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รายงานการตรวจสอบความพร้อมและเหมาะสม 

รายการ 
ผลการตรวจ 

หมายเหตุ 
มี ไม่มี ผ่าน ไม่ผ่าน 

1. สถานท่ีฝึกอบรมต้องมีห้องฝึกอบรมภาคทฤษฎี 
ส าหรับผู้เข้ารับการฝึกจ านวนไม่นอ้ยกว่า 20 คน 
โดยมีพื้นท่ีใช้สอยไม่น้อยกว่า 30 ตารางเมตร และ
ต้องจัดให้มีเอกสารประกอบการฝกึ สื่อ และอุปกรณ์
การฝึกอบรมเพียงพอ 
 

     

2. ห้องปฏิบัติการอาหาร ต้องมีลักษณะ ดังนี้ 
2.1 พื้นที่จัดเตรยีมอาหารที่เพียงพอส าหรับจ านวน

ผู้เข้าฝึกอบรม ท าความสะอาดง่าย ปลอดภยั 
และไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนอาหาร  

2.2 พื้นผิวปฏิบัติงานเตรียมอาหารต้องสร้างจาก
วัสดุที่เหมาะสม แข็งแรงทนทาน  มีความ
ปลอดภัยต่อวัตถุดิบที่ใช้ประกอบอาหาร      
ท าความสะอาดฆ่าเชื้อได้ง่าย มีความสูงจากพ้ืน
ไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร 

2.3 มีพื้นท่ีในการปฏิบัติงานและอุปกรณ์เครื่องใช้ 
สิ่งอ านวยความสะดวกตา่ง ๆ เหมาะสม
เพียงพอและพร้อมส าหรบัการจดัเตรียมวตัถุดิบ
ในการประกอบอาหาร การประกอบอาหาร 
รวมถึงมีความสะดวกในการท าความสะอาด 
และสามารถปรุงอาหารไดส้ะดวกและปลอดภัย 
โดยเฉพาะบริเวณรอบเตา 

2.4 มีการระบายอากาศและความชื้นที่เพียงพอ 
เหมาะสม สามารถถ่ายเทอากาศ ระบายกลิ่น 
ควันจากการประกอบอาหารออกสู่ภายนอกได้
หมด ไม่ท าให้อาหารเกิดการปนเปือ้น 
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รายการ 
ผลการตรวจ 

หมายเหตุ 
มี ไม่มี ผ่าน ไม่ผ่าน 

2.5 มีแสงสว่างที่เพียงพอต่อการปฏิบตัิงานได้อย่าง
ปลอดภัยและถูกสุขลักษณะ สามารถมองเห็น
สีสันตามธรรมชาติ และต าหนิของอาหารได้
อย่างชัดเจน ควรมฝีาครอบหลอดไฟท่ีสามารถ
ป้องกันการแตกกระจายของหลอดไฟ 

2.6 มีระบบระบายน้ าที่มีประสิทธิภาพ สามารถ
ระบายน้ าไดด้ี ไมม่ีน้ าขังหรือเศษมูลฝอยตกค้าง 
ต้องท าความสะอาดห้องปฏิบัติการอาหารและ
รางระบายน้ าทุกครั้งหลังการฝึกอบรม 

2.7 มีระบบน้ าสะอาดใช้อย่างเพียงพอ มีอุณหภมูิ
เหมาะสมต่อการจดัเตรียมอาหารและลา้งท า
ความสะอาด 

2.8 มีอุปกรณส์ าหรับการรวบรวมจดัเก็บขยะ      
มูลฝอยและน้ าเสยีอย่างถูกสุขลักษณะปลอดภยั 
สามารถป้องกันสัตว์และแมลงพาหะน าโรค  
จัดให้มีถังที่มีสภาพดี ไม่รั่วซึม และมีฝาปดิ เพื่อ
เก็บขยะมลูฝอยตามประเภทขยะ และก าจดั
อย่างถูกสุขลักษณะ 

2.9 มีอ่างล้างมือ สบู่และกระดาษเช็ดมือ 
2.10  มีกล่องอุปกรณ์ปฐมพยาบาลอยู่ใกล้

ห้องปฏิบัติการอาหารหรือในที่ท่ีสามารถหยิบ
ใช้ได้สะดวก เมื่อมีอุบัตเิหตุที่เกดิจากการ
ฝึกอบรม มีอุปกรณ์ป้องกันอัคคีภยั ติดตั้งในจุด
ที่เหมาะสม สามารถใช้งานไดส้ะดวกและมี
จ านวนเพียงพอ 

     

3. อุปกรณ์ เคร่ืองใช้ และสิ่งอ านวยความสะดวกที่
ใช้ในการฝึกอบรม  
3.1 มีจ านวนท่ีเพียงพอแก่ผู้เข้ารับการฝึกอบรม 
(เอกสารแนบท้าย) 
3.2 มีความเหมาะสมส าหรับใช้ในการฝึกปฏิบัติงาน

อาหาร สะอาด ถูกสุขลักษณะโดยค านึงถึง 
ความแตกต่างทางวัฒนธรรมและศาสนา 

3.3 ต้องไดร้ับการดูแลท าความสะอาด จัดเก็บอย่าง
เหมาะสมและเป็นระเบียบ ได้รับการบ ารุงรักษา 
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รายการ 
ผลการตรวจ 

หมายเหตุ 
มี ไม่มี ผ่าน ไม่ผ่าน 

ให้อยู่ในสภาพท่ีใช้งานได้ดตีลอดเวลา ต้องท า
ความสะอาด ฆ่าเช้ืออุปกรณ ์เครือ่งใช้ พื้นผิว
วัสดุที่สมัผสัอาหารต่าง ๆ และพื้นที่ปฏิบัติงาน
อย่างเหมาะสมก่อนและหลังการใช้งานแต่ละ
ครั้ง เพื่อไม่ให้มเีศษอาหารหรือคราบตกค้าง ท า
ให้เป็นท่ีอาศัยของแมลงและสัตวพ์าหะน าโรค 

3.4 ตู้เก็บภาชนะต้องท าด้วยวสัดทุี่สามารถป้องกัน
สิ่งสกปรกได ้ท าความสะอาดง่ายส่วนประกอบ
ของตู้ที่เป็นโลหะต้องท าจากโลหะที่ไม่เป็นสนิม 
กรณีที่ตูไ้ม่อยูต่ิดกับพ้ืนจะต้องจัดให้มีที่ว่างสูง
จากพ้ืนเพียงพอที่จะสามารถเข้าไปท าความ
สะอาดบริเวณข้างใต้ไดโ้ดยสะดวก 

     

 
สรุปผลการตรวจสอบและความเห็น 
      เห็นสมควรอนุญาตให้เป็นสถานฝึกอบรมคนประจ าเรือในต าแหน่งคนครัวบนเรือ 
      ไม่สมควรอนุญาต เนื่องจาก..........................................................................................................................  
                                       ...................................................................... .................................................... 
 

ลงชื่อ............................................................ผู้ตรวจสอบ 
                  (.....................................................................) 
                                                          ต าแหน่ง...................................................................................  
 

ลงชื่อ............................................................ผู้ตรวจสอบ 
                  (.....................................................................) 
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ลงชื่อ............................................................ผู้ตรวจสอบ 
                  (.....................................................................) 
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ลงชื่อ............................................................ผู้ตรวจสอบ 
                  (.....................................................................) 
                                                          ต าแหน่ง................................................................................... 



มี ไมม่ี ผ่าน ไมผ่่าน

1.1 เตาหุงต้มอย่างน้อย 3 หัวเตา ใช้ได้ทัง้ไฟฟ้าและแก๊ส 1 เตา

1.2 เคร่ืองดูดควนัพร้อมไฟส่องสวา่ง 1 เคร่ือง

1.3
อ่างล้างชาม ชุดละ 2 อ่าง พร้อมทีพ่ักของ และ

อุปกรณ์ก๊อกน้้าครบชุด

1.4 โต๊ะเตรียมอาหาร

1.5 เคร่ืองชั่งขนาดเล็ก 1 เคร่ือง

1.6 ชุดบดเคร่ือง และปัน่อาหารไฟฟ้า

1.7 หม้อขนาด 10 นิ้ว 2 ใบ

1.8 หม้อขนาด 8 นิ้ว 4 ใบ

1.9 ผ้าขาวบางขนาด  1 เมตร 1 ผืน

1.10 กระทะทองเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 12 - 14 นิ้ว 1 ใบ

1.11 กระทะ 2 หู ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 10 - 14 นิ้ว 1 ใบ

1.12 กระทะก้นแบบแบบมีด้าม ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 8 - 10 นิ้ว 1 ใบ

1.13 กระทะเหล็กวางบนเตาแก๊ส (ใช้ย่างหรือปิง้)

1.14 ตะหลิว 1 อัน

1.15 ทัพพี 2 อัน

1.16 ทัพพีโปร่ง 1 อัน

1.17 กระบวย 1 อัน

1.18 พายไม้ ส้าหรับคนด้ามยาวประมาณ 12 นิ้ว หน้ากวา้ง 2 นิ้ว 1 อัน

1.19 ลังถึง 2 ชั้น ขนาด 15 นิ้ว 1 ชุด

1.20 เขียงสับ 1 อัน

1.21 เขียงซอย 1 อัน

1.22 มีดสับ 1 เล่ม

1.23 ครกหิน พร้อมไม้ตี 1 ชุด

1.24 ครกไม้ พร้อมไม้ตี 1 ชุด

1.25 อ่างผสมขนาดเล็กจุประมาณ  4 ถ้วยตวง 2 ใบ

ล าดบั

แบบตรวจสอบความพร้อมและเหมาะสมของอุปกรณ ์เครื่องใช ้และสิง่อ านวยความสะดวกที่ใชใ้นการฝึกอบรม

หลักสูตรการฝึกอบรมการจัดการดา้นอาหารและโภชนาการบนเรือ (Food and Catering)

1. อุปกรณใ์นการประกอบอาหาร (รายบุคคล)

รายการ จ านวน
การตรวจ

หมายเหตุ



มี ไมม่ี ผ่าน ไมผ่่าน
ล าดบั

1. อุปกรณใ์นการประกอบอาหาร (รายบุคคล)

รายการ จ านวน
การตรวจ

หมายเหตุ

1.26 อ่างผสมขนาดกลางจุประมาณ 5 ถ้วยตวง 1 ใบ

1.27 อ่างผสามขนาดใหญ่จุประมาณ 6 ถ้วยตวง 1 ใบ

1.28 จานกระเบือ้งสีขาว ขนาด 7 นิ้ว 6 ใบ

1.29 จานกระเบือ้งสีขาว ขนาด 10 นิ้ว 6 ใบ

1.30 จานเปลกระเบือ้งสีขาว 2 ใบ

1.31 ถ้วยแกง กระเบือ้งสีขาว จุประมาณ 1 1/2 ถ้วย 6 ใบ

1.32 ถ้วยแกง กระเบือ้งสีขาว จุประมาณ 1 ถ้วย 6 ใบ

1.33 ถ้วยน้้าจิ้มกระเบือ้งสีขาว 6 ใบ

1.34 ถ้วยขนมหวาน จุประมาณ 1  ถ้วย พร้อมจานรอง 4 ใบ

1.35 ช้อน ส้อม ส้าหรับตักชิมเคร่ืองปรุง 6 คู่

1.36 ถาดส่ีเหล่ียม ขนาด 9 x 12 นิ้ว - 14 x 16 นิ้ว 3 ใบ

1.37 ถาดนึ่งขนมอะลูมิเนียม เส้นผ่านศูนย์กลาง 10 นิ้ว 2 ใบ

1.38 กระชอนเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 8 นิ้ว 1 อัน

1.39 ถ้วยตวงแก้วขนาด 1 ถ้วย (240 ซีซี) และจุ  1 ไปซ์ 1 ชุด

1.40 ถ้วยตวงของแห้งสแตนเลส 1 ชุด

1.41 ช้อนตวง 1 ชุด

2.1 โต๊ะส้าหรับโชวอ์าหาร 1 โต๊ะ

2.2 ตู้เก็บอุปกรณ์เคร่ืองครัวและเก็บของแห้ง 1 ตู้

2.3 ตู้เย็นเก็บอาหารสด

2.4 น้้าสะอาดส้าหรับปรุงอาหาร

2.5 หม้อหุงข้าวไฟฟ้า 1 ใบ

2.6 ถ้วยตะไลกระเบือ้ง ขนาดเล็ก 100 ใบ

2.7 ช้อน ส้อมสแตนเลส 24 คู่

2.8 ช้อนหวาน 24 คู่

2.9 ช้อนกลาง 50 คัน

2.10 มือแมวขูดมะพร้าว 2 อัน

2.11 ทีเ่ปิดกระป๋อง 2 อัน

2.12 แก้วน้้า 2 อัน

2.13 ถุงพลาสติกส้าหรับเตรียมเคร่ืองปรุง และแบ่งเก็บในตู้เย็น 24 ใบ

2. อุปกรณ์ส่วนกลาง



มี ไมม่ี ผ่าน ไมผ่่าน
ล าดบั

1. อุปกรณใ์นการประกอบอาหาร (รายบุคคล)

รายการ จ านวน
การตรวจ

หมายเหตุ

2.14 สีเมจิก

2.15 ถังขยะพร้อมถุงพลาสติก

2.16 กระดาษซับน้้ามัน

(.................................................................................................)

ลงชื่อ......................................................................................ผู้ประเมิน

(.................................................................................................)

ลงชื่อ......................................................................................ผู้ประเมิน

(.................................................................................................)

ลงชื่อ......................................................................................ผู้ประเมิน




