
แบบสํารวจโรงอาหาร  
ตามเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 

 

ชื่อโรงอาหาร สํานักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข 
ชื่อหนวยงาน สํานักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข กระทรวงสาธารณสุข 
ท่ีอยู ถนน ติวานนท ตําบล ตลาดขวัญ อําเภอ เมือง จังหวัด นนทบุรี 
จํานวนราน 7 ราน  
 
คําช้ีแจง : ใหแสดงเครื่องหมาย  ในชองผลการตรวจแนะนําตามรายละเอียดของขอกําหนดสุขลักษณะ 

  - ถูกตองครบถวน :  สถานท่ีจําหนายอาหารดําเนินการใหเปนไปตามขอกําหนดสุขลักษณะได 
  ถูกตองและครบถวน 
  - ตองปรับปรุง     : สถานท่ีจําหนายอาหารดําเนินการไมเปนไปตามขอกําหนดสุขลักษณะ  

ผูตรวจแนะนําควรใหคําแนะนําเพ่ือใหเกิดการปรับปรุงและพัฒนาตาม
ขอกําหนด 

 
สรุปผลการสํารวจ 

 
  ผานเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
      
  ตองปรับปรุง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สุขลักษณะของสถานท่ีจําหนายอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. สถานท่ีจําหนาย และบริโภคอาหาร 
1.1 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหวางใหบริการ    
1.2 ผนังหรือเพดาน สะอาด ไมมหียากไย    
1.3 ดําเนินการตามกฎหมายวาดวยการควบคุมผลติภณัฑยาสูบ    
1.4 มีอางลางมือในพ้ืนท่ีบริโภคอาหารท่ีแยกจากหองสวม สะอาดและมี
สบูใชตลอดเวลา หรือ ในกรณีมีพ้ืนท่ีไมเพียงพอ จัดใหมีอุปกรณสําหรับ
การทําความสะอาดมือ เชน เจลลางมือท่ีพรอมใชงาน 

   

1.5 โตะหรือเกาอ้ี สําหรับบริโภคอาหาร สะอาด ไมมีเศษอาหาร คราบ
สกปรก และไมชํารุด 

   

1.6 ไมพบสตัวและแมลงนําโรค สตัวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีรับประทานอาหาร    
1.7 มีบริการชอนกลาง สําหรับอาหารท่ีตองรับประทานรวมกัน    
1.8 หามใชกาซหุงตมเปนเช้ือเพลงิบนโตะหรือบริเวณท่ีรับประทานอาหาร    
1.9 หามใชเมทานอลหรือเมทิลแอลกอฮอลเปนเช้ือเพลิงในการทํา
ประกอบ ปรุง หรืออุนอาหาร *** ในกรณีใชแอลกอฮอลแข็งสาํหรับใชเปน
เช้ือเพลิง ตองไดมาตรฐาน มอก. 

   

2. สถานท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 
2.1 พ้ืน ทําดวยวัสดุแข็งแรง ไมชํารุด ทําความสะอาดไดงาย    
2.2 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร และไมมีนํ้าขังบนพ้ืน    
2.3 ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไย    
2.4 มีการระบายอากาศเพียงพอ เชน มีปลองระบายควัน และหรือพัดลม
ดูดอากาศ หรือเครื่องปรับอากาศ เปนตน 

   

2.5 มีอางลางมือท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี และมสีบูใช
ตลอดเวลา 

   

2.6 ไมเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และบริเวณหนาหองสวม    
2.7 โตะท่ีใชเตรียม ประกอบ หรอืปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดี ไมมีคราบ
สกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

2.8 ไมพบสตัวและแมลงนําโรค สตัวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีเตรยีมประกอบหรือปรุง
อาหาร 

   

2.9 หามนําภาชนะบรรจุสารเคมท่ีีเปนพิษหรืออันตรายมาใชบรรจอุาหาร    
2.10 สารเคมีท่ีเปนพิษ หรืออันตราย มีการจัดเก็บแยกออกจากบริเวณท่ี
ใชทํา ประกอบ ปรุง จําหนาย และบริโภคอาหาร และมีการตดิฉลากหรือ
ปายท่ีชัดเจน 

   

2.11 มีมาตรการ หรืออุปกรณ หรือเครื่องมือสาํหรับปองกันอัคคีภยัจาก
การใชเช้ือเพลิงในการทํา ประกอบ หรือปรุงอาหาร ตามกฎหมายวาดวย
การควบคุมอาคาร 

   
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2.12 มีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพดี ไมรั่วซมึ และมีฝาปดมดิชิด    
2.13 บริเวณรอบถังมูลฝอยตองสะอาด ไมมีเศษขยะตกคาง และคราบ
สกปรก 

   

2.14 มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน    
2.15 ทอหรือรางระบายนํ้า สามารถระบายนํ้าไดดี ไมมีเศษอาหารตกคาง    
2.16 มีถังดักไขมัน หรือบอดักไขมัน หรือการบําบัดนํ้าเสีย กอนระบายท้ิง
ออกสูระบบระบายนํ้าสาธารณะ 

   

3. หองสวม  
3.1 มีหองสวม และอางลางมือจํานวนเพียงพอ และมีสภาพท่ีพรอมใชงาน
ตลอดระยะเวลาใหบริการ 

   

3.2 หองสวม สะอาด ไมมีกลิ่นเหม็น ไมมีคราบสกปรก และนํ้าขัง    
3.3 อางลางมือ สะอาด ไมมคีราบสกปรก ใชการไดดี และมสีบูใช
ตลอดเวลา 

   

3.4 หองสวมแยกเปนสัดสวน โดยประตไูมเปดโดยตรงสูบริเวณท่ีเตรียม-
ปรุง-เก็บ-จําหนาย-บริโภคอาหาร และท่ีลางและเก็บภาชนะอุปกรณ *** 
ในกรณีท่ีไมสามารถแยกหองสวมเปนสัดสวนขางตนได ประตหูองสวมตอง
ปดตลอดเวลา และมีฉากปดก้ัน เชน มูลี่ มานพลาสติก เปนตน 

   

4. คาความเขมของแสงสวางในพ้ืนท่ีตางๆ     
4.1 บริเวณจําหนายอาหาร และหรือใหบริการอาหารแบบบริการตนเอง 
(บุฟเฟ) อยางนอย 215 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    

   

4.2 บริเวณเตรียม ปรุงอาหาร อยางนอย 300 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    
4.3 บริเวณท่ีลางภาชนะอุปกรณ อยางนอย 300 Lux     
4.4 หองแชเย็น อยางนอย 100 Lux     
4.5 หองเก็บอาหาร อยางนอย 100 Lux       
4.6 หองสวม อยางนอย 100 Lux    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการทํา ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษา และการจําหนายอาหาร 
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1. อาหารสด อาหารแหง และอาหารปรุงสําเรจ็พรอมบริโภค 
1.1 เน้ือสัตวสด สะอาด มีคณุภาพดี ไมมีกลิ่นเนาเสีย หรือลักษณะผิด
ธรรมชาต ิ

   

1.2 เน้ือสัตวสด เก็บในอุณหภูมิท่ีต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส    
1.3 เน้ือสัตวสด ผัก และผลไมสด มีการลาง กอนนํามาปรุงหรือเก็บ    
1.4 อาหารแหงไมพบ เช้ือรา สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอมเก็บในภาชนะ
สะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

1.5 อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท มีเครื่องหมาย อย., มอก. หรอื 
เครื่องหมายอ่ืนท่ีหนวยงานราชการรับรอง 

   

1.6 อาหารปรุงสําเรจ็ เก็บในภาชนะท่ีสะอาด เหมาะสมกับอาหาร และ
วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

1.7 อาหารปรุงสําเรจ็ มีการปกปดดวยวิธีท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได 
เชน ตู ภาชนะท่ีมีฝาปด เปนตน 

   

1.8 อาหารปรุงสําเรจ็ สําหรับบรโิภครอนท่ีรอการจําหนาย หรือบรกิาร 
เชน อาหารประเภท ตม/แกง เก็บท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซยีส ข้ึนไป 

   

1.9 อาหารปรุงสําเรจ็ สําหรับบรโิภคเย็น (เชน สลัด ซูชิ เปนตน) เก็บท่ี
อุณหภูมิ ต่ํากวา 5 องศาเซลเซยีส 

   

1.10 อาหารสด อาหารแหง อาหารปรุงสําเร็จ เก็บแยกเปนสัดสวน มีการ
ปกปด ไมวางบนพ้ืน 

   

2. นํ้าด่ืม และนํ้าใช 
2.1 นํ้าดื่มหรือเครื่องดืม่ ในภาชนะบรรจปุดสนิทท่ีใหบริการ  
      1) ไดมาตรฐาน และมเีลขสารบบอาหาร (อย.)    
      2) พ้ืนผิวภายนอกของภาชนะตองสะอาด ไมมีคราบสกปรก เก็บสูง
จากพ้ืนอยางนอย 15 ซม. และ 

   

2.2 นํ้าดื่มหรือเครื่องดืม่ ท่ีไมไดบรรจุในภาชนะบรรจปุดสนิท 
      1) ภาชนะบรรจุสะอาด มฝีาปด มีกอกหรือทางเทรินนํ้า หรือ มี
อุปกรณท่ีมีดามสําหรับตักโดยเฉพาะ 

   

      2) เก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.    
2.3 นํ้าท่ีใชสําหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่ม ตองมีคณุภาพไมต่ํา
กวาเกณฑคณุภาพนํ้าประปาดื่มไดของกรมอนามัย พ.ศ. 2553 หรือ ผาน
เกณฑมาตรฐาน อย.  

   

2.4 นํ้าใชอ่ืนๆ เปนนํ้าประปา หรอืในกรณีทองถ่ินท่ีไมมีระบบประปาตอง
มีการปรับปรุงคุณภาพนํ้าตามคําแนะนําของเจาพนักงานสาธารณสุข 

   

2.5 ภาชนะบรรจุนํ้าใช สะอาด มสีภาพด ี    
3. นํ้าแข็ง 
3.1 นํ้าแข็งสําหรับบริโภค ผานเกณฑมาตรฐาน หรือดําเนินการตาม
กฎหมายวาดวยอาหาร (อย.) 

   
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3.2 เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก มีฝาปด วางสูงจากพ้ืนอยาง
นอย 15 ซม. และจากปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
3.3 บริเวณท่ีวางภาชนะ หรือถังเก็บนํ้าแข็ง ตองไมมีนํ้าขังเฉอะแฉะ หรือ
ใกลถังขยะ 

   

3.4 ใชอุปกรณท่ีสะอาด มีดาม สาํหรับคีบหรือตักนํ้าแข็งโดยเฉพาะ    
3.5 หามนําอาหาร หรือสิ่งของอยางอ่ืน ไปแชรวมในถังนํ้าแข็งสําหรบั
บริโภค 

   

 
สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชอ่ืนๆ 
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ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. ภาชนะ อุปกรณ มีการจัดเก็บในท่ีสะอาด มีการปกปด เชน ตู กลองท่ีมี
ฝาปด เปนตน 

   

2. เขียง สะอาด มีสภาพดี แยกใชระหวางเน้ือสตัวสุก เน้ือสัตวดิบ และผัก 
ผลไม 

   

3. เครื่องปรุงรส เชน นํ้าสมสายชู นํ้าปลา นํ้าจิ้ม ใสในภาชนะประเภท 
แกว กระเบ้ืองเคลือบขาว และมฝีาปด  

   

4. ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งเอาดามข้ึนหรือวางเปนระเบียบในภาชนะท่ี
สะอาด ไมมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

5. จาน ชาม ถวย แกวนํ้า ถาดหลุม ฯลฯ ท่ีจดัไวบริการอาหาร เก็บควํ่าใน
ภาชนะหรือตะแกรงท่ีสะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.  

   

6. ตูเย็น ตูแช หรืออุปกรณเก็บรักษาความเย็นอ่ืนๆ ตองมีขนาดท่ีเพียงพอ 
สะอาด มสีภาพดี และมีประสิทธิภาพ เหมาะสมในการเก็บรักษาคณุภาพ
อาหาร 

   

7. ตูอบ เตาอบ เตาไมโครเวฟ อุปกรณประกอบหรือปรุงอาหารดวยความ
รอนอ่ืนๆ ตองสะอาด สภาพดี ไมชํารุด 

   

การลางภาชนะอุปกรณ 
8. ท่ีลางภาชนะ สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.    
9. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช มีการแยกเศษอาหารออกกอนการทํา
ความสะอาด และใสในภาชนะรองรับ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 30 ซม. 

   

10. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ลางดวยสารทําความสะอาด และลาง
ดวยนํ้าสะอาด 2 ครั้ง หรือลางดวยนํ้าไหล หรือใชเครื่องลางภาชนะ
อุปกรณท่ีไดมาตรฐาน 

   

11. มีการฆาเช้ือภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ภายหลังการทําความ
สะอาด เชน ตากแดด หรือแชนํ้ารอน หรือแชนํ้าคลอรีน หรือใชเครือ่งอบ 

   

 
 
 



สุขลักษณะสวนบุคคลของผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปน้ันใหตรวจสอบไดตามขอบัญญตัิ
ทองถ่ิน 

   

2. ไมแสดงอาการเจ็บปวยดวยโรคท่ีเกิดจากอาหารและนํ้าเปนสื่อในขณะ
ปฏิบัติงาน และใหหยุดงานจนกวาจะรักษาใหหายขาด 

   

3. กรณีมีบาดแผลท่ีมือตองปดแผลใหมิดชิด และไมปฏิบัติงานท่ีมีโอกาส
สัมผสัอาหาร 

   

4. มีทะเบียน หรือหลักฐานผานการอบรมทุกคน ตามหลักสูตรสุขาภิบาล
อาหารจากหนวยงานจดัการอบรมท่ีกําหนด  

   

5. ผูปรุง ประกอบอาหาร ตองแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ใสผากัน
เปอนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

   

6. ผูเตรียม ผูเสิรฟ ผูจําหนาย และผูลางภาชนะอุปกรณ ตองแตงกาย
สะอาด สวมเสื้อมีแขนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลมุผม
หรือวิธีการอ่ืนท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได  

   

7. ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จพรอมบริโภค    
8. มีสุขนิสัยท่ีดี เชน ตดัเลบ็สั้น ไมทาสีเล็บ ไมสูบบุหรี่ หรือการกระทําใดๆ 
ท่ีจะกอใหเกิดการปนเปอนตออาหารในขณะปฏิบัติงาน 

   

 
ดานโภชนาการ 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. โรงอาหารจัดบริการเมนูชูสุขภาพ อยางนอยวันละ 1 – 2 เมนูตอราน    
2. รานอาหารไมนอยกวาครึ่งหน่ึงของโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมผีัก
เปนสวนประกอบหลักบริการทุกวัน และมีรานจําหนายผลไมสดอยางนอย 
1 ราน 

   

3. หนารานมีขอความประชาสัมพันธ “หวานนอยสั่งได มันนอยสั่งได เค็ม
นอยสั่งได” อยางชัดเจน 

   

4. ลดขนาดของภาชนะใสเครื่องปรุง และไมจัดวางเครื่องปรุงไวหนาราน
แตละราน 

   

5. โรงอาหารมสีื่อสงเสริมดานอาหารและโภชนาการ    
 

 

 

 

 



แบบสํารวจโรงอาหาร  
ตามเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 

 

ชื่อโรงอาหาร กรมการแพทย 
ชื่อหนวยงาน กรมการแพทย กระทรวงสาธารณสุข 
ท่ีอยู เลขท่ี 88/23 ถนน ติวานนท ตําบล ตลาดขวัญ อําเภอ เมือง จังหวัด นนทบุรี 
จํานวนราน 9 ราน  
 
คําช้ีแจง : ใหแสดงเครื่องหมาย  ในชองผลการตรวจแนะนําตามรายละเอียดของขอกําหนดสุขลักษณะ 

  - ถูกตองครบถวน :  สถานท่ีจําหนายอาหารดําเนินการใหเปนไปตามขอกําหนดสุขลักษณะได 
  ถูกตองและครบถวน 
  - ตองปรับปรุง     : สถานท่ีจําหนายอาหารดําเนินการไมเปนไปตามขอกําหนดสุขลักษณะ  

ผูตรวจแนะนําควรใหคําแนะนําเพ่ือใหเกิดการปรับปรุงและพัฒนาตาม
ขอกําหนด 

 
สรุปผลการสํารวจ 

 
  ผานเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
      
  ตองปรับปรุง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สุขลักษณะของสถานท่ีจําหนายอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. สถานท่ีจําหนาย และบริโภคอาหาร 
1.1 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหวางใหบริการ    
1.2 ผนังหรือเพดาน สะอาด ไมมหียากไย    
1.3 ดําเนินการตามกฎหมายวาดวยการควบคุมผลติภณัฑยาสูบ    
1.4 มีอางลางมือในพ้ืนท่ีบริโภคอาหารท่ีแยกจากหองสวม สะอาดและมี
สบูใชตลอดเวลา หรือ ในกรณีมีพ้ืนท่ีไมเพียงพอ จัดใหมีอุปกรณสําหรับ
การทําความสะอาดมือ เชน เจลลางมือท่ีพรอมใชงาน 

   

1.5 โตะหรือเกาอ้ี สําหรับบริโภคอาหาร สะอาด ไมมีเศษอาหาร คราบ
สกปรก และไมชํารุด 

   

1.6 ไมพบสตัวและแมลงนําโรค สตัวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีรับประทานอาหาร    
1.7 มีบริการชอนกลาง สําหรับอาหารท่ีตองรับประทานรวมกัน    
1.8 หามใชกาซหุงตมเปนเช้ือเพลงิบนโตะหรือบริเวณท่ีรับประทานอาหาร    
1.9 หามใชเมทานอลหรือเมทิลแอลกอฮอลเปนเช้ือเพลิงในการทํา
ประกอบ ปรุง หรืออุนอาหาร *** ในกรณีใชแอลกอฮอลแข็งสาํหรับใชเปน
เช้ือเพลิง ตองไดมาตรฐาน มอก. 

   

2. สถานท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 
2.1 พ้ืน ทําดวยวัสดุแข็งแรง ไมชํารุด ทําความสะอาดไดงาย    
2.2 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร และไมมีนํ้าขังบนพ้ืน    
2.3 ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไย    
2.4 มีการระบายอากาศเพียงพอ เชน มีปลองระบายควัน และหรือพัดลม
ดูดอากาศ หรือเครื่องปรับอากาศ เปนตน 

   

2.5 มีอางลางมือท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี และมสีบูใช
ตลอดเวลา 

   

2.6 ไมเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และบริเวณหนาหองสวม    
2.7 โตะท่ีใชเตรียม ประกอบ หรอืปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดี ไมมีคราบ
สกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

2.8 ไมพบสตัวและแมลงนําโรค สตัวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีเตรยีมประกอบหรือปรุง
อาหาร 

   

2.9 หามนําภาชนะบรรจุสารเคมท่ีีเปนพิษหรืออันตรายมาใชบรรจอุาหาร    
2.10 สารเคมีท่ีเปนพิษ หรืออันตราย มีการจัดเก็บแยกออกจากบริเวณท่ี
ใชทํา ประกอบ ปรุง จําหนาย และบริโภคอาหาร และมีการตดิฉลากหรือ
ปายท่ีชัดเจน 

   

2.11 มีมาตรการ หรืออุปกรณ หรือเครื่องมือสาํหรับปองกันอัคคีภยัจาก
การใชเช้ือเพลิงในการทํา ประกอบ หรือปรุงอาหาร ตามกฎหมายวาดวย
การควบคุมอาคาร 

   

 
 
 



ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

2.12 มีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพดี ไมรั่วซมึ และมีฝาปดมดิชิด    
2.13 บริเวณรอบถังมูลฝอยตองสะอาด ไมมีเศษขยะตกคาง และคราบ
สกปรก 

   

2.14 มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน    
2.15 ทอหรือรางระบายนํ้า สามารถระบายนํ้าไดดี ไมมีเศษอาหารตกคาง    
2.16 มีถังดักไขมัน หรือบอดักไขมัน หรือการบําบัดนํ้าเสีย กอนระบายท้ิง
ออกสูระบบระบายนํ้าสาธารณะ 

   

3. หองสวม  
3.1 มีหองสวม และอางลางมือจํานวนเพียงพอ และมีสภาพท่ีพรอมใชงาน
ตลอดระยะเวลาใหบริการ 

   

3.2 หองสวม สะอาด ไมมีกลิ่นเหม็น ไมมีคราบสกปรก และนํ้าขัง    
3.3 อางลางมือ สะอาด ไมมคีราบสกปรก ใชการไดดี และมสีบูใช
ตลอดเวลา 

   

3.4 หองสวมแยกเปนสัดสวน โดยประตไูมเปดโดยตรงสูบริเวณท่ีเตรียม-
ปรุง-เก็บ-จําหนาย-บริโภคอาหาร และท่ีลางและเก็บภาชนะอุปกรณ *** 
ในกรณีท่ีไมสามารถแยกหองสวมเปนสัดสวนขางตนได ประตหูองสวมตอง
ปดตลอดเวลา และมีฉากปดก้ัน เชน มูลี่ มานพลาสติก เปนตน 

   

4. คาความเขมของแสงสวางในพ้ืนท่ีตางๆ     
4.1 บริเวณจําหนายอาหาร และหรือใหบริการอาหารแบบบริการตนเอง 
(บุฟเฟ) อยางนอย 215 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    

   

4.2 บริเวณเตรียม ปรุงอาหาร อยางนอย 300 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    
4.3 บริเวณท่ีลางภาชนะอุปกรณ อยางนอย 300 Lux     
4.4 หองแชเย็น อยางนอย 100 Lux     
4.5 หองเก็บอาหาร อยางนอย 100 Lux       
4.6 หองสวม อยางนอย 100 Lux    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการทํา ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษา และการจําหนายอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. อาหารสด อาหารแหง และอาหารปรุงสําเรจ็พรอมบริโภค 
1.1 เน้ือสัตวสด สะอาด มีคณุภาพดี ไมมีกลิ่นเนาเสีย หรือลักษณะผิด
ธรรมชาต ิ

   

1.2 เน้ือสัตวสด เก็บในอุณหภูมิท่ีต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส    
1.3 เน้ือสัตวสด ผัก และผลไมสด มีการลาง กอนนํามาปรุงหรือเก็บ    
1.4 อาหารแหงไมพบ เช้ือรา สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอมเก็บในภาชนะ
สะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

1.5 อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท มีเครื่องหมาย อย., มอก. หรอื 
เครื่องหมายอ่ืนท่ีหนวยงานราชการรับรอง 

   

1.6 อาหารปรุงสําเรจ็ เก็บในภาชนะท่ีสะอาด เหมาะสมกับอาหาร และ
วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

1.7 อาหารปรุงสําเรจ็ มีการปกปดดวยวิธีท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได 
เชน ตู ภาชนะท่ีมีฝาปด เปนตน 

   

1.8 อาหารปรุงสําเรจ็ สําหรับบรโิภครอนท่ีรอการจําหนาย หรือบรกิาร 
เชน อาหารประเภท ตม/แกง เก็บท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซยีส ข้ึนไป 

   

1.9 อาหารปรุงสําเรจ็ สําหรับบรโิภคเย็น (เชน สลัด ซูชิ เปนตน) เก็บท่ี
อุณหภูมิ ต่ํากวา 5 องศาเซลเซยีส 

   

1.10 อาหารสด อาหารแหง อาหารปรุงสําเร็จ เก็บแยกเปนสัดสวน มีการ
ปกปด ไมวางบนพ้ืน 

   

2. นํ้าด่ืม และนํ้าใช 
2.1 นํ้าดื่มหรือเครื่องดืม่ ในภาชนะบรรจปุดสนิทท่ีใหบริการ  
      1) ไดมาตรฐาน และมเีลขสารบบอาหาร (อย.)    
      2) พ้ืนผิวภายนอกของภาชนะตองสะอาด ไมมีคราบสกปรก เก็บสูง
จากพ้ืนอยางนอย 15 ซม. และ 

   

2.2 นํ้าดื่มหรือเครื่องดืม่ ท่ีไมไดบรรจุในภาชนะบรรจปุดสนิท 
      1) ภาชนะบรรจุสะอาด มฝีาปด มีกอกหรือทางเทรินนํ้า หรือ มี
อุปกรณท่ีมีดามสําหรับตักโดยเฉพาะ 

   

      2) เก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.    
2.3 นํ้าท่ีใชสําหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่ม ตองมีคณุภาพไมต่ํา
กวาเกณฑคณุภาพนํ้าประปาดื่มไดของกรมอนามัย พ.ศ. 2553 หรือ ผาน
เกณฑมาตรฐาน อย.  

   

2.4 นํ้าใชอ่ืนๆ เปนนํ้าประปา หรอืในกรณีทองถ่ินท่ีไมมีระบบประปาตอง
มีการปรับปรุงคุณภาพนํ้าตามคําแนะนําของเจาพนักงานสาธารณสุข 

   

2.5 ภาชนะบรรจุนํ้าใช สะอาด มสีภาพด ี    
3. นํ้าแข็ง 
3.1 นํ้าแข็งสําหรับบริโภค ผานเกณฑมาตรฐาน หรือดําเนินการตาม
กฎหมายวาดวยอาหาร (อย.) 

   

 



ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

3.2 เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก มีฝาปด วางสูงจากพ้ืนอยาง
นอย 15 ซม. และจากปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
3.3 บริเวณท่ีวางภาชนะ หรือถังเก็บนํ้าแข็ง ตองไมมีนํ้าขังเฉอะแฉะ หรือ
ใกลถังขยะ 

   

3.4 ใชอุปกรณท่ีสะอาด มีดาม สาํหรับคีบหรือตักนํ้าแข็งโดยเฉพาะ    
3.5 หามนําอาหาร หรือสิ่งของอยางอ่ืน ไปแชรวมในถังนํ้าแข็งสําหรบั
บริโภค 

   

 
สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชอ่ืนๆ 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. ภาชนะ อุปกรณ มีการจัดเก็บในท่ีสะอาด มีการปกปด เชน ตู กลองท่ีมี
ฝาปด เปนตน 

   

2. เขียง สะอาด มีสภาพดี แยกใชระหวางเน้ือสตัวสุก เน้ือสัตวดิบ และผัก 
ผลไม 

   

3. เครื่องปรุงรส เชน นํ้าสมสายชู นํ้าปลา นํ้าจิ้ม ใสในภาชนะประเภท 
แกว กระเบ้ืองเคลือบขาว และมฝีาปด  

   

4. ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งเอาดามข้ึนหรือวางเปนระเบียบในภาชนะท่ี
สะอาด ไมมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

5. จาน ชาม ถวย แกวนํ้า ถาดหลุม ฯลฯ ท่ีจดัไวบริการอาหาร เก็บควํ่าใน
ภาชนะหรือตะแกรงท่ีสะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.  

   

6. ตูเย็น ตูแช หรืออุปกรณเก็บรักษาความเย็นอ่ืนๆ ตองมีขนาดท่ีเพียงพอ 
สะอาด มสีภาพดี และมีประสิทธิภาพ เหมาะสมในการเก็บรักษาคณุภาพ
อาหาร 

   

7. ตูอบ เตาอบ เตาไมโครเวฟ อุปกรณประกอบหรือปรุงอาหารดวยความ
รอนอ่ืนๆ ตองสะอาด สภาพดี ไมชํารุด 

   

การลางภาชนะอุปกรณ 
8. ท่ีลางภาชนะ สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.    
9. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช มีการแยกเศษอาหารออกกอนการทํา
ความสะอาด และใสในภาชนะรองรับ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 30 ซม. 

   

10. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ลางดวยสารทําความสะอาด และลาง
ดวยนํ้าสะอาด 2 ครั้ง หรือลางดวยนํ้าไหล หรือใชเครื่องลางภาชนะ
อุปกรณท่ีไดมาตรฐาน 

   

11. มีการฆาเช้ือภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ภายหลังการทําความ
สะอาด เชน ตากแดด หรือแชนํ้ารอน หรือแชนํ้าคลอรีน หรือใชเครือ่งอบ 

   

 
 
 



สุขลักษณะสวนบุคคลของผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปน้ันใหตรวจสอบไดตามขอบัญญตัิ
ทองถ่ิน 

   

2. ไมแสดงอาการเจ็บปวยดวยโรคท่ีเกิดจากอาหารและนํ้าเปนสื่อในขณะ
ปฏิบัติงาน และใหหยุดงานจนกวาจะรักษาใหหายขาด 

   

3. กรณีมีบาดแผลท่ีมือตองปดแผลใหมิดชิด และไมปฏิบัติงานท่ีมีโอกาส
สัมผสัอาหาร 

   

4. มีทะเบียน หรือหลักฐานผานการอบรมทุกคน ตามหลักสูตรสุขาภิบาล
อาหารจากหนวยงานจดัการอบรมท่ีกําหนด  

   

5. ผูปรุง ประกอบอาหาร ตองแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ใสผากัน
เปอนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

   

6. ผูเตรียม ผูเสิรฟ ผูจําหนาย และผูลางภาชนะอุปกรณ ตองแตงกาย
สะอาด สวมเสื้อมีแขนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลมุผม
หรือวิธีการอ่ืนท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได  

   

7. ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จพรอมบริโภค    
8. มีสุขนิสัยท่ีดี เชน ตดัเลบ็สั้น ไมทาสีเล็บ ไมสูบบุหรี่ หรือการกระทําใดๆ 
ท่ีจะกอใหเกิดการปนเปอนตออาหารในขณะปฏิบัติงาน 

   

 
ดานโภชนาการ 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. โรงอาหารจัดบริการเมนูชูสุขภาพ อยางนอยวันละ 1 – 2 เมนูตอราน    
2. รานอาหารไมนอยกวาครึ่งหน่ึงของโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมผีัก
เปนสวนประกอบหลักบริการทุกวัน และมีรานจําหนายผลไมสดอยางนอย 
1 ราน 

   

3. หนารานมีขอความประชาสัมพันธ “หวานนอยสั่งได มันนอยสั่งได เค็ม
นอยสั่งได” อยางชัดเจน 

   

4. ลดขนาดของภาชนะใสเครื่องปรุง และไมจัดวางเครื่องปรุงไวหนาราน
แตละราน 

   

5. โรงอาหารมสีื่อสงเสริมดานอาหารและโภชนาการ    
 

 

 

 

 
 



แบบสํารวจโรงอาหาร  
ตามเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 

 

ชื่อโรงอาหาร กรมควบคุมโรค 
ชื่อหนวยงาน กรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข 
ท่ีอยู เลขท่ี 88/21 ถนน ติวานนท ตําบล ตลาดขวัญ อําเภอ เมือง จังหวัด นนทบุรี 
จํานวนราน 9 ราน  
 
คําช้ีแจง : ใหแสดงเครื่องหมาย  ในชองผลการตรวจแนะนําตามรายละเอียดของขอกําหนดสุขลักษณะ 

  - ถูกตองครบถวน :  สถานท่ีจําหนายอาหารดําเนินการใหเปนไปตามขอกําหนดสุขลักษณะได 
  ถูกตองและครบถวน 
  - ตองปรับปรุง     : สถานท่ีจําหนายอาหารดําเนินการไมเปนไปตามขอกําหนดสุขลักษณะ  

ผูตรวจแนะนําควรใหคําแนะนําเพ่ือใหเกิดการปรับปรุงและพัฒนาตาม
ขอกําหนด 

 
สรุปผลการสํารวจ 

 
  ผานเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
      
  ตองปรับปรุง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สุขลักษณะของสถานท่ีจําหนายอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. สถานท่ีจําหนาย และบริโภคอาหาร 
1.1 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหวางใหบริการ    
1.2 ผนังหรือเพดาน สะอาด ไมมหียากไย    
1.3 ดําเนินการตามกฎหมายวาดวยการควบคุมผลติภณัฑยาสูบ    
1.4 มีอางลางมือในพ้ืนท่ีบริโภคอาหารท่ีแยกจากหองสวม สะอาดและมี
สบูใชตลอดเวลา หรือ ในกรณีมีพ้ืนท่ีไมเพียงพอ จัดใหมีอุปกรณสําหรับ
การทําความสะอาดมือ เชน เจลลางมือท่ีพรอมใชงาน 

   

1.5 โตะหรือเกาอ้ี สําหรับบริโภคอาหาร สะอาด ไมมีเศษอาหาร คราบ
สกปรก และไมชํารุด 

   

1.6 ไมพบสตัวและแมลงนําโรค สตัวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีรับประทานอาหาร    
1.7 มีบริการชอนกลาง สําหรับอาหารท่ีตองรับประทานรวมกัน    
1.8 หามใชกาซหุงตมเปนเช้ือเพลงิบนโตะหรือบริเวณท่ีรับประทานอาหาร    
1.9 หามใชเมทานอลหรือเมทิลแอลกอฮอลเปนเช้ือเพลิงในการทํา
ประกอบ ปรุง หรืออุนอาหาร *** ในกรณีใชแอลกอฮอลแข็งสาํหรับใชเปน
เช้ือเพลิง ตองไดมาตรฐาน มอก. 

   

2. สถานท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 
2.1 พ้ืน ทําดวยวัสดุแข็งแรง ไมชํารุด ทําความสะอาดไดงาย    
2.2 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร และไมมีนํ้าขังบนพ้ืน    
2.3 ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไย    
2.4 มีการระบายอากาศเพียงพอ เชน มีปลองระบายควัน และหรือพัดลม
ดูดอากาศ หรือเครื่องปรับอากาศ เปนตน 

   

2.5 มีอางลางมือท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี และมสีบูใช
ตลอดเวลา 

   

2.6 ไมเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และบริเวณหนาหองสวม    
2.7 โตะท่ีใชเตรียม ประกอบ หรอืปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดี ไมมีคราบ
สกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

2.8 ไมพบสตัวและแมลงนําโรค สตัวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีเตรยีมประกอบหรือปรุง
อาหาร 

   

2.9 หามนําภาชนะบรรจุสารเคมท่ีีเปนพิษหรืออันตรายมาใชบรรจอุาหาร    
2.10 สารเคมีท่ีเปนพิษ หรืออันตราย มีการจัดเก็บแยกออกจากบริเวณท่ี
ใชทํา ประกอบ ปรุง จําหนาย และบริโภคอาหาร และมีการตดิฉลากหรือ
ปายท่ีชัดเจน 

   

2.11 มีมาตรการ หรืออุปกรณ หรือเครื่องมือสาํหรับปองกันอัคคีภยัจาก
การใชเช้ือเพลิงในการทํา ประกอบ หรือปรุงอาหาร ตามกฎหมายวาดวย
การควบคุมอาคาร 

   
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2.12 มีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพดี ไมรั่วซมึ และมีฝาปดมดิชิด    
2.13 บริเวณรอบถังมูลฝอยตองสะอาด ไมมีเศษขยะตกคาง และคราบ
สกปรก 

   

2.14 มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน    
2.15 ทอหรือรางระบายนํ้า สามารถระบายนํ้าไดดี ไมมีเศษอาหารตกคาง   ตองทําความสะอาดราง

ระบายนํ้าเปนประจํา 
และควรกําหนด
มาตรการหามกวาด
เศษอาหารลงราง
ระบายนํ้า 

2.16 มีถังดักไขมัน หรือบอดักไขมัน หรือการบําบัดนํ้าเสีย กอนระบายท้ิง
ออกสูระบบระบายนํ้าสาธารณะ 

  บอดักไขมันยังใชการ
ไมได อยูในระหวางการ
ดําเนินการปรับปรุง
ซอมแซม 

3. หองสวม  
3.1 มีหองสวม และอางลางมือจํานวนเพียงพอ และมีสภาพท่ีพรอมใชงาน
ตลอดระยะเวลาใหบริการ 

   

3.2 หองสวม สะอาด ไมมีกลิ่นเหม็น ไมมีคราบสกปรก และนํ้าขัง    
3.3 อางลางมือ สะอาด ไมมคีราบสกปรก ใชการไดดี และมสีบูใช
ตลอดเวลา 

   

3.4 หองสวมแยกเปนสัดสวน โดยประตไูมเปดโดยตรงสูบริเวณท่ีเตรียม-
ปรุง-เก็บ-จําหนาย-บริโภคอาหาร และท่ีลางและเก็บภาชนะอุปกรณ *** 
ในกรณีท่ีไมสามารถแยกหองสวมเปนสัดสวนขางตนได ประตหูองสวมตอง
ปดตลอดเวลา และมีฉากปดก้ัน เชน มูลี่ มานพลาสติก เปนตน 

   

4. คาความเขมของแสงสวางในพ้ืนท่ีตางๆ     
4.1 บริเวณจําหนายอาหาร และหรือใหบริการอาหารแบบบริการตนเอง 
(บุฟเฟ) อยางนอย 215 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    

   

4.2 บริเวณเตรียม ปรุงอาหาร อยางนอย 300 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    
4.3 บริเวณท่ีลางภาชนะอุปกรณ อยางนอย 300 Lux     
4.4 หองแชเย็น อยางนอย 100 Lux     
4.5 หองเก็บอาหาร อยางนอย 100 Lux       
4.6 หองสวม อยางนอย 100 Lux    

 
 
 
 
 
 
 



สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการทํา ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษา และการจําหนายอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. อาหารสด อาหารแหง และอาหารปรุงสําเรจ็พรอมบริโภค 
1.1 เน้ือสัตวสด สะอาด มีคณุภาพดี ไมมีกลิ่นเนาเสีย หรือลักษณะผิด
ธรรมชาต ิ

   

1.2 เน้ือสัตวสด เก็บในอุณหภูมิท่ีต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส    
1.3 เน้ือสัตวสด ผัก และผลไมสด มีการลาง กอนนํามาปรุงหรือเก็บ    
1.4 อาหารแหงไมพบ เช้ือรา สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอมเก็บในภาชนะ
สะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

1.5 อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท มีเครื่องหมาย อย., มอก. หรอื 
เครื่องหมายอ่ืนท่ีหนวยงานราชการรับรอง 

   

1.6 อาหารปรุงสําเรจ็ เก็บในภาชนะท่ีสะอาด เหมาะสมกับอาหาร และ
วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

1.7 อาหารปรุงสําเรจ็ มีการปกปดดวยวิธีท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได 
เชน ตู ภาชนะท่ีมีฝาปด เปนตน 

   

1.8 อาหารปรุงสําเรจ็ สําหรับบรโิภครอนท่ีรอการจําหนาย หรือบรกิาร 
เชน อาหารประเภท ตม/แกง เก็บท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซยีส ข้ึนไป 

   

1.9 อาหารปรุงสําเรจ็ สําหรับบรโิภคเย็น (เชน สลัด ซูชิ เปนตน) เก็บท่ี
อุณหภูมิ ต่ํากวา 5 องศาเซลเซยีส 

   

1.10 อาหารสด อาหารแหง อาหารปรุงสําเร็จ เก็บแยกเปนสัดสวน มีการ
ปกปด ไมวางบนพ้ืน 

   

2. นํ้าด่ืม และนํ้าใช 
2.1 นํ้าดื่มหรือเครื่องดืม่ ในภาชนะบรรจปุดสนิทท่ีใหบริการ  
      1) ไดมาตรฐาน และมเีลขสารบบอาหาร (อย.)    
      2) พ้ืนผิวภายนอกของภาชนะตองสะอาด ไมมีคราบสกปรก เก็บสูง
จากพ้ืนอยางนอย 15 ซม. และ 

   

2.2 นํ้าดื่มหรือเครื่องดืม่ ท่ีไมไดบรรจุในภาชนะบรรจปุดสนิท 
      1) ภาชนะบรรจุสะอาด มฝีาปด มีกอกหรือทางเทรินนํ้า หรือ มี
อุปกรณท่ีมีดามสําหรับตักโดยเฉพาะ 

   

      2) เก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.    
2.3 นํ้าท่ีใชสําหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่ม ตองมีคณุภาพไมต่ํา
กวาเกณฑคณุภาพนํ้าประปาดื่มไดของกรมอนามัย พ.ศ. 2553 หรือ ผาน
เกณฑมาตรฐาน อย.  

   

2.4 นํ้าใชอ่ืนๆ เปนนํ้าประปา หรอืในกรณีทองถ่ินท่ีไมมีระบบประปาตอง
มีการปรับปรุงคุณภาพนํ้าตามคําแนะนําของเจาพนักงานสาธารณสุข 

   

2.5 ภาชนะบรรจุนํ้าใช สะอาด มสีภาพด ี    
3. นํ้าแข็ง 
3.1 นํ้าแข็งสําหรับบริโภค ผานเกณฑมาตรฐาน หรือดําเนินการตาม
กฎหมายวาดวยอาหาร (อย.) 

   
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3.2 เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก มีฝาปด วางสูงจากพ้ืนอยาง
นอย 15 ซม. และจากปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
3.3 บริเวณท่ีวางภาชนะ หรือถังเก็บนํ้าแข็ง ตองไมมีนํ้าขังเฉอะแฉะ หรือ
ใกลถังขยะ 

   

3.4 ใชอุปกรณท่ีสะอาด มีดาม สาํหรับคีบหรือตักนํ้าแข็งโดยเฉพาะ    
3.5 หามนําอาหาร หรือสิ่งของอยางอ่ืน ไปแชรวมในถังนํ้าแข็งสําหรบั
บริโภค 

   

 
สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชอ่ืนๆ 
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1. ภาชนะ อุปกรณ มีการจัดเก็บในท่ีสะอาด มีการปกปด เชน ตู กลองท่ีมี
ฝาปด เปนตน 

   

2. เขียง สะอาด มีสภาพดี แยกใชระหวางเน้ือสตัวสุก เน้ือสัตวดิบ และผัก 
ผลไม 

   

3. เครื่องปรุงรส เชน นํ้าสมสายชู นํ้าปลา นํ้าจิ้ม ใสในภาชนะประเภท 
แกว กระเบ้ืองเคลือบขาว และมฝีาปด  

   

4. ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งเอาดามข้ึนหรือวางเปนระเบียบในภาชนะท่ี
สะอาด ไมมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

5. จาน ชาม ถวย แกวนํ้า ถาดหลุม ฯลฯ ท่ีจดัไวบริการอาหาร เก็บควํ่าใน
ภาชนะหรือตะแกรงท่ีสะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.  

   

6. ตูเย็น ตูแช หรืออุปกรณเก็บรักษาความเย็นอ่ืนๆ ตองมีขนาดท่ีเพียงพอ 
สะอาด มสีภาพดี และมีประสิทธิภาพ เหมาะสมในการเก็บรักษาคณุภาพ
อาหาร 

   

7. ตูอบ เตาอบ เตาไมโครเวฟ อุปกรณประกอบหรือปรุงอาหารดวยความ
รอนอ่ืนๆ ตองสะอาด สภาพดี ไมชํารุด 

   

การลางภาชนะอุปกรณ 
8. ท่ีลางภาชนะ สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.    
9. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช มีการแยกเศษอาหารออกกอนการทํา
ความสะอาด และใสในภาชนะรองรับ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 30 ซม. 

   

10. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ลางดวยสารทําความสะอาด และลาง
ดวยนํ้าสะอาด 2 ครั้ง หรือลางดวยนํ้าไหล หรือใชเครื่องลางภาชนะ
อุปกรณท่ีไดมาตรฐาน 

   

11. มีการฆาเช้ือภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ภายหลังการทําความ
สะอาด เชน ตากแดด หรือแชนํ้ารอน หรือแชนํ้าคลอรีน หรือใชเครือ่งอบ 

   

 
 
 



สุขลักษณะสวนบุคคลของผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปน้ันใหตรวจสอบไดตามขอบัญญตัิ
ทองถ่ิน 

   

2. ไมแสดงอาการเจ็บปวยดวยโรคท่ีเกิดจากอาหารและนํ้าเปนสื่อในขณะ
ปฏิบัติงาน และใหหยุดงานจนกวาจะรักษาใหหายขาด 

   

3. กรณีมีบาดแผลท่ีมือตองปดแผลใหมิดชิด และไมปฏิบัติงานท่ีมีโอกาส
สัมผสัอาหาร 

   

4. มีทะเบียน หรือหลักฐานผานการอบรมทุกคน ตามหลักสูตรสุขาภิบาล
อาหารจากหนวยงานจดัการอบรมท่ีกําหนด  

   

5. ผูปรุง ประกอบอาหาร ตองแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ใสผากัน
เปอนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

   

6. ผูเตรียม ผูเสิรฟ ผูจําหนาย และผูลางภาชนะอุปกรณ ตองแตงกาย
สะอาด สวมเสื้อมีแขนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลมุผม
หรือวิธีการอ่ืนท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได  

   

7. ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จพรอมบริโภค    
8. มีสุขนิสัยท่ีดี เชน ตดัเลบ็สั้น ไมทาสีเล็บ ไมสูบบุหรี่ หรือการกระทําใดๆ 
ท่ีจะกอใหเกิดการปนเปอนตออาหารในขณะปฏิบัติงาน 

   

 
ดานโภชนาการ 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. โรงอาหารจัดบริการเมนูชูสุขภาพ อยางนอยวันละ 1 – 2 เมนูตอราน    
2. รานอาหารไมนอยกวาครึ่งหน่ึงของโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมผีัก
เปนสวนประกอบหลักบริการทุกวัน และมีรานจําหนายผลไมสดอยางนอย 
1 ราน 

   

3. หนารานมีขอความประชาสัมพันธ “หวานนอยสั่งได มันนอยสั่งได เค็ม
นอยสั่งได” อยางชัดเจน 

   

4. ลดขนาดของภาชนะใสเครื่องปรุง และไมจัดวางเครื่องปรุงไวหนาราน
แตละราน 

   

5. โรงอาหารมสีื่อสงเสริมดานอาหารและโภชนาการ    
 

 

 

 

 
 



แบบสํารวจโรงอาหาร  
ตามเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 

 

ชื่อโรงอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย 
ชื่อหนวยงาน กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข 
ท่ีอยู เลขท่ี 88/7 บําราศนราดูร ถนน ติวานนท ตําบล ตลาดขวัญ อําเภอ เมือง จังหวัด นนทบุรี 
จํานวนราน 19 ราน  
 
คําช้ีแจง : ใหแสดงเครื่องหมาย  ในชองผลการตรวจแนะนําตามรายละเอียดของขอกําหนดสุขลักษณะ 

  - ถูกตองครบถวน :  สถานท่ีจําหนายอาหารดําเนินการใหเปนไปตามขอกําหนดสุขลักษณะได 
  ถูกตองและครบถวน 
  - ตองปรับปรุง     : สถานท่ีจําหนายอาหารดําเนินการไมเปนไปตามขอกําหนดสุขลักษณะ  

ผูตรวจแนะนําควรใหคําแนะนําเพ่ือใหเกิดการปรับปรุงและพัฒนาตาม
ขอกําหนด 

 
สรุปผลการสํารวจ 

 
  ผานเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
      
  ตองปรับปรุง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สุขลักษณะของสถานท่ีจําหนายอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. สถานท่ีจําหนาย และบริโภคอาหาร 
1.1 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหวางใหบริการ    
1.2 ผนังหรือเพดาน สะอาด ไมมหียากไย    
1.3 ดําเนินการตามกฎหมายวาดวยการควบคุมผลติภณัฑยาสูบ    
1.4 มีอางลางมือในพ้ืนท่ีบริโภคอาหารท่ีแยกจากหองสวม สะอาดและมี
สบูใชตลอดเวลา หรือ ในกรณีมีพ้ืนท่ีไมเพียงพอ จัดใหมีอุปกรณสําหรับ
การทําความสะอาดมือ เชน เจลลางมือท่ีพรอมใชงาน 

   

1.5 โตะหรือเกาอ้ี สําหรับบริโภคอาหาร สะอาด ไมมีเศษอาหาร คราบ
สกปรก และไมชํารุด 

   

1.6 ไมพบสตัวและแมลงนําโรค สตัวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีรับประทานอาหาร    
1.7 มีบริการชอนกลาง สําหรับอาหารท่ีตองรับประทานรวมกัน    
1.8 หามใชกาซหุงตมเปนเช้ือเพลงิบนโตะหรือบริเวณท่ีรับประทานอาหาร    
1.9 หามใชเมทานอลหรือเมทิลแอลกอฮอลเปนเช้ือเพลิงในการทํา
ประกอบ ปรุง หรืออุนอาหาร *** ในกรณีใชแอลกอฮอลแข็งสาํหรับใชเปน
เช้ือเพลิง ตองไดมาตรฐาน มอก. 

   

2. สถานท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 
2.1 พ้ืน ทําดวยวัสดุแข็งแรง ไมชํารุด ทําความสะอาดไดงาย    
2.2 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร และไมมีนํ้าขังบนพ้ืน    
2.3 ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไย    
2.4 มีการระบายอากาศเพียงพอ เชน มีปลองระบายควัน และหรือพัดลม
ดูดอากาศ หรือเครื่องปรับอากาศ เปนตน 

   

2.5 มีอางลางมือท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี และมสีบูใช
ตลอดเวลา 

   

2.6 ไมเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และบริเวณหนาหองสวม    
2.7 โตะท่ีใชเตรียม ประกอบ หรอืปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดี ไมมีคราบ
สกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

2.8 ไมพบสตัวและแมลงนําโรค สตัวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีเตรยีมประกอบหรือปรุง
อาหาร 

   

2.9 หามนําภาชนะบรรจุสารเคมท่ีีเปนพิษหรืออันตรายมาใชบรรจอุาหาร    
2.10 สารเคมีท่ีเปนพิษ หรืออันตราย มีการจัดเก็บแยกออกจากบริเวณท่ี
ใชทํา ประกอบ ปรุง จําหนาย และบริโภคอาหาร และมีการตดิฉลากหรือ
ปายท่ีชัดเจน 

   

2.11 มีมาตรการ หรืออุปกรณ หรือเครื่องมือสาํหรับปองกันอัคคีภยัจาก
การใชเช้ือเพลิงในการทํา ประกอบ หรือปรุงอาหาร ตามกฎหมายวาดวย
การควบคุมอาคาร 

   

 
 
 



ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

2.12 มีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพดี ไมรั่วซมึ และมีฝาปดมดิชิด    
2.13 บริเวณรอบถังมูลฝอยตองสะอาด ไมมีเศษขยะตกคาง และคราบ
สกปรก 

   

2.14 มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน    
2.15 ทอหรือรางระบายนํ้า สามารถระบายนํ้าไดดี ไมมีเศษอาหารตกคาง    
2.16 มีถังดักไขมัน หรือบอดักไขมัน หรือการบําบัดนํ้าเสีย กอนระบายท้ิง
ออกสูระบบระบายนํ้าสาธารณะ 

   

3. หองสวม  
3.1 มีหองสวม และอางลางมือจํานวนเพียงพอ และมีสภาพท่ีพรอมใชงาน
ตลอดระยะเวลาใหบริการ 

   

3.2 หองสวม สะอาด ไมมีกลิ่นเหม็น ไมมีคราบสกปรก และนํ้าขัง    
3.3 อางลางมือ สะอาด ไมมคีราบสกปรก ใชการไดดี และมสีบูใช
ตลอดเวลา 

   

3.4 หองสวมแยกเปนสัดสวน โดยประตไูมเปดโดยตรงสูบริเวณท่ีเตรียม-
ปรุง-เก็บ-จําหนาย-บริโภคอาหาร และท่ีลางและเก็บภาชนะอุปกรณ *** 
ในกรณีท่ีไมสามารถแยกหองสวมเปนสัดสวนขางตนได ประตหูองสวมตอง
ปดตลอดเวลา และมีฉากปดก้ัน เชน มูลี่ มานพลาสติก เปนตน 

   

4. คาความเขมของแสงสวางในพ้ืนท่ีตางๆ     
4.1 บริเวณจําหนายอาหาร และหรือใหบริการอาหารแบบบริการตนเอง 
(บุฟเฟ) อยางนอย 215 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    

   

4.2 บริเวณเตรียม ปรุงอาหาร อยางนอย 300 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    
4.3 บริเวณท่ีลางภาชนะอุปกรณ อยางนอย 300 Lux     
4.4 หองแชเย็น อยางนอย 100 Lux     
4.5 หองเก็บอาหาร อยางนอย 100 Lux       
4.6 หองสวม อยางนอย 100 Lux    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการทํา ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษา และการจําหนายอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. อาหารสด อาหารแหง และอาหารปรุงสําเรจ็พรอมบริโภค 
1.1 เน้ือสัตวสด สะอาด มีคณุภาพดี ไมมีกลิ่นเนาเสีย หรือลักษณะผิด
ธรรมชาต ิ

   

1.2 เน้ือสัตวสด เก็บในอุณหภูมิท่ีต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส    
1.3 เน้ือสัตวสด ผัก และผลไมสด มีการลาง กอนนํามาปรุงหรือเก็บ    
1.4 อาหารแหงไมพบ เช้ือรา สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอมเก็บในภาชนะ
สะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

1.5 อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท มีเครื่องหมาย อย., มอก. หรอื 
เครื่องหมายอ่ืนท่ีหนวยงานราชการรับรอง 

   

1.6 อาหารปรุงสําเรจ็ เก็บในภาชนะท่ีสะอาด เหมาะสมกับอาหาร และ
วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

1.7 อาหารปรุงสําเรจ็ มีการปกปดดวยวิธีท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได 
เชน ตู ภาชนะท่ีมีฝาปด เปนตน 

   

1.8 อาหารปรุงสําเรจ็ สําหรับบรโิภครอนท่ีรอการจําหนาย หรือบรกิาร 
เชน อาหารประเภท ตม/แกง เก็บท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซยีส ข้ึนไป 

   

1.9 อาหารปรุงสําเรจ็ สําหรับบรโิภคเย็น (เชน สลัด ซูชิ เปนตน) เก็บท่ี
อุณหภูมิ ต่ํากวา 5 องศาเซลเซยีส 

   

1.10 อาหารสด อาหารแหง อาหารปรุงสําเร็จ เก็บแยกเปนสัดสวน มีการ
ปกปด ไมวางบนพ้ืน 

   

2. นํ้าด่ืม และนํ้าใช 
2.1 นํ้าดื่มหรือเครื่องดืม่ ในภาชนะบรรจปุดสนิทท่ีใหบริการ  
      1) ไดมาตรฐาน และมเีลขสารบบอาหาร (อย.)    
      2) พ้ืนผิวภายนอกของภาชนะตองสะอาด ไมมีคราบสกปรก เก็บสูง
จากพ้ืนอยางนอย 15 ซม. และ 

   

2.2 นํ้าดื่มหรือเครื่องดืม่ ท่ีไมไดบรรจุในภาชนะบรรจปุดสนิท 
      1) ภาชนะบรรจุสะอาด มฝีาปด มีกอกหรือทางเทรินนํ้า หรือ มี
อุปกรณท่ีมีดามสําหรับตักโดยเฉพาะ 

   

      2) เก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.    
2.3 นํ้าท่ีใชสําหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่ม ตองมีคณุภาพไมต่ํา
กวาเกณฑคณุภาพนํ้าประปาดื่มไดของกรมอนามัย พ.ศ. 2553 หรือ ผาน
เกณฑมาตรฐาน อย.  

   

2.4 นํ้าใชอ่ืนๆ เปนนํ้าประปา หรอืในกรณีทองถ่ินท่ีไมมีระบบประปาตอง
มีการปรับปรุงคุณภาพนํ้าตามคําแนะนําของเจาพนักงานสาธารณสุข 

   

2.5 ภาชนะบรรจุนํ้าใช สะอาด มสีภาพด ี    
3. นํ้าแข็ง 
3.1 นํ้าแข็งสําหรับบริโภค ผานเกณฑมาตรฐาน หรือดําเนินการตาม
กฎหมายวาดวยอาหาร (อย.) 

   

 



ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

3.2 เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก มีฝาปด วางสูงจากพ้ืนอยาง
นอย 15 ซม. และจากปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
3.3 บริเวณท่ีวางภาชนะ หรือถังเก็บนํ้าแข็ง ตองไมมีนํ้าขังเฉอะแฉะ หรือ
ใกลถังขยะ 

   

3.4 ใชอุปกรณท่ีสะอาด มีดาม สาํหรับคีบหรือตักนํ้าแข็งโดยเฉพาะ    
3.5 หามนําอาหาร หรือสิ่งของอยางอ่ืน ไปแชรวมในถังนํ้าแข็งสําหรบั
บริโภค 

   

 
สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชอ่ืนๆ 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. ภาชนะ อุปกรณ มีการจัดเก็บในท่ีสะอาด มีการปกปด เชน ตู กลองท่ีมี
ฝาปด เปนตน 

   

2. เขียง สะอาด มีสภาพดี แยกใชระหวางเน้ือสตัวสุก เน้ือสัตวดิบ และผัก 
ผลไม 

   

3. เครื่องปรุงรส เชน นํ้าสมสายชู นํ้าปลา นํ้าจิ้ม ใสในภาชนะประเภท 
แกว กระเบ้ืองเคลือบขาว และมฝีาปด  

   

4. ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งเอาดามข้ึนหรือวางเปนระเบียบในภาชนะท่ี
สะอาด ไมมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

5. จาน ชาม ถวย แกวนํ้า ถาดหลุม ฯลฯ ท่ีจดัไวบริการอาหาร เก็บควํ่าใน
ภาชนะหรือตะแกรงท่ีสะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.  

   

6. ตูเย็น ตูแช หรืออุปกรณเก็บรักษาความเย็นอ่ืนๆ ตองมีขนาดท่ีเพียงพอ 
สะอาด มสีภาพดี และมีประสิทธิภาพ เหมาะสมในการเก็บรักษาคณุภาพ
อาหาร 

   

7. ตูอบ เตาอบ เตาไมโครเวฟ อุปกรณประกอบหรือปรุงอาหารดวยความ
รอนอ่ืนๆ ตองสะอาด สภาพดี ไมชํารุด 

   

การลางภาชนะอุปกรณ 
8. ท่ีลางภาชนะ สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.    
9. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช มีการแยกเศษอาหารออกกอนการทํา
ความสะอาด และใสในภาชนะรองรับ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 30 ซม. 

   

10. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ลางดวยสารทําความสะอาด และลาง
ดวยนํ้าสะอาด 2 ครั้ง หรือลางดวยนํ้าไหล หรือใชเครื่องลางภาชนะ
อุปกรณท่ีไดมาตรฐาน 

   

11. มีการฆาเช้ือภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ภายหลังการทําความ
สะอาด เชน ตากแดด หรือแชนํ้ารอน หรือแชนํ้าคลอรีน หรือใชเครือ่งอบ 

   

 
 
 



สุขลักษณะสวนบุคคลของผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปน้ันใหตรวจสอบไดตามขอบัญญตัิ
ทองถ่ิน 

   

2. ไมแสดงอาการเจ็บปวยดวยโรคท่ีเกิดจากอาหารและนํ้าเปนสื่อในขณะ
ปฏิบัติงาน และใหหยุดงานจนกวาจะรักษาใหหายขาด 

   

3. กรณีมีบาดแผลท่ีมือตองปดแผลใหมิดชิด และไมปฏิบัติงานท่ีมีโอกาส
สัมผสัอาหาร 

   

4. มีทะเบียน หรือหลักฐานผานการอบรมทุกคน ตามหลักสูตรสุขาภิบาล
อาหารจากหนวยงานจดัการอบรมท่ีกําหนด  

   

5. ผูปรุง ประกอบอาหาร ตองแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ใสผากัน
เปอนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

   

6. ผูเตรียม ผูเสิรฟ ผูจําหนาย และผูลางภาชนะอุปกรณ ตองแตงกาย
สะอาด สวมเสื้อมีแขนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลมุผม
หรือวิธีการอ่ืนท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได  

   

7. ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จพรอมบริโภค    
8. มีสุขนิสัยท่ีดี เชน ตดัเลบ็สั้น ไมทาสีเล็บ ไมสูบบุหรี่ หรือการกระทําใดๆ 
ท่ีจะกอใหเกิดการปนเปอนตออาหารในขณะปฏิบัติงาน 

   

 
ดานโภชนาการ 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. โรงอาหารจัดบริการเมนูชูสุขภาพ อยางนอยวันละ 1 – 2 เมนูตอราน    
2. รานอาหารไมนอยกวาครึ่งหน่ึงของโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมผีัก
เปนสวนประกอบหลักบริการทุกวัน และมีรานจําหนายผลไมสดอยางนอย 
1 ราน 

   

3. หนารานมีขอความประชาสัมพันธ “หวานนอยสั่งได มันนอยสั่งได เค็ม
นอยสั่งได” อยางชัดเจน 

   

4. ลดขนาดของภาชนะใสเครื่องปรุง และไมจัดวางเครื่องปรุงไวหนาราน
แตละราน 

   

5. โรงอาหารมสีื่อสงเสริมดานอาหารและโภชนาการ    
 

 

 

 

 

 



แบบสํารวจโรงอาหาร  
ตามเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 

 

ชื่อโรงอาหาร กรมสนับสนุนบริการสุขภาพ 
ชื่อหนวยงาน กรมสนับสนุนบริการสุขภาพ กระทรวงสาธารณสุข 
ท่ีอยู เลขท่ี 88/44 หมูท่ี 4 ซอย สาธารณสุข 8 ถนน ติวานนท ตําบล ตลาดขวัญ อําเภอ เมือง จังหวัด 
นนทบุรี 
จํานวนราน 3 ราน  
 
คําช้ีแจง : ใหแสดงเครื่องหมาย  ในชองผลการตรวจแนะนําตามรายละเอียดของขอกําหนดสุขลักษณะ 

  - ถูกตองครบถวน :  สถานท่ีจําหนายอาหารดําเนินการใหเปนไปตามขอกําหนดสุขลักษณะได 
  ถูกตองและครบถวน 
  - ตองปรับปรุง     : สถานท่ีจําหนายอาหารดําเนินการไมเปนไปตามขอกําหนดสุขลักษณะ  

ผูตรวจแนะนําควรใหคําแนะนําเพ่ือใหเกิดการปรับปรุงและพัฒนาตาม
ขอกําหนด 

 
สรุปผลการสํารวจ 

 
  ผานเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
      
  ตองปรับปรุง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สุขลักษณะของสถานท่ีจําหนายอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. สถานท่ีจําหนาย และบริโภคอาหาร 
1.1 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหวางใหบริการ    
1.2 ผนังหรือเพดาน สะอาด ไมมหียากไย    
1.3 ดําเนินการตามกฎหมายวาดวยการควบคุมผลติภณัฑยาสูบ    
1.4 มีอางลางมือในพ้ืนท่ีบริโภคอาหารท่ีแยกจากหองสวม สะอาดและมี
สบูใชตลอดเวลา หรือ ในกรณีมีพ้ืนท่ีไมเพียงพอ จัดใหมีอุปกรณสําหรับ
การทําความสะอาดมือ เชน เจลลางมือท่ีพรอมใชงาน 

   

1.5 โตะหรือเกาอ้ี สําหรับบริโภคอาหาร สะอาด ไมมีเศษอาหาร คราบ
สกปรก และไมชํารุด 

   

1.6 ไมพบสตัวและแมลงนําโรค สตัวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีรับประทานอาหาร    
1.7 มีบริการชอนกลาง สําหรับอาหารท่ีตองรับประทานรวมกัน    
1.8 หามใชกาซหุงตมเปนเช้ือเพลงิบนโตะหรือบริเวณท่ีรับประทานอาหาร    
1.9 หามใชเมทานอลหรือเมทิลแอลกอฮอลเปนเช้ือเพลิงในการทํา
ประกอบ ปรุง หรืออุนอาหาร *** ในกรณีใชแอลกอฮอลแข็งสาํหรับใชเปน
เช้ือเพลิง ตองไดมาตรฐาน มอก. 

   

2. สถานท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 
2.1 พ้ืน ทําดวยวัสดุแข็งแรง ไมชํารุด ทําความสะอาดไดงาย    
2.2 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร และไมมีนํ้าขังบนพ้ืน    
2.3 ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไย    
2.4 มีการระบายอากาศเพียงพอ เชน มีปลองระบายควัน และหรือพัดลม
ดูดอากาศ หรือเครื่องปรับอากาศ เปนตน 

   

2.5 มีอางลางมือท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี และมสีบูใช
ตลอดเวลา 

   

2.6 ไมเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และบริเวณหนาหองสวม    
2.7 โตะท่ีใชเตรียม ประกอบ หรอืปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดี ไมมีคราบ
สกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

2.8 ไมพบสตัวและแมลงนําโรค สตัวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีเตรยีมประกอบหรือปรุง
อาหาร 

   

2.9 หามนําภาชนะบรรจุสารเคมท่ีีเปนพิษหรืออันตรายมาใชบรรจอุาหาร    
2.10 สารเคมีท่ีเปนพิษ หรืออันตราย มีการจัดเก็บแยกออกจากบริเวณท่ี
ใชทํา ประกอบ ปรุง จําหนาย และบริโภคอาหาร และมีการตดิฉลากหรือ
ปายท่ีชัดเจน 

   

2.11 มีมาตรการ หรืออุปกรณ หรือเครื่องมือสาํหรับปองกันอัคคีภยัจาก
การใชเช้ือเพลิงในการทํา ประกอบ หรือปรุงอาหาร ตามกฎหมายวาดวย
การควบคุมอาคาร 

   
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2.12 มีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพดี ไมรั่วซมึ และมีฝาปดมดิชิด    
2.13 บริเวณรอบถังมูลฝอยตองสะอาด ไมมีเศษขยะตกคาง และคราบ
สกปรก 

   

2.14 มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน    
2.15 ทอหรือรางระบายนํ้า สามารถระบายนํ้าไดดี ไมมีเศษอาหารตกคาง    
2.16 มีถังดักไขมัน หรือบอดักไขมัน หรือการบําบัดนํ้าเสีย กอนระบายท้ิง
ออกสูระบบระบายนํ้าสาธารณะ 

   

3. หองสวม  
3.1 มีหองสวม และอางลางมือจํานวนเพียงพอ และมีสภาพท่ีพรอมใชงาน
ตลอดระยะเวลาใหบริการ 

   

3.2 หองสวม สะอาด ไมมีกลิ่นเหม็น ไมมีคราบสกปรก และนํ้าขัง    
3.3 อางลางมือ สะอาด ไมมคีราบสกปรก ใชการไดดี และมสีบูใช
ตลอดเวลา 

   

3.4 หองสวมแยกเปนสัดสวน โดยประตไูมเปดโดยตรงสูบริเวณท่ีเตรียม-
ปรุง-เก็บ-จําหนาย-บริโภคอาหาร และท่ีลางและเก็บภาชนะอุปกรณ *** 
ในกรณีท่ีไมสามารถแยกหองสวมเปนสัดสวนขางตนได ประตหูองสวมตอง
ปดตลอดเวลา และมีฉากปดก้ัน เชน มูลี่ มานพลาสติก เปนตน 

   

4. คาความเขมของแสงสวางในพ้ืนท่ีตางๆ     
4.1 บริเวณจําหนายอาหาร และหรือใหบริการอาหารแบบบริการตนเอง 
(บุฟเฟ) อยางนอย 215 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    

   

4.2 บริเวณเตรียม ปรุงอาหาร อยางนอย 300 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    
4.3 บริเวณท่ีลางภาชนะอุปกรณ อยางนอย 300 Lux     
4.4 หองแชเย็น อยางนอย 100 Lux     
4.5 หองเก็บอาหาร อยางนอย 100 Lux       
4.6 หองสวม อยางนอย 100 Lux    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการทํา ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษา และการจําหนายอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
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ตอง
ปรับปรุง 

1. อาหารสด อาหารแหง และอาหารปรุงสําเรจ็พรอมบริโภค 
1.1 เน้ือสัตวสด สะอาด มีคณุภาพดี ไมมีกลิ่นเนาเสีย หรือลักษณะผิด
ธรรมชาต ิ

   

1.2 เน้ือสัตวสด เก็บในอุณหภูมิท่ีต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส    
1.3 เน้ือสัตวสด ผัก และผลไมสด มีการลาง กอนนํามาปรุงหรือเก็บ    
1.4 อาหารแหงไมพบ เช้ือรา สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอมเก็บในภาชนะ
สะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

1.5 อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท มีเครื่องหมาย อย., มอก. หรอื 
เครื่องหมายอ่ืนท่ีหนวยงานราชการรับรอง 

   

1.6 อาหารปรุงสําเรจ็ เก็บในภาชนะท่ีสะอาด เหมาะสมกับอาหาร และ
วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

1.7 อาหารปรุงสําเรจ็ มีการปกปดดวยวิธีท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได 
เชน ตู ภาชนะท่ีมีฝาปด เปนตน 

   

1.8 อาหารปรุงสําเรจ็ สําหรับบรโิภครอนท่ีรอการจําหนาย หรือบรกิาร 
เชน อาหารประเภท ตม/แกง เก็บท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซยีส ข้ึนไป 

   

1.9 อาหารปรุงสําเรจ็ สําหรับบรโิภคเย็น (เชน สลัด ซูชิ เปนตน) เก็บท่ี
อุณหภูมิ ต่ํากวา 5 องศาเซลเซยีส 

   

1.10 อาหารสด อาหารแหง อาหารปรุงสําเร็จ เก็บแยกเปนสัดสวน มีการ
ปกปด ไมวางบนพ้ืน 

   

2. นํ้าด่ืม และนํ้าใช 
2.1 นํ้าดื่มหรือเครื่องดืม่ ในภาชนะบรรจปุดสนิทท่ีใหบริการ  
      1) ไดมาตรฐาน และมเีลขสารบบอาหาร (อย.)    
      2) พ้ืนผิวภายนอกของภาชนะตองสะอาด ไมมีคราบสกปรก เก็บสูง
จากพ้ืนอยางนอย 15 ซม. และ 

   

2.2 นํ้าดื่มหรือเครื่องดืม่ ท่ีไมไดบรรจุในภาชนะบรรจปุดสนิท 
      1) ภาชนะบรรจุสะอาด มฝีาปด มีกอกหรือทางเทรินนํ้า หรือ มี
อุปกรณท่ีมีดามสําหรับตักโดยเฉพาะ 

   

      2) เก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.    
2.3 นํ้าท่ีใชสําหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่ม ตองมีคณุภาพไมต่ํา
กวาเกณฑคณุภาพนํ้าประปาดื่มไดของกรมอนามัย พ.ศ. 2553 หรือ ผาน
เกณฑมาตรฐาน อย.  

   

2.4 นํ้าใชอ่ืนๆ เปนนํ้าประปา หรอืในกรณีทองถ่ินท่ีไมมีระบบประปาตอง
มีการปรับปรุงคุณภาพนํ้าตามคําแนะนําของเจาพนักงานสาธารณสุข 

   

2.5 ภาชนะบรรจุนํ้าใช สะอาด มสีภาพด ี    
3. นํ้าแข็ง 
3.1 นํ้าแข็งสําหรับบริโภค ผานเกณฑมาตรฐาน หรือดําเนินการตาม
กฎหมายวาดวยอาหาร (อย.) 

   
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3.2 เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก มีฝาปด วางสูงจากพ้ืนอยาง
นอย 15 ซม. และจากปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
3.3 บริเวณท่ีวางภาชนะ หรือถังเก็บนํ้าแข็ง ตองไมมีนํ้าขังเฉอะแฉะ หรือ
ใกลถังขยะ 

   

3.4 ใชอุปกรณท่ีสะอาด มีดาม สาํหรับคีบหรือตักนํ้าแข็งโดยเฉพาะ    
3.5 หามนําอาหาร หรือสิ่งของอยางอ่ืน ไปแชรวมในถังนํ้าแข็งสําหรบั
บริโภค 

   

 
สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชอ่ืนๆ 
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1. ภาชนะ อุปกรณ มีการจัดเก็บในท่ีสะอาด มีการปกปด เชน ตู กลองท่ีมี
ฝาปด เปนตน 

   

2. เขียง สะอาด มีสภาพดี แยกใชระหวางเน้ือสตัวสุก เน้ือสัตวดิบ และผัก 
ผลไม 

   

3. เครื่องปรุงรส เชน นํ้าสมสายชู นํ้าปลา นํ้าจิ้ม ใสในภาชนะประเภท 
แกว กระเบ้ืองเคลือบขาว และมฝีาปด  

   

4. ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งเอาดามข้ึนหรือวางเปนระเบียบในภาชนะท่ี
สะอาด ไมมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

5. จาน ชาม ถวย แกวนํ้า ถาดหลุม ฯลฯ ท่ีจดัไวบริการอาหาร เก็บควํ่าใน
ภาชนะหรือตะแกรงท่ีสะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.  

   

6. ตูเย็น ตูแช หรืออุปกรณเก็บรักษาความเย็นอ่ืนๆ ตองมีขนาดท่ีเพียงพอ 
สะอาด มสีภาพดี และมีประสิทธิภาพ เหมาะสมในการเก็บรักษาคณุภาพ
อาหาร 

   

7. ตูอบ เตาอบ เตาไมโครเวฟ อุปกรณประกอบหรือปรุงอาหารดวยความ
รอนอ่ืนๆ ตองสะอาด สภาพดี ไมชํารุด 

   

การลางภาชนะอุปกรณ 
8. ท่ีลางภาชนะ สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.    
9. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช มีการแยกเศษอาหารออกกอนการทํา
ความสะอาด และใสในภาชนะรองรับ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 30 ซม. 

   

10. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ลางดวยสารทําความสะอาด และลาง
ดวยนํ้าสะอาด 2 ครั้ง หรือลางดวยนํ้าไหล หรือใชเครื่องลางภาชนะ
อุปกรณท่ีไดมาตรฐาน 

   

11. มีการฆาเช้ือภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ภายหลังการทําความ
สะอาด เชน ตากแดด หรือแชนํ้ารอน หรือแชนํ้าคลอรีน หรือใชเครือ่งอบ 

   

 
 
 



สุขลักษณะสวนบุคคลของผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปน้ันใหตรวจสอบไดตามขอบัญญตัิ
ทองถ่ิน 

   

2. ไมแสดงอาการเจ็บปวยดวยโรคท่ีเกิดจากอาหารและนํ้าเปนสื่อในขณะ
ปฏิบัติงาน และใหหยุดงานจนกวาจะรักษาใหหายขาด 

   

3. กรณีมีบาดแผลท่ีมือตองปดแผลใหมิดชิด และไมปฏิบัติงานท่ีมีโอกาส
สัมผสัอาหาร 

   

4. มีทะเบียน หรือหลักฐานผานการอบรมทุกคน ตามหลักสูตรสุขาภิบาล
อาหารจากหนวยงานจดัการอบรมท่ีกําหนด  

   

5. ผูปรุง ประกอบอาหาร ตองแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ใสผากัน
เปอนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

   

6. ผูเตรียม ผูเสิรฟ ผูจําหนาย และผูลางภาชนะอุปกรณ ตองแตงกาย
สะอาด สวมเสื้อมีแขนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลมุผม
หรือวิธีการอ่ืนท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได  

   

7. ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จพรอมบริโภค    
8. มีสุขนิสัยท่ีดี เชน ตดัเลบ็สั้น ไมทาสีเล็บ ไมสูบบุหรี่ หรือการกระทําใดๆ 
ท่ีจะกอใหเกิดการปนเปอนตออาหารในขณะปฏิบัติงาน 

   

 
ดานโภชนาการ 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. โรงอาหารจัดบริการเมนูชูสุขภาพ อยางนอยวันละ 1 – 2 เมนูตอราน    
2. รานอาหารไมนอยกวาครึ่งหน่ึงของโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมผีัก
เปนสวนประกอบหลักบริการทุกวัน และมีรานจําหนายผลไมสดอยางนอย 
1 ราน 

   

3. หนารานมีขอความประชาสัมพันธ “หวานนอยสั่งได มันนอยสั่งได เค็ม
นอยสั่งได” อยางชัดเจน 

   

4. ลดขนาดของภาชนะใสเครื่องปรุง และไมจัดวางเครื่องปรุงไวหนาราน
แตละราน 

   

5. โรงอาหารมสีื่อสงเสริมดานอาหารและโภชนาการ    
 

 

 

 

 

 



แบบสํารวจโรงอาหาร  
ตามเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 

 

ชื่อโรงอาหาร กองวิศวกรรมการแพทย 
ชื่อหนวยงาน กองวิศวกรรมการแพทย กรมสนับสนุนบริการสุขภาพ กระทรวงสาธารณสุข 
ท่ีอยู เลขท่ี 88/33 หมูท่ี 4 ซอย สาธารณสุข 8 ถนน ติวานนท ตําบล ตลาดขวัญ อําเภอ เมือง จังหวัด นนทบุรี 
จํานวนราน 2 ราน  
 
คําช้ีแจง : ใหแสดงเครื่องหมาย  ในชองผลการตรวจแนะนําตามรายละเอียดของขอกําหนดสุขลักษณะ 

  - ถูกตองครบถวน :  สถานท่ีจําหนายอาหารดําเนินการใหเปนไปตามขอกําหนดสุขลักษณะได 
  ถูกตองและครบถวน 
  - ตองปรับปรุง     : สถานท่ีจําหนายอาหารดําเนินการไมเปนไปตามขอกําหนดสุขลักษณะ  

ผูตรวจแนะนําควรใหคําแนะนําเพ่ือใหเกิดการปรับปรุงและพัฒนาตาม
ขอกําหนด 

 
สรุปผลการสํารวจ 

 
  ผานเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
      
  ตองปรับปรุง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สุขลักษณะของสถานท่ีจําหนายอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. สถานท่ีจําหนาย และบริโภคอาหาร 
1.1 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหวางใหบริการ    
1.2 ผนังหรือเพดาน สะอาด ไมมหียากไย    
1.3 ดําเนินการตามกฎหมายวาดวยการควบคุมผลติภณัฑยาสูบ    
1.4 มีอางลางมือในพ้ืนท่ีบริโภคอาหารท่ีแยกจากหองสวม สะอาดและมี
สบูใชตลอดเวลา หรือ ในกรณีมีพ้ืนท่ีไมเพียงพอ จัดใหมีอุปกรณสําหรับ
การทําความสะอาดมือ เชน เจลลางมือท่ีพรอมใชงาน 

   

1.5 โตะหรือเกาอ้ี สําหรับบริโภคอาหาร สะอาด ไมมีเศษอาหาร คราบ
สกปรก และไมชํารุด 

   

1.6 ไมพบสตัวและแมลงนําโรค สตัวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีรับประทานอาหาร    
1.7 มีบริการชอนกลาง สําหรับอาหารท่ีตองรับประทานรวมกัน    
1.8 หามใชกาซหุงตมเปนเช้ือเพลงิบนโตะหรือบริเวณท่ีรับประทานอาหาร    
1.9 หามใชเมทานอลหรือเมทิลแอลกอฮอลเปนเช้ือเพลิงในการทํา
ประกอบ ปรุง หรืออุนอาหาร *** ในกรณีใชแอลกอฮอลแข็งสาํหรับใชเปน
เช้ือเพลิง ตองไดมาตรฐาน มอก. 

   

2. สถานท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 
2.1 พ้ืน ทําดวยวัสดุแข็งแรง ไมชํารุด ทําความสะอาดไดงาย    
2.2 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร และไมมีนํ้าขังบนพ้ืน    
2.3 ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไย    
2.4 มีการระบายอากาศเพียงพอ เชน มีปลองระบายควัน และหรือพัดลม
ดูดอากาศ หรือเครื่องปรับอากาศ เปนตน 

   

2.5 มีอางลางมือท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี และมสีบูใช
ตลอดเวลา 

   

2.6 ไมเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และบริเวณหนาหองสวม    
2.7 โตะท่ีใชเตรียม ประกอบ หรอืปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดี ไมมีคราบ
สกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

2.8 ไมพบสตัวและแมลงนําโรค สตัวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีเตรยีมประกอบหรือปรุง
อาหาร 

   

2.9 หามนําภาชนะบรรจุสารเคมท่ีีเปนพิษหรืออันตรายมาใชบรรจอุาหาร    
2.10 สารเคมีท่ีเปนพิษ หรืออันตราย มีการจัดเก็บแยกออกจากบริเวณท่ี
ใชทํา ประกอบ ปรุง จําหนาย และบริโภคอาหาร และมีการตดิฉลากหรือ
ปายท่ีชัดเจน 

   

2.11 มีมาตรการ หรืออุปกรณ หรือเครื่องมือสาํหรับปองกันอัคคีภยัจาก
การใชเช้ือเพลิงในการทํา ประกอบ หรือปรุงอาหาร ตามกฎหมายวาดวย
การควบคุมอาคาร 

   

 
 
 



ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

2.12 มีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพดี ไมรั่วซมึ และมีฝาปดมดิชิด    
2.13 บริเวณรอบถังมูลฝอยตองสะอาด ไมมีเศษขยะตกคาง และคราบ
สกปรก 

   

2.14 มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน    
2.15 ทอหรือรางระบายนํ้า สามารถระบายนํ้าไดดี ไมมีเศษอาหารตกคาง    
2.16 มีถังดักไขมัน หรือบอดักไขมัน หรือการบําบัดนํ้าเสีย กอนระบายท้ิง
ออกสูระบบระบายนํ้าสาธารณะ 

   

3. หองสวม  
3.1 มีหองสวม และอางลางมือจํานวนเพียงพอ และมีสภาพท่ีพรอมใชงาน
ตลอดระยะเวลาใหบริการ 

   

3.2 หองสวม สะอาด ไมมีกลิ่นเหม็น ไมมีคราบสกปรก และนํ้าขัง    
3.3 อางลางมือ สะอาด ไมมคีราบสกปรก ใชการไดดี และมสีบูใช
ตลอดเวลา 

   

3.4 หองสวมแยกเปนสัดสวน โดยประตไูมเปดโดยตรงสูบริเวณท่ีเตรียม-
ปรุง-เก็บ-จําหนาย-บริโภคอาหาร และท่ีลางและเก็บภาชนะอุปกรณ *** 
ในกรณีท่ีไมสามารถแยกหองสวมเปนสัดสวนขางตนได ประตหูองสวมตอง
ปดตลอดเวลา และมีฉากปดก้ัน เชน มูลี่ มานพลาสติก เปนตน 

   

4. คาความเขมของแสงสวางในพ้ืนท่ีตางๆ     
4.1 บริเวณจําหนายอาหาร และหรือใหบริการอาหารแบบบริการตนเอง 
(บุฟเฟ) อยางนอย 215 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    

   

4.2 บริเวณเตรียม ปรุงอาหาร อยางนอย 300 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    
4.3 บริเวณท่ีลางภาชนะอุปกรณ อยางนอย 300 Lux     
4.4 หองแชเย็น อยางนอย 100 Lux     
4.5 หองเก็บอาหาร อยางนอย 100 Lux       
4.6 หองสวม อยางนอย 100 Lux    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการทํา ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษา และการจําหนายอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. อาหารสด อาหารแหง และอาหารปรุงสําเรจ็พรอมบริโภค 
1.1 เน้ือสัตวสด สะอาด มีคณุภาพดี ไมมีกลิ่นเนาเสีย หรือลักษณะผิด
ธรรมชาต ิ

   

1.2 เน้ือสัตวสด เก็บในอุณหภูมิท่ีต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส    
1.3 เน้ือสัตวสด ผัก และผลไมสด มีการลาง กอนนํามาปรุงหรือเก็บ    
1.4 อาหารแหงไมพบ เช้ือรา สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอมเก็บในภาชนะ
สะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

1.5 อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท มีเครื่องหมาย อย., มอก. หรอื 
เครื่องหมายอ่ืนท่ีหนวยงานราชการรับรอง 

   

1.6 อาหารปรุงสําเรจ็ เก็บในภาชนะท่ีสะอาด เหมาะสมกับอาหาร และ
วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

1.7 อาหารปรุงสําเรจ็ มีการปกปดดวยวิธีท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได 
เชน ตู ภาชนะท่ีมีฝาปด เปนตน 

   

1.8 อาหารปรุงสําเรจ็ สําหรับบรโิภครอนท่ีรอการจําหนาย หรือบรกิาร 
เชน อาหารประเภท ตม/แกง เก็บท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซยีส ข้ึนไป 

   

1.9 อาหารปรุงสําเรจ็ สําหรับบรโิภคเย็น (เชน สลัด ซูชิ เปนตน) เก็บท่ี
อุณหภูมิ ต่ํากวา 5 องศาเซลเซยีส 

   

1.10 อาหารสด อาหารแหง อาหารปรุงสําเร็จ เก็บแยกเปนสัดสวน มีการ
ปกปด ไมวางบนพ้ืน 

   

2. นํ้าด่ืม และนํ้าใช 
2.1 นํ้าดื่มหรือเครื่องดืม่ ในภาชนะบรรจปุดสนิทท่ีใหบริการ  
      1) ไดมาตรฐาน และมเีลขสารบบอาหาร (อย.)    
      2) พ้ืนผิวภายนอกของภาชนะตองสะอาด ไมมีคราบสกปรก เก็บสูง
จากพ้ืนอยางนอย 15 ซม. และ 

   

2.2 นํ้าดื่มหรือเครื่องดืม่ ท่ีไมไดบรรจุในภาชนะบรรจปุดสนิท 
      1) ภาชนะบรรจุสะอาด มฝีาปด มีกอกหรือทางเทรินนํ้า หรือ มี
อุปกรณท่ีมีดามสําหรับตักโดยเฉพาะ 

   

      2) เก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.    
2.3 นํ้าท่ีใชสําหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่ม ตองมีคณุภาพไมต่ํา
กวาเกณฑคณุภาพนํ้าประปาดื่มไดของกรมอนามัย พ.ศ. 2553 หรือ ผาน
เกณฑมาตรฐาน อย.  

   

2.4 นํ้าใชอ่ืนๆ เปนนํ้าประปา หรอืในกรณีทองถ่ินท่ีไมมีระบบประปาตอง
มีการปรับปรุงคุณภาพนํ้าตามคําแนะนําของเจาพนักงานสาธารณสุข 

   

2.5 ภาชนะบรรจุนํ้าใช สะอาด มสีภาพด ี    
3. นํ้าแข็ง 
3.1 นํ้าแข็งสําหรับบริโภค ผานเกณฑมาตรฐาน หรือดําเนินการตาม
กฎหมายวาดวยอาหาร (อย.) 

   

 



ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

3.2 เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก มีฝาปด วางสูงจากพ้ืนอยาง
นอย 15 ซม. และจากปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
3.3 บริเวณท่ีวางภาชนะ หรือถังเก็บนํ้าแข็ง ตองไมมีนํ้าขังเฉอะแฉะ หรือ
ใกลถังขยะ 

   

3.4 ใชอุปกรณท่ีสะอาด มีดาม สาํหรับคีบหรือตักนํ้าแข็งโดยเฉพาะ    
3.5 หามนําอาหาร หรือสิ่งของอยางอ่ืน ไปแชรวมในถังนํ้าแข็งสําหรบั
บริโภค 

   

 
สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชอ่ืนๆ 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. ภาชนะ อุปกรณ มีการจัดเก็บในท่ีสะอาด มีการปกปด เชน ตู กลองท่ีมี
ฝาปด เปนตน 

   

2. เขียง สะอาด มีสภาพดี แยกใชระหวางเน้ือสตัวสุก เน้ือสัตวดิบ และผัก 
ผลไม 

   

3. เครื่องปรุงรส เชน นํ้าสมสายชู นํ้าปลา นํ้าจิ้ม ใสในภาชนะประเภท 
แกว กระเบ้ืองเคลือบขาว และมฝีาปด  

   

4. ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งเอาดามข้ึนหรือวางเปนระเบียบในภาชนะท่ี
สะอาด ไมมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

5. จาน ชาม ถวย แกวนํ้า ถาดหลุม ฯลฯ ท่ีจดัไวบริการอาหาร เก็บควํ่าใน
ภาชนะหรือตะแกรงท่ีสะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.  

   

6. ตูเย็น ตูแช หรืออุปกรณเก็บรักษาความเย็นอ่ืนๆ ตองมีขนาดท่ีเพียงพอ 
สะอาด มสีภาพดี และมีประสิทธิภาพ เหมาะสมในการเก็บรักษาคณุภาพ
อาหาร 

   

7. ตูอบ เตาอบ เตาไมโครเวฟ อุปกรณประกอบหรือปรุงอาหารดวยความ
รอนอ่ืนๆ ตองสะอาด สภาพดี ไมชํารุด 

   

การลางภาชนะอุปกรณ 
8. ท่ีลางภาชนะ สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.    
9. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช มีการแยกเศษอาหารออกกอนการทํา
ความสะอาด และใสในภาชนะรองรับ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 30 ซม. 

   

10. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ลางดวยสารทําความสะอาด และลาง
ดวยนํ้าสะอาด 2 ครั้ง หรือลางดวยนํ้าไหล หรือใชเครื่องลางภาชนะ
อุปกรณท่ีไดมาตรฐาน 

   

11. มีการฆาเช้ือภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ภายหลังการทําความ
สะอาด เชน ตากแดด หรือแชนํ้ารอน หรือแชนํ้าคลอรีน หรือใชเครือ่งอบ 

   

 
 
 



สุขลักษณะสวนบุคคลของผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปน้ันใหตรวจสอบไดตามขอบัญญตัิ
ทองถ่ิน 

   

2. ไมแสดงอาการเจ็บปวยดวยโรคท่ีเกิดจากอาหารและนํ้าเปนสื่อในขณะ
ปฏิบัติงาน และใหหยุดงานจนกวาจะรักษาใหหายขาด 

   

3. กรณีมีบาดแผลท่ีมือตองปดแผลใหมิดชิด และไมปฏิบัติงานท่ีมีโอกาส
สัมผสัอาหาร 

   

4. มีทะเบียน หรือหลักฐานผานการอบรมทุกคน ตามหลักสูตรสุขาภิบาล
อาหารจากหนวยงานจดัการอบรมท่ีกําหนด  

   

5. ผูปรุง ประกอบอาหาร ตองแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ใสผากัน
เปอนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

   

6. ผูเตรียม ผูเสิรฟ ผูจําหนาย และผูลางภาชนะอุปกรณ ตองแตงกาย
สะอาด สวมเสื้อมีแขนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลมุผม
หรือวิธีการอ่ืนท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได  

   

7. ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จพรอมบริโภค    
8. มีสุขนิสัยท่ีดี เชน ตดัเลบ็สั้น ไมทาสีเล็บ ไมสูบบุหรี่ หรือการกระทําใดๆ 
ท่ีจะกอใหเกิดการปนเปอนตออาหารในขณะปฏิบัติงาน 

   

 
ดานโภชนาการ 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. โรงอาหารจัดบริการเมนูชูสุขภาพ อยางนอยวันละ 1 – 2 เมนูตอราน    
2. รานอาหารไมนอยกวาครึ่งหน่ึงของโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมผีัก
เปนสวนประกอบหลักบริการทุกวัน และมีรานจําหนายผลไมสดอยางนอย 
1 ราน 

   

3. หนารานมีขอความประชาสัมพันธ “หวานนอยสั่งได มันนอยสั่งได เค็ม
นอยสั่งได” อยางชัดเจน 

   

4. ลดขนาดของภาชนะใสเครื่องปรุง และไมจัดวางเครื่องปรุงไวหนาราน
แตละราน 

   

5. โรงอาหารมสีื่อสงเสริมดานอาหารและโภชนาการ    
 

 

 
 
 
 
 



แบบสํารวจโรงอาหาร  
ตามเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 

 

ชื่อโรงอาหาร กรมสุขภาพจิต 
ชื่อหนวยงาน กรมสุขภาพจิต กระทรวงสาธารณสุข 
ท่ีอยู เลขท่ี 88/20 หมูท่ี 4 ถนน ติวานนท ตําบล ตลาดขวัญ อําเภอ เมือง จังหวัด นนทบุรี 
จํานวนราน 4 ราน  
 
คําช้ีแจง : ใหแสดงเครื่องหมาย  ในชองผลการตรวจแนะนําตามรายละเอียดของขอกําหนดสุขลักษณะ 

  - ถูกตองครบถวน :  สถานท่ีจําหนายอาหารดําเนินการใหเปนไปตามขอกําหนดสุขลักษณะได 
  ถูกตองและครบถวน 
  - ตองปรับปรุง     : สถานท่ีจําหนายอาหารดําเนินการไมเปนไปตามขอกําหนดสุขลักษณะ  

ผูตรวจแนะนําควรใหคําแนะนําเพ่ือใหเกิดการปรับปรุงและพัฒนาตาม
ขอกําหนด 

 
สรุปผลการสํารวจ 

 
  ผานเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
      
  ตองปรับปรุง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สุขลักษณะของสถานท่ีจําหนายอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. สถานท่ีจําหนาย และบริโภคอาหาร 
1.1 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหวางใหบริการ    
1.2 ผนังหรือเพดาน สะอาด ไมมหียากไย    
1.3 ดําเนินการตามกฎหมายวาดวยการควบคุมผลติภณัฑยาสูบ    
1.4 มีอางลางมือในพ้ืนท่ีบริโภคอาหารท่ีแยกจากหองสวม สะอาดและมี
สบูใชตลอดเวลา หรือ ในกรณีมีพ้ืนท่ีไมเพียงพอ จัดใหมีอุปกรณสําหรับ
การทําความสะอาดมือ เชน เจลลางมือท่ีพรอมใชงาน 

   

1.5 โตะหรือเกาอ้ี สําหรับบริโภคอาหาร สะอาด ไมมีเศษอาหาร คราบ
สกปรก และไมชํารุด 

   

1.6 ไมพบสตัวและแมลงนําโรค สตัวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีรับประทานอาหาร    
1.7 มีบริการชอนกลาง สําหรับอาหารท่ีตองรับประทานรวมกัน    
1.8 หามใชกาซหุงตมเปนเช้ือเพลงิบนโตะหรือบริเวณท่ีรับประทานอาหาร    
1.9 หามใชเมทานอลหรือเมทิลแอลกอฮอลเปนเช้ือเพลิงในการทํา
ประกอบ ปรุง หรืออุนอาหาร *** ในกรณีใชแอลกอฮอลแข็งสาํหรับใชเปน
เช้ือเพลิง ตองไดมาตรฐาน มอก. 

   

2. สถานท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 
2.1 พ้ืน ทําดวยวัสดุแข็งแรง ไมชํารุด ทําความสะอาดไดงาย    
2.2 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร และไมมีนํ้าขังบนพ้ืน    
2.3 ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไย    
2.4 มีการระบายอากาศเพียงพอ เชน มีปลองระบายควัน และหรือพัดลม
ดูดอากาศ หรือเครื่องปรับอากาศ เปนตน 

   

2.5 มีอางลางมือท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี และมสีบูใช
ตลอดเวลา 

   

2.6 ไมเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และบริเวณหนาหองสวม    
2.7 โตะท่ีใชเตรียม ประกอบ หรอืปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดี ไมมีคราบ
สกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

2.8 ไมพบสตัวและแมลงนําโรค สตัวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีเตรยีมประกอบหรือปรุง
อาหาร 

   

2.9 หามนําภาชนะบรรจุสารเคมท่ีีเปนพิษหรืออันตรายมาใชบรรจอุาหาร    
2.10 สารเคมีท่ีเปนพิษ หรืออันตราย มีการจัดเก็บแยกออกจากบริเวณท่ี
ใชทํา ประกอบ ปรุง จําหนาย และบริโภคอาหาร และมีการตดิฉลากหรือ
ปายท่ีชัดเจน 

   

2.11 มีมาตรการ หรืออุปกรณ หรือเครื่องมือสาํหรับปองกันอัคคีภยัจาก
การใชเช้ือเพลิงในการทํา ประกอบ หรือปรุงอาหาร ตามกฎหมายวาดวย
การควบคุมอาคาร 

   
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2.12 มีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพดี ไมรั่วซมึ และมีฝาปดมดิชิด    
2.13 บริเวณรอบถังมูลฝอยตองสะอาด ไมมีเศษขยะตกคาง และคราบ
สกปรก 

   

2.14 มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน    
2.15 ทอหรือรางระบายนํ้า สามารถระบายนํ้าไดดี ไมมีเศษอาหารตกคาง    
2.16 มีถังดักไขมัน หรือบอดักไขมัน หรือการบําบัดนํ้าเสีย กอนระบายท้ิง
ออกสูระบบระบายนํ้าสาธารณะ 

   

3. หองสวม  
3.1 มีหองสวม และอางลางมือจํานวนเพียงพอ และมีสภาพท่ีพรอมใชงาน
ตลอดระยะเวลาใหบริการ 

   

3.2 หองสวม สะอาด ไมมีกลิ่นเหม็น ไมมีคราบสกปรก และนํ้าขัง    
3.3 อางลางมือ สะอาด ไมมคีราบสกปรก ใชการไดดี และมสีบูใช
ตลอดเวลา 

   

3.4 หองสวมแยกเปนสัดสวน โดยประตไูมเปดโดยตรงสูบริเวณท่ีเตรียม-
ปรุง-เก็บ-จําหนาย-บริโภคอาหาร และท่ีลางและเก็บภาชนะอุปกรณ *** 
ในกรณีท่ีไมสามารถแยกหองสวมเปนสัดสวนขางตนได ประตหูองสวมตอง
ปดตลอดเวลา และมีฉากปดก้ัน เชน มูลี่ มานพลาสติก เปนตน 

   

4. คาความเขมของแสงสวางในพ้ืนท่ีตางๆ     
4.1 บริเวณจําหนายอาหาร และหรือใหบริการอาหารแบบบริการตนเอง 
(บุฟเฟ) อยางนอย 215 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    

   

4.2 บริเวณเตรียม ปรุงอาหาร อยางนอย 300 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    
4.3 บริเวณท่ีลางภาชนะอุปกรณ อยางนอย 300 Lux     
4.4 หองแชเย็น อยางนอย 100 Lux     
4.5 หองเก็บอาหาร อยางนอย 100 Lux       
4.6 หองสวม อยางนอย 100 Lux    
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1. อาหารสด อาหารแหง และอาหารปรุงสําเรจ็พรอมบริโภค 
1.1 เน้ือสัตวสด สะอาด มีคณุภาพดี ไมมีกลิ่นเนาเสีย หรือลักษณะผิด
ธรรมชาต ิ

   

1.2 เน้ือสัตวสด เก็บในอุณหภูมิท่ีต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส    
1.3 เน้ือสัตวสด ผัก และผลไมสด มีการลาง กอนนํามาปรุงหรือเก็บ    
1.4 อาหารแหงไมพบ เช้ือรา สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอมเก็บในภาชนะ
สะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

1.5 อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท มีเครื่องหมาย อย., มอก. หรอื 
เครื่องหมายอ่ืนท่ีหนวยงานราชการรับรอง 

   

1.6 อาหารปรุงสําเรจ็ เก็บในภาชนะท่ีสะอาด เหมาะสมกับอาหาร และ
วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

1.7 อาหารปรุงสําเรจ็ มีการปกปดดวยวิธีท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได 
เชน ตู ภาชนะท่ีมีฝาปด เปนตน 

   

1.8 อาหารปรุงสําเรจ็ สําหรับบรโิภครอนท่ีรอการจําหนาย หรือบรกิาร 
เชน อาหารประเภท ตม/แกง เก็บท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซยีส ข้ึนไป 

   

1.9 อาหารปรุงสําเรจ็ สําหรับบรโิภคเย็น (เชน สลัด ซูชิ เปนตน) เก็บท่ี
อุณหภูมิ ต่ํากวา 5 องศาเซลเซยีส 

   

1.10 อาหารสด อาหารแหง อาหารปรุงสําเร็จ เก็บแยกเปนสัดสวน มีการ
ปกปด ไมวางบนพ้ืน 

   

2. นํ้าด่ืม และนํ้าใช 
2.1 นํ้าดื่มหรือเครื่องดืม่ ในภาชนะบรรจปุดสนิทท่ีใหบริการ  
      1) ไดมาตรฐาน และมเีลขสารบบอาหาร (อย.)    
      2) พ้ืนผิวภายนอกของภาชนะตองสะอาด ไมมีคราบสกปรก เก็บสูง
จากพ้ืนอยางนอย 15 ซม. และ 

   

2.2 นํ้าดื่มหรือเครื่องดืม่ ท่ีไมไดบรรจุในภาชนะบรรจปุดสนิท 
      1) ภาชนะบรรจุสะอาด มฝีาปด มีกอกหรือทางเทรินนํ้า หรือ มี
อุปกรณท่ีมีดามสําหรับตักโดยเฉพาะ 

   

      2) เก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.    
2.3 นํ้าท่ีใชสําหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่ม ตองมีคณุภาพไมต่ํา
กวาเกณฑคณุภาพนํ้าประปาดื่มไดของกรมอนามัย พ.ศ. 2553 หรือ ผาน
เกณฑมาตรฐาน อย.  

   

2.4 นํ้าใชอ่ืนๆ เปนนํ้าประปา หรอืในกรณีทองถ่ินท่ีไมมีระบบประปาตอง
มีการปรับปรุงคุณภาพนํ้าตามคําแนะนําของเจาพนักงานสาธารณสุข 

   

2.5 ภาชนะบรรจุนํ้าใช สะอาด มสีภาพด ี    
3. นํ้าแข็ง 
3.1 นํ้าแข็งสําหรับบริโภค ผานเกณฑมาตรฐาน หรือดําเนินการตาม
กฎหมายวาดวยอาหาร (อย.) 

   
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3.2 เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก มีฝาปด วางสูงจากพ้ืนอยาง
นอย 15 ซม. และจากปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
3.3 บริเวณท่ีวางภาชนะ หรือถังเก็บนํ้าแข็ง ตองไมมีนํ้าขังเฉอะแฉะ หรือ
ใกลถังขยะ 

   

3.4 ใชอุปกรณท่ีสะอาด มีดาม สาํหรับคีบหรือตักนํ้าแข็งโดยเฉพาะ    
3.5 หามนําอาหาร หรือสิ่งของอยางอ่ืน ไปแชรวมในถังนํ้าแข็งสําหรบั
บริโภค 

   

 
สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชอ่ืนๆ 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. ภาชนะ อุปกรณ มีการจัดเก็บในท่ีสะอาด มีการปกปด เชน ตู กลองท่ีมี
ฝาปด เปนตน 

   

2. เขียง สะอาด มีสภาพดี แยกใชระหวางเน้ือสตัวสุก เน้ือสัตวดิบ และผัก 
ผลไม 

   

3. เครื่องปรุงรส เชน นํ้าสมสายชู นํ้าปลา นํ้าจิ้ม ใสในภาชนะประเภท 
แกว กระเบ้ืองเคลือบขาว และมฝีาปด  

   

4. ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งเอาดามข้ึนหรือวางเปนระเบียบในภาชนะท่ี
สะอาด ไมมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

5. จาน ชาม ถวย แกวนํ้า ถาดหลุม ฯลฯ ท่ีจดัไวบริการอาหาร เก็บควํ่าใน
ภาชนะหรือตะแกรงท่ีสะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.  

   

6. ตูเย็น ตูแช หรืออุปกรณเก็บรักษาความเย็นอ่ืนๆ ตองมีขนาดท่ีเพียงพอ 
สะอาด มสีภาพดี และมีประสิทธิภาพ เหมาะสมในการเก็บรักษาคณุภาพ
อาหาร 

   

7. ตูอบ เตาอบ เตาไมโครเวฟ อุปกรณประกอบหรือปรุงอาหารดวยความ
รอนอ่ืนๆ ตองสะอาด สภาพดี ไมชํารุด 

   

การลางภาชนะอุปกรณ 
8. ท่ีลางภาชนะ สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.    
9. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช มีการแยกเศษอาหารออกกอนการทํา
ความสะอาด และใสในภาชนะรองรับ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 30 ซม. 

   

10. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ลางดวยสารทําความสะอาด และลาง
ดวยนํ้าสะอาด 2 ครั้ง หรือลางดวยนํ้าไหล หรือใชเครื่องลางภาชนะ
อุปกรณท่ีไดมาตรฐาน 

   

11. มีการฆาเช้ือภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ภายหลังการทําความ
สะอาด เชน ตากแดด หรือแชนํ้ารอน หรือแชนํ้าคลอรีน หรือใชเครือ่งอบ 

   

 
 
 



สุขลักษณะสวนบุคคลของผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปน้ันใหตรวจสอบไดตามขอบัญญตัิ
ทองถ่ิน 

   

2. ไมแสดงอาการเจ็บปวยดวยโรคท่ีเกิดจากอาหารและนํ้าเปนสื่อในขณะ
ปฏิบัติงาน และใหหยุดงานจนกวาจะรักษาใหหายขาด 

   

3. กรณีมีบาดแผลท่ีมือตองปดแผลใหมิดชิด และไมปฏิบัติงานท่ีมีโอกาส
สัมผสัอาหาร 

   

4. มีทะเบียน หรือหลักฐานผานการอบรมทุกคน ตามหลักสูตรสุขาภิบาล
อาหารจากหนวยงานจดัการอบรมท่ีกําหนด  

   

5. ผูปรุง ประกอบอาหาร ตองแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ใสผากัน
เปอนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

   

6. ผูเตรียม ผูเสิรฟ ผูจําหนาย และผูลางภาชนะอุปกรณ ตองแตงกาย
สะอาด สวมเสื้อมีแขนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลมุผม
หรือวิธีการอ่ืนท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได  

   

7. ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จพรอมบริโภค    
8. มีสุขนิสัยท่ีดี เชน ตดัเลบ็สั้น ไมทาสีเล็บ ไมสูบบุหรี่ หรือการกระทําใดๆ 
ท่ีจะกอใหเกิดการปนเปอนตออาหารในขณะปฏิบัติงาน 

   

 
ดานโภชนาการ 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. โรงอาหารจัดบริการเมนูชูสุขภาพ อยางนอยวันละ 1 – 2 เมนูตอราน    
2. รานอาหารไมนอยกวาครึ่งหน่ึงของโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมผีัก
เปนสวนประกอบหลักบริการทุกวัน และมีรานจําหนายผลไมสดอยางนอย 
1 ราน 

   

3. หนารานมีขอความประชาสัมพันธ “หวานนอยสั่งได มันนอยสั่งได เค็ม
นอยสั่งได” อยางชัดเจน 

   

4. ลดขนาดของภาชนะใสเครื่องปรุง และไมจัดวางเครื่องปรุงไวหนาราน
แตละราน 

   

5. โรงอาหารมสีื่อสงเสริมดานอาหารและโภชนาการ    
 

 

 
 
 
 
 



แบบสํารวจโรงอาหาร  
ตามเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 

 

ชื่อโรงอาหาร กรมอนามัย 
ชื่อหนวยงาน กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 
ท่ีอยู เลขท่ี 88/22 ถนน ติวานนท ตําบล ตลาดขวัญ อําเภอ เมือง จังหวัด นนทบุรี 
จํานวนราน 9 ราน  
 
คําช้ีแจง : ใหแสดงเครื่องหมาย  ในชองผลการตรวจแนะนําตามรายละเอียดของขอกําหนดสุขลักษณะ 

  - ถูกตองครบถวน :  สถานท่ีจําหนายอาหารดําเนินการใหเปนไปตามขอกําหนดสุขลักษณะได 
  ถูกตองและครบถวน 
  - ตองปรับปรุง     : สถานท่ีจําหนายอาหารดําเนินการไมเปนไปตามขอกําหนดสุขลักษณะ  

ผูตรวจแนะนําควรใหคําแนะนําเพ่ือใหเกิดการปรับปรุงและพัฒนาตาม
ขอกําหนด 

 
สรุปผลการสํารวจ 

 
 ผานเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
      
  ตองปรับปรุง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สุขลักษณะของสถานท่ีจําหนายอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. สถานท่ีจําหนาย และบริโภคอาหาร 
1.1 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหวางใหบริการ    
1.2 ผนังหรือเพดาน สะอาด ไมมหียากไย    
1.3 ดําเนินการตามกฎหมายวาดวยการควบคุมผลติภณัฑยาสูบ    
1.4 มีอางลางมือในพ้ืนท่ีบริโภคอาหารท่ีแยกจากหองสวม สะอาดและมี
สบูใชตลอดเวลา หรือ ในกรณีมีพ้ืนท่ีไมเพียงพอ จัดใหมีอุปกรณสําหรับ
การทําความสะอาดมือ เชน เจลลางมือท่ีพรอมใชงาน 

   

1.5 โตะหรือเกาอ้ี สําหรับบริโภคอาหาร สะอาด ไมมีเศษอาหาร คราบ
สกปรก และไมชํารุด 

   

1.6 ไมพบสตัวและแมลงนําโรค สตัวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีรับประทานอาหาร    
1.7 มีบริการชอนกลาง สําหรับอาหารท่ีตองรับประทานรวมกัน    
1.8 หามใชกาซหุงตมเปนเช้ือเพลงิบนโตะหรือบริเวณท่ีรับประทานอาหาร    
1.9 หามใชเมทานอลหรือเมทิลแอลกอฮอลเปนเช้ือเพลิงในการทํา
ประกอบ ปรุง หรืออุนอาหาร *** ในกรณีใชแอลกอฮอลแข็งสาํหรับใชเปน
เช้ือเพลิง ตองไดมาตรฐาน มอก. 

   

2. สถานท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 
2.1 พ้ืน ทําดวยวัสดุแข็งแรง ไมชํารุด ทําความสะอาดไดงาย    
2.2 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร และไมมีนํ้าขังบนพ้ืน    
2.3 ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไย    
2.4 มีการระบายอากาศเพียงพอ เชน มีปลองระบายควัน และหรือพัดลม
ดูดอากาศ หรือเครื่องปรับอากาศ เปนตน 

   

2.5 มีอางลางมือท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี และมสีบูใช
ตลอดเวลา 

   

2.6 ไมเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และบริเวณหนาหองสวม    
2.7 โตะท่ีใชเตรียม ประกอบ หรอืปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดี ไมมีคราบ
สกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

2.8 ไมพบสตัวและแมลงนําโรค สตัวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีเตรยีมประกอบหรือปรุง
อาหาร 

   

2.9 หามนําภาชนะบรรจุสารเคมท่ีีเปนพิษหรืออันตรายมาใชบรรจอุาหาร    
2.10 สารเคมีท่ีเปนพิษ หรืออันตราย มีการจัดเก็บแยกออกจากบริเวณท่ี
ใชทํา ประกอบ ปรุง จําหนาย และบริโภคอาหาร และมีการตดิฉลากหรือ
ปายท่ีชัดเจน 

   

2.11 มีมาตรการ หรืออุปกรณ หรือเครื่องมือสาํหรับปองกันอัคคีภยัจาก
การใชเช้ือเพลิงในการทํา ประกอบ หรือปรุงอาหาร ตามกฎหมายวาดวย
การควบคุมอาคาร 

   

 
 
 



ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

2.12 มีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพดี ไมรั่วซมึ และมีฝาปดมดิชิด    
2.13 บริเวณรอบถังมูลฝอยตองสะอาด ไมมีเศษขยะตกคาง และคราบ
สกปรก 

   

2.14 มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน    
2.15 ทอหรือรางระบายนํ้า สามารถระบายนํ้าไดดี ไมมีเศษอาหารตกคาง   ตองทําความสะอาดราง

ระบายนํ้าเปนประจํา 
และควรกําหนด
มาตรการหามกวาด
เศษอาหารลงราง
ระบายนํ้า 

2.16 มีถังดักไขมัน หรือบอดักไขมัน หรือการบําบัดนํ้าเสีย กอนระบายท้ิง
ออกสูระบบระบายนํ้าสาธารณะ 

  อยูในระหวางการ
กอสรางปรับปรุงบอดัก
ไขมัน 

3. หองสวม  
3.1 มีหองสวม และอางลางมือจํานวนเพียงพอ และมีสภาพท่ีพรอมใชงาน
ตลอดระยะเวลาใหบริการ 

   

3.2 หองสวม สะอาด ไมมีกลิ่นเหม็น ไมมีคราบสกปรก และนํ้าขัง    
3.3 อางลางมือ สะอาด ไมมคีราบสกปรก ใชการไดดี และมสีบูใช
ตลอดเวลา 

   

3.4 หองสวมแยกเปนสัดสวน โดยประตไูมเปดโดยตรงสูบริเวณท่ีเตรียม-
ปรุง-เก็บ-จําหนาย-บริโภคอาหาร และท่ีลางและเก็บภาชนะอุปกรณ *** 
ในกรณีท่ีไมสามารถแยกหองสวมเปนสัดสวนขางตนได ประตหูองสวมตอง
ปดตลอดเวลา และมีฉากปดก้ัน เชน มูลี่ มานพลาสติก เปนตน 

   

4. คาความเขมของแสงสวางในพ้ืนท่ีตางๆ     
4.1 บริเวณจําหนายอาหาร และหรือใหบริการอาหารแบบบริการตนเอง 
(บุฟเฟ) อยางนอย 215 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    

   

4.2 บริเวณเตรียม ปรุงอาหาร อยางนอย 300 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    
4.3 บริเวณท่ีลางภาชนะอุปกรณ อยางนอย 300 Lux     
4.4 หองแชเย็น อยางนอย 100 Lux     
4.5 หองเก็บอาหาร อยางนอย 100 Lux       
4.6 หองสวม อยางนอย 100 Lux    

 
 
 
 
 
 
 
 



สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการทํา ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษา และการจําหนายอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. อาหารสด อาหารแหง และอาหารปรุงสําเรจ็พรอมบริโภค 
1.1 เน้ือสัตวสด สะอาด มีคณุภาพดี ไมมีกลิ่นเนาเสีย หรือลักษณะผิด
ธรรมชาต ิ

   

1.2 เน้ือสัตวสด เก็บในอุณหภูมิท่ีต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส    
1.3 เน้ือสัตวสด ผัก และผลไมสด มีการลาง กอนนํามาปรุงหรือเก็บ    
1.4 อาหารแหงไมพบ เช้ือรา สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอมเก็บในภาชนะ
สะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

1.5 อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท มีเครื่องหมาย อย., มอก. หรอื 
เครื่องหมายอ่ืนท่ีหนวยงานราชการรับรอง 

   

1.6 อาหารปรุงสําเรจ็ เก็บในภาชนะท่ีสะอาด เหมาะสมกับอาหาร และ
วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

1.7 อาหารปรุงสําเรจ็ มีการปกปดดวยวิธีท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได 
เชน ตู ภาชนะท่ีมีฝาปด เปนตน 

   

1.8 อาหารปรุงสําเรจ็ สําหรับบรโิภครอนท่ีรอการจําหนาย หรือบรกิาร 
เชน อาหารประเภท ตม/แกง เก็บท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซยีส ข้ึนไป 

   

1.9 อาหารปรุงสําเรจ็ สําหรับบรโิภคเย็น (เชน สลัด ซูชิ เปนตน) เก็บท่ี
อุณหภูมิ ต่ํากวา 5 องศาเซลเซยีส 

   

1.10 อาหารสด อาหารแหง อาหารปรุงสําเร็จ เก็บแยกเปนสัดสวน มีการ
ปกปด ไมวางบนพ้ืน 

   

2. นํ้าด่ืม และนํ้าใช 
2.1 นํ้าดื่มหรือเครื่องดืม่ ในภาชนะบรรจปุดสนิทท่ีใหบริการ  
      1) ไดมาตรฐาน และมเีลขสารบบอาหาร (อย.)    
      2) พ้ืนผิวภายนอกของภาชนะตองสะอาด ไมมีคราบสกปรก เก็บสูง
จากพ้ืนอยางนอย 15 ซม. และ 

   

2.2 นํ้าดื่มหรือเครื่องดืม่ ท่ีไมไดบรรจุในภาชนะบรรจปุดสนิท 
      1) ภาชนะบรรจุสะอาด มฝีาปด มีกอกหรือทางเทรินนํ้า หรือ มี
อุปกรณท่ีมีดามสําหรับตักโดยเฉพาะ 

   

      2) เก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.    
2.3 นํ้าท่ีใชสําหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่ม ตองมีคณุภาพไมต่ํา
กวาเกณฑคณุภาพนํ้าประปาดื่มไดของกรมอนามัย พ.ศ. 2553 หรือ ผาน
เกณฑมาตรฐาน อย.  

   

2.4 นํ้าใชอ่ืนๆ เปนนํ้าประปา หรอืในกรณีทองถ่ินท่ีไมมีระบบประปาตอง
มีการปรับปรุงคุณภาพนํ้าตามคําแนะนําของเจาพนักงานสาธารณสุข 

   

2.5 ภาชนะบรรจุนํ้าใช สะอาด มสีภาพด ี    
3. นํ้าแข็ง 
3.1 นํ้าแข็งสําหรับบริโภค ผานเกณฑมาตรฐาน หรือดําเนินการตาม
กฎหมายวาดวยอาหาร (อย.) 

   

 



ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

3.2 เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก มีฝาปด วางสูงจากพ้ืนอยาง
นอย 15 ซม. และจากปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
3.3 บริเวณท่ีวางภาชนะ หรือถังเก็บนํ้าแข็ง ตองไมมีนํ้าขังเฉอะแฉะ หรือ
ใกลถังขยะ 

   

3.4 ใชอุปกรณท่ีสะอาด มีดาม สาํหรับคีบหรือตักนํ้าแข็งโดยเฉพาะ    
3.5 หามนําอาหาร หรือสิ่งของอยางอ่ืน ไปแชรวมในถังนํ้าแข็งสําหรบั
บริโภค 

   

 
สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชอ่ืนๆ 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. ภาชนะ อุปกรณ มีการจัดเก็บในท่ีสะอาด มีการปกปด เชน ตู กลองท่ีมี
ฝาปด เปนตน 

   

2. เขียง สะอาด มีสภาพดี แยกใชระหวางเน้ือสตัวสุก เน้ือสัตวดิบ และผัก 
ผลไม 

   

3. เครื่องปรุงรส เชน นํ้าสมสายชู นํ้าปลา นํ้าจิ้ม ใสในภาชนะประเภท 
แกว กระเบ้ืองเคลือบขาว และมฝีาปด  

   

4. ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งเอาดามข้ึนหรือวางเปนระเบียบในภาชนะท่ี
สะอาด ไมมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

5. จาน ชาม ถวย แกวนํ้า ถาดหลุม ฯลฯ ท่ีจดัไวบริการอาหาร เก็บควํ่าใน
ภาชนะหรือตะแกรงท่ีสะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.  

   

6. ตูเย็น ตูแช หรืออุปกรณเก็บรักษาความเย็นอ่ืนๆ ตองมีขนาดท่ีเพียงพอ 
สะอาด มสีภาพดี และมีประสิทธิภาพ เหมาะสมในการเก็บรักษาคณุภาพ
อาหาร 

   

7. ตูอบ เตาอบ เตาไมโครเวฟ อุปกรณประกอบหรือปรุงอาหารดวยความ
รอนอ่ืนๆ ตองสะอาด สภาพดี ไมชํารุด 

   

การลางภาชนะอุปกรณ 
8. ท่ีลางภาชนะ สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.    
9. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช มีการแยกเศษอาหารออกกอนการทํา
ความสะอาด และใสในภาชนะรองรับ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 30 ซม. 

   

10. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ลางดวยสารทําความสะอาด และลาง
ดวยนํ้าสะอาด 2 ครั้ง หรือลางดวยนํ้าไหล หรือใชเครื่องลางภาชนะ
อุปกรณท่ีไดมาตรฐาน 

   

11. มีการฆาเช้ือภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ภายหลังการทําความ
สะอาด เชน ตากแดด หรือแชนํ้ารอน หรือแชนํ้าคลอรีน หรือใชเครือ่งอบ 

   

 
 
 



สุขลักษณะสวนบุคคลของผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปน้ันใหตรวจสอบไดตามขอบัญญตัิ
ทองถ่ิน 

   

2. ไมแสดงอาการเจ็บปวยดวยโรคท่ีเกิดจากอาหารและนํ้าเปนสื่อในขณะ
ปฏิบัติงาน และใหหยุดงานจนกวาจะรักษาใหหายขาด 

   

3. กรณีมีบาดแผลท่ีมือตองปดแผลใหมิดชิด และไมปฏิบัติงานท่ีมีโอกาส
สัมผสัอาหาร 

   

4. มีทะเบียน หรือหลักฐานผานการอบรมทุกคน ตามหลักสูตรสุขาภิบาล
อาหารจากหนวยงานจดัการอบรมท่ีกําหนด  

   

5. ผูปรุง ประกอบอาหาร ตองแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ใสผากัน
เปอนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

   

6. ผูเตรียม ผูเสิรฟ ผูจําหนาย และผูลางภาชนะอุปกรณ ตองแตงกาย
สะอาด สวมเสื้อมีแขนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลมุผม
หรือวิธีการอ่ืนท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได  

   

7. ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จพรอมบริโภค    
8. มีสุขนิสัยท่ีดี เชน ตดัเลบ็สั้น ไมทาสีเล็บ ไมสูบบุหรี่ หรือการกระทําใดๆ 
ท่ีจะกอใหเกิดการปนเปอนตออาหารในขณะปฏิบัติงาน 

   

 
ดานโภชนาการ 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. โรงอาหารจัดบริการเมนูชูสุขภาพ อยางนอยวันละ 1 – 2 เมนูตอราน    
2. รานอาหารไมนอยกวาครึ่งหน่ึงของโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมผีัก
เปนสวนประกอบหลักบริการทุกวัน และมีรานจําหนายผลไมสดอยางนอย 
1 ราน 

   

3. หนารานมีขอความประชาสัมพันธ “หวานนอยสั่งได มันนอยสั่งได เค็ม
นอยสั่งได” อยางชัดเจน 

   

4. ลดขนาดของภาชนะใสเครื่องปรุง และไมจัดวางเครื่องปรุงไวหนาราน
แตละราน 

   

5. โรงอาหารมสีื่อสงเสริมดานอาหารและโภชนาการ    
 

 

 

 

 

 



แบบสํารวจโรงอาหาร  
ตามเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 

 

ชื่อโรงอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ชื่อหนวยงาน สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข 
ท่ีอยู เลขท่ี 88/24 ถนน ติวานนท ตําบล ตลาดขวัญ อําเภอ เมือง จังหวัด นนทบุรี 
จํานวนราน 9 ราน  
 
คําช้ีแจง : ใหแสดงเครื่องหมาย  ในชองผลการตรวจแนะนําตามรายละเอียดของขอกําหนดสุขลักษณะ 

  - ถูกตองครบถวน :  สถานท่ีจําหนายอาหารดําเนินการใหเปนไปตามขอกําหนดสุขลักษณะได 
  ถูกตองและครบถวน 
  - ตองปรับปรุง     : สถานท่ีจําหนายอาหารดําเนินการไมเปนไปตามขอกําหนดสุขลักษณะ  

ผูตรวจแนะนําควรใหคําแนะนําเพ่ือใหเกิดการปรับปรุงและพัฒนาตาม
ขอกําหนด 

 
สรุปผลการสํารวจ 

 
  ผานเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
      
  ตองปรับปรุง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สุขลักษณะของสถานท่ีจําหนายอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. สถานท่ีจําหนาย และบริโภคอาหาร 
1.1 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหวางใหบริการ    
1.2 ผนังหรือเพดาน สะอาด ไมมหียากไย    
1.3 ดําเนินการตามกฎหมายวาดวยการควบคุมผลติภณัฑยาสูบ    
1.4 มีอางลางมือในพ้ืนท่ีบริโภคอาหารท่ีแยกจากหองสวม สะอาดและมี
สบูใชตลอดเวลา หรือ ในกรณีมีพ้ืนท่ีไมเพียงพอ จัดใหมีอุปกรณสําหรับ
การทําความสะอาดมือ เชน เจลลางมือท่ีพรอมใชงาน 

   

1.5 โตะหรือเกาอ้ี สําหรับบริโภคอาหาร สะอาด ไมมีเศษอาหาร คราบ
สกปรก และไมชํารุด 

   

1.6 ไมพบสตัวและแมลงนําโรค สตัวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีรับประทานอาหาร    
1.7 มีบริการชอนกลาง สําหรับอาหารท่ีตองรับประทานรวมกัน    
1.8 หามใชกาซหุงตมเปนเช้ือเพลงิบนโตะหรือบริเวณท่ีรับประทานอาหาร    
1.9 หามใชเมทานอลหรือเมทิลแอลกอฮอลเปนเช้ือเพลิงในการทํา
ประกอบ ปรุง หรืออุนอาหาร *** ในกรณีใชแอลกอฮอลแข็งสาํหรับใชเปน
เช้ือเพลิง ตองไดมาตรฐาน มอก. 

   

2. สถานท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 
2.1 พ้ืน ทําดวยวัสดุแข็งแรง ไมชํารุด ทําความสะอาดไดงาย    
2.2 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร และไมมีนํ้าขังบนพ้ืน    
2.3 ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไย    
2.4 มีการระบายอากาศเพียงพอ เชน มีปลองระบายควัน และหรือพัดลม
ดูดอากาศ หรือเครื่องปรับอากาศ เปนตน 

   

2.5 มีอางลางมือท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี และมสีบูใช
ตลอดเวลา 

   

2.6 ไมเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และบริเวณหนาหองสวม    
2.7 โตะท่ีใชเตรียม ประกอบ หรอืปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดี ไมมีคราบ
สกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

2.8 ไมพบสตัวและแมลงนําโรค สตัวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีเตรยีมประกอบหรือปรุง
อาหาร 

   

2.9 หามนําภาชนะบรรจุสารเคมท่ีีเปนพิษหรืออันตรายมาใชบรรจอุาหาร    
2.10 สารเคมีท่ีเปนพิษ หรืออันตราย มีการจัดเก็บแยกออกจากบริเวณท่ี
ใชทํา ประกอบ ปรุง จําหนาย และบริโภคอาหาร และมีการตดิฉลากหรือ
ปายท่ีชัดเจน 

   

2.11 มีมาตรการ หรืออุปกรณ หรือเครื่องมือสาํหรับปองกันอัคคีภยัจาก
การใชเช้ือเพลิงในการทํา ประกอบ หรือปรุงอาหาร ตามกฎหมายวาดวย
การควบคุมอาคาร 

   
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2.12 มีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพดี ไมรั่วซมึ และมีฝาปดมดิชิด    
2.13 บริเวณรอบถังมูลฝอยตองสะอาด ไมมีเศษขยะตกคาง และคราบ
สกปรก 

   

2.14 มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน    
2.15 ทอหรือรางระบายนํ้า สามารถระบายนํ้าไดดี ไมมีเศษอาหารตกคาง    
2.16 มีถังดักไขมัน หรือบอดักไขมัน หรือการบําบัดนํ้าเสีย กอนระบายท้ิง
ออกสูระบบระบายนํ้าสาธารณะ 

   

3. หองสวม  
3.1 มีหองสวม และอางลางมือจํานวนเพียงพอ และมีสภาพท่ีพรอมใชงาน
ตลอดระยะเวลาใหบริการ 

   

3.2 หองสวม สะอาด ไมมีกลิ่นเหม็น ไมมีคราบสกปรก และนํ้าขัง    
3.3 อางลางมือ สะอาด ไมมคีราบสกปรก ใชการไดดี และมสีบูใช
ตลอดเวลา 

   

3.4 หองสวมแยกเปนสัดสวน โดยประตไูมเปดโดยตรงสูบริเวณท่ีเตรียม-
ปรุง-เก็บ-จําหนาย-บริโภคอาหาร และท่ีลางและเก็บภาชนะอุปกรณ *** 
ในกรณีท่ีไมสามารถแยกหองสวมเปนสัดสวนขางตนได ประตหูองสวมตอง
ปดตลอดเวลา และมีฉากปดก้ัน เชน มูลี่ มานพลาสติก เปนตน 

   

4. คาความเขมของแสงสวางในพ้ืนท่ีตางๆ     
4.1 บริเวณจําหนายอาหาร และหรือใหบริการอาหารแบบบริการตนเอง 
(บุฟเฟ) อยางนอย 215 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    

   

4.2 บริเวณเตรียม ปรุงอาหาร อยางนอย 300 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    
4.3 บริเวณท่ีลางภาชนะอุปกรณ อยางนอย 300 Lux     
4.4 หองแชเย็น อยางนอย 100 Lux     
4.5 หองเก็บอาหาร อยางนอย 100 Lux       
4.6 หองสวม อยางนอย 100 Lux    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการทํา ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษา และการจําหนายอาหาร 
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1. อาหารสด อาหารแหง และอาหารปรุงสําเรจ็พรอมบริโภค 
1.1 เน้ือสัตวสด สะอาด มีคณุภาพดี ไมมีกลิ่นเนาเสีย หรือลักษณะผิด
ธรรมชาต ิ

   

1.2 เน้ือสัตวสด เก็บในอุณหภูมิท่ีต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส    
1.3 เน้ือสัตวสด ผัก และผลไมสด มีการลาง กอนนํามาปรุงหรือเก็บ    
1.4 อาหารแหงไมพบ เช้ือรา สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอมเก็บในภาชนะ
สะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

1.5 อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท มีเครื่องหมาย อย., มอก. หรอื 
เครื่องหมายอ่ืนท่ีหนวยงานราชการรับรอง 

   

1.6 อาหารปรุงสําเรจ็ เก็บในภาชนะท่ีสะอาด เหมาะสมกับอาหาร และ
วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

1.7 อาหารปรุงสําเรจ็ มีการปกปดดวยวิธีท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได 
เชน ตู ภาชนะท่ีมีฝาปด เปนตน 

   

1.8 อาหารปรุงสําเรจ็ สําหรับบรโิภครอนท่ีรอการจําหนาย หรือบรกิาร 
เชน อาหารประเภท ตม/แกง เก็บท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซยีส ข้ึนไป 

   

1.9 อาหารปรุงสําเรจ็ สําหรับบรโิภคเย็น (เชน สลัด ซูชิ เปนตน) เก็บท่ี
อุณหภูมิ ต่ํากวา 5 องศาเซลเซยีส 

   

1.10 อาหารสด อาหารแหง อาหารปรุงสําเร็จ เก็บแยกเปนสัดสวน มีการ
ปกปด ไมวางบนพ้ืน 

   

2. นํ้าด่ืม และนํ้าใช 
2.1 นํ้าดื่มหรือเครื่องดืม่ ในภาชนะบรรจปุดสนิทท่ีใหบริการ  
      1) ไดมาตรฐาน และมเีลขสารบบอาหาร (อย.)    
      2) พ้ืนผิวภายนอกของภาชนะตองสะอาด ไมมีคราบสกปรก เก็บสูง
จากพ้ืนอยางนอย 15 ซม. และ 

   

2.2 นํ้าดื่มหรือเครื่องดืม่ ท่ีไมไดบรรจุในภาชนะบรรจปุดสนิท 
      1) ภาชนะบรรจุสะอาด มฝีาปด มีกอกหรือทางเทรินนํ้า หรือ มี
อุปกรณท่ีมีดามสําหรับตักโดยเฉพาะ 

   

      2) เก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.    
2.3 นํ้าท่ีใชสําหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่ม ตองมีคณุภาพไมต่ํา
กวาเกณฑคณุภาพนํ้าประปาดื่มไดของกรมอนามัย พ.ศ. 2553 หรือ ผาน
เกณฑมาตรฐาน อย.  

   

2.4 นํ้าใชอ่ืนๆ เปนนํ้าประปา หรอืในกรณีทองถ่ินท่ีไมมีระบบประปาตอง
มีการปรับปรุงคุณภาพนํ้าตามคําแนะนําของเจาพนักงานสาธารณสุข 

   

2.5 ภาชนะบรรจุนํ้าใช สะอาด มสีภาพด ี    
3. นํ้าแข็ง 
3.1 นํ้าแข็งสําหรับบริโภค ผานเกณฑมาตรฐาน หรือดําเนินการตาม
กฎหมายวาดวยอาหาร (อย.) 

   
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3.2 เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก มีฝาปด วางสูงจากพ้ืนอยาง
นอย 15 ซม. และจากปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
3.3 บริเวณท่ีวางภาชนะ หรือถังเก็บนํ้าแข็ง ตองไมมีนํ้าขังเฉอะแฉะ หรือ
ใกลถังขยะ 

   

3.4 ใชอุปกรณท่ีสะอาด มีดาม สาํหรับคีบหรือตักนํ้าแข็งโดยเฉพาะ    
3.5 หามนําอาหาร หรือสิ่งของอยางอ่ืน ไปแชรวมในถังนํ้าแข็งสําหรบั
บริโภค 

   

 
สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชอ่ืนๆ 
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1. ภาชนะ อุปกรณ มีการจัดเก็บในท่ีสะอาด มีการปกปด เชน ตู กลองท่ีมี
ฝาปด เปนตน 

   

2. เขียง สะอาด มีสภาพดี แยกใชระหวางเน้ือสตัวสุก เน้ือสัตวดิบ และผัก 
ผลไม 

   

3. เครื่องปรุงรส เชน นํ้าสมสายชู นํ้าปลา นํ้าจิ้ม ใสในภาชนะประเภท 
แกว กระเบ้ืองเคลือบขาว และมฝีาปด  

   

4. ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งเอาดามข้ึนหรือวางเปนระเบียบในภาชนะท่ี
สะอาด ไมมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

5. จาน ชาม ถวย แกวนํ้า ถาดหลุม ฯลฯ ท่ีจดัไวบริการอาหาร เก็บควํ่าใน
ภาชนะหรือตะแกรงท่ีสะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.  

   

6. ตูเย็น ตูแช หรืออุปกรณเก็บรักษาความเย็นอ่ืนๆ ตองมีขนาดท่ีเพียงพอ 
สะอาด มสีภาพดี และมีประสิทธิภาพ เหมาะสมในการเก็บรักษาคณุภาพ
อาหาร 

   

7. ตูอบ เตาอบ เตาไมโครเวฟ อุปกรณประกอบหรือปรุงอาหารดวยความ
รอนอ่ืนๆ ตองสะอาด สภาพดี ไมชํารุด 

   

การลางภาชนะอุปกรณ 
8. ท่ีลางภาชนะ สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.    
9. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช มีการแยกเศษอาหารออกกอนการทํา
ความสะอาด และใสในภาชนะรองรับ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 30 ซม. 

   

10. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ลางดวยสารทําความสะอาด และลาง
ดวยนํ้าสะอาด 2 ครั้ง หรือลางดวยนํ้าไหล หรือใชเครื่องลางภาชนะ
อุปกรณท่ีไดมาตรฐาน 

   

11. มีการฆาเช้ือภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ภายหลังการทําความ
สะอาด เชน ตากแดด หรือแชนํ้ารอน หรือแชนํ้าคลอรีน หรือใชเครือ่งอบ 

   

 
 
 



สุขลักษณะสวนบุคคลของผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปน้ันใหตรวจสอบไดตามขอบัญญตัิ
ทองถ่ิน 

   

2. ไมแสดงอาการเจ็บปวยดวยโรคท่ีเกิดจากอาหารและนํ้าเปนสื่อในขณะ
ปฏิบัติงาน และใหหยุดงานจนกวาจะรักษาใหหายขาด 

   

3. กรณีมีบาดแผลท่ีมือตองปดแผลใหมิดชิด และไมปฏิบัติงานท่ีมีโอกาส
สัมผสัอาหาร 

   

4. มีทะเบียน หรือหลักฐานผานการอบรมทุกคน ตามหลักสูตรสุขาภิบาล
อาหารจากหนวยงานจดัการอบรมท่ีกําหนด  

   

5. ผูปรุง ประกอบอาหาร ตองแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ใสผากัน
เปอนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

   

6. ผูเตรียม ผูเสิรฟ ผูจําหนาย และผูลางภาชนะอุปกรณ ตองแตงกาย
สะอาด สวมเสื้อมีแขนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลมุผม
หรือวิธีการอ่ืนท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได  

   

7. ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จพรอมบริโภค    
8. มีสุขนิสัยท่ีดี เชน ตดัเลบ็สั้น ไมทาสีเล็บ ไมสูบบุหรี่ หรือการกระทําใดๆ 
ท่ีจะกอใหเกิดการปนเปอนตออาหารในขณะปฏิบัติงาน 

   

 
ดานโภชนาการ 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. โรงอาหารจัดบริการเมนูชูสุขภาพ อยางนอยวันละ 1 – 2 เมนูตอราน    
2. รานอาหารไมนอยกวาครึ่งหน่ึงของโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมผีัก
เปนสวนประกอบหลักบริการทุกวัน และมีรานจําหนายผลไมสดอยางนอย 
1 ราน 

   

3. หนารานมีขอความประชาสัมพันธ “หวานนอยสั่งได มันนอยสั่งได เค็ม
นอยสั่งได” อยางชัดเจน 

   

4. ลดขนาดของภาชนะใสเครื่องปรุง และไมจัดวางเครื่องปรุงไวหนาราน
แตละราน 

   

5. โรงอาหารมสีื่อสงเสริมดานอาหารและโภชนาการ    
 

 

 

 

 

 



แบบสํารวจโรงอาหาร  
ตามเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 

 

ชื่อโรงอาหาร สํานักงานเทศบาลนครนนทบุรี 
ชื่อหนวยงาน สํานักงานเทศบาลนครนนทบุรี  
ท่ีอยู เลขท่ี 1,3 ซอย รัตนาธิเบศร 6 ถนน รัตนาธิเบศร ตําบล บางกระสอ อําเภอ เมือง จังหวัด นนทบุรี 
จํานวนราน 10 ราน  
 
คําช้ีแจง : ใหแสดงเครื่องหมาย  ในชองผลการตรวจแนะนําตามรายละเอียดของขอกําหนดสุขลักษณะ 

  - ถูกตองครบถวน :  สถานท่ีจําหนายอาหารดําเนินการใหเปนไปตามขอกําหนดสุขลักษณะได 
  ถูกตองและครบถวน 
  - ตองปรับปรุง     : สถานท่ีจําหนายอาหารดําเนินการไมเปนไปตามขอกําหนดสุขลักษณะ  

ผูตรวจแนะนําควรใหคําแนะนําเพ่ือใหเกิดการปรับปรุงและพัฒนาตาม
ขอกําหนด 

 
สรุปผลการสํารวจ 

 
  ผานเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
      
  ตองปรับปรุง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สุขลักษณะของสถานท่ีจําหนายอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. สถานท่ีจําหนาย และบริโภคอาหาร 
1.1 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหวางใหบริการ    
1.2 ผนังหรือเพดาน สะอาด ไมมหียากไย    
1.3 ดําเนินการตามกฎหมายวาดวยการควบคุมผลติภณัฑยาสูบ    
1.4 มีอางลางมือในพ้ืนท่ีบริโภคอาหารท่ีแยกจากหองสวม สะอาดและมี
สบูใชตลอดเวลา หรือ ในกรณีมีพ้ืนท่ีไมเพียงพอ จัดใหมีอุปกรณสําหรับ
การทําความสะอาดมือ เชน เจลลางมือท่ีพรอมใชงาน 

   

1.5 โตะหรือเกาอ้ี สําหรับบริโภคอาหาร สะอาด ไมมีเศษอาหาร คราบ
สกปรก และไมชํารุด 

   

1.6 ไมพบสตัวและแมลงนําโรค สตัวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีรับประทานอาหาร    
1.7 มีบริการชอนกลาง สําหรับอาหารท่ีตองรับประทานรวมกัน    
1.8 หามใชกาซหุงตมเปนเช้ือเพลงิบนโตะหรือบริเวณท่ีรับประทานอาหาร    
1.9 หามใชเมทานอลหรือเมทิลแอลกอฮอลเปนเช้ือเพลิงในการทํา
ประกอบ ปรุง หรืออุนอาหาร *** ในกรณีใชแอลกอฮอลแข็งสาํหรับใชเปน
เช้ือเพลิง ตองไดมาตรฐาน มอก. 

   

2. สถานท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 
2.1 พ้ืน ทําดวยวัสดุแข็งแรง ไมชํารุด ทําความสะอาดไดงาย    
2.2 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร และไมมีนํ้าขังบนพ้ืน    
2.3 ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไย    
2.4 มีการระบายอากาศเพียงพอ เชน มีปลองระบายควัน และหรือพัดลม
ดูดอากาศ หรือเครื่องปรับอากาศ เปนตน 

   

2.5 มีอางลางมือท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี และมสีบูใช
ตลอดเวลา 

   

2.6 ไมเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และบริเวณหนาหองสวม    
2.7 โตะท่ีใชเตรียม ประกอบ หรอืปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดี ไมมีคราบ
สกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

2.8 ไมพบสตัวและแมลงนําโรค สตัวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีเตรยีมประกอบหรือปรุง
อาหาร 

   

2.9 หามนําภาชนะบรรจุสารเคมท่ีีเปนพิษหรืออันตรายมาใชบรรจอุาหาร    
2.10 สารเคมีท่ีเปนพิษ หรืออันตราย มีการจัดเก็บแยกออกจากบริเวณท่ี
ใชทํา ประกอบ ปรุง จําหนาย และบริโภคอาหาร และมีการตดิฉลากหรือ
ปายท่ีชัดเจน 

   

2.11 มีมาตรการ หรืออุปกรณ หรือเครื่องมือสาํหรับปองกันอัคคีภยัจาก
การใชเช้ือเพลิงในการทํา ประกอบ หรือปรุงอาหาร ตามกฎหมายวาดวย
การควบคุมอาคาร 

   

 
 
 



ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

2.12 มีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพดี ไมรั่วซมึ และมีฝาปดมดิชิด    
2.13 บริเวณรอบถังมูลฝอยตองสะอาด ไมมีเศษขยะตกคาง และคราบ
สกปรก 

   

2.14 มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน    
2.15 ทอหรือรางระบายนํ้า สามารถระบายนํ้าไดดี ไมมีเศษอาหารตกคาง    
2.16 มีถังดักไขมัน หรือบอดักไขมัน หรือการบําบัดนํ้าเสีย กอนระบายท้ิง
ออกสูระบบระบายนํ้าสาธารณะ 

   

3. หองสวม  
3.1 มีหองสวม และอางลางมือจํานวนเพียงพอ และมีสภาพท่ีพรอมใชงาน
ตลอดระยะเวลาใหบริการ 

   

3.2 หองสวม สะอาด ไมมีกลิ่นเหม็น ไมมีคราบสกปรก และนํ้าขัง    
3.3 อางลางมือ สะอาด ไมมคีราบสกปรก ใชการไดดี และมสีบูใช
ตลอดเวลา 

   

3.4 หองสวมแยกเปนสัดสวน โดยประตไูมเปดโดยตรงสูบริเวณท่ีเตรียม-
ปรุง-เก็บ-จําหนาย-บริโภคอาหาร และท่ีลางและเก็บภาชนะอุปกรณ *** 
ในกรณีท่ีไมสามารถแยกหองสวมเปนสัดสวนขางตนได ประตหูองสวมตอง
ปดตลอดเวลา และมีฉากปดก้ัน เชน มูลี่ มานพลาสติก เปนตน 

   

4. คาความเขมของแสงสวางในพ้ืนท่ีตางๆ     
4.1 บริเวณจําหนายอาหาร และหรือใหบริการอาหารแบบบริการตนเอง 
(บุฟเฟ) อยางนอย 215 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    

   

4.2 บริเวณเตรียม ปรุงอาหาร อยางนอย 300 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    
4.3 บริเวณท่ีลางภาชนะอุปกรณ อยางนอย 300 Lux     
4.4 หองแชเย็น อยางนอย 100 Lux     
4.5 หองเก็บอาหาร อยางนอย 100 Lux       
4.6 หองสวม อยางนอย 100 Lux    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการทํา ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษา และการจําหนายอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. อาหารสด อาหารแหง และอาหารปรุงสําเรจ็พรอมบริโภค 
1.1 เน้ือสัตวสด สะอาด มีคณุภาพดี ไมมีกลิ่นเนาเสีย หรือลักษณะผิด
ธรรมชาต ิ

   

1.2 เน้ือสัตวสด เก็บในอุณหภูมิท่ีต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส    
1.3 เน้ือสัตวสด ผัก และผลไมสด มีการลาง กอนนํามาปรุงหรือเก็บ    
1.4 อาหารแหงไมพบ เช้ือรา สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอมเก็บในภาชนะ
สะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

1.5 อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท มีเครื่องหมาย อย., มอก. หรอื 
เครื่องหมายอ่ืนท่ีหนวยงานราชการรับรอง 

   

1.6 อาหารปรุงสําเรจ็ เก็บในภาชนะท่ีสะอาด เหมาะสมกับอาหาร และ
วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

1.7 อาหารปรุงสําเรจ็ มีการปกปดดวยวิธีท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได 
เชน ตู ภาชนะท่ีมีฝาปด เปนตน 

   

1.8 อาหารปรุงสําเรจ็ สําหรับบรโิภครอนท่ีรอการจําหนาย หรือบรกิาร 
เชน อาหารประเภท ตม/แกง เก็บท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซยีส ข้ึนไป 

   

1.9 อาหารปรุงสําเรจ็ สําหรับบรโิภคเย็น (เชน สลัด ซูชิ เปนตน) เก็บท่ี
อุณหภูมิ ต่ํากวา 5 องศาเซลเซยีส 

   

1.10 อาหารสด อาหารแหง อาหารปรุงสําเร็จ เก็บแยกเปนสัดสวน มีการ
ปกปด ไมวางบนพ้ืน 

   

2. นํ้าด่ืม และนํ้าใช 
2.1 นํ้าดื่มหรือเครื่องดืม่ ในภาชนะบรรจปุดสนิทท่ีใหบริการ  
      1) ไดมาตรฐาน และมเีลขสารบบอาหาร (อย.)    
      2) พ้ืนผิวภายนอกของภาชนะตองสะอาด ไมมีคราบสกปรก เก็บสูง
จากพ้ืนอยางนอย 15 ซม. และ 

   

2.2 นํ้าดื่มหรือเครื่องดืม่ ท่ีไมไดบรรจุในภาชนะบรรจปุดสนิท 
      1) ภาชนะบรรจุสะอาด มฝีาปด มีกอกหรือทางเทรินนํ้า หรือ มี
อุปกรณท่ีมีดามสําหรับตักโดยเฉพาะ 

   

      2) เก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.    
2.3 นํ้าท่ีใชสําหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่ม ตองมีคณุภาพไมต่ํา
กวาเกณฑคณุภาพนํ้าประปาดื่มไดของกรมอนามัย พ.ศ. 2553 หรือ ผาน
เกณฑมาตรฐาน อย.  

   

2.4 นํ้าใชอ่ืนๆ เปนนํ้าประปา หรอืในกรณีทองถ่ินท่ีไมมีระบบประปาตอง
มีการปรับปรุงคุณภาพนํ้าตามคําแนะนําของเจาพนักงานสาธารณสุข 

   

2.5 ภาชนะบรรจุนํ้าใช สะอาด มสีภาพด ี    
3. นํ้าแข็ง 
3.1 นํ้าแข็งสําหรับบริโภค ผานเกณฑมาตรฐาน หรือดําเนินการตาม
กฎหมายวาดวยอาหาร (อย.) 

   

 



ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

3.2 เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก มีฝาปด วางสูงจากพ้ืนอยาง
นอย 15 ซม. และจากปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
3.3 บริเวณท่ีวางภาชนะ หรือถังเก็บนํ้าแข็ง ตองไมมีนํ้าขังเฉอะแฉะ หรือ
ใกลถังขยะ 

   

3.4 ใชอุปกรณท่ีสะอาด มีดาม สาํหรับคีบหรือตักนํ้าแข็งโดยเฉพาะ    
3.5 หามนําอาหาร หรือสิ่งของอยางอ่ืน ไปแชรวมในถังนํ้าแข็งสําหรบั
บริโภค 

   

 
สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชอ่ืนๆ 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. ภาชนะ อุปกรณ มีการจัดเก็บในท่ีสะอาด มีการปกปด เชน ตู กลองท่ีมี
ฝาปด เปนตน 

   

2. เขียง สะอาด มีสภาพดี แยกใชระหวางเน้ือสตัวสุก เน้ือสัตวดิบ และผัก 
ผลไม 

   

3. เครื่องปรุงรส เชน นํ้าสมสายชู นํ้าปลา นํ้าจิ้ม ใสในภาชนะประเภท 
แกว กระเบ้ืองเคลือบขาว และมฝีาปด  

   

4. ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งเอาดามข้ึนหรือวางเปนระเบียบในภาชนะท่ี
สะอาด ไมมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

5. จาน ชาม ถวย แกวนํ้า ถาดหลุม ฯลฯ ท่ีจดัไวบริการอาหาร เก็บควํ่าใน
ภาชนะหรือตะแกรงท่ีสะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.  

   

6. ตูเย็น ตูแช หรืออุปกรณเก็บรักษาความเย็นอ่ืนๆ ตองมีขนาดท่ีเพียงพอ 
สะอาด มสีภาพดี และมีประสิทธิภาพ เหมาะสมในการเก็บรักษาคณุภาพ
อาหาร 

   

7. ตูอบ เตาอบ เตาไมโครเวฟ อุปกรณประกอบหรือปรุงอาหารดวยความ
รอนอ่ืนๆ ตองสะอาด สภาพดี ไมชํารุด 

   

การลางภาชนะอุปกรณ 
8. ท่ีลางภาชนะ สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.    
9. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช มีการแยกเศษอาหารออกกอนการทํา
ความสะอาด และใสในภาชนะรองรับ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 30 ซม. 

   

10. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ลางดวยสารทําความสะอาด และลาง
ดวยนํ้าสะอาด 2 ครั้ง หรือลางดวยนํ้าไหล หรือใชเครื่องลางภาชนะ
อุปกรณท่ีไดมาตรฐาน 

   

11. มีการฆาเช้ือภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ภายหลังการทําความ
สะอาด เชน ตากแดด หรือแชนํ้ารอน หรือแชนํ้าคลอรีน หรือใชเครือ่งอบ 

   

 
 
 



สุขลักษณะสวนบุคคลของผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปน้ันใหตรวจสอบไดตามขอบัญญตัิ
ทองถ่ิน 

   

2. ไมแสดงอาการเจ็บปวยดวยโรคท่ีเกิดจากอาหารและนํ้าเปนสื่อในขณะ
ปฏิบัติงาน และใหหยุดงานจนกวาจะรักษาใหหายขาด 

   

3. กรณีมีบาดแผลท่ีมือตองปดแผลใหมิดชิด และไมปฏิบัติงานท่ีมีโอกาส
สัมผสัอาหาร 

   

4. มีทะเบียน หรือหลักฐานผานการอบรมทุกคน ตามหลักสูตรสุขาภิบาล
อาหารจากหนวยงานจดัการอบรมท่ีกําหนด  

   

5. ผูปรุง ประกอบอาหาร ตองแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ใสผากัน
เปอนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

   

6. ผูเตรียม ผูเสิรฟ ผูจําหนาย และผูลางภาชนะอุปกรณ ตองแตงกาย
สะอาด สวมเสื้อมีแขนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลมุผม
หรือวิธีการอ่ืนท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได  

   

7. ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จพรอมบริโภค    
8. มีสุขนิสัยท่ีดี เชน ตดัเลบ็สั้น ไมทาสีเล็บ ไมสูบบุหรี่ หรือการกระทําใดๆ 
ท่ีจะกอใหเกิดการปนเปอนตออาหารในขณะปฏิบัติงาน 

   

 
ดานโภชนาการ 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. โรงอาหารจัดบริการเมนูชูสุขภาพ อยางนอยวันละ 1 – 2 เมนูตอราน    
2. รานอาหารไมนอยกวาครึ่งหน่ึงของโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมผีัก
เปนสวนประกอบหลักบริการทุกวัน และมีรานจําหนายผลไมสดอยางนอย 
1 ราน 

   

3. หนารานมีขอความประชาสัมพันธ “หวานนอยสั่งได มันนอยสั่งได เค็ม
นอยสั่งได” อยางชัดเจน 

   

4. ลดขนาดของภาชนะใสเครื่องปรุง และไมจัดวางเครื่องปรุงไวหนาราน
แตละราน 

   

5. โรงอาหารมสีื่อสงเสริมดานอาหารและโภชนาการ    
 

 

 

 

 



แบบสํารวจโรงอาหาร  
ตามเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 

 

ชื่อโรงอาหาร สํานักงานคณะกรรมการปองกันและปราบปรามการทุจริตแหงชาติ 
ชื่อหนวยงาน สํานักงานคณะกรรมการปองกันและปราบปรามการทุจริตแหงชาติ 
ท่ีอยู เลขท่ี 361 ถนน นนทบุรี - สนามบินน้ํา ตําบล ทาทราย อําเภอ เมือง จังหวัด นนทบุรี 
จํานวนราน 3 ราน  
 
คําช้ีแจง : ใหแสดงเครื่องหมาย  ในชองผลการตรวจแนะนําตามรายละเอียดของขอกําหนดสุขลักษณะ 

  - ถูกตองครบถวน :  สถานท่ีจําหนายอาหารดําเนินการใหเปนไปตามขอกําหนดสุขลักษณะได 
  ถูกตองและครบถวน 
  - ตองปรับปรุง     : สถานท่ีจําหนายอาหารดําเนินการไมเปนไปตามขอกําหนดสุขลักษณะ  

ผูตรวจแนะนําควรใหคําแนะนําเพ่ือใหเกิดการปรับปรุงและพัฒนาตาม
ขอกําหนด 

 
สรุปผลการสํารวจ 

 
  ผานเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
      
  ตองปรับปรุง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สุขลักษณะของสถานท่ีจําหนายอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. สถานท่ีจําหนาย และบริโภคอาหาร 
1.1 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหวางใหบริการ    
1.2 ผนังหรือเพดาน สะอาด ไมมหียากไย    
1.3 ดําเนินการตามกฎหมายวาดวยการควบคุมผลติภณัฑยาสูบ    
1.4 มีอางลางมือในพ้ืนท่ีบริโภคอาหารท่ีแยกจากหองสวม สะอาดและมี
สบูใชตลอดเวลา หรือ ในกรณีมีพ้ืนท่ีไมเพียงพอ จัดใหมีอุปกรณสําหรับ
การทําความสะอาดมือ เชน เจลลางมือท่ีพรอมใชงาน 

   

1.5 โตะหรือเกาอ้ี สําหรับบริโภคอาหาร สะอาด ไมมีเศษอาหาร คราบ
สกปรก และไมชํารุด 

   

1.6 ไมพบสตัวและแมลงนําโรค สตัวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีรับประทานอาหาร    
1.7 มีบริการชอนกลาง สําหรับอาหารท่ีตองรับประทานรวมกัน    
1.8 หามใชกาซหุงตมเปนเช้ือเพลงิบนโตะหรือบริเวณท่ีรับประทานอาหาร    
1.9 หามใชเมทานอลหรือเมทิลแอลกอฮอลเปนเช้ือเพลิงในการทํา
ประกอบ ปรุง หรืออุนอาหาร *** ในกรณีใชแอลกอฮอลแข็งสาํหรับใชเปน
เช้ือเพลิง ตองไดมาตรฐาน มอก. 

   

2. สถานท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 
2.1 พ้ืน ทําดวยวัสดุแข็งแรง ไมชํารุด ทําความสะอาดไดงาย    
2.2 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร และไมมีนํ้าขังบนพ้ืน    
2.3 ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไย    
2.4 มีการระบายอากาศเพียงพอ เชน มีปลองระบายควัน และหรือพัดลม
ดูดอากาศ หรือเครื่องปรับอากาศ เปนตน 

   

2.5 มีอางลางมือท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี และมสีบูใช
ตลอดเวลา 

   

2.6 ไมเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และบริเวณหนาหองสวม    
2.7 โตะท่ีใชเตรียม ประกอบ หรอืปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดี ไมมีคราบ
สกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

2.8 ไมพบสตัวและแมลงนําโรค สตัวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีเตรยีมประกอบหรือปรุง
อาหาร 

   

2.9 หามนําภาชนะบรรจุสารเคมท่ีีเปนพิษหรืออันตรายมาใชบรรจอุาหาร    
2.10 สารเคมีท่ีเปนพิษ หรืออันตราย มีการจัดเก็บแยกออกจากบริเวณท่ี
ใชทํา ประกอบ ปรุง จําหนาย และบริโภคอาหาร และมีการตดิฉลากหรือ
ปายท่ีชัดเจน 

   

2.11 มีมาตรการ หรืออุปกรณ หรือเครื่องมือสาํหรับปองกันอัคคีภยัจาก
การใชเช้ือเพลิงในการทํา ประกอบ หรือปรุงอาหาร ตามกฎหมายวาดวย
การควบคุมอาคาร 

   

 
 
 



ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
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ตอง
ปรับปรุง 

2.12 มีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพดี ไมรั่วซมึ และมีฝาปดมดิชิด    
2.13 บริเวณรอบถังมูลฝอยตองสะอาด ไมมีเศษขยะตกคาง และคราบ
สกปรก 

   

2.14 มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน    
2.15 ทอหรือรางระบายนํ้า สามารถระบายนํ้าไดดี ไมมีเศษอาหารตกคาง    
2.16 มีถังดักไขมัน หรือบอดักไขมัน หรือการบําบัดนํ้าเสีย กอนระบายท้ิง
ออกสูระบบระบายนํ้าสาธารณะ 

   

3. หองสวม  
3.1 มีหองสวม และอางลางมือจํานวนเพียงพอ และมีสภาพท่ีพรอมใชงาน
ตลอดระยะเวลาใหบริการ 

   

3.2 หองสวม สะอาด ไมมีกลิ่นเหม็น ไมมีคราบสกปรก และนํ้าขัง    
3.3 อางลางมือ สะอาด ไมมคีราบสกปรก ใชการไดดี และมสีบูใช
ตลอดเวลา 

   

3.4 หองสวมแยกเปนสัดสวน โดยประตไูมเปดโดยตรงสูบริเวณท่ีเตรียม-
ปรุง-เก็บ-จําหนาย-บริโภคอาหาร และท่ีลางและเก็บภาชนะอุปกรณ *** 
ในกรณีท่ีไมสามารถแยกหองสวมเปนสัดสวนขางตนได ประตหูองสวมตอง
ปดตลอดเวลา และมีฉากปดก้ัน เชน มูลี่ มานพลาสติก เปนตน 

   

4. คาความเขมของแสงสวางในพ้ืนท่ีตางๆ     
4.1 บริเวณจําหนายอาหาร และหรือใหบริการอาหารแบบบริการตนเอง 
(บุฟเฟ) อยางนอย 215 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    

   

4.2 บริเวณเตรียม ปรุงอาหาร อยางนอย 300 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    
4.3 บริเวณท่ีลางภาชนะอุปกรณ อยางนอย 300 Lux     
4.4 หองแชเย็น อยางนอย 100 Lux     
4.5 หองเก็บอาหาร อยางนอย 100 Lux       
4.6 หองสวม อยางนอย 100 Lux    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการทํา ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษา และการจําหนายอาหาร 
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ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. อาหารสด อาหารแหง และอาหารปรุงสําเรจ็พรอมบริโภค 
1.1 เน้ือสัตวสด สะอาด มีคณุภาพดี ไมมีกลิ่นเนาเสีย หรือลักษณะผิด
ธรรมชาต ิ

   

1.2 เน้ือสัตวสด เก็บในอุณหภูมิท่ีต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส    
1.3 เน้ือสัตวสด ผัก และผลไมสด มีการลาง กอนนํามาปรุงหรือเก็บ    
1.4 อาหารแหงไมพบ เช้ือรา สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอมเก็บในภาชนะ
สะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

1.5 อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท มีเครื่องหมาย อย., มอก. หรอื 
เครื่องหมายอ่ืนท่ีหนวยงานราชการรับรอง 

   

1.6 อาหารปรุงสําเรจ็ เก็บในภาชนะท่ีสะอาด เหมาะสมกับอาหาร และ
วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

1.7 อาหารปรุงสําเรจ็ มีการปกปดดวยวิธีท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได 
เชน ตู ภาชนะท่ีมีฝาปด เปนตน 

   

1.8 อาหารปรุงสําเรจ็ สําหรับบรโิภครอนท่ีรอการจําหนาย หรือบรกิาร 
เชน อาหารประเภท ตม/แกง เก็บท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซยีส ข้ึนไป 

   

1.9 อาหารปรุงสําเรจ็ สําหรับบรโิภคเย็น (เชน สลัด ซูชิ เปนตน) เก็บท่ี
อุณหภูมิ ต่ํากวา 5 องศาเซลเซยีส 

   

1.10 อาหารสด อาหารแหง อาหารปรุงสําเร็จ เก็บแยกเปนสัดสวน มีการ
ปกปด ไมวางบนพ้ืน 

   

2. นํ้าด่ืม และนํ้าใช 
2.1 นํ้าดื่มหรือเครื่องดืม่ ในภาชนะบรรจปุดสนิทท่ีใหบริการ  
      1) ไดมาตรฐาน และมเีลขสารบบอาหาร (อย.)    
      2) พ้ืนผิวภายนอกของภาชนะตองสะอาด ไมมีคราบสกปรก เก็บสูง
จากพ้ืนอยางนอย 15 ซม. และ 

   

2.2 นํ้าดื่มหรือเครื่องดืม่ ท่ีไมไดบรรจุในภาชนะบรรจปุดสนิท 
      1) ภาชนะบรรจุสะอาด มฝีาปด มีกอกหรือทางเทรินนํ้า หรือ มี
อุปกรณท่ีมีดามสําหรับตักโดยเฉพาะ 

   

      2) เก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.    
2.3 นํ้าท่ีใชสําหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่ม ตองมีคณุภาพไมต่ํา
กวาเกณฑคณุภาพนํ้าประปาดื่มไดของกรมอนามัย พ.ศ. 2553 หรือ ผาน
เกณฑมาตรฐาน อย.  

   

2.4 นํ้าใชอ่ืนๆ เปนนํ้าประปา หรอืในกรณีทองถ่ินท่ีไมมีระบบประปาตอง
มีการปรับปรุงคุณภาพนํ้าตามคําแนะนําของเจาพนักงานสาธารณสุข 

   

2.5 ภาชนะบรรจุนํ้าใช สะอาด มสีภาพด ี    
3. นํ้าแข็ง 
3.1 นํ้าแข็งสําหรับบริโภค ผานเกณฑมาตรฐาน หรือดําเนินการตาม
กฎหมายวาดวยอาหาร (อย.) 

   
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3.2 เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก มีฝาปด วางสูงจากพ้ืนอยาง
นอย 15 ซม. และจากปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
3.3 บริเวณท่ีวางภาชนะ หรือถังเก็บนํ้าแข็ง ตองไมมีนํ้าขังเฉอะแฉะ หรือ
ใกลถังขยะ 

   

3.4 ใชอุปกรณท่ีสะอาด มีดาม สาํหรับคีบหรือตักนํ้าแข็งโดยเฉพาะ    
3.5 หามนําอาหาร หรือสิ่งของอยางอ่ืน ไปแชรวมในถังนํ้าแข็งสําหรบั
บริโภค 

   

 
สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชอ่ืนๆ 
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1. ภาชนะ อุปกรณ มีการจัดเก็บในท่ีสะอาด มีการปกปด เชน ตู กลองท่ีมี
ฝาปด เปนตน 

   

2. เขียง สะอาด มีสภาพดี แยกใชระหวางเน้ือสตัวสุก เน้ือสัตวดิบ และผัก 
ผลไม 

   

3. เครื่องปรุงรส เชน นํ้าสมสายชู นํ้าปลา นํ้าจิ้ม ใสในภาชนะประเภท 
แกว กระเบ้ืองเคลือบขาว และมฝีาปด  

   

4. ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งเอาดามข้ึนหรือวางเปนระเบียบในภาชนะท่ี
สะอาด ไมมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

5. จาน ชาม ถวย แกวนํ้า ถาดหลุม ฯลฯ ท่ีจดัไวบริการอาหาร เก็บควํ่าใน
ภาชนะหรือตะแกรงท่ีสะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.  

   

6. ตูเย็น ตูแช หรืออุปกรณเก็บรักษาความเย็นอ่ืนๆ ตองมีขนาดท่ีเพียงพอ 
สะอาด มสีภาพดี และมีประสิทธิภาพ เหมาะสมในการเก็บรักษาคณุภาพ
อาหาร 

   

7. ตูอบ เตาอบ เตาไมโครเวฟ อุปกรณประกอบหรือปรุงอาหารดวยความ
รอนอ่ืนๆ ตองสะอาด สภาพดี ไมชํารุด 

   

การลางภาชนะอุปกรณ 
8. ท่ีลางภาชนะ สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.    
9. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช มีการแยกเศษอาหารออกกอนการทํา
ความสะอาด และใสในภาชนะรองรับ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 30 ซม. 

   

10. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ลางดวยสารทําความสะอาด และลาง
ดวยนํ้าสะอาด 2 ครั้ง หรือลางดวยนํ้าไหล หรือใชเครื่องลางภาชนะ
อุปกรณท่ีไดมาตรฐาน 

   

11. มีการฆาเช้ือภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ภายหลังการทําความ
สะอาด เชน ตากแดด หรือแชนํ้ารอน หรือแชนํ้าคลอรีน หรือใชเครือ่งอบ 

   

 
 
 



สุขลักษณะสวนบุคคลของผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
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คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปน้ันใหตรวจสอบไดตามขอบัญญตัิ
ทองถ่ิน 

   

2. ไมแสดงอาการเจ็บปวยดวยโรคท่ีเกิดจากอาหารและนํ้าเปนสื่อในขณะ
ปฏิบัติงาน และใหหยุดงานจนกวาจะรักษาใหหายขาด 

   

3. กรณีมีบาดแผลท่ีมือตองปดแผลใหมิดชิด และไมปฏิบัติงานท่ีมีโอกาส
สัมผสัอาหาร 

   

4. มีทะเบียน หรือหลักฐานผานการอบรมทุกคน ตามหลักสูตรสุขาภิบาล
อาหารจากหนวยงานจดัการอบรมท่ีกําหนด  

   

5. ผูปรุง ประกอบอาหาร ตองแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ใสผากัน
เปอนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

   

6. ผูเตรียม ผูเสิรฟ ผูจําหนาย และผูลางภาชนะอุปกรณ ตองแตงกาย
สะอาด สวมเสื้อมีแขนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลมุผม
หรือวิธีการอ่ืนท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได  

   

7. ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จพรอมบริโภค    
8. มีสุขนิสัยท่ีดี เชน ตดัเลบ็สั้น ไมทาสีเล็บ ไมสูบบุหรี่ หรือการกระทําใดๆ 
ท่ีจะกอใหเกิดการปนเปอนตออาหารในขณะปฏิบัติงาน 

   

 
ดานโภชนาการ 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. โรงอาหารจัดบริการเมนูชูสุขภาพ อยางนอยวันละ 1 – 2 เมนูตอราน    
2. รานอาหารไมนอยกวาครึ่งหน่ึงของโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมผีัก
เปนสวนประกอบหลักบริการทุกวัน และมีรานจําหนายผลไมสดอยางนอย 
1 ราน 

   

3. หนารานมีขอความประชาสัมพันธ “หวานนอยสั่งได มันนอยสั่งได เค็ม
นอยสั่งได” อยางชัดเจน 

   

4. ลดขนาดของภาชนะใสเครื่องปรุง และไมจัดวางเครื่องปรุงไวหนาราน
แตละราน 

   

5. โรงอาหารมสีื่อสงเสริมดานอาหารและโภชนาการ    
 

 

 

 

 
 



แบบสํารวจโรงอาหาร  
ตามเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 

 

ชื่อโรงอาหาร ศูนยอาหารกระทรวงพาณิชย 
ชื่อหนวยงาน กระทรวงพาณิชย 
ท่ีอยู เลขท่ี 563 ถนน นนทบุรี ตําบล บางกระสอ อําเภอ เมือง จังหวัด นนทบุรี 
จํานวนราน 45 ราน  
 
คําช้ีแจง : ใหแสดงเครื่องหมาย  ในชองผลการตรวจแนะนําตามรายละเอียดของขอกําหนดสุขลักษณะ 

  - ถูกตองครบถวน :  สถานท่ีจําหนายอาหารดําเนินการใหเปนไปตามขอกําหนดสุขลักษณะได 
  ถูกตองและครบถวน 
  - ตองปรับปรุง     : สถานท่ีจําหนายอาหารดําเนินการไมเปนไปตามขอกําหนดสุขลักษณะ  

ผูตรวจแนะนําควรใหคําแนะนําเพ่ือใหเกิดการปรับปรุงและพัฒนาตาม
ขอกําหนด 

 
สรุปผลการสํารวจ 

 
  ผานเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
      
 ตองปรับปรุง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สุขลักษณะของสถานท่ีจําหนายอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. สถานท่ีจําหนาย และบริโภคอาหาร 
1.1 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหวางใหบริการ    
1.2 ผนังหรือเพดาน สะอาด ไมมหียากไย    
1.3 ดําเนินการตามกฎหมายวาดวยการควบคุมผลติภณัฑยาสูบ    
1.4 มีอางลางมือในพ้ืนท่ีบริโภคอาหารท่ีแยกจากหองสวม สะอาดและมี
สบูใชตลอดเวลา หรือ ในกรณีมีพ้ืนท่ีไมเพียงพอ จัดใหมีอุปกรณสําหรับ
การทําความสะอาดมือ เชน เจลลางมือท่ีพรอมใชงาน 

   

1.5 โตะหรือเกาอ้ี สําหรับบริโภคอาหาร สะอาด ไมมีเศษอาหาร คราบ
สกปรก และไมชํารุด 

   

1.6 ไมพบสตัวและแมลงนําโรค สตัวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีรับประทานอาหาร    
1.7 มีบริการชอนกลาง สําหรับอาหารท่ีตองรับประทานรวมกัน    
1.8 หามใชกาซหุงตมเปนเช้ือเพลงิบนโตะหรือบริเวณท่ีรับประทานอาหาร    
1.9 หามใชเมทานอลหรือเมทิลแอลกอฮอลเปนเช้ือเพลิงในการทํา
ประกอบ ปรุง หรืออุนอาหาร *** ในกรณีใชแอลกอฮอลแข็งสาํหรับใชเปน
เช้ือเพลิง ตองไดมาตรฐาน มอก. 

   

2. สถานท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 
2.1 พ้ืน ทําดวยวัสดุแข็งแรง ไมชํารุด ทําความสะอาดไดงาย    
2.2 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร และไมมีนํ้าขังบนพ้ืน    
2.3 ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไย    
2.4 มีการระบายอากาศเพียงพอ เชน มีปลองระบายควัน และหรือพัดลม
ดูดอากาศ หรือเครื่องปรับอากาศ เปนตน 

   

2.5 มีอางลางมือท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี และมสีบูใช
ตลอดเวลา 

   

2.6 ไมเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และบริเวณหนาหองสวม    
2.7 โตะท่ีใชเตรียม ประกอบ หรอืปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดี ไมมีคราบ
สกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

2.8 ไมพบสตัวและแมลงนําโรค สตัวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีเตรยีมประกอบหรือปรุง
อาหาร 

   

2.9 หามนําภาชนะบรรจุสารเคมท่ีีเปนพิษหรืออันตรายมาใชบรรจอุาหาร    
2.10 สารเคมีท่ีเปนพิษ หรืออันตราย มีการจัดเก็บแยกออกจากบริเวณท่ี
ใชทํา ประกอบ ปรุง จําหนาย และบริโภคอาหาร และมีการตดิฉลากหรือ
ปายท่ีชัดเจน 

   

2.11 มีมาตรการ หรืออุปกรณ หรือเครื่องมือสาํหรับปองกันอัคคีภยัจาก
การใชเช้ือเพลิงในการทํา ประกอบ หรือปรุงอาหาร ตามกฎหมายวาดวย
การควบคุมอาคาร 

   

 
 
 



ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

2.12 มีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพดี ไมรั่วซมึ และมีฝาปดมดิชิด    
2.13 บริเวณรอบถังมูลฝอยตองสะอาด ไมมีเศษขยะตกคาง และคราบ
สกปรก 

   

2.14 มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน    
2.15 ทอหรือรางระบายนํ้า สามารถระบายนํ้าไดดี ไมมีเศษอาหารตกคาง    
2.16 มีถังดักไขมัน หรือบอดักไขมัน หรือการบําบัดนํ้าเสีย กอนระบายท้ิง
ออกสูระบบระบายนํ้าสาธารณะ 

   

3. หองสวม  
3.1 มีหองสวม และอางลางมือจํานวนเพียงพอ และมีสภาพท่ีพรอมใชงาน
ตลอดระยะเวลาใหบริการ 

   

3.2 หองสวม สะอาด ไมมีกลิ่นเหม็น ไมมีคราบสกปรก และนํ้าขัง    
3.3 อางลางมือ สะอาด ไมมคีราบสกปรก ใชการไดดี และมสีบูใช
ตลอดเวลา 

   

3.4 หองสวมแยกเปนสัดสวน โดยประตไูมเปดโดยตรงสูบริเวณท่ีเตรียม-
ปรุง-เก็บ-จําหนาย-บริโภคอาหาร และท่ีลางและเก็บภาชนะอุปกรณ *** 
ในกรณีท่ีไมสามารถแยกหองสวมเปนสัดสวนขางตนได ประตหูองสวมตอง
ปดตลอดเวลา และมีฉากปดก้ัน เชน มูลี่ มานพลาสติก เปนตน 

   

4. คาความเขมของแสงสวางในพ้ืนท่ีตางๆ     
4.1 บริเวณจําหนายอาหาร และหรือใหบริการอาหารแบบบริการตนเอง 
(บุฟเฟ) อยางนอย 215 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    

   

4.2 บริเวณเตรียม ปรุงอาหาร อยางนอย 300 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    
4.3 บริเวณท่ีลางภาชนะอุปกรณ อยางนอย 300 Lux     
4.4 หองแชเย็น อยางนอย 100 Lux     
4.5 หองเก็บอาหาร อยางนอย 100 Lux       
4.6 หองสวม อยางนอย 100 Lux    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการทํา ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษา และการจําหนายอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. อาหารสด อาหารแหง และอาหารปรุงสําเรจ็พรอมบริโภค 
1.1 เน้ือสัตวสด สะอาด มีคณุภาพดี ไมมีกลิ่นเนาเสีย หรือลักษณะผิด
ธรรมชาต ิ

   

1.2 เน้ือสัตวสด เก็บในอุณหภูมิท่ีต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส    
1.3 เน้ือสัตวสด ผัก และผลไมสด มีการลาง กอนนํามาปรุงหรือเก็บ    
1.4 อาหารแหงไมพบ เช้ือรา สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอมเก็บในภาชนะ
สะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

1.5 อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท มีเครื่องหมาย อย., มอก. หรอื 
เครื่องหมายอ่ืนท่ีหนวยงานราชการรับรอง 

   

1.6 อาหารปรุงสําเรจ็ เก็บในภาชนะท่ีสะอาด เหมาะสมกับอาหาร และ
วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

1.7 อาหารปรุงสําเรจ็ มีการปกปดดวยวิธีท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได 
เชน ตู ภาชนะท่ีมีฝาปด เปนตน 

   

1.8 อาหารปรุงสําเรจ็ สําหรับบรโิภครอนท่ีรอการจําหนาย หรือบรกิาร 
เชน อาหารประเภท ตม/แกง เก็บท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซยีส ข้ึนไป 

   

1.9 อาหารปรุงสําเรจ็ สําหรับบรโิภคเย็น (เชน สลัด ซูชิ เปนตน) เก็บท่ี
อุณหภูมิ ต่ํากวา 5 องศาเซลเซยีส 

   

1.10 อาหารสด อาหารแหง อาหารปรุงสําเร็จ เก็บแยกเปนสัดสวน มีการ
ปกปด ไมวางบนพ้ืน 

   

2. นํ้าด่ืม และนํ้าใช 
2.1 นํ้าดื่มหรือเครื่องดืม่ ในภาชนะบรรจปุดสนิทท่ีใหบริการ  
      1) ไดมาตรฐาน และมเีลขสารบบอาหาร (อย.)    
      2) พ้ืนผิวภายนอกของภาชนะตองสะอาด ไมมีคราบสกปรก เก็บสูง
จากพ้ืนอยางนอย 15 ซม. และ 

   

2.2 นํ้าดื่มหรือเครื่องดืม่ ท่ีไมไดบรรจุในภาชนะบรรจปุดสนิท 
      1) ภาชนะบรรจุสะอาด มฝีาปด มีกอกหรือทางเทรินนํ้า หรือ มี
อุปกรณท่ีมีดามสําหรับตักโดยเฉพาะ 

   

      2) เก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.    
2.3 นํ้าท่ีใชสําหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่ม ตองมีคณุภาพไมต่ํา
กวาเกณฑคณุภาพนํ้าประปาดื่มไดของกรมอนามัย พ.ศ. 2553 หรือ ผาน
เกณฑมาตรฐาน อย.  

   

2.4 นํ้าใชอ่ืนๆ เปนนํ้าประปา หรอืในกรณีทองถ่ินท่ีไมมีระบบประปาตอง
มีการปรับปรุงคุณภาพนํ้าตามคําแนะนําของเจาพนักงานสาธารณสุข 

   

2.5 ภาชนะบรรจุนํ้าใช สะอาด มสีภาพด ี    
3. นํ้าแข็ง 
3.1 นํ้าแข็งสําหรับบริโภค ผานเกณฑมาตรฐาน หรือดําเนินการตาม
กฎหมายวาดวยอาหาร (อย.) 

   

 



ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

3.2 เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก มีฝาปด วางสูงจากพ้ืนอยาง
นอย 15 ซม. และจากปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
3.3 บริเวณท่ีวางภาชนะ หรือถังเก็บนํ้าแข็ง ตองไมมีนํ้าขังเฉอะแฉะ หรือ
ใกลถังขยะ 

   

3.4 ใชอุปกรณท่ีสะอาด มีดาม สาํหรับคีบหรือตักนํ้าแข็งโดยเฉพาะ    
3.5 หามนําอาหาร หรือสิ่งของอยางอ่ืน ไปแชรวมในถังนํ้าแข็งสําหรบั
บริโภค 

   

 
สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชอ่ืนๆ 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. ภาชนะ อุปกรณ มีการจัดเก็บในท่ีสะอาด มีการปกปด เชน ตู กลองท่ีมี
ฝาปด เปนตน 

   

2. เขียง สะอาด มีสภาพดี แยกใชระหวางเน้ือสตัวสุก เน้ือสัตวดิบ และผัก 
ผลไม 

   

3. เครื่องปรุงรส เชน นํ้าสมสายชู นํ้าปลา นํ้าจิ้ม ใสในภาชนะประเภท 
แกว กระเบ้ืองเคลือบขาว และมฝีาปด  

   

4. ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งเอาดามข้ึนหรือวางเปนระเบียบในภาชนะท่ี
สะอาด ไมมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

5. จาน ชาม ถวย แกวนํ้า ถาดหลุม ฯลฯ ท่ีจดัไวบริการอาหาร เก็บควํ่าใน
ภาชนะหรือตะแกรงท่ีสะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.  

   

6. ตูเย็น ตูแช หรืออุปกรณเก็บรักษาความเย็นอ่ืนๆ ตองมีขนาดท่ีเพียงพอ 
สะอาด มสีภาพดี และมีประสิทธิภาพ เหมาะสมในการเก็บรักษาคณุภาพ
อาหาร 

   

7. ตูอบ เตาอบ เตาไมโครเวฟ อุปกรณประกอบหรือปรุงอาหารดวยความ
รอนอ่ืนๆ ตองสะอาด สภาพดี ไมชํารุด 

   

การลางภาชนะอุปกรณ 
8. ท่ีลางภาชนะ สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.    
9. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช มีการแยกเศษอาหารออกกอนการทํา
ความสะอาด และใสในภาชนะรองรับ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 30 ซม. 

   

10. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ลางดวยสารทําความสะอาด และลาง
ดวยนํ้าสะอาด 2 ครั้ง หรือลางดวยนํ้าไหล หรือใชเครื่องลางภาชนะ
อุปกรณท่ีไดมาตรฐาน 

   

11. มีการฆาเช้ือภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ภายหลังการทําความ
สะอาด เชน ตากแดด หรือแชนํ้ารอน หรือแชนํ้าคลอรีน หรือใชเครือ่งอบ 

   

 
 
 



สุขลักษณะสวนบุคคลของผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปน้ันใหตรวจสอบไดตามขอบัญญตัิ
ทองถ่ิน 

   

2. ไมแสดงอาการเจ็บปวยดวยโรคท่ีเกิดจากอาหารและนํ้าเปนสื่อในขณะ
ปฏิบัติงาน และใหหยุดงานจนกวาจะรักษาใหหายขาด 

   

3. กรณีมีบาดแผลท่ีมือตองปดแผลใหมิดชิด และไมปฏิบัติงานท่ีมีโอกาส
สัมผสัอาหาร 

   

4. มีทะเบียน หรือหลักฐานผานการอบรมทุกคน ตามหลักสูตรสุขาภิบาล
อาหารจากหนวยงานจดัการอบรมท่ีกําหนด  

   

5. ผูปรุง ประกอบอาหาร ตองแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ใสผากัน
เปอนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

   

6. ผูเตรียม ผูเสิรฟ ผูจําหนาย และผูลางภาชนะอุปกรณ ตองแตงกาย
สะอาด สวมเสื้อมีแขนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลมุผม
หรือวิธีการอ่ืนท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได  

   

7. ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จพรอมบริโภค    
8. มีสุขนิสัยท่ีดี เชน ตดัเลบ็สั้น ไมทาสีเล็บ ไมสูบบุหรี่ หรือการกระทําใดๆ 
ท่ีจะกอใหเกิดการปนเปอนตออาหารในขณะปฏิบัติงาน 

   

 
ดานโภชนาการ 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. โรงอาหารจัดบริการเมนูชูสุขภาพ อยางนอยวันละ 1 – 2 เมนูตอราน    
2. รานอาหารไมนอยกวาครึ่งหน่ึงของโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมผีัก
เปนสวนประกอบหลักบริการทุกวัน และมีรานจําหนายผลไมสดอยางนอย 
1 ราน 

   

3. หนารานมีขอความประชาสัมพันธ “หวานนอยสั่งได มันนอยสั่งได เค็ม
นอยสั่งได” อยางชัดเจน 

   

4. ลดขนาดของภาชนะใสเครื่องปรุง และไมจัดวางเครื่องปรุงไวหนาราน
แตละราน 

   

5. โรงอาหารมสีื่อสงเสริมดานอาหารและโภชนาการ    
 

 

 

 

 
 



แบบสํารวจโรงอาหาร  
ตามเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 

 

ชื่อโรงอาหาร องคการบริหารสวนจังหวัดนนทบุรี 
ชื่อหนวยงาน องคการบริหารสวนจังหวัดนนทบุรี 
ท่ีอยู ถนน รัตนาธิเบศร ตําบล บางกระสอ อําเภอ เมือง จังหวัด นนทบุรี 
จํานวนราน 15 ราน  
 
คําช้ีแจง : ใหแสดงเครื่องหมาย  ในชองผลการตรวจแนะนําตามรายละเอียดของขอกําหนดสุขลักษณะ 

  - ถูกตองครบถวน :  สถานท่ีจําหนายอาหารดําเนินการใหเปนไปตามขอกําหนดสุขลักษณะได 
  ถูกตองและครบถวน 
  - ตองปรับปรุง     : สถานท่ีจําหนายอาหารดําเนินการไมเปนไปตามขอกําหนดสุขลักษณะ  

ผูตรวจแนะนําควรใหคําแนะนําเพ่ือใหเกิดการปรับปรุงและพัฒนาตาม
ขอกําหนด 

 
สรุปผลการสํารวจ 

 
 ผานเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
      
  ตองปรับปรุง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สุขลักษณะของสถานท่ีจําหนายอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. สถานท่ีจําหนาย และบริโภคอาหาร 
1.1 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหวางใหบริการ    
1.2 ผนังหรือเพดาน สะอาด ไมมหียากไย    
1.3 ดําเนินการตามกฎหมายวาดวยการควบคุมผลติภณัฑยาสูบ    
1.4 มีอางลางมือในพ้ืนท่ีบริโภคอาหารท่ีแยกจากหองสวม สะอาดและมี
สบูใชตลอดเวลา หรือ ในกรณีมีพ้ืนท่ีไมเพียงพอ จัดใหมีอุปกรณสําหรับ
การทําความสะอาดมือ เชน เจลลางมือท่ีพรอมใชงาน 

  จัดใหมีอางลางมือ
พรอมสบูหรือเจลลาง
มือ 

1.5 โตะหรือเกาอ้ี สําหรับบริโภคอาหาร สะอาด ไมมีเศษอาหาร คราบ
สกปรก และไมชํารุด 

   

1.6 ไมพบสตัวและแมลงนําโรค สตัวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีรับประทานอาหาร    
1.7 มีบริการชอนกลาง สําหรับอาหารท่ีตองรับประทานรวมกัน    
1.8 หามใชกาซหุงตมเปนเช้ือเพลงิบนโตะหรือบริเวณท่ีรับประทานอาหาร    
1.9 หามใชเมทานอลหรือเมทิลแอลกอฮอลเปนเช้ือเพลิงในการทํา
ประกอบ ปรุง หรืออุนอาหาร *** ในกรณีใชแอลกอฮอลแข็งสาํหรับใชเปน
เช้ือเพลิง ตองไดมาตรฐาน มอก. 

   

2. สถานท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 
2.1 พ้ืน ทําดวยวัสดุแข็งแรง ไมชํารุด ทําความสะอาดไดงาย    
2.2 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร และไมมีนํ้าขังบนพ้ืน    
2.3 ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไย    
2.4 มีการระบายอากาศเพียงพอ เชน มีปลองระบายควัน และหรือพัดลม
ดูดอากาศ หรือเครื่องปรับอากาศ เปนตน 

   

2.5 มีอางลางมือท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี และมสีบูใช
ตลอดเวลา 

   

2.6 ไมเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และบริเวณหนาหองสวม    
2.7 โตะท่ีใชเตรียม ประกอบ หรอืปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดี ไมมีคราบ
สกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

2.8 ไมพบสตัวและแมลงนําโรค สตัวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีเตรยีมประกอบหรือปรุง
อาหาร 

   

2.9 หามนําภาชนะบรรจุสารเคมท่ีีเปนพิษหรืออันตรายมาใชบรรจอุาหาร    
2.10 สารเคมีท่ีเปนพิษ หรืออันตราย มีการจัดเก็บแยกออกจากบริเวณท่ี
ใชทํา ประกอบ ปรุง จําหนาย และบริโภคอาหาร และมีการตดิฉลากหรือ
ปายท่ีชัดเจน 

   

2.11 มีมาตรการ หรืออุปกรณ หรือเครื่องมือสาํหรับปองกันอัคคีภยัจาก
การใชเช้ือเพลิงในการทํา ประกอบ หรือปรุงอาหาร ตามกฎหมายวาดวย
การควบคุมอาคาร 

   
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2.12 มีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพดี ไมรั่วซมึ และมีฝาปดมดิชิด    
2.13 บริเวณรอบถังมูลฝอยตองสะอาด ไมมีเศษขยะตกคาง และคราบ
สกปรก 

   

2.14 มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน    
2.15 ทอหรือรางระบายนํ้า สามารถระบายนํ้าไดดี ไมมีเศษอาหารตกคาง    
2.16 มีถังดักไขมัน หรือบอดักไขมัน หรือการบําบัดนํ้าเสีย กอนระบายท้ิง
ออกสูระบบระบายนํ้าสาธารณะ 

  มีระบบดักไขมันไม
เพียงพอ ควรเพ่ิม
จํานวนหรือขนาดให
ใหญข้ึน 

3. หองสวม  
3.1 มีหองสวม และอางลางมือจํานวนเพียงพอ และมีสภาพท่ีพรอมใชงาน
ตลอดระยะเวลาใหบริการ 

   

3.2 หองสวม สะอาด ไมมีกลิ่นเหม็น ไมมีคราบสกปรก และนํ้าขัง    
3.3 อางลางมือ สะอาด ไมมคีราบสกปรก ใชการไดดี และมสีบูใช
ตลอดเวลา 

   

3.4 หองสวมแยกเปนสัดสวน โดยประตไูมเปดโดยตรงสูบริเวณท่ีเตรียม-
ปรุง-เก็บ-จําหนาย-บริโภคอาหาร และท่ีลางและเก็บภาชนะอุปกรณ *** 
ในกรณีท่ีไมสามารถแยกหองสวมเปนสัดสวนขางตนได ประตหูองสวมตอง
ปดตลอดเวลา และมีฉากปดก้ัน เชน มูลี่ มานพลาสติก เปนตน 

   

4. คาความเขมของแสงสวางในพ้ืนท่ีตางๆ     
4.1 บริเวณจําหนายอาหาร และหรือใหบริการอาหารแบบบริการตนเอง 
(บุฟเฟ) อยางนอย 215 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    

   

4.2 บริเวณเตรียม ปรุงอาหาร อยางนอย 300 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    
4.3 บริเวณท่ีลางภาชนะอุปกรณ อยางนอย 300 Lux     
4.4 หองแชเย็น อยางนอย 100 Lux     
4.5 หองเก็บอาหาร อยางนอย 100 Lux       
4.6 หองสวม อยางนอย 100 Lux    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการทํา ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษา และการจําหนายอาหาร 
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ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. อาหารสด อาหารแหง และอาหารปรุงสําเรจ็พรอมบริโภค 
1.1 เน้ือสัตวสด สะอาด มีคณุภาพดี ไมมีกลิ่นเนาเสีย หรือลักษณะผิด
ธรรมชาต ิ

   

1.2 เน้ือสัตวสด เก็บในอุณหภูมิท่ีต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส    
1.3 เน้ือสัตวสด ผัก และผลไมสด มีการลาง กอนนํามาปรุงหรือเก็บ    
1.4 อาหารแหงไมพบ เช้ือรา สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอมเก็บในภาชนะ
สะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

1.5 อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท มีเครื่องหมาย อย., มอก. หรอื 
เครื่องหมายอ่ืนท่ีหนวยงานราชการรับรอง 

   

1.6 อาหารปรุงสําเรจ็ เก็บในภาชนะท่ีสะอาด เหมาะสมกับอาหาร และ
วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

1.7 อาหารปรุงสําเรจ็ มีการปกปดดวยวิธีท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได 
เชน ตู ภาชนะท่ีมีฝาปด เปนตน 

   

1.8 อาหารปรุงสําเรจ็ สําหรับบรโิภครอนท่ีรอการจําหนาย หรือบรกิาร 
เชน อาหารประเภท ตม/แกง เก็บท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซยีส ข้ึนไป 

   

1.9 อาหารปรุงสําเรจ็ สําหรับบรโิภคเย็น (เชน สลัด ซชิู เปนตน) เก็บท่ี
อุณหภูมิ ต่ํากวา 5 องศาเซลเซยีส 

   

1.10 อาหารสด อาหารแหง อาหารปรุงสําเร็จ เก็บแยกเปนสัดสวน มีการ
ปกปด ไมวางบนพ้ืน 

   

2. นํ้าด่ืม และนํ้าใช 
2.1 นํ้าดื่มหรือเครื่องดืม่ ในภาชนะบรรจปุดสนิทท่ีใหบริการ  
      1) ไดมาตรฐาน และมเีลขสารบบอาหาร (อย.)    
      2) พ้ืนผิวภายนอกของภาชนะตองสะอาด ไมมีคราบสกปรก เก็บสูง
จากพ้ืนอยางนอย 15 ซม. และ 

   

2.2 นํ้าดื่มหรือเครื่องดืม่ ท่ีไมไดบรรจุในภาชนะบรรจปุดสนิท 
      1) ภาชนะบรรจุสะอาด มฝีาปด มีกอกหรือทางเทรินนํ้า หรือ มี
อุปกรณท่ีมีดามสําหรับตักโดยเฉพาะ 

   

      2) เก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.    
2.3 นํ้าท่ีใชสําหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่ม ตองมีคณุภาพไมต่ํา
กวาเกณฑคณุภาพนํ้าประปาดื่มไดของกรมอนามัย พ.ศ. 2553 หรือ ผาน
เกณฑมาตรฐาน อย.  

   

2.4 นํ้าใชอ่ืนๆ เปนนํ้าประปา หรอืในกรณีทองถ่ินท่ีไมมีระบบประปาตอง
มีการปรับปรุงคุณภาพนํ้าตามคําแนะนําของเจาพนักงานสาธารณสุข 

   

2.5 ภาชนะบรรจุนํ้าใช สะอาด มสีภาพด ี    
3. นํ้าแข็ง 
3.1 นํ้าแข็งสําหรับบริโภค ผานเกณฑมาตรฐาน หรือดําเนินการตาม
กฎหมายวาดวยอาหาร (อย.) 

   
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3.2 เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก มีฝาปด วางสูงจากพ้ืนอยาง
นอย 15 ซม. และจากปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
3.3 บริเวณท่ีวางภาชนะ หรือถังเก็บนํ้าแข็ง ตองไมมีนํ้าขังเฉอะแฉะ หรือ
ใกลถังขยะ 

   

3.4 ใชอุปกรณท่ีสะอาด มีดาม สาํหรับคีบหรือตักนํ้าแข็งโดยเฉพาะ    
3.5 หามนําอาหาร หรือสิ่งของอยางอ่ืน ไปแชรวมในถังนํ้าแข็งสําหรบั
บริโภค 

   

 
สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชอ่ืนๆ 
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ตอง
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1. ภาชนะ อุปกรณ มีการจัดเก็บในท่ีสะอาด มีการปกปด เชน ตู กลองท่ีมี
ฝาปด เปนตน 

   

2. เขียง สะอาด มีสภาพดี แยกใชระหวางเน้ือสตัวสุก เน้ือสัตวดิบ และผัก 
ผลไม 

   

3. เครื่องปรุงรส เชน นํ้าสมสายชู นํ้าปลา นํ้าจิ้ม ใสในภาชนะประเภท 
แกว กระเบ้ืองเคลือบขาว และมฝีาปด  

   

4. ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งเอาดามข้ึนหรือวางเปนระเบียบในภาชนะท่ี
สะอาด ไมมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

5. จาน ชาม ถวย แกวนํ้า ถาดหลุม ฯลฯ ท่ีจดัไวบริการอาหาร เก็บควํ่าใน
ภาชนะหรือตะแกรงท่ีสะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.  

   

6. ตูเย็น ตูแช หรืออุปกรณเก็บรักษาความเย็นอ่ืนๆ ตองมีขนาดท่ีเพียงพอ 
สะอาด มสีภาพดี และมีประสิทธิภาพ เหมาะสมในการเก็บรักษาคณุภาพ
อาหาร 

   

7. ตูอบ เตาอบ เตาไมโครเวฟ อุปกรณประกอบหรือปรุงอาหารดวยความ
รอนอ่ืนๆ ตองสะอาด สภาพดี ไมชํารุด 

   

การลางภาชนะอุปกรณ 
8. ท่ีลางภาชนะ สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.    
9. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช มีการแยกเศษอาหารออกกอนการทํา
ความสะอาด และใสในภาชนะรองรับ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 30 ซม. 

   

10. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ลางดวยสารทําความสะอาด และลาง
ดวยนํ้าสะอาด 2 ครั้ง หรือลางดวยนํ้าไหล หรือใชเครื่องลางภาชนะ
อุปกรณท่ีไดมาตรฐาน 

   

11. มีการฆาเช้ือภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ภายหลังการทําความ
สะอาด เชน ตากแดด หรือแชนํ้ารอน หรือแชนํ้าคลอรีน หรือใชเครือ่งอบ 

   

 
 
 



สุขลักษณะสวนบุคคลของผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
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คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปน้ันใหตรวจสอบไดตามขอบัญญตัิ
ทองถ่ิน 

   

2. ไมแสดงอาการเจ็บปวยดวยโรคท่ีเกิดจากอาหารและนํ้าเปนสื่อในขณะ
ปฏิบัติงาน และใหหยุดงานจนกวาจะรักษาใหหายขาด 

   

3. กรณีมีบาดแผลท่ีมือตองปดแผลใหมิดชิด และไมปฏิบัติงานท่ีมีโอกาส
สัมผสัอาหาร 

   

4. มีทะเบียน หรือหลักฐานผานการอบรมทุกคน ตามหลักสูตรสุขาภิบาล
อาหารจากหนวยงานจดัการอบรมท่ีกําหนด  

   

5. ผูปรุง ประกอบอาหาร ตองแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ใสผากัน
เปอนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

   

6. ผูเตรียม ผูเสิรฟ ผูจําหนาย และผูลางภาชนะอุปกรณ ตองแตงกาย
สะอาด สวมเสื้อมีแขนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลมุผม
หรือวิธีการอ่ืนท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได  

   

7. ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จพรอมบริโภค    
8. มีสุขนิสัยท่ีดี เชน ตดัเลบ็สั้น ไมทาสีเล็บ ไมสูบบุหรี่ หรือการกระทําใดๆ 
ท่ีจะกอใหเกิดการปนเปอนตออาหารในขณะปฏิบัติงาน 

   

 
ดานโภชนาการ 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. โรงอาหารจัดบริการเมนูชูสุขภาพ อยางนอยวันละ 1 – 2 เมนูตอราน   กําลังอยูในชวงจัดทํา
เมนูชูสุขภาพ 

2. รานอาหารไมนอยกวาครึ่งหน่ึงของโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมผีัก
เปนสวนประกอบหลักบริการทุกวัน และมีรานจําหนายผลไมสดอยางนอย 
1 ราน 

   

3. หนารานมีขอความประชาสัมพันธ “หวานนอยสั่งได มันนอยสั่งได เค็ม
นอยสั่งได” อยางชัดเจน 

  ติดขอความบริเวณหนา
รานใหชัดเจน 

4. ลดขนาดของภาชนะใสเครื่องปรุง และไมจัดวางเครื่องปรุงไวหนาราน
แตละราน 

   

5. โรงอาหารมสีื่อสงเสริมดานอาหารและโภชนาการ    
 

 

 

 

 



แบบสํารวจโรงอาหาร  
ตามเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 

 

ชื่อโรงอาหาร โรงพยาบาลศรีธัญญา 
ชื่อหนวยงาน โรงพยาบาลศรีธัญญา กรมสุขภาพจิต 
ท่ีอยู เลขท่ี 1 หมูท่ี 4 ซอย ติวานนท 4 ถนน ติวานนท ตําบล ตลาดขวัญ อําเภอ เมือง จังหวัด นนทบุรี 
จํานวนราน 22 ราน  
 
คําช้ีแจง : ใหแสดงเครื่องหมาย  ในชองผลการตรวจแนะนําตามรายละเอียดของขอกําหนดสุขลักษณะ 

  - ถูกตองครบถวน :  สถานท่ีจําหนายอาหารดําเนินการใหเปนไปตามขอกําหนดสุขลักษณะได 
  ถูกตองและครบถวน 
  - ตองปรับปรุง     : สถานท่ีจําหนายอาหารดําเนินการไมเปนไปตามขอกําหนดสุขลักษณะ  

ผูตรวจแนะนําควรใหคําแนะนําเพ่ือใหเกิดการปรับปรุงและพัฒนาตาม
ขอกําหนด 

 
สรุปผลการสํารวจ 

 
  ผานเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
      
  ตองปรับปรุง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สุขลักษณะของสถานท่ีจําหนายอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. สถานท่ีจําหนาย และบริโภคอาหาร 
1.1 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหวางใหบริการ    
1.2 ผนังหรือเพดาน สะอาด ไมมหียากไย    
1.3 ดําเนินการตามกฎหมายวาดวยการควบคุมผลติภณัฑยาสูบ    
1.4 มีอางลางมือในพ้ืนท่ีบริโภคอาหารท่ีแยกจากหองสวม สะอาดและมี
สบูใชตลอดเวลา หรือ ในกรณีมีพ้ืนท่ีไมเพียงพอ จัดใหมีอุปกรณสําหรับ
การทําความสะอาดมือ เชน เจลลางมือท่ีพรอมใชงาน 

   

1.5 โตะหรือเกาอ้ี สําหรับบริโภคอาหาร สะอาด ไมมีเศษอาหาร คราบ
สกปรก และไมชํารุด 

   

1.6 ไมพบสตัวและแมลงนําโรค สตัวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีรับประทานอาหาร    
1.7 มีบริการชอนกลาง สําหรับอาหารท่ีตองรับประทานรวมกัน    
1.8 หามใชกาซหุงตมเปนเช้ือเพลงิบนโตะหรือบริเวณท่ีรับประทานอาหาร    
1.9 หามใชเมทานอลหรือเมทิลแอลกอฮอลเปนเช้ือเพลิงในการทํา
ประกอบ ปรุง หรืออุนอาหาร *** ในกรณีใชแอลกอฮอลแข็งสาํหรับใชเปน
เช้ือเพลิง ตองไดมาตรฐาน มอก. 

   

2. สถานท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 
2.1 พ้ืน ทําดวยวัสดุแข็งแรง ไมชํารุด ทําความสะอาดไดงาย    
2.2 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร และไมมีนํ้าขังบนพ้ืน    
2.3 ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไย    
2.4 มีการระบายอากาศเพียงพอ เชน มีปลองระบายควัน และหรือพัดลม
ดูดอากาศ หรือเครื่องปรับอากาศ เปนตน 

   

2.5 มีอางลางมือท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี และมสีบูใช
ตลอดเวลา 

   

2.6 ไมเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และบริเวณหนาหองสวม    
2.7 โตะท่ีใชเตรียม ประกอบ หรอืปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดี ไมมีคราบ
สกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

2.8 ไมพบสตัวและแมลงนําโรค สตัวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีเตรยีมประกอบหรือปรุง
อาหาร 

   

2.9 หามนําภาชนะบรรจุสารเคมท่ีีเปนพิษหรืออันตรายมาใชบรรจอุาหาร    
2.10 สารเคมีท่ีเปนพิษ หรืออันตราย มีการจัดเก็บแยกออกจากบริเวณท่ี
ใชทํา ประกอบ ปรุง จําหนาย และบริโภคอาหาร และมีการตดิฉลากหรือ
ปายท่ีชัดเจน 

   

2.11 มีมาตรการ หรืออุปกรณ หรือเครื่องมือสาํหรับปองกันอัคคีภยัจาก
การใชเช้ือเพลิงในการทํา ประกอบ หรือปรุงอาหาร ตามกฎหมายวาดวย
การควบคุมอาคาร 

   

 
 
 



ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

2.12 มีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพดี ไมรั่วซมึ และมีฝาปดมดิชิด    
2.13 บริเวณรอบถังมูลฝอยตองสะอาด ไมมีเศษขยะตกคาง และคราบ
สกปรก 

   

2.14 มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน    
2.15 ทอหรือรางระบายนํ้า สามารถระบายนํ้าไดดี ไมมีเศษอาหารตกคาง    
2.16 มีถังดักไขมัน หรือบอดักไขมัน หรือการบําบัดนํ้าเสีย กอนระบายท้ิง
ออกสูระบบระบายนํ้าสาธารณะ 

   

3. หองสวม  
3.1 มีหองสวม และอางลางมือจํานวนเพียงพอ และมีสภาพท่ีพรอมใชงาน
ตลอดระยะเวลาใหบริการ 

   

3.2 หองสวม สะอาด ไมมีกลิ่นเหม็น ไมมีคราบสกปรก และนํ้าขัง    
3.3 อางลางมือ สะอาด ไมมคีราบสกปรก ใชการไดดี และมสีบูใช
ตลอดเวลา 

   

3.4 หองสวมแยกเปนสัดสวน โดยประตไูมเปดโดยตรงสูบริเวณท่ีเตรียม-
ปรุง-เก็บ-จําหนาย-บริโภคอาหาร และท่ีลางและเก็บภาชนะอุปกรณ *** 
ในกรณีท่ีไมสามารถแยกหองสวมเปนสัดสวนขางตนได ประตหูองสวมตอง
ปดตลอดเวลา และมีฉากปดก้ัน เชน มูลี่ มานพลาสติก เปนตน 

   

4. คาความเขมของแสงสวางในพ้ืนท่ีตางๆ     
4.1 บริเวณจําหนายอาหาร และหรือใหบริการอาหารแบบบริการตนเอง 
(บุฟเฟ) อยางนอย 215 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    

   

4.2 บริเวณเตรียม ปรุงอาหาร อยางนอย 300 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    
4.3 บริเวณท่ีลางภาชนะอุปกรณ อยางนอย 300 Lux     
4.4 หองแชเย็น อยางนอย 100 Lux     
4.5 หองเก็บอาหาร อยางนอย 100 Lux       
4.6 หองสวม อยางนอย 100 Lux    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการทํา ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษา และการจําหนายอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. อาหารสด อาหารแหง และอาหารปรุงสําเรจ็พรอมบริโภค 
1.1 เน้ือสัตวสด สะอาด มีคณุภาพดี ไมมีกลิ่นเนาเสีย หรือลักษณะผิด
ธรรมชาต ิ

   

1.2 เน้ือสัตวสด เก็บในอุณหภูมิท่ีต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส    
1.3 เน้ือสัตวสด ผัก และผลไมสด มีการลาง กอนนํามาปรุงหรือเก็บ    
1.4 อาหารแหงไมพบ เช้ือรา สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอมเก็บในภาชนะ
สะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

1.5 อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท มีเครื่องหมาย อย., มอก. หรอื 
เครื่องหมายอ่ืนท่ีหนวยงานราชการรับรอง 

   

1.6 อาหารปรุงสําเรจ็ เก็บในภาชนะท่ีสะอาด เหมาะสมกับอาหาร และ
วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

1.7 อาหารปรุงสําเรจ็ มีการปกปดดวยวิธีท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได 
เชน ตู ภาชนะท่ีมีฝาปด เปนตน 

   

1.8 อาหารปรุงสําเรจ็ สําหรับบรโิภครอนท่ีรอการจําหนาย หรือบรกิาร 
เชน อาหารประเภท ตม/แกง เก็บท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซยีส ข้ึนไป 

   

1.9 อาหารปรุงสําเรจ็ สําหรับบรโิภคเย็น (เชน สลัด ซูชิ เปนตน) เก็บท่ี
อุณหภูมิ ต่ํากวา 5 องศาเซลเซยีส 

   

1.10 อาหารสด อาหารแหง อาหารปรุงสําเร็จ เก็บแยกเปนสัดสวน มีการ
ปกปด ไมวางบนพ้ืน 

   

2. นํ้าด่ืม และนํ้าใช 
2.1 นํ้าดื่มหรือเครื่องดืม่ ในภาชนะบรรจปุดสนิทท่ีใหบริการ  
      1) ไดมาตรฐาน และมเีลขสารบบอาหาร (อย.)    
      2) พ้ืนผิวภายนอกของภาชนะตองสะอาด ไมมีคราบสกปรก เก็บสูง
จากพ้ืนอยางนอย 15 ซม. และ 

   

2.2 นํ้าดื่มหรือเครื่องดืม่ ท่ีไมไดบรรจุในภาชนะบรรจปุดสนิท 
      1) ภาชนะบรรจุสะอาด มฝีาปด มีกอกหรือทางเทรินนํ้า หรือ มี
อุปกรณท่ีมีดามสําหรับตักโดยเฉพาะ 

   

      2) เก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.    
2.3 นํ้าท่ีใชสําหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่ม ตองมีคณุภาพไมต่ํา
กวาเกณฑคณุภาพนํ้าประปาดื่มไดของกรมอนามัย พ.ศ. 2553 หรือ ผาน
เกณฑมาตรฐาน อย.  

   

2.4 นํ้าใชอ่ืนๆ เปนนํ้าประปา หรอืในกรณีทองถ่ินท่ีไมมีระบบประปาตอง
มีการปรับปรุงคุณภาพนํ้าตามคําแนะนําของเจาพนักงานสาธารณสุข 

   

2.5 ภาชนะบรรจุนํ้าใช สะอาด มสีภาพด ี    
3. นํ้าแข็ง 
3.1 นํ้าแข็งสําหรับบริโภค ผานเกณฑมาตรฐาน หรือดําเนินการตาม
กฎหมายวาดวยอาหาร (อย.) 

   

 



ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

3.2 เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก มีฝาปด วางสูงจากพ้ืนอยาง
นอย 15 ซม. และจากปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
3.3 บริเวณท่ีวางภาชนะ หรือถังเก็บนํ้าแข็ง ตองไมมีนํ้าขังเฉอะแฉะ หรือ
ใกลถังขยะ 

   

3.4 ใชอุปกรณท่ีสะอาด มีดาม สาํหรับคีบหรือตักนํ้าแข็งโดยเฉพาะ    
3.5 หามนําอาหาร หรือสิ่งของอยางอ่ืน ไปแชรวมในถังนํ้าแข็งสําหรบั
บริโภค 

   

 
สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชอ่ืนๆ 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. ภาชนะ อุปกรณ มีการจัดเก็บในท่ีสะอาด มีการปกปด เชน ตู กลองท่ีมี
ฝาปด เปนตน 

   

2. เขียง สะอาด มีสภาพดี แยกใชระหวางเน้ือสตัวสุก เน้ือสัตวดิบ และผัก 
ผลไม 

   

3. เครื่องปรุงรส เชน นํ้าสมสายชู นํ้าปลา นํ้าจิ้ม ใสในภาชนะประเภท 
แกว กระเบ้ืองเคลือบขาว และมฝีาปด  

   

4. ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งเอาดามข้ึนหรือวางเปนระเบียบในภาชนะท่ี
สะอาด ไมมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

5. จาน ชาม ถวย แกวนํ้า ถาดหลุม ฯลฯ ท่ีจดัไวบริการอาหาร เก็บควํ่าใน
ภาชนะหรือตะแกรงท่ีสะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.  

   

6. ตูเย็น ตูแช หรืออุปกรณเก็บรักษาความเย็นอ่ืนๆ ตองมีขนาดท่ีเพียงพอ 
สะอาด มสีภาพดี และมีประสิทธิภาพ เหมาะสมในการเก็บรักษาคณุภาพ
อาหาร 

   

7. ตูอบ เตาอบ เตาไมโครเวฟ อุปกรณประกอบหรือปรุงอาหารดวยความ
รอนอ่ืนๆ ตองสะอาด สภาพดี ไมชํารุด 

   

การลางภาชนะอุปกรณ 
8. ท่ีลางภาชนะ สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.    
9. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช มีการแยกเศษอาหารออกกอนการทํา
ความสะอาด และใสในภาชนะรองรับ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 30 ซม. 

   

10. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ลางดวยสารทําความสะอาด และลาง
ดวยนํ้าสะอาด 2 ครั้ง หรือลางดวยนํ้าไหล หรือใชเครื่องลางภาชนะ
อุปกรณท่ีไดมาตรฐาน 

   

11. มีการฆาเช้ือภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ภายหลังการทําความ
สะอาด เชน ตากแดด หรือแชนํ้ารอน หรือแชนํ้าคลอรีน หรือใชเครือ่งอบ 

   

 
 
 



สุขลักษณะสวนบุคคลของผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปน้ันใหตรวจสอบไดตามขอบัญญตัิ
ทองถ่ิน 

   

2. ไมแสดงอาการเจ็บปวยดวยโรคท่ีเกิดจากอาหารและนํ้าเปนสื่อในขณะ
ปฏิบัติงาน และใหหยุดงานจนกวาจะรักษาใหหายขาด 

   

3. กรณีมีบาดแผลท่ีมือตองปดแผลใหมิดชิด และไมปฏิบัติงานท่ีมีโอกาส
สัมผสัอาหาร 

   

4. มีทะเบียน หรือหลักฐานผานการอบรมทุกคน ตามหลักสูตรสุขาภิบาล
อาหารจากหนวยงานจดัการอบรมท่ีกําหนด  

   

5. ผูปรุง ประกอบอาหาร ตองแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ใสผากัน
เปอนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

   

6. ผูเตรียม ผูเสิรฟ ผูจําหนาย และผูลางภาชนะอุปกรณ ตองแตงกาย
สะอาด สวมเสื้อมีแขนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลมุผม
หรือวิธีการอ่ืนท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได  

   

7. ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จพรอมบริโภค    
8. มีสุขนิสัยท่ีดี เชน ตดัเลบ็สั้น ไมทาสีเล็บ ไมสูบบุหรี่ หรือการกระทําใดๆ 
ท่ีจะกอใหเกิดการปนเปอนตออาหารในขณะปฏิบัติงาน 

   

 
ดานโภชนาการ 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. โรงอาหารจัดบริการเมนูชูสุขภาพ อยางนอยวันละ 1 – 2 เมนูตอราน    
2. รานอาหารไมนอยกวาครึ่งหน่ึงของโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมผีัก
เปนสวนประกอบหลักบริการทุกวัน และมีรานจําหนายผลไมสดอยางนอย 
1 ราน 

   

3. หนารานมีขอความประชาสัมพันธ “หวานนอยสั่งได มันนอยสั่งได เค็ม
นอยสั่งได” อยางชัดเจน 

   

4. ลดขนาดของภาชนะใสเครื่องปรุง และไมจัดวางเครื่องปรุงไวหนาราน
แตละราน 

   

5. โรงอาหารมสีื่อสงเสริมดานอาหารและโภชนาการ    
 

 

 

 

 

 



แบบสํารวจโรงอาหาร  
ตามเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 

 

ชื่อโรงอาหาร สถาบันบําราศนราดูร 
ชื่อหนวยงาน สถาบันบําราศนราดูร กรมควบคุมโรค  
ท่ีอยู เลขท่ี 38 หมูท่ี 4 ถนน ติวานนท ตําบล ตลาดขวัญ อําเภอ เมือง จังหวัด นนทบุรี 
จํานวนราน 10 ราน  
 
คําช้ีแจง : ใหแสดงเครื่องหมาย  ในชองผลการตรวจแนะนําตามรายละเอียดของขอกําหนดสุขลักษณะ 

  - ถูกตองครบถวน :  สถานท่ีจําหนายอาหารดําเนินการใหเปนไปตามขอกําหนดสุขลักษณะได 
  ถูกตองและครบถวน 
  - ตองปรับปรุง     : สถานท่ีจําหนายอาหารดําเนินการไมเปนไปตามขอกําหนดสุขลักษณะ  

ผูตรวจแนะนําควรใหคําแนะนําเพ่ือใหเกิดการปรับปรุงและพัฒนาตาม
ขอกําหนด 

 
สรุปผลการสํารวจ 

 
  ผานเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
      
  ตองปรับปรุง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สุขลักษณะของสถานท่ีจําหนายอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. สถานท่ีจําหนาย และบริโภคอาหาร 
1.1 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหวางใหบริการ    
1.2 ผนังหรือเพดาน สะอาด ไมมหียากไย    
1.3 ดําเนินการตามกฎหมายวาดวยการควบคุมผลติภณัฑยาสูบ    
1.4 มีอางลางมือในพ้ืนท่ีบริโภคอาหารท่ีแยกจากหองสวม สะอาดและมี
สบูใชตลอดเวลา หรือ ในกรณีมีพ้ืนท่ีไมเพียงพอ จัดใหมีอุปกรณสําหรับ
การทําความสะอาดมือ เชน เจลลางมือท่ีพรอมใชงาน 

   

1.5 โตะหรือเกาอ้ี สําหรับบริโภคอาหาร สะอาด ไมมีเศษอาหาร คราบ
สกปรก และไมชํารุด 

   

1.6 ไมพบสตัวและแมลงนําโรค สตัวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีรับประทานอาหาร    
1.7 มีบริการชอนกลาง สําหรับอาหารท่ีตองรับประทานรวมกัน    
1.8 หามใชกาซหุงตมเปนเช้ือเพลงิบนโตะหรือบริเวณท่ีรับประทานอาหาร    
1.9 หามใชเมทานอลหรือเมทิลแอลกอฮอลเปนเช้ือเพลิงในการทํา
ประกอบ ปรุง หรืออุนอาหาร *** ในกรณีใชแอลกอฮอลแข็งสาํหรับใชเปน
เช้ือเพลิง ตองไดมาตรฐาน มอก. 

   

2. สถานท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 
2.1 พ้ืน ทําดวยวัสดุแข็งแรง ไมชํารุด ทําความสะอาดไดงาย    
2.2 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร และไมมีนํ้าขังบนพ้ืน    
2.3 ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไย    
2.4 มีการระบายอากาศเพียงพอ เชน มีปลองระบายควัน และหรือพัดลม
ดูดอากาศ หรือเครื่องปรับอากาศ เปนตน 

   

2.5 มีอางลางมือท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี และมสีบูใช
ตลอดเวลา 

   

2.6 ไมเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และบริเวณหนาหองสวม    
2.7 โตะท่ีใชเตรียม ประกอบ หรอืปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดี ไมมีคราบ
สกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

2.8 ไมพบสตัวและแมลงนําโรค สตัวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีเตรยีมประกอบหรือปรุง
อาหาร 

   

2.9 หามนําภาชนะบรรจุสารเคมท่ีีเปนพิษหรืออันตรายมาใชบรรจอุาหาร    
2.10 สารเคมีท่ีเปนพิษ หรืออันตราย มีการจัดเก็บแยกออกจากบริเวณท่ี
ใชทํา ประกอบ ปรุง จําหนาย และบริโภคอาหาร และมีการตดิฉลากหรือ
ปายท่ีชัดเจน 

   

2.11 มีมาตรการ หรืออุปกรณ หรือเครื่องมือสาํหรับปองกันอัคคีภยัจาก
การใชเช้ือเพลิงในการทํา ประกอบ หรือปรุงอาหาร ตามกฎหมายวาดวย
การควบคุมอาคาร 

   

 
 
 



ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 
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2.12 มีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพดี ไมรั่วซมึ และมีฝาปดมดิชิด    
2.13 บริเวณรอบถังมูลฝอยตองสะอาด ไมมีเศษขยะตกคาง และคราบ
สกปรก 

   

2.14 มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน    
2.15 ทอหรือรางระบายนํ้า สามารถระบายนํ้าไดดี ไมมีเศษอาหารตกคาง    
2.16 มีถังดักไขมัน หรือบอดักไขมัน หรือการบําบัดนํ้าเสีย กอนระบายท้ิง
ออกสูระบบระบายนํ้าสาธารณะ 

   

3. หองสวม  
3.1 มีหองสวม และอางลางมือจํานวนเพียงพอ และมีสภาพท่ีพรอมใชงาน
ตลอดระยะเวลาใหบริการ 

   

3.2 หองสวม สะอาด ไมมีกลิ่นเหม็น ไมมีคราบสกปรก และนํ้าขัง    
3.3 อางลางมือ สะอาด ไมมคีราบสกปรก ใชการไดดี และมสีบูใช
ตลอดเวลา 

   

3.4 หองสวมแยกเปนสัดสวน โดยประตไูมเปดโดยตรงสูบริเวณท่ีเตรียม-
ปรุง-เก็บ-จําหนาย-บริโภคอาหาร และท่ีลางและเก็บภาชนะอุปกรณ *** 
ในกรณีท่ีไมสามารถแยกหองสวมเปนสัดสวนขางตนได ประตหูองสวมตอง
ปดตลอดเวลา และมีฉากปดก้ัน เชน มูลี่ มานพลาสติก เปนตน 

   

4. คาความเขมของแสงสวางในพ้ืนท่ีตางๆ     
4.1 บริเวณจําหนายอาหาร และหรือใหบริการอาหารแบบบริการตนเอง 
(บุฟเฟ) อยางนอย 215 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    

   

4.2 บริเวณเตรียม ปรุงอาหาร อยางนอย 300 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    
4.3 บริเวณท่ีลางภาชนะอุปกรณ อยางนอย 300 Lux     
4.4 หองแชเย็น อยางนอย 100 Lux     
4.5 หองเก็บอาหาร อยางนอย 100 Lux       
4.6 หองสวม อยางนอย 100 Lux    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการทํา ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษา และการจําหนายอาหาร 
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ตอง
ปรับปรุง 

1. อาหารสด อาหารแหง และอาหารปรุงสําเรจ็พรอมบริโภค 
1.1 เน้ือสัตวสด สะอาด มีคณุภาพดี ไมมีกลิ่นเนาเสีย หรือลักษณะผิด
ธรรมชาต ิ

   

1.2 เน้ือสัตวสด เก็บในอุณหภูมิท่ีต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส    
1.3 เน้ือสัตวสด ผัก และผลไมสด มีการลาง กอนนํามาปรุงหรือเก็บ    
1.4 อาหารแหงไมพบ เช้ือรา สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอมเก็บในภาชนะ
สะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

1.5 อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท มีเครื่องหมาย อย., มอก. หรอื 
เครื่องหมายอ่ืนท่ีหนวยงานราชการรับรอง 

   

1.6 อาหารปรุงสําเรจ็ เก็บในภาชนะท่ีสะอาด เหมาะสมกับอาหาร และ
วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

1.7 อาหารปรุงสําเรจ็ มีการปกปดดวยวิธีท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได 
เชน ตู ภาชนะท่ีมีฝาปด เปนตน 

   

1.8 อาหารปรุงสําเรจ็ สําหรับบรโิภครอนท่ีรอการจําหนาย หรือบรกิาร 
เชน อาหารประเภท ตม/แกง เก็บท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซยีส ข้ึนไป 

   

1.9 อาหารปรุงสําเรจ็ สําหรับบรโิภคเย็น (เชน สลัด ซูชิ เปนตน) เก็บท่ี
อุณหภูมิ ต่ํากวา 5 องศาเซลเซยีส 

   

1.10 อาหารสด อาหารแหง อาหารปรุงสําเร็จ เก็บแยกเปนสัดสวน มีการ
ปกปด ไมวางบนพ้ืน 

   

2. นํ้าด่ืม และนํ้าใช 
2.1 นํ้าดื่มหรือเครื่องดืม่ ในภาชนะบรรจปุดสนิทท่ีใหบริการ  
      1) ไดมาตรฐาน และมเีลขสารบบอาหาร (อย.)    
      2) พ้ืนผิวภายนอกของภาชนะตองสะอาด ไมมีคราบสกปรก เก็บสูง
จากพ้ืนอยางนอย 15 ซม. และ 

   

2.2 นํ้าดื่มหรือเครื่องดืม่ ท่ีไมไดบรรจุในภาชนะบรรจปุดสนิท 
      1) ภาชนะบรรจุสะอาด มฝีาปด มีกอกหรือทางเทรินนํ้า หรือ มี
อุปกรณท่ีมีดามสําหรับตักโดยเฉพาะ 

   

      2) เก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.    
2.3 นํ้าท่ีใชสําหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่ม ตองมีคณุภาพไมต่ํา
กวาเกณฑคณุภาพนํ้าประปาดื่มไดของกรมอนามัย พ.ศ. 2553 หรือ ผาน
เกณฑมาตรฐาน อย.  

   

2.4 นํ้าใชอ่ืนๆ เปนนํ้าประปา หรอืในกรณีทองถ่ินท่ีไมมีระบบประปาตอง
มีการปรับปรุงคุณภาพนํ้าตามคําแนะนําของเจาพนักงานสาธารณสุข 

   

2.5 ภาชนะบรรจุนํ้าใช สะอาด มสีภาพด ี    
3. นํ้าแข็ง 
3.1 นํ้าแข็งสําหรับบริโภค ผานเกณฑมาตรฐาน หรือดําเนินการตาม
กฎหมายวาดวยอาหาร (อย.) 

   
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3.2 เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก มีฝาปด วางสูงจากพ้ืนอยาง
นอย 15 ซม. และจากปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
3.3 บริเวณท่ีวางภาชนะ หรือถังเก็บนํ้าแข็ง ตองไมมีนํ้าขังเฉอะแฉะ หรือ
ใกลถังขยะ 

   

3.4 ใชอุปกรณท่ีสะอาด มีดาม สาํหรับคีบหรือตักนํ้าแข็งโดยเฉพาะ    
3.5 หามนําอาหาร หรือสิ่งของอยางอ่ืน ไปแชรวมในถังนํ้าแข็งสําหรบั
บริโภค 

   

 
สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชอ่ืนๆ 
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1. ภาชนะ อุปกรณ มีการจัดเก็บในท่ีสะอาด มีการปกปด เชน ตู กลองท่ีมี
ฝาปด เปนตน 

   

2. เขียง สะอาด มีสภาพดี แยกใชระหวางเน้ือสตัวสุก เน้ือสัตวดิบ และผัก 
ผลไม 

   

3. เครื่องปรุงรส เชน นํ้าสมสายชู นํ้าปลา นํ้าจิ้ม ใสในภาชนะประเภท 
แกว กระเบ้ืองเคลือบขาว และมฝีาปด  

   

4. ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งเอาดามข้ึนหรือวางเปนระเบียบในภาชนะท่ี
สะอาด ไมมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

5. จาน ชาม ถวย แกวนํ้า ถาดหลุม ฯลฯ ท่ีจดัไวบริการอาหาร เก็บควํ่าใน
ภาชนะหรือตะแกรงท่ีสะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.  

   

6. ตูเย็น ตูแช หรืออุปกรณเก็บรักษาความเย็นอ่ืนๆ ตองมีขนาดท่ีเพียงพอ 
สะอาด มสีภาพดี และมีประสิทธิภาพ เหมาะสมในการเก็บรักษาคณุภาพ
อาหาร 

   

7. ตูอบ เตาอบ เตาไมโครเวฟ อุปกรณประกอบหรือปรุงอาหารดวยความ
รอนอ่ืนๆ ตองสะอาด สภาพดี ไมชํารุด 

   

การลางภาชนะอุปกรณ 
8. ท่ีลางภาชนะ สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.    
9. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช มีการแยกเศษอาหารออกกอนการทํา
ความสะอาด และใสในภาชนะรองรับ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 30 ซม. 

   

10. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ลางดวยสารทําความสะอาด และลาง
ดวยนํ้าสะอาด 2 ครั้ง หรือลางดวยนํ้าไหล หรือใชเครื่องลางภาชนะ
อุปกรณท่ีไดมาตรฐาน 

   

11. มีการฆาเช้ือภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ภายหลังการทําความ
สะอาด เชน ตากแดด หรือแชนํ้ารอน หรือแชนํ้าคลอรีน หรือใชเครือ่งอบ 

   

 
 
 



สุขลักษณะสวนบุคคลของผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
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ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปน้ันใหตรวจสอบไดตามขอบัญญตัิ
ทองถ่ิน 

   

2. ไมแสดงอาการเจ็บปวยดวยโรคท่ีเกิดจากอาหารและนํ้าเปนสื่อในขณะ
ปฏิบัติงาน และใหหยุดงานจนกวาจะรักษาใหหายขาด 

   

3. กรณีมีบาดแผลท่ีมือตองปดแผลใหมิดชิด และไมปฏิบัติงานท่ีมีโอกาส
สัมผสัอาหาร 

   

4. มีทะเบียน หรือหลักฐานผานการอบรมทุกคน ตามหลักสูตรสุขาภิบาล
อาหารจากหนวยงานจดัการอบรมท่ีกําหนด  

   

5. ผูปรุง ประกอบอาหาร ตองแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ใสผากัน
เปอนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

   

6. ผูเตรียม ผูเสิรฟ ผูจําหนาย และผูลางภาชนะอุปกรณ ตองแตงกาย
สะอาด สวมเสื้อมีแขนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลมุผม
หรือวิธีการอ่ืนท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได  

   

7. ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จพรอมบริโภค    
8. มีสุขนิสัยท่ีดี เชน ตดัเลบ็สั้น ไมทาสีเล็บ ไมสูบบุหรี่ หรือการกระทําใดๆ 
ท่ีจะกอใหเกิดการปนเปอนตออาหารในขณะปฏิบัติงาน 

   

 
ดานโภชนาการ 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. โรงอาหารจัดบริการเมนูชูสุขภาพ อยางนอยวันละ 1 – 2 เมนูตอราน    
2. รานอาหารไมนอยกวาครึ่งหน่ึงของโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมผีัก
เปนสวนประกอบหลักบริการทุกวัน และมีรานจําหนายผลไมสดอยางนอย 
1 ราน 

   

3. หนารานมีขอความประชาสัมพันธ “หวานนอยสั่งได มันนอยสั่งได เค็ม
นอยสั่งได” อยางชัดเจน 

   

4. ลดขนาดของภาชนะใสเครื่องปรุง และไมจัดวางเครื่องปรุงไวหนาราน
แตละราน 

   

5. โรงอาหารมสีื่อสงเสริมดานอาหารและโภชนาการ    
 

 

 
 
 
 
 



แบบสํารวจโรงอาหาร  
ตามเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 

 

ชื่อโรงอาหาร วิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 
ชื่อหนวยงาน วิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  
ท่ีอยู เลขท่ี 20/29 ซอย งามวงศวาน 23 ถนน งามวงศวาน อําเภอ เมือง จังหวัด นนทบุรี 
จํานวนราน 10 ราน  
 
คําช้ีแจง : ใหแสดงเครื่องหมาย  ในชองผลการตรวจแนะนําตามรายละเอียดของขอกําหนดสุขลักษณะ 

  - ถูกตองครบถวน :  สถานท่ีจําหนายอาหารดําเนินการใหเปนไปตามขอกําหนดสุขลักษณะได 
  ถูกตองและครบถวน 
  - ตองปรับปรุง     : สถานท่ีจําหนายอาหารดําเนินการไมเปนไปตามขอกําหนดสุขลักษณะ  

ผูตรวจแนะนําควรใหคําแนะนําเพ่ือใหเกิดการปรับปรุงและพัฒนาตาม
ขอกําหนด 

 
สรุปผลการสํารวจ 

 
  ผานเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
      
  ตองปรับปรุง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สุขลักษณะของสถานท่ีจําหนายอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. สถานท่ีจําหนาย และบริโภคอาหาร 
1.1 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหวางใหบริการ    
1.2 ผนังหรือเพดาน สะอาด ไมมหียากไย    
1.3 ดําเนินการตามกฎหมายวาดวยการควบคุมผลติภณัฑยาสูบ    
1.4 มีอางลางมือในพ้ืนท่ีบริโภคอาหารท่ีแยกจากหองสวม สะอาดและมี
สบูใชตลอดเวลา หรือ ในกรณีมีพ้ืนท่ีไมเพียงพอ จัดใหมีอุปกรณสําหรับ
การทําความสะอาดมือ เชน เจลลางมือท่ีพรอมใชงาน 

   

1.5 โตะหรือเกาอ้ี สําหรับบริโภคอาหาร สะอาด ไมมีเศษอาหาร คราบ
สกปรก และไมชํารุด 

   

1.6 ไมพบสตัวและแมลงนําโรค สตัวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีรับประทานอาหาร    
1.7 มีบริการชอนกลาง สําหรับอาหารท่ีตองรับประทานรวมกัน    
1.8 หามใชกาซหุงตมเปนเช้ือเพลงิบนโตะหรือบริเวณท่ีรับประทานอาหาร    
1.9 หามใชเมทานอลหรือเมทิลแอลกอฮอลเปนเช้ือเพลิงในการทํา
ประกอบ ปรุง หรืออุนอาหาร *** ในกรณีใชแอลกอฮอลแข็งสาํหรับใชเปน
เช้ือเพลิง ตองไดมาตรฐาน มอก. 

   

2. สถานท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 
2.1 พ้ืน ทําดวยวัสดุแข็งแรง ไมชํารุด ทําความสะอาดไดงาย    
2.2 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร และไมมีนํ้าขังบนพ้ืน    
2.3 ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไย    
2.4 มีการระบายอากาศเพียงพอ เชน มีปลองระบายควัน และหรือพัดลม
ดูดอากาศ หรือเครื่องปรับอากาศ เปนตน 

   

2.5 มีอางลางมือท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี และมสีบูใช
ตลอดเวลา 

   

2.6 ไมเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และบริเวณหนาหองสวม    
2.7 โตะท่ีใชเตรียม ประกอบ หรอืปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดี ไมมีคราบ
สกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

2.8 ไมพบสตัวและแมลงนําโรค สตัวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีเตรยีมประกอบหรือปรุง
อาหาร 

   

2.9 หามนําภาชนะบรรจุสารเคมท่ีีเปนพิษหรืออันตรายมาใชบรรจอุาหาร    
2.10 สารเคมีท่ีเปนพิษ หรืออันตราย มีการจัดเก็บแยกออกจากบริเวณท่ี
ใชทํา ประกอบ ปรุง จําหนาย และบริโภคอาหาร และมีการตดิฉลากหรือ
ปายท่ีชัดเจน 

   

2.11 มีมาตรการ หรืออุปกรณ หรือเครื่องมือสาํหรับปองกันอัคคีภยัจาก
การใชเช้ือเพลิงในการทํา ประกอบ หรือปรุงอาหาร ตามกฎหมายวาดวย
การควบคุมอาคาร 

   

 
 
 



ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

2.12 มีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพดี ไมรั่วซมึ และมีฝาปดมดิชิด    
2.13 บริเวณรอบถังมูลฝอยตองสะอาด ไมมีเศษขยะตกคาง และคราบ
สกปรก 

   

2.14 มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน    
2.15 ทอหรือรางระบายนํ้า สามารถระบายนํ้าไดดี ไมมีเศษอาหารตกคาง    
2.16 มีถังดักไขมัน หรือบอดักไขมัน หรือการบําบัดนํ้าเสีย กอนระบายท้ิง
ออกสูระบบระบายนํ้าสาธารณะ 

   

3. หองสวม  
3.1 มีหองสวม และอางลางมือจํานวนเพียงพอ และมีสภาพท่ีพรอมใชงาน
ตลอดระยะเวลาใหบริการ 

   

3.2 หองสวม สะอาด ไมมีกลิ่นเหม็น ไมมีคราบสกปรก และนํ้าขัง    
3.3 อางลางมือ สะอาด ไมมคีราบสกปรก ใชการไดดี และมสีบูใช
ตลอดเวลา 

   

3.4 หองสวมแยกเปนสัดสวน โดยประตไูมเปดโดยตรงสูบริเวณท่ีเตรียม-
ปรุง-เก็บ-จําหนาย-บริโภคอาหาร และท่ีลางและเก็บภาชนะอุปกรณ *** 
ในกรณีท่ีไมสามารถแยกหองสวมเปนสัดสวนขางตนได ประตหูองสวมตอง
ปดตลอดเวลา และมีฉากปดก้ัน เชน มูลี่ มานพลาสติก เปนตน 

   

4. คาความเขมของแสงสวางในพ้ืนท่ีตางๆ     
4.1 บริเวณจําหนายอาหาร และหรือใหบริการอาหารแบบบริการตนเอง 
(บุฟเฟ) อยางนอย 215 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    

   

4.2 บริเวณเตรียม ปรุงอาหาร อยางนอย 300 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    
4.3 บริเวณท่ีลางภาชนะอุปกรณ อยางนอย 300 Lux     
4.4 หองแชเย็น อยางนอย 100 Lux     
4.5 หองเก็บอาหาร อยางนอย 100 Lux       
4.6 หองสวม อยางนอย 100 Lux    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการทํา ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษา และการจําหนายอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. อาหารสด อาหารแหง และอาหารปรุงสําเรจ็พรอมบริโภค 
1.1 เน้ือสัตวสด สะอาด มีคณุภาพดี ไมมีกลิ่นเนาเสีย หรือลักษณะผิด
ธรรมชาต ิ

   

1.2 เน้ือสัตวสด เก็บในอุณหภูมิท่ีต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส    
1.3 เน้ือสัตวสด ผัก และผลไมสด มีการลาง กอนนํามาปรุงหรือเก็บ    
1.4 อาหารแหงไมพบ เช้ือรา สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอมเก็บในภาชนะ
สะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

1.5 อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท มีเครื่องหมาย อย., มอก. หรอื 
เครื่องหมายอ่ืนท่ีหนวยงานราชการรับรอง 

   

1.6 อาหารปรุงสําเรจ็ เก็บในภาชนะท่ีสะอาด เหมาะสมกับอาหาร และ
วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

1.7 อาหารปรุงสําเรจ็ มีการปกปดดวยวิธีท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได 
เชน ตู ภาชนะท่ีมีฝาปด เปนตน 

   

1.8 อาหารปรุงสําเรจ็ สําหรับบรโิภครอนท่ีรอการจําหนาย หรือบรกิาร 
เชน อาหารประเภท ตม/แกง เก็บท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซยีส ข้ึนไป 

   

1.9 อาหารปรุงสําเรจ็ สําหรับบรโิภคเย็น (เชน สลัด ซูชิ เปนตน) เก็บท่ี
อุณหภูมิ ต่ํากวา 5 องศาเซลเซยีส 

   

1.10 อาหารสด อาหารแหง อาหารปรุงสําเร็จ เก็บแยกเปนสัดสวน มีการ
ปกปด ไมวางบนพ้ืน 

   

2. นํ้าด่ืม และนํ้าใช 
2.1 นํ้าดื่มหรือเครื่องดืม่ ในภาชนะบรรจปุดสนิทท่ีใหบริการ  
      1) ไดมาตรฐาน และมเีลขสารบบอาหาร (อย.)    
      2) พ้ืนผิวภายนอกของภาชนะตองสะอาด ไมมีคราบสกปรก เก็บสูง
จากพ้ืนอยางนอย 15 ซม. และ 

   

2.2 นํ้าดื่มหรือเครื่องดืม่ ท่ีไมไดบรรจุในภาชนะบรรจปุดสนิท 
      1) ภาชนะบรรจุสะอาด มฝีาปด มีกอกหรือทางเทรินนํ้า หรือ มี
อุปกรณท่ีมีดามสําหรับตักโดยเฉพาะ 

   

      2) เก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.    
2.3 นํ้าท่ีใชสําหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่ม ตองมีคณุภาพไมต่ํา
กวาเกณฑคณุภาพนํ้าประปาดื่มไดของกรมอนามัย พ.ศ. 2553 หรือ ผาน
เกณฑมาตรฐาน อย.  

   

2.4 นํ้าใชอ่ืนๆ เปนนํ้าประปา หรอืในกรณีทองถ่ินท่ีไมมีระบบประปาตอง
มีการปรับปรุงคุณภาพนํ้าตามคําแนะนําของเจาพนักงานสาธารณสุข 

   

2.5 ภาชนะบรรจุนํ้าใช สะอาด มสีภาพด ี    
3. นํ้าแข็ง 
3.1 นํ้าแข็งสําหรับบริโภค ผานเกณฑมาตรฐาน หรือดําเนินการตาม
กฎหมายวาดวยอาหาร (อย.) 

   

 



ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

3.2 เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก มีฝาปด วางสูงจากพ้ืนอยาง
นอย 15 ซม. และจากปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
3.3 บริเวณท่ีวางภาชนะ หรือถังเก็บนํ้าแข็ง ตองไมมีนํ้าขังเฉอะแฉะ หรือ
ใกลถังขยะ 

   

3.4 ใชอุปกรณท่ีสะอาด มีดาม สาํหรับคีบหรือตักนํ้าแข็งโดยเฉพาะ    
3.5 หามนําอาหาร หรือสิ่งของอยางอ่ืน ไปแชรวมในถังนํ้าแข็งสําหรบั
บริโภค 

   

 
สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชอ่ืนๆ 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. ภาชนะ อุปกรณ มีการจัดเก็บในท่ีสะอาด มีการปกปด เชน ตู กลองท่ีมี
ฝาปด เปนตน 

   

2. เขียง สะอาด มีสภาพดี แยกใชระหวางเน้ือสตัวสุก เน้ือสัตวดิบ และผัก 
ผลไม 

   

3. เครื่องปรุงรส เชน นํ้าสมสายชู นํ้าปลา นํ้าจิ้ม ใสในภาชนะประเภท 
แกว กระเบ้ืองเคลือบขาว และมฝีาปด  

   

4. ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งเอาดามข้ึนหรือวางเปนระเบียบในภาชนะท่ี
สะอาด ไมมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

5. จาน ชาม ถวย แกวนํ้า ถาดหลุม ฯลฯ ท่ีจดัไวบริการอาหาร เก็บควํ่าใน
ภาชนะหรือตะแกรงท่ีสะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.  

   

6. ตูเย็น ตูแช หรืออุปกรณเก็บรักษาความเย็นอ่ืนๆ ตองมีขนาดท่ีเพียงพอ 
สะอาด มสีภาพดี และมีประสิทธิภาพ เหมาะสมในการเก็บรักษาคณุภาพ
อาหาร 

   

7. ตูอบ เตาอบ เตาไมโครเวฟ อุปกรณประกอบหรือปรุงอาหารดวยความ
รอนอ่ืนๆ ตองสะอาด สภาพดี ไมชํารุด 

   

การลางภาชนะอุปกรณ 
8. ท่ีลางภาชนะ สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.    
9. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช มีการแยกเศษอาหารออกกอนการทํา
ความสะอาด และใสในภาชนะรองรับ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 30 ซม. 

   

10. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ลางดวยสารทําความสะอาด และลาง
ดวยนํ้าสะอาด 2 ครั้ง หรือลางดวยนํ้าไหล หรือใชเครื่องลางภาชนะ
อุปกรณท่ีไดมาตรฐาน 

   

11. มีการฆาเช้ือภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ภายหลังการทําความ
สะอาด เชน ตากแดด หรือแชนํ้ารอน หรือแชนํ้าคลอรีน หรือใชเครือ่งอบ 

   

 
 
 



สุขลักษณะสวนบุคคลของผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปน้ันใหตรวจสอบไดตามขอบัญญตัิ
ทองถ่ิน 

   

2. ไมแสดงอาการเจ็บปวยดวยโรคท่ีเกิดจากอาหารและนํ้าเปนสื่อในขณะ
ปฏิบัติงาน และใหหยุดงานจนกวาจะรักษาใหหายขาด 

   

3. กรณีมีบาดแผลท่ีมือตองปดแผลใหมิดชิด และไมปฏิบัติงานท่ีมีโอกาส
สัมผสัอาหาร 

   

4. มีทะเบียน หรือหลักฐานผานการอบรมทุกคน ตามหลักสูตรสุขาภิบาล
อาหารจากหนวยงานจดัการอบรมท่ีกําหนด  

   

5. ผูปรุง ประกอบอาหาร ตองแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ใสผากัน
เปอนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

   

6. ผูเตรียม ผูเสิรฟ ผูจําหนาย และผูลางภาชนะอุปกรณ ตองแตงกาย
สะอาด สวมเสื้อมีแขนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลมุผม
หรือวิธีการอ่ืนท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได  

   

7. ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จพรอมบริโภค    
8. มีสุขนิสัยท่ีดี เชน ตดัเลบ็สั้น ไมทาสีเล็บ ไมสูบบุหรี่ หรือการกระทําใดๆ 
ท่ีจะกอใหเกิดการปนเปอนตออาหารในขณะปฏิบัติงาน 

   

 
ดานโภชนาการ 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. โรงอาหารจัดบริการเมนูชูสุขภาพ อยางนอยวันละ 1 – 2 เมนูตอราน    
2. รานอาหารไมนอยกวาครึ่งหน่ึงของโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมผีัก
เปนสวนประกอบหลักบริการทุกวัน และมีรานจําหนายผลไมสดอยางนอย 
1 ราน 

   

3. หนารานมีขอความประชาสัมพันธ “หวานนอยสั่งได มันนอยสั่งได เค็ม
นอยสั่งได” อยางชัดเจน 

   

4. ลดขนาดของภาชนะใสเครื่องปรุง และไมจัดวางเครื่องปรุงไวหนาราน
แตละราน 

   

5. โรงอาหารมสีื่อสงเสริมดานอาหารและโภชนาการ    
 

 

 
 
 
 
 



แบบสํารวจโรงอาหาร  
ตามเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 

 

ชื่อโรงอาหาร บริษัท ไทยโตชิบาอุตสาหกรรม จํากัด 
ชื่อหนวยงาน บริษัท ไทยโตชิบาอุตสาหกรรม จํากัด 
ท่ีอยู เลขท่ี 129/1-5 ถนน ติวานนท ตําบล ทาทราย อําเภอ เมือง จังหวัด นนทบุรี 
จํานวนราน 9 ราน  
 
คําช้ีแจง : ใหแสดงเครื่องหมาย  ในชองผลการตรวจแนะนําตามรายละเอียดของขอกําหนดสุขลักษณะ 

  - ถูกตองครบถวน :  สถานท่ีจําหนายอาหารดําเนินการใหเปนไปตามขอกําหนดสุขลักษณะได 
  ถูกตองและครบถวน 
  - ตองปรับปรุง     : สถานท่ีจําหนายอาหารดําเนินการไมเปนไปตามขอกําหนดสุขลักษณะ  

ผูตรวจแนะนําควรใหคําแนะนําเพ่ือใหเกิดการปรับปรุงและพัฒนาตาม
ขอกําหนด 

 
สรุปผลการสํารวจ 

 
  ผานเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
      
  ตองปรับปรุง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สุขลักษณะของสถานท่ีจําหนายอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. สถานท่ีจําหนาย และบริโภคอาหาร 
1.1 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหวางใหบริการ    
1.2 ผนังหรือเพดาน สะอาด ไมมหียากไย    
1.3 ดําเนินการตามกฎหมายวาดวยการควบคุมผลติภณัฑยาสูบ    
1.4 มีอางลางมือในพ้ืนท่ีบริโภคอาหารท่ีแยกจากหองสวม สะอาดและมี
สบูใชตลอดเวลา หรือ ในกรณีมีพ้ืนท่ีไมเพียงพอ จัดใหมีอุปกรณสําหรับ
การทําความสะอาดมือ เชน เจลลางมือท่ีพรอมใชงาน 

   

1.5 โตะหรือเกาอ้ี สําหรับบริโภคอาหาร สะอาด ไมมีเศษอาหาร คราบ
สกปรก และไมชํารุด 

   

1.6 ไมพบสตัวและแมลงนําโรค สตัวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีรับประทานอาหาร    
1.7 มีบริการชอนกลาง สําหรับอาหารท่ีตองรับประทานรวมกัน    
1.8 หามใชกาซหุงตมเปนเช้ือเพลงิบนโตะหรือบริเวณท่ีรับประทานอาหาร    
1.9 หามใชเมทานอลหรือเมทิลแอลกอฮอลเปนเช้ือเพลิงในการทํา
ประกอบ ปรุง หรืออุนอาหาร *** ในกรณีใชแอลกอฮอลแข็งสาํหรับใชเปน
เช้ือเพลิง ตองไดมาตรฐาน มอก. 

   

2. สถานท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 
2.1 พ้ืน ทําดวยวัสดุแข็งแรง ไมชํารุด ทําความสะอาดไดงาย    
2.2 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร และไมมีนํ้าขังบนพ้ืน    
2.3 ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไย    
2.4 มีการระบายอากาศเพียงพอ เชน มีปลองระบายควัน และหรือพัดลม
ดูดอากาศ หรือเครื่องปรับอากาศ เปนตน 

   

2.5 มีอางลางมือท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี และมสีบูใช
ตลอดเวลา 

   

2.6 ไมเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และบริเวณหนาหองสวม    
2.7 โตะท่ีใชเตรียม ประกอบ หรอืปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดี ไมมีคราบ
สกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

2.8 ไมพบสตัวและแมลงนําโรค สตัวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีเตรยีมประกอบหรือปรุง
อาหาร 

   

2.9 หามนําภาชนะบรรจุสารเคมท่ีีเปนพิษหรืออันตรายมาใชบรรจอุาหาร    
2.10 สารเคมีท่ีเปนพิษ หรืออันตราย มีการจัดเก็บแยกออกจากบริเวณท่ี
ใชทํา ประกอบ ปรุง จําหนาย และบริโภคอาหาร และมีการตดิฉลากหรือ
ปายท่ีชัดเจน 

   

2.11 มีมาตรการ หรืออุปกรณ หรือเครื่องมือสาํหรับปองกันอัคคีภยัจาก
การใชเช้ือเพลิงในการทํา ประกอบ หรือปรุงอาหาร ตามกฎหมายวาดวย
การควบคุมอาคาร 

   

 
 
 



ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

2.12 มีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพดี ไมรั่วซมึ และมีฝาปดมดิชิด    
2.13 บริเวณรอบถังมูลฝอยตองสะอาด ไมมีเศษขยะตกคาง และคราบ
สกปรก 

   

2.14 มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน    
2.15 ทอหรือรางระบายนํ้า สามารถระบายนํ้าไดดี ไมมีเศษอาหารตกคาง    
2.16 มีถังดักไขมัน หรือบอดักไขมัน หรือการบําบัดนํ้าเสีย กอนระบายท้ิง
ออกสูระบบระบายนํ้าสาธารณะ 

   

3. หองสวม  
3.1 มีหองสวม และอางลางมือจํานวนเพียงพอ และมีสภาพท่ีพรอมใชงาน
ตลอดระยะเวลาใหบริการ 

   

3.2 หองสวม สะอาด ไมมีกลิ่นเหม็น ไมมีคราบสกปรก และนํ้าขัง    
3.3 อางลางมือ สะอาด ไมมคีราบสกปรก ใชการไดดี และมสีบูใช
ตลอดเวลา 

   

3.4 หองสวมแยกเปนสัดสวน โดยประตไูมเปดโดยตรงสูบริเวณท่ีเตรียม-
ปรุง-เก็บ-จําหนาย-บริโภคอาหาร และท่ีลางและเก็บภาชนะอุปกรณ *** 
ในกรณีท่ีไมสามารถแยกหองสวมเปนสัดสวนขางตนได ประตหูองสวมตอง
ปดตลอดเวลา และมีฉากปดก้ัน เชน มูลี่ มานพลาสติก เปนตน 

   

4. คาความเขมของแสงสวางในพ้ืนท่ีตางๆ     
4.1 บริเวณจําหนายอาหาร และหรือใหบริการอาหารแบบบริการตนเอง 
(บุฟเฟ) อยางนอย 215 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    

   

4.2 บริเวณเตรียม ปรุงอาหาร อยางนอย 300 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    
4.3 บริเวณท่ีลางภาชนะอุปกรณ อยางนอย 300 Lux     
4.4 หองแชเย็น อยางนอย 100 Lux     
4.5 หองเก็บอาหาร อยางนอย 100 Lux       
4.6 หองสวม อยางนอย 100 Lux    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการทํา ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษา และการจําหนายอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. อาหารสด อาหารแหง และอาหารปรุงสําเรจ็พรอมบริโภค 
1.1 เน้ือสัตวสด สะอาด มีคณุภาพดี ไมมีกลิ่นเนาเสีย หรือลักษณะผิด
ธรรมชาต ิ

   

1.2 เน้ือสัตวสด เก็บในอุณหภูมิท่ีต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส    
1.3 เน้ือสัตวสด ผัก และผลไมสด มีการลาง กอนนํามาปรุงหรือเก็บ    
1.4 อาหารแหงไมพบ เช้ือรา สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอมเก็บในภาชนะ
สะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

1.5 อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท มีเครื่องหมาย อย., มอก. หรอื 
เครื่องหมายอ่ืนท่ีหนวยงานราชการรับรอง 

   

1.6 อาหารปรุงสําเรจ็ เก็บในภาชนะท่ีสะอาด เหมาะสมกับอาหาร และ
วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

1.7 อาหารปรุงสําเรจ็ มีการปกปดดวยวิธีท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได 
เชน ตู ภาชนะท่ีมีฝาปด เปนตน 

   

1.8 อาหารปรุงสําเรจ็ สําหรับบรโิภครอนท่ีรอการจําหนาย หรือบรกิาร 
เชน อาหารประเภท ตม/แกง เก็บท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซยีส ข้ึนไป 

   

1.9 อาหารปรุงสําเรจ็ สําหรับบรโิภคเย็น (เชน สลัด ซูชิ เปนตน) เก็บท่ี
อุณหภูมิ ต่ํากวา 5 องศาเซลเซยีส 

   

1.10 อาหารสด อาหารแหง อาหารปรุงสําเร็จ เก็บแยกเปนสัดสวน มีการ
ปกปด ไมวางบนพ้ืน 

   

2. นํ้าด่ืม และนํ้าใช 
2.1 นํ้าดื่มหรือเครื่องดืม่ ในภาชนะบรรจปุดสนิทท่ีใหบริการ  
      1) ไดมาตรฐาน และมเีลขสารบบอาหาร (อย.)    
      2) พ้ืนผิวภายนอกของภาชนะตองสะอาด ไมมีคราบสกปรก เก็บสูง
จากพ้ืนอยางนอย 15 ซม. และ 

   

2.2 นํ้าดื่มหรือเครื่องดืม่ ท่ีไมไดบรรจุในภาชนะบรรจปุดสนิท 
      1) ภาชนะบรรจุสะอาด มฝีาปด มีกอกหรือทางเทรินนํ้า หรือ มี
อุปกรณท่ีมีดามสําหรับตักโดยเฉพาะ 

   

      2) เก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.    
2.3 นํ้าท่ีใชสําหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่ม ตองมีคณุภาพไมต่ํา
กวาเกณฑคณุภาพนํ้าประปาดื่มไดของกรมอนามัย พ.ศ. 2553 หรือ ผาน
เกณฑมาตรฐาน อย.  

   

2.4 นํ้าใชอ่ืนๆ เปนนํ้าประปา หรอืในกรณีทองถ่ินท่ีไมมีระบบประปาตอง
มีการปรับปรุงคุณภาพนํ้าตามคําแนะนําของเจาพนักงานสาธารณสุข 

   

2.5 ภาชนะบรรจุนํ้าใช สะอาด มสีภาพด ี    
3. นํ้าแข็ง 
3.1 นํ้าแข็งสําหรับบริโภค ผานเกณฑมาตรฐาน หรือดําเนินการตาม
กฎหมายวาดวยอาหาร (อย.) 

   

 



ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
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ตอง
ปรับปรุง 

3.2 เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก มีฝาปด วางสูงจากพ้ืนอยาง
นอย 15 ซม. และจากปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
3.3 บริเวณท่ีวางภาชนะ หรือถังเก็บนํ้าแข็ง ตองไมมีนํ้าขังเฉอะแฉะ หรือ
ใกลถังขยะ 

   

3.4 ใชอุปกรณท่ีสะอาด มีดาม สาํหรับคีบหรือตักนํ้าแข็งโดยเฉพาะ    
3.5 หามนําอาหาร หรือสิ่งของอยางอ่ืน ไปแชรวมในถังนํ้าแข็งสําหรบั
บริโภค 

   

 
สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชอ่ืนๆ 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. ภาชนะ อุปกรณ มีการจัดเก็บในท่ีสะอาด มีการปกปด เชน ตู กลองท่ีมี
ฝาปด เปนตน 

   

2. เขียง สะอาด มีสภาพดี แยกใชระหวางเน้ือสตัวสุก เน้ือสัตวดิบ และผัก 
ผลไม 

   

3. เครื่องปรุงรส เชน นํ้าสมสายชู นํ้าปลา นํ้าจิ้ม ใสในภาชนะประเภท 
แกว กระเบ้ืองเคลือบขาว และมฝีาปด  

   

4. ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งเอาดามข้ึนหรือวางเปนระเบียบในภาชนะท่ี
สะอาด ไมมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

5. จาน ชาม ถวย แกวนํ้า ถาดหลุม ฯลฯ ท่ีจดัไวบริการอาหาร เก็บควํ่าใน
ภาชนะหรือตะแกรงท่ีสะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.  

   

6. ตูเย็น ตูแช หรืออุปกรณเก็บรักษาความเย็นอ่ืนๆ ตองมีขนาดท่ีเพียงพอ 
สะอาด มสีภาพดี และมีประสิทธิภาพ เหมาะสมในการเก็บรักษาคณุภาพ
อาหาร 

   

7. ตูอบ เตาอบ เตาไมโครเวฟ อุปกรณประกอบหรือปรุงอาหารดวยความ
รอนอ่ืนๆ ตองสะอาด สภาพดี ไมชํารุด 

   

การลางภาชนะอุปกรณ 
8. ท่ีลางภาชนะ สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.    
9. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช มีการแยกเศษอาหารออกกอนการทํา
ความสะอาด และใสในภาชนะรองรับ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 30 ซม. 

   

10. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ลางดวยสารทําความสะอาด และลาง
ดวยนํ้าสะอาด 2 ครั้ง หรือลางดวยนํ้าไหล หรือใชเครื่องลางภาชนะ
อุปกรณท่ีไดมาตรฐาน 

   

11. มีการฆาเช้ือภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ภายหลังการทําความ
สะอาด เชน ตากแดด หรือแชนํ้ารอน หรือแชนํ้าคลอรีน หรือใชเครือ่งอบ 

   

 
 
 



สุขลักษณะสวนบุคคลของผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปน้ันใหตรวจสอบไดตามขอบัญญตัิ
ทองถ่ิน 

   

2. ไมแสดงอาการเจ็บปวยดวยโรคท่ีเกิดจากอาหารและนํ้าเปนสื่อในขณะ
ปฏิบัติงาน และใหหยุดงานจนกวาจะรักษาใหหายขาด 

   

3. กรณีมีบาดแผลท่ีมือตองปดแผลใหมิดชิด และไมปฏิบัติงานท่ีมีโอกาส
สัมผสัอาหาร 

   

4. มีทะเบียน หรือหลักฐานผานการอบรมทุกคน ตามหลักสูตรสุขาภิบาล
อาหารจากหนวยงานจดัการอบรมท่ีกําหนด  

   

5. ผูปรุง ประกอบอาหาร ตองแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ใสผากัน
เปอนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

   

6. ผูเตรียม ผูเสิรฟ ผูจําหนาย และผูลางภาชนะอุปกรณ ตองแตงกาย
สะอาด สวมเสื้อมีแขนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลมุผม
หรือวิธีการอ่ืนท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได  

   

7. ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จพรอมบริโภค    
8. มีสุขนิสัยท่ีดี เชน ตดัเลบ็สั้น ไมทาสีเล็บ ไมสูบบุหรี่ หรือการกระทําใดๆ 
ท่ีจะกอใหเกิดการปนเปอนตออาหารในขณะปฏิบัติงาน 

   

 
ดานโภชนาการ 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

1. โรงอาหารจัดบริการเมนูชูสุขภาพ อยางนอยวันละ 1 – 2 เมนูตอราน    
2. รานอาหารไมนอยกวาครึ่งหน่ึงของโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมผีัก
เปนสวนประกอบหลักบริการทุกวัน และมีรานจําหนายผลไมสดอยางนอย 
1 ราน 

   

3. หนารานมีขอความประชาสัมพันธ “หวานนอยสั่งได มันนอยสั่งได เค็ม
นอยสั่งได” อยางชัดเจน 

   

4. ลดขนาดของภาชนะใสเครื่องปรุง และไมจัดวางเครื่องปรุงไวหนาราน
แตละราน 

   

5. โรงอาหารมสีื่อสงเสริมดานอาหารและโภชนาการ    
 

 


