
สุขลักษณะของร้านอาหาร 

โปรเด็ดที่เลือกได้...ของคนกินบุฟเฟต์

สถานที่ บริเวณท่ีรับประทานอาหาร ท่ีเตรียม ปรุงอาหาร ล้างวัตถุดิบและ
ภาชนะ ต้องสะอาด มีการระบายอากาศท่ีดี อยู่สูงจากพื้นอย่าง
น้อย 60 ซม. 
บริเวณจุดบริการอาหาร (โต๊ะเคาน์เตอร์วางอาหาร /สายพาน) 
ต้องสะอาด ไม่ให้มีเศษอาหารตกหล่น

อาหาร/
เครื่องดื่ม

ภาชนะอุกรณ์

อาหาร : คุณภาพดี สะอาด เก็บรักษาในอุณภูมิท่ีเหมาะสม 
มีการปกปิดป้องกันการปนเปื้อนเชื้อโรค

น้้าแข็ง/น้้าดื่ม : บรรจุในภาชนะท่ีสะอาด มีท่ีตักเฉพาะ 
ไม่แช่สิ่งของอื่นรวมในน้้าแข็งบริโภค
ภ าชนะอุ ป กรณ์  ส ะอ าด  ท้ า จ า กวั ส ดุ ท่ี ป ล อดภั ย      
เลือกใช้ให้เหมาะสมกับอาหารแต่ละชนิด

ผู้ประกอบการ
ผู้สัมผัสอาหาร

สุขภาพแข็งแรง ไม่ เป็นโรคติดต่อตามกฎหมายว่าด้วย
โรคติดต่อ 

มีอุปกรณ์ป้องกัน (หน้ากากอนามัย หมวกคลุมผม        
ผ้ากันเปื้อน ถุงมือหยิบจับอาหาร)

ผ่านการอบรมหลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร

ใช้ก๊าซหุงต้มเป็นเชื้อเพลิงในการ
ปรุงอาหารบนโต๊ะอาหาร                   

การใช้เตาปิ้งย่างในห้องแอร์ จะท าให้เกิดก๊าซคาร์บอน
มอนออกไซด์ท่ีเป็นก๊าซพิษ ไม่มีกลิ่น ไม่มีสี ยิ่งหากใช้ถ่านแบบ  
ไร้ควันจะยิ่งท าให้ไม่รู้ตัวว่ามีก๊าซพิษสะสมในห้องมากแล้ว 
ร้านท่ีมีห้องท่ีอับทึบ การระบายอากาศไม่ดี อาจขาดออกซิเจน 
หมดสติ หรือเสียชีวิตได้

เรียบเรียงและจัดท าโดย นางสาวปิยะมาศ  คงมั่น นักวิชาการสุขาภิบาลช านาญการ


