
สถานการณ์
ด้านสุขาภิบาลอาหาร
ที่ส่งผลกระทบต่อ

สุขภาพ
นางสาวรุ้งลาวัณย์ พรรณขาม

นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ
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หัวข้อการน าเสนอ
สถำนกำรณ์และปัจจัยที่ท ำให้อำหำรไม่สะอำด

ปลอดภัย
ควำมหมำยของกำรสุขำภิบำลอำหำรและ

อันตรำยที่ท ำให้อำหำร ไม่สะอำดปลอดภัย

กำรจัดกำรสุขำภิบำลอำหำรในวิถีชีวิตใหม่ 
(New Normal)

กำรจัดกำรปัจจัยที่ท ำให้อำหำรเกิดกำร
ปนเปื้ อน ไม่สะอำด ปลอดภัย
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สถานการณ์ด้าน
สุขาภิบาลอาหาร
ที่ส่งผลกระทบต่อ

สุขภาพ
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กำรท ำอำหำรเองท่ีบ้ำน

กำรรับรับประทำนอำหำร
นอกบ้ำน

กำรจัดบริกำรนอกท่ีตัง้

กำรจัดบริกำรนอกท่ีตัง้
รถเร่ / Food Truck

Online Food delivery

สถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร
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การเกิดโรคติดต่อ การพบส่ิงปนเป้ือน พฤติกรรมการบริโภค

สถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร
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สถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร : การพบสัตว์ แมลง
ปนเป้ือน
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สถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร : ส่งปนเป้ือนจากมนุษย์
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สถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร : การพบไข่/หนอน
สัตว์
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สถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร : สัตว์แมลงน าโรค

อยากลองข้าว
ผัดสูตรใหม่??
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สถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร
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สถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร : อาหารยังเป็นสาเหตุของการเจ็บป่วย

➢ โรคอุจจำระร่วง พบผู้ป่วย 666,673 รำย เสียชีวิต 1 รำย
➢ ป่วยโรคอำหำรเป็นพิษ 86,894 รำย 
➢ โรคบิด 1,612 รำย
➢ โรคไข้ไทฟอยด์หรือไข้รำกสำดน้อย 165 รำย
➢ อหิวำตกโรค 6 รำย

สถำนกำรณ์
โรคติดต่อทำงอำหำร
และน ้ำในปี 2566
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สถำนกำรณ์โรคอุจจำระร่วงเฉียบพลัน (Acute Diarrhea) ปี 2564

ท่ีมำ : กองระบำดวิทยำ กรมควบคุมโรค

สถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร : อาหารยังเป็นสาเหตุของการเจ็บป่วย



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

สถำนกำรณ์โรคอุจจำระร่วงเฉียบพลัน (Acute Diarrhea) ปี 2564

ที่มา : กองระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค

สถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร : อาหารยังเป็นสาเหตุของการเจ็บป่วย



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

สถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร : อาหารยังเป็นสาเหตุของการเจ็บป่วย



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

สถำนกำรณ์โรคอำหำรเป็นพิษ (Food Poisoning) ปี 2564

ท่ีมำ : กองระบำดวิทยำ กรมควบคุมโรค

สถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร : อาหารยังเป็นสาเหตุของการเจ็บป่วย



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

สถำนกำรณ์โรคอำหำรเป็นพิษ (Food Poisoning) ปี 2564

ท่ีมำ : กองระบำดวิทยำ กรมควบคุมโรค

สถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร : อาหารยังเป็นสาเหตุของการเจ็บป่วย



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

สถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร : อาหารยังเป็นสาเหตุของการเจ็บป่วย



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

สถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร : อาหารยังเป็นสาเหตุของการเจ็บป่วย



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

สถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร : อาหารยังเป็นสาเหตุของการเจ็บป่วย



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

สถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร : อาหารยังเป็นสาเหตุของการเจ็บป่วย
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ควำมสะอำด คุณค่ำทำงโภชนำกำร

อร่อย

สถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร : พฤติกรรมผู้บริโภค



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

สถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร : พฤติกรรม
บริโภค

Social Proof

หากรับประทานเข้าไปอาจเกิดอันตราย ท่ีส าคัญแป้งโรตีดิบค่อนข้างเหนียวมาก 
หากกลืนเข้าไปอาจจะไปอุดหลอดลมและเป็นอันตรายได้ 
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สถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร : สถานการณ์การร้องเรียน
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ในฐานะผู้ตรวจประเมิน 
BFSI 

จะจัดการอย่างไร ?

สถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร
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สถำนกำรณ์
กรมควบคุมโรค ขอเผยแพร่ “พยำกรณ์โรคและภัยสุขภำพรำยสัปดำห์”

ฉบับท่ี ฉบับท่ี 4/2566 ประจ ำสัปดำห์ท่ี 5 (วันท่ี 5 – 11 กุมภำพันธ์ 2566)

“จำกกำรเฝ้ำระวังของกรมควบคุมโรค สถำนกำรณ์โรคอำหำรเป็นพิษในปี พ.ศ. 2566 ที่ผ่ำนมำ (1 ม.ค.- 3 ก.พ.) พบผู้ป่วยจ ำนวน 6,185 
รำย อัตรำป่วย 9.35 ต่อประชำกรแสนคน ไม่พบผู้เสียชีวิต กลุ่มอำยุท่ีพบมำกท่ีสุด 3 อันดับ คือ 5-9 ปี (16%) 0-4 ปี (15%) 15-24 ปี (14%) 
ตำมล ำดับ โดยได้รับรำยงำนกำรระบำดของโรคอำหำรเป็นพิษ 19 เหตุกำรณ์ มีจ ำนวนผู้ป่วยตัง้แต่ 3-348 รำย พบในสถำนศึกษำ 11 เหตุกำรณ์ 
(58%) รองลงมำ คือ เรือนจ ำ/ค่ำยทหำร/ค่ำยลูกเสือ 4 เหตุกำรณ์ (21%) อ่ืน ๆ 3 เหตุกำรณ์ (16%) และบ้ำนพัก 1 เหตุกำรณ์ (5%)” 

“กำรพยำกรณ์โรคและภัยสุขภำพของสัปดำห์นี้ คำดว่ำพบผู้ป่วยโรคอำหำรเป็นพิษยังคงสูงต่อเนื่อง เนื่องจำกมักพบจ ำนวนผู้ป่วยสูง
ในช่วงต้นปี (มกรำคม - มีนำคม) โดยมีลักษณะคล้ำยคลึงกันเกือบทุกปี ผู้ป่วยโรคอำหำรเป็นพิษ จะมีอำกำรคลื่นไส้ อำเจียน ปวดท้อง ถ่ำย
อุจจำระเหลว ถ่ำยเป็นน ้ำหรือมีมูกเลือด ร่วมกับอำกำรอ่ืนๆ เช่น ปวดศีรษะ คอแห้งกระหำยน ้ำ และอำจมีไข้ได้ ผู้ป่วยสำมำรถแพร่เช้ือไปสู่ผู้อ่ืนได้
ผ่ำนทำงอุจจำระและอำเจียน ส่วนใหญ่มักเกิดกำรระบำดเปน็กลุ่มกอ้นในกลุ่มคนท่ีมีกำรรับประทำนอำหำรและน ้ำร่วมกัน กำรช่วยเหลือเบื้องต้น
ควรให้จิบสำรละลำยเกลือแร่ โอ อำร์ เอส บ่อยๆ เพ่ือป้องกันไม่ให้ร่ำงกำยขำดน ้ำ ถ้ำอำกำรไม่ดีข้ึนให้รีบไปพบแพทย์โดยเร็ว 

กรมควบคุมโรค ขอแนะน ำว่ำ ควรเลือกซ้ืออำหำรท่ีสด สะอำด รูป รส กล่ิน สี ไม่ผิดปกติ และล้ำงท ำควำมสะอำดก่อนน ำมำปรุงประกอบด้วย
ควำมร้อนให้สุกอย่ำงทัว่ถึง ท่ีส ำคัญขอให้ยึดหลัก “สุก ร้อน สะอำด” รับประทำนอำหำรที่ปรุงสุกใหม่ ไม่รับประทำนอำหำรดิบ หรือสุกๆ ดิบๆ 
อำหำรที่ปรุงไว้นำนเกิน 2 ชัว่โมงต้องน ำมำอุ่นร้อนให้ทัว่ถึงก่อนรับประทำนทุกครัง้ เลือกบริโภคอำหำร น ้ำและน ้ำดื่มท่ีสะอำดมีเคร่ืองหมำย อย. 
ล้ำงมือด้วยสบู่และน ้ำให้สะอำดทุกครัง้ก่อนปรุง ประกอบและรับประทำนอำหำร หลังเข้ำห้องน ้ำหรือสัมผัสส่ิงสกปรก หำกอำหำรท่ีรับประทำนมี
รูป รส กล่ิน สี เปล่ียนไป ไม่ควรน ำมำรับประทำนต่อ ส ำหรับผู้ประกอบอำหำร ควรยึดหลักสุขอนำมัยของผู้ปรุงและสุขำภิบำลอำหำร หำกมีข้อ
สงสัย สำมำรถสอบถำมข้อมูลเพ่ิมเติมได้ท่ีสำยด่วนกรมควบคุมโรค โทร.1422””



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

สถำนกำรณ์ด้ำนสุขำภิบำลอำหำร : กฎหมำยที่เกี่ยวข้อง
➢ พ.ร.บ. กำรสำธำรณสุข พ.ศ. 2535 และท่ีแก้ไขเพ่ิมเติม
➢ พ.ร.บ. รักษำควำมสะอำดและควำมเป็นระเบียบเรียบร้อย

ของบ้ำนเมือง พ.ศ. 2535 และท่ีแก้ไขเพ่ิมเติม
➢ พ.ร.บ. อำหำร พ.ศ. 2522 และท่ีแก้ไขเพ่ิมเติม
➢ พ.ร.บ. โรคติดต่อ  พ.ศ. 2558
➢ พ.ร.บ. ควบคุมผลิตภัณฑ์ยำสูบ พ.ศ. 2560
➢ พ.ร.บ.ควบคุมเคร่ืองดื่มแอลกฮอล์ พ.ศ. 2551
➢ พ.ร.บ.คุ้มครองผู้บริโภค พ.ศ. 2522
➢ พ.ร.บ.ส่งเสริมและรักษำคุณภำพส่ิงแวดล้อม พ.ศ. 2535

พ.ร.ฎ. ก ำหนดสำขำวิชำชีพวิทยวิทยำศำตร์และเทคโนโลยีควบคุม พ.ศ. 2563
มำตรำ 3 ให้วิชำชีพวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีในสำขำ ดังต่อไปนี้

เป็นวิชำชีพวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีควบคุม
(2) สำขำอนำมัยส่ิงแวดล้อม

1. กำรสุขำภิบำลอำหำรในสถำนที่จ ำหน่ำยอำหำร สถำนที่สะสมอำหำร ตลำด 
และกำรจ ำหน่ำยอำหำรในที่หรอืทำงสำธำรณะ โดยให้มีกำรจัดกำรและ
ควบคุมขัน้ตอนต่ำง ๆ เพ่ือให้อำหำร สะอำด ปลอดภัย
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➢ปอ้งกันผู้ค้ำที่เอำเปรียบประชำชน
โดยน ำอำหำรที่ไม่สะอำดปลอดภัยมำจ ำหน่ำย

➢ ส่งเสริมให้ผู้ระกอบกิจกำรและผู้สัมผัสอำหำร
มีควำมรู้ ควำมเข้ำใจ เรื่องควำมปลอดภัยอำหำร 
และท ำอย่ำงไรให้อำหำรไม่เปน็พิษต่อผู้บริโภค

สถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร : การจัดการของภาครัฐ

ภำครัฐมีหน้ำที่คุ้มครองควำมปลอดภัย
ในกำรบริโภคอำหำรให้กับประชำชน



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

ความหมายของการ
สุขาภิบาลอาหาร

และ
อันตรายที่ท าให้อาหาร ไม่

สะอาดปลอดภัย



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

ความหมายของการสุขาภิบาลอาหาร



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

ความหมายของการสุขาภิบาลอาหาร
 กำรจัดกำรและกำร
ควบคุมอำหำรให้สะอำด
ปลอดภัย
 จำกเชื้อโรค พยำธิ และ
สำรเคมีที่มีพิษต่ำง ๆ
ซึ่งเป็น อันตรำย หรือ

อำจเป็นอันตรำยต่อกำร
เจริญเติบโตของ
ร่ำงกำย สุขภำพอนำมัย
และกำรด ำรงชีวิตของ
มนุษย์

 กำรควบคุมคุณภำพและกำรจัดกำรสุขลักษณะของกำรจ ำหน่ำย
อำหำรประเภทปรุงส ำเร็จในสถำนท่ีจ ำหน่ำยอำหำร 
 วิธีกำรก ำหนดอุณหภูมิในกำรเก็บรักษำอำหำรสด จำกเช้ือโรค พยำธิ
และสำรเคมีท่ีมีพิษต่ำง ๆ
 ก ำหนดค่ำควำมเข้มของแสงสว่ำงในสถำนท่ีจ ำหน่ำยอำหำร 
 กำรจัดอบรมให้ควำมรู้แก่ผู้ประกอบกิจกำรและผูสั้มผัสอำหำร 
 กำรท ำควำมสะอำดอย่ำงถูกหลักสุขำภิบำล



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

ขอบข่ำย

สถำนที่
(Setting)

ด้ำน
สุขำภิบำล
อำหำร

การได้มาซึ่งอาหารของประชาชน



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

อันตรายที่พบได้ในอาหาร



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

ด้ำน
กำยภำพ

ด้ำน

เคมี

ด้ำน
ชีวภำพ

✓ แบคทีเรีย
✓ พิษของเช่ือแบคทีเรีย
✓ ไวรัส
✓ พยำธ/ิปรสิต

อันตรายที่พบได้ในอาหาร

✓ ไม่เจตนำ
✓ ควำมรู้เท่ำไม่ถึงกำรณ์
✓ ประมำท
✓ มักง่ำย
✓ ตัง้ใจใส่เพ่ือปกปิดอำหำร



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

ด้ำน
กำยภำพ

อันตราย : ด้านกายภาพ



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

อันตราย : ด้านกายภาพ

✓ เส้นผม เศษเล็บ
✓ ไม้ แก้ว โลหะ หิน พลำสติก
✓ กระดูก แมลง ช้ินส่วนของแมลง
✓ เมล็ดผลไม้ เศษเปลือกไม้
✓ ลวดเล็บกระดำษ เข็มกลัด

ผลเสีย : ฟนัหัก หำยใจไม่ออก เลือดออก



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

น ้ำปั่ นสูตรนี้
ชอบกันมัย้

อันตราย : ด้านกายภาพ



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

ด้ำนเคมี

อันตรายท่ีพบได้ในอาหาร : ด้านเคมี



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

อันตราย : ด้านเคมี



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

อันตราย : ด้านเคมี
สำรเคมีท่ีเกิดข้ึน
เองตำมธรรมชำติ

✓ สำรพิษจำกเชื้อรำ    ได้แก่ อะฟลำทอ๊กซิน
✓ สำรพิษจำกพืช ได้แก่ เห็ดพิษ มันส ำปะหลัง
✓ สำรพิษจำกสัตว์ ได้แก่ พิษในหอย ปลำทะเล ปลำปักเป้ำทะเล เป็นต้น

อำหำรที่มำจำกพืชหรือสัตว์

สำรเคมีท่ีเติมลงไป
ในอำหำรโดยเจตนำ

✓ สำรเคมีท่ีใช้ในกำรเปล่ียนแปลง กล่ิน สี รส กำรเน่ำเสีย หำกใช้มำกไปอำจเกิดอันตรำย
✓ สำรปรุงแต่งอำหำร หรือ เคร่ืองปรุงรสอำหำร เช่น น ้ำปลำ น ้ำส้มสำยชู ผงชูรส เป็นต้น

✓ วัตถุเจือปนในอำหำรท่ีกฎหมำยห้ำมใช้ เช่น สำรเร่งเน้ือแดง สำรบอแรกซ์
สำรกันรำ  สำรฟอกขำว ฟอร์มำลิน และสำรโพลำร์

สำรเคมีท่ีเติมลงไป
ในอำหำรโดย
ไม่ได้เจตนำ หรือ
เกิดข้ึนโดยบังเอิญ

✓ อำจติดมำกับอำหำร บรรจุภัณฑ์ หรือปนเปื้ อนในระหว่ำงกำรผลิต เช่น
สำรเคมีท ำควำมสะอำด โลหะจำกหมึกพิมพ์ เป็นต้น



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

อันตราย : สถานการณ์ปนเปื้ อนด้านเคมี

สุ่มตรวจอำหำร ทัง้หมด 21,080 ตัวอย่ำง
จำกสถำนประกอบกิจกำรด้ำนอำหำรทัว่ประเทศ

ข้อมูล ณ วันที่ 30 กันยายน 2565
แหล่งข้อมูล 1. หน่วยเคลื่อนท่ีเพ่ือควำมปลอดภัยด้ำนอำหำร (Mobile Unit for Food Safety) ส ำนักส่งเสริมและสนับสนุนอำหำรปลอดภัย และ

ส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ
2. ผลกำรเฝ้ำระวังควำมปลอดภัยด้ำนอำหำร ของกระทรวงสำธำรณสุข



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

อำหำรที่ปนเป้ือนสำรบอแรกซ์ 

อันตราย : สถานการณ์ปนเปื้ อนด้านเคมี

อันตรำยต่อระบบทำงเดินอำหำร ระบบสมอง 
อำจท ำให้เกิดอำกำรคล้ำยเย่ือหุ้มสมองอักเสบ 
และรุนแรงมำก คือ เปน็อันตรำยต่อไต และตำยได้



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

อำหำรที่ปนเป้ือนสำรกันรำ
หรือสำรกันบูด (กรดซำลิไซลิค)

อันตราย : สถานการณ์ปนเปื้ อนด้านเคมี

ควำมเปน็พิษในคนหำกกินเข้ำไปในปริมำณมำกคือ 
ปวดท้อง คลื่นไส้  อำเจียน อำกำรทำงประสำท

คันตำมผิวหนังในคนที่แพ้



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

อำหำรที่ปนเปื้ อนสำรฟอกขำว

อันตราย : สถานการณ์ปนเปื้ อนด้านเคมี

ได้รับเข้ำไปในปริมำณน้อยจะมีอำกำรคลื่นไส้ 
วิงเวียน เหนื่อยอ่อน และ

ถ้ำได้รับในปริมำณมำกก็จะท ำให้ถ่ำยเปน็เลือด 
ชัก ช็อก หำยใจไม่ออก ไตวำย และเสียชีวิตในที่สุด



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

อำหำรที่ปนเป้ือนสำรฟอร์มำลิน

อันตราย : สถานการณ์ปนเปื้ อนด้านเคมี

กินเข้ำไปจะเกิดอำกำรปวดท้องอย่ำงรุนแรง
คลื่นไส้ อำเจียน ปสัสำวะไม่ออก 

กดประสำทส่วนกลำงท ำให้หมดสติได้



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

อำหำรที่ปนเปื้ อนสำรเร่งเนื้อแดง

อันตราย : สถานการณ์ปนเปื้ อนด้านเคมี

อำกำรมือสัน่ กล้ำมเนื้อกระตุก ปวดศีรษะหัวใจเต้นเร็วผิดปกติ 
กระวนกระวำย วิงเวียนศีรษะ บำงรำยมีอำกำร คลื่นไส้อำเจียน 
มีอำกำรทำงจิตประสำท และมีอันตรำยมำกส ำหรับหญิงมคีรรภ์



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

อาหารท่ีปนเปื้อนสารโพลาร์ 

จะแนะน ำผู้ประกอบกำรอย่ำงไรดี

อันตราย : สถานการณ์ปนเปื้ อนด้านเคมี



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

ขอ้มลู ณ วนัท่ี 30 กนัยายน 2565

แหลง่ขอ้มลู 1. หนว่ยเคลื่อนที่เพื่อความปลอดภยัดา้นอาหาร (Mobile Unit for Food Safety) ส านกัสง่เสริมและสนบัสนนุอาหารปลอดภยั และส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา

2. ผลการเฝ้าระวังความปลอดภยัดา้นอาหาร ของกระทรวงสาธารณสขุ

อันตราย : การปนเปื้ อนสารเคมีก าจัดศัตรูพืชในอาหาร



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

ด้ำน
ชีวภำพ

อันตรายท่ีพบได้ในอาหาร : ด้านชีวภาพ

เกิดจำกส่ิงมีชีวิตท่ีก่อให้เกิดโรคหรือเป็นอันตรำย
ต่อสุขภำพ ได้แก่ แบคทีเรีย ไวรัส เช้ือรำ และปรสิต 
อำจมำจำกวัตถุดิบ ภำชนะอุปกรณ์ท่ีใช้ ส่ิงแวดล้อม

ในระหว่ำงกำรประกอบอำหำร รวมถึง ผู้ปฏิบัติงำนด้ำนอำหำร 
หำกบริโภคเข้ำไปจะท ำให้เกิดกำรเจ็บปว่ยได้

จัดเป็นสำเหตุส ำคัญของอำหำรที่ไม่ปลอดภัย 
และถือเปน็เปำ้หมำยหลักของกำรสุขำภิบำลอำหำรที่
จะต้องปอ้งกันกำรปนเปื้ อนจำกอันตรำยประเภทนี้



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

อันตราย : ด้านชีวภาพ

✓ โรคที่เกิดจำกเชื้อแบคทีเรีย
✓ โรคพิษที่เกิดจำกพิษของ

แบคทีเรีย
✓ โรคที่เกิดจำกเชื้อไวรัส
✓ โรคที่เกิดจำกเชื้อปรสิต
✓ โรคที่เกิดจำกสัตว์สู่คน



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

อันตราย : ด้านชีวภาพ



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

อันตราย : ด้านชีวภาพ



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

อันตรำย : ด้ำนชีวภำพ



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

อันตราย : ด้านชีวภาพ

 กรณีกำรเสียชีวิตและเจ็บป่วยจำกเชื้อ 
คลอสตริเดียม โบทูลินัม่
(Clostidium botulinum) 
ในหน่อไม้ป๊ีบที่มีมำอย่ำงต่อเนื่องตัง้แต่ปี 2540

 เกิดรุนแรงที่สุดที่จังหวัดน่ำน ในปี 2549               
ส่งผลให้มี ผู้ป่วย 163 รำย                                             
และรัฐบำลเสียงบประมำณในกำรรักษำพยำบำล
และแก้ไขปัญหำถึง 50 ล้ำนบำท



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

อันตราย : ด้านชีวภาพ

ขนมจีบมรณะ มีแบคทีเรีย Salmonella 
ปนเปื้ อนมำจำกน ้ำอุจจำระ

ตรวจพบเชื้อ Salmonella ในขนมจีบมรณะ
เป็นเหตุให้ผู้ที่รับประทำนเข้ำไปเกิดอำกำร
ท้องเสียอย่ำงหนัก คลื่นไส้ อำเจียน 

ร่ำงกำยอ่อนเพลีย บำงรำยถึงขัน้เสียชีวิต
Salmonella เป็นแบคทีเรียที่อยู่ในล ำไส้ของคน
หรือสัตว์ และสำมำรถปนออกมำกับอุจจำระได้ 

https://covid-19.kapook.com/learnonline/learning


ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

อันตราย : ด้านชีวภาพ



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

อันตราย : ด้านชีวภาพ



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

อันตราย : ด้านชีวภาพ



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

หลักการสุขาภิบาลอาหาร : อันตรายที่พบได้ในอาหาร



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

หลักการสุขาภิบาลอาหาร : อันตรายที่พบได้ในอาหาร



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

หลักการสุขาภิบาลอาหาร : อันตรายที่พบได้ในอาหาร

ผลกระทบต่อสุขภำพ



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

หลักการสุขาภิบาลอาหาร : ปัจจัยที่ท าให้อาหารเกิดการปนเป้ือน



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

กำรจัดกำรปัจจัย
ที่ท ำให้อำหำร

เกิดกำรปนเปื้ อน ไม่สะอำด 
ปลอดภัย



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

แนวทางการควบคุมป้องกัน : ปัจจัยปนเปื้ อนในอาหาร

กำรลดกำรปนเปื้ อนเบื้องต้น

กำร ลด ยับยัง้ ท ำลำย จุลินทรีย์

กำรควบคุมปัจจัยที่ท ำให้อำหำรสกปรก



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

การลดการปนเปื้ อนเบื้องต้น

1) คัดเลือกวัตถุดิบที่ดีในกำรผลิต
2) ล้ำงผัก ผลไม้ ให้สะอำด
3) ตรวจสอบเครื่องมอื  อุปกรณ์อยู่เสมอ
4) ใช้ภำชนะอุปกรณ์ที่สะอำด
5) บริเวณเตรียม ปรุง มีกำรป้องกันสัตวแ์มลงน ำโรค
6) ปกปิดอำหำร
7) พนักงำนปฏิบัติงำนถูกสุขลักษณะ



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

การ ลด ยับยั้ง ท าลาย จุลินทรีย์



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

การ ลด ยับยั้ง ท าลาย จุลินทรีย์



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

การควบคุมปัจจัยที่ท าให้อาหารสกปรก

สถำนที่ อำหำร

ภำชนะอุปกรณ์

บุคคล
สัตว์&แมลง
น ำโรค

หัวใจของงำน
สุขำภิบำลอำหำร



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

การควบคุมป้องกันอาหารให้สะอาด ปลอดภัย

✓ เชื้อโรค พยาธิ
✓ พิษของเชื้อโรค
✓ พิษจากสารเคมี
✓ พิษจากพืชและสัตว์
✓ วัตถุแปลกปลอม
ที่เป็นอันตราย

สาเหตุที่ท าให้อาหาร
ไม่ปลอดภัย

ควบคุมป้องกันโดย
วิธีการ

ทางสุขาภิบาลอาหาร
อาหาร
สะอาด

ผู้บริโภค
สุขภาพดี

✓สถานที่ ปรุง ประกอบ
อาหาร และจ าหน่ายอาหาร

✓อาหาร
✓ภาชนะ อุปกรณ์ เครื่องใช้
✓สัตว์ และแมลงน าโรค
✓บุคคล



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

ส านักสุขาภิบาลอาหารและ
น ้า

กรมอนามัย
บทบาทหน้าท่ี

มุ่งเน้น แก้ไข และลดความเส่ียงจากการ
จัดบริการอาหาร และคุณภาพน ้าบริโภค 
ในสถานประกอบกิจการด้านอาหาร

สถำนที่ อำหำร

ภำชนะ
อุปกรณ์

สัตว์ แมลง
น ำโรค

บุคคล

ประเมิน  ควบคุม  ป้องกัน

การด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร ของกรมอนามัย



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

การควบคุมปัจจัยที่มีผลต่อความสะอาดปลอดภยัของ
อาหาร



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

➢ หมวด 3 การก าจัดส่ิงปฏิกูลมูลฝอย
➢ หมวด 4 สุขลักษณะของอาคาร
➢ หมวด 5 เหตุร าคาญ
➢ หมวด 6 การควบคุมการเลี้ยง/ปล่อยสัตว์

การจัดการสุขาภิบาลอาหาร : พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535

➢ หมวด 7 กิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
➢ หมวด 8 ตลาด สถานท่ีจ าหน่ายอาหาร/สะสมอาหาร
➢ หมวด 9 การจ าหน่ายสินค้าในท่ี/ทางสาธารณะ



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

สถานประกอบกิจการอาหาร : พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535

พ.ร.บ.การสาธารณสุข พ.ศ. 2535

ออกข้อบัญญัติท้องถ่ิน
• สิ่งปฏิกูล / มูลฝอย
• กิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ
• ควบคุมการเลี้ยงหรือปล่อยสัตว์
• ตลาด
• สถานที่จ าหน่าย
• สถานที่สะสมอาหาร
• จ าหน่ายสินค้าในที่/ทางสาธารณะ

ให้อ านาจ

จพง.ท้องถิ่นพิจารณาอนุญาต
และตรวจตราดูแล

กิจการต่าง ๆ

ควบคุม ดูแล
• เกิดเหตุร าคาญ
• ผิดสุขลักษณะอาคาร
• ฝ่าฝืนข้อบัญญัติท้องถิ่นฯ

ออกค าสั่งทางปกครอง
ปรับปรุง / แก้ไข

หยุดกิจการชั่วคราว
พักใช้/เพิกถอน ใบอนุญาต

องค์กรปกครองส่วนทอ้งถิ่น



1.เจ้าพนักงานท้องถิ่น

ข้าราชการ /  พนง.ส่วนท้องถิ่น

2.เจ้าพนักงานสาธารณสุข
3.ผู้ซึ่งได้รับการแต่งตั้งจาก

เจ้าพนักงานท้องถิ่น

ม.4
พ.ร.บ.สธ.

รมว.สธ.
แต่งตั้ง

ม. 44
พ.ร.บ.สธ.

ผวจ.
ลงนามในบัตร

จพถ.
ลงนามในบัตร

ผวจ.
ลงนามในบัตร

จพถ.
ลงนามในบัตร

หน่วยงาน
สาธารณสุข

อปท.

บัตรเจ้าพนักงาน



อ านาจ เจ้าพนักงานท้องถิ่น เจ้าพนักงานสาธารณสุข
ผู้ซึ่งได้รับการแต่งตั้งจาก

เจ้าพนักงานท้องถิ่น

พิจารณาอนุญาต / 
ไม่อนุญาต

/ - -

รับรองการแจ้ง / - -
แนะน า / / /

ออกค าสั่ง /

/
ภายใต้เงื่อนไข ม.46 ว.2 (มีผลกระทบต่อการ
ด ารงชีพ /อันตรายร้ายแรง โดยต้องแจ้งให้

จพถ.ทราบด้วย)

-

ม. 44 / / /

การเปรียบเทียบ
คกก.เปรียบเทียบมอบหมายในอัตราโทษปรับ
สถานเดียว หรือ จ าคุกไม่เกิน 3 เดือน หรือ
ปรับไม่เกิน 25,000 บาท หรือทั้งจ าท้ังปรับ

- -

หน้าที่และอ านาจของเจ้าพนักงานตามพระราชบัญญัติการสาธารณสขุ พ.ศ. 2535



พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535กับงานสุขาภิบาลอาหาร 

สถานประกอบกิจการที่เกี่ยวกับด้านอาหาร 

การจ าหน่ายสินคา้ในที่/ทางสาธารณะ
• เร่ขาย
• จัดตั้งวางเป็นปกติ

กิจการอันตรายต่อสุขภาพ • กลุ่มที่ 3 กิจการเกี่ยวกับอาหาร 
เครื่องดื่ม น้ าดื่ม

ตลาด • ตลาดประเภทที่ 1
• ตลาดประเภทที่ 2

สถานที่จ าหน่ายอาหาร

สถานที่สะสมอาหาร

• พื้นที่ ไม่เกิน 200 ตร.ม.
• พื้นที่ เกิน 200 ตร.ม.



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

หมวด 8 

ตลำด ตลำดประเภทท ี ่ 1 

ตลำดประเภทท ี ่ 2 

สถำนท ี ่จ  ำหน ่ำยอำหำร 

สถำนท ี ่สะสมอำหำร 

หมวด 7 หมวด 9 

กำรจ  ำหน ่ำยส ินค ้ำในท ี ่หร ือทำงสำธำรณะ 

กำรจ ัดวำงส ินค ้ำ 
ในท ี ่หน ึ ่งท ี ่ใดเป ็นปกต ิ 

กำรเร ่ขำย
ส ินค ้ำ 

การจั  ดการสั  ขาภั  บาลอาหาร : พระราชบั  ญญั  ตั  การสาธารณสั  ข พ.ศ. 2535

ก ิจกำรท ี ่เป ็นอ ันตรำย 
ต ่อส ุขภำพ 

กล ุ ่มท ี ่ 3 ก ิจกำรท ี ่เก ี ่ยวก ับ
อำหำร เคร ื ่องด ื ่ม นำด ื ่ม 
จ  ำนวน 24 ก ิจกำร

ยกเว ้นใน 
สถำนท ี ่จ  ำหน ่ำยอำหำร 

กำรเร ่ขำย  
กำรขำยในตลำด และ
กำรผล ิตเพ ื ่อบร ิโภค 

ในคร ัวเร ือน

Food Truck
Food Delivery

Home Made

หลักเกณฑ์กำรปฏิบัติ  สุขลักษณะ กำรเสียอัตรำค่ำธรรมเนียม

สถานประกอบกิจการอาหาร : พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535

ตลาดประเภทที่ 1

ตลาดประเภทที่ 2

การจัดวางสินค้า
เป็นปกติ

การเร่ขาย
สินค้าสถานที่จ าหน่ายอาหาร

สถานท่ีสะสมอาหาร

กิจการที่เป็นอันตราย
ต่อสุขภาพ

กลุ่ม 3 กิจการที่เกี่ยวกับ
อาหาร เครื่องดื่ม น้ าดื่ม

ยกเว้นในสถานที่
จ าหน่ายอาหาร         

การเร่ขายการขายใน
ตลาด และการผลิตเพื่อ

บริโภคในครัวเรือน

การจ าหน่ายสินค้าในที่
หรือทางสาธารณะ



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ

การพัฒนามาตรฐาน / กฎหมายสถานประกอบกิจการอาหาร
เจตนำรมณ+์กำรพัฒนำ



“หมายความว่า สถานที่ซึ่งปกติจัดไว้ให้ผู้ค้าใช้เป็นที่ชมุนุมเพื่อจ าหน่ายสินค้าประเภท
สัตว์ เนื้อสัตว์ ผัก ผลไม้ หรืออาหารที่มีสภาพเป็นของสด ประกอบ หรือปรุงแล้ว หรือ ของ
เสียง่าย ทั้งนี้ไม่ว่าจะมีการจ าหน่ายสินค้าประเภทอื่นหรือไม่ก็ตาม และหมายความรวมถึง
บริเวณซึ่งจัดไว้ส าหรับผูค้้าใชเ้ป็นทีชุ่มนุมเพื่อจ าหน่ายสนิค้าประเภทดังกล่าวเป็นประจ า
หรือเป็นครั้งคราวหรือตามวันที่ก าหนด"

ตลาด

การพิจารณาว่าการประกอบกิจการในลกัษณะใดจึงจะถือว่าเป็น “ตลาด” ตามกฎหมาย
สาธารณสุขนั้น ***ต้องยึดถือองค์ประกอบตามนิยามค าว่า “ตลาด” เป็นส าคัญ โดยไม่ต้องพิจารณา
จ านวนแผงของการจ าหน่ายอาหารสดว่าต้องมีเท่าใด หากลักษณะและองค์ประกอบของการประกอบ
กิจการเป็นไปตามนิยามย่อมถือว่าเป็น “ตลาด” ตามกฎหมายสาธารณสุข

(มติคณะกรรมการสาธารณสุข ในการประชุมครั้งที่ 40-4/2548)



สุขลักษณะของตลาด (ม.35)
• ที่ตั้ง แผนผัง สิ่งปลูกสร้าง
• การจัดสถานที่ การวางสิ่งของ
• การรักษาความสะอาด
• การก าจัดสิ่งปฏิกูลมูลฝอย การระบายน้ าทิ้ง
• การป้องกันเหตุร าคาญและการระบาดของโรค

ข้อบัญญัติ
ท้องถิ่น

•สุขลักษณะของผู้ขายและ ผู้ช่วยขายในตลาด (ม.37)

พ.ร.บ.การสาธารณสุข พ.ศ. 2535

ให้อ านาจ
ท้องถิ่นออก



ตลาด
กฎกระทรวงสุขลักษณะตลาด พ.ศ. 2551

(ใช้บังคับในเขตกรุงเทพ, เมืองพัทยา, เทศบาล)

• ตลาดประเภทที่ 1 : ตลาที่มีโครงสร้างอาคาร + สุขลักษณะการส่วนที่ 1
• ตลาดประเภทที่ 2 : ตลาดที่ไม่มีโครงสร้างอาคาร + สุขลักษณะการส่วนที่ 2 

หมวด 1 ลักษณะตลาด

หมวด 2 การด าเนินกิจการตลาด
• ที่ตั้ง แผนผัง สิ่งปลูกสร้าง /การจัดสถานที่ /การวางสิ่งของ
• การรักษาความสะอาด/การก าจัดสิง่ปฏกิูลมูลฝอย /การระบายน้ าทิ้ง
• การป้องกันเหตุร าคาญ /การระบาดของโรค

หมวด 3 สุขลักษณะของผู้ขาย,ผู้ช่วยขายของ

บทเฉพาะกาล

• ผู้ขายและผู้ช่วยขายฯ มีสุขภาพดี มีความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร
• ต้องปฏิบัติให้ถูกสุขลักษณะในการจ าหน่ายอาหาร ท า ประกอบ ปรุง 

เก็บหรือสะสมอาหาร การรักษาความสะอาดของภาชนะ ฯลฯ 

หมวด 4 การควบคุมตลาดเอกชน/หน่วยงานรัฐ

• ผลการตรวจวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์ในอาหาร/พ้ืนผิวภาชนะ มือผู้สัมผัสอาหารไม่เกินมาตรฐาน
• ไม่เป็นแหล่งแพร่โรคของโรคติดต่อ/ถังเกรอะไม่รั่วไหล/ห้ามด าเนินการกจิการตลาดในที่หรือทางสาธารณะ



ผู้จัดตั้งตลาด

เปลี่ยนแปลง
ขยาย/ลด

ขนาดตลาด

เจ้าพนักงานท้องถิ่น เงื่อนไขเฉพาะที่
แจ้งเป็นหนังสือ

มีอ านาจ
ออก

ข้อบัญญัติท้องถิ่น

ต้องขออนุญาต

เอกชน

ต้องปฏิบัติตาม

กระทรวง ทบวง กรม อปท. 
องค์กรของรัฐ

ไม่ต้องขออนุญาต
แต่ต้องปฏิบัติตาม

การควบคุม



สถานที่จ าหน่ายอาหาร/สถานที่สะสมอาหาร

สถานที่จ าหน่ายอาหาร : อาคาร  สถานที่ หรือบริเวณใดๆ ที่ไม่ใช่ที่หรือทางสาธารณะ
ที่จัดไว้เพื่อประกอบอาหาร หรือ ปรุงอาหารจนส าเร็จ และจ าหน่ายให้ผู้ซ้ือสามารถบริโภค
ได้ทันที  ทั้งนี้  ไม่ว่าจะเป็นการจ าหน่ายโดยจัดให้มีบริเวณไว้ส าหรับการบริโภค ณ ที่นั้น 
หรือ น าไปบริโภคที่อื่นก็ตาม

สถานทีส่ะสมอาหาร : อาคาร  สถานที่ หรือบริเวณใดๆ ที่ไม่ใช่ที่หรือทางสาธารณะ
ที่จัดไว้ส าหรับเก็บอาหารอันมีสภาพเป็นของสดหรือของแห้งหรืออาหารในรูปลักษณะอื่น
ใด  ซึ่งผู้ซื้อต้องน าไปท า  ประกอบ  หรือ ปรุงเพื่อบริโภคภายหลัง



กฎกระทรวงสุขลักษณะสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561

สถานที่จ าหน่ายอาหาร

• พื้น ผนัง เพดาน สะอาด วัสดุแข็งแรง ไม่ช ารุด และท าความสะอาดง่าย แสงสว่าง/การ
ระบายอากาศ เพียงพอและต้องปฏิบัติตามกฎหมายว่าด้วยการควบคุมผลิตภัณฑ์ยาสูบ

• ส้วม /ที่ล้างมือ มีสภาพดี เพียงพอ ถูกสุขลักษณะ 
• โต๊ะเตรียม ปรุง ประกอบ /จ าหน่ายอาหาร สูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 60 ซ.ม. /มูลฝอย ถัง

รองรับมูลฝอย สภาพดี ไม่รั่วซึม(ให้ปฏิบัตติามข้อบัญญตัิท้องถิน่เกีย่วกับการจัดการมูล
ฝอย) /การจัดการน้ าเสีย การป้องกันสัตว์แมลงน าโรค การป้องกันอัคคีภัย ฯลฯ

หมวด 1 สุขลักษณะของสถานท่ีจ าหน่ายอาหาร

หมวด 2 สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการท า ประกอบ
หรือปรุง การเก็บรักษา และการจ าหน่ายอาหาร

• อาหาร มีการปรุงประกอบ เก็บรักษาและจ าหน่ายที่สะอาดปลอดภัยใช้วัตถุดบิที่สะอาดมีคุณภาพ

หมวด 4 ผู้ประกอบกิจการ/ ผู้สัมผัสอาหาร

หมวด 3 ภาชuะอุปnรณ์ และเครื่องให้อื่นๆ

• ภาชนะ เลือกใช้ที่ได้มาตรฐาน ล้างเก็บสะอาด

• ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ มีสุขภาพดี มีความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร (ผ่านการอบรมด้านสุขาภิบาลอาหาร)

หลักเกณฑ์การปฏิบัติ
• ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ์ วิธีการ 

การควบคุมคุณภาพและการจัดการสุขลักษณะของการ
จ าหน่ายอาหารประเภทปรุงส าเร็จในสถานที่จ าหน่าย
อาหาร พ.ศ. 2566

• ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ์ และ
วิธีการก าหนดอุณหภูมิในการเก็บรักษาอาหารสด พ.ศ. 
2561

• ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง ก าหนดค่าความ
เข้มของแสงสว่างในสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561

หลักเกณฑ์การอบรม
• ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง หลักเกณฑ์ และวิธีการจัด

อบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561
• ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง หลักเกณฑ์ และวิธีการ

จัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร (ฉบับที่ 2) 
พ.ศ. 2564

• ประกาศกรมอนามัย เร่ือง หลักเกณฑ์ และวิธีการจัดการอบรมผู้
ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารผ่านระบบเทคโนโลยีดจิิทัล 
พ.ศ. 2565

• ประกาศกรมอนามัย เร่ือง ก าหนดหัวข้อวิชา การใช้กัญชา หรือ
กัญชง ในการท า ประกอบหรือปรุงอาหารที่ปลอดภัยในการ
จัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร พ.ศ. 2566



เจ้าพนักงานท้องถิ่น

ผู้จัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหาร - สถานที่สะสมอาหาร

กรณีที่มีพื้นที่ เกินกว่า
200 ตร.ม. และไม่ใช่
การขายของในตลาด

ข้อบัญญัติท้องถิ่น

กรณีที่มีพื้นที่ ไม่เกิน
200 ตร.ม. และไม่ใช่
การขายของในตลาด

ขออนุญาต แจ้ง

พ.ร.บ.การสาธารณสุข พ.ศ. 2535 (มาตรา 40)
• ก าหนดประเภท
• หลักเกณฑ์เกี่ยวกับสุขลักษณะของสถานที่
• หลักเกณฑ์การป้องกันเหตุร าคาญ
• เวลาจ าหน่ายอาหาร
• สุขลักษณะส่วนบุคคลผู้จ าหน่าย / ปรุง / ให้บริการ 
• สุขลักษณะของอาหาร การปรุง ประกอบ เก็บ  สะสม
• สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ น้ าใช้ ของใช้อื่นๆ 



การจ าหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ

ถ้าเปลี่ยนแปลง

• ชนิด/ประเภทสินค้า
• ลักษณะการจ าหน่าย
• สถานที่ขาย
• เงื่อนไขอื่น ๆ

ขออนุญาต

ข้อก าหนดของท้องถิ่น

ผู้จ าหน่ายสินค้าในที่/
ทางสาธารณะ

ต้อง
ปฏิบัติ
ตาม

มีอ านาจ

เจ้า
พนักงาน
ท้องถิ่น

ต้องแจ้ง

ประกาศเขตผ่อนผัน



สุขลักษณะเกี่ยวกับ (มาตรา 43)
➢ ผู้ขาย/ผู้ช่วยขาย
➢ กรรมวิธีการจ าหน่าย ท า ประกอบปรุง 

เก็บ/สะสม 
➢ ความสะอาดภาชนะ น้ าใช้ ของใช้
➢ การจัดวาง/ การเร่ขาย
➢ เวลาจ าหน่าย
➢ ป้องกันเหตุร าคาญ/ โรคติดต่อ

เจ้าพนักงานท้องถิ่น

• ห้ามขายหรือซื้อโดยเด็ดขาด
• ห้ามขายสินค้าบางชนิด
• ห้ามขายสินค้าตามก าหนด เวลา
• เขตห้ามขายตามลักษณะ
• ก าหนดเงื่อนไขการจ าหน่าย
(มาตรา 42 ว1 (1)และ(2))

ข้อบัญญัติท้องถิ่น

ออกประกาศ

ปิดที่ส านักงานฯ และบริเวณท่ีก าหนดเป็นเขตฯ
และระบุวันบังคับ โดยไม่น้อยกว่า 15 วัน นับแต่วันประกาศ

ได้รับความเห็นชอบจาก
เจ้าพนักงานจราจร



หมวด 7 : กิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ



ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง กิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ พ.ศ. 2558
กลุ่มที่ 3 กิจการที่เกี่ยวกับอาหาร เครื่องดื่ม น้ าดื่ม  (24 กิจการ)

ยกเว้นในสถานที่จ าหน่ายอาหาร การเร่ขาย การขายในตลาด และการผลิตเพื่อบริโภคในครัวเรือน

1. น้ าพริกแกง น้ าพริกปรุงส าดร็จ เต้าเจี๊ยว ซีอิ๊ว น้ าจ้ิม 
หรือซอส

9. น้ านม หรือผลิตภัณฑ์จากน้ านมสัตว์ 17. น้ าอัดลม น้ าหวาน น้ าโซดา น้ าจากพืช ผัก ผลไม้ 
เครื่องดื่มชนิดต่าง ๆ

2. อาหารหมัก ดอง จากสัตว์ 10. เนย เนยเทียม เนยผสม 18. อาหารบรรจุกระป๋อง ขวด หรือภาชนะอื่นใด

3. อาหารหมัก ดอง แช่อิ่ม จากผัก ผลไม้หรือพืช 11. ผลิตไอศกรีม 19. ผงชูรส หรือสารปรุงแต่งอาหาร

4. อาหารจากพืชหรือสัตว์โดยการตาก บด นึ่ง ต้ม 
ตุ๋น เคี่ยว

12. คั่ว สะสม แบ่งบรรจุกาแฟ 20. น้ าตาล น้ าเชื่อม

5. ผลิต สะสม แบ่งบรรจุ ลูกชิ้น 13. ใบชาแห้ง ชาผง หรือเครื่องดื่มชนิดผงอื่น ๆ 21. ผลิต สะสม แบ่งบรรจุแบะแช

6. เส้นหมี่ ขนมจีน ก๋วยเตี๋ยว เต้าฮวย เต้าหู้ วุ้นเส้น 
เกี๋ยมอี๋ เนื้อสัตว์เทียม

14. เอทิลแอลกอฮอล์ สุรา เบียร์ ไวน์ น้ าส้มสายชู 
ข้าวหมาก น้ าตาลเมา

22. แกะ ตัดแต่ง ล้างสัตว์น้ า ที่ไม่ใช่เป็นส่วนหน่ึงของ
กิจการห้องเย็น

7. บะหมี่ มักกะโรนี สปาเกตตี้ พาสตา 15. น้ ากลั่น น้ าบริโภค น้ าดื่มจากเครื่องดื่ม
จ าหน่ายอัตโนมัติ

23. กิจการห้องแช่แข็งอาหาร

8. ขนมปังสด ขนมปังแห้ง จันอับ ขนมเปี๊ยะ ขนมอบอื่น ๆ 16. ผลิต สะสม แบ่งบรรจุ หรือขนส่งน้ าแข็ง 24. เก็บ ถนอมอาหารด้วยเครื่องจักร

หมวด 7 : กิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ



การควบคุมกิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ (หมวด 7)
ราชการส่วนท้องถิ่นต้องออก
ข้อบัญญัติท้องถ่ิน (ม.32)

(1) ก าหนดประเภทกิจการ
ที่ต้องควบคุมภายในท้องถิ่น

(2) ก าหนดหลักเกณฑ์
เงื่อนไขทั่วไป

ประกอบกิจการ
ในลักษณะที่
เป็นการค้า

เงื่อนไขเฉพาะ 
ท่ี จพถ. ระบุ
ในใบอนุญาต

ประกอบกิจการ
ในลักษณะที่
ไม่เป็นการค้า

ต้องปฏิบัติตาม

ขออนุญาต
ต่อ จพถ.



สรุปกฎหมายระดับอนุบัญญัติตามพ.ร.บ.สธ.ฯ ที่ใช้ในการควบคุมกิจการที่เกี่ยวกับอาหาร

กิจการด้านอาหาร ตามพ.ร.บ.สธ.ฯ กฎกระทรวง ประกาศกระทรวง ข้อบัญญัติท้องถิ่น

กิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ
(กลุ่ม 3 กิจการเกี่ยวกับอาหาร เครื่องดื่ม น้ าดื่ม)

/ - /

ตลาด / - /

สถานที่จ าหน่ายอาหาร / / /

สถานที่สะสมอาหาร - - /

จ าหน่ายสินค้าในที่ / ทางสาธารณะ - - /



การปฏิบัติของผู้ประกอบกิจการฯ ที่ ต้องขอรับใบอนุญาต

เรื่องที่ต้องปฏิบัติ การปฏิบัติ

การขออนุญาต ต้องขออนุญาต ก่อน ประกอบกิจการ

อายุใบอนุญาต 1 ปี นับแต่วันที่ได้รับอนุญาต

การต่ออายุใบอนุญาต ต้องขอต่อ ก่อน ใบอนุญาตสิ้นอายุ

การใช้ใบอนุญาต

• ใบอนุญาต 1 ใบ ใช้เพียงสถานที่แห่งเดียว

• ติดใบอนุญาตในที่เห็นได้ชัดเจน

• หากใบอนุญาตช ารุด ถูกท าลาย สูญหายขอใบแทนภายใน 15 วัน นับแต่วันทราบถึงการช ารุดสญูหาย ถูก
ท าลาย

การช าระอัตราค่าธรรมเนียม ตามอัตราและภายในระยะเวลาที่ อปท. ก าหนด

อื่น ๆ
• ปฏิบัติตามเงื่อนไขในใบอนุญาต (ถ้าม)ี
• ปฏิบัติตามกฎหมาย  กฎกระทรวง  ประกาศกระทรวงอื่นๆ  ข้อบัญญัติท้องถิ่นที่เก่ียวข้อง

• กิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ กลุ่มกิจการที่ 3
• ตลาด
• สถานที่จ าหน่ายอาหาร - สถานที่สะสมอาหาร พท.เกิน 200 ตร.ม.
• การจ าหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ



เรื่องที่ต้องปฏิบัติ การปฏิบัติ

การแจ้ง • ต้องแจ้ง ก่อน ประกอบกิจการ
• เมื่อแจ้งแล้วได้รับหนังสือรับรองการแจ้งชั่วคราวก็ประกอบกิจการได้เลย

อายุหนังสือรับรองการแจ้ง - ไม่มี -

การใช้หนังสือรับรองการแจ้ง

• 1 ใบ ใช้เพียงสถานที่แห่งเดียว
• ติดในที่เห็นได้ชัดเจน
• หนังสือรับรองการแจ้งช ารุด ถูกท าลายสูญหาย ขอใบแทนภายใน 15 วัน นับแต่วันทราบถึง             

การช ารุด  สูญหาย  ถูกท าลาย

การช าระอัตราค่าธรรมเนียม ตามอัตรา และ ภายในระยะเวลาที่ อปท. ก าหนด

การเลิก การโอนกิจการ หากโอนกิจการ / เลิกกิจการต้องแจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่น

อื่น ๆ
• ปฏิบัติตามเงื่อนไขในหนังสือรับรองการแจ้ง (ถ้ามี)
• ปฏิบัติตามกฎหมาย  กฎกระทรวง  ประกาศกระทรวงอื่นๆ  ข้อบัญญัติท้องถิ่นที่เกี่ยวข้อง

การปฏิบัติของผู้ประกอบกิจการฯ ที่ ต้องขอรับหนังสอืรับรองการแจ้ง • สถานที่จ าหน่ายอาหาร พท.ไม่เกิน 200 ตร.ม.
• สถานที่สะสมอาหาร     พท.ไม่เกิน 200 ตร.ม.



มาตรการทางบังคับทางปกครอง
ความผิดไม่ส าเร็จ ความผิดส าเร็จ

ฝ่าฝืน
พ.ร.บ.

กฎกระทรวง
ประกาศกระทรวง
ข้อบัญญัติท้องถิ่น

เปรียบเทียบคดี
ด าเนินคดี

แนะน า
ออกค าสั่ง

แก้ไข
หยุดชั่วคราว

พักใช้ใบอนุญาต
เพิกถอนใบอนุญาต

ฝ่าฝืน



หากไม่ปฏิบัติตาม..... ?

ประกอบการโดยไม่แจ้ง และ ได้รับโทษมา 1 ครั้งแล้ว

ยังฝ่าฝืนประกอบการ

เจ้าพนักงานท้องถิ่น ออกค าสั่ง

ให้ผู้นั้น หยุด ประกอบการจนกว่าจะแจ้ง

หากยังฝ่าฝืนอีก ... เจ้าพนักงานท้องถิ่น ออกค าสั่ง
ห้าม ประกอบการไม่เกิน 2 ปี

ประกอบการโดย ไม่ขออนุญาต

เจ้าพนักงานท้องถิ่น ออกค าสั่ง

ให้ผู้นั้น หยุด ประกอบการและมีโทษตามกฎหมาย ทันที !



ตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหาร

ไม่ขออนุญาต
จ าคุกไม่เกิน 6 เดือน หรือ ปรับไม่เกิน 50,000 บาท

จ าหน่ายสินค้าในที่ / ทางสาธารณะ

ไม่ขออนุญาต
ปรับไม่เกิน 10,000 บาท

ตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหาร

ไม่มีหนังสือรับรองการแจ้ง
จ าคุกไม่เกิน 3 เดือน หรือ ปรับไม่เกิน 25,000 บาท

ตั้งตลาด

ไม่ขออนุญาต จ าคุกไม่เกิน 6 เดือน  หรือ ปรับไม่เกิน 50,000 บาท หรือ ทั้งจ าทั้งปรับ

ประกอบกิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ

ไม่ขออนุญาต จ าคุกไม่เกิน 6 เดือน  หรือ ปรับไม่เกิน 50,000 บาท หรือ ทั้งจ าทั้งปรับ



ฝ่าฝืน...ข้อบัญญัติท้องถิ่น

สุขลักษณะของผู้ขายของในตลาด

สถานที่จ าหน่ายอาหารและ
สถานที่สะสมอาหาร

จ าคุกไม่เกิน 6 เดือน หรือ ปรับไม่เกิน 50,000 บาท หรือ
ทั้งจ าทั้งปรับ

จ าคุกไม่เกิน 6 เดือน หรือ
ปรับไม่เกิน 50,000 บาท หรือ ทั้งจ าทั้งปรับ

สุขลักษณะของผูจ้ าหน่ายอาหาร
ในที่หรือทางสาธารณะ ปรับไม่เกิน 10,000 บาท



ตรวจสอบข้อกฎหมาย

• พรบ.สธ.
• กฎกระทรวง / ประกาศกระทรวง
• ข้อบัญญัติท้องถิ่น

ได้รับเรื่องร้องเรียน

ถ้าใชก่ิจการตามพ.ร.บ.สธ.

ตรวจใบอนุญาต / หนังสือรับรองการแจ้ง

ถ้าไม่ใชก่ิจการ

ข้อเท็จจริงเข้าข่าย
เหตุร าคาญม.25 (1) – (5) ??

มี ไม่มี

ด าเนินคดี

ด าเนินการแก้ไข 
ม.45

ด าเนินการแก้ไข หมวด 5
ม.27  ม.28

“หลักในการพิจารณา
เพื่อจัดการเรื่องร้องเรียน”

ไม่เป็นไปตามข้อบัญญัติ/
กฎ/กฎหมาย

เป็นเหตุร าคาญตาม
ม.25(1)-(5)

ด าเนินการแก้ไข 
ม.27 ม.28



ท้องถิ่นมีอ านาจในการ ออกค าสั่ง
ให้ผู้ประกอบกิจการท าการปรับปรุง

หยุดชั่วคราวเพื่อแก้ไขปรับปรุง
พักใช้ (ใบอนุญาต)

เพิกถอน (ใบอนุญาต)

เปรียบเทียบคดี



ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย ➡️ ṾṀ
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ท าไม ?  ถึงต้อง Re-brand 

ขนาด 30 × 30 cm

ตลำด สถำนท่ีจ ำหน่ำยอำหำร อำหำรริมบำทวิถี

กา
รร
ับร
อง
มา
ตร
ฐา
น

สุข
าภ
ิบา
ลอ
าห
าร

1) สร้ำงควำมเช่ือมัน่และเพ่ิมช่องทำง             
กำรคุ้มครองสุขภำพของประชำชน

2) เพ่ือยกระดับมำตรฐำนงำน 
สุขำภิบำลอำหำร ภำยใต้วิถีชีวิตปกติ
ใหม่ รวมถึงปรับภำพลักษณ์ สร้ำง
ภำพจ ำ
ให้เข้ำกับสถำนกำรณ์ปัจจุบันมำกข้ึน

3) สนับสนุนและสร้ำงภำคีเครือข่ำย
ในกำรขับเคล่ือนงำนสุขำภิบำลอำหำร
ให้มีประสิทธิภำพและง่ำยต่อกำรใช้
งำน
มำกข้ึนในระดับพ้ืนท่ี**ขำดกำรรับรองสถำนที่สะสมอำหำร**

❖ ป้ายรับรองมาตรฐานมีความหลากหลายท าให้ประชาชนเกิดความ
สับสน
❖ ต้นทุนในการผลิตป้ายรับรองมาตรฐานสูงเกินความจ าเป็น
❖ เคร่ืองมือในการท างานทั้งมาตรฐานและกระบวนการรับรองมีความ
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ผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัส
อาหาร

ผ่านการอบรมสุขาภิบาล
อาหาร

(Onsite/Online)

สถานประกอบกิจการ
ประเมินตนเองตามเกณฑ์
มาตรฐาน แต่ละ Setting

จนท. ประเมิน
(ศอ.+สสจ.+สสอ.

+อปท.)

ใบอนุญาต/
หนังสือรับรอง

การแจ้ง

Platform 
Foodhandler

องค์กรปกครองส่วน
ท้องถ่ิน

เฝ้าระวัง/
ประกัน
คุณภาพ

สถานประกอบกิจการอาหาร
ศึกษาและพัฒนาตาม

ข้อก าหนด
เกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาล

อาหาร

SAN  SAN
Plus

 

 ประชาชน

อปท.

กรม อ./ศอ./สสจ./
สสอ.)
***จพง./จพสธ.

ชมรม/
สมาคม

Inspector

Third Party

Pf. ENVI Health

ชีวภาพ+
โภชนาการ
+หน่วยงาน
อืน่ๆ

ผปก. 6.30
ชม.
ผสอ. 3.30
ชม.

คุณสมบัติผู้ตรวจประเมิน
มาตรฐาน :

- จบการศึกษาตรง หรือ
- ผ่านการอบรม (BFSI / FSI) 

ปรับเกณฑ์มาตรฐาน
สุขาภิบาลอาหาร 5 ปัจจัย
✓ตลาดประเภทที่ 1
✓ตลาดประเภทที่ 2
✓สถานที่จ าหน่ายอาหาร
✓สถานที่สะสมอาหาร
✓การจ าหน่ายอาหารในทีห่รือทาง
สาธารณะ
(อาหารริมบาทวิถ)ี

เจ้าหน้าที่สุ่ม
ประเมินรับรอง

จนท.ประเมิน
อปท.

(สสอ.+รพ.+รพ.
สต.)

ค าอธิบายกระบวนการรับรองเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร : SAN
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รับรองเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร : SAN

ช่องผลประเมินรับรองเพิ่มช่อง “SAN” 
ในช่องด้านล่างใส่ “พิมพ์ใบรอง” ส าหรับ สปก. 
ที่ด าเนินการครบ 3 อย่าง 
หากด าเนินการไม่ครบ 3 อย่าง ให้ใส่เหตุผล
ที่ไม่ผ่าน เช่น  ไม่มีการประเมินตนเอง หรือ ไม่มี
ใบอนุญาต หรือ ไม่มีการอบรม
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Private

ตลาด สถานที่จ าหน่าย
อาหาร

สถานที่สะสม
อาหาร

กิจการที่
เป็น

อันตราย
ต่อสุขภาพ

24 ประเภท
กิจการ

1. ตลำดประเภท 
1
(ตลำดสด)

2. ตลำด
ประเภท 2
(ตลำดนัด)

1. ร้ำนอำหำร/ภัตตำคำร
2. โรงอำหำร/ศูนย์
อำหำร
3. โรงครัวโรงพยำบำล
4. ร้ำนจ ำหน่ำย
เครื่องดื่ม
5. Food Truck
6. ร้ำนจ ำหน่ำยอำหำร 
(Kiosk)

1. ซุปเปอร์มำร์เก็ต
2. มินิมำร์ท
3. ร้ำนขำยของช ำ

Public
การจ าหน่ายสินค้า
ในที่หรือทาง
สาธารณะ

1. กำรเร่ขำย

2. กำรตัง้ที่ใดที่หนึ่งเป็น
ปกติ
- แผงจ ำหน่ำยอำหำร
- อำหำรริมบำทวิถี
(Street Food Good 

Health)

สถานที่ อาหาร ภาชนะ อุปกรณ์ บุคคล สัตว์ แมลงน าโรค

แบบตรวจสุขาภบิาลอาหาร 5 ปัจจัย (จ านวน 20 ข้อ)

มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารภายใต้วิถีใหม่
“สะอาด ปลอดภัย ได้มาตรฐาน”  :  SAN
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SAN
1. ตลำดประเภทที่ 1 
2. ตลำดประเภทที่ 2
3. สถำนที่จ ำหน่ำยอำหำร
4. สถำนที่สะสมอำหำร
5. แผงจ ำหน่ำยอำหำรในที่

หรือทำงสำธำรณะ

องค์กรปกครองส่วน
ท้องถิ่น

(สสอ.+รพ.+รพ.สต.)

1. กรมอนามัย/ศูนย์
อนามัย 
2. สสจ. + สสอ.
3. อปท.

หน่วยงานรับรอง

สสอ./รพ./รพ.สต.
เป็นพ่ีเลี้ยง อปท. 

ร่วมด าเนินการในพ้ืนที่

หน่วยงำนประเมินรับรองมำตรฐำนกำรสุขำภิบำลอำหำรภำยใต้วิถีใหม่

SAN Plus
1. ตลำดประเภทที่ 1 
2. ตลำดประเภทที่ 2
3. สถำนที่จ ำหน่ำยอำหำร
4. อำหำรริมบำทวิถี
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ช่องทำง
ติดต่อสอบถำม

ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ้ำ กรมอนำมัย
อำคำร 3 ชัน้ 3 กรมอนำมัย กระทรวงสำธำรณสุข

0 2590 4178 , 0 2590 4861โทรศัพท์

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

Line 
Openchat

foodsan@anamai.mail.go.thE-mail



ขอบคุณ และสวัสดี
ช่องทางสอบถามข้อมูลเพิ่มเติม 

กลุ่มพัฒนาระบบสุขาภบิาลอาหาร  ส านักสุขาภบิาลอาหารและน า้ กรมอนามัย
โทรศัพท์ : 02 590 4178 E-mail : foodsan@anamai.mail.go.th

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

mailto:foodsan@anamai.mail.go.th
https://foodsan.anamai.moph.go.th/

