
ข้อบัญญัติกรุงเทพมหานคร 
เรื่อง  สถานที่จ าหนา่ยอาหารและสถานที่สะสมอาหาร 

พ.ศ.  2565 
 
 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงข้อบัญญัติกรุงเทพมหานครว่าด้วยสถานที่จ าหน่ายอาหาร 
และสถานที่สะสมอาหารให้เหมาะสมยิ่งขึ้น 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา  ๔๐  มาตรา  ๔๘  มาตรา  ๕๐  มาตรา  ๕๔  มาตรา  ๕๕  
มาตรา  ๕๖  มาตรา  ๕๘  และมาตรา  65  แห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข  พ.ศ.  ๒๕๓๕   
ซึ่งแก้ไขเพ่ิมเตมิโดยพระราชบญัญตัิการสาธารณสุข  (ฉบับที่  ๓)  พ.ศ.  ๒๕๖๐  ประกอบกับมาตรา  97  
แห่งพระราชบัญญัติระเบียบบริหารราชการกรุงเทพมหานคร  พ.ศ.  2528  กรุงเทพมหานครโดยความเห็นชอบ 
ของสภากรุงเทพมหานคร  จึงตราข้อบัญญัติกรุงเทพมหานครขึ้นไว้  ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1 ข้อบัญญัติกรุงเทพมหานครนี้เรียกว่า  “ข้อบัญญัติกรุงเทพมหานคร  เรื่อง  สถานที่
จ าหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร  พ.ศ.  2565” 

ข้อ 2 ข้อบัญญัติกรุงเทพมหานครนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษา 
เป็นต้นไป 

ข้อ ๓ ให้ยกเลิกข้อบัญญัติกรุงเทพมหานคร  เรื่อง  สถานที่จ าหน่ายอาหารและสถานที่
สะสมอาหาร  พ.ศ.  ๒๕๔๕ 

บรรดาข้อบัญญัติ  เทศบัญญัติ  กฎ  ข้อบังคับ  ระเบียบ  ประกาศ  หรือค าสั่งอื่นใดซึ่งขัดหรือแย้ง 
ในส่วนที่ข้อบัญญัติกรุงเทพมหานครนี้ได้ตราไว้แล้ว  ให้ใช้ข้อบัญญัติกรุงเทพมหานครนี้แทน 

ข้อ 4 ในข้อบัญญัติกรุงเทพมหานครนี้ 
“อาหารสด”  หมายความว่า  อาหารที่มีสภาพเป็นของสด  เช่น  เนื้อสัตว์  ผัก  หรือผลไม้ 
“อาหารประเภทปรุงส าเร็จ”  หมายความว่า  อาหารที่ได้ผ่านการท า  ประกอบหรือปรุงส าเร็จ

พร้อมที่จะรับประทานได้  รวมทั้งของหวานและเครื่องดื่มชนิดต่าง  ๆ 
“อาหารแห้ง”  หมายความว่า  อาหารที่ผ่านกระบวนการท าให้แห้ง  โดยการอบ  รมควัน   

ตากแห้ง  หรือวิธีการอื่นใด  เพื่อลดปริมาณความชื้นที่มีอยู่ในอาหารลงและเก็บรักษาไว้ได้นานขึ้น 
“อาหารพร้อมปรุง”  หมายความว่า  อาหารที่ได้จัดเตรียมส่วนประกอบต่าง ๆ  บรรจุไว้ 

ในหน่วยภาชนะที่พร้อมจ าหนา่ยโดยตรงตอ่ผู้บรโิภค  เพื่อน าไปปรุงเป็นอาหารชนดิใดชนิดหนึง่โดยเฉพาะ 
“เครื่องปรุงรส”  หมายความว่า  สิ่งที่ใช้ในกระบวนการปรุงอาหารให้มีรูปแบบ  รสชาติ   

หรือกลิ่นรสชวนรับประทาน  เช่น  เกลือ  น้ าปลา  น้ าส้มสายชู  ซอส  รวมทั้งเครื่องเทศ  สมุนไพร   
หรือมัสตาร์ด 

“วัตถุเจือปนอาหาร”  หมายความว่า  วัตถุที่ตามปกติมิได้ใช้เป็นอาหารหรือเป็นส่วนประกอบ  
ที่ส าคัญของอาหาร  แต่ใช้เจือปนในอาหารเพ่ือประโยชน์ในการผลิต  การบรรจุ  การเก็บรักษา  หรือ 
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การขนส่งและให้หมายความรวมถึงวัตถุที่มิได้เจือปนในอาหาร  แต่บรรจุรวมอยู่กับอาหารเพ่ือประโยชน์
ดังกล่าวข้างต้นเช่น  วัตถุกันชื้น  วัตถุดูดออกซิเจน 

“สถานที่จ าหน่ายอาหาร”  หมายความว่า  อาคาร  สถานที่  หรือบริเวณใด ๆ  ที่มิใช่ที่หรือ 
ทางสาธารณะ  ที่จัดไว้เพ่ือประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนส าเร็จและจ าหน่ายอาหารให้ผู้ซื้อสามารถ 
บริโภคได้ทันที  ทั้งนี้  ไม่ว่าจะเป็นการจ าหน่ายโดยจัดให้มีบริเวณไว้ส าหรับการบริโภค  ณ  ที่นั้น   
หรือน าไปบริโภคที่อื่นก็ตาม 

“สถานที่สะสมอาหาร”  หมายความว่า  อาคาร  สถานที่  หรือบริเวณใด ๆ  ที่มิใช่ที่หรือ 
ทางสาธารณะ  ที่จัดไว้ส าหรับเก็บอาหารอันมีสภาพเป็นของสดหรือของแห้งหรืออาหารในรูปลักษณะอื่นใด   
ซึ่งผู้ซื้อต้องน าไปท า  ประกอบหรือปรุงเพื่อบริโภคในภายหลัง 

“สิ่งปฏิกูล”  หมายความว่า  อุจจาระหรือปัสสาวะของคน  หรือสิ่งอื่นใดที่ปนเปื้อนอุจจาระ
หรือปัสสาวะ   

“มูลฝอย”  หมายความว่า  เศษกระดาษ  เศษผ้า  เศษอาหาร  เศษสินค้า  เศษวัตถุ  
ถุงพลาสติก  ภาชนะที่ใส่อาหาร  เถ้า  มูลสัตว์  ซากสัตว์  หรือสิ่งอื่นใดที่เก็บกวาดจากถนน  ตลาด   
ที่เลี้ยงสัตว์  หรือที่อื่น  และหมายความรวมถึงมูลฝอยติดเชื้อ  มูลฝอยที่เป็นพิษหรืออันตรายจากชุมชน 

“ที่หรือทางสาธารณะ”  หมายความว่า  สถานที่หรือทางซึ่งมิใช่เป็นของเอกชนและประชาชน
สามารถใช้ประโยชน์หรือสัญจรได้ 

“อาคาร”  หมายความว่า  ตึก  บ้าน  เรือน  โรง  ร้าน  แพ  คลังสินค้า  ส านักงานหรือสิ่งที่
สร้างขึ้นอย่างอื่นซึ่งบุคคลอาจเข้าอยู่หรือเข้าใช้สอยได้ 

“ตลาด”  หมายความว่า  สถานที่ซึ่งปกติจัดไว้ให้ผู้ค้าใช้เป็นที่ชุมนุมเพื่อจ าหน่ายสินค้าประเภท
สัตว์  เนื้อสัตว์  ผัก  ผลไม้  หรืออาหารอันมีสภาพเป็นของสด  ประกอบหรือปรุงแล้วหรือของเสียง่าย  
ทั้งนี้  ไม่ว่าจะมีการจ าหน่ายสินค้าประเภทอื่นด้วยหรือไม่ก็ตาม  และหมายความรวมถึงบริเวณซึ่งจัดไว้
ส าหรับให้ผู้ค้าใช้เป็นที่ชุมนุม  เพ่ือจ าหน่ายสินค้าประเภทดังกล่าวเป็นประจ าหรือเป็นครั้งคราวหรือ 
ตามวันที่ก าหนด 

“ผู้ประกอบกิจการ”  หมายความว่า  บุคคลหรือนิติบุคคลที่ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรอง
การแจ้งจัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร  และให้หมายความรวมถึงผู้ที่ได้รับ
มอบหมายให้ควบคุม  ก ากับหรือดูแลการด าเนินการของสถานที่จ าหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหารนั้น 

“ผู้สัมผัสอาหาร”  หมายความว่า  บุคคลที่เกี่ยวข้องกับอาหารตั้งแต่กระบวนการเตรียม  
ประกอบ  ปรุง  จ าหน่าย  เสิร์ฟ  เก็บหรือสะสมอาหาร  รวมถึงการล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์ 

“เจ้าพนักงานท้องถิ่น”  หมายความว่า  ผู้ว่าราชการกรุงเทพมหานคร 
ข้อ 5 ให้ผู้ว่าราชการกรุงเทพมหานครรักษาการตามขอ้บัญญตัิกรุงเทพมหานครนี้  และให้มี

อ านาจออกข้อบังคับ  ระเบียบ  ประกาศ  หรือค าสั่งอื่นใด  เพ่ือปฏิบัติการให้เป็นไปตามข้อบัญญัติ
กรุงเทพมหานครนี้ 
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หมวด  ๑ 
การจดัตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร 

 
 

ข้อ 6 ผู้ใดจะจัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหารในอาคารหรือพ้ืนที่ใด  
ซึ่งมีพ้ืนที่เกินสองร้อยตารางเมตร  ต้องได้รับใบอนุญาตจากเจ้าพนักงานท้องถิ่น  ถ้าสถานที่ดังกล่าว 
มีพ้ืนที่ไม่เกินสองร้อยตารางเมตร  ต้องแจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นเพ่ือขอรับหนังสือรับรองการแจ้งก่อน 
การจัดตั้ง  ตามที่ก าหนดไว้ในหมวด  6 

ข้อ 7 ความในข้อ  6  ไม่ใช้บังคับแก่การประกอบการ  ดังนี้ 
(1) การประกอบกิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
(2) การขายของในตลาด 
(3) การจ าหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ 
ข้อ 8 ผู้ใดประสงค์จะจัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหาร   ต้องจัด

สถานที่ส าหรับประกอบกิจการและด าเนินการให้ถูกต้องด้วยสุขลักษณะ  ตามที่ก าหนดไว้ในหมวด  2 

หมวด  ๒ 
สุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร 

 
 

ข้อ 9 ผู้จัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหาร  ต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์  
การจัดตั้งและดูแลรักษาสถานที่ตลอดจนสิ่งอื่นส าหรับประกอบกิจการ  และด าเนินการให้ถูกต้องด้วย
สุขลักษณะ  ตามที่ก าหนดไว้ในส่วนที่  ๑  สถานที่จ าหน่ายอาหาร  และส่วนที่  ๒  สถานที่สะสมอาหาร  
ทั้งนี้  ที่ตั้งของสถานที่จ าหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร  ต้องอยู่ในที่ที่จะไม่ท าให้อาหาร 
เกิดการปนเปื้อนได้ง่าย  เช่น  บริเวณหรือสถานที่ก าจัดสิ่งปฏิกูลและมูลฝอย   

ส่วนที ่ ๑ 
สถานที่จ าหน่ายอาหาร 

 
 

ข้อ ๑0 สถานที่จ าหน่ายอาหารตอ้งมีการจัดการเกี่ยวกบัสถานที่และบริเวณท่ีใช้ท า  ประกอบ
หรือปรุงอาหาร  จ าหน่ายอาหาร  และบริโภคอาหาร  ดังต่อไปนี้ 

(๑) พ้ืนบริเวณที่ใช้ท า  ประกอบ  หรือปรุงอาหารต้องสะอาด  ท าด้วยวัสดุที่แข็งแรง  ไม่ช ารุด  
และท าความสะอาดง่าย 

(๒) ในกรณีที่มีผนังหรือเพดาน  ผนังหรือเพดานต้องสะอาด  ท าด้วยวัสดุที่แข็งแรง  และ 
ไม่ช ารุด 
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(๓) มีการระบายอากาศเพียงพอ  และในกรณีที่สถานที่จ าหน่ายอาหารเป็นสถานที่สาธารณะ  
ตามกฎหมายว่าด้วยการควบคุมผลิตภัณฑ์ยาสูบ  ต้องปฏิบัติตามกฎหมายว่าด้วยการควบคุมผลิตภัณฑ์
ยาสูบ 

(๔) มีแสงสว่างเพียงพอตามความเหมาะสมในแต่ละบริเวณ  ทั้งนี้  ตามที่กระทรวงสาธารณสุข
ประกาศก าหนด 

(๕) มีที่ล้างมือและอุปกรณ์ส าหรับล้างมือที่ถูกสุขลักษณะส าหรับสถานที่และบริเวณส าหรับ   
ใช้ท า  ประกอบหรือปรุงอาหาร  และบริโภคอาหาร  เว้นแต่สถานที่หรือบริเวณบริโภคอาหารไม่มีพ้ืนที่
เพียงพอส าหรับจัดให้มีที่ล้างมือ  ต้องจัดให้มีอุปกรณ์ส าหรับท าความสะอาดมือที่เหมาะสม   

(๖) โต๊ะที่ใช้เตรียม  ประกอบหรือปรุงอาหาร  หรือจ าหน่ายอาหาร  ต้องสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า
หกสิบเซนติเมตร  ท าด้วยวัสดุที่ท าความสะอาดง่าย  และมีสภาพดี 

(๗) โต๊ะหรือเก้าอี้ทีจ่ัดไว้ส าหรับบริโภคอาหารต้องสะอาด  ท าด้วยวัสดุที่แข็งแรง  และไม่ช ารุด 
ข้อ ๑1 สถานที่จ าหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับส้วม  ส าหรับพนักงานและลูกค้า  

ดังต่อไปนี้ 
(๑) ต้องจัดให้มีหรือจัดหาห้องส้วมที่มีสภาพดี  พร้อมใช้  และมีจ านวนเพียงพอ 
(๒) ห้องส้วมต้องสะอาด  พ้ืนระบายน้ าได้ดี  ไม่มีน้ าขัง  มีการระบายอากาศที่ดี  และมีแสงสว่าง 

เพียงพอ 
(๓) มีอ่างล้างมือที่ถูกสุขลักษณะและมีอุปกรณ์ส าหรับล้างมือจ านวนเพียงพอ 
(๔) ห้องส้วมต้องแยกเป็นสัดส่วน  โดยประตูไม่เปิดโดยตรงสู่บริเวณที่เตรียม  ท า  ประกอบ

หรือปรุงอาหาร  ที่เก็บ  ที่จ าหน่าย  ที่บริโภคอาหาร  ที่ล้างและที่เก็บภาชนะอุปกรณ์  เว้นแต่จะมี 
การจัดการห้องส้วมให้สะอาดอยู่เสมอ  และมีฉากปิดกั้นที่เหมาะสม  ทั้งนี้  ประตูห้องส้วมต้องปิดตลอดเวลา 

ข้อ ๑2 สถานที่จ าหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับมูลฝอย  โดยมีถังรองรับมูลฝอย 
ที่มีสภาพดี  ไม่รั่วซึม  ไม่ดูดซับน้ า  มีฝาปิดมิดชิด  แยกเศษอาหารจากมูลฝอยประเภทอื่น  และต้องดูแล
รักษาความสะอาดถังรองรับมูลฝอยและบริเวณโดยรอบตัวถังรองรับมูลฝอยอย่างสม่ าเสมอ   ทั้งนี้   
การจัดการเกี่ยวกับมูลฝอย  และถังรองรับมูลฝอยให้เป็นไปตามข้อบัญญัติกรุงเทพมหานครว่าด้วย 
การเก็บ  ขน  และก าจัดสิ่งปฏิกูลหรือมูลฝอย 

ข้อ ๑3 สถานที่จ าหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับน้ าเสีย  ดังต่อไปนี้ 
(๑) ต้องมีการระบายน้ าได้ดี  ไม่มีน้ าขัง  และไม่มีเศษอาหารตกค้างในบริเวณสถานที่จ าหน่าย

อาหาร 
(๒) ต้องมีการแยกเศษอาหารออกจากภาชนะ  อุปกรณ์  และเครื่องใช้  ก่อนการท าความสะอาด 
(๓) ต้องมีการแยกไขมันไปก าจัดก่อนระบายน้ าทิ้งออกสู่ระบบระบายน้ า   โดยใช้ถังดักไขมัน

หรือบ่อดักไขมัน  หรือการบ าบัดด้วยวิธีการอื่นที่มีประสิทธิภาพไม่ต่ ากว่าการบ าบัดด้วยถังดักไขมันหรือ

้หนา   ๓๕

่เลม   ๑๓๙   ตอนพิเศษ   ๑๓๐    ง ราชกิจจานุเบกษา ๙   มิถุนายน   ๒๕๖๕



บ่อดักไขมัน  และน้ าทิ้งต้องได้มาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยการส่งเสริมและรักษาคุณภาพสิ่งแวดล้อม
แห่งชาติ 

ข้อ ๑4 สถานที่จ าหน่ายอาหารต้องมีมาตรการในการป้องกันสัตว์   แมลงน าโรค  และ 
สัตว์เลี้ยงตามหลักวิชาการ 

ข้อ ๑5 สถานที่จ าหน่ายอาหารต้องมีมาตรการ  อุปกรณ์  หรือเครื่องมือส าหรับป้องกัน
อัคคีภัยจากการใช้เชื้อเพลิงในการท า  ประกอบ  หรือปรุงอาหาร 

ส่วนที ่ ๒ 
สถานที่สะสมอาหาร 

 
 

ข้อ ๑6 สถานที่สะสมอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับสถานที่และบริเวณที่ใช้รับ  เก็บสะสม  
เตรียม  ตัดแต่ง  แบ่งบรรจุหีบห่อ  และวางจ าหน่ายสินค้าประเภทอาหาร  ดังต่อไปนี้ 

(๑) พ้ืน  ผนัง  เพดาน  มีสภาพดี  แข็งแรง  สะอาด  มีการระบายอากาศและแสงสว่างเพียงพอ 
(2) แบ่งพ้ืนที่เก็บสินค้าให้เป็นสัดส่วน  แยกตามประเภทสินค้า  โดยเฉพาะสินค้าที่เป็นสารเคมี

ต้องมีพ้ืนที่แยกเก็บเป็นสัดส่วนเฉพาะ  ห้ามปะปนกับสินค้าประเภทอาหาร 
(3) จัดชั้นวางอาหารแยกประเภทเป็นสัดส่วน  กรณีสินค้าประเภทอาหารที่บรรจุในภาชนะปิดสนิท 

ต้องวางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่าสิบห้าเซนติเมตร  กรณีสินค้าประเภทอาหารที่บรรจุในภาชนะไม่ปิดสนิท 
ต้องวางสูงจากพื้นไม่น้อยกว่าหกสิบเซนติเมตร 

(4) จัดให้มีบริเวณหรือพ้ืนที่เก็บสินค้าอาหารที่หมดอายุหรือช ารุดที่รอการเก็บกลับคืนและ   
มีป้ายแสดงชัดเจน 

(5) กรณีมีการตัดแต่งอาหาร  โต๊ะที่ใช้ต้องสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่าหกสิบเซนติเมตร  ท าด้วยวัสดุ
ที่ท าความสะอาดง่าย  และมีสภาพดี  มีที่ล้างอาหารและภาชนะอุปกรณ์ที่ถูกสุขลักษณะ  และมีที่ล้างมือ  
และอุปกรณ์ส าหรับล้างมือที่ถูกสุขลักษณะ 

(6) กรณีมีการจ าหน่ายอาหารประเภทเนื้อสัตว์สดที่ผู้บรโิภคสามารถเลือกหยิบเองได้  ให้จัดให้
มีที่ล้างมือและอุปกรณ์ส าหรับล้างมือที่ถูกสุขลักษณะ  เว้นแต่ไม่มีพ้ืนที่เพียงพอ  ต้องจัดให้มีอุปกรณ์
ส าหรับท าความสะอาดมือที่เหมาะสม  หรืออุปกรณ์ป้องกันการปนเปื้อนเฉพาะบุคคล 

ข้อ 17 สถานที่สะสมอาหารที่มีการตดัแต่งอาหารตอ้งมกีารจัดการเกี่ยวกบัน้ าเสีย  ดังต่อไปนี ้
(1) ต้องมีการระบายน้ าได้ดี  มีตะแกรงดักเศษอาหาร  และไม่มีน้ าขัง 
(2) ต้องมีการแยกไขมันไปก าจัดก่อนระบายน้ าทิ้งออกสู่ระบบระบายน้ า   โดยใช้ถังดักไขมัน

หรือบ่อดักไขมัน  หรือการบ าบัดด้วยวิธีการอื่นที่มีประสิทธิภาพไม่ต่ ากว่าการบ าบัดด้วยถังดักไขมัน  
หรือบ่อดักไขมัน  และน้ าทิ้งต้องได้มาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยการส่งเสริมและรักษาคุณภาพ
สิ่งแวดล้อมแห่งชาติ 

้หนา   ๓๖

่เลม   ๑๓๙   ตอนพิเศษ   ๑๓๐    ง ราชกิจจานุเบกษา ๙   มิถุนายน   ๒๕๖๕



ข้อ 18 สถานที่สะสมอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับส้วม  ส าหรับพนักงานและลูกค้า  
ดังต่อไปนี้ 

(1) ต้องจัดให้มีหรือจัดหาส้วมที่มีสภาพดี  พร้อมใช ้ และมีจ านวนเพียงพอ 
(2) ห้องส้วมต้องสะอาด  พ้ืนระบายน้ าได้ดี  ไม่มีน้ าขัง  มีการระบายอากาศที่ดี  และมีแสงสว่าง 

เพียงพอ 
(3) ห้องส้วมต้องแยกเป็นสัดส่วน  โดยประตูไม่เปิดโดยตรงสู่บริเวณเตรียม  ตัดแต่ง  และ 

แบ่งบรรจุหีบห่ออาหาร  ที่ล้างและที่เก็บภาชนะอุปกรณ์  เว้นแต่จะมีการจัดการห้องส้วมให้สะอาดอยู่เสมอ   
และมีฉากปิดกั้นที่เหมาะสม 

(4) ต้องจัดให้มีหรือจัดหาอ่างล้างมือที่ถูกสุขลักษณะ  ลดการสัมผัส  โดยมีอุปกรณ์ส าหรับล้างมือ 
จ านวนเพียงพอ 

ข้อ 19 สถานที่สะสมอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับมูลฝอย  โดยมีถังรองรับมูลฝอย 
ที่มีสภาพดี  ไม่รั่วซึม  ไม่ดูดซับน้ า  มีฝาปิดมิดชิด  แยกเศษอาหารจากมูลฝอยประเภทอื่น  และต้องดูแล 
รักษาความสะอาด  ถังรองรับมูลฝอยและบริเวณโดยรอบตัวถังรองรับมูลฝอยอย่างสม่ าเสมอ   ทั้งนี้   
การจัดการเกี่ยวกับมูลฝอย  และถังรองรับมูลฝอยให้เป็นไปตามข้อบัญญัติกรุงเทพมหานครว่าด้วย 
การเก็บ  ขน  และก าจัดสิ่งปฏิกูลหรือมูลฝอย 

ข้อ 20 สถานที่สะสมอาหารต้องมีมาตรการในการป้องกันสัตว์  แมลงน าโรค  และสัตว์เลี้ยง  
ตามหลักวิชาการ 

ข้อ 21 สถานที่สะสมอาหารต้องมีมาตรการ  อุปกรณ์  หรือเครื่องมือส าหรับป้องกันอัคคีภัย 

หมวด  ๓ 
สุขลักษณะของอาหาร  กรรมวิธกีารท า  ประกอบ  หรือปรุง  การเกบ็รักษา  และการจ าหน่ายอาหาร 

 
 

ส่วนที ่ 1 
สถานที่จ าหน่ายอาหาร 

 
 

ข้อ 22 สถานที่จ าหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับอาหารสด  ตามหลักเกณฑ์  
ดังต่อไปนี้ 

(๑) อาหารสดที่น ามาประกอบและปรุงอาหาร  ต้องเป็นอาหารสดที่มีคุณภาพดี  สะอาด   
และปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

(๒) อาหารสดต้องเก็บรักษาในอุณหภูมิที่เหมาะสม  และเก็บเป็นสัดส่วน  มีการปกปิด  ไม่วางบนพ้ืน 
หรือบริเวณที่อาจท าใหอ้าหารปนเปือ้น  ทั้งนี้  ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์และวิธกีารท่ีกระทรวงสาธารณสขุ 
ประกาศก าหนด 

้หนา   ๓๗

่เลม   ๑๓๙   ตอนพิเศษ   ๑๓๐    ง ราชกิจจานุเบกษา ๙   มิถุนายน   ๒๕๖๕



ข้อ 23 สถานที่จ าหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับอาหารแห้ง  อาหารในภาชนะบรรจุ  
ที่ปิดสนิท  เครื่องปรุงรส  และวัตถุเจือปนอาหาร  ตามหลักเกณฑ์  ดังต่อไปนี้   

(๑) อาหารแห้งต้องสะอาด  ปลอดภัย  ไม่มีการปนเปื้อน  และมีการเก็บอย่างเหมาะสม   
(๒) อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  เครื่องปรุงรส  วัตถุเจือปนอาหาร  และสิ่งอื่นที่น ามาใช้  

ในกระบวนการประกอบหรือปรุงอาหารต้องปลอดภัย  และได้มาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร 
ข้อ 24 สถานที่จ าหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับอาหารประเภทปรุงส าเร็จ   

ตามหลักเกณฑ์  ดังต่อไปนี้   
(๑) อาหารประเภทปรุงส าเร็จต้องเก็บในภาชนะที่สะอาด  ปลอดภัย  และมีการป้องกัน   

การปนเปื้อน  รวมทั้งวางสูงจากพื้นไม่น้อยกว่าหกสิบเซนติเมตร 
(๒) มีการควบคุมคุณภาพอาหารประเภทปรุงส าเร็จให้สะอาด  ปลอดภัยส าหรับการบริโภค

ตามชนิดของอาหาร  ทั้งนี้  ตามที่กระทรวงสาธารณสุขประกาศก าหนด 
(๓) มีการจัดการสุขลักษณะของการจ าหน่ายอาหาร  ทั้งนี้  ตามที่กระทรวงสาธารณสุข

ประกาศก าหนด 
ข้อ 25 น้ าดื่มหรือเครื่องดื่มที่เป็นอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่ใช้ในสถานที่จ าหน่าย

อาหาร  ต้องมีคุณภาพและมาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร  โดยต้องวางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 
สิบห้าเซนติเมตร  และต้องท าความสะอาดพ้ืนผิวภายนอกของภาชนะบรรจุให้สะอาดก่อนน ามาให้บริการ 

ในกรณีที่เป็นน้ าดื่มที่ไม่ได้เป็นอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทหรือเครื่องดื่มที่ปรุงจ าหน่าย  
ต้องบรรจุในภาชนะที่สะอาด  มีการปกปิด  และป้องกันการปนเปื้อน  โดยต้องวางสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า  
หกสิบเซนติเมตร  ทั้งนี้  น้ าดื่มและน้ าที่ใช้ส าหรับปรุงเครื่องดื่มต้องมีคุณภาพไม่ต่ ากว่าเกณฑ์คุณภาพ 
น้ าบริโภคที่กรมอนามัยก าหนด 

ข้อ 26 การท า  ประกอบ  หรือปรุงอาหารต้องใช้น้ าที่มีคุณภาพไม่ต่ ากว่าเกณฑ์คุณภาพ 
น้ าบริโภคที่กรมอนามัยก าหนด 

ข้อ 27 สถานที่จ าหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับน้ าแข็ง  ตามหลักเกณฑ์  ดังต่อไปนี้ 
(๑) ใช้น้ าแข็งที่สะอาดและมีคุณภาพมาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร   
(๒) เก็บในภาชนะที่สะอาด  สภาพดี  มีฝาปิด  และวางสูงจากพื้นไม่น้อยกว่าสิบห้าเซนติเมตร  

ปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่าหกสิบเซนติเมตร  ไม่วางในบริเวณที่อาจก่อให้เกิดการปนเปื้อน  
และต้องไม่ระบายน้ าจากถังน้ าแข็งลงสู่พ้ืนบริเวณที่วางภาชนะ 

(๓) ใช้อุปกรณ์ส าหรับคีบหรือตักน้ าแข็งโดยเฉพาะ  โดยอุปกรณ์ต้องสะอาดและมีด้ามจับ 
(๔) ห้ามน าอาหารหรือสิ่งของอื่นไปแช่รวมกับน้ าแข็งส าหรับบริโภค 
ข้อ 28 สถานที่จ าหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับน้ าใช้  ตามหลักเกณฑ์  ดังต่อไปนี้ 
(๑) น้ าใช้ต้องเป็นน้ าประปา  ยกเว้นในพ้ืนที่ที่ไม่มีน้ าประปา  ให้ใช้น้ าที่มีคุณภาพเทียบเท่า

น้ าประปาหรือเป็นไปตามค าแนะน าของเจ้าพนักงานสาธารณสุข 

้หนา   ๓๘

่เลม   ๑๓๙   ตอนพิเศษ   ๑๓๐    ง ราชกิจจานุเบกษา ๙   มิถุนายน   ๒๕๖๕



(๒) ภาชนะบรรจุน้ าใช้ต้องสะอาด  ปลอดภยั  และสภาพดี 
ข้อ 29 สถานที่จ าหน่ายอาหารต้องมีการจัดการสารเคมี   สารท าความสะอาด  วัตถุมีพิษ  

หรือวัตถุที่อาจเป็นอันตรายต่ออาหาร  โดยติดฉลากและป้ายให้เห็นชัดเจน  พร้อมทั้งมีค าเตือน 
และค าแนะน าเมื่อเกิดอุบัติภัยจากสารดังกล่าว  และการจัดเก็บต้องแยกบริเวณเป็นสัดส่วนต่างหาก 
จากบริเวณที่ใช้ท า  ประกอบ  ปรุง  จ าหน่าย  และบริโภคอาหาร 

ในกรณีที่มีการเปลี่ยนถา่ยสารเคมี  สารท าความสะอาด  วัตถุมีพิษ  หรือวัตถุทีอ่าจเปน็อันตราย 
ต่ออาหารจากภาชนะบรรจุเดิม  ห้ามน าภาชนะบรรจุนั้นมาใช้บรรจุอาหาร  และห้ามน าภาชนะบรรจุอาหาร   
มาใช้บรรจุสารเคมี  สารท าความสะอาด  วัตถุมีพิษ  หรือวัตถุที่อาจเป็นอันตรายต่ออาหาร 

ข้อ 30 ห้ามใช้ก๊าซหุงต้มเป็นเชื้อเพลิงในการท า  ประกอบ  หรือปรุงอาหารบนโต๊ะ  หรือ   
ที่รับประทานอาหารในสถานที่จ าหน่ายอาหาร 

ข้อ 31 ห้ามใช้เมทานอลหรือเมทิลแอลกอฮอล์เป็นเชื้อเพลิงในการท า  ประกอบ  ปรุง  หรือ  
อุ่นอาหารในสถานที่จ าหน่ายอาหาร  เว้นแต่เป็นการใช้แอลกอฮอล์แข็งส าหรับใช้เป็นเชื้อเพลิง  ทั้งนี้  
ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวต้องมีมาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 

ส่วนที ่ 2 
สถานที่สะสมอาหาร 

 
 

ข้อ 32 สถานที่สะสมอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับอาหาร  ดังต่อไปนี้ 
(1) อาหารที่อยู่ ในภาชนะปิดสนิทต้องแสดง   ชื่อ  ชนิดอาหาร  วันที่ผลิตหรือบรรจุ    

วันหมดอายุ  และสถานที่ผลิตหรือบรรจุ 
(2) อาหารที่วางจ าหน่ายต้องได้มาตรฐาน  สะอาด  ปลอดภัย  และระบุแหล่งผลิตที่เชื่อถือได้  

หรือได้รับการรับรองมาตรฐานจากองค์กรต่าง  ๆ 
(3) ไม่วางจ าหน่ายอาหารที่บรรจุในภาชนะที่ช ารุด  เสียหาย  หมดอายุ  หรือมีลักษณะ 

ที่ผิดปกติ 
(4) เก็บรักษาอาหารในอุณหภูมิที่เหมาะสมกับอาหารแต่ละประเภทตามหลักวิชาการ   

และแยกเป็นสัดส่วนไม่ปะปนกัน   
(5) กรณีมีการตัดแต่งอาหาร  อาหารสดหรือวัตถุดิบทุกชนิด  ต้องล้างให้สะอาดก่อนและ 

หลังการตัดแต่ง  และต้องบรรจุในภาชนะหรือหีบห่อที่ท าด้วยวัสดุที่ไม่เป็นพิษ  สะอาด  หลังจากตัดแต่ง
และบรรจุแล้วต้องเก็บไว้ในอุณหภูมิที่เหมาะสม 

(6) อาหารพร้อมปรุงต้องวางจ าหน่ายแยกส่วนประกอบของเนื้อสัตว์ดิบ  ปลาและอาหารทะเลดิบ   
บรรจุในภาชนะเฉพาะ  เช่น  ถุงพลาสติก  แล้วจึงบรรจุรวมกับส่วนประกอบอื่นในภาชนะรวมเดียวกัน 

(7) อาหารแห้งหรืออาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิทให้วางจ าหน่ายบนชั้นหรือโต๊ะที่ท าด้วยวัสดุ
ที่ไม่ท าปฏิกิริยากับอาหาร  ผิวเรียบ  มีสภาพดี  สะอาด  ห่างจากสินค้าประเภทสารเคมีที่เป็นพิษ 

้หนา   ๓๙

่เลม   ๑๓๙   ตอนพิเศษ   ๑๓๐    ง ราชกิจจานุเบกษา ๙   มิถุนายน   ๒๕๖๕



ข้อ 33 สถานที่สะสมอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับน้ าใช้หรือน้ าแข็ง  ดังต่อไปนี้ 
(1) น้ าใช้ต้องเป็นน้ าประปา  ยกเว้นในพ้ืนที่ที่ไม่มีน้ าประปา  ให้ใช้น้ าที่มีคุณภาพเทียบเท่า

น้ าประปาหรือเป็นไปตามค าแนะน าของเจ้าพนักงานสาธารณสุข 
(2) ภาชนะบรรจุน้ าใช้ต้องสะอาด  ปลอดภัย  และสภาพดี 
(3) น้ าแข็งที่ใช้แช่อาหารต้องสะอาด  และมีคุณภาพมาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร 

หมวด  ๔ 
สุขลักษณะของภาชนะ  อปุกรณ์  และเครื่องใช้อืน่ ๆ 

 
 

ข้อ 34 สถานที่จ าหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับภาชนะ  อุปกรณ์  และเครื่องใช้  
ตามหลักเกณฑ์  ดังต่อไปนี้ 

(๑) ภาชนะ  อุปกรณ์  และเครื่องใช้ต่าง ๆ  ต้องสะอาดและท าจากวัสดุที่ปลอดภัย  เหมาะสม
กับอาหารแต่ละประเภท  มีสภาพดี  ไม่ช ารุด  และมีการป้องกันการปนเปื้อนที่เหมาะสม 

(๒) ภาชนะ  อุปกรณ์  และเครื่องใช้  วางในที่สะอาด  สูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่าหกสิบเซนติเมตร   
และหลังการใช้งานแต่ละวันมีการจัดเก็บที่มีการปกปิดหรือป้องกันการปนเปื้อนที่เหมาะสม  โดยวางสูงจากพ้ืน 
ไม่น้อยกว่าสามสิบเซนติเมตร 

(๓) จัดให้มีช้อนกลาง  ส าหรับอาหารที่รับประทานร่วมกัน 
(๔) ตู้เย็น  ตู้แช่  หรืออุปกรณ์เก็บรักษาคุณภาพอาหารด้วยความเย็นอื่น  ๆ  ต้องสะอาด   

มีสภาพดี  ไม่ช ารุด  และมีประสิทธิภาพเหมาะสมในการเก็บรักษาคุณภาพอาหาร 
ข้อ ๓5 สถานที่จ าหน่ายอาหารตอ้งมกีารจัดการเกีย่วกับการท าความสะอาดภาชนะ  อุปกรณ์  

และเครื่องใช้  ตามหลักเกณฑ์  ดังต่อไปนี้ 
(๑) ภาชนะ  อุปกรณ์  และเครื่องใช้  ที่รอการท าความสะอาด  ต้องเก็บในที่ที่สามารถป้องกัน

สัตว์และแมลงน าโรคได้ 
(๒) มีการท าความสะอาดภาชนะ  อุปกรณ์  และเครื่องใช้  ที่ถูกสุขลักษณะ  และใช้สาร 

ท าความสะอาดที่เหมาะสม  โดยปฏิบัติตามค าแนะน าการใช้สารท าความสะอาดนั้น ๆ  จากผู้ผลิต 
(๓) จัดให้มีการฆ่าเชื้อภาชนะ  อุปกรณ์  และเครื่องใช้  ภายหลังการท าความสะอาด   
ทั้งนี้  สารที่ห้ามใช้ในการท าความสะอาดภาชนะ  อุปกรณ์  และเครื่องใช้  ให้เป็นไปตามที่

กระทรวงสาธารณสุขประกาศก าหนด 
ข้อ 36 สถานที่สะสมอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับภาชนะ  อุปกรณ์  และเครื่องใช้   

ตามหลักเกณฑ์  ดังต่อไปนี้ 
(1) ภาชนะ  อุปกรณ์  และเครื่องใช้  ต้องสะอาดและท าจากวัสดุที่ปลอดภัย  เหมาะสม 

กับอาหารแต่ละประเภท  มีสภาพดี  ไม่ช ารุด  และมีการป้องกันการปนเปื้อนที่เหมาะสม 

้หนา   ๔๐

่เลม   ๑๓๙   ตอนพิเศษ   ๑๓๐    ง ราชกิจจานุเบกษา ๙   มิถุนายน   ๒๕๖๕



(๒) ภาชนะ  อุปกรณ์  และเครื่องใช้  วางในที่สะอาด  สูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่าหกสิบเซนติเมตร  
และหลังการใช้งานแต่ละวันมีการจัดเก็บที่มีการปกปิดหรือป้องกันการปนเปื้อนที่เหมาะสม  โดยวางสูง
จากพื้นไม่น้อยกว่าสามสิบเซนติเมตร 

(3) ตู้เย็น  ตู้แช่หรืออุปกรณ์เก็บรักษาคุณภาพอาหารด้วยความเย็นอื่น  ๆ  ต้องสะอาด   
มีสภาพดี  ไม่ช ารุด  และมีประสิทธิภาพเหมาะสมในการเก็บรักษาคุณภาพอาหาร 

ข้อ 37 สถานที่สะสมอาหารที่มีการตัดแต่งอาหาร  ต้องมีการจัดการเกี่ยวกับการท าความสะอาด 
ภาชนะ  อุปกรณ์  และเครื่องใช้  ตามหลักเกณฑ์  ดังต่อไปนี้ 

(๑) ภาชนะ  อุปกรณ์  และเครื่องใช้  ที่รอการท าความสะอาด  ต้องเก็บในที่ที่สามารถป้องกันสัตว์ 
และแมลงน าโรคได้ 

(๒) มีการท าความสะอาดภาชนะ  อุปกรณ์  และเครื่องใช้  ที่ถูกสุขลักษณะ  และใช้สาร 
ท าความสะอาดที่เหมาะสม  โดยปฏิบัติตามค าแนะน าการใช้สารท าความสะอาดนั้น ๆ  จากผู้ผลิต 

(๓) จัดให้มีการฆ่าเชื้อภาชนะ  อุปกรณ์  และเครื่องใช้  ภายหลังการท าความสะอาด   
ทั้งนี้  สารที่ห้ามใช้ในการท าความสะอาดภาชนะ  อุปกรณ์  และเครื่องใช้  ให้เป็นไปตาม 

หลักวิชาการ 
หมวด  ๕ 

สุขลักษณะสว่นบุคคลของผูป้ระกอบกิจการและผู้สมัผัสอาหาร 
 
 

ข้อ 38 ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร  ต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ด้านสุขลักษณะ  
ดังต่อไปนี้ 

(๑) ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารต้องมีสุขภาพร่างกายแข็งแรง   ไม่เป็นโรคติดต่อ 
หรือพาหะน าโรคติดต่อ  โรคผิวหนังที่น่ารังเกียจ  หรือโรคอื่น ๆ  ตามที่กรุงเทพมหานครก าหนด   
ในกรณีที่เจ็บป่วยต้องหยุดปฏิบัติงานและรักษาให้หายก่อนจึงกลับมาปฏิบัติงานได้ 

(๒) ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารต้องผ่านการอบรมด้านการสุขาภิบาลอาหาร  
ดังต่อไปนี้ 

 (๒.๑) กรณีสถานที่จ าหน่ายอาหาร  ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารต้องผ่าน 
การอบรมด้านการสุขาภิบาลอาหารตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่กระทรวงสาธารณสุขประกาศก าหนด 

 (๒.๒) กรณีสถานที่สะสมอาหาร  ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารต้องผ่านการอบรม
ด้านการสุขาภิบาลอาหารตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่กรุงเทพมหานครก าหนด 

(๓) ผู้สัมผัสอาหารต้องรักษาความสะอาดของร่างกาย  สวมใส่เสื้อผ้าและอุปกรณ์ป้องกัน 
ที่สะอาดและสามารถป้องกันการปนเปื้อนสู่อาหารได้ 

้หนา   ๔๑

่เลม   ๑๓๙   ตอนพิเศษ   ๑๓๐    ง ราชกิจจานุเบกษา ๙   มิถุนายน   ๒๕๖๕



(๔) ผู้สัมผัสอาหารต้องล้างมือและปฏิบัติตนในการเตรียม  ประกอบ  ปรุง  จ าหน่ายและ 
เสิร์ฟอาหาร  ให้ถูกสุขลักษณะ  และไม่กระท าการใด ๆ  ที่จะท าให้เกิดการปนเปื้อนต่ออาหาร 
หรือก่อให้เกิดโรค 

(๕) ปฏิบัติการอื่นใดเกี่ยวกับสุขลักษณะตามค าแนะน าของเจ้าพนักงานสาธารณสุข   ค าสั่ง  
เจ้าพนักงานท้องถิ่น  รวมทั้งระเบียบ  ข้อบังคับ  และประกาศกรุงเทพมหานคร 

หมวด  ๖ 
หลักเกณฑ ์ วธิีการ  และเงือ่นไขเกี่ยวกับการแจ้งและการออกหนงัสือรบัรองการแจ้ง 
การขอและการออกใบอนุญาตจัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร 

 
 

ข้อ 39 ผู้ประสงค์จะจัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหาร  ให้ยื่นค าขอ   
รับหนังสือรับรองการแจ้งหรือใบอนุญาตจากเจ้าพนักงานท้องถิ่น  ณ  ส านักงานเขตที่สถานที่จ าหน่ายอาหาร 
หรือสถานที่สะสมอาหารตั้งอยู่ 

ข้อ 40 การแจ้งและการออกหนังสือรับรองการแจ้ง  การขอและการออกใบอนุญาตจัดตั้ง
สถานที่จ าหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหาร  และการด าเนินการอื่นที่เกี่ยวข้อง  ให้เป็นไปตามแบบ  
ที่ผู้ว่าราชการกรุงเทพมหานครประกาศก าหนด 

ข้อ 41 การยื่นค าขอตามหมวดนี้อาจด าเนินการผ่านทางสื่ออิเล็กทรอนิกส์แทนการมายื่น  
ด้วยตนเอง  ตามหลักเกณฑ์  วิธีการ  และเงื่อนไขที่กรุงเทพมหานครประกาศก าหนด 

ส่วนที ่ 1 
การแจ้งและการออกหนงัสอืรับรองการแจง้ 

 
 

ข้อ 42 เมื่อผู้มีหน้าที่ในการรับค าขอ  ได้รับค าขอพร้อมรายการเอกสาร  หรือหลักฐาน   
ตามข้อ  40  แล้ว  ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นออกใบรับแจ้งการจัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหารหรือสถานที่
สะสมอาหาร  เพ่ือใช้เป็นหลักฐานในการประกอบกิจการตามที่แจ้งเป็นการชั่วคราวในระหว่างที่ 
เจ้าพนักงานท้องถิ่นยังมิได้ออกหนังสือรับรองการแจ้ง 

ข้อ 43 ให้ผู้มีหน้าที่ในการรับค าขอตรวจสอบค าขอและรายการเอกสารหรือหลักฐานที่ยื่น   
พร้อมค าขอให้ถูกต้องครบถ้วน  หากเห็นว่าค าขอไม่ถูกต้องหรือยังขาดเอกสารหรอืหลักฐานใด  ให้แจ้งให้
ผู้ยื่นค าขอทราบทันที 

ถ้าเป็นกรณีที่สามารถแก้ไขหรือยื่นเพิ่มเติมได้ในขณะนั้น  ให้แจ้งให้ผู้ยื่นค าขอด าเนินการแก้ไข
หรือยื่นเอกสารหรือหลักฐานเพ่ิมเติมให้ครบถ้วน 

ถ้าเป็นกรณีที่ไม่อาจด าเนินการได้ในขณะนั้น  ให้บันทึกความบกพร่องและรายการเอกสารหรือ
หลักฐานที่จะต้องยื่นเพ่ิมเติม  พร้อมทั้งก าหนดระยะเวลาที่ผู้ยื่นค าขอจะต้องด าเนินการแก้ไขหรือ 
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ยื่นเพ่ิมเติมไว้ในบันทึกดังกล่าวด้วย  และให้ผู้มีหน้าที่ในการรับค าขอและผู้ยื่นค าขอลงนามไว้ในบันทึก 
การตรวจสอบค าขอรับบริการตามแบบที่ผู้ว่าราชการกรุงเทพมหานครประกาศก าหนด 

ข้อ 44 ในกรณีที่ผู้ยื่นค าขอไม่แก้ไขเพ่ิมเติมค าขอหรือไม่ส่งเอกสารหรือหลักฐานเพ่ิมเติม
ตามที่ผู้มีหน้าที่ในการรับค าขอแจ้งให้ทราบหรือตามที่ปรากฏในบันทึกที่จัดท าตามข้อ  43  ให้ผู้มีหน้าที่
ในการรับค าขอคืนค าขอให้แก่ผู้ยื่นค าขอพร้อมทั้งแจ้งเหตุแห่งการคืนค าขอเป็นหนังสือให้ทราบด้วย 

ผู้ยื่นค าขออาจอุทธรณ์ค าสั่งคืนค าขอตามวรรคหนึ่งภายในระยะเวลาที่ก าหนดไว้ตามกฎหมาย
ว่าด้วยวิธีปฏิบัติราชการทางปกครองหรืออาจยื่นค าขอใหม่ก็ได้ 

ข้อ 45 การตรวจสอบค าขอและรายการเอกสารหรือหลักฐานที่ยื่นพร้อมค าขอตามข้อ   40  
เมื่อข้อเท็จจริงปรากฏว่าผู้มีหน้าที่รับค าขอทราบโดยชัดแจ้งในขณะรับค าขอว่าการจัดตั้งสถานที่จ าหน่าย
อาหารหรือสถานที่สะสมอาหารของผู้ยื่นค าขอขัดต่อหลักเกณฑ์ที่กฎหมายก าหนด  และเป็นกรณีที่ไม่อาจ
ด าเนินการแก้ไขได้  ให้ผู้มีหน้าที่รับค าขอปฏิเสธค าขอดังกล่าว 

ข้อ 46 เมื่อผู้มีหน้าที่ในการรับค าขอ  ได้รับค าขอและรายการเอกสารหรือหลักฐาน 
ซึ่งมีรายละเอียดถูกต้องครบถ้วนแล้ว  ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นออกหนังสือรับรองการแจ้งให้แก่ผู้แจ้ง 
ภายในเจ็ดวันท าการนับแต่วันที่ได้รับการแจ้ง 

เมื่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นได้ออกหนังสือรับรองการแจ้งจัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหารหรือสถานที่
สะสมอาหารแล้ว  ให้แจ้งผู้ยื่นค าขอทราบภายในเจ็ดวันนับแต่วันที่ออกหนังสือรับรองการแจ้ง   เพ่ือให้   
ผู้แจ้งมาช าระค่าธรรมเนียมภายในสิบห้าวนันบัแตว่ันที่ได้รบัแจ้งจากเจ้าพนักงานท้องถิ่น  หากพ้นก าหนด
ระยะเวลาดังกล่าวแล้วผู้แจ้งไม่ช าระค่าธรรมเนียมให้ถือว่าผู้นั้นไม่ประสงค์จะประกอบกิจการ   
ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นยกเลิกหนังสือรับรองการแจ้งนั้น 

ข้อ 47 ผู้ได้รับหนังสือรับรองการแจ้งต้องช าระค่าธรรมเนียมรายปีตามข้อบัญญัติกรุงเทพมหานคร 
ว่าด้วยค่าธรรมเนียมตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุขก่อนครบรอบปีนับแต่วันที่ได้รับหนังสือรับรอง  
การแจ้ง  โดยไม่ต้องมีการต่ออายุหนังสือรับรองการแจ้ง 

ข้อ 48 ผู้ได้รับหนังสือรับรองการแจ้ง  ต้องแสดงหนังสือรับรองการแจ้งไว้โดยเปิดเผยและ  
เห็นได้ง่าย  ณ  สถานที่ด าเนินกิจการตลอดเวลาที่ด าเนินกิจการ 

ข้อ 49 เมื่อผู้ได้รับหนังสือรับรองการแจ้งประสงค์จะแก้ไขรายการในหนังสือรับรองการแจ้ง
ให้ยื่นค าขอต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่น 

ข้อ 50 ในกรณีที่หนังสือรับรองการแจ้งสูญหาย  ถูกท าลาย  หรือช ารุดในสาระส าคัญ   
ให้ผู้ได้รับหนังสือรับรองการแจ้งยื่นค าขอรับใบแทนหนังสือรับรองการแจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่น  
ภายในสิบห้าวันนับแต่วันที่ได้ทราบถึงการสูญหาย  ถูกท าลาย  หรือช ารุดในสาระส าคัญ 

ข้อ 51 เมื่อผู้ได้รับหนังสือรับรองการแจ้งไม่ประสงค์จะประกอบการอีกต่อไป  ให้ยื่นค าขอ
บอกเลิกการด าเนินกิจการเพ่ือแจ้งให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นทราบ  ก่อนถึงก าหนดเสียค่าธรรมเนียม 
ครั้งต่อไป 
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ข้อ 52 เมื่อผู้ได้รับหนังสือรับรองการแจ้งประสงค์จะโอนการด าเนินกิจการให้แก่บุคคลอื่ น  
ให้ยื่นค าขอโอนการด าเนินกิจการเพื่อแจ้งให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นทราบด้วย 

ส่วนที ่ ๒ 
การขอและการออกใบอนุญาต 

 
 

ข้อ 53 ให้ผู้มีหน้าที่ในการรับค าขอตรวจสอบค าขอและรายการเอกสารหรือหลักฐาน   
ที่ยื่นพร้อมค าขอให้ถูกต้องครบถ้วน  หากเห็นว่าค าขอไม่ถูกต้องหรือยังขาดเอกสารหรือหลักฐานใด   
ให้แจ้งให้ผู้ยื่นค าขอทราบทันที 

ถ้าเป็นกรณีที่สามารถแก้ไขหรือยื่นเพิ่มเติมได้ในขณะนั้น  ให้แจ้งให้ผู้ยื่นค าขอด าเนินการแก้ไข
หรือยื่นเอกสารหรือหลักฐานเพ่ิมเติมให้ครบถ้วน 

ถ้าเป็นกรณีที่ไม่อาจด าเนินการได้ในขณะนั้น  ให้บันทึกความบกพร่องและรายการเอกสารหรือ
หลักฐานที่จะต้องยื่นเพ่ิมเติม  พร้อมทั้งก าหนดระยะเวลาที่ผู้ยื่นค าขอจะต้องด าเนินการแก้ไขหรือ 
ยื่นเพ่ิมเติมไว้ในบันทึกดังกล่าวด้วย  และให้ผู้มีหน้าที่ในการรับค าขอและผู้ยื่นค าขอลงนามไว้ในบันทึก 
การตรวจสอบค าขอรับบริการตามแบบที่ผู้ว่าราชการกรุงเทพมหานครประกาศก าหนด 

ข้อ 54 ในกรณีที่ผู้ยื่นค าขอไม่แก้ไขเพ่ิมเติมค าขอหรือไม่ส่งเอกสารหรือหลักฐานเพ่ิมเติม
ตามที่ผู้มีหน้าที่ในการรับค าขอแจ้งให้ทราบหรือตามที่ปรากฏในบันทึกที่จัดท าตามข้อ  53  ให้ผู้มีหน้าที่
ในการรับค าขอคืนค าขอให้แก่ผู้ยื่นค าขอพร้อมทั้งแจ้งเหตุแห่งการคืนค าขอเป็นหนังสือให้ทราบด้วย 

ผู้ยื่นค าขออาจอุทธรณ์ค าสั่งคืนค าขอตามวรรคหนึ่งภายในระยะเวลาที่ก าหนดไว้ตามกฎหมาย
ว่าด้วยวิธีปฏิบัติราชการทางปกครองหรืออาจยื่นค าขอใหม่ก็ได้ 

ข้อ 55 การตรวจสอบค าขอและรายการเอกสารหรือหลักฐานที่ยื่นพร้อมค าขอตามข้อ   40  
เมื่อข้อเท็จจริงปรากฏว่าผู้มีหน้าที่รับค าขอทราบโดยชัดแจ้งในขณะรับค าขอว่าการจัดตั้งสถานที่จ าหน่าย
อาหารหรือสถานที่สะสมอาหารของผู้ยื่นค าขอขัดต่อหลักเกณฑ์ที่กฎหมายก าหนด  และเป็นกรณีที่ไม่อาจ
ด าเนินการแก้ไขได้  ให้ผู้มีหน้าที่รับค าขอปฏิเสธค าขอดังกล่าว 

ข้อ 56 เมื่อผู้มีหน้าที่ในการรับค าขอ  ได้รับค าขอและรายการเอกสารหรือหลักฐาน 
ซึ่งมีรายละเอียดถูกต้องครบถ้วนแล้ว  ให้ด าเนินการตรวจสภาพด้านสุขลักษณะของสถานที่  โดยเจ้าพนักงานท้องถิ่น 
อาจด าเนินการด้วยตนเอง  หรือมอบหมายให้เจ้าพนักงานสาธารณสุข  หรือผู้ซึ่งได้รับแต่งตั้งจาก 
เจ้าพนักงานท้องถิ่นเป็นผู้ด าเนินการได้ 

ในกรณีที่มีสภาพถูกต้องครบถ้วนตามหลักเกณฑ์ด้านสุขลักษณะแล้ว   ให้เจ้าหน้าที่สรุปเสนอ 
เจ้าพนักงานท้องถิ่นเพ่ือพิจารณาอนุญาตต่อไป  หรือกรณีถูกต้องครบถ้วนแต่สมควรให้มีการปฏิบัติการใด ๆ   
เพิ่มเติมเป็นการเฉพาะราย  อาจเสนอความเห็นพิจารณาออกใบอนุญาตโดยมีเงื่อนไขได้ 
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ในกรณีที่มีสภาพไม่ถูกต้องครบถ้วนตามหลักเกณฑ์ด้านสุขลักษณะ  ให้แนะน าผู้ขออนุญาต   
ให้แก้ไขปรับปรุงให้ถูกต้องครบถ้วน  และแจ้งให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีค าสั่งเป็นหนังสือให้ผู้ขออนุญาต
แก้ไขปรับปรุงภายในระยะเวลาที่ก าหนด 

ข้อ 57 เมื่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นได้พิจารณาอนุญาตให้จัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหาร  
หรือสถานที่สะสมอาหารแล้ว  ให้แจ้งผู้ได้รับอนุญาตทราบภายในเจ็ดวันนับแต่วันที่พิจารณาแล้วเสร็จ  
เพ่ือให้ผู้ได้รับอนุญาตช าระค่าธรรมเนียมภายในสิบห้าวันนับแต่วันที่ได้รับแจ้ง   หากพ้นก าหนด 
ระยะเวลาดังกล่าวผู้ได้รับอนุญาตไม่ช าระค่าธรรมเนียม  ให้ถือว่าผู้นั้นไม่ประสงค์จะประกอบกิจการ   
ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นยกเลิกการอนุญาตนั้น 

เมื่อครบก าหนดเวลาตามที่ระบุไว้ในคู่มือประชาชนตามกฎหมายว่าด้วยการอ านวยความสะดวก
ในการพิจารณาอนุญาตของทางราชการแล้ว  หากเจ้าพนักงานท้องถิ่นยังพิจารณาไม่แล้วเสร็จให้แจ้ง 
ผู้ยื่นค าขอทราบเป็นหนังสือถึงเหตุแห่งความล่าช้าทุกเจ็ดวันจนกว่าจะพิจารณาแล้วเสร็จ  พร้อมทั้งส่งส าเนา 
การแจ้งดังกล่าวให้คณะกรรมการพัฒนาระบบราชการทราบทุกครั้ง 

ข้อ 58 ใบอนุญาตมีอายุหนึ่งปีนับแต่วันที่ออกใบอนุญาต 
ข้อ 59 ผู้ได้รับใบอนุญาตที่ประสงค์จะขอต่ออายุใบอนุญาต  ให้ด าเนินการยื่นค าขอต่ออายุ

ใบอนุญาตไม่เกินเก้าสิบวันก่อนใบอนุญาตสิ้นอายุ   เมื่อได้ยื่นค าขอพร้อมช าระค่าธรรมเนียมแล้ว 
ให้ประกอบกิจการต่อไปได้  ทั้งนี้   อัตราค่าธรรมเนียมให้เป็นไปตามข้อบัญญัติกรุงเทพมหานคร 
ว่าด้วยค่าธรรมเนียมส าหรับการด าเนินกิจการตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข 

หากผู้ได้รับใบอนุญาตประสงค์จะช าระค่าธรรมเนียมการต่ออายุใบอนุญาตแทนการยื่นค าขอ  
ต่ออายุใบอนุญาตตามวรรคหนึ่ง  ต้องช าระค่าธรรมเนียมไม่เกินเก้าสิบวันก่อนใบอนุญาตสิ้นอายุ    
เมื่อกรุงเทพมหานครได้รับค่าธรรมเนียมเรียบร้อยแล้ว  ให้ออกใบอนุญาตพร้อมหลักฐานการรับเงิน 
ให้แก่ผู้ขอต่ออายุใบอนุญาต  ในกรณีมีเหตุที่ไม่สามารถออกใบอนุญาตได้  ผู้ได้รับใบอนุญาตสามารถ 
น าหลักฐานการรับเงินที่ได้รับจากกรุงเทพมหานครมาใช้แทนใบอนุญาตได้   

ให้ผู้ว่าราชการกรุงเทพมหานครประกาศให้มีช่องทางส าหรับรองรับการช าระค่าธรรมเนียม  
ตามมาตรา  4  แห่งพระราชกฤษฎีกาการก าหนดให้ผู้รับใบอนุญาตช าระค่าธรรมเนียมการต่ออายุ
ใบอนุญาตแทนการยื่นค าขอต่ออายุใบอนุญาต  พ.ศ.  ๒๕๖๔  ให้แล้วเสร็จภายในหนึ่งร้อยแปดสิบวัน 
นับแต่วันที่ข้อบัญญัติกรุงเทพมหานครนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 60 ผู้ได้รับใบอนุญาตต้องแสดงใบอนุญาตไว้โดยเปิดเผยและเห็นได้ง่าย   ณ  สถานที่
ประกอบกิจการตลอดเวลาที่ประกอบกิจการ 

ข้อ 61 ผู้ ได้รับใบอนุญาตที่ประสงค์จะแก้ไขรายการในใบอนุญาต   ให้ยื่นค าขอต่อ 
เจ้าพนักงานท้องถิ่น 
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ข้อ 62 กรณีใบอนุญาตสูญหาย  ถูกท าลาย  หรือช ารุดในสาระส าคัญ  ผู้ได้รับใบอนุญาต
จะต้องยื่นค าขอต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นเพ่ือขอรับใบแทนใบอนุญาตภายในสิบห้าวันนับแต่วันที่ได้ทราบ  
ถึงการสูญหาย  ถูกท าลาย  หรือช ารุดในสาระส าคัญ   

ข้อ 63 ผู้ได้รับใบอนุญาตที่ไม่ประสงค์จะประกอบการอีกต่อไป  ให้ยื่นค าขอบอกเลิก 
การด าเนินกิจการต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นตามแบบที่ผู้ว่าราชการกรุงเทพมหานครประกาศก าหนด   
ก่อนถึงก าหนดเสียค่าธรรมเนียมครั้งต่อไป 

บทเฉพาะกาล 
 
 

ข้อ 64 ผู้ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งตามข้อบัญญัติกรุงเทพมหานคร 
ว่าด้วยสถานที่จ าหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร  พ.ศ.  ๒๕๔๕  ซึ่งถูกยกเลิก  ให้ด าเนินกิจการ
ต่อไปเสมือนเป็นผู้ที่ได้รับใบอนุญาต  หนังสือรับรองการแจ้งตามข้อบัญญัติกรุงเทพมหานครนี้   ทั้งนี้   
ให้ด าเนินการแก้ไขหรือปรับปรุงให้เป็นไปตามข้อบัญญัติกรุงเทพมหานครนี้   ภายในหนึ่งปีนับแต่วันที่
ข้อบัญญัติกรุงเทพมหานครนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 65 บรรดาค าขอใด ๆ  ที่ได้ยื่นไว้ตามข้อบัญญัติกรุงเทพมหานครว่าด้วยสถานที่จ าหน่าย
อาหารและสถานที่สะสมอาหาร  พ.ศ.  ๒๕๔๕  ซึ่งถูกยกเลิก  และยังอยู่ในระหว่างการพิจารณาของ 
เจ้าพนักงานท้องถิ่น  ให้ถือว่าเป็นค าขอตามข้อบัญญัติกรุงเทพมหานครนี้โดยอนุโลม 

ข้อ 66 ค าสั่งของเจ้าพนักงานท้องถิ่นหรือเจ้าพนักงานสาธารณสุขซึ่งสั่งโดยอาศัยอ านาจ  
ตามข้อบัญญัติกรุงเทพมหานครว่าด้วยสถานที่จ าหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร  พ.ศ.  ๒๕๔๕  
ให้บังคับต่อไปได้เท่าที่ไม่ขัดหรือแย้งกับข้อบัญญัติกรุงเทพมหานครนี้ 

 
ประกาศ  ณ  วนัที่  7  เมษายน  พ.ศ.  ๒๕65 

ขจิต  ชัชวานชิย์ 
ปลัดกรุงเทพมหานคร 

ปฏิบัตหิน้าที่ในต าแหน่งผูว้่าราชการกรงุเทพมหานคร 
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