
      งานบริการและสวัสดิการนักศึกษา   (รับผิดชอบ โรงอาหารเทิดกสิกร  และตลาด  MJU Night  Market   )  

                 งานบริการและสวัสดิการนักศึกษา      ดูแลกํากับพ้ืนที่อาคารเทิดกสิกร      (โรงอาหารเทิดกสิกร)  เปนโรงอาหารแหงหน่ึงภายใน

มหาวิทยาลัย ต้ังอยูบริเวณตรงกันขามหอพักนักศึกษามหาวิทยาลัย    ซ่ึงเปนหอพักที่มีนักศึกษาชั้นปท่ี  1     ท่ีพักอาศัยอยูตามระเบียบของ

มหาวิทยาลัยท่ีกําหนดไวใหนักศึกษาชั้นปท่ี 1 ตองอยูในหอพักเปนระยะเวลา 1 ปการศึกษา และอาคารสํานักงานท่ีอยูใกลบริเวณอาคารเทิดกสิกร 

เปนสวนใหญท่ีบุคลากรและนักศึกษาในหอพัก เขามาใชบริการโรงอาหาร ซ่ึงมีบริการอาหารหลากหลายชนิดใหเลือกรับประทานรวมรานประเภท

เคร่ืองด่ืมชนิดนํ้าตางๆ รานตัดผมชาย/หญิง รานบริการถายเอกสาร   เปนตน   ภายในอาคารโรงอาหาเทิดกสิกร มีรานคาท่ีจําหนายอาหารอยู 31

ราน และมีตลาด MJU Night  Market   จํานวน 20  ราน เพ่ือใหบริการแกนักศึกษาและบุคลากร  ท่ีถูกสุขอนามัย   สะอาดปลอดภัย สามารถเลือก

รับประทานอาหารไดหลากหลายชนิดใหเลือกตามความตองการ   ท้ังกลางวันและกลางคืน    ในราคาที่เหมาะสมกับนักศึกษา 

            การกํากับดูแลรานอาหารทุกรานในอาคารเทิดกสิกร           โดยการตรวจคุณภาพอาหารตามหลักเกณฑมาตรฐานหลักสุขาภิบาลอาหาร 

เปนประจําทุกเดือน และมีการสุมตรวจสารพิษตกคางในผักทุกรานคา   มาควบคุมกํากับรานคาผูประกอบทั้งหมดในอาคารเทิดกสิกร 

           โดยมีสถิติจากผลการสรุปการตรวจหลักสุขาภิบาลอาหารแตละเดอืน   จากคณะกรรมการดําเนินงานพัฒนาโรงอาหารเทิดกสิกร  โดย

อางอิงจากเกณฑมาตรฐานหลักสุขาภิบาลอาหาร  15 ขอ  

          

           

 

 

 

 



ผลการประเมินตรวจรานคา ตลาด MJU   Niaght  Market ผานตามเกณฑหลักสุขาภิบาล 15 ขอ  จํานวน 20 ราน ประจําป 2562 

          

           เกณฑกําหนดหลักสุขาภิบาลอาหาร 

1. 

ราน

วาฟ

เฟล 

ของ

หวาน 

2.

ราน

ผลไ

ม 

3. 

ราน 

สัม

ตํา 

4. 

ราน

ผลไ

ม 

5. 

ราน

นมปน 

6.

ราน

ผัด

ไทย/

น้ําอั

ดลม 

7.

ราน

สุกี้ 

8.

ราน

ลูกช้ิ

น 

9.

ราน

ของ

ทอด 

10.

ราน

ซุป

กระดู

ก/หมา

ลา 

11.

ราน

ขาว

ยํา/

ลาบ 

12

ราน.

ขาวไก

ทอด 

13.

ราน

ขาว

มันไก/

ไขครก 

14 

รา

น 

ลูก

ชิ้น

ปง 

15. 

ราน

ขาว

หมู

ทอด 

16.

ราน

ขาวไข

เจียว 

  1.  สถานที่รับประทาน สถานที่เตรยีมปรุงอาหาร ตองสะอาด เปนระเบียบและเปนสันดสวน                    /     /    /      /    /    /    /   /    /    /    /     /     /   /    /    / 

 2.ไมเตรียมปรุงอาหารบนพื้น และบริเวณหนาหรือในหองน้ํา หองสวม และทําบนโตะท่ีสูงจากพื้นอยาง

นอย 60 ซม.                    

 

    / 

 

    / 

 

   / 

  

    / 

 

   / 

 

  / 

 

  / 

 

  / 

 

  / 

 

   / 

 

  / 

 

   / 

 

   / 

 

  / 

 

 / 

 

  / 

 3.ใชสารปรุงแตงอาหารท่ีมีความปลอดภัย มี อย. หรือ มอก.                       /     /    /     /    /   /   /   /   /    /   /    /   /   /   /   / 

  4.อาหารสดตองลางสะอาดกอนน้ํามาปรุง หรือ เก็บ การเก็บอาหารประเภทตาง  ๆตองแยกเก็บเปน

สัดสวน อาหาร    ประเภทเนื้อสัตวดิบเก็บในอุณภูมิที่ไมอุณภูมิท่ีไมสูงกวา 7.2 องศาเซลเซียส               

 

    / 

 

    / 

 

   / 

 

    / 

  

   / 

 

   / 

 

   / 

  

   / 

 

   / 

 

   / 

 

  / 

 

  / 

 

   / 

 

   / 

 

  / 

 

   / 

  5.อาหารท่ีปรุงสําเร็จแลวเก็บในภาชนะทีมีฝาปกปด  วางสูงจากพ้ืน 60 ซม.                 /    /    /     /    /   /   /    /    /    /   /   /   /    /   /    / 

 6.น้ําแข็งท่ีใชบริโภคตองสะอาดเก็บในภาชนะที่มีฝาปด ใชอุปกรณท่ีมีดามสําหรับสําหรับคีบ  หรือตัก

โดยเฉพาะวางสูงจากพื้น อยางนอย 60 ซม.                    

 

     / 

 

    / 

 

   / 

     

    / 

 

  / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

  / 

 

   / 

 

    / 

 

   / 

 

  / 

 

  / 

 7.ลางภาชนะดวยน้ําภาชนะ แลวลางดวยน้ําสะอาด 2 ครั้ง  หรือลาง ดวยน้ําไหน และที่ลางภาชนะตอง

วางสูงวางพ้ืนอยางนอย 60 ซม.                  

     

    / 

 

    / 

 

   / 

  

    / 

 

   / 

 

   / 

 

  / 

 

   / 

 

  / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

  / 

 

  / 

 

  / 

  8.เขียงและมีด ตองมีสภาพดี  แยกใชระหวางเนื้อสัตวสุกกับดิบ ผัก ผลไม                       /     /    /     /             

 9. ชอน สอม ตะเกียบวางต้ังเอาดามข้ึนในภาชนะโปรงสะอาด หรือวางเปนระเบียบในภาชนะโปรง

สะอาดและมีการปกปดเก็บสูงจากพื้นอยางนอย 60ฒ.                    

 

    / 

    

    / 

 

    / 

 

    / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

  / 

 

   / 

 

  / 

 

   / 

 

  / 

 

  / 

 

  / 

 

  / 

  10.มูลฝอย และน้ําเสียทุกชนิด ไดรับการกําจัดอวยวิธีถูกหลักสุขาภิบาล                       /    /    /    /   /   /   /   /  /   /   /   /   /   /   /   / 

 11.   หองสวมสําหรับผูบริโภคและผูสัมผัสอาหารตองสะอาด มีอางลางมือ และสบูใชตลอดเวลา                  /    /   /    /    /    /   /   /   /   /  /   /   /   /   /   / 

   12.ผูสัมผัสอาหารตองแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน  ผูปรุงตองผูกผากันเปอนท่ีสะอาด  สวมหมวก

หรือเน็ทคลุมผม                  

 

     / 

   

    / 

   

   / 

  

    / 

 

   / 

   

   / 

 

  / 

 

  / 

 

   / 

 

   / 

 

  / 

 

   / 

 

   / 

 

  / 

  

  / 

 

   / 

  13.ผูสัมผัสอาหารตองลางมือใหสะอาดกอนเตรยีม ปรุง ประกอบ จําหนายอาหารทุกคร้ัง ใชอุปกรณ

ในการหยิบจับอาหารที่ปรุงสําเร็จแลวทุกชนิด                   

 

     / 

 

    / 

  

  / 

 

    / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

  / 

 

   / 

 

  / 

 

   / 

 

   / 

  

  / 

 

   / 

 

   / 

 14.ผูสัมผัสอาหารท่ีมีบาดแผลที่มือตองปดแผลใหมิดชิด หลักเล่ียงการปฎิบัติงานท่ีมีโอกาสสัมผัส

อาหาร               

 

    / 

 

    / 

 

   / 

 

    / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

  / 

 

  / 

 

  / 

 

  / 

 

   / 

 

   / 

 

  / 

 

  / 

 

   / 

15.ผูสัมผัสอาหารที่เจ็บปวยดวยโรคท่ีสามารถติดตอไปยังผูบริโภค โดยมีนํ้าและอาหารเปนสื่อใหหยุด

ปฎิบัติงานกวาจะรักษาใหหายขาด           

 

    / 

 

    / 

 

   / 

 

    / 

 

   / 

 

  / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

    / 

 

   / 

 

   / 

 

  / 

 

 



ผลการประเมินตรวจรานคา ตลาด MJU   Niaght  Market   จํานวน 20 ราน ประจําป 2562 

          

           เกณฑกําหนดหลักสุขาภิบาลอาหาร 

17. 

รานผัด

ไทย 

น้ําอัดลม 

18. 

รานสุก๊ี 

19. 

ราน

ลูกชิ้น

ทอด 

20. 

รานของทอด 

            

  1.  สถานที่รับประทาน สถานที่เตรยีมปรุงอาหาร ตองสะอาด เปนระเบียบและเปนสันดสวน                     /     /    /      /             

 2.ไมเตรียมปรุงอาหารบนพื้น และบริเวณหนาหรือในหองน้ํา หองสวม และทําบนโตะท่ีสูงจากพื้นอยางนอย 

60 ซม.                    

 

    / 

 

    / 

 

   / 

  

    / 

            

 3.ใชสารปรุงแตงอาหารท่ีมีความปลอดภัย มี อย. หรือ มอก.                       /     /    /     /             

  4.อาหารสดตองลางสะอาดกอนน้ํามาปรุง หรือ เก็บ การเก็บอาหารประเภทตาง  ๆตองแยกเก็บเปนสัดสวน 

อาหาร    ประเภทเนื้อสัตวดิบเก็บในอุณภูมิท่ีไมอุณภูมิที่ไมสูงกวา 7.2 องศาเซลเซียส               

 

    / 

 

    / 

 

   / 

 

    / 

            

  5.อาหารท่ีปรุงสําเร็จแลวเก็บในภาชนะทีมีฝาปกปด  วางสูงจากพ้ืน 60 ซม.                 /    /    /     /              

 6.น้ําแข็งท่ีใชบริโภคตองสะอาดเก็บในภาชนะที่มีฝาปด ใชอุปกรณท่ีมีดามสําหรับสําหรับคีบ  หรือตัก

โดยเฉพาะวางสูงจากพื้น อยางนอย 60 ซม.                    

 

     / 

 

    / 

 

   / 

     

    / 

            

 7.ลางภาชนะดวยน้ําภาชนะ แลวลางดวยน้ําสะอาด 2 ครั้ง  หรือลาง ดวยน้ําไหน และที่ลางภาชนะตองวางสูง

วางพ้ืนอยางนอย 60 ซม.                  

     

    / 

 

    / 

 

   / 

  

    / 

            

  8.เขียงและมีด ตองมีสภาพดี  แยกใชระหวางเนื้อสัตวสุกกับดิบ ผัก ผลไม                       /     /    /     /             

 9. ชอน สอม ตะเกียบวางต้ังเอาดามข้ึนในภาชนะโปรงสะอาด หรือวางเปนระเบียบในภาชนะโปรงสะอาดและ

มีการปกปดเก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 60ฒ.                    

 

    / 

    

    / 

 

    / 

 

    / 

            

  10.มูลฝอย และน้ําเสียทุกชนิด ไดรับการกําจัดอวยวิธีถูกหลักสุขาภิบาล                       /    /    /    /             

 11.   หองสวมสําหรับผูบริโภคและผูสัมผัสอาหารตองสะอาด มีอางลางมือ และสบูใชตลอดเวลา                     /    /   /    /             

   12.ผูสัมผัสอาหารตองแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน  ผูปรุงตองผูกผากันเปอนท่ีสะอาด  สวมหมวกหรือ

เน็ทคลุมผม                  

 

     / 

   

    / 

   

   / 

  

    / 

            

  13.ผูสัมผัสอาหารตองลางมือใหสะอาดกอนเตรยีม ปรุง ประกอบ จําหนายอาหารทุกคร้ัง ใชอุปกรณในการ

หยิบจับอาหารที่ปรุงสําเร็จแลวทุกชนิด                   

 

     / 

 

    / 

  

  / 

 

    / 

            

 14.ผูสัมผัสอาหารท่ีมีบาดแผลที่มือตองปดแผลใหมิดชิด หลักเล่ียงการปฎิบัติงานท่ีมีโอกาสสัมผัสอาหาร            

    / 

 

    / 

 

   / 

 

    / 

            

15.ผูสัมผัสอาหารที่เจ็บปวยดวยโรคท่ีสามารถติดตอไปยังผูบริโภค โดยมีนํ้าและอาหารเปนสื่อใหหยุด

ปฎิบัติงานกวาจะรักษาใหหายขาด           

 

    / 

 

    / 

 

   / 

 

    / 

            

 

 


