
  
 

1  -  1  
 

แบบฟอรมการประเมินอนามัยสิ่งแวดลอม  หนา 

  

๑. แบบประเมินเพ่ือพัฒนาและยกระดับ ตลาดสด นาซื้อ   ๑ - ๒  ถ ึง  1 - ๔  
๒. แบบประเมินการพัฒนาและยกระดับ ตลาดนัด นาซื้อ ๑ - ๕  ถ ึง  1 - ๑ ๐  
๓. แบบสํารวจแผงลอยจําหนายอาหาร ตามขอกําหนดสุขาภิบาล 1 - ๑ ๑  
๔. แบบสํารวจรานอาหาร ตามขอกําหนดสุขาภิบาล 1 - 1 ๒  
๕. แบบประเมิน “รานอาหารสะอาด รสชาติอรอย” (Clean Food 

Good Taste) 
1 - 1 ๓  ถ ึง  1 - 1 ๔  

๖. แบบประเมินการเฝาระวังคุณภาพนํ้าประปา 1 - 1 ๕  
๗. แบบตรวจประเมินมาตรฐานสวมสาธารณะ (HAS) 1 - 1 ๖  ถ ึง  1 - 1 ๗  
๘. แบบสํารวจการสุขาภิบาล รานอาหาร ที่ถูกสุขลักษณะในโรงเรียน 1 - 1 ๘  
๙. แบบสํารวจการสุขาภิบาล แผงลอยจําหนายอาหาร ที่ถูกสุขลักษณะใน

โรงเรียน 
1 - 1 ๙  

๑๐. แบบสํารวจดานการสุขาภิบาล โรงอาหาร ที่ถูกสุขลักษณะในสถาบัน 1 - ๒ ๐  ถ ึง  1 - 2 ๑  
๑๑. GREEN & CLEAN HOSPITAL   1 - 2 ๒  
๑๒. แบบประเมินการสุขาภิบาลอาหารโรงครัวของโรงพยาบาล    1 - ๒ ๓   ถ ึง  1 - 2 ๕  

 

  

 

 

 



  
 

1  -  2  
 

แบบประเมินเพ่ือพัฒนาและยกระดับตลาดสด นาซื้อ   
 

เทศบาล./อบต. .....................................ตําบล ...........................อําเภอ ................................จงัหวัด ......................... 

ชื่อตลาด ...................................................  ชื่อผูประกอบการ ...........................................................................โทรศัพท............... 

เปดทําการป พ.ศ. ............ ที่ต้ัง ...................................................................................................................................  

พื้นที่ ........... ตร.เมตร   จํานวนแผง ………....แผง ใบอนุญาตเลขที่ ...../..........หมดอายุ ......../............../............. 
 

๑  ด า น ส ุข า ภ ิบ า ล ส ิ่ง แ ว ด ล อ ม  
 

เ ก ณ ฑ ก า ร พ ัฒ น า แ ล ะ ย ก ร ะ ด ับ   ต ล า ด ส ด น า ซ ื้อ  ผ า น  ไ ม ผ า น  ร ะ ด ับ  

ร ะ ด ับ ด ี  ต ั้ง แ ต  ข อ ท ี่ 1  -  1 7  
1 .  ภ า ย ใ น ต ัว ต ล า ด ม ีก า ร ร ะ บ า ย อ า ก า ศ อ ย า ง เ พ ีย ง พ อ ไ ม ร อ น  อ บ อ า ว  ห ร ือ อ ับ ท ึบ  

  

1-
8 

ระ
ดับ

พื้น
ฐา

น 2 .  ม ีก า ร จ ัด ก า ร  ด ูแ ล  แ ล ะ ค ว บ ค ุม บ ร ิเ ว ณ แ ผ ง  ท า ง เ ด ิน  ถ น น ท ี่ต ั้ง ร อ ง ร ับ ม ูล ฝ อ ย
ส า ธ า ร ณ ะ แ ล ะ ท ี่ต ั้ง ร ว บ ร ว ม ม ูล ฝ อ ย  ใ ห ส ะ อ า ด เ ร ีย บ ร อ ย อ ย ูเ ส ม อ  

  

3 .  ต ล า ด แ ล ะ บ ร ิเ ว ณ โ ด ย ร อ บ ไ ม ม ีน ้ํา ข ัง เ ฉ อ ะ แ ฉ ะ    
4 .  ร า ง ร ะ บ า ย น ้ํา เ ส ีย ภ า ย ใ น ต ล า ด เ ป น ช น ิด ร า ง เ ป ด ส ํา ห ร ับ ร า ง ร ะ บ า ย น ้ํา ร อ บ ต ล า ด ม ีฝ า

ป ด ท ี่เ ป ด ท ํา ค ว า ม ส ะ อ า ด ไ ด  แ ล ะ ส า ม า ร ถ ร ะ บ า ย น ้ํา ไ ด ไ ม ม ีน ้ํา ข ัง  ไ ม อ ุด ต ัน  
  

5 .  ภ า ย ใ น ห อ ง ส ว ม ไ ม ม ีก ล ิ่น เ ห ม ็น แ ล ะ ม ีก า ร ร ะ บ า ย อ า ก า ศ ท ี่ด ี    
6 .  ร ะ บ บ เ ก ็บ ก ัก อ ุจ จ า ร ะ ถ ูก ส ุข ล ัก ษ ณ ะ  ไ ม ช ํา ร ุด    
7 .  ม ีก า ร ท ํา ค ว า ม ส ะ อ า ด ต ล า ด เ ป น ป ร ะ จ ํา ท ุก ว ัน    
8 .  ม ีน ้ํา ใ ช ท ี่ส ะ อ า ด ไ ว บ ร ิก า ร อ ย า ง เ พ ีย ง พ อ    
9 .  ห อ ง ส ว ม แ ย ก เ พ ศ ช า ย - ห ญ ิง อ อ ก จ า ก ก ัน เ ป น ส ัด ส ว น    

1-
 1

7 
ระ

ดับ
ดี 

1 0 .  ม ีก า ร จ ัด ว า ง ส ิน ค า  ส ิ่ง ข อ ง ว ัส ด ุอ ุป ก ร ณ เ ป น ร ะ เ บ ีย บ เ ร ีย บ ร อ ย  ไ ม ใ ห เ ก ะ ก ะ  ร ก  ร ุง ร ัง
แ ล ะ ไ ม ก ีด ข ว า ง ท า ง เ ด ิน  

  

1 1 .  ส ิน ค า ป ร ะ เ ภ ท อ า ห า ร แ ล ะ เ ค ร ื่อ ง ใ ช ท ี่เ ก ี่ย ว ก ับ อ า ห า ร จ ะ ต อ ง ว า ง ส ูง จ า ก พ ื้น ไ ม น อ ย
ก ว า  6 0  ซ ม .  

  

1 2 .  ใ ห ม ีก า ร ล า ง ต ล า ด ต า ม ห ล ัก ก า ร ส ุข า ภ ิบ า ล  อ ย า ง น อ ย เ ด ือ น ล ะ  1  ค ร ั้ง    
1 3 .  ม ีท ี่ร อ ง ร ับ ม ูล ฝ อ ย ส า ธ า ร ณ ะ ท ี่ถ ูก ห ล ัก ส ุข า ภ ิบ า ล อ ย า ง เ พ ีย ง พ อ แ ล ะ ท ํา ค ว า ม ส ะ อ า ด

อ ย ูเ ส ม อ  
  

1 4 .  ม ีก า ร ด ัก ม ูล ฝ อ ย แ ล ะ บ อ ด ัก ไ ข ม ัน ก อ น ป ล อ ย ล ง ส ูแ ห ล ง น ้ํา ส า ธ า ร ณ ะ ห ร ือ อ อ ก ส ู
ส ิ่ง แ ว ด ล อ ม  

  

1 5 .  โ ค ร ง ส ร า ง อ า ค า ร ต ล า ด ม ีค ว า ม ม ั่น ค ง  แ ข ็ง แ ร ง  ไ ม ช ํา ร ุด  พ ื้น ต ล า ด  ท ํา ด ว ย ว ัส ด ุถ า ว ร
แ ข ็ง แ ร ง ไ ม ล ื่น ท ํา ค ว า ม ส ะ อ า ด ง า ย  

  

1 6 .  ม ีก า ร จ ัด ก า ร ค ว บ ค ุม ป อ ง ก ัน ส ัต ว พ า ห ะ น ํา โ ร ค ไ ม ใ ห ร บ ก ว น แ ล ะ ก อ ค ว า ม ร ํา ค า ญ    
1 7 .  ม ีผ ู ร ับ ผ ิด ช อ บ ด ูแ ล ร ัก ษ า ค ว า ม ส ะ อ า ด  ค ว า ม เ ป น ร ะ เ บ ีย บ เ ร ีย บ ร อ ย แ ล ะ ค ว า ม

ป ล อ ด ภ ัย ข อ ง ต ล า ด  
  

ร ะ ด ับ ด ีม า ก  เ พ ิ่ม  ต ั้ง แ ต  ข อ ท ี่ 1 8 - 4 0  
1 8 .  แ ผ ง ข า ย ส ิน ค า ม ีค ว า ม เ ข ม ข อ ง แ ส ง ส ว า ง ไ ม น อ ย ก ว า  2 0 0  ล ัก ซ  

  

ระ
ดับ

ดีม
าก

 

1 9 .  แ ผ ง ข า ย ส ิน ค า ท ํา ด ว ย ว ัส ด ุถ า ว ร  เ ร ีย บ  ท ํา ค ว า ม ส ะ อ า ด ง า ย แ ล ะ ส ูง จ า ก พ ื้น ไ ม น อ ย
ก ว า  6 0  ซ ม .  แ ล ะ ไ ม เ ป น แ ห ล ง อ า ศ ัย ข อ ง ส ัต ว แ ม ล ง พ า ห ะ น ํา โ ร ค  

  

ตลาดสดนาซือ้  หนา 1/3 



  
 

1  -  3  
 

เ ก ณ ฑ ก า ร พ ัฒ น า แ ล ะ ย ก ร ะ ด ับ   ต ล า ด ส ด น า ซ ื้อ  ผ า น  ไ ม ผ า น  ร ะ ด ับ  

2 0 .  จ ัด ใ ห ม ีห ม า ย เ ล ข แ ผ ง  ช ื่อ ท ี่อ ย ูผ ูข า ย ข อ ง ต ิด ต ั้ง ป ร ะ จ ํา แ ผ ง แ ล ะ ม อ ง เ ห ็น ช ัด เ จ น    
2 1 .  ท ี่ร อ ง ร ับ ม ูล ฝ อ ย ป ร ะ จ ํา แ ผ ง ท ี่ถ ูก ห ล ัก ส ุข า ภ ิบ า ล แ ล ะ ท ํา ค ว า ม ส ะ อ า ด อ ย ูเ ส ม อ 2 2 .  ท ี่

ร ว ม ร ว ม ม ูล ฝ อ ย ท ี่ถ ูก ห ล ัก ส ุข า ภ ิบ า ล  อ ย า ง เ พ ีย ง พ อ แ ล ะ ท ํา ค ว า ม ส ะ อ า ด อ ย ูเ ส ม อ  
  

1-
 4

0 
ระ

ดับ
ดีม

าก
 

2 3 .  จ ัด ใ ห ม ีท ี่เ ก ็บ น ้ํา ส ํา ร อ ง ห ร ือ ม ีบ ร ิก า ร น ้ํา ส ํา ร อ ง ไ ว ใ ห เ พ ีย ง พ อ ต อ ก า ร ใ ช ใ น แ ต ล ะ ว ัน    
2 4 .  ห อ ง ส ว ม ช า ย - ห ญ ิง  ท ี่ป ส ส า ว ะ ช า ย  อ า ง ล า ง ม ือ พ ร อ ม ส บ ู ต อ ง ส ะ อ า ด  ใ ช ก า ร ไ ด ม ี

จ ํา น ว น เ พ ีย ง พ อ แ ล ะ ต ั้ง อ ย ูใ น ท ี่ท ี่เ ห ม า ะ ส ม  
  

2 5 .  ม ีผ ูท ํา ค ว า ม ส ะ อ า ด ห อ ง ส ว ม อ ย า ง น อ ย ว ัน ล ะ  2  ค ร ั้ง    
2 6 .  บ ร ิเ ว ณ ห อ ง ส ว ม ม ีท ี่ร อ ง ร ับ ม ูล ฝ อ ย ท ํา ด ว ย ว ัส ด ุแ ข ็ง แ ร ง  ไ ม ร ั่ว ซ ึม แ ล ะ ม ีฝ า ป ด    
2 7 .  ม ีก า ร ป อ ง ก ัน ค ว บ ค ุม ส ัต ว พ า ห ะ น ํา โ ร ค อ ย า ง น อ ย ป ล ะ  2  ค ร ั้ง    
2 8 .  ม ีส ัต ว พ า ห ะ น ํา โ ร ค ไ ม เ ก ิน เ ก ณ ฑ ม า ต ร ฐ า น    
2 9 .  ม ีก า ร จ ัด ก า ร จ ํา ห น า ย ส ิน ค า แ ต ล ะ ป ร ะ เ ภ ท เ ป น ห ม ว ด ห ม ูไ ม ป ะ ป น ก ัน    
3 0 .  ม ีช น ิด แ ล ะ จ ํา น ว น เ ค ร ื่อ ง ด ับ เ พ ล ิง ท ี่เ ห ม า ะ ส ม ใ ช ก า ร ไ ด  ต ิด ต ั้ง ใ น บ ร ิเ ว ณ ท ี่เ ห ็น ง า ย

แ ล ะ ส ะ ด ว ก ต อ ก า ร น ํา ม า ใ ช ง า น  
  

3 1 .  จ ัด ใ ห ม ีก า ร บ ํา ร ุง ร ัก ษ า โ ค ร ง ส ร า ง ต า ง ๆ ภ า ย ใ น ต ล า ด ใ ห อ ย ูใ น ส ภ า พ ท ี่ใ ช ง า น ไ ด อ ย า ง
ป ล อ ด ภ ัย แ ล ะ ถ ูก ส ุข ล ัก ษ ณ ะ  

  

3 2 .  ม ีก า ร อ ํา น ว ย ค ว า ม ส ะ ด ว ก ด า น ก า ร จ ร า จ ร    
3 3 .  ผ ูข า ย ข อ ง แ ล ะ ผ ูช ว ย ข า ย ข อ ง ต อ ง แ ต ง ก า ย เ ร ีย บ ร อ ย  ม ีส ุข ว ิท ย า ส ว น บ ุค ค ล ท ี่ด ี    
3 4 .  ผ ูข า ย ข อ ง แ ล ะ ผ ูช ว ย ข า ย ต อ ง ป ฏ ิบ ัต ิใ ห ถ ูก ส ุข ล ัก ษ ณ ะ ใ น ก า ร ใ ช ก ร ร ม ว ิธ ีก า ร ป ร ุง

ป ร ะ ก อ บ แ ล ะ จ ํา ห น า ย อ า ห า ร  
  

3 5 .  จ ัด ใ ห ม ีต ูแ ส ด ง ค ว า ม ค ิด เ ห ็น จ า ก ป ร ะ ช า ช น    
3 6 .  ท า ง เ ด ิน ภ า ย ใ น อ า ค า ร ต ล า ด ม ีค ว า ม ก ว า ง ไ ม น อ ย ก ว า  2  เ ม ต ร    
3 7 .  ม ีก า ร แ ย ก ป ร ะ เ ภ ท ม ูล ฝ อ ย เ ป น ม ูล ฝ อ ย ส ด แ ล ะ ม ูล ฝ อ ย ท ั่ว ไ ป    
3 8 .  ม ีก ล ุม / ช ม ร ม ผ ูป ร ะ ก อ บ ก า ร ต ล า ด  ผ ูข า ย ข อ ง  ผ ูช ว ย ข า ย ข อ ง  ผ ูบ ร ิโ ภ ค  ห ร ือ  อ ื่น ๆ  

เ ช น ก ิจ ก ร ร ม ก า ร อ อ ก ก ํา ล ัง ก า ย  
  

3 9 .  จ ัด ใ ห ม ีก า ร ฝ ก อ บ ร ม ผ ูข า ย ข อ ง แ ล ะ ผ ูช ว ย ข า ย ข อ ง ใ น ต ล า ด ใ น ด า น อ น า ม ัย
ส ิ่ง แ ว ด ล อ ม / ส ุข ภ า พ อ น า ม ัย  

  

4 0 .  น ้ํา เ ส ีย ท ี่ผ า น อ อ ก จ า ก ร ะ บ บ จ ะ ต อ ง ไ ด ม า ต ร ฐ า น  ( ส ํา ห ร ับ ต ล า ด ท ี่ม ีข น า ด พ ื้น ท ี่ ต ั้ง แ ต  
2 5 0 0  ต า ร า ง เ ม ต ร  ข ึ้น ไ ป )  

  

สรุปผลการประเมินดา้นสุขาภิบาลสิงแวดลอ้ม 

         ตอ้งปรับปรุง                 ระดบัพืนฐาน                     ระดบัดี   ระดบัดีมาก 

๒  ด า น ค ว า ม ป ล อ ด ภ ัย อ า ห า ร  

ช น ิด ส า ร ป น เ ป อ น  ผ า น  ไ ม ผ า น  ร ะ ด ับ  

๑ .  ส า ร ฟ อ ร ม า ล ีน  ( น ้ํา ย า ด อ ง ศ พ )     
๒ .  ส า ร ก ัน ร า  (  ซ า ล ิซ ิล ิก  )     
๓ .  ส า ร บ อ แ ร ก ซ     

ตลาดสดนาซือ้  หนา 2/3 
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ช น ิด ส า ร ป น เ ป อ น  ผ า น  ไ ม ผ า น  ร ะ ด ับ  

๔ .  ส า ร ฟ อ ก ข า ว     
๕ .  ย า ฆ า แ ม ล ง     
๖ .  ส า ร เ ร ง เ น ื้อ แ ด ง  ( ซ า ล บ ูต า ม อ ล  )     

 

ดานความปลอดภัยอาหาร 

๑. ตรวจแผงจําหนายอาหารสดรอยละ ๓๐ และตองไมพบสารปนเปอน 

๒. ผูรบัใบอนุญาตตองจัดใหมีการตรวจสอบสารปนเปอน อยางตอเน่ืองจากหนวยงานราชการหรือภาคเอกชนที่ไดรบั

การรบัรองมาตรฐาน 

๓. แผงจําหนายอาหารทอด ไดรับการตรวจสอบนํ้ามันทอดซ้ํา รอยละ ๓๐ และตองพบไมเกินรอยละ ๑๐ 

สรปุผลการประเมินดานความปลอดภัยอาหาร 

         ตองปรับปรงุ                 ระดับพื้นฐาน                     ระดับดี   ระดับดีมาก 
 
๓  ด า น ก า ร ค ุม ค ร อ ง ผ ูบ ร ิโ ภ ค  

เ ก ณ ฑ ท ี่ป ร ะ เ ม ิน  ผ า น  ไ ม ผ า น  ค ํา แ น ะ น ํา  
๑ .  จ ัด ใ ห ส ถ า น ท ี่จ ัด บ อ ร ด ใ ห ค ว า ม ร ูแ ก ผ ูบ ร ิโ ภ ค ใ น เ ร ื่อ ง  อ า ห า ร ป ล อ ด ภ ัย  

โ ภ ช น า ก า ร  แ ล ะ ส ุข ล ัก ษ ณ ะ ข อ ง ต ล า ด  
   

๒ .  จ ัด ใ ห ม ีจ ุด ท ด ส อ บ ส า ร ป น เ ป อ น ท ี่เ ป น อ ัน ต ร า ย ต อ ส ุข ภ า พ  5  ช น ิด                   
( ส า ร ฟ อ ร ม า ล ีน  ส า ร ก ัน ร า   ส า ร บ อ แ ร ก ซ   ส า ร ฟ อ ก ข า ว   ย า ฆ า แ ม ล ง )  

   

๓ .  จ ัด ใ ห ม ีเ ค ร ื่อ ง ช ั่ง ก ล า ง ท ี่ไ ด ม า ต ร ฐ า น ไ ว บ ร ิก า ร ผ ูบ ร ิโ ภ ค ใ น ต ล า ด อ ย า ง
น อ ย  ๑  จ ุด  แ ล ะ ต ิด ป า ย บ อ ก ไ ว อ ย า ง ช ัด เ จ น  

   
 

สรปุผลการประเมินดานการคุมครองผูบริโภค 

         ตองปรับปรงุ                 ระดับพื้นฐาน                     ระดับดี   ระดับดีมาก ค ํา อ ธ ิบ า ย
เ ก ณ ฑ ก า ร ป ร ะ เ ม ิน  

สรุปผลการประเมนิโดยรวม 

         ตอ้งปรับปรุง                 ระดบัพืนฐาน                     ระดบัดี   ระดบัดีมาก 

ลงช่ือ   ...................................................... เจาของ     

       ......................................................... 

วันที่ใหขอมูล  ………/……………/…………………. 

ลงช่ือ   ......................................................  ผูประเมิน 

ตําแหนง ......................................................... 

วันที่ประเมิน   ………/……………/…………………. 

 

ด า น  ร ะ ด ับ ด ี  ร ะ ด ับ ด ีม า ก  
๑  ด า น ส ุข า ภ ิบ า ล ส ิ่ง แ ว ด ล อ ม  ข อ ท ี่ 1  -  1 7  ร ะ ด ับ ด ี แ ล ะ  ต ั้ง แ ต ข อ  1 8  –  4 0  
๒  ด า น ค ว า ม ป ล อ ด ภ ัย อ า ห า ร  *** ผ า น  ๔  ข อ  ผ า น   ๕  ข อ  
๓  ด า น ก า ร ค ุม ค ร อ ง ผ ูบ ร ิโ ภ ค  ท ุก ข อ  ท ุก ข อ  

ตลาดสดนาซือ้  หนา 3/3 
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แบบประเมินการพัฒนาและยกระดับ  ตลาดนัด นาซื้อ 

สวนท่ี 1  รายละเอียดตลาด 

ชื่อตลาด..................................................เลขท่ี.............ถนน...................................หมูท่ี............ตําบล....................................... 

อําเภอ..............................จังหวัด.....................................โทรศัพท...................................โทรสาร............................................. 

เลขท่ีใบอนุญาต........................วันท่ีออก........................วันหมดอายุ........................ออกโดย .................................................. 

พ้ืนท่ี....................................ตรม. เร่ิมเปดทําการ ป พ.ศ. .......................จํานวนแผง/เปดขาย............/............แผง 

เวลาเปดทําการ       ทุกวัน  เวลา .............................    สัปดาหละ......วัน   (ระบุวัน.........................................)  

ชื่อผูรับใบอนุญาต ............................................................ท่ีอยู.......................................................โทรศัพท....................... 

ชื่อผูดูแล  .................................................................ท่ีอยู...............................................................โทรศัพท....................... 
 

1.ดานสุขาภิบาลสิ่งแวดลอม  
  

รายละเอียดท่ีตองประเมิน 
ผลการประเมิน 

ระดับ 
ผาน ไมผาน 

1. ที่ต้ังของตลาดตองอยูหางไมนอยกวา 100 เมตรจากแหลงที่กอใหเกิดมลพิษ ของเสีย 

โรงเลี้ยงสัตว  แหลงโสโครก ที่กําจัดสิง่ปฏิกลูหรือมลูฝอยอันอาจเปนอันตรายตอสุขภาพ

อนามัย เวนแตจะมีวิธีการปองกันซึง่เจาพนักงานสาธารณสุขใหความเห็นชอบ 

  

 ข
อ 

1 
– 

18
 ร

ะดั
บพื้

นฐ
าน

 

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 หมวด 1  ขอ 5  หนา 6 

เพ่ือปองกันไมใหมลพิษเขามาปนเปอนในอาหารทีว่างจาํหนายในตลาดและปองกันเหตุ

รําคาญตางๆ ที่เกิดจากแหลงมลพิษ เชน กล่ิน ควัน สัตวและแมลงนําโรคเขามารบกวนใน

บริเวณตลาด 

  

2.บรเิวณสําหรับผูขายของประเภทอาหารสดตองจัดใหเปนสัดสวนโดยเฉพาะ  

โดยมีลักษณะเปนพื้นเรียบ  แข็งแรง ไมมีนํ้าขัง 

***(เฉพาะระดับดีมาก  โดยมีลักษณะเปนพื้นเรียบ แข็งแรง  ไมลื่น สามารถลางทํา

ความสะอาดไดงายและไมมีนํ้าขัง)*** 

  

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 สวนที่ 2  ขอ 13 (2) หนา 9 

พ้ืน เชน พ้ืนคอนกรีต พ้ืนที่ปดูวยคอนกรตีสําเร็จ หรอื พ้ืนลาดดวยยางแอสฟลด              

ไมชํารดุเปนหลุมเปนบอมีนํ้าขังจนเปนแหลงสะสมความสกปรก 

  

3.แผงจําหนายสินคาประเภทอาหารทําดวยวัสดุแข็งแรง มผีวิเรียบ ทําความสะอาดงาย

สูงจากพื้นไมนอยกวา 60 ซม. และอาจเปนแบบพับเกบ็ได 

  

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 สวนที่ 2  ขอ 13 (3) หนา 9 

แผงจําหนายสินคาควรทาํจากวัสดแุข็งแรง มีผิวเรียบ ทําความสะอาดไดงาย เชน 

สแตนเลส อลูมิเนียม โฟไมกา ฯลฯ อยูในสภาพดี ไมแตกชํารดุ 

เพ่ือปองกันส่ิงสกปรกจากพ้ืนปนเปอนกบัสินคาที่วางจําหนายบนแผง 

  

ตลาดนัด นาซื้อ  หนา 1/6 
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รายละเอียดท่ีตองประเมิน 
ผลการประเมิน 

ระดับ 
ผาน ไมผาน 

4.กรณีที่มโีครงสรางเฉพาะเสาและหลงัคา โครงเหล็กคลมุผาใบ เต็นท รมหรือสิ่งอื่นใดใน

ลักษณะเดียวกัน ตองอยูในสภาพที่มั่นคงแข็งแรง 

  

ขอ
 1

 –
 1

8 
ระ

ดับ
พื้

นฐ
าน

 

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 สวนที่ 2  ขอ 13 (6) หนา 9 

เพื่อปองกันอันตรายทีจ่ะเกิดแกผูขายของและผูซือ้ 

  

5.จัดใหมหีองสวม ที่ปสสาวะและอางลางมือที่เพียงพอและถูกสุขลักษณะ   

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 สวนที่ 2  ขอ 14  หนา 10 

ตามจาํนวนและหลักเกณฑที่เจาพนักงานทองถิ่นกําหนด โดยคําแนะนําของเจาพนักงาน

สาธารณสุข และตัง้อยูในที่ที่เหมาะสมนอกสถานที่ขายของ เวนแตจะจดัใหมีสวมเคล่ือนที่ 

สวมสาธารณะ สวมเอกชน หรอืสวมของหนวยงานราชการทีไ่ดรบัอนุญาตใหใชในบริเวณ

ใกลเคียง ทั้งน้ีใหมีระยะหางจากตลาดไมเกิน ๕๐ เมตร และเปดใหใชตลอดเวลาที่เปดตลาด 

ผูรับใบอนุญาตใหจดัตั้งตลาดประเภทที๒่ ตองดูแลหองสวม ที่ปสสาวะ และอางลางมือ

ใหอยูในสภาพที่สะอาดใชการไดดีอกีทัง้ ควรจดัหาสบูสําหรับลางมือไว 

  

6.จัดใหมกีารเก็บกวาดมูลฝอยบริเวณตลาดและมทีี่เกบ็รวบรวม  หรือทีร่องรบัมูลฝอย

อยางเพียงพอและถูกสุขลักษณะ 

  

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 สวนที่ 2  ขอ 15  หนา 10 

ที่เก็บรวบรวมหรอืทีร่องรับมูลฝอยควรจดัใหมีอยางเพียงพอ ทีจ่ะรองรับปริมาณมูลฝอย

ในแตละวัน   และมีลักษณะเหมาะสมตามที่เจาพนักงานทองถิ่นกาํหนดโดยคําแนะนําของ

เจาพนักงานสาธารณสุข 

  

7.แยกการจําหนายสินคาประเภทอาหารออกจากสินคาประเภทอื่น 

***(เฉพาะระดับดีและดีมาก มีการจําหนายสินคาแตละประเภทเปนหมวดหมู ไมปะปนกัน) 

  

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 หมวดที่ 2  ขอ 17  หนา 10 

เพ่ือการดูแลความสะอาดและปองกันการปนเปอนในอาหาร 

  

8.มีการทําความสะอาดตลาดเปนประจําทกุวันที่เปดทําการ   

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 หมวดที่ 2  ขอ 20 (3)  หนา 11 

โดยเฉพาะแผงจําหนาย 

  

9.จัดใหมกีารปองกันไมใหนํ้าหรือของเหลว ไหลจากแผงจําหนายอาหารประเภทเน้ือสัตว

ชําแหละลงสูพื้นตลาด 

  

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 หมวดที่ 2  ขอ 20 (4)  หนา 11 

แผงจําหนายอาหารประเภทเน้ือสัตวชําแหละ ซ่ึงจะมีนํ้าหรือของเหลวมากตองมีการ

ปองกันไมใหนํ้าหรอืของเหลวไหลจากแผงลงสูพ้ืนตลาดโดยอาจมีการตอทอหรืออุปกรณอื่น 

  

ตลาดนัด นาซื้อ  หนา 2/6 
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รายละเอียดท่ีตองประเมิน 
ผลการประเมิน 

ระดับ 
ผาน ไมผาน 

สําหรับระบายนํ้าหรอืของเหลวจากแผงลงสูสูทอระบายนํ้าภายในตลาด 

10.ไมจําหนายอาหารที่ไมสะอาดหรือไมปลอดภัยตามกฎหมายวาดวยอาหาร   

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 หมวดที่ 2  ขอ 21 (1)  หนา 12   

11.มิใหผูใดนําสัตวทุกชนิดเขาไปในตลาด เวนแตสัตวที่นําไปขังไวเพื่อจําหนาย   

ขอ
 1

 –
 1

8 
ระ

ดับ
พื้

นฐ
าน

 

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 หมวดที่ 2  ขอ 21 (2)  หนา 12 

ผูรับใบอนญุาตตองควบคุม ดูแลหรือควรมีปายแจงเตือน 

  

12.มีการควบคุมดูแลมิใหเกิดเหตุรําคาญ,มลพิษที่เปนอันตรายหรือการระบาดของ

โรคติดตอ 

  

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 หมวดที่ 2  ขอ 21 (9)  หนา 12 

เชน เสียงดงั  แสงกระพรบิ  ความส่ันสะเทือน  หรือมีกล่ินเหม็น   

  

13.ผูขายของและผูชวยขายของตองมสีุขภาพรางกายแข็งแรง ไมเปนโรคติดตอ  โรคที่

สังคมรังเกียจ หรือไมเปนพาหะนําโรคติดตอ 

  

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 หมวดที่ 3  ขอ 24 (1)  หนา 12 

โรคตดิตอ  โรคที่สังคมรังเกียจ  เชน อหิวาตกโรค  ไขรากสาดนอย   บิด 

 ไขสุกใส  หัด  คางทูม วัณโรคในระยะอันตราย  โรคเรื้อนในระยะติดตอหรอืในระยะที่

ปรากฏอาการเปนทีร่ังเกียจแกสังคม  โรคผิวหนังที่นารงัเกียจ ไวรัสตับอกัเสบชนิดเอ   

ไขหวดัใหญรวมไขหวดัใหญทีต่ดิตอมาจากสัตว   และโรคตามที่เจาพนักงานทองถิ่น

กําหนดโดยคําแนะนําของเจาพนักงานสาธารณสุข 

ผูขายของและผูชวยขายของที่เจ็บปวยดวยโรคดังกลาวตองหยุดขายและไดรับการรกัษา

จนกวาจะหายเปนปกต ิ

  

14.ระหวางขายสินคาประเภทอาหาร ผูขายของและผูชวยขายของตองปฏิบัติตามหลัก

สุขอนามัยสวนบุคคล 

  

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 หมวดที่ 3  ขอ 24 (3)  หนา 14 

แตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ใสผากันเปอน ไมไอหรอืจามรดอาหาร  ไมใชมือ

หยิบจับอาหารท่ีพรอมรับประทานโดยตรง ลางมือใหสะอาดกอนหยิบหรือจับอาหาร 

ไมสูบบุหรี่หรือด่ืมสุรา  

  

15.ผูขายของและผูชวยขายของประเภทอาหารตองผานการอบรมความรูดานสุขาภิบาล

อาหาร 

  

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 หมวดที่ 3  ขอ 22 (6)  หนา 13 

ระดับพ้ืนฐาน  ตองผานการอบรมไมนอยกวารอยละ ๕๐ ของจํานวนแผง 

ระดับดี     ตองผานการอบรมรอยละ ๕๐-๘๐ ของจํานวนแผง 

  

ตลาดนัด นาซื้อ  หนา 3 /6 
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รายละเอียดท่ีตองประเมิน 
ผลการประเมิน 

ระดับ 
ผาน ไมผาน 

ระดับดีมาก  ตองผานการอบรมมากกวารอยละ ๘๐ ขึน้ไปของจํานวนแผง 

16.อาหารปรงุสําเรจ็ตองมกีารปกปดอาหาร   

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 หมวดที่ 3  ขอ 25 (3)  หนา 14 

อาหารประเภทปรุงสาํเร็จ หมายถึง อาหารท่ีไดผานการทํา ประกอบหรือปรุง

สําเร็จพรอมท่ีจะรับประทานได รวมท้ังของหวานและเครือ่งด่ืมชนิดตางๆ   

การปกปดอาหารเพ่ือปองกันการปนเปอน 

  

17.ในกรณีที่มีการปรุงประกอบอาหาร ตองปฏิบัติใหถูกตองตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร   

ขอ
 1

 –
 1

8 
ระ

ดับ
พื้

นฐ
าน

 

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 หมวดที่ 3  ขอ 25 (4)  หนา 14 

หลักสุขาภิบาลอาหาร หมายถงึ การจดัการและควบคุมอาหารใหสะอาด ปลอดภัย ทาํ

ไดโดยการควบคุมปจจัยที่สําคัญ ที่เปนสาเหตทุําใหอาหารสกปรก ไดแก บุคคล  อาหาร 

ภาชนะอุปกรณ สถานที่ปรุง ประกอบ และจาํหนายอาหาร สัตวและแมลงนําโรค 

ในกรณีที่เปนแผงจําหนายอาหาร ซ่ึงมีการทาํ ประกอบ และปรุงอาหาร ตองจัดสถานที่

ไวเปนสัดสวน 

  

18.เครื่องมือ เครือ่งใช และภาชนะอุปกรณที่ใช ตองสะอาดและปลอดภัย มีการลางทํา

ความสะอาดและจัดเก็บที่ถูกตอง 

  

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 หมวดที่ 3  ขอ 25 (5)  หนา 14 

ภาชนะอปุกรณที่ใช เชน เขียง  จาน ชาม ชอนและสอม ตะเกียบ และแกวนํ้า ตอง

สะอาดและปลอดภัย 

  

19.จัดใหมีนํ้าประปาหรือนํ้าสะอาดใชอยางเพียงพอ   
ขอ

 1
 –

 2
3 

ระ
ดับ

ดี 

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 สวนที่ 2  ขอ 13 (4) หนา 9 

จดัไวสําหรับลางสินคา ลางภาชนะอุปกรณ หรือลางตลาดอยางเพียงพอ   โดยตาม

กฎกระทรวงไมไดกาํหนดใหตลาดตองจายนํ้าตามระบบทอ    อาจเปนที่เก็บสํารองนํ้าไวใช

ใหมีปริมาณเพียงพอตอการการใชงานในแตละวันและสะดวกตอการนํานํ้ามาใช          

แตเจาพนักงานทองถิ่นอาจแนะนําใหจายนํ้าผานระบบทอเพ่ือปองกันการปนเปอนในนํ้าใช

และเปนการอาํนวยความสะดวกใหกบัผูขายของ 

  

20.จัดใหมทีี่ลางทําความสะอาดอาหารและภาชนะ  ในบริเวณแผงจําหนายอาหารสด     

แผงจําหนายอาหารประเภทเน้ือสัตวชําแหละและแผงจําหนายอาหารประเภทปรุงสําเร็จ 

  

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 สวนที่ 2  ขอ 13 (4) หนา 9 

ผูรับใบอนุญาตควรจดัใหมีที่ลางทําความสะอาดอยางนอย 1 จุด 

  

ตลาดนัด นาซื้อ  หนา 4 /6 



  
 

1  -  9  
 

รายละเอียดท่ีตองประเมิน 
ผลการประเมิน 

ระดับ 
ผาน ไมผาน 

21.มีการกําจัดนํ้าทิ้งจากจุดที่มทีี่ลางอยางถูกสุขลักษณะ และไมกอใหเกิดเหตุเดือดรอน 

รําคาญแกประชาชนขางเคียง 

  

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 สวนที่ 2  ขอ 13 (5) หนา 9 

ในกรณีจาํเปนเจาพนักงานทองถิ่นโดยคําแนะนําของเจาพนักงานสาธารณสุขอาจ

กําหนดใหจดัใหมีบอดักไขมันหรอืบอพักนํ้าเสีย กอนระบายนํ้าออกสูทอระบายนํ้าสาธารณะ

หรือแหลงนํ้าสาธารณะก็ไดและตองดแูลมิใหมีกล่ินเหม็นเปนประจาํทกุวัน 

  

22.วางสินคาประเภทอาหารสูงจากพื้นไมนอยกวา 60 ซม.   

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 หมวดที่ 3  ขอ 23 (3)  หนา 13   

23.ไมใชแสงหรือวัสดุอื่นใดทีท่ําใหผูบริโภคมองเห็นอาหารตางจากสภาพที่เปนจริง   

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 หมวดที่ 3  ขอ 23 (5)  หนา 13 

วัสดอุื่นใด เชน รม หรือหลอดไฟ เปนตน 

  

24.ทางเดินภายในตลาดมีความกวางไมนอยกวา ๒ เมตร   

ขอ
 1

 –
 2

5 
ระ

ดับ
ดีม

าก
 

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 สวนที่ 2  ขอ 13 (1) หนา 9 

เพ่ือประโยชนในการสญัจรของผูท่ีเขามาซื้อสินคาและใชในการขนสงสินคา  อีกท้ัง

เพ่ือปองกันไมใหมีการสรางแผงจําหนายสินคาแออัดจนเกินไป 

  

25.อาหารสดเฉพาะเน้ือสัตว ผลิตภัณฑจากเน้ือสัตว และอาหารทะเล เก็บรักษาใน

อุณหภูมิที่เหมาะสม 

  

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 หมวดที่ 3  ขอ 25 (2)  หนา 14 

ตองเก็บรักษาในอุณหภูมิ ไมเกิน ๕ องศาเซลเซียส ในตูเย็นหรือแชนํ้าแข็งตลอด

ระยะเวลาการเกบ็ 

  

สรุปผลการประเมินดานการคุมครองผูบริโภค 

         ตอ้งปรับปรุง                 ระดบัพืนฐาน                     ระดบัดี   ระดบัดีมาก 

2. ดานความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety) 

ชนิดสารปนเปอน 
การรับรองผลการตรวจ 

ผาน ไมผาน 

1.สารฟอรมาลิน (นํ้ายาดองศพ)   

2.สารกันรา       (ซาลซิิลกิ)   

3.สารบอแรกซ   

ตลาดนัด นาซื้อ  หนา 5 /6 
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ดานความปลอดภัยอาหาร 

๑. ตรวจแผงจําหนายอาหารสดรอยละ ๓๐ และตองไมพบสารปนเปอน 

๒. ผูรบัใบอนุญาตตองจัดใหมีการตรวจสอบสารปนเปอน อยางตอเน่ืองจากหนวยงานราชการหรือภาคเอกชนที่ไดรบั

การรบัรองมาตรฐาน 

๓. แผงจําหนายอาหารทอด ไดรับการตรวจสอบนํ้ามันทอดซ้ํา รอยละ ๓๐ และตองพบไมเกินรอยละ ๑๐ 
 

สรุปผลการประเมินดานการคุมครองผูบริโภค 

         ตอ้งปรับปรุง                 ระดบัพืนฐาน                     ระดบัดี   ระดบัดีมาก 
 

3.ดานการคุมครองผูบริโภค (Consumer  Protection)      

รายละเอียดท่ีตองประเมิน ผลการประเมิน 

ผาน  ไมผาน 

1.จัดใหมีทะเบียนผูขายของในตลาด 

ประกอบดวย   ช่ือ-นามสกลุ (ผูขายของ)  -ที่อยู   เบอรโทรศัพทที่ติดตอไดสะดวก 

ประเภทสินคาทีจ่ําหนาย 

  

สรุปผลการประเมินดานการคุมครองผูบริโภค 

         ตอ้งปรับปรุง                 ระดบัพืนฐาน                     ระดบัดี   ระดบัดีมาก 

ค ํา อ ธ ิบ า ย เ ก ณ ฑ ก า ร ป ร ะ เ ม ิน  
ด า น  ร ะ ด ับ พ ื้น ฐ า น  ร ะ ด ับ ด ี  ร ะ ด ับ ด ีม า ก  

1. ดานสุขาภิบาลสิง่แวดลอม ขอที่ 1 - 18 ขอที่ 1 - 23 ขอที่ 1 - 25 

2. ดานความปลอดภัยอาหาร  ผาน 4 ขอ ผาน 4 ขอ ผาน 5 ขอ 

3. ดานการคุมครองผูบริโภค ทุกขอ ทุกขอ ทุกขอ 

สรุปผลการประเมนิโดยรวม 

         ตอ้งปรับปรุง                 ระดบัพืนฐาน                     ระดบัดี   ระดบัดีมาก 
 

ลงช่ือ   ...................................................... เจาของ     

       ......................................................... 

วันที่ใหขอมูล  ………/……………/…………………. 

ลงช่ือ   ......................................................  ผูประเมิน 

ตําแหนง ......................................................... 

วันที่ประเมิน   ………/……………/…………………. 

ชนิดสารปนเปอน 
การรับรองผลการตรวจ 

ผาน ไมผาน 

4.สารฟอกขาว   

5.นํ้ามันทอดซ้ํา(เฉพาะระดับดีมาก)   

ตลาดนัด นาซื้อ  หนา 6 /6 
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แบบสํารวจแผงลอยจําหนายอาหาร ตามขอกําหนดสุขาภิบาล 

ชื่อเจาของแผงลอย.................................................................... โทร .......................บริเวณที่ตั้งแผงลอย................................................... 

เปนพื้นที่   (   ) ทางสาธารณะ   (   ) เอกชน    ประเภทอาหารที่จําหนาย.............................จํานวนผูปรุง...........คน, ผูเสริฟ……........คน  

ผูสัมผัสอาหารผานการอบรม.............คน  ใบอนุญาตเลขที่..................ออกเม่ือวันที่.....................โดย............................................................. 

การตรวจแผงลอยจําหนายอาหารทางแบคทีเรีย 

ชนิดตัวอยาง ผล ชนิดตัวอยาง ผล ชนิดตัวอยาง ผล ชนิดตัวอยาง ผล ชนิดตัวอยาง ผล 

          

          
  

ขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารสําหรับแผงลอยจําหนายอาหาร ผาน ไมผาน หมายเหตุ 

1. แผงลอยจําหนายอาหารทําจากวัสดุที่ทําความสะอาดงาย มีสภาพดี เปนระเบียบ อยูสูงจากพื้นอยางนอย 

60 ซม. 

   

2. อาหารปรุงสุกมีการปกปด หรือมีการปองกันสัตวแมลงนําโรค    

3. สารปรุงแตงอาหาร ตองมีเลขทะเบียนตํารับอาหาร (อย.)    

4. นํ้าดื่มตองเปนนํ้าที่สะอาด ใสในภาชนะที่สะอาด มีการปกปด มีกอกหรือทางเทรินนํ้า    

5. เครื่องดื่มตองใสภาชนะที่สะอาด มีการปกปด และมีที่ตักที่มีดามยาว หรือมีกอกหรือทางเทรินนํ้า    

6. นํ้าแข็งที่ใชบริโภค 

     6.1 ตองสะอาด…………………………………………………………………………………… 

     6.2 เก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปด อยูสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม……………………………. 

     6.3 ที่ตักนํ้าแข็งมีดามยาว……………………………………………………………………….. 

     6.4 ตองไมนําอาหาร หรือส่ิงของอยางอ่ืนไปแชไวในนํ้าแข็ง……………………………………. 

   

7. ลางภาชนะดวยนํ้ายาลางภาชนะ แลวลางดวยนํ้าสะอาด 2 ครั้ง หรือลางดวยนํ้าไหลและอุปกรณการลาง

ตองวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. 

   

8. ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งเอาดามขึ้นในภาชนะโปรงสะอาด หรือวางเปนระเบียบในภาชะโปรงสะอาด 

และมีการปกปด เก็บสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. 

   

9. มีการรวบรวมมูลฝอย ลัเศษอาหารเพื่อนําไปกําจัด    

10. ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน ผูปรุงตองผูกผากันเปอน และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม    

11. ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารที่ปรุงสําเร็จแลว    

12. ผูสัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือ ตองปกปดแผลใหมิดชิด    
 

ขอแนะนํา  ................................................................................................................................................................................... 

...................................................................................................................................................................................................... 
 

สรุปผลการประเมิน         ตองปรับปรุง                 ผานเกณฑมาตรฐาน 

                         
 

ลงชื่อ   ...................................................... เจาของ     

       ......................................................... 

วันที่  ………/……………/…………………. 

ลงชื่อ   ......................................................  ผูประเมิน 

ตําแหนง ......................................................... 

วันที่ประเมิน   ………/……………/…………………. 

ตรวจแผงลอย  หนา 1 /1 
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แบบสํารวจรานอาหาร ตามขอกําหนดสุขาภิบาล 

ชื่อราน............................................ชื่อเจาของราน..........................................................................................................................โทร …………………………………..……….. 

ที่อยู....................................................................................................จํานวนผูปรุง..........คน,ผูเสิรฟ.............คน,  ผานการอบรมสุขาภิบาลอาหาร...........คน 

ขนาดพื้นที่ (  ) เกิน 200 ตร.ม. (  ) ไมเกิน 200 ตร.ม. ใบอนุญาตเลขที่.................ออกเม่ือวันที่...................ออกโดย.................................... 
 

การตรวจแผงลอยจําหนายอาหารทางแบคทีเรีย 

ชนิดตัวอยาง ผล ชนิดตัวอยาง ผล ชนิดตัวอยาง ผล ชนิดตัวอยาง ผล ชนิดตัวอยาง ผล 

          

          
 

 แบบตรวจรานอาหารตามขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหาร 

ขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารสําหรับรานอาหาร ผาน ไมผาน 

1. สถานที่รับประทานอาหาร สถานที่เตรียมปรุง ประกอบอาหาร ตองสะอาดเปนระเบียบ และจัดเปนสัดสวน   

2. ไมเตรียมอาหารบนพื้น และบริเวณหนา หรือในหองนํ้า หองสวม และตองเตรียมปรุงอาหารบนโตะที่สูงจากพื้น

อยางนอย 60 ซม. 

  

3. ใชสารปรุงแตงอาหารที่มีความปลอดภัย  มีเครื่องหมายรับรองของทางราชการ เชน เลขทะเบียนตํารับอาหาร 

(อย.) เครื่องหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.) 

  

4. อาหารสดตองลางใหสะอาดกอนนํามาปรุง หรือเก็บ การเก็บอาหารประเภทตาง ๆ ตองแยกเก็บเปนสัดสวน 

อาหารประเภทเน้ือสัตวดิบเก็บในอุณหภูมิที่ไมสูงกวา 7.2 องศาเซลเซียส 

  

5. อาหารที่ปรุงสําเร็จแลว เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปด วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.   

6. นํ้าแข็งที่ใชบริโภคตองสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาดมีฝาปด ใชอุปกรณที่มีดามสําหรับคีบ หรือตักโดยเฉพาะ 

วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. 

  

7. ลางภาชนะดวยนํ้ายาลางภาชนะ แลวลางดวยนํ้าสะอาด 2 ครั้ง หรือลางดวยนํ้าไหล และที่ลางภาชนะตองวางสูง

จากพื้นอยางนอย 60 ซม. 

  

8. เขียงและมีด ตองสภาพดี แยกใชระหวางเน้ือสัตวสุก เน้ือสัตวดิบ และผัก ผลไม   
9. ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งเอาดามขึ้นในภาชนะโปรงสะ อาด และมีการปกปด เก็บสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.   
10. มูลฝอย และนํ้าเสียทุกชนิด ไดรับการกําจัดดวยวิธีที่ถูกหลักสุขาภิบาล   
11. หองสวมสําหรับผูบริโภคและผูสัมผัสอาหารตองสะอาด มีอางลางมือที่ใชการไดดี และมีสบูใชตลอดเวลา   
12. ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน ผูปรุงตองผูกผากันเปอนที่สะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม   
13. ผูสัมผัสอาหารตองลางมือใหสะอาดกอนเตรียมปรุง ประกอบ จําหนายอาหารทุกครั้ง ใชอุปกรณในการหยิบจับ

อาหารที่ปรุงแลวทุกชนิด 

  

14. ผูสัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือตองปดแผลใหมิดชิด หลีกเล่ียงการปฏิบัติงานที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร   
15. ผูสัมผัสอาหารที่เจ็บปวยดวยโรคที่สามารถติดตอไปยังผูบริโภค โดยมีนํ้าและอาหารเปนส่ือ ใหหยุดปฏิบัติงาน

จนกวาจะรักษาใหหายขาด 

  

 

สรุปผลการประเมิน                                 ตองปรับปรุง                 ผานเกณฑมาตรฐาน 
                        

 

ลงชื่อ   ...................................................... เจาของ     

       ......................................................... 

วันที่  ………/……………/…………………. 

ลงชื่อ   ......................................................  ผูประเมิน 

ตําแหนง ......................................................... 

วันที่ประเมิน   ………/……………/…………………. 

ตรวจรานอาหาร  หนา 1 /1 
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แบบประเมิน “รานอาหารสะอาด รสชาติอรอย” (Clean Food Good Taste) 

ชื่อราน............................................ชื่อเจาของราน..........................................................................................................................โทร ………………………….. 

ที่อยู....................................................................................................จํานวนผูปรุง..........คน,ผูเสิรฟ.............คน,  ผานการอบรมสุขาภิบาลอาหาร...............คน 

ขนาดพื้นที่ (  ) เกิน 200 ตร.ม. (  ) ไมเกิน 200 ตร.ม. ใบอนุญาตเลขที่.................ออกเม่ือวันที่......................โดย.................................... 
  

ขอกําหนดดานสุขาภิบาล 

(ขอ 1-15 ใชสําหรับการประเมินตนเองเบื้องตนในการขออนุญาตและการประเมินตามมาตรฐาน CFGT) 

ผลการตรวจ 

ผาน ไมผาน 

สุขลักษณะดานสถานที ่   

1 สถานที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร และสถานที่รับประทานอาหาร แยกเปนสัดสวน สะอาดสะอาดจัดเปนระเบียบ   

2  มีการกําจัดมูลฝอย  และ มีการกําจัดนํ้าเสีย นํ้าโสโครก ถูกหลักสุขาภิบาล (มีบอดักไขมัน)   

3 หองสวมสําหรับผูสัมผัสอาหาร และผูบริโภค แยกเปนสัดสวน  

 (1) ตองสะอาด  (2) มีอางลางมือที่ใชการไดดี  (3)มีสบูใชตลอดเวลา 

  

การเตรียม / ปรุง /ประกอบอาหาร / ลาง   

4 เตรียมอาหารบนโตะสูง 60 เซนติเมตร (ไมเตรียมบนพื้น /หนาหองนํ้า/ หองสวม )   

5 ลางภาชนะใสอาหารดวยนํ้ายา  แลวลางดวยนํ้า 2 ครั้ง ลางสูงจากพื้น 60 เซนติเมตร   

6 เขียงและมีดสภาพดี แยกระหวาง (1) อาหารสุก (2) อาหารดิบ   (3) ผัก ผลไม   

7 ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งขึ้นในภาชนะโปรงสะอาดวางเปนระเบียบในภาชนะสะอาด/ปกปด สูงจากพื้น 60 ซม.   

ลักษณะของอาหาร   

8 ใชสารปรุงแตงอาหารที่ปลอดภัย มีเครื่องหมายรับรอง เชน   อย.  มอก.   

9 อาหารสด     (1) ลางใหสะอาดกอนปรุง  (2) เก็บแยกเปนสัดสวน 

                    (3) เน้ือสัตวดิบเก็บที่อุณหภูมิตําวา 5 องศาเซลเซียส 

  

10 อาหารที่ปรุงแลว  (1) เก็บในภาชนะสะอาด มีฝาปด  (2)วางสูงจากพื้น 60  เซนติเมตร   

11 นํ้าแข็งบริโภค  (1) เก็บในภาชนะที่สะอาดมีฝาปด (2) สะอาด ไมมีส่ิงของอ่ืนแชรวม                                                 

                       (3)ใชอุปกรณที่มีดามตัก (4) วางสูงจากพื้น 60  เซนติเมตร 

  

ลักษณะของผูสัมผัสอาหาร (ผูปรุง ผูเสิรฟ))   

12 ผูสัมผัสอาหาร แตงกายสะอาด ผูปรุงผูกผากันเปอนสะอาด สวมหมวก/ ตาขายคลุมผม   

13  ผูสัมผัสอาหาร (1) ลางมือสะอาดกอนปรุง /ประกอบ /จําหนายอาหารและหลังการใชสวมทุกครั้ง                                                    

                        (2)ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารที่ปรุงสําเร็จแลวทุกชนิด 

  

14  ผูสัมผัสอาหาร ผูมีบาดแผลที่มือตองปดบาดแผลใหมิดชิด  หลีกเล่ียงการทํางานที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร   

15  ผูสัมผัสอาหารที่เจ็บปวย( โรคติดตอทางนํ้า/ระบบทางเดินอาหาร ) ใหหยุดทํางานจนกวาจะรักษาหาย   

เกณฑระดับ 3 ดาว, 4 ดาว และ 5 ดาว   

16  มีใบอนุญาตสถานที่จําหนายหรือสะสมอาหาร   

17  ผานการตรวจหาโคลิฟอรมแบคทีเรีย โดยใชชุดตรวจ SI-2  ตองไมพบการปนเปอน 90 % 

     (1) อาหาร, นํ้า, นํ้าแข็ง  5 ตัวอยาง  (2) ภาชนอุปกรณ 3 ตัวอยาง  (3) มือผูสัมผัสอาหาร 2 ตัวอยาง 

  

18  มีชอนกลางในการใหบริการลูกคา   

19  มีเมนูสุขภาพในรายการอาหารอยางนอย 2 รายการ   

21  บริการดวยอัธยาศัยไมตรี  ยิ้มแยมแจมใส ใสใจบริการลูกคา   

21 ราคาเปนธรรม เหมาะสมไมเอาเปรียบลูกคา   

ตรวจราน อาหารสะอาดรสชาติอรอย หนา 1 /2 
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ข้อแนะนํา (เจ้าหน้าที)  
.....................................................................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................................................................

.............................................................................................................................................. 
 
หมายเหตุ   เกณฑการประเมิน 

 ระดับ 5 ดาว (20 คะแนน) ผานเกณฑประเมินทั้ง 20 ขอ 

 ระดับ 4 ดาว (17 คะแนน) ผานเกณฑมาตรฐาน ( ขอ 1-15) อยางนอย  14 ขอ  

    ผานเกณฑระดับดาวขอที่ 16 และ ขอที่ 17-20) อยางนอย 2 ขอ  

 ระดับ 3 ดาว (15 คะแนน) ผานเกณฑมาตรฐาน ( ขอ 1-15) อยางนอย  12 ขอ  

    ผานเกณฑระดับดาวขอที่ 16 และ ขอที่ 17-20) อยางนอย 2 ขอ 

 

 

สรุปผลการประเมิน 

         ตองปรับปรงุ                   ผานเกณฑ ระดับ  ......... 

  

 

ลงช่ือ   ...................................................... เจาของ     

       ......................................................... 

วันที่ใหขอมูล  ………/……………/…………………. 

ลงช่ือ   ......................................................  ผูประเมิน 

ตําแหนง ......................................................... 

วันที่ประเมิน   ………/……………/…………………. 
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แบบประเมินการเฝาระวังคุณภาพน้ําประปา 

ช่ือผูดูแลระบบประปา ................................................สกลุ..................................โทรศัพท....................................... 

ช่ือผูใหขอมลู ................................................สกลุ.................................................โทรศัพท...................................... 
 

ก.ขอมูลทั่วไป 

1. ช่ือการประปา...............................................................ต้ังอยูในเขตเทศบาล./อบต. ............................................ 

2. สถานที่ต้ังหมูที่....................ตําบล.................................อาํเภอ...............................จงัหวัด................................... 

3. กอสรางป  พ.ศ......................................  ใหบริการครอบคลุม...........................หลงัคาเรือน 

5. การประปาน้ีอยูภายใตความรับผิดชอบ / กํากับดูแล 

  เทศบาล/อบต   ประปาหมูบาน    การประปาสวนภูมิภาค     อื่น ๆ ระบุ.............................. 

6.  ผานการรบัรองเปนนํ้าประปาด่ืมได      ผาน เมื่อป พ.ศ.....................................   ไมผาน  

ข.ระบบประปา 

1.  แหลงนํ้าดิบ  

 แมนํ้า .............  ลําคลอง ...............  สระ , หนอง , บึง    นํ้าบาดาล    อื่น ๆ (ระบุ)………….............. 

2.  การเฝาระวังคุณภาพนํ้า 20 ตัวช้ีวัด      ตรวจ เมื่อ  ..............................................   ไมไดตรวจ 

2.  ระบบที่ใช  ระบบการกรอง  ระบบการเติมคลอรีน อื่น ๆ (ระบุ)...................................................... 

3.  สภาพการใชงานของระบบตาง ๆ    ใชไดตามปกติ   ใชไมได   

ค.ระบบฆาเช้ือโรค 

1.  การเติมคลอรีน    

 ทุกวัน      ทุกสปัดาห     อื่น ๆ ระบุ .................................................... 

2.  การตรวจคลอรีนอสิระคงเหลือ 

 ทุกวัน      ทุกสปัดาห   อื่น ๆ (ระบ)ุ.................................................... 

3.  การตรวจวิเคราะหคุณภาพนํ้าแบบสมบรูณ 

   3 เดือน / ครั้ง      6  เดือน / ครั้ง     1  ป / ครั้ง        อื่น ๆ (ระบุ).......................................... 

ง.เกบ็ตัวอยางนํ้า และตรวจวัดคลอรีนอิสระคงเหลือ 

 วัน เดือน ปตรวจ จุดเก็บตัวอยาง รหัสตัวอยาง ปริมาณคลอรีนที่ตรวจวัดได ผาน ไมผาน  

  1.  ตนทอ      

  2.  ปลายทอ      

  3.  ปลายทอ      
 

 

 

สรปุผลการประเมิน   ตองปรับปรุง                  ผานเกณฑ 
 

ลงช่ือ   ...............................................ผูใหขอมูล    

       ......................................................... 

วันที่ใหขอมูล  ………/……………/…………………. 

ลงช่ือ   ......................................................  ผูประเมิน 

ตําแหนง ......................................................... 

วันที่ประเมิน   ………/……………/…………………. 

เฝาระวังคุณภาพน้ําประปา หนา 1 /1 
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แบบตรวจประเมินมาตรฐานสวมสาธารณะ 
 

ประเภทสถานท่ี         วัด    โรงเรียน สถานีบริการนํ้ามัน โรงพยาบาล เทศบาล  อบต. 

      หางสรรพสินคา  รานอาหาร   ตลาดสด  สวนสาธารณะ  แหลงทองเท่ียว  

      สถานีขนสง     อ่ืน ๆ ระบ.ุ................................. 

1.ขอมูลท่ัวไป 

ชื่อสถานท่ี ....................................................ตําบล...........................อําเภอ................................จังหวัด.........................  

2. ขอมูลหองสวม 

จํานวนหองสวม  ไมแยกเพศ.............หอง   หองสวมชาย..............หอง   ท่ีปสสาวะชาย.............ท่ี หองสวมหญิง..................หอง   

3. สถานท่ีตัง้สวมท่ีสํารวจน้ี   มีสวมคนพิการ  หรือไม  

�  2.1 มี         � 2.2  ไมมี  ( ขามขอ 3 ไปประเมินสวมตามเกณฑมาตรฐานในขอ  4. )  

3. สวมคนพิการขางตน มีลักษณะอยางไร 

   3.1 ประต ู  กวางตัง้แต 90 ซม.ขึ้นไป(รถเข็นคนพิการ เขาออกไดสะดวก)          � 1.ใช       �  2. ไมใช 

   3.2 ประต ู  เปนแบบ      � 1. บานเปดออกสูภายนอก คางไดเกิน 90 องศา  � 2.  บานเลื่อน � 3. อ่ืนๆ................ 

   3.3 พ้ืนหองสวม      � 1.มีระดับเสมอกับภายนอก หรือมีทางลาด(รถเข็นไดสะดวก)        

                             � 2.ไมมีทางลาด /รถเข็นขึ้นไมสะดวก 

   3.4 มีพ้ืนท่ีวางภายในสวม เพ่ือใหเกาอ้ีลอหมุนตัวกลับได (เสนผาศูนยกลาง 1.5 เมตร)    � 1.ใช   � 2. ไมใช 

   3.5 มีราวจับ    � 1.มี  เปนแบบ..................................            �  2. ไมมี 

4. แบบประเมินมาตรฐานสวมสาธารณะ ตามมาตรฐาน HAS   กระทรวงสาธารณสุข 
 

เกณฑมาตรฐาน 
ผลการตรวจประเมิน 

ผาน ไมผาน 

     ความสะอาด     (   H  =   Healthy  ) 

1.  พ้ืน  ผนัง  เพดาน  โถสวม  ท่ีกดโถสวม  โถปสสาวะ   ท่ีกดโถปสสาวะ   อยูในสภาพด ี ใชงานได   

สะอาด( ไมมีฝุน หยากไย)  ไมมีคราบสกปรก (ใหสังเกต บริเวณซอกมุม  คอหาน  ) 

  

2.1 นํ้าใช สะอาด(มองดดูวยตาใส ไมมีตะกอน )  เพียงพอ  และไมมี ลูกนํ้ายงุ (ในภาชนะเก็บกัก 

รวมถึงในภาชนะใสไมประดับ   ภายใน และบริเวณโดยรอบหองสวม)   

2.2  ภาชนะเก็บกักนํ้า  ขันตักนํ้า  สะอาด  อยูในสภาพดี   ใชงานได 

  

3.1 มีกระดาษชาํระ  เพียงพอตอการใชงานตลอดเวลาท่ีเปดใหบริการ (มีไวจําหนาย หรือ บริการฟรี  )  

อยูในภาชนะท่ีเตรียมไวหรือท่ีแขวนโดยเฉพาะ    หรือ    

3.2  กรณีมีนํ้าประปาเปดไดตลอดเวลา  ตองมีสายฉดีนํ้าชําระ  สะอาด  อยูในสภาพด ี ใชงานได 

  

4. อางลางมือ กอกนํ้า กระจก สภาพด ี ใชงานได  สะอาด  ไมมีคราบสกปรก                                        

(ไมมี คราบสดีํา บริเวณซอก  รอยตอระหวางโลหะกับเน้ือกระเบื้อง  และกอกนํ้า) 

  

5. มีสบูลางมือ อยูในภาชนะใสสบู  พรอมใหใชตลอดเวลาท่ี เปดใหบริการ     

    (ถาเปนสบูเหลว ท่ีกดสบูตองใชงานได) 

  

สวมสาธารณะ (HAS) หนา 1 /2 
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เกณฑมาตรฐาน 
ผลการตรวจประเมิน 

ผาน ไมผาน 

6. มีถงัรองรับมูลฝอย แบบมีฝาปด  อยูในสภาพด ี    ไมร่ัวซึม  สะอาด  ตั้งอยูในบริเวณอางลางมือ  

หรือ  บริเวณใกลเคยีง    ตองไมมีขยะมูลฝอยลนออกมานอกถัง    ไมควรตั้งอยูในหองสวม 

  

7. มีการระบายอากาศดี   หมายถึง มีชองระบายอากาศไมนอยกวารอยละ 10 ของพ้ืนท่ีหอง  หรือ   มี

เคร่ืองระบายอากาศ   พัดลมดดูอากาศ  และ   ไมมีกลิ่นเหม็น จากอุจจาระปสสาวะ และกลิ่นจาก 

ทอ หรือ บอเกรอะท่ีไหลยอนขึ้นมา ในขณะราดนํ้า หรือ กดชักโครก                                  

(สวมท่ีมีการตดิตัง้ทอระบายอากาศ   จากฐานตัง้สวมและบอเกรอะจะไมมีปญหาน้ี) 

  

8. ทอระบายสิ่งปฏิกูล   และ ถังเก็บกักอยูในสภาพด ี ไมพบรอยแตก ราว ร่ัว  หรือ ชาํรุด                    

และ บอเก็บกักสิง่ปฏิกูล(อุจจาระ)  มีฝาปด 

  

9. จัดใหมีการทําความสะอาด  เปนประจําทุกวัน   อยางนอย วันละ 2 คร้ัง  และ  มีระบบใหมี

เจาหนาท่ีทําการควบคุมตรวจตราการทําความสะอาดหองสวมเปนประจํา  โดยมีแบบตรวจสอบการ

ทําความสะอาดฯ 

  

 ความเพียงพอ    (   A  =   Accessibility )   

10. จัดใหมีสวมน่ังราบ (แบบน่ังเกาอ้ี)  สําหรับ ผูสงูวัย  หญงิตัง้ครรภ    ผู พิการ หรือ ทุพพลภาพ  

และประชาชนท่ัวไปอยางนอย 1 ท่ี    (จะเปนระบบชักโครก หรือราดนํ้าก็ได  ) กรณีผูสูงอายุ   

หญงิตัง้ครรภ ฯ  สามารถเขาใชสวมได ควรมีราวจับ 

  

11. หองสวม   และอุปกรณในหองสวมทุกอยาง พรอมใชงานตลอดเวลาท่ีเปดใหบริการ  มีการ

ตรวจสอบ ซอมบาํรุง  กรณีอยูระหวางซอมแซมใหตดิปายแจงวา  ชํารุด  กําลังซอมแซม 

  

     ความปลอดภัย   (   S   =   Safety  )   

12. บริเวณท่ีตัง้สวม  ตองไมอยูท่ีลับตา  / เปลีย่ว   

13. จัดใหมี ปาย หรือ สัญลักษณ แยกระหวาง  หองสวมชาย และหญิง ท่ีชดัเจน   

      (กรณีหองสวมตั้งแต  2 หองขึ้นไป ) ถามีหองเดยีว ถือวาผานเกณฑ 

  

14. ประตู ท่ีจับเปด - ปด และ กลอน - ท่ีล็อคประต ู ดานใน  สะอาด  อยูในสภาพด ี  ใชงานได     

15.  พ้ืนหองสวม แหง   ไมลื่น  หากพบพ้ืนไมแหง   แต ไมลื่น ไมมีนํ้าขัง     

       ใหขึ้นอยูกับดุลพินิจของผูประเมิน 

  

16. แสงสวาง เพียงพอ  สามารถมองเห็น ไดท่ัวบริเวณ (เพ่ือใหเห็นความสกปรก  อันตราย ฯ)        

แสงสวางอยางนอย 100 ลักซ  (คือในสายตาคนปกติ สามารถ มองเห็นลายมือท่ีอยูหางจากตา 

ประมาณ 1 ฟุต ไดชดั ) 

  

อ่ืนๆ  .......................................................................................................................................................................  

.................................................................................................................................................................................... 

สรปุผลการประเมิน   ตองปรับปรุง                  ผานเกณฑ 
 

ลงช่ือ   ...............................................ผูใหขอมูล    

       ......................................................... 

วันที่ใหขอมูล  ………/……………/…………………. 

ลงช่ือ   ......................................................  ผูประเมิน 

ตําแหนง ......................................................... 

วันที่ประเมิน   ………/……………/…………………. 

สวมสาธารณะ (HAS) หนา 2 /2 
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แบบสํารวจการสขุาภิบาล รานอาหาร ท่ีถูกสุขลักษณะในโรงเรียน 

ชื่อราน...........................................................โรงเรียน.....................................................วันที่สํารวจ.................................... 

รายการมาตรฐานที่กําหนด มีหรือใช ไมมีหรือไมใช

1. สถานทีรับประทาน สถานทีเตรียมปรุง ประกอบอาหารสะอาด เป็นระเบียบ และจดัเป็นสดัสว่น   
2. ไมเ่ตรียม ปรุงอาหารบนพืน และบริเวณหน้าหรือในห้องนํา ห้องส้วม และเตรียมปรุงอาหารบน

โต๊ะทีสงูจากพืนอยา่งน้อย 60 ซม. 
  

3. ใช้สารปรุงแตง่อาหารทีมีความปลอดภยั มีเครืองหมายรับรองของทางราชการ เชน่  เลขทะเบียน 

ตํารับอาหาร(อ.ย.) 
  

4. อาหารสดได้รับการล้างให้สะอาดกอ่นนํามาปรุง หรือเก็บ การเก็บอาหารประเภทตา่งๆ แยกเก็บ   
5. อาหารทีปรุงสําเร็จแล้ว เก็บในภาชนะทสีะอาดมีการปกปิด   
6. นําแข็งทีใช้บริโภคสะอาด เก็บในภาชนะทีสะอาดมีฝาปิด ใช้อปุกรณ์ทีมีด้ามสําหรบัคีบ หรือ ตกั

โดยเฉพาะ วา่สูงจากพืนอยา่งน้อย 60 ซม. 

  

7. ล้างภาชนะด้วยนํายาล้างภาชนะ แล้วล้างด้วยนําสะอาด 2 ครัง หรือล้างด้วยนาํไหล และทีวาง

ภาชนะวางสงูจากพืนอยา่งน้อย 60 ซม. 
  

8. เขียงและมีด มีสภาพดี แยกใช้ระหวา่งเนือสตัวส์ุก เนอืสตัวดิ์บ และผกัผลไม้   
9. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตงัเอาด้ามขึนในภาชนะโปร่งสะอาด หรือวางเป็นระเบียบ ในภาชนะ

โปร่งสะอาด และมีการปกปิด 
  

10. มลูฝอย และนําเสียทกุชนิด ได้รับการกําจกัด้วยวธีิทีถกูหลกัสขุาภิบาล   
11. ห้องส้วมสําหรับผู้บริโภคและผู้สมัผสัอาหารสะอาด มีอา่งล้างมือทใีช้การได้ดี และมีสบูใ่ช้

ตลอดเวลา 
  

12. ผู้สมัผสัอาหารแตง่กายสะอาด สวมเสือมีแขน ผู้ปรุงผูกผ้ากนัเปือน  ทีสะอาดสวมหมวก หรือ

เน็ทคลุมผม 

  

13. ผู้สมัผสัอาหารล้างมือให้สะอาดกอ่นเตรียมปรุง ประกอบ จําหนา่ยอาหารทกุครัง  ใช้อปุกรณ์

ในการหยิบจบัอาหารทีปรุงสําเร็จแล้วทกุชนิด 
  

14. ผู้สมัผสัอาหารทีมีบาดแผลทีมือมีการปิดแผลให้มิดชิด และหลีกเลียงการปฏิบติังานทีมีโอกาส

สมัผสัอาหาร 
  

15. ผู้สมัผสัอาหารทีเจบ็ป่วยด้วยโรคทสีามารถติดตอ่ไปยงัผู้บริโภค โดยมีนําและอาหารเป็นสือ ให้

หยดุปฏิบติังานจนกวา่จะรักษาให้หายขาด 
  

ขอเสนอแนะ. ............................................................................................................................................................................. 

..................................................... ..................................................... ..................................................... ....... .......................  

สรุปผลการประเมิน   ต้องปรับปรุง                  ผ่านเกณฑ์ 
 

ลงชือ   ...............................................เจ้าของ    

       ......................................................... 

วนัทีให้ข้อมลู  ………/……………/…………………. 

ลงชือ   ......................................................  ผู้ประเมิน 

ตําแหน่ง ......................................................... 

วนัทีประเมิน   ………/……………/…………………. 

รานอาหารในโรงเรียน  หนา 1/1 
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แบบสํารวจการสุขาภิบาล แผงลอยจําหนายอาหาร ที่ถกูสุขลักษณะในโรงเรียน 

 

ชื่อราน.......................................................................โรงเรียน.....................................................วันท่ีสํารวจ.................................... 
 

รายการมาตรฐานที่กําหนด มีหรือใช ไมมีหรือไมใช 

1. แผงลอยท่ีจําหนายอาหารทําจากวัสดุท่ีทําความสะอาดงาย มีสภาพดี เปนระเบียบอยูสงูจากพ้ืน 

อยางนอย 60 ซม. 

  

2. อาหารปรุงสุกมีการปกปด หรือมีการปองกันสตัวแมลงนําโรค   

3. สารปรุงแตงอาหาร มีเลขทะเบียนตํารับอาหาร (อย.)   

4. นํ้าดื่มเปนนํ้าท่ีสะอาด ใสในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปด มีกอกหรือทางเทรินนํ้า   

5. เคร่ืองใสภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปด และมีท่ีตักท่ีมีดามยาว หรือมีกอก หรือทางเทรินนํ้า   

6. นํ้าแข็งท่ีใชบริโภค 

     6.1 สะอาด 

  

     6.2 เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปด อยูสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.   

     6.3 ท่ีตักนํ้าแขง็มีดามยาว   

     6.4 ไมมีอาหาร หรือสิ่งของอยางอ่ืนไปแชไวในนํ้าแขง็   

7. ลางภาชนะดวยนํ้ายาลางภาชนะ แลวลางดวยนํ้าสะอาด 2 คร้ัง หรือลางดวยนํ้าไหล และอุปกรณ 

การลางวางสงูจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

  

8. ชอน สอม ตะเกียบ วางตัง้เอาดามขึ้นในภาชนะโปรงสะอาด หรือวางเปนระเบียบ 

ในภาชนะโปรงสะอาด และมีการปกปด เก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

  

9. มีการรวบรวมมูลฝอย และเศษอาหารเพ่ือนําไปกําจัด   

10. ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผูปรุงผูกผากันเปอนและสวมหมวก หรือเน็ทคลุมผม   

11. ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จแลว   

12. ผูสัมผัสอาหารท่ีมีบาดแผลท่ีมือ ไดรับการปกปดแผลใหมิดชดิ   

ข้อเสนอแนะ................................................................................................................................................................................................................... 

...........................................................................................................................................................................................................

...........................................................................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................................................................... 

สรุปผลการประเมิน   ตองปรับปรุง                  ผานเกณฑ 

 

ลงชื่อ   ...............................................เจาของ    

       ......................................................... 

วันท่ีใหขอมูล  ………/……………/…………………. 

ลงชื่อ   ......................................................  ผูประเมิน 

ตําแหนง ......................................................... 

วันท่ีประเมิน   ………/……………/…………………. 
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แบบสํารวจดานการสุขาภบิาล โรงอาหาร ทีถู่กสุขลักษณะในสถาบัน ( โรงเรียน หนวยงานอื่นๆ) 

ชื่อราน..............................................................โรงเรียน.....................................................วันท่ีสํารวจ.................................... 

รายการมาตรฐานที่กําหนด มีหรือใช ไมมีหรือไมใช 

ก. สถานที่รบัประทานอาหาร และบริเวณทั่วไป 

     1. สะอาดเปนระเบยีบ 

  

     2. โตะ เกาอ้ี สะอาด แข็งแรง จัดเปนระเบยีบ   

     3. มีการระบายอากาศท่ีด ีสําหรับหองรับประทานอาหารท่ีมีเคร่ืองปรับอากาศ   

ข. บริเวณที่เตรียม – ปรุงอาหาร 

     4. สะอาดเปนระเบยีบ พ้ืนทําดวยวัสดุถาวร แข็งแรง สภาพด ี

  

     5. มีการระบายอากาศรวมท้ังกลิ่น และควันจากการทําอาหารไดด ีเชน  

         มีปลองระบายควัน หรือพัดลมดดูอากาศท่ีใชการไดด ี

  

     6. ไมเตรียมและปรุงอาหารบนพ้ืน   

     7. โตะเตรียม-ปรุงอาหาร และผนังบริเวณเตาไฟทําดวยวัสดท่ีุทําความสะอาดงาย  

          (เชน สแตนเลส กระเบื้อง) มีสภาพดี และพ้ืนโตะสงูจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

  

ค. อาหาร นํ้า นํ้าแข็ง เครื่องด่ืม 

     8. อาหารและเคร่ืองดื่มในภาชนะท่ีปดสนิท มีเขทะเบยีนตาํรับอาหาร (อย.) 

  

     9. อาหารสด เชน เน้ือสตัว ผักสด ผลไม และอาหารมีคุณภาพดี แยกเก็บเปนสดัสวน  

        ไมปะปนกัน วางสงูจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. หรือเก็บในตูเย็น ถาเปนหองเย็นวาง 

         อาหารสงูจากพ้ืนอยางนอย 30 ซม. สําหรับอาหารสดลางใหสะอาดกอนนํามาปรุง 

  

    10. อาหารและเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท มีคุณภาพ เก็บเปนระเบียบ สงูจากพ้ืน 

         อยางนอย 30 ซม.  

  

    11. อาหารท่ีปรุงสาํเร็จแลว เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปด วางสงูจากพ้ืนอยางนอย  60 ซม.   

    12. มีตูสําหรับปกปดอาหารท่ีปรุงสําเร็จ และดานหนาของตูเปนกระจก   

    13. นํ้าดื่ม เคร่ืองดื่ม นํ้าผลไมสะอาด ใสในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปด มีกอกหรือทางเทริน 

         นํ้า หรืออุปกรณท่ีมีดามสําหรับตักโดยเฉพาะ และวางสงูจากพ้ืน อยางนอย 60 ซม. 

  

    14. นํ้าแขง็ท่ีใชบริโภคสะอาด ใสในภาชนะท่ีสะอาดมีฝาปด มีอุปกรณท่ีมีดามสาํหรับคีบ  

         หรือตักโดยเฉพาะ วางสูงจาพ้ืนอยางนอย 60 ซม. และไมมีสิ่งขงิอ่ืนแชรวมไว 

  

ง. ภาชนะอุปกรณ 

    15. ภาชนะอุปกรณ เชน จาน ชอน สอมฯลฯ ทําดวยวัสดุท่ีไมเปนอันตราย เชนสแตนเลส 

        กระเบื้องเคลือบขาว แกว อลูมิเนียม เมลามินสีขาวหรือสอีอน สังกะสีเคลือบขาว  

        สําหรับตะเกียบตองเปนไมไมตกแตงส ีหรือพลาสติกสขีาว 

  

    16. ภาชนะใสนํ้าสมสายช ูนํ้าปลาและนํ้าจ้ิม ตองทําดวยแกว กระเบื้องเคลือบขาวมีฝาปด 

         และชอนตักทําดวยกระเบื้องเคลือบขาว หรือสแตนเลสสาํหรับเคร่ืองปรุงรสอ่ืนๆ  

         ตองใสภาชนะท่ีทําความสะอาดงาย มีฝาปด และสะอาด 

  

    17. ลางภาชนะอุปกรณดวยวิธีการอยางนอย 2 ขั้นตอน โดยขั้นตอนท่ี 1 ลางดวยนํ้ายาลาง 

         ภาชนะ และขั้นตอนท่ี 2 ลางดวยนํ้าสะอาด 2 คร้ัง หรือลางดวยนํ้าไหล และอุปกรณ 
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รายการมาตรฐานที่กําหนด มีหรือใช ไมมีหรือไมใช 

         ลางตองสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

    18. ใชอางลางภาชนะอุปกรณท่ีมีทอระบายนํ้าท่ีใชการไดด ีอยางนอย 2 อาง   

    19. จาน ชาม ถวย แกวนํ้า ถาดหลุม ฯลฯ เก็บควํ่าในภาชนะโปรงสะอาดหรือตะแกรง  

         วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. หรือเก็บในภาชนะหรือสถานท่ีท่ีสะอาดมีการปกปด 

  

    20. ชอน สอม ตะเกียบ วางตัง้เอาดามขึ้นในภาชนะโปรงสะอาด หรือวางเปนระเบียบ 

         ในภาชนะท่ีสะอาด และมีการปกปด ตัง้สงูจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

  

    21. เขียงมีสภาพดี ไมแตกราวหรือเปนรอง มีเขียงใชเฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบ  

         แยกจากกัน มีฝาชคีรอบ(ยกเวนครัวท่ีมีการปองกันแมลงวันแลว) 

  

จ. การรวบรวมขยะ และนํ้าโสโครก 

    22. ใชถังขยะท่ีไมร่ัวซึม และมีฝาปด 

  

    23. มีทอหรือรางระบายนํ้าท่ีมีสภาพด ีไมแตกราว ระบายนํ้าจากหองครัวและท่ีลางภาชนะอุปกรณ 

         สูทอระบายหรือแหลงบําบัดไดด ีและตองไมระบายนํ้าเสยีงลงสูแหลงนํ้าสาธารณะโดยตรง 

  

    24. มีบอดักเศษอาหารและดักไขมันท่ีใชการไดด ีกอนระบายนํ้าเสยีงท้ิง   

ฉ. หองนํ้า  หองสวม 

     25. หองนํ้า  หองสวมสะอาด ไมมีกลิ่นเหม็น มีนํ้าใชเพียงพอ 

  

     26. หองสวมแยกเปนสดัสวน ประตูไมเปดสูบริเวณท่ีเตรียม-ปรุงอาหารท่ีลาง และเก็บ 

         ภาชนะอุปกรณท่ีเก็บอาหาร และตองมีอางลางมือท่ีใชการไดดีอยูในบริเวณหองสวม 

  

ช. ผูปรุง ผูเสิรฟ 

     27. แตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน 

  

     28. ผูกผากันเปอนสขีาว หรือมีเคร่ืองแบบ ผูปรุงใสหมวก หรือเน็ทคลุมผมดวย   

     29. เปนผูมีสขุภาพด ีไมเปนโรคติดตอ ไมเปนโรคผิวหนัง และสําหรับผูปรุงมีหลักฐาน 

         การตรวจสขุภาพในปน้ันใหตรวจสอบได 

  

     30. มีสุขนิสยัท่ีด ีเชน ตดัเลบ็สั้น ไมสูบบุหร่ีในขณะปฏิบตังิาน ไมใชมือหยิบจับอาหาร 

         ท่ีปรุงเสร็จแลวโดยตรง 

  

ข้อเสนอแนะ................................................................................................................................................................................................................... 

...........................................................................................................................................................................................................

...........................................................................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................................................................... 

สรุปผลการประเมิน   ตองปรับปรุง                  ผานเกณฑ 

 

ลงชื่อ   ............................................... เจาของ/ผูดแูล    

       ......................................................... 

วันท่ีใหขอมูล  ………/……………/…………………. 

ลงชื่อ   ......................................................  ผูประเมิน 

ตําแหนง ......................................................... 

วันท่ีประเมิน   ………/……………/…………………. 
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ช่ือ (รพศ./รพท./รพช.)................................................................ สังกัด………………..............................................................

ที่อยู  ………………… ....................................  ตําบล................................อําเภอ.................... จงัหวัด...............................

ผูรบัผิดชอบ………………………...................................  ตําแหนง....................................................โทรศัพท .......................... 

ก ิจ ก ร ร ม  /  แ น ว ท า ง ก า ร ป ร ะ เ ม ิน  ก า ร ด ํา เ น ิน ง า น  
ด ํา เ น ิน ก า ร  ไ ม ด ํา เ น ิน ก า ร  

G  :  G a r b a g e    
1 .  ก า ร จ ัด ก า ร ม ูล ฝ อ ย โ ด ย ใ ช ห ล ัก  3  R s    
2 .  ม ีก า ร ก ํา จ ัด ม ูล ฝ อ ย ท ี่เ ป น ม ิต ร ก ับ ส ิ่ง แ ว ด ล อ ม  เ ช น  น ํา ไ ป เ ล ี้ย ง ไ ส เ ด ือ น เ พ ื่อ               

ท ํา ป ุย  ท ํา ป ุย ห ม ัก      
  

3 .  ม ีก า ร ใ ช ป ร ะ โ ย ช น จ า ก ม ูล ฝ อ ย ห ร ือ ส ิ่ง ป ฏ ิก ูล  ต า ม ห ล ัก ก า ร ส ุข า ภ ิบ า ล อ ย า ง ย ั่ง ย ืน  เ ช น  
ห ม ัก ท ํา ป ุย  ผ ล ิต ก า ซ ช ีว ภ า พ  

  

R  :  R e s t r o o m    
พ ัฒ น า ส ว ม ใ น ส ถ า น บ ร ิก า ร ส า ธ า ร ณ ส ุข ใ ห ไ ด ม า ต ร ฐ า น ส ว ม ส า ธ า ร ณ ะ ไ ท ย  ( H A S )    

E  :  E n v i r o n m e n t     
1 .  ก า ร จ ัด ก า ร ส ิ่ง แ ว ด ล อ ม ท ี่ช ว ย ล ด โ ล ก ร อ น แ ล ะ ก า ร จ ัด ส ิ่ง แ ว ด ล อ ม ท ี่เ อ ื้อ ต อ ส ุข ภ า พ โ ด ย

น ํา แ น ว ท า ง ก า ร พ ัฒ น า ส ถ า น ท ี่ท ํา ง า น  น า อ ย ู น า ท ํา ง า น  (  H e a l t h y  W o r k  P l a c e )  
ร ะ ด ับ ด ีม า ก  

  

2 .  ป ร ับ ป ร ุง ภ ูม ิท ัศ น ใ ห เ ห ม า ะ ส ม  ส ว ย ง า ม เ ล ือ ก ป ล ูก ต น ไ ม ท ี่ม ีข น า ด แ ล ะ ช น ิด พ ัน ธ ุใ ห 
เ ห ม า ะ ส ม ก ับ ส ภ า พ แ ว ด ล อ ม   ส า ม า ร ถ ด ูด ซ ับ ม ล พ ิษ  แ ล ะ เ ป น แ ห ล ง ผ ล ิต ก า ซ
อ อ ก ซ ิเ จ น ใ ห ก ับ บ ร ร ย า ก า ศ ข อ ง โ ล ก  

  

N  :  N u t r i t i o n    
ร ณ ร ง ค อ า ห า ร ป ล อ ด ส า ร พ ิษ ร ณ ร ง ค ก า ร ใ ช ผ ัก พ ื้น บ า น  อ า ห า ร พ ื้น เ ม ือ ง  

  

1 .  โ ร ง พ ย า บ า ล ท ี่ม ีก า ร ป ร ะ ก อ บ อ า ห า ร ส ํา ห ร ับ ผ ูป ว ย  ค ว ร ม ีก า ร ร ณ ร ง ค ใ ห โ ร ง ค ร ัว ข อ ง
โ ร ง พ ย า บ า ล  แ ล ะ ป ร ะ ช า ช น ใ น พ ื้น ท ี่ร ับ ผ ิด ช อ บ  ใ ช ว ัต ถ ุด ิบ ใ น ก า ร ป ร ะ ก อ บ อ า ห า ร ท ี่
ป ล อ ด ส า ร พ ิษ  แ ล ะ เ ป น ผ ล ผ ล ิต ท ี่ไ ด จ า ก ก ร ะ บ ว น ก า ร ผ ล ิต แ บ บ เ ก ษ ต ร อ ิน ท ร ีย  เ ช น  
ก า ร ใ ช น ้ํา ห ม ัก ช ีว ภ า พ  ก า ร ใ ช ป ุย อ ิน ท ร ีย   ป ุย จ า ก ส ิ่ ง ป ฏ ิก ูล  ฯ ล ฯ  โ ด ย ผ ล ผ ล ิต ท า ง
ก า ร เ ก ษ ต ร ด ัง ก ล า ว  ค ว ร เ ป น ผ ล ผ ล ิต ท ี่ไ ด ใ น ท อ ง ถ ิ่น  เ พ ื่อ เ ป น ก า ร ช ว ย ล ด พ ล ัง ง า น ใ น
ก า ร ข น ส ง  น อ ก จ า ก น ี้ ค ว ร ส ง เ ส ร ิม ใ ห ม ีก า ร ร ับ ป ร ะ ท า น             ผ ัก พ ื้น บ า น อ า ห า ร
พ ื้น เ ม ือ ง  โ ด ย ย ึด ห ล ัก เ ศ ร ษ ฐ ก ิจ พ อ เ พ ีย ง  

  

2 .  โ ร ง พ ย า บ า ล ท ี่ไ ม ม ีก า ร ป ร ะ ก อ บ อ า ห า ร ส ํา ห ร ับ ผ ูป ว ย  ค ว ร ม ีก า ร ร ณ ร ง ค                 
เ ช ิญ ช ว น ใ ห ป ร ะ ช า ช น ใ น พ ื้น ท ี่ร ับ ผ ิด ช อ บ  ใ ช พ ืช ผ ัก ใ น ก า ร ป ร ะ ก อ บ อ า ห า ร ท ี่ป ล อ ด
ส า ร พ ิษ  แ ล ะ เ ป น ผ ล ผ ล ิต ท ี่ไ ด จ า ก ก ร ะ บ ว น ก า ร ผ ล ิต แ บ บ เ ก ษ ต ร อ ิน ท ร ีย   

  

ขอเสนอแนะ................................................................................................................................................................................................................... 

...........................................................................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................................................................... 

สรุปผลการประเมิน   ตองปรับปรุง                  ผานเกณฑ 
 

ลงชื่อ   ..................................................... ผูรับการประเมิน    

ตําแหนง   ......................................................... 

วันท่ีใหขอมูล  ………/……………/…………………. 

ลงชื่อ   ......................................................  ผูประเมิน 

ตําแหนง ......................................................... 

วันท่ีประเมิน   ………/……………/…………………. 
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แบบประเมินโรงครัวของโรงพยาบาล ตามมาตรฐานการสขุาภิบาลอาหาร  กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสขุ 
 

ช่ือ (รพศ. / รพท. / รพช.) ……………................................................................. สังกัด ........................................................................................... 

จํานวนเตียง (สามัญ / พิเศษ).........../......................  จํานวนผูปวยนอก/ ใน................../...........................  คนตอวัน    จํานวนเจาหนาที่ทั้งหมด...................คน 

ที่อยู…………....................................  ตําบล................................อําเภอ.................... จังหวัด...................... เขต (เทศบาล// อบต.).................................................. 
 

จํานวนผูรบับริการจากโรงครัว  (เฉลี่ยตอวัน) 

1.  ผูปวยใน  …………………….. คนตอวัน    2.  เจาหนาที ่ …………………….. คนตอวัน   3.  อื่นๆ (ระบุ)  …………………….. คนตอวัน 
     

จํานวนเจาหนาทีผู่ปฏิบัติงานในโรงครัว 

1.  นักโภชนาการ / โภชนากร ………….. คน   2   ลูกจางประจํา  ………….. คน   3.  ลูกจางช่ัวคราว  ………….. คน   4.  อื่นๆ (ระบ)ุ    ………….. คน    
 

     การอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร        (  )  เคย  เมื่อ........................................       (  )  ไมเคย 

 

คําชี้แจง 

     แบบสํารวจน้ีใชสํารวจโรงครัวของโรงพยาบาลซึง่ปรุงประกอบ   อาหารใหกับผูปวย โดยมีหลกัเกณฑการตัดสินมาตรฐานดังน้ี 

 1.  โรงพยาบาลชุมชน  ต้ังแต 30 เตียงข้ึนไป     2. โรงพยาบาลศูนย  โรงพยาบาลทั่วไป   

  1.1  มาตรฐานดี  ตองปฏิบัติตามขอ     ครบ  15  ขอ    2.1 มาตรฐานดี  ตองปฏิบัติตามขอ  และ    ครบ 20 ขอ 

  1.2  มาตรฐานดีมาก ตองปฏิบัติตามขอ   และ                   2.2 มาตรฐานดีมาก ตองปฏิบัติไดตามขอกําหนดมาตรฐานทุกขอ 

  ครบ 20 ขอ               ครบ  30  ขอ 

วิธีการใชแบบสํารวจ   

 1. ใหแสดงเครือ่งหมาย  " / "  ในกรณีที่ผลการสํารวจไดมาตรฐานถูกตองครบถวนทุกรายการ 

 2. ใหแสดงเครือ่งหมาย  " x "  ในกรณีทีผ่ลการสํารวจที่ยังไมไดมาตรฐาน ไมถูกตองหรือถูกตองไมครบถวน 

 3. ใหแสดงเครือ่งหมาย  " - "  ในกรณีที่ผลการสํารวจที่ไมมีกิจกรรมทีร่ะบุไวในขอมาตรฐาน  และไมเปนปญหาทางดานสุขาภิบาลอาหาร  

แบบประเมินโรงครัวของโรงพยาบาล  หนา 1/3 
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เร่ือง รายละเอียดมาตรฐาน ผลการคร้ังที่ …. หมายเหต ุ

ก.  บริเวณที่เตรียม   1 . ส ะ อ า ด เ ป น ร ะ เ บ ีย บ  ม ีแ ส ง ส ว า ง เ พ ีย ง พ อ  ไ ม อ ย ูใ ก ล ก ับ ท ี่พ ัก ข ย ะ ห ร ือ บ ร ิเ ว ณ บ ํา บ ัด น ้ํา เ ส ีย    

ปรุงอาหาร  2 .  พ ื้น  ผ น ัง  ท ํา ด ว ย ว ัส ด ุถ า ว ร  แ ข ็ง  เ ร ีย บ  ม ีส ภ า พ ด ี แ ล ะ ส ะ อ า ด    

  3 .  โ ต ะ เ ต ร ีย ม ป ร ุง อ า ห า ร  แ ล ะ ผ น ัง บ ร ิเ ว ณ เ ต า ไ ฟ  ต อ ง ท ํา ด ว ย ว ัส ด ุท ี่ท ํา ค ว า ม ส ะ อ า ด ง า ย  ( เ ช น  ส แ ต น เ ล ส  ก ร ะ เ บ ื้อ ง )  ม ีส ภ า พ ด ี 
แ ล ะ พ ื้น โ ต ะ ต อ ง ส ูง จ า ก พ ื้น อ ย า ง น อ ย  6 0  ซ ม  

  

 4 .  ม ีก า ร ป อ ง ก ัน แ ม ล ง ว ัน  เ ช น  ก ร ุด ว ย ม ุง ล ว ด  ห ร ือ เ ป น ห อ ง ป ร ับ อ า ก า ศ    

ข .  ต ัว อ า ห า ร  น ้ํา ด ื่ม    6 .  อ า ห า ร  แ ล ะ เ ค ร ื่อ ง ด ื่ม ใ น ภ า ช น ะ บ ร ร จ ุท ี่ป ด ส น ิท  ต อ ง ม ีเ ล ข ส า ร บ บ อ า ห า ร  เ ช น  อ ย .  ห ร ือ  ม อ ก .     

แ ล ะ เ ค ร ื่อ ง ด ื่ม   7 .  อ า ห า ร ส ด  เ ช น  เ น ื้อ ส ัต ว  ผ ัก ส ด  ผ ล ไ ม  แ ล ะ อ า ห า ร แ ห ง  ม ีค ุณ ภ า พ ด ี แ ย ก เ ก ็บ เ ป น ส ัด ส ว น  ไ ม ป น ก ัน               ว า ง ส ูง จ า ก
พ ื้น อ ย า ง น อ ย  6 0  ซ ม .  ห ร ือ เ ก ็บ ใ น ต ูเ ย ็น  อ า ห า ร ส ด   ต อ ง ล า ง ใ ห ส ะ อ า ด ก อ น น ํา ม า ป ร ุง  

  

 8 .  อ า ห า ร แ ล ะ เ ค ร ื่อ ง ด ื่ม ใ น ภ า ช น ะ บ ร ร จ ุท ี่ป ด ส น ิท  ม ีค ุณ ภ า พ ด ี เ ก ็บ เ ป น ร ะ เ บ ีย บ ส ูง จ า ก พ ื้น อ ย า ง น อ ย  3 0  ซ ม .     

 9 .  ม ีห อ ง เ ก ็บ อ า ห า ร แ ห ง โ ด ย เ ฉ พ า ะ  ท ี่โ ป ร ง ส ะ อ า ด  จ ัด เ ป น ร ะ เ บ ีย บ แ ล ะ ช ั้น เ ก ็บ ข อ ง ช ั้น ล า ง ส ุด  ต อ ง ส ูง จ า ก พ ื้น อ ย า ง น อ ย  3 0  ซ ม    

 1 0 .  ม ีห อ ง เ ย ็น ห ร ือ ต ูเ ย ็น เ ก ็บ อ า ห า ร  ข น า ด ท ี่เ พ ีย ง พ อ  จ ัด เ ป น ร ะ เ บ ีย บ  แ ล ะ ส ะ อ า ด  ถ า เ ป น ห อ ง เ ย ็น ต อ ง ม ีช ั้น ว า ง ข อ ง  ซ ึ่ง ช ั้น ล า ง
ต อ ง ส ูง จ า ก พ ื้น อ ย า ง น อ ย  3 0  ซ ม .   

  

  1 1 .  อ า ห า ร ท ี่ป ร ุง ส ํา เ ร ็จ แ ล ว  เ ก ็บ ใ น ภ า ช น ะ ท ี่ส ะ อ า ด  ม ีก า ร ป ก ป ด  ว า ง ส ูง จ า ก พ ื้น อ ย า ง น อ ย  3 0  ซ ม .    

  1 2 .  ก า ร ล ํา เ ล ีย ง อ า ห า ร ท ี่ป ร ุง ส ํา เ ร ็จ แ ล ว ไ ป ย ัง ท ี่ต า ง ๆ  ต อ ง ม ีก า ร ป ก ป ด ใ ห ม ิด ช ิด    

  1 3 .  น ้ํา ด ื่ม  เ ค ร ื่อ ง ด ื่ม  น ้ํา ผ ล ไ ม ต อ ง ส ะ อ า ด  ใ ส ภ า ช น ะ ท ี่ส ะ อ า ด  ม ีฝ า ป ด  แ ล ะ ม ีก อ ก ห ร ือ  ท า ง เ ท ร ิน น ้ํา  ห ร ือ  ม ีอ ุป ก ร ณ ส ํา ห ร ับ   
ต ัก โ ด ย เ ฉ พ า ะ  แ ล ะ ว า ง ส ูง จ า ก พ ื้น อ ย า ง น อ ย  6 0 ซ ม  

  

  6 .  อ า ห า ร  แ ล ะ เ ค ร ื่อ ง ด ื่ม ใ น ภ า ช น ะ บ ร ร จ ุท ี่ป ด ส น ิท  ต อ ง ม ีเ ล ข ส า ร บ บ อ า ห า ร  เ ช น   อ ย .  ห ร ือ  ม อ ก .     

ค .  ภ า ช น ะ อ ุป ก ร ณ   1 4 .  ภ า ช น ะ อ ุป ก ร ณ  เ ช น  จ า น  ช า ม  ช อ น  แ ล ะ ส อ ม  ต อ ง ท ํา ด ว ย ว ัส ด ุท ี่ไ ม เ ป น อ ัน ต ร า ย  เ ช น  ส แ ต น เ ล ส  ก ร ะ เ บ ื้อ ง เ ค ล ือ บ ข า ว  
แ ก ว  อ ล ูม ิเ น ีย ม เ ม ล า ม ีน ส ีข า ว  ห ร ือ ส ีอ อ น  

  

  1 5 .  ก า ร ล า ง ภ า ช น ะ ต อ ง แ ย ก ภ า ช น ะ ส ํา ห ร ับ ผ ูป ว ย ต ิด เ ช ื้อ แ ล ะ ไ ม ต ิด เ ช ื้อ อ อ ก จ า ก ก ัน    

ค .  ภ า ช น ะ อ ุป ก ร ณ   1 6 .  ล า ง ภ า ช น ะ อ ุป ก ร ณ ด ว ย ว ิธ ีก า ร  3  ข ั้น ต อ น  แ ล ะ ข ั้น ต อ น ส ุด ท า ย ต อ ง ม ีก า ร ฆ า เ ช ื้อ โ ร ค  อ า ง ล า ง ภ า ช น ะ ต อ ง ส ูง จ า ก พ ื้น            
อ ย า ง น อ ย  6 0  ซ ม .  แ ล ะ ม ีท อ ร ะ บ า ย น ้ํา ท ิ้ง ท ี่ใ ช ก า ร ไ ด ด ี  
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1  -  2 5  
 

เร่ือง รายละเอียดมาตรฐาน ผลการคร้ังที่ …. หมายเหต ุ

ค .  ภ า ช น ะ อ ุป ก ร ณ  1 7 .  ใ ช เ ค ร ื่อ ง ล า ง ภ า ช น ะ อ ุป ก ร ณ ท ี่ม ีป ร ะ ส ิท ธ ิภ า พ เ ห ม า ะ ส ม ใ น ก า ร ท ํา ค ว า ม ส ะ อ า ด  แ ล ะ ก า ร ฆ า เ ช ื้อ โ ร ค  ห ร ือ  ม ีต ูอ บ ภ า ช น ะ    

  1 8 .  ช อ น  ส อ ม  ว า ง ต ั้ง เ อ า ด า ม ข ึ้น ใ น ภ า ช น ะ โ ป ร ง ส ะ อ า ด  ห ร ือ เ ก ็บ เ ป น ร ะ เ บ ีย บ ใ น ภ า ช น ะ  ท ี่ส ะ อ า ด แ ล ะ ป ด ม ิด ช ิด  แ ล ะ ข ณ ะ ท ี่
ล ํา เ ล ีย ง ไ ป ใ ห ผ ูป ว ย ต อ ง ม ีก า ร ป ก ป ด  

  

  1 9 .  จ า น  ช า ม  ถ ว ย  แ ก ว น ้ํา  แ ล ะ ภ า ช น ะ ใ ส อ า ห า ร ใ ห ก ับ ผ ูป ว ย  เ ก ็บ ค ว ่ํา ใ น ภ า ช น ะ โ ป ร ง ส ะ อ า ด ใ น ท ี่ม ิด ช ิด  แ ล ะ ข ณ ะ ท ี่
ล ํา เ ล ีย ง ไ ป ใ ห ผ ูป ว ย ต อ ง ม ีก า ร ป ก ป ด   

  

  2 0 .  เ ข ีย ง ต อ ง ม ีส ภ า พ ด ี ไ ม แ ต ก ร า ว ห ร ือ เ ป น ร อ ง  ม ีเ ข ีย ง ใ ช เ ฉ พ า ะ อ า ห า ร ส ุก แ ล ะ อ า ห า ร ด ิบ แ ย ก จ า ก ก ัน  ม ีฝ า ช ีค ร อ บ                 
( ย ก เ ว น ค ร ัว ท ี่ม ีก า ร ป อ ง ก ัน แ ม ล ง ว ัน แ ล ว )   

  

ง .  ก า ร ร ว บ ร ว ม ข ย ะ   2 1 .  ใ ช ถ ุง ข ย ะ ส ภ า พ ด ี ไ ม ร ั่ว ซ ึม  ใ ช ถ ุง พ ล า ส ต ิก ส ว ม ไ ว ด า น ใ น แ ล ะ ม ีฝ า ป ด    

แ ล ะ น ้ํา โ ส โ ค ร ก  2 2 .  ม ีท อ ห ร ือ ร า ง ร ะ บ า ย น ้ํา ท ี่ม ีส ภ า พ ด ี ไ ม แ ต ก ร า ว  ร ะ บ า ย น ้ํา จ า ก ห อ ง ค ร ัว แ ล ะ ท ี่ล า ง ภ า ช น ะ อ ุป ก ร ณ ล ง ส ูท อ ร ะ บ า ย ห ร ือ                
แ ห ล ง บ ํา บ ัด ไ ด ด ี แ ล ะ ต อ ง ไ ม ร ะ บ า ย น ้ํา เ ส ีย ล ง ส ูแ ห ล ง น ้ํา ส า ธ า ร ณ ะ โ ด ย ต ร ง  

  

 2 3 .  ม ีบ อ ด ัก เ ศ ษ อ า ห า ร แ ล ะ บ อ ด ัก ไ ข ม ัน ท ี่ใ ช ก า ร ไ ด ด ี ก อ น ป ล อ ย ล ง ส ูร ะ บ บ บ ํา บ ัด น ้ํา เ ส ีย    

จ .  ห อ ง น ้ํา  ห อ ง ส ว ม   2 6 .  แ ต ง ก า ย ส ะ อ า ด  ส ว ม เ ส ื้อ ม ีแ ข น  ห ร ือ ม ีเ ค ร ื่อ ง แ บ บ    

  2 7 .  ผ ูป ร ุง อ า ห า ร ต อ ง ผ ูก ผ า ก ัน เ ป อ น ส ีข า ว  แ ล ะ ส ว ม ห ม ว ก ส ีข า ว    

  2 8 .  ต อ ง เ ป น ผ ูม ีส ุข ภ า พ ด ี ไ ม เ ป น โ ร ค ต ิด ต อ  ห ร ือ พ า ห ะ ข อ ง โ ร ค  แ ล ะ โ ร ค ผ ิว ห น ัง  โ ด ย ม ีห ล ัก ฐ า น ก า ร ต ร ว จ ส ุข ภ า พ ใ น ป น ั้น ใ ห 
ต ร ว จ ส อ บ ไ ด  

  

  2 9 .  ม ีส ุข น ิส ัย ท ี่ด ี เ ช น  ต ัด เ ล ็บ ส ั้น  ใ ช อ ุป ก ร ณ ส ํา ห ร ับ ห ย ิบ จ ับ อ า ห า ร  ไ ม ส ูบ บ ุห ร ี่ข ณ ะ ป ฏ ิบ ัต ิง า น    

ช .  ก า ร เ ฝ า ร ะ ว ัง
ค ว า ม ส ะ อ า ด ข อ ง
อ า ห า ร  แ ล ะ ภ า ช น ะ  

3 0 .  อ า ห า ร แ ล ะ ภ า ช น ะ ต อ ง ส ะ อ า ด  โ ด ย ม ีก า ร ต ร ว จ ต ัว อ ย า ง อ า ห า ร ป ร ุง ส ํา เ ร ็จ  ( อ ย า ง น อ ย  2  ต ัว อ ย า ง )  แ ล ะ ภ า ช น ะ                    
( อ ย า ง น อ ย  2  ต ัว อ ย า ง )  

  

สรุปผลการประเมิน   

    ตองปรับปรุง                  

ระดับด ี  

 ระดับดีมาก 

ลงชื่อ   ..................................................... ผูรับการประเมิน    

ตําแหนง   ......................................................... 

วันท่ีใหขอมูล  ………/……………/…………………. 

ลงชื่อ   ......................................................  ผูประเมิน 

ตําแหนง ......................................................... 

วันท่ีประเมิน   ………/……………/…………………. 
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