
หน่วยงานสาธารณสุขจงัหวดันนทบุรี เข้าตรวจเยี�ยมศูนย์อาหาร  

สํานักชลประทานที� 11 

วนัที� 26 พฤษภาคม 2553 
 

   
นายศุภชัย มโนการ ผู้จัดการศูนย์อาหาร สํานักชลประทานที� 11  ต้อนรับคณะแพทย์และเภสัชกร จากสาธารณสุขจังหวดันนทบุรี 

นําโดย ทพ.สุมาล ีอรุณรัตนดิลก , ภญ.อรุณศรี ทพิย์สมบัติ , ภญ.ฝนพลิ/ว อุบลพทิักษ์ และคุณเรณู คําชม 

เข้าตรวจเยี�ยมและสํารวจศูนย์อาหาร สํานักชลประทานที� 11 

 

  

   
ผู้จัดการศูนย์อาหารฯ นําคณะสาธารณสุขเข้าตรวจเยี�ยมห้องล้างจาน 

 

   
ผู้จัดการศูนย์อาหารฯ นําคณะสาธารณสุขตรวจเยี�ยมร้านค้าสวสัดิการส่วนที� 1 

ทางเดินในศูนย์อาหารฯ โต๊ะอาหาร การจัดวางหน้าร้าน ฯลฯ 

 



 

 

   
คณะสาธารณสุขจังหวดันนทบุรี ตรวจภาชนะอุปกรณ์ในศูนย์อาหารฯ  

พร้อมทั/งให้คําแนะนําในการดูแลสุขอนามัย 

 

มาตรฐานสําหรับโรงอาหาร 30 ข้อ 
 

1. สะอาด เป็นระเบียบ 
2. โต๊ะ เก้าอี� สะอาด แขง็แรง จัดเป็นระเบียบ 
3. มีการระบายอากาศที!ดี และสาํหรับห้องรับประทานอาหารที!มีเครื!องปรับอากาศ ต้องมีเครื!องดูดอากาศ รวมทั�ง
ติดเครื!องหมาย “ ห้ามสูบบหุรี!  ” ไว้ด้วย 
4. สะอาด เป็นระเบียบ พื�นทาํด้วยวสัดุถาวร แขง็ เรียบ สภาพดี 
5. มีการระบายอากาศรวมทั�งกลิ!น และควนัจากการทาํอาหารได้ดี เช่น มีปล่องระบายควนัหรือพัดลมดูดอากาศที!ใช้
การได้ดี 
6. ไม่เตรียมและปรุงอาหารบนพื�น 
7. โต๊ะเตรียม-ปรุงอาหาร และผนังบริเวณเตาไฟ ต้องทาํด้วยวสัดุที!ทาํความสะอาดง่าย 
8. อาหารและเครื!องดื!มในภาชนะบรรจุที!ปิดสนิท ต้องมีเลขสารบบอาหาร 
9. อาหารสด เช่น เนื�อสัตว์ ผกัสด ผลไม้ และอาหารแห้ง มีคุณภาพดีแยกเกบ็เป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกนัวางสูงจาก
พื�นอย่างน้อย  
60 ซม. หรือเกบ็ในตู้เยน็ ถ้าเป็นห้องเยน็ ต้องวางอาหารสูงจากพื�นอย่างน้อย30 ซม. สาํหรับอาหารสดต้องล้างให้
สะอาดก่อนนาํมาปรุง 
10. อาหารและเครื!องดื!มในภาชนะบรรจุที!ปิดสนิท มีคุณภาพดี เกบ็เป็นระเบียบสูงจากพื�นอย่างน้อย 30 ซม. 
11. อาหารที!ปรุงสาํเร็จแล้ว เกบ็ในภาชนะที!สะอาด มีการปกปิด วางสูงจากพื�นอย่างน้อย 60 ซม. 
12. มีตู้สาํหรับปกปิดอาหารที!ปรุงสาํเร็จแล้ว และด้านหน้าของตู้ต้องเป็นกระจก 
13. นํ�าดื!ม เครื!องดื!ม นํ�าผลไม้ต้องสะอาด ใส่ในภาชนะที!สะอาดมีฝาปิดมีก๊อกหรือทางเทรินนํ�าหรือมีอุปกรณ์ที!มี
ด้ามสาํหรับตักโดยเฉพาะ และวางสูงจากพื�นอย่างน้อย 60 ซม. 
14. นํ�าแขง็ที!ใช้บริโภคต้องสะอาด ใส่ในภาชนะที!สะอาด มีฝาปิด มีอุปกรณ์ที!มีด้ามสาํหรับคีบ หรือตักโดยเฉพาะ 
วางสูงจากพื�นอย่างน้อย 60 ซม. และต้องไม่มีสิ!งของอื!นแช่รวมไว้ 



15. ภาชนะอุปกรณ์ เช่น จาน ชาม ช้อน ส้อม ฯลฯ ต้องทาํด้วยวสัดุที!ไม่เป็นอันตราย เช่น สแตนเลสกระเบื�อง
เคลือบขาว แก้ว อลมิูเนียม เมลามีนสีขาว หรือสีอ่อน สังกะสีเคลือบขาว สาํหรับตะเกียบต้องเป็นไม้ไม่ตกแต่งสี 
หรือพลาสติกสีขาว 
16. ภาชนะใส่นํ�าส้มสายชู นํ�าปลา และนํ�าจิ�ม ต้องทาํด้วยแก้ว กระเบื�องเคลือบขาว มีฝาปิด และช้อนตักทาํด้วย
กระเบื�องเคลือบขาวหรือสแตนเลส สาํหรับเครื!องปรุงรสอื!น ๆ ต้องใส่ในภาชนะที!ทาํความสะอาดง่าย มีฝาปิด และ
สะอาด 
17. ล้างภาชนะอุปกรณ์ด้วยวิธีการอย่างน้อย 2 ขั�นตอน โดยขั�นตอนที! 1 ล้างด้วยนํ�ายาล้างภาชนะ และขั�นตอนที! 2
ล้างด้วยนํ�าสะอาด 2 ครั�ง หรือล้างด้วยนํ�าไหลและอุปกรณ์การล้างต้องสูงจากพื�นอย่างน้อย 60 ซม. 
18. ใช้อ่างล้างภาชนะอุปกรณ์ที!มีท่อระบายนํ�าที!ใช้การได้ดี อย่างน้อย 2 อ่าง 
19. จาน ชาม ถ้วย แก้วนํ�า ถาดหลมุ ฯลฯ เกบ็ควํ!าในภาชนะโปร่งสะอาดหรือตะแกรงวางสูงจากพื�นอย่างน้อย 60 
ซม.หรือเกบ็ในภาชนะหรือสถานที!ที!สะอาดมีการปกปิด 
20. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั�งด้ามขึ�นในภาชนะโปร่งสะอาด หรือวางเป็นระเบียบในภาชนะที!สะอาดและมีการ
ปกปิด ตั�งสูงจากพื�นอย่างน้อย 60 ซม. 
21. เขียงต้องมีสภาพดี ไม่แตกร้าวหรือเป็นร่อง มีเขียงใช้เฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบแยกจากกนั มีฝาชีครอบ 
(ยกเว้นที!มีการป้องกนัแมลงวนัแล้ว) 
22. ใช้ถงัขยะที!ไม่รั!วซึม และมีฝาปิด 
23. มีท่อหรือรางระบายนํ�าที!มีสภาพดี ไม่แตกร้าวระบายนํ�าจากห้องครัวและที!ล้างภาชนะอุปกรณ์ลงสู่ท่อระบาย
หรือแหล่งบาํบดัได้ดี และต้องไม่ระบายนํ�าเสียลงสู่แหล่งนํ�าสาธารณะโดยตรง 
24. มีบ่อดักเศษอาหารและดักไขมนัที!ใช้การได้ดี ก่อนระบายนํ�าเสียทิ�ง 
25. ห้องนํ�า ห้องส้วมต้องสะอาด ไม่มีกลิ!นเหมน็ มีนํ�าใช้เพียงพอ 
26. ห้องส้วมแยกเป็นสัดส่วน ประตูไม่เปิดสู่บริเวณที!เตรียม-ปรุงอาหาร ที!ล้างและเกบ็ภาชนะอุปกรณ์ ที!เกบ็อาหาร
และต้องมีอ่างล้างมือ ที!ใช้การได้ดีอยู่ในบริเวณห้องส้วม 
27. แต่งกายสะอาด สวมเสื�อมีแขน 
28. ผกูผ้ากนัเปื� อนสีขาว หรือมีเครื!องแบบ ผู้ปรุงจะต้องใส่หมวก หรือเนทคลมุผมด้วย 
29. ต้องเป็นผู้มีสุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อ ไม่เป็นโรคผิวหนัง 
30. มีสุขนิสัยที!ดี เช่น ตัดเลบ็สั�น ไม่สูบบหุรี! ในขณะปฏิบติังาน ไม่ใช้มือจับอาหารที!ปรุงเสร็จแล้วโดยตรง 
 

 

ขอขอบคุณ 

คณะแพทยแ์ละเภสัชกร สาธารณสุขจงัหวดันนทบุรี 

ที�มาตรวจเยี�ยมและใหค้าํแนะนาํ 

เพื�อศูนยอ์าหาร สาํนกัชลประทานที� 11 มีมาตรฐานที�ดี 

 


