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แบบประเมินการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน (โรงอาหาร) ปี พ.ศ. ...................................................... 

  

 ชื่อโรงเรียน..........................................................................................................ชื่อโรงอาหาร.......................................................................................................  

 สังกัด............................................................................................................................................................................................................................................... 

 ที่อยู่................................................................................................................................................................................................................................................. 

เรื่อง            รายละเอียดมาตรฐาน           
   ผลการประเมินเทอม 1 หมายเหตุ    ผลการประเมินเทอม 2 หมายเหตุ 

   ผ่าน ไม่ผ่าน (สําหรับผู้ประเมิน)    ผ่าน ไม่ผ่าน (สําหรับผู้ประเมิน) 

ก. สถานที่รับประทาน       สะอาด เป็นระเบียบ             

อาหาร และบริเวณ

ทั่วไป 

       โต๊ะ เก้าอี้ สะอาด แข็งแรง จัดเป็น   ระเบียบ            

 3    มีการระบายอากาศที่ดี และสําหรับห้องรับประทาน

อาหารที่มีเครื่องปรับอากาศ ต้องมีเครื่องดูดอากาศ รวมทั้ง

ติดเครื่องหมาย “ห้ามสูบบุหรี่” ไว้ด้วย 

          

  

ข. สถานที่เตรยีม- 

ปรุงอาหาร 

      สะอาด เป็นระเบียบ พื้นทําด้วยวัสดุถาวร แข็ง เรียบ 

สภาพดี 

          

  

 5    มีการระบายอากาศรวมทั้งกลิ่น และควันจากการ

ทําอาหารได้ดี เช่น มีปล่องระบายควัน หรือพัดลมดูดอากาศ

ที่ใช้การได้ดี 

          

  

         ไม่เตรียม และปรุงอาหารบนพื้น             

         โต๊ะเตรียม-ปรุงอาหาร และผนังบริเวณเตาไฟต้องทํา

ด้วยวัสดุที่ทําความสะอาดง่าย (เช่น สแตนเลส กระเบื้อง) มี

สภาพดี และพื้นโต๊ะต้องสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. 
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  เรื่อง            รายละเอียดมาตรฐาน           
   ผลการประเมินเทอม 1 หมายเหตุ    ผลการประเมินเทอม 2 หมายเหตุ 

   ผ่าน ไม่ผ่าน (สําหรับผู้ประเมิน)    ผ่าน ไม่ผ่าน (สําหรับผู้ประเมิน) 

ค. ตัวอาหาร น้ํา น้ําแข็ง 

เครื่องดื่ม 

       อาหาร และเครื่องดื่ม ในภาชนะบรรจุทีปิดสนิท

ต้องมีเลขทะเบียนตํารับอาหาร เช่น 

 

     

 

        อาหารสด เช่น เนื้อสัตว์ ผักสด ผลไม ้และ

อาหารแห้ง ต้องมีคุณภาพดี แยกเก็บเป็นสดัส่วนไม่

ปะปนกัน วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. หรือเก็บใน

ตู้เย็น ถ้าเป็นห้องเย็นต้องวางอาหารสูงจากพื้นอย่างน้อย 

30 ซม. สําหรบัอาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนนํามา

ปรุง 

     

 

 10.   อาหาร และเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุ    ที่ปิดสนิท 

มีคุณภาพดี เก็บเป็นระเบียบ สูงจากพื้นอย่างน้อย 30 

ซม. 

     

 

        อาหารที่ปรุงสําเร็จแล้ว เก็บในภาชนะ 

ที่สะอาด มีการปกปิด วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. 

     

 

        มีตู้สําหรบัปกปิดอาหารที่ปรุงสําเร็จแลว้และ

ด้านหน้าของตู้ต้องเป็นกระจก 

     

 

        น้ําดื่ม เครื่องดื่ม น้ําผลไม้ ต้องสะอาด  

ใส่ในภาชนะทีส่ะอาด มีฝาปิด มีก๊อกหรือทางเทรินน้ํา 

หรือมีอุปกรณ์ที่มีด้ามสําหรับตักโดยเฉพาะ และวางสูง

จากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. 
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เรื่อง            รายละเอียดมาตรฐาน           
   ผลการประเมินเทอม 1 หมายเหตุ    ผลการประเมินเทอม 2 หมายเหตุ 

   ผ่าน ไม่ผ่าน (สําหรับผู้ประเมิน)    ผ่าน ไม่ผ่าน (สําหรับผู้ประเมิน) 

ค. ตัวอาหาร น้ํา น้ําแข็ง 

เครื่องดื่ม (ต่อ) 

       น้ําแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด ใสใ่นภาชนะที่

สะอาด มีฝาปิด มีอุปกรณ์ทีม่ีด้ามสําหรับคบีหรือตัก

โดยเฉพาะ วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. และต้องไม่

มีสิ่งของอื่นแช่รวมไว้ 

     

 

ง. ภาชนะอุปกรณ์         ภาชนะอุปกรณ์ เช่น จาน ชาม ช้อน และส้อม 

ต้องทําด้วยวัสดุที่ไม่มีพิษภัย เช่น สแตนเลส กระเบื้อง

เคลือบขาว แก้ว อลูมิเนียม เมลามีน สีขาวหรือสีอ่อน 

สังกะสีเคลือบขาวสําหรับตะเกียบต้องเป็นไม้ไม่ตกแต่งสี

หรือพลาสติกขาว 

     

 

        ภาชนะใส่น้ําส้มสายชู น้ําปลา และ 

น้ําจิ้ม ต้องทําด้วยแก้ว กระเบื้องเคลือบขาว  

มีฝาปิด และช้อนตักทําด้วยกระเบื้องเคลือบขาว หรือส

แตนเลส สําหรบัปรุงเครื่องปรุงรสอื่นๆ ต้องใส่ในภาชนะ

ที่ทําความสะอาดง่าย  

มีฝาปิดและสะอาด 

     

 

        ล้างภาชนะอุปกรณ์ด้วยวิธีการอย่างน้อย 2 

ขั้นตอน โดยขั้นตอนที่ 1 ล้างด้วยน้ํายาล้างภาชนะ และ

ขั้นตอนที่ 2 ลา้งด้วยน้ําสะอาด 2 ครั้ง หรอืล้างด้วยน้ํา

ไหล และอุปกรณ์การล้างต้องสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 

ซม. 

     

 

14 

15 

16 

17 



แบบฟอร์มที่ 2 

-หน้า 4- 

 

กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร 

Rev.1/2556 

เรื่อง            รายละเอียดมาตรฐาน           
   ผลการประเมินเทอม 1 หมายเหตุ    ผลการประเมินเทอม 2 หมายเหตุ 

   ผ่าน ไม่ผ่าน (สําหรับผู้ประเมิน)    ผ่าน ไม่ผ่าน (สําหรับผู้ประเมิน) 

ง. ภาชนะอุปกรณ์ (ต่อ) 18.  ใช้อ่างล้างภาชนะอุปกรณ์ที่มีท่อระบายน้ําที่ใช้การ

ได้ดี อย่างน้อย 2 อ่าง 

     

 

 19.  จาน ชาม ถ้วย แก้วน้ํา ถาดหลุม ฯลฯ เก็บคว่ําใน

ภาชนะโปร่งสะอาด หรือตะแกรง วางสูงจากพื้นอย่าง

น้อย 60 ซม. หรือเก็บในภาชนะหรือสถานที่ที่สะอาดมี

การปกปิด 

     

 

        ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะ

โปร่งสะอาด หรือวางเป็นระเบียบในภาชนะที่สะอาด 

และมีการปกปิด ตั้งสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. 

     

 

  21.  เขียงต้องมีสภาพดี ไม่แตกร้าวหรือเป็นร่อง มีเขียง

ใช้เฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบแยกจากกัน และมฝีา

ชีครอบ (ยกเว้นครัวที่มีการป้องกันแมลงวันแล้ว) 

     

 

จ. การรวบรวมขยะและ        ใช้ถังขยะที่ไม่รั่วซึม และมีฝาปิด       

น้ําโสโครก        มีท่อหรอืรางระบายน้ําที่มีสภาพดี ไม่แตกร้าว 

ระบายน้ําจากห้องครัวและทีล่้างภาชนะอุปกรณ์ ลงสูท่่อ

ระบายหรือแหล่งบําบัดได้ดี และต้องไม่ระบายน้ําเสียลง

สู่แหล่งน้ําสาธารณะโดยตรง 

     

 

  24.  มีบ่อดักเศษอาหาร และดักไขมัน ที่ใช้การได้ดี 

ก่อนระบายน้ําเสียทิ้ง 
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เรื่อง            รายละเอียดมาตรฐาน           
   ผลการประเมินเทอม 1 หมายเหตุ    ผลการประเมินเทอม 2 หมายเหตุ 

   ผ่าน ไม่ผ่าน (สําหรับผู้ประเมิน)    ผ่าน ไม่ผ่าน (สําหรับผู้ประเมิน) 

ฉ. ห้องน้ํา ห้องส้วม        ห้องน้ํา ห้องส้วมต้องสะอาด  

ไม่มีกลิ่นเหม็น มีน้ําใช้เพียงพอ 

     

 

  26.  ห้องส้วมแยกเป็นสัดส่วน ประตูไม่เปิด 

สู่บริเวณที่เตรัยม-ปรุงอาหาร ที่ล้างและเก็บภาชนะ

อุปกรณ์ ที่เก็บอาหาร และต้องมีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดี 

อยู่ในบริเวณห้องส้วม 

     

 

ช. ผู้ปรุง-ผู้เสิรฟ์        แต่งกายสะอาด สวมเสือ้มีแขน       

  28.  ผูกผ้ากันเปื้อนสีขาวหรือมีเครื่องแบบ 

ผู้ปรุงจะต้องใส่หมวกหรือเน็ทคลุมผมด้วย 

     

 

  29.  ต้องเป็นผู้ที่มีสขุภาพดี ไม่มีโรคติดต่อ  

ไม่เป็นโรคผิวหนัง สําหรับผู้ปรุงจะต้องมีหลักฐานการ

ตรวจสุขภาพในปีนั้นให้ 

ตรวจสอบได้ 

     

 

        มีสุขนิสยัที่ดี เช่น ตัดเล็บสั้น ไมสู่บบุหรี่ในขณะ

ปฏิบัติงาน ไม่ใช้มือหยิบจับอาหารที่ปรุงสําเร็จแล้ว

โดยตรง 
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คําชี้แจง 

 

 1.   มาตรฐานสําหรับโรงอาหารแบ่งเป็น 2 ระดับ ดังนี้ 

  -  มาตรฐานดีมาก ต้องปฏิบัติได้ทุกข้อครบ 30 ข้อ 

  -  มาตรฐานดี ต้องปฏิบัติได้ตามข้อ         ครบ 20 ข้อ 

 

 2.   ให้ทําเครื่องหมาย  ในช่องผลการประเมิน ผ่าน/ไม่ผ่าน หรือเครื่องหมาย - ในกรณีที่ไม่มีการทํากิจกรรมดังกล่าวและไม่มผีลกระทบด้านสุขาภิบาลอาหาร 

 

 

1.   ชื่อผู้ประเมิน........................................................  2.   ชื่อผู้ประเมิน.......................................................  3.   ชื่อครผูู้ดูแลโรงอาหาร...................................... 
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