
แบบตรวจแผงลอยจ ำหน่ำยอำหำร 
แบบตรวจแผงลอยจ ำหน่ำยอำหำรทำงแบคทีเรีย 

 
ช่ือเจ้าของแผงลอย.......................................................บริเวณที่ตั้งแผงลอย.............................................วันท่ีเก็บตัวอย่าง............................................. 

ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล 
          
          

 
................................................................................................................................................................................................รอยปรุ............................... 
 

แบบตรวจแผงลอยจ ำหน่ำยอำหำร ตำมข้อก ำหนดด้ำนสุขำภิบำลอำหำร 
 

ช่ือเจ้าของแผงลอย.............................................................บรเิวณทีต่ั้งแผงลอย................................................เป็นพื้นที่ (  ) ทางสาธารณะ (  ) เอกชน 
ประเภทอาหารที่จ าหนา่ย.............................................จ านวนผู้ปรุง..............คน, ผู้เสิร์ฟ................คน ผ่านการอบรมด้านสุขาภิบาลอาหาร............คน 
ใบอนุญาตเลขท่ี.............................................ออกเมื่อวันท่ี...........................................โดย.............................................................................................. 

 

ข้อก ำหนดด้ำนสขุำภิบำลอำหำรส ำหรับแผงลอยจ ำหน่ำยอำหำร ผลตรวจ หมำยเหตุ 

๑. แผงลอยจ าหนา่ยอาหารท าจากวัสดุที่ท าความสะอาดง่าย มสีภาพดี เป็นระเบียบ อยู่สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 
๖๐ ซม. 

 

 ๒. อาหารปรุงสุกมีการปกปดิ หรือมีการป้องกันสัตว์แมลงน าโรค  
 ๓. สารปรุงแต่งอาหาร ต้องมีเลขสารบบอาหาร                    
 ๔. น้ าดื่มต้องเป็นน้ าท่ีสะอาด ใส่ในภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด มีก๊อกหรือทางเทรินน้ า  
 ๕. เครื่องดื่มต้องใส่ภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด และมีทีต่ักที่มีด้ามยาว หรือมีก๊อก หรือทางเทรินน้ า  
 ๖. น้ าแข็งที่ใช้บริโภค 

      ๖.๑ ต้องสะอาด…………………………………………………………………………………………………………………………………  
      ๖.๒ เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปิด อยูสู่งจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. ............................................................. 
      ๖.๓ ที่ตักน้ าแข็งมีด้ามยาว…………….……………………………………………………………………………………………………  
      ๖.๔ ต้องไม่น าอาหาร หรือสิง่ของอย่างอื่นไปแช่ไว้ในน้ าแข็ง………………………………………………………………….. 

 

 ๗. ล้างภาชนะด้วยน้ ายาล้างภาชนะ แล้วล้างด้วยน้ าสะอาด ๒ ครั้ง หรอืล้างด้วยน้ าไหล และอุปกรณ์การล้าง
ต้องวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย ๖๐ ซม. 

 

 ๘. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาด หรือวางเป็นระเบยีบในภาชนะโปร่งสะอาด 
และมีการปกปิด เก็บสูงจากพ้ืนอย่างน้อย ๖๐ ซม. 

 

 ๙. มีการรวบรวมมลูฝอย และเศษอาหารเพื่อน าไปก าจัด  
 ๑๐. ผู้สัมผสัอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปือ้น และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม  
 ๑๑. ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจบัอาหารที่ปรุงส าเร็จแล้ว  
 ๑๒. ผู้สมัผสัอาหารทีม่ีบาดแผลทีม่ือ ต้องปกปิดแผลใหม้ิดชิด  
  

ข้อแนะน า......................................................................................................................................................................................................................... 
..........................................................................................................................................................................................................................................
..........................................................................................................................................................................................................................................
..........................................................................................................................................................................................................................................
ผู้ตรวจ...............................................ต าแหน่ง/สังกัด.................................วันท่ีตรวจ......................เจ้าของแผงลอย...................................................... 
        (..............................................)                                                                                ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย                                            


