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แบบตรวจมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารสำหรับโรงอาหาร  
 

 

ส่วนที่ 1 : คำชี้แจง 
 

   แบบตรวจมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารสำหรับโรงอาหาร 75 ข้อ ใช้สำหรับตรวจประเมินโรงอาหารในสถานศึกษา
ที่ประกอบอาหารกลางวันโดยสถานศึกษาน้ัน หรือ มีผู้รับจ้างเหมาประกอบอาหาร หรือสถานศึกษาที่มีการ
จำหน่ายอาหาร 

 
ส่วนที่ 2 : ข้อมูลทั่วไป : 
 

1. ชื่อโรงอาหาร ................................................................................................................................................................ ..... 

2. ชื่อสถานศึกษา,หนว่ยงาน........................................................................สงักัด .......................................................................  

   จำนวนนักเรยีน หรือพนกังาน..............................................คน 

3. จำนวนผู้รับบรกิารจากโรงอาหาร จำนวน ......................... คน/วนั    

4. ผู้สัมผัสอาหาร (เตรียมวัตถุดบิอาหาร/ปรุง ประกอบอาหาร/เสิร์ฟอาหาร/ล้างภาชนะอุปกรณ์/จำหนา่ยอาหาร) 

   จำนวน ......................... คน   ผ่านการอบรมฯ จำนวน ......................... คน  

5. ขนาดพ้ืนที่ ❑ น้อยกวา่ 200 ตารางเมตร ❑ มากกว่า 200 ตารางเมตร  

6. ชื่อหน่วยงานราชการส่วนท้องถิน่ทีต่รวจประเมิน ……………………………….………………………….. จังหวัด ……………………….……. 

   ข้อมูลการยื่นคำขอฯ   ❑ ใบอนุญาต   ❑ หนังสือรับรองการแจ้ง จัดต้ังสถานทีป่รุง ประกอบอาหาร 

   เลขที่ ...................................................................... ออกเม่ือวันที ่.......................................................................................... 

   ชื่อ-สกุล ผู้รับใบอนุญาต/หนงัสือรบัรองการแจง้ ..................................................................................................................... 

   ที่ตั้งเลขที่ ....................... ตรอก/ซอย ................................................. หมู่ที่ ........... ถนน ..................................................... 

   ตำบล/แขวง ..................................................... อำเภอ/เขต ..................................... จังหวัด ...............................................  
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ส่วนที่ 3 แบบตรวจมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารสำหรับโรงอาหาร จำนวน 75 ข้อ (5 หมวด) 
 

วิธีการใช้แบบประเมิน : ให้แสดงเครื่องหมาย ✓ ในช่องผลการตรวจแนะนำตามรายละเอียดของข้อกำหนดสุขลกัษณะ 
1 ถูกต้องครบถ้วน : โรงอาหารเป็นไปตามข้อกำหนดสุขลกัษณะได้ถูกต้องครบถว้น 
2. ต้องปรับปรุง : โรงอาหารไม่เป็นไปตามข้อกำหนดสขุลักษณะ  

  ผู้ตรวจประเมินแนะนำควรใหค้ำแนะนำเพ่ือให้เกิดการปรับปรุงและพัฒนาตามขอ้กำหนด 
3. ไม่มีกิจกรรม : โรงอาหารไม่มีกิจกรรมทีร่ะบุไว้ในขอ้กำหนด และไม่เป็นปญัหาด้านสุขาภบิาลอาหาร  
                          ให้ถือว่าผ่านมาตรฐานข้อกำหนดสขุลกัษณะในข้อนัน้ ๆ   

 
หมวด 1 สถานที่บริโภคอาหาร และสถานทีเ่ตรียม ปรุง ประกอบอาหาร  (จำนวน 35 ข้อ) 

 
1.1 บริเวณที่บริโภคอาหาร   (จำนวน 10 ข้อ) 

ข้อกำหนดสุขลักษณะ 

ผลการตรวจแนะนำ 

คำแนะนำ ถูกต้อง

ครบถ้วน 

ต้อง

ปรับปรงุ 

ไม่มี

กิจกรรม 

1. พ้ืน สะอาด ไม่มีเศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหว่างให้บรกิาร     

2. ผนังหรือเพดาน สะอาด ไม่มีหยากไย่     

3. เป็นเขตปลอดบุหรี่ ตามกฎหมายการควบคุมผลิตภณัฑ์ยาสูบ     

4. มีอ่างล้างมือหรืออุปกรณ์ทำความสะอาดมือ ในพ้ืนที่บริโภคอาหาร     

5. โต๊ะหรือเก้าอี้ ที่ใช้บริโภคอาหาร สะอาด ไม่ชำรุดและไม่มีคราบสกปรก      

6. ไม่พบสัตว์ แมลงนำโรค สัตว์เลี้ยง ในพ้ืนที่รบัประทานอาหาร     

7. จัดบริการช้อนกลาง สำหรบัอาหารทีต่้องรับประทานรว่มกัน     

8. ไม่ใช้ก๊าซหุงต้ม เป็นเชื้อเพลิงบนโต๊ะหรือทีร่ับประทานอาหาร     

9. ไม่ใช้เมทานอล/เมทลิแอลกอฮอลเ์ป็นเชื้อเพลิงในการปรุง/อุน่อาหาร 

กรณีใช้แอลกอฮอลแ์ข็งเป็นเชือ้เพลิง ต้องได้มาตรฐาน มอก. 

    

10. มีมาตรการ/อุปกรณ/์เครื่องมือ สำหรับป้องกันอคัคีภัย     

รวม     

 
1.2 บริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร   (จำนวน 15 ข้อ) 

ข้อกำหนดสุขลักษณะ 

ผลการตรวจแนะนำ 

คำแนะนำ ถูกต้อง

ครบถ้วน 

ต้อง

ปรับปรงุ 

ไม่มี

กิจกรรม 

1. พ้ืน ทำด้วยวัสดุแข็งแรง ไม่ชำรุด ทำความสะอาดได้ง่าย     

2. พ้ืน สะอาด ไม่มีน้ำขัง ไม่มีเศษขยะ หรือเศษอาหารบนพ้ืน     

3. ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไม่มีหยากไย่หรือคราบน้ำมัน     
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ข้อกำหนดสุขลักษณะ 

ผลการตรวจแนะนำ 

คำแนะนำ ถูกต้อง

ครบถ้วน 

ต้อง

ปรับปรงุ 

ไม่มี

กิจกรรม 

4. มีการระบายอากาศเพียงพอ เช่น มีปล่องระบายควัน หรือพัดลม       

   ดูดอากาศ หรือเครื่องปรบัอากาศ เป็นต้น 

    

5. มีอ่างล้างมือ สะอาด ไม่มีคราบสกปรก ใช้การได้ดี มีสบู่ใช้ตลอดเวลา     

6. โต๊ะ ที่ใช้เตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดี  

    ไม่มีคราบสกปรก สูงจากพืน้อย่างนอ้ย 60 ซม. 

    

7. ไม่เตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และบรเิวณหนา้หอ้งส้วม     

8. ไม่พบสัตว์/แมลงนำโรค สัตว์เลีย้ง ในบรเิวณที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร     

9. สารเคมีที่เป็นพิษหรืออันตราย จัดเก็บแยกออกจากบริเวณที่ 

   เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร และมีการติดฉลากหรือป้ายที่ชดัเจน 

    

10. ไม่นำภาชนะบรรจุสารเคมี มาใช้บรรจอุาหาร     

11. มีถังรองรับมูลฝอยที่มีสภาพดี ไม่รั่วซึม และมีฝาปดิมิดชิด     

12. บริเวณรอบถังมูลฝอย สะอาด ไม่มีเศษขยะตกค้าง และคราบสกปรก     

13. มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอื่น     

14. ท่อหรือรางระบายน้ำ สามารถระบายน้ำได้ดี ไม่มีเศษอาหารตกค้าง     

15. มีระบบดักไขมัน/การบำบดันำ้เสียกอ่นระบายทิ้งสูส่าธารณะ     

รวม     
 

1.3 บริเวณห้องส้วม   (จำนวน 4 ข้อ) 

ข้อกำหนดสุขลักษณะ 

ผลการตรวจแนะนำ 

คำแนะนำ ถูกต้อง

ครบถ้วน 

ต้อง

ปรับปรงุ 

ไม่มี

กิจกรรม 

1. ห้องส้วม และอ่างล้างมือ มีจำนวนเพียงพอ  

   มีสภาพที่พร้อมใช้งานตลอดระยะเวลาให้บริการ 

    

2. ห้องส้วม สะอาด ไม่มีกลิ่นเหม็น ไม่มีคราบสกปรก ไม่มีน้ำขงั     

3. อ่างล้างมือ สะอาด ไม่มีคราบสกปรก ใช้การได้ดี มีสบู่ใช้ตลอดเวลา      

4. ห้องส้วม แยกเป็นสัดส่วน และประตูต้องปิดตลอดเวลา 

   จากบริเวณที่เก็บ เตรียม ปรุง ประกอบ จำหน่าย และบริโภคอาหาร 

    

รวม     
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1.4 ค่าความเข้มของแสงสว่างในบรเิวณต่างๆ  (จำนวน 6 ข้อ) 

ข้อกำหนดสุขลักษณะ 

ผลการตรวจแนะนำ 

คำแนะนำ ถูกต้อง

ครบถ้วน 

ต้อง

ปรับปรงุ 

ไม่มี

กิจกรรม 

1. บริเวณที่บริโภคอาหาร แสงสว่างฯ อย่างน้อย 215 ลักซ์   และ          

   มีที่ครอบหลอดไฟ 

    

2. บริเวณที่เตรียม ปรุงอาหาร   แสงสว่างฯ อย่างน้อย 300 ลักซ์ 

   และมีที่ครอบหลอดไฟ 

    

3. บริเวณที่ล้างภาชนะอุปกรณ์   แสงสว่างฯ อย่างน้อย 300 ลักซ์     

4. ห้องแช่เย็น   แสงสว่างฯ อย่างน้อย 100 ลักซ์     

5. ห้องเก็บอาหาร   แสงสว่างฯ อย่างน้อย 100 ลักซ์     

6. ห้องส้วม   แสงสว่างฯ อย่างน้อย 100 ลักซ์     

รวม     

 
หมวด 2 อาหาร กรรมวิธีการทำ ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษาอาหาร   (จำนวน 22 ข้อ) 
 

2.1 อาหารสด อาหารแห้ง และอาหารปรุงสำเร็จพร้อมบริโภค   (จำนวน 10 ข้อ) 

ข้อกำหนดสุขลักษณะ 

ผลการตรวจแนะนำ 

คำแนะนำ ถูกต้อง

ครบถ้วน 

ต้อง

ปรับปรงุ 

ไม่มี

กิจกรรม 

1. เนื้อสัตว์สด สะอาด ไม่มีกลิ่นเนา่เสีย หรือลักษณะผิดธรรมชาติ     

2. เนื้อสัตว์สด เก็บในอณุหภูมิทีต่่ำกวา่ 5 องศาเซลเซยีส 

   เก็บในภาชนะสะอาด และวางสงูจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

    

3. เนื้อสัตว์สด ผัก และผลไม้สด มีการลา้ง ก่อนนำมาปรงุหรือเก็บ     

4. อาหารแห้ง ไม่พบเชื้อรา สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอม 

   เก็บในภาชนะสะอาด และวางสงูจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

    

5. อาหารในภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิท มีเครื่องหมาย  อย. มอก.  

   หรือเครื่องหมายอื่นทีห่นว่ยงานราชการรับรอง 

    

6. อาหารปรุงสำเร็จพรอ้มบรโิภค เก็บในภาชนะที่สะอาด 

   เหมาะสมกับอาหาร และวางสงูจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

    

7. อาหารปรุงสำเร็จ มีการปกปดิด้วยวธิีที่สามารถปอ้งกัน 

   การปนเปื้อนได้ เช่น ตู้ ภาชนะที่มีฝาปิด เป็นตน้ 

    

8. อาหารปรุงสำเร็จพรอ้มบรโิภค ที่รอให้บรกิาร ประเภท ต้ม/แกง  

เก็บที่อุณหภูมิสงูกว่า 60 องศาเซลเซยีส  
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ข้อกำหนดสุขลักษณะ 

ผลการตรวจแนะนำ 

คำแนะนำ ถูกต้อง

ครบถ้วน 

ต้อง

ปรับปรงุ 

ไม่มี

กิจกรรม 

9. อาหารปรุงสำเร็จพรอ้มบรโิภค ประเภท สลัด ซูชิ เป็นต้น  

เก็บที่อุณหภูมิตำ่กวา่ 5 องศาเซลเซียส 

    

10. อาหารสด อาหารแห้ง อาหารปรุงสำเร็จพร้อมบริโภค 

   เก็บแยกเป็นสัดส่วน มีการปกปดิ ไม่วางบนพ้ืน 

    

รวม     
 

2.2 น้ำด่ืม และน้ำใช้  (จำนวน 7 ข้อ) 

ข้อกำหนดสุขลักษณะ 

ผลการตรวจแนะนำ 

คำแนะนำ ถูกต้อง

ครบถ้วน 

ต้อง

ปรับปรงุ 

ไม่มี

กิจกรรม 

น้ำด่ืมหรือเครื่องด่ืม ในภาชนะบรรจุปิดสนทิที่ให้บริการ  

1. ได้มาตรฐาน และมีเลขสารบบอาหาร (อย.)     

2. พ้ืนผิวภายนอกของภาชนะ สะอาด ไม่มีคราบสกปรก 

   เก็บสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 15 เซนติเมตร 

    

น้ำด่ืมหรือเครื่องด่ืม ที่ไม่ได้บรรจใุนภาชนะบรรจุปิดสนทิ 

3. ภาชนะบรรจ ุสะอาด มีฝาปิด มีก๊อกหรือทางเทรนินำ้ 

   หรือ มีอุปกรณ์ที่มีด้ามสำหรบัตักโดยเฉพาะ 

    

4. ภาชนะบรรจ ุเก็บสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร     

5. น้ำที่ใช้สำหรับปรงุ ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่ม สะอาด  

    ได้มาตรฐานตามที่หน่วยงานราชการรับรอง   

    

น้ำใช้ 

6. น้ำใช้ เป็นน้ำประปา หรือนำ้ทีผ่่านการปรับปรงุคุณภาพนำ้ 

   ตามคำแนะนำของเจ้าหนา้ที ่

    

7. ภาชนะบรรจนุ้ำใช้ สะอาด มีสภาพดี     

รวม     
 

2.3 น้ำแข็ง   (จำนวน 5 ข้อ) 

ข้อกำหนดสุขลักษณะ 
ผลการตรวจแนะนำ 

คำแนะนำ ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

ไม่มี
กิจกรรม 

1. น้ำแข็ง ผ่านเกณฑ์มาตรฐานที่กำหนด เช่น เครื่องหมาย อย.     

2. น้ำแข็ง เก็บในภาชนะที่สะอาด ไม่มีคราบสกปรก มีฝาปดิ     
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ข้อกำหนดสุขลักษณะ 
ผลการตรวจแนะนำ 

คำแนะนำ ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

ไม่มี
กิจกรรม 

3. ภาชนะบรรจนุ้ำแขง็ วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 15 เซนติเมตร 

   จากปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติดเมตร   

   บริเวณที่วางภาชนะ ไม่มีน้ำขังเฉอะแฉะ หรือวางใกล้ถงัขยะ 

    

4. ใช้อุปกรณ์ที่สะอาด มีด้าม สำหรับคีบหรือตกันำ้แขง็โดยเฉพาะ     

5. ไม่นำอาหารหรอืสิ่งของ ไปแช่รวมในถังนำ้แข็งสำหรบับริโภค     

รวม     
 

หมวด 3 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้อ่ืน ๆ    (จำนวน 11 ข้อ) 
 

ข้อกำหนดสุขลักษณะ 
ผลการตรวจแนะนำ 

คำแนะนำ ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

ไม่มี
กิจกรรม 

1. ภาชนะ อุปกรณ์ จัดเกบ็ในทีส่ะอาด มีการปกปิด เช่น 

   ตู้ กล่องที่มีฝาปิด เป็นตน้ 

    

2. เขียง สะอาด มีสภาพดี มีการแยกใช้ระหวา่งเนือ้สตัว์สุก 

   เนื้อสัตว์ดิบ ผัก และผลไม้ 

    

3. เครื่องปรุงรส เชน่ น้ำส้มสายชู นำ้ปลา น้ำจิม้ ใส่ในภาชนะที่ปลอดภยั 

  เช่น แก้ว กระเบื้องเคลือบขาว และมีฝาปิด/การปกปดิ 

    

4. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาดา้มขึน้หรือวางเปน็ระเบยีบในภาชนะ  

   ที่สะอาด ไม่มีคราบสกปรก สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

    

5. จาน ชาม ถ้วย แก้วน้ำ ถาดหลุม ฯลฯ ที่จัดไว้บริการอาหารเก็บใน 

   ภาชนะหรอืตะแกรงทีส่ะอาด วางสูงจากพื้นอย่างนอ้ย 60 เซนติเมตร 

    

6. ตู้เย็น/ตู้แช่/อุปกรณ์เกบ็รกัษาความเย็น มีขนาดที่เพียงพอ สะอาด  

   มีสภาพดี มีประสิทธิภาพเหมาะสมในการเก็บรักษาคุณภาพอาหาร 

    

7. ตู้อบ/เตาอบ/เตาไมโครเวฟ/อปุกรณ์ประกอบหรอืปรุงอาหาร 

   ด้วยความร้อนอื่น ๆ  สะอาด มีสภาพด ีและไม่ชำรุด 

    

การล้างภาชนะอุปกรณ์ 

8. ที่สำหรับล้างภาชนะฯ  สูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร     

9. มีการแยกเศษอาหารออกก่อนการทำความสะอาด และ 

   ใส่ในภาชนะรองรับ วางสูงจากพืน้อย่างนอ้ย 30 เซนติเมตร 

    

10. ล้างภาชนะฯ ด้วยสารทำความสะอาด และล้างด้วยนำ้สะอาด      

   อย่างน้อย 2 ครั้ง/ล้างด้วยน้ำไหล/ใช้เครื่องล้างภาชนะที่ได้มาตรฐาน 
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ข้อกำหนดสุขลักษณะ 
ผลการตรวจแนะนำ 

คำแนะนำ ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

ไม่มี
กิจกรรม 

11. มีการฆ่าเชื้อภาชนะฯ ภายหลงัการทำความสะอาด  

   เช่น ตากแดด/แช่นำ้ร้อน/แช่นำ้คลอรนี/ใชเ้ครื่องอบ เป็นต้น 

    

รวม     

หมวด 4 สุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ดูแลและผู้สัมผัสอาหาร   (จำนวน 6 ข้อ) 

ข้อกำหนดสุขลักษณะ 
ของผู้ดูแลและผู้สัมผัสอาหาร 

ผลการตรวจแนะนำ 
คำแนะนำ ถูกต้อง

ครบถ้วน 
ต้อง

ปรับปรุง 
ไม่มี

กิจกรรม 
1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปีนัน้ ๆ  ให้ตรวจสอบได้ (X-ray ปอด 
ตรวจอุจจาระ ตรวจเลือดเพ่ือหาไวรัสตับอักเสบ ชนิดเอ) 

    

2. มีสุขภาพดี ไม่แสดงอาการเจบ็ปว่ย ในขณะปฏบิัติงาน     
3. มีทะเบียน หรือหลกัฐานผ่านการอบรมตามหลักสตูร 
   สุขาภิบาลอาหารจากหน่วยงานจัดการอบรมที่กำหนด ทุกคน 

    

4. แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน หรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวก   
   หรือเน็ทคลุมผม หรือวธิีการอื่น ที่สามารถปอ้งกันการปนเปื้อนได้  

    

5. ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจบัอาหารปรุงสำเร็จพรอ้มบรโิภค     
6. มีสุขนิสัยทีด่ี เชน่ ตัดเลบ็สัน้ ไม่ทาสเีลบ็ ไม่สูบบหุรี ่หรือกระทำใดๆ    
   ที่จะก่อให้เกิดการปนเปื้อนต่ออาหารในขณะปฏบิัติงานดา้นอาหาร 

    

รวม     

หมวด 5 การเฝ้าระวังทางสุขาภิบาลอาหาร   (จำนวน 1 ข้อ) 

ข้อกำหนด 
 

ผลการตรวจแนะนำ 
คำแนะนำ ถูกต้อง

ครบถ้วน 
ต้อง

ปรับปรุง 
ไม่มี

กิจกรรม 
1. มีการเฝ้าระวังทางสขุาภบิาลอาหารโดยชุดทดสอบการปนเปื้อน    
โคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะและมือผู้สมัผัสอาหาร (อ.13)   
ความถี่ 3 เดือน/ครั้ง หรือภาคการศึกษาละ 2 ครั้ง 

    

รวม     
 

ข้อแนะนำเพิ่มเติม................................................................................................................................... ..................................... 
................................................................................................................................................. ...................................................... 

ผู้ตรวจ (ชื่อ-สกุล) : ........................................................................... ตำแหน่ง : ........................................................................
หน่วยงาน : ..................................................................................... .. จังหวัด : ........................................................................ 
เจ้าของสถานที่เตรียม ปรุง ประกอบ และจำหน่ายอาหาร....................................................... ................................................. 
วันที่ตรวจแนะนำ ....................................................................................................................... ..................................... .......... 


