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มาตรฐานทางกายภาพส าหรับโรงอาหาร 

1. สถานที่รับประทาน สถานที่เตรียมปรุง ประกอบอาหาร     
ต้องสะอาดเป็นระเบียบ และจัดเป็นสัดส่วน  

ก. สถานที่รับประทานอาหาร 



2. โต๊ะ เก้าอี้ สะอาด แข็งแรง จัดเป็นระเบียบ 

3. มีการระบายอากาศที่ดี 



4. สะอาด เป็นระเบียบ พื้นท าด้วยวัสดุถาวร แข็ง เรียบ สภาพดี  

5. มีการระบายอากาศ รวมทั้งกลิ่น และควันจากการท าอาหารได้
ด ี

ข. บริเวณที่เตรียม - ปรุงอาหาร 



6. ไม่เตรียมปรุงอาหารบนพื้น และบริเวณหน้า  หรือในห้องน้ า 
ห้องส้วม และต้องเตรียมปรุงอาหารบนโต๊ะที่สูงจากพื้นอย่าง
น้อย 60 ซม. 



7. โต๊ะเตรียม – ปรุง และผนังบริเวณเตาไฟ ต้องท าด้วยวัสดุ 

    ที่ท าความสะอาดง่าย 



8. อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ต้องมีเลข
สารบบอาหาร อย. 

ค. อาหาร น้ า น้ าแข็ง เครื่องดื่ม 



9. อาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนน ามาปรุง หรือเก็บ  การเก็บ
อาหารประเภทต่างๆ ต้องแยกเก็บเป็นสัดส่วน  อาหารประเภท
เนื้อสัตว์ดิบเก็บในอุณหภูมิที่ต่ ากว่า 5 องศาเซลเซียส 



10. อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท มีคุณภาพดี  
     เก็บเป็นระเบียบสูงจากพื้นอย่างน้อย 30 ซม. 



11. อาหารที่ปรุงส าเร็จแล้ว เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการ
ปกปิด วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. 



12. มีตู้ส าหรับปกปิดอาหารที่ปรุงส าเร็จแล้ว และด้านหน้า
ของตู้ต้องเป็นกระจก 



13. น้ าดื่ม เครื่องดื่ม น้ าผลไม้ต้องสะอาด ใส่ในภาชนะที่
สะอาด มีฝาปิด มีก๊อกหรือทางเทรินน้ า หรือมีอุปกรณ์ที่มี
ด้ามส าหรับตักโดยเฉพาะ และวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 
ซม. 



14. น้ าแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาดมีฝา
ปิด ใช้อุปกรณ์ที่มีด้ามส าหรับคีบ หรือตักโดยเฉพาะ วางสูง
จากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. และต้องไม่มีสิ่งของอื่นแช่รวมไว้ 



15. ภาชนะอุปกรณ์ เช่น จาน ชาม ช้อน ส้อม ฯลฯ ต้องท าด้วย
วัสดุที่ไม่เป็นอันตราย เช่น สแตนเลส กระเบื้องเคลือบขาว 

ง. ภาชนะอุปกรณ์ 



16. ภาชนะใส่น้ าส้มสายชู น้ าปลา และน้ าจิ้ม ต้องท าด้วยแก้ว 
กระเบื้องเคลือบขาว มีฝาปิด และช้อนตักท าด้วยกระเบื้อง
เคลือบขาว หรือสแตนเลส ส าหรับเครื่องปรุงรสอื่นๆ ต้องใส่ใน
ภาชนะที่ท าความสะอาดง่าย มีฝาปิด  



17. ล้างภาชนะด้วยน้ ายาล้างภาชนะ แล้วล้างด้วยน้ าสะอาด 2 
ครั้ง หรือล้างด้วยน้ าไหล และที่ล้างภาชนะต้องวางสูงจากพื้น
อย่างน้อย 60 ซม. 

18. ใช้อ่างล้างภาชนะอุปกรณ์ที่มีท่อระบายน้ าที่ใช้การได้ดี 
อย่างน้อย 2 อ่าง 



19. จาน ชาม ถ้วย แก้วน้ า ถาดหลุม ฯลฯ เก็บคว่ าในภาชนะ
หรือตะแกรง วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. หรือเก็บใน
ภาชนะหรือสถานท่ี ที่สะอาด มีการปกปิด 





20. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่ง
สะอาด หรือวางเป็นระเบียบในภาชนะโปร่งสะอาดและมีการ
ปกปิด เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. 



21. เขียงและมีด ต้องมีสภาพดี แยกใช้ระหว่าง
เนื้อสัตว์สุก เนื้อสัตว์ดิบ และผักผลไม้ 





22. ใช้ถังขยะที่ไม่รั่วซึม และมีฝาปิด 

23. มีท่อหรือรางระบายน้ าที่มีสภาพดี ไม่แตกร้าว และต้องไม่
ระบายน้ าเสียลงสู่แหล่งน้ าสาธารณะโดยตรง 

จ. การรวบรวมขยะ และน้ าโสโครก 



24. มีบ่อดักเศษอาหารและดักไขมันที่ใช้การได้ดี  
    ก่อนระบายน้ าเสียทิ้ง 





25. ห้องน้ า ห้องส้วมต้องสะอาด ไม่มีกลิ่นเหม็น มีน้ าใช้เพียงพอ 

26. ห้องส้วมแยกเป็นสัดส่วน ประตูไม่เปิดสู่บริเวณที่เตรียม – ปรุง
อาหาร และต้องมีอ่างล้างมือท่ีใช้การได้ดีอยู่ในบริเวณห้องส้วม 

ฉ. ห้องน้ า ห้องส้วม 



27. ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน  

28. ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อน ที่สะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

ช. ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ 



29. ผู้สัมผัสอาหารต้องเป็นผู้มี
สุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อ ไม่เป็น
โรคผิวหนัง ส าหรับผู้ปรุงจะต้องมี
หลักฐาน การตรวจสุขภาพในปี
นั้นให้ตรวจสอบได้ 







30. มีสุขนิสัยที่ดี เช่น ตัดเล็บสั้น ไม่สูบ
บุหรี่ขณะปฏิบัติงาน ไม่ใช้มือหยิบจับ
อาหารที่ปรุงเสร็จแล้ว โดยตรง 




