




                คูมือแนวทางการจัดการสถานประกอบการอาหารเขาสูมาตรฐาน  Green Service 

สำหรับผูประกอบการอาหาร จัดทำข้ึนโดยมีวัตถุประสงคเพ่ือสงเสริมความรูและเสริมสรางศักยภาพของ

ผูประกอบการอาหารใหสามารถพัฒนายกระดับสถานประกอบการใหมีการเตรียม ประกอบ ปรุงอาหาร

ท่ีสะอาด ปลอดภัย  และสามารถจัดการสถานประกอบการไมใหสงผลกระทบตอสุขภาพของประชาชน

และชวยลดปญหามลภาวะสิ่งแวดลอม  ซึ่งเนื้อหาประกอบดวยรายละเอียดการรับรองมาตรฐาน

อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร  รวมถึงแนวทางการพัฒนาสถานประกอบการใหมีบริการที่

เปนมิตรตอสิ่งแวดลอมตามหลักเกณฑการรับรองของกรุงเทพมหานคร 

                กองสุขาภิบาลอาหารหวังเปนอยางย่ิงวา คูมือแนวทางการจัดการสถานประกอบการอาหาร

เขาสูมาตรฐาน Green Service สำหรับผูประกอบการอาหารจะเปนประโยชนสำหรับผูประกอบการอาหาร

สามารถนำไปใชในการพัฒนาสถานประกอบการของตนเองใหไดรับการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย

ของกรุงเทพมหานคร และมีบริการที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอมตามหลักเกณฑของกรุงเทพมหานคร

และเพื่อใหผูบริโภคไดบริโภคอาหารที่สะอาด ปลอดภัยจากเชื้อโรคและสารเคมีอันตราย รวมทั้งเปน

การชวยลดปญหามลภาวะส่ิงแวดลอมท่ีอาจสงผลกระทบตอคุณภาพชีวิตของประชาชนอีกทางหน่ึงดวย

     

     

                                                                                        กองสุขาภิบาลอาหาร

                              สำนักอนามัย กรุงเทพมหานคร
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บทที่ 1 บทนำ 

1. ะาพเมบรากงรคโนางนินเำดรากนใดิควนแบอรกะลแามนปเมาวค   
 นาฐรตามสูราหาอรากบอกะรปผู Green Service 

ปองกันปจจัยเส่ียงท่ีคุกคามตอสุขภาพการสรางสภาวะแวดลอมท่ีเอ้ือตอการมีสุขภาวะท่ีดี
การพัฒนาและเสริมสรางศักยภาพคน ครอบคลุมความรอบรูดานสุขภาพ การควบคุมและ

แผนยุทธศาสตรชาติ ระยะ 20 ป (พ.ศ. 2561 - 2580) ไดใหความสำคัญกับ

 กรุงเทพมหานครจึงมีแนวคิดในการพัฒนายกระดับมาตรฐานสถานประกอบการอาหาร
โดยใหความสำคัญในการจัดการสถานประกอบการอาหารใหมีการเตรียม  ประกอบ
ปรุงอาหารที่สะอาด ปลอดภัย ไมสงผลกระทบตอสภาวะความเปนอยูโดยปกติสุขของ
ประชาชน ไมกอใหเกิดเหตุเดือดรอนรำคาญจากการประกอบกิจการอาหาร เชน กล่ิน เสียง

ความรอน การระบายน้ำเสีย หรือฝุนละออง ดังนั้น กรุงเทพมหานครโดยสำนักอนามัย
จึงไดมีการปรับปรุง พัฒนาเกณฑการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร

ประกอบดวย 4 ดาน ไดแก 1) ดานสุขลักษณะทางกายภาพอาคารสถานที่ (Place) 

2) ดานคุณภาพอาหาร (Food) 3) ดานบุคลากรผูสัมผัสอาหาร (Food Handler) และ 

4) ดานการบริการท่ีเปนมิตรตอส่ิงแวดลอม (Green Service) โดยกำหนดใหการรับรอง

มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร มี 3 ระดับ คือ ระดับดี/เกรด C (ระดับ 3 ดาว) 

ระดับดีมาก /เกรด B (ระดับ 4 ดาว/Green Service) และระดับดีเลิศ/เกรด A 

(ระดับ 5 ดาว/Green Service Plus) ซึ่งกรุงเทพมหานครไดเริ่มดำเนินการสงเสริมให

สถานประกอบการอาหารมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ

กรุงเทพมหานครและมีบริการท่ีเปนมิตรตอส่ิงแวดลอมมาต้ังแตปงบประมาณ พ.ศ. 2564 

โดยผลดำเนินการพบวาสถานประกอบการอาหารประเภทซูเปอรมารเก็ต และมินิมารท 

สามารถพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานการบริการท่ีเปนมิตรตอส่ิงแวดลอม (Green Service) 

มากที่สุด สวนสถานประกอบการอาหารประเภทรานอาหาร แผงลอยจำหนายอาหาร

ริมบาทวิถี และตลาดยังมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานการบริการที่เปนมิตรตอ

สิ่งแวดลอม (Green Service) อยูในระดับคอนขางต่ำ ทั้งนี้ เพื่อเปนการขับเคลื่อนและ

ผลักดันการดำเนินงานใหสอดคลองกับแผนยุทธศาสตรชาติ ระยะ 20 ป และพัฒนา

สถานประกอบการอาหารใหมีการผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร

ตามแผนพัฒนากรุงเทพมหานคร ระยะ 20 ป ระยะท่ี 3 (พ.ศ. 2566 - 2570) จึงไดจัดทำ

โครงการบมเพาะผูประกอบการอาหารสูมาตรฐาน Green Service เพ่ือคุมครองสุขภาพ

ประชาชน และลดมลภาวะสิ่งแวดลอมที่เกิดจากสถานประกอบกิจการอาหาร

และกำหนดองคประกอบของเกณฑการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร

........................

1
คู่มือแนวทางการจัดการสถานประกอบอาหารเข้าสู่มาตรฐาน                                สำหรับผู้ประกอบการอาหาร



 อีกทั ้งเปนการเสริมภาพลักษณและประชาสัมพันธงานดานอาหารปลอดภัยของ
 กรุงเทพมหานคร อันกอใหเกิดประโยชนสูงสุดแกประชาชนในการคุมครองผูบริโภค

ดานอาหาร
 2.วัตถุประสงค

ราหาอรากบอกะรปนาถสนาฐรตามบัดะรกย านฒพัอืพื่เ 1.2  
2.2 เพื่อสงเสริมความรูความเขาใจ และสรางการมีสวนรวมของผูประกอบการ

มอลดวแาสิ่งษกัรลแูดะลแยัภดอลปราหาอนางนินเำดรากนในชาชะรปะลแ  
ดาอะสรที่าหาอคภโิรบรากนใจใมมั่นาวคงารสะลแ คภโิรบูผงอรคมุคเพื่ือ 3.2

ยัภดอลป  

สงเสริมใหสถานประกอบการอาหาร (ตลาด รานอาหาร และแผงลอยจำหนาย
อาหารริมบาทวิถี) ในพื้นที่กรุงเทพมหานครที่เขารวมโครงการ มีการพัฒนาผานเกณฑ

 
  4.1 สถานประกอบการอาหาร ไดแก รานอาหาร แผงลอยจำหนายอาหาร

และตลาดไดรับการพัฒนายกระดับมาตรฐานดานอาหารปลอดภัยและมีบริการที่เปน
 มอลดวแอสิ่งตรติม (Green Service) 

 4.2  นชาชะรปะลแ รากบอกะรปูผาที่นหาจเงาวหะรมวรนวสีมรากดิกเหใอก
มอลดวแพสิ่งาภณุคาษกัรลแูดรากะลแราหาอลาบิภาขุสนาดนางนินเำดรากนใ  

 งอขราหาอลาบิภาขุสนาฐรตามงารสรากนาดนใีณที่ดษกัลพาภงารสมิรสเ 3.4
วเที่ยงอทรากมิรสเงสรากนปเะลแรคนาหมพทเงุรก

4. ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ

3.เปาหมาย
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มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร และมีบริการที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม



                  แผนภาพกรอบแนวคิดในการดำเนินงาน
โครงการบมเพาะผูประกอบการอาหารสูมาตรฐาน 

แผนพัฒนากรุงเทพมหานคร ระยะ 20 ป
 (พ.ศ. 2561 - 2580)

แผนยุทธศาสตรชาติ ระยะ 20 ป 
 (พ.ศ. 2561 - 2580)

มหานครแหงเอเชีย

แผนพัฒนากรุงเทพมหานคร ระยะ 20 ป
 ระยะที่ 3 (พ.ศ. 2566 - 2570)

กำหนดยุทธศาสตรการพัฒนาและ
เสริมสรางศักยภาพคน ครอบคลุม
ความรอบรูดานสุขภาพ การควบคุม
และปองกันปจจัยเสี่ยงที่คุกคามตอ
สุขภาพ การสรางสภาวะแวดลอม           
ที่เอื้อตอการมีสุขภาวะที่ดี

ยุทธศาสตรที่ 1
การสรางเมืองปลอดภัยและหยุนตัวตอวิกฤตการณ

ยุทธศาสตรยอยที่ 1.5 เมืองสุขภาพดี (Healthy City) 
“การพัฒนากรุงเทพมหานครใหเปนเมืองอาหารปลอดภัย”

การรับรองมาตรฐานสถานประกอบการอาหารใหผานเกณฑมาตรฐานฯ 
- ระดับดีมาก /เกรด B (ระดับ 4 ดาว/Green Service) รอยละ 50 
- ระดับดีเลิศ/เกรด A (ระดับ 5 ดาว/Green Service Plus) รอยละ 30

ภายในป 
พ.ศ. 2570

ประชาชนบริโภคอาหารที่มีความปลอดภัยจากเชื้อโรคและสารปนเปอนที่เปนอันตราย 
ตอสุขภาพและลดมลภาวะสิ่งแวดลอมที่เกิดจากสถานประกอบกิจการอาหาร
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องคประกอบเกณฑการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร

1. เกณฑการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร

    

บทที่ 2 การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 

            สถานประกอบการอาหารที่จะไดปายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ

กรุงเทพมหานคร จะตองเปนสถานประกอบการที่ไดรับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรอง

การแจงตามกฎหมายวาดวยการสาธารณสุขและผานเกณฑตามองคประกอบ ดังนี้

ระดับดี /เกรด C
(ระดับ 3 ดาว)

ระดับดีมาก/เกรด B
(ระดับ 4 ดาว/

Green Service)

ระดับดีเลิศ/เกรด A
(ระดับ 5 ดาว/

Green Service Plus)

1. ดานสุขลักษณะทาง
กายภาพ อาคาร
สถานที่ (Place)
2. ดานคุณภาพอาหาร  
(Food)
3. ดานบุคลากร ผูสัมผัส
อาหาร (Food Handler)

1. ดานสุขลักษณะทาง
กายภาพ อาคาร
สถานที่ (Place)
2. ดานคุณภาพอาหาร  
(Food)
3. ดานบุคลากร ผูสัมผัส
อาหาร (Food Handler)
4. ดานการบริการที่เปน
มิตรตอสิ่งแวดลอม 
(Green Service)*
            (* ตองผานเกณฑดานบริการฯ
อยางนอย 4 ขอ โดยตองผาน

ขอมาตรฐานหลักทั้งหมด)

1. ดานสุขลักษณะทาง
กายภาพ อาคาร
สถานที่ (Place)
2. ดานคุณภาพอาหาร  
(Food)
3. ดานบุคลากร ผูสัมผัส
อาหาร (Food Handler)
4. ดานการบริการที่เปน
มิตรตอสิ่งแวดลอม 
(Green Service)*
            (* ตองผานเกณฑดานบริการฯ

ทั้ง 7 ขอ)

กรุงเทพมหานคร ใหการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย
ของกรุงเทพมหานคร

โดยมีอายุการรับรองฯ 1 ป นับจากวันที่ใหการรับรองฯ 

........................
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ปายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร

   

B

ไดมาตรฐานระดับ ดีมาก
มีบริการที่เปนมิตรกับสิ่งแวดลอม (Green Service)

E 61 07 6 02129

25 มิถุนายน 2565

เคอรรี่บอย

199 ซ.จุฬา4 ถ.พญาไท เขตปทุมวัน

   

Ad here the 13(th) Blues Bar

13 ถ.สามเสน เขตพระนคร

C 65 01 6 01314

21 เมษายน 2566

  1.1 รายละเอียดเกณฑการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร

    

1.1.1 ดานสุขลักษณะทางกายภาพ อาคารสถานที่ (Place)

    

 

                 สถานประกอบการอาหารที่จะไดรับปายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย

ของกรุงเทพมหานคร จะตองเปนสถานประกอบการอาหารท่ีไดรับใบอนุญาตหรือหนังสือ

รับรองการแจง  ตามกฎหมายวาดวยการสาธารณสุข  และผานการประเมินตามเกณฑ

มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 4 องคประกอบหลัก ดังนี้

                 ดานอาคารสถานที่  ตองผานเกณฑสุขลักษณะสถานประกอบการอาหาร 

โดยใชแบบตรวจประเมินดานสุขลักษณะของสถานประกอบการอาหาร เพ่ือใหการรับรอง

มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครแตละประเภท รายละเอียดดังนี้ 

A

ไดมาตรฐานระดับ ดีเลิศ
มีบริการที่เปนมิตรกับสิ่งแวดลอม (Green Service Plus)

บานขาวหอม

8/2 ชั้น 2 ซ.เสถียรพิชัย เขตหวยขวาง

E 65 17 6 00529

28 มีนาคม 2566

A

ไดมาตรฐานระดับ ดีเลิศ
มีบริการที่เปนมิตรกับสิ่งแวดลอม (Green Service Plus)

บานขาวหอม

8/2 ชั้น 2 ซ.เสถียรพิชัย เขตหวยขวาง

E 65 17 6 00529

28 มีนาคม 2566

B

ไดมาตรฐานระดับ ดีมาก
มีบริการที่เปนมิตรกับสิ่งแวดลอม (Green Service)

E 61 07 6 02129

25 มิถุนายน 2565

เคอรรี่บอย

199 ซ.จุฬา4 ถ.พญาไท เขตปทุมวัน

B

ไดมาตรฐานระดับ ดีมาก
มีบริการที่เปนมิตรกับสิ่งแวดลอม (Green Service)

E 61 07 6 02129

25 มิถุนายน 2565

เคอรรี่บอย

199 ซ.จุฬา4 ถ.พญาไท เขตปทุมวัน

   

Ad here the 13(th) Blues Bar

13 ถ.สามเสน เขตพระนคร

C 65 01 6 01314

21 เมษายน 2566

   

Ad here the 13(th) Blues Bar

13 ถ.สามเสน เขตพระนคร

C 65 01 6 01314

21 เมษายน 2566
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ประเภท
สถานประกอบการ

    

เกณฑผานการประเมิน
เพ่ือใหการรับรองฯ

    

แบบตรวจสุขลักษณะ
เพ่ือใหการรับรอง

มาตรฐานอาหารปลอดภัย
ของกรุงเทพมหานคร

(ไมรวมเกณฑการประเมิน
ดานการบริการท่ีเปนมิตร

ตอส่ิงแวดลอม
(Green Service)

    

.........................   ...........................

...................................................................................

...................................................................................

...................................................................................

ตลาด

แบบตรวจสุขลักษณะ
ตลาดประเภทที่ 1

จำนวน 48 ขอ

แบบตรวจสุขลักษณะ
ตลาดประเภทที่ 2

จำนวน 39 ขอ

สถานที่สะสมอาหาร
(ซูเปอรมารเก็ต/

มินิมารท)

ผานเกณฑ 
รอยละ 100

ผานเกณฑ 
รอยละ 100

แบบตรวจสุขลักษณะ
สถานที่สะสมอาหาร

จำนวน 31 ขอ

ผานเกณฑ 
รอยละ 100

สถานท่ีจำหนายอาหาร
(รานอาหารพ้ืนท่ี

ไมเกิน 200 ตร.ม. 
และพ้ืนท่ีเกิน 200 ตร.ม.)

แบบตรวจสุขลักษณะ
สถานที่จำหนายอาหาร 

จำนวน 50 ขอ

ผานเกณฑ 
รอยละ 100

แผงลอยจำหนายอาหาร
ริมบาทวิถี

แบบตรวจสุขลักษณะแผงลอย
จำหนายอาหารริมบาทวิถี

จำนวน 31 ขอ

ผานเกณฑ 
รอยละ 100
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1.1.2 ดานคุณภาพอาหาร (Food)

                    ดานคุณภาพอาหาร ตองผานเกณฑดานความปลอดภัย ดังนี้

                •  อาหารและวัตถุดิบ สุมตรวจดวยชุดทดสอบเบื้องตน (Test kit) 

ทางดานเคมี อยูในเกณฑคุณภาพอาหารที่กำหนด ดังนี้

                - ตองไมพบการปนเปอนของสารบอแรกซ สารฟอรมาลิน สารฟอกขาว  

และสารกันรา

                - ตองไมพบกรดแรอิสระในน้ำสมสายชู

                - ตองไมพบยาฆาแมลง และสารโพลารในน้ำมันทอดอาหารเกินเกณฑ

คุณภาพอาหารที่กำหนด

                •  ความสะอาดของอาหารพรอมบริโภค ภาชนะอุปกรณ มือผูสัมผัสอาหาร 

ตรวจประเมินโดยใชชุดตรวจหาโคลิฟอรมแบคทีเรียเบื้องตน (SI-2) พบการปนเปอน 

ไมเกินรอยละ 10

1.1.3 ดานบุคลากร ผูสัมผัสอาหาร (Food Handler)

                    บุคลากรผูสัมผัสอาหาร ตองไดรับการอบรมหรือการเรียนรูดวยตนเอง

ดานการสุขาภิบาลอาหาร และผานการทดสอบความรู โดยไดรับหนังสือรับรอง 

หรือบัตรประจำตัวผูสัมผัสอาหารทุกราย

1.1.4 ดานการบริการที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม (Green Service)

                    โดยการบริการที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม หมายถึง สถานประกอบการอาหาร

มีการใหบริการที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม มีทั้งหมด 7 ขอ ดังนี้

                1. ไมมีเหตุรำคาญจากการประกอบกิจการ เชน ควัน กลิ ่น และเสียง

(ขอมาตรฐานหลัก)

                2. ไมใชภาชนะที่ทำจากโฟม (ขอมาตรฐานหลัก)

                3. เลือกใชวัตถุดิบที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม หรือไดรับการรับรองมาตรฐาน

ดานความปลอดภัยที่เชื่อถือได

                4. มีการคัดแยกขยะ เชน  ขยะรีไซเคิล  ขยะทั ่วไป  ขยะเศษอาหาร 

ขยะที ่ยอยสลายได และขยะอันตราย เปนตน

                5. มีการนำขยะอาหาร วัตถุดิบเหลือใช ไปใชใหเกิดประโยชน

                6. เลือกใชผลิตภัณฑทำความสะอาด หรือการกำจัดแมลง สัตวนำโรค 

ที่มีวิธีหรือสวนประกอบจากธรรมชาติ

                7. มีนโยบายใหลูกคานำภาชนะมาใสอาหารเองได 
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ไมมีเรื่องรองเรียนเหตุรำคาญจาก
การประกอบกิจการ ตามมาตรา 25 
แหงพระราชบัญญัติการสาธารณสุข
พ.ศ.2535 และที่แกไขเพิ่มเติม เชน 
ควัน กลิ่น เสียง เปนตน หากมีเรื่อง
รองเรียนเหตุรำคาญจากการประกอบ
กิจการ ตองไดรับการแกไขจนระงับ
เหตุรำคาญนั้น

1. ไมมีเหตุรำคาญจากการประกอบ
กิจการ (ขอมาตรฐานหลัก)

2. ไมใชภาชนะที่ทำจากโฟม
(ขอมาตรฐานหลัก)

เกณฑดานการบริการท่ีเปนมิตร
ตอส่ิงแวดลอม (Green Service)

    

      1.2 การตรวจประเมินตามเกณฑดานการบริการที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม (Green Service)

    

แนวทางการตรวจประเมิน

    

...
...

...
..

หามใชภาชนะสำหรับบรรจุอาหาร
ท่ีทำจากโฟม ยกเวน ภาชนะโฟมท่ีใช
บรรจุอาหารเพ่ือรักษาคุณภาพอาหาร
หรือภาชนะโฟมท่ีบรรจุวัตถุดิบอาหาร 
เชน อาหารทะเล ผลไม ผักสด เปนตน

3. เลือกใชวัตถุดิบที่เปนมิตรตอ
สิ่งแวดลอม หรือไดรับการรับรอง
มาตรฐานดานความปลอดภัย
ที่เชื่อถือได

กรณีจำหนายอาหารท่ีมีการประกอบปรุง
  (รานอาหาร แผงลอยจำหนายอาหาร
  ริมบาทวิถี ตลาด ซูเปอรมารเก็ต
  มินิมารท) มีการเลือกใชวัตถุดิบอาหาร
  (อาหารสด และอาหารแหง) 
  ในการประกอบปรุงอาหาร เชน
           - วัตถุดิบอาหารที่หางายในทองถิ่น

- วัตถุดิบอาหารออรกานิค
- ผักผลไมตามฤดูกาล
- วัตถุดิบอาหารที่ไดรับการรับรอง
มาตรฐานดานความปลอดภัยท่ีเช่ือถือได
เชน เครื ่องหมายรับรองมาตรฐาน
สินคาเกษตร (เครื่องหมาย Q) 
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เกณฑดานการบริการท่ีเปนมิตร
ตอส่ิงแวดลอม (Green Service)

    

แนวทางการตรวจประเมิน

    

...
...

...
..

มีการคัดแยกขยะอยางนอย 4 ประเภท 
หรือตามประเภทขยะท่ีเกิดข้ึน
จากการประกอบกิจการ ไดแก ขยะท่ัวไป 
ขยะท่ียอยสลายได (เศษอาหาร) 
ขยะที่นำกลับมาใชใหมได และ
ขยะอันตรายตามขอบังคับ
กรุงเทพมหานคร วาดวยหลักเกณฑ
การจัดการมูลฝอย และส่ิงปฏิกูลของ
อาคารสถานท่ีและ สถานท่ีบริการ
การสาธารณสุข พ.ศ. 2545 ดังน้ี 

4. มีการคัดแยกขยะ เชน ขยะรีไซเคิล
ขยะทั่วไป ขยะที่ยอยสลายได 
และขยะอันตราย เปนตน

เคร่ืองหมายรับรองมาตรฐาน 
Organic Thailand's Brand 
- มีการปลูกพืชหรือเลี้ยงสัตวใชเอง
กรณีจำหนายวัตถุดิบอาหาร (ตลาด 
ซูเปอรมารเก็ต  มินิมารท  แผงลอย
จำหนายอาหาร ริมบาทวิถี) มีการจัด
ใหมีจุดหรือแผงจำหนายวัตถุดิบอาหาร 
(อาหารสด และอาหารแหง) เชน
- วัตถุดิบอาหารที่หางายในทองถิ่น
- วัตถุดิบอาหารออรกานิค
- ผักผลไมตามฤดูกาล
- วัตถุดิบอาหารที่ไดรับการรับรอง
มาตรฐานดานความปลอดภัยท่ีเช่ือถือได
เชน เครื่องหมายรับรองมาตรฐาน
สินคาเกษตร (เครื่องหมาย Q) 
เครื่องหมายรับรองมาตรฐาน 
Organic Thailand's Brand 
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มีการนำขยะอาหาร วัตถุดิบเหลือใช
จากสถานประกอบกิจการไปใชใหเกิด 
ประโยชน เชน
- นำเศษอาหารไปเลี้ยงสัตว หรือสงให
กับชุมชน
- นำเศษผักผลไมไปผลิตเปนน้ำหมัก 
ปุย หรือสงใหกับชุมชน
- นำน้ำมันใชแลวจากการทอดอาหาร
ไปจำหนายตอใหกับผูประกอบการ
ที่ผลิตพลังงานทดแทนจากน้ำมัน-  
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เกณฑดานการบริการท่ีเปนมิตร
ตอส่ิงแวดลอม (Green Service)

    

แนวทางการตรวจประเมิน

    

...
...

...
..

5. มีการนำขยะอาหาร วัตถุดิบเหลือใช
ไปใชใหเกิดประโยชน

1.ขยะที่นำกลับมาใชใหมได หรือขยะ        
รีไซเคิล คือ ขยะซึ่งสามารถนำกลับมา
ใชประโยชนใหมได หรือนำมาเปน
วัตถุดิบในการผลิตใหม เชน กระดาษ 
แกว โลหะ พลาสติก อะลูมิเนียม เปนตน
2.ขยะทั่วไป คือ ขยะอื่นใดที่มิใช
ขยะที่ยอยสลายได ขยะที่นำกลับมาใช
ใหมได ขยะอันตรายและขยะติดเชื้อ
3.ขยะที่ยอยสลายได คือ ขยะประเภท
เศษอาหาร เศษพืชผัก ผลไม รวมตลอด
สิ่งอื่นใดที่เปนอินทรียวัตถุที่สามารถ
ยอยสลายเนาเปอย ที่ไมใชขยะติดเชื้อ 
และ ไมใชขยะอันตราย
4.ขยะอันตราย คือ ขยะท่ีมีสวนประกอบ
หรือปนเปอนสารเคมีอันตราย
เชน สารไวไฟ สารเกิดปฏิกิริยาไดงาย 
สารท่ีมีความเปนพิษ สารท่ีมีฤทธ์ิกัดกรอน
หรือ สารอันตรายใดที่กอใหเกิด
ปญหาตอสุขภาพและสิ่งแวดลอม
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เกณฑดานการบริการท่ีเปนมิตร
ตอส่ิงแวดลอม (Green Service)

    

แนวทางการตรวจประเมิน
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6. เลือกใชผลิตภัณฑทำความสะอาด 
หรือการกำจัดแมลง สัตวนำโรคที่มีวิธี
หรือสวนประกอบจากธรรมชาติ

ทอดอาหารที่ใชแลว
- นำไขมันจากถังดักไขมันสงตอให
หนวยงานของกรุงเทพมหานคร 
เพื่อทำปุย หรือทำกอนเชื้อเพลิง 
- บริจาควัตถุดิบสวนเกิน (เหลือใช) /
ไมไดใชงานแลวใหกับหนวยงานอื่นๆ 
นำไปใชประโยชน 
- บริจาคอาหารสวนเกินท่ียังมีคุณภาพดี
สงตอไปยังผูดอยโอกาส  

7. มีนโยบายใหลูกคานำภาชนะ 
มาใสอาหารเองได

มีนโยบายใหลูกคานำภาชนะมาใส
อาหารเองได โดยมีปายแสดงใหเห็นได
อยางชัดเจน หรือสื่อสารผานทาง
ชองทางโซเชียลมีเดีย แอปพลิเคชัน
ในการสงเสริมการขาย จูงใจใหลูกคา
นำภาชนะมาใสอาหารเองได เชน 
ใหลูกคานำปนโต กลองอาหาร แกวน้ำ 
หรืออื่นๆ มาใสอาหารและเครื่องดื่ม
แทนการใชบรรจุภัณฑแบบใชครั้งเดียว 

- มีการใชผลิตภัณฑทำความสะอาด เชน 
น้ำยาลางจาน ผลิตภัณฑทำความสะอาด
พื้นผิวตางๆ หรือผลิตภัณฑซักผาที่มี
สวนประกอบจากธรรมชาติ 
เชน ผลิตภัณฑทำความสะอาดสูตร
เอนไซมชีวภาพ หรือมีการใชผลิตภัณฑ
ทำความสะอาดที่ไดรับการรับรองวา
เปนผลิตภัณฑที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม 
- มีการกำจัดแมลง สัตวนำโรค ที่มีวิธี
หรือสวนประกอบจากธรรมชาติ
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2. ขั้นตอนการขอการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร

    

2. ผูประกอบการอาหารติดตอขอรับการประเมินเพ่ือขอรับรองมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ณ ฝายส่ิงแวดลอมและสุขาภิบาล สำนักงานเขต
ที่สถานประกอบการตั้งอยู                    

1. ผูประกอบการอาหารที่ประสงคขอการรับรองมาตรฐาน
อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร สามารถประเมินตนเอง
ตามเกณฑการรับรองมาตรฐานฯ ในเบ้ืองตนไดท่ี แอปพลิเคชัน 
BKK Food Safety                  
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4. เจาหนาที่สงผลการตรวจประเมินใหกองสุขาภิบาลอาหารผานทางระบบ
สารสนเทศงานสุขาภิบาลอาหาร เพื่อออกปายรับรองมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร                   

3. เจาหนาที่นัดหมายเขาตรวจประเมินตามเกณฑมาตรฐาน ดังนี้ 
   - สถานประกอบการมีใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจงเรียบรอยแลว
   - ผูประกอบการและผูสัมผัสอาหารตองเขารับการอบรมหลักสูตร
การสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร พรอมไดรับหนังสือรับรองหรือ
บัตรประจำตัวผูสัมผัสอาหาร
   - ตรวจประเมินสุขลักษณะของสถานประกอบการ พรอมทั้งสุมตรวจคุณภาพ
อาหารทางดานเคมีและจุลินทรีย         

5. ผูประกอบการติดตอขอรับปายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานครไดที่ฝายสิ่งแวดลอมและสุขาภิบาล สำนักงานเขต 
ทั้งนี้ ขอมูลการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของสถานประกอบการนั้นๆ 
จะไปปรากฏอยูในแอปพลิเคชัน BKK Food Safety                   
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1. การจัดการสุขลักษณะสถานประกอบการอาหารไมใหเกิดเหตุรำคาญตาม

พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535

    

บทที่ 3 
การพัฒนาสถานประกอบการอาหารเขาสูมาตรฐาน

Green Service

1.1 ลักษณะของเหตุรำคาญตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 

(มาตรา 25)

1. แหลงน้ำ ทางระบายน้ำ/ที่อาบน้ำ/
สวม/ที่ใสมูล เถา สถานที่อื่นใด

- กลิ่นเหม็น
- ละอองพิษ
- ที่เพาะพันธุ

ทำเลไมเหมาะสม
สกปรก/หมักหมม

2. การเลี้ยงสัตว ในที่/โดยวิธีใด/มากเกินไป

การระบายอากาศ
การระบายน้ำทิ้ง
การกำจัดสิ่งปฏิกูล
การควบคุมสารพิษ

ไมมี

มี แตไมมีการควบคุมจนเกิด
กลิ่นเหม็น / ละอองสารพิษ 

3. อาคาร/โรงงาน/
สถานประกอบการตางๆ

จนเปนเหตุใหเสื่อมหรือ
อาจเปนอันตราย

ตอสุขภาพ

4. การกระทำ ใหเกิด กลิ่น แสง รังสี เสียง ความรอน สิ่งมีพิษ 
ความสั่นสะเทือน ฝุน ละออง เขมา เถาหรือกรณีอื่นใด

5. เหตุอื่นใดที่รัฐมนตรี ประกาศในราชกิจจานุเบกษา

องคประกอบของเหตุรำคาญ
1. มีเหตุเกิดขึ้น
2. เหตุที่เกิดขึ้นนั้น อาจกอใหเกิดความเดือดรอน/รำคาญแกผูที่อยูอาศัยในบริเวณใกลเคียง
   หรือผูประสบเหตุนั้น
3. เปนเหตุใหเสื่อมหรือเปนอันตรายตอสุขภาพ 

........................
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หมายเหตุ 

1. เจาพนักงานทองถิ่น หมายถึง ผูอำนวยการเขต (ซึ่งไดรับมอบอำนาจจากผูวาราชการกรุงเทพมหานคร)

2. ผูจัดตั้งตลาดตองปฏิบัติตามหลักเกณฑดานสุขลักษณะในขอบัญญัติกรุงเทพมหานครฯ 

   รวมทั้งคำแนะนำของเจาพนักงานสาธารณสุข คำสั่ง ระเบียบ ขอบังคับ และหลักเกณฑตางๆ 

   ที่เกี่ยวของ 

1.2 แนวทางการปฏิบัติตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535

เพื่อไมใหเกิดเหตุรำคาญสำหรับผูประกอบการตลาด 

ผูจัดตั้งตลาด

เอกชน

คืนเรื่อง

เจาหนาที่แจงหรือสงคืน
ใหผูประกอบการแกไข

ภายในระยะเวลากำหนด

กรณีเอกสารไมถูกตอง
/ไมครบถวน

กรณีเอกสารถูกตอง
ครบถวน

หากไมแกไขภายใน
ระยะเวลากำหนด

กระทรวง ทบวง กรม

ตองขออนุญาต

ไมตองขออนุญาต
แตตองปฏิบัติ
ตามหลักเกณฑ
ดานสุขลักษณะ

ราชการสวนทองถิ่น
(กทม.)

มีอำนาจออกขอบัญญัติ
กรุงเทพมหานคร

เปลี่ยนแปลงขยาย/ลดขนาด

ยื่นคำขอรับใบอนุญาต พรอมหลักฐานตอเจาหนาที่ฝายสิ่งแวดลอม
และสุขาภิบาล สำนักงานเขต หรือระบบศูนยรับคำขออนุญาต

ของกรุงเทพมหานคร (BMA OSS) 
ที่ https://bmaoss.bangkok.go.th

กรณีเอกสารถูกตอง 
ครบถวน

เจาพนักงานทองถิ่นมอบให
เจาพนักงานสาธารณสุข
ตรวจดานสุขลักษณะ

ถูกตองตามหลักเกณฑดานสุขลักษณะ
- ที่ตั้ง แผนผัง สิ่งปลูกสราง
- การจัดสถานที่การวางสิ่งของ
- ระบบการสุขาภิบาล
- สุขวิทยาสวนบุคคล (ผูขายของและ
  ผูชวยขายของในตลาด)

เจาพนักงานทองถิ่นออกใบอนุญาต

ไมถูกตองตามหลักเกณฑดานสุขลักษณะ

แนะนำใหปรับปรุงดานสุขลักษณะ

ไมถูกตองตามหลักเกณฑดานสุขลักษณะ

เจาพนักงานทองถิ่นมีคำสั่ง
ไมอนุญาต (พรอมแจงสิทธิอุทธรณ)

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะ
ของตลาด พ.ศ. 2551

ขอบัญญัติกรุงเทพมหานคร 
เรื่อง ตลาด พ.ศ. 2546
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หมายเหตุ 
1. เจาพนักงานทองถิ่น หมายถึง ผูอำนวยการเขต (ซึ่งไดรับมอบอำนาจจากผูวาราชการกรุงเทพมหานคร)

2. ผูจัดตั้งสถานที่จำหนายอาหาร/สะสมอาหารตองปฏิบัติตามหลักเกณฑดานสุขลักษณะในขอบัญญัติ     

   กรุงเทพมหานครฯ รวมทั้งคำแนะนำของ เจาพนักงานสาธารณสุข คำสั่ง ระเบียบ ขอบังคับ และหลักเกณฑตางๆ ที่เกี่ยวของ 

3. สถานที่จำหนายอาหาร หมายถึง อาคาร สถานที่ หรือบริเวณใดๆที่ไมใชที่หรือทางสาธารณะ จัดไวเพื่อประกอบอาหาร

   หรือปรุงอาหารจนสำเร็จและจำหนายใหผูบริโภคซื้อไดทันที

4. สถานที่สะสมอาหาร หมายถึง อาคาร สถานที่ หรือบริเวณใดๆที่ไมใชที่หรือทางสาธารณะ จัดไวสำหรับเก็บอาหาร

   อันมีสภาพเปนของสดหรือของแหงในรูปลักษณะอื่นใด ซึ่งผูซื้อตองนำไปทำ ประกอบ หรือปรุงเพื่อบริโภคภายหลัง

1.3 แนวทางการปฏิบัติตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 เพื่อไมให
       เกิดเหตุรำคาญ สำหรับผูประกอบการสถานที่จำหนายอาหาร และสถานที่สะสมอาหาร 

กรณีที่มีพื้นที่เกิน 200 ตร.ม.
และมิใชเปนการขายของในตลาด

ผูจัดตั้งสถานที่จำหนายอาหาร/สะสมอาหาร

ตองขออนุญาต

ยื่นคำขอรับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจง พรอมหลักฐานตอเจาหนาที่ฝายสิ่งแวดลอมและสุขาภิบาล
สำนักงานเขต หรือระบบศูนยรับคำขออนุญาต

ของกรุงเทพมหานคร (BMA OSS) ที่ https://bmaoss.bangkok.go.th

เจาพนักงานทองถิ่นมอบให
เจาพนักงานสาธารณสุขตรวจ

ดานสุขลักษณะ

ถูกตองตามหลักเกณฑดานสุขลักษณะ
- ที่ตั้ง การใชสถานที่
- กรรมวิธีการปรุงประกอบ การจำหนาย 
  เก็บ สะสมอาหาร
- ภาชนะอุปกรณ
- ระบบการสุขาภิบาล
- สุขวิทยาสวนบุคคล (ผูประกอบกิจการและ
  ผูสัมผัสอาหาร)

กรณีเอกสาร

ถูกตองครบถวน

หากไมแกไขภายในระยะเวลากำหนด

คืนเรื่อง

เจาหนาที่แจงหรือสงคืนให

ผูประกอบการแกไขภายในระยะเวลา

กรณีเอกสารถูกตองครบถวน กรณีเอกสารไมถูกตอง/ไมครบถวน กรณีเอกสารถูกตอง ครบถวน

กรณีเอกสาร

ถูกตองครบถวน

เจาพนักงานทองถิ่น

ออกหนังสือรับรองการแจง

ไมถูกตองตามหลักเกณฑดานสุขลักษณะ

แนะนำใหปรับปรุงดานสุขลักษณะ

ไมถูกตองตามหลักเกณฑดานสุขลักษณะ

ราชการสวนทองถิ่น
(กทม.)

มีอำนาจออกขอบัญญัติ
กรุงเทพมหานคร

ขอบัญญัติกรุงเทพมหานคร เรื่อง สถานที่จำหนายอาหาร
และสถานที่สะสมพ.ศ. 2565

เจาพนักงานทองถิ่นมีคำสั่ง
ไมอนุญาต (พรอมแจงสิทธิอุทธรณ)

เจาพนักงานทองถิ่น
ออกใบอนุญาต

ตองแจง
ขอแกไขรายการในใบอนุญาต
หรือหนังสือรับรองการแจง

กรณีที่มีพื้นที่ไมเกิน 200 ตร.ม.
และมิใชเปนการขายของในตลาด
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เจาพนักงานทองถิ่น

ตองปฏิบัติตาม

อาศัยอำนาจตามมาตรา 42 
แหง พรบ.การสาธารณสุข
พ.ศ.2535 และมาตรา 20
แหง พรบ.รักษาความสะอาด
พ.ศ.2535

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

 

 
 

   1.4 แนวทางการปฏิบัติตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 และ
       พระราชบัญญัติรักษาความสะอาดและความเปนระเบียบเรียบรอยของบานเมือง

         พ.ศ.2535 เพื่อไมใหเกิดเหตุรำคาญสำหรับผูจำหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ

กำหนดหลักเกณฑ วิธีการ และเงื่อนไขการกำหนดพื้นที่
ทำการคาและการขายหรือจำหนายสินคาในที่สาธารณะ

ของกรุงเทพมหานคร

ประกาศเขตผอนผัน
และจุดพื้นที่ทำการคา

โดยความเห็นชอบ
ของเจาพนักงานจราจร

สำนักงานเขตในพ้ืนท่ีประกาศรับลงทะเบียนผูคา
ในจุดพ้ืนท่ีทำการคาน้ัน

สำนักงานเขตประกาศรายช่ือผูมีคุณสมบัติครบถวน
ตามหลักเกณฑฯ ของกรุงเทพมหานคร

สำนักงานเขตดำเนินการคัดเลือกและประกาศรายชื่อ
ผูมีสิทธิทำการคาและเปนผูมีสิทธิยื่นคำขอรับใบอนุญาต

เปนผูจำหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ
ในจุดพื้นที่ทำการคานั้น

ผูมีสิทธิทำการคายื่นคำขอรับใบอนุญาต
เปนผูจำหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ

ในจุดพื้นที่ทำการคานั้น

ราชการสวนทองถิ่น
(กทม.)

มีอำนาจออกขอบัญญัติ
กรุงเทพมหานคร

ขอบัญญัติกรุงเทพมหานคร
เรื่อง การจำหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ พ.ศ. 2545
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หมายเหตุ 
1. เจาพนักงานทองถิ่น หมายถึง ผูอำนวยการเขต (ซึ่งไดรับมอบอำนาจจากผูวาราชการกรุงเทพมหานคร)

2. ผูจำหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ ตองปฏิบัติตามหลักเกณฑดานสุขลักษณะในขอบัญญัติกรุงเทพมหานครฯ 

   รวมทั้งคำแนะนำของเจาพนักงานสาธารณสุข คำสั่ง ระเบียบ ขอบังคับ และหลักเกณฑตางๆ ที่เกี่ยวของ 

   1.4 แนวทางการปฏิบัติตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 และ
       พระราชบัญญัติรักษาความสะอาดและความเปนระเบียบเรียบรอยของบานเมือง

         พ.ศ.2535 เพื่อไมใหเกิดเหตุรำคาญสำหรับผูจำหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ

ผูมีสิทธิทำการคายื่นคำขอรับใบอนุญาตพรอมหลักฐานตอเจาหนาที่ฝาย
สิ่งแวดลอมและสุขาภิบาลสำนักงานเขต หรือระบบศูนยรับคำขออนุญาต

ของกรุงเทพมหานคร (BMA OSS)

เจาพนักงานทองถิ่นมอบให
เจาพนักงานสาธารณสุข
ตรวจดานสุขลักษณะ

ถูกตองตามหลักเกณฑดานสุขลักษณะ
- แผงจำหนายและบริเวณที่ตั้ง
- กรรมวิธีการปรุงประกอบและ
  การจำหนายอาหาร
- ภาชนะอุปกรณ
- ระบบการสุขาภิบาล
- ผูจำหนายสินคาและผูชวยจำหนายสินคาฯ

เจาพนักงานทองถิ่นออกใบอนุญาต

ไมถูกตองตามหลักเกณฑดานสุขลักษณะ

แนะนำใหปรับปรุงดานสุขลักษณะ

ไมถูกตองตามหลักเกณฑดานสุขลักษณะ

เจาพนักงานทองถิ่นมีคำสั่ง
ไมอนุญาต (พรอมแจงสิทธิอุทธรณ)

ขอบัญญัติกรุงเทพมหานคร
เรื่อง การจำหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ

พ.ศ. 2545

กรณีตองเปลี่ยนแปลง
- ชนิด/ประเภทสินคา
- ลักษณะวิธีการจำหนาย
- สถานที่จัดวางสินคา
- เงื่อนไขอื่นๆกรณีเอกสารไมถูกตอง/

ไมครบถวน

กรณีเอกสารถูกตอง

ครบถวน

กรณีเอกสารถูกตอง

ครบถวน

หากไมแกไขภายใน

ระยะเวลากำหนด

เจาหนาที่แจงหรือสงคืนใหผูประกอบการ
แกไขภายในระยะเวลากำหนด

คืนเรื่อง
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2. Say “NO” to foam ลด ละ เลิก การใชโฟมบรรจุอาหาร

        Q1:  ภาชนะโฟมมาจากไหน ?

          A >> ภาชนะโฟมมาจากวัสดุโพลิเมอรชนิดโพลิสไตรีน (Polystyrene) ที่ผาน

กรรมวิธีการผลิตโดยใชสารเรง (Additive) หรือสารที่ทำใหขยายตัว (Blowing agent) 

ทำใหเกิดการฟูและพองตัวจากการใชความรอนสูงและนำไปข้ึนรูปโดยแมพิมพ (Molding) 

เพื่อใหโฟมมีรูปรางตางๆ ลักษณะของโฟมที่มีเนื้อฟูหรือขยายตัวนั้น เกิดจากการที่มี

กาซแทรกอยูในเน้ือพลาสติก ทําใหโฟมมีความหนาแนนนอย เปนฉนวนความรอนมีน้ําหนัก

เบาลอยน้ําได และสามารถข้ึนเปนรูปตางๆ ไดตามความตองการ โดยรูปแบบของบรรจุภัณฑ

ท่ีนิยมนำมาใชในการนำผลิตเพ่ือบรรจุอาหาร ไดแก  ถาด  กลอง  ถวย และกลองใสอาหาร

สามารถทนความรอนไดประมาณ 70 - 80 C โดยโฟมทำมาจากโพลิสไตรีน (Polystyrene, PS) 

95% และมีสวนประกอบของอากาศ 5% โดยในกระบวนการผลิตโฟมโพลีสไตรีนไมสามารถ

กำจัดสไตรีนออกไปไดทั้งหมด ยังพบวามีการตกคางของสไตรีนในเนื้อโพลิเมอร ซึ่งเปน

สารเคมีที่เปนอันตรายตอสุขภาพและสิ่งแวดลอม

  

20
คู่มือแนวทางการจัดการสถานประกอบอาหารเข้าสู่มาตรฐาน                                สำหรับผู้ประกอบการอาหาร



Q2:  ทำไมเราตองลด ละ เลิก การใชโฟมบรรจุอาหาร?

A >> ภาชนะโฟมเปนภาชนะที่หางาย สะดวก และมีราคาถูกจึงเปนที่นิยม

ในการใชบรรจุอาหาร โดยขยะโฟมสวนใหญจะถูกนำไปฝงกลบรวมกับขยะมูลฝอยท่ัวไป 
ซึ่งจะใชพื้นที่ในการฝงกลบมากกวาขยะเศษอาหารประมาณ 3 เทา เนื่องจากโฟม
มีปริมาตรสูงเม่ือเทียบกับน้ำหนักและมีความสามารถทานตอแรงอัดไดสูง ทำใหส้ินเปลือง
พื้นที่ฝงกลบและใชระยะเวลาในการยอยสลายนาน (450 – 1,000 ป) และทำใหเกิด
การรั่วไหลของสารเคมีที่ใชในการกระบวนการผลิตโฟมในพื้นที่ฝงกลบมูลฝอย ทำให
เกิดผลกระทบตอคุณภาพสิ่งแวดลอมและสุขภาพอนามัยของประชาชน นอกจากนี้
การนำภาชนะโฟมมาใชบรรจุอาหารที่มีอุณหภูมิสูงเปนเวลานาน จะทำใหเกิดการ
หลอมละลายและมีสารเคมีปนเปอนลงสูอาหารได ไดแก สารสไตรีน (Styrene) เบนซีน 
(Benzene) และพทาเลท (Phtalate) ซึ่งปริมาณการปนเปอนสารเคมีลงสูอาหาร
จะข้ึนกับ 3 ปจจัยหลัก คือ ไขมันในอาหาร ระยะเวลา และอุณหภูมิของอาหาร ดังนั้น 
ทั้งผูบริโภคและผูประกอบการอาหารจึงควรรวมมือกันลด ละ เลิก การใชโฟมบรรจุ
อาหาร ใชภาชนะ/บรรจุภัณฑทดแทนโฟมท่ีปลอดภัยตอสุขภาพ เพ่ือลดปญหามลภาวะ
สิ่งแวดลอมและสุขภาพอนามัยที่ดีของประชาชน
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3. การเลือกใชผลิตภัณฑที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม

        Q1:  ทำไมตองเลือกใชผลิตภัณฑที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม? 

         A >> การเพ่ิมข้ึนของประชากร รวมท้ังการขยายตัวทางเศรษฐกิจและอุตสาหกรรม

ท่ีเกิดข้ึนอยางรวดเร็ว ทำใหเกิดปญหาทางดานมลพิษและส่ิงแวดลอมตามมาอยางมากมาย

และไดกลายเปนปญหาท่ีสงผลกระทบตอคุณภาพชีวิตของประชากรเปนอยางมาก ดังน้ัน 

การสงเสริมสนับสนุนการใชวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑที่มาจากกระบวนการผลิตที่เปนมิตร

ตอสิ่งแวดลอม จึงเปนวิธีหนึ่งที่จะชวยลดปญหามลพิษส่ิงแวดลอมได

         Q2:  ผลิตภัณฑที่เปนมิตรกับสิ่งแวดลอมคืออะไร?

         A >> ผลิตภัณฑท่ีเปนมิตรกับส่ิงแวดลอม คือ ผลิตภัณฑท่ีสงผลกระทบตอส่ิงแวดลอม

นอยกวา เม่ือเทียบกับสินคาอ่ืนท่ีทำหนาท่ีอยางเดียวกัน โดยคำนึงถึงผลกระทบตอส่ิงแวดลอม

ตั้งแตกระบวนการคัดเลือกวัตถุดิบในการผลิตจนกระทั่งเสร็จสมบูรณเปนผลิตภัณฑ และ

บรรจุลงในหีบหอเพื่อจัดจำหนายใหกับผูบริโภค รวมถึงการจัดการซากผลิตภัณฑนั้น ๆ 

อยางถูกวิธี นอกจากนี้ ผลิตภัณฑที่เปนมิตรกับสิ่งแวดลอมยังรวมถึงการนำของเหลือใช

จากการผลิตหรือของเสียที่เกิดขึ้นจากกระบวนการผลิต นำกลับมาแปรรูป หรือใชเปน

วัตถุดิบในการผลิตใหมอีกครั้ง ซึ่งจะทำใหเกิดของเสียนอยที่สุด 

   3.1 เลือกใชผลิตภัณฑที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม สังเกต!!ฉลากสิ่งแวดลอม

   ฉลากเขียว (green label หรือ eco-label)

            ฉลากเขียว  คือ ฉลากที่รับรองใหแกผลิตภัณฑหรือ

   บริการที่มีคุณภาพตามระดับมาตรฐานที่กำหนด และยังสง

   ผลกระทบตอสิ่งแวดลอมนอยกวา  เมื่อนํามาเปรียบเทียบ

   กับผลิตภัณฑที่ทําหนาที่อยางเดียวกัน โดยผลิตภัณฑที่ติด

   ฉลากเขียวจะเนนการลดผลกระทบตอสิ่งแวดลอมตลอด

   วัฏจักรชีวิตของผลิตภัณฑน้ัน ต้ังแตข้ันตอนการจัดหาวัตถุดิบ
กระบวนการผลิต การขนสง การใชงานผลิตภัณฑ ตลอดจนการกำจัดซากผลิตภัณฑ

หลังจากใชงานแลว ท้ังน้ี การใหการรับรองฉลากเขียวจะยกเวนผลิตภัณฑประเภทอาหาร

ยา  และเครื่องดื่ม  เนื่องจากผลิตภัณฑทั้งสามประเภทดังกลาวจะเกี่ยวของกับสุขภาพ

ความปลอดภัยในการบริโภคมากกวาดานสิ่งแวดลอม
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ตะกราเขียว

คุณสมบัติของสินคาตะกราเขียว

แหลงสืบคนขอมูลผลิตภัณฑฉลากเขียว (green label หรือ eco-label) 

1. http://gp.pcd.go.th/

2. www.thaiecoproducts.com

3. http://www.tei.or.th/greenlabel/

         ตะกราเขียวเปนโครงการสงเสริมและสนับสนุนการจัดซื้อจัดจางสินคา และบริการ

ท่ีเปนมิตรกับส่ิงแวดลอมโดยกรมควบคุมมลพิษ ดังน้ัน สัญลักษณตะกราเขียวคือ สัญลักษณ

ที่รับรองสินคาและบริการที่ไดรับรองตามเกณฑขอกำหนดสินคา และบริการที่เปนมิตรกับ

สิ่งแวดลอมของกรมควบคุมมลพิษ 

- คุณสมบัติ/ประสิทธิภาพ 

  เปนไปตามมาตรฐานกำหนด

- ใชวัสดุที่มีผลกระทบตอสิ่งแวดลอมนอย

- มีระบบขนสงและจัดจำหนาย

  ที่มีประสิทธิภาพสูง

- ใชเทคโนโลยีการผลิตที่มีประสิทธิภาพสูง

- ใชวัสดุนอย

- ลดผลกระทบตอสิ่งแวดลอมในชวงการใชงาน

- คุมคา คงทน

- มีการจัดการหลังหมดอายุการใชงาน

แหลงสืบคนขอมูลสินคาตะกราเขียว

1. http://gp.pcd.go.th/

2. www.thaiecoproducts.com
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(คำนวณออกมาในรูปแบบคารบอนไดออกไซดเทียบเทา (CO e) ตอหนวยผลิตภัณฑ) 
2

* เกณฑการขึ้นทะเบียนฉลากลดโลกรอนขององคการบริหารจัดการกาซเรือนกระจก (องคการมหาชน)

  สามารถดูรายละเอียดเพิ่มเติมไดที่ https://thaicarbonlabel.tgo.or.th

ฟุตพริ้นท หรือฉลากลดโลกรอน (Carbon Footprint Reduetim) หรือ CFR ขึ้นมาเพื่อ

แสดงใหเห็นวาผลิตภัณฑนั้นๆ ไดรับการรับรองวามีกระบวนการที่ชวยลดปริมาณการปลอย

กาซเรือนกระจกตลอดวัฏจักรชีวิตของผลิตภัณฑ และสามารถลดการปลอยกาซเรือนกระจก

ของผลิตภัณฑไดตามเกณฑท่ีกำหนด* ต้ังแตการไดมาซ่ึงวัตถุดิบ การผลิต การขนสง การใชงาน 

และการกำจัดซาก  

                คือ ฉลากที่แสดงขอมูลใหผูบริโภคไดทราบวาตลอดวัฏจักร

       ชีวิตของผลิตภัณฑนั้นๆ มีการปลอยกาซเรือนกระจกออกมาปริมาณ

       เทาไหร โดยมีการคำนวนปริมาณการปลอยกาซเรือนกระจกตั้งแต

       ขั้นตอนการไดมาซึ่งวัตถุดิบ กระบวนการผลิต การกระจายสินคา 

       การใชงาน และการจัดการของเสียหลังหมดอายุการใชงาน 

ฉลากคารบอนฟุตพร้ินทของผลิตภัณฑ (Carbon Footprint of Product) หรือ CFP 

   หมายถึง น้ำมันพืช 1 ขวด
มีการปลอยกาซเรือนกระจก

ออกมา 620 กรัม
คารบอนไดออกไซดเทียบเทา

ฉลากลดคารบอนฟุตพริ้นท หรือฉลากลดโลกรอน 
(Carbon Footprint Reduetim) หรือ CFR

                  เน่ืองจากฉลากคารบอนฟุตพร้ินทของผลิตภัณฑ (Carbon Foot-

         print of Product) เปนการแสดงใหเห็นแคปริมาณกาซเรือนกระจก

         ที่ปลอยออกจากผลิตภัณฑนั้นๆ ตลอดวัฏจักรชีวิต ทางองคการบริหาร

         จัดการกาซเรือนกระจก (องคการมหาชน) จึงไดพัฒนาฉลากลดคารบอน-
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แหลงสืบคนขอมูลผลิตภัณฑที่ไดฉลากคารบอนฟุตพริ้นท/ 
ฉลากลดคารบอนฟุตพริ้นท หรือฉลากลดโลกรอน
1.http://thaicarbonlabel.tgo.or.th/
   reduction_approval/reduction_approval.pnc
2. http://gp.pcd.go.th/
3. www.thaiecoproducts.com

            นอกจากนี้ การเลือกใชวัตถุดิบอาหารตางๆ ทั้งอาหารสด อาหารแหง หรือ ผัก

ผลไม  ที่มีอยูในทองถิ่นนั้นๆ วัตถุดิบอาหารตามฤดูกาล  หรือวัตถุดิบอาหารที่มาจาก

กระบวนการผลิตท่ีเปนมิตรตอส่ิงแวดลอม ปลอดสารเคมี และไดรับการรับรองมาตรฐาน

ดานความปลอดภัย  ยังเปนอีกทางเลือกหนึ่งที่สามารถสงเสริมใหสถานประกอบการ

อาหารพัฒนาเขาสูบริการที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอมได โดยสามารถสังเกตเครื่องหมาย

รับรองผลิตภัณฑทางการเกษตรท่ีมาจากกระบวนการผลิตท่ีเปนมิตรตอส่ิงแวดลอม และ

ไดรับการรับรองมาตรฐานดานความปลอดภัยได ดังนี้

            เครื่องหมายรับรองมาตรฐานสินคาเกษตร หรือเครื่องหมาย Q โดยสำนักงาน

มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช.) เปนสัญลักษณที่ใชรับรองมาตรฐาน

สินคาเกษตรเกี่ยวกับเเหลงกำเนิด สวนประกอบ วิธีการผลิต คุณภาพ หรือคุณลักษณะ

อื่นใดของสินคาเกษตรวามีมาตรฐาน คุณภาพ เเละความปลอดภัยเปนไปตามมาตรฐาน

ท่ีกำหนด เเละสามารถตามสอบถึงเเหลงกำเนิดสินคาดังกลาวได ท้ังน้ี การรับรองมาตรฐาน

สินคาเกษตรดังกลาว มีกระบวนการรับรองมาตรฐานในหลายสวนของกระบวนการผลิต 

ดังนั้น ผูบริโภคสามารถทราบวาสินคาเกษตรนั้นไดรับการรับรอง

เครื่องหมายรับรองมาตรฐานสินคาเกษตร (เครื่องหมาย Q)
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เคร่ืองหมายรับรองผลิตภัณฑทางการเกษตรอ่ืนๆ ท่ีใชในประเทศไทย
โดยเปนการรับรองผลิตภัณฑทางการเกษตรท่ีมาจากกระบวนการผลิตปลอดสารเคมี

เปนมิตรตอส่ิงแวดลอม และไดรับการรับรองมาตรฐานดานความปลอดภัย

มาตรฐานดานใดไดจากชื่อเต็มหรือชื่อยอของมาตรฐานที่ไดรับการรับรองที่ระบุไวใน

สัญลักษณ Q นั้น มีรายละเอียดดังนี้

         - GAP หมายถึง ไดรับการรับรองมาตรฐานดานหลักการปฏิบัติทางการเกษตร

         ที่ดีีและการปฏิบัติทางการเพาะเลี้ยงสัตวน้ำที่ดี 

         - ORGANIC หมายถึง ไดรับการรับรองมาตรฐานดานสินคาเกษตรอินทรีย 

         - GMP หมายถึง ไดรับการรับรองมาตรฐานดานการปฏิบัติที่ดีสำหรับกระบวน

         การผลิต และการปฏิบัติที่ดีสำหรับการคัดบรรจุ 

         - GHP หมายถึง ไดรับการรับรองมาตรฐานดานการปฏิบัติที่ดีดานสุขลักษณะ 

         - HACCP หมายถึง ไดรับการรับรองมาตรฐานดานระบบการวิเคราะหอันตราย

         และจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 

        หน่ึงในสาเหตุหลักของปญหามลพิษส่ิงแวดลอมในปจจุบัน คือ การใชบรรจุภัณฑ

พลาสติกแบบใชครั้งเดียวทิ้ง (Single use plastic) การจัดการขยะบรรจุภัณฑ

ที่ไมถูกวิธี  รวมทั้งการทิ้งบรรจุภัณฑที่ใชแลวลงที่สาธารณะ  แหลงชุมชน  แมน้ำ 

ลำคลอง  ทำใหเกิดปญหาขยะเนาเหม็นทำลายส่ิงแวดลอมและภูมิทัศน กลายเปน

ปญหาที่สงผลกระทบตอสุขภาพของประชาชน  ดังนั้น การลดการใชพลาสติก 

แบบใชครั้งเดียวทิ้ง  (Single use plastic)  ไมวาจะเปนถุงพลาสติก  ชอนสอม 

ภาชนะบรรจุอาหารตางๆ จึงเปนวิธีหนึ่งที่ชวยลดปญหามลพิษทางสิ่งแวดลอมได 

หรือถาหากจำเปนตองใชบรรจุภัณฑพลาสติกควรใชใหเกิดประโยชนสูงสุดและ/

หรือมีการนำกลับมาใชซ้ำ (Reuse)

         3.2 เลือกใชภาชนะหรือบรรจุภัณฑอาหารที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม                   
      อีกทางเลือกหนึ่งในการชวยลดปญหามลพิษสิ่งแวดลอม 
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            นอกจากน้ี การเลือกใชภาชนะหรือบรรจุภัณฑอาหารท่ีเปนมิตรตอส่ิงแวดลอม

ยังเปนอีกทางหนึ่งที่จะชวยลดปญหาดานสิ่งแวดลอมได 

            ภาชนะหรือบรรจุภัณฑสำหรับอาหารท่ีเปนมิตรกับส่ิงแวดลอม คือภาชนะหรือ

บรรจุภัณฑท่ีผลิตมาจากวัสดุท่ีสามารถยอยสลายเองไดตามธรรมชาติหรือสามารถนำกลับ

มาใชซ้ำ หรือนำไปรีไซเคิลได โดยมีการรับรองจากหนวยงานที่นาเชื่อถือ ทั้งนี้ จะตองมี

คุณสมบัติเหมาะสมสำหรับบรรจุอาหารหรือเครื่องดื่มเพื่อขนสงสินคาจากผูผลิตไปยัง

ผูบริโภคไดอยางปลอดภัย สามารถรักษาสินคาใหมีคุณภาพเหมาะสมตามเกณฑมาตรฐาน

สำหรับการบริโภค 

ภาชนะและบรรจุภัณฑที่มาจากธรรมชาติ หรือสวนประกอบจากธรรมชาติ

สามารถยอยสลายเองไดตามธรรมชาติ เชน ภาชนะอาหารจากกาบหมาก

ใบกลวย ภาชนะอาหารที่ผลิตจากเสนใยจากพืช  เชน มันสำปะหลัง ออย

ขาวโพด เปนตน

1. สามารถนำไปรีไซเคิลได 

2. สามารถนำกลับมาใชซ้ำได 

3. สามารถยอยสลายไดตามธรรมชาติ 

คุณลักษณะบรรจุภัณฑที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม
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               การคัดแยกขยะ เปนวิธีการหนึ่งในกระบวนการลดปริมาณขยะมูลฝอยและ

ชวยใหการจัดการขยะมูลฝอยเปนไปอยางมีประสิทธิภาพงายตอการกำจัดและการนำกลับ

มาใชประโยชน  ผูประกอบการอาหารควรมีการคัดแยกขยะมูลฝอยใหถูกประเภทตั้งแต

ตนทาง และท้ิงลงถังขยะตามสีตางๆ ตามท่ีหนวยงานภาครัฐจัดเตรียมไวใหหรือใสถุงแยก

ประเภทพรอมติดปายบอกประเภทของขยะไวเพื่อใหหนวยงานที่เกี่ยวของนำไปกำจัด

ไดอยางถูกตอง 

              4.1 ขยะมูลฝอยคืออะไร มีกี่ประเภท แยกอยางไร ? 

                    ขยะมูลฝอย คือ เศษกระดาษ เศษผา เศษอาหาร เศษสินคา เศษวัตถุ 

ถุงพลาสติก ภาชนะที่ใสอาหาร เถา มูลสัตว ซากสัตว หรือสิ่งอื่นใดที่เก็บกวาดจากถนน

ตลาด ท่ีเล้ียงสัตว หรือท่ีอ่ืน และหมายความรวมถึงมูลฝอยติดเช้ือ มูลฝอยท่ีเปนพิษหรือ

อันตรายจากชุมชน ซึ่งประเภทของขยะสามารถแบงไดเปน 4 ประเภท ดังนี้

4. การคัดแยกและการจัดการขยะมูลฝอยจากสถานประกอบการอาหาร 

            จากสถานการณปริมาณขยะมูลฝอยในป 2565 พบวามีปริมาณขยะมูลฝอย

เกิดข้ึนในประเทศไทยถึง 25.70 ลานตัน หรือ 70,411 ตัน/วัน ซ่ึงเพ่ิมข้ึนจากปท่ีผานมา

ถึงรอยละ 3 ทั้งนี้ เนื่องจากสถานการณการแพรระบาดของเชื้อไวรัสโคโรนา (COVID-19) 

ไดคลี่คลายลง ประชาชนกลับมาดำเนินชีวิตตามปกติมากขึ้น ประกอบกับวิถีการดำเนิน

ชีวิตของประชาชนบางสวนยังคงพฤติกรรมการซื้อและบริโภคในบริการสั่งซื้อสินคาและ

อาหารผานระบบออนไลนทำใหขยะมูลฝอยประเภทบรรจุภัณฑพลาสติกแบบใชคร้ังเดียวท้ิง 

(Single use plastic)  ยังคงมีปริมาณสูง  เม่ือพิจารณาภาพรวมการจัดการขยะมูลฝอย

ของประเทศ พบวารอยละ 38 ของขยะมูลฝอยท่ีเกิดข้ึน (ประมาณ 9.80 ลานตัน) ไดรับ

การกำจัดอยางถูกตอง รอยละ 27.6 (ประมาณ 7.10 ลานตัน) ถูกนำไปกำจัดอยางไมถูกตอง

รอยละ 34.2 (ประมาณ 8.80 ลานตัน) มีการนำขยะมูลฝอยกลับมาใชประโยชน และ

พบปริมาณขยะมูลฝอยตกคางรอการกำจัดถึงรอยละ 38.6 (ประมาณ 9.91 ลานตัน)
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ขยะอินทร�ย� ขยะทั่วไป ขยะร�ไซเคิล ขยะอันตราย



            ขยะทั่วไป คือ ขยะที่ไมเปนอันตราย

ตอสุขภาพและสิ่งแวดลอม  แตไมสามารถนำ

กลับมาใชใหมได หรือเปนขยะท่ีไมคุมคากับการ

นำไปรีไซเคิล เชน เศษกระดาษ ซองพลาสติก 

ซองขนม เปลือกลูกอม ซึ่งขยะเหลานี้จะถูกนำ

ไปกำจัดตามกระบวนการ เชน การฝงกลบตาม

หลักสุขาภิบาล การเผาดวยเตาเผาขยะ 

โดยขยะทั่วไปจะทิ้งใน ถังขยะสีน้ำเงิน

ขยะทั ่วไป
General Waste

เช�น ถุงพลาสติก กล�องโฟม
หลอดกาแฟ เป�นต�น

ขยะเปยก/ขยะยอยสลายได/ขยะอินทรีย 

              ขยะเปยกหรือขยะยอยสลายได คือ

ขยะท่ีมาจากวัตถุดิบหรือส่ิงท่ีเนาเสียไดงาย เม่ือท้ิง

รวมกับขยะประเภทอื่นๆ จะทำใหเกิดกลิ่นเหม็น

รบกวน และสภาพอันเปนที่นารังเกียจ เชน 

เศษอาหาร ผัก - ผลไม ใบไม ก่ิงไม ซากพืช - ซากสัตว 

(ที ่ไมไดมาจากการทดลองในหองปฏิบัติการ) 

ดังน้ัน จึงควรแยกขยะเปยก/ขยะยอยสลายไดออก

จากขยะประเภทอ่ืน และนำไปท้ิงลง ถังขยะสีเขียว

ซ่ึงขยะเหลาน้ีอาจสามารถนำไปใชประโยชนอ่ืนได 

เชน การนำไปทำปุยอินทรีย เปนตน

ขยะอินทร�ย�
Organic Waste

เช�น เศษอาหาร ใบไม� เป�นต�น

ขยะทั่วไป
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            ขยะรีไซเคิล คือ บรรจุภัณฑหรือวัสดุ

เหลือใชที่สามารถนำเขาสูกระบวนการรีไซเคิล

เพื่อแปรรูปและนำไปใชประโยชนตอไปได เชน 

ขวดแกว กระปอง ขวดน้ำพลาสติก ลังกระดาษ  

พลาสติกตางๆ  ควรแยกขยะประเภทนี้และ

นำไปทิ้งใน  ถังขยะสีเหลือง เพื ่อไมใหเกิด

ปญหาการปนเป อนจากขยะประเภทอื ่นๆ 

และงายตอการนำไปแปรรูปกลับมาใชใหม

ขยะร� ไซเคิล
Recycle Waste

เช�น ขวดพลาสติก ขวดแก�ว โลหะ
กระดาษ กระป�องอะลูมิเนียม
กล�องเคร�อ่งด่ืมยูเอชที เป�นต�น

               ขยะอันตราย คือ ขยะ วัสดุเหลือใช

หรือบรรจุภัณฑตางๆ ท่ีมีการปนเปอนสารอันตราย

หรือมีองคประกอบของอันตราย เชน สารพิษ

สารไวไฟ สารกัดกรอน สารกัมมันตรังสี หรือสาร

ที่เปนอันตรายตอสุขภาพและสิ่งแวดลอม เชน

กระปองสเปรย แบตเตอรี่ ถายไฟฉาย อุปกรณ

อิเล็กทรอนิกสที่เสื่อมสภาพ ขยะเหลานี้ควรถูก

แยกออกจากขยะอ่ืนๆ อยางชัดเจนและนำไปกำจัด

อยางถูกวิธี  เนื ่องจากมีสารประกอบทางเคมี

อันตราย โดยขยะอันตรายจะทิ้งใน ถังขยะสีสม

ขยะอันตราย
Hazardous Waste

เช�น หลอดไฟ แบตเตอร�่
ตลับหมึก น้ำยาล�างห�องน้ำ
กระป�องบรรจ�สารเคมี เป�นต�น

ขยะรีไซเคิล

ขยะอันตราย
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DOWNLOAD

คูมือการคัดแยกขยะและวิธีการทิ้งขยะ
ไดที่เว็บไซตสำนักสิ่งแวดลอม กรุงเทพมหานคร 

https://webportal.bangkok.go.th/
environmentbma/index
ไปที่หัวขอ การใหบริการ >>

คูมือการคัดแยกขยะและวิธีการทิ้งขยะ
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   4.2 ใชหลัก 3Rs จัดการขยะมูลฝอยสำหรับสถานประกอบการอาหารชวย 

ลดโลกรอน

        การจัดการขยะมูลฝอย คือ กระบวนการเกี่ยวกับการลดปริมาณขยะการคัดแยก 

การเก็บรวบรวม การท้ิง รวมถึงการนำไปกำจัดอยางถูกตองตามหลักวิชาการโดยคำนึงถึง

ผลกระทบตอสุขภาพ  ทัศนียภาพ  และสิ่งแวดลอม  ในสวนของผูประกอบการอาหาร

สามารถใชหลักการ 3Rs ในการจัดการขยะมูลฝอยที่เกิดจากสถานประกอบการอาหาร

ของตนเองได เพ่ือลดปริมาณการเกิดขยะ และลดผลกระทบตอสุขภาพ ทัศนียภาพ และ

สิ่งแวดลอมได ดังนี้ 

- ใชตะกรา/ถุงผา แทนการใชถุงพลาสติก

- ใชแกวสวนตัว แทนการใชแกวพลาสติกหรือแกวใชครั้งเดียวแลวทิ้ง

- ใชปนโต/กลองใสอาหารแทนการใชกลองโฟม

1. Reduce >> ใช�น�อย ใช�เท�าท่ีจำเป�น เพ�อ่ลดปร�มาณการเกิดขยะ

2. Reuse >> ใช�ซ้ำ นำกลับวัสดุ บรรจ�ภัณฑ�ท่ีเหลือใช�กลับมาใช�ซ้ำ
โดยท่ียังไม�ได�ผ�านกระบวนการแปรรูป

- การนำถุงซิปล็อกสำหรับใสผักผลไมมาลางทำความสะอาดและใชซ้ำ 

- การนำเศษพืชที่เหลือจากการทำอาหารไปปลูกใหมเพื่อใหเติบโต

  และนำกลับมาประกอบอาหารไดอีกครั้ง

ในสวนของผูประกอบการอาหารสามารถทำไดโดยแยกขยะท่ีมีราคา สามารถ

นำกลับไปรีไซเคิลได เก็บรวบรวมเพ่ือขายใหกับผูรับซ้ือ เชน ขวดน้ำ PET ใส

ไมมีสี กระปองอะลูมิเนียม ถังพลาสติก แกลลอนตางๆ ขวดแกว เปนตน

3. Recycle >> นำมาแปรรูปและกลับมาใช�ใหม�
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การใชหลักการ 3 Rs ในการจัดการขยะมูลฝอยสำหรับสถานประกอบการอาหาร

          4.3 การจัดการขยะมูลฝอยที่ตนทางอยางยั่งยืนในกรุงเทพมหานคร

กับ “โครงการไมเทรวม” 

               โครงการไมเทรวมเปนโครงการภายใตนโยบายสรางตนแบบการแยกขยะ

ตอยอดใหการแยกขยะระดับเขตสมบูรณครบวงจร กำหนดการดำเนินการ 2 ระยะ ดังนี้

                - ระยะที่ 1 กำหนดพื้นที่เขตนำรอง 3 เขต ประกอบดวย เขตปทุมวัน 

เขตพญาไท และเขตหนองแขม เปดตัวโครงการเมื่อวันที่ 4 กันยายน 2565 ที่สวนลุมพินี 

ดำเนินการแยกเก็บขยะเศษอาหารโดยใชรถเก็บขนมูลฝอยแบบเปดขางขนาด 1.5 ตัน  

และขนาด 2 ตัน จัดเก็บเฉพาะเศษอาหาร และติดตั้งถังขยะขนาด 80 ลิตร ที่ทายรถ

เก็บขนมูลฝอยแบบอัดขนาด 5 ตัน  ซึ่งเก็บขยะทั่วไปในเสนทางดังกลาว  พรอมติดตั้ง

ถังขยะสำรอง 2 ใบ บริเวณคอรถสำหรับใสถุงขยะเศษอาหารท่ีประชาชนท้ิงไวท่ีจุดท้ิงขยะ  

โดยไมอัดรวมไปกับขยะ 

                - ระยะท่ี 2 ต้ังแตเดือนพฤศจิกายน 2565 เปนตนมา ขยายการดำเนินโครงการ

โครงการเต็มพ้ืนท่ี 50 เขต โดยใหประชาชนท่ีมีขยะเศษอาหารปริมาณมากและมีความประสงค

ใหสำนักงานเขตเขาจัดเก็บ แจงความประสงคท่ีฝายรักษาความสะอาดและสวนสาธารณะ

50 สำนักงานเขต เพ่ือใหเจาหนาท่ีไดทราบกลุมเปาหมายและจัดทำแผนเขาบริการจัดเก็บ

ขยะเศษอาหารโดยตรงแกผูที่ลงทะเบียนไว  
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5. การจัดการขยะอาหาร (Food waste) จากสถานประกอบการอาหาร 

5.1 การสูญเสียอาหาร (Food Loss) VS ขยะอาหาร (Food waste)

     - การสูญเสียอาหาร (Food Loss) คือ การสูญเสียวัตถุดิบอาหารไปใน   

ขั้นตอนการผลิตจนถึงกอนการขนสงถึงมือผูบริโภค  ซึ่งจะครอบคลุมตั้งแตขั้นตอน

การผลิตอาหาร (Primary production) การเก็บเก่ียวและการเก็บรักษา (Post - harvest 

handling and storage) และการแปรรูปและบรรจุ (Processing and packaging) 
- ขยะอาหาร (Food waste) คือ อาหารที่เหลือทิ ้งหรือเสื ่อมสภาพ

ตั้งแตขั้นตอนการขนสงกระจายสินคาและจำหนาย (Distribution and retail) การปรุง

ประกอบอาหาร (Food Service) และการบริโภค (Consumption) อันเนื่องมาจาก

สาเหตุตาง ๆ เชน  อาหารที่มีปริมาณเกินความตองการ  อาหารที่รับประทานไมหมด

อาหารที่หมดอายุ เศษผัก-ผลไม รวมไปถึงอาหารเนาเสียและหมดอายุจากการบริหาร

จัดการที่ไมเหมาะสม 

การสูญเสียอาหาร (Food loss) และขยะอาหารเหลือท้ิง (Food waste)
จากหวงโซอุปทานอาหาร

การผลิต การเก็บเก่ียว/
เก็บรักษา

การแปรรูป/
การบรรจุ

การขนสง/
การบรรจุ

การปรุงประกอบ/
การใหบริการอาหาร

การบริโภค

Food wasteFood loss

                ขยะอาหารสามารถกอใหเกิดกาซเรือนกระจกไดหากจัดการไมถูกตอง

การเนาเสีย การยอยสลายของขยะอาหารจะเกิดในสภาวะท่ีไรอากาศ โดยเกิดจากจุลินทรีย

ที่ไมใชอากาศและทำใหเกิดกาซมีเทนขึ้น ซึ่งกาซมีเทนดังกลาวเปนกาซเรือนกระจกที่มี

ศักยภาพในการทำใหโลกรอนไดถึง 28 เทา เมื่อเทียบกับกาซคารบอนไดออกไซด 

และหากเม่ือเทียบกับกิจกรรมอ่ืนๆ ขยะอาหารเปนสาเหตุท่ีกอใหเกิดกาซเรือนกระจกรองจาก 

การขนสงทางถนน และการใชไฟฟาของบานเรือนประชาชน ทั้งนี้  ในแตละปจะมีขยะ

อาหารที่ถูกตองฝงกลบถึงประมาณ 1,300 ลานตัน ซึ่งกอใหเกิดมลพิษอยูที่ 8 – 10% 

ของกาซเรือนกระจกทั้งหมดที่ปลอยสูชั้นบรรยากาศ 
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5.2 สถานการณขยะอาหารในประเทศไทย

        ในป 2564 กรมควบคุมมลพิษไดดำเนินการสำรวจองคประกอบของขยะมูลฝอย 

ณ สถานที่กำจัดมูลฝอย พบวามีปริมาณขยะอาหารที่เกิดขึ้นรวมทั้งประเทศประมาณ 

9.68 ลานตัน หรือ 146 กิโลกรัมตอคนตอป คิดเปนสัดสวนมากถึง 38.76% และจาก

การสำรวจองคประกอบของขยะอาหารดังกลาวพบวา 39.5% ยังเปนสวนที่สามารถ

รับประทานได และ 60.5 % เปนสวนท่ีรับประทานไมได เชน กระดูก กาง เปลือก เปนตน 

และในป 2565 มีการรายงานปริมาณขยะอาหารในประเทศไทยอยูที ่ 17 ลานตัน

และคาดวามีแนวโนมมากข้ึนเร่ือยๆ เน่ืองจากประเทศไทยมีการสูญเสียอาหารจนกลายเปน

ขยะจากการผลิตอาหารที่คุณภาพไมเปนไปตามมาตรฐานที่กำหนด (Food Loss) อยูที่

ประมาณ 30 % ซึ่งถือวาเปนตัวเลขที่สูงมากเมื่อเทียบกับประชากรกลุมที่ไมมีอาหาร

บริโภค และอีกสวนเกิดจากการบริโภคไมทันหรือบริโภคไมหมด ทำใหตองท้ิงจนกลายเปน

ขยะอาหาร (Food Waste) จากขอมูลดังกลาวสะทอนใหเห็นวาสถานการณขยะอาหาร

ในประเทศไทยมีแนวโนมทวีความรุนแรงมากขึ้น  เนื่องจากยังขาดความตระหนักถึง

การปองกันและลดการเกิดขยะอาหาร  การจัดการคัดแยกขยะอาหารตั้งแตตนทาง

การวางระบบการคัดแยกและเก็บขนขยะมูลฝอยแบบแยกประเภท ทำใหมีขยะมูลฝอยและ

ขยะอาหารถูกท้ิงปะปนกันเปนจำนวนมากจนกอใหเกิดปญหาทางมลพิษและส่ิงแวดลอม 

        นอกจากน้ี จากการสำรวจยังพบวาแหลงกำเนิดขยะท่ีกอใหเกิดขยะอาหารสูงท่ีสุด

คือ ตลาดสด (77.26 %) รองลงมาคือ หางสรรพสินคาและรานสะดวกซื้อ (54.94 %) 

สำนักงาน (41.41 %) คอนโดมิเนียมและอพารทเมนท (40.98 %) โรงแรมและรีสอรท 

(37.03 %) วัด (35.82 %) ครัวเรือน (35.29 %) และสถานศึกษา (30.48 %) 

5.3 สถานการณขยะอาหารในพื้นที่กรุงเทพมหานคร

         กรุงเทพมหานครไดจัดทำขอมูลองคประกอบของขยะที่เกิดขึ้นในพื้นที่กรุงเทพ-

มหานครชวงระหวางเดือนกันยายน 2565 - ตุลาคม 2566 พบวามีปริมาณขยะเกิดขึ้น

เฉลี่ย 8,775 ตันตอวัน และจากการศึกษาองคประกอบมูลฝอย ณ ศูนยกำจัดมูลฝอย

ของกรุงเทพมหานคร พบวามีสัดสวนขยะอาหารโดยเฉลี่ยถึง 50 % ดังนั้น หากมีการ

คัดแยกขยะอาหารต้ังแตแหลงกำเนิดไปใช เชน การนำไปเล้ียงสัตว การหมักทำปุย หรือทำ

น้ำขยะหอมและน้ำหมักชีวภาพ จะชวยลดคาธรรมเนียมจัดเก็บขยะของแหลงกำเนิดขยะ

ไดโดยตรง รวมถึงชวยลดปริมาณขยะท่ีตองนำไปกำจัดและงบประมาณในการจัดการขยะ

ของกรุงเทพเทพมหานคร  อีกทั้งยังชวยลดการสูญเสียทรัพยากรธรรมชาติ  และลด

ผลกระทบตอสิ่งแวดลอม เนื่องจากขยะอาหารที่ถูกทิ้งและนำไปกำจัดจะทำใหเกิดกาซ

เรือนกระจกซึ่งเปนสาเหตุของภาวะโลกรอนอีกดวย
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(ขอมูลจากสำนักงานจัดการมูลฝอยและสิ่งปฏิกูล สำนักสิ่งแวดลอม กรุงเทพมหานคร)

5.4 กทม.นำขยะอาหารไปใชประโยชนอยางไรบาง

                ในปจจุบันกรุงเทพมหานครมุงเนนการลดและคัดแยกขยะท่ีตนทาง โดยเฉพาะ

จากบานเรือน โรงเรียน รานอาหาร ตลาด และสถานประกอบการตางๆ โดยรณรงค

สงเสริมใหแยกขยะอาหารต้ังแตแหลงกำเนิด และนำมาใชประโยชนไดอยางมีประสิทธิภาพ

ซ่ึงกรุงเทพมหานครไดดำเนินการสาธิต อบรมใหความรู ความเขาใจในการนำขยะอาหาร

มาใชประโยชนดวยการหมักทำปุย การทำน้ำหมักชีวภาพน้ำยาอเนกประสงค หรือนำ

ไปเปนอาหารสัตวตามความเหมาะสมของพ้ืนท่ีครอบคลุมท้ัง 50 เขต นอกจากน้ี ในสวน

ของสำนักงานเขตที่มีการคัดแยกขยะอาหาร จะมีการจัดเก็บ และนำไปหมักทำปุยใช

ประโยชนในพ้ืนท่ี หรือสงโรงงานหมักทำปุยอินทรียท่ีศูนยกำจัดมูลฝอยออนนุชและหนองแขม 
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การทำน้ำหมักชีวภาพและการหมักทำปุยจากขยะอาหาร

คลิปว�ดีโอ
ใช�ประโยชน�ขยะอินทร�ย�

ดาวน�โหลด
แผ�นพับ

คลิปว�ดีโอและแผ�นพับDownload!!
การใช�ประโยชน�จากขยะอินทร�ย�ได�ที่นี่
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มีประโยชนอะไรบาง?
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            นอกจากนี้ กรุงเทพมหานครยังไดรวมมือกับภาคีเครือขายที่เกี่ยวของ

เพื่อชวยเหลือกลุมเปราะบางหรือผูที่ขาดแคลนอาหารอยางเปนรูปธรรม เพื่อสราง

ความม่ันคงทางอาหาร ( Food Security ) ใหแกประชาชน พรอมท้ังจัดการแกปญหา

อาหารสวนเกิน (Food Surplus) และอาหารเหลือท้ิง (Food Waste) ท่ีอาจกอใหเกิด

ปญหาทางดานส่ิงแวดลอมได โดยมีการจัดทำฐานขอมูลเพ่ือรวบรวม จัดสรรและสงตอ

วัตถุดิบอาหารสวนเกินจากผูบริจาคไปยังผูท่ีขาดแคลน กลุมเปราะบาง กลุมคนจนเมือง 

หรือผูที่ไดรับผลกระทบจากภัยพิบัติและสาธารณภัยในสถานการณฉุกเฉิน ภายใต

โครงการพัฒนาตนแบบ BKK Food Bank สงตออาหารใหกลุมเปราะบางอยางเปน

รูปธรรม ซึ่งไดดำเนินการในเขตนำรองทั้งหมด 4 เขต ไดแก เขตหวยขวาง 

เขตพระโขนง เขตบางขุนเทียน และเขตบางพลัด และในอนาคตกรุงเทพมหานคร

จะขยายโครงการ BKK Food Bank Center ใหครบ 50 เขตทั่วกรุงเทพมหานคร 

เพื่อเขาถึงประชาชนกลุมเปาหมายไดมากที่สุด 
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5.5 How to จัดการขยะอาหารและอาหารสวนเกิน

         องคการอาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติ (UNFAO) รวมกับโครงการส่ิงแวดลอม

แหงสหประชาชาติ (UNEP) ไดเผยแพรแนวทางในการจัดการขยะอาหารและอาหาร

สวนเกิน โดยแบงออกเปน 5 ขั้นตอน เรียงจากวิธีการที่ควรดำเนินการมากที่สุดไปยังวิธี

ที่ควรดำเนินการนอยที่สุด ดังตอไปนี้

        1. การปองกัน (prevention) วางแผนการทำอาหารใหดี กำหนดปริมาณสำหรับ

การบริโภคที่เหมาะสม วัตถุดิบทุกอยางในจานอาหารสามารถบริโภคไดหรือนำไปใช

ประโยชนได จัดระบบการส่ังสินคาท่ีสอดคลองกับความตองการเพ่ือลดปริมาณสินคาเหลือ 

และรูจักวิธีการเก็บรักษาวัตถุดิบแตละประเภทอยางถูกตอง เพ่ือการปองกันการกอใหเกิด

ขยะอาหารหรืออาหารสวนเกิน

         2. การจัดสรรอาหารท่ียังสามารถบริโภคไดเพ่ือประโยชนสูงสุด (optimization) เชน        

             (1) การบริจาคใหแกผูยากไรหรือพนักงาน 

  (2) การจำหนายในรานคาพิเศษในราคาถูก

  (3) การจำหนายใหเปนอาหารสัตว ท้ังน้ี รัฐอาจใหการสงเสริมโดยการใหแรงจูงใจ                

ดานภาษี หรือการสนับสนุนองคกรท่ีเปนคนกลางในการกระจายอาหาร

         3. การนำมาผลิตเพ่ือใชใหม (recycle) คือ การนำขยะอาหารไปเขากระบวนการ

ผลิตเพ่ือนำกลับมาใชใหม เชน การผลิตกาซชีวภาพ (biogas) การผลิตปุยเพ่ือการเกษตร

        4. การกำจัดเพื่อนำพลังงานมาใชใหม (recovery) คือ การนำขยะอาหารที่มี

ความชื้นต่ำมาเผาเพื่อผลิตเปนพลังงานความรอน

        5. การกำจัด (disposal) คือ การนำขยะอาหารที่ไมสามารถใชประโยชนไดแลว

ไปกำจัดโดยการเผา หรือฝงกลบ

         นอกจากนี้ ยังสามารถเลือกใชแนวทาง 4Rs ในการดำเนินการจัดการขยะอาหาร

และอาหารสวนเกินได ดังนี้ 

        1. Reduce คือ ลดปริมาณอาหารที่ตองทิ้งทั้งที่ยังคงรับประทานไดและที่เปน

ขยะอาหาร

        2. Reuse คือ นำอาหารที่ยังรับประทานไดไปบริจาค หรือ นำไปเปนอาหารสัตว

        3. Recycle คือ นำไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑอื่น เชน ปุย หรือ กาซชีวภาพ

        4. Recovery คือ การเผาเพื่อใชในการผลิตพลังงาน 
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   ที่มา : สถาบันวิจัยเพื่อการพัฒนาประเทศไทย (ทีดีอารไอ)
 https://tdri.or.th/foodwaste

กรอบแนวคิดในการลดขยะอาหาร 5 ขั้นตอน
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           การดำเนินงานเก่ียวกับการบริการท่ีเปนมิตรตอส่ิงแวดลอมของสถานประกอบ

กิจการอาหารในกรุงเทพมหานคร มีกฎหมายท่ีเก่ียวของในดานการสุขาภิบาลอาหาร และ

การจัดการขยะมูลฝอย ทั้งโดยตรงและโดยออม ดังนี้

1. พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.2535 และที่แกไขเพิ่มเติม
           มีเจตนารมณที่ตองการคุมครองประชาชนดานการสาธารณสุขสิ่งแวดลอม 

โดยมุงเนนในการควบคุมดูแลเก่ียวกับการดำเนินกิจการตางๆ ท่ีเก่ียวของกับการปองกันโรค 

หรือส่ิงคุกคาม ต้ังแตระดับครัวเรือน ชุมชน ตลอดจนกิจการขนาดเล็ก ขนาดใหญ ไดแก 

เร่ืองการจัดการส่ิงปฏิกูลและมูลฝอย สุขลักษณะของอาคาร การกอเหตุเดือดรอนรำคาญ 

การควบคุมการเล้ียงหรือปลอยสัตว การควบคุมกิจการท่ีเปนอันตรายตอสุขภาพ การควบคุม

ตลาด สถานที่จำหนายอาหาร และสถานที่สะสมอาหารรวมทั้งการจำหนายสินคาในที่

หรือทางสาธารณะ โดยหลักการปกครองแบบการกระจายอำนาจไปสูราชการสวนทองถ่ิน 

เพื่อใหราชการสวนทองถิ่น มีอำนาจในการออกขอกำหนดของทองถิ่น ซึ่งใชบังคับใน

เขตพ้ืนท่ีรับผิดชอบได และใหอำนาจแกเจาพนักงานทองถ่ิน ในการควบคุมดูแลโดยการออก

คำส่ังใหแกไขปรับปรุง การอนุญาต หรือไมอนุญาต การส่ังพักใชหรือเพิกถอนใบอนุญาต 

และการเปรียบเทียบคดี  เมื่อพบเห็นผูดำเนินกิจการไมปฏิบัติขอบัญญัติทองถิ่น  หรือ

กฎหมายอื่นที่เกี่ยวของ

2. พระราชบัญญัติรักษาความสะอาดและความเปนระเบียบเรียบรอยของ   

บานเมือง พ.ศ.2535 และที่แกไขเพิ่มเติม
           ไดกําหนดเร่ืองการรักษาความสะอาดและการหามท้ิงขยะมูลฝอยไว โดยมุงเนน

ใหเจาของหรือผู ครอบครองอาคารหรือที่ดิน มีหนาที ่ดูแลรักษาความสะอาดและ

ความเปนระเบียบเรียบรอยในท่ีสาธารณะและสถานท่ีสาธารณะท่ีอยูติดอาคารหรือบริเวณ

ของอาคารหรือที่ดินรวมทั้งการกำหนดไมใหทิ้งสิ่งปฏิกูลมูลฝอยในที่สาธารณะ ซึ่งได

กําหนดโทษโดยการเสียคาปรับในกรณีที่มีการฝาฝนไมปฏิบัติตาม รวมทั้งยังกําหนด

ใหประชาชนที่พบเห็นผูกระทําความผิดสามารถแจงตอเจาหนาที่ได

    

บทที่ 4 กฎหมายที่เกี่ยวของ

........................
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             โดยในพระราชบัญญัติรักษาความสะอาดและความเปนระเบียบเรียบรอยของ

บานเมือง (ฉบับที่ 2) พ.ศ.2560 ไดกำหนดใหราชการสวนทองถิ่น มีหนาที่และอำนาจ

ในการเก็บ ขนและกำจัดส่ิงปฏิกูลและมูลฝอย สามารถกำหนดหลักเกณฑและวิธีการในการ

คัดแยก เก็บ ขน และกำจัดสิ ่งปฏิกูลและมูลฝอย การกำหนดอัตราคาธรรมเนียม

การใหบริการ รวมทั้งกำหนดใหราชการสวนทองถิ่นมีอำนาจนำสิ่งปฏิกูลและมูลฝอย

ที่จัดเก็บไดไปใชประโยชนหรือหาประโยชนได

3. พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522

           พระราชบัญญัตินี้  มีความมุงหมายสำคัญที่จะควบคุมคุณภาพของอาหาร 

โดยมุงคุมครองผูบริโภคเปนหลักสำคัญ ซึ่งวิธีการในการควบคุมจะเนนไปที่เรื่องของ

การขออนุญาต การตรวจสอบ การขึ้นทะเบียน รวมถึงในเรื่องของการโฆษณาเกี่ยวกับ

อาหารดวย โดยในพระราชบัญญัติฉบับน้ี ไดกำหนดนิยามของคำวา“อาหาร”ใหหมายความถึง

ของกินหรือเคร่ืองค้ำจุนชีวิต ไดแก

             (1) วัตถุทุกชนิดท่ีคนกิน ด่ืม อม หรือนำเขาสูรางกายไมวาดวยวิธีใดๆ หรือใน

รูปลักษณะใดๆ แตไมรวมถึงยา วัตถุที่ออกฤทธิ์ตอจิตและประสาทหรือยาเสพติดใหโทษ

             (2) วัตถุที่มุงหมายสำหรับใชหรือใชเปนสวนผสมในการผลิตอาหาร  รวมถึง

วัตถุเจือปนอาหาร สี และเครื่องปรุงแตงกลิ่น รส

             โดยในสวนการควบคุมอาหาร  ไดกำหนดหามมิใหบุคคลใดผลิต  นำเขาเพื่อ

จำหนาย หรือจำหนายซ่ึงอาหารไมบริสุทธ์ิ อาหารปลอม อาหารท่ีผิดมาตรฐาน หรืออาหาร

อ่ืนที่รัฐมนตรีกำหนด และไดมีการกำหนดใหอำนาจแกพนักงานเจาหนาที่ ในการเขาไป

ในสถานที่ผลิตอาหาร สถานที่เก็บรักษาอาหาร หรือสถานที่จำหนายอาหารในระหวาง

เวลาทำการเพ่ือตรวจสอบ ควบคุมใหเปนไปตามพระราชบัญญัติน้ี โดยสามารถนำอาหาร

ปริมาณพอสมควรไปเปนตัวอยางเพื่อตรวจสอบหรือตรวจวิเคราะห รวมทั้งสามารถยึด

หรืออายัดอาหารที่ไมบริสุทธิ์ อาหารปลอมหรืออาหารผิดมาตรฐาน หรือภาชนะบรรจุ

ท่ีอาจกอใหเกิดอันตรายตอสุขภาพหรือผิดอนามัยของประชาชนหรือมีลักษณะไมถูกตอง

ตามคุณภาพหรือมาตรฐานที่รัฐมนตรีประกาศกำหนด
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4. กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหนายอาหาร พ.ศ. 2561

         มีเจตนารมณเพื่อควบคุม กำกับใหสถานที่จำหนายอาหารมีสุขลักษณะที่ดี และ

ลดความเส่ียงตอการเกิดโรค โดยกำหนดหลักเกณฑสุขลักษณะท่ีตองปฏิบัติ 4 ดาน ไดแก 

สุขลักษณะของสถานที่จำหนายอาหาร สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการทำ ประกอบ

หรือปรุง การเก็บรักษา และการจำหนายอาหาร สุขลักษณะของภาชนะอุปกรณ และเคร่ืองใช

อื่นๆ และสุขลักษณะสวนบุคคลของผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร

5. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง กำหนดคาความเขมของแสงสวางใน

สถานที่จำหนายอาหาร พ.ศ. 2561
          สถานท่ีจำหนายอาหารตองมีแสงสวางท่ีเพียงพอ เพ่ือใหมองเห็นส่ิงปนเปอนและ

และสีของอาหารท่ีไมผิดไปจากธรรมชาติ รวมท้ังเพ่ือปองกันอุบัติเหตุในระหวางการทำงาน

จึงไดกำหนดคาความเขมของแสงสวางภายในสถานที ่จำหนายอาหารใหเพียงพอ

ในแตละบริเวณ โดยติดต้ังหลอดไฟแบบแสงธรรมชาติกลางวัน (Day light) ท่ีไดมาตรฐาน 

และมีที่ครอบหลอดไฟบริเวณที่เตรียม ปรุงประกอบและจำหนายอาหาร  เพื่อปองกัน

อุบัติเหตุจากหลอดไฟแตกและปองกันการปนเปอนลงไปในอาหาร

6. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ และวิธีการกำหนด

อุณหภูมิในการเก็บรักษาอาหารสด ในสถานที่จำหนายอาหาร พ.ศ. 2561
          การเก็บรักษาอาหารสดตองเก็บในอุณหภูมิที่เหมาะสมตามชนิดของอาหาร

โดยมีการกำหนดอุณหภูมิและระยะเวลาที่เหมาะสมในการเก็บรักษาอาหารสดตามชนิด

อาหาร และวิธีการในการเก็บรักษาอาหารสดในตูเย็น ตูแช หรือหองเย็นที่ถูกสุขลักษณะ 

เพื่อใหอาหารสด สะอาด ปลอดภัย เหมาะสมสำหรับการบริโภค

7. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ วิธีการ การควบคุม

คุณภาพและ การจัดการสุขลักษณะของการจำหนายอาหารประเภทปรุงสำเร็จ 

ในสถานที่จำหนายอาหาร พ.ศ. 2566
          เพ่ือใหผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร ปฏิบัติตามหลักเกณฑและมาตรการ

ดานสุขลักษณะของการจำหนายอาหารประเภทปรุงสำเร็จในสถานที่จำหนายอาหาร

ไดอยางถูกตอง สามารถปองกันการแพรกระจายของโรคติดตอ รวมถึงการปฏิบัติตาม

หลักเกณฑการนำกัญชา หรือกัญชง มาใชเปนสวนประกอบในการทำ ประกอบ หรือปรุงอาหาร

เพื่อไมใหเปนอันตรายตอสุขภาพอนามัย 
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8. กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ. 2551
            ไดกำหนดหลักเกณฑ วิธีการ และมาตรการในการควบคุมตลาดใหถูกสุขลักษณะ

การดูแลและกําจัดของเสียไมใหเกิดผลกระทบดานส่ิงแวดลอม ไมกอใหเกิดเหตุเดือดรอน

รําคาญ รวมท้ังมลพิษท่ีเปนอันตราย หรือการระบาดของโรคติดตอแกประชาชน โดยแบง

ลักษณะตลาดออกเปน 2 ประเภท คือ ตลาดประเภทท่ี 1 ไดแก ตลาดท่ีมีโครงสรางอาคาร

(มีโครงสรางอาคารที่ทำดวยวัสดุถาวร มั่นคง แข็งแรง)  และตลาดประเภทที่ 2  ไดแก 

ตลาดที่ไมมีโครงสรางอาคาร (หรือเปนโครงสรางอาคารแบบชั่วคราวเฉพาะโครงเหล็ก

คลุมผาใบ เต็นท รม หรือส่ิงอ่ืนใดในลักษณะเดียวกัน) โดยกฎกระทรวงฯ น้ี มีเจตนารมณ

ใหตลาดประเภทท่ี 2 พัฒนาปรับปรุงเปนตลาดประเภทท่ี 1 เพ่ือยกระดับมาตรฐานสภาวะ

ความเปนอยูของประชาชน

9. สรุปรวมกฎหมายที่เกี่ยวของกับสถานประกอบกิจการอาหารประเภทตางๆ

           9.1 สถานประกอบกิจการอาหารประเภทตลาด

           9.2 สถานประกอบกิจการอาหารประเภทสถานที่จำหนายอาหาร
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            9.3 สถานประกอบกิจการอาหารประเภทสถานที่สะสมอาหาร

            9.4 สถานประกอบกิจการอาหารประเภทแผงลอยจำหนาย

            อาหารริมบาทวิถี (ผูจำหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ)
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