
7. มีระบบปองกันและกําจัดแมลง
และ        สัตวนําโรคท่ีมี 
            ประสิทธิภาพ 

4. อาหารและเคร่ืองด่ืมพรอมบริโภค
เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปด วาง
สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร

  มินิมารท เปนสถานประกอบการดานอาหารอีกรูปแบบหน่ึงท่ีมีพ้ืนท่ีไมมากนัก
จําหนายสินคาอุปโภคและบริโภคในลักษณะขายปลีก ต้ังอยูในแหลงชุมชน จึง
สะดวกซ้ือสําหรับผูบริโภค ดังน้ัน จึงตองมีมาตรฐาน ดังน้ี 

8. พนักงานมีสุขอนามัย   
 สวนบุคคลท่ีดี แตงกาย
สะอาด มีสุขภาพดี ไมเปนโรค
ติดตอ และผานการ
อบรมหลักสูตรการ
สุขาภิบาลอาหาร

    สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร

   กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย

    มาตรฐานดานสุขาภิบาลอาหาร 

มินิมารท...มาตรฐาน
ไมมินิ

5. ตูเย็นหรือตูแชอาหารสะอาด 
     จัดวางสินคา เปนระเบียบ เปน
       สัดสวน มีอุณหภูมิเหมาะสม

1. สถานท่ีสะอาด ระบาย
อากาศดี มีแสงสวางเพียงพอ

 2. ช้ันวางสินคาสะอาด
แข็งแรง วางสินคาแยก
ประเภท เปนสัดสวน 

6. มีถังขยะ บอดักไขมัน 
 หองน้ําท่ีถูกสุขลักษณะ     
 ทอหรือรางระบายน้ํามีสภาพดี 

3. ไมเก็บสินคาสารเคมีปะปนกับ      
    สินคาอาหาร แยกสินคาท่ีหมด
      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 ส่ังปดสถานท่ีเปนการช่ัวคราว (ฉบับท่ี 33) ลงวันท่ี 20 มิถุนายน พ.ศ. 2564

ออกแบบโดย นางสาววิภาพร คอกขุนทด นักวิชาการสุขาภิบาลชํานาญการเรียบเรียงโดย นางสาวใจหน่ึง นวมงาม นักวิชาการสุขาภิบาลชํานาญการ

    Food Sanitation Division Health Department BMA

1. พนักงาน/ผูใชบริการตองสวม 
   หนากากอนามัย/หนากากผาตลอดเวลา

2. ลางมือดวยสบู/เจลแอลกอฮอล

3. มีมาตรการคัดกรองพนักงานและ
   ผูใชบริการ

 4. เวนระยะหางระหวางบุคคล
         อยางนอย 1 เมตร
5. มีระบบลงทะเบียนผูใชบริการ
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