
7. มีระบบปองกันและกําจัดแมลง
และ        สัตวนําโรคท่ีมี 
            ประสิทธิภาพ 

4. อาหารและเคร่ืองด่ืมพรอมบริโภค
เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปด วาง
สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร

  มินิมารท เปนสถานประกอบการดานอาหารอีกรูปแบบหน่ึงท่ีมีพ้ืนท่ีไมมากนัก
จําหนายสินคาอุปโภคและบริโภคในลักษณะขายปลีก ต้ังอยูในแหลงชุมชน จึง
สะดวกซ้ือสําหรับผูบริโภค ดังน้ัน จึงตองมีมาตรฐาน ดังน้ี 

8. พนักงานมีสุขอนามัย   
 สวนบุคคลท่ีดี แตงกาย
สะอาด มีสุขภาพดี ไมเปนโรค
ติดตอ และผานการ
อบรมหลักสูตรการ
สุขาภิบาลอาหาร

    สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร

   กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย

    มาตรฐานดานสุขาภิบาลอาหาร 

มินิมารท...มาตรฐาน
ไมมินิ

5. ตูเย็นหรือตูแชอาหารสะอาด 
     จัดวางสินคา เปนระเบียบ เปน
       สัดสวน มีอุณหภูมิเหมาะสม

1. สถานท่ีสะอาด ระบาย
อากาศดี มีแสงสวางเพียงพอ

 2. ช้ันวางสินคาสะอาด
แข็งแรง วางสินคาแยก
ประเภท เปนสัดสวน 

6. มีถังขยะ บอดักไขมัน 
 หองน้ําท่ีถูกสุขลักษณะ     
 ทอหรือรางระบายน้ํามีสภาพดี 

3. ไมเก็บสินคาสารเคมีปะปนกับ      
    สินคาอาหาร แยกสินคาท่ีหมด
      อายุหรือชํารุดในบริเวณเฉพาะ

ท่ีมา : 1. หนังสือกรมอมานมัย กระทรวงสาธารณสุขท่ี สธ 0908.03/9691 ลงวันท่ี 18 ธันวาคม 2560
2. กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (ออนไลน) https://foodsan.anamai.moph.go.th/th/food-sanitation/204389 (20 กรกฎาคม 2564)
3. ประกาศกรุงเทพมหานคร เร่ือง ส่ังปดสถานท่ีเปนการช่ัวคราว (ฉบับท่ี 33) ลงวันท่ี 20 มิถุนายน พ.ศ. 2564

ออกแบบโดย นางสาววิภาพร คอกขุนทด นักวิชาการสุขาภิบาลชํานาญการเรียบเรียงโดย นางสาวใจหน่ึง นวมงาม นักวิชาการสุขาภิบาลชํานาญการ

    Food Sanitation Division Health Department BMA

1. พนักงาน/ผูใชบริการตองสวม 
   หนากากอนามัย/หนากากผาตลอดเวลา

2. ลางมือดวยสบู/เจลแอลกอฮอล

3. มีมาตรการคัดกรองพนักงานและ
   ผูใชบริการ

 4. เวนระยะหางระหวางบุคคล
         อยางนอย 1 เมตร
5. มีระบบลงทะเบียนผูใชบริการ
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