




                คูมือแนวทางการจัดการสถานประกอบการอาหารเขาสูมาตรฐาน  Green Service 

สำหรับผูประกอบการอาหาร จัดทำข้ึนโดยมีวัตถุประสงคเพ่ือสงเสริมความรูและเสริมสรางศักยภาพของ

ผูประกอบการอาหารใหสามารถพัฒนายกระดับสถานประกอบการใหมีการเตรียม ประกอบ ปรุงอาหาร

ท่ีสะอาด ปลอดภัย  และสามารถจัดการสถานประกอบการไมใหสงผลกระทบตอสุขภาพของประชาชน

และชวยลดปญหามลภาวะสิ่งแวดลอม  ซึ่งเนื้อหาประกอบดวยรายละเอียดการรับรองมาตรฐาน

อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร  รวมถึงแนวทางการพัฒนาสถานประกอบการใหมีบริการที่

เปนมิตรตอสิ่งแวดลอมตามหลักเกณฑการรับรองของกรุงเทพมหานคร 

                กองสุขาภิบาลอาหารหวังเปนอยางย่ิงวา คูมือแนวทางการจัดการสถานประกอบการอาหาร

เขาสูมาตรฐาน Green Service สำหรับผูประกอบการอาหารจะเปนประโยชนสำหรับผูประกอบการอาหาร

สามารถนำไปใชในการพัฒนาสถานประกอบการของตนเองใหไดรับการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย

ของกรุงเทพมหานคร และมีบริการที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอมตามหลักเกณฑของกรุงเทพมหานคร

และเพื่อใหผูบริโภคไดบริโภคอาหารที่สะอาด ปลอดภัยจากเชื้อโรคและสารเคมีอันตราย รวมทั้งเปน

การชวยลดปญหามลภาวะส่ิงแวดลอมท่ีอาจสงผลกระทบตอคุณภาพชีวิตของประชาชนอีกทางหน่ึงดวย

     

     

                                                                                        กองสุขาภิบาลอาหาร

                              สำนักอนามัย กรุงเทพมหานคร
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บทที่ 1 บทนำ 

1. ะาพเมบรากงรคโนางนินเำดรากนใดิควนแบอรกะลแามนปเมาวค   
 นาฐรตามสูราหาอรากบอกะรปผู Green Service 

ปองกันปจจัยเส่ียงท่ีคุกคามตอสุขภาพการสรางสภาวะแวดลอมท่ีเอ้ือตอการมีสุขภาวะท่ีดี
การพัฒนาและเสริมสรางศักยภาพคน ครอบคลุมความรอบรูดานสุขภาพ การควบคุมและ

แผนยุทธศาสตรชาติ ระยะ 20 ป (พ.ศ. 2561 - 2580) ไดใหความสำคัญกับ

 กรุงเทพมหานครจึงมีแนวคิดในการพัฒนายกระดับมาตรฐานสถานประกอบการอาหาร
โดยใหความสำคัญในการจัดการสถานประกอบการอาหารใหมีการเตรียม  ประกอบ
ปรุงอาหารที่สะอาด ปลอดภัย ไมสงผลกระทบตอสภาวะความเปนอยูโดยปกติสุขของ
ประชาชน ไมกอใหเกิดเหตุเดือดรอนรำคาญจากการประกอบกิจการอาหาร เชน กล่ิน เสียง

ความรอน การระบายน้ำเสีย หรือฝุนละออง ดังนั้น กรุงเทพมหานครโดยสำนักอนามัย
จึงไดมีการปรับปรุง พัฒนาเกณฑการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร

ประกอบดวย 4 ดาน ไดแก 1) ดานสุขลักษณะทางกายภาพอาคารสถานที่ (Place) 

2) ดานคุณภาพอาหาร (Food) 3) ดานบุคลากรผูสัมผัสอาหาร (Food Handler) และ 

4) ดานการบริการท่ีเปนมิตรตอส่ิงแวดลอม (Green Service) โดยกำหนดใหการรับรอง

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) ซึ่งกรุงเทพมหานครไดเริ่มดำเนินการสงเสริมให

สถานประกอบการอาหารมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ

กรุงเทพมหานครและมีบริการท่ีเปนมิตรตอส่ิงแวดลอมมาต้ังแตปงบประมาณ พ.ศ. 2564 

โดยผลดำเนินการพบวาสถานประกอบการอาหารประเภทซูเปอรมารเก็ต และมินิมารท 

สามารถพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานการบริการท่ีเปนมิตรตอส่ิงแวดลอม (Green Service) 

มากที่สุด สวนสถานประกอบการอาหารประเภทรานอาหาร แผงลอยจำหนายอาหาร

ริมบาทวิถี และตลาดยังมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานการบริการที่เปนมิตรตอ

สิ่งแวดลอม (Green Service) อยูในระดับคอนขางต่ำ ทั้งนี้ เพื่อเปนการขับเคลื่อนและ

ผลักดันการดำเนินงานใหสอดคลองกับแผนยุทธศาสตรชาติ ระยะ 20 ป และพัฒนา

สถานประกอบการอาหารใหมีการผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร

ตามแผนพัฒนากรุงเทพมหานคร ระยะ 20 ป ระยะท่ี 3 (พ.ศ. 2566 - 2570) จึงไดจัดทำ

โครงการบมเพาะผูประกอบการอาหารสูมาตรฐาน Green Service เพ่ือคุมครองสุขภาพ

ประชาชน และลดมลภาวะสิ่งแวดลอมที่เกิดจากสถานประกอบกิจการอาหาร

และกำหนดองคประกอบของเกณฑการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร

........................
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คู่มือแนวทางการจัดการสถานประกอบอาหารเข้าสู่มาตรฐาน                                สำหรับผู้ประกอบการอาหาร



 อีกทั ้งเปนการเสริมภาพลักษณและประชาสัมพันธงานดานอาหารปลอดภัยของ
 กรุงเทพมหานคร อันกอใหเกิดประโยชนสูงสุดแกประชาชนในการคุมครองผูบริโภค

ดานอาหาร
 2.วัตถุประสงค

ราหาอรากบอกะรปนาถสนาฐรตามบัดะรกย านฒพัอืพื่เ 1.2  
2.2 เพื่อสงเสริมความรูความเขาใจ และสรางการมีสวนรวมของผูประกอบการ

มอลดวแาสิ่งษกัรลแูดะลแยัภดอลปราหาอนางนินเำดรากนในชาชะรปะลแ  
ดาอะสรที่าหาอคภโิรบรากนใจใมมั่นาวคงารสะลแ คภโิรบูผงอรคมุคเพื่ือ 3.2

ยัภดอลป  

สงเสริมใหสถานประกอบการอาหาร (ตลาด รานอาหาร และแผงลอยจำหนาย
อาหารริมบาทวิถี) ในพื้นที่กรุงเทพมหานครที่เขารวมโครงการ มีการพัฒนาผานเกณฑ

 
  4.1 สถานประกอบการอาหาร ไดแก รานอาหาร แผงลอยจำหนายอาหาร

และตลาดไดรับการพัฒนายกระดับมาตรฐานดานอาหารปลอดภัยและมีบริการที่เปน
 มอลดวแอสิ่งตรติม (Green Service) 

 4.2  นชาชะรปะลแ รากบอกะรปูผาที่นหาจเงาวหะรมวรนวสีมรากดิกเหใอก
มอลดวแพสิ่งาภณุคาษกัรลแูดรากะลแราหาอลาบิภาขุสนาดนางนินเำดรากนใ  

 งอขราหาอลาบิภาขุสนาฐรตามงารสรากนาดนใีณที่ดษกัลพาภงารสมิรสเ 3.4
วเที่ยงอทรากมิรสเงสรากนปเะลแรคนาหมพทเงุรก

4. ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ

3.เปาหมาย

2
คู่มือแนวทางการจัดการสถานประกอบอาหารเข้าสู่มาตรฐาน                                สำหรับผู้ประกอบการอาหาร

มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร และมีบริการที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม



                  แผนภาพกรอบแนวคิดในการดำเนินงาน
โครงการบมเพาะผูประกอบการอาหารสูมาตรฐาน 

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

แผนยุทธศาสตรชาติ ระยะ 20 ป 
 (พ.ศ. 2561 - 2580)

มหานครแหงเอเชีย

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

กำหนดยุทธศาสตรการพัฒนาและ
เสริมสรางศักยภาพคน ครอบคลุม
ความรอบรูดานสุขภาพ การควบคุม
และปองกันปจจัยเสี่ยงที่คุกคามตอ
สุขภาพ การสรางสภาวะแวดลอม           
ที่เอื้อตอการมีสุขภาวะที่ดี

ยุทธศาสตรที่ 1
การสรางเมืองปลอดภัยและหยุนตัวตอวิกฤตการณ

ยุทธศาสตรยอยที่ 1.5 เมืองสุขภาพดี (Healthy City) 
“การพัฒนากรุงเทพมหานครใหเปนเมืองอาหารปลอดภัย”

การรับรองมาตรฐานสถานประกอบการอาหารใหผานเกณฑมาตรฐานฯ 
- ระดับดีมาก /เกรด B (ระดับ 4 ดาว/Green Service) รอยละ 50 
- ระดับดีเลิศ/เกรด A (ระดับ 5 ดาว/Green Service Plus) รอยละ 30

ภายในป 
พ.ศ. 2570

ประชาชนบริโภคอาหารที่มีความปลอดภัยจากเชื้อโรคและสารปนเปอนที่เปนอันตราย 
ตอสุขภาพและลดมลภาวะสิ่งแวดลอมที่เกิดจากสถานประกอบกิจการอาหาร
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องคประกอบเกณฑการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร

1. เกณฑการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร

    

บทที่ 2 การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 

            สถานประกอบการอาหารที่จะไดปายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ

กรุงเทพมหานคร จะตองเปนสถานประกอบการที่ไดรับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรอง

การแจงตามกฎหมายวาดวยการสาธารณสุขและผานเกณฑตามองคประกอบ 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. ดานสุขลักษณะทาง
กายภาพ อาคาร
สถานที่ (Place)
2. ดานคุณภาพอาหาร  
(Food)
3. ดานบุคลากร ผูสัมผัส
อาหาร (Food Handler)

1. ดานสุขลักษณะทาง
กายภาพ อาคาร
สถานที่ (Place)
2. ดานคุณภาพอาหาร  
(Food)
3. ดานบุคลากร ผูสัมผัส
อาหาร (Food Handler)
4. ดานการบริการที่เปน
มิตรตอสิ่งแวดลอม 
(Green Service)*
            (* ตองผานเกณฑดานบริการฯ
อยางนอย 4 ขอ โดยตองผาน

ขอมาตรฐานหลักทั้งหมด)

1. ดานสุขลักษณะทาง
กายภาพ อาคาร
สถานที่ (Place)
2. ดานคุณภาพอาหาร  
(Food)
3. ดานบุคลากร ผูสัมผัส
อาหาร (Food Handler)
4. ดานการบริการที่เปน
มิตรตอสิ่งแวดลอม 
(Green Service)*
            (* ตองผานเกณฑดานบริการฯ

ทั้ง 7 ขอ)

กรุงเทพมหานคร ใหการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย
ของกรุงเทพมหานคร

โดยมีอายุการรับรองฯ 1 ป นับจากวันที่ใหการรับรองฯ 

........................
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ปายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร

   

B

ไดมาตรฐานระดับ ดีมาก
มีบริการที่เปนมิตรกับสิ่งแวดลอม (Green Service)

E 61 07 6 02129

25 มิถุนายน 2565

เคอรรี่บอย

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 รายละเอียดเกณฑการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร

    

1.1.1 ดานสุขลักษณะทางกายภาพ อาคารสถานที่ (Place)

    

 

                 สถานประกอบการอาหารที่จะไดรับปายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย

ของกรุงเทพมหานคร จะตองเปนสถานประกอบการอาหารท่ีไดรับใบอนุญาตหรือหนังสือ

รับรองการแจง  ตามกฎหมายวาดวยการสาธารณสุข  และผานการประเมินตามเกณฑ

มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 4 องคประกอบหลัก ดังนี้

                 ดานอาคารสถานที่  ตองผานเกณฑสุขลักษณะสถานประกอบการอาหาร 

โดยใชแบบตรวจประเมินดานสุขลักษณะของสถานประกอบการอาหาร เพ่ือใหการรับรอง

มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครแตละประเภท รายละเอียดดังนี้ 

A

ไดมาตรฐานระดับ ดีเลิศ
มีบริการที่เปนมิตรกับสิ่งแวดลอม (Green Service Plus)

บานขาวหอม

8/2 ชั้น 2 ซ.เสถียรพิชัย เขตหวยขวาง

E 65 17 6 00529

28 มีนาคม 2566

A

ไดมาตรฐานระดับ ดีเลิศ
มีบริการที่เปนมิตรกับสิ่งแวดลอม (Green Service Plus)

บานขาวหอม

8/2 ชั้น 2 ซ.เสถียรพิชัย เขตหวยขวาง

E 65 17 6 00529

28 มีนาคม 2566

B

ไดมาตรฐานระดับ ดีมาก
มีบริการที่เปนมิตรกับสิ่งแวดลอม (Green Service)

E 61 07 6 02129

25 มิถุนายน 2565

เคอรรี่บอย

199 ซ.จุฬา4 ถ.พญาไท เขตปทุมวัน

B

ไดมาตรฐานระดับ ดีมาก
มีบริการที่เปนมิตรกับสิ่งแวดลอม (Green Service)

E 61 07 6 02129

25 มิถุนายน 2565

เคอรรี่บอย

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

5
คู่มือแนวทางการจัดการสถานประกอบอาหารเข้าสู่มาตรฐาน                                สำหรับผู้ประกอบการอาหาร



...
...

...
...

.  
...

...
...

...
...

  .
...

...
...

...
.. 

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

.  
...

...
...

...
...

  .
...

...
...

...
.. 

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

..

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

..

ประเภท
สถานประกอบการ

    

เกณฑผานการประเมิน
เพ่ือใหการรับรองฯ

    

แบบตรวจสุขลักษณะ
เพ่ือใหการรับรอง

มาตรฐานอาหารปลอดภัย
ของกรุงเทพมหานคร

(ไมรวมเกณฑการประเมิน
ดานการบริการท่ีเปนมิตร

ตอส่ิงแวดลอม
(Green Service)

    

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

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

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

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

ตลาด

แบบตรวจสุขลักษณะ
ตลาดประเภทที่ 1

จำนวน 48 ขอ

แบบตรวจสุขลักษณะ
ตลาดประเภทที่ 2

จำนวน 39 ขอ

สถานที่สะสมอาหาร
(ซูเปอรมารเก็ต/

มินิมารท)

ผานเกณฑ 
รอยละ 100

ผานเกณฑ 
รอยละ 100

แบบตรวจสุขลักษณะ
สถานที่สะสมอาหาร

จำนวน 31 ขอ

ผานเกณฑ 
รอยละ 100

สถานท่ีจำหนายอาหาร
(รานอาหารพ้ืนท่ี

ไมเกิน 200 ตร.ม. 
และพ้ืนท่ีเกิน 200 ตร.ม.)

แบบตรวจสุขลักษณะ
สถานที่จำหนายอาหาร 

จำนวน 50 ขอ

ผานเกณฑ 
รอยละ 100

แผงลอยจำหนายอาหาร
ริมบาทวิถี

แบบตรวจสุขลักษณะแผงลอย
จำหนายอาหารริมบาทวิถี

จำนวน 31 ขอ

ผานเกณฑ 
รอยละ 100

6
คู่มือแนวทางการจัดการสถานประกอบอาหารเข้าสู่มาตรฐาน                                สำหรับผู้ประกอบการอาหาร



1.1.2 ดานคุณภาพอาหาร (Food)

                    ดานคุณภาพอาหาร ตองผานเกณฑดานความปลอดภัย ดังนี้

                •  อาหารและวัตถุดิบ สุมตรวจดวยชุดทดสอบเบื้องตน (Test kit) 

ทางดานเคมี อยูในเกณฑคุณภาพอาหารที่กำหนด ดังนี้

                - ตองไมพบการปนเปอนของสารบอแรกซ สารฟอรมาลิน สารฟอกขาว  

และสารกันรา

                - ตองไมพบกรดแรอิสระในน้ำสมสายชู

                - ตองไมพบยาฆาแมลง และสารโพลารในน้ำมันทอดอาหารเกินเกณฑ

คุณภาพอาหารที่กำหนด

                •  ความสะอาดของอาหารพรอมบริโภค ภาชนะอุปกรณ มือผูสัมผัสอาหาร 

ตรวจประเมินโดยใชชุดตรวจหาโคลิฟอรมแบคทีเรียเบื้องตน (SI-2) พบการปนเปอน 

ไมเกินรอยละ 10

1.1.3 ดานบุคลากร ผูสัมผัสอาหาร (Food Handler)

                    บุคลากรผูสัมผัสอาหาร ตองไดรับการอบรมหรือการเรียนรูดวยตนเอง

ดานการสุขาภิบาลอาหาร และผานการทดสอบความรู โดยไดรับหนังสือรับรอง 

หรือบัตรประจำตัวผูสัมผัสอาหารทุกราย

1.1.4 ดานการบริการที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม (Green Service)

                    โดยการบริการที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม หมายถึง สถานประกอบการอาหาร

มีการใหบริการที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม มีทั้งหมด 7 ขอ ดังนี้

                1. ไมมีเหตุรำคาญจากการประกอบกิจการ เชน ควัน กลิ ่น และเสียง

(ขอมาตรฐานหลัก)

                2. ไมใชภาชนะที่ทำจากโฟม (ขอมาตรฐานหลัก)

                3. เลือกใชวัตถุดิบที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม หรือไดรับการรับรองมาตรฐาน

ดานความปลอดภัยที่เชื่อถือได

                4. มีการคัดแยกขยะ เชน  ขยะรีไซเคิล  ขยะทั ่วไป  ขยะเศษอาหาร 

ขยะที ่ยอยสลายได และขยะอันตราย เปนตน

                5. มีการนำขยะอาหาร วัตถุดิบเหลือใช ไปใชใหเกิดประโยชน

                6. เลือกใชผลิตภัณฑทำความสะอาด หรือการกำจัดแมลง สัตวนำโรค 

ที่มีวิธีหรือสวนประกอบจากธรรมชาติ

                7. มีนโยบายใหลูกคานำภาชนะมาใสอาหารเองได 
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...................................................................................

ไมมีเรื่องรองเรียนเหตุรำคาญจาก
การประกอบกิจการ ตามมาตรา 25 
แหงพระราชบัญญัติการสาธารณสุข
พ.ศ.2535 และที่แกไขเพิ่มเติม เชน 
ควัน กลิ่น เสียง เปนตน หากมีเรื่อง
รองเรียนเหตุรำคาญจากการประกอบ
กิจการ ตองไดรับการแกไขจนระงับ
เหตุรำคาญนั้น

1. ไมมีเหตุรำคาญจากการประกอบ
กิจการ (ขอมาตรฐานหลัก)

2. ไมใชภาชนะที่ทำจากโฟม
(ขอมาตรฐานหลัก)

เกณฑดานการบริการท่ีเปนมิตร
ตอส่ิงแวดลอม (Green Service)

    

      1.2 การตรวจประเมินตามเกณฑดานการบริการที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม (Green Service)

    

แนวทางการตรวจประเมิน

    

...
...

...
..

หามใชภาชนะสำหรับบรรจุอาหาร
ท่ีทำจากโฟม ยกเวน ภาชนะโฟมท่ีใช
บรรจุอาหารเพ่ือรักษาคุณภาพอาหาร
หรือภาชนะโฟมท่ีบรรจุวัตถุดิบอาหาร 
เชน อาหารทะเล ผลไม ผักสด เปนตน

3. เลือกใชวัตถุดิบที่เปนมิตรตอ
สิ่งแวดลอม หรือไดรับการรับรอง
มาตรฐานดานความปลอดภัย
ที่เชื่อถือได

กรณีจำหนายอาหารท่ีมีการประกอบปรุง
  (รานอาหาร แผงลอยจำหนายอาหาร
  ริมบาทวิถี ตลาด ซูเปอรมารเก็ต
  มินิมารท) มีการเลือกใชวัตถุดิบอาหาร
  (อาหารสด และอาหารแหง) 
  ในการประกอบปรุงอาหาร เชน
           - วัตถุดิบอาหารที่หางายในทองถิ่น

- วัตถุดิบอาหารออรกานิค
- ผักผลไมตามฤดูกาล
- วัตถุดิบอาหารที่ไดรับการรับรอง
มาตรฐานดานความปลอดภัยท่ีเช่ือถือได
เชน เครื ่องหมายรับรองมาตรฐาน
สินคาเกษตร (เครื่องหมาย Q) 
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เกณฑดานการบริการท่ีเปนมิตร
ตอส่ิงแวดลอม (Green Service)

    

แนวทางการตรวจประเมิน

    

...
...

...
..

มีการคัดแยกขยะอยางนอย 4 ประเภท 
หรือตามประเภทขยะท่ีเกิดข้ึน
จากการประกอบกิจการ ไดแก ขยะท่ัวไป 
ขยะท่ียอยสลายได (เศษอาหาร) 
ขยะที่นำกลับมาใชใหมได และ
ขยะอันตรายตามขอบังคับ
กรุงเทพมหานคร วาดวยหลักเกณฑ
การจัดการมูลฝอย และส่ิงปฏิกูลของ
อาคารสถานท่ีและ สถานท่ีบริการ
การสาธารณสุข พ.ศ. 2545 ดังน้ี 

4. มีการคัดแยกขยะ เชน ขยะรีไซเคิล
ขยะทั่วไป ขยะที่ยอยสลายได 
และขยะอันตราย เปนตน

เคร่ืองหมายรับรองมาตรฐาน 
Organic Thailand's Brand 
- มีการปลูกพืชหรือเลี้ยงสัตวใชเอง
กรณีจำหนายวัตถุดิบอาหาร (ตลาด 
ซูเปอรมารเก็ต  มินิมารท  แผงลอย
จำหนายอาหาร ริมบาทวิถี) มีการจัด
ใหมีจุดหรือแผงจำหนายวัตถุดิบอาหาร 
(อาหารสด และอาหารแหง) เชน
- วัตถุดิบอาหารที่หางายในทองถิ่น
- วัตถุดิบอาหารออรกานิค
- ผักผลไมตามฤดูกาล
- วัตถุดิบอาหารที่ไดรับการรับรอง
มาตรฐานดานความปลอดภัยท่ีเช่ือถือได
เชน เครื่องหมายรับรองมาตรฐาน
สินคาเกษตร (เครื่องหมาย Q) 
เครื่องหมายรับรองมาตรฐาน 
Organic Thailand's Brand 
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มีการนำขยะอาหาร วัตถุดิบเหลือใช
จากสถานประกอบกิจการไปใชใหเกิด 
ประโยชน เชน
- นำเศษอาหารไปเลี้ยงสัตว หรือสงให
กับชุมชน
- นำเศษผักผลไมไปผลิตเปนน้ำหมัก 
ปุย หรือสงใหกับชุมชน
- นำน้ำมันใชแลวจากการทอดอาหาร
ไปจำหนายตอใหกับผูประกอบการ
ที่ผลิตพลังงานทดแทนจากน้ำมัน-  
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เกณฑดานการบริการท่ีเปนมิตร
ตอส่ิงแวดลอม (Green Service)

    

แนวทางการตรวจประเมิน

    

...
...

...
..

5. มีการนำขยะอาหาร วัตถุดิบเหลือใช
ไปใชใหเกิดประโยชน

1.ขยะที่นำกลับมาใชใหมได หรือขยะ        
รีไซเคิล คือ ขยะซึ่งสามารถนำกลับมา
ใชประโยชนใหมได หรือนำมาเปน
วัตถุดิบในการผลิตใหม เชน กระดาษ 
แกว โลหะ พลาสติก อะลูมิเนียม เปนตน
2.ขยะทั่วไป คือ ขยะอื่นใดที่มิใช
ขยะที่ยอยสลายได ขยะที่นำกลับมาใช
ใหมได ขยะอันตรายและขยะติดเชื้อ
3.ขยะที่ยอยสลายได คือ ขยะประเภท
เศษอาหาร เศษพืชผัก ผลไม รวมตลอด
สิ่งอื่นใดที่เปนอินทรียวัตถุที่สามารถ
ยอยสลายเนาเปอย ที่ไมใชขยะติดเชื้อ 
และ ไมใชขยะอันตราย
4.ขยะอันตราย คือ ขยะท่ีมีสวนประกอบ
หรือปนเปอนสารเคมีอันตราย
เชน สารไวไฟ สารเกิดปฏิกิริยาไดงาย 
สารท่ีมีความเปนพิษ สารท่ีมีฤทธ์ิกัดกรอน
หรือ สารอันตรายใดที่กอใหเกิด
ปญหาตอสุขภาพและสิ่งแวดลอม
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เกณฑดานการบริการท่ีเปนมิตร
ตอส่ิงแวดลอม (Green Service)

    

แนวทางการตรวจประเมิน
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6. เลือกใชผลิตภัณฑทำความสะอาด 
หรือการกำจัดแมลง สัตวนำโรคที่มีวิธี
หรือสวนประกอบจากธรรมชาติ

ทอดอาหารที่ใชแลว
- นำไขมันจากถังดักไขมันสงตอให
หนวยงานของกรุงเทพมหานคร 
เพื่อทำปุย หรือทำกอนเชื้อเพลิง 
- บริจาควัตถุดิบสวนเกิน (เหลือใช) /
ไมไดใชงานแลวใหกับหนวยงานอื่นๆ 
นำไปใชประโยชน 
- บริจาคอาหารสวนเกินท่ียังมีคุณภาพดี
สงตอไปยังผูดอยโอกาส  

7. มีนโยบายใหลูกคานำภาชนะ 
มาใสอาหารเองได

มีนโยบายใหลูกคานำภาชนะมาใส
อาหารเองได โดยมีปายแสดงใหเห็นได
อยางชัดเจน หรือสื่อสารผานทาง
ชองทางโซเชียลมีเดีย แอปพลิเคชัน
ในการสงเสริมการขาย จูงใจใหลูกคา
นำภาชนะมาใสอาหารเองได เชน 
ใหลูกคานำปนโต กลองอาหาร แกวน้ำ 
หรืออื่นๆ มาใสอาหารและเครื่องดื่ม
แทนการใชบรรจุภัณฑแบบใชครั้งเดียว 

- มีการใชผลิตภัณฑทำความสะอาด เชน 
น้ำยาลางจาน ผลิตภัณฑทำความสะอาด
พื้นผิวตางๆ หรือผลิตภัณฑซักผาที่มี
สวนประกอบจากธรรมชาติ 
เชน ผลิตภัณฑทำความสะอาดสูตร
เอนไซมชีวภาพ หรือมีการใชผลิตภัณฑ
ทำความสะอาดที่ไดรับการรับรองวา
เปนผลิตภัณฑที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม 
- มีการกำจัดแมลง สัตวนำโรค ที่มีวิธี
หรือสวนประกอบจากธรรมชาติ
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2. ขั้นตอนการขอการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร

    

2. ผูประกอบการอาหารติดตอขอรับการประเมินเพ่ือขอรับรองมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ณ ฝายส่ิงแวดลอมและสุขาภิบาล สำนักงานเขต
ที่สถานประกอบการตั้งอยู                    

1. ผูประกอบการอาหารที่ประสงคขอการรับรองมาตรฐาน
อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร สามารถประเมินตนเอง
ตามเกณฑการรับรองมาตรฐานฯ ในเบ้ืองตนไดท่ี แอปพลิเคชัน 
BKK Food Safety                  

13
คู่มือแนวทางการจัดการสถานประกอบอาหารเข้าสู่มาตรฐาน                                สำหรับผู้ประกอบการอาหาร



4. เจาหนาที่สงผลการตรวจประเมินใหกองสุขาภิบาลอาหารผานทางระบบ
สารสนเทศงานสุขาภิบาลอาหาร เพื่อออกปายรับรองมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร                   

3. เจาหนาที่นัดหมายเขาตรวจประเมินตามเกณฑมาตรฐาน ดังนี้ 
   - สถานประกอบการมีใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจงเรียบรอยแลว
   - ผูประกอบการและผูสัมผัสอาหารตองเขารับการอบรมหลักสูตร
การสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร พรอมไดรับหนังสือรับรองหรือ
บัตรประจำตัวผูสัมผัสอาหาร
   - ตรวจประเมินสุขลักษณะของสถานประกอบการ พรอมทั้งสุมตรวจคุณภาพ
อาหารทางดานเคมีและจุลินทรีย         

5. ผูประกอบการติดตอขอรับปายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานครไดที่ฝายสิ่งแวดลอมและสุขาภิบาล สำนักงานเขต 
ทั้งนี้ ขอมูลการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของสถานประกอบการนั้นๆ 
จะไปปรากฏอยูในแอปพลิเคชัน BKK Food Safety                   

14
คู่มือแนวทางการจัดการสถานประกอบอาหารเข้าสู่มาตรฐาน                                สำหรับผู้ประกอบการอาหาร



1. การจัดการสุขลักษณะสถานประกอบการอาหารไมใหเกิดเหตุรำคาญตาม

พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535

    

บทที่ 3 
การพัฒนาสถานประกอบการอาหารเขาสูมาตรฐาน

Green Service

1.1 ลักษณะของเหตุรำคาญตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 

(มาตรา 25)

1. แหลงน้ำ ทางระบายน้ำ/ที่อาบน้ำ/
สวม/ที่ใสมูล เถา สถานที่อื่นใด

- กลิ่นเหม็น
- ละอองพิษ
- ที่เพาะพันธุ

ทำเลไมเหมาะสม
สกปรก/หมักหมม

2. การเลี้ยงสัตว ในที่/โดยวิธีใด/มากเกินไป

การระบายอากาศ
การระบายน้ำทิ้ง
การกำจัดสิ่งปฏิกูล
การควบคุมสารพิษ

ไมมี

มี แตไมมีการควบคุมจนเกิด
กลิ่นเหม็น / ละอองสารพิษ 

3. อาคาร/โรงงาน/
สถานประกอบการตางๆ

จนเปนเหตุใหเสื่อมหรือ
อาจเปนอันตราย

ตอสุขภาพ

4. การกระทำ ใหเกิด กลิ่น แสง รังสี เสียง ความรอน สิ่งมีพิษ 
ความสั่นสะเทือน ฝุน ละออง เขมา เถาหรือกรณีอื่นใด

5. เหตุอื่นใดที่รัฐมนตรี ประกาศในราชกิจจานุเบกษา

องคประกอบของเหตุรำคาญ
1. มีเหตุเกิดขึ้น
2. เหตุที่เกิดขึ้นนั้น อาจกอใหเกิดความเดือดรอน/รำคาญแกผูที่อยูอาศัยในบริเวณใกลเคียง
   หรือผูประสบเหตุนั้น
3. เปนเหตุใหเสื่อมหรือเปนอันตรายตอสุขภาพ 

........................
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หมายเหตุ 

1. เจาพนักงานทองถิ่น หมายถึง ผูอำนวยการเขต (ซึ่งไดรับมอบอำนาจจากผูวาราชการกรุงเทพมหานคร)

2. ผูจัดตั้งตลาดตองปฏิบัติตามหลักเกณฑดานสุขลักษณะในขอบัญญัติกรุงเทพมหานครฯ 

   รวมทั้งคำแนะนำของเจาพนักงานสาธารณสุข คำสั่ง ระเบียบ ขอบังคับ และหลักเกณฑตางๆ 

   ที่เกี่ยวของ 

1.2 แนวทางการปฏิบัติตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535

เพื่อไมใหเกิดเหตุรำคาญสำหรับผูประกอบการตลาด 

ผูจัดตั้งตลาด

เอกชน

คืนเรื่อง

เจาหนาที่แจงหรือสงคืน
ใหผูประกอบการแกไข

ภายในระยะเวลากำหนด

กรณีเอกสารไมถูกตอง
/ไมครบถวน

กรณีเอกสารถูกตอง
ครบถวน

หากไมแกไขภายใน
ระยะเวลากำหนด

กระทรวง ทบวง กรม

ตองขออนุญาต

ไมตองขออนุญาต
แตตองปฏิบัติ
ตามหลักเกณฑ
ดานสุขลักษณะ

ราชการสวนทองถิ่น
(กทม.)

มีอำนาจออกขอบัญญัติ
กรุงเทพมหานคร

เปลี่ยนแปลงขยาย/ลดขนาด

ยื่นคำขอรับใบอนุญาต พรอมหลักฐานตอเจาหนาที่ฝายสิ่งแวดลอม
และสุขาภิบาล สำนักงานเขต หรือระบบศูนยรับคำขออนุญาต

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

กรณีเอกสารถูกตอง 
ครบถวน

เจาพนักงานทองถิ่นมอบให
เจาพนักงานสาธารณสุข
ตรวจดานสุขลักษณะ

ถูกตองตามหลักเกณฑดานสุขลักษณะ
- ที่ตั้ง แผนผัง สิ่งปลูกสราง
- การจัดสถานที่การวางสิ่งของ
- ระบบการสุขาภิบาล
- สุขวิทยาสวนบุคคล (ผูขายของและ
  ผูชวยขายของในตลาด)

เจาพนักงานทองถิ่นออกใบอนุญาต

ไมถูกตองตามหลักเกณฑดานสุขลักษณะ

แนะนำใหปรับปรุงดานสุขลักษณะ

ไมถูกตองตามหลักเกณฑดานสุขลักษณะ

เจาพนักงานทองถิ่นมีคำสั่ง
ไมอนุญาต (พรอมแจงสิทธิอุทธรณ)

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะ
ของตลาด พ.ศ. 2551

ขอบัญญัติกรุงเทพมหานคร 
เรื่อง ตลาด พ.ศ. 2546
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หมายเหตุ 
1. เจาพนักงานทองถิ่น หมายถึง ผูอำนวยการเขต (ซึ่งไดรับมอบอำนาจจากผูวาราชการกรุงเทพมหานคร)

2. ผูจัดตั้งสถานที่จำหนายอาหาร/สะสมอาหารตองปฏิบัติตามหลักเกณฑดานสุขลักษณะในขอบัญญัติ     

   กรุงเทพมหานครฯ รวมทั้งคำแนะนำของ เจาพนักงานสาธารณสุข คำสั่ง ระเบียบ ขอบังคับ และหลักเกณฑตางๆ ที่เกี่ยวของ 

3. สถานที่จำหนายอาหาร หมายถึง อาคาร สถานที่ หรือบริเวณใดๆที่ไมใชที่หรือทางสาธารณะ จัดไวเพื่อประกอบอาหาร

   หรือปรุงอาหารจนสำเร็จและจำหนายใหผูบริโภคซื้อไดทันที

4. สถานที่สะสมอาหาร หมายถึง อาคาร สถานที่ หรือบริเวณใดๆที่ไมใชที่หรือทางสาธารณะ จัดไวสำหรับเก็บอาหาร

   อันมีสภาพเปนของสดหรือของแหงในรูปลักษณะอื่นใด ซึ่งผูซื้อตองนำไปทำ ประกอบ หรือปรุงเพื่อบริโภคภายหลัง

1.3 แนวทางการปฏิบัติตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 เพื่อไมให
       เกิดเหตุรำคาญ สำหรับผูประกอบการสถานที่จำหนายอาหาร และสถานที่สะสมอาหาร 

กรณีที่มีพื้นที่เกิน 200 ตร.ม.
และมิใชเปนการขายของในตลาด

ผูจัดตั้งสถานที่จำหนายอาหาร/สะสมอาหาร

ตองขออนุญาต

ยื่นคำขอรับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจง พรอมหลักฐานตอเจาหนาที่ฝายสิ่งแวดลอมและสุขาภิบาล
สำนักงานเขต หรือระบบศูนยรับคำขออนุญาต

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

เจาพนักงานทองถิ่นมอบให
เจาพนักงานสาธารณสุขตรวจ

ดานสุขลักษณะ

ถูกตองตามหลักเกณฑดานสุขลักษณะ
- ที่ตั้ง การใชสถานที่
- กรรมวิธีการปรุงประกอบ การจำหนาย 
  เก็บ สะสมอาหาร
- ภาชนะอุปกรณ
- ระบบการสุขาภิบาล
- สุขวิทยาสวนบุคคล (ผูประกอบกิจการและ
  ผูสัมผัสอาหาร)

กรณีเอกสาร

ถูกตองครบถวน

หากไมแกไขภายในระยะเวลากำหนด

คืนเรื่อง

เจาหนาที่แจงหรือสงคืนให

ผูประกอบการแกไขภายในระยะเวลา

กรณีเอกสารถูกตองครบถวน กรณีเอกสารไมถูกตอง/ไมครบถวน กรณีเอกสารถูกตอง ครบถวน

กรณีเอกสาร

ถูกตองครบถวน

เจาพนักงานทองถิ่น

ออกหนังสือรับรองการแจง

ไมถูกตองตามหลักเกณฑดานสุขลักษณะ

แนะนำใหปรับปรุงดานสุขลักษณะ

ไมถูกตองตามหลักเกณฑดานสุขลักษณะ

ราชการสวนทองถิ่น
(กทม.)

มีอำนาจออกขอบัญญัติ
กรุงเทพมหานคร

ขอบัญญัติกรุงเทพมหานคร เรื่อง สถานที่จำหนายอาหาร
และสถานที่สะสมพ.ศ. 2565

เจาพนักงานทองถิ่นมีคำสั่ง
ไมอนุญาต (พรอมแจงสิทธิอุทธรณ)

เจาพนักงานทองถิ่น
ออกใบอนุญาต

ตองแจง
ขอแกไขรายการในใบอนุญาต
หรือหนังสือรับรองการแจง

กรณีที่มีพื้นที่ไมเกิน 200 ตร.ม.
และมิใชเปนการขายของในตลาด
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เจาพนักงานทองถิ่น

ตองปฏิบัติตาม

อาศัยอำนาจตามมาตรา 42 
แหง พรบ.การสาธารณสุข
พ.ศ.2535 และมาตรา 20
แหง พรบ.รักษาความสะอาด
พ.ศ.2535

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

 

 
 

   1.4 แนวทางการปฏิบัติตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 และ
       พระราชบัญญัติรักษาความสะอาดและความเปนระเบียบเรียบรอยของบานเมือง

         พ.ศ.2535 เพื่อไมใหเกิดเหตุรำคาญสำหรับผูจำหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ

กำหนดหลักเกณฑ วิธีการ และเงื่อนไขการกำหนดพื้นที่
ทำการคาและการขายหรือจำหนายสินคาในที่สาธารณะ

ของกรุงเทพมหานคร

ประกาศเขตผอนผัน
และจุดพื้นที่ทำการคา

โดยความเห็นชอบ
ของเจาพนักงานจราจร

สำนักงานเขตในพ้ืนท่ีประกาศรับลงทะเบียนผูคา
ในจุดพ้ืนท่ีทำการคาน้ัน

สำนักงานเขตประกาศรายช่ือผูมีคุณสมบัติครบถวน
ตามหลักเกณฑฯ ของกรุงเทพมหานคร

สำนักงานเขตดำเนินการคัดเลือกและประกาศรายชื่อ
ผูมีสิทธิทำการคาและเปนผูมีสิทธิยื่นคำขอรับใบอนุญาต

เปนผูจำหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ
ในจุดพื้นที่ทำการคานั้น

ผูมีสิทธิทำการคายื่นคำขอรับใบอนุญาต
เปนผูจำหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ

ในจุดพื้นที่ทำการคานั้น

ราชการสวนทองถิ่น
(กทม.)

มีอำนาจออกขอบัญญัติ
กรุงเทพมหานคร

ขอบัญญัติกรุงเทพมหานคร
เรื่อง การจำหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ พ.ศ. 2545
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หมายเหตุ 
1. เจาพนักงานทองถิ่น หมายถึง ผูอำนวยการเขต (ซึ่งไดรับมอบอำนาจจากผูวาราชการกรุงเทพมหานคร)

2. ผูจำหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ ตองปฏิบัติตามหลักเกณฑดานสุขลักษณะในขอบัญญัติกรุงเทพมหานครฯ 

   รวมทั้งคำแนะนำของเจาพนักงานสาธารณสุข คำสั่ง ระเบียบ ขอบังคับ และหลักเกณฑตางๆ ที่เกี่ยวของ 

   1.4 แนวทางการปฏิบัติตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 และ
       พระราชบัญญัติรักษาความสะอาดและความเปนระเบียบเรียบรอยของบานเมือง

         พ.ศ.2535 เพื่อไมใหเกิดเหตุรำคาญสำหรับผูจำหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ

ผูมีสิทธิทำการคายื่นคำขอรับใบอนุญาตพรอมหลักฐานตอเจาหนาที่ฝาย
สิ่งแวดลอมและสุขาภิบาลสำนักงานเขต หรือระบบศูนยรับคำขออนุญาต

ของกรุงเทพมหานคร (BMA OSS)

เจาพนักงานทองถิ่นมอบให
เจาพนักงานสาธารณสุข
ตรวจดานสุขลักษณะ

ถูกตองตามหลักเกณฑดานสุขลักษณะ
- แผงจำหนายและบริเวณที่ตั้ง
- กรรมวิธีการปรุงประกอบและ
  การจำหนายอาหาร
- ภาชนะอุปกรณ
- ระบบการสุขาภิบาล
- ผูจำหนายสินคาและผูชวยจำหนายสินคาฯ

เจาพนักงานทองถิ่นออกใบอนุญาต

ไมถูกตองตามหลักเกณฑดานสุขลักษณะ

แนะนำใหปรับปรุงดานสุขลักษณะ

ไมถูกตองตามหลักเกณฑดานสุขลักษณะ

เจาพนักงานทองถิ่นมีคำสั่ง
ไมอนุญาต (พรอมแจงสิทธิอุทธรณ)

ขอบัญญัติกรุงเทพมหานคร
เรื่อง การจำหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ

พ.ศ. 2545

กรณีตองเปลี่ยนแปลง
- ชนิด/ประเภทสินคา
- ลักษณะวิธีการจำหนาย
- สถานที่จัดวางสินคา
- เงื่อนไขอื่นๆกรณีเอกสารไมถูกตอง/

ไมครบถวน

กรณีเอกสารถูกตอง

ครบถวน

กรณีเอกสารถูกตอง

ครบถวน

หากไมแกไขภายใน

ระยะเวลากำหนด

เจาหนาที่แจงหรือสงคืนใหผูประกอบการ
แกไขภายในระยะเวลากำหนด

คืนเรื่อง
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2. Say “NO” to foam ลด ละ เลิก การใชโฟมบรรจุอาหาร

        Q1:  ภาชนะโฟมมาจากไหน ?

          A >> ภาชนะโฟมมาจากวัสดุโพลิเมอรชนิดโพลิสไตรีน (Polystyrene) ที่ผาน

กรรมวิธีการผลิตโดยใชสารเรง (Additive) หรือสารที่ทำใหขยายตัว (Blowing agent) 

ทำใหเกิดการฟูและพองตัวจากการใชความรอนสูงและนำไปข้ึนรูปโดยแมพิมพ (Molding) 

เพื่อใหโฟมมีรูปรางตางๆ ลักษณะของโฟมที่มีเนื้อฟูหรือขยายตัวนั้น เกิดจากการที่มี

กาซแทรกอยูในเน้ือพลาสติก ทําใหโฟมมีความหนาแนนนอย เปนฉนวนความรอนมีน้ําหนัก

เบาลอยน้ําได และสามารถข้ึนเปนรูปตางๆ ไดตามความตองการ โดยรูปแบบของบรรจุภัณฑ

ท่ีนิยมนำมาใชในการนำผลิตเพ่ือบรรจุอาหาร ไดแก  ถาด  กลอง  ถวย และกลองใสอาหาร

สามารถทนความรอนไดประมาณ 70 - 80 C โดยโฟมทำมาจากโพลิสไตรีน (Polystyrene, PS) 

95% และมีสวนประกอบของอากาศ 5% โดยในกระบวนการผลิตโฟมโพลีสไตรีนไมสามารถ

กำจัดสไตรีนออกไปไดทั้งหมด ยังพบวามีการตกคางของสไตรีนในเนื้อโพลิเมอร ซึ่งเปน

สารเคมีที่เปนอันตรายตอสุขภาพและสิ่งแวดลอม
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Q2:  ทำไมเราตองลด ละ เลิก การใชโฟมบรรจุอาหาร?

A >> ภาชนะโฟมเปนภาชนะที่หางาย สะดวก และมีราคาถูกจึงเปนที่นิยม

ในการใชบรรจุอาหาร โดยขยะโฟมสวนใหญจะถูกนำไปฝงกลบรวมกับขยะมูลฝอยท่ัวไป 
ซึ่งจะใชพื้นที่ในการฝงกลบมากกวาขยะเศษอาหารประมาณ 3 เทา เนื่องจากโฟม
มีปริมาตรสูงเม่ือเทียบกับน้ำหนักและมีความสามารถทานตอแรงอัดไดสูง ทำใหส้ินเปลือง
พื้นที่ฝงกลบและใชระยะเวลาในการยอยสลายนาน (450 – 1,000 ป) และทำใหเกิด
การรั่วไหลของสารเคมีที่ใชในการกระบวนการผลิตโฟมในพื้นที่ฝงกลบมูลฝอย ทำให
เกิดผลกระทบตอคุณภาพสิ่งแวดลอมและสุขภาพอนามัยของประชาชน นอกจากนี้
การนำภาชนะโฟมมาใชบรรจุอาหารที่มีอุณหภูมิสูงเปนเวลานาน จะทำใหเกิดการ
หลอมละลายและมีสารเคมีปนเปอนลงสูอาหารได ไดแก สารสไตรีน (Styrene) เบนซีน 
(Benzene) และพทาเลท (Phtalate) ซึ่งปริมาณการปนเปอนสารเคมีลงสูอาหาร
จะข้ึนกับ 3 ปจจัยหลัก คือ ไขมันในอาหาร ระยะเวลา และอุณหภูมิของอาหาร ดังนั้น 
ทั้งผูบริโภคและผูประกอบการอาหารจึงควรรวมมือกันลด ละ เลิก การใชโฟมบรรจุ
อาหาร ใชภาชนะ/บรรจุภัณฑทดแทนโฟมท่ีปลอดภัยตอสุขภาพ เพ่ือลดปญหามลภาวะ
สิ่งแวดลอมและสุขภาพอนามัยที่ดีของประชาชน
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3. การเลือกใชผลิตภัณฑที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม

        Q1:  ทำไมตองเลือกใชผลิตภัณฑที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม? 

         A >> การเพ่ิมข้ึนของประชากร รวมท้ังการขยายตัวทางเศรษฐกิจและอุตสาหกรรม

ท่ีเกิดข้ึนอยางรวดเร็ว ทำใหเกิดปญหาทางดานมลพิษและส่ิงแวดลอมตามมาอยางมากมาย

และไดกลายเปนปญหาท่ีสงผลกระทบตอคุณภาพชีวิตของประชากรเปนอยางมาก ดังน้ัน 

การสงเสริมสนับสนุนการใชวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑที่มาจากกระบวนการผลิตที่เปนมิตร

ตอสิ่งแวดลอม จึงเปนวิธีหนึ่งที่จะชวยลดปญหามลพิษส่ิงแวดลอมได

         Q2:  ผลิตภัณฑที่เปนมิตรกับสิ่งแวดลอมคืออะไร?

         A >> ผลิตภัณฑท่ีเปนมิตรกับส่ิงแวดลอม คือ ผลิตภัณฑท่ีสงผลกระทบตอส่ิงแวดลอม

นอยกวา เม่ือเทียบกับสินคาอ่ืนท่ีทำหนาท่ีอยางเดียวกัน โดยคำนึงถึงผลกระทบตอส่ิงแวดลอม

ตั้งแตกระบวนการคัดเลือกวัตถุดิบในการผลิตจนกระทั่งเสร็จสมบูรณเปนผลิตภัณฑ และ

บรรจุลงในหีบหอเพื่อจัดจำหนายใหกับผูบริโภค รวมถึงการจัดการซากผลิตภัณฑนั้น ๆ 

อยางถูกวิธี นอกจากนี้ ผลิตภัณฑที่เปนมิตรกับสิ่งแวดลอมยังรวมถึงการนำของเหลือใช

จากการผลิตหรือของเสียที่เกิดขึ้นจากกระบวนการผลิต นำกลับมาแปรรูป หรือใชเปน

วัตถุดิบในการผลิตใหมอีกครั้ง ซึ่งจะทำใหเกิดของเสียนอยที่สุด 

   3.1 เลือกใชผลิตภัณฑที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม สังเกต!!ฉลากสิ่งแวดลอม

   ฉลากเขียว (green label หรือ eco-label)

            ฉลากเขียว  คือ ฉลากที่รับรองใหแกผลิตภัณฑหรือ

   บริการที่มีคุณภาพตามระดับมาตรฐานที่กำหนด และยังสง

   ผลกระทบตอสิ่งแวดลอมนอยกวา  เมื่อนํามาเปรียบเทียบ

   กับผลิตภัณฑที่ทําหนาที่อยางเดียวกัน โดยผลิตภัณฑที่ติด

   ฉลากเขียวจะเนนการลดผลกระทบตอสิ่งแวดลอมตลอด

   วัฏจักรชีวิตของผลิตภัณฑน้ัน ต้ังแตข้ันตอนการจัดหาวัตถุดิบ
กระบวนการผลิต การขนสง การใชงานผลิตภัณฑ ตลอดจนการกำจัดซากผลิตภัณฑ

หลังจากใชงานแลว ท้ังน้ี การใหการรับรองฉลากเขียวจะยกเวนผลิตภัณฑประเภทอาหาร

ยา  และเครื่องดื่ม  เนื่องจากผลิตภัณฑทั้งสามประเภทดังกลาวจะเกี่ยวของกับสุขภาพ

ความปลอดภัยในการบริโภคมากกวาดานสิ่งแวดลอม
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ตะกราเขียว

คุณสมบัติของสินคาตะกราเขียว

แหลงสืบคนขอมูลผลิตภัณฑฉลากเขียว (green label หรือ eco-label) 

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

2. www.thaiecoproducts.com

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

         ตะกราเขียวเปนโครงการสงเสริมและสนับสนุนการจัดซื้อจัดจางสินคา และบริการ

ท่ีเปนมิตรกับส่ิงแวดลอมโดยกรมควบคุมมลพิษ ดังน้ัน สัญลักษณตะกราเขียวคือ สัญลักษณ

ที่รับรองสินคาและบริการที่ไดรับรองตามเกณฑขอกำหนดสินคา และบริการที่เปนมิตรกับ

สิ่งแวดลอมของกรมควบคุมมลพิษ 

- คุณสมบัติ/ประสิทธิภาพ 

  เปนไปตามมาตรฐานกำหนด

- ใชวัสดุที่มีผลกระทบตอสิ่งแวดลอมนอย

- มีระบบขนสงและจัดจำหนาย

  ที่มีประสิทธิภาพสูง

- ใชเทคโนโลยีการผลิตที่มีประสิทธิภาพสูง

- ใชวัสดุนอย

- ลดผลกระทบตอสิ่งแวดลอมในชวงการใชงาน

- คุมคา คงทน

- มีการจัดการหลังหมดอายุการใชงาน

แหลงสืบคนขอมูลสินคาตะกราเขียว

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

2. www.thaiecoproducts.com
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(คำนวณออกมาในรูปแบบคารบอนไดออกไซดเทียบเทา (CO e) ตอหนวยผลิตภัณฑ) 
2

* เกณฑการขึ้นทะเบียนฉลากลดโลกรอนขององคการบริหารจัดการกาซเรือนกระจก (องคการมหาชน)

  สามารถดูรายละเอียดเพิ่มเติมไดที่ https://thaicarbonlabel.tgo.or.th

ฟุตพริ้นท หรือฉลากลดโลกรอน (Carbon Footprint Reduetim) หรือ CFR ขึ้นมาเพื่อ

แสดงใหเห็นวาผลิตภัณฑนั้นๆ ไดรับการรับรองวามีกระบวนการที่ชวยลดปริมาณการปลอย

กาซเรือนกระจกตลอดวัฏจักรชีวิตของผลิตภัณฑ และสามารถลดการปลอยกาซเรือนกระจก

ของผลิตภัณฑไดตามเกณฑท่ีกำหนด* ต้ังแตการไดมาซ่ึงวัตถุดิบ การผลิต การขนสง การใชงาน 

และการกำจัดซาก  

                คือ ฉลากที่แสดงขอมูลใหผูบริโภคไดทราบวาตลอดวัฏจักร

       ชีวิตของผลิตภัณฑนั้นๆ มีการปลอยกาซเรือนกระจกออกมาปริมาณ

       เทาไหร โดยมีการคำนวนปริมาณการปลอยกาซเรือนกระจกตั้งแต

       ขั้นตอนการไดมาซึ่งวัตถุดิบ กระบวนการผลิต การกระจายสินคา 

       การใชงาน และการจัดการของเสียหลังหมดอายุการใชงาน 

ฉลากคารบอนฟุตพร้ินทของผลิตภัณฑ (Carbon Footprint of Product) หรือ CFP 

   หมายถึง น้ำมันพืช 1 ขวด
มีการปลอยกาซเรือนกระจก

ออกมา 620 กรัม
คารบอนไดออกไซดเทียบเทา

ฉลากลดคารบอนฟุตพริ้นท หรือฉลากลดโลกรอน 
(Carbon Footprint Reduetim) หรือ CFR

                  เน่ืองจากฉลากคารบอนฟุตพร้ินทของผลิตภัณฑ (Carbon Foot-

         print of Product) เปนการแสดงใหเห็นแคปริมาณกาซเรือนกระจก

         ที่ปลอยออกจากผลิตภัณฑนั้นๆ ตลอดวัฏจักรชีวิต ทางองคการบริหาร

         จัดการกาซเรือนกระจก (องคการมหาชน) จึงไดพัฒนาฉลากลดคารบอน-
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แหลงสืบคนขอมูลผลิตภัณฑที่ไดฉลากคารบอนฟุตพริ้นท/ 
ฉลากลดคารบอนฟุตพริ้นท หรือฉลากลดโลกรอน
1.http://thaicarbonlabel.tgo.or.th/
   reduction_approval/reduction_approval.pnc
2. http://gp.pcd.go.th/
3. www.thaiecoproducts.com

            นอกจากนี้ การเลือกใชวัตถุดิบอาหารตางๆ ทั้งอาหารสด อาหารแหง หรือ ผัก

ผลไม  ที่มีอยูในทองถิ่นนั้นๆ วัตถุดิบอาหารตามฤดูกาล  หรือวัตถุดิบอาหารที่มาจาก

กระบวนการผลิตท่ีเปนมิตรตอส่ิงแวดลอม ปลอดสารเคมี และไดรับการรับรองมาตรฐาน

ดานความปลอดภัย  ยังเปนอีกทางเลือกหนึ่งที่สามารถสงเสริมใหสถานประกอบการ

อาหารพัฒนาเขาสูบริการที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอมได โดยสามารถสังเกตเครื่องหมาย

รับรองผลิตภัณฑทางการเกษตรท่ีมาจากกระบวนการผลิตท่ีเปนมิตรตอส่ิงแวดลอม และ

ไดรับการรับรองมาตรฐานดานความปลอดภัยได ดังนี้

            เครื่องหมายรับรองมาตรฐานสินคาเกษตร หรือเครื่องหมาย Q โดยสำนักงาน

มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช.) เปนสัญลักษณที่ใชรับรองมาตรฐาน

สินคาเกษตรเกี่ยวกับเเหลงกำเนิด สวนประกอบ วิธีการผลิต คุณภาพ หรือคุณลักษณะ

อื่นใดของสินคาเกษตรวามีมาตรฐาน คุณภาพ เเละความปลอดภัยเปนไปตามมาตรฐาน

ท่ีกำหนด เเละสามารถตามสอบถึงเเหลงกำเนิดสินคาดังกลาวได ท้ังน้ี การรับรองมาตรฐาน

สินคาเกษตรดังกลาว มีกระบวนการรับรองมาตรฐานในหลายสวนของกระบวนการผลิต 

ดังนั้น ผูบริโภคสามารถทราบวาสินคาเกษตรนั้นไดรับการรับรอง

เครื่องหมายรับรองมาตรฐานสินคาเกษตร (เครื่องหมาย Q)
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เคร่ืองหมายรับรองผลิตภัณฑทางการเกษตรอ่ืนๆ ท่ีใชในประเทศไทย
โดยเปนการรับรองผลิตภัณฑทางการเกษตรท่ีมาจากกระบวนการผลิตปลอดสารเคมี

เปนมิตรตอส่ิงแวดลอม และไดรับการรับรองมาตรฐานดานความปลอดภัย

มาตรฐานดานใดไดจากชื่อเต็มหรือชื่อยอของมาตรฐานที่ไดรับการรับรองที่ระบุไวใน

สัญลักษณ Q นั้น มีรายละเอียดดังนี้

         - GAP หมายถึง ไดรับการรับรองมาตรฐานดานหลักการปฏิบัติทางการเกษตร

         ที่ดีีและการปฏิบัติทางการเพาะเลี้ยงสัตวน้ำที่ดี 

         - ORGANIC หมายถึง ไดรับการรับรองมาตรฐานดานสินคาเกษตรอินทรีย 

         - GMP หมายถึง ไดรับการรับรองมาตรฐานดานการปฏิบัติที่ดีสำหรับกระบวน

         การผลิต และการปฏิบัติที่ดีสำหรับการคัดบรรจุ 

         - GHP หมายถึง ไดรับการรับรองมาตรฐานดานการปฏิบัติที่ดีดานสุขลักษณะ 

         - HACCP หมายถึง ไดรับการรับรองมาตรฐานดานระบบการวิเคราะหอันตราย

         และจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 

        หน่ึงในสาเหตุหลักของปญหามลพิษส่ิงแวดลอมในปจจุบัน คือ การใชบรรจุภัณฑ

พลาสติกแบบใชครั้งเดียวทิ้ง (Single use plastic) การจัดการขยะบรรจุภัณฑ

ที่ไมถูกวิธี  รวมทั้งการทิ้งบรรจุภัณฑที่ใชแลวลงที่สาธารณะ  แหลงชุมชน  แมน้ำ 

ลำคลอง  ทำใหเกิดปญหาขยะเนาเหม็นทำลายส่ิงแวดลอมและภูมิทัศน กลายเปน

ปญหาที่สงผลกระทบตอสุขภาพของประชาชน  ดังนั้น การลดการใชพลาสติก 

แบบใชครั้งเดียวทิ้ง  (Single use plastic)  ไมวาจะเปนถุงพลาสติก  ชอนสอม 

ภาชนะบรรจุอาหารตางๆ จึงเปนวิธีหนึ่งที่ชวยลดปญหามลพิษทางสิ่งแวดลอมได 

หรือถาหากจำเปนตองใชบรรจุภัณฑพลาสติกควรใชใหเกิดประโยชนสูงสุดและ/

หรือมีการนำกลับมาใชซ้ำ (Reuse)

         3.2 เลือกใชภาชนะหรือบรรจุภัณฑอาหารที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม                   
      อีกทางเลือกหนึ่งในการชวยลดปญหามลพิษสิ่งแวดลอม 
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            นอกจากน้ี การเลือกใชภาชนะหรือบรรจุภัณฑอาหารท่ีเปนมิตรตอส่ิงแวดลอม

ยังเปนอีกทางหนึ่งที่จะชวยลดปญหาดานสิ่งแวดลอมได 

            ภาชนะหรือบรรจุภัณฑสำหรับอาหารท่ีเปนมิตรกับส่ิงแวดลอม คือภาชนะหรือ

บรรจุภัณฑท่ีผลิตมาจากวัสดุท่ีสามารถยอยสลายเองไดตามธรรมชาติหรือสามารถนำกลับ

มาใชซ้ำ หรือนำไปรีไซเคิลได โดยมีการรับรองจากหนวยงานที่นาเชื่อถือ ทั้งนี้ จะตองมี

คุณสมบัติเหมาะสมสำหรับบรรจุอาหารหรือเครื่องดื่มเพื่อขนสงสินคาจากผูผลิตไปยัง

ผูบริโภคไดอยางปลอดภัย สามารถรักษาสินคาใหมีคุณภาพเหมาะสมตามเกณฑมาตรฐาน

สำหรับการบริโภค 

ภาชนะและบรรจุภัณฑที่มาจากธรรมชาติ หรือสวนประกอบจากธรรมชาติ

สามารถยอยสลายเองไดตามธรรมชาติ เชน ภาชนะอาหารจากกาบหมาก

ใบกลวย ภาชนะอาหารที่ผลิตจากเสนใยจากพืช  เชน มันสำปะหลัง ออย

ขาวโพด เปนตน

1. สามารถนำไปรีไซเคิลได 

2. สามารถนำกลับมาใชซ้ำได 

3. สามารถยอยสลายไดตามธรรมชาติ 

คุณลักษณะบรรจุภัณฑที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม
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               การคัดแยกขยะ เปนวิธีการหนึ่งในกระบวนการลดปริมาณขยะมูลฝอยและ

ชวยใหการจัดการขยะมูลฝอยเปนไปอยางมีประสิทธิภาพงายตอการกำจัดและการนำกลับ

มาใชประโยชน  ผูประกอบการอาหารควรมีการคัดแยกขยะมูลฝอยใหถูกประเภทตั้งแต

ตนทาง และท้ิงลงถังขยะตามสีตางๆ ตามท่ีหนวยงานภาครัฐจัดเตรียมไวใหหรือใสถุงแยก

ประเภทพรอมติดปายบอกประเภทของขยะไวเพื่อใหหนวยงานที่เกี่ยวของนำไปกำจัด

ไดอยางถูกตอง 

              4.1 ขยะมูลฝอยคืออะไร มีกี่ประเภท แยกอยางไร ? 

                    ขยะมูลฝอย คือ เศษกระดาษ เศษผา เศษอาหาร เศษสินคา เศษวัตถุ 

ถุงพลาสติก ภาชนะที่ใสอาหาร เถา มูลสัตว ซากสัตว หรือสิ่งอื่นใดที่เก็บกวาดจากถนน

ตลาด ท่ีเล้ียงสัตว หรือท่ีอ่ืน และหมายความรวมถึงมูลฝอยติดเช้ือ มูลฝอยท่ีเปนพิษหรือ

อันตรายจากชุมชน ซึ่งประเภทของขยะสามารถแบงไดเปน 4 ประเภท ดังนี้

4. การคัดแยกและการจัดการขยะมูลฝอยจากสถานประกอบการอาหาร 

            จากสถานการณปริมาณขยะมูลฝอยในป 2565 พบวามีปริมาณขยะมูลฝอย

เกิดข้ึนในประเทศไทยถึง 25.70 ลานตัน หรือ 70,411 ตัน/วัน ซ่ึงเพ่ิมข้ึนจากปท่ีผานมา

ถึงรอยละ 3 ทั้งนี้ เนื่องจากสถานการณการแพรระบาดของเชื้อไวรัสโคโรนา (COVID-19) 

ไดคลี่คลายลง ประชาชนกลับมาดำเนินชีวิตตามปกติมากขึ้น ประกอบกับวิถีการดำเนิน

ชีวิตของประชาชนบางสวนยังคงพฤติกรรมการซื้อและบริโภคในบริการสั่งซื้อสินคาและ

อาหารผานระบบออนไลนทำใหขยะมูลฝอยประเภทบรรจุภัณฑพลาสติกแบบใชคร้ังเดียวท้ิง 

(Single use plastic)  ยังคงมีปริมาณสูง  เม่ือพิจารณาภาพรวมการจัดการขยะมูลฝอย

ของประเทศ พบวารอยละ 38 ของขยะมูลฝอยท่ีเกิดข้ึน (ประมาณ 9.80 ลานตัน) ไดรับ

การกำจัดอยางถูกตอง รอยละ 27.6 (ประมาณ 7.10 ลานตัน) ถูกนำไปกำจัดอยางไมถูกตอง

รอยละ 34.2 (ประมาณ 8.80 ลานตัน) มีการนำขยะมูลฝอยกลับมาใชประโยชน และ

พบปริมาณขยะมูลฝอยตกคางรอการกำจัดถึงรอยละ 38.6 (ประมาณ 9.91 ลานตัน)
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ขยะอินทร�ย� ขยะทั่วไป ขยะร�ไซเคิล ขยะอันตราย



            ขยะทั่วไป คือ ขยะที่ไมเปนอันตราย

ตอสุขภาพและสิ่งแวดลอม  แตไมสามารถนำ

กลับมาใชใหมได หรือเปนขยะท่ีไมคุมคากับการ

นำไปรีไซเคิล เชน เศษกระดาษ ซองพลาสติก 

ซองขนม เปลือกลูกอม ซึ่งขยะเหลานี้จะถูกนำ

ไปกำจัดตามกระบวนการ เชน การฝงกลบตาม

หลักสุขาภิบาล การเผาดวยเตาเผาขยะ 

โดยขยะทั่วไปจะทิ้งใน ถังขยะสีน้ำเงิน

ขยะทั ่วไป
General Waste

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

ขยะเปยก/ขยะยอยสลายได/ขยะอินทรีย 

              ขยะเปยกหรือขยะยอยสลายได คือ

ขยะท่ีมาจากวัตถุดิบหรือส่ิงท่ีเนาเสียไดงาย เม่ือท้ิง

รวมกับขยะประเภทอื่นๆ จะทำใหเกิดกลิ่นเหม็น

รบกวน และสภาพอันเปนที่นารังเกียจ เชน 

เศษอาหาร ผัก - ผลไม ใบไม ก่ิงไม ซากพืช - ซากสัตว 

(ที ่ไมไดมาจากการทดลองในหองปฏิบัติการ) 

ดังน้ัน จึงควรแยกขยะเปยก/ขยะยอยสลายไดออก

จากขยะประเภทอ่ืน และนำไปท้ิงลง ถังขยะสีเขียว

ซ่ึงขยะเหลาน้ีอาจสามารถนำไปใชประโยชนอ่ืนได 

เชน การนำไปทำปุยอินทรีย เปนตน

ขยะอินทร�ย�
Organic Waste

เช�น เศษอาหาร ใบไม� เป�นต�น

ขยะทั่วไป
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            ขยะรีไซเคิล คือ บรรจุภัณฑหรือวัสดุ

เหลือใชที่สามารถนำเขาสูกระบวนการรีไซเคิล

เพื่อแปรรูปและนำไปใชประโยชนตอไปได เชน 

ขวดแกว กระปอง ขวดน้ำพลาสติก ลังกระดาษ  

พลาสติกตางๆ  ควรแยกขยะประเภทนี้และ

นำไปทิ้งใน  ถังขยะสีเหลือง เพื ่อไมใหเกิด

ปญหาการปนเป อนจากขยะประเภทอื ่นๆ 

และงายตอการนำไปแปรรูปกลับมาใชใหม

ขยะร� ไซเคิล
Recycle Waste

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

               ขยะอันตราย คือ ขยะ วัสดุเหลือใช

หรือบรรจุภัณฑตางๆ ท่ีมีการปนเปอนสารอันตราย

หรือมีองคประกอบของอันตราย เชน สารพิษ

สารไวไฟ สารกัดกรอน สารกัมมันตรังสี หรือสาร

ที่เปนอันตรายตอสุขภาพและสิ่งแวดลอม เชน

กระปองสเปรย แบตเตอรี่ ถายไฟฉาย อุปกรณ

อิเล็กทรอนิกสที่เสื่อมสภาพ ขยะเหลานี้ควรถูก

แยกออกจากขยะอ่ืนๆ อยางชัดเจนและนำไปกำจัด

อยางถูกวิธี  เนื ่องจากมีสารประกอบทางเคมี

อันตราย โดยขยะอันตรายจะทิ้งใน ถังขยะสีสม

ขยะอันตราย
Hazardous Waste

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

ขยะรีไซเคิล

ขยะอันตราย
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DOWNLOAD

คูมือการคัดแยกขยะและวิธีการทิ้งขยะ
ไดที่เว็บไซตสำนักสิ่งแวดลอม กรุงเทพมหานคร 

https://webportal.bangkok.go.th/
environmentbma/index
ไปที่หัวขอ การใหบริการ >>

คูมือการคัดแยกขยะและวิธีการทิ้งขยะ
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   4.2 ใชหลัก 3Rs จัดการขยะมูลฝอยสำหรับสถานประกอบการอาหารชวย 

ลดโลกรอน

        การจัดการขยะมูลฝอย คือ กระบวนการเกี่ยวกับการลดปริมาณขยะการคัดแยก 

การเก็บรวบรวม การท้ิง รวมถึงการนำไปกำจัดอยางถูกตองตามหลักวิชาการโดยคำนึงถึง

ผลกระทบตอสุขภาพ  ทัศนียภาพ  และสิ่งแวดลอม  ในสวนของผูประกอบการอาหาร

สามารถใชหลักการ 3Rs ในการจัดการขยะมูลฝอยที่เกิดจากสถานประกอบการอาหาร

ของตนเองได เพ่ือลดปริมาณการเกิดขยะ และลดผลกระทบตอสุขภาพ ทัศนียภาพ และ

สิ่งแวดลอมได ดังนี้ 

- ใชตะกรา/ถุงผา แทนการใชถุงพลาสติก

- ใชแกวสวนตัว แทนการใชแกวพลาสติกหรือแกวใชครั้งเดียวแลวทิ้ง

- ใชปนโต/กลองใสอาหารแทนการใชกลองโฟม

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

- การนำถุงซิปล็อกสำหรับใสผักผลไมมาลางทำความสะอาดและใชซ้ำ 

- การนำเศษพืชที่เหลือจากการทำอาหารไปปลูกใหมเพื่อใหเติบโต

  และนำกลับมาประกอบอาหารไดอีกครั้ง

ในสวนของผูประกอบการอาหารสามารถทำไดโดยแยกขยะท่ีมีราคา สามารถ

นำกลับไปรีไซเคิลได เก็บรวบรวมเพ่ือขายใหกับผูรับซ้ือ เชน ขวดน้ำ PET ใส

ไมมีสี กระปองอะลูมิเนียม ถังพลาสติก แกลลอนตางๆ ขวดแกว เปนตน

3. Recycle >> นำมาแปรรูปและกลับมาใช�ใหม�
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การใชหลักการ 3 Rs ในการจัดการขยะมูลฝอยสำหรับสถานประกอบการอาหาร

          4.3 การจัดการขยะมูลฝอยที่ตนทางอยางยั่งยืนในกรุงเทพมหานคร

กับ “โครงการไมเทรวม” 

               โครงการไมเทรวมเปนโครงการภายใตนโยบายสรางตนแบบการแยกขยะ

ตอยอดใหการแยกขยะระดับเขตสมบูรณครบวงจร กำหนดการดำเนินการ 2 ระยะ ดังนี้

                - ระยะที่ 1 กำหนดพื้นที่เขตนำรอง 3 เขต ประกอบดวย เขตปทุมวัน 

เขตพญาไท และเขตหนองแขม เปดตัวโครงการเมื่อวันที่ 4 กันยายน 2565 ที่สวนลุมพินี 

ดำเนินการแยกเก็บขยะเศษอาหารโดยใชรถเก็บขนมูลฝอยแบบเปดขางขนาด 1.5 ตัน  

และขนาด 2 ตัน จัดเก็บเฉพาะเศษอาหาร และติดตั้งถังขยะขนาด 80 ลิตร ที่ทายรถ

เก็บขนมูลฝอยแบบอัดขนาด 5 ตัน  ซึ่งเก็บขยะทั่วไปในเสนทางดังกลาว  พรอมติดตั้ง

ถังขยะสำรอง 2 ใบ บริเวณคอรถสำหรับใสถุงขยะเศษอาหารท่ีประชาชนท้ิงไวท่ีจุดท้ิงขยะ  

โดยไมอัดรวมไปกับขยะ 

                - ระยะท่ี 2 ต้ังแตเดือนพฤศจิกายน 2565 เปนตนมา ขยายการดำเนินโครงการ

โครงการเต็มพ้ืนท่ี 50 เขต โดยใหประชาชนท่ีมีขยะเศษอาหารปริมาณมากและมีความประสงค

ใหสำนักงานเขตเขาจัดเก็บ แจงความประสงคท่ีฝายรักษาความสะอาดและสวนสาธารณะ

50 สำนักงานเขต เพ่ือใหเจาหนาท่ีไดทราบกลุมเปาหมายและจัดทำแผนเขาบริการจัดเก็บ

ขยะเศษอาหารโดยตรงแกผูที่ลงทะเบียนไว  
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5. การจัดการขยะอาหาร (Food waste) จากสถานประกอบการอาหาร 

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

     - การสูญเสียอาหาร (Food Loss) คือ การสูญเสียวัตถุดิบอาหารไปใน   

ขั้นตอนการผลิตจนถึงกอนการขนสงถึงมือผูบริโภค  ซึ่งจะครอบคลุมตั้งแตขั้นตอน

การผลิตอาหาร (Primary production) การเก็บเก่ียวและการเก็บรักษา (Post - harvest 

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

ตั้งแตขั้นตอนการขนสงกระจายสินคาและจำหนาย (Distribution and retail) การปรุง

ประกอบอาหาร (Food Service) และการบริโภค (Consumption) อันเนื่องมาจาก

สาเหตุตาง ๆ เชน  อาหารที่มีปริมาณเกินความตองการ  อาหารที่รับประทานไมหมด

อาหารที่หมดอายุ เศษผัก-ผลไม รวมไปถึงอาหารเนาเสียและหมดอายุจากการบริหาร

จัดการที่ไมเหมาะสม 

การสูญเสียอาหาร (Food loss) และขยะอาหารเหลือท้ิง (Food waste)
จากหวงโซอุปทานอาหาร

การผลิต การเก็บเก่ียว/
เก็บรักษา

การแปรรูป/
การบรรจุ

การขนสง/
การบรรจุ

การปรุงประกอบ/
การใหบริการอาหาร

การบริโภค

Food wasteFood loss

                ขยะอาหารสามารถกอใหเกิดกาซเรือนกระจกไดหากจัดการไมถูกตอง

การเนาเสีย การยอยสลายของขยะอาหารจะเกิดในสภาวะท่ีไรอากาศ โดยเกิดจากจุลินทรีย

ที่ไมใชอากาศและทำใหเกิดกาซมีเทนขึ้น ซึ่งกาซมีเทนดังกลาวเปนกาซเรือนกระจกที่มี

ศักยภาพในการทำใหโลกรอนไดถึง 28 เทา เมื่อเทียบกับกาซคารบอนไดออกไซด 

และหากเม่ือเทียบกับกิจกรรมอ่ืนๆ ขยะอาหารเปนสาเหตุท่ีกอใหเกิดกาซเรือนกระจกรองจาก 

การขนสงทางถนน และการใชไฟฟาของบานเรือนประชาชน ทั้งนี้  ในแตละปจะมีขยะ

อาหารที่ถูกตองฝงกลบถึงประมาณ 1,300 ลานตัน ซึ่งกอใหเกิดมลพิษอยูที่ 8 – 10% 

ของกาซเรือนกระจกทั้งหมดที่ปลอยสูชั้นบรรยากาศ 
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5.2 สถานการณขยะอาหารในประเทศไทย

        ในป 2564 กรมควบคุมมลพิษไดดำเนินการสำรวจองคประกอบของขยะมูลฝอย 

ณ สถานที่กำจัดมูลฝอย พบวามีปริมาณขยะอาหารที่เกิดขึ้นรวมทั้งประเทศประมาณ 

9.68 ลานตัน หรือ 146 กิโลกรัมตอคนตอป คิดเปนสัดสวนมากถึง 38.76% และจาก

การสำรวจองคประกอบของขยะอาหารดังกลาวพบวา 39.5% ยังเปนสวนที่สามารถ

รับประทานได และ 60.5 % เปนสวนท่ีรับประทานไมได เชน กระดูก กาง เปลือก เปนตน 

และในป 2565 มีการรายงานปริมาณขยะอาหารในประเทศไทยอยูที ่ 17 ลานตัน

และคาดวามีแนวโนมมากข้ึนเร่ือยๆ เน่ืองจากประเทศไทยมีการสูญเสียอาหารจนกลายเปน

ขยะจากการผลิตอาหารที่คุณภาพไมเปนไปตามมาตรฐานที่กำหนด (Food Loss) อยูที่

ประมาณ 30 % ซึ่งถือวาเปนตัวเลขที่สูงมากเมื่อเทียบกับประชากรกลุมที่ไมมีอาหาร

บริโภค และอีกสวนเกิดจากการบริโภคไมทันหรือบริโภคไมหมด ทำใหตองท้ิงจนกลายเปน

ขยะอาหาร (Food Waste) จากขอมูลดังกลาวสะทอนใหเห็นวาสถานการณขยะอาหาร

ในประเทศไทยมีแนวโนมทวีความรุนแรงมากขึ้น  เนื่องจากยังขาดความตระหนักถึง

การปองกันและลดการเกิดขยะอาหาร  การจัดการคัดแยกขยะอาหารตั้งแตตนทาง

การวางระบบการคัดแยกและเก็บขนขยะมูลฝอยแบบแยกประเภท ทำใหมีขยะมูลฝอยและ

ขยะอาหารถูกท้ิงปะปนกันเปนจำนวนมากจนกอใหเกิดปญหาทางมลพิษและส่ิงแวดลอม 

        นอกจากน้ี จากการสำรวจยังพบวาแหลงกำเนิดขยะท่ีกอใหเกิดขยะอาหารสูงท่ีสุด

คือ ตลาดสด (77.26 %) รองลงมาคือ หางสรรพสินคาและรานสะดวกซื้อ (54.94 %) 

สำนักงาน (41.41 %) คอนโดมิเนียมและอพารทเมนท (40.98 %) โรงแรมและรีสอรท 

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

5.3 สถานการณขยะอาหารในพื้นที่กรุงเทพมหานคร

         กรุงเทพมหานครไดจัดทำขอมูลองคประกอบของขยะที่เกิดขึ้นในพื้นที่กรุงเทพ-

มหานครชวงระหวางเดือนกันยายน 2565 - ตุลาคม 2566 พบวามีปริมาณขยะเกิดขึ้น

เฉลี่ย 8,775 ตันตอวัน และจากการศึกษาองคประกอบมูลฝอย ณ ศูนยกำจัดมูลฝอย

ของกรุงเทพมหานคร พบวามีสัดสวนขยะอาหารโดยเฉลี่ยถึง 50 % ดังนั้น หากมีการ

คัดแยกขยะอาหารต้ังแตแหลงกำเนิดไปใช เชน การนำไปเล้ียงสัตว การหมักทำปุย หรือทำ

น้ำขยะหอมและน้ำหมักชีวภาพ จะชวยลดคาธรรมเนียมจัดเก็บขยะของแหลงกำเนิดขยะ

ไดโดยตรง รวมถึงชวยลดปริมาณขยะท่ีตองนำไปกำจัดและงบประมาณในการจัดการขยะ

ของกรุงเทพเทพมหานคร  อีกทั้งยังชวยลดการสูญเสียทรัพยากรธรรมชาติ  และลด

ผลกระทบตอสิ่งแวดลอม เนื่องจากขยะอาหารที่ถูกทิ้งและนำไปกำจัดจะทำใหเกิดกาซ

เรือนกระจกซึ่งเปนสาเหตุของภาวะโลกรอนอีกดวย
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(ขอมูลจากสำนักงานจัดการมูลฝอยและสิ่งปฏิกูล สำนักสิ่งแวดลอม กรุงเทพมหานคร)

5.4 กทม.นำขยะอาหารไปใชประโยชนอยางไรบาง

                ในปจจุบันกรุงเทพมหานครมุงเนนการลดและคัดแยกขยะท่ีตนทาง โดยเฉพาะ

จากบานเรือน โรงเรียน รานอาหาร ตลาด และสถานประกอบการตางๆ โดยรณรงค

สงเสริมใหแยกขยะอาหารต้ังแตแหลงกำเนิด และนำมาใชประโยชนไดอยางมีประสิทธิภาพ

ซ่ึงกรุงเทพมหานครไดดำเนินการสาธิต อบรมใหความรู ความเขาใจในการนำขยะอาหาร

มาใชประโยชนดวยการหมักทำปุย การทำน้ำหมักชีวภาพน้ำยาอเนกประสงค หรือนำ

ไปเปนอาหารสัตวตามความเหมาะสมของพ้ืนท่ีครอบคลุมท้ัง 50 เขต นอกจากน้ี ในสวน

ของสำนักงานเขตที่มีการคัดแยกขยะอาหาร จะมีการจัดเก็บ และนำไปหมักทำปุยใช

ประโยชนในพ้ืนท่ี หรือสงโรงงานหมักทำปุยอินทรียท่ีศูนยกำจัดมูลฝอยออนนุชและหนองแขม 
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การทำน้ำหมักชีวภาพและการหมักทำปุยจากขยะอาหาร

คลิปว�ดีโอ
ใช�ประโยชน�ขยะอินทร�ย�

ดาวน�โหลด
แผ�นพับ

คลิปว�ดีโอและแผ�นพับDownload!!
การใช�ประโยชน�จากขยะอินทร�ย�ได�ที่นี่
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มีประโยชนอะไรบาง?
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            นอกจากนี้ กรุงเทพมหานครยังไดรวมมือกับภาคีเครือขายที่เกี่ยวของ

เพื่อชวยเหลือกลุมเปราะบางหรือผูที่ขาดแคลนอาหารอยางเปนรูปธรรม เพื่อสราง

ความม่ันคงทางอาหาร ( Food Security ) ใหแกประชาชน พรอมท้ังจัดการแกปญหา

อาหารสวนเกิน (Food Surplus) และอาหารเหลือท้ิง (Food Waste) ท่ีอาจกอใหเกิด

ปญหาทางดานส่ิงแวดลอมได โดยมีการจัดทำฐานขอมูลเพ่ือรวบรวม จัดสรรและสงตอ

วัตถุดิบอาหารสวนเกินจากผูบริจาคไปยังผูท่ีขาดแคลน กลุมเปราะบาง กลุมคนจนเมือง 

หรือผูที่ไดรับผลกระทบจากภัยพิบัติและสาธารณภัยในสถานการณฉุกเฉิน ภายใต

โครงการพัฒนาตนแบบ BKK Food Bank สงตออาหารใหกลุมเปราะบางอยางเปน

รูปธรรม ซึ่งไดดำเนินการในเขตนำรองทั้งหมด 4 เขต ไดแก เขตหวยขวาง 

เขตพระโขนง เขตบางขุนเทียน และเขตบางพลัด และในอนาคตกรุงเทพมหานคร

จะขยายโครงการ BKK Food Bank Center ใหครบ 50 เขตทั่วกรุงเทพมหานคร 

เพื่อเขาถึงประชาชนกลุมเปาหมายไดมากที่สุด 
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5.5 How to จัดการขยะอาหารและอาหารสวนเกิน

         องคการอาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติ (UNFAO) รวมกับโครงการส่ิงแวดลอม

แหงสหประชาชาติ (UNEP) ไดเผยแพรแนวทางในการจัดการขยะอาหารและอาหาร

สวนเกิน โดยแบงออกเปน 5 ขั้นตอน เรียงจากวิธีการที่ควรดำเนินการมากที่สุดไปยังวิธี

ที่ควรดำเนินการนอยที่สุด ดังตอไปนี้

        1. การปองกัน (prevention) วางแผนการทำอาหารใหดี กำหนดปริมาณสำหรับ

การบริโภคที่เหมาะสม วัตถุดิบทุกอยางในจานอาหารสามารถบริโภคไดหรือนำไปใช

ประโยชนได จัดระบบการส่ังสินคาท่ีสอดคลองกับความตองการเพ่ือลดปริมาณสินคาเหลือ 

และรูจักวิธีการเก็บรักษาวัตถุดิบแตละประเภทอยางถูกตอง เพ่ือการปองกันการกอใหเกิด

ขยะอาหารหรืออาหารสวนเกิน

         2. การจัดสรรอาหารท่ียังสามารถบริโภคไดเพ่ือประโยชนสูงสุด (optimization) เชน        

             (1) การบริจาคใหแกผูยากไรหรือพนักงาน 

  (2) การจำหนายในรานคาพิเศษในราคาถูก

  (3) การจำหนายใหเปนอาหารสัตว ท้ังน้ี รัฐอาจใหการสงเสริมโดยการใหแรงจูงใจ                

ดานภาษี หรือการสนับสนุนองคกรท่ีเปนคนกลางในการกระจายอาหาร

         3. การนำมาผลิตเพ่ือใชใหม (recycle) คือ การนำขยะอาหารไปเขากระบวนการ

ผลิตเพ่ือนำกลับมาใชใหม เชน การผลิตกาซชีวภาพ (biogas) การผลิตปุยเพ่ือการเกษตร

        4. การกำจัดเพื่อนำพลังงานมาใชใหม (recovery) คือ การนำขยะอาหารที่มี

ความชื้นต่ำมาเผาเพื่อผลิตเปนพลังงานความรอน

        5. การกำจัด (disposal) คือ การนำขยะอาหารที่ไมสามารถใชประโยชนไดแลว

ไปกำจัดโดยการเผา หรือฝงกลบ

         นอกจากนี้ ยังสามารถเลือกใชแนวทาง 4Rs ในการดำเนินการจัดการขยะอาหาร

และอาหารสวนเกินได ดังนี้ 

        1. Reduce คือ ลดปริมาณอาหารที่ตองทิ้งทั้งที่ยังคงรับประทานไดและที่เปน

ขยะอาหาร

        2. Reuse คือ นำอาหารที่ยังรับประทานไดไปบริจาค หรือ นำไปเปนอาหารสัตว

        3. Recycle คือ นำไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑอื่น เชน ปุย หรือ กาซชีวภาพ

        4. Recovery คือ การเผาเพื่อใชในการผลิตพลังงาน 
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   ที่มา : สถาบันวิจัยเพื่อการพัฒนาประเทศไทย (ทีดีอารไอ)
 https://tdri.or.th/foodwaste

กรอบแนวคิดในการลดขยะอาหาร 5 ขั้นตอน
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           การดำเนินงานเก่ียวกับการบริการท่ีเปนมิตรตอส่ิงแวดลอมของสถานประกอบ

กิจการอาหารในกรุงเทพมหานคร มีกฎหมายท่ีเก่ียวของในดานการสุขาภิบาลอาหาร และ

การจัดการขยะมูลฝอย ทั้งโดยตรงและโดยออม ดังนี้

1. พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.2535 และที่แกไขเพิ่มเติม
           มีเจตนารมณที่ตองการคุมครองประชาชนดานการสาธารณสุขสิ่งแวดลอม 

โดยมุงเนนในการควบคุมดูแลเก่ียวกับการดำเนินกิจการตางๆ ท่ีเก่ียวของกับการปองกันโรค 

หรือส่ิงคุกคาม ต้ังแตระดับครัวเรือน ชุมชน ตลอดจนกิจการขนาดเล็ก ขนาดใหญ ไดแก 

เร่ืองการจัดการส่ิงปฏิกูลและมูลฝอย สุขลักษณะของอาคาร การกอเหตุเดือดรอนรำคาญ 

การควบคุมการเล้ียงหรือปลอยสัตว การควบคุมกิจการท่ีเปนอันตรายตอสุขภาพ การควบคุม

ตลาด สถานที่จำหนายอาหาร และสถานที่สะสมอาหารรวมทั้งการจำหนายสินคาในที่

หรือทางสาธารณะ โดยหลักการปกครองแบบการกระจายอำนาจไปสูราชการสวนทองถ่ิน 

เพื่อใหราชการสวนทองถิ่น มีอำนาจในการออกขอกำหนดของทองถิ่น ซึ่งใชบังคับใน

เขตพ้ืนท่ีรับผิดชอบได และใหอำนาจแกเจาพนักงานทองถ่ิน ในการควบคุมดูแลโดยการออก

คำส่ังใหแกไขปรับปรุง การอนุญาต หรือไมอนุญาต การส่ังพักใชหรือเพิกถอนใบอนุญาต 

และการเปรียบเทียบคดี  เมื่อพบเห็นผูดำเนินกิจการไมปฏิบัติขอบัญญัติทองถิ่น  หรือ

กฎหมายอื่นที่เกี่ยวของ

2. พระราชบัญญัติรักษาความสะอาดและความเปนระเบียบเรียบรอยของ   

บานเมือง พ.ศ.2535 และที่แกไขเพิ่มเติม
           ไดกําหนดเร่ืองการรักษาความสะอาดและการหามท้ิงขยะมูลฝอยไว โดยมุงเนน

ใหเจาของหรือผู ครอบครองอาคารหรือที่ดิน มีหนาที ่ดูแลรักษาความสะอาดและ

ความเปนระเบียบเรียบรอยในท่ีสาธารณะและสถานท่ีสาธารณะท่ีอยูติดอาคารหรือบริเวณ

ของอาคารหรือที่ดินรวมทั้งการกำหนดไมใหทิ้งสิ่งปฏิกูลมูลฝอยในที่สาธารณะ ซึ่งได

กําหนดโทษโดยการเสียคาปรับในกรณีที่มีการฝาฝนไมปฏิบัติตาม รวมทั้งยังกําหนด

ใหประชาชนที่พบเห็นผูกระทําความผิดสามารถแจงตอเจาหนาที่ได

    

บทที่ 4 กฎหมายที่เกี่ยวของ

........................
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             โดยในพระราชบัญญัติรักษาความสะอาดและความเปนระเบียบเรียบรอยของ

บานเมือง (ฉบับที่ 2) พ.ศ.2560 ไดกำหนดใหราชการสวนทองถิ่น มีหนาที่และอำนาจ

ในการเก็บ ขนและกำจัดส่ิงปฏิกูลและมูลฝอย สามารถกำหนดหลักเกณฑและวิธีการในการ

คัดแยก เก็บ ขน และกำจัดสิ ่งปฏิกูลและมูลฝอย การกำหนดอัตราคาธรรมเนียม

การใหบริการ รวมทั้งกำหนดใหราชการสวนทองถิ่นมีอำนาจนำสิ่งปฏิกูลและมูลฝอย

ที่จัดเก็บไดไปใชประโยชนหรือหาประโยชนได

3. พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522

           พระราชบัญญัตินี้  มีความมุงหมายสำคัญที่จะควบคุมคุณภาพของอาหาร 

โดยมุงคุมครองผูบริโภคเปนหลักสำคัญ ซึ่งวิธีการในการควบคุมจะเนนไปที่เรื่องของ

การขออนุญาต การตรวจสอบ การขึ้นทะเบียน รวมถึงในเรื่องของการโฆษณาเกี่ยวกับ

อาหารดวย โดยในพระราชบัญญัติฉบับน้ี ไดกำหนดนิยามของคำวา“อาหาร”ใหหมายความถึง

ของกินหรือเคร่ืองค้ำจุนชีวิต ไดแก

             (1) วัตถุทุกชนิดท่ีคนกิน ด่ืม อม หรือนำเขาสูรางกายไมวาดวยวิธีใดๆ หรือใน

รูปลักษณะใดๆ แตไมรวมถึงยา วัตถุที่ออกฤทธิ์ตอจิตและประสาทหรือยาเสพติดใหโทษ

             (2) วัตถุที่มุงหมายสำหรับใชหรือใชเปนสวนผสมในการผลิตอาหาร  รวมถึง

วัตถุเจือปนอาหาร สี และเครื่องปรุงแตงกลิ่น รส

             โดยในสวนการควบคุมอาหาร  ไดกำหนดหามมิใหบุคคลใดผลิต  นำเขาเพื่อ

จำหนาย หรือจำหนายซ่ึงอาหารไมบริสุทธ์ิ อาหารปลอม อาหารท่ีผิดมาตรฐาน หรืออาหาร

อ่ืนที่รัฐมนตรีกำหนด และไดมีการกำหนดใหอำนาจแกพนักงานเจาหนาที่ ในการเขาไป

ในสถานที่ผลิตอาหาร สถานที่เก็บรักษาอาหาร หรือสถานที่จำหนายอาหารในระหวาง

เวลาทำการเพ่ือตรวจสอบ ควบคุมใหเปนไปตามพระราชบัญญัติน้ี โดยสามารถนำอาหาร

ปริมาณพอสมควรไปเปนตัวอยางเพื่อตรวจสอบหรือตรวจวิเคราะห รวมทั้งสามารถยึด

หรืออายัดอาหารที่ไมบริสุทธิ์ อาหารปลอมหรืออาหารผิดมาตรฐาน หรือภาชนะบรรจุ

ท่ีอาจกอใหเกิดอันตรายตอสุขภาพหรือผิดอนามัยของประชาชนหรือมีลักษณะไมถูกตอง

ตามคุณภาพหรือมาตรฐานที่รัฐมนตรีประกาศกำหนด
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4. กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหนายอาหาร พ.ศ. 2561

         มีเจตนารมณเพื่อควบคุม กำกับใหสถานที่จำหนายอาหารมีสุขลักษณะที่ดี และ

ลดความเส่ียงตอการเกิดโรค โดยกำหนดหลักเกณฑสุขลักษณะท่ีตองปฏิบัติ 4 ดาน ไดแก 

สุขลักษณะของสถานที่จำหนายอาหาร สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการทำ ประกอบ

หรือปรุง การเก็บรักษา และการจำหนายอาหาร สุขลักษณะของภาชนะอุปกรณ และเคร่ืองใช

อื่นๆ และสุขลักษณะสวนบุคคลของผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร

5. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง กำหนดคาความเขมของแสงสวางใน

สถานที่จำหนายอาหาร พ.ศ. 2561
          สถานท่ีจำหนายอาหารตองมีแสงสวางท่ีเพียงพอ เพ่ือใหมองเห็นส่ิงปนเปอนและ

และสีของอาหารท่ีไมผิดไปจากธรรมชาติ รวมท้ังเพ่ือปองกันอุบัติเหตุในระหวางการทำงาน

จึงไดกำหนดคาความเขมของแสงสวางภายในสถานที ่จำหนายอาหารใหเพียงพอ

ในแตละบริเวณ โดยติดต้ังหลอดไฟแบบแสงธรรมชาติกลางวัน (Day light) ท่ีไดมาตรฐาน 

และมีที่ครอบหลอดไฟบริเวณที่เตรียม ปรุงประกอบและจำหนายอาหาร  เพื่อปองกัน

อุบัติเหตุจากหลอดไฟแตกและปองกันการปนเปอนลงไปในอาหาร

6. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ และวิธีการกำหนด

อุณหภูมิในการเก็บรักษาอาหารสด ในสถานที่จำหนายอาหาร พ.ศ. 2561
          การเก็บรักษาอาหารสดตองเก็บในอุณหภูมิที่เหมาะสมตามชนิดของอาหาร

โดยมีการกำหนดอุณหภูมิและระยะเวลาที่เหมาะสมในการเก็บรักษาอาหารสดตามชนิด

อาหาร และวิธีการในการเก็บรักษาอาหารสดในตูเย็น ตูแช หรือหองเย็นที่ถูกสุขลักษณะ 

เพื่อใหอาหารสด สะอาด ปลอดภัย เหมาะสมสำหรับการบริโภค

7. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ วิธีการ การควบคุม

คุณภาพและ การจัดการสุขลักษณะของการจำหนายอาหารประเภทปรุงสำเร็จ 

ในสถานที่จำหนายอาหาร พ.ศ. 2566
          เพ่ือใหผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร ปฏิบัติตามหลักเกณฑและมาตรการ

ดานสุขลักษณะของการจำหนายอาหารประเภทปรุงสำเร็จในสถานที่จำหนายอาหาร

ไดอยางถูกตอง สามารถปองกันการแพรกระจายของโรคติดตอ รวมถึงการปฏิบัติตาม

หลักเกณฑการนำกัญชา หรือกัญชง มาใชเปนสวนประกอบในการทำ ประกอบ หรือปรุงอาหาร

เพื่อไมใหเปนอันตรายตอสุขภาพอนามัย 
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8. กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ. 2551
            ไดกำหนดหลักเกณฑ วิธีการ และมาตรการในการควบคุมตลาดใหถูกสุขลักษณะ

การดูแลและกําจัดของเสียไมใหเกิดผลกระทบดานส่ิงแวดลอม ไมกอใหเกิดเหตุเดือดรอน

รําคาญ รวมท้ังมลพิษท่ีเปนอันตราย หรือการระบาดของโรคติดตอแกประชาชน โดยแบง

ลักษณะตลาดออกเปน 2 ประเภท คือ ตลาดประเภทท่ี 1 ไดแก ตลาดท่ีมีโครงสรางอาคาร

(มีโครงสรางอาคารที่ทำดวยวัสดุถาวร มั่นคง แข็งแรง)  และตลาดประเภทที่ 2  ไดแก 

ตลาดที่ไมมีโครงสรางอาคาร (หรือเปนโครงสรางอาคารแบบชั่วคราวเฉพาะโครงเหล็ก

คลุมผาใบ เต็นท รม หรือส่ิงอ่ืนใดในลักษณะเดียวกัน) โดยกฎกระทรวงฯ น้ี มีเจตนารมณ

ใหตลาดประเภทท่ี 2 พัฒนาปรับปรุงเปนตลาดประเภทท่ี 1 เพ่ือยกระดับมาตรฐานสภาวะ

ความเปนอยูของประชาชน

9. สรุปรวมกฎหมายที่เกี่ยวของกับสถานประกอบกิจการอาหารประเภทตางๆ

           9.1 สถานประกอบกิจการอาหารประเภทตลาด

           9.2 สถานประกอบกิจการอาหารประเภทสถานที่จำหนายอาหาร
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            9.3 สถานประกอบกิจการอาหารประเภทสถานที่สะสมอาหาร

            9.4 สถานประกอบกิจการอาหารประเภทแผงลอยจำหนาย

            อาหารริมบาทวิถี (ผูจำหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ)
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