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คำนำ 

 โรงเรียนหอวัง ปทุมธานี  ถือว่าคุณภาพชีวิตของนักเรียนและบุคลากรทางการศึกษา เป็นสิ่งที่สำคัญและเป็น

หน้าที่ของโรงเรียนที่ต้องดูแลให้ดี ความสะอาดและความปลอดภัยของอาหารที่จำหน่ายภายในโรงอาหารของโรงเรยีน 

นับเป็นปัจจัยหนึ่งที่สำคัญเป็นอย่างยิ่งต่อสุขภาพอนามัยของประชาคม  โรงเรียนหอวัง ปทุมธานี จึงเห็นความจำเป็นที่

จะต้องดำเนินการพัฒนาโรงอาหารให้ได้มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร ทั้งนี้เพื่อให้เป็นแนวทางในการจัดการและ

กำกับดูแลเป็นไปตามมาตรฐาน  จึงได้จัดทำเอกสารที่ให้ความร้สำหรับผู้เกี่ยวข้องในการดูแลอาหารในโรงอาหารและ

วางระบบตรวจสอบคุณภาพมาตรฐานโรงอาหารร้านค้าและผู้ประกอบการเพื่อคุ้มครองผู้บริโภคที่เป็นนักเรียนและ

บุคลากรทางการศึกษาของโรงเรียนหอวัง ปทุมธานี ให้ได้รับประทานอาหารที่สะอาดและปลอดภัย 

 คู่มือมาตรฐานโรงอาหารและการประเมินคุณภาพด้านสุขาภิบาลอาหารของโรงเรียนหอวัง ปทุมธานี ได้

รวบรวมและสังเคราะห์ข้อมูลว ิชาการและประสบการณ์ของคณะกรรมการมาตรฐานร้านค้าและโรงอาหาร        

โรงเรียนหอวัง ปทุมธานี ซึ่งเป็นผู้บริหารจัดการกำกับดูแลและตรวจสอบคุณภาพโรงอาหารและงานโภชนาการ หวังว่า

จะได้รับข้อเสนอแนะ เพ่ือนำกลับไปปรับปรุงให้สมบูรณ์ยิ่งข้ึนในโอกาสต่อไป 
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คำแนะนำการใช้คู่มือ 

วัตถุประสงค์ในการทำคู่มือมาตรฐานโรงอาหาร 

1. เพ่ืออธิบายรายละเอียดของมาตรฐานในการบริหารจัดการโรงอาหารสำหรับสถาบันการศึกษา 

2. เพ่ือกำหนดและวางแผนมาตรฐานการประเมินคุณภาพด้านสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารและร้านค้าให้

เป็นมาตรฐานเดียวกัน 

3. เพ่ืออำนวยความสะดวกและการทำให้การประเมินคุณภาพด้านสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารและร้านค้า

มีความชัดเจนยิ่งขึ้น ด้วยบันทึกการตรวจโรงอาหาร 

 

ส่วนประกอบของคู่มือ 

 เนื้อหาในคู่มือมาตรฐานโรงอาหาร แบ่งออกเป็น 4 ส่วนที่คณะกรรมการผู้ดูแลโรงอาหารหรือเจ้าหน้าที่ผู้

ควบคุมดูแลโรงอาหาร ควรทำความเข้าใจก่อนประเมินคุณภาพด้านสุขาภิบาลอาหาร ดังนี้ 

1. รายละเอียดของมาตรฐานในการบริหารจัดการโรงอาหาร 5 หมวด  ได้แก่ 

หมวดที่ 1 อาคารและบริเวณโดยรอบ 

หมวดที่ 2 เครื่องมือ อุปกรณ์ และการบำรุงรักษา 

หมวดที่ 3 สุขลักษณะการประกอบอาหาร 

หมวดที่ 4 สุขลักษณะส่วนบุคคล 

หมวดที่ 5 การกำกับดูแลอาคารสถานที่ 

2. บันทึกการตรวจโรงอาหาร สำหรับใช้ในการประเมินคุณภาพด้านสุขาภิบาล 

3. รายละเอียดของการตรวจสอบความปลอดภัยอาหาร 

4. ภาคผนวก ประกอบด้วยข้อมูลอื่นๆ ที่เป็นประโยชน์ในการพัฒนา กำกับดูแลโรงอาหารและร้านค้า  
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มาตรฐานโรงอาหาร 

หมวดที ่1 อาคารและบริเวณโดยรอบ 

 โรงอาหารควรตั้งอยู่ในสภาพแวดล้อมที่สะอาด ไม่เป็นแหล่งสะสมของจุลินทรีย์และวัตถุมีพิษ และไม่เป็น

แหล่งเพาะพันธ์ของหนูและแมลงอันจะก่อให้เกิดการปนเปื้อนภายในโรงอาหารตัวอาคารที่ประกอบและจำหน่ายอาหาร

ควรมีการออกแบบให้สามารถป้องกันฝุ่นและสัตว์พาหะต่างๆ ได้ และง่ายต่อการดูแลทำความสะอาด รวมถึงควรมีระบบ

การะบายอากาศที่ดี ห้องน้ำควรแยกออกร้านค้าและบริเวณรับประทานอาหารอย่างเป็นสัดส่วน ภายในห้องน้ำควรมีการ

ระบายอากาศที่ดีและดูแลให้สะอาดอย่างสม่ำเสมอ โรงอาหารควรจัดให้มีอ่างน้ำพร้อมก๊อกท่ีได้มาตรฐานและสบู่เหลว

เพ่ือให้ผู้ใช้บริการล้างมือก่อนและหลังรับประทานอาหาร และหลังจากออกจากห้องน้ำการจัดการขยะ เศษอาหารและ

น้ำทิ้งภายในโรงอาหารต้องมีประสิทธิภาพ เพ่ือให้สิ่งปฏิกูลเหล่านั้น พ้นจากบริเวณโรงอาหารโดยเร็วและไม่ก่อมลพิษกับ

สิ่งแวดล้อม 

1.1 สถานที่ตั้ง 

โรงอาหารควรตั้งอยู่ในพ้ืนที่ซึ่งห่างไกลจากแหล่งปฏิกูล เช่น บริเวณท้ิงขยะ บ่อน้ำทิ้ง บริเวณ 
โดยรอบโรงอาหารต้องไม่มีน้ำขังแฉะและสกปรกไม่มีต้นไม้รก รวมทั้งไม่มีอุปกรณ์และสิ่งของที่ไม่เกี่ยวข้องนอกจากนี้
บริเวณโรงอาหารต้องปราศจากมลพิษจากฝุ่นควัน และสารเคมี 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพแสดงบริเวณโดยรอบโรงอาหาร 
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 1.2 อาคาร 

 โครงสร้างและผนังอาคารต้องก่อสร้างด้วยวัสดุที่ไม่ติดไฟง่าย มีความคงทนถาวร ทำความสะอาดได้ง่าย ไม่

เป็นที่สะสมของฝุ่นและสิ่งสกปรก พ้ืนทำจากวัสดุที่คงทน รียบ ทำความสะอาดได้ง่าย ไม่ลื่น และมีการออกแบบให้มี

ระบบการระบายน้ำทิ้งที่มีประสิทธิภาพ ตัวอาคารสามารถป้องกันฝุ่นและสัตว์พาหนะได้โดยอาจติดตั้งเครื่องปรับอากาศ

หรือมุ้งลวด เพ่ือป้องกันแมลงหากเป็นอาคารเปิดโล่ง ต้องให้ความสำคัญกับการดูแลบริเวณโดยรอบ มิให้เป็นแหล่งสะสม

ของสิ่งสกปรกที่จะนำไปสู่การปนเปื้อนภายในโรงอาหาร โดยมีหลักการว่า อาคารต้องโล่งเพียงพอให้สามารถเห็นจุดที่จะ

สะสมสิ่งสกปรก และจัดการได้โดยสะดวก แต่ต้องไม่โล่งมากเกินไปจนทำให้ฝุ่นและฝยสาดเข้าได้ง่าย บริเวณเตรียม

อาหารต้องไม่เปิดโล่ง ในกรณีท่ีเป็นอาคารขนาดใหญ่การแบ่งและกำหนดชื่อเรียกพ้ืนที่จะช่วยให้สามารถบริหารจัดการ

ได้สะดวกยิ่งขึ้น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพแสดงการจัดโต๊ะและเก้าอ้ีภายในโรงอาหาร 
ที่ต้องเว้นบริเวณระหว่างโต๊ะไว้ให้สามารถทำความสะอาดได้อย่างทั่วถึง 
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1.2 หลังคา 

 หลังคาต้องสร้างด้วยวัสดุที่ไม่ติดไฟง่าย มีความคงทน และสามารถป้องกันการปนเปื้อนจากภายนอก 

นอกจากนี้ต้องป้องกันสัตว์พาหะได้ ทั้งนี้อาจมีการติดตั้งวัสดุเสริม เช่นตะข่ายกันนก ชายคาโดยรอบต้องยื่นออกจากตัว

อาคารในระยะที่เพียงพอกับการป้องกันแสงแดด ฝนและฝุ่นอาจมีการติดตั้งรางน้ำฝนหรือดูแลพื้นที่ใต้ชายคา เ พ่ือ

ป้องกันมิให้น้ำฝนพร้อมกับสิ่งสกปรกกระเด็นจากพื้นเข้าสู่อาคาร เพดานที่อยู่ภายในอาคารควรอยู่ในสภาพที่ทำความ

สะอาดได้ง่าย อาจมีการติดตั้งฝ้าแผ่นเรียบหรือไม่ก็ได้ ในกรณีที่ไม่มีการติดตั้งฝ้าเพดาน ต้องมรการออกแบบให้อยู่ใน

ลักษณะที่ง่ายต่อการทำความสะอาด ไม่เป็นที่สะสมของฝุ่น และควรมีการทำความสะอาดเพดานอย่างสม่ำเสมอ 

 1.4 การระบายอากาศ 

 โรงอาหารต้องมีระบบระบายอากาศที่ดี ไม่อึดอัด ไม่มีไอน้ำ ควันและกลิ่นอาหารอบอวล ผู้ใช้บริการและ

ผู้ประกอบการสามารถประกอบกิจกรรมต่างๆ ได้โดยไม่รุ้สึกร้อน โดยอาจมีการติดตั้งพัดลมในตำแหน่งที่เหมาะสมหรือ

ใช้วัสดุบุหลังคาหรือเพดานซึ่งป้องกันความร้อนจากหลังคาได้ ส่วนในบริเวณเตรียมอาหารควรจัดให้มีเครื่องดูดควันที่มี

ประสิทธิภาพในตำแหน่งที่เหมาะสม 

 1.5 ระบบน้ำใช้และน้ำทิ้ง 

 ในแต่ละร้านต้องมีจุดส่งน้ำใช้อย่างน้อย 1 จุด เพื่อใช้ในการทำความสะอาดต่างๆ หากน้ำที่จัดดังกล่าวเป็น

น้ำที่ใช้ในการประกอบอาหารด้วย ต้องมีคุณภาพตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่องน้ำบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิด

สนิท ไม่ควรใช้สายยางต่อจากจุดส่งน้ำ หากจำเป็นต้องใช้ควรควบคุมความสะอาดของสายยางและการจัดเก็บให้ดี มิให้

เกิดการปนเปื้อนสิ่งสกปรกลงสู่อาหารได้ นอกจากนี้ควรติดตั้งจุดส่งน้ำใช้ในตำแหน่งต่างๆ  ในพื้นที่รวมของโรงอาหาร

เท่าท่ีจำเป็น โดยอาจติดกุญแจล๊อคก็อกน้ำไว้สำหรับเจ้าหน้าที่ใช้งานเท่านั้น 

 ระบบน้ำทิ้งประกอบด้วยท่อหรือรางระบายน้ำที่มีสภาพดี ไม่แตกร้าว สามารถระบายน้ำจากห้องครัวและ

บริเวณล้างภาชนะลงสู่ท่อหรือบ่อบำบัดได้ดี และต้องไม่ระบายน้ำทิ้งลงสู่แหล่งน้ำสาธารณะโดยตรง ควรติดตั้งตะแกรง

ปิดท่อเพ่ือมิให้มีการทิ้งขยะที่เป็ยของแข็งลงไปได้ท่อหรือรางระบายน้ำต้องสามารถทำความสะอาดได้ง่าย 

 น้ำดื่ม ทางโรงเรียนมีการติดตั้งตู้กดน้ำ บริเวณทางเข้าประตูโรงอาหารทั้ง  2 ด้าน  และบริเวณอาคาร 4 มี

การเปลี่ยนไส้กรอกน้ำดื่ม ทุกๆ 6 เดือน เพ่ือสุขอนามัยของนักเรียน 

 1.6 ขยะ 

 โรงอาหารโรงเรียนหอวัง ปทุมธานี พยายามลดภาระขยะที่ส่วนใหญ่เป็นสารอินทรีย์ลงให้มากที่สุด โดยต้อง

จัดการให้มีขยะภายในโรงอาหารให้น้อยที่สุด ทั้งนี้ถังขยะภายในบริเวณรับประทานอาหารต้องมีฝาปิดสนิทและอยู่ใน

สภาพที่ดีไม่รั่วซึม  โรงอาหารมีมีการจัดพ้ืนที่ทิ้งขยะรวม ซึ่งอยู่ห่างจากโรงอาหารพอสมควร โดยจัดทำโรงทิ้งขยะที่เป็น

สัดส่วนและมีหลังคา มีการจัดการที่เหมาะสมทั้งในด้านรูปแบบและความถี่ในการขนย้ายขยะ จนไม่เป็นสาเหตุของการ

เกิดปัญหาสัตว์พาหะภายในโรงอาหาร  โดยกำหนดให้ร้านค้าต้องเคลื่อนย้ายออกจากบริเวณโรงอาหารยังบริเวณทิ้งขยะ

รวม อย่างน้อยวันละ 1 ครั้ง ร้านค้าไม่ควรเก็บเศษอาหารที่จะนำไปจำหน่ายเป็นอาหารสัตว์ไว้ภายในร้าน นอกจากนี้โรง

อาหารก็จัดให้มีระบบการแยกขยะ  โดยแบ่งเป็นอย่างน้อย 2 ประเภท คือ ขยะเปียกและขยะแห้ง  (ขยะรีไซเคิล) 
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ภาพแสดง ตู้กดน้ำดื่มบริเวณโรงอาหาร ทั้ง 2 ด้าน มีการตรวจสอบจากเจ้าหน้าทีเ่กี่ยวกับความปลอดภัยของตู้กดน้ำดื่ม 

และมีการเปลี่ยนไส้กรอกน้ำ ทุกๆ 6 เดือน 
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ภาพแสดงบริเวณท้ิงขยะรวมและบริเวณวางถังใส่เศษอาหารภายนอกอาคารโรงอาคาร 

ซึ่งแยกออกจากโรงอาหารอย่างเป็นสัดส่วน 

 

1.7 พื้นที่จัดการเศษอาหารและภาชนะที่ใช้แล้ว 

 โรงอาหารควรมีพื้นที่และการจัดการเศษอาหารและภาชนะที่ใช้แล้วอย่างเหมาะสมและเป็นระเบียบ เพื่อมิ

ให้เกิดการปนเปื้อนภายในโรงอาหาร ทั้งนี้โรงอาหารอาจจัดให้มีบริเวณเข่ียเศษอาหารและวางภาชนะที่ใช้แล้วภายในโรง

อาหาร โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อรวบรวมขยะที่สามารถนำไปใช้ประโยชน์เป็นอาหารสัตว์ได้  และเพื่อความสะดวกในการ

รวบรวมภาชนะส่วนกลางไปล้างดังนั้นบริเวณดังกล่าว ต้องจัดให้มีถังขยะอ่ืนที่ไม่ใช่เศษอาหารด้วย 

 

 

 

 

 

 

 

บริเวณจัดการเศษอาหารและภาชนะท่ีใช้แล้วที่เป็นระเบียบ 

  



9 
 

1.8 ห้องน้ำ 

 โรงเรียนหอวัง ปทุมธานี มีการแยกห้องน้ำออกจากโรงอาหาร ช่วยทำให้การบริหารเรื่องความสะอาดของทั้ง

สองส่วนทำได้ง่ายขึ้น ห้องน้ำมีการระบบการทำความสะอาดและระบายอากาศท่ีดีเพ่ือให้พ้ืนและอ่างล้างมือสะอาดและ

แห้งอยู่เสมอ รวมทั้งไม่มีกลิ่นเหม็น  

 1.9 บริเวณล้างมือ 

 โรงอาหารมีการจัดให้มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่เหลว สำหรับผู้ใช้บริการอย่างน้อย 1 จุด  ได้แก่บริเวณทางออก

จากห้องน้ำ ที่ปิด - เปิดก็อกน้ำควรมีลักษณะที่ไม่ก่อเกิดการปนเปื้อนจากมือที่สกปรกและมือที่ล้างแล้ว 

 

 

 

   

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพแสดงบริเวณห้องน้ำ 
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หมวดที ่2 เครื่องมือ อุปกรณ์ และการบำรุงรักษา 

เครื่องมือและอุปกรณ์สำหรับให้บริการ มีการออกแบบให้เหมาะสมกับการใช้งาน และปลอดภัย ทำจากวัสดุ

คงทน ไม่เป็นพิษ ผิวเรียบทำความสะอาดง่าย 

2.1 โต๊ะและเก้าอี้ 

โต๊ะและเก้าอ้ีที่ใช้ภายในโรงอาหารมีสภาพดี พร้อมใช้งาน ทนต่อความชื้น ความร้อน และน้ำหนักกดทับ ไม่เป็น

สนิม ทำความสะอาดง่าย ไม่มีซอกมุมที่ก่อให้เกิดการสะสมของเศษอาหารและเป็นที่ซ่อนตัวของสัตว์พาหะต่าง ๆ เช่น 

แมลงสาบ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

โต๊ะและเก้าอ้ีที่มีพ้ืนหน้าเรียบ เหมาะสำหรับใช้เป็นโต๊ะอาหาร เนื่องจากทำความสะอาดง่าย 
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2.2 พัดลมและพัดลมไอน้ำ 

มีการติดตั้งพัดลมเพ่ือให้เกิดอากาศหมุนเวียนภายในโรงอาหาร เพ่ือให้อากาศในบริเสณรับประทานอาหารเย็น

สบาย  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

พัดลมที่ติดตั้งเพ่ือเกิดการหมุนเวียนของอากาศภายในโรงอาหาร 
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2.3 ตู้ครอบอาหาร 

ตู้ครอบอาหารควรมีลักษณะที่สมบูรณ์ ไม่ชำรุดเสียหาย ทำจากวัสดุที่ไม่แตกหักง่าย มีลักษณะใสเพื่อให้

ผู้ใช้บริการสามารถเห็นอาหารได้ชัดเจน วัสดุที่ใช้ทำตู้ครอบที่หาได้ง่ายและมีราคาไม่แพง ออกแบบตู้ครอบอาหาร

เหมาะสมกับการใช้งาน เพื่อป้องกันการปนเปื้อนจากภายนอก โดยทั่ วไปประกอบด้วย 4 ด้าน คือด้านหน้า ด้านซ้าย 

ด้านขวา และด้านบน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพแสดงตู้เก็บ และฝาครอบ เพื่อป้องกันการปนเปื้อนจากภายนอก 
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2.4 ภาชนะและอุปกรณ์สำหรับผู้ใช้บริการ 

ภาชนะและอุปกรณ์สำหรับผู้ใช้บริการ หมายถึง จาน ชาม ถ้วย ช้อน ส้อม ตะเกียบ และแก้วน้ำ เป็นวัสดุที่

เหมาะกับอาหาร และเหมาะสมกับวิธีการทำความสะอาด ภาชนะท่ีใส่อาหาร ไม่ชำรุด สะอาด อยู่ในสภาพที่สมบูรณ์  

การจัดวางภาชนะและอุปกรณ์สำหรับผู้ใช้บริการภายในร้านค้า อยู่ในสภาพแห้งก่อนนำไปจัดวาง สำหรับ จาน 

ชาม ถ้วย  จะคว่ำไว้ ส่วนอุปกรณ์อ่ืนจัดวางในลักษณะที่ด้ามจับชี้ขึ้น เพ่ือป้องกันการปนเปื้อน และมีการทำความสะอาด

พ้ืนผิวที่ใช้ในการวางคว่ำ ให้สะอาดอยู่เสมอ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพแสดงการจัดวางภาชนะและอุปกรณ์สำหรับผู้ใช้บริการภายในร้านค้า 

หมวดที ่3 สุขลักษณะการประกอบอาหาร 

การประกอบอาหารให้สะอาดและปลอดภัย ต้องคำนึงถึงบริเวณเตรียมอาหารที่สะอาดและเป็นสัดส่วน เพ่ือ

ป้องกันการปนเปื้อนลงสู่อาหารที่ปรุงสุกแล้ว วัตถุดิบที่ใช้ต้องมีคุณภาพดีภาชนะและอุปกรณ์ควรทำด้วยวัสดุที่ไม่เป็น

อันตราย นอกจากนี้ควรปรุงอาหารให้สุกอย่างทั่วถึงเพ่ือทำลายเชื้อโรค 

3.1 บริเวณเตรียมอาหาร 

บริเวณที่ใช้เตรียมอาหารต้องแบ่งพื้นที่ให้เป็นสัดส่วน พื้นและผนังทำด้วยวัสดุที่คงทนแข็งแรง มีผิวเรียบ ทำ

ความสะอาดได้ง่าย ไม่เป็นที่สะสมของเศษอาหารและจุลินทรีย์ และไม่เป็น แหล่งอาศัยของสัตว์พาหะ บริเวณเอาหาร

ต้องมีระบบการระบายน้ำและอากาศที่ดี มีแสงสว่าง เพียงพอต่อการปฏิบัติงาน หลอดไฟมีฝ่าพลาสติกครอบ ถังขยะ

ของแต่ละร้านต้องมีฝาปิด และมีการนำขยะไปทิ้งในช่วงเวลาที่เหมาะสม 
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ภายในร้านอาหารต้องมีการจัดวางสิ่งของอย่างเป็นระเบียบ เพื่อให้ทำความสะอาดได้ง่ายและไม่เป็นที่สะสม

ของสิ่งสกปรกและสัตว์พาหะ การดูแลรักษาความสะอาดบริเวณเตรียมอาหารต้องทำเป็นประจำอย่างทั่วถึง ผนัง เพดาน 

ไม่มีคราบสกปรก คราบไขมัน หรือหยากไย พ้ืนต้องไม่มีเศษขยะเศษอาหาร คราบสกปรก และน้ำขังแฉะ 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

ถังขยะในร้านอาหารต้องไม่รั่วซึมและต้องมีฝาปิด โดยมีการปีดฝาไว้เสมอในช่วงพักใช้งาน
และควรใช้ถุงพลาสติกสวมไว้ด้านใน 

ภาพแสดงภายในร้านอาหารซึ่งมีการจัดวางสิ่งของอย่างเป็นระเบียบ 
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3.2 พื้นที่เตรียมอาหาร 

พื้นผิวที่สัมผัสอาหารต้องทำจากวัสดุผิวเรียบ คงทน แข็งแรง ทำความสะอาดได้ง่าย ไม่ทำปฏิกิริยากับอาหาร 

และไม่เป็นที ่สะสมของเชื ้อจุลินทรีย์ ไม่ควรใช้วัสดุที ่ทำจากไม้ โต๊ะเตรียมอาหารควรสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 60 

เซนติเมตรนอกจากนี้ต้องทำความสะอาดพื้นที่เตรียมอาหารทุกครั้งก่อนและหลังการใช้งาน 

 3.3 วัตถุดิบ 
วัตถุดิบที่ใช้ประกอบอาหารแบ่งออกเป็น 3 ประเภท คือ อาหารสดหรืออาหารที่เสียง่ายอาหารแห้ง และอาหาร

สำเร็จรูปอาหารแต่ละประเภทมีการปฏิบัติในการเก็บรักษาที่แตกต่างกันอย่างไรก็ตามควรมีการจัดลำดับการนำอาหาร

ไปใช้ก่อน-หลัง 

1. อาหารสดหรืออาหารที่เสียง่าย ต้องมีความสด ไม่มีสี กลิ่นและลักษณะที่ผิดปกติไปจากธรรมชาติของอาหาร

นั้น ๆ การเก็บรักษาวัตถุดิบอาหารสดควรแชในตู้เย็นหรือถังน้ำแข็งซึ่งมีอุณหภูมิระหว่าง 5-8 องศาเซลเซียส และควร

แยกอาหารสดที่ต้องผ่านความร้อนกับอาหารปรุงสุกอย่างเป็นสัดส่วน 

2. อาหารแห้ง หมายถึงอาหารที่มีความชื้นต่ำ สามารถเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิห้องได้ในระยะเวลาที่จำกัด 

วัตถุดิบอาหารแห้งต้องมีกลิ่นและลักษณะตามธรรมชาติของอาหารนั้น ไม่มีกลิ่นรสผิดปกติของสารเคมี และไม่พบการ

เจริญของราหรือแบคทีเรีย ควรเลือกแหล่งวัตถุดิบที่มั ่นใจว่าไม่ ใช้สารเคมีที่ไม่อนุญาตให้ใช้ในอาหารตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข การเก็บรักษาอาหารแห้งต้องปฏิบัติให้เหมาะสม โดยจัดเก็บในภาชนะที่ปิดมิดชิด หรือในที่ซึ่งมี

อากาศถ่ายเท และจัดวางในบริเวณพ้ืนที่ที่สะอาด และสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

3. อาหารสำเร็จรูป หมายถึงอาหารที่สามารถเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้องได้เป็นเวลานานอาหารสำเร็จรูปส่วนใหญ่

ต้องมีเครื่องหมาย อย. และวันผลิตหรือวันหมดอายุบนฉลาก โดยต้องเลือกใช้อาหารสำเร็จรูปที่ยังไม่หมดอายุเท่านั้น 

หากเป็นอาหารสำเร็จรูปชนิดที่ไม่จำเป็นต้องมีเครื่องหมาย อย. ต้องมีข้อมูลสถานที่ผลิตและส่วนประกอบบนฉลาก 

ภาชนะบรรจุต้องอยู่ในสภาพดี ไม่ฉีกขาด บุบ บวม เสียหาย หรือมีลักษณะผิดปกติ นอกจากนี้อาหารต้องไม่มีกลิ่นและ

ลักษณะที่ผิดปกติ การเก็บรักษาอาหารสำเร็จรูป ให้จัดวางในบริเวณพ้ืนที่ที่สะอาด อุณหภูมิปกติ ไม่ร้อนและสูงจากพ้ืน

อย่างน้อย 30 เซนติเมตร 

4. น้ำที่ใช้ในการประกอบอาหารและน้ำแข็งบริโภค น้ำที่ใช้ประกอบอาหารควรเป็นน้ำประปา หรือน้ำที่มี

คุณภาพเทียบเท่ามาตรฐานน้ำดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข น้ำแข็งที่ใช้บริโภคต้อง

ผลิตจากโรงงานที่ได้รับอนุญาตผลิตจากสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา ไม่ควรวางกระสอบใส่น้ำแข็งบนพ้ืนเพ่ือ

ป้องกันการปนเปื้อนจากสิ่งแปลกปลอม ทั้งนี้ควรมีผลการวิเคราะห์ความปลอดภัยของน้ำและน้ำแข็งประกอบการ

พิจารณาด้วย 

3.4 ภาชนะและอุปกรณ์ 

ภาชนะและอุปกรณ์ที่ใช้ในการเตรียมและประกอบอาหารต้องมีรูปแบบที่เหมาะสมกับการใช้งาน และทำความ

สะอาดได้ง่าย ทำจากวัสดุที่ไม่เป็นอันตรายเมื่อสัมผัสกับอาหาร เช่นสแตนเลส กระเบื้องเคลือบขาว อลูมิเนียม เมลามีน

สีขาวหรือสีอ่อน และต้องอยู่ในสภาพที่สมบูรณ์และสะอาดเพื่อป้องกันการสะสมของเชื้อโรค ภาชนะและอุปกรณ์ที่ใช้

กับอาหารดิบควรแยกออกจากภาชนะและอุปกรณ์สำหรับอาหารปรุงสุก หากจำเป็นต้องใช้ภาชนะและอุปกรณ์ร่วมกัน 
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ต้องล้างทำความสะอาดก่อนนำไปใช้กับอาหารปรุงสุก ลักษณะที่ดีของภาชนะที่ใช้ในการเตรียมและประกอบอาหาร  

มีดังนี ้

1. ต้องมีความคงทน ไม่แตกหักง่าย ควรหลีกเลี่ยงวัสดุประเภทแก้วและกระเบื้องหากจำเป็นต้องใช้ ควร

ระมัดระวังมิให้แตกหักปนเปื้อนลงไปในอาหาร นอกจากนี้ความระวังไม่ให้ชิ้นส่วนของอุปกรณ์ เช่น สกรู ปลายมีด เศษ

โลหะหักหล่นลงในอาหาร 

2. ต้องไม่ทำปฏิกิริยากับอาหารหรือละลายสารพิษลงในอาหาร เช่นทำด้วยสแตนเลส และต้องระวังมิให้มีการ

ปนเปื้อนจากโลหะหนักที่ใช้เชื่อม เช่น หม้อก๋วยเตี๋ยวควรเป็นหม้อแบบปลอดสารตะกั่ว ภาชนะใส่น้ำส้มลายชู น้ำปลา 

น้ำจิ้มต่าง ๆ ควรทำจากกระเบื้องเคลือบขาวหรือแก้วส่วนช้อนตักควรใช้เป็นช้อนกระเบื้องเคลือบขาวจะดีที่สุด สำหรับ

เครื่องปรุงรสชนิดอื่นที่ไม่กัดกร่อนเช่น น้ำตาล พริกปน ถั่วปน ให้เลือกใช้ภาชนะสแตนเลส กระเบื้องเคลือบขาว 

อลูมิเนียม เมลามีน 

สีขาวหรือสีอ่อน ภาชนะใส่เครื่องปรุงต้องทำความสะอาดง่ายและต้องมีฝาปิด และอยู่ในสภาพที่สะอาดไม่มีคราบ

สกปรก 

 

 

 

 

 

  

 

 

  

 

 

 

 

 

 
ภาพแสดงภาชนะกระเบื้องเคลือบขาวและแก้วซึ่งเหมาะสำหรับใส่นำ้ส้มสายชู น้ำปลา 

และน้ำจิม้ภาชนะเหล่านี้ควรล้างทำความสะอาดทุกวัน 
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3. ทำจากวัสดุและมีรูปแบบที่ทำความสะอาดได้ง่ายและทั่วถึง และไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนระหว่างการ

ปฏิบัติงาน เช่น เขียงท่ีใช้เตรียมอาหารควรเป็นเขียงพลาสติกซึ่งทำความสะอาดได้ง่าย หากจำเป็นต้องใช้เขียงไม้ ต้องอยู่

ในสภาพที่ดี ไม่มีรอยแตก ไม่ขึ้นรา (เขียงที่ขึ้นรามีผิวหน้าสีเขียวเข้มหรือสีดำ) และไม่มีคราบไขมันหรือคราบสกปรก 

นอกจากนี้ต้องมีฝาชีครอบเขียงระหว่างที่ไม่ใช้งาน เพ่ือป้องกันแมลงวันและสัตว์พาหะอ่ืน 

ถังน้ำแข็งต้องสะอาด มีฝาปิด และตั้งสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 30 เซนติเมตร มีท่อน้ำทิ้งที่วางในลักษณะที่สามารถ

ป้องกันน้ำสกปรกจากพื้นไหลย้อนเข้าสู่ถังน้ำแข็งได้ ภาชนะและอุปกรณ์ที่ล้างทำความสะอาดแล้ว ควรเก็บแบบควำ่ให้

แห้งในภาชนะโปร่งที่สะอาดหรือตะแกรงที่สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เชนติเมตร สำหรับภาชนะและอุปกรณ์ท่ีแห้งแล้ว ให้

จัดเก็บไว้ในที่ที่มิดชิด เช่น ตู้ที่ปิดสนิท หรือกล่องพลาสติกที่มีฝาปิด เพื่อป้องกันฝุ่นและสัตว์พาหะ รวมทั้งสารเคมีที่ฉีด

พ่นในขณะควบคุมสัตว์พาหะ 

3.5 วิธีการเตรียมและการปรุงอาหาร 

การเตรียมและการปรุงอาหารมีความสำคัญต่อความปลอดภัยของอาหาร วัตถุดิบโดยเฉพาะอาหารสดต้องลา้ง

ทำความสะอาดเพ่ือลดสิ่งสกปรกและสารเคมีตกค้าง การปรุงอาหารต้องให้สุกอย่างทั่วถึงทั้งชิ้น เพ่ือทำลายเชื้อจุลินทรีย์

ก่อโรคที่ปนเปื้อนมากับอาหารดิบ ทั้งนี้ควรหั่นเป็นชิ้นขนาดพอดีที่ทำให้สุกได้ง่าย 

การใช้อาหารกระป๋อง ควรทำความสะอาดฝากระป้องก่อนเปิด และไม่อุ่นอาหารในกระป๋องโดยตรง เพราะอาจ

ทำให้สารเคลือบภายในกระป๋องละลายปนอยู่ในอาหารได้ 

การเตรียมและปรุงเครื่องดื่มและน้ำผลไม้ควรใช้น้ำบริโภค และหากมีการให้ความร้อนควรต้มให้เดือด 

ในขั้นตอนการประกอบอาหารต้องระวังการปนเปื้อนข้ามระหว่างวัตถุดิบและอาหารปรุงสุก โดยควรแยก

ภาชนะและอุปกรณ์ท่ีใช้ร่วมกันออกจากกันอย่างชัดเจน เช่น ควรแยกใช้มีดและเขียงสำหรับอาหารดิบ และมีดและเขียง

สำหรับอาหารสุก 

นอกจากนี้ต้องระวังการปนเปื้อนจากมือของผู้ประกอบอาหารลงสู่อาหาร เช่น การวางที่ตักน้ำแข็งและที่ตักข้าว

ต้องเอาด้ามขึ้นเสมอ 

 

 

 

 

 

 

 

  

ภาพแสดงการวางที่ตักน้ำแข็งเพ่ือป้องกันการปนเปื้อนสิ่งสกปรกจากมือสู่อาหาร 
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3.6 การจัดการอาหารปรุงสุก 

อาหารปรุงสุกหมายถึงอาหารที่ผ่านการปรุงแล้วและพร้อมที่จะรับประทานได้ทันที ซึ่งรวมถึงอาหารคาวในรูป

อาหารถาด ขนมหวาน และเครื่องดื่มตักขาย อาหารปรุงสุกต้องใส่ในภาชนะท่ีสะอาด วางในตู้ครอบอาหาร หรือมีฝาปิด 

เพ่ือป้องกันฝุ่น น้ำลาย และสัตว์พาหะ และวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

ในระหว่างวางจำหน่ายอาหารดาวในรูปอาหารถาด หากเกินกว่า 2 ชั่วโมง ควรนำมาอุ่นให้เดือด เพื่อทำลาย

เชื้อโรค และไม่นำอาหารที่ปรุงสุกใหม่ผสมกับอาหารที่เหลือในถาด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพแสดงอาหารปรุงสุกในภาชนะท่ีสะอาด วางในตู้ครอบอาหาร หรือมีฝาปิดเพ่ือป้องกันฝุ่น น้ำลาย 
และสัตว์พาหะ 
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หมวดที ่4 สุขลักษณะส่วนบุคคล 
ผู้ทำหน้าที่ให้บริการอาหารซึ่งมีโอกาสสัมผัสอาหาร ได้แก่ ผู้เตรียม ผู้ปรุงและผู้ตักอาหารรวมทั้ง ผู้ทำ

ความสะอาดภาชนะและอุปกรณ์ อาจเป็นสาเหตุให้เกิดการปนเปื้อนสู่อาหาร ดังนั้นผู้ที่มีหน้าที่เหล่านี้ต้องผ่าน
การตรวจสุขภาพก่อน และต้องปฏิบัติตนให้ถูกต้องตามหลักสุขลักษณะส่วนบุคคล 

 

4.1 การตรวจสุขภาพ 
โรคสำคัญที่สามารถติดต่อจากผู้ทำหน้าที่ให้บริการอาหารไปสู่ผู้ใช้บริการโดยมีอาหารและน้ำเป็น

พาหะ ได้แก่ 
1.  ไทฟอยด์ ติดต่อจากการรับประทานอาหารหรือน้ำดื่มที่ปนเปื้อนเชื้อโรคที่มาจากอุจจาระของ

ผู้ป่วย โดยมีอาการเบื่ออาหาร ปวดศีรษะ มีไข้สูง ท้องร่วง ไทฟอยด์สามารถป้องกันได้โดยการล้างมือบ่อยๆ 
รับประทานอาหารที่ปรุงสุกใหม่ๆ และดื่มน้ำสะอาด 

2. วัณโรค ติดต่อจากการหายใจ ไอ จาม หรือแม้กระทั่ง การพูดคุยกับผู้ป่วย โดยมีอาการไอแห้งๆ 
เรื้อรัง ไอปนเลือด แน่นหน้าอก เหนื่อยง่าย เบื่ออาหาร และน้ำหนักลด การตรวจวัณโรคสามารถทำได้ด้วยการ
เอ็กซ์เรย์ปอดหรือการตรวจเสมหะ (AFB) อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

3. ไวรัสตับอักเสบบี ติดต่อผ่านทางระบบของเหลวของร่างกาย เช่น เลือด น้ำลาย น้ำตา ปัสสาวะ 
ฯลฯ โดยมีอาการไข้ ตัวเหลือง เบื่ออาหาร น้ำหนักลด ไวรัสตับอักเสบบีเป็นภาวะของการเกิดตับอักเสบ ถ้า
ปล่อยให้ตับอักเสบเรื้อรัง อาจนำไปสู่การเป็นมะเร็งตับได้ การตรวจหาไวรัสตับอักเสบบีสามารถทำได้โดยการ
ตรวจเลือด และสามารถป้องกันได้โดยการฉีดวัคซีน 

 
ดังนั้นก่อนเข้าประกอบการร้านอาหาร ผู้ทำหน้าที่ให้บริการอาหารจำเป็นต้องผ่านการตรวจสุขภาพ

ตามรายการต่อไปนี้ 
1. โรคเรื้อนในระยะติดต่อ หรือปากฎอาการเป็นที่รังเกียจแก่สังคม 
2. เอ็กซ์เรย์ปอด เพ่ือตรวจดูโรคที่เก่ียวกับปอด เช่น วัณโรค 
3. โรคเท้าช้างในระยะที่ปรากฏอาการเป็นที่รังเกียจของสังคม 
การตรวจสุขภาพดังกล่าวต้องทำอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง หรือในกรณีที่มีการเปลี่ยนผู้ทำหน้าที่ให้บริการ

อาหาร ต้องตรวจใหม่ทุกครั้ง และทุกคนกรณีที่ผลตรวจพบว่าเป็นโรคดังกล่าว ในเบื้องต้นผู้ทำหน้าที่ให้บริการ
อาหารต้องปฏิบัติตัวอย่างเคร่งครัด ดังนี้ 

1. พบว่ามีไข่พยาธิ ยังคงให้ปฏิบัติหน้าที่ได้ตามปกติ แต่ให้พบแพทย์เพื่อทำการรักษารวมทั้งต้อง
ปฏิบัติตนให้ถูกสุขลักษณะโดยการตัดเล็บให้สั้นอยู่เสมอ ล้างมือบ่อยๆ เพ่ือกำจัดสิ่งสกปรกที่ติดตามมือ ล้างมือ
ก่อนรับประทานอาหาร รับประทานอาหารที่ผ่านการปรุงสุกแล้วไม่รับประทานอาหารที่สุกๆ ดิบ 

2. พบว่ามีเชื้อไทฟอยด์ ต้องให้หยุดพักรักษาตัวให้หายจากโรคก่อน โดยปกติใช้เวลาประมาณ 1 -3 
เดือน แล้วจึงตรวจซ้ำ หากรักษาหายก็สามารถกลับมาปฏิบัติหน้าที่ได้ตามปกติ 

3. พบว่าเป็นวัณโรค ต้องเปลี่ยนผู้ทำหน้าที่ให้บริการอาหารทันที เนื่องจากวัณโรคเป็นโรคติดต่อที่
ส่งผลต่อผู้บริโภคโดยตรง หากรักษาหายก็สามารถกลับมาปฏิบัติหน้าที่ได้ตามปกติ 

4. พบว่าเป็นโรคไวรัสตับอักเสบบี ต้องเปลี่ยนผู้ทำหน้าที่ให้บริการอาหารทันที เนื่องจากโรคไวรัสตับ
อักเสบบีเป็นโรคติดต่อที่ส่งผลต่อผู้บริโภคโดยตรง และไม่มีโอกาสรักษาให้หายเป็นปกติได้ 

 
4.2 การแต่งกาย 
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ผู้ทำหน้าที่ให้บริการอาหารต้องแต่งกายให้ถูกต้อง เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนของสิ่งสกปรก ผม เหงื่อ 
น้ำลาย เชื้อโรคสู่อาหาร 

1. ต้องสวมเสื้อมีแขน และผ้ากันเปื้อนที่สะอาด 
2. ต้องสวมหมวกหรือตาข่ายคลุมผมที่สามารถเก็บรวบผมได้เรียบร้อย หมวกและตาข่ายคลุมผมควร

เป็นสีขาว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                 

 
การแต่งกายท่ีไม่ถูกต้อง                                     การแต่งกายที่ถูกต้อง 

 
3. ควรสวมรองเท้าหุ้มส้น ไม่ควรสวมรองเท้าแตะ เพื่อป้องกันการดีดกระเด็นของสิ่งสกปรกลงใน

อาหาร 
4. ห้ามสวมเครื่องประดับ เช่น แหวน สร้อยข้อมือ นาฬิกาข้อมือ ต่างหู เข็มกลัดเนื่องจากเป็นแหล่ง

สะสมของสิ่งสกปรกและเชื้อโรค และอาจตกลงไปในอาหารก่อให้เกิดอันตรายกับ 
5. ผู้ปรุงและผู้ตักอาหาร ต้องสวมหน้ากากอนามัย เพ่ือป้องกันน้ำลายกระเด็นสู่อาหาร 
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ใส่หน้ากากอนามัยขณะที่ขายอาหาร 
 
4.3 การปฏิบัติที่เหมาะสม 

ผู้ทำหน้าที่ให้บริการอาหาร ต้องปฏิบัติตนให้เหมาะสมทั้งก่อน ระหว่าง และหลังปฏิบัติงาน โดยต้องมี
การล้างมือให้สะอาดอยู่เสมอ ตามวิธีการล้างมืออย่างถูกวิธี 7 ขั้น ตอนของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 
ภายหลังล้างมือต้องเช็ดมือให้แห้งด้วยผ้าที่สะอาดทุกครั้ง 

 

 
 

วิธีล้างมือ 7 ขั้น ตอนอย่างถูกวิธี ทุกข้ัน ตอนทำ 5 ครั้ง สลับกันทั้ง 2 ข้าง 
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ผู้ทำหน้าที่ให้บริการอาหารต้องล้างมือก่อนเริ่มปฏิบัติงานและทุกครั้งที่จับต้องอาหารดิบและสิ่ง
สกปรก ดังนี้ 

 ก่อนเริ่มปฏิบัติงาน เช่น เตรียมอาหาร ประกอบหรือปรุงอาหาร ตักอาหาร 
 เมื่อจับต้องอาหารดิบ เช่น เนื้อสัตว์ ผัก ผลไม้ 
 ภายหลังการจับต้องผ้าเช็ดโต๊ะ ผ้าขี้ริ้ว ถังขยะ สัตว์ และสิ่งสกปรกอ่ืนๆ 
 ภายหลังการสัมผัสกับอวัยวะส่วนใดส่วนหนึ่งของร่างกาย เช่น แผลผุพอง สิว  รอย

บาดแผล หน้า ผม เท้า 
 ภายหลังการไอ จาม แคะจมูก เกาศีรษะ สั่งนํ้ามูก แคะขี้ตา แคะฟัน 
 ภายหลังการเข้าห้องน้ำนอกจากการดูแลมือให้สะอาดแล้ว ผู้ทำหน้าที่ให้บริการอาหาร 
    ทุกคนต้องปฏิบัติตนให้เหมาะสมเพื่อป้องกันการปนเปื้อนของเชื้อโรคและสิ่งสกปรก 
    สู่อาหาร ดังนี้ 
 ตัดเล็บให้สั้น และไม่ทาเล็บ 
 ทุกครั้ง ที่ไอหรือจาม ต้องใช้ผ้าเช็ดหน้าปิดปากและจมูก 
 ไม่พูดคุยในขณะที่กำลังเตรียมและปรุงอาหาร 
 ไม่ชิมอาหารจากภาชนะท่ีใช้ปรุงโดยตรง ควรตักอาหารใส่ถ้วยเล็กๆ แล้วใช้ช้อนหรือส้อม 
     ชิมอาหาร 
 ไม่ใช้มือหยิบจับอาหารปรุงสุกโดยตรงควรใช้ช้อน ทัพพี ที่คีบอาหาร หรือถุงมือ   
     สำหรับหยิบจับอาหาร 
 ถอดถุงมือทุกครั้งก่อนหยิบธนบัตรเงินทอน และคูปองอาหาร 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 

สวมถุงมือใน หรือใช้อุปกรณ์ในการคีบ ตัก อาหาร 
 ไม่ล้วง แคะ แกะ เกา หรือสัมผัสอวัยวะส่วนต่างๆ ของร่างกาย ในขณะเตรียม ปรุง 
    และตักอาหาร 
 ห้ามสูบบุหรี่และดื่มแอลกอฮอล์ในขณะปฏิบัติงาน 
 ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือ ต้องปกปิดแผลให้มิดชิดและควรสวมถุงมือ ถ้าไม่

สามารถ หยุดปฏิบัติงานได้ ควรเลี่ยงไปปฏิบัติงานหน้าที่อ่ืนที่ไม่ได้สัมผัสอาหารจนกว่าบาดแผลจะ
หายสนิทจึงกลับมาปฏิบัติงานตามปกติ 
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หมวดที ่5 การกำกับดูแลอาคารสถานที่  

การบริหารจัดการโรงอาหารที่มีประสิทธิภาพจำเป็นต้องมีการดูแลทั้งด้านโครงสร้างและระบบ 
สาธารณูปโภค ตลอดจนการบำรุงรักษาอย่างสม่ำเสมอ เพ่ือให้เกิดความสะดวกและปลอดภัย แก่ผู้ใช้บริการ  
 

5.1 การดูแลและการบำรุงรักษาระบบสาธารณูปโภค  
ระบบสาธารณูปโภคทสำคัญในโรงอาหาร ได้แก่ ระบบไฟฟ้า ระบบประปา ระบบแก๊ส และระบบ     

ดบัเพลงิ ซึ่งหากขัดขอ้งหรือชำรุด อาจกอ่ให้เกดิความไม่สะดวกในการใหบ้ริการ และเกิด ความเสี่ยงต่อ      
ความปลอดภัยของผู้ใช้บริการ  

‣ ระบบไฟฟ้า ต้องมีการติดตั้งสายดินของอาคารและอุปกรณ์ไฟฟ้า อุปกรณ์ไฟฟ้า ต้องได้มาตรฐาน
ของการไฟฟ้า ควรตรวจสอบแหล่งจ่ายไฟให้สามารถรองรับกับขนาดของ เครื่องใช้ไฟฟ้าได้ ควรวางแผนการ
ตรวจสอบระบบไฟฟ้า อุปกรณ์ไฟฟ้าให้อยู่ในสภาพพร้อมใช้งานอยู่เสมอ เพ่ือให้เกิดความมั่นใจว่าสายไฟไม่   
ชำรุดและไม่มีการใช้ไฟเกนมาตรฐาน ควรมีการเปลี่ยนสายไฟฟ้าเมื่อครบอายุการใช้งาน นอกจากนี้ควร 
พิจารณาเลือกใช้อุปกรณไ์ฟฟ้าทีป่ระหยัดพลงังาน  

‣ ระบบประปา ควรใช้ท่อประปาที่มีขนาดเหมาะสมกับการใช้งาน มีการติดตั้งก๊อกน้ำ ในตำแหน่ง 
ที่เหมาะสมกบการใช้งาน มีการวางแผนตรวจสอบการรั่วซึมของระบบท่อประปาอย่าง สม่ำเสมอ ควรมีผล         
วิเคราะห์คุณภาพน้ำประปา เพ่ือยืนยนัความสะอาดและความปลอดภัย  

‣ ระบบแกส๊หุงตม้ ควรใช้ขนาดของทอ่และขนาดของวาล์วแก๊สที่เหมาะสมกับการใช้งาน มีการ
วางแผนตรวจสอบระบบแก๊ส  ได้แก ่ ถังแก๊ส ทอ่ส่งแก๊ส วาล์วแก๊ส อย่างสม่ำเสมอ เพ่ือให้มัน่ใจวาอุปกรณ์       
เหล่านี้ไมร่ั่วซึม หรือไม่อยู่ในสภาพผุกรอ่น  นอกจากนี้ตอ้งมัน่ใจว่าถงัแก๊สทุกถังมีการยดึตดิกบัผนังและ         
ไมต่ัง้อยู่ในบริเวณที่โดนน้ำ แสงแดดและความร้อน  การสั่งแก๊สจะต้องสั่งจาก บริษัทที่ได้รับอนญุาตใหจ้ำหนา่ย
เทา่นั้น  ในกรณีที่เป็นระบบการจ่ายแกส๊จากส่วนกลาง พ้ืนทีเ่กบ็ถังแก๊สสว่นกลางต้องมีการล้อมรั้วโปร่ง        
พร้อมมระบบล็อคกญุแจ และมีหลังคากนัแสงแดดและฝน  

‣ ระบบดับเพลิง ควรมีการติดตั้งถังดับเพลิง โดยเลือกประเภทที่เหมาะสมกับการใช้งาน โดยทั่วไป
สามารถใช้ไดท้ัง้ถงัดบัเพลิงสีแดงและสีเหลือง ควรวางแผนการตรวจสอบความสมบูรณ์และอายุของถงัดับเพลิง 
และจัดให้มีการฝึกอบรมและ ฝึกซ้อมผู้ที่เกี่ยวข้องในการใช้อุปกรณ์ดับเพลิงให้ถูกต้องตามวิธีปฏิบัติของถัง
ดบัเพลงิประเภทนั้น ๆ    
 

5.2 ความปลอดภัยในชีวิตและทรัพยสิ์น  
เนื่องจากโรงอาหารเป็นสถานที่ที่มีผู้คนพลุกพล่าน จึงอาจก่อให้เกิดความเสี่ยงต่อ การสูญหายของ 

ทรพัย์สนิในโรงอาหาร ดงันั้นจึงควรมีระบบการรักษาความปลอดภัยแก่ผู้ใช้บริการ การติดตัง้โทรทศัน์วงจรปิด
ควรทำให้ครอบคลุมพ้ืนที่ให้มากที่สุดโดยเฉพาะพ้ืนที่ที่เป็นมุมอับ ควรจัดให้มีเจ้าหน้าที่รักษาความปลอดภัย
เดนิตรวจตราอย่างทัว่ถงึ ควรมีระบบรับแจ้งส่งของ สญูหายและส่งของทีพ่บทีส่ามารถติดตอ่ได้สะดวก 

5.3 การทำความสะอาดบริเวณรับประทานอาหาร  
โรงอาหารควรมีการจัดทำแผนทำความสะอาดโครงสร้างของอาคารและอุปกรณ์ตาม กำหนดเวลา 

ที่เหมาะสม และควรมีระบบตรวจสอบควบคุมการทำงานให้เป็นไปตามแผนและ ข้อกำหนด กรณที่มีการ
ว่าจ้างบุคคลหรือหน่วยงานภายนอกเข้ามาดำเนินการทำความสะอาด ควรกำหนดให้มีผู้ควบคุมงานทั้งของ 
ผู้ว่าจ้างและผู้รับจ้าง และต้องมกีารตรวจสอบ ความเรียบร้อยและกำหนดบทลงโทษอย่าง ชดัเจน 
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5.4 กจิกรรมรณรงค์ความสะอาด  
หนว่ยงานควรสนับสนุนให้มีการจัดกจิกรรมทำความสะอาดโรงอาหาร เช่นกิจกรรม 5 ส อย่างน้อยทกุ 

6 เดอืน โดยให้ทุกคนมสีว่นร่วมและมีรางวัลเป็นแรงจูงใจ 
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บนัทึกการตรวจโรงอาหาร 
 
หมวดที่ 1 การแต่งกาย 
หัวข้อ สิ่งท่ีต้องตรวจสอบ คะแนนที่ได ้ หมายเหตุ 
1.1 มีการแต่งการถูกต้องและใส่เสื้อเอ๊ียม   
1.2 ใส่หมวกหรือตาข่ายคลุมผมป้องกันผมร่วงหล่นลง

อาหาร 
  

 หมวดที่ 1 คะแนนรวม   
 คะแนนที่ได ้   

 

หมวดที่ 2 ความสะอาด 
หัวข้อ สิ่งท่ีต้องตรวจสอบ คะแนนที่ได ้ หมายเหตุ 
2.1 ความสะอาดบริเวรหน้าร้าน   
2.2 ความสะอาดบริเวรในพื้นที่ร้าน   
2.3 ความสะอาดบริเวรหลังร้าน   
 หมวดที่ 2 คะแนนรวม   
 คะแนนที่ได ้   

 
หมวดที่ 3 การใช้ไฟฟ้า 
หัวข้อ สิ่งท่ีต้องตรวจสอบ คะแนนที่ได ้ หมายเหตุ 
3.1 มีการปิดไฟฟ้าของร้านหลังใช้งาน   
3.2 มีการปิดพัดลมหลังปิดร้าน   
 หมวดที่ 3 คะแนนรวม   
 คะแนนที่ได ้   

 
หมวดที่ 4 มีการปิดร้านเรียบร้อย 
หัวข้อ สิ่งท่ีต้องตรวจสอบ คะแนนที่ได ้ หมายเหตุ 
4.1 ปิดประตูหน้าและหลังร้านหลังจากปิดการ

ให้บริการ 
 

  

 หมวดที่ 4 คะแนนรวม   
 คะแนนที่ได ้   

หมวดที่ 5 การดูแลน้ำประปา 
หัวข้อ สิ่งท่ีต้องตรวจสอบ คะแนนที่ได ้ หมายเหตุ 
5.1 มีการปิดน้ำเรียบร้อยหลังการให้บริการ   
 หมวดที่ 5 คะแนนรวม   
 คะแนนที่ได ้   
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ชื่อร้านค้า รายการตรวจ 

การแต่งกาย ความสะอาด การใช้ไฟฟ้า ปิด
ประตู 

ปิดน้ำ หมายเหตุ 
ใส่

หมวก 
ใส่

เอ๊ียม 
หน้า
ร้าน 

ใน
ร้าน 

หลัง
ร้าน 

ปิด
ไฟ 

ปิด
พัด
ลม 

 

           
           
           
           

 
 
ลงชื่อ     ลงชื่อ    ลงชื่อ   
  
 

ผู้ตรวจ    หัวหน้างานโภชนาการ   รองผู้อำนวยการ 
 

หมวดที ่ คะแนนเต็ม คะแนนรวม คิดเป็น 
ร้อยละ 

ผลการ 
ประเมิน 

1     

2     

3     

4     

5     

รวม     

 
 
สรุปผลการประเมนิ  

………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………  
 
ข้อสังเกตอืน ๆ  

………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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การตรวจสอบความปลอดภัยของอาหาร 

วัตถดุบิทีใ่ช้ในการประกอบอาหารต้องมีความปลอดภัย ปราศจากสารเคมีอันตราย จุลนิทรีย์ที่
ก่อให้เกดิโรค และจุลนิทรีย์ชี้บง่สุขาภิบาลอาหาร ดังนั้นจึงตอ้งมีการดแูลควบคุมและ เฝ้าระวังโดยตรวจสอบ
คุณภาพความปลอดภัยของอาหาร โรงอาหารควรจัดให้มีการตรวจสอบ ความปลอดภัยอาหารอย่างน้อยปีละ 1 
ครัง้  

ในการตรวจสอบความปลอดภัยของอาหาร กระทรวงสาธารณสุขหรือหน่วยงานที่ไดร้ับ มอบหมายจะ
สง่คณะเจ้าหน้าที่ไปตรวจสุขลักษณะทัว่ไปของโรงอาหาร ได้แก่ การดแูลความสะอาด ของสถานที่ การบรรจุ 
การเก็บรักษาอาหารไว้รอจำหน่าย จากนัน้จะทำการสุ่มเก็บตวัอย่างวัตถดุบิ สว่นประกอบอาหาร อาหารปรุง
สกุ ขนม ผลไม้ เครือ่งดื่ม น้ำแข็ง และน้ำดืม่ เพ่ือวิเคราะห์สารเคมี อันตรายและจุลินทรีย์ ตลอดจนการ
ตรวจสอบจุลนิทรีย์ทีมื่อของผู้ทำหนา้ทีใ่ห้บริการอาหาร การตรวจวิเคราะห์สามารถทำได้ดว้ยชุดทดสอบ (test 
kit) หรอืตรวจวิเคราะห์ดว้ยวิธีทาง หอ้งปฏิบตักิาร  

สารเคมีอันตรายในอาหาร ได้แก่ สารบอแรกซ์ สารฟอกขาวชนิดไฮโดรซัลไฟต์ สารกนัรา (กรดซาลิซิ
ลคิ) สารเร่งเนื้อแดง (ซาลบูตามอล) สารฟอร์มาลีน (น้ำยาดองศพ) ยาปฏิชวีนะ (คลอแรมเฟนิคอล) สารโพล่าร์  
สว่นจุลนิทรีย์ไดแ้ก่ โคลิฟอร์ม อีโคไล สแตปไฟโลคอกคส ยีสต์ และรา ทัง้นี้แล้วแต่ชนิดอาหาร ดังนี้ 
 

ชนิดอาหาร รายการตรวจวิเคราะห์ 
กลุ่มเนื้อสัตว์สด 
เนื้อหมู หมูบด เลือดหมู ซ่ีโครงหมู เครือ่งใน หมู  สารบอแรกซ ์ยาปฏิชวีนะ สารเร่งเนื้อแดง 
เนื้อวัว เนื้อบด เครื่องในวัว  สารบอแรกซ ์ยาปฏิชวีนะ 
เนื้อไก ่ไก่บด ปีกไก ่เอ็นข้อไก่ เครือ่งในไก่ สารบอแรกซ ์ยาปฏิชวีนะ 
เนื้อปลา ปลาบด สารบอแรกซ์ 
กลุม่ผลิตภัณฑ์สตัว์ เนื้อสัตว์ปรุงรส (พร้อมปรุง / พร้อมบริโภค) 
ลกูชิ้น (หม ูไก ่เนื้อ กุง้ ปลา ปลาหมึก เตา้หู้)  สารบอแรกซ ์โคลิฟอร์ม 
ทอดมนั (ปลา หมู) สสีงัเคราะห์ สารบอแรกซ ์โคลิฟอร์ม 
ไส้กรอก ไส้กรอกอีสาน  
หมูยอ ไกย่อ ปลายอ  
แหนม หอยจ้อ แฮ่กึน๊  
หอ่หมก (หม ูปลา) ขนมจีบ  
ซาลาเปา ติ่มซำ 

สารบอแรกซ ์โคลิฟอร์ม 

กุนเชียง เกีย๊ว (ปลา กุ้ง) ปลาสวรรค์ ปลาหลอด หมู
แดดเดยีว เนื้อแดดเดียว  

สารบอแรกซ์ 

บะหมี ่แผ่นเกีย๊ว สสีงัเคราะห์ สารบอแรกซ์ 
ปลาเคม็ สสีงัเคราะห์ สารฆา่แมลง 
กลุม่ผักและผลไม้สด 
ถัว่งอก ขงิฝอย กระท้อน  สารฟอกขาวชนิดไฮโดรซัลไฟต์ 
ผกักระเฉด สารฟอร์มาลีน 
กลุม่อาหารทะเลสด 
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ปลา กุ้ง หมึก หอย สารฟอร์มาลีน 
กลุม่อาหารหมกัดอง 
ผกักาดดอง ก้งฉา่ย ขิงดอง เกี๊ยมฉา่ย ไชโป้ว สารบอแรกซ ์สารกนัรา 
หนอ่ไม้ดอง สารบอแรกซ ์สารกนัรา สารฟอกขาวชนิด ไฮโดรซัล

ไฟต์ 
มะมว่งดอง มะกอกดอง มะดันดอง สารบอแรกซ ์สารกนัรา ยีสต์และรา 
กลุม่ขนม 
ทับทมิกรอบ แป้งกรุบ ครองแครง ลอดช่อง เฉากว๊ย 
วุ้น วุ้นมะพร้าว ซาหริม กระท้อนเส้น กลว้ยฉาบ 
เผือกฉาบ มันฉาบ ปากริม กระหรี่ปบั 

สารบอแรกซ ์โคลิฟอร์ม 

กลุม่อาหารอ่ืน ๆ 
กะปิ พริกแกง กุ้งแห้ง มี่ซ่ัว  สสีงัเคราะห์ 
น้ำตาลมะพร้าว ทุเรียนกวน สารฟอกขาวชนิดไฮโดรซัลไฟต์ 
น้ำสม้สายชู กรดน้ำสม้ กรดแร่อิสระ 
น้ำมันทีผ่า่นการทอดซ้ำ สารโพล่าร์ 
ลสิงป่น พริกปน่ งาดำ สารอะฟลาทอกซิน 
อาหารพร้อมบริโภค รายการวิเคราะห์สารเคมีอันตรายตาม สว่นประกอบ

ของอาหารนั้น และโคลีฟอร์ม 
น้ำแข็ง และน้ำดืม่ โคลีฟอร์ม อีโคไล 
เครือ่งดื่มตกัขาย โคลีฟอร์ม อีโคไล สแตปไฟโลคอกคัส ยีสต์ และรา 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 




