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กฎกระทรวง 

สุขลักษณะของสถานที่จําหน่ายอาหาร 
พ.ศ.  ๒๕๖๑ 

 
 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  ๕  วรรคหน่ึง  และมาตรา  ๖  วรรคหน่ึง  แห่งพระราชบัญญัติ
การสาธารณสุข  พ.ศ.  ๒๕๓๕  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขโดยคําแนะนําของคณะกรรมการสาธารณสุข
ออกกฎกระทรวงไว้  ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑ กฎกระทรวงน้ีให้ใช้บังคับเม่ือพ้นกําหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันประกาศ 
ในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ข้อ ๒ ในกฎกระทรวงนี้ 
“อาหารสด”  หมายความว่า  อาหารที่มีสภาพเป็นของสด  เช่น  เนื้อสัตว์  ผัก  หรือผลไม้ 
“อาหารประเภทปรุงสําเร็จ”  หมายความว่า  อาหารที่ได้ผ่านการทํา  ประกอบหรือปรุงสําเร็จ

พร้อมที่จะรับประทานได้  รวมทั้งของหวานและเครื่องดื่มชนิดต่าง  ๆ 
“อาหารแห้ง”  หมายความว่า  อาหารที่ผ่านกระบวนการทําให้แห้ง  โดยการอบ  รมควัน   

ตากแห้ง  หรือวิธีการอื่นใด  เพื่อลดปริมาณความชื้นที่มีอยู่ในอาหารลงและเก็บรักษาไว้ได้นานข้ึน 
“เคร่ืองปรุงรส”  หมายความว่า  สิ่งที่ใช้ในกระบวนการปรุงอาหารให้มีรูปแบบ  รสชาติ   

หรือกลิ่นรสชวนรับประทาน  เช่น  เกลือ  น้ําปลา  น้ําส้มสายชู  ซอส  รวมท้ังเคร่ืองเทศ  สมุนไพร   
หรือมัสตาร์ด 

“วัตถุเจือปนอาหาร”  หมายความว่า  วัตถุที่ตามปกติมิได้ใช้เป็นอาหารหรือเป็นส่วนประกอบ 
ที่สําคัญของอาหาร  แต่ใช้เจือปนในอาหารเพื่อประโยชน์ในการผลิต  การบรรจุ  การเก็บรักษา  หรือการขนส่ง  
และให้หมายความรวมถึงวัตถุที่มิได้เจือปนในอาหาร  แต่บรรจุรวมอยู่กับอาหารเพื่อประโยชน์ดังกล่าวข้างต้น  
เช่น  วัตถุกันชื้น  วัตถุดูดออกซิเจน 

“ผู้ประกอบกิจการ”  หมายความว่า  บุคคลหรือนิติบุคคลที่ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรอง
การแจ้งจัดตั้งสถานที่จําหน่ายอาหาร  และให้หมายความรวมถึงผู้ที่ได้รับมอบหมายให้ควบคุม  กํากับ  
หรือดแูลการดําเนินการของสถานที่จําหน่ายอาหารนั้น 
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“ผู้สัมผัสอาหาร”  หมายความว่า  บุคคลที่เก่ียวข้องกับอาหารตั้งแต่กระบวนการเตรียม  
ประกอบ  ปรุง  จําหน่ายและเสิร์ฟอาหาร  รวมถึงการล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์ 

หมวด  ๑ 
สุขลักษณะของสถานที่จําหน่ายอาหาร 

 
 

ข้อ ๓ สถานที่จําหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเก่ียวกับสถานที่และบริเวณที่ ใช้ทํา  
ประกอบหรือปรุงอาหาร  จําหน่ายอาหาร  และบริโภคอาหาร  ดังต่อไปนี้ 

(๑) พื้นบริเวณที่ใช้ทํา  ประกอบ  หรือปรุงอาหารต้องสะอาด  ทําด้วยวัสดุที่แข็งแรง  ไม่ชํารุด  
และทําความสะอาดง่าย 

(๒) ในกรณีที่มีผนังหรือเพดาน  ผนังหรือเพดานต้องสะอาด  ทําด้วยวัสดุที่แข็งแรง  และไม่ชํารุด 
(๓) มีการระบายอากาศเพียงพอ  และในกรณีที่สถานที่จําหน่ายอาหารเป็นสถานที่สาธารณะ

ตามกฎหมายว่าด้วยการควบคุมผลิตภัณฑ์ยาสูบ  ต้องปฏิบัติตามกฎหมายว่าด้วยการควบคุมผลิตภัณฑ์ยาสูบ 
(๔) มีแสงสว่างเพียงพอตามความเหมาะสมในแต่ละบริเวณ   ทั้ งนี้   ตามที่ รัฐมนตรี 

โดยคําแนะนําของคณะกรรมการประกาศกําหนดในราชกิจจานุเบกษา 
(๕) มีที่ล้างมือและอุปกรณ์สําหรับล้างมือที่ถูกสุขลักษณะสําหรับสถานที่และบริเวณสําหรับใช้ทํา  

ประกอบหรือปรุงอาหาร  และบริโภคอาหาร  เว้นแต่สถานที่หรือบริเวณบริโภคอาหารไม่มีพื้นที่เพียงพอ
สําหรับจัดให้มีที่ลา้งมือ  ต้องจัดให้มีอุปกรณ์สําหรับทําความสะอาดมือที่เหมาะสม 

(๖) โต๊ะที่ใช้เตรียม  ประกอบหรือปรุงอาหาร  หรือจําหน่ายอาหาร  ต้องสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 
หกสิบเซนติเมตร  ทําด้วยวัสดุที่ทําความสะอาดง่าย  และมีสภาพดี 

(๗) โต๊ะหรือเก้าอี้ที่จัดไว้สําหรับบริโภคอาหารต้องสะอาด  ทําด้วยวัสดุที่แข็งแรง  และไม่ชํารุด 
ข้อ ๔ สถานที่จําหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเก่ียวกับส้วม  ดังต่อไปนี้ 
(๑) ต้องจัดให้มีหรือจัดหาห้องส้วมที่มีสภาพดี  พร้อมใช้  และมีจํานวนเพียงพอ   
(๒) ห้องส้วมต้องสะอาด  พื้นระบายน้ําได้ดี  ไม่มีน้ําขัง  มีการระบายอากาศท่ีดี  และมีแสงสว่าง

เพียงพอ 
(๓) มีอ่างล้างมือที่ถกูสุขลักษณะและมีอุปกรณ์สําหรับล้างมือจํานวนเพียงพอ   
(๔) ห้องส้วมต้องแยกเป็นสัดส่วน  โดยประตูไม่เปิดโดยตรงสู่บริเวณที่เตรียม  ทํา  ประกอบ

หรือปรุงอาหาร  ที่เก็บ  ที่จําหน่าย  ที่บริโภคอาหาร  ที่ล้างและท่ีเก็บภาชนะอุปกรณ์  เว้นแต่จะมี 
การจัดการห้องส้วมให้สะอาดอยู่เสมอ  และมีฉากปิดก้ันที่เหมาะสม  ทั้งนี้  ประตูห้องส้วมต้องปิดตลอดเวลา 

ข้อ ๕ สถานที่จําหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเก่ียวกับมูลฝอย  โดยมีถังรองรับมูลฝอย 
ที่มีสภาพดี  ไม่ร่ัวซึม  ไม่ดูดซับน้ํา  มีฝาปิดมิดชิด  แยกเศษอาหารจากมูลฝอยประเภทอื่น  และต้องดูแล
รักษาความสะอาดถังรองรับมูลฝอยและบริเวณโดยรอบตัวถังรองรับมูลฝอยอย่างสมํ่าเสมอ  ทั้งนี้   
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การจัดการเก่ียวกับมูลฝอยและถังรองรับมูลฝอยให้เป็นไปตามข้อบัญญัติท้องถิ่นเก่ียวกับการจัดการมูลฝอย 
ในสถานที่จําหน่ายอาหาร 

ข้อ ๖ สถานที่จําหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเก่ียวกับน้ําเสีย  ดังต่อไปนี้ 
(๑) ต้องมีการระบายน้ําได้ดี  ไม่มีน้ําขัง  และไม่มีเศษอาหารตกค้างในบริเวณสถานที่จําหน่ายอาหาร 
(๒) ต้องมีการแยกเศษอาหารออกจากภาชนะ  อุปกรณ์  และเครื่องใช้ก่อนการทําความสะอาด 
(๓) ต้องมีการแยกไขมันไปกําจัดก่อนระบายน้ําทิ้งออกสู่ระบบระบายนํ้า  โดยใช้ถังดักไขมัน

หรือบ่อดักไขมัน  หรือการบําบัดด้วยวิธีการอ่ืนที่มีประสิทธิภาพไม่ต่ํากว่าการบําบัดด้วยถังดักไขมันหรือ
บ่อดักไขมัน  และน้ําทิ้งต้องได้มาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยการส่งเสริมและรักษาคุณภาพสิ่งแวดล้อมแห่งชาติ 

ข้อ ๗ สถานที่จําหน่ายอาหารต้องมีมาตรการในการป้องกันสัตว์  แมลงนําโรค  และสัตว์เลี้ยง
ตามหลักวิชาการ 

ข้อ ๘ สถานที่จําหน่ายอาหารต้องมีมาตรการ  อุปกรณ์  หรือเคร่ืองมือสําหรับป้องกัน
อัคคีภัยจากการใช้เชื้อเพลิงในการทํา  ประกอบ  หรือปรุงอาหาร 

หมวด  ๒ 
สุขลักษณะของอาหาร  กรรมวิธีการทํา  ประกอบ  หรือปรุง  การเก็บรักษา  และการจําหน่ายอาหาร 

 
 

ข้อ ๙ สถานที่จําหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเก่ียวกับอาหารสด  ตามหลักเกณฑ์  
ดังต่อไปนี้ 

(๑) อาหารสดท่ีนํามาประกอบและปรุงอาหาร  ต้องเป็นอาหารสดที่มีคุณภาพดี  สะอาด  
และปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

(๒) อาหารสดต้องเก็บรักษาในอุณหภูมิที่เหมาะสม  และเก็บเป็นสัดส่วน  มีการปกปิด   
ไม่วางบนพื้นหรือบริเวณที่อาจทําให้อาหารปนเป้ือน  ทั้งนี้  ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์และวิธีการ 
ที่รัฐมนตรีโดยคําแนะนําของคณะกรรมการประกาศกําหนดในราชกิจจานุเบกษา 

ข้อ ๑๐ สถานที่จําหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเก่ียวกับอาหารแห้ง  อาหารในภาชนะบรรจุ
ที่ปิดสนิท  เคร่ืองปรุงรส  และวัตถุเจือปนอาหาร  ตามหลักเกณฑ์  ดังต่อไปนี้ 

(๑) อาหารแห้งต้องสะอาด  ปลอดภัย  ไม่มีการปนเปื้อน  และมีการเก็บอย่างเหมาะสม 
(๒) อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  เคร่ืองปรุงรส  วัตถุเจือปนอาหาร  และสิ่งอื่นที่นํามาใช้

ในกระบวนการประกอบหรือปรุงอาหารต้องปลอดภัย  และได้มาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร 
ข้อ ๑๑ สถานที่จําหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเก่ียวกับอาหารประเภทปรุงสําเร็จ 

ตามหลักเกณฑ์  ดังต่อไปนี้ 
(๑) อาหารประเภทปรุงสําเร็จต้องเก็บในภาชนะที่สะอาด  ปลอดภัย  และมีการป้องกัน 

การปนเป้ือน  รวมทั้งวางสูงจากพื้นไม่น้อยกว่าหกสิบเซนติเมตร 
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(๒) มีการควบคุมคุณภาพอาหารประเภทปรุงสําเร็จให้สะอาด  ปลอดภัยสําหรับการบริโภค
ตามชนิดของอาหาร  ตามที่รัฐมนตรีโดยคําแนะนําของคณะกรรมการประกาศกําหนดในราชกิจจานุเบกษา 

(๓) มีการจัดการสุขลักษณะของการจําหน่ายอาหารตามที่รัฐมนตรีโดยคําแนะนําของคณะกรรมการ
ประกาศกําหนดในราชกิจจานุเบกษา 

ข้อ ๑๒ น้ําดื่มหรือเคร่ืองดื่มที่เป็นอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่ใช้ในสถานที่จําหน่ายอาหาร
ต้องมีคุณภาพและมาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร  โดยต้องวางสูงจากพื้นไม่น้อยกว่าสิบห้าเซนติเมตร  
และต้องทําความสะอาดพื้นผิวภายนอกของภาชนะบรรจุให้สะอาดก่อนนํามาให้บริการ 

ในกรณีที่เป็นน้ําดื่มที่ไม่ได้เป็นอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทหรือเคร่ืองดื่มที่ปรุงจําหน่าย  
ต้องบรรจุในภาชนะที่สะอาด  มีการปกปิด  และป้องกันการปนเป้ือน  โดยต้องวางสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า
หกสิบเซนติเมตร  ทั้งนี้  น้ําดื่มและน้ําที่ใช้สําหรับปรุงเคร่ืองดื่มต้องมีคุณภาพไม่ต่ํากว่าเกณฑ์คุณภาพน้ําบริโภค
ที่กรมอนามัยกําหนด 

ข้อ ๑๓ การทํา  ประกอบ  หรือปรุงอาหารต้องใช้น้ําที่มีคุณภาพไม่ต่ํากว่าเกณฑ์คุณภาพน้ําบริโภค 
ที่กรมอนามัยกําหนด 

ข้อ ๑๔ สถานที่จําหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเก่ียวกับน้ําแข็ง  ตามหลักเกณฑ์  ดังต่อไปนี้ 
(๑) ใช้น้ําแข็งที่สะอาดและมีคุณภาพมาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร 
(๒) เก็บในภาชนะที่สะอาด  สภาพดี  มีฝาปิด  และวางสูงจากพื้นไม่น้อยกว่าสิบห้าเซนติเมตร  

ปากขอบภาชนะสูงจากพื้นไม่น้อยกว่าหกสิบเซนติเมตร  ไม่วางในบริเวณที่อาจก่อให้เกิดการปนเป้ือน  
และต้องไม่ระบายนํ้าจากถังน้ําแข็งลงสู่พื้นบริเวณที่วางภาชนะ 

(๓) ใช้อุปกรณ์สําหรับคีบหรือตักน้ําแข็งโดยเฉพาะ  โดยอุปกรณ์ต้องสะอาดและมีด้ามจับ 
(๔) ห้ามนําอาหารหรือสิ่งของอื่นไปแช่รวมกับน้ําแข็งสําหรับบริโภค 
ข้อ ๑๕ สถานที่จําหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเก่ียวกับน้ําใช้  ตามหลักเกณฑ์  ดังต่อไปนี้ 
(๑) น้ําใช้ต้องเป็นน้ําประปา  ยกเว้นในท้องถิ่นที่ไม่มีน้ําประปาให้ใช้น้ําที่มีคุณภาพเทียบเท่า

น้ําประปาหรือเป็นไปตามคําแนะนําของเจ้าพนักงานสาธารณสุข 
(๒) ภาชนะบรรจุน้ําใช้ต้องสะอาด  ปลอดภัย  และสภาพดี 
ข้อ ๑๖ สถานที่จําหน่ายอาหารต้องมีการจัดการสารเคมี  สารทําความสะอาด  วัตถุมีพิษ  

หรือวัตถุที่อาจเป็นอันตรายต่ออาหาร  โดยติดฉลากและป้ายให้เห็นชัดเจน  พร้อมทั้งมีคําเตือน 
และคําแนะนําเม่ือเกิดอุบัติภัยจากสารดังกล่าว  และการจัดเก็บต้องแยกบริเวณเป็นสัดส่วนต่างหากจาก
บริเวณที่ใช้ทํา  ประกอบ  ปรุง  จําหน่าย  และบริโภคอาหาร 

ในกรณีที่ มีการเปลี่ยนถ่ายสารเคมี  สารทําความสะอาด  วัตถุมีพิษ  หรือวัตถุที่อาจเป็น
อันตรายต่ออาหารจากภาชนะบรรจุเดิม  ห้ามนําภาชนะบรรจุนั้นมาใช้บรรจุอาหาร  และห้ามนําภาชนะ
บรรจุอาหารมาใช้บรรจุสารเคมี  สารทําความสะอาดวัตถุมีพิษ  หรือวัตถุที่อาจเป็นอันตรายต่ออาหาร 



หน้า   ๒๓ 
เล่ม   ๑๓๕   ตอนที่   ๔๒   ก ราชกิจจานุเบกษา ๒๐   มิถุนายน   ๒๕๖๑ 
 

  

ข้อ ๑๗ ห้ามใช้ก๊าซหุงต้มเป็นเชื้อเพลิงในการทํา  ประกอบ  หรือปรุงอาหารบนโต๊ะหรือ 
ที่รับประทานอาหารในสถานที่จําหน่ายอาหาร 

ข้อ ๑๘ ห้ามใช้เมทานอลหรือเมทิลแอลกอฮอล์เป็นเชื้อเพลิงในการทํา  ประกอบ  ปรุง  หรือ
อุ่นอาหารในสถานที่จําหน่ายอาหาร  เว้นแต่เป็นการใช้แอลกอฮอล์แข็งสําหรับใช้เป็นเชื้อเพลิง  ทั้งนี้  
ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวต้องมีมาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 

หมวด  ๓ 
สุขลักษณะของภาชนะ  อุปกรณ์  และเครื่องใช้อื่น  ๆ 

 
 

ข้อ ๑๙ สถานที่จําหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเก่ียวกับภาชนะ  อุปกรณ์  และเครื่องใช้  
ตามหลักเกณฑ์  ดังต่อไปนี้ 

(๑) ภาชนะ  อุปกรณ์  และเคร่ืองใช้ต่าง  ๆ  ต้องสะอาดและทําจากวัสดุที่ปลอดภัย  เหมาะสมกับ
อาหารแต่ละประเภท  มีสภาพดี  ไม่ชํารุด  และมีการป้องกันการปนเปื้อนที่เหมาะสม   

(๒) มีการจัดเก็บภาชนะ  อุปกรณ์  และเครื่องใช้ไว้ในที่สะอาด  โดยวางสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า
หกสิบเซนติเมตร  และมีการปกปิดหรือป้องกันการปนเปื้อนที่เหมาะสม 

(๓) จัดให้มีช้อนกลาง  สําหรับอาหารที่รับประทานร่วมกัน 
(๔) ตู้เย็น  ตู้แช่  หรืออุปกรณ์เก็บรักษาคุณภาพอาหารด้วยความเย็นอื่น  ๆ  ต้องสะอาด   

มีสภาพดี  ไม่ชํารุด  และมีประสิทธิภาพเหมาะสมในการเก็บรักษาคุณภาพอาหาร 
(๕) ตู้อบ  เตาอบ  เตาไมโครเวฟ  อุปกรณ์ประกอบหรือปรุงอาหารด้วยความร้อนอื่น  ๆ  

หรืออุปกรณ์เตรียมอาหาร  ต้องสะอาด  มีประสิทธิภาพ  ปลอดภัย  สภาพดี  และไม่ชํารุด 
ข้อ ๒๐ สถานที่จําหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเก่ียวกับการทําความสะอาดภาชนะ  

อุปกรณ์  และเครื่องใช้  ตามหลักเกณฑ์  ดังต่อไปนี้ 
(๑) ภาชนะ  อุปกรณ์  และเคร่ืองใช้ที่รอการทําความสะอาด  ต้องเก็บในที่ที่สามารถป้องกันสัตว์

และแมลงนําโรคได้ 
(๒) มีการทําความสะอาดภาชนะ  อุปกรณ์  และเครื่องใช้ที่ถูกสุขลักษณะ  และใช้สาร 

ทําความสะอาดที่เหมาะสม  โดยปฏิบัติตามคําแนะนําการใช้สารทําความสะอาดนั้น  ๆ  จากผู้ผลิต 
(๓) จัดให้มีการฆ่าเชื้อภาชนะ  อุปกรณ์  และเครื่องใช้ภายหลังการทําความสะอาด 
ให้รัฐมนตรีโดยคําแนะนําของคณะกรรมการประกาศในราชกิจจานุเบกษากําหนดสารที่ห้ามใช้

ในการทําความสะอาดภาชนะ  อุปกรณ์  และเครื่องใช้ 



หน้า   ๒๔ 
เล่ม   ๑๓๕   ตอนที่   ๔๒   ก ราชกิจจานุเบกษา ๒๐   มิถุนายน   ๒๕๖๑ 
 

  

หมวด  ๔ 
สุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร 

 
 

ข้อ ๒๑ ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ด้านสุขลักษณะ  
ดังต่อไปนี้ 

(๑) ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารต้องมีสุขภาพร่างกายแข็งแรง  ไม่เป็นโรคติดต่อ 
หรือพาหะนําโรคติดต่อ  โรคผิวหนังที่น่ารังเกียจ  หรือโรคอื่น  ๆ  ตามที่กําหนดในข้อบัญญัติท้องถ่ิน   
ในกรณีที่เจ็บป่วยต้องหยุดปฏิบัติงานและรักษาให้หายก่อนจึงกลับมาปฏิบัติงานได้ 

(๒) ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารต้องผ่านการอบรมตามหลักเกณฑ์  และวิธีการ 
ที่รัฐมนตรีโดยคําแนะนําของคณะกรรมการประกาศกําหนดในราชกิจจานุเบกษา 

(๓) ผู้สัมผัสอาหารต้องรักษาความสะอาดของร่างกาย  สวมใส่เสื้อผ้าและอุปกรณ์ป้องกัน 
ที่สะอาดและสามารถป้องกันการปนเปื้อนสู่อาหารได้   

(๔) ผู้สัมผัสอาหารต้องล้างมือและปฏิบัติตนในการเตรียม  ประกอบ  ปรุง  จําหน่ายและ 
เสิร์ฟอาหาร  ให้ถูกสุขลักษณะ  และไม่กระทําการใด  ๆ   ที่จะทําให้เกิดการปนเปื้อนต่ออาหารหรือก่อให้เกิดโรค 

(๕) ปฏิบัติการอื่นใดเก่ียวกับสุขลักษณะตามที่กําหนดในข้อบัญญัติท้องถิ่น 
บทเฉพาะกาล 

 
 

ข้อ ๒๒ สถานที่จําหน่ายอาหารที่ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งอยู่ก่อนวันที่
กฎกระทรวงนี้ใช้บังคับ  ให้ดําเนินการแก้ไขหรือปรับปรุงให้เป็นไปตามกฎกระทรวงนี้ภายในกําหนดเวลา
หนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันที่กฎกระทรวงนี้ใช้บังคับ  เว้นแต่กรณี  ดังต่อไปนี้ 

(๑) การดําเนินการตามข้อ  ๘  ของสถานที่จําหน่ายอาหารที่มีพื้นที่ไม่เกินสองร้อยตารางเมตร  
ให้ดําเนินการแก้ไขหรือปรับปรุงให้เป็นไปตามข้อ  ๘  ภายในหนึ่งปีนับแต่วันที่กฎกระทรวงนี้ใช้บังคับ 

(๒) การดําเนินการตามข้อ  ๒๑  (๒)  ให้ดําเนินการภายในกําหนดเวลาสองปีนับแต่วันที่
กฎกระทรวงนี้ใช้บังคับ 

 
ให้ไว้  ณ  วันที่  ๓๑  พฤษภาคม  พ.ศ.  ๒๕๖๑ 

ปิยะสกล  สกลสัตยาทร 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

 
 
 
 



หน้า   ๒๕ 
เล่ม   ๑๓๕   ตอนที่   ๔๒   ก ราชกิจจานุเบกษา ๒๐   มิถุนายน   ๒๕๖๑ 
 

  

หมายเหตุ  :-  เหตุผลในการประกาศใช้กฎกระทรวงฉบับน้ี  คือ  โดยที่ในปัจจุบันวัฒนธรรมการบริโภคอาหาร
ของประชาชนเปลี่ยนแปลงไป  จากเดิมที่ นิยมประกอบอาหารเพ่ือบริโภคเอง  โดยเปลี่ยนเป็นนิยม 
บริโภคอาหารนอกบ้านหรือบริโภคอาหารปรุงสําเร็จ  สถานที่จําหน่ายอาหารจึงมีผลกระทบสําคัญต่อสุขภาพ
ประชาชน  เน่ืองจากสถานที่จําหน่ายอาหารที่ไม่ถูกสุขลักษณะอาจทําให้เกิดการปนเป้ือนเช้ือโรค  สารเคมี  
หรือโลหะหนัก  รวมทั้งมีความเสี่ยงต่อการแพร่ระบาดของโรคท่ีมีอาหารและนํ้าเป็นสื่อ  เพ่ือให้สถานที่จําหน่าย
อาหารมีสุขลักษณะที่ดีและลดความเส่ียงต่อการเกิดโรค  สมควรกําหนดมาตรการในการจัดการสุขลักษณะ 
ของสถานที่จําหน่ายอาหาร  จึงจําเป็นต้องออกกฎกระทรวงนี้ 


