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รูปแบบการบริโภคอาหารที0เปลี0ยนแปลงไป

การทาํอาหารเองที+บ้าน

การรับรับประทานอาหารนอกบ้าน

การจัดบริการนอกที+ตั 6ง

การจัดบริการนอกที+ตั 6ง

รถเร่ / Food Truck

Online Food delivery









บาทบาทหน้าที(ของผู้ประกอบกจิการ สถานที(จาํหน่ายอาหาร

ถูกต้อง : ตามกฎหมาย

ถูกหลัก : สุขาภบิาลอาหาร

ถูกใจ : ผู้บริโภค



-ถกูต้อง : ตามกฎหมาย

การอบรมผู้ประกอบกจิการ

และผู้สัมผัสอาหาร

การขอใบอนุญาตหรือ

หนังสือรับรองการแจ้ง

จัดทาํบญัชีรายชื:อผู้ผ่านการอบรม

เกบ็ไว้ ณ สถานที:จาํหน่ายอาหาร



-ถกูหลัก : สุขาภบิาลอาหาร

มาตรฐานสุขาภบิาลอาหาร

สถานที0จาํหน่ายอาหาร

E. สถานที0จาํหน่ายอาหาร

G. สุขลักษณะอาหาร

K. ภาชนะ อุปกรณ์

N. สุขลักษณะส่วนบุคคล

P. สัตว์ แมลงนําโรค

มาตรฐาน ”สถานที:จาํหน่ายอาหาร”

ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของ

สถานที:จาํหน่ายอาหาร พ.ศ. OPQR



ü อาหารสะอาด ปลอดภยั

ü รสชาตอิร่อย ถูกใจผู้บริโภค

ü การบริหารจดัการผู้สัมผัสอาหาร/พนักงาน

G. การสร้างความรู้ จติวญิญาณ          

K. พฤตกิรรมทีOพงึประสงค์ของพนักงาน

3. การควบคุม กาํกับ พนักงาน

ü การมุ่งมัOนในการพฒันาร้านอาหาร

G. ความคดิสร้างสรรค์/อัตลักษณ์

K. การบริการจดัการร้านให้ตดิตลาด

-ถกูใจ ปลอดภยั : ผู้บริโภค









สถานท่ีจ าหน่ายอาหาร
✓ อาคาร สถานที ่หรอื บรเิวณใด ๆ 

ทีม่ใิช ่ทีห่รอืทางสาธารณะ

✓ จดัไวเ้พือ่ประกอบอาหาร หรอื
ปรงุอาหารจนส าเรจ็

✓ มกีารจ าหน่ายใหแ้ก่ผูซ้ือ้   
สามารถบรโิภคไดท้นัท ี

ทัง้น้ี ไมว่า่จะเป็นการจ าหน่าย
(1) จดัใหม้บีรเิวณทีน่ัง่รบัประทานอาหาร

หรอื 
(2) ซือ้อาหารน าไปบรโิภคทีอ่ื่น



รา้นอาหาร

ภตัตาคาร

สวนอาหาร

สถานทีจ่ าหน่ายอาหาร

ศนูยอ์าหาร

โรงอาหาร

หอ้งอาหารในโรงแรม

รา้นก๋วยเตีย๋ว รา้นกาแฟ

และเครือ่งดืม่



การจดัการสุขลกัษณะ
สถานทีจ่ าหน่ายอาหาร

สถานทีจ่ าหน่ายอาหารมกีารจดัการสขุลกัษณะทีด่ี
ลดความเสีย่งต่อการเกดิโรคตดิต่อ

ผูบ้ริโภคมีสขุภาพดี



หมวดที ่1 

การจดัการ
สถานทีจ่ าหน่าย
อาหาร

✓ บรเิวณทีจ่ าหน่าย และบรโิภคอาหาร

✓ บรเิวณทีเ่ตรยีม ปรุง ประกอบอาหาร 

✓ บรเิวณหอ้งสว้ม

✓ คา่ความเขม้ของแสงสวา่ง



บรเิวณทีจ่ าหน่าย และ บรโิภคอาหาร

1 พืน้ สะอาด  ไมม่ขียะ  เศษอาหาร  ระหวา่ง
ใหบ้รกิาร 

2 ผนงั เพดาน สะอาด ไมม่หียากไย่



ปฏบิตัติามกฎหมายการควบคุมผลติภณัฑย์าสบู

3 สถานทีจ่ าหน่ายอาหาร เป็นเขตปลอดบุหรี ่

✓ บรเิวณทีม่รีะบบปรบัอากาศ
(เป็นเขตปลอดบุหรีท่ ัง้หมด)

✓ บรเิวณทีไ่มม่รีะบบปรบัอากาศ
(สามารถจดัพืน้ทีส่บูบุหรีไ่ด)้



ในพืน้ทีจ่ าหน่ายอาหาร และ บรโิภคอาหาร

4 มี อ่างลา้งมอื / อุปกรณ์ท าความสะอาดมอื



5 โต๊ะ เกา้อี ้ทีใ่ชบ้รโิภคอาหาร สะอาด  ไมช่ ารุด  
ไมม่คีราบสกปรก 

6 ไมพ่บ สตัว ์แมลงน าโรค สตัวเ์ลีย้ง
พืน้ทีร่บัประทานอาหาร



จดัจุดบรกิารชอ้นกลาง หรอื จดัเสริฟ์พรอ้มอาหาร

7 จดับรกิารชอ้นกลาง
(อาหารทีต่อ้งรบัประทานรว่มกนั)



8
หา้มใช ้ก๊าซหุงตม้ เป็นเชือ้เพลงิบนโต๊ะ หรอื ที่

รบัประทานอาหาร 9

ใชแ้อลกอฮอลแ์ขง็ ทีไ่ดม้าตรฐาน มอก.
เป็นเชือ้เพลงิ ในการอุ่น/ปรงุอาหาร

มอก. 950-2547



10
ม ีมาตรการ หรอื อุปกรณ์ หรอื 
เครือ่งมอื ป้องกนัอคัคภียั 
ในสถานทีจ่ าหน่ายอาหาร



หมวดที ่1 

การจดัการ
สถานทีจ่ าหน่าย
อาหาร

✓ บรเิวณทีจ่ าหน่าย และบรโิภคอาหาร

✓ บรเิวณทีเ่ตรยีม ปรงุ ประกอบอาหาร 



บรเิวณทีเ่ตรยีม ปรุง ประกอบอาหาร

พืน้ ท าดว้ยวสัดุแขง็แรง ไมช่ ารดุ ท าความสะอาดงา่ย สะอาด ไมม่นี ้าขงั ขยะ เศษอาหาร

1 2



บรเิวณทีเ่ตรยีม ปรุง ประกอบอาหาร

ผนงั เพดาน สะอาด 
ไมม่หียากไยห่รอืคราบน ้ามนั

มปีลอ่งระบายควนั / พดัลมดดูอากาศ

3 4
การระบายอากาศเพยีงพอ 



5
มอี่างลา้งมอื ส าหรบัผูส้มัผสัอาหาร

สะอาด ไมส่กปรก  ใชก้ารไดด้ ี มสีบู่ลา้งมอืตลอดเวลา



โต๊ะ เตรยีม  ประกอบ  ปรงุอาหาร
สงูจากพืน้อยา่งน้อย 60 เซนตเิมตร 

6

สะอาด มสีภาพด ีไมม่คีราบสกปรกไมเ่ตรยีม ประกอบ ปรงุอาหาร
บนพืน้ และบรเิวณหน้าหอ้งสว้ม

7



ไมพ่บ
สตัว ์ แมลงน าโรค  สตัวเ์ลีย้ง 

8

บรเิวณทีเ่ตรยีม ปรงุ ประกอบอาหาร



สารเคมี จดัเกบ็แยกจาก
ทีเ่ตรยีม ปรงุ ประกอบอาหาร 

9

ไมน่ าภาชนะบรรจุ สารเคม ี
มาบรรจุอาหารมีการติดฉลากหรือป้ายสารเคมีท่ีชดัเจน

10



11
ถงัขยะ สภาพด ีไมร่ ัว่ซมึ มฝีาปิดมดิชดิ

การจดัการขยะ

12
บรเิวณถงัขยะ   สะอาด   ไมส่กปรก

ไมม่ขียะตกคา้ง

13
แยกเศษอาหาร ออกจากขยะประเภทอื่น



การจดัการขยะ

14

การจดัการน ้าเสยี
ทอ่  รางระบายน ้า 
ระบายน ้าไดด้ ี ไมม่เีศษอาหารตกคา้ง

15
มบี่อดกัไขมนั หรอื การบ าบดัน ้าเสยีก่อนระบายทิง้สู่
สาธารณะ



หมวดที ่1 

การจดัการ
สถานทีจ่ าหน่าย
อาหาร

✓ บรเิวณทีจ่ าหน่าย และบรโิภคอาหาร

✓ บรเิวณทีเ่ตรยีม ปรงุ ประกอบอาหาร 

✓ บรเิวณหอ้งสว้ม



1 หอ้งสว้ม อ่างลา้งมอื มจี านวนเพยีงพอ 
พรอ้มใชง้านตลอดเวลาทีใ่หบ้รกิาร

การจดัการสว้ม

2 สะอาด   ไมม่กีลิน่เหมน็ 
ไมม่นี ้าขงั  คราบสกปรก

4 แยกเป็นสดัสว่น ประตูตอ้งปิดตลอดเวลา
จากทีเ่กบ็ เตรยีม ปรุง ประกอบ 
จ าหน่ายอาหาร  และบรโิภคอาหาร

3 อ่างลา้งมอื  ใชก้ารไดด้ ี
สะอาด ไมส่กปรก มสีบูใ่ชต้ลอดเวลา 



หมวดที ่1 

การจดัการ
สถานทีจ่ าหน่าย
อาหาร

✓ บรเิวณทีจ่ าหน่าย และบรโิภคอาหาร

✓ บรเิวณทีเ่ตรยีม ปรงุ ประกอบอาหาร 

✓ บรเิวณหอ้งสว้ม

✓ คา่ความเขม้ของแสงสวา่ง



การจดัการ
ความเขม้
ของแสงสวา่ง

บรเิวณ (1) จุดจ าหน่ายอาหาร  (2) จุดใหบ้รกิารอาหารแบบบรกิารตนเอง (บุฟเฟ่ต)์ 
และ บรเิวณทีเ่ตรยีม ปรงุอาหาร มทีีค่รอบหลอดไฟ 



หมวดที ่2 

การจดัการ
สขุลกัษณะของ
อาหาร
(การท า ประกอบ ปรงุอาหาร
การเกบ็รกัษาอาหาร
การจ าหน่ายอาหาร)

✓ อาหารสด อาหารแหง้ 
✓ อาหารปรุงส าเรจ็พรอ้มบรโิภค

✓ น ้าดื่ม และ น ้าใช้

✓ น ้าแขง็



หมวดที ่2 

การจดัการ
สขุลกัษณะของ
อาหาร
(การท า ประกอบ ปรงุอาหาร
การเกบ็รกัษาอาหาร
การจ าหน่ายอาหาร)

✓ อาหารสด อาหารแหง้ 
✓ อาหารปรุงส าเรจ็พรอ้มบรโิภค



เนื้อสตัวส์ด สะอาด ไมม่กีลิน่เน่าเสยี 
ลกัษณะผดิธรรมชาติ

2 เนื้อสตัวส์ด เกบ็ทีอุ่ณหภูมิ
ต ่ากวา่ 5 องศาเซลเซยีส

1

เกบ็ในภาชนะสะอาด วางสงูจากพืน้อยา่งน้อย 60 เซนตเิมตร



เน้ือสตัวส์ด 
ผกัสด
ผลไมส้ด

มกีารลา้ง 
ก่อนน ามา
ปรงุอาหาร

3 วธิกีารลา้งผกั และ ผลไม้



อาหารแหง้ ไมพ่บเชือ้รา 
สิง่สกปรก สิง่แปลกปลอม

มเีครือ่งหมาย  อย. / มอก. /
เครือ่งหมายอื่นทีห่น่วยงานราชการรบัรอง

4 5 อาหารในภาชนะบรรจุทีปิ่ดสนิท

เกบ็ในภาชนะ สะอาด 
วางสงูจากพืน้อยา่งน้อย 60 เซนตเิมตร



1 เกบ็ในภาชนะสะอาด เหมาะสมกบัอาหาร วางสงูจากพืน้
อยา่งน้อย 60 เซนตเิมตร

การจดัการอาหารปรุงส าเรจ็

2 ปกปิดอาหารดว้ยวธิทีีป้่องกนัการปนเป้ือน เชน่ ตู้ ภาชนะทีม่ี
ฝาปิด เป็นตน้

4

3
อาหารประเภท ตม้/แกง เกบ็ที่
อุณหภมูสิงูกวา่ 63 องศาเซลเซยีส  หรอื 
เกบ็ทีอุ่ณหภูมหิอ้งมกีารอุ่นซ ้าทุก 2ชัว่โมง 

อาหารประเภท สลดั ซูช ิเป็นตน้ 
เกบ็ทีอุ่ณหภมูติ ่ากวา่ 5 องศาเซลเซยีส
กรณ ีเกบ็ทีอุ่ณหภมูหิอ้งไมเ่กนิ 2 ชัว่โมง



หมวดที ่2 

การจดัการ
สขุลกัษณะของ
อาหาร
(การท า ประกอบ ปรงุอาหาร
การเกบ็รกัษาอาหาร
การจ าหน่ายอาหาร)

✓ อาหารสด อาหารแหง้ 
✓ อาหารปรุงส าเรจ็พรอ้มบรโิภค

✓ น ้าดื่ม และ น ้าใช้



น ้าดืม่ เครือ่งดื่ม ใน
ภาชนะ

บรรจุปิดสนิท
ไดม้าตรฐาน และมเีลขสารบบอาหาร (อย.)1

ภาชนะบรรจุ สะอาด ไมม่คีราบสกปรก
เกบ็สงูจากพืน้อยา่งน้อย 15 เซนตเิมตร2



น ้าดืม่ เครือ่งดื่ม ทีไ่มไ่ด้
บรรจุ

ในภาชนะปิดสนิท

ภาชนะบรรจุ สะอาด มฝีาปิด มก๊ีอก /
ทางเทรนิน ้า / มอีุปกรณ์ทีม่ดีา้มตกัโดยเฉพาะ

3

ภาชนะบรรจุ วางสงูจากพืน้
อยา่งน้อย 60 เซนตเิมตร4

น ้าทีใ่ช ้ปรงุ ประกอบอาหาร เครือ่งดื่ม 
สะอาด ไดม้าตรฐาน
ตามทีห่น่วยงานราชการรบัรอง  

5



การจดัการ
น ้าใช้

(1) เป็นน ้าประปา
(2) น ้าทีผ่า่นการปรบัปรงุคุณภาพน ้า

ตามค าแนะน าของเจา้หน้าที่
6

ภาชนะบรรจุ น ้าใช ้สะอาด มสีภาพดี7



หมวดที ่2 

การจดัการ
สขุลกัษณะของ
อาหาร
(การท า ประกอบ ปรงุอาหาร
การเกบ็รกัษาอาหาร
การจ าหน่ายอาหาร)

✓ อาหารสด อาหารแหง้ 
✓ อาหารปรุงส าเรจ็พรอ้มบรโิภค

✓ น ้าดื่ม และ น ้าใช้

✓ น ้าแขง็



การจดัการ
น ้าแขง็

สะอาด ผา่นเกณฑม์าตรฐานทีก่ าหนด 
เชน่ เครือ่งหมาย อย.

1

เกบ็ในภาชนะมฝีาปิด สะอาด ไมม่คีราบสกปรก2

ภาชนะบรรจุน ้าแขง็ 
วางสงูจากพืน้อยา่งน้อย 15 เซนตเิมตร
จากปากขอบภาชนะสงูจากพืน้
อยา่งน้อย 60 เซนตดิเมตร  
บรเิวณทีว่างภาชนะ 
ไมม่นี ้าขงัเฉอะแฉะ  ไมว่างใกลถ้งัขยะ

3



การจดัการ
น ้าแขง็

ใชอุ้ปกรณ์ทีส่ะอาด มดีา้ม 
ส าหรบัคบี หรอื ตกัน ้าแขง็โดยเฉพาะ

4

ไมน่ าอาหาร สิง่ของ 
ไปแชร่วมในถงัน ้าแขง็ส าหรบับรโิภค

5



หมวดที ่3 

การจดัการสขุลกัษณะ 
ภาชนะ อุปกรณ์ 
เครือ่งใชอ้ื่น ๆ

✓ การเลอืกใช ้
ภาชนะ อุปกรณ์ เครือ่งใชอ้ื่น ๆ 

✓ การลา้ง ท าความสะอาด
ภาชนะ อุปกรณ์ เครือ่งใชอ้ื่น ๆ 



1 จดัเกบ็ในทีส่ะอาด มกีารปกปิด 
เชน่ ตู ้กลอ่งทีม่ฝีาปิด เป็นตน้

การจดัการภาชนะ อุปกรณ์

2 เขยีง สะอาด มสีภาพด ี แยกใชร้ะหวา่ง
เนื้อสตัวส์กุ เนื้อสตัวด์บิ ผกัและผลไม้

3

เครือ่งปรุงรส เชน่ 
น ้าสม้สายช ูน ้าปลา น ้าจิม้ 
ใสภ่าชนะทีป่ลอดภยั เชน่
แกว้ กระเบือ้งเคลอืบขาว 
มฝีาปิด เพือ่ป้องกนัการปนเป้ือน



4 ชอ้น สอ้ม ตะเกยีบ วางตัง้เอาดา้มขึน้/วางเป็นระเบยีบ
ทศิทางเดยีวกนั
ภาชนะสะอาด ไมม่คีราบสกปรก 
วางสงูจากพืน้อยา่งน้อย 60 เซนตเิมตร

การจดัการภาชนะ อุปกรณ์

5 จาน ชาม ถว้ย แกว้น ้า ถาดหลุม ฯลฯ 
เกบ็คว ่าใน ภาชนะ ตะแกรง สะอาด 
วางสงูจากพืน้อยา่งน้อย 60 เซนตเิมตร



6 ตูเ้ยน็ ตูแ้ช ่อุปกรณ์เกบ็ความเยน็ 
มขีนาดเพยีงพอ สะอาด 
มสีภาพด ีไมช่ ารุด เหมาะสม 
ส าหรบัเกบ็รกัษาคุณภาพอาหาร

การจดัการภาชนะ อุปกรณ์

7 ตูอ้บ เตาอบ เตาไมโครเวฟ 
อุปกรณ์ปรุง ประกอบอาหาร
ดว้ยความรอ้นอื่น ๆ 
สะอาด มสีภาพด ีและไมช่ ารุด



การลา้ง
ภาชนะ อุปกรณ์บรเิวณ / อ่างลา้ง ภาชนะ อุปกรณ์

สงูจากพืน้อยา่งน้อย 60 เซนตเิมตร
8

มกีารแยกเศษอาหาร ก่อนท าความสะอาด 
ใสใ่นภาชนะรองรบั 
วางสงูจากพืน้อยา่งน้อย 30 เซนตเิมตร

9

ลา้งภาชนะ ดว้ยน ้ายาลา้งจาน
ลา้งดว้ยน ้าสะอาด อยา่งน้อย 2 ครัง้
หรอื ลา้งดว้ยน ้าไหล
หรอื ใชเ้ครือ่งลา้งภาชนะทีไ่ดม้าตรฐาน

10



การลา้ง
ภาชนะ อุปกรณ์มกีารฆา่เชือ้ภาชนะ อุปกรณ์

ภายหลงัท าความสะอาด 
11

✓ ตากแดด
✓ แชน่ ้ารอ้น / ใชเ้ครือ่งอบลมรอ้น

อุณหภมูอิยา่งน้อย 80 องศาเซลเซยีส 
เป็นเวลา 2 นาที

✓ แชน่ ้าผสมสารละลายคลอรนี 
ความเขม้ขน้ 50 สว่นในลา้นสว่น (50 ppm)
เป็นเวลา 1 นาท ี(ไมเ่กนิ 200 สว่นในลา้นสว่น)

✓ ใชส้ารเคมสี าหรบัฆา่เชือ้โรคตดิต่อ



หมวดที ่4 

สขุลกัษณะ
สว่นบุคคล
ผูป้ระกอบกจิการ
ผูส้มัผสัอาหาร 

มหีลกัฐานการตรวจสขุภาพ

มสีขุภาพด ีไมม่อีาการเจบ็ป่วย 
ในขณะปฏบิตังิานดา้นอาหาร

1

2



สถานทีจ่ าหน่ายอาหาร
✓ มทีะเบยีนผูผ้า่นการอบรม 
✓ หลกัฐานผา่นการอบรม

ของพนกังานทุกคน
จากหน่วยงานจดัการอบรม

3



การอบรม

ผูป้ระกอบกจิการ

ผูส้มัผสัอาหาร



แต่งกายสะอาด 
สวมเสือ้มแีขน / เครือ่งแบบ 
สวมหมวก / เน็ตคลุมผม / วธิกีาร
ทีส่ามารถป้องกนัการปนเป้ือน

มสีุขนิสยัทีด่ ีตดัเลบ็สัน้ ไมท่าสเีลบ็ 
ไมส่บูบุหรี ่ไมก่ระท าการใด ๆ  
ทีจ่ะก่อใหเ้กดิการปนเป้ือนต่ออาหาร
ในขณะปฏบิตังิาน

4

5

สขุลกัษณะส่วนบคุคล
ผูส้มัผสัอาหาร



ใชอุ้ปกรณ์ หยบิจบัอาหารปรุงส าเรจ็
พรอ้มบรโิภค

6

ไม่หยิบจบัอาหารด้วยมือเปล่า



หมวดที ่5 

ตรวจการปนเป้ือน
เชือ้โคลฟิอรม์
แบคทเีรยี

เกณฑท์างแบคทเีรยี โดยการใชชุ้ดทดสอบ อ 13 (SI-2) ตรวจหาโคลฟิอรม์
แบคทเีรยี จ านวน 10 ตวัอยา่ง 
ไมพ่บการปนเป้ือน 90% ขึน้ไป

➢ ตรวจอาหารปรุงส าเรจ็ / น ้า / น ้าแขง็ จ านวน 5 ตวัอยา่ง

➢ ตรวจภาชนะ อุปกรณ์   เครือ่งใช้ จ านวน 3 ตวัอยา่ง

➢ ตรวจมอืผูส้มัผสัอาหาร       จ านวน 2 ตวัอยา่ง



ดผูลจากสขีอง
อาหารตรวจเชือ้
หลงัจากตัง้ไว ้24 ชัว่โมง

ถา้สเีปลีย่นจาก สมีว่ง
เป็น สเีหลอืง มคีวามขุน่และฟอง
แก๊สปดุขึน้ แสดงวา่  
มกีารปนเป้ือนของ
เชือ้โคลฟิอรม์แบคทเีรยี

การใช้ชุดทดสอบ อ 13 (SI-2)

ตรวจอาหารปรงุส าเรจ็ ตรวจภาชนะ อุปกรณ์

ตรวจมอืผูส้มัผสัอาหาร

(อาหารปรุงส าเรจ็ 5 ตวัอยา่ง ภาชนะ 3 ตวัอยา่ง มอืผูส้มัผสัอาหาร 2 ตวัอยา่ง)



ผูต้รวจประเมนิ
มาตรฐานระดบัพืน้ฐาน

องคก์รปกครองสว่นทอ้งถิน่

ณ ทีต่ัง้ของสถานทีจ่ าหน่ายอาหาร

อายุการรบัรอง 1 ปี



มาตรฐานระดบัดมีาก

1. ผา่นเกณฑก์ารประเมนิมาตรฐานสขุาภบิาลอาหาร 
ระดบัพืน้ฐาน
อาหารสะอาด  รสชาตอิรอ่ย (Clean Food Good Taste)

✓ ผูส้มัผสัอาหารตดิ “บตัรประจ าตวัผูส้มัผสัอาหาร”

✓ จดับรกิาร ”ชอ้นกลาง” ใหแ้กผู่บ้รโิภคทนัที

✓ จดับรกิาร “อ่างลา้งมอื” บรเิวณทีร่บัประทานอาหาร

✓ ใช ้”ผกั” และ “ผลไม”้ ปลอดภยั

✓ จดับรกิาร “เมนูชสูขุภาพ” อยา่งน้อย 1 เมนู

✓ ใช ้“เกลอื/ผลติภณัฑเ์สรมิไอโอดนี” ตามมาตรฐาน

✓ จดับรกิาร ”สว้ม” มาตรฐาน HAS

✓ ใช ้“ภาชนะปลอดภยั” (No Foam)

✓ มมีมุสือ่สารความรอบรูด้า้นสขุภาพแกผู่บ้รโิภค

2. ผา่นเกณฑก์ารพฒันา และ ยกระดบัมาตรฐาน
สถานทีจ่ าหน่ายอาหารใน ระดบักา้วหน้า



Clean Food Good 
Taste Plusผูส้มัผสัอาหาร ทุกคน ตดิบตัรประจ าตวั           ผูส้มัผสั

อาหารในขณะปฏบิตังิาน
1



Clean Food Good 
Taste Plusจดัเสริฟ์ “ชอ้นกลาง” พรอ้มอาหาร

ใหแ้กผู่บ้รโิภคทนัที2



Clean Food Good 
Taste Plusจดับรกิาร “อ่างลา้งมอื” พรอ้มสบู่

ในบรเิวณสถานทีน่ัง่รบัประทานอาหาร 
พรอ้มใชง้านไดต้ลอดเวลา

3



Clean Food Good 
Taste Plusใชผ้กั และ ผลไมป้ลอดภยั : 

✓ ไดร้บัเครือ่งหมาย Q หรอื
✓ การลา้งผกั ผลไม ้ทีถู่กวธิ ีหรอื
✓ การเฝ้าระวงัดว้ยชุดทดสอบ /

การสง่ตรวจทางหอ้งปฏบิตักิาร

4



Clean Food Good 
Taste Plusจดับรกิาร “เมนูชสูขุภาพ”อยา่งน้อย 1 เมนู

(ผา่นการรบัรองเมนูชสูขุภาพ /
Application “Food 4 Health”

5



Clean Food Good 
Taste Plusใชเ้กลอื / ผลติภณัฑเ์สรมิไอโอดนี

ตามมาตรฐาน เชน่ เกลอื น ้าปลา ซอีิว๊
โดยมฉีลาก / เครือ่งหมาย
ทีห่น่วยงานราชการรบัรอง

6



Clean Food Good 
Taste Plusจดับรกิาร ”สว้ม” ผา่นเกณฑม์าตรฐาน HAS : สะอาด 

เพยีงพอ ปลอดภยั
7



Clean Food Good 
Taste Plus

ใชภ้าชนะปลอดภยั 
ไมใ่ชภ้าชนะโฟมบรรจุอาหาร : No Foam

8



Clean Food Good 
Taste Plusมกีารสือ่สารความรอบรูด้า้นสุขภาพ : อาหารปลอดภยั

หรอื โภชนาการ
9



ผูต้รวจประเมนิ
มาตรฐานระดบัดมีาก

1. กรมอนามยั 
✓ ศนูยอ์นามยั
✓ สถาบนัพฒันาสุขภาวะเขตเมอืง

รว่มกบั
2. ส านกังานสาธารณสขุจงัหวดั

ณ ทีต่ัง้ของสถานทีจ่ าหน่ายอาหาร

อายกุารรบัรอง 1 ปี



กรมอนามยั สง่เสรมิใหค้นไทยสขุภาพด ี
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