










 SAN : ผ่านเกณฑ์การประเมินทุกข้อ ประกอบด้วย 5 ข้อ ดังนี้
 1. ผู้ประกอบกจิการ/ผู้สัมผสัอาหารผ่านการอบรมสุขาภิบาลอาหาร
 2. สถานประกอบกจิการขอใบอนุญาต/หนังสือรับรองการแจ้ง จาก อปท. 
 3. สถานประกอบกจิการประเมนิตนเองตามเกณฑ์มาตรฐาน จ านวน 20 ข้อ
 หมวด 1 สถานที ่(จ ำนวน 10 ข้อ)
 หมวด 2 อาหาร (จ ำนวน 5 ข้อ)
 หมวด 3 ภาชนะ อุปกรณ์ และเคร่ืองใช้อ่ืน ๆ   (จ ำนวน 2 ข้อ)
 หมวด 4 บุคคล (ผู้ประกอบกจิการและผู้สัมผสัอาหาร) (จ ำนวน 2 ข้อ)
 หมวด 5  สัตว์ แมลงน าโรค (จ ำนวน 1 ข้อ)

 SAN Plus : ผ่านเกณฑ์การประเมินทุกข้อ ประกอบด้วย 3 ข้อ ดังนี้
 1. ผ่านเกณฑ์การประเมินมาตรฐาน SAN
 2. ผ่านการตรวจเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (ผ่านร้อยละ 90)
 3. ผ่านเกณฑ์ 9 ข้อ Plus



หมวด ข้อ ข้อก าหนดด้านกายภาพ
ผลการประเมิน หมายเหตุ/

ข้อเสนอแนะผ่ำน ไม่ผ่ำน ไม่มีกิจกรรม
สถานที่ 1 สถำนที่ตั้งถูกต้องตำมกฎหมำย ควรตั้งห่ำงจำกแหล่งที่ก่อให้เกิดมลพิษ ของเสีย ที่ก ำจัดสิ่งปฏิกูล มูลฝอย หรือมี

มำตรกำรป้องกันกำรปนเปื้อนที่เหมำะสมตำมค ำแนะน ำของเจ้ำพนักงำนสำธำรณสุข
2 พื้น ผนัง เพดำน บริเวณหรือชั้นวำงอำหำร สะอำด ท ำด้วยวัสดุแข็งแรง ไม่ช ำรุด ท ำควำมสะอำดง่ำย มีกำร

จัดวำงสิ่งของเป็นสัดส่วน และมีกำรท ำควำมสะอำดเป็นประจ ำ 
3 มีกำรจัดกำรระบำยอำกำศที่ดี มีแสงสว่ำงที่เพียงพอ เหมำะสม ไม่ใช้แสงหรือวัสดุอื่นใดที่ท ำให้ผู้บริโภค

มองเห็นอำหำรต่ำงจำกสภำพจริงและเป็นเขตปลอดบุหรี่ตำมกฎหมำยว่ำด้วยกำรควบคุมผลิตภัณฑ์ยำสบู

4 โต๊ะเตรียม ปรุง ประกอบ จ ำหน่ำยอำหำร ที่ล้ำง และเก็บภำชนะอุปกรณ์ สะอำด มีสภำพดี ท ำควำมสะอำด
ง่ำย สูงจำกพื้นไม่น้อยกว่ำ 60 เซนติเมตร 

5 โต๊ะหรือเก้ำอี้ ที่จัดไว้ส ำหรับบริโภคอำหำร สะอำด ท ำด้วยวัสดุที่แข็งแรง มีสภำพดี ไม่ช ำรุด และมีกำรท ำควำม
สะอำดเปน็ประจ ำ

6. จัดให้มีที่ล้ำงมือด้วยน้ ำและสบู่ หรืออุปกรณ์ท ำควำมสะอำดมือ ที่ถูกสุขลักษณะ มีสภำพดี พร้อมใช้งำน 

7. ส้วม สะอำด พร้อมใช้งำน แยกเป็นสัดส่วน มีกำรระบำยอำกำศที่ดี มีแสงสว่ำงเพียงพอ เหมำะสม และมีอ่ำง
ล้ำงมือด้วยน้ ำและสบู่ที่ถกูสุขลักษณะ สภำพดี พร้อมใช้งำน

8. ถังรองรับมูลฝอย สภำพดี ไม่รั่วซึม มีฝำปิดมิดชิด แยกเศษอำหำรจำกมูลฝอยชนิดอื่น น ำไปก ำจัดตำมหลัก
สุขำภิบำล

9. มีกำรจัดกำรน้ ำเสีย โดยมีรำงระบำยน้ ำเสีย สะอำด มีกำรแยกไขมัน โดยใช้ถังดักไขมันหรือบ่อดักไขมัน หรือ
กำรบ ำบัดด้วยวิธีกำรอื่น ก่อนระบำยน้ ำทิ้งสู่ทำงสำธำรณะ

10. มีมำตรกำรป้องกันอัคคีภัยหรือมีถังดับเพลิง ที่มีสภำพดีพร้อมใช้งำน และต้องไม่ใช้ก๊ำซหุงต้มบนโต๊ะ
รับประทำนอำหำร หำกใช้แอลกอฮอล์แข็งส ำหรับอุ่นอำหำรต้องได้มำตรฐำน (มอก.) และมีกำรจัดเก็บสำรเคมี
แยกเป็นสัดส่วน



หมวด ข้อ ข้อก าหนดด้านกายภาพ ผลการประเมิน หมายเหตุ/
ข้อเสนอแนะ

ผ่ำน ไม่ผ่ำน ไม่มีกิจกรรม

อาหาร 11 อำหำรสด อำหำรแห้ง มีคุณภำพดี สะอำด ปลอดภัย เก็บรักษำในอุณหภูมิที่
เหมำะสม เป็นสัดส่วน มีกำรปกปิด วำงสูงจำกพื้นไม่น้อยกว่ำ 60 เซนติเมตร

12 เครื่องปรุงรส วัตถุเจือปนอำหำร น้ ำดื่ม/เครื่องดื่ม ที่บรรจุในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
ปลอดภัยได้มำตรฐำนตำมกฎหมำยว่ำด้วยอำหำร (มีเครื่องหมำย อย.) และวำงสูงจำกพื้น
ไม่น้อยกว่ำ 15 เซนติเมตร

13 อำหำรปรุงส ำเร็จ น้ ำดื่ม/เครื่องดื่ม เครื่องปรุงรส วัตถุเจือปนอำหำร ที่ไม่ได้บรรจุใน
ภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท เก็บในภำชนะที่สะอำด ปลอดภัย มีกำรปกปิด และมีกำรเก็บ
รักษำในอุณหภูมิที่เหมำะสม วำงสูงจำกพื้นไม่น้อยกว่ำ 60 เซนติเมตร

14 น้ ำแข็ง สะอำด ปลอดภัย เก็บในภำชนะที่สะอำด มีฝำปิด มีอุปกรณ์ที่มีด้ำมยำว
ส ำหรับตักน้ ำแข็งหรือใช้ที่คีบโดยเฉพำะ ไม่น ำอำหำร/สิ่งของอื่นไปแช่รวมกับ
น้ ำแข็งบริโภค และถังน้ ำแข็งตั้งสูงจำกพื้นไม่น้อยกว่ำ 15 เซนติเมตร ปำกขอบ
ภำชนะสูงจำกพ้ืนไม่น้อยกว่ำ 60 เซนติเมตร

15 น้ ำใช้ สะอำด เป็นน้ ำประปำ หรือน้ ำที่มีกำรปรับปรุงคุณภำพเหมำะสมตำม
ค ำแนะน ำของเจ้ำพนักงำนสำธำรณสุข บรรจุในภำชนะสะอำด ปลอดภัย มีสภำพดี



หมวด ข้อ ข้อก าหนดด้านกายภาพ
ผลการประเมิน หมายเหตุ/

ข้อเสนอแนะ

ผ่ำน ไม่ผ่ำน ไม่มีกิจกรรม

ภาชนะ
อุปกรณ์

16 ภำชนะบรรจุอำหำร สะอำด ปลอดภัย มีสภำพดี ไม่ช ำรุด จัดเก็บในที่ที่สะอำด มีกำรปกปิด วำงสูงจำกพื้นไม่
น้อยกว่ำ 60 เซนติเมตร และมีกำรจัดบริกำรช้อนกลำงในกำรรับประทำนอำหำรร่วมกัน

17 ภำชนะ อุปกรณ์ท ำควำมสะอำดด้วยน้ ำยำล้ำงจำนหรือสำรท ำควำมสะอำดที่เหมำะสม ล้ำงด้วยน้ ำสะอำด และมี
กำรฆ่ำเชื้อโรคด้วยวิธีกำรที่เหมำะสมภำยหลังท ำควำมสะอำด

บุคคล 18 ผู้ประกอบกิจกำร และผู้สัมผัสอำหำร มีสุขภำพดี แข็งแรง ไม่เจ็บป่วยด้วยโรคติดต่อที่มีอำหำรและน้ ำเป็นสื่อ 
มีสุขวิทยำส่วนบุคคลที่ดี เช่น เล็บสั้น ไม่ทำสีเล็บ มือไม่มีบำดแผล แต่งกำยสะอำด สวมเสื้อมีแขนหรือ
เครื่องแบบที่ป้องกันกำรปนเปื้อนทีส่ะอำด สวมหมวก/เน็ต/อุปกรณ์คลุมผม ที่สำมำรถป้องกันกำรปนเป้ือนสู่
อำหำรได้ เป็นต้น

19 ผู้ประกอบกำรและผู้สัมผัสอำหำรมีหลักฐำนผ่ำนกำรอบรมตำมหลักสูตรสุขำภิบำลอำหำร **ตำมที่กฎหมำย
ก ำหนด**

บังคับ
ต้องผ่ำน

- ผปก. 100%
- ผสอ. 80%

สัตว์ แมลง
น าโรค

20 มีมำตรกำรป้องกันสัตว์ แมลงน ำโรค และสัตว์เลี้ยง เข้ำมำในบริเวณสถำนที่จ ำหน่ำยอำหำร



แบบประเมินสุขาภิบาลอาหาร : SAN Plus “สถานที่จ าหน่ายอาหาร”
-----------------------------------

2. ตรวจการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ มือผู้สัมผัสอาหาร (จ ำนวน 10 ตัวอย่ำง)
วิธีการใช้แบบประเมิน : ใช้ชุดตรวจโคลิฟอร์มแบคทีเรียชุดตรวจสอบ อ.13 จ ำนวน 10 ตัวอย่ำง ดังนี้
1. อำหำรปรุงส ำเร็จ จ ำนวน 5 ตัวอย่ำง 
2. ภำชนะ อุปกรณ์ จ ำนวน 3 ตัวอย่ำง 
3. มือผู้สัมผัสอำหำร จ ำนวน 2 ตัวอย่ำง

ผลการตรวจจะต้องไม่พบการปนเปื้อนร้อยละ 90 ขึ้นไป

ผลการตรวจประเมิน  1. ผ่าน
 2. ไม่ผ่าน



3. เกณฑ์ประเมิน 9 ข้อ Plus : ต้องผ่านการประเมนิทุกข้อ

ข้อก าหนดสุขลักษณะ
ของผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร

ผลการตรวจแนะน า
ค าแนะน าถูกต้อง

ครบถ้วน
ต้อง

ปรับปรุง
1. ผู้สัมผัสอาหารทุกคนติดบัตร/แสดงหลักฐานผ่านการอบรม

ตลอดเวลาในขณะปฏิบัติงาน
2. จัดบริการช้อนกลางให้แก่ผู้บริโภคทันที
3. จัดบริการอ่างล้างมือพร้อมสบู่/อุปกรณ์ท าความสะอาดมือบนโต๊ะรับประทานอาหาร

4. ใช้ผัก และผลไม้ปลอดภัย : (เครื่องหมาย Q/การล้าง/การเฝ้าระวังด้วยชุดทดสอบ)
5. จัดบริการเมนูชูสุขภาพ : อาหารไทยถิ่น กินเป็นยา อย่างน้อย 1 เมนู
6. ใช้เกลือหรือผลิตภัณฑ์เสริมไอโอดีนตามมาตรฐาน : เกลือ/น้ าปลา/ซีอิ๊ว
7. จัดบริการส้วมผ่านเกณฑ์มาตรฐาน HAS
8. ใช้ภาชนะปลอดภัยและเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม : No Foam
9. การสื่อสารความรอบรู้ด้านสุขภาพ : อาหารปลอดภัย/โภชนาการ/อาหารไทยถิ่น กิน
เป็นยา

รวม
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