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ค าน า 

คู่มือการใช้มาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษาได้จัดท าขึ้นเพื่อให้
ผู้บริหาร  ครู  คณะท างาน   หรือคณะกรรมการพัฒนางานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา  
ได้ใช้ควบคู่กับ มาตรฐาน   เพื่อช่วยให้สถานศึกษาได้น ามาตรฐาน ไปปฏิบัติได้อย่างถูกต้อง
ตามขั้นตอนและอ านวยความสะดวกในการใช้  และเป็นแนวทางในการวิเคราะห์ประเมินผล
งานการด าเนินงานพัฒนางานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา ด้วยตนเอง  รวมทั้งส่งเสริม
การเรียน  และการพัฒนาปรับปรุงมาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหารให้มีประสิทธิภาพที่ดี   
มาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหารได้จัดท าขึ้นโดยคณะท างานวุฒิอาสาธนาคารสมองกลุ่ม
สุขภาพและผู้ทรงคุณวุฒิจากกระทรวงสาธารณสุข  กระทรวงศึกษาธิการ    ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา   ส านักการศึกษา  และกองสุขาภิบาลอาหาร กรุงเทพมหานคร 
ได้ร่วมกันจัดท าขึ้นตั้งแต่ พ.ศ.2546  และได้พัฒนาปรับปรุงจนถึงปัจจุบัน 

คณะท างานหวังว่าคู่มือเล่มนี้จะ เป็นประโยชน์แก่ผู้รับผิดชอบงานสุขาภิบาล
อาหารและ มีส่วนเสริมสร้างความรู้ ความเข้าใจใน ขั้นตอนการน ามาตรฐาน งานสุขาภิบาล
อาหารในสถานศึกษาไปใช้ สามารถประเมินผลงานและสามารถระบุระดับคุณภาพการพัฒนา
งานสุขาภิบาลอาหารด้วยตน เองได้  นักเรียนและบุคลากรทางการศึกษาของสถานศึกษาได้
ปรับพฤติกรรมการบริโภค รับประทานอาหารที่มีคุณค่า มีคุณภาพ และมีความปลอดภัย   
คู่มือเล่มนี้จะมีการพัฒนาต่อไ ปเรื่อย ๆ  เพื่อให้เหมาะสมกับสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงและ
อ านวยความสะดวกในการพัฒนางานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา จึงหวังเป็นอย่างย่ิง  
ที่จะได้รับค าแนะน า  ชี้แจง  ให้ข้อเสนอแนะในการพัฒนาต่อไป  ขอแสดงความขอบคุณมา 
ณ โอกาสนี้ 
 

 คณะผู้จัดท าคู่มือ 
 กันยายน 2552 
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ความเป็นมา 

สืบเนื่องจากพระราชด ารัสในสมเด็จพระนางเจ้าฯ พระบรมราชินีนาถ  เมื่อปี 2543 ซึ่ง
ทรงมี ประเด็นรับสั่งเกี่ยวกับ เรื่องธนาคารสมอง  โดยน าผู้ที่เกษียณอายุราชการ แล้ว แต่ยังมี ความรู้  
ความสามารถมาช่วยงานเพื่อประโยชน์ส่วนรวมของประเทศในนาม “วุฒิอาสาธนาคารสมอง”   

วุฒิอาสาธนาคารสมองกลุ่มสุขภาพ ซึ่งประกอบด้วย ผู้ทรงคุณวุฒิที่มีความเชี่ยวชาญใน
ด้านต่าง ๆ ทางการแพทย์  สาธารณสุข  และนักวิชาการด้านอื่น ๆ ได้รวมกลุ่มด าเนินกิจกรรมเพื่อให้
ความช่วยเหลือสังคมทางด้านสุขภาพอนามัย  ด้วยตระหนักว่าสมเด็จพระนางเจ้าฯ พระบรมราชินีนาถ
ทรงสนพระทัย  และให้ความส าคัญกับการพัฒนาศักยภาพและคุณภาพของพสกนิกรของพระองค์เป็น
อย่างยิ่ง ดังพระราชด ารัสที่ได้พระราชทานเมื่อวันท่ี 11 สิงหาคม พ.ศ.2531  “... เรื่องสุขภาพอนา มัยน้ี
เป็นสิ่งส าคัญเพราะเป็นพื้นฐานของสิ่งมีชีวิตทั้งมวล ดังค ากล่าวที่ว่า  จิตใจที่แจ่มใสย่อมอยู่ในร่างกายที่
แข็งแรง หากประชาชนมีสุขภาพอนามัยท่ีสมบูรณ์ไม่เจ็บไม่ไข้ได้ป่วย ก็จะมีสติปัญญาเล่าเรียนประกอบ
สัมมาอาชีพ สร้างสรรค์ความเจริญต่าง ๆ ให้บ้านเมือง”  

วุฒิอาสาธนาคารสมองกลุ่มสุขภาพได้ด าเนินงานพัฒนาเด็กและเยาวชนของชาติให้มี
สุขภาพแข็งแรง โดยการร่วมกับหน่วยงานต่าง  ๆ จัดโครงการเพื่อพัฒนาคุณภาพและความปลอดภัย
ของอาหารในสถานศึกษา เริ่มจากการประชุมเชิงปฏิบัติการ เมื่อวันท่ี 14 มีนาคม พ .ศ.2546 เรื่องการ
พัฒนาโรงอาหารข องสถาบันการศึกษาด้านสุขาภิบาลอาหาร  และเนื่องจากการพัฒนาคุณภาพอาหาร 
ในสถานศึกษามีหลายหน่วยงานได้ด าเนินงานไปบ้างแล้ว  แต่เป็นในลักษณะต่างคนต่างท า จึงได้มี 
การจัดสัมมนาวิชาการเรื่อง การพัฒนาคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารในสถานศึกษา เมื่อวันท่ี  
8 สิงหาคม พ .ศ.2546  ซึ่งการสัมมนาครั้งนี้เป็นการจุดประกายเร่ืองโภชนาการ คุณภาพและความ
ปลอดภัยของอาหาร เพื่อให้เกิดการด า เนินงานอย่างต่อเนื่องจึงได้มีการด าเนินการ เรื่อง มาตรฐานงาน
สุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษาขึ้น โดยได้รับความร่วมมือจากผู้ทรงคุณวุฒิ  ผู้เชี่ยวชาญด้านสุขาภิบาล
อาหารจากกองสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข  กองควบคุมอาหาร ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา   กองสุขาภิบาลอาหาร  ส านักอนามัย  กรุงเทพมหานคร   ส านักการศึกษา 
กรุงเทพมหานคร   ส านักบริหารงานคณะกรรมการส่งเสริมการ ศึกษาเอกชน  ส านักส่งเสริมและ
ประสานงานสถาบัน อุดมศึกษา   และกองงาน ผู้ตรวจราชการ ส านักปลัดกรุงเทพมหานคร ร่วม เป็น
คณะท างานเพื่อจัดท าร่างมาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา ซึ่งในระยะต่อมาได้น าเสนอเรื่อง 
สุขาภิบาลอาหาร ในการประชุมสัมมนาเฉลิมพระเกียรติฯ เรื่อง สร้างเด็กไทยให้เต็มศักยภาพด้วยอาหาร
และโภชนาการ เมื่อวันท่ี 29 กรกฎาคม พ.ศ.2547 เพื่อให้ผู้เข้าร่วมประชุมซึ่งประกอบด้วยผู้บริหาร ครู
ของสถาบันการศึกษาจากทั่วประเทศ 400 คน ได้ มีส่วนร่วมในการจัดท ามาตรฐานโดยพิจารณา 
อภิปราย และให้ข้อเสนอแนะ เกี่ยวกับ มาตรฐาน  ในเรื่ององค์ประกอบ ตัวชี้วัด   เกณฑ์การประเมิน  
ระดบัการประเมินในหัวข้อ จ านวน ระดับ และน้ าหนักคะแนน   
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ต่อมาในปี 2548 คณะท างาน ได้ปรับปรุงมาตรฐานและจัดส่งให้โรงเรียนต่าง  ๆ  
ทั่วประเทศจ านวน 400 แห่ง เพื่อให้สถานศึกษาได้พิจารณาน าไปทดลองใช้ในการประเมินตนเอง  พร้อม
ทั้งให้ เสนอความคิดเห็น ตลอดจนปัญหาที่เกิดขึ้นจา กการทดลองใช้    นอกจากนั้น คณะท างาน  ยังได้
ปรับปรุงโดยใช้มาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ (Codex) มาประยุกต์เพื่อให้ครอบคลุมทางด้านวิชาการ
ตามแนวทางสากล  และพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ .ศ.2535  และน ามาตรฐานท่ีปรับปรุงแล้วมา
พิจารณาระดมความคิด เพื่อพัฒนามาตรฐานในการประชุ มสัมมนาเชิงปฏิบัติการ  เรื่อง  “การพัฒนา
มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา ” เมื่อวันท่ี 25 กรกฎาคม พ .ศ.2548  ต่อจากนั้น
คณะท างาน  ได้ปรับปรุงมาตรฐานอีกครั้งหน่ึง  ซึ่งได้มีการชี้แจงความก้าวหน้าในการจัดท ามาตรฐาน  
ในการประชุมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง การพัฒนาเด็กไท ยให้เต็มศักยภาพด้วยอาหาร  โภชนาการ  และการ
ออกก าลังกาย เม่ือวันท่ี 5 สิงหาคม พ.ศ.2548    

ส าหรับปี พ.ศ.2549 คณะท างาน ได้จัดท าคู่มือการใช้มาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหารใน
สถานศึกษาขึ้น  และได้น า เสนอแก่ ผู้เข้าร่วมประชุมสัมมนาวิชาการสุขาภิบาลอาหาร เมื่อวันท่ี 16 
กรกฎาคม พ.ศ.2550  ซึ่งพบว่าคู่มือดังกล่าวยังต้องการการปรับปรุงแก้ไขเพื่อให้เกิดความเข้าใจการใช้
มาตรฐาน   คณะผู้จัดท าคู่มือ จึงได้น ามาพัฒนา และปรับปรุงครั้งที่ 1 เมื่อตุลาคม 2550 และครั้งท่ี 2 นี้
เพื่อ ให้ โรงเรียน สามารถ น าไป วิเคราะห์ ประเมินผลด้วยตน เองได้ ช่วยในการ พัฒนาคุณภาพงาน
สุขาภิบาลอาหารได้อย่างมีระบบ มีขั้นตอน  มีแนวคิดถูกต้อง มีความรู้ความเข้าใจ เพื่อต่อยอดการ
พัฒนางานสุขาภิบาลอาหารให้เกิดความต่อเนื่องต่อไป 
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วัตถุประสงค ์

การจัดท าคู่มือการใช้มาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหาร มีวัตถุประสงค์ดังนี้ 

1. เพื่อให้สถานศึกษาน ามาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษาไปใช้ในการประเมินผลงาน
ด้วยตนเองได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

2. สามารถพัฒนาคุณภาพงานสุข าภิบาลอาหารให้ได้ตามมาตรฐานและเป็นแหล่งเรียนรู้งานด้าน
สุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา  

 

ประโยชน์การใช้มาตรฐานและคู่มือ 

การน ามาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหารไปใช้ในสถานศึกษาก่อให้เกิดประโยชน์
ดังนี้ 

1. เป็นหลักประกันว่างานสุขาภิบาลอาหารมีผู้รับผิดชอบดูแล สร้างความเชื่อม่ัน ความภาคภูมิใจ
ต่อสถานศึกษา 

2. สามารถระบุ งานด้านสุขาภิบาลอาหาร สิ่งที่ยังไม่ได้ปฏิบัติ  หรือยังไม่มี  หรือมีการปฏิบัติ  หรือ 
มีอยู่แล้วแต่ยังไม่ได้มาตรฐาน เพื่อน าไปสู่การพัฒนาปรับปรุงงานสุขาภิบาลอาหาร 

3. นักเรียนและบุคลากรของสถานศึกษา ได้รับประทานอาหารท่ีสะอาด ปลอดภัย และมีคุณภาพ   
ส่งผลให้มีสุขภาพที่ดี 

4. ประยุกต์ใช้ในการจัดการเรียนการสอน การจัดกิจกรรมพัฒนาผู้เรียน รวมทั้งประยุกต์แนวคิดใน
การบริหารจัดการงานสุขาภิบาลอาหารกับการบริหารงานด้านต่าง ๆ ได้  

5. เป็นแหล่งเรียนรู้  ปลูกฝังสุขนิสัยของนักเรียนให้ตระหนักถึงความส าคัญของ งานสุขาภิบาล
อาหาร สามารถน าไปประยุกต์ใช้ในครอบครัวและชุมชน 

6. นักเรียนสามารถเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมการบริโภคที่ถูกต้องและมีความปลอดภยั  

7. เป็นโรงเรียนตัวอย่างของงานสุขาภิบาลอาหาร  สามารถเป็นพี่เลี้ยงขยายเครือข่ายไปโรงเรียน
อื่น ๆ  
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โครงสร้างของมาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหาร 

มาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษามีโครงสร้างประกอบด้วย องค์ประกอบ  
(Structure) หมายถึง สาระส าคัญของเ นื้อหาของมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร มี 3 องค์ประกอบ  ตัวชี้วัด 
(Indicator) หมายถึง ลักษณะที่บ่งบอกสภาพหรือคุณสมบัติของงานตามองค์ประกอบ  และเกณฑ์การ
ประเมินผล (criteria) หมายถึง ระดับปริมาณหรือคุณภาพของงานที่ก าหนดขึ้นเพื่อใช้เป็นตัวเทียบเคียง
ในการประเมินความส าเร็จตามตัวชี้วัด ในสว่นขององค์ประกอบและตัวชี้วัดมปีระเด็นดังนี ้:- 

องค์ประกอบที่ 1 นโยบายส่งเสริมงานสุขาภิบาลอาหาร ประกอบด้วย 1 ตัวชี้วัด ได้แก่ 

 ตัวชี้วัดที่ 1.1 มีนโยบายส่งเสริมงานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา 

องค์ประกอบที่ 2 การบริหารงานสุขาภิบาลอาหารอย่างเป็นระบบ  ประกอบด้วย 5 
ตัวชี้วัด ได้แก่ 

 ตัวชี้วัดที่ 2.1 ผู้บริหารมีความสามารถในการบริหารงานสุขาภิบาลอาหารใน
สถานศึกษา 

 ตัวชี้วัดที่ 2.2 มีการบริหารโดยคณะท างานหรือคณะกรรมการสุขาภิบาลอาหารใน
สถานศึกษา 

 ตัวชี้วัดที่ 2.3 มีการจัดท าแผนและด าเนินงานตามแผน 
 ตัวชี้วัดที่ 2.4 มีกิจกรรมให้ความรู้ตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 
 ตัวชี้วัดที่ 2.5 มีการติดตามและประเมินผลการด าเนินงาน 

องค์ประกอบที่ 3 การด าเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหาร ประกอบด้วย 9 ตัวชี้วัด ได้แก ่

 ตัวชี้วัดที่ 3.1 สถานท่ีตั้ง สถานท่ีเตรียม - ปรุงอาหาร และสถานที่รับประทานอาหาร 
 ตัวชี้วัดที่ 3.2 เครื่องมือ เครื่องใช้ ภาชนะอุปกรณ์สัมผัสอาหาร 
 ตัวชี้วัดที่ 3.3 วัตถุดิบ อาหารสด อาหารแปรรูป น้ ามันส าหรับทอด  อาหารปรุงส าเร็จ 

น้ าแข็ง น้ าดื่ม น้ าใช้และเครื่องดื่ม 
 ตัวชี้วัดที่ 3.4 การจัดสิ่งอ านวยความสะดวกงานสุขาภิบาล 
 ตัวชี้วัดที่ 3.5 การดูแล และการรักษาความสะอาด 
 ตัวชี้วัดที่ 3.6 ผู้เตรียม ผู้ปรุง ผู้บริการและเสิร์ฟอาหาร 
 ตัวชี้วัดที่ 3.7 ผู้บริโภค (นักเรียน/นักศึกษา) 
 ตัวชี้วัดที่ 3.8  การจัดการเพื่อความปลอดภัยและการป้องกันอุบัติเหตุ/อุบัติภัย 
 ตัวชี้วัดที่ 3.9 การควบคุมสัตว์และแมลงต่าง ๆ 
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การใชม้าตรฐานงานสุขาภิบาลอาหาร 

การใชม้าตรฐานงานสุขาภิบาลอาหาร ประกอบด้วยสิ่งที่ต้องท าความเข้าใจและปฏิบัต ิดังนี ้

1. อ่านข้อความการอธิบายค าศัพท์เพื่อให้ผู้ประเมินทราบความหมาย และขอบเขตของค าที่ใช้ใน
การประเมินเพื่อให้เกิดความเข้าใจงานสุขาภิบาลอาหารไปในทิศทางเดียวกัน 

2. องค์ประกอบของมาตรฐานมี  3  องค์ประกอบ  ได้แก่  นโยบายส่งเสริมงานสุขาภิบาลอาหาร  
(1 ตัวชี้วัด) การบริหารงานสุขาภิบาลอาหารอย่างเป็นระบบ  (5 ตัวชี้วัด) และการด าเนินงาน
สุขาภิบาลอาหาร (9 ตัวชี้วัด) แต่ละองค์ประกอบมีจ านวนตัวชี้วัดแตกต่างกัน 

3. ตัวชี้วัดส าหรับระดับมัธยมศึกษามีจ านวน 14 ตัวชี้วัด และ 15 ตัวชี้วัดส าหรับระดับประถมศึกษา  
แต่ละตัวชี้วัดมีจ านวนเกณฑ์การประเมินและค่าคะแนนแตกต่างกันตามความส าคัญของเนื้อหา
ด้านสุขาภิบาลอาหาร (การก าหนดคะแนนโดยผู้เชี่ยวชาญด้านสุขาภิบาลอาหารแต่ละเกณฑ์
ประเมินให้คะแนนเต็มต่างกันตามความส าคัญของเนื้อหา เช่น คะแนนเต็ม 4, 3, 2 และ 1) 

4. เกณฑ์การประเมินมีทั้งเชิงปริมาณ  เชิงคุณภาพ และการปฏิบัติ ซึ่ง บุคลากรทุกคน ต้อง
ปฏิบัติ จึงจะได้คะแนนตามก าหนด เช่น ตัวชี้วัด 3.6 ผู้เตรียม ผู้ปรุง ผู้บริการและเสิร์ฟอาหาร 

5. คะแนนที่ได้เป็นค่าคะแนนจากการประเมินตามสภาพจริง โดยใช้การตรวจสอบเอกสารต่าง ๆ 
เช่น แผนงาน โครงการ รายงานการประชุม รายงานการปฏิบัติงาน  การจดบันทึก หรือจากการ
สัมภาษณ์บุคคลผู้ เกี่ยวข้อง เช่น ผู้ปรุง ผู้เสิร์ ฟ ครู นักเรียน  เป็นต้น และจากการสังเกต
พฤติกรรม การปฏิบัติจริงสภาพความเป็นจริง 

6. การประเ มินคุณภาพงานสุขาภิบาลอาหาร  ทั้งโดยภาพรวม ระดับองค์ประกอบ และตัวชี้วัด 
แบ่งเป็น 3 ระดับ  คุณภาพงานสุขาภิบาลอาหารพิจารณาจากคะแนน ดังนี ้

 ระดับดี  หมายถึง  ได้คะแนนร้อยละ 75 ขึ้นไป 
 ระดับพอใช้   หมายถึง  ได้คะแนนระหว่างร้อยละ 50 - 74 
 ระดับปรับปรุง  หมายถึง  ได้คะแนนระหว่างร้อยละ 0 - 49 
การประเมินระดับคุณภาพงานสุขาภิบาลอาหารโดยเปรียบเทียบ  คะแนนที่ได้กับคะแนนระดับ

คุณภาพจากตารางคะแนนระดบัคุณภาพ (ส.6) 
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วิธีการประเมินผลตามมาตรฐานด้วยตนเอง 

การประเมินผลตามมาตรฐาน มขีั้นตอนดังนี ้

1. แต่งตั้งทีมประเมินผล ซึ่งควรประกอบด้วยบุคลากรของสถานศึกษาประมาณ 3 - 5 คน ขึ้นอยู่กับ
ขนาดของสถานศึกษา ทีมควรประกอบด้วย ผู้บริหาร ครูที่ท าหน้าที่วัดและประเมินผลของ
โรงเรียนและครูท่ีท าหน้าที่เกี่ยวกับสุขภาพ หรือโภชนาการ ทีมต้องร่วมกันตัดสินใจในการให้
คะแนนในแต่ละเกณฑ์มาตรฐาน 

2. ศึกษาท าความ เข้าใจมาตรฐาน งานสุขาภิบาลอาหาร และคู่มือการใช้มาตรฐานให้เข้าใจ  โดย
อ่านค าอธิบายศัพท์ด้วย 

3. ก าหนดร่องรอยหลักฐาน / แหล่งข้อมูล ซึ่งได้แก่ เอกสารต่าง  ๆ ระบุบุคคลผู้ที่ต้องสัมภาษณ์ 
สถานท่ีหรือการปฏิบัติที่ต้องสังเกต โดยก าหนดช่วงเวลาที่จะท าการประเมินศึกษาด้วย 

4. ใช้แบบประเมินตามมาตรฐาน (ส.1) ทดสอบก่อนและหลังด าเนินการ  โดยมีระบบการจัดเก็บ
ร่องรอย / หลักฐาน / แหล่งข้อมูลที่ดี ในการบันทึกคะแนนที่ได้จากการตรวจสอบเอกสาร การ
สอบถาม และการสังเกตพฤติกรรม ตามตารางการวิเคราะห์และให้คะแนน (ส.2) 

5. น าคะแนนรวมของแต่ละตัวชี้วัด บันทึกลงในตารางสรุประดับคุณภาพ (ส.3) 

6. รวมคะแนนของตัวชี้วัดในแต่ละองค์ประกอบ  (ทั้ง 3 องค์ประกอบ ) แล้วสรุปผลโดยรวมของ
คะแนนทั้งหมดที่ได้ 

7. พิจารณาระดับคุณภาพของตัวชี้วัด องค์ประกอบและภาพรวมสถานศึกษาโดยใช้ตาราง
คะแนนระดับคุณภาพ (ส.6) แล้วใส่เครื่องหมายลงในช่องระดับคุณภาพ (ตาราง ส.3) 

8. น าผลการประเมินไปเขียนรายงานตามแบบรายงานผลการประเมินตามมาตรฐาน งาน
สุขาภิบาล อาหาร  (ส.4) เพื่อเสนอผู้บริหารทราบและเพื่อด าเนินการพัฒนางานสุขาภิบาล
อาหารต่อไป 

9. กรอกข้อมูลแบบประเมินผลความพึงพอใจการใช้มาตรฐานและคู่มือ (ส.5) 

10. ส่งแบบรา ยงาน  (ส.4) และ แบบประเมิน  (ส.5) คืน ส านักงานคณะกรรมการพัฒนาการ
เศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ  
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แนวทางการพัฒนางานสุขาภิบาลอาหาร 

การพัฒนางานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษาควรด าเนินการเป็นระบบและเป็นขั้นตอน
ตั้งแต่การศึกษาปัญหา การวางแผน การปฏิบัติการ การนิเทศ ตรวจเย่ียมติดตามประเมินผล การปรับปรุง
แก้ไข   และพัฒนาภายหลังการประเมิน  แนวทางการพัฒนางานสุขาภิบาลอาหารที่ ควรปฏิบัติเพื่อ
พัฒนางานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา มีดังนี้ 

1. แต่งตั้งคณะกรรมการด าเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา 

2. แต่งตั้งคณะกรรมการที่ปรึกษาจา กผู้ทรงคุณวุ ฒิ ผู้แทนชุมชน  และผู้แทนจากหน่ วยงานท่ีให้
การสนับสนุนช่วยเหลืองานสุขาภิบาลอาหารของโรงเรียน 

3. ประชุมคณะกรรมการ ก าหนดนโยบายงานสุขาภิบาลอาหาร เป้าหมาย บทบาทผู้เกี่ยวข้อง 

4. ประชาสัมพันธน์โยบาย สร้างกระแสสังคม สร้างความตระหนัก การสนับสนุนของบุคลากรท้ัง
ในและนอกสถานศึกษา ต่อการพัฒนางานสุขาภิบาลอาหาร 

5. จัดท าแผนงาน กลยุทธ์ ตัวชี้วัดความส าเร็จ โครงการกิจกรรมให้สอดคล้องกับนโยบาย ปัญหา
ที่พบ ก าหนดการนิเทศติดตาม วิธีการประเมินผล ระบุผู้รับผิดชอบพร้อมงบประมาณ 

6. ด าเนินงานตามแผนงาน/โครงการ/กิจกรรม มีการเฝ้าระวังด้านสุขาภิบาลอาหาร เช่น เก็บสถิติ
นักเรียนท่ีป่วยด้วยโรคจากการรับประทานอาหาร ตรวจวิเคราะห์สิ่งปนเปื้อนในอาหาร เป็นต้น 

7. ตรวจสุขภาพ ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ ผู้สัมผัสอาหาร ทุกปี 

8. ให้การสนับสนุนกิจกรรมส่งเสริมความรู ้การฝึกอบรบ แก่ผู้ปรุง ผู้ค้า นักเรียนให้มีการบูรณาการ
ความรู้ในทุกกลุ่มสาระวิชา ทั้งในและนอกหลักสูตร 

9. ก าหนดระยะเวลา จ านวนครั้งของการประเมินผลและติดตาม 

10. สร้างปัจจัย สนับสนุนให้เกิดการปฏิบัติจริงทั้งนักเรียนและผู้ปรุง เช่น จัดให้มีอ่างล้างมือ
ห้องน้ า ที่แปรงฟัน แจกผ้ากันเปื้อน หมวกแก่ผู้ปรุง เป็นต้น 

11. สนับสนุนการมี ส่วนร่วมของผู้ปกครองในการปลูกฝั งสุขนิสัยของนักเรียน พัฒนาพฤติกรรม
การบริโภคที่ปลอดภัย 

12. ประชาสัมพันธ์เผยแพร่ความรู้เกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร ความก้าวหน้าและประโยชนข์องโครงการ 

13. ส่งเสริมให้มีการจั ดกิจกรรมเรียนรู้ในตัวชี้วัด  9 ตัวในองค์ประกอบที่ 2 ตัวชี้วัดที่ 2.4 มี
กิจกรรมให้ความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร (โดยจัดการเรียนรู้ที่หลากหลายวิธีการ) 

14. ตรวจสอบผลการปฏิบัติเป็นไปตามแผนหรือไม่ บันทึกปัญหา ข้อขัดแย้ง แนวทางแก้ไข (ส.4) 

15. น าผลที่ได้จากการตรวจวิเคราะห์การด าเนินงานไปพัฒนา ปรับปรุงงานต่อไป ทุกครั้งท่ี มีการ
ประเมินต้องน าผลการประเมินมาปรับปรุง โดยส่งข้อมูลย้อ นกลับไปให้ผู้เกี่ยวข้องในการ
ด าเนินงานในหน่วยต่าง  ๆ เพื่อให้ผู้เกี่ยวข้องได้รับรู้ถึงผลการด าเนิ นงานของตนเอง ว่าเป็น
อย่างไร และควรปรับปรุงต่อไปอย่างไร จึงจะเพิ่มประสิทธิภาพประสิทธิผลได้ (ส.4) 
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แบบประเมินตามมาตรฐาน (ส.1) 
(ใช้ก่อนและหลังการด าเนินงาน) 

 

องค์ประกอบ  ตัวชี้วัด  และเกณฑ์การประเมิน 
คะแนน 
เต็ม 

คะแนน 
ที่ได ้

ความคิดเห็น ความต้องการ 
ข้อเสนอแนะจากการสัมภาษณ์ 

องค์ประกอบ 1. นโยบายส่งเสริมงานสุขาภิบาลอาหาร 

ตัวชี้วัด  1.1 มีนโยบายส่งเสริมงานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา 

 1.1.1 มีนโยบายเก่ียวกับ 5 ส. 
 1.1.2 มีนโยบายเก่ียวกับอาหารปลอดภัย 
 1.1.3 มีนโยบายเก่ียวกับการตรวจวิเคราะห์สิ่งปนเปื้อนในอาหารขั้น

พ้ืนฐาน 
 1.1.4 มีนโยบายเก่ียวกับสุขอนามัยของผู้สัมผัสอาหาร 
 1.1.5 มีนโยบายเก่ียวกับการอบรมผู้สัมผัสอาหาร 
 1.1.6 มีนโยบายให้บุคลากรทุกฝ่ายมีส่วนร่วมในงานสุขาภิบาล

อาหาร 
 1.1.7 มีนโยบายการประชาสัมพันธ์ให้นักเรียน นักศึกษา  ครู/อาจารย์ 

ผู้ปกครอง ผู้ประกอบการ และชุมชนทราบ 

องค์ประกอบ 2. การบริหารงานสุขาภิบาลอาหารอย่างเป็นระบบ 

ตัวชี้วัด 2.1 ผู้บริหารมีความสามารถในการบริหารงานสุขาภิบาลอาหารใน
สถานศึกษา 

 2.1.1 มีความรู้  มีความตระหนักเก่ียวกับประโยชน์ ความปลอดภัย
ของอาหาร 

 2.1.2 มีความสามารถในการส่งเสริมงานสุขาภิบาลอาหาร 
 2.1.3 มีความสามารถจัดสรร และจัดหางบประมาณจากแหล่งต่าง ๆ 

ตัวชี้วัด 2.2 มีการบริหารโดยคณะท างานหรือ คณะกรรมการสุขาภิบาลอาหาร  ใน
สถานศึกษา 

 2.2.1 มีค าสั่งแต่งตั้งคณะท างานหรือคณะกรรมการและประกาศให้
ทราบ 

 2.2.2 มีการประชุมคณะท างานหรือคณะกรรมการอย่างน้อยเทอมละ 
2 คร้ัง และมีหลักฐานการประชุม 

 2.2.3 คณะท างานประกอบด้วยบุคลากรอย่างน้อย 3 ฝ่าย 
 (บุคลากรของสถานศึกษา ผู้รับบริการ ผู้ให้บริการ ผู้แทนชุมชน 

และเจ้าหน้าที่สาธารณสุข) ต้องครบ 3 ฝ่ายจึงจะได้คะแนน 

ตัวชี้วัด 2.3 มีการจัดท าแผนและด าเนินงานตามแผน 

 2.3.1 มีแผนการด าเนินงาน  
 2.3.2 มีการด าเนินงานตามแผน 
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องค์ประกอบ  ตัวชี้วัด  และเกณฑ์การประเมิน 
คะแนน 
เต็ม 

คะแนน 
ที่ได ้

ความคิดเห็น ความต้องการ 
ข้อเสนอแนะจากการสัมภาษณ์ 

ตัวชี้วัด 2.4 มีกิจกรรมให้ความรู้ ตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร 

 2.4.1 มีกิจกรรมให้ความรู้เก่ียวกับสถานที่เตรียมปรุงอาหารและ  
รับประทานอาหาร 

 2.4.2 มีกิจกรรมให้ความรู้เก่ียวกับเคร่ืองมือ เครื่องใ ช้ ภาชนะ
อุปกรณ์สัมผัสอาหาร 

 2.4.3 มีกิจกรรมให้ความรู้เก่ียวกับวัตถุดิบ  อาหารสด  อาหารปรุง  
น้ าแข็ง น้ าด่ืม และน้ าใช้ 

 2.4.4 มีกิจกรรมให้ความรู้เก่ียวกับการสุขาภิบาลอาหาร  9 ตัวชี้วัด 
และการจัดสิ่งอ านวยความสะดวกในด้านสุขาภิบาล  

 2.4.5 มีกิจกรรมให้ความรู้เก่ียวกับการดูแล และการรักษาความ
สะอาด 

 2.4.6 มีกิจกรรมให้ความรู้เก่ียวกับสุข นิสัยของ ผู้เตรียม ผู้ปรุง  
ผู้บริการและเสิร์ฟอาหาร 

 2.4.7 มีกิจกรรมให้ความรู้เก่ียวกับสุขนิสัยผู้บริโภค 
 2.4.8 มีกิจกรรมให้ความรู้เก่ียวกับการจัดการเพ่ือความปลอดภัย  

และการป้องกันอุบัติเหตุและอุบัติภัย 
 2.4.9 มีกิจกรรมให้ความรู้เก่ียวกับการควบคุมสัตว์และแมลง 

ตัวชี้วัด 2.5 มีการติดตามและประเมินผลการด าเนินงาน 

 2.5.1 มีเครื่องมือประเมิน 
 2.5.2 มีการประเมินผลตามแผน 
 2.5.3 มีการน าผลการประเมินไปพัฒนา ปรับปรุงงาน 
 2.5.4 มีการประเมินกลุ่มเป้าหมาย  ได้แก่ ผู้เรียน ผู้สอน  ผู้ปกครอง 

ผู้ประกอบการ และชุมชน (อย่างน้อย 3 ฝ่าย) 
 2.5.5 มีการจัดท าข้อมูลเก่ียวกับระบบการบริหารจัดการ  แหล่งที่

ได้มา  และคุณภาพของวัตถุดิบ อาหารสด รวมทั้งน้ าแข็ง   
น้ าด่ืมและน้ าผลไม้  และจัดท าสถิติการเจ็บป่วยจากอาหารของ
นักเรียนหรือนักศึกษา 

 2.5.6 มีรายงานประจ าปีเก่ียวกับการพัฒนา งานสุขาภิบาล อาหารใน
สถานศึกษา 

 2.5.7 มีการรับฟังความคิดเห็นแ ละข้อร้องเรียนเก่ียวกับสุขาภิบาล
อาหาร 
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องค์ประกอบ  ตัวชี้วัด  และเกณฑ์การประเมิน 
คะแนน 
เต็ม 

คะแนน 
ที่ได ้

ความคิดเห็น ความต้องการ 
ข้อเสนอแนะจากการสัมภาษณ์ 

องค์ประกอบ 3. การด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร  (ประเมินครบทุกร้านค้า) 

ตัวชี้วัด 3.1 สถานที่ตั้ง สถานที่เตรียม สถานที่ปรุงอาหาร และสถานที่รับประทาน
อาหาร 

 3.1.1 ตั้งอยู่ในสถานที่ที่เหมาะสม 
 3.1.2 พ้ืน ฝาผนัง  เพดาน ก่อสร้างด้วยวัสดุที่คงทน แข็งแรงผิวเรียบ  

และท าความสะอาดง่าย  
 3.1.3 มีการระบายอากาศ ที่ถูกสุขลักษณะ  ระบายกลิ่นและควันจาก

การปรุงอาหารได้ดี โดยมีปล่องระบายควัน  หรือพัดลมดูด
อากาศที่ใช้การได้ 

 3.1.4 สถานที่เตรียม  และสถานที่ปรุงอาห ารสะอาด เป็นระเบียบ  อยู่
ในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

 3.1.5 เตรียมปรุงอาหารบนโต๊ะส าหรับเตรียม และสถานที่ปรุงอาหาร
โดยเฉพาะ  ซึ่งท าด้วยวัสดุที่แข็งแรง พ้ืนโต๊ะบุด้วยโลหะสเตนเลส 
กระเบื้องเคลือบ หรือวัสดุที่ท าความสะอาดง่าย โดยโต๊ะต้องสูง
อย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

 3.1.6 สถานที่เตรียมและปรุงอาหารแยกเป็นสัดส่วน และไม่เป็นทาง 
เดินผ่าน 

 3.1.7 มีแสงสว่างเหมาะสม 
 3.1.8 ไม่ตั้งหรือวางสิ่งของทุกชนิดบนพ้ืนที่เตรียม   และพ้ืนที่ปรุง

อาหาร  
 3.1.9 สถานที่รับประทานอาหารสะอาด เป็นระเบียบ อยู่ในสภาพที่ดี

ตลอดเวลา 
 3.1.10 โต๊ะ  เก้าอี้  ในห้องรับประทานอาหารอยู่ในสภาพที่สะอาด  

แข็งแรง จัดเป็นระเบียบ และมีจ านวนเพียงพอ 
 3.1.11 ห้องรับประทานอาหารมีการระบายอากาศที่ดี  

ตัวชี้วัด 3.2 เครื่องมือ เครื่องใช้ ภาชนะอุปกรณ์สัมผัสอาหาร 

 3.2.1 เครื่องมือ เครื่องใช้  ภาชนะอุปกรณ์สัมผัสอาหารต้องมีรูปแบบ
ที่ท าความสะอาดง่าย 

 3.2.2 ภาชนะอุปกรณ์ประเภทจาน ชาม ช้อน และเคร่ืองมือ  เครื่องใช้
ท าด้วยวัตถุที่ไม่มีพิษภัย  ไม่ท าปฏิกิริยากับอาหารอันอาจเป็น
อันตรายต่อผู้บริโภคได้ 

 3.2.3 ภาชนะใส่เคร่ืองปรุง ต้องท าด้วยแก้ว กระเบื้องเคลือบขาว หรือ 
สเตนเลส และมีฝาปิด  และช้อนตักท าด้วยกร ะเบื้องเคลือบขาว  
หรือสเตนเลส  ภาชนะดังกล่าวต้องเป็นภาชนะที่ท าความ
สะอาดง่าย  
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องค์ประกอบ  ตัวชี้วัด  และเกณฑ์การประเมิน 
คะแนน 
เต็ม 

คะแนน 
ที่ได ้

ความคิดเห็น ความต้องการ 
ข้อเสนอแนะจากการสัมภาษณ์ 

 3.2.4 เขียงต้องสะอาดมีสภาพดี ไม่แตกร้าว  หรือเป็นร่องและมีฝาชี
ครอบ  โดยมีเขียงและมีดแยกใช้ตามประเภทของอาหารอย่าง
น้อย 3 ประเภท ได้แก่ อาหารดิบ  เน้ือสัตว์ที่สุก   และที่ใช้กับ
ผักและผลไม้ 

 3.2.5 เครื่องมือ  เครื่องใช้   และภาชนะอุปกรณ์สัมผัสอาหารที่ใช้ 
ทุกชนิด   และทุกชิ้นต้องไม่ช ารุดแตกร้าวหรืออยู่ในสภาพที่ 
ไม่เหมาะสม 

 3.2.6 มีมาตรการป้องกันและควบคุมการปนเปื้อนสิ่งสกปรกจากการ
ปฏิบัติที่ไม่เหมาะสมลงบนผิวภาชนะที่สัมผัสอาหาร 

ตัวชี้วัด 3.3 วัตถุดิบ อาหารสด อาหารแปรรูป น้ ามันส าหรับทอด   อาหารปรุง
ส าเร็จ น้ าแข็ง น้ าด่ืม น้ าใช้และเครื่องดื่ม 

 3.3.1 อาหารสดหรือวัตถุดิบต้องผ่านการท าให้สะอาดก่อนปรุงหรือ
ประกอบเป็นอาหาร  

 3.3.2 ใชน้้ ามันส าหรับปรุงอาหารอย่างเหมาะสม 
 3.3.3 อาหารสดที่มีคุณภาพดี มีที่เก็บ เป็นสัดส่วน   แยกออกจากที่

เก็บอาหารแห้งและอาหารที่ผ่านการแปรรูปหรือปรุงส าเร็จ   
โดยวางอยู่สูงจากพ้ืนอย่างน้อย  60 เซนติเมตร  หรือเก็บใน
ตู้เย็น  ถ้าเป็นห้องเย็นต้องวางอาหารสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 30 
เซนติเมตร 

 3.3.4 อาหารที่ผ่านการประกอบหรือปรุงแล้วต้องบรรจุในภาชน ะที่
สะอาดและมีฝาปิดเก็บในอุณหภูมิที่เหมาะสม   และวางสูงจาก
พ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร  

 3.3.5 ตู้ปกปิดอาหารที่ปรุงส าเร็จแล้ว เป็นตู้ที่สะอาด  ถูกสุขลักษณะ
แมลงไม่สามารถเข้าไปไต่ตอมอาหารได้   และพ้ืนตู้สูงจากพ้ืน
อย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

 3.3.6 อาหารแปรรูป   น้ าด่ืม และเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
ต้องมีเครื่องหมาย  “อย” และน้ าแข็งที่ใช้ส าหรับบริโภคต้อง
สะอาด ผลิตจากโรงงานที่ได้รับอนุญาตจากทางราชการ และมี
เครื่องหมาย “อย”  ใส่อยู่ในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด มีอุปกรณ์
ที่มีด้ามส าหรับคีบหรือตัก  โดยวางไว้ในลักษณะตั้งเพ่ือไ ม่ให้
ด้ามสัมผัสน้ าแข็ง   ถังน้ าแข็งควรตั้งบนโต๊ะ  ปากถังสูงจากพ้ืน
ไม่น้อยกว่า 80 เซนติเมตร  และต้องไม่มีสิ่งของอื่น  ๆแช่รวมไว้ 

 3.3.7 น้ าด่ืม น้ าใช้   เครื่องดื่ม  รวมทั้งน้ าผลไม้   ต้องสะอาด ใส่ใน
ภาชนะที่สะอาดมีฝาปิด   มีก๊อกหรือทางเทรินน้ า  หรือมี
อุปกรณ์ที่มี ด้ามส าหรับตักโดยเฉพาะ ขณะน ากระบวยตัก
น้ าหวานใส่แก้วน้ าแข็งต้องไม่ท าให้เศษน้ าหวานไหลคืนลงไป
ในโหลอีก และวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
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องค์ประกอบ  ตัวชี้วัด  และเกณฑ์การประเมิน 
คะแนน 
เต็ม 

คะแนน 
ที่ได ้

ความคิดเห็น ความต้องการ 
ข้อเสนอแนะจากการสัมภาษณ์ 

 3.3.8 มีการตรวจวิเคราะห์ความสะอาด ความปลอดภัยของอาหารสด  
อาหารที่ผ่านการประกอบและปรุงแล้วรวมทั้งน้ าแข็ง น้ าด่ืม น้ า
ใช ้เครื่องดื่ม และน้ าผลไม้   อย่างน้อยภาคการศึกษาละ 1 คร้ัง 
(ภายใน 3 สัปดาห์แรกของภาคเรียน) 

ตัวชี้วัด 3.4 การจัดสิ่งอ านวยความสะดวกงานสุขาภิบาล 

 3.4.1 มีน้ าสะอาดและระบบการจ่ายน้ าที่ ถูกต้องและ เพียงพอ เช่น   
น้ าประปา 

 3.4.2 มีการรวบรวมมูลฝอยและเศษอาหารทั้งในสถาน ที่เตรียม  
สถานที่ปรุงอาหาร และสถานที่รับประทานอาหาร   โดยให้มีถัง
ขยะรองรับอย่างเพียงพอ  ทั่วถึง ถูกลักษณะ  ไม่รั่วซึม 
มีฝาปิด แยกประเภทขยะและน าไปก าจัดทุกวัน 

 3.4.3 มีตะแกรง บ่อดักเศษอาหาร และบ่อดักไขมันในที่ที่เหมาะสม มี
คุณภาพดี ต้องมีการก าจัดเศษอาหารและไขมันเป็นประจ า 

 3.4.4 มีท่อหรือรางระบายน้ าที่มีตะแกรงปิดและมีสภาพดี   ไม่
แตกร้าว  สามารถระบายน้ าเสียออกจากห้องครัวและที่ล้าง
ภาชนะอุปกรณ์ลงสู่ท่อระบายน้ ารวมได้ดี ไม่มีน้ าขังในท่อ 

 3.4.5 ห้องน้ า ห้องส้วมและที่ปัสสาวะชาย จ านวนเพียงพอ  แยกเป็น
สัดส่วน ประตูต้องไม่เปิดสู่ บริเวณที่ใช้เตรียม ปรุง ประกอบ
อาหาร หรือครัว  มีถังขยะที่มีฝาปิด ไม่รั่วซึม  และมีน้ าใช้ได้
ตลอดเวลา 

 3.4.6 อ่างล้างมือพร้อมสบู่   ต้องมีให้มากพอต่อการใช้   โดยจัดให้มี
ทั้งในสถานที่เตรียม  ปรุง ประกอบอาหาร   และสถานที่
รับประทานอาหาร  รวมทั้งบริเวณห้องน้ า   ห้องส้วม และอ่าง
ล้างมือ ต้องสามารถใช้ได้ตลอดเวลา 

ตัวชี้วัด 3.5 การดูแล  และการรักษาความสะอาด 

 3.5.1 ตัวอาคาร  สถานที่เตรียม  สถานที่ปรุงอาหาร  สถานที่
รับประทานอาหาร  ห้องส้วม  อ่างล้างมือ   และสถานที่ล้าง
ภาชนะอุปกรณ์ต่าง ๆ  ต้องดูแลรักษาให้อยู่ในสภาพสะอาดถูก
สุขลักษณะโดยสม่ าเสมอ (โดยมีตารางการท าความสะอาด  วิธี
ท าความสะอาด  และมีผู้รับผิดชอบตรวจสอบ) 

 3.5.2 ต้องดูแล และรักษาเครื่องมือ เครื่องใช้ภาชนะอุปกรณ์สัมผัส
อาหารให้อยู่ในสภาพที่สะอาดก่อนการเตรียม ปรุง  ประกอบ
อาหารและจ าหน่ายอาหาร 

 3.5.3 ล้างภาชนะอุปกรณ์สัมผัสอาหารด้ว ยวิธีการ 3 ขั้นตอน  และ
อ่างที่ใช้ล้างภาชนะต้องมีอย่างน้อย  3 อ่าง  และสูงจากพ้ืน
อย่างน้อย 60 เซนติเมตร  มีก๊อกน้ าใช้ มีท่อน้ าทิ้งที่ใช้การได้ดี 

 3.5.4 การท าให้ภาชนะอุปกรณ์สัมผัสอาหารแห้ง (ห้ามเช็ด)  ควรผ่ึง
ไว้ให้แห้งเองโดยวางไว้ ในลักษณะคว่ าหรือตะแคง  และสูงจาก
พ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร ในบริเวณที่ไม่มีฝุ่น 
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องค์ประกอบ  ตัวชี้วัด  และเกณฑ์การประเมิน 
คะแนน 
เต็ม 

คะแนน 
ที่ได ้

ความคิดเห็น ความต้องการ 
ข้อเสนอแนะจากการสัมภาษณ์ 

 3.5.5 จาน ชาม ถ้วย แก้วน้ า ถาดหลุม เป็นต้น ที่แห้งแล้ว เก็บคว่ า
หรือวางตะแคง  ช้อน ส้อม ตะเกียบ ที่แห้งแล้ว วางตั้งเอาด้าม
ขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาด   หรือวางเป็นระเบียบในภาชนะที่
สะอาดและมีการปกปิดสูงจากพ้ืนอยา่งน้อย 60 เซนติเมตร หรือ
เก็บในภาชนะ ตู้เก็บ หรือสถานที่ที่สะอาด และมีการปกปิด 

 3.5.6 มีการตรวจสอบความสะอาดภาชนะอุปกรณ์สัมผัสอาหาร  
ที่ผ่านการล้างท าความสะอาดแล้ว   

ตัวชี้วัด 3.6 ผู้เตรียม ผู้ปรุง ผู้บริการและเสิร์ฟอาหาร 
 (ต้องปฏิบัติครบทุกคนจึงจะได้คะแนนตามที่ก าหนด) 

 3.6.1 แต่งกายสะอาดและสวมเสื้อมีแขน 
 3.6.2 ผูกผ้ากันเปื้อนสีขาวและหรือมีเครื่องแบบโดยเฉพาะ   ต้องใส่

หมวกหรือเนทคลุมผม สวมรองเท้าหุ้มส้น 
 3.6.3 ต้องเป็นผู้มีสุขภาพดีไม่เป็นโรคติดต่อหรือพาหะโรคติดต่อ 
 3.6.4 ส าหรับผู้ปรุงและผู้ประกอบอาหารจะต้องตรวจสุ ขภาพทุกปี   

และต้องมีใบรับรองแพทย์ 
 3.6.5 มีสุขนิสัยการปฏิบัติที่ดี  เช่น ตัดเล็บสั้น ไม่สูบบุหรี่ขณะปฏิบัติ  

งาน ไม่ไอหรือจามรดอาหาร ไม่ใช้มือหยิบจับอาหารที่ปรุง   ไม่
สวมใส่เครื่องประดับที่มือและข้อมือขณะปฏิบัติงานเป็นต้น 

 3.6.6 ล้างมือทุกคร้ังด้วยวิธีการ 7 ขั้นตอน ด้วยสบู่ หรือน้ ายาล้างมือ
ก่อนเริ่มปฏิบัติงาน  หลังการใช้ห้องน้ า ห้องส้วม   และหลังการ
จับต้องสิ่งสกปรกต่าง ๆ   

 3.6.7 ต้องมีช้อนชิมที่สะอาดใช้ชิมเฉพาะอาหารที่ปรุงนั้น ๆ  และ
เปลี่ยนช้อนชิมทุกคร้ัง เมื่อจะชิมอาหารอื่น ๆ 

 3.6.8 บุคลากรผู้ปรุง   ผู้บริการ  ผู้เสิร์ฟ หรือผู้สัมผัสอาหารต้องผ่าน
การอบรมเก่ียวกับการสุขาภิบาลอาหารอย่างน้อยปีละครั้ง 

ตัวชี้วัด 3.7  ผู้บริโภค (นักเรียน) 

 3.7.1 ล้างมือก่อนรับประทานอาหารทุกครั้ง 

ตัวชี้วัด 3.8. การจัดการเพ่ือความปลอดภัยและการป้องกันอุบัติเหตุและอุบัติภัย 

 3.8.1 มีการตรวจสอบ  ซ่อมแซม  และบ ารุงรักษาอาคารสถานที่และ
อุปกรณ์เพ่ือป้องกันอุบัติเหตุและอุบัติภัย 

 3.8.2 มีการตรวจสอบ  ซ่อมแซม  และบ ารุงรักษาเก่ียวกับไฟฟ้าเพ่ือ
ป้องกันอุบัติภัยจากไฟฟ้าช๊อตหรือลัดวงจร 

 3.8.3 มีการตรวจสอบ  ซ่อมแซม และดูแลรักษาระบบก๊าซ   ถังก๊าซ  
และเตาไฟ เพ่ือป้องกันอุบัติเหตุและอุบัติภัย 

 3.8.4 มีอุปกรณ์ดับเพลิงเพียงพอ ใช้งานได้ดีและติดตั้งในที่ 
  เหมาะสม และต้องมีการซักซ้อมการใช้งาน 
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องค์ประกอบ  ตัวชี้วัด  และเกณฑ์การประเมิน 
คะแนน 
เต็ม 

คะแนน 
ที่ได ้

ความคิดเห็น ความต้องการ 
ข้อเสนอแนะจากการสัมภาษณ์ 

 3.8.5 สารเคมี สารท าความสะอาด  สารฆ่าเชื้อโรค  และสารพิษอื่น  ๆ  
ต้องจัดเก็บภายใต้เงื่อนไขที่ปลอดภัยไม่ปนเปื้อนอาหารโดย
แยกเป็นสัดส่วน และอยู่ในพ้ืนที่ที่เหมาะสม 

ตัวชี้วัด 3.9 การควบคุมสัตว์และแมลงต่าง ๆ 

 3.9.1 มีมาตรการควบคุมสัตว์และแมลงต่าง ๆ 
 3.9.2 มีวิธีการป้องกันสัตว์และแมลงน าโรคต่าง ๆ 
 3.9.3 มีการก าจัดสัตว์และแมลงด้วยวิธีการต่าง ๆ 
 3.9.4 ไม่มีสัตว์เลี้ยง เช่น สุนัข แมว ไก่ นก ฯลฯ 
 3.9.5 ไม่มีสัตว์และแมลงน าโรค เช่น หนู แมลงสาบ มด มอด  
  และแมลงวัน 
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คะแนนรวม 200   

 
หมายเหตุ  :  แบบประเมินตามมาตรฐาน (ส.1) ใชร้่วมกับตารางการวิเคราะห์และให้คะแนน (ส.2) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

15 



 

ตารางการวิเคราะห์และให้คะแนน (ส.2) 

องค์ประกอบที่ 1  นโยบายส่งเสริมการสุขาภิบาลอาหาร 

ตัวชี้วัด เกณฑ์การประเมิน ร่องรอย/หลักฐาน/แหล่งข้อมูล ระบบการให้คะแนน 

1.1 มีนโยบายส่งเสริม
การสุขาภิบาล
อาหาร 

1.1.1. มีนโยบายเก่ียวกับ 5 ส. 1. เอกสารของโรงเรียน / คู่มือ 
หรือหนังสือเวียน 

2. สอบถามผู้บริหาร หรือบุคลากร 

คะแนนเต็ม 2 
- มีเอกสารของโรงเรียน ให้ 2 
- มีข้อมูลจากการสัมภาษณ์ ให้ 1 
- ไม่มีนโยบาย ให้  0 

 1.1.2. มีนโยบายเก่ียวกับ
อาหารปลอดภัย 

1. เอกสารของโรงเรียน / คู่มือ 
หรือหนังสือเวียน 

2. สอบถามผู้บริหาร หรือบุคลากร 

คะแนนเต็ม 2 
- มีเอกสารของโรงเรียน ให้ 2 
- มีจากการสัมภาษณ์ ให้ 1 
- ไม่มีนโยบาย ให้  0 

 1.1.3. มีนโยบายเก่ียวกับการ
ตรวจวิเคราะห์ 
สิ่งปนเปื้อนในอาหาร
ขั้นพ้ืนฐาน 

1. เอกสารของโรงเรียน / คู่มือ 
หรือหนังสือเวียน 

2. สอบถามผู้บริหาร หรือบุคลากร 

คะแนนเต็ม 2 
- มีเอกสารของโรงเรียน ให้ 2 
- มีจากการสัมภาษณ์ ให้ 1 
- ไม่มีนโยบาย ให้  0 

 1.1.4. มีนโยบายเก่ียวกับ 
สุขนิสัยของผู้สัมผัส
อาหาร 

1. เอกสารของโรงเรียน / คู่มือ 
หรือหนังสือเวียน 

2. สอบถามผู้บริหาร หรือบุคลากร 

คะแนนเต็ม 2 
- มีเอกสารของโรงเรียน ให้ 2 
- มีจากการสัมภาษณ์ ให้ 1 
- ไม่มีนโยบาย ให้  0 

 1.1.5. มีนโยบายเก่ียวกับการ
อบรมผู้สัมผัสอาหาร 

1. เอกสารของโรงเรียน / คู่มือ 
หรือหนังสือเวียน 

2. สอบถามผู้บริหาร หรือบุคลากร 

คะแนนเต็ม 2 
- มีเอกสารของโรงเรียน ให้ 2 
- มจีากการสัมภาษณ์ ให้ 1 
- ไม่มีนโยบาย ให้  0 

 1.1.6. มีนโยบายให้บุคลากร 
ทุกฝ่ายมีส่วนร่วมใน 
งานสุขาภิบาลอาหาร 

1. เอกสารของโรงเรียน / คู่มือ 
หรือหนังสือเวียน 

2. สอบถามผู้บริหาร หรือบุคลากร 

คะแนนเต็ม 2 
- มีเอกสารของโรงเรียน ให้ 2 
- มีจากการสัมภาษณ์ ให้ 1 
- ไม่มีนโยบาย ให้  0 

 1.1.7. มีนโยบายประชาสัมพันธ์
ให้นักเรียน ครู อาจารย ์
ผู้ปกครอง ผู้ประกอบการ 
และชุมชนทราบ 

1. เอกสารของโรงเรียน / คู่มือ 
หรือหนังสือเวียน 

2. สอบถามผู้บริหาร หรือบุคลากร 

คะแนนเต็ม 2 
- มีเอกสารของโรงเรียน ให้ 2 
- มีจากการสัมภาษณ์ ให้ 1 
- ไม่มีนโยบาย ให้  0 
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องค์ประกอบที่ 2 การบริหารงานสุขาภิบาลอาหารอย่างเป็นระบบ 

ตัวชี้วัด เกณฑ์การประเมิน ร่องรอย/หลักฐาน/แหล่งข้อมูล ระบบการให้คะแนน 

2.1 ผู้บริหารมีความ 
สามารถในการ
บริหารงาน
สุขาภิบาลอาหารใน
สถานศึกษา 

2.1.1. มีความรู ้ความตระหนัก
เก่ียวกับประโยชน์  และ
ความปลอดภัยของ
อาหาร 

 

1. เอกสารแสดงถึงความรู้  
ความตระหนักของผู้บริหาร 

2. การสัมภาษณ์นักเรียน  ครู 
ผู้ปกครองเก่ียวกับความรู้  
ความตระหนักของผู้บริหาร 

คะแนนเต็ม 2 
- มีความรู้ และความตระหนัก ให้ 2  
- มีความรู้หรือความตระหนัก ให้ 1 
- ไม่มีทั้งความรู้ และความตระหนัก 
ให้ 0  

 2.1.2. มคีวามสามารถในการ
ส่งเสริมงานสุขาภิบาล
อาหาร 

 
 

1. ผู้บริหารมีผลงานชัดเจน
เก่ียวกับการส่งเสริมงาน
สุขาภิบาลอาหาร  

2. การสัมภาษณ์ นักเรียน ครู และ
ผู้ปกครอง 

คะแนนเต็ม 3 
- มีผลงานตรวจสอบได้ เป็นรูปธรรม 
ให้ 3 

- มีผลงานจากการสัมภาษณ์ ให้ 2  
- ไม่มีผลงาน ให้ 0 

 2.1.3. มคีวามสามารถจัดสรร 
และจัดหางบประมาณ
จากแหล่งต่าง ๆ 

 

1. เอกสารที่แสดงถึงการจัดสรร
และจัดหางบประมาณในการ
ด าเนินงานสุขาภิบาลของ
โรงเรียน 

คะแนนเต็ม 4 
- มีงบประมาณจัดสรรและจัดหา ให้ 4  
- มีงบประมาณจัดสรรหรือจัดหา ให้ 2  
- ไม่มีงบประมาณ ให้ 0 

2.2 มีการบริหารโดย
คณะท างานหรือ
คณะกรรมการ
สุขาภิบาลอาหารใน
สถานศึกษา 

2.2.1. มคี าสั่งแต่งตั้ง
คณะท างาน 
หรือคณะกรรมการและ
ประกาศให้ทราบ 

1. เอกสารแต่งตั้งคณะท างานหรือ
คณะกรรมการฯ 

2. การติดประกาศ / หนังสือเวียน
การแต่งตั้งคณะท างาน 

คะแนนเต็ม 2 
- มีค าสั่งแต่งตั้งฯ และประกาศฯ ให้ 2 
- มีเฉพาะค าสั่งแต่งตั้งฯ  
หรือประกาศฯ ให้ 1 

- ไม่มีค าสั่งแต่งตั้งฯ และประกาศฯ  
ให้ 0 

2.2.2. มีการประชุม
คณะท างานหรือ
คณะกรรมการอย่าง
น้อยเทอมละ 2 คร้ัง 
และมีหลักฐานการ
ประชุม 

1. เอกสารรายงานการประชุม
คณะท างานฯ 

2. จ านวนครั้งที่ประชุมใน 1 ปี 

คะแนนเต็ม 3 
- มีรายงานการประชุม 2 คร้ังขึ้นไป  
ให้ 3 

- มีรายงานการประชุมน้อยกว่า 2 คร้ัง
ให้ 2 

- ไม่มีการประชุมฯ ให้ 0 

 2.2.3. คณะท างานประกอบด้วย
บุคลากรอย่างน้อย 
3 ฝ่าย (บุคลากรของ
สถานศึกษา ผู้รับบริการ 
ผู้ให้บริการ ผู้แทนชุมชน  
เจ้าหน้าที่สาธารณสุข) 

1. เอกสารแต่งตั้งคณะท างานหรือ
คณะกรรมการฯ 

 

คะแนนเต็ม 2 
- มคีณะท างานอย่างน้อย 3 ฝ่าย  
ให้ 2 

- มีคณะท างานครบ 2 ฝ่าย ให้ 1 
- มีคณะท างาน 1 ฝ่าย ให้ 0   
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ตัวชี้วัด เกณฑ์การประเมิน ร่องรอย/หลักฐาน/แหล่งข้อมูล ระบบการให้คะแนน 

2.3 มีการจัดท าแผนและ
ด าเนินงานตามแผน 

2.3.1. มีแผน 1. มีแผนงาน/โครงการเก่ียวกับ
สุขาภิบาลอาหารของโรงเรียน
เป็นลายลักษณ์อักษร  

2. มีการแจ้งให้บุคลากรในโรงเรียน
ทราบ / หนังสือเวียน 
หรือแบบสอบถามครู 

คะแนนเต็ม 3 
- มีแผนงานโครงการและแจ้งให้   
บุคลากรทราบ ให้ 3 

- มีเฉพาะแผนงานโครงการ หรือแจ้ง
ให้บุคลากรทราบ ให้ 2 

- ไม่มีทั้งแผนงานโครงการ หรือการ
แจ้งให้บุคลากรทราบ ให้ 0 

 2.3.2. มีการด าเนินงาน 1. มรีายงานการด าเนินงานตาม
แผน/มีรายงานการติดตามผล 

2. การสอบถามครู/นักเรียน  
3. มีผลการด าเนินงานที่เป็น

รูปธรรม 

คะแนนเต็ม 3 
- มีรายงานการด าเนินงาน หรือ
รายงานการติดตามผล ให้ 3 

- มีผลการด าเนินงานจากการ
สอบถาม ให้ 2 

- ไม่มีการด าเนินงาน ให้ 0 

2.4 มีกิจกรรมให้ความรู้
ตามหลักการ
สุขาภิบาลอาหาร  

2.4.1. มีกิจกรรมให้ความรู้
เก่ียวกับสถานที่เตรียม
ปรุงอาหารและ
รับประทานอาหาร 

 

1. ภาพถ่าย / เอกสารเก่ียวกับ
กิจกรรมให้ความรู้เร่ืองสถานที่ฯ 

2. การสอบถามบุคลากรเก่ียวกับ
การให้ความรู้เรื่องสถานที่
เตรียมปรุงอาหารและ
รับประทานอาหาร 

คะแนนเต็ม 2 
- มีเอกสารหรือภาพถ่าย ให้  2 
- มีกิจกรรมจากการสอบถาม ให้ 1 
- ไม่มีการด าเนินกิจกรรม ให้ 0 

 2.4.2. มีกิจกรรมให้ความรู้
เก่ียวกับเคร่ืองมือ 
เครื่องใช้ ภาชนะ
อุปกรณ์สัมผัสอาหาร 

 

1. ภาพถ่าย / เอกสารเก่ียวกับ
กิจกรรมให้ความรู้เร่ือง 
เครื่องมือฯ 

2. การสอบถามบุคลากรเก่ียวกับ
การให้ความรู้เร่ืองเครื่องมือฯ  

คะแนนเต็ม 2 
- มีเอกสารหรือภาพถ่าย ให้  2 
- มีกิจกรรมจากการสอบถาม ให้ 1 
- ไม่มีการด าเนินกิจกรรม ให้ 0 

 2.4.3. มีกิจกรรมให้ความรู้
เก่ียวกับวัตถุดิบ 
อาหารสด อาหารปรุง
น้ าแข็ง  น้ าด่ืม  และ
น้ าใช้ 

1. ภาพถ่าย / เอกสารเก่ียวกับ
กิจกรรมให้ความรู้เร่ืองวัตถุดิบฯ 

2. การสอบถามบุคลากรเก่ียวกับ
การให้ความรู้เร่ืองวัตถุดิบฯ  

คะแนนเต็ม 2 
- มีเอกสารหรือภาพถ่าย ให้ 2 
- มีกิจกรรมจากการสอบถาม ให้ 1 
- ไม่มีการด าเนินกิจกรรม ให้ 0 

 2.4.4. มีกิจกรรมให้ความรู้
เก่ียวกับการสุขาภิบาล
อาหารและการจัดสิ่ง
อ านวยความสะดวกใน
ด้านสุขาภิบาล 

1. ภาพถ่าย / เอกสารเก่ียวกับ
กิจกรรมให้ความรู้เร่ือง
สุขาภิบาลฯ 

2. การสอบถามบุคลากรเก่ียวกับ
การให้ความรู้เร่ืองสุขาภิบาลฯ  

คะแนนเต็ม 2 
- มีเอกสารหรือภาพถ่าย ให้ 2 
- มีกิจกรรมจากการสอบถาม ให้ 1 
- ไม่มีการด าเนินกิจกรรม ให้ 0 
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ตัวชี้วัด เกณฑ์การประเมิน ร่องรอย/หลักฐาน/แหล่งข้อมูล ระบบการให้คะแนน 

 2.4.5. มีกิจกรรมให้ความรู้
เก่ียวกับการดูแลและ
การรักษาความสะอาด 

1. ภาพถ่าย / เอกสารเก่ียวกับ
กิจกรรมให้ความรู้เร่ืองการดูแลฯ 

2. การสอบถามบุคลากรเก่ียวกับ
การให้ความรู้เร่ืองการดูแลฯ 

คะแนนเต็ม 2 
- มีเอกสารหรือภาพถ่าย ให้ 2 
- มีกิจกรรมจากการสอบถาม ให้ 1 
- ไม่มีการด าเนินกิจกรรม ให้ 0 

 2.4.6. มีกิจกรรมให้ความรู้
เก่ียวกับสุขนิสัยของ 
ผู้เตรียม ผู้ปรุง 
ผู้บริการและเสิร์ฟ
อาหาร 

1. ภาพถ่าย / เอกสารเก่ียวกับ
กิจกรรมให้ความรู้เร่ืองสุขนิสัยฯ 

2. การสอบถามบุคลากรเก่ียวกับ
การให้ความรู้เร่ืองสุขนิสัยฯ 

คะแนนเต็ม 2 
- มีเอกสารหรือภาพถ่าย ให้ 2 
- มีกิจกรรมจากการสอบถาม ให้ 1 
- ไม่มีการด าเนินกิจกรรม ให้ 0 

 2.4.7. มีกิจกรรมให้ความรู้ 
สุขนิสัยเก่ียวกับ
ผู้บริโภค 

 
 

1. ภาพถ่าย / เอกสารเก่ียวกับ
กิจกรรมให้ความรู้เร่ือง 
สุขนิสัยฯ 

2. การสอบถามบุคลากรเก่ียวกับ
การให้ความรู้เร่ืองสุขนิสัยฯ 

คะแนนเต็ม 2 
- มีเอกสารหรือภาพถ่าย ให้ 2 
- มีกิจกรรมจากการสอบถาม ให้ 1 
- ไม่มีการด าเนินกิจกรรม ให้ 0 

 2.4.8. มีกิจกรรมให้ความรู้
เก่ียวกับการจัดการ
เก่ียวกับความปลอดภัย
และการป้องกัน
อุบัติเหตุและอุบัติภัย 

1. ภาพถ่าย / เอกสารเก่ียวกับ
กิจกรรมให้ความรู้เร่ืองการ
จัดการฯ 

2. การสอบถามบุคลากรเก่ียวกับ
การให้ความรู้เร่ืองการจัดการฯ 

คะแนนเต็ม 2 
- มีเอกสารหรือภาพถ่าย ให้ 2 
- มีกิจกรรมจากการสอบถาม ให้ 1 
- ไม่มีการด าเนินกิจกรรม ให้ 0 

 2.4.9. มีกิจกรรมให้ความรู้
เก่ียวกับการควบคุม
สัตว์และแมลง 

 

1. ภาพถ่าย / เอกสารเก่ียวกับ
กิจกรรมให้ความรู้เร่ืองการ
ควบคุมฯ 

2. การสอบถามบุคลากรเก่ียวกับ
การให้ความรู้เร่ืองการควบคุมฯ 

คะแนนเต็ม 2 
- มีเอกสารหรือภาพถ่าย ให้ 2 
- มีกิจกรรมจากการสอบถาม ให้ 1 
- ไม่มีการด าเนินกิจกรรม ให้ 0 

2.5 มกีารติดตาม /
ประเมินผลการ
ด าเนินงาน 

2.5.1. มีเครื่องมือประเมิน 1. มแีบบสอบถาม/แบบสัมภาษณ์/
แบบส ารวจ/เครื่องมือในการ
ประเมินผลการด าเนินกิจกรรม
ต่าง  ๆของสุขาภิบาลอาหาร
โรงเรียน 

คะแนนเต็ม 2 
- มีเครื่องมือประเมินผลการ
ด าเนินงาน ให้ 2 

- ไม่มี ให้  0 

 2.5.2. มีการประเมินตามแผน 1. มีรายงานการประเมินการ
ด าเนินงานตามแผน/มีรายงาน
การติดตามผลการประเมิน 

คะแนนเต็ม 2 
- มีการประเมินตามแผน ให้ 2 
- ไม่มีการประเมิน ให้ 0 
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ตัวชี้วัด เกณฑ์การประเมิน ร่องรอย/หลักฐาน/แหล่งข้อมูล ระบบการให้คะแนน 

 2.5.3. มีการน าผลการประเมิน
ไปพัฒนา ปรับปรุงงาน 

1. มโีครงการ/รายงานเก่ียวกับการ
ปรับปรงุการด าเนินงานจากผล
การประเมินเป็นลายลักษณ์
อักษร 

2. การสอบถามบุคลากรในโรงเรียน 

คะแนนเต็ม 2 
- มีโครงการ/รายงานการปรับปรุง 
โดยใช้ผลการประเมิน ให้ 2 

- จากการสอบถาม มีการน าผลงาน
ไปพัฒนาปรับปรุงงาน ให้ 1 

- ไม่มี ให้ 0 

 2.5.4. มกีารประเมิน
กลุ่มเป้าหมาย ได้แก่ 
ผูเ้รียน ผู้สอน 
ผู้ปกครอง 
ผู้ประกอบการและชุมชน 
(อย่างน้อย 3 กลุ่ม) 

1. รายงาน/โครงการประเมินมีการ
ระบุกลุ่มเป้าหมายอย่างชัดเจน 

 

คะแนนเต็ม 2 
- มีการประเมินกลุ่มเป้าหมาย 
อย่างน้อย 3 กลุ่ม ให้ 2  

- มีการประเมินกลุ่มเป้าหมาย 
น้อยกว่า 3 กลุ่ม ให้ 1  

- ไม่มกีารประเมนิกลุ่มเป้าหมาย ให้ 0 

 2.5.5. มีการจัดท าข้อมูล
เก่ียวกับการบริหาร
จัดการ แหล่งที่ได้มา
และคุณภาพของ
วัตถุดิบ อาหารสด
รวมทั้ง น้ าด่ืม และน้ า
ผลไม้ ฯลฯ 

1. เอกสารข้อมูลเก่ียวกับแหล่งที่มา
และคุณภาพของวัตถุดิบ  
อาหารสด  น้ าด่ืม  และน้ าผลไม้ 
ฯลฯ 

คะแนนเต็ม 2 
- มีการจัดท าข้อมูลเก่ียวกับแหล่งที่มา
และมคีุณภาพ ให้ 2 

- มีการจัดท าข้อมูลเก่ียวกับแหล่งที่มา 
หรือเก่ียวกับคุณภาพ ให้ 1 

- ไม่มีการจัดท า ให้ 0 

 2.5.6. มีรายงานประจ าปี
เก่ียวกับการพัฒนา 
สุขาภิบาลอาหาร 

1. รายงานประจ าปเีก่ียวกับ 
การพัฒนางานสุขาภิบาลอาหาร
ในสถานศึกษา 

คะแนนเต็ม 2 
- มีรายงานประจ าปี ให้ 2 
- ไม่มีรายงานประจ าปี ให้ 0 

 2.5.7. มีการรับฟังความ
คิดเห็นและข้อร้องเรียน
เก่ียวกับสุขาภิบาล
อาหาร 

 

1. เอกสารความคิดเห็น กล่องรับ 
2. การสอบถามบุคลากร 

ในโรงเรียน 

คะแนนเต็ม 2 
- มีเอกสาร / กล่องรับความคิดเห็น 
ให้ 2 

- จากการสอบถาม ให้ 1 
- ไม่มีการด าเนินการ ให้ 0 
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องค์ประกอบที่ 3 การด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร (ประเมินครบทุกร้านค้า) 

ตัวชี้วัด เกณฑ์การประเมิน ร่องรอย/หลักฐาน/แหล่งข้อมูล ระบบการให้คะแนน 

3.1 สถานที่ตั้ง สถานที่
เตรียม - ปรุงอาหาร
และสถานที่
รับประทานอาหาร 

3.1.1. ตั้งอยู่ในสถานที่ที่
เหมาะสม 

1. ตรวจสอบสถานที่ตั้ง ที่เตรียม - 
ปรุงอาหาร และสถานที่
รับประทานอาหาร 

 

คะแนนเต็ม 2 
- สถานที่ตั้งไม่มีฝุ่นมาก ไม่สกปรก 
ไม่มีกลิ่นเหม็น และไม่อยู่ใกล้แหล่ง
เพาะพันธ์ุสัตว์ ให้ 2 

- สถานที่ตั้งไม่มีฝุ่นมาก ไม่สกปรก 
ไม่มีกลิ่นเหม็น หรือไม่อยู่ใกล้แหล่ง
เพาะพันธ์ุสัตว์ ให้ 1 

- ไม่เป็นไปตามที่ก าหนดข้อใดข้อ
หนึ่งหรือทั้งหมด ให้ 0 

 3.1.2  พ้ืน ฝาผนัง เพดาน 
ก่อสร้างด้วยวัสดุ 
ที่คงทน แข็งแรง  
ผิวเรียบ ท าความ
สะอาดง่าย 

1. การตรวจสอบพ้ืน ฝาผนัง 
เพดาน 

   

คะแนนเต็ม 2 
- พ้ืน ฝาผนัง เพดาน มีความคงทน  
แข็งแรง และท าความสะอาดง่าย 
ให้ 2 

- มคีวามคงทน แข็งแรง  หรือท า
ความสะอาดได้ง่าย ให้ 1 

- ไม่คงทนแข็งแรง และท าความ
สะอาดได้ยาก ให้ 0 

 3.1.3. มีการระบายอากาศ 
ที่ถูกสุขลักษณะ  
ระบายกลิ่นและควัน
จากการปรุงอาหารได้ดี
โดยมีปล่องระบายควัน 
หรือพัดลมดูดอากาศที่
ใช้การได้ 

1. การตรวจสอบสถานที่เตรียม -
ปรุงอาหาร และรับประทาน
อาหาร 

 

คะแนนเต็ม 2 
- มกีารระบายอากาศที่ดี ให้ 2 
- มีปล่องหรือพัดลม หรือมีแต่ไม่
ถูกต้อง ให้ 1 

- ไม่มีการระบายอากาศ ให้ 0 

 3.1.4. สถานที่เตรียมและ
สถานที่ปรุงอาหารเป็น
ระเบียบและอยู่ใน
สภาพดีตลอดเวลา 

1. การตรวจสอบสถานที่เตรียม -
ปรุงอาหาร  

 

คะแนนเต็ม 2 
- สถานที่เตรียม-ปรุงอาหารเป็น
ระเบียบอยู่ในสภาพดี ให้ 2 

- สถานที่เตรียม-ปรุงอาหารเป็น
ระเบียบ  หรือสภาพดี ให้ 1 

- ไม่อยู่ในสภาพดี ให้ 0 

 3.1.5. เตรียมปรุงอาหารบน
โต๊ะส าหรับเตรียม และ
สถานที่ปรุงอาหาร
โดยเฉพาะ ซึ่งท าโดย
วัสดุแข็งแรง พ้ืนโต๊ะบุ
ด้วยวัสดุที่ท าความ
สะอาดได้ง่าย สูงอย่าง
น้อย 60 เซนติเมตร 

1. การตรวจสอบโต๊ะอาหารส าหรับ
เตรียม และสถานที่ปรุงอาหาร 

 

คะแนนเต็ม 2 
- โต๊ะส าหรับเตรียม - ปรุงอาหารมี
ความแข็งแรง พ้ืนเรียบ ท าความ
สะอาดง่าย ขอบโต๊ะตัดตก ไม่มีคิ้ว
ที่ขอบ สูงอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
ให้ 2  

- มีพ้ืนแข็งแรงหรือผิวเรียบ ท าความ
สะอาดง่าย หรือไม่มีคิ้ว หรือสูง
อย่างน้อย 60 เซนติเมตร ให้ 1 

- ไม่เป็นไปตามที่ก าหนด ให้ 0 
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ตัวชี้วัด เกณฑ์การประเมิน ร่องรอย/หลักฐาน/แหล่งข้อมูล ระบบการให้คะแนน 

 3.1.6. สถานที่เตรียมและปรุง
อาหารแยกเป็นสัดส่วน 
และไม่เป็นทางเดินผ่าน 

1. ตรวจสอบสถานที่เตรียมและ
ปรุงอาหาร 

 

คะแนนเต็ม 2 
- สถานที่เตรียมและปรุงอาหารแยก
เป็นสัดส่วน และไม่เป็นทางเดินผ่าน 
ให้ 2  

- สถานที่เตรียมและปรุงอาหารแยก
เป็นสัดส่วน แต่มีทางเดินผ่าน ให้ 1 

- ไม่เป็นไปตามที่ก าหนด ให้ 0 

 3.1.7. มแีสงสว่างที่เหมาะสม 1. ความพอเพียงของแสงสว่างของ
สถานที่เตรียม-ปรุง และ
รับประทานอาหาร 

2. อุปกรณ์ที่ใช้ป้องกันหลอดแตก 

คะแนนเต็ม 2 
- มีแสงสว่างที่เพียงพอ และมีอุปกรณ์
ป้องกัน ให้ 2 

- มีแสงสว่างที่เพียงพอ  
หรือมีอุปกรณ์ป้องกัน ให้ 1 

- มีแสงสว่างไม่เพียงพอ ให้ 0 

 3.1.8. ไม่ตั้งหรือวางสิ่งของ
ทุกชนิดบนพ้ืนที่เตรียม
และพ้ืนที่ปรุงอาหาร 

1. ตรวจสอบการวางสิ่งของที่
เกะกะ และท าความสะอาด 
พ้ืนครัวยาก 

คะแนนเต็ม 2 
- ไม่มีการวางสิ่งของบนพ้ืนครัว  ให้ 2 
- มีการวางสิ่งของบนพ้ืนครัว ให้ 0 

3.1.9. สถานที่รับประทาน
อาหารสะอาด เป็น
ระเบียบ อยู่ในสภาพที่
ดีตลอดเวลา 

1. ตรวจสอบสถานที่รับประทาน
อาหาร 

 

คะแนนเตม็ 2 
- สะอาดและเป็นระเบียบ ให้ 2 
- สะอาดหรือเป็นระเบียบ ให้ 1 
- ไม่สะอาดและไม่เป็นระเบียบให้ 0 

 3.1.10. โต๊ะ เก้าอี้ ในห้อง
รับประทานอาหารอยู่
ในสภาพที่สะอาด 
แข็งแรง จัดเป็น
ระเบียบ และมีจ านวน
เพียงพอ 

1. ตรวจสอบโต๊ะ เก้าอี้  
ในที่รับประทานอาหาร 
 

 

คะแนนเต็ม 2 
- สะอาด แข็งแรง จัดเป็นระเบียบ 
และเพียงพอ ให้ 2 

- สะอาด แข็งแรง จัดเป็นระเบียบ 
หรือเพียงพอ ให้ 1 

- ไม่เป็นไปตามที่ก าหนด ให้ 0 

 3.1.11. ห้องรับประทานอาหาร
มีการระบายอากาศที่ดี  

1. ตรวจสอบการระบายอากาศใน
ห้องรับประทานอาหาร 

 

คะแนนเต็ม 1 
- มีการระบายอากาศโดยใช้พัดลมที่
ไม่เป่าลงพื้น ใช้การได้ดี และมีการ
ดูแลรักษาความสะอาดพัดลม ให้ 1 

- ไม่เป็นไปตามที่ก าหนด ให้ 0 

3.2 เครื่องมือ เครื่องใช้ 
ภาชนะอุปกรณ์
สัมผัสอาหาร 

3.2.1. เครื่องมือ เครื่องใช้ 
ภาชนะอุปกรณ์สัมผัส
อาหารต้องมีรูปแบบที่
ท าความสะอาดง่าย 

1. ตรวจสอบรูปแบบของ เครื่องมือ 
เครื่องใช้ฯ  

 

คะแนนเต็ม 2 
- อุปกรณ์ เครื่องใช้ทุกชนิด มีรูปแบบ
ที่ท าความสะอาดได้ง่าย ให้ 2 

- อุปกรณ์ เครื่องใช้บางชนิด มีรูปแบบ
ที่ท าความสะอาดได้ง่าย ให้ 1 

- ท าความสะอาดยาก ให้ 0 

 3.2.2. ภาชนะอุปกรณ์ประเภท 
จาน ชาม ช้อน และ
เครื่องมือ เครื่องใช้ท า
ด้วยวัตถุที่ไม่มีพิษภัย 
ไม่ท าปฏิกิริยากับ
อาหารฯ 

1. ตรวจสอบวัตถุที่ใช้ท าภาชนะ
อุปกรณ์ประเภทจาน ชาม ช้อน 
เครื่องมือ เครื่องใช้ฯ 

คะแนนเต็ม 3 
- ภาชนะอุปกรณ์ทุกชนิดท าด้วยวัตถุ
ที่ไม่มีพิษภัย ให้ 3  

- ภาชนะอุปกรณ์.บางชนิดท าด้วย
วัตถุที่ไม่มีพิษภัย ให้ 2 

- ภาชนะอุปกรณ์ทุกชนิดท าด้วยวัตถุ
ที่เป็นอันตราย ให้ 0 
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 3.2.3. ภาชนะใส่เคร่ืองปรุง 
ช้อนตักต้องท าด้วยแก้ว 
กระเบื้องเคลือบขาว 
หรือสเตนเลส มีฝาปิด 
ท าความสะอาดได้ง่าย 

1. ตรวจสอบวัตถุที่ใช้ท าภาชนะใส่
เครื่องปรุง ช้อนตัก พร้อมฝาปิด 

คะแนนเต็ม 2 
- ท าด้วยแก้ว กระเบื้องเคลือบขาว 
หรือสเตนเลส ให้ 2  

- ท าด้วยวัตถุอย่างอื่น ให้ 0 

 3.2.4. เขียงต้องสะอาดมี 
สภาพดี ไม่แตกร้าว
หรือเป็นร่อง และมีฝา
ชีครอบ โดยมีเขียง
และมีดใช้ตามประเภท
ของอาหารฯ 

1. ตรวจสอบเขียงฝาชีครอบปิด 
ที่ใช้ในการเตรียมหรือปรุง
อาหาร 

คะแนนเต็ม 3 
- อุปกรณ์ทุกชิ้นสะอาด สภาพดี และ
แยกประเภทเป็น 3 ประเภท ให้ 3 

- อุปกรณ์บางชนิดสะอาด สภาพดี 
และไม่แยกประเภทเขียง ให้ 2 

- ไม่แยกประเภทการใช้มีดและเขียง 
ให้ 1 

- ไม่เป็นไปตามที่ก าหนด ให้ 0 

 3.2.5. เครื่องมือ เครื่องใช้ 
และภาชนะอุปกรณ์
สัมผัสอาหารต้องไม่
ช ารุดแตกร้าวหรืออยู่
ในสภาพที่ไม่เหมาะสม 

1. ตรวจสอบเครื่องมือ เครื่องใช้ 
และภาชนะอุปกรณ์สัมผัส
อาหาร 

คะแนนเต็ม 2 
- เครื่องมือ เครื่องใช้ทุกชนิด ทุกชิ้น
ไม่ช ารุดแตกร้าว ให้ 2 

- เครื่องมือ เครื่องใช้บางชนิด บางชิ้น
ช ารุดแตกร้าว ให้ 1 

- ไม่เป็นไปตามก าหนด  ให้ 0 

 3.2.6. มีมาตรการป้องกันและ
ควบคุมการปนเปื้อน
สิ่งสกปรกจากการ
ปฏิบัติที่ไม่เหมาะสม
ลงบนผิวภาชนะที่
สัมผัสอาหาร 

1. เอกสารมาตรการป้องกันและ
ควบคุมการปนเปื้อนสิ่งสกปรก
บนผิวภาชนะที่สัมผัสอาหาร 
โดยควบคุม  5  ปัจจัย  คือ   
ผู้สัมผัสอาหาร  ภาชนะอุปกรณ์ 
สถานที่  ตัวอาหาร  และสัตว์
แมลงน าโรค   

คะแนนเต็ม 2 
- มเีอกสารมาตรการ ครบ 5 ปัจจัย 
และปฏิบัติ ให้ 2 

- มีเอกสารมาตรการบางปัจจัย  
และปฏิบัติบ้าง ให้ 1 

- ไม่มีเอกสารมาตรการ ให้ 0 

3.3 วัตถุดิบ อาหารสด 
อาหารแปรรูป  
น้ ามันส าหรับใช้ทอด 
อาหารปรุงส าเร็จ 
น้ าแข็ง น้ าด่ืม น้ าใช้
และเครื่องดื่ม 

3.3.1. อาหารสด หรือวัตถุดิบ
ต้องผ่านการท าความ
สะอาดก่อนปรุงหรือ
ประกอบเป็นอาหาร 

1. สังเกตการท าความสะอาด
วัตถุดิบก่อนปรุงหรือประกอบ
เป็นอาหาร 

คะแนนเต็ม 3 
- ท าความสะอาดถูกต้อง ให้ 3 
- ท าความสะอาดไม่ถูกต้อง ให้ 0 

3.3.2. ใช้น้ ามันส าหรับปรุง
อาหารอย่างเหมาะสม 

1. ตรวจสอบน้ ามันที่ใช้ในการทอด คะแนนเต็ม 2 
- ใช้น้ ามันถูกประเภทการทอด 
และผัด ให้ 2 

- ใช้น้ ามันถูกประเภทการทอด 
หรือผัด ให้ 1 

- ใช้น้ ามันไม่ถูกประเภททั้งทอดและ
ผัด หรือทอดซ้ าเกิน 2 คร้ัง ให้ 0 

 3.3.3. อาหารสดที่มีคุณภาพดี 
มีที่เก็บเป็นสัดส่วน 
แยกออกจากที่เก็บ
อาหารแห้ง และอาหาร
ที่ผ่านการแปรรูป หรือ
ปรุงส าเร็จ 

1. ตรวจสอบอาหารสด ดูคุณภาพ
และการจัดเก็บ 

คะแนนเต็ม 3 
- มคีุณภาพและจัดเก็บถูกต้อง ให้ 3 
- มีคุณภาพดีแต่จัดเก็บไม่ถูกต้อง  
ให้ 2 

- ไม่มีคุณภาพแต่จัดเก็บถูกต้อง ให้ 1 
- ไม่เป็นไปตามที่ก าหนด ให้ 0 
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3.3.4. อาหารที่ผ่านการ
ประกอบหรือปรุงแล้ว
ต้องบรรจุในภาชนะที่
สะอาดและมีฝาปิดเก็บ
ในอุณหภูมิที่เหมาะสม 
และวางสูงจากพ้ืน
อย่างน้อย 60 ซม. 

1. ตรวจสอบภาชนะที่จัดเก็บ
อาหารที่ปรุงแล้ว และการ
จัดเก็บอาหารที่ปรุงแล้ว 

 -  ภาชนะสะอาด 
 - มีฝาปิด 
 - เก็บอุณหภูมิถูกต้อง 
 - วางสูงจากพ้ืน 60 ซม. 

คะแนนเต็ม 4 
- ภาชนะที่จัดเก็บสะอาด มีฝาปิด 
และวางถูกต้อง เก็บในอุณหภูมิที่
เหมาะสม ให้ 4  

- ถูกต้อง 3 ประเด็น ให้ 3 
- ถูกต้อง 2 ประเด็น ให้ 2 
- ถูกต้อง 1 ประเด็น ให้ 1 
- ไม่เป็นไปตามที่ก าหนด ให้ 0 

 3.3.5. ตู้ปกปิดอาหารที่ปรุง
ส าเร็จแล้ว เป็นตู้ที่
สะอาด ถูกสุขลักษณะ
แมลงไม่สามารถเข้าไป
ไต่ตอมอาหารได้ และ
พ้ืนตู้อยู่สูงจากพ้ืนฯ 

1. ตรวจสอบตู้ปกปิดอาหาร 
ที่ปรุงแล้ว 

คะแนนเต็ม 2 
- สะอาด ถูกสุขลักษณะ อยู่สูง 
จากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. ให้ 2 

- สะอาด หรือถูกสุขลักษณะ หรืออยู่
สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. ให้ 1 

- ไม่เป็นไปตามที่ก าหนด  ให้ 0 

 3.3.6. อาหารแปรรูป น้ าด่ืม
และเครื่องดื่มใน
ภาชนะที่ปิดสนิทต้องมี
เครื่องหมาย “อย” และ
น้ าแข็งที่ใช้ส าหรับ
บริโภคต้องสะอาดฯ 

1. ตรวจสอบอาหารแปรรูป  
น้ าด่ืม  เครื่องดื่ม และน้ าแข็ง 

 -  มีเครื่องหมาย อย. 
 - น้ าแข็ง ๏ แหล่งผลิต 
  ๏ เก็บถูกต้อง 
  ๏ สะอาดมีฝาปิด 
  ๏ มีที่จับถูกต้อง 
  ๏ วางสูงจากพ้ืน 

คะแนนเต็ม 3 
- สะอาด และมีเคร่ืองหมาย “อย” บรรจุ
ในภาชนะที่ปิดสนิท  ขอบภาชนะที่
บรรจุน้ าแข็งสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 
80 ซม. และไม่แช่อย่างอื่นร่วม ให้ 3 

- บางชนิดถูกต้อง ให้ 2 
- บางชนิด บางข้อถูกต้อง ให้ 1 
- ไม่เป็นไปตามที่ก าหนด ให้ 0 

 3.3.7. น้ าด่ืม น้ าใช้ เคร่ืองด่ืม 
รวมทั้งน้ าผลไม้ ต้อง
สะอาด ใส่ในภาชนะ 
ที่สะอาดมีฝาปิด มีก๊อก
หรือทางเทรินน้ า หรือมี
อุปกรณ์ที่มีด้ามฯ 

1. ตรวจสอบ น้ าด่ืม น้ าใช้ 
เครื่องดื่ม รวมทั้งน้ าผลไม้   
1) สะอาด  2) มีฝาปิด   
3) มีก๊อก หรือด้ามจับ  
และ 4) สูงจากพ้ืน 60 ซม. 
 

คะแนนเต็ม 3 
- สะอาด ภาชนะที่ใส่มีฝาปิด มีก๊อก 
หรือมีอุปกรณ์ มีด้ามส าหรับจับ 
และวางสูงจากพ้ืน 60 ซม. ให้ 3 

- มีตั้งแต่ 3 ประเด็นขึ้นไป  ให้ 2 
- มีตั้งแต่ 2 ประเด็นขึ้นไป  ให้ 1 
- มีน้อยกว่า 2 ประเด็น  ให้ 0 

 3.3.8. มีการตรวจวิเคราะห์
ความสะอาด ความ
ปลอดภัยของอาหาร
สด อาหารที่ผ่านการ
ประกอบและปรุงแล้ว 
รวมทั้ง น้ าแข็งฯ 

1. รายงานการตรวจวิเคราะห์ 
ความสะอาด ความปลอดภัย
ของ 1) อาหารสด  2) อาหารที่
ผ่านการประกอบและปรุงแล้ว 
3) น้ าแข็ง  4) น้ าด่ืมน้ าใช้   
5) เครื่องดื่ม และ 6) น้ าผลไม้ 

คะแนนเต็ม 3 
- มีรายงานการตรวจวิเคราะห์ครบ 
ทุกรายการ ทุกร้านค้า ในแต่ละ 
ภาคการศึกษา ให้ 3 

- ตรวจมากกว่าร้อยละ 60 ของ
รายการอาหารที่จ าหน่าย ให้ 2 

- ตรวจน้อยกว่าร้อยละ 30 ให้ 1 
- ไม่มีการตรวจวิเคราะห์ ให้ 0 

3.4 การจัดสิ่งอ านวย
ความสะดวกงาน
สุขาภิบาล 

3.4.1. มีน้ าสะอาดและระบบ
การจ่ายน้ าที่ถูกต้อง
และเพียงพอ เช่น 
น้ าประปา 

1. น้ าและระบบการจ่ายน้ า 
 - น้ าสะอาด 
 - ระบบถูต้อง 
 - เพียงพอ 

คะแนนเต็ม 2 
- น้ าด่ืม น้ าใช้ สะอาด  ระบบการจ่ายน้ า
ถูกต้อง  และเพียงพอ ให้ 2 

- ไม่ครบ 3 ประเด็น ให้ 1 
- ไม่สะอาดหรือไม่เพียงพอ ให้ 0 
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 3.4.2. มีการรวบรวมขยะ 
มูลฝอยและเศษอาหาร
ทั้งในสถานที่เตรียม -
ปรุงอาหาร และสถานที่
รับประทานอาหาร 

1. การรวบรวมขยะมูลฝอยและเศษ
อาหาร 

คะแนนเต็ม 2 
- มีการรวบรวมและก าจัดขยะมูลฝอย 
ให้ 2 

- มีการรวบรวมหรือก าจัดขยะมูลฝอย 
ให้ 1 

- ไม่มีการรวบรวมขยะฯ ให้ 0 

 3.4.3. มีตะแกรง บ่อดักเศษ
อาหาร และบ่อดัก
ไขมันในที่ที่เหมาะสม 
มีคุณภาพดี ต้องมีการ
ก าจัดเศษอาหารและ
ไขมันเป็นประจ า 

1. บ่อดักไขมัน คะแนนเต็ม 3 
- มบี่อดักไขมันและก าจัดไขมัน ให้ 3 
- มีบ่อดักไขมันหรือก าจัดไขมัน ให้ 2 
- ไม่มีบ่อดักไขมัน ให้ 0 

 3.4.4. มีท่อหรือรางระบายน้ า
ที่มีตะแกรงปิด และ 
มีสภาพดี ไม่แตกร้าว 
สามารถระบายน้ าเสีย
ออกจากห้องครัวและที่
ล้างภาชนะฯ 

1. ท่อหรือรางระบายน้ าที่มี 
สามารถระบายน้ าเสียออก 

คะแนนเต็ม 2 
- มีท่อหรือรางระบายน้ าที่มีสภาพดี 
และมีการระบายน้ าที่ดี ให้ 2 

- มีท่อหรือรางระบายน้ าแต่การ
ระบายน้ าไม่ดี ให้ 1 

- ไม่มี หรือมีอยู่ในสภาพไม่ดี ให้ 0 

 3.4.5. ห้องน้ าห้องส้วมและที่
ปัสสาวะชาย จ านวน
เพียงพอ  ประตูต้องไม่
เปิดสู่บริเวณที่ใช้เตรียม 
ปรุง ประกอบอาหาร 
หรือครัว แยกเป็น
สัดส่วน มีถังขยะที่มีฝา
ปิด ไม่รั่วซึม และมีน้ า
ใช้ได้ตลอดเวลา 

1. ห้องน้ า ห้องส้วม และที่ปัสสาวะ
ชายของโรงเรียน  

 -  เพียงพอแยกเป็นสัดส่วน 
 - ถังขยะมีฝาปิด ไม่รั่วซึม 
 - มีน้ าใช้ 
 - ประตูเปิด 

คะแนนเต็ม 3 
- มีครบทุกประการ ให้ 3 
- เป็นสัดส่วน ประตูเปิดถูกต้อง  
และมีน้ าใช้ ให้ 2 

- ประตูเปิดถูกต้อง มีน้ าใช้ ให้ 1 
- ไม่เป็นไปตามที่ก าหนด ให้ 0 

 3.4.6. อ่างล้างมือพร้อมสบู่  
ต้องมีให้มากพอต่อ
การใช้ โดยจัดให้มีทั้ง
ในสถานที่เตรียม ปรุง 
ประกอบอาหาร และ
สถานที่รับประทานฯ 

1. อ่างล้างมือพร้อมสบู่ ของ
โรงเรียน 

 - เพียงพอ 
 - มีสบู ่
 - ตั้งที่เตรียม รับประทานอาหาร

 และหน้าห้องน้ าห้องส้วม 

คะแนนเต็ม 2 
- มีเพียงพอ มีสบู่ครบ 3 ที่ ให้ 2 
- มีไม่เพียงพอต่อการใช้ หรือขาด
อย่างใดอย่างหนึ่ง ให้ 1 

- ไม่เป็นไปตามเกณฑ์ให้ 0 

3.5 การดูแลและรักษา
ความสะอาด 

3.5.1. 1) ตัวอาคาร 
 2) สถานที่เตรียม 
  สถานที่ปรุงอาหาร 
 3) สถานที่รับประทาน 
  อาหาร 
 4) ห้องส้วม 
 5) อ่างล้างมือ 
และ 6) สถานที่ล้างภาชนะฯ 
 

1. ความสะอาดของสถานที่ต่าง ๆ 
เช่น ที่เตรียม - ปรุงอาหาร  
ที่รับประทานอาหาร  
ห้องน้ า  ห้องส้วม  
อ่างล้างมือของโรงเรียน 

2. ตารางท าความสะอาด 
3. สอบถามวิธีท าความสะอาด 

คะแนนเต็ม 3 
- สะอาดทั้ง 6 สถานที่ มีตาราง และ
ท าความสะอาดถูกวิธี ให้ 3 

- สะอาดทั้ง 6 สถานที่ แต่ไม่มีตาราง 
และวิธีท าความสะอาดไม่ถูก ให้ 2  

- สะอาดไม่ครบทั้ง 6 สถานที่ แต่มี
ตาราง และท าความสะอาดถูกต้อง 
ให้ 1 

- สะอาดไม่ครบทั้ง 6 สถานที่  ไม่มี
ตาราง ให้ 0 
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 3.5.2. ต้องดูแลและรักษา
เครื่องมือ เครื่องใช้
ภาชนะอุปกรณ์สัมผัส
อาหารให้อยู่ในสภาพ
ที่สะอาดก่อนการ
เตรียม ปรุง ประกอบ
อาหาร และจ าหน่าย
อาหาร 

1. ความสะอาดของเครื่องใช้
ภาชนะอุปกรณ์สัมผัสอาหาร
ของโรงเรียน 

คะแนนเต็ม 3 
- สะอาด ถูกสุขลักษณะมากกว่า 
ร้อยละ 80 ให้ 3 

- สะอาดมากกว่าร้อยละ 60 ให้ 2 
- สะอาดมากกว่าร้อยละ 30 ให้ 1 
- สะอาดต่ ากว่าร้อยละ 30 ให้ 0 

 3.5.3. ล้างภาชนะอุปกรณ์
สมัผัสอาหารด้วย
วิธีการ 3 ขั้นตอน และ
อ่างที่ใช้ล้างภาชนะ
ต้องมีอย่างน้อย 3 อ่าง 
มีก๊อกน้ าใช้ มีท่อน้ าทิ้ง
ที่ใช้ได้ดี 

1. ความสะอาดของการล้างภาชนะ
อุปกรณ์สัมผัสอาหารด้วยวิธีการ 
3 ขั้นตอน จ านวนอ่างที่ใช้ล้าง
ภาชนะ ก๊อกน้ าใช้ ท่อน้ าทิ้ง 

คะแนนเต็ม 3 
- ม ี3 อ่าง ล้างด้วยวิธี 3 ขั้นตอน  
สูง 60 ซม. อุปกรณ์ใช้ได้ดี ให้ 3 

- มีอ่างไม่ครบ ล้างไม่ครบ 3 ขั้นตอน 
แต่อุปกรณ์ดี ให้ 2 

- อ่างไม่ครบ ล้างไม่ครบ 3 ขั้นตอน 
อุปกรณ์ไม่ดี ให้ 0  

 3.5.4. การท าให้ภาชนะอุปกรณ์
สัมผัสอาหารแห้ง  
(ห้ามเช็ด) ควรผ่ึงไว้ให้
แห้งเอง โดยการวาง
ในลักษณะคว่ าหรือ
ตะแคง และสูงจากพ้ืน
อย่างน้อย 60 ซม. ใน
บริเวณที่ไม่มีฝุ่น 

1. การท าให้ภาชนะอุปกรณ์สัมผัส
อาหารแห้ง 

 

คะแนนเต็ม 2 
- ผึ่งให้แห้งเอง โดยการคว่ า หรือ
ตะแคงหรืออบความร้อน ให้ 2 

- มีการเช็ดเพ่ือให้แห้ง  ให้ 0   

 3.5.5. จาน ชาม ถ้วย แก้วน้ า 
ถาดหลุมที่แห้งแล้ว 
เก็บคว่ าหรือตะแคง 
ช้อน ส้อม ตะเกียบ  
ที่แห้งแล้ววางตั้งเอา
ด้ามขึ้นในภาชนะโปร่ง
สะอาดฯ 

1. ความสะอาดของการเก็บ 
จาน ชาม ถ้วย แก้วน้ า  
ถาดหลุม ช้อน ส้อม ตะเกียบ  
ที่แห้งแล้ว  

คะแนนเต็ม 2 
- ภาชนะทุกชิ้นเก็บคว่ าหรือตะแคงใน
ภาชนะโปร่ง สะอาด ให้ 2 

- ภาชนะบางชิ้นเก็บถูกต้อง ให้ 1 
- วางโดยไม่คว่ าหรือตะแคง ให้ 0 

 3.5.6. มีการตรวจสอบความ
สะอาดของภาชนะ
อุปกรณ์สัมผัสอาหาร 
ที่ผ่านการล้างท าความ
สะอาดแล้ว 

1. ความสะอาดของการตรวจสอบ
ความสะอาดของภาชนะ
อุปกรณ์สัมผัสอาหารที่ผ่านการ
ล้างท าความสะอาดแล้ว 

คะแนนเต็ม 2 
- มีการตรวจสอบอย่างนอ้ยภาคละ  

2 คร้ัง ให้ 2 
- มีการตรวจสอบอย่างน้อยภาคละ  

1 คร้ัง ให้ 1 
- ไม่มีการตรวจสอบ ให้ 0 

3.6 ผูเ้ตรียม ผู้ปรุง  
ผู้บริการ ผู้เสิร์ฟ
อาหาร (ต้องปฏิบัติ
ครบทุกคนจึงจะได้
คะแนนฯ) 

3.6.1. แต่งกายสะอาดและ 
สวมเสื้อมีแขน 

1. การสังเกตการแต่งกายของ 
ผู้ปรุง  ผู้เตรียม  ผู้บริการฯ  

คะแนนเต็ม 2 
- ทุกคนแต่งกายสะอาดฯ สวมเสื้อมี
แขน  ให้ 2 

- แต่งกายสะอาดฯ ไม่ทุกคน ให้ 0 

3.6.2. ผูกผ้ากันเปื้อนสีขาว
และหรือมีเครื่องแบบ
โดยเฉพาะต้องใส่หมวก
หรือเนทคลุมผม  
สวมร้องเท้าหุ้มส้น 

1. การสังเกตการแต่งกายของ 
ผู้ปรุง ผู้เตรียม ผู้บริการฯ  
 

 

คะแนนเต็ม 3 
- มีผ้ากันเปื้อน หมวก/เนทคลุมผม 
และรองเท้าหุ้มส้น ครบทุกคน ให้ 3  

- มีอย่างใดอย่างหนึ่ง  แต่ครบทุกคน 
ให้ 1 

- มีอย่างใดอย่างหนึ่ง และไม่ครบทุกคน 
ให้ 0 
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ตัวชี้วัด เกณฑ์การประเมิน ร่องรอย/หลักฐาน/แหล่งข้อมูล ระบบการให้คะแนน 

 3.6.3. ต้องเป็นผู้มีสุขภาพดี 
ไม่เป็นโรคติดต่อหรือ
พาหะโรคติดต่อ 

1. เอกสารเก่ียวกับสุขภาพ 
โรคติดต่อของผู้เตรียม ผู้ปรุง  
ผู้บริการ ผู้เสิร์ฟอาหาร  
ในโรงเรียน 

คะแนนเต็ม 3 
- มีเอกสารสุขภาพเก่ียวกับโรคติดต่อ
ทุกคน ให้ 3 

- มีเอกสารสุขภาพไม่ทุกคน ให้ 0   

 3.6.4. ส าหรับผู้ปรุง และ 
ผู้ประกอบอาหาร
จะต้องตรวจสุขภาพ 
ทุกปีและต้องมี
ใบรับรองแพทย ์

1. ใบรับรองแพทย์ และใบรับรอง
การตรวจสุขภาพของผู้ปรุงและ
ผู้ประกอบอาหารของโรงเรียน 

คะแนนเต็ม 2 
- มีเอกสารการตรวจสุขภาพครบ 
ทุกคน ให้ 2 

- มีเอกสารไม่ครบทุกคน ให้ 0   

 3.6.5. มีสุขนิสัยในการปฏิบัติ
ที่ดี เช่น ตัดเล็บสั้น ไม่
สูบบุหรี่ขณะปฏิบัติงาน 
ไม่ไอหรือจามรดอาหาร 
ไม่ใชม้ือหยิบจับอาหารฯ 

1. การสังเกตสุขนิสัยที่ดีของ 
ผู้ปรุง ผู้เตรียม ผู้บริการฯ  
 

 

คะแนนเต็ม 3 
- มีสุขนิสัยทีดีทุกคน ให้ 3 
- มีสุขนิสัยทีดีไม่ทุกคน ให้ 0   

 3.6.6. ล้างมือทุกคร้ังด้วย
วิธีการ 7 ขั้นตอน  
ด้วยสบู่หรือน้ ายาล้าง
มือ ก่อนเริ่มปฏิบัติงาน 
หลังการใช้ห้องน้ า 
ห้องส้วม และหลัง 
การจับต้องสิ่งสกปรก
ต่าง ๆ 

1. การสังเกตเก่ียวกับการล้างมือ
ด้วยสบู่ของผู้ปรุง ผู้เตรียมฯ 

 

คะแนนเต็ม 3 
- มีการล้างมือด้วยสบูเ่ป็นนิสัยของ 
ทุกคน ให้ 3 

- มีการล้างมือฯ ไม่ทุกคน ให้ 0 

 3.6.7. ต้องมีช้อนชิมที่สะอาด  
ใช้ชิมเฉพาะอาหารที่
ปรุงนั้น ๆ และเปลี่ยน
ช้อนชิมทุกคร้ัง เมื่อจะ
ชิมอาหารอื่น ๆ 

1. การสังเกตเก่ียวกับการใช้ 
ช้อนชิมของผู้ปรุง 

 

คะแนนเต็ม 2 
- ช้อนชิมสะอาด และเปลี่ยนทุกคร้ังที่
ใช้ชิม ให้ 2 

- ช้อนชิมไม่สะอาด ไม่เปลี่ยนช้อน  
ให้ 0 

 3.6.8. บุคลากรผูป้รุง ผู้บริการ
ผู้เสิร์ฟ  และผู้สัมผสั
อาหารต้องผ่านการ
ฝึกอบรมเกี่ยวกับ 
การสุขาภิบาลอย่าง
น้อยปีละครั้ง 

1. เอกสาร / ใบรับรองการผ่าน 
การฝึกอบรมสุขาภิบาลของ  
ผู้เตรียม ผู้ปรุง ผู้บริการ  
และผู้เสิร์ฟ 

คะแนนเต็ม 2 
- ทุกคนผ่านการอบรมสุขาภิบาล 
ทุกปี ให้ 2 

- ได้รับการอบรมไม่ทุกคน ให้ 0 

3.7   ผู้บริโภค (นักเรียน)  3.7.1. ล้างมือก่อนรับประทาน
อาหารทุกครั้ง 

1. การสังเกตเก่ียวกับการล้างมือ 
ของนักเรียนในโรงเรียน 

 

คะแนนเต็ม 3 
- มีการล้างมือก่อนรับประทานอาหาร
ทุกคน ให้ 3 

- มีการล้างมือฯไม่ทุกคนให้ 0 

3.8  การจัดการเพ่ือ
ความปลอดภัยและ
การป้องกันอุบัติเหตุ 
และอุบัติภัย 

3.8.1. มีการตรวจสอบ 
ซ่อมแซม และ
บ ารุงรักษาอาคาร
สถานที่และอุปกรณ์ 
เพ่ือป้องกันอุบัติเหตุ  
และอุบัติภัย 

1. เอกสารในการตรวจสอบ 
ซ่อมแซม และบ ารุงรักษา 
อาคารฯ 

คะแนนเต็ม 2 
- มีเอกสารการตรวจสอบ  ให้ 2 
- ไม่มีเอกสารการตรวจสอบ  ให้ 0 
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ตัวชี้วัด เกณฑ์การประเมิน ร่องรอย/หลักฐาน/แหล่งข้อมูล ระบบการให้คะแนน 

3.8.2. การตรวจสอบ 
ซ่อมแซม และบ ารุง 
รักษาเก่ียวกับไฟฟ้า
เพ่ือป้องกันอุบัติภัย
จากไฟฟ้าช๊อตหรือ
ลัดวงจร 

1. เอกสารในการตรวจสอบ 
ซ่อมแซม และบ ารุงรักษาไฟฟ้า 

 

คะแนนเต็ม 2 
- มีเอกสารการตรวจสอบ  ให้ 2 
- ไม่มีเอกสารการตรวจสอบ  ให้ 0 

 3.8.3. การตรวจสอบ 
ซ่อมแซม และบ ารุง 
รักษาระบบก๊าซ  
ถังก๊าซ และเตาไฟ 
เพ่ือป้องกันอุบัติเหตุ 
และอุบัติภัย 

1. เอกสารในการตรวจสอบ 
ซ่อมแซม และบ ารุงรักษา 
ระบบก๊าซ 

คะแนนเต็ม 2 
- มีเอกสารการตรวจสอบ  ให้ 2 
- ไม่มีเอกสารการตรวจสอบ  ให้ 0 

 3.8.4. มีอุปกรณ์ดับเพลิง
เพียงพอ ใช้งานได้ดี
และติดตั้งในที่เหมาะสม 
และต้องมีการซักซ้อม
การใช้งาน 

1. เอกสารการตรวจสอบ  
2. ส ารวจจ านวน และการติดตั้ง

อุปกรณ์ดับเพลิง 

คะแนนเต็ม 2 
- มีเอกสารการตรวจสอบ และจ านวน
อุปกรณ์เพียงพอ และเหมาะสม  
ให้ 2 

- ไม่มีเอกสารการตรวจสอบ และ
จ านวนอุปกรณ์ไม่เพียงพอหรือไม่
เหมาะสม ให้ 0 

 3.8.5. สารเคมี สารท าความ
สะอาด สารฆ่าเชื้อโรค 
และสารพิษอื่น  ๆต้อง
จัดเก็บภายใต้เงื่อนไข
ที่ปลอดภัย ไม่
ปนเปื้อน อาหารฯ 

1. เอกสารการตรวจสอบ 
2. สังเกตการจัดเก็บสารเคมี  

สารท าความสะอาด  
สารฆ่าเชื้อโรค และสารพิษอื่น  ๆ

คะแนนเต็ม 2 
- มีเอกสารการตรวจสอบ และจัดเก็บ
อย่างปลอดภัย เป็นสัดส่วน ให้ 2  

- ไม่มีเอกสารการตรวจสอบ แต่
จัดเก็บปลอดภัย เป็นสัดส่วน ให้ 1 

- ไม่มีเอกสารการตรวจสอบและการ
จัดเก็บไม่ปลอดภัย ไม่เป็นสัดส่วน 
มีการปนเปื้อน ให้ 0 

3.9 การควบคุมสัตว์และ
แมลงต่าง ๆ 

3.9.1. มีมาตรการควบคุมสัตว์
และแมลงต่าง ๆ 

1. เอกสารเก่ียวกับมาตรการ
ควบคุมสัตว์และแมลงต่าง ๆ 
ไม่ให้เข้าไปในห้องครัวหรือ
สถานที่รับประทานอาหาร 

คะแนนเต็ม 2 
- มีเอกสารเก่ียวกับมาตรการ ให้ 2 
- ไม่มีเอกสารฯ ให้ 0 

 3.9.2. มีวิธีป้องกันสัตว์และ
แมลงน าโรคต่าง ๆ 

1. การสร้างวิธีการป้องกันสัตว์ 
และแมลงน าโรคต่าง ๆ เข้า  
ไปในห้องครัวหรือสถานที่
รับประทานอาหาร 

คะแนนเต็ม 2 
- มีวิธีป้องกันฯ ให้ 2 
- ไม่มีวิธีป้องกันฯ ให้ 0  

3.9.3. มีวิธีก าจัดสัตว์และ
แมลงด้วยวิธีการต่าง  ๆ

1. การค้นหาวิธีก าจัดสัตว์และ
แมลงด้วยวิธีการต่าง ๆ 

คะแนนเต็ม 3 
- มีวิธีก าจัดฯ ให้ 3  
- ไม่มีวิธีก าจัดฯ ให้ 0  

 3.9.4. ไม่มีสัตว์เลี้ยง เช่น 
สุนัข แมว ไก่ นก ฯลฯ 

1. ส ารวจจ านวนสัตว์เลี้ยงที่อยู่ 
ในโรงอาหาร 

คะแนนเต็ม 2 
- ไม่มีสัตว์เลี้ยงฯ ให้ 2  
- มีสัตว์เลี้ยงฯ ให้ 0 

 3.9.5. ไม่มีสัตว์และแมลง 
น าโรค เช่น หนู 
แมลงสาบ มด มอด 
และแมลงวัน 

1. ส ารวจจ านวนสัตว์และแมลง 
น าโรค ที่อยู่ในโรงอาหาร 

คะแนนเต็ม 3 
- ไม่มีสัตว์และแมลง ให้ 3 
- มีสัตว์และแมลงบางชนิด ให้ 2  
- มีสัตว์หรือแมลงทุกชนิด ให้ 0 
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ตารางสรุประดับคุณภาพ (ส.3) 

องค์ประกอบ 
คะแนน
เต็ม 

คะแนน
ที่ได ้

ระดับคุณภาพ 

ดี พอใช้ ปรับปรุง 

องค์ประกอบที่ 1 นโยบายส่งเสริมการสุขาภิบาลอาหาร 

ตัวชี้วัดที่ 1.1 มีนโยบายส่งเสริมด้านสุขาภิบาลอาหารใน
สถานศึกษา 

องค์ประกอบที่ 2 การบริหารงานสุขาภิบาลอาหารอย่างเป็น
ระบบ 

ตัวชี้วัดที่ 2.1 ผู้บริหารมีความสามารถในการบริหารงาน
สุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา 

ตัวชี้วัดที่ 2.2 มีการบริหารโดยคณะท างานหรือ
คณะกรรมการสุขาภิบาลอาหารใน
สถานศึกษา 

ตัวชี้วัดที่ 2.3 มีการจัดท าแผนและด าเนินงานตามแผน 
ตัวชี้วัดที่ 2.4 มีกิจกรรมให้ความรู้ตามหลักสุขาภิบาล

อาหาร 
ตัวชี้วัดที่ 2.5 มีการติดตาม/ประเมินผลการด าเนินงาน 

องค์ประกอบที่ 3 การด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร 

ตัวชี้วัดที่ 3.1 สถานที่ตั้ง ที่เตรียม- ปรุงอาหารและสถานที่
รับประทานอาหาร 

ตัวชี้วัดที่ 3.2 เครื่องมือ เครื่องใช้ ภาชนะอุปกรณ์  
สัมผัสอาหาร 

ตัวชี้วัดที่ 3.3 วัตถุดิบ อาหารสด อาหารแปรรูป  
น้ ามันส าหรับทอด อาหารปรุงส าเร็จ  
น้ าแข็ง น้ าด่ืม น้ าใช้และเครื่องดื่ม 

ตัวชี้วัดที่ 3.4 การจัดสิ่งอ านวยความสะดวกงาน
สุขาภิบาล 

ตัวชีวั้ดที่ 3.5 การดูแล และการรักษาความสะอาด 
ตัวชี้วัดที่ 3.6 ผู้เตรียม ผู้ปรุง ผู้บริการและเสิร์ฟอาหาร 
ตัวชี้วัดที่ 3.7 ผู้บริโภค (นักเรียน) 
ตัวชี้วัดที่ 3.8 การจัดการเพ่ือความปลอดภัย  

และการป้องกันอุบัติเหตุ/อุบัติภัย 
ตัวชี้วัดที่ 3.9 การควบคุมสัตว์และแมลง 
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หมายเหตุ  :  ใช้ร่วมกับตารางคะแนนระดับคุณภาพ (ส.6) 
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แบบรายงานผลการประเมินตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร (ส.4) 

โรงเรียน   

ที่ตั้งเลขที่  หมู่ท่ี  ถนน  ต าบล   
อ าเภอ  จังหวัด  ได้ท าการประเมินงานสุขาภิบาลอาหาร 
เมื่อวันท่ี   เดือน  พ.ศ.  ผลการประเมินมีดังนี้ 
โดยภาพรวมงานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนของท่านมีคุณภาพระดับ   

องค์ประกอบที่ 1  นโยบายส่งเสริมงานสุขาภิบาลอาหารมีคุณภาพระดับ   
จุดเด่น   
  
จุดที่ควรพัฒนา   
  
ข้อเสนอแนะ   
  

องค์ประกอบที่ 2  การบริหารงานสุขาภิบาลอาหารอย่างเป็นระบบมีคุณภาพระดับ    

ตัวชี้วัดที่มีคุณภาพระดับดี  ได้แก่   

ตัวชี้วัดที่มีคุณภาพระดับพอใช้  ได้แก่   

ตัวชี้วัดที่มีคุณภาพระดับปรับปรุง  ได้แก่   

จุดเด่น   
  
จุดที่ควรพัฒนา   
  
ข้อเสนอแนะ   
  

องค์ประกอบที่ 3  การด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารมีคุณภาพระดับ   
ตัวชี้วัดที่มีคุณภาพระดับดี  ได้แก่   

ตัวชี้วัดที่มีคุณภาพระดับพอใช้  ได้แก่   

ตัวชี้วัดที่มีคุณภาพระดับปรับปรุง  ได้แก่   

จุดเด่น   
  
จุดที่ควรพัฒนา   
  
ข้อเสนอแนะ   
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แบบประเมินผลความพึงพอใจการใช้มาตรฐานและคู่มือ (ส.5) 

ภายหลังการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนและได้ประเมินผลโดยใช้มาตรฐานแล้ว 
ท่านมีความคิดเห็นอย่างไร โปรดเลือกค าตอบที่ต้องการและเติมค าในช่องว่าง 

รายการประเมินผล 
ระดับความพึงพอใจ 

มาก ปานกลาง น้อย 
ก. ความพอใจในการใช้มาตรฐาน 

1) การอธิบายค าศัพท์ 
2) โครงสร้างมาตรฐาน 
3) วิธีการประเมิน (การใช้แบบฟอร์ม) 
4) จ านวนองค์ประกอบ  
5) จ านวนตัวชี้วัด   
6) การให้คะแนน 
7) เกณฑ์การให้คะแนนระดับคุณภาพ 150 - 200 = ดี 

100 - 149 = พอใช้  0 - 99 = ปรับปรุง 
8) คู่มือการใช้มาตรฐาน 
9) แบบประเมินตามมาตรฐาน ส.1 
10) ตารางการวิเคราะห์และให้คะแนน ส.2 
11) ตารางสรุประดับคุณภาพ ส.3 
12) แบบรายงานผลการประเมินตามมาตรฐาน ส.4 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
ข. ปัญหาการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนได้แก่ 

1.   

2.   

3.   

ค. ปัญหาในการประเมินผลตามมาตรฐาน ได้แก่ 
1.   

2.   

3.   

ง. ความต้องการความช่วยเหลือจากธนาคารสมองได้แก่   
  

จ. ข้อเสนอแนะอื่น ๆ 
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ตารางคะแนนแสดงระดับคุณภาพ (ส.6) 
 

องค์ประกอบ/ตัวชี้วัด 
 

คะแนน 
เต็ม 

คะแนนระดับคุณภาพ 

ดี พอใช ้ ปรับปรุง 

องค์ประกอบที่ 1 นโยบายส่งเสริมการสุขาภิบาล อาหาร 

ตัวชี้วัดที่ 1.1 มีนโยบายส่งเสริมด้านสุขาภิบาลอาหาร 
ในสถานศึกษา 

องค์ประกอบที่ 2 การบริหารงานสุขาภิบาลอาหารอย่างเป็นระบบ 

ตัวชี้วัดที่ 2.1 ผู้บริหารมีความสามารถในการบริหารงาน
สุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา 

ตัวชี้วัดที่ 2.2 มีการบริหารโดยคณะท างานหรือคณะกรรมการ
สุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา 

ตัวชี้วัดที่ 2.3 มีการจัดท าแผนและด าเนินงานตามแผน 

ตัวชี้วัดที่ 2.4 มีกิจกรรมให้ความรู้ตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 

ตัวชี้วัดที่ 2.5 มีการติดตาม/ประเมินผลการด าเนินงาน 

องค์ประกอบที่ 3 การด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร 

ตัวชี้วัดที่ 3.1 สถานที่ตั้ง ที่เตรียม-ปรุงอาหารและสถานที่
รับประทานอาหาร 

ตัวชี้วัดที่ 3.2 เครื่องมือ เครื่องใช้ ภาชนะอุปกรณ์สัมผัสอาหาร 

ตัวชี้วัดที่ 3.3 วัตถุดิบ อาหารสด อาหารแปรรูป น้ ามันส าหรับ
ทอด อาหารปรุงส าเร็จ น้ าแข็ง น้ าด่ืม น้ าใช้และ
เครื่องดื่ม 

ตัวชี้วัดที่ 3.4 การจัดสิ่งอ านวยความสะดวกงานสุขาภิบาล 

ตัวชี้วัดที่ 3.5 การดูแล และการรักษาความสะอาด 

ตัวชี้วัดที่ 3.6 ผู้เตรียม ผู้ปรุง ผู้บริการและเสิร์ฟอาหาร 

ตัวชี้วัดที่ 3.7 ผู้บริโภค  

ตัวชี้วัดที่ 3.8 การจัดการเพ่ือความปลอดภัยและการป้องกัน
อุบัติเหตุ/อุบัติภัย 

ตัวชี้วัดที่ 3.9 การควบคุมสัตว์และแมลง 

สรุปผลโดยรวมสถานศึกษามีคุณภาพระดับ  
 

14 

14 
 

54 

9 
 

7 
 

6 

18 

14 

132 

21 
 

14 

23 
 
 

14 

15 

20 

3 

10 
 

12 

200 

11 - 14 

11 - 14 
 

41 - 54 

7 - 9 
 

5 - 7 
 

5 - 6 

14 - 18 

11 - 14 

99 - 132 

16 - 21 
 

11 - 14 

17 - 23 
 
 

11 - 14 

11 - 15 

15 - 20 

3 

8 - 10 
 

9 - 12 

150 - 200 
 

7 - 10 

7 - 10 
 

27 - 40 

5 - 6 
 

3 - 4 
 

3 - 4 

9 - 13 

7 - 10 

67 - 98 

11 - 15 
 

7 - 10 

11 - 16 
 
 

7 - 10 

8 - 11 

10 - 14 

 

5 - 7 
 

6 - 8 

100 - 149 
 

0 - 6 

0 - 6 
 

0 - 26 

0 - 4 
 

0 - 2 
 

0 - 2 

0 - 8 

0 - 6 

0 - 66 

0 - 10 
 

0 - 6 

0 - 10 
 
 

0 - 6 

0 - 7 

0 - 9 

0 

0 - 4 
 

0 - 5 

0 - 99 
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คณะผู้จัดท าคู่มือ 
การใช้มาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา 

 

 

 1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์บรรจง  ค าหอมกุล 
 2. นายทรวง  เหลี่ยมรังสี 
 3. รองศาสตราจารย์ ดร.สุรีย์  จันทรโมลี 
 4. นายปรีชา  สุสันทัด 
 5. นายเสรี  ปรีดาศักดิ์ 
 6. นายรังสรรค์  วัฒนะรัตน์ 
 7. นายกมล  ก าลังหาญ 
 8. รองศาสตราจารย์อุดม  คมพยัคฆ์ 

 

 

 
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