
ค าชี้แจง 
แบบส ารวจนี้ ใช้ส าหรับโรงอาหาร ซึ่ งหมายถึง 

สถานที่ จั ดบริ การอาหาร ในหน่ วยงานต่ า ง  ๆ   ได้ แก่    
โรงเรียน, สถาบันการศึกษา, บริษัท, โรงงาน, ส านักงานฯลฯ 
(ยกเว้น โรงครัวของโรงพยาบาล ซึ่งปรุงกระกอบอาหารให้กับ
ผู้ป่วยในโรงพยาบาล) 

มาตรฐานส าหรับโรงอาหาร แบ่งออกเป็น 2 ระดับ
ดังนี้ 

1. มาตรฐานดีมาก ต้องปฏิบัติได้ทุกข้อ ครบ 30 ข้อ 
2. มาตรฐานดี ต้องปฏิบัติได้ครบ 20 ข้อ  

 

                                                                                       แบบส ารวจโรงอาหาร                                                                สอรร.7 
ตามมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 

ตาม 

 ชื่อโรงอาหาร........................................................................................... ............................. 
ชื่อโรงเรียน, หน่วยงาน................................................................... ...................................... 
สังกัด.........................................................จ านวนนักเรียน หรือพนักงาน........................คน 
ที่อยู่   เลขที.่..................................หมู่ที.่....................................ซอย.................................. 
         ถนน....................................ต าบล...................................อ าเภอ............................... 
         เขต (เทศบาล/สุขาภิบาล/อบต.)........................................จังหวัด...................... ..... 
จ านวนผู้รับบริการจากโรงอาหาร..........................คน/วัน  จ านวนผู้สัมผัสอาหาร...........คน 
การอบรมด้านสุขาภิบาลอาหาร  (  ) เคย เมื่อ..................................................... (  ) ไม่เคย 
ลักษณะการให้บริการ 
              1. หน่วยงานด าเนินการเองทั้งหมด 
              2. ให้บุคคลภายนอกเข้ามาจ าหน่ายอาหาร จ านวน .................. ราย 
              3. มีทั้ง  1  และ  2  จ านวน ............................ ราย 

การจัดโครงการอาหารกลางวัน (  ) มี จ านวนนักเรียนในโครงการ ................. คน (  ) ไม่ม ี

สรุปผลการส ารวจ ครั้งที่ 1  ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ครั้งที่ 4 

     มาตรฐานที่ได้         

     ชื่อผู้ส ารวจ         

     วัน เดือน ปี ที่ส ารวจ         

 

 



วิธีการใช้แบบส ารวจ   
ให้แสดงเครื่องหมาย  " / "   ในช่องผลการส ารวจหลังข้อมาตรฐานที่ถูกต้องครบถ้วนทุกรายการ                       
ให้แสดงเครื่องหมาย  " X "  ในช่องผลการส ารวจหลังข้อมาตรฐานที่ไม่ถูกต้องหรือไม่ครบถ้วน 
ให้แสดงเครื่องหมาย  " - "   ในช่องผลการส ารวจหลังข้อมาตรฐานในกรณีท่ีไม่มีกิจกรรมที่ระบุไว้ในข้อมาตรฐานและไม่เป็นปัญหาด้านสุขาภิบาลอาหาร  
                                  ให้ถือว่าผ่านมาตรฐานในข้อนั้น  
 

เรื่อง รายละเอียดมาตรฐาน ผลการส ารวจ หมายเหตุ 
ครั้งที ่1 ครั้งที ่2 ครั้งที ่3 ครั้งที ่4 

ก. สถานที่รับประทานอาหาร   
และบริเวณท่ัวไป 
 
ข. บริเวณท่ีเตรียม-ปรุง
อาหาร 
 
 
 
 
 
ค. ตัวอาหาร น้ า น้ าแข็ง 
เครื่องดื่ม 
 
 

(1.)สะอาด เป็นระเบียบ………………………………………………..… 
(2.) โต๊ะ เก้าอ้ี สะอาด แข็งแรง จัดเป็นระเบียบ…………………… 
3. มีการระบายอากาศที่ดี……………………………………………….. 
(4). สะอาด เป็นระเบียบ พ้ืนท าด้วยวัสดุถาวร แข็ง เรียบ สภาพ
ดี 
5. มีการระบายอากาศรวมทั้งกลิ่น และควันจากการท าอาหาร
ได้ดี เช่น มีปล่องระบายควัน หรือพัดลมดูดอากาศที่ใช้การได้ดี… 
6. ไม่เตรียมและปรุงอาหารบนพื้น…………………………………… 
(7). โต๊ะเตรียม-ปรุงอาหาร และผนังบริเวณเตาไฟ ต้องท าด้วย
วัสดุที่ท าความสะอาดง่าย (เชน่ สแตนเลสกระเบื้อง) มีสภาพดี 
และพ้ืนโต๊ะต้องสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม……………………… 
(8). อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ต้องมีเลข   
สาระบบอาหาร เช่น ............................. 
 

………….. 
.............. 
.............. 
.............. 
 
............... 
…………… 
 
 
…………… 
 
…………… 
 
 

……….….. 
…….…….. 
…………… 
.............. 
 
............... 
…………… 
 
 
................ 
 
................ 

……….….. 
............... 
............... 
............... 
 
............... 
............... 
 
 
…………… 
 
............... 

…………… 
............... 
............... 
............... 
 
............... 
............... 
 
 
............... 
 
............... 

…………………………….. 
……………………………… 
……………………………… 
…………………………….. 
 
…………………………….. 
…………………………….. 
 
 
…………………………….. 
 
…………………………….. 
 

 



เรื่อง รายละเอียดมาตรฐาน ผลการส ารวจ หมายเหตุ 
ครั้งที ่1 ครั้งที ่2 ครั้งที ่3 ครั้งที ่4 

ค. ตัวอาหาร น้ า น้ าแข็ง 
เครื่องดื่ม (ต่อ) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ง . ภาชนะอุปกรณ์ 
 

(9.) อาหารสด เช่น เนื้อสัตว์ ผักสด ผลไม้ และอาหารแห้ง มี
คุณภาพดี แยกเก็บเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกัน วางสูงจากพ้ืนอย่าง
น้อย 60 ซม. หรือเก็บในตู้เย็น ถ้าเป็นห้องเย็น ต้องวางอาหารสูง
จากพ้ืนอย่างน้อย 30 ซม. ส าหรับอาหารสดต้องล้างให้ 
สะอาดก่อนน ามาปรุง…………………………………………………………… 
10. อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท มีคุณภาพดี 
เก็บเป็นระเบียบ สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 30 ซม.............................   
(11). อาหารที่ปรุงส าเร็จแล้ว เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีการ
ปกปิด วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม…… 
(12). มีตู้ส าหรับปกปิดอาหารที่ปรุงส าเร็จแล้ว  และด้านหน้าของ
ตู้ต้องเป็นกระจก………………………………… 
(13). น้ าดื่ม เครื่องดื่ม น้ าผลไม้ต้องสะอาด ใส่ในภาชนะท่ีสะอาด  
มีฝาปิด มีก๊อกหรือทางเทรินน้ า หรือมีอุปกรณ์ที่มีด้ามส าหรับตัก
โดยเฉพาะ และวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม 
(14). น้ าแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด ใส่ในภาชนะท่ีสะอาด              
มีฝาปิด มีอุปกรณ์ท่ีมีด้ามส าหรับคีบ หรือตักโดยเฉพาะ วางสูง
จากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. และต้องไม่มีสิ่งของอ่ืนแช่รวมไว้…….. 
(15). ภาชนะอุปกรณ์ เช่น จาน ชาม ช้อน ส้อมฯลฯ ต้องท าด้วย
วัสดุที่ไม่เป็นอันตราย เช่น สแตนเลส กระเบื้องเคลือบขาว แก้ว  
อลูมิเนียม เมลามีนสีขาว หรือสีอ่อน ส าหรับตะเกียบต้องเป็นไม้
ไม่ตกแต่งสี หรือพลาสติกสีขาว..................................................... 

 
 
 
 

…………… 
 

…………… 
 

…………… 
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…………… 
 
 

…………… 
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…………. 
 

…………. 
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…………………………….. 
 
………………………….…. 
 
…………………………….. 
 
…………………………….. 
 
 
…………………………….. 
 
 
…………………………….. 
 
 
 
…………………………….. 



เรื่อง รายละเอียดมาตรฐาน ผลการส ารวจ หมายเหตุ 
ครั้งที ่1 ครั้งที ่2 ครั้งที ่3 ครั้งที ่4 

ง . ภาชนะอุปกรณ์ (ต่อ) 
 

(16.) ภาชนะใส่น้ าส้มสายชู น้ าปลา และน้ าจิ้ม ต้องท าด้วยแก้ว  
กระเบื้องเคลือบขาว มีฝาปิด และช้อนตักท าด้วยกระเบื้อง
เคลือบขาว หรือสแตนเลส ส าหรับเครื่องปรุงรสอ่ืนๆ ต้องใส่ใน
ภาชนะท่ีท าความสะอาดง่าย มีฝาปิด และสะอาด…………………… 
(17.) ล้างภาชนะอุปกรณ์ด้วยวิธีการอย่างน้อย 2 ขั้นตอน     
โดยขั้นตอนที่ 1 ล้างด้วยน้ ายาล้างภาชนะ และข้ันตอนที่ 2          
ล้างด้วยน้ าสะอาด 2 ครั้ง หรือล้างด้วยน้ าไหลและอุปกรณ์การ
ล้างต้องสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม……………………………………… 
18. ใช้อ่างล้างภาชนะอุปกรณ์ท่ีมีท่อระบายน้ าที่ใช้การได้ดี  
อย่างน้อย 2 อ่าง…………………………………………………………………. 
19. จาน ชาม ถ้วย แก้วน้ า ถาดหลุม ฯลฯ เก็บคว่ าในภาชนะ
โปร่งสะอาดหรือตะแกรงวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. หรือ
เก็บในภาชนะหรือสถานที่ ที่สะอาดมีการปกปิด……………………… 
(20). ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามข้ึนในภาชนะโปร่ง
สะอาด  หรือวางเป็นระเบียบในภาชนะท่ีสะอาด และมีการ
ปกปิด ตั้งสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม…………… 
21. เขียงต้องมีสภาพดี ไม่แตกร้าวหรือเป็นรอ่ง มีเขียงใช้เฉพาะ
อาหารสุกและอาหารดิบ แยกจากกัน  มีฝาชีครอบ (ยกเว้นครัวที่
มีการป้องกันแมลงวันแล้ว)……………………………………………………. 
 
 
 

 
 
 

…………… 
 
 
 

…………… 
 

…………… 
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…………… 

 
 
 

…………. 
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…………. 
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…………. 
 
 
 

…………. 
 

…………. 
 
 

…………. 
 
 

…………. 
 
 

…………. 
 

 
 
 
…………………………….. 
 
 
 
…………………………….. 
 
…………………………….. 
 
 
…………………………….. 
 
 
…………………………….. 
 
 
…………………………….. 



เรื่อง รายละเอียดมาตรฐาน ผลการส ารวจ หมายเหตุ 
ครั้งที ่1 ครั้งที ่2 ครั้งที ่3 ครั้งที ่4 

จ.  การรวบรวมขยะและ 
น้ าโสโครก 
 
 
 
 
 
 
ฉ.  ห้องน้ า ห้องส้วม 
 
 
 
 
 
ช.  ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ 
 

(22). ใช้ถังขยะที่ไม่รั่วซึม และมีฝาปิด………………… 
(23.) มีท่อหรือรางระบายน้ าที่มีสภาพดี ไม่แตกร้าว ระบายน้ า
จากห้องครัวและที่ล้างภาชนะอุปกรณ์ลงสู่ท่อระบายหรือแหล่ง
บ าบัดได้ดี และต้องไม่ระบายน้ าเสียลงสู่แหล่งน้ าสาธารณะ
โดยตรง…………… 
24. มีบ่อดักเศษอาหารและดักไขมันที่ใช้การได้ดี ก่อนระบายน้ า
เสียทิ้ง………………………………………………………………………………… 
 
(25). ห้องน้ า ห้องส้วมต้องสะอาด ไม่มีกลิ่นเหม็น มีน้ าใช้
เพียงพอ 
26. ห้องส้วมแยกเป็นสัดส่วน ประตูไม่เปิดสู่บริเวณท่ีเตรียม - 
ปรุงอาหาร ที่ล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์ ที่เก็บอาหาร และต้อง
มีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดีอยู่ในบริเวณห้องส้วม………………………… 
 
(27.) แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน…………………… 
28. ผูกผ้ากันเปื้อนสีขาว หรือมีเครื่องแบบ ผู้ปรุงจะต้องใส่หมวก  
หรือเนทคลุมผมด้วย……………………………………………………………. 
29. ต้องเป็นผู้มีสุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อ ไม่เป็นโรคผิวหนัง  
ส าหรับผู้ปรุงจะต้องมีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปีนั้นให้
ตรวจสอบได้……………………………………………………………………….. 
(30.) มีสุขนิสัยที่ดี เช่น ตัดเล็บสั้น ไม่สูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงาน  
ไม่ใช้มือหยิบจับอาหารที่ปรุงเสร็จแล้วโดยตรง………………… 

…………… 
 
 
 

…………… 
 

…………… 
 

…………… 
 
 

…………… 
 

…………… 
 

…………… 
 
 

…………… 
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…………. 
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…………. 
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…………. 
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…………. 
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…………………………….. 
 
 
 
…………………………….. 
 
…………………………….. 
 
…………………………….. 
 
 
…………………………….. 
 
…………………………….. 
 
…………………………….. 
 
 
…………………………….. 
 
…………………………….. 

 



แบบสรุปผลการส ารวจโรงอาหาร (จ าแนกตามร้านย่อย) 
ส าหรับโรงอาหารที่มีร้านจ าหน่ายอาหาร จ านวนมากกว่า 1 ร้านขึ้นไป 

ชื่อโรงอาหาร....................................ชื่อโรงเรียน/หน่วยงาน................................................จังหวัด........................................... 
ข้อมาตรฐาน 

 

ชื่อเจ้าของหรือหมายเลขร้าน 

 
 

1 

 
 

2 

 
 

3 

 
 

4 

 
 

5 

 
 

6 

 
 

7 

 
 

8 

 
 

9 

 
 

10 

 
 

11 

 
 

12 

 
 

13 

 
 

14 

 
 

15 

 
 

16 

 
 

17 

 
 

18 

 
 

19 

 
 

20 

 
 

21 

 
 

22 

 
 

23 

 
 

24 

 
 

25 

 
 

26 

 
 

27 

 
 

28 

 
 

29 

 
 

30 

มาตรฐานที่ได้ 
ดีมาก ดี ไม่ได้ 

                                  
                                  
                                  
                                  
                                  
                                  
                                  
                                  
                                  
                                  
                                  

จ านวนที่ได้มาตรฐาน                                  
จ านวนที่ไม่ได้มาตรฐาน                                  

รวม                                  

                  
          วัน/เดือน/ปี ท่ีตรวจ …………………………..………. 
หมายเหตุ โรงอาหารที่ได้มาตรฐาน ร้านย่อยทุกร้านต้องได้มาตรฐานทั้งหมด                                               ผู้ตรวจ .............................................. 



แบบตรวจแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 
แบบตรวจแผงลอยจ าหน่ายอาหารทางแบคทีเรีย 

 
ช่ือเจ้าของแผงลอย............................................ช่ือบริเวณที่ตั้งแผงลอย.........................................วันท่ีเก็บตัวอย่าง.................... 
ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล 
          
          

........................................................รอยปร.ุ.......................................................... 
แบบตรวจแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร 

ช่ือเจ้าของแผงลอย....................................บริเวณที่ตั้งแผงลอย........................................เป็นพื้นที่ ( )ทางสาธารณะ  ( )เอกชน 
ประเภทอาหารที่จ าหนา่ย..............................จ านวนผู้ปรุง........คน,ผู้เสิร์ฟ........คน ผ่านการอบรมด้านสุขาภิบาลอาหาร.......คน 
ใบอนุญาตเลขท่ี..........................................ออกเมื่อวันท่ี..........................................โดย.............................................................. 

ข้อก าหนดด้านสขุาภิบาลอาหารส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ผลตรวจ หมายเหตุ 
1. แผงลอยจ าหน่ายอาหารท าจากวัสดุที่ท าความสะอาดง่าย มีสภาพดี เป็นระเบียบ อยู่สูง จากพ้ืน
อย่างน้อย 60 ซม. 

  

2. อาหารปรุงสุกมีการปกปิด หรือมีการป้องกันสัตว์แมลงน าโรค   
3. สารปรุงแต่งอาหาร ต้องมีเลขทะเบียนต ารับอาหาร (อย.)   
4. น้ าดื่มต้องเป็นน้ าท่ีสะอาด ใส่ในภาชนะที่สะอาด มีการปกปดิ มกี๊อกหรือทางเทรินน้ า   
5. เครื่องดื่มต้องใส่ภาชนะที่สะอาด มีการปกปดิ และมีที่ตักที่มีด้ามยาว หรือก๊อกหรือทางเทรินน้ า   
6. น้ าแข็งที่ใช้บริโภค 
    6.1 ต้องสะอาด............................................................................................................................. 
    6.2 เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มฝีาปิด อยูสู่งจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม........................................... 
    6.3 ที่ตักน้ าแข็งมีด้ามยาว............................................................................................................. 
    6.4 ต้องไม่น าอาหาร หรือสิ่งของอย่างอื่นไปแช่ไว้ในน้ าแข็ง......................................................... 

  

7. ล้างภาชนะด้วยน้ ายาล้างภาชนะ แล้วล้างด้วยน้ าสะอาด 2 ครั้ง หรือล้างด้วยน้ าไหล และ
อุปกรณ์การล้างต้องวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 

  

8. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาด หรอืวางเป็นระเบียบในภาชนะโปร่ง
สะอาด และมีการปกปิด เก็บสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 

  

9. มีการรวบรวมมูลฝอย และเศษอาหารเพื่อน าไปก าจัด   
10. ผูส้ัมผสัอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากนัเปื้อน และสวมหมวก หรือ
เน็ทคลุมผม 

  

11. ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุงส าเร็จ   
12. ผูส้ัมผสัอาหารที่มีบาดแผลที่มอื ต้องปกปิดแผลให้มดิชิด   
ข้อเสนอแนะ................................................................................................................................................................................. 
....................................................................................................................................................................................................... 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
 

ผู้ตรวจ.....................................ต าแหน่ง/สังกัด................................ 
(..................................................................)                                                                                                      
วันท่ีตรวจ.............................เจ้าของแผงลอย ............................. 

        
 



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

ผู้ตรวจ.....................................ต าแหน่ง/สังกัด................................ 
(.................................................)                                                                                                      
วันท่ีตรวจ................................เจ้าของแผงลอย ............................. 

แบบตรวจร้านอาหาร 
แบบตรวจร้านอาหารทางแบคทีเรีย 

ช่ือร้าน................................................ช่ือเจ้าของร้าน...........................................วันท่ีเก็บตัวอย่าง............................................. 
ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล 
          
          

..................................................................รอยปร.ุ.......................................................... 
แบบตรวจร้านอาหารตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร 

ช่ือร้าน...............................................ช่ือเจ้าของร้าน..........................................................ที่อยู่................................................... 
ประเภทอาหารที่จ าหนา่ย............................จ านวนผู้ปรุง.......คน,ผู้เสิร์ฟ........คน,ผ่านการอบรมด้านสขุาภิบาลอาหาร.........คน 
ขนาดพื้นท่ี ( ) เกิน 200 ตร.ม. ( ) ไม่เกิน 200 ตร.ม. ใบอนุญาตเลขที.่....................ออกเมื่อวันท่ี...................โดย................... 

ข้อก าหนดด้านสขุาภิบาลอาหารส าหรับร้านอาหาร ผลตรวจ หมายเหตุ 
1. สถานท่ีรับประทานอาหาร สถานท่ีเตรียมปรุง ประกอบอาหาร ตอ้งสะอาดเป็นระเบยีบ และ
จัดเป็นสดัส่วน 

  

2. ไม่เตรียมอาหารบนพ้ืน และบรเิวณหน้า หรือในห้องน้ า ห้องส้วม และต้องเตรียมปรุงอาหารบน
โต๊ะที่สูงจากพ้ืนอยา่งน้อย 60 ซม. 

  

3. ใช้สารปรุงแต่งอาหารที่มคีวามปลอดภัย  มเีครื่องหมายรับรองของทางราชการ เช่น เลขทะเบียน
ต ารับอาหาร (อย.) เครื่องหมายรบัรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.) 

  

4. อาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนน ามาปรุง หรือเก็บ การเก็บอาหารประเภทต่าง ๆ ต้องแยกเก็บ
เป็นสัดส่วน อาหารประเภทเนื้อสตัว์ดิบเก็บในอุณหภูมิทีไ่มสู่งกว่า 7.2 องศาเซลเซียส 

  

5. อาหารที่ปรุงส าเร็จแล้ว เก็บในภาชนะท่ีสะอาดมีการปกปิด วางสงูจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม.   
6. น้ าแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาดมีฝาปิด ใช้อุปกรณ์ที่มีดา้มส าหรับคบี หรือ
ตักโดยเฉพาะ วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 

  

7. ล้างภาชนะด้วยน้ ายาล้างภาชนะ แล้วล้างด้วยน้ าสะอาด 2 ครั้ง หรือล้างด้วยน้ าไหล และทีล่้าง
ภาชนะต้องวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 

  

8. เขียงและมีด ต้องสภาพดี แยกใช้ระหว่างเนื้อสัตวส์ุก เนื้อสตัว์ดิบ และผัก ผลไม้   
9. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะ อาด และมีการปกปดิ เก็บสูงจากพ้ืน
อย่างน้อย 60 ซม. 

  

10. มูลฝอย และน้ าเสียทุกชนิด ได้รับการก าจัดด้วยวิธีท่ีถูกหลักสุขาภิบาล   
11. ห้องส้วมส าหรับผู้บรโิภคและผู้สัมผสัอาหารต้องสะอาด มีอ่างลา้งมือท่ีใช้การได้ดี และมสีบู่ใช้
ตลอดเวลา 

  

12. ผูส้ัมผสัอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากนัเปื้อนที่สะอาด สวมหมวกหรือ
เน็ทคลุมผม 

  

13. ผูส้ัมผสัอาหารต้องล้างมือใหส้ะอาดก่อนเตรียมปรุง ประกอบ จ าหน่ายอาหารทุกครั้ง ใช้
อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรงุแล้วทุกชนิด 

  

14. ผูส้ัมผสัอาหารที่มีบาดแผลที่มอืต้องปิดแผลใหม้ิดชิด หลีกเลีย่งการปฏิบัติงานท่ีมโีอกาสสัมผัส
อาหาร 

  

15. ผูส้ัมผสัอาหารที่เจ็บป่วยด้วยโรคที่สามารถตดิต่อไปยังผู้บรโิภค โดยมีน้ าและอาหารเป็นสื่อ ให้
หยุดปฏิบตัิงานจนกว่าจะรักษาใหห้ายขาด 

  



 


