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สุขลักษณะของสถานท่ีจําหนายอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. สถานท่ีจําหนาย และบริโภคอาหาร 
1.1 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหวางใหบริการ    
1.2 ผนังหรือเพดาน สะอาด ไมมหียากไย    
1.3 ดําเนินการตามกฎหมายวาดวยการควบคุมผลติภณัฑยาสูบ    
1.4 มีอางลางมือในพ้ืนท่ีบริโภคอาหารท่ีแยกจากหองสวม สะอาดและมี
สบูใชตลอดเวลา หรือ ในกรณีมีพ้ืนท่ีไมเพียงพอ จัดใหมีอุปกรณสําหรับ
การทําความสะอาดมือ เชน เจลลางมือท่ีพรอมใชงาน 

   

1.5 โตะหรือเกาอ้ี สําหรับบริโภคอาหาร สะอาด ไมมีเศษอาหาร คราบ
สกปรก และไมชํารุด 

   

1.6 ไมพบสตัวและแมลงนําโรค สตัวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีรับประทานอาหาร    
1.7 มีบริการชอนกลาง สําหรับอาหารท่ีตองรับประทานรวมกัน    
1.8 หามใชกาซหุงตมเปนเช้ือเพลงิบนโตะหรือบริเวณท่ีรับประทานอาหาร    
1.9 หามใชเมทานอลหรือเมทิลแอลกอฮอลเปนเช้ือเพลิงในการทํา
ประกอบ ปรุง หรืออุนอาหาร *** ในกรณีใชแอลกอฮอลแข็งสาํหรับใชเปน
เช้ือเพลิง ตองไดมาตรฐาน มอก. 

   

2. สถานท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 
2.1 พ้ืน ทําดวยวัสดุแข็งแรง ไมชํารุด ทําความสะอาดไดงาย    
2.2 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร และไมมีนํ้าขังบนพ้ืน    
2.3 ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไย    
2.4 มีการระบายอากาศเพียงพอ เชน มีปลองระบายควัน และหรือพัดลม
ดูดอากาศ หรือเครื่องปรับอากาศ เปนตน 

   

2.5 มีอางลางมือท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี และมสีบูใช
ตลอดเวลา 

   

2.6 ไมเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และบริเวณหนาหองสวม    
2.7 โตะท่ีใชเตรียม ประกอบ หรอืปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดี ไมมีคราบ
สกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

2.8 ไมพบสตัวและแมลงนําโรค สตัวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีเตรยีมประกอบหรือปรุง
อาหาร 

   

2.9 หามนําภาชนะบรรจุสารเคมท่ีีเปนพิษหรืออันตรายมาใชบรรจอุาหาร    
2.10 สารเคมีท่ีเปนพิษ หรืออันตราย มีการจัดเก็บแยกออกจากบริเวณท่ี
ใชทํา ประกอบ ปรุง จําหนาย และบริโภคอาหาร และมีการตดิฉลากหรือ
ปายท่ีชัดเจน 

   

2.11 มีมาตรการ หรืออุปกรณ หรือเครื่องมือสาํหรับปองกันอัคคีภยัจาก
การใชเช้ือเพลิงในการทํา ประกอบ หรือปรุงอาหาร ตามกฎหมายวาดวย
การควบคุมอาคาร 

   

2.12 มีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพดี ไมรั่วซมึ และมีฝาปดมดิชิด    
2.13 บริเวณรอบถังมูลฝอยตองสะอาด ไมมีเศษขยะตกคาง และคราบ
สกปรก 

  
 



 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

2.14 มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน    
2.15 ทอหรือรางระบายนํ้า สามารถระบายนํ้าไดดี ไมมีเศษอาหารตกคาง    
2.16 มีถังดักไขมัน หรือบอดักไขมัน หรือการบําบัดนํ้าเสีย กอนระบายท้ิง
ออกสูระบบระบายนํ้าสาธารณะ 

   

3. หองสวม  
3.1 มีหองสวม และอางลางมือจํานวนเพียงพอ และมีสภาพท่ีพรอมใชงาน
ตลอดระยะเวลาใหบริการ 

   

3.2 หองสวม สะอาด ไมมีกลิ่นเหม็น ไมมีคราบสกปรก และนํ้าขัง    
3.3 อางลางมือ สะอาด ไมมคีราบสกปรก ใชการไดดี และมสีบูใช
ตลอดเวลา 

   

3.4 หองสวมแยกเปนสัดสวน โดยประตไูมเปดโดยตรงสูบริเวณท่ีเตรียม-
ปรุง-เก็บ-จําหนาย-บริโภคอาหาร และท่ีลางและเก็บภาชนะอุปกรณ *** 
ในกรณีท่ีไมสามารถแยกหองสวมเปนสัดสวนขางตนได ประตหูองสวมตอง
ปดตลอดเวลา และมีฉากปดก้ัน เชน มูลี่ มานพลาสติก เปนตน 

   

4. คาความเขมของแสงสวางในพ้ืนท่ีตางๆ     
4.1 บริเวณจําหนายอาหาร และหรือใหบริการอาหารแบบบริการตนเอง 
(บุฟเฟ) อยางนอย 215 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    

   

4.2 บริเวณเตรียม ปรุงอาหาร อยางนอย 300 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    
4.3 บริเวณท่ีลางภาชนะอุปกรณ อยางนอย 300 Lux     
4.4 หองแชเย็น อยางนอย 100 Lux     
4.5 หองเก็บอาหาร อยางนอย 100 Lux       
4.6 หองสวม อยางนอย 100 Lux    

 
สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการทํา ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษา และการจําหนายอาหาร 
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1. อาหารสด อาหารแหง และอาหารปรุงสําเรจ็พรอมบริโภค 
1.1 เน้ือสัตวสด สะอาด มีคณุภาพดี ไมมีกลิ่นเนาเสีย หรือลักษณะผิด
ธรรมชาต ิ

   

1.2 เน้ือสัตวสด เก็บในอุณหภูมิท่ีต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส    
1.3 เน้ือสัตวสด ผัก และผลไมสด มีการลาง กอนนํามาปรุงหรือเก็บ    
1.4 อาหารแหงไมพบ เช้ือรา สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอมเก็บในภาชนะ
สะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

1.5 อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท มีเครื่องหมาย อย., มอก. หรอื 
เครื่องหมายอ่ืนท่ีหนวยงานราชการรับรอง 

   

1.6 อาหารปรุงสําเรจ็ เก็บในภาชนะท่ีสะอาด เหมาะสมกับอาหาร และ
วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
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1.7 อาหารปรุงสําเรจ็ มีการปกปดดวยวิธีท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได 
เชน ตู ภาชนะท่ีมีฝาปด เปนตน 

   

1.8 อาหารปรุงสําเรจ็ สําหรับบรโิภครอนท่ีรอการจําหนาย หรือบรกิาร 
เชน อาหารประเภท ตม/แกง เก็บท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซยีส ข้ึนไป 

   

1.9 อาหารปรุงสําเรจ็ สําหรับบรโิภคเย็น (เชน สลัด ซูชิ เปนตน) เก็บท่ี
อุณหภูมิ ต่ํากวา 5 องศาเซลเซยีส 

   

1.10 อาหารสด อาหารแหง อาหารปรุงสําเร็จ เก็บแยกเปนสัดสวน มีการ
ปกปด ไมวางบนพ้ืน 

   

2. นํ้าด่ืม และนํ้าใช 
2.1 นํ้าดื่มหรือเครื่องดืม่ ในภาชนะบรรจปุดสนิทท่ีใหบริการ  
      1) ไดมาตรฐาน และมเีลขสารบบอาหาร (อย.)    
      2) พ้ืนผิวภายนอกของภาชนะตองสะอาด ไมมีคราบสกปรก เก็บสูง
จากพ้ืนอยางนอย 15 ซม. และ 

   

2.2 นํ้าดื่มหรือเครื่องดืม่ ท่ีไมไดบรรจุในภาชนะบรรจปุดสนิท 
      1) ภาชนะบรรจุสะอาด มฝีาปด มีกอกหรือทางเทรินนํ้า หรือ มี
อุปกรณท่ีมีดามสําหรับตักโดยเฉพาะ 

   

      2) เก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.    
2.3 นํ้าท่ีใชสําหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่ม ตองมีคณุภาพไมต่ํา
กวาเกณฑคณุภาพนํ้าประปาดื่มไดของกรมอนามัย พ.ศ. 2553 หรือ ผาน
เกณฑมาตรฐาน อย.  

   

2.4 นํ้าใชอ่ืนๆ เปนนํ้าประปา หรอืในกรณีทองถ่ินท่ีไมมีระบบประปาตอง
มีการปรับปรุงคุณภาพนํ้าตามคําแนะนําของเจาพนักงานสาธารณสุข 

   

2.5 ภาชนะบรรจุนํ้าใช สะอาด มสีภาพด ี    
3. นํ้าแข็ง 
3.1 นํ้าแข็งสําหรับบริโภค ผานเกณฑมาตรฐาน หรือดําเนินการตาม
กฎหมายวาดวยอาหาร (อย.) 

   

3.2 เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก มีฝาปด วางสูงจากพ้ืนอยาง
นอย 15 ซม. และจากปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
3.3 บริเวณท่ีวางภาชนะ หรือถังเก็บนํ้าแข็ง ตองไมมีนํ้าขังเฉอะแฉะ หรือ
ใกลถังขยะ 

   

3.4 ใชอุปกรณท่ีสะอาด มีดาม สาํหรับคีบหรือตักนํ้าแข็งโดยเฉพาะ    
3.5 หามนําอาหาร หรือสิ่งของอยางอ่ืน ไปแชรวมในถังนํ้าแข็งสําหรบั
บริโภค 

   

 

 

 
 
 



สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชอ่ืนๆ 
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1. ภาชนะ อุปกรณ มีการจัดเก็บในท่ีสะอาด มีการปกปด เชน ตู กลองท่ีมี
ฝาปด เปนตน 

   

2. เขียง สะอาด มีสภาพดี แยกใชระหวางเน้ือสตัวสุก เน้ือสัตวดิบ และผัก 
ผลไม 

   

3. เครื่องปรุงรส เชน นํ้าสมสายชู นํ้าปลา นํ้าจิ้ม ใสในภาชนะประเภท 
แกว กระเบ้ืองเคลือบขาว และมฝีาปด  

   

4. ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งเอาดามข้ึนหรือวางเปนระเบียบในภาชนะท่ี
สะอาด ไมมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

5. จาน ชาม ถวย แกวนํ้า ถาดหลุม ฯลฯ ท่ีจดัไวบริการอาหาร เก็บควํ่าใน
ภาชนะหรือตะแกรงท่ีสะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.  

   

6. ตูเย็น ตูแช หรืออุปกรณเก็บรักษาความเย็นอ่ืนๆ ตองมีขนาดท่ีเพียงพอ 
สะอาด มสีภาพดี และมีประสิทธิภาพ เหมาะสมในการเก็บรักษาคณุภาพ
อาหาร 

   

7. ตูอบ เตาอบ เตาไมโครเวฟ อุปกรณประกอบหรือปรุงอาหารดวยความ
รอนอ่ืนๆ ตองสะอาด สภาพดี ไมชํารุด 

   

การลางภาชนะอุปกรณ 
8. ท่ีลางภาชนะ สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.    
9. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช มีการแยกเศษอาหารออกกอนการทํา
ความสะอาด และใสในภาชนะรองรับ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 30 ซม. 

   

10. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ลางดวยสารทําความสะอาด และลาง
ดวยนํ้าสะอาด 2 ครั้ง หรือลางดวยนํ้าไหล หรือใชเครื่องลางภาชนะ
อุปกรณท่ีไดมาตรฐาน 

   

11. มีการฆาเช้ือภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ภายหลังการทําความ
สะอาด เชน ตากแดด หรือแชนํ้ารอน หรือแชนํ้าคลอรีน หรือใชเครือ่งอบ 

   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สุขลักษณะสวนบุคคลของผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปน้ันใหตรวจสอบไดตามขอบัญญตัิ
ทองถ่ิน 

   

2. ไมแสดงอาการเจ็บปวยดวยโรคท่ีเกิดจากอาหารและนํ้าเปนสื่อในขณะ
ปฏิบัติงาน และใหหยุดงานจนกวาจะรักษาใหหายขาด 

   

3. กรณีมีบาดแผลท่ีมือตองปดแผลใหมิดชิด และไมปฏิบัติงานท่ีมีโอกาส
สัมผสัอาหาร 

   

4. มีทะเบียน หรือหลักฐานผานการอบรมทุกคน ตามหลักสูตรสุขาภิบาล
อาหารจากหนวยงานจดัการอบรมท่ีกําหนด  

   

5. ผูปรุง ประกอบอาหาร ตองแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ใสผากัน
เปอนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

   

6. ผูเตรียม ผูเสิรฟ ผูจําหนาย และผูลางภาชนะอุปกรณ ตองแตงกาย
สะอาด สวมเสื้อมีแขนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลมุผม
หรือวิธีการอ่ืนท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได  

   

7. ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จพรอมบริโภค    
8. มีสุขนิสัยท่ีดี เชน ตดัเลบ็สั้น ไมทาสีเล็บ ไมสูบบุหรี่ หรือการกระทําใดๆ 
ท่ีจะกอใหเกิดการปนเปอนตออาหารในขณะปฏิบัติงาน 

   

 

ดานโภชนาการ 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. โรงอาหารจัดบริการเมนูชูสุขภาพ อยางนอยวันละ 1 – 2 เมนูตอราน    
2. รานอาหารไมนอยกวาครึ่งหน่ึงของโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมผีัก
เปนสวนประกอบหลักบริการทุกวัน และมีรานจําหนายผลไมสดอยางนอย 
1 ราน 

   

3. หนารานมีขอความประชาสัมพันธ “หวานนอยสั่งได มันนอยสั่งได เค็ม
นอยสั่งได” อยางชัดเจน 

   

4. ลดขนาดของภาชนะใสเครื่องปรุง และไมจัดวางเครื่องปรุงไวหนาราน
แตละราน 

   

5. โรงอาหารมสีื่อสงเสริมดานอาหารและโภชนาการ    
 

 

 

 

 


