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มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย 
 
ข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับโรงอาหาร  
          1. สถานที่รับประทานอาหาร และบริเวณทั่วไป 
                - สะอาด เป็นระเบียบ 
                - โต๊ะ เก้าอ้ีสะอาด แข็งแรง จัดเป็นระเบียบ 
                - มีการระบายอากาศที่ดี 
         2. บริเวณท่ีเตรียม – ปรุงอาหาร 
                 - สะอาด เป็นระเบียบ พ้ืนท าด้วยวัสดุถาวร แข็ง เรียบ สภาพดี 
                 - มีการระบายอากาศ รวมทั้งกลิ่นและควันจากการท าอาหารได้ดี เช่น มีปล่องระบายควัน หรือพัด
ลมดูดอากาศที่ใช้การได้ดี 
                 - ไม่เตรียมและปรุงอาหารบนพ้ืน 
                 - โต๊ะเตรียม – ปรุง และผนังบริเวณเตาไฟต้องท าด้วยวัสดุที่ท าความสะอาดง่าย ( เช่น สแตนเลส 
กระเบื้อง) มีสภาพดี และพ้ืนโต๊ะต้องสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 
          3. ตัวอาหาร น้ า น้ าแข็ง เครื่องดื่ม 
                 - อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ต้องมีเลขสาระบบอาหาร 
                 - อาหารสด เช่น เนื้อสัตว์ ผักสด ผลไม้ และอาหารแห้ง มีคุณภาพดี แยกเก็บเป็นสัดส่วน ไม่ปะปน
กัน วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. หรือเก็บในตู้เย็น ถ้าเป็นห้องเย็น ต้องวางอาหารสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 30 
ซม. ส าหรับอาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนน ามาปรุง 
                 - อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท มีคุณภาพดี เก็บเป็นระเบียบสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 
30 ซม.  
                 - อาหารที่ปรุงส าเร็จแล้ว เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปิด วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย                
60 ซม. 
                 - มีตู้ส าหรับปกปิดอาหารที่ปรุงส าเร็จแล้ว และด้านหน้าของตู้ต้องเป็นกระจก 
                 - น้ าดื่ม เครื่องดื่ม น้ าผลไม้ต้องสะอาด ใส่ในภาชนะท่ีสะอาดมีฝาปิด มีก๊อกหรือทางรินน้ าหรือมี
อุปกรณ์ที่มีด้ามส าหรับตักโดยเฉพาะและวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 
                 - น้ าแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด ใส่ในภาชนะท่ีสะอาดมีฝาปิดมีอุปกรณ์ท่ีมีด้ามส าหรับคีบหรือตัก
โดยเฉพาะ วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. และต้องไม่มีสิ่งของอ่ืนแช่รวมไว้ 
         4. ภาชนะอุปกรณ์ 
                 - ภาชนะอุปกรณ์ เช่น จาน ชาม ช้อน ส้อม ฯลฯ ต้องท าด้วย วัสดุที่ไม่เป็นอันตราย เช่น สแตนเลส 
กระเบื้องเคลือบขาว แก้ว อลูมิเนียม เมลามีนสีขาว หรือสีอ่อน ส าหรับตะเกียบต้องเป็นไม้ไม่ตกแต่งสี หรือ
พลาสติกสีขาว 
                 - ภาชนะใส่น้ าส้มสายชู น้ าปลา และน้ าจิ้ม ต้องท าด้วยแก้ว กระเบื้องเคลือบขาว มีฝาปิด และช้อน
ตักท าด้วยกระเบื้องเคลือบขาว หรือสแตนเลส ส าหรับเครื่องปรุงรสอ่ืนๆ ต้องใส่ในภาชนะที่ท าความสะอาดง่าย มี
ฝาปิด และสะอาด 



๒ 
 

                 - ล้างภาชนะอุปกรณ์ด้วยวิธีการอย่างน้อย 2 ขั้นตอน โดยขั้นตอนที่ 1 ล้างด้วยน้ ายาล้างภาชนะ 
และข้ันตอนที่ 2 ล้างด้วยน้ าสะอาด 2 ครั้ง หรือล้างด้วยน้ าไหล และอุปกรณ์การล้างต้องสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 
ซม. 
                 - ใช้อ่างล้างภาชนะอุปกรณ์ท่ีมีท่อระบายน้ าที่ใช้การได้ดี อย่างน้อย 2 อ่าง 
                 - จาน ชาม ถ้วย แก้วน้ า ถาดหลุม ฯลฯ เก็บคว่ าในภาชนะหรือตะแกรง วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 
60 ซม. หรือเก็บในภาชนะหรือสถานที่ที่สะอาดมีการปกปิด 
                 - ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่ง สะอาด หรือวางเป็นระเบียบในภาชนะท่ี
สะอาดและมีการปกปิด ตั้งสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 
                 - เขียงต้องมีสภาพดี ไม่แตกร้าวหรือเป็นร่อง มีเขียงใช้เฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบแยกจากกัน  
มีฝาชีครอบ (ยกเว้นครัวที่มีการป้องกันแมลงวันแล้ว) 
          5. การรวมรวมขยะ และน้ าโสโครก 
                 - ใช้ถังขยะที่ไม่รั่วซึม และมีฝาปิด 
                 - มีท่อหรือรางระบายน้ าที่มีสภาพดีไม่แตกร้าว ระบายน้ าจากห้องครัวและที่ล้างภาชนะอุปกรณ์ลงสู่
ท่อระบายหรือแหล่งบ าบัดได้ดี และต้องไม่ระบายน้ าเสียลงสู่แหล่งน้ าสาธารณะโดยตรง 
                 - มีบ่อดักเศษอาหารและดักไขมันที่ใช้การได้ดี ก่อนระบายน้ าเสียทิ้ง 

6. ห้องน้ า ห้องส้วม 
                 - ห้องน้ า ห้องส้วมต้องสะอาด ไม่มีกลิ่นเหม็น มีน้ าใช้เพียงพอ 
                 - ห้องส้วมแยกเป็นสัดส่วน ประตูไม่เปิดสู่บริเวณท่ีเตรียม – ปรุงอาหาร ที่ล้างและเก็บภาชนะ
อุปกรณ์ ที่เก็บอาหารและต้องมีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดี อยู่ในบริเวณห้องส้วม 
          7. ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ 
                 - แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน 
                 - ผูกผ้ากันเปื้อนสีขาว หรือมีเครื่องแบบ ผู้ปรุงจะต้องใส่หมวกหรือเน็ทคลุมผมด้วย 
        - ต้องเป็นผู้มีสุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อ ไม่เป็นโรคผิวหนัง ส าหรับผู้ปรุงจะต้องมีหลักฐานการตรวจ
สุขภาพในปีนั้น ให้ตรวจสอบได้ 
                 - มีสุขนิสัยที่ดี เช่น ตัดเล็บสั้น ไม่สูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงาน ไม่ใช้มือหยิบจับอาหารที่ปรุงเสร็จแล้ว
โดยตรง 


