
โรงแรม ................................................................. หอ้งครัว ..............................................................วันที่ตรวจ ...................................................
ที่อยู่ ........................ หมู่ .............. ซอย ............................................ ถนน .....................................อ าเภอ ................................... จังหวัด .............................

เรือ่ง รายละเอียดมาตรฐาน ผลการตรวจ ค าแนะน า

บรเิวณรบัอาหาร/วัตถุดิบ 1)  บริเวณรับอาหารสดและวัตถุดิบต่างๆ มีสภาพดี สะอาด 

2) แยกรับอาหารเป็นสัดส่วนตามประเภทของอาหาร และไม่วาง

อาหารสัมผัสกับพ้ืนโดยตรง

บรเิวณทีเ่ตรยีม – ปรงุ 3)  พ้ืน อยู่ในสภาพดี สะอาด เรียบ ระบายน้ าได้ดี 
4)  ผนังและเพดาน พ้ืนผิวเรียบ อยู่ในสภาพดี แข็งแรง สะอาด
5)  มีการระบายอากาศที่ดี มีประสิทธิภาพ และสะอาด
6)  มีแสงสว่างเพียงพอ และหลอดไฟต้องมีฝาครอบที่สะอาด
7)  ทางเข้า – ออกส าหรับการขนส่งวัตถุดิบ อาหารพร้อมบริโภค 
และขยะ ต้องแยกจากกันหรือมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อน
8)  หอ้งเตรียม - ปรุง ประกอบอาหารแยกเป็นสัดส่วนตามประเภท
ของอาหาร
9)  โต๊ะส าหรับเตรียม – ปรุง ท าจากวัสดุคงทน และสูงจากพ้ืน
อย่างน้อย 60 ซม.

มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารในโรงแรม

แบบตรวจแนะน า



เรือ่ง รายละเอียดมาตรฐาน ผลการตรวจ ค าแนะน า
10)  อาหารและภาชนะที่ใส่อาหาร วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม.
11)  มีอ่างล้างมือ สบู่หรือน้ ายาล้างมือ และกระดาษส าหรับเชด็มือ
12)  ไม่มีสัตว์แมลงน าโรค และมีมาตรการในการควบคุม ป้องกัน
13)  ท่อหรือรางระบายน้ ามีสภาพดี ไม่แตกร้าว ระบายน้ าได้ดี 
14)  มีบ่อดักเศษอาหารและดักไขมันที่ใชก้ารได้ดี 
15)  มีการรวบรวมขยะอย่างถูกสุขลักษณะ

วัตถุดิบ อาหาร น้ า และน้ าแขง็ 16)  วัตถุดิบที่น ามาใชป้รุง ประกอบอาหารต้องใหม่ สด มีคุณภาพดี 
และมีระบบหมุนเวียนอาหารตามล าดับอายุ (first in first out)
17)  แยกเก็บเป็นสัดส่วน มีการป้องกันปนเปื้อน ในอุณหภูมิที่
เหมาะสม
     17.1)  หอ้งส าหรับเก็บอาหารแหง้ โปร่ง สะอาด จัดเป็นระเบียบ 
และชั้นเก็บของชั้นล่างสุดต้องสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 15 ซม.
     17.2)  หอ้งเย็นส าหรับเก็บอาหาร หรือตู้เย็นเก็บอาหาร
มีประสิทธิภาพ จัดเป็นระเบียบ และสะอาด  กรณีหอ้งเย็น 
ชั้นวางของชั้นล่างสุดต้องสูงจากพ้ืน 15 ซม.

     17.3)  อาหารพร้อมบริโภคต้องเก็บที่อุณหภูมิต่ ากว่า 5 oC หรือ

 สูงกว่า 60 oC หรือต้องบริโภคภายใน 2 ชั่วโมง และวางสูงจาก
พ้ืน 60 ซม.
18)   อาหาร น้ าดื่ม และเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท ต้องมี
เลขสารบบอาหาร



เรือ่ง รายละเอียดมาตรฐาน ผลการตรวจ ค าแนะน า
19)  น้ าแข็งที่ใชบ้ริโภคต้องสะอาด บรรจุในภาชนะที่สะอาด 
มีฝาปิด มีอุปกรณ์ที่มีด้ามส าหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ และต้อง
ไม่มีสิ่งของอ่ืนแชร่วมไว้

ภาชนะ/อุปกรณ์ 20)  ท าด้วยวัสดุที่ปลอดภัย แยกใชต้ามประเภทของอาหาร
21)  ใชเ้คร่ืองล้างภาชนะที่มีประสิทธิภาพ หรือมีการล้างตามหลัก
สุขาภิบาลอาหาร
22)  เก็บเป็นระเบียบ และมีการปกปิด
23)  มีการบ ารุงรักษาอุปกรณ์ที่ถูกต้อง

ผู้สัมผัสอาหาร 24)  มีสุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อหรือพาหะของโรค
25)  แต่งกายสะอาด ถูกต้อง
26)  มีล็อคเกอร์/บริเวณที่เก็บเสื้อผ้า, ของใชส้่วนตัวเป็นสัดส่วน
27)  สุขอนามัยส่วนบุคคล
28)  ต้องผ่านการอบรมด้านสุขาภิบาลอาหาร

ห้องน้ าห้องส้วม 29)  มีหอ้งน้ าหอ้งส้วมส าหรับผู้สัมผัสอาหาร แยกเพศ สะอาด 
สภาพดี
30)  ประตูไม่เปิดสู่บริเวณที่เตรียมปรุง
31)  มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่ และกระดาษเชด็มือ



เรือ่ง รายละเอียดมาตรฐาน ผลการตรวจ ค าแนะน า
บรเิวณทีร่บัประทานอาหาร 32)  พ้ืน ผนัง เพดาน อยู่ในสภาพดี สะอาด

33)  มีการระบายอากาศที่ดี
34)  ไม่มีสัตว์ แมลงน าโรค
35)  การเก็บอุปกรณ์ส าหรับใหบ้ริการ
36)  อาหารพร้อมบริโภคต้องมีการปกปิด และเก็บในอุณหภูมิที่
เหมาะสม

การตรวจวิเคราะห์แบคทีเรยี ตัวอย่างอาหาร
     - เก็บตาม line อาหาร (buffet, สลัด, เบเกอร่ี) line ละ 5 ตัวอย่าง
    -  น้ า และน้ าแข็ง ณ จุดรับประทาน  3 ตัวอย่าง
ภาชนะ ณ จุดรับประทานอาหาร   3 ตัวอย่าง
มือผู้สัมผัสอาหาร  ครัวละ 2 คน










