
สรุปผลการด าเนินงาน 
 แบบตรวจมาตรฐานสุขลกัษณะร้านขายของช า จ  านวน 14 ขอ้ (3 หมวด) 
ตารางท่ี 1 จ านวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่าง จ าแนกตามรายการตรวจข้อก าหนดพื้นฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร
ส าหรับร้านขายของช า 

ขอ้ก าหนดสุขลกัษณะ 

ระดับเกณฑ์ 
ผ่าน ไม่ผ่าน 

จ านวน 
(ร้อยละ) 

จ านวน 
(ร้อยละ) 

1. ชั้นวางของ พื้นร้าน และบริเวณโดยรอบสะอาด 76 
(93.82) 

5 
(6.18) 

2. มีถังขยะเพียงพอ และก าจัดขยะทุกวัน 
 

81 
(100) 

0 
(0) 

3. ชั้นวางของเพียงพอ และแข็งแรง 79 
(97.53) 

2 
(2.47) 

4. คัดแยกประเภทสินค้า ของกินของใช้และวัตถุอันตรายออก จากกัน 81 
(100) 

0 
(0) 

5. จัดวางสินค้าแต่ละประเภทไว้เป็นระเบียบ 75 
(92.60) 

6 
(7.40) 

6. อาหารประเภทของสด วางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 ซม. 78 
(96.30) 

3 
(3.70) 

7. อาหารและวัตถุดิบปราศจากสารปนเปื้อน (6ชนิด) 79 
(97.53) 

2 
(2.47) 

8. ไม่มีผลิตภัณฑ์อาหารที่ไม่มีเครื่องหมาย อย.จ าหน่าย* 81 
(100) 

0 
(0) 

9. ไม่มียาแผนปัจจุบัน ยาชุดจ าหน่าย ยกเว้นยาสามัญประจ าบ้าน* 81 
(100) 

0 
(0) 

10. ไม่มีเครื่องส าอางที่ผิดกฎหมายจ าหน่าย* 81 
(100) 

0 
(0) 

11. ไม่มีผลิตภัณฑ์ที่หมดอายุหรือเสื่อมคุณภาพจ าหน่าย* 81 
(100) 

0 
(0) 

12. มีการแสดงราคาผลิตภัณฑ์ทุกชนิด 42 
(51.86) 

39 
(48.14) 

13. มีป้ายแสดงวันผลิต/วันหมดอายุของผลิตภัณฑ์อาหารทุกชนิด 81 
(10) 

0 
(0) 

14. ผู้ประกอบการรู้จักเครื่องหมาย อย. และฉลากอาหารที่ ถูกต้อง 81 
(10) 

0 
(0) 

จากตารางที่ 1 พบว่าร้านขายของช า ผ่านข้อก าหนดพ้ืนฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร0ของกรมอนามัยที่ผ่านเกณฑ์
มากที่สุด 3 ล าดับแรก ข้อ 2,4,8,9,10,11,13,14 คิดเป็นร้อยละ 100 รองลงมาคือ ข้อ 3,7 คิดเป็นร้อยละ 97.53 
และข้อ 6 คิดเป็นร้อยละ 96.30 



 
 
 
 
ตารางท่ี 1 จ านวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่าง จ าแนกตามรายการตรวจข้อก าหนดพื้นฐานด้านสุขาภิบาล
อาหารส าหรับโรงอาหารในโรงเรียน (ต่อ) 

 
ขอ้ก าหนดสุขลกัษณะ 

ระดับเกณฑ์ 

ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้องปรับปรุง 

จ านวน 
(ร้อยละ) 

จ านวน 
(ร้อยละ) 

14. มีการระบายอากาศเพียงพอ เช่น มีปล่องระบายควัน และ หรือ
พัดลมดูดอากาศ หรือเครื่องปรับอากาศ เป็นต้น 

1 
(100) 

 
(0) 

15. มีอ่างล้างมือ สะอาด ไม่มีคราบสกปรก ใช้การได้ดี มีสบู่ใช้
ตลอดเวลา 

1 
(100) 

0 
(0) 

16. โต๊ะ ที่ใช้เตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดี ไม่มี
คราบสกปรก สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 

1 
(0) 

0 
(0) 

17.ไม่เตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และบริเวณหน้าห้อง
ส้วม 

1 
(100) 

0 
(0) 

18. ไม่พบสัตว์/แมลงน าโรค สัตว์เลี้ยง ในบริเวณท่ีเตรียม ปรุง 
ประกอบอาหาร 

1 
(100) 

0 
(0) 

19. สารเคมีที่เป็นพิษหรืออันตราย จัดเก็บแยกออกจากบริเวณท่ี
เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร และมีการติดฉลากหรือป้ายที่ชัดเจน 

1 
(100) 

0 
(0) 

20. ไม่น าภาชนะบรรจุสารเคมี มาใช้บรรจุอาหาร 1 
(100) 

0 
(0) 

21. มีถังรองรับมูลฝอยที่มีสภาพดี ไม่รั่วซึม และมีฝาปิดมิดชิด 1 
(100) 

0 
(0) 

22. บริเวณรอบถังมูลฝอย สะอาด ไม่มีเศษขยะตกค้าง และคราบ
สกปรก 

1 
(100) 

0 
(0) 

23. มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน 
 

1 
(100) 

0 
(0) 

24. ท่อหรือรางระบายน้ า สามารถระบายน้ าได้ดี ไม่มีเศษอาหาร
ตกค้าง 

1 
(100) 

0 
(0) 

25. มีระบบดักไขมัน/การบ าบัดน้ าเสียก่อนระบายทิ้งสู่สาธารณะ 1 
(100) 

0 
(0) 

26. ห้องส้วม และอ่างล้างมือ มีจ านวนเพียงพอ มีสภาพที่พร้อม  ใช้
งานตลอดระยะเวลาให้บริการ 

1 
(100) 

0 
(0) 



27. ห้องส้วม สะอาด ไม่มีกลิ่นเหม็น ไม่มีคราบสกปรก ไม่มีน้ าขัง 1 
(100) 

0 
(0) 

 
ตารางท่ี 1 จ านวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่าง จ าแนกตามรายการตรวจข้อก าหนดพื้นฐานด้านสุขาภิบาล
อาหารส าหรับโรงอาหารในโรงเรียน (ต่อ) 

 
ขอ้ก าหนดสุขลกัษณะ 

ระดับเกณฑ์ 
ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้องปรับปรุง 

จ านวน 
(ร้อยละ) 

จ านวน 
(ร้อยละ) 

28. ห้องส้วม สะอาด ไม่มีคราบสกปรก ใช้การได้ดี มีสบู่ใช้ตลอด 
เวลา 

1 
(100) 

0 
(0) 

29. ห้องส้วม แยกเป็นสัดส่วน และประตูต้องปิดตลอดเวลา จาก
บริเวณท่ีเก็บ เตรียม ปรุง ประกอบ จ าหน่าย และบริโภคอาหาร 

1 
(100) 

0 
(0) 

30. บริเวณท่ีจ าหน่ายอาหาร/ให้บริการอาหารแบบบริการตนเอง  
(บุฟเฟ่) แสงสว่าง อย่างน้อย 215 ลักซ์ และมีที่ครอบหลอดไฟ 

1 
(100) 

0 
(0) 

31. บริเวณท่ีเตรียม ปรุงอาหาร แสงสว่าง อย่างน้อย 300 ลักซ์ และ
มีที่ครอบหลอดไฟ 

1 
(100) 

0 
(0) 

32. บริเวณท่ีล้างภาชนะอุปกรณ์ แสงสว่าง อย่างน้อย 300 ลักซ์  1 
(100) 

0 
(0) 

33. ห้องแช่เย็น  แสงสว่าง อย่างน้อย 100 ลักซ์  1 
(100) 

0 
(0) 

34. ห้องเก็บอาหาร แสงสว่าง อย่างน้อย 100 ลักซ์ 
 

1 
(100) 

0 
(0) 

35. ห้องส้วม แสงสว่าง อย่างน้อย 100 ลักซ์ 
 

1 
(100) 

0 
(0) 

36. เนื้อสัตว์สด สะอาด ไม่มีกลิ่นเน่าเสีย หรือลักษณะผิดธรรมชาติ  1 
(100) 

0 
(0) 

37. เนื้อสัตว์สด เก็บในอุณหภูมิที่ต่ ากว่า 5 องศาเซลเซียส เก็บใน
ภาชนะสะอาด และวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร  

1 
(100) 

0 
(0) 

38. เนื้อสัตว์สด ผัก และผลไม้ มีการล้าง ก่อนน ามาปรุงหรือเก็บ 1 
(100) 

0 
(0) 

39. อาหารแห้ง ไม่พบเชื่อรา สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอม เก็บใน
ภาชนะ และวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

1 
(100) 

0 
(0) 

40. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท มีเครื่องหมาย อย. มอก. หรือ
เครื่องหมายอื่นที่หน่วยงานราชการรับรอง 

1 
(100) 

0 
(0) 

 
 
 



 
 
ตารางท่ี 1 จ านวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่าง จ าแนกตามรายการตรวจข้อก าหนดพื้นฐานด้านสุขาภิบาล
อาหารส าหรับโรงอาหารในโรงเรียน (ต่อ) 

 
ขอ้ก าหนดสุขลกัษณะ 

ระดับเกณฑ์ 
ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้องปรับปรุง 

จ านวน 
(ร้อยละ) 

 

จ านวน 
(ร้อยละ) 

 
41. อาหารปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค เก็บในภาชนะท่ีสะอาด เหมาะสม
กับอาหาร และวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

1 
(100) 

0 
(0) 

42. อาหารปรุงส าเร็จ มีการปกปิดด้วยวิธีที่สามารถป้องกันการ
ปนเปื้อนได้ เช่น ตู้ ภาชนะท่ีมีฝาปิด เป็นต้น 

1 
(100) 

0 
(0) 

43. อาหารปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ที่รอการจ าหน่าย หรือบริการ
ประเภท ต้ม/แกง เก็บที่อุณหภูมิสูงกว่า 60 องศาเซลเซียส 

1 
(100) 

0 
(0) 

44. อาหารปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ประเภท สลัด ซูซิ เป็นต้น เก็บที่
อุณหภูมิต่ ากว่า 5 องศาเซลเซียส 

1 
(100) 

0 
(0) 

45. อาหารสด อาหารแห้ง อาหารปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค เก็บแยก 
เป็นสัดส่วน มีการปกปิด ไม่วางบนพื้น 

1 
(100) 

0 
(0) 

46. ได้มาตรฐาน และมีเลขสารบบอาหาร (อย.) 
 

1 
(100) 

0 
(0) 

47. พ้ืนผิวภายนอกของภาชนะ สะอาด ไม่มีคราบสกปรก เก็บสูงจาก
พ้ืนอย่างน้อย 15 เซนติเมตร 

1 
(100) 

0 
(0) 

48. ภาชนะบรรจุ สะอาด มีฝาปิด มีก๊อกหรือทางเทริมน้ า หรือ มี
อุปกรณ์ที่มีด้ามส าหรับตักโดยเฉพาะ 

1 
(100) 

0 
(0) 

49. ภาชนะบรรจุ เก็บสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 1 
(100) 

0 
(0) 

50. น้ าที่ใช้ส าหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่ม สะอาด   ได้
มาตรฐานตามท่ีหน่วยงานราชการรับรอง 

1 
(100) 

0 
(0) 

51. น้ าใช้ เป็นน้ าประปา หรือน้ าที่ผ่านการปรับปรุงคุณภาพน้ า ตาม
ค าแนะน าของเจ้าหน้าที่ 

1 
(100) 

0 
(0) 

52. ภาชนะบรรจุน้ าใช้ สะอาด มีสภาพดี 
 

1 
(100) 

0 
(0) 

53. น้ าแข็ง ผ่านเกณฑ์มาตรฐานที่ก าหนด เช่น เครื่องหมาย อย. 1 
(100) 

0 
(0) 

54. น้ าแข็ง เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ไม่มีคราบสกปรก มีฝาปิด 1 
(100) 

0 
(0) 



ตารางท่ี 1 จ านวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่าง จ าแนกตามรายการตรวจข้อก าหนดพื้นฐานด้านสุขาภิบาล
อาหารส าหรับโรงอาหารในโรงเรียน (ต่อ) 

 
ขอ้ก าหนดสุขลกัษณะ 

ระดับเกณฑ์ 

ถูกตอ้ง
ครบถว้น 

ตอ้งปรับปรุง 

จ านวน 
(ร้อยละ) 

จ านวน 
(ร้อยละ) 

55. ภาชนะบรรจุน้ าแข็ง วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 15 เซนติเมตร จาก
ปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร บริเวณวาง
ภาชนะ ไม่มีน้ าขังเฉอะแอะ หรือวางใกล้ถังขยะ 

1 
(100) 

0 
(0) 

56. ใช้อุปกรณ์ที่สะอาด มีด้าม ส าหรับคีบหรือตักน้ าแข็งโดยเฉพาะ 1 
(100) 

0 
(0) 

57. ไม่น าอาหารหรือสิ่งของ ไปแช่รวมในถังน้ าแข็งส าหรับบริโภค 1 
(100) 

0 
(0) 

58. ภาชนะ อุปกรณ์ จัดเก็บในที่สะอาด มีการปกปิด เช่น   ตู้ กล่องท่ี
มีฝาปิด เป็นต้น 

1 
(100) 

0 
(0) 

59. เขียง สะอาด มีสภาพดี มีการแยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุกเนื้อสัตว์
ดิบ ผัก และผลไม้ 

1 
(100) 

0 
(0) 

60. เครื่องปรุงรส เช่น น้ าส้มสายชู น้ าปลา น้ าจิ้ม ใส่ในภาชนะท่ี
ปลอดภัย เช่น แก้ว กระเบื้องเคลือบขาว และมีฝาปิด/การปกปิด 

1 
(100) 

0 
(0) 

61. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามข้ึนหรือวางเป็นระเบียบใน
ภาชนะท่ีสะอาด ไม่มีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 
เซนติเมตร 

1 
(100) 

0 
(0) 

62. จาน ชาม ถ้วย แก้วน้ า ถาดหลุม ที่จัดไว้บริการอาหารเก็บใน
ภาชนะหรือตะแกรงที่สะอาด วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

1 
(100) 

0 
(0) 

63. ตู้เย็น/ตู้แช่/อุปกรณ์เก็บรักษาความเย็น มีขนาดที่เพียงพอ 
สะอาดมีสภาพดี มีประสิทธิภาพเหมาะสมในการเก็บรักษาคุณภาพ
อาหาร 

1 
(100) 

0 
(0) 

64. ตู้อบ/เตาอบ/เตาไมโครเวฟ/อุปกรณ์ประกอบหรือปรุงอาหารด้วย
ความร้อนอ่ืน ๆ สะอาด มีสภาพดี และไม่ช ารุด 

1 
(100) 

0 
(0) 

65. ที่ส าหรับล้างภาชนะ สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร  1 
(100) 

0 
(0) 

66. มีการแยกเศษอาหารออกก่อนการท าความสะอาด และ ใส่ใน
ภาชนะรองรับ วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 30 ซม. 

1 
(100) 

0 
(0) 

 
 
 
 
ตารางท่ี 1 จ านวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่าง จ าแนกตามรายการตรวจข้อก าหนดพื้นฐานด้านสุขาภิบาล



อาหารส าหรับโรงอาหารในโรงเรียน (ต่อ) 
 

ขอ้ก าหนดสุขลกัษณะ 
ระดับเกณฑ์ 

ถูกตอ้ง
ครบถว้น 

ตอ้งปรับปรุง 

จ านวน 
(ร้อยละ) 

จ านวน 
(ร้อยละ) 

67. ล้างภาชนะๆ ด้วยสารท าความสะอาด และล้างด้วยน้ าสะอาด
อย่างน้อย 2 ครั้ง/ ล้างด้วยน้ าไหล/ใช้เครื่องล้างภาชนะท่ีได้มาตรฐาน 

1 
(100) 

0 
(0) 

68. มีการฆ่าเชื่อภาชนะภายหลังการท าความสะอาด เช่น       ตาก
แดด/การอ่ืนแช่น้ าร้อน/แช่น้ าคลอรีน/ใช้เครื่องอบ  เป็นต้น 

1 
(100) 

0 
(0) 

69. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปีนั้นๆ ให้ตรวจสอบได้  1 
(100) 

0 
(0) 

70. มีสุขภาพดี ไม่แสดงอาการเจ็บป่วย ในขณะปฏิบัติ 
 

1 
(100) 

0 
(0) 

71. มีทะเบียน หรือหลักฐานผ่านการอบรมตามหลักสูตร สุขาภิบาล
อาหารจากหน่วยงานจัดการอบรมที่ก าหนดทุกคน 

1 
(100) 

0 
(0) 

72. แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน หรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวก 
หรือเน็ทคลุมผม หรือวิธีการอ่ืน ที่สามารถป้องกันการปนเปื้อนได้ 

1 
(100) 

0 
(0) 

73. ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค 1 
(100) 

0 
(0) 

74. มีสุขนิสัยที่ดี เช่น ตัดเล็บสั้น ไม่ทาสีเล็บ ไม่สูบบุหรี่  
หรือกระท าใด ๆ ที่จะก่อให้เกิดการปนเปื้อนต่ออาหารในขณะ
ปฏิบัติงานด้านอาหาร 

1 
(100) 

0 
(0) 

75. มีการเฝ้าระวังทางสุขาภิบาลอาหารโดยชุดทดสอบการปนเปื้อน 
โคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะและมือผู้สัมผัสอาหาร (อ.13) 
ความถี่ 3เดือน/ครั้ง หรือภาคการศึกษาละ 2 ครั้ง 

1 
(100) 

0 
(0) 

จากตารางที่ 1 พบว่าโรงอาหารในโรงเรียน ผ่านข้อก าหนดพ้ืนฐานด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับโรงอาหาร จ านวน 
75 ข้อ คิดเป็นร้อยละ 100  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
การตรวจเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหารภาชนะอุปกรณ์และมือผู้สัมผัสอาหารส าหรับโรงอาหาร 
ตารางท่ี 2 จ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่าง จ าแนกตามรายการตรวจประเมินทางจุลินทรีย์ด้วยชุดทดสอบ 
SI MEDIUM  



รายการตัวอย่าง จ านวนตัวอย่าง 

ผลการตรวจ 
ผ่านเกณฑ์ ไม่ผ่านเกณฑ์ 

จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ 

 ตัวอย่างอาหาร (5)  30 23 76.67 7 23.33 
ภาชนะ ( จาน ช้อน แก้ว 3) 6 6 100 0 0 
มือผู้สัมผัสอาหาร (2)   6 4 66.67 2 33.33 
จากตารางที่ 2 พบว่าการตรวจประเมินทางจุลินทรีย์ด้วยชุดทดสอบ SI MEDIUM ตัวอย่างอาหาร 
ผ่านเกณฑ์ ร้อยละ 76.67 ภาชนะ ( จาน ช้อน แก้ว) ร้อยละ 100 และมือผู้สัมผัสอาหาร ผ่านเกณฑ์ ร้อยละ 
66.67 
 
 
สรุปผลการตรวจตาม ข้อก าหนด 
ตารางท่ี 3 จ านวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่าง จ าแนกตามรายการตรวจข้อก าหนดพื้นฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร
ส าหรับโรงอาหาร และตรวจประเมินทางจุลินทรีย์ด้วยชุดทดสอบ SI MEDIUM 
 

รายการ 

ผ่านเกณฑ์ 
 

ไม่ผ่านเกณฑ์ 
 

จ านวน 
(ร้อยละ) 

จ านวน 
(ร้อยละ) 

1.ตรวจข้อก าหนดพ้ืนฐานด้านสุขาภิบาล
อาหารส าหรับร้านอาหารของกรมอนามัย 
(75ข้อ) 

1 
(100) 

0 
(0) 

2.ตรวจประเมินทางจุลินทรีย์ด้วยชุด
ทดสอบ SI MEDIUM  

4 
(66.67) 

2 
(33.33) 

   

จากตารางที่ 3 พบว่า ผลการตรวจข้อก าหนดพ้ืนฐานด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับร้านอาหารของกรมอนามัย 
(75ข้อ) ผ่านเกณฑ์  คิดเป็นร้อยละ 100  ตรวจประเมินทางจุลินทรีย์ด้วยชุดทดสอบ SI MEDIUM ผ่านเกณฑ์ 
จ านวน 4 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 66.67  
 
 
 
 
 
 
 


