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ค�ำน�ำ

	 ธรุกิจร้านอาหารและเคร่ืองดืม่นบัได้ว่าเป็นธรุกจิยอดนยิมส�ำหรับผูป้ระกอบการ SME 
ของไทย เนื่องจากเป็นธุรกิจท่ีใช้เงินลงทุนไม่มาก ตลาดเติบโตอย่างต่อเนื่องจากการ
ขยายตวัของจ�ำนวนนกัท่องเทีย่วในช่วงก่อนเกิดการระบาดของโรคโควดิ-19 ประกอบกบั
ประเทศไทยมีแหล่งวัตถุดิบส�ำหรับประกอบอาหารจ�ำนวนมาก และการท�ำธุรกิจร้าน
อาหารไม่ได้ยากมากนัก เมื่อเปรียบเทียบกับธุรกิจอื่น ๆ จากข้อมูลของกรมพัฒนาธุรกิจ
การค้ามนีติบิคุคลทีป่ระกอบธรุกจิร้านอาหารจ�ำนวนทัง้สิน้ 16,541 ราย มทีนุจดทะเบียน
มลูค่า 108,714.46 ล้านบาท (ข้อมลู ณ วนัที ่28 กมุภาพันธ์ 2564) และการจดทะเบยีน
จัดตั้งธุรกิจร้านอาหารมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น ส�ำหรับผู้ประกอบการที่ไม่ใช่นิติบุคคลนั้น แม้
จะไม่ทราบจ�ำนวนที่แน่นอน แต่คาดว่าจะมีจ�ำนวนมากโดยศูนย์วิจัยกสิกรไทยคาดว่า
มูลค่าตลาดร้านอาหารในปี 2564 ประมาณ 410,000 - 415,000 ล้านบาท เพิ่มขึ้นจาก
ปี 2563 ซึ่งประมาณมูลค่าตลาดร้านอาหารที่ 404,488 ล้านบาท ชลอตัวลงจาก
ปี 2562 ซึ่งมูลค่าตลาดร้านอาหาร 430,762 ล้านบาท อันเป็นผลจากการระบาดของ
โรคโควิด-19 แสดงให้เห็นถึงความส�ำคัญของธุรกิจร้านอาหาร

	 สสว. ได้เห็นถึงความส�ำคัญของธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม โดยได้ให้การส่งเสริม
และพัฒนามาอย่างต่อเนื่อง และจากการศึกษาพบว่าปัญหาส�ำคัญประการหนึ่งของ
ผู้ประกอบการ SME ร้านอาหารและเครื่องดื่ม คือขาดความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับ
กฎหมายที่เก่ียวข้องกับการประกอบธุรกิจ ส่งผลให้ต้องเสียเวลาและค่าใช้จ่ายในการ
ด�ำเนินการเพื่อให้เป็นไปตามที่กฎหมายก�ำหนด ในขณะที่บางส่วนกระท�ำผิดกฎหมาย
จากการไม่รู้กฎหมาย ส่งผลให้ลดโอกาสการเข้าถึงแหล่งเงินทุน ดังนั้น สสว. จึงได้จัดท�ำ
คู่มือกฎหมายสําหรับผู้ประกอบการ SME ในสาขาธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่มฉบับนี้ 
เพื่อให้ผู้ประกอบการร้านอาหารและเครื่องดื่มได้เรียนรู้กฎหมายส�ำคัญท่ีเกี่ยวข้องกับ
การประกอบธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม

	 เนื่องจากกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจร้านอาหารและเคร่ืองด่ืมมีเป็นจ�ำนวนมาก
และมีการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงกฎหมายและกฎระเบียบที่เก่ียวข้องอยู่เสมอ ดังนั้น
ผู้ประกอบการ SME จึงควรใช้คู่มือนี้ส�ำหรับการเรียนรู้เบื้องต้นและควรศึกษากฎหมาย
และกฎระเบียบต่าง ๆ ในรายละเอียดและเป็นปัจจุบัน เพ่ิมเติมจากเว็บไซต์ของ
ส�ำนักงานคณะกรรมการกฤษฎีกา (https://www.krisdika.go.th)

สสว. หวังเป็นอย่างยิ่งว่าคู่มือนี้จะเป็นประโยชน์ต่อผู้ประกอบการ SME ร้านอาหารและเครื่องดื่ม
ส�ำนักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม
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1.4 แผนการส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม ฉบับที่ 4

	 จากข้อมลูของกรมพฒันาธุรกจิการค้า มีนติบิคุคลท่ีประกอบธุรกจิร้านอาหาร จ�ำนวน
ทั้งสิ้น 16,541 ราย มีทุนจดทะเบียนมูลค่า 108,714.46 ล้านบาท (ข้อมูล ณ วันที่ 28 
กุมภาพันธ์ 2564) และการจดทะเบียนจัดตั้งธุรกิจร้านอาหารมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น ส�ำหรับ
ผู้ประกอบการที่ไม่ใช่นิติบุคคลน้ัน แม้จะไม่ทราบจ�ำนวนที่แน่นอน แต่คาดว่าจะมี
จ�ำนวนมาก โดยศูนย์วิจัยกสิกรไทยคาดว่ามูลค่าตลาดร้านอาหารในปี 2564 ประมาณ 
410,000 – 415,000 ล้านบาท เพิม่ข้ึนจากปี 2563 ซึง่ประมาณมลูค่าตลาดร้านอาหารท่ี 
404,488 ล้านบาท ชลอตวัลงจากปี 2562 ซึง่มูลค่าตลาดร้านอาหาร 430,762 ล้านบาท 
อันเป็นผลจากการระบาดของโรคโควดิ-19 แสดงให้เหน็ถงึความส�ำคญัของธรุกจิร้านอาหาร

	 ธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม เป็นธุรกิจในภาคบริการ ที่ได้รับความส�ำคัญจาก
ภาครัฐในการส่งเสริมและพัฒนามาอย่างต่อเนื่อง ทั้งภายใต้นโยบายการส่งเสริมและ
พัฒนาผู้ประกอบการ SME ดังนี้

ส�ำนักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม

1.
นโยบายและแผนของภาครัฐในการส่งเสริม 

ผู้ประกอบการ SME ในสาขาธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม

1



แผนยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี 

	 ในการส่งเสริมและพัฒนาร้านอาหาร ยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี (พ.ศ. 2561 – 
2580) มิได้กล่าวถึงโดยตรง แต่จะครอบคลุมอยู่ภายใต้ “ยุทธศาสตร์ชาติด้านการสร้าง
ความสามารถในการแข่งขัน ที่มีเป้าหมายการพัฒนาที่มุ่งเน้นการยกระดับศักยภาพของ
ประเทศในหลากหลายมิติบนพื้นฐานแนวคิด 3 ประการ ได้แก่ (1) “ต่อยอดอดีต” 
โดยมองกลับไปที่รากเหง้าทางเศรษฐกิจ อัตลักษณ์ วัฒนธรรม ประเพณี วิถีชีวิต และ
จุดเด่นทางทรัพยากรธรรมชาติท่ีหลากหลาย รวมท้ังความได้เปรียบเชิงเปรียบเทียบ
ของประเทศในด้านอื่น ๆ น�ำมาประยุกต์ผสมผสานกับเทคโนโลยีและนวัตกรรม เพื่อให้
สอดรับกับบริบทของเศรษฐกิจและสังคมโลกสมัยใหม่ (2) “ปรับปัจจุบัน” เพื่อปูทางสู่
อนาคตผ่านการพัฒนาโครงสร้างพื้นฐานของประเทศในมิติต่าง ๆ ทั้งโครงข่ายระบบ
คมนาคมและขนส่ง โครงสร้างพื้นฐานวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และดิจิทัล และการปรับ
สภาพแวดล้อมให้เอื้อต่อการพัฒนาอุตสาหกรรมและบริการอนาคต และ (3) “สร้าง
คุณค่าใหม่ในอนาคต” ด้วยการเพิ่มศักยภาพของผู้ประกอบการ พัฒนาคนรุ่นใหม่ 
รวมถึงปรับรูปแบบธุรกิจเพ่ือตอบสนองต่อความต้องการของตลาด ผสมผสานกับ
ยุทธศาสตร์ที่รองรับอนาคตบนพื้นฐานของการต่อยอดอดีตและปรับปัจจุบัน พร้อมทั้ง
การส่งเสริมและสนับสนุนจากภาครัฐให้ประเทศไทยสามารถสร้างฐานรายได้และ 
การจ้างงานใหม่ ขยายโอกาสทางการค้าและการลงทุนในเวทโีลกควบคูไ่ปกบัการยกระดับ
รายได้และการกินดีอยู่ดี รวมถึงการเพิ่มขึ้นของคนชั้นกลางและลดความเหลื่อมล�้ำของ
คนในประเทศได้ในคราวเดียวกัน”

1.1 

ส�ำนักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม2

คู่มือกฎหมายสําหรับผู้ประกอบการ SMEs ในสาขาธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม



แผนแม่บทภายใต้ยุทธศาสตร์ชาติ พ.ศ 2561- 2580  

	 ถือเป็นกรอบในการด�ำเนินการของหน่วยงานที่เกี่ยวข้องให้บรรลุเป้าหมาย 
การพฒันาประเทศทีก่�ำหนดไว้ในยทุธศาสตร์ชาตว่ิา “ประเทศชาติมัน่คง ประชาชนมคีวามสุข 
เศรษฐกิจพัฒนาอย่างต่อเนื่อง สังคมเป็นธรรม ฐานทรัพยากรธรรมชาติยั่งยืน” โดย
ยกระดับศักยภาพของประเทศในหลากหลายมิติ พัฒนาคนในทุกมิติและในทุกช่วงวัย
ให้เป็นคนดี เก่ง และมีคุณภาพ สร้างโอกาสและความเสมอภาคทางสังคม สร้างการ
เตบิโตบนคุณภาพชีวติทีเ่ป็นมติรกบัสิง่แวดล้อม และมีภาครัฐของประชาชนเพ่ือประชาชน
และประโยชน์ส่วนรวม

1.2 

ส�ำนักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม 3

คู่มือกฎหมายสําหรับผู้ประกอบการ SMEs ในสาขาธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม



คู่มือกฎหมายสําหรับผู้ประกอบการ SMEs ในสาขาธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม

	 ไม่ได้กล่าวถึงธุรกิจร้านอาหารเป็นการเฉพาะ แต่เนื่องจากธุรกิจร้านอาหาร

ส่วนใหญ่เป็นวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม จึงครอบคลุมอยู่ในแผนแม่บทภายใต้

ยุทธศาสตร์ชาติ ฉบับที่ 8 การพัฒนาผู้ประกอบการและวิสาหกิจขนาดกลางและขนาด

ย่อมยุคใหม่ โดยผู้ประกอบการยุคใหม่ คือ ผู้ประกอบการที่มีทักษะและจิตวิญญาณ

ของการเป็นผู้ประกอบการท่ีมีอัตลักษณ์ชัดเจน มีความสามารถในการแข่งขันและมี

นวัตกรรมในการสร้างรูปแบบธุรกิจ นวัตกรรมของสินค้า และบริการ และนวัตกรรมใน

กระบวนการผลิตสินค้าและการให้บริการ ตลอดจนมีทักษะในการใช้ระบบเทคโนโลยี

สารสนเทศและดิจิทัลเพื่อการด�ำเนินธุรกิจและมีความสามารถในการเข้าถึงตลาดท้ังใน

และต่างประเทศ อันครอบคลุมถึงผู้ประกอบการทุกระดับรวมถึงวิสาหกิจรูปแบบต่าง ๆ  

ทั้งวิสาหกิจระยะเริ่มต้น วิสาหกิจชุมชน วิสาหกิจเพื่อสังคม และเกษตรกรทั้งรายเดิม

และรายใหม่ที่ต้องการขยายกิจกรรม หรือธุรกิจ โดยมี 4 แผนย่อย ได้แก่

1
แผนการสร้างความเข้มแข็งผู้ประกอบการอัจฉริยะ

แผนแม่บทภายใต้ยุทธศาสตร์ชาติ 

ส�ำนักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม4

	 โดยให้ความส�ำคัญกับการจัดการศึกษาเพ่ือพัฒนา
	 ความเป็นผู้ประกอบการ รวมทั้งพัฒนาทักษะพื้นฐาน
	 ที่จ�ำเป็นและความถนัดที่แตกต่างและหลากหลาย
ของแรงงานโดยเฉพาะที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยี และพัฒนาผู้ประกอบการในทุกระดับ
ให้มีจิตวิญญาณของการเป็นผู้ประกอบการ ขับเคลื่อนธุรกิจด้วยเทคโนโลยี นวัตกรรม 
และความคิดสร้างสรรค์ในการพัฒนาเพิ่มมูลค่าธุรกิจ ตลอดจนส่งเสริมการรวมกลุ่ม
และสร้างเครือข่ายของผู้ประกอบการ โดยมีเป้าหมาย อัตราการขยายตัว จ�ำนวน 
การก่อตัง้วสิาหกจิเริม่ต้น ในช่วง ปี 2561-2565 ร้อยละ 10 ในช่วงปี 2566-2570 ขยายตัว
ร้อยละ 15 ในช่วงปี 2571-2575 ขยายตัวร้อยละ 22 และในช่วง ปี 2576-2580 
ขยายตัวร้อยละ 25 ทั้งนี้ให้มีการเน้นการเพิ่มความสามารถในการแข่งขันด้านการใช้
เครื่องมือและเทคโนโลยีดิจิทัลดีขึ้นด้วย



	 จัดหาแหล่งเงินทุนและพัฒนาช่องทางการเข้าถึง

	 แหล่งเงินทุนรูปแบบใหม่ ๆ พัฒนาผลิตภัณฑ์ทาง

	 การเงินและการบริหารความเสี่ยง พัฒนาระบบ

ประเมินมูลค่าทรัพย์สินในรูปแบบต่าง ๆ เพื่อใช้เป็นหลักประกันทางธุรกิจ พัฒนาระบบ

การประเมินความน่าเชื่อถือทางเครดิต และระบบการรู้จักลูกค้าที่สะดวกมากขึ้น รวม

ทั้งสนับสนุนให้ทุกภาคส่วนสามารถเข้าถึงบริการทางการเงินด้วยต้นทุนที่เหมาะสม

สินเชื่อธุรกิจรายใหม่ที่ไม่ใช่รายใหญ่เฉลี่ยต่อปีเพิ่มขึ้น ร้อยละ 10 ต่อปี

2
การสร้างโอกาสเข้าถึงบริการทางการเงิน

คู่มือกฎหมายสําหรับผู้ประกอบการ SMEs ในสาขาธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม

3
การสร้างโอกาสเข้าถึงตลาด 

	 โดยสนับสนุนผู ้ประกอบการให ้มีอัตลักษณ์และ

	 ตราสินค้าท่ีเด่นชัด ให้ความส�ำคัญกับการผลิตโดยใช้

ตลาดน�ำที่ค�ำนึงถึงความต้องการของตลาดโดยเฉพาะตลาดที่มีมูลค่าสูง ส่งเสริมการใช้

ประโยชน์จากเทคโนโลยีดิจิทัลในการขยายช่องทางการตลาดท้ังในและต่างประเทศ 

สร้างโอกาสให้ผู้ประกอบการสามารถเข้าถึงตลาดจัดซื้อจัดจ้างภาครัฐได้มากขึ้น มีแผน

กลยุทธ์การเข้าถึงตลาดใหญ่ท่ีมีศักยภาพส�ำหรับสินค้าและบริการของไทย ตลอดจน

สร้างและพัฒนาตลาดในประเทศส�ำหรับสินค้าที่มีคุณภาพมาตรฐาน รวมท้ังตลาด

สินค้าส�ำหรับกลุ่มเฉพาะมูลค่าพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ของประเทศเพ่ิมขึ้น อัตรา 

การขยายตัวของมูลค่าพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ของวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม

เพิ่มขึ้นหนึ่งเท่าในทุก 5 ปี สัดส่วนการส่งออกของวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม

ต่อการส่งออกรวมของประเทศไม่ต�่ำกว่าร้อยละ 25

ส�ำนักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม 5



	 พัฒนาปัจจัยแวดล้อมท่ีเอื้อต่อการสนับสนุนและเพิ่ม

	 ประสิทธิภาพในการด�ำเนินธุรกิจ โดยการพัฒนาระบบ

ฐานข้อมูลที่เกี่ยวกับองค์ความรู้ สถิติ ผลการวิจัย และพัฒนาทรัพย์สินทางปัญญา  

การตลาดและนวตักรรมให้เป็นระบบท่ีเป็นปัจจุบนั บรูณาการ และต่อเนือ่ง เพ่ือส่งเสรมิ

การเข้าถึง และการใช้ประโยชน์จากฐานข้อมูลในการสร้างโอกาสให้ภาคธุรกิจ รวมถึง

สร้างความร่วมมือระหว่างภาครัฐ ภาคเอกชน ภาคการศึกษา และสถาบันวิชาการทั้งใน

และระหว่างประเทศ ในการส่งเสริมและพัฒนาผู้ประกอบการร่วมกัน ยกระดับบริการ

และโครงสร้างพื้นฐานทางคุณภาพให้เอื้อต่อการประกอบธุรกิจ และการพัฒนา 

นวัตกรรมและประยุกต์ใช้ทั้งในภาครัฐและเอกชน

การสร้างระบบนิเวศที่เอื้อต่อการด�ำเนินธุรกิจของ 

ผูป้ระกอบการและวสิาหกจิขนาดกลางและขนาดย่อมยคุใหม่4
คู่มือกฎหมายสําหรับผู้ประกอบการ SMEs ในสาขาธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม

ส�ำนักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม6



	 ไม่ได้กล่าวถึงธุรกิจร้านอาหารเป็นการเฉพาะ แต่เนื่องจากธุรกิจร้านอาหาร

ส่วนใหญ่เป็นวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม จึงครอบคลุมอยู่ในประเด็นการพัฒนา
ที่ส�ำคัญที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม ได้แก่

แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 12 พ.ศ. 2560-25641.3 

(1) การสร ้างโอกาสทางเศรษฐกิจและสังคมโดยเฉพาะอย ่างยิ่ ง 

การสนับสนุนในเรื่องการสร้างอาชีพ รายได้ และให้ความช่วยเหลือที่

เชือ่มโยงการเพิม่ผลติภาพ ส�ำหรับประชากรกลุม่ร้อยละ 40 รายได้ต�ำ่สดุ 

ผู้ด้อยโอกาส สตรี และผู้สูงอายุ อาทิ การสนับสนุนธุรกิจขนาดเล็ก 

ขนาดกลางและขนาดย่อม วิสาหกิจชุมชนและวิสาหกิจเพื่อสังคม  

การพัฒนาองค์กรการเงินฐานรากและการเข้าถึงเงินทุนเพื่อสร้างอาชีพ

และการสนับสนุนการเข้าถึงปัจจัยการผลิตคุณภาพดีที่ราคาเป็นธรรม 

และในขณะเดียวกันก็ต้องเพิ่มประสิทธิภาพการใช้งบประมาณเชิง

พื้นที่ และบูรณาการเพื่อการลดความเหลื่อมล�้ำ

ส�ำนักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม 7

คู่มือกฎหมายสําหรับผู้ประกอบการ SMEs ในสาขาธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม



คู่มือกฎหมายสําหรับผู้ประกอบการ SMEs ในสาขาธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม

(3)

(2) การกระจายการจัดบริการภาครัฐให้มีความครอบคลุมและทั่วถึงทั้งในเชิง

ปรมิาณ และคณุภาพในด้านการศกึษา สาธารณสขุ โครงสร้างพืน้ฐาน และการจัด

สวัสดิการ รวมทั้งการจัดสรรทรัพยากรให้มีการกระจายตัวอย่างเป็นธรรม 

สร้างปัจจัยแวดล้อมทางธุรกิจ รวมทั้งการปรับกฎหมายกฎระเบียบให้เกิด

การสร้างชมุชนเข้มแข็งให้เป็นพลงัร่วมทางสงัคมในการสนบัสนนุการพฒันาและ

พร้อมรับผลประโยชน์จากการพัฒนา โดยส่งเสริมการประกอบอาชีพของ 

ผู้ประกอบการระดับชุมชน การสนับสนุนศูนย์ฝึกอาชีพชุมชนเพื่อยกระดับ

ทกัษะของคนในชมุชน การสง่เสริมให้ชุมชนจัดสวสัดิการและบรกิารในชมุชน และ

การผลกัดนักลไกการกระจายทีด่นิท�ำกนิและการบรหิารจัดการทีดิ่นของชมุชนเพ่ือ

แก้ไขปัญหาการไม่มีที่ดินท�ำกินและที่อยู่อาศัยรวมถึงการมีสิทธิในการบริหาร

การแข่งขนัทีเ่ป็นธรรม

จดัการทรพัยากรในพืน้ท่ี

ส�ำนักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม8



	 ซึ่งใช้อยู่ในปัจจุบัน ก�ำหนดวิสัยทัศน์ให้ “SME ไทยเติบโต แข่งขันได้ในระดับ

สากล เพื่อเป็นพลังส�ำคัญในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจ” แผนการส่งเสริมวิสาหกิจขนาด

กลางและขนาดย่อม ฉบับที่ 4 พ.ศ. 2560-2564 มุ่งให้เกิดการขยายบทบาททาง

เศรษฐกิจของ SME จึงได้ก�ำหนดเป้าหมายในระดับผลกระทบเชิงมหภาคให้ “สัดส่วน

มูลค่าของผลิตภัณฑ์มวลรวมของ SME ต่อผลิตภัณฑ์มวลรวมของประเทศ เพิ่มขึ้นเป็น

ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ภายในปี 2564” โดยแนวคิดของการด�ำเนินงานภายใต้แผนการ

ส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม ฉบับที่ 4 พ.ศ. 2560-2564 นั้น ให้ความ

ส�ำคัญทั้งการพัฒนา SME เพื่อเป็นเครื่องมือสร้างความสามารถในการแข่งขัน เพื่อการ

เติบโตทางเศรษฐกิจแบบก้าวกระโดด (Competitive Growth) และการส่งเสริม SME 

เพื่อเป็นเครื่องมือการกระจายรายได้และลดความเหล่ือมล�้ำ (Inclusive Growth) 

แผนการส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม ฉบับที่ 4 พ.ศ. 2560-2564 

ประกอบด้วย 3 ยุทธศาสตร์ สรุปสาระส�ำคัญได้ดังนี้

 

แผนการส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม ฉบับที่ 41.4 

คู่มือกฎหมายสําหรับผู้ประกอบการ SMEs ในสาขาธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม

พ.ศ. 2560-2564

ส�ำนักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม 9



คู่มือกฎหมายสําหรับผู้ประกอบการ SMEs ในสาขาธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม

ยุทธศาสตร์ที่ 1 ส่งเสริมและพัฒนา SME รายประเด็น

เป็นการส่งเสริมและพัฒนา SME ในประเด็น (Issue-based) ที่ส�ำคัญต่อการเติบโตและ
ขีดความสามารถในการแข่งขันของ SME โดยมีทั้ง การพัฒนา SME ให้มีทักษะ 
ความสามารถเพิม่ขึน้ และการพฒันาระบบนเิวศ (Ecosystem) ทีช่่วยสนบัสนนุการเตบิโต
และความเข้มแข็งของ SME ประกอบด้วย 4 กลยุทธ์ ดังนี้ 1) ยกระดับผลิตภาพ 
เทคโนโลยี และนวัตกรรม 2) ส่งเสริมการเข้าถึงแหล่งเงินทุน 3) ส่งเสริมการเข้าถึง
ตลาดและการเข้าสู่สากล และ 4) พัฒนาและส่งเสริมความเป็นผู้ประกอบการ

เป็นการส่งเสริมและพัฒนา SME เฉพาะกลุ่ม ซึ่งมีความต้องการความช่วยเหลือที่แตก
ต่างกัน จ�ำเป็นต้องมีแนวทางการส่งเสริมและพัฒนาเฉพาะส�ำหรับ SME แต่ละกลุ่ม มี 3 
กลยุทธ์ ดังนี้ 1) สร้างผู้ประกอบการใหม่ที่มีมูลค่าสูง (High Value Startup) 2) ส่งเสริม
ให้มีการรวมกลุ่มและการสร้างเครือข่ายทางธุรกิจของ SME และ 3) พัฒนาวิสาหกิจ
ฐานราก ให้มีความเข้มแข็ง

ยุทธศาสตร์ที่ 2 เสริมสร้างขีดความสามารถ SME เฉพาะกลุ่ม

ยุทธศาสตร์ที่ 3 พัฒนากลไกเพื่อขับเคลื่อนการส่งเสริม SME อย่างเป็นระบบ

เป็นการพัฒนาระบบสนับสนุนท่ีจะช่วยให้การส่งเสริมและพัฒนา SME เป็นไปอย่างมี
ประสิทธิภาพและเกิดประสิทธิผลมากข้ึน มี 2 กลยุทธ์ ดังนี้ 1) พัฒนาเคร่ืองมือ 
การส่งเสริม SME ให้มีประสิทธิภาพ 2) ทบทวน ปรับปรุง กฎหมาย กฎระเบียบ สิทธิ
ประโยชน์เพื่อเอื้อและลดอุปสรรคต่อการด�ำเนินธุรกิจของ SME

ส�ำนักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม10



คู่มือกฎหมายสําหรับผู้ประกอบการ SMEs ในสาขาธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม

	 จากการที่วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อมอยู่ในเป้าหมายการส่งเสริมและ

พัฒนาเพื่อเพิ่มศักยภาพการแข่งขันภายใต้ยุทธศาสตร์และกลยุทธ์ต่าง ๆ  ทั้งยุทธศาสตร์

ชาติ 20 ปี แผนแม่บทภายใต้ยุทธศาสตร์ชาติ แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ

ฉบับที่ 12 พ.ศ. 2560-2564 และแผนการส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม 

ฉบับที่ 4 พ.ศ. 2560-2564 ซึ่งถือว่าเป็นแผนหลักที่ภาครัฐใช้เป็นแนวทางการส่งเสริม

และพัฒนาวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม ดังนั้น ธุรกิจร้านอาหารซึ่งมีผู้ประกอบ

การจ�ำนวนมากและส่วนใหญ่เป็นวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม จึงได้รับถ่ายทอด

จากแผนดังกล่าวสู่การปฏิบัติ โดยมีหน่วยงานต่าง ๆ ได้จัดท�ำโครงการเพื่อส่งเสริมและ

พัฒนาธุรกิจอาหาร อาทิ

Thai SELECT กรมพัฒนาธุรกิจการค้า 

	 ได้ด�ำเนินโครงการส่งเสริมร้านอาหารไทยให้ได้รับตราสัญลักษณ์ “Thai 

SELECT” อย่างต่อเนื่องเป็นปีท่ี 3 โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อยกระดับมาตรฐาน

คุณภาพร้านอาหารไทยให้มีคุณภาพและสามารถสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจให้

ประเทศได้มากขึ้นภายใต้ตราสัญลักษณ์ “Thai SELECT” ที่มีเอกลักษณ ์

ด้านอาหารไทยที่ดี มีมาตรฐานเป็นที่ยอมรับในระดับสากล เน้นใส่ใจด้านคุณภาพ 

รสชาติ และการบริการ นอกจากนี้ตราสัญลักษณ์ Thai SELECT ยังช่วยสร้าง 

การจดจ�ำได้เป็นอย่างดี เป็นการขยายโอกาสและเพิ่มช่องทางการตลาดใหร้้าน

อาหารไทยสามารถเข้าถงึกลุม่นักท่องเทีย่วทัง้ชาวไทยและชาวต่างชาตไิด้มากยิง่ขึน้ 

ช่วยการันตถีงึคณุภาพมาตรฐานของอาหารไทย อกีทัง้ยงัเป็นการส่งเสรมิร้านอาหารไทย

ให้ใช้วัตถุดิบจากท้องถิ่น และสินค้าเกษตรแปรรูปต่าง ๆ ซึ่งจะส่งผลให้ร้านค้า

ชุมชนหรือธุรกิจบริการอื่น ๆ ที่เกี่ยวเนื่องกับการท่องเที่ยวในชุมชนมีความคึกคัก

ตามไปด้วย ก่อให้เกิดการจ้างงานน�ำไปสู่การกระจายรายได้สู่ชุมชนและประชาชน

ในท้องถิ่นมากขึ้น (กรมพัฒนาธุรกิจการค้า, 2564)
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คู่มือกฎหมายสําหรับผู้ประกอบการ SMEs ในสาขาธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม

Thai SELECT กรมพัฒนาธุรกิจการค้า 

	 ตราสัญลักษณ์ Thai SELECT ในประเทศไทย แบ่งออกเป็น 3 ประเภท 
คือ Thai SELECT PREMIUM ส�ำหรับร้านอาหารไทยที่มีคุณภาพยอดเยี่ยม ตกแต่ง
ร้านสวยงาม และมีบริการที่เป็นเลิศ Thai SELECT ส�ำหรับร้านอาหารที่มีคุณภาพ
เยี่ยม ขายอาหารไทยต้นต�ำรับ คุณภาพดี และ Thai SELECT UNIQUE ส�ำหรับ
ร้านอาหารคุณภาพเยี่ยม มีรายการอาหารไทยที่เป็นอัตลักษณ์ของท้องถิ่น ส�ำหรับ
เกณฑ์การพิจารณาคัดเลือกเพื่อให้ได้รับตราสัญลักษณ์ Thai SELECT ร้านอาหาร
จะต้องมีคุณสมบัติที่ส�ำคัญดังนี้ 1) ต้องมีรายการอาหารไทยไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
ของรายการอาหารทั้งหมด ตกแต่งบรรยากาศ และใช้วัตถุดิบเครื่องปรุงอาหาร
แบบไทย 2) ปรุงอาหารได้ตามมาตรฐานกรรมวิธีการปรุงแบบไทย ใช้วัตถุดิบและ
เครื่องปรุงของไทย 3) เปิดให้บริการมาแล้วไม่น้อยกว่า 6 เดือน 4) อายุการใช้ตรา
สัญลักษณ์ Thai SELECT นาน 3 ปี หากร้านประสงค์จะต่ออายุ ต้องยื่นใบสมัครขอ
ต่อก่อนวันหมดอายุ 3 เดือน 5) ผู้ที่ได้ตราสัญลักษณ์ Thai SELECT จะได้รับ
ประกาศนียบัตรที่ลงนามโดยอธิบดีกรมพัฒนาธุรกิจการค้า พร้อมระบุปีที่ได้รับ 6) 
ร้านอาหารไทยที่มีมากกว่า 1 สาขา แต่ละสาขาต้องยื่นใบสมัครขอใช้หรือต่ออายุ
การใช้ตราสัญลักษณ์ Thai SELECT แยกจากสาขาอื่น และ 7) ผู้สมัครต้องผ่าน 
การตรวจสอบและให้คะแนนโดยกรรมการ หรือผู้แทน ที่ได้รับมอบหมายจาก 
กรมพัฒนาธุรกิจการค้า
	 นอกจาก Thai SELECT ในประเทศไทยแล้ว กรมส่งเสริมการค้าระหว่าง
ประเทศ ได้มีการส่งเสริมร้านอาหารไทยที่ให้บริการรสชาติไทยแท้ เพื่อยกระดับ
ร้านอาหารไทยด้วยการ “ออกเครื่องหมายรับรอง Thai SELECT” ซึ่งแบ่งการ
รับรองเป็น 3 รูปแบบ คือ Thai SELECT Signature บริการอาหารไทยคุณภาพ
ยอดเยี่ยม Thai SELECT Classic ร้านอาหารไทยที่มีรสชาติมาตรฐาน คุณภาพ
ระดับดี และ Thai SELECT Casual ร้านอาหารไทยขนาดเล็ก เรียบง่าย
หรือแนวสตรีตฟู้ด รวมถึงให้การรับรองผลิตภัณฑ์อาหารไทยที่มีคุณภาพด้วย
เครื่องหมาย Thai SELECT Product ซึ่งได้ออกให้กับร้านอาหารไทยทั่วโลกไปแล้ว 
1,354 แห่ง จากจ�ำนวนร้านอาหารไทยทั่วโลกทั้งหมดที่มีประมาณ 12,000 แห่ง
(กรมส่งเสริมการค้าระหว่างประเทศ, 2564)
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	 การอบรมให้ความรู้แก่ผู้ประกอบการร้านอาหาร เช่น การอบรมหลักสูตร 

Smart Restaurant Plus กรมพัฒนาธุรกิจการค้า ด�ำเนินการจัดสัมมนาเชิงปฏิบัติการ

หลักสูตร Smart Restaurant Plus หลักสูตร 6 วัน (36 ชั่วโมง) โดยได้รับความร่วมมือ

จากแม็คโคร โฮเรก้า อคาเดมี่ ซึ่งมีความเชี่ยวชาญในธุรกิจอาหารแบบครบวงจร  

มาถ่ายทอดความรู้ นอกจากนี้ยังได้รับความร่วมมือ จาก ธนาคารไทยพาณิชย์ จ�ำกัด 

(มหาชน) เจ้าของแอปพลิเคชันบริการสื่อและจัดส่งอาหาร Robinhood และบริษัท 

วีเชฟ (ประเทศไทย) จ�ำกัด ผู้น�ำระบบฟู้ดเซอร์วิสแพลตฟอร์มและฟู้ดทรัค สนับสนุน

ผู้เชี่ยวชาญมาร่วมเผยเคล็ดลับและแนวทางการปรับตัวให้ธุรกิจเติบโตในภาวะวิกฤต 

พร้อมฝึกปฏิบัติด้านการถ่ายภาพอาหารและการออกแบบครัว เพื่อใช้ท�ำการตลาดผ่าน

สื่อสังคมออนไลน์เฟชบุ๊คและไลน์ เป็นต้น (กรมพัฒนาธุรกิจการค้า, 2564)

ที่มา: WWW. https://positioningmag.com/1185606

คู่มือกฎหมายสําหรับผู้ประกอบการ SMEs ในสาขาธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม
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2.
กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการประกอบธุรกิจ

ร้านอาหารและเครื่องดื่ม

	 กฎหมายและกฎระเบียบท่ีเกี่ยวข้องกับการประกอบธุรกิจร้านอาหารและ

เคร่ืองดื่มมีจ�ำนวนมากซึ่งเกี่ยวข้องตั้งแต่การขอจัดตั้งธุรกิจไปจนถึงการก�ำกับดูแล 

การด�ำเนนิงาน โดยกฎหมายและกฎระเบยีบทีส่�ำคญัเกีย่วกับการก�ำกบัดแูลการประกอบ

ธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม มีดังต่อไปนี้
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คู่มือกฎหมายสําหรับผู้ประกอบการ SMEs ในสาขาธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม

ตารางที่ 1 รายชื่อกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการประกอบธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม

ประเด็น 

การก�ำกับดูแล

กฎหมาย/กฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง

กับการประกอบธรุกิจร้านอาหารและเครือ่งดืม่

หน่วยงาน 

ก�ำกับดูแล

การจัดตั้งธุรกิจ พระราชบัญญัติทะเบียนพาณิชย์ พ.ศ. 2499 

-	 ประกาศกระทรวงพาณชิย์ เร่ืองให้ผูป้ระกอบ

	 พาณชิยกจิต้องจดทะเบยีนพาณชิย์ (ฉบับที่

	 11) พ.ศ. 2553

•	 กระทรวงพาณิชย์

•	 กรมพัฒนาธุรกิจ

การค้า

ประมวลกฎหมายแพ่งและพาณิชย์

พระราชบัญญัติบริษัทมหาชนจ�ำกัด พ.ศ. 

2535

การจัดเตรียม

สถานที่ส�ำหรับ

กิจการร้านอาหาร

พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535

-	 กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่

	 จ�ำหน่ายอาหาร  พ.ศ. 2561

-	 ข้อบัญญัติท้องถิ่น อาศัยอ�ำนาจตาม 

	 พ.ร.บ. การสาธารณสุข พ.ศ. 2535

•	 กระทรวง

สาธารณสุข

•	 กรมอนามัย 

•	 องค์การบริหาร

ส่วนท้องถิ่น

พระราชบัญญัติควบคุมอาคาร พ.ศ. 2522

- 	กฎกระทรวงก�ำหนดอาคารประเภทควบคมุ

	 การใช้ พ.ศ. 2552 

•	 กระทรวง

มหาดไทย

•	 กรมโยธาธิการ

และผังเมือง

การขออนุญาต

ประกอบธุรกิจ 

ร้านอาหาร

พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535

-	 ข้อบัญญัติท้องถิ่น อาศัยอ�ำนาจตาม  

	 พ.ร.บ. การสาธารณสุข พ.ศ. 2535

•	 กระทรวง

สาธารณสุข

•	 กรมอนามัย

•	 องค์การบริหาร

ส่วนท้องถิ่น
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การจัดเตรียมสถานที่
ส�ำหรับกิจการ 
ร้านอาหาร (ต่อ)

พระราชบัญญัติรักษาความสะอาดและ 
ความเป็นระเบียบเรียบร้อยของบ้านเมือง 
พ.ศ. 2535
- 	กฎกระทรวงก�ำหนดส้วมที่ต้องด้วย

สุขลักษณะในร้านจ�ำหน่ายอาหารและหรือ
เครื่องดื่มและสถานีบริการการจ�ำหน่าย
น�ำ้มนัเชือ้เพลิงหรือก๊าซส�ำหรับยานพาหนะ 

	 พ.ศ. 2555

•	กระทรวง
มหาดไทย

•	กระทรวง
สาธารณสุข

•	องค์การบริหาร
ส่วนท้องถิ่น

พระราชบัญญัติส่งเสริมและรักษาคุณภาพ
สิ่งแวดล้อมแห่งชาติ พ.ศ. 2535

•	กระทรวง
ทรัพยากร 
ธรรมชาติและ

•	สิ่งแวดล้อม
•	กรมส่งเสริม

คุณภาพ 
สิ่งแวดล้อม

•	กรมควบคุม
มลพิษ

•	ส�ำนักงาน
นโยบายและ
แผนทรัพยากร 
ธรรมชาติและ 
สิ่งแวดล้อม

พระราชบัญญัติควบคุมผลิตภัณฑ์ยาสูบ พ.ศ. 
2560
- 	ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรือ่ง ก�ำหนด

ประเภท หรือชื่อของสถานที่สาธารณะ 
สถานที่ท�ำงาน และ ยานพาหนะ 

	 ให้ส่วนหน่ึงส่วนใดหรือท้ังหมดของสถานที่
และยานพาหนะเป็นเขตปลอดบุหรี่ หรือ 

	 เขตสูบบุหรี่ในเขตปลอดบุหรี่ พ.ศ. 2561

•	กระทรวง
สาธารณสุข

•	กรมควบคุมโรค

คู่มือกฎหมายสําหรับผู้ประกอบการ SMEs ในสาขาธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม

ตารางที่ 1 รายชื่อกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการประกอบธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม (ต่อ)

ประเด็น 

การก�ำกับดูแล

กฎหมาย/กฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง

กับการประกอบธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม

หน่วยงาน 

ก�ำกับดูแล
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การจดัเตรยีมอาหาร/ 
เครื่องดื่มที่จ�ำหน่าย

พระราชบญัญตักิารสาธารณสขุ พ.ศ. 2535
-	 กฎกระทรวงสขุลกัษณะของสถานท่ี

จ�ำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561

•	กระทรวง
สาธารณสุข

•	กรมอนามัย

พระราชบัญญัติภาษีสรรพสามิต พ.ศ. 2560 •	กระทรวง 
การคลัง

•	กรมสรรพสามิต

พระราชบัญญัติควบคุมเครื่องดื่มแอลกอฮอล์  
พ.ศ. 2551

•	กระทรวง
สาธารณสุข

•	กรมควบคุมโรค

เงื่อนไขด้านบุคลากร
ในสถานที่จ�ำหน่าย
อาหาร

พระราชบญัญตักิารสาธารณสขุ พ.ศ. 2535
-	 กฎกระทรวงสขุลกัษณะของสถานท่ี

จ�ำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561
-	 ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เรือ่ง หลกัเกณฑ์  

และวธีิการจดัการอบรมผู้ประกอบกิจการ
และผูสั้มผสัอาหาร พ.ศ. 2561

- 	ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เรือ่ง หลกัเกณฑ์  
และวธีิการจดัการอบรมผู้ประกอบกิจการ
และผูสั้มผสัอาหาร (ฉบบัท่ี 2)  พ.ศ. 2564

- 	ประกาศกรมอนามยั เรือ่ง หลักเกณฑ์ และ
วธิกีารจดัการอบรมผูป้ระกอบกจิการและ 
ผูส้มัผัสอาหารผ่านระบบเทคโนโลยดิีจทัิล 
พ.ศ. 2563

•	กระทรวง
สาธารณสุข

•	กรมอนามัย

คู่มือกฎหมายสําหรับผู้ประกอบการ SMEs ในสาขาธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม

ตารางที่ 1 รายชื่อกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการประกอบธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม (ต่อ)

ประเด็น 

การก�ำกับดูแล

กฎหมาย/กฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง

กับการประกอบธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม

หน่วยงาน 

ก�ำกับดูแล
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คู่มือกฎหมายสําหรับผู้ประกอบการ SMEs ในสาขาธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม

เงื่อนไขด้านบุคลากร
ในสถานที่จ�ำหน่าย
อาหาร (ต่อ) 

พระราชบัญญัติโรคติดต่อ พ.ศ. 2558
- 	ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง ชื่อ

และอาการส�ำคัญของโรคติดต่ออันตราย 
พ.ศ. 2559 และ (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2561 
และ (ฉบับที่ 3) พ.ศ. 2563

•	กระทรวง
สาธารณสุข

•	กรมควบคุมโรค

พระราชบญัญตัคุ้ิมครองแรงงาน พ.ศ. 2541
- 	ประกาศคณะกรรมการค่าจ้าง เรื่อง 

อัตราค่าจ้างขั้นต�่ำ (ฉบับที่ 10)

•	กระทรวง
แรงงาน

•	กรมสวัสดิการ
และคุ้มครอง
แรงงาน

พระราชบัญญัติประกันสังคม พ.ศ. 2533 •	กระทรวง
แรงงาน

•	ส�ำนักงาน
ประกันสังคม

พระราชกฤษฎีกาก�ำหนดคณุสมบตัขิองบคุคล 
ซึง่อาจสมคัรเข้าเป็นผูป้ระกนัตน พ.ศ. 2561

ส�ำนักงานประกัน
สังคม

พระราชก�ำหนดการบริหารจัดการ 
การท�ำงานของคนต่างด้าว พ.ศ. 2560
- 	กฎกระทรวง ก�ำหนดลักษณะต้องห้าม 

ของคนต่างด้าวซึ่งจะขอรับใบอนุญาต
ท�ำงาน พ.ศ. 2552

•	กระทรวง
แรงงาน

•	อธิบดีกรม 
การจัดหางาน

พระราชกฤษฎีกาก�ำหนดงานในอาชีพและ
วิชาชีพที่ห้ามคนต่างด้าวท�ำ พ.ศ. 2522

กระทรวงแรงงาน

ตารางที่ 1 รายชื่อกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการประกอบธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม (ต่อ)

ประเด็น 

การก�ำกับดูแล

กฎหมาย/กฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง

กับการประกอบธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม

หน่วยงาน 

ก�ำกับดูแล
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คู่มือกฎหมายสําหรับผู้ประกอบการ SMEs ในสาขาธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม

ตารางที่ 1 รายชื่อกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการประกอบธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม (ต่อ)

การคุ้มครองผู้บริโภค พระราชบัญญัติคุ้มครองผู้บริโภค พ.ศ.2522 •	ส�ำนักงานคณะ
กรรมการ
คุ้มครอง 
ผู้บริโภค

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 •	กระทรวง
สาธารณสุข

•	กรมอนามัย

พระราชบัญญัติวัตถุอันตราย พ.ศ.2535

พระราชบัญญัติว่าด้วยราคาสินค้าและ
บริการ พ.ศ.2542

•	กระทรวง
อุตสาหกรรม 

•	กระทรวง
พาณิชย์

•	สํานักงานคณะ
กรรมการกลาง
ว่าด้วยราคา
สินค้าและ
บริการ

การช�ำระภาษี ประมวลรัษฎากร
- 	พระราชกฤษฎกีาออกตามความในประมวล  

รัษฎากรว่าด้วยการลดอัตราและยกเว้น
	 รัษฎากรฯ (ฉบับที่ 530) พ.ศ. 2554 
	 แก้ไขเพิ่มเติมโดยพระราชกฤษฎีกาฯ 

(ฉบับที่ 583) พ.ศ. 2558 และ 
	 พระราชกฤษฎกีาฯ (ฉบบัที ่603) พ.ศ. 2559
- 	พระราชกฤษฎกีาออกตามความในประมวล 

รัษฎากรว่าด้วยการก�ำหนดค่าใช้จ่ายทีย่อม 
ให้หักจากเงินได้พึงประเมิน (ฉบับที่ 629)  
พ.ศ. 2560

•	กระทรวง 
การคลัง

•	กรมสรรพากร
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ประเด็น 

การก�ำกับดูแล

กฎหมาย/กฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง

กับการประกอบธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม

หน่วยงาน 

ก�ำกับดูแล



การช�ำระภาษี 

(ต่อ)

ประมวลรัษฎากร

- 	พระราชกฤษฎีกาออกตามความในประมวล 

รัษฎากรว่าด้วยการยกเว้นรัษฎากร (ฉบับที่  

639) พ.ศ. 2560 และประกาศอธิบดีกรม   

สรรพากรเกี่ยวกับภาษีเงินได้ (ฉบับที่ 290)  

เรื่อง ก�ำหนดหลักเกณฑ์ วิธีการและเงื่อนไข  

เพื่อการยกเว้นภาษีเงินได้ของบริษัทหรือ 

ห้างหุ้นส่วน  นิติบุคคล ส�ำหรับเงินได้เท่าที่ได ้

จ่ายเป็นค่าใช้จ่ายในการจ้างผู้สูงอายุที่มีอาย ุ

หกสิบปีขึ้นไป

- 	พระราชกฤษฎีกาออกตามความในประมวล 

รัษฎากรว่าด้วยการยกเว้นรัษฎากร (ฉบับที่  

640) พ.ศ. 2560 และประกาศอธิบดีกรม 

สรรพากรเกี่ยวกับภาษีเงินได้ (ฉบับที่ 317)  

เรื่อง ก�ำหนดหลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไข  

การยกเว้นภาษีเงินได้ที่เกี่ยวข้องกับอุปกรณ์ 

รับชําระเงินทางอิเล็กทรอนิกส์

- 	พระราชกฤษฎีกาออกตามความในประมวล 

รัษฎากรว่าด้วยการยกเว้นรัษฎากร (ฉบับที่  

627) พ.ศ. 2560 และประกาศอธิบดีกรม 

สรรพากร เกี่ยวกับภาษีเงินได (ฉบับที่ 284)  

เรื่อง กําหนดหลักเกณฑ   วิธีการ และเงื่อนไข 

การยกเวนภาษีเงินได ของบริษัทหรือ 

หางหุนสวน   นิติบุคคลในเขตพัฒนาพิเศษ 

เฉพาะกิจ สําหรับกิจการที่ประกอบ   

อุตสาหกรรมเปาหมาย

•	กระทรวงการคลัง

•	กรมสรรพากร

คู่มือกฎหมายสําหรับผู้ประกอบการ SMEs ในสาขาธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม

ตารางที่ 1 รายชื่อกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการประกอบธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม (ต่อ)

ประเด็น 

การก�ำกับดูแล

กฎหมาย/กฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง

กับการประกอบธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม

หน่วยงาน 

ก�ำกับดูแล
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ที่มา : รวบรวมโดยคณะผู้วิจัย 

การช�ำระภาษี 

(ต่อ)

พระราชบัญญัติภาษีที่ดินและสิ่งปลูกสร้าง พ.ศ. 

2562

•	กระทรวง

มหาดไทย

•	กระทรวง 

การคลัง

พระราชบัญญัติภาษีป้าย พ.ศ. 2510 กระทรวง

มหาดไทย

คู่มือกฎหมายสําหรับผู้ประกอบการ SMEs ในสาขาธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม

ตารางที่ 1 รายชื่อกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการประกอบธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม (ต่อ)

ประเด็น 

การก�ำกับดูแล

กฎหมาย/กฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง

กับการประกอบธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม

หน่วยงาน 

ก�ำกับดูแล
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3.
การประกอบธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม

	 จากการที่กฎหมายและกฎระเบียบที่เก่ียวข้องกับการประกอบธุรกิจร้าน

อาหารและเครื่องด่ืมมีจ�ำนวนมากเกี่ยวข้องตั้งแต่การขอจัดต้ังธุรกิจไปจนถึงการก�ำกับ

ดูแลการด�ำเนินงาน ดังนั้น เนื้อหาในบทนี้จึงจะอธิบายให้เข้าใจเกี่ยวกับกฎหมายและ

กฎระเบียบที่เกี่ยวข้องตั้งแต่ขั้นตอนการจัดตั้งธุรกิจ การขออนุญาตประกอบธุรกิจร้าน

อาหาร การจัดเตรียมสถานที่ส�ำหรับกิจการร้านอาหาร การจัดเตรียมอาหาร/เครื่องดื่ม

ที่จ�ำหน่ายเงื่อนไขด้านบุคลากรในสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร การคุ้มครองผู้บริโภค และ 

การช�ำระภาษี  

	 อย่างไรก็ตามเนื่องจากในแต่ละขั้นตอนที่กล่าวถึงข้างต้น มีกฎหมายหลัก และ

กฎหมายล�ำดับรองที่เก่ียวข้องจ�ำนวนมากจึงไม่สามารถแสดงรายละเอียดไว้ทั้งหมด 

ดงันัน้ การน�ำเสนอในแต่ละข้ันตอนจงึมุ่งเน้นให้ผูป้ระกอบธรุกจิร้านอาหารและเครือ่งดืม่ 

มีความรู้ความเข้าใจในสาระส�ำคัญ ๆ ประกอบกับกฎหมายและกฎระเบียบสามารถ

เปลี่ยนแปลงได้ในอนาคต ดังนั้น ผู ้ประกอบการจะต้องศึกษาจากกฎหมายและ

กฎระเบียบเพิ่มเติม ซึ่งมีการรวบรวมไว้ที่เว็บไซต์ของส�ำนักงานคณะกรรมการกฤษฎีกา 

(https://www.krisdika.go.th) หรือปรึกษาหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง
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ก. การเริม่ต้นธรุกิจ

การจดัตัง้ธรุกิจ

(1) การจดทะเบียนพาณชิย์

	 ตามประกาศกระทรวงพาณิชย์ เรื่องให้ผู ้ประกอบพาณิชยกิจต้องจด

ทะเบียนพาณิชย์ (ฉบับที่ 11) พ.ศ. 2553 ออกตามความใน พ.ร.บ. ทะเบียนพาณิชย์ 

พ.ศ. 2499 ก�ำหนดให้ผู้ประสงค์จะประกอบการร้านอาหารหรือเครื่องดื่มประสงค์ใน

ลักษณะของบุคคลธรรมดา เช่น กิจการเจ้าของคนเดียว ห้างหุ้นส่วนสามัญ เป็นต้น ที่

ขายสินค้าไม่ว่าอย่างใด ๆ อย่างเดียว หรือหลายอย่าง คิดรวมทั้งสิ้นในวันหนึ่งวันใดขาย

ได้เป็นเงินตั้งแต่ 20 บาทขึ้นไป หรือมีสินค้าดังกล่าวไว้เพื่อขายมีค่ารวมทั้งสิ้นเป็นเงิน

ตั้งแต่ 500 บาทขึ้นไป จะต้องยื่นจดทะเบียนพาณิชย์ ณ ส�ำนักงานทะเบียนพาณิชย์

กรุงเทพมหานคร เมืองพัทยา เทศบาล องค์การบริหารส่วนต�ำบล ที่ส�ำนักงานแห่งใหญ่

ต้ังอยู่ในเขตท้องที่ หรือองค์การบริหารส่วนจังหวัดเฉพาะในท้องที่นอกเขตเทศบาล

และองค์การบริหารส่วนต�ำบล

	 ส่วนผูป้ระสงค์ทีจ่ะประกอบธุรกจิในรปูแบบของนติิบคุคล เช่น ห้างหุน้ส่วนสามญั

นิติบุคคล ห้างหุ้นส่วนจ�ำกัด บริษัทจ�ำกัด เป็นต้น ผู้ประกอบการจะต้องจดทะเบียน

นิติบุคคลตาม ประมวลกฎหมายแพ่งและพาณิชย์ ส่วนกิจการในรูปแบบบริษัท

มหาชนจ�ำกัดจะต้องจดทะเบียนตาม พ.ร.บ. บริษัทมหาชนจ�ำกัด พ.ศ. 2535

3.1 
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(2) การขออนญุาตจ�ำหน่ายสนิค้าในท่ีหรอืทางสาธารณะ

	 ผู้ประกอบการร้านอาหารหรือเครื่องดื่ม ที่ประกอบธุรกิจในลักษณะนิติบุคคล

ที่เป็น ห้างหุ้นส่วนจดทะเบียน ห้างหุ้นส่วนจ�ำกัด บริษัทจ�ำกัด ตามประมวลกฎหมาย

แพ่งและพาณิชย์ หรือบริษัทมหาชนจ�ำกัดตามกฎหมายว่าด้วยบริษัทมหาชนจ�ำกัด 

ตามประกาศกระทรวงพาณิชย์ เรื่องให้ผู้ประกอบพาณิชยกิจต้องจดทะเบียนพาณิชย์ 

(ฉบับที่ 11) พ.ศ. 2553 ก�ำหนดให้ไม่ต้องยื่นจดทะเบียนพาณิชย์

	 ส�ำหรับร้านสตรีทฟู้ดหรือร้านอาหารริมทางซึ่งเป็นการค้าขายในท่ีหรือทาง

สาธารณะและมลีกัษณะแบบหาบเร่แผงลอย ไม่จ�ำเป็นต้องจดทะเบยีนพาณชิย์ เนือ่งจาก

การค้าเร่หรือการค้าแผงลอยถือเป็นพาณิชยกิจที่ได้รับการยกเว้นไม่ต้องจดทะเบียน 

พาณิชย์ตามมาตรา 7 ของ พ.ร.บ. ทะเบียนพาณิชย์ พ.ศ. 2499

	 เนื่องจากธุรกิจร้านอาหารประเภทร้านริมทางหรือร้านสตรีทฟู้ดส่วนใหญ่จะ

ด�ำเนินกิจการอยู่ในที่หรือทางสาธารณะ ซึ่งเข้าข่ายตามนิยามการจ�ำหน่ายสินค้าในที่

หรือทางสาธารณะที่บัญญัติไว้ในมาตรา 4 ของ พ.ร.บ. การสาธารณสุข พ.ศ. 2535 

การทีจ่ะจ�ำหน่ายสนิค้าในทีห่รอืทางสาธารณะได้จะต้องได้รับใบอนญุาตจากเจ้าพนกังาน

ท้องถิ่นตามมาตรา 41 และให้ใช้ได้ในเขตอ�ำนาจของราชการส่วนท้องถิ่นที่เป็นผู้ออก

ใบอนุญาตเท่านั้น
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	 ทั้งนี้ในการออกใบอนุญาตตามวรรคสอง ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นระบุชนิด 

หรือประเภทของสินค้า ลักษณะวิธีการจ�ำหน่ายสินค้า และสถานที่ที่จะจัดวางสินค้า 

เพื่อจ�ำหน่ายในกรณีท่ีจะมีการจัดวางสินค้าในท่ีหนึ่งที่ใดเป็นปกติ รวมทั้งจะก�ำหนด

เงื่อนไขอย่างใดตามที่เห็นสมควรไว้ในใบอนุญาตด้วยก็ได้

	 นอกจากนี้ การเลือกท�ำเลท่ีตั้งและช่วงเวลาจ�ำหน่ายอาหารในที่หรือทาง

สาธารณะ ผู้ประกอบการจะต้องตรวจสอบพื้นท่ีและช่วงเวลาที่ราชการท้องถิ่นได้

ประกาศอนุญาต เนื่องจากมาตรา 42 ของกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข ได้ให้

อ�ำนาจเจ้าพนักงานท้องถ่ินก�ำหนดเขตห้ามจ�ำหน่ายสินค้าโดยเด็ดขาด เขตที่ห้าม

จ�ำหน่ายสินค้าบางประเภท หรือเขตห้ามจ�ำหน่ายสินค้า และยังต้องปฏิบัติตาม

ข้อบัญญัติท้องถิ่นดังต่อไปนี้ด้วย ได้แก่

(1) 	ก�ำหนดหลักเกณฑ์เกี่ยวกับสุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้จ�ำหน่ายหรือผู้

ช่วยจ�ำหน่ายสินค้า

(2) 	ก�ำหนดหลักเกณฑ์เกี่ยวกับสุขลักษณะในการใช้กรรมวิธีการจ�ำหน่าย ท�ำ

ประกอบ ปรุง เก็บหรือสะสมอาหารหรือสินค้าอื่น รวมทั้งการรักษาความ

สะอาดของภาชนะ น�้ำใช้ และของใช้ต่าง ๆ

(3) 	ก�ำหนดหลักเกณฑ์เก่ียวกับการจัดวางสินค้าและการเร่ขายสินค้าในที่หรือ

ทางสาธารณะ

(4) 	ก�ำหนดเวลาส�ำหรับการจ�ำหน่ายสินค้า

(5) 	ก�ำหนดการอื่นที่จ�ำเป็นเพื่อการรักษาความสะอาดและป้องกันอันตราย

ต่อสุขภาพ รวมท้ังการป้องกันมิให้เกิดเหตุร�ำคาญและการป้องกันโรค

ติดต่อ
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การขออนญุาตประกอบธรุกจิร้านอาหาร

	 หลังจากการจัดตั้งธุรกิจ ผู้ที่สนใจประกอบธุรกิจร้านอาหารหรือเครื่องดื่มจะ
ต้องยืน่ค�ำขอต่อเจ้าพนกังานท้องถิน่ในพืน้ทีท่ีเ่ป็นทีต่ัง้ของสถานประกอบการ เพ่ือจัดต้ัง
สถานที่จ�ำหน่ายอาหาร กรณีกรุงเทพมหานครให้แจ้งที่ส�ำนักงานเขตที่ร้านอาหารหรือ
เครื่องดื่มนั้นตั้งอยู่ ส่วนต่างจังหวัดให้แจ้งที่องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น อาทิ เทศบาล 
องค์การบริหารส่วนต�ำบล (อบต.) เป็นต้น โดยมีเงื่อนไขว่าหากร้านอาหารนั้นมีพื้นที่
มากกว่า 200 ตร.ม. ผู้ประกอบการจะต้องยื่นขอใบอนุญาตจัดต้ังสถานที่จ�ำหน่าย
อาหาร แต่หากพ้ืนที่ร้านอาหารนั้นไม่เกิน 200 ตร.ม. ให้ผู ้ประกอบการแจ้งต่อ
เจ้าพนักงานท้องถ่ิน เพื่อขอรับหนังสือรับรองการแจ้งจัดต้ังสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร 
ซึ่งเป็นไปตามมาตรา 38 ของ พ.ร.บ. การสาธารณสุข พ.ศ. 2535 
	 ทั้งนี้ ใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งจัดตั้งสถานที่จ�ำหน่ายอาหารจะ
มีอายุเพียง 1 ปี นับแต่วันที่ออกใบอนุญาต และให้ใช้ได้เพียงในเขตอ�ำนาจของราชการ
ส่วนท้องถิ่นที่ออกใบอนุญาตเท่านั้น ต้องแสดงไว้โดยเปิดเผย ณ สถานประกอบการ
ตลอดเวลา หากผู้ประกอบการมิได้ขออนุญาตหรือมิได้แจ้งต่อเจ้าหน้าที่ก่อนการจัดตั้ง
ร้านอาหารหรือเครื่องดื่ม จะต้องระวางโทษจ�ำคุกหรือโทษปรับ กรณีร้านอาหารพื้นที่
มากกว่า 200 ตร.ม. ไม่ได้ขอใบอนุญาตจะต้องระวางโทษจ�ำคุกไม่เกิน 6 เดือน หรือปรับ
ไม่เกิน 50,000 บาท ขณะท่ีร้านอาหารพื้นท่ีไม่เกิน 200 ตร.ม. และมิได้แจ้งต่อ
เจ้าพนักงานจะต้องระวางโทษจ�ำคุกไม่เกิน 3 เดือน หรือปรับไม่เกิน 25,000 บาท
	 ทั้งนี้ ผู้ที่ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการจัดตั้งสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร
จะต้องปฏิบัติตามข้อบัญญัติท้องถิ่น อาทิ การดูแลสุขลักษณะของอาหาร ภาชนะที่ใช้ 
บุคลากรในร้านอาหาร และสถานท่ี รวมไปถึงการก�ำหนดช่วงเวลาในการจ�ำหน่าย
อาหาร ซึ่งกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุขได้กระจายอ�ำนาจแก่ราชการส่วนท้องถิ่นให้มี
อ�ำนาจ ออกข้อบัญญัติเพื่อควบคุมหรือก�ำกับดูแลการประกอบธุรกิจร้านอาหารใน
ประเด็นต่าง ๆ ดังกล่าว

3.2 
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*เจ้าพนกังานท้องถิน่ ภายใต้องค์กรปกครองส่วนท้องถิน่ (อปท.)

3. องค์การบรหิารส่วนจังหวัด (อบจ.)              ส�ำนกังานเขตของกรุงเทพมหานคร

		                               ส�ำนกังานเมืองพัทยา

1. เทศบาล                                             ส�ำนกังานเทศบาลส�ำหรับร้านอาหารทีต้ั่งอยูใ่นเขตเทศบาล

2. องค์การบรหิารส่วนต�ำบล (อบต.)               ส�ำนักงานองค์การบริหารส่วนต�ำบล

กฎหมายให้อ�ำนาจเจ้าพนกังานท้องถ่ิน

พระราชบญัญตักิารสาธารณสุข พ.ศ. 2535

ผูจ้ดัตัง้สถานทีจ่�ำหน่าย/สะสมอาหารในอาคารหรอืพืน้ทีอ่ื่น

กรณทีีม่พ้ืีนทีเ่กนิกว่า 200 ตร.ม.  

และมใิช่การขายของในตลาด

กรณทีีม่พ้ืีนทีไ่ม่เกนิ 200 ตร.ม.  

และมใิช่การขายของในตลาด

ขออนญุาต ปฏิบัติตาม แจ้ง

ข้อก�ำหนดของท้องถิน่

เจ้าพนกังานท้องถ่ิน
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(1)  การจัดต้ังร้านอาหารหรอืเครือ่งดืม่ภายในอาคาร

การจดัเตรยีมสถานทีส่�ำหรบักิจการร้านอาหาร3.3 
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	 ผู้ท่ีประสงค์จะจัดตั้งร้านอาหารหรือเครื่องดื่มภายในอาคารจะต้องปฏิบัติตาม 
พ.ร.บ. ควบคุมอาคาร พ.ศ. 2522 ซึ่งข้อก�ำหนดหลัก คือ ผู้ใดจะก่อสร้างหรือดัดแปลง
อาคารจะต้องขออนุญาตหรือแจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นตามมาตรา 21 ส่วนผู้ที่จะ
ก่อสร้างหรือดัดแปลงอาคารจะต้องปฏิบัติตามข้อก�ำหนดเชิงเทคนิคเกี่ยวกับการ
ก่อสร้างหรือดัดแปลงอาคาร เพื่อเป็นการควบคุมความมั่นคงแข็งแรง ความปลอดภัย 
การป้องกันอัคคีภัย การสาธารณสุข การรักษา คุณภาพสิ่งแวดล้อม การผังเมือง 
การสถาปัตยกรรมและการอ�ำนวยความสะดวกแก่การจราจร
	 ทัง้น้ี ส�ำหรบัอาคารทีใ่ช้ในกิจการร้านอาหารและเครือ่งด่ืม ถือเป็นอาคารส�ำหรบั
ใช้เพื่อพาณิชยกรรมซึ่งจะถูกจัดให้เป็นอาคารประเภทควบคุมการใช้ตามกฎกระทรวง
ก�ำหนดอาคารประเภทควบคุมการใช้ พ.ศ. 2552 ออกตามความใน พ.ร.บ. ควบคุม
อาคาร พ.ศ. 2522 โดยจะมีข้อก�ำหนดที่เพิ่มเติมจากอาคารทั่วไป คือ นอกจากการขอ
ใบอนุญาตหรือการแจ้งก่อสร้าง / ดัดแปลงอาคารแล้ว เมื่อก่อสร้างหรือดัดแปลงเสร็จ 
เจ้าของอาคารจะต้องส่งหนงัสอืแจ้งให้เจ้าพนกังานท้องถิน่เข้ามาตรวจสอบการก่อสร้าง / 
ดัดแปลงนั้นว่าถูกต้องตามที่ขอใบอนุญาตหรือตามที่แจ้งไว้หรือไม่เมื่อท�ำการตรวจสอบ
ว่าถูกต้องเรียบร้อย เจ้าพนักงานท้องถิ่นจะออกใบรับรองอาคารให้แก่ผู้ได้รับใบอนุญาต
หรือผู้แจ้ง ทั้งนี้ ผู้ได้รับใบอนุญาตจะต้องใช้อาคารในกิจการที่ขออนุญาตไว้เท่านั้น



(2) การจดัพืน้ทีป่ลอดบหุรี่

	 เนื่องจาก ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง ก�ำหนดประเภทหรือชื่อของ

สถานที่สาธารณะ สถานที่ท�ำงาน และยานพาหนะ ให้ส่วนหนึ่งส่วนใดหรือทั้งหมด

ของสถานท่ีและยานพาหนะเป็นเขตปลอดบุหร่ี หรือเขตสูบบุหรี่ในเขตปลอดบุหร่ี 

พ.ศ. 2561 ออกตามความใน พ.ร.บ. ควบคุมผลิตภัณฑ์ยาสูบ พ.ศ. 2560 ได้ก�ำหนดให้

สถานที่จ�ำหน่ายอาหาร เครื่องดื่ม หรืออาหารและเครื่องดื่มที่มีระบบปรับอากาศ เป็น

เขตปลอดบุหรี่ทั้งหมด ทั้งภายในและภายนอกอาคารโรงเรือน หรือสิ่งปลูกสร้าง บริเวณ

ท่ีจัดไว้ให้ผู้มารับบริการใช้ประโยชน์ร่วมกัน ไม่ว่าจะมีร้ัวล้อมหรือไม่ก็ตามเป็นเขต

ปลอดบุหรี่

	 บริเวณที่จ�ำหน่าย หรือให้บริการอาหาร เครื่องดื่ม หรืออาหารและเครื่องดื่ม

ของสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร เครื่องดื่ม หรืออาหารและเครื่องด่ืม ที่ไม่มีระบบปรับ

อากาศ เป็นสถานที่สาธารณะที่มีการคุ้มครองสุขภาพของผู้ไม่สูบบุหรี่ โดยก�ำหนดให้

พื้นท่ีเฉพาะส่วนที่ระบุ รวมถึงบริเวณท้ังหมดซ่ึงวัดจากพ้ืนที่ที่ระบุ หรือจากประตู 

หน้าต่าง ทางเข้า ทางออกท่อหรือช่องระบายอากาศ เป็นระยะทาง 5 เมตร เป็นเขต

ปลอดบุหรี่

	 ทั้งนี้ ผู้ประกอบการร้านอาหารจะต้องจัดให้มีเขตปลอดบุหรี่ตามลักษณะของ

พื้นที่ที่กล่าวมาข้างต้น หากฝ่าฝืนมีโทษปรับ 50,000 บาท
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คู่มือกฎหมายสําหรับผู้ประกอบการ SMEs ในสาขาธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม



	 การจัดการสถานท่ีภายในร้านอาหารจะแบ่งออกเป็นสถานที่ประกอบ/ปรุง

อาหาร สถานที่จ�ำหน่ายอาหาร และสถานที่บริโภคอาหาร ข้อก�ำหนดส่วนใหญ่จะเกี่ยว

กับความแข็งแรงและความสะอาดของพื้น ผนัง และเพดาน แสงสว่างที่เพียงพอ การ

ระบายอากาศ การจัดเตรียมที่ล้างมือ ความสูงของโต๊ะที่ใช้ประกอบอาหาร เป็นต้น 

รายละเอียดดังตารางที่ 2

การจดัการด้านสถานที่

(3) สุขลักษณะของร้านอาหารและเครือ่งดืม่

	 ส�ำหรับผู้ที่ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการจัดต้ังสถานที่จ�ำหน่าย

อาหารจะต้องจัดเตรียมสถานที่ให้ตรงตามมาตรฐานสุขลักษณะของสถานที่จ�ำหน่าย

อาหาร ซึ่งบัญญัติไว้ใน กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร พ.ศ. 

2561 ออกตามความใน พ.ร.บ. การสาธารณสุข พ.ศ. 2535 รวมถึง การปฏิบัติตาม

ข้อบัญญัติท้องถิ่นทั้งนี้ ข้อก�ำหนดในกฎกระทรวงสามารถแบ่งเป็นสุขลักษณะด้าน

ต่าง ๆ อาทิ สถานที่ ส้วม การจัดการมูลฝอย การจัดการน�้ำเสีย การป้องกันสัตว์ 

แมลงน�ำโรคและสัตว์เลี้ยง และการป้องกันอัคคีภัย โดยมีรายละเอียดดังนี้
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คู่มือกฎหมายสําหรับผู้ประกอบการ SMEs ในสาขาธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม



ข้อก�ำหนด

บริเวณในร้านอาหาร

ประกอบอาหาร

หรือปรุงอาหาร

ที่จ�ำหน่ายอาหาร ที่บริโภคอาหาร

พื้นต้องสะอาด ท�ำด้วยวัสดุที่แข็งแรง 

ไม่ช�ำรุด และท�ำความสะอาดง่าย

√

ถ้ามีผนังหรือเพดานต้องสะอาด ต้อง

ท�ำด้วยวัสดุที่แข็งแรง ไม่ช�ำรุด

√ √ √

มีการระบายอากาศเพียงพอ 

ระมัดระวังเรื่องพื้นที่และการติดป้าย

ห้ามสูบบุหรี่และพื้นที่ให้สูบบุหรี่ได้

√ √ √

มีแสงสว่างเหมาะสม ไม่น้อยกว่า  

300 ลักซ์

ไม่น้อยกว่า 215  

ลักซ์ (รวมถึงการ

จัดวางอาหารแบบ

บริการตนเอง 

หรือบุฟเฟต์)

√

มีที่ล้างมือ อุปกรณ์ส�ำหรับล้างมือ 

ถ้าไม่มีที่ล้างมือต้องมีอุปกรณ์ส�ำหรับ

ท�ำความสะอาดมือที่เหมาะสม

√ √

ที่มา : ร้านอาหารจะต้องปรับตัวอย่างไรเมื่อกฎหมายก�ำหนดให้ร้านอาหารต้องมีมาตรฐาน, 

ศูนย์สารสนเทศทางยาและคุ้มครองผู้บริโภค คณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์

ตารางท่ี 2 ข้อก�ำหนดด้านสถานทีข่องสถานทีจ่�ำหน่ายอาหาร  
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คู่มือกฎหมายสําหรับผู้ประกอบการ SMEs ในสาขาธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม

(3) สขุลกัษณะของร้านอาหารและเครือ่งดืม่



	 ส�ำหรับร้านอาหารและเครื่องดื่มที่สามารถรองรับลูกค้าได้อย่างน้อย 20 ที่นั่ง 

จะต้องมีการจัดเตรียมส้วมให้เพียงพอตามข้อก�ำหนดในพระราชบัญญัติรักษาความ

สะอาดและความเป็นระเบียบเรียบร้อยของบ้านเมือง พ.ศ. 2535 มาตรา 24 โดย

จ�ำนวนของห้องส้วมนั้นให้ขึ้นกับจ�ำนวนที่นั่งในร้านอาหาร ตามที่ก�ำหนดไว้ในข้อ 5 

ของกฎกระทรวงก�ำหนดส้วมที่ต้องด้วยสุขลักษณะในร้านจ�ำหน่ายอาหารและหรือ

เคร่ืองดื่มและสถานีบริการการจ�ำหน่ายน�้ำมันเชื้อเพลิงหรือก๊าซส�ำหรับยานพาหนะ 

พ.ศ. 2555 ออกตามความใน พระราชบัญญัติรักษาความสะอาดและความเป็นระเบียบ

เรียบร้อยของบ้านเมือง พ.ศ. 2503 รายละเอียดสัดส่วนของจ�ำนวนห้องส้วมและจ�ำนวน

ที่นั่งในร้านอาหารสรุปไว้ในตารางที่ 3 ดังนี้

ตารางที ่3 จ�ำนวนส้วมส�ำหรบัร้านจ�ำหน่ายอาหารหรอืเคร่ืองด่ืม 

จ�ำนวนที่นั่ง

ส�ำหรับลูกค้า 

(ที่นั่ง)

ห้องส้วมชาย ห้องส้วมหญิง

ส้วม (ที่) อ่างล้างมือ (ที่) ที่ปัสสาวะ (ที่) ส้วม (ที่) อ่างล้างมอื (ที)่

20 - 30 ให้มีส้วม 1 ที่ อ่างล้างมือ 1 ที่ และที่ปัสสาวะ 1 ที่ ใช้ร่วมกันระหว่างเพศชายและหญิง

31 - 50        1        1         1         2         1

51 - 70        2        2         2         4         2

71 - 100        3        3         3         6         3

มากกว่า 

100

ให้เพิ่มส้วม อ่างล้างมือ และที่ปัสสาวะ อย่างละ 1 ที่ (จากจ�ำนวนที่นั่งส�ำหรับลูกค้า  

71 – 100 ที่นั่ง) ทั้งห้องส้วมชายและห้องส้วมหญิง ต่อจ�ำนวนที่นั่ง ส�ำหรับจ�ำนวน

ที่นั่งส�ำหรับลูกค้าที่เพิ่มขึ้นทุก ๆ 30 ที่นั่ง

ที่มา : อัตราส่วนจ�ำนวนห้องส้วมต่อจ�ำนวนที่นั่ง ตามกฎกระทรวงก�ำหนดส้วมที่ต้องด้วยสุขลักษณะ

ในร้านจ�ำหน่ายอาหารและหรือเครื่องดื่มและสถานีบริการการจ�ำหน่ายน�้ำมันเช้ือเพลิงหรือก๊าซ

ส�ำหรับยานพาหนะ พ.ศ. 2555

การจดัการด้านส้วม 
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คู่มือกฎหมายสําหรับผู้ประกอบการ SMEs ในสาขาธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม



	 นอกจากนี ้ห้องส้วมต้องเป็นไปตามข้อก�ำหนดด้านสุขลักษณะท่ีก�ำหนดในข้อ 4  

ของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 คือ ต้องจัดให้มี

หรือจัดหาห้องส้วมที่มีสภาพดี พร้อมใช้ และมีจ�ำนวนเพียงพอ ห้องส้วมต้องสะอาด พื้น

ระบายน�้ำได้ดี ไม่มีน�้ำขัง มีการระบายอากาศที่ดี และมีแสงสว่างเพียงพอมีอ่างล้างมือที่

ถูกสุขลักษณะและมีอุปกรณ์ส�ำหรับล้างมือจ�ำนวนเพียงพอ และห้องส้วมต้องแยกเป็น

สัดส่วน โดยประตูไม่เปิดโดยตรงสู่บริเวณที่เตรียม ท�ำ ประกอบ หรือปรุงอาหาร ที่เก็บ 

ทีจ่�ำหน่าย ทีบ่รโิภคอาหาร ทีล้่างและทีเ่กบ็ภาชนะอปุกรณ์ เว้นแต่จะมีการจัดการห้องส้วม

ให้สะอาดอยู่เสมอ และมีฉากปิดกั้นที่เหมาะสม ทั้งนี้ประตูห้องส้วมต้องปิดตลอดเวลา

	 ผู้ประกอบการร้านอาหารและเครื่องดื่มจะต้องมีการจัดการเกี่ยวกับน�้ำเสีย 

ตามที่ก�ำหนดไว้ในข้อ 6 ของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร พ.ศ. 

2561 คือ การจัดการเกี่ยวกับน�้ำเสีย ต้องมีการระบายน�้ำได้ดี ไม่มีน�้ำขัง และไม่มีเศษ

อาหารตกค้างในบริเวณสถานท่ีจ�ำหน่ายอาหาร ต้องมีการแยกเศษอาหารออกจาก

ภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้ก่อนการท�ำความสะอาด และต้องมีการแยกไขมันไป

ก�ำจัดก่อนระบายน�้ำทิ้งออกสู่ระบบระบายน�้ำ โดยใช้ถังดักไขมันหรือบ่อดักไขมัน หรือ

การบ�ำบัดด้วยวิธีการอ่ืนท่ีมีประสิทธิภาพไม่ต�่ำกว่าการบ�ำบัดด้วยถังดักไขมันหรือบ่อดัก

ไขมัน และน�้ำทิ้งต้องได้มาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยการส่งเสริมและรักษาคุณภาพ

สิ่งแวดล้อมแห่งชาติ

	 นอกจากนี้ อาคารประเภทภัตตาคารและร้านอาหารยังต้องจัดให้มีระบบการ

ระบายน�้ำและระบบบ�ำบัดน�้ำเสียที่มีประสิทธิภาพเพียงพอในการปรับปรุงน�้ำเสียจาก

อาคารให้เป็นน�้ำทิ้งที่มีคุณภาพตามมาตรฐานที่ก�ำหนด ซึ่งเกณฑ์มาตรฐานน�้ำทิ้งจะขึ้น

อยู่กับขนาดพื้นที่ร้านอาหาร โดยตัวอย่างมาตรฐานที่ตรวจสอบ เช่น ค่าของความเป็น 

กรดและด่างของน�้ำ ปริมาณสารแขวนลอยปริมาณตะกอนหนัก น�้ำมันและไขมัน เป็นต้น

การจดัการน�ำ้เสีย
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คู่มือกฎหมายสําหรับผู้ประกอบการ SMEs ในสาขาธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม



	 ผู้ประกอบการร้านอาหารจะต้องแยกเศษอาหารจากขยะอื่น ๆ การดูแลรักษา

ความสะอาดถังขยะและบริเวณโดยรอบ นอกจากนี้ การจัดการมูลฝอยและถังรองรับ

มูลฝอยต้องปฏิบัติตามข้อบัญญัติท้องถิ่นเกี่ยวกับการจัดการมูลฝอยในสถานที่จ�ำหน่าย

อาหาร โดยมีถังรองรับมูลฝอยที่มีสภาพดี ไม่รั่วซึม ไม่ดูดซับน�้ำ มีฝาปิดมิดชิด แยกเศษ

อาหารจากมูลฝอยประเภทอื่น และต้องดูแลรักษาความสะอาดถังรองรับมูลฝอยและ

บริเวณโดยรอบตัวถังรองรับมูลฝอยอย่างสม�่ำเสมอตามมาตรา 20 พระราชบัญญัติการ

สาธารณสุข พ.ศ. 2535

การจดัการขยะมลูฝอย
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คู่มือกฎหมายสําหรับผู้ประกอบการ SMEs ในสาขาธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม



การจดัเตรยีมอาหาร/เครือ่งดืม่ทีจ่�ำหน่าย

	 การจ�ำหน่ายอาหารและเครื่องดื่มในร้านอาหารหรือภัตตาคารที่มีใบอนุญาต

หรือหนังสือรับรอง การแจ้งเป็นสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร อาหารและเครื่องดื่มในร้านจะ

ต้องเป็นไปตามสุขลักษณะที่ก�ำหนดไว้ในหมวด 2 สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการท�ำ 

ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษา และการจ�ำหน่ายอาหาร ภายใต้กฎกระทรวง

สุขลักษณะของสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 ซึ่งออกตามความใน พ.ร.บ. การ

สาธารณสุข พ.ศ. 2535 ทั้งนี้ ผู้ประกอบการร้านอาหารจะต้องจัดการกับสุขลักษณะใน 

3 เรื่องหลัก ประกอบด้วย

	 ได้แก่ อาหารสด อาหารแห้งและอาหารปรุงส�ำเร็จ จะต้องสะอาดปลอดภัยต่อ

ผู้บริโภค และมีการป้องกันการปนเปื้อน เช่น เก็บให้สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

เป็นต้น ซึ่งอาหารสดที่น�ำมาประกอบและปรุงอาหาร ต้องเป็นอาหารสดที่มีคุณภาพดี 

สะอาดและปลอดภยัต่อผูบ้รโิภค และอาหารสดนัน้ต้องเกบ็รักษาในอุณหภูมทีิเ่หมาะสม 

และเก็บเป็นสัดส่วนมีการปกปิด ไม่วางบนพื้นหรือบริเวณที่อาจท�ำให้อาหารปนเปื้อน

ส่วนการจัดการเกี่ยวกับอาหารแห้งนั้น อาหารแห้งต้องสะอาด ปลอดภัย ไม่มีการ

ปนเป้ือน และมกีารเก็บอย่างเหมาะสม และมกีารจัดเกบ็อาหารในภาชนะบรรจุทีปิ่ดสนทิ 

เครื่องปรุงรส วัตถุเจือปนอาหาร และสิ่งอื่นที่น�ำมาใช้ในกระบวนการประกอบหรือปรุง

อาหารต้องปลอดภัย และได้มาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยอาหารส�ำหรับอาหาร

ประเภทปรุงส�ำเร็จก็ต้องเก็บในภาชนะท่ีสะอาด ปลอดภัย และมีการป้องกัน การ

ปนเปื้อนรวมทั้งวางสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร มีการควบคุมคุณภาพอาหาร

ประเภทปรุงส�ำเร็จให้สะอาด ปลอดภัยส�ำหรับการบริโภค ตามชนิดของอาหาร และมี

การจัดการสุขลักษณะของการจ�ำหน่ายอาหารตามที่รัฐมนตรีประกาศก�ำหนดใน

ราชกิจจานุเบกษา

3.4 

สุขลักษณะของอาหาร1) 

(1) สุขลกัษณะของอาหาร 
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	 ได้แก่ น�้ำดื่ม น�้ำใช้ และน�้ำแข็ง กรณีน�้ำที่เป็นน�้ำดื่มหรือเครื่องดื่มที่เป็นอาหาร

ในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทที่ใช้ในสถานที่จ�ำหน่ายอาหารต้องมีคุณภาพและมาตรฐาน

ตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร โดยต้องวางสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 15 เซนติเมตรและต้อง

ท�ำความสะอาดพื้นผิวภายนอกของภาชนะบรรจุให้สะอาดก่อนน�ำมาให้บริการ

	 ในกรณีที่เป็นน�้ำดื่มที่ไม่ได้เป็นอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทหรือเครื่องดื่มที่

ปรุงจ�ำหน่ายต้องบรรจุในภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด และป้องกันการปนเปื้อน โดย

ต้องวางสงูจากพืน้ไม่น้อยกว่า 60 เซนตเิมตร ทัง้นีน้�ำ้ดืม่และน�ำ้ท่ีใช้ส�ำหรับปรุงเคร่ืองด่ืม

ต้องมีคุณภาพไม่ต�่ำกว่าเกณฑ์คุณภาพน�้ำบริโภคที่กรมอนามัยก�ำหนด

	 ส่วนน�้ำที่ใช้ในการท�ำ ประกอบ หรือปรุงอาหารต้องใช้น�้ำที่มีคุณภาพไม่ต�่ำกว่า

เกณฑ์คุณภาพน�้ำบริโภคที่กรมอนามัยก�ำหนด

	 ในกรณีน�้ำแข็ง สถานที่จ�ำหน่ายอาหารต้องใช้น�้ำแข็งที่สะอาดและมีคุณภาพ

มาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร มีการจัดเก็บในภาชนะที่สะอาด สภาพดี มีฝาปิด 

และวางสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 15 เซนติเมตร ปากขอบภาชนะสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 

60 เซนติเมตร ไม่วางในบริเวณที่อาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนและต้องไม่ระบายน�้ำจาก

ถงัน�ำ้แขง็ลงสูพ้ื่นบรเิวณท่ีวางภาชนะ และใช้อปุกรณ์ส�ำหรบัคบีหรอืตกัน�ำ้แขง็โดยเฉพาะ 

โดยอปุกรณ์ต้องสะอาดและมด้ีามจบั ท้ังห้ามน�ำอาหารหรือสิง่ของอ่ืนไปแช่รวมกบัน�ำ้แข็ง

ส�ำหรับบริโภค

	 ส�ำหรับน�้ำใช้ในสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร ต้องเป็นน�้ำประปา ยกเว้นในท้องถิ่นที่

ไม่มีน�้ำประปาให้ใช้น�้ำที่มีคุณภาพเทียบเท่าน�้ำประปาหรือเป็นไปตามค�ำแนะน�ำของ

เจ้าพนักงานสาธารณสุข และภาชนะบรรจุน�้ำใช้ต้องสะอาดปลอดภัยและสภาพดี

(2) ในด้านสุขลักษณะของน�ำ้ 
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	 มข้ีอก�ำหนดเกีย่วกบัเชือ้เพลงิในการปรุงอาหาร เช่น การห้ามใช้ก๊าซหงุต้ม อาทิ 

ก๊าซกระป๋อง ปรงุอาหารบนโต๊ะหรอืทีร่บัประทานอาหาร หรอืการห้ามใช้เมทลิแอลกอฮอล์

ในการปรุงหรืออุ่นอาหาร ยกเว้นการใช้แอลกอฮอล์แข็ง เป็นต้น นอกจากนี้ยังต้องมีการ

จัดการสารเคมี สารท�ำความสะอาด วัตถุมีพิษ หรือวัตถุที่อาจเป็นอันตรายต่ออาหาร 

โดยติดฉลากและป้ายให้เห็นชัดเจน พร้อมทั้งมีค�ำเตือนและค�ำแนะน�ำเมื่อเกิดอุบัติภัย

จากสารดังกล่าว และการจัดเก็บต้องแยกบริเวณเป็นสัดส่วนต่างหากจากบริเวณที่ใช้ท�ำ 

ประกอบ ปรุง จ�ำหน่าย และบริโภคอาหาร 

	 ในกรณีที่มีการเปลี่ยนถ่ายสารเคมี สารท�ำความสะอาด วัตถุมีพิษ หรือวัตถุที่

อาจเป็นอนัตรายต่ออาหารจากภาชนะบรรจเุดมิ ห้ามน�ำภาชนะบรรจุนัน้มาใช้บรรจุอาหาร 

และห้ามน�ำภาชนะบรรจุอาหารมาใช้บรรจุสารเคมี สารท�ำความสะอาด วัตถุมีพิษ 

หรือวัตถุที่อาจเป็นอันตรายต่ออาหาร

	 นอกจากนี้ ยังมีเงื่อนไขห้ามใช้ก๊าซหุงต้มเป็นเชื้อเพลิงในการท�ำ ประกอบ หรือ

ปรงุอาหารบนโต๊ะหรอืทีร่บัประทานอาหารในสถานทีจ่�ำหน่ายอาหาร และห้ามใช้เมทานอล

หรือเมทิลแอลกอฮอล์เป็นเชื้อเพลิงในการท�ำ ประกอบ ปรุง หรืออุ่นอาหารในสถานที่

จ�ำหน่ายอาหาร เว้นแต่เป็นการใช้แอลกอฮอล์แข็งส�ำหรับใช้เป็นเชื้อเพลิงซ่ึงต้องมี

มาตรฐานตามกฎหมาย ว่าด้วยมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมด้วย

(3) ทางด้านกระบวนการปรงุอาหาร
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	 พระราชบญัญตัอิาหาร พ.ศ. 2522 ก�ำหนดให้ผูป้ระกอบการร้านอาหารต้องไม่ผลิต 
จ�ำหน่าย หรือน�ำเข้าเพื่อจ�ำหน่ายอาหารลักษณะต่าง ๆ ที่ผิดกฎหมาย ได้แก่ อาหารไม่
บริสุทธิ์ อาหารปลอม หรืออาหาร ผดิมาตรฐาน ซึง่รฐัมนตรไีด้ก�ำหนด ลกัษณะของอาหาร
ประเภทต่าง ๆ ดงันี้

- 	อาหารไม่บริสุทธิ์ ได้แก่ อาหารที่มีสิ่งที่น่าจะเป็นอันตรายแก่สุขภาพเจือปน 
หรือมีวัตถุเคมีเจือปนอันอาจเป็นเหตุให้คุณภาพของอาหารลดลงหรืออาหาร
ที่ผลิต บรรจุหรือเก็บรักษาไว้ไม่ถูกสุขลักษณะ เป็นต้น

- 	อาหารปลอม ได้แก่ อาหารที่ได้สับเปลี่ยนใช้วัตถุอื่นแทนบางส่วนหรือผลิต
ขึ้นเทียมอาหารอย่างหนึ่งอย่างใด และจ�ำหน่ายเป็นอาหารแท้อย่างนั้นหรือ
อาหารทีม่ฉีลากเพือ่ลวงให้ผูซ้ือ้เข้าใจผดิในเรือ่งคณุภาพหรอืลกัษณะของอาหาร 
รวมทั้งอาหารท่ีผลิตไม่ถูกต้องตามคุณภาพหรือมาตรฐานที่รัฐมนตรีประกาศ
ก�ำหนด จนท�ำให้เกิดโทษหรืออันตราย

- 	อาหารผิดมาตรฐาน ได้แก่ อาหารที่ไม่ถูกต้องตามคุณภาพ หรอืมาตรฐานที่
รฐัมนตรีประกาศก�ำหนดแต่ไม่ถึงขนาดเป็นอาหารปลอม 

- 	อาหารอ่ืนทีร่ฐัมนตรกี�ำหนด ได้แก่ อาหารทีไ่ม่ปลอดภยัในการบริโภค หรอืมี
สรรพคณุไม่เป็นที่เชื่อถือหรือมีคุณค่าต่อร่างกายในระดับที่ไม่เหมาะสม

3)   การควบคมุคณุภาพของอาหาร

	 ผู้ประกอบการที่มีใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งเป็นสถานที่จ�ำหน่าย
อาหาร ต้องมีการจัดเตรียมอุปกรณ์ ภาชนะ และเครื่องใช้ต่าง ๆ ให้เป็นไปตาม
ข้อก�ำหนดด้านสุขลักษณะของอุปกรณ์และภาชนะท่ีสัมผัสกับอาหารดังที่บัญญัติไว้ใน
หมวด 3 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้อื่น ๆ ภายใตก้ฎกระทรวง
สุขลักษณะของสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 เพื่อป้องกันการปนเปื้อนและ 
การแพร่ของโรคตดิต่อ ตวัอย่างเช่น การจดัให้มีช้อนกลาง การจดัเกบ็อปุกรณ์และภาชนะ
ให้สูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 60 เซ็นติเมตร และมีการปกปิดการปนเปื้อน อุปกรณ์และ
ภาชนะท่ีรอท�ำความสะอาดให้พ้นจากสัตว์หรือแมลงน�ำโรค การฆ่าเชื้อภาชนะและ
อุปกรณ์หลังการท�ำความสะอาด เป็นต้น

2)   สุขลักษณะของอปุกรณ์และภาชนะ
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	 เมื่อปรากฏว่าผู ้รับอนุญาตไม่ปฏิบัติตามพระราชบัญญัตินี้หรือปรากฏว่า

อาหารที่ผลิตโดยผู้รับอนุญาตเป็นอาหารไม่บริสุทธิ์ อาหารปลอม อาหารที่ผิดมาตรฐาน

หรือเป็นอาหารที่น่าจะเป็นอันตรายต่อสุขภาพหรือต่ออนามัยของประชาชน ผู้อนุญาต

โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการมีอ�ำนาจสั่งพักใช้ใบอนุญาตได้ นอกจากนี้ ในการ

ประกอบอาหารน้ันผู้ประกอบการร้านอาหารต้องระมัดระวังท่ีจะต้องปฏิบัติตาม

พระราชบัญญัติวัตถุอันตราย พ.ศ. 2535 โดยไม่น�ำวัตถุอันตรายเข้าประกอบเป็นอาหาร 

ซึ่งวัตถุอันตรายตามกฎหมายนี้ ได้แก่ วัตถุระเบิดได้ วัตถุไวไฟ วัตถุออกซิไดซ์และวัตถุ

เปอร์ออกไซด์ วัตถุมีพิษ วัตถุที่ท�ำให้เกิดโรค วัตถุกัมมันตรังสี วัตถุที่ก่อให้เกิด 

การเปลีย่นแปลงทางพนัธกุรรม วตัถกุดักร่อน วัตถทุีก่่อให้เกดิการระคายเคอืง วตัถอุย่างอืน่ 

ไม่ว่าจะเป็นเคมีภัณฑ์หรือสิ่งอื่นใด ที่อาจท�ำให้เกิดอันตรายแก่บุคคล สัตว์ พืช ทรัพย์

หรือสิ่งแวดล้อม ทั้งยังรวมถึงวัตถุอันตรายที่กระทรวงอุตสาหกรรมก�ำหนดขึ้น ซึ่งมี 9 

ประเภท ได้แก่ วัตถุระเบิด ก๊าซ ของเหลวไวไฟ ของแข็งไวไฟหรือวัตถุที่ท�ำให้เกิดการ

ลกุไหม้ได้เองหรอืวตัถท่ีุถูกน�ำ้แล้วให้เกดิก๊าซไวไฟ วตัถุออกซิไดซ์และออกแกนคิเปอร์ออกไซด์ 

วัตถุมีพิษและวัตถุติดเชื้อ วัตถุกัมมันตรังสี วัตถุกัดกร่อน และวัตถุอันตรายอื่น ๆ (เช่น 

แอสเบสตอส ซิงค์ไฮโดรซัลไฟท์ พีซีบี กากของเสียอันตรายอื่น ๆ) ด้วย
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	 ผู ้ประกอบการร้านอาหารหรือภัตตาคารที่ประสงค์จะจ�ำหน่ายเคร่ืองด่ืม

แอลกอฮอล์ ต้องตรวจสอบสถานที่ตั้งของร้านว่าอยู่ใกล้เคียงกับสถานที่หรือบริเวณต้อง

ห้ามในการขายเครื่องดื่มแอลกอฮอล์หรือไม่ ตัวอย่างเช่น บริเวณวัดหรือสถานที่ส�ำหรับ

ปฏิบัติพิธีกรรมทางศาสนา สถานศึกษา สถานพยาบาล เป็นต้น รายละเอียดตามมาตรา 

27 ของพระราชบัญญัติควบคุมเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ พ.ศ. 2551 ซึ่งก�ำหนด ห้ามขาย

เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ในสถานที ่หรือบริเวณดังต่อไปนี้

(1) 	วัดหรือสถานที่ส�ำหรับปฏิบัติพิธีกรรมทางศาสนา

(2)	 สถานบริการสาธารณสุขของรัฐ สถานพยาบาลตามกฎหมายว่าด้วย

	 สถานพยาบาลและร้านขายยาตามกฎหมายว่าด้วยยา

(3) 	สถานที่ราชการ ยกเว้นบริเวณที่จัดไว้เป็นร้านค้าหรือสโมสร

(4) 	หอพักตามกฎหมายว่าด้วยหอพัก

(5) 	สถานศึกษาตามกฎหมายว่าด้วยการศึกษาแห่งชาติ

(6) 	สถานีบรกิารน�ำ้มนัเชือ้เพลงิตามกฎหมายว่าด้วยการควบคมุน�ำ้มนัเช้ือเพลิง

หรือร้านค้าในบริเวณสถานีบริการน�้ำมันเชื้อเพลิง

(7) 	สวนสาธารณะของทางราชการที่จัดไว้เพื่อการพักผ่อนของประชาชนโดย

ทั่วไป

(8) 	สถานทีอ่ืน่ทีร่ฐัมนตรปีระกาศก�ำหนดโดยความเหน็ชอบของคณะกรรมการ

การจ�ำหน่ายเครือ่งดืม่แอลกอฮอล์4) 
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	 ผู้ประกอบการที่จะจ�ำหน่ายเครื่องดื่มแอลกอฮอล์จะต้องมีใบอนุญาตขายสุรา 

ตามข้อก�ำหนดภายใต้ พ.ร.บ. ภาษีสรรพสามิต พ.ศ. 2560 ทั้งนี้ เจ้าพนักงาน

สรรพสามิตอาจเข้าตรวจสอบสถานท่ีตั้งสถานประกอบการเพื่อประกอบการพิจารณา

ออกใบอนุญาต ทั้งนี้ ใบอนุญาตขายสุราจะมี 2 ประเภท ได้แก่ ใบอนุญาตขายสุรา

ประเภทที ่1 ส�ำหรบัผู้จ�ำหน่ายครัง้ละ 10 ลติรข้ึนไป และใบอนญุาตขายสรุาประเภทที ่2 

ส�ำหรับการขายครั้งหนึ่งจ�ำนวนต�่ำกว่า 10 ลิตร เมื่อได้รับอนุญาตจ�ำหน่ายสุรา 

ผู้ประกอบการจะต้องปฏิบัติตามเงื่อนไขการห้ามจ�ำหน่ายเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ตามวัน

และช่วงเวลาที่รัฐก�ำหนด ตามมาตรา 28 ของ พ.ร.บ. ควบคุมเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ 

พ.ศ. 2551 เช่น ห้ามจ�ำหน่ายสุราในวันส�ำคัญทางศาสนา กรณีวันธรรมดาสามารถ

จ�ำหน่ายเครือ่งดืม่แอลกอฮอล์ได้วนัละ 2 ช่วงเวลา ได้แก่ 11.00 - 14.00 น. และ 17.00 - 

24.00 น. 
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บริเวณหา้มขายเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ในสถานที่ 

วดัหรอืศาสนสถาน

สถานบริการสาธารสุข

หอพกั

สถานทีร่าชการ

สถานศกึษา

สถานบีรกิารน�ำ้มนัเชือ้เพลงิ

สถานท่ีอืน่ท่ีรัฐมนตรีประกาศ

สวนสาธารณะ

OIL



	 ผู้สัมผัสอาหารหรือบุคคลที่เกี่ยวข้องกับอาหาร อาทิ ผู้เตรียมอาหาร ผู้ปรุง / 

ประกอบอาหาร ผู้เสิร์ฟอาหาร ผู้จ�ำหน่ายอาหาร ผู้ล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์ จะต้อง

ไม่ป่วยหรือเป็นโรคทีส่ามารถตดิต่อไปยงัผูบ้ริโภคได้ ตวัอย่างเช่น อหวิาตกโรค ไข้ไทฟอยด์ 

โรคบิด ไข้สุกใส ไข้หัด โรคคางทูม วัณโรคในระยะอันตราย โรคเรื้อนในระยะติดต่อ 

โรคผิวหนังที่น่ารังเกียจ ไวรัสตับอักเสบเอ ไข้หวัดใหญ่ รวมถึงไข้หวัดใหญ่ที่ติดต่อจาก

สัตว์และโรคอื่น ๆ ตามข้อ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง ชื่อและอาการ

ส�ำคัญของโรคติดต่ออันตราย พ.ศ. 2559 และ (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2561 (ฉบับที่ 3) 

พ.ศ. 2563 และโรคตามท่ีเจ้าพนักงานท้องถ่ินก�ำหนด ซ่ึงอาศัยอ�ำนาจตามพ.ร.บ. 

โรคติดต่อ พ.ศ. 2558 ได้แก่ กาฬโรค (Plague)  ไข้ทรพิษ (Smallpox)  และไข้เลือด

ออกไครเมียนคองโก (Crimean - Congo hemorrhagic fever)  กรณีที่อาจเกิดการ

แพร่ของโรคระบาด ผู้ว่าราชการจังหวัดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการโรคติดต่อ

จังหวัดมีอ�ำนาจในการสั่งปิดตลาด สถานที่ประกอบหรือจ�ำหน่ายอาหาร และสถานที่

อื่น ๆ เป็นการชั่วคราวได้ เพื่อป้องกันการแพร่ระบาดของโรคติดต่ออันตรายหรือ

โรคระบาด อาศัยอ�ำนาจ ตามมาตรา 35 ของพ.ร.บ. โรคติดต่อ พ.ศ. 2558

เงือ่นไขด้านบุคลากรในสถานทีจ่�ำหน่ายอาหาร3.5 

1)    สุขวิทยาผูส้มัผสัอาหาร 
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คอื ผูเ้ตรยีมอาหาร ผูป้รุง / ประกอบอาหารผูเ้สร์ิฟอาหาร ผูจ้�ำหน่ายอาหาร ผู้ล้างและเก็บ

ภาชนะอุปกรณ์ ต้องไม่ป่วยหรือเป็นโรคท่ีสามารถติดต่อไปยงัผูบ้รโิภค เช่น

อหวิาตกโรค     ไข้ไทฟอยด์      โรคบดิ     ไข้สุกใส 

ไข้หดั       โรคคางทมู      วัณโรคในระยะอันตราย 

โรคเรื้อน        โรคผิวหนัง    ไวรัสตับอักเสบ  

ไข้หวัดใหญ่     กาฬโรค        ไข้ทรพิษ

 สขุวทิยาผูสั้มผสัอาหาร 



	 ส�ำหรับบุคลากรในร้านอาหารหรือภัตตาคาร ทั้งผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัส

อาหารจะต้องปฏิบัติตามข้อก�ำหนดสุขลักษณะส่วนบุคคล อาทิ ความพร้อมด้านสุขภาพ

ร่างกาย การรักษาความสะอาด รวมถึงความรู้เรื่องหลักการสุขาภิบาลอาหาร ซึ่งราย

ละเอียดต่าง ๆ จะถูกบัญญัติไว้ในข้อ 21 ของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่

จ�ำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 ดังนี้

(1) 	ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารต้องมีสุขภาพร่างกายแข็งแรง ไม่เป็น

โรคติดต่อหรือพาหะน�ำโรคติดต่อ โรคผิวหนังที่น่ารังเกียจ หรือโรคอื่น ๆ 

ตามที่ก�ำหนดในข้อบัญญัติท้องถิ่น ในกรณีท่ีเจ็บป่วยต้องหยุดปฏิบัติงาน

และรักษาให้หายก่อนจึงกลับมาปฏิบัติงานได้

(2) 	ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารต้องผ่านการอบรมตามหลักเกณฑ์ 

และวิธีการที่รัฐมนตรีโดยค�ำแนะน�ำของคณะกรรมการประกาศก�ำหนดใน

ราชกิจจานุเบกษา

(3) 	ผู ้สัมผัสอาหารต้องรักษาความสะอาดของร่างกาย สวมใส่เสื้อผ้าและ

อุปกรณ์ป้องกันที่สะอาดและสามารถป้องกันการปนเปื้อนสู่อาหารได้

(4) 	ผู้สัมผัสอาหารต้องล้างมือและปฏิบัติตนในการเตรียม ประกอบ ปรุง 

จ�ำหน่ายและเสิร์ฟอาหาร ให้ถูกสุขลักษณะ และไม่กระท�ำการใด ๆ ที่จะ

ท�ำให้เกิดการปนเปื้อนต่ออาหารหรือก่อให้เกิดโรค

(5) 	ปฏิบัติการอื่นใดเกี่ยวกับสุขลักษณะตามที่ก�ำหนดในข้อบัญญัติท้องถิ่น

2)  สุขลักษณะของผูป้ระกอบกจิการและผูสั้มผสัอาหาร
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	 ปัจจุบันหน่วยงานที่สามารถจัดการอบรมหลักสูตรดังกล่าวได้นั้นมีทั้งภาครัฐ

และเอกชนตามทีบ่ญัญตัไิว้ในข้อ 3 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง หลักเกณฑ์ 

และวิธีการจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561 ได้แก่ (1) 

กรมอนามัย (2) ส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัด หรือองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น (3) 

หน่วยงานที่ได้รับความเห็นชอบจากกรมอนามัย โดยผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัส

อาหารต้องผ่านระยะเวลาอบรม ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 และต้องผ่านเกณฑ์ร้อยละ 80 

	 ทั้งนี้ ข้อก�ำหนดสุขลักษณะส่วนบุคคลท่ีส�ำคัญ คือ ผู้ประกอบกิจการและ

ผูส้มัผสัอาหารจะต้องผ่านการอบรมและได้รบัการรบัรอง (บตัรประจ�ำตัวผู้สัมผัสอาหาร) 

ตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารที่รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขก�ำหนด ตาม

ข้อ 21(2) ของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 
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	 ผู ้ประกอบกิจการที่ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการจัดต้ังสถานท่ี

จ�ำหน่ายอาหาร รวมถงึผู้ทีไ่ด้รบัมอบหมายในการดแูลการด�ำเนนิการของสถานทีจ่�ำหน่าย

อาหาร จะต้องผ่านการอบรมไม่น้อยกว่า 6 ช่ัวโมง

	 ส่วนผู้สมัผสัอาหารซึง่หมายถงึผูท้ีเ่กีย่วข้องกบัอาหารตัง้แต่จัดเตรยีม ปรงุอาหาร 

จ�ำหน่าย เสิร์ฟอาหาร และล้างเก็บภาชนะอุปกรณ์ จะต้องผ่านการอบรมไม่น้อยกว่า 

3 ชั่วโมง 

	 วิธีการจัดอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารนั้น นอกจากการเข้ารับ

การอบรมในห้องเรียนตามปกติแล้ว ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารยังสามารถ

เข้ารับการอบรมแบบออนไลน์ได้ด้วย ทั้งนี้ตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง 

หลักเกณฑ์ และวิธีการจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร (ฉบับที่ 2) 

พ.ศ. 2564
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(1) หลกัการสขุาภบิาลอาหารและอนัตรายท่ีเกดิจากอาหารและน�ำ้ท่ีไม่สะอาดปลอดภยั

(2) มาตรฐานการสขุาภบิาลอาหารในสถานประกอบกจิการด้านอาหาร

(3) สขุวทิยาส่วนบคุคลของผูส้มัผสัอาหาร

(4) กฎหมายทีเ่กีย่วข้องกบัผูป้ระกอบกิจการด้านอาหาร

(5) การบรหิารจดัการสถานประกอบกิจการด้านอาหาร

(6) การสาธติและฝึกปฏิบติั

หัวข้อวิชาหลักในการอบรม ได้แก่

 (1) หลกัการและมาตรฐานการสุขาภบิาลอาหาร 

      ในสถานประกอบกจิการด้านอาหาร

 (2) สขุวทิยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร

 (3) กฎหมายทีเ่กีย่วข้องกบัผู้สัมผัสอาหาร

 (4) การสาธติและฝึกปฏิบติั

หวัข้อวชิาหลกัในการอบรม ได้แก่



	 ผู้ประกอบการร้านอาหารและเครื่องดื่มที่มีการจ้างแรงงานจะต้องปฏิบัติตาม
หลักการคุ้มครองแรงงานซึ่งถูกบัญญัติไว้ใน พ.ร.บ. คุ้มครองแรงงาน พ.ศ. 2541 ทั้งนี้ 
หลักการส�ำคัญในกฎหมายว่าด้วยการคุ้มครองแรงงาน ได้แก่ การก�ำหนดเวลาท�ำงาน 
เวลาพัก วันหยุด วันลา การท�ำงานล่วงเวลา/วันหยุด ค่าตอบแทนการท�ำงาน ค่าชดเชย
กรณีเลิกจ้าง การจัดท�ำข้อบังคับเกี่ยวกับการท�ำงาน เป็นต้น โดยเฉพาะค่าจ้างต้องไม่ต�่ำ
กว่าอัตราค่าจ้างขั้นต�่ำตามกฎหมายด้วย ซึ่งค่าจ้างขั้นต�่ำในเขตกรุงเทพมหานครและ
ปริมณฑล ได้แก่ สมุทรปราการ สมุทรสาคร นครปฐม นนทบุรี และปทุมธานี ก�ำหนดไว้
วันละ 331 บาท (ปี 2563)
ประเด็นส�ำคัญที่เกี่ยวข้องกับกฎหมายคุ้มครองแรงงาน มีดังนี้

(1) เวลาท�ำงานปกติ
- 	เวลาท�ำงานวันหนึง่ต้องไม่เกนิ 8 ชัว่โมง และเมือ่รวมเวลาท�ำงานแล้ว สปัดาห์
	 หนึง่ต้องไม่เกิน 48 ชัว่โมง
- 	ส�ำหรับงานที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพและความปลอดภัยของลูกจ้าง 
	 เวลาท�ำงานปกติวันหนึ่งต้องไม่เกนิ 7 ชัว่โมง และรวมแล้วสัปดาห์หนึง่ไม่เกนิ 
	 42 ช่ัวโมง
- 	ถ้านายจ้างไม่อาจประกาศก�ำหนดเวลาเริม่ต้นและเวลาส้ินสดุของการท�ำงาน
	 แต่ละวันได้เน่ืองจากลักษณะหรือสภาพของงาน ให้นายจ้างและลูกจ้าง
	 ตกลงกันก�ำหนดช่ัวโมงท�ำงานแต่ละวนัไม่เกนิ 8 ชัว่โมง และรวมเวลาท�ำงาน
	 สัปดาห์หนึ่งต้องไม่เกิน 48 ชัว่โมง

3)   การคุ้มครองแรงงาน
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(2) เวลาพกั
- 	ให้นายจ้างจัดให้ลูกจ้างมีเวลาพักระหว่างการท�ำงาน วันหนึ่งไม่น้อยกว่า 
	 1 ชั่วโมงหลังจากที่ลูกจ้างท�ำงานมาแล้วไม่เกิน 5 ชั่วโมง ติดต่อกัน
- 	นายจ้างและลูกจ้างอาจตกลงกันล่วงหน้า ให้มีเวลาพักครั้งหนึ่งน้อยกว่า
	 หนึ่งชั่วโมงได้ แต่เมื่อรวมแล้ววันหนึ่งต้องไม่น้อยกว่า 1 ชั่วโมง
- 	เวลาพักระหว่างการท�ำงานไม่ให้นับรวมเป็นเวลาท�ำงาน เว้นแต่เวลาพัก
	 ที่รวมกันแล้วในวันหนึ่งเกิน  2 ชั่วโมง ให้นับเวลาที่เกิน 2 ชั่วโมง นับเป็น
	 เวลาท�ำงานปกติ
- 	ในกรณทีีม่กีารท�ำงานล่วงเวลาต่อจากเวลาท�ำงานปกตไิม่น้อยกว่า 2 ช่ัวโมง 
	 นายจ้างต้องจัดให้ลูกจ้างมีเวลาพักไม่น้อยกว่า 20 นาที ก่อนที่ลูกจ้างเริ่ม
	 ท�ำงานล่วงเวลา
- 	นายจ้างอาจไม่จัดเวลาพักให้ลูกจ้างได้ หากงานที่ลูกจ้างท�ำมีลักษณะหรือ
	 สภาพของงานที่ต้องท�ำติดต่อกันไปโดยได้รับความยินยอมจากลูกจ้าง 

	 หรือเป็นงานฉุกเฉิน

(3) วันหยุด
- 	ให้นายจ้างจัดให้ลูกจ้างมีวันหยุดประจ�ำสัปดาห์ สัปดาห์หนึ่งไม่น้อยกว่า            
	 1 วัน โดยวันหยุดประจ�ำสัปดาห์ต้องมีระยะห่างกันไม่เกิน 6 วัน นายจ้าง
	 และลกูจ้างอาจตกลงกนัล่วงหน้าก�ำหนดให้มวีนัหยดุประจ�ำสปัดาห์วนัใดกไ็ด้
- 	ในกรณีที่ลูกจ้างท�ำงานโรงแรม งานขนส่ง งานในป่า งานในที่ทุรกันดาร 
	 หรืองานอื่นตามที่ก�ำหนดในกฎกระทรวง นายจ้างและลูกจ้างอาจตกลง
	 กันล่วงหน้าสะสมวันหยุดประจ�ำสัปดาห์ และเลื่อนไปหยุดเมื่อใดก็ได้ แต่
	 ต้องอยู่ในระยะเวลา 4 สัปดาห์ติดต่อกัน
- 	ให้นายจ้างประกาศก�ำหนดวันหยุดตามประเพณีให้ลูกจ้างทราบ เป็นการ
	 ล่วงหน้าปีหน่ึงไม่น้อยกว่า 13 วัน โดยรวมวันแรงงานแห่งชาติตามที่
	 รัฐมนตรีก�ำหนด
- 	ในกรณีที่วันหยุดตามประเพณีวันใดตรงกับวันหยุดประจ�ำสัปดาห์ของ
	 ลูกจ้างให้ลูกจ้างได้หยุดชดเชยวันหยุดตามประเพณีในวันท�ำงานถัดไป
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(3) วนัหยุด (ต่อ)

- 	ในกรณีที่นายจ้างไม่อาจให้ลูกจ้างหยุดตามประเพณีได้ เนื่องจากลูกจ้าง

ท�ำงานที่มีลักษณะหรือสภาพของงานตามท่ีก�ำหนดในกฎกระทรวง ให้

นายจ้างตกลงกับลูกจ้างว่าจะหยุดในวันอื่นชดเชยวันหยุดตามประเพณี 

หรือนายจ้างจะจ่ายค่าท�ำงานในวันหยุดให้ก็ได้

- 	ลูกจ้างซึ่งท�ำงานติดต่อกันมาแล้วครบหนึ่งปี มีสิทธิหยุดพักผ่อนประจ�ำปี

ได้ปีหนึ่งไม่น้อยกว่า 6 วันท�ำงาน โดยให้นายจ้างเป็นผู้ก�ำหนดวันหยุด

	 ดังกล่าวให้แก่ลูกจ้างล่วงหน้า หรือก�ำหนดให้ตามท่ีนายจ้างและลูกจ้าง

ตกลงกัน และในปีต่อมานายจ้างอาจก�ำหนดวันหยุดพักผ่อนประจ�ำปีให้

แก่ลูกจ้างมากกว่า 6 วัน ท�ำงานก็ได้

- 	ห้ามมิให้นายจ้างให้ลูกจ้างท�ำงานในวันหยุด เว้นแต่ในกรณีที่ลักษณะ

หรือสภาพของงานต้องท�ำติดต่อกันไป ถ้าหยุดจะเสียหายแก่งาน หรือ

เป็นงานฉุกเฉิน นายจ้างอาจให้ลูกจ้างท�ำงานในวันหยุดได้เท่าที่จ�ำเป็น

- 	นายจ้างอาจให้ลูกจ้างท�ำงานในวันหยุดได้ส�ำหรับกิจการโรงแรม 

	 สถานมหรสพ งานขนส่ง ร้านขายอาหาร ร้านขายเครื่องดื่ม สโมสร 

สมาคม สถานพยาบาลหรือกิจการอื่นตามที่ก�ำหนด ในกฎกระทรวง

- 	เพื่อประโยชน์แก่การผลิต การจ�ำหน่าย และการบริการ นายจ้างอาจให้

ลูกจ้างท�ำงานในวันหยุดนอกจากเงื่อนไขข้างต้นได้เท่าที่จ�ำเป็น โดยได้

รับความยินยอมจากลูกจ้างก่อนเป็นคราว ๆ ไป
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(4) วันลา

- 	ลูกจ้างมีสิทธิลาป่วยได้เท่าที่ป่วยจริง แต่ได้รับค่าจ้างไม่เกินปีละ 30 วัน

ท�ำงาน การลาป่วยตั้งแต่ 3 วันท�ำงานขึ้นไป นายจ้างอาจให้ลูกจ้างแสดง

ใบรับรองของแพทย์แผนปัจจุบันชั้นหนึ่ง หรือของสถานพยาบาลของทาง

ราชการ ในกรณีท่ีลูกจ้างไม่อาจแสดงใบรับรองได้ ให้ลูกจ้างชี้แจงให้

นายจ้างทราบ

- 	วันที่ลูกจ้างไม่สามารถท�ำงานได้เนื่องจากประสบอันตราย หรือเจ็บป่วยที่

เกิดขึ้นเนื่องจากการท�ำงาน และวันลาเพื่อการคลอดบุตร มิให้ถือเป็นวัน

ลาป่วยตามข้อนี้

- 	ลูกจ้างมีสิทธิลาเพื่อท�ำหมันได้โดยได้รับค่าจ้าง และมีสิทธิลาเนื่องจาก

การท�ำหมันตามระยะเวลาที่แพทย์แผนปัจจุบันช้ันหนึ่งก�ำหนดและออก

ใบรับรอง

- 	ลูกจ้างมีสิทธิลาเพื่อกิจธุระอันจ�ำเป็นโดยได้รับค่าจ้าง ไม่เกินปีละ 3 วัน

ท�ำงาน  

- 	ลูกจ้างมีสิทธิลาเพื่อรับราชการทหารในการเรียกพลเพ่ือตรวจสอบ เพื่อ

ฝึกวิชาทหาร หรือเพื่อทดสอบความพรั่งพร้อมตามกฎหมายว่าด้วยการ

รับราชการทหารปีละไม่เกิน 60 วัน โดยได้รับค่าจ้าง

- 	ลูกจ้างมีสิทธิลาเพื่อการฝึกอบรม หรือพัฒนาความรู้ความสามารถตาม

หลักเกณฑ์และวิธีการที่ก�ำหนดในกฎกระทรวง
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(5) การใช้แรงงานหญงิ

- 	ห้ามมิให้นายจ้างให้ลูกจ้างซึ่งเป็นหญิงท�ำงานที่อาจเป็นอันตรายตามที่

กฎหมายก�ำหนด

- 	ในกรณีที่นายจ้างให้ลูกจ้างซึ่งเป็นหญิงท�ำงานในระหว่างเวลา 24.00 น. 

ถึงเวลา 06.00 น. และพนักงานตรวจแรงงานเห็นว่างานน้ันอาจเป็น

อันตรายต่อสุขภาพและความปลอดภัยของหญิงนั้น ให้พนักงานตรวจ

แรงงานมีค�ำสั่งให้นายจ้างเปลี่ยนเวลาท�ำงาน หรือลดชั่วโมงท�ำงานได้

ตามที่เห็นสมควร และให้นายจ้างปฏิบัติตามค�ำสั่งดังกล่าว

- 	ห้ามมิให้นายจ้างให้ลูกจ้างซึ่งเป็นหญิงมีครรภ์ท�ำงานในระหว่างเวลา 

22.00 น. ถึงเวลา 06.00 น. ท�ำงานล่วงเวลา ท�ำงานในวันหยุดหรือ

ท�ำงานที่อาจเป็นอันตรายตามที่กฎหมายก�ำหนด

- 	ลูกจ้างซึ่งเป็นหญิงมีครรภ์มีสิทธิลาเพื่อการคลอดบุตร ครรภ์หนึ่งไม่เกิน 

98 วนั โดยนบัรวมวนัหยดุทีม่รีะหว่างวนัลาด้วย โดยให้นายจ้างจ่ายค่าจ้าง

ไม่เกิน 45 วัน

- 	ห้ามมิให้นายจ้างเลิกจ้างลูกจ้างซึ่งเป็นหญิงเพราะเหตุมีครรภ์

- 	ห้ามมิให้นายจ้างหรือผู้ซึ่งเป็นหัวหน้างาน ผู้ควบคุมงาน หรือผู้ตรวจงาน

กระท�ำการล่วงเกินทางเพศต่อลูกจ้าง ซึ่งเป็นหญิงหรือเด็ก

(6) การใช้แรงงานเด็ก

- 	ห้ามมิให้นายจ้างจ้างเด็กอายุต�่ำกว่า 15 ปีเป็นลูกจ้าง

- 	ห้ามมิให้นายจ้างให้ลูกจ้างซึ่งเป็นเด็กอายุต�่ำกว่า 18 ปี ท�ำงานในระหว่าง

เวลา 22.00 น. ถึงเวลา 06.00 น. เว้นแต่จะได้รับอนุญาตจากอธิบดีหรือ

ผู้ซึ่งอธิบดีมอบหมายหรือเป็นผู้แสดงภาพยนต์ ละคร หรือการแสดง

	 อย่างอืน่ทีค่ล้ายคลงึกันแต่นายจ้างต้องจดัให้เด็กนัน้ได้พกัผ่อนตามสมควร

- 	ห้ามมิให้นายจ้างให้ลูกจ้างซึ่งเป็นเด็กอายุต�่ำกว่า 18 ปี ท�ำงานล่วงเวลา

หรือท�ำงานในวันหยุด
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(7) ค่าจ้าง ค่าล่วงเวลา ค่าท�ำงานในวนัหยดุ และค่าล่วงเวลาในวนัหยดุ

- 	ในงานทีม่ลีกัษณะและคณุภาพอย่างเดยีวกนั และปริมาณเท่ากนั นายจ้าง

ต้องก�ำหนดค่าจ้างเท่าเทียมกัน ไม่ว่าลูกจ้างนั้นจะเป็นชายหรือหญิง

- 	ในกรณีที่นายจ้างให้ลูกจ้างท�ำงานล่วงเวลาในวันท�ำงาน ให้นายจ้างจ่าย

ค่าล่วงเวลาให้แก่ลูกจ้างในอัตรา ไม่น้อยกว่าหนึ่งเท่าครึ่งของอัตราค่าจ้าง

ต่อชั่วโมงในวันท�ำงานตามชั่วโมงที่ท�ำ หรือไม่น้อยกว่าหนึ่งเท่าครึ่งของ

อัตราค่าจ้างต่อหน่วยในวันท�ำงานตามผลงานที่ท�ำได้ ส�ำหรับลูกจ้างซึ่งได้

รับค่าจ้างตามผลงานโดยค�ำนวณเป็นหน่วย

- 	ในกรณีที่นายจ้างให้ลูกจ้างท�ำงานในวันหยุด ให้นายจ้างจ่ายค่าท�ำงานใน

วันหยุดให้แก่ลูกจ้างไม่น้อยกว่า 2 เท่าของอัตราค่าจ้างปกติ

- 	ในกรณีที่นายจ้างให้ลูกจ้างท�ำงานล่วงเวลาในวันหยุด ให้นายจ้างจ่ายค่า

ล่วงเวลาในวันหยุดให้แก่ลูกจ้างในอัตราไม่น้อยกว่า 3 เท่าของอัตราค่า

จ้างปกติ
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(8) ค่าชดเชย
	 - ให้นายจ้างจ่ายค่าชดเชยให้แก่ลูกจ้างซึ่งเลิกจ้างดังต่อไปนี้
	 (8.1) 	 ลูกจ้างซึ่งท�ำงานติดต่อกันครบ 120 วันแต่ไม่ครบ 1 ปีให้จ่ายไม่น้อย
		  กว่าค่าจ้างอัตราสุดท้าย 30 วัน หรือไม่น้อยกว่าค่าจ้างของการท�ำงาน 
		  30 วันสุดท้ายส�ำหรับลูกจ้างซึ่งได้รับค่าจ้างตามผลงานโดยค�ำนวณ
		  เป็นหน่วย
	 (8.2) 	 ลูกจ้างซึ่งท�ำงานติดต่อกันครบ 1 ปี แต่ไม่ครบ 3 ปี ให้จ่ายไม่น้อยกว่า
		  ค่าจ้างอัตราสุดท้าย 90 วัน
	 (8.3) 	 ลูกจ้างซึ่งท�ำงานติดต่อกันครบ 3 ปี แต่ไม่ครบ 6 ปี ให้จ่ายไม่น้อยกว่า
		  ค่าจ้างอัตราสุดท้าย 180 วัน
	 (8.4) 	 ลกูจ้างซึง่ท�ำงานตดิต่อกนัครบ 6 ปี แต่ไม่ครบ 10 ปี ให้จ่ายไม่น้อยกว่า
		  ค่าจ้างอัตราสุดท้าย 240 วัน
	 (8.5) 	 ลกูจ้างซ่ึงท�ำงานตดิต่อกันครบ 10 ปี แต่ไม่ครบ 20 ปี ให้จ่ายไม่น้อยกว่า
		  ค่าจ้างอัตราสุดท้าย 300 วัน
	 (8.6) 	 ลูกจ้างซึ่งท�ำงานติดต่อกันครบ 20 ปี ขึ้นไป ให้จ่ายไม่น้อยกว่าค่าจ้าง
		  อัตราสุดท้าย 400 วัน
ยกเว้นการเลิกจ้างลูกจ้างท่ีมีก�ำหนดระยะเวลาการจ้างไว้แน่นอนและเลิกจ้างตาม
ก�ำหนดระยะเวลานั้น และงานนั้นต้องเสร็จภายในเวลาไม่เกิน 2 ปี โดยนายจ้างและ
ลูกจ้างได้ท�ำสัญญาเป็นหนังสือไว้ตั้งแต่เริ่มจ้าง
	 - นายจ้างไม่ต้องจ่ายค่าชดเชยให้แก่ลูกจ้าง ซึ่งเลิกจ้างในกรณีหนึ่งกรณีใด
ดังต่อไปนี้
	     - 	 ทุจริตต่อหน้าที่หรือกระท�ำความผิดอาญาโดยเจตนาแก่นายจ้าง
	     - 	 จงใจท�ำให้นายจ้างได้รับความเสียหาย
	     - 	 ประมาทเลินเล่อเป็นเหตุให้นายจ้างได้รับความเสียหายอย่างร้ายแรง
	     -	 ฝ่าฝืนข้อบงัคบัเกีย่วกบัการท�ำงาน หรอืระเบยีบหรอืค�ำสัง่ของนายจ้าง
		  อนัชอบด้วยกฎหมายและเป็นธรรม และนายจ้างได้ตักเตือนเป็นหนงัสือ
		  แล้ว เว้นแต่กรณทีีร้่ายแรงนายจ้างไม่จ�ำเป็นต้องตกัเตือน หนงัสือเตอืน
		  ให้มีผลบังคับได้ไม่เกิน 1 ปีนับแต่วันที่ลูกจ้างได้กระท�ำผิด
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	     - 	 ละทิ้งหน้าที่เป็นเวลา 3 วันท�ำงานติดต่อกัน ไม่ว่าจะมีวันหยุดคั่น
			   หรือไม่ก็ตาม โดยไม่มีเหตุอันสมควร
	     - 	 ได้รับโทษจ�ำคุกตามค�ำพิพากษาถึงที่สุดให้จ�ำคุก เว้นแต่เป็นโทษ
			   ส�ำหรับความผิดที่ได้กระท�ำโดยประมาท หรือความผิดลหุโทษ

ทั้งนี้ นายจ้างต้องเลิกจ้างเป็นหนังสือและระบุความผิดของลูกจ้างไว้ในหนังสือ
เลิกจ้างนั้นด้วย ในกรณีที่นายจ้างย้ายสถานประกอบกิจการไปตั้ง ณ สถานที่อื่นอันมี
ผลกระทบต่อการด�ำรงชีวิตตามปกติของลูกจ้างหรือครอบครัว นายจ้างต้องแจ้งให้
ลูกจ้างทราบล่วงหน้าไม่น้อยกว่า 30 วันก่อนวันย้ายสถานประกอบกิจการ ในการนี้
ถ้าลูกจ้างไม่ประสงค์จะไปท�ำงานด้วย ให้ลูกจ้างมีสิทธิบอกเลิกสัญญาจ้างได้ โดย
ลูกจ้างมีสิทธิได้รับค่าชดเชยพิเศษไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ของอัตราค่าชดเชยที่ลูกจ้าง
มีสิทธิได้รับกรณีถูกเลิกจ้าง

(9) การควบคุม
	 - นายจ้างซึ่งมีลูกจ้างรวมกันตั้งแต่ 10 คนขึ้นไป ต้องจัดให้มีข้อบังคับเกี่ยว
กับการท�ำงานเป็นภาษาไทย และข้อบังคับน้ันอย่างน้อยต้องมีรายละเอียดเกี่ยวกับ
รายการดังต่อไปนี้
	     - 	 วันท�ำงาน เวลาท�ำงานปกติ และเวลาพัก
	     - 	 วันหยุดและหลักเกณฑ์การหยุด
	     - 	 หลักเกณฑ์การท�ำงานล่วงเวลา และการท�ำงานในวันหยุด
	     - 	 วันและสถานท่ีจ่ายค่าจ้าง ค่าล่วงเวลา ค่าท�ำงานในวันหยุด และ
		  ค่าล่วงเวลาในวันหยุด
	     - 	 วันลา และหลักเกณฑ์การลา
	     - 	 วินัย และโทษทางวินัย
	     - 	 การร้องทุกข์
	     - 	 การเลิกจ้าง ค่าชดเชย และค่าชดเชยพิเศษ
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	 นอกจากนี้ เจ้าของธุรกิจร้านอาหารที่มีพนักงานตั้งแต่ 1 คนขึ้นไป รวมถึง

พนักงานในร้านอาหารจะต้องปฏิบัติตาม พระราชบัญญัติประกันสังคม พ.ศ. 2533 ซึ่ง

ก�ำหนดให้ผู้ที่ท�ำงานให้กับนายจ้างโดยได้รับค่าจ้าง และมีอายุไม่ต�่ำกว่า 15 ปีบริบูรณ์

แต่ไม่เกิน 60 ปีบริบูรณ์ เป็นผู้ประกันตนตามมาตรา 33 โดยจะต้องน�ำส่งเงินเข้ากองทุน

ประกันสังคมอัตราร้อยละ 5 ของค่าจ้าง/เงินเดือน โดยผู้ประกันตนจะได้รับสิทธิ

ประโยชน์ใน 7 กรณี ได้แก่ กรณีเจ็บป่วย กรณีคลอดบุตร กรณีทุพพลภาพ กรณีตาย 

กรณีสงเคราะห์บุตร กรณีชราภาพ และกรณีว่างงาน 

	 ทั้งนี้เจ้าของกิจการมีหน้าท่ียื่นแบบรายการข้ึนทะเบียนนายจ้าง และแบบ

รายการขึ้นทะเบียนผู้ประกันตนต่อส�ำนักงานประกันสังคม และร่วมจ่ายสมทบในอัตรา

เดียวกันกับลูกจ้างคือร้อยละ 5 และรัฐบาลจะร่วมจ่ายสมทบในอัตราร้อยละ 2.75

	 นอกจากนี้ ในกรณีที่ลูกจ้างประสบอันตรายเนื่องจากการท�ำงาน นายจ้างท่ี

เป็นผู ้ประกอบการร้านอาหารหรือเครื่องดื่มยังต้องรับผิดชอบในการจ่ายค่ารักษา

พยาบาล ค่าขาดรายได้ และเงินทดแทนในกรณีสูญเสียอวัยวะ ทุพพลภาพ หรือเสียชีวิต

แก่ลูกจ้างที่ประสบอันตรายหรือครอบครัวลูกจ้างตามพระราชบัญญัติเงินทดแทน พ.ศ. 

2537 ด้วย

	 ส�ำหรับผู้ประกอบการร้านอาหารหรือเครื่องดื่มรายใดที่มีการว่าจ้างแรงงาน

ต่างด้าว ต้องว่าจ้างเฉพาะแรงงานต่างด้าวที่มีใบอนุญาตท�ำงานเท่านั้น

	 - ให้นายจ้างประกาศใช้ข้อบังคับเกี่ยวกับการท�ำงานภายใน 15 วันนับแต่

วันที่นายจ้างมีลูกจ้างรวมกันตั้งแต่ 10 คนข้ึนไป และให้นายจ้างจัดเก็บส�ำเนา

ข้อบังคับนั้นไว้ ณ สถานประกอบกิจการ หรือส�ำนักงานของนายจ้างตลอดเวลา 

และให้ส่งส�ำเนาข้อบังคับให้แก่อธิบดี หรือผู้ซึ่งอธิบดีมอบหมายภายใน 7 วัน นับแต่

วันประกาศใช้ข้อบังคับดังกล่าว
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	 นอกจากน้ี ผู้ว่าจ้างมีหน้าท่ีรายงานช่ือ สัญชาติ และลักษณะงานที่ให้คน

ต่างด้าวท�ำแก่นายทะเบียนหรือพนักงานเจ้าหน้าที่กรมการจัดหางาน และการท�ำงาน

ของแรงงานต่างด้าวจะต้องตรงกับที่ระบุไว้ในใบอนุญาต แรงงานต่างด้าวที่นายจ้างจะ

รับเข้าท�ำงานได้จะต้องไม่เป็นบุคคลวิกลจริต  หรือมีจิตฟั่นเฟือนไม่สมประกอบ ทั้งต้อง

ไม่เจ็บป่วยด้วยโรคร้ายแรง ได้แก่ โรคเรื้อน วัณโรคในระยะอันตราย โรคเท้าช้างใน 

ระยะปรากฎอาการอนัเป็นทีร่งัเกียจแก่สงัคม โรคติดยาเสพตดิให้โทษ โรคพษิสุราเรือ้รัง 

และโรคซิฟิลิสในระยะที่ 3 รวมทั้งต้องไม่เคยได้รับโทษจ�ำคุกโดยค�ำพิพากษาถึงที่สุดให้

จ�ำคุกตามกฎหมายว่าด้วยคนเข้าเมืองหรือกฎหมายว่าด้วยการท�ำงานของคนต่างด้าว

ภายในระยะเวลาหนึ่งปีก่อนที่จะได้รับในอนุญาตให้ท�ำงานด้วย

การคุม้ครองผู้บรโิภค

	 ผู้ประกอบการร้านอาหารและเครื่องดื่มจะต้องปฏิบัติตามกฎหมายคุ้มครอง

ผู้บริโภคมีหน้าที่คุ้มครองผู้บริโภค โดยให้ผู้บริโภคได้รับความเป็นธรรม และได้รับความ

ปลอดภัยในการใช้สินค้า และรับบริการ และไม่ละเมิดสิทธิของผู้บริโภค ซึ่งก�ำหนดไว้ใน

พระราชบัญญัติคุ้มครองผู้บริโภค พ.ศ. 2522 มี 5 ประการ ได้แก่ สิทธิที่จะได้รับข่าวสาร

รวมทั้งค�ำพรรณนาคุณภาพที่ถูกต้องและเพียงพอเกี่ยวกับสินค้าหรือบริการ สิทธิที่จะมี

อิสระในการเลือกหาสินค้าหรือบริการ สิทธิที่จะได้รับความปลอดภัยจากการใช้สินค้า

หรือบริการ สิทธิที่จะได้รับการพิจารณาและชดเชยความเสียหาย และสิทธิที่จะได้รับ

การพิจารณาและชดเชยความเสียหาย นอกจากนี้ พระราชบัญญัติคุ้มครองผู้บริโภค 

พ.ศ. 2522 การก�ำหนดมาตรการในการคุ้มครองผู้บริโภคในด้านต่าง ๆ ด้วย คือการ

คุ้มครองผู้บริโภค ด้านการโฆษณา การคุ้มครองผู้บริโภคในด้านฉลาก และการคุ้มครอง

ผู้บริโภคในด้านสัญญา ดังนี้ 

3.6 
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	 การโฆษณาจะต้องไม่ใช้ข้อความท่ีเป็นการไม่เป็นธรรมต่อผู้บริโภคหรือใช้
ข้อความที่อาจก่อให้เกิดผลเสียต่อสังคมเป็นส่วนรวม ทั้งนี้ ไม่ว่าข้อความดังกล่าวนั้นจะ
เป็นข้อความที่เกี่ยวกับแหล่งก�ำเนิด สภาพ คุณภาพ หรือลักษณะของสินค้าหรือบริการ 
ตลอดจนการส่งมอบ การจัดหา หรือการใช้สินค้าหรือบริการ และการโฆษณาจะต้องไม่
กระท�ำด้วยวิธีการอันอาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ ร่างกายหรือจิตใจ หรืออันอาจก่อให้
เกิดความร�ำคาญแก่ผู้บริโภค 

	 สินค้าที่ผู้ประกอบธุรกิจจะขายหรือเสนอขาย หรือเข้าท�ำความตกลงเพื่อขาย
หรือน�ำเสนอด้วยวิธีการโฆษณาหรือวิธีการอื่นใด หรือน�ำออกวางตลาด จะต้องเป็น
สินค้าท่ีมีความปลอดภัย โดยพิจารณาจากลักษณะและประเภทของสินค้า ลักษณะ
การน�ำเสนอสนิค้า การตดิฉลาก ค�ำเตอืนและข้อก�ำหนดต่าง ๆ เกีย่วกับการใช้การก�ำจดั 
และการท�ำลาย และข้อบ่งใช้หรือข้อสารสนเทศใด ๆ เกี่ยวกับสินค้า รวมถึงการโฆษณา
สินค้า ผลกระทบด้านความปลอดภัยของสินค้าที่อาจเกิดขึ้นหากน�ำสินค้านั้นไปใช้ร่วม
กับสินค้าอื่น รวมถึงความเสี่ยงของผู้บริโภคจะได้รับอันตรายจากการบริโภคสินคา้
เป็นพิเศษ เช่น เด็ก สตรีมีครรภ์ ผู้สูงอายุ ผู้ป่วย และคนพิการ ทั้งต้องมีมาตรฐาน 
ความปลอดภัยที่ได้รับการยอมรับเป็นการทั่วไปของสินค้าประเภทนั้นด้วย

	 ผู้ประกอบธุรกิจต้องไม่ผลิต สั่ง หรือน�ำเข้ามาในราชอาณาจักรเพื่อขายซึ่ง
สินค้าที่เป็นอันตราย และต้องไม่แนะน�ำหรือโฆษณาสินค้าดังกล่าว ผู้ประกอบธุรกิจซึ่ง
เป็นผู้ขายหรือผู้ซื้อเพื่อขายต่อซึ่งสินค้าหรือผู้ซื้อสินค้าเพื่อน�ำออกให้บริการ ซึ่งต้องจัด
ให้มีการเปิดเผยข้อมูลเก่ียวกับความเสี่ยงต่ออันตรายอันเนื่องมาจากสินค้าที่ขายหรือ
สินค้าที่น�ำออกให้บริการที่ตนได้มาจากผู้ผลิต ผู้สั่งหรือน�ำเข้ามาในราชอาณาจักร ผู้ขาย 
หรอืผูซ้ือ้เพือ่ขายต่อซ่ึงสนิค้า และข้อมลูหรอืเอกสารทีเ่กีย่วข้องทีอ่ยูใ่นความครอบครอง
ของตน โดยส่งต่อให้ผู้ซื้อหรือผู้บริโภคได้ทราบ และเก็บรักษาเอกสารที่จ�ำเป็นเพื่อการ
ติดตามแหล่งที่มาของสินค้าที่ขายหรือสินค้าที่น�ำออกให้บริการ ทั้งต้องให้ความร่วมมือ
กับผู้ผลิต ผู้สั่งหรือน�ำเข้ามาในราชอาณาจักร ผู้ขาย และพนักงานเจ้าหน้าที่ ในการ
ด�ำเนินการเพื่อป้องกันหรือท�ำให้ความเสี่ยงต่ออันตรายอันเนื่องมาจากสินค้าท่ีขายหรือ
สินค้าที่น�ำออกให้บริการหมดสิ้นไป

1)    การคุม้ครองผูบ้รโิภคด้านการโฆษณา
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	 สินค้าที่ผลิตเพื่อขายโดยโรงงานตามกฎหมายว่าด้วยโรงงานและสินค้าที่สั่ง
หรือน�ำเข้ามาในราชอาณาจักรเพื่อขายเป็นสินค้าที่ควบคุมฉลาก
	 ผู้ประกอบธุรกิจซึ่งเป็นผู้ผลิตเพ่ือขายหรือผู้สั่งหรือผู้น�ำเข้ามาในราชอาณาจักร 
เพื่อขายซึ่งสินค้าที่ควบคุมฉลาก ต้องจัดให้มีฉลากของสินค้าโดยฉลากจะต้องมีลักษณะ
ดังต่อไปนี้
	 (1) 	ใช้ข้อความท่ีตรงต่อความจรงิและไม่มข้ีอความทีอ่าจก่อให้เกดิความเข้าใจผดิ
		  ในสาระส�ำคัญเกี่ยวกับสินค้า
	 (2) 	ต้องระบุข้อความเกี่ยวกับ (ก) ชื่อหรือเครื่องหมายการค้าของผู้ผลิตหรือ
		  ของผู้น�ำเข้าเพื่อขาย (ข) สถานที่ผลิตหรือสถานที่ประกอบธุรกิจน�ำเข้า (ค) 
		  ระบขุ้อความทีแ่สดงให้เข้าใจได้ว่าสนิค้านัน้คอือะไรในกรณทีีเ่ป็นสนิค้าน�ำเข้า
		  ให้ระบุชื่อประเทศที่ผลิตด้วย
	 (3) 	ต้องระบขุ้อความอนัจ�ำเป็น ได้แก่ ราคา ปริมาณ วธิใีช้ ข้อแนะน�ำ ค�ำเตือน 
		  วัน เดือน ปีที่หมดอายุ ในกรณีเป็นสินค้าที่หมดอายุได้ หรือกรณีอื่น เพื่อ
		  คุม้ครองสทิธขิองผูบ้รโิภค ทัง้นีต้ามหลกัเกณฑ์และเง่ือนไขท่ีคณะกรรมการ
		  ว่าด้วยฉลากก�ำหนดโดยประกาศในราชกิจจานุเบกษา

2)   การคุ้มครองผูบ้รโิภคในด้านฉลาก
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	 ในการประกอบธุรกิจที่กฎหมายก�ำหนดให้ควบคุมสัญญา สัญญาท่ีผู้ประกอบ

ธุรกิจท�ำกับผู้บริโภคจะต้องไม่ท�ำให้ผู้บริโภคเสียเปรียบผู้ประกอบธุรกิจเกินสมควร 

และห้ามใช้ข้อสัญญาที่ไม่เป็นธรรมต่อผู้บริโภคหากมีการละเมิดสิทธิของผู้บริโภค หาก

คณะกรรมการคุ้มครองผู้บริโภคเห็นสมควรเข้าด�ำเนินคดีเกี่ยวกับการละเมิดสิทธิของ

ผู้บริโภค หรือเมื่อได้รับค�ำร้องขอจากผู้บริโภคที่ถูกละเมิดสิทธิคณะกรรมการมีอ�ำนาจ

แต่งต้ังข้าราชการในส�ำนักงานคณะกรรมการคุ้มครองผู้บริโภค เป็นเจ้าหน้าที่คุ้มครอง

ผู้บริโภคเพื่อให้มีหน้าที่ด�ำเนินคดีแพ่งและคดีอาญาแก่ผู้กระท�ำการละเมิดสิทธิของ

ผู้บริโภคในศาลได้ โดยให้มีอ�ำนาจฟ้องเรียกทรัพย์สิน หรือค่าเสียหายให้แก่ผู้บริโภคที่

ร้องขอได้ด้วยซึ่งมีสิทธิได้รับยกเว้นค่าฤชาธรรมเนียมในการด�ำเนินคดีด้วย

3)   การคุ้มครองผูบ้รโิภคในด้านสญัญา 
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	 สินค้าที่ผู้ประกอบธุรกิจจะขายหรือเสนอขาย หรือเข้าท�ำความตกลงเพื่อขาย

หรือน�ำเสนอด้วยวิธีการโฆษณาหรือวิธีการอื่นใด หรือน�ำออกวางตลาด จะต้องเป็น

สินค้าที่มีความปลอดภัย การปฏิบัติเกี่ยวกับความปลอดภัยของสินค้า ให้พิจารณาจาก

เรื่อง ลักษณะและประเภทของสินค้า รวมถึงส่วนประกอบของสินค้า การออกแบบ

สินค้า การบรรจุและบรรจุภัณฑ์ ข้อก�ำหนดเกี่ยวกับการประกอบ การติดตั้ง การบ�ำรุง

รักษา และความคาดหมายที่ผู้บริโภคทั่วไปพึงมีเกี่ยวกับสินค้านั้น ลักษณะการน�ำเสนอ

สินค้า การติดฉลาก ค�ำเตือนและข้อก�ำหนดต่าง ๆ เกี่ยวกับการใช้ การก�ำจัด และการ

ท�ำลาย และข้อบ่งใช้หรือข้อสารสนเทศใด ๆ เกี่ยวกับสินค้า รวมถึงการโฆษณาสินค้า 

ผลกระทบด้านความปลอดภัยของสินค้าท่ีอาจเกิดขึ้นหากน�ำสินค้านั้นไปใช้ร่วมกับ

สินค้าอ่ืน ผู้บริโภคซ่ึงมีความเสี่ยงท่ีจะได้รับอันตรายจากการบริโภคสินค้าเป็นพิเศษ 

เช่น เด็ก สตรีมีครรภ์ ผู้สูงอายุ ผู้ป่วยและคนพิการ มาตรฐานความปลอดภัยที่ได้รับการ

ยอมรับเป็นการทั่วไปของสินค้าประเภทนั้นและแนวปฏิบัติที่ดีของผู้ประกอบธุรกิจ

4)   การคุ้มครองผูบ้รโิภคในด้านความปลอดภยั
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หน่วยงานของรัฐที่ท�ำหน้าที่คุ้มครองผู้บริโภค
	 หน่วยงานท่ีคุ้มครองผู้บริโภคมีอยู่หลากหลายและกระจายตามประเภทของการ
บริโภคสินค้าและบริการ เช่น 

1) 	กรณีที่ประชาชนได้รับความเดือดร้อนเกี่ยวกับอาหาร ยา หรือเครื่องส�ำอาง 
เป็นหน้าที่ส�ำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณาสุข 

2) 	กรณีที่ประชาชนได้รับความเดือดร้อนเกี่ยวกับมาตรฐานผลิตภัณฑ์
อุตสาหกรรมก็เป็นหน้าที่ของส�ำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 
กระทรวงอุตสาหกรรม 

3) 	กรณีที่ประชาชนได้รับความเดือดร้อนเก่ียวกับเจ้าของธุรกิจจัดสรรที่ดิน 
อาคารชุดเป็นหน้าที่ของกรมที่ดิน กระทรวงมหาดไทย

4) 	กรณีที่ประชาชนได้รับความเดือดร้อนเกี่ยวกับคุณภาพหรือราคาสินค้า
อุปโภคบริโภคเป็นหน้าที่ของกรมการค้าภายใน กระทรวงพาณิชย์

การช�ำระภาษี

	 ผู้ประกอบการร้านอาหารหรือเครื่องดื่มทุกรายจะต้องเข้าสู่ระบบการช�ำระ
ภาษีเงินได้ และหากผู้ประกอบการมีรายได้ต่อปีเกิน 1.8 ล้านบาท จะต้องขึ้นทะเบียน
เพื่อเสียภาษีมูลค่าเพิ่ม นอกจากนี้ ผู้ประกอบการอาจจะต้องช�ำระภาษีอื่น ๆ  ที่เกี่ยวข้อง 
เช่น หากผู้ประกอบการจัดตั้งร้านในที่ดินหรืออาคารก็จะต้องเสียภาษีที่ดินและโรงเรือน 
และหากมีการติดตั้งป้ายโฆษณาก็จะต้องช�ำระภาษีป้ายอีกด้วย ซ่ึงรายละเอียด 
การค�ำนวณภาษีแต่ละประเภท มีรายละเอียดดังนี้

3.7 
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	 กรณีบุคคลธรรมดา

	 ผู้ประกอบการร้านอาหาร หากรายได้สุทธิหลังการหักลดหย่อนแล้วไม่เกิน 

150,000 บาทต่อปีจะไม่ต้องเสียภาษี ตามพระราชกฤษฎีกาออกตามความใน

ประมวลรัษฎากรว่าด้วยการยกเว้นรัษฎากร (ฉบับที่ 470) พ.ศ. 2551 แต่หากรายได้

สุทธิสูงกว่า 150,000 บาท จะต้องเสียภาษีตามอัตราภาษีเงินได้บุคคลธรรมดา 

(ตารางที่ 4) ทั้งนี้ผู้ประกอบการที่เป็นบุคคลธรรมดาจะต้องยื่นเสียภาษีปีละ 2 ครั้ง 

ครั้งแรกเป็นการยื่นแบบ ภ.ง.ด.94 ในเดือนกันยายน เพื่อรายงานเงินได้ตั้งแต่เดือน

มกราคมถึงมิถุนายน และครั้งที่สองเป็นการยื่นแบบ ภ.ง.ด.90 ในเดือนมีนาคมของปี

ถัดไป เพื่อรายงานเงินได้ตั้งแต่มกราคมถึงธันวาคม 

ภาษเีงนิได้1) 

	 ผู้ประกอบการสามารถน�ำค่าใช้จ่ายมาลดหย่อนได้ โดยผู้ประกอบการสามารถ

หักค่าใช้จ่ายแบบเหมาได้ที่ร้อยละ 60 ตามพระราชกฤษฎีกา ออกตามความในประมวล

รัษฎากร ว่าด้วยการกําหนดค่าใช้จ่ายที่ยอมให้หักจากเงินได้พึงประเมิน (ฉบับที่ 629) 

หรือ แสดงหลักฐานต่อเจ้าพนักงานประเมินและพิสูจน์ได้ว่ามีค่าใช้จ่ายมากกว่านั้น ก็ให้

หักค่าใช้จ่ายได้ตามความจ�ำเป็นและสมควร แต่ถ้าตามหลักฐานที่น�ำมาพิสูจน์ปรากฏว่า

มีรายจ่ายที่หักได้ตามกฎหมายน้อยกว่าอัตราค่าใช้จ่ายที่ก�ำหนดไว้ข้างต้น ก็ให้ถือว่ามี

ค่าใช้จ่ายเพยีงเท่าหลกัฐานทีน่�ำมาพสิจูน์ ตามพระราชกฤษฎกีาออกตามความในประมวล

รัษฎากรว่าด้วยการก�ำหนดค่าใช้จ่ายท่ียอมให้หักจากเงินได้พึงประเมิน (ฉบับที่ 11) 

พ.ศ. 2502 นอกจากนี ้ผูป้ระกอบการสามารถหกัลดหย่อนผูม้เีงินได้สูงสุด 60,000 บาท 

และสามารถหักลดหย่อนตามมาตรการต่าง ๆ เช่น มาตรการลดหย่อนส�ำหรับ

ผูป้ระกอบการทีน่�ำระบบการช�ำระเงนิทางอเิลก็ทรอนกิส์มาใช้ โดยสามารถน�ำค่าธรรมเนยีม 

จากการรับชําระเงินด้วยบัตรเดบิตผ่านอุปกรณ์รับชําระเงินทางอิเล็กทรอนิกส์ที่ได้จ่าย

ตั้งแต่วันที่ 1 พฤศจิกายน พ.ศ. 2559 ถึงวันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ. 2564 มาหักรายจ่าย

ได้ถึง 2 เท่าตามพระราชกฤษฎีกาออกตาม ความในประมวลรัษฎากรว่าด้วยการยกเว้น

รัษฎากร (ฉบับที่ 640) พ.ศ. 2560

ส�ำนักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม 61

คู่มือกฎหมายสําหรับผู้ประกอบการ SMEs ในสาขาธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม



ตารางที ่4 อตัราภาษเีงนิได้บคุคลธรรมดา

เงินได้สุทธิ (บาท) ช่วงเงินได้สุทธิของแต่ละขั้น อัตราภาษีเงินได้

บุคคลธรรมดา (ร้อยละ)

1 - 150,000 150,000 ได้รับยกเว้น

150,001 - 300,000 150,000 5

300,001 - 500,000 200,000 10

500,001 - 750,000 250,000 15

750,001 - 1,000,000 250,000 20

1,000,001 - 2,000,000 1,000,000 25

2,000,001 - 5,000,000 3,000,000 30

5,000,001 บาทขึ้นไป - 35

ทีม่า : กรมสรรพากร บญัชอีตัราภาษ ีสบืค้นได้ที ่https://www.rd.go.th/publish/fileadmin/
user_upload/borkor/tax121260.pdf 

หมายเหต ุ: เงนิได้สทุธเิฉพาะส่วนทีไ่ม่เกิน 150,000 บาท ยงัคงได้รบัยกเว้นตามพระราชกฤษฎกีาว่าด้วย

การยกเว้นรษัฎากร (ฉบบัที ่470) พ.ศ. 2551

ส�ำนักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม62

คู่มือกฎหมายสําหรับผู้ประกอบการ SMEs ในสาขาธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม



กรณีนติิบุคคล

	 ผู้ประกอบการท่ีเป็นนิติบุคคลจะต้องเสียภาษีเงินได้ตามมาตรา 66 ของ

ประมวลรัษฎากร ทั้งนี้ผู้ประกอบการจะต้องยื่นภาษี 2 ครั้ง ได้แก่ ภาษีเงินได้ครึ่งรอบ

ระยะเวลาบัญชี ยื่นตามแบบ ภ.ง.ด.51 และภาษีเงินได้สิ้นรอบระยะเวลาบัญชี ยื่น

ตามแบบ ภ.ง.ด.50 ภาษีของนิติบุคคลจะต่างจากภาษีเงินได้บุคคลธรรมดาโดยจะ

ค�ำนวณจากก�ำไรสุทธิ อย่างไรก็ดี หากธุรกิจ SME ด�ำเนินธุรกิจแล้วขาดทุนหรือมีก�ำไร

ไม่เกิน 300,000 บาท ของรอบระยะเวลาบัญชี 1 ปี ไม่ต้องเสียภาษี แต่หากมีก�ำไร

เกิน 300,000 บาท แต่ไม่เกิน 3,000,000 บาท จะต้องเสียภาษีร้อยละ 15 และหาก

ก�ำไรเกิน 3,000,000 บาทขึ้นไป จะต้องเสียภาษี ร้อยละ 20 (ตารางที่ 5) ทั้งนี้ 

ผู้ประกอบการสามารถหักลดหย่อนตามมาตรการต่าง ๆ เช่น

	 -	 มาตรการลดหย่อนส�ำหรับผู ้ประกอบการที่น�ำระบบการช�ำระเงินทาง

อิเล็กทรอนิกส์มาใช้ โดยสามารถน�ำค่าธรรมเนียม จากการรับชําระเงินด้วยบัตรเดบิต

ผ่านอปุกรณ์รบัชาํระเงนิทางอเิลก็ทรอนกิส์ทีไ่ด้จ่ายตัง้แต่วนัท่ี 1 พฤศจิกายน พ.ศ. 2559 

ถึงวันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ. 2564 มาหักรายจ่ายได้ถึง 2 เท่า ตามพระราชกฤษฎีกาออก

ตามความในประมวลรัษฎากรว่าด้วยการยกเว้นรัษฎากร (ฉบับที่ 640) พ.ศ. 2560

ส�ำนักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม 63

คู่มือกฎหมายสําหรับผู้ประกอบการ SMEs ในสาขาธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม



ก�ำไรสุทธิ (บาท) อัตราภาษีเงินได้นิติบุคคล (ร้อยละ)

1-300,000 ได้รับยกเว้น

300,001 – 3,000,000 15

3,000,001 บาทขึ้นไป 20

ทีม่า : กรมสรรพากร การยกเว้นและลดอตัราภาษเีงนิได้นติบิคุคล สบืค้นได้ที ่https://www.rd.go.th/

publish/fileadmin/user_upload/SMEs/infographic/Tax_Incenteves_1.pdf

ตารางที ่5 อตัราภาษกีจิการ SMEs

	 -	 ผู้ประกอบการท่ีมีสถานประกอบกิจการตั้งอยู่ในเขตพัฒนาพิเศษเฉพาะกิจ 

(นราธิวาส ปัตตานี และยะลา) ที่จดทะเบียนจัดตั้งขึ้นตั้งแต่วันที่ 1 ตุลาคม พ.ศ. 2558 

ถึงวันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ. 2563 มีทุนที่ชําระแล้วในวันสุดท้ายของรอบระยะเวลาบัญชี

ไม่เกิน 5 ล้านบาท มีรายได้จากการขายสินค้าและการให้บริการในรอบระยะเวลาบัญชี

ไม่เกิน 30 ล้านบาท และมีรายได้จากการขายสินค้าและการให้บริการในเขตพัฒนา

พิเศษเฉพาะกิจของกิจการไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของรายได้ทั้งหมดในรอบระยะเวลา

บัญชี ที่ได้ยื่นคําร้องขอและได้รับอนุมัติจะได้รับสิทธิยกเว้นภาษีเงินได้สําหรับกําไรสุทธิ

เป็นระยะเวลา 5 รอบระยะเวลาบัญชี ตามพระราชกฤษฎีกาออกตามความใน

ประมวลรัษฎากรว่าด้วยการยกเว้นรัษฎากร (ฉบับที่ 627) พ.ศ. 2560

ส�ำนักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม64

คู่มือกฎหมายสําหรับผู้ประกอบการ SMEs ในสาขาธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม



	 เนื่องจากร้านอาหารหรือภัตตาคารอยู่ในกลุ่มธุรกิจท่ีจะต้องเสียภาษีมูลค่าเพ่ิม

ตามมาตรา 77/2 ของประมวลรัษฎากร หากร้านอาหารหรือภัตตาคารนั้นมีรายได้

เกินกว่า 1,800,000 บาทต่อปี ผู้ประกอบการจะต้องจดทะเบียนภาษีมูลค่าเพิ่ม จัดท�ำ

รายงานภาษีซื้อและรายงานภาษีขายทุกเดือน เพ่ือยื่นแบบภาษีมูลค่าเพ่ิมตามแบบ 

ภ.พ.30 ต่อเจ้าหน้าที่ของกรมสรรพากรในเขตพื้นที่ภายในวันที่ 15 ของเดือนถัดไป

ภาษมีลูค่าเพิม่2) 

	 การเสียภาษีที่ดินและสิ่งปลูกสร้างจะต้องปฏิบัติตามหลักการที่ก�ำหนดไว้ใน 

พระราชบัญญัติภาษีที่ดินและสิ่งปลูกสร้าง พ.ศ. 2562 โดยเจ้าของกิจการร้านอาหาร

และเครื่องดื่มรายใดที่มีหน้าร้านตั้งอยู่ในที่ดินหรือสิ่งปลูกสร้าง อาทิ โรงเรือน ตึก หรือ

อาคาร ผู้ประกอบการรายนั้นจะต้องช�ำระภาษีท่ีดินและภาษีสิ่งปลูกสร้าง อย่างไรก็ดี 

หากผู้ประกอบการร้านอาหารและเคร่ืองดื่ม ไม่ใช่เจ้าของพื้นที่หรือสิ่งปลูกสร้าง แต่

เป็นการเช่าจากเจ้าของท่ีดินหรือสิ่งปลูกสร้าง ผู้ที่จะต้องเสียภาษีนั้นจะขึ้นอยู่กับ 

การตกลงในสญัญาเช่าว่าผู้ใดจะเป็นคนช�ำระภาษ ี ทัง้นี ้ การเสยีภาษทีีด่นิและสิง่ปลกูสร้าง

เป็นการเสียภาษีรายปีให้แก่องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นตามมาตรา 49 เช่น เทศบาล

องค์การบริหารส่วนต�ำบล กรุงเทพมหานคร เมืองพัทยา เป็นต้น

	 การเก็บภาษีจะค�ำนวณจากฐานภาษีหรือมูลค่าที่ดินและสิ่งปลูกสร้างตาม

มาตรา 35 ซึ่งก�ำหนดหลักเกณฑ์การค�ำนวณมูลค่าที่ดินและสิ่งปลูกสร้างตามราคา

ประเมนิทุนทรพัย์ทีด่นิและสิง่ปลกูสร้าง ซึง่ราคาประเมนิจะแตกต่างกนัไปในแต่ละจังหวดั 

ขึน้กบัราคาประเมนิทนุทรพัย์ของอสงัหารมิทรัพย์เพือ่เรยีกเก็บค่าธรรมเนยีมจดทะเบยีน

สิทธิและนิติกรรมตามประมวลกฎหมายท่ีดินท่ีคณะอนุกรรมการประจ�ำจังหวัดก�ำหนด 

ส่วนอัตราภาษีท่ีดินและสิ่งปลูกสร้างจะขึ้นอยู่กับข้อบัญญัติของแต่ละท้องถิ่น แต่ต้อง

ไม่เกินเพดานภาษีที่ก�ำหนดไว้ในมาตรา 37 อย่างไรก็ดี ส�ำหรับที่ดินและสิ่งปลูกสร้าง

ประเภทที่ใช้เพ่ือประโยชน์ทางพาณิชยกรรม อาทิเช่น ร้านอาหารหรือภัตตาคาร

อัตราภาษีจะไม่เกินร้อยละ 1.2

ภาษท่ีีดินและสิง่ปลกูสร้าง3) 

ส�ำนักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม 65

คู่มือกฎหมายสําหรับผู้ประกอบการ SMEs ในสาขาธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม



	 ส�ำหรับร้านอาหารหรือภัตตาคารท่ีมีป้าย ผู้ประกอบการจะต้องปฏิบัติตาม 

พระราชบัญญัติภาษีป้าย พ.ศ. 2510 โดยป้ายที่ต้องเสียภาษี ได้แก่ ป้ายที่แสดงชื่อ

ยี่ห้อหรือเครื่องหมายที่ใช้ในการประกอบการค้า เพื่อหารายได้ หรือโฆษณาการค้าตาม

มาตรา 6 ทั้งนี้ ผู้ประกอบการจะต้องเสียภาษีป้ายทุกปีตามที่ก�ำหนดไว้ในมาตรา 7 

	 การยื่นแบบแสดงรายการภาษีป้าย (ภ.ป.1) จะต้องยื่นภายในเดือนมีนาคมของ

ทุกปีตามมาตรา 12 และยื่นแบบ ภ.ป.1 ต่อหน่วยงานราชการส่วนท้องถิ่นที่ป้ายนั้น

ติดตั้งอยู่ โดยอัตราภาษีป้ายจะถูกก�ำหนดไว้ในบัญชีอัตราภาษีป้ายท้ายพระราชบัญญัติ 

ซึ่งอัตราภาษีจะขึ้นอยู่กับภาษาที่ใช้ในป้ายและขึ้นกับขนาดของพื้นที่ป้าย เช่น ตัวอักษร

ภาษาไทยล้วน อัตราภาษี 10 บาท / 500 ตร.ซม. ตัวอักษรภาษาไทยปนกับอักษร

ต่างประเทศหรือการใช้รูปภาพในป้ายอัตราภาษี 100 บาท / 500 ตร.ซม. เป็นต้น

ภาษป้ีาย4) 

คู่มือกฎหมายสําหรับผู้ประกอบการ SMEs ในสาขาธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม

ส�ำนักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม66



	 การประกอบกจิการร้านอาหารและเครือ่งด่ืมนัน้มกีฎหมายทีเ่กีย่วข้องหลายฉบบั 

โดยมีขั้นตอนตั้งแต่การจัดตั้งธุรกิจ การหาอาคารสถานที่ตั้ง การขออนุญาตประกอบ

กิจการ โดยเฉพาะการด�ำเนินกิจการที่กฎหมายที่ควบคุมหลายฉบับ ที่ส�ำคัญคือ

กฎหมายสาธารณสุข กฎหมายว่าด้วยความสะอาดเรียบร้อยของบ้านเมือง และยังมีข้อ

บัญญัติท้องถิ่นที่เกี่ยวข้องด้วย เมื่อมีการจ้างแรงงาน ก็ต้องปฏิบัติตามกฎหมายว่าด้วย

การจ้างแรงงาน กฎหมายคุ้มครองแรงงาน กฎหมายประกันสังคม กฎหมายเกี่ยวกับ

การจ้างแรงงานต่างด้าว และเมื่อประกอบธุรกิจมีก�ำไรก็ต้องเสียภาษีเงินได้

	 แม้ขั้นตอนของกฎหมายจะมีความสลับซับซ้อนบ้าง แต่ก็เพื่อการจัดระเบียบ

ของธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม และเพื่อเป็นการคุ้มครองสังคมและผู้บริโภคให้มี

ความปลอดภัยจากการบริโภคอาหาร จึงเป็นสิ่งท่ีผู้ประกอบกิจการร้านอาหารและ

เครื่องดื่มต้องศึกษาและปฏิบัติตาม เพราะการฝ่าฝืนกฎหมายในเรื่องเหล่านั้นอาจต้อง

โทษอาญาทั้งจ�ำคุกหรือปรับ หรือทั้งจ�ำทั้งปรับได้

3.8 สรปุ
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