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แบบตรวจสถานทีจ่ าหน่ายหรือสะสมอาหาร 
 

ช่ือสถานประกอบการ……………………………  ช่ือเจา้ของสถานประกอบการ …………………………… 
จ านวนลูกจา้ง ………………  คน  วนัท่ีเขา้ตรวจ ………………………………………….. 

เกณฑ์พจิารณาอนุญาต 
ผลการตรวจ 

หมายเหตุ 
เข้าเกณฑ์ ไม่เข้าเกณฑ์ 

1. การจดัและการดูแลรักษาสถานที่ใช้ท า ประกอบหรือปรุงอาหาร 
1.1 อาคารตอ้งมีความมัน่คง แขง็แรง พ้ืนผนงั เพดาน มีสภาพดี สะอาด 
1.2 มีชั้นวางสินคา้ท าดว้ยวสัดุท่ีท าความสะอาดง่าย มีสภาพแขง็แรง ชั้น
ล่างสุดมีความสูงจากพ้ืนอยา่งนอ้ย 15 ซม. มีลกัษณะโปร่ง เพ่ือให้
สามารถท าความสะอาดใตช้ั้นวางสินคา้ไดย้กเวน้กรณีบริเวณท่ีวาง
สินคา้ท่ีมีน ้าหนกัมาก อาจใชช้ั้นท่ีมีลกัษณะทึบ 
1.3 จดัใหมี้แสงสวา่งเพียงพอต่อการประกอบกิจการ และมีระบบระยาย
อากาศท่ีเหมาะสม ไม่อบัซ้ืน 
1.4 หากมีการเตรียมอาหาร สถานท่ีเตรียมอาหารตอ้งสะอาด มีแสงสวา่ง 
เพียงพอ มีการระบายอากาศท่ีเหมาะสม ท่ีเตรียมอาหารสูงจากพ้ืนไม่
เกิน 60 ซม. มีอ่างส าหรับลา้งอาหารสูงจากพ้ืนไม่นอ้ยกวา่ว 60 ซม. และ
มีการระบายน ้าไดดี้ 
1.5 มีการป้องกนัและควบคุมสัตวแ์ละแมลงน าโรค 
1.6 ผูส้มัผสัอาหารตอ้งมีสุขภาพท่ีแขง็แรง มีใบรับรองแพทยว์า่ไม่เป็น
โรคติดต่อหรือโรคท่ีสมัคมรังเกียรจ   
1.7 ขณะปรุงอาหารตอ้งแต่งกายถูกตอ้งตามหลกัสุขนิสยัส่วนบุคคล 
2. ด้านสุขลกัษณะอาหาร กรรมวธีิการจ าหน่าย ท า ประกอบ ปรุงและ
เกบ็รักษาหรือสะสมอาหาร 
2.1 จดัวางสินคา้ใหเ้ป็นสดัส่วน แยกตามประเภทสินคา้ โดยเฉพาะ
สินคา้ท่ีเป็นสารเคมี ตอ้งแยกเก็บเป็นสดัส่วนเฉพาะหา้มปะปนกบัสินคา้
ประเภทอาหาร เพ่ือป้องกนัการปนเป้ือนกบัอาหาร 
2.2 ไม่วางผลิตภณัฑอ์าหารสมัผสักบัพ้ืน สินคา้ประเภทอาหารท่ีบรรจุ
ในภาชนะไม่ปิดสนิท หรืออาหารท่ีมีการปรุงประกอบ ตอ้งสูงจากพ้ืน
อยา่งนอ้ย 60 ซม. อาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีพร้อมบริโภคตอ้งบรรจุใน
ภาชนะท่ีสะอาดมีฝาปิด 
2.3 การเกบ็รักษาอาหารแหง้และอาหารในภาชนะปิดสนิทท่ี
อุณหภูมิหอ้งส่วนสินคา้ท่ีตอ้งการควบคุมอุณหภูมิตอ้งเก็บในตูเ้ยน็ โดย
จดัวางสินคา้อยา่งเป็นระเบียบเป็นสดัส่วนไม่แน่นจนเกินไป และมี 
อุณหภูมิท่ีเหมาะสม เช่น สินคา้ประเภทนม ผลิตภณัฑน์ม และเคร่ืองด่ืม
ท่ีผา่นการฆ่าเช้ือดว้ยระบบพลาสเจอร์ไรดต์อ้งอยูใ่นอุณภูมิต ่ากวา่  5 
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ข้อก าหนด 
ผลการตรวจ 

หมายเหตุ 
ผ่านเกณฑ์ ไม่เข้าเกณฑ์ 

องศาเซลเซียส ไอศกรีมและอาหารประเภทแช่แขง็ตอ้งเกบ็อุณหภูมิต ่า
กวา่  –18  องศาเซลเซียส  
2.4 มีอุปกรณ์ท่ีมีดา้มยาวส าหรับตกัน ้าแขง็และภาชนะท่ีใชส้ าหรับขน
ถ่ายน ้าแขง็ตอ้งสะอาด และจดัเกบ็อุปกรณ์อยา่งถูกสุขลกัษณะ  
2.5 สินคา้ประเภทอาหารท่ีวางจ าหน่ายตอ้งจดัใหมี้ระบบหมุนเวียน
ตามล าดบั อายผุลิตภณัฑ ์ 
2.6 ไม่วางจ าหน่ายสินคา้ท่ีบรรจุในภาชนะท่ีช ารุด เสียหาย หมดอาย ุ
หรือมีลกัษณะผิดปกติ 
2.7 แยกสินคา้ท่ีหมดอายหุรือช ารุดหรือรอการส่งคืนในบริเวณเฉพาะ
และแยกส่วนจากสินคา้ปกติโดยมีป้ายหรือเคร่ืองหมายบอกชดัเจน 
3. สุขลกัษณะของภาชนะ อุปกรณ์ น า้ใช้ และของใช้อ่ืน ๆ 
3.1 มีน ้าใชท่ี้สะอาดส าหรับลา้งอาหารและอุปกรณ์ 
3.2 ในกรณีท่ีใชเ้คร่ืองปรับอากาศตอ้งดูแลบ ารุงรักษาใหอ้ยู่ในสภาพดี 
สะอาด ไม่มีหยดน ้า หรือส่ิงสกปรกตกลงมาปนเป้ือนอาหาร 
3.3  วสัดุ/ภาชนะอุปกรณ์ท่ีใชเ้ตรียมและจ าหน่ายอาหารตอ้งเป็นวสัดุท่ี
ปลอดภยั มีสภาพดี สะอาด ลา้งสะอาดท าความสะอาดไดง่้าย 
3.4 โครงสร้างในตูเ้ยน็ตูแ้ช่ตอ้งอยูใ่นสภาพดี สามารถควบคุมอุณหภูมิ
ได ้สะอาด 
3.5  มีท่ีรองรับขยะมูลฝอยท่ีถูกตอ้งตามหลกัสุขาภิบาล 
3.6  มีเคร่ืองดบัเพลิงท่ีใชก้ารไดดี้ 
3.7 กรณีมีหอ้งส้วม ตอ้งจดัใหมี้อ่างลา้งมือท่ีใชก้ารไดดี้ 
3.8 มีท่อระบายน ้าท้ิงท่ีถูกตอ้ง 
 

   

อ่ืน ๆ 
………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………… 
 
 
ลงช่ือ ………………………………..     ลงช่ือ ………………………………… 
    ( ……………………………………. )    ( …………………………....………. ) 

เจา้ของสถานประกอบการ      เจา้พนกังานสาธารณสุข/ 
         

 


