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มาตรฐานอาหารปลอดภยัในโรงพยาบาล 
( ฉบบักระทรวงสาธารณสขุ )

ค�ำน�ำ
	 อาหารมคีวามส�ำคญัอย่างย่ิงต่อสขุภาพ การมสีขุภาพดีของประชาชนถอืเป็นปัจจยัพ้ืนฐานทีส่�ำคญั

ในการด�ำรงชีวิตและการพัฒนาประเทศ การส่งเสริมให้ทุกคนมีสุขภาพดี ไม่เกิดการเจ็บป่วย เป็นสิ่งที่รัฐ 

ต้องให้การสนับสนนุ โดยอาหารท่ีประชาชนบรโิภคนัน้ต้องปลอดภัยปราศจากเชือ้โรคทีก่่อให้เกดิโรคอาหาร

เป็นพิษ รวมท้ังสารเคมีอนัตรายต่างๆ ดงันัน้ เพือ่ให้ประชาชนทีม่ารับบรกิารในโรงพยาบาลได้บรโิภคอาหาร

ที่ปลอดภัย จึงต้องมีระบบการดูแลควบคุมตรวจสอบคุณภาพความปลอดภัยอาหารที่ผลิตทุกขั้นตอน

ตลอดห่วงโซ่อาหาร (Food chain) ต้ังแต่วัตถุดิบ (การเพาะปลูก/เพาะเล้ียง) การผลิต การแปรรูป  

การจดัจ�ำหน่าย จนถงึผูบ้รโิภค หรือทีก่ล่าวว่า จากฟาร์มสูโ่ต๊ะอาหาร (From farm to table) หรอื จากฟาร์ม 

สู่ช้อน (From farm to fork)	

	 แนวทางมาตรฐานในการประเมนิและให้การรับรองสถานทีป่ฏิบติังานด้านความปลอดภยัในอาหาร

และเพ่ือให้สอดคล้องกบัแผนการด�ำเนนิงานด้านความปลอดภัยในอาหาร ของกระทรวงสาธารณสขุ ส�ำหรบั

ใช้เป็นแนวทางปฏิบัติส�ำหรับโรงพยาบาล/ผู้ประกอบการที่เข้าร่วม  ดังนั้น โครงการพัฒนามาตรฐานด้าน 

“อาหารปลอดภัยในโรงพยาบาล” ของกระทรวงสาธารณสุข จะเป็นแนวทางปฏิบัติส�ำหรับเจ้าหน้าที่ของ 

หน่วยงานในการด�ำเนนิการให้มคีวามพร้อมสู่การตรวจประเมนิและได้รับรองสถานประกอบการเพ่ือน�ำไปสู่ 

การรบัรอง “อาหารปลอดภยั” (Food Safety) และ “Clean food good taste” ของกระทรวงสาธารณสขุ 

ทั้งน้ีหนังสือมาตรฐานอาหารปลอดภัยได้รับการตรวจเนื้อหาและการให้ค�ำแนะน�ำโดยผู้ทรงคุณวุฒิจาก 

คณะท�ำงานพฒันาอาหารปลอดภยัและอาหาร ฮาลาลในโรงพยาบาล ท�ำให้หนงัสอืมาตรฐานอาหารปลอดภยั

เล่มน้ีเสร็จสมบูรณ์สามารถเผยแพร่และน�ำไปปฏิบัติได้ ส�ำนักบริหารการสาธารณสุขจึงขอขอบพระคุณ

ทุกท่าน ที่ให้ความร่วมมือและช่วยเหลือเป็นอย่างดียิ่ง

	 กระทรวงสาธารณสขุ หวงัว่าหนงัสอืคูม่อืเล่มนีจ้ะเป็นส่วนหนึง่ทีช่่วยให้ โครงการพฒันามาตรฐานด้าน  

“อาหารปลอดภยัในโรงพยาบาล” ของกระทรวงสาธารณสขุ บรรลเุป้าหมายตามแผนงานด้านความปลอดภัย

ในอาหาร และประชาชนได้บริโภคอาหารที่ปลอดภัยต่อไป

                                  				    ส�ำนักบริหารการสาธารณสุข

                                                        ส�ำนักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข                                                                              	

						            กุมภาพันธ์  ๒๕๕๗
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บทน�ำ
	 หนังสือมาตรฐานอาหารปลอดภัยในโรงพยาบาล สังกัดส�ำนักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับกระทรวงสาธารณสุข) ปี ๒๕๕๖ วัตถุประสงค์ เพื่อให้โรงพยาบาลในสังกัดกระทรวงสาธารณสุข มี

มาตรฐานในงานด้านอาหารปลอดภัย และได้รับการรับรองมาตรฐานจากกระทรวงสาธารณสุข โดยเน้น

ความส�ำคัญที่จะพัฒนาให้โรงพยาบาลมีวัตถุดิบที่ปลอดภัยสามารถน�ำไปประกอบอาหารผู้ป่วยได้ ซึ่งจะ

เป็นการป้องกนัการเกดิโรคเรือ้รงัแทรกซ้อนในระยะสัน้และระยะยาว กระทรวงสาธารณสขุให้ความส�ำคญั

ของการพัฒนาอาหารปลอดภัย โดยเฉพาะให้ความส�ำคัญกับการจัดเตรียมอาหารบ�ำบัดโรคให้ถูกต้อง

ตามแผนการรักษาทางการแพทย์ เพื่อลดภาวะแทรกซ้อน ลดอัตราวันครองเตียงของผู้ป่วยในโรงพยาบาล  

และเพื่อให้ผู้ป่วยที่เข้ารับการรักษาในโรงพยาบาลสังกัดกระทรวงสาธารณสุข ได้รับอาหารที่ปลอดภัยมี

มาตรฐาน เนื่องด้วยเล็งเห็นประโยชน์ดังกล่าว กระทรวงสาธารณสุขจึงได้สนับสนุนประสานงานความร่วมมือ 

กับหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เพื่อด�ำเนินการพัฒนาสนับสนุนงานด้านอาหารปลอดภัย สนับสนุนงบประมาณ

เพ่ือปรับปรุงอาคารสถานที่ประกอบอาหารผู้ป่วยให้มีมาตรฐานปลอดภัยโดยเน้นนโยบายอาหารปลอดภัย 

อย่างยั่งยืนในพื้นที่ และพัฒนาบุคลากรด้านโภชนาการส�ำหรับผู้ป่วยในโรงพยาบาล ให้มีทักษะการตรวจสอบ

สารปนเปื้อนจากยาฆ่าแมลงในผัก/ผลไม้ และการบริหารจัดการด้านการจัดซื้อ/จัดจ้างอาหารปลอดภัย

จากกลุ่มผู้ผลิตจะส่งเสริมให้มีสุขภาพดี ปลอดภัยจากสารเคมีก�ำจัดแมลง ๔ กลุ่ม คือ กลุ่มออร์กาโน-  

ฟอสเฟต (Organophosphates) กลุ่มคาร์บาเมต (Carbamates) กลุ่มไพเรทรอยด์ (Pyrethroids) 

และกลุ่มออร์กาโนคลอรีน (Organochlorines) โดยสารเคมีก�ำจัดแมลงสามกลุ่มแรกเป็นท่ีนิยมใช้ใน 

ทางเกษตรกรรมและผลิตภัณฑ์ทั่วไป ส�ำหรับกลุ่มออร์กาโนคลอรีน แม้ได้มีการประกาศห้ามใช้ในหลาย

ประเทศ แต่สารเคมีชนิดนี้มีความคงทนมาก สลายตัวได้ยากในสิ่งแวดล้อม และสะสมในร่างกายมนุษย์

ก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพ ดังนั้นการส่งเสริมพัฒนาบุคลากรด้านโภชนาการส�ำหรับผู้ป่วยในโรงพยาบาล

ให้มีทักษะการตรวจสอบสารปนเปื้อนจากยาฆ่าแมลงในผัก/ผลไม้ ด้วยชุดทดสอบสารเคมีที่พัฒนา

โดยกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ใช้ง่าย สะดวก รวดเร็ว ราคาถูกมาก และเหมาะสมที่จะพกพาไปใช้ใน 

ภาคสนามได้ ซึ่งท�ำให้โรงพยาบาลสามารถน�ำไปใช้ทดสอบได้ด้วยตนเอง รวมถึงการบริหารจัดการด้านการ 

จัดซื้อ/จัดจ้างอาหารปลอดภัย

	 กระทรวงสาธารณสุข โดยส�ำนักบริหารการสาธารณสุข จึงได้ด�ำเนินการจัดท�ำหนังสือมาตรฐาน

อาหารปลอดภัยในโรงพยาบาล สังกัดส�ำนักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับกระทรวงสาธารณสุข)  

ปี ๒๕๕๖ และโครงการต่างๆที่จะส่งเสริม/สนับสนุนให้โรงพยาบาล สังกัดส�ำนักงานปลัดกระทรวง 

สาธารณสุขทุกแห่ง เป็นหน่วยงานที่มีมาตรฐานงานโภชนาการหรืองานโภชนศาสตร์ ส�ำหรับผู้ป่วย  
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โดยมุ่งหวังที่จะพัฒนาให้โรงพยาบาลศูนย์/โรงพยาบาลทั่วไป/โรงพยาบาลชุมชน ได้มีแนวทางการพัฒนา 

มาตรฐานในแนวทางเดียวกันทุกแห่ง และเพื่อเตรียมพร้อมที่จะให้บริการสร้างความเชื่อมั่นแก่ประชาชน 

จึงขอให้เจ้าหน้าที่ผู้ที่รับผิดชอบได้ใช้คู่มือฉบับนี้ให้เป็นประโยชน์อย่างเต็มความสามารถ หากมีข้อเสนอแนะ  

หรือต้องการขอรับการสนับสนุน ได้โปรดแจ้งหน่วยงานดังที่กล่าวโดยการพัฒนาควรเป็นการด�ำเนินการ

ให้เป็นงานประจ�ำ ที่มีการปรับปรุง/พัฒนาอย่างสม�่ำเสมอ

	 ทั้งนี้ บทบาทนักโภชนาการ หรือ นักก�ำหนดอาหาร จ�ำเป็นต้องเป็นผู้น�ำในการพัฒนาคุณภาพ

อาหารส�ำหรับผู้ป่วย ที่สามารถตอบโจทย์ตามแผนการรักษาทางการแพทย์ได้อย่างถูกต้องและเหมาะสม 

ด้วยจรรยาบรรณ คุณธรรม ชี้น�ำการดูแลเรื่องอาหารที่บริโภคขณะเจ็บป่วยได้อย่างถูกต้องต่อผู้ป่วย

ทุกเชื้อชาติ ทุกศาสนา ทุกเพศ ทุกวัย และให้เป็นไปตามยุทธศาสตร์กระทรวงสาธารณสุข พ.ศ.๒๕๕๗-

๒๕๖๐ ซึ่งประเด็นยุทธศาสตร์เพื่อเสริมสร้างระบบสุขภาพให้มีคุณภาพและมาตรฐาน และมีการบริหาร

จัดการสุขภาพอย่างมี ธรรมาภิบาล ภายใต้หลักการ “สุขภาพดี เริ่มต้นที่นี่” (Good Health Starts Here)  

เพื่อให้ประชาชนมีสุขภาพดี โดยมีเป้าหมาย  คือ ประชาชนทุกกลุ่มวัยมีพฤติกรรมสุขภาพที่ถูกต้อง และ 

อยู่ในสภาพแวดล้อมที่เหมาะสม สามารถลดภาระโรคและภัยคุกคาม ตลอดจนได้รับการคุ้มครองผู้บริโภค 

ด้านสุขภาพ ต่อไป
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บทที่ ๑ 
แนวทางการด�ำเนินงานการพัฒนาอาหารปลอดภัยในโรงพยาบาล

	 กระทรวงสาธารณสขุ มนีโยบายความปลอดภยัด้านอาหาร โดยเน้นการบรหิารจัดการของความปลอดภยั

ด้านอาหารให้มปีระสทิธภิาพ การด�ำเนนิงานแบบบรูณาการ เพือ่ให้อาหารมคีวามปลอดภัยครบวงจร และ 

ให้ความส�ำคญัในแหล่งท่องเทีย่ว โรงเรยีน โรงพยาบาล รวมถงึการรณรงค์ให้เกิดวฒันธรรมอาหารปลอดภัย 

การรณรงค์ให้ตระหนกัถงึพษิภยัของอาหารทีป่นเป้ือนสารพษิ  การควบคมุตรวจสอบความปลอดภยัด้านอาหาร   

การปรบัเปลีย่นพฤตกิรรมการบรโิภคของประชาชน   การตรวจสอบความสะอาด และมาตรฐานของผูจ้�ำหน่าย

และผูป้รงุ  แหล่งจ�ำหน่ายผลผลติของวตัถดุบิในการประกอบอาหาร  เพือ่เป็นการปลกุกระแสให้ผูท้ีเ่ก่ียวข้อง 

ประชาชนมีความตระหนักในเรื่องอาหารปลอดภัย   และนโยบายด้านสุขภาพของกระทรวงสาธารณสุข

ได้ให้ความส�ำคัญในระบบคุณภาพความปลอดภัยของการบริการ เน้นการส่งเสริม และการสนับสนุน 

การระดมศกัยภาพของหน่วยงาน องค์กร และเครือข่ายต่างๆ ทีท่�ำงานด้านสขุภาพ เพือ่ขบัเคลือ่นงานร่วมกัน 

ด้วยหลกัปรชัญาเศรษฐกจิพอเพยีง อนัจะน�ำไปสูก่ารมสีขุภาวะทีเ่ป็นสขุของประชาชน

	 ส�ำนักบริหารการสาธารณสุข ส�ำนักงานปลัดกระทรวง กระทรวงสาธารณสุข (เดิม คือ ส�ำนัก

พัฒนาระบบบริการสุขภาพ กรมสนับสนุนบริการสุขภาพ) มีบทบาทส�ำคัญในการพัฒนา ส่งเสริม 

สนับสนุนให้สถานบริการสาธารณสุข มีมาตรฐานบริการและมีความปลอดภัยแก่ประชาชนผู้มารับบริการ 

ดังนั้น นโยบายความปลอดภัยด้านอาหาร จึงเป็นนโยบายที่ส�ำคัญที่จะส่งเสริม สนับสนุนให้โรงพยาบาล

ทุกระดับ มีอาหารปลอดภัยบริการแก่ผู้มารับบริการทั้งระบบ เช่นบริการอาหารส�ำหรับผู้ป่วย ร้านจ�ำหน่าย

อาหารแก่บุคลากรโรงพยาบาล และผู้มารับบริการในโรงพยาบาล และร้านค้าสหกรณ์ที่จ�ำหน่ายสินค้า

อุปโภคและบริโภค การบริการเหล่านี้ควรได้รับการรับรองความปลอดภัยจากกระทรวงสาธารณสุข เพื่อให ้

ผู้มารับบริการ และบุคลากรผู้ปฏิบัติงาน มีความมั่นใจ เชื่อมั่นว่าโรงพยาบาลเป็นหน่วยงานที่มีศักยภาพ 

ในการพฒันานโยบายสาธารณะเพือ่สขุภาพ และเป็นแบบอย่างทีด่ขีองหน่วยงานทีมุ่ง่ท�ำงานเพือ่การสร้างเสรมิ 

สุขภาพชุมชนแบบองค์รวม ควบคู่กับการรักษาพยาบาล การป้องกันและฟื้นฟูสุขภาพของประชาชน  

โรงพยาบาลก็ต้องปรับบทบาทจากการตั้งรับบริการ ปรับเป็นการให้บริการ ส่งเสริมสุขภาพในเชิงรุก   

กรมสนับสนุนจึงได้จัดท�ำโครงการอาหารปลอดภัยในโรงพยาบาล เพื่อมุ่งหวังที่พัฒนาให้โรงพยาบาลได้ม ี

เครือข่ายผู้ผลิตอาหารท่ีปลอดภัยในพื้นที่ เครือข่ายผู้บริโภค และเครือข่ายผู้ประเมินความปลอดภัย 

ของอาหารในโรงพยาบาลท้ังจังหวัดและทกุจงัหวดั โดยเกณฑ์การประเมนิมาตรฐานจากกระทรวงสาธารณสขุ 

ในแนวทางเดยีวกัน ซึง่เป็นส่วนหนึง่ในการแสดงความรบัผดิชอบต่อสังคม (social responsibility)  ท่ีจะช่วย 

พัฒนาเครือข่ายอาหารที่ปลอดภัยในพื้นที่

	 จากนโยบายความปลอดภยัด้านอาหาร ในปี ๒๕๔๗ กรมสนบัสนนุได้ประเมนิมาตรฐานโภชนาการ

ส�ำหรับผู้ป่วยในโรงพยาบาลทั่วไป และโรงพยาบาลชุมชน ที่มีการจ้างเหมาบริการอาหารผู้ป่วย ผลสรุป

จากการประเมิน ร้อยละ ๙๐ ใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพต�่ำไม่ปลอดภัยเพื่อลดต้นทุนการผลิต เนื่องจาก 
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การประมลู ได้ราคาต�ำ่สดุ ร้อยละ ๘๐ ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานสขุาภบิาลอาหาร และร้อยละ ๑๐๐ ผูบ้ริหาร

โรงพยาบาลต้องการควบคุมราคาอาหารส�ำหรับผู้ป่วยในราคาต�่ำสุด ร้อยละ ๑๐๐ อาหารสดอาหารแห้ง 

ซื้อจากตลาดสด และร้อยละ ๙๕ อาหารไม่ได้ส่งตรวจความปลอดภัยโดยห้องปฏิบัติการ เช่น ตรวจสอบ

ยาฆ่าแมลงในผักสด ตรวจสอบสารปนเปื้อนอื่นๆ

	 นโยบายความปลอดภัยด้านอาหารกระทรวงสาธารณสุข มีความสอดคล้องกับข้อมูลจากส�ำนัก

ระบาดวิทยาในปี พ.ศ. ๒๕๔๖ ได้รับรายงานผู้ป่วยโรคอาหารเป็นพิษ จ�ำนวน ๑๓๑,๕๖๒ ราย คิดเป็น 

อัตราการป่วย ๒๐๙.๐๔ ต่อประชากรแสนคน เสียชีวิต ๑๔ ราย การกระจายตามรายภาคพบว่า 

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ มีอัตราการป่วยสูงสุด ในปีพ.ศ. ๒๕๔๖ อัตราป่วย ๓๑๒.๘๖ ต่อประชากรแสนคน  

รองลงมาคือภาคเหนือ อัตราป่วย ๒๓๖.๓๘ ต่อประชากรแสนคนภาคกลาง อัตราป่วย ๑๓๗.๑๙  

ต่อประชากรแสนคน และภาคใต้ อัตราป่วย ๘๒.๐๓ ต่อประชากรแสนคน และจากการสืบค้น สถานการณ์ 

ความปลอดภัยของอาหารในต่างประเทศ เช่น ประเทศจีน (Status of Food Safety in China) ตาม

ที่กระทรวงสาธารณสุขจีนรายงาน ในปี ๒๐๐๔ มีผู้เจ็บป่วยรุนแรงจากอาหาร ๒,๓๐๕ ราย จากจ�ำนวน 

ผูป่้วยทีม่อีาการทัง้หมด ๔๒,๘๗๖ ราย และเสยีชวีติ ๒๕๕ ราย สาเหตจุากอาหารเป็นพษิ (Food poisoning)  

ปนเปื้อนจากสารเคมี (Chemical Contamination) ๑๖.๖ % ของผู้ป่วยอาหารเป็นพิษ แต่คิดเป็น 

๕๘.๕% ของผู้เสียชีวิต และปนเปื้อนจากเชื้อก่อโรค พบ ๕๘.๑ % ของผู้ป่วยอาหารเป็นพิษ จีนจึงต้องม ี

ระบบประกันความปลอดภัยของอาหารในประเทศจีน (Food Safety assurance Systems applied  

in China) อย่างรีบด่วนโดยองค์กรควบคุมอาหารปลอดภยั ๘ องค์กร (Food Safety assurance Systems 

in China : Food Control ๑๘ (๒๐๐๖) ๔๘๐-๔๘๔) และประเทศตุรกีได้ท�ำการวิจัยให้ความรู้และ 

การปฏิบัติของอาหารปลอดภัยในครัวเรือน  โดยความเจ็บป่วยมาจากอาหารที่เป็นวัตถุดิบที่ปนเปื้อน  

ปรุงไม่สุก และการบริโภคจากแหล่งอาหารที่ไม่ปลอดภัย พบว่า การเจ็บป่วย ๕๐-๘๗ % จากการระบาด

ของโรคจากอาหารมคีวามสัมพนัธ์กับอาหารทีป่รงุ มกีารปนเป้ือนของวตัถดุบิ การปรุงอาหารทีไ่ม่สกุเพียงพอ  

การสขุาภบิาลอาหารไม่ดี และจากยาฆ่าแมลง การวจัิยพบว่าความรู้เร่ืองอาหารปลอดภัย (Food Safety) 

เพิ่มขึ้นตามอายุ และการปฏิบัติงาน ผู้หญิงจะมีความรู้เรื่องดีกว่าผู้ชาย ในกลุ่มคนที่มีอายุน้อยจ�ำเป็น

ต้องมีความรู้เรื่องอาหารปลอดภัย (Food Safety) เพิ่มเติมอย่างมาก (Food Control ๑๗ (๒๐๐๖) 

๘๕๗-๙๖๕)  ในประเทศไต้หวัน มีองค์กรการควบคุมอาหาร และการขยายตัวของ HACCP ในส่วนของ

การบริการด้านอาหารเพิ่มขึ้นในประเทศสหรัฐอเมริกามีการเรียกร้อง ให้มีระบบการควบคุมประสิทธิภาพ

ด้วยกฎหมาย (Food Low) ยทุธวิธกีารควบคมุอาหารของชาต ิ และองค์กรควบคมุอาหารและการบรกิาร 

(Food Control ๑๘ (๒๐๐๖) ๔๘๐-๔๘๔) นอกจากนี้ประเทศสหรัฐอเมริกา จัดตั้งภาคีพันธมิตรที่ให้

ความร่วมมือกันระหว่างนักวิจัยจากสถาบันต่างๆ เพื่อที่จะยกระดับการท�ำงานความปลอดภัยด้านอาหาร  

(Food Safety) เพือ่ทีจ่ะลดความเจ็บป่วยทีไ่ด้รับจากการแพร่ระบาดทางอาหาร (Food Safety Research 

Consortium) (FSRC, ๒๐๐๖) จะเห็นว่าในต่างประเทศจะให้ความสนใจด้านอาหารปลอดภัย (Food 

Safety) เป็นการด�ำเนินการแบบยั่งยืนและต่อเนื่อง 
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	 จากการสืบค้นข้อมูลยังไม่พบว่าประเทศใด ด�ำเนินงานอาหารปลอดภัยในโรงพยาบาล และมี

การด�ำเนนิงานแบบบรูณาการในโรงพยาบาล แท้จรงิแล้วโรงพยาบาลเป็นสถานทีค่วรให้ความส�ำคญัอย่างยิง่ 

เนือ่งจากเป็นจดุศนูย์รวมของผูม้สุีขภาพอ่อนแอ ต้องได้รบัการดูแลมากกว่าคนปกติตามสภาวะการเกิดโรค  

ประเทศไทยได้ด�ำเนนิการโครงการอาหารปลอดภัยในโรงพยาบาลสงักดัส�ำนกังานปลดักระทรวงสาธารณสขุ 

ตั้งแต่ ปีพ.ศ. ๒๕๔๘ เพื่อที่จะเป็นกลไกที่ส�ำคัญที่จะช่วยเชื่อมโยงในการขับเคลื่อนให้มีอาหารปลอดภัย

ทั้งระบบ เข้าสู่โรงพยาบาล ท้ังในส่วนของผู้บริโภคและผู้ผลิตให้มีการประสานความร่วมมือเพื่อให้เกิด 

ความปลอดภัยด้านอาหาร  กระทรวงสาธารณสุขมีนโยบายให้โรงพยาบาลในสังกัดกระทรวงสาธารณสุข 

ทุกแห่ง ต้องด�ำเนนิการให้เป็นโรงพยาบาลอาหารปลอดภยัทกุแห่ง ภายในปีงบประมาณ ๒๕๕๒ 

	 ส�ำนกับรหิารการสาธารณสขุ ส�ำนกังานปลดักระทรวงสาธารณสขุ ได้จดัท�ำโครงการอาหารปลอดภยั

ในโรงพยาบาล ในปี ๒๕๔๘ มโีรงพยาบาลพฒันาน�ำร่อง ได้แก่โรงพยาบาลศนูย์ จ�ำนวน ๒๕ แห่ง และคดัเลอืก 

หรอืสมัคร เป็นโรงพยาบาลต้นแบบ ๔ แห่ง ๔ ภาค โดยพฒันาให้เป็นโรงพยาบาลต้นแบบตามรปูแบบท่ีก�ำหนด  

โดยมคู่ีมอืการรบัรองอาหารปลอดภยัเป็นเคร่ืองมอืการชีว้ดั และโรงพยาบาลอกี ๒๑ แห่ง มกีารด�ำเนนิงาน

เช่นเดยีวกนั จากการตดิตามประเมนิโรงพยาบาลต้นแบบ ภาคเหนือ โรงพยาบาลเชียงรายประชานุเคราะห์ 

มีการบริหารจัดการตามรูปแบบขั้นตอนการด�ำเนินโครงการ มแีผนงานการควบคมุผูผ้ลติอาหารปลอดภยั

ชดัเจน ร้อยละ ๙๘  มวีตัถดุบิ เช่น ผกั เน้ือสตัว์ ไข่ จากแหล่งผลติทีป่ลอดภยั ได้รับการรับรองจากสถาบัน

ทีเ่กีย่วข้อง ร้อยละ ๙๐ มผีกัพืน้บ้านทีป่ลอดภยั ร้อยละ ๙๘ มกีารเฝ้าระวงั ตรวจสอบ และผ่านการประเมนิ 

ในระดับดีมาก ข้อสงัเกตทีท่�ำให้โครงการอาหารปลอดภยัในโรงพยาบาลเชยีงรายประชานเุคราะห์มคีวามส�ำเรจ็

ในระดับดีมากเนือ่งจากระบบการบรหิารจดัการ ได้รบัความร่วมมืออย่างดยีิง่ มีการวางแผนงาน/ประเมินผล

และการปรับปรุงแก้ไขระหว่างปฏิบัติงานชัดเจน  ข้อด้อยที่ควรให้การสนับสนุนคือเจ้าหน้าที่ ผู้ปฏิบัติ/

ประสานงานในหน่วยงานโภชนาการ ภาคใต้ โรงพยาบาลสงขลา  เกณฑ์ประเมนิอยูใ่นระดบัทีดี่มากเช่นกนั 

ข้อด้อยของโรงพยาบาลสงขลา คือมีพื้นที่เกษตรปลอดภัยมีน้อย ยังขาดการวางแผนการผลิตท่ีชัดเจน 

ทีมงานโภชนาการและนักวิชาการส่งเสริมเข้มแข็ง ได้รับความร่วมมือจากบุคลากรในโรงพยาบาลยัง

ไม่หลากหลาย ภาคกลาง โรงพยาบาลราชบุรี ภาคกลางเป็นพื้นที่ที่มีความล�ำบาก เพราะพืชผักในพื้นที่มี

การเพาะปลูกอยู่ห่างไกลโรงพยาบาล มีแหล่งศูนย์รวมของการขนส่ง ซื้อขายแหล่งใหญ่มาก สินค้ามาจาก

หลายพื้นที่ คนในตัวเมืองส่วนมากมีวัฒนธรรมการซื้อมากกว่าการเป็นผู้ผลิต แหล่งอาหารปลอดภัยจริงๆ 

มักอยู่ไกลจากตัวเมือง แต่ก็ประสบความส�ำเร็จในระดับที่ดี ต้องเพิ่มเติมนวัตกรรมใหม่ๆ (Innovention) 

หรอืศึกษา ดงูานเพือ่แลกเปลีย่นเทคโนโลย ีและปรบัขบวนการในเชงิรกุ ได้แต่ยังไม่ประสบผลส�ำเรจ็เท่าที่ควร

	 เนือ่งจากพืน้ท่ีเกษตรอินทรย์ีมน้ีอย หายาก ราคาแพงกว่าปกติมาก และทีส่�ำคญัการบริหารจดัการ

แต่ละโรงพยาบาลมีความแตกต่างกัน และบางโรงพยาบาลการบริหารจัดการอาจไม่เอื้อต่อการด�ำเนิน

โครงการนี้ ส�ำรวจโรงพยาบาล ๖๒๕ แห่ง พบว่าร้อยละ ๕๕ โรงพยาบาลเป็นผู้ผลิตอาหารให้ผู้ป่วยเอง  

ร้อยละ ๒๔.๖ ใช้วิธีจ้างเหมาบริการ และ ร้อยละ ๖๓.๒ โรงพยาบาลมีความต้องการในการพัฒนา 

ความปลอดภัยของอาหารในโรงพยาบาล
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	 ปี ๒๕๕๐ ส�ำนักบริหารการสาธารณสุข ส�ำนักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข ร่วมกับ

สถาบันวิจัยระบบสาธารณสุข (สวรส.) ด�ำเนินการสนับสนุนให้โรงพยาบาลมีการพัฒนา การด�ำเนินการ 

อย่างเป็นระบบ โดยการพัฒนาเครือข่ายผู้ผลิต ผู้บริโภคและผู้ประเมิน เพื่อสนับสนุนการเชื่อมโยงให้เกิด

เครือข่าย อาหารปลอดภัยทั้งระบบอย่างยั่งยืนโดยการศึกษาถอดบทเรียนและการใช้แนวทางด�ำเนินการ 

พฒันาจากโรงพยาบาลต้นแบบ ๔ แห่ง ๔ ภาค เป็นศนูย์กลางการพัฒนา การติดตามให้ค�ำปรึกษา แนะน�ำ 

และประเมินให้กับโรงพยาบาลเครือข่าย ๒๖ แห่ง ๔ ภาค วิธีการด�ำเนินการโดยใช้กระบวนการจัดการ

ความรู้ (Knowledge management) มาประยุกต์ใช้ในโครงการ เพื่อขยายทีมพัฒนาจากโรงพยาบาล

ต้นแบบและขยายผลไปยังโรงพยาบาลอ่ืนๆในจังหวัดและจังหวัดในภาคเดียวกัน  โดยมีวัตถุประสงค์  

เพือ่สนบัสนนุ ส่งเสรมิ ตดิตามให้ค�ำปรกึษาและประเมินโรงพยาบาลต้นแบบ ในการเตรยีมพร้อมเป็นศนูย์กลาง

การพัฒนาและการติดตามประเมินให้ค�ำปรึกษาแก่โรงพยาบาลเครือข่าย ทั้งนี้เพื่อให้โรงพยาบาลในสังกัด

ส�ำนักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข  มีแนวทางการพัฒนา แนวทางการและ แนวทางการวางแผน 

การผลิตร่วมกับเครอืข่ายผูผ้ลติอาหารปลอดภัยให้กบัโรงพยาบาล ในแนวทางเดยีวกนั ทัง้นีเ้พือ่ให้มีเครอืข่าย 

ผูผ้ลติ/ผูบ้รโิภคอาหารปลอดภยัในพืน้ทีอ่ย่างยัง่ยืน ทั่วประเทศ

เกณฑ์ก�ำหนดโรงพยาบาลต้นแบบอาหารปลอดภัย

•	 มีคณะท�ำงานเป็นทีมและท�ำงานแบบบูรณา ได้แก่ หัวหน้าฝ่ายโภชนาการและคณะ นักวิชาการ

สาธารณสุข (กลุ่มงานเวชกรรมสังคม ผู้รับผิดชอบงานอาหารปลอดภัยระดับจังหวัด) หัวหน้าห้อง

ปฏิบัติการตรวจสารปนเปื้อนในอาหาร หรือจากกลุ่มงานเภสัชกรรม หรือผู้แทน ทีมผู้รับผิดชอบ 

ตรวจประเมนิ คณะท�ำงานร้านค้าในโรงพยาบาล และการตรวจประเมิน

•	 มกีารพฒันาเชือ่มโยงเครอืข่ายผูผ้ลติอาหารปลอดภยัในพ้ืนท่ี เพ่ือสร้างความตระหนกั และความยัง่ยนื  

•	 ทัง้น้ีเพือ่ให้มีความพร้อมในการพัฒนาให้มีอาหารปลอดภัยในโรงพยาบาลทกุกลุม่เป้าหมาย ตามเกณฑ์

การประเมินในหนังสือคู่มือการรับรองอาหารปลอดภัยในโรงพยาบาลที่ก�ำหนดไว้แล้ว ดังนี้

กลุ่มเป้าหมายด�ำเนินการในโรงพยาบาล
•	 งานโภชนาการส�ำหรับผู้ป่วย

•	 ร้านค้าจ�ำหน่ายอาหารในโรงพยาบาล

•	 ร้านค้าสวัสดิการ หรือร้านค้าสหกรณ์ (ร้านค้า)

๑. การประเมินอาหารประเภท

ประเภทอาหารที่ให้การรับรองจะเป็นอาหารทั่วไป ที่ไม่มีเลขทะเบียน อย. ก�ำกับ ได้แก่
•	 อาหารสด

•	 อาหารแปรรูป

•	 อาหารปรุงจ�ำหน่าย
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๒. ประเภทสารเคมีและจุลินทรีย์ท่ีจะตรวจประเมิน ดังน้ี

•	 สารบอแรกซ์ 

•	 ยาฆ่าแมลง 

•	 สารฟอกขาว 

•	 สารกันเช้ือรา (กรดซาลิซิลิค)               

•	 สารฟอร์มาลิน (นน้ำยาดองศพ) 

•	 จุลินทรีย์  

๓. เกณฑ์การประเมิน

๓.๑ การประเมินตนเองทุกสัปดาห์

•	 งานโภชนาการส�ำหรับผู้ป่วยในโรงพยาบาล

•	 ร้านค้าจ�ำหน่ายอาหารในโรงพยาบาล

๓.๒ การประเมินโดยคณะท�ำงานในโรงพยาบาล เดือนละ ๑ คร้ัง

•	 ร้านค้าจ�ำหน่ายอาหารในโรงพยาบาล

•	 ร้านค้าสวัสดิการ หรือร้านค้าสหกรณ์ (ในกรณีท่ีมี) 	

๓.๓ การประเมนิโดยคณะกรรมการระดับจงัหวดั เดือนละ ๑ คร้ัง จากนกัวชิาการสาธารณสขุ 

กลุ่มงานเวชกรรมสังคม ผู้รับผิดชอบงานอาหารปลอดภัยระดับจังหวัด หรือ หัวหน้าห้องปฏิบัติการ 

ตรวจสารปนเปื้อนในอาหาร หรือจากกลุ่มงานเภสัชกรรม โดยผู้อ�ำนวยการโรงพยาบาลมอบหมาย  

ประเมินผ่านเกณฑ์ระดับดีมาก ๓ ครั้ง            

๓.๔ ขอประเมินผ่านการรับรองเป็นโรงพยาบาลต้นแบบ และเป็นโรงพยาบาลตัวอย่างของ 

กระทรวงสาธารณสุข โดยคณะกรรมการจากส่วนกลาง ประเมินผ่านเกณฑ์ระดับดีมาก ทุกกลุ่มเป้าหมาย 

๑ คร้ัง

•	 กิจกรรมท่ีโรงพยาบาลต้นแบบควรพัฒนาต่อยอด หรือด�ำเนินการ 

•	 การพัฒนาตนเองอย่างต่อเน่ือง เพ่ือให้มีอาหารความปลอดภัย ๑๐๐%

•	 พัฒนาโรงพยาบาลเครือข่ายระดับจังหวัด (โรงพยาบาลชุมชนทุกแห่งในจังหวัด)

•	 พัฒนาเป็นโรงพยาบาลต้นแบบ และเป็นศูนย์กลางการพัฒนาโรงพยาบาลในแต่ละภาค  

๔ ภาคในโรงพยาบาลต้นแบบน�ำร่อง ปี ๒๕๔๘-๒๕๕๐ โดยกรมสนับสนุนบริการ

สขุภาพ เป็นศูนย์กลางการประสานงานการพัฒนา หรือโรงพยาบาลต้นแบบ ประสาน

ไปยัง ส�ำนักบริหารการสาธารณสุข ส�ำนักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข กระทรวง

สาธารณสุข 
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๔. กิจกรรมการด�ำเนินโครงการอาหารปลอดภัยในโรงพยาบาลโดยใช้กลยุทธ์การสร้างสุขภาพเชิงรุก 

•	 โรงพยาบาลมีกระบวนการ การด�ำเนินโครงการอาหารปลอดภัย และเป็นผูป้ระสานงาน 

กับหน่วยงานที่เกี่ยวข้องระดับโรงพยาบาลและระดับจังหวัดเพื่อให้มีเครือข่าย

อาหารปลอดภัยเช่ือมโยงท้ังจังหวัด

•	 พัฒนาให้มีการเช่ือมโยงเครือข่ายผู้ผลิตอาหารปลอดภัยในพ้ืนท่ี เพ่ือให้มีผู้ผลิตอาหาร

ปลอดภัยอย่างย่ังยืน และส่งเสริมเศรษฐกิจพอเพียงในพ้ืนท่ี 

•	 สนับสนุน ส่งเสริมให้เจ้าหน้าท่ีปฏิบัติงาน ประชาชนผู้มารับบริการในโรงพยาบาล

ได้ปรับเปล่ียนพฤติกรรมการบริโภคอาหารปลอดภัย

•	 โรงพยาบาลจะเป็นศูนย์กลางการพัฒนาอาหารปลอดแก่หน่วยงานอื่นระดับจังหวัด 

เช่น โรงเรียน เพ่ือสนับสนุนส่งเสริมผู้ผลิตอาหารปลอดภัยในพ้ืนท่ี

ตัวช้ีวัดความส�ำเร็จท่ีส�ำคัญ

•	 ฝ่ายโภชนาการผ่านการรับรองตามเกณฑ์มาตรฐาน  Clean Food Good Taste 

        - มีผลการสุ่มตรวจวัตถุดิบ ไม่พบสารเคมีท่ีเป็นอันตรายปนเป้ือนในอาหาร > ๙๕ % 

        - ผ่านเกณฑ์การตรวจหาโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหารพร้อมเสิร์ฟโดยใช้ชุดทดสอบ 

	      SI๒ > ๙๐  %
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•	 ร้านค้าสวสัดกิาร ในโรงพยาบาลผ่านการรบัรองตามเกณฑ์มาตรฐาน Clean Food Good Taste 

    	      -  มีผลการสุ่มตรวจวัตถุดิบ ไม่พบสารเคมีที่เป็นอันตรายปนเปื้อนในอาหาร > ๙๕ % 

    	      -  ผ่านเกณฑ์การตรวจหาโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหารพร้อมเสริฟ โดยใช้ชุดทดสอบ  

	          SI๒ > ๙๐  %  
	       

           

                          

   ผ่านเกณฑ์การสุ่มตรวจโคลิฟอร์มแบคทีเรีย"โดยใช้น้�ายา"SI ๒"

 

ตัวอย่างมือผู้สัมผัสอาหาร   ๒  ตัวอย่าง

๑

๒

๓

 

 

 
   -  Clean Food Good Taste 

   -  Food Safety          

 
อาหาร"""๓   

ภาชนะ"""๕""ตัวอย่าง"

  

S
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บทที่ ๒ 
มาตรฐานอาหารปลอดภัยในโรงพยาบาล

	 อาหารทีบ่รกิารแก่ผูป่้วยในโรงพยาบาลมหีลายลกัษณะ ซึง่แตกต่างจากอาหารคนปกตทิัว่ไปอาหาร  

แบ่งเป็น		

	 ๑. อาหารทั่วไป (General diet)

	 ๒. อาหารบ�ำบัดโรคหรืออาหารเฉพาะโรค (Therapeutic diet)

	 ๓. อาหารทางสายให้อาหาร (Tube feeding)

๑. อาหารทั่วไป  ประกอบด้วย

๑.๑ อาหารธรรมดา (Regular diet)

ส�ำหรับผู้ป่วยท่ีไม่ต้องใช้อาหารบ�ำบัดโรคและใช้เป็นหลักในการดัดแปลงเป็นอาหารบ�ำบัดโรค  

ในแต่ละวนั

ลักษณะอาหาร

คล้ายกบัอาหารคนปกตท่ัิวไป เพียงแต่รสต้องไม่จัด

อาหารที่ควรเลี่ยงและข้อควรระวงั

อาหารทีย่่อยยาก เหนยีว มรีสจดัมาก อาหารก่ึงสกุก่ึงดิบ อาหารหมกัดองบางชนดิ เช่น ปเูคม็ 

ปลาร้า เป็นต้น

๑.๒ อาหารอ่อน (Soft diet)

ส�ำหรับผู้ป่วยที่มีปัญหาการเคี้ยว-กลืน เป็นโรคเกี่ยวกับระบบทางเดินอาหาร หลังการผ่าตัด  

รอผลการวนิจิฉยัโรค ระหว่างพักฟื้น หรือผู้สูงอายุ

ลักษณะอาหาร

เป็นอาหารเป่ือย นุม่ เคีย้วง่าย ย่อยง่ายและรสค่อนข้างจดื เช่น โจ๊ก ข้าวต้มเครือ่ง ข้าวต้มกบั เป็นต้น

อาหารที่ควรเลี่ยงและข้อควรระวัง

อาหารท่ีมีเปลือกแข็ง มีเมล็ด มีใยอาหารมาก ธัญพืชที่มีกากมาก อาหารทอดท่ีมีไขมันสูง  

อาหารหมักดอง อาหารที่เหนียวและรสจัด

๑.๓ อาหารน�้ำใส (Clear liquid diet)

ส�ำหรับผู้ป่วยที่มีการอักเสบอย่างรุนแรง บริเวณอวัยวะท่ีเกี่ยวกับการย่อยอาหาร เช่น ท้องร่วง

อย่างรุนแรงหรือหลังการผ่าตัด

ลกัษณะอาหาร

ลักษณะเป็นน�้ำเหลวใส ไม่มีกาก เช่น ซุปหรือเครื่องดื่มที่ไม่มีกากของผัก ไม่มีเนื้อสัตว์ หรือนม

ผสมในอาหาร และหากเป็นน�้ำผลไม้ ต้องกรองเอาใยและเนื้อผลไม้ออกก่อน
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อาหารท่ีควรเล่ียงและข้อควรระวัง

เนื่องจากอาหารน�้ำใสเป็นอาหารที่ให้พลังงานต�่ำ ไม่เพียงพอกับความต้องการของร่างกาย ดังนั้น

ควรให้ใชใ้นระยะเวลาสั้นๆ ประมาณ ๓-๔ มื้อ/วัน และควรให้ครั้งละไม่มาก 

๑.๔ อาหารน�้ำข้น (Full liquid diet)

ส�ำหรับผู้ป่วยที่ไม่สามารถเคี้ยวอาหารได้ หรือผู้ป่วยหลังผ่าตัด

ลักษณะอาหาร

ลกัษณะเป็นน�ำ้เหลวข้นกว่าอาหารน�ำ้ใส เพราะมีการบดผักเนือ้สัตว์หรือนมผสมลงไปเป็นน�ำ้ซุป

กลืนได้ง่าย อาหารนี้ให้พลังงานและสารอาหารสูงกว่าอาหารน�้ำใสเครื่องด่ืม และอาหารน�้ำ

ทุกชนิด รวมทั้ง น�้ำผลไม้ ไอศกรีม นม คัสตาร์ด ซุปต่างๆ สามารถให้ได้

อาหารท่ีควรเล่ียงและข้อควรระวัง

หลีกเลี่ยงเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์ 

มาตรฐานอาหารผู้ป่วยทั่วไป

แต่ละโรงพยาบาลก�ำหนดมาตรฐานการบริการอาหารไว้แตกต่างกัน ขึ้นอยู่กับนโยบายการบริการ  

ขอยกตัวอย่างการก�ำหนดมาตรฐานอาหารไว้ ดังนี้

ตารางที่ ๑ มาตรฐานอาหารทั่วไป

Diets Energy (kcal) Prot (g) Fat (g) CHO (g)

ธรรมดา

(Regular)
๑,๕๐๐-๒,๐๐๐

๕๔-๗๕
(๑๒-๑๕ %)

๕๐-๕๖
(๒๕-๓๐ %)

๒๒๕-๓๐๐
(๕๕-๖๐%)

อ่อน

(Soft)
๑,๕๐๐-๑,๘๐๐

๔๕-๖๘
(๑๒-๑๕ %)

๔๒-๖๐
(๒๕-๓๐ %)

๑๘๘-๒๗๐
(๕๕-๖๐%)

เหลวใส

(Clear Liquid)
๘๐๐

๒
(๑ %)

ต�่ำมาก
๑๙๘

(๙๙%)

เหลวข้น
(Full Liquid)

๖๐๐-๑,๐๐๐
๑๕-๒๕
(๑๐ %)

๖-๑๖
(๑๐ %)

๑๑๓-๒๐๐
(๗๕-๘๐%)
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การสั่งอาหารทั่วไป

เมือ่มกีารรบัผูป่้วยใหม่หรอืมกีารสัง่เปลีย่นอาหาร ข้อมลูส�ำคญัทีค่วรระบใุนการสัง่อาหารประกอบด้วย 

๑. ชื่อผู้ป่วย 

๒. เบอร์เตียง/ห้อง/ตึก 

๓. ระบุชนิดอาหารตามแผนการรักษาของแพทย์

๔. อายุ น�้ำหนักและส่วนสูงของผู้ป่วย

๕. โรคที่ผู้ป่วยเป็นอยู่

๖. ปัญหาการบริโภคของผู้ป่วย เช่น ความชอบ ไม่ชอบ ศาสนา หรือสิ่งที่ต้องการ

ตัวอย่างการสั่งอาหาร

- นายหล่อ ใจงาม อาย ุ ๔๐ ปี สงู ๑๗๐ ซม. น�ำ้หนกั ๖๕ กก. เตยีง ๕ ตกึอายรุกรรมสามัญ 

อาหารธรรมดา อิสลาม งดเผ็ด ขอผลไม้ทุกมื้อ

- นายหล่อ ใจงาม อาย ุ ๔๐ ปี สงู ๑๗๐ ซม. น�ำ้หนกั ๖๕ กก. เตยีง ๕ ตกึอายรุกรรมสามัญ 

อาหารธรรมดา อิสลาม 

- นายหล่อ ใจงาม อาย ุ ๔๐ ปี สงู ๑๗๐ ซม. น�ำ้หนกั ๖๕ กก. เตยีง ๕ ตกึอายรุกรรมสามญั  

อาหารอ่อน อิสลาม ขอข้าวต้มกับและน�้ำผลไม้ทุกมื้อ งดผลไม้สด 

๒. อาหารบ�ำบัดโรคหรืออาหารเฉพาะโรค
เป็นอาหารที่ดัดแปลงเพื่อใช้ในการบ�ำบัดโรคมีหลายชนิด ได้แก่

๒.๑ อาหารเบาหวาน (DM diet)

ส�ำหรับผูป่้วยท่ีเป็นเบาหวาน ต้องควบคมุน�ำ้หนกัและระดับน�ำ้ตาลในเลอืดเพือ่ป้องกนัภาวะแทรกซ้อน

ลักษณะอาหาร

เหมือนอาหารคนปกติท่ัวไปแต่จ�ำกัดปริมาณและชนิดของอาหารท่ีให้คาร์โบไฮเดรต (CHO) สูง

อาหารท่ีควรเล่ียงและข้อควรระวัง

เคร่ืองด่ืมท่ีมีรสหวาน ลูกอม ขนมหวาน ของเช่ือม ดอง แช่อ่ิม ลอยแก้ว ผลไม้กระป๋อง  

การปรุงรสด้วยนน้ำตาล

๒.๒ อาหารลดโซเดียม หรือลดเค็มลดเกลือ (Low sodium diet)

ส�ำหรับผู้ป่วยที่เป็นโรคความดันโลหิตสูง โรคหัวใจ โรคตับแข็ง โรคไต ครรภ์เป็นพิษ หรือ 

ผู้ที่มีอาการบวม

ลักษณะอาหาร

เหมือนอาหารท่ัวไปแต่ปรุงรสให้อ่อนกว่าอาหารท่ัวไป หรือตามการก�ำหนดปริมาณ โซเดยีม (Na) 

ของแพทย์

อาหารท่ีควรเล่ียงและข้อควรระวัง

นนำ้ปลา เกลอื เคร่ืองจ้ิมต่างๆทัง้ทีมี่รสและไม่มีรสเค็ม อาหารท่ีใส่ผงฟ ูและผงชรูส อาหารกระป๋อง 

หมักดอง เน้ือเค็ม ปลาเค็ม เป็นต้น
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๒.๓ อาหารลดไขมัน (Low fat diet)

ลักษณะอาหาร

เหมือนอาหารท่ัวไปแต่ดัดแปลงการประกอบอาหารให้มีไขมันตต่ำกว่าปกติ เช่น ต้ม ตุ๋น อบ นึง่

ย่าง เป็นต้น อาจลดโคเลสเตอรอล ร่วมด้วย

โอกาสท่ีใช้

ส�ำหรับผู้ป่วยท่ีมีความผิดปกติของถุงนน้ำดี มีความผิดปกติของการย่อย และดูดซึมไขมัน 

คนอ้วนท่ีต้องลดนน้ำหนัก ผู้ป่วยโรคหัวใจ ผู้มีภาวะไขมันในเลือดสูง ความดันโลหิตสูง 

อาหารท่ีควรเล่ียงและข้อควรระวัง

หลีกเล่ียงอาหารท่ีมีไขมันสูง เน้ือสัตว์ติดมัน เคร่ืองในสัตว์ทุกชนิด หนังเป็ด หนังไก่ นน้ำสลัด

อาหารทอด อาหารท่ีมีกะทิ

๒.๔ อาหารโปรตีนตต่ำ (Low protein diet)

ลักษณะอาหาร

อาหารให้พลังงานเพียงพอ จ�ำกัดโปรตีน ๐.๖ กรัม/นนำ้หนักตัว ๑ กิโลกรัม/วัน อาจมีการจ�ำกดั  

โซเดียมหรือโปแตสเซียมร่วมด้วย มีท้ังท่ีเป็นอาหารอ่อนและธรรมดา

โอกาสท่ีใช้

ส�ำหรับผู้ป่วยท่ีมีภาวะ uremia, acute renal failure

อาหารท่ีควรเล่ียงและข้อควรระวัง

หลีกเล่ียงถ่ัวเมล็ดแห้ง ผักท่ีมีโปรตีนสูง ควรเลือกโปรตีนท่ีมีคุณภาพดี เช่น นม ไข่ เน้ือสัตว์ 

และจัดให้ในปริมาณจ�ำกัด

๒.๕ อาหารเพ่ิมโปรตีน (High protein diet)

ลักษณะอาหาร

เป็นอาหารธรรมดาหรืออ่อน ท่ีมีโปรตีนสูงกว่า ๑๕ % ต่อวัน หรือสูงกว่ามาตรฐานท่ีก�ำหนด

โอกาสท่ีใช้

จัดให้แก่ผู้ป่วยก่อนหรือหลังผ่าตัด Burn ผู้ป่วยล้างไต หรือมีการสูญเสียโปรตีน

อาหารท่ีควรเล่ียงและข้อควรระวัง

โปรตีนท่ีให้ควรมีคุณภาพดี เช่น เน้ือ นม ไข่ อาจต้องจ�ำกัดโซเดียม ถ้ามีอาการบวม ร่วมด้วย

๒.๖ อาหารลดกาก (Low residue diet)

ลักษณะอาหาร

เป็นอาหารท่ีดูดซึมได้เกือบหมดหลังการย่อย จึงมีกากเหลือน้อยหรือไม่มีเลย วิตามิน และ

แร่ธาตุอาจไม่เพียงพอถ้าให้แก่ผู้ป่วยหลายวัน

โอกาสท่ีใช้

ผู้ป่วยท่ีมีอาการท้องร่วงอย่างแรง เพ่ือเป็นการพักอวัยวะ ผู้ป่วยก่อนหรือหลังการผ่าตัดล�ำไส้ใหญ่

หรือทวารหนัก
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อาหารท่ีควรเล่ียงและข้อควรระวัง

หลีกเล่ียงนม เนยแข็ง ผัก ผลไม้ทุกชนิด ธัญพืชท่ีมีกาก อาหารเน้ือเหนียว อาหารรสจัด 

อาหารทอดอมนนำ้มัน เคร่ืองเทศ ของหมักดอง

มาตรฐานอาหารเฉพาะโรค

มาตรฐานอาหารเฉพาะโรค ไม่แตกต่างจากอาหารท่ัวไป หรือเป็นไปตามท่ีแพทย์ก�ำหนด เพียงแต่ 

ระบุเพ่ิมว่าเป็นอาหารเฉพาะโรคอะไร หรือต้องการสารอาหารอะไรเป็นพิเศษ ซ่ึงฝ่ายโภชนาการ/กลุ่มงาน

โภชนศาสตร์จะได้ด�ำเนินการ หรือให้ข้อเสนอแนะท่ีถูกต้อง มาตรฐานอาหารท่ีก�ำหนดแตกต่างกัน ดังน้ี 

ตารางที่ ๒ มาตรฐานอาหารเฉพาะโรค

Diets Energy (kcal) Prot (g) Fat (g) CHO (g)

ธรรมดาเบาหวาน 
(Regular -DM)	

๑,๕๐๐-๑,๘๐๐
๕๔-๗๕

(๑๒-๑๕ %)
๖๐-๗๘

(๓๐-๓๕%)
๒๒๕-๓๐๐
(๕๕-๖๐%)

อ่อนเบาหวาน
(Soft -DM) 

๑,๕๐๐-๑,๘๐๐
๔๕-๖๘

(๑๒-๑๕ %)
๕๐-๕๘

(๓๐-๓๕%)
๑๘๘-๒๗๐
(๕๕-๖๐%)

ธรรมดา ลดโซเดียม
(Regular-Low sodium)
(น้อยกว่า ๒,๔๐๐ mg/d)

๑,๕๐๐-๑,๘๐๐
๕๔-๗๕

(๑๒-๑๕ %)
๖๐-๗๘

(๓๐-๓๕%)
๒๒๕-๓๐๐
(๕๕-๖๐%)

อ่อน ลดโซเดียม 
(Soft - Low sodium)
(น้อยกว่า ๒,๔๐๐ mg/d) 

๑,๕๐๐-๑,๘๐๐
๔๕-๖๘

(๑๒-๑๕ %)
๕๐-๕๘

(๓๐-๓๕%)
๑๘๘-๒๗๐
(๕๕-๖๐%)

ธรรมดา ลดไขมัน
(Regular - Low fat)

๑๘๘-๒๗๐
(๕๕-๖๐%)

๕๖-๙๐
(๑๕-๒๐%)

๓๓-๕๐
(๒๐-๒๕ %)

๒๒๕-๒๙๓
(๖๐-๖๕%)

อ่อน ลดไขมัน
(Soft - Low fat)

๑,๕๐๐
๔๐-๖๐

(๑๕-๒๐%)
๒๗-๓๓

(๒๐-๒๕%)
๒๒๕-๒๔๔
(๖๐-๖๕%)

ธรรมดา เพิ่มโปรตีน
(Regular -high prot.)

๑,๕๐๐-๑,๘๐๐
๖๗-๑๐๐

(๑๕-๒๐%)
๖๐-๗๘

(๓๐-๓๕%)
๒๐๒-๒๗๕
(๔๕-๕๕%)

อ่อน เพิ่มโปรตีน
(Soft -High prot.)

๑๘๘-๒๗๐
(๕๕-๖๐%)

๕๖-๙๐
(๑๕-๒๐%)

๕๐-๕๘
(๓๐-๓๕%)

๑๖๙-๒๔๘
(๔๕-๕๕%)

  หมายเหตุ อาหารเฉพาะโรคทุกชนิดเปลี่ยนแปลงพลังงานและสารอาหารให้แตกต่างไปจากมาตรฐาน
ได้ตามแผนการรักษาของแพทย์ซึ่งต้องแจ้งให้นักโภชนาการ/นักก�ำหนดอาหารทราบเป็นรายๆ ไปเพื่อ
ท�ำการเปลี่ยนแปลงสัดส่วนของอาหาร 
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การสั่งอาหารเฉพาะโรค

การสั่งอาหารเฉพาะโรคไม่แตกต่างจากการสั่งอาหารท่ัวไป แต่ต้องระบุเพิ่มว่าเป็นอาหารเฉพาะ

โรคอะไร หรือต้องการสารอาหารอะไรเป็นพิเศษ ซ่ึงฝ่ายโภชนาการ/กลุ ่มงานโภชนศาสตร์จะได ้

ด�ำเนนิการ หรือให้ข้อเสนอแนะที่ถูกต้อง ข้อมูลส�ำคัญที่ต้องระบุ ได้แก่  

๑. ระบุชื่อผู้ป่วย เบอร์เตียง ตึก อายุ น�้ำหนัก ส่วนสูง

๒. ระบุชนิดอาหารทั่วไป เช่น ธรรมดา หรืออ่อน

๓. ระบุชนิดของอาหารเฉพาะโรค เช่น เบาหวาน ลดโซเดียม ลดไขมัน

๔. ระบุปัญหาการบริโภคของผู้ป่วย เช่น ความชอบ ไม่ชอบ ศาสนา หรือสิ่งที่ต้องการ

ตัวอย่างการสั่งอาหาร

- นายหล่อ ใจงาม อาย ุ๔๐ ปี สงู ๑๗๐ ซม. น�ำ้หนกั ๖๕ กก. เตียง ๕ ตึกอายรุกรรม อาหารธรรมดา 

  ลดโซเดียม อิสลาม 

- นายหล่อ ใจงาม อาย ุ๔๐ ปี สงู ๑๗๐ ซม. น�ำ้หนัก ๖๕ กก. เตยีง ๕ ตึกอายรุกรรม อาหารอ่อน 

  ลดโซเดียม โปรตีน ๐.๖ กรัม/น�้ำหนักตัว ๑ กก./วัน ขอข้าวต้มกับและน�้ำผลไม้ทุกมื้อ 

- นายหล่อ ใจงาม อาย ุ๔๐ ปี สงู ๑๗๐ ซม. น�ำ้หนกั ๖๕ กก. เตียง ๕ ตึกอายรุกรรม อาหารธรรมดา 

  ลดไขมัน อิสลาม งดเผ็ด ขอผลไม้ทุกมื้อ

สัดส่วนอาหารที่จัดบริการ

อาหารผู้ป่วยบางประเภท นักโภชนาการ/นักก�ำหนดอาหารต้องค�ำนวณเพื่อให้ทราบปริมาณอาหาร 

ที่ควรทาน และแบ่งให้เป็นมื้อๆ เช่น อาหารเบาหวานที่ให้พลังงานแตกต่างกัน ดังนี้

ตารางที่ ๓ สัดส่วนอาหารที่จัดบริการ

อาหาร ๑,๒๐๐ kcal ๑,๔๐๐ kcal ๑,๕๐๐ kcal

ส่วน ช ก บ ย ส่วน ช ก บ ย ส่วน ช ก บ ย

ข้าว ๖ ๒ ๒ - ๒ ๗ ๒ ๒ - ๓ ๘ ๒ ๓ - ๓

เนือ้ ๔ ๑ ๑.๕ - ๑.๕ ๕ ๑.๕ ๑.๕ - ๒ ๕ ๑.๕ ๑.๕ - ๒

ผกั ๓ ๑ ๑ - ๑ ๓ ๑ ๑ - ๑ ๓ ๑ ๑ - ๑

ผลไม้ ๒ - ๑ - ๑ ๓ - ๑ ๑ ๑ ๓ - ๑ ๑ ๑

น�ำ้มนั ๓ ๑ ๑ - ๑ ๓ ๑ ๑.๕ - ๑.๕ ๔ ๑ ๑.๕ - ๑.๕

นมถัว่ ๑ ๑ - - - ๑ ๑ - - - ๑ ๑ - - -

พลงังาน ๑,๑๘๕ kcal ๑,๓๙๘ kcal ๑,๕๒๓ kcal

 หมายเหตุ มาตรฐานทีดี่ควรค�ำนวณพลงังานให้ใกล้เคียงตามพลงังานทีก่�ำหนดหรอืสามารถคลาดเคลือ่นได้ 
+ ๓๐ kcal
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๓. มาตรฐานอาหารทางสายให้อาหาร (Tube feeding)
เป็นอาหารทีม่ลีกัษณะเป็นน�ำ้ผ่านเข้าสูร่่างกายทางสายให้อาหาร เพราะผูป่้วยไม่สามารถรบัประทาน

อาหารทางปากได้ อาหารมีหลายชนิด ที่นิยมใช้ ได้แก่

๓.๑ ชนิดปั่นผสม (Blenderlized Diet; BD) 

เป็นอาหารทางสายทีใ่ช้วตัถดุบิมาจากอาหาร ๕ หมู ่น�ำมาท�ำให้สกุและป่ันผสมในสดัส่วนทีก่�ำหนดไว้ 

เพือ่ให้ได้พลังงานและสารอาหารตามแผนการรกัษาของแพทย์ เนือ่งจากเป็นอาหารทีเ่ตรียมเอง จึงมข้ีอจ�ำกดั 

ในเรื่องความเข้มข้นของพลังงานและสารอาหารบางอย่าง โดยท่ัวไปอาหารจะมีความเข้มข้นตั้งแต่  

๐.๕ kcal/cc - ๑.๒ kcal/cc. ถ้าอาหารให้พลังงานสูงกว่า ๑.๒ kcal/cc ลักษณะของอาหารจะเข้มข้นมาก

ท�ำให้ไหลช้า เกิดการอุดตันที่สายให้อาหารและการ Feed อาหารได้ 

ในด้านของโปรตนีในอาหาร ผูป่้วยควรได้รับประมาณวนัละ ๐.๘-๑.๐ กรัม/น�ำ้หนกัตัว ๑ กโิลกรัม/วนั  

การให้โปรตนีสงูมาก อาจท�ำให้อาหารมคีวามเข้มข้นมาก ไม่สามารถไหลผ่านสายให้อาหารได้ และท�ำให้เกิด

การสญูเปล่า ในกรณจี�ำเป็นทีผู่ป่้วยต้องได้รบัโปรตนีสงู ควรปรกึษา นกัก�ำหนดอาหารเพือ่หาทางแก้ไขหรอื

ใช้อาหารกึ่งส�ำเร็จรูปบางชนิดมาเป็นส่วนประกอบของอาหารนั้น

๓.๒ ชนิดส�ำเร็จรูป (Commercial Formula)

ส่วนมากน�ำเข้าจากต่างประเทศ มีหลายสูตรให้เลือกใช้ เพ่ือให้เหมาะสมกับภาวะของผู้ป่วย  

รวมทั้งเฉพาะโรค ลักษณะของอาหารมีทั้งที่เป็นน�้ำ (Fluid) ซ่ึงเพียงเปิดกระป๋องก็สามารถใช้ได้เลย 

และเป็นผง (Powder) น�ำมาผสมน�ำ้ตามอตัราส่วนทีก่�ำหนด จึงสะดวกในการเตรียม สามารถผสมให้อาหาร

มีความเข้มข้นของพลังงานแตกต่างกัน ต้ังแต่ ๐.๕ - ๒.๐ kcal/cc แต่อาหารชนิดนี้มีราคาค่อนข้างสูง

การสั่งอาหารทางสายให้อาหาร

เพื่อให้เตรียมอาหารได้ถูกต้องควรสั่งตามรายละเอียด ดังนี้

๑. ประเภทของสตูรอาหาร ระบวุ่าต้องการสตูรใด เช่น สตูรป่ันผสม หรือสตูรส�ำเรจ็ (ระบชุือ่อาหาร)

๒. แจ้งจ�ำนวนพลังงานที่ต้องการต่อวัน พร้อมโปรตีน ไขมัน และคาร์โบไฮเดรต ถ้าแตกต่าง

    ไปจากสูตรมาตรฐาน

๓. แจ้งปริมาณของอาหารที่ต้องให้ต่อมื้อ พร้อมจ�ำนวนมื้อต่อวัน

๔. ระบุเวลาที่ต้องให้อาหารแต่ละมื้อ

ตัวอย่างการสั่งอาหาร

- นายหล่อ ใจดี  BD (๑ : ๑)  ๓๐๐ x ๖ หรือ

- นายหล่อ ใจดี  BD ๑,๘๐๐ kcal/d (๑ : ๑)  ๓๐๐ x ๖

- นายหล่อ ใจดี  BD ๑,๘๐๐ kcal/d (๑.๒ : ๑)  ๒๕๐ x ๖

- นายหล่อ ใจดี  BD ๑,๘๐๐ kcal/d (๑.๒ : ๑)  ๒๕๐ x ๖ + ไข่ขาว ๑ ฟอง
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หมายเหตุ

๑. การส่ังเพ่ิมโปรตีนให้มากกว่าท่ีก�ำหนดไว้ในสูตร สามารถท�ำได้ แต่ไม่ควรให้โปรตีน	

เกิน ๑ กรัม	                นน้ำหนักตัว 1 กิโลกรัม/วัน ยกเว้นในกรณีท่ีผู้ป่วยล้างไต bur 

๒. การเพ่ิมไข่ขาว สามารถท�ำได้ แต่ไม่ควรเกิน ๒ ฟอง/ปริมาณอาหาร ๒๕๐–๓๐๐ cc 

ถ้ามากกว่าน้ีจะท�ำให้อาหารข้นมากเกินไป

๓. วิธีการให้อาหารทางสายให้อาหาร ท่ีถูกต้อง ควรใช้วิธี Gravity drip และเขย่าขวด

บ่อยๆ เพ่ือป้องกันการอุดตันของอาหาร

การจดับรกิารอาหารผูป่้วยในโรงพยาบาล เป็นงานทีไ่ม่สามารถท�ำเฉพาะฝ่าย/กลุม่งานโภชนาการ

เท่านัน้แต่ต้องได้รบัความร่วมมอืจากบคุลากรทีเ่กีย่วข้องทกุฝ่าย รวมทัง้แพทย์ พยาบาล เจ้าหน้าที่อื่น ๆ  

ให้มีความเข้าใจที่ตรงกัน สื่อสารไปในทิศทางเดียวกัน เพื่อให้ได้ข้อมูลที่ถูกต้องตรงตามแผนการรกัษา และ

ความต้องการของผูป่้วย ซึง่จะน�ำไปสูก่ารให้โภชนบ�ำบดัทางการแพทย์ที่ถูกต้องในที่สุด
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บทท่ี ๓ 
ความรู้ด้านสารพิษตกค้างและเช้ือแบคทีเรียก่อโรคในอาหารและวัตถุดิบ

สารพิษตกค้าง
	 ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ ภายใต้ ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี ๑๖๓  

(พ.ศ. ๒๕๓๕ ) ค�ำว่า “สารพิษตกค้าง” หมายถึง “สารเคมีป้องกันก�ำจัดศัตรูพืชหรือสัตว์ หรือกลุ่มอนุพันธ์ของ 

สารเคมีต่าง ๆ  หรือ ส่ิงปลอมปนท่ีมีความเป็นพิษซ่ึงปนเป้ือน หรือตกค้างในอาหาร” ซ่ึงคลอบคลุมสารเคมี

ท่ีใช้ทุกประเภทต้ังแต่กระบวนการผลิตไปจนถึงมือผู้บริโภค และหากเม่ือมีการใช้แล้ว ไม่ควรมีการตกค้าง

หรือมีการตกค้างได้บ้างแต่ต้องอยู่ในระดับท่ีปลอดภัยต่อผู้บริโภค ตามท่ีกฎหมายอาหารก�ำหนด ในปัจจุบัน

การตรวจวิเคราะห์สารปนเป้ือนทุกชนิดพร้อมกันยังไม่สามารถท�ำได้ โดยเฉพาะตัวอย่างผลิตผลทางการ

เกษตรท่ีเป็น ของเน่าเสียง่าย  ยิ่งกระท�ำการตรวจวิเคราะห์ได้ยาก ดังน้ันในปัจจุบันจึงมีการพัฒนาวิธี 

การตรวจท่ีง่ายและรวดเร็วข้ึนเพ่ือสามารถคัดกรองตัวอย่างก่อนส่งถึงมือผู้บริโภค 

สารพิษปนเป้ือนท่ีมีผลกระทบต่อร่างกาย
๑. ยาฆ่าแมลง

องค์การอาหารและเกษตรแห่ง UN สหประชาชาติ (FAO) พบว่าประเทศไทยมีเน้ือท่ีท�ำการเกษตร 

มากเป็นอันดับท่ี ๔๘ ของโลก แต่ใช้ยาฆ่าแมลงเป็นอันดับ ๕ ของโลก ใช้ยาฆ่าหญ้าอันดับ ๔ ของโลก 

และน�ำเข้าสารเคมีสังเคราะห์ทางการเกษตรเป็นเงินไม่ตต่ำกว่า ๓ หม่ืนล้านบาทต่อปี สารเคมีก�ำจัดศัตรูพืช

หรือยาฆ่าแมลงท่ีสามารถตรวจพบได้มี ๔ กลุ่ม คือ 

๑. กลุ่มออร์กาโนฟอสเฟต (Organophosphate compounds) เป็นกลุ่มสารท่ีมีการใช้มาก มีพิษ

ค่อนข้างสูง แต่สลายตัวได้เร็ว เช่น พาราไธออน เม็ททิลพาราไธออน โมโนโครไตฟอส เป็นต้น 

๒. กลุ่มคาร์บาเมต (Carbamate compounds) เป็นกลุ่มสารท่ีมีการใช้พอ ๆ กับกลุ่มท่ีออร์แกโน

ฟอสเฟต และสลายตัวได้เร็วเช่นเดียวกัน เช่น คาร์บาริลหรือเซวิน ๘๕ คาโบฟูแรนหรือฟูราดาน เม็ทโธมิล 

เป็นต้น 

๓. กลุ่มไพรีทรอยด์ (Pyrethroids) สารในกลุ่มน้ีมีความเป็นพิษในสัตว์เลือดอุ่นค่อนข้างตตำ่ สลายตัว 

ได้เร็ว นิยมใช้แพร่หลาย เช่นเดียวกับกลุ่มออร์กาโนฟอสเฟต และกลุ่มคาร์บาเมต เช่น ไซเปอร์มีทริน 

เฟนวาลิเรท เป็นต้น	            

๔. กลุ่มออร์กาโนคลอรีน (Organochlorine compound) เป็นกลุ่มสารท่ีมีการใช้มากในระยะ

เร่ิมแรก แต่ต่อมาพบว่าเป็นสารท่ีสลายตัวช้า มีพิษตกค้างอยู่ในสภาวะแวดล้อมได้นาน สารในกลุ่มน้ี 

จึงประกาศห้ามใช้ทางการเกษตร ได้แก่ ดีดีที ดีลดริน เป็นต้น แต่เท่าท่ียังให้ใช้ ได้แก่ สารเอ็นโดซัลเฟล 

เป็นต้นหากได้รับสารเคมีก�ำจัดแมลงเข้าสู่ร่างกาย 
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•	 กลุ่มออร์กาโนฟอสเฟต และกลุ่มคาร์บาเมต จะเกิดปฏิกิริยาเคมีกับเอนไซม์ท่ีรอยต่อ

เส้นประสาท

•	 กลุ่มออร์กาโนคลอรีน จะขัดขวางการท�ำงานเส้นประสาทโดยตรง

•	 กลุ่มไพเรทรอยด์ จะออกฤทธ์ิโดยตรงไปน็อคตัวแมลงสลบแบบ Knock Down

 ท้ัง ๔ กลุ่ม จึงกล่าวรวมว่าท�ำให้การท�ำงานของระบบประสาทท้ังในคนและสัตว์ ผิดปกติไป เกิดพิษ 

มีผลกระทบต่อสุขภาพ

๒. สารบอแรกซ์  

	 เป็นสารท่ีมีพิษต่อเซลล์ของร่ายกายมนุษย์ ไม่ว่าจะเป็น สมอง ไต ระบบย่อยอาหาร หากรับประทาน

ในปริมาณมากจะเกิดพิษเฉียบพลัน คือ มีอาการคล่ืนไส้ อาเจียน อุจจาระร่วง อ่อนเพลีย ปวดศีรษะ 

หงุดหงิด ตับไตอักเสบ ผวิหนังอักเสบ คัน ผมร่วง ถ้าผู้ใหญ่รับสารบอแร็กซ์ ๑๕ กรัม หรือเด็กได้รับ ๕ กรัม 

จะท�ำให้อาเจียนเป็นเลือด และอาจตายได้

๓. สารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์; Sodium hydrosulphite)

	 เป็นสารท่ีมีพิษต่อร่างกาย หากสัมผัสผิวหนัง จะท�ำให้ผิวหนังอักเสบ เป็นผ่ืนแดง และถ้าบริโภค

เข้าไปจะท�ำให้เกิดการอักเสบในอวัยวะท่ีสัมผัสอาหาร เช่น ปาก ล�ำคอ และกระเพาะอาหาร เกิดอาการ

ปวดหลัง ปวดศีรษะ อาเจียน แน่นหน้าอก หายใจสะดวก ความดันโลหิตลดลงอย่างรวดเร็ว ผู้ท่ีแพ้อย่าง

รุนแรงหรือผู้ท่ีป่วยโรคหอบหืดจะมีอาการช็อค หมดสติ และเสียชีวิต หรือหากบริโภคเกิน ๓๐ กรัมอาจ

ท�ำให้เสียชีวิตได้	

๔. สารกันรา (กรดซาลิซิลิค; Salicylic acid) 

	 เป็นสารท่ีมีพิษต่อร่างกายสูง ถ้าร่างกายได้รับจนมีความเข้มข้นในเลือดถึง ๒๕-๓๕ มิลลิกรัมต่อเลือด 

๑๐๐ มิลลิลิตร จะมีอาการอาเจียน หูอ้ือ มีไข้และอาจถึงตายได้

๕. สารฟอร์มาลิน (นน้ำยาดองศพ) 

เป็นสารละลายท่ีประกอบด้วยก๊าซฟอร์มาลดีไฮด์ ประมาณร้อยละ ๓๗ ละลายอยู่ในนน้ำ และมี 

เมทานอลปนอยู่ประมาณร้อยละ ๑๐-๑๕ ลกัษณะเป็นของเหลวใส ไม่มีสี แต่มีกล่ินฉุนเฉพาะตัว หากบริโภค

โดยตรงจะท�ำให้เกิดพิษโดยเฉียบพลัน คือ มีอาการปวดท้องอย่างรุนแรง อาเจียน อุจจาระร่วง หมดสติ 

และตายในท่ีสดุ หากได้รับในปริมาณน้อยลงมา จะส่งผลให้การท�ำงานของตบั ไต หัวใจ และสมองเส่ือมลง 

หากสัมผัสก็จะระคายเคืองผิวหนัง ปวดแสบปวดร้อน ผู้ท่ีไวต่อสารน้ีจะมีอาการปวดศีรษะ หายใจติดขัด 

แน่นหน้าอก หากสูดดมจะมีอาการเคืองตา จมูกและคอ ปวดแสบปวดร้อน
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๖. สารเร่งเน้ือแดง (Salbutamol)

	 เป็นสารในกลุ่มเบต้า-อะโกนิสต์ (Beta-agonist) เป็นตัวยาส�ำคัญในการผลิตยาบรรเทาโรคหอบหืด  

ช่วยในการขยายหลอดลม และช่วยให้กล้ามเน้ือขยายตัวหรือใช้รักษาคนไข้ท่ีหัวใจเต้นอ่อนแรงหรือหยุดเต้น 

ผู้เล้ียงหมูน�ำไปใช้เพ่ือเร่งเน้ือแดง เม่ือสารเร่งเน้ือแดงตกค้างในเน้ือหมูและผู้บริโภคได้รับอยู่เสมอ จะท�ำให้

มีอาการ มือส่ัน กล้ามเน้ือกระตุก ปวดศีรษะ หัวใจเต้นเร็วผิดปกติ กระวนกระวาย วิงเวียนศีรษะ บางรายมี

อาการเป็นลม คล่ืนไส้ อาเจียน เป็นอันตรายมากส�ำหรับกลุ่มคนท่ีมีความไวต่อสารกลุ่มน้ี เช่น ผูเ้ป็นโรคหัวใจ 

ความดันโลหิตสูง โรคเบาหวาน ทารกและหญิงมีครรภ์

เช้ือแบคทีเรียท่ีก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ 
•	 เอสเชอริเชีย โคไล หรือ อี.โคไล (Escherichia coli or E. coli) 

พบได้ท่ัวไปในทางเดินอาหารของมนุษย์และสัตว์เลือดอุ่น พบปนเปื้อนในอาหารดิบหรือ 

อาหารท่ีปรุงสุกแล้วมีการใช้มือสัมผัสในการหยิบ จับ หากบริโภคอาหารท่ีมีเช้ือน้ีเข้าไป จะท�ำให้เกิด 

อาการท้องเสีย อุจจาระเหลวแบบไม่มีมูกเลือด โดยหากพบเช้ือน้ีในอาหาร แสดงว่ามีการปนเป้ือนอุจจาระ 

และมีการผลิต ปรุงหรือเก็บรักษาอย่างไม่ถูกสุขลักษณะ

•	 ซาลโมเนลล่า (Salmonella) 

พบมากในล�ำไส้มนุษย์และสัตว์ อาหารท่ีมักพบการปนเป้ือน คือ เน้ือสัตว์ เช่น เน้ือหมู เน้ือไก่ 

และเน้ือวัว เป็นต้น หลังจากบริโภคอาหารท่ีมีเช้ือน้ีปนเป้ือน ประมาณ ๖-๓๖ ช่ัวโมง จะเกิดอาการมีไข้ ปวดศีรษะ 

ปวดท้อง ท้องเดิน และอาเจียน ในผู้สูงอายุและเด็กอ่อนเม่ือติดเช้ือน้ีอาจท�ำให้ถึงตายได้

•	 สแตปฟีโลคอคคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus)

          มักพบบริเวณจมูก ล�ำคอ บริเวณแผล ฝีหนองของมนุษย์ มักปนเป้ือนกับอาหารโดยการไอ 

จามรดอาหาร หรือมือท่ีเป็นแผลไปสัมผัสอาหาร ท�ำให้เช้ือถ่ายเทไปสู่อาหารได้ หากบริโภคอาหารท่ีมีเช้ือน้ี

เข้าไป จะท�ำให้เกิดอาการเฉียบพลัน เช่น คล่ืนไส้ อาเจียน ท้องร่วง ปวดท้อง เป็นต้น 

•	 คลอสตริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ (Clostidium perfringens)

มักพบในล�ำไส้ของคนและสัตว์ รวมท้ังบนดิน เม่ือคนหรือสัตว์ถ่ายอุจจาระออกมา จะมีเช้ือน้ี 

ออกมาด้วย มักปนเปื้อนกับเน้ือดิบ ไก่ดิบ หรืออาหารเน้ือท่ีปรุงไว้นาน ๆ  ผู้บริโภคท่ีรับเช้ือน้ีเข้าร่างกาย 

จะเกิดอาการ ภายใน ๘-๒๒ ช่ัวโมง คือมีอาการคล่ืนไส้ ปวดท้อง ท้องร่วง 
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ตารางที่ ๔ ปริมาณตัวอย่างที่ต้องเก็บ

 รายการตรวจวิเคราะห์
สภาพการเก็บรักษา
ตัวอย่างก่อนตรวจ

 ปริมาณตัวอย่าง

- ยาฆ่าแมลง อุณหภูมิห้อง ๑ กิโลกรัม

- บอแรกซ์ *  ๕๐ กรัม

- สารฟอกขาว (ไฮโดรซัลไฟต์) อุณหภูมิห้อง ๑๐๐ กรัม

- กรดซาลิซิลิค อุณหภูมิห้อง ๕๐ ซีซี (น�้ำดอง), ๕๐ กรัม (เนื้อ)

- สารเร่งเนื้อแดง แช่เย็น ๕๐๐ กรัม (เฉพาะเนื้อหมูส่วนสะโพก)

- ฟอร์มาลิน * ๕๐ ซีซี

- ยาปฏิชีวนะ

- โคลิฟอร์ม

- ยีสต์และรา

* ๓๐๐ กรัม

- สี อุณหภูมิห้อง  กิโลกรัม
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มาตรฐาน อย.
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บทที่ ๔ 
หลักเกณฑ์และการตรวจประเมิน

มาตรฐาน อย.
ร้านค้าสวัสดิการหรือสหกรณ์ (ร้านค้า) ผลิตภัณฑ์ที่น�ำมาจ�ำหน่ายควรได้รับเครื่องหมาย อย. ซึ่ง

อาหารที่จะได้รับเครื่องหมาย อย. นั้น ส่วนใหญ่ต้องผ่านขั้นตอนในการตรวจสอบเป็นไปตามเกณฑ์วิธีการ 

ที่ดีในการผลิตอาหาร หรือ GMP (Good Manufacturing Practice) โดยครอบคลุมทั้งสถานที่ต้ัง และ

อาคารผลิต เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ในการผลิต การควบคุมกระบวนการผลิต การสุขาภิบาล

อาหาร การบ�ำรุงรักษา การท�ำความสะอาดและบุคลากรในการผลิต นอกจากนี้ ต้องผ่านการตรวจสอบ

ในเรื่องคุณภาพมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ ภาชนะบรรจุ และการแสดงข้อมูลบนฉลากครบถ้วน ไม่โอ้อวด 

หลอกลวง หรือท�ำให้เข้าใจผิด อาหารนั้น จึงจะได้รับเครื่องหมาย อย.

                                         ตัวอย่างเครื่องหมาย อย.

ซึง่เครือ่งหมาย อย. ประกอบไปด้วย เลขสารบบอาหาร คอื เลขประจ�ำตวัผลติภณัฑ์อาหาร จะเป็น

ตัวเลข ๑๓ หลัก แสดงอยู่ภายในกรอบเครื่องหมาย อย. ถูกน�ำมาใช้แทนตัวอักษรและตัวเลขซ่ึงอยู่ใน

กรอบเครื่องหมาย อย. แบบเดิม ซึ่งเลขสารบบอาหารนี้จะระบุข้อมูลส�ำคัญเกี่ยวกับสถานที่ และข้อมูล

ผลติภัณฑ์อาหารครบถ้วนมากกว่าในอดตี ช่วยให้เจ้าหน้าทีติ่ดตามตรวจสอบง่ายขึน้ โดยส่วนใหญ่เลขสารบบ

อาหารจะปรากฏอยู่บนฉลากของอาหารควบคุมเฉพาะ/อาหารกลุ่มที่ก�ำหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน และ

อาหารกลุ่มที่ต้องมีฉลาก แต่มีอาหารบางชนิดที่อยู่ในกลุ่มดังกล่าว เช่น เกลือบริโภค ฯลฯ และกลุ่มอาหาร

นอกเหนือจากกลุ่มข้างต้น ที่มีระดับความเสี่ยงต�่ำมาก เช่น น�้ำตาลทราย เครื่องเทศ ฯลฯ ที่ฉลากไม่ต้อง

แสดงเลขสารบบอาหาร เพียงแค่ผู้ผลิตปฏิบัติส่วนอื่น ให้ถูกต้องตามที่กฎหมายก�ำหนดเท่านั้น ส�ำหรับ

รายละเอียดของเลขสารบบอาหาร ๑๓ หลักนี้ จะแบ่งออกเป็น ๕ กลุ่ม ดังนี้

กลุ่มท่ี ๑ ประกอบด้วยเลข สองหลัก หมายถึง จังหวัดที่ต้ังของสถานที่ผลิตอาหารหรือน�ำเข้า

อาหาร โดยใช้ตัวเลขแทนอักษรย่อของจังหวัด เช่น ๑๒ หมายถึง จังหวัดนนทบุรี เป็นต้น

กลุ่มที่ ๒ ประกอบด้วยเลข หนึ่งหลัก หมายถึง สถานะของสถานที่ผลิตอาหารหรือน�ำเข้าอาหาร 

และหน่วยงานที่เป็นผู้อนุญาต ดังนี้

		  หมายเลข ๑ หมายถึง สถานที่ผลิตอาหาร ที่ส�ำนักงานคณะกรรมการอาหารและยาเป็น

ผู้อนุญาต

หมายเลข ๒ หมายถึง สถานที่ผลิตอาหาร ที่จังหวัดเป็นผู้อนุญาต
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		  หมายเลข ๓ หมายถึง สถานที่น�ำเข้าอาหาร ที่ส�ำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

เป็นผู้อนุญาต

หมายเลข ๔ หมายถึง สถานที่น�ำเข้าอาหาร ที่จังหวัดเป็นผู้อนุญาต

กลุม่ท่ี ๓ ประกอบด้วยเลข ห้าหลกั หมายถงึ เลขสถานท่ีผลติอาหารหรอืเลขสถานทีน่�ำเข้าอาหาร

ที่ได้รับอนุญาต และปี พ.ศ. ที่อนุญาต โดยตัวเลขสามหลักแรก คือ เลขสถานที่ผลิตหรือน�ำเข้าอาหารแล้ว

แต่กรณี ส่วนตัวเลขสองหลักสุดท้าย คือ ตัวเลขสองหลักสุดท้ายของปี พ.ศ. ที่ได้รับอนุญาต เช่น ๐๐๒๔๔ 

แทนเลขสถานที่ผลิตหรือน�ำเข้าอาหาร ซึ่งได้รับอนุญาตเลขที่ ๒ และอนุญาตในปี พ.ศ. ๒๕๔๔

กลุ่มที่ ๔ ประกอบด้วยเลข หนึ่งหลัก หมายถึง หน่วยงานที่ออกเลขสารบบอาหาร ดังนี้

๑ หมายถึง อาหารที่ได้รับเลขสารบบจากส�ำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา

๒ หมายถึง อาหารที่ได้รับเลขสารบบจากจังหวัด

กลุม่ที ่๕ ประกอบด้วยเลข สีห่ลกั หมายถงึ ล�ำดบัทีข่องอาหารทีผ่ลิตหรอืน�ำเข้า ของสถานทีแ่ต่ละแห่ง 

แยกตามหน่วยงานที่เป็นผู้อนุญาต เช่น ๐๐๒ แทนล�ำดับที่ ๒ หรือ ๐๐๙๙ แทนล�ำดับที่ ๙๙ เป็นต้น

นอกจากนี้การแสดงเลขสารบบ อาหารในเครื่องหมาย อย. ยังก�ำหนดให้ใช้ตัวเลขที่มีสีตัดกับสีพื้น 

ของกรอบ มีขนาดไม่เล็กกว่า ๒ มิลลิเมตร และสีของกรอบตัดกับสีพื้นของฉลาก ทั้งนี้ผู้บริโภคบางท่าน

อาจพบผลิตภัณฑ์อาหารบางยี่ห้อแสดงเคร่ืองหมาย อย. แบบเดิมที่มีตัวอักษรและตัวเลขปรากฏอยู่  

แทนทีจ่ะเป็น เลขสารบบอาหารอยูใ่นเครือ่งหมาย อย. เนือ่งจากอาหารบางประเภท มอีายกุารเกบ็รกัษานาน  

ฉลากเก่าจึงยังคงเหลืออยู่ ดังน้ัน ส�ำนักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงผ่อนผันให้อาหารที่วาง

จ�ำหน่ายอยู่ก่อนวันที่ ๒๔ กรกฎาคม ๒๕๔๖ สามารถใช้ฉลากเดิมจ�ำหน่ายต่อไปได้ตามอายุการบริโภค

ของอาหารนั้น หรือในระยะเวลาที่อาหารนั้น ๆ ยังมีคุณภาพและมาตรฐานปลอดภัยต่อการบริโภค แต่

อาหารที่ผลิตหรือน�ำเข้าหลังจากวันที่ ๒๔ กรกฎาคม ๒๕๔๖ ฉลากจะต้องแสดงเลขสารบบอาหารเท่านั้น

มาตรฐานสขุาภบิาลอาหาร ๓๐ ข้อ
สขุาภบิาลอาหาร หมายถงึ การจดัการและควบคมุเพ่ือให้อาหารสะอาด ปลอดภัยจากเชือ้โรค พยาธิ  

และสารเคมีที่เป็นพิษต่าง ๆ ซึ่งเป็นอันตรายหรืออาจเป็นอันตรายต่อการเจริญเติบโตของร่างกาย  

สุขอนามัย และการด�ำรงชีวิตของมนุษย์ อาจกล่าวโดยย่อได้ว่า “สุขาภิบาลอาหาร คือ การท�ำให้อาหาร

สะอาด ปลอดภัย รับประทานแล้วไม่ท�ำให้เกิดโรค”

โดยมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร ๓๐ ข้อ อยู่ในแบบประเมินมาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร 

ในโรงพยาบาล ข้อที่ ๒.๒ จึงควรปฏิบัติโดยเคร่งครัดต่อไป



มาตรฐานอาหารปลอดภยัในโรงพยาบาล 
(ฉบบักระทรวงสาธารณสขุ)

27

ขั้นตอนที่ท�ำให้อาหารได้รับการปนเปื้อน

	

จากแผนผังข้างต้น จะเห็นได้ว่าสาเหตุของความไม่ปลอดภัยของอาหาร คือ เชื้อโรค พยาธิและ

สารเคมีท่ีเป็นพิษ ซึ่งจะไปปนเปื้อนอาหารโดยผ่านสื่อกลางต่าง ๆ ได้แก่ ตัวอาหารดิบ ผู้สัมผัสอาหาร 

ภาชนะอุปกรณ์ สัตว์และแมลงน�ำโรคและสถานที่ ในขั้นตอนการขนส่ง การเตรียม การปรุง การเก็บ 

การจ�ำหน่าย และการเสิร์ฟ ดังนั้น เพื่อป้องกันเชื้อโรคพยาธิ และสารเคมีที่เป็นพิษ ปนเปื้อนในอาหาร 

ผู้ประกอบการจะต้องปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร คือ การจัดการและควบคุมสื่อกลางต่าง ๆ ให้

สะอาดและปลอดภัย รวมทั้งการควบคุมดูแลการปฏิบัติตนของผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟในการปรุง การประกอบ 

การเก็บและการจ�ำหน่ายอาหารให้ถูกสุขลักษณะด้วย

อาหารดิบ
ภาชนะ/อุปกรณ์

สัตว์น�ำโรค
ผู้สัมผัสอาหาร

สถานที่

เชื้อโรค พยาธิ และสารเคมี

ที่เป็นอันตราย

การข่นส่ง การเตรียม ปรุง

การเก็บ การจ�ำหน่าย
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หลักเกณฑ์และการให้เครื่องหมายรับรอง 

“อาหารปลอดภัย” (Food Safety)
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หลักเกณฑ์และการให้เครื่องหมายรับรอง “อาหารปลอดภัย” (Food Safety)

๑. ขอบข่ายการรับรอง

	 การให้การรับรองและเครื่องหมาย “อาหารปลอดภัย” (Food Safety) แก่ฝ่ายโภชนาการ/สถาน

ประกอบการที่จ�ำหน่ายและบริการอาหารในโรงพยาบาลทุกแห่ง มีหลักเกณฑ์ดังนี้

	 ๑.๑ ต้องมแีหล่งจ�ำหน่ายอาหาร/แหล่งรบัซ้ือวัตถดิุบทีแ่น่นอน โดยก�ำหนดประเมนิกลุม่เป้าหมาย

	       ๓ แห่ง ได้แก่

		  ๑.๑.๑ ฝ่ายโภชนาการ/กลุ่มงานโภชนศาสตร์

		  ๑.๑.๒ ร้านจ�ำหน่ายอาหาร

		  ๑.๑.๓ ร้านค้าสวัสดิการ หรือสหกรณ์ (ร้านค้า)

	 ๑.๒ ประเภทอาหารที่ให้การรับรองจะเป็นอาหารทั่วไป ที่ไม่มีเลขทะเบียน อย. ก�ำกับ ได้แก่

		  ๑.๒.๑ อาหารสด

		  ๑.๒.๒ อาหารแปรรูป

		  ๑.๒.๓ อาหารปรุงจ�ำหน่าย

	 ๑.๓ ประเภทสารเคมีและจุลินทรีย์ที่จะให้การรับรองอาหาร ข้อ ๑.๓ มีดังนี้

		  ๑.๓.๑ สารบอแรกซ์ ยาฆ่าแมลง สารฟอกขาว สารกันเชื้อรา (กรดซาลิซิลิค) สารฟอร์มาลิน 

(น�้ำยาดองศพ) สารเร่งเนื้อแดง (Salbutamol) คลอแรมเฟนิคอล ไนโตรฟูแรน	และจุลินทรีย์

		  ๑.๓.๒ รายการอื่น ๆ 

หมายเหตุ  ข้อเสนอแนะส�ำหรับการตรวจสารเร่งเนื้อแดง ควรเลือกซื้อจากแหล่งจ�ำหน่ายที่ผ่านการ รับรอง 

อาหารปลอดภัย จากกระทรวงสาธารณสุข    

๒. การขอรับรอง

	 ๒.๑ กลุ่มเป้าหมาย

	 ๒.๑.๑ โรงพยาบาล/สถานประกอบการในโรงพยาบาล ได้แก่ งานโภชนาการ ร้านจ�ำหน่าย

อาหาร ร้านค้าสวสัดกิารหรือสหกรณ์ (ร้านค้า) และผูร้บัมอบอ�ำนาจให้ด�ำเนนิการ ในกจิการจ�ำหน่ายอาหาร 

โดยต้องผ่านเกณฑ์การตรวจประเมินตามมาตรฐาน อาหารปลอดภัยในโรงพยาบาล

	 ๒.๒ การตรวจสถานที่และสุ่มเก็บตัวอย่างอาหาร

	 คณะกรรมการโครงการอาหารปลอดภัยในโรงพยาบาล จากส่วนกลาง และระดับจังหวัด  

เป็นผู้ตรวจรับรอง โดยด�ำเนินการต่อไปนี้

		  ๒.๒.๑ หลักเกณฑ์การตรวจ โดยการตรวจตามกลุ่มเป้าหมาย ดังนี้

			   ๒.๒.๑.๑   งานโภชนาการ ตรวจประเมินมาตรฐาน ๔  ด้าน		   

				        - มาตรฐานอาหารผู้ป่วย 			         

				        - มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร ๓๐ ข้อ

				        - สารปนเปื้อน ๖ ชนิด
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			    	    - ตรวจ Clean Food Good Taste

				            การตรวจทางกายภาพ

				            การตรวจทางแบคทีเรีย

๒.๒.๑.๒   ร้านจ�ำหน่ายอาหาร

          	   - ตรวจ Clean food good taste

	         การตรวจทางกายภาพ

	         การตรวจทางแบคทีเรีย

๒.๒.๑.๓   ร้านค้าสวัสดิการหรือสหกรณ์ 

          - มาตรฐาน อย.

                        - การตรวจทางแบคทีเรีย

		  ๒.๒.๒ การสุ่มเก็บตัวอย่างอาหาร

			   การสุ่มเกบ็ตวัอย่างอาหารตามหลกัเกณฑ์การตรวจประเมนิ ส่วนปรมิาณตวัอย่างที่

เก็บก�ำหนดไว้ในตารางที่ ๕ และด�ำเนินการตรวจวิเคราะห์อาหาร ดังนี้

			   ๒.๒.๒.๑ อาหารที่สามารถตรวจวิเคราะห์ได้ด้วยชุดทดสอบ เช่น บอแรกซ์  

อาจจะด�ำเนินการในรถเคลื่อนที่ของกระทรวงสาธารณสุข หรืออาจจะน�ำมาตรวจ ในห้องปฏิบัติการ โดยใช ้

ชุดทดสอบอาหารก็ได้

			   ๒.๒.๒.๒ อาหารที่ต้องตรวจวิเคราะห์ด้วยวิธีการทางห้องปฏิบัติการ เช่น 

สารเร่งเนื้อแดงให้เกบ็ตัวอย่างเพ่ือส่งไปยงัห้องปฏบิตักิารของกรมวทิยาศาสตร์การแพทย์ หรือหน่วยงานอื่น

ที่มีศักยภาพพร้อมที่จะตรวจได้ หรือเลือกซื้อจากแหล่งจ�ำหน่ายที่ไดร้ับการตรวจรับรองแล้วว่าปลอดภัย 

สามารถตรวจสอบได้ หรือประสานงานกับปศุสัตว์จังหวัด

๒.๓ เกณฑ์การตัดสิน

		  กระทรวงสาธารณสุข หรือหน่วยงานที่ได้รับมอบหมายจากกระทรวงสาธารณสุขด�ำเนินการ

ตรวจทางด้านสุขลักษณะทั่วไป ตามเกณฑ์ก�ำหนด ในตารางที่ ๓ ของสถานที่ ปรุง จ�ำหน่าย เก็บรักษา 

และสุ่มเก็บตวัอย่างอาหาร ณ สถานประกอบการ จ�ำนวน ๓ คร้ัง ติดต่อกัน (เดือนละคร้ัง) ถ้าผลการตรวจ

ทางด้านสุขลักษณะท่ัวไปหรือผลิตภัณฑ์อาหารท่ีขอรับรองไม่ผ่านเกณฑ์ติดต่อกัน ๓ คร้ัง จะต้องเร่ิมด�ำเนินการ

ใหม่ต้ังแต่ต้น จนกว่าจะผ่านเกณฑ์ ๓ คร้ังต่อเน่ืองกัน จึงจะถือว่าผ่านเกณฑ์การตัดสิน

๒.๔ การให้ใบรับรอง

		  เม่ือผลการตรวจวิเคราะห์อาหารและข้อมูลด้านสุขลักษณะของสถานท่ีปรุง จ�ำหน่าย 

เก็บรักษาอาหารผ่านเกณฑ์ก�ำหนด และอาหารท่ีจ�ำหน่ายมีคุณภาพ ปลอดภัย ตามท่ีก�ำหนดท้ัง ๓ คร้ัง 

ต่อเน่ืองกันแล้ว กระทรวงสาธารณสุข จะออกใบประกาศนียบัตรและเคร่ืองหมาย “อาหารปลอดภัย” 

(Food Safety) ให้โรงพยาบาล / ผู้ประกอบการในโรงพยาบาลตามรายการอาหารท่ียื่นขอรับรอง 

ถ้าสถานประกอบการ/ ร้านค้าสวัสดิการหรือสหกรณ์ (ร้านค้า) ได้ผ่านเกณฑ์ก�ำหนดทุกร้านและสามารถตรวจ

สอบกระบวนการด�ำเนินงานอาหารปลอดภัยในโรงพยาบาลได้ท้ังระบบ มีกิจกรรมด�ำเนินการในเชิงรุก 

กระทรวงสาธารณสุข จะออกใบรับรองในภาพรวมของศูนย์อาหาร/ร้านค้าสวัสดิการหรือสหกรณ์ (ร้านค้า) 

ต่อไป
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๒.๕ การใช้ข้อมูลการรับรองจากหน่วยราชการอ่ืนเข้าร่วมในการรับรอง

	 ในกรณีท่ีอาหารบางชนิดได้มีการรับรองบางรายการจากหน่วยราชการอ่ืนอยู่แล้ว 

กระทรวงสาธารณสุข จะใช้ผลการรับรองน้ันประกอบกับรายการอ่ืนท่ีก�ำหนดในตารางท่ี ๑ เช่น เน้ือหมู 

ถ้าได้รับการรับรองการปลอดสารเร่งเน้ือแดงและยาปฏิชีวนะจากกรมปศุสัตว์แล้ว กระทรวงสาธารณสุข 

จะตรวจเฉพาะ สารบอแรกซ์ แล้วให้การรับรอง “อาหารปลอดภัย” (Food Safety)

๓. ข้อปฏิบัติหลังการรับรอง

	 ๓.๑ ผู้ได้รับการรับรองเคร่ืองหมาย “อาหารปลอดภัย” (Food Safety) จะต้องด�ำเนินการดูแล  

และก�ำหนดแนวทางทีไ่ม่ให้อาหารทีมี่ความเสีย่งต่อสขุภาพเข้ามาจ�ำหน่ายในสถานประกอบการของตนเอง 

และหากมีการเปล่ียนแหล่งรับซ้ือวัตถุดิบตามท่ีได้เคยแจ้งขอรับรองไว้ จะต้องรีบแจ้งให้หน่วยงานท่ีไปย่ืน

ขอรับการรับรองทราบ หากไม่แจ้งกระทรวงสาธารณสุข ขอสงวนสิทธ์ิท่ีจะขอถอนหรือยกเลิกใบรับรอง

ทันที

	 ๓.๒ ต้องไม่น�ำผลการรับรองไปใช้โฆษณาในทางท่ีจะท�ำให้ผู้บริโภคเกิดความสับสน หรือท�ำให้ 

เกิดความเข้าใจผิดในการได้เคร่ืองหมายรับรอง

	 ๓.๓ ผู้ท่ีได้รับเคร่ืองหมายรับรองแล้ว จะต้องด�ำเนินการต่ออายุใบรับรองทุกปี

	 ๓.๔ หลังจากได้รับเคร่ืองหมายรับรองแล้ว ๖ เดือน กระทรวงสาธารณสุขหรือหน่วยงานท่ีได้ 

รับมอบหมายจากกระทรวงสาธารณสุข จะด�ำเนินการสุ่มตรวจติดตาม หากพบว่าอาหารท่ีได้เคร่ืองหมาย

รับรอง มีความเส่ียงอันตรายต่อสุขภาพ จะด�ำเนินการแจ้งให้ผู้รับเคร่ืองหมายรับรองทราบ เพ่ือแก้ไข

ข้อบกพร่อง ถ้าพบการกระท�ำผิดเป็นคร้ังท่ี ๒ จะพักใบรับรอง

	 ๓.๕ หากถูกพักใบรับรอง กระทรวงสาธารณสุขจะประกาศทางส่ือมวลชนให้ทราบท่ัวกัน และ

ผู้ถูกพักใบรับรอง จะต้องยุติการกล่าวอ้างหรือแสดงให้ลูกค้าเข้าใจผิดว่า ยังคงได้รับการรับรองจาก

กระทรวงสาธารณสุข

๔. การตรวจติดตามหลังการรับรอง

	 กระทรวงสาธารณสุข หรือหน่วยงานท่ีได้รับมอบหมายจากกระทรวงสาธารณสุข จะด�ำเนินการ

สุ่มเก็บตัวอย่างอาหารหลังจากให้การรับรองไปแล้ว ๖ เดือน โดยไม่แจ้งวันท่ีจะไปเก็บตัวอย่างให้ทราบ

ล่วงหน้า และจะด�ำเนินการสุ่มตรวจปีละคร้ังหรือมากกว่า ถ้าอาหารน้ัน ๆ มีความเส่ียงสูง ผู้ประกอบการ 

ต้องเสียค่าใช้จ่ายในการตรวจ ในอัตราเดียวกันกับท่ีขอรับรองในคร้ังแรก ท้ังน้ี ในส่วนของสถานประกอบการ/ 

ร้านค้าสวัสดิการหรือสหกรณ์ (ร้านค้า) ค่าใช้จ่ายในการตรวจข้ึนอยู่กับดุลยพินิจของโรงพยาบาลท่ีจะ

พิจารณาด�ำเนินการต่อไป 

โรงพยาบาลควรมีการด�ำเนินโครงการต่อเน่ืองทุกๆปี และควรมีมาตรการควบคุมสถานประกอบการ/

ร้านค้าสวัสดิการหรือสหกรณ์ (ร้านค้า) ดังเง่ือนไขของสัญญาในกลุ่มเป้าหมายน้ัน
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๕. ใบรับรอง/เคร่ืองหมายรับรอง

	 เม่ือผู้ประกอบการได้ผ่านเกณฑ์การรับรอง “อาหารปลอดภัย” (Food Safety) ตามท่ีกระทรวง

สาธารณสุขก�ำหนด ส่ิงท่ีผู้ประกอบการจะได้รับ ประกอบไปด้วย

	 ๕.๑ ใบรับรอง “อาหารปลอดภัย” (Food Safety) 

	 ๕.๒ เคร่ืองหมายสัญลักษณ์ “อาหารปลอดภัย” ขนาดประมาณ ๓๐ x ๔๐ ซม. ท�ำจากพลาสติก 

พิมพ์ ๔ สี พร้อมสายส�ำหรับแขวน

เคร่ืองหมายอาหารปลอดภัย (Food safety)

๖. สิทธิประโยชน์พึงได้ของผู้จ�ำหน่าย

	 ๖.๑ ผู้ประกอบการท่ีได้รับใบรับรองและเคร่ืองหมาย “อาหารปลอดภัย” (Food Safety) จาก

กระทรวงสาธารณสุข สามารถน�ำไปใช้ประกาศโฆษณาได้

	 ๖.๒ กระทรวงสาธารณสุข จะประกาศรายช่ือผู้ท่ีได้รับการรับรอง เพ่ือเผยแพร่ผ่านส่ือมวลชน 

และบันทึกใน Homepage ของกระทรวงสาธารณสุข

๗. ค่าใช้จ่ายในการขอรับรองและต่ออายุใบรับรองประจ�ำปี

	 ท้ังน้ีค่าใช้จ่ายในการตรวจข้ึนอยู่กับดุลยพินิจของโรงพยาบาลพิจารณาท่ีจะด�ำเนินการ 

	 ๗.๑ ผู้เข้าร่วมโครงการ “ความปลอดภัยด้านอาหาร” จะต้องเสียค่าใช้จ่ายในการขอรับรอง และ

ค่าต่ออายุใบรับรองประจ�ำปี โดยมีการตรวจในการขอต่ออายุใบรับรอง ๑ คร้ัง และตรวจติดตามอีก ๑ คร้ัง 

หลังจากได้รับใบรับรอง (๖ เดือน) ท่ีท�ำการขอต่ออายุแล้ว

	 ๗.๒ การต่ออายุใบรับรองน้ัน ผู้ประกอบการต้องแจ้งความจ�ำนงไปยังส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัด 

หรือหน่วยงานท่ีได้รับมอบหมาย ก่อนท่ีใบรับรองจะหมดอายุ ๑ เดือน
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Clean Food Good Taste
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หลักเกณฑ์การตรวจ Clean Food Good Taste
	 ๑. การตรวจทางกายภาพ 

	 ๒. การตรวจทางแบคทีเรีย (SI-๒) 

๑. การตรวจทางกายภาพ
	 หมายถึง สถานที่ปรุง ประกอบอาหาร หรือจ�ำหน่ายอาหารต้องได้มาตรฐานตามข้อก�ำหนดพื้นฐาน

ด้านสุขาภิบาลอาหาร 
•	 ฝ่ายโภชนาการ/กลุม่งานโภชนศาสตร์ ในโรงพยาบาล ต้องผ่านเกณฑ์ก�ำหนดด้านสขุาภบิาล

อาหารก่อน จึงจะสามารถเข้าสู่การตรวจ Clean food good taste ได้ ดังนี้

-	 โรงพยาบาลชุมชน ต้องผ่านเกณฑ์ก�ำหนดด้านสุขาภบิาลอาหาร จ�ำนวน ๒๐ ข้อ

-	 โรงพยาบาลศูนย์/ทั่วไป ต้องผ่านเกณฑ์ก�ำหนดด้านสุขาภบิาลอาหาร จ�ำนวน ๓๐ ข้อ  

•	 ร้านอาหาร/แผงลอยจ�ำหน่ายอาหารในโรงพยาบาล ต้องผ่านเกณฑ์ก�ำหนดด้านสุขาภิบาล

อาหาร จ�ำนวน ๑๕ ข้อก่อน จึงจะสามารถเข้าสู่การตรวจ Clean food good taste ได้

เกณฑ์ก�ำหนดพื้นฐานตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ๑๕ ข้อ ประกอบด้วย

๑. สถานทีร่บัประทาน เตรยีม-ปรงุ-ประกอบอาหาร ต้องสะอาดเป็นระเบยีบและจดัเป็นสดัส่วน

•	 ต้องจัดและดูแลรักษาบริเวณสถานที่รับประทานอาหารและสถานที่เตรียม ปรุง ประกอบ 

จ�ำหน่ายอาหาร ให้สะอาดเป็นระเบียบอยู่เสมอ 

•	 พื้นควรมีลักษณะผิวเรียบ ไม่ลื่น ไม่แตกร้าวหรือเป็นร่อง ไม่มีเศษขยะ

•	 ผนงัและเพดาน ควรทาสอ่ีอน เพ่ือช่วยให้บรเิวณร้านสว่าง ไม่มดืทบึ และสามารถมองเหน็

สิ่งสกปรกได้ง ่าย โดยเฉพาะบริเวณท่ีเตรียมปรุงอาหาร ควรท�ำด้วยวัสดุผิวเรียบ 

ท�ำความสะอาดง่าย เช่น สแตนเลส อลูมิเนียม โฟเมก้า กระเบื้องเคลือบ อยู่ในสภาพดี 

ไม่ช�ำรุด และต้องรักษาความสะอาดอยู่เสมอ

•	 วัสดุอุปกรณ์ต่างๆ ต้องจัดให้เป็นระเบียบสามารถท�ำความสะอาดได้ทั่วถึง และจัดบริเวณ

ในการปฏิบัติงานให้เป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกัน เพื่อป้องกันการปนเปื้อนของอาหาร

•	 ในบริเวณที่ปรุงอาหาร ควรมีพัดลมดูดอากาศหรือปล่องระบายควันช่วยระบายอากาศ 

และต้องไม่รบกวนบริเวณใกล้เคียงด้วย

Clean Food Good Taste
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๒.  ไม่เตรียม-ปรุงอาหารบนพื้น และบริเวณหน้าหรือในห้องน�้ำห้องสุขา และต้องเตรียม- 

ปรุงอาหารบนโต๊ะที่สูงจากพื้นอย่างน้อย ๖๐ ซม.

•	 ต้องไม่เตรียม หรือวางอาหาร ภาชนะใส่อาหาร รวมถึง การหั่น การล้าง การเก็บอาหาร 

บนพืน้และบรเิวณหน้า/ในห้องน�ำ้ห้องสุขา ตลอดจนในบริเวณทีอ่าจท�ำให้อาหารปนเป้ือน

สิ่งสกปรกได้

•	 ต้องเตรียมและปรุงอาหารบนโต๊ะที่สูงจากพื้นอย่างน้อย ๖๐ ซม. และโต๊ะที่ใช้เตรียม

ปรงุอาหาร ต้องท�ำด้วยวัสดผุวิเรียบ สามารถท�ำความสะอาดได้ง่าย เช่น สแตนเลส โฟเมก้า 

เป็นต้น

๓.  ใช้สารปรุงแต่งอาหารที่มีความปลอดภัย มีเครื่องหมายรับรองของทางราชการ เช่น 

มีเลขทะเบียนต�ำรับอาหาร (อย.), เครื่องหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.)

•	 ต้องไม่ใช้สารปลอมปน สารที่ไม่ใช่อาหาร หรือสารที่ไม่ปลอดภัยในการบริโภค มาปรุง

ประกอบอาหาร

•	 ภาชนะที่ใช้ใส่เครื่องปรุงรส เช่น น�้ำส้มสายชู น�้ำปลา และน�้ำจิ้ม ซึ่งมีฤทธิ์กัดกร่อนได้

ต้องใส่ในภาชนะท่ีท�ำจากวัสดุทนการกัดกร่อนได้ดี ได้แก่ แก้ว กระเบื้องเคลือบขาว 

และต้องมีฝาปิดด้วย 

•	 ช้อนตัก ควรใช้ช้อนกระเบื้องเคลือบขาว ถ้าใช้ สแตนเลส ควรเป็นชนิด ๑๘-๘ ส่วน

•	 เครื่องปรุงรส หรือสารปรุงแต่งอาหารที่ไม่มีฤทธิ์กัดกร่อน เช่น น�้ำตาล พริกป่น ควรเก็บ

ในภาชนะที่สะอาด สามารถท�ำความสะอาดได้ง่าย มีฝาปิด หรือใช้ฝาชีครอบ

๔.  อาหารสด ต้องล้างให้สะอาดก่อนน�ำมาปรุงหรือเก็บ การเก็บอาหารประเภทต่าง ๆ ต้อง

แยกเก็บเป็นสัดส่วน อาหารประเภทเนื้อสัตว์ดิบเก็บในอุณหภูมิที่ต�่ำกว่า ๕ องศาเซลเซียส

   อาหารสด เช่น เนือ้สตัว์ ผกัสด ผลไม้ ต้องล้างให้สะอาดก่อนน�ำมาปรุงหรอืเกบ็ การเกบ็อาหาร

ประเภทต่าง ๆ ต้องแยกเก็บเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกัน โดยอาหารประเภทเนื้อสัตว์ดิบต้องเก็บในอุณหภูมิ

ต�่ำกว่า ๕ องศาเซลเซียส และควรจะมีการแยกเก็บอาหารประเภทต่าง ๆ ดังนี้

	          ผักสดก่อนล้างท�ำความสะอาด

	          ผักสดหลังจากล้างท�ำความสะอาดแล้ว

	          ผลไม้สดก่อนล้าง

	          ผลไม้สดหลังจากล้างท�ำความสะอาดแล้ว

	          เนื้อสัตว์สดที่ไม่ใช่อาหารทะเล

	          เนื้อสัตว์สดประเภทอาหารทะเล

	          อาหารที่พร้อมบริโภค

๕. อาหารปรงุส�ำเรจ็แล้วเก็บในภาชนะท่ีสะอาด มกีารปกปิด วางสงูจากพืน้อย่างน้อย ๖๐ ซม.

•	 อาหารปรุงส�ำเร็จหรืออาหารพร้อมที่จะรับประทานได้ โดยไม่ผ่านขั้นตอนของการให้

ความร้อนหรอืการฆ่าเชือ้โรคอกี ต้องเก็บไว้ในภาชนะทีส่ะอาด มกีารปกปิดอาหารไว้ตลอด

เวลา เพือ่ป้องกนัสตัว์ แมลงน�ำโรค และฝุ่นละออง

•	 ตั้งวางสูงจากพื้นอย่างน้อย ๖๐ ซม.
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๖. น�้ำแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด ใช้อุปกรณ์ที่มีด้ามส�ำหรับ
คีบหรือตักโดยเฉพาะ วางสูงจากพื้นอย่างน้อย ๖๐ ซม. และต้องไม่มีสิ่งของอื่นแช่รวมไว้

•	 น�้ำแข็งท่ีใช้บริโภคต้องเป็นน�้ำแข็งที่ผลิตขึ้นเพื่อใช้ในการบริโภคโดยเฉพาะ เมื่อละลาย

แล้วควรเป็นน�้ำที่สะอาด ไม่มีตะกอน 

•	 ภาชนะที่ใส่ต้องเป็นภาชนะที่สะอาด ไม่เป็นสนิม มีฝาปิด สามารถเก็บความเย็นได้ดี 

•	 ต้องมีอุปกรณ์ส�ำหรับคีบ หรือตักที่มีด้ามยาวเพียงพอสามารถหยิบจับได้โดยมือไม่สัมผัส

กับน�้ำแข็ง หรือไม่ท�ำให้เกิดการปนเปื้อน

•	 ต้องไม่มีสิ่งของอื่นแช่ปนอยู่กับน�้ำแข็ง

๗. ล้างภาชนะด้วยน�ำยาล้างภาชนะ แล้วล้างด้วยน�้ำสะอาดอีก ๒ ครั้ง หรือล้างด้วยน�้ำไหล และ

ที่ล้างภาชนะ ต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย ๖๐ ซม.

•	 ภาชนะ/อุปกรณ์ที่ใช้ใส่อาหารทุกประเภทต้องล้างให้สะอาด 

•	 แยกภาชนะที่ใส่ของหวานและของคาว 

•	 ก�ำจัดเศษอาหาร แล้วล้างด้วยน�้ำยาล้างภาชนะ ขัดถูคราบสกปรกของอาหารและไขมันออก 

แล้วล้างออก ด้วยน�้ำสะอาดอีก ๒ ครั้ง โดยน�้ำที่ใช้ล้างจะต้องเปลี่ยนให้สะอาดอยู่เสมอ 

หรือล้างด้วยน�้ำไหลโดยเปิดก๊อกให้น�้ำไหลผ่านภาชนะแล้วล้างให้สะอาด 

•	 เมื่อล้างเสร็จ ควรคว�่ำให้แห้งในที่โปร่งสะอาด และสูงจากพื้นอย่างน้อย ๖๐ ซม.

๘. เขียงและมีด ต้องมีสภาพดี แยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุก เนื้อสัตว์ดิบ และผัก/ผลไม้

•	 เขยีงต้องมสีภาพด ีไม่แตกร้าว ไม่เป็นร่อง สะอาด ไม่มรีา ไม่มคีราบไขมนั หรอืคราบสกปรก 

ฝังแน่น

•	 เขียงและมีดจะต้องแยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์ดิบ เนื้อสัตว์สุก ผัก ผลไม้ โดยไม่ใช้ปะปนกัน 

เพราะถ้าใช้ปนกันจะท�ำให้มีการปนเปื้อนของเชื้อโรคจากอาหารดิบไปสู่อาหารสุก ผักและ

ผลไม้ได้ 

•	 ควรล้างเขียงและมีดให้สะอาด ทั้งก่อน หลัง และระหว่างการใช้งานเป็นระยะ และผึ่งให้แห้ง

ในที่โปร่ง โดยวางให้ได้รับแสงแดด

•	 ไม่ควรใช้ผ้าหรือฝาหม้อปิด เพราะจะท�ำให้อับชื้น ควรใช้ฝาชีครอบเพื่อป้องกันสัตว์และ

แมลงน�ำโรค

๙. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่ง สะอาด หรือวางเป็นระเบียบในภาชนะ
โปร่งสะอาดและมีการปกปิด เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย ๖๐ ซม.

•	 ช้อน ส้อม ตะเกยีบ ทีล้่างสะอาดแล้ว ต้องเกบ็วางในลกัษณะตัง้ให้ส่วนทีเ่ป็นด้ามจบัไว้ด้านบน

•	 เก็บในภาชนะที่โปร่งสะอาด ภาชนะไม่กว้างเกินไป หรือเก็บวางเรียงเป็นระเบียบ โดย 

วางเรียงนอนไปในทางเดียวกัน

•	 ในการหยิบจับ ต้องจับเฉพาะด้ามเท่านั้น
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๑๐. มูลฝอยและน�้ำเสียทุกชนิด ได้รับการก�ำจัดด้วยวิธีที่ถูกหลักสุขาภิบาล

•	 มีการเก็บและรวบรวมขยะมูลฝอยให้เรียบร้อยและมิดชิด โดยใช้ถังขยะที่มีสภาพดี ไม่รั่วซึม  

เพื่อป้องกันเศษขยะและน�้ำจากขยะรั่วซึมออกนอกถัง และเพื่อความสะดวกในการ

รวบรวม ควรใช้ถุงพลาสติกสวมไว้ด้านในถังขยะด้วย เวลาเก็บไปก�ำจัดควรผูกปากถุง 

ให้แน่นเสียก่อน และต้องมีฝาปิดถังขยะให้มิดชิดด้วย

•	 การระบายน�้ำเสีย ต้องมีรางระบายน�้ำเสียจากจุดต่าง ๆ ที่ใช้การได้ดี โดยเฉพาะในบริเวณ

สถานที่ประกอบอาหาร และบริเวณที่ล้างภาชนะอุปกรณ์ ต้องมีรางระบายน�้ำที่มีสภาพดี  

ไม่แตกร้าว ไม่อดุตนั มีการดกักรองเศษอาหาร และควรตดิต้ังบ่อดกัไขมนัในขนาดทเีหมาะสม 

ก่อนระบายน�้ำเสียลงสู่ท่อระบายหรือระบบบ�ำบัดน�้ำเสีย ไม่ระบายน�้ำเสียลงสู่แหล่งน�้ำ

สาธารณะ เช่น แม่น�้ำ ล�ำคลอง ฯลฯ โดยตรง ทั้งนี้ ต้องตักเศษอาหารและคราบไขมันทิ้ง

เป็นประจ�ำ

๑๑. ห้องส้วมส�ำหรับผู้บริโภคและผู้สัมผัสอาหารต้องสะอาด มีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดี และมีสบู่

ใช้ตลอดเวลา

•	 ห้องส้วมควรแยกออกจากสถานที่ประกอบอาหารเป็นสัดส่วนเฉพาะ โดยประตูของห้องส้วม

ต้องไม่เปิดสู่บริเวณที่เตรียมปรุงอาหาร ที่ล้าง ที่เก็บภาชนะ อุปกรณ์ และที่เก็บวางอาหาร

ทุกชนิด เพื่อป้องกันการปนเปื้อนของเชื้อโรค

•	 ต้องดูแลรักษาความสะอาดห้องส้วมที่อยู่ในบริเวณร้านอาหารทุกห้อง ทั้งห้องส้วมส�ำหรับ

ผู้บริโภค ผู้สัมผัสอาหาร และพนักงานของร้านอาหาร ต้องสะอาดไม่มีคราบสกปรก ไม่มี

กลิ่นเหม็น มีน�้ำใช้เพียงพอ

•	 ต้องมีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดี และจัดให้มีสบู่ส�ำหรับล้างมือใช้ตลอดเวลา (ควรใช้สบู่เหลว 

เพราะสบู่ก้อนอาจมีสิ่งสกปรกติดอยู่ที่ก้อนสบู่ได้ ถ้าใช้สบู่ก้อนต้องล้างก้อนสบู่ให้สะอาดด้วย)

๑๒. ผู้สัมผัสอาหาร แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อนที่สะอาด และสวม
หมวกหรือเน็ทคลุมผม

•	 ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ ผู้เตรียมอาหาร ผู้ล้างภาชนะ และผู้ที่ท�ำงานเกี่ยวข้องกับอาหารทุกคนต้อง

แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน 

•	 ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อนที่สะอาด หรือมีเครื่องแบบเฉพาะที่สะอาด และสวมหมวกหรือ

เน็ท ที่สามารถเก็บรวบผมได้เรียบร้อย เพื่อป้องกันเส้นผมและสิ่งสกปรกปนเปื้อนอาหาร

๑๓. ผู้สัมผัสอาหารต้องล้างมือให้สะอาดก่อนเตรียม-ปรุง-ประกอบ และจ�ำหน่ายอาหารทุกครั้ง 
และต้องใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุงส�ำเร็จแล้วทุกชนิด	

•	 ผู้สัมผัสอาหารทุกคนต้องล้างมือด้วยน�้ำและสบู่ หรือน�้ำยาล้างมือให้สะอาดอยู่เสมอ โดย

เฉพาะก่อนเตรียม ปรุง ประกอบ และจ�ำหน่ายอาหารทุกครั้ง และต้องล้างมือให้สะอาด

ทันที หลังออกจากห้องส้วม หรือหลงัจากจบัต้องสิง่สกปรก เช่น ผ้าขีร้ิว้ ขยะ การแกะเกาผวิหนงั 

การปิดปากขณะ ไอ จาม เป็นต้น

•	 ส�ำหรบัอาหารทีป่รงุส�ำเรจ็หรืออาหารทีพ่ร้อมรบัประทาน ห้ามใช้มอืหยบิจบั หรอืสมัผสัอาหาร

โดยตรง ต้องใช้อุปกรณ์ที่สะอาด ปลอดภัย ในการหยิบจับอาหาร เช่น ทัพพี ที่คีบ เป็นต้น



มาตรฐานอาหารปลอดภยัในโรงพยาบาล
(ฉบบักระทรวงสาธารณสขุ)

40

๑๔. ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือต้องปกปิดแผลให้มิดชิด และหลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานที่มีโอกาส

สัมผสัอาหาร

•	 ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลต้องปกปิดแผลให้มิดชิด โดยเฉพาะบาดแผล หรือฝีที่มีหนอง

จะต้องหยดุหรอืหลกีเลีย่งการปฏบัิตงิานท่ีมีโอกาสสัมผสัอาหาร ถ้าไม่สามารถหยดุปฏบิตังิาน

ได้ ควรเลีย่งไปปฏบิตังิานหน้าที่อื่นแทนจนกว่าบาดแผลจะหายสนิท จึงกลับมาปฏิบัติงาน

ตามปกติ

•	 ผู้สัมผัสอาหาร ต้องตัดเล็บสั้น และไม่สวมเครื่องประดับนิ้วมือและข้อมือ เพราะจะเป็น

แหล่งสะสมสิ่งสกปรกและเชื้อโรคได้

๑๕. ผูส้มัผสัอาหารทีเ่จบ็ป่วยด้วยโรคทีส่ามารถตดิต่อไปยังผูบ้ริโภคได้ โดยมีน�ำ้และอาหารเป็นส่ือ 

ให้หยุดปฏิบัติงานจนกว่าจะรักษาให้หายขาด

•	 ผู้สัมผัสอาหารที่มีอาการเจ็บป่วยด้วยโรคที่สามารถติดต่อไปยังผู้บริโภคได้ ได้แก่ วัณโรค 

อหิวาตกโรค ไทฟอยด์ บิด อุจจาระร่วง ไข้สุกใส หัด คางทูม ไวรัสตับอักเสบชนิดเอ และ 

โรคผิวหนังที่น่ารังเกียจ ต้องหยุดปฏิบัติงานและได้รับการรักษาจนกว่าจะหายเป็นปกติ  

ไม่สามารถแพร่เชื้อได้และไม่เป็นที่น่ารังเกียจแล้วจึงกลับมาปฏิบัติงานตามปกติได้ 

๒. การตรวจทางแบคทีเรีย

หมายถึง การตรวจโคลิฟอร์มแบคทีเรียอย่างง่ายด้วยน�้ำยาตรวจหาเชื้อโคลิฟอร์มขั้นต้น (SI-๒)  
ในตวัอย่างอาหาร ภาชนะ และมอืผูส้มัผสัอาหาร โดยเกบ็ตัวอย่างจ�ำนวน ๑๐ ตัวอย่าง ประกอบด้วย

	       

           

               

 

 อาหาร"""๕""ตัวอย่าง"

  ภาชนะ"""๓""ตัวอย่าง"

 
 มือผู้สัมผัสอาหาร""๒ "ตัวอย่าง 

•	 เกณฑ์การผ่านด้านแบคทีเรีย คือ ตัวอย่างที่ท�ำการตรวจ จ�ำนวน ๑๐ ตัวอย่าง โดยใช้ชุดทดสอบ 

SI-๒ ต้องไม่พบการปนเปื้อนแบคทีเรีย > ๙๐ %
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แนวทางในการประกอบกิจการร้านอาหารหรือสถานประกอบการอาหารให้ถูกกฎหมาย

	 ร้านอาหารจัดเป็นสถานท่ีจ�ำหน่ายอาหาร ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.๒๕๓๕ 

ซึ่งอยู่ภายใต้การควบคุมดูแลของราชการส่วนท้องถิ่น (กรุงเทพมหานคร เทศบาล สุขาภิบาล องค์การ

บริหารส่วนจังหวัด องค์การบริหารส่วนต�ำบลและเมืองพัทยา) ดังนั้น การจะประกอบกิจการร้านอาหาร

ต้องปฏิบัติ ดังนี้

	 ๑. ผู้ประกอบการกิจการร้านอาหารที่มีพื้นที่ของร้าน มากกว่า ๒๐๐ ตร.ม. ต้องขออนุญาต

ประกอบกิจการต่อเจ้าพนักงานท้องถ่ิน เมื่อได้รับใบอนุญาต แล้วจึงจะเปิดด�ำเนินกิจการได้ใบอนุญาต 

จะมีอายุหนึ่งปี และการขอต่ออายุใบอนุญาตจะต้องยื่นค�ำขอก่อนใบอนุญาตสิ้นอายุ

	 ๒. ร้านอาหารที่มีพื้นที่ของร้าน ไม่เกิน ๒๐๐ ตร.ม. เมื่อเปิดด�ำเนินกิจการต้องแจ้งต่อเจ้าพนักงาน

ท้องถิ่น เพื่อขอหนังสือรับรองการแจ้ง และเมื่อประสงค์จะเลิกกิจการ หรือโอนกิจการให้แก่บุคคลอื่น 

ต้องแจ้งให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นทราบด้วย

	 ๓. การยื่นค�ำขอใบอนุญาต การต่ออายุใบอนุญาต และการขอหนังสือรับรองการแจ้งให้ยื่นได้ที่

ส่วนราชการต่าง ๆ ดังนี้

๓.๑ ส�ำนกังานเขตของกรงุเทพมหานคร (ส�ำหรบัร้านอาหารทีต่ัง้อยูใ่นเขตกรงุเทพมหานคร)

๓.๒ ส�ำนักงานเทศบาล (ส�ำหรับร้านอาหารที่ตั้งอยู่ในเขตเทศบาล)

๓.๓ ส�ำนกังานองค์การบริหารส่วนจงัหวดั (ส�ำหรบัร้านอาหารท่ีตัง้อยูใ่นเขตองค์การบรหิาร 

ส่วนจงัหวดั)

๓.๔ ส�ำนักงานองค์การบริหารส่วนต�ำบล (ส�ำหรับร้านที่ต้ังอยู่ในเขตองค์การบริหาร

ส่วนต�ำบล)

		  ๓.๕ ส�ำนักงานเมืองพัทยา (ส�ำหรับร้านอาหารที่ตั้งอยู่ในเขตเมืองพัทยา)

	 ๔. ผูป้ระกอบกจิการร้านอาหารจะต้องปฏบิตัติามข้อก�ำหนดและเงือ่นไขทีร่าชการส่วนท้องถิน่ก�ำหนด

	 ๕. ผู้ประกอบกิจการร้านอาหารโดยไม่มีใบอนุญาต ต้องระวางโทษจ�ำคุกไม่เกิน ๖ เดือน หรือ

ปรับไม่เกิน ๑๐,๐๐๐ บาท

	 ๖. ผูป้ระกอบกิจการร้านอาหารโดยไม่มหีนงัสอืรบัรองการแจ้ง ต้องระวางโทษจ�ำคกุไม่เกนิ ๓ เดือน 

หรือปรับไม่เกิน ๕,๐๐๐ บาท

	 ๗. ผู้ประกอบกิจการร้านอาหารต้องแสดงใบอนุญาต หรือหนังสือรับรองการแจ้งไว้โดยเปิดเผย 

และเห็นได้ง่ายในบริเวณร้านอาหาร ผู้ฝ่าฝืนต้องระวางโทษปรับไม่เกิน ๕๐๐ บาท
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บทที่ ๕
แบบประเมินมาตรฐานอาหารปลอดภัยในโรงพยาบาล

	 แบบประเมินนี้ใช้ในการตรวจประเมิน มาตรฐานอาหารปลอดภัยในโรงพยาบาล โดยครอบคลุม
ทั้ง สถานที่ประกอบอาหารในโรงพยาบาล และสถานประกอบการ ร้านค้าในโรงพยาบาล ร้านค้าสหกรณ์  

ให้มีมาตรฐาน 

ค�ำช้ีแจงท่ี ๑  

๑. โปรดกรอกข้อมูลตามการปฏิบัติงานจริง  

๒. แบบประเมินประกอบด้วย ๒ ส่วน คือ

	  - ส่วนที่ ๑ ข้อมูลทั่วไป  

           	  - ส่วนที่ ๒ แบบประเมินมาตรฐาน ๓ ด้าน	 

ส่วนท่ี ๑. ข้อมูลทั่วไป
๑.  ฝ่ายโภชนาการ/กลุ่มงานโภชนศาสตร์ โรงพยาบาล...................................จังหวัด............................. 
๒.  ประเภทโรงพยาบาล  	o  โรงพยาบาลศูนย์ 	 จ�ำนวน .............. เตียง

o  โรงพยาบาลทั่วไป 	 จ�ำนวน .............. เตียง
o  โรงพยาบาลชุมชน	 จ�ำนวน .............. เตียง

๓.  ที่อยู่ที่สามารถติดต่อได้ .........................................................................................................................
โทรศัพท์ .............................มือถือ ...........................โทรสาร ....................E-mail: ...........................

๔.  จ�ำนวนบุคลากรทั้งหมด....... คน 	 ข้าราชการ ..........คน 	 ลูกจ้างประจ�ำ......คน  
					     ลูกจ้างชั่วคราว.....คน 	 อัตราจ้าง.............คน
	 o นักโภชนาการ(ข้าราชการ) จ�ำนวน .......คน/นักโภชนาการ (อัตราจ้าง) 	
	 o โภชนากร (ข้าราชการ) จ�ำนวน ........... คน/โภชนากร (อัตราจ้าง)         
	 o คนครัว  จ�ำนวน .............. คน		  o  ผู้ช่วยคนครัว  	    	  
	 o คนงาน  จ�ำนวน .............. คน		  o  อื่นๆ โปรดระบุ........	 
๕.  จ�ำนวนบุคลากรทั้งหมด    	

o  นับถือศาสนาอิสลาม    จ�ำนวน .............. คน    
o  นับถือศาสนาพุทธ       จ�ำนวน .............. คน      

	 o  นับถือศาสนาอื่น         จ�ำนวน .............. คน 

๖.  จ�ำนวนผู้รับบริการจากฝ่ายโภชนาการ/กลุ่มงานโภชนศาสตร ์

	 ๖.๑  ผู้ป่วยใน			   โดยเฉลี่ย จ�ำนวน.............................คน/วัน
	 ๖.๒  เจ้าหน้าที่			   โดยเฉลี่ย จ�ำนวน.............................คน/วัน		
	 ๖.๓  อื่น ๆ (ระบุ)		  โดยเฉลี่ย จ�ำนวน.............................คน/วัน	

๗.  การอบรมด้านสุขาภิบาลอาหาร 
	o   เคย  ครั้งล่าสุดเมื่อ.........................................      o ไม่เคย    
	o   มีแผนงานการอบรมซ�้ำทุก................................   

จ�ำนวน ........คน
จ�ำนวน ........คน
จ�ำนวน ........คน
จ�ำนวน ........คน
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ส่วนท่ี ๒. ประกอบด้วยแบบประเมินมาตรฐาน ๓ ด้าน ดังนี้

		  ๒.๑  แบบประเมินมาตรฐาน ด้านอาหารผู้ป่วย

		  ๒.๒ แบบประเมินมาตรฐาน ด้านสุขาภิบาลอาหารปลอดภัยในโรงพยาบาล

		  ๒.๓ แบบประเมินมาตรฐาน ด้าน Clean Food Good Taste

๒.๑  แบบประเมินมาตรฐาน ด้านอาหารผู้ป่วย

ค�ำช้ีแจง   โปรดใส่เครื่องหมาย √ ลงในช่องตามการปฏิบัติงานจริง  

เกณฑ์การประเมิน

ผลการประเมิน

มี ไม่มี หมายเหตุ

องค์ประกอบที่ ๑ : การบริหารจัดการ

๑. มีนักโภชนาการ/นักก�ำหนดอาหาร/โภชนากร เพื่อ

ก�ำหนดแผนงานการพัฒนา

๑. อย่างน้อย ๑ คน

๒. มนีโยบาย/มาตรการสูก่ารปฏบิตั ิและมแีผนปฏบิตังิาน ๒. จากแฟ้มงาน,การประชมุ

๓. มกีารรณรงค์ ส่งเสรมิสขุภาพด้านอาหารและโภชนาการ 

หรือ อาหารเฉพาะโรค ให้ผู้ป่วย และประชาชนผู้มารับ

บริการ อย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง

๓. เอกสาร ภาพกิจกรรม

๔. น�ำนโยบาย/มาตรการสูก่ารปฏบิตั ิและมแีผนปฏบิติังาน

รองรับ

๔. แผนปฏิบัติการ

๕. มีมาตรฐานอาหารทั่วไป (General diet)

๖. มีมาตรฐานอาหารเฉพาะโรค (Therapeutic diet)

๗. มีมาตรฐานอาหารทางสายให้อาหาร (Tube feeding)



มาตรฐานอาหารปลอดภยัในโรงพยาบาล 
(ฉบบักระทรวงสาธารณสขุ)

45

เกณฑ์การประเมิน

ผลการประเมิน

มี ไม่มี หมายเหตุ

๘. จัดหาวัตถุดิบ อาหารปลอดภัย ตามนโยบายอาหาร

ปลอดภัยของกระทรวงสาธารณสุข

องค์ประกอบที่ ๒ : การด�ำเนินงาน

๑. มคีณะท�ำงานโครงการอาหารปลอดภัย ในโรงพยาบาล ๑. ค�ำสั่งแต่งตั้ง

๒. จดัซือ้วตัถดุบิจากแหล่งผลติ จ�ำหน่ายทีผ่่าน การรบัรอง
อาหารปลอดภัย เชื่อถือได้

๒. บันทึกแหล่งวัตถุดิบจัดซื้อ

๓. ส่งเสริมให้มีแหล่งผลิตอาหารปลอดภัยในพื้นที ่
อย่างยั่งยืน

๓. มีข้อมูลเครือข่ายผู้ผลิต
อาหารปลอดภัยในพื้นที่

๔. สุ ่มตรวจสารปนเปื ้อน ๖ ชนิดในวัตถุดิบที่น�ำมา 
ปรุงอาหารได้แก่ 

๔.๑ สารฟอกขาว (ไฮโดรซัลไฟต์) 
๔.๒ สารฟอกขาว (ซัลไฟต์) 
๔.๓ ฟอร์มาลิน 
๔.๔ สารกันรา (กรดซาลิซิลิก)     
๔.๕ บอแรกซ์

อย่างน้อยเดือนละ ๑ ครัง้หรอื 
เมื่อเปลี่ยนแหล่งซื้อวัตถุดิบ
ทุกครั้ง

๕. น�้ำมันทอดซ�้ำระยะเวลาการตรวจ อย่างน้อย
เดอืนละ ๑ คร้ัง

* ในกรณีท่ีมกีารใช้น�ำ้มนัทอดซ�ำ้

๖. มีการตรวจสอบสารก�ำจัดศัตรูพืช ที่ส�ำคัญ ๔ ชนิด

ได้แก่

๖.๑ Organophosphate

๖.๒ cabarmate

๖.๓ organochlorine
๖.๔ pyrithroid

มีบันทึกการตรวจ และผล

การตรวจ ทั้งนีโ้ดยใช ้

ชุดตรวจสอบ (test kits) 

หรือชุดทดสอบอื่น
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๒.๒ แบบประเมินมาตรฐาน ด้านสุขาภิบาลอาหารในโรงพยาบาล
       ค�ำช้ีแจง        หลักเกณฑ์การตัดสินมาตรฐานดังนี้

 โรงพยาบาลชุมชน 

              - มาตรฐานดี ต้องปฏิบัติตามข้อ       ครบ ๑๕ ข้อ

              - มาตรฐานดีมาก ต้องปฏิบัติตามข้อ       และ        ครบ ๒๗ ข้อ

 โรงพยาบาลศูนย์/โรงพยาบาลทั่วไป

		                - มาตรฐานดี ต้องปฏิบัติตามข้อ          และ         ครบ ๒๐ ข้อ

		                - มาตรฐานดีมาก ต้องปฏิบัติได้ตามข้อมาตรฐานทุกข้อ ครบ ๓๐ ข้อ 

เรื่อง รายละเอียดมาตรฐาน

ผลการส�ำรวจ

หมายเหตุ
ครั้งที่ 

๑
ครัง้ที่ 

๒
ครัง้ที่ 

๓
ครัง้ที่ 

๔

ก. บริเวณ 
ที่เตรียม -
ปรุงอาหาร

๑.  สะอาด เป็นระเบยีบ มแีสงสว่าง
เพียงพอ ไม่อยู่ใกล้กับที่พักขยะ หรือ 
บริเวณบ�ำบัดน�้ำเสีย

๒. พืน้ ผนงั ท�ำด้วยวัสดถุาวร แขง็ 
เรียบ มีสภาพดี และสะอาด

๓.   โต๊ะเตรียมปรุงอาหาร และผนัง 
บริเวณเตาไฟ ต้องท�ำด้วยวัสดุ ที่
ท�ำความสะอาดง่าย (เช่น สแตนเลส  
กระเบื้อง) มีสภาพดีและพ้ืนโต๊ะ
ต้องสูงจากพื้นอย่างน้อย ๖๐ ซม.

 ๔. มีการป้องกันแมลงวัน เช่น 
กรุด้วยมุ้งลวด หรือเป็นห้องปรับ
อากาศ

 ๕. มีการระบายอากาศ รวมท้ัง
กลิ่นและควันจากการท�ำอาหาร
ได้ดี เช่น มีปล่องระบายควัน หรือ 
พัดลมดูดอากาศที่ใช้การได้ดี
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เรื่อง รายละเอียดมาตรฐาน

ผลการส�ำรวจ

หมายเหตุ
ครั้งที่ 

๑
ครัง้ที่ 

๒
ครัง้ที่ 

๓
ครัง้ที่ 

๔

ข.  ตวัอาหาร 
น�้ำดื่ม และ
เครื่องดื่ม

 ๖.  อาหารและเครือ่งด่ืมในภาชนะ
บรรจทุีปิ่ดสนทิ ต้องมีเลขสารบบ
อาหาร (อย.)   

 ๗. อาหารสด เช่น เนือ้สตัว์ ผกัสด 
ผลไม้ และอาหารแห้ง มีคุณภาพดี  
แยกเก็บเป็นสดัส่วน ไม่ปนกัน วางสงู
จากพ้ืนอย่างน้อย ๖๐ ซม. หรือ
เก็บในตู้เย็น อาหารสดต้องล้างให้
สะอาดก่อนน�ำมาปรุง

๘. อาหารและเครือ่งดืม่ในภาชนะ
บรรจทุีปิ่ดสนทิ มคีณุภาพดี เกบ็เป็น
ระเบียบ สงูจากพ้ืน อย่างน้อย ๓๐ ซม.

๙. มห้ีองเกบ็อาหารแห้งโดยเฉพาะ 
ทีโ่ปร่งสะอาด จัดเป็นระเบียบ และ
ชั้นเก็บของชั้นล่างสุดต้องสูงจาก
พื้นอย่างน้อย ๓๐ ซม.

๑๐. มีห้องเย็นหรือตู้เย็นเก็บอาหาร
ขนาดท่ีเพียงพอ จัดเป็นระเบียบ
และสะอาด ถ้าเป็นห้องเย็นต้องมี
ชั้นวางของ ซึ่งชั้นล่างสุดต้องสูงจาก
พื้นอย่างน้อย ๓๐ ซม.

๑๑. อาหารทีป่รงุส�ำเรจ็แล้ว เก็บใน
ภาชนะทีส่ะอาด มีการปกปิด วางสงู
จากพ้ืนอย่างน้อย ๖๐ ซม.

๑๒. การล�ำเลียงอาหารที่ปรุงส�ำเร็จ
แล้ว ไปยังที่ต่าง ๆ ต้องมีการปกปิด
ให้มิดชิด
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เรื่อง รายละเอียดมาตรฐาน

ผลการส�ำรวจ

หมายเหตุ
ครั้งที่ 

๑
ครัง้ที่ 

๒
ครัง้ที่ 

๓
ครัง้ที่ 

๔

ค. ภาชนะ
อุปกรณ์

๑๓.  น�้ำดื่ม เครื่องดื่ม น�้ำผลไม้ต้อง
สะอาด ใส่ภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด 
และมีก๊อก หรือทางเทรินน�้ำหรือมี
อุปกรณ์ส�ำหรับตักโดยเฉพาะ และ
วางสูงจากพื้นอย่างน้อย ๖๐ ซม.

๑๔.  ภาชนะอปุกรณ์ เช่น จาน ชาม 
ช้อน และส้อม ต้องท�ำด้วยวัสดุ
ที่ไม่เป็นอันตราย เช่น สแตนเลส 
กระเบือ้งเคลือบขาว แก้ว อลมูเินยีม 
เมลามีนสีขาวหรือสีอ่อน เป็นต้น

๑๕.  การล้างภาชนะต้องแยกภาชนะ
ส�ำหรับผู้ป่วยติดเชื้อ และไม่ติดเชื้อ
ออกจากกัน

๑๖.  ล้างภาชนะอปุกรณ์ด้วยวธิกีาร 
๓ ขั้นตอน และขั้นตอนสุดท้ายต้อง
มีการฆ่าเชื้อโรคอ่างล้างภาชนะต้อง
สูงจากพื้นอย่างน้อย ๖๐ ซม. และ
ต้องมีท่อระบายน�้ำทิ้งที่ใช้การได้ดี

๑๗. ใช้เครื่องล้างภาชนะอุปกรณ์
ท่ีมีประสิทธิภาพเหมาะสมในการ
ท�ำความสะอาด และการฆ่าเชื้อโรค 
หรือมีตู้อบภาชนะ

๑๘. ช้อน ส้อม วางตั้งเอาด้ามขึ้น
ในภาชนะโปร่งสะอาด หรือเก็บ
เป็นระเบียบในภาชนะท่ีสะอาด
และปิดมดิชดิ และขณะท่ีล�ำเลยีงไป
ให้ผู้ป่วยต้องมีการปกปิด
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เรื่อง รายละเอียดมาตรฐาน

ผลการส�ำรวจ

หมายเหตุ
ครั้งที่ 

๑
ครัง้ที่ 

๒
ครัง้ที่ 

๓
ครัง้ที่ 

๔

ค. ภาชนะ
อุปกรณ์
(ต่อ)

๑๙. จาน ชาม ถ้วย แก้วน�้ำและ 
ภาชนะใส่อาหารให้กับผู้ป่วย เกบ็คว�ำ่
ในภาชนะโปร่งสะอาดในที่มิดชิด
และขณะที่ล�ำเลียงไปให้ผู้ป่วยต้อง
มีการปกปิด

๒๐.  เขียงต้องมีสภาพดี ไม่แตกร้าว 
หรอืเป็นร่อง มเีขียงใช้เฉพาะอาหารสกุ
และอาหารดิบแยกจากกัน มีฝาชี
ครอบ (ยกเว้นครัวที่มีการป้องกัน
แมลงวันแล้ว)

ง. การ
รวบรวม
ขยะและ 
น�้ำโสโครก

๒๑. ใช้ถังขยะสภาพดี ไม่รั่วซึม ใช้
ถุงพลาสติกสวมไว้ด้านในและมีฝาปิด

๒๒. มีท ่อหรือรางระบายน�้ำที่มี
สภาพดีไม่แตกร้าว ระบายน�้ำจาก
ห้องครัวและท่ีล้างภาชนะอุปกรณ์
ลงสู่ท่อระบายหรือแหล่งบ�ำบัดได้ดี 
และต้องไม่ระบายน�้ำเสียลงสู่แหล่ง
น�้ำสาธารณะโดยตรง

๒๓. มบ่ีอดักเศษอาหารและดักไขมนั
ที่ใช้การได้ดี ก่อนปล่อยลงสู่ระบบ
บ�ำบัดน�้ำเสีย

จ. ห้องน�้ำ 
ห้องส้วม

๒๔. ห้องน�้ำ ห้องส้วมต้องสะอาด 
ประตูไม่เปิดสู่บริเวณที่เตรียม-ปรุง 
ท่ีล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์ที่เก็บ
อาหารและต้องมีอ่างล้างมือที่ใช้
การได้ดีในบริเวณห้องส้วม

๒๕. มีห้องส้วมและมีอ่างล้างมือ
ส�ำหรับผู้ปรุง-ผู้เสิร์ฟโดยเฉพาะ 
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เรื่อง รายละเอียดมาตรฐาน

ผลการส�ำรวจ

หมายเหตุ
ครั้งที่ 

๑
ครัง้ที่ 

๒
ครัง้ที่ 

๓
ครัง้ที่ 

๔

ฉ. ผู้ปรุง 
ผู้เสิร์ฟ

๒๖.  แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน
หรือมีเครื่องแบบ

๒๗. ผูป้รงุอาหารต้องผกูผ้ากนัเป้ือน
สีขาว และสวมหมวกสีขาว

๒๘. ต้องเป็นผู้มีสุขภาพดี ไม่เป็น
โรคติดต่อ หรือพาหะของโรคและ
โรคผิวหนัง โดยมีหลักฐานการตรวจ 
สุขภาพในปีนั้นให้ตรวจสอบได้

ช. การเฝ้า
ระวังความ
สะอาดของ
อาหารและ
ภาชนะ

๒๙. มีสุขนิสัยที่ดี เช่น ตัดเล็บสั้น 
ใช้อุปกรณ์ส�ำหรับหยิบจับอาหาร 
ไม่สูบบุหรี่ขณะปฏิบัติงาน

๓๐. อาหารและภาชนะต้องสะอาด
โดยมีการตรวจตัวอย่างอาหารปรุง
ส�ำเร็จ (อย่างน้อย ๒ ตัวอย่าง) และ
ภาชนะ (อย่างน้อย ๒ ตัวอย่าง) 
ทางด้านแบคทีเรีย และต้องได ้
มาตรฐาน คือ  

  - ตัวอย่างอาหาร ไม่เกิน   ๑๐๖ 
โคโลนี/กรัมของอาหาร  

  - ตวัอย่างภาชนะ ไม่เกนิ   ๑๐๒ 
โคโลนี/ภาชนะ ๑ ชิ้น/๔ ตารางนิ้ว  
(โดยมผีลการตรวจทางห้องปฏบัิติการ
ก่อนการตัดสินไม่เกิน ๒ เดือน)
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๒.๓ แบบประเมนิมาตรฐาน ด้าน Clean Food Good Taste ในสถานประกอบการอาหาร

โรงพยาบาล
		  ค�ำช้ีแจง  ๒.๓.๑ หลักเกณฑ์การตรวจทางแบคทีเรีย (SI-๒) ได้แก่

				       อาหาร ๕ ตัวอย่าง

				       ภาชนะ ๓ ตัวอย่าง

				       มือผู้สัมผัสอาหาร ๒ ตัวอย่าง

          ช่ือสถานท่ี............................ช่ือผู้ด�ำเนินการ..............................วันท่ีเก็บตัวอย่าง..........................

ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิด
ตัวอย่าง

ผล ชนิด
ตัวอย่าง

ผล ชนิด
ตัวอย่าง

ผล ชนิด
ตัวอย่าง

ผล

๑. อาหาร ๕ 
ตัวอย่าง

๒. ภาชนะ ๓ 
ตัวอย่าง

๓. มือผู้สัมผัส
อาหาร ๒
ตัวอย่าง

ผู้ตรวจประเมิน............................................
ต�ำแหน่ง......................................................           
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๒.๓.๒ แบบประเมินมาตรฐาน ด้าน Clean Food Good Taste ในสถานประกอบการอาหารร้าน

จ�ำหน่ายอาหาร

	 ค�ำช้ีแจง  หลกัเกณฑ์การตรวจทางกายภาพ ต้องผ่านเกณฑ์มาตรฐานสขุาภบิาลอาหารระดบัดมีาก

ชื่อสถานที่...................................ชื่อผู้ด�ำเนินการ...............................วันที่ประเมิน......................................

จ�ำนวนผูป้รงุ......คน ผูเ้สร์ิฟ......คน ผ่านการอบรมด้านสขุาภบิาลอาหาร......คน เมือ่ วนัที.่....เดอืน.......พ.ศ.....

ขนาดพืน้ที ่o เกนิ ๒๐๐ ตร.ม.  o ไม่เกนิ ๒๐๐ ตร.ม. ใบอนญุาตเลขที.่........ออกเมือ่วนัที.่..../...../....โดย...... 

รายละเอียด

ผลตรวจ

หมายเหตุผ่าน ไม่
ผ่าน

๑. สถานทีร่บัประทาน เตรยีม-ปรุง-ประกอบอาหาร ต้องสะอาดเป็นระเบยีบ
และจัดเป็นสัดส่วน

๒ ไม่เตรียม-ปรุงอาหารบนพื้น และบริเวณหน้าหรือในห้องน�้ำห้องส้วม 
และต้องเตรียม-ปรุงอาหารบนโต๊ะที่สูงจากพื้นอย่างน้อย ๖๐ ซม.

๓. ใช้สารปรุงแต่งอาหารท่ีมีความปลอดภัย มีเครื่องหมายรับรองของ
ทางราชการ เช่น มีเลขทะเบียนต�ำรับอาหาร (อย.), เครื่องหมายรับรอง
มาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.)

๔. อาหารสด ต้องล้างให้สะอาดก่อนน�ำมาปรุงหรือเก็บ การเก็บอาหาร
ประเภทต่าง ๆ ต้องแยกเก็บเป็นสัดส่วน อาหารประเภทเนื้อสัตว์ดิบเก็บ
ในอุณหภูมิที่ต�่ำกว่า ๕ องศาเซลเซียส

๕. อาหารปรงุส�ำเรจ็แล้วเก็บในภาชนะทีส่ะอาด มกีารปกปิด วางสงูจากพืน้
อย่างน้อย ๖๐ ซม.

๖. น�้ำแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด ใช้
อุปกรณ์ที่มีด้ามส�ำหรับ คีบหรือตัก โดยเฉพาะ วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 
๖๐ ซม. และต้องไม่มีสิ่งของอื่นแช่รวมไว้

๗. ล้างภาชนะด้วยน�ำยาล้างภาชนะ แล้วล้างด้วยน�้ำสะอาดอีก ๒ ครั้ง 
หรอืล้างด้วยน�ำ้ไหล และทีล้่างภาชนะ ต้องวางสงูจากพืน้อย่างน้อย ๖๐ ซม.
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รายละเอียด

ผลตรวจ

หมายเหตุ
ผ่าน ไม่

ผ่าน

๘. เขียงและมีด ต้องมีสภาพดี แยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุก เนื้อสัตว์ดิบ 
และผักผลไม้

๙. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่ง สะอาด หรือ
วางเป็นระเบียบในภาชนะโปร่งสะอาดและมีการปกปิด เก็บสูงจากพื้น
อย่างน้อย ๖๐ ซม.

๑๐. มูลฝอยและน�ำ้เสยีทกุชนิด ได้รับการก�ำจัดด้วยวธีิทีถ่กูหลกัสขุาภบิาล

๑๑. ห้องส้วมส�ำหรับผูบ้รโิภคและผูส้มัผัสอาหารต้องสะอาด มอ่ีางล้างมอื
ที่ใช้การได้ดี และมีสบู่ใช้ตลอดเวลา

๑๒. ผูส้มัผสัอาหาร แต่งกายสะอาด สวมเส้ือมแีขน ผูป้รงุต้องผกูผ้ากนัเป้ือน 
ที่สะอาด และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม

๑๓. ผู้สัมผัสอาหารต้องล้างมอืให้สะอาดก่อนเตรียม-ปรุง-ประกอบ และ 
จ�ำหน่ายอาหารทุกครั้ง และต้องใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุง
ส�ำเร็จแล้วทุกชนิด

๑๔. ผูส้มัผสัอาหารทีม่บีาดแผลทีม่อืต้องปกปิดแผลให้มดิชดิ และหลีกเล่ียง
การปฏิบัติงานที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร

๑๕. ผู้สัมผัสอาหารท่ีเจ็บป่วยด้วยโรคที่สามารถติดต่อไปยังผู้บริโภคได้ 
โดยมีน�้ำและอาหารเป็นสื่อ ให้หยุดปฏิบัติงานจนกว่าจะรักษาให้หายขาด

ข้อแนะน�ำ....................................................................................................................................................

ลงชื่อ.................................................................. ผู้ตรวจ              

ต�ำแหน่ง/สังกัด....................................................
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ตัวอย่างการพัฒนางานอาหารปลอดภัย
ในโรงพยาบาลเชียงรายประชานุเคราะห์

กระทรวงสาธารณสุขมีนโยบายด้านความปลอดภัยของอาหารและน�ำไปสู่การปฏิบัติอย่างเป็น

รูปธรรม ท�ำให้เราเห็นว่าอาหาร คือ ปัจจัยส�ำคัญต่อความสุขที่ยั่งยืนของคนไทย ร่วมกับความเชื่อว่า 

สุขภาวะเป็นเรื่องของทุกคน จึงเกิดโครงการอาหารปลอดภัย โรงพยาบาลเชียงรายประชานุเคราะห์ ขึ้นใน

ปี พ.ศ. ๒๕๔๘ จนถึงปัจจุบัน บนฐานความคิด ความเชื่อร่วมกันของคณะท�ำงานว่า “สุขภาพดี... เริ่มต้น

ที่อาหาร”

ยุทธศาสตร์ในการด�ำเนินงาน มี ๔ ด้านใหญ่ได้แก่

	 ๑. ด้านการพัฒนาบุคลากรและกระบวนงาน

-	 พัฒนาบคุลากรให้มีความรู ้สามารถพจิารณา ตรวจสอบ ประเมนิ วเิคราะห์กระบวนการผลติ

และคุณภาพอาหารได้ตามภาระหน้าที่

-	 สร้างแรงจูงใจให้กับคนท�ำงาน

-	 สนับสนุน เสริมสร้างผู้ประกอบการและผู้ผลิตอาหารปลอดภัย

-	 ประสานความร่วมมือระหว่างหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง

-	 เชื่อมโยงข้อมูลระหว่างหน่วยงานให้เกิดประสิทธิภาพ

	 ๒. ด้านความเข้มแข็งในการก�ำกับดูแลให้อาหารปลอดภัย

-	 สร้างความเข้มแข็งของการก�ำกับดูแล

-	 สร้างแรงจูงใจให้ผู้ประกอบการมีคุณภาพได้ตามมาตรฐาน

	 ๓. ด้านการพัฒนาผู้บริโภค

-	 รณรงค์ เผยแพร่ ประชาสัมพันธ์ ให้ผู้บริโภคมีความรู้ มีพฤติกรรมที่ถูกต้อง

	 ๔. ด้านการพัฒนาศักยภาพห้องปฏิบัติการ

-	 จัดหาครุภัณฑ์ที่จ�ำเป็นในการตรวจวิเคราะห์ให้เพียงพอ

ภารกิจที่ท�ำด้วยใจ
ในการด�ำเนินงานเพื่อบรรลุเป้าหมายอาหารปลอดภัยครบวงจร  มีประเด็นที่คณะท�ำงานพิจารณาร่วมกัน

เพื่อขับเคลื่อนกระบวนการ ได้แก่  

๑. ปรับปรุงระบบบริหารจัดการที่เกี่ยวข้อง เช่น เมนูอาหารตามฤดูกาล ก�ำหนดความต้องการด้าน

ปริมาณและ ชนิดวัตถุดิบ จัดเก็บข้อมูลอย่างเป็นระบบ การจัดซื้อ-จัดจ้าง และการเปรียบเทียบข้อมูล

ก่อน-หลังการด�ำเนินงาน  

๒. พัฒนาบุคลากรในด้านความรู้ความเข้าใจและก�ำหนดแนวทางร่วมเพื่อควบคุมมาตรฐานตามที่	

เราก�ำหนดเองเป็นการพัฒนาแบรนด์อาหารปลอดภัยของโรงพยาบาล

๓. เชื่อมโยงแหล่งผลิตในพ้ืนท่ี ตรวจเยี่ยมแหล่งผลิต แหล่งจ�ำหน่ายและเสริมสร้างความตระหนัก 	

มุ่งมั่น เข้มแข็ง ตลอดจนความรู้ความสามารถของผู้ที่เกี่ยวข้อง

๔. เชื่อมโยงเครือข่ายผู้ผลิต ผู้แปรรูป ผู้จ�ำหน่าย ผู้บริโภคในท้องถิ่น

๕. ขยายเครือข่ายอาหารปลอดภัย
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เป้าหมายในการด�ำเนินการ 

๑. อาหารเพื่อผู้ป่วยและสวัสดิการแก่บุคลากรในสังกัดโรงพยาบาลเชียงรายประชานุเคราะห ์ 

มีคุณภาพ สะอาด ปลอดภัยและถูกสุขลักษณะ

๒. สร้างจิตส�ำนึกแก่กลุ่มผู้ผลิต ผู้ประกอบการในการผลิตและจ�ำหน่ายอาหารปลอดภัย

๓. ตอบสนองนโยบายของกระทรวงสาธารณสุข ด้านอาหารปลอดภัยของจังหวัดและประเทศ

๔. ฝ่ายโภชนาการของโรงพยาบาลเชียงรายประชานุเคราะห์ผ่านการรบัรองมาตรฐาน“อาหารปลอดภัย”   

และ “Clean Food Good Taste”  

๕. ร้านค้าสวัสดิการโรงพยาบาลผ่านการรับรองตามเกณฑ์มาตรฐาน “อาหารปลอดภัย” และ 	

“Clean Food Good Taste”  

๖. โรงพยาบาลชุมชนในระดับจังหวัดเชียงรายและโรงพยาบาลเครือข่ายในระดับภาคเหนือ มีระบบ	

การบริหารจัดการอาหารให้มีความปลอดภัย

การด�ำเนินกิจกรรม 

๑.  ขั้นการวางแผนและเตรียมงาน

๑.๑  น�ำเสนอโครงการเพื่ออนุมัติ

๑.๒  ประสานงานฝ่ายต่างๆ ที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ งานร้านค้าสวัสดิการ กลุ่มงานเภสัชกรรม 

กลุม่งานพยาธคิลินกิ ศนูย์ควบคุมการตดิเชือ้ในโรงพยาบาล งานอาชวีอนามยั กลุม่งานเวชกรรมสงัคม  

(งานสขุภาพชมุชนและงานอนามยัโรงเรียน) กลุ่มงานพฒันาระบบบรกิารสขุภาพ (พรส.) และ ฝ่ายสุขศึกษา

๑.๓  แต่งตั้งกรรมการ  ซึ่งประกอบไปด้วย 

-	 ผู้อ�ำนวยการและรองผู้อ�ำนวยการทุกฝ่าย

-	 หัวหน้ากลุ่มงานพัฒนาระบบบริการสุขภาพ ( พรส.)

-	 หัวหน้าฝ่าย ฝ่ายสุขศึกษา

-	 หัวหน้าฝ่ายพัสดุและบ�ำรุงรักษา

-	 หัวหน้ากลุ่มงานเภสัชกรรม

-	 หัวหน้ากลุ่มงานเวชกรรมสังคม

-	 ประธานงานสร้างเสริมสุขภาพ (HPH) 

๑.๔ แต่งตั้งคณะท�ำงานในสหสาขาวิชาชีพ พร้อม ก�ำหนดความรับผิดชอบงาน ตาม

บทบาทหน้าทีท่ี่เหมาะสมตามแต่ละสาขาวิชาชีพ ดังนี้  

-	 นกัโภชนาการและผู้ดแูลร้านค้าสวสัดกิาร รบัผดิชอบในการเฝ้าระวงัการสุขาภิบาล

อาหาร ติดตามประเมินและพัฒนาสถานประกอบการอย่างต่อเนื่อง  

-	 เภสัชกร  เป็นผูด้�ำเนนิการในการตรวจหาสารสารเคมีปนเป้ือน ๔ ชนดิ ได้แก่ สารฟอกขาว 

สารกันรา (Salicylic Acid) ฟอร์มาลิน และบอแรกซ์

-	 นักเทคนิคการแพทย ์เป็นผู้ด�ำเนินการในการตรวจหาสารสารเคมีปนเปื้อน ประเภท

ยาฆ่าแมลง



มาตรฐานอาหารปลอดภยัในโรงพยาบาล
(ฉบบักระทรวงสาธารณสขุ)

60

-	 พยาบาลจากควบคุมโรคติดเชื้อ เป็นผู้เฝ้าระวังด้านจุลินทรีย์ ที่ปนเปื้อนในอาหาร

ภาชนะและผู้สัมผัสอาหาร 

-	 นักวิชาการสาธารณสุข ติดตามประเมินพฤติกรรมสุขภาพของเจ้าหน้าที่ 

-	 เจ้าหน้าที่ด้านอาชีวอนามัย เป็นผู้ดูแลสุขภาพของผู้สัมผัสอาหารและการอนามัย

สิ่งแวดล้อมในสถานประกอบการ

-	 เจ้าหน้าที่ศูนย์สุขภาพชุมชน เชื่อมโยงสู่เครือข่ายชุมชน ได้แก่ โรงเรียนและวัด 

ส่งเสริมสุขภาพในเขตพื้นที่รับผิดชอบของโรงพยาบาล

๑.๕  การด�ำเนินงานของคณะท�ำงานในสหสาขาวิชาชีพ

๑.๕.๑  ประชุมคณะท�ำงานก�ำหนดแผนการด�ำเนินงานออกมาตามล�ำดับ

๑.๕.๒  ด�ำเนินการตามแผนที่วางไว้

๑.๕.๓  ติดตามประเมินผลตามแผนงานก�ำหนด

การบริหารจัดการตลาดในโรงพยาบาล
               ในการบรหิารจดัการให้ได้มาซ่ึงวตัถดิุบทีป่ลอดภัย จ�ำเป็นต้องเป็นการท�ำงานเชงิรุกเพือ่สบืค้น 

และหาแหล่งวัตถุดิบที่ปลอดภัย โดยการประสานงานร่วมกับฝ่ายต่าง ๆ ทั้งภาครัฐและเอกชน ได้แก่

-	 นักวิชาการส่งเสริมการเกษตร เพื่อให้ทราบแหล่งเกษตรอินทรีย์และเกษตรที่ปลอดภัย

จากสารพิษ

-	 ปศุสัตว์และสัตวแพทย์ เพื่อให้ได้ฟาร์มเลี้ยงสัตว์และแหล่งช�ำแหละที่ได้มาตรฐานและ

ปลอดภัย

-	 ประมงจังหวัดเพื่อให้ได้แหล่งผลิตสัตว์น�้ำที่ผ่านการรับรอง

-	 กลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภค ส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัด เพื่อหาแหล่งอาหารแห้งท่ี

ผ่านการรับรอง 

 ลงส�ำรวจทุกพื้นที่ที่มีการผลิต และร่วมแลกเปลี่ยนเรียนรู้กับสมาชิกผู้ผลิตในชุมชน

{ ปรับเมนูตามฤดูกาล น�ำผักพื้นบ้านมาใช้  จัดท�ำเมนูหมุนเวียน ๑ ปี

 ก�ำหนดปริมาณการใช้วัตถุดิบ และวางแผนการผลิตผัก ผลไม้กับนักส่งเสริมการเกษตร

ในพื้นที่

 ขยายจ�ำนวนแหล่งผลติให้มากขึน้ เพ่ือรองรบักบัความต้องการของผูบ้รโิภคในจงัหวัด

 เปิดตลาดใน รพ.เพือ่รองรบัผลผลติส่วนเกนิจากชมุชนและส่งเสรมิให้เจ้าหน้าที ่ญาติผู้ป่วย 

และประชาชนในชุมชนใกล้เคียงสามารถหาซ้ืออาหารปลอดภยัได้สะดวก

 มีการสุ่มตรวจสอบผลผลิตทางการเกษตรในตลาดอย่างสม�่ำเสมอทุกเดือน

 พัฒนาจิตส�ำนึกของผู้ผลิตด้วยโครงการเกษตรมีศีล 
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การพัฒนาศักยภาพผู้บริโภค
เราสร้างปัจจัยน�ำ ปัจจัยเอื้อ และปัจจัยเสริมเพื่อให้เกิดความรู้ ความเข้าใจ และความตระหนักใน

การเลือกซื้อ เลือกบริโภค ดังนี้

๑. ปัจจัยน�ำ   

เป็นการสร้างความรู/้ความตระหนกั โดยเชือ่มโยงกับชีวติของทุกคน ซึง่มีการด�ำเนนิการต้ังแต่

-	 ให้ข้อมูลความรู้ผ่านบอร์ด เสียงตามสายในโรงพยาบาล และการบรรยายต่าง ๆ 

-	 ท�ำสปอตวิทยุเพื่อสร้างความตระหนักในการเลือกซ้ืออาหารปลอดภัยผ่านวิทยุชุมชน 

๔๒ สถานี

-	 พาไปศึกษาดูงานพื้นที่กสิกรรมปลอดภัยจากสารพิษ

-	 ส�ำรวจพฤติกรรมผู้บริโภคและการรับรู้ต่อการด�ำเนินงานอาหารปลอดภัยทุก ๓ ปี

-	 ตรวจหาสารพิษตกค้างในกระแสเลือด

๒. ปัจจัยเอื้อ  

เป็นการจัดสิ่งแวดล้อมให้ผู้บริโภคสามารถหาอาหารปลอดภัยได้ง่าย (Available) และ

สามารถเข้าถึงได้ (Accessibility) เช่น

-	 อาหารจากฝ่ายโภชนาการที่เป็นทั้งการบริการผู้ป่วยและสวัสดิการส�ำหรับเจ้าหน้าที่

-	 ตลาดใน รพ. ทุกวันจันทร์ พุธ ศุกร์

-	 ร้านค้าสวัสดิการ

-	 ตลาดนัด OTOP ทุกวันพุธ-ศุกร์สิ้นเดือน 

	 ๓. ปัจจัยเสริม  

      เพื่อสร้างแรงจูงใจส�ำหรับผู้บริโภค

-	 จัดนิทรรศการ รณรงค์ส่งเสริมอาหารปลอดภัยปีละ ๑ ครั้ง

-	 เผยแพร่กจิกรรมการด�ำเนินงานอาหารปลอดภยัผ่านระบบ Intranet ของโรงพยาบาล

-	 สนับสนุนการรวมกลุ่มด�ำเนินกิจกรรมอาหารปลอดภัย เพื่อปกป้องและเรียกร้องสิทธิใน

การมีโอกาสเลือกบริโภคอาหารปลอดภัยทั้งในโรงพยาบาล ชุมชน และโรงเรียน และ

การเข้าร่วมเป็นภาคีสุขภาพในระดับจังหวัด

องค์ประกอบสู่ความส�ำเร็จ
ในการด�ำเนนิงานอาหารปลอดภัยอย่างครบวงจรต้ังแต่ต้นน�ำ้ กลางน�ำ้ และปลายน�ำ้ ของโรงพยาบาล

เชียงรายประชานุเคราะห์ มีองค์ประกอบที่เอื้อให้เกิดความส�ำเร็จ ดังนี้

๑. การน�ำและการบริหาร

-	 ผู้บริหารเห็นความส�ำคัญ ก�ำหนดนโยบาย สื่อสารนโยบาย สนับสนุนอย่างเต็มที่ 

-	 มีโครงสร้างองค์กร มีผู้รับผิดชอบชัดเจน มีการระบุหน้าที่ ด�ำเนินการอย่างเป็นระบบ  

และเชื่อมโยงเครือข่าย



มาตรฐานอาหารปลอดภยัในโรงพยาบาล
(ฉบบักระทรวงสาธารณสขุ)

62

-	 กระบวนการท�ำงานมีการพัฒนาบุคลากร เสริมสร้างความเข้มแข็งในการก�ำกับดูแล 

มีการเผยแพร่ เชื่อมโยงเครือข่าย และขยายพื้นที่

-	 สนบัสนนุ กระตุน้การพฒันานวตักรรมด้านอาหารปลอดภยั และตดิตามผลอย่างต่อเนือ่ง

๒. การท�ำงานด้วยใจ ยึดประชาชนเป็นศูนย์กลาง

-	 มีการพัฒนางานอย่างต่อเนื่องจนเป็นต้นแบบการเรียนรู้ของชุมชน

-	 ทีมงานสามารถถ่ายทอดความรู้ให้กับหน่วยงานอื่นได้

-	 มีการท�ำงานร่วมกันเป็นทีมกับหน่วยงาน/องค์กร และประชาชน

-	 ใช้วัฒนธรรมของไทยเป็นตัวขับเคลื่อน คือ ความเป็นญาติพี่น้อง การชักชวนท�ำความดี

ร่วมกัน

-	 มกีารต่อยอดโครงการอาหารปลอดภัยด้วยศาสตร์แมคโครไบโอตกิส์ มา-ปี (Macrobiotic 

MA-PI) บนฐานความเชื่อว่าอาหารเป็นยา

๓. การมีส่วนร่วมของผู้ผลิต

-	 รวมกนัเป็นภาคเีครือข่าย มกีารบรหิารจดัการร่วมกนั และมกีจิกรรมร่วมกนัอย่างสม�ำ่เสมอ

-	 เป็นศูนย์กลางการเรียนรู้ ถ่ายทอดเทคโนโลยี และส่งเสริมด้านการจัดการความปลอดภัย

ด้านอาหารแบบครบวงจร สามารถเสนอความต้องการไปสู่ภาครัฐ ตลอดจนสามารถ 

ขับเคลื่อนการด�ำเนินงานด้วยตนเองได้

๔. การมีส่วนร่วมของผู้ประกอบการ

-	 มีการรวมกันเป็นภาคีเครือข่ายพันธมิตร มีการบริหารจัดการร่วมกัน และมีกิจกรรมร่วมกัน

อย่างสม�่ำเสมอ

๕. การมีส่วนร่วมของผู้บริโภค

-	 มีเจตคติที่ดี และตระหนักถึงการเลือกบริโภคอาหารปลอดภัย

-	 มกีารกระตุน้/ชกัชวนเพ่ือนบ้าน บคุคลอ่ืน ให้เหน็ความส�ำคญัในการเลอืกบรโิภคอาหาร

ปลอดภัย

อาหารปลอดภัย...สายใยเมืองกับชนบท
บนเส้นทางของวันวานมทีัง้ย่างก้าวท่ีเนบิช้า....บางครัง้กอ่็อนล้า บางครัง้กว็ิง่ทะยาน  แต่การก้าวย่าง 

แต่ละก้าวก็ท�ำให้เราได้บทเรียนที่ส�ำคัญหลาย ๆ บทเรียน

บทเรียนที่ ๑  ความมุ่งมั่นในการท�ำงาน การมีส่วนร่วมในทุกภาคี ทั้งภาครัฐ เอกชน และชุมชน 
การเสียสละเวลา การชักชวนท�ำความดีร่วมกันด้วยการโน้มน้าวให้เห็นว่า “การให้สิ่งดี ๆ กับผู้บริโภค
เป็นการได้บุญท่ียิ่งใหญ่” เป็นจุดเชื่อมส�ำคัญที่ท�ำให้การด�ำเนินงานโรงพยาบาลอาหารปลอดภัยบรรลุ
วัตถุประสงค์ และมีพัฒนาการอย่างต่อเนื่องและยั่งยืน

บทเรียนที่ ๒  ตลาดในโรงพยาบาล เพื่อรองรับผลผลิตและการขยายตลาดเครือข่ายสู่ชุมชน เป็น 
ปัจจยัส�ำคญัอกีหนึง่ปัจจยัทีช่่วยแก้ไขปัญหาผลผลติล้นตลาด และเป็นการจัดการให้ผูผ้ลติพบผูบ้รโิภคโดยตรง
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บทเรยีนที ่๓ การบรหิารจดัการในกระบวนการผลิตอาหารแบบปลอดภยัจากสารเคม ียงัต้องการ  
การถ่ายทอดความรู้ เทคโนโลยี และการวางแผนการผลิตจากผู้รู้อีกมาก การแลกเปล่ียนเรียนรู้จาก
ประสบการณ์ตรงของเกษตรกร ทั้งผู้ที่ประสบผลส�ำเร็จและไม่ประสบผลส�ำเร็จ จะเป็นการสร้างแรงจูงใจ
และองค์ความรู้ที่ดีในการร่วมมือกันผลิตอาหารที่มีคุณภาพ

บทเรยีนท่ี ๔ การจดัซือ้วตัถดุบิในหมวดผลผลิตจากพืช เพ่ือการประกอบอาหารของฝ่ายโภชนาการ 
ใช้วธิจีดัซือ้โดยตรงจากชุมชนด้วยวิธีพิเศษ ไม่ผ่านระบบการประมูล การจ่ายค่าวัตถุดิบด้วยระบบเงินสด
หรือเครดิตในระยะเวลาที่สั้น ท�ำให้ชุมชนมีเงินหมุนเวียนในการผลิตได้รวดเร็วขึ้น เป็นการสร้างแรงจูงใจ
ส�ำหรับผู้ผลิตในอีกรูปแบบหนึ่ง

บทเรยีนที ่ ๕ คณะท�ำงานมกีารขบัเคลือ่นเพือ่ให้เกดินโยบายสาธารณะ ด้านอาหารปลอดภยั ตัง้แต่
ระดับจังหวัด ระดับเขต และระดับภาคเหนือตอนบน ตามล�ำดับ ด้วยการที่มีแนวคิด และ ความมุ่งมั่นตรงกัน 
ในการก�ำหนดเป้าหมาย และทิศทางในการพัฒนาให้อาหารมีความปลอดภัยอย่างแท้จริง ต่อเนื่องและ
ยั่งยืนต่อไป

บทเรยีนที ่ ๖ ได้ภมูปัิญญาจากชาวบ้าน จากการท�ำงานแบบมส่ีวนร่วมกับชมุชน มีความเป็นกนัเอง
กับสมาชิก ท�ำให้ได้เมนูอาหารที่หลากหลายขึ้น ซึ่งภูมิปัญญาเหล่านี้ควรจะอนุรักษ์ไว้ให้คนรุ่นหลังต่อไป

บทเรยีนที ่ ๗ สขุภาพจติของผู้สงูอาย ุ ผูผ้ลติอาหารปลอดภัย และผู้บรโิภคในชมุชนดข้ึีนเนือ่งจาก
สามารถดูแลและพึ่งตัวเองได้ในเรื่องของรายได้และมีหลักประกันความมั่นคงทางเศรษฐกิจรวมท้ังม ี
ความปลอดภัยในการบริโภคอาหาร 

บทเรียนที่ ๘ การท�ำงานด้านอาหารปลอดภัย เป็นการทะลายก�ำแพงระหว่างโรงพยาบาลกับ
ชมุชน และหน่วยงานอืน่ๆ ให้มจีดุร่วมเดยีวกัน นอกเหนือจากการเจบ็ป่วย  เป็นการเดินออกนอกความเคยชนิ
เดิมของสาธารณสุข และเป็นการท�ำงานเชิงรุกโดยก้าวเข้าสู่พรมแดนของ “สุขภาวะ” ที่เชื่อมต่อกับ 
“พอเพียง” ได้อย่างลงตัว

สรุป กิจกรรมที่ได้ด�ำเนินงานอาหารปลอดภัย ปี ๒๕๕๖
	 ๑. การพัฒนาโรงพยาบาลศูนย์เชียงรายประชานุเคราะห์ให้เป็นต้นแบบของการด�ำเนินงาน	
ด้านอาหารปลอดภัยในโรงพยาบาล
	 ๒. สร้างและขยายเครือข่ายอาหารปลอดภัยทั้งด้านจุลินทรีย์และสารเคมี ดังนี้

-	 โรงพยาบาลชุมชน ในจังหวัดเชียงราย จ�ำนวน ๑๖ แห่ง

-	 โรงพยาบาลเอกชน จ�ำนวน ๑ แห่ง 

-	 โรงเรียนเอกชน จ�ำนวน ๑ แห่ง 

	 ๓. สร้างและขยายเครือข่าย สถานประกอบการอาหาร ให้เป็นไปตามหลักสุขาภิบาลอาหาร และ 	

Clean Food Good Taste 

๓.๑ โรงพยาบาลชุมชน ในจังหวัดเชียงราย จ�ำนวน ๑๖ แห่ง

๓.๒ โรงพยาบาลเอกชน จ�ำนวน ๓ แห่ง 

๓.๓ โรงเรียนเอกชน จ�ำนวน ๓ แห่ง 

๓.๔ ระดับโรงงานขนาดเล็ก จ�ำนวน ๔ แห่ง  
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๓.๕ บ้านผู้ประกอบการอาหารรายย่อย จ�ำนวน  ๔๗ แห่ง 

๓.๖ วัดส่งเสริมสุขภาพ จ�ำนวน ๑ แห่ง  

๓.๗ เรือนจ�ำกลางจังหวัดเชียงราย จ�ำนวน ๑ แห่ง 

๓.๘ โรงเรียนในเขตเทศบาล จ�ำนวน ๑๗ แห่ง 

	 ๔. จัดตั้งตลาดนัดอาหารปลอดภัย ในโรงพยาบาลเชียงรายประชานุเคราะห์ จ�ำนวน ๑ แห่ง 

	 ๕. จัดตั้ง ตลาดจ�ำหน่ายสินค้า ที่ปลอดภัย ในกลุ่ม OTOP ที่จ�ำหน่ายในโรงพยาบาล

	 ๖. จัดท�ำสัญลักษณ์อาหารปลอดภัยของโรงพยาบาลเชียงรายประชานุเคราะห์ เพื่อการรับรองใน

สถานประกอบการ   

กิจกรรม ที่พัฒนาอาหารปลอดภัยในโรงพยาบาล ปี ๒๕๕๖

๑. พัฒนาการด�ำเนินงานอาหารปลอดภัย (ทั้งในด้านการสุขาภิบาลอาหารและอาหารปลอดภัยจาก 
สารเคมีที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ) ในสถานประกอบการกลุ่มเป้าหมายอย่างต่อเนื่อง 

๒. จดัให้มีการะบวนการ ถอดองค์ความรู ้การด�ำเนนิงานอาหารปลอดภยัในทกุโรงพยาบาลในจงัหวดั	
เชยีงราย 		

๓. จัดท�ำโครงการ สืบค้น แหล่งผลิตด้านเกษตรที่ปลอดภัยจากสารพิษ ในจังหวัดเชียงราย 

๔. กิจกรรมเฝ้าระวัง สารกันบูดและสารกันรา ในอาหารพร้อมบริโภค ที่วางจ�ำหน่ายในร้านค้า
สวสัดกิารและตลาดนัดสินค้า OTOP ในโรงพยาบาล โดยร่วมกับ คณะวิทยาศาสตร์ มหาวทิยาลยั	ราชภัฎ
เชียงราย 

๕. พัฒนาสถานประกอบการในระดับโรงงาน ให้ผลิตอาหารที่ปลอดภัยจากสารเคมีทุกชนิด

๖. การศึกษาดูงานของกลุ่มเกษตรกร เช่น ระบบการจัดการศัตรูพืชแบบวิธีธรรมชาติ การรักษาคุณภาพ 
ผลผลิตหลังการตัดแต่ง บรรจุภัณฑ์

๗. การให้การรับรองอาหารปลอดภยัในสถานประกอบการ โดยร่วมกับ งานคุม้ครองผู้บรโิภค ส�ำนกังาน
สาธารณสุข จังหวัดเชียงราย
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