
บันทึกหลักการและเหต ุผล
  ในการเสนอร ่างเทศบัญญัต ิ เทศบาลตำาบลป่าซาง

    เร ื่อง การควบคุมก ิจการที่เป ็นอ ันตรายต่อส ุขภาพ พ .ศ . 
2552

**********************************

หลักการ

    เพื่อออกเทศบัญญัติ เรื่อง การควบคุมกิจการที่เป็นอันตราย
ต่อสขุภาพ

เหตุผล

  ด้วยเทศบาลตำาบลป่าซาง ได้รับจัดตั้งเป็นเทศบาลตำาบล
    ป่าซาง ตั้งแต่วันที่ 18    กรกฎาคม พ.ศ.2551    เป็นต้นไป ตามประกาศ

    กระทรวงมหาดไทย ลงวันที่ 16    กรกฎาคม พ.ศ.2551  ซึ่งโดยผลดังกล่าว
ทำาให้บรรดาข้อบัญญัติองค์การบริหารส่วนตำาบลที่ได้ใช้บังคับในเรื่อง
ใดอยู่ก่อนแล้วให้ยังคงใช้บังคับได้ต่อไปช่ัวคราวจนกว่าจะได้มีการตรา

    เทศบัญญัติในเรื่องน้ันขึ้นใหม่ ตามนัยมาตรา 42               แห่งพระราช
  บัญญัติสภาตำาบลและองค์การบริหารส่วนตำาบล พ.ศ.2537  แก้ไขเพิ่มเติม

ถึง(   ฉบับที่ 6)       พ.ศ.2552    และมาตรา 7  แห่งพระราชบัญญัติเทศบาล 
พ.ศ.2496  แก้ไขเพิ่มเติมถึง(   ฉบับที่ 13 ) พ.ศ.2552  และเพื่อประโยชน์ในการ
กำากับดูแลการประกอบกิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพที่ต้องมีการ

    ควบคุมภายในเขตเทศบาลตำาบลป่าซาง ซึ่งพระราชบัญญัติการ
  สาธารณสุข พ.ศ. 2535            ให้กระทำาได้โดยการตราเป็น เทศบัญญัติ จึง

จำาเป็นต้องตราเทศบัญญัติน้ี



-2-

( ร่าง )
เทศบัญญตัิเทศบาลตำาบลป่าซาง

เร่ือง กจิการที่เป็นอนัตรายต่อสุขภาพ  พ.ศ. 2552

  อาศัยอำานาจตามความในมาตรา 60  แห่งพระราชบัญญัติ
เทศบาล  พ.ศ.2496   รวมทั้งที่แก้ไขเพิ่มเติม (   ฉบับที่ 13) พ.ศ.2552  ประกอบ

 มาตรา 32   มาตรา 54   มาตรา 55  มาตรา 58   มาตรา 63                 มาตรา 65 
  มาตรา 71    และมาตรา 73   แห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 

อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเก่ียวกับการจำากัดสิทธิ
    และเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29    ประกอบกับมาตรา 32    มาตรา 33 

  มาตรา 34    มาตรา 41    และมาตรา 43  ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณา 
  จักรไทย บัญญัติให้กระทำาได้โดยอาศัยอำานาจตามบทบัญญัติแห่ง
    กฎหมาย เทศบาลตำาบลป่าซาง โดยความเห็นชอบของสภาเทศบาล

 ตำาบลป่าซางและผู้ว่าราชการจังหวัดเชียงราย  จึงตราเทศบัญญัติไว้ดัง
ต่อไปน้ี

 ข้อ 1  “เทศบัญญตัิน้ีเรียกว่า เทศบัญญัติเทศบาลตำาบล
          ป่าซาง เรื่อง กิจการที่เป็นอันตราย ตอ่สุขภาพ พ.ศ.2552”

 ข้อ 2 เทศบัญญตัิน้ีให้ใช้บังคับในเขตเทศบาลตำาบลป่าซาง 
  ตั้งแต่วันที่ได้ประกาศไว้โดยเปิดเผย ณ ที่ทำาการของเทศบาลตำาบล

  ป่าซางแล้ว 7  วัน
 ข้อ 3    ให้ยกเลิก ขอ้บังคับองค์การบริหารส่วนตำาบลป่าซาง 

 เรื่องการควบคุมกิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ พ.ศ.2543
 ข้อ 4    บรรดาเทศบัญญัติ ประกาศ ระเบียบ หรือคำาสั่งอื่นใด

        ในส่วนที่ได้ตราไว้แล้วใน เทศบัญญัติน้ี หรือซึ่งขัดหรือแย้งกับ
 เทศบัญญัติน้ี ให้ใช้เทศบัญญัติน้ีแทน

  หมวด 1



บททั่วไป

 ข้อ 5 ในเทศบัญญัต ิน ี้
 “ ”  สถานประกอบกิจการ หมายความว่า สถานที่ที่ใช้ในการ
ประกอบกิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพตามประกาศกระทรวง

 สาธารณสุขที่ออกตามความในมาตรา 31 แห่งพระราชบัญญัติการ
 สาธารณสุข พ.ศ. 2535  
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 “  “  ผู้ดำาเนินกิจการ หมายความว่า ผู้เป็นเจ้าของหรือบุคคลที่
เรียกช่ืออย่างอื่นซึ่งรับผิดชอบดำาเนินการสถานประกอบกิจการน้ัน
 “ ”  คนงาน หมายความว่า ผู้ปฏิบัติงานในสถานประกอบ
กิจการ
 “ ”  มลพิษทางเสียง หมายความว่า สภาวะของเสียงอันเกิดจาก
การประกอบกิจการของสถานประกอบกิจการที่ทำาให้มีผลกระทบหรือ
อาจมีผลกระทบต่อสุขภาพอนามัยของสาธารณชน
 “ ”  มลพิษความสั่นสะเทือน หมายความว่า สภาวะของความ
สั่นสะเทือนอันเกิดจากการประกอบกิจการของสถานประกอบกิจการที่
ทำา ให้มีผลกระทบหรืออาจมีผลกระทบต่อสุขภาพอนามัยของ
สาธารณชน
 “ ”  มลพิษทางอากาศ หมายความว่า สภาวะของอากาศอันเกิด
จากการประกอบกิจการของสถานประกอบกิจการที่ทำาให้มีผลกระทบ
หรืออาจมีผลกระทบต่อสุขภาพอนามัยของสาธารณชน
 “ ”  มลพิษทางนำ้า หมายความว่า สภาวะของนำ้าทิ้งอันเกิดจาก
การประกอบกิจการของสถานประกอบกิจการที่ทำาให้มีผลกระทบหรือ
อาจมีผลกระทบต่อสุขภาพอนามัยของสาธารณชน

“ ”        อาคาร หมายความว่า ตึก บ้าน เรือน โรง ร้าน แพ คลัง
  สินค้า สำานักงาน หรือสิ่งที่สร้างขึ้นอย่างอื่นซึ่งบุคคลอาจเข้าอยู่หรือเข้า

ใช้สอยได้
“ ”  เจ้าพนักงานท้องถ่ิน หมายความว่า นายกเทศมนตรีตำาบล

ป่าซาง



“ ”  เจ้าพนักงานสาธารณสุข หมายความว่า เจ้าพนักงานซึ่งได้
รับการแต่งตั้งจาก
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขให้ปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติ

 การสาธารณสุข พ.ศ.2535   “ผู้ซึ่งได้รับการแต่งตั้งจากเจ้า
”      พนักงานท้องถ่ิน หมายความว่า ข้าราชการหรือพนักงานท้องถ่ิน ซึ่ง

  ได้รับการแต่งตั้งจากเจ้าพนักงานท้องถ่ิน เพื่อให้ปฏิบัติการตามมาตรา 
44    แห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.2535  

“ ”      การค้า หมายความว่า การประกอบธุรกิจ การพาณิชย์ 
        การอุตสาหกรรม การเกษตร การผลิต หรือให้บริการใด ๆ เพื่อหา

ประโยชน์อันมีมูลค่า
“ ”    กิจการสปาเพื่อสุขภาพ หมายความว่า การประกอบ

กิจการที่ให้การดูแลและสร้างสุขภาพโดยบริการหลักที่จัดไว้ประกอบ
    ด้วย การนวดเพื่อสุขภาพ การใช้นำ้าเพื่อสุขภาพโดยอาจมีบริการเสริม

      ประกอบด้วย เช่น การอบเพื่อสุขภาพ การออกกำาลังกายเพื่อสุขภาพ 
    โภชนบำาบัดและการควบคุมอาหาร โยคะและการทำาสมาธิ การใช้

 สมุนไพรหรือผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพตลอดจนการแพทย์ทางเลือกอื่น ๆ 
  หรือไม่ก็ได้ โดยทั้งน้ีบริการที่จัดไว้จะต้องไม่ขัดต่อกฎหมายว่าด้วยการ

ประกอบโรคศิลปะและกฎหมายว่าด้วยวิชาชีพทางการแพทย์และต้อง
เป็นไปตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่กระทรวงสาธารณสุขประกาศ
กำาหนด
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  ข้อ 6       ให้ก ิจการประเภทต่าง ๆ ดงัต่อไปน้ีเป็นกิจการที่
ต้องมีการควบคุมภายในเขตเทศบาลตำาบลป่าซาง
6.1 กิจการที่เก ี่ยวก ับการเล ี้ยงส ัตว ์

(1)    การเลี้ยงสัตว์บก สัตว์ปีก สัตว์นำ้า สัตว์เลื้อยคลานหรือ
แมลง

(2) การเลี้ยงสัตว์เพื่อรีดเอานม
(3) การประกอบกิจการเล้ียง รวบรวมสตัว ์หรือธุรกิจอ่ืนใดอนัมีลกัษณะทำานองเดียวกนั

เพ่ือใหป้ระชาชนเขา้ชมหรือเพ่ือประโยชน์ของกิจการนั้น ทั้งน้ี จะมีการเรียกเกบ็ค่าดูหรือค่าบริการไม่วา่
ทางตรงหรือทางออ้มหรือไม่กต็าม

6.2  กิจการที่เก ี่ยวก ับส ัตว ์และผลิตภ ัณฑ์



(1)    การฆ่าสัตว์ ยกเว ้น  ในสถานที่จำาหน่ายอาหาร การเร่
 ขาย การขายในตลาดและการฆ่าเพื่อบริโภคในครัวเรือน

(2)    การฟอกหนังสัตว์ ขนสัตว์ การสะสมหนังสัตว์ ขนสัตว์ที่ยัง
มิได้ฟอก

(3)  การสะสมเขาสัตว์ กระดูกสัตว์ที่ยังมิได้แปรรูป
(4)   การเค่ียวหนังสัตว์ เอ็นสัตว์ ไขสัตว์
(5)          การต้ม การตาก การเผา เปลือกหอย เปลือกปู เปลือก

 กุ้ง ยก เ ว ้น   ในสถานที่จำาหน่ายอาหาร การเร่ขาย และการขายใน
ตลาดสด

(6)   การประดิษฐ์เครื่องใช้หรือผลิตภัณฑ์อื่น ๆ จากเปลือก
        หอย กระดูกสัตว์ เขาสัตว์ หนังสัตว์ ขนสัตว์ หรือส่วนอื่น ๆ ของสัตว์

(7)       การผลิต การโม่ การป่น การบด การผสม การบรรจุ การ
  สะสม หรือการกระทำาอื่นใดต่อสัตว์หรือพืช หรือส่วนหน่ึงส่วนใดของ

สัตว์หรอืพืชเพื่อเป็นอาหารสัตว์
(8) การสะสมหรือการล้างครั่ง

6.3    กิจการที่เก ี่ยวก ับอาหาร เคร ื่องด ื่ม น ำ้าด ื่ม
(1)  การผลิตเนย เนยเทียม
(2)      การผลิตกะปิ นำ้าพริกแกง นำ้าพริกเผา นำ้าปลา นำ้าเคย นำ้า

        บูดู ไตปลา เต้าเจี้ยว ซีอิ้ว หอยดอง หรือซอสปรุงรสอื่น ๆ ยกเว้นการ
ผลิตเพื่อบริโภคในครัวเรือน

(3)      การผลติการหมกัการสะสมปลารา้ปลาเจา่ กุ้งเจา่ ยกเวน้การผลติ
เพือ่บรโิภคในครวัเรอืน

(4)   การตากเน้ือสัตว์ การผลิตเน้ือสัตว์เค็ม การเค่ียวมันกุ้ง 
ยกเว้นการผลิตเพื่อบริโภคในครัวเรือน
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(5)     การน่ึง การต้ม การเค่ียว การตาก หรือวิธีอื่นใดในการ
   ผลิตอาหารจากสัตว์ พืช ยกเว้นในสถานที่จำาหน่ายอาหาร การเร่ขาย 

 การขายในตลาด และการผลิตเพื่อบริโภคในครัวเรือน
(6)     การเค่ียวนำ้ามันหมู การผลิตกุนเชียง หมูยอ ไส้กรอก หมู

    ตั้ง ยกเว้นในสถานที่จำาหน่ายอาหาร การเร่ขาย การขายในตลาด และ
การผลิตเพื่อบริโภคในครัวเรือน



(7)             การผลิตเส้นหมี่ ขนมจีน ก๋วยเตี๋ยว เต้าฮวย เต้าหู้ วุ้น
      เส้น เก้ียมอี๋ และกิจการอื่นที่คล้ายคลึงกัน

(8) การผลิตแบะแซ
(9)   การผลิตอาหารบรรจุกระป๋อง ขวด หรือภาชนะอื่นใด
(10)   การประกอบกิจการการทำาขนมปังสด ขนมปังแห้ง จันอับ 

ขนมเป๊ียะ
(11)   การแกะ การล้างสัตว์นำ้า ที่ไม่ใช่ส่วนหน่ึงของกิจการห้อง

 เย็น ยกเว้นการผลิตเพื่อบริโภคในครัวเรือน
(12) การผลิตน้ ำาอดัลม น้ ำาหวาน น้ ำาโซดา น้ ำาถัว่เหลือง เคร่ืองด่ืมชนิดต่าง ๆ บรรจุ

กระป๋อง ขวดหรือภาชนะอ่ืนใด  ยกเว้น  การผลิตเพ่ือบริโภคในครัวเรือน
(13) การผลิต การแบ่งบรรจุน้ ำาตาล
(14) การผลิตผลิตภัณฑ์จากนำ้านมวัว
(15)    การผลิต การแบ่งบรรจุเอททิลแอลกอฮอล์ สุรา เบียร ์

นำ้าส้มสายชู
(16) การค่ัวกาแฟ
(17) การผลิตลูกช้ินด้วยเครื่องจักร
(18) การผลิตผงชูรส
(19)  การผลิตนำ้ากลั่น นำ้าบริโภค
(20)      การตากการหมกัการดองผกัผลไม้หรอืพชือยา่งอืน่ ยกเวน้การ

ผลติเพือ่บรโิภคในครวัเรอืน
(21)   การผลิต การบรรจุใบชาแห้ง ชาผงหรือเครื่องดื่มชนิดผง

  อื่น ๆ
(22)  การผลิตไอศกรีม ยกเว้นการผลิตเพื่อบริโภคในครัวเรือน
(23)      การผลิตบะหมี่ มักกะโรนี หรือผลิตภัณฑ์อื่น ๆ ที่

คล้ายคลึงกัน
(24)  การประกอบกิจการห้องเย็น แช่แข็งอาหาร
(25)  การผลิตนำ้าแข็ง ยกเว้นการผลิตเพื่อใช้ในสถานที่

จำาหน่ายอาหารและเพื่อการบริโภคในครัวเรือน
 (26)   การเก็บ การถนอมอาหารด้วยเครื่องจักรที่มีกำาลังตั้งแต่ 5 

แรงม้าขึ้นไป
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6.4    กิจการที่เก ี่ยวก ับยา เวชภัณฑ์ อ ุปกรณ์การแพทย์ เคร ื่อง
 สำาอาง ผลิตภ ัณฑ์ช ำาระล ้าง

(1)      การผลิต การโม่ การบด การผสม การบรรจุยาด้วย
เครื่องจักร

(2)     การผลิต การบรรจุยาสีฟัน แชมพู ผ้าเย็น กระดาษเย็น 
  เครื่องสำาอางต่าง ๆ

(3)  การผลิตสำาลี ผลิตภัณฑ์จากสำาลี
(4)     การผลิตผ้าพันแผล ผ้าปิดแผล ผ้าอนามัย ผ้าอ้อม

สำาเร็จรูป
(5)     การผลิตสบู่ ผงซักฟอก ผลติภัณฑ์ชำาระล้างต่าง ๆ

6.5 กิจการที่เก ี่ยวก ับการเกษตร
(1)  การอัด การสกัดเอานำ้ามันจากพืช
(2)    การล้าง การอบ การรม การสะสมยางดิบ
(3)    การผลิตแป้งมันสำาปะหลัง แป้งสาคูหรือแป้งอื่น ๆ ใน

ทำานองเดียวกันด้วยเครื่องจักร
(4) การสีข้าวด้วยเครื่องจักร
(5) การผลิตยาสูบ
(6)    การขัด การกะเทาะ การบดเมล็ดพืช การนวดข้าวด้วย

เครื่องจักร
(7)  การผลิต การสะสมปุ๋ย
(8) การผลิตใยมะพร้าวหรือวัตถุคล้ายคลึงด้วยเครื่องจักร
(9)  การตาก การสะสมหรือการขนถ่ายมันสำาปะหลัง

6.6 กิจการที่เก ี่ยวก ับโลหะหรือแร ่
(1)    การผลิตโลหะเป็นภาชนะ เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์

  หรือเครื่องใช้ต่าง ๆ
(2)    การหลอม การหล่อ การถลุงแร่หรือโลหะทุกชนิด ยกเว้น

 กิจการใน (1)
(3)      การกลึง การเจาะ การเช่ือม การตี การตัด การประสาน 

 การรีด การอัดโลหะด้วย
   เครื่องจักรหรือก๊าซหรือ ไฟฟ้า ยกเว้นกิจการใน (1)

(4)     การเคลือบ การชุบโลหะด้วยตะก่ัว สังกะสี ดีบุก โครเมี่ยม 
 นิเกิลหรือโลหะอื่นใด



 ยกเว้นกิจการใน (1)
(5)    การขัด การล้างโลหะด้วยเครื่องจักร สารเคมี หรือวิธีอื่น

  ใด ยกเว้นกิจการใน (1) 
(6)    การทำาเหมืองแร่ การสะสม การแยก การคัดเลือกหรือการ

ล้างแร่
6.7  กิจการที่เก ี่ยวก ับยานยนต์ เคร ื่องจ ักรหร ือเคร ื่องกล

(1)      การต่อ การประกอบ การเคาะ การปะผุ การพ่นสี การพ่น
สารกันสนิมยานยนต์

(2)    การตั้งศูนย์ถ่วงล้อ การซ่อม การปรับแต่งระบบปรับ
อากาศหรืออุปกรณ์ที่เป็น

 ส่วนประกอบของยานยนต์ เครื่องจักรหรือเครื่องกล
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 (3)  การประกอบธุรกิจเก่ียวกับยานยนต์ เครื่องจักรหรือ
  เครื่องกล ซึ่งมีไว้บริการหรือจำาหน่าย และในการประกอบธุรกิจน้ันมี

 การซ่อมหรือปรับปรุงยานยนต์ เครื่องจักรหรือเครื่องกลดังกล่าวด้วย
(4)  การล้าง การอัดฉีดยานยนต์
(5)   การผลิต การซ่อม การอัดแบตเตอรี่
(6)  การปะ การเช่ือมยาง
(7)  การอัดผ้าเบรค ผ้าครัช

6.8 กิจการที่เก ี่ยวก ับไม ้
(1) การผลิตไม้ขีดไฟ
(2)      การเลื่อย การซอย การขัด การไส การเจาะ การขุดร่อง 
 การทำาค้ิว หรอืการตัดไม้

ด้วยเครื่องจักร
(3)      การประดิษฐ์ไม้ หวาย เป็นสิ่งของด้วยเครื่องจักร หรือ

  การพ่น การทาสารเคลือบเงาสี
หรือการแต่งสำาเร็จผลิตภัณฑ์จากไม้หรือหวาย

(4) การอบไม้
(5) การผลิตธูปด้วยเครื่องจักร
(6)   การประดิษฐ์สิ่งของ เครื่องใช้ เครื่องเขียนด้วยกระดาษ
(7)   การผลิตกระดาษต่าง ๆ
(8)  การเผาถ่าน หรอืการสะสมถ่าน



6.9 กิจการที่เก ี่ยวก ับการบร ิการ
(1)   การประกอบกิจการสปาเพื่อสุขภาพ เว้นแต่การให้บริการ

 ในสถานพยาบาลตามกฎหมายว่าด้วยสถานพยาบาล
(2)      การประกอบกิจการอาบ อบ นวด เว้นแต่เป็นการให้

 บริการใน (๑) หรือในถานพยาบาลตามกฎหมายว่าด้วยสถานพยาบาล
(3)   การประกอบกิจการสถานที่อาบนำ้า อบไอนำ้า อบสมุนไพร 

 เว้นแต่เป็นการให้บริการใน
(๑) หรือในสถานพยาบาลตามกฎหมายว่าด้วยสถานพยาบาล

(4) การประกอบกิจการโรงแรมหรือกิจการอื่นในทำานอง
เดียวกัน

(5)    การประกอบกิจการหอพัก อาคารชุดให้เช่า หอ้งเช่า หอ้ง
 แบ่งเช่า หรือกิจการอื่นใน

ทำานองเดียวกัน
(6) การประกอบกิจการโรงมหรสพ
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(7)     การจัดให้มีการแสดงดนตรี เต้นรำา รำาวง รองแง็ง ดสิโก้
  เทค คาราโอเกะ หรอืการแสดง

  อื่นๆ ในทำานองเดียวกัน
(8)  การประกอบกิจการสระว่ายนำ้า หรือกิจการอื่นๆในทำานอง

 เดียวกัน เว้นแต่เป็นการ
 ให้บริการใน (1)

(9)   การจัดให้มีการเล่นสเก็ต โดยมีแสงหรือเสียงประกอบ 
 หรือการเล่นอื่นในทำานอง

เดียวกัน
(10)  การประกอบกิจการเสริมสวยหรือแต่งผม เว้นแต่กิจการที่

อยู่ในบังคับตามกฎหมายว่า
ด้วยการประกอบวิชาชีพเวชกรรม

(11)  การประกอบกิจการให้บริการควบคุมนำ้าหนัก โดยวธิีการ
 ควบคุมทางโภชนาการ ให้
  อาหารที่มีวัตถุประสงค์พิเศษ การบริหารร่างกาย หรือโดยวิธีอื่นใด 

    เว้นแต่เป็นการให้บริการดังกล่าวใน สถานพยาบาลตามกฎหมายว่า
 ด้วยสถานพยาบาล



(12)   การประกอบกิจการสวนสนุก ตู้เกม
(13) การประกอบกิจการสนามกอล์ฟหรือสถานฝึกซ้อมกอล์ฟ
(14)  การประกอบกิจการห้องปฏิบัติการทางการแพทย์ การ

  สาธารณสุข วิทยาศาสตร์ หรอื
สิ่งแวดล้อม

(15)  การประกอบกิจการสักผิวหนัง การเจาะหูหรือเจาะอวัยวะ
  อื่น ๆ

(16) การประกอบกิจการให้บริการเลี้ยงและดูแลเด็กที่บ้าน
6.10  กิจการที่เก ี่ยวก ับส ิ่งทอ

(1)    การป่ันดา้ยการกรอดา้ยการทอผา้ดว้ยเครือ่งจกัรหรอืการทอผา้
  ดว้ยก่ีกระตกุตัง้แต่ 5  ก่ีขึน้ไป

(2)   การสะสมปอ ป่าน ฝา้ยหรือนุ่น
(3) การป่ันฝ้ายหรือนุ่นด้วยเครื่องจักร
(4)      การทอเสื่อ กระสอบ พรม หรอืสิ่งทออื่น ๆ ด้วยเครื่องจักร
(5)  การเย็บผ้าด้วยเครื่องจักรตั้งแต่ 5 เครื่องขึ้นไป
(6)    การพิมพ์ผ้า หรอืการพิมพ์บนสิ่งทออื่น ๆ
(7)    การซัก การอบ การรีด การอัดกลีบผ้าด้วยเครื่องจักร
(8)    การย้อม การกัดสีผ้าหรือสิ่งทออื่น ๆ

6.11     กิจการที่เก ี่ยวก ับห ิน ด ิน ทราย ซีเมนต์ หร ือว ัตถ ุท ี่คล ้ายคลึง
(1) การผลิตภาชนะดินเผาหรือผลิตภัณฑ์ดินเผา
(2)   การระเบิด การโม่ การป่นหินด้วยเครื่องจักร
(3)  การผลิตเครื่องใช้ด้วยซีเมนต์ หรอืวัตถุที่คล้ายคลึง
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(4)     การสะสม การผสมซีเมนต์ หนิ ทราย หรือวัตถุที่คล้ายคลึง
(5)     การเจียระไนเพชร พลอย หนิ กระจก หรอืวัตถุที่

คล้ายคลึง
(6)     การเลื่อย การตัด หรอืการประดิษฐ์หินเป็นสิ่งของต่าง ๆ
(7)     การผลิตชอล์ก ปูนปาสเตอร์ ปูนขาว ดินสอพอง หรือการ

เผาหินปูน
(8)   การผลิตผลิตภัณฑต์่าง ๆ ที่มีแร่ใยหินเป็นส่วนประกอบ

      หรือส่วนผสม เช่น ผ้าเบรก
     ผ้าครัช กระเบ้ืองมุงหลังคา กระเบ้ืองยาง ฝา้เพดาน ทอ่นำ้า เป็นต้น



(9) การผลิตกระจกหรือผลิตภัณฑ์แก้ว
(10) การผลิตกระดาษทราย
(11) การผลิตใยแก้วหรือผลิตภัณฑ์จากใยแก้ว

6.12    กิจการที่เก ี่ยวก ับป ิโตรเล ียม ถ่านหิน สารเคม ี
(1)      การผลิต การบรรจุ การสะสม การขนส่งกรด ด่าง สารออก

 ซิไดส์ หรือสารตัวทำาละลาย
(2)    การผลิต การบรรจุ การสะสม การขนส่งก๊าซ
(3)    การผลิต การกลั่น การสะสม การขนส่งนำ้ามันปิโตรเลียม

  หรือผลิตภัณฑ์ปิโตรเลียมต่าง ๆ
(4)    การผลิต การสะสม การขนส่งถ่านหิน ถ่านโค้ก
(5)   การพ่นสี ยกเว้นกิจการใน 6.7 (1)
(6)   การประดิษฐ์สิ่งของเครื่องใช้ด้วยยาง ยางเทียม พลาสติก 

  เซลลูลอยด์ เบเกอร์ไลท์ หรอื
วัตถุที่คล้ายคลึง

(7)  การโม่ การบดชัน
(8) การผลิตสีหรอืนำ้ามันผสมสี
(9)  การผลิต การล้างฟิล์มรูปถ่ายหรือฟิล์มภาพยนตร์
(10)    การเคลือบ การชุบวัตถุด้วยพลาสติก เซลลูลอยด์ เบเก

อร์ไลท์หรือวัตถุที่คล้ายคลึง
(11)      การผลิต การชุบ วตัถุด้วยพลาสติก เซลลูลอยด์ เบเก

อร์ไลท์หรือวัตถุที่คล้ายคลึง
(12)  การผลิต การบรรจุสารเคมีดับเพลิง
(13) การผลิตนำ้าแข็งแห้ง
(14)   การผลิต การสะสม การขนส่งดอกไม้เพลิงหรือสารเคมี

อันเป็นส่วนประกอบในการ
ผลิตดอกไม้เพลิง

(15) การผลิตแชลแล็คหรือสารเคลือบเงา
(16)    การผลิต การบรรจุ การสะสม การขนส่งสารกำาจัดศัตรู

พืชหรือพาหะนำาโรค
(17)   การผลิต การบรรจุ การสะสมกาว
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6.13    กิจการอ ื่น ๆ



(1) การพิมพ์หนังสือหรือสิ่งพิมพ์อื่นที่มีลักษณะเดียวกันด้วย
เครื่องจักร

(2)    การผลติการซอ่มเครือ่งอเิลกโทรนิกส์เครือ่งไฟฟา้อปุกรณอ์เิลกโท
  รนิกส์อปุกรณ์ไฟฟา้

(3)  การผลิตเทียน เทียนไขหรือวัตถุที่คล้ายคลึง
(4)   การพิมพ์แบบ พิมพ์เขียว หรือการถ่ายเอกสาร
(5)  การสะสมวัตถุหรือสิ่งของที่ชำารุด ใช้แล้วหรือเหลือใช้
(6) การประกอบกิจการโกดังสินค้า
(7)  การล้างขวด ภาชนะหรือบรรจุภัณฑ์ที่ใช้แล้ว
(8) การพิมพ์สีลงบนวัตถุที่มิใช่สิ่งทอ
(9) การก่อสร้าง

  ข้อ 7  สถานประกอบกิจการที่ต้องมีการควบคุมตาม
  เทศบัญญัติน้ีที่ตั้งอยู่ในเขตที่กฎหมายว่าด้วยการผังเมือง หรอืกฎหมาย

  ว่าด้วยการควบคุมอาคารมีผลใช้บังคับ หรือสถานประกอบกิจการใดที่
  เข้าข่ายเป็นโรงงาน หรอืมีการประกอบกิจการเก่ียวกับวัตถุอันตราย 

จะต้องปฏิบัติตามกฎหมายว่าด้วยการน้ันและกฎหมายอื่นที่เก่ียวข้อง
  ด้วย แล้วแต่กรณี

  หมวดที่ 2
  สถานที่ต ั้ง ล ักษณะอาคาร และการส ุขาภิบาล

   ข้อ 8   สถานประกอบกิจการต้องตั้งอยู่ห่างจากชุมชน วัด 
    ศาสนสถาน โบราณสถาน โรงเรียน สถาบันการศึกษา โรงพยาบาล 

 หรือสถานที่อื่นๆ ตามกฎหมายว่าด้วยโรงงานและกฎหมายอื่นที่
  เก่ียวข้อง ทั้งน้ี ในกรณีที่สถานประกอบกิจการที่ไม่เข้าข่ายเป็นโรงงาน 

สถานประกอบกิจการน้ันจะต้องมีสถานที่ตั้งตามที่เจ้าพนักงานท้องถ่ิน
 โดยคำาแนะนำาของเจ้าพนักงานสาธารณสุขประกาศกำาหนด โดยคำานึง

ถึงลักษณะและประเภทของการประกอบกิจการของสถานประกอบกิจกา
 รน้ันๆ ซึ่งอาจก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพอนามัยของประชาชนหรือ

ก่อเหตุรำาคาญด้วย
ข้อ  9  สถานประกอบกิจการท่ีมีอาคารตอ้งปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์ดงัต่อไปน้ี
(1)  ตอ้งเป็นอาคารท่ีมีความมัน่คง  แขง็แรง  เหมาะสมท่ีจะประกอบกิจการท่ีขออนุญาต

ไดต้ามกฎหมายวา่ดว้ยการควบคุมอาคารและกฎหมายอ่ืนท่ีเก่ียวขอ้ง



บนัไดหนีไฟหรือทางออกฉุกเฉินมีลกัษณะเป็นไปตามกฎหมายวา่ดว้ยการควบคุมอาคาร
และกฎหมายอ่ืนท่ีเก่ียวขอ้ง  ทั้งน้ี  ตอ้งไม่มีส่ิงกีดขวาง  มีแสงสวา่งเพียงพอ  และมีป้ายหรือเคร่ืองหมาย
แสดงชดัเจนโดยทางออกฉุกเฉินตอ้งมีไฟส่องสวา่งฉุกเฉินเม่ือระบบไฟฟ้าปกติขดัขอ้ง
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(2)  ตอ้งจดัใหมี้ระบบการจดัแสงสวา่งและการระบายอากาศใหเ้ป็นไปตามกฎหมายวา่ดว้ย
การควบคุมอาคารและกฎหมายอ่ืนท่ีเก่ียวขอ้ง

(3)  ตอ้งมีหอ้งน้ ำาและหอ้งสว้มตามแบบและจำานวนท่ีกำาหนดในกฎหมายวา่ดว้ยการ
ควบคุมอาคารและกฎหมายอ่ืนท่ีเก่ียวขอ้ง  และมีการดูแลรักษาความสะอาดใหอ้ยูใ่นสภาพท่ีถูกสุขลกัษณะ
เป็นประจำาทุกวนั

ข้อ  10  สถานประกอบกิจการท่ีคนงานอาจเปรอะเป้ือนจากสารเคมี  วตัถุอนัตรายหรือส่ิง
อ่ืนใดอนัอาจเป็นอนัตรายต่อสุขภาพตอ้งจดัใหมี้ท่ีอาบน้ ำาฉุกเฉิน  ท่ีลา้งตาฉุกเฉิน  ตามความจำาเป็นและ
เหมาะสมกบัคุณสมบติัของวตัถุอนัตรายและขนาดของการประกอบกิจการตามท่ีกำาหนดไวใ้นกฎหมายวา่
ดว้ยวตัถุอนัตรายและกฎหมายอ่ืนท่ีเก่ียวขอ้ง

ข้อ  11  สถานประกอบกิจการตอ้งมีการเกบ็  รวบรวม  หรือกำาจดัมูลฝอยท่ีถูกสุขลกัษณะ
ดงัน้ี

(1) มีภาชนะบรรจุ  หรือภาชนะรองรับท่ีเหมาะสม  และเพียงพอกบัปริมาณ  และประเภทมลูฝอย 
รวมทั้งมีการทำาความสะอาดภาชนะบรรจุหรือภาชนะรองรับและบริเวณท่ีเกบ็ภาชนะนั้นอยูเ่สมอ

(2) ในกรณีท่ีมีการกำาจดัเอง  ตอ้งไดรั้บความเห็นชอบจากเจา้พนกังานทอ้งถ่ินและตอ้ง
ดำาเนินการใหถู้กตอ้งตามเทศบญัญติัวา่ดว้ยการกำาจดัส่ิงปฏิกลูหรือมูลฝอย

(3)  กรณีท่ีมีมูลฝอยท่ีปนเป้ือนสารพิษหรือวตัถุอนัตรายหรือส่ิงอ่ืนใดท่ีอาจเป็นอนัตราย
ต่อสุขภาพหรือมีผลกระทบต่อส่ิงแวดลอ้ม  จะตอ้งดำาเนินการตามกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้ง

ข้อ  12  สถานประกอบกิจการตอ้งมีการป้องกนัและกำาจดัแมลงและสัตวท่ี์เป็นพาหนะของ
โรคติดต่อใหถู้กตอ้งตามหลกัวิชาการสุขาภิบาลส่ิงแวดลอ้ม

ข้อ  13  สถานประกอบกิจการท่ีมีโรงอาหารหรือหอ้งครัวท่ีจดัไวส้ำาหรับการประกอบ
อาหาร  การปรุงอาหาร  การสะสมอาหารสำาหรับคนงาน  ตอ้งมีการดำาเนินการใหถู้กตอ้งตามเทศบญัญติัวา่
ดว้ยสถานจำาหน่ายอาหารหรือสถานท่ีสะสมอาหาร

ข้อ  14  สถานประกอบกิจการตอ้งจดัวางส่ิงของใหเ้ป็นระเบียบเรียบร้อย  ปลอดภยัเป็น
สดัส่วนและตอ้งรักษาความสะอาดอยูเ่สมอ



-12-

หมวด  3
การอาชีวอนามัยและความปลอดภยั

   ข้อ  15  สถานประกอบกิจการตอ้งมีมาตรการความปลอดภยัในการทำางานและปฏิบติัให้
เป็นไปตามกฎหมายวา่ดว้ยการคุม้ครองแรงงานและกฎหมายอ่ืนท่ีเก่ียวขอ้ง

ข้อ  16  สถานประกอบกิจการตอ้งจดัใหมี้การป้องกนัเพ่ือความปลอดภยัดงัน้ี
(1)  มีระบบสญัญาณเตือนเพลิงไหมแ้ละเคร่ืองดบัเพลิง  ตามกฎหมายวา่ดว้ยการควบคุม

อาคารและกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้ง  ทั้งน้ี  จะตอ้งมีการบนัทึกการบำารุงรักษาเคร่ืองดบัเพลิงอยา่งนอ้ยหกเดือน
ต่อคร้ัง  และมีการฝึกอบรมการดบัเพลิงเบ้ืองตน้จากหน่วยงานท่ีทางราชการกำาหนดหรือยอมรับใหแ้ก่คน
งานไม่นอ้ยกวา่ร้อยละส่ีสิบของจำานวนคนงานในสถานประกอบกิจการนั้น

(2)  กรณีท่ีมีวตัถุอนัตราย  ตอ้งมีสถานท่ีท่ีปลอดภยัสำาหรับเกบ็รักษาวตัถุอนัตรายหรือ
ส่ิงของท่ีอาจก่อใหเ้กิดอนัตรายหรืออคัคีภยัไดง่้ายไวโ้ดยเฉพาะ  ตามกฎหมายวา่ดว้ยวตัถุอนัตรายและ
กฎหมายอ่ืนท่ีเก่ียวขอ้ง

หมวด  4
การควบคุมของเสีย  มลพษิหรือส่ิงใด ๆ

ทีเ่กดิจากการประกอบกจิการของสถานประกอบกจิการ

  ข้อ 17  สถานประกอบกิจการใดที่การประกอบกิจการอาจก่อ
    ให้เกิดมลพิษทางเสียงหรือความสั่นสะเทือน มลพิษทางอากาศ มลพิษ

      ทางนำ้า ของเสียอันตราย หรือมีการใช้สารเคมีหรือวัตถุอันตราย จะ
ต้องดำาเนินการควบคุมและป้องกันมิให้เกิดผลกระทบจนเป็นเหตุรำาคาญ
หรือเป็นอันตรายต่อสุขภาพของคนงานและผู้อยู่บริเวณใกล้เคียง

หมวด  5
ใบอนุญาต

  ข้อ 18  เมื่อพ้นกำาหนดเก้าสิบวันนับแต่วันที่เทศบัญญัติน้ีใช้
  บังคับ ห้ามมิให้ผู้ใดดำาเนินกิจการตามประเภทที่มีเทศบัญญัติกำาหนด



 ให้เป็นกิจการที่ต้องมีการควบคุมตามข้อ 6    ในลักษณะที่เป็นการค้า เว้น
แต่จะได้รับใบอนุญาตจากเจ้าพนักงานท้องถ่ิน
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  ข้อ 19  ผู้ใดประสงค์จะประกอบกิจการตามประเภทที่มี
  เทศบัญญัติกำาหนดให้เป็นกิจการที่ต้องมีการควบคุมตามข้อ 6  ใน

  ลักษณะที่เป็นการค้า จะตอ้งยื่นคำาขอรับใบอนุญาตตามแบบที่กำาหนด
  ไว้ท้ายเทศบัญญัติน้ี พร้อมกับเอกสารและหลักฐานดังต่อไปน้ี

(1)  สำาเนาบัตรประจำาตัวประชาชน /  ขา้ราชการ / พนักงาน
   รัฐวิสาหกิจ พร้อมสำาเนาที่รับรองถูกต้อง 2  ชุด

(2)       ทะเบียนบ้าน พรอ้มสำาเนาที่รับรองถูกต้อง จำานวน 2  ชุด
(3) สำาเนาใบอนุญาตก่อสร้างอาคารของสถานที่ขออนุญาต

ประกอบการค้า
(4)   สำาเนาหนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล พร้อม

  สำาเนาบัตรประจำาตัวประชาชนของผู้แทนนิติบุคคล (ใน
กรณีที่ผู้ขออนุญาตเป็นนิติบุคคล)

(5)   หนังสือมอบอำานาจ ในกรณีที่เจ้าของกิจการไม่มายื่น
ขอรับใบอนุญาตด้วยตนเอง

(6)   อื่น ๆ ตามที่เทศบาลตำาบลป่าซางประกาศกำาหนด
  ข้อ 20    ผูข้อรับใบอนุญาตจะต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ และ

  เง่ือนไข ดังตอ่ไปน้ี
(1)   หลักเกณฑ์เฉพาะที่กำาหนดในเทศบัญญัติน้ี หรือตามที่

เทศบาลตำาบลป่าซางประกาศ
  กำาหนดหลักเกณฑ์เฉพาะ

(2)   หลักเกณฑ์อื่น ๆ ตามกฎหมายที่เก่ียวข้อง
  ข้อ 21  เมื่อได้รับคำาขอรับใบอนุญาตหรือคำาขอต่ออายุใบ

  อนุญาตให้เจ้าพนักงานท้องถ่ิน ตรวจความถูกต้องและความสมบูรณ์
  ของคำาขอ ถ้าปรากฏว่าคำาขอดังกล่าวไม่ถูกต้องหรือไม่สมบูรณ์ตาม

    หลักเกณฑ์วิธีการ หรือเง่ือนไขที่กำาหนดไว้ในเทศบัญญัติน้ี ให้เจ้า
พนักงานท้องถ่ินรวบรวมความไม่ถูกต้องหรือความไม่สมบูรณ์น้ัน

  ทั้งหมด และแจ้งให้ผู้ขออนุญาตแก้ไขให้ถูกต้องและสมบูรณ์ในคราว
    เดียวกัน และในกรณีจำาเป็นที่จะต้องส่งคืนคำาขอแก่ผู้ขออนุญาต ก็ให้



ส่งคืนคำาขอพร้อมทั้งแจ้งความไม่ถูกต้องหรือความไม่สมบูรณ์ให้ทราบ
ภายในสิบห้าวันนับแต่วันได้รับคำาขอ

เจ้าพนักงานท้องถ่ินต้องออกใบอนุญาตหรือมีหนังสือแจ้งคำา
สั่งไม่อนุญาตพร้อมด้วยเหตุผลให้ผู้ขออนุญาตทราบภายในสามสิบวัน
นับแต่วันได้รับคำาขอซึ่งมีรายละเอียดถูกต้องหรือครบถ้วนตามที่กำาหนด
ในเทศบัญญัติน้ี

ในกรณีที่มีเหตุจำาเป็นที่เจ้าพนักงานท้องถ่ินไม่อาจออกใบ
อนุญาตหรือยังไม่อาจมีคำาสั่งไม่อนุญาตได้ภายในกำาหนดเวลาตาม

   วรรคสอง ให้ขยายเวลาออกไปได้อีกไม่เกินสองครั้ง ครั้งละไม่เกินสิบ
  ห้าวัน แต่ตอ้งมีหนังสือแจ้งการขยายเวลาและเหตุจำาเป็นแต่ละครั้งให้ผู้

ขออนุญาตทราบก่อนสิ้นกำาหนดเวลาตามวรรคสองหรือตามที่ได้ขยาย
  เวลาไว้แล้วน้ัน แล้วแต่กรณี
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  ข้อ 22    ในการออกใบอนุญาตตามข้อ 21  เจ้าพนักงานท้อง
ถ่ินอาจกำาหนดเง่ือนไขโดยเฉพาะให้ผู้รับใบอนุญาตปฏิบัติเพื่อป้องกัน
อันตรายต่อสุขภาพของสาธารณชนเพิ่มเติมจากที่กำาหนดไว้โดยทั่วใน
เทศบัญญัติน้ีก็ได้

  ใบอนุญาตตามข้อ 21  ให้ใช้ได้สำาหรับกิจการประเภทเดียว
และสำาหรับสถานที่แห่งเดียว

  ข้อ 23  ผู้ได้รับอนุญาตตอ้งมารับใบอนุญาตภายในสิบห้าวัน
  นับแต่วันที่ได้รับหนังสือแจ้งการอนุญาตจากเจ้าพนักงานท้องถ่ิน หาก

ไม่มารับภายในกำาหนดเวลาดังกล่าวโดยไม่มีเหตุอันสมควรให้ถือว่า
สละสิทธิ์

  ข้อ 24  บรรดาใบอนุญาตที่ออกให้ตามเทศบัญญัติน้ีให้มีอายุ
หน่ึงปีนับแต่วันที่ออกใบอนุญาตและให้ใช้ได้เพียงในเขตอำานาจของ
เทศบาลตำาบลป่าซางเท่าน้ัน

การขอต่ออายุใบอนุญาตจะต้องยื่นคำาขอก่อนใบอนุญาตสิ้น
  อายุ เมื่อได้ยื่นคำาขอพร้อมกับเสียค่าธรรมเนียมแล้วให้ประกอบกิจการ

ต่อไปได้จนกว่าเจ้าพนักงานท้องถ่ินจะสั่งไม่ต่ออายุใบอนุญาต
การขอต่ออายุใบอนุญาตและการอนุญาตให้ต่ออายุไป

อนุญาตให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์วิธีการและเง่ือนไขที่กำาหนดไว้ตามข้อ 
19    และข้อ 20  โดยอนุโลม



  ข้อ 25  ผู้ได้รับใบอนุญาตต้องเสียค่าธรรมเนียมการออกใบ
อนุญาตตามอัตราที่กำาหนดไว้ท้ายเทศบัญญัติน้ีในวันที่มารับใบอนุญาต

  สำาหรับกรณีที่เป็นการขอรับใบอนุญาตครั้งแรก หรือก่อนใบอนุญาตสิ้น
  อายุ สำาหรับกรณีที่เป็นการขอต่ออายุใบอนุญาตตลอดเวลาที่ยังดำาเนิน

    กิจการน้ัน ถ้ามิได้เสียค่าธรรมเนียมภายในเวลาที่กำาหนด ให้ชำาระค่า
ปรับเพิ่มขึ้นอีกร้อยละยี่สิบของจำานวนค่าธรรมเนียมที่ค้างชำาระเวน้แตผู่้
ไดร้บัใบอนุญาตจะไดบ้อกเลกิการดำาเนินกิจการน้ันก่อนถึงกำาหนดการเสยี
ค่าธรรมเนียมครัง้ต่อไป

ในกรณีที่ผู้มีหน้าที่ต้องเสียค่าธรรมเนียมตามวรรคหน่ึงค้าง
  ชำาระค่าธรรมเนียมติดต่อกันเกินกว่าสองครั้ง ให้เจ้าพนักงานท้องถ่ินมี

อำานาจสั่งให้ผู้น้ันหยุดการดำาเนินกิจการไว้จนกว่าจะได้เสียค่า
ธรรมเนียมและค่าปรับจนครบจำานวน

  ขอ้ 26    บรรดาค่าธรรมเนียมและค่าปรบัตามเทศบัญญตัน้ีิ ใหเ้ป็น
รายไดข้องเทศบาลตำาบลป่าซาง

  ข้อ 27    ผู้ได้รับใบอนุญาตตามเทศบัญญัติน้ี ตอ้งแสดงใบ
    อนุญาตไว้โดยเปิดเผยและเห็นได้ง่าย ณ สถานที่ประกอบกิจการตลอด

เวลาที่ประกอบกิจการ
  ข้อ 28      ในกรณีที่ใบอนุญาตสูญหาย ถูกทำาลาย หรอืชำารุด
  ในสาระที่สำาคัญ ให้ผู้ได้รับใบอนุญาตยื่นคำาขอรับใบแทนใบอนุญาต

    ภายในสิบห้าวันนับแต่วันที่ได้ทราบถึงการสูญหาย ถูกทำาลาย หรือ
  ชำารุด ตามแบบที่กำาหนดไว้ท้ายเทศบัญญัติน้ี

การขอรับใบแทนใบอนุญาตและการออกใบแทนใบอนุญาต
  ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ วิธีการและเง่ือนไขดังต่อไปน้ี
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(1)    ในกรณีใบอนุญาตสูญหาย ให้ผู้ยื่นคำาขอรับใบ
แทนใบอนุญาตนำาสำาเนาบันทึกการแจ้งความต่อพนักงานเจ้าหน้าที่แห่ง
ท้องที่ที่ใบอนุญาตสูญหายมาแสดงต่อเจ้าพนักงานท้องถ่ินประกอบด้วย

(2)    ในกรณีใบอนุญาตถูกทำาลาย หรือชำารุดในสาระที่
  สำาคัญ ใหผู้้ยื่นคำาขอรับใบแทนใบอนุญาตนำาใบอนุญาตเดิมเท่าที่เหลือ

  อยู่ มาแสดงต่อเจ้าพนักงานท้องถ่ินประกอบด้วย

  ข้อ 29  ในกรณีที่ปรากฏว่าผู้รับใบอนุญาตตามเทศบัญญัติน้ี
ไม่ปฏิบัติหรือปฏิบัติไม่ถูกต้องตามบทแห่งพระราชบัญญัติการ

  สาธารณสุข พ.ศ.2535  กฎกระทรวงที่ออกตามพระราชบัญญัติการ



  สาธารณสุข พ.ศ.2535   หรือเทศบัญญัติน้ี หรือเง่ือนไขที่ระบุไว้ในใบ
อนุญาตในเรื่องที่กำาหนดไว้เก่ียวกับการประกอบกิจการตามที่ได้รับใบ

  อนุญาตตามเทศบัญญัติน้ี เจ้าพนักงานท้องถ่ินมีอำานาจสั่งพักใช้ใบ
อนุญาตได้ภายในเวลาที่เห็นสมควรแต่ต ้องไม ่เก ินส ิบห ้าว ัน

  ขอ้ 30  เจา้พนักงานทอ้งถ่ินมอีำานาจออกคำาสัง่เพกิถอนใบ
อนุญาตเมือ่ปรากฏวา่ผูร้บัใบอนุญาต

(1)  ถูกสั่งพักใช้ใบอนุญาตตั้งแต่สองครั้งขึ้นไปและมี
เหตุผลที่จะตอ้งถูกสั่งพักใช้ใบอนุญาตอีก

(2)  ต้องคำาพิพากษาถึงที่สุดว่าได้กระทำาความผิดตามพ
  ระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.2535  

  (3)  ไม่ปฏิบัติหรือปฏิบัติไม่ถูกต้องตามบทแห่งพระราช
  บัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.  2535  กฎกระทรวงที่ออกตามพระราช
  บัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.2535     หรือข้อบังคับน้ี หรือเง่ือนไข ที่ระบุไว้

ในใบอนุญาตในเรื่องที่กำาหนดไว้เก่ียวกับการประกอบกิจการตามที่ได้
  รับใบอนุญาตตามเทศบัญญัติน้ี และการไม่ปฏิบัติหรือปฏิบัติไม่ถูกต้อง

  น้ันก่อให้เกิดอันตรายอย่างร้ายแรงต่อสุขภาพของประชาชน หรอืมี
ผลกระทบต่อสภาวะความเป็นอยู่ที่เหมาะสมกับการดำารงชีพของ
ประชาชน

  ข้อ 31  คำาสั่งพักใช้ใบอนุญาตและคำาสั่งเพิกถอนใบอนุญาต 
  ให้ทำาเป็นหนังสือแจ้งให้ผู้รับใบอนุญาตทราบ ในกรณีที่ไม่พบผู้รับใบ

    อนุญาต หรือผู้รับใบอนุญาตไม่ยอมรับคำาสั่งดังกล่าว ให้ส่งคำาสั่งโดย
    ทางไปรษณีย์ตอบรับ หรือให้ปิดคำาสั่งน้ันไว้ในที่เปิดเผยเห็นได้ง่าย ณ 

  ภูมิลำาเนาหรือสำานักทำาการงานของผู้รับใบอนุญาต และให้ถือว่าผู้รับ
  ใบอนุญาตน้ันได้รับทราบคำาสั่งแล้วตั้งแต่เวลาที่คำาสั่งไปถึง หรอืวันปิด

  คำาสั่ง แล้วแต่กรณี
  ข้อ 32  ผู้ถูกสั่งเพิกถอนใบอนุญาตจะขอรับใบอนุญาต

สำาหรับการประกอบกิจการที่ถูกเพิกถอนใบอนุญาตอีกไม่ได้จนกว่าจะ
พ้นกำาหนดหน่ึงปีนับแต่วันที่ถูกสั่งเพิกถอนใบอนุญาต
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  ข้อ 33  ให้เจ้าพนักงานท้องถ่ินมีอำานาจแต่งตั้งข้าราชการ
  หรือพนักงานส่วนท้องถ่ินเพื่อให้ปฏิบัติหน้าที่ตามมาตรา 44  วรรคหน่ึง

  แห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.2535  ในเขตอำานาจของ
  เทศบาลตำาบลป่าซาง ในเรื่องใดหรือทุกเรื่องก็ได้



  ข้อ 34  ผู้ใดฝ่าฝืนหรือไม่ปฏิบัติตามเทศบัญญัติน้ีต้องระวาง
โทษตามที่กำาหนดไว้ในบทกำาหนดโทษแห่งพระราชบัญญัติการ

  สาธารณสุข พ.ศ.2535  
  ข้อ 35    ให้นายกเทศมนตรีตำาบลป่าซาง เป็นผู้รักษาการให้

      เป็นไปตามเทศบัญญัติน้ี และให้มีอำานาจออกระเบียบ ประกาศ หรือคำา
สั่งเพื่อปฏิบัติการให้เป็นไปตามเทศบัญญัติน้ี

      ประกาศ ณ วันที่ 13    มกราคม 2553

(ลงช่ือ)                       ชาติ วุฒิอดิเรก
    (    นายชาติ วุฒิอดิเรก )

                     นายกเทศมนตรีตำาบลป่าซาง

   เห ็นชอบ

(ลงช่ือ)                  สุรชัย ลิ้นทอง
    (       นายสุรชัย ลิ้นทอง )

    รองผู้ว่าราชการจังหวัด ปฏิบัติราชการแทน
                     ผู้ว่าราชการจังหวัด
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 หลักเกณฑ์เฉพาะ (เง ื่อนไขเก ี่ยวก ับการขอออกใบ
อนุญาต )



  ส่วนที่ 1
หลักเกณฑ์ด ้านส ุขล ักษณะ

  ในการควบคุมการประกอบกิจการฆ่า และชำาแหละส ัตว ์ป ีก

1.  หลักเกณฑ์เก่ียวกับสภาพของอาคารสถานที่
1.1    สถานที่ตั้งควรอยู่ห่างจากชุมชน ศาสนสถาน 

        โบราณสถาน สถาบันการศึกษา โรงพยาบาล หรือสถานที่อื่น ๆ ตาม
  กฎหมายว่าด้วยโรงงานและกฎหมายอื่นที่เก่ียวข้อง และอยู่ห่างจาก

    แหล่งที่ก่อให้เกิดมลพิษหรือแหล่งที่ก่อให้เกิดการปนเป้ือน เช่น โรง
      บำาบัดนำ้าเสีย โรงงานอุตสาหกรรม สถานที่กำาจัดมูลฝอย เมรุเผาศพ 

    สถานที่เลี้ยงสัตว์ สถานที่ผลิตวัตถุมีพิษ และสถานที่ที่มีฝุ่นมากผิดปกติ
  อันอาจเป็นแหล่งที่ทำาให้เกิดการปนเป้ือนกับผลิตภัณฑ์ได้ เป็นต้น 

    ยกเว้นจะมีวิธีการป้องกันที่ถูกต้อง เหมาะสม ควรพิจารณาทิศทางลม 
    เพื่อป้องกันฝุ่น ควันและกลิ่นเหม็น จากการประกอบกิจการไปยัง

ชุมชนที่อยู่อาศัยโดยรอบ
1.2      สภาพพื้นที่มีสภาพดี เรียบ ทำาความสะอาดง่าย 

พื้นไม่มีนำ้าขังทั้งด้านในและด้านนอกอาคาร
1.3      ผนัง เพดาน มีลักษณะเรียบทำาความสะอาดง่าย 

  คงทนแข็งแรง ไม่ดดูซึมนำ้า
1.4      มีการล้าง ขดัถู ทำาความสะอาดและฆ่าเช้ือใน

บริเวณพื้นที่ใช้งานทุกวัน
1.5  มีการล้างทำาความสะอาดและฆ่าเช้ืออย่างถูกหลัก

  สุขาภิบาลอย่างน้อยเดือนละ 1  ครั้ง
1.6  การวางผังร้านฆ่าและชำาแหละจำาหน่ายสัตว์ปีก 

    ต้องแยกเป็นสัดส่วนไม่ให้ ปนเป้ือนระหว่างสัตว์ปีกที่ยังมีชีวิต และซาก
  สัตว์ที่ชำาแหละพร้อมจำาหน่าย

1.7  จัดให้มีอ่างล้างมือและใช้ก๊อกนำ้าแบบคันโยก
2.  หลักเกณฑ์เก่ียวกับสภาพของที่พักสัตว์ปีก

2.1  ต้องมีใบอนุญาตเคลื่อนย้ายสัตว์จากกรมปศุสัตว์
2.2    กรงหรือที่พักสัตว์ปีก ต้องทำาจากวัสดุที่แข็งแรง พื้น

      ผิวเรียบทำาความสะอาดง่าย ไม่ดูดซึมนำ้า เช่น ทำาด้วยเหล็กไร้สนิม 
      พลาสติก เป็นต้น มีถาดรองรับมูลสัตว์ ถอดทำาความสะอาดได้และต้อง

  ตั้งอยู่สูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 30  เซนติเมตร



2.3  จัดให้มีวัสดุโปร่งใสก้ันระหว่างผู้ซื้อกับสัตว์ปีกที่
    ขาย และแผงก้ันเหนือถังถอนขนสัตว์ปีก เพื่อป้องกันการกระเด็นของ

เศษขนสัตว์
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2.4      ดูแลบำารุงรักษาสถานที่ กรงหรือที่พักสัตว์ปีก และ
  ทำาความสะอาดอย่างน้อยวันละ 1  ครั้ง

2.5      มีพื้นที่เป็นสัดส่วน เพียงพอ มีการระบายอากาศได้
   สะดวก และไม่เป็นที่ / ทางสาธารณะ

2.6  ห้ามจำาหน่าย /เก็บสะสมสินค้าประเภทอาหารใน
บริเวณที่มีการพักและฆ่าสัตว์

2.7    ห้ามนำาสัตว์ปีกต่างชนิดมากักขังร่วมกัน หรือวาง
  กรงซ้อนกัน ตอ้งแยกพื้นที่ในการกักขังสัตว์ปีกต่างชนิดให้ห่างกัน

2.8    กรณีสัตว์ปีกป่วยตายให้รวบรวมใส่ถุงพลาสติก ฉีก
    พ่นด้วยนำ้ายาฆ่าเช้ือโรคให้ชุ่ม มัดปากถุง และนำาไปกำาจัดอย่างถูก

  หลักสุขาภิบาล หรอืส่งให้องค์กรปกครองส่วนท้องถ่ินกำาจัด
3.   หลักเกณฑ์เก่ียวกับการฆ่า การชำาแหละและตัดแต่ง

3.1     ห้ามทำาการฆ่า ชำาแหละและตัดแต่ง ในที่หรือทาง
สาธารณะ

3.2    โต๊ะที่ใช้ชำาแหละหรือตัดแต่ง ต้องทำาจากวัสดุผิว
    เรียบ ทำา ความสะอาดได้ ง่ายมีความสูงจากพื้นไม่ น้อยกว่า 60 

เซนติเมตร
3.3  ต้องทำาความสะอาดวัสดุอุปกรณ์การฆ่า/ชำาแหละ 

    ตัดแต่ง ด้วยนำ้ายาฆ่าเช้ือหลังใช้ทุกครั้ง และจัดให้มีที่เก็บอุปกรณ์
เครื่องมือเป็นสัดส่วน

4.  หลักเกณฑ์เก่ียวกับสุขอนามัยผู้ปฏิบัติงาน
4.1   ผู้มหีน้าที่ขนย้าย ฆ่าและชำาแหละสัตว์ปีกต้องดูแล

ระมัดระวังตนเองอย่างถูกต้องโดยสวมเสื้อมีแขนและใช้อุปกรณ์ป้องกัน
          ร่างกาย เช่น สวมผ้าปิดปากจมูก ถุงมือชนิดกันนำ้า แว่นตา รองเท้า

    บูท สวมพลาสติกหรอืผ้ากันเป้ือนชนิดกันนำ้าได้ และหมั่นล้างมือให้
สะอาดอยู่เสมอ

4.2 ใหอ้าบนำ้าชำาระร่างกายด้วยนำ้าสบู่ให้สะอาดและ
    เปลี่ยนเสื้อผ้าทุกครั้งหลังปฏิบัติงานเสร็จ ส่วนเสื้อผ้าชุดเดิม พลาสติก



        หรือผ้ากันเป้ือน ผ้าปิดปากจมูก ถุงมือ แว่นตา ต้องนำาไปซักหรือล้าง
    ให้สะอาด ผึ่งแดดให้แห้งสนิทก่อนนำามาใช้อีกครั้ง และจัดเก็บให้เป็น

ระเบียบ
4.3  หากผู้มหีน้าที่ขนย้าย ฆ่าหรือชำาระสัตว์ปีกมีอาการ

       ไม่สบาย เช่น มีไข้ปวดศีรษะ หนาวสั่น เจ็บคอ ไอ ตอ้งรีบไปพบแพทย์
  ทันที และแจ้งแพทย์ด้วยว่าทำางานหรือมีประวัติสัมผัสซากสัตว์และควร

มีการตรวจสุขภาพทุกปี
5.  หลักเกณฑ์เก่ียวกับการจัดการมูลฝอย

5.1      ต้องมีการคัดแยก จดัเก็บ และรวบรวมมูลฝอย 
    ได้แก่ เศษอาหารจากกระเพาะและลำาไส้ของสัตว์ปีก มูลสัตว์และขน

    สัตว์ โดยมีภาชนะรองรับที่มีฝาปิดแยกตามประเภทมูลฝอย โดยฉีดพ่น
  ด้วยนำ้ายาฆ่าเช้ือโรคให้ชุ่ม เพื่อป้องกันการฟุ้งกระจายก่อนเก็บกวาด

  ใส่ถุงพลาสติก จากน้ันพ่นนำ้ายาฆ่า

-19-

  เช้ือโรคซำ้าอีกครั้งก่อนปิดปากถุงให้แน่น และทำาการกำาจัดอย่างถูกหลัก
  สุขาภิบาล หรือส่งให้องค์กรปกครองส่วนท้องถ่ินกำาจัด

5.2   ตอ้งมีการรวบรวมมูลฝอยจากภาชนะรองรับ
  มูลฝอยไปยังที่พักมูลฝอยรวม หรอืนำาไปกำาจัดทุกวันโดยเฉพาะมูลฝอย

  ที่เน่าเสียได้ง่าย ตอ้งกำาจัดมูลฝอยด้วยวิธีถูกต้องตามหลักสุขาภิบาล
 และล้างทำาความสะอาดภาชนะรองรับมูลฝอย และบริเวณที่วางภาชนะ

อยู่เสมอ
5.3      มีการควบคุม ป้องกัน กำาจัดสัตว์และแมลงพาหะนำา

        โรค เช่น หนู แมลงวัน แมลงสาบตามหลักสุขาภิบาล
5.4 ตอ้งมีนำ้าใช้ที่สะอาดได้มาตรฐานของนำ้าประปาและ

มีปริมาณเพียงพอต่อกิจกรรมการใช้นำ้าในแต่ละวัน
6.    หลักเกณฑ์เก่ียวกับการจัดการนำ้าเสีย และการใช้ยาฆ่า

เช้ือ
6.1  ต้องมีที่ดักมูลฝอยที่มีลักษณะเป็นตะแกรงสำาหรับดัก

    หรือบ่อดัก หรือลักษณะอื่นใดที่สามารถดักมูลฝอยได้ และเก็บมูลฝอย
ไปกำาจัดทุกวัน

6.2  ต้องมีถังดักไขมันและดูแลมิให้เกิดการหมักหมม 
ของไขมันในบ่อดักหรือใช้การกำาจัดไขมันโดยวิธีอื่นใดที่มีผลเช่นเดียว
กับบ่อดักไขมัน



6.3    ควรมีการบำาบัดนำ้าเสีย ก่อนระบายลงสู่ทางระบาย
นำ้าสาธารณะ

6.4  ใช้สารเคมีสำาหรับทำาลายเช้ือโรคที่ได้มาตรฐาน 
      ไม่เป็นอันตรายต่อคนและสัตว์ เช่น ผงปูนคลอรีน 60  เปอร์เซ็นต์ 

  จำานวน 1      ช้อนชา ผสมนำ้า 20    ลิตร ( 1  ป๊ีป )    ใช้ล้างทำาความสะอาด กรง
  หรือที่พักสัตว์ อาคารสถานที่หรือใช้ฉีดพ่นให้ชุ่มเพื่อป้องกันการฟุ้ง

  กระจายก่อนเก็บกวาดมูลสัตว์ สำาหรับการทำาความสะอาดภาชนะ
  อุปกรณ์ให้แช่นาน 2    นาที เป็นต้น

7.  หลักเกณฑ์ทั่วไป
7.1  กรณีกิจการที่ขออนุญาตที่เข้าข่ายเป็นโรงงานให้

  ใช้หลักเกณฑ์ด้านสุขลักษณะส่วนที่ 2
7.2  การพิจารณาอนุญาตให้มีการประกอบกิจการฆ่า

และชำาแหละสัตว์ปีกแต่ละชนิดไม่ปะปนกัน
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  ส่วนที่ 2  

หลักเกณฑ์ด ้านส ุขล ักษณะ
 ในการควบคุมการประกอบกิจการฆ่าและชำาแหละส ัตว ์ ( สุกร  

   โค กระบือ )  
รวมทั้งส ัตว ์ป ีกท ี่เข ้าข ่ายเป ็นโรงงาน

1.    หลักเกณฑ์เก่ียวกับสถานที่ตั้ง สภาพหรือสขุลักษณะของ
สถานที่ฆ่าสัตว์

1.1    สถานที่ตั้งควรอยู่ห่างจากชุมชน ศาสนสถาน 
        โบราณสถาน สถาบันการศึกษา โรงพยาบาล หรือสถานที่อื่น ๆ ตาม

  กฎหมายว่าด้วยโรงงานและกฎหมายอื่นที่เก่ียวข้อง และอยู่ห่างจาก
    แหล่งที่ก่อให้เกิดมลพิษหรือแหล่งที่ก่อให้เกิดการปนเป้ือน เช่น โรง

      บำาบัดนำ้าเสีย โรงงานอุตสาหกรรม สถานที่กำาจัดมูลฝอย เมรุเผาศพ 
    สถานที่เลี้ยงสัตว์ สถานที่ผลิตวัตถุมีพิษ และสถานที่ที่มีฝุ่นมากผิดปกติ



  อันอาจเป็นแหล่งที่ทำาให้เกิดการปนเป้ือนกับผลิตภัณฑ์ได้ เป็นต้น 
    ยกเว้นจะมีวิธีการป้องกันที่ถูกต้อง เหมาะสม ควรพิจารณาทิศทางลม 

    เพื่อป้องกันฝุ่น ควันและกลิ่นเหม็น จากการประกอบกิจการไปยัง
ชุมชนที่อยู่อาศัยโดยรอบ

(1)สถานประกอบการควรมีระยะห่างตามกฎหมายอื่นที่
เก่ียวข้องและสถานที่ดังกล่าวข้างต้นและแหล่งนำ้าสาธารณะในระยะทาง

  ไม่น้อยกว่า 500 เมตร
1.2    มีพื้นที่เพียงพอสำาหรับดำาเนินกิจกรรมต่าง ๆ เช่น 

        โรงฆ่า ที่พักสัตว์ อาคารสำานักงาน ห้องแช่เย็นเน้ือสัตว์ บ่อบำาบัดนำ้า
      เสีย และถนน เป็นต้น มีรั้วโดยรอบเพื่อป้องกันบุคคลภายนอกผ่านเข้า
    ออก และป้องกันมิให้สัตว์ต่าง ๆ เข้าไปภายในสถานประกอบการ

1.3    ถนนภายในสถานประกอบการอยู่ในสภาพดี ไม่มี
          นำ้าขัง สร้างจากวัสดุถาวรแข็งแรง และเรียบ เช่น คอนกรีต และ

      ลาดยาง เป็นต้น มีการแยกทางเข้าสำาหรับสัตว์ที่จะนำามาฆ่า และ
ทางออกสำาหรับเน้ือสัตว์หรือซากสัตว์

1.4      อาคารต้องมีความมั่นคง แข็งแรง และปลอดภัย
1.5        พื้นทำาด้วยวัสดุแข็งแรง ทนทาน ไม่เป็นสนิม ไม่

          ลื่น ผวิเรียบ ทำาความสะอาดง่าย ไม่ดูดซึมนำ้า ทนทานต่อสารเคมี และ
ไม่ก่อให้เกิดนำ้าขัง

1.6            ฝาผนัง เพดาน ประตู หน้าต่าง และวงกบ ทำา
      ด้วยวัสดุแข็งแรง ทนทาน ไม่เป็นสนิม พื้นผิวเรียบทำาความสะอาดง่าย 

และไม่ดูดซึมนำ้า
1.7  จัดพื้นที่ในการปฏิบัติงานให้กว้างเพียงพอเพื่อ

    สะดวกในการทำางาน จดัวางสิ่งของให้เป็นระเบียบเรียบร้อย ปลอดภัย 
  บำารุงรักษาให้อยู่ในสภาพดีอยู่เสมอ ต้องมีประตูหรือทางออกให้เพียง

พอกับจำานวนคนที่อยู่ภายในอาคารที่จะหลบหนีภัยออกไปได้ทันหากมี
  เหตุฉุกเฉินเกิดขึ้น โดยเป็นไปตามกฎหมายที่เก่ียวข้อง

1.8    จัดให้มีแสงสว่างเพียงพอ และมีการระบายอากาศดี
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1.9      ต้องมีการป้องกัน ควบคุม กำาจัดสัตว์และแมลงนำา
        โรค โดยเฉพาะหนู แมลงวัน และแมลงสาบ อย่างถูกต้องตามหลัก

สุขาภิบาล



2.    หลักเกณฑ์เก่ียวกับสถานที่ตั้ง สภาพหรือสขุลักษณะของ
ที่พักสัตว์

2.1  สถานที่ตั้งของที่พักสัตว์ควรอยู่ห่างจากส่วนของ
  โรงฆ่าและส่วนจัดทำากิจกรรมการผลิตเน้ือสัตว์อย่างเหมาะสม โดยตอ้ง

  มีที่พักสัตว์เป็น 3      ประเภท คือ 1)    ที่พักสัตว์ทั่วไป 2)  ที่พักสัตว์ก่อนฆ่า 
  และ 3)      ที่พักสัตว์ป่วย ทั้งน้ี ที่พักสัตว์ป่วยควรอยู่ห่างจากที่พักสัตว์

  ประเภทอื่นและอยู่ห่างจากสถานที่ทำากิจกรรมต่าง ๆ ในระยะที่เหมาะสม
2.2    โครงสร้างทำาด้วยวัสดุแข็งแรงทนทาน มหีลังคา

      ป้องกันแสงแดดและฝน พื้นทำาด้วยวัสดุแข็งแรง ทนทาน ทำาความ
      สะอาดง่าย ไม่ดูดซึมนำ้า ทนทานต่อสารเคมี และไม่ก่อให้เกิดนำ้าขัง

  ควรมีประตูหรือแผงที่แข็งแรงทนทาน ป้องกันมิให้สัตว์ออกจากคอกได้ 
รวมทั้งควรมีรางระบายนำ้าเสียที่ระบายได้ดีและไม่มีนำ้าขัง

2.3  ที่พักสัตว์ควรมีพื้นที่อย่างเพียงพอสำาหรับจำานวน
    สัตว์ที่จะเข้าฆ่าในแต่ละวัน โดยให้มีพื้นที่เป็นจำานวน 2    เท่า ของ

  ปริมาณสัตว์ที่จะทำาการฆ่าใน 1      วัน ทั้งน้ี ขนาดพื้นที่ที่เหมาะสมสำาหรับ 
  โค 1      ตัว คือ 18      ตารางเมตร และสำาหรับสุกร 1      ตัว คือ 6  ตารางเมตร 

และควรมีทางเดินที่มีหลังคาคลุมตลอดไปจนถึงอาคารโรงฆ่าสัตว์และมี
ระบบป้องกันการเดินของสัตว์ย้อนมายังคอกพักสัตว์

2.4  ควรหลีกเลี่ยงการมีหรือก่อให้เกิดความเครียดต่อ
        สัตว์ เช่น เสียงดัง ความอับช้ืน อณุหภูมิสูงหรือตำ่าเกินไป เป็นต้น

2.5  จัดให้มีนำ้าและอุปกรณ์ที่สะอาดสำาหรับให้นำ้าสัตว์
อย่างเพียงพอ

2.6  ทำาความสะอาดที่พักสัตว์เป็นประจำาทุกวันอย่างน้อย
  วันละ 1  ครั้ง

3.  หลักเกณฑ์สุขลักษณะของกรรมวิธีการฆ่าและชำาแหละ
3.1        ดูแลรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ ให้

อยู่ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะเพื่อไม่ทำาให้เกิดการปนเป้ือนกับเน้ือสัตว์
  และผลิตภัณฑ์ โดยทำาความสะอาดด้วยสารชำาระล้างที่ได้มาตรฐานทั้ง

  ก่อนและหลังการผลิต และทำาลายเช้ือจุลินทรีย์ตามความจำาเป็น
3.2  กระบวนการตั้งแต่ฆ่าจนถึงได้เน้ือสัตว์และ

     ผลิตภัณฑ์ ตอ้งปฏิบัติสูงจากพื้น ไม่น้อยกว่า 60    เซนติเมตร ทั้งน้ีวิธี
การฆ่าต้องใช้วิธีที่ไม่ทรมานสัตว์



3.3  เน้ือสัตว์และเครื่องในสัตว์ต้องล้างทำาความสะอาด 
โดยแยกล้างคนละบริเวณกันและบรรจุในภาชนะที่สะอาดและป้องการ
การปนเป้ือน

3.4  จัดให้มีสถานที่จัดเก็บเน้ือสัตว์และผลิตภัณฑ์เป็น
    สัดส่วน จัดเก็บเป็นระเบียบสะดวกในการปฏิบัติงาน มีการป้องกันการ

เสื่อมสภาพและการปนเป้ือน
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3.5  จัดให้มีสถานที่หรือภาชนะสำาหรับเก็บซากสัตว์ที่ไม่
เหมาะสมต่อการบริโภคและของเสียจากกระบวนการผลิต

3.6  จัดให้มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่ในบริเวณผลิตตาม
ความจำาเป็น

3.7    จัดวางอุปกรณ์ต่าง ๆ ไม่ให้กีดขวางบริเวณปฏิบัติ
  งาน หรือตดิตั้งในลักษณะที่อาจก่อให้เกิดการปนเป้ือนกับผลิตภัณฑ์

3.8  จัดให้มีพนักงานตรวจโรคสัตว์และให้มีการบันทึก
  ข้อมูลการตรวจสัตว์ก่อนฆ่าและตรวจซากสัตว์หลังฆ่า กรณีที่พบว่าสัตว์

    ป่วย ตอ้งไม่นำามาฆ่าเพื่อเป็นอาหาร แต่ต้องดูแลรักษาหรือกำาจัดแล้ว
  แต่สภาพของสัตว์น้ัน ๆ หรือส่งกลับให้เจ้าของสัตว์

3.9    ล้างทำาความสะอาดบริเวณโรงฆ่าสัตว์ทุกวัน หลัง
เสร็จภารกิจในแต่ละวัน

4.    หลักเกณฑ์เก่ียวกับสุขลักษณะเครื่องมือ อุปกรณ์การผลิต 
นำ้าดื่มนำ้าใช้

4.1    มีเครื่องมือ และอุปกรณ์ในการผลิตจำานวนเพียงพอ 
ทำาจากวัสดุที่ไม่ทำาปฏิกิริยากับวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑ์ที่ผลิตอันอาจเป็น

  อันตรายต่อผู้บริโภค และสามารถทำาความสะอาดได้ง่าย
4.2      การออกแบบ การติดตั้ง และการจัดวางเครื่องมือ 

    อุปกรณ์ต่าง ๆ ในการผลิตควรอยู่ในลักษณะที่มั่นคงปลอดภัย เป็น
    ระเบียบ ง่ายต่อการทำาความสะอาดและบำารุงรักษา แยกเป็นสัดส่วน

และเป็นไปตามสายงานการผลิต
4.3      เครื่องมือ และอุปกรณ์ รวมถึงสวิตช์และสายไฟ

    ต่าง ๆ ตอ้งได้รับการบำารุงรักษาให้อยู่ในสภาพดี และควรมีคู่มือการใช้
    งานเครื่องมือ อปุกรณ์ ตลอดจนมีแผนในการบำารุงรักษาและปฏิบัติ

ตามแผน
4.4  มีนำ้าดื่มที่ได้คุณภาพตามมาตรฐานนำ้าดื่มไว้บริการ

  สำาหรับผู้ปฏิบัติงานอย่างเพียงพอ และต้องไม่ก่อให้เกิดความสกปรก
        หรือการปนเป้ือน เช่น ใช้ระบบนำ้ากด ใช้แก้วส่วนตัว แก้วกระดาษที่



  ใช้ครั้งเดียวแล้วทิ้ง หรือแก้วส่วนกลางที่ใช้ดื่มเพียงครั้งเดียวแล้วนำาไป
  ล้างทำาความสะอาดก่อนนำามาใช้ใหม่ เป็นต้น

4.5    มีนำ้าใช้ที่สะอาดได้มาตรฐานของนำ้าประปา และมี
ปริมาณเพียงพอต่อกิจกรรมการใช้นำ้าในแต่ละวัน

4.6    กรณีเป็นนำ้าใช้ที่สถานประกอบกิจการผลิตเอง ตอ้ง
  หมั่นตรวจสอบ ดูแลระบบปรับปรุงคุณภาพนำ้าและแหล่งนำ้าดิบให้อยู่ใน

สภาพดีและสะอาดอยู่เสมอ
4.7  ตรวจสอบระบบท่อนำ้าและหมั่นทำาความสะอาด

ภาชนะเก็บกักนำ้าอยู่เสมอ
5.  หลักเกณฑ์เก่ียวกับสุขอนามัยของผู้ปฏิบัติงาน

5.1    ผู้ปฏิบัติงานต้องมีสุขภาพแข็งแรง ไม่เป็นโรค
    ติดตอ่หรือโรคที่สังคมรังเกียจ โรคระบบทางเดินอาหาร โรคระบบทาง

    เดินหายใจ หูนำ้าหนวก และบาดแผลติดเช้ือ
-23-

5.2  ผู้ปฏิบัติงานควรได้รับการอบรมด้านสุขอนามัย
5.3  ผู้ปฏิบัติงานควรได้รับการตรวจสุขภาพอย่างน้อยปี

  ละหน่ึงครั้ง และต้องเก็บรักษาเอกสารตรวจสุขภาพไว้เป็นหลักฐาน
5.4  ผู้ปฏิบัติงานในส่วนที่มีการสัมผัสโดยตรงกับเน้ือ

  สัตว์และผลิตภัณฑ์ หรือส่วนหน่ึงส่วนใดของพื้นผิวที่อาจมีการสัมผัส
  กับผลิตภัณฑ์ ต้องปฏิบัติดังน้ี

5.4.1  ทำาความสะอาดร่างกายให้อยู่ในสภาพที่
    เหมาะสมและสวมเสื้อคลุมที่สะอาด ไม่ใส่เครื่องประดับต่าง ๆ ในขณะ

  ปฏิบัติงาน ยกเว้นสร้อยคอต้องสวมใส่อย่างมิดชิด
5.4.2  ล้างทำาความสะอาดมือก่อนเข้าในอาคาร

    ผลิต ภายหลังออกจากห้องสุขาและภายหลังจับต้องสิ่งปนเป้ือนต่าง ๆ
5.4.3    ไม่บริโภคอาหารและเครื่องดื่ม ไม่สูบบุหรี่ 

  ไม่บ้วนนำ้าลาย หรือไม่กระทำาการอย่างอื่นที่คล้ายคลึงกันในระหว่าง
ปฏิบัติงาน

5.4.4    ในกรณีที่มีบาดแผลต้องใช้ที่ปิดแผล ถ้าเป็น
ที่มือตอ้งสวมใสถุงมือหรือปลอกน้ิวขณะปฏิบัติงาน

6.    หลักเกณฑ์เก่ียวกับการจัดการนำ้าเสียมูลฝอย สิ่งปฏิกูล
6.1  พื้นอาคารในส่วนที่เก่ียวกับการผลิตและการล้าง 

    ต้องมีความลาดเอียงที่เหมาะสมรางระบายนำ้าด้วยวัสดุถาวร เรียบ เป็น
    รูปตัวยู โดยภายในอาคารเป็นรางเปิด ส่วนภายนอกอาคารเป็นท่อหรือ



  รางที่มีฝาปิดและสามารถระบายนำ้าได้ดี ไม่มีนำ้าขังไม่มีนำ้าไหลล้นและ
รางระบายนำ้าฝนและรางระบายนำ้าเสียต้องแยกออกจากกัน

6.2  มีที่ดักมูลฝอยที่มีลักษณะเป็นตะแกรงสำาหรับดัก
  หรือบ่อดักหรือลักษณะอื่นใดที่สามารถดักมูลฝอยได้ และเก็บมูลฝอย

ออกไปกำาจัดทุกวัน
6.3  มีบ่อดักไขมันและดูแลมิให้เกิดการหมักหมมของไข

  มันในบ่อดัก หรอืใช้การกำาจัดไขมันโดยวิธีอื่นใดที่มีผลเช่นเดียวกับบ่อ
ดักไขมัน

6.4    มีการบำาบัดนำ้าเสียที่เหมาะสม ไม่ก่อให้เกิดเหตุ
  เดือดร้อนรำาคาญและเป็นอันตรายต่อสุขภาพของชุมชน ทั้งน้ีสถานที่ตั้ง

  ของระบบบำาบัดนำ้าเสียต้องตั้งอยู่ห่างจากอาคารผลิตพอสมควร เพื่อ
  ป้องกันกลิ่นเหม็นและการปนเป้ือนต่าง ๆ ที่อาจปนเป้ือนผลิตภัณฑ์ได้

คุณภาพนำ้าทิ้งจากระบบบำาบัดต้องได้มาตรฐานตามที่
กฎหมายกำาหนด

6.5    คัดแยกมูลฝอย และมีภาชนะรองรับมูลฝอยแยก
  ตามประเภทมูลฝอย และมีภาชนะรองรับมูลฝอยที่ถูกหลักสุขาภิบาล

  อย่างเพียงพอ และล้างทำาความสะอาดภาชนะรองรับมูลฝอยและบริเวณ
ที่วางภาชนะอยู่เสมอ
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6.6  รวบรวมมูลฝอยจากภาชนะรองรับมูลฝอยไปยัง
    ที่พักมูลฝอยรวม หรือนำาไปกำาจัดทุกวันตามหลักสุขาภิบาล และดูแลมิ

ให้เกิดการทิ้งมูลฝอยเกลื่อนกลาดภายในสถานประกอบกิจการและ
บริเวณโดยรอบ

6.7    กรณีมีการนำาลำาไส้สัตว์ไปใช้เป็นอาหารสัตว์ ตอ้งมี
      การทำาลายเช้ือโรคก่อน เช่น การใช้ความร้อน เป็นต้น

6.8  จัดให้มีสถานที่หรือภาชนะสำาหรับเก็บซากสัตว์ที่
  ตายเพราะป่วยเป็นโรคโดยเฉพาะ และนำาไปกำาจัดด้วยวิธีที่ถูกต้องตาม

หลักสุขาภิบาล
6.9    หอ้งนำ้าห้องส้วมต้องสะอาด แยกจากบริเวณที่ผลิต 

มีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดีและสบู่สำาหรับล้างมือ
6.10    ลกัษณะของหอ้งสว้ม การบำาบัดและการกำาจดัสิง่ปฏิกูล

ควรถูกตอ้งตามหลกัสขุาภิบาล



6.11  ดูแลรักษาความสะอาดของห้องนำ้าและห้องส้วม
ประจำาทุกวันที่ปฏิบัติงาน

7.    หลักเกณฑ์เก่ียวกับความปลอดภัย และการป้องกันเหตุ
รำาคาญ

7.1    กรณีที่มีสัตว์ป่วยเป็นโรค ควรใช้สารฆ่าเช้ือโรคใน
  การฆ่าเช้ือโรคอีกครั้งหน่ึงหลังจากทำาความสะอาดสถานที่ต่าง ๆ ตาม

ปกติแล้ว
7.2  จัดให้มีสถานที่เก็บสารเคมีหรือสิ่งของที่อาจก่อให้

   เกิดอันตรายหรืออัคคีภัย ได้ง่ายตามกฎหมายว่าด้วยวัตถุอันตรายและ
กฎหมายอื่นที่เก่ียวข้อง

7.3      จัดให้มีป้ายประกาศ สัญลักษณ์เตือนภัย และขอ้
  ปฏิบัติเก่ียวกับการรักษาความปลอดภัยติดตั้งตามตำาแหน่งต่าง ๆ ที่

    สำาคัญ รวมถึงจัดให้มีระบบการป้องกันอุบัติเหตุอื่น ๆ และจัดให้มี
สัญญาณแจ้งเหตุ

7.4  จัดให้มีระบบสัญญาณเตือนเพลิงไหม้และเครื่องดับ
เพลิงตามกฎหมายว่าด้วยการควบคุมอาคารและกฎหมายอื่นที่เก่ียวข้อง 

  ทั้งน้ี จะต้องมีการบันทึกการบำารุงรักษาเครื่องดับเพลิงอย่างน้อยหก
  เดือนต่อครั้ง และมีการฝึกอบรมการดับเพลิงเบ้ืองต้นจากหน่วยงาน

ที่ทางราชการกำาหนดหรือยอมรับให้แก่ผู้ปฏิบัติงานไม่น้อยกว่าร้อยละสี่
สิบของจำานวนผู้ปฏิบัติงานในสถานประกอบกิจการ

7.5  จัดให้มีหอ้งพยาบาลหรือชุดปฐมพยาบาลเบ้ืองต้น
ไว้ในสถานประกอบกิจการและพร้อมใช้งานได้ตลอดเวลา

7.6  สถานประกอบกิจการที่มีโรงอาหารหรือห้องครัวที่
    จัดไว้สำาหรับการประกอบอาหาร การปรุงอาหาร การสะสมอาหาร

  สำาหรับผู้ปฏิบัติงาน ต้องมีการดำาเนินการให้ถูกต้องตามข้อกำาหนดของ
ท้องถ่ิน
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7.7  ดูแลควบคุมป้องกันผลกระทบที่เกิดจากกิจกรรม
          ต่าง ๆ ของสถานประกอบกิจการ เช่น มิให้มีกลิ่น นำ้าเสีย เขม่าควัน 
        เสียง ฝุ่น และความร้อน เป็นต้น ที่จะทำาให้เกิดผลกระทบจนเป็นเหตุ

  รำาคาญหรือเป็นอันตรายต่อสุขภาพของผู้ปฏิบัติงาน ผูอ้ยู่อาศัยใกล้
  เคียง และผู้ที่ผ่านไปมา



8.  หลักเกณฑ์เก่ียวกับการขนส่ง
8.1  รถยนต์ที่ใช้ในการขนส่งสัตว์มายังโรงฆ่าสัตว์ควร

    สะอาด และต้องทำาความสะอาดทุกครั้งหลังการขนส่งเสร็จสิ้น และมี
การฆ่าเช้ือโรคเมื่อพบว่าสัตว์ที่ขนส่งมาน้ันป่วยเป็นโรค

8.2  รถยนต์ที่ใช้ในการขนส่งเน้ือสัตว์และผลิตภัณฑ์ 
  ต้องเป็นรถที่สะอาด โดยเฉพาะส่วนที่ต้องสัมผัสกับเน้ือสัตว์และ

    ผลิตภัณฑ์ มีการปกปิดมิดชิด และมีการล้างทำาความสะอาดหลังการ
ขนส่งทุกครั้ง

8.3    บริเวณรับสัตว์ที่จะนำามาฆ่า ควรแยกเป็นสัดส่วน
จากบริเวณที่จะส่งเน้ือสัตว์ออกไปจากสถานประกอบกิจการ

8.4    ภาชนะบรรจุเน้ือสัตว์ต้องสะอาด และป้องกันการ
ปนเป้ือนได้

8.5  ในขณะขนส่งควรใช้วิธีถนอมเน้ือสัตว์อย่างเหมาะ
         สม เช่น การขนด้วยรถ หอ้งเย็น เป็นต้น เพื่อป้องกันการเน่าเสียได้

ง่าย
8.6  ผู้ปฏิบัติงานขนส่งควรดูแลร่างกายให้สะอาดใน

ขณะปฏิบัติงาน
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  หลักเกณฑ์เฉพาะ (เง ื่อนไขเก ี่ยวก ับการขอและออกใบ
อนุญาต )

  การควบคุมการประกอบกิจการเล ี้ยงส ุกร

1.  หลักเกณฑ์เก่ียวกับสถานที่ตั้งและขั้นตอนประกอบในการขอ
อนุญาตประกอบกิจการ

(เว้นผู้ประกอบการที่ได้รับอนุญาตประกอบกิจการก่อนเทศบัญญัติ
  น้ีใช้บังคับ แต่ไม่รวมถึงกิจการที่จะขยายและต้องดำาเนินการขอ

   อนุญาต ก่อสร้าง ตอ่เติมอาคาร ดัดแปลงอาคารใหม่ในสถานที่ได้รับ
อนุญาตแล้วต้องดำาเนินการตามหลักเกณฑ์เฉพาะน้ี)

1.1      สถานที่ตั้งควรอยู่ห่างจากชุมชน ศาสนสถาน โบราณ
    สถาน สถาบันการศึกษา
    โรงพยาบาล หรือสถานที่อื่น ๆ ตามกฎหมายว่าด้วยโรงงานและ

    กฎหมายอื่นที่เก่ียวข้อง ในระยะที่ไม่ส่งผลกระทบต่อสุขภาพ และไม่ก่อ
  เหตุรำาคาญต่อชุมชน โดยควรมีระยะห่างจากสถานที่ที่กล่าวข้างต้น

และแหล่งนำ้าสาธารณะในระยะทางดังต่อไปน้ี
(1)    สำาหรับสถานประกอบกิจการเลี้ยงสุกรน้อยกว่า 50 

  ตัว ควรมีระยะห่างในระยะที่ไม่ก่อให้เกิดความรำาคาญต่อชุมชนใกล้
เคียง

(2)      สำาหรับสถานประกอบกิจการเลี้ยงสุกร ตัง้แต่ 50  ตัว
    ขึ้นไป ควรมีระยะห่างไม่น้อยกว่า 1,000    เมตร

  1.2  สถานประกอบกิจการเลี้ยงสุกรควรตั้งอยู่ห่างจากโรงฆ่า
      สัตว์ ตลาดนัดค้าสัตว์ ตัง้แต่ 5    กิโลเมตร ขึ้นไป

1.3    จัดให้มีบริเวณเลี้ยงสุกรเป็นสัดส่วน และอยู่ห่างเขตที่ดิน
สาธารณะหรือที่ดินต่างเจ้าของและต้องมีที่ว่างอันปราศจากหลังคาหรือ

  สิ่งใดปกคลุมโดยรอบบริเวณเลี้ยงสัตว์น้ันไม่น้อยกว่า 20    เมตร ทุกด้าน
เว้นแต่ด้านที่มีแนวเขตที่ดินติดต่อกับที่ดินของผู้ประกอบกิจการประเภท
เดียวกันตามข้อกำาหนดน้ี

1.4  สถานประกอบกิจการเลี้ยงสุกรควรตั้งอยู่บริเวณที่ไม่มีนำ้า
ท่วมขัง

1.5  ต้องมีบันทึกรายงานการประชุมช้ีแจงแก่ราษฎรใน
      หมู่บ้าน เพื่อช้ีแจงเรื่อง การจัดการก่อสร้างโรงเรือน และการเลี้ยงสัตว์

ให้ประชาชนได้ทราบถึงการดำาเนินการและทราบถึงผลกระทบหรือ
    ปัญหาต่าง ๆ ที่อาจเกิดขึ้น และมีลายมือช่ือของผู้ที่เห็นด้วยในการ



    ดำาเนินการโดยมติของที่ประชุมหมู่บ้าน ไม่น้อยกว่า 80  เปอร์เซ็นต์ 
ของผู้เข้าร่วมประชุม

1.6    มีการลงลายมือของเจ้าของที่ดินข้างเคียง ที่เห็นด้วยใน
      การเลี้ยงสัตว์ โดยรอบพื้นที่ที่ขออนุญาต จำานวนไม่น้อยกว่าด้านละ 2 

แปลง
1.7    มีการลงลายมือช่ือของผู้ใหญ่บ้าน ประธานประชาคม

  หมู่บ้าน เห็นชอบในการขออนุญาต
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1.8    เทศบาลตำาบลป่าซางจะออกใบอนุญาตต่อเมื่อพ้น 30  วัน 
    นับแต่วันที่ ที่เทศบาลตำาบลป่าซาง ได้ประกาศประชาสัมพันธ์เพื่อให้ผู้

ได้รับผลกระทบต่อสุขภาพและชุมชนใกล้เคียงได้รับทราบและไม่มีผู้ใด
  คัดค้าน หรือมผีู้คัดค้านและเทศบาลตำาบลป่าซางได้พิจารณาอันเป็นข้อ
  ยุติแล้ว จึงจะพิจารณาออกใบอนุญาตให้

2.  หลักเกณฑ์เก่ียวกับสุขลักษณะของโรงเรือนเลี้ยงสัตว์และส่วน
ประกอบ

2.1    โรงเรือนเลี้ยงสัตว์ต้องเป็นอาคารเอกเทศ มั่นคงแข็งแรง 
  มีลักษณะเหมาะแก่การเลี้ยงสัตว์ ไม่มีการพักอาศัยหรือประกอบกิจการ

อื่นใด
2.2     พื้นโรงเรือนเลี้ยงสัตว์ทำาด้วยวัสดุแข็งแรง พื้นผิวเรียบ

 ทำาความสะอาดง่าย มีความลาดเอียงที่เหมาะสมให้นำ้าหรือสิ่งปฏิกูลไหล
ลงทางระบายได้โดยสะดวก

2.3   หลังคาทำาด้วยวัสดุแข็งแรง มีความสูงจากพื้นที่เหมาะสม 
และมีช่องทางให้แสงสว่างหรือแสงแดดส่องภายในอาคารอย่างทั่วถึง

2.4  โรงเรือนเลี้ยงสัตว์ต้องมีที่ขังและที่ปล่อยสัตว์กว้างขวาง
  เพียงพอ คอกสัตว์ก้ันเป็นสัดส่วนเหมาะสมกับจำานวนสัตว์ ไม่ให้สัตว์อยู่

อย่างแออัด
2.5  จัดให้มีแสงสว่างเพียงพอและมีการระบายอากาศดี
2.6   ถนนภายในสถานประกอบกิจการต้องใช้วัสดุคงทน มี

  ความกว้างเหมาะสม สะดวกในการขนส่งลำาเลียงอุปกรณ์ อาหารสัตว ์
รวมทั้งผลผลิตเข้าและออกภายในสถานประกอบกิจการ

2.7  สถานที่เก็บอาหารและโรงผสมอาหารควรจัดเป็นสัดส่วน
และถูกหลักสุขาภิบาล

3.      หลักเกณฑ์เก่ียวกับสุขลักษณะเครื่องมือ เครื่องใช้ อปุกรณ์ นำ้า
 ดื่ม นำ้าใช้



3.1   อาหารที่ใช้เลี้ยงสัตว์ ตอ้งมีคุณภาพและมาตรฐานตาม
 กฎหมายว่าด้วยการควบคุม คุณภาพอาหารสัตว์

3.2   ควรมีสถานที่เก็บอาหารแยกเป็นสัดส่วน จัดให้เป็น
 ระเบียบและมีการดูแลรักษา ความสะอาดอย่างสมำ่าเสมอ

3.3    ต้องมีการเก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องใช้ อปุกรณ์ในการ
 ทำางานเป็นสัดส่วน เหมาะสมและเป็นระเบียบเรียบร้อย

3.4     เครื่องมือ เครื่องใช้ และอุปกรณ์ รวมถึงสวิตช์และสายไฟ
  ต่าง ๆ ตอ้งได้รับการบำารุงรักษาให้อยู่ในสภาพดี

3.5   ต้องจัดให้มีนำ้าดื่มที่ได้คุณภาพตามมาตรฐานนำ้าดื่ม ไว้
 บริการสำาหรับผู้ปฏิบัติงานอย่างเพียงพอ ตัง้อยู่ในบริเวณที่แยกออกจาก

  โรงเรือนเลี้ยงสัตว์ และลักษณะการจัดบริการนำ้าดื่ม ต้องไม่ก่อให้เกิด
    ความสกปรกหรือการปนเป้ือน เช่น ใช้ระบบนำ้ากด ใช้แก้วส่วนตัว ใช้

  แก้วกระดาษ ที่ใช้ครั้งเดียวแล้วทิ้ง ใช้แก้วส่วนกลางที่ใช้ดื่มเพียงครั้ง
   เดียวแล้วนำาไปล้างทำาความสะอาด ก่อนนำามาใช้ใหม่ หรอืวิธีอื่น
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3.6   ต้องจัดให้มีนำ้าใช้ที่สะอาดได้มาตรฐาน และมีปริมาณ
เพียงพอกับปริมาณนำ้าใช้ในแต่ละวัน

3.7   กรณีที่สถานประกอบกิจการผลิตนำ้าใช้เอง ควรตรวจสอบ
 ดูแลคุณภาพนำ้าดิบให้สะอาด ตรวจสอบระบบท่อนำ้าและทำาความสะอาด

 ภาชนะเก็บกักนำ้าอยู่เสมอ และปรับปรุงคุณภาพนำ้าให้มีคุณภาพดีอยู่
เสมอ

4.  หลักเกณฑ์เก่ียวกับสุขอนามัยของผู้ปฏิบัติงาน
4.1   ผู้ปฏิบัติงานในฟาร์มต้องมีสุขภาพแข็งแรง ไม่เป็นโรค

   ติดตอ่ หรือโรคที่สังคมรังเกียจ โรคที่เก่ียวข้องกับทางเดินอาหาร ทาง
   เดินหายใจ หูนำ้าหนวก และบาดแผลติดเช้ือ หรือไม่เป็นพาหะนำาโรค 

        ได้แก่ วัณโรค อหิวาตกโรค ไข้รากสาดน้อย บิด สุกใส หดั คางทูม 
       เรื้อน ไวรัสตับอักเสบเอ โรคพยาธิ และโรครากสาดน้อย บิด สุกใส หัด 

    คางทูม เรื้อน ไวรัสตับอักเสบเอ โรคพยาธิ และโรคผิวหนังที่น่ารังเกียจ 
  เป็นต้น หากผู้ปฏิบัติงานป่วยด้วยโรคติดต่อดังกล่าว ตอ้งหยุดพักรักษา

ให้หาย
4.2  ผู้ปฏิบัติงานต้องได้รับการตรวจสุขภาพเป็นประจำาทุกปี
4.3  ผู้ปฏิบัติงานควรได้รับการอบรมในเรื่องเก่ียวกับสุข

อนามัย
4.4  ผู้ปฏิบัติงานในฟาร์มจะต้องปฏิบัติดังน้ี



(1)  ล้างทำาความสะอาดมือทุกครั้งก่อนเข้าหรือออกจาก
  ฟาร์ม และภายหลังออกจากห้องส้วมและจับต้องสิ่งปนเป้ือนต่าง ๆ

(2)  ควรสวมใส่ชุดปฏิบัติงานที่สะอาดเหมาะสมในแต่ละ
กิจกรรมที่ปฏิบัติ

(3)    ในกรณีที่มีบาดแผล ตอ้งปิดแผลด้วยที่ปิดแผล ถ้ามี
บาดแผลที่มือต้องสวมใส่ถุงมือหรือปลอกนำ้าขณะปฏิบัติงาน

5.    หลักเกณฑ์เก่ียวกับการจัดการนำ้าเสีย มูลฝอย สิ่งปฏิกูล
5.1   ต้องมีระบบบำาบัดนำ้าเสียที่ได้มาตรฐาน โดยใช้วิธีการ

 บำาบัดนำ้าเสียที่เหมาะสม ทางระบายนำ้าไม่อุดตัน
5.2  นำ้าเสียที่ผ่านการบำาบัดแล้วต้องมีการตรวจสอบคุณภาพ

 นำ้าทิ้งให้ได้เกณฑ์มาตรฐานนำ้าทิ้ง ตามกฎหมายว่าด้วยการส่งเสริมและ
 รักษาคุณภาพสิ่งแวดล้อม ก่อนปล่อยออกสู่ภายนอกสถานประกอบ

กิจการ
5.3  ต้องจัดให้มีภาชนะรองรับมูลฝอยที่ถูกหลักสุขาภิบาล 

เหมาะสมและเพียงพอ
5.4  ต้องมีการรวบรวมมูลฝอยและนำาไปกำาจัดด้วยวิธีการฝัง 

 เผาอย่างถูกต้องตามหลักสุขาภิบาล และปฏิบัติตามข้อกำาหนดของท้อง
ถ่ินว่าด้วยการน้ัน
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5.5    ต้องทำาความสะอาด กวาด ล้างพื้นโรงเรือนเลี้ยงสัตว์และ
 บริเวณโดยรอบโรงเรือนเลี้ยงสัตว์ให้สะอาดทุกวัน ตอ้งจัดให้มีที่กักเก็บ

 มูลสัตว์โดยเฉพาะ เพื่อป้องกันเหตุเดือดรอ้นรำาคาญอันเน่ืองมาจากกลิ่น
และไม่เป็นแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์และแมลงนำาโรค

5.6    ห้ามทิ้งมูลสัตว์หรือมูลฝอยในที่ดิน ของตนเอง ที่
สาธารณะหรือแหล่งนำ้าสาธารณะ

5.7  ต้องมีหอ้งนำ้าและห้องส้วมตามลักษณะและจำานวนที่
กำาหนดในกฎหมายว่าด้วยการควบคุมอาคารและกฎหมายอื่นที่

   เก่ียวข้อง และบำาบัด หรอืการกำาจัดสิ่งปฏิกูล ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาล
5.8  ภายในห้องนำ้าและห้องส้วมควรมีวัสดุอุปกรณ์ตามความ

จำาเป็นและเหมาะสม



5.9  ต้องดูแลรักษาความสะอาดของห้องนำ้าและห้องส้วมเป็น
ประจำาทุกวันที่ปฏิบัติงาน

6.  หลักเกณฑ์เก่ียวกับการจัดการแหล่งแพร่เช้ือโรคหรือสัตว์และ
แมลงนำาโรค

6.1  ต้องมีการป้องกันโรคติดต่อที่เกิดจากสัตว์ด้วยวิธีการที่
 เหมาะสม และถูกต้อง

6.2   การกำาจัดซากสัตว์ให้ใช้วิธีเผา หรือฝังเพื่อป้องกันการ
 เป็นแหล่งเพาะพันธุ์ของสัตว์และแมลงนำาโรค ดังน้ี

(1)  การกำาจัดซากสัตว์โดยการฝังต้องมีเน้ือที่เพียงพอ 
และอยู่ในบริเวณนำ้าท่วมไม่ถึงโดยการฝังซากลึกจากผิวดินไม่น้อยกว่า 
50   เซนติเมตร ใช้นำ้ายาฆ่าเช้ือโรคที่เหมาะสมทำาการราดหรือโรยบนส่วน

   ต่าง ๆ ของซากสัตว์จนทั่ว และกลบหลุมดิน
(2)  การกำาจัดซากสัตว์โดยการเผาต้องมีสถานที่เผา

  หรือเตาเผาอยู่ในบริเวณที่เหมาะสม ในการใช้เผาซากจนหมด การเผา
ต้องไม่ก่อให้เกิดมลพิษหรือเหตุรำาคาญ

(3)  สถานที่กำาจัดซากสัตว์ต้องห่างจากบริเวณอาคาร 
  หรือโรงเรือนเลี้ยงสัตว์ อาคารสำานักงาน อาคารพักอาศัย

6.3  ต้องมีการควบคุมป้องกันสัตว์และแมลงนำาโรคในฟาร์มไม่
 ให้มีจำานวนมากจนก่อให้เกิดความเสี่ยงในการแพร่เช้ือโรคติดต่อ หรอื

ก่อเหตุเดอืดร้อนรำาคาญต่อผู้อยู่ในที่ใกล้เคียง
6.4   กรณีที่มีการระบาดของโรคติดต่อ ที่เก่ียวกับสัตว์ในเขต

 พื้นที่ ตอ้งจัดให้มีวิธีการควบคุมป้องกันมิให้เกิดการปนเป้ือนของเช้ือ
    โรคในสถานที่เลี้ยงสัตว์ ทั้งในตัวสัตว์ อาหาร นำ้าใช้ คนเลี้ยงและสิ่ง

  แวดล้อมอื่น ๆ
7.   หลักเกณฑ์เก่ียวกับความปลอดภัย และการป้องกันเหตุรำาคาญ

7.1   ควรจัดให้มีห้องเก็บสารเคมี นำ้ายาฆ่าเช้ือหรือสิ่งของที่
 อาจก่อให้เกิดอันตรายหรืออัคคีภัยได้ง่ายโดยเฉพาะ ตามกฎหมายว่า

ด้วยวัตถุอันตรายและกฎหมายอื่นที่เก่ียวข้อง
7.2  ควรจัดให้มีห้องพยาบาลหรือชุดปฐมพยาบาลที่ครบ

รายการไว้ในสถานประกอบกิจการและพร้อมใช้งานได้ตลอดเวลา
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7.3   ระดับเสียงในสถานประกอบการเลี้ยงสุกร ในเวลากลาง
  วัน ตอ้งมีระดับเสียงเฉลี่ย 8   ช่ัวโมง ไม่เกิน 90  เดซิเบล (เอ) ตามกฎหมาย

คุ้มครองแรงงาน
7.4  ระดับความเข้มข้นของก๊าซไฮโดรเจนซัลไฟด์และก๊าซ
  แอมโมเนีย บริเวณคอกเลี้ยงสัตว์ ตอ้งไม่เกินค่ามาตรฐานตามกฎหมาย

คุ้มครองแรงงาน
7.5  วิธีการตรวจวัดคุณภาพสิ่งแวดล้อมในสถานประกอบการ

 ให้ใช้วิธีการตรวจวัดของหน่วยงานราชการไทย ในกรณีที่ไม่มีวิธีการ
 ตรวจวัดที่เป็นมาตรฐานกำาหนดไว้ ให้ใช้วิธีการตรวจวัดที่ท้องถ่ิน

 ยอมรับ
7.6    ควรควบคุมป้องกันกิจกรรมต่าง ๆ ของสถานประกอบ

       กิจการมิให้มีกลิ่น นำ้าเสีย เขม่าควัน เสียง ฝุน่ และความร้อน เป็นต้น ที่
จะทำาให้เกิดผลกระทบจนเป็นเหตุรำาคาญหรือเป็นอันตรายต่อสุขภาพ

 ของคนงาน และผู้อยูอ่าศัยใกล้เคียงหรืออยู่ในเส้นทางการสัญจรของ
สถานประกอบกิจการ
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หลกัเกณฑ์เฉพาะ (เงื่อนไขเกีย่วกบัการขอและออกใบอนุญาต)

  การควบคุมการประกอบกจิการผลติเส้นหมี่ ก๋วยเตี๋ยว และกจิการอืน่ทีค่ล้ายคลงึกนั

*********************************

1.  หลกัเกณฑเ์ก่ียวกบัสถานท่ีตั้ง สภาพหรือสุขลกัษณะของสถานท่ีผลิต
1.1  สถานท่ีตั้งควรอยูห่่างจากชุมชน ศาสนสถาน โบราณสถาน สาบนัการศึกษา โรงพยาบาล หรือ

สถานท่ีอ่ืน ๆ ตามกฎหมายวา่ดว้ยโรงงานและกฎหมายอ่ืนท่ีเก่ียวขอ้ง และควรห่างจากแหล่งท่ีก่อใหเ้กิด
มลพิษหรือแหล่งท่ีก่อใหเ้กิดมลพิษหรือแหล่งท่ีก่อใหเ้กิดการปนเป้ือน เช่น  โรงลำาบดัน้ ำาเสีย โรงงาน
อุตสาหกรรม สถานท่ีกำาจดัมูลฝอย เมรุเผาศพ สถานท่ีเล้ียงสตัว ์สถานท่ีผลิตวตัถุมีพิษ และสถานท่ีมีฝุ่ นมาก
ผิดปกติอนัอาจเป็นแหล่งท่ีทำาใหใ้หเ้กิดการปนเป้ือนกบัผลิตภณัฑไ์ด ้เป็นตน้ ยกเวน้จะมีวิธีการป้องกนัท่ีถูก
ตอ้งเหมาะสม ทั้งน้ีควรพิจารณาทิศทางลมเพ่ือป้องกนัฝุ่ นและกล่ินเหมน็ จากการประกอบกิจการไปยงั
ชุมชนท่ีอยูอ่าศยัโดยรอบ

(1)สถานประกอบการควรมีระยะห่างตามกฎหมายอื่นที่เก่ียวข้อง
และสถานที่ดังกล่าวข้างต้นและแหล่งนำ้าสาธารณะในระยะทางไม่น้อย

  กว่า 500 เมตร
1.2 อาคาร ตอ้งมีความมัน่คงแขง็แรง   พ้ืน ผนงั เพดาน มีสภาพดี สะอาด และควรออกแบบวางผงั

ใหเ้อ้ือต่อการผลิตอยา่งถูกสุขลกัษณะ บริเวณท่ีผลิตตอ้งแยกออกเป็นสดัส่วน ไม่ปะปนกบัท่ีอยูอ่าศยัหรือ
การประกอบกิจการอ่ืน ๆ เพ่ือใหป้ลอดภยัจากส่ิงปนเป้ือน ป้องกนัการเขา้อยูอ่าศยัหรือการประกอบกิจการ
อ่ืน ๆ เพ่ือใหป้ลอดภยัจากส่ิงปนเป้ือน ป้องกนัการเขา้อยูอ่าศยัของสตัว ์และแมลงนำาโรค ป้องกนัการปน
เป้ือนฝุ่ นละออง และทำาความสะอาดง่าย

1.3 จดับริเวณประกอบกิจการใหก้วา้งขวางเพียงพอ เพ่ือสะดวกในการทำางานตอ้งมีประตูหรือ
ทางออก ใหเ้พียงพอกบัจำานวนคนท่ีอยูภ่ายในอาคารท่ีจะหลบหนีภยัออกไปไดท้นัหากมี เหตุฉุกเฉินเกิดข้ึน 
โดยเป็นไปตามกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้ง

1.4 จดัใหมี้แสงสวา่งเพียงพอ และมีการระบายอากาศดี
1.5 ไม่ควรใหบุ้คคลท่ีไม่มีส่วนเก่ียวขอ้งกบักระบวนการผลิตเขา้ไปในบริเวณท่ีผลิต
1.6 หา้มนำาสตัวเ์ล้ียงเขา้ไปในบริเวณท่ีผลิต ตอ้งมีการป้องกนั ควบคุม กำาจดัสตัวแ์ละแมลงนำาโรค 

โดยเฉพาะหนู แมลงวนั และแมลงสาบ อยา่งถูกตอ้งตามหลกัสุขาภิบาล
2.  หลกัเกณฑเ์ก่ียวกบัสุขอนามยัของผูป้ฏิบติังาน



2.1 ผูป้ฏิบติังานตอ้งมีสุขภาพแขง็แรง ไม่เป็นโรคติดต่อหรือโรคท่ีสงัคมรังเกียจ โรคระบบทางเดิน
อาหาร โรคระบบทางเดินหายใจ หูน้ ำาหนวก และบาดแผลติดเช้ือ

2.2 ผูป้ฏิบติังานควรไดรั้บการอบรมดา้นสุขอนามยั
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2.3 ผูป้ฏิบติังาน ในส่วนท่ีมีการสมัผสัโดยตรงกบัผลิตภณัฑ ์หรือส่วนผสมของผลิตภณัฑ ์หรือ
ส่วนหน่ึงส่วนใดของพ้ืนผิว ท่ีอาจมีการสมัผสักบัผลิตภณัฑ์ ตอ้งปฏิบติัดงัน้ี

2.3.1 ทำาความสะอาดร่างกายใหอ้ยูใ่นสภาพท่ีเหมาะสมและสวมเส้ือคลุมท่ีสะอาด 
ไม่ใส่เคร่ืองประดบัต่าง ๆ ในขณะปฏิบติังาน ยกเวน้สร้อยคอตอ้งสวมใส่อยา่งมิดชิด

2.3.2 ตดัเลบ็มือใหส้ั้นอยูเ่สมอ ลา้งมือใหส้ะอาดทุกคร้ังก่อนเร่ิมปฏิบติังาน แมว้า่
จะเป็นเพียงแต่การละเวน้จากการปฏิบติังานในช่วงระยะเวลาสั้น ๆ แลว้กลบัมาปฏิบติังานใหม่หรือในขณะ
ใดกต็ามท่ีมือสกปรก

2.3.3 ในกรณีท่ีมีบาดแผลตอ้งใชท่ี้ปิดแผล หรือสวมถุงมือหรือปลอกน้ิวขณะ
ปฏิบติังาน ทั้งน้ีถุงมือหรือปลอกน้ิวตอ้งอยูใ่นสภาพสมบูรณ์ สะอาด ถูกสุขลกัษณะ ทำาดว้ยวสัดุท่ีไม่มี
สารละลาย หลุดออกมาปนเป้ือนผลิตภณัฑแ์ละของเหลวซึมผา่นไม่ได้

2.3.4 สวมหมวกหรือผา้คลุมผมหรือตาข่ายคลุมผมตามความเหมาะสมในแต่ละ
กิจกรรมท่ีปฏิบติั ระวงัไม่ใหเ้หง่ือไคล ขน ผม เคร่ืองสำาอาง ยาสูบ สารเคมี ตวัยาต่าง ๆ ปนเป้ือนผลิตภณัฑ ์

2.3.5 ไม่บริโภคอาหารและเคร่ืองด่ืม ไม่สูบบุหร่ี ไม่บว้นน้ ำาลายในระหวา่งปฏิบติั
งานเก่ียวกบัการผลิต

2.3.6 ไม่เกบ็เส้ือผา้เคร่ืองใชส่้วนตวั เคร่ืองด่ืม และอาหารทุกชนิดในบริเวณผลิต

3.  หลกัเกณฑเ์ก่ียวกบัสุขลกัษณะของกรรมวิธีการผลิต คุณภาพผลิตภณัฑ ์และการขนส่ง
3.1 บริเวณผลิตเสน้หม่ี ขนมจีน ก๋วยเต๋ียวตอ้งสูงจากพ้ืนไม่นอ้ยกวา่ 60 เซนติเมตร
3.2 ตรวจสอบวตัถุดิบและส่วนผสมในการผลิต ใหอ้ยูใ่นภาพท่ีสะอาดและมีคุณลกัษณะท่ีดี เหมาะ

สมสำาหรับใชใ้นการผลิต จดัเกบ็วตัถุดิบและผลิตภณัฑ ์แยกเป็นสดัส่วน ชดัเจน เป็นระเบียบ สะดวกในการ
ปฏิบติังาน มีการป้องกนัการเส่ือมสภาพและการปกเป้ือนของวตัถุดิบและผลิตภณัฑ์

3.3 ดูแลรักษาเคร่ืองมือและอุปกรณ์ ใหอ้ยูใ่นสภาพท่ีถูกลกัษณะเพ่ือไม่ทำาใหเ้กิดการปนเป้ือนกบั
ผลิตภณัฑ ์โดยทำาความสะอาดทั้งก่อนและหลงัการผลิต และทำาลายเช้ือจุลินทรียต์ามความจำาเป็น

3.4 จดัใหมี้อ่างลา้งมือพร้อมสบู่ในบริเวณผลิตตามความจำาเป็น
3.5 จดัวางอุปกรณ์ต่าง ๆ ไม่ใหกี้ดขวางบริเวณปฏิบติังาน หรือติดตั้งในลกัษณะท่ีอาจก่อใหเ้กิดการ

ปนเป้ือนกบัผลิตภณัฑ์



3.6 ทำาความสะอาดสถานท่ีผลิต เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และมีการบำารุงรักษาใหอ้ยูใ่นสภาพท่ีถูก
สุขลกัษณะอยูเ่สมอ และสารท่ีใชใ้นการทำาความสะอาดตอ้งไดม้าตรฐานความปลอดภยัท่ีกฎหมายกำาหนด

3.7 ตรวจสอบคุณภาพของผลิตภณัฑท์ั้งทางดา้นกายภาพ เคมี และชีวภาพ เพ่ือทราบถึงการปน
เป้ือนของผลิตภณัฑ์
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3.8 การบรรจุผลิตภณัฑค์วรปฏิบติัอยา่งถูกสุขลกัษณะ และภาชนะบรรจุควรมีคุณภาพไดม้าตรฐาน 
ในการขนยา้ยผลิตภณัฑภ์ายในสถานประกอบกิจการ ควรมีภาชนะบรรจุหรือวสัดุปกคลุมหรือห่อหุม้ เพ่ือ
ป้องกนัการปนเป้ือนและการเส่ือมสภาพของผลิตภณัฑ์

3.9 ผลิตภณัฑอ์าหารท่ี บรรจุในบรรจุภณัฑ ์ตอ้งระบุวนัหมดอายขุองผลิตภณัฑ์
3.10 จดัทำาบญัชีคุมการส่งจำาหน่ายผลิตภณัฑ ์เพ่ือสะดวกในการติดตามและเรียกเกบ็คืนผลิตภณัฑ์
3.11 ภาชนะบรรจุผลิตภณัฑใ์นการขนส่ง ควรเป็นภาชนะท่ีสะอาด และป้องกนัการปนเป้ือนได้
3.12 ยานพาหนะท่ีใชใ้นการขนส่งตอ้งสะอาด โดยเฉพาะส่วนท่ีใชบ้รรทุกผลิตภณัฑ ์กรณีขนส่ง

เป็นระยะทางไกล ควรมีการถนอมผลิตภณัฑ ์ไม่ใหบู้ดเน่าเร็ว
3.13 ผูป้ฏิบติังานขนส่งควรดูแลร่างกาย ใหส้ะอาดเพ่ือไม่ใหเ้กิดการปนเป้ือนผลิตภณัฑ์

4.  หลกัเกณฑเ์ก่ียวกบัสุขลกัษณะเคร่ืองมือ อุปกรณ์การผลิต น้ ำาด่ืมน้ ำาใช้
4.1 มีเคร่ืองมือ และอุปกรณ์ในการผลิตจำานวนเพียงพอ ทำาจากวสัดุ ท่ีไม่ทำาปฏิกิริยากบัวตัถุดิบ 

หรือผลิตภณัฑ ์ท่ีผลิตภณัฑท่ี์ผลิตอนัอาจเป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค และสามารถทำาความสะอาดไดง่้าย
4.2 การออกแบบ การติดตั้ง และการจดัวางเคร่ืองมือ อุปกรณ์ต่าง ๆ ในการผลิตควรอยูใ่นลกัษณะท่ี

มัน่คงปลอดภยั เป็นระเบียบ ง่ายต่อการทำาความสะอาด และบำารุงรักษา แยกเป็นสดัส่วนและเป็นไปตามสาย
งานการผลิต

4.3 เคร่ืองมือ และอุปกรณ์ รวมถึงสวิตชส์ายไฟต่าง ๆ ตอ้งไดรั้บการบำารุงรักษาใหอ้ยูใ่นสภาพดี 
และควรมีคู่มือการใชง้านเคร่ืองมือ อุปกรณ์ ตลอดจนมีแผนในการบำารุงรักษาและปฏิบติัตามแผน

4.4 มีน้ ำาด่ืมท่ีไดคุ้ณภาพ ตามมาตรฐานน้ ำาด่ืมไวบ้ริการสำาหรับผูป้ฏิบติังานอยา่งเพียงพอ และตอ้ง
ไม่ก่อใหเ้กิดความสกปรกหรือการปนเป้ือน เช่น ใชร้ะบบน้ ำากด ใชแ้กว้ส่วนตวั แกว้กระดาษท่ีใชค้ร้ังเดียว
แลว้ท้ิง หรือแกว้ส่วนกลางท่ีใชด่ื้มเพียงคร้ังเดียว แลว้นำาไปลา้งทำาความสะอาดก่อนนำามาใชใ้หม่ เป็นตน้

4.5 มีน้ ำาใชส้ะอาดไดม้าตรฐานของน้ ำาประปา และมีปริมาณเพียงพอต่อกิจกรรมการใชน้้ ำาในแต่ละ
วนั

4.6 กรณีเป็นน้ ำาใชท่ี้สถานประกอบกิจการผลิตเอง ตอ้งหมัน่ตรวจสอบ ดูแลระบบ ปรับปรุง
คุณภาพน้ ำาและแหล่งน้ ำาดิบใหอ้ยูใ่นสภาพดีและสะอาดอยูเ่สมอ

4.7 ตรวจสอบระบบท่อน้ ำา และหมัน่ทำาความสะอาดภาชนะเกบ็กกัน้ ำาอยูเ่สมอ



5.  หลกัเกณฑเ์ก่ียวกบัการจดัการน้ ำาเสีย มูลฝอย ส่ิงปฏิกลู และความปลอดภยั
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5.1 พ้ืนอาคารในส่วนท่ีเก่ียวกบัการผลิตและการลา้ง ตอ้งมีความลาดเอียงท่ีเหมาะสม รางระบายน้ ำา
ทำาดว้ยวสัดุถาวร เรียบ เป็นรูปตวัย ูโดยภายในอาคารเป็นรางเปิด ส่วนภายนอกอาคารเป็นท่อ หรือรางท่ีมีฝา
ปิดและสามารถระบายน้ ำาไดดี้ ไม่มีน้ ำาขงัไม่มีน้ ำาไหลลน้ และรางระบายน้ ำาฝนและรางระบายน้ ำาเสียตอ้งแยก
ออกจากกนั

5.2 มีท่ีดกัมูลฝอย ท่ีมีลกัษณะเป็น ตะแกรงสำาหรับดกัหรือลกัษณะอ่ืนใดท่ีสามารถดกัมูลฝอยได ้
และเกบ็มูลฝอยออกไปกำาจดัทุกวนั

5.3 มีบ่อดกัไขมนัและดูแลมิใหเ้กิดการ หมกัหมมของไขมนัในบ่อดกั หรือใชก้ารกำาจดัไขมนัโดย
วิธีอ่ืนใด ท่ีมีผลเช่นเดียวกบับ่อดกัไขมนั

5.4 มีการบำาบดัน้ ำาเสียท่ีเหมาะสม ไม่ก่อใหเ้กิดเหตุเดือนร้อนรำาคาญและเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ
ของชุมชน ทั้งน้ีสถานท่ีตั้งของระบบบำาบดัน้ ำาเสียตอ้งตั้งอยูห่่างจากอาคารผลิตพอสมควร เพ่ือป้องกนักล่ิน
เหมน็และปนเป้ือนต่าง ๆ ท่ีอาจปนเป้ือนผลิตภณัฑไ์ด้

5.5 คดัแยกมูลฝอย และมีภาชนะรองรับมูลฝอยแยกตามประเภทมูลฝอยและมีภาชนะรองรับ
มูลฝอยท่ีถูกหลกัสุขาภิบาลเหมาะสมเพียงพอ และลา้งทำาความสะอาดภาชนะรองรับมูลฝอยและบริเวณท่ี
วางภาชนะอยูเ่สมอ

5.6 รวบรวมมูลฝอยจากภาชนะรองรับมูลฝอยไปยงัท่ีพกัมูลฝอยรวม หรือนำาไปกำาจดัทุกวนัตาม
หลกัสุขาภิบาล และดูแลมิใหเ้กิดการท้ิงมูลฝอยเกล่ือนกลาดภายในสถานประกอบกิจการและบริเวณโดย
รอบ

5.7 หอ้งน้ ำา หอ้งสว้ม ตอ้งสะอาด แยกจากบริเวณท่ีผลิต มีอ่างลา้งมือท่ีใชบ้ริการไดดี้และมีสบู่
สำาหรับลา้งมือ

5.8 จดัใหมี้ระบบสญัญาณเตือนเพลิงไหมแ้ละเคร่ืองดบัเพลิงตามกฎหมาย วา่ดว้ยการควบคุมอาคาร
และกฎหมายอ่ืนท่ีเก่ียวขอ้ง มีการบนัทึกการบำารุงรักษาเคร่ืองดบัเพลิงอยา่งนอ้ยหกเดือนต่อหน่ึงคร้ัง และ
ฝึกอบรมการดบัเพลิงเบ้ืองตน้จากหน่วยงานท่ีราชการกำาหนด หรือยอมรับใหแ้ก่ผูป้ฏิบติังานไมน่อ้ยกวา่
ร้อยละยีส่ี่สิบ ของจำานวนผูป้ฏิบติังานในสถานประกอบกิจการ

5.9 จดัใหมี้สถานท่ีเกบ็สารเคมีหรือส่ิงของท่ีอาจก่อใหเ้กิดอนัตราย หรืออคัคีภยั ไดง่้ายตาม
กฎหมายวา่ดว้ยวตัถุอนัตรายและกฎหมายอ่ืนท่ีเก่ียวขอ้ง



5.10 จดัใหมี้ป้ายประกาศ สญัลกัษณ์เตือนภยั และขอ้ปฏิบติัเก่ียวกบัการรักษาความปลอดภยัติดตั้ง
ตามตำาแหน่ง ต่าง ๆ ท่ีสำาคญั รวมถึงจดัใหมี้ระบบการป้องกนัอุบติัเหตุอ่ืน ๆ และจดัใหมี้สญัญาณแจง้เหตุ

5.11 จดัใหมี้หอ้งพยาบาลหรือชุดปฐมพยาบาล เบ้ืองตน้ไวใ้นสถานประกอบกิจการและพร้อมใช้
งานไดต้ลอดเวลา
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5.12 ปิดประกาศเตือนบริเวณท่ีเป็นแหล่งกำาเนิดความร้อน ท่ีมีสภาพความร้อนสูงถึงขนาดเป็น
อนัตรายต่อสุขภาพของผูป้ฏิบติังาน และดำาเนินการแกไ้ขปรับปรุงเพ่ือลดความร้อนหากแกไ้ขไม่ได ้ผู ้
ประกอบกิจการตอ้งจดัเคร่ืองป้องกนัความร้อน ใหผู้ป้ฏิบติังาน หรือใหผู้ป้ฏิบติังานทำางานในระยะเวลาท่ี
ปลอดภยัต่อสุขภาพ

5.13 ระดบัเสียงในสถานประกอบกิจการ ตอ้งเป็นไปตามท่ีกำาหนด ตามประกาศกระทรวง
มหาดไทย เร่ืองความปลอดภยัในการทำางานเก่ียวกบัสภาวะแวดลอ้ม

5.14   สถานประกอบกิจการท่ีมีโรงอาหาร หรือหอ้งครัวท่ีจดัไวส้ำาหรับการประกอบอาหาร การ
ปรุงอาหาร การสะสมอาหารสำาหรับผูป้ฏิบติังานตอ้งมีการดำาเนินการใหถู้กตอ้งตามขอ้กำาหนด ของทอ้งถ่ิน 
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หลกัเกณฑ์เฉพาะ (เงื่อนไขเกีย่วกบัการขอและออกใบอนุญาต)
กจิการ  การต่อ   การเคาะ  การปะผุ  การพ่นสีกนัสนิมรถยนต์

หลกัเกณฑใ์นการพิจารณาอนุญาต
1.  สถานประกอบกิจการตอ้งไม่ตั้งอยูบ่ริเวณต่อไปน้ี

1.1  บา้นจดัสรร  เพ่ือการพกัอาศยั  อาคารพกัอาศยั  และบา้นแถวเพ่ือการพกัอาศยั
1.2  ภายในระยะ  100  เมตร  จากเขตติดต่อสาธารณสถาน  ไดแ้ก่  โรงเรียน หรือ วดั ฯลฯ

2.  สถานประกอบกิจการ  ตอ้งมีบริเวณเพียงพอท่ีจะประกอบกิจการได ้ และมีสภาพแวดลอ้มท่ีเหมาะสม  ใน
กรณีท่ีตั้งอยูใ่นพ้ืนท่ีท่ีกฎหมายวา่ดว้ยผงัเมืองใชบ้งัคบัตอ้งปฏิบติัตามกฎหมายวา่ดว้ยผงัเมืองหรือกฎหมาย
อ่ืนท่ีเก่ียวขอ้ง

3.  สถานประกอบกิจการ  ตอ้งมีอาคารมัน่คงแขง็แรง  เหมาะสม  และมีส่วนประกอบ  ดงัน้ี
31.  ประตหูรือทางออก  ตอ้งมีใหพ้อกบัจำานวนคนท่ีจะหลบหนีภยัฉุกเฉินไดท้นัภายใน  5  นาที
3.2  บานประตูตอ้งผลกัเปิดออกได้ง่าย  มีขนาดกวา้งไม่น้อยกว่า  110  เซนติเมตร และ

                            สูงไม่นอ้ยกวา่  200  เซนติเมตร
3.3  มีป้ายแสดงทางออกฉุกเฉิน  ชดัเจน
3.4  ไม่มีส่ิงกีดขวางบริเวณทางออกฉุกเฉิน
3.5  มีท่ีเกบ็รักษา  สี  สารตวัทำาละลาย  ในท่ีเป็นสดัส่วนและปลอดภยั
3.6  มีเคร่ืองดบัเพลิงแบบมือถือท่ีใชส้ารเคมีดบัเพลิงชนิดคาร์บอนไดออกไซด ์ หรือโฟม 

หรือผงเคมีแหง้  หรือสารเคมีดบัเพลิงท่ีสามารถดบัเพลิงประเภทบี  จำานวนไมน่อ้ยกวา่  1  เคร่ือง   ต่อพ้ืนท่ี  100  ตารางเมตร 
 4.  สถานประกอบกิจการตอ้งมีหอ้งพน่และอบสี  ท่ีแยกออกเป็นสดัส่วน  ผนงัทำาดว้ยวสัดุไม่ติดไฟ
มีระบบบำาบดัละอองสี  และสารทำาละลายท่ีถูกหลกัวชิาการ  ภายในตอ้งใชห้ลอดไฟชนิดท่ีป้องกนัการระเบิดได้

5.  ผูไ้ดรั้บอนุญาต   จดัใหมี้การตรวจส่ิงแวดลอ้มในการทำางานและควบคุมใหอ้ยูใ่นระดบัท่ีปลอดภยัใน
เร่ืองเสียง/สารทำาละลาย/ฝุ่ น/แสงจา้/ฟองโลหะ(ไอระเหยจากการเช่ือมโลหะ)

6.  ผูไ้ดรั้บอนุญาต   ตอ้งผา่นการอบรมการใหค้วามรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัอนัตรายของสารพิษ
วิธีปฏิบติัตนใหป้ลอดภยั



7.  ผู ้ได้รับอนุญาต   ต้องออกกฎระเบียบเก่ียวกับความปลอดภัย  เช่น  ห้ามสูบบุหร่ีในบริเวณ
ท่ีมีวตัถุไวไฟ    หรือวสัดุติดไฟง่าย    ก ำาหนดบริเวณหรือลกัษณะงานท่ีตอ้งสวมอปุกรณ์ป้องกนัอนัตรายส่วนบุคคล 
กำาหนดระยะเวลาทำางานท่ี เหมาะสม  ห้ ามใช้น้ ำา มันเบนซินหรือน้ ำา มันก๊าดล้างมือ  กำาหนดสถาน
ท่ี ใหรั้บประทานอาหาร  หา้มทำาการคา้ขายในบริเวณท่ีปฏิบติังาน ฯลฯ
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   เง่ือนไขท่ีอาจกำาหนดในใบอนุญาต  
8.  หา้มทำาการพน่สีนอกหอ้งพน่สีอยา่งเดด็ขาด
9.  ลกัษณะงานท่ีอาจก่อให้เกิดเสียงดงั  หรือส่งสัญญาณคล่ืนวิทยุรบกวนผูอ้ยู่บริเวณใกลเ้คียง

หา้มทำาเกินกวา่เวลา  20.00 น.  ในกรณีท่ีตอ้งทำางานเกินกวา่  20.00 น.  ใหเ้จา้พนกังานทอ้งถ่ินพิจารณาตามความเหมาะสม
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หลกัเกณฑ์เฉพาะ(เงื่อนไขเกีย่วกบัการขอและออกใบอนุญาต)
กจิการการเลือ่ย  การซอย  การขดั  การไส  การเจาะ  การขุดร่อง  การทำาคิว้  หรือตัดไม้ด้วยเคร่ืองจักร 

กจิการการประดิษฐ์ไม้  หวายเป็นส่ิงของด้วยเคร่ืองจักร
หลกัเกณฑใ์นการพิจารณาอนุญาต

1.  สถานท่ีตั้งสถานประกอบการตอ้งไม่ตั้งอยูใ่นบริเวณต่อไปน้ี
1.1  บา้นจดัสรร  เพ่ือการพกัอาศยั  อาคารพกัอาศยั  และบา้นแถวเพ่ือการพกัอาศยั
1.2  ภายในระยะ    100  เมตร  จากเขตติดต่อสาธารณ  ไดแ้ก่  โรงเรียน วดั  ฯลฯ

2.  อาคารสถานประกอบการ
2.1   มีประตหูรือมีทางเขา้ออกอยา่งนอ้ย   2    ทาง   ใหเ้พียงพอกบัจำานวนคนงาน    ท่ีจะหลบหนีภยั

                               ออกไปไดท้นัท่วงทีเม่ือมีอุบติัเหตุฉุกเฉิน  บานประตูเปิดออกง่าย
2.2  จดัใหมี้ท่ีเกบ็รักษาวตัถุหรือส่ิงของท่ีอาจก่อใหเ้กิดอนัตราย  การระเบิด  หรืออคัคีภยัไดง่้าย

                               ไวใ้นท่ีปลอดภยัเฉพาะ
2.3   ตอ้งเก็บและจดัวางวตัถุส่ิงของต่าง ๆ  ให้เป็นระเบียบ ไม่เกะกะกีดขวางทางเดิน

                              หรือการปฏิบติังานอนัอาจก่อใหเ้กิดอุบติัเหตุได้
3.  จดัใหมี้เคร่ืองป้องกนัอนัตรายอนัเกิดจากส่วนท่ีเคล่ือนไหวของเคร่ืองจกัรตามความจำาเป็นและเหมาะสม
4.  เคร่ืองจกัรท่ีใชพ้ลงังานไฟฟ้าตอ้งมีสายดิน   เพ่ือป้องกนักระแสไฟฟ้าร่ัว   ตามมาตรฐานเพ่ือความปลอดภยัทางไฟฟ้า 

ของสำานกังานพลงังานแห่งชาติทุกเคร่ือง
5. เคร่ืองจกัรทุกเคร่ืองของสถานประกอบการตอ้งไม่ก่อให้เกิดเสียงดงั  ความสั่นสะเทือนท่ีมี

ผล
ไปรบกวนแก่ผูอ้ยูอ่าศยัอยูบ่ริเวณใกลเ้คียง

6.  เคร่ืองจักรทุกเคร่ืองของสถานประกอบการ       ต้องป้องกันไม่ให้เกิดฝุ่ นละอองไป
รบกวน
แก่ผูอ้าศยัอยูบ่ริเวณใกลเ้คียง

7. เคร่ืองจกัรตอ้งมีการตรวจสอบก่อนการใชง้านทุกคร้ังและตรวจซ่อมบำารุงรักษาอยา่งสม่ ำาเสมอ
8.  ตอ้งตรวจสอบสายไฟฟ้าตลอดเวลา  หากชำารุด  ตอ้งซ่อมแซมหรือเปล่ียนใหม่



9. จดัใหมี้การติดป้ายเตือนภยัอนัตรายจากไฟฟ้า  ในบริเวณท่ีมีความเส่ียงและบริเวณอ่ืนทัว่ไป
            10. จดัเตรียมระบบหรือเคร่ืองมือในการป้องกนัและระงบัภยั       หรืออคัคีภยัในสถานประกอบการ
อยา่งเหมาะสมเพียงพอ  และใชง้านได้

11.  จดัเตรียมอปุกรณ์หรือเคร่ืองป้องกนัอนัตรายส่วนบุคคล ไดแ้ก่  ถุงมือ  แวน่ตา  ท่ีครอบหูลดเสียง 
หรือเคร่ืองป้องกนัอนัตรายส่วนบุคคลอ่ืน ๆ ตามสภาพและลกัษณะงานใหเ้พียงพอและเหมาะสม
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12.  ตอ้งควบคุมดูแลมาตรฐานฝุ่ นละออง  ระดบัเสียง  และสารระเหย  ดงัน้ี
12.1  มาตรฐานควบคุมระดบัฝุ่ นละออง
        (1)  ภายในสถานประกอบการ มีฝุ่นทุกขนาด (Total dust) เฉล่ียทำางานไมเ่กิน   8   ชัว่โมง  

                                       ไม่เกิน  15 มิลลิกรัมต่อลูกบาศกเ์มตร
       (2)  ในชุมชนและบา้นพกัอาศยั    มีฝุ่นทุกขนาด (Total dust)    เฉล่ีย      24     ชัว่โมง 

                                      ไม่เกิน  330 ไมโครกรัมต่อลูกบาศกเ์มตร
         (3)   กรณีร้องเรียนเหตุรำาคาญเร่ืองฝุน่ละออง มีฝุน่ทุกขนาด (Total dust)    เฉล่ีย   24   ชัว่โมง  

                                                  วดับริเวณพ้ืนท่ีใตล้ม  ตอ้งไม่เกิน  120  มิลลิกรัมต่อลูกบาศกเ์มตร
      (4)  วธีิการตรวจวิเคราะห์ฝุ่ น  ใชว้ิธี  Gravimetric method

13.  มาตรฐานควบคุมระดับเสียงภายในสถานประกอบการ  ระดับเสียงเฉล่ีย  8  ชั่วโมง  ตอ้ง
ไมเ่กิน  85  เดซิเบล(เอ) ระดบัเสียงสูงสุด  ตอ้งไมเ่กิน  140   เดซิเบล(เอ) และ วธีิการตรวจวดัระดบัเสียง  ใชว้ธีิ
ตรวจวดัแบบพ้ืนท่ี

เงื่อนไขที่อาจกำาหนดในใบอนุญาต

14. ลกัษณะงานท่ีอาจก่อให้เกิดเสียงดงั  หรือส่งสัญญาณคล่ืนวิทยุรบกวนผูอ้ยู่บริเวณใกลเ้คียง
หา้มทำาเกินกวา่เวลา  20.00 น.  ในกรณีท่ีตอ้งทำางานเกินกวา่  20.00 น.  ใหเ้จา้พนกังานทอ้งถ่ินพิจารณาตามความเหมาะสม



-40-

หลกัเกณฑ์เฉพาะ(เงื่อนไขเกีย่วกบัการขอและออกใบอนุญาต)
การควบคุมกจิการสถานบริการจำาหน่ายน้ำามันเช้ือเพลงิ

หลกัเกณฑใ์นการพิจารณาอนุญาต
1.  ตอ้งไดรั้บอนุญาตจากกรมโยธาธิการหรือโยธาธิการจงัหวดั
2.  การเก็บรักษาน้ ำามัน  การถ่ายเทลงสู่ถังเก็บ  การเติมน้ ำามันรถยนต์  ระบบท่อและอุปกรณ์

ใหเ้ป็นไปตามขอ้กำาหนดของกรมโยธาธิการ
3.  การกำาจดัน้ ำามนัเสีย  ตอ้งมีรางระบายน้ ำาเสียคอนกรีตชนิดเปิด  มีตะแรงดงัมลูฝอย  มีบ่อดกัไขมนั

ขนาดไมน่อ้ยกวา่  1,500  ลิตร  ต่อพ้ืนท่ี  1,500  ตารางเมตร  ในกรณีท่ีมีการลา้งอดัฉีดรถใหมี้บ่อตกตะกอนขนาด  1.5  ลบ.ม.  ก่อน
ปล่อยลงสู่ท่อสาธารณะ

4.  มีถงัเกบ็ เกบ็น้ ำามนัเคร่ืองใชแ้ลว้โดยเฉพาะและตัง้อยูใ่นสถานท่ีเหมาะสม  และมีปริมาณ  4,000  ลิตร
5.  มีท่ีรองรับมูลฝอยไม่นอ้ยกวา่  2  ท่ี  โดยมีปริมาตรรวมไม่นอ้ยกวา่  20  ลิตรต่อ  1  หวัจ่าย
6.  มีการแยกสว้มเป็นหอ้งสว้มสำาหรับชายและหญิง  และมีสญัลกัษณ์บ่งบอกชดัเจน  โดยมีหลกัเกณฑด์งัน้ี
หวัจ่าย สว้มหญิง สว้มชาย                      ท่ีปัสสาวะชาย
 2 - 8       2       2          2
9 -  16       3       3          3
17 – 24       4       4          4
กรณีท่ีมีมากกวา่  24   หวัจ่าย  เพ่ิมอยา่งละ  1   ท่ีต่อทุก   8  หวัจ่าย  และมีอา่งลา้งมือเท่ากบัจำานวนสว้มของ

แต่ละเพศ
7.  มีเคร่ืองหมาย “ไวไฟ” หา้มสูบบุหร่ี ในบริเวณท่ีเติมน้ ำามนัใหเ้ห็นเด่นชดั
8.  มีเคร่ืองดบัเพลิงจำานวนไมน่อ้ยกวา่    2    เคร่ือง  โดยเป็นเคร่ืองดบัเพลิงชนิดบี (B)   ซ่ึงใชด้บัเพลิง

ท่ีเกิดจากของเหลวติดไฟ  และเพ่ิมข้ึน  2  เคร่ือง  ต่อทุก  4  หวัจ่าย
9.  ดูแลรักษาความสะอาดและความปลอดภยับริเวณอาคารสถานท่ี  ลานจ่ายน้ ำามนั  พ้ืนท่ีเปล่ียน

ถ่ายน้ ำามนัเคร่ืองและซ่อมเคร่ืองยนต ์ พ้ืนท่ีลา้งรถ



10.  ดูแลรักษาสภาพการใชง้านบ่อดกัไขมนัใหอ้ยูใ่นสภาพดี  ดูด  ตกั  ถ่ายเทหรือชอ้นคราบไขน้ ำามนัและ
ส่ิงตกคา้งอ่ืน ๆ   เช่น  ทราย  โคลน  เป็นคร้ังคราว

11.  ดูแลรักษาสภาพการใชง้านตะแกรงดกัมลูฝอย  และรางระบายน้ ำาใหอ้ยูใ่นสภาพดีรวมทัง้ตกัขยะมลูฝอย 
โคลน  และดินออก  โดยเฉพาะบริเวณท่ีลา้งรถ

12.  กรณีมีน้ ำามนัหกเร่ียราดตามพ้ืน  ตอ้งใชก้ระดาษ  เศษผา้  หรือวสัดุอ่ืนท่ีมีคุณสมบติัซึมซบั
น้ ำามนัทำาการซึมซบัน้ ำามนั  แลว้รวบรวมเกบ็ใส่ถุงปิดมิดชิดก่อนนำาไปท้ิงลงท่ีรองรับ

13.  มีการตรวจสอบเก่ียวกบัการร่ัวของน้ ำามนั  และระบบท่อ
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หลกัเกณฑ์เฉพาะ (เงื่อนไขเกีย่วกบัการขอและออกใบอนุญาต)
การควบคุมการประกอบกจิการสระว่ายน้ำา หรือกจิการอืน่ ๆ ในทำานองเดียวกนั 

*********************************
1.  สถานท่ีตั้ง

1.1   สถานท่ีตั้ง ควรห่างจากแหล่งซ่ึงอาจทำาใหเ้กิดการปนเป้ือนในสระวา่ยน้ ำา เช่น สถาน
ท่ีเล้ียงสตัว ์สถานท่ีท้ิงหรือรวบรวมมูลฝอย เป็นตน้

1.2 ควรมีร้ัว หรือกำาแพงเพ่ือสุขอนามยัและความปลอดภยัของผูใ้ชบ้ริการ และเพ่ือป้องกนั
ไม่ใหบุ้คคลภายนอกท่ีไม่ไดรั้บอนุญาตไปใชส้ระวา่ยน้ ำา ในช่วงไม่เปิดใหบ้ริการ รวมทั้งป้องกนัสตัวเ์ขา้มา
ในบริเวณสระวา่ยน้ ำา

1.3 สถานท่ีตั้งและบริเวณของสระวา่ยน้ ำา รวมทั้งระบบสาธารณูปโภคตอ้งอยูใ่นท่ีน้ ำาท่วม
ไม่ถึง พ้ืนดินแขง็แรงไม่ทรุดง่าย อยูใ่นบริเวณท่ีมีไฟฟ้า และน้ ำาประปาเพียงพอ มีทางเขา้ออก สะดวก

2.  สระวา่ยน้ ำาและอาคารประกอบ
2.1 โครงสร้างสระวา่ยน้ ำา ควรสร้างดว้ยคอนกรีตเสริมเหลก็ หรือวสัดุท่ีมีความมัน่คง แขง็

แรง น้ ำาซึมไม่ได ้ผนงัเรียบ อยูใ่นสภาพดี และทำาความสะอาดง่าย
2.2 ตอ้งมีรางระบายน้ ำาลน้มีฝาปิดรอบสระวา่ยน้ ำา มีความกวา้ง 30 – 40 เซนติเมตร ไม่เป็น

สนิม แขง็แรง ทำาความสะอาดง่าย อยูใ่นสภาพดี และไม่มีน้ ำาลน้ออกจากราง
2.3 ตอ้งมีอุปกรณ์ เคร่ืองมือสำาหรับใชท้ ำาความสะอาดสระวา่ยน้ ำา ไดแ้ก่ เคร่ืองดูดตะกอน 

แปรงขดัสระชนิดลวดทองเหลืองและพลาสติก รวมทั้งตะแกรงชอ้นวสัดุแขวนลอย
2.4 ตอ้งมีท่ีวา่งสำาหรับใชเ้ป็นทางเดินรอบสระวา่ยน้ ำา มีความกวา้งไม่นอ้ยกวา่ 1.20 เมตร 

ไม่ล่ืน ไม่มีน้ ำาขงั ทำาความสะอาดง่าย
2.5 กรณีท่ีสระวา่ยน้ ำาใดมีการใชร้ะบบการไหลเวียนน้ ำาเป็นแบบ ระบบสกิมเมอร์ ควรตอ้ง

มีขอ้กำาหนดเก่ียวกบัการป้องกนัอนัตรายจากระบบน้ีดว้ย



2.6 ความลึกของน้ ำา มีป้ายบอกความลึกหรือเลขบอกระดบัความลึกท่ีสามารถมองเห็นได้
ชดัเจน ในกรณีท่ีสระวา่ยน้ ำานั้นมีความลึกตั้งแต่ 1.5 เมตรข้ึนไป โดยมีตวัเลขแสดงความลึกเป็นระยะๆ อยา่ง
นอ้ย 3 ระยะ

2.7 ตอ้งจดัใหมี้แสงสวา่งเพียงพอทัว่บริเวณสระวา่ยน้ ำา เพ่ือใหม้องเห็นไดช้ดัเจน ในกรณีท่ี
มีการเปิดใชส้ระในเวลากลางคืน

2.8 อาคารประกอบดว้ยวสัดุท่ีมัน่คง แขง็แรง พ้ืนเรียบ ไม่ล่ืนไม่ดูดซึมน้ ำา ทำาความสะอาด
ง่าย พ้ืนลาดเอียงเลก็นอ้ยเพ่ือการระบายน้ ำาท่ีดี  
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2.9 พ้ืนควรทำาดว้ยวสัดุแขง็แรง เรียบ ไม่ดูดซึมน้ ำา ทำาความสะอาดง่าย ไม่ล่ืน อยูใ่นสภาพดี
2.10 จดัใหมี้หอ้งเปล่ียนเส้ือผา้ ตูเ้กบ็ส่ิงของ ท่ีวางหรือเกบ็รองเทา้ สำาหรับผูใ้ชบ้ริการ ใน

บริเวณทางเขา้สระวา่ยน้ ำา และมีจำานวนเพียงพอ
2.11 จดัใหมี้อ่างลา้งมือ บริเวณลา้งตวัก่อนลงสระ และท่ีลา้งเทา้ ทางเขา้บริเวณสระวา่ยน้ ำา 

และเติมคลอรีนลงในท่ีลา้งเทา้เพ่ือป้องกนัการติดเช้ือ
2.12 มีการรักษาความสะอาดรอบอาคารประกอบ และพ้ืนท่ีโดยรอบอยา่งสม่ ำาเสมอ
2.13 ดูแลมิใหมี้การนำาสตัวทุ์กชนิดเขา้ไปในบริเวณสระวา่ยน้ ำา หรืออาคารประกอบ

3.  ขอ้ปฏิบติัสำาหรับผูป้ระกอบกิจการ
3.1 จดัใหมี้ผูค้วบคุมดูแล ซ่ึงผา่นการอบรมการดูแลคุณภาพน้ ำาในสระวา่ยน้ ำาตามหลกั

สุขาภิบาลส่ิงแวดลอ้ม เพ่ือใหมี้ความรู้เก่ียวกบัการควบคุมคุณภาพน้ ำา และการดูแลรักษาสระวา่ยน้ ำา
3.2 ตอ้งมีเจา้หนา้ท่ีความปลอดภยัประจำาสระ (Life guard) อยา่งนอ้ย 1 คน ต่อผูใ้ชบ้ริการ

ไม่เกิน 100 คน กรณีท่ีเกิน 100 คน เศษของ 100 คน ใหคิ้ดเป็น 100 คน และตอ้งเป็นผูมี้ความชำานาญในการ
วา่ยน้ ำาและผา่นการอบรมการช่วยชีวิตคนจมน้ ำา สามารถใหก้ารปฐมพยาบาลได ้โดยตอ้งอยูป่ระจำาสระวา่ย
น้ ำาตลอดเวลาท่ีเปิดบริการ

3.3 ตอ้งมีการจดัการและควบคุมคุณภาพน้ ำาใหอ้ยูใ่นเกณฑม์าตรฐาน ดงัน้ี
3.3.1 ค่าความเป็นกรด –ด่าง (pH)      7.2 – 8.4
3.3.2 คลอรีนอิสระ (Free chlorine) 0.6 – 1.0   ส่วนในลา้นส่วน
3.3.3 คลอรีนท่ีรวมกบัสารอ่ืน (Combined chlorine) 0.5 – 1.0 ส่วนในลา้นส่วน
3.3.4 ค่าความเป็นด่าง (Alkalinity) 80 – 100    ส่วนในลา้นส่วน
3.3.5 ความกระดา้ง (Calcium hardness) 250 – 600 ส่วนในลา้นส่วน
3.3.6 กรดไซยานูริก (Cyan uric acid) 30 – 60      ส่วนในลา้นส่วน
3.3.7   คลอไรด ์(Chloride) ไม่เกิน 600 ส่วนในลา้นส่วน



3.3.8 แอมโมเนีย (Ammonia) ไม่เกิน 20 ส่วนในลา้นส่วน
3.3.9 ไนเตรท (Nitrate) ไม่เกิน 50 ส่วนในลา้นส่วน
3.3.10 โคลิฟอร์มทั้งหมด (Total Coliform Bacteria) นอ้ยกวา่ 10 ต่อน้ ำา 
           100 มิลลิลิตร โดยวิธีเอม็พีเอน็ (Most Probable Numbers) ในอตัราส่วน
           100 มิลลิลิตร
3.3.11 ตรวจไม่พบ ฟีคอลโคลิฟอร์ม (Fecal coliform)
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3.3.12 ตรวจไม่พบจุลินทรียห์รือตวับ่งช้ีจุลินทรียท่ี์ทำาใหเ้กิดโรค (ไดแ้ก่ 
           Escherichia coli Staphylococcus aureus Pseudomonas aeruginosa)

3.4 จดัใหมี้การเกบ็ตวัอยา่งเพ่ือตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้ ำา ตามเกณฑม์าตรฐานดงัน้ี
3.4.1 การเกบ็ตวัอยา่งตอ้งทำาอยา่งนอ้ย 2 จุด โดยเกบ็จากส่วนลึกและส่วนต้ืนขณะ

ท่ีมีผูใ้ชส้ระวา่ยน้ ำามากท่ีสุด
3.4.2 ตรวจวิเคราะห์ปริมาณคลอรีนอิสระคงเหลือและค่าความเป็นกรด – ด่าง 

อยา่งนอ้ยวนัละ 2 คร้ัง ก่อนเปิดและหลงัปิดบริการ หากมีผูใ้ชบ้ริการเป็นจำานวนมาก หรือเป็นวนัท่ีมี
แสงแดดจดัควรตรวจสอบปริมาณคลอรีน และค่าความเป็นกรด-ด่าง ในระหวา่งวนัดว้ย กรณีใชค้ลอรีน
ชนิดกรดไตรคลอโรไอโซไซยานูริค ตอ้งตรวจหาค่ากรดไซยานูริคดว้ย

3.4.3 ตรวจสอบวิเคราะห์ปริมาณโคลิฟอร์มทั้งหมด (Total Coliform Bacteria) 
และฟีคอลโคลิฟอร์ม (Fecal coliform) อยา่งนอ้ยเดือนละ 1 คร้ัง

3.4.4 ตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้ ำาทางเคมี และชีวภาพ ตามเกณฑม์าตรฐานตามท่ี
กำาหนดในขอ้ 3.3 ครบทุกขอ้มูล อยา่งนอ้ยปีละ 1 คร้ัง เพ่ือประกอบการพิจารณาขอหรือต่อใบอนุญาต

3.5 จดัหาเคร่ืองมือสำาหรับตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้ ำาไวป้ระจำา รวมทั้งบนัทึกผลการตรวจ
วิเคราะห์ และขอ้มูลอ่ืนท่ีจำาเป็น ดงัน้ี

3.5.1 เคร่ืองมือท่ีใชต้รวจวิเคราะห์ปริมาณคลอรีน ตอ้งสามารถ ตรวจวเิคราะห์ได ้
ในช่วง 0.2 – 2 ส่วนในลา้นส่วน

3.5.2 เคร่ืองมือท่ีใชต้รวจวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด – ด่าง ตอ้งสามารถตรวจวดัได ้
อยา่งนอ้ยช่วง 3-9 และสามารถอ่านค่าไดช่้วงละ 1

3.5.3 มีการบนัทึกขอ้มูลจำานวนผูใ้ชส้ระวา่ยน้ ำาในแต่ละวนั แยกเพศและอาย ุระยะ
เวลาท่ีใชส้ระวา่ยน้ ำา

3.6 ตอ้งจดัใหมี้ป้ายแสดงขอ้ปฏิบติัสำาหรับผูใ้ชบ้ริการติดไวใ้นบริเวณสระวา่ยน้ ำา ใหม้อง
เห็นชดัเจน และความมีขอ้ความอยา่งนอ้ยดงัน้ี



3.6.1 ตอ้งสวมชุดวา่ยน้ ำาท่ีสะอาด
3.6.2 ตอ้งชำาระลา้งร่างกายก่อนลงสระทุกคร้ัง
3.6.3 ผูท่ี้เป็นโรคตาแดง โรคผิวหนงั เป็นหวดั หูน้ ำาหนวก หรือโรคติดต่ออ่ืน ๆ 

หา้มลงเล่นในสระวา่ยน้ ำา
3.6.4 หา้มนำาสตัวเ์ล้ียงเขา้มาในบริเวณสระวา่ยน้ ำา
3.6.5 หา้มปัสสาวะ บว้นน้ ำาลาย หรือสัง่น้ ำามูกลงในน้ ำา
3.6.6 หา้มทำาสระวา่ยน้ ำาสกปรก
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3.6.7 จำานวนผูใ้ชบ้ริการมากท่ีสุด ท่ีสระวา่ยน้ ำาสามารถรองรับได้
3.6.8 วิธีการปฐมพยาบาลช่วยคนจมน้ ำา

4.  การจดัการเก่ียวกบัสารเคมี
4.1 สถานท่ีเกบ็สารเคมี ตอ้งมีป้ายระบุวา่ “สถานท่ีเกบ็สารเคมีอนัตราย” และ “หา้มเขา้” มี

การระบายอากาศดี และมีการป้องกนัน้ ำาซึมเขา้ภาชนะบรรจุสารเคมี และมีการจดัเกบ็สารเคมี เป็นไปตาม
กฎหมายท่ีเก่ียวขอ้ง

4.2 สารเคมีท่ีใชต้อ้งมีฉลากระบุช่ือสารเคมี ส่วนผสม หรือส่วนประกอบท่ีเป็นอนัตราย วิธี
การใชแ้ละวิธีปฐมพยาบาลในกรณีฉุกเฉิน หรือตามท่ีกฎหมายอ่ืนกำาหนด

4.3 ในการใชส้ารเคมีตอ้งปฏิบติัตามท่ีระบุไวใ้นฉลาก และไม่นำาสารเคมีหมดอายมุาใช ้ใน
กรณีท่ีไม่มีระบบการเติมสารเคมีแบบอตัโนมติั ใหเ้ติมสารเคมีลงในสระวา่ยน้ ำาในขณะท่ีปิดบริการแลว้

4.4 สถานท่ีทำางานท่ีเก่ียวขอ้งกบัการใชส้ารเคมี ตอ้งมีแสงสวา่งเพียงพอ เพ่ือป้องกนัการ
เกิดอุบติัเหตุอนัเน่ืองมาจากพนกังานไม่สามารถมองเห็นส่ิงต่าง ๆ ไดอ้ยา่งชดัเจน ค่ามาตรฐาน แสงสวา่งใน
บริเวณต่าง ๆ ควรเป็นดงัน้ี 

- หอ้งสูบจ่ายสารเคมีไม่นอ้ยกวา่ 100 ลกัซ์
- หอ้งเคร่ืองกรองน้ ำาไม่นอ้ยกวา่   50 ลกัซ์
- หอ้งหรือสถานท่ีเกบ็สารเคมีไม่นอ้ยกวา่   50 ลกัซ์

4.5 ตอ้งมีมาตรการในการป้องกนัการสมัผสัสารเคมีของคนงาน เช่น กำาหนดขั้นตอนการ
ทำางานท่ีปลอดภยั จดัหาอุปกรณ์ป้องกนัอนัตรายส่วนบุคคลท่ีเหมาะสมใหค้นงาน รวมทั้งประเมินการ
สมัผสัสารเคมีอนัตรายของคนงาน ท่ีทำาหนา้ท่ีเติมสารเคมี และมีผลไวใ้หเ้จา้หนา้ท่ีตรวจสอบอยา่งนอ้ยปีละ 
หน่ึงคร้ัง

4.6 ในขณะทำางานกบัสารเคมี ใหผู้ป้ฏิบติังานสวมอุปกรณ์ป้องกนัอนัตรายส่วนบุคคล 
ท่ีเหมาะสม เช่น สวมหนา้กาก และสวมถุงมือ ในขณะปฏิบติัเก่ียวกบัสารเคมี เป็นตน้



4.7 หา้มสูบบุหร่ี ด่ืมน้ ำาหรือรับประทานอาหารในหอ้งจดัเกบ็สารเคมี
4.8 ดูแลความสะอาดอยา่งสม่ ำาเสมอ หากสารเคมี หก ร่ัวไหล ตอ้งทำาความสะอาดทนัที

5. การจดัการส่ิงปฏิกลู น้ ำาเสีย และมูลฝอย
5.1 จดัใหมี้หอ้งน้ ำา หอ้งสว้ม และการบำาบดัส่ิงปฏิกลู ดงัน้ี

5.1.1 มีหอ้งน้ ำา หอ้งสว้มแยกจากกนั โดยมีแบบและจำานวนตามท่ีกำาหนดใน
กฎหมาย วา่ดว้ยการควบคุมอาคารและกฎหมายอ่ืนท่ีเก่ียวขอ้ง
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5.1.2 ลกัษณะของหอ้งสว้ม การบำาบดั และการกำาจดัส่ิงปฏิกลูตอ้งถูกตอ้ง ตาม
หลกัสุขาภิบาล

5.1.3 ตอ้งดูแลรักษาความสะอาด ของหอ้งน้ ำาและหอ้งสว้มเป็นประจำาทุกวนัท่ีเปิด
ใหบ้ริการ

5.1.4 ภายในหอ้งน้ ำาควรมีวสัดุอุปกรณ์ตามความจำาเป็นและเหมาะสม
5.2 มีการบำาบดัน้ ำาเสียใหมี้คุณภาพไดม้าตรฐาน ก่อนระบายสู่ท่อระบายน้ ำาสาธารณะ ซ่ึง

ส่วนประกอบของระบบการจดัการน้ ำาเสีย ประกอบดว้ย      
5.2.1 ตะแกรงดกัมูลฝอย สำาหรับดกัเศษมูลฝอยจากน้ ำาเสีย
5.2.2 ระบบรวบรวมน้ ำาเสีย น้ ำาจากส่วนต่าง ๆ ของอาคารไหลมารวมกนัท่ีถงั 

รวบรวมน้ ำาเพ่ือรอการบำาบดั น้ ำาท่ีลน้ออกจากบ่อรวบรวมน้ีจะไหลเขา้สู่บ่อบำาบดั
5.2.3 ระบบบำาบดัน้ ำาเสียตอ้งมีวิธีการบำาบดัน้ ำาเสียท่ีเหมาะสม ไม่ก่อใหเ้กิดเหตุ

เดือดร้อนรำาคาญและเป็นอนัตรายต่อสุขภาพของชุมชน
 5.2.4 รางระบายน้ ำาท้ิง รางหรือท่อสำาหรับระบายน้ ำาท้ิง ควรมีตะแกรงวางปิดราง 

เพ่ือกรองเศษผงต่าง ๆ และป้องกนัหนู นอกจากน้ีทางเปิดของท่อระบายน้ ำาออกสู่ท่อสาธารณะควรมี
ตะแกรง ปิดเพ่ือป้องกนัหนูดว้ย

5.3 จดัใหมี้การจดัการมูลฝอยดงัน้ี
5.3.1 ควรมีการคดัแยกมูลฝอยและมีภาชนะรองรับมูลฝอยแยกตามประเภท
5.3.2 มีภาชนะรองรับมูลฝอยท่ีเพียงพอตามหลกัสุขาภิบาล
5.3.3 ลา้งทำาความสะอาดภาชนะรองรับมูลฝอยและบริเวณท่ีวางภาชนะอยูเ่สมอ

                5.3.4 รวบรวมมูลฝอยจากภาชนะรองรับมูลฝอยไปยงัท่ีพกัมูลฝอยรวม หรือนำา
ไปกำาจดัทุกวนั โดยเฉพาะมูลฝอยท่ีเน่าเสียไดง่้าย

5.3.5 กำาจดัมูลฝอยดว้ยวิธีท่ีถูกตอ้งตามหลกัสุขาภิบาล และเป็นไปตามขอ้กำาหนด 
ทอ้งถ่ิน



5.3.6 ดูแลมิใหเ้กิดการท้ิงมูลฝอยเกล่ือนกลาดภายในสถานประกอบกิจการ และ
บริเวณโดยรอบ

6.  การสุขาภิบาลอาหารและเคร่ืองด่ืม
6.1 ในกรณีมีการจำาหน่ายอาหาร ตอ้งปฏิบติัตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร และตามขอ้กำาหนด

ของทอ้งถ่ิน
6.2 ตอ้งมีน้ ำาด่ืมท่ีไดคุ้ณภาพ ตามมาตรฐานน้ ำาด่ืมไวบ้ริการอยา่งเพียงพอ
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6.3 ลกัษณะการนำาน้ ำามาด่ืม ตอ้งไม่ก่อใหเ้กิดความสกปรกหรือการปนเป้ือน เช่น ใชร้ะบบ
น้ ำากด ใชแ้กว้ส่วนตวั ใชแ้กว้กระดาษท่ีใชค้ร้ังเดียวแลว้ท้ิง และใชแ้กว้ส่วนกลางท่ีใชด่ื้มเพียงคร้ังเดียว แลว้
นำาไปลา้งทำาความสะอาดก่อนนำามาใชใ้หม่ เป็นตน้ ทั้งน้ีใหจ้ดัทำาป้ายหรือมีขอ้ความการปฏิบติัไวด้ว้ย

7. การป้องกนัควบคุมสตัวแ์ละแมลงนำาโรค
     7.1 ภายในสถานประกอบกิจการไม่ควรมีหนู แมลงวนั และแมลงสาบ
 7.2 ตอ้งมีการป้องกนั ควบคุม กำาจดัสตัวแ์ละแมลงนำาโรคโดยเฉพาะหนู แมลงวนั และ
แมลงสาบอยา่งถูกตอ้งตามหลกัสุขาภิบาล

8.  การดูแลสุขภาพและความปลอดภยั
8.1 ตอ้งกำาหนดใหมี้ผูดู้แลมาดว้ย กรณีท่ีนำาเดก็อายตุ่ ำากวา่ 10 ปี ท่ียงัวา่ยน้ ำาไม่เป็นและผูสู้ง

อายท่ีุไม่สามารถดูแลตวัเองได ้มาใชบ้ริการสระวา่ยน้ ำา
8.2 จดัใหมี้อุปกรณ์ช่วยชีวิต ดงัน้ี (เง่ือนไขเก่ียวกบัการขอและออกใบอนุญาต)

8.2.1 โฟมช่วยชีวิต  อยา่งนอ้ย 2 อนั
8.2.2 ห่วงชูชีพ ขนาดเสน้ผา่ศนูยก์ลางภายใน  15 น้ิว หรือทุ่นลอย ผกูไว้

กบัเชือกยาวไม่นอ้ยกวา่ ความกวา้งของสระวา่ยน้ ำาอยา่งนอ้ย 2 อนั
8.2.3 ไมช่้วยชีวิต หรือวตัถุอ่ืนใด มีความยาว ไม่นอ้ยกวา่ 3.5 เมตร น้ ำา

หนกัเบา อยา่งนอ้ย 1 อนั และตอ้งวางไวท่ี้ปลายลู่ส่วนลึกของสระวา่ยน้ ำา
8.2.4 เคร่ืองช่วยหายใจ สำาหรับผูใ้หญ่ และสำาหรับเดก็ อยา่งละ 1  ชุด
8.2.5 หอ้งปฐมพยาบาลพร้อมชุดปฐมพยาบาลท่ีพร้อมใชง้านไดต้ลอด

เวลา ไวป้ระจำาสระวา่ยน้ ำาและอยูใ่นบริเวณท่ีใกลท่ี้สุด



8.3 มีอุปกรณ์ส่ือสารท่ีสามารถติดต่อบุคคลหรือสถานท่ีสำาคญั ๆ เช่น โรงพยาบาล และ
สถานีตำารวจ เพ่ือขอความช่วยเหลือเม่ือเกิดเหตุฉุกเฉินต่าง ๆ เช่น เพลิงไหม ้หรือมีคนจมน้ ำา และตอ้งปิด
ประกาศหมายเลขโทรศพัทข์องสถานท่ีดงักล่าว ไวใ้นท่ีเห็นไดช้ดัเจนและเป็นขอ้มูลปัจจุบนัอยูเ่สมอ

9.  เหตุรำาคาญ
มีการควบคุมมิใหเ้กิดเหตุรำาคาญ ซ่ึงมาจากกิจกรรมการดำาเนินการต่าง ๆ       
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  หลักเกณฑ์เฉพาะ (เง ื่อนไขเก ี่ยวก ับการขอและออกใบ
อนุญาต )

  การควบคุมการประกอบกิจการเล ี้ยงส ัตว ์ป ีก

1.  หลักเกณฑ์เก่ียวกับสถานที่ตั้งและขั้นตอนประกอบในการขอ
อนุญาตประกอบกิจการ

(เว้นผู้ประกอบการที่ได้รับอนุญาตประกอบกิจการก่อนเทศบัญญัติ
  น้ีใช้บังคับ แต่ไม่รวมถึงกิจการที่จะขยาย และต้องดำาเนินการขอ

   อนุญาต ก่อสร้าง ตอ่เติมอาคาร ดัดแปลงอาคารใหม่ในสถานที่ได้รับ
 อนุญาตแล้ว ตอ้งดำาเนินการตามหลักเกณฑ์เฉพาะน้ี)

1.1      สถานที่ตั้งควรอยู่ห่างจากชุมชน ศาสนสถาน โบราณ
        สถาน สถาบันการศึกษา โรงพยาบาล หรือสถานที่อื่น ๆ ตามกฎหมาย

  ว่าด้วยโรงงานและกฎหมายอื่นที่เก่ียวข้อง ในระยะที่ไม่ส่งผลกระทบต่อ
    สุขภาพ และไม่ก่อเหตุรำาคาญต่อชุมชน โดยควรมีระยะห่างจากสถาน

 ที่ ที่กล่าวข้างต้นในระยะทางดังต่อไปน้ี
(1)  สำาหรับสถานประกอบกิจการเลี้ยงสัตว์ปีกควรมีระยะห่าง
 ไม่น้อยกว่า 1,000 เมตร
1.2  ต้องมีบันทึกรายงานการประชุมช้ีแจงแก่ราษฎรใน

      หมู่บ้าน เพื่อช้ีแจงเรื่อง การจัดการก่อสร้างโรงเรือน และการเลี้ยงสัตว์
ให้ประชาชนได้ทราบถึงการดำาเนินการและทราบถึงผลกระทบหรือ

    ปัญหาต่าง ๆ ที่อาจเกิดขึ้น และมีลายมือช่ือของผู้ที่เห็นด้วยในการ
    ดำาเนินการโดยมติของที่ประชุมหมู่บ้าน ไม่น้อยกว่า 80  เปอร์เซ็นต์ 

ของผู้เข้าร่วมประชุม



1.3  มีการลงลายมือของเจ้าของที่ดินข้างเคียง ที่เห็นด้วยใน
   การเลี้ยงสัตว์โดยรอบพื้นที่ ที่ขออนุญาต จำานวนไม่น้อยกว่าด้านละ 2 

แปลง
1.4  มีการลงลายมือช่ือของผู้ใหญ่บ้าน ประธานประชาคม

 หมู่บ้าน เห็นชอบในการขออนุญาต
1.5 ผู้ประกอบการต้องดำาเนินการตามมาตรฐานการปศุสัตว์

 สำานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ ระเบียบปฏิบัติงาน
และมีใบรับรองมาตรฐานฟร์าม

1.6   ตอ้งมีใบอนุญาตเคลื่อนย้าย สัตว์ จากกรมปศุสัตว์
1.7    เทศบาลตำาบลป่าซางจะออกใบอนุญาตต่อเมื่อพ้น 30  วัน 
    นับแต่วันที่ ที่เทศบาลตำาบลป่าซาง ได้ประกาศประชาสัมพันธ์เพื่อให้ผู้

ได้รับผลกระทบต่อสุขภาพและชุมชนใกล้เคียงได้รับทราบและไม่มีผู้ใด
    คัดค้าน หรือมผีู้คัดค้านและเทศบาลตำาบลป่าซาง ได้พิจารณาอันเป็น

  ข้อยตุิแล้ว จึงจะพิจารณาออกใบอนุญาตให้
2.  หลักเกณฑ์เก่ียวกับสุขลักษณะของโรงเรือนเลี้ยงสัตว์และส่วน

ประกอบ

-48-

2.1    โรงเรือนเลี้ยงสัตว์ต้องเป็นอาคารเอกเทศ มั่นคงแข็งแรง 
  มีลักษณะเหมาะแก่การเลี้ยงสัตว์ ไม่มีการพักอาศัยหรือประกอบกิจการ

อื่นใด
2.2     พื้นโรงเรือนเลี้ยงสัตว์ทำาด้วยวัสดุแข็งแรง พื้นผิวเรียบ

 ทำาความสะอาดง่าย มีความลาดเอียงที่เหมาะสมให้นำ้าหรือสิ่งปฏิกูลไหล
ลงทางระบายได้โดยสะดวก

2.3 จดัให้มีแสงสว่างเพียงพอและมีการระบายอากาศดี
2.4  ถนนภายในสถานประกอบกิจการต้องใช้วัสดุคงทน มี

  ความกว้างเหมาะสม สะดวกในการขนส่งลำาเลียงอุปกรณ์ อาหารสัตว ์
รวมทั้งผลผลิตเข้าและออกภายในสถานประกอบกิจการ

2.5 สถานที่เก็บอาหารและโรงผสมอาหารควรจัดเป็นสัดส่วน
และถูกหลักสุขาภิบาล



2.6   ผู้ประกอบการเลี้ยงสัตว์ปีก ที่เป็นแบบโรงปิด จะต้อง
ดำาเนินการไม่ให้ลมที่พัดออกจากช่องระบายอากาศฟุ้งกระจายเกิดผลก
ระทบต่อสิ่งแวดล้อมหรือก่อเหตุเดือดร้อนรำาคาญต่อผู้ที่อยู่ใกล้เคียง

3.      หลักเกณฑ์เก่ียวกับสุขลักษณะเครื่องมือ เครื่องใช้ อปุกรณ์ นำ้า
 ดื่ม นำ้าใช้

3.1   อาหารที่ใช้เลี้ยงสัตว์ ตอ้งมีคุณภาพและมาตรฐานตาม
 กฎหมายว่าด้วยการควบคุม คุณภาพอาหารสัตว์

3.2   ควรมีสถานที่เก็บอาหารแยกเป็นสัดส่วน จัดให้เป็น
 ระเบียบและมีการดูแลรักษา ความสะอาดอย่างสมำ่าเสมอ

3.3    ต้องมีการเก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องใช้ อปุกรณ์ในการ
 ทำางานเป็นสัดส่วน เหมาะสมและเป็นระเบียบเรียบร้อย

3.4     เครื่องมือ เครื่องใช้ และอุปกรณ์ รวมถึงสวิตช์และสายไฟ
  ต่าง ๆ ตอ้งได้รับการบำารุงรักษาให้อยู่ในสภาพดี

3.5   ต้องจัดให้มีนำ้าดื่มที่ได้คุณภาพตามมาตรฐานนำ้าดื่ม ไว้
 บริการสำาหรับผู้ปฏิบัติงานอย่างเพียงพอ ตัง้อยู่ในบริเวณที่แยกออกจาก

  โรงเรือนเลี้ยงสัตว์ และลักษณะการจัดบริการนำ้าดื่ม ต้องไม่ก่อให้เกิด
    ความสกปรกหรือการปนเป้ือน เช่น ใช้ระบบนำ้ากด ใช้แก้วส่วนตัว ใช้

  แก้วกระดาษ ที่ใช้ครั้งเดียวแล้วทิ้ง ใช้แก้วส่วนกลางที่ใช้ดื่มเพียงครั้ง
   เดียวแล้วนำาไปล้างทำาความสะอาด ก่อนนำามาใช้ใหม่ หรอืวิธีอื่น

3.6   ต้องจัดให้มีนำ้าใช้ที่สะอาดได้มาตรฐาน และมีปริมาณ
เพียงพอกับปริมาณนำ้าใช้ในแต่ละวัน

3.7   กรณีที่สถานประกอบกิจการผลิตนำ้าใช้เอง ควรตรวจสอบ
 ดูแลคุณภาพนำ้าดิบให้สะอาด ตรวจสอบระบบท่อนำ้าและทำาความสะอาด

 ภาชนะเก็บกักนำ้าอยู่เสมอ และปรับปรุงคุณภาพนำ้าให้มีคุณภาพดีอยู่
เสมอ
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4.  หลักเกณฑ์เก่ียวกับสุขอนามัยของผู้ปฏิบัติงาน
4.1   ผู้ปฏิบัติงานในฟาร์มต้องมีสุขภาพแข็งแรง ไม่เป็นโรค

   ติดตอ่ หรือโรคที่สังคมรังเกียจ โรคที่เก่ียวข้องกับทางเดินอาหาร ทาง
   เดินหายใจ หูนำ้าหนวก และบาดแผลติดเช้ือ หรือไม่เป็นพาหะนำาโรค 

        ได้แก่ วัณโรค อหิวาตกโรค ไข้รากสาดน้อย บิด สุกใส หดั คางทูม 
       เรื้อน ไวรัสตับอักเสบเอ โรคพยาธิ และโรครากสาดน้อย บิด สุกใส หัด 

    คางทูม เรื้อน ไวรัสตับอักเสบเอ โรคพยาธิ และโรคผิวหนังที่น่ารังเกียจ 



  เป็นต้น หากผู้ปฏิบัติงานป่วยด้วยโรคติดต่อดังกล่าว ตอ้งหยุดพักรักษา
ให้หาย

4.2  ผู้ปฏิบัติงานต้องได้รับการตรวจสุขภาพเป็นประจำาทุกปี
4.3  ผู้ปฏิบัติงานควรได้รับการอบรมในเรื่องเก่ียวกับสุข

อนามัย
4.4  ผู้ปฏิบัติงานในฟาร์มจะต้องปฏิบัติดังน้ี

(1)  ล้างทำาความสะอาดมือทุกครั้งก่อนเข้าหรือออกจาก
  ฟาร์ม และภายหลังออกจากห้องส้วมและจับต้องสิ่งปนเป้ือนต่าง ๆ

(2)  ควรสวมใส่ชุดปฏิบัติงานที่สะอาดเหมาะสมในแต่ละ
กิจกรรมที่ปฏิบัติ

(3)    ในกรณีที่มีบาดแผล ตอ้งปิดแผลด้วยที่ปิดแผล ถ้ามี
บาดแผลที่มือต้องสวมใส่ถุงมือหรือปลอกนำ้าขณะปฏิบัติงาน

5.    หลักเกณฑ์เก่ียวกับการจัดการนำ้าเสีย มูลฝอย สิ่งปฏิกูล
5.1   ต้องมีระบบบำาบัดนำ้าเสียที่ได้มาตรฐาน โดยใช้วิธีการ

 บำาบัดนำ้าเสียที่เหมาะสม ทางระบายนำ้าไม่อุดตัน
5.2  นำ้าเสียที่ผ่านการบำาบัดแล้วต้องมีการตรวจสอบคุณภาพ

 นำ้าทิ้งให้ได้เกณฑ์มาตรฐานนำ้าทิ้ง ตามกฎหมายว่าด้วยการส่งเสริมและ
 รักษาคุณภาพสิ่งแวดล้อม ก่อนปล่อยออกสู่ภายนอกสถานประกอบ

กิจการ
5.3  ต้องจัดให้มีภาชนะรองรับมูลฝอยที่ถูกหลักสุขาภิบาล 

เหมาะสมและเพียงพอ
5.4  ต้องมีการรวบรวมมูลฝอยและนำาไปกำาจัดด้วยวิธีการฝัง 

 เผาอย่างถูกต้องตามหลักสุขาภิบาล และปฏิบัติตามข้อกำาหนดของท้อง
ถ่ินว่าด้วยการน้ัน

5.5   ต้องทำาความสะอาด โดยรอบโรงเรือนเลี้ยงสัตว์ให้สะอาด
  ทุกวัน ตอ้งจัดให้มีที่กักเก็บมูลสัตว์โดยเฉพาะ และจัดให้มีโรงตากมูล

   สัตว์ กรณีที่ผู้ประกอบการต้องนำามูลสัตว์ออกตาก เพื่อป้องกันเหตุเดือด
ร้อนรำาคาญอันเน่ืองมาจากกลิ่นและไม่เป็นแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์และ
แมลงนำาโรค

5.6    ห้ามทิ้งมูลสัตว์หรือมูลฝอยในที่ดิน ของตนเอง ที่
สาธารณะหรือแหล่งนำ้าสาธารณะ

5.7  ต้องมีหอ้งนำ้าและห้องส้วมตามลักษณะและจำานวนที่
กำาหนดในกฎหมายว่าด้วยการควบคุมอาคารและกฎหมายอื่นที่

   เก่ียวข้อง และบำาบัด หรอืการกำาจัดสิ่งปฏิกูล ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาล
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5.8  ภายในห้องนำ้าและห้องส้วมควรมีวัสดุอุปกรณ์ตามความ
จำาเป็นและเหมาะสม

5.9  ต้องดูแลรักษาความสะอาดของห้องนำ้าและห้องส้วมเป็น
ประจำาทุกวันที่ปฏิบัติงาน

6.  หลักเกณฑ์เก่ียวกับการจัดการแหล่งแพร่เช้ือโรคหรือสัตว์และ
แมลงนำาโรค

6.1  ต้องมีการป้องกันโรคติดต่อที่เกิดจากสัตว์ด้วยวิธีการที่
 เหมาะสม และถูกต้อง

6.2   การกำาจัดซากสัตว์ให้ใช้วิธีเผา หรือฝังเพื่อป้องกันการ
 เป็นแหล่งเพาะพันธุ์ของสัตว์และแมลงนำาโรค ดังน้ี

(1)  การกำาจัดซากสัตว์โดยการฝังต้องมีเน้ือที่เพียงพอ 
และอยู่ในบริเวณนำ้าท่วมไม่ถึงโดยการฝังซากลึกจากผิวดินไม่น้อยกว่า 
50   เซนติเมตร ใช้นำ้ายาฆ่าเช้ือโรคที่เหมาะสมทำาการราดหรือโรยบนส่วน

   ต่าง ๆ ของซากสัตว์จนทั่ว และกลบหลุมดิน
(2)  การกำาจัดซากสัตว์โดยการเผาต้องมีสถานที่เผา

  หรือเตาเผาอยู่ในบริเวณที่เหมาะสม ในการใช้เผาซากจนหมด การเผา
ต้องไม่ก่อให้เกิดมลพิษหรือเหตุรำาคาญ

(3)  สถานที่กำาจัดซากสัตว์ต้องห่างจากบริเวณอาคาร 
  หรือโรงเรือนเลี้ยงสัตว์ อาคารสำานักงาน อาคารพักอาศัย

6.3  ต้องมีการควบคุมป้องกันสัตว์และแมลงนำาโรคในฟาร์มไม่
 ให้มีจำานวนมากจนก่อให้เกิดความเสี่ยงในการแพร่เช้ือโรคติดต่อ หรอื

ก่อเหตุเดอืดร้อนรำาคาญต่อผู้อยู่ในที่ใกล้เคียง
6.4   กรณีที่มีการระบาดของโรคติดต่อ ที่เก่ียวกับสัตว์ในเขต

 พื้นที่ ตอ้งจัดให้มีวิธีการควบคุมป้องกันมิให้เกิดการปนเป้ือนของเช้ือ
    โรคในสถานที่เลี้ยงสัตว์ ทั้งในตัวสัตว์ อาหาร นำ้าใช้ คนเลี้ยงและสิ่ง

  แวดล้อมอื่น ๆ

7.   หลักเกณฑ์เก่ียวกับความปลอดภัย และการป้องกันเหตุรำาคาญ
7.1   ควรจัดให้มีห้องเก็บสารเคมี นำ้ายาฆ่าเช้ือหรือสิ่งของที่

 อาจก่อให้เกิดอันตรายหรืออัคคีภัยได้ง่ายโดยเฉพาะ ตามกฎหมายว่า
ด้วยวัตถุอันรายและกฎหมายอื่นที่เก่ียวข้อง



7.2  ควรจัดให้มีห้องพยาบาลหรือชุดปฐมพยาบาลที่ครบ
รายการไว้ในสถานประกอบกิจการและพร้อมใช้งานได้ตลอดเวลา

7.3   ควรควบคุมป้องกันกิจกรรมต่าง ๆ ของสถานประกอบ
       กิจการมิให้มีกลิ่น นำ้าเสีย เขม่าควัน เสียง ฝุน่ และความร้อน เป็นต้น ที่

จะทำาให้เกิดผลกระทบจนเป็นเหตุรำาคาญหรือเป็นอันตรายต่อสุขภาพ
 ของคนงาน และผู้อยูอ่าศัยใกล้เคียงหรืออยู่ในเส้นทางการสัญจรของ

สถานประกอบกิจการ
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หลักเกณฑ์เฉพาะ (เง ื่อนไขเก ี่ยวก ับการขอและออกใบ
อนุญาต )

การควบคุมการประกอบกิจการประเภทกลุ่มบร ิการ
บ ันเท ิง

-   การประกอบกิจการโรงมหรสพ
- การประกอบกิจการการจ ัดให ้ม ีการแสดง

         ดนตรี เต ้นร ำา ร ำาวง รองเง ็ง ด ิสโก ้เทค  
  คาราโอเกะ หร ือการแสดงอ ื่นๆในทำานอง

เด ียวก ัน
- การจ ัดใหม้ ีการเล ่นสเก ็ตโดยม ีแสงหร ือ

  เส ียงประกอบ หรือการเล ่นอ ื่นๆในทำานอง
เด ียวก ัน

-   การประกอบกิจการสวนสนุก ต ู้เกม

1.  หลักเกณฑ์เก ี่ยวก ับล ักษณะที่ต ั้งของสถานประกอบกิจการ
(1)    สถานประกอบกิจการต้องตั้งอยู่ห่างจากชุมชน ศาสนสถาน 

        โบราณสถาน สถาบันการศึกษา โรงพยาบาล โดยคำานึงถึงลักษณะ
    และประเภทของการประกอบกิจการน้ัน ๆ ที่อาจก่อให้เกิดอันตรายต่อ



สุขภาพอนามัยของประชาชนหรือก่อเหตุรำาคาญแก่ประชาชนใกล้เคียง
  ด้วย

2.    ลักษณะของอาคาร ต ้องจ ัดให ้ม ีความเหมาะสมที่จะประกอบ
กิจการและม ีล ักษณะดังน ี้

(1)   การออกแบบและการวางผังของอาคาร ควรเหมาะสมต่อการ
  ป้องกันเสียงและความสั่นสะเทือนจากพื้นที่ให้บริการ ที่อาจก่อให้เกิด

ความรำาคาญแก่ประชาชนใกล้เคียง
(2)    พื้นที่ส่วนที่มีดนตรีหรือการแสดงดนตรี ส่วนเต้นรำาและบริเวณ

    ที่มีเสียงดังและความสั่นสะเทือน ควรเป็นอาคารที่ปิดมิดชิด และใช้วัสดุ
  ที่ป้องกันเสียงและความสั่นสะเทือนได้ เพื่อป้องกันการเกิดเหตุรำาคาญ

จากเสียงและความสั่นสะเทือนที่จะก่อให้เกิดผลกระทบแก่ประชาชน
ใกล้เคียง

(3)        บริเวณโดยรอบอาคาร ตัวอาคาร พื้นอาคาร โต๊ะและเก้าอี้ 
ต้องได้รับการดูแลให้สะอาดเป็นระเบียบเรียบร้อยอยู่เสมอ

3.  การควบคุมป ้องก ันเส ียงจากสถานประกอบกิจการ
(1)  ต้องจัดให้มีและปรับปรุงสิ่งที่เป็นต้นกำาเนิดของเสียงและทาง

    ผ่านของเสียง มิให้มีระดับเสียงเกินกว่ามาตรฐานตามข้อ 3  (2) เพื่อการ
     คุ้มครองสุขภาพอนามัยของประชาชน ทั้งผู้ใช้บริการ ผูใ้ห้บริการ รวม

ทั้งไม่ก่อเหตุรำาคาญแก่ประชาชนใกล้เคียง
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(2)  ระดับเสียงภายในสถานประกอบกิจการตลอดระยะเวลาทำาการ 
  ต้องมีค่าเฉลี่ยของระดับเสียง (LAeq)    ไม่เกิน 90    เดซิเบลเอ และมีค่าระดับ

 เสียงสูงสุด (Lmax)         ณ เวลาใดเวลาหน่ึง ไม่เกิน 110   เดซิเบลเอ (ตาม
 แนวทางการกำาหนดมาตรฐานระดับเสียงขององค์การอนามัยโลก )  โดย

   มีเครื่องมือและวิธีการตรวจวัด ตามที่กำาหนดในข้อ 3 (3)
(3)  เครื่องมือและวิธีการตรวจวัดระดับเสียงภายในสถานประกอบ

กิจการ
(3.1)  คุณลักษณะของเครื่องมือที่ใช้
  (3.1.1)    เครื่องวัดระดับเสียงเป็นชนิด Sound  Level  Meter  Type  2 

หรือสูงกว่า



  (3.1.2)      เครื่องวัดระดับเสียง ต้องได้มาตรฐาน IEC  651  หรือ 
IEC  804  ของคณะกรรมาธิการระหว่างประเทศว่าด้วยเทคนิคไฟฟ้า 
(International  Electronical  Commission,IEC)

(3.2)  วธิีการตรวจวัดระดับเสียง
  (3.2.1)  ตอ้งปรับเทียบความถูกต้องของเครื่องวัดระดับเสียง

ก่อนใช้งานทุกครั้ง
  (3.2.2)    กำาหนดจุดตรวจวัดระดับเสียง ดงัน้ี

(ก)  บริเวณกลางห้องหรือบริเวณที่โดยปกติมีผู้ใช้
บริการมาก

(ข)  จดุตรวจวัดระดับเสียงต้องอยู่สูงจากระดับพื้นห้อง 
  ประมาณ 1.20    เมตร สำาหรับการตรวจวัดในบริเวณที่ผู้ใช้บริการส่วน

    ใหญ่น่ัง และที่ระดับ 1.50    เมตร สำาหรับตรวจวัดในบริเวณที่ผู้ใช้บริการ
ส่วนใหญ่ยืน

   (3.2.3)       ตรวจวัดระดับเสียง ณ เวลาใดเวลาหน่ึงที่สถาน
    ประกอบการเปิดให้บริการ โดยทำาการตรวจวัดเป็นเวลา 15  นาทีติดตอ่

   กัน แล้วนำามาหาค่าระดับเสียงเฉลี่ย (LAeq)    และค่าระดับเสียงสูงสุด (Lmax) 
ดังน้ี

(ก)    ในกรณีเครื่องวัดระดับเสียงชนิด Equivalent  Continuous 
Sound Pressure  Level    แบบแสดงผลเป็นตัวเลข ให้ตั้งค่าการตรวจวัดในช่วง

  เวลา 15      นาที แล้วอ่านค่าออกมาเป็นค่าระดับเสียงเฉลี่ย (LAeq)  และค่า
  ระดับเสียงสูงสุด (Lmax)  ได้ทันที

(ข)   ในกรณีเครื่องวัดเสียงชนิด Sound Pessure  Level  แบบ
    “แสดงผลโดยใช้เข็มช้ีวัด ให้ปรับปุ่มความไวของการอ่านค่าที่ Slow” 

ทั้งน้ี
  หากความแตกต่างของค่าระดับเสียงสูงสุดและตำ่าสุด อยู่ใน

  ช่วง +  3      เดซิเบลเอ ให้นำาค่าตำ่าสุดและค่าสูงสุดมารายงาน โดยให้
      รายงานเป็นค่าช่วง ตัวอย่างเช่น ค่าระดับเสียงตำ่าสุดวัดได้ 90  เดซิเบล

    เอ ค่าระดับเสียงสูงสุดวัดได้ 96    เดซิเบลเอ ให้รายงานค่าระดับเสียง
  เฉลี่ย (LAeq)      เป็น 90 – 96     เดซิเบลเอ สว่นค่าระดับเสียงสุดสุด (Lmax)    ให้นำา

      ค่าสูงสุดมาใช้ได้เลย คือ เท่ากับ 96  เดซิเบลเอ
  หากความแตกต่างของค่าระดับเสียงสูงสุดและตำ่าสุด อยู่ใน

  ช่วง +  6    เดซิเบลให้นำาค่าสูงสุดมาลบด้วยออกด้วย 3    เดซิเบล และ



      รายงานเป็นค่าเดี่ยว ตัวอย่างเช่น ค่าระดับเสียงตำ่าสุดวัดได้ 90  เดซิเบล
  เอ
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  ค่าระดับเสียงสูงสุดวัดได้ 102      เดซิเบลเอ ให้นำาค่าสูงสุดคือ 102  เดซิเบล
    เอ ลบด้วย 3      เดซิเบลเอ แล้วรายงานค่าระดับเสียงเฉลี่ย (LAeq)    เท่ากับ 

99     เดซิเบลเอ ส่วนค่าระดับเสียงสุดสุด (Lmax)    ให้นำาค่าสูงสุดมาใช้ได้เลย 
    คือ เท่ากับ 102  เดซิเบลเอ

(4)   ในระหว่างการให้บริการ ควรมีการหยุดหรือลดระดับเสียงจาก
  การแสดงดนตรี หรือการเปิดเพลงหรือจากเครื่องกำาเนิดเสียงหรือ

  กิจกรรมอื่นที่ก่อให้เกิดเสียงดังมากเป็นระยะ เพื่อให้ผู้ใช้บริการได้พัก
จากการสัมผัสเสียงดัง

(5)  ต้องจัดให้มีการบริการเครื่องป้องกันเสียงที่ได้มาตรฐานและ
  สะอาดสำาหรับผู้มาใช้บริการเมื่อได้รับการร้องขอ และผู้ประกอบการ

ต้องติดประกาศหรือให้ขอ้มูลด้วยวิธีการอื่นใดแก่ผู้ใช้บริการเก่ียวกับ
  การป้องกัน การแก้ไขหรือการบรรเทาอันตรายที่อาจเกิดจากการได้ยิน

เสียงดัง
(6)    จัดให้มีเครื่องวัดระดับเสียงและแสดงผลการตรวจวัด เพื่อให้ผู้

  ใช้บริการได้ทราบถึงระดับเสียงในขณะใช้บริการ และสามารถ
พิจารณาการป้องกันตัวเองได้

4.  การระบายอากาศ
(1)    ต้องจัดให้มีการระบายอากาศที่เพียงพอ โดยมีอัตราการระบาย

  อากาศ ดงัน้ี

สถานที่

ว ิธ ีการระบายอากาศ
ว ิธ ี

ธรรม
ชาติ

ว ิธ ีกล
(อ ัตราการระบาย
อากาศไม่น ้อย
กว ่าจ ำานวนเท ่า
ของปร ิมาตรของ

  ห้องใน 1  ชั่วโมง )

ว ิธ ีท ี่ใช ้
ระบบปรับ
อากาศ  

(ลูกบาศก์
เมตร /
ชั่วโมง /

ตารางเมตร )
 หอ้งนำ้า หอ้งส้วม * 4 10

 ที่จอดรถ (ที่อยู่ตำ่ากว่าระดับพื้น * 4 -



ดนิ)
 หอ้งปรุง ประกอบอาหาร * 24 30

  บริเวณที่น่ัง ส่วนแสดงดนตรี
และส่วนเต้นรำา

* 12 10

หมายเหตุ*    ในกรณีจัดให้มีการระบายอากาศโดยวิธีธรรมชาติ หอ้ง
    ในอาคารทุกชนิดทุกประเภท ยกเว้นห้องเก็บของต้องมีประตู หน้าต่าง 

หรือช่องระบายอากาศด้านติดกับอากาศภายนอกเป็นพื้นที่รวมกันไม่
  น้อยกว่าร้อยละ 10      ของพื้นที่ห้องน้ัน ทั้งน้ี ไม่นับรวมพื้นที่ของประตู 

  หน้าต่าง และช่องระบายอากาศที่ติดต่อกับหอ้งอื่นหรือช่องทางเดิน
ภายในอาคาร

-54-

(2)    ในกรณีจัดให้มีเขตสูบบุหรี่ ในบริเวณที่มีระบบปรับอากาศ 
  ต้องจัดให้มีการระบายอากาศถ่ายเทหมุนเวียน ระหว่างภายนอกอาคาร

    และภายในเขตสูบบุหรี่ ไม่น้อยกว่า 50   ลูกบาศก์ฟุตต่อนาที ต่อคน

5.  ระบบการจ ัดแสงสว ่าง
(1)    ต้องจัดให้มีความเข้มของแสงสว่างที่เหมาะสม ดังน้ี

บร ิเวณพื้นท ี่ ความเข ้มของแสงสว ่าง
-      พื้นที่ให้บริการ ได้แก่ ส่วนแสดงดนตรี ส่วน
เต้นรำาและบริเวณที่น่ังฟังดนตรี
  1)  พื้นที่ให้บริการทั้งหมดในขณะเตรียมสถาน
ที่ให้บริการ

  ไม่น้อยกว่า 200  ลักซ์

  2)      พื้นที่ให้บริการต่าง ๆ ในขณะเปิดให้
    บริการ เช่น ส่วนแสดงดนตรีหรือมีเสียง

  ดนตรี ส่วนเต้นรำาและบริเวณที่นั่่งฟังดนตรี

ให้มีแสงสว่างเพียงพอที่จะ
มองเห็นและจำาหน้ากันได้

 ในระยะไม่น้อยกว่า
1.50  เมตร*

-      หอ้งนำ้า หอ้งส้วม (ยกเว้นโรงมหรสพ)   ไม่น้อยกว่า 100  ลักซ์
-    หอ้งปรุง ประกอบอาหาร   ไม่น้อยกว่า 200  ลักซ์
-  ช่องทางเดินภายในอาคาร   ไม่น้อยกว่า 50  ลักซ์
-  ที่จอดรถ   ไม่น้อยกว่า 50  ลักซ์
(*       ที่มา กฎกระทรวง ฉบับที่ 3 (พ.ศ.2521)    ออกตามความใน พระราช

  บัญญัติสถานบริการ พ.ศ.2509)



(2)    กรณีที่มีการใช้แสงเลเซอร์ ผู้ประกอบกิจการจะต้อง
   ตรวจสอบจากผู้ผลิตหรอืผู้ติดตั้งว่าแสงเลเซอร์ที่ใช้น้ัน จดัอยู่ใน Class  1 

ที่ใช้สำาหรับสถานบันเทิงเท่าน้ัน

6.  ระบบความปลอดภัย
(1)    ต้องจัดให้มีระบบป้องกันอัคคีภัย และจัดให้มีประตูหรือ

  ทางออกหรือทางหนีไฟที่เพียงพอกับจำานวนคนที่อยู่ภายในอาคาร ให้
สามารถออกหรือหลบหนีภัยได้โดยสะดวกและทันหากมีเหตุฉุกเฉินเกิด

      ขึ้น ไม่มีสิ่งกีดขวาง มีแสงสว่างเพียงพอ และมีป้ายหรือเครื่องหมาย
  แสดงชัดเจน โดยต้องมีระบบไฟฟ้าฉุกเฉินเมื่อระบบปกติขัดข้อง

(2)    ต้องมีการควบคุมไม่ให้ผู้ใช้บริการ เข้าไปในสถาน
ประกอบกิจการมากจนทำาให้เกิดการแออัดจนเกินไป

(3)    ควรจัดให้มีจำานวนโต๊ะ เก้าอี้และจัดให้มีระยะห่างที่
  เหมาะสม สะดวกตอ่การสัญจรภายในสถานประกอบกิจการ
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7.      ห้วงส ้วม ที่ป ัสสาวะ และอ ่างล ้างม ือ
(1)      ต้องจัดให้มหี้องส้วมที่ถูกสุขลักษณะ แยกชายหญิง และมี

สัญลักษณ์แสดงอย่างชัดเจน
(2)    ต้องจัดให้มหี้องส้วม ที่ปัสสาวะและอ่างล้างมือไม่น้อยกว่า

      เกณฑ์ที่กำาหนด คือ ในพื้นที่ ของอาคาร 200   ตารางเมตร ตอ้งจัดให้มี
    หอ้งส้วมสำาหรับผู้ชาย จำานวน 1       ที่ ที่ปัสสาวะ 2       ที่ อ่างล้างมือ 1  ที่ 
  หอ้งส้วมสำาหรับผู้หญิง 2      ที่ อ่างล้างมือ 1    ที่ กรณีที่พื้นที่ของอาคาร

  เกินกว่า 200      ตารางเมตร จะต้องจัดให้มหี้องส้วม ที่ปัสสาวะและอ่างล้าง
  มือเพิ่มขึ้นตามอัตราส่วนพื้นที่อาคารที่เพิ่มน้ัน และถ้ามีเศษให้คิดเต็ม

อัตรา
(3)     อาคารที่เปิดให้บริการหลายช้ัน ต้องจัดให้มหี้องส้วม ที่

  ปัสสาวะและอ่างล้างมือในช้ันต่าง ๆ ตามความจำาเป็นและเหมาะสม
(4)    หอ้งส้วมควรมีพื้นที่ไม้น้อยกว่า 0.90    ตารางเมตร และความ

  กว้างภายในไม่น้อยกว่า 0.90      เมตร ความสูงไม่น้อยกว่า 1.80  เมตร 
  กรณีที่ห้องส้วมและห้องนำ้าอยู่ในห้องเดียวกัน ตอ้งมีพื้นที่ภายในไม่

  น้อยกว่า 1.50  ตารางเมตร



(5)      หอ้งส้วมและที่ปัสสาวะ ต้องใช้วัสดุที่ทำาความสะอาดง่าย และ
  ได้รับการดูแลรักษาความสะอาดอยู่เสมอ และต้องมีระบบบำาบัดสิ่งปฏิกูล

ที่ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาล

8.  การสุขาภิบาลอาหาร
(1)  สำาหรับสถานประกอบกิจการที่เป็นสถานที่จำาหน่ายอาหาร 

      หรือ มีการปรุง ประกอบหรือจำาหน่ายอาหารและเครื่องดื่ม ต้องปฏิบัติ
  ตามหลักเกณฑ์ด้านสุขลักษณะ ตามที่ราชการส่วนท้องถ่ินกำาหนดไว้

ในเทศบัญญัติของท้องถ่ินด้วย
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สัญชาติ........................

อยู่บ้านเลขที่..........................หมู่ที่.................ตรอก/
ซอย...........................ถนน..............................................

 ตำาบล .............................อำาเภอ..................................จังหวัด................................โทรศัพท์......
......................



ขอยื่นคำาขอรับใบอนุญาตประกอบกิจการค้าที่เป็นอันตรายต่อ
สุขภาพ
ประเภท...........................................................................................   ตอ่ นายกเทศมนตรี
ตำาบลป่าซาง

  พร้อมคำาขอน้ีข้าพเจ้าได้แนบเอกสารและหลักฐานต่าง ๆ มาด้วยแล้ว 
คือ

1.     รูปถ่ายหน้าตรงครึ่งตัว ไม่สวมหมวก ไม่สวมแว่นตาดำาของผู้รับ
   ใบอนุญาต ขนาด 1x1 ½  น้ิว

  จำานวน 2  รูป
2.  สำาเนาบัตรประจำาตัวประชาชน / ขา้ราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ 

ของผูข้อรับใบอนุญาต
3. ............................................................................................................................................
4. ...........................................................................................................................................

ขอรับรองว่าข้อความในแบบคำาขอน้ีเป็นความจริงทุกประการ

    (ลงช่ือ).......................................................ผูข้อรับใบอนุญาต
(................................................)
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ผลการตรวจสอบสถานประกอบการ

ความเห็นของคณะกรรมการที่ตรวจ
..........................................................................................................................................................................
..........................................................................................................................................................................
..........................................................................................................................................................................
..........................................................................................................................................................................

  แผนผังที่ตั้งสถานประกอบกิจการ โดยสังเขป



..........................................................................................................................................................................
(ลงช่ือ)....................................................คณะกรรมการ 
ลงช่ือ....................................................คณะกรรมการ
            (................................................)                                    (.................................................)
(ลงช่ือ)....................................................คณะกรรมการ 
ลงช่ือ....................................................คณะกรรมการ
            (................................................)                                    (..................................................)
(ลงช่ือ)....................................................คณะกรรมการ 
ลงช่ือ....................................................คณะกรรมการ
            (................................................)                                    (..................................................)
ความเห ็นเจ ้าพนักงานสาธารณสุข
..........................................................................................................................................................................
..........................................................................................................................................................................
..........................................................................................................................................................................
..........................................................................................................................................................................

(ลงช่ือ).........................................................เจ้าพนักงานสาธารณสุข
              (................................................)                     
ความเห ็นเจ ้าพนักงานท้องถ ิ่น
..........................................................................................................................................................................
..........................................................................................................................................................................
..........................................................................................................................................................................
(ลงช่ือ).........................................................เจ้าพนักงานท้องถ่ิน
             (................................................) 
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     ใบอนุญาต
                                                 ประกอบกิจการที่เป ็นอ ันตรายต่อส ุขภาพ
เล่มท่ี................เลขท่ี...............ป.ี................



อนุญาต
ให้.......................................................................................... ……………………สัญชาติ
…

อยู่บ้านเลขท่ี/สำานักงานเลขท่ี.................หมู่ท่ี..............ตรอก/
ซอย...............................ถนน...........................................
ตำาบล/แขวง.................................อำาเภอ/
เขต................................จังหวัด..........................โทรศัพท์..............................

  ข้อ 1  ประกอบกิจการท่ีเป็นอันตรายต่อสุขภาพ
ประเภท..................................................................
ค่าธรรมเนียม.................   บาท ใบเสร็จรับเงินเล่มท่ี..........เลขท่ี.........ลงวนั
ท่ี.........เดือน........................พ.ศ. ............
โดยใชช้ื่อสถานประกอบการ
ว่า..................................................................................................................................
พ้ืนท่ีประกอบการ....................   ตารางเมตร กำาลังเครื่องจักร...................แรงม้า 
จำานวนคนงาน...........................คน

   ตั้งอยู่ ณ เลขท่ี.............หมู่
ท่ี.............ตำาบล...........................อำาเภอ................................จังหวัด.................................
โทรศัพท์.............................โทรสาร...................................

  ข้อ 2    ผู้ได้รับอนุญาตต้องปฏิบัติตามเงื่อนไขโดยเฉพาะ ดังต่อ
ไปนี้

(1) ..............................................................................................................................
(2) ..............................................................................................................................

ใบอนุญาตฉบับนี้ให้ใช้ได้จนถึงวันท่ี...........เดือน..........................พ.ศ. ..................................
  ออกให้ ณ วนัท่ี.................เดือน............................ พ.ศ. .............................

   .................................................
   (...............................................)

เจ้าพนักงานท้องถ่ิน
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...............................................................................การต่ออายุใบ
อนุญาต................................................................................

การต่ออายุใบอนุญาต การต่ออายุใบอนุญาต       การต่อ
อายุใบอนุญาต
ครั้งที่......................................          ครั้งที่.................................                   ครั้งที่..................................

         ให้ต่ออายุใบอนุญาตฉบับน้ีจนถึง          ให้ต่ออายุใบอนุญาตฉบับน้ีจนถึง   
  ให้ต่ออายุใบอนุญาตฉบับน้ีจนถึง

วันที่.......เดือน..............พ.ศ.........                   วันที่.......เดือน..............พ.ศ.........                   วัน
ที่.......เดือน..............พ.ศ.......
ค่าธรรมเนียม......................                      บาท ค่าธรรมเนียม......................บาท 
ค่าธรรมเนียม......................บาท
ใบเสร็จรับเงินเล่มที่.....................                   ใบเสร็จรับเงินเล่มที่.....................                   ใบเสร็จ
รับเงินเล่มที่...................
เลขที่.......ลงวันที่....../......./..........                   เลขที่.......ลงวันที่....../......./..........                    เลขที่.......ลง
วันที่....../......./.......
โดยมีเงื่อนไขโดยเฉพาะ..............                   โดยมีเงื่อนไขโดยเฉพาะ..............                    โดย
มีเงื่อนไขโดยเฉพาะ...........
ลงชื่อ...........................................           ลงชื่อ........................................... 
ลงชื่อ........................................
(..................................................)                   (...............................................)                    (..................................................)  
         เจ้าพนักงานท้องถ่ิน                     เจ้าพนักงานท้องถ่ิน 
เจ้าพนักงานท้องถ่ิน
                                                                                                 ผู้อนุญาต ผู้อนุญาต ผู้
อนุญาต
................/............../.....................           ................/............../.....................            ............../............../....................
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คำาขอต่ออาย ุ
ใบอนุญาตประกอบกิจการค้าท ี่เป ็นอ ันตรายต่อส ุขภาพ

ทำาที่.......................................................................
วันที่....................เดือน..........................................พ.ศ. ............................

ข้าพเจ้า..............................................................................อาย.ุ...................ปี 
สัญชาติ..........................
อยู่บ้านเลขที่..............................หมู่ที่..................ตรอก/
ซอย..............................ถนน.........................................
ตำาบล................................อำาเภอ.................................จังหวัด................................โทรศัพท.์....
.........................

ขอยื่นคำาขอตอ่อายุใบอนุญาตประกอบกิจการค้าที่เป็นอันตรายต่อ
สุขภาพ
ประเภท............................................................................................ ตอ่นายกเทศมนตรี
ตำาบลป่าซาง

  พร้อมคำาขอน้ีข้าพเจ้าได้แนบเอกสารและหลักฐานต่าง ๆ มาด้วย 
คือ

1. .....................................................................................................................................................
2. .....................................................................................................................................................
3. .....................................................................................................................................................
4. .....................................................................................................................................................

ขอรับรองว่าข้อความในใบคำาขอน้ีเป็นความจริงทุกประการ



(ลงช่ือ)                                                       ผูข้อตอ่อายุใบอนุญาต
(                                                     )
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ผลการตรวจสอบสถานประกอบการเพื่อต ่อใบอนุญาต
ความเห็นของคณะกรรมการที่ตรวจ
..........................................................................................................................................................................
..........................................................................................................................................................................
..........................................................................................................................................................................
..........................................................................................................................................................................
(ลงช่ือ)....................................................คณะกรรมการ 
ลงช่ือ...................................................คณะกรรมการ
            (................................................)                                    (.................................................)
(ลงช่ือ)....................................................คณะกรรมการ 
ลงช่ือ....................................................คณะกรรมการ
            (................................................)                                    (..................................................)
(ลงช่ือ)....................................................คณะกรรมการ 
ลงช่ือ....................................................คณะกรรมการ
            (................................................)                                    (..................................................)
ความเห ็นเจ ้าพนักงานสาธารณสุข
..........................................................................................................................................................................
..........................................................................................................................................................................
..........................................................................................................................................................................
..........................................................................................................................................................................
(ลงช่ือ).........................................................เจ้าพนักงานสาธารณสุข
              (................................................)                     
ความเห ็นเจ ้าพนักงานท้องถ ิ่น



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

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

..........................................................................................................................................................................
(ลงช่ือ).........................................................เจ้าพนักงานท้องถ่ิน
             (................................................)                     
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 คำาร ้องขออนุญาตต่าง ๆ

ทำาที่....................................................................
วันที่.....................เดอืน...................................พ.ศ. ........................

ข้าพเจ้า...............................................................................อาย.ุ.....................ปี 
สัญชาติ....................
อยู่บ้านเลขที่..............................หมู่
ที่...............ตรอก...............................ถนน...............................................
ตำาบล......................................อำาเภอ................................จังหวัด...............................โทรศัพท์.
.....................

  ขอยื่นคำาร้องต่อ นายกเทศมนตรีตำาบลป่าซาง

ด้วย.........................................................................................................................................................
..........................................................................................................................................................................
..........................................................................................................................................................................
..........................................................................................................................................................................
..........................................................................................................................................................................
..........................................................................................................................................................................

จึงมีความ
ประสงค์..................................................................................................................................
..........................................................................................................................................................................
..........................................................................................................................................................................

ขอรับรองว่าข้อความตามคำาร้องน้ีเป็นความจริงทุกประการ



(ลงช่ือ)                                                ผูข้ออนุญาต
   (                                                 )
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  เกณฑ์การตรวจสถานประกอบการ ตามกฎกระทรวง
    หลักเกณฑ์ ว ิธ ีการ และมาตรการ

ในการควบคุมสถานประกอบการที่เป ็นอ ันตรายต่อ
  สุขภาพ พ .ศ . 2545

************************

1. ช่ือสถานประกอบ
การ....................................................................................................................................
2.   ที่ตั้ง เลขที.่..............................ถนน..............................................หมู่
ที่..............ตำาบล...............................

อำาเภอ........................................จังหวัด..............................................
อยู่ในผังเมืองรวมประเภท..............................................เป็นอาคารประเภท

 โรงาน หรอืไม่..............
3.  ช่ือผู้ประกอบ
การ........................................................................................................................................
4.      ที่อยู่ ตั้ง เลขที.่.....................ถนน.......................................หมู่
ที่...........ตำาบล.........................................

อำาเภอ.............................................จังหวัด.....................................................
5.    ลักษณะที่ตั้งของสถานประกอบการ (   หมวด 2  ขอ้ 3)  

(      )  หา่งจากชุมชน.............................................   เมตร (      )ไม่อยู่ติด
ชุมชน
(      )  หา่งจากวัด..................................................   เมตร (      )ไม่อยู่ติดวัด



(      )  หา่งจากศาสนาสถาน..................................   เมตร (      )ไม่อยู่ติด
ศาสนาสถาน

(      )  หา่งจากโรงเรียน.........................................   เมตร (      )ไม่อยู่ติด
โรงเรียน

(      )   หา่งจากโรงพยาบาล ...................................   เมตร (      )ไม่อยู่ติด
กับโรงพยาบาล

(      )   หา่งจากสถานที่อื่น ๆ 
................................................................................................

6.    อาคารไดร้บัอนุญาต ตามพระราชบัญญตัคิวบคุมอาคาร พ.ศ.2522  หรอือืน่ ๆ 
 ทีเ่ก่ียวขอ้ง (   หมวด 2  ขอ้ 4)

   ได้รับการพิจารณาอนุญาตแล้ว (               )  ยังไม่ได้รับการอนุญาต 
(                )

ประเภท.......................................เลขที่ใบอนุญาต....................................ลงวัน
ที่..............................
       หน่วยงานที่ออกใบ
อนุญาต.......................................................................................................................
       ประเภท.......................................เลขที่ใบอนุญาต.......................................ลงวัน
ที่..........................
       หน่วยงานที่ออกใบ
อนุญาต........................................................................................................................
7.    บันไดหนีไฟ (   หมวด 2  ข้อ 4)

(          )      มี (        )        ไม่มี (         ) อาคารที่ไม่ต้องมีทางหนีไฟ
8.   ป้ายบอกทางฉุกเฉิน (   หมวด 2  ข้อ 4) (      )    มี (        ) ไม่มี
9.   ไฟส่องฉุกเฉิน (   หมวด 2  ข้อ 4) (      )    มี (        ) ไม่มี
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10.     ระบบระบายอากาศ เป็นไปตามพระราชบัญญตัคิวบคุมอาคาร พ.ศ. 2522 
  หรอือืน่ ๆ ทีเ่ก่ียวขอ้ง(   หมวด 2  ขอ้ 5) 

   ได้รับการพิจารณาอนุญาตแล้ว (           )     ยังไม่ได้รับการอนุญาต ( 
)
       ประเภท.......................................เลขที่ใบอนุญาต......................................ลงวัน
ที่............................



หน่วยงานที่ออกใบ
อนุญาต...............................................................................................................................

 แสง สว่าง(   หมวด 2  ขอ้ 5)    (                )    เพียงพอ (                 )  ไม่เพียงพอ
11.    หอ้งนำ้า หอ้งส้วม(   หมวด 2  ข้อ 6)  จำานวนห้องนำ้า..............................จำานวน
หอ้งส้วม...........................

(             )            เพียงพอ       (               ) ไม่เพียงพอ
12.   มีสารเคมี วัตถุอันตรายต่อสุขภาพ(   หมวด 2  ขอ้ 7)  

(             )  มี       (               ) ไม่มี
13.  การเก็บรวบรวมขยะ(   หมวด 2  ขอ้ 8  อนุ 1, 2)  

จำานวนภาชนะรองรับ.............................................. (                )    เพียงพอ ( 
)  ไม่เพียงพอ

การเก็บขยะกำาจัดโดย
วิธ.ี................................................................................................................

  การบำาบัดนำ้าเสีย โดยวิธ.ี.........................................................................................( 
)  ไม่มี
14.    มีมูลฝอยที่ปนเป้ือนสารพิษ หรอืวัตถุอันตราย(   หมวด 2  ขอ้ 8  อนุ 3)   ( 
) ไม่มี

มีระบุ
ชนิด........................................................................................................................................

การกำาจัดโดย
วิธ.ี..............................................................................................................................
15.  การป้องกันและกำาจัดแมลงและสัตว์เป็นโรคที่เป็นพาหะของโรค
(   หมวด 2  ข้อ 9)  

ดำาเนินการ
โดย....................................................................................................................................
16.  สถานประกอบกิจการที่มีโรงอาหารหรือห้องครัวที่จัดไว้สำาหรับ

 ประกอบอาหาร การปรุงอาหาร
          การสะสมอาหาร สำาหรับคนงาน (   หมวด 2  ขอ้ 10) 

(          )  มีโรงอาหาร (           )  ไม่มีโรงอาหาร
ดำาเนินการ

โดย..................................................................................................................................
17.      สถานประกอบการจัดวางสิ่งของ ปลอดภัย รักษาความสะอาด(หมวด 
2  ขอ้ 11)  



(          )  เป็นระเบียบ (           )  ไม่เป็นระเบียบ
18.  ระบบสัญญาณเตือนเพลิงไหม้และเครื่องดับเพลิง(   หมวด 3  ข้อ 13  อนุ 1) 

มี
ชนิด..................................................................................................................................................

จำานวน........................................................เครื่อง
มีการอบรมดับเพลิงเบ้ืองต้นจากหน่วยงานราชการ

เมื่อ......................................................................
  จำานวนพนักงานร้อยละ 40  ได้รับการอบรม 

จำานวน........................................................................
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19.  การเก็บวัตถุอันตราย(   หมวด 3  ข้อ 13  อนุ 2)     (         )     ไม่มี (         )  มี
ชนิดของวัตถุ

อันตราย.........................................................................................................................
ดำาเนินการ

โดย.....................................................................................................................................
20.  การป้องกันมิให้เกิดมลพิษทางเสียง(   หมวด 4)   (         )      ไม่เป็นแหล่งฯ ( 
)  เป็น

ดำาเนินการ
โดย....................................................................................................................................
21.  การป้องกันมิให้เกิดมลพิษทางอากาศ(   หมวด 4)   (         )  ไม่เป็นแหล่งฯ 
(         )  เป็น

ดำาเนินการ
โดย...................................................................................................................................
22.  การป้องกันมิให้เกิดมลพิษทางนำ้า(   หมวด 4)   (         )      ไม่เป็นแหล่งฯ ( 
)  เป็น

ดำาเนินการ
โดย...................................................................................................................................
23.   การป้องกันมิให้เกิดมลพิษสั่นสะเทือน (  หมวด 4) (         )  ไม่เป็นแหล่งฯ 
(         )  เป็น

ดำาเนินการ
โดย...................................................................................................................................



24.  การป้องกันมิให้เกิดมลพิษของเสียอันตราย(   หมวด 4)   (         )  ไม่เป็น
    แหล่งฯ (         )  เป็น

ดำาเนินการ
โดย....................................................................................................................................

  ความเห็นอื่น ๆ เพิ่มเติม
..........................................................................................................................................................................
..........................................................................................................................................................................
..........................................................................................................................................................................
..........................................................................................................................................................................
.......................................................................................................................................................................... 

ลงช่ือ..................................................................เจ้าของสถานประกอบการ
           (.................................................................)

ลงช่ือ....................................................................ผู้ตรวจ
         (.................................................................)

ลงช่ือ.....................................................................พยาน
           (.................................................................)
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อ ัตราค่าธรรมเนียม
การประกอบกิจการที่เป ็นอ ันตรายต่อส ุขภาพ

ในลักษณะที่เป ็นการค้าท ้ายเทศบัญญัต ิเทศบาลตำาบลป่าซาง
     เร ื่อง การควบคุมก ิจการที่เป ็นอ ันตรายต่อส ุขภาพ พ .ศ . 2552

รายการ
ค่า

ธรรมเนีย
ม /

ปีฉบับละ
(บาท )

1.  กิจการที่เก ี่ยวก ับการเล ี้ยงส ัตว ์
1.        การเลี้ยงสัตว์บก สตัว์ปีก สัตว์นำ้า สตัว์เลื้อยคลาน
หรอืแมลง



1.1         การเลี้ยงม้า โค กระบือ กวาง
            1.1.1          การเลี้ยงม้า โค กระบือ กวาง ไม่เกิน 4 ตัว
            1.1.2            การเลี้ยงม้า โค กระบือ กวาง 5 - 10  ตัว
            1.1.3           การเลี้ยงม้า โค กระบือ กวาง 11 – 20 ตัว
            1.1.4         การเลี้ยงม้า โค กระบือ กวาง 21 – 100 ตัว
            1.1.5           การเลี้ยงม้า โค กระบือ กวาง ตั้งแต่ 100 ตัว 
ขึน้ไป

50
100
150
200
500

1.2   การเลี้ยงสุกร
            1.2.1    สุกร 5 – 20  ตัว
            1.2.2    สุกร 21 - 100 ตัว
            1.2.3    สุกร 101 – 500  ตัว
            1.2.4    สุกร 501 – 1,000 ตัว
            1.2.5   สุกรตั้งแต่ 1,001 ตัวขึ้นไป

100
200
500

1,000
1,500

1.3 การเลี้ยงสัตว์บกอื่นๆ
            1.3.1  ไม่เกิน 10 ตัว
            1.3.2  ตั้งแต่ 11 - 20 ตัว
            1.3.3  ตั้งแต่ 21 ตัวขึ้นไป

100
200
500

1.4 การเลี้ยงสัตว์ปีก
            1.4.1  ไม่เกิน 500 ตัว
            1.4.2     ตั้งแต่ 501  – ตัว 1,000   ตัว
            1.4.3   ตั้งแต่ 1,001  – ตัว 3,000  ตัว
            1.4.3   ตั้งแต่ 3,001  – ตัว 5,000  ตัว
            1.4.4   ตั้งแต่ 5,001  – ตัว 8,000  ตัว

รายการ

100
200
300
500

1,000
ค่า

ธรรมเนีย
ม /

ปีฉบับละ
(บาท )

            1.4.5  ตั้งแต่ 8,001  – ตัว 15,000             ตัว
            1.4.6   ตั้งแต่ 15,000 ตัวขึ้นไป

1,500
2,000

2.   การเลี้ยงสัตว์เพื่อรีดเอานม
          2.1.1   ตั้งแต่ 1  – ตัว 5   ตัว 50



   2.1.2   ตั้งแต่ 6  – ตัว 10 ตัว
   2.1.3   ตั้งแต่ 11  – ตัว 20 ตัว
   2.1.4   ตั้งแต่ 21 ตัวขึ้นไป 

100
200
500

3.    การประกอบกิจการเลี้ยง รวบรวมสัตว์หรือธุรกิจอื่น
ใดอันมีลักษณะทำานองเดียวกันเพื่อให้ประชาชนเข้าชม

  หรอืเพื่อประโยชน์ของกิจการน้ัน ทั้งน้ีจะมีการเรียก
เก็บค่าดูหรือค่าบริการไม่ว่าทางตรงหรือทางอ้อมหรือ
ไม่ก็ตาม

500

2.  กิจการที่เก ีย่วกบัสตัวแ์ละผลติภณัฑ์
4.      การฆ่าสัตว์ ยกเว้นในสถานที่จำาหน่ายอาหาร การเร่

  ขาย การขายในตลาดและการฆ่าเพื่อการบริโภคใน
ครัวเรือน
4.1.1  โดยใช้เครื่องจักร
       4.1.2  โดยไม่ใช้เครื่องจักร

1,000
300

5.  การฟอกหนงัสตัว ์ ขนสตัว ์ การสะสมหนงัสตัว ์ขนสตัวท่ี์ยงัมิไดฟ้อก 2,000
6.  การสะสมเขาสตัว ์ กระดูกสตัวท่ี์ยงัมิไดแ้ปรรูป 2,000
7.  การเค่ียวหนงัสตัว ์ เอน็สตัวไ์ขสตัว์ 300
8.        การต้ม การตาก การเผาเปลือกหอย เปลือกปู 

    เปลือกกุ้ง ยกเว้น ในสถานที่จำาหน่าย   อาหาร การเร่
ขายและการขายในตลาด

300

9.  การประดิษฐเ์คร่ืองใชห้รือผลิตภณัฑอ่ื์น ๆ จากเปลือกหอย  กระดูกสตัว ์ เขา
สตัวห์นงัสตัว ์ ขนสตัว ์ หรือส่วนอ่ืน ๆ ของสตัว์
     9.1  โดยใชเ้คร่ืองจกัร
           9.1.1    เครื่องจักร ไม่เกิน 20  แรงม้า
           9.1.2    เครื่องจักร ตั้งแต่ 21  แรงม้าขึ้นไป
     9.2 ไม่ใช้เครื่องจักร

2,000
3,000
500

10.       การผลิต การโม่ การป่น การบด การผสม การบรรจุ 
  การสะสม หรอืการกระทำาอื่นใดต่อสัตว์หรือพืช หรอื

 ส่วนหน่ึงส่วนใดของสัตว์หรือพืช เพื่อเป็นอาหารสัตว์

รายการ
ค่า

ธรรมเนีย
ม /

ปีฉบับละ



(บาท )
     10.1   เน้ือที่ประกอบเกินกว่า 200  ตารางเมตร
     10.2  เน้ือที่ตั้งแต่ 100 – 200  ตารางเมตร
     10.3  เน้ือที่ตำ่ากว่า 100   ตารางเมตร

2,000
1,000
500

 11. การสะสมหรือการล้างครั่ง 500
3.   กิจการที่เก ี่ยวก ับอาหาร เคร ื่องด ื่ม น ำ้าด ื่ม

12.  การผลิตเนย เนยเทียม 1,000
13.      การผลิตกะปิ นำ้าพริกแกง นำ้าพริกเผา นำ้าปลา นำ้าเคย 

      นำ้าบูดู ไตปลา เต้าเจี้ยว ซีอิ้ว หอยดอง หรอืซอสปรุงรส
   อืน่ๆ ยกเว้น การผลิตเพื่อบริโภคในครัวเรือน

     13.1 การทำาและสะสม
     13.2 การสะสม

500
300

14.     การผลิต การหมัก การสะสมปลาร้า ปลาเจ่า กุ้งเจ่า 
 ยกเว้น การผลิตเพื่อบริโภคในครัวเรือน

     14.1 การทำาและสะสม
     14.2 การสะสม

1,500
1,000

15.   การตากเน้ือสัตว์ การผลิตเน้ือสัตว์เค็ม การเค่ียวมัน
  กุ้ง ยกเว้น การผลิตเพื่อบริโภคในครัวเรือน 500

16.     การน่ึง การต้ม การเค่ียว การตาก หรือวธิีอื่นใดใน
    การผลิตอาหาร จากสัตว์ พืช ยกเว้น ในสถานที่
   จำาหน่ายอาหาร การเร่ขาย การขายในตลาด และการ

ผลติเพื่อบริโภคในครัวเรือน
300

17.    การเค่ียวนำ้ามันหมู การผลิตกุนเชียง แหนม หมูยอ 
   ไส้กรอก หมูตั้ง ยกเว้นในสถานที่จำาหน่ายอาหาร การเร่

  ขาย การขายในตลาด และการผลิตเพื่อบริโภคในครัว
เรือน

300

18.      การผลิตเส้นหมี่ ขนมจีน ก๋วยเตี๋ยว เต้าฮวย เต้าหู้ วุ้น
 เส้น เก้ียมอี้

     18.1   เส้นหมี่ ก๋วยเตี๋ยว วุ้นเส้น
     18.2 ขนมจีน
     18.3 เต้าหู้
     18.4 เก้ียมอี๋

300
300
300
300

19. การผลิตแบะแซ 2 ,000



รายการ
ค่า
ธรรมเนีย
ม /
ปีฉบับละ

(บาท )
20.   การผลิตอาหารบรรจุกระป๋อง ขวด หรอืภาชนะอื่นใด
     20.1 โดยใช้เครื่องจักร
     20.2 โดยไม่ใช้เครื่องจักร

2,000
500

21.  การประกอบกิจการการทำาขนมปังสด ขนมปังแห้ง 
  จันอับ ขนมเป๊ียะ หรอืขนมอื่นทำานองเดียวกัน

     21.1 โดยใช้เครื่องจักร
     21.2 โดยไม่ใช้เครื่องจักร

1,000
500

22.   การแกะ การล้างสัตว์นำ้า ที่ไม่ใช่ส่วนหน่ึงของกิจการ
  หอ้งเย็น ยกเว้น การผลิตเพื่อบริโภคในครัวเรือน 2,000

23.    การผลิตนำ้าอัดลม นำ้าหวาน นำ้าโซดา นำ้าถ่ัวเหลือง 
    เครื่องดื่มชนิดต่าง ๆ บรรจุกระป๋อง ขวด หรอืภาชนะอื่น

 ใด ยกเว้นการผลิตเพื่อบริโภคในครัวเรือน
     23.1 โดยใช้เครื่องจักร
     23.2 โดยไม่ใช้เครื่องจักร

2,000
1,000

24.   การผลิต การแบ่งบรรจุนำ้าตาล (โดยใช้เครื่องจักร) 2,000
25.  การผลิต ผลิตภัณฑ์จากนำ้านมวัว 2,000
26.     การผลิต การแบ่งบรรจุ เอททิลแอลกอฮอล์ สุรา เบียร ์
นำ้าสมสายชู
     26.1   เอททิลแอลกอฮอล์ สุรา เบียร์
     26.2 นำ้าสมสายชู

8,000
1,000

27.  การค่ัวกาแฟ และชา 200
28.    การผลิตลูกช้ินด้วยเครื่องจักร
     28.1  ใช้เครื่องจักรเกิน 5 แรงม้า
     28.2  ใช้เครื่องจักรไม่เกิน 5 แรงม้า
     28.3 ไม่ใช้เครื่องจักร

2,000
1,000
500

29. การผลิตผงชูรส 8,000



30.    การผลิตนำ้ากลั่น นำ้าบริโภค
     30.1  สถานประกอบการมีเน้ือที่ไม่เกิน 100 ตารางเมตร
     30.2   สถานที่ประกอบการมีเน้ือที่ ตั้งแต่ 101 ตารางเมตร 
ขึน้ไป

300
500

รายการ ค่า
ธรรมเนีย

ม /
ปีฉบับละ

(บาท )
31.     การตาก การหมัก การดองผัก ผลไม้ หรอืพืชอย่าง

 อืน่ ยกเว้นการผลิตเพื่อบริโภคในครัวเรือน
     31.1   สถานที่ประกอบการมีเน้ือที่ ไม่เกิน 100 ตารางเมตร
     31.2   สถานที่ประกอบการมีเน้ือที่ ตั้งแต่ 101  ตารางเมตร 
ขึน้ไป

2,000
3,000

32.    การผลิต การบรรจุใบชาแห้ง ชาผง หรือเครื่องดื่ม
ชนิดผงอื่นๆ

1,500

33.   การผลิตไอศกรีม ยกเว้น การผลิตเพื่อบริโภคในครัว
เรือน
     33.1 ไม่ใช้เครื่องจักร
     33.2 ใช้เครื่องจักร

1,000
2,000

34.     การผลิตบะหมี่ มักกะโรนี หรือผลิตภัณฑ์อื่น ๆ ที่
คล้ายคลึงกัน

1,000

35.  การประกอบกิจการห้องเย็น แช่แข็งอาหาร 5,000
36.  การผลิตนำ้าแข็ง ยกเว้นการผลิตเพื่อใช้ในสถานที่
จำาหน่ายอาหารและเพื่อการบริโภคในครัวเรือน
     36.1    ใช้เครื่องจักรประกอบกิจการไม่เกิน 2  แรงม้า
     36.2    ใช้เครื่องจักรประกอบกิจการ 3 - 20  แรงม้า
     36.3    ใช้เครื่องจักรประกอบกิจการ 21 - 100  แรงม้า
     36.4     ใช้เครื่องจักรประกอบกิจการ 101    แรงม้า ขึ้นไป

500
2,000
5,000
7,000

37.  การเก็บ การถนอมอาหารด้วยเครื่องจักรที่มีกำาลัง
 ตั้งแต่ 5 แรงม้าขึ้นไป

     37.1    ตั้งแต่ 5 – 10  แรงม้า
     37.2   ตั้งแต่ 11    แรงม้า ขึ้นไป

2,000
4,000



4.    กิจการที่เก ี่ยวก ับยา เวชภัณฑ์ อ ุปกรณ์การแพทย์ เคร ื่อง
 สำาอาง ผลิตภ ัณฑ์ช ำาระล ้าง

38.     การผลิต การโม่ การบด การผสม การบรรจุยาด้วย
เครื่องจักร
     38.1     เครื่องจักร ไม่เกิน 20 แรงม้า
     38.2     เครื่องจักร ตั้งแต่ 20    แรงม้า ขึน้ไป

1,200
2,000

39.     การผลิต การบรรจุยาสีฟัน แชมพู ผ้าเย็น กระดาษ
  เย็น เครื่องสำาอางต่าง ๆ

3,000

40.  การผลิตสำาลี ผลิตภัณฑ์จากสำาลี 3,000
41.    การผลิตผ้าพันแผล ผ้าปิดแผล ผา้อนามัย ผ้าอ้อม
สำาเร็จรูป

4,000

42.    การผลิตสบู่ ผงซักฟอก ผลิตภัณฑ์ชำาระล้างต่าง ๆ 2,000

รายการ
ค่า
ธรรมเนีย
ม /
ปีฉบับละ

(บาท )
5. กิจการที่เก ี่ยวก ับการเกษตร

43.   การอัด การสกัดเอานำ้ามันจากพืช 2,000
44.    การล้าง การอบ การรม การสะสมยางดิบ 2,000
45.    การผลิตแป้งมันสำาปะหลัง แป้งสาคูหรือแป้งอื่น ๆ ใน
ทำานองเดียวกันด้วยเครื่องจักร 2,000
46. การสีข้าวด้วยเครื่องจักร
     46.1    เครื่องจักรไม่เกิน 20  แรงม้า
     46.2      เครื่องจักรตั้งแต่ 21 แรงม้าขึ้นไป

300
2,000

47. การผลิตยาสูบ
     47.1    เครื่องจักรไม่เกิน 20  แรงม้า
     47.2    เครื่องจักรตั้งแต่ 21 แรงม้าขึ้นไป

2,500
4,000

48.    การขัด การกะเทาะ การบดเมล็ดพืช การนวดข้าว
ดว้ยเครื่องจักร
     48.1    เครื่องจักรไม่เกิน 20  แรงม้า
     48.2    เครื่องจักรตั้งแต่ 21 แรงม้าขึ้นไป

1,000
2,000



49.  การผลิต การสะสมปุ๋ย
     49.1 การผลิต
     49.2 การสะสม
          49.2.1   พื้นที่ไม่เกิน 100  ตารางเมตรขึ้นไป
          49.2.2  พื้นที่ 101 – 200  ตารางเมตร
          49.2.3   พื้นที่ 201 ตารางเมตรขึ้นไป

2,000

200
500

1,000
50. การผลิตใยมะพร้าวหรือวัตถุคล้ายคลึงด้วย
เครื่องจักร

2,000

51.  การตาก การสะสมหรือการขนถ่ายมันสำาปะหลัง 8,000
6. กิจการที่เก ี่ยวก ับโลหะหรือแร ่

52.   การผลิตโลหะเป็นภาชนะ เครื่องมือ เครื่องจักร 
 อปุกรณ์หรือเครื่องใช้ต่าง ๆ

     52.1 โดยใช้เครื่องจักร
     52.2  โดยไม่ใช้เครื่องจักร

1,000
500

53.   การหลอม การหล่อ การถลุงแร่หรือโลหะทุกชนิด 
 ยกเว้นกิจการใน (52)

2,000

รายการ ค่า
ธรรมเนีย

ม /
ปีฉบับละ

(บาท )
54.       การกลึง การเจาะ การเช่ือม การตี การตัด การ

  ประสาน การรีด การอัดโลหะด้วย
   เครื่องจักรหรือก๊าซหรือ ไฟฟ้า ยกเว้นกิจการใน (52 )

300

55.     การเคลือบ การชุบโลหะด้วยตะก่ัว สังกะสี ดีบุก 
 โครเมียม นิเกิลหรือโลหะอื่น

  ใด ยกเว้นกิจการใน (52)
1,000

56.   การขัดการล้างโลหะด้วยเครื่องจักร สารเคมี หรือวิธี
  อืน่ใด ยกเว้นกิจการใน (52)

     56.1   สถานที่ประกอบกิจการมีเน้ือที่ตั้งแต่ 201  ตาราง
เมตรขึ้นไป

     56.2  สถานที่ประกอบกิจการมีเน้ือที่ไม่เกิน 200  ตาราง
เมตร

1,500
1,000



57.    การทำาเหมืองแร่ การสะสม การแยก การคัดเลือกหรือ
การล้างแร่

10,000

7.  กิจการที่เก ี่ยวก ับยานยนต์ เคร ื่องจ ักรหร ือเคร ื่องกล

58.      การต่อ การประกอบ การเคาะ การปะผุ การพ่นสี การ
พ่นสารกันสนิมยานยนต์

300

59.   การตั้งศูนย์ถ่วงล้อ การซ่อม การปรับแต่งระบบปรับ
อากาศหรอือุปกรณ์ที่เป็น

 ส่วนประกอบของยานยนต์ เครื่องจักรหรือเครื่องกล
     59.1 การตั้งศูนย์ถ่วงล้อ
     59.2   การซ่อม การปรับแต่ง ระบบปรับอากาศ
     59.3   การซ่อม การปรับแต่ง อปุกรณ์ที่เป็นส่วนประกอบ
ของยานยนต์เครื่องจักรหรือเครื่องกล

600
600

600

60.  การประกอบธุรกิจเก่ียวกับยานยนต์ เครื่องจักรหรือ
  เครื่องกล ซึ่งมีไว้บริการหรือ

จำาหน่ายและในการประกอบธุรกิจน้ันมีการซ่อมหรือ
 ปรับปรุงยานยนต์ เครื่องจักร

หรอืเครื่องกลดังกล่าวด้วย

1,000

61.  การล้าง การอัดฉีดยานยนต์ 300
62.   การผลิต การซ่อม การอัดแบตเตอรี่ 300
63.  การปะ การเช่ือมยาง
     63.1 รถยนต์
     63.2 รถจักรยานยนต์
     63.3 รถจักรยาน

300
200
100

64.  การอัดผ้าเบรค ผ้าครัช 600

รายการ ค่า
ธรรมเนีย

ม /
ปีฉบับละ

(บาท )
8. กิจการที่เก ี่ยวก ับไม ้

65. การผลิตไม้ขีดไฟ 3,000



66.      การเลื่อย การซอย การตัด การไส การเจาะ การขุด
  ร่อง การทำาค้ิว หรือการตัดไม้

ดว้ยเครื่องจักร
     66.1  สถานที่ประกอบการมีเน้ือที่ไม่เกิน 200  ตารางเมตร
     66.2    สถานที่ประกอบการมีเน้ือที่ตั้งแต่ 201  ตารางเมตร 
ขึน้ไป

500
800

67.   การประดิษฐ์ไม้ หวายเป็นสิ่งของด้วยเครื่องจักร หรือ
 การพ่น การทาสารเคลือบ

เงาสีหรือการแต่งสำาเร็จผลิตภัณฑ์จากไม้หรือหวาย
     67.1   สถานที่ประกอบการมีเน้ือที่ตั้งแต่ 201  ตารางเมตร 

ขึน้ไป
     67.2  สถานที่ประกอบการมีเน้ือที่ไม่เกิน 200  ตารางเมตร

800
500

68. การอบไม้ 1,500
69. การผลิตธูปด้วยเครื่องจักร 1,500
70.   การประดิษฐ์สิ่งของ เครื่องใช้ เครื่องเขียนด้วย
กระดาษ
     70.1   สถานที่ประกอบการมีเน้ือที่ตั้งแต่ 201 ตารางเมตร 

ขึน้ไป
     70.2  สถานที่ประกอบการมีเน้ือที่ไม่เกิน 200 ตารางเมตร

2,000
1,500

71.   การผลิตกระดาษต่าง ๆ 2,000
72.  การเผาถ่าน หรือการสะสมถ่าน
     72.1 การเผาถ่าน
     72.2 การสะสมถ่าน
          72.2.1 เพื่อขายส่ง
          72.2.2 เพื่อขายปลีก

200
200
200
100

9. กิจการที่เก ี่ยวก ับการบร ิการ
73.  กิจการสปาเพื่อสุขภาพ เว้นแต่เป็นการให้บริการใน
สถานพยาบาลตามกฎหมายว่าด้วยสถานพยาบาล 1,000
74.    การประกอบกิจการอาบ อบ นวด เว้นแต่เป็นการให้

 บริการใน ๙(๗๓)    หรอืใน สถานพยาบาลตามกฎหมาย
ว่าด้วยสถานพยาบาล

2,000

75.   การประกอบกิจการสถานที่อาบนำ้า อบไอนำ้า อบ
  สมุนไพร เว้นแต่เป็นการให้บริการใน ๙(๗๓) หรือใน 300



สถานพยาบาลตามกฎหมายว่าด้วยสถานพยาบาล
รายการ ค่า

ธรรมเนีย
ม /

ปีฉบับละ
(บาท )

76. การประกอบกิจการโรงแรมหรือกิจการอื่นในทำานอง
เดียวกัน
     76.1    ขนาดไม่เกิน 20 หอ้ง
     76.2  ขนาด 21 – 70 หอ้ง
     76.3  ขนาด 71 – 150 หอ้ง
     76.4  ขนาด 151 หอ้งขึ้นไป

500
1,000
2,000
3,000

77.   การประกอบกิจการหอพัก อาคารชุดให้เช่า หอ้งเช่า 
 หอ้งแบ่งเช่า หรือกิจการอื่นในทำานองเดียวกัน

     77.1  จำานวนไม่เกิน 10 หอ้ง
     77.2  จำานวน 11 – 50 หอ้ง
     77.3  จำานวน 51 

300
500

1,000
78. การประกอบกิจการโรงมหรสพ 2,000
79.     การจัดให้มีการแสดงดนตรี เต้นรำา รำาวง ร้องแง็ง ดิส

   โก้เทค คาราโอเกะ หรือการแสดงอื่นๆ ในทำานอง
เดียวกัน

400

80. การประกอบกิจการสระว่ายนำ้าหรือกิจการอื่นๆใน
ทำานองเดียวกันเว้นแต่เป็นการให้บริการใน 9(73) 1,000
81.  การจัดให้มีการเล่นสเก็ต โดยมีแสงหรือเสียงประกอบ 

 หรอืการเล่นอื่นในทำานอง เดียวกัน 3,000
82.  การประกอบกิจการเสริมสวยหรือแต่งผม เว้นแต่
กิจการที่อยู่ในบังคับตามกฎหมายว่าด้วยการประกอบ
วิชาชีพเวชกรรม
     82.1   สถานที่ตัดผม เก้าอี้ละ
     82.2    สถานที่ตัดผม และเสริมสวย เก้าอี้ละ

100
100

83.  การประกอบกิจการให้บริการควบคุมนำ้าหนัก โดยวิธี
 การควบคุมทางโภชนาการ ใหอ้าหารที่มีวัตถุประสงค์

   พิเศษ การบริหารร่างกาย หรือโดยวิธอีื่นใด เว้นแต่



  เป็นการให้บริการใน 9 (73)  หรือในสถานพยาบาลตาม
กฎหมายว่าด้วยสถานพยาบาล

2,000

84.  การประกอบกิจการสวนสนุก ตู้เกม 300
85. การประกอบกิจการสนามกอล์ฟหรือสถานฝึกซ้อม
กอล์ฟ

5,000

รายการ ค่า
ธรรมเนีย

ม /
ปีฉบับละ

(บาท )
86. การประกอบกิจการห้องปฏิบัติการทางการแพทย์ 

  การสาธารณสุข วิทยาศาสตร์ และสิ่งแวดล้อม 1,000
87.  การสักผิวหนัง การเจาะหูหรือเจาะอวัยวะอื่น 500
88. การประกอบกิจการให้บริการเลี้ยงลูกและดูแลเด็กที่
บ้าน

500

10. กิจการที่เก ี่ยวก ับส ิ่งทอ
89.             การป่ันดา้ย การกรอดา้ย การทอผา้ดว้ยเครือ่งจกัร หรอื

   การทอผา้ดว้ยก่ีกระตกุตัง้แต่ 5                 ก่ี ขึน้ไป 1,000
90.   การสะสมปอ ป่าน ฝ้ายหรือนุ่น 1,000
91. การป่ันฝ้ายหรือนุ่นด้วยเครื่องจักร 1,500
92.      การทอเสื่อ กระสอบ พรม หรือสิ่งทออื่น ๆ ด้วย
เครื่องจักร

1,000

93.  การเย็บผ้าด้วยเครื่องจักรตั้งแต่ 5 เครื่องขึ้นไป
     93.1  เครื่องจักรตั้งแต่ 5 – 10 เครื่อง
     93.2  เครื่องจักร 11 – 20 เครื่อง
     93.3  เครื่องจักรตั้งแต่ 21 เครื่องขึ้นไป

500
1,000
2,000

94.   การพิมพ์ผ้า หรือการพิมพ์บนสิ่งทออื่น ๆ
     94.1 ไม่ใช้เครื่องจักร
     94.2 ใช้เครื่องจักร

500
1,000

95.    การซัก การอบ การรีด การอัดกลีบผ้าด้วยเครื่องจักร
     95.1     เครื่องจักรความจุรวม ไม่เกิน 25 กิโลกรัม
     95.2     เครื่องจักรความจุรวม เกิน 25 กิโลกรัม

300
500



96.   การย้อม การกัดสีผ้าหรือสิ่งทออื่น ๆ
     96.1 ไม่ใช้เครื่องจักร
     96.2 ใช้เครื่องจักร

500
1,000

11.     กิจการที่เก ี่ยวก ับห ิน ด ิน ทราย ซีเมนต์ หร ือว ัตถ ุท ี่
คล ้ายคลึง

97. การผลิตภาชนะดินเผาหรือผลิตภัณฑ์ดินเผา
     97.1 ไม่ใช้เครื่องจักร
     97.2 ใช้เครื่องจักร

500
1,000

98.   การระเบิด การโม่ การป่นหินด้วยเครื่องจักร 2,000
รายการ ค่า

ธรรมเนีย
ม /

ปีฉบับละ
(บาท )

99.  การผลิตเครื่องใช้ด้วยซีเมนต์ หรือวัตถุที่คล้ายคลึง
     99.1 ไม่ใช้เครื่องจักร
     99.2 ใช้เครื่องจักร

500
1,000

100.     การสะสม การผสมซีเมนต์ หิน ทราย หรอืวัตถุที่
คล้ายคลึง
     100.1  ไม่เกิน 5,000 กิโลกรัม
     100.2  เกินกว่า 5,000 กิโลกรัม

1,000
1,500

101.     การเจียระไนเพชร พลอย หิน กระจก หรือวัตถุที่
คล้ายคลึง

1,000

102.   การเลื่อย การตัด หรือการประดิษฐ์หินเป็นสิ่งของ
 ต่าง ๆ

1,000

103.     การผลิตชอล์ก ปูนปาสเตอร์ ปูนขาว ดินสอพอง 
หรอืการเผาหินปูน

2,000

104.   การผลิตผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ที่มีแร่ใยหินเป็นส่วน
    ประกอบหรือส่วนผสม เช่น ผ้าเบรก ผ้าครัช กระเบ้ืองมุง

    หลังคา กระเบ้ืองยาง ฝา้เพดาน ทอ่นำ้า เป็นต้น
4,000

105. การผลิตกระจกหรือผลิตภัณฑ์แก้ว 2,000
106. การผลิตกระดาษทราย 2,000
107. การผลิตใยแก้วหรือผลิตภัณฑ์จากใยแก้ว 5,000



12.   กิจการที่เก ี่ยวก ับป ิโตเล ี่ยม ถ ่านหิน สารเคม ี
108.     การผลิต การบรรจุ การสะสม การขนส่งกรด ด่าง 

 สารออกซิไดส์ หรือสารตัวทำาละลาย 3,000
109.    การผลิต การบรรจุ การสะสม การขนส่งก๊าซ
     109.1  การผลิต บรรจุแก๊ส
     109.2   การสะสม การขนส่ง

2,000
300

110.    การผลิต การกลั่น การสะสม การขนส่งนำ้ามันปิโต
            เลี่ยมหรอืผลิตภัณฑ์ ปิโตรเลี่ยมต่าง ๆ

     110.1  การผลิต
     110.2  การกลั่น
     110.3  การสะสม
          110.3.1  คลังนำ้ามัน

110.3.4   สถานที่ประกอบการมีเน้ือที่ไม่เกิน 100  ตาราง
        เมตร

110.3.5   สถานที่ประกอบการมีเน้ือที่ตั้งแต่ 101- 200 
ตารางเมตร

10,000
10,000

10,000
500

1,000

รายการ ค่า
ธรรมเนีย

ม /
ปีฉบับละ

(บาท )
110.3.6   สถานที่ประกอบการมีเน้ือที่เกิน 200  ตาราง

เมตรขึ้นไป
     110.4  การขนส่ง

2,000
3,000

111.    การผลิต การสะสม การขนส่งถ่านหิน ถ่านโค้ก
     111.1  เพื่อขายส่ง
          111.1.1    สถานที่ประกอบการมีเน้ือที่ตั้งแต่ 101  ตาราง
เมตรขึ้นไป
          111.1.2    สถานที่ประกอบการมีเน้ือที่ไม่เกิน 100  ตาราง
เมตร
     111.2  เพื่อขายปลีก
          111.2.1    สถานที่ประกอบการมีเน้ือที่ตั้งแต่ 51  ตาราง
เมตรขึ้นไป

10,000
5,000

600
400



          111.2.2    สถานที่ประกอบการมีเน้ือที่ไม่เกิน 50  ตาราง
เมตร
112.   การพ่นสี ยกเว้นกิจการใน (58) 1,000
113.  การประดิษฐ์สิ่งของเครื่องใช้ด้วยยาง ยางเทียม 

  พลาสติก เซลลูลอยด์ เบเกอร์
 ไลท์ หรือวตัถุที่คล้ายคลึง

2,000

114.  การโม่ การบดชัน 2,000
115. การผลิตสีหรือนำ้ามันผสมสี 3,000
116.  การผลิต การล้างฟิล์มรูปถ่ายหรือฟิล์มภาพยนตร์
     116.1 การผลิตฟิล์มถ่ายรูป
     116.2 การล้างฟิล์มถ่ายรูป

1,000
1,000

117.    การเคลือบ การชุบวัตถุด้วยพลาสติก เซลลูลอยด์ เบ
เกอร์ไลท์หรือวัตถุที่

คล้ายคลึง
1,000

118.   การผลิตพลาสติก เซลลูลอยด์ เบเกอร์ไลท์หรือวัตถุ
ที่คล้ายคลึง

1,000

119.  การผลิต การบรรจุสารเคมีดับเพลิง
     119.1 การผลิต
     119.2 การบรรจุ

3,000
2,000

120. การผลิตนำ้าแข็งแห้ง 2,000
121.   การผลิต การสะสม การขนส่งดอกไม้เพลิงหรือสาร
เคมีอันเป็นส่วนประกอบในการผลิตดอกไม้เพลิง
     121.1 โรงงานผลิตและสะสม
     121.2 สถานที่ผลิตและสะสม

รายการ

2,000

ค่า
ธรรมเนีย

ม
/ปีฉบับละ  

(บาท )
     121.2.1   สถานที่ประกอบการมีเน้ือที่ตั้งแต่ 101 ตาราง

 เมตร ขึ้นไป
     121.2.2    สถานที่ประกอบการมีเน้ือที่ไม่เกิน 100  ตาราง

เมตร

1,500
1,000



122. การผลิตแชลแล็คหรือสารเคลือบเงา 2,000
123.    การผลิต การบรรจุ การสะสม การขนส่งสารกำาจัด

ศตัรูพืชหรือพาหะนำาโรค
     123.1 การผลิต
     123.2 การบรรจุ
     123.3  การสะสม
     123.4  การขนส่ง

1,000
1,000
1,000
1,000

124.    การผลิต การบรรจุ การสะสมกาว 1,000
13.  กิจการอ ื่น ๆ

125. การพิมพ์หนังสือหรือสิ่งพิมพ์อื่นที่มีลักษณะเดียวกัน
ดว้ยเครื่องจักร

     125.1   เครื่องจักรรวมมีกำาลังรวมกันตั้งแต่ 21   แรงม้า ขึ้น
ไป

     125.2  เครื่องจักรที่มีกำาลังรวมกันไม่เกิน 20 แรงม้า

1,000
500

126.   การผลิต การซ่อมเครื่องอิเลคโทรนิกส์ เครื่องไฟฟ้า 
 อปุกรณ์อิเลคโทรนิกส์

 อปุกรณ์ ไฟฟ้า
     126.1  การผลิต
     126.2  การซ่อม
          126.2.1   สถานที่ประกอบการมีเน้ือที่ตั้งแต่ 201 ตาราง

  เมตร ขึ้นไป
          126.2.2  สถานที่ประกอบการมีเน้ือที่ 51 – 200 ตารางเมตร
          126.2.3  สถานที่ประกอบการมีเน้ือที่ไม่เกิน 50 ตาราง

เมตร

1,000

1,000
500
300

127.  การผลิตเทียน เทียนไขหรือวัตถุที่คล้ายคลึง 300
128.   การพิมพ์แบบ พิมพ์เขียว หรือการถ่ายเอกสาร
     128.1  สถานที่ประกอบการมีเน้ือที่ตั้งแต่ 101 ตารางเมตร

ขึน้ไป
     128.2  สถานที่ประกอบการมีเน้ือที่ 51 – 100 ตารางเมตร
     128.3  สถานที่ประกอบการมีเน้ือที่ไม่เกิน 50 ตารางเมตร

1,000
500
300

129.  การสะสมวัตถุหรือสิ่งของที่ชำารุด ใช้แล้วหรือเหลือ
ใช้

     129.1   สถานที่ประกอบการมีเน้ือที่ตั้งแต่ 401 ตารางเมตร
500
300



ขึน้ไป
     129.2  สถานที่ประกอบการมีเน้ือที่ไม่เกิน 400 ตารางเมตร

รายการ ค่า
ธรรมเนีย

ม
/ปีฉบับละ  

(บาท )
130. การประกอบกิจการโกดังสินค้า
     130.1   สถานที่ประกอบการมีเน้ือที่ตั้งแต่ 401 ตารางเมตร

ขึน้ไป
     130.2  สถานที่ประกอบการมีเน้ือที่ไม่เกิน 400 ตารางเมตร

1,000
500

131.  การล้างขวด ภาชนะหรือบรรจุภัณฑ์ที่ใช้แล้ว 300
132. การพิมพ์สีลงบนวัตถุที่มิใช่สิ่งทอ 300
133. การก่อสร้าง
-  คิดพื้นที่ก่อสร้างตารางเมตรละ 1    บาท แต่ไม่เกิน 10,000 

บาท

ตารางเมตรละ 
1- 10,000 

(บาท)


