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วัตถุประสงค์ 

เพื่อประเมินสุขาภิบาลในหน่วยฝึกทหารกองประจำการ ทบ. 

ลักษณะแบบประเมิน ประกอบด้วย 2 ส่วนหลัก ได้แก่  

ส่วนที่ 1 ข้อมูลพื้นฐานหน่วยฝึก  

ส่วนที่ 2 รายการประเมิน 

o สุขาภิบาลในที่ต้ังของหน่วยฝึก 

o สุขาภิบาลอาหาร โรงเลี้ยงและโรงประกอบเลี้ยง 

o สุขาภิบาลการป้องกันโรคติดต่อนำโดยยุง แมลง และสัตว์พาหะ  

การใช้แบบการประเมิน  

 ใช้ประเมินหน่วยฝึกในแต่ละผลัด จำนวน 2 ครัง้ คือ 

  ครั้งแรก ห้วงเดอืน มี.ค. - เม.ย. ของ ผลัดที่ 1 และ ก.ย. - ต.ค. ของผลัดที่ 2 

ครั้งที่สอง ในช่วงสัปดาห์ที่ 2-4 ของการฝึกทหารใหม่ในแต่ละผลัด 

คำชี้แจง 

1. ให้ผู้ประเมินกรอกข้อมูลในช่องว่างข้อมูลพื้นฐานที่กำหนดในส่วนที่ 1 และทำเครื่องหมาย  (√) ลงในช่องผล

การประเมินตามที่กำหนดในส่วนที่ 2 

2. ข้อมูลนี้จะเก็บไว้เป็นข้อมูลเฉพาะของแต่ละหน่วยฝึก จำแนกตามพื้นที่ของ รพ.ทบ. ที่ดูแลหน่วยฝึก 

 

สว่นที ่1 ข้อมลูพื้นฐาน 
 

ช่ือหน่วยฝึก (นฝ.)              

รพ.ทบ. ที่รับผิดชอบ __________________________________________________________ 

จำนวนเจ้าหน้าทีท่ีเ่กี่ยวข้องกบัการฝึกทั้งหมด _____________นาย แบ่งเป็น   

 1) ผู้ฝึก  __ นาย   2) ครฝูึก   _____นาย 

 3) ผช.ครฝูึก   ____นาย   4) เจ้าหน้าที่สูทกรรม   _____นาย 

จำนวนทหารใหม่ใน นฝ.ทั้งสิ้น     นาย 

 

ช่ือผู้ประเมิน      โทรศัพท์     
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สว่นที ่2 รายการประเมิน 

ลำดบั เกณฑก์ารประเมิน 
ผลการประเมิน 

หมายเหต ุมี /ทำ

ครบถ้วน 

มี /ทำ 

ไมค่รบถ้วน 

ไมมี่ / 

ไมไ่ด้ทำ 

1.  หนว่ยฝึก 

 ก. การจดัเตรียมสถานทีแ่ละอปุกรณ์ 

1  ความเหมาะสมของสถานทีท่ีต่า่งๆ ในหนว่ยฝึก กบั จำนวน จนท.นฝ. และทหารใหม่   

1.1  พืน้ที่ทำการฝึก เชน่ สนามหญ้า ลานอเนกประสงค์ (ไม่รวมสิง่ก่อสร้าง 

อาคาร โรงเรือน พืน้ที่จอดรถ) 

       เกณฑ์ผ่านต้อง > 10 ตาราง

เมตร/คน เหมาะ   ไม่เหมาะ 

1.2  พืน้ที่ห้องอบรม     เกณฑ์ผ่านต้อง > 4 ตาราง

เมตร/คน 1.3  โรงนอน    

1.4  โรงเลีย้ง    

1.5  พืน้ที่ใช้สอยในหน่วยฝึก เหมาะสมกับจำนวน จนท.ที่เกี่ยวข้องกับการ

ฝึกและทหารใหม่ 

    หากข้อ 1.1-1.4 ข้อใดไม่ผ่าน 

ถือว่าไม่เหมาะสม เหมาะ ไม่เหมาะ 

2 จดัเตรียมเจลแอลกอฮอลค์วามเข้มข้นอยา่งน้อย 70% สำหรบัใช้ลบูมือ

ทำความสะอาดมือ โดยเฉพาะโรงนอนและห้องอบรม 
  

มีวางในที่ใดที่หนึ่งเพียงที่

เดียวถือว่า มีแต่ไม่ครบถ้วน 

3 จดัให้มีอา่งล้างมือและสบูอ่ยา่งเพียงพอในพืน้ทีห่นว่ยฝึกทหารใหม ่

อยา่งน้อย 4 แหง่* (หน้าห้องอบรม โรงนอน โรงเลีย้ง และห้องส้วม) ซึง่

ต้องอยู่ในสภาพดี พร้อมใช้งาน  
  

*อย่างน้อยแห่งละ 4 อ่างล้าง

มอื และทุกอ่างล้างมือต้องมี

สบู่ล้างมือทุกอ่าง 

4 จดัให้มีจดุเยี่ยมญาติ หรือมาติดตอ่ของบคุคลภายนอกเปน็การเฉพาะ      

4.1 มีอากาศเทได้สะดวก  

  

เป็นที่โล่ง หรือ ห้องปิด (ให้

ประเมินเมื่อเปิดประตู 

หน้าต่าง พัดลม) ก็ได้ 

4.2 จัดให้มีระยะห่างระหว่างบุคคลอย่างน้อย 1-2 เมตร 

  

หากเป็นห้องปิด ต้องมีการ

กำหนดจำนวนคนที่เข้าใช้ใน

แต่ละคร้ัง 

5 ภายในห้องอบรมและ บก.หนว่ยฝึก ต้องจดัให้นัง่เว้นระยะหา่งอยา่งน้อย 

1-2 เมตร และมอีากาศถา่ยเทได้สะดวก 
  

เกณฑ์ผ่านต้อง > 4 ตาราง

เมตร/คน สำหรับการถ่ายเท

อากาศให้ประเมินเมื่อเปิด

ประตู หน้าต่าง พัดลม 

6 มีการใช้น้ำยาทำความสะอาดทีส่ามารถฆา่เช้ือกอ่โรคติดตอ่ระบบ

ทางเดินหายใจฯ ได้ โดยใช้การเชด็ถ ู
  

เช่น แอลกอฮอล์ น้ำสบู่ 

ผงซักฟอก ไฮเตอร์ เดทตอล 

7 จดัให้มีห้องหรือพืน้ทีก่กักนั แยกเฉพาะสว่นสำหรบัผู้ทีมี่อาการปว่ย 

หรือ สงสยัวา่ปว่ย หรือผู้ที่มีความเสีย่งตอ่การติดเชือ้โรคติดตอ่ระบบ

ทางเดินหายใจ 
  

โดยเฉพาะ จนท. ที่เก่ียวข้อง

กับการฝึกและทหารใหม่ 

ต้องแยกออกจาก ทหารใหม่ 

ข.อาคาร สถานทีใ่นหนว่ยฝึก 

8 
มีการจดัเตียงและตู้บุคคลภายในโรงนอน ไมใ่ห้ขวางทิศทางลม 

  

ห้ามไม่ให้ตู้บังหน้าต่าง/ 

ประตู 

9 มีการวดัอุณหภมิูและความชืน้สมัพทัธ์ภายในโรงนอน     อย่างน้อย 1 คร้ัง ก่อนเข้า

นอน (2000-2100) 9.1 เคร่ืองวัดที่ตดิตัง้ทุกตวัพร้อมใช้ได้อย่างถูกต้อง   

9.2 มีการจดบันทึกผลการวัดเป็นประจำทกุคนื   

10 มีการติดตั้งตาขา่ยเพือ่ป้องกนันก สตัวเ์ล้ือยคลาน เข้าสูโ่รงนอน    ไม่รวมมุง้ลวด 

11 การติดตั้งพดัลมเพดาน และหรือพดัลมติดผนงั ต้องใช้ได้ดีทกุตวั    *พัดลมที่มอียู่ 
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ลำดบั เกณฑก์ารประเมิน 
ผลการประเมิน 

หมายเหต ุมี /ทำ

ครบถ้วน 

มี /ทำ 

ไมค่รบถ้วน 

ไมมี่ / 

ไมไ่ด้ทำ 

1.  หนว่ยฝึก 

ข.อาคาร สถานทีใ่นหนว่ยฝึก 

12 มีการติดตั้งพดัลมใบใหญท่ีด่ดูอากาศจากภายนอก เข้าสูใ่นอาคาร เพื่อ

ถา่ยเทอากาศภายในโรงนอน    

ถ้าไม่มีพัดลมใบใหญ่ตั้งพ้ืน 

หรือติดตั้งเพ่ิมที่หน้าต่าง ให้

ข้ามไปข้อ 13 

12.1 พัดลมทุกตวั เปดิและหันหน้าใบพัดไปในทิศทางเดียวกัน       

12.2 โรงนอน ขนาด ≤ 60 เตียง ใช้พดัลม ขนาดใบพัด 18 นิว้ จำนวน 2 

ตัว/ฝ่ัง หรือ ติดตั้งลกูหมุน ขนาด 22-24 นิว้ 2 ลกู 
  

*กรณีติดมุ้งลวด อัตราการ

ไหลของอากาศ จะสามารถ

เข้าและออกได้เพียง20% 

หรือ มสีิ่งของกีดขวางการ

ไหลเวียนอากาศ จึงต้องเพ่ิม

จำนวนพัดลมขึน้เป็น 2 เท่า 

**กรณี ขนาดของพัดลมต่าง

ออกไป พิจารณาตาม 

ภาคผนวก 

โรงนอน ขนาด 90 เตียง ใช้พดัลมตัง้พืน้ ขนาดใบพัด 18 นิว้ จำนวน  

3 ตัว/ฝ่ัง หรือติดตั้งลกูหมุน ขนาด 22-24 นิว้ 4 ลกู 
  

โรงนอน ขนาด 120 เตียง พัดลม ขนาดใบพดั 18 นิว้ จำนวน 2 ตัว/

ฝ่ัง/มุก หรือ ติดตั้งลูกหมุน ขนาด 22-24 นิว้ 2 ลูก 
  

โรงนอน ขนาด 150 เตียง พัดลม ขนาดใบพัด 18 นิว้ จำนวน 3 ตัว/

ฝ่ัง/มุก หรือ ติดตั้งลูกหมุน ขนาด 22-24 นิว้ 4 ลูก   

13 แสงสอ่งสวา่ง 

13.1 ห้องอบรม ต้องมีแสงสวา่ง อย่างน้อย 300 ลกัซ์     (ถ้ามี) ใช้เคร่ืองวัดความสว่าง

ของแสง* หรือ ใช้การคำนวน

ด้วยสูตรหาค่าส่องสว่าง 

(Lux) Lux = (ปริมาณแสง 

Lumen*)   /  (พ้ืนที่ของห้อง 

กว้างxยาว)   หมายเหตุ *

ปริมาณแสงรวม = (จำนวน

หลอด x lumen หลอด) 

13.2 บันไดขึน้ - ลง โรงนอน ต้องมีแสงสว่างอย่างน้อย 150 ลักซ ์
  

13.3 โรงนอน ต้องมีแสงสว่าง อย่างน้อย 100 ลักซ ์
  

13.4 โรงเลีย้ง ต้องมีแสงสว่าง 100 ลักซ ์
  

13.5 ห้องน้ำ ต้องมีแสงสว่าง 100 ลกัซ์  
  

 ค. สิง่อำนวยความสะดวกและความปลอดภยั 

14 แหลง่น้ำอปุโภค (น้ำใช้) 

  
 มีระบบน้ำใช้ที่มีมาตรฐาน (ระบบน้ำประปาสว่นภูมิภาค/นครหลวง/

อบจ.) ไม่ใช่แหล่งน้ำธรรมชาติ   

ถ้าเป็นแหล่งน้ำธรรมชาติ ถือ

ว่าไม่มีระบบน้ำใช้ที่มี

มาตรฐาน 

  
 ใช้น้ำผิวดิน หรือ บึง หนอง แม่น้ำ ประปาภูเขา และมกีารเติม

คลอรีน 
  

ถ้าไม่มีการเติมคลอรีน ถือว่า

ไม่ครบถ้วน 

   ใช้น้ำบาดาล และมกีารเติมคลอรีน   

14.1 มีน้ำอุปโภค (ใช้) ที่สะอาด ซึ่งมีระดับคลอรีนที่เหมาะสมตามมาตรฐาน  

  

ค่ามาตรฐาน อยู่ที่ 0.2-2 

ppm หรือ ต้องมีผลการ

ทดสอบระดบัคลอรีนในน้ำ 

ด้วยชุดตรวจ อ.31) 

14.2 มีน้ำใช้ที่สะอาด ซึง่มีปริมาณเชือ้โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (E.coli) ไม่เกินตาม

มาตรฐาน  
  

ต้องมีผลการทดสอบ E.coli 

ในน้ำด้วยชดุตรวจ อ.11 

14.3 ภาชนะที่ใช้รองรับกักเก็บน้ำ มีฝาปิดมิดชิด หรือมีถัง/แทงคน์้ำ มีก๊อก      

15 ทอ่สง่น้ำ ทอ่ประปา ข้อตอ่ รอยตอ่ของทอ่ มีรัว่/ซึม/แตก/เปน็สนิม ในสถานทีใ่ด 

15.1 โรงประกอบเลีย้ง      

15.2 โรงนอน / ห้องอบรม      

15.3 ห้องน้ำ ห้องส้วม      
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ลำดบั เกณฑก์ารประเมิน 
ผลการประเมิน 

หมายเหต ุมี /ทำ

ครบถ้วน 

มี /ทำ 

ไมค่รบถ้วน 

ไมมี่ / 

ไมไ่ด้ทำ 

1.  หนว่ยฝึก 

 ค. สิง่อำนวยความสะดวกและความปลอดภยั 

16 ห้องส้วม ห้องอาบน้ำ ทีป่สัสาวะ  

16.1 จำนวนห้องน้ำ อย่างน้อย 6 ห้อง     *ตามกฎกระทรวงมหาดไทย 

ฉบับท่ี 63 หัวข้ออาคารอื่น

นอกจาก 1-20 
16.2 ห้องส้วมอย่างน้อย 6 ห้อง    

16.3 ปัสสาวะอย่างน้อย 6 โถ    

16.4 อ่างล้างมืออย่างน้อย 6 อ่าง   

16.5 โถปัสสาวะและห้องส้วม ไม่มีกลิ่นเหม็น ไม่มีคราบอุจจาระหรือปัสสาวะ 

และไม่มีน้ำขังใต้โถปสัสาวะ/บนพืน้ห้อง/สว้ม 
     

17 การจดัการมลูฝอย น้ำเสีย  

17.1 จัดให้มีถังขยะที่มถีุงรองและมฝีาปิด บรเิวณหน้าโรงนอน       

17.2 จัดให้มีถังขยะที่มถีุงรองและมฝีาปิด บรเิวณหน้าห้องน้ำ/ส้วม      

17.3 ขยะมกีารรวบรวมไปพักบรเิวณที่พักขยะ ทุกวัน      

17.4 ถังบรเิวณที่พักขยะ เป็นถงัที่มีฝาปิดมิดชิด อาจมกีรงกั้นป้องกนัสัตว์คุย้

เขี่ย 
     

17.5 พืน้ บรเิวณที่พักขยะ เป็นลานซเีมนต์ มีรางระบายน้ำลงบ่อเกรอะ      

18 การป้องกนัอคัคีภัย  

18.1 โรงนอน มีอุปกรณ์ดับเพลิงเพียงพอ ใช้งานไดด้ี อย่างน้อย 4 จุดและ

ติดตั้งในที่เหน็ได้ชัด หยิบใช้ไดส้ะดวก  

(*พิจารณาพ้ืนที่ติดตั้งตาม กฎกระทรวง กำหนดมาตรฐานในการบริหาร 

จัดการ และดำเนินการด้านความปลอดภัย อาชีว อนามัย และสภาพแวดล้อม

ในการทำงานเก่ียวกับการป้องกันและระงับอัคคีภัย พ.ศ.2555) 

  

 

 ง. การจดัเตรียม จนท.ทีเ่กีย่วข้องกบัการฝึก 

19 จดัให้มีการเหลือ่มเวลาการทำกิจกรรมนอกการฝึก เชน่ การอาบน้ำ 

การรบัประทานอาหาร    

มีการแบ่งเป็นกลุ่มๆ  ไม่ใช่

การทำพร้อมกันทีละจำนวน

มากๆ  

20 หนว่ยฝึกจดัให้มีการอบรม ให้ความรู้ คำแนะนำ และสง่เสริมให้

เจ้าหน้าทีท่ีเ่กี่ยวข้องกบัการฝึกทหารใหมท่กุนาย ด้านการป้องกนัและ

ควบคมุโรคติดตอ่ และการเจบ็ปว่ยจากความร้อน กอ่นทหารใหมเ่ข้า  
  

เจ้าหน้าที่ที่เก่ียวข้องกับการ

ฝึก หมายถึง ผู้ฝึก ครูฝึก 

และผช.ครูฝึก รวมถึง นาย

สิบพยาบาลประจำหน่วยฝึก 
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ลำดบั เกณฑก์ารประเมิน 
ผลการประเมิน 

หมายเหต ุมี /ทำ

ครบถ้วน 

มี /ทำ 

ไมค่รบถ้วน 

ไมมี่ / 

ไมไ่ด้ทำ 

2. สทูกรรม/ โรงประกอบเลี้ยง/ โรงเลี้ยง 

 ก.เจ้าหน้าทีส่ทูกรรม 

21 (ถ้าเปน็) เจ้าหน้าทีใ่หมต่้องได้รบัการตรวจสขุภาพกอ่นการปฏบิตัิงานและมหีลกัฐานผลการตรวจสขุภาพยืนยนัผลการตรวจ 

21.1 เจ้าหน้าที่ทีป่ฏบิัติหน้าทีสู่ทกรรมต้องได้รับการตรวจสขุภาพทกุ 6 เดือน

และมหีลักฐานผลการตรวจสขุภาพยืนยันว่า ปกติ  
     

21.2 กรณีเจ้าหน้าที่ที่ปฏบิัตหิน้าที่สทูกรรมมีผลการตรวจสุขภาพทกุ 6 เดือน 

ที่ ผิดปกติ ต้องมีหลกัฐานแสดงถึง การรักษา ผลการรักษาว่าเป็นปกติ

แล้ว จึงจะมาปฏิบัติหน้าที่ต่อได้  
  

กรณีมีผลผิดปกติ แต่ไม่มีผล

ยืนยันการรักษาว่าหายเป็น

ปกติ = ไม่ผ่าน 

22 เจ้าหน้าที ่ฝ.4 ของหนว่ย และเจ้าหน้าทีท่ีป่ฏิบตัิหน้าทีส่ทูกรรม (รวม

ทหารกองประจำการ) ต้องมีทะเบียน หรือหลกัฐานผา่นการอบรมตาม

หลกัสตูร สขุาภิบาลอาหารจากหนว่ยงานทีจ่ดัการอบรมตามที่กำหนด

ทกุนาย  

   

ถ้า 80-99% ของเจ้าหน้าที่

สูทกรรมทั้งหมด = ผ่านแบบ

ไม่สมบูรณ์  

< 80% = ไม่ผ่าน 
 

23 เจ้าหน้าทีท่ีป่ฏบิตัิหน้าทีส่ทูกรรมมีผลการตรวจหาโคลิฟอรม์แบคทีเรีย

บนมือทกุนาย อยูใ่นเกณฑ์มาตรฐาน    

มีผลการตรวจ ด้วยชุดตรวจ 

SI-II ไม่พบโคลิฟอร์ม

แบคทีเรียทุกนาย 

24 ขณะมาปฏิบตัิหน้าที ่(วนัที่รบัตรวจ) เจ้าหน้าทีท่ีป่ฏบิตัิหน้าทีส่ทูกรรม มี

สขุภาพดี ไมแ่สดงอาการเจบ็ปว่ย (เชน่ มีไข้ ไอ มีน้ำมกู เปน็หวดั 

ท้องเสีย โรคผิวหนงัเร้ือรงัทีมื่อ เปน็ต้น) 
  

ให้ประเมิน ณ วันที่ลงพ้ืนที่

ตรวจ 

25 เจ้าหน้าทีท่ีป่ฏบิตัิหน้าทีส่ทูกรรมมีสขุอนามยัทีด่ี 

25.1 ตัดเล็บสั้น สะอาด       

25.2 ไม่สูบบุหร่ี/บุหร่ีไฟฟ้า ขณะเตรียมอาหาร ปรุงอาหาร หรือเสิร์ฟอาหาร      

25.3 สามารถล้างมือ 7 ขั้นตอน ได้อย่างถูกต้อง    ประเมินโดยการล้างมือให้ดู 

25.4 สวมถุงมือ* หยิบจับอาหารที่ปรุงแล้ว หรือใช้ที่คบีอาหาร    *ถุงมือสำหรับการประกอบ

อาหารเท่านั้น (Food grade) 25.5 เจ้าหน้าที่ทีป่ฏบิัติหน้าทีสู่ทกรรมแต่งกายเหมาะสมต่อการปฏบิัติหน้าที่ 

สะอาด (ไม่สวมเคร่ืองประดับ สวมเสือ้มีแขน สวมหน้ากากอนามัย ผ้า

กันเปื้อน ถุงมือ* หมวกคลุมผม มีการเปลี่ยนรองเท้าเปน็ชนดิหุ้มส้นเพื่อ

ใช้เฉพาะบริเวณโรงประกอบเลีย้ง) 

  

26 ได้รบัการฉีดวคัซีนโควิดอยา่งน้อย 4 เขม็ นานกวา่ 14 วนัทกุนายกอ่น

ทำการฝึก/ประกอบเล้ียง 
  

  

ข.ภาชนะอปุกรณ ์

27 ภาชนะทีใ่ช้สำหรบัการรบัประทานอาหาร เชน่ ถาดหลมุ ช้อน ส้อม แก้วน้ำ และอปุกรณส์ำหรบัน้ำดืม่ (ถ้ามีการกินรว่มสำรบั) เชน่ เหยือกน้ำ 

27.1 มีจำนวนเพียงพอกับกำลงัพล 
  

ต้องมีสำรอง จึงจะรู้ว่ามี

เพียงพอ 

27.2 สภาพดี สะอาด (ทั้งชิน้ รวมด้ามจับ) ไม่ขึน้สนิม ไม่ขึน้รา ไม่แตกหัก บิน่ 

ชำรุด 
  

ให้ตรวจสอบบัญชี การ

จำหน่ายสิ่งของที่ชำรุด 

27.3 ภาชนะบรรจุ และช้อนที่ใช้ตัก เคร่ืองปรุงรส (ชนดิที่สามารถกดักร่อน) 

บนโต๊ะอาหาร ต้องทำดว้ยแก้ว หรือวัสดุที่ทนทานต่อการกดักร่อน และ

ต้องมีฝาปิด  
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ลำดบั เกณฑก์ารประเมิน 
ผลการประเมิน 

หมายเหต ุมี /ทำ

ครบถ้วน 

มี /ทำ 

ไมค่รบถ้วน 

ไมมี่ / 
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ข.ภาชนะอปุกรณ ์

27.4 ภาชนะบรรจุ และช้อนที่ใช้ตัก เคร่ืองปรุงรส (ชนดิที่ไม่สามารถกัดกร่อน 

เช่น น้ำตาล พริกป่น ถั่วป่น) บนโต๊ะอาหาร ต้องทำดว้ยวัสดุทีท่ำความ

สะอาดได้ง่าย เชน่ พลาสติกคุณภาพดี กระปกุ และต้องมีฝาปดิมิดชิด 

(ไม่ปล่อยเปลือย)  

  

เคร่ืองปรุงรส ต้องสดใหม่ไม่

เสื่อมสภาพ ไม่มรีา ไม่มมีด 

27.5 เคร่ืองปรุงรสที่เป็นขวด ต้องมีฝาปิด หากไม่มี ต้องมีถุงพลาสติกครอบ

ปากขวดไว้อย่างมิดชดิ เพื่อป้องกันสิง่ปนเปื้อน หรือ ป้องกันแมลงตอม   

ใช้ถุงพลาสติกรัดหนังยาง 

หรือ เปลี่ยนภาชนะที่มฝีา   

ปิดมิดชดิ 

27.6 ช้อน ส้อม ตะเกียบ ที่วางบนโต๊ะอาหารต้องเอาสว่นด้ามขึน้ด้านบน หรือ 

วางนอนเป็นระเบียบ เรียงด้ามจับไปในทิศทางเดียวกนั ในภาชนะ/กล่อง

ที่ปิดมิดชิด  
     

28 ภาชนะทีใ่ช้สำหรบัการประกอบอาหาร เชน่ เขียง มีด หม้อ กระทะ ทพัพี ตวกั ตะหลิว 

  เขียง 

28.1 เขียง ไม่มีเชือ้ราที่หน้าเขียง ขอบเขียง  (สังเกตด้วยตาเปล่า)      

28.2 เขียง ไม่ชำรุด แตกหัก      

28.3 
เขียง มีการแยกใช้ตามประเภทของอาหาร อย่างน้อย 3 ประเภท ได้แก่ 

เนือ้สัตวด์ิบ เนือ้สตัว์ทีสุ่ก ผัก/ผลไม้ ไม่ใช้ปะปนกัน 
  

มีการติดสัญลักษณ์ แยก

ประเภทอย่างชัดเจน  

28.4 เขียงที่ใชเ้ตรียมอาหาร เม่ือยังไม่ได้ใช้ ให้มีฝาชีครอบไว้เสมอ (ไม่ให้ใช้ผ้า 

หรืออะลูมิเนียมปิดหน้าเขียง) 
     

28.5 
เขียง มีการทำความสะอาดการล้างและขจัดเศษอาหารที่ตกคา้ง และ

ตากให้แหง้ 
     

  มีด 

28.6 มีด ไม่มีสนิม ไม่บิ่น ด้ามจับไม่ชำรุด หรือขึน้รา      

28.7 มีด มีการแยกใช้ตามประเภทของอาหาร อย่างน้อย 3 ประเภท ได้แก่ 

เนือ้สัตวด์ิบ เนือ้สตัว์ทีสุ่ก ผัก/ผลไม้ 
  

มีการติดสัญลักษณ์แยก

ประเภทอย่างชัดเจน และ

แยกที่เก็บในระหว่างการใช้

งาน 

  ภาชนะสำหรบัปรงุ ประกอบ 

28.8 หม้อ กระทะ ภาชนะเตรียมและปรุงอาหารใดๆ (กะละมัง ชาม ตะกร้า)     

หูหิว้ หรือด้ามจับ ไม่ชำรุด แตกหกั บิ่น ร้าว 
     

28.9 หม้อ ภาชนะเตรียมและปรุงอาหารใดๆ ที่มีฝาปิด ต้องมีฝาปิดครบทุกใบ 

และมกีารใช้ปิดเม่ือปรุงอาหารเสร็จแล้ว 
     

28.10 ทัพพี ตวัก ตะหลวิ ทำด้วยวสัดุที่ไม่ขึน้รา (กรณีทำด้วยไม้) ไม่มีสนิม     

(กรณีทำด้วยสแตนเลส) ไม่แตก บิ่น และ ด้ามจับไม่ชำรุด 
     

29 การล้างภาชนะและการจดัเกบ็ 

29.1 ล้างดว้ยน้ำยาทำความสะอาดภาชนะ และล้างด้วยน้ำสะอาดแบบน้ำ

ไหลผ่านอย่างน้อย 2 คร้ัง 
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ข.ภาชนะอปุกรณ ์

29.2 มีการฆ่าเชือ้ภาชนะ ภายหลงัการทำความสะอาด เช่น ตากแดด/แช่น้ำ

ร้อน ≥ 85 ̊C /แช่น้ำคลอรีน/ใช้เคร่ืองอบ เป็นต้น 
  

 อย่างน้อยวิธีใดวิธีหนึ่ง 

29.3 ตากภาชนะ (ห้ามเช็ด) ในที่ตาก สูงจากพืน้อย่างน้อย 60 เซนติเมตร       

29.4 โรงตากที่มุงหลังคาที่แสงแดดส่องถึง มิดชดิ และ สามารถป้องกันสัตว์

นำโรค ฝุ่น ละอองฝน และไม่วางภาชนะซ้อนทับกันหนาแน่น   

กรณีไม่ใช่โรงตาก ต้องตาก

ในชั้นวางที่มปีกปิดป้องกัน

สัตว์นำโรคฝุ่นละอองได ้

29.5 มีที่จัดเก็บ ทัพพี ตวัก ตะหลวิ ที่มิดชิด และสามารถป้องกันฝุ่น และสัตว์

นำโรคสัมผัส ตอมได้ 
  

ไม่ใช่แขวนในที่โลง่ ถ้าจะ

แขวนในที่โล่งควร warp ด้วย

พลาสติกหรือใส่ถุงซิปปกปิด

บริเวณที่สัมผัสอาหารไว้ 

29.6 มีการจัดเก็บช้อน ส้อม แก้วน้ำ ในตู้ หรือภาชนะทีป่ิดมิดชดิสามารถ

ป้องกันฝุ่น และสตัว์นำโรคสัมผัส ตอมได้ ถ้าไม่มีตู้ หรอืภาชนะที่ปิด

มิดชิด ต้องมีผ้าคลุมกันฝุ่นและแมลง 
  

ไม่ใส่ตะกร้ารวมกันตั้งไว้ 

open air 

29.7 มีการจัดเก็บจาน ชาม หม้อ กระทะ ภาชนะเตรียมอาหารใดๆ ในตู้ หรือ

ภาชนะที่ปิดมิดชดิสามารถป้องกันฝุ่น และสตัว์นำโรคสัมผัส ตอมได้ ถ้า

ไม่มีตู้หรือภาชนะที่ปิดมิดชิด ต้องมีผ้าคลุมกันฝุ่นและแมลง 
  

ไม่ใช่วางซ้อนกัน/แขวนไว้ 

open air  

ค.อาคาร สถานที ่

30 สถานทีเ่ตรียม ปรงุ และประกอบอาหาร 

30.1 สถานทีเ่ตรียมและปรุงอาหารแยกเปน็ สัดส่วน ตัง้อยู่ในที่ที่เหมาะสม สูง

จากพืน้มากกว่า 60 เซนตเิมตร   
     

30.2 สถานทีเ่ตรียมและปรุงอาหาร ไม่เป็นเหตุทำให้อาหารที่ปรุงแลว้เกดิการ

ปนเปื้อนไดง้่าย เช่น ไม่เป็นทางเดินผ่าน ไม่ติดกบัห้องสว้ม หรือ ไม่ใกล้

กองขยะ/จุดรวบรวมขยะ 
     

30.3 พืน้ห้องทีเ่ตรียม/ ปรุงอาหาร ทำด้วยวัสดุแข็งแรง ทำความสะอาดง่าย 

ไม่ชำรุด ไม่มีน้ำขัง  
     

30.4 เพดาน หรือผนังของห้องที่เตรียม/ ปรุงอาหาร  สะอาด ไม่มีหยากไย่ 

และคราบสกปรก 
     

30.5 ลักษณะพืน้ผิวของโต๊ะที่เปน็พืน้ทีส่ำหรับเตรียม และปรุงอาหาร ทำความสะอาดง่าย ไม่มีคราบสกปรก รา หรือคราบน้ำมัน (เลือกพืน้ผิวอย่างใดอย่าง

หนึ่ง) 

พืน้สแตนเลส      

พืน้ปูนปกูระเบื้อง      

พืน้ไม้และหรือปูหน้าโต๊ะด้วยพลาสตกิ      

30.6 มีพัดลมดูดอากาศ หรือ ระบบการระบายอากาศ กลิ่น ปล่องระบาย

ควันจากการปรุงอาหารที่ใช้งานได้จริง 
   ไม่ใช่พัดลมตั้งพ้ืนเป่าพัด 

30.7 ห้ามมีควันจากการปรงุอาหารคา้งในห้องปรุงอาหาร และ/หรือไม่มี

คราบน้ำมันติดที่ผนังห้อง นอกเหนือจากตำแหนง่ที่ตั้งเตาไฟ 
   

สังเกตด้วยตา และการสัมผัส

คราบน้ำมัน 

30.8 ห้ามใช้ผ้าผืนเดียวเชด็ทุกอย่าง เช่น เช็ดที่ประกอบอาหาร เช็ดมีด เขียง 

กระทะ จาน ฯลฯ ควรแยกประเภทเปน็ ผ้าเช็ดมือ ผ้าเช็ดโต๊ะ หรือ

ผ้าขีริ้ว้  
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30.9 สถานทีเ่ตรียม-ประกอบอาหาร บรเิวณที่ชะล้าง* มีการทำความสะอาด

หลังการใช้งานทกุคร้ัง และมตีารางบันทึกการทำความสะอาดประจำวัน   

*มีภาชนะรองรับ/พ้ืนที่ในการ

ชะล้าง 

30.10 ไมมี่สตัว์เลีย้งหรือสัตว์อ่ืนใด บรเิวณห้องเตรียมและปรุงอาหาร (เช่น นก  

แมว สุนัข มาอาศัย ใกล้ชิดกับคน)  
      

30.11 ถังรองรับมูลฝอยมีสภาพดี มีถุงรองรับแยกขยะเปียก/แห้ง ไม่ร่ัวซึม และ

มีฝาปิดมิดชิด 
     

30.12 บรเิวณรอบถังมูลฝอย สะอาด ไม่มีเศษขยะตกคา้ง และคราบสกปรก 
     

30.13 ท่อหรอืรางระบายน้ำ สามารถระบายน้ำได้ดี ไม่มีเศษอาหารตกคา้ง 
     

30.14 ไม่นำภาชนะบรรจุสารเคมี มาใช้บรรจุอาหาร 
   ต้องไม่พบ 

30.15 สารเคมีที่เป็นพษิหรืออันตราย จัดเก็บแยกออกจากบรเิวณที่เตรียมปรุง 

ประกอบอาหาร และมกีารติดฉลากหรือป้ายที่ชดัเจน      

31 สถานทีจ่ดัเกบ็ และการเกบ็อาหารสด อาหาร น้ำดืม่ และน้ำแขง็ 

31.1 มีการแยกเก็บ เนือ้สัตว์ ผักสด ผลไม้ อาหารสด อาหารแห้ง อาหารปรุง

สำเร็จอย่างเปน็สัดสว่น 
     

31.2 มีตู้เย็นสำหรับใช้แช่อาหาร (สด/ดิบ) แยกต่างหากจาก ตู้เย็นสำหรับ

อาหารปรุงสำเร็จ/อาหารแห้ง/อาหารสำเร็จรูป 
     

31.3 มีที่วาง/เก็บอาหารปรุงสำเร็จพร้อมบรโิภคในตู้เก็บมดิชิด หรือ   มีฝาปิด

มิดชิด หรือ มีการป้องกันการปนเปื้อน (เช่น การปิดปากภาชนะด้วย

พลาสตกิใส) และวางสงูจากพืน้อย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
     

  อาหารสด 

31.4 วัตถุดบิ ประเภทเนือ้สตัว์สด จัดเก็บในภาชนะมฝีาปิดมิดชดิ และแช่ใน

ตู้เย็น/ตู้แช่ ควบคุมอุณหภูมิต่ำกว่า 5 ̊C และวางสงูกว่าพืน้มากกว่า 30 

เซนตเิมตร  
   ไม่ใส่ลังโฟม 

31.5 วัตถุดบิ ประเภทเนือ้สตัว์สด  กรณีเตรียมปรุงให้วางสูงจากพืน้อย่าง

น้อย 60 เซนติเมตร 
     

31.6 วัตถุดบิ ประเภทผัก เก็บในตู้เย็น/ตู้แช่ ควบคุมอุณหภูมิต่ำกว่า 10 ̊C      ไม่ใส่ลังโฟม  

31.7 วัตถุดบิ ประเภทผัก เตรียมนำมาปรุง/หั่นแลว้ ใส่ไว้ในภาชนะสะอาด มี

ฝาปิดมิดชิดและวางสงูจากพืน้อย่างน้อย 60 เซนติเมตร      

  อาหารแห้ง         

31.8 อาหารแห้ง ไม่พบเชือ้รา หรอืสิ่งสกปรก เก็บในภาชนะสะอาดหรือหีบ

ห่อ และวางสงูจากพืน้อย่างน้อย 60 เซนติเมตร      

  อาหารปรงุสำเรจ็         

31.9 อาหารปรุงสำเร็จพร้อมบรโิภค ที่รอการเสิร์ฟประเภท ต้ม แกง มีการ

อุ่นร้อนโดยใช้อุณหภูมิสูงกว่า 60 ̊C จนกระทั่งเสิร์ฟ หรือเสิร์ฟภายใน 2 

ชั่วโมง หลงัปรุงเสร็จ  
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  การจดัเกบ็ 

31.10 มีการเก็บอาหารปรุงสำเร็จพร้อมบรโิภค ในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิดวาง

สูงจากพืน้อย่างน้อย 60 เซนติเมตร  
     

31.11 มีตู้เก็บอาหารที่ปรุงสำเร็จและด้านหน้าตู้เปน็กระจกใส สามารถป้องกัน

ฝุ่น แมลงวัน และละอองเสมหะจากผู้ประกอบเลีย้งได ้
     

  น้ำดืม่  

31.12 ภาชนะบรรจุน้ำดื่ม หรือเคร่ืองดื่ม ที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะบรรจุปิดสนิท 

(เช่น เหยือกน้ำ) ต้องสะอาด มีฝาปิด มีก๊อก หรือทางเทรนิน้ำ หรือ มี

อุปกรณ์ที่มีด้ามสำหรับตักโดยเฉพาะ 
     

31.13 น้ำที่ใช้สำหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเคร่ืองดื่ม สะอาดได้มาตรฐาน 

ที่หน่วยงานราชการรับรอง เชน่ อย. 
     

31.14 (ถ้ามี) ภาชนะบรรจุน้ำเช่น cooler น้ำ ตั้งสงูจากพืน้อย่างน้อย 60 

เซนตเิมตร 
     

31.15 น้ำดื่มบรรจุในภาชนะปิดสนิท (น้ำบรรจุขวดสำเร็จรูปพร้อมดื่ม) พืน้ผิว

ภายนอกของภาชนะ สะอาด ไม่มีคราบสกปรก และต้องผ่านมาตรฐาน 

อย. 
  

กรณีไม่ได้ดื่มน้ำบรรจุขวดให้

บันทึกว่าไม่มี  

31.16 น้ำดื่มบรรจุในภาชนะปิดสนิท (น้ำบรรจุขวดสำเร็จรูปพร้อมดื่ม) วางสงู

จากพืน้อย่างน้อย 15 เซนติเมตร  
     

  น้ำใช้  

31.17 น้ำใช้ในโรงประกอบเลีย้ง มีระดับคลอรีนตามมาตรฐาน  

  

ค่ามาตรฐาน 0.2-2 ppm 

หรือต้องมีผลการทดสอบ

ระดับคลอรีนในน้ำด้วยชุด

ตรวจ อ.31) 

31.18 (ถ้ามี) ภาชนะกักเก็บน้ำ เช่น โอ่ง อ่าง ถังบรรจุน้ำใช้ สะอาด มีสภาพดี 

ไม่แตกหัก ชำรุดหรือร่ัว 
     

31.19 น้ำที่ใช้ในการปรุงอาหาร (อาจจะผ่านการกรองด้วยเคร่ืองกรองน้ำ)เก็บ

บรรจุในภาชนะปิดสนิท (มีฝาปิด) และวางสงูจากพืน้ 60 เซนตเิมตร  
     

31.20 เคร่ืองกรองน้ำ เคร่ืองทำน้ำเย็น ผ่านการปรนนิบัติบำรุงตามวงรอบของ

เคร่ือง กรณีท่อส่งน้ำของเคร่ืองทำน้ำเย็น/เคร่ืองกรองน้ำ เป็นท่อ

พลาสตกิ Food grade ไม่ชำรุด ข้อต่อไม่มีรอยร่ัว  
  

ตรวจสอบการบันทึกการ

ปฏิบัติตามวงรอบ 

31.21 ท่อส่งน้ำของเคร่ืองทำนำ้เย็น หรือ เคร่ืองกรองน้ำ เป็นท่อพลาสติก 

หรือ อะลูมิเนียม ไม่ชำรุด ข้อต่อไม่มีรอยร่ัว  
     

  น้ำแขง็  

31.22 น้ำแข็ง เก็บในภาชนะที่สะอาด ไม่มีคราบสกปรก มีฝาปิดมิดชดิ      

31.23 มีภาชนะบรรจุน้ำแข็งสำหรับใช้แช่อาหาร (สด/ดิบ) แยกต่างหากจาก

ภาชนะบรรจุน้ำแข็งสำหรับบริโภค 
   กรณีไม่มตีู้แช่เย็น/ออกสนาม 
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31.24 ภาชนะบรรจุน้ำแข็ง (ลงั กระบะ กระตกิ) วางสูงจากพืน้อย่างน้อย 15 

เซนตเิมตร และจากปากขอบภาชนะสูงจากพืน้อย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
  

  

31.25 ภาชนะบรรจุน้ำแข็ง (ลงั กระบะ กระตกิ) บรเิวณที่วางภาชนะ ไม่มีน้ำขัง

เฉอะแฉะ หรอืวางใกลถ้ังขยะ 
     

31.26 ภาชนะบรรจุน้ำแข็งสำหรับบริโภค ต้องไม่แช่อาหาร (สด/ดิบ) หรือ

เคร่ืองดื่มบรรจุขวดสำเร็จรูปพร้อมดื่มใดๆ  
   ต้องไม่พบ 

31.27 ในภาชนะบรรจุน้ำแข็งสำหรับบริโภค ต้องมีอุปกรณ์ที่สะอาดและมดี้าม

จับ (ช้อนตัก แก้วที่มีหูจับ ขันที่มีดา้มจับ) สำหรับคีบ หรอืตักนำ้แข็ง

โดยเฉพาะ 
     

32 โรงเลีย้ง/สถานทีบ่ริโภคอาหาร 

32.1 พืน้ ผนัง โต๊ะ สะอาดไม่มีเศษขยะหรือเศษอาหาร      

32.2 มีอ่างล้างมือพร้อมใช้ และมสีบู่เหลวล้างมืออย่างเพียงพอ        

32.3 โต๊ะ เก้าอ้ี ต้องมีเพียงพอ เวน้ระยะห่างระหว่างบุคคล 1-2 เมตร ขณะ

นั่งรับประทานอาหาร  
  

 

32.4 มีเคร่ืองป้องกัน สตัว์ (นก สุนัข แมว เป็นต้น) และแมลงพาหะเข้ามาใน

พืน้ที่ เช่น ตาข่าย เคร่ืองดกัจับ 
     

32.5 โรงเลีย้ง บรเิวณที่รับประทานอาหาร มีการทำความสะอาดหลังการใช้

งานทุกคร้ัง และมตีารางบันทึกการทำความสะอาดประจำวนั 
     

32.6 โรงเลีย้งขนาดไม่เกิน 100 คน ควรมีจำนวน อย่างน้อย ห้องสว้ม 3 ห้อง 

โถ ปัสสาวะ 3 โถ  อ่างล้างมือ 3 อ่าง และไม่ชำรุด 

   *เพ่ิมจำนวนห้องส้วม โถ

ปัสสาวะ และ อ่างล้างมือ 

อย่างละ 1 แห่ง ทุกจำนวน 

100 ทีน่ั่ง 

32.7 ห้องส้วม สะอาด ไม่มีกลิน่เหม็น ไม่มีคราบสกปรก ไม่มีน้ำขงั      

32.8 ห้องส้วม แยกเป็นสัดส่วน และประตูต้องปดิตลอดเวลา      

32.9 ห้องส้วมแยกออกจากบรเิวณที่เก็บ เตรียม ปรุง ประกอบ และบรโิภค

อาหาร 
     

32.10 มีถังรองรับมูลฝอย มีถุงรองรับ มีฝาปิด บรเิวณอ่างล้างมือหรือบรเิวณ

ใกล้เคยีง 
     

ง.สิง่อำนวยความสะดวกและความปลอดภยั 

33 แสงสอ่งสวา่ง (ถ้ามีเคร่ืองวัดความสว่างอัตโนมัติ ให้ใช้เคร่ือง) 

33.1 บรเิวณที่แจกจ่ายอาหาร แสงสว่างฯ อย่างน้อย 215 ลักซ์ และมีที่ครอบ

หลอดไฟ (หลอดแทง่ LED  20 w 1 หลอด) 
  

(ถ้าไม่มีเครื่องวัดความสว่างของ

แสง) ให้ใช้การคำนวนด้วยสูตร

หาค่าส่องสว่าง (Lux) คิดจาก

สูตร Lux = (ปริมาณแสง 

Lumen*) /  (พืน้ท่ีของห้อง กว้าง

xยาว) หมายเหตุ *ปริมาณแสง

รวม = (จำนวนหลอด x lumen 

แต่ละหลอด) 

33.2 บรเิวณที่เตรียม ปรุงอาหาร ล้างภาชนะอุปกรณ์ แสงสวา่งอย่างน้อย 

300 ลักซ์ (หลอดแทง่ LED 20 w 2 หลอด) 
  

33.3 ห้องแช่เย็น ห้องเกบ็อาหาร ห้องสว้ม แสงสว่าง อย่างน้อย 100 ลักซ์ 

(หลอดแท่ง LED 10 W 1 หลอดหรือ หลอดกลม LED 10 w 1 หลอด)   
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ลำดบั เกณฑก์ารประเมิน 
ผลการประเมิน 

หมายเหต ุมี /ทำ

ครบถ้วน 

มี /ทำ 

ไมค่รบถ้วน 

ไมมี่ / 

ไมไ่ด้ทำ 

2. สทูกรรม/ โรงประกอบเลี้ยง/ โรงเลี้ยง 

ง.สิง่อำนวยความสะดวกและความปลอดภยั 

34 การจดัการมลูฝอย น้ำเสีย 

34.1 มีตะแกรงสำหรับดักเศษอาหารในน้ำเสียก่อนปล่อยลงบ่อดกัไขมัน      

34.2 มีการกำจัด เศษอาหาร และไขมันในบ่อดักไขมัน อย่างน้อยสัปดาห์ละ 1 

คร้ัง 
     

34.3 ถังขยะรองรับเศษอาหาร ต้องมีความสงูจากพืน้อย่างน้อย 30 ซม. และ

มีฝาปิดมิดชิด 
     

34.4 กำจัดเศษอาหารทุกวนัหรือเม่ือเต็มถงั และล้างทำความสะอาดถัง

รองรับฯ หลังจากใช้งาน 
     

34.5 มูลฝอยทั่วไป กำจัดทุกวัน       
35 พืน้ทีจ่ดัเกบ็มลูฝอย มีหลงัคา แห้ง สะอาด มีรางระบายน้ำลงบอ่เกรอะ      

36 การป้องกนัอคัคีภัย   

36.1 มีการฝึกซ้อมแผนอัคคีภัย  
  

ตรวจสอบการบันทึกการ

ปฏิบัต ิ

36.2 มีอุปกรณ์ดับเพลิงเพียงพอ ใชง้านได้ดี และติดตัง้ในที่เห็นได้ชดั และหยิบใช้ได้สะดวก  

  บรเิวณติดตัง้ถงัก๊าซหุงต้ม อย่างน้อย 1 จุด      

  โรงเลีย้ง 1 จุด / ชั้น      
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ลำดบั เกณฑก์ารประเมิน 
ผลการประเมิน 

หมายเหต ุมี /ทำ

ครบถ้วน 

มี /ทำ 

ไมค่รบถ้วน 

ไมมี่ / 

ไมไ่ด้ทำ 

3.การสุขาภิบาลเพือ่การป้องกันนก หน ูแมลง (แมลงวนั แมลงสาป แมลงหวี)่ และยงุ (ยงุลาย ยุงรำคาญ) 
 ก.การทำความสะอาดหนว่ยฝึกเปน็ประจำสมำ่เสมอ   

37 โรงประกอบเลีย้ง โรงเลีย้ง ทำทกุคร้ังที่ประกอบเลีย้งเสร็จ      
38 ห้องอบรม  อย่างน้อย 1 คร้ัง/วัน      
39 โรงนอน  อย่างน้อย 1 คร้ัง/วัน      
40 ห้องน้ำ  อย่างน้อย 2 คร้ัง/วัน      
41 ท่อระบายน้ำ/คูน้ำ (ขุด ลอก ฉีดน้ำไล่) สามารถระบาย น้ำเสียได้ตลอด 

ไม่คา้งนิ่ง  อย่างน้อย 2 คร้ัง/สัปดาห ์
     

ข.การปิดชอ่งทางเดินตามทอ่ระบายน้ำ/คนู้ำ รอบๆ ทีพ่กั (โรงนอน/ห้องอบรม) โรงประกอบเล้ียง/โรงครวั และห้องน้ำ  

42 ฝาปิดท่อทำด้วยตะแกรง    ไม่ชำรุด 

43 
ฝาปิดท่อทำด้วยปูนซเีมนต ์   

แผ่นเต็มทั้งแผ่น ไม่แตกหัก 

ชำรุด 

ค.การติดตั้งตาขา่ย หรือตะแกรง ดกัรอบชอ่งลมหน้าตา่ง           

44 โรงประกอบเลีย้ง โรงเลีย้ง      

45 ห้องอบรม      

46 โรงนอน      

ง.การจดัระเบียบภายในหนว่ยฝึก/ การจดัการขยะ 

47 จัดระเบียบภายในหน่วยฝึก โรงนอน ไม่ให้รกรุงรัง แออัด และมีอากาศ

ถ่ายเทได้ด ี
  

เพ่ือลดการเกาะพักของ

ยุงลายและแมลงพาหะ 

48 มีการจัดการขยะมูลฝอยเป็นประจำทุกวัน ไม่ให้มีตกคา้ง      

49 มีการปิดฝาถังขยะใสเ่ศษอาหารทกุถงั ตลอดเวลา      

50 มีการปิดปากถุงขยะและปากถุงวัสดุทีเ่หลือใช้ ก่อนนำไปทิ้ง      

51 มีการนำขยะ/ภาชนะบรรจุอาหาร/เศษวัสดเุหลือใช้ ไปทิ้งทุกวัน      

จ.การสำรวจแหลง่เพาะพนัธุ ์และกำจดัทำลายแหลง่เพาะพนัธุน์ั้น  

52 นก (พิราบ/ กระจิบ/ กระจอก/ นกเขา) (ใต้หลงัคา ต้นไม้ใกล้ๆ  ที่พัก)    
 

52.1 (หากพบนก) มีการทำรังในอาคารสถานที่ ให้ทำลายรัง และปอ้งกันการ

ทำรังซ้ำ และให้นำนกไปปล่อย 





ถ้าไม่พบนกทำรัง ข้ามไปข้อ

ถัดไป 

53 หน ู(หนหูริง่ หนผีู หนจูีด๊ หนทู้องขาว หนขูยะ หนทูอ่) (ในโพรงใต้ชายคา 

หรือใต้พื้นอาคาร) 
   

 

53.1 มีการใช้กับดักหนู หรือ กรงดกัหน ู       

53.2 มีการใช้ยาเบื่อหน ู       

54 แมลงวนั/ แมลงหวี่ (แหล่งอาหารเหลือทิง้/เศษอาหารหรือผลไม้เน่าเสีย)    
 

54.1 มีการใช้สารเคมีฆ่าหนอนแมลงวัน หรือ โรยผงบอแรกซ์ ปูนขาว/ ปูน

คลอรีน ฆ่าตัวหนอนแมลงวันในกองขยะ   หรือแหล่งที่พบ    

ต้องคุ้ยขยะก่อนฉีด หรือโรย

ผง เพราะหนอนแมลงวันจะ

หลบแดดใต้กองขยะ 

54.2 มีการฉีดพ่นสเปรย์สารเคมีฆ่าแมลงวัน/แมลงหวี ่       

54.3 มีการใช้สารเคมีฆ่าตัวอ่อนแมลงหวี ่       

54.4 มีการวางเหย่ือพิษล่อแมลงวัน       

54.5 มีการใช้เชือกชุบยาฆ่าแมลงวนัห้อยเป็นราว       
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ลำดบั เกณฑก์ารประเมิน 
ผลการประเมิน 

หมายเหต ุมี /ทำ

ครบถ้วน 

มี /ทำ 

ไมค่รบถ้วน 

ไมมี่ / 

ไมไ่ด้ทำ 

3.การสุขาภิบาลเพือ่การป้องกันนก หน ูแมลง (แมลงวนั แมลงสาป แมลงหวี)่ และยงุ (ยงุลาย ยุงรำคาญ) 
54.6 มีการใช้กับดักแมลงวนั หรือ ยางขนุน หรือ กาวดักแมลงวนัตวัแก่/แมลง

หวี ่
      

55 แมลงสาบ  (คูน้ำ หรือ ใต้พื้นอาคาร ห้องน้ำ)     

55.1 มีการใช้กับดัก วางเหย่ือล่อ       

55.2 มีการใช้สารเคมีฉีดพน่       

55.3 มีการทำลายไข่แมลงสาปด้วยการเผา       

56 มีการสำรวจดชันีลกูน้ำยงุลาย อยา่งน้อยเดือนละ 1 ครั้ง      

56.1 ร้อยละของสถานที่ที่สำรวจพบลูกน้ำยุงลาย (housing index) < 10% 

  

ในสถานท่ี 5 แห่ง ได้แก่ ห้องน้ำ  

ห้องส้วม โรงนอน โรงประกอบ

เล้ียง และโรงเล้ียง และห้อง

อบรม 

56.2 ร้อยละของภาชนะที่สำรวจพบลูกน้ำยุงลาย (container index) < 5% 
  

ท้ังภาชนะในสถานท่ีข้างต้น   

และภาชนะขังน้ำโดยรอบ

สถานท่ีข้างต้น 

57 มีการสำรวจแหลง่เพาะพนัธุย์งุ และทำให้สิน้สภาพการเปน็แหลง่

เพาะพนัธุย์งุ อยา่งน้อยเดือนละ 1 ครั้ง  

      
  

57.1 ยางรถยนต์เก่า/ใช้เป็นเคร่ืองช่วยฝึก มีการทำใหส้ิน้สภาพการขังน้ำ เพื่อ

ไม่ให้น้ำขังและทำไม่ใหเ้ป็นที่หลบเกาะพกัของยุง   
     

57.2 ขยะ/ภาชนะทิ้งล้างที่สามารถขังน้ำได้ เก็บไปทำลายหรือทิ้งในถุงที่มัด

ปากถงุ 
     

57.3 สิ่งก่อสร้างที่ขงัน้ำทิง้ร้าง (เชน่ บ่อเลีย้งปลา อ่างน้ำ โอ่งเก็บนำ้) ทำให้

น้ำระบายออกได้ โดยไม่คา้งหรือขังไว ้
     

57.4 น้ำขังในพืน้ที่รอบโรงนอน ห้องอบรม โรงเลีย้ง ในระยะรัศมี 20 เมตร มี

การปรับพืน้ที่กลบด้วย กรวด ดิน ทราย ไม่ให้ขังน้ำได้อีก 
     

57.5 คูน้ำหรือทางระบายน้ำ มีการขุดลอกคู ฉีดน้ำไล่น้ำเสีย เพื่อใหมี้การ

ระบายไหลต่อเนื่อง ไม่ขงัคา้ง 
     

58 มีการใช้ทรายทีมีฟอส (ทรายอะเบท) อยา่งถกูต้องเหมาะสมตามหลกัวิชาการ      

58.1 มีการตวงทรายทีมีฟอส ก่อนใส่ในภาชนะเก็บน้ำ      

58.2 ใส่ทรายทีมีฟอสในภาชนะกักเก็บน้ำที่ไม่มีฝาปิดในปริมาณที่ถูกต้อง

เหมาะสม 
  

ทีมฟีอส 1 กรัม ต่อน้ำ 10 

ลิตร  

58.3 มีการขัดผนังภาชนะก่อนใส่ทรายทีมีฟอส    ทุก 7 วัน 

59 มีการใช้เครือ่งกบัดกัไขย่งุ (Leo-Trap) ในหนว่ยฝึกเพื่อลดปริมาณยงุ

เกิดใหม่ในหนว่ย 
     

60 มีการใช้การบรูในบริเวณทีพ่กั โรงนอน เพือ่ลดการพกัหลบของยงุในที่

พกั อยา่งเพียงพอ 
     

61 มีการพน่หมอกควนัภายในหนว่ยฝึกหลงัพบผู้ปว่ย ด้วยโรคติดตอ่นำโดย

ยงุลาย (ไข้เลือดออก ไข้ปวดข้อยงุลาย และไข้ซิก้า) 
     

61.1 พ่นหมอกควันภายในโรงนอน และหรือห้องอบรม และมกีารปิดอบห้อง

ไว้ อย่างน้อย 30 นาที 
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ลำดบั เกณฑก์ารประเมิน 
ผลการประเมิน 

หมายเหต ุมี /ทำ

ครบถ้วน 

มี /ทำ 

ไมค่รบถ้วน 

ไมมี่ / 

ไมไ่ด้ทำ 

3.การสุขาภิบาลเพือ่การป้องกันนก หน ูแมลง (แมลงวนั แมลงสาป แมลงหวี)่ และยงุ (ยงุลาย ยุงรำคาญ) 
61.2 พ่นหมอกควันบรเิวณโดยรอบหน่วยฝึกในรัศมี 5-20 เมตร (จากโรง

นอน ที่พัก โรงเลีย้ง)เนน้พ่นในแหล่งเกาะพักของยุง เชน่ พุ่มไม้ใบ

หนาแน่น กองไม้ โรงเก็บของ เป็นต้น 
     

61.3 ไม่มีการพ่นหมอกควันในคูน้ำ หรือทางระบายน้ำ      

62 มีการตดัแตง่กิง่ไม้ ตดัหญ้า ถางปา่บรเิวณรอบหนว่ยฝึกในรศัมี 5-20 

เมตร ให้ลมถา่ยเท แดดสอ่งถึง ไมใ่ห้เปน็ทีเ่กาะพกัของยงุ 
     

63 ภาชนะกกัเกบ็น้ำ ได้แก ่โอง่ อา่ง แทง็ค ์มีฝาปิด หรือตาขา่ยตาถีป่ิด

มิดชิดครบทกุใบ 
     

64 สนุขั แมว/สตัวเ์ล้ียงลกูด้วยนมอืน่ใด (มีการให้ที่พัก/ ให้อาหาร/ มีเจ้าของ) 

64.1 การเลีย้งจะต้องไม่ปะปนในพืน้ที่เดียวกับที่ทหารใหม่พักอาศัย       

64.2 (หากพบในพืน้ที่) ต้องมีหลกัฐาน การรับวัคซีนป้องกันพิษสุนขับ้าและ

การกำจัดเห็บหมัด 
      

64.3 (หากพบในพืน้ที่) ต้องมีหลกัฐาน การกำจัดเห็บหมัด       

64.4 มีประวัติการทำหมันในสุนัข และแมวในพืน้ที่หน่วยฝึก       

65 หากมีซากสตัวต์าย นำใสถ่งุขยะสีดำ เพือ่นำทิ้งตอ่ไป       

 

 

 

 

 

 

 

 


