
      งานบริการและสวัสดิการนักศึกษา   (รับผิดชอบ โรงอาหารเทิดกสิกร  และตลาด  MJU Night  Market   )  

                 งานบริการและสวัสดิการนักศึกษา      ดูแลกํากับพ้ืนที่อาคารเทิดกสิกร      (โรงอาหารเทิดกสิกร)  เปนโรงอาหารแหงหน่ึงภายใน

มหาวิทยาลัย ต้ังอยูบริเวณตรงกันขามหอพักนักศึกษามหาวิทยาลัย    ซ่ึงเปนหอพักที่มีนักศึกษาชั้นปท่ี  1     ท่ีพักอาศัยอยูตามระเบียบของ

มหาวิทยาลัยท่ีกําหนดไวใหนักศึกษาชั้นปท่ี 1 ตองอยูในหอพักเปนระยะเวลา 1 ปการศึกษา และอาคารสํานักงานท่ีอยูใกลบริเวณอาคารเทิดกสิกร 

เปนสวนใหญท่ีบุคลากรและนักศึกษาในหอพัก เขามาใชบริการโรงอาหาร ซ่ึงมีบริการอาหารหลากหลายชนิดใหเลือกรับประทานรวมรานประเภท

เคร่ืองด่ืมชนิดนํ้าตางๆ รานตัดผมชาย/หญิง รานบริการถายเอกสาร   เปนตน   ภายในอาคารโรงอาหาเทิดกสิกร มีรานคาท่ีจําหนายอาหารอยู 31

ราน และมีตลาด MJU Night  Market   จํานวน 20  ราน เพ่ือใหบริการแกนักศึกษาและบุคลากร  ท่ีถูกสุขอนามัย   สะอาดปลอดภัย สามารถเลือก

รับประทานอาหารไดหลากหลายชนิดใหเลือกตามความตองการ   ท้ังกลางวันและกลางคืน    ในราคาที่เหมาะสมกับนักศึกษา 

            การกํากับดูแลรานอาหารทุกรานในอาคารเทิดกสิกร           โดยการตรวจคุณภาพอาหารตามหลักเกณฑมาตรฐานหลักสุขาภิบาลอาหาร 

เปนประจําทุกเดือน และมีการสุมตรวจสารพิษตกคางในผักทุกรานคา   มาควบคุมกํากับรานคาผูประกอบทั้งหมดในอาคารเทิดกสิกร 

           โดยมีสถิติจากผลการสรุปการตรวจหลักสุขาภิบาลอาหารแตละเดอืน   จากคณะกรรมการดําเนินงานพัฒนาโรงอาหารเทิดกสิกร  โดย

อางอิงจากเกณฑมาตรฐานหลักสุขาภิบาลอาหาร  15 ขอ  

          

           

 

 

 

 



ผลการตรวจประเมินรานคาโรงอาหารเทิดกสิกรผานตามเกณฑหลักสุขาภิบาลอาหาร 15 ขอ  จํานวน  30  รานคา ประจําป 2562 

          

           เกณฑกําหนดหลักสุขาภิบาลอาหาร 
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แซบ 
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.ราน

กั๊บกา

บ 

4. 

ราน

อิสล

าม 

5.ราน

ตักเงิน

ตักทอง 

6.

ราน

ดวง

ดี 

7.

ราน

ทาน้ํา 

8 

.ราน

วาสน

า 

9.

ราน

ครัว

คุณ

แบม 

10.

ราน

ครัว

ตัว

ยาย

(น้ํา) 

11.

ราน

ครัว

ตา

ยาย 

(ขนม) 

12.

ราน

กิน 

24 

13.

ราน

ผลไม 

14. 

ราน

อาง

ทอง 

15.

ราน

คุณตึ๋ง

โคราช 

  1.  สถานที่รับประทาน สถานที่เตรยีมปรุงอาหาร ตองสะอาด เปนระเบียบและเปนสันดสวน               /    /   /   /    /    /    /     /    /    /    /    /    /    /     /    / 

 2.ไมเตรียมปรุงอาหารบนพื้น และบริเวณหนาหรือในหองน้ํา หองสวม และทําบนโตะท่ีสูงจาก

พ้ืนอยางนอย 60 ซม.                    

    /    /     /    /      /      /    /    /     /     /    /    /    /    /    /   / 

 3.ใชสารปรุงแตงอาหารท่ีมีความปลอดภัย มี อย. หรือ มอก.                      /    /    /    /     /    /    /    /    /    /     /    /    /    /     /   / 

  4.อาหารสดตองลางสะอาดกอนน้ํามาปรุง หรือ เก็บ การเก็บอาหารประเภทตาง  ๆตองแยก

เก็บเปนสัดสวน อาหาร    ประเภทเนื้อสัตวดิบเก็บในอุณภูมิท่ีไมอุณภูมิที่ไมสูงกวา 7.2 องศา

เซลเซียส               

    

   / 

  

   /   

 

   / 

  

  / 

 

   / 

  

  / 

  

   / 

 

   / 

 

  / 

   

  / 

   

  / 

    

   / 

 

   / 

   

  / 

    

   / 

 

  / 

  5.อาหารท่ีปรุงสําเร็จแลวเก็บในภาชนะทีมีฝาปกปด  วางสูงจากพ้ืน 60 ซม.                      /    /    /    /    /   /   /    /    /    /   /    /    /    /     /    / 

 6.น้ําแข็งท่ีใชบริโภคตองสะอาดเก็บในภาชนะที่มีฝาปด ใชอุปกรณท่ีมีดามสําหรับสําหรับคีบ  

หรือตักโดยเฉพาะวางสูงจากพื้น อยางนอย 60 ซม.                    

 

   / 

  

   / 

  

    / 

 

    / 

    

  / 

    

  / 

 

   / 

   

   / 

  

  / 

  

  // 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

  

   / 

 

    / 

 

   / 

 7.ลางภาชนะดวยน้ําภาชนะ แลวลางดวยน้ําสะอาด 2 ครั้ง  หรือลาง ดวยน้ําไหน และที่ลาง

ภาชนะตองวางสูงวางพื้นอยางนอย 60 ซม.                  

 

    / 

  

  / 

  

  / 

 

    / 

 

   / 

 

   / 

 

  / 

 

   / 

 

  / 

 

   / 

  

  / 

 

   / 

   

   / 

 

   / 

 

    / 

    

  / 

  8.เขียงและมีด ตองมีสภาพดี  แยกใชระหวางเนื้อสัตวสุกกับดิบ ผัก ผลไม                      /   /    /     /    /    /    /     /    /    /    /    /     /     /    /   / 

 9. ชอน สอม ตะเกียบวางต้ังเอาดามข้ึนในภาชนะโปรงสะอาด หรือวางเปนระเบียบในภาชนะ

โปรงสะอาดและมีการปกปดเก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 60ฒ.                    

  

   / 

  

   / 

 

   / 

   

   / 

    

   / 

   

   / 

    

  / 

 

   / 

 

   / 

   

   / 

    

   / 

    

  / 

    

   / 

    

   / 

    

   / 

   

   / 

  10.มูลฝอย และน้ําเสียทุกชนิด ไดรับการกําจัดอวยวิธีถูกหลักสุขาภิบาล                      /     /    /     /     /    /   /    /    /    /    /    /     /    /    /    / 

 11.   หองสวมสําหรับผูบริโภคและผูสัมผัสอาหารตองสะอาด มีอางลางมือ และสบูใช

ตลอดเวลา                 

 

   / 

 

    / 

  

   / 

 

   / 

 

    / 

 

   / 

 

  / 

  

   / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

 / 

 

  / 

 

    / 

 

   / 

   12.ผูสัมผัสอาหารตองแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน  ผูปรุงตองผูกผากันเปอนท่ีสะอาด  

สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม                  

 

   / 

 

    / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

   

  / 

 

   / 

   

   / 

 

 / 

 

   / 

    

   / 

   

  / 

  13.ผูสัมผัสอาหารตองลางมือใหสะอาดกอนเตรยีม ปรุง ประกอบ จําหนาย   /    /   /   /    /   /   /    /   /   /    /   /   /   /   /   / 

 14.ผูสัมผัสอาหารท่ีมีบาดแผลที่มือตองปดแผลใหมิดชิด หลีกเล่ียงการปฎิบัติงานท่ีมีโอกาส

สัมผัสอาหาร           

   /    /    /    /    /    /   /    /     /   /    /   /   /   /    /   / 

  15.ผูสัมผัสอาหารท่ีเจ็บปวยดวยโรคที่สามารถติดตอไปยังผูบริโภค โดยมีน้ําและอาหารเปน

สื่อใหหยุดปฎิบัติงานจนกวาจะรักษาใหหายขาด                                  

 

   / 

 

  / 

 

   / 

   

   / 

    

   / 

 

  / 

   

  / 

 

   / 

   

   / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

    

  / 

    

  / 

   

  / 

 



ผลการตรวจประเมินรานคาโรงอาหารเทิดกสิกรผานตามเกณฑหลักสุขาภิบาลอาหาร 15 ขอ  จํานวน  30  รานคา ประจําป 2562 

          

           เกณฑกําหนดหลักสุขาภิบาลอาหาร 
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copy 

I27
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28
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29.
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เครื่อง
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หนัก 

30.. 

ราน

ขาย

ตั๋ว

รถ  

 

  1 สถานท่ีรับประทาน สถานท่ีเตรียมปรุงอาหาร ตองสะอาด เปนระเบียบและเปนสันสวน    

  / 

 

   / 

 

  / 

   

   / 

   

   / 

   

   / 

   

   / 

 

   / 

 

   / 

   

   / 

    

   / 

   

   / 

   

  / 

   

   / 

   

 2.ไมเตรียมปรุงอาหารบนพื้น และบริเวณหนาหรือในหองน้ํา หองสวม และทําบนโตะท่ีสูงจาก

พ้ืนอยางนอย 60 ซม.                    

 

   / 

 

  / 

 

  / 

 

   / 

   

   / 

 

   / 

  

  / 

  

  / 

   

   / 

   

  / 

   

   / 

   

   / 

   

   / 

   

  / 

   

   / 

 

 3.ใชสารปรุงแตงอาหารท่ีมีความปลอดภัย มี อย. หรือ มอก.                                    

  4.อาหารสดตองลางสะอาดกอนน้ํามาปรุง หรือ เก็บ การเก็บอาหารประเภทตาง  ๆตองแยก

เก็บเปนสัดสวน อาหาร    ประเภทเนื้อสัตวดิบเก็บในอุณภูมิท่ีไมอุณภูมิที่ไมสูงกวา 7.2 องศา

เซลเซียส               

 

  /   

 

   / 

   

   / 

   

   / 

   

  / 

   

   / 

   

  / 

   

   / 

   

  / 

   

   / 

 

  /   

 

    / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

   

  5.อาหารท่ีปรุงสําเร็จแลวเก็บในภาชนะทีมีฝาปกปด  วางสูงจากพ้ืน 60 ซม.                      /    /    /    /     /    /    /    /   /     /    /     /    /    /     /  

 6.น้ําแข็งท่ีใชบริโภคตองสะอาดเก็บในภาชนะที่มีฝาปด ใชอุปกรณท่ีมีดามสําหรับสําหรับคีบ  

หรือตักโดยเฉพาะวางสูงจากพื้น อยางนอย 60 ซม.                    

 

   / 

   

   / 

 

   / 

 

   / 

   

   / 

  

   / 

   

  / 

  

  /  

 

   / 

 

   / 

 

   / 

  

   / 

  

  / 

  

  / 

   

   / 

 

 7.ลางภาชนะดวยน้ําภาชนะ แลวลางดวยน้ําสะอาด 2 ครั้ง  หรือลาง ดวยน้ําไหน และที่ลาง

ภาชนะตองวางสูงวางพื้นอยางนอย 60 ซม.                  

 

   / 

   

   / 

 

   / 

  

   / 

   

   / 

    

   / 

   

    / 

   

   / 

   

   / 

   

   / 

 

   / 

 

   / 

 

  / 

 

   / 

 

   / 

 

  8.เขียงและมีด ตองมีสภาพดี  แยกใชระหวางเนื้อสัตวสุกกับดิบ ผัก ผลไม                      /    /    /    /   /    /   /    /    /   /    /    /    /    /    /  

 9. ชอน สอม ตะเกียบวางต้ังเอาดามข้ึนในภาชนะโปรงสะอาด หรือวางเปนระเบียบในภาชนะ

โปรงสะอาดและมีการปกปดเก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 60ฒ.                    

 

   / 

   

   / 

 

   / 

   

   / 

   

  / 

   

   / 

 

 / 

 

   / 

 

  / 

 

  / 

 

  / 

 

   / 

 

  / 

 

  / 

 

   / 

 

  10.มูลฝอย และน้ําเสียทุกชนิด ไดรับการกําจัดอวยวิธีถูกหลักสุขาภิบาล                     /   /   /   /   /   /   /   /   /   /    /   /    /   /   /  

 11.   หองสวมสําหรับผูบริโภคและผูสัมผัสอาหารตองสะอาด มีอางลางมือ และสบูใช

ตลอดเวลา                 

 

  / 

  

   / 

 

   / 

 

  / 

 

  / 

 

   / 

 

  / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

   

   / 

 

   / 

  

   / 

 

   / 

 

   / 

 

   12.ผูสัมผัสอาหารตองแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน  ผูปรุงตองผูกผากันเปอนท่ีสะอาด  

สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม                  

 

    / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

  / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

  13.ผูสัมผัสอาหารตองลางมือใหสะอาดกอนเตรยีม ปรุง ประกอบ จําหนายอาหารทุกคร้ัง 

ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารที่ปรุงสําเร็จแลวทุกชนิด                   

 

    / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

    / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

 14.ผูสัมผัสอาหารท่ีมีบาดแผลที่มือตองปดแผลใหมิดชิด หลีกเล่ียงการปฎิบัติงานท่ีมีโอกาส

สัมผัสอาหาร 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 

 

  / 

  

   / 

 

   / 

 

   / 

  

  / 

 

   / 

 

   / 

  

   / 

 

  15.ผูสัมผัสอาหารท่ีเจ็บปวยดวยโรคที่สามารถติดตอไปยังผูบริโภค โดยมีน้ําและอาหารเปน

สือ่ใหหยุดปฎิบัติงานจนกวาจะรักษาใหหายขาด                                  

 

   / 

 

  / 

 

   / 

   

   / 

    

   / 

 

  / 

   

  / 

 

   / 

   

   / 

 

   / 

 

   / 

 

   / 
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