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การรับรองมาตรฐานสถานที่จ าหน่ายอาหาร

ระดับพ้ืนฐาน

Clean Food Good Taste

ระดับดีมาก

Clean Food Good Taste Plus
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 สถานที่จ าหน่ายอาหาร 

 อาหาร 

(การท า ประกอบ หรือ ปรุงอาหาร

การเก็บรักษา การจ าหน่ายอาหาร)

 ภาชนะ อุปกรณ์ เครื่องใช้

 ผู้ประกอบกิจการ และ

ผู้สัมผัสอาหาร

มาตรฐานระดับพื้นฐาน

Clean Food Good Taste

1. การจัดการสุขลักษณะ

2. ตรวจการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย

 อาหารปรุงส าเร็จ

 ภาชนะ อุปกรณ์

 มือผู้สัมผัสอาหาร
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มาตรฐานระดับดีมาก

Clean Food Good Taste Plus

1. ผ่านเกณฑก์ารประเมินมาตรฐานสขุาภิบาลอาหาร 

อาหารสะอาด  รสชาติอร่อย 

(Clean Food Good Taste) ระดับพื้นฐาน 

 ผู้สัมผัสอาหารตดิ “บัตรประจ าตัวผู้สัมผัสอาหาร”

 จัดบริการ ”ช้อนกลาง” ให้แก่ผูบ้ริโภคทันที

 จัดบริการ “อ่างล้างมือ” บริเวณทีร่ับประทานอาหาร

 ใช้ ”ผัก” และ “ผลไม”้ ปลอดภัย

 จัดบริการ “เมนูชสูขุภาพ” อย่างน้อย 1 เมนู

 ใช้ “เกลือ/ผลติภณัฑเ์สริมไอโอดนี” ตามมาตรฐาน

 จัดบริการ ”ส้วม” มาตรฐาน HAS

 ใช้ “ภาชนะปลอดภยั (No Foam) 

 มีมุมสื่อสารความรอบรู้ดา้นสขุภาพ

2. ผ่านเกณฑ์การพัฒนาและยกระดับมาตรฐาน

สถานที่จ าหน่ายอาหารในระดับกา้วหนา้
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หมวดที่ 1 

การจัดการ

สถานที่จ าหน่าย

อาหาร

 บริเวณที่จ าหน่าย และบริโภคอาหาร

 บริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 

 บริเวณห้องส้วม

 ค่าความเข้มของแสงสว่าง



หมวดที่ 1 

การจัดการ

สถานที่จ าหน่าย

อาหาร

 บริเวณที่จ าหน่าย และบริโภคอาหาร



บริเวณที่จ าหน่าย และ บริโภคอาหาร

1
พื้น สะอาด  ไม่มีขยะ  เศษอาหาร  

ระหว่างให้บริการ 

2 ผนัง เพดาน สะอาด ไม่มีหยากไย่



ปฏิบัติตามกฎหมายการควบคุมผลิตภัณฑ์ยาสูบ

3 สถานที่จ าหน่ายอาหาร เป็นเขตปลอดบุหรี่ 

บริเวณที่มีระบบปรับอากาศ

(เป็นเขตปลอดบุหรี่ทั้งหมด)

บริเวณที่ไม่มีระบบปรับอากาศ

(สามารถจัดพื้นที่สูบบุหรี่ได้)



ในพื้นที่จ าหน่ายอาหาร และ บริโภคอาหาร

4 มี อ่างล้างมือ / อุปกรณ์ท าความสะอาดมือ



5
โต๊ะ เก้าอี้ ที่ใช้บริโภคอาหาร สะอาด  ไม่

ช ารุด  ไม่มีคราบสกปรก 

6
ไม่พบ สัตว์ แมลงน าโรค สัตว์เลี้ยง

พื้นที่รับประทานอาหาร



จัดจุดบริการช้อนกลาง หรือ จัดเสิร์ฟพร้อมอาหาร

7
จัดบริการช้อนกลาง

(อาหารที่ต้องรับประทานร่วมกัน)



8
ห้ามใช้ ก๊าซหุงต้ม เป็นเช้ือเพลิงบนโต๊ะ 

หรือ ที่รับประทานอาหาร 9

ใช้แอลกอฮอล์แข็ง ที่ได้มาตรฐาน มอก.

เป็นเชื้อเพลิง ในการอุ่น/ปรุงอาหาร

มอก. 950-2547



10

มี มาตรการ หรือ อุปกรณ์ หรือ 

เครื่องมือ ป้องกันอัคคีภัย 

ในสถานที่จ าหน่ายอาหาร



หมวดที่ 1 

การจัดการ

สถานที่จ าหน่าย

อาหาร

 บริเวณที่จ าหน่าย และบริโภคอาหาร

 บริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 



บริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร

พื้น ท าด้วยวัสดุแข็งแรง ไม่ช ารุด ท าความสะอาดง่าย สะอาด ไม่มีน้ าขัง ขยะ เศษอาหาร

1 2



บริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร

ผนัง เพดาน สะอาด 

ไม่มีหยากไย่หรือคราบน้ ามนั

มีปล่องระบายควัน / พัดลมดูดอากาศ

3 4
การระบายอากาศเพียงพอ 



5
มีอ่างล้างมือ ส าหรับผู้สัมผัสอาหาร

สะอาด ไม่สกปรก  ใช้การได้ดี  มีสบู่ล้างมือตลอดเวลา



โต๊ะ เตรียม  ประกอบ  ปรุงอาหาร

สูงจากพื้นอยา่งน้อย 60 เซนติเมตร 

6

สะอาด มีสภาพดี ไม่มีคราบสกปรก
ไม่เตรียม ประกอบ ปรุงอาหาร

บนพื้น และบริเวณหน้าห้องส้วม
7



ไม่พบ

สัตว์  แมลงน าโรค  สัตว์เลี้ยง 
8

บริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร



สารเคมี จัดเก็บแยกจาก

ที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 
9

ไม่น าภาชนะบรรจุ สารเคมี 

มาบรรจุอาหาร
มีการตดิฉลากหรอืป้ายสารเคมทีีช่ดัเจน

10



11
ถังขยะ สภาพดี ไม่รั่วซึม มีฝาปิดมิดชิด

การจัดการขยะ

12
บริเวณถังขยะ   สะอาด   ไม่สกปรก

ไม่มีขยะตกค้าง

13
แยกเศษอาหาร ออกจากขยะประเภทอื่น



การจัดการขยะ

14

การจัดการน้ าเสีย

ท่อ  รางระบายน้ า 

ระบายน้ าไดด้ี  ไม่มีเศษอาหารตกค้าง

15

มีบ่อดักไขมัน หรือ การบ าบัดน้ าเสียก่อน

ระบายทิ้งสู่สาธารณะ



หมวดที่ 1 

การจัดการ

สถานที่จ าหน่าย

อาหาร

 บริเวณที่จ าหน่าย และบริโภคอาหาร

 บริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 

 บริเวณห้องส้วม



1
ห้องส้วม อ่างล้างมือ มีจ านวนเพียงพอ 

พร้อมใช้งานตลอดเวลาที่ให้บริการ
การจัดการส้วม

2
สะอาด   ไม่มีกลิ่นเหม็น 

ไม่มีน้ าขัง  คราบสกปรก

4 แยกเป็นสัดส่วน ประตูต้องปิดตลอดเวลา

จากที่เก็บ เตรียม ปรุง ประกอบ 

จ าหน่ายอาหาร  และบริโภคอาหาร

3
อ่างล้างมือ  ใช้การได้ดี 

สะอาด ไม่สกปรก มีสบู่ใช้ตลอดเวลา 



หมวดที่ 1 

การจัดการ

สถานที่จ าหน่าย

อาหาร

 บริเวณที่จ าหน่าย และบริโภคอาหาร

 บริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 

 บริเวณห้องส้วม

 ค่าความเข้มของแสงสว่าง



การจัดการ

ความเข้ม

ของแสงสว่าง

บริเวณ (1) จุดจ าหน่ายอาหาร  (2) จุดให้บริการอาหารแบบบริการตนเอง (บุฟเฟ่ต)์ 

และ บริเวณที่เตรียม ปรุงอาหาร มีที่ครอบหลอดไฟ 



การจัดการ

ความเข้ม

ของแสงสว่าง



หมวดที่ 2

การจัดการ

สุขลักษณะของ

อาหาร
(การท า ประกอบ ปรุงอาหาร

การเก็บรักษาอาหาร

การจ าหน่ายอาหาร)

 อาหารสด อาหารแห้ง 

 อาหารปรุงส าเรจ็พรอ้มบริโภค

 น้ าดื่ม และ น้ าใช้

 น้ าแข็ง



หมวดที่ 2

การจัดการ

สุขลักษณะของ

อาหาร
(การท า ประกอบ ปรุงอาหาร

การเก็บรักษาอาหาร

การจ าหน่ายอาหาร)

 อาหารสด อาหารแห้ง 

 อาหารปรุงส าเรจ็พรอ้มบริโภค



เนื้อสัตว์สด สะอาด ไม่มีกลิ่นเน่าเสีย 

ลักษณะผิดธรรมชาติ
2 เนื้อสัตว์สด เก็บที่อุณหภูมิ

ต่ ากว่า 5 องศาเซลเซียส
1

เก็บในภาชนะสะอาด วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร



เนื้อสัตว์สด 

ผักสด

ผลไม้สด

มีการล้าง 

ก่อนน ามา

ปรุงอาหาร

3 วิธีการล้างผัก และ ผลไม้



อาหารแห้ง ไม่พบเชื้อรา 

สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอม

มีเครื่องหมาย  อย. / มอก. /

เครื่องหมายอื่นที่หน่วยงานราชการรับรอง

4 5 อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท

เก็บในภาชนะ สะอาด 

วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร



1 เก็บในภาชนะสะอาด เหมาะสมกับอาหาร วางสูง

จากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร
การจัดการอาหารปรุงส าเร็จ

2
ปกปิดอาหารด้วยวิธีทีป่้องกันการปนเปื้อน เช่น ตู้ 

ภาชนะที่มีฝาปิด เป็นต้น

4

3
อาหารประเภท ต้ม/แกง เก็บที่

อุณหภูมิสูงกว่า 63 องศาเซลเซียส  หรือ 

เก็บที่อุณหภูมิห้องมีการอุ่นซ้ าทุก 2ชั่วโมง 

อาหารประเภท สลัด ซูชิ เป็นต้น 

เก็บที่อุณหภูมิต่ ากว่า 5องศาเซลเซียส

กรณี เก็บที่อุณหภูมิห้องไม่เกิน 2ชั่วโมง



หมวดที่ 2

การจัดการ

สุขลักษณะของ

อาหาร
(การท า ประกอบ ปรุงอาหาร

การเก็บรักษาอาหาร

การจ าหน่ายอาหาร)

 อาหารสด อาหารแห้ง 

 อาหารปรุงส าเรจ็พรอ้มบริโภค

 น้ าดื่ม และ น้ าใช้



น้ าดื่ม เครื่องดื่ม ใน

ภาชนะ

บรรจุปิดสนิท

ได้มาตรฐาน และมีเลขสารบบอาหาร (อย.)1

ภาชนะบรรจุ สะอาด ไม่มีคราบสกปรก

เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย 15 เซนติเมตร
2



น้ าดื่ม เครื่องดื่ม ที่

ไม่ได้บรรจุ

ในภาชนะปิดสนิท

ภาชนะบรรจุ สะอาด มีฝาปิด มีก๊อก /

ทางเทรินน้ า / มีอุปกรณ์ที่มีด้ามตักโดยเฉพาะ
3

ภาชนะบรรจุ วางสูงจากพื้น

อย่างน้อย 60 เซนติเมตร
4

น้ าที่ใช้ ปรุง ประกอบอาหาร เครื่องดื่ม 

สะอาด ได้มาตรฐาน

ตามที่หน่วยงานราชการรับรอง  

5



การจัดการ

น้ าใช้

(1) เป็นน้ าประปา

(2) น้ าที่ผ่านการปรบัปรุงคุณภาพน้ า

ตามค าแนะน าของเจ้าหน้าท่ี

6

ภาชนะบรรจุ น้ าใช้ สะอาด มีสภาพดี7



หมวดที่ 2

การจัดการ

สุขลักษณะของ

อาหาร
(การท า ประกอบ ปรุงอาหาร

การเก็บรักษาอาหาร

การจ าหน่ายอาหาร)

 อาหารสด อาหารแห้ง 

 อาหารปรุงส าเรจ็พรอ้มบริโภค

 น้ าดื่ม และ น้ าใช้

 น้ าแข็ง



การจัดการ

น้ าแข็ง

สะอาด ผ่านเกณฑ์มาตรฐานที่ก าหนด 

เช่น เครื่องหมาย อย.
1

เก็บในภาชนะมีฝาปิด สะอาด ไม่มีคราบสกปรก2

ภาชนะบรรจุน้ าแข็ง 

วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 15 เซนติเมตร

จากปากขอบภาชนะสูงจากพื้น

อย่างน้อย 60 เซนติดเมตร  

บริเวณที่วางภาชนะ 

ไม่มีน้ าขังเฉอะแฉะ  ไม่วางใกล้ถังขยะ

3



การจัดการ

น้ าแข็ง

ใช้อุปกรณ์ที่สะอาด มีด้าม 

ส าหรับคีบ หรือ ตักน้ าแข็งโดยเฉพาะ
4

ไม่น าอาหาร สิ่งของ 

ไปแช่รวมในถังน้ าแข็งส าหรับบริโภค
5



หมวดที่ 3

การจัดการ

สุขลักษณะ 

ภาชนะ อุปกรณ์ 

เครื่องใช้อื่น ๆ

 การเลือกใช้ 

ภาชนะ อุปกรณ์ เครื่องใช้อื่น ๆ 

 การล้าง ท าความสะอาด

ภาชนะ อุปกรณ์ เครื่องใช้อื่น ๆ 



1 จัดเก็บในที่สะอาด มีการปกปิด 

เช่น ตู้ กล่องที่มีฝาปิด เป็นต้น

การจัดการภาชนะ อุปกรณ์

2
เขียง สะอาด มีสภาพดี แยกใช้ระหว่าง

เนื้อสัตว์สุก เนื้อสัตว์ดิบ ผักและผลไม้

3

เครื่องปรุงรส เช่น 

น้ าส้มสายชู น้ าปลา น้ าจิ้ม 

ใส่ภาชนะที่ปลอดภัย เช่น

แก้ว กระเบื้องเคลือบขาว 

มีฝาปิด เพื่อป้องกันการปนเปื้อน



4 ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้น/วางเป็น

ระเบียบทิศทางเดียวกัน

ภาชนะสะอาด ไม่มีคราบสกปรก 

วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

การจัดการภาชนะ อุปกรณ์

5 จาน ชาม ถ้วย แก้วน้ า ถาดหลุม ฯลฯ 

เก็บคว่ าใน ภาชนะ ตะแกรง สะอาด 

วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร



6 ตู้เย็น ตู้แช่ อุปกรณ์เก็บความเย็น 

มีขนาดเพียงพอ สะอาด 

มีสภาพดี ไม่ช ารุด เหมาะสม 

ส าหรับเก็บรักษาคุณภาพอาหาร

การจัดการภาชนะ อุปกรณ์

7 ตู้อบ เตาอบ เตาไมโครเวฟ 

อุปกรณ์ปรุง ประกอบอาหาร

ด้วยความร้อนอื่น ๆ 

สะอาด มีสภาพดี และไม่ช ารุด



การล้าง

ภาชนะ อุปกรณ์
บริเวณ / อ่างล้าง ภาชนะ อุปกรณ์

สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร
8

มีการแยกเศษอาหาร ก่อนท าความสะอาด 

ใส่ในภาชนะรองรับ 

วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 30 เซนติเมตร

9

ล้างภาชนะ ด้วยน้ ายาล้างจาน

ล้างด้วยน้ าสะอาด อย่างน้อย 2 ครั้ง

หรือ ล้างด้วยน้ าไหล

หรือ ใช้เครื่องล้างภาชนะที่ได้มาตรฐาน

10



การล้าง

ภาชนะ อุปกรณ์
มีการฆ่าเชื้อภาชนะ อุปกรณ์

ภายหลังท าความสะอาด 
11

 ตากแดด

 แช่น้ าร้อน / ใช้เครื่องอบลมร้อน

อุณหภูมิอย่างน้อย 80 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 2 นาที

 แช่น้ าผสมสารละลายคลอรีน 

ความเข้มข้น 50 ส่วนในล้านส่วน (50 ppm)

เป็นเวลา 1 นาที (ไม่เกิน 200 ส่วนในล้านส่วน)

 ใช้สารเคมีส าหรับฆ่าเชื้อโรคติดต่อ



หมวดที่ 4

สุขลักษณะ

ส่วนบุคคล

ผู้ประกอบกิจการ

ผู้สัมผัสอาหาร 

มีหลักฐานการตรวจสุขภาพ

มีสุขภาพดี ไม่มีอาการเจ็บป่วย 

ในขณะปฏิบัติงานด้านอาหาร

1

2



สถานที่จ าหน่ายอาหาร

 มีทะเบียนผู้ผ่านการอบรม 

 หลักฐานผ่านการอบรม

ของพนักงานทุกคน

จากหน่วยงานจัดการอบรม

3



แต่งกายสะอาด 

สวมเสื้อมีแขน / เครื่องแบบ 

สวมหมวก / เน็ตคลุมผม / วิธีการ

ที่สามารถป้องกันการปนเปื้อน

มีสุขนิสัยที่ดี ตัดเล็บสั้น ไม่ทาสีเล็บ 

ไม่สูบบุหรี่ ไม่กระท าการใด ๆ  

ที่จะก่อให้เกิดการปนเปื้อนต่ออาหาร

ในขณะปฏิบัติงาน

4

5

สุขลักษณะสว่นบุคคล

ผู้สัมผสัอาหาร



ใช้อุปกรณ์ หยิบจับอาหารปรุง

ส าเร็จพร้อมบริโภค

6

ไม่หยบิจบัอาหารด้วยมอืเปลา่



หมวดที่ 5

ตรวจการปนเปื้อน

เชื้อโคลิฟอร์ม

แบคทีเรีย

 ตรวจอาหารปรุงส าเร็จ / น้ า / น้ าแข็ง จ านวน 5 ตัวอย่าง

 ตรวจภาชนะ อุปกรณ์   เครื่องใช้ จ านวน 3 ตัวอย่าง

 ตรวจมือผู้สัมผัสอาหาร       จ านวน 2 ตัวอย่าง

Acer
Rectangle



ดูผลจากสีของ

อาหารตรวจเชื้อ

หลังจากตั้งไว้ 24ชั่วโมง

ถ้าสีเปลี่ยนจาก สีม่วง

เป็น สีเหลือง มีความขุ่นและ

ฟองแก๊สปุดขึ้น แสดงว่า  

มีการปนเปื้อนของ

เชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย

ตรวจอาหารปรุงส าเร็จ ตรวจภาชนะ อุปกรณ์

ตรวจมือผู้สัมผัสอาหาร

(อาหารปรุงส าเร็จ 5 ตัวอย่าง ภาชนะ 3 ตัวอย่าง มือผู้สัมผัสอาหาร 2 ตัวอย่าง)

Acer
Rectangle



กรมอนามัย ส่งเสริมให้คนไทยสุขภาพดี 




