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แบบประเมินตลาดสดน่าซื้อวิถีใหม่ 

เกณฑ์ข้อก าหนด 
ผลการประเมิน 

รายละเอียด/หมายเหตุ 
ผ่าน ไม่ผ่าน 

1. ด้านสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม 
1. ที่ตั้งของตลาดต้องอยู่ห่างไม่น้อยกว่า 100 เมตร 
จากแหล่งที่ก่อให้เกิดมลพิษ ของเสีย โรงเลี้ยงสัตว์ 
แหล่งโสโครก ที่ก าจัดสิ่งปฏิกูลหรือมูลฝอย อันอาจ 
เป็นอันตรายต่อสุขภาพอนามัย 

√  ยกเว้นตลาดที่ตั้งขึ้น ก่อนวันที่
ก าหนดใน กฎกระทรวงฯ 
และ/ หรือ มีวิธีการป้องกัน 
ซ่ึง เจ้าพนัก งานสาธารณสุข
ได้ให้ ความเห็นชอบแล้ว หรือ
ตลาดในเขต องค์การบริหาร
ส่วน ต าบลพิจารณาตาม 
ข้อก าหนดของท้องถิ่น 

2. ถนนรอบอาคารตลาดกว้างไม่น้อยกว่า 4 เมตร 
และมีทางเข้าออกบริเวณตลาดกว้างไม่น้อยกว่า 4 
เมตร อย่างน้อยหนึ่งทาง 

√  ยกเว้นตลาดที่จัดตั้งขึ้น ก่อน
วันที่กฎกระทรวง ฉบับที่ 4 
(พ.ศ. 2552) ใช้บังคับ และมี
ข้อจ ากัด เรื่องพ้ืนที่ซึ่งไม่อาจ 
จัดให้มีถนนรอบอาคาร ตลาด 

3. ตัวอาคารตลาดและหลังคาสร้างด้วยวัสดุถาวร 
ทนไฟ มั่นคง และแข็งแรงทนทาน ความสูงของ 
หลังคาต้องมีความเหมาะสมกับการระบายอากาศ 
ของตลาดนั้น 

√   

4. ภายในตลาดมีการระบายอากาศอย่างเพียงพอ ไม่
ร้อน อบอ้าว หรืออับทึบ ไม่วางของสูงปิดกัน ระบบ
ระบายอากาศ 

√   

5. พ้ืนตลาด ท าด้วยวัสดุถาวร แข็งแรง ไม่ดูดซึมน้ า 
เรียบท าความสะอาดง่าย ไม่มีน้ าขัง และไม่ลื่น 

√   

6. มีการบ ารุงรักษาสายไฟ หลอดไฟ พัดลม ก๊อกน้ า 
ท่อน้ าประปา และสาธารณูปโภคอ่ืน ๆ ภายใน 
ตลาด ให้อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้อย่างปลอดภัย 

√   

7. ทางเดินภายในอาคารตลาดมีความกว้างไม่น้อย 
กว่า 2 เมตร 

√   

8. มีการก าหนดพ้ืนที่การจ าหน่ายสินค้า แต่ละ 
ประเภทเป็นหมวดหมู่ และจัดท าผังแสดงโซน การ
จ าหน่ายสินค้า 

√   

9. มีการจัดท าทะเบียนผู้ขาย/ผู้ช่วยขายทุกราย และ
ส าหรับตลาดค้าส่งให้จัดท าทะเบียนรถเร่ด้วย 

√   

10. แผงท าด้วยวัสดุถาวร เรียบ ท าความสะอาดง่าย √   



และแผงจ าหน่ายสินค้าประเภทอาหารสด มีความ
ลาดเอียง หรือมีการป้องกันน้ าขังอยู่บนแผง 
11. แผงจ าหน่ายสินค้าประเภทอาหาร มีความสูง 
จากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 ซม. 

√   

12. จัดให้มีหมายเลขแผง ชื่อผู้ขายของ ติดตั้ง 
ประจ าผงและมองเห็นชัดเจน 

√   

13. แผงจ าหน่ายสินค้ามีแสงสว่างที่เพียงพอต่อ การ
มองเห็นสินค้าได้อย่างชัดเจน 

√   

14. มีชนิดและจ านวนเครื่องดับเพลิงที่เหมาะสม 
พร้อมใช้งาน โดยติดตั้งในบริเวณท่ีสะดวกต่อ การ
น ามาใช้งาน 

√   

15. มีการจัดวางสินค้าบนแผงหน่ายหรือ ขอบเขตท่ี
ก าหนด เป็นระเบียบเรียบร้อย ไม่กีดขวางทางเดิน 
และไม่สูงจนปิดกั้นการระบาย อากาศ 
16. ก าหนดทางเข้า-ออกที่ชัดเจน เหมาะสมกับ 
ขนาดพ้ืนที่ และมีการคัดกรองพนักงาน ผู้ขาย/ 
ผู้ช่วยขาย และผู้ใช้บริการ (เฉพาะกรณีท่ีมีการ แพร่
ระบาดของเชื้อโรคร้ายแรง) 

√ 
 
 
√ 

  

17. มีมาตรการลดความแออัด เช่น ก าหนดจ านวน 
คนต่อพื้นที่ ก าหนดระยะเวลาการใช้บริการ ไม่จัด 
กิจกรรมที่ท าให้เกิดการรวมกลุ่มคน เป็นต้น (เฉพาะ 
กรณีท่ีมีการแพร่ระบาดของเชื้อโรคร้ายแรง) 

√   

18. ให้มีการท าความสะอาดบริเวณพ้ืน ทางเดิน 
ด้วยน้ ายาท าความสะอาด/น้ ายาฆ่าเชื้อเป็นประจ า 
ทุกวัน และมีการล้างตลาดตามหลักสุขาภิบาล อย่าง
น้อย เดือนละ 1 ครั้ง (ในกรณีที่มีโรคระบาด ร้ายแรง
ให้ล้างตลาดตามหลักสุขาภิบาล สัปดาห์ละ 1 ครั้ง) 

√   

19. จัดให้มีจุดบริการล้างมือพร้อมสบู่เหลว หรือ เจล
แอลกอฮอล์ ให้เหมาะสมกับขนาดพื้นที่ตลาด และ
เพียงพอกับจ านวนผู้ใช้บริการ 

√   

20. จัดพื้นทีส่ าหรับนั่งรับประทานอาหารแยกจาก 
พ้ืนที่ขายอาหารสดและสินค้าประเภทอ่ืน 

 √  

21. มีมาตรการเว้นระยะห่างระหว่างโต๊ะและที่นั่ง 
รับประทานอาหารอย่างน้อย 1 เมตร (เฉพาะกรณี ที่
มีการแพร่ระบาดของเชื้อโรคร้ายแรง) 

 √  

22. โต๊ะ/เก้าอ้ี ที่ใช้บริโภคอาหาร สะอาด ไม่ช ารุด 
และมีการเช็ดท าความสะอาดด้วยน้ ายาฆ่าเชื้อโรค 
อยู่เสมอ 

√   



23. แยกห้องส้วมเพศ ชาย – หญิง ออกจากกันเป็น 
สัดส่วน มีจ านวนเพียงพอ ตั้งอยู่นอกตัวอาคาร 
ตลาด (หรือในกรณีท่ีอยู่ในอาคารตลาดต้อง แยกเป็น
สัดส่วนโดยเฉพาะ มีผนังกั้นโดยไม่ให้ มีประตูเปิดสู่
บริเวณจ าหน่ายอาหาร) 

√   

24. มีการดูแลท าความสะอาดห้องส้วมอย่างน้อย วัน
ละ 2 ครั้ง โดยเน้นบริเวณจุดเสี่ยงหรือจุด สัมผัสร่วม 
(กรณีที่มีการแพร่ระบาดของเชื้อโรค ร้ายแรง ต้อง
ท าความสะอาดทุก 2 ชม.) 

√   

25. ภายในห้องส้วมมีการระบายอากาศดี สะอาด 
และไม่มีกลิ่นเหม็น มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่เหล 

√   

26. ภายในห้องส้วมมีที่รองรับมูลฝอยที่มีสภาพดี ไม่
รั่วซึม และมีฝาปิดมิดชิด 

√   

27. มีการควบคุม ป้องกันสัตว์ และแมลงพาหะ น า
โรค และจัดให้มีการก าจัดสัตว์หรือแมลง ที่เป็น
พาหะน าโรคภายในบริเวณตลาด อย่างน้อย เดือนละ 
1 ครั้ง 

√   

28. ท าความสะอาดบริเวณแผงจ าหน่ายอาหารสด 
และเนื้อสัตว์ช าแหละ ด้วยน้ ายาท าความสะอาด 
หรือน ายาฆ่าเชื้อเป็นประจ าทุกวัน 

√   

29. อาหารสดเฉพาะเนื้อสัตว์ และอาหารทะเล ต้อง 
เก็บรักษาในอุณหภูมิ ไม่เกิน 5 องศาเซลเซียส ใน
ตู้เย็นหรือแช่น้ าแข็งตลอดระยะเวลาการเก็บ และมี
อุปกรณ์หยิบจับ 

 √  

30. อาหารที่ขายต้องสะอาดและปลอดภัย ตาม 
หลักเกณฑ์ท่ีก าหนดไว้ในกฎหมายว่าด้วยอาหาร 

√   

31. การจ าหน่ายอาหารประเภทปรุงส าเร็จต้องใช้ 
อุปกรณ์/ภาชนะที่สะอาด มีอุปกรณ์หยิบจับและ 
อุปกรณ์ปกปิดอาหารเพ่ือป้องกันการปนเปื้อน 
รวมถึงให้มีการอุ่นอาหารทุก 2 ชม. 
 

√   

32. มีที่รองรับมูลฝอยสาธารณะที่เพียงพอ และ มี
การจัดการ เก็บกวาดมูลฝอย บริเวณทางเดิน และ
ถนนให้สะอาดเรียบร้อยทุกวัน 
 

√   

33. ที่เก็บรวบรวมมูลฝอยตั้งอยู่นอกตัวอาคารตลาด 
และอยู่ในพ้ืนที่ที่รถเก็บขนมูลฝอยเข้าออกได้สะดวก 
มีการปกปิดและป้องกันไม่ให้สัตว์เข้าไปคุ้ยเขี่ย 
 

√   



34. ที่เก็บรวบรวมมูลฝอยต้องมีระยะห่างจาก
สถานที่ ประกอบอาหาร และสถานที่เก็บอาหารไม่
น้อยกว่า 4 เมตร แต่ถ้าที่รองรับขยะมูลฝอยมีขนาด
ความจุ เกินกว่า 3 ลูกบาศก์เมตร ต้องมีระยะห่าง
จาก สถานที่ดังกล่าวไม่น้อยกว่า 10 เมตร 
 

√   

35. มีมาตรการให้ผู้ปฏิบัติงานเก็บขยะและท าความ 
สะอาด ต้องสวมถุงมือยาง ผ้ายางกันเปื้อน รองเท้า 
พ้ืนยางหุ้มแข้ง และใช้ปากคีบด้ามยาวเก็บขยะ 
 

√   

36. มีการจัดการมูลฝอยประจ าแผงที่ถูกหลัก 
สุขาภิบาล มีการจัดการ เก็บกวาดมูลฝอย บริเวณ 
แผง ให้สะอาดเรียบร้อยอยู่เสมอ 

√   

37. มีก๊อกน้ าประจ าแผงจ าหน่ายอาหารประเภท 
เนื้อสัตว์ช าแหละ และแผงจ าหน่ายอาหารประเภท 
ปรุงส าเร็จ 

√   

38. จัดให้มีที่เก็บน้ าส ารอง หรือมีบริการน้ าส ารอง 
ไว้ให้เพียงพอ และสะดวกต่อการใช้ในแต่ละวัน 

 √ (กรณีท่ีมีแผงจ าหน่าย อาหาร
สดตั้งแต่ 50 แผง ขึ้นไป ต้อง
จัดให้มีน้ าส ารอง อย่างน้อย 5 
ลูกบาศก์เมตร ต่อจ านวนแผง
จ าหน่าย อาหารสดทุก 100 
แผง เศษของ 100 แผง ถ้า
เกิน 50 แผง ให้ถือเป็น 100 
แผง) 

39. ต้องวางระบบน้ าใช้ในลักษณะที่ปลอดภัย ไม่เกิด
การปนเปื้อนจากน้ าโสโครก ไม่ติดหรือทับ กับท่อ
ระบายน้ าเสียหรือสิ่งปฏิกูล 
 

√   

40. จัดให้มีรางระบายน้ าเสียภายในตลาด เป็น ราง
ระบายน้ าเสียชนิดรางเปิด และสามารถ ระบายน้ าได้ 
ไม่มีน้ าขัง ไม่อุดตัน ไม่มีกลิ่นเหม็น 

√   

41. มีการบ าบัดน้ าเสียอย่างเหมาะสม ก่อนปล่อย สู่
แหล่งน้ าสาธารณะ โดยมีผลการตรวจวัดคุณภาพ น้ า
ทิ้งจะต้องผ่านเกณฑ์มาตรฐาน (ส าหรับตลาดที่ มี
ขนาดพ้ืนที่ตั้งแต่ 2,500 ตารางเมตรขึ้นไป) 

 √ มีระบบบ าบัดน้ าเสียเบื้องต้น 
เช่น ตะแกรงดักมูลฝอย บ่อ
ดักไขมัน และมีการดูแล 
ระบบบ าบัดน้ าเสีย หรือ มี
การตักไขมันออกจาก บ่อดัก
ไขมัน และท าความ สะอาด
เศษอาหารออกจาก ตะแกรง
ดักขยะ 



2. ด้านสุขอนามัยส่วนบุคคล (5 ข้อ) ของพ่อค้า - แม่ค้า 
1. มีมาตรการให้ผู้ขาย/ผู้ช่วยขาย และผู้ใช้บริการ 
ต้องสวมหน้ากากผ้า หรือหน้ากากอนามัยตลอดเวลา 
(เฉพาะกรณีท่ีมีการแพร่ระบาดของเชื้อโรคร้ายแรง 
หรือตามประกาศของทางราชการ) และต้องปฏิบัติ 
ตามหลักสุขวิทยาส่วนบุคคล 

√   

2. ให้มีการอบรมให้ความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร แก่
ผู้ขายและผู้ช่วยขาย โดยเฉพาะแผงขายอาหาร ปรุง
ส าเร็จ 

 √ การอบรมหลักสูตร ผู้
ประกอบกิจการและ ผู้สัมผัส
อาหารตาม กฎกระทรวงฯ 
พ.ศ.2561 

3. ผู้ขาย/ผู้ช่วยขาย ต้องแต่งกายสะอาด เรียบร้อย 
มีสุขวิทยาส่วนบุคคลที่ดี เช่น สวมเสื้อมีแขน สวมผ้า
กันเปื้อน สวมหมวกปกปิดเส้นผม 

√   

4. ให้ผู้ขายและผู้ช่วยขายล้างมือด้วยน้ าและสบู่ หรือ
เจลแอลกอฮอล์อย่างสม่ าเสมอ 

√   

5. มีการเว้นระยะห่างระหว่างผู้ขาย/ผู้ช่วยขาย และ 
ผู้ใช้บริการ ในการเลือกซ้ือสินค้าและช าระเงิน อย่าง
น้อย 1 เมตร (เฉพาะกรณีท่ีมีการแพร่ระบาด ของ
เชื้อโรคร้ายแรง) 

√   

3. ด้านความปลอดภัยอาหาร (2 ข้อ) ของพ่อค้า - แม่ค้า 
1. มีผลการตรวจวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์ไม่เกินกว่า 
เกณฑ์มาตรฐานที่กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
ก าหนด ได้แก่ ตัวอย่างอาหาร ตัวอย่างพ้ืนผิว 
ภาชนะและอุปกรณ์ จากมือผู้ขายอาหาร 

 √  

2. มีการตรวจสารปนเปื้อน 3 ชนิดขึ้นไป และ ไม่พบ
สารปนเปื้อนในอาหาร ตามมาตรฐานอาหาร 
ปลอดภัย (Food safety) 

 √ มีการตรวจสารปนเปื้อน 3 
ชนิดขึ้นไป ได้แก่ ฟอร์มาลิน 
สารกันรา บอแรกซ์ สารฟอก
ขาว ยาฆ่าแมลง 

4. ด้านการคุ้มครองผู้บริโภค (2 ข้อ) ของผู้มาใช้บริการตลาด 
1. จัดให้มีช่องทางแสดงความคิดเห็นจากประชาชน 
รวมถึงการสื่อสาร และประชาสัมพันธ์ให้ความรู้ ด้าน
ต่าง ๆ แก่ผู้ซื้อหรือผู้บริโภค 

√   

2. จัดให้มีเครื่องชั่งกลางที่ได้มาตรฐานไว้บริการ 
ผู้บริโภคในตลาดอย่างน้อย 1 จุด และติดป้ายบอก 
ไว้ชัดเจน 

√   



 

สรุปผลการประเมิน 

                                   □     ไม่ผ่านเกณฑ์            □    ผ่านระดับพ้ืนฐาน 

                                     ผ่านระดับดี                □   ผ่านระดับดีมาก 

 

ชื่อ-นามสกุลผู้ประเมิน ..............นางธนพร    วิไล................. 

ต าแหน่ง ..........ผู้อ านวยการกองสาธารณสุขและสิ่งแวดล้อม............... 

เบอร์โทร ...........098-1181077................. 

E-mail ................................................................ 


