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RTA-Sanitation v.3 

ชื่อหน่วยฝกึ (นฝ.)/ ชือ่กอง

พัน…………………………………………………………………

………………......................................................... 

กสวป.พบ. 7/8/2566 

RTA-Sanitation v.3 

     แบบประเมนิสขุาภบิาลในกองพนัจดัตัง้หนว่ยฝกึทหารกองประจำการ 
และหนว่ยทหารระดบักองพนั กองทพับก 

(RTA - Sanitation) 

 

 

กองส่งเสริมสุขภาพและเวชกรรมป้องกัน กรมแพทย์ทหารบก 

โดย 



แบบประเมินสุขาภิบาลในกองพันจัดต้ังหน่วยฝึกทหารกองประจำการ และหน่วยทหารระดับกองพัน ทบ. (RTA-SANITATION) 

 

ช่ือหน่วยฝึก (นฝ.)/ ช่ือกองพัน…………………………………………………………………………………......................................................... 1 

 

ว ตั ถ ปุ ร ะ ส ง ค ์ 
เ พ ื่อ ป ร ะ เ ม ิน ส ุข า ภ ิบ า ล ใ น ก อ ง พ ัน จ ัด ต ั้ง ห น ่ว ย ฝ ึก ท ห า ร ก อ ง ป ร ะ จ ำ ก า ร  แ ล ะ ห น ่ว ย ท ห า ร ร ะ ด ับ ก อ ง พ ัน  ท บ .  

ล กั ษ ณ ะ แ บ บ ป ร ะ เ ม ิน  ป ร ะ ก อ บ ด ้ว ย  2  ส ่ว น ห ล ัก  ไ ด ้แ ก ่  
ส ่ว น ท ี่ 1  ข ้อ ม ูล พ ื้น ฐ า น ข อ ง ก อ ง พ ัน จ ัด ต ั้ง ห น ่ว ย ฝ ึก /  ก อ ง พ ัน  
ส ่ว น ท ี่ 2  ข ้อ ม ูล จ ำ เ พ า ะ  

o ส ุข า ภ ิบ า ล ใ น ท ี่ต ั้ง ข อ ง ก อ ง พ ัน จ ัด ต ั้ง ห น ่ว ย ฝ ึก /  ก อ ง พ ัน  
o ส ุข า ภ ิบ า ล อ า ห า ร  โ ร ง เ ล ี้ย ง แ ล ะ โ ร ง ป ร ะ ก อ บ เ ล ี้ย ง  
o ส ุข า ภ ิบ า ล ก า ร ป ้อ ง ก ัน โ ร ค ต ิด ต ่อ น ำ โ ด ย ย ุง  แ ม ล ง  แ ล ะ ส ัต ว ์พ า ห ะ   

ก า ร ใ ช ้แ บ บ ก า ร ป ร ะ เ ม ิน   
1 .  ใ ช ้ป ร ะ เ ม ิน ก อ ง พ ัน จ ัด ต ั้ง ห น ่ว ย ฝ ึก ใ น แ ต ่ล ะ ผ ล ัด  จ ำ น ว น  2  ค ร ั้ง  ค ือ  

  ครั้งแรก ห้วงเดือน มี.ค. - เม.ย. ของ ผลัดที่ 1 และ ก.ย. - ต.ค. ของผลัดที่ 2 
ครั้งที่สอง ในช่วงสัปดาห์ที่ 2-4 ของการฝึกทหารใหมใ่นแต่ละผลัด 

2. ใช้ประเมินกองพันปกติ ที่ไม่ได้จัดต้ังหน่วยฝึกทุก 6 เดือน  
 
ค ำ ช ี้แ จ ง  
1 .  ใ ห ้ ผ ู ้ ป ร ะ เ ม ิ น ก ร อ ก ข ้ อ ม ู ล ใ น ช ่ อ ง ว ่ า ง ข ้ อ ม ู ล พ ื ้ น ฐ า น ท ี ่ ก ำ ห น ด ใ น ส ่ ว น ท ี ่  1  แ ล ะ ท ำ เ ค ร ื ่ อ ง ห ม า ย   ( √ )  ล ง ใ น ช ่ อ ง ผ ล ก า ร ป ร ะ เ ม ิ น ต า ม ท ี่
ก ำ ห น ด ใ น ส ่ว น ท ี่ 2  
2. ข ้อ ม ูล น ี้จ ะ เ ก ็บ ไ ว ้เ ป ็น ข ้อ ม ูล เ ฉ พ า ะ ข อ ง แ ต ่ล ะ ห น ่ว ย ฝ ึก  จ ำ แ น ก ต า ม พ ื้น ท ี่ข อ ง  ร พ . ท บ .  ท ี่ด ูแ ล ห น ่ว ย ฝ ึก  

 
สว่นที ่1 ขอ้มูลพื้นฐาน 

 
ชื่อหน่วยฝกึ (นฝ.) / ชื่อกองพัน           

กรณหีนว่ยฝกึ จำนวนเจา้หนา้ทีท่ีเ่กีย่วขอ้งกบัการฝกึ ท้ังหมด _____________นาย แบ่งเป็น   
 1) ผู้ฝกึ  __ นาย   2) ครูฝกึ   _____นาย 

 3) ผช.ครฝูึก   ____นาย   4) เจ้าหน้าท่ีสูทกรรม นาย 

จำนวนทหารใหมใ่น นฝ.ท้ังส้ิน     นาย 

 

กรณกีองพนัปกติ จำนวนกำลงัพลทีบ่รรจจุรงิ ท้ังหมด _____________นาย แบ่งเป็น   

 1) นายทหารสญัญาบัตร   __  นาย    2) นายทหารชั้นประทวน          นาย 

 3) พลทหาร/อาสาฯ   ____นาย               ท้ังนี้มี เจ้าหน้าท่ีสูทกรรมรวม          นาย 

 

รพ.ทบ. ท่ีรับผิดชอบ___________________________________________________________ 

 

 

 

ชื่อผูป้ระเมิน      โทรศัพท์     
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สว่นที ่2 ขอ้มลูจำเพาะ 

ลำดบั เกณฑก์ารประเมนิ 
ผลการประเมนิ 

หมายเหต  ุใช/่ มี /ทำ
ครบถว้น 

ใช/่ มี /ทำ 
ไม่ครบถว้น 

ไมใ่ช/่ ไม่ม ี
/ไมไ่ดท้ำ 

1.  กองพันจดัตัง้หนว่ยฝกึ / กองพนั 

 ก. การจดัเตรยีมสถานทีแ่ละอปุกรณ์ 
1 ไม่มคีวามแออัดหนาแน่น และอากาศถ่ายเทได้ดี (มีการเปิดประตู หน้าต่าง หรือติดต้ังพัดลมเพิ่มเติม) ของสถานที่ที่ต่างๆ ในหน่วยฝึก  

 ไม่แออัด 
ถ่ายเทดี 

ไม่แออัด อบ
อ้าว ไม่ถ่ายเท

แออัดและอบอ้าว 
ไม่ถ่ายเท

 

1.1  พื้นที่ห้องอบรม    เกณฑ์ผ่านต้อง > 4 ตารางเมตร/คน 
(ถ้ามีการเหลื่อมเวลา ในการเข้าใช้ 
เพ่ือให้จำนวนคนเหมาะสมกับกับพ้ืนที่ 
ถือว่าครบถ้วน) 

1.2  โรงนอน    

1.3  โรงเลีย้ง    

2 จดัเตรยีมเจลแอลกอฮอล์ความเข้มข้นอย่างน้อย 70% สำหรับใชลู้บ
มือทำความสะอาดมือ โดยเฉพาะโรงนอนและห้องอบรม 

   มีวางในที่ใดที่หนึ่งเพียงที่เดียวถือว่า 
มีแต่ไม่ครบถ้วน 

3 จดัใหม้อีา่งลา้งมอืและสบูอ่ยา่งเพยีงพอ อย่างน้อย 4 แห่ง* (หน้าหอ้ง
อบรม โรงนอน โรงเลี้ยง และหอ้งส้วม) ซึ่งต้องอยู่ในสภาพดี พร้อมใช้
งาน  

   *อย่างน้อยแห่งละ 4 อ่างล้างมือ และ
ทุกอ่างล้างมือต้องมสีบู่ลา้งมือทุกอ่าง 

4 จดัใหม้หีอ้งหรอืพืน้ทีก่กักนั แยกเฉพาะส่วนสำหรับผู้ที่มีอาการป่วย 
หรือ สงสัยว่าป่วย  

   โดยเฉพาะ จนท. ที่เกี่ยวข้องกับการ
ฝึกและทหารใหม่ ต้องแยกออกจาก 
ทหารใหม่ 

ข.อาคาร สถานทีใ่นหนว่ยฝกึ/ กองพนั 
5 โรงนอน 

5.1 มีการจัดเตียงและตู้บุคคลภายในโรงนอน ไม่ให้ขวางทิศทางลม    ห้ามไม่ให้ตู้บังหน้าต่าง/ ประต ู

5.2 มีการติดตั้งตาข่ายเพื่อป้องกนันก สัตว์เลื้อยคลาน เข้าสูโ่รงนอน    ไม่รวมมุ้งลวด 

5.3 โรงนอน ต้องมีแสงสว่าง อย่างน้อย 100 ลักซ์    (ถ้ามี) ใช้เครื่องวัดความสว่างของ
แสง* หรือ ใช้การคำนวนด้วยสูตรหา
ค่าส่องสว่าง (Lux) Lux = (ปริมาณ
แสง Lumen*) /(พ้ืนที่ของห้อง กว้างx
ยาว)   หมายเหตุ *ปริมาณแสงรวม = 
(จำนวนหลอด x lumen หลอด) 

5.4 มีการติดตั้งพัดลมใบใหญ่ที่ดูดอากาศจากภายนอก เข้าสู่ในอาคาร เพื่อ
ถ่ายเทอากาศภายในโรงนอน 

   ถ้าไม่มีพัดลมใบใหญ่ตั้งพ้ืน หรือติดตั้ง
เพ่ิมที่หน้าต่าง ให้ข้ามไปข้อ 10 

5.5 พัดลมภายในโรงนอน สามารถเปิดใช้งานได้ดทีุกตัว       

5.6 
(เลือกขนาด
โรงนอนเพียง
ขนาดเดียว) 

 โรงนอน ขนาด ≤ 60 เตียง ใช้พัดลม ขนาดใบพัด 18 นิ้ว จำนวน 4 
ตัว/ปีกโรงนอน  

   หรือ ติดตั้งลูกหมุน ขนาด 22-24 นิ้ว
แทนจำนวน 2 ลูก 

 โรงนอน ขนาด 90-120-150 เตียง พดัลม ขนาดใบพัด 18 นิ้ว จำนวน 6 
ตัว /ปีกโรงนอน 

   หรือ ติดตั้งลูกหมุน ขนาด 22-24 นิ้ว 
แทนจำนวน 4 ลูก 

6 หอ้งอบรม 

6.1 การติดต้ังพัดลมเพดาน และหรือพัดลมติดผนัง ต้องใช้ได้ดีทุกตัว    *พัดลมที่มีอยู่ 

6.2 ห้องอบรม ต้องมีแสงสว่าง อย่างน้อย 300 ลักซ์    (ถ้ามี) ใช้เครื่องวัดความสว่างของ
แสง* หรือ ใช้การคำนวนด้วยสูตรหา
ค่าส่องสว่าง (Lux) Lux = (ปริมาณ
แสง Lumen*) /(พ้ืนที่ของห้อง กว้างx
ยาว)   หมายเหตุ *ปริมาณแสงรวม = 
(จำนวนหลอด x lumen หลอด) 

7 มีการวัดอุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธ์ภายในโรงนอน     อย่างน้อย 1 ครั้ง ก่อนเข้านอน (2000-
2100)  7.1 เครื่องวัดที่ติดตั้งทุกตัวพร้อมใช้ได้อยา่งถูกต้อง    

7.2 มีการจดบันทึกผลการวัดเป็นประจำทุกคนื    
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ลำดบั เกณฑก์ารประเมนิ 
ผลการประเมนิ 

ผลการประเมนิ ใช/่ มี /ทำ
ครบถว้น 

ใช/่ มี /ทำ 
ไม่ครบถว้น 

ไมใ่ช/่ ไม่ม ี
/ไมไ่ดท้ำ 

1.  กองพันจดัตัง้หนว่ยหนว่ยฝึก / กองพัน 

ค. การจดัเตรยีม จนท.ทีเ่กีย่วขอ้งกบัการฝกึ 

8 หน่วยฝึกจัดให้มีการอบรม ให้ความรู้ คำแนะนำ แก่เจ้าหน้าที่ที่
เกี่ยวข้องกับการฝึกทหารใหมทุ่กนาย ก่อนทหารใหม่เข้าฝึก 

   เจ้าหน้าที่ที่เกี่ยวข้องกับการฝึก 
หมายถึง ผู้ฝึก ครูฝึก และผช.ครูฝึก 
รวมถึง นายสิบพยาบาลประจำหน่วย
ฝึก 

8.1 การป้องกันและควบคุมโรคติดต่อ   

8.2 การป้องกันและการปฐมพยาบาลผู้ทีม่ีการเจ็บปว่ยจากความร้อน   

ง. สิง่อำนวยความสะดวกและความปลอดภยั 

9 
(เลือกข้อใด
ข้อหนึ่ง) 

แหลง่นำ้อปุโภค (นำ้ใช)้ 
 มีนำ้อุปโภค (ใช้) มีระดับคลอรีนที่เหมาะสมตามมาตรฐาน ค่ามาตรฐาน 

อยู่ที่ 0.2-2.0 ppm  
   ต้องมีผลการทดสอบระดับคลอรีนใน

น้ำ ด้วยชุดตรวจ อ.31) 

 มีนำ้ใช้ มีปริมาณเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (E.coli) ไม่เกินตามมาตรฐาน     ต้องมีผลการทดสอบ E.coli ในน้ำ
ด้วยชุดตรวจ อ.11 

9.1 ภาชนะที่ใช้รองรับกักเก็บน้ำ มีฝาปิดมิดชิด หรือมีถัง/แทงค์นำ้ มีก๊อก      

10 หอ้งสว้ม หอ้งอาบนำ้ ทีป่สัสาวะ  
10.1 จำนวนห้องน้ำ อย่างน้อย 6 ห้อง ที่ใช้การได ้    *ตามกฎกระทรวงมหาดไทย ฉบับที่ 

63 หัวข้ออาคารอื่นนอกจาก 1-20 10.2 ห้องส้วมอย่างน้อย 6 ห้อง ที่ใช้การได ้   

10.3 ปัสสาวะอย่างน้อย 6 โถ ที่ใช้การได ้   

10.4 อ่างล้างมืออยา่งน้อย 6 อ่าง ที่ใช้การได ้   

10.5 ห้องอาบน้ำ หรือ โถปัสสาวะ หรือ ห้องส้วม ต้องไม่มีกลิ่นเหม็น แลดสูะอาด 
และไมม่ีน้ำขังใต้โถปัสสาวะ/บนพื้นห้อง/ส้วม 

   ถ้าจุดใดจุดหนึ่งมีกลิ่นเหม็น >1 จุด 
หรือไม่สะอาด ถือว่า ไม่ผ่าน 

10.6 ห้องน้ำ ห้องส้วม ต้องมีแสงสว่าง 100 ลกัซ์     (ถ้ามี) ใช้เครื่องวัดความสว่างของ
แสง* หรือ ใช้การคำนวนด้วยสูตรหา
ค่าส่องสว่าง (Lux) Lux = (ปริมาณ
แสง Lumen*) /(พ้ืนที่ของห้อง กว้างx
ยาว)   หมายเหตุ *ปริมาณแสงรวม = 
(จำนวนหลอด x lumen หลอด) 

11 การจดัการมลูฝอย นำ้เสยี  
11.1 จัดให้มีถังขยะที่มีถุงรองและมฝีาปิด บริเวณหน้าโรงนอน       
11.2 จัดให้มีถังขยะที่มีถุงรองและมฝีาปิด บริเวณหน้าห้องน้ำ/ส้วม      
11.3 ขยะมีการรวบรวมไปพักบริเวณทีพ่ักขยะ ทุกวัน      
11.4 ถังบริเวณทีพ่ักขยะ เป็นถังทีม่ีฝาปิดมิดชิด อาจมีกรงกั้นป้องกันสัตว์คุย้เขีย่      
11.5 พื้น บริเวณที่พักขยะ เปน็ลานซีเมนต์ มรีางระบายน้ำลงบ่อเกรอะ      

12 การปอ้งกนัอคัคภียั  
12.1 โรงนอน มีอุปกรณ์ดับเพลงิเพยีงพอ ใช้งานไดด้ี อย่างน้อย 4 จุดและติดตั้ง

ในที่เห็นได้ชัด หยิบใช้ได้สะดวก  
(*พิจารณาพ้ืนที่ติดตั้งตาม กฎกระทรวง กำหนดมาตรฐานในการบริหาร จัดการ 
และดำเนินการด้านความปลอดภัย อาชีว อนามัย และสภาพแวดล้อมในการทำงาน
เกี่ยวกับการป้องกันและระงบัอัคคีภัย พ.ศ.2555)  

    

12.2 มีการซักซ้อมป้องกันอัคคีภยั/ ดับเพลิง ภายในหน่วยอย่างน้อย 3 เดือนครัง้    หรือตามวงรอบที่หน่วยกำหนด 

2. สทูกรรม/ โรงประกอบเลี้ยง/ โรงเลี้ยง 

 ก.เจา้หนา้ที่ทีป่ฏบิตัหินา้ทีส่ทูกรรม 
13 จนท. ได้รับการตรวจสุขภาพทกุ 6 เดือนและมีหลักฐานผลการตรวจ

สุขภาพยืนยันว่า ปกต ิ 

(กรณีมีผลผิดปกติ แต่ไมม่ีผลยืนยันการรักษาว่า หายเปน็ปกติ = ไม่

ครบถ้วน หรือ ไม่ทำ ขึ้นกับร้อยละของ จนท.สูทกรรมที่มผีลผิดปกติ) 

   กรณีเจ้าหน้าที่ที่ปฏิบัติหน้าที่สูทกรรม
มีผลการตรวจสุขภาพทุก 6 เดือน ที่ 
ผิดปกติ ต้องมีหลักฐานแสดงถึง การ
รักษา ผลการรักษาว่าเป็นปกติแล้ว จึง
จะมาปฏิบัติหนา้ที่ต่อได ้

14 จนท. มีผลการตรวจหาโคลฟิอร์มแบคทีเรียบนมือทุกนาย อยูใ่น
เกณฑ์มาตรฐาน  

   มีผลการตรวจ ด้วยชุดตรวจ SI-2 ไม่
พบโคลิฟอร์มแบคทีเรียทุกนาย 

 

< 80% 80 - 99% 100% 



แบบประเมินสุขาภิบาลในกองพันจัดต้ังหน่วยฝึกทหารกองประจำการ และหน่วยทหารระดับกองพัน ทบ. (RTA-SANITATION) 
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ลำดบั เกณฑก์ารประเมนิ 
ผลการประเมนิ 

ผลการประเมนิ ใช/่ มี /ทำ
ครบถว้น 

ใช/่ มี /ทำ 
ไม่ครบถว้น 

ไมใ่ช/่ ไม่ม ี
/ไมไ่ดท้ำ 

2. สทูกรรม/ โรงประกอบเลี้ยง/ โรงเลี้ยง 

 ก.เจา้หนา้ที่ทีป่ฏบิตัหินา้ทีส่ทูกรรม 

15 เจา้หนา้ทีท่ีป่ฏบิตัหินา้ทีส่ทูกรรมมสีขุอนามยัทีด่ ี 
15.1 ตัดเล็บสั้น สะอาด       

15.2 สวมถุงมือ* หยิบจับอาหารที่ปรุงแล้ว หรอืใช้ที่คีบอาหาร    *ถุงมือสำหรับการประกอบอาหาร
เท่านั้น (Food grade) 15.3 เจ้าหน้าที่ทีป่ฏิบัติหนา้ที่สูทกรรมแต่งกายเหมาะสมต่อการปฏิบัติหน้าที่ 

สะอาด (ไม่สวมเครื่องประดับ สวมเสื้อมแีขน สวมหน้ากากอนามยั ผ้ากัน
เปื้อน ถุงมือ* หมวกคลุมผม มีการเปลีย่นรองเทา้เปน็ชนิดหุม้ส้นเพื่อใช้
เฉพาะบริเวณโรงประกอบเลี้ยง) 

  

ข.ภาชนะอปุกรณ์ 
16 ภาชนะทีใ่ชส้ำหรบัการรบัประทานอาหาร เชน่ ถาดหลมุ ชอ้น สอ้ม แกว้นำ้ และอปุกรณส์ำหรบันำ้ดื่ม (ถา้มกีารกินรว่มสำรบั) เชน่ เหยอืกนำ้ 

16.1 สภาพดี สะอาด (ทั้งช้ิน รวมด้ามจับ) ไมข่ึ้นสนิม ไม่ขึ้นรา ไม่แตกหัก บ่ิน 
ชำรุด 

   ให้ตรวจสอบบัญชี การจำหน่าย
สิ่งของที่ชำรุด 

16.2 ช้อน ส้อม ตะเกียบ ที่วางบนโตะ๊อาหารต้องเอาส่วนดา้มขึ้นด้านบน หรือ 
วางนอนเปน็ระเบียบ เรยีงดา้มจับไปในทิศทางเดยีวกนั ในภาชนะ/กล่องที่
ปิดมิดชิด  

    

16.3 ภาชนะบรรจ ุและช้อนที่ใช้ตัก เครื่องปรงุรสที่สามารถกัดกร่อนได้ ต้องทำ
ด้วยแก้ว หรือวัสดทุี่ทนทานต่อการกัดกร่อน  
กรณีเครื่องปรุงรสที่ไม่สามารถกัดกร่อน เช่น น้ำตาล พริกปน่ ถ่ัวป่น 
ภาชนะที่ใสแ่ละช้อนตัก ต้องทำด้วยวัสดทุี่ทำความสะอาดไดง้่าย เชน่ 
พลาสติกคุณภาพดี กระปุก สแตนเลส และต้องมฝีาปดิ  

   เครื่องปรุงรส ต้องสดใหม่ไม่
เสื่อมสภาพ ไม่มีรา ไม่มีมด 

16.4 เครื่องปรงุรสท่ีเป็นขวด ต้องมฝีาปดิ หากไม่มี ต้องมีถุงพลาสติกครอบปาก
ขวดไว้อย่างมิดชิด เพื่อป้องกันส่ิงปนเปื้อน หรือ ป้องกันแมลงตอม 

   ใช้ถุงพลาสติกรัดหนังยาง หรือ 
เปลี่ยนภาชนะที่มีฝา   ปิดมิดชิด 

17 ภาชนะทีใ่ชส้ำหรบัการประกอบอาหาร เชน่ เขยีง มดี  หมอ้ กระทะ ทพัพ ีตวกั ตะหลวิ 

  เขยีง 

17.1 เขียง ไม่มีเชื้อราที่หน้าเขียง ขอบเขียง  (สังเกตด้วยตาเปล่า)      

17.2 เขียง ไม่ชำรดุ แตกหัก      

17.3 
เขียง มีการแยกใช้ตามประเภทของอาหาร อย่างน้อย 3 ประเภท ได้แก่ 
เนื้อสัตว์ดิบ เนื้อสัตวท์ี่สุก ผัก/ผลไม้ ไมใ่ช้ปะปนกัน 

   มีการติดสัญลักษณ์ แยกประเภทอยา่ง
ชัดเจน  

17.4 เขียงที่ใช้เตรียมอาหาร เมื่อยงัไม่ได้ใช้ ให้มีฝาชีครอบไว้เสมอ (ไม่ให้ใช้ผ้า 
หรืออะลูมิเนียมปิดหน้าเขยีง) 

     

17.5 
เขียง มีการทำความสะอาดการล้างและขจัดเศษอาหารที่ตกคา้ง และตากให้
แห้ง 

     

  มีด 
17.6 มีด ไมม่ีสนิม ไม่บิ่น ด้ามจับไม่ชำรุด หรอืขึ้นรา      

17.7 มีด มีการแยกใช้ตามประเภทของอาหาร อย่างน้อย 3 ประเภท ได้แก่ 
เนื้อสัตว์ดิบ เนื้อสัตวท์ี่สุก ผัก/ผลไม ้

   มีการติดสัญลักษณ์แยกประเภทอย่าง
ชัดเจน และแยกที่เก็บในระหว่างการ
ใช้งาน 

  ภาชนะสำหรบัปรงุ ประกอบ 
17.8 หม้อ กระทะ ภาชนะเตรยีมและปรุงอาหารใดๆ (กะละมัง ชาม ตะกรา้) หูหิ้ว 

หรือด้ามจับ ไม่ชำรุด แตกหัก ร้าว 
     

17.9 หม้อ ภาชนะเตรยีมและปรงุอาหารใดๆ ที่มีฝาปิด ต้องมฝีาปิดครบทุกใบ 
และมีการใช้ปดิเมื่อปรุงอาหารเสร็จแล้ว 

     

17.10 ทัพพี ตวัก ตะหลิว ทำดว้ยวัสดุที่ไม่ขึ้นรา (กรณีทำด้วยไม้) ไม่มีสนิม     
(กรณีทำด้วยสแตนเลส) ไม่แตก และ ด้ามจับไม่ชำรุด 

     
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ลำดบั เกณฑก์ารประเมนิ 
ผลการประเมนิ 

ผลการประเมนิ ใช/่ มี /ทำ
ครบถว้น 

ใช/่ มี /ทำ 
ไม่ครบถว้น 

ไมใ่ช/่ ไม่ม ี
/ไมไ่ดท้ำ 

2. สทูกรรม/ โรงประกอบเลี้ยง/ โรงเลี้ยง 

ข.ภาชนะอปุกรณ์ 

18 การลา้งภาชนะและการจดัเกบ็ 
18.1 ล้างด้วยน้ำยาทำความสะอาดภาชนะ และล้างด้วยนำ้สะอาดแบบน้ำไหล

ผ่านอยา่งน้อย 2 ครัง้ 
     

18.2 มีการฆา่เช้ือภาชนะ ภายหลังการทำความสะอาด เช่น ตากแดด/แช่น้ำร้อน 

≥ 85 ̊C /แช่น้ำคลอรีน/ใช้เครื่องอบ เปน็ต้น 
    อย่างน้อยวิธีใดวิธีหนึ่ง 

18.3 ตากภาชนะ (ห้ามเช็ด) ในที่ตาก สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร       

18.4 โรงตากที่มุงหลังคาที่แสงแดดส่องถึง มดิชิด และ สามารถป้องกันสัตวน์ำ
โรค ฝุน่ ละอองฝน และไม่วางภาชนะซอ้นทับกันหนาแน่น 

   กรณีไม่ใช่โรงตาก ต้องตากในชั้นวาง
ที่มีปกปิดป้องกันสัตว์นำโรคฝุ่นละออง
ได้ 

18.5 มีที่จัดเก็บ ทัพพี ตวัก ตะหลิว ที่มิดชิด และสามารถป้องกันฝุ่น และสัตว์นำ
โรคสมัผัส ตอมได ้

   ไม่ใช่แขวนในที่โล่ง ถ้าจะแขวนในที่
โล่งควร warp ด้วยพลาสติกหรือใส่
ถุงซิปปกปิดบริเวณที่สัมผัสอาหารไว้ 

18.6 มีการจัดเก็บช้อน ส้อม แก้วน้ำ ในตู้ หรอืภาชนะที่ปดิมิดชิดสามารถป้องกัน
ฝุ่น และสัตวน์ำโรคสัมผัส ตอมได้ ถ้าไมม่ีตู้ หรือภาชนะที่ปดิมิดชิด ต้องมี
ผ้าคลุมกันฝุ่นและแมลง 

   ไม่ใส่ตะกร้ารวมกันตั้งไว้ open air 

18.7 มีการจัดเก็บจาน ชาม หม้อ กระทะ ภาชนะเตรียมอาหารใดๆ ในตู้ หรือ
ภาชนะทีป่ิดมดิชิดสามารถป้องกันฝุ่น และสัตว์นำโรคสัมผัส ตอมได้ ถ้าไมม่ี
ตู้หรือภาชนะที่ปดิมิดชิด ต้องมีผ้าคลุมกนัฝุ่นและแมลง 

   ไม่ใช่วางซ้อนกัน/แขวนไว้ open air  

ค.อาคารโรงเลีย้ง โรงประกอบเลีย้ง  

19 สถานทีเ่ตรยีม ปรงุ และประกอบอาหาร 
19.1 โรงเลี้ยง โรงประกอบเลี้ยง ต้องมีแสงสวา่ง 100 ลักซ ์    (ถ้ามี) ใช้เครื่องวัดความสว่างของ

แสง* หรือ ใช้การคำนวนด้วยสูตรหา
ค่าส่องสว่าง (Lux) Lux = (ปริมาณ
แสง Lumen*) /(พ้ืนที่ของห้อง กว้างx
ยาว)   หมายเหตุ *ปริมาณแสงรวม = 
(จำนวนหลอด x lumen หลอด) 

19.2 สถานที่เตรยีมและปรุงอาหารแยกเป็น สัดส่วน ตั้งอยู่ในที่ที่เหมาะสม สูง
จากพื้นมากกว่า 60 เซนติเมตร   

  
  

19.3 เพดาน หรือผนงัของห้องที่เตรยีม/ ปรุงอาหาร  สะอาด ไม่มีหยากไย่ และ
คราบสกปรก 

  
  

19.4 ลักษณะพื้นผวิของโตะ๊ที่เป็นพื้นที่สำหรับเตรยีม และปรุงอาหาร ทำความสะอาดงา่ย ไม่มีคราบสกปรก รา หรือคราบน้ำมนั (เลือกพื้นผิวอยา่งใดอยา่งหนึง่) 

พื้นสแตนเลส      
พื้นปูนปูกระเบ้ือง      
พื้นไม้และหรือปูหน้าโตะ๊ด้วยพลาสติก      

19.5 มีพัดลมดูดอากาศ หรือ ระบบการระบายอากาศ กลิ่น ปล่องระบายควนัจาก
การปรุงอาหารที่ใช้งานได้จริง 

   ไม่ใช่พัดลมตั้งพ้ืนเป่าพัด 

19.6 ห้ามใช้ผ้าผนืเดยีวเช็ดทุกอย่าง เช่น เช็ดที่ประกอบอาหาร เช็ดมีด เขยีง 
กระทะ จาน ฯลฯ ควรแยกประเภทเปน็ ผ้าเช็ดมือ ผ้าเช็ดโตะ๊ หรือผ้าขี้ริว้  



 
   

19.7 สถานที่เตรยีม-ประกอบอาหาร บริเวณทีช่ะล้าง* มีการทำความสะอาดหลัง
การใช้งานทุกครั้ง และมตีารางบันทึกการทำความสะอาดประจำวนั 

   *มีภาชนะรองรับ/พ้ืนที่ในการชะล้าง 

19.8 ไมม่สีัตว์เลี้ยงหรือสัตว์อื่นใด บริเวณห้องเตรยีมและปรงุอาหาร (เช่น นก  
แมว สุนัข มาอาศยั ใกล้ชิดกับคน)  



 


  

19.9 ถังรองรับมูลฝอยมีสภาพดี มีถุงรองรับแยกขยะเปยีก/แห้ง ไมร่ั่วซมึ และมีฝา
ปิดมิดชิด 

 £ 
  

19.10 ท่อหรือรางระบายนำ้ สามารถระบายน้ำได้ดี ไม่มีเศษอาหารตกค้าง  £    

19.11 สารเคมีที่เป็นพิษหรืออันตราย จัดเก็บแยกออกจากบริเวณที่เตรยีมปรุง 
ประกอบอาหาร และมีการติดฉลากหรือป้ายที่ชัดเจน 

 £ 
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ลำดบั เกณฑก์ารประเมนิ 
ผลการประเมนิ 

ผลการประเมนิ ใช/่ มี /ทำ
ครบถว้น 

ใช/่ มี /ทำ 
ไม่ครบถว้น 

ไมใ่ช/่ ไม่ม ี
/ไมไ่ดท้ำ 

2. สทูกรรม/ โรงประกอบเลี้ยง/ โรงเลี้ยง 

ค.อาคารโรงเลีย้ง โรงประกอบเลีย้ง 

20 สถานทีจ่ดัเกบ็ และการเกบ็อาหารสด อาหาร นำ้ดืม่ และนำ้แขง็ 

20.1 มีการแยกเก็บ เนื้อสัตว์ ผักสด ผลไม้ อาหารสด อาหารแห้ง อาหารปรงุสำเร็จ
อย่างเป็นสัดส่วน 

     

20.2 มีตู้เย็นสำหรับใช้แช่อาหาร (สด/ดิบ) แยกต่างหากจาก ตู้เยน็สำหรับอาหาร
ปรุงสำเร็จ/อาหารแห้ง/อาหารสำเร็จรปู 

     

20.3 มีที่วาง/เก็บอาหารปรุงสำเร็จพร้อมบริโภคในตู้เก็บมิดชิด หรือมีฝาปิดมดิชิด 
หรือ มีการป้องกันการปนเปื้อน (เช่น การปิดปากภาชนะด้วยพลาสติกใส) และ
วางสูงจากพืน้อย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

  

  

  อาหารสด 
20.4 วัตถุดิบ ประเภทเนื้อสัตว์สด จัดเก็บในภาชนะมฝีาปิดมิดชิด และแช่ในตูเ้ยน็/ตู้

แช่ ควบคุมอุณหภูมิ < 5 ̊C และวางสูงกว่าพื้น > 30 เซนติเมตร  
   ไม่ใส่ลังโฟม 

20.5 วัตถุดิบ ประเภทเนื้อสัตว์สด  กรณีเตรยีมปรุงให้วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 
เซนติเมตร 

     

20.6 วัตถุดิบ ประเภทผัก เก็บในตู้เย็น/ตู้แช่ ควบคุมอุณหภมูิ < 10 ̊C      ไม่ใส่ลังโฟม  

20.7 วัตถุดิบ ประเภทผัก เตรยีมนำมาปรงุ/หัน่แล้ว ใส่ไว้ในภาชนะสะอาด มีฝาปิด
มิดชิดและวางสูงจากพืน้อย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

   ไม่ใช่ตะกร้าหรือเข่ง 

  อาหารแหง้         

20.8 อาหารแห้ง ไม่พบเชื้อรา หรือสิ่งสกปรก เก็บในภาชนะสะอาดหรือหีบห่อ และ
วางสูงจากพืน้อย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

  
  

  อาหารปรงุสำเรจ็ 
  

  

20.9 อาหารปรุงสำเร็จพร้อมบริโภค ทีร่อการเสิร์ฟประเภท ต้ม แกง มีการอุ่นร้อน

โดยใช้อุณหภูมิ > 60 ̊C จนกระทั่งเสิรฟ์ หรือเสิร์ฟภายใน 2 ช่ัวโมง หลังปรุง
เสร็จ  

  

  

  การจดัเกบ็ 
20.10 มีการเก็บอาหารปรุงสำเร็จพร้อมบรโิภค ในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิดวางสูงจาก

พื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร  
     

20.11 มีตู้เก็บอาหารทีป่รงุสำเร็จและด้านหน้าตู้เป็นกระจกใส สามารถป้องกันฝุ่น 
แมลงวัน และละอองเสมหะจากผูป้ระกอบเลี้ยงได้ 

     

  นำ้ดืม่  
20.12 ภาชนะบรรจุน้ำดื่ม หรือเครื่องดืม่ ที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะบรรจุปดิสนิท (เช่น 

เหยือกน้ำ) ต้องสะอาด มฝีาปดิ มีก๊อก หรือทางเทรินน้ำ หรือ มีอุปกรณ์ทีม่ี
ด้ามสำหรับตักโดยเฉพาะ 

  

  

20.13 (ถ้ามี) ภาชนะบรรจุนำ้เช่น cooler น้ำ ตั้งสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนตเิมตร      

20.14 น้ำดื่มบรรจุในภาชนะปิดสนิท (นำ้บรรจขุวดสำเร็จรูปพร้อมดื่ม) วางสูงจากพื้น
อย่างน้อย 15 เซนติเมตร  

  
  

  นำ้ใช้  
20.15 น้ำใช้ในโรงประกอบเลี้ยง มีระดับคลอรนีตามมาตรฐาน (ค่ามาตรฐาน 0.2-2.0 

ppm) 
   ต้องมีผลการทดสอบระดับ

คลอรีนในน้ำด้วยชุดตรวจ อ.31) 

20.16 (ถ้ามี) ภาชนะกักเก็บน้ำ เช่น โอ่ง อ่าง ถังบรรจุนำ้ใช้ สะอาด มีสภาพดี ไม่
แตกหัก ชำรุดหรือรั่ว 

  
  

20.17 น้ำที่ใช้ในการปรงุอาหาร (อาจจะผ่านการกรองดว้ยเครื่องกรองน้ำ)เก็บบรรจุ
ในภาชนะปิดสนิท (มฝีาปิด) และวางสูงจากพื้น 60 เซนติเมตร  

  
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ลำดบั เกณฑก์ารประเมนิ 
ผลการประเมนิ 

ผลการประเมนิ ใช/่ มี /ทำ
ครบถว้น 

ใช/่ มี /ทำ 
ไม่ครบถว้น 

ไมใ่ช/่ ไม่ม ี/
ไมไ่ดท้ำ 

2. สทูกรรม/ โรงประกอบเลี้ยง/ โรงเลี้ยง 

ค.อาคารโรงเลีย้ง โรงประกอบเลีย้ง 
20.18 เครื่องกรองน้ำ เครื่องทำน้ำเย็น ผา่นการปรนนิบัติบำรุงตามวงรอบของเครื่อง 

กรณีท่อส่งน้ำของเครื่องทำน้ำเยน็/เครื่องกรองน้ำ เป็นท่อพลาสติก Food 
grade ไม่ชำรุด ข้อต่อไม่มรีอยรั่ว  

   ตรวจสอบการบันทึกการ
ปฏิบัติตามวงรอบ 

20.19 ท่อส่งน้ำของเครื่องทำน้ำเย็น หรือ เครื่องกรองน้ำ เป็นท่อพลาสติก หรือ 
อะลูมิเนยีม ไม่ชำรุด ข้อต่อไมม่ีรอยรัว่  

  
  

  นำ้แขง็  
20.20 มีภาชนะบรรจุนำ้แข็งสำหรับใช้แช่อาหาร (สด/ดิบ) แยกต่างหากจากภาชนะ

บรรจุน้ำแข็งสำหรับบริโภค 
   กรณีไม่มีตู้แช่เย็น/ออกสนาม 

20.21 ภาชนะบรรจุน้ำแข็ง (ลัง กระบะ กระติก) วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 15 
เซนติเมตร และจากปากขอบภาชนะสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

     

20.22 ภาชนะบรรจุน้ำแข็ง (ลัง กระบะ กระติก) บริเวณที่วางภาชนะ ไม่มีนำ้ขัง
เฉอะแฉะ หรือวางใกล้ถังขยะ 

     

20.23 ภาชนะบรรจุน้ำแข็งสำหรับบริโภค ต้องไม่แช่อาหาร (สด/ดิบ) หรือเครื่องดื่ม
บรรจุขวดสำเร็จรปูพร้อมดืม่ใดๆ  

   ต้องไม่พบ 

20.24 ในภาชนะบรรจุนำ้แข็งสำหรับบรโิภค ตอ้งมีอุปกรณ์ที่สะอาดและมีด้ามจับ 
(ช้อนตัก แก้วที่มีหูจับ ขันที่มีด้ามจับ) สำหรับคีบ หรือตักน้ำแข็งโดยเฉพาะ 

     

21 โรงเลีย้ง/สถานทีบ่รโิภคอาหาร 
21.1 มีอ่างล้างมือพร้อมใช้ และมีสบู่เหลวล้างมืออย่างเพียงพอ        

21.2 มีเครื่องป้องกัน สัตว์ (นก สุนัข แมว เป็นต้น) และแมลงพาหะเข้ามาในพื้นที่ 
เช่น ตาข่าย เครื่องดักจับ 

     

21.3 โรงเลี้ยง บริเวณทีร่ับประทานอาหาร มีการทำความสะอาดหลังการใช้งานทุก
ครั้ง และมตีารางบันทึกการทำความสะอาดประจำวัน 

     

21.4 ห้องส้วม สะอาด ไม่มีกลิ่นเหม็น ไม่มคีราบสกปรก ไม่มนี้ำขัง      

21.5 ห้องส้วม แยกเปน็สัดส่วน และประตตู้องปิดตลอดเวลา      

21.6 ห้องส้วมแยกออกจากบริเวณที่เก็บ เตรยีม ปรงุ ประกอบ และบริโภคอาหาร      

21.7 มีถังรองรับมูลฝอย มีถุงรองรับ มีฝาปิด บริเวณอ่างลา้งมือหรือบริเวณใกล้เคยีง      

ง.สิง่อำนวยความสะดวกและความปลอดภยั 
22 การจดัการมลูฝอย นำ้เสยี 

22.1 มีตะแกรงสำหรับดักเศษอาหารในน้ำเสียก่อนปล่อยลงบ่อดักไขมัน      
22.2 มีการกำจัด เศษอาหาร และไขมันในบ่อดักไขมัน อยา่งน้อยสัปดาห์ละ 1 ครั้ง      
22.3 ถังขยะรองรับเศษอาหาร ต้องมีความสูงจากพื้นอย่างน้อย 30 ซม. และมีฝาปิด

มิดชิด 
  

  

22.4 กำจัดเศษอาหารทุกวนัหรือเมื่อเต็มถัง และล้างทำความสะอาดถังรองรับฯ 
หลังจากใช้งาน 

  
  

22.5 มูลฝอยทัว่ไป กำจัดทุกวัน       
23 พืน้ทีจ่ดัเกบ็มลูฝอย มหีลงัคา แหง้ สะอาด มรีางระบายนำ้ลงบอ่เกรอะ      

24 การปอ้งกนัอคัคภียั   

24.1 มีการฝึกซ้อมแผนอัคคีภยั อย่างน้อย 6 เดือนครัง้    ตรวจสอบการบันทึกการ
ปฏิบัต ิ

24.2 มีอุปกรณ์ดับเพลิงเพียงพอ ใช้งานได้ดี และติดตัง้ในที่เหน็ได้ชัด และหยิบใช้ได้สะดวก  

  บริเวณตดิตั้งถังก๊าซหงุต้ม อย่างน้อย 1 จุด      
  โรงเลี้ยง 1 จุด / ช้ัน      
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ลำดบั เกณฑก์ารประเมนิ 
ผลการประเมนิ 

หมายเหต  ุใช/่ มี /ทำ
ครบถว้น 

ใช/่ มี /ทำ 
ไม่ครบถว้น 

ไมใ่ช/่ ไม่ม ี/
ไมไ่ดท้ำ 

3.การสุขาภบิาลเพื่อการปอ้งกันนก หนู แมลง (แมลงวนั แมลงสาป แมลงหวี)่ และยงุ (ยงุลาย ยงุรำคาญ)  
ก.การปรนนบิตัหินว่ยฝกึ/ กองพนั 
 25. การทำความสะอาดหนว่ยฝกึเปน็ประจำสมำ่เสมอ   

25.1 มีการปรนนิบัตสิิ่งแวดล้อมรอบๆ ที่พัก ห้องอบรม และบริเวณอ่ืนในกองพัน 
แลดูสะอาด ไมม่ีขยะเกลื่อนกลาด ไมร่กรุงรงั 

  
  

25.2 ท่อระบายน้ำ/คนู้ำ (ขุด ลอก ฉีดน้ำไล่) สามารถระบาย น้ำเสยีได้ตลอด ไม่
ค้างนิง่  อย่างน้อย 2 ครัง้/สัปดาห ์

  
  

26. การปดิชอ่งทางเดนิตามทอ่ระบายนำ้/คนูำ้ รอบๆ ทีพ่กั (โรงนอน/หอ้งอบรม) โรงประกอบเลีย้ง/โรงครวั และหอ้งนำ้  
 
 ฝาปดิท่อทำด้วยตะแกรง (แนะนำ เพือ่ลดการพกัหลบของยงุรำคาญและ
ยงุลาย) 

  
ไม่ชำรุด 

 
 ฝาปดิท่อทำด้วยปูนซีเมนต ์    ไม่แตกหัก ชำรุด 

27. การติดตัง้ตาขา่ย หรอืตะแกรง ดกัรอบชอ่งลมหนา้ตา่ง เพือ่กนันก  (ไม่รวมมุง้ลวด) 
27.1 โรงประกอบเลี้ยง โรงเลีย้ง      
27.2 ห้องอบรม      
27.3 โรงนอน      

ข.การสำรวจแหลง่เพาะพนัธุ์ และกำจดัทำลายแหลง่เพาะพนัธุน์ัน้  

28 นก (พริาบ/ กระจบิ/ กระจอก/ นกเขา) (ใต้หลังคา ต้นไม้ใกล้ๆ  ที่พกั)    
 

28.1 (หากพบนก) มีการทำรังในอาคารสถานที่ ให้ทำลายรงั และป้องกันการทำรัง
ซ้ำ และให้นำนกไปปล่อย 





 ถ้าไม่พบนกทำรัง ข้ามไปข้อ
ถัดไป 

29 หนู (หนหูริง่ หนผู ีหนจูีด๊ หนทูอ้งขาว หนขูยะ หนทูอ่) (ในโพรงใต้
ชายคา หรือใต้พื้นอาคาร) 

    

29.1 มีการใช้กับดักหนู หรือ กรงดักหน ู 



   

29.2 มีการใช้ยาเบ่ือหนู 



   

30 แมลงวนั/ แมลงหวี่ (แหล่งอาหารเหลือทิง้/เศษอาหารหรือผลไมเ้น่า
เสีย) 

   
 

30.1 มีการใช้สารเคมฆี่าหนอนแมลงวนั หรือ โรยผงบอแรกซ์ ปนูขาว/ ปนูคลอรนี 
ฆ่าตัวหนอนแมลงวันในกองขยะ   หรือแหล่งที่พบ 





 ต้องคุ้ยขยะก่อนฉีด หรือโรยผง 
เพราะหนอนแมลงวันจะหลบ
แดดใต้กองขยะ 

30.2 มีการฉีดพ่นสเปรย์สารเคมฆี่าแมลงวัน/แมลงหวี ่ 



   

30.3 มีการใช้สารเคมฆี่าตวัอ่อนแมลงหวี ่ 



   

30.4 มีการวางเหยื่อพิษล่อแมลงวัน 



   

30.5 มีการใช้เชือกชุบยาฆ่าแมลงวันห้อยเปน็ราว 



   

30.6 มีการใช้กับดักแมลงวัน หรือ ยางขนุน หรือ กาวดักแมลงวันตัวแก่/แมลงหวี ่ 



   

31 แมลงสาบ  (คูน้ำ หรือ ใต้พื้นอาคาร ห้องน้ำ)     

31.1 มีการใช้กับดัก วางเหยื่อล่อ 



   

31.2 มีการใช้สารเคมีฉีดพ่น 



   

31.3 มีการทำลายไข่แมลงสาปด้วยการเผา 



   
32 มกีารสำรวจดชันลีกูนำ้ยงุลาย อยา่งนอ้ยเดอืนละ 1 ครัง้      

32.1 ร้อยละของสถานที่ที่สำรวจพบลูกน้ำยุงลาย (housing index) < 10%    ในสถานที่ 5 แห่ง ได้แก่ 
ห้องน้ำ  ห้องส้วม โรงนอน 
โรงประกอบเลี้ยง และโรง
เลี้ยง และห้องอบรม 

32.2 ร้อยละของภาชนะที่สำรวจพบลูกน้ำยงุลาย (container index) < 5%    ทั้งภาชนะในสถานที่ขา้งต้น   
และภาชนะขังน้ำโดยรอบ
สถานที่ข้างต้น 
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ลำดบั เกณฑก์ารประเมนิ 
ผลการประเมนิ 

หมายเหต  ุใช/่ มี /ทำ
ครบถว้น 

ใช/่ มี /ทำ 
ไม่ครบถว้น 

ไมใ่ช/่ ไม่ม ี/
ไมไ่ดท้ำ 

3.การสุขาภบิาลเพื่อการปอ้งกันนก หนู แมลง (แมลงวนั แมลงสาป แมลงหวี)่ และยงุ (ยงุลาย ยงุรำคาญ)  
ข.การสำรวจแหลง่เพาะพนัธุ์ และกำจดัทำลายแหลง่เพาะพนัธุน์ัน้  

33 มีการสำรวจแหล่งเพาะพันธุ์ยุง และทำให้สิ้นสภาพการเป็นแหล่ง
เพาะพันธุย์ุง อยา่งน้อยเดือนละ 1 ครั้ง  

   
  

33.1 ยางรถยนตเ์กา่/ใชเ้ปน็เครือ่งชว่ยฝกึ มีการทำให้สิ้นสภาพการขังน้ำ 
เพื่อไมใ่ห้น้ำขังและทำไม่ให้เป็นที่หลบเกาะพกัของยงุ   

  
  

33.2 ขยะ/ภาชนะทิง้ลา้งทีส่ามารถขังน้ำได้ เก็บไปทำลายหรือทิง้ในถุงที่มัด
ปากถุง 

  
  

33.3 สิง่กอ่สรา้งทีข่งันำ้ทิง้รา้ง (เช่น บ่อเลีย้งปลา อา่งน้ำ โอ่งเก็บน้ำ) ทำให้
น้ำระบายออกได้ โดยไม่ค้างหรือขังไว้ 

  
  

33.4 พืน้ทีน่ำ้ขงัรอบโรงนอน ห้องอบรม โรงเลี้ยง ในระยะรัศมี 20 เมตร มี
การปรับพื้นที่กลบด้วย กรวด ดิน ทราย ไม่ให้ขังน้ำได้อีก 

  
  

33.5 คูนำ้หรอืทางระบายนำ้ มีการขุดลอกคู ฉีดน้ำไล่น้ำเสีย เพือ่ให้มีการ
ระบายไหลต่อเน่ือง ไม่ขังค้าง 

  
  

34 มีการใช้มาตรการป้องกันยุงพาหนะทีถู่กต้องเหมาะสม 
34.1 มกีารตวงทรายทีมีฟอส ก่อนใส่ในภาชนะเก็บน้ำ      
34.2 ใส่ทรายทมีีฟอสในภาชนะกักเก็บน้ำที่ไมม่ีฝาปิดในปรมิาณที่ถูกต้องเหมาะสม    ทรายทีมีฟอส 1 กรัมต่อน้ำ 10ลิตร  

34.3 มีการใช้แบคทีเรยีกำจัดลูกน้ำยุงลาย ผสมน้ำเพื่อฉีดพ่นในแหล่งน้ำขัง    แบคทีเรีย 1 เม็ดกับน้ำ 200 ลิตร 

34.4 มีการขัดผนังภาชนะก่อนใส่ทรายทมีีฟอส    ทุก 7 วัน 

34.5 มีการใช้เครื่องกับดักไข่ยุง (Leo-Trap) ในหน่วยฝึกเพื่อลดปรมิาณยุงเกิดใหม่
ในหน่วย      

34.6 มีการใช้การบูรในบริเวณที่พัก โรงนอน เพื่อลดการพักหลบของยุงในที่พัก 
อย่างเพียงพอ      

34.7 มีการพน่หมอกควนัภายในหนว่ยฝึกหลังพบผู้ป่วย ด้วยโรคติดต่อนำโดย
ยุงลาย (ไข้เลือดออก ไข้ปวดข้อยุงลาย และไข้ซิก้า)      

34.8 พ่นหมอกควนับริเวณโดยรอบหน่วยฝึกในรัศมี 5-20 เมตร (จากโรงนอน ทีพ่ัก 
โรงเลี้ยง)เนน้พ่นในแหล่งเกาะพักของยุง เช่น พุ่มไม้ใบหนาแน่น กองไม้ โรง
เก็บของ เป็นต้น 

     

34.9 มีการพน่หมอกควนัในคนู้ำ หรือทางระบายนำ้      

34.10 มีการตัดแตง่กิ่งไม้ ตัดหญ้า ถางป่าบริเวณรอบหน่วยฝึกในรัศมี 5-20 เมตร 
ให้ลมถ่ายเท แดดส่องถึง ไม่ให้เปน็ที่เกาะพักของยงุ      

34.11 ภาชนะกักเก็บน้ำ ได้แก่ โอ่ง อ่าง แท็งค ์มีฝาปดิ หรือผ้าปิด หรือตาข่ายตาถ่ี
ปิดมิดชิดครบทุกใบ      

35 สุนัข แมว/สัตว์เลี้ยงลูกด้วยนมอื่นใด (มีการให้ที่พกั/ ให้อาหาร/ มีเจา้ของ) 

35.1 การเลี้ยงจะต้องไม่ปะปนในพื้นที่เดียวกับที่ทหารใหม่พกัอาศัย 
(โดยเฉพาะในห้องอบรม โรงนอน โรงเลีย้ง)       

35.2 (หากพบในพื้นที่) ต้องมีหลักฐาน การรับวัคซีนป้องกันพิษสุนัขบ้า       
35.3 มีประวัติการทำหมันในสุนัข และแมวในพื้นที่หน่วยฝึก       

36 หากมีซากสัตว์ตาย นำใส่ถงุขยะสีดำ เพื่อนำทิง้ต่อไป       
 

 

 


