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ข้อบัญญติัองค์การบริหารส่วนตําบลหนองปลิง 
เร่ือง   สถานที่จําหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร   

พ.ศ.  ๒๕๕๘ 
 

 

โดยที่เป็นการสมควรตราข้อบัญญัติองค์การบริหารส่วนตําบลหนองปลิง  ว่าด้วยสถานที่จําหน่ายอาหาร
และสถานที่สะสมอาหาร   

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  ๗๑  แห่งพระราชบัญญัติสภาตําบลและองค์การบริหาร 
ส่วนตําบล  พ.ศ.  ๒๕๓๗  ซึ่งแก้ไขเพิ่มเติมโดยพระราชบัญญัติสภาตําบลและองค์การบริหารส่วนตําบล  
(ฉบับที่  ๕)  พ .ศ.  ๒๕๔๖  ประกอบกับมาตรา  ๔๐  มาตรา  ๔๘  มาตรา  ๕๐  มาตรา  ๕๔   
มาตรา  ๕๕  มาตรา  ๕๘  มาตรา  ๖๓  และมาตรา  ๖๕  แห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข  พ.ศ.  ๒๕๓๕  
องค์การบริหารส่วนตําบลหนองปลิงโดยความเห็นชอบของสภาองค์การบริหารส่วนตําบลหนองปลิง 
และนายอําเภอเมืองนครสวรรค์  จึงตราข้อบัญญัติไว้  ดังต่อไปนี้   

ข้อ ๑ ข้อบัญญัตินี้เรียกว่า  “ข้อบัญญัติองค์การบริหารส่วนตําบลหนองปลิง  เร่ือง  สถานที่
จําหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร  พ.ศ.  ๒๕๕๘”   

ข้อ ๒ ข้อบัญญัตินี้ให้ใช้บังคับในเขตองค์การบริหารส่วนตําบลหนองปลิง  ตั้งแต่วันที่ได้
ประกาศไว้โดยเปิดเผย  ณ  ที่ทําการองค์การบริหารส่วนตําบลหนองปลิงแล้ว  ๓๐  วัน 

ข้อ ๓ บรรดาข้อบัญญัติ  ข้อบังคับ  กฎ  ระเบียบ  คําสั่งอื่นใดในส่วนที่ตราไว้แล้วใน
ข้อบัญญัตินี้  หรือซึ่งขัดหรือแย้งกับข้อบัญญัตินี้  ให้ใช้ข้อบัญญัตินี้แทน 

ข้อ ๔ ในข้อบัญญัตินี้ 
“อาหาร”  หมายความว่า  ของกินหรือเครื่องคํ้าจุนชีวิต  ได้แก่ 
(๑) วัตถุทุกชนิดที่คนกิน  ดื่ม  อม  หรือนําเข้าสู่ร่างกายไม่ว่าด้วยวิธีใด ๆ  หรือในรูปลักษณะใด ๆ  

แต่ไม่รวมถึงยา  วัตถุออกฤทธิ์ต่อจิตและประสาท  หรือยาเสพติดให้โทษตามกฎหมายว่าด้วยการนั้น  
แล้วแต่กรณี 

(๒) วัตถุที่มุ่งหมายสําหรับใช้หรือใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตอาหาร  รวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร  
สี  และเครื่องปรุงแต่งกลิ่นรส 
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“สถานที่จําหน่ายอาหาร”  หมายความว่า  อาคาร  สถานที่  หรือบริเวณใด ๆ  ที่มิใช่ที่หรือ 
ทางสาธารณะที่จัดไว้เพื่อประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนสําเร็จและจําหน่ายให้ผู้ซื้อสามารถบริโภค 
ได้ทันที  ทั้งนี้  ไม่ว่าจะเป็นการจําหน่ายโดยจัดให้มีบริเวณไว้สําหรับการบริโภค  ณ  ที่นั้นหรือนําไปบริโภค 
ที่อื่นก็ตาม 

“สถานที่สะสมอาหาร”  หมายความว่า  อาคาร  สถานที่  หรือบริเวณใด ๆ  ที่มิใช่ที่หรือ 
ทางสาธารณะที่จัดไว้สําหรับเก็บอาหารอันมีสภาพเป็นของสดหรือของแห้งหรืออาหารในรูปลักษณะอื่นใด 
ซึ่งผู้ซื้อต้องนําไป  ทํา  ประกอบ  หรือปรุงเพื่อบริโภคในภายหลัง 

“ตลาด”  หมายความว่า  สถานที่ซึ่งปกติจัดไว้ให้ผู้ค้าใช้เป็นที่ชุมนุมเพื่อจําหน่ายสินค้าประเภท
สัตว์  เนื้อสัตว์  ผัก  ผลไม้  หรืออาหารอันมีสภาพเป็นของสดประกอบหรือปรุงแล้ว  หรือของเสียง่าย  
ทั้งนี้  ไม่ว่าจะมีการจําหน่ายสินค้าประเภทอื่นด้วยหรือไม่ก็ตาม  และหมายความรวมถึงบริเวณซึ่งจัดไว้
สําหรับให้ผู้ค้าใช้เป็นที่ชุมนุมเพื่อจําหน่ายสินค้าประเภทดังกล่าวเป็นประจําหรือคร้ังคราวหรือตามวันที่
กําหนด 

“เจ้าพนักงานท้องถิ่น”  หมายความว่า  นายกองค์การบริหารส่วนตําบลหนองปลิง 
“เจ้าพนักงานสาธารณสุข”  หมายความว่า  เจ้าพนักงานซึ่งได้รับการแต่งตั้งจากรัฐมนตรีว่าการ

กระทรวงสาธารณสุขให้ปฏิบัติการตามข้อบัญญัตินี้ 
ข้อ ๕ ผู้ใดจะจัดตั้งสถานท่ีจําหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหารในอาคารหรือพื้นที่ใด   

ซึ่งมีพื้นที่เกินสองร้อยตารางเมตรและมิใช่เป็นการขายของในตลาด  ต้องได้รับใบอนุญาตจากเจ้าพนักงานท้องถิ่น  
ถ้าสถานที่ดังกล่าวมีพื้นที่ไม่เกินสองร้อยตารางเมตรต้องแจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถ่ินเพื่อขอหนังสือรับรอง
การแจ้งก่อนการจัดตั้ง 

ข้อ ๖ ผู้ได้รับใบอนุญาตหรือได้รับหนังสือรับการแจ้งให้จัดตั้งสถานท่ีจําหน่ายอาหารหรือ
สถานที่สะสมอาหารต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดไว้ในข้อบัญญตัินี้ 

ข้อ ๗ การจัดการดูแลรักษาสถานท่ีใช้ทํา  ประกอบหรือปรุงอาหาร  หรือที่ใช้สะสมอาหาร  
ประเภทมินิมาร์ท  ให้ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์  วิธีการและเงื่อนไข  ดังต่อไปนี้ 

(๑) อาคารต้องมีความม่ันคง  แข็งแรง  พื้น  ผนัง  เพดาน  มีสภาพดีและสะอาด 
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(๒) มีชั้นวางสินค้าทําด้วยวัสดุที่ทําความสะอาดง่าย  มีสภาพแข็งแรง  ชั้นล่างสุดมีความสูง 
จากพื้นอย่างน้อย  ๑๕  เซนติเมตร  มีลักษณะโปร่งเพื่อให้สามารถทําความสะอาดใต้ชั้นวางสินค้าได้  
ยกเว้นกรณีบริเวณที่วางสินค้าที่มีน้ําหนักมากอาจใช้ชั้นที่มีลักษณะทึบ 

(๓) จัดให้มีแสงสว่างที่เพียงพอต่อการประกอบกิจการ  มีระบบระบายอากาศที่เหมาะสม   
ไม่อับชื้น 

(๔) หากมีการเตรียมอาหาร  สถานที่เตรียมอาหารต้องสะอาดมีแสงสว่างเพียงพอ  มีการระบาย
อากาศท่ีเหมาะสม  ที่เตรียมทําอาหารต้องสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร  ทําด้วยวัสดุคงทน   
ผิวเรียบ  ไม่ดูดซึมน้ํา  สภาพดี  ทําความสะอาดง่าย  มีอ่างสําหรับล้างอาหารสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า   
๖๐  เซนติเมตร  และมีการระบายน้ําได้ดี 

(๕) มีการป้องกันและควบคุมสัตว์และแมลงนําโรค 
ข้อ ๘ สุขลักษณะของอาหาร  กรรมวิธีการจําหน่าย  ทํา  ประกอบ  ปรุง  เก็บรักษา  หรือ

สะสมอาหาร  ใหป้ฏิบัติตามหลักเกณฑ์  วิธีการและเงื่อนไข  ดังต่อไปนี้ 
(๑) จัดวางสินค้าให้เป็นสัดส่วนแยกตามประเภทสินค้า  โดยเฉพาะสินค้าที่เป็นสารเคมี  เช่น  

น้ํายาทําความสะอาดครัวเรือน  สารเคมีกําจัดแมลงสําหรับใช้ในครัวเรือน  ต้องแยกเก็บเป็นสัดส่วนเฉพาะ  
ห้ามปะปนกับสินค้าประเภทอาหาร  เพื่อป้องกันการปนเปื้อนกับอาหาร 

(๒) ไม่วางผลิตภัณฑ์อาหารสัมผัสกับพื้น  สินค้าประเภทอาหารที่บรรจุในภาชนะไม่ปิดสนิท  
หรืออาหารที่มีการปรุงประกอบต้องอยู่สูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร  อาหารและเคร่ืองดื่มที่
พร้อมบริโภคต้องบรรจุในภาชนะที่สะอาดมีฝาปิด 

(๓) เก็บรักษาอาหารแห้งและอาหารในภาชนะปิดสนิทที่อุณหภูมิห้อง  ส่วนสินค้าที่ต้องควบคุม
อุณหภูมิต้องเก็บในตู้เย็น  โดยจัดวางสินค้าอย่างเป็นระเบียบ  เป็นสัดส่วนไม่แน่นจนเกินไปและมีอุณหภูมิ
ที่ เหมาะสม  เช่น  สินค้าประเภทนม  ผลิตภัณฑ์นม  และเครื่องดื่มที่ผ่านการฆ่าเชื้อด้วยระบบ 
พาสเจอร์ไรส์ต้องอยู่ในอุณหภูมิที่ต่ํากว่า  ๕  องศาเซลเซียส  ไอศกรีมและอาหารประเภทแช่แข็งต้องเก็บที่
อุณหภูมิต่ํากว่า - ๑๘  องศาเซลเซียส 

(๔) มีอุปกรณ์ที่มีด้ามยาวสําหรับตักน้ําแข็งและภาชนะที่ใช้สําหรับขนถ่ายน้ําแข็ง  ต้องสะอาด  
และจัดเก็บอุปกรณ์อย่างถูกสุขลกัษณะ 
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(๕) สินค้าประเภทอาหารที่วางจําหน่ายต้องจัดให้มีระบบหมุนเวียนตามลําดับอายุผลิตภัณฑ์ 
(๖) ไม่วางจําหน่ายสินค้าที่บรรจุในภาชนะที่ชํารุด  เสียหาย  หมดอายุ  หรือที่มีลักษณะผิดปกติ 
(๗) แยกสินค้าที่หมดอายุหรือชํารุดหรือรอการส่งคืนในบริเวณเฉพาะ  และแยกสัดส่วน 

จากสินค้าปกติโดยมีป้ายหรือเครื่องหมายบอกชัดเจน 
(๘) ดูแลรักษาบริเวณทางสินค้าให้สะอาดและมีสภาพดี  รวมทั้งบริเวณที่เตรียมอาหารต้องทํา

ความสะอาดทุกคร้ังก่อนและหลังใช้งาน 
ข้อ ๙ สุขลักษณะของภาชนะ  อุปกรณ์  น้ําใช้และของใช้อื่น ๆ  ให้ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และ

เง่ือนไข  ดังต่อไปนี้ 
(๑) มีน้ําใช้ที่สะอาดสําหรับล้างอาหารและอุปกรณ์ 
(๒) ในกรณีที่ใช้เคร่ืองปรับอากาศต้องดูแลบํารุงรักษาให้อยู่ในสภาพดี  สะอาด  ไม่มีหยดนํ้า

หรือสิ่งสกปรกตกลงมาปนเปื้อนอาหาร 
(๓) วัสดุภาชนะอุปกรณ์ที่ใช้เตรียมและจําหน่ายอาหาร  ต้องเป็นวัสดุที่ปลอดภัย  มีสภาพดี  

สะอาด  ล้างทําความสะอาดได้ง่าย  และมีการล้างและเก็บอย่างถูกสุขลักษณะ 
(๔) โครงสร้างภายในตู้เย็นหรือตู้แช่ต้องทําด้วยวัสดุที่มีผิวเรียบ  มีสภาพดี  สะอาด  สามารถ

ควบคุมอุณหภูมิให้คงที่ตามเกณฑ์ที่กําหนดได้  และตู้แช่แข็งต้องไม่มีน้ําแข็งเกาะหนาเกิน  ๑  นิ้ว   
ประตูและขอบยางตู้เย็น/ตู้แช่/ห้องเย็น  ต้องมีสภาพดี  สะอาด 

(๕) มีที่รองรับมูลฝอยที่สะอาดถูกหลักสุขาภิบาล 
(๖) มีเคร่ืองดับเพลิงที่ใช้การได้ดี  ตั้งอยู่ในตําแหน่งที่สามารถหยิบใช้ได้สะดวกรวดเร็ว   

และพนักงานสามารถใช้ได้อย่างถูกต้อง 
(๗) ในกรณีที่จัดให้มีห้องส้วม  ต้องจัดให้มีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดี  และมีสบู่สําหรับล้างมือด้วย  

ทั้งนี้  ประตูห้องส้วมต้องไม่เปิดโดยตรงสู่บริเวณที่เตรียมอาหาร 
(๘) มีท่อหรือรางระบายน้ําทิ้ง  ระบายไปสู่ที่บําบัดก่อนปล่อยลงสู่ท่อน้ําทิ้งสาธารณะหรือระบบ

บําบัดน้ําเสียรวม  ในกรณีที่มีการปรุง  ประกอบอาหารที่มีไขมันหรือน้ํามัน  ต้องมีบ่อดักไขมันที่ใช้การได้ดี
และมีการกําจัดไขมันเป็นประจํา 
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ข้อ ๑๐ สุขลักษณะที่เก่ียวกับสถานที่สะสมอาหารประเภทซุปเปอร์มาร์เก็ตและข้ันตอนการรับ
สินค้า  ให้ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และเง่ือนไข  ดังต่อไปนี้ 

(๑) พื้นบริเวณที่รับสินค้ามีพื้นผิวเรียบ  ทําความสะอาดง่าย  มีสภาพดี  แข็งแรง  และสะอาด 
(๒) ให้มีการแยกบริเวณการรับสินค้าที่เป็นอาหารสดออกจากสินค้าประเภทอ่ืน  หรือหากเป็น

พื้นที่หรือบริเวณเดียวกัน  การรับสินค้าที่เป็นอาหารสดให้กระทําต่างเวลากับสินค้าประเภทอื่น 
(๓) ไม่วางสินค้าประเภทอาหารโดยตรงกับพื้น  ต้องมีวัสดุรองรับ 
(๔) ทําความสะอาดรถเข็น  ตะกร้า  ภาชนะใส่อาหารด้วยวิธีการท่ีถูกสุขลักษณะทุกคร้ังที่ใช้

ขนส่งอาหาร  และจัดให้มีการตรวจหาเชื้อจุลินทรีย์  โดยวิธีการป้ายด้วยไม้พันสําลีเก็บตัวอย่างตรวจ
วิเคราะห์  (swab)  ภาชนะที่บรรจุอาหารและรถเข็นอาหาร  อย่างน้อยปีละ  ๒  คร้ัง 

(๕) ทําความสะอาดบริเวณรับสินค้าทุกคร้ังภายหลังขนอาหารเสร็จ 
(๖) ไม่ใช้บริเวณรับสินค้าเป็นทางเก็บขนมูลฝอย  หากจําเป็นต้องกําหนดเวลาใช้งานแตกต่างกัน  

และทําความสะอาดภายหลังใช้งาน 
(๗) อาหารสดต้องนําเข้าเก็บในอุณหภูมิที่เหมาะสมกับอาหารแต่ละประเภทตามข้อ  ๑๑  

โดยเร็วที่สุดภายในระยะเวลาไม่เกิน  ๓๐  นาที  หลังจากรับสินค้า 
(๘) รถเข็นที่ใช้ขนส่งอาหาร  ต้องไม่ใช้ปะปนกับรถเก็บขนมูลฝอย 
ข้อ ๑๑ สุขลักษณะที่เก่ียวกับสถานที่สะสมอาหาร  ประเภทซุปเปอร์มาร์เก็ตและขั้นตอน 

การเก็บสินค้า  ให้ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และเง่ือนไข  ดังต่อไปนี้ 
(๑) บริเวณที่ใช้เก็บสินค้าอาหารแห้ง  ต้องมีพื้น  ผนัง  เพดานสภาพดี  แข็งแรง  สะอาด   

มีการระบายอากาศและแสงสว่างเพียงพอ 
(๒) เก็บสินค้าให้เป็นสัดส่วน  แยกตามประเภทสินค้า  โดยเฉพาะสินค้าที่เป็นสารเคมี  เช่น  

น้ํายาทําความสะอาดครัวเรือน  สารเคมีกําจัดแมลงสําหรับใช้ในครัวเรือน  ต้องแยกเก็บเป็นสัดส่วนเฉพาะ  
ห้ามปะปนกับสินค้าประเภทอาหาร  เพื่อป้องกันการปนเปื้อนกับอาหาร 

(๓) จัดชั้นวางอาหารแยกประเภทเป็นสัดส่วน  และสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๓๐  เซนติเมตร 
(๔) แยกอาหารหรือสินค้าที่หมดอายุหรือชํารุดที่รอการเก็บกลับคืนในบริเวณหรือภาชนะที่แยก

เฉพาะและมีป้ายแสดงอย่างชัดเจน 
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(๕) เก็บรักษาอาหารในอุณหภูมิที่เหมาะสมแต่ละประเภท  ดังนี้ 
 (๕.๑) อาหารเนื้อสัตว์ดิบหรือปลาหรืออาหารทะเล  รวมทั้งผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ให้เก็บ

รักษาที่อุณหภูมิต่ํากว่า  ๕  องศาเซลเซียส 
 (๕.๒) นมและผลิตภัณฑ์พาสเจอไรซ์ และอาหารพร้อมปรุง  ให้เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 

ต่ํากว่า  ๕  องศาเซลเซียส   
 (๕.๓) อาหารแช่แข็งให้เก็บในตู้เย็นหรือห้องแช่แข็ง  ที่อุณหภูมิต่ํากว่า  -  ๑๘  องศาเซลเซียส 
 (๕.๔) ผัก  ผลไม้  ต้องเก็บรักษาที่อุณหภูมิที่เหมาะสมกับการรักษาคุณภาพ 
 (๕.๕) อาหารแห้ง  และอาหารในภาชนะปิดสนิท  ให้เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง  
ข้อ ๑๒ สุขลักษณะและข้ันตอนการเตรียม  การตัดแต่ง  การปรุงและการบรรจุหีบห่อ   

ให้ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์  และเง่ือนไข  ดังต่อไปนี้ 
(๑) บริเวณที่ใช้เตรียม  การตัดแต่ง  การปรุงและการบรรจุหีบห่อสินค้าประเภทอาหารต้องมี

พื้น  ผนัง  เพดานสภาพดี  แข็งแรง  สะอาด  มีการระบายอากาศและแสงสว่างเพียงพอ 
(๒) แยกสินค้าให้เป็นสัดส่วน  ตามประเภท  โดยเฉพาะสินค้าเนื้อสัตว์ดิบ  และผัก  ผลไม้ 
(๓) โต๊ะที่ใช้เตรียม  ตัดแต่งอาหาร  ทําด้วยสเตนเลสหรือวัสดุที่ไม่ทําปฏิกิริยากับอาหาร   

มีผิวเ รียบ  ไม่ดูดซึมน้ํา  สภาพดี  แข็งแรง   สะอาด  สูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร   
ทําความสะอาดทุกคร้ังก่อนและหลังการใช้งาน 

(๔) มีอ่างล้างอาหารและภาชนะอุปกรณ์  ทําด้วยสเตนเลสหรือวัสดุที่ไม่ทําปฏิกิริยากับอาหาร
สภาพดี  แข็งแรง  สะอาดและระบายนํ้าได้ดี  สูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร  แยกระหว่าง 
อ่างล้างอาหารประเภทเนื้อสัตว์ดิบ  ผักผลไม้สด  และภาชนะอุปกรณ์มีการทําความสะอาดก่อนและ 
หลังการใช้งาน 

(๕) อ่างล้างมือมีสภาพดี  สะอาด  ระบายน้ําได้ดี  มีก๊อกน้ําสภาพดี  เปิด-ปิดโดยไม่ใช้มือสัมผัส  
มีสบู่เหลวหรือสบู่ผสมน้ํายาฆ่าเชื้อโรค  กระดาษเช็ดมือ  หรืออุปกรณ์ทําให้มือแห้ง 

(๖) มีถังเก็บรวบรวมมูลฝอยที่ถูกสุขลักษณะ 
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(๗) อาหารดิบหรือวัตถุดิบทุกชนิดต้องล้างให้สะอาดก่อนและหลังการตัดแต่ง  และต้องบรรจุ 
ในภาชนะหรือหีบห่อที่ทําด้วยวัสดุที่ไม่เป็นพิษ  สะอาด  หลังจากตัดแต่งและบรรจุแล้วต้องเก็บไว้ใน
อุณหภูมิที่เหมาะสมตามข้อ  ๑๑  (๕)  ทันที 

ข้อ ๑๓ การวางจําหน่ายสินค้าประเภทอาหาร  ให้ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์สุขลักษณะและ
ขั้นตอน  ดังต่อไปนี้ 

(๑)  การวางจําหน่ายอาหารต้องแยกตามประเภท  ตามความเหมาะสมกับชนิดอาหาร  บริเวณที่
วางจําหน่ายอาหารต้องมีพื้น  ผนัง  เพดานสภาพดี  แข็งแรง  สะอาด  มีการระบายอากาศและแสงสว่าง
เพียงพอ 

(๒) อาหารทุกชนิดต้องมีฉลากแสดงชื่อ  ชนิดอาหาร  วันที่ผลิต/บรรจุ  วันหมดอายุและสถานที่
ผลิต/บรรจุ 

(๓) อาหารหรือสินค้าที่รับมาวางจําหน่ายต้องได้มาตรฐาน  สะอาด  ปลอดภัย  สามารถระบุ
แหล่งผลิตที่เชื่อถือได้  หรือได้รับการรับรองมาตรฐานจากองค์กรต่าง ๆ  เช่น  หน่วยงานราชการ  ได้แก่  
กรมปศุสัตว์  กรมประมง  กรมวิชาการเกษตร  กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  สํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา  สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม  เป็นต้น  หรือฝ่ายตรวจสอบคุณภาพ 
ของซุปเปอร์มาร์เก็ต  หรือห้องปฏิบัติการของเอกชนที่ได้รับการรับรองจากราชการ 

ข้อ ๑๔ การจัดวางอาหารแต่ละประเภทเพื่อจําหน่ายให้จัดวางให้ถูกต้องด้วยสุขลักษณะ  ดังนี้ 
(๑) อาหารดิบที่บรรจุในภาชนะปิดมิดชิดต้องไม่ฉีกขาดหรือร่ัวซึม  และวางอย่างมีระเบียบเป็น

สัดส่วน  และไม่วางแน่นจนเกินไป 
(๒) อาหารแห้งหรืออาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิท  ให้วางบนชั้นหรือโต๊ะที่ทําด้วยวัสดุที่ไม่ทํา

ปฏิกิริยากับอาหาร  ผิวเรียบ  มีสภาพดี  สะอาด  ห่างจากสินค้าประเภทสารเคมีที่เป็นพิษ  และต้องไม่วาง
จําหน่ายอาหารที่บรรจุในภาชนะที่ชํารุด  เสียหาย  หมดอายุ  หรือมีลักษณะที่ผิดปกติ 

(๓) อาหารสดประเภทเนื้อสัตว์  เนื้อปลา  อาหารทะเลและผลิตภัณฑ์  ให้วางจําหน่ายแยกจาก
อาหารที่ปรุงสุกแล้ว  ปลาและอาหารทะเลดิบทุกชนิดต้องวางจําหน่ายโดยแช่บนหรือในน้ําแข็งหรือน้ําผสม
น้ําแข็ง  หรือในตู้แช่เย็น/แช่แข็ง  โดยวางบนโต๊ะหรือชั้นหรือกระบะใส่อาหารที่มีสภาพดี  ผิวเรียบ  
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สะอาด  รวมทั้งต้องทําความสะอาดโต๊ะหรือชั้น  หรือตู้หรือกระบะใส่อาหารทุกวัน  หรือทุกคร้ังที่พบ 
การหก/ร่ัวของเนื้อสัตว์หรือน้ําจากเนื้อสัตว์ 

(๔) สัตว์น้ําที่มีชีวิตต้องวางจําหน่ายแยกเป็นสัดส่วนในภาชนะที่ไม่ร่ัวซึม  สะอาด 
(๕) เนื้อปลาที่ชําแหละแล้วให้วางจําหน่ายในภาชนะหรือวัสดุอื่นที่นําความเย็นได้ดี  สะอาด 

วางบนนํ้าแข็ง  และไม่วางเนื้อปลาซ้อนกันเกินกว่า  ๑  ชั้น 
(๖) อาหารที่พร้อมปรุงต้องแยกส่วนประกอบของเนื้อสัตว์ดิบ  ปลา  และอาหารทะเลดิบ   

โดยบรรจุในภาชนะเฉพาะ  เช่น  ถุงพลาสติก  เป็นต้น  แล้วจึงบรรจุรวมกับส่วนประกอบอ่ืนในภาชนะรวม
เดียวกัน 

(๗) สลัดผักสด  ให้วางบนโต๊ะหรือชั้นวาง  และภาชนะบรรจุผัก  ผลไม้ต้องทําด้วยวัสดุที่ไม่ทํา
ปฏิกิริยากับอาหาร  นําความเย็นได้ดี  ผิวเรียบ  ไม่ดูดซึมน้ํา  มีสภาพดี  สะอาด  โต๊ะหรือชั้นวางต้องสูง
จากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร  และมีอุปกรณ์ป้องกันการปนเปื้อนจากการไอจาม  (Sneeze  guard)  
โดยให้มีช่องว่างจากอุปกรณ์ป้องกันการปนเปื้อนจากการไอจามถึงพื้นชั้นวางไม่เกิน  ๓๐  เซนติเมตร  
แยกบรรจุผักหรือผลไม้ตามประเภทไม่ปะปนกันในตู้ที่มีอุณหภูมิไม่เกิน  ๕  องศาเซลเซียส  หากใช้น้ําเข็ง
ต้องฝังภาชนะบรรจุในน้ําแข็งให้ลึกเกินกว่าคร่ึงหนึ่งของความสูงของภาชนะบรรจุ  ไม่วางจําหน่ายอาหาร
ชนิดอื่นที่ไม่ใช่ส่วนประกอบของสลัดผักในบริเวณที่จําหน่ายสลัดผัก  สําหรับน้ําสลัดที่ไม่บรรจุในภาชนะ
ปิดสนิทต้องวางที่อุณหภูมิต่ํากว่า  ๕  องศาเซลเซียส  ให้เปลี่ยนภาชนะใหม่ทุกคร้ังที่เติมอาหารโดยไม่นํา
อาหารมาเติมในภาชนะบรรจุเดิม 

(๘) ผัก  ผลไม้  ให้วางบนโต๊ะหรือชั้นหรือกล่องหรือกระบะที่ทําด้วยวัสดุที่ไม่ทําปฏิกิริยากับ
อาหาร  สูงจากพื้นไม่น้อยกว่า  ๖๐  เซนติเมตร  มีสภาพดี  สะอาด  และแยกตามประเภท  ไม่ปะปนกัน  
รวมทั้งไม่วางจาํหน่ายผัก  ผลไม้  ที่เน่าเสียหรือขึ้นรา 

(๙) ไข่ดิบ  (ในกรณีที่วางจําหน่ายรวมกับอาหารประเภทอื่น)  ต้องบรรจุในภาชนะกระดาษหรือ
พลาสติก  หากพบว่ามีการแตกชํารุดของไข่ต้องเก็บออกทันที  และมีการทําความสะอาดชั้นที่วางจําหน่าย
อยู่เสมอ 
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(๑๐) ขนมอบ  (เบเกอร่ี)  ขนมหวานอื่น ๆ  ให้วางบนโต๊ะหรือชั้นหรือถาดที่ทําด้วยวัสดุที่ไม่ทํา
ปฏิกิริยากับอาหาร  ผิวเรียบ  มีสภาพดี  สะอาด  ส่วนขนมที่ไม่ได้บรรจุในถุงหรือกล่องต้องวางจําหน่าย 
ในตู้หรือมีการปกปิด 

(๑๑) อาหารสําหรับสัตว์เลี้ยงชนิดแช่แข็ง  ต้องบรรจุปิดสนิทและมีป้าย/เคร่ืองหมายแสดงว่าเป็น
อาหารสัตว์เลี้ยง  มีตู้แช่แยกเฉพาะจากอาหารสําหรับคนบริโภค 

ข้อ ๑๕ การจําหน่ายอาหารปรุงสําเร็จหรือพร้อมบริโภค  ต้องปรุงจําหน่ายวันต่อวันและ 
วางบนโต๊ะหรือชั้นที่สูงจากพื้นไม่น้อยกว่า  ๖๐  เซนติเมตร  มีการปกปิดและอยู่ในอุณหภูมิที่เหมาะสม  
คือ  อาหารบริโภคเย็นต้องเก็บที่อุณหภูมิต่ํากว่า  ๕  องศาเซลเซียส  อาหารบริโภคร้อนต้องอุ่นให้ร้อน 
โดยวัดอุณหภูมิ  ณ  จุดก่ึงกลางอาหารนั้นได้ไม่น้อยกว่า  ๗๔  องศาเซลเซียส 

ข้อ ๑๖ รักษาอุณหภูมิของตู้เย็นหรือตู้แช่สําหรับอาหารที่วางจําหน่ายแต่ละประเภท  ดังนี้ 
(๑) เนื้อสัตว์ดิบและผลิตภัณฑ์  อุณหภูมิของตู้เย็นหรือตู้แช่  ๕  องศาเซลเซียส 
(๒) นมและผลิตภัณฑ์และเคร่ืองดื่มที่ผ่านการฆ่าเชื้อโรคด้วยระบบพาสเจอไรซ์  อุณหภูมิของ

ตู้เย็นหรือตู้แช่  ๕  องศาเซลเซียส 
(๓) อาหารพร้อมปรุง  อุณหภูมิต่ํากว่า  ๗  องศาเซลเซียส 
(๔) ผัก  ผลไม้  อุณหภูมิต่ํากว่า  ๑๐  องศาเซลเซียส 
(๕) ไอศกรีมและอาหารแช่แข็ง/อื่น ๆ  อุณหภูมิต่ํากว่า - ๑๘  องศาเซลเซียส 
ข้อ ๑๗ ผู้สัมผัสอาหารต้องมีสุขอนามัยส่วนบุคคล  ดังนี้ 
(๑) ผู้สัมผัสอาหารต้องมีสุขภาพแข็งแรง  โดยต้องมีใบรับรองแพทย์ว่าไม่เป็นโรคติดต่อที่สังคม

รังเกียจ  หรือไม่เป็นพาหะนําโรคติดต่อ  ได้แก่  อหิวาตกโรค  ไข้รากสาดน้อย  โรคบิด  ไข้สุกใส  ไข้หัด  
โรคคางทูม  วัณโรคในระยะอันตราย  โรคเร้ือนในระยะติดต่อหรือในระยะที่ปรากฏอาการเป็นที่รังเกียจ 
แก่สังคม  โรคผิวหนังที่น่ารังเกียจต่อสังคม  โรคไวรัสตับอักเสบชนิดเอ  โรคไข้หวัดใหญ่  ซึ่งรวมถึง 
โรคไข้หวัดใหญ่ที่ติดต่อมาจากสัตว์  และโรคติดต่อที่ต้องแจ้งความตามกฎหมายว่าด้วยโรคติดต่อ 

(๒) ผู้สัมผัสอาหารต้องมีสุขภาพอนามัยส่วนบุคคลที่ดี  เช่น  ใช้วัสดุอุปกรณ์ช่วยในการหยิบจับ
อาหารปรุงสุก  ไม่ใช้มือหยิบจับอาหารโดยตรง  ล้างมือด้วยน้ําและสบู่ทุกคร้ังก่อนปฏิบัติงานภายหลัง 
การใช้ห้องน้ํา  ห้องส้วม  และภายหลังสัมผัสสิ่งสกปรก 
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(๓) ขณะเตรียมปรุงอาหารและเครื่องดื่มต้องแต่งกายสะอาด  สวมเสื้อมีแขน  ใส่ผ้ากันเป้ือน  
และสวมหมวกหรือตาข่ายคลุมผม 

(๔) เจ้าของหรือผู้ดูแลหรือผู้ประกอบการและผู้สัมผัสอาหารต้องผ่านการฝึกอบรมด้าน
สุขาภิบาลอาหาร 

ข้อ ๑๘ ตู้แช่แข็งหรือห้องแช่เย็นหรือห้องแช่แข็ง  สําหรับเก็บสินค้าอาหารหรือสําหรับ 
วางจําหน่ายอาหาร  ต้องมีลักษณะ  ดังนี้ 

(๑) โครงสร้างภายในต้องทําด้วยวัสดุที่มีผิวเรียบ  มีสภาพดี  สะอาดสามารถควบคุมอุณหภูมิ 
ให้คงที่อยู่ในเกณฑ์ที่กําหนดได้ 

(๒) ไม่มีน้ําแข็งเกาะหนาเกินกว่า  ๑  นิ้ว 
(๓) กรณีเป็นห้องเย็น  พื้นต้องไม่มีน้ําเฉอะแฉะ  สะอาด  และไม่วางอาหารบนพื้น 
(๔) ประตูและขอบยางห้องเย็นหรือตู้เย็นหรือตู้แช่แข็งมีสภาพดี  สะอาด 
(๕) มีการติดตั้งเทอร์โมมิเตอร์ในบริเวณที่สามารถอ่านอุณหภูมิอย่างสมํ่าเสมอและมีตาราง

บันทึกอุณหภูมิที่สามารถตรวจสอบได้ 
(๖) มีการตรวจวัดอุณหภูมิอย่างสมํ่าเสมอและมีตารางบันทึกอุณหภูมิที่สามารถตรวจสอบได้ 
ข้อ ๑๙ วัสดุ  อุปกรณ์/ภาชนะที่ใช้ในการตัดแต่งอาหารทุกชนิด  เช่น  มีด  เขียง  เคร่ืองบด/หั่น  

เป็นต้น  ต้องทําด้วยวัสดุที่ไม่ทําปฏิกิริยากับอาหาร  มีสภาพดี  สะอาด  ต้องแยกใช้ระหว่างเน้ือดิบ  
เนื้อสัตว์สุก  และผัก  ผลไม้  ให้ล้างทําความสะอาดภาชนะอุปกรณ์ทุกคร้ังก่อน/หลังการใช้  และจัดเก็บให้
ถูกสุขลักษณะ  รวมทั้งมีการป้องกันอันตรายจากเคร่ืองบด/หั่นขณะใช้งาน 

ข้อ ๒๐ จัดให้มีภาชนะอุปกรณ์หยิบจับอาหาร/บรรจุอาหารที่ทําจากวัสดุที่ไม่ทําปฏิกิริยากับ
อาหารสภาพดี  สะอาด  และเพียงพอในการหยิบจับอาหารสําหรับผู้บริโภคในบริเวณที่จัดสําหรับผู้บริโภค
เลือกซื้ออาหารได้เอง  เช่น  อาหารประเภทสลัด  ขนมอบ  เป็นต้น  และมีการล้างอย่างน้อยทุก   
๔  ชั่วโมงและจัดให้มีคําเตือนสําหรับผู้บริโภคเพื่อป้องกันการหยิบจับอาหารด้วยมือวางไว้ในบริเวณ 
ที่เห็นได้ชัดเจน  รวมทั้งให้มีพนักงานดูแลรับผิดชอบในการจําหน่ายและช่วยเหลือลูกค้าในบริเวณน้ันด้วย 
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ข้อ ๒๑ จัดให้มีอ่างล้างมือในบริเวณท่ีผู้บริโภคเลือกซื้ออาหารได้เองสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า  
๖๐  เซนติเมตร  พร้อมสบู่เหลวหรือสบู่ผสมน้ํายาฆ่าเชื้อโรค  กระดาษเช็ดมือ  และต้องล้าง 
ทําความสะอาดทุกคร้ังก่อนและหลังใช้งาน 

ข้อ ๒๒ คุณภาพน้ําดื่มน้ําใช้  หรือน้ําแข็ง  ให้เป็นดังนี้ 
(๑) ในกรณีที่จัดน้ําดื่มไว้บริการ  ต้องเป็นน้ําดื่มที่สะอาด  ภาชนะท่ีใช้ดื่มน้ําที่ เป็นแบบ 

ใช้คร้ังเดียว 
(๒) มีน้ําใช้ที่สะอาดสําหรับล้างอาหารและอุปกรณ์ 
(๓) น้ําแข็งที่ใช้แช่อาหารต้องสะอาด  มีคุณภาพเทียบเท่าน้ําแข็งสําหรับบริโภค 
ข้อ ๒๓ ต้องจัดให้มีระบบสุขาภิบาล  ดังนี้ 
(๑) ระบบนํ้าทิ้งต้องมีสภาพดี  มีตะแกรงดักเศษอาหาร  และรางหรือท่อระบายน้ําไม่มี 

การอุดตัน  ไม่มีน้ําขัง 
(๒) มีบ่อดักไขมันที่ใช้การได้ดี  มีการดักไขมัน  และทําความสะอาดเป็นประจํา 
(๓) ห้องน้ําห้องส้วมสําหรับผู้บริโภคและพนักงานต้องแยกจากกัน  มีสภาพดี  สะอาด   

มีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดีและมีสบู่ใช้ตลอดเวลา 
(๔) มีการจัดการมูลฝอย  โดยต้องมีถังแยกเก็บประเภทมูลฝอยสด  (Garbage)  หรือมูลฝอย 

ที่ย่อยสลายได้  และมูลฝอยแห้ง  (Rubbish)  หรือมูลฝอยที่ไม่สามารถย่อยสลายได้  และมีป้ายบอก 
อย่างชัดเจน  ถังเก็บรวบรวมมูลฝอยต้องมีสภาพดี  ไม่ร่ัวซึม  และมีฝาปิด  ต้องใช้พลาสติกรองรับ 
ด้านในถัง  และมีรถเก็บขนมูลฝอยโดยเฉพาะไม่ใช้ร่วมกับรถขนอาหาร 

ข้อ ๒๔ มีระบบการควบคุม  ป้องกัน  และกําจัดสัตว์  แมลงนําโรคอย่างมีประสิทธิภาพ 
ข้อ ๒๕ สถานที่จําหน่ายอาหาร  ให้ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์  วิธีการ  และเง่ือนไข  ดังต่อไปนี้ 
(๑) สถานที่จําหน่ายอาหารไม่ตั้ งอยู่ในบริเวณท่ีน่าจะเป็นอันตรายต่อสุขภาพ  พื้นทํา 

ด้วยวัสดุถาวร  ทําความสะอาดง่าย 
(๒) ผนังและบริเวณที่ปรุงอาหาร  ต้องมีพื้นที่และทําความสะอาดง่าย 
(๓) จัดให้มีโต๊ะ  เก้าอี้  หรือที่นั่งอย่างอื่นซึ่งมีสภาพแข็งแรง  สะอาด  และเป็นระเบียบ

เรียบร้อยอยู่เสมอ   
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(๔) จัดให้มีภาชนะและอุปกรณ์เคร่ืองใช้ต่าง ๆ  ที่ใช้ในการทํา  ประกอบ  ปรุง  เก็บ  และ 
การบริโภคอาหารไว้เพียงพอ  ปลอดภัย  และถูกต้องด้วยสุขลักษณะตามเกณฑ์มาตรฐาน   

(๕) จัดให้มีบริเวณที่สําหรับทําความสะอาดภาชนะ  ตลอดจนอุปกรณ์เคร่ืองใช้ต่าง ๆ   
ให้เพียงพอและถูกต้องด้วยสุขลักษณะเพื่อใช้ในการนั้นโดยเฉพาะ 

(๖) จัดให้มีที่สําหรับล้างมือพร้อมอุปกรณ์จํานวนเพียงพอ 
(๗)  จัดให้มีการป้องกันอันตรายต่อสุขภาพ  รวมทั้งป้องกันไม่ให้เกิดเหตุรําคาญเนื่องจาก 

การจําหน่าย  ทํา  ประกอบ  ปรุง  และเก็บอาหาร 
(๘) จัดให้มีระบบบําบัดน้ําเสียตามคําแนะนําของเจ้าพนักงานสาธารณสุขและคําสั่งเจ้าพนักงาน

ท้องถิ่น 
(๙) ปฏิบัติการอื่นใดเก่ียวด้วยสุขลักษณะตามคําแนะนําของเจ้าพนักงานสาธารณสุขและคําสั่ง

พนักงานท้องถิ่น  รวมทั้งระเบียบ  ข้อบัญญัติ  และคําสั่งขององค์การบริหารส่วนตําบลหนองปลิง 
ข้อ ๒๖ ผู้รับใบอนุญาตหรือผู้รับรองการแจ้งต้องดูแลรักษาสถานที่จําหน่ายอาหารให้ถูกต้อง

ด้วยสุขลักษณะ  ดังต่อไปนี้ 
(๑) รักษาสถานท่ีให้สะอาดอยู่เสมอ  รวมทั้งจัดให้มีการป้องกันและกําจัดสัตว์นําโรค 
(๒) ต้องมีการดูแลรักษาความสะอาดที่รองรับขยะมูลฝอยและสิ่งปฏิกูลที่ถูกต้องด้วยสุขลักษณะ 
(๓) รักษาส้วมให้ถูกต้องด้วยสุขลักษณะอยู่เสมอ 
(๔) จัดสิ่งของเคร่ืองใช้  และอุปกรณ์ให้เป็นระเบียบ  เรียบร้อย  และรักษาให้สะอาดอยู่เสมอ 
(๕) ปฏิบัติการอื่นใดเก่ียวด้วยสุขลักษณะ  ตามคําแนะนําของเจ้าพนักงานสาธารณสุขและคําสั่ง

เจ้าพนักงานท้องถิ่น  รวมทั้งระเบียบ  ข้อบัญญัติและคําสั่งขององค์การบริหารส่วนตําบลหนองปลิง 
ข้อ ๒๗ ผู้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งจัดตั้งสถานที่จําหน่ายอาหาร  ต้องปฏิบัติ

ให้ถูกต้องตามหลักเกณฑ์เก่ียวกับสุขลักษณะของอาหาร  กรรมวิธีการจําหน่าย  ทํา  ประกอบ  ปรุง  เก็บ  
รักษาอาหาร  ตลอดจนสุขลักษณะของภาชนะ  อุปกรณ์น้ําใช้  และของใช้อื่น ๆ  รวมทั้งสุขลักษณะ 
ส่วนบุคคลของผู้จําหน่ายอาหาร  ผู้ปรุงอาหาร  ผู้ให้บริการ  ดังต่อไปนี้ 

(๑) วางเก็บอาหารก่อนปรุงในท่ีสะอาดถูกสุขลักษณะ  รวมทั้งจัดให้มีการป้องกันสัตว์นําโรค 
ในสถานที่นั้น 
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(๒) ใช้เคร่ืองปกปิดอาหาร  รวมทั้งภาชนะและอุปกรณ์เคร่ืองใช้ต่าง ๆ  ที่ใช้ในการทําประกอบ  
ปรุง  เก็บอาหาร  เพื่อป้องกันฝุ่นละอองและสิ่งที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ  ตลอดจนรักษาเคร่ืองปกปิดนั้น
ให้สะอาดใช้การได้ดีอยู่เสมอ 

(๓) น้ําแข็งสําหรับใช้บริโภคต้องจัดเก็บไว้ในภาชนะที่ถูกสุขลักษณะ  สามารถป้องกัน 
สิ่งปนเป้ือนได้และห้ามนําอาหารหรือสิ่งของอื่นใดแช่หรือเก็บรวมกันไว้ด้วย 

(๔) การทุบ  การบดน้ําแข็ง  ต้องปฏิบัติให้ถูกสุขลักษณะและสะอาดอยู่เสมอ  รวมทั้งป้องกัน 
มิให้เสียงดังเป็นเหตุรําคาญแก่ผู้อื่น 

(๕) ในกรณีที่มีผ้าเช็ดหน้าให้บริการต้องทําความสะอาดโดยวิธีผ่านความร้อนฆ่าเชื้อโรคหรือ
กรรมวิธีอื่นใดให้ถูกต้องด้วยสุขลักษณะ 

(๖) จัดให้มีน้ําสะอาดไว้อย่างเพียงพอ 
(๗) ใช้ภาชนะหรือวัตถุที่สะอาดปลอดภัยสําหรับปรุง  ใส่  หรือห่ออาหารหรือน้ําแข็งโดยรักษา

ให้สะอาดอยู่เสมอ 
(๘) ผู้จําหน่ายอาหาร  ผู้ปรุงอาหาร  และผู้ให้บริการต้องแต่งกายให้สะอาดและปฏิบัติตน 

ให้ถูกต้องด้วยสุขลักษณะส่วนบุคคล 
(๙) ปฏิบัติการอื่นใดเก่ียวด้วยสุขลักษณะตามคําแนะนําของเจ้าพนักงานสาธารณสุขและคําสั่ง

พนักงานท้องถิ่น  รวมทั้งระเบียบ  ข้อบัญญัติและคําสั่งองค์การบริหารส่วนตําบลหนองปลิง 
ข้อ ๒๘ ผู้ใดประสงค์จะขอจัดตั้งสถานที่จําหน่ายอาหารหรือสถานท่ีสะสมอาหารในอาคาร

หรือพื้นที่ใดซึ่งมีพื้นที่เกินสองร้อยตารางเมตร  และมิใช่เป็นการขายของในตลาดจะต้องย่ืนคําขอรับ
ใบอนุญาต  พร้อมกับเอกสารและหลักฐาน  ดังต่อไปนี้ 

(๑) สําเนาบัตรประจําตัวประชาชน/ข้าราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ 
(๒) สําเนาใบอนุญาตตามกฎหมายที่เก่ียวข้อง 
(๓) อื่น ๆ  เช่น  หนังสือยินยอมให้ใช้อาคาร  หรือตามที่องค์การบริหารส่วนตําบลหนองปลิง

ประกาศกําหนด 
ข้อ ๒๙ เม่ือได้รับคําขอรับใบอนุญาตหรือคําขอต่ออายุใบอนุญาต  ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่น

ตรวจความถูกต้องและความสมบูรณ์ของคําขอ  ถ้าปรากฏว่าคําขอดังกล่าวไม่ถูกต้องหรือไม่สมบูรณ์ 
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ตามหลักเกณฑ์  วิธีการ  หรือเง่ือนไขที่กําหนดไว้ในข้อบัญญัตินี้  ให้เจ้าพนักงานท้องถ่ินรวบรวม 
ความไม่ถูกต้องหรือความไม่สมบูรณ์นั้นทั้งหมดและแจ้งให้ผู้ขออนุญาตแก้ไขให้ถูกต้องและสมบูรณ์ 
ในคราวเดียวกัน  และในกรณีจําเป็นที่จะต้องส่งคืนคําขอแก่ผู้ขออนุญาตก็ให้ส่งคืนคําขอพร้อมทั้งแจ้งความ 
ไม่ถูกต้องหรือความไม่สมบูรณ์ให้ทราบภายในสิบห้าวันนับแต่วันได้รับคําขอ 

เจ้าพนักงานท้องถิ่นต้องออกใบอนุญาต  หรือมีหนังสือแจ้งคําสั่งไม่อนุญาตพร้อมด้วยเหตุผล 
ให้ผู้ขออนุญาตทราบภายในสามสิบวันนับแต่วันได้รับคําขอซึ่งมีรายละเอียดถูกต้องหรือครบถ้วนตามท่ี
กําหนดในข้อบัญญัตินี้ 

ในกรณีที่มีเหตุจําเป็นที่เจ้าพนักงานท้องถิ่นไม่อาจออกใบอนุญาต  หรือยังไม่อาจมีคําสั่ง 
ไม่อนุญาตได้ภายในกําหนดเวลาตามวรรคสอง  ให้ขยายเวลาออกไปได้อีกไม่เกินสองคร้ัง  คร้ังละไม่เกิน 
สิบห้าวัน  แต่ต้องมีหนังสือแจ้งการขยายเวลาและเหตุจําเป็นแต่ละคร้ังให้ผู้ขออนุญาตทราบก่อนสิ้น
กําหนดเวลาตามวรรคสองหรือตามที่ได้ขยายเวลาไว้แล้วนั้นแล้วแต่กรณี 

ข้อ ๓๐ ผู้ได้รับการอนุญาตต้องมารับใบอนุญาตภายในสิบห้าวันนับแต่วันที่ได้รับหนังสือ 
แจ้งการอนุญาตจากเจ้าพนักงานท้องถิ่น  หากไม่มารับภายในกําหนดเวลาดังกล่าวโดยไม่มีเหตุอันสมควร
ให้ถือว่าสละสิทธิ์ 

ข้อ ๓๑ ใบอนุญาตให้มีอายุหนึ่งปีนับแต่วันที่ออกใบอนุญาต  และให้ใช้ได้เพียงในเขตอํานาจ
ขององค์การบริหารส่วนตําบลหนองปลิงเท่านั้น 

การขอต่ออายุใบอนุญาตจะต้องย่ืนคําขอก่อนใบอนุญาตส้ินอายุ  เม่ือได้ย่ืนคําขอพร้อมกับ 
เสียค่าธรรมเนียมแล้วให้ประกอบกิจการต่อไปได้จนกว่าเจ้าพนักงานท้องถิ่นจะสั่งไม่ต่ออายุใบอนุญาต 

การขอต่ออายุใบอนุญาตและการอนุญาตให้ต่ออายุใบอนุญาตให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์  วิธีการ
และเง่ือนไขที่กําหนดไว้ตามข้อ  ๒๘  และข้อ  ๒๙  ด้วย 

ข้อ ๓๒ ผู้ได้รับใบอนุญาตต้องเสียค่าธรรมเนียมการออกใบอนุญาตตามอัตราที่กําหนดไว้ท้าย
ข้อบัญญัตินี้ในวันที่มารับใบอนุญาตสําหรับกรณีที่เป็นการขอรับใบอนุญาตคร้ังแรก  หรือก่อนใบอนุญาต
สิ้นอายุสําหรับกรณีที่ เ ป็นการขอต่ออายุใบอนุญาตตลอดเวลาที่ ยังดําเนินกิจการนั้น  ถ้ามิได้ 
เสียค่าธรรมเนียมภายในเวลาที่กําหนดให้ชําระค่าปรับเพิ่มขึ้นอีกร้อยละย่ีสิบของจํานวนค่าธรรมเนียม 
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ที่ ค้างชําระ  เว้นแต่ผู้ได้ รับใบอนุญาตจะได้บอกเลิกการดําเนินกิจการนั้นก่อนถึงกําหนดการเสีย
ค่าธรรมเนียมคร้ังต่อไป 

ในกรณีที่ผู้มีหน้าที่ต้องเสียค่าธรรมเนียมตามวรรคหนึ่งค้างชําระค่าธรรมเนียมติดต่อกันเกินกว่า
สองครั้ง  ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอํานาจสั่งให้ผู้นั้นหยุดการดําเนินกิจการไว้จนกว่าจะได้เสียค่าธรรมเนียม
และค่าปรับจนครบจํานวน 

ข้อ ๓๓ ผู้ได้รับใบอนุญาตต้องแสดงใบอนุญาตไว้โดยเปิดเผยและเห็นได้ง่าย  ณ  สถานที่
ประกอบกิจการตลอดเวลาที่ประกอบกิจการ 

ข้อ ๓๔ ในกรณีที่ใบอนุญาตสูญหาย  ถูกทําลายหรือชํารุดในสาระท่ีสําคัญ  ให้ผู้ได้ รับ
ใบอนุญาตย่ืนคําขอรับใบแทนใบอนุญาตภายในสิบห้าวันนับแต่วันที่ได้ทราบถึงการสูญหาย  ถูกทําลาย  
หรือชํารุด   

การขอรับใบแทนใบอนุญาตและการออกใบแทนใบอนุญาตให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์  วิธีการ  
และเง่ือนไข  ดังต่อไปนี้ 

(๑) ในกรณีใบอนุญาตสูญหาย  ให้ผู้ย่ืนคําขอรับใบแทนใบอนุญาตนําสําเนาบันทึกการแจ้งความ
ต่อพนักงานเจ้าหน้าที่แห่งท้องที่ที่ใบอนุญาตสูญหายมาแสดงต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นประกอบด้วย 

(๒) ในกรณีใบอนุญาตถูกทําลาย  หรือชํารุดในสาระที่สําคัญ  ให้ผู้ย่ืนคําขอรับใบแทนใบอนุญาต
นําใบอนุญาตเดิมเท่าที่เหลืออยู่มาแสดงต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นประกอบด้วย 

ข้อ ๓๕ ในกรณีที่ปรากฏว่าผู้รับใบอนุญาตไม่ปฏิบัติหรือปฏิบัติไม่ถูกต้องตามบทบัญญัติ 
แห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข  พ.ศ.  ๒๕๓๕  หรือกฎกระทรวงที่ออกตามพระราชบัญญัติ 
การสาธารณสุข  พ.ศ.  ๒๕๓๕  หรือข้อบัญญัตินี้หรือเง่ือนไขที่ระบุไว้ในใบอนุญาตในเร่ืองที่กําหนดไว้
เก่ียวกับการประกอบกิจการตามที่ได้รับใบอนุญาตตามข้อบัญญัตินี้  เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอํานาจ 
สั่งพักใช้ใบอนุญาตได้ภายในเวลาที่เห็นสมควรแต่ต้องไม่เกินสิบห้าวัน 

ข้อ ๓๖ เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอํานาจออกคําสั่งเพิกถอนใบอนุญาตเม่ือปรากฏว่าผู้ รับ
ใบอนุญาต 

(๑) ถูกสั่งพักใช้ใบอนุญาตตั้งแต่สองคร้ังขึ้นไปและมีเหตุที่จะต้องถูกสั่งพักใช้ใบอนุญาตอีก 
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(๒) ต้องคําพิพากษาถึงที่สุดว่าได้กระทําความผิดตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข   
พ.ศ.  ๒๕๓๕ 

(๓) ไม่ปฏิบัติหรือปฏิบัติไม่ถูกต้องตามบทบัญญัติแห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข   
พ.ศ.  ๒๕๓๕  กฎกระทรวงที่ออกตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข  พ.ศ.  ๒๕๓๕  หรือข้อบัญญัตินี้  
หรือเง่ือนไขที่ระบุไว้ในใบอนุญาตในเร่ืองที่กําหนดไว้เก่ียวกับการประกอบกิจการตามที่ได้รับใบอนุญาต
ตามข้อบัญญัตินี้  และการไม่ปฏิบัติหรือปฏิบัติไม่ถูกต้องนั้นก่อให้เกิดอันตรายอย่างร้ายแรงต่อสุขภาพ 
ของประชาชน  หรือมีผลกระทบต่อสภาวะความเป็นอยู่ที่เหมาะสมกับการดํารงชีพของประชาชน 

ข้อ ๓๗ คําสั่งพักใช้ใบอนุญาตและคําสั่งเพิกถอนใบอนุญาต  ให้ทําเป็นหนังสือแจ้งให้ผู้รับ
ใบอนุญาตทราบ  ในกรณีที่ไม่พบผู้รับใบอนุญาตหรือผู้รับใบอนุญาตไม่ยอมรับคําสั่งดังกล่าวให้ส่งคําสั่ง 
โดยทางไปรษณีย์ตอบรับ  หรือให้ปิดคําสั่งนั้นไว้ในที่เปิดเผยเห็นได้ง่าย  ณ  ภูมิลําเนาหรือสํานักทําการงาน
ของผู้รับใบอนุญาต  และให้ถือว่าผู้รับใบอนุญาตน้ันได้รับทราบคําสั่งแล้วตั้งแต่เวลาที่คําสั่งไปถึงหรือ 
วันปิดคําสั่ง  แล้วแต่กรณี 

ข้อ ๓๘ ผู้ถูกสั่งเพิกถอนใบอนุญาตจะขอรับใบอนุญาตสําหรับการประกอบกิจการที่ถูก 
เพิกถอนใบอนุญาตอีกไม่ได้จนกว่าจะพ้นกําหนดหนึ่งปีนับแต่วันที่ถูกสั่งเพิกถอนใบอนุญาต 

ข้อ ๓๙ ผู้ใดประสงค์จะขอจัดตั้งสถานที่จําหน่ายอาหารหรือสถานท่ีสะสมอาหารในอาคาร
หรือพื้นที่ใดซึ่งมีพื้นที่ไม่เกินสองร้อยตารางเมตร  และมิใช่เป็นการขายของในตลาดจะต้องแจ้งต่อ 
เจ้าพนักงานท้องถิ่นพร้อมกับเอกสารและหลักฐาน  ดังต่อไปนี้ 

(๑) สําเนาบัตรประจําตัวประชาชน/ข้าราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ 
(๒) สําเนาในอนุญาตตามกฎหมายที่เก่ียวข้อง 
(๓) อื่น ๆ  ตามที่องค์การบริหารส่วนตําบลหนองปลิงประกาศกําหนด 
เม่ือเจ้าพนักงานท้องถิ่นได้รับแจ้ง  ให้ออกใบรับแจ้งเพื่อใช้เป็นหลักฐานในการประกอบกิจการ

ตามที่แจ้งได้ชั่วคราวในระหว่างเวลาที่เจ้าพนักงานท้องถิ่นยังมิได้ออกหนังสือรับรองการแจ้ง 
ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นตรวจการแจ้งให้ถูกต้องตามแบบที่กําหนดในข้อบัญญัตินี้ตามวรรคหนึ่ง  

ถ้าการแจ้งเป็นไปโดยถูกต้องให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นออกหนังสือรับรองการแจ้งให้ผู้แจ้งภายในเจ็ดวัน 
ทําการนับแต่วันที่ได้รับแจ้ง 



หน้า   ๔๕ 
เล่ม   ๑๓๒   ตอนพิเศษ  ๒๖๑   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๑   ตุลาคม   ๒๕๕๘ 
 

 

ในใบรับแจ้งหรือหนังสือรับรองการแจ้ง  เจ้าพนักงานท้องถิ่นจะกําหนดเง่ือนไขให้ผู้แจ้งหรือ 
ผู้ได้รับหนังสือรับรองการแจ้งปฏิบัติเป็นการเฉพาะรายก็ได้ 

ในกรณีที่การแจ้งไม่ถูกต้องหรือไม่สมบรูณ์ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นแจ้งให้ผู้แจ้งทราบภายในเจ็ดวัน
ทําการนับแต่วันที่ได้รับแจ้ง  ถ้าผู้แจ้งไม่ดําเนินการแก้ไขให้ถูกต้องภายในเจ็ดวันทําการนับแต่วันที่ได้รับแจ้ง
จากเจ้าพนักงานท้องถิ่นให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอํานาจสั่งการให้แจ้งของผู้แจ้งเป็นอันสิ้นผล  แต่ถ้า 
ผู้แจ้งได้ดําเนินการแก้ไขภายในเวลาที่กําหนดแลว้ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นออกหนังสือรับแจ้งให้ผู้แจ้งภายใน
เจ็ดวันทําการนับแต่วันที่ได้ รับการแจ้งซึ่งมีรายละเอียดถูกต้องตามแบบที่ กําหนดในข้อบัญญัตินี้ 
ตามวรรคหน่ึง 

ข้อ ๔๐ ผู้ได้รับหนังสือรับรองการแจ้งต้องแสดงหนังสือรับรองการแจ้งไว้โดยเปิดเผยและ 
เห็นได้ง่าย  ณ  สถานที่ดําเนินกิจการตลอดเวลาที่ดําเนินการ 

ข้อ ๔๑ ในกรณีที่หนังสือรับรองการแจ้งสูญหาย  ถูกทําลาย  หรือชํารุดในสาระที่สําคัญ   
ให้ผู้ได้รับหนังสือรับรองการแจ้งย่ืนขอรับใบแทนหนังสือรับรองการแจ้งภายในสิบห้าวันนับแต่วันที่ได้ 
ทราบถึงการสูญหาย  ถูกทําลาย  หรือชํารุด   

การขอรับใบแทนและการออกใบแทนหนังสือรับรองการแจ้งให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์  วิธีการ  
และเง่ือนไข  ดังต่อไปนี้ 

(๑) ในกรณีหนังสือรับรองการแจ้งสูญหาย  ให้ผู้ ย่ืนขอรับใบแทนหนังสือรับรองการแจ้ง 
นําสําเนาบันทึกแจ้งความต่อพนักงานเจ้าหน้าที่แห่งท้องที่ที่หนังสือรับรองการแจ้งสูญหายมาแสดง 
ต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นประกอบด้วย 

(๒) ในกรณีหนังสือรับรองการแจ้งถูกทําลาย  หรือชํารุดสาระที่สําคัญ  ให้ผู้ย่ืนขอรับใบแทน
หนังสือรับรองการแจ้งนําใบอนุญาตเดิมเท่าที่เหลืออยู่มาแสดงต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นประกอบด้วย   

ข้อ ๔๒ เ ม่ือผู้แจ้งประสงค์จะเลิกกิจการ  หรือโอนการดําเนินกิจการให้แก่บุคคลอื่น 
ให้แจ้งให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นทราบด้วย 

ข้อ ๔๓ ในกรณีที่ผู้ดําเนินกิจการใดดําเนินกิจการตามที่ระบุไว้ในข้อบัญญัตินี้โดยมิได้แจ้งต่อ
เจ้าพนักงานท้องถิ่นและเคยได้รับโทษตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข  พ.ศ.  ๒๕๓๕  เพราะเหตุ 
ที่ฝ่าฝืนดําเนินกิจการโดยมิได้แจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นมาแล้วคร้ังหนึ่ง  ยังฝ่าฝืนดําเนินกิจการโดยมิได้



หน้า   ๔๖ 
เล่ม   ๑๓๒   ตอนพิเศษ  ๒๖๑   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๑   ตุลาคม   ๒๕๕๘ 
 

 

แจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นต่อไป  ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอํานาจสั่งให้ผู้นั้นหยุดดําเนินกิจการไว้จนกว่า 
จะได้ดําเนินการแจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่น  ถ้ายังฝ่าฝืนอีกให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอํานาจสั่งห้าม 
การดําเนินกิจการนั้นไว้ตามเวลาที่กําหนดซึ่งต้องไม่เกินสองปีก็ได้ 

ข้อ ๔๔ การแจ้งของเจ้าพนักงานท้องถิ่นและคําสั่งของเจ้าพนักงานท้องถิ่นให้ทําเป็นหนังสือ
แจ้งให้ผู้แจ้งหรือผู้ดําเนินการทราบ  ในกรณีที่ไม่พบตัวหรือไม่ยอมรับหนังสือให้ส่งหนังสือการแจ้งหรือ
คําสั่งโดยทางไปรษณีย์ตอบรับ  หรือปิดหนังสือนั้นไว้ในที่ เปิดเผยเห็นได้ง่าย  ณ  ภูมิลําเนาหรือ 
สํานักทําการงานของผู้ที่ต้องรับหนังสือและให้ถือว่าผู้นั้นได้ทราบหนังสือดังกล่าวแล้วตั้งแต่เวลาที่หนังสือ
ไปถึงหรือวันปิดหนังสือแล้วแต่กรณี 

ข้อ ๔๕ ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอํานาจแต่งตั้งข้าราชการหรือพนักงานส่วนท้องถิ่นเพื่อให้
ปฏิบัติหน้าที่ตามมาตรา  ๔๔  วรรคหน่ึงแห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข  พ.ศ.  ๒๕๓๕  ในเขตอํานาจ
ขององค์การบริหารส่วนตําบลหนองปลิง  ในเรื่องใดหรือทุกเร่ืองก็ได้   

ข้อ ๔๖ บรรดาค่าธรรมเนียมและค่าปรับตามข้อบัญญัตินี้ให้เป็นรายได้ขององค์การบริหาร
ส่วนตําบลหนองปลิง 

ข้อ ๔๗ ผู้ใดฝ่าฝืนหรือไม่ปฏิบัติตามข้อบัญญัตินี้ต้องระวางโทษตามที่กําหนดไว้ในบทกําหนดโทษ
แห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข  พ.ศ.  ๒๕๓๕ 

ข้อ ๔๘ บรรดาใบอนุญาตจําหน่ายอาหารหรือสะสมอาหารในสถานที่เอกชนที่ได้ออกก่อน 
วันใช้ข้อบัญญัตินี้ให้คงใช้ได้ต่อไปจนถึงวันสิ้นสุดตามที่กําหนดไว้ในใบอนุญาตน้ัน 

ให้ผู้ประกอบการตามวรรคหนึ่งดําเนินการย่ืนคําร้องขอใบอนุญาตและหรือใบรับรองการแจ้ง
ตามที่บัญญัติไว้ในข้อบัญญัตินี้ภายในหกสิบวัน  นับแต่วันที่ข้อบัญญัตินี้มีผลบังคับใช้ 

ข้อ ๔๙ ให้นายกองค์การบริหารส่วนตําบลหนองปลิงเป็นผู้ รักษาการตามข้อบัญญัตินี้   
และให้มีอํานาจออกระเบียบ  ประกาศ  หรือคําสั่งเพื่อปฏิบัติการให้เป็นไปตามข้อบัญญัตินี้ 

 
ประกาศ  ณ  วันที่  ๖  กุมภาพันธ์  พ.ศ.  ๒๕๕๘ 

วรพจน์  ทับพุ่ม 
นายกองค์การบริหารส่วนตําบลหนองปลิง 



บัญชีอัตราคาธรรมเนียม 

ทายขอบัญญัติองคการบริหารสวนตําบลหนองปลิง 

เรื่อง    สถานท่ีจําหนายอาหารและสถานท่ีสะสมอาหาร   พ.ศ. ๒๕๕๘ 

 

ลําดับท่ี รายการ 
อัตราคาธรรมเนียม 

(บาท) 

๑ ใบอนุญาตจัดตั้งสถานท่ีจําหนายอาหารและสถานท่ีสะสมอาหาร 

พ้ืนท่ีเกิน  ๒๐๐ ตารางเมตร 

 

          ๑,๕๐๐    

๒ หนังสือรับรองการแจงสถานท่ีจําหนายหรือสถานท่ีสะสมอาหาร 

๒.๑ พ้ืนท่ีไมเกิน  ๒๐๐ ตารางเมตร 

๒.๒ พ้ืนท่ีประกอบกิจการ          ๑ – ๒๐    ตารางเมตร 

๒.๓ พ้ืนท่ีประกอบกิจการ        ๒๑ – ๕๐    ตารางเมตร 

๒.๔ พ้ืนท่ีประกอบกิจการ        ๕๑ – ๑๐๐  ตารางเมตร 

๒.๕ พ้ืนท่ีประกอบกิจการ      ๑๐๑ – ๑๕๐  ตารางเมตร 

๒.๖ พ้ืนท่ีประกอบกิจการ      ๑๕๑ – ๒๐๐  ตารางเมตร 

 

 

 

             ๑๐๐    

             ๑๕๐    

             ๒๕๐    

             ๓๕๐    

             ๕๐๐    

 

 


