
 
เทศบัญญัต ิ

เทศบาลต าบลวัดธาต ุ
เรื่อง  สถานที่จ าหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร 

พ.ศ. ๒๕๕๘ 
 
 
 

 โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงเทศบัญญัติเทศบาลต าบลวัดธาตุ ว่าด้วยสถานที่จ าหน่ายอาหาร
และสถานที่สะสมอาหาร ในเขตเทศบาลต าบลวัดธาตุ 

 อาศัยอ านาจตามความในมาตรา  ๖๐  แห่งพระราชบัญญัติเทศบาล พ.ศ. ๒๔๙๖ ซึ่งแก้ไข
เพิ่มเติมโดยพระราชบัญญัติเทศบาล (ฉบับที่ ๕) พ.ศ. ๒๕๑๑ ประกอบกับมาตรา ๔๐ มาตรา ๔๘ มาตรา ๕๐ 
มาตรา ๕๔  มาตรา ๕๕ มาตรา ๕๘ มาตรา ๖๓ และมาตรา ๖๕ แห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 
๒๕๓๕ เทศบาลต าบลวัดธาตุ โดยความเห็นชอบของสภาเทศบาลต าบลวัดธาตุและผู้ว่าราชการจังหวัด
หนองคาย จึงตราเทศบัญญัติไว้ดังต่อไปนี้ 

 ข้อ ๑ เทศบัญญัติน้ีเรียกว่า “เทศบัญญัติเทศบาลต าบลวัดธาตุ เรื่อง สถานที่จ าหน่ายอาหาร
และสถานที่สะสมอาหาร พ.ศ. ๒๕๕๘” 

 ข้อ  ๒  เทศบัญญัติน้ีให้ใช้บังคับในเขตเทศบาลต าบลวัดธาตุ ตั้งแต่วันที่ได้ประกาศไว้โดย
เปิดเผย ณ ส านักเทศบาลต าบลวัดธาตุ แล้วเจ็ดวัน  

 ข้อ ๓ บรรดาเทศบัญญัติ ข้อบังคับ ระเบียบ ประกาศหรือค าสั่งอื่นใดในส่วนที่ได้ตราไว้แล้ว
ก่อนเทศบัญญัติน้ี ซึ่งขัดหรือแย้งกับเทศบัญญัติน้ี ให้ใช้เทศบัญญัติน้ีแทน  

 ข้อ  ๔  ในเทศบัญญัติน้ี  

  “อาหาร” หมายความว่า อาหารตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร 

 “สถานที่จ าหน่ายอาหาร ” หมายความว่า อาคาร สถานที่หรือบริเวณใดๆ ที่มิใช่ที่หรือทาง
สาธารณะ ที่จัดไว้เพื่อประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนส าเร็จและจ าหน่ายให้ผู้ซื้อสามารถบริโภคได้ทันที ทั้งนี้
ไม่ว่าจะเป็นการจ าหน่ายโดยจัดให้มีบริเวณไว้ส าหรับการบริโภค ณ ที่นั้น หรือน าไปบริโภคที่อื่นก็ตาม 

 “สถานที่สะสมอาหาร ” หมายความว่า อาคาร สถานที่หรือบริเวณใดๆ ที่มิใช่ที่หรือทาง
สาธารณะ ที่จัดไว้ส าหรับเก็บอาหารอันมีสภาพเป็นของสดหรือของแห้งหรืออาหารในรูปลักษณะอื่นใดซึ่งผู้ซื้อ
ต้องน าไปท า ประกอบหรือปรุงเพื่อบริโภคในภายหลัง 

 “เจ้าพนักงานท้องถ่ิน” หมายความว่า นายกเทศมนตรีต าบลวัดธาตุ 

            “เจ้าพนักงานสาธารณสุข ” หมายความเจ้าพนักงานซึ่งได้รับการแต่งตั้งให้ปฏิบัติการตาม
พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.๒๕๓๕            
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 “พนักงานเจ้าหน้าที่” หมายความว่า ข้าราชการหรือพนักงานเทศบาลซึ่งได้รับการแต่งตั้งจาก
เจ้าพนักงานท้องถ่ิน ให้ปฏิบัติหน้าที่ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. ๒๕๓๕    

 ข้อ ๕ ผู้ใดจะจัดต้ังสถานที่จ าหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหารในอาคารหรือพื้นที่ใดซึ่งมีพื้นที่
เกินสองร้อยตารางเมตรและมิใช่เป็นการขายของในตลาดต้องได้รับใบอนุญาตจากเจ้าพนักงานท้องถ่ิน ถ้าสถานที่
ดังกล่าวมีพื้นที่ไม่เกินสองร้อยตารางเมตรต้องแจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถ่ินเพื่อขอหนังสือรับรองการแจ้งก่อนการ
จัดต้ัง 

 ข้อ ๖ ความในข้อ ๕ ไม่ใช้บังคับแก่การประกอบกิจการดังนี้ 
   (๑) การประกอบกิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ  
   (๒) การขายของในตลาด  
  (๓) การจ าหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ  

 ข้อ ๗ ประเภทของสถานที่จ าหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหาร ก าหนดตามลักษณะของ
สถานที่ประกอบกิจการ เพื่อการคิดค่าธรรมเนียม ดังนี้ 
   (๑) สถานที่จ าหน่ายอาหาร  
        (ก)  สถานที่จ าหน่ายอาหารที่มีลักษณะเป็นตึกแถว หรืออาคารอื่นที่มีลักษณะ
คล้ายคลึงให้ค านวณพื้นที่บริเวณที่จ าหน่ายอาหารทั้งหมดในอาคารนับจากขอบผนังด้านในทุกช้ันที่ประกอบ
กิจการ ยกเว้นพื้นที่ซึ่งกั้นไว้เป็นสัดส่วนส าหรับใช้สอยเพื่อการอื่น 
       (ข) สถานที่จ าหน่ายอาหารที่มีบริเวณให้คิดพื้นที่ภายในอาคารและรวมพื้นที่รอบ
อาคารที่ใช้ส าหรับการค้าอาหารนั้นด้วย ถ้าไม่มีขอบเขตที่แน่นอนให้คิดจากแนวเขตของพื้นที่ประกอบกิจการนั้น 
       (ค) สถานที่จ าหน่ายอาหารที่มีอาคารเช่ือมติดถึงกัน ให้คิดพื้นที่ประกอบกิจการ
รวมกันและมีใบอนุญาตให้ใช้สถานที่เป็นสถานที่จ าหน่ายอาหารฉบับเดียวถ้าอาคารนั้นไม่เช่ือมติดถึงกันให้คิด
พื้นที่แต่ละอาคารและแยกใบอนุญาตแห่งละฉบับ 
     (ง) สถานที่จ าหน่ายอาหารที่ตั้งอยู่ในอาคารใดๆ ให้ใช้เลขที่ของอาคารนั้น               
การพิจารณาอนุญาตให้พิจารณาจากลักษณะพื้นที่ ที่ประกอบกิจการ ถ้าแยกเป็นสัดส่วนแต่ละแห่งไม่ว่าจะเป็น
ของเดียวกันหรือไม่ ให้มีใบอนุญาตประกอบกิจการแห่งละฉบับการคิดพื้นที่ให้คิดพื้นที่ประกอบกิจการกรณี
อาคารใดที่ได้จัดห้องน้ าห้องส้วมรวมซึ่งแยกไว้ต่างหากไม่นับรวมพื้นที่ของห้องน้ าห้องส้วมนั้น 
   (๒) สถานที่สะสมอาหาร  
        (ก) สถานที่สะสมอาหารที่มีลักษณะเป็นตึกแถว หรืออาคารที่มีลักษณะคล้ายคลึง 
             ๑) กรณีตั้งวางสินค้าอาหารเต็มพื้นที่ หรือวางสินค้าอาหารทั่วๆไปหลายจุดให้
ค านวณพื้นที่บริเวณตั้งวางสินค้าอาหารทั้งหมดภายในอาคารนับจากขอบผนังด้านในทุกช้ันที่ประกอบกิจการรวม
กับพื้นที่ของห้องน้ าห้องส้วม ยกเว้นพื้นที่ซึ่งกั้นไว้เป็นสัดส่วนส าหรับใช้สอยเพื่อการอื่น 
             ๒) กรณีตั้งวางสินค้าอาหารไม่เต็มพื้นที่หรือตั้งวางเฉพาะที่จุดใดจุดหนึ่ง อาทิ ตู้
แช่ โต๊ะ ช้ันวางสินค้าหรืออื่นๆ ที่มีลักษณะคล้ายคลึง ให้ค านวณพื้นที่บริเวณที่ตั้งวางสินค้าอาหารนั้นรวมกับพื้นที ่
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ห้องน้ า ห้องส้วมและเปรียบเทียบกับพื้นที่ของอาคารทั้งหมด หากมีพื้นที่ไม่เกินกึ่งหนึ่งของพื้นที่อาคารทั้งหมดให้
คิดพื้นที่เป็นกึ่งหนึ่งของอาคารทั้งหมด หากมีพื้นที่เกินกึ่งหนึ่งของพื้นที่อาคารทั้งหมดให้คิดพื้นที่ของอาคาร
ทั้งหมด กรณีสถานที่ประกอบกิจการนั้นมีหลายห้องติดต่อกัน กึ่งหนึ่งของพื้นที่ ให้หมายถึงกึ่งหนึ่งของห้องที่ตั้ง
วางสินค้าอาหารนั้น 
   (ข) สถานที่สะสมอาหารที่เป็นอาคารโกดังเก็บสินค้า 
       ๑) กรณีที่มีอาคารโกดังหลายหลัง แต่มีเลขที่ของอาคารโกดังเลขที่เดียวและเป็น
เจ้าของเดียวกันให้ค านวณพื้นที่ของอาคารโกดังทั้งหมดรวมกับพื้นที่ของห้องน้ าห้องส้วมและออกใบอนุญาต
สะสมอาหารฉบับเดียว 
       ๒) กรณีที่มีอาคารโกดังหลายหลัง มีเลขที่ของอาคารโกดังเลขที่เดียว  แต่มีเจ้าของ
หลายเจ้าของ ให้ค านวณพื้นที่ของอาคารโกดังของแต่ละเจ้าของรวมกับพื้นที่ของห้องน้ า ห้องส้วม ออก
ใบอนุญาตสะสมอาหารให้แต่ละเจ้าของ 
      ๓) กรณีที่มีอาคารโกดังหลายหลัง  และมีเลขที่ของอาคารโกดังแต่ละหลังให้ค านวณ
พื้นที่ของอาคารโกดังแต่ละหลังรวมกับพื้นที่ของห้องน้ าห้องส้วมและออกใบอนุญาตสะสมอาหารแยกแต่ละโกดัง 
      ๔) กรณีที่มีเจ้าของสินค้าอาหารหลายเจ้าของในอาคารโกดังนั้น ให้ค านวณพื้นที่ของ
สถานที่สะสมอาหารของแต่ละเจ้าของรวมกับพื้นที่ของห้องน้ าห้องส้วมและออกใบอนุญาตสะสมอาหารให้แต่ละ
เจ้าของ  

 เจ้าพนักงานท้องถ่ินมีอ านาจก าหนดประเภทของสถานที่จ าหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสม
อาหารตามประเภทของอาหาร หรือตามวิธีการจ าหน่าย เพิ่มเติมได้ตามที่เห็นสมควร 

 ข้อ ๘ ผู้ได้รับใบอนุญาตหรือได้รับหนังสือรับรองการแจ้งให้จัดต้ังสถานที่จ าหน่ายอาหารหรือ
สถานที่สะสมอาหารต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ วิธีการและเงื่อนไขดังต่อไปนี้ 
   (๑) สถานที่รับประทาน เตรียม-ปรุง-ประกอบอาหาร  ต้องสะอาดเป็นระเบียบ  และ
จัดเป็นสัดส่วนต้องจัดและดูแลรักษาบริเวณสถานที่รับประทานอาหาร และสถานที่เตรียม  ปรุงประกอบ 
จ าหน่ายอาหาร  ให้สะอาดเป็นระเบียบอยู่เสมอ 
      (ก) พื้น  ควรมีลักษณะผิวเรียบ ไม่ลื่น ไม่แตกร้าวหรือเป็นร่องและไม่มีเศษขยะ 
      (ข) ผนัง  และเพดาน  ควรทาสีอ่อน เพื่อช่วยให้บริเวณร้านสว่าง ไม่มืดทึบและ
สามารถมองเห็น   สิ่งสกปรกได้ง่าย  โดยเฉพาะบริเวณที่เตรียมปรุงอาหารควรท าด้วยวัสดุผิวเรียบ ท าความ
สะอาดง่าย เช่น สแตนเลส อลูมิเนียม โฟเมก้า กระเบื้องเคลือบ อยู่ในสภาพดี ไม่ช ารุด  และต้องรักษาความ
สะอาดอยู่เสมอ 
      (ค) วัสดุอุปกรณ์ต่างๆ ต้องจัดให้เป็นระเบียบ  สามารถท าความสะอาดได้ทั่วถึง 
และ จัดบริเวณในการปฏิบัติงานให้เป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกัน เพื่อป้องกันการปนเปื้อนของอาหารและในบริเวณ
ที่ปรุงควรมีพัดลมดูดอากาศหรือปล่องระบายควันช่วยระบายอากาศ และต้องไม่รบกวนบริเวณใกล้เคียงด้วย 
   (๒) ไม่เตรียมปรุงอาหารบนพื้น  และบริเวณหน้า หรือในห้องน้ า ห้องส้วม และต้อง
เตรียมปรุงอาหารบนโต๊ะที่สูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐ เซนติเมตร และต้องไม่เตรียม  หรือวางอาหาร ภาชนะใส่
อาหาร รวมถึงการหั่น การล้าง การเก็บอาหารบนพื้น และบริเวณหน้าหรือในห้องน้ าห้องส้วม ตลอดจนใน 
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บริเวณที่อาจท าให้อาหารปนเปื้อนสิ่งสกปรกได้  และต้องเตรียมและปรุงอาหารบนโต๊ะที่สูงจากพื้นอย่างน้อย 
๖๐ เซนติเมตร  และโต๊ะที่ใช้เตรียมปรุงอาหารต้องท าด้วยวัสดุผิวเรียบสามารถท าความสะอาดได้ง่าย เช่น  
สแตนเลส โฟเมก้า  
   (๓) ใช้สารปรุงแต่งอาหารที่มีความปลอดภัย มีเครื่องหมายรับรองของทางราชการ 
เช่น เลขสารบนอาหาร (อย.) เครื่องหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม  (มอก.) ต้องไม่ใช้สาร
ปลอมปน  สารที่ไม่ใช่อาหาร หรือสารที่ไม่ปลอดภัยในการบริโภค มาปรุง ประกอบอาหาร  ภาชนะที่ใช้ใส่
เครื่องปรุงรส เช่น น้ าส้มสายชู น้ าปลา และน้ าจิ้ม ซึ่งมีฤทธ์ิ กัดกร่อนได้ต้องใส่ในภาชนะที่ท าจากวัสดุที่ทนการ
กัดกร่อนได้ดี ได้แก่ แก้ว กระเบื้องเคลือบขาว และต้องมีฝาปิด ส าหรับช้อนตักควรใช้ช้อนกระเบื้องเคลือบขาว  
ถ้าใช้สแตนเลส  ควรเป็นชนิด  ๑๘ - ๘ ส่วนเครื่องปรุงรส  หรือสารปรุงแต่งอาหารที่ไม่มีฤทธ์ิกัดกร่อน เช่น  
น้ าตาล พริกป่น ควรเก็บในภาชนะที่ท าความสะอาดได้ง่าย มีฝาปิด หรือใช้ฝาชีครอบ 
   (๔) อาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนน ามาปรุง หรือเก็บ การเก็บอาหารประเภท
ต่างๆ  ต้องแยกเก็บเป็นสัดส่วน อาหารประเภทเนื้อสัตว์ดิบเก็บในอุณหภูมิที่ต่ ากว่า ๕  องศาเซลเซียส ส าหรับ
อาหารสด เช่น เนื้อสัตว์ ผักสด ผลไม้ ต้องล้างให้สะอาดก่อนน ามาปรุงหรือเก็บ การเก็บอาหาร  ประเภทต่างๆ 
ต้องแยกเก็บเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกัน  โดยอาหารประเภทเนื้อสัตว์ดิบต้องเก็บ  ในอุณหภูมิที่ต่ ากว่า 5 องศา
เซลเซียส และควรจะมีการแยกเก็บอาหารประเภทต่างๆ ดังนี้ 
      (ก) ผักสดก่อนล้างท าความสะอาด   
      (ข) ผักสดหลังจากล้างท าความสะอาดแล้ว  
      (ค) ผลไม้สดก่อนล้าง   
      (ง) ผลไม้สดหลังจากล้างท าความสะอาดแล้ว   
      (จ) เนื้อสัตว์สดที่ไม่ใช่อาหารทะเล   
      (ฉ) เนื้อสัตว์สดประเภทอาหารทะเล   
      (ช) อาหารที่พร้อมบริโภค   
   (๕) อาหารที่ปรุงส าเร็จแล้ว เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปิด วางสูงจากพื้นอย่าง
น้อย  ๖๐ เซนติเมตร ส าหรับอาหารปรุงส าเร็จ หรืออาหารที่พร้อมที่จะรับประทานได้  โดยไม่ผ่านข้ันตอนของ
การให้ความร้อนหรือการฆ่าเช้ือโรคอีก  ต้องเก็บไว้ในภาชนะที่สะอาด มีการปกปิดอาหารไว้ตลอดเวลาเพื่อ
ป้องกันสัตว์ แมลงน าโรค และฝุ่นละออง และตั้งวางสูงจากพื้นอย่างน้อย ๖๐ เซนติเมตร 
   (๖) น้ าแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาดมีฝาปิดใช้อุปกรณ์ที่มีด้าม 
ส าหรับคีบ หรือตัก โดยเฉพาะวางสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐ เซนติเมตร ส าหรับน้ าแข็งที่ใช้บริโภคต้องเป็น
น้ าแข็งที่ผลิตข้ึนเพื่อใช้ในการบริโภคโดยเฉพาะเมื่อละลายแล้วควรเป็นน้ าที่สะอาด  ไม่มีตะกอน ภาชนะที่ใส่
ต้องเป็นภาชนะที่สะอาด ไม่เป็นสนิม มีฝาปิด สามารถเก็บความเย็นได้ดี ต้องมีอุปกรณ์ส าหรับคีบ  หรือตักที่มี
ด้ามยาวเพียงพอสามารถหยิบจับได้โดยมือไม่สัมผัสกับน้ าแข็ง  หรือไม่ท าให้เกิดการปนเปื้อน และต้องไม่มี
สิ่งของอื่นแช่ปนอยู่กับน้ าแข็ง  
   (๗) ล้างภาชนะด้วยน้ ายาล้างภาชนะแล้วล้างด้วยน้ าสะอาดสองครั้ง หรือล้างด้วยน้ า
ไหลและที่ล้างภาชนะต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย ๖๐ เซนติเมตร ส าหรับภาชนะที่ใช้ใส่อาหารทุกประเภทต้อง
ล้างให้สะอาด  แยกภาชนะที่ใส่ของหวานและของคาว  ก าจัดเศษอาหาร แล้วล้างด้วยน้ ายาล้างภาชนะ ขัดถู
คราบสกปรกของอาหารและไขมันออก แล้วล้างออกด้วยน้ าสะอาดอีกสองครั้ง โดยน้ าที่ใช้ล้างจะต้องเปลี่ยนให้ 
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สะอาดอยู่เสมอหรือล้างด้วยน้ าไหลโดยเปิดก๊อกให้น้ าไหลผ่านภาชนะแล้วล้างให้สะอาดเมื่อล้างเสร็จแล้วควร
คว่ าให้แห้งในที่โปร่งสะอาดและสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐ เซนติเมตร 
   (๘)  เขียงและมีด ต้องมีสภาพดี แยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุก เนื้อสัตว์ดิบ และผัก  
ผลไม้ โดยเขียงต้องมีสภาพดี ไม่แตกร้าว ไม่เป็นร่อง สะอาด ไม่มีรา ไม่มีคราบไขมัน หรือคราบสกปรกฝังแน่น 
เขียงและมีดจะต้องแยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์ดิบ เนื้อสัตว์สุก ผัก ผลไม้ โดยไม่ใช้ปะปนกัน  เพราะถ้าใช้ปนกันจะ
ท าให้มีการปนเปื้อนของเช้ือโรคจากอาหารดิบไปสู่อาหารสุก และผักผลไม้ได้ ควรล้างให้สะอาดทั้งก่อน , หลัง 
และระหว่างการใช้งานเป็นระยะและผึ่งให้แห้งในที่โปร่ง โดยวางให้ได้รับแสงแดด  ไม่ควรใช้ผ้าหรือฝาหม้อปิด 
เพราะจะท าให้อับช้ืน ควรใช้ฝาชีครอบเพื่อป้องกันสัตว์และแมลงน าโรค 
   (๙)   ช้อน  ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามข้ึนในภาชนะโปร่งสะอาด  หรือวางเป็น
ระเบียบในภาชนะโปร่งสะอาดและมีการปกปิด เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐ เซนติเมตร โดยช้อน ส้อม 
ตะเกียบ ที่ล้างสะอาดแล้ว ต้องเก็บวางในลักษณะตั้งให้ส่วนที่เป็นด้ามจับไว้ด้านบน ในภาชนะที่โปร่งสะอาด 
ภาชนะ ไม่กว้างเกินไป หรือเก็บวางเรียงเป็นระเบียบ โดยวางเรียงนอนไปในทางเดียวกัน  และในการหยิบจับ
ต้องจับเฉพาะด้ามเท่านั้น  
   (๑๐) มูลฝอย และน้ าเสียทุกชนิด  ได้รับการก าจัดด้วยวิธีที่ถูกหลักสุขาภิบาล มีการ
เก็บและรวบรวมขยะมูลฝอยให้เรียบร้อยและมิดชิด ไม่รั่วซึมเพื่อป้องกันเศษขยะและน้ าจากขยะซึมรั่วออกนอก
ถัง และเพื่อความสะดวกในการรวบรวม ควรใช้ถุงพลาสติกสวมไว้ด้านในถังขยะด้วย  เวลาเก็บไปก าจัดควรผูก
ปากถุงให้แน่นเสียก่อนและต้องมีฝาปิดถังขยะให้มิดชิดด้วยการระบายน้ าเสีย  ต้องมีรางระบายน้ าเสียจากจุด
ต่างๆ ที่ใช้การได้ดี โดยเฉพาะบริเวณห้องครัว และบริเวณที่ล้างภาชนะอุปกรณ์ ต้องมีรางระบายน้ าที่มีสภาพดี      
ไม่แตกร้าว ไม่อุดตัน มีการดักรองเศษอาหารและควรติดตั้งบ่อดักไขมันในขนาดที่เหมาะสม ก่อนระบายน้ าเสีย
ลงสู่ท่อระบาย หรือระบบบ าบัดน้ าเสีย  ไม่ระบายน้ าเสียลงสู่แหล่งน้ าสาธารณะ เช่น แม่น้ า ล าคลอง ฯลฯ 
โดยตรงทั้งนี้ ต้องตักเศษอาหารและคราบไขมันทิ้งเป็นประจ า 
   (๑๑) ห้องส้วมส าหรับผู้บริโภคและผู้สัมผัสอาหารต้องสะอาด มีอ่างล้างมือที่ใช้การได้
ดีและมีสบู่ใช้ตลอดเวลา โดยห้องส้วมควรแยกออกจากห้องครัวเป็นสัดส่วนเฉพาะ โดยประตูของห้องส้วมต้อง
ไม่เปิดตรงสู่บริเวณที่เตรียมปรุงอาหาร ที่ล้าง ที่เก็บภาชนะอุปกรณ์ และที่เก็บวางอาหารทุกชนิด  เพื่อเป็นการ
ป้องกันการปนเปื้อนของเช้ือโรคต้องดูแลรักษาความสะอาดห้องส้วมที่อยู่ในบริเวณร้านอาหารทุกห้อง  ทั้งห้อง
ส้วมส าหรับผู้บริโภค ห้องส้วมส าหรับผู้สัมผัสอาหาร และพนักงานของร้านอาหาร ต้องสะอาดไม่มีคราบสกปรก 
ไม่มีกลิ่นเหม็น มีน้ าใช้เพียงพอ  นอกจากนี้ต้องมีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดี และจัดให้มีสบู่ส าหรับล้างมือใช้
ตลอดเวลา โดยควรใช้สบู่เหลว เพราะสบู่ก้อนอาจมีสิ่งสกปรกติดอยู่ที่ก้อนสบู่ได้  ถ้าใช้สบู่ก้อนต้องล้างสบู่ให้
สะอาดด้วย 
   (๑๒)  ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน  ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อนที่
สะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม โดนผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ ผู้เตรียมอาหาร ผู้ล้างภาชนะหรือผู้ที่ท างานเกี่ยวข้องกับ
อาหารทุกคน ต้องแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อนที่สะอาด หรือมีเครื่องแบบเฉพาะที่
สะอาด และสวมหมวกหรือเน็ทที่สามารถเก็บรวบผมได้เรียบร้อย  เพื่อป้องกันเส้นผมและสิ่งสกปรกปนเปื้อน
อาหาร 
   (๑๓)  ผู้สัมผัสอาหารต้องล้างมือให้สะอาดก่อนเตรียมปรุง ประกอบ จ าหน่ายอาหาร    
ทุกครั้ง ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุงส าเร็จแล้วทุกชนิด โดยผู้สัมผัสอาหารทุกคนต้องล้างมือด้วยน้ า  
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และสบู่ หรือน้ ายา ล้างมือให้สะอาดอยู่เสมอ โดยเฉพาะก่อนเตรียม ปรุง ประกอบ และจ าหน่ายอาหารทุกครั้ง 
และต้องล้างมือให้สะอาดทันที หลังออกจากห้องส้วมหรือหลังจากจับต้องสิ่งสกปรก เช่น ผ้าข้ีริ้ว ขยะ การแกะ
เกาผิวหนัง การปิดปากขณะไอ จาม ส าหรับอาหารที่ปรุงส าเร็จหรืออาหารที่พร้อมรับประทาน ห้ามใช้มือหยิบ
จับ หรือสัมผัสอาหารโดยตรง ต้องใช้อุปกรณ์ที่สะอาดปลอดภัย ในการหยิบจับอาหาร เช่น ทัพพี ที่คีบ 
   (๑๔) ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือต้องปกปิดแผลให้มิดชิด  หลีกเลี่ยงการ
ปฏิบัติงาน  ที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร โดยผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลต้องปกปิดแผลให้มิดชิด โดยเฉพาะบาดแผล 
หรือฝีที่มีหนองจะต้องหยุดหรือหลีกเลี่ยง การปฏิบัติงานที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร ถ้าไม่สามารถหยุดปฏิบัติงาน
ได ้ควรเลี่ยงไปปฏิบัติงานหน้าที่อื่นแทนจนกว่าบาดแผลจะหายสนิท จึงกลับมาปฏิบัติงานตามปกติ นอกจากนี้
ผู้สัมผัสอาหาร ต้องตัดเล็บสั้นและไม่สวมเครื่องประดับนิ้วมือและข้อมือ  เพราะจะเป็นแหล่งสะสมสิ่งสกปรก
และเช้ือโรคได้ 
   (๑๕) ผู้สัมผัสอาหารที่เจ็บป่วยด้วยโรคที่สามารถติดต่อไปยังผู้บริโภค  โดยมีน้ าและ
อาหารเป็นสื่อ ให้หยุดปฏิบัติงานจนกว่าจะรักษาให้หายขาด โดยผู้สัมผัสอาหารที่มีอาการเจ็บป่วยด้วยโรคที่
สามารถติดต่อไปยังผู้บริโภคได้   ได้แก่  วัณโรค อหิวาตกโรค ไทฟอยด์ บิด อุจจาระร่วง ไข้สุกใส หัด คางทูม  
ไวรัสตับอักเสบชนิดเอ และโรคผิวหนัง   ที่น่ารังเกียจ  ต้องหยุดปฏิบัติงานและได้รับการรักษาจนกว่าจะหาย
เป็นปกติ ไม่สามารถแพร่เช้ือโรคได้และไม่เป็นที่น่ารังเกียจแล้วจึงกลับมาปฏิบัติงานตามปกติได้ 

 ข้อ ๙ ผู้ใดประสงค์จะขอจัดต้ังสถานที่จ าหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหารในอาคารหรือ
พื้นที่ใดซึ่งมีพื้นที่เกินสองร้อยตารางเมตรและมิใช่เป็นการขายของในตลาดจะต้องยื่นค าขอรับใบอนุญาตตาม
แบบที่ก าหนดไว้ท้ายเทศบัญญัติน้ี พร้อมกับเอกสารและหลักฐานดังต่อไปนี้ 
   (๑) ส าเนาบัตรประจ าตัวประชาชน / ข้าราชการ / พนักงานรัฐวิสาหกิจ 
   (๒) ส าเนาใบอนุญาตตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 
   (๓) อื่นๆ ตามที่เทศบาลต าบลห้วยคันแหลนประกาศก าหนด 

 ข้อ ๑๐ ผู้ขอรับใบอนุญาตจะต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ และเงื่อนไข ดังต่อไปนี้  
   (๑) จัดให้มีโต๊ะ เก้าอี้ หรือที่นั่งอย่างอื่นให้เป็นระเบียบเรียบร้อยและสะอาดอยู่เสมอ 
   (๒) ผนังและบริเวณที่ปรุงอาหารต้องใช้วัสดุถาวร แข็งแรง และมีผิวเรียบไม่ดูดซึมน้ า
และท าความสะอาดได้ง่าย การจัดต้ังถังบรรจุก๊าซ ต้องอยู่ในที่ปลอดภัยตามค าแนะน าของเจ้าพนักงาน
สาธารณสุข หรือผู้ได้รับการแต่งตั้งจากเจ้าพนักงานท้องถ่ิน 
   (๓) จัดให้มีภาชนะและอุปกรณ์เครื่องใช้ต่าง ๆ ในการประกอบ ปรุง การเก็บและ
การบริโภคไว้ให้เพียงพอ ตามค าแนะน าของเจ้าพนักงานสาธารณสุขหรือผู้ซึ่งได้รับการแต่งตั้งจากเจ้าพนักงาน
ท้องถ่ิน 
   (๔) จัดให้มีที่ส าหรับท าความสะอาดภาชนะ และอุปกรณ์เครื่องใช้ต่างๆ ให้เพียงพอ 
ตามค าแนะน าของเจ้าพนักงานสาธารณสุข หรือผู้ซึ่งได้รับการแต่งตั้งจากเจ้าพนักงานท้องถ่ิน 
   (๕) จัดให้มีที่อ่างล้างมือที่ใช้การได้ดี และมีจ านวนตามเกณฑ์ที่ก าหนดใน
กฎกระทรวง   (ฉบับที่ ๒) ๒๕๓๖ ออกตามความในพระราชบัญญัติรักษาความสะอาดและความเป็นระเบียบ
เรียบร้อยของบ้านเมือง พ.ศ. ๒๕๓๕ ตลอดจนจัดให้มีสบู่ล้างมือไว้ตลอดเวลา 
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   (๖) จัดให้มีระบบบ าบัดน้ าเสียหรือระบบก าจัดของเสียตามค าแนะน าของเจ้า
พนักงานสาธารณสุขหรือตามค าสั่งของเจ้าพนักงานท้องถ่ิน 
   (๗) ไม่ตั้งอยู่ในที่ที่น่าจะเป็นอันตรายต่อสุขภาพ หรือแหล่งที่น่ารังเกียจ เช่น ใกล้ชิด
กับที่ฝังศพ หรือที่เก็บศพ ที่ทิ้ง ก าจัดสิ่งปฏิกูล ที่เลี้ยงสัตว์ หรือที่อื่นใดซึ่งเจ้าพนักงานสาธารณสุขเห็นว่าเป็น
อันตรายต่อสุขภาพ 
   (๘) พื้นท าด้วยวัสดุถาวรและไม่มีน้ าขัง 
   (๙) จัดให้มีรางระบายน้ าด้วยวัสดุถาวร เพื่อให้น้ าไหลไปสู่รางระบายน้ าสาธารณะ
หรือบ่อรับน้ าเสียได้สะดวกตามที่เจ้าพนักงานสาธารณสุขหรือผู้ซึ่งได้รับการแต่งตั้งจากเจ้าพนักงานท้องถ่ิน
เห็นชอบ 
   (๑๐) จัดให้มีแสงสว่างภายในเพียงพอ ณ จุดที่ท าการปรุง ประกอบ และจ าหน่าย
อาหารและต้องมีการระบายอากาศภายในร้านอย่างเพียงพอโดยมีช่องระบายอากาศไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 
ของพื้นที่ห้องส าหรับห้องรับประทานอาหารที่มีเครื่องปรับอากาศต้องมีเครื่องหยุดอากาศหรือเครื่องฟอก
อากาศ รวมทั้งต้องติดเครื่องหมาย “ห้ามสูบบุหรี่” ไว้ด้วย 
   (๑๑) จัดให้มีส้วมที่ได้สุขลักษณะและมีจ านวนเพียงพอตามกฎกระทรวง (ฉบับที่ ๒)        
พ.ศ. ๒๕๓๖ ออกตามความในพระราชบัญญัติรักษาความสะอาดและความเป็นระเบียบเรียบร้อยของบ้านเมือง 
พ.ศ. ๒๕๓๕ 
   (๑๒) ถ้าจะขยายหรือเปลี่ยนแปลงสถานที่ประกอบการค้าและท าให้สุขลักษณะของ
สถานที่เปลี่ยนแปลงไปด้วยแล้วจะต้องได้รับอนุญาตจากเจ้าพนักงานท้องถ่ินก่อน 
   (๑๓) จัดให้มีเครื่องดับเพลิงประเภทที่เหมาะสม จ านวนเพียงพอและอยู่ในสภาพ      
ที่ใช้ได้สะดวกเมื่อเกิดเพลิงไหม้ตลอดจนต้องมีการตรวจสอบเครื่องดับเพลิงให้อยู่ในสภาพใช้การได้  ทุกปี 
   (๑๔) จัดให้มีระบบการระบายควันที่เกิดจากการปรุงอาหาร เช่น พัดลมดูดอากาศ
หรือปล่องระบายควัน ซึ่งสูงเพียงพอที่จะไม่ก่อเหตุร าคาญ 
   (๑๕) รักษาสถานที่ให้สะอาดอยู่เสมอ และต้องใช้น้ ายาฆ่าเช้ือโรคท าความสะอาดพื้น   
ทุกอาทิตย์ 
   (๑๖) จัดให้มีที่รองรับมูลฝอยและสิ่งปฏิกูลที่ถูกสุขลักษณะ  
   (๑๗) ถ้ามีสัตว์ที่จะฆ่าเป็นอาหาร ต้องแยกให้อยู่ในที่เหมาะสม 
   (๑๘) จัดวางสิ่งของเครื่องใช้ให้เป็นระเบียบเรียบร้อยและรักษาให้สะอาดอยู่เสมอ 
  (๑๙) ปฏิบัติการอื่น ๆ ให้ถูกต้องด้วยสุขลักษณะตามที่เจ้าพนักงานสาธารณสุขหรือผู้
ซึ่งได้รับการแต่งตั้งจากเจ้าพนักงานท้องถ่ินแนะน าหรือตามค าสั่งของเจ้าพนักงานท้องถ่ิน 

 ข้อ ๑๑ เมื่อได้รับค าขอรับใบอนุญาตหรือค าขอต่ออายุใบอนุญาตให้เจ้าพนักงานท้องถ่ินตรวจ
ความถูกต้องและความสมบูรณ์ของค าขอ ถ้าปรากฏว่าค าขอดังกล่าวไม่ถูกต้องหรือไม่สมบูรณ์ตามหลักเกณฑ์ 
วิธีการ หรือเงื่อนไขที่ก าหนดไว้ในเทศบัญญัติน้ี ให้เจ้าพนักงานท้องถ่ินรวบรวมความไม่ถูกต้องหรือความ        
ไม่สมบูรณ์นั้นทั้งหมด และแจ้งให้ผู้ขออนุญาตแก้ไขให้ถูกต้องและสมบูรณ์ในคราวเดียวกัน และในกรณีจ าเป็น   
ที่จะต้องส่งคืนค าขอแก่ผู้ขออนุญาต ก็ให้ส่งคืนค าขอพร้อมทั้งแจ้งความไม่ถูกต้องหรือความไม่สมบูรณ์ให้ทราบ
ภายในสิบห้าวันนับแต่วันได้รับค าขอ 
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  เจ้าพนักงานท้องถ่ินต้องออกใบอนุญาตหรือมีหนังสือแจ้งค าสั่งไม่อนุญาตพร้อมด้วยเหตุผลให้
ผู้ขออนุญาตทราบภายในสามสิบวันนับแต่วันได้รับค าขอซึ่งมีรายละเอียดถูกต้องหรือครบถ้วนตามที่ก าหนดใน
เทศบัญญัติน้ี 

  ในกรณีที่มีเหตุจ าเป็นที่เจ้าพนักงานท้องถ่ินไม่อาจออกใบอนุญาตหรือยังไม่อาจมีค าสั่ง ไม่
อนุญาตได้ภายในก าหนดเวลาตามวรรคสอง ให้ขยายเวลาออกไปได้อีกไม่เกินสองครั้ง ครั้งละไม่เกินสิบห้าวัน  
แต่ต้องมีหนังสือแจ้งการขยายเวลาและเหตุจ าเป็นแต่ละครั้งให้ผู้ขออนุญาตทราบก่อนสิ้นก าหนดเวลาตามวรรค
สองหรือตามที่ได้ขยายเวลาไว้แล้วนั้น แล้วแต่กรณี 

 ข้อ ๑๒  ผู้ได้รับอนุญาตต้องมารับใบอนุญาตภายในสิบห้าวันนับแต่วันที่ได้รับหนังสือแจ้งการ
อนุญาตจากเจ้าพนักงานท้องถ่ิน หากไม่มารับภายในก าหนดเวลาดังกล่าวโดยไม่มีเหตุอันสมควรให้ถือว่าสละ
สิทธ์ิ 

 ข้อ ๑๓  บรรดาใบอนุญาตที่ออกให้ตามเทศบัญญัติน้ีให้มีอายุหนึ่งปีนับแต่วันที่ออกใบอนุญาต 
และให้ใช้ได้เพียงในเขตอ านาจของเทศบาลต าบลวัดธาตุ เท่านั้น 

  การขอต่ออายุใบอนุญาตจะต้องยื่นค าขอก่อนใบอนุญาตสิ้นอายุ เมื่อได้ย่ืนค าขอพร้อมกับเสีย
ค่าธรรมเนียมแล้วให้ประกอบกิจการต่อไปได้จนกว่าเจ้าพนักงานท้องถ่ินจะสั่งไม่ต่ออายุใบอนุญาต 

  การขอต่ออายุใบอนุญาตและการอนุญาตให้ต่ออายุใบอนุญาตให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ 
วิธีการและเงื่อนไขที่ก าหนดไว้ตามข้อ ๙ และข้อ ๑๐ โดยอนุโลม 

 ข้อ ๑๔ ผู้ได้รับใบอนุญาตต้องเสียค่าธรรมเนียมการออกใบอนุญาตตามอัตราที่ก าหนดไว้      
ท้ายเทศบัญญัติน้ีในวันที่มารับใบอนุญาตส าหรับกรณีที่เป็นการขอรับใบอนุญาตครั้งแรก หรือก่อนใบอนุญาต          
สิ้นอายุส าหรับกรณีที่เป็นการขอต่ออายุใบอนุญาตตลอดเวลาที่ยังด าเนินกิจการนั้น  ถ้ามิได้เสียค่าธรรมเนียม
ภายในเวลาที่ก าหนด ให้ช าระค่าปรับเพิ่มข้ึนอีกร้อยละยี่สิบของจ านวนค่าธรรมเนียมที่ค้างช าระเว้นแต่ผู้ได้รับ
ใบอนุญาตจะได้บอกเลิกการด าเนินกิจการนั้นก่อนถึงก าหนดการเสียค่าธรรมเนียมครั้งต่อไป 

  ในกรณีที่ผู้มีหน้าที่ต้องเสียค่าธรรมเนียมตามวรรคหนึ่งค้างช าระค่าธรรมเนียมติดต่อกันเกิน
กว่าสองครั้ง ให้เจ้าพนักงานท้องถ่ินมีอ านาจสั่งให้ผู้นั้นหยุดการด าเนินกิจการไว้จนกว่าจะได้เสียค่าธรรมเนียม
และค่าปรับจนครบจ านวน 

 ข้อ ๑๕ ผู้ได้รับอนุญาตต้องมารับใบอนุญาตภายในสิบห้าวันนับแต่วันที่ได้รับหนังสือแจ้งการ
อนุญาตจากเจ้าพนักงานท้องถ่ิน หากไม่มารับภายในก าหนดเวลาดังกล่าวโดยไม่มีเหตุอันสมควรให้ถือว่าสละ
สิทธ์ิ  

 ข้อ ๑๖ บรรดาใบอนุญาตที่ออกให้ตามเทศบัญญัติน้ีให้มีอายุหนึ่งปีนับแต่วันที่ออกใบอนุญาต 
และให้ใช้ได้เพียงในเขตอ านาจของเทศบาลต าบลวัดธาตุเท่านั้น 

  การขอต่ออายุใบอนุญาตจะต้องยื่นค าขอก่อนใบอนุญาตสิ้นอายุ เมื่อได้ย่ืนค าขอพร้อมกับเสีย
ค่าธรรมเนียมแล้วให้ประกอบกิจการต่อไปได้จนกว่าเจ้าพนักงานท้องถ่ินจะสั่งไม่ต่ออายุใบอนุญาต   
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 การขอต่ออายุใบอนุญาตและการอนุญาตให้ต่ออายุใบอนุญาตให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ 
วิธีการและเงื่อนไขที่เจ้าพนักงานท้องถ่ินประกาศก าหนด  

 ข้อ ๑๗ ผู้ได้รับใบอนุญาตต้องเสียค่าธรรมเนียมการออกใบอนุญาตตามอัตราที่ก าหนดไว้ท้าย
เทศบัญญัติน้ีในวันที่มารับใบอนุญาตส าหรับกรณีที่เป็นการขอรับใบอนุญาตครั้งแรก หรือก่อน 
ใบอนุญาตสิ้นอายุ ส าหรับกรณีที่เป็นการขอต่ออายุใบอนุญาตตลอดเวลาที่ยังด าเนินกิจการนั้น ถ้ามิได้เสีย 
ค่าธรรมเนียมภายในเวลาที่ก าหนด ให้ช าระค่าปรับเพิ่มข้ึนอีกร้อยละยี่สิบของจ านวนค่าธรรมเนียมที่ค้างช าระ 
เว้นแต่ผู้ได้รับใบอนุญาตจะได้บอกเลิกการด าเนินกิจการนั้นก่อนถึงก าหนดการเสียค่าธรรมเนียมในครั้งต่อไป 

 ในกรณีที่ผู้มีหน้าที่ต้องเสียค่าธรรมเนียมตามวรรคหนึ่งค้างช าระค่าธรรมเนียมติดต่อกัน 
เกินกว่าสองครั้ง ให้เจ้าพนักงานท้องถ่ินมีอ านาจสั่งให้ผู้นั้นหยุดการด าเนินกิจการไว้จนกว่าจะได้เสียค่า 
ธรรมเนียมและค่าปรับจนครบจ านวน 

 ข้อ ๑๘ ค่าธรรมเนียมและค่าปรับตามเทศบัญญัติน้ี ให้เป็นรายได้ของเทศบาลต าบลวัดธาตุ 

 ข้อ ๑๙  ผู้ได้รับใบอนุญาตให้เป็นผู้ด าเนินกิจการตามเทศบัญญัติน้ีจะพึงเรียกเก็บค่าบริการ
จากผู้ใช้บริการได้ไม่เกินอัตราค่าบริการข้ันสูงตามที่ก าหนดไว้ท้ายเทศบัญญัติน้ี   

 ข้อ ๒๐  ผู้ได้รับใบอนุญาตตามเทศบัญญัติน้ีต้องแสดงใบอนุญาตไว้โดยเปิดเผยและเห็นได้ง่าย 
ณ สถานที่ประกอบกิจการตลอดเวลาที่ประกอบกิจการ  

 ข้อ ๒๑ ในกรณีที่ใบอนุญาตสูญหาย ถูกท าลาย หรือช ารุดในสาระที่ส าคัญให้ผู้ได้รับใบ 
อนุญาตยื่นค าขอรับใบแทนใบอนุญาตภายในสิบห้าวันนับแต่วันที่ได้ทราบถึงการสูญหาย ถูกท าลาย หรือช ารุด 
ตามแบบที่ก าหนดไว้ท้ายเทศบัญญัติน้ี 

  การขอรับใบแทนใบอนุญาตและการออกใบแทนใบอนุญาตให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ วิธีการ  
และเงื่อนไขดังต่อไปนี้ 
  (๑) ในกรณีใบอนุญาตสูญหาย ให้ผู้ยื่นค าขอรับใบแทนใบอนุญาตน าส าเนาบันทึก
การแจ้งความต่อพนักงานสอบสวนหรือพนักงานเจ้าหน้าที่แห่งท้องที่ที่ใบอนุญาตสูญหายนั้น มาแสดงต่อเจ้า
พนักงานท้องถ่ินประกอบด้วย 
  (๒) ในกรณีใบอนุญาตถูกท าลาย หรือช ารุดในสาระที่ส าคัญ ให้ผู้ยื่นค าขอรับใบ  
แทนใบอนุญาตน าใบอนุญาตเดิมเท่าที่เหลืออยู่มาแสดงต่อเจ้าพนักงานท้องถ่ินประกอบด้วย 

 ข้อ ๒๒ ในกรณีที่ปรากฏว่าผู้รับใบอนุญาตตามข้อบัญญัติน้ีไม่ปฏิบัติหรือปฏิบัติไม่ถูกต้องตาม
บทแห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. ๒๕๓๕ กฎกระทรวงที่ออกตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข 
พ.ศ. ๒๕๓๕ หรือเทศบัญญัติน้ีหรือเงื่อนไขที่ระบุไว้ในใบอนุญาตในเรื่องที่ก าหนดไว้เกี่ยวกับการประกอบ
กิจการตามที่ได้รับใบอนุญาตตามเทศบัญญัติน้ี เจ้าพนักงานท้องถ่ินมีอ านาจสั่งพักใช้ใบอนุญาตได้ภายในเวลาที่
เห็นสมควรแต่ต้องไม่เกินสิบห้าวัน 

 

                  

 



 

 

- ๑๐ - 

 ข้อ ๒๓  เจ้าพนักงานท้องถ่ินมีอ านาจออกค าสั่งเพิกถอนใบอนุญาต เมื่อปรากฏว่าผู้รับ
ใบอนุญาตมีเหตุอย่างหนึ่งอย่างใดดังต่อไปนี้  
  (๑) ถูกสั่งพักใช้ใบอนุญาตตั้งแต่สองครั้งข้ึนไปและมีเหตุที่จะต้องถูกสั่งพักใช้      
ใบอนุญาตอีก 
  (๒) ต้องค าพิพากษาถึงที่สุดว่าได้กระท าความผิดตามพระราชบัญญัติการ          
สาธารณสุข พ.ศ. ๒๕๓๕ 
  (๓) ไม่ปฏิบัติหรือปฏิบัติไม่ถูกต้องตามบทแห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 
๒๕๓๕ กฎกระทรวงที่ออกตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. ๒๕๓๕ หรือเทศบัญญัติน้ีหรือเงื่อนไขที่
ระบุไว้ในใบอนุญาตในเรื่องที่ก าหนดไว้เกี่ยวกับการประกอบกิจการตามที่ได้รับใบอนุญาตตามเทศบัญญัติน้ี 
และการไม่ปฏิบัติ หรือปฏิบัติไม่ถูกต้องนั้นก่อให้เกิดอันตรายอย่างร้ายแรงต่อสุขภาพของประชาชนหรือมี
ผลกระทบต่อสภาวะความเป็นอยู่ที่เหมาะสมกับการด ารงชีพของประชาชน  

 ข้อ ๒๓ ค าสั่งพักใช้ใบอนุญาตและค าสั่งเพิกถอนใบอนุญาตให้ท าเป็นหนังสือแจ้งให้ผู้รับ
ใบอนุญาตทราบ ในกรณีที่ไม่พบผู้รับใบอนุญาต หรือผู้รับใบอนุญาตไม่ยอมรับค าสั่งดังกล่าว ให้ส่งค าสั่งโดยทาง
ไปรษณีย์ตอบรับ หรือให้ปิดค าสั่งนั้นไว้ในที่เปิดเผยเห็นได้ง่าย ณ ภูมิล าเนาหรือส านักท าการงานของผู้รับ
ใบอนุญาต และให้ถือว่าผู้รับใบอนุญาตนั้นได้รับทราบค าสั่งแล้วตั้งแต่เวลาที่ค าสั่งไปถึง หรือวันปิดค าสั่ง 
แล้วแต่กรณี  

 ข้อ ๒๔ ผู้ถูกสั่งเพิกถอนใบอนุญาตจะขอรับใบอนุญาตส าหรับการประกอบกิจการที่ถูกเพิก
ถอนใบอนุญาตอีกไม่ได้จนกว่าจะพ้นก าหนดหนึ่งปีนับแต่วันที่ถูกสั่งเพิกถอนใบอนุญาต 

 ข้อ ๒๕  ให้เจ้าพนักงานท้องถ่ินมีอ านาจแต่งตั้งข้าราชการหรือพนักงานส่วนท้องถ่ินเพื่อให้
ปฏิบัติหน้าที่ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. ๒๕๓๕ ในเขตอ านาจของเทศบาลต าบลวัดธาตุในเรื่อง
ใดหรือทุกเรื่องก็ได้            

 ข้อ ๒๖  ผู้ใดฝ่าฝืนหรือไม่ปฏิบัติตามข้อบัญญัติน้ีต้องระวางโทษตามที่ก าหนดไว้ในบทก าหนด
โทษแห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. ๒๕๓๕ 

 ข้อ ๒๗  ให้นายกเทศมนตรีต าบลวัดธาตุ รักษาการให้เป็นไปตามเทศบัญญัติน้ี และให้มีอ านาจ
ออกข้อบังคับ ระเบียบ ประกาศ หรือค าสั่งเพื่อปฏิบัติการให้เป็นไปตามเทศบัญญัติน้ี   

 ประกาศ   ณ   วันที่    30   เดือน  พฤศจิกายน   พ.ศ. ๒๕๕๘ 

 



 

 

              
 

บันทึกหลักการและเหตุผล 
ประกอบเทศบัญญัติเทศบาลต าบลวัดธาต ุ

เรื่อง  สถานที่จ าหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร พ.ศ. ๒๕๕๘ 
 
 
 
 
 

หลักการ 
  เป็นการสมควรตราเทศบัญญัติเทศบาลต าบลวัดธาตุ ว่าด้วยสถานที่จ าหน่ายอาหารและ
สถานที่สะสมอาหาร ในเขตเทศบาลต าบลวัดธาตุ 

 
 
 
 
 

เหตุผล 
  เพื่อประโยชน์ในการควบคุมหรือก ากับดูแลสถานที่จ าหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหารที่
ได้รับใบอนุญาตหรือได้รับหนังสือรับรองการแจ้งภายในเขตเทศบาลวัดธาตุ ซึ่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข 
พ.ศ. ๒๕๓๕ ให้กระท าได้โดยการตราเป็นเทศบัญญัติ จึงตราเทศบัญญัติน้ี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
บัญชีอัตราค่าธรรมเนียม 

ท้ายเทศบัญญัติเทศบาลต าบลวัดธาต ุ
เรื่อง สถานที่จ าหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร พ.ศ. ๒๕๕๘ 

 
 

อัตราค่าเก็บสถานท่ีจ าหน่ายอาหารและสถานท่ีสะสมอาหาร 
 

 
รายการ 

อัตราค่าธรรมเนียม 
ฉบับละ 
(บาท/ปี) 

- สถานที่จ าหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร ให้จัดเก็บ
ค่าธรรมเนียม ตามพื้นที่ของสถานที่ประกอบการ  ดังนี้ 
   มีพื้นที่ไม่เกิน  ๑๐  ตารางเมตร 
   มีพื้นที่เกิน     ๑๐  ตารางเมตร  แต่ไม่เกิน     ๒๐  ตารางเมตร 
   มีพื้นที่เกิน     ๒๐  ตารางเมตร  แต่ไม่เกิน     ๔๐  ตารางเมตร 
   มีพื้นที่เกิน     ๔๐  ตารางเมตร  แต่ไม่เกิน   ๑๐๐  ตารางเมตร 
   มีพื้นที่เกิน   ๑๐๐  ตารางเมตร  แต่ไม่เกิน   ๒๐๐  ตารางเมตร 
 

 
 

๑๐ 
๒๐ 
๓๐ 
๕๐ 

๑๐๐ 

 
อัตราค่าธรรมเนียมในการออกใบอนุญาต 

 
 

รายการ 
อัตราค่าธรรมเนียม 

ฉบับละ 
(บาท/ปี) 

ใบอนุญาตสถานที่จ าหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร ให้จัดเก็บ
ค่าธรรมเนียมตามพื้นที่ของสถานที่ประกอบการ  ดังนี้ 
 
   มีพื้นที่เกิน  ๒๐๐  ตารางเมตร 
 

 
 
 

ฉบับละ  ๒๐๐  บาท 

 
 หมายเหตุ : ส าหรับอัตราค่าธรรมเนียมใบแทนหนังสือรับรองหรือใบแทนใบอนุญาต  ฉบับละ  ๑๐  บาท 
 
                                             
                                                                                                            
                                      


