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สาระความรูส้ าคญัดา้นสขุาภบิาลโรงอาหาร 

      เนือ้หาของสาระความรู้ส าคญัด้านสขุาภิบาลโรงอาหาร แบง่ออกเป็น 5 หมวด 
ประกอบด้วย 

หมวดท่ี 1  อาคารและบริเวณโดยรอบ  
หมวดท่ี 2  เคร่ืองมือ อปุกรณ์ และการบ ารุงรักษา  
หมวดท่ี 3  สขุลกัษณะการประกอบอาหาร  
หมวดท่ี 4  สขุลกัษณะสว่นบคุคล  
หมวดท่ี 5  การก ากบัดแูลอาคารสถานท่ี  
โดยมีรายละเอียดดงัต่อไปนี ้
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หมวดที ่1 
อาคารและบรเิวณโดยรอบ 

โรงอาหาร ควรตัง้อยู่ในพืน้ท่ีท่ีไม่เป็นแหลง่สะสมของเชือ้โรค แหลง่อาศยัของสตัว์พาหะ เช่น หน ู
และแมลง เพื่อลดการปนเปื้อนของอันตรายดงักลา่วท่ีมีโอกาสปนเปื้อนลงไปในอาหาร โครงสร้างอาคาร
ควรใช้วสัดท่ีุแข็งแรงและมีการออกแบบให้สะดวกและงา่ยในการล้างท าความสะอาด ห้องน า้ควรแยกออก
จากร้านค้าและบริเวณรับประทานอาหารอยา่งเป็นสดัสว่น มีการติดตัง้อ่างล้างมือเพื่อให้ผู้ใช้บริการล้างมือ
ก่อนและหลงัรับประทานอาหาร  มีการรวบรวมขยะและเศษอาหารไปทิง้ทุกวนั รวมถึงมีการติดตัง้บ่อดกั
ไขมนัท่ีสามารถใช้งานได้  

ในหมวดท่ี 1 อาคารและบริเวณโดยรอบจะครอบคลมุหวัข้อยอ่ยดงันี ้
1.1 สถานท่ีตัง้ 
1.2 อาคาร 
1.3 หลงัคา 
1.4 น า้ใช้และน า้ทิง้ 
1.5 ขยะ 
1.6 จุดวางภาชนะท่ีใช้แล้วและการทิง้เศษอาหาร 
1.7 การบ าบดัน า้เสยี 
1.8 ห้องน า้ 
1.9 บริเวณล้างมือ 
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1.1 สถานที่ตัง้ 
        โรงอาหาร สถานท่ีเตรียมอาหาร บริเวณขายอาหาร และบริเวณรับประทานอาหาร ควรตัง้อยู่

ในพืน้ท่ีซึง่หา่งจากแหลง่โสโครก บริเวณทิง้ขยะ และบอ่น า้เสยี บริเวณโดยรอบโรงอาหารต้องไม่มีน า้ขงัแฉะ 
ไม่เป็นท่ีเก็บสิง่ของตา่งๆ ท่ีไม่ใช้ หรือสะสมเศษกระดาษและขวดพลาสติกท่ีใช้แล้ว  

 
 

ปัญหาทีม่กัพบ บริเวณที่เตรียมอาหารใกล้กบัท่อระบายน า้เสยีซ่ึงไม่มีการดูแล 
ความสะอาด บริเวณโรงอาหาร และร้านค้าจ าหน่ายอาหาร มีการวางสิ่งของ 

(ไม่จ าเป็นต้องใช้ในการเตรียมอาหาร) เกะกะไม่เป็นระเบียบ 
 
 

1.2 อาคาร  
       พืน้ และผนงัอาคารต้องใช้วสัดท่ีุแข็งแรงและท าความสะอาดได้งา่ย เช่น กระเบือ้ง ปูนซิเมนต์

ฉาบเรียบทาส ีมีการติดตัง้ทอ่น า้ทิง้ท่ีดี โดยต้องไม่มีน า้ขงัเฉอะแฉะบริเวณล้างท าความสะอาด  
 
 

ปัญหาทีม่กัพบ รอยแตกบริเวณพ้ืน การอดุตันของท่อน า้ทิ้ง การมีน า้ขังเฉอะแฉะ  
ไม่มีตารางการท าความสะอาดที่ชัดเจน ท าให้สภาพทั่วไปสกปรกและวางสิ่งของไม่เป็นระเบียบ 
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1.3 หลังคา  
        ต้องสร้างด้วยวัสดุท่ีแข็งแรงและทนทาน สามารถป้องกันน า้ฝนสาดเข้ามาในบริเวณพืน้ท่ี

เตรียมอาหารและบริเวณรับประทานอาหาร เพดานควรออกแบบให้ท าความสะอาดได้ง่าย และควรท า
ความสะอาดอยา่งสม ่าเสมอ 

 
ปัญหาทีม่กัพบ หลังคาช ารุดท าให้มีการร่ัวของน า้เวลาฝนตก 

มีการสะสมของหยากใย่และฝุ่ นบริเวณเพดาน 
 
1.4 นํา้ใช้และนํา้ทิง้  
        น า้ใช้ควรมีการติดตัง้ก๊อกน า้และอ่างล้างให้มีจ านวนเพียงพอในการใช้งาน อย่างน้อย 1 จุด

ต่อ 1 ร้านค้า อ่างน า้ท่ีติดตัง้ภายในร้านค้าต้องมีขนาดท่ีใหญ่และลึกเพียงพอ เพื่อสะดวกในการใช้งาน 
ส าหรับท่อน า้ทิง้หรือรางระบายน า้เสียควรอยู่ในสภาพดีสามารถใช้งานได้ และหมั่นท าความสะอาดเป็น
ประจ าทุกวนัและควรติดตัง้บ่อดักไขมันและตะแกรงดกัเศษอาหาร ก่อนปลอ่ยน า้เสียลงสู่ท่อระบายน า้
สาธารณะ  

 
ปัญหาทีม่กัพบ อ่างมีขนาดเลก็ไม่สะดวกในการล้างวัตถุดิบอาหารปริมาณมาก 

หรืออปุกรณ์ที่มีขนาดใหญ่ สภาพกอ๊กน า้และอ่างล้างช ารุดมีการร่ัว ท่อระบายน า้ทิ้งอดุตัน 
สกปรก มีกล่ินเหมน็ เน่ืองจากไม่มีการตักไขมันและท าความสะอาดตะแกรงดักเศษอาหาร 
 
1.5 ขยะ  
        ตามข้อก าหนดถงัขยะภายในบริเวณรับประทานอาหารต้องมีฝาปิดสนิทและอยูใ่นสภาพท่ีใช้

งานได้ ทางร้านค้าควรมีการรวบรวมขยะและน าขยะไปทิง้ทกุวนัท่ีบริเวณรวบรวมขยะที่ทางโรงเรียนจดัให้ 
เพื่อป้องกนัการเป็นแหลง่อาศยัของหน ูแมลงสาบ และแมลงวนั 

 

ปัญหาทีม่กัพบ ถงัขยะสภาพสกปรกและไม่มีฝาปิด 
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1.6 จุดวางภาชนะที่ใช้แล้วและการทิง้เศษอาหาร   
        ควรมีถงัส าหรับไว้ใสเ่ศษอาหารท่ีเหลือจากการรับประทาน และมีพืน้ท่ีส าหรับวางจาน ชาม 

ช้อน แก้วน า้ ท่ีใช้แล้ว พืน้ท่ีท่ีใช้วางถงัใสเ่ศษอาหารและภาชนะท่ีใช้แล้วต้องไม่ไกลมาก 
 

ปัญหาทีม่กัพบ บริเวณที่วางถงัใส่เศษอาหารและจาน ชาม ช้อน ที่ใช้แล้ว อยู่ติดกบัพ้ืนที่ให้บริการ
เคร่ืองปรุง เช่น น า้ปลา ซอส พริกป่น  ถงัใส่เศษอาหารและใส่ภาชนะที่ใช้แล้ว 

มีสภาพช ารุดและสกปรก 

 
1.7 การบาํบัดนํา้เสีย   
      ควรมีการติดตัง้ตะแกรงดกัเศษอาหารและบอ่ดกัไขมนั เพื่อแยกเศษอาหารและไขมันออกจาก

น า้ทิง้ก่อนปล่อยลงสู่ท่อระบายน า้ทิง้สาธารณะ และควรมีการตักไขมันและน าเศษอาหารท่ีติดค้างบน
ตะแกรงออกเป็นประจ าเพื่อป้องกนัการอุดตนัของทอ่น า้ทิง้ 

 
ปัญหาทีม่กัพบ ไม่มีการตักไขมันและน าเศษอาหารที่ติดบนตะแกรงออก  

ท าให้มีการอดุตันของท่อระบายน า้ทิ้งและส่งกล่ินเหมน็  
เน่ืองจากไม่มีผู้มอบหมายให้รับผดิชอบ 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

 

1.6 จุดวางภาชนะที่ใช้แล้วและการทิง้เศษอาหาร   
        ควรมีถงัส าหรับไว้ใสเ่ศษอาหารท่ีเหลือจากการรับประทาน และมีพืน้ท่ีส าหรับวางจาน ชาม 

ช้อน แก้วน า้ ท่ีใช้แล้ว พืน้ท่ีท่ีใช้วางถงัใสเ่ศษอาหารและภาชนะท่ีใช้แล้วต้องไม่ไกลมาก 
 

ปัญหาทีม่กัพบ บริเวณที่วางถงัใส่เศษอาหารและจาน ชาม ช้อน ที่ใช้แล้ว อยู่ติดกบัพ้ืนที่ให้บริการ
เคร่ืองปรุง เช่น น า้ปลา ซอส พริกป่น  ถงัใส่เศษอาหารและใส่ภาชนะที่ใช้แล้ว 

มีสภาพช ารุดและสกปรก 

 
1.7 การบาํบัดนํา้เสีย   
      ควรมีการติดตัง้ตะแกรงดกัเศษอาหารและบอ่ดกัไขมนั เพื่อแยกเศษอาหารและไขมันออกจาก

น า้ทิง้ก่อนปล่อยลงสู่ท่อระบายน า้ทิง้สาธารณะ และควรมีการตักไขมันและน าเศษอาหารท่ีติดค้างบน
ตะแกรงออกเป็นประจ าเพื่อป้องกนัการอุดตนัของทอ่น า้ทิง้ 

 
ปัญหาทีม่กัพบ ไม่มีการตักไขมันและน าเศษอาหารที่ติดบนตะแกรงออก  

ท าให้มีการอดุตันของท่อระบายน า้ทิ้งและส่งกล่ินเหมน็  
เน่ืองจากไม่มีผู้มอบหมายให้รับผดิชอบ 
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1.8 ห้องนํา้  
        ควรตัง้อยู่ในบริเวณท่ีห่างจากพืน้ท่ีเตรียม/ปรุงอาหาร และบริเวณรับประทานอาหาร

พอสมควร เพื่อป้องกันโอกาสปนเปื้อนเชือ้จุลินทรีย์และสิ่งสกปรก และมีการท าความสะอาดห้องน า้เป็น
ประจ า  

 
ปัญหาทีม่กัพบ ห้องน า้มีสภาพสกปรกและส่งกล่ินเหมน็รบกวน 

 

1.9 อ่างล้างมือ  
        ควรจัดให้มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่/สบู่เหลว ส าหรับให้บริการใช้ล้างมือก่อน-หลงัรับประทาน

อาหาร และควรท าความสะอาดบริเวณอ่างล้างมือให้มีสภาพพร้อมใช้งานและสะอาดเป็นประจ า 
 
ปัญหาทีม่กัพบ ไม่มีการติดต้ังอ่างล้างมือ สภาพอ่างที่ให้บริการสกปรกและมีกอ๊กน า้ร่ัวช ารุด 
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หมวดที ่2 
เครือ่งมอื อปุกรณ์ และการบ ารุงรักษา 

เคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการเตรียมและประกอบอาหาร ต้องท าจากวสัดท่ีุปลอดภยั แนะน าให้
ใช้วสัดท่ีุมีพืน้ผิวเรียบ ท าความสะอาดได้งา่ย เพื่อไม่ให้มีการตกค้าง/สะสมของเศษอาหาร ซึง่อาจก่อให้เกิด
การเพิ่มจ านวนของเชือ้โรค ควรมีการดแูลท าความสะอาดอุปกรณ์และเคร่ืองมือทกุครัง้หลงัใช้งาน 

หมวดท่ี 2 เคร่ืองมือ อุปกรณ์ และการบ ารุงรักษาจะครอบคลมุหวัข้อยอ่ยดงันี ้
2.1 โต๊ะและเก้าอี ้
2.2 พดัลม 
2.3 การติดตัง้หลอดไฟ 
2.4 หม้อน า้ร้อนส าหรับลวกช้อนส้อม 
2.5 จาน ชาม ถ้วย ช้อน ส้อม ตะเกียบ และแก้วน า้  
2.6 ตู้บริการน า้ด่ืม 
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2.1 โต๊ะและเก้าอีส้ําหรับรับประทานอาหาร  
        ต้องท าจากวสัดุผิวเรียบ มีความแข็งแรงทนทาน ท าความสะอาดได้ง่าย โดยไม่มีซอกมมุท่ี

ก่อให้เกิดการสะสมของเศษอาหารและเป็นท่ีซอ่นตวัของสตัว์พาหะตา่งๆ เช่น แมลงสาบ  
 
ปัญหาทีม่กัพบ โตะ๊รับประทานอาหารมีสภาพผวิขรุขระ ไม่เรียบ บางส่วนมีสภาพช ารุด  

ซ่ึงเกิดจากการใช้งานที่นานและไม่มีการบ ารุงรักษา โดยส่วนมากเป็นโตะ๊ไม้ 
 

 
 

2.2 พัดลม  
        การติดตัง้พดัลมในบริเวณรับประทานอาหาร หรือพืน้ท่ีท่ีใช้เตรียม ปรุง และจ าหน่ายอาหาร 

ควรติดตัง้ในต าแหน่งท่ีสะดวกในการท าความสะอาด และพัดลมท่ีใช้ควรมีสภาพดีและปลอดภยัส าหรับ
การใช้งาน 

 
ปัญหาทีม่กัพบ พัดลมมีฝุ่ นเกาะติดที่ใบพัดลมและตัวเคร่ือง เน่ืองจากติดต้ังในต าแหน่ง 

ที่ยากในการท าความสะอาด 
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2.3 การติดตัง้หลอดไฟ  
      ในบริเวณพืน้ท่ีเตรียมอาหาร จ าหน่ายอาหาร และบริเวณรับประทานอาหาร ควรใช้หลอดไฟ

ชนิดมีท่ีครอบหลอดไฟซึง่ท าจากพลาสติก เพื่อป้องกนัปัญหาการปนเปือ้นของเศษ (แก้ว) หลอดไฟลงไปใน
อาหาร กรณีท่ีเกิดหลอดไฟแตก  

 
ปัญหาทีม่กัพบ ไม่มีฝาครอบหลอดไฟ 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2.4 หม้อนํา้ร้อนสําหรับลวกช้อนส้อม  
       ควรตัง้อยู่บริเวณให้บริการช้อนส้อม น า้ลวกช้อนส้อมต้องมีอุณหภูมิไม่ต ่ากว่า 85 องศา

เซลเซียส และควรดแูลความสะอาดของน า้ และเปลีย่นน า้ที่ใช้ลวกกรณีท่ีสกปรกหรือมีเศษอาหารตกลงไป
ในหม้อน า้ร้อน แนะน าให้มีการตอ่สายดินเพื่อป้องกนัอนัตรายจากไฟดดูจากหม้อน า้ร้อน 

 
ปัญหาทีม่กัพบ น า้ที่อยู่ในหม้อสกปรกมีเศษอาหาร อณุหภมูิไม่ถงึ 85 องศาเซลเซียส 
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2.5 จาน ชาม ถ้วย ช้อน ส้อม ตะเกียบ และแก้วนํา้  
        ท่ีใช้ใสอ่าหารรับประทาน ต้องท าจากวสัดุท่ีไม่หลดุลอก หรือกัดกร่อนเม่ือสมัผสักับอาหาร 

ล้างท าความสะอาดได้ง่าย และมีสภาพท่ีใช้งานได้ คือไม่ช ารุดกระทัง่ท าให้มีโอกาสเกิดการแตกหกัของ
วสัดแุละปนเปือ้นเข้าไปในอาหาร  

     ก. การลา้งภาชนะ ต้องท าความสะอาดด้วยน า้ยาล้างภาชนะก่อน แล้วล้างด้วยน า้สะอาดอีก 
2 ครัง้ อ่างล้างภาชนะต้องอยูส่งูจากพืน้ไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร ภาชนะท่ีล้างท าความสะอาดแล้ว ควร
คว ่าให้แห้งในภาชนะโปร่งท่ีสะอาดหรือตะแกรงท่ีสงูจากพืน้อยา่งน้อย 60เซนติเมตรเช่นกนั 

 
ปัญหาทีม่กัพบ มีการล้างภาชนะโดยใช้กาละมังพลาสติกวางที่พ้ืน ไม่มีบริเวณที่คว ่าภาชนะเป็นสดัส่วน 

 
     ข. การจัดวางจาน ชาม ถ้วย และแก้วน ้า ต้องวางคว ่า สว่นอุปกรณ์อ่ืน เช่น ช้อน ส้อม 

ตะเกียบ ควรจัดวางในลกัษณะท่ีด้ามจับชีข้ึน้ เพื่อป้องกันการปนเปื้อน และหมั่นดูแลท าความสะอาด
บริเวณพืน้ท่ีท่ีวางภาชนะดงักลา่ว 

 
ปัญหาทีม่กัพบ สภาพจาน ชาม ถ้วย มีสภาพบิ่น มีคราบฝงัแน่น มีการจัดวางที่ไม่ถูกต้อง  

(วางจาน ชาม และถ้วยคว ่าลง ส่วนช้อน และส้อม วางด้ามจับช้ีลง) บริเวณพ้ืนที่ที่ใช้วางจาน ชาม  
และถ้วย สกปรกมีการวางสิ่งของไม่เป็นระเบียบ และมีฝุ่ นสกปรก 

 

 
 

2.6 ตู้บริการนํา้ด่ืม  
        กรณีติดตัง้เคร่ืองกรองน า้ต้องดูแลและท าความสะอาดวสัดุกรอง ตามระยะเวลาท่ีก าหนด 

และต้องท าความสะอาดถงัเก็บน า้ ก๊อกน า้ และถาดรองน า้ล้นอย่างสม ่าเสมอ การประกอบตวัถังน า้ด่ืมไม่
ควรใช้ตะกัว่ในการเช่ือม เพราะอาจท าให้มีการปนเปื้อนสารตะกั่วลงไปในน า้ด่ืม ส าหรับเคร่ืองท าน า้เย็น
ต้องตอ่สายดินเพื่อป้องกนัอนัตรายจากไฟดดู 

ปัญหาทีม่กัพบ ตู้น า้ดื่มมีสภาพสกปรก ฝุ่ นเกาะ และเป็นสนิม บางคร้ังมีสภาพช ารุดใช้งานไม่ได้ 
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หมวดที ่3 
สขุลักษณะการประกอบอาหาร 

การมีสขุลกัษณะการประกอบอาหารท่ีเหมาะสม คือ การใช้วตัถดิุบ ผกัสด เนือ้สตัว์ และเคร่ืองปรุง
ต่างๆ ท่ีมีคุณภาพดีและปลอดภยัจากการปนเปื้อนสารเคมี และเชือ้จุลินทรีย์ก่อโรค การใช้ภาชนะและ
อุปกรณ์ท่ีท าด้วยวัสดุท่ีสามารถใช้ใส่อาหารได้ การปรุงอาหารให้สุกอย่างทั่วถึง เพื่อท าลายเชือ้โรค 
ตลอดจนพืน้ท่ีบริเวณเตรียมอาหารควรแบง่เป็นสดัสว่นและดูแลท าความสะอาดเป็นประจ า เพื่อให้อาหาร
ท่ีปรุงสกุมีความสะอาดและปลอดภยั ไม่มีการปนเปือ้นอนัตรายที่อาจเกิดขึน้ระหวา่งการประกอบอาหาร 

หมวดท่ี 3 สขุลกัษณะการประกอบอาหารจะครอบคลมุหวัข้อยอ่ยดงันี ้
 3.1 สถานท่ีใช้เตรียมอาหาร 
 3.2 วตัถดิุบ 
 3.3 ภาชนะและอุปกรณ์ 
 3.4 การเตรียม/ปรุงอาหาร 
 3.5 อาหารปรุงสกุ 
 

3.1 สถานที่ใช้เตรียมอาหาร  
       ควรจัดแบ่งพืน้ท่ีให้เป็นสดัส่วนเพื่อป้องกันการปนเปื้อนตา่งๆ ลงสูอ่าหารขณะท่ีเตรียมหรือ

ปรุงสกุแล้ว พืน้และผนงัท าด้วยวสัดท่ีุคงทนแข็งแรง มีผิวเรียบ ท าความสะอาดได้งา่ย เพื่อไม่ให้เป็นท่ีสะสม
ของฝุ่ น เศษอาหาร และจุลินทรีย์ และไม่เป็นแหลง่อาศยัของสตัว์พาหะ เช่น แมลงสาบ หนู และมด มีท่อ
ระบายน า้ทิง้ท่ีอยู่ในสภาพใช้งานได้ มีแสงสว่างเพียงพอในการท างาน หลอดไฟท่ีใช้ต้องมีฝาพลาสติก
ครอบ ถงัขยะท่ีวางอยูใ่นพืน้ท่ีเตรียมอาหาร/ประกอบอาหารต้องมีฝาปิด และมีการน าขยะไปทิง้เป็นประจ า 
บริเวณเตรียมอาหารและภายในร้านอาหารต้องสะอาด ไม่มีน า้ขงัเฉอะแฉะ ไม่มีหยากไยท่ี่เพดาน และไม่มี
คราบน า้มนัท่ีพืน้ และจดัวางสิง่ของให้เป็นระเบียบหยิบใช้ได้สะดวก เช่น วตัถดิุบอาหาร อุปกรณ์เคร่ืองครัว 
ภาชนะใสอ่าหาร ฯลฯ  

     โต๊ะท่ีใช้เตรียมอาหาร ควรมีผิวเรียบ แข็งแรง ท าความสะอาดได้ง่าย และไม่ควรใช้โต๊ะไม้
เน่ืองจากจะมีร่องของเนือ้ไม้ท าให้ท าความสะอาดได้ยาก และยังมีโอกาสปนเปื้อนของเศษไม้ท่ีอาจ
ปนเปือ้นเข้าไปในอาหารได้ โต๊ะท่ีใช้เตรียมอาหารควรสงูจากพืน้ไม่น้อยกวา่ 60 เซนติเมตร  
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ปัญหาทีม่กัพบ การวางสิ่งของต่างๆ เช่น วัตถุดิบอาหาร ภาชนะเคร่ืองครัว ไม่เป็นระเบียบ  
และวางปะปนกบัของใช้ส่วนตัว ได้แก่ กระเป๋าของใช้ส่วนตัว แป้งฝุ่ น เสื้อผ้า อปุกรณ์ท าความสะอาด 
ได้แก่ ไม้กวาด ผ้า(ขี้ ร้ิว)ใช้ท าความสะอาด น า้ยาท าความสะอาดพ้ืน ยาฉีดแมลง โตะ๊ที่ใช้เตรียมอาหาร
ส่วนมากเป็นโตะ๊ไม้ที่เคยใช้เป็นโตะ๊นักเรียนหรือโตะ๊ที่ไม่ใช้งานแล้ว ซ่ึงมีสภาพพ้ืนผวิไม่เรียบ แม้ว่าอาจมี

การปูด้วยผ้าพาสติกแต่กม็ีคราบสกปรกและฝุ่ น นอกจากน้ีสภาพโตะ๊ยังมีสภาพช ารุดและไม่มีการ
บ ารุงรักษาและท าความสะอาดที่เหมาะสม 

 
3.2 วัตถุดบิที่ใช้ประกอบอาหาร 
       แบง่ออกเป็น 3 ประเภท คือ  
      ก. อาหารสดหรืออาหารท่ีเสยีงา่ย 
      ข. อาหารแห้ง  
      ค. อาหารส าเร็จรูป  
      ง. น า้แข็ง 
      ซึง่อาหารแตล่ะชนิดจะมีการเก็บรักษาท่ีเหมาะสมแตกตา่งกนั 

               ก. อาหารสดหรืออาหารทีเ่สียง่าย ต้องมีความสด คือ ไม่มีส ีและกลิ่นท่ีผิดปกติ การเก็บรักษา
ควรแช่ในตู้ เย็นหรือถังน า้แข็งซึ่งมีอุณหภูมิระหว่าง 5-8 องศาเซลเซียส โดยต้องแบ่งพืน้ท่ีการเก็บให้เป็น
สดัสว่นระหวา่งอาหารปรุงสกุหรืออาหารพร้อมบริโภค เช่น ผกัสลดัท่ีล้างแล้วกบัอาหารดิบ เช่น ผกั ผลไม้ ท่ี
ยงัไม่ได้ล้าง เนือ้สตัว์ดิบ การเก็บให้วางอาหารปรุงสกุหรืออาหารพร้อมบริโภคไว้ด้านบนสงูกวา่อาหารดิบ 
และควรจดัเก็บอาหารในภาชนะท่ีมีฝาปิดหรือถงุพลาสติกท่ีมดัปากถงุ 
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การจัดวางอาหารในตู้ เย็นหรือถังน า้แข็งท่ีไม่ถูกต้อง จะท าให้เกิดการปนเปื้อนข้าม (cross 
contamination) เช่น การวางผักสลดั หรือต้นหอม ผักชี หั่นฝอยท่ีใช้โรยบนอาหารหรือก๋วยเต๋ียว บน
เนือ้สตัว์ดิบ อาจท าใช้เชือ้โรคท่ีมีอยูใ่นเนือ้สตัว์ดิบสมัผสัและปนเปือ้นลงสูผ่กั (สด) ท่ีพร้อมรับประทาน 

 

 

 
 

ปัญหาทีม่กัพบ ตู้เยน็และถงัน า้แขง็ที่ใช้เกบ็อาหารมีคราบสกปรก(มาก) สภาพไม่เหมาะในการใช้งาน 
(ช ารุด) ท าให้อณุหภมิูไม่ได้ตามที่ควรเป็นคือ  5-8 องศาเซลเซียส กรณีถงัน า้แขง็กไ็ม่มีน า้แขง็หรือมี
ปริมาณน้อยมาก การจัดเกบ็ไม่เป็นระเบียบและวางอาหารดิบกบัอาหารสกุปะปนกัน รวมทั้งไม่เกบ็ใน

ภาชนะที่มิดชิดหรือมีฝาปิด 
 
ข. อาหารแหง้ ได้แก่ บะหม่ีส าเร็จรูป น า้ตาล กุ้ งแห้ง พริกป่น เส้นหม่ี(ขาว)แห้ง และวุ้นเส้นให้เก็บ

รักษาไว้ท่ีอุณหภมิูห้องโดยจัดเก็บให้เป็นระเบียบและหยิบใช้ได้ง่าย พืน้ท่ีท่ีเก็บอาหารแห้งต้องสงูจากพืน้
อยา่งน้อย 60 เซนติเมตร อาหารแห้งท่ีใช้ประกอบอาหารต้องมีกลิน่ ส ีและไม่มีเชือ้ราหรือสิ่งแปลกปลอมท่ี
ผิดปกติ รวมทัง้ต้องไม่หมดอายุ  

ปัญหาทีม่กัพบ มีการเกบ็อาหารแห้งที่พ้ืน กุ้งแห้งมีการใส่สฉูีดฉาด 
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ค. อาหารส าเร็จรูป ได้แก่ อาหารกระป๋องตา่งๆ ให้เก็บไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง พืน้ท่ีท่ีเก็บต้องสงูจากพืน้
อยา่งน้อย 60 เซนติเมตร การน ามาบริโภคให้ดตูามอายเุก็บและวนัหมดอายขุองอาหาร แนะน าให้เลือกซือ้
อาหารส าเร็จรูปท่ีมีเคร่ืองหมาย อ.ย. หรือมีการแสดงข้อมูลฉลาก เช่น สถานท่ีผลิตและสว่นประกอบ เพื่อ
ความปลอดภยัส าหรับการบริโภค  

 
ปัญหาทีม่กัพบ มีการจัดเกบ็อาหารที่พ้ืน อาหารกระป๋องที่เปิดใช้แล้วแต่ใช้ไม่หมดควรเกบ็รักษาไว้ใน

ตู้เยน็(ไม่ควรวางไว้ที่อณุหภมิูห้อง) 
 
ง. น ้าแข็งทีใ่ช้บริโภค ต้องมีเคร่ืองหมาย อ.ย. รับรอง เพื่อให้แนใ่จวา่มีการผลิตน า้แข็งด้วยกรรมวิธี

ท่ีเหมาะสมและมีคณุภาพปลอดภยัจากเชือ้จุลนิทรีย์ก่อโรค ไม่ควรวางกระสอบใสน่ า้แข็งบนพืน้ 
 

ปัญหาทีม่กัพบ มีการวางกระสอบน า้แขง็บนพ้ืน ถงัใส่น า้แขง็มีสภาพสกปรก 
 
 

3.3 ภาชนะและอุปกรณ์ ที่ใช้ในการเตรียมและประกอบอาหาร  
       ต้องท าจากวสัดท่ีุไม่เป็นอนัตราย เหมาะสมกบัการใช้งาน ไม่เป็นสนิม และท าความสะอาดได้

งา่ย เช่น สแตนเลส กระเบือ้งเคลือบขาว อลมิูเนียม เมลามีน และต้องอยู่ในสภาพท่ีไม่แตกหกั บิ่น หรือมี
รอยร้าว กรณีหม้อก๋วยเต๋ียวควรใช้หม้อชนิดปลอดสารตะกั่ว ภาชนะใสน่ า้ส้มสายชู น า้ปลา น า้จิม้ต่างๆ 
ควรใช้กระเบือ้งเคลือบหรือแก้ว ส่วนช้อนตกัควรใช้ช้อนกระเบือ้งเคลือบขาวหรือช้อนสแตนเลส ส าหรับ
เคร่ืองปรุงรสชนิดอ่ืนท่ีไม่กดักร่อน เช่น น า้ตาล พริกป่น ถัว่ป่น ให้เลือกใช้ภาชนะท่ีเหมาะสม เช่น เมลามีน 
สแตนเลส กระเบือ้งเคลอืบขาว ภาชนะใสเ่คร่ืองปรุงต้องมีฝาปิด และอยูใ่นสภาพสะอาด 
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เขียงท่ีใช้เตรียมอาหาร ควรเป็นเขียงพลาสติกถ้าใช้เขียงไม้ ต้องอยู่ในสภาพดี ไม่มีรอยแตก ไม่ขึน้รา 
(เขียงท่ีขึน้ราจะมีผิวหน้าสเีขียวเข้มหรือสดี า) ควรแยกเขียงท่ีใช้หัน่ของดิบและของสกุ 

 

 
 

ภาชนะและอุปกรณ์ท่ีล้างท าความสะอาดแล้ว ควรคว ่าให้แห้งในภาชนะโปร่งท่ีสะอาดหรือตะแกรง
ท่ีสงูจากพืน้อยา่งน้อย 60 เซนติเมตร ส าหรับภาชนะและอุปกรณ์ท่ีแห้งแล้วให้จดัเก็บไว้ในท่ีท่ีมิดชิด เช่น ตู้
ท่ีปิดสนิท หรือกลอ่งพลาสติกท่ีมีฝาปิด เพื่อป้องกนัฝุ่ นและสตัว์พาหะ  

 

 
 

ปัญหาทีม่กัพบ หม้อกว๋ยเต๋ียวมีการเช่ือมด้วยสารตะกั่ว ภาชนะและอปุกรณ์ เช่น จาน ชาม ถ้วย ที่ใช้มี
สภาพช ารุด หรือบิ่นไม่เหมาะสมกบัการใช้งาน 
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3.4 การเตรียม/ปรุงอาหาร ต้องล้างวัตถุดบิ  
       การล้างผกั ผลไม้ เนือ้สตัว์ ด้วยน า้สะอาดหลายๆ ครัง้ เพื่อลดสิ่งสกปรกและสารเคมีตกค้าง 

ก่อนน ามาใช้เตรียมอาหาร การใช้ความร้อน(ต้ม)ท าให้อาหารสกุต้องแน่ใจว่าอาหารสกุอย่างทัว่ถึงทัง้ชิน้ 
เพื่อให้ท าลายเชือ้จุลินทรีย์ก่อโรคท่ีปนเปื้อนมากับอาหารดิบ ส าหรับอาหารทอดควรเปลี่ยนน า้มันเม่ือ
สงัเกตว่าน า้มันเร่ิมมีสีคล า้ด า หรือมีกลิ่นผิดปกติ หรือเร่ิมมีฟอง เม่ือปรุงอาหารสกุแล้วควรวางในพืน้ท่ีท่ี
จดัเตรียมส าหรับวางจ าหนา่ยอาหาร ไม่ควรวางปะปนกบัอาหารดิบ 

 
ปัญหาทีม่กัพบ การล้างผกัอาจไม่สะอาดพอ เพราะว่าข้อจ ากดัของอ่างน า้ และภาชนะที่ใช้ล้าง ที่มีขนาด

เลก็ และผู้ล้างยังขาดความระมัดระวังในการล้างวัตถุดิบให้สะอาดก่อนน ามาใช้ประกอบอาหาร 
 
  
3.5 อาหารปรุงสุกที่พร้อมให้บริการขาย  
       รวมถึงอาหารอ่ืนๆ ท่ีวางจ าหนา่ย เช่น ข้าวพร้อมกบัข้าวบรรจุกลอ่ง ขนมหวาน และเคร่ืองด่ืม

ตกัขาย อาหารท่ีปรุงสุกแล้วต้องใส่ในภาชนะท่ีสะอาด และควรวางในตู้ครอบอาหารหรือมีฝาปิด เพื่อ
ป้องกันฝุ่ น น า้ลายสตัว์พาหะ และควรวางสูงจากพืน้อย่างน้อย 60 เซนติเมตร ในระหว่างวางจ าหน่าย
อาหารคาวในรูปอาหารถาด หากเกินกว่า 2 ชั่ว โมง ควรน ามาอุ่นให้เดือด เพื่อท าลายเชือ้โรค และไม่น า
อาหารท่ีปรุงสกุใหม่ผสมกบัอาหารท่ีเหลอือยูใ่นถาด 
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หมวดที ่4 
สขุลักษณะสว่นบคุคล 

ผู้ท าหน้าที่ให้บริการอาหารจะเป็นผู้ ท่ีมีโอกาสสมัผสัอาหาร ได้แก่ ผู้ เตรียม ผู้ปรุง และผู้ตกัอาหาร 
รวมทัง้ผู้ท าความสะอาดภาชนะและอุปกรณ์  จึงท าให้ผู้สมัผสัอาหารอาจเป็นสาเหตุให้เกิดการปนเปื้อนสู่
อาหาร ดังนัน้ผู้ ท่ีมีหน้าท่ีเหล่านีต้้องผ่านการตรวจสุขภาพก่อน และต้องปฏิบัติตนให้ถูกต้องตามหลัก
สขุลกัษณะสว่นบุคคล 

หมวดท่ี 4 สขุลกัษณะสว่นบุคคลจะครอบคลมุหวัข้อยอ่ยดงันี ้
 4.1 การตรวจสขุภาพ 
 4.2 การแตง่กาย 
 4.3 การปฏิบติัท่ีเหมาะสม 

4.1 การตรวจสุขภาพ ผู้ให้บริการอาหารทกุคนต้องผา่นการตรวจสขุภาพตามรายการ
ดงัตอ่ไปนี ้

     1. ตรวจอุจจาระ เพือ่หาไขพ่ยาธิและเชือ้ไทฟอยด์ 
     2. เอ็กซ์เรย์ปอด เพือ่ตรวจดโูรคท่ีเก่ียวกบัปอด เช่น วณัโรค 
     3. ตรวจเลอืด เพื่อหาไวรัสตบัอกัเสบบี 

     การตรวจสขุภาพดงักลา่วต้องท าอยา่งน้อยปีละ 1 ครัง้  
 โรคไทฟอยด์ เป็นโรคติดต่อจากการรับประทานอาหาร หรือน า้ด่ืมท่ีปนเปื้อนเชือ้โรคท่ีมาจาก

อุจจาระของผู้ ป่วย โดยมีอาการเบื่ออาหาร ปวดศีรษะ มีไข้สงู ท้องร่วง ไทฟอยด์สามารถป้องกนัได้ด้วยการ
รับประทานอาหารท่ีปรุงสกุใหม่ๆ และควรล้างมือก่อนและหลงัรับประทานอาหาร 

 วณัโรค เป็นโรคติดต่อจากการหายใจ ไอ จาม ของผู้ ป่วยท่ีเป็นวณัโรค โดยมีอาการไอแห้งๆ 
เรือ้รัง ไอปนเลอืด แนน่หน้าอก เหน่ือยงา่ย เบื่ออาหาร และน า้หนกัลด  

 โรคไวรัสตบัอกัเสบบี เป็นโรคท่ีสามารถติดตอ่ด้วยการสมัผสัเลอืด น า้ลาย น า้ตา และปัสสาวะ 
ของผู้ ป่วย ฯลฯ ผู้ เป็นโรคจะมีอาการไข้ ตวัเหลือง เบื่ออาหาร น า้หนกัลด โรคไวรัสตบัอักเสบบีสามารถ
ป้องกนัได้โดยการฉีดวคัซีน 

กรณีท่ีผลตรวจพบวา่มีไขพ่ยาธิ ให้บุคคลนัน้ยงัคงท างานบริการอาหารได้ แต่ต้องพบแพทย์เพ่ือท า
การรักษารวมทัง้ต้องปฏิบติัตนให้ถกูสขุลกัษณะ โดยการตดัเล็บให้สัน้อยู่เสมอ ล้างมือบ่อยๆ เพื่อก าจัดสิ่ง
สกปรกท่ีติดตามมือ กรณีพบวา่มีเชือ้ไทฟอยด์ ต้องให้หยดุพกัรักษาตวัให้หายจากโรคก่อน โดยปกติใช้เวลา 
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ปัญหาทีม่กัพบ การสวมเคร่ืองประดับ ได้แก่ แหวน นาฬิกา สร้อยคอ ขณะท างาน การไม่สวมผ้าปิด
ปากของผู้ตักอาหารจ าหน่าย การสวมหมวกไม่เรียบร้อยคือมีผมหลุดออกมานอกหมวก 

 

ประมาณ 1-3 เดือน แล้วจึงตรวจซ า้ หากรักษาหายก็สามารถกลบัมาปฏิบติัหน้าท่ีได้ตามปกติ กรณีพบว่า
เป็นวัณโรคหรือเป็นโรคไวรัสตับอักเสบบี ต้องเปลี่ยนผู้ท าหน้าท่ีให้บริการอาหารทันที เน่ืองจากโรค
ดงักลา่วเป็นโรคติดตอ่และสามารถติดตอ่ผา่นทางอาหารไปสูผู่้บริโภค โรควณัโรคหากรักษาหายก็สามารถ
กลบัมาปฏิบติัหน้าที่ได้ตามปกติ สว่นโรคไวรัสตบัอกัเสบบีเป็นโรคท่ีไม่สามารถรักษาให้หายได้เป็นปกติ 
 
ปัญหาทีม่กัพบ การขาดแคลนแรงงานท าให้ต้องรับคนงานต่างชาติ เช่น พม่า เวียดนาม และเขมร ซ่ึง

ส่วนมากมักเป็นพาหะของโรคซาลโมเนลลา พบไข่พยาธ ิหรือเป็นโรคไทฟอยด์ นอกจากน้ียังมีการลาออก
ของแรงงานเป็นประจ า ท าให้แรงงานที่รับใหม่ยังไม่ได้ผ่านการตรวจโรคตามเกณฑ ์

 
 
4.2 การแต่งกาย  
ผู้ท าหน้าท่ีให้บริการอาหารต้องแต่งกายด้วยเสือ้ผ้าท่ีสะอาด และเหมาะสมเพื่อช่วยป้องกันการ

ปนเปือ้นของสิง่สกปรกจาก ผม เหงื่อ น า้ลายและเชือ้โรคจากตวัผู้ให้บริการอาหารลงสูอ่าหาร 
การแตง่กายขณะท างานท่ีเหมาะสม คือ 
 ต้องสวมเสือ้มีแขน และใสผ้่ากนัเปือ้นท่ีสะอาด  
 ต้องสวมหมวกหรือตาขา่ยคลมุผมท่ีสามารถเก็บรวบผมได้เรียบร้อย  
 ควรสวมรองเท้าหุ้มส้น ไม่ควรสวมรองเท้าแตะ เพื่อป้องกันการกระเด็นของสิ่งสกปรกลงใน

อาหาร 
 ห้ามสวมเคร่ืองประดบั เช่น แหวน สร้อยข้อมือ นาฬิกาข้อมือ ต่างหู เข็มกลดั เน่ืองจากเป็น

แหลง่สะสมของสิง่สกปรกและเชือ้โรค และอาจตกลงไปในอาหารและก่อให้เกิดอนัตรายกบัผู้บริโภคได้ 
 ผู้ปรุงและผู้ตกัอาหาร ต้องสวมหน้ากากอนามยั เพื่อป้องกนัน า้ลายกระเด็นลงสูอ่าหาร 
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4.3 การปฏบิัตทิี่เหมาะสมของผู้ทาํหน้าที่ให้บริการอาหาร  
      คือ การล้างมือให้สะอาดและถกูต้องทกุครัง้ก่อนและหลงัท าหน้าที่เตรียมหรือให้บริการอาหาร 

รวมทัง้หลงัการจับต้องสิ่งของสกปรก เช่น การสมัผสัอาหารดิบ การจับธนบตัร การเลน่กับสตัว์เลีย้ง การ
แคะขีมู้ก การจาม การแกะสิว และหลงัจากการเข้าห้องน า้ ภายหลงัล้างมือต้องเช็ดมือให้แห้งด้วยผ้าท่ี
สะอาดทกุครัง้ 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
วิธล้ีางมือ 7 ขั้นตอนอย่างถูกวิธี ทุกขั้นตอนท า 5 คร้ัง สลับกนัทั้ง 2 ข้าง 

 
นอกจากการดแูลมือให้สะอาดอยู่เสมอขณะท างาน ผู้ท าหน้าท่ีให้บริการอาหารทุกคนต้องปฏิบติั

ตนให้เหมาะสมเพื่อป้องกนัการปนเปือ้นของเชือ้โรคและสิง่สกปรกสูอ่าหาร ดงันี ้
 ตดัเลบ็ให้สัน้ และไม่ทาเลบ็ 
 ทกุครัง้ท่ีไอหรือจาม ต้องใช้ผ้าเช็ดหน้าปิดปากและจมกู 
 ไม่พดูคยุในขณะท่ีก าลงัเตรียมและปรุงอาหาร 
 ไม่ชิมอาหารจากภาชนะท่ีใช้ปรุงโดยตรง ควรตกัอาหารใสถ้่วยเล็กๆ แล้วใช้ช้อนหรือส้อมชิม

อาหาร 

ท่ีมาจาก ส านกัสขุาภิบาลอาหารและน า้  กรมอนามยั 
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 ไม่ใช้มือหยิบจับอาหารปรุงสกุโดยตรง ควรใช้ช้อน ทัพพี ท่ีคีบอาหาร หรือถุงมือส าหรับหยิบ    
จบัอาหาร 

 ถอดถงุมือทกุครัง้ก่อนหยิบธนบตัร เงินทอน และคปูองอาหาร 
 ไม่ล้วง แคะ แกะ เกา หรือสมัผสัอวยัวะสว่นตา่งๆ ของร่างกาย ในขณะเตรียม ปรุงและตกั

อาหาร 
  ห้ามสบูบุหร่ีและด่ืมแอลกอฮอล์ในขณะท างาน 
 ผู้สมัผสัอาหารท่ีมีบาดแผลท่ีมือ ต้องปกปิดแผลให้มิดชิดและควรสวมถงุมือและควรเลีย่งท่ีจะ

ท างานท่ีต้องสมัผสัอาหาร 
 

 
 

 
 
ปัญหาทีม่กัพบ ผู้ให้บริการอาหารมีเลบ็ยาว มักพูดคุยระหว่างการเตรียมอาหาร ใช้มือทั้งหยิบจับภาชนะ

เพ่ือตักอาหารบริการและการรับธนบัตรและทอนเงิน ไม่ล้างมือเมื่อสมัผสักบัผกัผลไม้สด 
ที่ยังไม่ผ่านการล้างท าความสะอาด 
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หมวดที ่5 
การก ากบัดูแลอาคารสถานที่ 

การบริหารจัดการโรงอาหารท่ีดี จ าเป็นต้องมีการดูแลอาคารท่ีตัง้โรงอาหาร ร้านค้าท่ีให้บริการ
จ าหน่ายอาหาร บริเวณรับประทานอาหาร และบริเวณท่ีเตรียม/ประกอบอาหาร  รวมทัง้ห้องน า้ท่ีอยู่ใน
บริเวณพืน้ท่ีโรงอาหารให้อยูใ่นสภาพดีและสะอาดเหมาะสมกับการใช้งาน และต้องมีการติดตัง้สิ่งอ านวย
ความสะดวก น า้ใช้ การบริการน า้ด่ืม หลอดไฟให้แสงสว่าง การระบายน า้ทิง้ ให้เพียงพอต่อการใช้งาน 
เพื่อให้เกิดความสะดวกและปลอดภยัแก่ผู้ ใช้บริการ 

หมวดท่ี 5 การก ากบัดแูลอาคารสถานท่ีจะครอบคลมุหวัข้อยอ่ยดงันี ้
5.1  การดแูลและการบ ารุงรักษาระบบสาธารณปูโภค 
5.2  การท าความสะอาดบริเวณรับประทานอาหาร 
5.3  การท าความสะอาดห้องน า้ 
5.4  การควบคมุแมลงและสตัว์พาหะ 
 
5.1 การดูแลและการบาํรุงรักษาระบบสาธารณูปโภค  
       ได้แก่ ระบบน า้ประปา ไฟฟ้า แก๊สหุงต้ม และถังดับเพลิง ซึ่งหากขัดข้องหรือช ารุดอาจ

ก่อให้เกิดความไม่สะดวกในการให้บริการ และเกิดความเสีย่งตอ่ความปลอดภยัของผู้ใช้บริการ 
  ระบบน า้ประปา ควรใช้ท่อน า้ท่ีมีขนาดเหมาะสมกับการใช้งาน มีการติดตัง้ก๊อกน า้ใน

ต าแหนง่ท่ีสะดวกในการใช้งาน มีการซอ่มแซมกรณีเกิดการร่ัวซมึ หรือมีการช ารุดของทอ่ประปา  
 ระบบไฟฟ้า ต้องมีการติดตัง้สายดินของอาคารและอุปกรณ์ไฟฟ้า ควรมีการตรวจสอบ

ระบบไฟฟ้า อุปกรณ์ไฟฟ้า ให้อยูใ่นสภาพดีพร้อมใช้งาน เพื่อให้เกิดความมั่นใจว่าสายไฟไม่ช ารุดและไม่มี
การใช้ไฟเกินมาตรฐาน  

 แก๊สหุงต้ม ควรมีการตรวจสอบสภาพถัง ท่อสง่แก๊ส และวาวล์เปิดปิดแก๊ส ว่าใช้งานได้
เป็นปกติและไม่มีการร่ัวซมึของแก๊ส ควรวางถงัแก๊สในบริเวณท่ีเหมาะสมคือไม่ใกล้กับเปลวไฟ ควรสัง่แก๊ส 
จากบริษัทท่ีได้รับอนญุาตให้จ าหนา่ยแก๊สเทา่นัน้  

       เพื่อความปลอดภยัทางโรงเรียนควรติดตัง้ถงัดบัเพลงิ เผ่ือกรณีมีเหตกุารณ์ฉกุเฉินเกิดขึน้ และ
ควรจดัให้มีการฝึกซ้อมผู้ ท่ีเก่ียวข้องในการใช้อุปกรณ์ดบัเพลงิ  

ขอ้เสนอแนะ ควรมีการวางแผนก าหนดการตรวจสอบสภาพของท่อน า้ กอ๊กน า้ สายไฟ และความ
ปลอดภัยของการใช้แกส๊หุงต้ม เมื่อพบว่ามีสภาพช ารุดควรจัดการซ่อมแซมให้มีสภาพพร้อมใช้งานและมี
ความปลอดภัย 
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5.2 การทาํความสะอาดบริเวณรับประทานอาหาร  
รวมถึงพืน้ เพดาน โต๊ะรับประทานอาหาร และเก้าอี ้ ต้องมีการปัดหยากไยบ่นเพดาน การท าความ

สะอาดพดัลมติดเพดาน  การกวาดและถพูืน้ การเช็ดถโูต๊ะรับประทานอาหารให้สะอาดพร้อมใช้งาน โดยไม่
ควรมีเศษอาหารหรือน า้หกอยูบ่นโต๊ะรับประทานอาหาร  

 
ปัญหาทีม่กัพบ บริเวณเพดานมีหยากใย่และฝุ่ นสะสมมาก รวมถงึพัดลมที่ติดเพดานมีฝุ่ นเกาะหนามาก 

 

 
 
5.3 การทาํความสะอาดห้องนํา้  
       ท่ีอยูใ่นบริเวณพืน้ท่ีรับประทานอาหารหรือโรงอาหาร ควรมีตารางก าหนดเวลาการท าความ

สะอาดห้องน า้ ให้มีความถ่ีของการท าความสะอาดโดยเฉพาะช่วงเวลาพกั และในห้องน า้ควรมีการติดตัง้
อ่างล้างมือและสบูเ่หลวหรือน า้ยาล้างมือ เพื่อให้ผู้ใช้บริการท าความสะอาดมือหลงัการเข้าห้องน า้ และเป็น
การลดปริมาณเชือ้โรคและสิง่สกปรกท่ีติดมากบัมือหลงัการเข้าห้องน า้ 

 
ปัญหาทีม่กัพบ ห้องน า้ส่งกล่ินเหมน็ และพ้ืนห้องน า้สกปรกและมีน า้ขัง 

 
5.4 การควบคุมแมลงและสัตว์พาหะ  ได้แก่ หนู แมลงสาบ มด สนุขั และนก โรงอาหาร

ควรมีระบบการควบคุม หรือมีแผนการป้องกันและก าจัดสตัว์พาหะน าโรค ในบริเวณพืน้ท่ีเตรียมอาหาร 
ปรุงอาหาร จ าหนา่ยอาหาร และสถานท่ีรับประทานอาหาร เช่น ไม่อนุญาตให้มีการน าสตัว์เลีย้งเข้ามาใน
บริเวณ       โรงอาหาร ไม่ให้มีการน าเศษอาหารไปเลีย้งนก รวมถึงมีการจัดการน าขยะไปทิง้ทกุวนั เพ่ือ
ไม่ให้มีการสะสมของขยะและเศษอาหาร ท่ีอาจเป็นแหลง่เพาะพนัธ์ุของสตัว์พาหะตา่งๆ  

 
ปัญหาทีม่กัพบ มีแมลงสาบ และหนู ในบริเวณพ้ืนที่เตรียมอาหาร และในโรงอาหารมีสนัุข 
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