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แบบฟอรมการประเมินอนามัยสิ่งแวดลอม  หนา 

  

๑. แบบประเมินเพ่ือพัฒนาและยกระดับ ตลาดสด นาซื้อ   ๑ - ๒  ถ ึง  1 - ๔  
๒. แบบประเมินการพัฒนาและยกระดับ ตลาดนัด นาซื้อ ๑ - ๕  ถ ึง  1 - ๑ ๐  
๓. แบบสํารวจแผงลอยจําหนายอาหาร ตามขอกําหนดสุขาภิบาล 1 - ๑ ๑  
๔. แบบสํารวจรานอาหาร ตามขอกําหนดสุขาภิบาล 1 - 1 ๒  
๕. แบบประเมิน “รานอาหารสะอาด รสชาติอรอย” (Clean Food 

Good Taste) 
1 - 1 ๓  ถ ึง  1 - 1 ๔  

๖. แบบประเมินการเฝาระวังคุณภาพนํ้าประปา 1 - 1 ๕  
๗. แบบตรวจประเมินมาตรฐานสวมสาธารณะ (HAS) 1 - 1 ๖  ถ ึง  1 - 1 ๗  
๘. แบบสํารวจการสุขาภิบาล รานอาหาร ที่ถูกสุขลักษณะในโรงเรียน 1 - 1 ๘  
๙. แบบสํารวจการสุขาภิบาล แผงลอยจําหนายอาหาร ที่ถูกสุขลักษณะใน

โรงเรียน 
1 - 1 ๙  

๑๐. แบบสํารวจดานการสุขาภิบาล 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  
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แบบประเมินเพ่ือพัฒนาและยกระดับตลาดสด นาซื้อ   
 

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

ชื่อตลาด ...................................................  ชื่อผูประกอบการ ...........................................................................โทรศัพท............... 

เปดทําการป 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  

  

ตลาดสดนาซือ้  หนา 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 )  

  

สรุปผลการประเมินดา้นสุขาภิบาลสิÉงแวดลอ้ม 

         ตอ้งปรับปรุง                 ระดบัพืÊนฐาน                     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     
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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  )     

 

ดานความปลอดภัยอาหาร 

๑. ตรวจแผงจําหนายอาหารสดรอยละ ๓๐ และตองไมพบสารปนเปอน 

๒. ผูรบัใบอนุญาตตองจัดใหมีการตรวจสอบสารปนเปอน อยางตอเน่ืองจากหนวยงานราชการหรือภาคเอกชนที่ไดรบั

การรบัรองมาตรฐาน 

๓. แผงจําหนายอาหารทอด ไดรับการตรวจสอบนํ้ามันทอดซ้ํา รอยละ ๓๐ และตองพบไมเกินรอยละ ๑๐ 

สรปุผลการประเมินดานความปลอดภัยอาหาร 

         ตองปรับปรงุ                 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  

   
 

สรปุผลการประเมินดานการคุมครองผูบริโภค 

         ตองปรับปรงุ                 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                 ระดบัพืÊนฐาน                     ระดบัดี   ระดบัดีมาก 

ลงช่ือ   ...................................................... เจาของ     

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

วันที่ใหขอมูล  ………/……………/…………………. 

ลงช่ือ   ......................................................  ผูประเมิน 

ตําแหนง ......................................................... 

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  
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แบบประเมินการพัฒนาและยกระดับ  ตลาดนัด นาซื้อ 

สวนท่ี 1  รายละเอียดตลาด 

ชื่อตลาด..................................................เลขท่ี.............ถนน...................................หมูท่ี............ตําบล....................................... 

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

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

พ้ืนท่ี....................................ตรม. เร่ิมเปดทําการ ป พ.ศ. .......................จํานวนแผง/เปดขาย............/............แผง 

เวลาเปดทําการ       ทุกวัน  เวลา .............................    สัปดาหละ......วัน   (ระบุวัน.........................................)  

ชื่อผูรับใบอนุญาต ............................................................ท่ีอยู.......................................................โทรศัพท....................... 

ชื่อผูดูแล  .................................................................ท่ีอยู...............................................................โทรศัพท....................... 
 

1.ดานสุขาภิบาลสิ่งแวดลอม  
  

รายละเอียดท่ีตองประเมิน 
ผลการประเมิน 

ระดับ 
ผาน ไมผาน 

1. ที่ต้ังของตลาดตองอยูหางไมนอยกวา 100 เมตรจากแหลงที่กอใหเกิดมลพิษ ของเสีย 

โรงเลี้ยงสัตว  แหลงโสโครก ที่กําจัดสิง่ปฏิกลูหรือมลูฝอยอันอาจเปนอันตรายตอสุขภาพ

อนามัย เวนแตจะมีวิธีการปองกันซึง่เจาพนักงานสาธารณสุขใหความเห็นชอบ 

  

 ข
อ 

1 
– 

18
 ร

ะดั
บพื้

นฐ
าน

 

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 หมวด 1  ขอ 5  หนา 6 

เพ่ือปองกันไมใหมลพิษเขามาปนเปอนในอาหารทีว่างจาํหนายในตลาดและปองกันเหตุ

รําคาญตางๆ ที่เกิดจากแหลงมลพิษ เชน กล่ิน ควัน สัตวและแมลงนําโรคเขามารบกวนใน

บริเวณตลาด 

  

2.บรเิวณสําหรับผูขายของประเภทอาหารสดตองจัดใหเปนสัดสวนโดยเฉพาะ  

โดยมีลักษณะเปนพื้นเรียบ  แข็งแรง ไมมีนํ้าขัง 

***(เฉพาะระดับดีมาก  โดยมีลักษณะเปนพื้นเรียบ แข็งแรง  ไมลื่น สามารถลางทํา

ความสะอาดไดงายและไมมีนํ้าขัง)*** 

  

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 สวนที่ 2  ขอ 13 (2) หนา 9 

พ้ืน เชน พ้ืนคอนกรีต พ้ืนที่ปดูวยคอนกรตีสําเร็จ หรอื พ้ืนลาดดวยยางแอสฟลด              

ไมชํารดุเปนหลุมเปนบอมีนํ้าขังจนเปนแหลงสะสมความสกปรก 

  

3.แผงจําหนายสินคาประเภทอาหารทําดวยวัสดุแข็งแรง มผีวิเรียบ ทําความสะอาดงาย

สูงจากพื้นไมนอยกวา 60 ซม. และอาจเปนแบบพับเกบ็ได 

  

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 สวนที่ 2  ขอ 13 (3) หนา 9 

แผงจําหนายสินคาควรทาํจากวัสดแุข็งแรง มีผิวเรียบ ทําความสะอาดไดงาย เชน 

สแตนเลส อลูมิเนียม โฟไมกา ฯลฯ อยูในสภาพดี ไมแตกชํารดุ 

เพ่ือปองกันส่ิงสกปรกจากพ้ืนปนเปอนกบัสินคาที่วางจําหนายบนแผง 

  

ตลาดนัด นาซื้อ  หนา 1/6 
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รายละเอียดท่ีตองประเมิน 
ผลการประเมิน 

ระดับ 
ผาน ไมผาน 

4.กรณีที่มโีครงสรางเฉพาะเสาและหลงัคา โครงเหล็กคลมุผาใบ เต็นท รมหรือสิ่งอื่นใดใน

ลักษณะเดียวกัน ตองอยูในสภาพที่มั่นคงแข็งแรง 

  

ขอ
 1

 –
 1

8 
ระ

ดับ
พื้

นฐ
าน

 

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 สวนที่ 2  ขอ 13 (6) หนา 9 

เพื่อปองกันอันตรายทีจ่ะเกิดแกผูขายของและผูซือ้ 

  

5.จัดใหมหีองสวม ที่ปสสาวะและอางลางมือที่เพียงพอและถูกสุขลักษณะ   

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 สวนที่ 2  ขอ 14  หนา 10 

ตามจาํนวนและหลักเกณฑที่เจาพนักงานทองถิ่นกําหนด โดยคําแนะนําของเจาพนักงาน

สาธารณสุข และตัง้อยูในที่ที่เหมาะสมนอกสถานที่ขายของ เวนแตจะจดัใหมีสวมเคล่ือนที่ 

สวมสาธารณะ สวมเอกชน หรอืสวมของหนวยงานราชการทีไ่ดรบัอนุญาตใหใชในบริเวณ

ใกลเคียง ทั้งน้ีใหมีระยะหางจากตลาดไมเกิน ๕๐ เมตร และเปดใหใชตลอดเวลาที่เปดตลาด 

ผูรับใบอนุญาตใหจดัตั้งตลาดประเภทที๒่ ตองดูแลหองสวม ที่ปสสาวะ และอางลางมือ

ใหอยูในสภาพที่สะอาดใชการไดดีอกีทัง้ ควรจดัหาสบูสําหรับลางมือไว 

  

6.จัดใหมกีารเก็บกวาดมูลฝอยบริเวณตลาดและมทีี่เกบ็รวบรวม  หรือทีร่องรบัมูลฝอย

อยางเพียงพอและถูกสุขลักษณะ 

  

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 สวนที่ 2  ขอ 15  หนา 10 

ที่เก็บรวบรวมหรอืทีร่องรับมูลฝอยควรจดัใหมีอยางเพียงพอ ทีจ่ะรองรับปริมาณมูลฝอย

ในแตละวัน   และมีลักษณะเหมาะสมตามที่เจาพนักงานทองถิ่นกาํหนดโดยคําแนะนําของ

เจาพนักงานสาธารณสุข 

  

7.แยกการจําหนายสินคาประเภทอาหารออกจากสินคาประเภทอื่น 

***(เฉพาะระดับดีและดีมาก มีการจําหนายสินคาแตละประเภทเปนหมวดหมู ไมปะปนกัน) 

  

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 หมวดที่ 2  ขอ 17  หนา 10 

เพ่ือการดูแลความสะอาดและปองกันการปนเปอนในอาหาร 

  

8.มีการทําความสะอาดตลาดเปนประจําทกุวันที่เปดทําการ   

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 หมวดที่ 2  ขอ 20 (3)  หนา 11 

โดยเฉพาะแผงจําหนาย 

  

9.จัดใหมกีารปองกันไมใหนํ้าหรือของเหลว ไหลจากแผงจําหนายอาหารประเภทเน้ือสัตว

ชําแหละลงสูพื้นตลาด 

  

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 หมวดที่ 2  ขอ 20 (4)  หนา 11 

แผงจําหนายอาหารประเภทเน้ือสัตวชําแหละ ซ่ึงจะมีนํ้าหรือของเหลวมากตองมีการ

ปองกันไมใหนํ้าหรอืของเหลวไหลจากแผงลงสูพ้ืนตลาดโดยอาจมีการตอทอหรืออุปกรณอื่น 

  

ตลาดนัด นาซื้อ  หนา 2/6 
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รายละเอียดท่ีตองประเมิน 
ผลการประเมิน 

ระดับ 
ผาน ไมผาน 

สําหรับระบายนํ้าหรอืของเหลวจากแผงลงสูสูทอระบายนํ้าภายในตลาด 

10.ไมจําหนายอาหารที่ไมสะอาดหรือไมปลอดภัยตามกฎหมายวาดวยอาหาร   

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 หมวดที่ 2  ขอ 21 (1)  หนา 12   

11.มิใหผูใดนําสัตวทุกชนิดเขาไปในตลาด เวนแตสัตวที่นําไปขังไวเพื่อจําหนาย   

ขอ
 1

 –
 1

8 
ระ

ดับ
พื้

นฐ
าน

 

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 หมวดที่ 2  ขอ 21 (2)  หนา 12 

ผูรับใบอนญุาตตองควบคุม ดูแลหรือควรมีปายแจงเตือน 

  

12.มีการควบคุมดูแลมิใหเกิดเหตุรําคาญ,มลพิษที่เปนอันตรายหรือการระบาดของ

โรคติดตอ 

  

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 หมวดที่ 2  ขอ 21 (9)  หนา 12 

เชน เสียงดงั  แสงกระพรบิ  ความส่ันสะเทือน  หรือมีกล่ินเหม็น   

  

13.ผูขายของและผูชวยขายของตองมสีุขภาพรางกายแข็งแรง ไมเปนโรคติดตอ  โรคที่

สังคมรังเกียจ หรือไมเปนพาหะนําโรคติดตอ 

  

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 หมวดที่ 3  ขอ 24 (1)  หนา 12 

โรคตดิตอ  โรคที่สังคมรังเกียจ  เชน อหิวาตกโรค  ไขรากสาดนอย   บิด 

 ไขสุกใส  หัด  คางทูม วัณโรคในระยะอันตราย  โรคเรื้อนในระยะติดตอหรอืในระยะที่

ปรากฏอาการเปนทีร่ังเกียจแกสังคม  โรคผิวหนังที่นารงัเกียจ ไวรัสตับอกัเสบชนิดเอ   

ไขหวดัใหญรวมไขหวดัใหญทีต่ดิตอมาจากสัตว   และโรคตามที่เจาพนักงานทองถิ่น

กําหนดโดยคําแนะนําของเจาพนักงานสาธารณสุข 

ผูขายของและผูชวยขายของที่เจ็บปวยดวยโรคดังกลาวตองหยุดขายและไดรับการรกัษา

จนกวาจะหายเปนปกต ิ

  

14.ระหวางขายสินคาประเภทอาหาร ผูขายของและผูชวยขายของตองปฏิบัติตามหลัก

สุขอนามัยสวนบุคคล 

  

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 หมวดที่ 3  ขอ 24 (3)  หนา 14 

แตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ใสผากันเปอน ไมไอหรอืจามรดอาหาร  ไมใชมือ

หยิบจับอาหารท่ีพรอมรับประทานโดยตรง ลางมือใหสะอาดกอนหยิบหรือจับอาหาร 

ไมสูบบุหรี่หรือด่ืมสุรา  

  

15.ผูขายของและผูชวยขายของประเภทอาหารตองผานการอบรมความรูดานสุขาภิบาล

อาหาร 

  

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 หมวดที่ 3  ขอ 22 (6)  หนา 13 

ระดับพ้ืนฐาน  ตองผานการอบรมไมนอยกวารอยละ ๕๐ ของจํานวนแผง 

ระดับดี     ตองผานการอบรมรอยละ ๕๐-๘๐ ของจํานวนแผง 
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รายละเอียดท่ีตองประเมิน 
ผลการประเมิน 

ระดับ 
ผาน ไมผาน 

ระดับดีมาก  ตองผานการอบรมมากกวารอยละ ๘๐ ขึน้ไปของจํานวนแผง 

16.อาหารปรงุสําเรจ็ตองมกีารปกปดอาหาร   

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 หมวดที่ 3  ขอ 25 (3)  หนา 14 

อาหารประเภทปรุงสาํเร็จ หมายถึง อาหารท่ีไดผานการทํา ประกอบหรือปรุง

สําเร็จพรอมท่ีจะรับประทานได รวมท้ังของหวานและเครือ่งด่ืมชนิดตางๆ   

การปกปดอาหารเพ่ือปองกันการปนเปอน 

  

17.ในกรณีที่มีการปรุงประกอบอาหาร ตองปฏิบัติใหถูกตองตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร   

ขอ
 1

 –
 1

8 
ระ

ดับ
พื้

นฐ
าน

 

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 หมวดที่ 3  ขอ 25 (4)  หนา 14 

หลักสุขาภิบาลอาหาร หมายถงึ การจดัการและควบคุมอาหารใหสะอาด ปลอดภัย ทาํ

ไดโดยการควบคุมปจจัยที่สําคัญ ที่เปนสาเหตทุําใหอาหารสกปรก ไดแก บุคคล  อาหาร 

ภาชนะอุปกรณ สถานที่ปรุง ประกอบ และจาํหนายอาหาร สัตวและแมลงนําโรค 

ในกรณีที่เปนแผงจําหนายอาหาร ซ่ึงมีการทาํ ประกอบ และปรุงอาหาร ตองจัดสถานที่

ไวเปนสัดสวน 

  

18.เครื่องมือ เครือ่งใช และภาชนะอุปกรณที่ใช ตองสะอาดและปลอดภัย มีการลางทํา

ความสะอาดและจัดเก็บที่ถูกตอง 

  

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 หมวดที่ 3  ขอ 25 (5)  หนา 14 

ภาชนะอปุกรณที่ใช เชน เขียง  จาน ชาม ชอนและสอม ตะเกียบ และแกวนํ้า ตอง

สะอาดและปลอดภัย 

  

19.จัดใหมีนํ้าประปาหรือนํ้าสะอาดใชอยางเพียงพอ   
ขอ

 1
 –

 2
3 

ระ
ดับ

ดี 

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 สวนที่ 2  ขอ 13 (4) หนา 9 

จดัไวสําหรับลางสินคา ลางภาชนะอุปกรณ หรือลางตลาดอยางเพียงพอ   โดยตาม

กฎกระทรวงไมไดกาํหนดใหตลาดตองจายนํ้าตามระบบทอ    อาจเปนที่เก็บสํารองนํ้าไวใช

ใหมีปริมาณเพียงพอตอการการใชงานในแตละวันและสะดวกตอการนํานํ้ามาใช          

แตเจาพนักงานทองถิ่นอาจแนะนําใหจายนํ้าผานระบบทอเพ่ือปองกันการปนเปอนในนํ้าใช

และเปนการอาํนวยความสะดวกใหกบัผูขายของ 

  

20.จัดใหมทีี่ลางทําความสะอาดอาหารและภาชนะ  ในบริเวณแผงจําหนายอาหารสด     

แผงจําหนายอาหารประเภทเน้ือสัตวชําแหละและแผงจําหนายอาหารประเภทปรุงสําเร็จ 

  

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 สวนที่ 2  ขอ 13 (4) หนา 9 

ผูรับใบอนุญาตควรจดัใหมีที่ลางทําความสะอาดอยางนอย 1 จุด 
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รายละเอียดท่ีตองประเมิน 
ผลการประเมิน 

ระดับ 
ผาน ไมผาน 

21.มีการกําจัดนํ้าทิ้งจากจุดที่มทีี่ลางอยางถูกสุขลักษณะ และไมกอใหเกิดเหตุเดือดรอน 

รําคาญแกประชาชนขางเคียง 

  

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 สวนที่ 2  ขอ 13 (5) หนา 9 

ในกรณีจาํเปนเจาพนักงานทองถิ่นโดยคําแนะนําของเจาพนักงานสาธารณสุขอาจ

กําหนดใหจดัใหมีบอดักไขมันหรอืบอพักนํ้าเสีย กอนระบายนํ้าออกสูทอระบายนํ้าสาธารณะ

หรือแหลงนํ้าสาธารณะก็ไดและตองดแูลมิใหมีกล่ินเหม็นเปนประจาํทกุวัน 

  

22.วางสินคาประเภทอาหารสูงจากพื้นไมนอยกวา 60 ซม.   

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 หมวดที่ 3  ขอ 23 (3)  หนา 13   

23.ไมใชแสงหรือวัสดุอื่นใดทีท่ําใหผูบริโภคมองเห็นอาหารตางจากสภาพที่เปนจริง   

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 หมวดที่ 3  ขอ 23 (5)  หนา 13 

วัสดอุื่นใด เชน รม หรือหลอดไฟ เปนตน 

  

24.ทางเดินภายในตลาดมีความกวางไมนอยกวา ๒ เมตร   

ขอ
 1

 –
 2

5 
ระ

ดับ
ดีม

าก
 

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 สวนที่ 2  ขอ 13 (1) หนา 9 

เพ่ือประโยชนในการสญัจรของผูท่ีเขามาซื้อสินคาและใชในการขนสงสินคา  อีกท้ัง

เพ่ือปองกันไมใหมีการสรางแผงจําหนายสินคาแออัดจนเกินไป 

  

25.อาหารสดเฉพาะเน้ือสัตว ผลิตภัณฑจากเน้ือสัตว และอาหารทะเล เก็บรักษาใน

อุณหภูมิที่เหมาะสม 

  

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 หมวดที่ 3  ขอ 25 (2)  หนา 14 

ตองเก็บรักษาในอุณหภูมิ ไมเกิน ๕ องศาเซลเซียส ในตูเย็นหรือแชนํ้าแข็งตลอด

ระยะเวลาการเกบ็ 

  

สรุปผลการประเมินดานการคุมครองผูบริโภค 

         ตอ้งปรับปรุง                 ระดบัพืÊนฐาน                     ระดบัดี   ระดบัดีมาก 

2. ดานความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety) 

ชนิดสารปนเปอน 
การรับรองผลการตรวจ 

ผาน ไมผาน 

1.สารฟอรมาลิน (นํ้ายาดองศพ)   

2.สารกันรา       (ซาลซิิลกิ)   

3.สารบอแรกซ   
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ดานความปลอดภัยอาหาร 

๑. ตรวจแผงจําหนายอาหารสดรอยละ ๓๐ และตองไมพบสารปนเปอน 

๒. ผูรบัใบอนุญาตตองจัดใหมีการตรวจสอบสารปนเปอน อยางตอเน่ืองจากหนวยงานราชการหรือภาคเอกชนที่ไดรบั

การรบัรองมาตรฐาน 

๓. แผงจําหนายอาหารทอด ไดรับการตรวจสอบนํ้ามันทอดซ้ํา รอยละ ๓๐ และตองพบไมเกินรอยละ ๑๐ 
 

สรุปผลการประเมินดานการคุมครองผูบริโภค 

         ตอ้งปรับปรุง                 ระดบัพืÊนฐาน                     ระดบัดี   ระดบัดีมาก 
 

3.ดานการคุมครองผูบริโภค (Consumer  Protection)      

รายละเอียดท่ีตองประเมิน ผลการประเมิน 

ผาน  ไมผาน 

1.จัดใหมีทะเบียนผูขายของในตลาด 

ประกอบดวย   ช่ือ-นามสกลุ (ผูขายของ)  -ที่อยู   เบอรโทรศัพทที่ติดตอไดสะดวก 

ประเภทสินคาทีจ่ําหนาย 

  

สรุปผลการประเมินดานการคุมครองผูบริโภค 

         ตอ้งปรับปรุง                 ระดบัพืÊนฐาน                     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. ดานสุขาภิบาลสิง่แวดลอม ขอที่ 1 - 18 ขอที่ 1 - 23 ขอที่ 1 - 25 

2. ดานความปลอดภัยอาหาร  ผาน 4 ขอ ผาน 4 ขอ ผาน 5 ขอ 

3. ดานการคุมครองผูบริโภค ทุกขอ ทุกขอ ทุกขอ 

สรุปผลการประเมนิโดยรวม 

         ตอ้งปรับปรุง                 ระดบัพืÊนฐาน                     ระดบัดี   ระดบัดีมาก 
 

ลงช่ือ   ...................................................... เจาของ     

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

วันที่ใหขอมูล  ………/……………/…………………. 

ลงช่ือ   ......................................................  ผูประเมิน 

ตําแหนง ......................................................... 

วันที่ประเมิน   ………/……………/…………………. 

ชนิดสารปนเปอน 
การรับรองผลการตรวจ 

ผาน ไมผาน 

4.สารฟอกขาว   

5.นํ้ามันทอดซ้ํา(เฉพาะระดับดีมาก)   
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แบบสํารวจแผงลอยจําหนายอาหาร ตามขอกําหนดสุขาภิบาล 

ชื่อเจาของแผงลอย.................................................................... โทร .......................บริเวณที่ตั้งแผงลอย................................................... 

เปนพื้นที่   (   ) ทางสาธารณะ   (   ) เอกชน    ประเภทอาหารที่จําหนาย.............................จํานวนผูปรุง...........คน, ผูเสริฟ……........คน  

ผูสัมผัสอาหารผานการอบรม.............คน  ใบอนุญาตเลขที่..................ออกเม่ือวันที่.....................โดย............................................................. 

การตรวจแผงลอยจําหนายอาหารทางแบคทีเรีย 

ชนิดตัวอยาง ผล ชนิดตัวอยาง ผล ชนิดตัวอยาง ผล ชนิดตัวอยาง ผล ชนิดตัวอยาง ผล 

          

          
  

ขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารสําหรับแผงลอยจําหนายอาหาร ผาน ไมผาน หมายเหตุ 

1. แผงลอยจําหนายอาหารทําจากวัสดุที่ทําความสะอาดงาย มีสภาพดี เปนระเบียบ อยูสูงจากพื้นอยางนอย 

60 ซม. 

   

2. อาหารปรุงสุกมีการปกปด หรือมีการปองกันสัตวแมลงนําโรค    

3. สารปรุงแตงอาหาร ตองมีเลขทะเบียนตํารับอาหาร (อย.)    

4. นํ้าดื่มตองเปนนํ้าที่สะอาด ใสในภาชนะที่สะอาด มีการปกปด มีกอกหรือทางเทรินนํ้า    

5. เครื่องดื่มตองใสภาชนะที่สะอาด มีการปกปด และมีที่ตักที่มีดามยาว หรือมีกอกหรือทางเทรินนํ้า    

6. นํ้าแข็งที่ใชบริโภค 

     6.1 ตองสะอาด…………………………………………………………………………………… 

     6.2 เก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปด อยูสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม……………………………. 

     6.3 ที่ตักนํ้าแข็งมีดามยาว……………………………………………………………………….. 

     6.4 ตองไมนําอาหาร หรือส่ิงของอยางอ่ืนไปแชไวในนํ้าแข็ง……………………………………. 

   

7. ลางภาชนะดวยนํ้ายาลางภาชนะ แลวลางดวยนํ้าสะอาด 2 ครั้ง หรือลางดวยนํ้าไหลและอุปกรณการลาง

ตองวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. 

   

8. ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งเอาดามขึ้นในภาชนะโปรงสะอาด หรือวางเปนระเบียบในภาชะโปรงสะอาด 

และมีการปกปด เก็บสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. 

   

9. มีการรวบรวมมูลฝอย ลัเศษอาหารเพื่อนําไปกําจัด    

10. ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน ผูปรุงตองผูกผากันเปอน และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม    

11. ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารที่ปรุงสําเร็จแลว    

12. ผูสัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือ ตองปกปดแผลใหมิดชิด    
 

ขอแนะนํา  ................................................................................................................................................................................... 

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

สรุปผลการประเมิน         ตองปรับปรุง                 ผานเกณฑมาตรฐาน 

                         
 

ลงชื่อ   ...................................................... เจาของ     

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

วันที่  ………/……………/…………………. 

ลงชื่อ   ......................................................  ผูประเมิน 

ตําแหนง ......................................................... 

วันที่ประเมิน   ………/……………/…………………. 

ตรวจแผงลอย  หนา 1 /1 
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แบบสํารวจรานอาหาร ตามขอกําหนดสุขาภิบาล 

ชื่อราน............................................ชื่อเจาของราน..........................................................................................................................โทร …………………………………..……….. 

ที่อยู....................................................................................................จํานวนผูปรุง..........คน,ผูเสิรฟ.............คน,  ผานการอบรมสุขาภิบาลอาหาร...........คน 

ขนาดพื้นที่ (  ) เกิน 200 ตร.ม. (  ) ไมเกิน 200 ตร.ม. ใบอนุญาตเลขที่.................ออกเม่ือวันที่...................ออกโดย.................................... 
 

การตรวจแผงลอยจําหนายอาหารทางแบคทีเรีย 

ชนิดตัวอยาง ผล ชนิดตัวอยาง ผล ชนิดตัวอยาง ผล ชนิดตัวอยาง ผล ชนิดตัวอยาง ผล 

          

          
 

 แบบตรวจรานอาหารตามขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหาร 

ขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารสําหรับรานอาหาร ผาน ไมผาน 

1. สถานที่รับประทานอาหาร สถานที่เตรียมปรุง ประกอบอาหาร ตองสะอาดเปนระเบียบ และจัดเปนสัดสวน   

2. ไมเตรียมอาหารบนพื้น และบริเวณหนา หรือในหองนํ้า หองสวม และตองเตรียมปรุงอาหารบนโตะที่สูงจากพื้น

อยางนอย 60 ซม. 

  

3. ใชสารปรุงแตงอาหารที่มีความปลอดภัย  มีเครื่องหมายรับรองของทางราชการ เชน เลขทะเบียนตํารับอาหาร 

(อย.) เครื่องหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.) 

  

4. อาหารสดตองลางใหสะอาดกอนนํามาปรุง หรือเก็บ การเก็บอาหารประเภทตาง ๆ ตองแยกเก็บเปนสัดสวน 

อาหารประเภทเน้ือสัตวดิบเก็บในอุณหภูมิที่ไมสูงกวา 7.2 องศาเซลเซียส 

  

5. อาหารที่ปรุงสําเร็จแลว เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปด วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.   

6. นํ้าแข็งที่ใชบริโภคตองสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาดมีฝาปด ใชอุปกรณที่มีดามสําหรับคีบ หรือตักโดยเฉพาะ 

วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. 

  

7. ลางภาชนะดวยนํ้ายาลางภาชนะ แลวลางดวยนํ้าสะอาด 2 ครั้ง หรือลางดวยนํ้าไหล และที่ลางภาชนะตองวางสูง

จากพื้นอยางนอย 60 ซม. 

  

8. เขียงและมีด ตองสภาพดี แยกใชระหวางเน้ือสัตวสุก เน้ือสัตวดิบ และผัก ผลไม   
9. ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งเอาดามขึ้นในภาชนะโปรงสะ อาด และมีการปกปด เก็บสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.   
10. มูลฝอย และนํ้าเสียทุกชนิด ไดรับการกําจัดดวยวิธีที่ถูกหลักสุขาภิบาล   
11. หองสวมสําหรับผูบริโภคและผูสัมผัสอาหารตองสะอาด มีอางลางมือที่ใชการไดดี และมีสบูใชตลอดเวลา   
12. ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน ผูปรุงตองผูกผากันเปอนที่สะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม   
13. ผูสัมผัสอาหารตองลางมือใหสะอาดกอนเตรียมปรุง ประกอบ จําหนายอาหารทุกครั้ง ใชอุปกรณในการหยิบจับ

อาหารที่ปรุงแลวทุกชนิด 

  

14. ผูสัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือตองปดแผลใหมิดชิด หลีกเล่ียงการปฏิบัติงานที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร   
15. ผูสัมผัสอาหารที่เจ็บปวยดวยโรคที่สามารถติดตอไปยังผูบริโภค โดยมีนํ้าและอาหารเปนส่ือ ใหหยุดปฏิบัติงาน

จนกวาจะรักษาใหหายขาด 

  

 

สรุปผลการประเมิน                                 ตองปรับปรุง                 ผานเกณฑมาตรฐาน 
                        

 

ลงชื่อ   ...................................................... เจาของ     

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

วันที่  ………/……………/…………………. 

ลงชื่อ   ......................................................  ผูประเมิน 

ตําแหนง ......................................................... 

วันที่ประเมิน   ………/……………/…………………. 

ตรวจรานอาหาร  หนา 1 /1 
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แบบประเมิน “รานอาหารสะอาด รสชาติอรอย” (Clean Food Good Taste) 

ชื่อราน............................................ชื่อเจาของราน..........................................................................................................................โทร ………………………….. 

ที่อยู....................................................................................................จํานวนผูปรุง..........คน,ผูเสิรฟ.............คน,  ผานการอบรมสุขาภิบาลอาหาร...............คน 

ขนาดพื้นที่ (  ) เกิน 200 ตร.ม. (  ) ไมเกิน 200 ตร.ม. ใบอนุญาตเลขที่.................ออกเม่ือวันที่......................โดย.................................... 
  

ขอกําหนดดานสุขาภิบาล 

(ขอ 1-15 ใชสําหรับการประเมินตนเองเบื้องตนในการขออนุญาตและการประเมินตามมาตรฐาน CFGT) 

ผลการตรวจ 

ผาน ไมผาน 

สุขลักษณะดานสถานที ่   

1 สถานที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร และสถานที่รับประทานอาหาร แยกเปนสัดสวน สะอาดสะอาดจัดเปนระเบียบ   

2  มีการกําจัดมูลฝอย  และ มีการกําจัดนํ้าเสีย นํ้าโสโครก ถูกหลักสุขาภิบาล (มีบอดักไขมัน)   

3 หองสวมสําหรับผูสัมผัสอาหาร และผูบริโภค แยกเปนสัดสวน  

 (1) ตองสะอาด  (2) มีอางลางมือที่ใชการไดดี  (3)มีสบูใชตลอดเวลา 

  

การเตรียม / ปรุง /ประกอบอาหาร / ลาง   

4 เตรียมอาหารบนโตะสูง 60 เซนติเมตร (ไมเตรียมบนพื้น /หนาหองนํ้า/ หองสวม )   

5 ลางภาชนะใสอาหารดวยนํ้ายา  แลวลางดวยนํ้า 2 ครั้ง ลางสูงจากพื้น 60 เซนติเมตร   

6 เขียงและมีดสภาพดี แยกระหวาง (1) อาหารสุก (2) อาหารดิบ   (3) ผัก ผลไม   

7 ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งขึ้นในภาชนะโปรงสะอาดวางเปนระเบียบในภาชนะสะอาด/ปกปด สูงจากพื้น 60 ซม.   

ลักษณะของอาหาร   

8 ใชสารปรุงแตงอาหารที่ปลอดภัย มีเครื่องหมายรับรอง เชน   อย.  มอก.   

9 อาหารสด     (1) ลางใหสะอาดกอนปรุง  (2) เก็บแยกเปนสัดสวน 

                    (3) เน้ือสัตวดิบเก็บที่อุณหภูมิตําวา 5 องศาเซลเซียส 

  

10 อาหารที่ปรุงแลว  (1) เก็บในภาชนะสะอาด มีฝาปด  (2)วางสูงจากพื้น 60  เซนติเมตร   

11 นํ้าแข็งบริโภค  (1) เก็บในภาชนะที่สะอาดมีฝาปด (2) สะอาด ไมมีส่ิงของอ่ืนแชรวม                                                 

                       (3)ใชอุปกรณที่มีดามตัก (4) วางสูงจากพื้น 60  เซนติเมตร 

  

ลักษณะของผูสัมผัสอาหาร (ผูปรุง ผูเสิรฟ))   

12 ผูสัมผัสอาหาร แตงกายสะอาด ผูปรุงผูกผากันเปอนสะอาด สวมหมวก/ ตาขายคลุมผม   

13  ผูสัมผัสอาหาร (1) ลางมือสะอาดกอนปรุง /ประกอบ /จําหนายอาหารและหลังการใชสวมทุกครั้ง                                                    

                        (2)ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารที่ปรุงสําเร็จแลวทุกชนิด 

  

14  ผูสัมผัสอาหาร ผูมีบาดแผลที่มือตองปดบาดแผลใหมิดชิด  หลีกเล่ียงการทํางานที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร   

15  ผูสัมผัสอาหารที่เจ็บปวย( โรคติดตอทางนํ้า/ระบบทางเดินอาหาร ) ใหหยุดทํางานจนกวาจะรักษาหาย   

เกณฑระดับ 3 ดาว, 4 ดาว และ 5 ดาว   

16  มีใบอนุญาตสถานที่จําหนายหรือสะสมอาหาร   

17  ผานการตรวจหาโคลิฟอรมแบคทีเรีย โดยใชชุดตรวจ SI-2  ตองไมพบการปนเปอน 90 % 

     (1) อาหาร, นํ้า, นํ้าแข็ง  5 ตัวอยาง  (2) ภาชนอุปกรณ 3 ตัวอยาง  (3) มือผูสัมผัสอาหาร 2 ตัวอยาง 

  

18  มีชอนกลางในการใหบริการลูกคา   

19  มีเมนูสุขภาพในรายการอาหารอยางนอย 2 รายการ   

21  บริการดวยอัธยาศัยไมตรี  ยิ้มแยมแจมใส ใสใจบริการลูกคา   

21 ราคาเปนธรรม เหมาะสมไมเอาเปรียบลูกคา   
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ข้อแนะนํา (เจ้าหน้าทีÉ)  
.....................................................................................................................................................................................................

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

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

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

.............................................................................................................................................. 
 
หมายเหตุ   เกณฑการประเมิน 

 ระดับ 5 ดาว (20 คะแนน) ผานเกณฑประเมินทั้ง 20 ขอ 

 ระดับ 4 ดาว (17 คะแนน) ผานเกณฑมาตรฐาน ( ขอ 1-15) อยางนอย  14 ขอ  

    ผานเกณฑระดับดาวขอที่ 16 และ ขอที่ 17-20) อยางนอย 2 ขอ  

 ระดับ 3 ดาว (15 คะแนน) ผานเกณฑมาตรฐาน ( ขอ 1-15) อยางนอย  12 ขอ  

    ผานเกณฑระดับดาวขอที่ 16 และ ขอที่ 17-20) อยางนอย 2 ขอ 

 

 

สรุปผลการประเมิน 

         ตองปรับปรงุ                   ผานเกณฑ ระดับ  ......... 

  

 

ลงช่ือ   ...................................................... เจาของ     

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

วันที่ใหขอมูล  ………/……………/…………………. 

ลงช่ือ   ......................................................  ผูประเมิน 

ตําแหนง ......................................................... 

วันที่ประเมิน   ………/……………/…………………. 
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แบบประเมินการเฝาระวังคุณภาพน้ําประปา 

ช่ือผูดูแลระบบประปา ................................................สกลุ..................................โทรศัพท....................................... 

ช่ือผูใหขอมลู ................................................สกลุ.................................................โทรศัพท...................................... 
 

ก.ขอมูลทั่วไป 

1. ช่ือการประปา...............................................................ต้ังอยูในเขตเทศบาล./อบต. ............................................ 

2. สถานที่ต้ังหมูที่....................ตําบล.................................อาํเภอ...............................จงัหวัด................................... 

3. กอสรางป  พ.ศ......................................  ใหบริการครอบคลุม...........................หลงัคาเรือน 

5. การประปาน้ีอยูภายใตความรับผิดชอบ / กํากับดูแล 

  เทศบาล/อบต   ประปาหมูบาน    การประปาสวนภูมิภาค     อื่น ๆ ระบุ.............................. 

6.  ผานการรบัรองเปนนํ้าประปาด่ืมได      ผาน เมื่อป พ.ศ.....................................   ไมผาน  

ข.ระบบประปา 

1.  แหลงนํ้าดิบ  

 แมนํ้า .............  ลําคลอง ...............  สระ , หนอง , บึง    นํ้าบาดาล    อื่น ๆ (ระบุ)………….............. 

2.  การเฝาระวังคุณภาพนํ้า 20 ตัวช้ีวัด      ตรวจ เมื่อ  ..............................................   ไมไดตรวจ 

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

3.  สภาพการใชงานของระบบตาง ๆ    ใชไดตามปกติ   ใชไมได   

ค.ระบบฆาเช้ือโรค 

1.  การเติมคลอรีน    

 ทุกวัน      ทุกสปัดาห     อื่น ๆ ระบุ .................................................... 

2.  การตรวจคลอรีนอสิระคงเหลือ 

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

3.  การตรวจวิเคราะหคุณภาพนํ้าแบบสมบรูณ 

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

ง.เกบ็ตัวอยางนํ้า และตรวจวัดคลอรีนอิสระคงเหลือ 

 วัน เดือน ปตรวจ จุดเก็บตัวอยาง รหัสตัวอยาง ปริมาณคลอรีนที่ตรวจวัดได ผาน ไมผาน  

  1.  ตนทอ      

  2.  ปลายทอ      

  3.  ปลายทอ      
 

 

 

สรปุผลการประเมิน   ตองปรับปรุง                  ผานเกณฑ 
 

ลงช่ือ   ...............................................ผูใหขอมูล    

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

วันที่ใหขอมูล  ………/……………/…………………. 

ลงช่ือ   ......................................................  ผูประเมิน 

ตําแหนง ......................................................... 

วันที่ประเมิน   ………/……………/…………………. 
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แบบตรวจประเมินมาตรฐานสวมสาธารณะ 
 

ประเภทสถานท่ี         วัด    โรงเรียน สถานีบริการนํ้ามัน โรงพยาบาล เทศบาล  อบต. 

      หางสรรพสินคา  รานอาหาร   ตลาดสด  สวนสาธารณะ  แหลงทองเท่ียว  

      สถานีขนสง     อ่ืน ๆ ระบ.ุ................................. 

1.ขอมูลท่ัวไป 

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

2. ขอมูลหองสวม 

จํานวนหองสวม  ไมแยกเพศ.............หอง   หองสวมชาย..............หอง   ท่ีปสสาวะชาย.............ท่ี หองสวมหญิง..................หอง   

3. สถานท่ีตัง้สวมท่ีสํารวจน้ี   มีสวมคนพิการ  หรือไม  

�  2.1 มี         � 2.2  ไมมี  ( ขามขอ 3 ไปประเมินสวมตามเกณฑมาตรฐานในขอ  4. )  

3. สวมคนพิการขางตน มีลักษณะอยางไร 

   3.1 ประต ู  กวางตัง้แต 90 ซม.ขึ้นไป(รถเข็นคนพิการ เขาออกไดสะดวก)          � 1.ใช       �  2. ไมใช 

   3.2 ประต ู  เปนแบบ      � 1. บานเปดออกสูภายนอก คางไดเกิน 90 องศา  � 2.  บานเลื่อน � 3. อ่ืนๆ................ 

   3.3 พ้ืนหองสวม      � 1.มีระดับเสมอกับภายนอก หรือมีทางลาด(รถเข็นไดสะดวก)        

                             � 2.ไมมีทางลาด /รถเข็นขึ้นไมสะดวก 

   3.4 มีพ้ืนท่ีวางภายในสวม เพ่ือใหเกาอ้ีลอหมุนตัวกลับได (เสนผาศูนยกลาง 1.5 เมตร)    � 1.ใช   � 2. ไมใช 

   3.5 มีราวจับ    � 1.มี  เปนแบบ..................................            �  2. ไมมี 

4. แบบประเมินมาตรฐานสวมสาธารณะ ตามมาตรฐาน HAS   กระทรวงสาธารณสุข 
 

เกณฑมาตรฐาน 
ผลการตรวจประเมิน 

ผาน ไมผาน 

     ความสะอาด     (   H  =   Healthy  ) 

1.  พ้ืน  ผนัง  เพดาน  โถสวม  ท่ีกดโถสวม  โถปสสาวะ   ท่ีกดโถปสสาวะ   อยูในสภาพด ี ใชงานได   

สะอาด( ไมมีฝุน หยากไย)  ไมมีคราบสกปรก (ใหสังเกต บริเวณซอกมุม  คอหาน  ) 

  

2.1 นํ้าใช สะอาด(มองดดูวยตาใส ไมมีตะกอน )  เพียงพอ  และไมมี ลูกนํ้ายงุ (ในภาชนะเก็บกัก 

รวมถึงในภาชนะใสไมประดับ   ภายใน และบริเวณโดยรอบหองสวม)   

2.2  ภาชนะเก็บกักนํ้า  ขันตักนํ้า  สะอาด  อยูในสภาพดี   ใชงานได 

  

3.1 มีกระดาษชาํระ  เพียงพอตอการใชงานตลอดเวลาท่ีเปดใหบริการ (มีไวจําหนาย หรือ บริการฟรี  )  

อยูในภาชนะท่ีเตรียมไวหรือท่ีแขวนโดยเฉพาะ    หรือ    

3.2  กรณีมีนํ้าประปาเปดไดตลอดเวลา  ตองมีสายฉดีนํ้าชําระ  สะอาด  อยูในสภาพด ี ใชงานได 

  

4. อางลางมือ กอกนํ้า กระจก สภาพด ี ใชงานได  สะอาด  ไมมีคราบสกปรก                                        

(ไมมี คราบสดีํา บริเวณซอก  รอยตอระหวางโลหะกับเน้ือกระเบื้อง  และกอกนํ้า) 

  

5. มีสบูลางมือ อยูในภาชนะใสสบู  พรอมใหใชตลอดเวลาท่ี เปดใหบริการ     

    (ถาเปนสบูเหลว ท่ีกดสบูตองใชงานได) 
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เกณฑมาตรฐาน 
ผลการตรวจประเมิน 

ผาน ไมผาน 

6. มีถงัรองรับมูลฝอย แบบมีฝาปด  อยูในสภาพด ี    ไมร่ัวซึม  สะอาด  ตั้งอยูในบริเวณอางลางมือ  

หรือ  บริเวณใกลเคยีง    ตองไมมีขยะมูลฝอยลนออกมานอกถัง    ไมควรตั้งอยูในหองสวม 

  

7. มีการระบายอากาศดี   หมายถึง มีชองระบายอากาศไมนอยกวารอยละ 10 ของพ้ืนท่ีหอง  หรือ   มี

เคร่ืองระบายอากาศ   พัดลมดดูอากาศ  และ   ไมมีกลิ่นเหม็น จากอุจจาระปสสาวะ และกลิ่นจาก 

ทอ หรือ บอเกรอะท่ีไหลยอนขึ้นมา ในขณะราดนํ้า หรือ กดชักโครก                                  

(สวมท่ีมีการตดิตัง้ทอระบายอากาศ   จากฐานตัง้สวมและบอเกรอะจะไมมีปญหาน้ี) 

  

8. ทอระบายสิ่งปฏิกูล   และ ถังเก็บกักอยูในสภาพด ี ไมพบรอยแตก ราว ร่ัว  หรือ ชาํรุด                    

และ บอเก็บกักสิง่ปฏิกูล(อุจจาระ)  มีฝาปด 

  

9. จัดใหมีการทําความสะอาด  เปนประจําทุกวัน   อยางนอย วันละ 2 คร้ัง  และ  มีระบบใหมี

เจาหนาท่ีทําการควบคุมตรวจตราการทําความสะอาดหองสวมเปนประจํา  โดยมีแบบตรวจสอบการ

ทําความสะอาดฯ 

  

 ความเพียงพอ    (   A  =   Accessibility )   

10. จัดใหมีสวมน่ังราบ (แบบน่ังเกาอ้ี)  สําหรับ ผูสงูวัย  หญงิตัง้ครรภ    ผู พิการ หรือ ทุพพลภาพ  

และประชาชนท่ัวไปอยางนอย 1 ท่ี    (จะเปนระบบชักโครก หรือราดนํ้าก็ได  ) กรณีผูสูงอายุ   

หญงิตัง้ครรภ ฯ  สามารถเขาใชสวมได ควรมีราวจับ 

  

11. หองสวม   และอุปกรณในหองสวมทุกอยาง พรอมใชงานตลอดเวลาท่ีเปดใหบริการ  มีการ

ตรวจสอบ ซอมบาํรุง  กรณีอยูระหวางซอมแซมใหตดิปายแจงวา  ชํารุด  กําลังซอมแซม 

  

     ความปลอดภัย   (   S   =   Safety  )   

12. บริเวณท่ีตัง้สวม  ตองไมอยูท่ีลับตา  / เปลีย่ว   

13. จัดใหมี ปาย หรือ สัญลักษณ แยกระหวาง  หองสวมชาย และหญิง ท่ีชดัเจน   

      (กรณีหองสวมตั้งแต  2 หองขึ้นไป ) ถามีหองเดยีว ถือวาผานเกณฑ 

  

14. ประตู ท่ีจับเปด - ปด และ กลอน - ท่ีล็อคประต ู ดานใน  สะอาด  อยูในสภาพด ี  ใชงานได     

15.  พ้ืนหองสวม แหง   ไมลื่น  หากพบพ้ืนไมแหง   แต ไมลื่น ไมมีนํ้าขัง     

       ใหขึ้นอยูกับดุลพินิจของผูประเมิน 

  

16. แสงสวาง เพียงพอ  สามารถมองเห็น ไดท่ัวบริเวณ (เพ่ือใหเห็นความสกปรก  อันตราย ฯ)        

แสงสวางอยางนอย 100 ลักซ  (คือในสายตาคนปกติ สามารถ มองเห็นลายมือท่ีอยูหางจากตา 

ประมาณ 1 ฟุต ไดชดั ) 

  

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

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

สรปุผลการประเมิน   ตองปรับปรุง                  ผานเกณฑ 
 

ลงช่ือ   ...............................................ผูใหขอมูล    

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

วันที่ใหขอมูล  ………/……………/…………………. 

ลงช่ือ   ......................................................  ผูประเมิน 

ตําแหนง ......................................................... 

วันที่ประเมิน   ………/……………/…………………. 
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แบบสํารวจการสขุาภิบาล รานอาหาร ท่ีถูกสุขลักษณะในโรงเรียน 

ชื่อราน...........................................................โรงเรียน.....................................................วันที่สํารวจ.................................... 

รายการมาตรฐานที่กําหนด มีหรือใช ไมมีหรือไมใช

1. สถานทีÉรับประทาน สถานทีÉเตรียมปรุง ประกอบอาหารสะอาด เป็นระเบียบ และจดัเป็นสดัสว่น   
2. ไมเ่ตรียม ปรุงอาหารบนพื Êน และบริเวณหน้าหรือในห้องนํ Êา ห้องส้วม และเตรียมปรุงอาหารบน

โต๊ะทีÉสงูจากพื Êนอยา่งน้อย 60 ซม. 
  

3. ใช้สารปรุงแตง่อาหารทีÉมีความปลอดภยั มีเครืÉองหมายรับรองของทางราชการ เชน่  เลขทะเบียน 

ตํารับอาหาร(อ.ย.) 
  

4. อาหารสดได้รับการล้างให้สะอาดกอ่นนํามาปรุง หรือเก็บ การเก็บอาหารประเภทตา่งๆ แยกเก็บ   
5. อาหารทีÉปรุงสําเร็จแล้ว เก็บในภาชนะทีÉสะอาดมีการปกปิด   
6. นํ Êาแข็งทีÉใช้บริโภคสะอาด เก็บในภาชนะทีÉสะอาดมีฝาปิด ใช้อปุกรณ์ทีÉมีด้ามสําหรบัคีบ หรือ ตกั

โดยเฉพาะ วา่สูงจากพื Êนอยา่งน้อย 60 ซม. 

  

7. ล้างภาชนะด้วยนํ Êายาล้างภาชนะ แล้วล้างด้วยนํ Êาสะอาด 2 ครั Êง หรือล้างด้วยนํ Êาไหล และทีÉวาง

ภาชนะวางสงูจากพื Êนอยา่งน้อย 60 ซม. 
  

8. เขียงและมีด มีสภาพดี แยกใช้ระหวา่งเนื Êอสตัวส์ุก เนื Êอสตัวดิ์บ และผกัผลไม้   
9. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั Êงเอาด้ามขึ Êนในภาชนะโปร่งสะอาด หรือวางเป็นระเบียบ ในภาชนะ

โปร่งสะอาด และมีการปกปิด 
  

10. มลูฝอย และนํ Êาเสียทกุชนิด ได้รับการกําจกัด้วยวธีิทีÉถกูหลกัสขุาภิบาล   
11. ห้องส้วมสําหรับผู้บริโภคและผู้สมัผสัอาหารสะอาด มีอา่งล้างมือทีÉใช้การได้ดี และมีสบูใ่ช้

ตลอดเวลา 
  

12. ผู้สมัผสัอาหารแตง่กายสะอาด สวมเสื Êอมีแขน ผู้ปรุงผูกผ้ากนัเปืÊอน  ทีÉสะอาดสวมหมวก หรือ

เน็ทคลุมผม 

  

13. ผู้สมัผสัอาหารล้างมือให้สะอาดกอ่นเตรียมปรุง ประกอบ จําหนา่ยอาหารทกุครั Êง  ใช้อปุกรณ์

ในการหยิบจบัอาหารทีÉปรุงสําเร็จแล้วทกุชนิด 
  

14. ผู้สมัผสัอาหารทีÉมีบาดแผลทีÉมือมีการปิดแผลให้มิดชิด และหลีกเลีÉยงการปฏิบติังานทีÉมีโอกาส

สมัผสัอาหาร 
  

15. ผู้สมัผสัอาหารทีÉเจบ็ป่วยด้วยโรคทีÉสามารถติดตอ่ไปยงัผู้บริโภค โดยมีนํ Êาและอาหารเป็นสืÉอ ให้

หยดุปฏิบติังานจนกวา่จะรักษาให้หายขาด 
  

ขอเสนอแนะ. ............................................................................................................................................................................. 

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

สรุปผลการประเมิน   ต้องปรับปรุง                  ผ่านเกณฑ์ 
 

ลงชืÉอ   ...............................................เจ้าของ    

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

วนัทีÉให้ข้อมลู  ………/……………/…………………. 

ลงชืÉอ   ......................................................  ผู้ประเมิน 

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

วนัทีÉประเมิน   ………/……………/…………………. 

รานอาหารในโรงเรียน  หนา 1/1 
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แบบสํารวจการสุขาภิบาล แผงลอยจําหนายอาหาร ที่ถกูสุขลักษณะในโรงเรียน 

 

ชื่อราน.......................................................................โรงเรียน.....................................................วันท่ีสํารวจ.................................... 
 

รายการมาตรฐานที่กําหนด มีหรือใช ไมมีหรือไมใช 

1. แผงลอยท่ีจําหนายอาหารทําจากวัสดุท่ีทําความสะอาดงาย มีสภาพดี เปนระเบียบอยูสงูจากพ้ืน 

อยางนอย 60 ซม. 

  

2. อาหารปรุงสุกมีการปกปด หรือมีการปองกันสตัวแมลงนําโรค   

3. สารปรุงแตงอาหาร มีเลขทะเบียนตํารับอาหาร (อย.)   

4. นํ้าดื่มเปนนํ้าท่ีสะอาด ใสในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปด มีกอกหรือทางเทรินนํ้า   

5. เคร่ืองใสภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปด และมีท่ีตักท่ีมีดามยาว หรือมีกอก หรือทางเทรินนํ้า   

6. นํ้าแข็งท่ีใชบริโภค 

     6.1 สะอาด 

  

     6.2 เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปด อยูสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.   

     6.3 ท่ีตักนํ้าแขง็มีดามยาว   

     6.4 ไมมีอาหาร หรือสิ่งของอยางอ่ืนไปแชไวในนํ้าแขง็   

7. ลางภาชนะดวยนํ้ายาลางภาชนะ แลวลางดวยนํ้าสะอาด 2 คร้ัง หรือลางดวยนํ้าไหล และอุปกรณ 

การลางวางสงูจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

  

8. ชอน สอม ตะเกียบ วางตัง้เอาดามขึ้นในภาชนะโปรงสะอาด หรือวางเปนระเบียบ 

ในภาชนะโปรงสะอาด และมีการปกปด เก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

  

9. มีการรวบรวมมูลฝอย และเศษอาหารเพ่ือนําไปกําจัด   

10. ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผูปรุงผูกผากันเปอนและสวมหมวก หรือเน็ทคลุมผม   

11. ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จแลว   

12. ผูสัมผัสอาหารท่ีมีบาดแผลท่ีมือ ไดรับการปกปดแผลใหมิดชดิ   

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

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

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

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

สรุปผลการประเมิน   ตองปรับปรุง                  ผานเกณฑ 

 

ลงชื่อ   ...............................................เจาของ    

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

วันท่ีใหขอมูล  ………/……………/…………………. 

ลงชื่อ   ......................................................  ผูประเมิน 

ตําแหนง ......................................................... 

วันท่ีประเมิน   ………/……………/…………………. 

 

 

แผงลอยในโรงเรียน  หนา 1/1 
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แบบสํารวจดานการสุขาภบิาล โรงอาหาร ทีถู่กสุขลักษณะในสถาบัน ( โรงเรียน หนวยงานอื่นๆ) 

ชื่อราน..............................................................โรงเรียน.....................................................วันท่ีสํารวจ.................................... 

รายการมาตรฐานที่กําหนด มีหรือใช ไมมีหรือไมใช 

ก. สถานที่รบัประทานอาหาร และบริเวณทั่วไป 

     1. สะอาดเปนระเบยีบ 

  

     2. โตะ เกาอ้ี สะอาด แข็งแรง จัดเปนระเบยีบ   

     3. มีการระบายอากาศท่ีด ีสําหรับหองรับประทานอาหารท่ีมีเคร่ืองปรับอากาศ   

ข. บริเวณที่เตรียม – ปรุงอาหาร 

     4. สะอาดเปนระเบยีบ พ้ืนทําดวยวัสดุถาวร แข็งแรง สภาพด ี

  

     5. มีการระบายอากาศรวมท้ังกลิ่น และควันจากการทําอาหารไดด ีเชน  

         มีปลองระบายควัน หรือพัดลมดดูอากาศท่ีใชการไดด ี

  

     6. ไมเตรียมและปรุงอาหารบนพ้ืน   

     7. โตะเตรียม-ปรุงอาหาร และผนังบริเวณเตาไฟทําดวยวัสดท่ีุทําความสะอาดงาย  

          (เชน สแตนเลส กระเบื้อง) มีสภาพดี และพ้ืนโตะสงูจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

  

ค. อาหาร นํ้า นํ้าแข็ง เครื่องด่ืม 

     8. อาหารและเคร่ืองดื่มในภาชนะท่ีปดสนิท มีเขทะเบยีนตาํรับอาหาร (อย.) 

  

     9. อาหารสด เชน เน้ือสตัว ผักสด ผลไม และอาหารมีคุณภาพดี แยกเก็บเปนสดัสวน  

        ไมปะปนกัน วางสงูจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. หรือเก็บในตูเย็น ถาเปนหองเย็นวาง 

         อาหารสงูจากพ้ืนอยางนอย 30 ซม. สําหรับอาหารสดลางใหสะอาดกอนนํามาปรุง 

  

    10. อาหารและเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท มีคุณภาพ เก็บเปนระเบียบ สงูจากพ้ืน 

         อยางนอย 30 ซม.  

  

    11. อาหารท่ีปรุงสาํเร็จแลว เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปด วางสงูจากพ้ืนอยางนอย  60 ซม.   

    12. มีตูสําหรับปกปดอาหารท่ีปรุงสําเร็จ และดานหนาของตูเปนกระจก   

    13. นํ้าดื่ม เคร่ืองดื่ม นํ้าผลไมสะอาด ใสในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปด มีกอกหรือทางเทริน 

         นํ้า หรืออุปกรณท่ีมีดามสําหรับตักโดยเฉพาะ และวางสงูจากพ้ืน อยางนอย 60 ซม. 

  

    14. นํ้าแขง็ท่ีใชบริโภคสะอาด ใสในภาชนะท่ีสะอาดมีฝาปด มีอุปกรณท่ีมีดามสาํหรับคีบ  

         หรือตักโดยเฉพาะ วางสูงจาพ้ืนอยางนอย 60 ซม. และไมมีสิ่งขงิอ่ืนแชรวมไว 

  

ง. ภาชนะอุปกรณ 

    15. ภาชนะอุปกรณ เชน จาน ชอน สอมฯลฯ ทําดวยวัสดุท่ีไมเปนอันตราย เชนสแตนเลส 

        กระเบื้องเคลือบขาว แกว อลูมิเนียม เมลามินสีขาวหรือสอีอน สังกะสีเคลือบขาว  

        สําหรับตะเกียบตองเปนไมไมตกแตงส ีหรือพลาสติกสขีาว 

  

    16. ภาชนะใสนํ้าสมสายช ูนํ้าปลาและนํ้าจ้ิม ตองทําดวยแกว กระเบื้องเคลือบขาวมีฝาปด 

         และชอนตักทําดวยกระเบื้องเคลือบขาว หรือสแตนเลสสาํหรับเคร่ืองปรุงรสอ่ืนๆ  

         ตองใสภาชนะท่ีทําความสะอาดงาย มีฝาปด และสะอาด 

  

    17. ลางภาชนะอุปกรณดวยวิธีการอยางนอย 2 ขั้นตอน โดยขั้นตอนท่ี 1 ลางดวยนํ้ายาลาง 

         ภาชนะ และขั้นตอนท่ี 2 ลางดวยนํ้าสะอาด 2 คร้ัง หรือลางดวยนํ้าไหล และอุปกรณ 

  

โรงอาหารของสถาบัน  หนา 1/2 
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รายการมาตรฐานที่กําหนด มีหรือใช ไมมีหรือไมใช 

         ลางตองสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

    18. ใชอางลางภาชนะอุปกรณท่ีมีทอระบายนํ้าท่ีใชการไดด ีอยางนอย 2 อาง   

    19. จาน ชาม ถวย แกวนํ้า ถาดหลุม ฯลฯ เก็บควํ่าในภาชนะโปรงสะอาดหรือตะแกรง  

         วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. หรือเก็บในภาชนะหรือสถานท่ีท่ีสะอาดมีการปกปด 

  

    20. ชอน สอม ตะเกียบ วางตัง้เอาดามขึ้นในภาชนะโปรงสะอาด หรือวางเปนระเบียบ 

         ในภาชนะท่ีสะอาด และมีการปกปด ตัง้สงูจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

  

    21. เขียงมีสภาพดี ไมแตกราวหรือเปนรอง มีเขียงใชเฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบ  

         แยกจากกัน มีฝาชคีรอบ(ยกเวนครัวท่ีมีการปองกันแมลงวันแลว) 

  

จ. การรวบรวมขยะ และนํ้าโสโครก 

    22. ใชถังขยะท่ีไมร่ัวซึม และมีฝาปด 

  

    23. มีทอหรือรางระบายนํ้าท่ีมีสภาพด ีไมแตกราว ระบายนํ้าจากหองครัวและท่ีลางภาชนะอุปกรณ 

         สูทอระบายหรือแหลงบําบัดไดด ีและตองไมระบายนํ้าเสยีงลงสูแหลงนํ้าสาธารณะโดยตรง 

  

    24. มีบอดักเศษอาหารและดักไขมันท่ีใชการไดด ีกอนระบายนํ้าเสยีงท้ิง   

ฉ. หองนํ้า  หองสวม 

     25. หองนํ้า  หองสวมสะอาด ไมมีกลิ่นเหม็น มีนํ้าใชเพียงพอ 

  

     26. หองสวมแยกเปนสดัสวน ประตูไมเปดสูบริเวณท่ีเตรียม-ปรุงอาหารท่ีลาง และเก็บ 

         ภาชนะอุปกรณท่ีเก็บอาหาร และตองมีอางลางมือท่ีใชการไดดีอยูในบริเวณหองสวม 

  

ช. ผูปรุง ผูเสิรฟ 

     27. แตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน 

  

     28. ผูกผากันเปอนสขีาว หรือมีเคร่ืองแบบ ผูปรุงใสหมวก หรือเน็ทคลุมผมดวย   

     29. เปนผูมีสขุภาพด ีไมเปนโรคติดตอ ไมเปนโรคผิวหนัง และสําหรับผูปรุงมีหลักฐาน 

         การตรวจสขุภาพในปน้ันใหตรวจสอบได 

  

     30. มีสุขนิสยัท่ีด ีเชน ตดัเลบ็สั้น ไมสูบบุหร่ีในขณะปฏิบตังิาน ไมใชมือหยิบจับอาหาร 

         ท่ีปรุงเสร็จแลวโดยตรง 

  

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

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

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

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

สรุปผลการประเมิน   ตองปรับปรุง                  ผานเกณฑ 

 

ลงชื่อ   ............................................... เจาของ/ผูดแูล    

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

วันท่ีใหขอมูล  ………/……………/…………………. 

ลงชื่อ   ......................................................  ผูประเมิน 

ตําแหนง ......................................................... 

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

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

ผูรบัผิดชอบ………………………...................................  ตําแหนง....................................................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   

  

ขอเสนอแนะ................................................................................................................................................................................................................... 

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

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

สรุปผลการประเมิน   ตองปรับปรุง                  ผานเกณฑ 
 

ลงชื่อ   ..................................................... ผูรับการประเมิน    

ตําแหนง   ......................................................... 

วันท่ีใหขอมูล  ………/……………/…………………. 

ลงชื่อ   ......................................................  ผูประเมิน 

ตําแหนง ......................................................... 

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

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

จํานวนเตียง (สามัญ / พิเศษ).........../......................  จํานวนผูปวยนอก/ ใน................../...........................  คนตอวัน    จํานวนเจาหนาที่ทั้งหมด...................คน 

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

จํานวนผูรบับริการจากโรงครัว  (เฉลี่ยตอวัน) 

1.  ผูปวยใน  …………………….. คนตอวัน    2.  เจาหนาที ่ …………………….. คนตอวัน   3.  อื่นๆ (ระบุ)  …………………….. คนตอวัน 
     

จํานวนเจาหนาทีผู่ปฏิบัติงานในโรงครัว 

1.  นักโภชนาการ / โภชนากร ………….. คน   2   ลูกจางประจํา  ………….. คน   3.  ลูกจางช่ัวคราว  ………….. คน   4.  อื่นๆ (ระบ)ุ    ………….. คน    
 

     การอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร        (  )  เคย  เมื่อ........................................       (  )  ไมเคย 

 

คําชี้แจง 

     แบบสํารวจน้ีใชสํารวจโรงครัวของโรงพยาบาลซึง่ปรุงประกอบ   อาหารใหกับผูปวย โดยมีหลกัเกณฑการตัดสินมาตรฐานดังน้ี 

 1.  โรงพยาบาลชุมชน  ต้ังแต 30 เตียงข้ึนไป     2. โรงพยาบาลศูนย  โรงพยาบาลทั่วไป   

  1.1  มาตรฐานดี  ตองปฏิบัติตามขอ     ครบ  15  ขอ    2.1 มาตรฐานดี  ตองปฏิบัติตามขอ  และ    ครบ 20 ขอ 

  1.2  มาตรฐานดีมาก ตองปฏิบัติตามขอ   และ                   2.2 มาตรฐานดีมาก ตองปฏิบัติไดตามขอกําหนดมาตรฐานทุกขอ 

  ครบ 20 ขอ               ครบ  30  ขอ 

วิธีการใชแบบสํารวจ   

 1. ใหแสดงเครือ่งหมาย  " / "  ในกรณีที่ผลการสํารวจไดมาตรฐานถูกตองครบถวนทุกรายการ 

 2. ใหแสดงเครือ่งหมาย  " x "  ในกรณีทีผ่ลการสํารวจที่ยังไมไดมาตรฐาน ไมถูกตองหรือถูกตองไมครบถวน 

 3. ใหแสดงเครือ่งหมาย  " - "  ในกรณีที่ผลการสํารวจที่ไมมีกิจกรรมทีร่ะบุไวในขอมาตรฐาน  และไมเปนปญหาทางดานสุขาภิบาลอาหาร  

แบบประเมินโรงครัวของโรงพยาบาล  หนา 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   

    ตองปรับปรุง                  

ระดับด ี  

 ระดับดีมาก 

ลงชื่อ   ..................................................... ผูรับการประเมิน    

ตําแหนง   ......................................................... 

วันท่ีใหขอมูล  ………/……………/…………………. 

ลงชื่อ   ......................................................  ผูประเมิน 

ตําแหนง ......................................................... 

วันท่ีประเมิน   ………/……………/…………………. 

แบบประเมินโรงครัวของโรงพยาบาล  หนา 2/3 แบบประเมินโรงครัวของโรงพยาบาล  หนา 3/3 


