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องค์การบริหารส่วนตําบลดอนดู่

เร่ือง สถานท่ีจําหน่ายอาหารและสถานท่ีสะสมอาหาร
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องค์การบริหารส่วนตําบลดอนดู่
อําเภอหนองสองห้อง จังหวัดขอนแก่น



บันทึกหลักการและเหตุผล
ประกอบข้อบัญญัติองค์การบริหารส่วนตําบลดอนดู่

เรื่อง สถานท่ีจําหน่ายอาหารและสถานท่ีสะสมอาหาร
พ.ศ. ๒๕65

-------------------------------------

หลักการ

ให้มีข้อบัญญัติว่าด้วยสถานท่ีจําหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร

เหตุผล

โดยที่การดําเนินกิจการสถานท่ีจําหน่ายอาหารและสถานท่ีสะสมอาหารท่ีไม่ถูกต้องด้วย
สุขลักษณะอาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพของประชาชน และก่อให้เกิดมลพิษต่อส่ิงแวดล้อมอีกด้วย สมควรกําหนด
สุขลักษณะในการดําเนินกิจการสถานที่จําหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร หลักเกณฑ์การอนุญาตให้ดําเนิน
กิจการสถานที่จําหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร หลักเกณฑ์การแจ้งเพื่อขอหนังสือรับรองการอนุญาตให้
ดําเนินกิจการสถานที่จําหน่ายอาหารและสถานท่ีสะสมอาหาร และอัตราค่าธรรมเนียมการออกใบอนุญาตและการ
ออกหนังสือรับรองการแจ้งให้ดําเนินกิจการสถานท่ีจําหน่ายอาหารและสถานท่ีสะสมอาหาร จึงตราข้อบัญญัตินี้



ข้อบัญญัติองค์การบริหารส่วนตําบลดอนดู่
เรื่อง สถานที่จําหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร พ.ศ. ๒๕65

โดยท่ีเป็นการสมควรให้มีข้อบัญญัติองค์การบริหารส่วนตําบลดอนดู่ เรื่องสถานท่ีจําหน่ายอาหาร
และสถานท่ีสะสมอาหาร

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา ๗๑ แห่งพระราชบัญญัติสภาตําบลและองค์การบริหารส่วน
ตําบล พ.ศ. ๒๕๓๗ แก้ไขเพ่ิมเติมถึง ฉบับที่ ๖ (พ.ศ. ๒๕๕๒) ประกอบมาตรา ๔๐ มาตรา ๔๘ มาตรา ๕๐ มาตรา
๕๔ มาตรา ๕๕ มาตรา ๕๘ มาตรา ๖๓ และมาตรา ๖๕ แห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. ๒๕๓๕
องค์การบริหารส่วนตําบลดอนดู่ โดยความเห็นชอบของสภาองค์การบริหารส่วนตําบลดอนดู่ และนายอําเภอหนอง
สองห้อง จึงตราข้อบัญญัติไว้ดังต่อไปนี้

ข้อ ๑ ข้อบัญญัติองค์การบริหารส่วนตําบลน้ีเรียกว่า “ ข้อบัญญัติองค์การบริหารส่วนตําบลดอนดู่
เรื่อง สถานที่จําหน่ายอาหารและสถานท่ีสะสมอาหาร พ.ศ. ๒๕65 ”

ข้อ ๒ ข้อบัญญัติองค์การบริหารส่วนตําบลนี้ให้ใช้บังคับในเขตองค์การบริหารส่วนตําบลดอนดู่
อําเภอหนองสองห้อง จังหวัดขอนแก่น ตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษา เป็นต้นไป

ข้อ ๓ บรรดาข้อบัญญัติ ระเบียบ ประกาศ หรือคําสั่งอื่นใดในส่วนท่ีได้ตราไว้แล้วในข้อบัญญัตินี้
หรือซึ่งขัดหรือแย้งกับข้อบัญญัตินี้ให้ใช้ข้อบัญญัตินี้แทน

ข้อ 4 ในข้อบัญญัติองค์การบริหารส่วนตําบลนี้
“อาหาร” หมายความว่า ของกินหรือเครื่องค้ําจุนชีวิต ได้แก่

(๑) วัตถุทุกชนิดท่ีคนกิน ดื่ม อม หรือนําเข้าสู่ร่างกายไม่ว่าด้วยวิธีใด ๆ หรือใน
รูปลักษณะใด ๆ แต่ไม่รวมถึงยา วัตถุออกฤทธิ์ต่อจิตและประสาท หรือยาเสพติดให้โทษตามกฎหมายว่าด้วยการนั้น
แล้วแต่กรณี

(๒) วัตถุที่มุ่งหมายสําหรับใช้หรือใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตอาหาร รวมถึงวัตถุเจือปน
อาหาร สีและเครื่องปรุงแต่งกลิ่นรส

“สถานที่จําหน่ายอาหาร” หมายความว่า อาคาร สถานที่บริเวณใด ๆ ที่มิใช่ที่หรือทางสาธารณะ
ที่จัดไว้เพื่อประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนสําเร็จและจําหน่ายให้ผู้ซ้ือสามารถบริโภคได้ทันที ทั้งน้ีไม่ว่าจะเป็น
การจําหน่ายโดยจัดให้มีบริเวณไว้สําหรับบริโภค ณ ท่ีนั้น หรือนําไปบริโภคท่ีอื่นก็ตาม

“สถานที่สะสมอาหาร” หมายความว่า อาคาร สถานที่หรือบริเวณใด ๆ ที่มิใช่ที่หรือทาง
สาธารณะท่ีจัดไว้สําหรับเก็บอาหารอันมีสภาพเป็นของสดหรือของแห้งหรืออาหารในรูปลักษณะอื่นใดซ่ึงผู้ซื้อต้อง
นําไปทํา ประกอบหรือปรุงเพื่อบริโภคในภายหลัง

“อาหารสด” หมายความว่า อาหารประเภทสัตว์ เน้ือสัตว์ ผัก ผลไม้ และของอ่ืนๆ ที่มีสภาพเป็น
ของสด



“อาหารประเภทปรุงสําเร็จ” หมายความว่า อาหารท่ีได้ผ่านการทํา ประกอบหรือปรุงสําเร็จ
พร้อมที่จะรับประทานได้ รวมท้ังของหวานและเคร่ืองดื่มชนิดต่างๆ

“อาหารแห้ง” หมายความว่า อาหารที่ผ่านกระบวนการทําให้แห้งโดยการอบ รมควัน ตากแห้ง
หรือวิธีการ อื่นใด เพื่อลดปริมาณความช้ืนที่มีอยู่ในอาหารลงและเก็บรักษาไว้ได้นานข้ึน
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“เคร่ืองปรุงรส” หมายความว่า สิ่งท่ีใช้ในกระบวนการปรุงอาหารให้มีรูปแบบ รสชาติ กลิ่นรส
ชวนรับประทาน เช่น เกลือ น้ําปลา น้ําส้มสายชู ซอส ผงชูรส รวมท้ังเครื่องเทศ สมุนไพร มัสตาร์ด เป็นต้น

“วัตถุเจือปนอาหาร” หมายความว่า วัตถุท่ีตามปกติมิได้ใช้เป็นอาหารหรือเป็นส่วนประกอบ
ท่ีสําคัญของอาหาร ไม่ว่าวัตถุนั้นจะมีคุณค่าทางอาหารหรือไม่ก็ตาม แต่ใช้เจือปนในอาหารเพ่ือประโยชน์
ทางเทคโนโลยีการผลิต การแต่งสีอาหาร การปรุงแต่งกลิ่นรสอาหาร การบรรจุ การเก็บรักษา หรือการขนส่ง
ซ่ึงมีผลต่อคุณภาพหรือมาตรฐาน หรือลักษณะของอาหาร ท้ังนี้ให้หมายความรวมถึงวัตถุที่มิได้เจือปนในอาหาร
แต่มีภาชนะบรรจุไว้เฉพาะแล้วใส่รวม อยู่กับอาหารเพ่ือประโยชน์ดังกล่าวข้างต้นด้วย เช่น วัตถุกันช้ืน
วัตถุดูดออกซิเจน เป็นต้น ความในวรรคหน่ึง ไม่รวมถึงสารอาหารที่ เติมเพ่ือเพ่ิมหรือปรับให้คงคุณค่าทาง
โภชนาการของอาหาร เช่น โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต วิตามิน เกลือแร่

“ผู้สัมผัสอาหาร” หมายความว่า บุคคลที่เกี่ยวข้องกับอาหารต้ังแต่กระบวนการเตรียมปรุง
ประกอบ จําหน่ายและเสิร์ฟอาหาร รวมถึงการล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์

“ผู้ประกอบกิจการ” หมายความว่า บุคคลหรือนิติบุคคลที่ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการ
แจ้งจัดตั้ง สถานที่จําหน่ายอาหารและให้หมายความรวมถึงผู้ ท่ีได้รับมอบหมายให้ควบคุม กํากับ ดูแล
การดําเนินการของสถานท่ีจําหน่ายอาหารนั้น

“ตลาด” หมายความว่า สถานท่ีซึ่งปกติจัดให้ไว้ผู้ค้าใช้เป็นท่ีชุมชนเพื่อจําหน่ายสินค้าประเภท
สัตว์ เนื้อสัตว์ ผัก ผลไม้ หรืออาหารอันมีสภาพเป็นของสด ประกอบหรือปรุงแล้ว หรือของเสียง่าย ท้ังนี้ไม่ว่าจะมี
การจําหน่ายสินค้าประเภทอื่นด้วยหรือไม่ก็ตาม และหมายความรวมถึงบริเวณซึ่งจัดไว้สําหรับให้ผู้ค้าใช้เป็นที่ชุมนุม
เพื่อจําหน่ายสินค้าประเภทดังกล่าวเป็นประจําหรือเป็นครั้งคราวหรือตามวันท่ีกําหนด

“เจ้าพนักงานท้องถ่ิน” หมายความว่า นายกองค์การบริหารส่วนตําบลดอนดู่
“เจ้าพนักงานสาธารณสุข” หมายความว่า เจ้าพนักงานซึ่งได้รับการแต่งต้ังจากรัฐมนตรีว่าการ

กระทรวงสาธารณสุขให้ปฏิบัติตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. ๒๕๓๕
“ผู้ซ่ึงได้รับการแต่งต้ังจากเจ้าพนักงานท้องถ่ิน” หมายความว่า ข้าราชการหรือพนักงานส่วน

ท้องถิ่น ซึ่งได้รับการแต่งต้ังจากเจ้าพนักงานท้องถิ่นเพื่อให้ปฏิบัติการตามมาตรา ๔๔ แห่งพระราชบัญญัติการ
สาธารณสุข พ.ศ. ๒๕๓๕

“สิ่งปฏิกูล” หมายความว่า อุจจาระหรือปัสสาวะ และความหมายรวมถึงสิ่งอื่นใดที่เป็นสิ่งโสโครก
หรือมีกลิ่นเหม็น

“มูลฝอย” หมายความว่า เศษกระดาษ เศษผ้า เศษอาหาร เศษสินค้า ถุงพลาสติก ภาชนะที่ใส่
อาหาร เถ้า มูลสัตว์หรือซากสัตว์ รวมตลอดถึงสิ่งอื่นใดที่เก็บกวาดจากถนน ตลาด ท่ีเลี้ยงสัตว์ หรือที่อ่ืน

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



“ที่หรือทางสาธารณะ” หมายความว่า สถานที่หรือทางซ่ึงมิใช่เป็นของเอกชนและประชาชน
สามารถใช้ประโยชน์หรือใช้สัญจรได้

ข้อ 5 ให้นายกองค์การบริหารส่วนตําบลดอนดู่ เป็นผู้รักษาการให้เป็นไปตามข้อ บัญญัตินี้ และ
ให้มีอํานาจออกระเบียบ ประกาศ หรือคําสั่งเพื่อปฏิบัติการให้เป็นไปตามข้อบัญญัตินี้
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หมวด ๑
บทท่ัวไป

ข้อ 6 ผู้ดําเนินกิจการสถานที่จําหน่ายอาหาร หรือสถานท่ีสะสมอาหาร ต้องดําเนินการให้เป็นไป
ตามหลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไขท่ีกําหนดตามข้อบัญญัตินี้ รวมทั้งกฎกระทรวงและประกาศกระทรวงออกตาม
ความใน พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.2535

ข้อ 7 ผู้ใดจะจัดตั้งสถานที่จําหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหารในอาคารหรือพื้นที่ใดซ่ึงมี
พื้นท่ีเกินสองร้อยตารางเมตรและมิใช่เป็นการขายของในตลาดต้องได้รับอนุญาตจากเจ้าพนักงานท้องถ่ินตาม
มาตรา ๕๖ ถ้าสถานท่ีดังกล่าวมีพื้นที่ไม่เกินสองร้อยตารางเมตร ต้องแจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นเพื่อขอรับหนังสือ
รับรองการแจ้งตามมาตรา ๔๘ ก่อนการจัดตั้ง

ข้อ 8 ความในข้อ 7 ไม่ใช้บังคับแก่การประกอบกิจการดังนี้
(1) การประกอบกิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ
(2)การขายของในตลาด
(3) การจําหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ

หมวด ๒
สุขลักษณะในการดําเนินกิจการสถานท่ีจําหน่ายอาหาร

--------------
ส่วนที่ ๑

สถานท่ีและสุขลักษณะของบริเวณที่ใช้ทํา ประกอบหรือปรุงอาหาร
ท่ีใช้จําหน่ายอาหาร และที่จัดไว้สําหรับบริโภคอาหาร

ข้อ 9 สถานที่จําหน่ายอาหาร กําหนดตามลักษณะของสถานที่ประกอบกิจการ เพ่ือคํานวณ
ค่าธรรมเนียม ดังต่อไปนี้

(๑) สถานที่จําหน่ายอาหารท่ีมีลักษณะเป็นตึกแถวหรืออาคารอื่นท่ีมีลักษณะคล้ายคลึงให้
คํานวณพ้ืนที่บริเวณที่จําหน่ายอาหารทั้งหมดในอาคารนับจากขอบผนังด้านในทุกช้ันที่ประกอบกิจการยกเว้นพื้นที่
ซ่ึงกั้นไว้เป็นสัดส่วนสําหรับใช้สอยเพ่ือการอ่ืน

(๒) สถานที่จําหน่ายอาหารที่มีปริมาณท่ีคิดพื้นท่ีภายในตัวอาคารและรวมพื้นที่รอบ
อาคารที่ใช้สําหรับการค้าอาหารนั้นด้วยถ้าไม่มีขอบเขตที่แน่นอนให้คิดแนวเขตของพื้นท่ีประกอบกิจการนั้น



(๓) สถานที่จําหน่ายอาหารท่ีมีอาคารเชื่อมติดกันให้คิดพื้นที่ประกอบกิจการรวมกัน
และมีใบอนุญาตให้ใช้สถานที่เป็นสถานที่จําหน่ายอาหารฉบับเดียวถ้าอาคารนั้นไม่เชื่อมติดถึงกันให้คิดพื้นท่ีแต่ละ
อาคารและแยกใบอนุญาตแห่งละฉบับ

(๔) สถานที่จําหน่ายอาหารท่ีตั้งอยู่ในอาคารใด ๆ ให้ใช้เลขที่ของอาคารนั้นการพิจารณา
ใบอนุญาตให้พิจารณาจากลักษณะพื้นท่ีท่ีประกอบการ ถ้าแยกเป็นสัดส่วนแต่ละแห่งไม่ว่าจะเป็นเจ้าของเดียวกัน
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หรือไม่ให้มีใบอนุญาตประกอบกิจการแห่งละฉบับการคิดพื้นท่ีให้คิดพ้ืนที่ประกอบกิจการ กรณีอาคารใดที่จัด
ห้องน้ําห้องส้วมรวมซึ่งแยกไว้ต่างหากไม่นับรวมพ้ืนท่ีของห้องน้ําห้องส้วมนั้น

ข้อ 10 สถานที่สะสมอาหาร กําหนดตามลักษณะของสถานที่ประกอบกิจการ เพ่ือคํานวณ
ค่าธรรมเนียม ดังต่อไปนี้

(๑) สถานที่สะสมอาหารที่มีลักษณะเป็นตึกแถวหรืออาคารที่มีลักษณะคล้ายคลึง กรณี
วางสินค้าเต็มพื้นท่ี หรือวางสินค้าอาหารทั่วๆไปหลายจุดให้คํานวณพ้ืนท่ีบริเวณตั้งวางสินค้าอาหารท้ังหมดภายใน
อาคารนับจากขอบผนังด้านในทุกชั้นท่ีประกอบกิจกรรมรวมกับพื้นที่ของห้องนํ้าห้องส้วมยกเว้นพื้นที่ซ่ึงกั้นไว้เป็น
สัดส่วนสําหรับใช้สอยเพ่ือการอื่น

กรณีตั้งวางสินค้าอาหารไม่เต็มพ้ืนที่หรือตั้งวางเฉพาะท่ีจุดใดจุดหนึ่ง อาทิ ตู้แซ่ โต๊ะ ชั้น
วางสินค้าอื่น ๆ ที่มีลักษณะคล้ายคลึง ให้คํานวณพื้นที่ที่ต้ังวางสินค้าอาหารน้ันรวมกับพื้นที่ ห้องน้ําห้องส้วม
และเปรียบเทียบกับพื้นที่ของอาคารทั้งหมด หากพื้นท่ีไม่เกินก่ึงหนึ่งของพื้นที่ของอาคารทั้งหมดให้คิดพ้ืนท่ีของ
อาคารทั้งหมด

กรณีสถานที่ประกอบกิจการน้ันมีหลายห้องติดต่อกันกึ่งหนึ่งของพ้ืนที่ให้หมายถึงก่ึงหนึ่ง
ของห้องท่ีตั้งวางสินค้าอาหารนั้น

(๒) สถานที่สะสมอาหารท่ีเป็นอาคารโกดังเก็บสินค้าที่มีอาคารโกดังหลายหลัง แต่มีเลขท่ี
ของอาคารโกดังเลขที่เดียวและมีเจ้าของคนเดียวกัน ให้คํานวณพื้นที่ของอาคารโกดังทั้งหมด รวมกับพ้ืนที่ของ
ห้องน้ํา ห้องส้วมและออกใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งฉบับเดียวแล้วแต่กรณี

กรณีที่มีอาคารโกดังหลายหลัง มีเลขที่ของอาคารโกดังเลขที่เดียวแต่มีเจ้าของหลาย
เจ้าของให้คํานวณพื้นท่ีของอาคารโกดังของแต่ละเจ้าของรวมกับพื้นท่ีของห้องนํ้าห้องส้วม และออกใบอนุญาตหรือ
หนังสือรับรองการแจ้งแล้วแต่กรณีให้แต่ละเจ้าของ

กรณีท่ีมีอาคารโกดังหลายห้อง และมีเลขที่ของอาคารโกดังแต่ละหลัง ให้คํานวณพื้นท่ี
ของอาคารโกดังแต่ละหลังรวมกับพื้นที่ของห้องนํ้าห้องส้วม และออกใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้ง แล้วแต่
กรณีแยกแต่ละโกดัง กรณีท่ีมีเจ้าของสินค้าอาหารหลายเจ้าของในอาคารโกดังน้ัน ให้คํานวณพื้นท่ี ของสถานที่
สะสมอาหารของแต่ละเจ้าของรวมกับพื้นที่ของห้องน้ําห้องส้วม และออกใบอนุญาต หรือหนังสือรับรองการแจ้ง
แล้วแต่กรณีให้แต่ละเจ้าของ

ข้อ 11 เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอํานาจกําหนดประเภทของสถานที่จําหน่ายอาหารหรือสถานที่
สะสมอาหารตามประเภทของอาหาร หรือตามวิธีการจําหน่ายเพิ่มเติมได้ตามท่ีเห็นสมควร



ข้อ 12 สถานท่ีและบริเวณที่ใช้ทํา ประกอบ หรือปรุงอาหาร ท่ีใช้จําหน่ายอาหาร และที่จัดไว้
สําหรับบริโภค อาหารต้องมีลักษณะดังต่อไปนี้

(๑) พ้ืนบริเวณที่ใช้ทํา ประกอบ ปรุงอาหารต้องทําด้วยวัสดุแข็งแรง สะอาด ไม่ชํารุด
และทําความสะอาดง่าย

(๒) กรณีท่ีมีผนัง หรือเพดานต้องทําด้วยวัสดุแข็งแรง สะอาด ไม่ชํารุด
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(๓) มีการระบายอากาศเพียงพอ และในกรณีที่สถานท่ีจําหน่ายอาหารเข้าข่ายสถานท่ี
สาธารณะตามกฎหมาย ว่าด้วยการคุ้มครองสุขภาพของผู้ไม่สูบบุหร่ี ต้องปฏิบัติตามกฎหมายว่าด้วยการคุ้มครอง
สุขภาพของผู้ไม่สูบบุหรี่

(๔) มีความเข้มของแสงสว่างเพียงพอตามความเหมาะสมในแต่ละบริเวณ
(๕) มีที่ล้างมือและอุปกรณ์สําหรับล้างมือท่ีถูกสุขลักษณะ
(๖) โต๊ะที่ใช้เตรียม ปรุงอาหาร หรือที่ จําหน่ายอาหาร สูงจากพื้นอย่างน้อย ๖๐

เซนติเมตรและทําด้วยวัสดุ ท่ีทําความสะอาดง่าย มีสภาพดี
(๗) โต๊ะเก้าอี้ท่ีจัดไว้สําหรับบริโภคอาหารทําด้วยวัสดุแข็งแรง สะอาด ไม่ชํารุด
(๘) น้ําใช้เป็นน้ําประปา ยกเว้นกรณีที่ไม่มีน้ําประปาให้ใช้น้ําที่มีคุณภาพเทียบเท่า

น้ําประปาหรือเป็นไปตามคําแนะนําของเจ้าพนักงานสาธารณสุข
(๙) ภาชนะบรรจุน้ําใช้ต้องสะอาด ปลอดภัย และสภาพดี

ข้อ 13 สถานที่จําหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับมูลฝอย โดยมีถังรองรับมูลฝอยที่มีสภาพ
ดี ไม่ร่ัวซึม ไม่ดูดซับน้ํา มีฝาปิดมิดชิด แยกเศษอาหารจากมูลฝอยประเภทอื่น และต้องดูแลรักษาความสะอาดถัง
รองรับมูลฝอย และบริเวณโดยรอบตัวถังรองรับมูลฝอยอย่างสมสมํ่าเสมอ ท้ังนี้ การจัดการเก่ียวกับมูลฝอย
และถังรองรับมูลฝอยให้เป็นไปตามข้อกําหนดของท้องถ่ินเร่ืองการจัดการมูลฝอย

ข้อ 14 สถานที่จําหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเก่ียวกับส้วมดังต่อไปนี้
(๑) ต้องจัดให้มีหรือจัดหาห้องส้วมท่ีมีสภาพดี พร้อมใช้ ไว้บริการ และมีจํานวนเพียงพอ
(๒) ห้องส้วมต้องสะอาด มีการระบายอากาศที่ดี มีแสงสว่างเพียงพอ
(๓) มีอ่างล้างมือที่ถูกสุขลักษณะและมีอุปกรณ์สําหรับล้างมือจํานวนเพียงพอ
(๔) ห้องส้วมต้องแยกเป็นสัดส่วน โดยประตูไม่เปิดโดยตรงสู่บริเวณท่ีเตรียม ทํา

ประกอบ ปรุงอาหาร ที่เก็บ ที่จําหน่ายและที่บริโภคอาหาร ที่ล้างและที่เก็บภาชนะอุปกรณ์ เว้นแต่จะมีการจัดการ
ห้องส้วมให้สะอาดอยู่เสมอ และมีฉากปิดกั้นท่ีเหมาะสม ท้ังนี้ ประตูห้องส้วมต้องปิดตลอดเวลา

ข้อ 15 จัดให้มีมาตรการ อุปกรณ์ หรือเคร่ืองมือสําหรับป้องกันอัคคีภัยจากการใช้เชื้อเพลิงในการ
ทําประกอบปรุงอาหาร

ส่วนที่ ๒
สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการทํา ประกอบ ปรุง การเก็บรักษาและการจําหน่ายอาหาร

ข้อ 16 สถานที่จําหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเก่ียวกับอาหารสดตามหลักเกณฑ์ดังต่อไปนี้



(๑) อาหารสดที่นํามาประกอบ และปรุงอาหารต้องเป็นอาหารสดที่มีคุณภาพดี สะอาด
และปลอดภัยต่อผู้บริโภค

(๒) อาหารสดต้องเก็บรักษาในอุณหภูมิที่เหมาะสม และเก็บเป็นสัดส่วน มีการปกปิด ไม่
วางบนพื้น หรือบริเวณท่ีอาจทําให้อาหารปนเปื้อนได้

ข้อ ๑7 สถานท่ีจําหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเก่ียวกับอาหารแห้ง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิด
สนิท เครื่องปรุงรส และวัตถุเจือปนอาหาร ตามหลักเกณฑ์ดังต่อไปนี้
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(1) อาหารแห้งต้องสะอาด ปลอดภัย ไม่มีการปนเปื้อนและมีการเก็บอย่างเหมาะสม
(๒) อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท เครื่องปรุงรส วัตถุเจือปนอาหาร และสิ่งอ่ืนที่

นํามาใช้ในกระบวนการ ประกอบหรือปรุงอาหารต้องปลอดภัย ได้มาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร

ข้อ ๑8 สถานที่จําหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับอาหารประเภทปรุงสําเร็จตามหลักเกณฑ์
ดังต่อไปนี้

(๑) อาหารประเภทปรุงสําเร็จต้องเก็บในภาชนะท่ีสะอาด ปลอดภัย และมีการป้องกัน
การปนเปื้อน วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย ๖๐ เซนติเมตร และท่ีเก็บสะสมอาหาร ต้องป้องกันสัตว์นําโรคได้

(๒) มีการควบคุมคุณภาพอาหารประเภทปรุงสําเร็จให้สะอาด ปลอดภัยสําหรับการ
บริโภคตามชนิดของอาหาร

(๓) การเตรียมอาหารก่อนปรุง ต้องล้างให้สะอาดโดยเฉพาะผักสดและผลไม้ น้ําที่ใช้ปรุง
ประกอบ แช่ล้างอาหารและภาชนะต้องใช้น้ําสะอาด

(๔) ใช้เครื่องปกปิดอาหารตลอดจนภาชนะที่ใช้สําหรับ ประกอบ ปรุง เก็บรักษา
หรือสะสมอาหาร ให้ป้องกันฝุ่นละอองและสัตว์นําโรคได้โดยปกปิดให้สะอาดและใช้การได้ดีอยู่เสมอ

(๕) ใช้ภาชนะที่สะอาดสําหรับใส่และปรุงอาหารโดยรักษาให้สะอาดอยู่เสมอ ในส่วนของ
นํ้าแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด ควรเก็บในถังหรือกระติกที่มีการปกปิด มีอุปกรณ์คีบหรือตักโดยเฉพาะ ไม่นําอาหาร
หรือสิ่งของอ่ืนแช่ปนกับน้ําแข็งเพื่อการบริโภค

(๗) ห้ามขายอาหารอันเป็นการไม่ปลอดภัยแก่ผู้บริโภค

ข้อ 19 นํ้าด่ืมและเครื่องดื่มท่ีใช้ในสถานที่จําหน่ายอาหารต้องมีคุณภาพและมาตรฐานตาม
กฎหมายว่าด้วยอาหาร บรรจุในภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด และป้องกันการปนเปื้อน วางสูงจากพื้นอย่างน้อย
๖๐ เซนติเมตร ในกรณีที่เป็นนํ้าดื่มหรือเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย ๑๕
เซนติเมตร และต้องทําความสะอาดพ้ืนผิวภายนอกของภาชนะบรรจุให้สะอาดก่อนนํามาให้บริการ

ข้อ 20 สถานที่จําหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเก่ียวกับน้ําแข็งตามหลักเกณฑ์ดังต่อไปนี้
(๑) ใช้น้ําแข็งท่ีสะอาด มีคุณภาพมาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร
(๒) เก็บในภาชนะที่สะอาด สภาพดี มีฝาปิด วางสูงจากพื้นอย่างน้อย ๑๕ เซนติเมตร

ปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนอย่างน้อย ๖๐ เซนติเมตร ไม่วางในบริเวณที่อาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนและต้องไม่
ระบายน้ําจากถังน้ําแข็ง ลงสู่พ้ืนบริเวณท่ีวางภาชนะ

(๓) ใช้อุปกรณ์ที่สะอาด มีด้าม สําหรับคีบหรือตักน้ําแข็งโดยเฉพาะ
(๔) ต้องไม่นําอาหาร หรือสิ่งของอย่างอ่ืนไปแช่รวมกับน้ําแข็งสําหรับบริโภค



ข้อ 21 สถานท่ีจําหน่ายอาหารซึ่งมีที่จัดไว้สําหรับบริโภคอาหาร ต้องจัดให้มีช้อนกลางสําหรับ
อาหารท่ีรับประทานร่วมกัน

ข้อ 2๒ กําหนดเวลาจําหน่ายอาหาร เจ้าพนักงานท้องถิ่นอาจกําหนดเวลาจําหน่ายอาหาร บาง
ประเภทหรือชนิดใดโดยท่ีระบุไว้ได้
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ข้อ 23 สถานที่จําหน่ายอาหารต้องจัดเก็บสารเคมี สารทําความสะอาด วัตถุมีพิษ หรือวัตถุที่อาจ
เป็น อันตรายต่ออาหารและการนําอาหารมาบริโภค แยกบริเวณเป็นสัดส่วนต่างหากไม่ปะปนกับอาหาร ต้องติด
ฉลาก และป้ายให้เห็นชัดเจนพร้อมทั้งมีคําเตือนและคําแนะนําเมื่อเกิดอุบัติภัยจากสารดังกล่าว กรณีท่ีมีการเปลี่ยน
ถ่ายสารเคมี จากภาชนะบรรจุเดิม ห้ามนําภาชนะบรรจุสารเคมี สารทําความสะอาด วัตถุมีพิษ หรือวัตถุที่อาจเป็น
อันตรายต่ออาหาร และการนําอาหารมาบริโภคมาใช้บรรจุอาหาร และห้ามนําภาชนะบรรจุอาหารมาใช้บรรจุ
สารเคมี สารทําความสะอาด วัตถุมีพิษ หรือวัตถุที่อาจเป็นอันตรายต่ออาหารและการนําอาหารมาบริโภค
โดยเด็ดขาด

ส่วนที่ ๓
สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ เครื่องใช้อื่นๆ และนํําใช้

ข้อ 24 สถานที่จําหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับภาชนะบรรจุอาหาร อุปกรณ์ และ
เครื่องใช้ตามหลักเกณฑ์ดังต่อไปนี้

(๑) ภาชนะบรรจุอาหาร อุปกรณ์และเครื่องใช้ต่างๆ ต้องสะอาดและทําจากวัสดุท่ี
ปลอดภัย เหมาะสม กับอาหารแต่ละประเภท มีสภาพดี ไม่ชํารุดและมีการป้องกันการปนเปื้อนท่ีเหมาะสม

(๒) มีการจัดเก็บภาชนะบรรจุอาหาร อุปกรณ์ และเครื่องใช้ไว้ในท่ีสะอาด โดยวางสูงจาก
พื้นอย่างน้อย ๖๐ เซนติเมตร และมีการปกปิดหรือป้องกันการปนเปื้อนที่เหมาะสม

(๓) ตู้เย็น ตู้แช่ หรืออุปกรณ์เก็บรักษาคุณภาพอาหารด้วยความเย็นอื่นๆ ต้องสะอาด มี
สภาพดี ไม่ชํารุด มีประสิทธิภาพเหมาะสมในการเก็บรักษาคุณภาพอาหาร

(๔) ตู้อบ เตาอบ เตาไมโครเวฟ อุปกรณ์ประกอบหรือปรุงอาหารด้วยความร้อนอื่นๆ
หรืออุปกรณ์เตรียม อาหาร ต้องสะอาด มีประสิทธิภาพ ปลอดภัย สภาพดี ไม่ชํารุด

ข้อ 25 สถานท่ีจําหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับการทําความสะอาดภาชนะบรรจุอาหาร
อุปกรณ์ และเครื่องใช้ตามหลักเกณฑ์ ดังต่อไปนี้

(๑) ภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้ที่รอการทําความสะอาด ต้องเก็บในที่ท่ีสามารถ
ป้องกันสัตว์และแมลงนําโรคได้

(๒) ทําความสะอาดภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้ให้สะอาด ด้วยวิธีการตามหลัก
สุขาภิบาลอาหารและใช้ สารทําความสะอาดที่เหมาะสม โดยปฏิบัติตามคําแนะนําการใช้สารทําความสะอาดนั้นๆ
จากผู้ผลิต

(3) ภาชนะที่ใช้แล้วต้องล้างและเก็บให้ถูกหลักสุขาภิบาลอาหารส่วนภาชนะประเภทใช้
ครั้งเดียวแล้วท้ิงห้ามกลับนํามาใช้อีก



(4) ภาชนะที่บรรจุอาหารหรือใส่เคร่ือง ปรุงรสต่าง ๆ ต้องใช้วัสดุท่ีออกแบบท่ีถูกหลัก
สุขาภิบาลอาหาร และปลอดภัย

(5) ห้ามใช้ภาชนะที่ทําด้วยสังกะสีหรือตะกั่วต้มอาหารที่มีเกลือปนอยู่ด้วย
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ส่วนที่ ๔
สุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร

ข้อ 26 ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ด้านสุขลักษณะดังต่อไปนี้
(๑) ต้องมีสุขภาพร่างกายแข็งแรง ไม่เป็นโรคติดต่อ ไม่เป็นโรคที่สังคมรังเกียจ หรือไม่

เป็นพาหะนําโรคติดต่อ ได้แก่ อหิวาตกโรค ไข้รากสาดน้อย บิด ไข้สุกใส หัด คางทูม วัณโรคในระยะอันตราย โรค
เรื้อนในระยะติดต่อหรือในระยะ ที่ปรากฏอาการเป็นที่รังเกียจแก่สังคม โรคผิวหนังที่น่ารังเกียจ ไวรัสตับอักเสบ
ชนิดเอ ไข้หวัดใหญ่รวมถึงไข้หวัดใหญ่ ที่ติดต่อมาจากสัตว์ และโรคอื่นๆตามที่เจ้าพนักงานท้องถ่ินกําหนดโดย
คําแนะนําของเจ้าพนักงานสาธารณสุข หากเจ็บป่วยต้องหยุดปฏิบัติงานและรักษาตัวให้หายก่อนจึงกลับมา
ปฏิบัติงานต่อไป

(๒) ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารต้องผ่านการอบรมทดสอบความรู้ด้านสุขาภิบาล
อาหาร

(๓) ผู้สัมผัสอาหารต้องแต่งกายสะอาด และเป็นแบบที่สามารถป้องกันการปนเป้ือนสู่
อาหารได้

(๔) ผู้สัมผัสอาหารต้องล้างมือและปฏิบัติตนในการเตรียม ปรุง ประกอบ จําหน่ายและ
เสิร์ฟอาหาร ให้ถูกสุขลักษณะ และไม่กระทําการใดๆท่ีจะทําให้เกิดการปนเปื้อนต่ออาหารหรือก่อให้เกิดโรคได้

(๕) ต้องปฏิบัติการอ่ืนใดเก่ียวด้วยสุขลักษณะตามคําส่ังเจ้าพนักงานท้องถ่ิน โดย
คําแนะนําของ เจ้าพนักงานสาธารณสุข

ส่วนที่ ๕
การป้องกันมิให้เกิดเหตุรําคาญและการป้องกันโรคติดต่อ

ข้อ 27 สถานที่จําหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเก่ียวกับน้ําเสียดังต่อไปนี้
(๑) ต้องมีการระบายน้ําได้ดี ไม่มีน้ําขัง และไม่มีเศษอาหารตกค้าง
(๒) ต้องมีการแยกเศษอาหารและไขมันไปกําจัดก่อนระบายน้ําท้ิงออกสู่ระบบระบายน้ํา

และน้ําท้ิงต้องได้ มาตรฐานตามกฎหมายท่ีเก่ียวข้อง
(3) จัดให้มีระบบบําบัดน้ําเสียหรือระบบกําจัดของเสียตามคําแนะนําของ เจ้าพนักงาน

สาธารณสุขหรือพนักงานเจ้าหน้าที่หรือตามคําสั่งของเจ้าพนักงานท้องถิ่น

ข้อ 28 สถานที่จําหน่ายอาหารต้องมีการป้องกันมิก่อให้เกิดเหตุรําคาญ และป้องกันโรคติดต่อให้
เป็นไปตามหลักเกณฑ์ ดังต่อไปนี้



(๑) มีระบบการระบายควันที่เกิดจากการปรุงอาหาร เช่น ปล่องระบายควันท่ีมี พัดลมดูด
ควัน และสูงเพียงพอท่ีจะไม่ก่อเหตุรําคาญ

(๒) รักษาสถานที่ให้สะอาดอยู่เสมอ และต้องใช้นํ้ายาฆ่าเชื้อโรคทําความสะอาดพื้น ทุก
อาทิตย์

(๓) จัดให้มีท่ีรองรับมูลฝอยและส่ิงปฏิกูลให้ถูกสุขลักษณะต้องเก็บ ขน กําจัด มูลฝอย
และสิ่งปฏิกูล ตามคําแนะนําของเจ้าพนักงานสาธารณสุขหรือพนักงานเจ้าหน้าที่ หรือตามคําสั่ง ของเจ้าพนักงาน
ท้องถิ่น
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(๔) รักษาส้วมให้ถูกสุขลักษณะอยู่เสมอ
(๕) ถ้ามีสัตว์ที่จะฆ่าเป็นอาหารต้องแยกให้อยู่ในที่เหมาะสม
(๖) จัดวางสิ่งของเครื่องใช้ให้เป็นระเบียบเรียบร้อยและรักษาให้สะอาดอยู่เสมอ
(๗) ปฏิบัติการอ่ืน ๆ ให้ถูกสุขลักษณะตามคําแนะนําของเจ้าพนักงานสาธารณสุข หรือ

พนักงานเจ้าหน้าท่ี หรือตามคําส่ังของเจ้าพนักงานท้องถิ่น

ข้อ ๒9 สถานท่ีจําหน่ายอาหารต้องจัดให้มีการป้องกันควบคุมสัตว์และแมลงนําโรค รวมถึงสัตว์
เลี้ยงตาม และห้ามนําสัตว์เลี้ยง เช่น สุนัข หรือแมว เข้ามาในสถานท่ีประกอบอาหาร

ส่วนที่ ๖
การป้องกันอัคคีภัยและอันตราย

ข้อ 30 ห้ามใช้ก๊าซหุงต้มเป็นเช้ือเพลิงในการทํา ประกอบ หรือปรุงอาหารบริเวณโต๊ะรับประทาน
อาหาร ในสถานท่ีจําหน่ายอาหาร

ข้อ 31 ห้ามใช้เมทานอลหรือเมทิลแอลกอฮอล์เป็นเช้ือเพลิงในการทํา ประกอบ ปรุง หรืออุ่น
อาหารในสถานที่ จําหน่ายอาหาร เว้นแต่เป็นการใช้แอลกอฮอล์แข็งสําหรับใช้เป็นเชื้อเพลิง ทั้งนี้ ผลิตภัณฑ์
ดังกล่าวต้องได้รับมาตรฐาน ตามท่ีกําหนดไว้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม

ข้อ 32 จัดให้มีเครื่องดับเพลิงที่เหมาะสมจํานวนเพียงพอ และอยู่ในสภาพใช้ได้สะดวก เมื่อเกิด
เพลิงไหม้ ตลอดจนต้องมีการตรวจสอบเครื่องดับเพลิงให้อยู่ในสภาพใช้การได้

หมวด ๓
สุขลักษณะในการดําเนินกิจการสถานท่ีสะสมอาหาร

ข้อ 33 ผู้จัดต้ังสถานท่ีสะสมอาหารต้องจัดสถานท่ีตลอดจนส่ิงอื่นที่ใช้ในการประกอบกิจการให้
ถูกต้อง ด้วยสุขลักษณะและเงื่อนไขตามลักษณะของกิจการ ดังต่อไปนี้

(๑) ตั้งอยู่ห่างจากบริเวณที่น่าจะเป็นอันตรายต่อสุขภาพ เช่น ที่ฝัง เผา หรือเก็บศพ ที่เท
ท้ิง สิ่งปฏิกูลท่ีเลี้ยงสัตว์ หรือที่อ่ืนใดท่ีเจ้าพนักงานสาธารณสุขเห็นว่าเป็นอันตรายต่อสุขภาพไม่น้อยกว่า ๑๐๐
เมตร เว้นแต่สามารถปรับปรุงสถานท่ีให้ถูกต้องด้วยสุขลักษณะตามคําแนะนําของเจ้าพนักงานสาธารณสุขหรือ
คําส่ังของเจ้าพนักงานท้องถิ่น



(2) จัดให้มีโต๊ะ เก้าอี้ หรือท่ีนั่งอย่างอื่นให้เป็นระเบียบเรียบร้อยและสะอาดอยู่เสมอ ผนัง
และบริเวณที่ปรุงอาหารต้องใช้วัตถุถาวร แข็งแรง และมีผิวเรียบไม่ดูดซึมน้ํา และทําความสะอาดได้ง่าย การจัดตั้ง
ถังบรรจุก๊าซต้องตั้งอยู่ในท่ีปลอดภัย ตามคําแนะนําของเจ้าพนักงานสาธารณสุข หรือพนักงานเจ้าหน้าที่หรือตามคํา
สั่งของเจ้าพนักงานท้องถ่ิน

(3) พื้นทําด้วยวัตถุถาวรและไม่มีน้ําขัง
(4) จัดให้มีทางระบายน้ําด้วยวัตถุถาวร เพื่อให้น้ําไหลลงสู่ทางระบายน้ําสาธารณะ หรือ

บ่อรับนํ้าเสียได้อย่างสะดวกตามคําแนะนําของเจ้าพนักงานสาธารณสุขหรือพนักงานเจ้าหน้าท่ี หรือตามคําสั่งของ
เจ้าพนักงานท้องถ่ิน
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(5) จัดให้มีภาชนะและอุปกรณ์เครื่องใช้ต่าง ๆ ในการประกอบ ปรุง การเก็บ และบริโภค
ไว้ให้เพียงพอ ตามคําแนะนําของเจ้าพนักงานสาธารณสุขหรือพนักงานเจ้าหน้าท่ีหรือตามคําสั่งของเจ้าพนักงาน
ท้องถิ่น

(6) จัดให้มีที่สําหรับทําความสะอาดภาชนะ และอุปกรณ์เครื่องใช้ต่าง ๆ ให้เพียงพอตาม
คําแนะนําของเจ้าพนักงานสาธารณสุขหรือพนักงานเจ้าหน้าท่ีหรือตามคําส่ังของเจ้าพนักงานท้องถิ่น

(7) จัดให้มีอ่างล้างมือท่ีใช้การได้ดีและมีจํานวนตามเกณฑ์ท่ีกําหนดในพระราชบัญญัติ
รักษาความสะอาดและความเป็นระเบียบเรียบร้อยของบ้านเมือง พ.ศ. ๒๕๓๕ ตลอดจนให้มีสบู่ล้างมือได้
ตลอดเวลา

(8) จัดให้มีแสงสว่างเพียงพอ ณ จุดที่ทําการปรุง ประกอบและจําหน่ายอาหาร และต้อง
มีการระบายอากาศภายในร้านเพียงพอโดยมีช่องระบายอากาศไม่น้อยกว่าร้อยละ ๒๐ ของพื้นท่ีห้อง

(9) จัดให้มีส้วมที่ถูกสุขลักษณะและมีจํานวนเพียงพอตามกฎกระทรวง ฉบับที่ ๒ (พ.ศ.
๒๕๓๖) ออกตามความในพระราชบัญญัติรักษาความสะอาดและความเป็นระเบียบเรียบร้อย ของบ้านเมือง พ.ศ.
๒๕๓๕

(10) จัดให้มีท่ีรองรับมูลฝอยและสิ่งปฏิกูลท่ีเพียงพอและถูกต้องด้วยสุขลักษณะ
(๑1) ถ้าจะขยายหรือเปลี่ยนแปลงสถานที่ประกอบการค้าและทําให้สุขลักษณะ

เปลี่ยนแปลงไปด้วยแล้วจะต้องได้รับอนุญาตจากเจ้าพนักงานท้องถ่ินก่อน
(12) ปฏิบัติการอื่นใดเกี่ยวด้วยสุขลักษณะตามคําแนะนําของเจ้าพนักงานสาธารณสุข

คําส่ังของเจ้าพนักงานท้องถิ่น

หมวด ๔
ใบอนุญาตและหนังสือรับรองการแจ้ง

ส่วนที่ ๑
ใบอนุญาต

ข้อ 34 ผู้ใดประสงค์ขอจัดต้ังสถานท่ีจําหน่ายอาหารหรือสถานท่ีสะสมอาหารในอาคาร หรือพ้ืนที่
ใดเกินสองร้อยตารางเมตรและมิใช่เป็นการขายของในตลาด ต้องได้รับใบอนุญาตจากเจ้าพนักงานท้องถิ่น



ข้อ 35 ผู้ใดประสงค์จะขอจัดตั้งสถานที่จําหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหารในอาคารหรือ
พ้ืนที่ใด ซึ่งมีพื้นที่เกินสองร้อยตารางเมตรจะต้องยื่นคําขอรับใบอนุญาตตามแบบที่กําหนดไว้ท้ายข้อบัญญัตินี้
พร้อมกับเอกสาร และหลักฐานดังต่อไปนี้

(๑) สําเนาบัตรประจําตัวประชาชน/บัตรข้าราชการ/บัตรพนักงานรัฐวิสาหกิจ
(๒) สําเนาทะเบียนบ้าน
(๓) ใบรับรองแพทย์
(๔) สําเนาหนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล พร้อมสําเนาบัตรประจําตัวประชาชน

ของผู้แทนนิติบุคคลในกรณีที่ผู้ขออนุญาตเป็นนิติบุคคล
(๕) หนังสือมอบอํานาจในกรณีที่เจ้าของกิจการไม่มาย่ืนคําขอรับหนังสือรับรอง การแจ้ง

ด้วยตนเอง
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(๖) สําเนาหลักฐานการอนุญาตหรือหลักฐานอื่นตามกฎหมายท่ีเกี่ยวข้องกําหนดไว้
(7) อื่น ๆ ตามท่ีองค์การบริหารส่วนตําบลดอนดู่ประกาศกําหนด

ข้อ 36 เมื่อได้รับคําขอรับใบอนุญาตหรือคําขอต่อใบอายุใบอนุญาตให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นตรวจ
ความถูกต้องของคําขอและความครบถ้วนของเอกสารหลักฐานทันที กรณีไม่ถูกต้อง ครบถ้วน ให้เจ้าพนักงานท้องถ่ิน
แจ้งต่อผู้ยื่นคําขอให้แก้ไขเพิ่มเติมเพื่อดําเนินการ หากไม่สามารถดําเนินการได้ในขณะนั้น ให้จัดทําบันทึกความ
บกพร่อง และรายการเอกสารหรือหลักฐานย่ืนเพิ่มเติมภายในระยะเวลาที่กําหนด โดยให้เจ้าหน้าที่และผู้ยื่นคําขอ
ลงนามไว้ในบันทึกนั้นด้วย

เจ้าพนักงานท้องถิ่นต้องออกใบอนุญาตหรือมีหนังสือแจ้งคําส่ังไม่อนุญาต พร้อมด้วยเหตุผลให้ผู้ขอ
อนุญาตทราบภายในสามสิบวันนับแต่วันได้รับคําขอซึ่งมีรายละเอียดถูกต้องหรือครบถ้วนตามที่กําหนดในข้อบัญญัติ
นี้

ในกรณีท่ีมีเหตุจําเป็นที่เจ้าพนักงานท้องถ่ินไม่อาจออกใบอนุญาตหรือยังไม่อาจมีคําสั่งไม่อนุญาตได้
ภายในกําหนดเวลาตามวรรคสอง ให้ขยายเวลาออกไปได้อีกไม่เกินสองครั้ง ครั้งละไม่เกินสิบห้าวัน แต่ต้องมีหนังสือ
แจ้งการขยายเวลาและเหตุจําเป็นแต่ละครั้งให้ผู้ขออนุญาตทราบก่อนสิ้นกําหนดเวลาตามวรรคสองหรือตามท่ีได้
ขยายเวลาไว้แล้วนั้น แล้วแต่กรณี

ข้อ 37 ผู้ได้รับการอนุญาตต้องมารับใบอนุญาตภายในสิบห้าวันนับแต่วันที่ได้รับหนังสือแจ้งการ
อนุญาตจากเจ้าพนักงานท้องถิ่น หากไม่มารับภายในกําหนดเวลาดังกล่าวโดยไม่มีเหตุอันสมควรให้ถือว่าสละสิทธ์ิ

ข้อ 38 บรรดาใบอนุญาตท่ีออกให้ตามข้อบัญญัติน้ีมีอายุหนึ่งปีนับแต่วันที่ออกใบอนุญาตและให้
ใช้ได้เพียงเขตอํานาจขององค์การบริหารส่วนตําบลดอนดู่ เท่านั้น

การขอต่อใบอนุญาตจะต้องย่ืนคําขอก่อนใบอนุญาตสิ้นอายุ เมื่อได้ย่ืนคําขอพร้อมกับเสีย
ค่าธรรมเนียมแล้วให้ประกอบกิจการต่อไปได้จนกว่าเจ้าพนักงานท้องถิ่นจะสั่งไม่ต่อใบอนุญาต

ข้อ 39 ผู้ได้รับใบอนุญาตต้องเสียค่าธรรมเนียมการออกใบอนุญาตตามอัตราที่กําหนดไว้ท้าย
ข้อบัญญัตินี้ในวันที่มารับใบอนุญาตสําหรับกรณีที่เป็นการขอรับใบอนุญาตครั้งแรก หรือก่อนใบอนุญาตสิ้นอายุ
สําหรับกรณีที่เป็นการขอต่อใบอนุญาตตลอดเวลาที่ยังดําเนินกิจการนั้น ถ้ามิได้เสียค่าธรรมเนียมภายในเวลาท่ี
กําหนด ให้ชําระค่าปรับเพ่ิมอีกร้อยละยี่สิบของจํานวนค่าธรรมเนียมท่ีค้างชําระเว้นแต่ผู้ได้รับใบอนุญาตจะได้บอก
เลิกการดําเนินกิจการนั้นก่อนถึงกําหนดการเสียค่าธรรมเนียมครั้งต่อไป



กรณีที่ผู้มีหน้าที่เสียค่าธรรมเนียมตามวรรคหนึ่งค้างชําระค่าธรรมเนียมติดต่อกันเกินกว่าสองครั้ง
ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอํานาจสั่งให้ผู้นั้นหยุดดําเนินกิจการไว้จนกว่าจะได้เสียค่าธรรมเนียมและค่าปรับจนครบ
จํานวน

ข้อ 40 ผู้ได้รับใบอนุญาตให้เป็นผู้ดําเนินการตามข้อบัญญัตินี้ จะพึงเรียกเก็บค่าบริการจาก
ผู้ใช้บริการได้ไม่เกินอัตราค่าบริการขั้นสูงตามที่กําหนดไว้ท้ายข้อบัญญัตินี้

ข้อ 41 ผู้ได้รับใบอนุญาตตามข้อบัญญัตินี้ ต้องแสดงใบอนุญาตไว้โดยเปิดเผยและเห็นได้ง่าย
ณ สถานประกอบกิจการตลอดเวลาที่ประกอบกิจการ
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ข้อ 42 ผู้ได้รับใบอนุญาตหรือได้รับหนังสือรับรองการแจ้งให้จัดตั้งสถานที่จําหน่ายอาหารหรือ
สถานท่ีสะสมอาหารต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ วิธีการ ข้อกําหนด และเงื่อนไขท่ีกําหนดไว้ในใบอนุญาตหรือหนังสือ
รับรองการแจ้ง

ข้อ 43 ในกรณีที่ใบอนุญาตสูญหาย ถูกทําลาย หรือชํารุดในสาระสําคัญ ให้ผู้ได้รับใบอนุญาตย่ืน
คําขอรับใบแทนใบอนุญาตภายในสิบห้าวัน นับแต่วันที่ได้ทราบถึงการสูญหาย ถูกทําลาย หรือชํารุด ตามแบบ สอ.
๙ ท้ายข้อบัญญัตินี้ การขอรับใบแทนหนังสือรับรองการแจ้งให้ยื่นคําร้องต่อเจ้าพนักงานท้องถ่ินพร้อมเอกสาร
และหลักฐาน ดังต่อไปนี้

(๑) ในกรณีใบอนุญาตสูญหายให้ผู้ยื่นคําขอรับใบแทนใบอนุญาตนําสําเนาบันทึกการ
แจ้งความต่อพนักงานเจ้าหน้าที่แห่งท้องท่ีที่ใบอนุญาตสูญหายมาแสดงต่อเจ้าพนักงานท้องถ่ินประกอบไว้ด้วย

(๒) หนังสือรับรองการแจ้งเดิม กรณีชํารุดในสาระสําคัญ
(๓) หลักฐานอื่นๆ ตามข้อ 34 ใบแทนหนังสือรับรองการแจ้งให้ใช้ตามแบบ สอ.๑๐

ท้ายข้อบัญญัตินี้
(4) ในกรณีใบอนุญาตถูกทําลาย หรือชํารุดในสาระสําคัญ ให้ผู้ยื่นคําขอรับใบแทน

ใบอนุญาตนําใบอนุญาตเดิมเท่าท่ีเหลืออยู่ มาแสดงต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นประกอบไว้ด้วย

ข้อ 44 ในกรณีที่ปรากฏว่าผู้รับใบอนุญาตตามข้อบัญญัติน้ี ไม่ปฏิบัติหรือปฏิบัติไม่ถูกต้องตามบท
แห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. ๒๕๓๕ กฎกระทรวงท่ีออกตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.
๒๕๓๕ หรือข้อบัญญัตินี้ หรือเงื่อนท่ีระบุไว้ในใบอนุญาตในเรื่องที่กําหนดไว้เกี่ยวกับการประกอบกิจการตามที่ได้รับ
ใบอนุญาตตามข้อบัญญัติน้ี เจ้าพนักงานท้องถ่ินมีอํานาจสั่งพักใช้ใบอนุญาตได้ภายในเวลาที่เห็นสมควรแต่ต้องไม่
เกินสิบห้าวัน

ข้อ 45 เจ้าพนักงานท้องถ่ินมีอํานาจออกคําสั่งเพิกถอนใบอนุญาตเม่ือปรากฏว่าผู้รับใบอนุญาต
(๑) ถูกสั่งพักใบอนุญาตตั้งแต่สองครั้งขึ้นไปและมีเหตุที่จะต้องสั่งพักใช้ใบอนุญาตอีก
(๒) ต้องคําพิพากษาถึงที่สุดว่าได้กระทําผิดตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.

ศ. ๒๕๓๕
(๓) ไม่ปฏิบัติหรือปฏิบัติไม่ถูกต้องตามบทแห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.

ศ. ๒๕๓๕ กฎกระทรวงท่ีออกตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. ๒๕๓๕ หรือข้อบัญญัตินี้หรือเงื่อนไขท่ีระบุ



ไว้ในใบอนุญาตในเรื่องท่ีกําหนดไว้เกี่ยวกับการประกอบกิจการที่ได้รับใบอนุญาตตามข้อบัญญัตินี้ และการไม่ปฏิบัติ
หรือปฏิบัติไม่ถูกต้องนั้นก้อให้เกิดอันตรายอย่างร้ายแรงต่อสุขภาพของประชาชนหรือมีผลกระทบต่อสภาวะความ
เป็นอยู่ท่ีเหมาะสมกับการดํารงชีพของประชาชน

ข้อ 46 คําสั่งพักใช้ใบอนุญาตและคําสั่งเพิกถอนใบอนุญาต ให้ทําเป็นหนังสือแจ้งให้ผู้ รับ
ใบอนุญาตทราบ ในกรณีที่ไม่พบผู้รับใบอนุญาต หรือผู้รับใบอนุญาตไม่ยอมรับคําส่ังดังกล่าว ให้ส่งคําสั่งโดยทาง
ไปรษณีย์ตอบรับ หรือให้ปิดคําสั่งไว้ในที่เปิดเผยเห็นได้ง่าย ณ ภูมิลําเนาหรือสํานักทําการงานของผู้รับใบอนุญาต
และให้ถือว่าผู้รับใบอนุญาตนั้นได้รับทราบคําส่ังแล้วตั้งแต่เวลาท่ีคําส่ังไปถึง หรือวันปิดคําสั่งแล้วแต่กรณี

ข้อ 47 ผู้ถูกส่ังเพิกถอนใบอนุญาตจะขอรับใบอนุญาตสําหรับการประกอบกิจการที่ถูกเพิกถอน
ใบอนุญาตอีกไม่ได้จนกว่าจะพ้นกําหนดหนึ่งปีนับแต่วันถูกสั่งเพิกถอนใบอนุญาต
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ส่วนที่ ๒
หนังสือรับรองการแจ้ง

ข้อ 48 ผู้ใดประสงค์จะขอต้ังสถานที่จําหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหารในอาคารหรือพ้ืนที่
ใด ซ่ึงมีพ้ืนที่ไม่เกินสองร้อยตารางเมตรและมิใช่เป็นการขายของในตลาดจะต้องแจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นเพื่อ
ขอรับหนังสือรับรงการแจ้งก่อนการจัดตั้ง

ข้อ 49 ผู้ใดประสงค์ขอจัดต้ังสถานท่ีจําหน่ายอาหารและสถานท่ีสะสมอาหารในอาคาร
หรือพื้นท่ีใด ซ่ึงมีพ้ืนที่ไม่เกินสองร้อยตารางเมตรและมิใช่เป็นการขายของในตลาดจะต้องแจ้งต่อเจ้าพนักงาน
ท้องถิ่นตามแบบท่ีกําหนดไว้ท้ายข้อบัญญัตินี้ พร้อมกับเอกสาร และหลักฐานดังต่อไปนี้

(๑) สําเนาบัตรประจําตัวประชาชน/บัตรข้าราชการ/บัตรพนักงานรัฐวิสาหกิจ
(๒) สําเนาทะเบียนบ้าน
(๓) ใบรับรองแพทย์
(๔) สําเนาหนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล พร้อมสําเนาบัตรประจําตัวประชาชน

ของผู้แทนนิติบุคคลในกรณีที่ผู้ขออนุญาตเป็นนิติบุคคล
(๕) หนังสือมอบอํานาจในกรณีที่เจ้าของกิจการไม่มายื่นขอรับใบอนุญาตด้วยตนเอง
(๖) สําเนาหลักฐานการอนุญาตหรือหลักฐานอื่นตามกฎหมายท่ีเกี่ยวข้องกําหนดไว้
(๗) สําเนาหลักฐานอื่น ๆ ตามท่ีองค์การบริหารส่วนตําบลดอนดู่กําหนด

ข้อ 50 เมื่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นได้รับแจ้งให้ออกใบรับแก่ผู้แจ้งเพ่ือเป็นหลักฐานในการประกอบ
กิจการตามท่ีแจ้งได้ชั่วคราวในระหว่างเวลาท่ีเจ้าพนักงานท้องถ่ินยังมิได้ออกหนังสือรับรองการแจ้ง

ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นตรวจการแจ้งให้ถูกต้องตามแบบที่กําหนดในข้อบัญญัตินี้ตามวรรคหน่ึง ถ้า
การแจ้ง เป็นไปโดยถูกต้องให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นออกหนังสือรับรองการแจ้งให้ผู้แจ้งภายในเจ็ดวันทําการนับแต่
วันท่ีได้รับแจ้ง

ในใบรับแจ้งหรือหนังสือรับรองการแจ้ง เจ้าพนักงานท้องถ่ินจะกําหนดเง่ือนไขให้ผู้แจ้งหรือผู้ได้รับ
หนังสือ รับรองการแจ้งปฏิบัติเป็นการเฉพาะรายก็ได้

ในกรณีท่ีการแจ้งไม่ถูกต้องหรือไม่สมบูรณ์ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นแจ้งให้ผู้แจ้งทราบเพ่ือ
ดําเนินการแก้ไข หรือเพ่ิมเติม หากไม่สามารถดําเนินการได้ในขณะนั้น ให้จัดทําบันทึกความบกพร่องและรายการ



เอกสารหรือหลักฐาน ยื่นเพิ่มเติมภายในเจ็ดวันนับแต่วันที่ได้รับแจ้ง โดยให้เจ้าหน้าที่และผู้ย่ืนคําขอลงนามไว้ใน
บันทึกน้ันถ้าผู้แจ้งไม่ดําเนินการแก้ไขให้ถูกต้องภายในเจ็ดวันทําการนับแต่วันท่ีได้รับแจ้งจากเจ้าพนักงานท้องถิ่น
ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่น มีอํานาจสั่งให้การแจ้งของผู้แจ้งเป็นอันสิ้นผล แต่ถ้าผู้แจ้งได้ดําเนินการแก้ไขภายในเวลาท่ี
กําหนดแล้ว ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นออกหนังสือรับรองการแจ้งให้ผู้แจ้งภายในเจ็ดวันทําการนับแต่วันที่ได้รับการ
แจ้งซึ่งมีรายละเอียดถูกต้อง ตามแบบท่ีกําหนดไว้ท้ายข้อบัญญัตินี้

ข้อ 51 ผู้ได้รับหนังสือรับรองการแจ้งต้องแสดงหนังสือรับรองการแจ้งไว้โดยเปิดเผยและเห็นได้
ง่าย ณ สถานที่ดําเนินกิจการตลอดเวลาที่ดําเนินกิจการ
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ข้อ 52 ในกรณีที่หนังสือรับรองการแจ้งสูญหาย ถูกทําลาย หรือชํารุดในสาระที่สําคัญ ให้ผู้ได้รับ
หนังสือ รับรองการแจ้งย่ืนขอรับใบแทนหนังสือรับรองการแจ้งภายในสิบห้าวันนับแต่วันท่ีได้ทราบถึงการสูญหาย
ถูกทําลาย หรือชํารุด ตามแบบท่ีกําหนดไว้ท้ายข้อบัญญัตินี้

การขอรับใบแทนและการออกใบแทนหนังสือรับรองการแจ้งให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ วิธีการ และ
เง่ือนไข ดังต่อไปนี้

(๑) ในกรณีหนังสือรับรองการแจ้งสูญหาย ให้ผู้ย่ืนขอรับใบแทนหนังสือรับรองการแจ้ง
นําสําเนาบันทึก การแจ้งความต่อพนักงานเจ้าหน้าที่แห่งท้องที่ที่หนังสือรับรองการแจ้งสูญหายมาแสดงต่อเจ้า
พนักงานท้องถ่ินประกอบด้วย

(๒) ในกรณีหนังสือรับรองการแจ้งถูกทําลาย หรือชํารุดในสาระที่สําคัญ ให้ผู้ยื่นขอรับใบ
แทนหนังสือรับรอง การแจ้งนําใบอนุญาตเดิมเท่าท่ีเหลืออยู่ มาแสดงต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นประกอบด้วย

(๓) หลักฐานอื่น ๆ ตามข้อ 48
(4) ในกรณีหนังสือรับรองการแจ้งถูกทําลาย หรือชํารุดในสาระสําคัญ ให้ผู้ยื่นคําขอรับ

ใบแทนหนังสือรับรองการแจ้งนําใบอนุญาตเดิมเท่าท่ีเหลืออยู่มาแสดงต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นประกอบไว้ด้วย

ข้อ 53 เมื่อผู้แจ้งประสงค์จะเลิกกิจการหรือโอนการดําเนินกิจการให้แก่บุคคลอ่ืนให้แจ้งให้เจ้า
พนักงานท้องถ่ินทราบด้วย

ข้อ 54 ในกรณีที่ผู้ดําเนินกิจการใดดําเนินกิจการตามท่ีระบุไว้ในข้อบัญญัติน้ีโดยมิได้แจ้งต่อ
เจ้าพนักงานท้องถ่ินและเคยได้รับโทษตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. ๒๕๓๕ เพราะเหตุท่ีฝ่าฝืนดําเนิน
กิจการโดยมิได้ แจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นมาแล้วครั้งหนึ่ง ยังฝ่าฝืนดําเนินกิจการโดยมิได้แจ้งต่อเจ้าพนักงาน
ท้องถิ่นต่อไป ให้เจ้าพนักงาน ท้องถิ่นมีอํานาจสั่งให้ผู้นั้นหยุดดําเนินกิจการไว้จนกว่าจะได้ดําเนินการแจ้งต่อ
เจ้าพนักงานท้องถ่ิน ถ้ายังฝ่าฝืนอีกให้เจ้าพนักงานท้องถ่ินมีอํานาจสั่งห้ามการดําเนินกิจการนั้นไว้ตามเวลาท่ีกําหนด
ซ่ึงต้องไม่เกินสองปีก็ได้

หมวด ๕
ค่าธรรมเนียมและค่าปรับ

ข้อ 55 ให้ผู้ได้รับใบอนุญาต หรือผู้แจ้งมีหน้าท่ีต้องเสียค่าธรรมเนียมตามอัตราท่ีกําหนดไว้ท้าย
ข้อบัญญัติน้ี ในวันที่มารับใบอนุญาตสําหรับกรณีที่เป็นการขอรับใบอนุญาตครั้งแรกและก่อนใบอนุญาตสิ้นอายุ
สําหรับกรณีที่เป็นการขอต่ออายุใบอนุญาต หรือในวันที่มาแจ้งและก่อนวันครบรอบปีของทุกปีตลอดเวลาที่ยัง



ดําเนินกิจการนั้น ถ้ามิได้เสียค่าธรรมเนียมภายในเวลาท่ีกําหนด ให้ชําระค่าปรับเพิ่มขึ้นอีกร้อยละยี่สิบของจํานวน
ค่าธรรมเนียมที่ค้างชําระ เว้นแต่ ผู้แจ้งจะได้บอกเลิกการดําเนินกิจการน้ันก่อนถึงกําหนดการเสียค่าธรรมเนียมครั้ง
ต่อไป ในกรณีที่ผู้มีหน้าที่ต้องเสียค่าธรรมเนียมตามวรรคหนึ่งค้างชําระค่าธรรมเนียมติดต่อกันเกินกว่าสองคร้ัง ให้
เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอํานาจสั่งให้ผู้นั้นหยุดการดําเนินกิจการไว้จนกว่าจะได้เสียค่าธรรมเนียมและค่าปรับจนครบ
จํานวน

ข้อ 56 บรรดาค่าธรรมเนียมและค่าปรับตามข้อบัญญัตินี้ ให้เป็นรายได้ขององค์การบริหารส่วน
ตําบลดอนดู่
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หมวด ๖
บทกําหนดโทษ

ข้อ 57 ผู้ใดฝ่าฝืนคําสั่งของเจ้าพนักงานหรือไม่ปฏิบัติตามข้อบัญญัตินี้ต้องระวางโทษตามที่
กําหนดไว้ใน บทกําหนดโทษแห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. ๒๕๓๕

ประกาศ ณ วันท่ี................................... พ.ศ. ๒๕๖5

(ลงชื่อ)..................................................
นายพิสุทธิ์ศักดิ์ ชุมนา

นายกองค์การบริหารส่วนตําบลดอนดู่

เห็นชอบ

(ลงชื่อ) ...............................................
(นายเฉลิมดิตถ์ หนูพรหม)



นายอําเภอหนองสองห้อง

บัญชีอัตราค่าธรรมเนียม
ท้ายข้อบัญญัติองค์การบริหารส่วนตําบลดอนดู่

เรื่อง สถานท่ีจําหน่ายอาหารและสถานท่ีสะสมอาหาร
พ.ศ.2565

๑. สถานท่ีจําหน่ายอาหาร

๑.๑ ค่าธรรมเนียมการออกใบอนุญาต
(1) ขนาดพ้ืนที่เกิน 200 ตารางเมตร ฉบับละ 1,000 บาท

๑.๒. ค่าธรรมเนียมการออกหนังสือรับรองการแจ้ง
(๑) ขนาดพ้ืนที่ไม่เกิน 10 ตารางเมตร ฉบับละ 200 บาท
(๒) ขนาดพ้ืนที่เกิน 10 ตารางเมตร ถึง 50 ตารางเมตร ฉบับละ 200 บาท
(๓) ขนาดพ้ืนที่เกิน 50 ตารางเมตร ถึง 100 ตารางเมตร ฉบับละ 400 บาท
(๔) ขนาดพ้ืนที่เกิน 100 ตารางเมตร ข้ึนไป ฉบับละ 1,000 บาท

๒. สถานท่ีสะสมอาหาร
๑.๑ ค่าธรรมเนียมการออกใบอนุญาต

(1) ขนาดพ้ืนที่เกิน 200 ตารางเมตร ฉบับละ 1,000 บาท
๑.๒. ค่าธรรมเนียมการออกหนังสือรับรองการแจ้ง

(๑) ขนาดพ้ืนที่ไม่เกิน 10 ตารางเมตร ฉบับละ 200 บาท
(๒) ขนาดพ้ืนที่เกิน 10 ตารางเมตร ถึง 50 ตารางเมตร ฉบับละ 200 บาท
(๓) ขนาดพ้ืนที่เกิน 50 ตารางเมตร ถึง 100 ตารางเมตร ฉบับละ 400 บาท
(๔) ขนาดพ้ืนที่เกิน 100 ตารางเมตร ข้ึนไป ฉบับละ 1,000 บาท
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