
หลักการสุขาภิบาลอาหาร และ 
มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “โรงอาหารในสถานศึกษา”

นางสาวอารยา  วงศ์ป้อม
นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ

ส้านักสุขาภิบาลอาหารและน ้า กรมอนามัย





สถานการณด์้านสุขาภิบาลอาหาร

ความหมายของการสุขาภิบาลอาหารและหลักการสุขาภิบาลอาหาร

อันตรายที่พบในอาหาร และปัจจัยที่ท้าให้อาหารเกิดการปนเปื้อน

มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร

ประเด็นการน้าเสนอ



สถานการณด์า้นสุขาภิบาลอาหาร



สถานการณด์า้นสุขาภิบาลอาหาร



สถานการณด์า้นสุขาภิบาลอาหาร



สถานการณด์า้นสุขาภิบาลอาหาร : อาหารยงัเป็นสาเหตุของการเจ็บป่วย



สถานการณด์า้นสุขาภิบาลอาหาร : อาหารยงัเป็นสาเหตุของการเจ็บป่วย



สถานการณด์า้นสุขาภิบาลอาหาร : อาหารยงัเป็นสาเหตุของการเจ็บป่วย



สถานการณด์า้นสุขาภิบาลอาหาร : อาหารยงัเป็นสาเหตุของการเจ็บป่วย



สถานการณด์า้นสุขาภิบาลอาหาร : อาหารยงัเป็นสาเหตุของการเจ็บป่วย



สถานการณด์า้นสุขาภิบาลอาหาร : อาหารยงัเป็นสาเหตุของการเจ็บป่วย





สถานการณด์า้นสุขาภิบาลอาหาร : การรอ้งเรียนดา้นสุขาภิบาลอาหาร



สถานการณด์า้นสุขาภิบาลอาหาร : มีกฎหมายควบคุมก ากบั



สถานการณด์า้นสุขาภิบาลอาหาร : ภาครฐัมีหนา้ท่ีคุม้ครอง         
ความปลอดภยัในการบริโภคอาหารใหก้บัประชาชน





การจัดการและการควบคุมอาหารให้สะอาด ปลอดภัย
จากเชื อโรค พยาธิ และสารเคมีที่มีพิษต่าง ๆ
ซึ่งเป็นอันตราย หรือ อาจเป็นอันตราย
ต่อการเจริญเติบโตของร่างกาย 
สุขภาพอนามัย และการด้ารงชีวิตของมนุษย์



ขั้นตอนการทีอ่าหารอาจเกิดการปนเป้ือน



























ค้าแนะน้าการใชน้ ้ามันทอดอาหาร

















































มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร
“โรงอาหารในสถานศึกษา”

ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ้าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561

นางสาวอารยา วงศ์ป้อม  นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ



ที่มาและความส้าคัญของการพัฒนามาตรฐานสถานทีจ่้าหน่ายอาหาร



ที่มาและความส้าคัญของการพัฒนามาตรฐาน “สถานทีจ่้าหน่ายอาหาร”



ที่มาและความส้าคัญของการพัฒนามาตรฐานสถานทีจ่้าหน่ายอาหาร

วัตถุประสงค์ ➢ เพื่อพัฒนาสถานที่จ้าหน่ายอาหาร ให้เป็นไปตามบทบัญญัติของ
กฎกระทรวงสุขลักษณะของโรงอาหารในสถานศึกษา พ.ศ.2561

➢ เพื่อส่งเสริมให้ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารมีความรู้ ความเข้าใจ 
หลักเกณฑ์และแนวทางในการพัฒนาสถานที่จ้าหน่ายอาหารให้มี  
การจัดการสุขลักษณะที่ดี เพื่อให้อาหารสะอาด ปลอดภัยต่อผู้บริโภค

➢ เพื่อส่งเสริมให้องค์กรปกครองส่วนทอ้งถิ่น น้าหลักเกณฑ์และวิธีการ
ประเมินรับรองมาตรฐานไปใช้พัฒนาและปรับปรุงสถานที่จ้าหน่ายอาหาร
ให้มีคุณภาพตามเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร 



โรงอาหาร 
❑ สถานศึกษา หรือ
❑ สถานพัฒนาเด็กปฐมวัยที่ประกอบ

อาหารกลางวันโดยสถานที่นั น หรือ
❑ มีผู้รับจ้างเหมาประกอบอาหาร หรือ
❑ สถานที่นั นมีการจ้าหน่ายอาหาร

โรงอาหารในสถานศึกษาต้องมีการจัดการ
สุขาภิบาลอาหารหรือไม่ ?

แบบตรวจมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร ?
ด้าเนินการตามกฎกระทรวงสุขลักษณะ
ของสถานท่ีจ้าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561



มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “โรงอาหารในสถานศึกษา” 

หมวดที่ 1 สุขลักษณะโรงอาหารในสถานศึกษา (จ้านวน 35 ข้อ) 

หมวดที่ 2 สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการท้า ประกอบ หรือปรุง 
การเก็บรักษา และการจ้าหน่ายอาหาร (จ้านวน 22 ข้อ) 

หมวดที่ 3 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้อื่น ๆ (จ้านวน 11 ข้อ) 

หมวดที่ 4 สุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร 
(จ้านวน 6 ข้อ) 

หมวดที่ 5 ตรวจการปนเปื้อนเชื อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 
(จ้านวน 10 ตัวอย่าง/ครั ง) 



มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “โรงอาหารในสถานศึกษา” 

หมวดที่ 1 สุขลักษณะโรงอาหารในสถานศึกษา (จ้านวน 35 ข้อ) 

หมวด ข้อก้าหนด จ้านวน

1.1 บริเวณที่จ้าหน่าย และบริโภคอาหาร 10 ข้อ

1.2 บริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 15 ข้อ

1.3 บริเวณห้องส้วม 4 ข้อ

1.4 ค่าความเข้มของแสงสว่าง 6 ข้อ



มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “โรงอาหารในสถานศึกษา” 

บริเวณที่จ้าหน่าย และบริโภคอาหาร 
1. พื น สะอาด ไม่มีเศษขยะ หรือเศษอาหาร 

ในระหว่างให้บริการ

2. ผนังหรือเพดาน สะอาด ไม่มีหยากไย่

3. เป็นเขตปลอดบุหรี่ ตามกฎหมาย

การควบคุมผลิตภัณฑ์ยาสูบ

4. มีอ่างล้างมือหรืออุปกรณ์ท้าความสะอาดมือ 

ในพื นที่บริโภคอาหาร



มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “โรงอาหารในสถานศึกษา” 

บริเวณที่จ้าหน่าย และบริโภคอาหาร 

5. โต๊ะหรือเก้าอี  ที่ใช้บริโภคอาหาร สะอาด ไม่ช้ารุด  

และไม่มีคราบสกปรก 

6. ไม่พบสัตว์ แมลงน้าโรค สัตว์เลี ยง 

ในพื นที่รับประทานอาหาร

7. จัดบริการช้อนกลาง ส้าหรับ

อาหารที่ต้องรับประทานร่วมกัน



มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “โรงอาหารในสถานศึกษา” 

บริเวณที่จ้าหน่าย และบริโภคอาหาร 8. ไม่ใช้ก๊าซหุงต้ม เป็นเชื อเพลิงบนโต๊ะ หรือ

ที่รับประทานอาหาร
9. ไม่ใช้เมทานอลหรือเมทิลแอลกอฮอล์เป็นเชื อเพลิง

ในการปรุงหรืออุ่นอาหาร 
กรณี ใช้แอลกอฮอล์แข็งเป็นเชื อเพลิง 
ต้องได้มาตรฐาน มอก.

10. มีมาตรการ หรือ อุปกรณ์ หรือ เครื่องมือ 

ส้าหรับป้องกันอัคคีภัย



มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “โรงอาหารในสถานศึกษา” 

บริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร

1. พื น ท้าด้วยวัสดุแข็งแรง ไม่ช้ารุด ท้าความสะอาดได้ง่าย

2. พื น สะอาด ไม่มีน ้าขัง ไม่มีเศษขยะ หรือเศษอาหารบนพื น

3. ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไม่มีหยากไย่หรือคราบน ้ามัน

4. มีการระบายอากาศเพียงพอ เช่น มีปล่องระบายควัน และ

หรือพัดลมดูดอากาศ หรือเครื่องปรับอากาศ เป็นต้น



มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “โรงอาหารในสถานศึกษา” 

บริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร
5. มีอ่างล้างมือ สะอาด ไม่มีคราบสกปรก 

ใช้การได้ดี มีสบู่ใช้ตลอดเวลา

6. โต๊ะ ที่ใช้เตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดี 
ไม่มีคราบสกปรก สูงจากพื นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

7. ไม่เตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพื น และ

บริเวณหน้าห้องส้วม

8. ไม่พบสัตว์/แมลงน้าโรค สัตว์เลี ยง 

ในบริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร



มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “โรงอาหารในสถานศึกษา” 

บริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร
9. สารเคมีที่เป็นพิษหรืออันตราย จัดเก็บแยกออกจาก

บริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร และ

มีการติดฉลากหรือป้ายที่ชัดเจน

10. ไม่น้าภาชนะบรรจุสารเคมี มาใช้บรรจุอาหาร

11. มีถังรองรับมูลฝอยที่มีสภาพดี ไม่รั่วซึม และมีฝาปิดมิดชิด

12. บริเวณรอบถังมูลฝอย สะอาด ไม่มีเศษขยะตกค้าง และคราบสกปรก

13. มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอื่น



มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “โรงอาหารในสถานศึกษา” 

บริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร
14. ท่อหรือรางระบายน ้า สามารถระบายน ้าได้ดี 

ไม่มีเศษอาหารตกค้าง

15. มีระบบดักไขมัน หรือ การบ้าบัดน ้าเสีย

ก่อนระบายทิ งสู่สาธารณะ



มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “โรงอาหารในสถานศึกษา” 

บริเวณห้องส้วม

1. ห้องส้วม และอ่างล้างมือ มีจ้านวนเพียงพอ 
มีสภาพที่พร้อมใช้งานตลอดระยะเวลาให้บริการ

2. ห้องส้วม สะอาด ไม่มีกลิ่นเหม็น ไม่มีคราบสกปรก ไม่มีน ้าขัง

3. อ่างล้างมือ สะอาด ไม่มีคราบสกปรก ใช้การได้ดี 

มีสบู่ใช้ตลอดเวลา 

4. ห้องส้วม แยกเป็นสัดส่วน และประตูต้องปิดตลอดเวลา

จากบริเวณที่เก็บ เตรียม ปรุง ประกอบ จ้าหน่าย 

และบริโภคอาหาร



มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “โรงอาหารในสถานศึกษา” 

ค่าความเข้มของแสงสว่างในบริเวณต่างๆ

บริเวณที่จ้าหน่ายอาหาร/ให้บริการอาหารแบบบรกิารตนเอง และ  บริเวณที่เตรียม ปรุงอาหาร มีที่ครอบหลอดไฟ 



มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “โรงอาหารในสถานศึกษา”

หมวดที่ 2 สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการท้า ประกอบ หรือปรุง 
การเก็บรักษา และการจ้าหน่ายอาหาร (จ้านวน 22 ข้อ) 

หมวด ข้อก้าหนด จ้านวน

2.1
อาหารสด อาหารแห้ง และ
อาหารปรุงส้าเร็จพร้อมบริโภค 

10 ข้อ

2.2 น ้าดื่ม และน ้าใช้ 7 ข้อ

2.3 น ้าแข็ง 5 ข้อ



มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “โรงอาหารในสถานศึกษา” 

อาหารสด อาหารแห้ง และอาหารปรุงส้าเร็จพร้อมบริโภค

1. เนื อสัตว์สด สะอาด ไม่มีกลิ่นเน่าเสีย หรือ ลักษณะผิดธรรมชาติ
2. เนื อสัตว์สด เก็บในอุณหภูมิที่ต่้ากว่า 5 องศาเซลเซียส

เก็บในภาชนะสะอาด และวางสูงจากพื นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

3. เนื อสัตว์สด ผัก และผลไม้สด มีการล้าง ก่อนน้ามาปรุงหรือเก็บ



มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “โรงอาหารในสถานศึกษา” 

อาหารสด อาหารแห้ง และอาหารปรุงส้าเร็จพร้อมบริโภค

4. อาหารแห้ง ไม่พบเชื อรา สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอม
เก็บในภาชนะสะอาด และวางสูงจากพื นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

5. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท มีเครื่องหมาย  อย. / มอก. 
หรือเครื่องหมายอื่นที่หน่วยงานราชการรับรอง



มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “โรงอาหารในสถานศึกษา” 

อาหารสด อาหารแห้ง และอาหารปรุงส้าเร็จพร้อมบริโภค

6. อาหารปรุงส้าเร็จพร้อมบริโภค เก็บในภาชนะที่สะอาด
เหมาะสมกับอาหาร และวางสูงจากพื นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

7. อาหารปรุงส้าเร็จ มีการปกปิดด้วยวิธีที่สามารถป้องกัน
การปนเปื้อนได้ เช่น ตู้ ภาชนะที่มีฝาปิด เป็นต้น

8. อาหารปรุงส้าเร็จพร้อมบริโภค ที่รอการจ้าหน่าย หรือบริการ
ประเภท ต้ม/แกง เก็บที่อุณหภูมิสูงกว่า 60 องศาเซลเซียส 

9. อาหารปรุงส้าเร็จพร้อมบริโภค ประเภท สลัด ซูชิ เป็นต้น 
เก็บที่อุณหภูมิต่้ากว่า 5 องศาเซลเซียส

10. อาหารสด อาหารแห้ง อาหารปรุงส้าเร็จพร้อมบริโภค เก็บแยกเป็นสัดส่วน มีการปกปิด ไม่วางบนพื น



มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “โรงอาหารในสถานศึกษา” 

น ้าดื่ม และน ้าใช้ น ้าดื่มหรือเครื่องดื่ม ในภาชนะบรรจุปิดสนิทที่ให้บริการ 

1. ได้มาตรฐาน และมีเลขสารบบอาหาร (อย.)

2. พื นผิวภายนอกของภาชนะ สะอาด ไม่มีคราบสกปรก
เก็บสูงจากพื นอย่างน้อย 15 เซนติเมตร

3. ภาชนะบรรจุ สะอาด มีฝาปิด มีก๊อกหรือทางเทรินน ้า
หรือ มีอุปกรณ์ที่มีด้ามส้าหรับตักโดยเฉพาะ

4. ภาชนะบรรจุ เก็บสูงจากพื นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร
5. น ้าที่ใช้ส้าหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่ม สะอาด 

ได้มาตรฐานตามที่หน่วยงานราชการรับรอง  

น ้าด่ืมหรือเครื่องดื่ม ที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะบรรจุปิดสนิท



มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “โรงอาหารในสถานศึกษา” 

น ้าดื่ม และน ้าใช้ น ้าใช้

6. น ้าใช้ เป็นน ้าประปา หรือน ้าที่ผ่านการ
ปรับปรุงคุณภาพน ้า ตามค้าแนะน้าของเจ้าหน้าที่

7. ภาชนะบรรจุน ้าใช้ สะอาด มีสภาพดี



มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “โรงอาหารในสถานศึกษา” 

น ้าแข็ง

1. น ้าแข็ง ผ่านเกณฑ์มาตรฐานที่ก้าหนด เช่น เครื่องหมาย อย.

2. น ้าแข็ง เก็บในภาชนะที่สะอาด ไม่มีคราบสกปรก มีฝาปิด

3. ภาชนะบรรจุน ้าแข็ง วางสูงจากพื นอย่างน้อย 15 เซนติเมตร
จากปากขอบภาชนะสูงจากพื นอย่างน้อย 60 เซนติดเมตร  
บริเวณที่วางภาชนะ ไม่มีน ้าขังเฉอะแฉะ หรือวางใกล้ถังขยะ

4. ใช้อุปกรณ์ที่สะอาด มีด้าม ส้าหรับคีบหรือตักน ้าแข็งโดยเฉพาะ

5. ไม่น้าอาหารหรือสิ่งของ ไปแช่รวมในถังน ้าแข็งส้าหรับบริโภค



มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “โรงอาหารในสถานศึกษา”

หมวดที่ 3 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้อื่น ๆ (จ้านวน 11 ข้อ) 

หมวด ข้อก้าหนด จ้านวน

3.1 การเลือกและใช้ ภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้อื่น ๆ 7 ข้อ

3.1 การล้าง ภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้อื่น ๆ 4 ข้อ



มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “โรงอาหารในสถานศึกษา” 

สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ 
และเครื่องใช้อื่น ๆ

1. ภาชนะ อุปกรณ์ จัดเก็บในที่สะอาด มีการปกปิด 
เช่น ตู้ กล่องที่มีฝาปิด เป็นต้น

2. เขียง สะอาด มีสภาพดี มีการแยกใช้ระหว่าง
เนื อสัตว์สุก เนื อสัตว์ดิบ ผัก และผลไม้



มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “โรงอาหารในสถานศึกษา” 

สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้อื่น ๆ

3. เครื่องปรุงรส เช่น น ้าส้มสายชู น ้าปลา น ้าจิ ม ใส่ในภาชนะที่ปลอดภัย
เช่น แก้ว กระเบื องเคลือบขาว และมีฝาปิด/การปกปิด

4. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั งเอาด้ามขึ นหรือวางเป็นระเบียบในภาชนะ
ที่สะอาด ไม่มีคราบสกปรก สูงจากพื นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

5. จาน ชาม ถ้วย แก้วน ้า ถาดหลุม ฯลฯ ที่จัดไว้บริการอาหารเก็บใน
ภาชนะหรือตะแกรงที่สะอาด วางสูงจากพื นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร



มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “โรงอาหารในสถานศึกษา” 

สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ 
และเครื่องใช้อื่น ๆ

6. ตู้เย็น/ตู้แช่/อุปกรณ์เก็บรักษาความเย็น มีขนาดที่เพียงพอ 
สะอาด มีสภาพดี มีประสิทธิภาพเหมาะสมในการ
เก็บรักษาคุณภาพอาหาร

7. ตู้อบ/เตาอบ/เตาไมโครเวฟ/อุปกรณ์ประกอบหรือปรุงอาหาร
ด้วยความร้อนอื่น ๆ สะอาด มีสภาพดี และไม่ช้ารุด



มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “โรงอาหารในสถานศึกษา” 

การล้างภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้อื่น ๆ

8. ที่ส้าหรับล้างภาชนะฯ  สูงจากพื นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

9. มีการแยกเศษอาหารออกก่อนการท้าความสะอาด และ
ใส่ในภาชนะรองรับ วางสูงจากพื นอย่างน้อย 30 เซนติเมตร

10. ล้างภาชนะฯ ด้วยสารท้าความสะอาด และล้างด้วยน ้าสะอาด 
อย่างน้อย 2 ครั ง/ล้างด้วยน า้ไหล/ใช้เครื่องล้างภาชนะทีไ่ด้มาตรฐาน

11. มีการฆ่าเชื อภาชนะฯ ภายหลังการท้าความสะอาด 
เช่น ตากแดด/แช่น ้าร้อน/แช่น ้าคลอรีน/ใช้เครื่องอบ เป็นต้น





มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “โรงอาหารในสถานศึกษา” 

1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปีนั น ๆ ให้ตรวจสอบได้

2. มีสุขภาพดี ไม่แสดงอาการเจ็บป่วย ในขณะปฏิบัติงาน

หมวดที่ 4 สุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร 
(จ้านวน 6 ข้อ) 







มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “โรงอาหารในสถานศึกษา” 

สุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบกิจการ
และผู้สัมผัสอาหาร

3. มีทะเบียน หรือหลักฐานผ่านการอบรมตามหลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร
จากหน่วยงานจัดการอบรมที่ก้าหนด ทุกคน



มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “โรงอาหารในสถานศึกษา” 

สุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบกิจการ
และผู้สัมผัสอาหาร

4. แต่งกายสะอาด สวมเสื อมีแขน หรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวก  
หรือเน็ทคลุมผม หรือวิธีการอื่น ที่สามารถป้องกันการปนเปื้อนได้ 

5. ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารปรุงส้าเร็จพร้อมบริโภค

6. มีสุขนิสัยที่ดี เช่น ตัดเล็บสั น ไม่ทาสีเล็บ ไม่สูบบุหรี่ หรือกระท้าใดๆ
ที่จะก่อให้เกิดการปนเปื้อนต่ออาหารในขณะปฏิบัติงานด้านอาหาร



มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “โรงอาหารในสถานศึกษา”

หมวดที่ 5 ตรวจการปนเปื้อนเชื อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหารปรุงส้าเร็จ ภาชนะ 
อุปกรณ์ และมือผู้สัมผัสอาหาร (จ้านวน 10 ตัวอย่าง/ครั ง) 

(SI-2)



หมวดที่ 5 ตรวจการปนเปื้อนเชื อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหารปรุงส้าเร็จ ภาชนะ 
อุปกรณ์ และมือผู้สัมผัสอาหาร (จ้านวน 10 ตัวอย่าง/ครั ง) 

ดูผลจากสีของอาหารตรวจเชื อ
หลังจากตั งไว้ 24 ชั่วโมง 
ถ้าสีเปลี่ยนจากสีม่วงเป็นสีเหลือง 
มีความขุ่นและฟองแก๊สปุดขึ น แสดงว่า   
มีการปนเปื้อนของเชื อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย
(ถ้าตั งไว้ 24 ชั่วโมง ไม่เปลี่ยนสี ให้ตั งไว้
ต่ออีก 24 ชั่วโมง รวมเป็น 48 ชั่วโมง)



สื่อประกอบการสอน/อุปกรณ์ การจัดการสุขาภิบาลอาหาร “โรงอาหารในสถานศกึษา”

สื่อประกอบการสอน/อุปกรณ์ ช่องทางเข้าถึง
วิดีโอสอนหลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร
❑ หัวข้อ “หลักการและมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร”
เลือกศึกษา Video ตามหัวข้อที่ก้าหนด 
(บทที่ 1 และ 2)

วิดีโอสอนหลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร
❑ หัวข้อ “การใช้ชุดทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (อ 13)”



สิ่งที่กรมอนามัยสนับสนุนการด้าเนินงาน

1. คู่มือมาตรฐาน "สถานที่จ้าหน่ายอาหาร"
2. คู่มือ “หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร ส้าหรับผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร”
3. แบบตรวจสุขาภิบาลอาหารส้าหรับโรงอาหารในสถานศึกษา ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะ

ของสถานที่จ้าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561
4. หลักสูตรการอบรมผู้สัมผัสอาหารในรูปแบบการศึกษาด้วยตนเอง (E-Learning) 

4.1 ผ่านระบบ MOOC Anamai : https://mooc.anamai.moph.go.th
4.2 ผ่านระบบ Foodhandler : https://foodhandler.anamai.moph.go.th/

5. เว็บไซต์ส้านักสุขาภิบาลอาหารและน ้า



1. มีใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้ง จากองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น

2. ประเภทของสถานประกอบกิจการ :
2.1 ที่ตั งเป็นเอกเทศ (1) ร้านจ้าหน่ายอาหาร/ภัตตาคาร/สวนอาหาร

(2) ร้านบุฟเฟ่ต์ (ปิ้งย่าง/ชาบู/สุกี )
(3) ร้านเครื่องด่ืม

2.2 ที่ตั งในโรงแรม : ร้านจ้าหน่ายอาหารในโรงแรม
2.3 ที่ตั งในองค์กร/สถาบัน : โรงอาหาร/ศูนย์อาหาร
2.4 ที่ตั งในห้างสรรพสินค้า
หมายเหตุ : ประชาชนต้องสามารถเข้าถึงและใช้บริการได้ตามองค์ประกอบของเกณฑ์มาตรฐาน



มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ้าหน่ายอาหาร”

ระดับดีมาก

ข้อก้าหนด
ทางกายภาพ

ข้อก้าหนด
ทางแบคทีเรีย



ระดับพื นฐาน : ตามกฎกระทรวงฯ ระดับดีมาก : Clean Food Good Taste Plus



สอบถามขอ้มลูเพิม่เตมิไดท้ี่
ส านกัสขุาภบิาลอาหารและน า้  กรมอนามยั

กรมอนามยั สง่เสรมิใหค้นไทยสขุภาพด ี


