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ค�ำน�ำ

	 การจัดการอาหารปลอดภัยในโรงเรียน เป็นนโยบายของผู้ว่าราชการกรุงเทพมหานคร (ม.ร.ว.สุขุมพันธุ์ 

บริพัตร) มีวัตถุประสงค์เพื่อให้การจัดบริการอาหารในโรงเรียน มีความปลอดภัยต่อนักเรียน และครู อาจารย ์

ทั้งนี้เพื่อป้องกันการเกิดโรคและลดอัตราการเจ็บป่วยด้วยโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียน 

	 คู ่มือการจัดการอาหารปลอดภัยในโรงเรียน เนื้อหาประกอบด้วยปัญหาสุขลักษณะท่ีควรได้รับ 

การปรับปรุงแก้ไข   ทางด้านกายภาพ   ด้านคุณภาพอาหาร   และด้านบุคลากร (ผู ้สัมผัสอาหาร) ทั้งนี ้

มาตรการดังกล่าวได้ถูกก�ำหนดมาจากการศึกษาวิเคราะห์สภาพปัญหาการสุขาภิบาลอาหาร และการเจ็บป่วย 

ด้วยโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานครมาเป็นพื้นฐานในการจัดท�ำแผนการจัดการอาหาร

ปลอดภัยในโรงเรียน 

	 กองสุขาภิบาลอาหาร หวังเป็นอย่างย่ิงว่าโรงเรียนจะได้ประโยชน์จากการน�ำคู่มือการจัดการอาหาร

ปลอดภัยในโรงเรียน ไปด�ำเนินการตามแนวทางที่ก�ำหนด ซ่ึงจะส่งผลให้นักเรียน มีสุขภาพอนามัยสมบูรณ ์ 

แข็งแรง และประสบผลสัมฤทธิ์ทางการศึกษา

กองสุขาภิบาลอาหาร ส�ำนักอนามัย

สิงหาคม 2559
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สถานการณก์าร กิด ร อาหาร ป็นพิษใน ร  ร ยน  
จา  ารรายงาน ารส บสวนโรคข งส านั  นามัย  ป  พ ศ  2554  – พ ศ  2558  พบว่ามีโรง รียน 

ในพื้นที่ รุง ทพมหานคร   ิดโรค าหาร ป็นพิษ จ านวน 27 แห่ง  ป็นโรง รียนในสัง ัด รุง ทพมหานคร 
( ทม )  จ านวน 9 แห่ง สัง ัดส านั งานคณะ รรม าร ารศึ ษาขั้นพื้นฐาน (สพฐ ) จ านวน 4 แห่ง และสัง ัด
ส านั งานคณะ รรม ารส่ง สริม ารศึ ษา    น (ส  ) จ านวน 14 แห่ง    
 ตั้งแต่ป พ ศ  2554 – พ ศ  2558 มีโรง รียนในพื้นท่ี รุง ทพมหานคร  ิด ารระบาดข งโรค าหาร
 ป็นพิษ จ านวน  2, 7, 11, 3 และ 4 แห่ง ตามล าดับ มีผู้ป่วย (นั  รียนและบุคลา รในโรง รียน) จ านวน    
158, 456, 703, 946 และ 294 คน ตามล าดับ จา สถิติ าร  ิดโรคบ่ง ี้ว่าใน ่วง 3 ป แร  ความรุนแรงข ง 
 าร  ิดโรค าหาร ป็นพิษในโรง รียน มีแนวโน้มสูงขึ้น และมีแนวโน้มลดลงใน ่วง 2 ป หลัง  ย่างไร ็ตาม
ถึงแม้  ุบัติ ารณ์ข ง าร  ิดโรค าหาร ป็นพิษลดลง  แต่พบว่าจ านวนผู้ป่วยยังมีจ านวน พิ่มขึ้น                   
ซึ่งบาง หตุ ารณ์มีจ านวนผู้ป่วยมา  ว่า 100 คน  
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การ ัดการอาหารปลอดภัยในสถานศึกษา พื้นท ่กรุ  ทพมหาน ร 

 พื่อ ก ไขปัญหาการ กิด ร อาหาร ป็นพิษ 
 
ด านกายภาพ 

1. สถานท ่ ตร ยมปรุ    รั    ละท ่นั่ รับประทานอาหาร 
           สภาพปัญหา 

-  น่ื งจา แบบแปลนข งโรง รียนไม่ได้   แบบให้มีครัวส าหรับโครง าร าหาร ลางวัน 
ส่วนใหญ่ต่  ติมด้านข้าง าคาร รียน หรื  ป็น าคาร ั่วคราว 

- โรง รียนสถานที่คับแคบ ที่นั่งรับประทาน าหารไม่ พียงพ  บางโรง รียนไม่มีที่นั่ง
รับประทาน าหาร 

 

 

มาตรการ ฝ้าระ ั     พื่อปอ้ กันการ กิด ร   

ผู รับผิดชอบ  ิธ การ/หลัก กณฑ์ 

โรง รียน 

ให้ทุ โรง รียน แต่งตั้งคณะ รรม ารพัฒนา ารสุขาภิบาล าหารใน
โรง รียน  
- คณะ รรม ารพัฒนา ารสุขาภิบาล าหารในโรง รียน ท า ารตรวจ
ประ มินตามแบบฟ ร์ม ารตรวจสภาพ ารสุขาภิบาล าหารใน
โรง รียน   ป็นประจ าทุ  ดื น  

- หา พบประ ด็นที่ไม่ถู สุขลั ษณะให้ด า นิน ารปรับปรุงแ ้ไข 
 

 

การจัดการอาหารปลอดภัยในโรงเรียน พื้นที่กรุงเทพมหานคร

เพื่อแก้ไขปัญหาการเกิดโรคอาหารเป็นพิษ
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มาตรการ ฝ้าระ ั     พื่อปอ้ กันการ กิด ร   (ต อ  

ผู รับผิดชอบ  ิธ การ/หลัก กณฑ์ 

ฝ่ายสิ่งแวดล้ มและสุขาภิบาล 
ส านั งาน ขต 

 - ตรวจประ มินตามแบบฟ ร์ม ารตรวจสภาพ ารสุขาภิบาล าหาร
ในโรง รียน ภาค ารศึ ษาละ 1 คร้ัง 

- น าข้ มูลผล ารตรวจประ มินลงในระบบสารสน ทศงานสุขาภิบาล
 าหารในโรง รียนข ง  งสุขาภิบาล าหาร ส านั  นามัย 

- หา พบประ ด็นที่ต้ งปรับปรุงแ ้ไขให้ท าหนังสื แจ้งทางโรง รียน
ทราบ 

  งสุขาภิบาล าหาร 
ส านั  นามัย 

รวบรวมข้ มูลจา ระบบสารสน ทศ ท า ารประ มินผลในภาพรวม 

 
2. ระบบน้ าดื่มน้ าใช  

      สภาพปัญหา  
มี าร  ็บน้ าประปาไว้ในบ่ ค น รีตซึ่ง ยู่ ั้นใต้ดินหรื ใต้ าคาร รียน โดยมั  ยู่ใ ล้ ับ

บ่   ร ะ ปัจจุบัน าคารใน รุง ทพมหานคร  ิด ารทรุดตัว จึงท าให้บ่   ็บน้ าใต้ดินแต ร้าว น้ าโสโคร 
จา บ่   ร ะร่ัวซึม ข้ามาในบ่   ็บน้ าดื่ม-น้ าใ ้ น  จา นี้บ่   ็บน้ าใต้ดินยัง ป็นแหล่ง พาะพันธุ์ข งสัตว์
และแมลงน าโรค 
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มาตรการ ฝ้าระ ั     พื่อปอ้ กันการ กิด ร   

ผู รับผิดชอบ  ิธ การ/หลัก กณฑ์ 

โรง รียน 

-  ปลี่ยน ป็นระบบ  ็บน้ าบนดิน และโรง รียนต้ งล้างท าความสะ าด
ถัง  ็บน้ า ป็นประจ า (ภาค ารศึ ษาละ 1 คร้ัง) 

- ล้างไส้ ร ง (ข ง คร่ื ง ร งน้ า)  ป็นประจ าตามแผนที่บริษัทติดตั้ง
  าหนด  

- ต้ งท าความสะ าดตู้น้ า ย็นและ ๊  น้ าดื่ม  ป็นประจ าทุ วัน 
- ตรวจส บคุณภาพน้ าทางด้าน ายภาพข งน้ าดื่มน้ าใ ้  พื่ ดูความ
ผิดป ติข งสีและความขุ่น ป็นประจ า ย่างน้ ย ดื นละ 1 คร้ัง  
 รณีที่พบว่าน้ าผิดป ติ ควร  ็บตัว ย่างน้ าส่งตรวจวิ คราะห์ใน
ห้ งปฏิบัติ ารที่ได้มาตรฐาน และแจ้งให้ฝ่ายสิ่งแวดล้ มและ
สุขาภิบาล ส านั งาน ขตที่โรง รียนตั้ง ยู่ ข้าตรวจส บ 

ฝ่ายสิ่งแวดล้ มและสุขาภิบาล 
ส านั งาน ขต 

 - ตรวจส บคุณภาพน้ าทางด้าน ายภาพข งน้ าดื่มน้ าใ ้  พื่ ดูความ
ผิดป ติข งสีและความขุ่น ป็นประจ า ย่างน้ ยภาค ารศึ ษาละ     
1 คร้ัง  รณีพบว่าน้ าผิดป ติ ควร  ็บตัว ย่างน้ าส่งตรวจวิ คราะห์ใน
ห้ งปฏิบัติ ารข งส านั งาน ันสูตรสาธารณสุข ส านั  นามัย 

- น าข้ มูลผล ารตรวจลงในระบบสารสน ทศงานสุขาภิบาล าหาร
ในโรง รียนข ง  งสุขาภิบาล าหาร ส านั  นามัย 

  งสุขาภิบาล าหาร 
ส านั  นามัย 

ให้ ารสนับสนุน ุดทดส บคุณภาพน้ าแ ่ส านั งาน ขต 

 
ด าน ุณภาพอาหาร 

1.  ัตถุดิบ ละอาหารพร อมบริ ภ  
  สภาพปัญหา  
  - จัดซื้ วัตถุดิบจา แหล่งจ าหน่ายที่ไม่ถู สุขลั ษณะ วัตถุดิบไม่มีคุณภาพ  น่า สีย 
  - ใ ้ คร่ื งปรุงรสไม่มี คร่ื งหมาย  ย   
  - จัด  ็บวัตถุดิบ ระหว่างร  ารประ  บปรุงใน ุณหภูมิที่ไม่ หมาะสม ไม่จัด  ็บในตู้ ย็น 
  - ตู้ ย็นไม่สะ าด ขาด ารบ ารุงรั ษา 
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  วิธี ารจัดซื้ ปัจจุบัน  ารจัดซื้ วัตถุดิบข งโรง รียนมี ารจัดซื้  2 รูปแบบ 
       1  จัดซื้ ผ่านผู้ประ  บ ารและจัดส่งให้โรง รียนโดยตรง 
       2  โรง รียนให้แม่ครัวหรื ภารโรงไปซื้   งที่ตลาด 

 
 

มาตรการ ฝ้าระ ั      พื่อป้อ กันการ กิด ร    

ผู รับผิดชอบ  ิธ การ/หลัก กณฑ์ 

โรง รียน 

-จัดซื้  จัดหา าหารและวัตถุดิบจา ผู้ประ  บ ารที่ได้รับใบ นุญาต
ถู ต้ ง ท่านั้น 
-ท า ารสุ่มตรวจส บคุณภาพ าหารด้วย ุดทดส บ บื้ งต้น          
 พื่  ฝ้ าระวังสาร คมี  ันตราย   ่น สารบ แร ซ์  ฟ ร์มาลีน            
สารฟ  ขาว สาร ันรา ( รดซาลิซิลิ )  ป็นประจ า ย่างน้ ย    
สัปดาห์ละ 1 คร้ัง 

ฝ่ายสิ่งแวดล้ มและสุขาภิบาล 
ส านั งาน ขต 

-ท า ารสุ่มตรวจส บคุณภาพ าหารด้วย ุดทดส บ บื้ งต้น              
หาสาร คมี ันตราย   ่น บ แร ซ์ ฟ ร์มาลีน สารฟ  ขาว สาร ันรา 
( รดซาลิซิลิ ) และยาฆ่าแมลง  ย่างน้ ยภาค ารศึ ษาละ 1 คร้ัง 
- น าข้ มูลผล ารตรวจลงในระบบสารสน ทศงานสุขาภิบาล าหาร
ในโรง รียนข ง  งสุขาภิบาล าหาร ส านั  นามัย 

  งสุขาภิบาล าหาร 
ส านั  นามัย 

ให้ ารสนับสนุน ุดทดส บแ ่ส านั งาน ขต 
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2. นมพลาส  อร์ไรส์ 
 สภาพปัญหา  

-  งค์ ารส่ง สริม ิจ ารโคนมแห่งประ ทศไทย ( สค) มี ารจ้าง หมาบริษัท แบบ 
subcontract โดยให้บริษัท ่ืนด า นิน ารขนส่งนมให้โรง รียนในพื้นที่  ทม  ซึ่ง าจท าให้มีปัญหา ร่ื งรถ
ขนส่งไม่ถู สุขลั ษณะ  ุณหภูมิใน ารจัด  ็บไม่ หมาะสม ท าให้นม น่า สีย  สื่ มสภาพระหว่างทาง 

- ตู้ ย็นในโรง รียนมี ุณหภูมิไม่ หมาะสม น  จา นี้ยัง  ็บนมไว้แน่น  ินไป ท าให้ถุงนม
แต ซึม ตู้ ย็นไม่ได้ท าความสะ าด ป็นแหล่งสะสมข ง  ื้ โรค 

 

 
มาตรการ ฝ้าระ ั      พื่อป้อ กันการ กิด ร    

ผู รับผิดชอบ  ิธ การ/หลัก กณฑ์ 

โรง รียน 

- ต้ งตรวจตรา ุณหภูมิข งตู้ ย็นให้ ป็นไปตามมาตรฐานที่  าหนด
สม่ า สม ทุ วัน (ไม่  ิน 8  งศา ซล ซียส) 

-  ารแจ นม  พื่ ให้นั  รียนดื่มในแต่ละวัน ต้ งมี ารค านึง ร่ื ง
 ุณหภูมิ โดยต้ งไม่น านมมาวางไว้น  ตู้ ย็นนาน  ินไป  าจท าให้
นมบูดได้ น  จา นี้ใน ารน านมถุงมาให้นั  รียนดื่มนั้นควรปฏิบัติ
ตามคู่มื  ารด่ืมนมพลาส จ ร์ไรส์ด้วย  

ฝ่ายสิ่งแวดล้ มและสุขาภิบาล  
ส านั งาน ขต 

- ท า ารตรวจส บระบบ าร  ็บรั ษานม  ุณหภูมิข งตู้แ ่ ย็น และ
สุ่ม  ็บตัว ย่างนมส่งตรวจวิ คราะห์ความปล ดภัยทางด้าน ีวภาพ 
ณ ส านั งาน ันสูตรสาธารณสุข ส านั  นามัย ภาค ารศึ ษาละ 1 คร้ัง 

- น าข้ มูลผล ารตรวจลงในระบบสารสน ทศงานสุขาภิบาล าหาร
ในโรง รียนข ง  งสุขาภิบาล าหาร ส านั  นามัย 
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ด านบุ ลากร  ผู สัมผัสอาหาร  
 สภาพปัญหา  
  - ไม่มีความรู้ด้าน ารสุขาภิบาล าหาร ท าให้ปฏิบัติงานไม่ถู สุขลั ษณะ 

- ไม่ได้รับ ารตรวจสุขภาพ พื่ ป้ ง ันโรคติดต่ ได้แ ่ วัณโรค (ในระยะ ันตราย)  
 หวิาต โรค ไข้รา สาดน้ ย โรคบิด ไข้สุ ใส โรคคางทูม โรค ร้ื น (ในระยะติดต่ ) โรคผิวหนัง 
ที่น่ารัง  ียจ โรคตับ ั  สบที่  ิดจา ไวรัส) 

 

 
 

มาตรการ ฝ้าระ ั      พื่อป้อ กันการ กิด ร    

ผู รับผิดชอบ  ิธ การ/หลัก กณฑ์ 

โรง รียน 

- ต้ งให้ผู้สัมผัส าหารทุ คน (ครูผู้ดูแลโรง าหาร แม่ครัว ผู้ ่วย   
แม่ครัว รวมทั้งภารโรงหา มี าร ่วยงานด้าน าหาร) ต้ ง ข้ารับ าร
 บรมหลั สูตร ารสุขาภิบาล าหารข ง รุง ทพมหานคร          
โดยหลั สูตรมี วลาใน าร บรม 6  ม  แบ่ง ป็น  

• ภาคทฤษฎี 5  ม  มีรายละ  ียด คื  ความ ส าคัญข ง ารสุขาภิบาล
 าหาร,  ฎหมายที่  ี่ยวข้ ง,  ารจัด ารสถานท่ี  าหาร ภา นะ
 ุป รณ์, สุขวิทยาส่วนบุคคล,  ารจัด ารข ง สีย,  ารควบคุมแมลง
และสัตว์น าโรค 

• ภาคปฏิบัติ 1  ม  แบ่ง ารสาธิต ป็น 4 ฐาน คื   ารท าความสะ าด
ภา นะ ุป รณ์และบ่ ดั ไขมัน,  าร ลื  ภา นะ ุป รณ์และ
วัตถุดิบ าหาร,  ารสาธิต ารใ ้ ุดทดส บ าหารทางด้าน คมีและ
จุลินทรีย์,  ารล้างมื และ ารล้างผั ให้ถู วิธี 
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มาตรการ ฝ้าระ ั      พื่อป้อ กันการ กิด ร     ต อ  

ผู รับผิดชอบ  ิธ การ/หลัก กณฑ์ 

โรง รียน (ต่ ) 

- ต้ งให้ผู้สัมผัส าหารในโรง รียนทุ คนได้รับ ารตรวจสุขภาพ 
 ย่างน้ ยป ละ 1 คร้ัง (ตามข้ บัญญัติ รุง ทพมหานคร ร่ื งสถานที่
จ าหน่าย าหารและสถานที่สะสม าหาร พ ศ  2545   าหนดให้ผู้
สัมผัส าหารต้ งผ่าน ารตรวจโรค  พื่ ควบคุมโรคติดต่  ได้แ ่ 
วัณโรค (ในระยะ ันตราย)   หิวาต โรค ไข้รา สาดน้ ย โรคบิด    
ไข้สุ ใส โรคคางทูม โรค ร้ื น (ในระยะติดต่ ) โรคผิวหนังท่ีน่า
รัง  ียจ โรคตับ ั  สบที่  ิดจา ไวรัส) 

ฝ่ายสิ่งแวดล้ มและสุขาภิบาล  
ส านั งาน ขต ร่วม ับ 
พยาบาล นามัยโรง รียน 

- จัดท าทะ บียนผู้สัมผัส าหารทุ คนในโรง รียน (รวมถึงประวัติ าร
 บรมและ ารตรวจสุขภาพประจ าป )  

- ควบคุม  า ับให้ผู้สัมผัส าหาร ข้ารับ าร บรมหลั สูตร าร
สุขาภิบาล าหาร และ ข้ารับ ารตรวจสุขภาพประจ าป  

- น าข้ มูลผล ารตรวจลงในระบบสารสน ทศงานสุขาภิบาล าหาร
ในโรง รียนข ง  งสุขาภิบาล าหาร ส านั  นามัย 
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 น ทา การป้อ กันการ กิด ร อาหาร ป็นพิษ 
กรณ พานัก ร ยนไปท ากิ กรรมนอกสถานท ่  

 

 ารพานั  รียนไปท า ิจ รรมน  สถานที่   ่นไปทัศนศึ ษา  จัด ิจ รรม ข้าค่ายลู  สื พั แรม 
หรื ปฏิบัติธรรมที่วัด  ฯลฯ  
 
  าม ส ่ย ในการ  ็บป  ย     ิดขึ้น นื่ งจา  ระยะ วลาใน ารจัด ตรียม าหารนาน  ินไป ( าหารปรุงสุ 
แล้วควรบริโภคภายใน 4  ั่วโมงนับตั้งแต่ประ  บปรุง สร็จ) ดังน้ัน ารท่ีโรง รียนสั่งซื้  าหาร ล่ งจา 
ร้านค้าจ านวนมา  ป็นร้ ย ล่ ง  หา สั่งซื้ จา ผู้ประ  บ ารที่มีศั ยภาพไม่ พียงพ  ทางร้าน าจจะต้ งใ ้
 วลาใน ารท า าหารต้ังแต่ต น ลางคืน (ตี 1 หรื ตี 2)  พื่ ให้ าหาร ล่ ง สร็จทันส่งโรง รียนในต น  ้า 
หา นับ วลา ว่านั  รียนจะได้บริโภค ลางวัน   ิน 4  ั่วโมง ท าให้ าหารนั้นไม่ปล ดภัย  น่ื งจา  

1    ื้ โรคที่มี ารปน ปื้ นใน าหาร จริญ ติบโตและ พิ่มจ านวนขึ้น ย่างรวด ร็ว จนมีปริมาณมา 
พ และ ่ โรคได้ 

2    ื้ โรคที่ปน ปื้ นใน าหารมี ารผลิตสารพิษ (toxin) ขึ้นมาใน าหาร  
 

ดังนั้น พื่ ให้ าร ตรียม าหารข งโรง รียนไปท า ิจ รรมน  สถานที่มีความปล ดภัย ควรมี าร
 ตรียม ารดังนี้ 
 

1. การ ัด ตร ยมอาหารกล อ ไปทัศนศึกษานอกสถานท ่   
 

 ิธ ท  ่1  รณีที่โรง รียนจัด ตรียม าหาร ลางวันให้นั  รียน โรง รียนสามารถติดต่ สั่งซื้  าหารจา 
ร้าน าหารปลายทางที่จะพานั  รียนไปทัศนศึ ษา  โดยสามารถติดต่ ประสานงาน ับส านั งานสาธารณสุข
จังหวัด  พื่ ส บถามร้าน าหารที่ได้มาตรฐาน าหารปล ดภัยในพื้นที่นั้น ท า าหาร ลางวัน ให้( พื่ ให้
ระยะ วลาใน ารจัด ตรียม าหารไม่นาน  ิน 4  ่ัวโมง หา มี าร ตรียม าหารนาน  ิน 4  ่ัวโมงต้ งมี าร
 ุ่นร้ นทุ  2  ั่วโมง)  และ พื่  ป็น ารสร้างความมั่นใจโรง รียน าจส่ง จ้าหน้าที่ไปตรวจส บสถานที่
 ตรียม ประ  บปรุง าหาร ล่วงหน้า ็ได้  พื่ ให้มั่นใจว่า าหารที่ทางร้านจัด ตรียมให้นั้น สถานที่สะ าด  
ถู สุขลั ษณะ วัตถุดิบที่น ามาประ  บปรุง มีคุณภาพ  มีศั ยภาพ พียงพ ทั้ง  าลังคน และ  ุป รณ์  
  ิธ ท ่ 2  หา โรง รียนจะจัด ตรียม าหาร  งโดยมีจัด ตรียมตั้งแต่ต้นทาง โรง รียนยังคงต้ งยึด
หลั  าร ดิมคื   าหารที่ปรุงสุ จะต้ งมี ารจัด ตรียมไม่  ิน 4  ั่วโมง โดย มนูที่จัด ตรียมนั้นต้ ง ป็น มนูที่
มีความ ื้นต่ า  นื่ งจา   ื้ โรคจะ จริญ ติบโตได้ดีใน าหารที่มีความ ื้นสูง ดังนั้น มนูที่จัด ตรียมควร ป็น
 าหารท ด แห้ง ไม่มีน้ า ไม่มีผั  และไม่มี ะทิ หา มี ารจัด ตรียมขนมประ ภท บ   ร่ี จะต้ งมี ารบรรจุ
หีบห่  และระบุวันผลิต วันหมด ายุ ัด จน ไม่ซื้ ขนมประ ภทที่มีไส้   ่น   แคลร์ สังขยา  นื่ งจา  น่า สียง่าย 
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 ิธ ท ่ 3  ให้นั  รียนจัด ตรียม าหารมา  ง   น่ื งจา แหล่งท่ีมาข ง าหารมาจา คนละแหล่ง หา 
  ิด าร จ็บป่วยจะได้ไม่  ิด าร จ็บป่วยหมู่ ซึ่งจะ ป็นวิธีที่ปล ดภัยใน ารป้ ง ันโรค าหารพิษ ป็นหมู่ แต่
ควรให้ความรู้แ ่นั  รียนใน ารจัด ตรียม าหารตามหลั วิ า ารด้วย 

 
2. กรณ พานัก ร ยนออกไปท ากิ กรรมนอกสถานท ่หรือออก  ายพัก รม  ร  ร ยน  ร ตร ยมการ    
    ด ัน  ้
 1  ประสานฝ่ายสิ่งแวดล้ มและสุขาภิบาล และศูนย์บริ ารสาธารณสุข พื่ รับทราบล่วงหน้า 

2  โรง รียนควร ข้าไปตรวจส บสุขลั ษณะข งสถานท่ี ท้ังห้ งพั   ุป รณ์พั ค้างแรม สถานที่
 ตรียมประ  บ ปรุง าหาร น้ าด่ืม น้ าใ ้ รวมทั้ง สภาพแวดล้ ม และ ารป้ งสัตว์และแมลงน า   
โรค ฯลฯ 

3  ไม่น านมพลาส จ ร์ไรส์  ข งโรง รียน ไปให้นั  รียนดื่มน  สถานที่   นื่ งจา  ารขนส่ง
นมพลาส จ ร์ไรส์ ต้ งมี ารควบคุม ุณหภูมิตล ด วลา ไม่ให้  ิน 8  งศา ซล ซียส ซึ่งระหว่าง   
 ารขนส่ง าจท าให้นม น่า สียได้ 

 
 น ทา ปฏิบัติ กรณ  กิดอาหาร ป็นพิษใน ร  ร ยน 

1  ให้โรง รียนแจ้งศูนย์บริ ารสาธารณสุขในพื้นที่ 
2  แจ้งฝ่ายสิ่งแวดล้ มและสุขาภิบาล ส านั งาน ขต ทราบด้วย 
3    ็บตัว ย่าง าหารที่สงสัย ตัว ย่างละประมาณ 200  รัมใส่ถุงพลาสติ  ใ ้ยางรัดปา ถุงให้แน่น

หลังจา นั้นน าถุงตัว ย่าง าหารใส่ในถุงพลาสติ  ี  ั้นหน่ึง  พื่ ไม่ให้ตัว ย่าง าหารห  น าแ ่
ตู้ ย็น (4-10  งศา ซล ซียส)  พื่ ส่งให้ จ้าหน้าส่งตรวจในห้ งปฏิบัติ าร 

4  ให้ความร่วมมื ใน ารให้ข้ มูล และข้  ท็จจริง  พื่ ความรวด ร็วใน ารแ ้ไขปัญหา  
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ภา ผน ก 
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1.  บบฟอร์มการตร  สภาพการสุขาภิบาลอาหารใน ร  ร ยน 
 

   บบประ มินการสุขาภิบาลอาหารใน ร  ร ยน   ร อาหาร   

   บบประ มินการสุขาภิบาลอาหารใน ร  ร ยน   ผ   า  
 

 2.  บบตร  ประ มินการสุขาภิบาล  ายพัก รม  Sanitary 
camping  
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7 

แบบประเมินการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน (โรงอาหาร) 
ปีการศึกษา ...................................................... 

  ชื่อโรงเรียน.............................................................................................. 
  ส านักงานเขต........................................................................................... 
 

ค าชี้แจง 
 1.   มาตรฐานส าหรับโรงอาหารแบ่งเป็น  2 ระดับ ดังนี้ 
  -  มาตรฐานดีมาก ต้องปฏิบัติได้ทุกข้อครบ 30 ข้อ 
  -  มาตรฐานดี ต้องปฏิบัติได้ตามข้อ         ครบ 20 ข้อ 
 2.   ให้ท าเครื่องหมาย  กรณีประเมินผล “ผ่าน”  หรือ  กรณีประเมินผล “ไม่ผ่าน” ในช่องผล
การประเมินในแต่ละครั้ง  หรือเครื่องหมาย – ในกรณีที่ไม่มีการท ากิจกรรมดังกล่าวและไม่มีผลกระทบด้าน
สุขาภิบาลอาหาร 
 

เรื่อง รายละเอียดมาตรฐาน 
ผลการประเมิน (ครั้งที่) 

1 2 3 4 5 
ก. สถานที่        สะอาด เป็นระเบียบ      

รับประทาน        โต๊ะ เก้าอ้ี สะอาด แข็งแรง จัดเป็นระเบียบ      
อาหาร และ
บริเวณท่ัวไป 

3    มีการระบายอากาศที่ดี และส าหรับห้องรับประทาน
อาหารที่มีเครื่องปรับอากาศ ต้องมีเครื่องดูดอากาศ 
รวมทั้งติดเครื่องหมาย “ห้ามสูบบุหรี่” ไว้ด้วย 

     

ข. สถานที่
เตรียม-ปรุง 

      สะอาด เป็นระเบียบ พ้ืนท าด้วยวัสดุถาวร 
แข็งแรง เรียบ สภาพดี 

     

อาหาร 5    มีการระบายอากาศรวมทั้งกลิ่น และควันจากการ
ท าอาหารได้ดี เช่น มีปล่องระบายควัน หรือพัดลมดูด
อากาศท่ีใช้การได้ดี 

     

  ไ     ไม่เตรียม และปรุงอาหารบนพื้น      
        โต๊ะเตรียม-ปรุงอาหาร และผนังบริเวณเตาไฟต้อง

ท าด้วยวัสดุที่ท าความสะอาดง่าย (เช่น สแตนเลส 
กระเบื้อง) มีสภาพดี และพ้ืนโต๊ะต้องสูงจากพ้ืนอย่าง
น้อย 60 ซม. 

     

ค. ตัวอาหาร 
น้ า น้ าแข็ง  

      อาหาร และเครื่องดื่ม ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท
ต้องมีเลขทะเบียนต ารับอาหาร เช่น    

     

เครื่องดื่ม       อาหารสด เช่น เนื้อสัตว์ ผักสด ผลไม้ และ
อาหารแห้ง ต้องมีคุณภาพดี แยกเก็บเป็นสัดส่วนไม่
ปะปนกัน วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. หรือเก็บใน
ตู้เย็น ถ้าเป็นห้องเย็นต้องวางอาหารสูงจากพ้ืนอย่าง
น้อย 30 ซม. ส าหรับอาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อน
น ามาปรุง 
 

     

1 
2 

4 

6 

8 

9 
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เรื่อง รายละเอียดมาตรฐาน 
ผลการประเมิน (ครั้งที่) 

1 2 3 4 5 
ค. ตัวอาหาร 
น้ า น้ าแข็ง 
เครื่องดื่ม (ต่อ) 

10.  อาหาร และเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุ     
ที่ปิดสนิท มีคุณภาพดี เก็บเป็นระเบียบ สูงจากพ้ืน
อย่างน้อย 30 ซม. 

     

       อาหารที่ปรุงส าเร็จแล้ว เก็บในภาชนะ 
ที่สะอาด มีการปกปิด วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 
ซม. 

     

       มีตู้ส าหรับปกปิดอาหารที่ปรุงส าเร็จแล้วและ
ด้านหน้าของตู้ต้องเป็นกระจก 

     

       น้ าดื่ม เครื่องดื่ม น้ าผลไม้ ต้องสะอาด 
ใส่ในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปิด มีก๊อกหรือทาง เทรินน้ า 
หรือมีอุปกรณ์ที่มีด้ามส าหรับตักโดยเฉพาะ และวางสูง
จากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 

     

       น้ าแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด ใส่ในภาชนะท่ี
สะอาด มีฝาปิด มีอุปกรณ์ที่มีด้ามส าหรับคีบหรือตัก
โดยเฉพาะ วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. และต้อง
ไม่มีสิ่งของอ่ืน 
แช่รวมไว้ 

     

ง. ภาชนะ
อุปกรณ์ 

      ภาชนะอุปกรณ์ เช่น จาน ชาม ช้อน และส้อม 
ต้องท าด้วยวัสดุที่ไม่มีพิษภัย เช่น สแตนเลส กระเบื้อง
เคลือบขาว แก้ว อลูมิเนียม เมลามีน สีขาวหรือสีอ่อน 
สังกะสีเคลือบขาวส าหรับตะเกียบต้องเป็นไม้ไม่ตกแต่ง
สีหรือพลาสติกขาว 

     

       ภาชนะใส่น้ าส้มสายชู น้ าปลา และ 
น้ าจิ้ม ต้องท าด้วยแก้ว กระเบื้องเคลือบขาว 
มีฝาปิด และช้อนตักท าด้วยกระเบื้องเคลือบขาว 
หรือสแตนเลส ส าหรับปรุงเครื่องปรุงรสอ่ืนๆ ต้องใส่ใน
ภาชนะท่ีท าความสะอาดง่าย 
มีฝาปิดและสะอาด 

     

       ล้างภาชนะอุปกรณ์ด้วยวิธีการอย่างน้อย 2 
ขั้นตอน โดยขั้นตอนที่ 1 ล้างด้วยน้ ายาล้างภาชนะ 
และข้ันตอนที่ 2 ล้างด้วยน้ าสะอาด 2 ครั้ง หรือล้าง
ด้วยน้ าไหล และอุปกรณ์การล้างต้องสูงจากพ้ืนอย่าง
น้อย 60 ซม. 

     

 18.  ใช้อ่างล้างภาชนะอุปกรณ์ท่ีมีท่อระบายน้ าที่ใช้
การได้ดี อย่างน้อย 2 อ่าง 
 

     

       

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 
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เรื่อง รายละเอียดมาตรฐาน 
ผลการประเมิน (ครั้งที่) 

1 2 3 4 5 
ง. ภาชนะ
อุปกรณ์ (ต่อ) 

19.  จาน ชาม ถ้วย แก้วน้ า ถาดหลุม ฯลฯ เก็บคว่ าใน
ภาชนะโปร่งสะอาด หรือตะแกรง วางสูงจากพ้ืนอย่าง
น้อย 60 ซม. หรือเก็บในภาชนะหรือสถานที่ที่สะอาดมี
การปกปิด 

       ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามข้ึนในภาชนะ
โปร่งสะอาด หรือวางเป็นระเบียบในภาชนะท่ีสะอาด 
และมีการปกปิด ตั้งสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 

     

 21.  เขียงต้องมีสภาพดี ไม่แตกร้าวหรือเป็นร่อง มี
เขียงใช้เฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบแยกจากกัน 
และมีฝาชีครอบ (ยกเว้นครัวที่มีการปูองกันแมลงวัน
แล้ว) 

     

จ. การรวบ        ใช้ถังขยะที่ไม่รั่วซึม และมีฝาปิด      
รวมขยะและ
น้ าโสโครก 

      มีท่อหรือรางระบายน้ าที่มีสภาพดี ไม่แตกร้าว 
ระบายน้ าจากห้องครัวและที่ล้างภาชนะอุปกรณ์ ลงสู่
ท่อระบายหรือแหล่งบ าบัดได้ดี และต้องไม่ระบายน้ า
เสียลงสู่แหล่งน้ าสาธารณะโดยตรง 

     

 24.  มีบ่อดักเศษอาหาร และดักไขมัน ที่ใช้การได้ดี 
ก่อนระบายน้ าเสียทิ้ง 

     

ฉ. ห้องน้ า 
ห้องส้วม 

       ห้องน้ า ห้องส้วมต้องสะอาด 
ไม่มีกลิ่นเหม็น มีน้ าใช้เพียงพอ 

     

 26.  ห้องส้วมแยกเป็นสัดส่วน ประตูไม่เปิด 
สู่บริเวณท่ีเตรัยม-ปรุงอาหาร ที่ล้างและเก็บภาชนะ
อุปกรณ์ ที่เก็บอาหาร และต้องมีอ่างล้างมือที่ใช้การได้
ดี อยู่ในบริเวณห้องส้วม 

     

ช. ผู้ปรุง-       แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน      
ผู้เสิร์ฟ 28.  ผูกผ้ากันเปื้อนสีขาวหรือมีเครื่องแบบ 

ผู้ปรุงจะต้องใส่หมวกหรือเน็ทคลุมผมด้วย 
     

 29.  ต้องเป็นผู้ที่มีสุขภาพดี ไม่มีโรคติดต่อ 
ไม่เป็นโรคผิวหนัง ส าหรับผู้ปรุงจะต้องมีหลักฐานการ
ตรวจสุขภาพในปีนั้นให้ 
ตรวจสอบได้ 

     

       มีสุขนิสัยที่ดี เช่น ตัดเลบ็สั้น ไม่สูบบุหรี่ในขณะ
ปฏิบัติงาน ไม่ใช้มือหยิบจับอาหารที่ปรุงส าเร็จแล้ว
โดยตรง 
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แบบประเมินการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน (แผงค้า) 

ปีการศึกษา...................................................... 
ชื่อโรงเรียน.................................................................................. 

  ส านักงานเขต....................................................................................... 
 

แผงค้าที่/ชื่อร้าน............................................. 
ชื่อเจ้าของแผง (ชื่อ – สกุล).............................................ประเภทอาหารที่จ าหน่าย................................
  

ค าชี้แจง 
 1.   มาตรฐานส าหรับแผงค้าในโรงเรียน แบ่งเป็น 2 ระดับ ดังนี้ 
  -  มาตรฐานดีมาก แผงค้าทุกแผงค้าต้องผ่านเกณฑ์ทั้งหมด 19 ข้อ 
  -  มาตรฐานดี จ านวนแผงค้าไม่น้อยกว่าร้อยละ 70 ต้องผ่านเกณฑ์ทั้งหมด 19 ข้อ 
 2.   ให้ท าเครื่องหมาย  กรณีประเมินผล “ผ่าน”  หรือ  กรณีประเมินผล “ไม่ผ่าน” ในช่องผล
การประเมินในแต่ละครั้ง  หรือเครื่องหมาย – ในกรณีที่ไม่มีการท ากิจกรรมดังกล่าวและไม่มีผลกระทบด้าน
สุขาภิบาลอาหาร 
 

เรื่อง            รายละเอียดมาตรฐาน           
     ผลการตรวจ (ครั้งที่)  

1 2 3 4 5 
ก. แผงค้า 
(สถานที่ 

(1) มีสภาพดี แข็งแรง เป็นระเบียบ แผงค้าสะอาด สูง
จากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 

        

เตรียมปรุง) (2) ชั้น/ที่ตั้งวางอาหาร มีการจัดเป็นระเบียบ สะอาด 
สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 

        

  (3)  มีการระบายอากาศรวมทั้งกลิ่น และควันจากการ
ท าอาหารได้ดี เช่นมีปล่องระบายควันหรือพัดลมดูด
อากาศ ที่ใช้การได้ดี 

        

 (4) ไม่เตรียมและปรุงอาหารบนพื้น โดยเตรียมปรุง
อาหารบนโต๊ะสูงจากพ้ืน อย่างน้อย 60 ซม. 

        

ข. อาหาร 
น้ า น้ าแข็ง  

(5) อาหารที่ปรุงส าเร็จแล้ว เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มี
การปกปิด วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 

        

เครื่องดื่ม (6) มีตู้ส าหรับปกปิดอาหาร ที่ปรุงส าเร็จแล้ว และ
ด้านหน้าของตู้ต้องเป็นกระจก 

        

  (7) น้ าดื่ม เครื่องดื่ม น้ าผลไม้ ต้องสะอาดใส่ภาชนะที่
สะอาดมีฝาปิด มีก๊อก หรือ ทางเทรินน้ าหรือมีอุปกรณ์
ที่มีด้ามส าหรับตักโดยเฉพาะและวางสูงจากพ้ืนอย่าง
น้อย 60 ซม. 

        

 (8) น้ าแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด ใส่ในภาชนะท่ี
สะอาด มีฝาปิดและมีอุปกรณ์ที่มีด้าม ส าหรับคีบ หรือ
ตักโดยเฉพาะ วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. และ
ต้องไม่มีสิ่งของอ่ืนแช่รวมไว้ 

     



คู่มือ การจัดการอาหารปลอดภัยในโรงเรียน18 

18 
 

เรื่อง            รายละเอียดมาตรฐาน           
     ผลการตรวจ (ครั้งที่)  

1 2 3 4 5 
ค.ภาชนะ
อุปกรณ์ 

(9) ภาชนะอุปกรณ์ เช่น จาน ชาม ช้อน   ส้อม ฯลฯ 
ต้องท าด้วยวัสดุที่ไม่เป็นอันตราย เช่น สเตนเลส 
กระเบื้องเคลือบขาวแก้ว  อลูมิเนียม  เมลามีนสีขาว 
หรือสีอ่อน สังกะสีเคลือบขาว ตะเกียบต้องเป็นไม้ ไม่
ตกแต่งสี หรือพลาสติกสีขาว 

     

 (10) ภาชนะใส่น้ าส้มสายชู น้ าปลาและน้ าจิ้ม ต้องท า
ด้วยแก้ว กระเบื้องเคลือบขาวหรือ 
สเตนเลส ส าหรับเครื่องปรุงรสอื่นๆ ต้องใส่ในภาชนะท่ี
ท าความสะอาดง่ายมีฝาปิดและสะอาด 

     

 (11) ล้างภาชนะอุปกรณ์ ด้วยวิธีการอย่างน้อย 2 
ขั้นตอน โดยขั้นตอนที่ 1 ล้างด้วยน้ ายาล้างภาชนะ 
และข้ันตอนที่ 2 ล้างด้วยน้ าสะอาด 2 ครั้ง หรือล้าง
ด้วยน้ าไหล และอุปกรณ์การล้างต้องสูงจากพ้ืนอย่าง
น้อย 60 ซม. 

     

 (12) ช้อน ส้อม ตะเกียบวางตั้งเอาด้ามข้ึน หรือวาง
เป็นระเบียบในภาชนะที่สะอาดและมีการปกปิด ตั้งสูง
จากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 

     

ง. การรวบ  (13) ใช้ถังขยะที่ไม่รั่วซึม และมีฝาปิด      
รวมขยะและ 
น้ าโสโครก 

(14) มีบ่อดักเศษอาหารและดักไขมันที่ใช้การได้ดี      

จ.  ผู้ปรุง  (15) แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน      
ผู้เสิร์ฟ (16) ผูกผ้ากันเปื้อนสีขาว หรือมีเครื่องแบบ  

ผู้ปรุงจะต้องใส่หมวกหรือเนทคลุมผมด้วย 
     

 (17) ต้องเป็นผู้มีสุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อ ไม่เป็นโรค
ผิวหนัง ส าหรับผู้ปรุงจะต้องมีหลักฐานการตรวจ
สุขภาพในปีนั้นให้ตรวจสอบได้ 

     

 (18) มีสุขนิสัยที่ดี เช่น ตัดเล็บสั้น ไม่สูบบุหรี่ ในขณะ
ปฏิบัติงาน ไม่ใช้มือหยิบจับอาหารที่ปรุงเสร็จแล้ว
โดยตรง 

     

 (19) ผู้สัมผัสอาหารผ่านการอบรมหลักสูตรการ
สุขาภิบาลอาหาร 
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 แบบตรวจประเมนิการสขุาภบิาลคา่ยพักแรม (Sanitary camping) 

ชื่อสถานที่ตั้ง.................................................................ที่อยู่เลขที่.....................แขวง/ต าบล...............................                   
เขต/อ าเภอ....................................................................จังหวัด.............................................................. ................       

เกณฑ์มาตรฐาน   ผลการประเมิน 
ผ่าน ไม่ผ่าน 

ด้านที่ 1  การจัดการสถานที่ 
1.1 อาคารที่พักและบริเวณโดยรอบ 

1) อาคารที่พัก มีสภาพมัน่คง แข็งแรง และสะอาด ตั้งอยู่ในท าเลที่ห่างไกลจากสิ่งที่เป็นอันตรายต่อ 
สุขภาพ 

  

2)  พื้น ผนงั เพดาน ระเบียง ทางเดิน สะอาด ไมช่ ารุด   
3)  การระบายอากาศภายในอาคาร อย่างเพียงพอ ในห้องที่ใช้เคร่ืองปรับอากาศต้องลา้งท าความ      

สะอาดเคร่ืองปรับอากาศอย่างน้อยปีละ 2 ครั้ง และท าความสะอาดแผ่นกรองอากาศทุกเดือน 
  

4)  แสงสว่างในห้องพัก ต้องไม่น้อยกว่า 100 ลักซ์   
5)  บริเวณโดยรอบอาคารที่พักสะอาด ไม่รกรุงรัง   
6)  มีการปูองกันแมลงและสัตวน์ าโรค เช่น ติดมุ้งลวด กางมุ้ง ฯลฯ   
7)  มีเอกสารแสดงตารางการปฏิบตัิงานและวิธีการท าความสะอาด ห้องนอน ที่พัก และจัดให้มี    

ผู้รับผิดชอบตรวจสอบการปฏิบตัิงานโดยเฉพาะ 
  

1.2 ลานกางเต็นท ์
1) เป็นสถานที่โล่งกว้าง พื้นต้องเรียบ ไม่มนี้ าขัง 

  

2) อยู่ห่างจากต้นไม้ใหญ่เพื่อปูองกันอันตรายที่จะเกิดจากก่ิงไม้หลน่ลงมาทับ   
3) เต็นท์มีสภาพมัน่คงแข็งแรง สะอาด ไม่มีกลิ่นเหม็นอับ ต้องท าความสะอาดเตน้ท์ทุกครั้งเมื่อเปลี่ยน

ผู้มารับบริการ 
  

4) ปลอดภัยจากสัตว์มีพิษ และสัตว์หรือแมลงน าโรค   
1.3 อุปกรณ์ เคร่ืองใช้ และการท าความสะอาด 

1) ชุดเคร่ืองนอน ได้แก่ ที่นอน หมอน ผ้าปทูี่นอน ปลอกหมอน สะอาด ไม่มีกลิน่เหม็นอับ 
  

2) เปลี่ยนและท าความสะอาดผา้ปทูี่นอน ปลอกหมอนทุกครั้งเมื่อเปลี่ยนผู้ใชบ้ริการ   
3) จัดให้มีห้องที่มีพื้นที่เหมาะสม สะอาด ส าหรับเก็บชุดเคร่ืองนอน และอุปกรณ์ เคร่ืองใช้ต่างๆ แยก

ตามประเภท เปน็สัดสว่น มีการระบายอากาศเพียงพอ ไม่อับชืน้  
  

4) มีเอกสารแสดงวิธีและตารางปฏบิัติงานท าความสะอาดชุดเคร่ืองนอน อุปกรณ์เคร่ืองใช้ และจัดให้
มีผู้รับผิดชอบตรวจสอบการปฏบิัติงานโดยเฉพาะ 

  

1.4 ห้องส้วมและห้องอาบน้ า  
ก. ห้องส้วม 
1) พื้น ผนงั เพดาน โถส้วม ที่กดโถส้วม โถปัสสาวะ ที่กดโถปัสสาวะ สะอาด ไม่มีคราบสกปรก อยู่ใน

สภาพดีใช้งานได ้

  

2) น้ าใชส้ะอาด เพียงพอ และไม่มลีูกน้ ายุง ภาชนะเก็บกักน้ า ขันตักน้ า สะอาด อยู่ในสภาพดี ใชง้าน
ได ้

  

3) กระดาษช าระเพียงพอต่อการใชง้านตลอดเวลาที่เปดิให้บริการ (อาจจ าหน่ายหรือบริการฟรี) หรือ
สายฉีดน้ าช าระทีส่ะอาด อยู่ในสภาพดี ใช้งานได้ 

  

4) อ่างล้างมือ ก๊อกน้ า กระจกใส สะอาด ไม่มีคราบสกปรกอยู่ในสภาพดีและใชง้านได้   
5) สบู่ลา้งมือ พร้อมให้ใช้ตลอดเวลาที่เปิดให้บริการ   
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6) ถังรองรับมูลฝอย สะอาด มฝีาปดิ อยู่ในสภาพดี ไม่รั่วซึม ตั้งอยูใ่นบริเวณอ่างลา้งมือหรือบริเวณ
ใกล้เคียง 

  

7) มีการระบายอากาศดี และไม่มีกลิ่นเหม็น   
8) สภาพท่อระบายสิง่ปฏิกูลและถังเก็บกักไม่รั่วแตกหรือช ารุด   
9) จัดให้มีการท าความสะอาด และระบบการควบคุมตรวจตราเปน็ประจ า   
10) จัดให้มีส้วมเพียงพอต่อผู้ใช้บริการ (1 ที่ ต่อ 15 คน) และมีส้วมนั่งราบอยา่งน้อยหนึง่ที่   
11) ส้วมสาธารณะพร้อมใช้งานตลอดเวลาที่เปิดให้บริการ   
12) บริเวณที่ตั้งส้วมต้องไม่อยู่ที่ลบัตา/เปลี่ยว   
13) กรณีที่มีห้องส้วมตั้งแต่ 2 ห้องข้ึนไป ให้แยกห้องส้วมส าหรับชาย-หญิง โดยมีปาูยหรือสัญลักษณ์ที่

ชัดเจน 
  

14) ประตู ที่จัดเปิด-ปิด และที่ล๊อคด้านใน สะอาด อยู่ในสภาพดีใชง้านได้   
15) พื้นห้องส้วมแห้ง   
16) แสงสว่างเพียงพอ สามารถมองเห็นได้ทั่วบริเวณ   
ข. ห้องอาบน้ า 
1) พื้น ผนงั เพดาน สะอาดไม่มีคราบสกปรก อยู่ในสภาพใช้งานไดด้ี 

  

2) ห้องอาบน้ า ไม่มีน้ าท่วมขังรางระบายน้ าสะอาด ระบายน้ าได้ดี   
3) มีการระบายอากาศดี และไม่มีกลิ่นเหม็น   
4) น้ าใชส้ะอาด เพียงพอ ภาชนะเก็บกักน้ า ขันตักน้ า สะอาดอยู่ในสภาพด ี   
5) อ่างล้างมือ ก๊อกน้ า กระจกสะอาด ราวแขวน อยู่ในสภาพดีใชง้านได้   
6) มีแสงสว่างเพียงพอ สามารถมองเห็นได้ทั่วบริเวณ   
7) ถังรองรับมูลฝอย สะอาด มฝีาปดิ อยู่ในสภาพดี ไม่รั่วซึม ตั้งอยูบ่ริเวณอ่างล้างมือหรือบริเวณ

ใกล้เคียง 
  

8) จัดให้มีการท าความสะอาด และมีระบบควบคุมตรวจตราเปน็ประจ า   
9) ห้องอาบน้ าต้องไม่อยู่ที่ลับตาหรือ ที่เปลี่ยว   
10) แยกห้องอาบน้ าส าหรับชาย-หญิง โดยมีปาูยหรือสัญลักษณ์ทีช่ดัเจน   
11) ประตู ที่จบัเปิด-ปิด และทีล่๊อคด้านใน สะอาด อยู่ในสภาพดีใชง้านได้   

   
1.5 การจัดการของเสีย 

ก. ขยะมูลฝอย 
1) จัดให้มีถังขยะที่มีขนาดเหมาะสมและมีจ านวนเพียงพอ  และจดัให้มีการคัดแยกขยะ ประเภท 

เศษอาหาร ขยะรีไซเคิล และขยะอันตราย  

  

2) ภาชนะบรรจุขยะต้องมีฝาปดิมดิชิด ไม่รั่วซึม ปูองกันสัตว์ และแมลงน าโรคได้   
3) บริเวณที่รวบรวมขยะ ควรจัดท าเป็นห้องปิดมิดชิด ไม่ให้น้ าขัง หรือไหลซึมออกมาด้านนอก ไม่ส่ง

กลิ่นเหม็น และต้องก าจัดขยะเป็นประจ าทุกวนั ไม่ให้มีขยะตกค้าง 
  

ข. น้ าเสีย 
1) จัดให้มีรางระบายน้ าเสีย ที่อยู่ในสภาพดี ไม่อุดตัน ไม่มีน้ าขัง 

  

2) น้ าเสียจากห้องส้วม ห้องอาบน้ า ห้องครัว ต้องระบายสู่ระบบบ าบัดน้ าเสีย   
3) จัดให้มีระบบบ าบัดน้ าเสีย ที่สามารถบ าบดัน้ าให้ได้ตามเกณฑ์มาตรฐานก่อนปล่อยสูล่ าราง

สาธารณะ 
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1.6 การป้องกันสัตว์และแมลงน าโรค   
1) มีมาตรการการควบคุมและปูองกันสัตว์และแมลงน าโรค ประเภทสุนัขจรจัด หนู แมลงวัน 

แมลงสาบ ฯลฯ 
  

2) มีการส ารวจแหล่งลูกน้ ายุงลายอย่างสม่ าเสมอ และท าลายแหลง่เพาะพันธุ์เป็นประจ า   
ด้านที่ 2 การจัดการความปลอดภัย 

1) มีแผนผังของอาคาร และ มีปาูยแสดงวิธีปฏบิัติในการใช้คา่ยพักแรม และติดแสดงในต าแหน่งที่
เห็นได้ชัดเจน 

  

2) ติดตั้งถังดับเพลงิที่สามารถใช้งานได้ดี  และมีวิธีการใช้ตดิแสดงชัดเจน   
3) ระบบไฟฟูาตัง้อยู่ในบริเวณเฉพาะ มิดชดิ มีปาูยข้อความเตือนอันตราย   
4) สระว่ายน้ า อุปกรณ์ เคร่ืองเล่นอ่ืนๆ ต้องมีสภาพแข็งแรง ไมช่ ารุด สะอาด มีอุปกรณ์ปูองกัน

อันตรายสวมใส่ มีจ านวนเพียงพอต่อจ านวนผู้ใช้  และจัดให้มีเจ้าหน้าทีดู่แลความปลอดภัย
ตลอดเวลา 

  

ด้านที่ 3 การจัดการอาหาร 
 3.1 สถานที่รับประทานอาหาร 

1) อาคารที่นั่งรับประทานอาหารมีความมั่นคง แข็งแรง สะอาด 

  

2) พื้น ผนงั เพดาน ท าดว้ยวัสดุแขง็แรง สะอาด ไม่ช ารุด ไม่มีฝุนุละออง เขม่า หยากไย่   
3) การระบายอากาศเพียงพอ (หากมีเคร่ืองปรับอากาศ  ต้องมีเครื่องดูดอากาศ รวมทั้งติดตั้ง

เครื่องหมาย “ห้ามสูบบุหร่ี”) 
  

4) มีแสงสว่างพอเพียงสามารถมองเห็นสิ่งปนเปื้อนในอาหารได้   
5) โต๊ะ เก้าอี้ ม่ันคง แข็งแรง และมีจ านวนเพียงพอ   

 3.2 สถานที่เตรียมประกอบปรุงหรือห้องครัว 
1) จัดให้มีบริเวณท าอาหาร เป็นสดัส่วน สามารถปูองกันการปนเปื้อนจากสิง่แวดล้อมได้  

  

2) พื้น ผนงั เพดาน ห้องครัวท าด้วยวัสดุแข็งแรง สะอาด ไม่มีรอยแตกร้าว ไม่ช ารุด ไม่มีฝุนุละออง 
เขม่า หยากไย่ 

  

3) มีการระบายอากาศเพียงพอ บรเิวณที่ปรุงอาหารต้องมีเครื่องดูดควัน/ปล่องระบายควัน ซึ่งสูง
เพียงพอไม่ก่อให้เกิดเหตุร าคาญ 

  

4) มีแสงสว่างพอเพียงสามารถมองเห็นสิ่งปนเปื้อนในอาหารได้   
5) มีอ่างล้างมือและสบู่ล้างมือ ส าหรับผู้สัมผัสอาหารในห้องครัว   
6) มีโต๊ะเตรียมอาหารที่มีสภาพดี ท าจากวสัดุที่ท าความสะอาดงา่ย และสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 60 

ซม. และมีจ านวนเพียงพอส าหรับการปฏิบัตงิาน โดยไม่เตรียมบนพื้น หรือหน้าห้องน้ า-ห้องส้อม 
  

7) มีระบบปูองกันและควบคุมแมลงและสัตวน์ าโรคเข้ามาในห้องครัว   
 3.3 วัตถุดิบและอาหารปรุงส าเร็จ 

ก. อาหารสด 
1) เลือกซื้อเนื้อสัตว์ที่สด มีการรับรองคุณภาพ มีการควบคุมอุณหภูมิ ระหว่างที่ขนสง่ควรมีภาชนะ

รองรับที่สะอาด 

  

2) ล้างท าความสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาด แยกเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกัน    
3) ตู้เย็นแช่อาหารสดต้องมสีภาพด ีสะอาด สามารถใช้การได้ดี และจัดให้มีการท าความสะอาดอยา่ง

ทั่วถึงสัปดาห์ละ 1 ครั้ง 
- อาหารดิบ (เนื้อสัตว์ตา่งๆ) แช่ที ่อุณหภูมิต่ ากว่า 5 องศาเซลเซียส 
- อาหารที่เตรียมประกอบปรุง แช่ที่อุณหภูมิไม่เกิน 7.2 องศาเซลเซียส 

 
 
…………… 
…………… 

 
 
…………… 
…………… 
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ข. อาหารแห้งและสารปรุงแต่งอาหาร 
1) อาหารแห้งมีสภาพดี ไม่ขึ้นรา จดัเก็บในที่แห้ง ไม่อับชืน้ มีการปอูงกันสัตว์และแมลงน าโรค 

  

2) อาหารกระป๋องและสารปรุงแต่งอาหารต้องมีฉลากอาหารถูกต้อง มีเคร่ืองหมาย อย. หรือ มอก. 
รับรอง 

  

ค. อาหารที่ปรุงส าเร็จแล้ว 
1) อาหารที่ให้บริการภายในค่ายพกัแรม 

- เก็บในภาชนะที่สะอาด วางสงูจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. มีการปกปิดเพื่อปูองกันฝุนุละออง 
สัตว์และแมลงน าโรค และมีการอุ่นอาหารทุกๆ 2 ชั่วโมง 

- อาหารที่ปรุงส าเร็จแล้วต้องให้บริการภายใน 4 ชั่วโมง 
- ไม่น าอาหารที่เหลือมาประกอบปรุงใหม่ เพื่อให้บริการในวันถัดไป 

 
 

…………… 
 

…………… 
…………… 

 
 

…………… 
 

…………… 
…………… 

2) อาหารที่จัดเตรียมไปบริโภคภายนอกสถานที่ (อาหารกล่อง) 
- อาหารกล่องต้องบริโภคภายใน 4 ชั่วโมง ภายหลงัจากการปรุงประกอบเสร็จ 
- เลือกเมนูอาหารที่ลดความเสี่ยงต่อการบูด เน่าเสียงา่ยเชน่ 
- การขนส่งอาหารกล่อง ควรมีภาชนะรองรับทีส่ะอาดที่สามารถปอูงกันการปนเปื้อนจากรถที่

ขนส่งได้  ไม่วางตากแดด หรือวางในที่เสี่ยงต่อการปนเปื้อน 

 
…………… 

 
…………… 
…………… 

 
…………… 

 
…………… 
…………… 

3.4  ภาชนะอุปกรณ์ 
1) การเลือก 

- ภาชนะบรรจุอาหารหรือเครื่องปรุงรส มีสภาพดี สะอาด ปลอดภัย เหมาะสมกับชนิดอาหาร 
- เขียง และมีดต้องมีสภาพดี มีการแยกใช้ระหว่างอาหารสุกและอาหารดิบ 

 
 

…………… 
…………… 

 
 

…………… 
…………… 

2) การล้างภาชนะอุปกรณ ์
- จัดพื้นที่ลา้งท าความสะอาดภาชนะอุปกรณ์แยกเป็นสัดส่วนจากบริเวณเตรียมปรุง 
- มีวิธีการล้างที่ถูกสุขลักษณะ 

o ล้างภาชนะอุปกรณ์ด้วยน้ ายาล้างจานแล้วลา้งด้วยน้ าสะอาด 2 คร้ัง 
o ล้างด้วยเคร่ืองล้างจานอัตโนมตั ิ(ปฏิบัติตามค าแนะน า) 

- อุปกรณ์การล้างต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. (วัดจากขอบบนภาชนะ) 
- เขียงต้องล้างท าความสะอาดทุกวันและตากแดดให้แห้งสนิทก่อนน าไปเก็บ 

3) การเก็บ 
- ช้อน ส้อม ตะเกียบ เก็บในภาชนะโปร่ง สะอาด วางเอาด้ามขึ้น/วางให้เป็นระเบียบแล้วเก็บ

ในตู้หรือกล่องที่ปิดมิดชิด 
- จัดเก็บภาชนะอุปกรณ์ เคร่ืองครัวที่แห้งสนิทแล้วในตู้หรือกล่องที่ปิดมิดชดิ 
- ภาชนะที่มีขนาดใหญ่ต้องเก็บคว่ าบนชัน้ที่สะอาด สูงจากพื้นไมน่้อยกว่า 60 ซม. หรือเก็บใน

ตู้ที่มีฝาปิด 
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…………… 
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3.5 น้ าดื่ม น้ าใช้ และน้ าแข็ง 
ก. น้ าดื่ม 
1) น้ าดื่มบรรจุขวดต้องมีเครื่องหมายรับรองจาก อย. 

  

2) น้ าประปาส าหรับบริโภคต้องไดม้าตรฐานคุณภาพน้ าของการประปานครหลวง กรณีน้ าบริโภคมี
การกรองผ่านเครื่องกรองน้ า หรือเครื่องท าน้ าเย็น จะต้องมีแผนล้างท าความสะอาดเคร่ืองกรอง/
เครื่องท าน้ าเย็นเปน็ประจ า โดยก าหนดเป็นแผนด าเนินการและมีการบันทึกผล 

  

3) จัดให้มีจุดบริการน้ าดื่มเพียงพอ (1 ที่ ต่อนักเรียน 75 คน)   
4) จัดให้มีแก้วน้ าที่เพียงพอ ไม่ใช้ภาชนะหรือแก้วน้ าดื่มร่วมกัน   
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เกณฑ์มาตรฐาน   ผลการประเมิน 
ผ่าน ไม่ผ่าน 

ข. น้ าใช้  
1) น้ าใชป้ระกอบปรุง หรือ สัมผัสอาหาร และล้างอุปกรณ์ต้องมีคุณภาพเทียบเท่าน้ าดื่ม 

  

2) ที่เก็บกักน้ าใช้ ต้องสะอาด ถูกสขุลักษณะ    
3) ที่เก็บกักน้ าใช้ อยู่ห่างจากแหล่งก าจัดสิ่งโสโครก   
ค. น้ าแข็ง 
1) เลือกซื้อน้ าแข็งจากโรงงานผลิตน้ าแข็งทีไ่ด้มาตรฐาน GMP ของกระทรวงสาธารณสุข 

  

2) รถขนส่งน้ าแข็ง เปน็รถที่มีการควบคุมอุณหภูมิ/รถที่เป็นระบบปิด เพือ่ปูองกันการปนเปื้อน และพนักงาน
ต้องไม่ขึ้นไปเดินบนรถขนส่งน้ าแขง็ 

  

3) มีการจัดเก็บ บรรจุในถังที่สะอาด มีฝาปดิมิดชิด และปากภาชนะที่บรรจุต้องอยู่สูงจากพื้นอย่าง
น้อย 60 ซม. 

  

4) ใช้อุปกรณ์ด้ามยาวในการตักน้ าแข็ง   
5) ไม่น าสิ่งของหรืออาหารอย่างอื่นลงไปแชป่นในถังที่บรรจนุ้ าแข็งส าหรับบรโิภค   

3.6  สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร 
ก. การปฏิบัตตินขณะปฏิบัติงาน 
1) สวมเสื้อผ้าสะอาด มีแขน สวมรองเท้าหุ้มส้น ผูกผา้กันเปื้อน และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผมที่

สามารถปูองกันเสน้ผมร่วงลงสูอ่าหาร 

  

2) ตัดเล็บสัน้และสะอาดอยู่เสมอ ไม่ทาสีเลบ็ ไม่ใส่เคร่ืองประดบัทีน่ิ้วมือและข้อมือ   
3) ล้างมือให้สะอาดก่อนเตรียมประกอบปรุงอาหารและล้างทุกครั้งที่หยิบจับสิ่งสกปรก   
4) ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุงส าเร็จแล้ว   
5) ไม่สูบบุหร่ีในขณะปฏบิัติงานเก่ียวกับอาหาร   
6) ไม่อนุญาตให้บุคคลอื่นที่ไม่มีหนา้ที่เก่ียวข้องกับการเตรียม ปรุงอาหาร มาปฏิบัตงิานช่วย เตรียม 

ปรุง และให้บริการอาหารโดยเดด็ขาด 
  

7) ผู้สัมผัสอาหารทุกคนต้องผา่นการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารตามกรุงเทพมหานคร
ก าหนด 

  

ข. การตรวจสุขภาพประจ าป/ีการเจ็บป่วย 
1) ผู้สัมผัสอาหารทุกคนต้องมีสุขภาพดี ไม่เปน็โรคติดต่อ  

  

2) ผู้สัมผัสอาหารทุกคนต้องตรวจสุขภาพตามข้อบัญญัติของกรุงเทพมหานคร ได้แก่ วัณโรค 
อหิวาตกโรค ไข้รากสาดน้อย โรคบิด ไข้สุกใส โรคคางทูม โรคเร้ือน โรคผิวหนังทีน่่ารังเกียจ โรค
ตับอักเสบที่เกิดจากไวรัสชนิดเอ โดยมีแพทย์รับรอง อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

  

3) กรณีเจ็บปุวยเป็นโรคติดต่อต้องแจ้งหัวหน้างานทราบ และหยุดการปฏิบัติงานจนกว่าจะหายเปน็
ปกติ 

  

4) หากมีบาดแผลที่มือต้องปิดแผลให้เรียบร้อยแล้วสวมถุงมือปฏิบัติงาน   
5) กรณีมีบาดแผล ฝีหนอง หรือรอยขีดข่วนบริเวณผิวหนังให้หยุดปฏิบัติงานที่เก่ียวข้องกับอาหาร   

ด้านที่ 4 การปฐมพยาบาลเบื้องต้น 
1) จัดให้มีห้อง และเตียง ส าหรับปฐมพยาบาล และมีเจ้าหนา้ที่ดูแลการปฐมพยาบาลเบื้องตน้ 

  

2) จัดให้มีการฝึกเจ้าหน้าที่เพื่อการปฐมพยาบาลและการกู้ชีพเบื้องต้น   
3) จัดให้มีชุดเวชภัณฑ์ส าหรับปฐมพยาบาลเบื้องตน้   
4) มีระบบคัดกรองคนปุวย และมีระบบเฝาูระวังโรคติดต่อจากการอยู่ค่ายพักแรม   
5) มีแผนฉุกเฉิน และระบบสง่ต่อไปยังโรงพยาบาลใกล้เคียง   
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สรปุผลการประเมนิ      ลงช่ือ........................................ผู้ประเมิน 
............  ผ่านเกณฑ์การประเมิน     ต าแหน่ง.................................................... 
............  ต้องปรับปรุง (ข้อ...............)     วัน/เดือน/ปี..............................................
  

 
ที่มา : Buckskin Council Boy Scouts America and Adventure Scouting, สืบค้นจากhttp://www.buckskin.org/resources/Outdoor/Cooking/camp_sanitation.htm 

 : คู่มือหลักสตูรการสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร, ส านักอนามัย กรุงเทพมหานคร 
  : คู่มือก้าวสู่โรงเรียนส่งเสริมสุขภาพระดับเพชร ส านักส่งเสรมิสุขภาพ, กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข, โรงพิมพ์ชุมชนสหกรณ์

การเกษตรแห่งประเทศไทยจ ากดั, กรุงเทพ 2552 
  : คู่มือเกณฑม์าตรฐานส้วมสาธารณะ, ส านักอนามัย กรุงเทพมหานคร 
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 นมพาส  อร์ไรส์ 
  การดู ล ัดการ 
  การ ก็บรักษา 
   ิธ การ ัดอุณหภูมิ 
  อุปกรณ์   รื่อ มือ  บ ุมการ ก็บรักษา 
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