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บทนำ 
 

นโยบายรัฐบาลต่อการดำเนินงานควบคุมสถานที่จำหน่าย

อาหารของประเทศไทย 
	 รัฐบาลและกระทรวงสาธารณสุข	 สนบัสนุนส่งเสริมให้ประชาชน

มีการสร้างเสริมสุขภาพและมีหลักประกันสุขภาพ	 กระทรวงสาธารณสุข

ซึ่งทำหน้าที่ดูแลรับผิดชอบดังกล่าว	 จึงกำหนดให้มีระบบการสร้างสุขภาพ

ทีเ่ปน็รปูธรรมสนองตอ่นโยบายรฐับาล	ทัง้ดา้นสุขภาพ	สังคมและเศรษฐกจิ	

สำหรับด้านความปลอดภัยของอาหาร	รัฐบาลได้มีนโยบายต่างๆ	ที่จะ

ทำการควบคุมอาหารตั้งแต่แหล่งผลิตจนถึงผู้บริโภค	 ประกอบด้วย

นโยบายที่สำคัญดังนี้	

 

1. ปีรณรงค์การสร้างสุขภาพ 
 นายกรัฐมนตรีได้ประกาศใหป้	ี2545	เปน็ปีแห่งการเริ่มต้นรณรงค์

การสรา้งสขุภาพ	ภายใตก้ลยทุธ	์“รวมพลงัสรา้งสขุภาพ” (Empowerment 

for	Health)	วนัที่	17	กุมภาพันธ์	พ.ศ.2545	โดยได้กำหนดเป้าหมายการ

รณรงคด์งันี้	

	 1.1	พฒันาใหเ้กดิ	“ศนูยส์ขุภาพชมุชน”	(Primary	Care	Unit	หรอื 

P.C.U.)	 เพื่อประสานเครือข่ายในการส่งเสริมสุขภาพและบริการสุขภาพ

ขั้นพื้นฐาน	ตามนโยบายหลักประกันสุขภาพแห่งชาติ	

	 1.2	 สนับสนุนให้ เกิด “ชมรมออกกำลังกายเพื่อสุขภาพ” 

เทศบาลละ	 1	 ชมรมทั่วประเทศ	 ให้เป็นแกนนำส่งเสริมให้ประชาชนออก

กำลังกายมากขึ้น	
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	 1.3	 พฒันาใหเ้กดิ	 “โรงเรยีนสง่เสรมิสขุภาพ”	 เปน็ศนูยส์ง่เสริมให้

นักเรียนและชุมชน	มีส่วนร่วมในการสร้างสุขภาพ	

	 1.4	 รณรงคใ์หป้ระชาชน	 “บรโิภคอาหารทีม่คีณุคา่ทางโภชนาการ” 

และควบคุมดุแล	“อาหารและยาที่ไม่ปลอดภัย”	

	 1.5	 ส่งเสริมให้เกิด	 “ร้านอาหารและแผงลอยที่ได้มาตรฐานสุข

อนามัย”	โดยเฉพาะที่ตั้งในโรงเรียนและรอบโรงเรียน	อีกทั้งยังส่งเสริมให้

เกิด	“ตลาดสดที่ได้มาตรฐานน่าซื้อ”	

	 1.6	พัฒนาคณุภาพสนิคา้	“ผลติภณัฑส์ขุภาพและสมนุไพร”	ให้ได้

มาตรฐานและ	“การพฒันาการแพทยแ์ผนไทยและการแพทยท์างเลอืกตา่งๆ” 

	 1.7	 รณรงค์	 “ลดอุบัติเหตุและอุบัติภัย”	 ให้เกิด	 “ระบบบริการ

การแพทยฉ์กุเฉนิ”	(Emergency	Medical	Services	System	หรอื	EMS) 

	 1.8	ควบคุมและลดโรค	“โรคหัวใจ	โรคความดันโลหิตสูง	โรคเบา

หวาน	โรคมะเร็ง	โรคไข้เลือดออก	และโรคเอดส์”	

	 1.9	 พัฒนาโรงพยาบาลศูนย์และโรงพยาบาลทั่วไป	 ให้สามารถ

รักษาผู้ที่ติดยาเสพติดได้	

 

2. นโยบายความปลอดภัยด้านอาหาร 
 มตคิณะรฐัมนตร	ีวนัที	่4	มนีาคม	พ.ศ.2546	ใหม้รีะบบดแูลควบคมุ

ตรวจสอบคุณภาพความปลดภัยอาหารที่ผลิตทุกขั้นตอน	 ตลอดห่วงโซ่

อาหาร	(Food	Chain)	ตั้งแต่วัตถุดิบ	(การเพาะปลูก/เพาะเลี้ยง)	การผลิต	

การแปรรูป	การจัดจำหน่าย	จนถึงผู้บริโภคอาหาร	ให้มีมาตรฐานทัดเทียม

สากล	โดยกำหนดให้กระทรวงสาธารณสุข	มีภารกิจที่ต้องรับผิดชอบ	คือ	

	 2.1	 ควบคุมการนำเข้ายา	 เภสัชเคมีภัณฑ์	 อาหารสำเร็จรูป	
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วัตถุดิบในการผลิตอาหาร	(ยกเว้นเนื้อสัตว์	ปลาทูน่าและกุ้ง)	

	 2.2	การขึน้ทะเบยีน	และการควบคมุการจำหนา่ยยา	เภสชัเคมภีณัฑ์	

เวชภัณฑ์	

	 2.3	 การอนุญาตประกอบการ	 โรงงานแปรรูปอาหาร	 การตรวจ

สอบควบคมุมาตรฐานและกระบวนการผลติโรงงานผลติอาหารเพือ่จำหนา่ย

ในประเทศ	

	 2.4	การตรวจสอบรับรองอาหารที่จำหน่ายในประเทศ	

 

3. การควบคุมสถานที่จำหน่ายอาหาร ตามพระราชบัญญัติ

กระทรวงสาธารณสุข พ.ศ. 2535 
	 โดยทีก่ารทอ่งเทีย่วเปน็ธรุกจิทีส่ามารถทำรายไดใ้หก้บัประเทศไทย

เป็นจำนวนมาก	 รัฐบาลจึงกำหนดให้หน่วยงานราชการทุกหน่วยงาน

ให้การสนับสนุนการท่องเที่ยว	กระทรวงสาธารณสุขโดยกรมอนามัยใน

ฐานะหนว่ยงาน	 ซึง่มหีนา้ที่กำกับดูแลการบริการอาหารของสถานทีจ่ำหนา่ย

อาหารให้สะอาดปลอดภัยและได้มาตรฐาน	 ดังนั้น	 เพื่อเป็นการสนับสนุน

การท่องเที่ยวไทย	และคุ้มครองสุขภาพของประชาชน	และนักท่องเที่ยว

ท้ังภายในและต่างประเทศ	 จงึเหน็ควรให้มีการควบคุมการบริการอาหาร

ของสถานทีจ่ำหนา่ยอาหารใหม้คีวามสะอาดปลอดภยัในพืน้ทีแ่หลง่ทอ่งเทีย่ว 

อันจะส่งผลต่อชื่อเสียงที่ดีของประเทศไทยด้วย	

	 อาศยัอำนาจตามความในมาตรา	 10	 (1)	 แหง่พระราชบัญญัตกิาร

สาธารณสขุ	พ.ศ.2535	รฐัมนตรวีา่การกระทรวงสาธารณสขุ	ในฐานะรฐัมนตรี

รักษาการพระราชบัญญัตินี้	โดยคำแนะนำของคณะกรรมการสาธารณสุข 

จงึกำหนดนโยบายเรือ่ง	 การควบคมุสถานทีจ่ำหนา่ยอาหารตามพระราชบญัญตัิ

การสาธารณสุข	พ.ศ.2535	ในแหล่งท่องเที่ยว	ดังนี้	
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	 1.	ให้ราชการส่วนท้องถิ่นที่มีแหล่งท่องเที่ยวอยู่ในเขตพื้นที่ที่

รับผิดชอบดำเนินการควบคุมสถานที่จำหน่ายอาหารตามพระราชบัญญัติ

การสาธารณสุข	พ.ศ.2535	

	 2.	เพื่อให้สถานทีจ่ำหน่ายอาหาร	ได้มีการปรับปรุงการบริการ

อาหารทีส่ะอาดปลอดภยัอยา่งต่อเนื่อง	และเป็นที่รู้จักของนักท่องเทีย่ว	ให้

ราชการสว่นทอ้งถิน่ดำเนนิการตามโครงการ	“อาหารสะอาด	รสชาตอิรอ่ย”	

(Clean	Food	Good	Taste)	ประสานกับการใชก้ฎหมายสาธารณสุข	เพื่อ

ส่งเสริมการท่องเที่ยวและสุขภาพของประชน	
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บทที่ 1 
โครงการ อาหารสะอาด รสชาติอร่อย  
(Clean Food Good Taste) 
 
1. ความเป็นมา 
 ด้วยธุรกิจการท่องเที่ยวเป็นธุรกิจที่สามารถทำรายได้	ให้กับ
ประเทศไทยเป็นจำนวนมากและรัฐบาลไทย	 มีนโยบายที่จะทำให้ประเทศ
ไทยเป็นศูนย์กลางการท่องเที่ยว	 การบริการด้านอาหาร	 และการส่งเสริม
อุตสาหกรรมด้านอาหาร	เพื่อส่งออกในภูมิภาคนี้	จึงมีการกำหนดนโยบาย
ให้หน่วยงานราชการให้การสนับสนุนการท่องเที่ยวและส่งเสริมให้ภาค
เอกชนและองค์กรประชาชนจัดกิจกรรมต่างๆ	 เพื่อดึงดูดให้นักท่องเที่ยว
ทั้งชาวไทยและชาวต่างประเทศหันมาท่องเที่ยวในประเทศไทย	
	 ปัจจัยเรื่องอาหารนับว่าเป็นปัจจัยที่สำคัญและมีผลกระทบต่อ
ธุรกิจการท่องเที่ยวอย่างสูง	 เพราะถ้าอาหารที่จัดไว้บริการไม่ปลอดภัย	
จนทำให้เกิดการเจ็บป่วยด้วยโรคที่เกิดจากอาหารและน้ำเป็นสื่อแล้ว	 ก็จะ
มีผลกระทบเชิงลบอย่างรุนแรงต่อธุรกิจการท่องเที่ยว	 ฉะนั้น	 จึงได้มีการ
จัดทำโครงการอาหารสะอาด	รสชาติอร่อย	เพื่อกระตุ้นมาตรการในการ
ควบคุม	กำกับ	และตรวจสอบดูแลสถานที่ปรุง	ประกอบ	จำหน่ายอาหาร	
ให้มีความเข้มงวดกวดขันเพิ่มขึ้น	 ทั้งนี้	 โดยมาตรการทางกฎหมายร่วมกับ
การประสานงานของภาครัฐ	ภาคเอกชนอย่างต่อเนื่อง	
 
2. วัตถุประสงค ์
	 2.1	 เพื่อลดความเสี่ยงอันเนื่องมาจากการบริโภคอาหารและน้ำที่
ไม่สะอาด	ซึ่งมีสาเหตุจากร้านจำหน่ายอาหาร	โรงอาหาร	และแผงลอย
จำหน่ายอาหาร	
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	 2.2	 สง่เสรมิการจดับรกิารอาหารในแหลง่ทอ่งเทีย่วใหถ้กูสขุลกัษณะ 
โดยมีการบริการอาหารที่สะอาดปลอดภัย	แก่นักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและ
ชาวต่างประเทศ	
	 2.3	สง่เสรมิใหท้อ้งถิน่จดัการการบรกิารดา้นอาหารและสิง่แวดลอ้ม
ในแหล่งท่องเที่ยวให้ถูกสุขลักษณะและปลอดภัยต่อผู้บริโภค	
 
3. เป้าหมายการดำเนินงาน 
	 สถานที่ปรุง	ประกอบ	จำหน่ายอาหาร	อันได้แก่	ร้านจำหน่าย
อาหาร	 แผงลอยจำหน่ายอาหารและโรงอาหารที่จำหน่ายในทุกพื้นที่ของ
ประเทศ	
 
4. กลยุทธ์และแนวทางการดำเนินงาน 
	 เพื่อให้การดำเนินงานตามโครงการเป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ	มี
การกำหนดกลยุทธ์และแนวทางการดำเนินงานออกเป็น	4	กลยุทธ์	โดยให้
ดำเนินการควบคู่กันไป	 ได้แก่	 การสร้างพหุภาคี	 การประกันสุขภาพ	
การสร้างความยั่งยืน	และการประชาสัมพันธ์	มีรายละเอียด	ดังนี้		
 
 
  “Project Clean Food 

Good Taste ดีนะครับ” 
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     4.1 กลยุทธ์การสร้างพหุภาค ี
 วัตถุประสงค ์
	 เพื่อให้หน่วยงานที่เกี่ยวข้องมีส่วนในการเป็นเจ้าของโครงการ
อาหารสะอาด	รสชาติอร่อย	ร่วมกัน	
 
 แนวทางการดำเนินงาน 
	 1)	จัดทำโครงการและแผนงานร่วมระหว่างหน่วยงานหลัก	
	 2)	ประสานงานกับหน่วยงานที่เกี่ยวข้องทั้งภาครัฐและเอกชนใน
ทุกระดับ	
	 3)	 จดัการประชุมหน่วยงานที่เกี่ยวข้องในระดับภูมิภาค/ระดับ
ทอ้งถิน่	เพือ่ชีแ้จงโครงการ	วตัถปุระสงค	์การดำเนนิงาน	และการสนบัสนนุ
การดำเนนิงานของภาคี	
	 4)	 สรา้งเวทหีรอืหนว่ยงานให้องค์กรที่เป็นภาคีทีเ่กีย่วขอ้งมโีอกาส
ปฏสิมัพนัธก์นั	 ในกรณเีกดิปญัหาทีเ่ก่ียวข้องกับความปลอดภัยของอาหาร
และรว่มกนัวางแผนแกไ้ขปญัหา 
	 5)	 มีการรว่มมอืดำเนนิงานในพืน้ทีเ่ปา้หมายจากหนว่ยงานภาครัฐ	
องค์กรเอกชนในทุกระดับอย่างสอดคล้องเพื่อให้บรรลุวัตถุประสงค์และ
ภาพลักษณ์ที่ต้องการ	
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     4.2 กลยุทธ์การประกันคุณภาพ 
 วัตถุประสงค ์
	 1)	 เพื่อสร้างระบบติดตาม	 ตรวจสอบคุณภาพโดยความร่วมมือ
ระหว่างภาครัฐ	 และภาคเอกชน	 ทั้งนี้ต้องสอดคล้องรองรับด้วยมาตรการ
ทางกฎหมาย	(พระราชบัญญัติการสาธารณสุข	พ.ศ.2535)	
	 2)	 สรา้งความตระหนกัใหก้บัผูป้ระกอบการค้าอาหารในการกำกบั
ดแูลคณุภาพ	มาตรฐานของสถานประกอบการและคณุภาพของอาหาร 
 
 แนวทางการดำเนินงาน 
	 1)	สำหรับภาครัฐ	ดังนี้	
	 				1.1	 ตรวจสอบคณุภาพสถานทีป่รงุ	ประกอบ	จำหน่ายอาหาร
เป็นประจำ	 ตามเงื่อนไขโดยเจ้าหน้าที่ท้องถิ่น	 หรือสำนักงานสาธารณสุข
จังหวัดหรือศูนย์อนามัยเขต	หรือกรมอนามัย	โดยที่มาตรฐานมีอายุ	1	ปี	
	 				1.2	 กรณีสถานที่ปรุง	 ประกอบ	จำหน่ายอาหาร	 ไมส่ามารถ
รกัษามาตรฐานให้คงเดิมตามเงื่อนไขที่กำหนด	เจ้าหน้าที่ของหน่วยงาน
ราชการส่วนท้องถิ่นจะต้องดำเนินการเพิกถอนป้าย	
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Clean Food Good Taste 

	 2)	สำหรับภาคเอกชน	
	 				2.1	 สร้างระบบตรวจสอบคุณภาพโดยมีชมรมผู้ประกอบการ
ค้าอาหารเป็นแกนหลัก	
	 				2.2	 สื่อมวลชนแขนงต่างๆ	 ติดตามตรวจสอบและดำเนินการ
ประชาสัมพันธ์ให้ผู้บริโภคทราบอย่างต่อเนื่อง	
	 3)	สำหรับภาคประชาชนผู้บริโภค	
	 	 สร้างช่องทางหรือระบบติดต่อประสานงานให้ประชาชนหรือ
องค์กรประชาชนมีส่วนร่วมในระบบการตรวจสอบ	 รวมทั้งการแจ้งข้อมูล
ต่างๆ	 ย้อนกลับ	 หรือส่งกลับให้เจ้าหน้าที่ของรัฐหรือสื่อมวลชนเพื่อ
ดำเนินการต่อไป	
 
    4.3 กลยุทธ์การสร้างความยั่งยืน 
 วัตถุประสงค ์
	 เพื่อมุ่งเน้นให้เจ้าหน้าที่รัฐของหน่วยงานราชการส่วนท้องถิ่น	เช่น	
เจ้าหน้าทีผู่ร้บัผดิชอบโครงการ	 โดยมผีูป้ระกอบการรา้นคา้อาหารภาคเอกชน
และองคก์รประชาชนมสีว่นรว่มในการดำเนนิงานในโครงการอาหารสะอาด	
รสชาติอร่อย	
 แนวทางการดำเนินงาน 
	 1)	 จัดอบรมเพื่อพัฒนาศักยภาพของเจ้าหน้าที่ผู้ดำเนินงานและ
ผู้ประกอบการค้าอาหาร	
	 2)	 กระตุน้และผลกัดนัใหห้นว่ยงานราชการสว่นทอ้งถิน่ใชก้ฎหมาย	
(พระราชบัญญัติการสาธารณสุข	 พ.ศ.2535)	 เป็นเครื่องมือสำคัญในการ
ควบคุม	กำกับ	และดำเนินงาน	
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	 3)	 ผลักดันให้หน่วยงานราชการส่วนท้องถิ่นสามารถรับผิดชอบ
ในการดำเนินการรับเรื่องราวร้องทุกข์	 และแก้ไขปัญหาที่พบในท้องถิ่น
อย่างมีประสิทธิภาพ	
	 4)	 สนบัสนุนให้มีการจัดตั้งสมาคม/ชมรมผูป้ระกอบการคา้อาหาร
ทีส่ามารถดำเนนิการและบรหิารจดัการกจิกรรมไดด้ว้ยตนเองอยา่งตอ่เนือ่ง 
	 5)	ศึกษาเพื่อพัฒนารูปแบบ	กลวิธีให้เหมาะสม	มีประสิทธิภาพ
เพิ่มขึ้น	
 
     4.4 กลยุทธ์การประชาสัมพันธ์ 
 วัตถุประสงค ์
	 1)	 เพื่อชกัชวนผู้ประกอบการค้าอาหารเข้ามาร่วมโครงการโดย
เผยแพร่จุดขายของป้ายสัญลักษณ์	
	 2)	 เพือ่สรา้งความมั่นใจใหผู้บ้รโิภคตอ่การดำเนนิการตามโครงการ 
และต่อป้ายสัญลักษณ์	
	 3)	 เพื่อใช้พลังผู้บริโภคเป็นปัจจัย	 (แรงกดดันทางสังคม)	 ให้
สถานที่ปรุง	ประกอบ	จำหน่ายปรับปรุงให้ได้มาตรฐาน	
 
 แนวทางการดำเนินงาน 
	 1)	ประชาสัมพันธ์โดยอาศัยสื่อมวลชนเป็นกลวิธีหลัก	
	 2)	ใช้สื่อสิ่งพิมพ์ประเภทต่างๆ	ในการโฆษณาเผยแพร่	
	 3)	ใช้ป้ายโฆษณาขนาดใหญ่เผยแพร่ตามเส้นทางการเดินทาง
ท่องเที่ยวที่สำคัญ	
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	 4)	 ส่งเสรมิกจิกรรมประชาสมัพนัธต์า่งๆ	 ทีเ่กีย่วขอ้งของภาคเอกชน 
องค์กรประชาชน	เช่น	พิธีมอบป้ายสัญลักษณ์/หรือการจัดมหกรรมอาหาร
ของชมรมผู้ประกอบการค้าอาหารจังหวัดต่างๆ	 หรือจัดมหกรรมที่
เกี่ยวข้องกับ	Clean	Food	Good	Taste	เป็นต้น	
 
5. หน่วยงานผู้ร่วมรับผิดชอบ 
	 1.	กรมอนามัย	กระทรวงสาธารณสุข	
	 2.	กรมส่งเสริมการปกครองท้องถิ่น	กระทรวงมหาดไทย	
	 3.	การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย	
	 4.	หน่วยงานภาครัฐที่เกี่ยวข้อง	
	 5.	หน่วยงานภาคเอกชนที่เกี่ยวข้อง	
 
6. ผลที่คาดว่าจะได้รับ 
	 1.	สถานที่ปรุง	ประกอบ	จำหน่ายอาหาร	มีการจัดบริการอาหาร
ที่สะอาดปลอดภัยแก่ผู้บริโภคและนักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและชาว
ต่างประเทศ	
	 2.	ลดความเสี่ยงจากโรคที่เกิดจากอาหารและน้ำเป็นสื่อ	
 
 
 
 
 
 

อาหารสะอาด รสชาติอร่อย 
ครับผม 
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บทที่ 2 
กลวิธีการดำเนินงาน 
 
	 โครงการอาหารสะอาด	รสชาติอร่อย	เริ่มต้นดำเนินการป	ี2542	
จนถงึปจัจุบัน	 ทั้งนี้เป็นโครงการร่วมระหว่างกรมอนามัย	 กรมส่งเสริม
การปกครองทอ้งถิน่	 และการทอ่งเทีย่วแหง่ประเทศไทย	 ทีเ่กดิจากนโยบาย
รฐับาลทีก่ำหนดปทีอ่งเทีย่วไทย	 2541-2542	 (Amazing	 Thailand)	 ผสม
ผสานนโยบายรัฐบาลด้านความปลอดภัยอาหาร	 กลวิธีการดำเนินการ
แบง่ออกเปน็	 2	 ขัน้ตอน	 คอื	 ขัน้ตอนการดำเนนิงานและขัน้ตอนการตดิตาม
ประเมนิผล 
 
1. ขั้นตอนการดำเนินงาน 
	 ขั้นตอนการดำเนินงานตามโครงการอาหารสะอาด	 รสชาติอร่อย	
แบ่งออกเป็น	3	ระดับ	ดังนี้	
 1.1 ระดับส่วนกลาง 
	 	 	 	 	 ดำเนินการโดยสำนกัสขุาภบิาลอาหารและนำ้	 โดยดำเนนิการ
ตามกลยุทธ์	4	ข้อ	คือ	
      1) กลยุทธ์การสร้างพหุภาคี โดย	
	 	 -		จัดทำโครงการความร่วมมือระหว่างกรมอนามัย	
กรมส่งเสริมการปกครองท้องถิ่น	และการท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย	
	 	 -		ประสานงานกำหนดนโยบายและแผนการดำเนินงาน
และขั้นตอนการปฏิบัติระหว่างหน่วยงานองค์กรภาครัฐและภาคเอกชน
ที่มีส่วนเกี่ยวข้อง	
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	 	 -	 จัดประชุมหน่วยงานองค์กรที่เกี่ยวข้องในระดับเขต/
ภูมิภาค/ท้องถื่น	เพื่อชี้แจงโครงการและกลวิธีการดำเนินงาน	
	 	 -		จดัประชมุภาคชีมรมผูป้ระกอบการคา้อาหารทัว่ประเทศ 
       2) กลยุทธ์การประกันคุณภาพ 
	 	 -	 กำหนดขั้นตอนและแนวทางการติดตามประเมินผล
การประกันคุณภาพบทบาทหน้าที่ผู้เกี่ยวข้อง	
	 	 -		ทำการสุ่มประเมินในพื้นที่ทั้ง	12	เขต	
       3) กลยุทธ์การสร้างความยั่งยืน 
	 	 -	จดัทำหลักสตูรพฒันาศกัยภาพ	เจา้หนา้ทีผู่ร้บัผดิชอบงาน	
ผู้ประกอบการ	
	 	 -	 มีนโยบายส่งเสริมสนับสนุนเพื่อผลักดันให้มีการใช้
พระราชบัญญัติการสาธารณสุข	 พ.ศ.	 2535	 ดำเนินงานโดยหน่วยงาน
ราชการส่วนท้องถิ่น	
	 	 -	 สนับสนุนด้านวิชาการและงบประมาณแก่หน่วยงาน
ราชการส่วนภูมิภาคและท้องถิ่น	 ในการสาธิตรูปแบบการดำเนินงานที่
เหมาะสมในแต่ละพื้นที่	รวมทั้งการศึกษาวิจัย	
  
 
 
 
 
 
 

สร้างพหุภาคี 

ประกันคุณภาพ 

สร้างความยั่งยืน 

ประชาสัมพันธ์ 

ใช่แล้ว 
ถูกแล้ว 
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      4) กลยุทธ์การประชาสัมพันธ ์โดย	
	 	 -	 จดัทำแผนการประชาสัมพันธ์โครงการในทกุระดบัและ
สนบัสนนุการดำเนินงานตามแผนประชาสัมพันธ์ที่กำหนดไว้	
	 	 -	 ประสานกับหน่วยงานประชาสัมพันธ์ทั้งภาครัฐและ
เอกชน	
	 	 -		สนับสนุนการจัดมหกรรมอาหารของพื้นที่	
 1.2 ระดับเขต 
	 	 ดำเนินการโดยกลุ่มพัฒนาการส่งเสริมสุขภาพและพัฒนา
อนามัยสิ่งแวดล้อม	 ศูนย์อนามัยเขตในฐานะผู้ประสานงานและปฏิบัติงาน
เขต	ตามกลยุทธ์	4	ข้อ	คือ	
      1) กลยุทธ์การสร้างพหุภาคี 
	 	 -	ประชมุและจดัทำแผนปฏบิตังิานรว่มระหวา่งหน่วยงาน
องค์กรที่เกี่ยวข้อง	 รวมทั้งการสร้างเวทีหรือการจัดสัมมนาให้มีโอกาสแลก
เปลี่ยนขอ้คดิเหน็	 ประสบการณใ์นสว่นทีเ่กีย่วขอ้ง	 เพือ่รว่มกนัแกไ้ขปัญหา
และวางแผนการดำเนินงานร่วมกัน	
	 	 -	 ประสานสนบัสนนุ	ตดิตามการดำเนนิงานของเจ้าหน้าที่
ของหนว่ยราชการสว่นภมูภิาคและสว่นทอ้งถิน่	 ดา้นงบประมาณวสัด	ุ อุปกรณ์
และวิชากร	
      2) กลยุทธ์การประกันคุณภาพ	โดย	
	 	 -	 ดำเนินการสุ่มตรวจสอบปีละ	 1	 ครั้ง	 ดำเนินการครบ
ทุกจงัหวัดที่รับผิดชอบโดยกำหนดสุ่มตัวอย่างจำนวนร้อยละ	 20	 ของ
สถานที่ปรุง	 ประกอบ	 จำหน่ายอาหาร	 ที่ได้รับป้ายสัญลักษณ์รับรอง
มาตรฐานของจังหวัดในพื้นที่รับผิดชอบ	
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	 	 -	 กรณีพบว่าสถานที่ปรุง	 ประกอบ	 จำหน่ายอาหาร	
ปฏิบัติไม่ได้ตามเกณฑ์มาตรฐานต้องดำเนินการแจ้งให้หน่วยงานราชการ
ส่วนท้องถิ่นทราบ	 เพื่อดำเนินการตรวจแนะนำให้ปรุงปรับมาตรฐานให้ดี
คงเดิม	 หรอืการเพกิถอนปา้ย	 หากสถานทีป่รงุ	 ประกอบ	 จำหนา่ยอาหาร	
ไม่สามารถปรับปรุงหรือรักษามาตรฐานต่อไปได้	
       3) กลยุทธ์การสร้างความยั่งยืน 
	 	 -	 จดัอบรมเพื่อพัฒนาศักยภาพเจ้าหน้าที่ผู้ดำเนินงาน	
ผูป้ระกอบการค้าอาหาร	 และองค์กรประชาชน	 ในพื้นที่รับผิดชอบ	
ให้มีความรู้ความเข้าใจด้านสุขาภิบาลอาหารและสามารถนำไปปฏิบัติ	
ควบคุมดูแล	ตรวจสอบได้อย่างมีประสิทธิภาพ	
	 	 -	 สง่เสรมิการจดัตัง้สนบัสนนุการดำเนนิงานของสมาคม/
ชมรมผู้ประกอบการค้าอาหารให้สามารถบริหารจัดการได้ด้วยตนเอง
อย่างมีประสิทธิภาพ	
	 	 -	 ส่งเสริมการจัดตั้งชมรมองค์กรประชาชนผู้บริโภค 
ให้สามารถดำเนินการพิทักษ์ผลประโยชน์ของชุมชนได้	
	 	 -	 สนับสนุนให้มีการศึกษาวิจัยเพื่อพัฒนารูปแบบการ
ดำเนินงานที่มปีระสทิธภิาพหรอืแกไ้ขปญัหาสขุาภบิาลอาหารทีเ่หมาะสมใน
แตล่ะพืน้ที ่
       4) กลยุทธ์การประชาชนสัมพันธ ์
	 	 -	 ประสานงานกบัหนว่ยงานองค์กรที่เกีย่วขอ้งกบัภาครัฐ
และเอกชน	 จัดให้มีการประชาสัมพันธ์ด้วยรูปแบบต่างๆ	 ตามความ
เหมาะสม	
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 1.3 ระดับภูมิภาคและท้องถิ่น 
	 				หน่วยงานราชการส่วนภูมิภาคและท้องถิ่นเป็นหน่วยงาน
ผู้ปฏิบัตงิาน	 ผูด้แูล	 ควบคมุ	 กำกบั	 ตรวจสอบและประเมนิผลใหส้ถานทีป่รงุ	
ประกอบ	 จำหน่ายอาหาร	 ปรับปรุงให้ได้มาตรฐาน	 โดยอาศัยอำนาจตาม
กฎหมายพระราชบัญญัติการสาธารณสุข	พ.ศ.	2535	คือ	
	 					1)		 อาศยัอำนาจตามมาตรา	40/มาตรา	43	แหง่พระราชบัญญัติ
การสาธารณสุข	 พ.ศ.	 2535	 หน่วยงานราชการส่วนท้องถิ่น/เทศบัญญัติ	
กำหนดสขุลกัษณะดา้นสขุาภบิาลอาหาร	และสำหรบัใหส้ถานทีป่รงุ	ประกอบ	
จำหน่ายอาหาร	ให้มีมาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย	
	 					2)	 อาศยัอำนาจตามมาตรา	38/มาตรา	41	แหง่พระราชบัญญัติ
การสาธารณสุข	 พ.ศ.	 2535	 หน่วยงานราชการส่วนท้องถิ่นดำเนินการ
ออกหนังสือรับรองการแจ้งหรือใบอนุญาตของสถานที่ปรุง	 ประกอบ	
จำหน่ายอาหาร	 โดยพิจารณาหลักเกณฑ์ด้านสุขลักษณะที่เหมาะสม
ตามข้อกำหนดสุขลักษณะด้านสุขาภิบาลอาหารแล้วแต่กรณี	
	 					3)	 อาศยัอำนาจตามมาตรา	 42	 แห่งพระราชบัญญัติการ
สาธารณสุข	พ.ศ.	2535	หน่วยงานราชการส่วนท้องถิ่นกำหนดเขตควบคุม
การจำหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ	 เพื่อให้เกิดความเป็นระเบียบ
เรียบร้อย	
	 					4)	 เพื่อเป็นการปรับปรุงสถานที่ปรุง	 ประกอบ	 จำหน่าย
อาหาร	 มกีารบรกิารอาหารทีส่ะอาดปลอดภยัอยา่งตอ่เนือ่งและเปน็เกยีรตคิณุ
หน่วยงานราชการส่วนท้องถิ่น	 ส่วนภูมิภาค	 ภาคเอกชน	 และองค์กร
ประชาชน	 จัดทำโครงการอาหารสะอาด	 รสชาติอร่อย	 (Clean	 Food	
Good	Taste)	ในพื้นที่รับผิดชอบ	
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 การดำเนินงานตามโครงการ มีดังนี้	
	 (ก)		ประชุมชี้แจงผู้ประกอบการค้าอาหาร	เกี่ยวกับ	
	 						•	 รายละเอยีด	วตัถปุระสงค	์และเงือ่นไขการเขา้รว่มโครงการ	
ของสถานที่ปรุง	ประกอบ	จำหน่ายอาหาร	
	 	 -		สมัครเข้าร่วมโครงการโดยไม่เสียค่าใช้จ่าย	
	 	 -		ตอ้งปรบัปรงุสภาพใหไ้ดม้าตรฐานดา้นสขุาภบิาลอาหาร 
ภายใต้การตรวจแนะนำของเจ้าหน้าที่ท้องถิ่น	
	 						•	 หลักเกณฑ์ที่ใช้ในการตรวจตัดสิน	
	 	 -		หลักเกณฑ์ตามข้อกำหนดมาตรฐานด้านสุขาภิบาล
อาหารของสถานที่ปรุง	ประกอบ	จำหน่ายอาหาร	ตามเทศบัญญัติของ
ราชการส่วนท้องถิ่นหรือกรมอนามัย	
	 	 -		เกณฑม์าตรฐานทางแบคทเีรยี	โดยการตรวจโคลฟิอรม์
แบคทเีรยี	ด้วยน้ำยาตรวจการปนเปื้อนขั้นต้น	(อ.13)	
	 (ข)	 เปิดให้ผู้ประกอบการค้าอาหารสมัครเข้าร่วมโครงการ	 โดย
ร่วมกับชมรมผู้ประกอบการค้าอาหาร	หรือองค์กรประชาชนที่สนใจ	
	 (ค)	คณะกรรมการโครงการระดบัภมูภิาคและทอ้งถิน่ทีป่ระกอบด้วย
เจ้าหน้าทีภ่าครฐั	 ชมรมผูป้ระกอบการคา้อาหาร	 องคก์รประชาชนรว่มกนั
ตรวจแนะนำ	 และตรวจตัดสินโดยอาศัยเกณฑ์มาตรฐานทางกายภาพ	
มาตรฐานทางแบคทีเรีย	ตามที่กำหนดไว้	
	 (ง)	 ดำเนนิการประกนัคณุภาพ	 โดยมกีารตรวจตดิตามประเมินผล
ของสถานทีป่รงุ	 ประกอบ	 จำหนา่ยอาหาร	 ทีไ่ดร้บัป้ายสัญลักษณ์รับรอง
มาตรฐานอย่างน้อยปีละ	2	ครั้ง	(เข้าร่วมโครงการ,	ต่ออายุป้าย)	
	 (จ)	 หน่วยงานราชการส่วนภูมิภาค	 และส่วนท้องถิ่น	 สามารถรับ
เรื่องราวร้องทุกข์และแก้ไขปัญหา	
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	 (ฉ)		เมือ่ตรวจตดัสนิใหส้ถานประกอบการคา้อาหาร	ไดป้า้ยสญัลกัษณ์
แลว้	ในการมอบป้ายจะต้องระบุ	ชื่อสถานประกอบการ	วันที่	เดือน	และปี
ที่หมดอายุบนป้ายด้วย	
	 (ช)		สำหรับการประชาสัมพันธ์ป้าย	 เจ้าของสถานประกอบการ	
สามารถจัดทำป้ายไฟตามขนาดที่ตองการได้	 โดยรูปแบบไม่แตกต่างจาก
รูปแบบกรมอนามัย	รวมถึงต้องเสียค่าใช้จ่ายต่างๆด้วย	
 
2. หลักเกณฑ์มาตรฐานที่ใช้ในการตรวจตัดสิน Clean Food 
Good Taste 
	 2.1	 เกณฑ์มาตรฐานทางกายภาพตามข้อกำหนดสถานที่ปรุง	
ประกอบ	จำหนา่ยอาหารทีจ่ะไดร้บัรองมาตรฐานตามขอ้กำหนดพืน้ฐานของ
ท้องถิ่น	หรือมาตรฐานกรมอนามัย	ได้แก่	เทศบัญญัติหรือข้อบังคับตำบล	
ประกอบด้วย	
	 						1)	 ใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งของทางราชการ
ส่วนท้องถิ่น	
	 						2)	 ได้มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารของท้องถิ่น	 หรือของ
กรมอนามัย	เช่น	
	 	 -	 ร้านจำหน่ายอาหาร	 มีมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร
จำนวน	15	ข้อ	
	 	 -	 แผงลอยจำหน่ายอาหาร	มมีาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร
จำนวน	12	ข้อ	
	 	 -		โรงอาหาร	มมีาตรฐานสขุาภบิาลอาหารจำนวน	30	ข้อ	
	 2.2	 เกณฑ์มาตรฐานทางแบคทีเรีย	 โดยการตรวจโคลิฟอร์ม
แบคทีเรียอย่างง่ายด้วยน้ำยาตรวจหาเชื้อโคลิฟอร์มขั้นต้น	 (อ.13)	 จำนวน	
10	ตัวอย่าง	ประกอบด้วย	
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	 						•	 ตัวอย่างอาหาร	จำนวน	5	ตัวอย่าง	
	 						•	 ตัวอย่างภาชนะ	จำนวน	3	ตัวอย่าง	
	 						•	 ตัวอย่างมือผู้สัมผัสอาหาร	จำนวน	2	ตัวอย่าง	
	 						•	 โดยผลของการตรวจตวัอยา่งจำนวน	10	ตวัอยา่ง	จะต้อง
ไม่พบการปนเปื้อน	ร้อยละ	90	ขึ้นไป	
	 2.3	 การจำหน่ายศูนย์อาหาร	 สถานที่จำหน่ายจะต้องผ่านเกณฑ์
ท้องถิ่นหรือกรมอนามัย	 (15	 ข้อ)	 และผ่านเกณฑ์มาตรฐานทางแบคทีเรีย
จะได้ป้ายขนาดเล็ก	1	แผงต่อ	1	ป้าย	
	 2.4	 โรงอาหารในโรงเรียนหรือสถาบันต่างๆ	 จะต้องทำตาม
หลักเกณฑ์ของกรมอนามัยให้ได้มาตรฐาน	จะได้ป้ายขนาดใหญ่	
	 2.5	 โรงครัวโรงพยาบาล	 และการจำหน่ายอาหารในโรงพยาบาล	
จะต้องปฏิบัติตามเกณฑ์ของกรมอนามัย	
	 2.6	 ซุปเปอร์มาเก็ต	 ปั้มน้ำมัน	 หรือร้านสะดวกซื้อต่างๆ	 จะต้อง
ปฏิบัติตามเกณฑ์สถานประกอบการกรมอนามัยจึงจะได้มาตรฐาน	
 
3. ขั้นตอนการติดตามประเมินผล 
	 การติดตามความก้าวหน้าการดำเนินงานและติดตามประเมินผล
การดำเนินงานโดยภาครัฐภาคเอกชน	และองค์กรประชาชน	แบ่งออกเป็น	
3	ลักษณะ	คือ	
  
 3.1 การรายงานผลการดำเนินงาน 
	 	 	 การติดตามนเิทศงานเปน็ไปตามระบบนเิทศงานของกระทรวง
สาธารณสุข	
	 					1)	 สำนกัตรวจและประเมนิผล	สำนกัปลดักระทรวงสาธารณสุข	
กระทรวงสาธารณสุข	 โดยผู้ตรวจราชการเขตและสาธารณสุขนิเทศ	 เสนอ
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รายงานความก้าวหน้าการดำเนินงานตามโครงการในพื้นที่รับผิดชอบทุก
เดือนในที่ประชุมกระทรงสาธารณสุข	
	 					2)	 สำนักสขุาภิบาลอาหารและน้ำ	 กรมอนามัย	 รวบรวม
ผลการดำเนินงานประจำเดือนจากศูนย์อนามัยเขต	 ผ่านทางการรายงาน	
Web Report	 เสนอรายงานความกา้วหนา้ของโครงการในจงัหวดัรบัผดิชอบ
ในทีป่ระชมุประจำเดอืนของกรมอนามยั	
	 					3)	 สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดรายงานผลการดำเนินงาน
ผ่านทางระบบรายางาน	E-Inspection	
 
 3.2 การติดตามประเมินผลเชิงคุณภาพ 
	 					1)	 สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดร่วมกับหน่วยงานราชการ
ส่วนท้องถิ่น	ดำเนินการตรวจสอบประเมินสถานที่ปรุง	ประกอบ	จำหน่าย
อาหารที่ได้รับป้ายสัญลักษณ์รับรองมาตรฐานไม่น้อยกว่าปีละ	2	ครั้ง	และ
รายงานผลตามระบบรายงาน	E-Inspection	
	 					2)	 ศูนย์อนามัยเขต	ดำเนนิการตรวจสอบประเมนิสถานทีป่รุง	
ประกอบ	จำหน่ายอาหารที่ได้รับป้ายสัญลักษณ์ไม่ต่ำกว่าร้อยละ	20	ครบ
ทุกจังหวัด	
	 					3)	 สำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ	 ดำเนินการสุ่มตัวอย่าง	
เพื่อการติดตามประเมินผลปีละ	 1	 ครั้ง	 กำหนดจำนวนร้อยละ	 10	 ของ
สถานที่ปรุง	 ประกอบ	 จำหน่ายอาหารที่ได้รับป้ายสัญลักษณ์รับรอง
มาตรฐานของแต่ละจังหวัดนำมาวิเคราะห์ประเมินผลภาพรวมทั้งประเทศ
ของโครงการฯ	
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 3.3 การประกันคุณภาพโดยภาคเอกชน และองค์กรประชาชน
ดำเนินการ โดย 
	 					1)	 ชมรมผูป้ระกอบการคา้อาหาร	รว่มดำเนนิการกบัเจา้หนา้ที่
ของรัฐระดบัภมูภิาคและทอ้งถิน่ตรวจสอบคณุภาพมาตรฐานของสถานที่ปรุง	
ประกอบ	 จำหน่ายอาหาร	 ตามแบบตรวจแนะนำ	 เพื่อควบคุมให้มีการ
ปรับปรุง	คงสภาพของมาตรฐานด้านสุขลักษณะตามหลักเกณฑ์สุขาภิบาล
อาหารที่กำหนดไว้	
	 					2)	 สื่อมวลชนแขนงต่างๆ	ทำการประชาสัมพันธ์โครงการ
ความก้าวหน้าและติดตามให้ข้อมูลข่าวสารที่เกี่ยวข้องกับประชาชน	 เช่น	
การเพิกถอนป้ายสัญลักษณ์จากสถานที่ปรุง	 ประกอบ	 จำหน่ายอาหารที่
ไม่สามารถคงมาตรฐานไว้	
	 					3)	 ประชาชนและองค์กรประชาชน	 ร่วมกันการตรวจสอบ
และแจ้งข้อมูลย้อนกลับให้กับเจ้าหน้าที่รัฐผู้รับผิดชอบหรือสื่อมวลชน
แขนงต่างๆ	ดังนี้	
	 	 -		โทรศัพท์	0	2590	4188,	0	2590	4186	
	 	 			โทรสาร	0	2590	4186,	0	2590	4188	
	 	 -		E-mail:	Foodsan@anamai.moph.go.th	
	 	 -		Web	site:http//foodsan.anamai.moph.go.th	
	 	 -		ศูนย์อนามัยที่	1-	12		
	 	 -		สำนักงานสาธารณสุขจังหวัด	
	 	 -		สำนักงานเขตกรุงเทพมหานคร	
	 	 -		สำนักงานเทศบาลทั่วประเทศ	
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4. สิ่งสนับสนุน 
	 4.1	 จากกรมอนามัย	 โดยสำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ	 และ
ศูนย์อนามัยที่	1-12	ประกอบด้วย	
	 					1)	 ป้ายสัญลักษณ์	“อาหารสะอาด	รสชาติอร่อย”	
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
	 					2)	 ชุดตรวจสอบความสะอาดของแบคทีเรีย	(อ.13)	
 
 
 
 
 
	 					3)	 คู่มือการดำเนินงาน	
	 					4)	 แบบสำรวจและแบบตรวจต่างๆ	
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สำหรับร้านจำหน่ายอาหาร/โรงอาหาร	

ซุปเปอร์มาเก็ต	และมินิมาร์ท	

สำหรับแผงลอยจำหน่ายอาหารและ	

แผงในศูนย์อาหาร	(Food	Center) 
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	 4.2	ภาคเอกชน	ติดต่อผ่านศูนย์อนามัยที่	1-12	ประกอบด้วย	
	 					1)	 น้ำยาล้างจาน	
	 					2)	 ผ้ากันเปื้อนพร้อมหมวก	
	 					3)	 อื่นๆ	ตามศูนย์อนามัยที่	1-12	ได้แจ้งเบื้องต้น	
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	 4.	 อาหารสดต้องล้าง
ให้สะอาดก่อนนำมาปรุงหรือ
เก็บ	 การเก็บอาหารต้องแยก
ประเภทต่างๆ	 หรือแบ่งเป็น
สัดส่วน	อาหารประเภทเนื้อสัตว์

บทที่ 3 
มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร 
 
1. ข้อกำหนดด้านสุขาภิบาลอาหารสำหรับร้านอาหาร 
	 1.	 สถานที่รับประทาน	 เตรียม-ปรุง-ประกอบอาหาร	ต้องสะอาด
เป็นระเบียบและจัดเป็นสัดส่วน	

	 2.	 ไม่เตรียมปรุงอาหารบนพื้น	 และ
บริเวณหน้า	 หรือในห้องน้ำ	 ห้องส้วม	 และ
ต้องเตรียมปรุงอาหารบนโต๊ะที่สูงจากพื้น
อย่างน้อย	60	ซม.	
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K 4. F%8%!-CI9F,&9%,789-(F%C)3F22B6%:!0,8!XF4)[$g )%!4)[$
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4)[$72F0/8=D65*<AIAB)+3% 5 F,N%4?&4?<K-

	 3.	 ใช้สารปรุงแต่งอาหารที่มีความปลอดภัย	มีเครื่องหมายรับรอง
ทางราชการ	 เช่น	 เลขสารบบอาหาร	 (อย.)	 เครื่องหมายรับรองมาตรฐาน
ของกระทรวงอุตสาหกรรม	(มอก.)	

K 5.gF%8%!*<A:!0,-B4![G'&9+4)[$72=%;2(-(F%C 6<i%:eCg+%,-D,G%)>XL2FK3%,29FK 60 ?6.

K 6.g2LB'1[,*<A7;9$!5J=MI9F,-(F%C 4)[$72=%;2(*<A6<i%:eC 7;9F0:)!/U*<A6<C9%6-B8!"$M<$8!XFI")JCK

4Y>%(g+%,-D,G%)>XL2FK3%,29FK 60 ?6. '&(I9F,P636<-5A,1F,FK3%,FXA2';3!+6P+9

\ 7.g&9%,=%;2(C9+K2LBK%&9%,=%;2( '&9+&9%,C9+K2LB-(F%C 2 M!"L,g8!XF&9%,C9+K2LBP8&'&(*<A+%,

=%;2(I9F,+%,-D,G%)>XL2FK3%,29FK 60 ?6.

K 8.g41<K,'&(6<C I9F,6<-=%>C<g'K)7;9!(8+3%,42XLF-"I+U-0) 42XLF-"I+UC5$gE")'&(E&P69

K 9.g ;9F2g -9F6 I(4)<K$g +%,I"L,4F%C9%61@L272=%;2(*<AJ:!3, -(F%C8!XF+%,4:H2!(4$<K$72=%;2(

J:!3,-(F%C'&(6<)%!:):eC 4)[$-D,G%)>XL2FK3%,29FK 60 ?6.g

\ 10.g6D&iFK'&(2LB4-<K*0);25CgPC9!"$)%!)BG"CC9+K+5.<*<ARD)8&")-01%=5$%&
\ 11.g 89F,-9+6-B8!"$ED9$!5J=M'&(ED9-"6E"-F%8%!I9F,-(F%C 6<F3%,&9%,6XF*<A7;9)%!PC9C< '&(6<-$D3*<A
7;9I&FC4+&%

12.g ED9-"6E"-F%8%!'I3,)%K-(F%Cg -+64-XLF6<'12g ED9:!0,I9F,ED)E9%)"24:cdF2*<A-(F%Cg -+686+)
8!XF42[IM&06E6

13.g ED9-"6E"-F%8%!I9F,&9%,6XF789-(F%C)3F24I!<K6 :!0,g :!()F$ GB823%K
F%8%!*0)M!"L,g7;9F0:)!/U72)%!8K5$G"$F%8%!*<A:!0,-B4![G'&9+*0);5L2

14.g ED9-"6E"-F%8%!*<A6<$%C'E&*<A6XFI9F,:eC$%C'E&78965C;5Cg 8&<)4&<AK,)%!
:`5$"I5,%2*<A6<JF)%--"6E"-F%8%!

15.g ED9-"6E"-F%8%!*<A4G[$:_+KC9+KJ!M*<A-%6%!RI5CI3FP:K",ED9$!5J=MJCK6<2LB
'&(F%8%!4:H2-XAFg7898K0C:`5$"I5,%2G2)+3%G(!")O%7898%K1%C

2. 6N&41(2,,N'2*56'7/8'9&'(') *1()38:S>9&0G1(2#'0&'(')

\ 1. 'E,&FKGB823%KF%8%!*BG%)+"-C0*<A*BM+%6-(F%C,3%K 6<-=%>C< 4:H2

	 5.	 อาหารที่ปรุงสำเร็จแล้วเก็บใน
ภาชนะสะอาด	 มีฝาปิด	 วางสู งจากพ้ืน
อย่างน้อย	60	ซม.	

ดิบ	เก็บในอุณหภูมิที่ต่ำกว่า	5	องศาเซลเซียส	
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	 6.	 น้ำแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด	 เก็บในภาชนะที่มีฝาปิด	 ใช้
อุปกรณ์ที่มีด้ามสำหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ	 วางสูงจากพื้นอย่างน้อย	
60	ซม.	และต้องไม่มีสิ่งของอย่างอื่นแช่รวมไว้	
	 7.	 ล้างภาชนะด้วยน้ำยาล้างภาชนะ	 แล้วล้างด้วยน้ำสะอาด	
2	 ครั้ง	 หรือล้างด้วยน้ำไหลและที่วางภาชนะต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย	
60	ซม.	
	 8.	 เขียงและมีด	 ต้องมีสภาพดี	 แยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุก	
เนื้อสัตว์ดิบ	ผักและผลไม้	
	 9.	 ช้อน	 ส้อม	 ตะเกียบ	 วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะที่โปร่ง	
สะอาดหรือวางเป็นระเบียบในภาชนะโปร่งสะอาดและมีการปกปิด	 เก็บ
สูงจากพื้นอย่างน้อย	60	ซม.		
	 10.	 มูลฝอยและน้ำเสียทุกชนิด	 ได้รับการกำจัดด้วยวิธีที่ถูกหลัก
สุขาภิบาล	
	 11.	 ห้องส้วมสำหรับผู้บริโภคและผู้สัมผัสอาหารต้องสะอาด	
มีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดี	และมีสบู่ที่ใช้ตลอดเวลา	
	 12.	 ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด	 สวมเสื้อมีแขน	 ผู้ปรุงต้อง
ผูกผ้ากันเปื้อนที่สะอาด	สวมหมวกหรือเน็ตคลุมผม	

K 5.gF%8%!*<A:!0,-B4![G'&9+4)[$72=%;2(-(F%C 6<i%:eCg+%,-D,G%)>XL2FK3%,29FK 60 ?6.

K 6.g2LB'1[,*<A7;9$!5J=MI9F,-(F%C 4)[$72=%;2(*<A6<i%:eC 7;9F0:)!/U*<A6<C9%6-B8!"$M<$8!XFI")JCK

4Y>%(g+%,-D,G%)>XL2FK3%,29FK 60 ?6. '&(I9F,P636<-5A,1F,FK3%,FXA2';3!+6P+9

\ 7.g&9%,=%;2(C9+K2LBK%&9%,=%;2( '&9+&9%,C9+K2LB-(F%C 2 M!"L,g8!XF&9%,C9+K2LBP8&'&(*<A+%,

=%;2(I9F,+%,-D,G%)>XL2FK3%,29FK 60 ?6.

K 8.g41<K,'&(6<C I9F,6<-=%>C<g'K)7;9!(8+3%,42XLF-"I+U-0) 42XLF-"I+UC5$gE")'&(E&P69

K 9.g ;9F2g -9F6 I(4)<K$g +%,I"L,4F%C9%61@L272=%;2(*<AJ:!3, -(F%C8!XF+%,4:H2!(4$<K$72=%;2(

J:!3,-(F%C'&(6<)%!:):eC 4)[$-D,G%)>XL2FK3%,29FK 60 ?6.g

\ 10.g6D&iFK'&(2LB4-<K*0);25CgPC9!"$)%!)BG"CC9+K+5.<*<ARD)8&")-01%=5$%&
\ 11.g 89F,-9+6-B8!"$ED9$!5J=M'&(ED9-"6E"-F%8%!I9F,-(F%C 6<F3%,&9%,6XF*<A7;9)%!PC9C< '&(6<-$D3*<A
7;9I&FC4+&%

12.g ED9-"6E"-F%8%!'I3,)%K-(F%Cg -+64-XLF6<'12g ED9:!0,I9F,ED)E9%)"24:cdF2*<A-(F%Cg -+686+)
8!XF42[IM&06E6

13.g ED9-"6E"-F%8%!I9F,&9%,6XF789-(F%C)3F24I!<K6 :!0,g :!()F$ GB823%K
F%8%!*0)M!"L,g7;9F0:)!/U72)%!8K5$G"$F%8%!*<A:!0,-B4![G'&9+*0);5L2

14.g ED9-"6E"-F%8%!*<A6<$%C'E&*<A6XFI9F,:eC$%C'E&78965C;5Cg 8&<)4&<AK,)%!
:`5$"I5,%2*<A6<JF)%--"6E"-F%8%!

15.g ED9-"6E"-F%8%!*<A4G[$:_+KC9+KJ!M*<A-%6%!RI5CI3FP:K",ED9$!5J=MJCK6<2LB
'&(F%8%!4:H2-XAFg7898K0C:`5$"I5,%2G2)+3%G(!")O%7898%K1%C

2. 6N&41(2,,N'2*56'7/8'9&'(') *1()38:S>9&0G1(2#'0&'(')

\ 1. 'E,&FKGB823%KF%8%!*BG%)+"-C0*<A*BM+%6-(F%C,3%K 6<-=%>C< 4:H2

	 13.	 ผู้สมัผสัอาหารตอ้งลา้งมอืใหส้ะอาด
ก่อนเตรียม	 ปรุง	 ประกอบ	 จำหน่ายอาหาร
ทกุครัง้	 ใชอ้ปุกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุง
สำเร็จแล้วทุกชิ้น	
	 14.	 ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือ
ตอ้งปดิบาดแผลใหม้ดิชดิ	หลกีเลีย่งการปฏบิตังิาน
ที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร	

	 15.	 ผู้สมัผสัอาหารทีเ่จบ็ปว่ยดว้ยโรคทีส่ามารถตดิตอ่ไปยังผู้บริโภค
โดยมีน้ำและอาหารเปน็สือ่	ใหห้ยดุปฏบิตังิานจนกว่าจะรักษาให้หายขาด	
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K 5.gF%8%!*<A:!0,-B4![G'&9+4)[$72=%;2(-(F%C 6<i%:eCg+%,-D,G%)>XL2FK3%,29FK 60 ?6.

K 6.g2LB'1[,*<A7;9$!5J=MI9F,-(F%C 4)[$72=%;2(*<A6<i%:eC 7;9F0:)!/U*<A6<C9%6-B8!"$M<$8!XFI")JCK

4Y>%(g+%,-D,G%)>XL2FK3%,29FK 60 ?6. '&(I9F,P636<-5A,1F,FK3%,FXA2';3!+6P+9

\ 7.g&9%,=%;2(C9+K2LBK%&9%,=%;2( '&9+&9%,C9+K2LB-(F%C 2 M!"L,g8!XF&9%,C9+K2LBP8&'&(*<A+%,

=%;2(I9F,+%,-D,G%)>XL2FK3%,29FK 60 ?6.

K 8.g41<K,'&(6<C I9F,6<-=%>C<g'K)7;9!(8+3%,42XLF-"I+U-0) 42XLF-"I+UC5$gE")'&(E&P69

K 9.g ;9F2g -9F6 I(4)<K$g +%,I"L,4F%C9%61@L272=%;2(*<AJ:!3, -(F%C8!XF+%,4:H2!(4$<K$72=%;2(

J:!3,-(F%C'&(6<)%!:):eC 4)[$-D,G%)>XL2FK3%,29FK 60 ?6.g

\ 10.g6D&iFK'&(2LB4-<K*0);25CgPC9!"$)%!)BG"CC9+K+5.<*<ARD)8&")-01%=5$%&
\ 11.g 89F,-9+6-B8!"$ED9$!5J=M'&(ED9-"6E"-F%8%!I9F,-(F%C 6<F3%,&9%,6XF*<A7;9)%!PC9C< '&(6<-$D3*<A
7;9I&FC4+&%

12.g ED9-"6E"-F%8%!'I3,)%K-(F%Cg -+64-XLF6<'12g ED9:!0,I9F,ED)E9%)"24:cdF2*<A-(F%Cg -+686+)
8!XF42[IM&06E6

13.g ED9-"6E"-F%8%!I9F,&9%,6XF789-(F%C)3F24I!<K6 :!0,g :!()F$ GB823%K
F%8%!*0)M!"L,g7;9F0:)!/U72)%!8K5$G"$F%8%!*<A:!0,-B4![G'&9+*0);5L2

14.g ED9-"6E"-F%8%!*<A6<$%C'E&*<A6XFI9F,:eC$%C'E&78965C;5Cg 8&<)4&<AK,)%!
:`5$"I5,%2*<A6<JF)%--"6E"-F%8%!

15.g ED9-"6E"-F%8%!*<A4G[$:_+KC9+KJ!M*<A-%6%!RI5CI3FP:K",ED9$!5J=MJCK6<2LB
'&(F%8%!4:H2-XAFg7898K0C:`5$"I5,%2G2)+3%G(!")O%7898%K1%C

2. 6N&41(2,,N'2*56'7/8'9&'(') *1()38:S>9&0G1(2#'0&'(')

\ 1. 'E,&FKGB823%KF%8%!*BG%)+"-C0*<A*BM+%6-(F%C,3%K 6<-=%>C< 4:H2

2. ข้อกำหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร สำหรับแผงลอยจำหน่าย
อาหาร 

	 3.	สารปรุงแต่งอาหาร	ต้องมีเลขสารบบอาหาร	
(            ) 
		 4.	น้ำดื่ม	ต้องเป็นน้ำสะอาด	ใส่ในภาชนะที่สะอาด	มีการปกปิด
มีก๊อกหรือทางเทรินน้ำ	
	 5.	เครื่องดื่ม	ต้องใส่ภาชนะที่สะอาด	มีการปกปิด	และมีที่ตัก
ที่มีด้ามยาวหรือมีก๊อก	หรือทางเทรินน้ำ	
	 6.	น้ำแข็งท่ีใชบ้รโิภค	ตอ้งสะอาด	เกบ็ในภาชนะทีส่ะอาด	มีฝาปิด	
อยู่สูงจากพื้นอย่างน้อย	 60	 ซม.	 ที่ตักน้ำแข็งมีด้ามยาว	 และต้องไม่นำ
อาหาร	หรือสิ่งของอย่างอื่นไปแช่ไว้ในน้ำแข็ง	

!(4$<K$ FKD3-D,G%)>XL2 FK3%,29FK 60 ?6.

\ 2. F%8%!:!0,-0)6<)%!:):eC 8!XF6<)%!:VF,)"2-"I+U'&('6&,2BJ!M

\ 3. -%!:!0,'I3,F%8%! I9F,6<4&1-%!$$F%8%! (                                        )
\ 4. 2LBCXA6 I9F,4:H22LB-(F%C 7-372=%;2(*<A-(F%C 6<)%!:):eC6<)hF)8!XF*%,4*!522LB
\ 5. 4M!XAF,CXA6 I9F,7-3=%;2(*<A-(F%C 6<)%!:):eC '&(6<*<AI")*<A6<C9%6K%+8!XF6<)hF) 8!XF*%,4*!52
2LB
\ 6. 2LB'1[,*<A7;9$!5J=M I9F,-(F%C 4)[$72=%;2(*<A-(F%C 6<i%:eC FKD3-D,G%)>XL2FK3%,29FK 60 ?6. 
*<AI")2LB'1[,6<C9%6K%+ '&(I9F,P632BF%8%! 8!XF-5A,1F,FK3%,FXA2P:';3P+9722LB'1[,
\ 7. &9%,=%;2(C9+K2LBK%&9%,=%;2(  '&9+&9%,C9+K2LB-(F%C
 2 M!"L, 8!XF&9%,C9+K2LBP8& '&(F0:)!/U)%!&9%,I9F,+%,-D,G%)>XL2FK3%,
29FK 60 ?6.
\ 8. ;9F2 -9F6 I(4)<K$ +%,I"L,4F%C9%61@L272=%;2(J:!3,-(F%C 
8!XF+%,4:H2!(4$<K$ 72=%;2(J:!3,-(F%C'&(6<)%!:):eC 4)[$-D,G%)>XL2
FK3%,29FK 60 ?6
\ 9. 6<)%!!+$!+66D&iFK '&(4NOF%8%!4>XAF2BP:)BG"C
\ 10. ED9-"6E"-F%8%!'I3,)%K-(F%C -+64-XLF6<'12  ED9:!0,I9F,ED)E9%)"24:cdF2*<A-(F%C -+686+)
8!XF42[*M&06E6
\ 11.7;9F0:)!/U8K5$G"$F%8%!*<A:!0,-B4![G'&9+
\ 12. ED9-"6E"-F%8%!*<A6<$%C'E&*<A6XFI9F,:):eC'E&78965C;5C

3. 6N&41(2,,N'2*56'7/8'9&'(')*1()38A)>&'(')V
\ 4. *D'2<EF)38H)+<'2&'(') :9+8)/C=@<3F=JH

1. -(F%C 4:H2!(4$<K$
2. JIh( 4)9%F<L-(F%C '1[,'!, G"C4:H2!(4$<K$
3. 6<)%!!($%KF%)%N*<AC<

K 6. 8)/C=@<EFC.)E0$ – H)5>&'(')
4. -(F%C 4:H2!(4$<K$ >XL2*BC9+K+"-C0R%+! '1[, 

4!<K$ -=%>C<
5. 6<)%!!($%KF%)%N !+6*"L,)&5A2'&(M+"2G%))%!*B

F%8%!PC9C< 4;32  6<:&3F,!($%KM+"2  8!XF>"C&6CDCF%)%N*<A7;9)%!
PC9C<

6. P634I!<K6'&(:!0,F%8%!$2>XL2

	 1.	 แผงลอยจำหน่ายอาหารทำจากวัสดุ
ที่ทำความสะอาดง่าย	มีสภาพดี	 เป็นระเบียบ	อยู่
สูงจากพื้น	อย่างน้อย	60	ซม.	
	 2.	อาหารปรุงสุกมีการปกปิด	หรือมีการ
ป้องกันสัตว์และแมลงนำโรค 

	 7.	 ล้างภาชนะด้วยน้ำยาล้าง
ภาชนะ	 แล้วล้างด้วยน้ำสะอาด	 2	 ครั้ง	
หรือล้างด้วยน้ำไหล	และอุปกรณ์การล้าง
ต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย	60	ซม.	

	 8.	ช้อน	ส้อม	ตะเกียบ	วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาด	
หรือวางเป็นระเบียบ	 ในภาชนะโปร่งสะอาดและมีการปกปิด	 เก็บสูงจาก
พื้นอย่างน้อย	60	ซม.	
	 9.	มีการรวบรวมมูลฝอย	และเศษอาหารเพื่อนำไปกำจัด	
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	 10.	ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด	สวมเสื้อมีแขน	ผู้ปรุงต้อง
ผูกผ้ากันเปื้อนที่สะอาด	สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม	
	 11.	ใช้อุปกรณ์หยิบจับอาหารที่ปรุงสำเร็จแล้ว	
	 12.	ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือต้องปกปิดแผลให้มิดชิด	
 
3. ข้อกำหนดด้านสุขาภิบาลอาหารสำหรับโรงอาหาร  
 ก. สถานที่รับประทานอาหาร และบริเวณทั่วไป 
	 1.	สะอาด	เป็นระเบียบ	
	 2.	โต๊ะ	เก้าอี้สะอาด	แข็งแรง	
จัดเป็นระเบียบ	
	 3.	มีการระบายอากาศที่ดี	

!(4$<K$ FKD3-D,G%)>XL2 FK3%,29FK 60 ?6.

\ 2. F%8%!:!0,-0)6<)%!:):eC 8!XF6<)%!:VF,)"2-"I+U'&('6&,2BJ!M

\ 3. -%!:!0,'I3,F%8%! I9F,6<4&1-%!$$F%8%! (                                        )
\ 4. 2LBCXA6 I9F,4:H22LB-(F%C 7-372=%;2(*<A-(F%C 6<)%!:):eC6<)hF)8!XF*%,4*!522LB
\ 5. 4M!XAF,CXA6 I9F,7-3=%;2(*<A-(F%C 6<)%!:):eC '&(6<*<AI")*<A6<C9%6K%+8!XF6<)hF) 8!XF*%,4*!52
2LB
\ 6. 2LB'1[,*<A7;9$!5J=M I9F,-(F%C 4)[$72=%;2(*<A-(F%C 6<i%:eC FKD3-D,G%)>XL2FK3%,29FK 60 ?6. 
*<AI")2LB'1[,6<C9%6K%+ '&(I9F,P632BF%8%! 8!XF-5A,1F,FK3%,FXA2P:';3P+9722LB'1[,
\ 7. &9%,=%;2(C9+K2LBK%&9%,=%;2(  '&9+&9%,C9+K2LB-(F%C
 2 M!"L, 8!XF&9%,C9+K2LBP8& '&(F0:)!/U)%!&9%,I9F,+%,-D,G%)>XL2FK3%,
29FK 60 ?6.
\ 8. ;9F2 -9F6 I(4)<K$ +%,I"L,4F%C9%61@L272=%;2(J:!3,-(F%C 
8!XF+%,4:H2!(4$<K$ 72=%;2(J:!3,-(F%C'&(6<)%!:):eC 4)[$-D,G%)>XL2
FK3%,29FK 60 ?6
\ 9. 6<)%!!+$!+66D&iFK '&(4NOF%8%!4>XAF2BP:)BG"C
\ 10. ED9-"6E"-F%8%!'I3,)%K-(F%C -+64-XLF6<'12  ED9:!0,I9F,ED)E9%)"24:cdF2*<A-(F%C -+686+)
8!XF42[*M&06E6
\ 11.7;9F0:)!/U8K5$G"$F%8%!*<A:!0,-B4![G'&9+
\ 12. ED9-"6E"-F%8%!*<A6<$%C'E&*<A6XFI9F,:):eC'E&78965C;5C

3. 6N&41(2,,N'2*56'7/8'9&'(')*1()38A)>&'(')V
\ 4. *D'2<EF)38H)+<'2&'(') :9+8)/C=@<3F=JH

1. -(F%C 4:H2!(4$<K$
2. JIh( 4)9%F<L-(F%C '1[,'!, G"C4:H2!(4$<K$
3. 6<)%!!($%KF%)%N*<AC<

K 6. 8)/C=@<EFC.)E0$ – H)5>&'(')
4. -(F%C 4:H2!(4$<K$ >XL2*BC9+K+"-C0R%+! '1[, 

4!<K$ -=%>C<
5. 6<)%!!($%KF%)%N !+6*"L,)&5A2'&(M+"2G%))%!*B

F%8%!PC9C< 4;32  6<:&3F,!($%KM+"2  8!XF>"C&6CDCF%)%N*<A7;9)%!
PC9C<

6. P634I!<K6'&(:!0,F%8%!$2>XL2

!(4$<K$ FKD3-D,G%)>XL2 FK3%,29FK 60 ?6.

\ 2. F%8%!:!0,-0)6<)%!:):eC 8!XF6<)%!:VF,)"2-"I+U'&('6&,2BJ!M

\ 3. -%!:!0,'I3,F%8%! I9F,6<4&1-%!$$F%8%! (                                        )
\ 4. 2LBCXA6 I9F,4:H22LB-(F%C 7-372=%;2(*<A-(F%C 6<)%!:):eC6<)hF)8!XF*%,4*!522LB
\ 5. 4M!XAF,CXA6 I9F,7-3=%;2(*<A-(F%C 6<)%!:):eC '&(6<*<AI")*<A6<C9%6K%+8!XF6<)hF) 8!XF*%,4*!52
2LB
\ 6. 2LB'1[,*<A7;9$!5J=M I9F,-(F%C 4)[$72=%;2(*<A-(F%C 6<i%:eC FKD3-D,G%)>XL2FK3%,29FK 60 ?6. 
*<AI")2LB'1[,6<C9%6K%+ '&(I9F,P632BF%8%! 8!XF-5A,1F,FK3%,FXA2P:';3P+9722LB'1[,
\ 7. &9%,=%;2(C9+K2LBK%&9%,=%;2(  '&9+&9%,C9+K2LB-(F%C
 2 M!"L, 8!XF&9%,C9+K2LBP8& '&(F0:)!/U)%!&9%,I9F,+%,-D,G%)>XL2FK3%,
29FK 60 ?6.
\ 8. ;9F2 -9F6 I(4)<K$ +%,I"L,4F%C9%61@L272=%;2(J:!3,-(F%C 
8!XF+%,4:H2!(4$<K$ 72=%;2(J:!3,-(F%C'&(6<)%!:):eC 4)[$-D,G%)>XL2
FK3%,29FK 60 ?6
\ 9. 6<)%!!+$!+66D&iFK '&(4NOF%8%!4>XAF2BP:)BG"C
\ 10. ED9-"6E"-F%8%!'I3,)%K-(F%C -+64-XLF6<'12  ED9:!0,I9F,ED)E9%)"24:cdF2*<A-(F%C -+686+)
8!XF42[*M&06E6
\ 11.7;9F0:)!/U8K5$G"$F%8%!*<A:!0,-B4![G'&9+
\ 12. ED9-"6E"-F%8%!*<A6<$%C'E&*<A6XFI9F,:):eC'E&78965C;5C

3. 6N&41(2,,N'2*56'7/8'9&'(')*1()38A)>&'(')V
\ 4. *D'2<EF)38H)+<'2&'(') :9+8)/C=@<3F=JH

1. -(F%C 4:H2!(4$<K$
2. JIh( 4)9%F<L-(F%C '1[,'!, G"C4:H2!(4$<K$
3. 6<)%!!($%KF%)%N*<AC<

K 6. 8)/C=@<EFC.)E0$ – H)5>&'(')
4. -(F%C 4:H2!(4$<K$ >XL2*BC9+K+"-C0R%+! '1[, 

4!<K$ -=%>C<
5. 6<)%!!($%KF%)%N !+6*"L,)&5A2'&(M+"2G%))%!*B

F%8%!PC9C< 4;32  6<:&3F,!($%KM+"2  8!XF>"C&6CDCF%)%N*<A7;9)%!
PC9C<

6. P634I!<K6'&(:!0,F%8%!$2>XL2

 
 ข. บริเวณที่เตรียม – ปรุงอาหาร 
	 4.	สะอาด	เป็นระเบียบ	พื้นทำด้วย
วัสดุถาวร	แข็ง	เรียบ	สภาพดี	
	 5.	มีการระบายอากาศ	รวมทั้งกลิ่น
และควันจากการทำอาหารได้ดี	 เช่น	 มี
ปล่องระบายควัน	 หรือพัดลมดูดอากาศ
ที่ใช้การได้ดี	
	 6.	ไม่เตรียมและปรุงอาหารบนพื้น	

	 7.	โต๊ะเตรียม	–	ปรุง	และผนังบริเวณเตาไฟต้องทำด้วยวัสดุที่
ทำความสะอาดง่าย	 (เช่น	 สแตนเลส	 กระเบื้อง)	 มีสภาพดี	 และพื้นโต๊ะ
ต้องสูงจากพื้นอย่างน้อย	60	ซม.	
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 ค. ตัวอาหาร น้ำ น้ำแข็ง เครื่องดื่ม 
	 8.	 อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท	 ต้องมีเลข
สารบบอาหาร		
	 9.	 อาหารสด	 เช่น	 เนื้อสัตว์	 ผักสด	 ผลไม้	 และอาหารแห้ง	 มี
คุณภาพดี	 แยกเก็บเป็นสัดส่วน	 ไม่ปะปนกัน	 วางสูงจากพื้นอย่างน้อย	
60	 ซม.	 หรือเก็บในตู้เย็น	 ถ้าเป็นห้องเย็น	 ต้องวางอาหารสูงจากพื้น
อย่างน้อย	30	ซม.	สำหรับอาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนนำมาปรุง	
	 10.	 อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท	 มีคุณภาพดี	
เก็บเป็นระเบียบสูงจากพื้นอย่างน้อย	30	ซม.	

7. JIh(4I!<K6 – :!0, '&(E2",$!54+/4I%PbI9F,*BC9+K+"-C0*<A*BM+%6-(F%C,3%K ( 4;32 -
'I24&- )!(4$XLF,) 6<-=%>C< '&(>XL2JIh(I9F,-D,G%)>XL2FK3%,29FK 60 ?6.

\ !. .3=&'(') 2;1 2;1:6W> C!)%F&>,%F$
8. F%8%!'&(4M!XAF,CXA672=%;2($!!G0*<A:eC-25* I9F,6<4&1-%!$$F%8%! 
9. F%8%!-C 4;32 42XLF-"I+U E")-C E&P69 '&(F%8%!'89, 6<M0/=%>C< 'K)4)[$4:H2-"C-3+2 

P63:(:2)"2  +%,-D,G%)>XL2FK3%,29FK 60 ?6. 8!XF4)[$72ID94K[2  R9%4:H289F,4K[2 I9F,+%,F%8%!-D,G%)
>XL2FK3%,29FK 30 ?6. -B8!"$F%8%!-CI9F,&9%,789-(F%C)3F22B6%:!0,

10. F%8%!'&(4M!XAF,CXA672=%;2($!!G0*<A:eC-25* 6<M0/=%>C< 4)[$4:H2!(4$<K$-D,G%)>XL2
FK3%,29FK 30 ?6.

11. F%8%!*<A:!0,-B4![G'&9+ 4)[$72=%;2(*<A-(F%C
6<)%!:):eC +%,-D,G%)>XL2FK3%,29FK 60 ?6.

12. 6<ID9-B8!"$:):eCF%8%!*<A:!0,-B4![G'&9+ '&( C 9 %2
829%1F,ID9I9F,4:H2)!(G)

13. 2LBCXA6 4M!XAF,CXA6 2LBE&P69I9F,-(F%C 7-372
=%;2(*<A-(F%C6<i%:eC 6<)hF)8!XF*%,!522LB8!XF6<F0:)!/U*<A6< C 9 %6
-B8!"$I")JCK4Y>%('&(+%,-D,G%)>XL2FK3%,29FK 60 ?6.

14.g 2LB'1[,*<A7;9$!5J=MI9F,-(F%C 7-372=%;2(*<A-(F%C6<i%:eC6<F0:)!/U*<A6<C9%6-B8!"$M<$
8!XFI")JCK4Y>%( +%,-D,G%)>XL2FK3%,29FK 60 ?6. '&(I9F,P636<-5A,1F,FXA2';3!+6P+9

\ >. 7'-2+&5H4)@M
15.=%;2(F0:)!/U 4;32  G%2  ;%6 ;9F2  -9F6 f&f I9F,*BC9+K +"-C0*<AP634:H2F"2I!%K 4;32  -

'I24&- )!(4$XLF,4M&XF$1%+ ')9+ F&D6542<K6 46&%6<2-<1%+ 8!XF-<F3F2 -B8!"$I(4)<K$I9F,4:H2P69P63
I)'I3,-< 8!XF>&%-I5)-<1%+

16. =%;2(7-32LB-96-%K;D 2LB:&% '&(2LBG5L6 I9F,*BC9+K')9+ )!(4$XLF,4M&XF$1%+ 6<i%:eC 
'&(;9F2I")*BC9+K)!(4$XLF,4M&XF$1%+ 8!XF-'I24&- -B8!"$4M!XAF,:!0,!-FXA2Q I9F,7-372=%;2(*<A
*BM+%6-(F%C,3%K 6<i%:eC '&(-(F%C

	 11.	 อาหารที่ปรุงสำเร็จแล้ว 
เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปิด	
วางสูงจากพื้นอย่างน้อย	60	ซม.	
	 12.	 มีตู้สำหรับปกปิดอาหาร
ที่ปรุงสำเร็จแล้ว	 และด้านหน้าของตู้
ต้องเป็นกระจก	

	 13.	น้ำดื่ม	 เครื่องดื่ม	น้ำผลไม้ต้องสะอาด	 ใส่ในภาชนะที่สะอาด
มีฝาปิด	 มีก๊อกหรือทางรินน้ำหรือมีอุปกรณ์ที่มีด้ามสำหรับตักโดยเฉพาะ
และวางสูงจากพื้นอย่างน้อย	60	ซม.	
		 14.	 น้ำแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด	 ใส่ในภาชนะที่สะอาดมีฝาปิด
มีอุปกรณ์ที่มีด้ามสำหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ	 วางสูงจากพื้นอย่างน้อย	
60	ซม.	และต้องไม่มีสิ่งของอื่นแช่รวมไว้	
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	 16.	ภาชนะใส่น้ำส้มสายชู	น้ำปลา	และน้ำจิ้ม	ต้องทำด้วยแก้ว	
กระเบือ้งเคลือบขาว	 มีฝาปิด	 และช้อนตักทำด้วยกระเบื้องเคลือบขาว	
หรือสแตนเลส	 สำหรับเครื่องปรุงรสอื่นๆ	 ต้องใส่ในภาชนะที่ทำความ
สะอาดง่าย	มีฝาปิด	และสะอาด	
	 17.	ล้างภาชนะอุปกรณ์ด้วยวิธีการอย่างน้อย	2	ขั้นตอน	โดย
ขั้นตอนที	่1	ลา้งดว้ยนำ้ยาลา้งภาชนะ	และขัน้ตอนที	่2	ลา้งดว้ยนำ้สะอาด	
2	 ครั้ง	 หรือล้างด้วยน้ำไหล	 และอุปกรณ์การล้างต้องสูงจากพื้นอย่างน้อย	
60	ซม.	
	 18.	ใชอ้า่งลา้งภาชนะอปุกรณท์ีม่ทีอ่ระบายนำ้ทีใ่ชก้ารไดด้	ีอยา่งนอ้ย 
2	อ่าง	
	 19.	จาน	ชาม	ถว้ย	แกว้นำ้	ถาดหลมุ	ฯลฯ	เกบ็ควำ่ในภาชนะหรอื
ตะแกรง	วางสงู	จากพืน้อยา่งนอ้ย	60	ซม.	หรอืเกบ็ในภาชนะหรอืสถานที่
ทีส่ะอาดมกีารปกปดิ	

7. JIh(4I!<K6 – :!0, '&(E2",$!54+/4I%PbI9F,*BC9+K+"-C0*<A*BM+%6-(F%C,3%K ( 4;32 -
'I24&- )!(4$XLF,) 6<-=%>C< '&(>XL2JIh(I9F,-D,G%)>XL2FK3%,29FK 60 ?6.

\ !. .3=&'(') 2;1 2;1:6W> C!)%F&>,%F$
8. F%8%!'&(4M!XAF,CXA672=%;2($!!G0*<A:eC-25* I9F,6<4&1-%!$$F%8%! 
9. F%8%!-C 4;32 42XLF-"I+U E")-C E&P69 '&(F%8%!'89, 6<M0/=%>C< 'K)4)[$4:H2-"C-3+2 

P63:(:2)"2  +%,-D,G%)>XL2FK3%,29FK 60 ?6. 8!XF4)[$72ID94K[2  R9%4:H289F,4K[2 I9F,+%,F%8%!-D,G%)
>XL2FK3%,29FK 30 ?6. -B8!"$F%8%!-CI9F,&9%,789-(F%C)3F22B6%:!0,

10. F%8%!'&(4M!XAF,CXA672=%;2($!!G0*<A:eC-25* 6<M0/=%>C< 4)[$4:H2!(4$<K$-D,G%)>XL2
FK3%,29FK 30 ?6.

11. F%8%!*<A:!0,-B4![G'&9+ 4)[$72=%;2(*<A-(F%C
6<)%!:):eC +%,-D,G%)>XL2FK3%,29FK 60 ?6.

12. 6<ID9-B8!"$:):eCF%8%!*<A:!0,-B4![G'&9+ '&( C 9 %2
829%1F,ID9I9F,4:H2)!(G)

13. 2LBCXA6 4M!XAF,CXA6 2LBE&P69I9F,-(F%C 7-372
=%;2(*<A-(F%C6<i%:eC 6<)hF)8!XF*%,!522LB8!XF6<F0:)!/U*<A6< C 9 %6
-B8!"$I")JCK4Y>%('&(+%,-D,G%)>XL2FK3%,29FK 60 ?6.

14.g 2LB'1[,*<A7;9$!5J=MI9F,-(F%C 7-372=%;2(*<A-(F%C6<i%:eC6<F0:)!/U*<A6<C9%6-B8!"$M<$
8!XFI")JCK4Y>%( +%,-D,G%)>XL2FK3%,29FK 60 ?6. '&(I9F,P636<-5A,1F,FXA2';3!+6P+9

\ >. 7'-2+&5H4)@M
15.=%;2(F0:)!/U 4;32  G%2  ;%6 ;9F2  -9F6 f&f I9F,*BC9+K +"-C0*<AP634:H2F"2I!%K 4;32  -

'I24&- )!(4$XLF,4M&XF$1%+ ')9+ F&D6542<K6 46&%6<2-<1%+ 8!XF-<F3F2 -B8!"$I(4)<K$I9F,4:H2P69P63
I)'I3,-< 8!XF>&%-I5)-<1%+

16. =%;2(7-32LB-96-%K;D 2LB:&% '&(2LBG5L6 I9F,*BC9+K')9+ )!(4$XLF,4M&XF$1%+ 6<i%:eC 
'&(;9F2I")*BC9+K)!(4$XLF,4M&XF$1%+ 8!XF-'I24&- -B8!"$4M!XAF,:!0,!-FXA2Q I9F,7-372=%;2(*<A
*BM+%6-(F%C,3%K 6<i%:eC '&(-(F%C

7. JIh(4I!<K6 – :!0, '&(E2",$!54+/4I%PbI9F,*BC9+K+"-C0*<A*BM+%6-(F%C,3%K ( 4;32 -
'I24&- )!(4$XLF,) 6<-=%>C< '&(>XL2JIh(I9F,-D,G%)>XL2FK3%,29FK 60 ?6.

\ !. .3=&'(') 2;1 2;1:6W> C!)%F&>,%F$
8. F%8%!'&(4M!XAF,CXA672=%;2($!!G0*<A:eC-25* I9F,6<4&1-%!$$F%8%! 
9. F%8%!-C 4;32 42XLF-"I+U E")-C E&P69 '&(F%8%!'89, 6<M0/=%>C< 'K)4)[$4:H2-"C-3+2 

P63:(:2)"2  +%,-D,G%)>XL2FK3%,29FK 60 ?6. 8!XF4)[$72ID94K[2  R9%4:H289F,4K[2 I9F,+%,F%8%!-D,G%)
>XL2FK3%,29FK 30 ?6. -B8!"$F%8%!-CI9F,&9%,789-(F%C)3F22B6%:!0,

10. F%8%!'&(4M!XAF,CXA672=%;2($!!G0*<A:eC-25* 6<M0/=%>C< 4)[$4:H2!(4$<K$-D,G%)>XL2
FK3%,29FK 30 ?6.

11. F%8%!*<A:!0,-B4![G'&9+ 4)[$72=%;2(*<A-(F%C
6<)%!:):eC +%,-D,G%)>XL2FK3%,29FK 60 ?6.

12. 6<ID9-B8!"$:):eCF%8%!*<A:!0,-B4![G'&9+ '&( C 9 %2
829%1F,ID9I9F,4:H2)!(G)

13. 2LBCXA6 4M!XAF,CXA6 2LBE&P69I9F,-(F%C 7-372
=%;2(*<A-(F%C6<i%:eC 6<)hF)8!XF*%,!522LB8!XF6<F0:)!/U*<A6< C 9 %6
-B8!"$I")JCK4Y>%('&(+%,-D,G%)>XL2FK3%,29FK 60 ?6.

14.g 2LB'1[,*<A7;9$!5J=MI9F,-(F%C 7-372=%;2(*<A-(F%C6<i%:eC6<F0:)!/U*<A6<C9%6-B8!"$M<$
8!XFI")JCK4Y>%( +%,-D,G%)>XL2FK3%,29FK 60 ?6. '&(I9F,P636<-5A,1F,FXA2';3!+6P+9

\ >. 7'-2+&5H4)@M
15.=%;2(F0:)!/U 4;32  G%2  ;%6 ;9F2  -9F6 f&f I9F,*BC9+K +"-C0*<AP634:H2F"2I!%K 4;32  -

'I24&- )!(4$XLF,4M&XF$1%+ ')9+ F&D6542<K6 46&%6<2-<1%+ 8!XF-<F3F2 -B8!"$I(4)<K$I9F,4:H2P69P63
I)'I3,-< 8!XF>&%-I5)-<1%+

16. =%;2(7-32LB-96-%K;D 2LB:&% '&(2LBG5L6 I9F,*BC9+K')9+ )!(4$XLF,4M&XF$1%+ 6<i%:eC 
'&(;9F2I")*BC9+K)!(4$XLF,4M&XF$1%+ 8!XF-'I24&- -B8!"$4M!XAF,:!0,!-FXA2Q I9F,7-372=%;2(*<A
*BM+%6-(F%C,3%K 6<i%:eC '&(-(F%C

 ง. ภาชนะอุปกรณ ์
	 15.	 ภาชนะอุปกรณ	์ เชน่	จาน	ชาม	ชอ้น	สอ้ม	ฯลฯ	 ต้องทำด้วย	
วสัดทุีไ่มเ่ปน็อนัตราย	เชน่	สแตนเลส	กระเบือ้งเคลอืบขาว	แกว้	อลูมิเนียม	
เมลามีนสีขาว	 หรือสีอ่อน	 สำหรับตะเกียบต้องเป็นไม้ไม่ตกแต่งสี	 หรือ
พลาสติกสีขาว	
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 จ. การรวมรวมขยะ และน้ำโสโครก 
	 22.	ใช้ถังขยะที่ไม่รั่วซึม	และมีฝาปิด	
	 23.	มทีอ่หรอืรางระบายนำ้ทีม่สีภาพดี	
ไม่แตกร้าว	 ระบายน้ำจากห้องครัวและที่ล้าง
ภาชนะอุปกรณ์ลงสู่ท่อระบายหรือแหล่ง
บำบัดได้ดี	 และต้องไม่ระบายน้ำเสียลงสู่แหล่ง
น้ำสาธารณะโดยตรง	

17.&9%,=%;2(F0:)!/UC9+K+5.<)%!FK3%,29FK 2 1"L2IF2 JCK1"L2IF2*<A 1 &9%,C9+K2LBK%&9%,
=%;2( '&(1"L2IF2*<A 2 &9%,C9+K2LB-(F%C 2 M!"L, 8!XF&9%,C9+K2LBP8& '&(F0:)!/U)%!&9%,I9F,-D,G%)
>XL2FK3%,29FK 60 ?6.

18. 7;9F3%,&9%,=%;2(F0:)!/U*<A6<*3F!($%K2LB*<A7;9)%!PC9C< FK3%,29FK 2 F3%,
19. G%2 ;%6 R9+K ')9+2LB R%C8&06 f&f 4)[$M+AB72=%;2(8!XFI(')!, +%,-D,G%)>XL2

FK3%,29FK 60 ?6. 8!XF4)[$72=%;2(8!XF-R%2*<A*<A-(F%C6<)%!:):eC
20. ;9F2 -9F6 I(4)<K$ +%,I"L,4F%C9%61@L272=%;2(

J:!3, -(F%C 8!XF+%,4:H2!(4$<K$72=%;2(*<A-(F%C'&(6<
)%!:):eC I"L,-D,G%)>XL2FK3%,29FK 60 ?6.

21. 41<K,I9F,6<-=%>C< P63'I)!9%+8!XF4:H2!3F, 6<
41<K,7;94Y>%(F%8%!-0)'&(F%8%!C5$'K)G%))"2  6<i%;<
M!F$ (K)4+92M!"+*<A6<)%!:VF,)"2'6&,+"2'&9+)

\ G. 4'))=$)=$60+ :9+2;1A*A!)4
22.7;9R",1K(*<AP63!"A+?@6 '&(6<i%:eC
23. 6<*3F8!XF!%,!($%K2LB*<A6<-=%>C<P63'I)!9%+ !($%K2LBG%)89F,M!"+'&(*<A&9%,=%;2(

F0:)!/U&,-D3*3F!($%K8!XF'8&3,$B$"CPC9C< '&(I9F,P63!($%K2LB4-<K&,-D3'8&3,2LB-%.%!/(JCKI!,
24. 6<$3FC")4NOF%8%!'&(C")P16"2*<A7;9)%!PC9C< )3F2

!($%K2LB4-<K*5L,

\ X. (N&>2;1 (N&>*N=$
25.89F,2LB 89F,-9+6I9F,-(F%C P636<)&5A2486[2  6<2LB7;9

4><K,>F
26. 89F,-9+6'K)4:H2-"C-3+2 :!(IDP634:eC-D3$!54+/*<A4I!<K6 

– :!0,F%8%! *<A&9%,'&(4)[$=%;2(F0:)!/U *<A4)[$F%8%!'&(I9F,6<F3%,&9%,6XF*<A7;9)%!PC9C< FKD372
$!54+/89F,-9+6

\ -. S"NH)5> S"NC*/)MY
27.'I3,)%K-(F%C -+64-XLF6<'12
28.ED)E9%)"24:cdF2-<1%+ 8!XF6<4M!XAF,'$$ ED9:!0,G(I9F,7-3

86+)8!XF42[*M&06E6C9+K
29.g I9F,4:H2ED96<-01=%>C< P634:H2J!MI5CI3F P634:H2J!M

E5+82", -B8!"$ED9:!0,G(I9F,6<8&")#%2)%!I!+G-01=%>72:T2"L2 789I!+G-F$PC9
30.g 6<-0125-"K*<AC< 4;32  I"C4&[$-"L2  P63-D$$08!<A721/(:`5$"I5,%2  P637;96XF8K5$G"$F%8%!*<A:!0,

4-![G'&9+JCKI!,

17.&9%,=%;2(F0:)!/UC9+K+5.<)%!FK3%,29FK 2 1"L2IF2 JCK1"L2IF2*<A 1 &9%,C9+K2LBK%&9%,
=%;2( '&(1"L2IF2*<A 2 &9%,C9+K2LB-(F%C 2 M!"L, 8!XF&9%,C9+K2LBP8& '&(F0:)!/U)%!&9%,I9F,-D,G%)
>XL2FK3%,29FK 60 ?6.

18. 7;9F3%,&9%,=%;2(F0:)!/U*<A6<*3F!($%K2LB*<A7;9)%!PC9C< FK3%,29FK 2 F3%,
19. G%2 ;%6 R9+K ')9+2LB R%C8&06 f&f 4)[$M+AB72=%;2(8!XFI(')!, +%,-D,G%)>XL2

FK3%,29FK 60 ?6. 8!XF4)[$72=%;2(8!XF-R%2*<A*<A-(F%C6<)%!:):eC
20. ;9F2 -9F6 I(4)<K$ +%,I"L,4F%C9%61@L272=%;2(

J:!3, -(F%C 8!XF+%,4:H2!(4$<K$72=%;2(*<A-(F%C'&(6<
)%!:):eC I"L,-D,G%)>XL2FK3%,29FK 60 ?6.

21. 41<K,I9F,6<-=%>C< P63'I)!9%+8!XF4:H2!3F, 6<
41<K,7;94Y>%(F%8%!-0)'&(F%8%!C5$'K)G%))"2  6<i%;<
M!F$ (K)4+92M!"+*<A6<)%!:VF,)"2'6&,+"2'&9+)

\ G. 4'))=$)=$60+ :9+2;1A*A!)4
22.7;9R",1K(*<AP63!"A+?@6 '&(6<i%:eC
23. 6<*3F8!XF!%,!($%K2LB*<A6<-=%>C<P63'I)!9%+ !($%K2LBG%)89F,M!"+'&(*<A&9%,=%;2(

F0:)!/U&,-D3*3F!($%K8!XF'8&3,$B$"CPC9C< '&(I9F,P63!($%K2LB4-<K&,-D3'8&3,2LB-%.%!/(JCKI!,
24. 6<$3FC")4NOF%8%!'&(C")P16"2*<A7;9)%!PC9C< )3F2

!($%K2LB4-<K*5L,

\ X. (N&>2;1 (N&>*N=$
25.89F,2LB 89F,-9+6I9F,-(F%C P636<)&5A2486[2  6<2LB7;9

4><K,>F
26. 89F,-9+6'K)4:H2-"C-3+2 :!(IDP634:eC-D3$!54+/*<A4I!<K6 

– :!0,F%8%! *<A&9%,'&(4)[$=%;2(F0:)!/U *<A4)[$F%8%!'&(I9F,6<F3%,&9%,6XF*<A7;9)%!PC9C< FKD372
$!54+/89F,-9+6

\ -. S"NH)5> S"NC*/)MY
27.'I3,)%K-(F%C -+64-XLF6<'12
28.ED)E9%)"24:cdF2-<1%+ 8!XF6<4M!XAF,'$$ ED9:!0,G(I9F,7-3

86+)8!XF42[*M&06E6C9+K
29.g I9F,4:H2ED96<-01=%>C< P634:H2J!MI5CI3F P634:H2J!M

E5+82", -B8!"$ED9:!0,G(I9F,6<8&")#%2)%!I!+G-01=%>72:T2"L2 789I!+G-F$PC9
30.g 6<-0125-"K*<AC< 4;32  I"C4&[$-"L2  P63-D$$08!<A721/(:`5$"I5,%2  P637;96XF8K5$G"$F%8%!*<A:!0,

4-![G'&9+JCKI!,

	 24.	 มีบอ่ดักเศษอาหารและดักไขมันที่ใช้การได้ดี	 ก่อนระบาย
น้ำเสียทิ้ง	
 
 ฉ. ห้องน้ำ ห้องส้วม 
	 25.	ห้องน้ำ	ห้องส้วมต้องสะอาด	ไม่มีกลิ่นเหม็น	มีน้ำใช้เพียงพอ	

	 26.	หอ้งสว้มแยกเปน็สดัสว่น	ประตู
ไมเ่ปดิสู่บริเวณที่เตรียม	–	ปรุงอาหาร	ทีล่า้ง
และเก็บภาชนะอุปกรณ์	 ที่เก็บอาหารและ
ต้องมีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดี	 อยู่ในบริเวณ
ห้องส้วม	

	 20.	ชอ้น	สอ้ม	ตะเกยีบ	วางตัง้เอาดา้มขึน้ในภาชนะโปร่ง	สะอาด	
หรือวางเป็นระเบียบในภาชนะที่สะอาดและมีการปกปิด	 ตั้งสูงจากพื้น
อย่างน้อย	60	ซม.	
	 21.	 เขียงต้องมีสภาพดี	 ไม่แตกร้าวหรือเป็นร่อง	 มีเขียงใช้เฉพาะ
อาหารสุกและอาหารดิบแยกจากกัน	 มีฝาชีครอบ	 (ยกเว้นครัวที่มีการ
ป้องกันแมลงวันแล้ว)	
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 ช. ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ 
	 27.	แต่งกายสะอาด	สวมเสื้อมีแขน	
	 28.	ผูกผ้ากันเปื้อนสีขาว	หรือมีเครื่องแบบ	ผู้ปรุงจะต้องใส่หมวก
หรือเน็ทคลุมผมด้วย	
	 29.	 ต้องเป็นผู้มีสุขภาพดี	 ไม่เป็นโรคติดต่อ	 ไม่เป็นโรคผิวหนัง	
สำหรับผู้ปรุงจะต้องมีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปีนั้น	ให้ตรวจสอบได้	
		 30.	 มีสุขนิสัยที่ดี	 เช่น	 ตัดเล็บสั้น	 ไม่สูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงาน	
ไม่ใช้มือหยิบจับอาหารที่ปรุงเสร็จแล้วโดยตรง	
 
 
 
 
 

17.&9%,=%;2(F0:)!/UC9+K+5.<)%!FK3%,29FK 2 1"L2IF2 JCK1"L2IF2*<A 1 &9%,C9+K2LBK%&9%,
=%;2( '&(1"L2IF2*<A 2 &9%,C9+K2LB-(F%C 2 M!"L, 8!XF&9%,C9+K2LBP8& '&(F0:)!/U)%!&9%,I9F,-D,G%)
>XL2FK3%,29FK 60 ?6.

18. 7;9F3%,&9%,=%;2(F0:)!/U*<A6<*3F!($%K2LB*<A7;9)%!PC9C< FK3%,29FK 2 F3%,
19. G%2 ;%6 R9+K ')9+2LB R%C8&06 f&f 4)[$M+AB72=%;2(8!XFI(')!, +%,-D,G%)>XL2

FK3%,29FK 60 ?6. 8!XF4)[$72=%;2(8!XF-R%2*<A*<A-(F%C6<)%!:):eC
20. ;9F2 -9F6 I(4)<K$ +%,I"L,4F%C9%61@L272=%;2(

J:!3, -(F%C 8!XF+%,4:H2!(4$<K$72=%;2(*<A-(F%C'&(6<
)%!:):eC I"L,-D,G%)>XL2FK3%,29FK 60 ?6.

21. 41<K,I9F,6<-=%>C< P63'I)!9%+8!XF4:H2!3F, 6<
41<K,7;94Y>%(F%8%!-0)'&(F%8%!C5$'K)G%))"2  6<i%;<
M!F$ (K)4+92M!"+*<A6<)%!:VF,)"2'6&,+"2'&9+)

\ G. 4'))=$)=$60+ :9+2;1A*A!)4
22.7;9R",1K(*<AP63!"A+?@6 '&(6<i%:eC
23. 6<*3F8!XF!%,!($%K2LB*<A6<-=%>C<P63'I)!9%+ !($%K2LBG%)89F,M!"+'&(*<A&9%,=%;2(

F0:)!/U&,-D3*3F!($%K8!XF'8&3,$B$"CPC9C< '&(I9F,P63!($%K2LB4-<K&,-D3'8&3,2LB-%.%!/(JCKI!,
24. 6<$3FC")4NOF%8%!'&(C")P16"2*<A7;9)%!PC9C< )3F2

!($%K2LB4-<K*5L,

\ X. (N&>2;1 (N&>*N=$
25.89F,2LB 89F,-9+6I9F,-(F%C P636<)&5A2486[2  6<2LB7;9

4><K,>F
26. 89F,-9+6'K)4:H2-"C-3+2 :!(IDP634:eC-D3$!54+/*<A4I!<K6 

– :!0,F%8%! *<A&9%,'&(4)[$=%;2(F0:)!/U *<A4)[$F%8%!'&(I9F,6<F3%,&9%,6XF*<A7;9)%!PC9C< FKD372
$!54+/89F,-9+6

\ -. S"NH)5> S"NC*/)MY
27.'I3,)%K-(F%C -+64-XLF6<'12
28.ED)E9%)"24:cdF2-<1%+ 8!XF6<4M!XAF,'$$ ED9:!0,G(I9F,7-3

86+)8!XF42[*M&06E6C9+K
29.g I9F,4:H2ED96<-01=%>C< P634:H2J!MI5CI3F P634:H2J!M

E5+82", -B8!"$ED9:!0,G(I9F,6<8&")#%2)%!I!+G-01=%>72:T2"L2 789I!+G-F$PC9
30.g 6<-0125-"K*<AC< 4;32  I"C4&[$-"L2  P63-D$$08!<A721/(:`5$"I5,%2  P637;96XF8K5$G"$F%8%!*<A:!0,

4-![G'&9+JCKI!,
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บทที่ 4   
การตรวจสอบความสะอาดของแบคทีเรีย  
โดยใช้ชุดทดสอบ อ.13 
 
	 การเฝ้าระวังทางสุขาภิบาลอาหาร	 คือ	 กระบวนการติดตาม
สังเกตและพินิจพิจารณาลักษณะการเกิด	 และการกระจายของโรคที่เกิด
จากน้ำและอาหารเปน็สือ่ตา่งๆ	 การปนเปื้อนของอาหารและภาชนะ	 และ
สภาพทางสุขาภิบาลอาหารของสถานประกอบการด้านอาหารอย่างมี
ระบบ	 ซึ่งจะรวมทั้งปัจจัยต่างๆ	 ที่มีอิทธิพลต่อการเปลี่ยนแปลงการเกิด
และการกระจายด้วย		แบ่งออกเป็น	3	วิธี	ได้แก่	
 
 1. การเฝ้าระวังทางกายภาพ 
	 	 	 หมายถึง	 การเฝ้าระวังสภาพและมาตรฐานทางสุขาภิบาล
อาหารของสถานประกอบการดา้นอาหารตามกลุม่เปา้หมายทีไ่ดก้ำหนดไว้		
ได้แก่		ร้านอาหาร		แผงลอย		โรงอาหารในสถาบัน		เป็นต้น			โดยใช้การ
เก็บข้อมูลจากแบบตรวจร้านอาหาร		แบบตรวจแผงลอยจำหน่ายอาหาร		
และแบบสำรวจ	
 
 2. การเฝ้าระวังทางเคมี 
	 	 	 	หมายถงึ		การเฝา้ระวงัการปนเปื้อนของสารเคมใีนอาหารและ
ภาชนะอุปกรณ์ที่จำหน่ายอยู่ ในสถานประกอบการด้านอาหารตาม
กลุ่มเป้าหมายที่ได้กำหนดไว้ในแผนฯ		ได้แก่	 	ร้านอาหาร		แผงลอย		
โรงอาหารในสถาบัน		เป็นต้น		โดยใช้การเก็บข้อมูลจากการตรวจตัวอย่าง
อาหารและภาชนะอุปกรณ์ตรวจทางด้านเคมี	
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 3. การเฝ้าระวังทางชีวภาพ 
	 	 	 	หมายถึง	 	การเฝา้ระวงัการปนเปือ้นของสารเคมใีนอาหารและ
ภาชนะอุปกรณ์ที่จำหน่ายอยู่ในสถานประกอบการด้านอาหาร	 โรงอาหาร
ในสถาบัน	 เป็นต้น	 โดยใช้การเก็บข้อมูลจากการตรวจตัวอย่างอาหารและ
ภาชนะอุปกรณ์ตรวจทางด้านแบคทีเรีย	
 
	 	 	 สำหรับโครงการอาหารสะอาด	 รสชาติอร่อย	 มีข้อกำหนดใน
การตรวจสอบความสะอาดของแบคทีเรียโดยใช้ชุดทดสอบ	อ.13	จำนวน	
10	 ตัวอย่างต่อร้านอาหาร	 1	 ร้าน	 หรือแผงลอยจำหน่ายอาหาร	 1	 แผง		
ประกอบด้วย	 อาหาร	 5	 ตัวอย่าง	 ภาชนะ	 3	 ตัวอย่าง	 และมือผู้สัมผัส
อาหาร	2	ตัวอย่าง		ทั้งนี้ผลการตรวจสอบความสะอาดจะต้องผ่านร้อยละ	
90	ของตัวอย่างที่ตรวจ	
 
1. ชุดอุปกรณ์การตรวจและขั้นตอนการตรวจหาโคลิฟอร์ม
แบคทีเรีย 
	 ชุดอุปกรณ์การตรวจ		ประกอบด้วย	
	 1.	น้ำยาตรวจหาเชื้อโคลิฟอร์ม	
ขั้นต้น		(อ.13)	**	
	 2.	ไม้พันสำลีที่ฆ่าเชื้อแล้ว	
	 3.	กรรไกร*	
	 4.	ปากคีบ	และช้อนชา*	
	 5.	คัทเตอร์*	
	 6.	แอลกอฮอล์ฆ่าเชื้อโรค	
	 7.	ตะเกียงแอลกอฮอล์	

86%KR@,  )%!4iV%!(+",-=%>'&(6%I!#%2*%,-01%=5$%&F%8%!1F,-R%2:!()F$)%!C9%2
F%8%!I%6)&0364:V%86%K*<APC9)B82CP+9  PC9')3  !9%2F%8%!  'E,&FK  J!,F%8%!72-R%$"2   4:H2I92    JCK
7;9)%!4)[$19F6D&G%)'$$I!+G!9%2F%8%!  '$$I!+G'E,&FKGB823%KF%8%!  '&('$$-B!+G

2. 4')CZR')+=3><'>C!$E
86%KR@,  )%!4iV%!(+",)%!:24:cdF21F,-%!4M6<72F%8%!'&(=%;2(F0:)!/U*<AGB823%KFKD3

72-R%2:!()F$)%!C9%2F%8%!I%6)&0364:V%86%K*<APC9)B82CP+972'E2f  PC9')3  !9%2F%8%!  'E,&FK  
J!,F%8%!72-R%$"2   4:H2I92   JCK7;9)%!4)[$19F6D&G%))%!I!+GI"+FK3%,F%8%!'&(=%;2(F0:)!/UI!+G
*%,C9%24M6<

3. 4')CZR')+=3><'>-E=7'O
86%KR@,  )%!4iV%!(+",)%!:24:cdF21F,-%!4M6<72F%8%!'&(=%;2(F0:)!/U*<AGB823%KFKD3

72-R%2:!()F$)%!C9%2F%8%!  J!,F%8%!72-R%$"2   4:H2I92   JCK7;9)%!4)[$19F6D&G%))%!I!+G
I"+FK3%,F%8%!'&(=%;2(F0:)!/UI!+G*%,C9%2'$M*<4!<K

-B8!"$JM!,)%!F%8%!-(F%C  !-;%I5F!3FK  6<19F)B82C72)%!I!+G-F$M+%6-(F%C1F,
'$M*<4!<KJCK7;9;0C*C-F$  SI-2  GB2+2  10 I"+FK3%,I3F!9%2F%8%! 1 !9%2  8!XF'E,&FKGB823%KF%8%! 
1 'E,  :!()F$C9+K  F%8%! 5 I"+FK3%, =%;2( 3 I"+FK3%, '&(6XFED9-"6E"-F%8%! 2 I"+FK3%,  *"L,2<LE&)%!
I!+G-F$M+%6-(F%CG(I9F,E3%2!9FK&( 90 1F,I"+FK3%,*<AI!+G

1.-5,&5H4)@M4').)=G:9+63;2.&24').)=G('A!9/Y&)M$:8!<EC)E0
;0CF0:)!/U)%!I!+G  :!()F$C9+K
1. 2LBK%I!+G8%4;XLFJM&5bF!U61"L2I92  (F 13) **
2. P69>"2-B&<*<Aa3%4;XLF'&9+
3. )!!P)!*
4. :%)M<$ '&(;9F2;%*
5. M"*4IF!U*
6. 'F&)FjF&Ua3%4;XLFJ!M
7. I(4)<K,'F&)FjF&U
($'0C(.5\ * F0:)!/U19F 3, 4, 5  789a3%4;XLFJ!MJCK)%!4;[CC9+K'F&)FjF&Ua3%4;XLFJ!M  '&(

&2Pb*0)M!"L, (Sterile technique) )3F22B6%7;9
\ \ **2LBK% F 13 M+!4)[$P+972*<A'89,'&(4K[2  R9%4)[$*<AF0/8=D6589F,  4)[$PC92%2 3 

4CXF2  R9%4)[$72ID94K[2  4)[$PC92%2 6 4CXF2

63;2.&24').)=G('A!9/Y&)M$:8!<EC)E0
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 หมายเหตุ *	อุปกรณ์ข้อ	3,	4,	5	 	 ให้ฆ่าเชื้อโรคโดยการเช็ดด้วย
แอลกอฮอล์ฆ่าเชื้อโรค	 	และลนไฟทุกครั้ง	 (Sterile	 technique)	ก่อนนำ
มาใช้	
	 	 			**น้ำยา	อ.13	ควรเก็บไว้ในที่แห้งและเย็น		ถ้าเก็บที่
อุณหภูมิห้อง		เก็บได้นาน	3	เดือน		ถ้าเก็บในตู้เย็น		เก็บได้นาน	6	เดือน	
 
 ขั้นตอนการตรวจหาโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 
	 ในการตรวจสอบความสะอาดของตัวอย่างทางแบคทีเรียนั้น		ได้
กำหนดให้ใชช้ดุทดสอบโคลฟิอรม์ขัน้ตน้	(อ.13)	ซึง่มวีธิกีารตรวจทีท่ำได้ง่าย		
และมีขั้นตอนดังนี้	
 การตรวจภาชนะอุปกรณ์และมือ 
	 1.	จุ่มไม้พันสำลีในน้ำยา	อ.13	บิดพอหมาด		(ไม้พันสำลี	1	อัน/
น้ำยา	1	ขวด/ภาชนะอุปกรณ์	5	ชิ้น)	
	 2.	 ป้ายไมพ้นัสำลบีนผวิภาชนะอปุกรณ	์ และมอืทีจ่ะตรวจหมนุไป
ช้าๆ	(ป้ายซ้ำ	3	ครั้ง)	

72)%!I!+G-F$M+%6-(F%C1F,I"+FK3%,*%,'$M*<4!<K2"L2   PC9)B82C7897;9;0C*C-F$JM&5
bF!U61"L2I92 (F 13)  ?@A,6<+5.<)%!I!+G*<A*BPC9,3%K  '&(6<1"L2IF2C",2<L

4').)=G7'-2+&5H4)@M:9+$%&
1. G036P69>"2-B&<722LBK%  F 13 $5C>F86%C  (P69>"2-B&< 1 F"2/

2LBK% 1 1+C/=%;2(F0:)!/U 5
;5L2)

2. :V%KP69>"2-B&<$2E5+=%;2(F0:)!/U  '&(6XF*<AG(I!+G
8602P:;9%Q (:V%K?LB 3 M!"L,)

3. G036P69>"2-B&<&,721+C2LBK% 8602P:6%8&%KQM!"L, $5C>F
86%C 2BP::V%K=%;2(F0:)!/U;5L2I3FP:G2M!$ 5 ;5L2

4. 8")P69-+F:  JCKC@,P69789>92:%)8&FC:!(6%/M!@A,82@A,  
'&9+8")P69)"$:%)1+C I"L,*5L,P+9*<AF0/8=D6589F, 24-48 ;"A+J6, F3%2'&(!%K,%2E&

($'0C(.5  *0)M!"L,*<A6<)%!4:eC :eCi%1+C2LBK%  M+!&2Pb*<A:%)1+C4>XAFa3%4;XLFJ!M*0)M!"L,

=/?E4')*=&H
6XFED9-"6E"-F%8%! \ :  8,%Ki_%6XF1@L2  -+F:G%):&%K25L+R@, 
                                     19F*<A 2   2F)G%)8"+'636XF789-+F:R@, 
                                     19F*<A 1 
')9+2LB  \ \ :  -+F:M!@A,25L+G%)1F$$2  *"L,=%K72'&(=%K2F)72-3+2*<A
-"6E"-\ \ \ \    F%8%!
;9F2-9F6\ \ :  -+F:*<AI"+;9F2-9F6*"L,=%K72'&(=%K2F)72-3+2*<A-"6E"-F%8%!
G%2 ;%6 R9+K126\ :  -+F:>XL2*<A-"6E"-F%8%! 2x2 I%!%,25L+
41<K,\ \ \ :  -+F:C9%2*<A7;9,%2 2x2 I%!%,25L+
I(4)<K$\ \ :  -+F:I(4)<K$ 1 25L+M!@A, !F$:&%K*<A
-"6E"-F%8%!

4').)=G&'(')
F%8%!'1[,\ \ :  7;9)!!P)!I"CF%8%!7896<12%C4&[)&,   
                                     '&(7;9:%)M<$*<Aa3%4;XLF'&9+
M<$\ \ \                F%8%!7-3:!(6%/ 1 )!"6

	 3.	จุ่มไม้พันสำลีลงในขวดน้ำยา	
หมนุไปมาหลายๆ	 ครัง้	 บดิพอหมาด	 นำไป
ปา้ยภาชนะอปุกรณช์ิน้ตอ่ไปจนครบ	5	ชิน้	

	 4.	หักไม้สวอป		โดยดึงไม้ให้พ้นปากหลอดประมาณครึ่งหนึ่ง			
แล้วหักไม้กับปากขวด	 ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง	 17-24	 ชั่วโมง	 อ่านและ
รายงานผล	
 หมายเหตุ ทุกครั้งที่มีการเปิด	 ปิดฝาขวดน้ำยา	 ควรลนไฟที่
ปากขวดเพื่อฆ่าเชื้อโรคทุกครั้ง	
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 วิธีการสวอป 
	 มือผู้สัมผัสอาหาร	 	 :	 	 หงายฝ่ามือ
ข้ึนสวอปจากปลายนิว้ถงึ	 ขอ้ที	่ 2	 นอกจาก
หัวแม่มือให้สวอปถึง	ข้อที่	1		

72)%!I!+G-F$M+%6-(F%C1F,I"+FK3%,*%,'$M*<4!<K2"L2   PC9)B82C7897;9;0C*C-F$JM&5
bF!U61"L2I92 (F 13)  ?@A,6<+5.<)%!I!+G*<A*BPC9,3%K  '&(6<1"L2IF2C",2<L

4').)=G7'-2+&5H4)@M:9+$%&
1. G036P69>"2-B&<722LBK%  F 13 $5C>F86%C  (P69>"2-B&< 1 F"2/

2LBK% 1 1+C/=%;2(F0:)!/U 5
;5L2)

2. :V%KP69>"2-B&<$2E5+=%;2(F0:)!/U  '&(6XF*<AG(I!+G
8602P:;9%Q (:V%K?LB 3 M!"L,)

3. G036P69>"2-B&<&,721+C2LBK% 8602P:6%8&%KQM!"L, $5C>F
86%C 2BP::V%K=%;2(F0:)!/U;5L2I3FP:G2M!$ 5 ;5L2

4. 8")P69-+F:  JCKC@,P69789>92:%)8&FC:!(6%/M!@A,82@A,  
'&9+8")P69)"$:%)1+C I"L,*5L,P+9*<AF0/8=D6589F, 24-48 ;"A+J6, F3%2'&(!%K,%2E&

($'0C(.5  *0)M!"L,*<A6<)%!4:eC :eCi%1+C2LBK%  M+!&2Pb*<A:%)1+C4>XAFa3%4;XLFJ!M*0)M!"L,

=/?E4')*=&H
6XFED9-"6E"-F%8%! \ :  8,%Ki_%6XF1@L2  -+F:G%):&%K25L+R@, 
                                     19F*<A 2   2F)G%)8"+'636XF789-+F:R@, 
                                     19F*<A 1 
')9+2LB  \ \ :  -+F:M!@A,25L+G%)1F$$2  *"L,=%K72'&(=%K2F)72-3+2*<A
-"6E"-\ \ \ \    F%8%!
;9F2-9F6\ \ :  -+F:*<AI"+;9F2-9F6*"L,=%K72'&(=%K2F)72-3+2*<A-"6E"-F%8%!
G%2 ;%6 R9+K126\ :  -+F:>XL2*<A-"6E"-F%8%! 2x2 I%!%,25L+
41<K,\ \ \ :  -+F:C9%2*<A7;9,%2 2x2 I%!%,25L+
I(4)<K$\ \ :  -+F:I(4)<K$ 1 25L+M!@A, !F$:&%K*<A
-"6E"-F%8%!

4').)=G&'(')
F%8%!'1[,\ \ :  7;9)!!P)!I"CF%8%!7896<12%C4&[)&,   
                                     '&(7;9:%)M<$*<Aa3%4;XLF'&9+
M<$\ \ \                F%8%!7-3:!(6%/ 1 )!"6

	 แก้วน้ำ			 :		สวอปครึ่งนิ้วจากขอบบน		ทั้งภายในและ        
																															ภายนอกในส่วนที่สัมผัสอาหาร	

	 ช้อนส้อม	 :		สวอปที่ตัวช้อนส้อมทั้งภายในและภายนอก		
																																		ในส่วนที่สัมผัสอาหาร	
 จาน	ชาม	ถว้ยขนม	:		สวอปพื้นที่สัมผัสอาหาร	2x2	ตารางนิ้ว	
	 เขียง	 	 :		สวอปด้านที่ใช้งาน	2x2	ตารางนิ้ว	
	 ตะเกียบ		 :		สวอปตะเกียบ	1	นิ้วครึ่ง	รอบปลายที่สัมผัส	
	 	 	 			อาหาร	
 
 การตรวจอาหาร 
	 อาหารแข็ง	 :		ใช้กรรไกรตัดอาหารให้มีขนาดเล็กลง	และใช้	
	 	 				 			ปากคีบที่ฆ่าเชื้อแล้วคีบอาหารใส่ประมาณ		
	 	 	 			1	กรัม	
 
 
 
 
	 อาหารเหลว	 :		ใช้ช้อนชาที่ฆ่าเชื้อแล้ว		ตักอาหารประมาณ					
																																1	มิลลิลิตร		ใส่ลงในขวดน้ำยา		ตั้งท้ิงไว้ที่	
                                อณุหภมูหิอ้ง	17-24	ชัว่โมง		อา่นและ	รายงานผล	

72)%!I!+G-F$M+%6-(F%C1F,I"+FK3%,*%,'$M*<4!<K2"L2   PC9)B82C7897;9;0C*C-F$JM&5
bF!U61"L2I92 (F 13)  ?@A,6<+5.<)%!I!+G*<A*BPC9,3%K  '&(6<1"L2IF2C",2<L

4').)=G7'-2+&5H4)@M:9+$%&
1. G036P69>"2-B&<722LBK%  F 13 $5C>F86%C  (P69>"2-B&< 1 F"2/

2LBK% 1 1+C/=%;2(F0:)!/U 5
;5L2)

2. :V%KP69>"2-B&<$2E5+=%;2(F0:)!/U  '&(6XF*<AG(I!+G
8602P:;9%Q (:V%K?LB 3 M!"L,)

3. G036P69>"2-B&<&,721+C2LBK% 8602P:6%8&%KQM!"L, $5C>F
86%C 2BP::V%K=%;2(F0:)!/U;5L2I3FP:G2M!$ 5 ;5L2

4. 8")P69-+F:  JCKC@,P69789>92:%)8&FC:!(6%/M!@A,82@A,  
'&9+8")P69)"$:%)1+C I"L,*5L,P+9*<AF0/8=D6589F, 24-48 ;"A+J6, F3%2'&(!%K,%2E&

($'0C(.5  *0)M!"L,*<A6<)%!4:eC :eCi%1+C2LBK%  M+!&2Pb*<A:%)1+C4>XAFa3%4;XLFJ!M*0)M!"L,

=/?E4')*=&H
6XFED9-"6E"-F%8%! \ :  8,%Ki_%6XF1@L2  -+F:G%):&%K25L+R@, 
                                     19F*<A 2   2F)G%)8"+'636XF789-+F:R@, 
                                     19F*<A 1 
')9+2LB  \ \ :  -+F:M!@A,25L+G%)1F$$2  *"L,=%K72'&(=%K2F)72-3+2*<A
-"6E"-\ \ \ \    F%8%!
;9F2-9F6\ \ :  -+F:*<AI"+;9F2-9F6*"L,=%K72'&(=%K2F)72-3+2*<A-"6E"-F%8%!
G%2 ;%6 R9+K126\ :  -+F:>XL2*<A-"6E"-F%8%! 2x2 I%!%,25L+
41<K,\ \ \ :  -+F:C9%2*<A7;9,%2 2x2 I%!%,25L+
I(4)<K$\ \ :  -+F:I(4)<K$ 1 25L+M!@A, !F$:&%K*<A
-"6E"-F%8%!

4').)=G&'(')
F%8%!'1[,\ \ :  7;9)!!P)!I"CF%8%!7896<12%C4&[)&,   
                                     '&(7;9:%)M<$*<Aa3%4;XLF'&9+
M<$\ \ \                F%8%!7-3:!(6%/ 1 )!"6
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 การอ่านและรายงานผล 
	 ถ้าสารละลายเปลี่ยนจากสีม่วงเป็นสีเหลืองภายใน	17-24	ชั่วโมง		
แสดงว่ามเีชื้อโคลิฟอร์ม	ให้รายงานผลเป็น	บวก (+,Positive) 
	 ถ้าสารละลายยังคงสีม่วง	 (หรือจางลงเล็กน้อย)	 แสดงว่าตัวอย่าง
นั้นไม่มีเชื้อโคลิฟอร์ม ให้รายงานผลเป็น	ลบ (-,Negative) 
 
2. หลักเกณฑ์การเก็บตัวอย่าง 

สถานที่เก็บ
ช่วงเวลา

ที่เก็บ

ประเภทของตัวอย่าง

อาหาร
(ต.ย.)

น้ำดื่ม
(ต.ย.)

น้ำแข็ง
(ต.ย.)

แก้วน้ำ
(ต.ย.)

น้ำหวาน
โหล

(ต.ย.)

มือ
ผู้ปรุง
(ต.ย.)

ภาชนะ
หยิบจับ
(ต.ย.)

1.	ร้านอาหาร/

แผงลอย

2.	โรงอาหาร

(เก็บทุกแผง)

3.	โรงครัว

โรงพยาบาล

2	คร้ัง/ปี

ก.พ.-มี.ค.

และ

ก.ค.-ส.ค.

2	คร้ัง/ปี

มิ.ย.-ก.ค.

และ

ม.ค.-ก.พ.

-

2

2

4
คาว	2

สายยาง	1

หวาน	1

1

1

-
 

1

1

-
 

1

1

-
 

2

2

3
 

2

(5	ช้ิน)

2
(5	ช้ิน)

2
	(5	ช้ิน)

1

(5	ช้ิน)

1
(5	ช้ิน)

1
	(5	ช้ิน)
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ประเภทของอาหารและการเก็บ 
 

ประเภทอาหาร การเก็บ

 อาหารคาว

1.	พร้อมรับประทาน	เช่น	ข้าวแกง
2.	อาหารจานเดียว	เช่น	ข้าวมันไก่
3.	ก๋วยเตี๋ยว
4.	อาหารตามสั่ง
5.	ขนมจีน
6.	โจ๊ก	ต้มเลือดหมู	เครื่องใน
7.	อาหารอีสาน
8.	ขายอาหารหลายอย่าง

อาหารหวาน

1.	ขนมน้ำแข็ง
2.	ขนมกะทิ
3.	ไอศกรีม

4.	อาหารว่าง
5.	ขนมหวานแห้ง

-	เก็บที่วางจำหน่าย
-	เก็บรวม	1	กรัม
-	เก็บผักโรย	เนื้อหมู		หรือลูกชิ้น
-	เก็บผักที่ทานคู่กัน
-	เก็บผักและเส้น
-	เก็บเครื่องในหรือหมูที่ลวกไว้
-	เก็บผักดิบต่างๆ
-	ให้เลือกอาหารที่เสี่ยง

-	เก็บพวกที่ใช้มือสัมผัสมากที่สุด
-	เก็บตัวขนม
-	เก็บตัวไอศกรีม	ผลไม้โรยหน้า		
		(ถ้ามี)
-	เก็บอาหารที่พร้อมรับประทาน
-	เก็บที่คิดว่าเสี่ยง
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บทที่ 5   
 
ระบบรายงาน และการติดต่อประสานงาน 

 
1. ระบบการรายงาน 
	 การรายงานผลการดำเนนิงานโครงการอาหารสะอาด		รสชาตอิร่อย	
(Clean	Food	Good	Taste)	 	มีระบบการรายงานหลักตามนโยบายของ
กระทรวงสาธารณสุข		ดังนี้	
 1.1 การรายงาน E-Inspection 
	 				คอื	การรายงานผลการดำเนนิงาน	Clean	Food	Good	Taste	
ของสำนักงานสาธารณสุขจังหวัดให้กับสำนักตรวจและประเมินผล
สำนักงานปลดักระทรวงสาธารณสขุ	 ผา่น	Web	 Site	 ของสำนกัตรวจและ
ประเมินผล	 (http://203.157.240.4/bie/index.php)	ซึง่เปน็การรายงาน
ความกา้วหนา้ของโครงการในพืน้ทีร่บัผดิชอบทกุเดอืน	 และสำนกัตรวจและ
ประเมนิผลจะทำการรวบรวมเพือ่นำเสนอในทีป่ระชมุกระทรวงสาธารณสขุ		
ตอ่ไป	
 
 1.2 ระบบรายงานผลการดำเนินงานสุขาภิบาลอาหารและน้ำ
ผ่านระบบ Internet 
	 					คือ	ระบบรายงานผลการดำเนินงาน	Clean	Food	Good	
Taste	ของศูนย์อนามัยเขต	โดยรายงานผ่านทาง	Web	Board	ของสำนัก
สุขาภิบาลอาหารและน้ำ	 (http:/foodsan.anamai.moph.go.th)	 โดย
กำหนดส่งรายงาน/ข้อมูลความก้าวหน้าของโครงการของศูนย์อนามัยเขต
ทุกวันที่	 20	ของทุกเดือน	 	 (เริ่ม	 20	กุมภาพันธ์	 2547	 	 เป็นต้นไป)	 	ซึ่ง
สำนกัสุขาภิบาลอาหารและน้ำ	จะรวบรวมรายงานผลการดำเนินงาน
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สุขาภิบาลอาหารรายเดือนเพื่อนำเสนอในที่ประชุมกรมอนามัย	 ซึง่จะ
ประกอบดว้ย 
	 						1.		ผลการดำเนินงาน	 Clean	 Food	 Good	 Taste	 ราย
จังหวัด	
	 						2.		ผลการดำเนินงานสุขาภิบาลอาหารตามมาตรฐาน
ท้องถิ่นรายจังหวัด	
 
2. การประสานงาน 
	 เจ้าหน้าที่	 ผู้ประกอบการค้าและผู้บริโภคสามารถสอบถาม
ข้อคิดเห็น	 ข้อเสนอแนะ	 ในการดำเนินงานโครงการอาหารสะอาดรสชาติ
อร่อย	Clean	Food	Good	Taste		ได้โดยตรงที่	
  
	 2.1	 สำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ	 กรมอนามัย	 กระทรวง
สาธารณสุข	
	 						1.		โทรศัพท์	0	2590	4188,	0	2590	4186	
	 						2.		โทรสาร	0	2590	4186,	0	2590	4188	
	 						3.		E-mail	:	Foodsan@anamai.moph.go.th	
	 						4.		Web	site	:	http://foodsan.anamai.moph.go.th	
 
	 2.2		ศูนย์อนามัยที่	1-	12			ดังนี้	
	 						1.	 ศูนย์อนามัยที่	1	กรุงเทพมหานคร	
	 	 กลุ่มพัฒนาอนามัยสิ่งแวดล้อม	
	 	 โทรศัพท์	0	2986	0884	
	 	 โทรสาร	0	2521	0226	
  Web	site	:	http://www.anamai.moph.go.th/hpc1 
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	 						2.		ศูนย์อนามัยที่	2	สระบุรี	
	 	 กลุ่มพัฒนาอนามัยสิ่งแวดล้อม	
	 	 โทรศัพท์	0	3630	0830-2	
	 	 โทรสาร	0	3630	0829	
  Web	site	:	http://www.anamai.moph.go.th/hpc2	
 
	 						3.		ศูนย์อนามัยที่	3	ชลบุรี	
	 	 กลุ่มพัฒนาอนามัยสิ่งแวดล้อม	
	 	 โทรศัพท์	0	3814	8165-9	
	 	 โทรสาร	0	3879	9732	
  Web	site	:	http://www.anamai.moph.go.th/hpc3	
 
	 						4.	 ศูนย์อนามัยที่	4	ราชบุรี	
	 	 กลุ่มพัฒนาอนามัยสิ่งแวดล้อม	
	 	 โทรศัพท์	0	3231	0368	
	 	 โทรสาร	0	3232	3311	
  Web	site	:	http://www.anamai.moph.go.th/hpc4 
 
	 						5.		ศูนย์อนามัยที่	5	นครราชสีมา	
	 	 กลุ่มพัฒนาอนามัยสิ่งแวดล้อม	
	 	 โทรศัพท์	0	4430	5131	
	 	 โทรสาร	0	4429	1506	
  Web site	:	http://www.anamai.moph.go.th/hpc5	
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	 						6.	 ศูนย์อนามัยที่	6	ขอนแก่น	
	 	 กลุ่มพัฒนาอนามัยสิ่งแวดล้อม	
	 	 โทรศัพท์	0	4324	1611	
	 	 โทรสาร	0	4324	3416	
	 	 Web	site	:	http://www.anamai.moph.go.th/hpc6	
 
	 						7.	 ศูนย์อนามัยที่	7	อุบลราชธานี	
	 	 กลุ่มพัฒนาอนามัยสิ่งแวดล้อม	
	 	 โทรศัพท์	0	4528	8586-8	
	 	 โทรสาร	0	4528	8580	
  Web site	:	http://www.anamai.moph.go.th/hpc7	
 
	 						8.		ศูนย์อนามัยที่	8	นครสวรรค์	
	 	 กลุ่มพัฒนาอนามัยสิ่งแวดล้อม	
	 	 โทรศัพท์	0	5632	5093-5	
	 	 โทรสาร	0	5625	5403	
  Web	site	:	http://www.anamai.moph.go.th/hpc8	
 
	 						9.	 ศูนย์อนามัยที่	9	พิษณุโลก	
	 	 กลุ่มพัฒนาอนามัยสิ่งแวดล้อม	
	 	 โทรศัพท์	0	5529	9280-2	
	 	 โทรสาร	0	5529	9285	
  Web	site	:	http://www.anamai.moph.go.th/hpc9	
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	 					10.		ศูนย์อนามัยที่	10	เชียงใหม่	
	 	 กลุ่มพัฒนาอนามัยสิ่งแวดล้อม	
	 	 โทรศัพท์	0	5327	2740	
	 	 โทรสาร	0	5327	4014	
  Web	site	:	http://www.anamai.moph.go.th/hpc10	
 
	 					11.		ศูนย์อนามัยที่	11	นครศรีธรรมราช	
	 	 กลุ่มพัฒนาอนามัยสิ่งแวดล้อม	
	 	 โทรศัพท์	0	7539	9460-4	
	 	 โทรสาร	0	7539	9124	
  Web	site	:	http://www.anamai.moph.go.th/hpc11	
 
	 					12.		ศูนย์อนามัยที่	12	ยะลา	
	 	 กลุ่มพัฒนาอนามัยสิ่งแวดล้อม	
	 	 โทรศัพท์	0	7321	6776	
	 	 โทรสาร	0	7321	3747	
  Web	site	:	http://www.anamai.moph.go.th/hpc12	
 
	 2.3	สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดทั่วประเทศ	
	 2.4	สำนักงานเทศบาลทั่วประเทศ	
	 2.5	สำนักงานเขตกรุงเทพมหานคร	
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เอกสารอ้างอิง 
 
1.	เฉลิมชาติ			แจ่มจรรยา		และคณะ,		คู่มือ		(เล่ม	1)		พระราชบัญญัติ		
	 การสาธารณสุข		พ.ศ.		2535,	ศูนย์บริหารกฎหมายสาธารณสุข			
	 กรมอนามัย,		โรงพิมพ์องค์การสงเคราะห์ทหารผ่านศึก		พิมพ์	
	 ครั้งที่	7,	2541	
2.	ทรวง			เหลี่ยมรังสี		และคณะ,	คู่มือวิชาการกรมอนามัย,	โรงพิมพ์		
	 องค์การสงเคราะห์ทหารผ่านศึก,	2537	
3.	ลีลานุช			สุเทพารักษ์,		คู่มือการดำเนินงานโครงการสุขาภิบาลอาหาร		
	 ส่งเสริมการท่องเที่ยว		สนับสนุนเศรษฐกิจไทย		(อาหารสะอาด			
	 รสชาติอร่อย	Clean	Food	Good	Taste),		โรงพิมพ์องค์การ	
	 รับส่งสินค้าและพัสดุภัณฑ์	(ร.ส.พ.)	พิมพ์ครั้งที่	2,	2544	
4.	สุวรรณา	ธรรมร่มดี,		คู่มือเจ้าหน้าที่ในการใช้แบบสำรวจร้านอาหาร		
	 และโรงพยาบาลในสถาบัน	(สอรร.)		และแบบสำรวจโรงครัวของ	
 โรงพยาบาล	(สอรพ.	7),	โรงพมิพ์องค์การสงเคราะห์ทหารผา่นศกึ,		
	 2536 
5.	อรสา			เลศิสุโภชวณิชย์		และคณะ,		คู่มือมาตรฐานและกลวิธีในการ	
	 ดำเนนิงานสุขาภิบาลอาหารของสถานที่ปรุง		ประกอบ		และ	
	 จำหน่ายอาหาร,	โรงพิมพ์องค์การสงเคราะห์ทหารผ่านศึก,	2545	
6.	กรมอนามัย,	กองสุขาภิบาลอาหาร,	เอกสารโครงการสุขาภิบาลอาหาร		
	 ส่งเสริมการท่องเที่ยว	สนับสนุนเศรษฐกิจไทย	“Clean	Food	
	 Good	Taste”,	เอกสารโรเนียว,	2542	
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ที่ปรึกษา 
 

   นางนันทกา  หนูเทพ  
นักวิชาการสาธารณสุขชำนาญการพิเศษ	

รักษาการแทนผู้อำนวยการสำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ	
 

   นางนภพรรณ  นนัทพงษ ์   
หวัหนา้กลุม่วจิยัและพฒันาระบบสขุาภบิาลอาหาร	

 
 

ผู้จัดทำ 
 

นางสาวชณัญณิศา  เลิศสุโภชวณิชย์    
นักวิชาการสาธารณสุขชำนาญการ	

 
 

ภาพถ่าย 
 

นายกิตติพงศ์  ภูอุดม 
นายช่างศิลป์ชำนาญงาน	
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