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มาตรฐาน  Clean Food Good Taste

การรบัรองมาตรฐาน Clean Food Good Taste
 ผ่านขอ้กาํหนดกฏกระทรวงสขุลกัษณะของสถานทีŕจาํหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561
    (ออกตามความในพระราชบญัญตักิารสาธารณสขุ พ.ศ. 2535) 
    จาํนวน 4 หมวด  (74 ขอ้)

หมวด 1 : สขุลกัษณะสถานทีŕจาํหน่ายอาหาร (จาํนวน 35 ขอ้)
หมวด 2 : สขุลกัษณะของอาหาร กรรมวธิกีารทํา ประกอบ หรอืปรงุ 

                             การเก็บรกัษา และการจําหน่ายอาหาร (จาํนวน 22 ขอ้)
หมวด 3 : สขุลกัษณะของภาชนะ อปุกรณ ์และเครืŕองใชอ้ืŕนๆ (จาํนวน 11 ขอ้)
หมวด 4 : สขุลกัษณะส่วนบุคคลของผูป้ระกอบกจิการและผูส้มัผสัอาหาร 

                             (จาํนวน 6 ขอ้)





 สถานทีÉจําหน่ายอาหารตอ้งมีการจดัการเกีÉยวกบัสถานทีÉและบริเวณทีÉ

ใชท้ํา ประกอบหรือปรุงอาหาร จําหน่ายอาหาร และบริโภคอาหาร 

ดงัต่อไปนีÊ

(1) พืÊ นบริเวณทีÉใชท้ํา ประกอบ หรือปรุงอาหารตอ้งสะอาด 

ทําดว้ยวสัดุทีÉแข็งแรงไม่ชํารุด และทําความสะอาดง่าย



(2) ในกรณีทีÉมีผนงัหรือเพดาน ผนงัหรือเพดานตอ้งสะอาด ทําดว้ย

วสัดุทีÉแข็งแรง และไม่ชํารุด



(3) มีการระบายอากาศเพียงพอ และในกรณีทีÉสถานทีÉจําหน่าย

อาหาร เป็นสถานทีÉสาธารณะตามกฎหมายว่าดว้ยการควบคุม

ผลิตภณัฑย์าสูบ ตอ้งปฏิบติัตามกฎหมายว่าดว้ยการควบคุม

ผลิตภณัฑย์าสูบ



บริเวณทีÉตอ้งมีครอบป้องกนัทีÉสามารถทําความสะอาดได้

 บริเวณพืÊ นทีÉปฏิบติังานเตรียมวตัถุดิบ ปรุง ประกอบอาหาร

 บริเวณพืÊ นทีÉจําหน่ายอาหาร จดัวางอาหารแบบบริการตนเอง หรือ

บุฟเฟต์

(เหตุผล: เพืÉอป้องกนัอุบติัเหตุเมืÉอหลอดไฟแตก ซึÉงอาจโดนตวัผูส้มัผสัอาหาร

           และป้องกนัการปนเปืÊ อนลงไปในอาหาร)

(4) มีแสงสว่างเพียงพอตามความเหมาะสมในแต่ละบริเวณ 
      



(5) มีทีÉลา้งมือและอุปกรณส์ําหรบัลา้งมือทีÉถูกสุขลกัษณะสาํหรบัสถานทีÉ

และบริเวณสําหรบัใชทํ้า ประกอบหรือปรุงอาหาร และบริโภคอาหาร 

เวน้แต่สถานทีÉหรือบริเวณบริโภคอาหารไม่มีพืÊ นทีÉเพียงพอสําหรบัจัดใหม้ี

ทีÉลา้งมือ ตอ้งจดัใหม้ีอุปกรณส์ําหรบัทําความสะอาดมือทีÉเหมาะสม



(6) โตะ๊ทีÉใชเ้ตรียม ประกอบหรือปรุงอาหาร หรือจําหน่ายอาหาร 

ตอ้งสูงจากพืÊ นไม่นอ้ยกว่า 60 เซนติเมตร ทําดว้ยวสัดุทีÉทําความ

สะอาดง่าย และมีสภาพดี



(7) โตะ๊หรือเกา้อีÊ ทีÉจัดไวส้ําหรบับริโภคอาหารตอ้งสะอาด 

      ทําดว้ยวสัดุทีÉแข็งแรง และ ไม่ชํารุด



สถานทีÉจําหน่ายอาหารตอ้งมีการจัดการเกีÉยวกบัสว้ม ดงัต่อไปนีÊ

(1) ตอ้งจัดใหม้ีหรือจดัหาหอ้งสว้มทีÉมีสภาพดี พรอ้มใช ้และมีจํานวน

เพียงพอ

(2) หอ้งสว้มตอ้งสะอาด พืÊ นระบายนํÊาไดดี้ ไม่มีนํÊ าขงั มีการระบาย

อากาศทีÉดี และมีแสงสว่างเพียงพอ



(3) มีอ่างลา้งมือทีÉถูกสุขลกัษณะ และมีอปุกรณส์าํหรบัลา้งมือ 

จํานวนเพียงพอ

(4) หอ้งสว้มตอ้งแยกเป็นสดัส่วน โดยประตูไม่เปิดโดยตรงสู่บริเวณทีÉเตรียม 

ทํา ประกอบหรือปรุงอาหาร ทีÉเก็บ ทีÉจําหน่าย ทีÉบริโภคอาหาร 

ทีÉลา้งและทีÉเก็บภาชนะอุปกรณ ์เวน้แต่จะมีการจัดการหอ้งสว้มใหส้ะอาดอยู่

เสมอ และมีฉากปิดกัÊนทีÉเหมาะสม  ทัÊงนีÊ  ประตูหอ้งสว้มตอ้งปิดตลอดเวลา



 สถานทีÉจําหน่ายอาหารตอ้งมีการจัดการเกีÉยวกบัมูลฝอย โดยมีถงัรองรบัมูลฝอย

ทีÉมีสภาพดี ไม่รั Éวซึม ไม่ดูดซับนํÊ า มีฝาปิดมิดชิด แยกเศษอาหารจากมูลฝอย

ประเภทอืÉน และตอ้งดูแลรักษาความสะอาดถงัรองรับมูลฝอย และบริเวณ

โดยรอบตวัถงัรองรบัมูลฝอยอย่างสมํ Éาเสมอ 

        ทัÊงนีÊ  การจัดการเกีÉยวกบัมูลฝอย และถงัรองรบัมูลฝอยใหเ้ป็นไปตาม

ขอ้บญัญติัทอ้งถิÉนเกีÉยวกบัการจดัการมูลฝอยในสถานทีÉจําหน่ายอาหาร



สถานทีÉจําหน่ายอาหารตอ้งมีการจัดการเกีÉยวกบันํÊ าเสีย ดงัต่อไปนีÊ

(1) ตอ้งมีการระบายนํÊาไดดี้ ไม่มีนํÊ าขงั และไม่มีเศษอาหารตกคา้ง

ในบริเวณสถานทีÉจําหน่ายอาหาร



(2) ตอ้งมีการแยกเศษอาหารออกจากภาชนะ อุปกรณ ์และเครืÉองใช ้

ก่อนการทําความสะอาด

(3) ตอ้งมีการแยกไขมนัไปกําจัดก่อนระบายนํÊาทิÊ งออกสู่ระบบระบายนํÊา 

โดยใชถ้งัดกัไขมนัหรือบ่อดกัไขมนั



 สถานทีÉจําหน่ายอาหารตอ้งมีมาตรการในการป้องกนัสตัว ์แมลงนําโรค 

และสตัวเ์ลีÊ ยง ตามหลกัวิชาการ



 สถานทีÉจําหน่ายอาหารตอ้งมีมาตรการ อุปกรณ ์หรือเครืÉองมือสําหรบั

ป้องกนัอคัคีภยัจากการใชเ้ชืÊ อเพลิงในการทํา ประกอบ หรือปรุงอาหาร





 สถานทีÉจําหน่ายอาหารตอ้งมีการจัดการเกีÉยวกบัอาหารสด ตามหลกัเกณฑ์

(1) อาหารสดทีÉนาํมาประกอบและปรุงอาหาร ตอ้งเป็นอาหารสด

      ทีÉมีคุณภาพดี สะอาด และปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค

(2) อาหารสดตอ้งเก็บรกัษาในอุณหภูมิทีÉเหมาะสม และเก็บเป็นสดัส่วน 

มีการปกปิด ไม่วางบนพืÊ นหรือบริเวณทีÉอาจทําใหอ้าหารปนเปืÊ อน 



สถานทีÉจําหน่ายอาหารตอ้งมีการจัดการเกีÉยวกบัอาหารแหง้ 

อาหารในภาชนะบรรจุทีÉปิดสนิท เครืÉองปรุงรส และวตัถุเจือปนอาหาร 

ตามหลกัเกณฑด์งัต่อไปนีÊ

(1) อาหารแหง้ตอ้งสะอาด ปลอดภยั ไม่มีการปนเปืÊ อน และมีการเก็บอย่างเหมาะสม

(2) อาหารในภาชนะบรรจุทีÉปิดสนทิ เครืÉองปรุงรส วตัถุเจือปนอาหาร และสิÉงอืÉนทีÉ

นํามาใชใ้นกระบวนการประกอบหรือปรุงอาหาร ตอ้งปลอดภยั และไดม้าตรฐานตาม

กฎหมายว่าดว้ยอาหาร



สถานทีÉจําหน่ายอาหารตอ้งมีการจัดการเกีÉยวกบัอาหารประเภทปรุงสาํเร็จ 

ตามหลกัเกณฑด์งัต่อไปนีÊ

อาหารประเภทปรุงสําเร็จตอ้งเก็บในภาชนะทีÉสะอาด ปลอดภยั และ

มีการป้องกนัการปนเปืÊ อน รวมทัÊงวางสูงจากพืÊ นไม่นอ้ยกว่า 60 เซนติเมตร



นํÊ าดืÉมหรือเครืÉองดืÉมทีÉเป็นอาหารในภาชนะบรรจุทีÉปิดสนิททีÉใช้ในสถานทีÉ

จําหน่ายอาหารตอ้งมีคุณภาพและมาตรฐานตามกฎหมายว่าดว้ยอาหาร โดย

ตอ้งวางสูงจากพืÊ นไม่นอ้ยกว่าสิบหา้เซนติเมตร และตอ้งทําความสะอาดพืÊ นผิว

ภายนอกของภาชนะบรรจุใหส้ะอาดก่อนนาํมาใหบ้ริการ

         ในกรณีทีÉเป็นนํÊ าดืÉมทีÉไม่ไดเ้ป็นอาหารในภาชนะบรรจุทีÉปิดสนิทหรือ

เครืÉองดืÉมทีÉปรุงจําหน่าย ตอ้งบรรจุในภาชนะทีÉสะอาด มีการปกปิด และป้องกนั

การปนเปืÊ อน โดยตอ้งวางสูงจากพืÊ นไม่นอ้ยกว่าหกสิบเซนติเมตร ทัÊงนีÊ  นํÊ าดืÉม

และนํÊ าทีÉใชส้ําหรับปรุงเครืÉองดืÉมตอ้งมีคุณภาพไม่ตํ Éากว่าเกณฑ์คุณภาพนํÊ า

บริโภคทีÉกรมอนามยักาํหนด



การทํา ประกอบ หรือปรุงอาหารตอ้งใชน้ํÊ าทีÉมีคุณภาพไม่ตํ Éากว่า

เกณฑคุ์ณภาพนํÊาบริโภคทีÉกรมอนามยักําหนด



สถานทีÉจําหน่ายอาหารตอ้งมีการจัดการเกีÉยวกบันํÊ าแข็ง

ตามหลกัเกณฑด์งัต่อไปนีÊ

(1) ใชน้ํÊ าแข็งทีÉสะอาดและมีคุณภาพมาตรฐานตามกฎหมายว่าดว้ยอาหาร

(2) เก็บในภาชนะทีÉสะอาด สภาพดี มีฝาปิด และวางสูงจากพืÊ นไม่นอ้ยกว่า15 

เซนติเมตร ปากขอบภาชนะสูงจากพืÊ นไม่นอ้ยกว่า 60 เซนติเมตร ไม่วางใน

บริเวณทีÉอาจก่อใหเ้กิดการปนเปืÊ อน และตอ้งไม่ระบายนํÊาจากถงันํÊาแข็งลงสู่พืÊ น

บริเวณทีÉวางภาชนะ



(3)  ใชอุ้ปกรณส์ําหรบัคีบหรือตกันํÊ าแข็งโดยเฉพาะ 

       โดยอปุกรณต์อ้งสะอาดและมีดา้มจบั

(4) หา้มนําอาหารหรือสิÉงของอืÉนไปแช่รวมกบันํÊ าแข็งสาํหรบับริโภค



สถานทีÉจําหน่ายอาหารต้องมีการจัดการสารเคมี สารทําความสะอาด 

วตัถุมีพิษ หรือวตัถุทีÉอาจเป็นอนัตรายต่ออาหาร โดยติดฉลากและป้ายให้

เห็นชัดเจน พร้อมทัÊ งมีคําเตือนและคําแนะนําเมืÉอเกิดอุบัติภัยจากสาร

ดงักล่าว และการจัดเก็บตอ้งแยกบริเวณเป็นสดัส่วนต่างหากจากบริเวณทีÉใช้

ทํา ประกอบ ปรุง จําหน่าย และบริโภคอาหาร

     ในกรณีทีÉมีการเปลีÉยนถ่ายสารเคมี สารทําความสะอาด วตัถุมีพิษ หรือ

วตัถุทีÉอาจเป็นอนัตรายต่ออาหารจากภาชนะบรรจุเดิม หา้มนําภาชนะบรรจุ

นัÊนมาใชบ้รรจุอาหาร และหา้มนาํภาชนะบรรจุอาหารมาใชบ้รรจุสารเคมี สาร

ทําความสะอาดวตัถุมีพษิ หรือวตัถุทีÉอาจเป็นอนัตรายต่ออาหาร



หา้มใชก้า๊ซหงุตม้เป็นเชืÊ อเพลิงในการทํา ประกอบ หรือปรุงอาหาร

บนโตะ๊หรือทีÉรบัประทานอาหารในสถานทีÉจําหน่ายอาหาร

หา้มใชเ้มทานอลหรือเมทิลแอลกอฮอลเ์ป็นเชืÊ อเพลิงในการทํา ประกอบ 

ปรุง หรืออุ่นอาหารในสถานทีÉจําหน่ายอาหาร

     เว ้นแต่เป็นการใช้แอลกอฮอล์แข็งสําหรับใช้เป็นเชืÊ อเพลิง ทัÊ งนีÊ  

ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวต้องมีมาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยมาตรฐาน

ผลิตภณัฑอ์ุตสาหกรรม





สถานทีÉ จําหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกีÉยวกับภาชนะ 

อุปกรณแ์ละเครืÉองใช ้ตามหลกัเกณฑด์งัต่อไปนีÊ

(1) ภาชนะ อุปกรณ ์และเครืÉองใชต่้าง ๆ ตอ้งสะอาดและทําจากวสัดุ

      ทีÉปลอดภยั เหมาะสมกบัอาหารแต่ละประเภท มีสภาพดี ไม่ชํารุด  

      และมีการป้องกนัการปนเปืÊ อนทีÉเหมาะสม 



เนืŖอสตัวส์กุ เนืŖอสตัวด์บิ ผกัผลไม้

ใชเ้ขยีงเสรจ็ทุกคร ัŖง อย่าลมื! ใชฝ้าชคีรอบเขยีงกนัแมลง
ดว้ยนะคะ



(2) มีการจดัเก็บภาชนะ อุปกรณ ์และเครืÉองใชไ้วใ้นทีÉสะอาด 

      โดยวางสูงจากพืÊ นไม่นอ้ยกว่าหกสิบเซนติเมตร และมีการ

      ปกปิด หรือป้องกนัการปนเปืÊ อนทีÉเหมาะสม



(3) จัดใหมี้ชอ้นกลาง สําหรบัอาหารทีÉรบัประทานร่วมกนั



(4) ตูเ้ย็น ตูแ้ช่ หรืออุปกรณเ์ก็บรกัษาคุณภาพอาหารดว้ยความเย็นอืÉน ๆ 

       ตอ้งสะอาด มีสภาพดี ไม่ชํารุด และมีประสิทธิภาพเหมาะสม

       ในการเก็บรกัษาคุณภาพอาหาร

(5) ตูอ้บ เตาอบ เตาไมโครเวฟ อปุกรณป์ระกอบหรือปรุงอาหาร

      ดว้ยความรอ้นอืÉน ๆ หรืออปุกรณเ์ตรียมอาหาร ตอ้งสะอาด 

      มีประสิทธิภาพ ปลอดภยั สภาพดี และไม่ชํารุด



สถานทีÉจําหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกีÉยวกบัการทําความสะอาด

ภาชนะ อุปกรณ ์และเครืÉองใช ้ตามหลกัเกณฑด์งัต่อไปนีÊ

(1) ภาชนะ อุปกรณ ์และเครืÉองใชท้ีÉรอการทําความสะอาด ตอ้งเก็บในทีÉ

      ทีÉสามารถป้องกนัสตัวแ์ละแมลงนาํโรคได้

(2) มีการทําความสะอาดภาชนะ อุปกรณ ์และเครืÉองใชท้ีÉถูกสุขลกัษณะ และ

ใชส้ารทําความสะอาดทีÉเหมาะสม โดยปฏิบติัตามคําแนะนาํการใชส้ารทําความ

สะอาดนัÊนๆ จากผูผ้ลิต



แนวทาง :  1) ตากแดด หรือใชเ้ครืÉองอบ หรือ

               2) แช่ดว้ยนํÊ ารอ้นทีÉอุณหภูมิ 80 - 100 ๐C เป็นเวลาไม่นอ้ย 

                    กว่า 30 วินาที หรือ

               3) แช่ในนํÊ าผสมนํÊาปูนคลอรีน ทีÉมีความเขม้ขน้ 50 ppm. 

                    (ไม่เกิน 200 ppm.) อุณหภูมิ 38 ๐C เป็นเวลาไม่นอ้ยกว่า  

                     1 นาที หรือ

               4) แช่ในสารเคมีทีÉใชส้ําหรบัฆ่าเชืÊ อภาชนะอุปกรณ ์อืÉนๆ ทีÉมี 

                    ประสิทธิภาพเทียบเท่า

(3) จัดใหมี้การฆ่าเชืÊ อภาชนะ อปุกรณ ์และเครืÉองใชภ้ายหลงั

      การทําความสะอาด





(1) ผูป้ระกอบกิจการและผูส้มัผสัอาหารตอ้งมีสุขภาพร่างกายแข็งแรง 

ไม่เป็นโรคติดต่อหรือพาหะนําโรคติดต่อ โรคผิวหนงัทีÉน่ารงัเกียจ หรือ

โรคอืÉนๆ ตามทีÉกําหนดในขอ้บญัญติัทอ้งถิÉน ในกรณีทีÉเจ็บป่วย ตอ้ง

หยดุปฏิบติังานและรกัษาใหห้ายก่อนจึงกลบัมาปฏิบติังานได้



ผูส้มัผสัอาหารตอ้งไม่เจ็บป่วยดว้ย

โรคทีÉสามารถติดต่อไปยงัผูบ้ริโภค 

โดยมีนํÊ าและอาหารเป็นสืÉอ เช่น...

อหิวาตกโรค ไขร้ากสาดนอ้ย บดิ ไขสุ้กใส หดั คางทูม

วณัโรคในระยะอนัตราย โรคเรืÊ อนในระยะติดต่อ       

โรคผิวหนงัทีÉน่ารงัเกียจ ไวรสัตบัอกัเสบเอ ไขห้วดัใหญ่

(รวมถึงทีÉติดต่อจากสตัว)์ และโรคอืÉนๆตามประกาศ

กระทรวง สธ. และโรคตามทีÉเจา้พนกังานทอ้งถิÉนกาํหนด      



(2) ผูป้ระกอบกิจการและผูส้มัผสัอาหารตอ้งผ่านการอบรมตาม

หลกัเกณฑ ์และวิธีการทีÉรฐัมนตรีโดยคําแนะนาํของคณะกรรมการ

ประกาศกําหนดในราชกิจจานุเบกษา



(3) ผูส้มัผสัอาหารตอ้งรกัษาความสะอาดของร่างกาย สวมใส่เสืÊ อผา้

และอปุกรณป้์องกนัทีÉสะอาดและสามารถป้องกนัการปนเปืÊ อนสู่อาหารได้



(4) ผูส้มัผสัอาหารตอ้งลา้งมือและปฏิบติัตนในการเตรียม ประกอบ ปรุง 

      จําหน่าย และเสิรฟ์อาหาร ใหถู้กสุขลกัษณะ และไม่กระทําการใดๆ 

      ทีÉจะทําใหเ้กิดการปนเปืÊ อนต่ออาหารหรือก่อใหเ้กิดโรค



             “ มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร ” กรมอนามยั   กระทรวงสาธารณสุข





การอ่านและรายงานผล

ดูผลจากสีของอาหารตรวจเชืÊ อหลงัจากตัÊงไว ้24 ชั Éวโมง 

  ถา้สีเปลีÉยนจากสีม่วงเป็นสีเหลือง มีความขุ่นและฟองแกส๊ปุดขึÊ น แสดงว่า

อาหาร ภาชนะ หรือมือผูส้มัผสัอาหาร มีการปนเปืÊ อนของเชืÊ อโคลิฟอรม์แบคทีเรีย  

(ถา้ตัÊงไว ้24 ชั Éวโมง ไม่เปลีÉยนสี ใหต้ัÊงไวต่้ออีก 24 ชั Éวโมง รวมเป็น 48 ชั Éวโมง)



มาตรฐานสถานทีÉจาํหน่ายอาหาร

 ผา่นเกณฑม์าตรฐาน  Clean Food Good Taste

               “ มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร ”    กรมอนามยั   กระทรวงสาธารณสุข








