
เลขท่ีใบอนุญาต : …….………….........……………………………....………………………………

ท่ีต้ัง : ................................................................................................................................เขต : ...........................ขนาดพ้ืนท่ี : …........ ตร.ม.

พิกัดแผนท่ีทางภูมิศาสตร์ : ……….............…....……………………………….………..……...

ช่ือผู้ดูแล/ผู้รับผิดชอบสถานท่ี : .....................................................................................

โทรศัพท์ : .……………...…...…………………  โทรสาร : ……..………………...……..……… E-mail address: …..…….............……..……….…………

จ านวนแผงค้า: แผงรวมท้ังหมด ….............. แผง  (รวมทุกประเภทสินค้า)

         แผงจ าหน่ายอาหารสด อาหารแห้ง ….............. แผง         แผงจ าหน่ายอาหารพร้อมบริโภค ….............. แผง

ค าช้ีแจง  ให้ใส่เคร่ืองหมาย √ ลงในช่องผลการตรวจ
 - กรณีไม่มีกิจกรรมท่ีเก่ียวข้องกับการประกอบกิจการ ให้ใส่เคร่ืองหมาย ✓ ลงในช่องไม่มีกิจกรรมและไม่น ามาค านวณผลการประเมิน

 - ช่องไม่มีกิจกรรมท่ีเป็นสีทึบ หมายถึง ให้ประเมินเฉพาะผ่าน หรือไม่ผ่านเท่าน้ัน

ผ่าน ไม่ผ่าน
ไม่มี

กิจกรรม

1 ท่ีต้ังของตลาดอยู่ห่างไม่น้อยกว่า 100 เมตร จากแหล่งท่ีก่อให้เกิดมลพิษของเสีย

2 ถนนรอบอาคารตลาดกว้างไม่น้อยกว่า 4 เมตร และมีทางเข้าออกบริเวณตลาด ใช้เคร่ืองมือตรวจวัด

กว้างไม่น้อยกว่า 4 เมตร อย่างน้อยหน่ึงทาง ยกเว้นตลาดท่ีจัดต้ังข้ึนก่อนวันท่ี

กฎกระทรวงฉบับท่ี 4 (พ.ศ.2542) ใช้บังคับ และมีข้อจ ากัดเร่ืองพ้ืนท่ีซ่ึงไม่อาจ

จัดให้มีถนนรอบอาคารตลาด

3 ตัวอาคารตลาดท าด้วยวัสดุถาวร ม่ันคง และแข็งแรง 

4 หลังคาสร้างด้วยวัสดุทนไฟ แข็งแรงทนทาน ความสูงของหลังคา

เหมาะสมกับการระบายอากาศ
5 พ้ืนสะอาด ท้าด้วยวัสดุถาวร เรียบ ไม่มีน้้าขัง และไม่ล่ืน

6 ทางเดินภายในตลาดมีความกว้างไม่น้อยกว่า 2 เมตร  ยกเว้นตลาดท่ีจัดต้ังข้ึนก่อน ใช้เคร่ืองมือตรวจวัด

วันท่ีกฎกระทรวงฉบับท่ี 4 (พ.ศ.2542) ใช้บังคับ”

ผู้สัมผัสอาหาร : ................................................... คน     ผ่านการอบรมสุขาภิบาลอาหาร : .................................................. คน

ข้อท่ี ส่ิงท่ีต้องตรวจสอบ
ผลการตรวจ

หมายเหตุ

หมวดท่ี 1 โครงสร้างตลาด (ด้านสุขลักษณะสถานประกอบการ)

แบบตรวจประเมินตลาด Premium Market ของกรุงเทพมหานคร(ตลาดประเภทท่ี 1)

ช่ือสถานประกอบการ : ....…....................................................................................................................................................................................................

ช่ือผู้ขอรับ/ถือใบอนุญาต : .....................................................................................................................................................................................................

ใบอนุญาตส้ินอายุวันท่ี : ….……..…..................................

เลขรหัสประจ าบ้าน : …..….....................…........…....……

ต าแหน่ง …...........................................….…….……..….......

กองสุขาภิบาลอาหาร ส านักอนามัย กรุงเทพมหานคร (12/01/67) หน้า 1/6



ผ่าน ไม่ผ่าน
ไม่มี

กิจกรรม

7 มีเคร่ืองก้ันท้าด้วยวัสดุถาวร  หรือมีมาตรการท่ีสามารถป้องกันสัตว์ เช่น สุนัข

 มิให้เข้าไปในตลาด

8 การระบายอากาศภายในตลาดเพียงพอ เหมาะสม ไม่มีกล่ินเหม็นอับ
9 ความเข้มของแสงสว่างในอาคารตลาดไม่น้อยกว่า 200 ลักซ์ ใช้เคร่ืองมือตรวจวัด

10 แผงจ้าหน่ายสินค้าประเภทอาหารท้าด้วยวัสดุถาวร เรียบ มีความลาดเอียง ใช้เคร่ืองมือตรวจวัด

ท้าความสะอาดง่าย มีความสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร

มีพ้ืนท่ีไม่น้อยกว่า 1.5 ตารางเมตร มีทางเข้าออกสะดวก และมีท่ีน่ังส้าหรับ

ผู้ขายของแยกต่างหากจากแผง

11 มีน้้าประปาหรือน้้าสะอาดแบบระบบท่ออย่างเพียงพอส้าหรับการล้างสินค้าหรือล้างมือ

12 มีระบบบ้าบัดน้้าเสียหรือน้้าท้ิง และทางระบายน้้าตามกฎหมายว่าด้วยการ

ควบคุมอาคาร  (เฉพาะตลาดท่ีมีพ้ืนท่ีต้ังแต่ 500 ตารางเมตร) และมีตะแกรง

ดักมูลฝอยและบ่อดักไขมันท่ีใช้การได้ดี

13 มีเคร่ืองดับเพลิงตามกฎหมายว่าด้วยการควบคุมอาคารติดต้ังไว้ในบริเวณ

ท่ีมองเห็นง่าย 

14 มีท่ีขนถ่ายสินค้าโดยเฉพาะ มีพ้ืนท่ีเพียงพอ และสะดวกต่อการขนถ่ายสินค้า

และการรักษาความสะอาด

15 จัดให้มีท่ีจอดรถอย่างเหมาะสมตามกฎหมายว่าด้วยการควบคุมอาคาร

16 พ้ืน ผนัง เพดาน โถส้วม ท่ีกดโถส้วม โถปัสสาวะ สะอาด

ไม่มีคราบสกปรก อยู่ในสภาพดีใช้งานได้

17 น้้าใช้สะอาด เพียงพอ และไม่มีลูกน้้ายุง ภาชนะเก็บกักน้้า

ขันตักน้้า สะอาด อยู่ในสภาพดี  ใช้งานได้

18 กระดาษช้าระเพียงพอต่อการใช้งานตลอดเวลาท่ีเปิดให้บริการ 

(อาจจ้าหน่ายหรือบริการฟรี) หรือสายฉีดช้าระท่ีสะอาด อยู่ในสภาพดี ใช้งานได้

19 อ่างล้างมือ ก๊อกน้้า กระจก สะอาด ไม่มีคราบสกปรก อยู่ในสภาพดีและใช้งานได้

20 มีสบู่ล้างมือพร้อมใช้ ตลอดเวลาท่ีเปิดให้บริการ

21 มีน้้ายาฆ่าเช้ือโรคไว้ส้าหรับให้บริการเพ่ือเช็ดฝารองน่ังโถส้วม

22 ถังรองรับมูลฝอย สะอาด มีฝาปิด อยู่ในสภาพดี ไม่ร่ัวซึม 

ต้ังอยู่ในบริเวณอ่างล้างมือ หรือบริเวณใกล้เคียง

23 มีการจัดการมูลฝอยในห้องน้้าอย่างถูกวิธีและเหมาะสมตามหลักสุขาภิบาล

24 การระบายอากาศดี และไม่มีกล่ินเหม็น

25 สภาพท่อระบายส่ิงปฏิกูลและถังเก็บกักไม่ร่ัว แตกหรือช้ารุด

26 จัดให้มีการท้าความสะอาด และระบบการควบคุมตรวจตราเป็นประจ้า

27 มีห้องน้้า ท่ีปัสสาวะและอ่างล้างมือท่ีถูกสุขลักษณะ และมีจ้านวนตามท่ี
ก้าหนดไว้ในกฎหมายว่าด้วยการควบคุมอาคาร 

ข้อท่ี ส่ิงท่ีต้องตรวจสอบ
ผลการตรวจ

หมายเหตุ

รายงานผลการตรวจ
วิเคราะห์คุณภาพน้้าท้ิง
ไม่เกิน 1 ปี

มาตรฐานห้องน้้าสาธารณะของกรุงเทพมหานคร (ด้านสุขลักษณะสถานประกอบการ)
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ผ่าน ไม่ผ่าน
ไม่มี

กิจกรรม

28 จัดให้มีห้องน้้าส้าหรับผู้พิการหรือทุพพลภาพและผู้สูงอายุตามกฎกระทรวงก้าหนดส่ิงอ้านวย

ความสะดวกในอาคารส้าหรับผู้พิการหรือทุพพลภาพและคนชรา พ.ศ. 2548 อย่างน้อย 1 ท่ี

29 ห้องน้้าพร้อมใช้งานตลอดเวลาท่ีเปิดให้บริการ
30 บริเวณท่ีต้ังห้องน้้าต้องไม่อยู่ในท่ีลับตา/เปล่ียว
31 กรณีมีห้องน้้าต้ังแต่ 2 ห้องข้ึนไป ให้แยกเป็นห้องน้้าส้าหรับชาย - หญิง

โดยมีป้ายหรือสัญลักษณ์ท่ีชัดเจน

32 ประตู ท่ีจับเปิด-ปิด และท่ีล็อคด้านใน สะอาด อยู่ในสภาพดี ใช้งานได้

33 พ้ืนห้องน้้าแห้ง

34 แสงสว่างเพียงพอ สามารถมองเห็นได้ท่ัวบริเวณ ซ่ึงมีค่าความเข้มของแสง ใช้เคร่ืองมือตรวจวัด

ไม่น้อยกว่า 100 ลักซ์

35 จัดวางสินค้าเป็นหมวดหมู่ 

36 มีการเก็บกวาดมูลฝอยและดูแลความสะอาดของบ่อดักไขมัน ระบบบ้าบัดน้้าเสีย

หรือน้้าท้ิง ทางระบายน้้า เป็นประจ้าทุกวัน

37 มีการล้างท้าความสะอาดตลาดเป็นประจ้าทุกวัน และล้างตลาดตามหลักสุขาภิบาล แผนการท้างาน

อย่างน้อยเดือนละ 1 คร้ัง ในกรณีท่ีมีการระบาดของโรคติดต่อ ให้ล้างตลาด

ตามหลักสุขาภิบาลมากกว่าเดือนละ 1 คร้ัง

38 มีการก้าจัดสัตว์หรือแมลงน้าโรคภายในตลาดอย่างน้อยเดือนละ 1 คร้ัง แผนการท้างาน

39 แผงจ้าหน่ายอาหารประเภทเน้ือสัตว์ช้าแหละ ต้องมีทางระบายน้้าหรือของเหลว 

ลงสู่ทางระบายน้้าหลักของตลาด ไม่ปล่อยน้้าหรือของเหลวไหลจากแผงลงสู่พ้ืนตลาด

40 ไม่น้าสัตว์ทุกชนิดเข้าไปในตลาด เว้นแต่สัตว์ท่ีน้าไปขังไว้ในท่ีขังสัตว์เพ่ือจ้าหน่าย

41 ไม่ฆ่าหรือช้าแหละสัตว์ใหญ่หรือสัตว์ปีกในตลาด

42 ไม่สะสมหรือหมักหมมส่ิงหน่ึงส่ิงใดในตลาด จนท้าให้ตลาดสกปรก รกรุงรัง

เป็นเหตุร้าคาญ หรือเป็นท่ีเพาะพันธ์ุสัตว์หรือแมลงน้าโรค

43 ไม่ท้าให้น้้าใช้ในตลาดเกิดความสกปรกจนเป็นเหตุให้เป็นหรืออาจเป็นอันตราย

ต่อสุขภาพ

44 ไม่ก่อหรือจุดไฟไว้ในลักษณะซ่ึงอาจเป็นท่ีเดือดร้อนหรือเกิดอันตรายแก่ผู้อ่ืน

45 ไม่ใช้ตลาดเป็นท่ีพักอาศัยหรือเป็นท่ีพักค้างคืน

46 ผู้ได้รับใบอนุญาตจัดต้ังตลาดต้องไม่ท้าการและต้องดูแลมิให้ผู้ใดกระท้าการ

อันอาจก่อให้เกิดเหตุร้าคาญ มลพิษท่ีเป็นอันตราย หรือการระบาดของโรคติดต่อ

47 ผ่านการฝึกอบรมด้านสุขาภิบาลอาหาร (เฉพาะแผงจ้าหน่ายอาหาร) ใบรับรองผ่านการอบรม

48 มีสุขภาพร่างกายแข็งแรง ไม่เป็นโรคติดต่อ โรคท่ีสังคมรังเกียจ ใบรับรองแพทย์

หรือไม่เป็นพาหะของโรคติดต่อ และตรวจสุขภาพอย่างน้อยปีละ 1 คร้ัง

49 วางสินค้าบนแผง ไม่วางสินค้าล้้าแผง ไม่ต่อเติมแผงสินค้า ใช้เคร่ืองมือตรวจวัด

50 ไม่วางสินค้าประเภทวัตถุอันตรายปะปนกับสินค้าประเภทอาหาร

ข้อท่ี ส่ิงท่ีต้องตรวจสอบ
ผลการตรวจ

หมายเหตุ

หมวดท่ี 2 การด้าเนินกิจการตลาด (ด้านสุขลักษณะสถานประกอบการ)

หมวดท่ี 3 ผู้ขายของและผู้ช่วยขายของในตลาด (ด้านผู้สัมผัสอาหาร)
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ผ่าน ไม่ผ่าน
ไม่มี

กิจกรรม
51 วางสินค้าประเภทอาหาร เคร่ืองด่ืม และภาชนะอุปกรณ์ สูงจากพ้ืนตลาด ใช้เคร่ืองมือตรวจวัด

ไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร 

52 ไม่เก็บสินค้าประเภทอาหารไว้ใต้แผงจ้าหน่ายสินค้า เว้นแต่อาหารในภาชนะ

บรรจุท่ีปิดสนิทหรือปกปิดมิดชิด

53 ไม่ใช้แสงหรือวัสดุอ่ืนท่ีท้าให้ผู้บริโภคมองเห็นอาหารต่างไปจากสภาพท่ีเป็นจริง

54 แต่งกายสุภาพ สะอาด เรียบร้อย และปฏิบัติตามหลักสุขอนามัยส่วนบุคคล  

55 อาหารท่ีจ้าหน่ายสะอาดและปลอดภัยตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร

56 อาหารสดเฉพาะสัตว์ เน้ือสัตว์ และอาหารทะเล ต้องเก็บรักษาในอุณหภูมิ ใช้เคร่ืองมือตรวจวัด

ไม่เกิน 5 องศาเซลเซียส ในตู้เย็นหรือแช่น้้าแข็งตลอดระยะเวลาการเก็บ

57 การจ้าหน่ายอาหารประเภทปรุงส้าเร็จ ต้องใช้เคร่ืองใช้ ภาชนะท่ีสะอาด     

มีอุปกรณ์ปกปิดอาหาร 

58 แผงจ้าหน่ายอาหารท่ีมีการท้า ประกอบ และปรุงอาหาร จัดสถานท่ีไว้เป็น

สัดส่วนและปฏิบัติถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหาร

59 เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้ และภาชนะอุปกรณ์ท่ีใช้ สะอาดและปลอดภัย

60 มีหมายเลขแผง ช่ือผู้ขายของ ติดต้ังประจ้าแผง ชัดเจน

61 มีช่องทางแสดงความคิดเห็นจากประชาชน

62 มีเคร่ืองช่ังกลางท่ีได้มาตรฐานไว้บริการผู้บริโภคในตลาด

อย่างน้อย 1 จุด และติดป้ายไว้ชัดเจน

63 มีกลุ่ม/ชมรมผู้ประกอบการตลาด ผู้ขายของ ผู้ช่วยขายของ ผู้บริโภค หรืออ่ืน ๆ ช่ือกลุ่ม/ชมรม/รายช่ือสมาชิก

64 ไม่มีเหตุร้าคาญจากการประกอบกิจการ เช่น ควัน กล่ิน และเสียง (ข้อมาตรฐานหลัก)

65 ไม่ใช้ภาชนะท่ีท้าจากโฟมใส่อาหารพร้อมบริโภค (ข้อมาตรฐานหลัก)

66 มีการคัดแยกขยะ เช่น ขยะรีไซเคิล ขยะท่ัวไป ขยะเศษอาหาร

ขยะอินทรีย์ย่อยสลายได้อ่ืน ๆ และขยะอันตราย เป็นต้น (ข้อมาตรฐานหลัก)

67 เลือกใช้วัตถุดิบท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม หรือได้รับการรับรองมาตรฐาน

ด้านความปลอดภัยท่ีเช่ือถือได้ 

68 มีการน้าขยะอินทรีย์ วัตถุดิบเหลือใช้ ไปใช้ให้เกิดประโยชน์

69 เลือกใช้ผลิตภัณฑ์ท้าความสะอาดหรือการก้าจัดแมลง สัตว์น้าโรคท่ีมีวิธีหรือ

ส่วนประกอบจากธรรมชาติ

70 มีนโยบายให้ลูกค้าน้าภาชนะมาใส่อาหารเองได้

71 มีท่ีเก็บรวบรวมหรือท่ีรองรับมูลฝอยท่ีถูกสุขลักษณะ ต้ังอยู่นอกตัวอาคาร และเป็นไป

ตามข้อก้าหนดในกฎกระทรวงสุขลักษณะการจัดการมูลฝอยท่ัวไป พ.ศ.2560 

72 ไม่ท้ิงมูลฝอยหรือส่ิงปฏิกูลในท่ีอ่ืนใดนอกจากท่ีซ่ึงจัดไว้ส้าหรับรองรับมูลฝอยหรือส่ิงปฏิกูล

ต้องผ่านอย่างน้อย 
1 ใน 4 ข้อ

หมวดท่ี 6 การจัดการขยะ (ด้านการจัดการขยะ)

ข้อท่ี ส่ิงท่ีต้องตรวจสอบ
ผลการตรวจ

หมายเหตุ

หมวดท่ี 4 การคุ้มครองผู้บริโภค (ด้านคุ้มครองผู้บริโภคและการบริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม)

หมวดท่ี 5 การบริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม (ต้องผ่านเกณฑ์ในข้อ 64 - 66 และข้ออ่ืนรวมกันอย่างน้อย 4 ข้อ)
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ผ่าน ไม่ผ่าน
ไม่มี

กิจกรรม

73 กรณีท่ีมีการแพร่ระบาดของเช้ือโรคร้ายแรงหรือตามประกาศของทางราชการ 

จะต้องปฏิบัติตามมาตรการท่ีทางราชการก้าหนด

1 การตรวจสุขลักษณะของสถานประกอบการ (ผ่านเกณฑ์ร้อยละ 100)
ผ่านเกณฑ์ ...................... ข้อ     ไม่ผ่านเกณฑ์ ...................... ข้อ      ไม่มีกิจกรรม  ..................... ข้อ   
คิดเป็นร้อยละ ......................
         ผ่านเกณฑ์                      ไม่ผ่านเกณฑ์

2 การตรวจคุณภาพอาหาร
1) ด้านเคมี โดยสุ่มตรวจอาหารสด อาหารแห้ง ด้วยชุดทดสอบเบ้ืองต้น (Test kit) ต้องไม่พบการปนเป้ือนของสารบอแรกซ์
สารฟอร์มาลิน สารฟอกขาว สารกันรา และกรดแร่อิสระในน้้าส้มสายชู 
ส้าหรับยาฆ่าแมลง วัตถุกันเสียและสารโพลาร์ในน้ ามันทอดอาหาร ต้องอยู่ในเกณฑ์คุณภาพอาหารท่ีก าหนด
         ผ่านเกณฑ์                      ไม่ผ่านเกณฑ์
2) ด้านจุลินทรีย์ โดยสุ่มตรวจอาหารพร้อมบริโภค ภาชนะอุปกรณ์ มือผู้สัมผัสอาหารด้วยชุดทดสอบหาเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย
เบ้ืองต้น พบการปนเป้ือนได้ไม่เกินร้อยละ 10 ของตัวอย่างท่ีสุ่มตรวจ 
         ผ่านเกณฑ์                      ไม่ผ่านเกณฑ์

3 ผู้สัมผัสอาหารผ่านการประเมินผลความรู้ตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร (ผ่านเกณฑ์ร้อยละ 100)
         ผ่านเกณฑ์                      ไม่ผ่านเกณฑ์
สรุปผลการตรวจประเมินเพ่ือให้การรับรองตลาด Premium Market  (ผ่านเกณฑ์ 3 ข้อ)
      ผ่านเกณฑ์                     ไม่ผ่านเกณฑ์

วัน เดือน ปีท่ีประเมิน ...........................................

(ลงช่ือ) ...........................................................ผู้ประเมิน
        (.................................................................)
ต้าแหน่ง ...............................................................

(ลงช่ือ) ..........................................................  ผู้ขออนุญาต/ (ลงช่ือ) ...........................................................ผู้ประเมิน
        (...........................................................) ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน         (.................................................................)
       ต้าแหน่ง ...............................................................

หมวดท่ี 7 การป้องกันโรคติดต่อ (ด้านการป้องกันโรคติดต่อ)

รวมท้ังหมด

ผลการตรวจประเมิน (ด้านคุณภาพอาหาร)

ข้อแนะน้าการปรับปรุง หรือแก้ไข
...........................................................................................................................................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................................................................................................

ข้อท่ี ส่ิงท่ีต้องตรวจสอบ
ผลการตรวจ

หมายเหตุ
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