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	ข้อกำหนดพื้นฐานด้านสุขาภิบาลอาหารสำหรับร้านอาหารของกรมอนามัยทั้งหมด 15 ข้อ
	ผลตรวจ
	หมายเหตุ

	1. สถานที่รับประทานอาหาร สถานที่เตรียมปรุง-ประกอบอาหารต้องสะอาดเป็นระเบียบ และจัดเป็นสัดส่วน
	
	

	2. ไม่เตรียม-ปรุงอาหารบนพื้นและบริเวณหน้าหรือในห้องน้ำห้องส้วม และต้องเตรียมปรุงอาหารบนโต๊ะที่สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.
	
	

	3. ใช้สารปรุงแต่งอาหารที่ปลอดภัยมีเครื่องหมายรับรองของทางราชการ เช่น มีทะเบียนตำรับอาหาร (อย.) 
     เครื่องหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.)
	
	

	4. อาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนนำมาปรุงหรือเก็บ การเก็บอาหารประเภทต่างๆ ต้องแยกเก็บเป็นสัดส่วน 
    อาหารประเภทเนื้อสัตว์ดิบเก็บในอุณหภูมิที่ไม่สูงเกิน 7.2 องศาเซลเซียส
	
	

	5. อาหารปรุงสำเร็จแล้วเก็บในภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.
	
	

	6. น้ำแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาดเก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด ใช้อุปกรณ์ที่มีด้ามสำหรับคีบหรือ
    ตักโดยเฉพาะ วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. และต้องไม่มีของอื่นแช่รวมไว้
	
	

	7. ล้างภาชนะด้วยน้ำยาล้างภาชนะแล้วล้างด้วยน้ำสะอาดอีก 2 ครั้ง หรือล้างด้วยน้ำไหล และที่ล้างภาชนะต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.
	
	

	8. เขียงและมีดต้องมีสภาพดี แยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุก เนื้อสัตว์ดิบและผักผลไม้
	
	

	9. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาด และมีการปกปิดเก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.
	
	

	10. มูลฝอยและน้ำเสียทุกชนิด ได้รับการกำจัดด้วยวิธีที่ถูกหลักสุขาภิบาล
	
	

	11. ห้องส้วมสำหรับผู้บริโภคและผู้สัมผัสอาหารต้องสะอาด มีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดี และมีสบู่ใช้ตลอดเวลา
	
	

	12. ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาดสวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อนที่สะอาด และสวมหมวกหรือ เน็ทคลุมผม
	
	

	13. ผู้สัมผัสอาหารต้องล้างมือให้สะอาดก่อนเตรียม ปรุง ประกอบ และจำหน่ายอาหารทุกครั้ง และต้องใช้
      อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุงเสร็จแล้วทุกครั้ง
	
	

	14. ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือ ต้องปกปิดแผลให้มิดชิดและหลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานที่มีโอกาส
      สัมผัสอาหาร
	
	

	15. ผู้สัมผัสอาหารที่เจ็บป่วยด้วยโรคที่สามารถติดต่อไปยังผู้บริโภคได้ โดยมีน้ำและอาหารเป็นสื่อ ให้หยุด
     ปฏิบัติงานจนกว่าจะรักษาหายขาด
	
	


ข้อแนะนำ................................................................................................................................................................................................
…………………………………………………………………………………………………………………………………………

                                                                                              ผู้ตรวจ.......................................................วันที่ตรวจ......../........../........... 
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กลุ่มงานอนามัยสิ่งแวดล้อมฯ สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดพระนครศรีอยุธยา
