
แบบตรวจ สอ.01

1. ผู้ประกอบกิจการ (บุคคลหรือนิติบุคคลท่ีได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งฯ ผู้ดูแล ผู้แทนผู้ประกอบกิจการ หรือผู้จัดการ)

ค ำช้ีแจง  แบบตรวจสุขลักษณะฯ มีจ านวน 50 ข้อ
1. ให้ประเมินทุกข้อในหมวดท่ี 1-5 (รวม 50 ข้อ)
2. ให้ใส่เคร่ืองหมาย ✓ ในช่องผลการตรวจ
    - กรณีไม่มีกิจกรรมท่ีเก่ียวข้องกับการประกอบกิจการ ให้ใส่เคร่ืองหมาย ✓ ลงในช่องไม่มีกิจกรรม และไม่น ามา
      ค านวณผลการประเมิน
    - ช่องไม่มีกิจกรรมท่ีเป็นสีทึบ หมายถึง ให้ประเมินเฉพาะผ่าน หรือไม่ผ่านเท่าน้ัน

   จ านวน.................................คน  ผ่านการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร...................................คน

เขต................................................กรุงเทพมหานคร  โทรศัพท์................................................โทรสาร..........................................................................
เลขรหัสประจ าบ้าน ...…………………………...………………...........................................

 หนังสือรับรองการแจ้ง ใบอนุญาต จัดต้ังสถานท่ีจ าหน่ายอาหาร เล่มท่ี.........................เลขท่ี.....................ปี........................................
จ านวนพ้ืนท่ีประกอบการ..................................ตารางเมตร ชนิดหรือประเภทของอาหารท่ีจ าหน่าย.......................................................................

ข้อมูลผู้ประกอบกิจกำร และผู้สัมผัสอำหำร

 เจ้าของ              ผู้ดูแล ผู้แทนผู้ประกอบกิจการ ผู้จัดการสถานท่ี

   ช่ือ-นามสกุล (นาย/นาง/นางสาว)..........................................................................................................................................................................
   โทรศัพท์……………………….……………………………...….........โทรสาร.....................................…………….................................................................
      ผ่านการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร  เม่ือวันท่ี..............................................................................................................................
      ไม่ผ่านการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร
2. ผู้สัมผัสอาหาร (ผู้จ าหน่ายอาหาร ผู้ปรุงอาหาร ผู้เสิร์ฟอาหาร และผู้ท าการล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์)

สถานท่ีต้ัง เลขท่ี.........................หมู่ท่ี….........ตรอก/ซอย.........................ถนน....................................แขวง...................................................................

แบบตรวจสุขลักษณะสถำนท่ีจ ำหน่ำยอำหำร
เพ่ือ  ออกใบอนุญำต/หนังสือรับรองกำรแจ้ง  ขอต่ออำยุใบอนุญำต  กรณีอ่ืนๆ ระบุ ......................................
ข้อมูลสถำนประกอบกิจกำร
ช่ือสถานประกอบกิจการ ....................................................................................................................................................................................................
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ผ่ำน ไม่ผ่ำน ไม่มีกิจกรรม

1 บริเวณโดยรอบท่ัวไปสะอาด เป็นระเบียบ ต้ังอยู่ในท่ีท่ีจะไม่ท าให้อาหาร
เกิดการปนเป้ือนได้ง่าย เช่น บริเวณหรือสถานท่ีก าจัดส่ิงปฏิกูล
และมูลฝอย

2 พ้ืนบริเวณท่ีใช้เตรียม ประกอบหรือปรุงอาหาร จ าหน่ายอาหาร และ
บริโภคอาหาร ต้องสะอาด ไม่มีเศษขยะหรือเศษอาหาร ในระหว่าง
ให้บริการ ท าด้วยวัสดุท่ีแข็งแรง ไม่ช ารุด ไม่มีน้ าขังบนพ้ืน และท าความ
สะอาดง่าย

3 ผนังหรือเพดานต้องสะอาด  ท าด้วยวัสดุท่ีแข็งแรง  และไม่ช ารุด
และท าความสะอาดง่าย (กรณีมี)

4 มีการระบายอากาศเพียงพอ เช่น มีปล่องระบายควัน พัดลมดูดอากาศ 
หรือเคร่ืองปรับอากาศ ท่ีมีสภาพดี สะอาด ใช้งานได้ดี และในกรณีท่ี
สถานท่ีจ าหน่ายอาหารเป็นสถานท่ีสาธารณะ ให้ด าเนินการตามกฎหมาย
ว่าด้วยการควบคุมผลิตภัณฑ์ยาสูบ

5 บริเวณพ้ืนท่ีปฏิบัติงานเตรียมวัตถุดิบ ปรุง ประกอบอาหาร และบริเวณ
พ้ืนท่ีจ าหน่ายอาหาร จัดวางอาหารแบบบริการตนเองหรือบุฟเฟต์ ต้องมี
ค่าความเข้มของแสงสว่างเพียงพอ ดังน้ี

   1) บริเวณพ้ืนท่ีปฏิบัติงานเตรียมวัตถุดิบ ปรุง ประกอบอาหาร 
ไม่น้อยกว่า 300 ลักซ์ (Lux)

   2) บริเวณพ้ืนท่ีจ าหน่ายอาหาร จัดวางอาหาร แบบบริการตนเองหรือ
บุฟเฟต์ ไม่น้อยกว่า 215 ลักซ์ (Lux)

   3) บริเวณพ้ืนท่ีท าการล้าง และเก็บภาชนะอุปกรณ์ ไม่น้อยกว่า 300 
ลักซ์ (Lux)

  4) ห้องแช่เย็น และห้องเก็บอาหารแห้ง ไม่น้อยกว่า 100 ลักซ์ (Lux)
  5) ห้องส้วม ไม่น้อยกว่า 100 ลักซ์ (Lux)
  การติดต้ังหลอดไฟในบริเวณดังกล่าว ต้องมีท่ีครอบป้องกันท่ีสามารถ
ท าความสะอาดได้

6 บริเวณท่ีประกอบหรือปรุงอาหาร ต้องสะอาด เป็นระเบียบ ไม่มีส่ิงของท่ี
ไม่ใช้แล้วหรือไม่เก่ียวข้องกับการท าอาหาร ต้องจัดให้มีอ่างล้างมือท่ีมี
สภาพดี สะอาด พร้อมใช้งาน และอุปกรณ์ส าหรับล้างมือท่ีเพียงพอ เช่น 
น้ าสะอาด สบู่ล้างมือ

7 บริเวณท่ีบริโภคอาหาร ต้องจัดให้มีท่ีล้างมือท่ีมีสภาพดี สะอาด 
พร้อมใช้งาน และอุปกรณ์ส าหรับล้างมือท่ีเพียงพอ เช่น น้ าสะอาด 
สบู่ล้างมือ เว้นแต่สถานท่ีหรือบริเวณบริโภคอาหารไม่มีพ้ืนท่ีเพียงพอ
ส าหรับจัดให้มีท่ีล้างมือ ต้องจัดให้มีอุปกรณ์ส าหรับท าความสะอาดมือ
ท่ีเหมาะสม เช่น เจลแอลกอฮอล์

ข้อท่ี ส่ิงท่ีต้องตรวจสอบ
ผลกำรตรวจ

หมำยเหตุ

หมวดท่ี 1 สถำนท่ี (สถำนท่ีต้ัง สถำนท่ีและบริเวณท่ีใช้เตรียม ประกอบหรือปรุงอำหำร จ ำหน่ำยอำหำร และบริโภคอำหำร)
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ผ่ำน ไม่ผ่ำน ไม่มีกิจกรรม
8 ไม่เตรียม ประกอบหรือปรุงอาหาร บนพ้ืน และบริเวณหน้าห้องส้วม 

ส าหรับโต๊ะท่ีใช้เตรียม ประกอบหรือปรุงอาหาร หรือจ าหน่ายอาหาร 
ต้องสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร ท าด้วยวัสดุท่ีท าความสะอาด
ง่าย เรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกัดกร่อน และมีสภาพดี

9 โต๊ะหรือเก้าอ้ีท่ีจัดไว้ส าหรับบริโภคอาหารต้องสะอาด ท าด้วยวัสดุท่ี
แข็งแรง ไม่ช ารุด

10 ต้องมีมาตรการ อุปกรณ์ หรือเคร่ืองมือส าหรับป้องกันอัคคีภัยจากการใช้
เช้ือเพลิงในการท า ประกอบ หรือปรุงอาหาร ตามกฎหมายว่าด้วยการ
ควบคุมอาคาร เช่น มีการติดต้ังเคร่ืองดับเพลิงท่ีอยู่ในสภาพใช้งานได้ดี 
ติดไว้ในบริเวณท่ีมองเห็นชัดเจนและหยิบใช้งานได้สะดวก

11 อาหารสดท่ีน ามาประกอบและปรุงอาหาร ต้องเป็นอาหารสดท่ีมีคุณภาพ
ดี ไม่มีสี กล่ินและลักษณะท่ีผิดปกติไปจากธรรมชาติของอาหารน้ันๆ 
สะอาดและปลอดภัยต่อผู้บริโภค และมีการล้างท าความสะอาดวัตถุดิบ
อย่างถูกวิธี ก่อนน ามาประกอบปรุงอาหาร

12 อาหารสดต้องเก็บรักษาในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม เช่น เน้ือสัตว์สดต้องเก็บ
ในอุณหภูมิไม่เกิน 5 องศาเซลเซียส ผักสดต้องเก็บในอุณหภูมิไม่เกิน 7 
องศาเซลเซียส

13 ต้องมีการจัดเก็บอาหารสดเป็นสัดส่วน มีการปกปิด ไม่วางบนพ้ืนหรือ
บริเวณท่ีอาจท าให้อาหารปนเป้ือน

14 อาหารแห้งต้องสะอาด ปลอดภัย ไม่มีการปนเป้ือน และจัดเก็บใน
ภาชนะท่ีสะอาดมีการปกปิด หรือเก็บในท่ีอากาศถ่ายเท ไม่อับช้ืน จัดวาง
ในบริเวณท่ีสะอาด และวางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร

15 อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท เคร่ืองปรุงรส วัตถุเจือปนอาหาร 
และส่ิงอ่ืนท่ีน ามาใช้ในกระบวนการประกอบหรือปรุงอาหารต้อง
ปลอดภัย มีเคร่ืองหมายรับรองของหน่วยงานราชการ เช่น เลขสารบบ
อาหาร (อย.)

16 อาหารประเภทปรุงส าเร็จต้องเก็บในภาชนะท่ีสะอาด ปลอดภัย 
เหมาะสมกับอาหาร และมีการป้องกันการปนเป้ือน เช่น จัดเก็บในตู้ 
ภาชนะท่ีมีฝาปิด รวมท้ังวางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร

17 อาหารประเภทปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ต้องมีการจัดวางเป็นสัดส่วน

หมวด 2 สุขลักษณะของอำหำร กรรมวิธีกำรท ำ ประกอบ หรือปรุง กำรเก็บรักษำ และกำรจ ำหน่ำยอำหำร

ข้อท่ี ส่ิงท่ีต้องตรวจสอบ
ผลกำรตรวจ

หมำยเหตุ
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ผ่ำน ไม่ผ่ำน ไม่มีกิจกรรม
18 อาหารประเภทปรุงส าเร็จส าหรับบริโภคร้อนท่ีรอการจ าหน่ายหรือ

บริการ เช่น อาหารประเภทต้ม แกง เก็บท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส
ข้ึนไป ในกรณีท่ีเก็บในอุณหภูมิห้อง ต้องน าอาหารมาอุ่นซ้ าทุก 2 ช่ัวโมง 
และการอุ่นอาหารประเภทปรุงส าเร็จแบบใช้ความร้อน ต้องอุ่นให้ร้อน
อย่างท่ัวถึง โดยอุณหภูมิ ณ จุดก่ึงกลางอาหารต้องไม่น้อยกว่า 74 
องศาเซลเซียส

19 อาหารประเภทปรุงส าเร็จ ส าหรับบริโภคเย็น เช่น อาหารพร้อมบริโภค
ประเภทสลัด ซูชิ ผลไม้ตัดแต่ง รวมถึงอาหารท่ีมีส่วนผสมของไข่ นม 
กะทิ ในปริมาณสูง เช่น สังขยา น้ าสลัด เป็นต้น ต้องเก็บในสภาวะท่ี
เย็นตลอดเวลา ท่ีอุณหภูมิต่ ากว่า 5 องศาเซลเซียส

20 น้ าด่ืมหรือเคร่ืองด่ืมท่ีเป็นอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทท่ีใช้ใน
สถานท่ีจ าหน่ายอาหารต้องมีคุณภาพและมาตรฐานตามกฎหมาย
ว่าด้วยอาหาร โดยต้องวางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 15 เซนติเมตร 
และผิวภายนอกของภาชนะบรรจุสะอาด อยู่ในสภาพดี

21 น้ าด่ืมหรือเคร่ืองด่ืมท่ีไม่ได้อยู่ในภาชนะท่ีปิดสนิทหรือเคร่ืองด่ืมท่ีปรุง
จ าหน่าย ต้องบรรจุในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปิด และป้องกัน
การปนเป้ือน โดยมีก๊อกหรือทางเทรินน้ าหรืออุปกรณ์ท่ีมีด้ามส าหรับ
ตักโดยเฉพาะ และวางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร

22 น้ าด่ืมและน้ าท่ีใช้ส าหรับเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารและเคร่ืองด่ืม 
ต้องใช้น้ าท่ีมีคุณภาพไม่ต่ ากว่าเกณฑ์คุณภาพน้ าบริโภคท่ีกรมอนามัย
ก าหนด

23 น้ าแข็งส าหรับบริโภคต้องสะอาด และมีคุณภาพ มาตรฐานตามกฎหมาย
ว่าด้วยอาหาร

24 ต้องจัดเก็บน้ าแข็งในภาชนะท่ีสะอาด สภาพดี มีฝาปิด และวางสูงจาก
พ้ืนไม่น้อยกว่า 15 เซนติเมตร ปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 
เซนติเมตร

25 ภาชนะส าหรับจัดเก็บน้ าแข็ง ไม่วางในบริเวณท่ีอาจก่อให้เกิด
การปนเป้ือน และต้องไม่ระบายน้ าจากถังน้ าแข็งลงสู่พ้ืนบริเวณท่ี
วางภาชนะ

26 ใช้อุปกรณ์ส าหรับคีบหรือตักน้ าแข็งโดยเฉพาะ โดยอุปกรณ์ต้องสะอาด 
และมีด้ามจับ และห้ามน าอาหารหรือส่ิงของอ่ืนไปแช่รวมกับน้ าแข็ง
ส าหรับบริโภค

27 น้ าใช้ต้องเป็นน้ าประปา และภาชนะบรรจุน้ าใช้ต้องสะอาด ปลอดภัย 
และสภาพดี

ข้อท่ี ส่ิงท่ีต้องตรวจสอบ
ผลกำรตรวจ

หมำยเหตุ
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ผ่ำน ไม่ผ่ำน ไม่มีกิจกรรม
28 สารเคมี สารท าความสะอาด วัตถุมีพิษ หรือวัตถุท่ีอาจเป็นอันตราย

ต่ออาหาร ต้องมีการจัดเก็บแยกบริเวณเป็นสัดส่วนจากบริเวณท่ีใช้ท า 
ประกอบ ปรุง จ าหน่าย และบริโภคอาหาร โดยติดฉลากและป้ายให้เห็น
ชัดเจน พร้อมท้ังมีค าเตือนและค าแนะน าเม่ือเกิดอุบัติภัยจากสารดังกล่าว
และห้ามน าภาชนะบรรจุสารเคมี สารท าความสะอาด วัตถุมีพิษ หรือ
วัตถุท่ีอาจเป็นอันตรายต่ออาหารมาใช้บรรจุอาหาร และห้ามน าภาชนะ
บรรจุอาหารมาใช้บรรจุสารเคมี สารท าความสะอาด วัตถุมีพิษ หรือ
วัตถุท่ีอาจเป็นอันตรายต่ออาหาร

29 สถานท่ีจ าหน่ายอาหารท่ีมีบริการให้ประกอบหรือปรุงอาหารบนโต๊ะ
หรือท่ีรับประทานอาหาร เช่น ร้านหมูกระทะ ร้านชาบู ร้านสุก้ี ให้ใช้
อุปกรณ์ให้ความร้อนแก่อาหาร เช่น เตาแม่เหล็กไฟฟ้า เตาไฟฟ้า และ
เตาถ่าน ท่ีสะอาด ปลอดภัย
   ในกรณีใช้แอลกอฮอล์แข็งส าหรับใช้เป็นเช้ือเพลิง ต้องมีมาตรฐานตาม
กฎหมายว่าด้วยมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม
   ห้ามใช้ก๊าซหุงต้มเป็นเช้ือเพลิงในการประกอบหรือปรุงอาหารบนโต๊ะ
หรือท่ีรับประทานอาหารและห้ามใช้เมทานอลหรือเมทิลแอลกอฮอล์เป็น
เช้ือเพลิงในการท าประกอบ ปรุง หรืออุ่นอาหาร

30 ภาชนะ อุปกรณ์ และเคร่ืองใช้ต่างๆ ต้องสะอาด และท าจากวัสดุท่ี
ปลอดภัยเหมาะสมกับอาหารแต่ละประเภท มีสภาพดี ไม่ช ารุด

31 มีการจัดเก็บภาชนะ อุปกรณ์ และเคร่ืองใช้ไว้ในท่ีสะอาด โดยวางสูง
จากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร และหลังการใช้งานแต่ละวันจะมี
การจัดเก็บท่ีมีการปกปิดหรือหรือป้องกันการปนเป้ือนท่ีเหมาะสม 
โดยวางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 30 เซนติเมตร

32 ตู้เย็น ตู้แช่ หรืออุปกรณ์เก็บรักษาคุณภาพอาหารด้วยความเย็นอ่ืน ๆ 
ต้องสะอาด มีสภาพดี ไม่ช ารุด และมีประสิทธิภาพเหมาะสมในการเก็บ
รักษาคุณภาพอาหาร

33 ตู้อบ เตาอบ เตาไมโครเวฟ อุปกรณ์ประกอบหรือปรุงอาหารด้วย
ความร้อนอ่ืนๆ หรืออุปกรณ์เตรียมอาหาร ต้องสะอาด มีประสิทธิภาพ
ปลอดภัย สภาพดี และไม่ช ารุด

34 จัดให้มีช้อนกลาง ส าหรับอาหารท่ีรับประทานร่วมกัน
35 ภาชนะ อุปกรณ์ และเคร่ืองใช้ท่ีรอการท าความสะอาด ต้องเก็บในท่ีท่ี

สามารถป้องกันสัตว์และแมลงน าโรคได้ และวางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 
30 เซนติเมตร

หมวด 3 สุขลักษณะของภำชนะ อุปกรณ์ และเคร่ืองใช้อ่ืนๆ

ข้อท่ี ส่ิงท่ีต้องตรวจสอบ
ผลกำรตรวจ

หมำยเหตุ
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ผ่ำน ไม่ผ่ำน ไม่มีกิจกรรม
36 จัดให้มีบริเวณท่ีล้างภาชนะอุปกรณ์ให้เพียงพอ อุปกรณ์การล้างต้องสูง

จากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

37 มีการแยกเศษอาหารออกจากภาชนะ อุปกรณ์และเคร่ืองใช้ก่อน
การท าความสะอาด และต้องมีการท าความสะอาดภาชนะ อุปกรณ์ และ
เคร่ืองใช้ โดยการล้าง 3 ข้ันตอน ข้ันแรก ล้างด้วยสารท าความสะอาด
ภาชนะ ข้ันตอนท่ี 2 ล้างด้วยน้ าสะอาด 2 คร้ัง หรือล้างด้วยน้ าไหล และ
ข้ันตอนท่ี 3 มีการฆ่าเช้ือโรค ภายหลังการท าความสะอาด เช่น ตากแดด 
แช่น้ าร้อน แช่น้ าคลอรีน ใช้เคร่ืองอบ 
   การใช้เคร่ืองล้างจานต้องเป็นชนิดท่ีได้มาตรฐานสากล สารเคมีท่ีใช้ใน
กระบวนการล้าง เช่น น้ ายาล้าง สารเร่งแห้ง สารขจัดคราบตะกรัน 
ควรมีมาตรฐานเหมาะสมกับภาชนะ และต้องมีใบรับรองความปลอดภัย 
ต้องควบคุมอุณหภูมิของน้ าล้างสุดท้ายให้ไม่ต่ ากว่า 80 องศาเซลเซียส 
เพ่ือให้เกิดการฆ่าเช้ือภาชนะ
   มีการใช้สารท าความสะอาดท่ีเหมาะสม โดยปฏิบัติตามค าแนะน า
การใช้สารท าความสะอาดน้ันๆ จากผู้ผลิต

38 ต้องมีการแยกไขมันไปก าจัดก่อนระบายน้ าท้ิงออกสู่ระบบระบายน้ า 
โดยใช้ถังดักไขมันหรือบ่อดักไขมันหรือการบ าบัดด้วยวิธีการอ่ืน 
ท่ีมีประสิทธิภาพไม่ต่ ากว่าการบ าบัดด้วยถังดักไขมันหรือบ่อดักไขมัน 
และน้ าท้ิงต้องได้มาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยการส่งเสริมและ
รักษาคุณภาพส่ิงแวดล้อม

39 ต้องมีการจัดการเก่ียวกับมูลฝอย โดยมีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพดี 
ไม่ร่ัวซึม ไม่ดูดซับน้ า มีฝาปิดมิดชิด และสามารถป้องกันการปนเป้ือนได้

40 ต้องมีการแยกเศษอาหารจากมูลฝอยประเภทอ่ืน และต้องดูแลรักษา
ความสะอาดถังรองรับมูลฝอยและบริเวณโดยรอบตัวถังรองรับมูลฝอย
อย่างสม่ าเสมอ และมีการขนขยะไปท้ิงในพ้ืนท่ีท่ีก าหนด อย่างน้อยวันละ 
1 คร้ัง

41 ต้องมีการระบายน้ าได้ดี ไม่มีน้ าขัง และไม่มีเศษอาหารตกค้างในบริเวณ
สถานท่ีจ าหน่ายอาหาร

42 ต้องจัดให้มีหรือจัดหาห้องส้วม ท่ีมีสภาพดี พร้อมใช้งาน และมีจ านวน
เพียงพอ ห้องส้วมต้องแยกเป็นสัดส่วน โดยประตูไม่เปิดโดยตรงสู่
บริเวณท่ีเตรียม ประกอบหรือปรุงอาหาร ท่ีเก็บ ท่ีจ าหน่าย ท่ีบริโภค
อาหาร ท่ีล้างและท่ีเก็บภาชนะอุปกรณ์ เว้นแต่จะมีการจัดการห้องส้วม
ให้สะอาดอยู่เสมอ และมีฉากปิดก้ันท่ีเหมาะสม ท้ังน้ี ประตูห้องส้วม
ต้องปิดตลอดเวลา

ข้อท่ี ส่ิงท่ีต้องตรวจสอบ
ผลกำรตรวจ

หมำยเหตุ

หมวดท่ี 4 ระบบกำรสุขำภิบำล (กำรจัดกำรมูลฝอย น้ ำเสีย ห้องส้วม และกำรป้องกัน ควบคุมแมลงและสัตว์น ำโรค)
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ผ่ำน ไม่ผ่ำน ไม่มีกิจกรรม
43 ห้องส้วมต้องสะอาด พ้ืนระบายน้ าได้ดี ไม่มีน้ าขัง มีการระบายอากาศ

ท่ีดี และมีแสงสว่างเพียงพอ มีอ่างล้างมือท่ีถูกสุขลักษณะ และมี
อุปกรณ์ส าหรับล้างมือจ านวนเพียงพอ และมีถังรองรับมูลฝอยท่ีมี
สภาพดี ไม่ร่ัวซึม ไม่ดูดซับน้ า มีฝาปิดมิดชิด และต้องดูแลรักษา
ความสะอาดถังรองรับมูลฝอยอย่างสม่ าเสมอ

44 ต้องมีมาตรการในการป้องกันสัตว์ แมลงน าโรค และสัตว์เล้ียงตาม
หลักวิชาการ เพ่ือไม่ให้มีสัตว์ แมลงน าโรค และสัตว์เล้ียง ในบริเวณท่ีใช้
เตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหาร และจ าหน่ายอาหาร

45 ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารต้องมีสุขภาพร่างกายแข็งแรง 
ไม่เป็นโรคติดต่อหรือพาหะน าโรคติดต่อ โรคผิวหนังท่ีน่ารังเกียจ หรือ
โรคอ่ืนๆ ตามท่ีก าหนดในข้อบัญญัติท้องถ่ิน  ในกรณีท่ีเจ็บป่วยต้องหยุด
ปฏิบัติงานและรักษาให้หายก่อนจึงกลับมาปฏิบัติงานได้

46 ผู้ประกอบกิจการต้องผ่านการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร
ส าหรับผู้ประกอบกิจการ

47 ผู้สัมผัสอาหารต้องผ่านการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารส าหรับ
ผู้สัมผัสอาหาร และจัดท าบัญชีรายช่ือของผู้สัมผัสอาหารท่ีผ่านการอบรม
ทุกคนเก็บไว้ ณ สถานท่ีจ าหน่ายอาหาร

48 ผู้สัมผัสอาหารต้องรักษาความสะอาดของร่างกาย สวมใส่เส้ือผ้าและ
อุปกรณ์ป้องกันท่ีสะอาดและสามารถป้องกันการปนเป้ือนสู่อาหารได้

49 ผู้สัมผัสอาหารต้องล้างมือได้ถูกต้องตามข้ันตอนท่ีกระทรวงสาธารณสุข
ก าหนด และมีการล้างตามช่วงเวลาท่ีเหมาะสม

50 ผู้สัมผัสอาหารต้องปฏิบัติตนในการเตรียม ประกอบ ปรุง จ าหน่ายและ
เสิร์ฟอาหาร ให้ถูกสุขลักษณะ เช่น ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารท่ี
ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ตัดเล็บส้ันและสะอาด ไม่ทาสีเล็บ ไม่สวม
เคร่ืองประดับ ไม่สูบบุหร่ี และไม่กระท าการใด ๆ ท่ีจะท าให้เกิด
การปนเป้ือนต่ออาหารหรือก่อให้เกิดโรค

หมวดท่ี 5 สุขลักษณะส่วนบุคคล (ผู้ประกอบกิจกำรและผู้สัมผัสอำหำร)

ข้อท่ี ส่ิงท่ีต้องตรวจสอบ
ผลกำรตรวจ

หมำยเหตุ
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    การตรวจสุขลักษณะของสถานประกอบกิจการ ต้องผ่านการประเมินหมวดท่ี 1-5 รวม 50 ข้อ
     ผ่านเกณฑ์..........................ข้อ
     ไม่ผ่านเกณฑ์......................ข้อ
     ไม่มีกิจกรรม.......................ข้อ
สรุปผลการตรวจประเมิน
      ผ่ำนเกณฑ์                     ไม่ผ่ำนเกณฑ์

ข้อแนะน ำกำรปรับปรุง หรือแก้ไข
......................................................................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................................................................................

(ลงช่ือ)............................................ผู้ประเมิน
         (.............................................)             (.......................................................)

ต าแหน่ง......................................................

 (ลงช่ือ).............................................ผู้ประเมิน
           (.......................................................)

ต าแหน่ง......................................................
             วัน เดือน ปี ท่ีประเมิน …...........................

สรุปผลกำรตรวจ

(ลงช่ือ).............................................ผู้รับใบอนุญาต/ผู้ได้รับหนังสือรับรองการแจ้ง/ผู้แทน
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