
ข้อก ำหนดด้ำนสุขำภบิำลอำหำร
ส ำหรับแผงลอยจ ำหน่ำยอำหำร

ส ำนักสุขำภบิำลอำหำรและน ำ้  กรมอนำมยั



*** ผ่ำนเกณฑ์ทำงกำยภำพ ***

- แผงลอยจ ำหน่ำยอำหำร ผ่ำนเกณฑ์ทำงกำยภำพของกรมอนำมัย 12 ข้อ

*** เกณฑ์ทำงแบคทีเรีย ***

- ผ่ำนเกณฑ์ทำงแบคทีเรียร้อยละ 90   โดยกำรตรวจด้วยน ำ้ยำ SI-2 
( อำหำร 5 ตัวอย่ำง, ภำชนะ 3 ตัวอย่ำง และมือผู้สัมผสัอำหำร 2 ตัวอย่ำง )

เกณฑ์มำตรฐำน Clean Food Good Taste 



มำตรฐำนทำงกำยภำพ
ส ำหรับแผงลอยจ ำหน่ำยอำหำร

1.   แผงลอยจ ำหน่ำยอำหำรท ำจำกวสัดุทีท่ ำ 

ควำมสะอำดง่ำย  มีสภำพด ี  เป็นระเบียบ

อยู่สูงจำกพืน้อย่ำงน้อย 60 ซม.





2.  อำหำรปรุงสุก มกีำรปกปิด หรือมี
กำรป้องกนัสัตว์แมลงน ำโรค



3.  สำรปรุงแต่งอำหำร  ต้องมเีลขสำรบบอำหำร



4. น ำ้ด่ืมต้องเป็นน ำ้ที่สะอำด  ใส่ในภำชนะ  
ที่สะอำด มีกำรปกปิด มีก๊อกหรือ 
ทำงเทรินน ำ้



5. เคร่ืองด่ืมต้องใส่ภำชนะที่สะอำด มีกำร  
ปกปิด และมีที่ตักที่มีด้ำมยำว หรือมีก๊อก
หรือทำงเทรินน ำ้



6. น ้ำแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอำด  เกบ็ในภำชนะที่ 

สะอำด มีฝำปิด อยู่สูงจำกพืน้อย่ำงน้อย 60 ซม. 

ที่ตักน ้ำแข็งมีด้ำมยำว และ  ต้องไม่น ำอำหำร  

หรือส่ิงของอย่ำงอ่ืนไปแช่ไว้ในน ้ำแข็ง





7. ล้ำงภำชนะด้วยน ำ้ยำล้ำงภำชนะ  
แล้วล้ำงด้วยน ำ้สะอำด 2 คร้ังหรือล้ำง
ด้วยน ำ้ไหล  และอปุกรณ์กำรล้ำง  
ต้องวำงสูงจำกพืน้อย่ำงน้อย 60 ซม.



8. ช้อน ส้อม ตะเกยีบ วำงตั้งเอำด้ำมขึน้  ในภำชนะ
โปร่งสะอำด หรือวำงเป็นระเบียบในภำชนะ  
โปร่งสะอำดและ มกีำรปกปิด  เกบ็สูงจำกพืน้
อย่ำงน้อย 60 ซม.



9. มกีำรรวบรวมมูลฝอย  และเศษอำหำร

เพ่ือน ำไปก ำจัด



10. ผู้สัมผสัอำหำรแต่งกำยสะอำด  สวมเส้ือมแีขน  
ผู้ปรุงต้องผูกผ้ำกนัเป้ือนและสวมหมวก
หรือเน็ทคลมุผม



11. ใช้อปุกรณ์ในกำรหยบิจบัอำหำร

ทีป่รุงส ำเร็จแล้ว



12. ผู้สัมผสัอำหำรทีม่บีำดแผลที่มือ 

ต้องปกปิดแผลให้มิดชิด



กำรใช้ชุดทดสอบ SI-2

ตรวจสอบอำหำร ตรวจสอบภำชนะ

ตรวจสอบมือผู้สัมผสัอำหำร

( อำหำร 5 ตัวอย่ำง, ภำชนะ 3 ตัวอย่ำง และมือผู้สัมผสัอำหำร 2 ตัวอย่ำง )




