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แบบตรวจมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารโรงอาหารในโรงเรียน กพด.  
************************************************ 

 
1. ข้อมูลท่ัวไป      
    1.1 ชื่อโรงเรียน......................................................สงักดั............................................................... 
         เบอรโ์ทรศพัท.์.....................................เบอรโ์ทรสาร.............................................   
    1.2 ที่ตัง้ เลขที่........หมู่ที่ ........ ถนน............................... ต าบล............................   
          อ าเภอ..................................จงัหวดั...............................................     
    1.3 ผูใ้หข้อ้มลู ชื่อ-สกลุ..........................................................ต าแหน่ง..............................................  
         เบอรโ์ทรศพัทม์ือถือ......................................E-mail..................................................................... 
    1.4 จ านวนนกัเรียน............................คน      
    1.5 ระดบัชัน้เรียน (ตอบไดม้ากกว่า 1 ขอ้) 

อนบุาล 
  ประถมศกึษาปีที่ 1-6 
 มธัยมศกึษา 1-3 
 มธัยมศกึษา 4-6 
    1.6 จ านวนผูป้รุง ผูเ้ตรียมอาหาร.......คน  
    1.7 ไดร้บัการอบรมดา้นสขุาภิบาลอาหาร…...คน  
    1.8 ไม่เคยไดร้บัการอบรม.......คน 
    1.9 การจดัโครงการอาหารกลางวนั    

 (    )  ไม่มี  (    )  มี  จ านวนนกัเรียนในโครงการ............................คน         
    1.10 ลกัษณะการใหบ้รกิาร (ตอบไดม้ากกว่า 1 ขอ้) 
           โรงเรียนด าเนินการเองทัง้หมด 
           จา้งบคุคลภายนอกเตรียม ปรุงอาหารท่ีโรงเรียน 
               (ตรวจสขุลกัษณะ ณ สถานท่ีเตรียม ปรุงอาหาร) 
           จา้งบคุคลภายนอกเตรียม ปรุงอาหารท่ีบา้น  
               (กรณีเตรียม ปรุงอาหารท่ีบา้น ตอ้งตรวจสขุลกัษณะ ณ สถานที่เตรียม ปรุงอาหาร) 
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วิธีการใช้แบบตรวจ 
ใหแ้สดงเครื่องหมาย   " / "    ในช่องผลการตรวจหลงัขอ้มาตรฐานที่ถกูตอ้งครบถว้นทุกรายการ 
ใหแ้สดงเครื่องหมาย  " X "   ในช่องผลการตรวจหลงัขอ้มาตรฐานที่ไม่ถกูตอ้งหรือไม่ครบถว้น 
 

เร่ือง รายละเอียดมาตรฐาน ผลการตรวจ หมายเหตุ 

ก. สถานที่รับประทาน 
อาหาร และบริเวณท่ัวไป 

1. สะอาด เป็นระเบียบ     

2. โต๊ะ เกา้อี ้สะอาด แข็งแรง 
จดัเป็นระเบียบ พืน้ผิวโต๊ะท าดว้ยวสัดุ 
ที่ท าความสะอาดง่าย 

    

ข. สถานทีเ่ตรียม 
ปรุงประกอบอาหาร 

3. สะอาด เป็นระเบียบ พืน้ท าดว้ยวสัดถุาวร 
แข็งแรง เรียบ สภาพดี 

    

4. ไม่เตรียม ปรุงอาหารบนพืน้ 
และโต๊ะเตรียมอาหาร สงูจากพืน้อย่างนอ้ย 
60 ซม. 

    

ค. อาหาร น ้า เคร่ืองดื่ม 5. อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะที่ปิดสนิท 
ตอ้งมีเลขสารบบอาหาร เช่น เครื่องหมาย 
อย. 

    

6. อาหารสด เช่น เนือ้สตัว ์ผกัสด ผลไม ้และ 
อาหารแหง้มีคณุภาพดี แยกเก็บเป็นสดัสว่น 
ไม่ปะปนกนั วางสงูจากพืน้อย่างนอ้ย 60 
ซม. หรือเก็บในตูเ้ย็น 
ส าหรบัอาหารสดตอ้งลา้งใหส้ะอาดก่อน 
น ามาปรุง 

    

7. อาหารที่ปรุงส าเรจ็แลว้ เก็บในภาชนะ 
ที่สะอาด มีการปกปิด วางสงูจากพืน้ 
อย่างนอ้ย 60 ซม. 

    

8. น า้ด่ืม เครื่องดื่ม น า้ผลไม ้ตอ้งสะอาด 
ใสใ่นภาชนะสะอาด มีฝาปิด มก๊ีอกหรือ 
ทางเทรนิน า้ และวางสงูจากพืน้อย่างนอ้ย 
60 ซม. 
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เร่ือง รายละเอียดมาตรฐาน ผลการตรวจ หมายเหตุ 

ง. สุขลักษณะของภาชนะ 
อุปกรณ ์

9. ภาชนะอปุกรณ ์เช่น จาน ชาม ชอ้น ฯลฯ 
ท าดว้ยวสัดทุี่ไม่เป็นอนัตราย เช่น สแตนเลส 
กระเบือ้งเคลือบขาว แกว้ อลมูิเนียม 
เมลามีนสีขาวหรือสีอ่อน 
ส าหรบัตะเกียบตอ้งเป็นไมไ้ม่ตกแต่งสีหรือ 
พลาสติกสีขาว 

    

10. ลา้งภาชนะอปุกรณด์ว้ยวิธีการ 3 
ขัน้ตอน โดย 
ขัน้ตอนที่ 1  ลา้งดว้ยน า้ยาลา้งภาชนะ 
ขัน้ตอนที่ 2 ลา้งดว้ยน า้สะอาด 2 ครัง้หรือ 
ลา้งดว้ยน า้ไหล  และ 
ขัน้ตอนที่ 3 มีการฆ่าเชือ้ภาชนะ อปุกรณ ์
เช่น ตากแดด/แช่น า้รอ้น/แช่น า้คลอรีน 
อปุกรณก์ารลา้งสงูจากพืน้อย่างนอ้ย 60 
ซม. 

    

11. จาน ชาม แกว้น า้ ถาดหลมุ ฯลฯ 
เก็บคว ่าในภาชนะโปรง่สะอาด หรือตะแกรง 
วางสงูจากพืน้อย่างนอ้ย 60 ซม. 
หรือเก็บในภาชนะหรือสถานที่ที่สะอาด 
มีการปกปิด 

    

12. ชอ้น สอ้ม ตะเกียบ 
วางตัง้เอาดา้มขึน้หรือวางเป็นระเบียบใน 
ภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด 
ตัง้สงูจากพืน้อย่างนอ้ย 60 ซม. 

    

13. เขียงตอ้งมีสภาพดี ไม่แตกรา้ว 
หรือเป็นรอ่ง แยกใชร้ะหว่างเนือ้สตัวส์กุ 
และเนือ้สตัวดิ์บ มีฝาชีครอบเขียง 
(ยกเวน้ครวัที่มีการป้องกนัแมลงวนัแลว้) 
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เร่ือง รายละเอียดมาตรฐาน ผลการตรวจ หมายเหตุ 

จ. การรวบรวมขยะและ 
น ้าโสโครก 

14. ใชถ้งัขยะที่ไม่รั่วซมึ และมีฝาปิด     

15. มีบ่อดกัเศษอาหารและดกัไขมนัที่ใชก้าร 
ไดดี้ ก่อนระบายน า้เสียลงสูแ่หลง่น า้ 
สาธารณะโดยตรง 

    

16. มีท่อหรือรางระบายน า้ที่มีสภาพดี 
ไม่มีเศษอาหาร ระบายน า้ไดดี้ 
และไม่ระบายน า้เสียลงสูแ่หลง่น า้สาธารณะ
โดยตรง 

    

ฉ. ห้องน ้า ห้องส้วม 17. หอ้งน า้ หอ้งสว้ม ตอ้งสะอาด 
ไม่มีกลิ่นเหม็น มีน า้ใชเ้พียงพอ 

    

ช. สุขลักษณะส่วนบุคคล 
ของผู้ปรุง ผู้เตรียมอาหาร 

18. ผูป้รุง ผูเ้ตรียมอาหาร แต่งกายสะอาด 
สวมเสือ้มีแขน 

    

19. ผูป้รุง ผกูผา้กนัเป้ือนสีขาวหรือสีอ่อน 
และสวมหมวกหรือเน็ทคลมุผม 

    

20. ผูป้รุง ผูเ้ตรียมอาหาร มีสขุนิสยัที่ดี เช่น 
ตดัเล็บสัน้ไม่ใชม้ือหยิบจบัอาหารท่ีปรุง 
ส าเรจ็แลว้โดยตรง 

    

 
แนบไฟลภ์าพบรเิวณดงัต่อไปนี ้ 

1. บรเิวณรบัประทานอาหาร 
2. บรเิวณเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 
3. บรเิวณจุดลา้งภาชนะอปุกรณแ์ละที่จดัเก็บภาชนะอปุกรณ์ 

ทัง้นี ้แต่ละจุดถ่ายภาพ 2-3 ภาพต่อจดุ 
 
ผูต้รวจ/ประเมิน ชื่อ-สกลุ............................................................ต าแหน่ง......................................
หน่วยงาน.............................................................วนั/เดือน/ปี ที่ตรวจ…...………………….......... 

 
******************************************* 


