
 แบบตรวจประเมินมาตรฐาน “ตลาดสดนาซ้ือ วิถีใหม” 
 

สวนท่ี 1 : คําช้ีแจง 
มาตรฐาน “ตลาดสดนาซ้ือ วิถีใหม” ประกอบดวย 4 ดาน 50 ขอ ครอบคลุมผูเก่ียวของ 3 กลุม ไดแก     

1) เจาของหรือผูจัดการตลาด 2) ผูขาย/ผูชวยขายของ และ 3) ผูซ้ือ/ผูบริโภค  
 

รายการ 
เจาของหรือ 

ผูจัดการตลาด 

ผูขาย/ผูชวยขาย 
และผูปฏิบัติงานใน

ตลาด 
ผูซ้ือ/ผูบริโภค 

ดานท่ี 1 สุขาภิบาลสิ่งแวดลอม (41 ขอ) (41 ขอ)  - 
ดานท่ี 2 สุขอนามัยสวนบุคคล (5 ขอ) (2 ขอ) (2 ขอ) (1 ขอ) 
ดานท่ี 3 ความปลอดภัยอาหาร (2 ขอ) (2 ขอ) - - 
ดานท่ี 4 การคุมครองผูบริโภค (2 ขอ) (2 ขอ) - - 
 

สวนท่ี 2 : ขอมูลท่ัวไปของตลาดสด 
1) ชื่อตลาดสด ...............................................................ท่ีตัง้เลขท่ี......................... ตรอก/ซอย...................................
หมูท่ี.................ถนน .....................................................ตําบล/แขวง ..........................................................................
อําเภอ/เขต ...........................................จังหวัด............................................ขนาดพ้ืนท่ี.......................................ตรม. 
เลขท่ีใบอนุญาต....................................................................... 
2) ชือ่เจาของ/ผูจัดการตลาด..........................................................................เบอรโทร................................................ 
3) จํานวนแผงท้ังสิ้น...........................แผง แบงออกเปน  แผงขายผักสด จํานวน......................................... แผง  
แผงขายผลไม จํานวน ................................. แผง   แผงขายอาหารทะเล/สัตวน้ํา จํานวน....................แผง  
แผงขายเนื้อสัตวชําแหละ จํานวน.................แผง  แผงขายอาหารปรุงสําเร็จ จํานวน ........................แผง 
แผงจําหนายสินคาอ่ืนๆ จํานวน................... แผง 
4) ผูขาย/ผูชวยขาย จํานวน..........................คน ผานการอบรมฯ จํานวน.................................. คน  
5) ชื่อหนวยงานท่ีตรวจประเมิน................................................................................................................................... 
 
หมายเหตุ  * กรณีไมมีกิจกรรม : ถาไมมีกิจกรรมท่ีระบุไวในเกณฑ และไมเปนปญหาดานสุขอนามัย/สุขาภิบาล
อาหาร ใหถือวาผานมาตรฐานในขอนั้น โดยระบุวา “ไมเก่ียวของ (N/A)” ท้ังนี้ไมนํามาใชในการคํานวณคะแนน 

    * กรณีท่ีตลาดมีการดําเนินการบางสวนหรือไมผานมาตรฐาน ใหผูตรวจประเมินใหคําแนะนําเพ่ือใหเกิด
การปรับปรุงและพัฒนาตามขอกําหนด  
 

การจัดระดับมาตรฐาน :  ระดับพ้ืนฐาน  ตองผานการประเมินดานท่ี 1 ทุกขอ (41 ขอ) 
ระดับดี  ตองผานการประเมินดานท่ี 1 และ 2 ทุกขอ (41+5 ขอ)  
ระดับดีมาก  ตองผานการประเมินครบ 4 ดาน (50 ขอ) 

  



สวนท่ี 3 : แบบตรวจมาตรฐาน “ตลาดสดนา ซ้ือวิถีใหม” 
คําชี้แจง : ใหแสดงเครื่องหมาย  ในชองผลการตรวจประเมินตามเกณฑท่ีกําหนดท้ังขอหลักและขอยอย 
 

เกณฑขอกําหนด 

ผลการประเมิน 

รายละเอียด/หมายเหตุ 
ผาน ไมผาน 

1. ดานสขุาภิบาลสิ่งแวดลอม (41 ขอ) 
1. ท่ีตั้งของตลาดตองอยูหางไมนอยกวา 100 เมตร จาก
แหลงท่ีกอใหเกิดมลพิษ ของเสีย โรงเลี้ยงสตัว แหลง
โสโครก ท่ีกําจัดสิ่งปฏิกูลหรือมลูฝอย อันอาจเปน
อันตรายตอสุขภาพอนามยั  

  ยกเวนตลาดที่ต้ังขึ้นกอนวันที่กาํหนดในกฎกระทรวงฯ และ/
หรือ มีวธิีการปองกันซ่ึงเจาพนักงานสาธารณสุขไดใหความ
เห็นชอบแลวหรือตลาดในเขตองคการบริหารสวนตําบล
พิจารณาตามขอกําหนดของทองถิ่น 

2. ถนนรอบอาคารตลาดกวางไมนอยกวา 4 เมตร และ 
มีทางเขาออกบริเวณตลาดกวางไมนอยกวา 4 เมตร 
อยางนอยหน่ึงทาง 

  ยกเวนตลาดท่ีจัดตั้งข้ึนกอนวันท่ีกฎกระทรวง ฉบับท่ี 
4 (พ.ศ. 2552) ใชบังคับ และมีขอจํากัดเรื่องพ้ืนท่ีซึ่ง
ไมอาจจดัใหมีถนนรอบอาคารตลาด  

3. ตัวอาคารตลาดและหลังคาสรางดวยวัสดุถาวร ทนไฟ 
มั่นคง และแข็งแรงทนทาน ความสูงของหลังคาตองมี
ความเหมาะสมกับการระบายอากาศของตลาดน้ัน 

   

4. ภายในตลาดมีการระบายอากาศอยางเพียงพอ  
ไมรอน อบอาว หรืออับทึบ ไมวางของสูงปดกันระบบ
ระบายอากาศ 

   

5. พ้ืนตลาด ทําดวยวัสดุถาวร แข็งแรง ไมดูดซึมนํ้า 
เรียบ ทําความสะอาดงาย ไมมีนํ้าขัง และไมลื่น 

   

6. มีการบํารุงรักษาสายไฟ หลอดไฟ พัดลม กอกนํ้า ทอ
นํ้าประปา และสาธารณูปโภคอ่ืน ๆ ภายในตลาด ใหอยู
ในสภาพท่ีใชงานไดอยางปลอดภัย 

   

7. ทางเดินภายในอาคารตลาดมีความกวางไมนอยกวา 
2 เมตร 

   

8. มีการกําหนดพ้ืนท่ีการจําหนายสินคา แตละประเภท
เปนหมวดหมู และจัดทําผังแสดงโซนการจําหนายสินคา  

   

9. มีการจัดทําทะเบียนผูขาย/ผูชวยขายทุกราย และ
สําหรับตลาดคาสงใหจัดทําทะเบียนรถเรดวย  

   

10. แผงทําดวยวัสดุถาวร เรียบ ทําความสะอาดงาย 
และแผงจําหนายสินคาประเภทอาหารสด มีความ 
ลาดเอียง หรือมีการปองกันนํ้าขังอยูบนแผง 

   

11. แผงจําหนายสินคาประเภทอาหาร มีความสูงจาก
พ้ืนไมนอยกวา 60 ซม.  

   

12. จัดใหมีหมายเลขแผง ช่ือผูขายของ ติดตั้งประจํา
แผงและมองเห็นชัดเจน  

   

13. แผงจําหนายสินคามีแสงสวางท่ีเพียงพอตอการ
มองเห็นสินคาไดอยางชัดเจน 

   

14. มีชนิดและจํานวนเครื่องดับเพลิงท่ีเหมาะสม พรอม
ใชงาน โดยติดตั้งในบริเวณท่ีสะดวกตอการนํามาใชงาน 

   

15. มีการจัดวางสินคาบนแผงจําหนายหรือขอบเขตท่ี
กําหนด เปนระเบียบเรียบรอย ไมกีดขวางทางเดิน 
และไมสูงจนปดก้ันการระบายอากาศ  

   



เกณฑขอกําหนด 

ผลการประเมิน 

รายละเอียด/หมายเหตุ 
ผาน ไมผาน 

16. กําหนดทางเขา-ออกท่ีชัดเจน เหมาะสมกับขนาด
พ้ืนท่ี และมีการคดักรองพนักงาน ผูขาย/ผูชวยขาย และ
ผูใชบริการ (เฉพาะกรณีท่ีมีการแพรระบาดของเช้ือโรค
รายแรง) 

   

17. มีมาตรการลดความแออัด เชน กําหนดจํานวนคน
ตอพ้ืนท่ี กําหนดระยะเวลาการใชบริการ ไมจัดกิจกรรม
ท่ีทําใหเกิดการรวมกลุมคน เปนตน (เฉพาะกรณีท่ีมีการ
แพรระบาดของเช้ือโรครายแรง) 

   

18. ใหมีการทําความสะอาดบรเิวณพ้ืน ทางเดิน  
ดวยนํ้ายาทําความสะอาด/นํ้ายาฆาเช้ือเปนประจําทุกวัน 
และมีการลางตลาดตามหลักสุขาภิบาล อยางนอย 
เดือนละ 1 ครั้ง (ในกรณีท่ีมีโรคระบาดรายแรงใหลาง
ตลาดตามหลักสุขาภิบาล สัปดาหละ 1 ครั้ง) 

   

19. จัดใหมีจดุบริการลางมือพรอมสบูเหลว หรือเจล
แอลกอฮอล ใหเหมาะสมกับขนาดพ้ืนท่ีตลาด และ
เพียงพอกับจํานวนผูใชบริการ 

   

20. จัดพ้ืนท่ีสําหรับน่ังรับประทานอาหารแยกจากพ้ืนท่ี
ขายอาหารสดและสินคาประเภทอ่ืน 

   

21. มีมาตรการเวนระยะหางระหวางโตะและท่ีน่ัง
รับประทานอาหารอยางนอย 1 เมตร (เฉพาะกรณีท่ีมี
การแพรระบาดของเช้ือโรครายแรง) 

   

22. โตะ/เกาอ้ี ท่ีใชบริโภคอาหาร สะอาด ไมชํารดุ และ
มีการเช็ดทําความสะอาดดวยนํ้ายาฆาเช้ือโรคอยูเสมอ 

   

23. แยกหองสวมเพศ ชาย – หญงิ ออกจากกันเปน
สัดสวน มีจํานวนเพียงพอ ตั้งอยูนอกตัวอาคารตลาด 
(หรือในกรณีท่ีอยูในอาคารตลาดตองแยกเปนสัดสวน
โดยเฉพาะ มีผนังก้ันโดยไมใหมีประตูเปดสูบริเวณ
จําหนายอาหาร) 

   

24. มีการดูแลทําความสะอาดหองสวมอยางนอย 
วันละ 2 ครั้ง โดยเนนบริเวณจุดเสีย่งหรือจุดสัมผสัรวม 
(กรณีท่ีการแพรระบาดของเช้ือโรครายแรง ตองทําความ
สะอาดทุก 2 ชม.)  

   

25. ภายในหองสวมมีการระบายอากาศดี สะอาด และ
ไมมีกลิ่นเหม็น มีอางลางมือพรอมสบูเหลว 

   

26. ภายในหองสวมมีท่ีรองรับมลูฝอย ท่ีมีสภาพดี  
ไมรั่วซมึ และมีฝาปดมดิชิด 

   

27. มีการควบคุม ปองกันสัตว และแมลงพาหะนําโรค 
และจัดใหมีการกําจัดสตัวหรือแมลงท่ีเปนพาหะนําโรค
ภายในบริเวณตลาด อยางนอยเดอืนละ 1 ครั้ง  

   

28. ทําความสะอาดบริเวณแผงจําหนายอาหารสดและ
เน้ือสัตวชําแหละ ดวยนํ้ายาทําความสะอาดหรือนํ้ายา
ฆาเช้ือเปนประจําทุกวัน 

   



เกณฑขอกําหนด 

ผลการประเมิน 

รายละเอียด/หมายเหตุ 
ผาน ไมผาน 

29. อาหารสดเฉพาะเน้ือสตัว และอาหารทะเล ตองเก็บ
รักษาในอุณหภมูิ ไมเกิน 5 องศาเซลเซยีส ในตูเย็นหรือ
แชนํ้าแข็งตลอดระยะเวลาการเก็บ และมีอุปกรณหยบิ 

   

30. อาหารท่ีขายตองสะอาดและปลอดภัย ตาม
หลักเกณฑท่ีกําหนดไวในกฎหมายวาดวยอาหาร 

   

31. อาหารประเภทปรุงสําเร็จตองใช อุปกรณ/ภาชนะท่ี
สะอาด มีอุปกรณหยิบจับและปกปดอาหารเพ่ือปองกัน
การปนเปอน รวมถึงใหมีการอุนอาหารทุก 2 ช.ม. 

   

32. มีท่ีรองรับมลูฝอยสาธารณะท่ีเพียงพอ และมีการ
จัดการ เก็บกวาดมลูฝอย บรเิวณทางเดินและถนน  
ใหสะอาดเรียบรอยทุกวัน  

   

33. ท่ีเก็บรวบรวมมลูฝอยตั้งอยูนอกตัวอาคารตลาดและ
อยูในพ้ืนท่ีท่ีรถเก็บขนมูลฝอยเขาออกไดสะดวก มีการ
ปกปดและปองกันไมใหสตัวเขาไปคุยเข่ีย  

         

34. ท่ีเก็บรวบรวมมลูฝอยตองมีระยะหางจากสถานท่ี
ประกอบอาหาร และสถานท่ีเก็บอาหารไมนอยกวา 4 
เมตร แตถาท่ีรองรับขยะมูลฝอยมขีนาดความจุเกินกวา 
3 ลูกบาศกเมตร ตองมีระยะหางจากสถานท่ีดังกลาว 
ไมนอยกวา 10 เมตร 

   

35. มีมาตรการใหผูปฏิบัติงานเก็บขยะและทําความ
สะอาด ตองสวมถุงมือยาง ผายางกันเปอน รองเทา 
พ้ืนยางหุมแขง และใชปากคีบดามยาวเก็บขยะ  

   

36. มีการจดัการมูลฝอยประจําแผงท่ีถูกหลักสุขาภิบาล 
มีการจัดการ เก็บกวาดมูลฝอย บรเิวณแผง ใหสะอาด
เรียบรอยอยูเสมอ  

   

37. มีกอกนํ้าประจําแผงจําหนายอาหารประเภท
เน้ือสัตวชําแหละ และแผงจําหนายอาหารประเภท 
ปรุงสําเร็จ 

   

38. จัดใหมีท่ีเก็บนํ้าสํารอง หรือมบีริการนํ้าสํารองไวให
เพียงพอ และสะดวกตอการใชในแตละวัน  

  (กรณีท่ีมีแผงจําหนายอาหารสดตั้งแต 50 แผงข้ึนไป 
ตองจัดใหมีนํ้าสาํรองอยางนอย 5 ลูกบาศกเมตรตอ
จํานวนแผงจําหนายอาหารสดทุก 100 แผง เศษของ 
100 แผง ถาเกิน 50 แผง ใหถือเปน 100 แผง) 

39. ตองวางระบบนํ้าใชในลักษณะท่ีปลอดภยั ไมเกิด
การปนเปอนจากนํ้าโสโครก ไมติดหรือทับกับทอระบาย
นํ้าเสียหรือสิ่งปฏิกูล 

   

40. จัดใหมรีางระบายนํ้าเสียภายในตลาด เปนราง
ระบายนํ้าเสียชนิดรางเปด และสามารถระบายนํ้าได  
ไมมีนํ้าขัง ไมอุดตัน ไมมีกลิ่นเหมน็ 

   

41. มีการบําบัดนํ้าเสียอยางเหมาะสม กอนปลอยสู
แหลงนํ้าสาธารณะ โดยมีผลการตรวจวัดคณุภาพนํ้าท้ิง
จะตองผานเกณฑมาตรฐาน (สําหรับตลาดท่ีมีขนาด
พ้ืนท่ีตั้งแต 2,500 ตารางเมตรข้ึนไป) 

  มีระบบบําบัดนํ้าเสียเบ้ืองตน เชน ตะแกรงดักมูล
ฝอย บอดักไขมัน และมีการดูแลระบบบําบัดนํ้าเสีย 
หรือมีการตักไขมันออกจากบอดักไขมัน และทํา
ความสะอาดเศษอาหารออกจากตะแกรงดักขยะ  



เกณฑขอกําหนด 

ผลการประเมิน 

รายละเอียด/หมายเหตุ 
ผาน ไมผาน 

2. ดานสขุอนามัยสวนบุคคล (5 ขอ) 
1. มีมาตรการใหผูขาย/ผูชวยขาย และผูใชบริการตอง
สวมหนากากผา หรือหนากากอนามัยตลอดเวลา 
(เฉพาะกรณีท่ีมีการแพรระบาดของเช้ือโรครายแรง หรือ
ตามประกาศของทางราชการ) และตองปฏิบัตติามหลัก
สุขวิทยาสวนบุคคล 

   

2. ใหมีการอบรมใหความรูดานสุขาภิบาลอาหารแก
ผูขายและผูชวยขาย โดยเฉพาะแผงขายอาหารปรุง
สําเรจ็  

  การอบรมหลักสตูรผูประกอบกิจการและผูสัมผสั
อาหารตามกฎกระทรวงฯ พ.ศ.2561 

3. ผูขาย/ผูชวยขาย ตองแตงกายสะอาด เรียบรอย 
มีสุขวิทยาสวนบุคคลท่ีดี เชน สวมเสื้อมีแขน สวมผา 
กันเปอน สวมหมวกปกปดเสนผม  

   

4. ใหผูขายและผูชวยขายลางมือดวยนํ้าและสบู หรือเจน
แอลกอฮอลอยางสม่ําเสมอ 

   

5. มีการเวนระยะหางระหวางผูขาย/ผูชวยขาย และ
ผูใชบริการ ในการเลือกซื้อสินคาและชําระเงิน  
อยางนอย 1 เมตร (เฉพาะกรณีท่ีมีการแพรระบาดของ
เช้ือโรครายแรง) 

   

3. ดานความปลอดภัยอาหาร (2 ขอ) 
1. มผีลการตรวจวิเคราะหทางจุลนิทรียไมเกินกวาเกณฑ
มาตรฐานท่ีกรมวิทยาศาสตรการแพทยกําหนด ไดแก 
ตัวอยางอาหาร ตัวอยางพ้ืนผิวภาชนะและอุปกรณ จาก
มือผูขายอาหาร 

   

2. มีการตรวจสารปนเปอน 3 ชนิดข้ึนไป และไมพบ 
สารปนเปอนในอาหาร ตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
(Food safety)  

  มีการตรวจสารปนเปอน 3 ชนิดข้ึนไป ไดแก 
ฟอรมาลิน สารกันรา บอแรกซ สารฟอกขาว  
ยาฆาแมลง 

4. ดานการคุมครองผูบริโภค (2 ขอ) 
1. จัดใหมีชองทางแสดงความคิดเห็นจากประชาชน 
รวมถึงการสื่อสาร และประชาสมัพันธใหความรู 
ดานตางๆ แกผูซื้อหรือผูบริโภค 

   

2. จัดใหมีเครื่องช่ังกลางท่ีไดมาตรฐานไวบริการผูบริโภค
ในตลาดอยางนอย 1 จุด และตดิปายบอกไวชัดเจน 

   

 

สวนท่ี 4 คําแนะนํา/ขอเสนอแนะของผูประเมิน 
......................................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................................................
...................................................................................................................................................................................... 
สรุปผลการประเมิน            ไมผานเกณฑ       ผานระดับพ้ืนฐาน 

      ผานระดับดี        ผานระดับดีมาก 
ชื่อ-นามสกุลผูประเมิน................................................................ตําแหนง..................................................................... 
เบอรโทร.................................................................E-mail……………………………………………………………………………….. 

 



 

แบบประเมินการพัฒนาและยกระดับตลาดนัดน่าซื้อ (Temporary Market) 
******************************************** 

1. รายละเอียดตลาด 
ชื่อตลาด...................................................เลขที่ .................................ถนน..........................................................  

หมู่ที่.....................ตำบล.....................................อำเภอ....................................จังหวัด........ ................................ 

เวลาเปิดทำการ ช่วง............. (......................................น.) ความถี่ของการเปิดทำการ  ทุกวัน  ทุก................................ 

2. คำชี้แจง 

 1. แบบประเมินนี้ใช้สำหรับประเมินมาตรฐานของตลาดประเภทที่ 2 ตามกฎกระทรวงว่าด้วยสุขลักษณะของ
ตลาด พ.ศ. 2551 
 2. แบบประเมินแบ่งการประเมินออกเป็น  3  ระดับ  คือ  ระดับพ้ืนฐาน 1-10 ข้อ  ระดับดี 1-15 ข้อ และ
ระดับดีมาก 1-20 ข้อ 
 3. ข้อมูลที่ได้จากการประเมิน ให้ผู้ประเมินสรุปและแจ้งหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 
 4. ศึกษาข้อมูลเพ่ิมเติมได้ที่คู่มือ “ตลาดนัด น่าซื้อ” (Temporary Market) 
3. แบบประเมินการพัฒนาและยกระดับตลาดนัด น่าซื้อ 

รายละเอียดที่ต้องประเมิน 
ผลการประเมิน หมายเหตุ 
ผ่าน ไม่ผ่าน  

ผ่านเกณฑ์ระดับพื้นฐาน    
1. มีทะเบียนผู้ขายของในตลาด โดยระบุประเภทสินค้าที่จำหน่าย    
2. กรณีท่ีมีโครงสร้างเฉพาะเสาและหลังคา โครงสร้างคลุม ผ้าใบ เต็นท์ ร่ม
หรือสิ่งอื่นใดในลักษณะเดียวกันต้องอยู่ในสภาพที่มั่นคงแข็งแรง 

   

3. บริเวณสำหรับขายของประเภทอาหารสด ต้องจัดให้เป็นสัดส่วน
โดยเฉพาะ โดยมีลักษณะเป็นพ้ืนเรียบ แข็งแรง ไม่ลื่น ไม่มีน้ำขัง 

   

4. จัดให้มีการป้องกันไม่ให้น้ำหรือของเหลวจากแผงจำหน่ายอาหาร
ประเภทเนื้อสัตว์ชำแหละไหลลงสู่พ้ืนตลาด 

   

5. แผงจำหน่ายอาหารทำด้วยวัสดุถาวร เรียบ ทำความสะอาดง่าย  
สูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 ซม. และอาจเป็นแบบพับเก็บได้ 

   

6. อาหารปรุงสำเร็จต้องมีการปกปิด    
7. ผู้ขายของและผู้ช่วยขายของ สินค้าประเภทอาหาร  ต้องสวม 
ผ้ากันเปื้อนและหมวกหรือเน็ทคลุมผม และปฏิบัติตามหลักสุขอนามัยส่วน
บุคคล  และในกรณีท่ีมีการปรุงประกอบอาหาร  ต้องปฏิบัติให้ถูกต้องตาม
หลักสุขาภิบาลอาหาร 

   

8. มีที่เก็บรวบรวม หรือที่รองรับมูลฝอยอย่างเพียงพอและถูกสุขลักษณะ    
9. มีการทำความสะอาดตลาดเป็นประจำทุกวันที่เปิดทำการ    
10. แผงจำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์การตรวจสอบสารปนเปื้อน 4 ชนิด 
ได้แก่ ฟอร์มาลิน, สารกันรา, สารบอแรกซ์, สารฟอกขาว 

   



[2] 

 

รายละเอียดที่ต้องประเมิน 
ผลการประเมิน หมายเหตุ 
ผ่าน ไม่ผ่าน  

ผ่านเกณฑ์ระดับดี    
11. จัดให้มีน้ำประปาหรือน้ำสะอาดใช้อย่างเพียงพอ    
12. จัดให้มีห้องส้วม ที่ปัสสาวะและอ่างล้างมือที่เพียงพอและ 
ถูกสุขลักษณะ 

   

13. เครื่องมือ เครื่องใช้ และภาชนอุปกรณ์ ต้องสะอาดและปลอดภัย  
มีการล้างทำความสะอาด และจัดเก็บอย่างถูกต้อง 

   

14. ไม่ใช้แสงหรือวัสดุอ่ืนใดที่ทำให้ผู้บริโภคมองเห็นอาหารต่างจากสภาพที่
เป็นจริง. 

   

15. อาหารสดเฉพาะเนื้อสัตว์ ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ และอาหารทะเลเก็บ
รักษาในอุณหภูมิที่เหมาะสม 

   

ผ่านเกณฑ์ระดับดีมาก    
16. ทางเดินในตลาดมีความกว้างไม่น้อยกว่า 2 เมตร    
17. ผู้ขายของและผู้ช่วยขายของต้องผ่านการอบรมความรู้ด้านสุขาภิบาล
อาหาร 

   

18. จัดให้มีที่ล้างทำความสะอาดอาหารและภาชนะ ในบริเวณแผงจำหน่าย
อาหารสด แผงจำหน่ายอาหารประเภทเนื้อสัตว์ชำแหละ และแผงจำหน่าย
อาหารประเภทปรุงสำเร็จ 

   

19. มีการกำจัดน้ำทิ้งจากจุดที่มีท่ีล้างอย่างถูกสุขลักษณะ และไม่ก่อให้เกิด
เหตุเดือดร้อนรำคาญแก่ประชาชนข้างเคียง 

   

20. มีการควบคุมดูแลมิให้เกิดเหตุรำคาญ มลพิษ ที่เป็นอันตรายหรือการ
ระบาดของโรคติดต่อ 

   

 

สรุปผลระดับการรับรองมาตรฐาน “ตลาดนัด น่าซื้อ” 

  ไม่ผ่าน 
  ระดับพ้ืนฐาน ดำเนินการครบถ้วน ข้อที่ 1 - 10 
  ระดับดี  ดำเนินการครบถ้วน ข้อที่ 1 - 15 
  ระดับดีมาก  ดำเนินการครบถ้วน ข้อที่ 1 - 20 
 
ชื่อ-สกุล (ผู้รายงาน): .............................................................. .......................................................................... 
หน่วยงาน: ......................................................................วันที่...........เดือน..............................พ.ศ.................... 
เบอร์ติดต่อ: ....................................................... e-mail: …………………………………………………………………… 

************************************************** 



แบบตรวจแผงลอยจ ำหน่ำยอำหำร 
แบบตรวจแผงลอยจ ำหน่ำยอำหำรทำงแบคทีเรีย 

 
ช่ือเจ้าของแผงลอย.......................................................บริเวณที่ตั้งแผงลอย.............................................วันท่ีเก็บตัวอย่าง............................................. 

ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล 
          
          

 
................................................................................................................................................................................................รอยปรุ............................... 
 

แบบตรวจแผงลอยจ ำหน่ำยอำหำร ตำมข้อก ำหนดด้ำนสุขำภิบำลอำหำร 
 

ช่ือเจ้าของแผงลอย.............................................................บรเิวณทีต่ั้งแผงลอย................................................เป็นพื้นที่ (  ) ทางสาธารณะ (  ) เอกชน 
ประเภทอาหารที่จ าหนา่ย.............................................จ านวนผู้ปรุง..............คน, ผู้เสิร์ฟ................คน ผ่านการอบรมด้านสุขาภิบาลอาหาร............คน 
ใบอนุญาตเลขท่ี.............................................ออกเมื่อวันท่ี...........................................โดย.............................................................................................. 

 

ข้อก ำหนดด้ำนสขุำภิบำลอำหำรส ำหรับแผงลอยจ ำหน่ำยอำหำร ผลตรวจ หมำยเหตุ 

๑. แผงลอยจ าหนา่ยอาหารท าจากวัสดุที่ท าความสะอาดง่าย มสีภาพดี เป็นระเบียบ อยู่สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 
๖๐ ซม. 

 

 ๒. อาหารปรุงสุกมีการปกปดิ หรือมีการป้องกันสัตว์แมลงน าโรค  
 ๓. สารปรุงแต่งอาหาร ต้องมีเลขสารบบอาหาร                    
 ๔. น้ าดื่มต้องเป็นน้ าท่ีสะอาด ใส่ในภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด มีก๊อกหรือทางเทรินน้ า  
 ๕. เครื่องดื่มต้องใส่ภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด และมีทีต่ักที่มีด้ามยาว หรือมีก๊อก หรือทางเทรินน้ า  
 ๖. น้ าแข็งที่ใช้บริโภค 

      ๖.๑ ต้องสะอาด…………………………………………………………………………………………………………………………………  
      ๖.๒ เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปิด อยูสู่งจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. ............................................................. 
      ๖.๓ ที่ตักน้ าแข็งมีด้ามยาว…………….……………………………………………………………………………………………………  
      ๖.๔ ต้องไม่น าอาหาร หรือสิง่ของอย่างอื่นไปแช่ไว้ในน้ าแข็ง………………………………………………………………….. 

 

 ๗. ล้างภาชนะด้วยน้ ายาล้างภาชนะ แล้วล้างด้วยน้ าสะอาด ๒ ครั้ง หรอืล้างด้วยน้ าไหล และอุปกรณ์การล้าง
ต้องวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย ๖๐ ซม. 

 

 ๘. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาด หรือวางเป็นระเบยีบในภาชนะโปร่งสะอาด 
และมีการปกปิด เก็บสูงจากพ้ืนอย่างน้อย ๖๐ ซม. 

 

 ๙. มีการรวบรวมมลูฝอย และเศษอาหารเพื่อน าไปก าจัด  
 ๑๐. ผู้สัมผสัอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปือ้น และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม  
 ๑๑. ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจบัอาหารที่ปรุงส าเร็จแล้ว  
 ๑๒. ผู้สมัผสัอาหารทีม่ีบาดแผลทีม่ือ ต้องปกปิดแผลใหม้ิดชิด  
  

ข้อแนะน า......................................................................................................................................................................................................................... 
..........................................................................................................................................................................................................................................
..........................................................................................................................................................................................................................................
..........................................................................................................................................................................................................................................
ผู้ตรวจ...............................................ต าแหน่ง/สังกัด.................................วันท่ีตรวจ......................เจ้าของแผงลอย...................................................... 
        (..............................................)                                                                                ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย                                            



แบบตรวจมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” 
อาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) 

(ตามกฎกระทรวงสุขลกัษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561) 
 

ส่วนที่ 1 : ค าชี้แจง 
แบบตรวจมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ใช้ส าหรับตรวจประเมินร้านจ าหน่ายอาหาร 
ภัตตาคาร สวนอาหาร ศูนย์อาหาร โรงอาหาร สถานที่ประกอบอาหารผู้ป่วยในโรงพยาบาล ร้านจ าหน่าย
อาหารและเครื่องดื่มชนิดต่างๆ ในโรงพยาบาล/โรงเรียน/โรงแรม/โรงงาน/เรือส าราญ/รถยนต์/รถไฟ/
เครื่องบิน/ท่าอากาศยาน เป็นต้น รวมถึงร้านอาหารในลักษณะอ่ืนๆ ที่คล้ายคลึงกัน และในกรณีของการ
ประกอบกิจการจ าหน่ายอาหารเฉพาะกิจ (Event) งานมหกรรมอาหาร งานเกษตรแฟร์ ของหน่วยงานภาครัฐ 
หรือ เอกชน (ยกเว้นแผงลอยจ าหน่ายอาหารในที่หรือทางสาธารณะ) 
 

ส่วนที่ 2 : ข้อมลูทั่วไปของสถานที่จ าหน่ายอาหาร : 
1. ช่ือของสถานท่ีจ าหน่ายอาหาร ................................................................................................................................................. 
2. ประเภทอาหารที่จ าหน่าย ....................................................................................................................................................... 
3. ผู้ประกอบกิจการ (ผู้รับใบอนุญาต/ผู้ขอหนังสือรับรองการแจ้ง/ผูดู้แล/ผู้จดัการ) 
   จ านวน ......................... คน   ผ่านการอบรมฯ จ านวน ......................... คน 
4. ผู้สัมผัสอาหาร (เตรียมวตัถุดิบอาหาร/ปรุง ประกอบอาหาร/จ าหน่ายอาหาร/เสริ์ฟอาหาร/ล้างภาชนะอุปกรณ์) 
   จ านวน ......................... คน   ผ่านการอบรมฯ จ านวน ......................... คน 
5. ขนาดพื้นท่ีของสถานท่ีจ าหน่ายอาหาร  น้อยกว่า 200 ตารางเมตร  มากกว่า 200 ตารางเมตร  
6. ช่ือหน่วยงานราชการส่วนท้องถิ่นที่ตรวจประเมิน ……………………………….………………………….. จังหวัด ……………………….……. 
   ข้อมูลการยื่นค าขอฯ    ใบอนุญาต    หนังสือรับรองการแจ้ง จัดตั้งสถานท่ีจ าหน่ายอาหาร 
   เลขท่ี ...................................................................... ออกเมื่อวันท่ี .......................................................................................... 
   ช่ือ-สกุล ผูร้ับใบอนุญาต/หนังสอืรับรองการแจ้ง ..................................................................................................................... 
   ที่ตั้งเลขท่ี ....................... ตรอก/ซอย ................................................. หมู่ที่ ........... ถนน ..................................................... 
   ต าบล/แขวง ..................................................... อ าเภอ/เขต ..................................... จังหวัด ...............................................  
 

ส่วนที่ 3 แบบตรวจมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร”  
ระดับพ้ืนฐาน : ผ่านเกณฑ์การประเมินมาตรฐาน ประกอบด้วย 5 หมวด ดังนี ้
หมวด 1 สถานที่จ าหน่ายอาหาร (จ านวน 35 ข้อ) 
หมวด 2 อาหาร กรรมวิธีการท า ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษา และการจ าหน่ายอาหาร   (จ านวน 22 ข้อ) 
หมวด 3 สุขลกัษณะของภาชนะ อุปกรณ์ และเคร่ืองใช้อื่น ๆ   (จ านวน 11 ข้อ) 
หมวด 4 สุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร   (จ านวน 6 ข้อ) 
หมวด 5 ตรวจการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ มือผู้สัมผัสอาหาร (จ านวน 10 ตัวอย่าง) 
ระดับดีมาก : Clean Food Good Taste Plus  
1. ผ่านเกณฑ์การประเมินมาตรฐานระดับพ้ืนฐาน 5 หมวด และ 
2. ผ่านเกณฑ์ประเมินในระดับก้าวหน้า จ านวน 9 ข้อ 

 

วิธีการใช้แบบประเมิน : ให้แสดงเครื่องหมาย  ในช่องผลการตรวจแนะน าตามรายละเอยีดของข้อก าหนดสุขลักษณะ 
1 ถูกต้องครบถ้วน : สถานท่ีจ าหน่ายอาหารเป็นไปตามข้อก าหนดสุขลักษณะได้ถูกต้องครบถ้วน 
2. ต้องปรับปรุง : สถานท่ีจ าหน่ายอาหารไม่เป็นไปตามข้อก าหนดสุขลักษณะ  

  ผู้ตรวจประเมินแนะน าควรให้ค าแนะน าเพื่อให้เกิดการปรับปรุงและพัฒนาตามข้อก าหนด 
3. ไม่มีกิจกรรม : สถานที่จ าหน่ายอาหารไม่มีกิจกรรมที่ระบุไว้ในข้อก าหนด และไม่เป็นปัญหาด้านสุขาภิบาลอาหาร 

  ให้ถือว่าผ่านมาตรฐานข้อก าหนดสุขลักษณะในข้อน้ัน ๆ 



หมวด 1 สถานที่จ าหน่ายอาหาร (จ านวน 35 ข้อ) 
1.1 บริเวณที่จ าหน่าย และบริโภคอาหาร   (จ านวน 10 ข้อ) 

ข้อก าหนดสขุลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะน า 

ค าแนะน า ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

ไม่มี
กิจกรรม 

1. พ้ืน สะอาด ไมม่ีเศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหว่างให้บริการ     
2. ผนังหรือเพดาน สะอาด ไม่มีหยากไย ่     
3. เป็นเขตปลอดบุหรี่ ตามกฎหมายการควบคมุผลิตภณัฑย์าสูบ     
4. มีอ่างล้างมือหรืออุปกรณ์ท าความสะอาดมือ ในพื้นที่บริโภคอาหาร     
5. โต๊ะหรือเก้าอี้ ที่ใช้บริโภคอาหาร สะอาด ไม่ช ารดุและไม่มีคราบสกปรก      
6. ไม่พบสัตว์ แมลงน าโรค สัตวเ์ลีย้ง ในพื้นที่รับประทานอาหาร     
7. จัดบริการช้อนกลาง ส าหรับอาหารที่ต้องรับประทานร่วมกัน     
8. ไม่ใช้ก๊าซหุงต้ม เป็นเชื้อเพลิงบนโต๊ะหรือทีร่ับประทานอาหาร     
9. ไม่ใช้เมทานอล/เมทิลแอลกอฮอล์เป็นเช้ือเพลิงในการปรุง/อุ่นอาหาร 

กรณีใช้แอลกอฮอล์แข็งเป็นเชื้อเพลิง ต้องได้มาตรฐาน มอก. 
    

10. มีมาตรการ/อุปกรณ/์เครื่องมอื ส าหรับป้องกันอัคคีภัย     
รวม     

 

1.2 บริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร   (จ านวน 15 ข้อ) 

ข้อก าหนดสขุลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะน า 

ค าแนะน า ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

ไม่มี
กิจกรรม 

1. พื้น ท าด้วยวัสดุแข็งแรง ไม่ช ารดุ ท าความสะอาดได้ง่าย     
2. พื้น สะอาด ไมม่ีน้ าขัง ไม่มเีศษขยะ หรือเศษอาหารบนพ้ืน     
3. ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไม่มีหยากไย่หรือคราบน้ ามัน     
4. มีการระบายอากาศเพียงพอ เชน่ มีปล่องระบายควัน และ 
    หรือพัดลมดดูอากาศ หรือเครือ่งปรับอากาศ เป็นต้น 

    

5. มีอ่างล้างมือ สะอาด ไม่มีคราบสกปรก ใช้การได้ดี มสีบู่ใช้ตลอดเวลา     
6. โต๊ะ ทีใ่ช้เตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหาร สะอาด มสีภาพด ี 
    ไม่มคีราบสกปรก สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 

    

7. ไม่เตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และบริเวณหน้าห้องสว้ม     
8. ไม่พบสัตว/์แมลงน าโรค สัตว์เลี้ยง ในบริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร     
9. สารเคมีที่เป็นพิษหรืออันตราย จัดเก็บแยกออกจากบริเวณที ่
   เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร และมีการตดิฉลากหรือป้ายที่ชัดเจน 

    

10. ไม่น าภาชนะบรรจสุารเคมี มาใช้บรรจุอาหาร     
11. มีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพด ีไม่รั่วซมึ และมีฝาปดิมิดชิด     
12. บริเวณรอบถังมลูฝอย สะอาด ไม่มีเศษขยะตกค้าง และคราบสกปรก     
13. มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน     
14. ท่อหรือรางระบายน้ า สามารถระบายน้ าไดด้ ีไมม่ีเศษอาหารตกค้าง     
15. มรีะบบดักไขมัน/การบ าบัดน้ าเสียก่อนระบายทิ้งสูส่าธารณะ     

รวม     



1.3 บริเวณห้องส้วม   (จ านวน 4 ข้อ) 

ข้อก าหนดสขุลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะน า 

ค าแนะน า ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

ไม่มี
กิจกรรม 

1. ห้องส้วม และอ่างล้างมือ มีจ านวนเพียงพอ  
   มีสภาพที่พร้อมใช้งานตลอดระยะเวลาให้บริการ 

    

2. ห้องส้วม สะอาด ไม่มีกลิ่นเหมน็ ไม่มีคราบสกปรก ไมม่ีน้ าขัง     
3. อ่างล้างมือ สะอาด ไม่มีคราบสกปรก ใช้การได้ดี มีสบู่ใช้ตลอดเวลา      
4. ห้องส้วม แยกเป็นสดัส่วน และประตตู้องปิดตลอดเวลา 
   จากบริเวณทีเ่ก็บ เตรียม ปรุง ประกอบ จ าหน่าย และบริโภคอาหาร 

    

รวม     
 

1.4 ค่าความเข้มของแสงสว่างในบริเวณต่างๆ  (จ านวน 6 ข้อ) 

ข้อก าหนดสขุลกัษณะ/ความเข้มของแสงสว่าง 
ผลการตรวจแนะน า 

ค าแนะน า ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

ไม่มี
กิจกรรม 

1. บริเวณทีจ่ าหน่ายอาหาร/ให้บริการอาหารแบบบริการตนเอง (บุฟเฟ่) 
   แสงสว่างฯ อย่างน้อย 215 ลักซ ์  และมีที่ครอบหลอดไฟ 

    

2. บริเวณทีเ่ตรียม ปรุงอาหาร   แสงสว่างฯ อย่างน้อย 300 ลักซ ์
   และมีที่ครอบหลอดไฟ 

    

3. บริเวณที่ล้างภาชนะอุปกรณ์   แสงสว่างฯ อย่างน้อย 300 ลักซ ์     
4. ห้องแช่เย็น   แสงสว่างฯ อย่างน้อย 100 ลักซ ์     
5. ห้องเก็บอาหาร   แสงสว่างฯ อย่างน้อย 100 ลักซ์     
6. ห้องส้วม   แสงสว่างฯ อย่างน้อย 100 ลักซ ์     

รวม     
 

หมวด 2 อาหาร กรรมวิธีการท า ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษา และการจ าหน่ายอาหาร   (จ านวน 22 ข้อ) 
 

2.1 อาหารสด อาหารแห้ง และอาหารปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค   (จ านวน 10 ข้อ) 

ข้อก าหนดสขุลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะน า 

ค าแนะน า ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

ไม่มี
กิจกรรม 

1. เนื้อสัตว์สด สะอาด ไมม่ีกลิ่นเนา่เสีย หรือลักษณะผดิธรรมชาติ     
2. เนื้อสัตว์สด เก็บในอุณหภูมิที่ต่ ากว่า 5 องศาเซลเซียส 
   เก็บในภาชนะสะอาด และวางสงูจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

    

3. เนื้อสัตว์สด ผัก และผลไม้สด มกีารล้าง ก่อนน ามาปรุงหรือเก็บ     
4. อาหารแห้ง ไม่พบเชื้อรา สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอม 
   เก็บในภาชนะสะอาด และวางสงูจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

    

5. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนทิ มีเครื่องหมาย  อย. มอก.  
   หรือเครื่องหมายอื่นที่หน่วยงานราชการรับรอง 

    

6. อาหารปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค เก็บในภาชนะท่ีสะอาด 
   เหมาะสมกับอาหาร และวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

    

7. อาหารปรุงส าเร็จ มีการปกปิดด้วยวิธีท่ีสามารถป้องกัน 
   การปนเปื้อนได ้เช่น ตู้ ภาชนะที่มีฝาปิด เป็นต้น 

    



ข้อก าหนดสขุลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะน า 

ค าแนะน า ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

ไม่มี
กิจกรรม 

8. อาหารปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ที่รอการจ าหน่าย หรือบริการ 
   ประเภท ต้ม/แกง เก็บที่อุณหภมูิสูงกว่า 60 องศาเซลเซียส  

    

9. อาหารปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ประเภท สลดั ซูชิ เป็นต้น  
เก็บที่อุณหภมูิต่ ากว่า 5 องศาเซลเซียส 

    

10. อาหารสด อาหารแห้ง อาหารปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค 
   เก็บแยกเป็นสัดส่วน มีการปกปดิ ไม่วางบนพ้ืน 

    

รวม     
 

2.2 น้ าด่ืม และน้ าใช ้ (จ านวน 7 ข้อ) 

ข้อก าหนดสขุลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะน า 

ค าแนะน า ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

ไม่มี
กิจกรรม 

น้ าด่ืมหรือเคร่ืองด่ืม ในภาชนะบรรจุปิดสนิทท่ีให้บริการ  
1. ได้มาตรฐาน และมีเลขสารบบอาหาร (อย.)     
2. พื้นผิวภายนอกของภาชนะ สะอาด ไม่มีคราบสกปรก 
   เก็บสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 15 เซนติเมตร 

    

น้ าด่ืมหรือเคร่ืองด่ืม ที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะบรรจุปิดสนิท 
3. ภาชนะบรรจุ สะอาด มีฝาปดิ มีก๊อกหรือทางเทรินน้ า 
   หรือ มีอุปกรณ์ที่มีดา้มส าหรับตกัโดยเฉพาะ 

    

4. ภาชนะบรรจุ เก็บสูงจากพ้ืนอยา่งน้อย 60 เซนติเมตร     
5. น้ าท่ีใช้ส าหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่ม สะอาด  
    ได้มาตรฐานตามที่หน่วยงานราชการรับรอง   

    

น้ าใช้ 
6. น้ าใช้ เป็นน้ าประปา หรือน้ าท่ีผ่านการปรับปรุงคณุภาพน้ า 
   ตามค าแนะน าของเจ้าหน้าท่ี 

    

7. ภาชนะบรรจุน้ าใช้ สะอาด มสีภาพด ี     
รวม     

 

2.3 น้ าแข็ง   (จ านวน 5 ข้อ) 

ข้อก าหนดสขุลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะน า 

ค าแนะน า ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

ไม่มี
กิจกรรม 

1. น้ าแข็ง ผ่านเกณฑ์มาตรฐานทีก่ าหนด เช่น เครื่องหมาย อย.     
2. น้ าแข็ง เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ไม่มีคราบสกปรก มีฝาปิด     
3. ภาชนะบรรจุน้ าแข็ง วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 15 เซนติเมตร 
   จากปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติดเมตร   
   บริเวณที่วางภาชนะ ไม่มีน้ าขังเฉอะแฉะ หรือวางใกล้ถังขยะ 

    

4. ใช้อุปกรณ์ที่สะอาด มดี้าม ส าหรับคีบหรือตักน้ าแข็งโดยเฉพาะ     
5. ไม่น าอาหารหรือสิ่งของ ไปแช่รวมในถังน้ าแข็งส าหรับบรโิภค     

รวม     
 



หมวด 3 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ และเคร่ืองใช้อื่น ๆ   (จ านวน 11 ข้อ) 
 

ข้อก าหนดสขุลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะน า 

ค าแนะน า ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

ไม่มี
กิจกรรม 

1. ภาชนะ อุปกรณ์ จัดเก็บในที่สะอาด มีการปกปิด เช่น 
   ตู้ กล่องที่มีฝาปิด เป็นต้น 

    

2. เขียง สะอาด มสีภาพดี มีการแยกใช้ระหว่างเนื้อสัตวส์ุก 
   เนื้อสัตว์ดิบ ผัก และผลไม ้

    

3. เครื่องปรุงรส เช่น น้ าส้มสายชู น้ าปลา น้ าจิ้ม ใส่ในภาชนะที่ปลอดภัย 
  เช่น แก้ว กระเบื้องเคลือบขาว และมฝีาปิด/การปกปดิ 

    

4. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นหรือวางเป็นระเบียบในภาชนะ  
   ทีส่ะอาด ไม่มคีราบสกปรก สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

    

5. จาน ชาม ถ้วย แก้วน้ า ถาดหลมุ ฯลฯ ที่จดัไว้บริการอาหารเก็บใน 
   ภาชนะหรือตะแกรงที่สะอาด วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

    

6. ตู้เย็น/ตู้แช/่อุปกรณ์เก็บรักษาความเย็น มีขนาดทีเ่พียงพอ สะอาด  
   มีสภาพดี มีประสิทธิภาพเหมาะสมในการเก็บรักษาคุณภาพอาหาร 

    

7. ตู้อบ/เตาอบ/เตาไมโครเวฟ/อปุกรณ์ประกอบหรือปรุงอาหาร 
   ด้วยความร้อนอ่ืน ๆ สะอาด มสีภาพดี และไม่ช ารดุ 

    

การล้างภาชนะอุปกรณ์ 
8. ท่ีส าหรับลา้งภาชนะฯ  สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร     
9. มีการแยกเศษอาหารออกก่อนการท าความสะอาด และ 
   ใส่ในภาชนะรองรับ วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 30 เซนติเมตร 

    

10. ล้างภาชนะฯ ด้วยสารท าความสะอาด และล้างด้วยน้ าสะอาด      
   อย่างน้อย 2 ครั้ง/ล้างด้วยน้ าไหล/ใช้เครือ่งลา้งภาชนะที่ไดม้าตรฐาน 

    

11. มีการฆ่าเชื้อภาชนะฯ ภายหลงัการท าความสะอาด  
   เช่น ตากแดด/แช่น้ าร้อน/แช่น้ าคลอรีน/ใช้เครื่องอบ เป็นต้น 

    

รวม     
 
หมวด 4 สุขลกัษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร   (จ านวน 6 ข้อ) 
 

ข้อก าหนดสขุลกัษณะ 
ของผู้ประกอบกจิการและผู้สมัผัสอาหาร 

ผลการตรวจแนะน า 
ค าแนะน า ถูกต้อง

ครบถ้วน 
ต้อง

ปรับปรุง 
ไม่มี

กิจกรรม 
1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปีนั้น ๆ ให้ตรวจสอบได ้     
2. มีสุขภาพดี ไม่แสดงอาการเจ็บป่วย ในขณะปฏิบตัิงาน     
3. มีทะเบียน หรือหลักฐานผา่นการอบรมตามหลักสตูร 
   สุขาภิบาลอาหารจากหน่วยงานจัดการอบรมที่ก าหนด ทุกคน 

    

4. แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน หรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวก   
   หรือเน็ทคลุมผม หรือวิธีการอื่น ที่สามารถป้องกันการปนเปื้อนได ้ 

    

5. ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารปรุงส าเร็จพร้อมบรโิภค     
6. มีสุขนิสัยที่ดี เช่น ตัดเล็บสั้น ไม่ทาสีเล็บ ไม่สูบบุหรี่ หรือกระท าใดๆ    
   ที่จะก่อให้เกิดการปนเปื้อนต่ออาหารในขณะปฏิบัติงานด้านอาหาร 

    

รวม     
 



หมวด 5 ตรวจการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะอปุกรณ์ มือผู้สัมผัสอาหาร (จ านวน 10 ตัวอย่าง) 
วิธีการใช้แบบประเมิน : ใช้ชุดตรวจโคลิฟอร์มแบคทีเรียในภาชนะสัมผัสอาหาร ตัวอย่างอาหาร และมือผู้สัมผัสอาหาร 
หรือ ชุดตรวจสอบ SI Medium (อ.13) จ านวน 10 ตัวอย่าง ดังนี ้
1. อาหาร  จ านวน 5 ตัวอย่าง 2. ภาชนะ อุปกรณ์  จ านวน 3 ตัวอย่าง 3. มือผู้สัมผัสอาหาร  จ านวน 2 ตัวอย่าง 

  

ตัวอย่างอาหาร ผล ตัวอย่างภาชนะ อุปกรณ์ ผล ตัวอย่างมือผู้สัมผัสอาหาร ผล 
1.  1.  1.  
2.  2.  2.  
3.  3.    
4.      
5.  ผลการตรวจจะต้องไม่พบการปนเปื้อนร้อยละ 90 ขึ้นไป 
 
ระดับดีมาก : Clean Food Good Taste Plus ต้องผ่านการประเมินทุกข้อ 
 

ข้อก าหนดสขุลกัษณะ 
ของผู้ประกอบกจิการและผู้สมัผัสอาหาร 

ผลการตรวจแนะน า 
ค าแนะน า ถูกต้อง

ครบถ้วน 
ต้อง

ปรับปรุง 
1. ผู้สัมผัสอาหารทุกคนตดิบัตรประจ าตัวผู้สัมผัสอาหารในขณะปฏิบตัิงาน    
2. จัดบริการช้อนกลางให้แกผู่้บริโภคทันท ี    
3. จัดบริการอ่างล้างมือพร้อมสบูส่ าหรับผู้บรโิภคบรเิวณสถานที่รับประทานอาหาร    
4. ใช้ผัก และผลไมป้ลอดภยั : (เครื่องหมาย Q/การล้าง/การเฝ้าระวังด้วยชุดทดสอบ)    
5. จัดบริการเมนูชูสุขภาพ : ผ่านการรับรองเมนูชูสุขภาพ อย่างน้อย 1 เมนู    
6. ใช้เกลือหรือผลติภณัฑ์เสรมิไอโอดีนตามมาตรฐาน : เกลือ/น้ าปลา/ซีอิ๊ว    
7. จัดบริการส้วมผ่านเกณฑ์มาตรฐาน HAS    
8. ใช้ภาชนะปลอดภัยและเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม : No Foam    
9. การสื่อสารความรอบรู้ดา้นสุขภาพ : อาหารปลอดภัย/โภชนาการ    

รวม    
ข้อแนะน าเพ่ิมเติม 
....................................................................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................................................... 
 

ลายมือชื่อ: ระดับพ้ืนฐาน (องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น) 
1. ผู้ตรวจประเมิน (ช่ือ-สกุล) : ........................................................... ต าแหน่ง : ...................................................................... 
   หน่วยงานที่ตรวจประเมิน : ............................................................ จังหวัด : ......................................................................... 
ลายมือชื่อ: ระดับดีมาก (ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด/ศูนย์อนามัย) 
1. ผู้ตรวจประเมิน (ช่ือ-สกุล) : ........................................................... ต าแหน่ง : ...................................................................... 
   หน่วยงานที่ตรวจประเมิน : ............................................................ จังหวัด : ......................................................................... 
2. ผู้ตรวจประเมิน (ช่ือ-สกุล) : ........................................................... ต าแหน่ง : ...................................................................... 
   หน่วยงานที่ตรวจประเมิน : ............................................................ จังหวัด : ......................................................................... 
 

ลายมือช่ือเจ้าของสถานท่ีจ าหน่ายอาหาร ................................................................................................................................. 
วันท่ีตรวจประเมิน ...................................................................................................................................................................... 

**************************************** 



 
 

เกณฑ Clean Food Good Taste Plus 

พัฒนารานจำหนายอาหารใหไดมาตรฐาน“รานอาหารไทยปลอดภัย สุขภาพดี”  

ศูนยอนามัยละ ๕ แหง (โดยเฉพาะจังหวัดท่ีมีแหลงทองเท่ียว)  ดังนี้ 

 ๑. ตองผานเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอย  (Clean Food Good Taste) 

     - เกณฑทางกายภาพ ไดตามขอกำหนดดานสุขาภิบาลอาหารสำหรับรานอาหาร ๑๕ ขอ 

     - เกณฑทางแบคทีเรีย โดยการใชชุดทดสอบตรวจหาโคลิฟอรมแบคทีเรีย อ.๑๓ 

       จำนวน ๑๐ ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน ๙๐ % ข้ึนไป 

       • ตรวจอาหาร/น้ำ/น้ำแข็ง  จำนวน ๕ ตัวอยาง 

       • ตรวจภาชนะอุปกรณ      จำนวน ๓ ตัวอยาง 

       • ตรวจมือผูสัมผัสอาหาร   จำนวน ๒ ตวัอยาง 

 ๒. มีชอนกลางสำหรับผูบริโภค  

     - มีชอนกลางไวบริการ/เสิรฟมาพรอมอาหารโดยไมตองรองขอ หรือมีขอความ/สิ่งแสดง 

                ใหรูวามีการเสิรฟชอนกลางใหกับผูบริโภค 

๓. มีอางลางมือสำหรับผูบริโภค 

    - จัดใหมีอางลางมือท่ีสะอาดพรอมสบู สำหรับผูบริโภคใชไดโดยสะดวกและเพียงพอ 

 ๔. สวมในรานอาหารผานเกณฑมาตรฐาน HAS (Healthy Accessibility Safety) ๑๖ ขอ  

              - โดยเนน ๓ เรื่อง คือ 

     • ความสะอาด (H) 

     • ความเพียงพอ (A) 

     • ความปลอดภัย (S)    

 ๕ .ผักสดปลอดสารพิษฆาแมลง 

     - ผักสด ซ้ือจากแหลงท่ีปลอดภัย เชื่อถือได หรือไดรับการตรวจวาผักสดปลอดสารพิษฆาแมลง 

     - แนะนำวิธีการลางผัก     

 ๖. ผูสัมผัสอาหารตองผานการอบรมและมีบัตรประจำตัวผูสัมผัสอาหาร 

     - ผูสัมผัสอาหารตองผานการอบรมตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารสำหรับผูสัมผัสอาหาร 

                ของกรมอนามัย หรือผานการทดสอบความรูจากหนวยงานราชการสวนทองถ่ิน และตองติดบัตร  

                ประจำตัวผูสัมผสัอาหารทุกครั้งท่ีปฏิบัติงานเก่ียวกับอาหาร 

 ๗. ใชถุงมือสัมผัสอาหาร 

     - ผูสัมผัสอาหารใชถุงมือหยิบหรือจับอาหารท่ีปรุงสำเร็จแลว 
 

 

 

 


