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ประกาศกรมอนามัย 
เร่ือง  หลักเกณฑ์  วิธีการ  และเง่ือนไขเกีย่วกับการจัดพื้นที่และอุปกรณ์ที่เก่ียวข้องกับการจัดเตรียมอาหาร

สําหรับเรือเดินทะเล 
 

 

โดยที่เห็นสมควรให้เจ้าของเรือจัดให้มีพื้นที่และอุปกรณ์ที่เก่ียวข้องกับการจัดเตรียมอาหาร
สําหรับคนประจําเรือได้อย่างถูกสุขลักษณะและถูกหลักโภชนาการ 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  ๗๗  แห่งพระราชบัญญัติแรงงานทางทะเล  พ.ศ.  ๒๕๕๘  
อธิบดีกรมอนามัยจึงออกประกาศให้เจ้าของเรือถือปฏิบัติไว้  ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑ จัดให้มีห้องครัวหรือพื้นที่สําหรับการจัดเตรียมอาหาร  ที่เหมาะสม  เพียงพอ   
ถูกสุขลักษณะและปลอดภัย  ตามหลักเกณฑ์มาตรฐานในการจัดการตามภาคผนวก  ๑  แนบท้ายประกาศนี้ 

ในกรณีที่มีห้องเก็บเสบียงแห้ง  ห้องเย็น  ห้องแช่เยือกแข็ง  ต้องดําเนินการให้เป็นไปตามวรรคหน่ึง  
ตามหลักเกณฑ์มาตรฐานในการจัดการในภาคผนวก  ๓  แนบท้ายประกาศน้ี 

ข้อ ๒ จัดให้มีอุปกรณ์เครื่องใช้และสิ่งอํานวยความสะดวก  ที่เหมาะสม  เพียงพอ   
และถูกสุขลักษณะ  ตามหลักเกณฑ์มาตรฐานในการจัดการในภาคผนวก  ๒  แนบท้ายประกาศน้ี 

ข้อ ๓ จัดให้มีการทําความสะอาด  บํารุงรักษา  ครัวหรือพื้นที่ตามข้อ  ๑  และอุปกรณ์
เคร่ืองใช้และสิ่งอํานวยความสะดวกตามข้อ  ๒  และจัดเก็บอย่างเหมาะสม  ถูกสุขลักษณะ  ปลอดภัย  
เป็นระเบียบเรียบร้อยตลอดเวลา 

ข้อ ๔ จัดให้มีระบบการตรวจสอบพ้ืนที่และอุปกรณ์ในการจัดเตรียมและให้บริการอาหาร
ตามข้อ  ๑  ข้อ  ๒  และข้อ  ๓  อย่างน้อย  ๑  คร้ังต่อสัปดาห์  โดยคนประจําเรือตามมาตรา  ๗๖   
และเก็บหลักฐานไว้ให้พนักงานเจา้หน้าที่ตรวจสอบอย่างน้อย  ๑  ปี 
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ภาคผนวกท้ายประกาศกรมอนามัย 
เรื่อง หลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไขเก่ียวกับการจัดพืน้ที่และอุปกรณ์ที่เก่ียวข้องกับ 

การจัดเตรียมอาหารสําหรับเรือเดินทะเล 
------------------------------------- 

ภาคผนวก ๑ 
ห้องครัวหรือพื้นทีส่ําหรับการจัดเตรยีมอาหาร (Galleys) 

  ๑. ห้องครัวหรือพ้ืนที่สําหรับการจัดเตรียมอาหาร ต้องแยกเป็นสัดส่วนออกจากพ้ืนที่อ่ืน และมีพ้ืนที่
เหมาะสม ไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือนต่ออาหารสามารถแยกกระบวนการที่สะอาดกับไม่สะอาดออกจากกันและ
ป้องกันการปนเป้ือนข้าม (cross-contamination) ได้อย่างมีประสิทธิภาพและสามารถปฏิบัติงานได้อย่างสะดวก
ปลอดภัยโดยเฉพาะบริเวณรอบเตา พ้ืนต้องไม่ลื่นทําด้วยวัสดุที่ไม่ดูดซึมนํ้าสามารถทําความสะอาดได้ง่าย 
  ๒. พ้ืนผิวปฏิบัติงานบริเวณที่มีการเตรียมอาหารต้องสร้างจากวัสดุที่เหมาะสม ปลอดภัยสําหรับใช้
กับอาหาร แข็งแรง ทนทาน ไม่ดูดซึมนํ้า พ้ืนผิวเรียบ สามารถบํารุงรักษาให้อยู่ในสภาพดีทําความสะอาดและ       
ฆ่าเช้ือได้ง่าย ไม่มีร่องหรือรอยร้าว ไม่ก่อให้เกิดเป็นแหล่งที่อยู่อาศัยของแมลงและสัตว์พาหะนําโรค มีความสูง
เหมาะสมกับการปฏิบัติงานและสามารถป้องกันการปนเป้ือนโดยสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า ๖๐ เซนติเมตร 
  ๓. แยกทางเข้าออกระหว่างอาหารสดกับอาหารที่พร้อมบริโภคและของเสีย หากมีทางเดียวต้องมี
มาตรการป้องกันการปนเป้ือน เช่น การกําหนดเวลาเข้าออกเหลื่อมกัน และต้องทําความสะอาดหลังจากขนอาหารสด
หรือของเสียทุกคร้ัง 
  ๔ . ห้องครัวหรือพ้ืนที่สําหรับการจัดเตรียมอาหารต้องมีภาชนะอุปกรณ์เครื่องใช้ สิ่งอํานวย           
ความสะดวกต่างๆ ที่ใช้ในการจัดเตรียม เก็บรักษา ให้บริการอาหาร และการทําความสะอาด ที่ทําจากวัสดุ       
ที่เหมาะสม ทําความสะอาดได้ง่าย มีจํานวนเพียงพอและพร้อมใช้สําหรับทุกคนบนเรือได้อย่างปลอดภัย          
ถูกสุขลักษณะ และไม่ขัดต่อข้อปฏิบัติทางศาสนาและวัฒนธรรม 
  ๕. ห้องครัวหรือพ้ืนที่สําหรับการจัดเตรียมอาหารต้องจัดให้มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่ กระดาษเช็ดมือ
และถังรองรับมูลฝอยที่มีสภาพดี ไม่รั่วซึม ไม่ดูดซึมนํ้า ทําความสะอาดง่าย และมีฝาปิด 
  ๖. ห้องครัวหรือพ้ืนที่สําหรับการจัดเตรียมอาหารต้องจัดให้มีอ่างล้างและอุปกรณ์สิ่งอํานวยความสะดวก
ที่ใช้ในการทําความสะอาดอาหาร ภาชนะอุปกรณ์เครื่องใช้ อย่างเหมาะสมเพียงพอ และมีถังรองรับมูลฝอย       
ที่มีสภาพดี ไม่รั่ว ไม่ดูดซึมนํ้า ทําความสะอาดง่าย และมีฝาปิด โดยบริเวณล้างภาชนะอุปกรณ์ต้องมีพ้ืนที่
เหมาะสมสามารถแยกกระบวนการท่ีสะอาดกับไม่สะอาดออกจากกันได้อย่างมีประสิทธิภาพและสามารถ
ปฏิบัติงานได้อย่างสะดวกปลอดภัย 
  ๗. ห้องครัวหรือพ้ืนที่สําหรับการจัดเตรียมอาหารต้องมีการระบายอากาศและความช้ืนที่ดี 
เหมาะสม เพียงพอ สามารถระบายกลิ่นและควันจากการประกอบอาหารออกสู่ภายนอกเรือได้หมด ไม่ก่อให้เกิด
การปนเป้ือนต่ออาหาร โดยมีหน้าต่างหรือช่องระบายอากาศตามธรรมชาติหรือติดต้ังระบบการระบายอากาศและ
ความช้ืน/เครื่องดูดอากาศและปล่องระบายควัน (mechanical exhaust ventilation system) ที่มีประสิทธิภาพ
ในการถ่ายเทอากาศ 
  ๘. ในแต่ละบริเวณของห้องครัวต้องมีแสงสว่างจากแสงธรรมชาติและแสงไฟฟ้าที่เหมาะสม เพียงพอ 
ต่อการปฏิบัติงานได้อย่างปลอดภัยและถูกสุขลักษณะ สามารถมองเห็นแยกแยะสีสันตามธรรมชาติและตําหนิ     
ของอาหารได้อย่างชัดเจน การติดต้ังหลอดไฟต้องเป็นแบบแสงธรรมชาติกลางวัน (Day light) และติดต้ัง        
อย่างเหมาะสม ปลอดภัยโดยมีครอบป้องกันเพ่ือไม่ให้อาหารได้รับการปนเปื้อนจากการแตกของหลอดไฟ 
  ๙. รางระบายนํ้าในห้องครัวต้องสะอาด สภาพดี มีประสิทธิภาพสามารถระบายน้ําได้ดี ไม่มีนํ้าขัง
หรือเศษมูลฝอยตกค้าง และต้องทําความสะอาดครัวและรางระบายน้ําทุกวัน 
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  ๑๐. ในห้องครัวหรือพ้ืนที่สําหรับการจัดเตรียมอาหารต้องมีนํ้าใช้อย่างเพียงพอ โดยจัดให้มีก๊อกนํ้า
ที่มีอุณหภูมิเหมาะสมสําหรับใช้ในการจัดเตรียมอาหารและสําหรับการล้างทําความสะอาด ทั้งน้ีต้องเป็นนํ้าที่สะอาด 
ใส ไม่ขุ่น ไม่มีสนิมและสิ่งเจือปน 

  ๑๑. จัดให้มีกล่องอุปกรณ์ปฐมพยาบาลอยู่ใกล้ห้องครัวหรือในที่สามารถหยิบใช้ได้สะดวก       
เมื่อมีอุบัติเหตุที่เกิดจากการจัดเตรียมอาหาร 
  ๑๒. ของเสียในห้องครัวต้องมีการจัดการ รวบรวมและเก็บแยกจากที่เก็บอาหาร วัตถุดิบและนํ้าด่ืม 
อย่างปลอดภัยถูกสุขลักษณะและสามารถป้องกันสัตว์และแมลงพาหะนําโรค โดยจัดให้มีถังรองรับมูลฝอยที่มี
สภาพดี ไม่รั่วซึม ไม่ดูดซึมนํ้า ทําความสะอาดง่าย และมีฝาปิด เก็บแยกตามประเภทมูลฝอย และมีการกําจัดตาม
ข้อบังคับของอนุสัญญาว่าด้วยการป้องกันมลพิษจากเรือ (International Convention for The Prevention of 
Pollution from Ships) 
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ภาคผนวก ๒ 

อุปกรณ์ เครื่องใช้ และสิ่งอํานวยความสะดวก 
(Equipment, utensils and facilities)  

  ๑. ภาชนะ อุปกรณ์และสิ่งอํานวยความสะดวกในห้องครัวต้องออกแบบ สร้าง และจัดวาง     
อย่างเหมาะสม ถูกสุขลักษณะ 
  ๒. ภาชนะ อุปกรณ์และสิ่งติดต้ังในห้องครัวและห้องเสบียงรวมถึงเคร่ืองใช้สําหรับการจัดเตรียมอาหาร 
และพ้ืนผิวที่สัมผัสอาหาร ต้องทําจากวัสดุที่ปลอดภัย เหมาะสําหรับใช้กับอาหาร ไม่ดูดซับความช้ืนและสิ่งสกปรก   
มีสภาพดี แข็งแรง คงทน พ้ืนผิวเรียบ ทําความสะอาดได้ง่ายและทั่วถึง ส่วนที่เป็นโลหะต้องไม่เป็นสนิม             
ส่วนฐานของอุปกรณ์ต้องติดต้ังให้ติดกับพ้ืนหรือสูงจากพ้ืนเพียงพอที่จะเข้าไปทําความสะอาดได้ง่าย และต้องมี    
การจัดวางในลักษณะที่เอ้ือต่อการทําความสะอาด  
  ๓. อุปกรณ์เคร่ืองใช้ต้องมีจํานวนเพียงพอสําหรับการจัดเตรียมอาหารให้แก่ลูกเรือทุกคนบนเรือ  
และเหมาะสมต่อวัตถุประสงค์การใช้งาน มีการเก็บอย่างปลอดภัยหรือยึดตรึงไว้กับที่เพ่ือป้องกันความเสียหาย
หรือการบาดเจ็บในกรณีคลื่นลมแรง และต้องเก็บให้ปลอดภัยจากการปนเป้ือน 
  ๔. อุปกรณ์ที่ต้องยึดตรึงทั้งหมดจะต้องถูกติดต้ังให้อยู่ในตําแหน่งที่ถูกต้องเหมาะสม และสามารถ
ทําความสะอาดพ้ืนที่บริเวณโดยรอบและด้านหลังอุปกรณ์ได้ง่าย ถ้ามีการเช่ือมต่อต้องเช่ือมปิดสนิท ง่ายต่อการ
ล้างทําความสะอาด สามารถป้องกันการปนเปื้อนต่ออาหาร และไม่ก่อให้เกิดการสะสมของเศษมูลฝอย ไขมัน
และสิ่งสกปรก รวมทั้งไม่เป็นแหล่งที่พักอาศัยของพาหะนําโรค  
  ๕. แยกใช้อุปกรณ์ เครื่องใช้ตามประเภทของอาหาร โดยแยกระหว่างการใช้งานสําหรับการเตรียม
อาหารสดกับอาหารพร้อมบริโภค ต้องทําความสะอาดและฆ่าเช้ือภาชนะ อุปกรณ์ เคร่ืองใช้ พ้ืนผิววัสดุที่สัมผัส
อาหารและพ้ืนที่ปฏิบัติงานอย่างเหมาะสมทุกคร้ังก่อนการเตรียมอาหารและเมื่อมีการเปลี่ยนการใช้งาน       
จากอาหารสดไปใช้กับอาหารพร้อมบริโภค และต้องล้างทําความสะอาดทันทีเมื่อเลิกใช้งาน พร้อมทั้งเก็บ          
เป็นระเบียบ มีการป้องกันการปนเป้ือน 
  ๖. ในขณะประกอบอาหาร เครื่องใช้ในการประกอบอาหารต้องมีราวกั้นกันตก อุปกรณ์ยึดให้อยู่กับที่
หรือวิธีการอ่ืนใดเพ่ือป้องกันอันตรายและการบาดเจ็บของผู้ปฏิบัติงาน โดยเฉพาะในกรณีคลื่นลมแรง 
  ๗. ตู้เก็บภาชนะและเคร่ืองใช้ในห้องครัว (cupboard และ dressers) ต้องทําด้วยวัสดุที่สามารถ
ป้องกันความช้ืนและสิ่งสกปรกได้ และสามารถรักษาความสะอาดได้ง่าย ส่วนที่เป็นโลหะของตู้ต้องกันสนิม  
กรณีที่ตู้ไม่อยู่ติดกับพ้ืนจะต้องจัดให้มีที่ว่างสูงจากพ้ืนเพียงพอที่จะสามารถเข้าไปทําความสะอาดบริเวณข้างใต้ 
ได้โดยสะดวก 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

- ๔ - 
ภาคผนวก ๓ 

ห้องเสบียง (Stores) 
  ห้องเสบียง หมายถึง ห้องหรือบริเวณท่ีใช้เก็บวัตถุดิบ อาหาร รวมถึงเคร่ืองใช้ที่จําเป็น ได้แก่    
ห้องเย็น ห้องแช่เยือกแข็ง ห้องเก็บเสบียงแห้ง ห้องเก็บพัสดุหรือสิ่งที่ไม่ใช่อาหาร  
  ๑. เรือต้องมีพ้ืนที่และสิ่งอํานวยความสะดวกสําหรับการจัดเก็บเสบียงที่เหมาะสม เช่น ตู้เย็น     
ห้องเย็น ห้องแช่เยือกแข็ง ห้องเก็บเสบียงแห้ง รวมถึงช้ันวาง ตู้ กล่องหรือลัง ที่มีความจุเพียงพอต่อ        
จํานวนคนประจําเรือและระยะเวลาการเดินทาง และต้องติดต้ังในลักษณะที่สามารถทําความสะอาดได้อย่าง               
มีประสิทธิภาพ ตามรายละเอียดเง่ือนไขเกี่ยวกับห้องเสบียง 
  ๒. ห้องเสบียงต้องสะอาด มีสภาพดี ไม่ชํารุด พ้ืนต้องไม่ลื่น ทําด้วยวัสดุที่ไม่ดูดซึมนํ้าสามารถ      
ทําความสะอาดได้ง่าย ระบายนํ้าได้ดีไม่มีนํ้าขัง 
  ๓. ห้องเสบียงมีการระบายอากาศที่ดี มีแสงสว่างที่เพียงพอ เหมาะสม มีการติดต้ังหลอดไฟ    
อย่างเหมาะสม ปลอดภัยโดยมีครอบป้องกัน 
  ๔. ห้องเสบียงต้องมีช้ันและแท่นวางของรวมถึงลังจํานวนเพียงพอเพ่ือเก็บเสบียงไม่ให้สัมผัสกับพ้ืน
และผนังโดยตรง และต้องติดต้ังในลักษณะที่เก็บอาหารได้ปลอดภัยสามารถทําความสะอาดได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ และเหมาะสม โดยต้องเก็บวางอาหารในท่ีแห้งและสะอาด ไม่เก็บวางอาหารบนพ้ืน มีการป้องกัน
การปนเป้ือนและวางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า ๑๕ เซนติเมตร หรือ ๖ น้ิว  
  ๕ . ช้ันและแท่นวางของทําด้วยวัสดุที่ เหมาะสม แข็งแรง สภาพดี ผิวเรียบ ไม่ ดูดซึมนํ้า             
ทําความสะอาดง่าย  
  ๖. การจัดวางสิ่งของในห้องเสบียงต้องเป็นระเบียบ มีการกําหนดพ้ืนที่แยกเป็นสัดส่วนชัดเจน    
ไม่ปะปนกันระหว่างอาหารกับสิ่งที่ไม่ใช่อาหาร และแยกระหว่างอาหารสดกับอาหารพร้อมบริโภค และต้องเก็บ
ในอุณหภูมิที่ เหมาะสมตามชนิดหรือประเภทของอาหาร ส่วนอาหารแห้งหรือของแห้งต้องเก็บในห้อง             
ที่มีการระบายอากาศที่ดี ไม่อับช้ืน 

รายละเอียด เงื่อนไขเก่ียวกับ ห้องเสบียง (Stores) 
   ๑. ต้องจัดให้มีอุปกรณ์สําหรับการจัดเก็บเสบียงแห้ง (Dry provision store rooms) โดย 
     ๑.๑) ห้องเก็บเสบียงแห้ง ต้องมีพ้ืนแห้ง อุณหภูมิและความชื้นเหมาะสม โปร่ง สะอาด    
จัดเป็นระเบียบ มีแสงสว่างและการระบายอากาศท่ีดี และมีการป้องกันแมลงและสัตว์พาหะนําโรค 
  ๑.๒) ห้องเก็บเสบียงแห้ง ต้องไม่เก็บสิ่งของอ่ืนนอกเหนือจากอาหารแห้ง  
  ๒. เรือตามพระราชบัญญัติแรงงานทางทะเล ตามความในมาตรา ๓ ต้องจัดให้มีตู้เย็น ห้องเย็น 
ห้องแช่เยือกแข็ง หรืออุปกรณ์อ่ืนใดสําหรับการจัดเก็บเสบียงที่เน่าเสียได้ง่าย (Cold store rooms and 
refrigerating equipment) อย่างเพียงพอ โดย 
  (ก) ห้องเย็น ห้องแช่เยือกแข็งและตู้เย็นต้องมีประสิทธิภาพ สภาพดี สะอาด จัดเป็นระเบียบ
สามารถทําความสะอาดได้ง่าย 
   (ข) ห้องเย็น ห้องแช่เยือกแข็งมีเครื่องมือสําหรับตรวจวัดอุณหภูมิและต้องจดบันทึกอุณหภูมิ 
   (ค) ห้องเย็น ห้องแช่เยือกแข็งต้องมีแสงสว่างและระบบหมุนเวียนอากาศที่เหมาะสม 
   (ง) ห้องเย็น ห้องแช่เยือกแข็ง ต้องติดต้ังไฟสัญญาณเตือนสีแดงไว้ด้านนอก ภายในห้องต้องจัด
ให้มีเครื่องส่งสัญญาณเสียงแจ้งเหตุเพ่ือขอความช่วยเหลือจากภายนอกได้ และประตูสามารถเปิดได้จากภายใน  
  ๓. จัดให้มีห้องหรือบริเวณที่กําหนดไว้สําหรับเก็บพัสดุหรือสิ่งที่ไม่ใช่อาหาร (Non-food stores) 
เช่น สารทําความสะอาด สารหล่อลื่น เช้ือเพลิง สารฆ่าแมลง สารเคมีและสารพิษอ่ืนๆ เป็นต้น ต้องเก็บแยกเป็น
สัดส่วน ในที่ปลอดภัยห่างจากอาหาร วัตถุดิบและภาชนะอุปกรณ์ที่ใช้กับอาหาร มีการจัดเก็บและเบิกจ่าย   
อย่างเหมาะสมเป็นระบบและถูกสุขลักษณะ 


