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คู่มือการด าเนินาานสขอาภิบาลอาหารและอาหารปลอดภัย ส านักาานสาาารสสขออ าเภออู่ทอา 
เกสฑ์มาตรฐาน Clean Food Good Taste 
1. อ้อก าหนดด้านสขอาภิบาลอาหารส าหรับร้านอาหาร  
           1.1 สถานที่รับประทานอาหาร เตรียม – ปรุง – ประกอบอาหาร ต้องสะอาดเป็นระเบียบ และจัดเป็น
สัดส่วน 
           1.2 ไม่เตรียมปรุงอาหารบนพ้ืนและบริเวณหน้า หรือในห้องน้้า ห้องส้วม และต้องเตรียมปรุงอาหารบน
โต๊ะที่สูงจากพ้ืน อย่างน้อย 60 ซม. 
           1.3 ใช้สารปรุงแต่งอาหารที่มีความปลอดภัย มีเครื่องหมายรับรองของอาหารทางราชการ เช่น เลข
สารบบอาหาร(อย.) เครื่องหมาย รับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.) 
           1.4 อาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนน้ามาปรุง หรือเก็บ การเก็บอาหารประเภทต่างๆ ต้องแยกเก็บเป็น
สัดส่วน อาหารประเภท เนื้อสัตว์ดิบ เก็บในอุณหภูมิที่ต่้ากว่า 5 องศาเซลเซียส 
           1.5 อาหารที่ปรุงส้าเร็จแล้ว เก็บในภาชนะท่ีสะอาดมีการปกปิด วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 
           1.6 น้้าแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาดเก็บในภาชนะที่สะอาดมีฝาปิด ใช้อุปกรณ์ที่มีด้ามส้าหรับคีบหรือตัก
โดยเฉพาะวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. และต้องไม่มีสิ่งของอย่างอ่ืนแช่รวมไว้ 
           1.7 ล้างภาชนะด้วยน้้ายาล้างภาชนะแล้วล้างด้วยน้้าสะอาด 2 ครั้ง หรือล้างด้วยน้้าไหล และที่ล้างภาชนะ 
ต้องวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 
           1.8 เขียงและมีด ต้องมีสภาพดีแยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุก เนื้อสัตว์ดิบ และผัก ผลไม้ 
           1.9 ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่ง สะอาด หรือวางเป็นระเบียบในภาชนะโปร่ง
สะอาดและมีการปกปิด เก็บสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 
           1.10 มูลฝอย และน้้าเสียทุกชนิด ได้รับการก้าจัดด้วยวิธีที่ถูกหลักสุขาภิบาล 
           1.12 ห้องส้วมส้าหรับผู้บริโภคและผู้สัมผัสอาหารต้องสะอาด มีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดี และมีสบู่ใช้
ตลอดเวลา 
           1.13 ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อนที่สะอาด สวมหมวกหรือเน็ท
คลุมผม 
           1.14 ผู้สัมผัสอาหารต้องล้างมือให้สะอาดก่อนเตรียมปรุง ประกอบ จ้าหน่ายอาหารทุกครั้ง ใช้อุปกรณ์ ใน
การหยิบจับอาหารที่ปรุงส้าเร็จแล้วทุกชนิด 
           1.15 ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือต้องปกปิดแผลให้มิดชิด หลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานที่มีโอกาสสัมผัส
อาหาร 
           1.16 ผู้สัมผัสอาหารที่เจ็บป่วยด้วยโรคที่สามารถติดต่อไปยังผู้บริโภค โดยมีน้้าและอาหารเป็นสื่อ ให้หยุด
ปฏิบัติงานจนกว่าจะรักษา ให้หายขาด  
2. อ้อก าหนดด้านสขอาภิบาลอาหาร ส าหรับแผาลอยจ าหน่ายอาหาร  



           2.1 แผงลอยจ้าหน่ายอาหารท้าจากวัสดุที่ท้าความสะอาดง่าย มีสภาพดี เป็นระเบียบ อยู่สูงจากพ้ืน อย่าง
น้อย 60 ซม. 
           2.2 อาหารปรุงสุกมีการปกปิด หรือมีการป้องกันสัตว์และแมลงน้าโรค 
           2.3 สารปรุงแต่งอาหาร ต้องมีเลขสารบบอาหาร(อย.) 
           2.4 น้้าดื่ม ต้องเป็นน้้าสะอาด ใส่ในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปิดมีก๊อกหรือทางเทรินน้้า 
           2.5 เครื่องดื่ม ต้องใส่ภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปิด และมีที่ตักที่มีด้ามยาวหรือมีก๊อก หรือทางเทรินน้้า 
           2.6 น้้าแข็งที่ใช้บริโภค ต้องสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด อยู่สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. ที่ตัก
น้้าแข็งมีด้ามยาว และต้องไม่น้าอาหาร หรือสิ่งของอย่างอ่ืนไปแช่ไว้ในน้้าแข็ง 
           2.7 ล้างภาชนะด้วยน้้ายาล้างภาชนะ แล้วล้างด้วยน้้าสะอาด 2 ครั้ง หรือล้างด้วยน้้าไหล และอุปกรณ์การ
ล้างต้องวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 
           2.8 ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่ง สะอาด หรือวางเป็นระเบียบ ในภาชนะโปร่ง
สะอาดและมีการปกปิด เก็บสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม 
           2.9 มีการรวบรวมมูลฝอย และเศษอาหารเพื่อน้าไปก้าจัด 
           2.10 ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อนที่สะอาด สวมหมวกหรือเน็ท
คลุมผม 
           2.11 ใช้อุปกรณ์หยิบจับอาหารที่ปรุงส้าเร็จแล้ว 
           2.12 ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือต้องปกปิดแผลให้มิดชิด 
3. อ้อก าหนดด้านสขอาภิบาลอาหารส าหรับโราอาหาร  
           3.1 สถานที่รับประทานอาหาร และบริเวณท่ัวไป 
                  3.1.1 สะอาด เป็นระเบียบ 
                  3.1.2 โต๊ะ เก้าอ้ีสะอาด แข็งแรง จัดเป็นระเบียบ 
                  3.1.3 มีการระบายอากาศที่ด ี
           3.2 บริเวณท่ีเตรียม – ปรุงอาหาร 
                  3.2.1 สะอาด เป็นระเบียบ พื้นท้าด้วยวัสดุถาวร แข็ง เรียบ สภาพดี 
                  3.2.2 มีการระบายอากาศ รวมทั้งกลิ่นและควันจากการท้าอาหารได้ดี เช่น มีปล่องระบายควัน หรือ
พัดลมดูดอากาศท่ีใช้การได้ด ี
                  3.2.3 ไม่เตรียมและปรุงอาหารบนพื้น 
                  3.2.4 โต๊ะเตรียม – ปรุง และผนังบริเวณเตาไฟต้องท้าด้วยวัสดุที่ท้าความสะอาดง่าย ( เช่น สแตน
เลส กระเบื้อง) มีสภาพดี และพ้ืนโต๊ะต้องสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 
           3.3 ตัวอาหาร น้้า น้้าแข็ง เครื่องดื่ม 
                  3.3.1 อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ต้องมีเลขสารบบอาหาร(อย.) 
                  อาหารสด เช่น เนื้อสัตว์ ผักสด ผลไม้ และอาหารแห้ง มีคุณภาพดี แยกเก็บเป็นสัดส่วน ไม่ปะปน
กัน วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. หรือเก็บในตู้เย็น ถ้าเป็นห้องเย็น ต้องวางอาหารสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 30 ซม. 
ส้าหรับอาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนน้ามาปรุง 



                  3.3.2 อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท มีคุณภาพดี เก็บเป็นระเบียบสูงจากพ้ืนอย่าง
น้อย 30 ซม. 
                  3.3.3 อาหารที่ปรุงส้าเร็จแล้ว เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปิด วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 
                  3.3.4 มีตู้ส้าหรับปกปิดอาหารที่ปรุงส้าเร็จแล้ว และด้านหน้าของตู้ต้องเป็นกระจก 
                  3.3.5 น้้าดื่ม เครื่องดื่ม น้้าผลไม้ต้องสะอาด ใส่ในภาชนะที่สะอาดมีฝาปิด มีก๊อกหรือทางรินน้้าหรือ
มีอุปกรณ์ท่ีมีด้ามส้าหรับตักโดยเฉพาะและวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 
                  3.3.6 น้้าแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด ใส่ในภาชนะที่สะอาดมีฝาปิดมีอุปกรณ์ที่มีด้ามส้าหรับคีบหรือ
ตักโดยเฉพาะ วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. และต้องไม่มีสิ่งของอ่ืนแช่รวมไว้ 
           3.4 ภาชนะอุปกรณ์ 
                  3.4.1 ภาชนะอุปกรณ์ เช่น จาน ชาม ช้อน ส้อม ฯลฯ ต้องท้าด้วย วัสดุที่ไม่เป็นอันตราย เช่น 
สแตนเลส กระเบื้องเคลือบขาว แก้ว อลูมิเนียม เมลามีนสีขาว หรือสีอ่อน ส้าหรับตะเกียบต้องเป็นไม้ไม่ตกแต่งสี 
หรือพลาสติกสีขาว 
                  3.4.2 ภาชนะใส่น้้าส้มสายชู น้้าปลา และน้้าจิ้ม ต้องท้าด้วยแก้ว กระเบื้องเคลือบขาว มีฝาปิด และ
ช้อนตักท้าด้วยกระเบื้องเคลือบขาว หรือสแตนเลส ส้าหรับเครื่องปรุงรสอ่ืนๆ ต้องใส่ในภาชนะที่ท้าความสะอาด
ง่าย มีฝาปิด และสะอาด 
                  3.4.3 ล้างภาชนะอุปกรณ์ด้วยวิธีการอย่างน้อย 2 ขั้นตอน โดยขั้นตอนที่ 1 ล้างด้วยน้้ายาล้าง
ภาชนะ และขั้นตอนที่ 2 ล้างด้วยน้้าสะอาด 2 ครั้ง หรือล้างด้วยน้้าไหล และอุปกรณ์การล้างต้องสูงจากพ้ืนอย่าง
น้อย 60 ซม. 
                  3.4.4 ใช้อ่างล้างภาชนะอุปกรณ์ท่ีมีท่อระบายน้้าที่ใช้การได้ดี อย่างน้อย 2 อ่าง 
                  3.4.5 จาน ชาม ถ้วย แก้วน้้า ถาดหลุม ฯลฯ เก็บคว่้าในภาชนะหรือตะแกรง วางสูงจากพ้ืนอย่าง
น้อย 60 ซม. หรือเก็บในภาชนะหรือสถานที่ที่สะอาดมีการปกปิด 
                  3.4.6 ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามข้ึนในภาชนะโปร่ง สะอาด หรือวางเป็นระเบียบในภาชนะ
ที่สะอาดและมีการปกปิด ตั้งสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 
                  3.4.7 เขียงต้องมีสภาพดี ไม่แตกร้าวหรือเป็นร่อง มีเขียงใช้เฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบแยกจาก
กัน มีฝาชีครอบ (ยกเว้นครัวที่มีการป้องกันแมลงวันแล้ว) 
          3.5 การรวมรวมขยะ และน้้าโสโครก 
                  3.5.1 ใช้ถังขยะที่ไม่รั่วซึม และมีฝาปิด 
                  3.5.2 มีท่อหรือรางระบายน้้าที่มีสภาพดีไม่แตกร้าว ระบายน้้าจากห้องครัวและที่ล้างภาชนะ
อุปกรณ์ลงสู่ท่อระบายหรือแหล่งบ้าบัดได้ดี และต้องไม่ระบายน้้าเสียลงสู่แหล่งน้้าสาธารณะโดยตรง 
                  3.5.3 มีบ่อดักเศษอาหารและดักไขมันที่ใช้การได้ดี ก่อนระบายน้้าเสียทิ้ง 
           3.6 ห้องน้้า ห้องส้วม 
                  3.6.1 ห้องน้้า ห้องส้วมต้องสะอาด ไม่มีกลิ่นเหม็น มีน้้าใช้เพียงพอ 
                  3.6.2 ห้องส้วมแยกเป็นสัดส่วน ประตูไม่เปิดสู่บริเวณที่เตรียม – ปรุงอาหาร ที่ล้างและเก็บภาชนะ
อุปกรณ์ ที่เก็บอาหารและต้องมีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดี อยู่ในบริเวณห้องส้วม 



           3.7 ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ 
                  3.7.1 แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน 
                  3.7.2 ผูกผ้ากันเปื้อนสีขาว หรือมีเครื่องแบบ ผู้ปรุงจะต้องใส่หมวกหรือเน็ทคลุมผมด้วย 
                  3.7.3 ต้องเป็นผู้มีสุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อ ไม่เป็นโรคผิวหนัง ส้าหรับผู้ปรุงจะต้องมีหลักฐานการ
ตรวจสุขภาพในปีนั้น ให้ตรวจสอบได้ 
                  3.7.4 มีสุขนิสัยที่ดี เช่น ตัดเล็บสั้น ไม่สูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงาน ไม่ใช้มือหยิบจับอาหารที่ปรุงเสร็จ
แล้วโดยตรง 
4. การด าเนินาานอาหารปลอดภัยส าหรับร้านจ าหน่ายอาหารสด 
 การด้าเนินงานอาหารปลอดภัยส้าหรับร้านจ้าหน่ายอาหารสด มีการด้าเนินการตรวจหาสารตกค้างในกลุ่ม
ต่างๆ ดังนี้ 

4.1 กลุ่มเนื้อสัตว์สดและผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ เช่น ลูกชิ้น  
4.2 กลุ่มผัก ผลไม้สด และผักผลไม้ดอง  
4.3 กลุ่มสัตว์น้้าและผลิตภัณฑ์จากสัตว์น้้า  
4.4 กลุ่มแป้ง ธัญพืช และผลิตภัณฑ์จากแป้งและธัญพืชต่างๆ 
เกณฑ์การตรวจสอบคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 
 

กลุ่มอาหาร รายการตรวจสอบ ความถี่ในการทดสอบ 
เนื้อสัตว์ และผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ สารบอร์แรกซ์ อย่างน้อยทุก 1 เดือน 
ผักและผลไม้สด สารเคมีป้องกันศัตรูพืช สารฟอกขาว อย่างน้อยทุก 1 เดือน 
ผักและผลไม้ดอง สารกันรา สารบอร์แรกซ์ อย่างน้อยทุก 1 เดือน 
สัตว์น้้าและผลิตภัณฑ์จากสัตว์น้้า สารฟอร์มาลีน อย่างน้อยทุก 1 เดือน 
แป้งและธัญพืช และผลิตภัณฑ์จาก
แป้งและธัญพืช 

สารกันรา สารบอร์แรกซ์ อย่างน้อยทุก 1 เดือน 

 

หลักเกสฑ์มาตรฐานที่ใช้ในการตรวจตัดสิน Clean Food Good Taste 
หลักเกณฑ์มาตรฐานที่ใช้ในการตรวจตัดสิน Clean Food Good Taste ประกอบด้วย 

1. เกสฑ์มาตรฐานทาากายภาพ 
 1.1 ร้านจ้าหน่ายอาหาร ต้องผ่านมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร ส้าหรับร้านอาหาร จ้านวน 15 ข้อ 
 1.2 แผงลอยจ้าหน่ายอาหาร ต้องผ่านมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร ส้าหรับร้านอาหาร จ้านวน 12 ข้อ 
 1.3 โรงอาหาร ต้องผ่านมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารส้าหรับโรงอาหาร จ้านวน 30 ข้อ 
2. เกสฑ์มาตรฐานทาาชีวภาพ 
 โดยการตรวจโคลิฟอร์ม  แบคที เรียอย่ างง่ายด้ วยน้้ ายาตรวจหาเชื้ อ โคลิฟอร์มขั้ น ต้ น (SI2)                  
จ้านวน 10 ตัวอย่าง ประกอบด้วย 



 2.1 ตัวอย่างอาหาร 5 ตัวอย่าง 
 2.2 ตัวอย่างภาชนะ 3 ตัวอย่าง 
 2.3 ตัวอย่างมือผู้สัมผัสอาหาร 2 ตัวอย่าง 
โดยผลของการตรวจตัวอย่างจ้านวน 10 ตัวอย่าง จะต้อง ไม่พบการปนเปื้อน ร้อยละ 90 ขึ้นไป 
 

แบบตรวจร้านอาหาร 
ช่ือร้าน................................................ช่ือเจ้าของร้าน.............................................วันท่ีเก็บตัวอย่าง................................................. 
ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล 
          
          
.............................................................................................................................รอยปร.ุ.......................................................... 

แบบตรวจร้านอาหารตามอ้อก าหนดด้านสขอาภิบาลอาหาร 
ช่ือร้าน...............................................ช่ือเจ้าของร้าน..........................................................ที่อยู่...................................................... 
ประเภทอาหารที่จ้าหนา่ย.......................จ้านวนผู้ปรุง...........คน,ผู้เสริ์ฟ...............คน,ผ่านการอบรมด้านสุขาภิบาลอาหาร.........คน 
ขนาดพื้นท่ี ( ) เกิน 200 ตร.ม. ( ) ไม่เกิน 200 ตร.ม. ใบอนุญาตเลขที.่..........................ออกเมื่อวันท่ี......................โดย
........................ 

อ้อก าหนดด้านสขอาภิบาลอาหารส าหรับร้านอาหาร ผลตรวจ หมายเหตข 
1. สถานท่ีรับประทานอาหาร สถานท่ีเตรียมปรุง ประกอบอาหาร ตอ้งสะอาดเป็นระเบยีบ และจัดเปน็สัดส่วน   
2. ไม่เตรียมอาหารบนพ้ืน และบรเิวณหน้า หรือในห้องน้้า ห้องส้วม และต้องเตรียมปรุงอาหารบนโตะ๊ที่สูงจาก
พื้นอย่างน้อย 60 ซม. 

  

3. ใช้สารปรุงแต่งอาหารที่มคีวามปลอดภัย  มเีครื่องหมายรับรองของทางราชการ เช่น เลขทะเบียนตา้รับอาหาร 
(อย.) เครื่องหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.) 

  

4. อาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนน้ามาปรุง หรือเก็บ การเก็บอาหารประเภทต่าง ๆ ต้องแยกเก็บเปน็สัดส่วน 
อาหารประเภทเนื้อสัตวด์ิบเก็บในอุณหภูมิทีไ่มสู่งกว่า 7.2 องศาเซลเซียส 

  

5. อาหารที่ปรุงส้าเร็จแล้ว เก็บในภาชนะท่ีสะอาดมีการปกปิด วางสงูจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม.   
6. น้้าแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาดมีฝาปิด ใช้อุปกรณ์ที่มีดา้มส้าหรับคบี หรือตกัโดยเฉพาะ 
วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 

  

7. ล้างภาชนะด้วยน้้ายาล้างภาชนะ แล้วล้างด้วยน้้าสะอาด 2 ครั้ง หรือล้างด้วยน้้าไหล และทีล่้างภาชนะต้องวาง
สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 

  

8. เขียงและมีด ต้องสภาพดี แยกใช้ระหว่างเนื้อสัตวส์ุก เนื้อสตัว์ดิบ และผัก ผลไม้   
9. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะ อาด และมีการปกปดิ เก็บสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 
ซม. 

  

10. มูลฝอย และน้้าเสียทุกชนิด ได้รับการกา้จัดด้วยวิธีท่ีถูกหลักสุขาภิบาล   
11. ห้องส้วมสา้หรับผู้บรโิภคและผู้สัมผสัอาหารต้องสะอาด มีอ่างลา้งมือท่ีใช้การได้ดี และมสีบู่ใช้ตลอดเวลา   
12. ผูส้ัมผสัอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากนัเปื้อนที่สะอาด สวมหมวกหรือเนท็คลุมผม   
13. ผูส้ัมผสัอาหารต้องล้างมือใหส้ะอาดก่อนเตรียมปรุง ประกอบ จา้หน่ายอาหารทุกครั้ง ใช้อุปกรณ์ในการหยิบ
จับอาหารที่ปรุงแล้วทุกชนิด 

  



14. ผูส้ัมผสัอาหารที่มีบาดแผลที่มอืต้องปิดแผลใหม้ิดชิด หลีกเลีย่งการปฏิบัติงานท่ีมโีอกาสสัมผัสอาหาร   
15. ผูส้ัมผสัอาหารที่เจ็บป่วยด้วยโรคที่สามารถตดิต่อไปยังผู้บรโิภค โดยมีน้้าและอาหารเป็นสื่อ ให้หยดุ
ปฏิบัติงานจนกว่าจะรักษาให้หายขาด 

  

ข้อเสนอแนะ.................................................................................................................................................................................... 
ผู้ตรวจ.....................................ต้าแหน่ง/สังกัด........................................วันท่ีตรวจ...........................เจ้าของร้าน.............................. 
        (.......................................)                                                                                                   

แบบตรวจแผาลอยจ าหน่ายอาหาร 
ช่ือเจ้าของแผงลอย.............................................ช้ือบริเวณที่ตั้งแผงลอย..........................................วันท่ีเก็บตัวอย่าง....................... 
ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล 
          
          
.............................................................................................................................รอยปร.ุ.......................................................... 

แบบตรวจแผาลอยจ าหน่ายอาหาร ตามอ้อก าหนดด้านสขอาภิบาลอาหาร 
ช่ือเจ้าของแผงลอย........................................บริเวณที่ตั้งแผงลอย..............................................เป็นพื้นที่ ( ) ทางสาธารณะ  ( ) 
เอกชน 
ประเภทอาหารที่จ้าหนา่ย....................................จ้านวนผู้ปรุง..........คน,ผู้เสิร์ฟ.........คน ผ่านการอบรมด้านสุขาภิบาลอาหาร.........
คน 
ใบอนุญาตเลขท่ี..........................................ออกเมื่อวันท่ี..........................................โดย................................................................. 

อ้อก าหนดด้านสขอาภิบาลอาหารส าหรับแผาลอยจ าหน่ายอาหาร ผลตรวจ หมายเหตข 
1. แผงลอยจ้าหน่ายอาหารท้าจากวัสดุที่ท้าความสะอาดง่าย มีสภาพดี เป็นระเบียบ อยู่สูง จากพ้ืนอย่าง
น้อย 60 ซม. 

  

2. อาหารปรุงสุกมีการปกปิด หรือมีการป้องกันสัตว์แมลงน้าโรค   
3. สารปรุงแต่งอาหาร ต้องมีเลขทะเบียนต้ารับอาหาร (อย.)   
4. น้้าดื่มต้องเป็นน้้าท่ีสะอาด ใส่ในภาชนะที่สะอาด มีการปกปดิ มกี๊อกหรือทางเทรินน้้า   
5. เครื่องดื่มต้องใส่ภาชนะที่สะอาด มีการปกปดิ และมีที่ตักที่มีด้ามยาว หรือก๊อกหรือทางเทรินน้้า   
6. น้้าแข็งที่ใช้บริโภค 
    6.1 ต้องสะอาด........................................................................................................................ 
    6.2 เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มฝีาปิด อยูสู่งจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม.............................................. 
    6.3 ที่ตักน้้าแข็งมีด้ามยาว........................................................................................................ 
    6.4 ต้องไม่น้าอาหาร หรือสิ่งของอย่างอื่นไปแช่ไว้ในน้้าแข็ง........................................................ 

  

7. ล้างภาชนะด้วยน้้ายาล้างภาชนะ แล้วล้างด้วยน้้าสะอาด 2 ครั้ง หรือล้างด้วยน้้าไหล และอุปกรณ์การล้าง
ต้องวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 

  

8. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาด หรอืวางเป็นระเบียบในภาชนะโปร่งสะอาด 
และมีการปกปิด เก็บสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 

  

9. มีการรวบรวมมูลฝอย และเศษอาหารเพื่อน้าไปกา้จัด   
10. ผูส้ัมผสัอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากนัเปื้อน และสวมหมวก หรือเน็ทคลุมผม   
11. ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุงส้าเร็จ   
12. ผูส้ัมผสัอาหารที่มีบาดแผลที่มอื ต้องปกปิดแผลให้มดิชิด   



ข้อเสนอแนะ............................................................................................................................................................. 
ผู้ตรวจ.....................................ต้าแหน่ง/สังกัด................................วันท่ีตรวจ.............................เจ้าของแผงลอย............................. 
       (......................................)                      

 



ค ำชี้แจง 
แบบส ำรวจนี้ ใช้ส ำหรับโรงอำหำร ซึ่ งหมำยถึ ง 

สถำนที่จัดบริกำรอำหำรในหน่วยงำนต่ำง ๆ  ได้แก่    โรงเรียน
, สถำบันกำรศึกษำ, บริษัท, โรงงำน, ส ำนักงำนฯลฯ (ยกเว้น 
โรงครัวของโรงพยำบำล ซึ่งปรุงกระกอบอำหำรให้กับผู้ป่วยใน
โรงพยำบำล) 

มำตรฐำนส ำหรับโรงอำหำร แบ่งออกเป็น 2 ระดับ
ดังนี้ 

1. มำตรฐำนดีมำก ต้องปฏิบัติได้ทุกข้อ ครบ 30 ข้อ 
2. มำตรฐำนดี ต้องปฏิบัติได้ครบ 20 ข้อ  

 

เกสฑ์มาตรฐานการสขอาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวาสาาารสสขอ (ใช้ส าหรับประเมินโราเรียน) 
แบบส ารวจโราอาหาร 

ตามมาตรฐานการสขอาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวาสาาารสสขอ 

ตาม 

 

ชื่อโราอาหาร....................................................................................................................... 
ชื่อโราเรียน, หน่วยาาน...................................อนขบาลบ้านเตาถ่าน.................................... 
สัากัด...............................................จ านวนนักเรียน หรือพนักาาน…………………………….คน 
ที่อยู่   เลอที่...................................หมู่ที่......................................ซอย.................................. 
         ถนน...................ต าบล................................อ าเภอ………………………………………........ 
         เอต (เทศบาล/สขอาภิบาล/อบต.)................................................จัาหวัด......................... 
จ านวนผู้รับบริการจากโราอาหาร.......................คน/วนั  จ านวนผูส้ัมผัสอาหาร...................คน 
การอบรมด้านสขอาภิบาลอาหาร  ( ) เคย เมื่อ..................................................... (  ) ไม่เคย 
ลักษสะการให้บริการ 
              1. หน่วยาานด าเนินการเอาท้ัาหมด 

    2. ให้บขคคลภายนอกเอ้ามาจ าหน่ายอาหาร จ านวน .................. ราย 
              3. มีทั้า  1  และ  2  จ านวน ............................ ราย 
การจัดโคราการอาหารกลาาวัน (  ) มี จ านวนนักเรียนในโคราการ ................. คน (  ) ไม่มี 

สรขปผลการส ารวจ ครั้าที่ 1  ครั้าที่ 2 ครั้าที่ 3 ครั้าที่ 4 

     มาตรฐานที่ได้ ดี        

     ชื่อผู้ส ารวจ 
 

      

     วัน เดือน ปี ที่ส ารวจ         

 

 
 



 

วิาีการใช้แบบส ารวจ   
ให้แสดงเครื่องหมาย  " / "   ในช่องผลการส้ารวจหลังข้อมาตรฐานที่ถูกต้องครบถ้วนทุกรายการ                       
ให้แสดงเครื่องหมาย  " X "  ในช่องผลการส้ารวจหลังข้อมาตรฐานที่ไม่ถูกต้องหรือไม่ครบถ้วน 
ให้แสดงเครื่องหมาย  " - "   ในช่องผลการส้ารวจหลังข้อมาตรฐานในกรณีท่ีไม่มีกิจกรรมที่ระบุไว้ในข้อมาตรฐานและไม่เป็นปัญหาด้านสุขาภิบาลอาหาร  
                                  ให้ถือว่าผ่านมาตรฐานในข้อนั้น  

เรื่อา รายละเอียดมาตรฐาน ผลการส ารวจ หมายเหตข 
ครั้าที ่1 ครั้าที ่2 ครั้าที่ 3 ครั้าที ่4 

ก. สถานที่รับประทาน
อาหาร   
และบริเวณท่ัวไป 
 
ข. บริเวณท่ีเตรียม-ปรุง
อาหาร 
 
 
 
 
 
ค. ตัวอาหาร น้้า น้้าแข็ง 
เครื่องดื่ม 
 
 

1. สะอาด เป็นระเบียบ…………………………………………………..… 
2. โต๊ะ เก้าอ้ี สะอาด แข็งแรง จัดเป็นระเบียบ……………………….. 
3. มีการระบายอากาศที่ดี…………………………………………………… 
4. สะอาด เป็นระเบียบ พ้ืนท้าด้วยวัสดุถาวร แข็ง เรียบ สภาพ
ดี 
5. มีการระบายอากาศรวมทั้งกลิ่น และควันจากการท้าอาหาร
ได้ดี เช่น มีปล่องระบายควัน หรือพัดลมดูดอากาศที่ใช้การได้
ดี… 
6. ไม่เตรียมและปรุงอาหารบนพื้น……………………………………… 
7. โต๊ะเตรียม-ปรุงอาหาร และผนังบริเวณเตาไฟ ต้องท้าด้วย
วัสดุที่ท้าความสะอาดง่าย (เชน่ สแตนเลสกระเบื้อง) มีสภาพดี 
และพ้ืนโต๊ะต้องสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม………………………….. 
8. อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ต้องมีเลข   

สาระบบอาหาร เช่น 
................................... 
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.............. 
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............... 
 
 
…………… 
 
............... 

…………… 
............... 
............... 
............... 
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เรื่อา รายละเอียดมาตรฐาน ผลการส ารวจ หมายเหตข 
ครั้าที ่1 ครั้าที ่2 ครั้าที่ 3 ครั้าที ่4 

ค. ตัวอาหาร น้้า น้้าแข็ง 
เครื่องดื่ม (ต่อ) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ง . ภาชนะอุปกรณ์ 
 

9. อาหารสด เช่น เนื้อสัตว์ ผักสด ผลไม้ และอาหารแห้ง มี
คุณภาพดี แยกเก็บเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกัน วางสูงจากพ้ืนอย่าง
น้อย 60 ซม. หรือเก็บในตู้เย็น ถ้าเป็นห้องเย็น ต้องวางอาหารสูง
จากพ้ืนอย่างน้อย 30 ซม. ส้าหรับอาหารสดต้องล้างให้ 
สะอาดก่อนน้ามาปรุง…………………………………………………………… 
10. อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท มีคุณภาพดี 
เก็บเป็นระเบียบ สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 30 ซม.............................   
11. อาหารที่ปรุงส้าเร็จแล้ว เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปิด 
วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม……………………………………………. 
12. มีตู้ส้าหรับปกปิดอาหารที่ปรุงส้าเร็จแล้ว  และด้านหน้าของ
ตู้ต้องเป็นกระจก…………………………………………………………………. 
13. น้้าดื่ม เครื่องดื่ม น้้าผลไม้ต้องสะอาด ใส่ในภาชนะที่สะอาด  
มีฝาปิด มีก๊อกหรือทางเทรินน้้า หรือมอุีปกรณ์ที่มีด้ามส้าหรับตัก
โดยเฉพาะ และวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม……………………… 
14. น้้าแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด ใส่ในภาชนะท่ีสะอาด              
มีฝาปิด มีอุปกรณ์ท่ีมีด้ามส้าหรับคีบ หรือตักโดยเฉพาะ วางสูง
จากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. และต้องไม่มีสิ่งของอ่ืนแช่รวมไว้…….. 
 
15. ภาชนะอุปกรณ์ เช่น จาน ชาม ช้อน ส้อมฯลฯ ต้องท้าด้วย
วัสดุที่ไม่เป็นอันตราย เช่น สแตนเลส กระเบื้องเคลือบขาว แก้ว  
อลูมิเนียม เมลามีนสีขาว หรือสีอ่อน ส้าหรับตะเกียบต้องเป็นไม้
ไม่ตกแต่งสี หรือพลาสติกสีขาว.................................................. ... 
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เรื่อา รายละเอียดมาตรฐาน ผลการส ารวจ หมายเหตข 
ครั้าที ่1 ครั้าที ่2 ครั้าที่ 3 ครั้าที ่4 

ง . ภาชนะอุปกรณ์ (ต่อ) 
 

16. ภาชนะใส่น้้าส้มสายชู น้้าปลา และน้้าจิ้ม ต้องท้าด้วยแก้ว  
กระเบื้องเคลือบขาว มีฝาปิด และช้อนตักท้าด้วยกระเบื้อง
เคลือบขาว หรือสแตนเลส ส้าหรับเครื่องปรุงรสอ่ืนๆ ต้องใส่ใน
ภาชนะท่ีท้าความสะอาดง่าย มีฝาปิด และสะอาด…………………… 
17. ล้างภาชนะอุปกรณ์ด้วยวิธีการอย่างน้อย 2 ขั้นตอน     
โดยขั้นตอนที่ 1 ล้างด้วยน้้ายาล้างภาชนะ และข้ันตอนที่ 2          
ล้างด้วยน้้าสะอาด 2 ครั้ง หรือล้างด้วยน้้าไหลและอุปกรณ์การ
ล้างต้องสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม……………………………………… 
18. ใช้อ่างล้างภาชนะอุปกรณ์ท่ีมีท่อระบายน้้าที่ใช้การได้ดี  
อย่างน้อย 2 อ่าง…………………………………………………………………. 
19. จาน ชาม ถ้วย แก้วน้้า ถาดหลุม ฯลฯ เก็บคว่้าในภาชนะ
โปร่งสะอาดหรือตะแกรงวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. หรือ
เก็บในภาชนะหรือสถานที่ ที่สะอาดมีการปกปิด……………………… 
20. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามข้ึนในภาชนะโปร่งสะอาด  
หรือวางเป็นระเบียบในภาชนะท่ีสะอาด และมีการปกปิด ตั้งสูง
จากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม…………………………………………………… 
21. เขียงต้องมีสภาพดี ไม่แตกร้าวหรือเป็นร่อง มีเขียงใช้เฉพาะ
อาหารสุกและอาหารดิบ แยกจากกัน  มีฝาชีครอบ (ยกเว้นครัวที่
มีการป้องกันแมลงวันแล้ว)……………………………………………………. 
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เรื่อา รายละเอียดมาตรฐาน ผลการส ารวจ หมายเหตข 
ครั้าที ่1 ครั้าที ่2 ครั้าที่ 3 ครั้าที ่4 

จ.  การรวบรวมขยะและ 
น้้าโสโครก 
 
 
 
 
 
 
ฉ.  ห้องน้้า ห้องส้วม 
 
 
 
 
ช.  ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ 
 

22. ใช้ถังขยะที่ไม่รั่วซึม และมีฝาปิด…………………………………….. 
23. มีท่อหรือรางระบายน้้าที่มีสภาพดี ไม่แตกร้าว ระบายน้้าจาก
ห้องครัวและที่ล้างภาชนะอุปกรณ์ลงสู่ท่อระบายหรือแหล่งบ้าบัด
ได้ดี และต้องไม่ระบายน้้าเสียลงสู่แหล่งน้้าสาธารณะ
โดยตรง………………………………………………………………………………. 
24. มีบ่อดักเศษอาหารและดักไขมันที่ใช้การได้ดี ก่อนระบายน้้า
เสียทิ้ง……………มีการก้าลังปรับปรุงเพิ่มเติม…… 
 
25. ห้องน้้า ห้องส้วมต้องสะอาด ไม่มีกลิ่นเหม็น มีน้้าใช้เพียงพอ 
26. ห้องส้วมแยกเป็นสัดส่วน ประตูไม่เปิดสู่บริเวณท่ีเตรียม - 
ปรุงอาหาร ที่ล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์ ที่เก็บอาหาร และต้อง
มีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดีอยู่ในบริเวณห้องส้วม………………………… 
 
27. แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน…..แขนกุด……. 
28. ผูกผ้ากันเปื้อนสีขาว หรือมีเครื่องแบบ ผู้ปรุงจะต้องใส่หมวก  
หรือเนทคลุมผมด้วย……………………………………………………………. 
29. ต้องเป็นผู้มีสุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อ ไม่เป็นโรคผิวหนัง  
ส้าหรับผู้ปรุงจะต้องมีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปีนั้นให้
ตรวจสอบได้…………ไม่มีหลักฐานการตรวจสุขภาพ…….. 
30. มีสุขนิสัยที่ดี เช่น ตัดเล็บสั้น ไม่สูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงาน  
ไม่ใช้มือหยิบจับอาหารที่ปรุงเสร็จแล้วโดยตรง………………………… 
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แบบสรขปผลการส ารวจโราอาหาร (จ าแนกตามร้านย่อย) 
ส าหรับโราอาหารที่มีร้านจ าหน่ายอาหาร จ านวนมากกว่า 1 ร้านอึ้นไป 

ชื่อโราอาหาร....................................ชื่อโราเรียน/หน่วยาาน.........................................จัาหวัด....................... 
อ้อมาตรฐาน 

 
ชื่อเจ้าออาหรือหมายเลอร้าน 
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มาตรฐานที่ได้ 
ดี

มาก 
ดี ไม่ได้ 

                                  
                                  
                                  
                                  
                                  
                                  
                                  
                                  
                                  
                                  
                                  

จ านวนที่ได้มาตรฐาน                                  
จ านวนที่ไม่ได้มาตรฐาน                                  

รวม                                  
                  
          วัน/เดือน/ปี ท่ีตรวจ …………………………………. 
หมายเหตข โราอาหารที่ได้มาตรฐาน ร้านย่อยทขกร้านต้อาได้มาตรฐานทั้าหมด                                               ผู้ตรวจ ..............................................



   บันทึกผลการตรวจแบคทีเรียเบื้อาต้นด้วยน้ ายา SI-2  
ชื่อร้านอาหาร แผาลอย และโราอาหาร............................................................................................... 
เจ้าออาชื่อ..........................................................................................................................................   
         สถานที่ตั้า................................................................................................................................ 

 

ล าดับ ชนิดตัวอย่าา 
ผลการตรวจ 

ไม่พบ พบ 
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    

 
    ผู้ตรวจ......................................................................... 
     (...................................................................) 
    ต้าแหน่ง .........................................................................................  
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 
 

อั้นตอนการทดสอบชขดทดสอบโคลิฟอร์มอ้ันต้น SI-2 

 

 
1. ท้าความสะอาดพ้ืนที่ผิวสัมผัสด้วยแอลกอฮอล์ 70% 

 2. ท้าความสะอาดมือ/เครื่องมือด้วยแอลกอฮอล์ 70 % 

 

 

3.ใช้ส้าลีชุบแอลกอฮอล์เช็ดรอบปากขวดน้้ายา SI-2 

 

4. ตัดแทบรัดปากขวดออกด้วยมีดที่เช็ดแอลกอฮอล์ 70% 

 

5. ใช้ปลายมีดเปิดแทบรัดปากขวดออก 

  



 

 
 

 6. ฉีกห่อไม้พันส้าลีด้านไม้แล้วจุ่มลงในขวด SI-2 บิดไม้พอหมาด 

 

  

 

7. ใช้ไม้พันส้าลี 1 อันต่อชุดทดสอบ SI-2 1ชุด และต่อภาชนะ
อุปกรณ์ 3-5 ชิ้นต่อประเภท   
 7.1 น้าไม้พันส้าลีมาป้ายผิวภาชนะอุปกรณ์ท่ีจะตรวจโดยป้าย
พร้อมหมุน ไม้ไปช้าๆ ตามพ้ืนผิวที่สัมผัสอาหาร จานสวอปพื้นท่ี 4 
ตารางนิ้ว 

  

 

7.2 ช้อนสวอปพื้นท่ีที่สัมผัสอาหาร 

 

7.3 แก้วสวอปครึ่งนิ้วจากขอบบน 

 

7.4 ไม้ตะเกรียบสวอปหนึ่งนิ้วจากปลาย 



 

 
 

 

7.5 เขียงสวอปพื้นที่ 4 ตารางนิ้วด้านที่ใช้งานเพียง 1 ชิ้น 

 

8. หักไม้สวอปโดยดึงไม้ให้โผล่พ้นจากปากขวดครึ่งหนึ่ง 

 

9. แล้วหักไม้พันส้าลีกับปากขวดปล่อยไม้ลงในขวด 

 

10. ลนไฟที่ปากขวดเพ่ือฆ่าเชื้อ 

 

11. แล้วปิดฝาทันที 

 

วิาีการสวอปมือ 
1.  สวอปมือที่ถนัด โดยสวอปนิ้วจากปลายนิ้วข้อที่ 2 ยกเว้นหัวแม่
มือ ให้สวอปถึงข้อที่ 1 

 

2.  แล้วหักไม้พันส้าลีกับปากขวดปล่อยไม้ลงในขวด 



 

 
 

 

3.  หักสวอปโดยดึงไม้ให้โผล่พ้นจากปากขวดครึ่งหนึ่ง 

 

4.  ลนไฟที่ปากขวดเพื่อฆ่าเชื้อ 

 

5.  แล้วปิดฝาทันที 

 

วิาีการเก็บตัวอย่าาอาหารเหลว 
1. ใช้ช้อนชาที่ฆ่าเชื้อแล้ว ตกอาหารเหลวประมาณ 1 ช้อนชา  
.   ใส่ในขวดน้้ายา SI-2 

 

วิาีเก็บตัวอย่าาอาหารแอ็า 
1. ใช้กรรไกรที่ฆ่าเชื้อแล้ว ตัดอาหารแข็งให้มีขนาดเล็กลง 

 

2. ใช้ปากคีบท่ีฆ่าเชื้อแล้วคีบอาหารใส่ลงในขวดน้้ายา SI-2 ,1กรัม 



 

 
 

 

 

                                                                                 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 

วิาีตรวจสอบสารบอเเรกซ์ 

 
อขปกรส์ในชขดทดสอบ 

- ถ้วยพลาสติก 1 ใบ 
- หลอดหยด 1 อัน 
- ช้อนพลาสติก 1 อัน 
- กระดาษขมิ้น( 50 แผ่น )1 ขวด 
- น้้ายาทดสอบบอแรกซ์ 1 ขวด 

อั้นตอนการทดสอบ 
1.  สับอาหารออกเป็นชิ้นเล็กฯ เท่าหัวไม้ขีดไฟ 
2.  ตักอาหาร 1 ช้อนใส่ในถ้วย 
3.  เติมน้้ายาทดสอบบอแรกซ์ลงบนอาหารจนชุ่ม แล้วกวนให้เข้ากัน 
4.  จุ่มกระดาษขม้ินให้เปียกครึ่งแผ่น 

การประเมินผล 
1.น้ากระดาษขมิ้นที่จุ่มในอาหารที่เปียกวางบนจาน แล้วน้าไปวางกลางแดด 10 นาที 
2.ถ้ากระดาษมีสีส้มจนถึงแดง แสดงว่ามีสารบอแรกซ์ปนอยู่ 

อ้อควรระวัา 
1.   น้้ายาทดสอบบอแรกซ์ สภาพเป็นกรด หากเปื้อนมือหรือส่วนใดของร่างการ ให้ล้างด้วนน้้าสบู่ 
2.   ห้ามวางใกล้มือเด็ก 

การเก็บรักษา 
-    เก็บท่ีอุณหภูมิห้อง 
-    กระดาษขมิ้นเมื่อใช้แล้วต้องปิดฝาให้สนิท 
-    ห้ามถูกแสงแดด 

 
 



 

 
 

วิาีทดสอบสารกันรา 

 
หลักการ  

มีการน้าวัตถุกันเสียกันรามาใส่ในน้้าดองผักผลไม้ที่วางขายในตลาดเพื่อให้น้้าดองผักผลไม้ ดูใสเหมือนใหม่อยู่เสมอ 
กรดซาลิซิลิคเป็นสารเคมีตัวหนึ่งที่น้ามาใช้เพ่ือวัตถุประสงค์ดังกล่าว เนื่องจากกรดซาลิซิลิคเป็นสารเคมีที่มีคุณสมบัติยับยั้ง
การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ได้ดี แต่เป็นอันตรายกับมนุษย์  กระทวงสาธารณะสุขจึงได้ก้าหนดห้ามน้ากรดซาลิซิลิคมาใช้
เจือปนใน  
วิาีการทดสอบ 
 1. เทน้้าดองผักหรือผลไม้ใส่ถ้วยเบอร์1 และเบอร์ 2  
   ถ้วยละ5มิลลิลิตร(ควรก้าหนดเบอร์บนถ้วยก่อนใส่ตัวอย่าง) 
 2. หยดน้้ายาทดสอบกรดซาลิซิลิค 1 ลงในถ้วยที่ 2 จ้านวน 1 ซีซี 
 3. เติมน้้ายาทดสอบกรดซาลิซิลิค  2 ลงในถ้วยทั้ง 2 ถ้วยละ 1 ซีซี    สังเกตสีที่เกิดขึ้นในถ้วยทั้ง 2 ทันที โดยไม่
ต้องเขยา 
การประเมินผล     

 
1. ถ้าถ้วยที่ 1 เกิดสีเดียวกับถ้วยที่ 2  (แต่ความเข้มของสีอาจไม่เท่ากัน) แสดงว่าอาหารนั้นมีกรดซาลิซิลิค 

 
 2. ถ้าถ้วยที่ 1 ไม่เกิดสีเดียวกันกับถ้วยที่ 2 แสดงว่าอาหารนั้นไม่มีกรดซาลิซิลิค 
อ้อควรระวัา       

- น้้ายาทดสอบกรดซาลิซิลิค 1 และ 2 เป็นกรดเล็กน้อยหากหกเปื้อนมือ ให้ล้างด้วยน้้าและฟอกสบู่ให้สะอาด  
- อย่าวางชุดทดสอบไว้ใกล้มือเด็ก 
 



 

 
 

วิาีทดสอบสารฟอกอาว 

 
 

หลักการ 
       แม่ค้าได้น้าผงเคมีที่ใช้ฟอกขาวมาใช้ในอาหาร เพ่ือให้อาหารมีสีขาว ดูคุณภาพดีและมีบางคนได้ใช้ผงเคมีที่ฟอกขาว 
ได้แก่ โซเดียมไดไทโอไนต์ หรือโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ มาฟอกอาหารหลายอย่าง แต่สารที่ใช้ฟอกขาวนี้เป็นอันตราย - 
อขปกรส์ในการทดสอบ  
   -        ถ้วยพลาสติก                                        1              ใบ  
   -        น้้ายาทดสอบในขวดหยด                          1              ขวด  
อั้นตอนการทดสอบ  
 1.ถ้าอาหารเป็นของเหลวให้เทตัวอย่างของเหลวนั้น  ลงในถ้วยพลาสติก จ้านวน 5 มิลิลิตร ถ้าอาหารเป็นของแข็ง    
ตักอาหารครึ่งช้อนชาใส่ในถ้วยเติมน้้าสะอาดประมาณ 10 มิลลิลิตร แล้วบดตัวอย่างให้แตก 
 2. หยดน้้ายาทดสอบ จ้านวน 1-3 หยด ลงในถ้วยเขย่าให้เข้ากัน แล้วสังเกตสีของส่วนที่เป็นน้้าในถ้วย 
การประเมินผล 

1.ถ้าของเหลวมี  สีเทา หรือ สีด้า แสดงว่า    อาหารมีสารโซเดียมไฮโดซัลไฟต์ (ไม่ควรรับประทาน ) 
2.ถ้าของเหลวมี  สีฟ้าอ่อน หรือ สีเขียว แสดงว่าอาหาร   ไม่มีสารโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ 

 
 



 

 
 

วิาีทดสอบสารฟอร์มาลีน 

 
หลักการ 
       ฟอร์มาลินมีคุณสมบัติในการท้าให้อาหารสดคงทน จึงท้าให้ผู้จ้าหน่ายอาหาร เนื้อสัตว์สด ผักสด มีการน้าเอาสารนี้มา
ใช้ในการท้าให้อาหารดูสดอยู่เสมอ แต่ฟอร์มาลินเป็นสารที่มีอันตรายต่อสุขภาพ ไม่ควรใช้บริโภคจึงจ้าเป็นที่จะต้อง
ตรวจสอบ เฝ้าระวังการใช้สารดังกล่าว 
อั้นตอนการทดสอบชขดทดสอบฟอร์มาลินในอาหาร (น้ ายาดอาศพ) 
 1. เทน้้าแช่อาหารที่สงสัยลงในขวดสารทดสอบที่ 1  ให้ได้ความสูงของของเหลวประมาณ 1 ใน 3 ของขวด    
(หากไมม่ีน้้าแช่อาหารนั้นจะผ่านการแช่ฟอร์มาลินให้ใช้น้้าสะอาดรินผ่านอาหาร นั่นมาในปริมาณที่พอตรวจ)    ปิดฝาขวด
เขย่าจนสารทดสอบในขวดละลายหมด 
 2. ถ่ายของเหลวจากขวด สารทดสอบท่ี 1 ลงขวด สารทดสอบท่ี 2   ปิดฝาขวดและเขย่าเล็กน้อย 
 3. ถ่ายของเหลวจากขวดสารทดสอบท่ี 2 ลงขวด สารทดสอบท่ี 3   แล้วรีบปิดฝาขวด แกว่งเบาๆ ให้ของเหลวเข้า
กันแล้วสังเกตสีที่เกิดข้ึน  
          4.  ถ้ามีสีเกิดขึ้นตั่งแต่ สีชมพูจนถึงสีแดง    แสดงว่าน้้ามีฟอร์มาลีนผสมอยู่ 

 



 

 
 

วิาีทดสอบสารเคมีก าจัดศัตรูพืช(ยาฆ่าแมลา) 

 
หลักการ 
      มีการส่งเสริมให้บริโภคผักผลไม้ เพ่ือสุขภาพจะได้แข็งแรง แต่ผักและผลไม้มักมียาฆ่าแมลงปนเปื้อนท้าให้เกิดอัตราย
ต่อผู้บริโภค 
อขปกรส์ 

1. ขวดพลาสติก (ขวดสกัด) 10 ขวด 
2. หลอดทดสอบชนิดแก้ว 10 อัน 
3. หลอดทดสอบชนิดพลาสติก 11 อัน 
4. หลอดหยดขนาด 3 ซีซี 3 อัน  
5. หลอดหยดขนาดเล็ก 1 อัน 
6. ถุงมือ 2 คู่  

สารเคมี 
1. น้้ายาสกัด 1 ขวด 
2. น้้ากลั่น 1 ขวด 
3. น้้ายาทดสอบ 1 / 1 ขวด 
4. น้้ายาทดสอบ 2 / 1 ขวด 
5. น้้ายาทดสอบ 3 / 1 ขวดวิธีทดสอบ 

อั้นตอนการทดสอบ 
 1. หั่นผักหรือผลไม้ที่จะตรวจให้เป็นชิ้นเล็กๆ ใส่ลงในขวดสกัด ตัวอย่างให้ได้ 3 ขีดของขวด 
 2. เติมน้้ายาสกัด 6 ซีซี ปิดฝาขวดให้แน่น เขย่าแรงๆ ประมาณ 2 นาที 
 3. ค่อย ๆ เปิดฝาขวด รินน้้ายาสกัด ลงในหลอดแก้วจนหมด 
 4. จุ่มหลอดแก้วลงในแก้วน้้าที่มีน้้าอุ่นอยู่ประมาณครึ่งแก้ว     เพื่อระเหยน้้ายาสกัด 
 5. ขณะรอน้้ายาสกัดระเหย เติมน้้ากลั่น 1 ซีซี.     ลงในขวดน้้ายาทดสอบ 1 ตั้งทิ้งไว้ 
 6. แกว่งหลอดที่จุ่มอยู่ในแก้วน้้าอุ่นจนน้้ายาสกัดเหลือประมา   1 หยด ยกออกหมุนหลอดจนแห้ง 
 7. เติมน้้ายาทดสอบ 2 ลงในหลอดแก้ว ข้อ 6 และหลอดควบคุม หลอดละ 3 ซีซี. 
 8. เติมน้้ายาทดสอบ 1 ที่เตรียมไว้ลงในหลอดแก้ว     และหลอดควบคุม หลอดละ 2 หยด เข่ยาและตั้งทิ้งไว้ 



 

 
 

 9. รินน้้ายาจากหลอดแก้ว ลงในหลอดพลาสติก  (หลอดตัวอย่าง) 
 10. เติมน้้ายาทดสอบ 3 ลงในหลอดตัวอย่างและหลอดควบคุม หลอดละ 2 หยด เขย่าให้เข้ากัน จับเวลา สังเกตุสี
ที่เกิดขึ้น ที่เวลา 5 นาที พอดี 

 


