
แบบตรวจสุขาภิบาลอาหารส าหรับ “สถานที่จ าหน่ายอาหาร”  
ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 

ข้อมูลทั่วไปของสถานที่จ าหน่ายอาหาร : 
1. ช่ือสถานท่ีจ าหน่ายอาหาร .......................................................................................................................................................
2. ขนาดพื้นท่ี  น้อยกว่า 200 ตารางเมตร  มากกว่า 200 ตารางเมตร
3. การขอใบอนุญาต/หนังสือรับรองการแจ้งราชการส่วนท้องถิ่น ................................................................................................
    เลขท่ี ...................................................................... ออกเมื่อวันท่ี .......................................................................................... 
    ช่ือผู้รับใบอนุญาต/หนังสือรับรองการแจ้ง .............................................................................................................................. 
    เลขท่ี ....................... ตรอก/ซอย ................................................. หมู่ที่ ........... ถนน ........................................................... 
    ต าบล/แขวง ..................................................... อ าเภอ/เขต ..................................... จังหวัด ............................................... 
4. ประเภทอาหารที่จ าหน่าย .......................................................................................................................................................
5. จ านวนผู้ประกอบกิจการ .............................................. คน จ านวนผู้สัมผัสอาหาร ......................................................... คน
    ผ่านการอบรมสุขาภิบาลอาหาร ............... คน จากหน่วยงาน/สถาบัน .................................................................................. 

ค าชี้แจง : ให้แสดงเครื่องหมาย  ในช่องผลการตรวจแนะน าตามรายละเอียดของข้อก าหนดสุขลกัษณะ 
 - ถูกต้องครบถ้วน : สถานท่ีจ าหน่ายอาหารด าเนินการใหเ้ป็นไปตามข้อก าหนดสุขลักษณะได้ถูกต้องและครบถ้วน 
 - ต้องปรับปรุง : สถานท่ีจ าหน่ายอาหารด าเนินการไมเ่ป็นไปตามขอ้ก าหนดสุขลักษณะ  

ผู้ตรวจแนะน าควรใหค้ าแนะน าเพือ่ให้เกิดการปรบัปรุงและพัฒนาตามข้อก าหนด 
 - ไม่มีกจิกรรม : สถานท่ีจ าหน่ายอาหารไม่มีกิจกรรมที่ระบุไว้ในข้อก าหนด และไมเ่ป็นปัญหาด้านสุขาภิบาลอาหาร 

ให้ถือว่าผ่านมาตรฐานข้อนั้น 

หมวด 1 สุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร 

1.1 สถานที่จ าหน่าย และบริโภคอาหาร 

ข้อก าหนดสุขลักษณะ 
ผลการตรวจแนะน า 

ค าแนะน า ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

ไม่มี
กิจกรรม 

๑. พื้น ไม่มเีศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหว่างให้บริการ 
๒. ผนังหรือเพดาน สะอาด ไม่มีหยากไย ่
3. ด าเนินการตามกฎหมายว่าด้วย

การควบคุมผลติภณัฑ์ยาสูบ

4. มีอ่างล้างมือในพ้ืนท่ีบริโภคอาหารที่แยกจากห้องส้วม สะอาด
และมสีบู่ใช้ตลอดเวลา หรือ ในกรณีมีพื้นท่ีไม่เพียงพอ
จัดให้มีอุปกรณ์ส าหรับการท าความสะอาดมือ เช่น
เจลล้างมือ ที่พร้อมใช้งาน

5. โต๊ะหรือเก้าอ้ี ส าหรับบริโภคอาหาร สะอาด ไม่มีเศษอาหาร
คราบสกปรก และไม่ช ารุด

6. ไม่พบสัตว์และแมลงน าโรค สัตว์เลี้ยง ในพื้นที่รับประทานอาหาร
7. มีบริการช้อนกลาง ส าหรับอาหารที่ต้องรับประทานร่วมกัน

ภาคผนวก ก.



ข้อก าหนดสุขลักษณะ 
ผลการตรวจแนะน า 

ค าแนะน า ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

ไม่มี
กิจกรรม 

8. ห้ามใช้ก๊าซหุงต้มเป็นเชื้อเพลิงบนโต๊ะหรือบริเวณ 
ที่รับประทานอาหาร 

    

9. ห้ามใช้เมทานอลหรือเมทิลแอลกอฮอลเ์ป็นเชื้อเพลิงในการท า
ประกอบ ปรุง หรืออุ่นอาหาร *** ในกรณีใช้แอลกอฮอล์แข็ง
ส าหรับใช้เป็นเชื้อเพลิง ต้องได้มาตรฐาน มอก. 

    

 

1.2 สถานที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 
 

ข้อก าหนดสุขลักษณะ 
ผลการตรวจแนะน า 

ค าแนะน า ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

ไม่มี
กิจกรรม 

1. พื้น ท าด้วยวัสดุแข็งแรง ไม่ช ารุด ท าความสะอาดได้ง่าย     
๒. พื้น ไม่มเีศษขยะ หรือเศษอาหาร และไม่มีน้ าขังบนพ้ืน     
๓. ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไม่มหียากไย ่     
4. มีการระบายอากาศเพียงพอ เช่น มีปล่องระบายควัน และ 
    หรือพัดลมดดูอากาศ หรือเครือ่งปรับอากาศ เป็นต้น 

    

5. มีอ่างล้างมือท่ีสะอาด ไม่มีคราบสกปรก ใช้การได้ดี และ 
    มีสบู่ใช้ตลอดเวลา 

    

6. ไมเ่ตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และ 
    บริเวณหน้าห้องส้วม 

    

7. โตะ๊ที่ใช้เตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหาร สะอาด มสีภาพด ี 
    ไม่มคีราบสกปรก สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 

    

๘. ไม่พบสัตว์และแมลงน าโรค สัตว์เลี้ยง ในพื้นที่เตรียม  
    ประกอบหรือปรุงอาหาร 

    

9. ห้ามน าภาชนะบรรจุสารเคมีที่เป็นพิษหรืออันตราย 
มาใช้บรรจุอาหาร 

    

10. สารเคมีที่เป็นพิษ หรืออันตราย มีการจดัเก็บแยกออกจาก 
บริเวณที่ใช้ท า ประกอบ ปรุง จ าหน่าย และบริโภคอาหาร 
และมีการตดิฉลากหรือป้ายที่ชัดเจน 

    

11. มีมาตรการ หรืออุปกรณ์ หรอืเครื่องมือ 
   ส าหรับป้องกันอัคคีภัยจากการใช้เชื้อเพลิง 
   ในการท า ประกอบ หรือปรุงอาหาร 
   ตามกฎหมายว่าด้วยการควบคมุอาคาร 

    

12. มีถังรองรับมูลฝอยท่ีมสีภาพดี ไม่รั่วซึม และมฝีาปิดมดิชิด     
13. บริเวณรอบถังมูลฝอยต้องสะอาด ไม่มเีศษขยะตกค้าง  

  และคราบสกปรก 
    

14. มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน     
15. ท่อหรือรางระบายน้ า สามารถระบายน้ าไดด้ ี 

  ไม่มีเศษอาหารตกคา้ง 
    

16. มีถังดักไขมัน หรือบ่อดักไขมนั หรือการบ าบัดน้ าเสยี 
  ก่อนระบายทิ้งออกสู่ระบบระบายน้ าสาธารณะ 

    



1.3 ห้องส้วม 
 

ข้อก าหนดสุขลักษณะ 
ผลการตรวจแนะน า 

ค าแนะน า ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

ไม่มี
กิจกรรม 

1. มีห้องส้วม และอ่างล้างมือจ านวนเพียงพอ  
และมสีภาพที่พร้อมใช้งาน 
ตลอดระยะเวลาให้บริการ 

    

๒. ห้องส้วม สะอาด ไม่มีกลิ่นเหมน็ ไม่มีคราบสกปรก และน้ าขัง     
๓. อ่างล้างมือ สะอาด ไมม่ีคราบสกปรก ใช้การได้ดี และ 

มีสบู่ใช้ตลอดเวลา 
    

๔. ห้องส้วมแยกเป็นสดัส่วน โดยประตไูม่เปดิโดยตรงสู่บรเิวณ 
ที่เตรียม-ปรุง-เก็บ-จ าหน่าย-บริโภคอาหาร และ  
ที่ล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ ์

*** ในกรณีที่ไม่สามารถแยกห้องส้วมเป็นสัดส่วนข้างต้นได้  
ประตูห้องส้วมต้องปิดตลอดเวลา และมีฉากปดิกั้น เช่น  
มูลี่ ม่านพลาสติก เป็นต้น 

    

 

1.4 ค่าความเข้มของแสงสว่างในพื้นที่ต่างๆ 
 

ข้อก าหนดสุขลักษณะ 
ค่าความเข้มของแสงสว่าง 

ผลการตรวจแนะน า 
ค าแนะน า ถูกต้อง

ครบถ้วน 
ต้อง

ปรับปรุง 
ไม่มี

กิจกรรม 
1. บริเวณจ าหนา่ยอาหาร และหรอืให้บริการอาหาร 

แบบบริการตนเอง (บุฟเฟ่) อย่างน้อย 215 Lux 
    

    มีที่ครอบหลอดไฟ     
2. บริเวณเตรียม ปรุงอาหาร อย่างน้อย 300 Lux     
    มีที่ครอบหลอดไฟ     
3. บริเวณที่ล้างภาชนะอุปกรณ์ อย่างน้อย 300 Lux     
    มีที่ครอบหลอดไฟ     
4. ห้องแช่เย็น อย่างน้อย 100 Lux     
5. ห้องเก็บอาหาร อย่างน้อย 100 Lux     
๖. ห้องส้วม อย่างน้อย 100 Lux     
 
หมวด ๒ สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการท า ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษา และการจ าหน่ายอาหาร 
 

2.1 อาหารสด อาหารแห้ง และอาหารปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค 
 

ข้อก าหนดสุขลักษณะ 
ผลการตรวจแนะน า 

ค าแนะน า ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

ไม่มี
กิจกรรม 

๑. เนื้อสตัว์สด สะอาด มีคุณภาพดี ไม่มีกลิ่นเน่าเสีย หรือ 
ลักษณะผิดธรรมชาต ิ

    

2. เนื้อสตัว์สด เก็บในอุณหภมูิที่ต่ ากว่า 5 องศาเซลเซียส     



ข้อก าหนดสุขลักษณะ 
ผลการตรวจแนะน า 

ค าแนะน า ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

ไม่มี
กิจกรรม 

3. เนื้อสตัว์สด ผัก และผลไมส้ด มีการลา้ง ก่อนน ามาปรุงหรือเก็บ     
4. อาหารแห้งไม่พบ เชื้อรา สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอม 

เก็บในภาชนะสะอาด วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 
    

5. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนทิ  
   มีเครื่องหมาย อย., มอก. หรือ 
   เครื่องหมายอื่นที่หน่วยงานราชการรับรอง 

    

6. อาหารปรุงส าเร็จ เก็บในภาชนะที่สะอาด เหมาะสมกับอาหาร 
และวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 

    

7. อาหารปรุงส าเร็จ มีการปกปิดด้วยวิธีท่ีสามารถป้องกัน 
การปนเปื้อนได ้เช่น ตู้ ภาชนะที่มีฝาปิด เป็นต้น 

    

8. อาหารปรุงส าเร็จ ส าหรับบริโภคร้อนท่ีรอการจ าหน่าย  
   หรือบริการ เช่น อาหารประเภท ต้ม/แกง 
   เก็บที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซยีส ขึ้นไป 

    

9. อาหารปรุงส าเร็จ ส าหรับบริโภคเย็น (เช่น สลดั  ซูชิ เป็นต้น)  
เก็บที่อุณหภมู ิต่ ากว่า 5 องศาเซลเซียส 

    

10. อาหารสด อาหารแห้ง อาหารปรุงส าเร็จ  
   เก็บแยกเป็นสัดส่วน มีการปกปดิ ไม่วางบนพ้ืน 

    

 

2.2 น้ าดื่ม และน้ าใช้ 
 

ข้อก าหนดสุขลักษณะ 
ผลการตรวจแนะน า 

ค าแนะน า ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

ไม่มี
กิจกรรม 

1. น้ าดื่มหรือเครื่องดื่ม ในภาชนะบรรจุปดิสนิทที่ให้บริการ  
1.1 ได้มาตรฐาน และมเีลขสารบบอาหาร (อย.)     
1.2 พ้ืนผิวภายนอกของภาชนะตอ้งสะอาด ไมม่ีคราบสกปรก 

เก็บสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 15 ซม.และ 
    

2. น้ าดื่มหรือเครื่องดื่ม ที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะบรรจุปิดสนิท 
2.1 ภาชนะบรรจุสะอาด มฝีาปิด  มีก๊อกหรือทางเทรินน้ า  

หรือ มีอุปกรณ์ที่มีด้ามส าหรับตักโดยเฉพาะ 
    

2.2 เก็บสูงจากพ้ืนอย่างน้อย ๖๐ ซม.     
3. น้ าที่ใช้ส าหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่ม  
    ต้องมีคุณภาพไม่ต่ ากว่าเกณฑค์ุณภาพน้ าประปาดื่มได้ของ         

กรมอนามัย พ.ศ. 2553 หรือ ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน อย.  

    

4. น้ าใช้อื่นๆ เป็นน้ าประปา หรือในกรณีท้องถิ่นที่ไม่มี        
ระบบประปาต้องมีการปรับปรุงคณุภาพน้ าตามค าแนะน า  
ของเจ้าพนักงานสาธารณสุข 

    

5. ภาชนะบรรจุน้ าใช้ สะอาด มีสภาพด ี     
 
 
 
 
 



2.3 น้ าแข็ง 
 

ข้อก าหนดสุขลักษณะ 
ผลการตรวจแนะน า 

ค าแนะน า ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

ไม่มี
กิจกรรม 

๑. น้ าแข็งส าหรับบริโภค ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน หรือด าเนินการ 
ตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร (อย.) 

    

๒. เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ไม่มีคราบสกปรก มฝีาปิด  
วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 15 ซม. และ 
จากปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนอยา่งน้อย 60 ซม. 

    

๓. บริเวณที่วางภาชนะ หรือถังเกบ็น้ าแข็ง ต้องไม่มีน้ าขังเฉอะแฉะ  
หรือใกล้ถังขยะ 

    

๔. ใช้อุปกรณ์ที่สะอาด มีดา้ม ส าหรับคีบหรือตักน้ าแข็งโดยเฉพาะ     
๕. ห้ามน าอาหาร หรือสิ่งของอย่างอื่น ไปแช่รวมในถังน้ าแข็ง 

ส าหรับบริโภค 
    

 

หมวด 3 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้อ่ืนๆ 
 

ข้อก าหนดสุขลักษณะ 
ผลการตรวจแนะน า 

ค าแนะน า ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

ไม่มี
กิจกรรม 

1. ภาชนะ อุปกรณ์ มีการจัดเก็บในท่ีสะอาด มีการปกปิด เช่น  
ตู้ กล่องที่มีฝาปดิ เป็นต้น 

    

2. เขียง สะอาด มีสภาพดี แยกใช้ระหว่างเนื้อสตัว์สุก เนื้อสัตว์ดิบ  
และผัก ผลไม ้

    

3. เครื่องปรุงรส เช่น น้ าสม้สายชู น้ าปลา น้ าจิ้ม ใส่ในภาชนะ
ประเภท แก้ว กระเบื้องเคลือบขาว และมีฝาปิด  

    

4. ช้อน ส้อม ตะเกยีบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นหรือวางเป็นระเบยีบใน 
  ภาชนะทีสะอาด ไม่มีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 

    

5. จาน ชาม ถ้วย แก้วน้ า ถาดหลมุ ฯลฯ ที่จดัไว้บริการอาหาร 
เก็บคว่ าในภาชนะหรือตะแกรงท่ีสะอาด  
วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม.  

    

๖. ตู้เย็น ตู้แช่ หรืออุปกรณ์เก็บรักษาความเย็นอื่น ๆ  
ต้องมีขนาดที่เพียงพอ สะอาด มสีภาพดี และมีประสิทธิภาพ 
เหมาะสมในการเก็บรักษาคณุภาพอาหาร 

    

๗. ตู้อบ เตาอบ เตาไมโครเวฟ อุปกรณ์ประกอบหรือปรุงอาหาร 
ด้วยความร้อนอื่นๆ ต้องสะอาด สภาพดี ไม่ช ารุด 

    

การล้างภาชนะอุปกรณ์ 
8. ท่ีล้างภาชนะ สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม.     
9. ภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้ มีการแยกเศษอาหาร 

ออกก่อนการท าความสะอาด และใส่ในภาชนะรองรับ  
วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 30 ซม. 

    

๑๐. ภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้ ล้างด้วยสารท าความสะอาด 
และลา้งด้วยน้ าสะอาด 2 ครั้ง หรอืล้างด้วยน้ าไหล  
หรือใช้เครื่องล้างภาชนะอุปกรณ์ทีไ่ด้มาตรฐาน 

    



ข้อก าหนดสุขลักษณะ 
ผลการตรวจแนะน า 

ค าแนะน า ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

ไม่มี
กิจกรรม 

๑๒. มีการฆา่เชื้อภาชนะ อุปกรณ ์และเครื่องใช้ 
      ภายหลังการท าความสะอาด เช่น ตากแดด  
     หรือแช่น้ าร้อน หรือแช่น้ าคลอรีน หรือใช้เครื่องอบ 

    

 
หมวด 4 สุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร 
 

ข้อก าหนดสุขลักษณะ 
ผลการตรวจแนะน า 

ค าแนะน า ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

ไม่มี
กิจกรรม 

๑. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปีนั้นให้ตรวจสอบได้ 
ตามข้อบัญญัติท้องถิ่น 

    

๒. ไม่แสดงอาการเจ็บป่วยด้วยโรคที่เกิดจากอาหารและน้ าเป็นสื่อ  
ในขณะปฏิบตัิงาน และให้หยดุงานจนกว่าจะรักษาให้หายขาด 

    

๓. กรณีมีบาดแผลที่มือต้องปิดแผลให้มิดชิด และไม่ปฏิบตัิงาน 
ที่มีโอกาสสัมผสัอาหาร 

    

๔. มีทะเบยีน หรือหลักฐานผ่านการอบรมทุกคน ตามหลักสูตร 
สุขาภิบาลอาหารจากหน่วยงานจดัการอบรมที่ก าหนด  

    

5. ผู้ปรุง ประกอบอาหาร ต้องแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน  
ใส่ผ้ากันเปื้อนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลมุผม 

    

6. ผู้เตรียม ผู้เสิร์ฟ ผู้จ าหน่าย และผู้ล้างภาชนะอุปกรณ์  
ต้องแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขนหรือมีเครื่องแบบ  
และสวมหมวกหรือเน็ทคลมุผมหรอืวิธีการอื่น  
ที่สามารถป้องกันการปนเปื้อนได้  

    

๗. ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค     
๘. มีสุขนิสัยที่ดี เช่น ตดัเลบ็สั้น ไม่ทาสีเล็บ ไมสู่บบุหรี่ หรือ 

การกระท าใดๆ ที่จะกอ่ให้เกิดการปนเปื้อนต่ออาหาร 
ในขณะปฏิบัติงาน 

    

 
ข้อแนะน า 
............................................................................................................................. ................................................. 
................................................................................. ............................................................................... .............. 
............................................................................................................................. ................................................. 
 
ลายมือชื่อ 
ผู้ตรวจ ......................................... ต าแหน่ง .................................................. หน่วยงาน ....... ............................ 
 
เจ้าของสถานที่จ าหน่ายอาหาร ............................................... วันที่ตรวจแนะน า .............................................. 
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