
 
ค ำแนะน ำของคณะกรรมกำรสำธำรณสุข 

ฉบับที ่     2      / 2548 
เร่ือง   ข้อก ำหนดด้ำนสุขำภิบำลอำหำรส ำหรับสถำนทีส่ะสมอำหำร ประเภทร้ำนมินิมำร์ท 

 
 ปัจจุบนัคนไทยได้ปรับเปล่ียนวิถีชีวิตจากภาคเกษตรไปเป็นแบบเมืองหรือก่ึงเมือง 
กอปรกบัไดรั้บวฒันธรรมตะวนัตกมากข้ึน ท าให้มีร้านคา้ประเภทสะดวกซ้ือ ในลกัษณะมินิมาร์ท 
(Minimart) มีการจ าหน่ายสินค้าหลากหลายตั้ งแต่ของใช้ต่าง ๆ ไปจนถึงสินค้าประเภทอาหาร      
ทั้งอาหารพร้อมบริโภคและเคร่ืองด่ืม  หากมิไดค้วบคุมดูแลในดา้นสุขลกัษณะท่ีดี  อาจเป็นแหล่ง
แพร่กระจายโรคได้  ซ่ึงกิจการดังกล่าวน้ีถูกควบคุมในลักษณะสถานท่ีสะสมอาหาร ตาม
พระราชบญัญติัการสาธารณสุข พ.ศ.  2535 

 เพื่ อประโยชน์ในการควบคุมหรือก ากับ ดูแลสถาน ท่ีสะสมอาหาร ประเภท 
ร้านมินิมาร์ท ราชการส่วนท้องถ่ินอาจพิจารณาอนุญาตและออกขอ้ก าหนดของทอ้งถ่ิน ก าหนด
หลักเกณฑ์  และมาตรฐานด้านสุขลักษณะ การประกอบกิจการให้ผูด้  าเนินกิจการต้องปฏิบัติ      
ตามมาตรา 40 (1) - (7) แห่งพระราชบญัญติัการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 

 อาศยัอ านาจตามความในมาตรา 10(3) และ(4) แห่งพระราชบญัญติัการสาธารณสุข 
พ.ศ. 2535   คณะกรรมการสาธารณสุข  จึงออกค าแนะน าไว ้ดงัน้ี 

1. หลักเกณฑ์เก่ียวกับการจดัและการดูแลรักษาสถานท่ีใช้ท า ประกอบหรือปรุง
อาหารหรือท่ีใชส้ะสมอาหาร 

1.1. อาคารตอ้งมีความมัน่คง แขง็แรง  พื้น  ผนงั  เพดาน  มีสภาพดี สะอาด  
1.2. มีชั้นวางสินคา้ ท าดว้ยวสัดุท่ีท าความสะอาดง่าย มีสภาพแข็งแรง ชั้นล่างสุด

มีความสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 15 ซม. มีลกัษณะโปร่ง  เพื่อให้สามารถท าความสะอาดใตช้ั้นวางสินคา้
ได ้ยกเวน้กรณีบริเวณท่ีวางสินคา้ท่ีมีน ้าหนกัมาก อาจใชช้ั้นท่ีมีลกัษณะทึบ 

1.3. จดัให้มีแสงสว่างท่ีเพียงพอต่อการประกอบกิจการ มีระบบการระบาย
อากาศท่ีเหมาะสม  ไม่อบัช้ืน 

1.4. หากมีการเตรียมอาหาร สถานท่ีเตรียมอาหารต้องสะอาด มีแสงสว่าง
เพียงพอ  มีการระบายอากาศท่ีเหมาะสม ท่ีเตรียมท าอาหารต้องสูงจากพื้นอย่างน้อย  60  ซม.        
ท  าด้วยวสัดุคงทน  ผิวเรียบ  ไม่ดูดซึมน ้ า  สภาพดี  ท าความสะอาดง่าย มีอ่างส าหรับล้างอาหาร     
สูงจากพื้นไม่นอ้ยกวา่  60  ซม. และมีการระบายน ้าไดดี้ 

1.5. มีการป้องกนั  และควบคุมสัตวแ์ละแมลงน าโรค 
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2. หลกัเกณฑ์เก่ียวกบัสุขลกัษณะส่วนบุคคลของผูจ้  าหน่ายอาหาร ผูป้รุงอาหารและ  
ผูใ้หบ้ริการ 

2.1. ผูส้ัมผสัอาหารตอ้งมีสุขภาพแข็งแรง โดยตอ้งมีใบรับรองแพทยว์่าไม่เป็น
โรคติดต่อหรือโรคท่ีสังคมรังเกียจ หรือไม่เป็นพาหะน าโรคติดต่อ อันได้แก่ อหิวาตกโรค             
ไขร้ากสาดน้อย โรคบิด ไขสุ้กใส  ไข้้หดั โรคคางทูม วณัโรคในระยะอนัตราย โรคเร้ือนในระยะ
ติดต่อหรือในระยะท่ีปรากฎอาการเป็นท่ีรังเกียจแก่สังคม  โรคผิวหนังท่ีน่ารังเกียจต่อสังคม        
โรคไวรัสตบัอกัเสบชนิดเอ  โรคไขห้วดัใหญ่ ซ่ึงรวมถึงโรคไขห้วดัใหญ่ท่ีติดต่อมาจากสัตว ์และ
โรคติดต่อท่ีตอ้งแจง้ความตามกฎหมายวา่ดว้ยโรคติดต่อ   และมีสุขวทิยาส่วนบุคคลท่ีดี    

2.2. ขณะเตรียมปรุงอาหารและเคร่ืองด่ืมตอ้งแต่งกายสะอาด  สวมเส้ือมีแขน  
ใส่ผา้กนัเป้ือน  และสวมหมวกหรือตาข่ายคลุมผม 

2.3. เจ้าของหรือผู ้ดูแลหรือผู ้ประกอบการและผูส้ัมผสัอาหารต้องผ่านการ
ฝึกอบรมดา้นสุขาภิบาลอาหาร 

3. หลกัเกณฑ์เก่ียวกบัสุขลกัษณะของอาหาร กรรมวิธีการจ าหน่าย ท า ประกอบ ปรุง 
เก็บรักษาหรือสะสมอาหาร 

3.1. จดัวางสินคา้ให้เป็นสัดส่วน แยกตามประเภทสินคา้ โดยเฉพาะสินคา้ท่ีเป็น
สารเคมี เช่น น ้ายาท าความสะอาดครัวเรือน  สารเคมีก าจดัแมลงส าหรับใชใ้นครัวเรือน ตอ้งแยกเก็บ
เป็นสัดส่วนเฉพาะ  หา้มปะปนกบัสินคา้ประเภทอาหาร เพื่อป้องกนัการปนเป้ือนกบัอาหาร 

3.2. ไม่วางผลิตภัณฑ์อาหารสัมผสักับพื้น สินค้าประเภทอาหารท่ีบรรจุใน
ภาชนะไม่ปิดสนิท หรืออาหารท่ีมีการปรุงประกอบ  ตอ้งวางสูงจากพื้นไม่นอ้ยกวา่  60  ซม. อาหาร
และเคร่ืองด่ืมท่ีพร้อมบริโภคตอ้งบรรจุในภาชนะท่ีสะอาดมีฝาปิด 

3.3. เก็บรักษาอาหารแห้งและอาหารในภาชนะปิดสนิท  ท่ี อุณหภูมิห้อง         
ส่วนสินคา้ท่ีตอ้งควบคุมอุณหภูมิ ตอ้งเก็บในตูเ้ยน็ โดยจดัวางสินคา้อย่างเป็นระเบียบ เป็นสัดส่วน 
ไม่แน่นจนเกินไป และมีอุณหภูมิท่ีเหมาะสม เช่น สินคา้ประเภทนม ผลิตภณัฑ์นม และเคร่ืองด่ืม   
ท่ีผา่นการฆ่าเช้ือดว้ยระบบพาสเจอร์ไรส์ตอ้งอยูใ่นอุณหภูมิต ่ากวา่  5  องศาเซลเซียส  ไอศกรีมและ
อาหารประเภทแช่แขง็ตอ้งเก็บท่ีอุณหภูมิต ่ากวา่  ลบ 18 องศาเซลเซียส 

3.4. มีอุปกรณ์ท่ีมีด้ามยาวส าหรับตกัน ้ าแข็ง  และภาชนะท่ีใช้ส าหรับขนถ่าย
น ้าแขง็  ตอ้งสะอาด  และจดัเก็บอุปกรณ์อยา่งถูกสุขลกัษณะ 

3.5. สินคา้ประเภทอาหารท่ีวางจ าหน่ายตอ้งจดัให้มีระบบหมุนเวียนตามล าดบั
อายผุลิตภณัฑ ์

3.6. ไม่วางจ าหน่ายสินคา้ท่ีบรรจุในภาชนะท่ีช ารุด  เสียหายหมดอายุ  หรือท่ีมี
ลกัษณะผดิปกติ 
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3.7. แยกสินคา้ท่ีหมดอายุหรือช ารุดหรือรอการส่งคืนในบริเวณเฉพาะ  และแยก
ส่วนจากสินคา้ปกติโดยมีป้ายหรือเคร่ืองหมายบอกชดัเจน 

3.8. ดูแลรักษาบริเวณ ท่ีวางสินค้าให้สะอาดและมีสภาพดี  และต้องท า         
ความสะอาดบริเวณท่ีเตรียมอาหารทุกคร้ังก่อนและหลงัใชง้าน 

4. หลกัเกณฑเ์ก่ียวกบัสุขลกัษณะของภาชนะ อุปกรณ์ น ้าใชแ้ละของใชอ่ื้น ๆ 
4.1. มีน ้าใชท่ี้สะอาด ส าหรับลา้งอาหารและอุปกรณ์ 
4.2. ในกรณีท่ีใช้เคร่ืองปรับอากาศตอ้งดูแลบ ารุงรักษาให้อยูใ่นสภาพดีสะอาด  

ไม่มีหยดน ้าหรือส่ิงสกปรกตกลงมาปนเป้ือนอาหาร 
4.3. วสัดุ  ภาชนะอุปกรณ์ท่ีใช้เตรียมและจ าหน่ายอาหาร  ต้องเป็นวสัดุท่ี

ปลอดภยั  มีสภาพดี  สะอาด  ลา้งท าความสะอาดไดง่้าย  และมีการลา้งและเก็บอยา่งถูกสุขลกัษณะ 
4.4. โครงสร้างภายในตู้เย็นหรือตู้แช่ต้องท าด้วยวสัดุท่ีมีผิวเรียบ  มีสภาพดี  

สะอาด  สามารถควบคุมอุณหภูมิให้คงท่ีตามเกณฑ์ท่ีก าหนดได ้ และตูแ้ช่แข็งตอ้งไม่มีน ้ าแข็งเกาะ
หนาเกิน  1  น้ิว ประตูและขอบยาง ตูเ้ยน็/ตูแ้ช่/หอ้งเยน็ ตอ้งมีสภาพดี  สะอาด 

4.5. มีท่ีรองรับมูลฝอยท่ีสะอาด  ถูกหลกัสุขาภิบาล 
4.6. มีเคร่ืองดับเพลิงท่ีใช้การได้ดี  ตั้ งอยู่ในต าแหน่งท่ีสามารถหยิบใช้ได ้ 

สะดวกรวดเร็ว  และพนกังานสามารถใชไ้ดอ้ยา่งถูกตอ้ง 
4.7. ในกรณี ท่ีจดัให้มีห้องส้วม ตอ้งจดัให้มีอ่างลา้งมือท่ีใช้การไดดี้ และมีสบู่

ส าหรับลา้งมือดว้ย  ทั้งน้ี ประตูหอ้งส้วมตอ้งไม่เปิดโดยตรงสู่บริเวณท่ีเตรียมอาหาร 
4.8. มีท่อหรือรางระบายน ้ าทิ้ง  ระบายไปสู่ท่ีบ าบัดก่อนปล่อยลงสู่ท่อน ้ าทิ้ง

สาธารณะหรือระบบบ าบดัน ้ าเสียรวม  ในกรณีท่ีมีการปรุง ประกอบอาหารท่ีมีไขมนัหรือน ้ ามนั     
ตอ้งมีบ่อดกัไขมนัท่ีใชก้ารไดดี้  และมีการก าจดัไขมนัเป็นประจ า 

กรณี ท่ีราชการส่วนท้องถ่ินใดออกข้อก าหนดของท้องถ่ินว่าด้วยหลัก เกณฑ ์            
ด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับร้านมินิมาร์ท  ควรจดัให้มีการประชาสัมพนัธ์  และประชุมช้ีแจง
ขอ้ก าหนดของทอ้งถ่ินดงักล่าวเพื่อให้ผูป้ระกอบกิจการได้ทราบโดยทัว่กนั  ทั้งน้ีเพื่อประโยชน์    
ในการบงัคบัใชต่้อไป 

     ใหไ้ว ้  ณ  วนัท่ี      27    กรกฎาคม    พ.ศ. 2548    

       วชิยั  เทียนถาวร 
                (นายวชิยั  เทียนถาวร) 
             ปลดักระทรวงสาธารณสุข 
      ประธานคณะกรรมการสาธารณสุข 

ส าเนาคู่ฉบบั 
ศุมล  ศรีสุขวฒันา 

(นายศุมล  ศรีสุขวฒันา) 
ผูอ้  านวยการศูนยบ์ริหารกฎหมายสาธารณสุข 


