
แบบฟอรม์ตรวจสอบดว้ยตนเองส ำหรบัธรุกจิดำ้นสขุอนำมยัดำ้นอำหำรเครือ่งดีม่

餐飲衛生營業自主檢查表 

                                

ผู้กรอกแบบฟอร์ม填表人：                  วันที่กรอกแบบฟอร์ม 填表日期：                    

                                           ปี 年    เดือน月    วัน日 

 รายการประเมนิ評核項目 

營

業

前 

營

業

後 

備

註 

一 

、

การท าอาหาร 

ปรบัแต่ง 

ท า 

อุตสาหกรรม 

สนาม 

สถานที ่

อารกัขา 

เกดิ 烹 

調 

作 

業 

場 

所 

衛 

生 

1 
พืน้ผวิการท างานควรไดร้บัการดแูลใหส้ะอาดและเป็นระเบยีบเรยีบรอ้ย 工作檯面

應保持清潔及整齊 

   

2 
และสภาพแวดลอ้มการท างานอืน่ๆ ควรรกัษาความสะอาด 

牆壁、地面等作業環境應保持清潔 

   

3 

เครื่องจักรและอุปกรณ์ท ำควำมสะอำดที่ใช้ในกำรท ำควำมสะอำด ท ำควำมสะอำด 

และฆ่ำเช้ือควรจัดเกบ็ไว้ในพืน้ที่เฉพำะและจัดเก็บแยกต่ำงหำกจำกอำหำรและวัตถุดบิ 

清潔、清洗及消毒用機具及清潔用品應專區存放，並與食品及原物料分開存放 

   

4 

อุปกรณ์ ภำชนะ และเศษผ้ำทีใ่ช้ซ้ ำควรท ำควำมสะอำดและฆ่ำเช้ือดว้ยวิธีที่เหมำะสม หำกจ ำเปน็ 

ควรฆ่ำเช้ืออย่ำงมีประสิทธิภำพ 

已製備之菜餚有防塵、防異物侵入措施且貯存於適當溫度 

   

5 

อณุหภมูขิองตูเ้ย็นจะอยูท่ีต่ ่ากวา่7°C อณุหภมูชิอ่งแชแ่ข็งจะแสดงต ่ากวา่ -

18°C และมตีวัแสดงอณุหภูม ิ

冷藏庫維持在 7℃以下、冷凍庫顯示於－18℃以下，且有溫度指示計 

   

二 

、 

อาหาร 

วสัด ุ

หลอด 

เหตผุล 

食 

材 

1 
จดัท าบนัทกึการน าเขา้และสง่ออกอาหาร 

建立食材進出貨記錄 

   

2 
สว่นผสมควรไดร้บัการจดัการในลกัษณะเขา้กอ่นออกกอ่น 

食材應落實先進先出管理 

   

3 
สว่นผสมยงัไม่หมดอาย ุ

食材未逾有效日期 

   

4 
ควรเก็บอาหารไวบ้นพืน้และห่างจากผนัง 

食材存放應離地離牆放置 

   



管 

理 5 

อาหารดบิและอาหารปรงุสกุควรจดัเก็บในพืน้ทีแ่ยกกนัเพือ่หลกีเลีย่งการ 

ปนเป้ือนขา้ม 

生熟食應分區存放，避免交叉污染 

   

三 

、 

ฝึกซอ้ม 

บุคลากร 

สขุภาพ 

นิสยั 

從業人員衛

生習慣 

1 
พนักงานตอ้งสวมชดุท างานและหมวกทีส่ะอาดเพือ่ป้องกนัการปนเป้ือนในอาหาร 

工作人員須穿戴整潔之工作衣帽，以防污染食品 

   

2 

รกัษาสขุอนามยัทีด่ ีหา้มท าเล็บ ทาเล็บ หรอืสวมเคร ือ่งประดบั 

ไม่อนุญาตใหผู้ท้ีม่บีาดแผลทีม่อืเตรยีมอาหาร 

保持良好衛生習慣，不蓄留指甲、塗指甲油及佩帶飾物，手部有傷口者不得調

製食品 

   

3 

หา้มพนักงานมพีฤตกิรรมทีอ่าจปนเป้ือนอาหาร เชน่ การสบูบุหร ี ่เคีย้วหมาก 

หมากฝร ัง่ ถม่น า้ลาย เกาศรีษะ หลงัเปลา่ เป็นตน้ ในทีท่ างาน 

工作人員於工作中不得有吸菸、嚼檳榔、嚼口香糖、隨地吐痰、抓頭、裸背等

可能污染食品之行為 

   

4 
ไม่อนุญาตใหน้ าสิง่ของสว่นตวัเขา้ไปในพืน้ทีจ่ดัการอาหาร (จดัเตรยีม) 

私人物品不得放置於食品作業（製備）場所 

   

5 

ผู้สัมผัสอำหำรได้รบักำรศึกษำและกำรฝึกอบรมอย่ำงสม่ ำเสมอเกี่ยวกบัควำมปลอดภัยของอำหำร สุขอนำมัย 

และกำรจัดกำรคุณภำพ 

食品從業人員，定期接受食品安全、衛生及品質管理之教育訓練 

   

四 

、 

ตดิตัง้ 

เตรยีมตวั 

อปุกรณ ์

เคร ือ่งมอื 

หลอด 

เหตผุล 

設 

備 

器 

具 

管 

理 

1 
พืน้ผิวสัมผัสของเครือ่งใช้ควรเรยีบเสมอ ไมม่รีอยบบุหรอืรอยแตก และรกัษำควำมสะอำด盛裝食品器具之接觸

面應保持平滑、無凹陷或裂縫，並保持清潔。 

   

2 จำนสะอำดปรำศจำกครำบ ครำบน้ ำ หรือเช้ือรำ餐具清潔無污點、水漬或發霉 
   

3 
บรรจุภัณฑ์อำหำรควรป้องกนักำรเส่ือมสภำพหรือกำรปนเปือ้นของผลติภัณฑร์ะหว่ำงกำรเก็บรักษำ กำรขนส่ง 

และกำรขำย食品之包裝，應避免產品於貯運及銷售過程中變質或污染。 

   

4 

อุปกรณ์ ภำชนะ และเศษผ้ำทีใ่ช้ซ้ ำควรท ำควำมสะอำดและฆ่ำเช้ือดว้ยวิธีที่เหมำะสม หำกจ ำเปน็ 

ควรฆ่ำเช้ืออย่ำงมีประสิทธิภำพ重複使用之器具、容器及抹布，應以適當方式清潔、消毒；

必要時，應經有效殺菌處理 

   

五 

、 

ของเสยี 

1 
รักษำพื้นที่รอบๆ ขยะ ขยะในครัว และน้ ำมันเสียให้สะอำด และต้องปิดฝำถัง 

垃圾、廚餘、廢油放置區四周保持清潔，且桶子要加蓋 

   



ถกูทอดทิง้ 

สิง่ 

และ 

ป่วย 

สือ่ 

ปกป้อง 

กฎ 

廢 

棄 

物 

及 

病 

媒 

防 

治 

2 
มุ้งลวดหน้ำต่ำงและประตไูม่เสียหำยเพือ่ป้องกันกำรบุกรุกของพำหะน ำโรค (เช่น แมลงสำบ หนู แมลงวัน) 

紗窗紗門無破損，防止病媒(如蟑螂、老鼠、蒼蠅)侵入 

   

3 
ท ำควำมสะอำดส่ิงแวดลอ้มอย่ำงสม่ ำเสมอด้วยน้ ำ/แอลกอฮอลฆ์่ำเช้ือทีม่ีคลอรนี 200 ppm 

定期以 200 ppm 有效氯消毒水/酒精清潔環境 

   

 

※รำยกำรประเมินข้ำงต้นสำมำรถปรับเปลี่ยนได้อยำ่งเหมำะสมตำมลักษณะกำรปฏิบัติ。 

以上評核項目可以依據實務面作適度的調整。 


