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การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ถือเป็น
ภารกิจสำ�คัญในการสร้างหลักประกันคุณภาพอาหาร เพื่อควบคุมและ
พฒันาการสขุาภบิาลอาหารทกุกลุม่เปา้หมาย ทัง้ในสถานทีจ่ำ�หนา่ยอาหาร
ที่เป็นตลาด ซูเปอร์มาร์เก็ต มินิมาร์ท ร้านอาหารและ แผงลอย สอดรับ
กับยุทธศาสตร์ที่ ๒ ของยุทธศาสตร์กรุงเทพฯเมืองอาหารปลอดภัย โดย
สำ�นักอนามัยได้ร่วมมือกับสำ�นักงานเขตทั้ง ๕๐ เขต ดำ�เนินการตรวจ
ประเมินและให้การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยอย่างต่อเนื่อง เพื่อ
สรา้งทางเลอืกทีด่กีวา่ และความเชือ่มัน่ในการเลอืกบรโิภคอาหารทีส่ะอาด 
ปลอดภัย มอบให้กับผู้บริโภค จากการดำ�เนินงานที่ผ่านมาพบปัญหา
อุปสรรคสำ�คัญที่ส่งผลต่อความเชื่อมั่นในการรับรองมาตรฐานอาหาร
ปลอดภยั ทัง้ในมมุมองของเจา้หนา้ที ่ผูป้ระกอบการ รวมทัง้ผูบ้รโิภค จาก
ปัญหาดังกล่าวจะเห็นว่า​การแก้ปัญหาด้านหนึ่งที่สามารถเริ่มได้ก่อน 
คือในส่วนของเจ้าหน้าที่ ซึ่งการดำ�เนินงานเพื่อให้การรับรองมาตรฐาน
อาหารปลอดภัยนั้นจำ�เป็นอย่างยิ่งที่ผู้ตรวจประเมินจะต้องดำ�เนินงานภาย
ใตม้าตรฐานการปฏบิตังิานทีเ่ปน็ทีย่อมรบัจากทกุฝา่ย ทัง้เจา้หนา้ทีภ่าครฐั 
ผู้ประกอบการ และผู้บริโภค ในอันที่จะต้องสร้างให้เกิดความเชื่อมั่นใน
กระบวนการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย ตลอดจนระบบการ
ให้การรับรองในภาพรวม 

คำ�นำ�



จากประเดน็ดงักลา่วเปน็ทีม่าของการจดัทำ� คูม่อืการตรวจรับรอง
มาตรฐานอาหารปลอดภยัของกรงุเทพมหานคร เพือ่สรา้งความเขา้ใจ
ในงานมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรงเทพมหานคร และมีแนวทาง
ที่ชัดเจนในการดำ�เนินงานให้เป็นไปในทิศทางของมาตรฐานเดียวกัน โดย
ได้รวบรวมเนื้อหาเกี่ยวกับความเป็นมาของการรับรองมาตรฐานอาหาร
ปลอดภยั องคป์ระกอบของการรบัรอง รปูแบบปา้ยรบัรองมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัย แนวทางขั้นตอนการตรวจเพื่อให้การรับรองมาตรฐานอาหาร
ปลอดภยั เพือ่สรา้งคณุภาพมาตรฐานอาหารปลอดภยั ใหไ้ดร้บัการยอมรบั
จากทุกภาคส่วน ก่อให้เกิด กรุงเทพฯเมืองอาหารปลอดภัย ให้เป็นจริงได้
ในเรว็วนั อนัจะนำ�มาซึง่การคุม้ครองผูบ้รโิภค และพฒันาคณุภาพชวีติของ
ประชาชนในด้านการบริโภคอาหารที่สะอาด ปลอดภัยให้ครอบคลุมพื้นที่
กรุงเทพมหานคร
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๑. 
การรับรองมาตรฐาน 

อาหารปลอดภัยของ

กรุงเทพมหานคร

■■ ความเป็นมา

ประชาชนที่พำ�นักอาศัยในพื้นที่กรุงเทพมหานคร มีเป็น
จำ�นวนมาก ทั้งประชาชนชาวกรุงเทพมหานคร และประชาชน
ท่ีเข้ามาประกอบอาชีพ รวมท้ังนักท่องเท่ียว ซ่ึงในการเลือกบริโภค
อาหารจากรา้นอาหารตา่ง ๆ  นอกจากจะสรา้งความประทบัใจใน
ด้านความอร่อย สะอาด และมีคุณภาพแล้วยังเป็นการสร้างรายได้ 
และส่งเสริมเศรษฐกิจในภาพรวมอีกด้วย หากการจำ�หน่ายอาหาร
ขาดการดแูล เอาใจใสท่ีด่ ียอ่มนำ�มาซึง่อนัตรายและพษิภยัจาก
อาหารในรูปแบบต่าง ๆ  อันจะส่งผลกระทบต่อคุณภาพชีวิตของ
ประชาชนและเศรษฐกจิในภาพรวมดว้ยเชน่กนั ตลอดระยะเวลา
ท่ีผ่านมากรุงเทพมหานคร ได้มีการกวดขัน ควบคุม ดูแลคุณภาพ



ความปลอดภัยของอาหารอย่างต่อเนื่อง ด้วยถือเป็นภารกิจสำ�คัญ อันจะ
ส่งเสริมให้กรุงเทพมหานครเป็น “เมืองแห่งการมีสุขภาพ และคุณภาพ
ชีวิตที่ดี” (Bangkok Healthy City) อย่างครอบคลุมและทั่วถึง

ในการประกอบปรงุ จำ�หนา่ยอาหารในพืน้ทีก่รงุเทพมหานคร มกีาร
ควบคมุสขุลกัษณะ ความปลอดภยัของอาหาร ทัง้ในกลุม่ผูจ้ำ�หนา่ยอาหาร
ในตลาด ซูเปอร์มาร์เก็ต มินิมาร์ทและคอนวิเน่ียนสโตร์ ภัตตาคาร ร้านอาหาร 
โรงอาหารในสถานศึกษา หน่วยงาน รวมตลอดถึงแผงจำ�หน่ายอาหาร
ริมบาทวิถี โดยใช้มาตรการดำ�เนินการสร้างความเช่ือม่ันในการบริโภคอาหาร 
เป็นการสร้างหลักประกันคุณภาพอาหาร ซึ่งกรุงเทพมหานครได้จัดทำ�
แผนยุทธศาสตร์กรุงเทพฯเมืองอาหารปลอดภัย และมีการเปิดตัวมาตั้งแต่ 
ปี พ.ศ. ๒๕๔๘ โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อให้ประชาชนมีสุขภาพดี บริโภค
อาหารปลอดภัย ซึ่งได้กำ�หนดยุทธศาสตร์ ๓ ด้าน คือ 

■■ ยุทธศาสตร์ท่ี ๑ การปรับเปล่ียนวิธีการทำ�งาน เน้นการใช้ความรู้
ทางวิทยาศาสตร์และการวางระบบการตรวจสอบ เฝ้าระวังการปนเปื้อน
ของอาหาร 

■■ ยุทธศาสตร์ที่ ๒ การสร้างหลักประกันเพื่อความเชื่อมั่นของ
ผู้บริโภค

■■ ยุทธศาสตร์ที่ ๓ การเปิดระบบให้ประชาชนมีส่วนร่วมอย่าง
กว้างขวาง
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มาตรการ ตามยุทธศาสตร์ที่ ๒ : สร้างหลักประกันให้ประชาชน
ได้บริโภคอาหารปลอดภัย ได้แก่

๑. การสง่เสรมิความรูผู้ส้มัผสัอาหาร เพือ่ใหผู้ป้ระกอบการ ผูส้มัผสั
อาหาร มคีวามรูด้า้นการสขุาภบิาลอาหารตามหลกัสตูรทีก่รงุเทพมหานคร
กำ�หนด และมีช่องทางการส่งเสริมความรู้ในรูปแบบการเข้ารับการอบรม 
และการศึกษาเรียนรู้ด้วยตัวเอง (self study) เม่ือผ่านการประเมินผลความรู้
ตามเกณฑ์ที่กำ�หนดแล้ว กรุงเทพมหานครจะออกบัตรประจำ�ตัวผู้สัมผัส
อาหารใหผู้ท้ีผ่า่นการประเมนิทกุคน ซึง่บตัรประจำ�ตวัผูส้มัผสัอาหาร มอีาย ุ
๓ ปี

๒. การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
โดยกำ�หนดเกณฑม์าตรฐานอาหารปลอดภยัของกรงุเทพมหานคร การตรวจ
ประเมินตามเกณฑ์เพื่อให้การรับรอง การมอบป้ายรับรอง การจัดทำ�
ฐานข้อมูล รวมทั้งการส่งเสริมให้หน่วยงานภายนอก (สถาบันการศึกษา/
ภาคเอกชน) เขา้มามบีทบาทในการตรวจรบัรอง โดยใหม้กีฎระเบยีบในการ
รองรับผู้ตรวจประเมิน การตรวจรับรองการเป็นผู้ตรวจประเมิน ต่อไป

๓. การจัดทำ�ระบบสารสนเทศด้านอาหารปลอดภัย ในทุกกลุ่ม
เป้าหมายสถานประกอบการ ได้แก่ ตลาด ซูเปอร์มาร์เก็ต มินิมาร์ท 
รา้นอาหาร โรงอาหารในโรงเรยีน/สถานทีร่าชการ แผงลอยจำ�หนา่ยอาหาร
ริมบาทวิถี

ซึง่กจิกรรมการรบัรองมาตรฐานอาหารปลอดภยั เปน็การดำ�เนนิงาน
ภายใตย้ทุธศาสตรท์ี ่๒ การสรา้งหลกัประกนัเพือ่ความเชือ่มัน่ของผูบ้รโิภค 
ซึ่งผู้ประกอบการอาหารที่ได้การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย จะต้อง
ผ่านการตรวจประเมินเกณฑ์สุขลักษณะทางด้านกายภาพ ด้านความปลอดภัย
ของอาหารทางด้านเคมี จุลชีววิทยา และการทดสอบความสะอาดในข้ันตอน
การเตรยีมปรงุ ประกอบอาหาร ภาชนะ รวมทัง้มอืผูส้มัผสัอาหาร เพือ่ให้
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มั่นใจได้ว่าอาหารที่จำ�หน่ายปราศจากเชื้อก่อโรคในระบบทางเดินอาหาร 
อีกทั้งผู้ประกอบการอาหารต้องผ่านการอบรมตามหลักสูตรการสุขาภิบาล
อาหารของกรุงเทพมหานคร นับเป็นการสร้างความม่ันใจได้ว่าผู้ประกอบการ
อาหาร มคีวามรู ้ความเขา้ใจในการเตรยีม ปรงุ ประกอบอาหารทีส่ะอาด 
และปลอดภัย โดยสำ�นักอนามัยได้ร่วมมือกับสำ�นักงานเขตทั้ง ๕๐ เขต 
ดำ�เนินการตรวจสุขลักษณะทางด้านกายภาพ และคุณภาพอาหารท่ีจำ�หน่าย
อยา่งตอ่เนือ่ง และไดใ้หก้ารรบัรองมาตรฐานอาหารปลอดภยั โดยการมอบ
ป้ายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย ให้กับผู้ประกอบการตามกลุ่มเป้าหมาย 
ได้แก่ ตลาด ซูเปอร์มาร์เก็ต มินิมาร์ท ร้านอาหาร และแผงจำ�หน่ายอาหาร
ริมบาทวิถี มาต้ังแต่ปี ๒๕๔๘ และป้ายรับรองดังกล่าวมีอายุการรับรอง ๑ ปี

จากผลการดำ�เนินงานที่ผ่านมา ทำ�ให้เห็นถึงสภาพปัญหาของการ
รับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย ได้แก่ เจ้าหน้าที่ปฏิบัติงานไม่เพียงพอ
ในการตดิตามตรวจประเมนิ ควบคมุ กำ�กบัใหผู้ป้ระกอบการอาหารปฏบิตัิ
ตามเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยอย่างสมํ่าเสมอ ผู้ประกอบการ
ดา้นอาหารไมต่ระหนกั และไมใ่หค้วามสำ�คญัในการมสีว่นรว่มแกไ้ขปญัหา 
การปฏิบัติที่ถูกต้องตามมาตรฐานและสุขลักษณะที่ดี อีกทั้งขาดการ
ประชาสัมพันธ์ป้ายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
ทำ�ให้ไม่เป็นที่รู้จักในกลุ่มผู้ประกอบการ และผู้บริโภค จึงจำ�เป็นที่
กรุงเทพมหานคร โดยหน่วยงานที่เกี่ยวข้องได้แก่ สำ�นักอนามัยและ
สำ�นกังานเขตจะไดม้กีารพฒันา ปรบัปรงุ มาตรการและเกณฑก์ารรบัรอง
มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ให้เกิดความชัดเจน
ในการนำ�ไปปฏิบัติ และสามารถสร้างความเชื่อมั่นในอาหารปลอดภัย
ได้อย่างแท้จริง รวมทั้งสร้างความเข้าใจให้กับเจ้าหน้าที่ที่ เกี่ยวข้อง 
ในการกำ�หนดเกณฑ์การตรวจประเมิน เพื่อให้การดำ�เนินงานเป็นไป
ด้วยความเรียบร้อย คล่องตัว และไม่เกิดความสับสน
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�ทำ�ไมต้องมีป้ายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ

กรุงเทพมหานคร

■■  สร้างหลักประกันคุณภาพอาหารท่ีจำ�หน่ายในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร
ครอบคลุมแผงจำ�หน่ายอาหารในตลาดซูเปอร์มาร์เก็ต มินิมาร์ทและ
คอนวิเนี่ยนสโตร์ ร้านอาหาร และแผงจำ�หน่ายอาหารริมบาทวิถี

■■  เสริมความมั่นใจของผู้บริโภคในการเลือกบริโภคอาหารที่สะอาด 
ปลอดภัย

■■  ยกระดับมาตรฐานการจำ�หน่ายอาหารในพื้นที่กรุงเทพมหานคร 
เพื่อสนับสนุนยุทธศาสตร์ “กรุงเทพฯเมืองอาหารปลอดภัย”

■■  ตอบสนองต่อนโยบายด้านพัฒนาคุณภาพชีวิตของกรุงเทพมหานคร

ขั้นตอนการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

ของกรุงเทพมหานคร

ขั้นที่ ๑ สำ�รวจจำ�นวนสถานประกอบการอาหารในพื้นที่ พร้อมทั้ง
ประชาสัมพันธ์เพื่อเชิญชวนผู้ประกอบการอาหารสมัครใจเข้าร่วมโครงการ

ขั้นที่ ๒ สำ�นักงานเขตประสานผู้ประกอบการอาหารที่สนใจขอรับ
การรับรองฯ และอาจแจ้งแผนการตรวจเย่ียม/ตรวจประเมิน ก่อนมอบหมาย
ให้เจ้าหน้าที่ผู้ตรวจประเมินติดต่อกับผู้สมัครขอรับรองฯ เพื่อนัดหมาย
การตรวจ ณ สถานประกอบการ

ข้ันท่ี ๓ ผู้ตรวจประเมินทำ�การตรวจสถานประกอบการตามหลักเกณฑ์
มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร และสรุปผลการพิจารณา
ตามแบบรายงานเพื่อขอรับการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร และส่งให้สำ�นักอนามัยภายใน ๓๐ วัน หลังทราบ
ผลการตรวจด้านคุณภาพอาหาร
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ขั้นที่ ๔ สำ�นักอนามัยรวบรวมข้อมูล ตรวจสอบความถูกต้อง 
พจิารณาใหก้ารรบัรอง และจดัทำ�ปา้ยรบัรองมาตรฐานอาหารปลอดภยัของ
กรุงเทพมหานคร ส่งกลับให้สำ�นักงานเขต ภายใน ๑๕ วัน นับจากวันที่
ได้รับเรื่องการขอรับการรับรองฯ

ขั้นที่ ๕ สำ�นักงานเขต แจ้งผลการตรวจรับรอง ให้ผู้ประกอบการ
อาหารทราบ พรอ้มมอบปา้ยรบัรองฯ และผูท้ีไ่ดร้บัการรบัรองลงลายมอืชือ่
ในแบบรายงานการส่งมอบป้ายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร 

ขั้นที่ ๖ สำ�นักงานเขต รวบรวมและจัดทำ�แบบรายงานผลการ
ส่งมอบป้ายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ส่งให้
สำ�นักอนามัย

ขั้นที่ ๗ สำ�นักงานเขตติดตาม กวดขันให้ผู้ที่ได้รับการรับรองฯ
ปฏิบัติอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานอย่างสม่ําเสมอ เมื่อครบอายุการรับรอง 
และผลการตรวจประเมินสถานประกอบการที่ได้รับป้ายรับรองฯ ยังคงมี
การรกัษามาตรฐานอยา่งตอ่เนือ่ง ใหข้อรบัการตอ่อายกุารรบัรองมาตรฐาน
อาหารปลอดภัย โดยส่งแบบรายงานการขอต่ออายุการรับรองฯ มาที่
สำ�นักอนามัย เพื่อดำ�เนินการต่อไป
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■■ รูปแบบป้ายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
ของกรุงเทพมหานคร 

ป้ายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร คือ 
ปา้ยสญัลกัษณท์ีก่รงุเทพมหานคร ออกใหเ้พือ่แสดงวา่ สถานประกอบการ
อาหารนั้น เป็นสถานประกอบการอาหารที่ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือ
รับรองการแจ้ง ตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข และผลการตรวจ
ประเมินผ่านเกณฑ์ ๓ องค์ประกอบหลัก ได้แก่ ด้านอาคารสถานที่ 
ด้านอาหาร และด้านบุคลากรผู้สัมผัสอาหาร กล่าวคือ สถานที่เตรียม
ประกอบปรุง จำ�หน่ายอาหารถูกสุขลักษณะ และคุณภาพอาหารผ่าน
เกณฑ์ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร รวมทั้งผู้ประกอบการมีความรู้ 
ความเขา้ใจในการเตรยีม ประกอบปรงุ จำ�หนา่ยอาหารทีส่ะอาด ปลอดภยั
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องค์ประกอบ ลักษณะ ป้ายรับรองมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร

เป็นใบรับรอง ขนาด A๔ ปั๊มนูนโลโก้ กรุงเทพฯเมืองอาหารปลอดภัย 

ชื่อร้านหรือผู้ประกอบการ 

จำ�หน่ายอาหาร

รหัสการรับรอง (เลขที่ สนอ.) 

ในกลุ่มสถานประกอบการอาหารประเภทต่างๆ

สนอ.(ต.)	 :	 แผงค้าอาหารในตลาด
สนอ.(ซ.)	 :	 ซูเปอร์มาร์เก็ต มินิมาร์ท (สถานที่สะสมจำ�หน่ายอาหาร)
สนอ.(ร.)	 :	� ร้านอาหาร โรงอาหารในหน่วยงาน
สนอ.(ผล.)	:	 แผงลอยจำ�หน่ายอาหาร
00000	 :	 รหัสลำ�ดับสถานประกอบการที่ได้รับการรับรอง
YYYY	 :	 ปีที่ได้รับการรับรอง หรือต่ออายุการรับรอง

ระดับมาตรฐานที่ได้

ลายมือชื่อผู้ว่าราชการ

กรุงเทพมหานคร

วัน เดือน ปี  

ที่สิ้นอายุการรับรอง
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■■ เกณฑ์ป้ายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
ของกรุงเทพมหานคร

■■ �ด้านการเป็นสถานประกอบการตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข

๑. �ได้รับอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งตามกฎหมายว่า

ด้วยการสาธารณสุข เพื่อให้สถานประกอบการอาหารที่อยู่ใน
พื้นที่กรุงเทพมหานครได้รับการควบคุม ดูแล ตามเจตนารมณ์
ของกฎหมายที่เกี่ยวข้อง

■■ ด้านสุขลักษณะทางกายภาพ

๒. �ผ่านเกณฑ์ด้านสุขลักษณะ สำ�หรับสถานประกอบการ

ประเภทต่างๆ เป็นการยกระดับสถานประกอบการให้สะอาด 
ถูกสุขลักษณะ 

■■ ด้านคุณภาพอาหาร

๓. �ตรวจคุณภาพอาหาร ด้วยชุดตรวจภาคสนาม (ทางเคมี 

จุลชีววิทยา แล้วแต่กรณี) อยู่ในเกณฑ์ปลอดภัย เพื่อสร้าง
ความมัน่ใจในคณุภาพอาหารทีจ่ำ�หนา่ยวา่ไมม่พีษิภยัจากสารเคม ี
และเชื้อโรคที่จะเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 

■■ �ด้านความรู้ ความเข้าใจ ในเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัส

อาหาร

๔. �ผู้ประกอบการได้ผ่านการอบรมด้านการสุขาภิบาลอาหาร

ตามหลักสูตรที่กรุงเทพมหานครกำ�หนด เป็นการสร้าง
หลักประกันได้ว่าผู้ประกอบการมีความรู้ ความเข้าใจในการ
ประกอบปรุง จำ�หน่ายอาหาร ให้สะอาดและปลอดภัย สำ�หรับ
ผู้บริโภค
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๒. 
การตรวจประเมิน  

เพื่อให้การรับรอง 

มาตรฐานอาหารปลอดภัย

■■ �๒.๑ เจ้าหน้าที่ผู้ตรวจประเมินเพื่อให้การ
รับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย

เจ้าหน้าที่ตรวจประเมินเพื่อให้การรับรองมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัย จำ�เป็นต้องมีความรู้ ความสามารถในด้านการสุขาภิบาล
อาหาร กล่าวคือ เป็นข้าราชการในตำ�แหน่ง นักวิชาการสุขาภิบาล 
หรือตำ�แหน่งเจ้าพนักงานสาธารณสุข ในฝ่ายสิ่งแวดล้อมและ
สุขาภิบาล สำ�นักงานเขต หรือสำ�นักอนามัย หรือเป็นเจ้าหน้าที่
ในหน่วยงาน สถาบัน ซึ่งกรุงเทพมหานครกำ�หนดให้การรับรอง
ว่าสามารถเป็นผู้ตรวจให้การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย
ของกรุงเทพมหานครได้ โดยทีมผู้ตรวจประเมิน ควรมีลักษณะ
และการดำ�เนินงาน ดังนี้



๑. ทีมผู้ตรวจประเมิน ต้องประกอบด้วยบุคลากรที่มีความรู้
ทางเทคนคิของกจิกรรมเฉพาะทีเ่กีย่วขอ้งกบัการตรวจประเมนิ หากผูต้รวจ
ไมม่คีวามรูใ้นเชงิเทคนคิอาจมผีูเ้ชีย่วชาญรว่มทมีไปดว้ย ทมีผูต้รวจประเมนิ
ต้องมีระดับความเข้าใจเพียงพอ ในการที่จะสร้างความมั่นใจว่าระบบของ
หน่วยงานท่ีขอการรับรองมีการดำ�เนินงานตามกระบวนการหรือการให้บริการ
ที่มีความสามารถได้อย่างเหมาะสม ภายใต้ขอบเขตที่ขอการรับรอง และ
ทีมผู้ตรวจประเมินต้องได้รับการแต่งตั้งจากองค์กรอย่างเป็นทางการ

๒. ทมีผูต้รวจประเมนิตอ้งไดร้บัเอกสารการปฏบิตังิานทีเ่หมาะสม
และข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับการตรวจประเมินที่เป็นปัจจุบัน

๓. ทมีผูต้รวจประเมนิกบัผูป้ระกอบการ ตอ้งมกีารประชมุรว่มกนั 
ก่อนที่ทีมผู้ตรวจจะกลับออกจากสถานประกอบการที่ถูกตรวจ ซึ่งทีม
ผู้ตรวจประเมินจะต้องมีการรายงานผลการตรวจประเมินคุณภาพกับ
มาตรฐานทีเ่ปน็เกณฑก์ารตรวจเบือ้งตน้ ใหก้บัผูป้ระกอบการ การรายงาน
อาจเป็นทางวาจาหรือเป็นลายลักษณ์อักษรก็ได้ และต้องมีการเปิดโอกาส
ให้ผู้ประกอบการได้สอบถามเกี่ยวกับสิ่งที่พบจากการตรวจประเมิน

๔. ทีมผู้ตรวจประเมิน ต้องจัดเตรียมรายงานสิ่งที่พบจากการ
ตรวจประเมินให้กับสถานประกอบการ เพื่อแสดงผลความสอดคล้องกับ
ข้อกำ�หนดที่เป็นเกณฑ์ การตัดสินใจต้องอยู่บนพื้นฐานของข้อมูลที่ได้จาก
การตรวจประเมินหรือข้อมูลที่เกี่ยวข้อง
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■■ ๒.๒ การเตรียมการก่อนออกปฏิบัติงาน

เพื่อความพร้อม และการปฏิบัติงานที่มีประสิทธิภาพ อีกทั้งเป็น
ที่ยอมรับจากทุกภาคส่วน นอกจากคุณสมบัติต่าง ๆ  ของเจ้าหน้าที่รับรอง
ดังที่กล่าวมาข้างต้นแล้ว จำ�เป็นอย่างยิ่งที่จะต้องมีการเตรียมความพร้อม
ของเจ้าหน้าที่และอุปกรณ์การตรวจ ดังนี้

๑. จัดทำ�แผนการออกตรวจประเมิน กำ�หนดวัน เวลาและสถานที่
ในการออกตรวจประเมิน

๒. เตรียมความพร้อมของเจ้าหน้าที่ผู้ตรวจประเมิน ทั้งด้านความรู้
ทีจ่ำ�เปน็ตอ้งใช ้การแตง่กายสภุาพ เหมาะสม พรอ้มทัง้แสดงบตัรเจา้หนา้ที่
ทุกครั้งที่ออกปฏิบัติงาน

๓. เตรียมข้อมูลของสถานประกอบการที่ขอรับการรับรองมาตรฐาน
อาหารปลอดภัย ศึกษาข้อมูลเบื้องต้นของสถานประกอบการ

๔. จัดเตรียมเครื่องมือ อุปกรณ์การตรวจให้ครบถ้วน และเพียงพอ 
พร้อมทั้งแบบการตรวจประเมิน แบบการรายงานผลการตรวจต่าง ๆ  
ที่เกี่ยวข้อง
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■■ �๒.๓ การตรวจประเมิน เพื่อให้การรับรอง
มาตรฐานอาหารปลอดภัย

การปฏิบัติงานขณะตรวจรับรอง

ในการตรวจประเมนิเพือ่ใหก้ารรบัรองมาตรฐานอาหารปลอดภยัของ
กรุงเทพมหานคร เม่ือไปถึงสถานประกอบการจำ�หน่ายอาหารท่ีจะตรวจแล้ว 
ให้ดำ�เนินการตามขั้นตอนการปฏิบัติงานดังนี้

๑. เจา้หนา้ทีแ่นะนำ�ตวัตอ่ผูส้ถานประกอบการ แจง้วตัถปุระสงค์
ของการตรวจประเมิน

๒. สอบถามและเรียกดูเอกสาร หลักฐานที่แสดงว่าเป็นสถาน­
ประกอบการอาหารตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข และการผ่าน
การอบรมตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารที่กรุงเทพมหานครกำ�หนด

๓. ดำ�เนินการตรวจสุขลักษณะทางด้านกายภาพโดยใช้แบบ
การตรวจของสถานประกอบการอาหารแต่ละประเภท

๔. เก็บตัวอย่างอาหารเพื่อตรวจคุณภาพอาหารทางด้านเคมี 
และจุลินทรีย์ 

๕. สรุปผลการตรวจเบื้องต้นให้ผู้ประกอบการอาหารทราบ
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การตรวจประเมินตามเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของ

กรุงเทพมหานคร

■■ ด้านการเป็นสถานประกอบการตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข

การตรวจสอบหลักฐาน เอกสาร เพ่ือแสดงว่าสถานประกอบการอาหาร
แห่งนั้น เป็นสถานประกอบการตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข 
โดยอาจขอดูใบอนุญาต หรือหนังสือรับรองการแจ้ง ตามกฎหมายว่าด้วย
การสาธารณสุข ท่ีกรุงเทพมหานครออกให้ โดยบันทึกเลขท่ี เล่มท่ีใบอนุญาต 
หรือหนังสือรับรองการแจ้ง หรือระบุว่าเป็นสถานประกอบการจำ�หน่ายอาหาร
ในสถานที่ราชการ
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■■ ด้านสุขลักษณะทางกายภาพ 

การตรวจประเมินด้านสุขลักษณะทางกายภาพ ให้พิจารณาจาก
เกณฑ์สุขลักษณะของสถานประกอบการประเภทต่าง ๆ  ได้แก่ ซูเปอร์มาร์เก็ต 
มนิมิารท์ รา้นอาหาร แผงคา้อาหารในตลาด และแผงลอยจำ�หนา่ยอาหาร
ริมบาทวิถี โดยใช้แบบตรวจตามแบบฟอร์มการตรวจในภาคผนวก ข

ตารางที่ ๑ แสดงแนวทางการตรวจประเมินตามเกณฑ์มาตรฐาน

อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับด ีด้านสุขลักษณะ

ประเภท

สถานประกอบการ
แบบตรวจประเมินด้านสุขลักษณะ

เกณฑ์ผ่าน 

การประเมิน

เพื่อให้การรับรองฯ

ตลาด ■ ■ �แบบตรวจประเมินตลาด ประเภทที่ ๑ 
เกณฑ์ ๖๖ ข้อย่อย  
(แบบระบุระดับ คะแนน ๐ - ๕)
■ ■ �แบบตรวจประเมินตลาด ประเภทที่ ๒ 
เกณฑ์ ๔๑ ข้อย่อย  
(แบบระบุระดับ คะแนน ๐ - ๕)

■ ■ �ผ่านเกณฑ์ 
ไม่น้อยกว่า  
ร้อยละ ๖๐
■ ■ �ผ่านเกณฑ์ 
ไม่น้อยกว่า  
ร้อยละ ๗๐

ซูเปอร์มาร์เก็ต แบบตรวจสุขลักษณะในสถานที่ 
สะสมอาหาร ประเภท ซูเปอร์มาร์เก็ต 
เกณฑ์ประเมิน ๓๐ ข้อย่อย

ผ่านเกณฑ์  
ร้อยละ ๑๐๐

มินิมาร์ท แบบตรวจสุขลักษณะในสถานที่ 
สะสมอาหาร ประเภท มินิมาร์ท  
เกณฑ์ประเมิน ๒๕ ข้อย่อย

ผ่านเกณฑ์  
ร้อยละ ๑๐๐
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ประเภท

สถานประกอบการ
แบบตรวจประเมินด้านสุขลักษณะ

เกณฑ์ผ่าน 

การประเมิน

เพื่อให้การรับรองฯ

ร้านอาหาร/
โรงอาหาร 

แบบตรวจประเมินการสุขาภิบาลอาหาร 
สำ�หรับสถานที่จำ�หน่ายอาหาร  
เกณฑ์ประเมิน ๖๙ ข้อย่อย

ผ่านเกณฑ์  
ร้อยละ ๑๐๐

แผงลอย
จำ�หน่ายอาหาร

แบบการตรวจแผงลอยตามข้อกำ�หนด
สุขลักษณะพื้นฐาน ๑๐ ประการ  
เกณฑ์ประเมิน ๔๑ ข้อย่อย

ผ่านเกณฑ์  
ร้อยละ ๑๐๐

หมายเหต ุกรณไีมม่กีจิกรรมตามเกณฑก์ารประเมนิในขอ้ใด ไมต่อ้ง
ประเมินในข้อนั้น

■■ ด้านคุณภาพอาหาร

การตรวจประเมินด้านคุณภาพอาหารทางด้านเคมี และมาตรฐาน
ด้านจุลินทรีย์ ในอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ และมือผู้สัมผัสอาหาร กำ�หนดให้
ใช้ชุดทดสอบเบื้องต้นในการตรวจวิเคราะห์ ดังนี้

■■  การตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างอาหารทางด้านเคมี โดยการใช้
ชุดทดสอบเบื้องต้น (Test-kit) ต้องไม่พบการปนเปื้อนสารเคมีอันตราย 
๔ ชนิด คือ สารบอแรกซ์ สารฟอกขาว กรดซาลิซิลิค สารฟอร์มาลีน

■■  การตรวจวิเคราะห์มาตรฐานด้านจุลินทรีย์ โดยใช้ชุดทดสอบ
โคลฟิอรม์แบคทเีรยีเบือ้งตน้ (SI-๒) ไมพ่บการปนเปือ้นโคลฟิอรม์แบคทเีรยี 
ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๙๐
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ผู้เก็บตัวอย่างอาหารและผู้ตรวจวิเคราะห์จะต้องมีความรู้ในการ
ประเมินเบื้องต้นว่าอาหารใดที่มีความเสี่ยง และควรตรวจหาการปนเปื้อน
สารเคมีชนิดใด

โดยกำ�หนดแนวทางในการสุ่มตัวอย่างตรวจวิเคราะห์ ดังนี้

ตารางที่ ๒ แสดงแนวทางการสุ่มตัวอย่างเพื่อตรวจวิเคราะห ์

คุณภาพอาหารทางด้านเคม ีและมาตรฐานด้านจุลินทรีย ์  

ในอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ และมือผู้สัมผัสอาหาร

ประเภท

สถานประกอบการ
แนวทางการเก็บตัวอย่างตรวจวิเคราะห์

ตลาด กรณีแผงจำ�หน่ายวัตถุดิบอาหาร

■ ■ �จำ�นวนแผงค้าในตลาดไม่เกิน ๑๐๐ แผง  
สุ่มเลือกแผงค้าเพื่อเก็บตัวอย่างอาหาร  
คิดเป็นร้อยละ ๘๐ ของจำ�นวนแผงค้าทั้งหมด
■ ■ �จำ�นวนแผงค้าในตลาด ตั้งแต่ ๑๐๐ - ๒๐๐ แผง  
สุ่มเลือกแผงค้าเพื่อเก็บตัวอย่างอาหาร  
คิดเป็นร้อยละ ๖๐ ของจำ�นวนแผงค้าทั้งหมด
■ ■ �จำ�นวนแผงค้าในตลาด มากกว่า ๒๐๐ แผง  
สุ่มเลือกแผงค้าเพื่อเก็บตัวอย่างอาหาร  
คิดเป็นร้อยละ ๕๐ ของจำ�นวนแผงค้าทั้งหมด

กรณีแผงจำ�หน่ายอาหารพร้อมบริโภค อาหารปรุงสำ�เร็จ 
เก็บตัวอย่างอาหารจากแผงค้าทุกแผง โดยจำ�นวนตัวอย่าง 
ที่ตรวจวิเคราะห์ในแต่ละแผงค้า รวมกันทั้งคุณภาพอาหาร
ด้านเคมี และด้านจุลินทรีย์ (SI-๒) (รวมอาหาร ภาชนะ  
มือผู้สัมผัสอาหาร) ไม่น้อยกว่า ๕ ตัวอย่าง
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ประเภท

สถานประกอบการ
แนวทางการเก็บตัวอย่างตรวจวิเคราะห์

ซูเปอร์มาร์เก็ต เก็บตัวอย่างตรวจรวมกันทั้งเคมี จุลินทรีย์ (SI-๒)  
(รวมภาชนะ มือผู้สัมผัสอาหาร) ไม่น้อยกว่า ๒๐ ตัวอย่าง

มินิมาร์ท เก็บตัวอย่างตรวจรวมกันทั้งเคมี จุลินทรีย์ (SI-๒)  
(รวมภาชนะ มือผู้สัมผัสอาหาร) ไม่น้อยกว่า ๕ ตัวอย่าง 
(ยกเว้นสถานประกอบการจำ�หน่ายอาหารบางประเภท 
ท่ีไม่สามารถเก็บตัวอย่างได้ครบตามที่กำ�หนด)

ร้านอาหาร/
โรงอาหาร

เก็บตัวอย่างตรวจรวมกันทั้งเคมี จุลินทรีย์ (SI-๒)  
(รวมภาชนะ มือผู้สัมผัสอาหาร) ไม่น้อยกว่า ๑๐ ตัวอย่าง 
(ยกเว้นสถานประกอบการจำ�หน่ายอาหารบางประเภท 
ท่ีไม่สามารถเก็บตัวอย่างได้ครบตามที่กำ�หนด)

แผงลอย
จำ�หน่ายอาหาร

เก็บตัวอย่างตรวจวิเคราะห์รวมกันทั้งคุณภาพอาหารด้านเคมี 
และด้านจุลินทรีย์ (SI-๒) (รวมอาหาร ภาชนะ มือผู้สัมผัส
อาหาร) ไม่น้อยกว่า ๕ ตัวอย่าง (ยกเว้น แผงลอยจำ�หน่าย
อาหารบางประเภท ที่ไม่สามารถเก็บตัวอย่างได้ครบตามที่
กำ�หนด)

หมายเหตุ ให้ส่งรายชื่อสถานประกอบการอาหาร เพื่อขอรับป้าย
รับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี 
ภายใน ๓๐ วัน นับแต่วันที่มีผลตรวจคุณภาพอาหาร อยู่ในเกณฑ์
ปลอดภัย
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กรณีมีการเก็บตัวอย่างอาหารส่งห้องปฏิบัติการ ผู้เก็บตัวอย่างอาหาร
ต้องปฏิบัติการด้วยเทคนิควิธีปลอดเชื้อ หากตัวอย่างไม่สามารถส่งถึง
ห้องปฏิบัติการทดสอบได้ภายใน ๔ ชั่วโมง ต้องเก็บรักษาตัวอย่างอาหาร
โดยควบคุมอุณหภูมิในภาชนะที่เหมาะสม จดบันทึกชื่อ รหัสตัวอย่าง วัน 
เวลา และสถานทีเ่กบ็ในแบบรายงาน ทัง้ฉลาก และเอกสารการสง่ตวัอยา่ง
ให้ครบถ้วน

■■ ด้านความรู้ในเรื่องการสุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัสอาหาร

การตรวจสอบบัตรผู้สัมผัสอาหาร ให้ขอดูบัตรผู้สัมผัสอาหารเพื่อ
แสดงว่าได้รับการอบรมตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารท่ีกรุงเทพมหานคร
กำ�หนด

บุคลากรผู้สัมผัสอาหาร ต้อง
ได้รับการอบรมหรือการเรียนรู้ด้วย
ตนเองด้านการสุขาภิบาลอาหาร 
ตามหลักสูตรที่กรุงเทพมหานคร
กำ�หนด และผา่นการทดสอบความรู ้
โดยได้รับหนังสือรับรองและบัตร
ประจำ�ตัวผู้สัมผัสอาหาร อย่างน้อย 
๑ คน ตอ่สถานประกอบการ โดยใน
การรายงานให้ระบุเลขบัตรประจำ�ตัว 
ผูส้มัผสัอาหาร พรอ้มรายชือ่ผูท้ีไ่ดร้บั
บัตรประจำ�ตัวผู้สัมผัสอาหารด้วย

26 คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร



๓. 
การจัดทำ�รายงานผลการ

ตรวจประเมินเพื่อขอรับรอง

มาตรฐานอาหารปลอดภัย

ของกรุงเทพมหานคร

เมื่อผู้ตรวจประเมินทำ�การตรวจสถานประกอบการตาม
หลักเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
เรียบร้อยแล้ว ให้บันทึกผลการตรวจประเมิน และปฏิบัติ ดังนี้

■■ ด้านสุขลักษณะทางกายภาพ ตามแบบประเมิน
สุขลักษณะทางด้านกายภาพ (รายละเอียดดัง ภาคผนวก ข) 
โดยลงรายละเอียดการตรวจประเมิน ลงลายมือช่ือผู้ตรวจประเมิน
และผู้รับการประเมิน วัน เวลาที่ตรวจประเมินให้ครบถ้วนตาม
แบบฟอรม์ จากนัน้เกบ็รวบรวมใสแ่ฟม้เกบ็ไวท้ีส่ำ�นกังานเขต เพ่ือ
ใช้เป็นหลักฐานในการติดตามตรวจสอบการตรวจเพ่ือให้การรับรอง



■■ ด้านคุณภาพอาหาร และการตรวจความสะอาดด้วยชุด
ทดสอบหาโคลิฟอร์มแบคทีเรียเบื้องต้น ตามแบบบันทึกผลการตรวจด้าน
คุณภาพอาหาร (รายละเอียดดัง ภาคผนวก ข) โดยลงรายละเอียด
การตรวจวเิคราะห ์ระบตุวัอยา่งอาหารทีต่รวจ ผลการตรวจ ลงลายมอืชือ่
ผู้รับรองผลการตรวจวิเคราะห์ วัน เวลาที่ตรวจวิเคราะห์ให้ครบถ้วนตาม
แบบฟอร์ม จากนั้นเก็บรวบรวมใส่แฟ้มเก็บไว้ที่สำ�นักงานเขต เพื่อใช้เป็น
หลักฐานในการติดตามตรวจสอบการตรวจเพื่อให้การรับรอง

■■  สรปุรายละเอยีดการตรวจประเมนิเพือ่ใหก้ารรบัรองมาตรฐาน
อาหารปลอดภัย ตามเกณฑ์รับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย ตามแบบ
รายงานสรุปผลการตรวจประเมินตามเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัย 
(รายละเอยีดดงั ภาคผนวก ข) โดยลงรายละเอยีดสรปุผลการตรวจประเมนิ
ตามเกณฑ์ ลงลายมือชื่อผู้เสนอให้การรับรอง วัน เวลาที่เสนอรับรอง 
ให้ครบถ้วนตามแบบฟอร์ม จากน้ันเก็บรวบรวมใส่แฟ้มเก็บไว้ท่ีสำ�นักงานเขต 
เพื่อใช้เป็นหลักฐานในการติดตามตรวจสอบการตรวจเพื่อให้การรับรอง

■■ สรุปผลการพิจารณา 
■■  สรปุจำ�นวนทีข่อรบัการรบัรองทัง้หมด เฉพาะในแตล่ะครัง้

ที่ขอรับการรับรองตามหนังสือที่นำ�ส่งสำ�นักอนามัย (สอป. ๑)

■■  การพิจารณาให้การรับรองรายใหม่ ตามแบบรายงาน
เพื่อขอรับการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย (สอป. ๒.๑)

■■  กรณีขอต่ออายุการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
(สอป. ๒.๒) (รายละเอียดดัง ภาคผนวก ค)

28 คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร



โดยลงรายละเอียดข้อมูลการขอรับการรับรอง ลงลายมือชื่อผู้เสนอ
ให้การรับรอง วัน เวลาที่เสนอขอรับรอง ตามแบบรายงานให้ครบถ้วน 
จากนั้นจัดทำ�หนังสือขอรับป้ายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย ส่งให้
สำ�นกัอนามยั โดยนำ�เรยีนผูอ้ำ�นวยการสำ�นกัอนามยั เพือ่จดัทำ�ปา้ยรบัรอง
มาตรฐานอาหารปลอดภัย ต่อไป

ทัง้นี ้ ใหส้ำ�นกังานเขตนำ�สง่ขอ้มลูขอรบัการรบัรองมาตรฐานอาหาร
ปลอดภยั ตามแบบรายงาน ในชอ่งทาง E-mail : streetfood.bma@gmail.com 
ควบคู่ด้วย และการนำ�ส่งทุกครั้งจะต้องมีหนังสือราชการที่สามารถอ้างอิง
การขอรบัการรบัรองดว้ยทกุครัง้ เพือ่สำ�นกัอนามยัจะใชเ้ปน็หลกัฐานในการ
ออกป้ายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร

29คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร





๔. 
การให้การรับรอง 

มาตรฐานอาหารปลอดภัย

ของกรุงเทพมหานคร

■■ �๔.๑ การจัดทำ�ใบรับรองมาตรฐาน 
อาหารปลอดภัย

ในการจัดทำ�ป้ายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร สำ�นักอนามัยจะดำ�เนินการขออนุญาตใช้
ลายมือชื่อผู้ว่าราชการกรุงเทพมหานคร เพื่อพิมพ์ประทับลง
บนใบรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
พร้อมทั้งทำ�บัญชีควบคุมการออกใบรับรองมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ที่ได้รับอนุญาตให้ใช้ลายมือชื่อ
ผู้ว่าราชการกรุงเทพมหานครเรียบร้อยแล้ว

เม่ือสำ�นักงานเขตมีหนังสือประสานสำ�นักอนามัย เพ่ือขอรับ
การรบัรองมาตรฐานอาหารปลอดภยั สำ�นกัอนามยัจะดำ�เนนิการ 
ดังนี้



■■  รวบรวมข้อมูล ตรวจสอบความถูกต้อง เมื่อพบว่าข้อมูล
ไม่ครบถ้วนให้รีบดำ�เนินการประสานขอข้อมูลจากสำ�นักงานเขต จนได้
ข้อมูลที่ครบถ้วน ถูกต้อง ในการพิจารณาให้การรับรอง 

■■  จัดทำ�ป้ายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยส่งกลับให้
สำ�นักงานเขต ภายใน ๑๕ วัน นับจากวันท่ีหน่วยรับผิดชอบของสำ�นักอนามัย 
ในการออกป้ายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
ไดร้บัเรือ่งการขอรบัการรบัรองฯ โดยจดัทำ�หนงัสอืนำ�เรยีนผูอ้ำ�นวยการเขต 
เพื่อขอส่งป้ายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย พร้อมแนบบัญชีรายชื่อ
ผู้ได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ซึ่งระบุ
วนัทีอ่อกปา้ยรบัรองมาตรฐานอาหารปลอดภยัของกรงุเทพมหานคร ไวด้ว้ย

■■  สำ�นักอนามัยจะรวบรวมรายชื่อผู้ได้รับการรับรองมาตรฐาน
อาหารปลอดภยั จดัทำ�ฐานขอ้มลูการรบัรองมาตรฐานอาหารปลอดภยัของ
กรุงเทพมหานคร และทำ�รายงานผลการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย
นำ�เรียนผู้ว่าราชการกรุงเทพมหานคร

เมื่อสำ�นักงานเขตได้รับการประสานส่งป้ายรับรองมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยเรียบร้อยแล้ว สำ�นักงานเขตจะดำ�เนินการแจ้งผลการตรวจสอบ
การรับรองพร้อมมอบป้ายรับรองฯให้ผู้ประกอบการอาหารทราบ และผู้ท่ีได้รับ
การรบัรองลงลายมอืชือ่ในใบตอบรบั เกบ็รวบรวมใสแ่ฟม้ไวท้ีส่ำ�นกังานเขต
เพื่อใช้เป็นหลักฐานการส่งมอบป้ายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร

32 คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร



■■ �๔.๒ เงื่อนไขการให้การรับรองมาตรฐาน 
อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร

การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ให้การ
รับรอง ๑ ปี นับจากวันที่สำ�นักอนามัยให้การรับรอง โดยให้การรับรอง
ทางด้านสุขลักษณะทางกายภาพ คุณภาพอาหาร โดยใช้ชุดทดสอบเบ้ืองต้น 
ตามที่ได้มีการตรวจประเมิน และเก็บหลักฐานการตรวจประเมินไว้ที่
สำ�นักงานเขต

ผู้ได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย จะต้องรักษาคุณภาพ
มาตรฐานให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
โดยสำ�นักงานเขตจะต้องมีการตรวจติดตามอย่างสม่ําเสมอ และสำ�นักอนามัย
จะมีการลงพื้นที่ตรวจ ควบคุม กำ�กับมาตรฐานอีกทางหนึ่ง 

ในการตรวจติดตาม หากพบข้อบกพร่อง หรือไม่เป็นไปตามเกณฑ์
มาตรฐานอาหารปลอดภัย เจ้าหน้าที่จะให้ข้อแนะนำ�ให้ปรับปรุงแก้ไข 
พร้อมดำ�เนินการพักการใช้ป้ายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยชั่วคราว 
จนกว่าจะได้มีการปรับปรุงให้เป็นไปตามเกณฑ์ที่กำ�หนด

33คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร





๕.
การติดตามผล 

หลังการได้รับการรับรอง  

และการต่ออายุการรับรอง

สำ�นักงานเขตติดตาม กวดขันให้ผู้ที่ได้รับการรับรองฯ
ปฏิบัติอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานอย่างสมํ่าเสมอ และสำ�นักอนามัย
จะมีการลงพื้นที่ตรวจควบคุม กำ�กับมาตรฐานอีกทางหนึ่ง 

ในการตรวจติดตาม หากพบข้อบกพร่อง หรือไม่เป็นไป
ตามเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัย เจ้าหน้าที่จะให้ข้อแนะนำ�
ใหป้รบัปรงุแกไ้ข พรอ้มขอพกัการใชป้า้ยรบัรองมาตรฐานอาหาร
ปลอดภยัชัว่คราว จนกวา่จะไดม้กีารปรบัปรงุใหเ้ปน็ไปตามเกณฑ์
ที่กำ�หนด

เมื่อป้ายรับรองฯ ใกล้สิ้นอายุการรับรองฯ หรือสิ้นอายุ
การรบัรองฯใหส้ำ�นกังานเขตตรวจประเมนิสถานประกอบการตาม
เกณฑ์การรับรองฯ หากผลการตรวจสอบยังอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน 
ใหจ้ดัสง่รายชือ่ใหส้ำ�นกัอนามยั เพือ่ตอ่อายกุารรับรองมาตรฐาน



อาหารปลอดภัย ตามแบบรายงานเพ่ือขอต่ออายุการรับรองมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัย (สอป. ๒.๒) 

หมายเหตุ : การจัดทำ�แบบรายงาน และเก็บรวบรวมไว้เป็นหลักฐาน 
ให้ปฏิบัติเช่นเดียวกับการตรวจประเมินเพื่อให้การรับรองมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร กล่าวคือ เมื่อผู้ตรวจประเมินทำ�การตรวจ
สถานประกอบการตามหลักเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรงุเทพมหานคร เรยีบรอ้ยแลว้ ใหบ้นัทกึผลการตรวจประเมนิ และปฏบิตั ิ
ดังนี้

■■  ด้านสุขลักษณะทางกายภาพ ตามแบบประเมินสุขลักษณะทาง
ดา้นกายภาพ (รายละเอยีดดงั ภาคผนวก ข) โดยลงรายละเอยีดการตรวจ
ประเมนิ ลงลายมอืชือ่ผูต้รวจประเมนิและผูร้บัการประเมนิ วนั เวลาทีต่รวจ
ประเมินให้ครบถ้วนตามแบบฟอร์ม จากนั้นเก็บรวบรวมใส่แฟ้มเก็บไว้
ที่สำ�นักงานเขต เพื่อใช้เป็นหลักฐานในการติดตามตรวจสอบการตรวจ
เพื่อให้การรับรอง

■■  ด้านคุณภาพอาหาร และการตรวจความสะอาดด้วยชุดทดสอบ
หาโคลิฟอร์มแบคทีเรียเบื้องต้น ตามแบบบันทึกผลการตรวจด้านคุณภาพ
อาหาร (รายละเอียดดัง ภาคผนวก ข) โดยลงรายละเอียดการตรวจวิเคราะห์ 
ระบตุวัอยา่งอาหารทีต่รวจ ผลการตรวจ ลงลายมอืชือ่ผูร้บัรองผลการตรวจ
วิเคราะห์ วัน เวลาที่ตรวจวิเคราะห์ให้ครบถ้วนตามแบบฟอร์ม จากนั้น
เก็บรวบรวมใส่แฟ้มเก็บไว้ที่สำ�นักงานเขต เพื่อใช้เป็นหลักฐานในการ
ติดตามตรวจสอบการตรวจเพื่อให้การรับรอง

■■  สรุปรายละเอียดการตรวจประเมินเพื่อให้การรับรองมาตรฐาน
อาหารปลอดภัย ตามเกณฑ์รับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย ตามแบบ
รายงานสรุปผลการตรวจประเมินตามเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัย 
(รายละเอยีดดงั ภาคผนวก ข) โดยลงรายละเอยีดสรปุผลการตรวจประเมนิ
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ตามเกณฑ์ ลงลายมือชื่อผู้เสนอให้การรับรอง วัน เวลาที่เสนอรับรอง ให้
ครบถว้นตามแบบฟอรม์ จากนัน้เกบ็รวบรวมใสแ่ฟม้เกบ็ไวท้ีส่ำ�นกังานเขต 
เพื่อใช้เป็นหลักฐานในการติดตามตรวจสอบการตรวจเพื่อให้การรับรอง

■■ สรุปผลการพิจารณา 
■■  สรุปจำ�นวนที่ขอรับการรับรองทั้งหมด เฉพาะในแต่ละครั้งที่

ขอรับการรับรองตามหนังสือที่นำ�ส่งสำ�นักอนามัย (สอป. ๑)

■■  การพิจารณาให้การรับรองรายใหม่ ตามแบบรายงานเพื่อ
ขอรับการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย (สอป. ๒.๑)

■■  กรณีขอต่ออายุการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย (สอป.  ๒.๒) 
(รายละเอียดดัง ภาคผนวก ค)

โดยลงรายละเอียดข้อมูลการขอรับการรับรอง ลงลายมือชื่อผู้เสนอ
ให้การรับรอง วัน เวลาที่เสนอขอรับรอง ตามแบบรายงานให้ครบถ้วน 
จากนั้นจัดทำ�หนังสือขอรับป้ายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย ส่งให้
สำ�นกัอนามยั โดยนำ�เรยีนผูอ้ำ�นวยการสำ�นกัอนามยั เพือ่จดัทำ�ปา้ยรบัรอง
มาตรฐานอาหารปลอดภัย ต่อไป

ทัง้นี ้ ใหส้ำ�นกังานเขต นำ�สง่ขอ้มลูขอรบัการรบัรองมาตรฐานอาหาร
ปลอดภยั ตามแบบรายงาน ในชอ่งทาง E-mail : streetfood.bma@gmail.com 
ควบคูด่ว้ยได ้แตก่ารนำ�สง่ทกุครัง้จะตอ้งมหีนงัสอืราชการทีส่ามารถอา้งองิ
การขอรบัการรบัรองดว้ยทกุครัง้ เพือ่สำ�นกัอนามยัจะใชเ้ปน็หลกัฐานในการ
ออกป้ายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร
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รายการอา้งอิง

กรุงเทพมหานคร สำ�นักอนามัย กองสุขาภิบาลอาหาร. คู่มือตรวจวิเคราะห์

คุณภาพอาหาร ด้วยชุดทดสอบรุ่นจ๋ิว. ๒,๐๐๐ เล่ม : บจก.เอกพิมพ์ไท, 

๒๕๕๘.

กรุงเทพมหานคร สำ�นักอนามัย กองสุขาภิบาลอาหาร. คู่มือปฏิบัติงานสำ�หรับ

เจ้าหน้าท่ีตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร. 

๕๐๐ เล่ม : บจก.เอช อาร์พริ้นซ์ แอนด์ เทรนนิ่ง, ๒๕๕๓.

กรงุเทพมหานคร สำ�นกัอนามยั กองสขุาภบิาลอาหาร. เลอืกอาหารปลอดภยั 

สังเกตป้ายรับรองฯ. ๑๐,๐๐๐ เล่ม : โรงพิมพ์สำ�นักงานพระพุทธศาสนา

แห่งชาติ, ๒๕๕๒.

รงัสรรค ์นมิติสวรรค.์ การสรา้งมาตรฐานการตรวจสอบรบัรองตามแนวทางสากล 

และ การสรา้งมาตรฐานการตรวจสอบรบัรองอาหารปลอดภยั. เอกสาร

ประกอบการบรรยาย ในการสัมมนาสร้างหลักประกันคุณภาพ

อาหารเพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิตคนเมือง. ๒๕๕๔.

ศิวาพร ศิวเวช. วัตถุเจือปนในผลิตภัณฑ์อาหาร : มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

กรุงเทพฯ, ๒๕๓๕.

สาธารณสุข, กระทรวง. กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์. เอกสารประกอบ

ชุดทดสอบอาหาร 

สาธารณสุข, กระทรวง กรมอนามัย กองสุขาภิบาลอาหาร. คู่มือ วิชาการ

สุขาภิบาลอาหาร สำ�หรับเจ้าหน้าที่. ๑๐,๐๐๐ เล่ม. พิมพ์ครั้งที่ ๑ : 

โรงพิมพ์องค์การสงเคราะห์ทหารผ่านศึก, ๒๕๔๑.

สาธารณสุข, กระทรวง กรมอนามัย กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา. คู่มือ 

FOOD INSPECTOR. ๑,๘๐๐ เล่ม. พิมพ์ครั้งที่ ๑ : สำ�นักงานกิจการ

โรงพิมพ์ องค์การสงเคราะห์ทหารผ่านศึก, ๒๕๔๙.

สาธารณสุข, กระทรวง. สำ�นักงานคณะกรรมการอาหารและยา กองควบคุม

อาหาร. คูมื่อการตรวจวเิคราะหท์างดา้นเคมแีละจลุนิทรยี,์ ๒๕๕๑.
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ภาคผนวก

ก.
การตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหาร 

ทางด้านเคมีและจุลินทรีย์  

โดยใช้ชุดทดสอบเบื้องต้น



■■ อันตรายในอาหาร

อาหารที่ปลอดภัยนั้นต้องปราศจากอันตราย ๓ ประการ คือ
๑. อันตรายทางกายภาพ ได้แก่ ยาง พลาสติก เศษแก้ว เศษโลหะ 

พลาสเตอร์ปิดแผล กรวด น็อตหรือเศษวัสดุต่าง ๆ  ที่ปนเปื้อนในอาหาร
ซึ่งอาจก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพได้

๒. อันตรายทางเคมี เช่น สารเคมี นํา้ยาล้างห้องน้ํา และสารพิษ
ต่าง ๆ  เป็นต้น

๓. อันตรายทางจุลินทรีย์ เช่น เช้ือรา ไวรัส และแบคทีเรีย เป็นต้น

■■ อันตรายจากสารเคมีปนเปื้อนในอาหาร

ชนิดสารเคมี อาหารกลุ่มเสี่ยง อันตรายต่อผู้บริโภค

บอแรกซ์
(น้ําประสานทอง)

เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์(หมู
บด ลูกชิ้น ปลาบด ทอดมัน 
เนื้อสด ไส้กรอก ฯลฯ) ผลไม้
ดอง ทับทิมกรอบ ลอดช่อง

เป็นพิษต่อตับไต และระบบทาง
เดินอาหาร ถ้าได้รับในปริมาณ
มาก จะทำ�ให้เกิดอาการคลื่นไส้ 
ช็อค และอาจเสียชีวิตได้

ฟอร์มาลิน
(นํ้ายาดองศพ)

ผักและผลไม้สดต่าง ๆ เห็ด
ฟาง อาหารทะเลสด 
ปลาหมึกกรอบ ผ้าขี้ริ้ววัว

ปวดท้องอย่างรุนแรง อุจจาระ
ร่วง อาเจียน หมดสติ และอาจ
เสียชีวิตได้

สารฟอกขาว
(ผงซักมุ้ง)

ถั่วงอก ขิงซอย ยอดมะพร้าว 
อาหารหมักดอง(หน่อไม้ดอง) 
ทุเรียนกวน

เถ้ารับในปริมาณมาก จะทำ�ให้
เกิดอาการปวดท้อง อุจจาระร่วง 
หลอดลมหดตัว และเกิดอาการ
หอบหืด

สารกันรา ผักและผลไม้ หมักดอง 
แหนม หมูยอ

มีอาการอาเจียน หูอื้อ มีไข้ 
และอาจถึงตายได้
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■■ อันตรายจากการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์

จลุนิทรยี ์ เปน็สิง่มชีวีติขนาดเลก็ทีม่องไมเ่หน็ดว้ยตาเปลา่ตอ้งอาศยั
กล้องจุลทรรศน์ จำ�แนกได้ ๖ ชนิด คือ แบคทีเรีย ยีสต์ รา โปรโตชัว 
สาหร่าย และไวรัส จุลินทรีย์ สามารถ แบ่งออกเป็น ๒ ประเภท

๑. จุลินทรีย์ที่เป็นประโยชน์ ได้แก่ สาหร่าย, เห็ด เป็นต้น
๒. จุลินทรีย์ที่เป็นโทษ แบ่งออกเป็น

■■  �จุลินทรีย์ท่ีทำ�ให้อาหารเน่าเสีย เช่น ยีสต์ (Yeast), รา (Mold), 
อีโคไล (E.coli)
■■  �จุลินทรีย์ท่ีก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ เช่น โรคบิด (Shigellosis) 
เกิดจากเชื้อ Shigella
■■  จลุนิทรยีท์ีก่อ่ใหเ้กดิโรคอืน่ ๆ  เชน่ ไวรสัตบัอกัเสบ เปน็ตน้

■■ อันตรายจากการปนเปื้อนเชื้อจุนลินทรีย์ก่อโรคในอาหาร

ชนิดเชื้อจุลินทรีย์ แหล่งที่พบเชื้อ อันตรายต่อผู้บริโภค

อี.โคไล (E.coli) พบในลำ�ไส้ของมนุษย์
และสัตว์เลือดอุ่น 
มักปนเปื้อนในนํ้า 
ที่ไม่สะอาด

มีอาการท้องร่วง ปวดท้อง 
อย่างรุนแรง ถ่ายเป็นเลือด  
มีอาการตกเลือดในลำ�ไส้  
ลิ่มเลือดมีปริมาณลดลง

สแตบไฟโลคอกคัสออเรียส 
(Staphylococcus.aureus)

พบได้ในจมูก ลำ�คอ
และที่แผล ปนเปื้อน
ไปกับอาหารโดยการ
สัมผัส ไอหรือจาม
อาหารที่มักพบเชื้อ 
คือขนมพาย 
ขนมปังไส้ครีม

เกิดอาการภายใน ๒๔ ชั่วโมง
โดยมีอาการคลื่นไส้อย่างรุนแรง 
อาเจียน ปวดท้อง ท้องร่วง 
ระยะฟักตัว ประมาณ ๑๒ - ๔๘ 
ชั่วโมง
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ชนิดเชื้อจุลินทรีย์ แหล่งที่พบเชื้อ อันตรายต่อผู้บริโภค

แซลโมเนลลา  
(Salmonella sp.)

มักพบการปนเปื้อน
อยู่ตามธรรมชาติ 
ลำ�ไส้ของสัตว์ต่าง ๆ  
อาหารที่พบว่ามีการ
ปนเปื้อน คือ เนื้อ
และเครื่องในสัตว์ 
โดยเฉพาะเนื้อไก่ ไข่ 
และนมดิบ

เกิดอาการภายใน ๑๒ - ๓๖ 
ชั่วโมง โดยมีอาการคลื่นไส้ 
อาเจียน  
ปวดท้อง ท้องร่วง และเป็นไข้

บาซิลลัส ซีเรียส  
(Bacillus cereus)

พบได้ในดิน ฝุ่น 
และนํ้า มักพบใน
ธัญพืช โดยเฉพาะ
ข้าว และแป้งข้าวโพด

เกิดอาการภายใน ๑ - ๑๖ ชั่วโมง
โดยมีอาการอาเจียน ปวดท้อง 
ท้องร่วง ระยะฟักตัวของเชื้อ
ประมาณ ๖ - ๒๔ ชั่วโมง

วิบริโอ พาราฮีโมไลติคัส 
(Vibrio parahaemolyticus)

อาหารทะเล 
ที่เตรียมไม่สะอาด

เกิดอาการภายใน ๒ - ๔๘ ช่ัวโมง
โดยมีอาการท้องร่วง มีมูกปนเลือด 
คลื่นไส้อาเจียน และมีไข้ตํ่า
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■■ การใช้ชุดทดสอบเบื้องต้น (Test Kit)

บอแรกซ์ Borax 

■■ บอแรกซ์ (ผงกรอบ) ในอาหาร ผลกระทบต่อสุขภาพ

เป็นพิษต่อไต ทำ�ให้เกิดไตวายได้ สะสมในสมอง ทำ�ให้ทางเดินอาหาร
เกิดการระคายเคือง ถ้าเป็นผู้ใหญ่ ได้รับสารบอแรกซ์ ๑๕ กรัม หรือเด็ก
ได้รับ ๕ กรัมจะทำ�ให้อาเจียนเป็นเลือด และอาจตายได้

■■ ตัวอย่างเป้าหมาย

■■  �เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ (หมูบด 
ปลาบด ลูกชิ้น หมูสด เนื้อสด 
ไส้กรอก ฯลฯ)

■■  ผลไม้ดอง ผลไม้แช่อิ่ม ผลไม้แห้ง
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■■  ขนมหวานท่ีทำ�จากแป้ง (ทับทิมกรอบ ลอดช่อง วุ้น ซาหร่ิม ฯลฯ)
■■  บะหมี่ แผ่นเกี๊ยว

■■ วิธีการทดสอบบอแรกซ์ในอาหาร

๑. สับตัวอย่างให้เป็นชิ้นเล็ก ๆ เท่าหัวไม้ขีดไฟ
๒. ตักตัวอย่าง ๑ ช้อน ใส่ในถ้วยยา
๓. เติมนํ้ายาทดสอบบอแรกซ์จนท่วมตัวอย่าง กวนให้เข้ากัน
๔. จุ่มกระดาษขมิ้นให้เปียกครึ่งแผ่น
๕. วางกระดาษขมิน้บนจานกระเบือ้งหรอืแผน่กระจก แลว้นำ�ไปวาง

กลางแดด นาน ๑๐ นาที หรือใช้ที่เป่าผมเป่า ๑ นาที

■■ การประเมินผล

■■  �ถ้ากระดาษขมิ้นมีสีส้มจนถึงสีแดง 
แสดงวา่ ตวัอยา่งมสีารบอแรกซเ์จอืปน
อยู่

■■  �ถา้กระดาษขมิน้มสีอีืน่ทีไ่มใ่ชส่สีม้ หรอื
แดง แสดงวา่ตวัอยา่งไมม่สีารบอแรกซ์

■■ ข้อควรระวัง

นํ้ายาทดสอบบอแรกซ์ มีสภาพเป็นกรด หากหกเปื้อนส่วนใดส่วน
หนึ่งของร่างกายให้ล้างด้วยนํ้า และฟอกสบู่ให้สะอาด
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ฟอร์มาลีน Formalin

■■ ฟอร์มาลีนในอาหาร

หากบรโิภคฟอรม์าลนีทีป่นเปือ้นในอาหารเปน็เวลานาน จะทำ�ใหเ้กดิ
มะเร็งได้สัมผัสหรือสูดดม จะทำ�ให้ผิวหนังอักเสบ ระคายเคืองที่ตา จมูก 
ระบบทางเดนิหายใจ ถา้รบัประทาน ๓๐-๖๐ มลิลลิติร จะทำ�ใหเ้กดิอาการ
ปวดท้องรุนแรง อาเจียน ท้องเดิน หมดสติ และเสียชีวิต

■■ ตัวอย่างเป้าหมาย

■■  �น้ําแช่อาหารทะเลสด และเน้ือสัตว์ต่าง ๆ  (ผ้าข้ีร้ิว ขาไก่เลาะกระดูก 
แมงกะพรุน ฯลฯ)

■■  �ผักสดชนิดต่าง ๆ  (ถั่วฝักยาว เส้นมะละกอ เห็ดฟาง ขิงฝอย 
กระชายฝอย ฯลฯ)

■■  �ผักที่มีกลิ่นแรง เช่น ผักชี ขึ้นฉ่าย ต้นหอม ผักกระเฉด ชะอม 
สะตอ เป็นตัวอย่าง ที่อาจพบฟอร์มัลดีไฮด์ในธรรมชาติ 

หมายเหตุ ห้ามบดหรือหั่น ตัวอย่างเป้าหมายทุกชนิด
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■■ วิธีการทดสอบฟอร์มาลีนในอาหาร

■■  �ถ้าตัวอย่างเป็นของเหลวเทน้ําแช่อาหารลงในถ้วยยาพลาสติก
ประมาณ ๕ มิลลิลิตร

■■  �ถ้าตัวอย่างไม่มีน้ํา ให้ใช้น้ําสะอาดล้างตัวอย่าง นำ�น้ําล้างใสลงใน
ถ้วยยาพลาสติกประมาณ ๕ มิลลิลิตร

๑. ใชห้ลอดหยดดดูนํา้ตวัอยา่งใสล่งในขวดนํา้ยาทดสอบที ่๑ จนถงึ
ขีดล่างของวงกลม แล้วเขย่าจนสารทดสอบในขวดละลายหมด

๒. ถ่ายของเหลวจากขวด สารทดสอบ ๒ เข่ยาเล็กน้อย
๓. ถ่ายของเหลวจากขวดสารทดสอบ ๓ แล้วรีบปิดฝา แกว่งเบา ๆ

ให้ของเหลวเข้ากัน สังเกตสีที่เกิดขึ้น

■■ การประเมินผล

ถา้สารละลายเปน็สชีมพถูงึสแีดง แสดงวา่ 
มีฟอร์มาลีนปนอยู่ในอาหารนั้น

■■ ข้อควรระวัง

๑. ไมค่วรทดสอบอาหารประเภททีม่กีลิน่ฉนุ เชน่ ผกัชะอม กระถนิ 
ผักกระเฉด และสะตอเพราะผักกลุ่มนี้มีฟอร์มาลีนในธรรมชาติประมาณ 
๔๐ มก./กก. อาหารทะเลที่ไม่สดจะมีกลิ่นเหม็น มีฟอร์มาลีนได้ประมาณ 
๕ มก./กก.

๒. นํ้ายาทดสอบฟอร์มาลีนมีสภาพเป็นกรด หากหกเปื้อนส่วนใด
ส่วนหนึ่งของร่างกายให้ล้างด้วยนํ้าสะอาด และฟอกสบู่ให้สะอาด
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สารฟอกขาวในอาหาร Sodium Hydrosulfite

■■ ผลกระทบต่อสุขภาพ

ทำ�ให้เกิดอาการหายใจขัด ความดันโลหิตตํ่า ปวดท้อง อาเจียน 
อุจจาระร่วง  ผู้แพ้อย่างรุนแรง หรือผู้ป่วยโรคหอบหืดจะมีอาการช็อค 
หมดสติ และเสียชีวิต

■■ ตัวอย่างเป้าหมาย

■■  นํ้าตาลมะพร้าว หน่อไม้ดอง ทุเรียนกวน
■■  นํ้าแช่ผักผลไม้ เช่น ถั่วงอก ขิงซอย กระท้อน ยอดมะพร้าว 

เป็นต้น

■■  ผ้าขี้ริ้ว ขาไก่ หนังหมูฝอย เอ็นหมู 
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■■ วิธีการทดสอบสารฟอกขาวในอาหาร

๑. นำ�ตัวอย่างใส่ในถ้วยพลาสติก ดังนี้
๑.๑ ตัวอย่างเป็นของเหลว หรือมีของเหลวผสมกับตัวอย่าง

เทของเหลวลงในถ้วยพลาสติก ๕ มิลลิลิตร (ml)
๑.๒ ตัวอย่างเป็นของแข็ง ตักมาครึ่งช้อนชาใส่ในถ้วยพลาสติก 

เตมินํา้สะอาดประมาณ ๑๐ มลิลลิติร (ml) บดตวัอยา่งใหแ้ตก ถา้ตวัอยา่ง
เป็นผักผลไม้สด เติมนํ้าพอท่วมตัวอย่าง แช่นํ้า ๑ - ๒ นาที (ไม่ต้องบด) 
นำ�นํ้าแช่ ๕ มิลลิลิตรมาทดสอบ

๒.หยดนํ้ายาทดสอบ จำ�นวน ๑ - ๓ หยด สังเกตสีของสารละลาย

■■ การประเมินผล

■■  �ถา้สารละลายมสีเีทาหรอืดำ� แสดงวา่มี
โซเดยีมไฮโดรซลัไฟต ์ (ไมอ่นญุาตใหใ้ช)้

■■  �ถ้าสารละลายมีสีฟ้าอ่อนหรือเขียว
แสดงว่าไม่มีโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์
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สารกันรา Salicylic Acid 

■■ สารกันราในอาหาร ผลกระทบต่อสุขภาพ

ถา้ไดร้บักรดซาลซิลิคิจนมคีวามเขม้ขน้ในเลอืดถงึ ๒๕-๓๕ มลิกิรมั/
เลือด ๑๐๐ มิลลิลิตร จะมีอาการอาเจียน หูอื้อ มีไข้ และอาจถึงตายได้

ถา้หากบรโิภคปรมิาณเลก็นอ้ยเปน็ประจำ� จะทำ�ใหร้า่งกายมภีมูคิุม้
กันตํ่าและเกิดโรคแทรกซ้อนได้ง่าย

■■ ตัวอย่างเป้าหมาย

■■  �นํ้าผักดอง (ผักกาดดอง  
หน่อไม้ดอง กระเทียมดอง  
ขิงดอง ฯลฯ)

■■  �นํ้าดองผลไม้ (มะม่วงดอง 
มะยมดอง มะกอกดอง ฯลฯ)
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■■ วิธีการทดสอบสารกันราในอาหาร

๑. เทนํ้าดองผักหรือนํ้าดองผลไม้ใส่ในถ้วยยาเบอร์ ๑ และเบอร์ ๒ 
ถ้วยละ ๕ มิลลิลิตร (ให้เบอร์ถ้วยยาก่อนใส่ตัวอย่าง)

๒. หยดนํ้ายากรดซาลิซิลิค ๑ ลงถ้วยที่ ๒ จำ�นวน ๑๐ หยด
๓. เตมินํา้ยากรดซาซลิคิ ๒ ลงในถว้ยยาทัง้ ๒ ถว้ย ๆ  หลอด (๑ ซี.ซี.) 

ดูสีจากด้านบนของถ้วยท่ี ๑ ท่ีเกิดข้ึนทันที โดยไม่ต้องเขย่าให้เข้ากัน

■■ การประเมินผล

■■  �หากสีที่เกิดขึ้นเป็นสีม่วงดำ�ในถ้วยที่ ๑ 
แสดงวา่ตวัอยา่งนัน้มกีรดซาลซิลิคิเจอืปน

■■  �ถา้การสงัเกตสไีมช่ดัเจน ใหเ้ปรยีบเทยีบสี
ถว้ยที ่๑ กบัถว้ยที ่๒ หากมกีรดซาลซิลิคิ
เจือปนถ้วยท่ี ๑ ต้องมีเฉดสีม่วงเช่นเดียวกับ
ถ้วยที่ ๒ 

■■ ข้อควรระวัง

การทดสอบในขั้นตอนเติมนํ้ายากรดซาลิซิลิค ๒ ลงในถ้วยทั้ง ๒ 
ไมค่วรเขยา่ เนือ่งจากจะทำ�ใหส้งัเกตสไีดย้าก ใหป้ระเมนิผลโดยสงัเกตสทีี่
เกิดขึ้นจากด้านบนของถ้วยยา สามารถใช้ชุดทดสอบได้ทั้งอาหารสดและ
อาหารที่ทำ�ให้สุกแล้ว
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โคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร (SI-๒)

■■ โคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร

เชือ้โคลฟิอรม์แบคทเีรยีเปน็ตวับง่ชีส้ภาวะการปนเปือ้นของอาหารลา
ภาชนะอุปกรณ์ว่าสะอาดหรือไม่ เนื่องจาก 

๑. เปน็ normal flora ในระบบทางเดนิอาหารของคนและสตัวเ์ลอืดอุน่
๒. ปกติจะถูกขับออกมาพร้อมอุจจาระในจำ�นวนที่สมํ่าเสมอ

■■ ตัวอย่างเป้าหมาย

อาหารปรุงสำ�เร็จ ภาชนะอุปกรณ์ (ช้อน - ส้อม ถ้วยนํ้า เขียง จาน 
ชาม) มือผู้สัมผัสอาหาร

■■ ชุดอุปกรณ์การตรวจสอบ ประกอบด้วย

๑. นํ้ายาตรวจหาเชื้อโคลิฟอร์มขั้นต้น (SI-๒)
๒. ไม้พันสำ�ลีที่ฆ่าเชื้อแล้ว

51คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร



๓.กรรไกร
๔.ปากคีบ
๕.คัทเตอร์
๖.แอลกอฮอล์ฆ่าเชื้อโรค
๗.ตะเกียงแอลกอฮอล์

หมายเหตุ

*	� อุปกรณ์ข้อ ๓,๔,๕ ให้ฆ่าเช้ือโดยการเช็ดด้วยแอลกอฮอล์ฆ่าเช้ือ
โรคและลนไฟทุกครั้ง (Sterile technique.) ก่อนนำ�มาใช้

**	� นํ้ายา SI-๒ ควรเก็บไว้ในที่แห้งและเย็น ถ้าเก็บที่อุณหภูมิห้อง 
เก็บได้นาน ๓ เดือน ถ้าเก็บในตู้เย็นได้นาน ๖ เดือน

■■ ขั้นตอนการเตรียมอุปกรณ์การตรวจสอบ

๑. อาหารตรวจเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 
(SI Medium)

๒. อปุกรณส์ำ�หรบัใชใ้นการตรวจสอบดว้ย
อาหารตรวจเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI Medium)

๓. ทำ�ความสะอาดพืน้ถาดทีใ่ชว้างอปุกรณ ์
ด้วยสำ�ลีชุบแอลกอฮอล์ ๗๐%

๔. ทำ�ความสะอาดมือทั้ง ๒ ข้างด้วยสำ�ลี
ชุบแอลกอฮอล์ ๗๐%

๕. ทำ�ความสะอาดมีดสำ�หรับตัดแถบรัด
ปากขวดด้วยสำ�ลีชุบแอลกอฮอล์ ๗๐%

๖. ทำ�ความสะอาดรอบฝาขวดและคอขวด
บริเวณแถบรัดปากขวดให้สะอาดด้วยสำ�ลีชุบ
แอลกอฮอล์ ๗๐%
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๗. ตัดแถบรัดปากขวดให้ขาดด้วยมีดที่ทำ�ความสะอาดแล้ว
๘. ใช้ปลายมีดเปิดแถบรัดปากขวดออก
๙. ทำ�ความสะอาดรอบฝาขวดและคอขวดใหส้ะอาดอกีครัง้หนึง่ดว้ย

สำ�ลีชุบแอลกอฮอล์ ๗๐% 
๑๐. ใช้น้ิวหัวแม่มือและน้ิวช้ีหมุนฝาขวดให้คลายเกลียวออกโดยไม่ให้

นิ้วมือโดนปากขวด

ก. การตรวสอบการปนเปื้อนของภาชนะอุปกรณ์และมือ

๑. นำ�ไม้พันสำ�ลีจุ่มลงในอาหารตรวจเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย
๒. นำ�ไม้พันสำ�ลีมาป้ายภาชนะและอุปกรณ์ท่ีจะตรวจโดยหมุนไม้ช้า ๆ  

กลางจานประมาณ ๔ ตารางนิ้ว (๒ × ๒นิ้ว) ซํ้าจุดเดิม ๓ ครั้ง
๓. จุ่มไม้พันสำ�ลีลงในอาหารตรวจเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย หัก

ไม้พันสำ�ลีโดยดึงไม้ให้โผล่ขึ้นมาจากปากขวดแล้วหักปลายไม้กับปากขวด 
ปล่อยให้ส่วนที่มีสำ�ลีอยู่ในอาหารตรวจเชื้อฯแล้วปิดฝา

๔.ตัง้ทิง้ไวท้ีอ่ณุหภมูหิอ้ง (๒๕ - ๔๐ องศาเซลเซยีส) เปน็เวลา ๑๗ - 
๒๔ ชั่วโมง อ่านและรายงานผล

* หมายเหตุ ทุกคร้ังท่ีมีการเปิดปิดฝาขวดอาหารตรวจเช้ือโคลิฟอร์ม
แบคทีเรีย ควรลนไฟท่ีปากขวดเพ่ือฆ่าเช้ือโรคทุกคร้ัง
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ข. วิธีการสวอป

■■ มือผู้สัมผัสอาหาร : หงายฝ่ามือข้ึน สวอปจากปลายน้ิวถึงข้อท่ี ๒ 
นอกจากหัวแม่มือให้สวอปถึงข้อที่ ๑ 

■■ แก้วนํ้า : สวอป ๑/๒ นิ้วจากขอบบนทั้งภายในและภายนอก 
■■ ชอ้ม - สอ้ม : สวอปทีต่วัชอ้มสอ้มทัง้ภายในและภายนอกในสว่น

ที่สัมผัสอาหาร

■■ จาน ชาม ถ้วยขนม : สวอปพื้นที่สัมผัสอาหารอาหาร ๒ × ๒ 
ตารางนิ้ว

■■ เขียง : สวอปด้านที่ใช้งาน ๒ × ๒ ตารางนิ้ว
■■ ตะเกียบ : สวอปตะเกียบ ๑ นิ้วครึ่ง รอบปลายที่สัมผัสอาหาร

ค. วิธีการตรวจอาหาร

■■ อาหารแข็ง : ใช้กรรไกรที่ฆ่าเชื้อแล้วตัดอาหารให้มีขนาดเล็กลง
และใช้ปากคีบที่ฆ่าเชื้อแล้วคีบอาหารใส่ประมาณ ๑ กรัม

■■ อาหารเหลว : ใช้ช้อนชาที่ฆ่าเชื้อแล้ว ตักอาหารประมาณ ๑ 
มิลลิลิตร ใส่ลงในขวดอาหารตรวจเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ตั้งทิ้งไว้ที่
อุณหภูมิห้อง ๒๔ ชั่วโมง อ่านและรายงานผล

■■ การประเมินผลและรายงานผล

■■ ขวดที่ ๑ อาหารเหลวตรวจเชื้อ
โคลฟิอรม์แบคทเีรยี (SI Medium) สมีว่งใส 
ปราศจากเชื้อ
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■■ ขวดที ่๒ อาหารเหลวตรวจเชือ้โคลฟิอรม์แบคทเีรยี (SI Medium) 
หลังใส่ตัวอย่างทดสอบและบ่มท้ิงไว้ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา ๑๗ - ๒๔ ช่ัวโมง 
ให้ผลลบ (-) อาหารยังคงเป็นสีม่วงใสไม่เปลี่ยนแปลงแสดงว่าตัวอย่าง
ไม่มีการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์ม

■■ ขวดที ่๓ อาหารเหลวตรวจเชือ้โคลฟิอรม์แบคทเีรยี (SI Medium) 
หลงัใสต่วัอยา่งทดสอบและบม่ไวท้ีอ่ณุหภมูหิอ้งเปน็เวลา ๑๗ - ๒๔ ชั่วโมง 
ให้ผลบวก(+) อาหารเปลี่ยนจากสีม่วงเป็นสีม่วงปนเหลืองมีความขุ่นและ
แก๊สปุดขึ้นเมื่อเขย่าเบา ๆ  แสดงว่าตัวอย่างมีการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์ม
แบคทีเรีย

■■ ขวดที ่๔ อาหารเหลวตรวจเชือ้โคลฟิอรม์แบคทเีรยี (SI Medium) 
หลงัใสต่วัอยา่งทดสอบและบม่ไวท้ีอ่ณุหภมูหิอ้งเปน็เวลา ๑๗ - ๒๔ ชั่วโมง 
ให้ผลบวกบวก (++) อาหารเปลี่ยนจากสีม่วงเป็นสีเหลือง มีความขุ่นและ
แก๊สปุดขึ้นเมื่อเขย่าเบา ๆ  แสดงว่าตัวอย่างมีการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์ม
แบคทีเรีย
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■■  แนวทางแก้ปัญหาเม่ือตรวจพบสารปนเป้ือนในอาหาร

๑. แนะนำ�รา้นคา้ใหเ้ลกิใชส้ารปนเปือ้นทีต่รวจพบ เนือ่งจากมพีษิตอ่
สุขภาพ ถ้าบริโภคอาหารนั้นเข้าไป

๒. เจ้าพนักงานสาธารณสุขมาเก็บตัวอย่าง ส่งตรวจที่ห้องปฏิบัติ
การต่อไป

■■  ข้อกฎหมายที่เกี่ยวข้อง

■■  บอแรกซ์

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี ๑๕๑ (พ.ศ. ๒๕๓๖) กำ�หนดให้
บอแรกซ์เป็นสารท่ีห้ามใช้ในอาหาร ผู้ฝ่าฝืนมีโทษให้ปรับไม่เกิน ๒๐,๐๐๐ บาท

■■  ฟอร์มาลีน

ประกาศกระทรวงสาธรณสุขฉบับที่ ๑๕๑ (พ.ศ. ๒๕๓๖) กำ�หนด 
“ห้ามนำ�ฟอร์มาลีนมาใช้ในอาหาร”

■■  สารฟอกขาว

ยงัไมม่ขีอ้กำ�หนดหา้มไว ้ตอ่การนำ�สารมาใสใ่นอาหารจะใชไ้ดเ้ฉพาะ
สารที่อนุญาตไว้เท่านั้น

■■  สารกันรา

ประกาศกระทรวงสาธรณสุขฉบับที่ ๑๕๑ (พ.ศ. ๒๕๓๖) กำ�หนด 
“ห้ามใช้กรดซาลิซิลิคเป็นสารที่ห้ามใช้ในอาหาร”
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ภาคผนวก

ข.
แบบที่ใช้ในการตรวจประเมิน



■■  ด้านสุขลักษณะทางกายภาพ

58 คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร



59คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร



60 คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร



61คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร



62 คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร



63คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร



ค าอธิบายการตรวจประเมินตลาดประเภทที่ 1 
 

กรณีที่ 1 การออกใบอนุญาต หรือต่ออายุใบอนุญาต พิจารณาจากส่วนที่ 1 และส่วนที่ 2 โดยด าเนินการดังนี้ 
ส่วนที่ 1 ด้านสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อมตลาด     

1. ให้ใส่คะแนนการตรวจประเมินในส่วนที่ 1.1 และ 1.2 จ านวน 56 ข้อ (ข้อ 1 - 56) ช่อง “ระดับ
คะแนนท่ีได้ (A)”  

2. ต้องได้คะแนนผลการประเมินส่วนที่ 1 (สูตรที่ 1) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60  
3. ระดับคะแนนที่ได้ (A) ในแต่ละข้อต้องไม่น้อยกว่าระดับคะแนน 3  
4. หากมีข้อใดได้คะแนนน้อยกว่าระดับคะแนน 3 ให้ปรับปรุงแก้ไข จึงจะสามารถออกใบอนุญาต หรือ

ต่ออายุใบอนุญาตได้ 
5. ข้อ 23 “อาหารที่ขายสะอาด ปลอดภัยตามหลักเกณฑ์กฎหมายว่าด้วยอาหาร” ให้พิจารณาจาก 

ผลการตรวจประเมิน ส่วนที่ 2 ด้านความปลอดภัยอาหาร กรณีพบสารปนเปื้อนในอาหาร ให้ใส่ระดับคะแนนใน
ช่อง“ระดับคะแนนที่ได้ (A)” เป็น “0”  กรณีไม่พบสารปนเปื้อนฯ ให้ระดับคะแนนเป็น “5” 

ส่วนที ่2 ด้านความปลอดภัยอาหาร  
6. ต้องไม่พบสารปนเปื้อนในอาหาร ได้แก่ สารบอแรกซ์ กรดซาลิซิลิก สารฟอกขาว สารฟอร์มาลีน        

ยาฆ่าแมลง และสีผสมอาหาร 
 

กรณีที่ 2 การประเมินตลาดสะอาดได้มาตรฐานอาหารปลอดภัย ระดับเพชร และระดับทอง พิจารณาจากส่วนที่ 1  
(ข้อ 1-66) ส่วนที่ 2 และส่วนที่ 3 โดยด าเนินการดังนี้ 

ส่วนที่ 1 ด้านสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อมตลาด     
1. ให้ใส่คะแนนการตรวจประเมินในส่วนที่ 1.1, 1.2 และ 1.3 จ านวน 66 ข้อ (ข้อ 1 - 66) ในช่อง 

“ระดับคะแนนที่ได้ (A)” 
2. ค านวณคะแนนผลการประเมินส่วนที่ 1 โดยใช้สูตรที่ 2  

ส่วนที่ 2 ด้านความปลอดภัยอาหาร 
3. ต้องไม่พบสารปนเปื้อนในอาหาร ได้แก่ สารบอแรกซ์ กรดซาลิซิลิก สารฟอกขาว สารฟอร์มาลีน        

ยาฆ่าแมลง และสีผสมอาหาร 
ส่วนที่ 3 ด้านการคุ้มครองผู้บริโภค 

4. ต้องผ่านเกณฑ์ด้านการคุ้มครองผู้บริโภคทุกข้อ (3 ข้อ) 
 

เกณฑ์การพิจารณาเพื่อรับป้ายรับรองตลาดสะอาดได้มาตรฐาน คือ 
ระดับเพชร :   ได้คะแนนส่วนที่ 1 ตั้งแต่ร้อยละ 80 – 100  

ไม่พบสารปนเปื้อนในอาหาร  
และผ่านเกณฑ์ด้านการคุ้มครองผู้บริโภคทุกข้อ 

ระดับทอง  :    ได้คะแนนส่วนที่ 1 ตั้งแต่ร้อยละ 60 – 79  
ไม่พบสารปนเปื้อนในอาหาร  
และผ่านเกณฑ์ด้านการคุ้มครองผู้บริโภคทุกข้อ 
 

กรณี  ได้คะแนนส่วนที่ 1 น้อยกว่าร้อยละ 60 พบสารปนเปื้อนในอาหารอย่างน้อย 1 ตัวอย่าง หรือไม่ผ่านเกณฑ์ด้าน 
การคุ้มครองผู้บริโภคอย่างน้อย 1 ข้อ ถือว่า ไม่ผ่านเกณฑ์การประเมิน เพื่อรับป้ายรับรองตลาดสะอาดได้มาตรฐาน
อาหารปลอดภัย 
 

------------------------------------------------------- 
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รายละเอียดแนบท้ายการตรวจประเมินตลาดประเภทที่ 1 
 

ข้อที่ 35 มีระบบบ าบัดน้ าเสียที่มีประสิทธิภาพปรับปรุงน้ าเสียให้เป็นน้ าทิ้งที่มีคุณภาพตามกฎกระทรวง ฉบับที่  51 
(พ.ศ. 2541) ออกตามความในพระราชบัญญัติควบคุมอาคาร พ.ศ. 2522 ดังนี้ 
  อาคารประเภท ก คือ ตลาดที่มีพื้นที่ตั้งแต่ 2,500 ตารางเมตรขึ้นไป 
  อาคารประเภท ข คือ ตลาดที่มีพื้นที่ตั้งแต่ 1,500 ตารางเมตร แต่ไม่ถึง 2,500 ตารางเมตร 
  อาคารประเภท ค คือ ตลาดที่มีพื้นที่ตั้งแต่ 1,000 ตารางเมตร แต่ไม่ถึง 1,500 ตารางเมตร 
  อาคารประเภท ง คือ ตลาดที่มีพื้นที่ตั้งแต่ 500 ตารางเมตร แต่ไม่ถึง 1,000 ตารางเมตร 
 

มาตรฐานคุณภาพน้ าทิ้ง อาคารประเภท 
ก ข ค ง 

1. พีเอช 
2. บีโอดี ไม่เกิน (มก./ลิตร) 
3.  ร มา  าร         ม เ     มก./ลิตร) 
4. ปริมาณสารละลายที่เพิ่มขึ้นจากน้ าใช้ ไม่เกิน (มก./ลิตร) 
5.  ร มา ต          ม เ     มก./ลิตร) 
6. ทีเคเอ็น ไม่เกิน (มก./ลิตร) 
7.   ร      -   ตรเ    ม เ     มก./ลิตร) 
8.   ม มเ   -   ตรเ    ม เกิน (มก./ลิตร) 
9.    าม       ม    ม เ     มก./ลิตร) 
10. ซัลไฟต์ ไม่เกิน (มก./ลิตร) 

5-9 
20 
30 
500 
0.5 
35 
10 
- 

20 
1.0 

5-9 
30 
40 
500 
0.5 
35 
10 
- 

20 
1.0 

5-9 
40 
50 
500 
0.5 
40 
15 
25 
20 
3.0 

5-9 
50 
50 
500 
0.5 
40 
15 
25 
20 
4.0 

 
ข้อที่ 37 ต  งต  ต  งเ ร   ง   เ   ง   ม        าง     าง    งตาม   ด     า      า           ร  ร ง  
           (พ.ศ. 2537) ออกตามความในพระราชบัญญัติควบคุมอาคาร พ.ศ. 2522 ส าหรับดับเพลิงที่เกิดจากประเภท
ของวัสดุที่มีในแต่ละชิ้นไว้ 1 เ ร   ง ต          า าร ม เ      000 ตร.ม.ทุกระยะไม่เกิน 45 เมตร  ต  ม        า   นละ  
1 เครื่อง โดยติดตั้งให้ส่วนบนสุดของตัวเครื่องสูงจากระดับพื้นอาคารไม่เกิน 1.50 เมตร      ม งเ    ามารถอ่าน
ค าแนะน าการใช้ได้ และสามารถน าไปใช้งานได้โดยสะดวกและต้องอยู่ในสภาพที่ใช้งานได้ตลอดเวลา ดังนี้ 
 

ชนิดของเคร่ืองดับเพลิง ขนาดบรรจุไม่น้อยกว่า 

1. โฟมเคมี 
2. ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 
3. ผงเคมีแห้ง 
4. เฮลอน (HALON 1211) 

10 ลิตร 
4      ร ม 
4 กิโลกรัม 
4 กิโลกรัม 

 

ข้อที่  38 จัดให้มีห้องส้วม ที่ปัสสาวะและอ่างล้างมือตามแบบและจ านวนที่ก าหนดในกฎกระทรวงฉบับที่  39  
(      5       ตาม  าม   ร รา      ต      ม า าร       5     ง    
 

ชนิดหรือประเภทอาคาร ห้องส้วม อ่างล้างมือ 
ส้วม ที่ปัสสาวะ 

ตลาดต่อพื้นที่อาคารทุก 200 ตารางเมตร 
- ส าหรับผู้ชาย 
- ส าหรับผู้หญิง 

 
1 
2 

 
2 
- 

 
1 
1 
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ข้อที่ 39 จัดให้มีที่เก็บรวบรวมหรือที่รองรับมูลฝอยตามที่ก าหนดในกฎกระทรวง ฉบับที่ 44 (พ.ศ. 2538) ออกตาม
ความในพระราชบัญญัติควบคุมอาคาร พ.ศ. 2522 ดังนี้ 

- ผนังท าด้วยวัสดุถาวรและทนไฟ 
- พื้นผิวภายในเรียบและกันน้ าซึม 
- ต้องมีการป้องกันกลิ่นและน้ าฝน 
- ต้องมีการระบายน้ าเสียจากขยะมูลฝอยและสิ่งปฏิกูลลงสู่ระบบบ าบัดน้ าเสีย 
- ต้องมีการระบายอากาศและป้องกันน้ าเข้า 
- ต้องมีความจุไม่น้อยกว่า 1.2   ตร ต           ง า าร   ตารางเมตร 
- ต้องจัดให้มีที่ที่สามารถขนย้ายขยะมูลฝอยและสิ่งปฏิกูลได้โดยสะดวก และต้องมีระยะห่างจากสถานที่

ประกอบการและสถานที่เก็บอาหารไม่น้อยกว่า 4 เมตร แต่ถ้าที่รองรับขยะมูลฝอยและสิ่งปฏิกูลมีขนาดความ
จุเกินกว่า 3 ลูกบาศก์เมตร ต้องมีระยะห่างจากสถานที่ดังกล่าวไม่น้อยกว่า 10 เมตร 

 
--------------------------------------------------------------- 
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70 คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร



71คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร



72 คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร



73คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร



74 คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร



75คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร



76 คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร



77คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร



78 คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร



79คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร



80 คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร



81คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร



82 คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร



83คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร



84 คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร



85คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร



86 คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร



87คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร



88 คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร



89คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร



90 คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร



■■  ด้านคุณภาพอาหาร

แบบรายงานผลการตรวจคุณภาพอาหาร 

ทางด้านเคมี และจุลชีววิทยา

สำ�นักงานเขต 

ชื่อสถานประกอบการ ชื่อผู้ประกอบการ 

ประเภทสถานประกอบการ ประเภทอาหารที่จำ�หน่าย

๑. การตรวจคุณภาพอาหารโดยใช้ชุดทดสอบเบื้องต้น (Test Kit)

ลำ�ดับ ตัวอย่างอาหารที่เก็บ

เพื่อตรวจวิเคราะห์
ผลการ

ตรวจ

หมายเหตุ

บ
อ
แร
ก
ซ์

ฟ
อ
ร์ม
าล
ิน

ส
าร
ฟ
อ
ก
ขา
ว

ส
าร
ก
ัน
รา

ป
ล
อ
ด
ภ
ัย

ไม
่ป
ล
อ
ด
ภ
ัย

91คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร



๒. การตรวจคุณภาพอาหารทางด้านจุลชีววิทยา

ลำ�ดับ

สิ่งที่ตรวจ ผลการตรวจ

(มือผู้สัมผัสอาหาร,

ภาชนะอุปกรณ์,

ตัวอย่างอาหาร)

ชุดทดสอบ 

โคลิฟอร์ม 

แบคทีเรีย 

เบื้องต้น (SI ๒)

ส่งตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ

ผ่าน ไม่ผ่าน ผ่าน ไม่ผ่าน
รายละเอียดผล 

การตรวจที่ไม่ผ่าน

ผู้มอบตัวอย่าง	 ...............................	 ลงชื่อผู้รับทราบผล	 ...............................
	 (...............................)			   (..............................)

ผู้เก็บตัวอย่าง	 ...............................	 ลงชื่อผู้รายงานผล	 ...............................
	 (...............................)			   (.............................)

วันที่เก็บตัวอย่าง	 ...............................	 วันที่รายงานผล .........................................

92 คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร



ภาคผนวก

ค.
แบบรายงาน



94 คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร



95คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร



96 คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร



97คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร





คณะผู้จัดทำ� 

คู่มือการตรวจรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

ของกรุงเทพมหานคร

■■  ที่ปรึกษา

นายชวินทร์	 ศิรินาค	 รองผู้อำ�นวยการสำ�นักอนามัย

นายขจิต	 ชัชวานิชย์	 รองผู้อำ�นวยการสำ�นักอนามัย

นางวันพร	 ศรีเลิศ	 ผู้อำ�นวยการกองสุขาภิบาลอาหาร

■■  คณะผู้จัดทำ�

นางสาวพัชรี	 อมรสิน	� นกัวชิาการสขุาภบิาลชำ�นาญการพเิศษ 

หวัหนา้กลุม่งานสขุาภบิาลการจำ�หนา่ย

สินค้าในที่หรือทางสาธารณะ

นางสาวสุกัญญา	 ทองเกลี้ยง	 นักวิชาการสุขาภิบาลชำ�นาญการ

นายผดุงศักดิ์	 แจ้งดี	 นักวิชาการสุขาภิบาลชำ�นาญการ

นางสาวณัฐยาภรณ์	 สร้อยนาค	 นักวิชาการสุขาภิบาลชำ�นาญการ

นางสาวปิยะมาศ	 คงมั่น	 นักวิชาการสุขาภิบาลชำ�นาญการ

นางสาวสายใจ	 อุ่นจิตร	 นักวิชาการสุขาภิบาลปฏิบัติการ

■■  ผู้จัดพิมพ์

กลุ่มงานสุขาภิบาลการจำ�หน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ

กองสุขาภิบาลอาหาร สำ�นักอนามัย กรุงเทพมหานคร

โทร. ๐ ๒๖๔๐ ๙๙๘๑-๒ ตอ่ ๑๓ หรอื หมายเลขโทรศพัทภ์ายใน ๒๗๙๗ 

โทรสาร ๐ ๒๖๔๐ ๙๙๘๒

พิมพ์ครั้งที่  ๑/๒๕๕๙ จำ�นวน ๕๐๐ เล่ม

โดย  บริษัท อัพทรูยู ครีเอทนิว จำ�กัด

๔๘/๘๔ ต.บางกร่าง อ.เมือง จ.นนทบุรี ๑๑๐๐๐ 

โทร. ๐๒ - ๙๖๔ - ๘๔๘๔, ๐๘๕ - ๘๔๕ - ๘๔๖๘





กองสุขาภิบาลอาหาร สำ�นักอนามัย  
โทรศัพท์ 0 2640 9981-2 

www.bangkok.go.th/health
 healthybangkok




