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บทท่ี 1 
บทน ำ 

 
 
1. ควำมเป็นมำ ควำมจ ำเป็น และควำมส ำคัญ 
 ตามบทบัญญัติแห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.2535 ในหมวดที่ 8 ว่าด้วยเรื่อง 
ตลาด สถานที่จ าหน่ายอาหาร และสถานที่สะสมอาหาร บัญญัติไว้ว่า มาตรา 38 ผู้ใดจะจัดตั้งสถานที่
จ าหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหารในอาคารหรือพ้ืนที่ใดซึ่งมีพ้ืนที่เกิน 200 ตารางเมตร และ
มิใช่เป็นการขายของในตลาด ต้องได้รับใบอนุญาตจากเจ้าพนักงานท้องถิ่นตามมาตรา 56 ถ้าสถานที่
ดังกล่าวมีพ้ืนที่ไม่เกิน 200 ตารางเมตรต้องแจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่น เพ่ือขอรับหนังสือรับรองการ
แจ้ง ตามมาตรา 48 ก่อนการจัดตั้ง โดยบทก าหนดโทษ : ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 
2535 และที่แก้ไขเพ่ิมเติม ฉบับที่ 3 พ.ศ. 2560 ก าหนดให้ มาตรา 72 ผู้ใดจัดตั้งสถานที่จ าหน่าย
อาหารหรือสถานที่สะสมอาหารตามมาตรา 38 ซึ่งมีพ้ืนที่เกิน 200 ตารางเมตร โดยไม่ได้รับใบอนุญาต 
ต้องระวางโทษจ าคุกไม่เกิน 6 เดือน หรือปรับไม่เกิน 50,000 บาท ผู้ใดจัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหาร
หรือสถานที่สะสมอาหารตามวรรคหนึ่ง ซึ่งมีพ้ืนที่ไม่เกิน 200 ตารางเมตร โดยไม่มีหนังสือรับรองการ
แจ้ง ต้องระวางโทษจ าคุกไม่เกิน 3 เดือน หรือปรับไม่เกิน 25,000 บาท ซึ่งมีผลบังคับใช้ตั้งแต่ 20 
มิถุนายน พ.ศ.2563 โดยส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ได้ เสนอ
ร่างกฎกระทรวงเกี่ยวกับการควบคุมดูแลสุขลักษณะการประกอบกิจการสถานที่จ าหน่ายอาหาร 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6 วรรคหนึ่ง แห่งพระราชบัญญัติการ
สาธารณสุขพ.ศ. 2535 โดยการด าเนินงานผ่านกระบวนการของคณะกรรมการสาธารณสุ ขและ
คณะรัฐมนตรีเพ่ือพิจารณาเป็นขั้นตอนตามล าดับ โดยคณะรัฐมนตรีได้มีมติให้ความเห็นชอบในร่าง
กฎกระทรวง และรัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข (ศาสตราจารย์คลินิก เกียรติคุณนายแพทย์ 
ปิยะสกล สกลสัตยาทร) ได้ลงนามประกาศเป็นกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร 
พ.ศ. 2561 เมื่อวันที่ 31 พฤษภาคม พ.ศ. 2561 และได้ประกาศในราชกิจจานุเบกษา เล่มที่ 135 
ตอนที่ 42 ก วันที่ 20 มิถุนายน พ.ศ. 2561 ซึ่ งกฎกระทรวงฉบับนี้จะบังคับใช้ในเขตราชการส่วน 
ท้องถิ่นทั่วประเทศ  
 มหาวิทยาลัยขอนแก่น เป็นหน่วยงานในก ากับของรัฐตามพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยขอนแก่น 
พ.ศ.2558 เข้าข่ายการควบคุมสถานที่จ าหน่ายอาหาร ในสถานที่ราชการและองค์กรคณะกรรมการ
สาธารณสุข ได้มีความเห็นว่าการจ าหน่ายอาหารในสถานที่ราชการ หรือองค์กรรัฐวิสาหกิจ เช่น 
โรงเรียน สถาบันการศึกษา โรงพยาบาล ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด ศาลากลางจังหวัด 
องค์การโทรศัพท์ การไฟฟ้าฝ่ายผลิตแห่งประเทศไทย เป็นต้น ไม่ว่าจะเข้าไปใช้พ้ืนที่โดยการได้รั บ
อนุญาตหรือการเช่าจากหน่วยงานนั้นก็ตาม จะต้องควบคุมในลักษณะ “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” 
และต้องขอรับใบอนุญาตหรือต้องแจ้งต่อเจ้าพนักงานทองถิ่นแล้วแต่กรณีก่อนด าเนินกิจการ รวมถึง
การจ าหน่ายอาหารในบริเวณสถานีขนส่ง สถานีรถไฟหรือชานชะลาด้วย ทั้งนี้เฉพาะในกรณีที่เป็น 
ซุ้มหรือแผงที่มีที่ตั้งชัดเจนและเป็นประจ าด้วย แต่ส าหรับกรณีการเร่ขายอาหารหรือสินค้าจะต้อง
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ควบคุมในลักษณะ “การจ าหน่ายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ”ดังนั้น กรณีสถานที่จ าหน่ายอาหารที่
ต้ังอยู่ในหน่วยงานราชการหรือในองค์กรรัฐวิสาหกิจหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง จ าเป็นต้องขอหนังสือ
รับรองการแจ้งหรือใบอนุญาตจากเจ้าพนักงานท้องถิ่นให้ถูกต้องตามกฎหมาย โดยการยื่นขอรับ
หนังสือรับรองการแจ้งหรือใบอนุญาตจากเจ้าพนักงานท้องถิ่น อาจให้เจ้าของสถานที่เป็นผู้ยื่นค าขอ
หนังสือรับรองการแจ้งหรือใบอนุญาตรวมเป็นฉบับเดียว โดยคิดจากพ้ืนที่ทั้งหมดของสถานที่จ าหน่าย
อาหารหรืออาจให้ผู้ค้าแต่ละราย แยกยื่นค าขอในส่วนของตนเองโดยคิดเฉลี่ยจากพ้ืนที่ ที่ได้ใช้
ประกอบกิจการเฉลี่ยกับผู้ค้ารายอื่นก็ได ้
 เพ่ือให้การด าเนินการเป็นไปด้วยความเรียบร้อย ถูกต้อง ครบถ้วน ลดความเสี่ยงอันอาจจะ
เกิดขึ้นจากการปฏิบัติงานของเจ้าหน้าที่ ในฐานะผู้ด ารงต าแหน่งนักวิชาการโภชนาการ ปฏิบัติการ ที่
รับผิดชอบและท าหน้าที่ในการด าเนินการดูแลสุขาภิบาลอาหารและสุขอนามัยของสถานที่จ าหน่าย
อาหารของมหาวิทยาลัยขอนแก่น จึงมีความสนใจในการพัฒนาการปฏิบัติงานโดยจัดท าคู่มือ
ปฏิบัติงานการการขอใบอนุญาตจัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหารหรือสะสมอาหาร ตามบทบัญญัติ
กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ.2561 เพ่ือเป็นข้อมูลในการอ้างอิงและ
ความรู้กับผู้ปฏิบัติงานด้านการดูแลสุขาภิบาลอาหารและสุขอนามัยของสถานที่จ าหน่ายอาหารของ
มหาวิทยาลัยขอนแก่น ให้สามารถปฏิบัติงานได้อย่างมีประสิทธิภาพบรรลุตามวัตถุประสงค์ในการ
ด าเนินงานต่อไป 
 
2.   วัตถุประสงค์ของคู่มือ 
 2.1 เพ่ือใช้เป็นเอกสารอ้างอิงและคู่มือแนวทางในการปฏิบัติงานของนักวิชาการ
โภชนาการในการด าเนินการขอใบอนุญาตจัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหารหรือสะสมอาหารตาม
บทบัญญัติกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ.2561 
 2.2 เพ่ือให้ผู้ปฏิบัติงานด้านการดูแลสุขาภิบาลอาหารและสุขอนามัยของสถานที่
จ าหน่ายอาหารของมหาวิทยาลัยขอนแก่น สามารถปฏบัติตามกระบวนการที่กฎหมายและระเบียบที่
เกี่ยวข้องก าหนด และเป็นมาตรฐานเดียวกัน 
 
3.   ขอบเขตของคู่มือ 
 เพ่ือให้เจ้าหน้าที่ที่เกี่ยวข้องกับการดูแลสุขาภิบาลอาหารและสุขอนามัยของสถานที่จ าหน่าย
อาหารของมหาวิทยาลัยขอนแก่น ด าเนินการขอใบอนุญาตจัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหารหรือสะสม
อาหารตามบทบัญญัติกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ.2561 จากหน่วยงาน
ท้องถิ่น และสามารถน าไปปฏิบัติได้อย่างถูกต้อง โดยคู่มือฉบับนี้ จึงมีขอบเขตขั้นตอนการปฏิบัติงาน
ตั้งแต่การเสนอขออนุมัติด าเนินการจากมหาวิทลัย การจัดท าหนังสือมอบอ านาจในการด าเนินการ 
การรวบรวมข้อมูลขนาดพ้ืนที่ของสถานประกอบการต่างๆที่มีการจ าหน่ายหรือสะสมอาหาร การ
จัดท าทะเบียนผู้ประกอบการ ตลอดจนขั้นตอนการยื่นขอใบอนุญาต และการเตรียมความพร้อมก่อน
เข้ารับการตรวจประเมินการได้รับใบอนุญาตจากหน่วยงานที่มีอ านจตามกฎหมาย 
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4.       ค ำก ำจัดควำมเบื้องต้น 
4.1  ผู้ประกอบกิจกำร หมายความว่า บุคคลหรือนิติบุคคลที่ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือ

รับรองการแจ้งจัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหาร และให้หมายความรวมถึงผู้ที่ได้รับมอบหมายให้ควบคุม 
ก ากับ หรือดูแลการด าเนินการของสถานที่จ าหน่ายอาหารนั้น 

4.2 ผู้สัมผัสอำหำร หมายความว่า บุคคลที่เกี่ยวของกับอาหารตั้งแต่กระบวนการเตรียม 
ประกอบ ปรุง จ าหน่ายและเสิร์ฟอาหาร รวมถึงการล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์ 

4.3 สถำนประกอบกิจกำร หมายถึง ร้านอาหาร แผงลอยจ าหน่ายอาหารทั่วไป แผงลอย
จ าหน่ายอาหารในตลาด ตลาดทุกประเภท โรงอาหารในหน่วยงานต่าง ๆ สถานที่สะสมอาหาร 

4.4 สถำนที่จ ำหน่ำยอำหำร หมายความว่า อาคาร สถานที่ หรือบริเวณใดๆที่มใิช่ที่หรือ
ทางสาธารณะ ที่จัดไว้เพ่ือประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนส าเร็จ และจ าหน่ายให้ผู้ซื้อสามารถ
บริโภคได้ทันที ทั้งนี้ ไม่ว่าจะเป็นการจ าหน่ายโดยจัดให้มีบริเวณไว้ส าหรับการบริโภค ณ ที่นั้น หรือ 
น าไปบริโภคท่ีอ่ืนก็ตาม 

4.5 ร้ำนจ ำหน่ำยอำหำร หมายถึง อาคารที่จัดไว้เเพ่ือประกอบอาหาร หรือปรุงอาหาร 
จนส าเร็จ และจ าหน่ายให้แก่ผูซื้อสามารถบริโภคได้ทันที ซึ่งครอบคลุมถึงภัตตาคาร สวนอาหาร 
ห้องอาหารในโรงแรม ศูนย์อาหาร และหน่วยงานราชการ บางครั้งอาจใช้ค าว่าร้านอาหาร 

4.6 แผงลอยจ ำหน่ำยอำหำร หมายถึง แคร่ แท่น โต๊ะ แผง รถเข็น หรือ พาหนะ อ่ืนใด
ที่ขายอาหารเครื่องดื่ม น ้าแข็งโดยตั้งประจ าที่ 
  4.7 สถำนที่สะสมอำหำร หมายถึง อาคาร สถานที่ หรือ บริเวณใดๆ ที่ มิใช่ที่หรือทาง
สาธารณะ ที่จัดไว้ส าหรับเก็บอาหารอันมีสภาพเป็นของสดหรือของแห้งหรืออาหารในรูปลักษณะอ่ืน
ใด ซึ่งผู้ซื้อต้องน าไปประกอบหรือปรุงเพ่ือบริโภคในภายหลัง (ตาม พ.ร.บ.การสาธารณสุข พ.ศ. 2535 
ฉบับแก้ไข สถานที่สะสมอาหารจะรวมถึง ยานพาหนะด้วย) ไดแก่ ซูเปอร์มาร์เก็ต มินิมาร์ท ร้านขาย
ของช า 

4.8 รำชกำรส่วนท้องถิ่น  หมายความว่า องค์การบริหารส่วนจังหวัด เทศบาลองค์การ
บริหารส่วนต าบล กรุงเทพมหานคร เมืองพัทยา และองค์กรปกครอง 

4.9 ข้อบัญญัติท้องถิ่น  หมายความว่า ข้อบัญญัติ เทศบัญญัติ หรือข้อบังคับซึ่งตราขึ้น
โดยราชการส่วนท้องถิ่น 

4.10 เจ้ำพนักงำนท้องถิ่น  หมายความว่า  
 1) นายกองค์การบริหารส่วนจังหวัดส าหรับในเขตองค์การบริหารส่วนจังหวัด 
 2) นายกเทศมนตรีส าหรับในเขต 
 3) นายกองค์การบริหารส่วนต าบลส าหรับในเขตองค์การบริหารส่วนต าบล 
 4) ผู้ว่าราชการจังหวัดกรุงเทพมหานครส าหรับในเขตกรุงเทพมหานคร 
 5) นายกเมืองพัทยาส าหรับในเขตเมืองพัทยา 
 6) ผู้บริหารองค์การปกครองส่วนท้องถิ่นอ่ืน ส าหรับในเขตองค์กรปกครองส่วน

ท้องถิ่น 
4.11 เจ้ำพนักงำนสำธำรณสุข หมายความว่า เจ้าพนักงานซึ่งได้รับการแต่งตั้งให้ปฏิบัติ

ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.2535 
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4.12 กำรขออนุญำต หมายถึง กิจการที่ผู้ด าเนินการจะต้องขออนุญาตจากเจ้าพนักงาน 
ท้องถิน่ก่อนด าเนินงาน หากยังไม่ได้รับอนุญาตยังไม่สามารถด าเนินการได้ ซึ่งได้แก่ ตลาด ร้านอาหาร
พ้ืนที่เกิน 200 ตารางเมตร แผงลอยจ าหน่ายอาหารในที่ทางสาธารณะ และกิจการที่เป็นอันตรายต่อ
สุขภาพอ่ืนๆ (แผงลอยจ าหน่ายอาหารในที่เอกชนเป็นสถานที่จ าหน่ายอาหารที่ต้องแจ้งในหมวด 8) 

 4.13 กำรแจ้ง หมายถึง กิจการที่ผู้ด าเนินการจะต้องแจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นเมื่อจะ
ด าเนินกิจการโดยไม่ต้องขออนุญาตก่อนด าเนินงาน เพียงแต่แจ้งก็สามารถด าเนินกิจการได้ทันที ซ่ึง
ไดแ้ก่ สถานที่จ าหน่ายอาหารพื้นที่ไม่เกิน 200 ตารางเมตร 

 4.14 เกณฑ์ หมายถึง แนวทางการปฏิบัติที่ได้ผ่านกระบวนการคิด วิเคราะห์ สังเคราะห์
จากนักวิชาการ และผู้เชี่ยวชาญในสาขานั้นๆ เช่น เกณฑ์อาหารสะอาดรสชาติอร่อย เกณฑ์ก๋วย 
เตี๋ยวอนามัย 

 4.15 เกณฑ์กำรขออนุญำต/ กำรแจ้ง หมายถึง แนวทางการปฏิบัติที่ได้ผ่านกระบวนการ
คิดวิเคราะห์ สังเคราะห์จากเจ้าพนักงานทองถิ่น/ เจ้าพนักงานสาธารณสุข ในการออกข้อบัญญัติ 
ท้องถิ่นหรืออาจรวมทั้งข้อก าหนดขั้นพ้ืนฐานตามกฎหมายที่เกี่ยวข้องเช่น กฎหมายผังเมือง กฎหมาย
ควบคุมอาคาร กฎหมายรักษาความสะอาดของบ้านเมือง กฎหมายกรมทางหลวง กฎหมายจราจร  
เป็นต้น ซึ่งต้องผ่านเกณฑ์จึงอนุญาตหรือรับรองการแจ้งหรืออาจใช้เกณฑ์ตามมาตรฐาน/ ข้อก าหนด
ของกรมอนามัยเป็นเกณฑ์การขออนุญาต/การแจ้ง หรือใช้เกณฑ์การรับรองตามการรับรองต่างๆ 
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บทท่ี 2 
โครงสร้ำงองค์กร และบทบำทหน้ำที่ควำมรับผิดชอบ 

 
 

มหาวิทยาลัยขอนแก่นได้ปรับเปลี่ยนสถานภาพ เป็นมหาวิทยาลัยในก ากับของรัฐ และตาม
พระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยขอนแก่น พ.ศ. 2558 ประกาศในราชกิจจานุเบกษา หน้าที่ 25 เล่ม 732 
ที่ 66 ก. ลงวันที่ 17 กรกฎาคม 2558 จึงมีการปรับเปลี่ยนโครงสร้างการบริหารจัดการให้สอดคล้อง
กับพระราชบัญญัติ และวันที่  7 มิถุนายน 2560 สภามหาวิทยาลัยขอนแก่นได้ออกข้อบังคับ
มหาวิทยาลัยขอนแก่น ว่าด้วย การจัดตั้ง การรวม การยุบเลิก การแบ่งส่วนงาน และหน่วยงานกับ
หน่วยงานย่อยของส่วนงานในมหาวิทยาลัยขอนแก่น พ.ศ. 2560 โดยได้ก าหนดในข้อ 18 ส านักงาน
อธิการบดี ให้แบ่งโครงสร้างได้เป็นทั้งในระดับหน่วยงาน และหน่วยงานย่อย ซึ่ง (1) 

วันที่ 14 มกราคม 2562 มหาวิทยาลัยขอนแก่นได้ออกประกาศ ฉบับที่ 120/2562 ว่าด้วย 
การแบ่งหน่วยงานย่อยของหน่วยงาน ส านักงานอธิการบดี พ.ศ. 2562 โดยได้ก าหนดในข้อ 7 ให้แบ่ง
หน่วยงานภายในส านักงานอธิการบดี ดังนี้ 

1. หน่วยงานบริหารจัดการกลางของมหาวิทยาลัย ประกอบด้วย 16 หน่วยงาน 
2. หน่วยงานสนับสนุนภารกิจและยุทธศาสตร์ของมหาวิทยาลัย ประกอบด้วย 23 หน่วยงาน 
3. หน่วยงานสนับสนุนยุทธศาสตร์ด้านวิสาหกิจ ประกอบด้วย 5 หน่วยงาน  
โดยศูนย์บริหารจัดการทรัพย์สิน เป็นศูนย์บริหารจัดการทรัพย์สิน สังกัดกลุ่มงานที่ 2 

หน่วยงานกลุ่มสนับสนุนภารกิจและยุทธศาสตร์เปลี่ยนชื่อเป็น “ศูนย์บริหำรจัดกำรทรัพย์สิน” 
ประกอบด้วย 2 งาน คือ งานบริหาร และงานพัฒนาธุรกิจและจัดหารายได้  

โดยอยู่ภายใต้การก ากับดูแลของผู้อ านวยการศูนย์บริหารจัดการทรัพย์สิน ซึ่งมีหน้าที่ 
สนับสนุนการด าเนินงานของศูนย์บริหารจัดการทรัพย์สิน  และการด าเนินการที่มหาวิทยาลัย
มอบหมาย ประกอบด้วย การจัดหารายได้ผลประโยชน์จากทรัพย์สินของมหาวิทยาลัย จัดท าแผน
ยุทธศาสตร์  และติดตามผลตามยุทธศาสตร์ที่มหาวิทยาลัยก าหนด การเพ่ิมประสิทธิภาพการ
ปฏิบัติงานของบุคลากร การด าเนินการต้องสอดคล้องโครงสร้างองค์กรและบทบาทหน้าที่ ดังนี้ 

1) โครงสร้างการบริหารศูนย์บริหารจัดการทรัพย์สิน 
2) วิสัยทัศน์ พันธกิจ ค่านิยม 
3) บทบาทหน้าที่ความรับผิดชอบ 
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1. โครงสร้ำงกำรบริหำรศูนย์บริหำรจัดกำรทรัพย์สิน  
ศูนย์บริหารจัดการทรัพย์สิน  เป็นหน่ วยงานสั งกัดส่ วนงาน ส านั กงานอธิการบดี 

มหาวิทยาลัยขอนแก่น อยู่ภายใต้การก ากับดูแลของรองอธิการบดีฝ่ายบริหาร โดยมีบทบาทหน้าที่ที่
รับผิดชอบการบริหารจัดการทรัพย์สิน และการจัดหาผลประโยชน์จากที่ราชพัสดุ ที่ดินหรือทรัพย์สิน
ของมหาวิทยาลัย การใช้พ้ืนที่ อาคารสถานที่ ที่ดิน และสิ่งปลูกสร้างของมหาวิทยาลัย ตลอดจน
ทรัพย์สินอ่ืน จัดบริการที่เก่ียวกับการอุปโภค บริโภคให้แก่นักศึกษา บุคลากรและบุคคลภายนอกที่เข้า
ยังมหาวิทยาลัย โดยมีการแบ่งหน่วยงานย่อยเป็น 2 กลุ่มงาน ประกอบด้วย 1) งานบริหาร 2) งาน
พัฒนาธุรกิจและจัดหารายได้ 

 
 1.1 โครงสร้ำงกำรบริหำรงำนศูนย์บริหำรจัดกำรทรัพย์สิน มหำวิทยำลัยขอนแก่น  
ดังที่ปรากฏในภาพที่ 1 ดังนี้ 

 
 

ภำพที่ 1 แสดงโครงสร้างการบริหารงาน ศูนย์บริหารจัดการทรัพย์สิน มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
(ท่ีมา : ศูนย์บริหารจัดการทรัพย์สิน มหาวิทยาลัยขอนแก่น) 
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1.2 โครงสร้ำงอัตรำก ำลัง ศูนย์บริหำรจัดกำรทรัพย์สิน มหำวิทยำลัยขอนแก่น ดังที่
ปรากฏในภาพที่ 2 ดังนี้  

 
1) นักวิชาการเงินและบัญชี ปฏิบัติการ 1  1) นักจัดการงานทั่วไป ปฏิบัติการ 1 
2) นักวิชาการเงินและบัญชี 1 (ชั่วคราว)  2) นักวิชาการโภชนาการ ปฏิบัติการ 1 
3) นักวิเคราะห์นโยบายและแผน 1 (ชั่วคราว) 3) เจ้าหน้าที่บริหารงานทั่วไป 6 (ชั่วคราว) 
4) ผู้ประสานงานด้านนิติกรรมสัญญา 1 (ชั่วคราว)   4) เจ้าหน้าที่ประชาสัมพันธ์ 1 (ชั่วคราว)                                        
5) เจ้าหน้าที่ธุรการ 1 (ชั่วคราว)                        5) สถาปนิกท าผังและพ้ืนที่หารายได้ 1 (ชั่วคราว)                   
6) พนักงานธุรการ 1 (ชั่วคราว)   6) คนงาน 4 (ชั่วคราว) 
7) ผู้ช่วยบันทึกข้อมูลทางบัญชี 1 (ชั่วคราว)                                                                         
 

ภำพที่ 2 แสดงโครงสร้างอัตราก าลัง ศูนย์บริหารจัดการทรัพย์สิน มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
(ท่ีมา : ศูนย์บริหารจัดการทรัพย์สิน มหาวิทยาลัยขอนแก่น) 

 
2. วิสัยทัศน์ และพันธกิจ 

2.1 วิสัยทัศน์ 
“เป็นหน่วยงานที่มีระบบบริหารจัดการที่ดีสามารถตอบสนองนโยบายมหาวิทยาลัยและ

สร้างความพึงพอใจต่อผู้ใช้บริการ” 
2.2 พันธกิจ 
          2.2.1 จัดให้เกิดการบริการด้านอุปโภคและบริโภคแก่นักศึกษา บุคลากรและแขก

ของมหาวิทยาลัย 
2.2.2 บริหารจัดการทรัพย์สินให้เป็นไปตามนโยบายของมหาวิทยาลัย 
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2.2.3 จัดหาผลประโยชน์จากการใช้พ้ืนที่ อาคารสถานที่ ที่ดินและสิ่ง ปลูกสร้าง
ของมหาวิทยาลัย ตลอดจนทรัพย์สินอื่นๆ ให้เป็นไปตามหลักเกณฑแ์ละเงื่อนไขท่ีก าหนด 
  
3. บทบำทหน้ำที่ควำมรับผิดชอบ   

3.1 บทบำทหน้ำที่ควำมรับผิดชอบของ ศูนย์บริหำรจัดกำรทรัพย์สิน 
มหำวิทยำลัยขอนแก่น 

 ศูนย์บริหารจัดการทรัพย์สิน เป็นหน่วยงานสังกัดส่วนงาน ส านักงานอธิการบดี 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น อยู่ภายใต้การก ากับดูแลของรองอธิการบดีฝ่ายบริหาร โดยมีบทบาทหน้าที่ที่
รับผิดชอบการบริหารจัดการทรัพย์สิน และการจัดหาผลประโยชน์จากที่ราชพัสดุ ที่ดินหรือทรัพย์สิน
ของมหาวิทยาลัย การใช้พ้ืนที่ อาคารสถานที่ ที่ดิน และสิ่งปลูกสร้างของมหาวิทยาลัย ตลอดจน
ทรัพย์สินอ่ืน จัดบริการที่เก่ียวกับการอุปโภค บริโภคให้แก่นักศึกษา บุคลากรและบุคคลภายนอกที่เข้า
ยังมหาวิทยาลัย โดยมีการแบ่งหน่วยงานย่อยเป็น 2 กลุ่มงาน ประกอบด้วย 1) งานบริหาร 2) งาน
พัฒนาธุรกิจและจัดหารายได้ ตามบทบาทหน้าที่ความรับผิดชอบในแต่ละงาน และจ านวนบุคลลากร 
ดังที่ปรากฏในตารางที่ 1 ดังนี้ 
 
ตำรำงท่ี 1 บทบาทหน้าที่ความรับผิดชอบแต่ละงานและจ านวนบุคลากร ศูนย์บริหารจัดการทรัพย์สิน 

 
กลุ่มงำน/

หน่วยงำนย่อย 

 
ขอบเขตงำน 

จ ำนวน
บุคลำกร 
(รำย) 

ศูนย์บริหำร
จัดกำร
ทรัพย์สิน 

ส่งเสริม ก ากับ ดูแล พัฒนางานและบุคลากรภายใต้สังกัดศูนย์บริหาร
จัดการทรัพย์สิน จ าแนกโครงสร้างงานเป็นจ านวน 2 งาน ดังนี้ 1) งาน
บริหาร 2) งานพัฒนาธุรกิจและจัดหารายได้  

1 ราย 

งำนบริหำร 1) ด้ำนธุรกำร ด าเนินการรับเข้าและส่งออกของหนังสือตั้งการบันทึก
ข้อมูลที่ก าหนด การเกษียนหนังสือ การจัดส่ง การสืบค้น หนังสือ
ราชการต่างๆ ของหน่วยงาน  
2) ด้ำนกำรเงิน มีภาระหน้าที่เกี่ยวกับการรับเงิน การเก็บรักษาเงิน 
การน าส่งเงิน และการบริหารงบประมาณของศูนย์ฯ จัดท าบัญชี
รายรับ – จ่าย ของหน่วยงานฯ และปฏิบัติหน้าที่อ่ืนที่เกี่ยวข้อง งาน
การเงินและบัญชี 
3) ด้ำนพัสดุ ด าเนินการจัดซื้อ จัดจ้าง จัดท าฐานข้อมูลพัสดุ – 
ครุภัณฑ์และวัสดุอุปกรณ์ ดูแลการตรวจนับครุภัณฑ์ประจ าปี 
4) ด้ำนบริหำรจัดกำรระบบบริหำรงำนบุคคล มีหน้าที่ตรวจสอบและ
จัดท าฐานข้อมูลบุคลากรประจ าปีงบประมาณ การรับการบรรจุ 
โอนย้าย ลาออก เกษียณ การรายงานตัว การจัดท าสัญญจ้างบุคลากร
ในสังกัด การประเมินผลการปฏิบัติงานเพ่ือการเลื่อนขั้นเงินเดือน การ
ตรวจสอบการลงเวลาปฏิบัติงาน การลา การมาสาย ฯลฯ และอ านวย

7 ราย 
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กลุ่มงำน/

หน่วยงำนย่อย 

 
ขอบเขตงำน 

จ ำนวน
บุคลำกร 
(รำย) 

ความสะดวกด้านสวัสดิการ ตลอดจน การบริหารจัดการระบบพัฒนา
บุคลากรของหน่วยงาน 
5) ด้ำนจัดท ำแผนงบประมำณและแผนปฏิบัติกำรประจ ำปี มีหน้าที่
วิ เคราะห์  ประสานงานการจัดท าแผนปฏิบั ติ ราชการ ค าขอ
งบประมาณต่าง ๆ ติดตาม ประเมินผลการด าเนินงาน ตามแผนปฏิบัติ
ราชการ ตามแผนงานโครงการต่างๆ  รายงานผลการด าเนินงาน  
จัดท าค าขอกรอบอัตราก าลัง สนับสนุนนโยบายและภารกิจอ่ืน ๆ ที่
เกี่ยวข้อง 
6) ด้ำนจัดท ำนิติกรรมสัญญำ มีหน้าที่ จัดท านิติกรรมสัญญา กับ
บุ ค ค ล  นิ ติ บุ ค ค ล  ผู้ ที่ ไ ด้ รั บ คั ด เลื อ ก เป็ น คู่ สั ญ ญ า กั บ
มหาวิทยาลัยขอนแก่นที่อยู่ในความดูแลของศูนย์ฯ จัดท าข้อตกลง
เพ่ิมเติมแก้ไขสัญญาจ้างในกรณีมีการแก้ไขสัญญา และให้ความเห็นใน
ประเด็นที่เก่ียวข้องกับข้อกฎหมายในการปฏิบัติงาน 

งำนพัฒนำ
ธุรกิจและ
จัดหำรำยได้ 

1) ด้ำนกำรบริหำรสัญญำและบริหำรจัดกำรสถำนประกอบกำรใน
ควำมดูแลของศูนย์ฯ คือ ควบคุม  ตรวจสอบ ก ากับและบริหาร
โครงการ/สัญญาขนาดใหญ่ สัญญาที่มีความซับซ้อนทางโครงสร้างของ
สัญญา กลุ่มประเภทกิจการเฉพาะ และสัญญาประกอบการต่างๆ ใน
ความดูแลของส านักงานบริหารจัดการทรัพย์สิน โดยเน้นการบริหาร
จัดการพ้ืนที่ของมหาวิทยาลัยให้เกิดประโยชน์สูงสุด เพ่ือให้เกิดรายได้
หรือมูลค่าเพ่ิม  อีกทั้งมีภารกิจในการสรรหาคัดเลือกผู้ประกอบการ 
การจัดท านิติกรรมสัญญา การจัดท าฐานข้อมูลในการก ากับควบคุม
สัญญา ลูกหนี้ ฐานข้อมูลลูกหนี้ การด าเนินงานกิจกรรมโครงการเพ่ือ
หารายได้ 
2) ด้ำนโภชนำกำร สุขำภิบำลและควำมปลอดภัย มีภารกิจด้านการ
ดูแลสถานประกอบการและร้านค้า ให้สะอาดเรียบร้อย ควบคุม
คุณภาพการให้บริการร้านค้า ตรวจประเมินร้านค้าทางด้านกายภาพ 
ตามแบบประเมินร้านค้าและแผงลอยจ าหน่ายอาหารของกรมอนามัย  
ตรวจประเมินสารปนเปื้อนอันตรายในอาหาร ตรวจสอบการปนเปื้อน
โคลิฟอร์ม แบคทีเรียในอาหาร เฝ้าระวังโรคตามฤดูกาล และก าจัด
สัตว์แมลงพาหะน าโรคประจ าสถานประกอบการในความดูแล ฯลฯ  
3) ด้ำนกำรประชำสัมพันธ์ มีภารกิจ รวบรวมข้อมูลภารกิจและงาน
ต่างๆของส านักงานบริหารจัดการทรัพย์สิน เพื่อประชาสัมพันธ์ตามสื่อ
และช่องทางต่างๆ 

14 ราย 
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กลุ่มงำน/

หน่วยงำนย่อย 

 
ขอบเขตงำน 

จ ำนวน
บุคลำกร 
(รำย) 

4) ด้ำนกำรจัดท ำผังสถำนประกอบกำร มีภารกิจ ออกแบบแผนผัง
สถานประกอบการที่อยู่ในความดูแลศูนย์ฯให้เป็นปัจจุบันแนบท้าย
สัญญา  งานออกแบบอาคาร งานออกแบบภายใน งานออกแบบภูมิ
ทัศน์ งานออกแบบสิ่งใช้สอย ต่างๆ งานออกแบบพ้ืนที่ใช้สอยและ
พ้ืนที่จัดกิจกรรม งานออกแบบป้ายร้านค้า   
5) ด้ำนกำรซ่อมบ ำรุง ด าเนินการซ่อมแซมเบื้องต้นที่สามารถท าได้ 
ตรวจสอบและซ่อมบ ารุงและรักษาเครื่องมือในการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบและรายงานวัสดุครุภัณฑ์ประจ าศูนย์อาหารและบริการ 
ตรวจสอบการใช้ อาคารและสถานที่  ตรวจสอบการติดป้ าย
ประชาสัมพันธ์  และ ดูแลระบบสาธารณูปโภค วัสดุและครุภัณฑ์ต่างๆ 
ของศูนย์บริหารจัดการทรัพย์สิน 

 รวมจ ำนวนทั้งสิ้น 22 รำย 
 
 3.2 บทบำทหน้ำที่ควำมรับผิดชอบของต ำแหน่งนักวิชำโภชนำกำร ระดับปฏิบัติกำร 
(ผู้เขียนคู่มือ)  
  ปฏิบัติงานในฐานะผู้มีประสบการณ์ในต าแหน่งนักวิชาการโภชนาการ ระดับ
ปฏิบัติการ ได้ปฏิบัติงานโดยสอดคล้องกับมาตรฐานก าหนดต าแหน่ง นักวิชาการโภชนาการ และมี
ขอบเขตของภาระงานค่อนข้างกว้าง ประกอบด้วย 1. การก ากับ ควบคุม ดูแลงานด้านสุขาภิบาล
อาหารภายในศูนย์อาหารและบริการ และสถานประกอบการในความดูแลของศูนย์บริหารจัดการ
ทรัพย์สิน 2.การดูแลงานด้านสุขาภิบาลและอนามัยสิ่งแวดล้อมของศูนย์อาหารและบริการ และสถาน
ประกอบการในความดูแลของศูนย์บริหารจัดการทรัพย์สิน 3. งานด้านการตรวจประเมินคุณภาพ
ร้านค้าและผู้ประกอบการในความดูแลของศูนย์บริหารจัดการทรัพย์สิน 4. เฝ้าระวังโรคที่เกิดจาก
ทางเดินอาหารและน้ าเป็นสื่อ และ 5. จัดอบรมและให้ความรู้ด้านโภชนาการในการปรุงและประกอบ
อาหาร และสุขาภิบาลอาหาร สุขภาพอนามัยของผู้สัมผัสอาหารแก่ผู้ประกอบการจ าหน่ายอาหารใน
ความดูแลของศูนย์บริหารจัดการทรัพย์สิน ซึ่งการปฏิบัติงานจะต้องมีความละเอียด รอบคอบ ถูกต้อง 
และทันเวลา โดยต้องมีการปรับเปลี่ยนการด าเนินการในการปฏิบัติให้สอดคล้องกับสภาวะปัจจุบันอยู่
เสมอ ซึ่งในการพัฒนากระบวนงานใหม่ส่วนมากจะเป็นการพัฒนาด้านการน าระบบสารสนเทศเข้ามา
ช่วยในการปฏิบัติงานให้เกิดความสะดวก ลดข้อผิดพลาด เกิดความถูกต้องและการปฏิบัติงานที่
ทันเวลา และการวิเคราะห์เพ่ือพัฒนา ปรับปรุงกระบวนการปฏิบัติงาน โดยการปฏิบัติงานดังกล่าว
ส่งผลต่อสุขภาพอนามัยของผู้มาใช้บริการในสถานประกอบการภายใต้การดูแลของศูนย์บริหารจัดการ
ทรัพย์สิน   
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ภำระงำนหน้ำที่ควำมรับผิดชอบในต ำแหน่งนักวิชำกำรโภชนำกำร (เดิม) มีดังนี ้
ภาระหน้าที่ความรับผิดชอบในการปฏิบัติงานในด้าน 1.งานด้านการก ากับ ควบคุม ดูแลด้าน
โภชนาการภายในศูนย์อาหารและบริการ 2.การก ากับ ควบคุม ดูแลงานด้านสุขาภิบาลอาหารภายใน
ศูนย์อาหารและบริการ และสถานประกอบการในความดูแลของศูนย์บริหารจัดการทรัพย์สิน 3.การ
ดูแลงานด้านสุขาภิบาลและอนามัยสิ่งแวดล้อมของศูนย์อาหารและบริการ และสถานประกอบการใน
ความดูแลของศูนย์บริหารจัดการทรัพย์สิน 4. งานด้านการตรวจประเมินคุณภาพร้านค้าและ
ผู้ประกอบการในความดูแลของศูนย์บริหารจัดการทรัพย์สิน และ 5. จัดอบรมและให้ความรู้ด้าน
สุขาภิบาลอาหาร และโภชนาการ  และการอบรมให้ความรู้อ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องแก่ผู้ประกอบการในความ
ดูแลของศูนย์บริหารจัดการทรัพย์สิน ซึ่งมีลักษณะงาน/วิธีการที่ปฏิบัติงาน การวางแผน การให้บริการ 
และการประสานงาน โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

1. งำนด้ำนกำรก ำกับ ควบคุม ดูแลด้ำนโภชนำกำรภำยในศูนย์อำหำรและบริกำร 
1.1 ศึกษา ค้นคว้า ส ารวจ รวบรวม วิเคราะห์ วิจัย เบื้องต้นด้านอาหารและ

โภชนาการ เพื่อสนับสนุน ส่งเสริม ป้องกัน ภาวะโภชนาการของผู้ใช้บริการ
ในศูนย์อาหารและบริการ 

1.2 ร่วมสนับสนุน ส่ งเสริม ป้องกัน คุ้มครอง แก้ ไข ฟ้ืนฟูและจัดการ
สิ่งแวดล้อมที่เอ้ือต่อการมีพฤติกรรมที่ดีของผู้ใช้บริการในศูนย์อาหารฯ 
เพ่ือให้มีภาวะโภชนาการที่ดี 

1.3 ร่วมติดตาม และประเมินผล การด าเนินงานด้านอาหารและโภชนาการ 
เพ่ือน ามาปรับปรุงระบบงานให้มีประสิทธิภาพและเหมาะสมกับ
สถานการณ ์

1.4 ร่วมเฝ้าระวังและติดตามด้านอาหารและโภชนาการ ร่วมกับโรงพยาบาลศรี
นครินทร์  คณะแพทยศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น เพ่ือแก้ไขปัญหาภาวะ
โภชนาการของบุคลากรในมหาวิทยาลัยขอนแก่น 

1.5 ร่วมจัดการองค์ความรู้ด้านอาหารและโภชนาการ เพ่ือพัฒนาระบบงานและ
เสริมสร้างศักยภาพขององค์กรและภาคีเครือข่าย 

1.6 ร่วมจัดท าฐานข้อมูลร้านค้าจ าหน่ายอาหารในความดูแลของศูนย์ฯ ที่เข้า
ร่วมโครงการด้านการส่งเสริมโภชนาการที่จัดโดยศูนย์บริหารจัดการ
ทรัพย์สิน  และภาคีเครือข่ายเพื่อให้การปฎิบัติงานมีประสิทธิภาพ 

1.7 ร่วมจัดท าต ารับอาหาร และสื่อโภชนศึกษา ส าหรับผู้ใช้บริการในศูนย์
อาหารฯ เพ่ือให้ได้รับพลังงานและสารอาหารที่เหมาะสม 

2. กำรก ำกับ ควบคุม  ดูแลงำนด้ำนสุขำภิบำลอำหำรภำยในศูนย์อำหำรและบริกำร 
และสถำนประกอบกำรในควำมดูแลของศูนย์บริหำรจัดกำรทรัพย์สิน 

2.1 ตรวจร้านค้า/แผงลอยและผู้ประกอบการจ าหน่ายอาหารทางกายภาพ 
ทั้งหมดที่อยู่ในความดูแลของศูนย์บริหารจัดการทรัพย์สิน  ตามแบบตรวจ
ประเมินโรงอาหาร ของกรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข  ซึ่งศูนย์ฯ ได้
รับผิดชอบดูแลสถานประกอบการต่างๆ ที่ประกอบไปด้วย ศูนย์อาหารฯ 5 
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แห่ง  แผงลอยจ าหน่ายอาหารที่อยู่ในพ้ืนที่โครงการตลาดมอดินแดง  และ
จุดผ่อนปรนที่ศูนย์บริหารจัดการทรัพย์สิน 

2.2 ตรวจสารปนเปื้อนอันตรายในอาหาร (บอแร็กซ์  สารฟอกขาว  ฟอร์มาลีน  
ยาฆ่าแมลง  น้ ามันทอดซ้ า ฯลฯ)  เพื่อควบคุมและเฝ้าระวังการน าวัตถุดิบที่
มีสารปนเปื้อนอันตรายมาปรุงและประกอบอาหารเพ่ือจ าหน่ายของ
ผู้ประกอบการร้านอาหารในความดูแล 

2.3 ตรวจการปนเปื้อนโคลิฟอร์ม แบคทีเรียในอาหาร ภาชนะใส่อาหาร  และ
มือของผู้สัมผัสอาหาร  เพ่ือตรวจสอบสถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร  
และเฝ้าระวังสถานการณ์โรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ าเป็นสื่อ 

2.4 ร่วมเฝ้าระวังและประสานความร่วมมือกับภาคีเครือข่าย เพ่ือควบคุมและ
ป้องกันการแพร่ระบาดโรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ าเป็นสื่อ 

3.  กำรดูแลงำนด้ำนสุขำภิบำลและอนำมัยสิ่งแวดล้อมของศูนย์อำหำรและบริกำร 
และสถำนประกอบกำรในควำมดูแลของศูนย์บริหำรจัดกำรทรัพย์สิน 

3.1 ตรวจสอบ และก ากับควบคุมการจ้างท าความสะอาดศูนย์อาหารฯ ในความ
ดูแลของศูนย์บริหารจัดการทรัพย์สิน 

3.2 รับรายงานปัญหาการตรวจสอบการท าความสะอาดศูนย์อาหารฯ ในความ
ดูแลของศูนย์บริหารจัดการทรัพย์สิน จากผู้ที่ดูแลพ้ืนที่แต่ละแห่ง และ
สรุปผลด าเนินงานประจ าเดือนน าส่งรายงานต่อคณะกรรมการตรวจรับ
พัสดุประจ าเดือน 

3.3 ขออนุมัติงบประมาณในการก าจัดสัตว์พาหะและแมลงน าโรคประจ าสถาน
ประกอบการในความดูแลของศูนย์ฯ 

3.4 ก ากับ  ดูแลและประเมินผลการด าเนินงานของผู้รับจ้างก าจัดสัตว์พาหะ
และแมลงน าโรค 

4.  งำนด้ำนกำรตรวจประเมินคุณภำพร้ำนค้ำ  
4.1 จัดท าฐานข้อมูลผู้ประกอบการร้านค้าประเภทสัญญา ไม่เกิน 1 ปี เพ่ือเข้า

รับการตรวจประเมินร้านค้าเป็นข้อมูลประกอบการพิจารณาในการต่อ
สัญญา 

4.2    ตรวจประเมินร้านค้าตามแบบบันทึกการตรวจของหน่วยงาน  โดยอ้างอิง
หัวข้อประเมินจากระเบียบข้อปฏิบัติและแนวทางการควบคุมร้านค้าของ
หน่วยงาน 

4.3   แจ้งผลคะแนนการตรวจในแต่ละรอบให้ผู้ประกอบการทราบ 
4.4   สรุปผลและบันทึกข้อมูลผลการตรวจรายไตรมาส 

5.  จัดอบรมและให้ควำมรู้ด้ำนสุขำภิบำลอำหำร และโภชนำกำร และกำรอบรมให้
ควำมรู้อื่นๆ ที่เกี่ยวข้องแก่ผู้ประกอบกำรในควำมดูแลของศูนย์บริหำรจัดกำรทรัพย์สิน              
     5.1  จัดเตรียมการอบรมและด าเนินการจัดอบรมสุขาภิบาลอาหาร ส าหรับ 
   ผู้ประกอบการจ าหน่ายอาหารและผู้สัมผัสอาหาร  
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5.2 จัดเตรียมการอบรมและด าเนินการจัดอบรมตามโครงการป้องกันและระงับ 
 อัคคีภัยของผู้ประกอบร้านค้า มหาวิทยาลัยขอนแก่น   
5.3 จัดเตรียมการอบรมและด าเนินการจัดอบรมตามโครงการปฐมนิเทศ 
 ผู้ประกอบการร้านค้า มหาวิทยาลัยขอนแก่น   
5.4   ติดต่อประสานงานและเชิญวิทยากรจากหน่วยงานภายนอกและภาคี 
 เครือข่าย เพ่ือเข้าร่วมเป็นวิทยากรในการอบรม 
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บทท่ี 3 
กฎหมำย ระเบียบ หลกัเกณฑ์ และวิธีปฏิบัติ 

 
 

คู่มือปฏิบัติงานขอใบอนุญาตจัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหารหรือสะสมอาหาร ตามบทบัญญัติ
กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ.2561 เล่มนี้เป็นคู่มือการปฏิบัติงานส าหรับ
เจ้าหน้าที่ หรือผู้ที่ได้รับมอบหมายให้ปฏิบัติงานด้านการผู้ที่ได้รับมอบหมายให้ควบคุม ก ากับ ดูแล 
การด าเนินการของสถานที่จ าหน่ายของมหาวิทยาลัย โดยมีหน้าที่ในการด าเนินการขอใบอนุญาต
จัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหารหรือสะสมอาหาร ซึ่งมีกฎหมาย ระเบียบ หลักเกณฑ์ และวิธีปฏิบัติที่
เกี่ยวข้อง ดังนี้ 

 
1. หลักเกณฑในการพิจารณาอนุญาตจัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหาร ตามพระราชบัญญัติการ

สาธารณสุข พ.ศ. 2535 
2. กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 ฉบับราชกิจจานุเบกษา 

 
1. หลักเกณฑ์ในกำรพิจำรณำอนุญำตจัดตั้งสถำนที่จ ำหน่ำยอำหำร  
ตำมพระรำชบัญญัติกำรสำธำรณสุข พ.ศ. 2535  

ตามบทบัญญัติแห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ในหมวดที่ 8  ว่าด้วยเรื่อง 
ตลาด สถานที่จ าหน่ายอาหาร และสถานที่สะสมอาหาร บัญญัติไว้ว่า มาตรา 38 ผู้ใดจะจัดตั้งสถานที่
จ าหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหารในอาคาร หรือพ้ืนที่ใดซึ่งมีพ้ืนที่เกิน 200 ตารางเมตร และ
มิใช่เป็นการขายของในตลาด ต้องได้รับใบอนุญาตจากเจ้าพนักงานท้องถิ่นตามมาตรา 56 ถ้าสถานที่
ดังกล่าวมีพ้ืนที่ไม่เกิน 200 ตารางเมตร ต้องแจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่น เพ่ือขอรับหนังสือรับรองการ
แจ้งตามมาตรา 48 ก่อนการจัดตั้ง โดย มาตรา 39 ผู้จัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสม
อาหาร ซึ่งได้รับใบอนุญาตตามมาตรา 56 หรือหนังสือรับรองการแจ้งตามมาตรา 48 และผู้จ าหน่าย
ท า ประกอบ ปรุง เก็บหรือสะสมอาหารในสถานที่จ าหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหารตาม
มาตรา 38 ต้องปฏิบัติให้ถูกต้องตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ในข้อบัญญัติท้องถิ่น ตามมาตรา 40 หรือ
เงื่อนไขที่ก าหนดไว้ในใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจง มาตรา 40 เพ่ือประโยชน์ในการควบคุม
หรือก ากับดูแลสถานที่จ าหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหารที่ได้รับใบอนุญาต หรือได้รับหนังสือ
รับรองการแจ้งให้ราชการส่วนท้องถิ่นมีอ านาจออกข้อบัญญัติท้องถิ่น ดังต่อไปนี้ 
  (1) ก าหนดประเภทของสถานที่จ าหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหารตามประเภทของ
อาหารหรือตามลักษณะของสถานที่ประกอบกิจการหรือตามวิธีการจ าหน่าย 
  (2) ก าหนดหลักเกณฑ์เกี่ยวกับการจัดตั้ง ใช้ และดูแลรักษาสถานที่และสุขลักษณะของ 
บริเวณที่ใช้จ าหน่ายอาหาร ที่จัดไว้ส าหรับบริโภคอาหาร ที่ใช้ท า ประกอบ หรือปรุงอาหาร หรือที่ใช้
สะสมอาหาร 
  (3) ก าหนดหลักเกณฑ์เก่ียวกับการป้องกันมิให้เกิดเหตุร าคาญและการป้องกันโรคติดต่อ 
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  (4) ก าหนดเวลาจ าหน่ายอาหาร 
  (5) ก าหนดหลักเกณฑ์เกี่ยวกับสุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้จ าหน่ายอาหาร ผู้ปรุงอาหาร และ
ผู้ให้บริการ 

(6) ก าหนดหลักเกณฑ์เกี่ยวกับสุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธี การจ าหน่าย ท า ประกอบ 
ปรุง เก็บรักษาหรือสะสมอาหาร 
  (7) ก าหนดหลักเกณฑ์เกีย่วกับสุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ น้ าใช้ และของใช้อื่น ๆ 
  มาตรา 48 การแจ้งให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นทราบเพ่ือด าเนินกิจการตามมาตรา 38 และ
หนังสือรับรองการแจ้งให้เป็นไปตามแบบที่ก าหนดในขอบัญญัติท้องถิ่น เมื่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นได้รับ
แจ้ง ให้ออกใบรับแก่ผู้แจ้งเพ่ือใช้เป็นหลักฐานในการประกอบกิจการตามที่แจ้งได้ชั่วคราวในระหว่าง
เวลาที่เจ้าพนักงานท้องถิ่นยังมิได้ออกหนังสือรับรองการแจ้ง ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นตรวจการ แจ้งให้
ถูกต้องตามแบบที่ก าหนดในข้อบัญญัติทองถิ่นตามวรรคหนึ่ง ถ้าการแจ้งเป็นไปโดยถูกต้องให้เจ้า
พนักงานท้องถิ่นออกหนังสือรับรองการแจ้งให้ผู้แจ้งภายใน 7 วันท าการนับแต่วันที่ได้รับการแจ้งในใบ
รับแจ้งหรือหนังสือรับรอง การแจ้ง เจ้าพนักงานท้องถิ่นจะก าหนดเงื่อนไขให้ผู้แจ้งหรือผู้ได้รับหนังสือ 
รับรองการแจ้งปฏิบัติเป็นการเฉพาะรายก็ได้ ในกรณีที่การแจ้งไม่ถูกต้องหรือไม่สมบูรณ์ ให้เจ้า
พนักงานท้องถิ่น แจ้งให้ผู้แจ้งทราบภายใน 7 วันท าการนับแต่วันที่ได้รับการแจ้ง ถ้าผู้แจ้งไม่
ด าเนินการแก้ไขให้ถูกต้อง ภายใน 7 วันท าการนับแต่วันที่ได้รับแจ้งจากเจ้าพนักงานท้องถิ่น ให้เจ้า
พนักงานท้องถิ่น มีอ านาจสั่งให้การแจ้งของผู้แจ้งเป็นอันสิ้นผล แต่ถ้าผู้แจ้งได้ด าเนินการแก้ไขภายใน
เวลาที่ก าหนดแล้ว ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นออกหนังสือรับรองการแจ้งให้ผู้แจ้งภายใน 7 วันท าการ นับ
แต่วันที่ได้รับการแจ้งซึ่งมีรายละเอียดถูกต้องตามแบบที่ก าหนดในข้อบัญญัติท้องถิ่นตามวรรคหนึ่ง 

มาตรา 56 เมื่อได้รับค าขอรับใบอนุญาตหรือค าขอต่ออายุใบอนุญาตให้เจ้าพนักงานท้องถิ่น
ตรวจความถูกต้องและความสมบูรณ์ของค าขอ ถ้าปรากฏว่าค าขอดังกล่าว ไม่ถูกต้องหรือไม่สมบูรณ์
ตามหลักเกณฑ์ วิธีการ หรือเงื่อนไขที่ก าหนดในขอบัญญัติท้องถิ่น ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นรวบรวม
ความไม่ถูกตองหรือความไม่สมบูรณ์นั้นทั้งหมดและแจ้งให้ผู้ขออนุญาตแก้ไขให้ถูกต้องและสมบูรณ์ใน
คราวเดียวกัน และในกรณีจ าเป็นที่จะต้องส่งคืนค าขอแก่ผู้ขออนุญาต ก็ให้ส่ งคืนค าขอพร้อมทั้งแจ้ง
ความไม่ถูกต้องหรือความไม่สมบูรณ์ให้ทราบภายใน 15 วันนับแต่วันได้รับค าขอ เจ้าพนักงานท้องถิ่น
ต้องออกใบอนุญาตหรือมีหนังสือแจ้งค าสั่งไม่อนุญาตพร้อมด้วยเหตุผลให้ผู้ขออนุญาตทราบภายใน 
30 วันนับแต่วันได้รับค าขอซึ่งมีรายละเอียดถูกต้องหรือครบถ้วนตามที่ก าหนดในขอบัญญัติท้องถิ่นใน
กรณีที่มีเหตุจ าเป็นที่เจ้าพนักงานท้องถิ่นไม่อาจออกใบอนุญาตหรือยังไม่อาจมีค าสั่งไม่อนุญาตได้ 
ภายในก าหนดเวลาตามวรรคสอง ให้ขยายเวลาออกไปได้อีกไม่เกิน 2 ครั้ง ครั้งละไม่เกิน 15 วัน  
แต่ต้องมีหนังสือแจ้งการขยายเวลาและเหตุจ าเป็นแต่ละครั้งให้ผู้ขออนุญาตทราบก่อนสิ้นก าหนดเวลา
ตามวรรคสองหรือตามที่ได้ขยายเวลาไว้แล้วนั้น แล้วแต่กรณีจากข้อกฎหมายดังกล่าวข้างตน ราชการ
ส่วนท้องถิ่นสามารถออกข้อบัญญัติท้องถิ่น เพ่ือใช้ในการควบคุมดูแลการจัดตั้งและประกอบกิจการ 
สถานที่จ าหน่ายอาหารที่อยู่ในพ้ืนที่รับผิดชอบของราชการส่วนท้องถิ่นให้ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร 
อันส่งผลให้ประชาชนได้บรโิภคอาหารที่สะอาดปลอดภัย และยังเพ่ิมรายได้จากการเก็บค่าธรรมเนียม
ใบอนุญาตจัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหารให้แก่ราชการส่วนท้องถิ่นอีกด้วย ราชการส่วนท้องถิ่นสามารถ
น าข้อก าหนดในกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 ไปบังคับใช้ได้ทันที 
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โดยจะออกขอบัญญัติท้องถิ่นขึ้นมาบังคับใช้หรือไม่ก็ได้ ถ้าจะออกขอบัญญัติท้องถิ่นก็จะต้อง 
สอดคล้อง และไม่ขัดแย้งกับข้อก าหนดในกฎกระทรวง 

การวัดขนาดพื้นท่ีสถานที่จ าหน่ายอาหาร 
การวัดขนาดพ้ืนที่สถานที่จ าหน่ายอาหาร ตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข ต้องวัดพ้ืนที่ทั้งหมดที่
น ามายื่นค าขอประกอบกิจการตามเอกสารยื่นค าขอแนวทางการวัดขนาดพ้ืนที่ของสถานที่จ าหน่าย
อาหาร เพ่ือใช้ประกอบการพิจารณาอนุญาต และคิดค่าธรรมเนียมตามพระราชบัญญัติการ
สาธารณสุข พ.ศ. 2535 โดยมีแนวทางในการพิจารณาการวัดขนาดพ้ืนที่ของสถานที่จ าหน่ายอาหาร
ว่ามีขนาดเกินหรือไม่เกิน 200 ตารางเมตร นั้น การวัดขนาดของพื้นที่ของสถานที่จ าหน่ายอาหารต้อง
วัดตามขนาดของพ้ืนที่ ดังนี้ 
  1) พ้ืนที่ที่ใช้จ าหน่ายอาหาร 
  2) พ้ืนที่ที่จัดไว้ส าหรับบริโภคอาหาร 
  3) พ้ืนที่ที่ใช้ท า ประกอบ หรือปรุงอาหาร 
  4) พ้ืนที่ที่ใช้สะสมอาหาร 
  รวมถึงพ้ืนที่ต่อเนื่อง เช่น ห้องส้วม โดยพ้ืนที่ดังกล่าวจะนับเป็น พ้ืนที่ที่น ามายื่นค าขอ
ประกอบกิจการทั้งหมดตามเอกสารยื่นค าขอ ทั้งนี้ นอกจากการพิจารณาขนาดของพ้ืนที่ใช้ประกอบ
คิดค่าธรรมเนียมในการออกใบอนุญาตแล้ว ประเด็นส าคัญที่ราชการส่วนท้องถิ่นจะด าเนินการ คือ 
การควบคุมดูแลการด าเนินกิจการให้ถูกสุขลักษณะตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่าย
อาหาร พ.ศ. 2561 เพ่ือความปลอดภัยของผู้บริโภค เนื่องจากการประกอบกิจการจ าหน่ายอาหาร 
เป็นกิจการที่มีความเสี่ยงซึ่งอาจส่งผลกระทบต่อการแพร่ระบาดของโรคและสุขภาพของประชาชน  
หมายเหตุ : ในกรณีการคิดค านวณพ้ืนที่ใช้สอย จ านวนอาคาร และจ านวนห้องของอาคารหรือกลุ่ม
ของอาคาร วิธีการเก็บตัวอย่างน ้าตามประกาศคณะกรรมการควบคุมมลพิษ เรื่อง การคิดค านวณ
พ้ืนที่ใช้สอย จ านวนอาคาร และจ านวนห้องของอาคาร หรือกลุ่มของอาคาร วิธีการเก็บตัวอย่างน ้า ที่
ประกาศในราชกิจจานุเบกษา เมื่อวันที่ 29 มกราคม พ.ศ. 2550 ได้ก าหนดไว้ ดังนี้ 
  ข้อ 1 (6) พ้ืนที่ใชสอยของภัตตาคารหรือรานอาหาร ให้ถือตามเนื้อที่ที่ระบุในใบอนุญาตให้ใช้
สถานที่เป็นสถานที่จ าหน่ายอาหาร ในกรณีที่มีการใช้ประโยชน์จากอาคารตาม ข้อ 1 (6) ไม่ตรงกับ
ใบอนุญาตที่ได้รับหรือ ค าขอจดทะเบียน ให้คิดค านวณพ้ืนที่ใช้สอยของอาคารตาม ขอ 1 (6) จาก
พ้ืนที่ใช้สอยของอาคารทุกชั้นและให้น าพ้ืนที่ที่เกี่ยวเนื่องกับกิจการทั้งที่อยู่ภายในและภายนอกอาคาร
นั้นมารวมค านวณด้วย แต่ไม่ให้น าพ้ืนที่ซึ่งเป็นอาคารจอดรถยนต์ หรือพ้ืนที่จอดรถยนต์มาค านวณ
รวม 
  ข้อ 2 การคิดค านวณพ้ืนที่ใช้สอยของกลุ่มอาคาร ให้คิดค านวณจากอาคารซึ่งตั้งอยู่ในพ้ืนที่ 
ต่อเนื่องและอยู่ในโครงการเดียวกันตามวิธีการที่ก าหนดไว้ในขอ 1 (6) 
 
บทก ำหนดโทษ : ตำมพระรำชบัญญัติกำรสำธำรณสุข พ.ศ. 2535 และที่แก้ไขเพิ่มเติม ฉบับที่ 3 
พ.ศ. 2560 

1. มาตรา 68 ผู้ ใดฝ่าฝืนกฎกระทรวงซึ่งออกตามมาตรา 6 ต้องระวางโทษปรับไม่เกิน 
50,000 บาท 



17 
 

  2. มาตรา 72 ผู้ใดจัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหารตามมาตรา 38 ซึ่งมี
พ้ืนที่เกิน 200 ตารางเมตร โดยไม่ไดรับใบอนุญาต ต้องระวางโทษจ าคุกไม่เกิน 6 เดือน หรือปรับไม่
เกิน 50,000 บาท ผู้ใดจัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหารตามวรรคหนึ่ง ซึ่งมีพ้ืนที่
ไม่เกิน 200 ตารางเมตร โดยไม่มีหนังสือรับรองการแจ้ง ต้องระวางโทษจ าคุกไม่เกิน3 เดือน หรือปรับ
ไม่เกิน 25,000 บาท 

3. ผู้ใดฝ่าฝืนข้อบัญญัติท้องถิ่น เกี่ยวกับการควบคุมหรือก ากับดูแลสถานที่จ าหน่ายอาหาร ซึ่ง
ออกตามความใน มาตรา 40 (2) หลักเกณฑ์เกี่ยวกับการจัดตั้ง ใช้ และดูแลรักษาสถานที่และ
สุขลักษณะของบริเวณที่ใช้จ าหน่ายอาหาร ที่จัดไว้ส าหรับบริโภคอาหารที่ใช้ท า  ประกอบ หรือปรุง
อาหาร หรือที่ใช้สะสมอาหาร หรือ มาตรา 40 (3) เกี่ยวกับการป้องกันมิให้เกิดเหตุร าคาญ และการ 
ป้องกันโรคติดต่อ ต้องระวางโทษจ าคุกไม่เกิน 6 เดือนหรือปรับไม่เกิน 50,000 หรือทั้งจ าทั้งปรับ  
ผู้ใดฝ่าฝืนข้อบัญญัติท้องถิ่นซึ่งออกตามความในมาตรา 40 (1) เกี่ยวกับการก าหนดประเภทของ
สถานที่จ าหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหารตามประเภทของอาหารหรือตามลักษณะของสถานที่
ประกอบกิจการหรือตามวิธีการจ าหน่ายมาตรา 40 (4) เกี่ยวกับการก าหนดเวลาจ าหน่ายอาหาร 
มาตรา 40 (5) เกี่ยวกับการก าหนดหลักเกณฑ์เกี่ยวกับสุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้จ าหน่ายอาหาร  
ผู้ปรุงอาหารและผู้ใหบริการ มาตรา 40 (6) เกี่ยวกับการก าหนดหลักเกณฑ์เกี่ยวกับสุขลักษณะของ
อาหาร กรรมวิธีการจ าหน่ายท า ประกอบปรุง เก็บรักษาหรือสะสมอาหาร มาตรา 40 (7) เกี่ยวกับ
การก าหนดหลักเกณฑ์เกี่ยวกับสุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ น ้าใช้ และของใช้อ่ืนๆ ต้องระวางโทษ
ปรับไม่เกิน 25,000 บาท 
 
2. กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถำนที่จ ำหน่ำยอำหำร พ.ศ. 2561  
ฉบับรำชกิจจำนุเบกษำ 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 4 วรรคหนึ่ง แห่งพระราชบัญญัติ
การสาธารณสุข พ.ศ. 2535 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขโดยค าแนะน าของคณะกรรมการ
สาธารณสุขออกกฎกระทรวงไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1 กฎกระทรวงนี้ให้ใช้บังคับเม่ือพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันประกาศ 
ในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ข้อ 2 ในกฎกระทรวงนี้ 
“อาหารสด” หมายความว่า อาหารที่มีสภาพเป็นของสด เช่น เนื้อสัตว์ ผัก หรือผลไม้ 
“อาหารประเภทปรุงส าเร็จ” หมายความว่า อาหารที่ได้ผ่านการท า ประกอบหรือปรุงส าเร็จ 

พร้อมที่จะรับประทานได้ รวมทั้งของหวานและเครื่องดื่มชนิดต่าง ๆ 
“อาหารแห้ง” หมายความว่า อาหารที่ผ่านกระบวนการท าให้แห้ง โดยการอบ รมควัน ตาก

แห้ง หรือวิธีการอ่ืนใด เพ่ือลดปริมาณความชื้นที่มีอยู่ในอาหารลงและเก็บรักษาไว้ได้นานขึ้น 
“เครื่องปรุงรส” หมายความว่า สิ่งที่ใช้ในกระบวนการปรุงอาหารให้มีรูปแบบ รสชาติ หรือ

กลิ่นรสชวนรับประทาน เช่น เกลือ น้ าปลา น้ าส้มสายชู ซอส รวมทั้งเครื่องเทศ สมุนไพร หรือ
มัสตาร์ด 

“วัตถุเจือปนอาหาร” หมายความว่า วัตถุท่ีตามปกติมิได้ใช้เป็นอาหารหรือเป็นส่วนประกอบ 
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ที่ส าคัญของอาหาร แต่ใช้เจือปนในอาหารเพื่อประโยชน์ในการผลิต การบรรจุ การเก็บรักษา หรือการ
ขนส่งและให้หมายความรวมถึงวัตถุที่มิได้เจือปนในอาหาร แต่บรรจุรวมอยู่กับอาหารเพ่ือประโยชน์
ดังกล่าวข้างต้น เช่น วัตถุกันชื้น วัตถุดูดออกซิเจน 

“ผู้ประกอบกิจการ” หมายความว่า บุคคลหรือนิติบุคคลที่ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรอง 
การแจ้งจัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหาร และให้หมายความรวมถึงผู้ที่ได้รับมอบหมายให้ควบคุม ก ากับ
หรือดแูลการด าเนินการของสถานที่จ าหน่ายอาหารนั้น 

“ผู้สัมผัสอาหาร” หมายความว่า บุคคลที่เกี่ยวข้องกับอาหารตั้งแต่กระบวนการเตรียม
ประกอบ ปรุง จ าหน่ายและเสิร์ฟอาหาร รวมถึงการล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ ์

หมวด 1 สุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร 
ข้อ 3 สถานที่จ าหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับสถานที่และบริเวณที่ใช้ท าประกอบ

หรือปรุงอาหาร จ าหน่ายอาหาร และบริโภคอาหาร ดังต่อไปนี้ 
(1) พ้ืนบริเวณท่ีใช้ท า ประกอบ หรือปรุงอาหารต้องสะอาด ท าด้วยวัสดุที่แข็งแรง ไม่ช ารุด 

และท าความสะอาดง่าย 
(2) ในกรณีที่มีผนังหรือเพดาน ผนังหรือเพดานต้องสะอาด ท าด้วยวัสดุที่แข็งแรง และไม่

ช ารุด 
(3) มีการระบายอากาศเพียงพอ และในกรณีท่ีสถานที่จ าหน่ายอาหารเป็นสถานที่สาธารณะ 

ตามกฎหมายว่าด้วยการควบคุมผลิตภัณฑ์ยาสูบ ต้องปฏิบัติตามกฎหมายว่าด้วยการควบคุมผลิตภัณฑ์
ยาสูบ 

(4) มีแสงสว่างเพียงพอตามความเหมาะสมในแต่ละบริเวณ ทั้งนี้  ตามที่รัฐมนตรี  โดย
ค าแนะน าของคณะกรรมการประกาศก าหนดในราชกิจจานุเบกษา 

(5) มีที่ล้างมือและอุปกรณ์ส าหรับล้างมือที่ถูกสุขลักษณะส าหรับสถานที่และบริเวณส าหรับใช้
ท าประกอบหรือปรุงอาหาร และบริโภคอาหาร เว้นแต่สถานที่หรือบริเวณบริโภคอาหารไม่มีพ้ืนที่
เพียงพอ ส าหรับจัดให้มีที่ลางมือ ต้องจัดให้มีอุปกรณ์ส าหรับท าความสะอาดมือที่เหมาะสม 

(6) โต๊ะที่ใช้เตรียม ประกอบหรือปรุงอาหาร หรือจ าหน่ายอาหาร ต้องสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 
หกสิบเซนติเมตร ท าด้วยวัสดุที่ท าความสะอาดง่าย และมีสภาพดี 

(7) โต๊ะหรือเก้าอ้ีที่จัดไว้ส าหรับบริโภคอาหารต้องสะอาด ท าด้วยวัสดุที่แข็งแรง และไม่ช ารุด 
ข้อ 4 สถานที่จ าหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเก่ียวกับส้วม ดังต่อไปนี้ 
(1) ต้องจัดให้มีหรือจัดหาห้องส้วมที่มีสภาพดี พร้อมใช้ และมีจ านวนเพียงพอ 
(2) ห้องส้วมต้องสะอาด พ้ืนระบายน้ าได้ดี ไม่มีน้ าขัง มีการระบายอากาศที่ดี และมีแสงสว่าง 

เพียงพอ 
(3) มีอ่างล้างมือที่ถูกสุขลักษณะและมีอุปกรณ์ส าหรับล้างมือจ านวนเพียงพอ 
(4) ห้องส้วมต้องแยกเป็นสัดส่วน โดยประตูไม่เปิดโดยตรงสู่บริเวณที่เตรียม ท า ประกอบ 

หรือปรุงอาหาร ที่เก็บ ที่จ าหน่าย ที่บริโภคอาหาร ที่ล้างและที่เก็บภาชนะอุปกรณ์ เว้นแต่จะมีการ
จัดการห้องส้วมให้สะอาดอยู่ เสมอ และมีฉากปิดกั้นที่ เหมาะสม ทั้ งนี้  ประตูห้องส้วมต้องปิด
ตลอดเวลา 
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ข้อ 5 สถานที่จ าหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับมูลฝอย โดยมีถังรองรับมูลฝอย ที่มี
สภาพดี ไม่รั่วซึม ไม่ดูดซับน้ า มีฝาปิดมิดชิด แยกเศษอาหารจากมูลฝอยประเภทอ่ืน และต้องดูแล
รักษาความสะอาดถังรองรับมูลฝอยและบริเวณโดยรอบตัวถังรองรับมูลฝอยอย่างสม่ าเสมอ ทั้งนี้ การ
จัดการเกี่ยวกับมูลฝอยและถังรองรับมูลฝอยให้เป็นไปตามข้อบัญญัติท้องถิ่นเกี่ยวกับการจัดการ 
มูลฝอยในสถานที่จ าหน่ายอาหาร 

ข้อ 6 สถานที่จ าหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเก่ียวกับน้ าเสีย ดังต่อไปนี้ 
(1) ต้องมีการระบายน้ าได้ดี ไม่มีน้ าขัง และไม่มีเศษอาหารตกค้างในบริเวณสถานที่จ าหน่าย

อาหาร 
(2) ต้องมีการแยกเศษอาหารออกจากภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้ก่อนการท าความสะอาด 
(3) ต้องมีการแยกไขมันไปก าจัดก่อนระบายน้ าทิ้งออกสู่ระบบระบายน้ า โดยใช้ถังดักไขมัน 

หรือบ่อดักไขมัน หรือการบ าบัดด้วยวิธีการอ่ืนที่มีประสิทธิภาพไม่ต่ ากว่าการบ าบัดด้วยถังดักไขมัน
หรือบ่อดักไขมันและน้ าทิ้งต้องได้มาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยการส่งเสริมและรักษาคุณภาพ
สิ่งแวดล้อมแห่งชาติ 

ข้อ 7 สถานที่จ าหน่ายอาหารต้องมีมาตรการในการป้องกันสัตว์ แมลงน าโรค และสัตว์เลี้ยง 
ตามหลักวิชาการ 

ข้อ 8 สถานที่จ าหน่ายอาหารต้องมีมาตรการ อุปกรณ์ หรือเครื่องมือส าหรับป้องกันอัคคีภัย
จากการใช้เชื้อเพลิงในการท า ประกอบ หรือปรุงอาหาร 

หมวด 2 
สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการท า ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษา และการจ าหน่าย

อาหาร 
ข้อ 9 สถานที่จ าหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเก่ียวกับอาหารสด ตามหลักเกณฑ์ ดังต่อไปนี้ 
(1) อาหารสดที่น ามาประกอบและปรุงอาหาร ต้องเป็นอาหารสดที่มีคุณภาพดี สะอาดและ

ปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
(2) อาหารสดต้องเก็บรักษาในอุณหภูมิที่เหมาะสม และเก็บเป็นสัดส่วน มีการปกปิดไม่วาง

บนพื้นหรือบริเวณท่ีอาจท าให้อาหารปนเปื้อน ทั้งนี้ ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่รัฐมนตรีโดย
ค าแนะน าของคณะกรรมการประกาศก าหนดในราชกิจจานุเบกษา 

ข้อ 10 สถานที่จ าหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับอาหารแห้ง อาหารในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท เครื่องปรุงรส และวัตถุเจือปนอาหาร ตามหลักเกณฑ์ ดังต่อไปนี้ 

(1) อาหารแห้งต้องสะอาด ปลอดภัย ไม่มีการปนเปื้อน และมีการเก็บอย่างเหมาะสม 
(2) อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท เครื่องปรุงรส วัตถุเจือปนอาหาร และสิ่งอื่นที่น ามาใช้ใน

กระบวนการประกอบหรือปรุงอาหารต้องปลอดภัย และได้มาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร 
ข้อ 11 สถานที่จ าหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับอาหารประเภทปรุงส าเร็จ  ตาม

หลักเกณฑ์ ดังต่อไปนี้ 
(1)  อาหารประเภทปรุงส าเร็จต้องเก็บในภาชนะที่สะอาด ปลอดภัย และมีการป้องกัน  การ

ปนเปื้อน รวมทั้งวางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่าหกสิบเซนติเมตร 
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(2) มีการควบคุมคุณภาพอาหารประเภทปรุงส าเร็จให้สะอาด ปลอดภัยส าหรับการบริโภค  
ตามชนิดของอาหาร ตามที่รัฐมนตรีโดยค าแนะน าของคณะกรรมการประกาศก าหนดในราชกิจจา
นุเบกษา 

(3) มีการจัดการสุขลักษณะของการจ าหน่ายอาหารตามที่รัฐมนตรีโดยค าแนะน าของ
คณะกรรมการประกาศก าหนดในราชกิจจานุเบกษา 

ข้อ 12 น้ าดื่มหรือเครื่องดื่มที่เป็นอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่ใช้ในสถานที่จ าหน่าย
อาหารต้องมีคุณภาพและมาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร โดยต้องวางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า  
สิบห้าเซนติเมตร และต้องท าความสะอาดพ้ืนผิวภายนอกของภาชนะบรรจุให้สะอาดก่อนน ามา
ให้บริการ ในกรณีที่เป็นน้ าดื่มที่ไม่ได้เป็นอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทหรือเครื่องดื่มที่ปรุงจ าหน่าย 
ต้องบรรจุในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปิด และป้องกันการปนเปื้อน โดยต้องวางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 
หกสิบเซนติเมตร ทั้งนี้ น้ าดื่มและน้ าที่ใช้ส าหรับปรุงเครื่องดื่มต้องมีคุณภาพไม่ต่ ากว่าเกณฑ์คุณภาพ
น้ าบริโภคท่ีกรมอนามัยก าหนด 

ข้อ 13 การท า ประกอบ หรือปรุงอาหารต้องใช้น้ าที่มีคุณภาพไม่ต่ ากว่าเกณฑ์คุณภาพน้ า
บริโภคท่ีกรมอนามัยก าหนด 

ข้อ 14 สถานที่จ าหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับน้ าแข็ง ตามหลักเกณฑ์ ดังต่อไปนี้ 
(1) ใช้น้ าแข็งที่สะอาดและมีคุณภาพมาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร 
(2) เก็บในภาชนะที่สะอาด สภาพดี มีฝาปิด และวางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่าสิบห้าเซนติเมตร 

ปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่าหกสิบเซนติเมตร ไม่วางในบริเวณที่อาจก่อให้เกิดการปนเปื้อน  
และต้องไม่ระบายน้ าจากถังน้ าแข็งลงสู่พ้ืนบริเวณท่ีวางภาชนะ 

(3) ใช้อุปกรณ์ส าหรับคีบหรือตักน้ าแข็งโดยเฉพาะ โดยอุปกรณ์ต้องสะอาดและมีด้ามจับ 
(4) ห้ามน าอาหารหรือสิ่งของอ่ืนไปแช่รวมกับน้ าแข็งส าหรับบริโภค 
ข้อ 15 สถานที่จ าหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับน้ าใช้ ตามหลักเกณฑ์ ดังต่อไปนี้ 
(1) น้ าใช้ต้องเป็นน้ าประปา ยกเว้นในท้องถิ่นที่ไม่มีน้ าประปาให้ใช้น้ าที่มีคุณภาพเทียบเท่า 

น้ าประปาหรือเป็นไปตามค าแนะน าของเจ้าพนักงานสาธารณสุข 
(2) ภาชนะบรรจุน้ าใช้ต้องสะอาด ปลอดภัย และสภาพดี 
ข้อ 16 สถานที่จ าหน่ายอาหารต้องมีการจัดการสารเคมี สารท าความสะอาด วัตถุมีพิษ 

หรือวัตถุที่อาจเป็นอันตรายต่ออาหาร โดยติดฉลากและป้ายให้เห็นชัดเจน พร้อมทั้งมีค าเตือนและ
ค าแนะน าเมื่อเกิดอุบัติภัยจากสารดังกล่าว และการจัดเก็บต้องแยกบริเวณเป็นสัดส่วนต่างหากจาก
บริเวณที่ใช้ท า ประกอบ ปรุง จ าหน่าย และบริโภคอาหาร ในกรณีที่มีการเปลี่ยนถ่ายสารเคมี สารท า
ความสะอาด วัตถุมีพิษ หรือวัตถุที่อาจเป็นอันตรายต่ออาหารจากภาชนะบรรจุเดิม ห้ามน าภาชนะ
บรรจุนั้นมาใช้บรรจุอาหาร และห้ามน าภาชนะบรรจุอาหารมาใช้บรรจุสารเคมี สารท าความสะอาด
วัตถุมีพิษ หรือวัตถุที่อาจเป็นอันตรายต่ออาหาร 

ข้อ 17 ห้ามใช้ก๊าซหุงต้มเป็นเชื้อเพลิงในการท า ประกอบ หรือปรุงอาหารบนโต๊ะหรือที่
รับประทานอาหารในสถานที่จ าหน่ายอาหาร 
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ข้อ 18 ห้ามใช้เมทานอลหรือเมทิลแอลกอฮอล์เป็นเชื้อเพลิงในการท า ประกอบ ปรุง หรืออุ่น
อาหารในสถานที่จ าหน่ายอาหาร เว้นแต่เป็นการใช้แอลกอฮอล์แข็งส าหรับใช้เป็นเชื้อเพลิง ทั้งนี้
ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวต้องมีมาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 

หมวด 3 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้อื่นๆ 
ข้อ 19 สถานที่จ าหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้  ตาม

หลักเกณฑ์ ดังต่อไปนี้ 
(1) ภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้ต่าง ๆ ต้องสะอาดและท าจากวัสดุที่ปลอดภัย เหมาะสม

กับอาหารแต่ละประเภท มีสภาพดี ไม่ช ารุด และมีการป้องกันการปนเปื้อนที่เหมาะสม 
(2) มีการจัดเก็บภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้ไว้ในที่สะอาด โดยวางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า

หกสิบเซนติเมตร และมีการปกปิดหรือป้องกันการปนเปื้อนที่เหมาะสม 
(3) จัดให้มีช้อนกลาง ส าหรับอาหารที่รับประทานร่วมกัน 
(4) ตู้เย็น ตู้แช่ หรืออุปกรณ์เก็บรักษาคุณภาพอาหารด้วยความเย็นอ่ืน ๆ ต้องสะอาด 

มีสภาพดี ไม่ช ารุด และมีประสิทธิภาพเหมาะสมในการเก็บรักษาคุณภาพอาหาร 
(5) ตู้อบ เตาอบ เตาไมโครเวฟ อุปกรณ์ประกอบหรือปรุงอาหารด้วยความร้อนอ่ืน ๆหรือ

อุปกรณ์เตรียมอาหาร ต้องสะอาด มีประสิทธิภาพ ปลอดภัย สภาพดี และไม่ช ารุด 
ข้อ 20 สถานที่จ าหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับการท าความสะอาดภาชนะ อุปกรณ์ 

และเครื่องใช้ ตามหลักเกณฑ์ ดังต่อไปนี้ 
(1) ภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้ที่รอการท าความสะอาด ต้องเก็บในที่ที่สามารถป้องกัน

สัตว์และแมลงน าโรคได้ 
(2) มีการท าความสะอาดภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้ที่ถูกสุขลักษณะ และใช้สารท าความ

สะอาดที่เหมาะสม โดยปฏิบัติตามค าแนะน าการใช้สารท าความสะอาดนั้น ๆ จากผู้ผลิต 
(3) จัดให้มีการฆ่าเชื้อภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้ภายหลังการท าความสะอาดให้รัฐมนตรี

โดยค าแนะน าของคณะกรรมการประกาศในราชกิจจานุเบกษาก าหนดสารที่ห้ามใช้ในการท าความ
สะอาดภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้ 

หมวด 4 สุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร 
ข้อ 21 ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ด้านสุขลักษณะ

ดังต่อไปนี้ 
(1) ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารต้องมีสุขภาพร่างกายแข็งแรง ไม่เป็นโรคติดต่อหรือ

พาหะน าโรคติดต่อ โรคผิวหนังที่น่ารังเกียจ หรือโรคอ่ืน ๆ ตามที่ก าหนดในข้อบัญญัติท้องถิ่น ในกรณี
ที่เจ็บป่วยต้องหยุดปฏิบัติงานและรักษาให้หายก่อนจึงกลับมาปฏิบัติงานได้ 

(2) ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารต้องผ่านการอบรมตามหลักเกณฑ์ และวิธีการที่
รัฐมนตรีโดยค าแนะน าของคณะกรรมการประกาศก าหนดในราชกิจจานุเบกษา 

(3) ผู้สัมผัสอาหารต้องรักษาความสะอาดของร่างกาย สวมใส่เสื้อผ้าและอุปกรณ์ป้องกันที่
สะอาดและสามารถป้องกันการปนเปื้อนสู่อาหารได้ 
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(4) ผู้สัมผัสอาหารต้องล้างมือและปฏิบัติตนในการเตรียม ประกอบ ปรุง จ าหน่ายและเสิร์ฟ
อาหาร ให้ถูกสุขลักษณะ และไม่กระท าการใด ๆ ที่จะท าให้เกิดการปนเปื้อนต่ออาหารหรือก่อให้เกิด
โรค 

(5) ปฏิบัติการอ่ืนใดเกี่ยวกับสุขลักษณะตามท่ีก าหนดในข้อบัญญัติท้องถิ่น 
บทเฉพาะกาล 
ข้อ 22 สถานที่จ าหน่ายอาหารที่ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งอยู่ก่อนวันที่

กฎกระทรวงนี้ ใช้บังคับ ให้ด าเนินการแก้ไขหรือปรับปรุงให้เป็นไปตามกฎกระทรวงนี้ภายใน
ก าหนดเวลาหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันที่กฎกระทรวงนี้ใช้บังคับ เว้นแต่กรณี ดังต่อไปนี้ 

(1) การด าเนินการตามข้อ 8 ของสถานที่จ าหน่ายอาหารที่มีพ้ืนที่ไม่เกินสองร้อยตารางเมตร
ให้ด าเนินการแก้ไขหรือปรับปรุงให้เป็นไปตามข้อ 8 ภายในหนึ่งปีนับแต่วันที่กฎกระทรวงนี้ใช้บังคับ 
 (2) การด าเนินการตามข้อ 21 (2) ให้ด าเนินการภายในก าหนดเวลาสองปี  นับแต่วันที่
กฎกระทรวงนี้ใช้บังคับ 
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บทท่ี 4 
เทคนิคและขั้นตอนกำรปฏิบัติงำน 

 
 

การด าเนินขอใบอนุญาตจัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหารหรือสะสมอาหาร ตามบทบัญญัติ
กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ.2561 เพ่ือให้การปฏิบัติงานเป็นไปอย่างมี
ประสิทธิภาพถูกต้องครบถ้วนตามหลักเกณฑในการพิจารณาอนุญาตจัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหาร ตาม
พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 สามารถจ าแนกเทคนิค ขั้นตอน และวิธีปฏิบัติงานที่มี
ความส าคัญและเกี่ยวข้องในการปฏิบัติงาน เป็น 4 ส่วน ดังนี้  

1.  หน้าที่ความรับผิดชอบของผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง 
2. ขั้นตอนการเตรียมการก่อนขอใบอนุญาต 
3. ขัน้ตอนการด าเนินการขอใบอนุญาต 
4. ขั้นตอนการก ากับติดตาม 

 
1. หน้ำที่ควำมรับผิดชอบของผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง 
 1.1 เจ้ำหน้ำที่ผู้ปฏิบัติงำนด้ำนโภชนำกำรและก ำกับดูแลสถำนประกอบกิจกำรที่จ ำหน่ำย
อำหำรหรือสะสมอำหำร มีหน้าที่ในการด าเนินการขอใบอนุญาตจัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหารหรือสะสม
อาหารให้เป็นไปตามกฎหมาย ระเบียบ ข้อบังคับ หลักเกณฑ์หรือวิธีปฏิบัติที่เกี่ยวข้อง ซึ่งได้ก าหนดให้
มหาวิทยาลัยถือปฏิบัติส าหรับการขอใบอนุญาตของมหาวิทยาลัย  
 1.2 หัวหน้ำเจ้ำหน้ำที่ มีหน้าที่พิจารณา ตอบสอบ กลั่นกรอง กระบวนการในการด าเนินการขอ
ใบอนุญาตของเจ้าหน้าที่ใต้บังคับบัญชา ให้เป็นไปโดยชอบตามกฎหมาย ระเบียบ ข้อบังคับหลักเกณฑ์
หรือวิธีปฏิบัติที่เกี่ยวข้อง ที่มหาวิทยาลัยถือปฏิบัติเพ่ือเสนอต่อผู้มีอ านาจพิจารณาอนุมัติ 
 1.3 กองกฎมำย มีหน้าที่พิจารณาให้ความเห็นด้านกฎหมายต่อแนวปฏิบัติการขอใบอนุญาตที่ไม่
ขัดกับพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยขอนแก่น พ.ศ.2558 
 1.4 ศูนย์บริหำรจัดกำรทรัพย์สิน สังกัดส่วนงาน ส านักงานอธิการบดี มหาวิทยาลัยขอนแก่น อยู่
ภายใต้การก ากับดูแลของรองอธิการบดีฝ่ายบริหาร โดยมีบทบาทหน้าที่ที่รับผิดชอบการบริหารจัดการ
ทรัพย์สิน และการจัดหาผลประโยชน์จากท่ีราชพัสดุ ที่ดินหรือทรัพย์สินของมหาวิทยาลัย การใช้พ้ืนที่ 
อาคารสถานที่ ที่ดิน และสิ่งปลูกสร้างของมหาวิทยาลัย ตลอดจนทรัพย์สินอ่ืน จัดบริการที่เกี่ยวกับการ
อุปโภค บริโภคให้แก่นักศึกษา บุคลากรและบุคคลภายนอกท่ีเข้ายังมหาวิทยาลัย ซึ่งมีสถานประกอบ
กิจการที่จ าหน่ายอาหารหรือสะสมอาหารในความดูแล 
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2.   ขั้นตอนกำรเตรียมกำรก่อนขอใบอนุญำต 
ตำรำงท่ี 2 แสดงผังกระบวนการเตรียมการก่อนขอใบอนุญาต 
ล าดับ กระบวนการปฏิบัติงาน การด าเนินการ เอกสารที่เกี่ยวข้อง 
1   

    รวบรวมเอกสารหลักฐาน  
    ประกอบการขอใบอนุญาต 
 
 
 
 
 
 

1.รับเรื่องแจ้งจากหน่วยงาน
ราชการส่ วนท้ อ งถิ่ น  ให้
สถานประกอบการที่มีการ
จ าหน่ายอาหารหรือสะสม
อาหารภายใต้ความดูแลของ
หน่วยงาน ด าเนินการขอรับ
ใบอนุญ าตจัดตั้ งสถานที่
จ าหน่ายอาหารหรือสะสม
อาหาร 
2.ส ารวจกิจการภายในสถาน
ป ร ะ ก อ บ ก า รที่ ต้ อ งข อ
ใบอนุญ าตจัดตั้ งสถานที่
จ าหน่ายอาหารหรือสะสม
อาหาร เพื่อจัดท าทะเบียน
ฐานข้อมูลผู้ประกอบการ 
3.ร ว บ ร ว ม เ อ ก ส า ร ที่
เกี่ยวข้องเพื่อประกอบการ
ยื่นเรื่องขอใบอนุญาตฯ 

1.แบบค าขอรับใบอนุญาต 
2.หนังสือมอบอ านาจจาก
อธิการบด ี
3.ส าเนาบัตรประจ าตัวพนักงาน
มหาวิทยาลยัของผู้มอบอ านาจ 
4.ส าเนาบัตรประจ าตัวพนักงาน
มหาวิทยาลยัของผู้รับมอบอ านาจ 
5.ค าสั่งแต่งตั้งอธิการบด ี
6.ค าสั่งแต่งตั้งของผู้รับมอบอ านาจ 
7.ส าเนา พรบ.
มหาวิทยาลยัขอนแก่น พ.ศ.2558 
8.ส าเนาทะเบียนมหาวิทยาลัย 
9.แผนผังแสดงท่ีตั้งสถานประกอบ
กิจการที่ขอรับใบอนุญาต 
10.ทะเบียนผู้ประกอบการร้านค้า
ในสถานประกอบการ 
11.ใบรับรองแพทย์ของพนักงาน 
เช่น ผู้ปรุง ประกอบหรือ จ าหน่าย 

2  
      ตรวจสอบความถูกต้อง 
       ครบถ้วนของเอกสาร 
 
 
 
 

1.ตรวจสอบเอกสาร
หลักฐานประกอบการยื่นขอ
ใบอนุญาต 
2.ตรวจสอบขนาดพื้นที่ของ
สถานประกอบการ 
3.ต ร ว จ ส อ บ ฐ าน ข้ อ มู ล
ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร ให้ เป็ น
ปัจจุบัน 

 

3  
 
            เสนอผู้มี 
           อ านาจอนุมัติ 
 
 

ขออนุ มั ติ อ ธิ ก ารบดี เพื่ อ
ด าเนินการขอใบอนุญาต 
และโดยขอรับมอบอ านาจ
จ า ก อ ธิ ก า ร บ ดี ให้ ร อ ง
อธิการบดีที่ เกี่ยวข้องหรือ
หัวหน้าหน่วยงานเป็นผู้รับ
มอบอ านาจให้ด าเนินการ 

1.บันทึกขออนุมัติด าเนินการขอ
ใบอนุญาต 
2.หนังสือมอบอ านาจจาก
อธิการบด ี

4  
      แจ้งผู้จัดการพื้นที่หรือ 
     ร้านค้าในความดูแลทราบ 
 

แจ้ งผู้ ป ระก อบ ก าร เพื่ อ
รับทราบและเตรียมร้านค้า
เพื่อรับการตรวจรับรองจาก
เจ้าพนักงาน 
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3. ขั้นตอนกำรด ำเนินกำรขอใบอนุญำต 
ตำรำงท่ี 3 แสดงผังกระบวนการด าเนินการขอใบอนุญาต 
ล ำดับ กระบวนกำรปฏิบัติงำน กำรด ำเนินกำร เอกสำรที่เกี่ยวข้อง 
5  

     ยื่นใบค าขอจดแจ้งสถานท่ี 
     จ าหน่ายอาหารหรือสะสม 
    อาหารต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่น 
 
 

ติดต่อยื่นใบค าขอรับใบอนุญาตฯ 
พร้อมเอกสารหลักฐานประกอบ
ทั้ งหมด  ได้ ที่  ฝ่ ายสุ ข าภิ บ าล 
ส า นั ก ก า ร ส า ธ า ร ณ สุ ข แ ล ะ
สิ่งแวดล้อม เทศบลนครขอนแก่น 
ในวันและเวลาราชการ 

เอกสารตามรายการ
ล าดับที่  1 ตั้งแต่ข้อที่ 
1-11 

6  
         รับการตรวจรับรอง 
       สถานท่ีจ าหน่ายหรือสะสม 
         อาหารประกอบการ 
            ขอใบอนุญาต 
 
 
 
      
        
       เจ้าพนักงานสาธารณสุข 
   ตรวจสุขลักษณะสถานประกอบ 
         กิจการตามข้อก าหนด 
 
 
 
 
 ถูกสุขลักษณะ      ไม่ถูกสุขลักษณะ 
 
 
                        รับค าแนะน า 
                           เพื่อปรับปรุง 
 
     
        ได้รับใบอนุญาตรายปี 
 
 

1.เจ้าพนักงานสาธารณสุข ที่ได้รับ
มอบหมาย ประสานผู้รับผิดชอบ
เพื่ อ เข้ าต รวจ รับ รอ งสถาน ที่
จ า ห น่ า ย ห รื อ ส ะ ส ม อ าห า ร
ประกอบการขอใบอนุญ าตฯ 
ก าหนดเข้าตรวจภายใน 30 วัน 
นั บ จ าก วั น ที่ มี ก า รยื่ น ค า ข อ
ใบอนุญาตฯ 
2.เจ้าพนักงานฯตรวจสุขลักษณะ
สถานประกอบกิจการดานอาหาร
แต่ละประเภท ดังนี้ 
   (1). สถานที่จ าหน่ายอาหาร: 
ตรวจสุขลักษณะทางกายภาพตาม
กฎกระทรวงสุ ขลั กษณ ะของ
สถานที่ จ าหน่ ายอาหาร พ .ศ . 
2561 
   (2) สถานที่ สะสมอาหาร ซึ่ ง
หมายถึง ร้านค้าใต้หอพักประเภท
ร้านมินิมาร์ท ร้านของช า ตรวจ
สุขลักษณะ โดย ใช้แบบตรวจมินิ
มาร์ท และซูเปอรมาร์เก็ต 
3.หากผลการตรวจนั้ น  ไม่ ถู ก
สุขลักษณะตามข้อก าหนด เจ้า
พนักงานฯ จะออกใบบันทึกการ
ตรวจสาธารณสุขเพื่อให้ค าแนะน า
ปรับปรุงแก้ไข ภายใน 7-14 วัน 
4.หากด าเนินการเรียบร้อยผ่าน
การรับรอง เจ้าพนักงานท้องถิ่นจะ
พิจารณาออกใบอนุญาตฯรายปี 
ให้ โดยมีอายุ 1 ปี นับแต่วันที่ออก
ใบอนุญาต 

1.แบบตรวจสุขาภิบาล
อาหารส าหรับ“สถานท่ี
จ าหน่ายอาหาร” ตาม 
กฎกระทรวง
สุขลักษณะของสถานท่ี
จ าหน่ายอาหาร พ.ศ.
2561 
2.แบบตรวจมินมิาร์ท 
และซูเปอรมาร์เก็ต 
ตาม พ.ร.บ.  
การสาธารณสุข พ.ศ. 
2535 ฉบับแก้ไข 
3. แบบบันทึกการ
ตรวจสาธารณสุข ที่
ออกโดยเจ้าพนักงานฯ
ผู้ตรวจใหค้ าแนะน า 
แก้ไขให้ถูกสุขลักษณะ
ภายในระยะเวลาที่
ก าหนด ตามแบบ 
ฟอร์มการตรวจแนะน า
ของกรมอนามัย 
4.ใบอนุญาตฯ  
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4. ขั้นตอนกำรก ำกับติดตำม 
ตำรำงท่ี 4 แสดงผังกระบวนการก ากับติดตามหลังจากได้รับใบอนุญาต 
ล ำดับ กระบวนกำรปฏิบัติงำน กำรด ำเนินกำร เอกสำรที่เกี่ยวข้อง 
7  

      พัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ 
      ร้านอาหาร/ผู้สัมผัสอาหาร 
              ในความดูแล 
 
 
 
 
 
 

ให้ผู้ประกอบการในสถานประกอบ
กิ จ ก าร เข้ า รั บ ก ารอบ รม ด้ า น
สุขาภิบาลอาหารจากหน่วยงานที่
ได้รับการรับรองจากกรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข อย่างน้อย 
ปี ละ 1 ครั้ ง  เพื่ อ ให้ ผู้ ป ระกอบ
กิจการ/ผู้สัมผัสอาหารมีความรู้ด้าน
สุขาภิบาลอาหาร อาหารปลอดภัย 
และกฎหมายที่ เกี่ ย วของ ตาม
ขั้นตอนของกฎกระทรวงสุขลักษณะ
ของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 
2561 

1.ทะ เบี ยน ผู ป ระกอบ
กิจการ/ผู้สัมผัสอาหารที่
ผ่านการประเมินผลการ
อบรม 

8  
 
      เฝ้าระวัง/ตรวจประเมิน 
       ร้านค้าให้เป็นไปตาม 
             ข้อก าหนด 
 
 
 
 
 
 
 

1.ด าเนินการสุ่มตรวจเฝ้าระวังและ
ตรวจประเมินร้านค้าที่อยู่ภายใต้
การดู แล ให้ ถู กสุ ขลักษณ ะตาม
ข้ อ ก า ห น ด ข อ งก ฎ ก ร ะ ท ร ว ง
สุขลักษณะของสถานที่จ าหน่าย
อาหาร พ.ศ. 2561 และเพื่อรักษา
มาตรฐานตามที่ได้รับใบอนุญาตฯ 
2.มีช่องทางการรับฟังความคิดเห็น
และช่องทางการร้อ งเรียนจาก
ผู้ใช้บริการ เมื่อมีประเด็นปญหาที่
ส่งผลกระทบต่อสิทธิสุขภาพของ
ผู้ใช้บริการจากการบริโภคอาหาร 
แ ล ะ จ าก ก าร ใช้ บ ริ ก า ร ส ถ าน
ประกอบกิจการในความดูแล 

1.แบบตรวจสุขาภิบาล
อาหารส าหรับ“สถานท่ี
จ าหน่ายอาหาร”  
2.แบบตรวจมินมิาร์ท 
และซูเปอรมาร์เก็ต  

9  
 
    สรุปผล/สถานการณ์ด าเนินงาน 
       ให้ผู้บังคับบัญชาทราบ 
  
 
 
 
 

จั ด ท า ร า ย ง า น ส รุ ป ผ ล ก า ร
ด าเนินงานดานสุขาภิบาลอาหาร 
ซึ่ งป ร ะ ก อ บ ด้ ว ย ข้ อ มู ล ส ถ าน
ประกอบกิจการ ผู้ประกอบกิจการ 
ผู้สัมผัสอาหาร การขอใบอนุญาตฯ
การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบ
กิจการและผู้สัมผสัอาหาร ตลอดจน
การสุ่ มประเมินสถานประกอบ
กิจการ รวมทั้งจัดท าขอเสนอแนะ 
ด้านสุขาภิบาลอาหาร เสนอต่อ 
ผู้บริหาร ปีละ 1 ครั้ง 

1.รายงานสรุป ผล การ
ด าเนินงานด้านสุขาภิบาล
อาหาร 
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บทท่ี 5 
ปัญหำ อุปสรรค และขอ้เสนอแนะ 

 
 

ผู้ปฏิบัติงานในต าแหน่ง นักวิชาการโภชนาการ ระดับปฏิบัติการ ศูนย์บริหารจัดการทรัพย์สิน 
สังกัดส านักงานอธิการบดี มหาวิทยาลัยขอนแก่น มีบทบาทหน้าที่ในการด าเนินการขอใบอนุญาต
จัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหารหรือสะสมอาหาร ในสถานประกอบการภายใต้การดูแลของศูนย์บริหาร
จัดการทรัพย์สิน มหาวิทยาลัยขอนแก่น และท าหน้าที่ในการก ากับดูแลด้านสุขลักษณะและสุขาภิบาล
อาหารของสถานประกอบกิจการที่มีร้านค้าจ าหน่ายอาหาร ตามศูนย์อาหารและบริการต่างๆ 
ตลอดจนก ากับดูแลด้านสุขลักษณะร้านค้าใต้หอพักของมหาวิทยาลัย ที่มีกิจการที่เกี่ยวข้องกับการเป็น
สถานที่สะสมอาหาร ทั้งนี้ เพ่ือให้เป็นไปตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.2535 และ
บทบัญญัติกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ.2561  รวมถึงพัฒนางานใน
ต าแหน่ง นักวิชาการโภชนาการ การถ่ายทอดองค์ความรู้ในการปฏิบัติงาน รวมถึงการให้ค าปรึกษาแก่
ผู้ปฏิบัติงานที่มีส่วนเกี่ยวข้องเพ่ือให้การด าเนินการบรรลุตามเป้าหมาย วัตถุประสงค์ และถูกต้อง
ครบถ้วนตามที่กฎหมาย ระเบียบ ข้อบังคับที่เกี่ยวข้องก าหนด ดังนั้น ผู้ปฏิบัติงานในต าแหน่งนี้ 
จะต้องมีความรู้ความเข้าใจในกฎหมาย ระเบียบ ประกาศ ค าสั่ง และแนวปฏิบัติที่เกี่ยวข้องในการ
ปฏิบัติงาน ซึ่งมีการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงอยู่ตลอดเวลา รวมทั้งต้องเข้าใจในกระบวนการทางกฎหมาย
ที่เกี่ยวข้องในด้านสุขาภิบาลอาหาร ซึ่งเป็นส่วนส าคัญอย่างมากในการปฏิบัติงานด้านโภชนาการและ
ก ากับดูแลสถานประกอบกิจการที่จ าหน่ายอาหารหรือสะสมอาหารในปัจจุบัน นอกจากนี้เจ้าหน้าที่
ผู้ปฏิบัติงานต้องมีความกระตือรือร้นในการแสวงหาความรู้ ไหวพริบปฏิภาณในการสื่อสารกับหน่วย
ราชการส่วนท้องถิ่นภายนอกและการสื่อสารกับผู้ประกอบการร้านค้าในความดูแล เพ่ือมุ่งผลสัมฤทธิ์
ของการปฏิบัติงาน โดยไม่มีผลประโยชน์ต่อตนเองทั้งทางตรงและทางอ้อม ซึ่งในการปฏิบัติงานที่ผ่าน
มา แม้ว่าผู้ปฏิบัติงานจะสามารถปฏิบัติงานได้บรรลุตามวัตถุประสงค์ของมหาวิทยาลัย แต่ในภาพรวม
ของการด าเนินการขอใบอนุญาตจัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหารหรือสะสมอาหาร ในสถานประกอบการ
ภายใต้การดูแลของศูนย์บริหารจัดการทรัพย์สิน มหาวิทยาลัยขอนแก่น นั้น ยังพบปัญหา อุปสรรค ใน
การปฏิบัติงาน ทั้งในด้านการก ากับติดตามผู้ประกอบการในความดูแลในการรักษาสุขลักษณะของ
ร้านค้าให้เป็นไปตามมาตรฐานของการได้รับใบอนุญาตฯ ในการนี้ ผู้เขียนจึงได้รวบรวมปัญหา 
อุปสรรค และแนวทางแก้ไข รวมถึงข้อเสนอแนะเพ่ือการพัฒนาระบบการปฏิบัติงานด้านโภชนาการ
และก ากับดูแลสถานประกอบกิจการที่จ าหน่ายอาหารหรือสะสมอาหารของสถานประกอบกิจการ
ภายใต้การก ากับดูแลของศูนย์บริหารจัดการทรัพย์สิน มหาวิทยาลัยขอนแก่น ดังนี้ 

 
1. ปัญหา อุปสรรคและแนวทางแก้ไขปัญหาในการปฏิบัติงาน 
2. ข้อเสนอแนะในการปฏิบัติงานด้านการขอใบอนุญาตจัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหารหรือ

สะสมอาหาร 
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1. ปัญหำ อุปสรรค และแนวทำงแก้ไขปัญหำในกำรปฏิบัติงำน 
 ตำรำงท่ี 5 สรุปปัญหา อุปสรรค และแนวทางแก้ไขปัญหาในการปฏิบัติงาน 

ปัญหำ/อุปสรรค แนวทำงกำรแก้ไข/กำรพัฒนำ 
1. ใบรับรองแพทย์ของผู้ประกอบกิจกำรและ 
ผู้สัมผัสอำหำร ด้วยข้อก าหนดของการยื่นขอ
ใบอนุญาตฯ นั้น ใบรับรองแพทย์ของผู้ประกอบ
กิจการและผู้ สั มผั สอาหารใช้ เป็ นหลักฐาน
ประกอบการยื่นใบอนุญาตฯด้วย แต่เนื่องจาก
การตรวจสุขภาพตามโปรมแกรมดังกล่าว มี
ค่าใช้จ่ายที่สูง ดังนั้นผู้ประกอบกิจการบางราย
อาจแจ้งจ านวนผู้ที่ท าหน้าที่สัมผัสอาหารไม่
ครบถ้วนตามที่ปฏิบัติงานจริงเพ่ือลดค่าใช้จ่าย
ดังกล่าว 

1.ก าหนดให้ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร
ต้องผ่านการตรวจสุขภาพตามข้อก าหนดของ
บทบัญญัติกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่
จ าหน่ายอาหาร พ.ศ.2561 โดยหน่วยงานต้อง
ระบุในระเบียบ ประกาศ ข้อบังคับของหน่วยงาน
ที่ก ากับดูแลสถานประกอบกิจการนั้น  
2. เสนอแนวทางหรือจัดโครงการตรวจสุขภาพ
โปรแกรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร
แบบรวมกลุ่ ม  เพ่ื อให้ โรงพยาบาลสามารถ
พิจารณ าลดค่ าธรรมเนี ยมการตรวจให้ กั บ 
ผู้ประกอบกิจการ 

2. กำรขอใบอนุญำตจัดตั้งสถำนที่จ ำหน่ำย
อำหำรหรือสะสมอำหำรทุกแห่งที่อยู่ภำยใต้กำร
ก ำกับดูแลของคณะ/หน่วยงำน ภำยใน
มหำวิทยำลัย ไม่มีแนวปฏิบัติหรือข้อก าหนดแนว
ทางการด าเนินการร่วมกันในระดับมหาวิทยาลัย 

1.ก าหนดแนวทางในการขอใบอนุญาตจัดตั้ ง
สถานที่จ าหน่ายอาหารหรือสะสมอาหารทุกแห่ง
ที่อยู่ภายใต้การก ากับดูแลของคณะ/หน่วยงาน 
ภายในมหาวิทยาลัย เพ่ือให้เข้าใจวิธีปฏิบัติที่เป็น
แนวทางเดี ยวกันและมี เอกภาพ ก่อให้ เกิด
ประสิทธิภาพและสามารถด าเนินการได้แล้วเสร็จ
และเป็นไปตามที่กฎหมายก าหนด 

3. กำรจัดอบรมให้ผู้ประกอบกำรกิจกำรและ 
ผู้สัมผัสอำหำร จากสถานการณ์การแพร่ระบาด
ของโรคโควิด-19 ท าให้ไม่สามารถจัดอบรมแบบ
รวมกลุ่มได้  

1. ขอค าแนะน าจากเจ้าพนักงานท้องถิ่น ถึง
รูปแบบและวิธีการจัดอบรมแบบออนไลน์ ที่มีการ
รับรองจากกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 

4. ควำมรู้ควำมเข้ำใจในกำรปฏิบัติงำนของ
เจ้ำหน้ำที่ ด้วยการด าเนินการขอใบอนุญาตฯ
ตลอดจนการก ากับดูแลสถานประกอบกิจการ
ภายใต้พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.2535 
รวมถึง กฎหมาย ระเบียบ แนวปฏิบัติที่เกี่ยวข้อง
ที่มีการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงอยู่ตลอดเวลา ซึ่ง
หากเจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบไม่มีการติดตามข้อมูล
ข่าวสารอย่างสม่ าเสมอ อาจท าให้เกิดความเข้าใจ
หรือปฏิ บั ติ งานที่ คลาด เคลื่ อน  เป็ น เหตุ ให้
กระบวนงานล่าช้าหรืออาจเกิดความเสียหายต่อ
มหาวิทยาลัยได้ 

1. ควรจัดให้มีกระบวนการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ใน
การปฏิบัติงานของเจ้าหน้าที่ ในส่วนต่างๆที่
เกี่ ย ว ข้ อ งอ ย่ า งต่ อ เนื่ อ ง  เ พ่ื อ ให้ เกิ ด ก า ร
แล ก เป ลี่ ย น เรี ย น รู้  ป ระส บ ก ารณ์ ใน ก าร
ปฏิบัติงาน รวมถึงการสนับสนุนเจ้าหน้าที่ในการ
เข้าร่วมอบรมหลักสูตรที่องค์กรหรือหน่วยงานอ่ืน 
เพ่ื อ เพ่ิ ม พูนองค์ ความรู้ และมี โอกาสสร้ าง
เครือข่ ายการปฏิ บั ติ งานของเจ้ าหน้ าที่ กั บ
หน่วยงานอื่นๆ 
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2. ข้อเสนอแนะในกำรปฏิบัติงำนด้ำนโภชนำกำรและก ำกับดูแลสถำนประกอบ
กิจกำรที่จ ำหน่ำยอำหำรหรือสะสมอำหำร 
 2.1 ควรมีการก าหนดแนวทางในการขอใบอนุญาตจัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหารหรือ
สะสมอาหารทุกแห่งที่อยู่ภายใต้การก ากับดูแลของคณะ/หน่วยงาน ภายในมหาวิทยาลัย เพื่อให้เข้าใจ
วิธีปฏิบัติที่เป็นแนวทางเดียวกันและมีเอกภาพ ก่อให้เกิดประสิทธิภาพและสามารถด าเนินการได้แล้ว
เสร็จและเป็นไปตามที่กฎหมายก าหนด 
 2.2 ควรจัดให้มีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ส าหรับเจ้าหน้าที่ผู้ที่เกี่ยวข้องในกระบวนการด้าน
โภชนาการและก ากับดูแลสถานประกอบกิจการที่จ าหน่ายอาหารหรือสะสมอาหาร ซึ่งประกอบด้วย 
นักวิชาการโภชนาการ นักวิชาการสาธารณสุข นักจัดการงานทั่วไป นิติกร ผู้จัดการสถานประกอบ
กิจการที่เป็นคู่สัญญาของมหาวิทยาลัยหรือหน่วยงานที่ตั้งอยู่ภายในมหาวิทยาลัย ให้เกิดกระบวนการ
ในการแลกเปลี่ยนเรียนรู้และทราบถึงปัญหาและอุปสรรคในการปฏิบัติงานแต่ละส่วนที่เกี่ยวข้องเพ่ือ
จะได้น าข้อมูลมาพัฒนาและก าหนดเป็นแนวทางปฏิบัติงานที่มีมาตรฐานเดียวกัน 
 2.3 ควรน าระบบเทคโนโลยีสารสนเทศมาใช้ในการปฏิบัติงาน เพ่ือลดขั้นตอนการ
ปฏิบัติงาน และมีการเก็บสถิติฐานข้อมูลผู้ประกอบกิจการในแต่ละสถานประกอบการที่ต้องขอ
ใบอนุญาต หรือเมื่อต้องด าเนินการต่อใบอนุญาตเมื่อใกล้สิ้นสุดระยะเวลาที่ได้รับอนุญาต รวมถึงการ
บันทึกและจัดเก็บข้อมูลการควบคุมก ากับติดตามผู้ประกอบการเพื่อควบคุมให้ได้มาตรฐานตามท่ีได้รับ
อนุญาต ตลอดจนสามารถน าข้อมูลมาวิเคราะห์แนวโน้มปัญหา อุปสรรคต่างๆ เพ่ือรายงาน
สถานการณ์และรายงานผลการด าเนินงานต่อผู้บริหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
 2.4 ควรสนับสนุนและส่งเสริมให้นักวิชาการโภชนาการได้เข้าร่วมอบรม สัมมนาทาง
วิชาการที่เกี่ยวข้องกับด้านสุขาภิบาลอาหารของเครือข่ายนักวิชาการสาธารณสุขจากองค์กร หรือ
หน่วยงานภายนอกมหาวิทยาลัยจัดขึ้น เพราะลักษณะงานของนักวิชาการโภชนาการในบางภาระงาน
มีความสอดคล้องเชื่อมโยงและเกี่ยวข้องกับนักวิชาการสาธารณสุขในด้านการปฏิบัติร่วมกัน รวมถึง
กฎหมาย ระเบียบ แนวทางปฏิบัติในการปฏิบัติงานตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.2535 
เพ่ือจะได้มีโอกาสสร้างเครือข่ายการปฏิบัติงานและมีโอกาสได้แลกเปลี่ยนเรียนรู้กับหน่วยงาน
ภายนอก อันจะเป็นการสร้างองค์ความรู้ในวิชาชีพและการพัฒนาตนเอง 
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ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2561) คู่มือด ำเนินงำนสุขำภิบำล 
 อำหำร สถำนที่จ ำหน่ำยอำหำร ตำมพระรำชบัญญัติของกฎกระทรวงสุขลักษณะของ 
 สถำนที่จ ำหน่ำยอำหำร พ.ศ.2561. กรุงเทพฯ: โรงพิมพ์ชุมนุมสหกรณ์การเกษตรแห่ง 
 ประเทศไทย. 
ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2557) คู่มือวิชำกำรสุขำภิบำล 
 อำหำร ส ำหรับเจ้ำหน้ำที่ (Principle of Food Sanitation Inspector).  

กรุงเทพฯ: โรงพิมพ์ชุมนุมสหกรณ์การเกษตรแห่งประเทศไทย. 
ศูนย์บริหารกฎหมายสาธารณสุข กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. (2557). คู่มือพระรำชบัญญัติ 

กำรสำธำรณสุข พ.ศ.2535. กรุงเทพฯ: โรงพิมพ์ส านักงานพระพุทธศาสนาแห่งชาติ.  
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ที ่660201.2.2/           มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
            123 ถนนมิตรภาพ อ าเภอเมอืงขอนแก่น 
                                                                                        จังหวัดขอนแก่น 40002 
                             หนังสือมอบอ ำนำจ 
 

 หนังสือฉบับนี้จัดท ำขึ้นเมื่อวันที่ ......................................... โดยมหาวิทยาลัยขอนแก่น ตั้งอยู่
เลขที่ 123 ถนนมิตรภาพ อ าเภอเมืองขอนแก่น จังหวัดขอนแก่น โดย ....................................................................
ต าแหน่ง  อธิการบดีมหาวิทยาลัยขอนแก่น ผู้ถือบัตรเลขที่ ......................................... ออกให้โดยส านักงานคณะกรรมการ
การอุดมศึกษา กระทรวงศึกษาธิการ เมื่อวันที่ .................................................. และบัตรหมดอายุ วันที่.............................   
ขอมอบอ ำนำจให้ ............................................  พนักงานมหาวิทยาลัย ต าแหน่ง ........................................ 
ผู้อ านวยการศูนย์บริหารจัดการทรัพย์สิน สังกัดส านักงานอธิการบดี  มหาวิทยาลัยขอนแก่น ตามค าสั่ ง 
มหาวิทยาลัยขอนแก่นที่ ............................ ลงวันที่ ......................................... ถือบัตรเลขที่............................... 
ออกให้โดย กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรม เมื่อวันท่ี…………………………และบัตรหมดอายุ
วันที่.........................................เป็นผู้มีอ ำนำจในกำรยื่นขออนุญำต ลงนำม และกระท ำกำรอื่นใดที่เกี่ยวข้องกับ
กำรจัดต้ังสถำนที่จ ำหน่ำยอำหำรหรือสถำนที่สะสมอำหำร พ้ืนที่ .........................มหำวิทยำลัยขอนแก่น กับ 
เทศบำลนครขอนแก่น  และด ำเนินกำรอื่นๆที่เกี่ยวข้องจนเสร็จกำร  

  ทั้งนี้ มหาวิทยาลัยขอนแก่น จะรบัผิดชอบต่อการปฏิบัติงานใด ๆ ตามที่ผู้รับมอบอ านาจได้
กระท าไปภายในขอบเขตทีไ่ด้รับมอบอ านาจดังกล่าวเท่านั้น 

 ให้ไว้  ณ  วันท่ี ...........................................  
เพื่อเป็นหลักฐาน จึงได้ลงลายมือช่ือไว้เป็นส าคญัต่อหน้าพยาน 

 
ลงชื่อ..................................................ผู้มอบอ ำนำจ     ลงชื่อ...................................................ผู้รับมอบอ ำนำจ 
   (                                         )     (                                       ) 
     อธิการบดีมหาวิทยาลัยขอนแก่น              ผู้อ านวยการศูนย์บริหารจัดการทรัพย์สิน 
                

       
 
 

ลงชื่อ...............................................................พยำน ลงชื่อ...............................................................พยำน 
         (                                          )           (                                       ) 
  

 
 
 
 
 
 


