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ค�ำน�ำ
	 หนงัสอืมาตรฐานอาหารฮาลาลส�ำหรับผูป่้วยในโรงพยาบาล ฉบบักระทรวงสาธารณสขุ ได้เรยีบเรยีง

เฉพาะองค์ความรู้ท่ีเกี่ยวข้องกับการพัฒนาอาหารฮาลาลส�ำหรับผู้ป่วยในโรงพยาบาลให้มีมาตรฐานครบ  

ทุกด้าน ได้แก่ ด้านอาหารปลอดภัย ด้านอาหารบ�ำบัดโรคตามแผนการรักษาทางการแพทย์ ด้านอาคาร  

สถานที่ อุปกรณ์/ภาชนะ และตามเกณฑ์ประเมินมาตรฐานฮาลาลในโรงพยาบาล ทั้งนี้ได้รับการตรวจ 

ความถูกต้องของเนือ้หา และการให้ค�ำแนะน�ำโดยผูท้รงคณุวฒิุจากคณะกรรมการกลางอสิลามแห่งประเทศไทย 

คณะท�ำงานพัฒนาอาหารปลอดภัยและอาหารฮาลาลในโรงพยาบาล ท�ำให้หนังสือมาตรฐานอาหารฮาลาล 

ส�ำหรับผู้ป่วยในโรงพยาบาลเล่นนี้ส�ำเร็จลุล่วง สามารถเผยแพร่และน�ำไปปฏิบัติได้ ส�ำนักบริหารการ

สาธารณสุขจึงขอขอบพระคุณทุกท่านที่ให้ความร่วมมือร่วมใจช่วยเหลือเป็นอย่างดียิ่ง

	 กระทรวงสาธารณสุข หวังเป็นอย่างยิ่งว่าหนังสือมาตรฐานอาหารฮาลาลส�ำหรับผู้ป่วย 

ในโรงพยาบาล ฉบับกระทรวงสาธารณสุขน้ี จะเป็นแนวทางการพัฒนาฮาลาลส�ำหรับโรงพยาบาล  

ในแนวทางเดียวกันทุกแห่ง อันจะก่อประโยชน์ต่อการรักษาผู้ป่วยและสร้างความมั่นใจต่อผู้ป่วยมุสลิม/

ผู้มารับบริการ ฉะนั้นขอให้ผู้ปฏิบัติงานที่เกี่ยวข้อง โดยเฉพาะนักโภชนาการ โภชนากร มีความมุ่งมั่น 

ที่จะพัฒนางานด้านอาหารฮาลาลในโรงพยาบาลให้มีมาตรฐาน เพื่อจะเป็นศูนย์กลางการพัฒนา 

ด้านอาหารปลอดภัยอาหารฮาลาลส�ำหรับผู้ป่วยในโรงพยาบาลแก่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (ASEAN 

Economics Community-AEC) ต่อไป

				     ส�ำนักบริหารการสาธารณสุข

ส�ำนักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข

								              กุมภาพันธ์  ๒๕๕๗

ก
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บทที่ ๑   
อาหารฮาลาลและบทบัญญัติที่เกี่ยวข้อง

อาหารฮาลาล (Halal food) 
หมายถึง อาหารหรือผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้ผ่านกรรมวิธีในการท�ำ ผสม ปรุง ประกอบ หรือ 

แปรสภาพ ตามบญัญตัศิาสนาอิสลาม ให้มสุลมิสามารถบรโิภคหรอืใช้ประโยชน์ได้ ซึง่เป็นการรบัประกนัว่า 

ชาวมุสลิมโดยทั่วไปสามารถบริโภคอาหาร หรืออุปโภคสินค้าหรือบริการต่าง ๆ ได้โดยสนิทใจ 

	 อาหารฮาลาล จงึเป็นสิง่จ�ำเป็นส�ำหรบัมุสลมิในการบรโิภค ส่วนผูท่ี้มใิช่มสุลมิ หากบรโิภคอาหาร 

ฮาลาลก็จะได้ประโยชน์ต่อสุขภาพเช่นเดียวกัน เพราะอาหารฮาลาลมีกระบวนการผลิตที่ถูกต้องตามข้อ

บญัญตัแิห่งศาสนาอสิลาม ปราศจากสิง่ต้องห้าม (ฮารอม) และมีคณุค่าทางอาหาร (ตอยยบิ) อาหารฮาลาล 

เป็นอาหารที่ได้รับอนุญาตตามบทบัญญัติศาสนาอิสลาม และต้องมีคุณสมบัติครบถ้วน ดังนี้

๑. ไม่ประกอบด้วยหรือไม่บรรจุสิ่งใดที่ไม่ถูกต้องตามบทบัญญัติศาสนาอิสลาม

๒. ต้องไม่ถกูเตรยีม แปรรูป ขนส่ง เกบ็รกัษา โดยใช้เครือ่งมอืหรอืส่ิงอปุกรณ์ทีไ่ม่ได้ปลอดจาก 

สิง่ผดิบทบญัญตัศิาสนาอิสลาม

๓. ต้องไม่อยู่ในขั้นตอนการเตรียม การแปรรูป การขนส่ง หรือการเก็บรักษา โดยสัมผัสโดยตรง 

กับอาหารที่ไม่ถูกกฎเกณฑ์ข้อ ๑ และ ๒ ข้างต้น

อาหารมุสลิม
          คอือาหารทีถ่กูผลติโดยคนทีน่บัถอืศาสนาอสิลาม ซึง่คนทัว่ไปเข้าใจว่าเป็นอาหารฮาลาล ซึง่ความจรงิ

อาจจะไม่ใช่อาหารฮาลาล เพราะไม่ใช่มุสลิมทุกคนจะมีความรู้เกี่ยวกับเรื่องอาหารฮาลาล บางครั้งอาจจะ

ไม่ใส่ใจในรายละเอียดของวัตถุดิบ ว่ามีส่วนผสมของเครื่องปรุงอาหาร หรือวัสดุที่ถนอมอาหารบางชนิด

ก็ไม่ฮาลาล แม้จะผสมเพียงเล็กน้อยก็จะท�ำให้อาหารทั้งหมดไม่ฮาลาลได้

บทบัญญัติที่เกี่ยวกับอาหารฮาลาล

	 บทบัญญัติที่เกี่ยวกับอาหารฮาลาลเพื่อการบริโภค มี ๓ ประเภท คือ

	 ๑. อาหารฮาลาล หมายถึง อาหารที่อนุมัติ

	 ๒. อาหารหะรอม หมายถึง อาหารที่ไม่อนุมัติ

๓. อาหารมชับฮู ฺหรอื ชบุฮาต หมายถงึ อาหารทีย่งัมข้ีอเคลอืบแคลงหรอืน่าสงสยั ทีย่งัไม่สามารถ

ระบุได้ว่าฮาลาลหรือหะรอม จนกว่าจะผ่านการตรวจสอบ พิสูจน์ และวินิจฉัย ซึ่งตามหลักการแล้วให้

หลีกเลี่ยง

หลักการต่างๆ เกี่ยวกับอาหารฮาลาล

		  ๑. ฮาลาลด้วยตัวของมันเอง ลักษณะฮาลาล ณ ที่นี้ หมายถึง
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•	 ต้องไม่เป็นนะญิส (สิ่งสกปรก) ซึ่งแบ่งออกเป็น ๓ ประเภท 

- นะญิส มุค็อฟฟะฟะฮฺ (เบา) ได้แก่ ปัสสาวะเด็กชายอายุไม่เกินสองปีที ่

  กินแต่นมแม ่

- นะญสิ มตุะวสัสเิฏาะฮ ฺ(ปานกลาง) ได้แก่ อจุจาระ ปัสสาวะ เลอืด มลูสตัว์ 

  ซากสัตว์ และอื่น ๆ 

- นะญิส มุฆ็อลละเซาะฮฺ (หนัก) ได้แก่ สุกร และสุนัข

•	 ต้องไม่เป็นสัตว์ที่มีเขี้ยว งา และกรงเล็บที่แข็งแรง และใช้อวัยวะดังกล่าว

นั้นในการหาอาหาร เช่น สิงโต เสือ หมี ช้าง และสัตว์อื่นๆ ที่มีลักษณะ

คล้ายกันนี้รวมถึงนกทุกชนิดที่มีกรงเล็บ เช่น แร้ง เหยี่ยว เป็นต้น

•	 ต้องไม่เป็นสัตว์ที่ไม่อนุญาตให้ฆ่าตามหลักการศาสนาอิสลาม เช่น มด 

และนกหัวขวาน

•	 ต้องไม่เป็นสัตว์ท่ีพิจารณาโดยทั่วไปแล้วว่าเป็นสัตว์ที่น่ารังเกียจ เช่น 

เหา แมลงวัน หนอน ค้างคาว และสตัว์อืน่ๆ ทีม่ลีกัษณะคล้ายกนั

•	 ต้องไม่เป็นสัตว์เลื้อยคลานหรือมีพิษร้าย เช่น กิ้งก่า งู และสัตว์อื่นๆ ที่มี

ลักษณะคล้ายกัน

•	 ต้องไม่เป็นสัตว์ครึ่งบกครึ่งน�้ำ

            	  อัลลอฮฺได้ตรัสในบทที่ ๒ อัลบะเกาะเราะฮฺ โองการที่ ๑๗๓ ว่า

مَ وَلَحْمَ الْخِنزِيرِ وَمَا أهُِلَّ بِهِ لغَِيْرِ اِلله﴾ )البقرة :)                      مَ عَلَيْكُمُ الْمَيْتَةَ وَالدَّ مَا حَرَّ (๑๗๓إنَِّ

             	 ความว่า แท้จริงพระองค์ทรงห้ามรับประทานซากสัตว์ เลือด เนื้อสุกร 

		  และสัตว์ที่เชือดเพื่อสิ่งอื่นนอกเหนือจากอัลลอฮ ฺ

             	 ท่านนบ ีศอ็ลลลัลอฮฺ อะลยัฮ ิวะสัลลมั ได้กล่าวความว่า ท่านรอซูลศอ็ลลลัลอฮ ฺอะลยั 

ฮิวะสัลลัมได้ห้ามรับประทานสัตว์ที่มีเขี้ยวและนกที่มีกรงเล็บ (บันทึกโดยมุสลิม ๓๕๗๔)

		  ๒. วิธีการได้มาของอาหารดังกล่าวก็ต้องฮาลาล

                	 ท่านนบศีอ็ลลลัลอฮฺ อะลยัฮ ิ วะสลัลมัได้กล่าวความว่า “แท้จรงิอลัลอฮฺทรงโปรดส่ิงทีด่ี  

ดังนั้นพระองค์จะไม่ทรงตอบรับ ยกเว้นสิ่งที่ดีเท่านั้น” (บันทึกโดยมุสลิมในกิตาบอัซซะกาตบาบเกาะ

บูลเศาะดะเกาะฮฺมินัลกัสบิฏฏ็อยยิบ

		  ๓. ต้องเป็นสิ่งที่มีประโยชน์

                		  อัลลอฮฺได้ตรัสว่า

		  )๘๘: قوُاْ اّللَ الَّذِيَ أنَتُم بِهِ مُؤْمِنُونَ﴾ )المائدة باً وَاتَّ ا رَزَقَكُمُ اّللُ حَلالَاً طَيِّ ความว่า และ (وَكُلوُاْ مِمَّ

จงบรโิภคจากส่ิงทีอั่ลลอฮฺได้ทรงให้เคร่ืองยงัชพีแก่สูเ่จ้าซึง่สิง่ท่ีอนมุตัแิละทีด่มีปีระโยชน์และจงย�ำเกรง

ต่ออัลลอฮฺผู้ซึ่งพวกเจ้าศรัทธาในพระองค์ (อัลมาอิดะฮฺ : ๘๘) 
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           	  ๔. ต้องมีความสะอาด ไม่มีสิ่งเจือปนจากนะญิส

                		  อสิลามถอืว่าอาหารทีฮ่าลาลจะต้องเป็นอาหารท่ี อัลลอฮอฺนมุติัสามารถบริโภค

ได้และต้องไม่ปนเปื้อนสิ่งที่เป็นนะญิสหรือสิ่งสกปรกใดๆ อิสลามได้ก�ำหนดน�้ำที่จะต้อง ช�ำระล้างวตัถดุบิ

ทีจ่ะน�ำไปประกอบอาหารจะต้องเป็นน�ำ้สะอาด และเป็นน�ำ้ทีอ่นญุาตให้ใช้ได้ ตลอดจนได้ก�ำหนดกฎเกณฑ์ 

วธิกีารช�ำระล้างท่ีละเอยีดเพือ่ให้ได้อาหารทีส่ะอาด

            	 ๕. ต้องผ่านกระบวนการเชือดที่ถูกต้องตามหลักการ

                		  สัตว์บกและสัตว์ปีกทุกชนิดที่ได้รับการอนุมัติให้บริโภคได้นั้นจะต้องผ่าน

กระบวนการเชือดทีถ่กูต้องตามหลักการอสิลามก่อนจะน�ำมาประกอบเป็นผลิตภัณฑ์อาหารฮาลาล ดังนัน้

สัตว์บกหรือสัตว์ปีกที่ตายเอง เป็นโรคตาย ถกูรถชนตาย ถกูตตีาย ตกเขาหรอืจากทีส่งูตายฯลฯ รวมถงึท่ี

ถูกเชือดโดยผู้อื่นที่มิใช่มุสลิมหรือมิได้กล่าวด้วยพระนามของอัลลอฮฺถือว่าเป็นซากสัตว์ ซึ่งอิสลามถือว่า

หะรอมน�ำมาบริโภคไม่ได้

๖. อุปกรณ์ ภาชนะที่บรรจุอาหารและสถานที่ในการผลิตต้องสะอาดเช่นกัน

               		  อิสลามยัง ได้ก�ำหนดถึงสถานที่และ ภาชนะ อุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้ต่างๆ

ที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิตอาหารต้องสะอาดด้วย ท่านนบีศ็อลลัลลอฮฺ อะลัยฮิ วะสัลลัม ได้กล่าว

ความว่า ท่านนบ ีได้กล่าวว่า “ถ้าหากสนุขัเลียภาชนะของพวกท่าน กจ็งล้างด้วยน�ำ้เจด็ครัง้ โดยครัง้แรก

ให้ล้างด้วยน�้ำผสมดิน” (บันทึกโดยอันนะซาอีย์ ๓๓๗)

	   		  ท่านนบศีอ็ลลลัลอฮฺ อะลยัฮ ิ วะสลัลมั ได้กล่าวความว่า ท่านอะบ ีษะอลฺะบะฮฺ 

ถามท่านนบี ศ็อลลัลลอฮฺ อะลัยฮิ วะสัลลัม ว่า เรามีเพื่อนบ้านเป็นชาวคัมภีร์ ซึ่งพวกเขาจะน�ำเนื้อสุกร 

มาท�ำอาหารในหม้อของเขา และใช้ภาชนะใส่สรุาเพือ่ดืม่กนิ ท่านจงึตอบว่า “ถ้าหากท่านสามารถหาภาชนะ 

อื่นได้กใ็ช้ภาชนะอ่ืนไว้ดืม่กนิ แต่หากไม่มกีจ็งน�ำภาชนะดังกล่าวมาช�ำระล้างให้สะอาด และใช้ดืม่กนิได้” 

 (บันทึกโดยอบู ดาวูด อัล-อัลบานีย์ กล่าวว่าเศาะฮีหฺ ดูในเศาะฮีหฺ อบี ดาวูด เล่ม ๒ หน้า ๗๒๗)

๗. ผู้ประกอบอาหารควรเป็นมุสลิมหรือผู้ที่มีความเข้าใจในหลักการอิสลาม

              		  ท่านนบีศ็อลลัลลอฮฺ อะลัยฮิ วะสัลลัมได้กล่าวความว่า ท่านอะบี ษะอฺละบะฮฺ 

ถามท่านนบศีอ็ลลัลลอฮ ฺอะลยัฮ ิวะสลัลมั ว่า โอ้ท่านรอซลู ภาชนะของผูท่ี้ตัง้ภาคีต่ออลัลอฮฺ เราสามารถ

น�ำมาใช้ในการท�ำอาหารได้หรือไม่ ท่านจึงตอบว่า “ท่านจงอย่าน�ำมาใช้ในการท�ำอาหาร” เขากล่าวว่า 

ถ้าหากเรามีความจ�ำเป็นและเราก็ไม่มีภาชนะอื่นอีกแล้ว ท่านจึงตอบว่า “ท่านจงน�ำภาชนะดังกล่าวมา 

ช�ำระล้างให้สะอาด หลังจากนั้นก็จงใช้ในการท�ำอาหารและรับประทานอาหารได้” (บันทึกโดย 

อิบนุ มาญะฮฺ อัล-อัลบานีย์ กล่าวว่าเศาะฮีหฺ ดูในเศาะฮีหฺอิบนุมาญะฮฺ เล่ม ๒ หน้า ๑๓๔) 
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		  ๘. ต้องค�ำนึงถึงความประหยัดหรือความพอดี

	    		  อัลลอฮฺได้ตรัสในอัลกุรอาน

           	 (๓๑ : هُ لاَ يُحِبُّ الْمُسْرِفِينَ﴾ )الأعراف (وكُلوُاْ وَاشْرَبُواْ وَلاَ تُسْرِفوُاْ إنَِّ

            	 	 ความว่า และพวกเจ้าทัง้หลายจงกนิ จงดืม่ และจงอย่าฟุม่เฟือย แท้จรงิพระองค์

ทรงไม่รักผู้ที่ฟุ่มเฟือย (อัลอะอฺรอฟ โองการที่ ๓๑)

		  ๙. ต้องชูกูรฺ (ขอบคุณ) ต่ออัลลอฮฺพระผู้เป็นเจ้าที่ได้ทรงประทานอาหารให้

              		  อัลลอฮฺได้ตรัสว่า

		  ( ๑๗๒: البقرة( ﴾ اهُ تَعْبُدُونَِِِِ بَاتِ مَا رَزَقْنَاكُمْ وَاشْكُرُواْ لِِ إنِ كُنتُمْ إيَِّ هَا الَّذِينَ آمَنُواْ كُلوُاْ مِن طَيِّ (يَا أيَُّ

           		  ความว่า บรรดาผู้ศรัทธาทั้งหลาย จงบริโภคสิ่งที่เราได้ให้เป็นปัจจัยยังชีพ

แก่พวกเจ้าจากสิ่งดีๆทั้งหลาย และจงขอบคุณอัลลอฮฺเถิด พระองค์เท่านั้นที่พวกเจ้าจะต้องเคารพ

สักการะ (อัลบาเกาะเราะฮฺ โองการที่ ๑๗๒)

 	    		  พระองค์ตรัสอีกว่า

    		  ( ๗: كُمْ﴾ )إبراهيم كُمْ لَئِن شَكَرْتُمْ لأزَِيدَنَّ نَ رَبُّ (وَإذِْ تَأذََّ

   	   		  ความว่า และเมื่อพระผู้อภิบาลของพวกเจ้าได้ประกาศว่า หากพวกเจ้าของ

คุณแน่แท้ข้าก็จะเพิ่มพูนแก่พวกเจ้า (อิบรอฮีม โองการที่ ๗)

		  ๑๐. รู้จักใช้หลักการ รุคเศาะฮฺ (การผ่อนปรน) ในภาวะจ�ำเป็นเพื่อรักษาชีวิต

			   อิสลามได้ก�ำหนดทางออกไว้ในภาวะที่จ�ำเป็น (เฎาะรูเราะฮฺ) โดยก�ำหนด

หลักการ รุคเศาะฮฺ (การผ่อนปรน) ซึ่งจะเกิดความยากล�ำบากหรือถึงขั้นสูญเสียชีวิตหากปฏิบัติตาม

บทบัญญัติที่ได้ก�ำหนดในภาวะปกติ เช่น การรับประทานอาหารที่หะรอมเพื่อประทังชีวิตโดยไม่ละเมิด

ขอบเขต 

			   อัลลอฮฺได้ตรัสในบทที่ ๒ อัลบะเกาะเราฮฺ โองการที่ ๑๗๓ ว่า แท้จริงพระองค์

ทรงห้ามรับประทานซากสัตว์ เลือด เนื้อสุกร และสัตว์ที่เชือดโดยมิได้กล่าวนามอัลลอฮฺ แต่หากผู้ใด

ก็ตามมีความจ�ำเป็นโดยมิได้ตั้งใจและละเมิดก็ไม่เป็นการบาปส�ำหรับเขา

อาหารที่ถูกต้องตามบทบัญญัติศาสนอิสลาม
          ค�ำว่า ฮาลาล จะใช้ส�ำหรับอาหารที่ได้พิจารณาแล้วว่าถูกต้องตามกฎ ภายใต้บทบัญญัติศาสนา

อสิลามจะถอืว่าแหล่งอาหารทัง้หมดถูกต้องตามกฎ ยกเว้นแหล่งอาหารต่อไปน้ี รวมท้ังผลิตภัณฑ์และส่ิงท่ี 

ได้จากแหล่งอาหารดังกล่าว ซ่ึงได้รับการพิจารณาว่า ไม่ถูกต้องตามกฎ
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       ๑. อาหารท่ีได้จากสัตว์

•	 หมูและหมูป่า

•	 สุนัข งู และลิง

•	 สัตว์กินเน้ือเป็นอาหารท่ีมีเข้ียวและกรงเล็บ เช่น สิงโต เสือ หมี และสัตว์อ่ืนท่ีคล้ายกัน

•	 นกกินเหย่ือท่ีมีกรงเล็บ เช่น นกอินทรี นกแร้ง และนกท่ีคล้ายกันอ่ืนๆ

•	 สัตว์ท�ำลาย เช่น หนู ตะขาบ แมลงป่อง และสัตว์ท่ีคล้ายกันอ่ืนๆ

•	 สัตว์ท่ีห้ามฆ่าในศาสนาอิสลาม เช่น มด ผ้ึง และนกหัวขวาน

•	 สัตว์ท่ีน่ารังเกียจโดยท่ัวไป เช่นเห็บ หมัด ไร เหา แมลงวัน หนอน และสัตว์ท่ีคล้ายกันอ่ืนๆ

•	 สัตว์คร่ึงบกคร่ึงนน้ำ เช่น กบ จระเข้ และสัตว์ท่ีคล้ายกันอ่ืนๆ

•	 ล่อ และลาท่ีเป็นสัตว์เล้ียง

•	 สัตว์นน้ำท่ีมีพิษและเป็นอันตรายทุกชนิด

•	 สัตว์อ่ืนๆ ท่ีไม่ได้ฆ่าถูกต้องตามกฎศาสนาอิสลาม

•	 เลือด (โลหิต)

      ๒. อาหารที่ได้จากพืช

•	 พืชท่ีมีพิษและเป็นอันตราย ยกเว้นเม่ือสารพิษและอันตรายได้ถูกก�ำจัดออกระหว่างกระบวนการ     

 ผลิตแล้ว

      ๓. เครื่องดื่ม

•	 เคร่ืองด่ืมท่ีมีแอลกอฮอล์

•	 เคร่ืองด่ืมทุกชนิดท่ีมีพิษและอันตราย

      ๔. วัตถุเจือปนอาหาร

      ๕. วัตถุเจือปนอาหารมีที่มาจากทั้ง ๓ แหล่ง คือ สัตว ์พืช และเครื่องดื่มข้างต้น

 อาหารต้องห้าม	
อาหารท่ีต้องห้ามรวมอยู่ในประเภทใหญ่ ๆ ๔ ประเภท ดังน้ี

๑. เน้ือของ “ซากสัตว์” 

     น่ันคือสัตว์และสัตว์ปีกท่ีตายเองโดยไม่ได้ถูกฆ่าหรือถูกล่าโดยมนุษย์ เหตุผลท่ีห้าม คือ

-	 การกินเน้ือสัตว์ท่ีตายเองเป็นส่ิงท่ีน่าขยะแขยงต่อความรู้ของคนท่ัวไป

-	 อัลลอฮมิทรงต้องการให้มนุษย์กินส่ิงท่ีเขามิได้ต้ังใจหรือคิดท่ีจะกินดังในกรณีสัตว์ท่ีตายเอง

-	 ถ้าหากสัตว์ตายเอง มันก็อาจเป็นไปได้ว่ามันตายเพราะเหตุปัจจุบันทันด่วนหรือตาย

เพราะโรคระบาด ดังน้ันการกินเน้ือของมันจึงอาจเป็นอันตรายได้

-	 เป็นความเมตตาอย่างหน่ึงของอัลลอฮท่ีจัดหาแหล่งอาหารไว้ให้แก่สัตว์และนกบาง

ประเภทท่ีอยู่รวมกันเป็นกลุ่มคล้ายกันมนุษย์ความจริงอันน้ีจะเห็นได้จากการท่ีซากสัตว์

ต่างๆ ท่ีตายอยู่กลางแจ้งถูกสัตว์และนกหลายชนิดเข้ามาจิกกิน	
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	 ๒. เลือด

ไ(ท่ีมาของภาพ: สถาบันมาตรฐานฮาลาลแห่งประเทศไทย, ๒๕๕๐)

 	 	 มีผู้ถามอิบนุอับบาสเก่ียวกับม้าม ท่านได้ตอบว่า “พวกท่านจงกินมันเถิด” พวกเขา 

ได้กล่าวว่า “แต่มันเป็นเลือด” ท่านจึงตอบว่า “เพียงแต่เลือดท่ีไหลเท่าน้ันท่ีถูกห้ามส�ำหรับพวกท่าน” 

เหตุผล ส�ำหรับการห้ามกินเลือด คือ มันเป็นส่ิงท่ีน่ารังเกียจต่อความรู้สึกของมนุษย์ และมันอาจเป็น

อันตรายต่อสุขภาพด้วยเช่นกัน

๓. เนื้อหมู 		  							     

(ท่ีมาของภาพ: สถาบันมาตรฐานฮาลาลแห่งประเทศไทย, ๒๕๕๐)

เน่ืองจากหมูเป็นสัตว์ท่ีชอบของสกปรกและส่ิงปฏิกูล ยิ่งไปกว่าน้ันการค้นคว้าทางการ

แพทย์ได้แสดงให้เราเห็นว่าการกินเน้ือหมูนั้นเป็นอันตรายต่อสุขภาพในทุกสภาพอากาศ โดยเฉพาะในเขต 

อากาศร้อน นอกจากน้ีแล้วการค้นพบทางวิทยาศาสตร์ก็ได้แสดงให้เห็นว่าเน้ือหมูนั้นมีเช้ือโรคชนิดหน่ึง 

ท่ีท�ำให้เกิดโรคสมองอักเสบ และยังมีพยาธิท่ีมีช่ือว่า ตัวจ๊ีด (ทริไคนา) อยู่ด้วย

๔. สัตว์ที่ถูกพลีให้แก่สิ่งอื่นจากอัลลอฮ 

(ท่ีมาของภาพ: สถาบันมาตรฐานฮาลาลแห่งประเทศไทย, ๒๕๕๐)
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	 ซ่ึงหมายถึงสัตว์ท่ีถูกเชือดโดยผู้เชือดกล่าวนามอ่ืนจากนามอัลลอฮ เหตุผลท่ีห้ามส�ำหรับกรณีนี้ 

เป็นเร่ืองท่ีเก่ียวกับความศรัทธาท้ังส้ิน เพ่ือท�ำให้การปฏิบัติศาสนกิจบริสุทธ์ิ เพ่ืออัลลอฮ และเพ่ือต่อสู้กับ

การต้ังภาคีทุกรูปแบบ

ท่ีกล่าวมาน้ันเป็นอาหารเน้ือสัตว์ต้องห้ามส่ีประเภทใหญ่ๆ นอกจากน้ีกุรอานยังให้รายละเอียด

เก่ียวกับ “ซากสัตว์” อีก ๕ ประเภทดังน้ี

	 ๑. ท่ีถูกรัดคอตาย หมายถึงสัตว์ท่ีถูกรัดคอตายด้วยเชือก หรือด้วยวิธีการอย่างใดท่ีท�ำให้ 

หายใจไม่ออก

                   

(ท่ีมาของภาพ: สถาบันมาตรฐานฮาลาลแห่งประเทศไทย, ๒๕๕๐)

		  ๒. ท่ีถูกตีจนตาย หมายถึง สัตว์ท่ีถูกตีด้วยของหนักหรือวัตถุใดๆ จนตาย

(ท่ีมาของภาพ: สถาบันมาตรฐานฮาลาลแห่งประเทศไทย, ๒๕๕๐)

		  ๓. ท่ีตกมาตาย หมายถึงสัตว์ท่ีตายเพราะตกจากท่ีสูงหรือตกลงไปในหุบเขา

(ท่ีมาของภาพ: สถาบันมาตรฐานฮาลาลแห่งประเทศไทย, ๒๕๕๐)
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		  ๔. ท่ีถูกขวิดตาย หมายถึงสัตว์ท่ีถูกสัตว์อ่ืนขวิดจนตาย

(ท่ีมาของภาพ: สถาบันมาตรฐานฮาลาลแห่งประเทศไทย, ๒๕๕๐)

		  ๕. ท่ีถูกสัตว์ป่ากิน หมายถึงสัตว์ท่ีถูกสัตว์ป่ากัดและตายด้วยเหตุนั้น

(ท่ีมาของภาพ: สถาบันมาตรฐานฮาลาลแห่งประเทศไทย, ๒๕๕๐)

เหตุผลของการห้ามอาหารเหล่าน้ี
	 อัลลอฮ ต้องการสอนมนุษย์ให้มีความเมตตากรุณาต่อสัตว์ และป้องกันมิให้มันได้รับอันตราย 

มนุษย์จะต้องไม่ละเลยจนสัตว์ถูกรัดคอ หรือพลัดตกลงมาจากท่ีสูง หรือต่อสู้กันจนถูกขวิด และจะต้อง

ไม่ทรมานสัตว์ด้วยการเฆ่ียนตีอย่างรุนแรงเหมือนท่ีพวกรับจ้างเล้ียงสัตว์ท�ำ หรือน�ำสัตว์มาต่อสู้กันจนตัว

หน่ึงท�ำให้อีกตัวหน่ึงได้รับบาดเจ็บ หรือขวิดอีกตัวหน่ึงจนตาย

	 เหตุผลท่ีห้ามกินเน้ือสัตว์ท่ีถูกสัตว์ป่ากัดกินนั้น เป็นการรักษาศักด์ิศรีของความเป็นมนุษย์ไว้ 

คือ มุสลิมจะต้องไม่ลดตัวลงไปกินซากสัตว์ท่ีถูกสัตว์ป่าจับมาเป็นเหย่ือ

	 อาหารเน้ือสัตว์ต้องห้าม คือ สัตว์ท่ีถูกเชือดบูชาเทวรูปต่างๆ ในยุคก่อนอิสลามน้ัน เบ้ืองหน้า

จะมีแท่นบูชาต้ังอยู่และพวกบูชาเทวรูปจะเชือดสัตว์บนแท่นหรือใกล้กับแท่นน้ีเพ่ือท�ำให้ตนได้ใกล้ชิดกับ

เทพเจ้าของพวกเขา

โดยสรุป สิ่งต้องห้ามตามหลักศาสนบัญญัติ (ห้ามใช้ผลิตภัณฑ์หะรอมโดยเด็ดขาด) ได้แก่

๑. สัตว์ต้องห้าม 

	 ๑.๑ สุกร สุนัข หมูป่า ลิง

	 ๑.๒ สัตว์กินเน้ือเป็นอาหารท่ีมีกรงเล็บ เช่น สิงโต เสือ หมี และอ่ืนๆ ท่ีคล้ายคลึงกัน

	 ๑.๓ สัตว์ท่ีมีพิษ หรือสัตว์น�ำเช้ือโรค เช่น หนู ตะขาบ แมงป่อง ฯลฯ

		  ๑.๔ สัตว์ท่ีไม่อนุญาตให้ฆ่าตามหลักศาสนบัญญัติ เช่น มด ผ้ึง และนกหัวขวาน
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	 	 ๑.๕ สัตว์ท่ีลักษณะน่ารังเกียจ เช่น เหา แมลงวัน หนอน

		  ๑.๖ สัตว์ท่ีมีลักษณะเช่นเดียวกับลา

		  ๑.๗ สัตว์ท่ีมีพิษและเป็นอันตรายทุกชนิด

		  ๑.๘ สัตว์เพ่ือการบริโภคโดยท่ัวไป ท่ีไม่เชือดตามหลักการของศาสนาอิสลาม

	 ๒. เลือดสัตว์ต่างๆ

	 ๓. อาหารท่ีมาจากพืชท่ีมีพิษและเป็นอันตรายทุกชนิด

	 ๔. อาหารหรือเคร่ืองด่ืมท่ีมีแอลกอฮอล์หรือมีส่วนประกอบท่ีเป็นอันตรายและเป็นพิษ

ปลาและต๊ักแตนไม่อยู่ในจ�ำพวกซากสัตว์ท่ีศาสนาห้าม

ตั๊กแตน
(ท่ีมาของภาพ: http://www.oknation.net)

	 อิสลามได้ยกเว้นปลา ปลาวาฬ และสัตว์ทะเลอ่ืนๆ ออกจากประเภท “ซากสัตว์” ท่ีศาสนาห้าม 

เน่ืองจากขณะเม่ือท่านนบีมุฮัมมัด ช.ล. ได้ถูกถามเก่ียวกับทะเล

	 ท่านได้ตอบว่า : นน้ำทะเลสะอาด และสัตว์ทะเลท่ีตายน้ันฮาลาล “(เป็นท่ีอนุมัติ)

	 อัลลอฮทรงกล่าวว่า : การล่าสัตว์ทะเลเป็นอนุมัติแก่พวกท่านและอาหารของมัน” 

	 ท่านอุมัรได้อธิบายค�ำว่า “การล่าสัตว์ทะเล” ในท่ีน้ีหมายถึงสัตว์ทะเลทุกชนิดท่ีถูกกล่าว และค�ำว่า  

“อาหารของมัน” หมายถึงส่ิงท่ีทะเลคายออกมา ส่วนอิบนู อับบาส กล่าวว่า “อาหารของฉัน” ก็คือ 

สัตว์ทะเลท่ีตาย สัตว์จ�ำพวกต๊ักแตนก็ได้รับการยกเว้นไม่เข้าอยู่ในอาหารประเภท “ซากสัตว์” ด้วย  

ท่านศาสดาได้อนุญาตให้กินสัตว์จ�ำพวกต๊ักแตนท่ีตายแล้ว

อาหารทะเล 
(ท่ีมาของภาพ: http://www.tlcthai.com/travel/๔๘๐๕)
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	 นอกจากเน้ือสัตว์ต้องห้ามท่ีกล่าวมาแล้วศาสนาอิสลามยังห้ามสุรา ส่ิงท่ีท�ำให้มึนเมาและท�ำให้

ขาดสติทุกประเภท ไม่ว่าจะมากหรือน้อยก็ตาม และห้ามน�ำมาเป็นส่วนผสมในอาหาร ในการปรุงอาหาร

วัตถุดิบท่ีจะน�ำมาปรุงอาหารจะต้องเป็นส่ิงท่ีสะอาดตามบัญญัติศาสนา จะต้องผ่านการล้างส่ิงท่ีเป็นนะญิส 

(ส่ิงท่ีศาสนาถือว่าเป็นสิง่สกปรก) ออกไป และผ่านกระบวนการปรุงท่ีสะอาดและท่ีถูกต้อง หากเป็นเน้ือสัตว์

ต้องเชือดถูกต้องตามบัญญัติศาสนาและต้องผ่านการล้างอย่างถูกวิธีตามบัญญัติศาสนา

กฎเกณฑ์การเชือดสัตว์ตามบัญญัติศาสนาอิสลาม	

	 ๑. สัตว์ท่ีน�ำมาเชือด

	      ๑.๑ เป็นสัตว์ท่ีศาสนาอิสลามอนุมัติให้บริโภคได้เม่ือผ่านการเชือด

	      ๑.๒ มีกรรมวิธีการเชือดตามบัญญัติศาสนาอิสลาม

	      ๑.๓ ไม่มีการทรมานหรือทารุณสัตว์ก่อนหรือขณะท่ีเชือด

	 ๒. ผู้เชือด

	     ๒.๑ ต้องเป็นมุสลิมหรือชาวคัมภีร์ท่ีเชือดสัตว์ตามวิธีการอิสลาม

	     ๒.๒ มีสุขภาพจิตสมบูรณ์

	     ๒.๓ ไม่เป็นโรคติดต่อท่ีสังคมรังเกียจ

	 ๓. วิธีเชือด

 	          ๓.๑ ให้กล่าวนามของอัลลอฮเม่ือเร่ิมเชือด (บิสมิลาฮ์ อัลลอฮุอักบัร)

 	          ๓.๒ ควรผินหน้าไปกับกิบลัต

  	          ๓.๓ ควรเชือดโดยต่อเน่ืองในคราวเดียวกัน

 	          ๓.๔ เชือดให้หลอดลม หลอดอาหารและเส้นเลือดสองข้างล�ำคอขาดจากกัน

              ๓.๕ สัตว์ต้องตายเพราะการเชือดก่อนน�ำไปด�ำเนินการอย่างอ่ืน

		  ๔. อุปกรณ์การเชอืด เป็นของมีคม (ยกเว้นเล็บ กระดูก) อน่ึง สัตว์นนำ้ ศาสนาอิสลามอนุมัติให้บริโภค

ได้โดยไม่ต้องเชือด

ข้อก�ำหนดท่ีเก่ียวข้องกับสัตว์ท่ีเชือด

(ที่มาของภาพ: สถาบันมาตรฐานฮาลาลแห่งประเทศไทย, ๒๕๕๐)
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๑. การเชือดสัตว์ตามบัญญัติศาสนาจะสมบูรณ์ด้วยวิธีการใด วิธีการหน่ึงดังต่อไปน้ี

	 	 ๑.๑ อัซซับฮ์ : การตัดเส้น ฮุลกุม : หลอดลม หรือหลอดคอ มะรีอ์ : หลอดอาหารและ

นน้ำด่ืม วัดญาน : เส้นเลือดท้ังสองเส้นท่ีอยู่ข้างคอ ซ่ึงถือเป็นวิธีการท่ีดีท่ีสุดตามบัญญัติศาสนาในการเชือด 

แพะ แกะ วัว และสัตว์ปีกต่างๆ และยินยอมให้น�ำวิธีนี้ไปใช้กับสัตว์อ่ืนได้อีกด้วย

		  ๑.๒ อันนะฮ์ร์ : คือการแทงท่ีหลุมโคนคอ (คว้านเส้นต่าง ๆ ให้ขาด) เป็นวิธีท่ียอดเย่ียม

ในการเชือดอูฐและสัตว์ท่ีมีคอยาว และอนุญาตให้เชือดวัวด้วยวิธีนี้เช่นกัน

		  ๑.๓ อัลอักร์ : คือการท�ำให้สัตว์ท่ีไม่สามารถเชือดได้ตามปกติ เกิดบาดแผลท่ีส่วนใดของ

ร่างไม่ว่าจะเป็นสัตว์เปรียวท่ีอนุญาตให้ล่า หรือสัตว์บ้านท่ีกลายเป็นสัตว์เปรียว ถ้าหากผู้ล่าได้มันมาขณะท่ี

ยังมีชีวิตอยู่เขาจ�ำเป็นต้องเชือดมันด้วยวิธี อัซซับฮ์ หรือ  อันนะฮ์ร์ แล้วแต่กรณี

	 ๒. เง่ือนไขของการเชือดท่ีมีผลใช้ได้ มีดังต่อไปน้ี

		  ๒.๑ ผู้เชือดต้องบรรลุศาสนภาวะ หรืออยู่ในวัยท่ีแยกแยะได้ (มุมัยยิซ) เป็นมุสลิมสัตว์

ท่ีเชือดโดยคนนอกศาสนาน้ันจะรับประทานไม่ได้

		  ๒.๒ การเชือดต้องใช้ส่ิงมีคมท่ีสามารถตัด และท�ำให้ขาดได้ด้วยคมของมัน ไม่ว่าจะเป็น

เหล็กหรือวัตถุอย่างอ่ืนท่ีท�ำให้เลือดไหลได้ ท้ังน้ีต้องไม่ใช่ฟัน และเล็บ ไม่อนุญาตให้รับประทาน“สตัว์ท่ีถูก

รัดคอตาย” โดยการกระท�ำของมันเองหรือโดยการกระท�ำของผู้อ่ืน “สัตว์ท่ีถูกตีตาย” คือสัตว์ท่ีตายด้วย

การถูกทุบตีด้วยของหนัก “สัตว์ท่ีตายเพราะตกจากท่ีสูง หรือตกลงไปในหลุมบ่อ” “สัตว์ท่ีถูกขวิดตาย” 

และ “สัตว์ท่ีถูกสัตว์ป่ากัดตาย” ซ่ึงไม่ใช่เป็นสัตว์ท่ีฝึกไว้ส�ำหรับล่าและถูกส่งออก หากสัตว์ดังกล่าวยังมีชีวิต 

และเชือดได้ทันก็อนุญาตให้รับประทานได้

	     	 ๒.๓ ผู้เชือดต้องกล่าวนามของอัลลอฮ ตาอาลา ขณะเชือดการใช้เคร่ืองบันทึกเสียงเปิดนาม 

ของอัลลอฮ ถือว่าใช้ไม่ได้ นอกจากคนท่ีลืมกล่าวนามของ อัลลอฮ สัตว์ท่ีเขาเชือดถือว่าอนุญาตให้ 

รับประทานได้

	 ๓. การเชือดสัตว์มีระเบียบหลายประการ ท่ีศาสนาเตือนให้พึงระลึกถึงอยู่เสมอ เพ่ือเป็นการ

เมตตาต่อสัตว์ท่ีจะเชือด ท้ังก่อนเชือด ขณะเชือด และภายหลังจากเชือดแล้ว คือ

	 ๓.๑ จะต้องไม่ลับมีดต่อหน้าสัตว์ท่ีจะเชือด 

	 ๓.๒ ไม่เชือดสัตว์ต่อหน้าสัตว์อ่ืน 

	 ๓.๓ ไม่เชือดสัตว์ด้วยมีดไม่คม 

	 ๓.๔ ไม่ท�ำทารุณต่อสัตว์ท่ีจะเชือด 

		  ๓.๕ ไม่ตัดส่วนใด ๆ ของสัตว์ ไม่ถลกหนัง ไม่จุ่มนน้ำร้อน และไม่ถอนขน นอกจากม่ันใจว่า 	

สัตว์นั้นตายแล้ว

	 ๔. สัตว์ท่ีจะเชือดต้องไม่เป็นสัตว์ท่ีมีโรคติดต่อ และไม่มีสิ่งท่ีจะท�ำให้เน้ือสัตว์เปล่ียนแปลงถึงข้ัน

เป็นอันตรายแก่ผูบ้ริโภค และจะต้องมีความม่ันใจว่าปลอดจากโรคเม่ือจะน�ำออกจ�ำหน่ายหรือน�ำเข้า
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	 ๕. หลักเดิมในการเชือดตามบัญญัติศาสนาน้ัน เป็นการเชือดโดยไม่ต้องท�ำให้สัตว์สงบ (หงอง) 

เพราะการเชือดแบบอิสลามน้ันมีเง่ือนไขและระเบียบท่ีดีเย่ียมอยู่แล้ว ในการให้ความเมตตาแก่สัตว์ และ

ท�ำให้สัตว์ทรมานน้อยท่ีสุด ขอให้หน่วยงานท่ีท�ำหน้าท่ีเชือดสัตว์พัฒนาวิธีการเชือดโดยเฉพาะสัตว์ขนาดใหญ่ 

โดยหลักการพ้ืนฐานของการเชือดน้ีต้องได้รับการปฏิบัติอย่างสมบูรณ์

	     พร้อมรักษาหลักการในข้อ ๕ สตัว์ท่ีถูกเชือดภายหลังจากถูกท�ำให้สงบ (หงอง) แล้ว ถือว่าเป็น 

การเชือดท่ีถูกต้องตามบทบัญญัติศาสนา อนุญาตให้รับประทานได้ เม่ือประกอบด้วยหลักเกณฑ์ 

ทางเทคนิคท่ีสมบูรณ์แบบ จนม่ันใจว่า สัตว์น้ันจะยังไม่เสียชีวิตก่อนการเชือด โดยผู้เช่ียวชาญปัจจุบัน

ได้ก�ำหนดไว้ดังต่อไปน้ี

	 ๑. จะต้องสวมข้ัวไฟฟ้าท่ีขมับท้ังสองข้าง หรือด้านหน้าผากของสัตว์

๒. ความดันของไฟฟ้าจะต้องอยู่ระหว่าง ๑๐๐-๔๐๐ โวลต์

๓. ความแรงของกระแสไฟฟ้าอยู่ระหว่าง ๐.๗๕+๑.๐ แอมแปร์ ส�ำหรับแพะและแกะ 

และระหว่าง ๒๐-๒๕ แอมแปร์ ส�ำหรับวัว

๔. การปล่อยกระแสไฟฟ้าอยู่ระหว่าง ๓-๖ วินาที

๔.๑ ไม่อนุญาตท�ำให้สัตว์สงบ (หงอง) ด้วยการใช้ปืนหัวเข็ม หรือด้วยขวาน หรือ

ด้วยค้อนและไม่อนุญาตให้ใช้การเป่า ตามวิธีการของอังกฤษ

๔.๒ ไม่อนุญาตท�ำให้สัตว์ปีกสงบ (หงอง) ด้วยไฟฟ้าเพราะจากประสบการณ์ 

พบว่าสัตว์ปีกตายก่อนเชือดเป็นจ�ำนวนมาก

๔.๓ สัตว์ท่ีถูกเชือดภายหลังจากถูกท�ำให้สงบ (หงอง) ด้วยการรมแก๊ส หรือใช้ปืน

ท่ีมีหัวกลม ท่ีจะไม่ท�ำให้สัตว์ตายก่อนเชือด ไม่ถือว่า ฮะรอม		

๕. มุสลิมท่ีอยู่ในประเทศไม่ใช่ประเทศอิสลาม จะต้องพยายามขอรับอนุญาตให้ถูกต้องตาม

กฎหมายในการเชือดสัตว์ตามแนวทางอิสลาม โดยไม่ต้องท�ำให้สัตว์สงบ (หงอง)

๖. อนุญาตให้มุสลิมท่ีเดินทางไปท่องเท่ียว หรือพ�ำนักอยู่ในประเทศท่ีไม่ใช่ประเทศอิสลาม

รับประทานสัตว์ท่ีเชือดโดยชาวคัมภีร์ได้จากสัตว์ท่ีศาสนาอิสลามอนุญาตให้รับประทาน โดยต้องม่ันใจว่า 

ไม่มีส่ิงต้องห้ามปะปนอยู่ในเน้ือน้ันเว้นแต่พวกเขาจะมั่นใจว่าเป็นสัตว์ท่ี ไม่ได้เชือดอย่างถูกต้องตาม

บัญญัติศาสนา

นะญิส

	 คือ ส่ิงสกปรกอันเป็นท่ีน่ารังเกียจตามท่ีศาสนาอิสลามก�ำหนดไว้ เช่น ปัสสาวะ อุจจาระ โลหิต 

นน้ำเหลือง นน้ำหนอง อาเจียน สุนัข สุกร ซากสัตว์ท่ีมิได้เชือด เป็นต้น
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	 ประเภทของนะญิส และวิธีช�ำระล้าง

	 ๑. นะญิสเบาหรือมุค๊อฟฟะฟะห์ ได้แก่ ปัสสาวะของเด็กชายซ่ึงอายุไม่ถึง ๒ ขวบ ไม่ได้กิน หรือ

ด่ืมส่ิงอ่ืนใดท่ีท�ำให้อ่ิม นอกจากนน้ำนมของแม่ วิธีการช�ำระล้าง ให้เช็ดนะญิสออกเสียก่อนแล้วใช้นน้ำพรม

บนรอยเป้ือนนะญิสน้ันให้ท่ัวโดยไม่ต้องให้นน้ำไหลผ่านก็ใช้ได้

	 ๒. นะญิสปานกลางหรือมู่ต้าวัสซิเตาะห์ ได้แก่ อาเจียน ปัสสาวะ อุจจาระ โลหิต นนำ้หนอง นนำ้เหลือง 

ซากสัตว์ และนน้ำนมของสัตว์ท่ีห้ามรับประทาน วิธีการช�ำระล้างให้เช็ดนะญิส ออกให้หมดเสียก่อนแล้ว

ล้างด้วยนน้ำสะอาด โดยวิธีใช้นน้ำไหลผ่าน ๑ คร้ังก็ใช้ได้ แต่ถ้า ๓ คร้ังจะดีกว่า

	 ๓. นะญิสหนักหรือมู่ม็อลล่าเซาะห์ ได้แก่ สุนัข สุกร วิธีการช�ำระล้าง ให้ล้างด้วยนน้ำสะอาด โดย

วิธีใช้นนำ้ไหลผ่าน ๗ คร้ัง ซ่ึง ๑ ใน ๗ คร้ังน้ันต้องเป็นนนำ้ดินท่ีสะอาด (อน่ึง ควรใช้นนำ้ดินในการล้างคร้ังท่ี ๑)

	 น้ำท่ีใช้ช�ำระล้าง

	 นน้ำเป็นปัจจัยส�ำคัญในการช�ำระล้างท�ำความสะอาดในข้ันตอนของการผลิต ดังน้ัน นน้ำท่ีใช้

ท�ำความสะอาด จะต้องสะอาดและสามารถน�ำมาท�ำความสะอาดได้

ตามบทบัญญัติตามหลักการศาสนาอิสลาม จ�ำแนกประเภทของนน้ำเป็น ๔ ประเภท ดังน้ี

	 ๑. นน้ำมุตลัก คือ นน้ำสะอาดและช�ำระล้างส่ิงอ่ืนให้สะอาดได้ ได้แก่ นน้ำ ๗ ชนิด คือ

๑.๑ นน้ำฝน นน้ำค้าง		

๑.๒ นน้ำทะเล

๑.๓ นน้ำแม่นน้ำ		

๑.๔ นน้ำบ่อ

๑.๕ นน้ำหิมะ นน้ำแข็ง	

๑.๖ นน้ำลูกเห็บ	

๑.๗ นน้ำตานน้ำ

	 ๒. นน้ำมู่ซัมมัส คือ นน้ำสะอาดท่ีอยู่ในภาชนะท่ีเกิดสนิมได้และถูกแดดเผาให้ร้อน สามารถน�ำไป

ช�ำระส่ิงอ่ืนให้สะอาดได้แต่ไม่เหมาะสม

	 ๓. นน้ำมุสตะอุมัล คือ นน้ำท่ีสะอาด แต่ใช้ท�ำความสะอาดส่ิงอ่ืนไม่ได้ เช่น นน้ำท่ีใช้ท�ำความสะอาด

คร้ังสุดท้ายซ่ึงไม่เปล่ียนสี กล่ิน รส และไม่เกินปริมาณท่ีมีอยู่เดิม

	 ๔. นนำ้นะญิส คือ นนำ้ท่ีมีสิง่สกปรกตามข้อบัญญัติอิสลามเจือปนอยู่และมีปริมาณนนำ้ไม่ถึง  ๒๑๖ ลติร 

(๒ กุลละห์) หรือหากมีปริมาณเกิน ๒๑๖ ลิตร แต่สภาพของนน้ำเปล่ียนสี กล่ิน รส จะน�ำไปใช้ช�ำระล้าง 

ส่ิงสกปรกมิได้
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บทที่ ๒   
เคร่ืองหมายฮาลาลและระบบการรับรองฮาลาลในประเทศไทย

เคร่ืองหมายฮาลาล

คือ เคร่ืองหมายท่ีคณะกรรมการฝ่ายกิจการฮาลาลของคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย 

หรือคณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัดต่าง ๆ ได้อนุญาตให้ผู้ประกอบการทําการประทับ หรือแสดงลง 

บนฉลาก หรือผลิตภัณฑ์ หรือกิจการใด ๆ โดยใช้ สัญลักษณ์ท่ีเรียกว่า“ฮาลาล” (ภาพหมายเลข ๑) ภายใน

กรอบส่ีเหล่ียมขนมเปียกปูน หลังกรอบเป็นลายเส้นแนวต้ัง ใต้กรอบภายในเส้นขนานมีคําว่า  

“สํานักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย” (ภาพหมายเลข ๒) และด้านล่างสุดของ

เคร่ืองหมายประกอบ ไปด้วยหมายเลขผลิตภัณฑ์ ๑๒ หลัก(ภาพหมายเลข ๓) โดย เลข ๒ ตัวแรก คือ

หมวดผลิตภัณฑ์ ตามท่ีปรากฏในฐานข้อมูลการรับรองฮาลาลของคณะกรรมการกลางฯ เลขตัวท่ี ๓-๕ 

คือล�ำดับท่ีของบริษัทในทะเบียนการขอรับรอง เลขตัวท่ี ๖-๘ คือ ล�ำดับท่ีของผลิตภัณฑ์ในรายการท่ี 

ทางบริษัทย่ืนขอรับรองฮาลาล เลข ๔ ตัวสุดท้าย คือเดือนและปีท่ีเร่ิมขอรับรอง ซ่ึงเคร่ืองหมายดังกล่าวน้ี 

จะออกให้กับผลิตภัณฑ์อาหาร เคร่ืองด่ืม ผลิตภัณฑ์ฮาลาลและ เน้ือสัตว์ฮาลาลท่ีนําเข้าจากต่างประเทศ 

เป็นต้น

ผู้ประกอบอาหารหรือผู้ปฏิบัติงาน  มีหน้าที่ ดังต่อไปนี้ 

	 ๑. วสัดแุละอปุกรณ์ทีใ่ช้ในการประกอบอาหารหรอืการบรกิารถกูต้องตามบญัญตัแิห่งศาสนาอสิลาม 

	 ๒. ผู้ประกอบอาหาร หรือควบคุมการประกอบอาหารต้องเป็นผู้นับถือศาสนาอิสลาม 

	 ๓. สถานที่ประกอบอาหารฮาลาล ต้องไม่ปะปนกับสถานที่ที่ใช้ประกอบอาหาร หรือสิ่งต้องห้าม

ตามบัญญัตแิห่งศาสนาอิสลาม 

	 ๔. การเก็บรักษา ขนส่ง และน�ำออกจ�ำหน่ายต้องไม่ปะปนกับสิ่งที่ต้องห้ามตามบัญญัติแห่ง

ศาสนาอิสลาม 

	 ๕. การท�ำความสะอาดภาชนะที่ใช้ประกอบอาหารหรือสถานที่ประกอบอาหารฮาลาล

ต้องแยกไม่ปะปนกับภาชนะอี่นที่ใช้กับสิ่งต้องห้ามตามบัญญัติแห่งศาสนาอิสลาม

๑.

๒.
๓.
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	 การรบัรองฮาลาลภายในจงัหวดั โรงพยาบาลจะต้องตดิต่อหน่วยงานทีร่บัผดิชอบ คอื คณะกรรมการ

อิสลามประจ�ำจังหวัด ส่วนจังหวัดที่ไม่มีคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัด หน่วยงานที่รับผิดชอบ 

คือ คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย

ขั้นตอนการขอหนังสือส�ำคัญให้ใช้เครื่องหมายรับรองฮาลาล
๑. โรงพยาบาลยื่นค�ำขอต่างๆ ตามแบบฟอร์มของฝ่ายกิจการฮาลาล คณะกรรมการกลางฯ

พร้อมส�ำเนา ๒ ชุด ณ ส�ำนักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทยหรือส่งทางไปรษณีย์

๒. เจ้าหน้าที่ฝ่ายกิจการฮาลาลตรวจสอบค�ำขอและเอกสารว่าครบถ้วนและถูกต้องหรือไม่

๓. ช�ำระค่าธรรมเนียมการตรวจสถานที่ประกอบอาหาร ค่าพาหนะในการเดินทางค่าที่ปรึกษา 

ค่าหนังสือส�ำคัญฯ ตามใบแจ้งหนี้ที่ได้รับ

๔. รอนัดหมายก�ำหนดการเข้าตรวจสอบสถานที่ประกอบอาหารทางโทรศัพท์

๕. รอจดหมายแจ้งวัน เวลา ชื่อกรรมการตรวจที่จะเข้าตรวจสอบสถานที่ทางโทรสาร 

๖. คณะกรรมการตรวจฝ่ายกจิการฮาลาลเข้าตรวจสอบสถานทีป่ระกอบอาหารตามหลกัการ 

ศาสนาอิสลาม (กรณีท่ีวัตถุดิบหรือส่วนที่ใช้ในการผลิตมีสิ่งต้องสงสัยตามหลักการศาสนาอิสลามต้อง

ส่งตัวอย่างผลิตภัณฑ์ตรวจสอบในห้องปฏิบัติการ ผู้ประกอบการเป็นผู้รับผิดชอบค่าใช้จ่ายในการตรวจ

วิเคราะห์ )

๗. ฝ่ายกจิการฮาลาล รายงานผลการตรวจรบัรองของ สกอท. และ สกอจ. ต่างๆ ต่อทีป่ระชุม

อนกุรรมการ ฝ่ายกิจการฮาลาลก่อนการประชุมคณะกรรมการกลางฯ เพื่ออนุมัติรับรองฮาลาล 

๘. ฝ่ายกิจการฮาลาลน�ำผลการอนุมัติในที่ประชุมอนุกรรมการเสนอต่อที่ประชุมคณะ

กรรมการกลางฯ อีกครั้ง เพื่อขออนุมัติต่อที่ประชุมใหญ่ในแต่ละเดือน

๙. รอรบัใบแจ้งยอดค่าธรรมเนียมหนงัสอืส�ำคญัให้ใช้เครือ่งหมายรบัรองฮาลาล (ส�ำหรบั สกอจ.)

๑๐. ติดต่อขอรับหนังสือส�ำคัญพร้อมช�ำระเงินค่าธรรมเนียมตามใบแจ้งหนี้ที่ได้รับ

	 หมายเหตุ

		  - กรณีท่ีเจ้าหน้าท่ีฝ่ายกิจการฮาลาล เรียกขอเอกสารเพ่ิมเติมในวันท่ีเข้าตรวจสอบสถานท่ี

ประกอบอาหาร ตามใบสรุปผลท่ีได้มอบให้ผู้รับผิดชอบไว้ ๑ ฉบับน้ัน หากมิได้รับการติดต่อส่งเอกสาร

หรือด�ำเนินการใดๆ ภายในระยะเวลา ๖๐ วัน นับต้ังแต่วันท่ีตรวจสอบสถานท่ีประกอบอาหารฝ่าย

กิจการฮาลาลจะยกเลิกค�ำร้องขอรับรองฮาลาลดังกล่าว

		  - ค่าธรรมเนียมท่ีช�ำระให้ฝ่ายกิจการฮาลาลในการย่ืนค�ำขอ หากไม่ได้รับการอนุมัติรับรอง 

ฮาลาลไม่สามารถเรียกคืนได้ไม่ว่ากรณีใดท้ังส้ิน 

		  - กรณีการขอต่ออายุให้ยืน่เอกสารก่อนท่ีหนังสือรับรองฮาลาลจะหมดอายุ ๖๐ วัน มิฉะน้ัน

จะต้องจ่ายค่าธรรมเนียมเป็นกรณี การขอใหม่       
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	 แผนผังแสดงข้ันตอนการขอรับรองฮาลาลและกิจกรรมตรวจประเมินเพ่ือการรับรองฮาลาล

ผู้รับผิดชอบ			       การด�ำเนินการ			   เอกสารที่เกี่ยวข้อง

ผู้ประกอบการ				    ยื่นเอกสารการขอรับรอง		        ก่อนหมดอายุภายใน ๖๐ วัน

ฝ่ายกิจการฮาลาล			   ตรวจสอบเอกสาร		        ภายใน ๗ วันท�ำงาน
สกอท./สกอจ.								              ส่งห้องปฏิบัติการ
                                                                                                    (ถ้ามีมติจากกรรมการ)
  
ผู้ประกอบการ				    ช�ำระค่าธรรมเนียม		        ใบแจ้งหนี้ค่าธรรมเนียม
                                                	 การตรวจรับรอง			         การตรวจรับรอง

ฝ่ายกิจการฮาลาล สกอท./สกอจ.		  นัดวันตรวจประเมิน		        ก�ำหนดการตรวจประเมิน
สถานประกอบการ

ฝ่ายกิจการฮาลาล สกอท./สกอจ.        	 ตรวจรับรองสถานประกอบการ	       ใบลงทะเบียนตรวจ
สถานประกอบการ							             ใบค�ำร้องขอให้มกีารแก้ไข (CARs)
                                                                                                    แผนการแก้ไขข้อบกพร่อง

ผู้ประกอบการ				    แก้ไขข้อบกพร่อง		           	      รายงานการแก้ไขข้อบกพร่อง
 

 
ฝ่ายกิจการฮาลาล			   แจ้งมติคณะกรรมการ		        หนังสือรับรองฮาลาล
สกอท./สกอจ.								              หรือหนังสือไม่รับรอง

ฝ่ายกิจการฮาลาล			   ส่งรายงาน*			         ใบลงทะเบียนตรวจ
สกอท./สกอจ.				    ผลตรวจประเมินฮาลาล		        ใบค�ำร้องขอให้มกีารแก้ไข (CARs)
					     ให้กับคณะกรรมการกลาง   	       หนังสือรับรองฮาลาล
					     อิสลามแห่งประเทศไทย		        ใบสรุปผลการตรวจรับรอง
					     เพื่อขอเครื่องหมายรับรอง
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บทที่ ๓  
มาตรฐานการก�ำหนดอาหารส�ำหรับผู้ป่วยในโรงพยาบาล

           อาหารท่ีบรกิารแก่ผู้ป่วยในโรงพยาบาลมีหลายลกัษณะ ซ่ึงแตกต่างจากอาหารคนปกติทัว่ไป แบ่งเป็น

	 ๑. อาหารทั่วไป (General diet)

	 ๒. อาหารบ�ำบัดโรคหรืออาหารเฉพาะโรค (Therapeutic diet)                                                                 	

	 ๓. อาหารทางสายให้อาหาร (Tube feeding)

๑. อาหารทั่วไป  ประกอบด้วย

         ๑.๑ อาหารธรรมดา (Regular diet)

ส�ำหรับผูป่้วยท่ีไม่ต้องใช้อาหารบ�ำบดัโรคและใช้เป็นหลกัในการดดัแปลงเป็นอาหารบ�ำบดัโรค

ในแต่ละวัน

•	ลักษณะอาหาร

คล้ายกับอาหารคนปกติท่ัวไป เพียงแต่รสต้องไม่จัด

•	อาหารท่ีควรเล่ียงและข้อควรระวัง

อาหารท่ีย่อยยาก เหนียว มีรสจัดมาก อาหารก่ึงสุกก่ึงดิบ อาหารหมักดองบางชนิด เช่น ปูเค็ม   

ปลาร้า เป็นต้น

         ๑.๒ อาหารอ่อน (Soft diet)

	       ส�ำหรับผู้ป่วยท่ีมีปัญหาการเค้ียว-กลืน เป็นโรคเก่ียวกับระบบทางเดินอาหาร หลังการผ่าตัดรอผล

การวินิจฉัยโรค ระหว่างพักฟ้ืน หรือผู้สูงอายุ

•	 ลักษณะอาหาร

เป็นอาหารเป่ือย นุม่ เค้ียวง่าย ย่อยง่ายและรสค่อนข้างจืด เช่น โจ๊ก ข้าวต้มเคร่ือง ข้าวต้มกับ 

เป็นต้น

•	อาหารท่ีควรเล่ียงและข้อควรระวัง

	     อาหารท่ีมีเปลือกแข็ง มีเมล็ด มีใยอาหารมาก ธัญพืชท่ีมีกากมาก อาหารทอดท่ีมีไขมันสูง 

อาหารหมักดอง อาหารท่ีเหนียวและรสจัด

     ๑.๓ อาหารนน้ำใส (Clear liquid diet)

 	      ส�ำหรับผู้ป่วยท่ีมีการอักเสบอย่างรุนแรง บริเวณอวัยวะท่ีเก่ียวกับการย่อยอาหาร เช่น ท้องร่วง

อย่างรุนแรงหรือหลังการผ่าตัด

•	 ลักษณะอาหาร

	        ลักษณะเป็นนน้ำเหลวใส ไม่มีกาก เช่น ซุปหรือเคร่ืองด่ืมท่ีไม่มีกากของผัก ไม่มีเน้ือสัตว์หรือ  

นมผสมในอาหาร และหากเป็นนนำ้ผลไม้ ต้องกรองเอาใยและเน้ือผลไม้ออกก่อน
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•	อาหารท่ีควรเล่ียงและข้อควรระวัง

	      เน่ืองจากอาหารนนำ้ใสเป็นอาหารท่ีให้พลังงานตตำ่ ไม่เพียงพอกับความต้องการของร่างกาย ดังน้ัน 

ควรให้ในระยะเวลาสัน้ ๆ ประมาณ ๓-๔ ม้ือ/วัน และควรให้คร้ังละไม่มาก 

          ๑.๔ อาหารนน้ำข้น (Full liquid diet)

ส�ำหรับผู้ป่วยท่ีไม่สามารถเค้ียวอาหารได้ หรือผู้ป่วยหลังผ่าตัด

•	 ลักษณะอาหาร

	      ลักษณะเป็นนนำ้เหลวข้นกว่าอาหารนนำ้ใส เพราะมีการบดผักเน้ือสัตว์หรือนมผสมลงไปเป็น  นนำ้ซุป  

กลืนได้ง่าย อาหารน้ีให้พลังงานและสารอาหารสูงกว่าอาหารนน้ำใสเคร่ืองด่ืม และอาหารนน้ำ ทุกชนิด  

รวมท้ัง นน้ำผลไม้ ไอศกรีม นม คัสตาร์ด ซุปต่างๆ สามารถให้ได้

•	อาหารท่ีควรเล่ียงและข้อควรระวัง

หลีกเล่ียงเคร่ืองด่ืมท่ีมีแอลกอฮอล์ 

มาตรฐานอาหารท่ัวไป
	 แต่ละโรงพยาบาลก�ำหนดมาตรฐานการบริการอาหารไว้แตกต่างกัน ข้ึนอยู่กับนโยบายการบริการ 

ขอยกตัวอย่างการก�ำหนดมาตรฐานอาหารของกระทรวงสาธารณสุข ดังน้ี 

ตารางที่ ๑ มาตรฐานอาหารทั่วไป

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

Regular ๑,๕๐๐-๑,๘๐๐ ๕๔-๗๕

(๑๒-๑๕ %)

๕๐-๖๗

(๒๕-๓๐ %)

๒๒๕-๓๐๐

(๕๕-๖๐%)

Soft ๑,๕๐๐-๑,๘๐๐ ๔๕-๖๘

(๑๒-๑๕ %)

๔๒-๖๐

(๒๕-๓๐ %)

๑๘๘-๒๗๐

(๕๕-๖๐%)

Clear Liquid ๘๐๐ ๒

(๑ %)

ต�่ำมาก ๑๙๘

(๙๙%)

Full Liquid ๖๐๐-๑,๐๐๐ ๑๕-๒๕

(๑๐ %)

๖-๑๖

(๑๐ %)

๑๑๓-๒๐๐

(๗๕-๘๐%)

หมายเหต ุ พลังงาน Energy (kcal) ส�ำหรับอาหารผู้ป่วย ควรพิจารณาและให้ความส�ำคัญที่ผู ้ป่วย

                 สามารถรับประทานทานได้ตามที่แพทย์ก�ำหนดและสามารถปรับจ�ำนวนพลังงานได้เพื่อป้องกัน 

  	    การสูญเสียงบประมาณโดยไม่เกิดประโยชน์ต่อผู้ป่วย
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การสั่งอาหารทั่วไป

	 เม่ือมีการรบัผู้ป่วยใหม่หรอืมีการสัง่เปลีย่นอาหาร ข้อมลูส�ำคัญทีค่วรระบใุนการส่ังอาหารประกอบด้วย 

๑. ชื่อผู้ป่วย 

๒. เบอร์เตียง/ห้อง/ตึก 

๓. ระบุชนิดอาหารตามแผนการรักษาของแพทย์

๔. อายุ น�้ำหนักและส่วนสูงของผู้ป่วย

๕. โรคที่ผู้ป่วยเป็นอยู่

๖. ปัญหาการบริโภคของผู้ป่วย เช่น ความชอบ ไม่ชอบ ศาสนา หรือสิ่งที่ต้องการ

ตัวอย่างการสั่งอาหาร

-	 นายหล่อ ใจงาม อายุ ๔๐ ปี สูง ๑๗๐ ซม. น�้ำหนัก ๖๕ กก. เตียง ๕ ตึกอายุรกรรมสามัญ 

อาหารธรรมดา อิสลาม งดเผ็ด ขอผลไม้ทุกมื้อ

-	 นายหล่อ ใจงาม อายุ ๔๐ ปี สูง ๑๗๐ ซม. น�้ำหนัก ๖๕ กก. เตียง ๕ ตึกอายุรกรรมสามัญ 

อาหารธรรมดา อิสลาม 

-	 นายหล่อ ใจงาม อายุ ๔๐ ปี สูง ๑๗๐ ซม. น�้ำหนัก ๖๕ กก. เตียง ๕ ตึกอายุรกรรมสามัญ 

อาหารอ่อน อิสลาม ขอข้าวต้มกับและน�้ำผลไม้ทุกมื้อ งดผลไม้สด 

๒. อาหารบ�ำบัดโรคหรืออาหารเฉพาะโรค
เป็นอาหารที่ดัดแปลงเพื่อใช้ในการบ�ำบัดโรคมีหลายชนิด ได้แก่

๒.๑ อาหารเบาหวาน (DM diet)

ส�ำหรับผู้ป่วยที่เป็นเบาหวาน ต้องควบคุมน�้ำหนักและระดับน�้ำตาลในเลือดเพื่อป้องกัน

ภาวะแทรกซ้อน

o	ลักษณะอาหาร

เหมือนอาหารคนปกติท่ัวไป แต่จ�ำกัดปริมาณและชนิดของอาหารท่ีให้คาร์โบไฮเดรต 

(CHO) สูง

o	อาหารท่ีควรเล่ียงและข้อควรระวัง

เคร่ืองด่ืมท่ีมีรสหวาน ลูกอม ขนมหวาน ของเช่ือม ดอง แช่อ่ิม ลอยแก้ว  

ผลไม้กระป๋องการปรุงรสด้วยนน้ำตาล

๒.๒ อาหารลดโซเดียม หรือลดเค็มลดเกลือ (Low sodium diet)

ส�ำหรับผู้ป่วยท่ีเป็นโรคความดันโลหิตสูง โรคหัวใจ โรคตับแข็ง โรคไต ครรภ์เป็นพิษ หรือ

ผู้ท่ีมีอาการบวม

o	ลักษณะอาหาร

เหมือนอาหารท่ัวไปแต่ปรุงรสให้อ่อนกว่าอาหารท่ัวไป หรือตามการก�ำหนด

ปริมาณโซเดียม (Na) ของแพทย์
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o	อาหารท่ีควรเล่ียงและข้อควรระวัง

นน้ำปลา เกลือ เคร่ืองจ้ิมต่างๆท้ังท่ีมีรสและไม่มีรสเค็ม อาหารท่ีใส่ผงฟู และ

ผงชูรส อาหารกระป๋อง หมักดอง เน้ือเค็ม ปลาเค็ม เป็นต้น

๒.๓ อาหารลดไขมัน (Low fat diet)

o	ลักษณะอาหาร

เหมือนอาหารท่ัวไปแต่ดัดแปลงการประกอบอาหารให้มีไขมันตต่ำกว่าปกติ เช่น 

ต้ม ตุ๋น อบ นึ่ง ย่าง เป็นต้น อาจลดโคเลสเตอรอล ร่วมด้วย

o	โอกาสท่ีใช้

ส�ำหรับผู้ป่วยท่ีมีความผิดปกติของถุงนนำ้ดี มีความผิดปกติของการย่อยและดูดซึม 

ไขมัน คนอ้วนท่ีต้องลดนน้ำหนัก ผู้ป่วยโรคหัวใจ ผู้มีภาวะไขมันในเลือดสูง 

ความดันโลหิตสูง 

o	อาหารท่ีควรเล่ียงและข้อควรระวัง

หลีกเล่ียงอาหารท่ีมีไขมันสูง เน้ือสัตว์ติดมัน เคร่ืองในสัตว์ทุกชนิด หนังเป็ด 

หนังไก่ นน้ำสลัด อาหารทอด อาหารท่ีมีกะทิ

๒.๔ อาหารโปรตีนตต่ำ (Low protein diet)

o	ลักษณะอาหาร

อาหารให้พลังงานเพียงพอ จ�ำกัดโปรตีน ๐.๖ กรัม/นน้ำหนักตัว ๑ กิโลกรัม/วัน 

อาจมีการจ�ำกัดโซเดียมหรือโปแตสเซียมร่วมด้วย มีท้ังท่ีเป็นอาหารอ่อนและ

ธรรมดา

o	โอกาสท่ีใช้

     	ส�ำหรับผู้ป่วยท่ีมีภาวะ uremia, acute renal failure

o	อาหารท่ีควรเล่ียงและข้อควรระวัง

หลีกเล่ียงถ่ัวเมล็ดแห้ง ผักท่ีมีโปรตีนสูง ควรเลือกโปรตีนท่ีมีคุณภาพดี เช่น นม 

ไข่ เน้ือสัตว์ และจัดให้ในปริมาณจ�ำกัด

๒.๕ อาหารเพ่ิมโปรตีน (High protein diet)

o	ลักษณะอาหาร

เป็นอาหารธรรมดาหรืออ่อน ท่ีมีโปรตีนสูงกว่า ๑๕% ต่อวัน หรือสูงกว่ามาตรฐาน

ท่ีก�ำหนด

o	โอกาสท่ีใช้

จัดให้แก่ผู้ป่วยก่อนหรือหลังผ่าตัด Burn ผู้ป่วยล้างไต หรือมีการสูญเสียโปรตีน

o	อาหารท่ีควรเล่ียงและข้อควรระวัง

โปรตีนท่ีให้ควรมีคุณภาพดี เช่น เน้ือ นม ไข่  อาจต้องจ�ำกัดโซเดียมถ้ามีอาการบวม 

ร่วมด้วย
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๒.๖ อาหารลดกาก (Low residue diet)

o	ลักษณะอาหาร

เป็นอาหารท่ีดูดซึมได้เกือบหมดหลังการย่อย จึงมีกากเหลือน้อยหรือไม่มีเลย 

วิตามินและ แร่ธาตุอาจไม่เพียงพอถ้าให้แก่ผู้ป่วยหลายวัน

o	โอกาสท่ีใช้

ผู้ป่วยท่ีมีอาการท้องร่วงอย่างแรง เพ่ือเป็นการพักอวัยวะ ผู้ป่วยก่อนหรือหลัง

การผ่าตัดล�ำไส้ใหญ่ หรือทวารหนัก

o	อาหารท่ีควรเล่ียงและข้อควรระวัง

หลีกเล่ียงนม เนยแข็ง ผัก ผลไม้ทุกชนิด ธัญพืชท่ีมีกาก อาหารเน้ือเหนียว 

อาหารรสจัด อาหารทอดอมนน้ำมัน เคร่ืองเทศ ของหมักดอง
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มาตรฐานอาหารเฉพาะโรค
	 มาตรฐานอาหารเฉพาะโรค ไม่แตกต่างจากอาหารท่ัวไป หรือเป็นไปตามท่ีแพทย์ก�ำหนด เพียงแต่ 

ระบุเพ่ิมว่าเป็นอาหารเฉพาะโรคอะไร หรือต้องการสารอาหารอะไรเป็นพิเศษ ซ่ึงฝ่ายโภชนาการ/กลุ่มงาน 

โภชนศาสตร์จะได้ด�ำเนินการ หรือให้ข้อเสนอแนะท่ีถูกต้อง ขอยกตัวอย่างมาตรฐานอาหารของผูป่้วย 

โรงพยาบาลสังกัดส�ำนักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข 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 ๒,๔๐๐mg/d)

๑,๕๐๐-๑,๘๐๐ ๕๔-๗๕
(๑๒-๑๕ %)

๖๐-๗๘
(๓๐-๓๕%)

๒๒๕-๓๐๐
(๕๕-๖๐%)

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

๑,๕๐๐-๑,๘๐๐ ๔๕-๖๘
(๑๒-๑๕ %)

๕๐-๕๘
(๓๐-๓๕%)

๑๘๘-๒๗๐
(๕๕-๖๐%)

ธรรมดา ลดไขมัน
(Regular-Low fat)

๑,๕๐๐-๑,๘๐๐ ๕๖-๙๐
(๑๕-๒๐%)

๓๓-๕๐
(๒๐-๒๕%)

๒๒๕-๒๙๓
(๖๐-๖๕%)

อ่อน ลดไขมัน
(Soft-Low fat)

๑,๕๐๐-๑,๘๐๐ 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.)

๑,๕๐๐-๑,๘๐๐ ๕๖-๙๐
(๑๕-๒๐%)

๕๐-๕๘
(๓๐-๓๕%)

๑๖๙-๒๔๘
(๔๕-๕๕%)

        

หมายเหตุ อาหารเฉพาะโรคทุกชนิดเปลี่ยนแปลงพลังงานและสารอาหารให้แตกต่างไปจากมาตรฐาน 

ได้ตามแผนการรักษาของแพทย์ซึ่งต้องแจ้งให้นักโภชนาการ/นักก�ำหนดอาหารทราบเป็นรายไปเพื่อ

ท�ำการเปลี่ยนแปลงสัดส่วนของอาหาร และเน้นการใช้งบประมาณอย่างคุ้มค่า
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การสั่งอาหารเฉพาะโรค
	 การสั่งอาหารเฉพาะโรคไม่แตกต่างจากการสั่งอาหารทั่วไป แต่ต้องระบุเพ่ิมว่าเป็นอาหาร 
เฉพาะโรคอะไร หรือต้องการสารอาหารอะไรเป็นพิเศษ ซึ่งฝ่ายโภชนาการ/กลุ่มงานโภชนศาสตร์จะได้
ด�ำเนนิการ หรอืให้ข้อเสนอแนะทีถ่กูต้อง 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. เตยีง ๕ ตึกอายรุกรรม อาหารอ่อน 

เบาหวานอิสลาม งดเผ็ด ขอผลไม้ทุกมื้อ
-	 นายหล่อ ใจงาม อาย ุ๔๐ ปี สูง ๑๗๐ ซม. น�ำ้หนัก ๖๕ กก. เตียง ๕ ตกึอายุรกรรม อาหารธรรมดา 

ลดโซเดียม อิสลาม 
-	 นายหล่อ ใจงาม อาย ุ๔๐ ปี สงู ๑๗๐ ซม. น�ำ้หนกั ๖๕ กก. เตียง ๕ ตกึอายรุกรรม อาหารอ่อน  

อิสลาม ลดโซเดียม โปรตีน ๐.๖ กรัม/น�้ำหนักตัว ๑ กก./วัน ขอข้าวต้มกับและน�้ำผลไม ้
ทุกมื้อ 

-	 นายหล่อ ใจงาม อาย ุ๔๐ ปี สงู ๑๗๐ ซม. น�ำ้หนกั ๖๕ กก. เตยีง ๕ ตกึอายรุกรรม อาหารธรรมดา 
ลดไขมัน อิสลาม งดเผ็ด ขอผลไม้ทุกมื้อ

สัดส่วนอาหารที่จัดบริการ
	 อาหารผู้ป่วยบางประเภท นักโภชนาการ/นักก�ำหนดอาหารต้องค�ำนวณเพื่อให้ทราบปริมาณ
อาหารที่ควรทาน 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

เนื้อ ๔ ๑ ๑.๕ - ๑.๕ ๕ ๑.๕ ๑.๕ - ๒ ๕ ๑.๕ ๑.๕ - ๒

ผัก 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�้ำมัน ๓ ๑ ๑ - ๑ ๓ ๑ ๑.๕ - ๑.๕ ๔ ๑ ๑.๕ - ๑.๕

นมถั่ว ๑ ๑ - - - ๑ ๑ - - - ๑ ๑ - - -

พลังงาน ๑,๑๘๕ kcal ๑,๓๙๘ kcal ๑,๕๒๓ kcal
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๓. มาตรฐานอาหารทางสายให้อาหาร (Tube feeding)
เป็นอาหารท่ีมีลักษณะเป็นน�ำ้ผ่านเข้าสูร่่างกายทางสายให้อาหาร เพราะผูป่้วยไม่สามารถรบัประทาน	

อาหารทางปากได้ อาหารมีหลายชนิด ที่นิยมใช้ ได้แก่

๓.๑ ชนิดปั่นผสม (Blenderlized Diet; BD) 

เป็นอาหารทางสายทีใ่ช้วัตถดุบิมาจากอาหาร ๕ หมู ่น�ำมาท�ำให้สกุและป่ันผสมในสดัส่วน

ที่ก�ำหนดไว้ เพื่อให้ได้พลังงานและสารอาหารตามแผนการรักษาของแพทย์ เนื่องจากเป็นอาหาร

ที่เตรียมเอง จึงมีข้อจ�ำกัดในเรื่องความเข้มข้นของพลังงานและสารอาหารบางอย่าง โดยทั่วไป

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

kcal/cc ลักษณะของอาหารจะเข้มข้นมากท�ำให้ไหลช้า เกิดการอุดตันที่สายให้อาหารและ 

การ Feed อาหารได้ 

ในด้านของโปรตีนในอาหาร ผู้ป่วยควรได้รับประมาณวันละ ๐.๘-๑.๐ กรัม/น�้ำหนักตัว 

๑ กโิลกรมั/วัน การให้โปรตนีสงูมาก อาจท�ำให้อาหารมคีวามเข้มข้นมาก ไม่สามารถไหลผ่านสาย

ให้อาหารได้ ในกรณีจ�ำเป็นที่ผู้ป่วยต้องได้รับโปรตีนสูง ควรปรึกษานักโภชนาการ/นักก�ำหนด

อาหาร เพื่อหาทางแก้ไขหรือใช้อาหารกึ่งส�ำเร็จรูปบางชนิดมาเป็นส่วนประกอบของอาหารนั้น

๓.๒ ชนิดส�ำเร็จรูป (Commercial Formula)

 	 ส่วนมากน�ำเข้าจากต่างประเทศ มีหลายสูตรให้เลือกใช้ เพื่อให้เหมาะสมกับภาวะ 

ของผู้ป่วย รวมท้ังเฉพาะโรค ลักษณะของอาหารมีทั้งที่เป็นน�้ำ (Fluid) ซึ่งเพียงเปิดกระป๋อง

ก็สามารถใช้ได้เลย และเป็นผง (Powder) น�ำมาผสมน�้ำตามอัตราส่วนที่ก�ำหนด จึงสะดวก

ในการเตรียม สามารถผสมให้อาหารมีความเข้มข้นของพลังงานแตกต่างกัน ต้ังแต่ ๐.๕-๒.๐ 

kcal/cc แต่อาหารชนิดนี้มีราคาค่อนข้างสูง

การสั่งอาหารทางสายให้อาหาร

เพื่อให้เตรียมอาหารได้ถูกต้องควรสั่งตามรายละเอียด ดังนี้

๑. ประเภทของสูตรอาหาร ระบุว่าต้องการสูตรใด เช่น สูตรปั่นผสม หรือสูตรส�ำเร็จ  

	     (ระบุชื่ออาหาร)

๒. แจ้งจ�ำนวนพลังงานที่ต้องการต่อวัน พร้อมโปรตีน ไขมัน และคาร์โบไฮเดรต ถ้าแตกต่าง	

               ไปจากสูตรมาตรฐาน

๓. แจ้งปริมาณของอาหารที่ต้องให้ต่อมื้อ พร้อมจ�ำนวนมื้อต่อวัน

๔. ระบุเวลาที่ต้องให้อาหารแต่ละมื้อ เช่น ๘, ๑๑, ๑๔, ๑๗ และ ๒๐ น.
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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

หมายเหตุ

•	 การส่ังเพ่ิมโปรตีนให้มากกว่าท่ีก�ำหนดไว้ในสูตร สามารถท�ำได้ แต่ไม่ควรให้โปรตีนเกิน  

๑ กรัม/นนำ้หนักตัว ๑ กิโลกรัม/วัน ยกเว้นในกรณีท่ีผูป่้วยล้างไต burn หรือมีความจ�ำเป็น 

ท่ีต้องเสริมโปรตีนให้เป็นพิเศษ เน่ืองจากมีการสูญเสียโปรตีน

•	 การเพ่ิมไข่ขาว สามารถท�ำได้ แต่ไม่ควรเกิน ๒ ฟอง/ปริมาณอาหาร ๒๕๐-๓๐๐ cc  

ถ้ามากกว่าน้ีจะท�ำให้อาหารข้นมากเกินไป

•	 วิธีการให้อาหารทางสายให้อาหาร ท่ีถูกต้อง ควรใช้วิธี Gravity drip และเขย่าขวด 

เบา ๆ และ บ่อย ๆ เพ่ือป้องกันการอุดตันของอาหาร       

	 	 การจัดบริการอาหารผู้ป่วยในโรงพยาบาล เป็นงานท่ีไม่สามารถท�ำเฉพาะฝ่าย/กลุ่มงาน

โภชนาการเท่าน้ัน แต่ต้องได้รับความร่วมมือจากบุคลากรท่ีเก่ียวข้องทุกฝ่าย รวมท้ังแพทย์ พยาบาล 

และเจ้าหน้าท่ีอ่ืน ๆ ให้มีความเข้าใจท่ีตรงกัน ส่ือสารไปในทิศทางเดียวกัน เพ่ือให้ได้ข้อมูลท่ีถูกต้อง 

ตรงตามแผนการรักษา และความต้องการของผู้ป่วย ซ่ึงจะน�ำไปสู่การให้โภชนบ�ำบัดทางการแพทย์ 

ท่ีถูกต้องในท่ีสุด





มาตรฐานอาหารฮาลาล
ส�ำหรับผู้ป่วยในโรงพยาบาล (ฉบับกระทรวงสาธารณสุข) 29

บทท่ี ๔  
มาตรฐานโครงสร้างอาคาร/สถานท่ีและบุคลากร

	 เน่ืองจากข้อจ�ำกัดด้านศาสนาอิสลาม ซ่ึงมุสลิมให้ความส�ำคัญและเคร่งครัด จึงต้องพัฒนาสถานท่ี 

ประกอบอาหารฮาลาลในโรงพยาบาลให้ได้มาตรฐาน ซ่ึงให้มีมาตรฐานเดียวกันกับมาตรฐานงานโภชนาการ

ส�ำหรับผู้ป่วย ของกลุ่มงาน/งานโภชนศาสตร์ จึงน�ำ “แนวทางการด�ำเนินงานมาตรฐานงานโภชนาการ

ส�ำหรับผู้ป่วยในโรงพยาบาล (NSH-๒๕๕๐)” และ “การประเมินมาตรฐานงานโภชนาการส�ำหรับผู้ป่วย

ในโรงพยาบาล (ANSH-๒๕๕๐)” มาท�ำการปรับบริบทให้สอดคล้องตามหลักศาสนบัญญัติอิสลามซ่ึงจะ

ต้องปฏิบัติงานให้ครอบคลุมท้ังหมด ๖ ด้าน ดังน้ี

•	 ด้านการบริหารจัดการองค์กร 

•	 ด้านการบริหารและพัฒนาบุคลากร 

•	 ด้านการบริหารทรัพยากร 

•	 ด้านงานควบคุมคุณภาพการผลิตและบริการอาหารผู้ป่วย 

•	 ด้านกิจกรรมทางคลินิกและการเผยแพร่ความรู้ 

•	 ด้านงานพัฒนาคุณภาพและวิจัย 

ในด้านโครงสร้างได้ก�ำหนดตามแนวทางการพัฒนางานโภชนาการส�ำหรับผู้ป่วยในโรงพยาบาลด้านโครงสร้าง 

(NSH-S-๒๕๕๐) และครุภัณฑ์ตามท่ีก�ำหนดในแนวทางโภชนาการระบบบริการทุติยภูมิและตติยภูมิ (๒๕๔๙) 

ท้ังน้ีควรศึกษาประเด็นการพัฒนา ดังน้ี

•	 ประเด็นการพัฒนา

๑.  ปัจจัยน�ำเข้า (ทรัพยากร)

๒.  แนวทาง (Guideline) การปฏิบัติงาน

๓.  ตัวช้ีวัดท่ีควบคุมคุณภาพ

		  ๔.  Capital works Guideline: Building and Refurbishment Confection control 	

		       Guidelines January ๒๐๐๒ : Queensland  Government 

๑.  ปัจจัยน�ำเข้า ประกอบด้วย 

		  ๑.๑  โครงสร้าง

		  ๑.๒  สิ่งแวดล้อม

		  ๑.๓  ครุภัณฑ์

		  ๑.๔  บุคลากร
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	 ๑.๑  โครงสร้าง

	 งานโภชนาการ เป็นงานบรกิารอนัหนึง่ของโรงพยาบาล ประกอบด้วย กจิกรรม การสัง่ซือ้

อาหาร การตรวจรับอาหาร การเก็บวัสดุเครื่องบริโภค การล้างภาชนะและอุปกรณ์ การเตรียม

อาหาร การปรุงอาหาร การจัดและการเสิร์ฟอาหาร ฉะนั้น โครงสร้างของหน่วยงานโภชนาการ

ของโรงพยาบาล จะแบ่งเป็น ๓  ส่วน คือ  	

	 ๑.๑.๑  ที่ตั้ง

	 -  ไม่อยู่ห่างจากอาคารผู้ป่วยใน แต่ต้องห่างจากหน่วยงานที่มีแนวโน้มในการ

เป็นแหล่งแพร่กระจายเชื้อโรค เช่น โรงซักฟอก บ่อบ�ำบัดน�้ำเสีย และห้อง

เก็บศพ

			   -  ไม่ตั้งในบริเวณที่มีอาคารหนาแน่น  

		  ๑.๑.๒  การสัญจร

			   ๑.๑.๒.๑  การสัญจรกับหน่วยงานอื่น  

				    -  สัญจรผ่านทางเชื่อมที่มีหลังคาคลุม (COVER WAY)

	 -  ทางสัญจรต้องเรียบ และมีความลาดใน (Slope) ไม่เกิน ๑:๙ 

ในกรณีท่ีทางสัญจรทางลาดยางไม่เกนิ ๓ เมตร และไม่เกนิ ๑:๑๒ 

ในกรณีทางสัญจรทางลาดอยูร่ะหว่าง ๓-๖ เมตร

			   ๑.๑.๒.๒  การสัญจรภายใน

	 -  เป็นการสญัจรแบบทางเดียว (One way traffic) เพือ่ลดการปนเป้ือน

ของอาหารจากเขตสกปรกไปยังเขตสะอาด  

		  ๑.๑.๓  การก�ำหนดพื้นที่/บริเวณ 

	           	 เขตปฏิบัติงาน

			   ก.  เขตปนเป้ือน

			        -  บริเวณล้างภาชนะ

			        -  บริเวณตรวจรับอาหารดิบ			 

ข.  เขตก่ึงสะอาด

                                    -  บริเวณเตรียม  ปรุงและจัดอาหารท่ัวไป/อาหารเฉพาะโรค

			   ค.  เขตก่ึงสะอาดปราศจากเช้ือ

                                    -  บริเวณเตรียมและผลิตอาหารทางสายให้อาหาร

	         		  เขตส�ำนักงาน

	 -  ห้องท�ำงาน (Office)

	 -  ห้องให้โภชนศึกษา

	 -  ห้องประชุม

	 -  ห้องเปล่ียนเส้ือผ้า, รองเท้า

	 -  ห้องอาบนน้ำ/ห้องสุขา



มาตรฐานอาหารฮาลาล
ส�ำหรับผู้ป่วยในโรงพยาบาล (ฉบับกระทรวงสาธารณสุข) 31

	 ๑.๒  ส่ิงแวดล้อม

		  ๑.๒.๑ ด้านโครงสร้าง

		          - ทางสัญจรของบริเวณจัดอาหารต้องติดกับบริเวณปรุงอาหาร

-	 ทางสัญจรของอาหารท่ีจัดเตรียมแล้ว ต้องแยกออกมาเฉพาะส่วน ไม่ปะปน

กับทางสัญจรของเจ้าหน้าท่ีและบุคคลภายนอก

-	 บริเวณเก็บพัสดุบริโภคต้องเป็นระบบปิด มีพ้ืนท่ีและพ้ืนห้องท่ีกว้างพอในการ

จัดเก็บและสะดวกในการขนย้าย ตลอดจนมีการไหลเวียนอากาศท่ีดี

-	 บริเวณเก็บวัสดุเคร่ืองบริโภคต้องออกแบบให้เข้าถึงได้สะดวก ง่ายต่อการขนย้าย 

มีช้ันจัดเก็บท่ีดี เป็นไปตามมาตรฐาน ไม่มีซอก หรือมุมท่ีจะท�ำให้ยาก 

ต่อการท�ำความสะอาด

-	 วัสดุบริโภคต้องไม่วางบนพ้ืนห้องมีช้ันเก็บวัสดุประเภทอาหารแห้งท่ีบรรจุ 

ปิดสนทิวางสงูจากพืน้อย่างน้อย ๓๐ เซนตเิมตร และวสัดอุาหารอืน่ วางสงูจากพืน้ 

อย่างน้อย ๖๐ เซนติเมตร

-	 ผนัง เพดาน และพ้ืนมีผิวเรียบ ท�ำด้วยวัสดุท่ีแข็งแรงทนทานท�ำความสะอาด

ได้ง่าย ส่ิงท่ีติดผ่านผนังและพ้ืนห้องต้องไม่ขยับ และสูงจากผิวของผนังและ

เพดานไม่ตต่ำกว่า ๓๐ เซนติเมตร และคลุมด้วยวัสดุเดียวกับผนังและพ้ืนห้อง

-	 สีท่ีใช้กับผนังและเพดาน ต้องเป็นสีโทนอ่อน

-	 เพดานของห้องต้องไม่ติดฝ้า

-	 มีประตูและหน้าต่างท่ีสามารถป้องกันแมลงและสัตว์น�ำโรคได้ ในกรณีท่ีมีมุ้งลวด

สามารถถอดท�ำความสะอาดได้ง่าย ทนทานต่อการใช้งาน

-	 มีอ่างล้างมือทุกบริเวณท่ีมือมีการปนเป้ือนจากการปฏิบัติงาน

-	 ระบบท่อต่าง ๆ ต้องไม่วางบนพ้ืนห้อง

-	 บริเวณปรุงอาหารต้องติดต้ัง ปล่องดูดควัน (Hoods) เหนือเตาแก๊สปรุงอาหาร

ท�ำด้วยวัสดุท่ีทนทานต่อการสึกกร่อนและถอดท�ำความสะอาดได้ง่าย

-	 มีระบบดักไขมันท่ีมีประสิทธิภาพ

-	 มีรางระบายท่ีดี (พ้ืนเรียบ มีความลาดเอียง ไม่มีนน้ำขัง)

-	 มีสถานท่ีเก็บแก๊สหุงต้มท่ีปลอดภัย

๑.๒.๒  การไหลเวียนอากาศ

- มีการไหลเวียนอากาศภายในและภายนอกได้ดี

๑.๒.๓  อุณหภูมิในการเก็บอาหาร

- อาหารท่ัวไปอยู่ระหว่าง ๑-๕ องศาเซลเซียส

- อาหารแช่แข็งจะเก็บอยู่ท่ี  -๑๕  องศาเซลเซียส  ถึง -๑๘  องศาเซลเซียส  

   ส่วนไอศกรีมอยู่ท่ี  -๑๒  องศาเซลเซียส
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๑.๒.๔  แสงสว่าง  อยู่ระหว่าง  ๒๐๐-๕๐๐ ลักซ์ (LUX) ข้ึนกับลักษณะงานน้ัน ๆ  

๑.๒.๕  ระดับเสียง  ต้องไม่เกิน ๓๕ เดซิเบล  

	 ๑.๓  ครุภัณฑ์

•	 ส่วนปฏิบัติงาน

	 ๑.๓.๑  บริเวณล้างภาชนะ 

		  - โต๊ะรองรับเศษอาหาร

		  - โต๊ะ Stainless steel ส�ำหรับวางภาชนะอุปกรณ์  

		  - อ่าง Stainless steel ชนิด ๒ ตอน 

		  - เคร่ืองท�ำน้ำร้อนเพ่ือลวกภาชนะ (อุณหภูมิ มากกว่า ๗๕ องศาเซลเซียส)

	 ในกรณีท่ีไม่มีเคร่ืองล้างจาน

	 - เคร่ืองล้างจานอัตโนมัติ (Nobler) พร้อมเคร่ืองอบแห้ง (Drying Cabinet)  

		  - ช้ันควว่ำภาชนะท�ำด้วย Stainless steel

		  - รถเข็นภาชนะสะอาด ท�ำด้วย Stainless steel

		  - อ่างล้างมือ

		  - เคร่ืองล้างขวด (ไม่ควรใช้ร่วมกับหน่วยจ่ายกลาง)

๑.๓.๒  บริเวณตรวจรับอาหารดิบ

		  - อ่างล้างอาหารดิบ ท�ำด้วย Stainless steel

		  - รถเข็นอาหารดิบ ท�ำด้วย  Stainless steel

		  - เคร่ืองช่ังนน้ำหนัก

		  - โต๊ะพักวัสดุอาหารพร้อมช้ันวางของท�ำด้วย Stainless steel                   

๑.๓.๓  บริเวณเตรียม อาหารท่ัวไป/อาหารเฉพาะโรค

		  - อ่างล้างมือ

		  - โต๊ะเตรียมอาหาร ท�ำด้วย  Stainless steel

		  - ช้ันวางของ  ท�ำด้วย  Stainless steel

		  - อ่างล้าง ๒ ตอน  ท�ำด้วย  Stainless steel

		  - รถล�ำเลียงอาหารดิบ  ท�ำด้วย  Stainless steel			 

          ๑.๓.๔  บริเวณปรุงอาหารท่ัวไป/อาหารเฉพาะโรค

- อ่างล้างมือ

- โต๊ะเตรียมอาหาร ท�ำด้วย  Stainless steel

- ช้ันวางภาชนะ-อุปกรณ์ ท�ำด้วย Stainless steel

- ช้ันวางหรือรถเข็นเคร่ืองปรุงรส ท�ำด้วย Stainless steel

- เตาแก๊สพร้อม Hoods มีถังกรองท่ีถอดท�ำความสะอาดได้

- รถล�ำเลียงอาหารท่ีปรุงแล้ว ท�ำด้วย Stainless steel

- เตาแก๊สพร้อม Hood ชนิดถอดตัวกรองออกท�ำความสะอาดได้            
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	 ๑.๓.๕  บริเวณจัดอาหารท่ัวไป/อาหารเฉพาะโรค

- โต๊ะ/เคาเตอร์ จัดอาหาร ท�ำด้วย Stainless steel

- รถขนส่งอาหารผู้ป่วยแบบปิดมิดชิด ท�ำด้วย Stainless steel

- เคร่ืองช่ังนน้ำหนักแบบละเอียด (หน่วยจัดอาหารเฉพาะโรค)

	 ๑.๓.๖  บริเวณให้อาหารทางสายให้อาหาร

		  - โต๊ะเตรียมและจัดอาหาร

		  - อ่างล้างมือ

		  - รถเข็นขนส่งขวดอาหารสะอาด

		  - เคร่ืองท�ำให้ปราศจากเชื้อแบบ Dry heat (Hot Air Oven)

		  - เคร่ืองช่ังนน้ำหนักแบบละเอียด

		  - เคร่ืองป่ันอาหาร

		  - หม้อต้มนน้ำร้อนไฟฟ้า

	 ๑.๓.๗  บริเวณเก็บวัสดุเคร่ืองบริโภค

		  - ตู้เย็น (ส�ำหรับอาหารสด)

		  - ช้ันวาง (สูงจากพ้ืน ๓๐ เซนติเมตร) ท�ำด้วย Stainless steel

		  - ช้ันวางข้าวสาร (สูงจากพ้ืน ๓๐ เซนติเมตร)		                                                    

•	 ส่วนส�ำนักงาน

          ๑.๓.๑  ห้องท�ำงาน

		  - อุปกรณ์ส�ำนักงานพร้อมชุด

		  - คอมพิวเตอร์

		  - อุปกรณ์ส่ือสาร

	 ๑.๓.๒  ห้องประชุม

		  - อุปกรณ์ส่ือสาร

		  - อุปกรณ์การประชุม

	 ๑.๓.๓  ห้องเปล่ียนเส้ือผ้า/ร้องเท้า

		  - Locker/ตู้เก็บเส้ือผ้า

		  - ตู้วางรองเท้า

	 ๑.๓.๔  บริเวณอาบนน้ำ/ห้องสุขา

		  - อุปกรณ์ครบถ้วน

	 ๑.๓.๕  ห้องให้โภชนศึกษา (อาจรวมในห้องประชุม)

		  - โต๊ะเก้าอ้ีพร้อมชุด

		  - ตู้เก็บเอกสาร

		  - ตู้เก็บอุปกรณ์สื่อการสอน
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๑.๔  บุคลากร

๑.๔.๑ หัวหน้าหน่วยงาน (จ�ำนวน ๑ คน)

๑.๔.๒ นักวิชาการโภชนาการ (จ�ำนวน ๓ คน)

๑.๔.๓ พนักงานธุรการ (จ�ำนวน ๑ คน)

๑.๔.๔ พนักงานให้บริการอาหาร

๑.๔.๕ พนักงานเตรียม/จัดอาหาร

๑.๔.๖ พนักงานปรุงอาหาร

๑.๔.๗ พนักงานจัดเก็บวัสดุเคร่ืองบริโภค

๑.๔.๘ พนักงานล้างท�ำความสะอาด
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บทท่ี ๕  
การบริหารจัดการมาตรฐานอาหารฮาลาลในโรงพยาบาล

	 การบริหารจัดการด้านมาตรฐานอาหารฮาลาล มีข้อก�ำหนดท่ีส�ำคัญ ๔ ด้าน ดังน้ี

๑ วัตถุดิบ ได้แก่ พืช สัตว์ และนน้ำ    

	 ๑.๑ แนวทางการเลือกอาหารฮาลาลท่ีมาจากพืช  

		  อิสลามมิได้ห้ามอาหารท่ีมาจากพืช ยกเว้นส่ิงต่อไปน้ี

   		  ก. พืชท่ีมีอันตราย เช่น พืชท่ีมีพิษท่ีมีภัยต่อร่างกาย

   		  ข. พืชท่ีปนเป้ือนส่ิงสกปรก (นะญิส)

   		  ค. พืชท่ีมีสารเสพติด

            	 พืชท้ังสามชนิดท่ีกล่าวมาข้างต้นน้ี ท่ีจริงแล้วการห้ามไม่ให้บริโภค เน่ืองมาจากอันตราย 

และนะญิสหรือส่ิงสกปรกท่ีปนเป้ือนอยู่ในตัวของมัน แต่หากสามารถช�ำระล้างหรือดึงสารพิษออกจากมัน 

ก็จะท�ำให้พืชท้ังสามชนิดน้ีเป็นฮาลาลได้ เหตุน้ี พืชทุกชนิดจึงเป็นวัตถุดิบท่ีเป็นอาหารฮาลาล ท่ีไม่มี

กระบวนการก�ำกับของศาสนามากเหมือนสัตว์ 

อาหารฮาลาลในรูปแบบท่ีเป็นส่วนประกอบของอาหาร หรือสารปรุงแต่ง เช่น

๑. Jelly (เยลล่ี) ท่ีเตรียมจากพืช

๒. Diglyceride (ไดกลีเซอไรด์) ท่ีเตรียมจากไขมันพืช ซ่ึงนิยมใช้ท�ำสาร emulsifier 	

	      (อิมัลซิฟายเออร์) ท�ำให้ไขมันแขวนลอยในนน้ำได้

๓. Enzyme (เอนไซม์) ท่ีเตรียมจากพืช ซ่ึงเป็นสารช่วยเร่งปฏิกิริยา

๔. Fatty acid (กรดไขมัน) ท่ีเตรียมจากไข มันพืช

๕. Lecithin (เลซิติน) ท่ีเตรียมจากถ่ัวเหลือง

๖. Maltodextrin (มอลโตเด็กตริน) ท่ีได้จากพืช

๗. Monoglyceride (โมโนกลีเซอไรด์)  ท่ีเตรียมจากไขมันพืช ซ่ึงเป็นสารท่ีนิยม 

	     ใช้ท�ำเป็นสารอิมัลซิฟายเออร์ ท�ำให้ไขมันแขวนลอยในนน้ำได้

๘. Phospholipids (ฟอสโฟลิปิด) ท่ีเตรียมจากพืช

	 	 สารอ่ืน ๆ ท่ีสามารถเตรียมจากพืชได้ ก็เป็นสิง่ท่ีอนุมัติท่ีเป็นส่วนประกอบและสารปรุงแต่ง

ของผลิตภัณฑ์อาหารฮาลาลได้ แต่ส่ิงท่ีต้องค�ำนึงถึง คือ ต้องไม่ปนเป้ือนหรือปะปนกับสิงท่ีต้องห้ามหรือ

การเตรียมการท่ีต้องห้าม เช่น แช่กับสุรา
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	 	 แม้ว่า พืชจะเป็นวัตถุดิบเป็นท่ีอนุมัติทุกชนิด แต่หากมีการแปรเป็นสิ่งท่ีมึนเมา เช่น

การน�ำองุ่น อินทผลัม ข้าวบาร์เลย์ ไปหมักจนกลายเป็นสุรา หรือสกัดเป็นสารแอลกอฮอล์ และการสกัด

สารจากพืชบางชนิดจนเป็นสารเสพติด เช่น เฮโรอีน มอร์ฟีน หรืออ่ืน ๆ ก็จะท�ำให้ส่ิงท่ีได้กล่าวมาท้ังหมด

นี้ไม่เป็นท่ีอนุมัติและต้องห้ามไม่ให้ผสมหรือเป็นส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์อาหารฮาลาล ถึงแม้ว่าไม่มี

ปฏิกิริยาท�ำให้มึนเมาหรือมีฤทธ์ิท�ำให้เสพติดได้ก็ตาม เพราะถือว่าส่ิงท่ีได้กล่าวมาน้ี เป็นส่ิงท่ีต้องห้าม 

ในตัวของมันเอง ด้วยเหตุท่ีได้แปรสภาพเป็นส่ิงสกปรก (นะญิส) แล้ว 

	 ส�ำหรับการเตรียมวัตถุดิบท่ีมาจากพืชน้ัน ตามท่ีเราทราบมาแล้วว่า พืช เป็นวัตถุดิบท่ี

ฮาลาล เว้นแต่เป็นอันตรายกับมนุษย์ ท�ำให้มึนเมา หรือปนเป้ือนนะญิส ให้ท�ำการล้างจนสะอาด

และท�ำให้สารอันตรายหมดไปก็จะท�ำให้พืชกลับมาเป็นวัตถุดิบที่ฮาลาลสามารถน�ำมาประกอบ

เป็นอาหารและส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์อาหารฮาลาลได้

	  	 ข้ันตอนการล้างวัตถุดิบท่ีมาจากพืช 

			   ๑. น�ำผักใส่ภาชนะท่ีมีรู (ตะแกรงหรือกระชอน) เปิดน�้ำ หรือราดน�้ำใส่ผัก 

ในภาชนะให้น�้ำช�ำระล้างให้ทั่ว และไหลผ่านออกไป 

                      	 ๒. น�ำผักที่ล้างแล้วตั้งให้สะเด็ดน�้ำ อย่าน�ำไปใส่ในภาชนะที่ไม่มีรู เพราะน�้ำที่

ไหลออกมาขังอยู่นั้น คือ นะญิส เมื่อถูกกับผักก็จะท�ำให้ผักเป็นนะญิสไปด้วย

               	 ข้อควรระวัง การล้างผกัทีม่กีลบีใบเป็นชัน้ ๆ เช่น ผกักาดขาว กะหล�ำ่ ให้แกะใบแต่ละกลบี

ออกเสยีก่อนคัดส่วนที่ไม่ต้องการทิ้งไป แล้วจึงน�ำมาท�ำการล้างตามขั้นตอนที่ได้กล่าวมาแล้ว

	 ๑.๒ แนวทางการเลือกวัตถุดิบที่มาจากสัตว ์

•	 การเตรียมวัตถุดิบที่มาจากสัตว์ทะเล 

	 	 เนือ้สตัว์ทะเลไม่ต้องผ่านกระบวนการเชอืดเหมอืนกบัสตัว์บก และสตัว์ทะเลทีต่ายแล้ว 

กส็ามารถน�ำมาประกอบเป็นผลติภณัฑ์อาหารฮาลาลได้ แต่การเตรยีมวตัถดิุบท่ีมาจากสตัว์ทะเลกค็วรปฏบิติั 

เพื่อช�ำระล้างจากนะญิส และท�ำให้เนื้อสัตว์ทะเลสะอาดถูกต้องตามหลักการอิสลาม มีดังต่อไปนี้

			   ๑. สัตว์ประเภทปลา ให้ขอดเกล็ด หรือขูดเมือกออกให้สะอาดแล้ว ผ่าท้องเอา

เครื่องในออกให้หมด			 

			   ๒. สตัว์ประเภทหอย ป ูถ้าจะน�ำมาประกอบอาหารทัง้เปลือกให้ท�ำความสะอาด	

เปลือกจนแน่ใจว่าสะอาดแล้วเสียก่อน

			   ๓. สัตว์ประเภทกุ้ง ให้ตัดส่วนที่แหลมออก แล้วผ่าหัวดึงเส้นด�ำทิ้งเสียก่อน

			   ๔. น�ำเนื้อสัตว์ต่าง ๆ ที่กล่าวมาแล้วข้างต้นนี้ใส่ในภาชนะที่มีรู (ตะแกรง 	

หรือกระชอน) ท�ำการล้างให้เลือดหรือสิ่งสกปรกออกให้หมด

			   ๕. เปิดน�้ำหรือราดน�้ำใส่เนื้อสัตว์ในภาชนะนั้นอีกครั้งให้น�้ำชะล้างให้ทั่วและ	

ไหลผ่านออกไป
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	 	 	 ๖. น�ำเนื้อสัตว์ที่ล้างแล้วตั้งให้สะเด็ดน�้ำ อย่าน�ำไปใส่ในภาชนะที่ไม่มีรู เพราะ	

น�ำ้ท่ีจะไหลออกมาขงัอยูน่ัน้คอืน�ำ้นะญสิ เมือ่ถกูกบัเนือ้สตัว์กจ็ะท�ำให้เน้ือสตัว์นั้นเป็นนะญิสไปด้วย

			   ข้อควรระวัง การน�ำเนื้อสัตว์ทะเลแช่แข็งไปแช่น�้ำ เพื่อให้เนื้อสัตว์นั้นอ่อนตัวลง 

ไม่ถือเป็นการล้าง และ น�้ำนั้นไม่สามารถน�ำมาท�ำการล้างเนื้อสัตว์ได้อีก เพราะได้มีการปนเปื้อน

นะญิสแล้ว 

•	 การเตรียมวัตถุดิบที่มาจากสัตว์บก 

			   สัตว์บกและสัตว์ปีกทุกชนิดที่ได้รับการอนุมัติให้บริโภคได้ต้องผ่านกระบวนการ	

เชือดก่อนจะน�ำมาประกอบเป็นผลิตภัณฑ์อาหารฮาลาลได้ ส่วนสัตว์บกหรือสัตว์ปีกที่ตายเองเป็น

โรคตาย ถูกรถชนตาย ถูกตีตาย ตกเขาตาย ฯลฯ รวมถึงถูกเชือดโดยผู้อื่นที่มิใช่ด้วยพระนามของอัลลอฮ ฺ

เป็นซากสัตว์ ซึ่งอิสลามถือว่า หะรอม น�ำมาบริโภคไม่ได้

			   หลักเกณฑ์ในการเชือดสัตว์ตามหลักการอิสลาม ประกอบด้วย

			   ๑. สัตว์ที่น�ำมาเชือด

            	    		  ก. เป็นสัตว์ที่ศาสนาอนุมัติให้บริโภคได้เมื่อผ่านกระบวนการเชือด

            	     		  ข. ไม่มีการทรมานหรือทารุณสัตว์ก่อนการท�ำการเชือด

            	     		  ค. สัตว์ต้องตายเพราะการเชือดก่อนน�ำไปด�ำเนินการอย่างอื่น

			   ๒. ผู้เชือด

              	     		  ก. ต้องเป็นมุสลิม หรือชาวคัมภีร์ที่เชือดสัตว์ตามวิธีการอิสลาม

            	     		  ข. มีสติสัมปชัญญะที่สมบูรณ์

            	     		  ค. ไม่เป็นโรคติดต่อที่สังคมรังเกียจ

			   ๓. วิธีเชือด

 	  	     		  ก. ให้กล่าวนามของอัลลอฮฺเมื่อเริ่มเชือด (บิสมิลลาฮฺ อัลลอฮุอักบัร)

            	     		  ข. ควรหันหน้าไปทางกิบลัต

            	     		  ค. ควรเชือดโดยต่อเนื่องในคราวเดียวกัน โดยไม่ควรยกมีดขึ้นขณะท�ำ 

				       การเชือด

            	     		  ง. เชอืดให้หลอดลมขาด หลอดอาหารและเส้นเลือดสองข้างของล�ำคอ	

				       ขาดจากกัน

			   ๔. อุปกรณ์การเชือด เป็นของมีคมที่คมกริบ

			   ส่วนตั๊กแตนและสัตว์อื่นที่มีลักษณะเดียวกัน เป็นสัตว์ที่ถูกยกเว้นไม่ต้องผ่าน

กระบวนการเชือดโดยเป็นสัตว์ที่อนุมัติสามารถบริโภคได้โดยไม่ต้องท�ำการเชือด 
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•	  ขั้นตอนการล้างวัตถุดิบที่มาจากสัตว์บก 

			   ๑. ให้ห่ัน หรือสับ เป็นขนาดท่ีต้องการจะปรุงเสียก่อนหรือห่ันเป็นก้อนพอ	

ประมาณ จึงจะน�ำมาท�ำการล้าง การล้างเน้ือสัตว์ท้ังก้อนหรือท้ังตัวก่อนจะน�ำ มาห่ันหรือสับ ท�ำให้มี

เลือดติดค้าง ถือเป็นนะญิส (ส่ิงสกปรก) และในกรณีท่ี จะสับเน้ือให้ละเอียด ให้ห่ันเป็นช้ินเล็ก ๆ แล้วน�ำ

มาล้างก่อนท่ีจะท�ำการสับ

			   ๒. สัตว์ประเภทไก่ เป็ด หรือนก เม่ือเอาเคร่ืองในออกแล้ว ให้ดึงหลอดลม	

หลอดอาหาร ปอด และเมือกเหนียวๆ ท่ีมีอยู่ข้างปีกออกด้วย

			   ๓. น�ำเน้ือใส่ในภาชนะท่ีมีรู (ตะแกรงหรือกระชอน) ท�ำการล้างให้เลือดหรือ

ส่ิงสกปรกออก

			   ๔. เปิดนน้ำหรือราดนน้ำใส่เน้ือในภาชนะอีกคร้ัง ให้นน้ำช�ำระล้างให้ทั่ว และไหลผ่าน

ออกไป

			   ๕. น�ำเน้ือสัตว์ท่ีล้างแล้วต้ังให้สะเด็ดนน้ำ อย่าน�ำไปใส่ในภาชนะท่ีไม่มีรู เพราะ	

นน้ำท่ีจะไหลออกมาขังอยู่น้ัน คือนน้ำนะญิส เม่ือถูกกับเน้ือสัตว์จะท�ำให้เน้ือสัตว์เป็นนะญิสไปด้วย

	        ข้อควรระวัง การน�ำเน้ือสัตว์แช่แข็งไปแช่นน้ำ เพ่ือให้เน้ือสัตว์นั้นอ่อนตัวลง ไม่ถือเป็น 

การล้าง และนน้ำน้ันไม่สามารถมาท�ำการล้างเน้ือสัตว์ได้อีก เพราะได้มีการปนเป้ือน  นะญิสแล้ว           

	    ๑.๓ การเลือกใช้นน้ำ          

            		  ศาสนาอิสลามได้บัญญัติถึงนน้ำประเภทต่างๆ ดังน้ี 

•	 นน้ำสะอาด คือ นน้ำท่ีสามารถน�ำไปท�ำความสะอาดอ่ืนๆ ได้ทุกอย่าง   

นน้ำประเภทน้ีมี ๗ ชนิด คือ

๑. นน้ำฝน

๒. นน้ำทะเล

๓. นน้ำคลอง แม่นน้ำ ห้วยนน้ำ หรือแหล่งนน้ำท่ีคล้ายกัน

๔. นน้ำบ่อ

๕. นน้ำจากตานน้ำ นน้ำบาดาล

๖. นน้ำจากหิมะ

๗. นน้ำจากลูกเห็บ

•	 นนำ้ท่ีใช้แล้ว คือ นนำ้ท่ีสะอาดแต่ถูกน�ำไปใช้ช�ำระล้างส่ิงอ่ืนก่อนแล้วจะน�ำมาใช้

ท�ำความสะอาดอีกไม่ได้

•	 นน้ำสะอาดท่ีเปล่ียนสภาพ คือ นน้ำสะอาดท่ีสามารถน�ำมาใช้ท�ำความสะอาด 

ส่ิงอ่ืนๆ ได้ แต่ไม่สมควรใช้ เช่น นนำ้ท่ีถูกแดดเผาจนร้อนอยู่ในสภาพท่ีอาจเกิด 

สนิมได้
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•	 นน้ำสกปรก (นะญิส) คือนน้ำท่ีมีส่ิงสปรกเจือปนอยู่และนน้ำน้ันมีจ�ำนวนไม่ถึง

๑๙๖ ลิตรหรือประมาน ๑๑ ป๊ีบ

				    - ถ้านนำ้น้ันมีจ�ำนวนมากกว่า ๑๙๖ ลิตร และมีส่ิงสกปรกปนเป้ือนอยู่ และ	

				      ท�ำให้เปล่ียนสีเปล่ียนกล่ิน หรือรสเดิม ถือว่าเป็นนะญิส ห้ามน�ำไป	

				      ท�ำความสะอาด

				    - ส่วนนน้ำชา กาแฟ นน้ำส้ม นน้ำหวาน นน้ำดอกไม้ นน้ำใส่ยาอุทัย หรือ นน้ำอ่ืนๆ	

				      ท่ีมีลักษณะเดียวกัน เป็นนน้ำสะอาด สามารถน�ำไปเป็นส่วนประกอบ	

				      ของอาหารได้ แต่จะเอาไปช�ำระล้าง ท�ำความสะอาดส่ิงอ่ืนไม่ได้

	 ๒ กระบวนการผลิต
          	 กระบวนการผลิตอาหารฮาลาล จะต้องฮาลาลทุกๆ ข้ันตอน และอาหารท่ีถือว่าผ่าน

กระบวนการฮาลาลได้ต่อเม่ือเข้าเง่ือนไข ดังต่อไปน้ี

              	 ๓.๒.๑ วัตถุดิบหรือองค์ประกอบของอาหารฮาลาลไม่มีสารปรุงแต่ง สารประกอบวัตถุดิบ	

		           ท่ีต้องห้ามตามหลักศาสนบัญญัติอิสลาม

              	 ๓.๒.๒ อาหารต้องไม่ปนเป้ือนกับนะญิสไม่ว่ามากหรือน้อย

              	 ๓.๒.๓ อาหารท่ีเตรียม ผ่านกระบวนการ หรือผ่านการผลิตโดยสถานท่ีผลิตอุปกรณ์เคร่ืองมือ	

		            ปราศจากการปนเป้ือนด้วยนะญิส

              	 ๓.๒.๔ การเก็บรักษาต้องไม่ปะปนหรือต้องไม่สมัผัสกับภาชนะบรรจุท่ีต้องห้าม   	

ข้อเสนอแนะ

๑. พนักงานผลิตอาหารฮาลาลควรเป็นมุสลิม หากมิใช่มุสลิมจะต้องไม่เก่ียวกับส่ิงท่ีไม่ฮาลาลในขณะ 

ผลิตอาหารฮาลาลเช่น เน้ือสุกร เลือด แอลกอฮอล์ หรือสุนัข เป็นต้น

๒. ถ้าหากจ�ำเป็นต้องใช้พนักงานท่ีมิใช่มุสลิมก็ควรมีผู้ควบคุมท่ีเป็นมุสลิม

๓. การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหารฮาลาล ควรแยกเก็บรักษาในสภาพท่ีเฉพาะไม่ปะปนกับผลิตภัณฑ์ 

ท่ีไม่ฮาลาล

๔. ภาชนะบรรจุท่ีเก็บรักษาอาหารฮาลาลจะต้องสะอาดปราศจากนะญิส

	 ๓ อุปกรณ์ สถานท่ี การบรรจุภัณฑ์ และการขนส่ง
             	 ด้วยอาหารฮาลาลจะต้องผ่านกระบวนการผลิตตั้งแต่เริ่มต้นเตรียมการผลิตเลือกวัตถุดิบ  

ส่วนประกอบ สารปรุงแต่ง การปรุงอาหาร ตลอดสายโซ่การผลิต เช่น สถานท่ีผลิต อุปกรณ์ ภาชนะ  

บรรจุภาชนะเก็บรักษา จะต้องฮาลาล ถูกต้องตามศาสนบัญญัติอิสลาม ปราศจากส่ิงหะรอมตามบทบัญญัติ 

ศาสนาอิสลาม 
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•	 แนวปฏิบัติต่อสถานท่ีผลิต อุปกรณ์การผลิต และการขนส่งผลิตภัณฑ์อาหาร 

ฮาลาล มีดังน้ี

			   ๑. สถานที่ผลิต จะต้องสะอาด ปลอดภัยจากสิ่งปนเปื้อนที่เป็นนะญิส มีระบบ	

			       ป้องกันสัตว์ต้องห้าม เช่น สุกร สุนัข เข้าในบริเวณสถานที่ผลิตอาหารฮาลาล 	

			       และไม่ปะปนกับการผลิตสิ่งที่ไม่ฮาลาล

			   ๒. เคร่ืองจักร เคร่ืองมือ และอุปกรณ์การผลิตจะต้องสะอาด และไม่ได้ร่วมกับ	

			       การผลิตส่ิงท่ีไม่ฮาลาล

			   ๓. การขนส่งจะต้องแยกสัดส่วนเฉพาะอาหารฮาลาล ไม่ปะปนกับผลิตภัณฑ์ 

			       ท่ีไม่ฮาลาล

			   ๔. การล้างสถานท่ีผลิต เคร่ืองมือ อุปกรณ์และการขนส่งจะต้องล้างให้สะอาด	

			       ตามหลักศาสนบัญญัติอิสลาม เช่น

-	 นน้ำท่ีใช้ต้องเป็นนน้ำสะอาด และเป็นนน้ำท่ีอนุญาตให้ใช้ได้

-	 เปิดนนำ้หรือราดนนำ้ให้นนำ้ไหลผ่านให้ท่ัวบริเวณสถานท่ีผลิต เคร่ืองมือ  

 อุปกรณ์ หรือรถขนส่ง ต้องให้นน้ำไหลผ่านออกได้ เพ่ือป้องกัน 

 ไม่ให้นน้ำขัง และท�ำให้เป็นนะญิสได้

             	 ในกรณีท่ีสถานท่ีผลิต เคร่ืองมือ อุปกรณ์ผ่านการใช้ ผลิตอาหารท่ีไม่

ฮาลาล ให้เช็ดเศษอาหารท่ีติดอยู่ในสถานท่ีผลิต หรือติดอยู่กับเคร่ืองมือ อุปกรณ์ 

ออกให้หมดเสียก่อน แล้วท�ำการล้างเหมือนท่ีได้อธิบายข้างต้น หากสถานท่ีผลิต 

มีสุกรหรือสุนัขเข้ามาปนเป้ือน เคร่ืองมือ อุปกรณ์ผ่านการใช้กับเน้ือสุกร เน้ือสุนัข  

หรือผลิตภัณฑ์จากสุกรและสุนัข รถขนส่งท่ีผ่านการบรรทุกสุกรหรือสุนัข ให้ท�ำการ

ล้างด้วยนน้ำสะอาด ๗ คร้ัง โดยให้หน่ึงในน้ันเป็นนน้ำผสมดิน

       	 ๔ สุขลักษณะส่วนบุคคล
•	 การแต่งกายของพนักงานจะต้องมีความสะอาดโดยไม่ก่อให้เกิดความสกปรกท่ีจะเป็น

เหตุให้เกิดการปนเป้ือนสู่อาหารท่ีผลิต

•	 ผู้ปฏิบัติงานควรล้างมืออย่างสมม่ำเสมอ เช่น

                  		  ๑) ก่อนการปฏิบัติงานท่ีต้องสัมผัสอาหาร

                  		  ๒) ทุกคร้ังหลังออกจากห้องนน้ำ

                  		  ๓) หลังรับประทานอาหาร โดยเฉพาะเม่ืออาหารท่ีพนักงานรับประทานน้ัน	

			       มีส่วนผสมของส่ิงท่ีหะรอม

                  		  ๔) หลังสัมผัสส่ิงท่ีหะรอมหรือส่ิงปนเปื้อนนะญิส ซ่ึงอาจจะน�ำไปสู่การปนเปื้อน	

			       อาหารในกระบวนการผลิตได้
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   ขั้นตอนการล้างมือ ๗ ขั้นตอน ที่มีประสิทธิภาพ   

ทุกขั้นตอนท�า ๕ ครั้ง สลับกันทั้ง ๒ ข้าง 
(ที่มา-ของข้อมูล: ส�านักโรคติดต่ออุบัติเหตุใหม่ กรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข)

(ที่มาของภาพ: http://healthytipstoday.exteen.com/๒๐๑๐๐๘๐๙/entry)

๑. ฝ่ามอืถกูนั

๒. ฝ่ามือถูหลังมือและนิ้วถูซอกนิ้ว

๓. ฝ่ามือถูฝ่ามือและนิ้วถูซอกนิ้ว
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๔. หลังนิ้วมือถูฝ่ามือ

๕. ถูหัวแม่มือโดยรอบด้วยฝ่ามือ

๖. ปลายนิ้วถูขวางฝ่ามือ

๗. ถูรอบข้อมือและล้างด้วยน�้าสะอาด

•	  ควรสวมถุงมือในการประกอบอาหาร

•	  ควรสวมหมวกคลุมศีรษะกันเส้นผมตกลงในอาหาร
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บทที่ ๖   

แบบประเมินมาตรฐานฮาลาลในโรงพยาบาล

	 แบบประเมินนี้ใช้ในการตรวจประเมิน มาตรฐานฮาลาลในโรงพยาบาล โดยครอบคลุม 

เนื้อหามาตรฐานงานโภชนาการ ฉบับกระทรวงสาธารณสุข ปี ๒๕๕๐ และได้เพิ่มเติมหลักเกณฑ์ตามหลัก  

ศาสนบัญญัติอิสลาม ในส่วนของขอบเขตข้อก�ำหนด ซึ่งเป็นส่วนที่ส�ำคัญที่จะท�ำให้การพัฒนางานฮาลาล   

สู่มาตรฐานและผ่านการรับรอง  ในการพัฒนาต้องมุ่งเน้นให้อาหารทุกชนิดส�ำหรับผู้ป่วยมีความปลอดภัย 

ถูกต้องตามหลักโภชนบ�ำบัด ตามแผนการรักษาทางการแพทย์ เพื่อให้ผู้ป่วยมุสลิม เข้าถึงบริการด้าน

สาธารณสุขอย่างมั่นใจ โรงพยาบาลสามารถที่จะพัฒนาให้อาหารฮาลาลมีมาตรฐานรองรับการให้บริการ 

แก่ประชาคมอาเซียน (Asean Economics Community-AEC) ได้ต่อไป

ค�ำชี้แจง

	 ๑. โปรดกรอกข้อมูลตามการปฏิบัติงานจริง  

	 ๒. แบบประเมินประกอบด้วย ๒ ส่วน คือ

	 ส่วนที่ ๑ ข้อมูลทั่วไป

	 ส่วนที่ ๒ แบบประเมินเข้าสู่มาตรฐานฮาลาลในโรงพยาบาล  จ�ำนวน ๑๑ หัวข้อใหญ่

 เกณฑ์การตัดสินระดับมาตรฐาน

การพัฒนาสู่มาตรฐาน ระดับ ร้อยละ

๑. Y (Yes) ท�ำได้ ๑๑ ข้อใหญ่ ดีเยี่ยม ๑๐๐

๒. Y (Yes) ท�ำได้ ๙  ข้อใหญ่ ดีมาก ๘๐

๓. Y (Yes) ท�ำได้ ๘  ข้อใหญ่ ดี ๗๐

๔. Y (Yes) ท�ำได้ ๗  ข้อใหญ่ พอใช้ ๖๐
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โปรดตอบค�ำถามต่อไปนี้ โดยกากบาท [X] และเติมในช่องว่างหน้าข้อที่ต้องการเลือก

ส่วนท่ี ๑. ข้อมูลทั่วไป

๑. ฝ่ายโภชนาการ/กลุ่มงานโภชนศาสตร์ โรงพยาบาล .................................... จังหวัด............................ 

๒. ประเภทโรงพยาบาล  	o  โรงพยาบาลศูนย์ 	 จ�ำนวน .............. เตียง

o  โรงพยาบาลท่ัวไป 	 จ�ำนวน .............. เตียง

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

๓. ท่ีอยู่ท่ีสามารถติดต่อได้ .......................................................................................................................

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

๔. จ�ำนวนบุคลากรท้ังหมด....... คน 	 ข้าราชการ ..........คน 	 ลูกจ้างประจ�ำ......คน 

					     ลูกจ้างช่ัวคราว.....คน 	 อัตราจ้าง.............คน

o  นักโภชนาการ(ข้าราชการ) จ�ำนวน .......คน/นักโภชนาการ (อัตราจ้าง) 	 จ�ำนวน ......คน

o  โภชนากร (ข้าราชการ) จ�ำนวน ........... คน/โภชนากร (อัตราจ้าง)     	 จ�ำนวน ......คน

o  แม่ครัว  จ�ำนวน .............. คน		 o  ผู้ช่วยแม่ครัว  	  	 จ�ำนวน ......คน

o  คนงาน  จ�ำนวน .............. คน		 o  อ่ืนๆ โปรดระบุ.......................จ�ำนวน.......คน

๕. จ�ำนวนบุคลากรท้ังหมด    	

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

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

	 o  นับถือศาสนาอ่ืน         จ�ำนวน .............. คน 

๖. โรงพยาบาลท่านได้รับการตรวจ/ประเมิน จากคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวัด

          o  ได้รับการตรวจ    เม่ือวันท่ี.............เดือน.....................พ.ศ..............จ�ำนวน .............. คร้ัง

o  ไม่เคยได้รับการตรวจ    		

  ได้รับการตรวจ และอยู่ระหว่างการปรับปรุง ต้ังแต่วันท่ี..........เดือน................พ.ศ. ...........

  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)...................................................................................................................    

..............................................................................................................................................

..............................................................................................................................................

๗. โรงพยาบาลท่าน ผ่านการรับรองอาหารฮาลาล และได้รับอนุญาตใช้เครื่องหมายฮาลาล 
  ผ่าน  ต้ังแต่วันท่ี........เดือน............พ.ศ......จ�ำนวน ......คร้ัง  o ได้รับอนุญาตเคร่ืองหมาย                                             

                                                                       o ไม่ได้อนุญาตรับเคร่ืองหมาย                                            

o  ไม่ผ่าน ต้ังแต่วันท่ี..........เดือน.................พ.ศ.............จ�ำนวน .........คร้ัง 		

  ไม่ผ่านและอยู่ระหว่างการปรับปรุง เม่ือวันท่ี.............เดือน........................พ.ศ...................

  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)..................................................................................................................

...................................................................................................................................................................

...................................................................................................................................................................

...................................................................................................................................................................

...................................................................................................................................................................
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ส่วนท่ี ๒. แบบประเมินเข้าสู่มาตรฐานฮาลาลในโรงพยาบาล 

            โดยใช้สัญลักษณ์ที่ใช้ในการตรวจประเมิน

Y   หมายถึง    ใช่ (Yes) หรือ ด�ำเนินการแล้ว

P   หมายถึง   ด�ำเนินการไปแล้วบางส่วน (Partial)        

N   หมายถึง   ไม่ใช่ (No) หรือ ยังไม่ด�ำเนินการ

หมายเหตุ     หมายถึง   ข้อสังเกต หรือ ข้อเสนอแนะ ที่ผู้ประเมินท�ำการปรับปรุงและแก้ไข

เกณฑ์การประเมิน Y P N หมายเหตุ

ขอบเขตข้อก�ำหนด

๑. มคีณะกรรมการพฒันาอาหารฮาลาลในโรงพยาบาล เพือ่ให้มีมาตรฐาน

ก�ำหนด

๒. มีกรรมการนับถือศาสนาอิสลามอย่างน้อย ๑ คน

๓. มทีีป่รกึษาคณะกรรมการทีม่าจากคณะกรรมการอิสลามประจ�ำจังหวดั 

อย่างน้อย ๑ คน  

๔. มกีารอบรมเจ้าหน้าท่ีผู้ประกอบอาหารฮาลาลทกุคน ให้มคีวามรู้

ตามมาตรฐานอาหารฮาลาล และด�ำเนนิการพฒันาอย่างต่อเนือ่ง

๕. มกีารประเมินครวัฮาลาลให้มีมาตรฐานอาหารฮาลาล (ฉบบักระทรวง

สาธารณสุข) อย่างน้อย ๓ เดือน/ครั้ง

๖. การบริหารจัดการองค์กร        

•	 มีการจัดองค์กรและการบริหารงาน        

     ๖.๑ นโยบายและวัตถุประสงค์ขององค์กร        

•	 มนีโยบาย พนัธกจิ ปรัชญา เจตจ�ำนง และจดุมุ่งหมายของงาน 

ฮาลาลทีช่ดัเจนและสอดคล้องกบันโยบายระดบัโรงพยาบาล

•	 มกีารประชมุเจ้าหน้าท่ีเพือ่ก�ำหนดนโยบายในการปฏิบติังาน

ขององค์กร

•	 มีการจัดท�ำนโยบายเป็นเอกสารและประกาศเผยแพร่ให้

บุคลากรทุกคนในองค์กรรับทราบและน�ำไปปฏิบัติตาม
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     ๖.๒ การสื่อสารภายใน        

•	 มกีระบวนการสือ่สารกบับคุลากรทุกระดบัในองค์กรให้รบัทราบ

การปฏิบัติงาน

•	 มีการส่ือสารเก่ียวกับความมีประสิทธิภาพในการผลิตและ

ให้บริการอาหารผู้ป่วย 

     ๖.๓ โครงสร้างองค์กร

•	 มีโครงสร้างขององค์กรแสดงการจัดรูปแบบองค์กรและ 

การบรหิารงานฮาลาลทีชั่ดเจนและเป็นไปตามความเป็นจริง

•	 มภีารกจิ ขอบเขต และหน้าทีค่วามรบัผดิชอบของหน่วยงาน

ในองค์กรเป็นลายลักษณ์อักษร

     ๖.๔ การก�ำหนดคุณสมบัติเฉพาะต�ำแหน่ง

•	 มีการก�ำหนดคุณสมบัติของหัวหน้าหน่วยงาน 

•	 มีการก�ำหนดคุณสมบัติของบุคลากรทุกต�ำแหน่ง

     ๖.๕ การก�ำหนดหน้าที่และความรับผิดชอบ

•	 มีการก�ำหนดภาระหน้าที่/ความรับผิดชอบของบุคลากรทุก

ต�ำแหน่งที่ชัดเจนและเป็นลายลักษณ์อักษร

•	 มีการแจ้งให้ผู ้ปฏิบัติงานและบุคลากรที่เกี่ยวข้องทุกคน 

รับทราบและปฏิบัติตามอย ่ างมีประสิทธิภาพและ

ประสิทธิผล 

       

     ๖.๖ การจัดท�ำแผนการพัฒนาองค์กร 

•	 มีแผนการพัฒนาองค์กรทั้งระยะสั้นและระยะยาวตามความ

เหมาะสมของขนาดองค์กรและเป็นเอกสารที่ชัดเจน

       

     ๖.๗ การก�ำหนดแนวทางการปฏิบัติงานและการจัดท�ำเอกสาร

•	 มีการจัดท�ำคูมื่อหรอืขัน้ตอนการปฏิบัติงาน วธิกีารปฏบิตังิาน  

และแบบฟอร์มส�ำหรบับนัทกึการปฏิบตังิาน เพือ่ใช้เป็นแนวทาง

ปฏิบัตใินองค์กร
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     ๖.๘ การสื่อสารและการแก้ปัญหาภายในองค์กร

•	 มีการประชุมบุคลากรเป็นประจ�ำ

•	 มกีารก�ำหนดแนวทางแก้ไขปัญหาร่วมกนัอย่างมปีระสทิธภิาพ

•	 มีการท�ำงานเป็นทีม        

๗. การบริหารและพัฒนาบุคลากร        

•	 มกีารจัดการทรพัยากรบุคคลให้สามารถบรรลตุาม พนัธกจิทีก่�ำหนด

ไว้อย่างมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล

•	 มีการเตรียมพร้อม/การเพิ่มพูนความรู้และทักษะบุคลากรใหม่        

•	 มีการรักษาและพัฒนาบุคลากรท่ีมีอยู่ให้มีศักยภาพทางวิชาชีพ

มากขึ้น 

•	 มีการพัฒนาบุคลากรทุกระดับเกี่ยวกับความปลอดภัยอาหาร 

อาหารฮาลาล และโภชนบ�ำบัดตามความเหมาะสม  

     ๗.๑ การจัดก�ำลังคน

•	 มีอัตราก�ำลังที่เพียงพอและเหมาะสมกับภาระงานที่ได้รับ

•	 มีนกัก�ำหนดอาหาร/นกัโภชนาการก�ำกบัดแูลการปฏบิตังิานของ

ผู้ปฏิบัติงานในการผลิตและบริการอาหารแก่ผู้ป่วยทั้งในวัน

ราชการ วันหยุดราชการ และวันนักขัตฤกษ์ 

•	 มีแนวทางปฏิบัติในการสรรหาบุคลากร

•	 มขีัน้ตอนการรบัสมคัร การระบคุุณสมบตัขิองบคุลากรแต่ละ

ประเภทที่ต้องการให้ชัดเจน

•	 มีการแต่งตั้งกรรมการติดตามประเมินผลการปฏิบัติงาน 

•	 มกีารแจ้งผลการประเมนิให้ผูป้ฏบิติังานรับทราบ เพือ่เป็นแนวทาง

แก้ไขและปรับปรุงตนเอง

     ๗.๒ การปฐมนิเทศบุคลากรใหม่ 

•	 มกีารปฐมนเิทศบุคลากรใหม่ทกุคนก่อนประจ�ำการเกีย่วกบั

ความปลอดภัยอาหารของอาหารฮาลาล และเรื่องอื่นๆ 

ตามความเหมาะสมของงาน
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     ๗.๓ การประเมินผลการปฏิบัติงานของบุคลากร

•	 มีการติดตามประเมินผลการปฏิบัติงานของบุคลากร 

ทุกระดับอย่างสม�่ำเสมอ อย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง 

       

•	 มีการแจ้งผลการประเมินให้ผู้ปฏิบัติงานรับทราบและน�ำไป

พจิารณาแก้ไข 

•	 มีการก�ำกับดูแลบุคลากรที่มีคุณสมบัติไม่ครบถ้วนตามท่ี

ก�ำหนดไว้ในคุณสมบัติเฉพาะต�ำแหน่ง 

       

•	 มีการจัดท�ำแผนการสอนส�ำหรับการฝึกงานนักศึกษา 

จากสถาบันการศึกษาต่างๆ เพื่อใช้เป็นแนวทางปฏิบัติ

       

     ๗.๔ การพัฒนาความรู้และทักษะของบุคลากร

            ๗.๔.๑ การจัดท�ำแผนการพฒันาความรูแ้ละทกัษะของบคุลากร        

•	 มีการสนับสนุนให้บุคลากรมีการเพ่ิมพูนความรู้และ

ทักษะต่างๆ 

       

•	 มีจัดท�ำแผนการพัฒนาความรู้และทักษะประจ�ำปี        

•	 มกีารตดิตามประเมนิผลการพฒันาทรพัยากรบคุคล        

      ๗.๔.๒ กิจกรรมเพิ่มพูนความรู้และทักษะ

•	 มีการส่งเสรมิให้มีการอบรม/ศกึษาดงูาน เพ่ิมพนูความรู้

และทักษะให้แก่บุคลากรผู้ปฏิบัติงานอย่างต่อเนื่อง

       

•	 มีการพัฒนาตนเองตามหลักศาสนบัญญัติอิสลาม 

และหลักโภชนบ�ำบัด ที่เกี่ยวข้องกับงานที่ปฏิบัติ

       

      ๗.๔.๓ การติดตามและประเมินผลการพัฒนาบุคลากร

•	 มกีารประเมินผลการพฒันาบคุคลากรหลงัการพฒันา

ทุกครั้ง (การเปลี่ยนแปลงด้านทักษะ/พฤติกรรม/ 

ความสามารถ/คุณภาพการดูแล และการให้บริการ

แก่ผู้ป่วย)

•	 มีการเผยแพร่ความรู้ให้บุคลากรในหน่วยงาน และ

หน่วยงานอื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง

•	 มกีารติดตามประเมนิการน�ำความรูท้ีไ่ด้รบัสูก่ารปฏบัิติ
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๘. การบริหารทรัพยากร 

     ๘.๑ การจัดสรรทรัพยากร

•	 มกีารจดัหา จดัสรร ทรพัยากร (พืน้ทีป่ฏบัิตงิาน วสัด ุครภัุณฑ์) 

และสิ่งอ�ำนวยความสะดวกที่จ�ำเป็นพร้อมและเพียงพอ

ส�ำหรับปฏิบัติงานให้บรรลุตามพันธกิจ 

       

•	 มีการบ�ำรุงรักษาทรัพยากร เพื่อให้การด�ำเนินงานเป็นไป

อย่างมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล

       

     ๘.๑.๑ พื้นที่ใช้สอยที่จ�ำเป็น

•	 มพีืน้ทีเ่ขตปฏบัิตงิานท่ีจ�ำเป็นเพยีงพอต่อการปฏบิตัิ

ภารกิจและเอื้ออ�ำนวยต่อการด�ำเนินกิจกรรมต่างๆ

ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

       

 ๘.๑.๒ วัสดุและครุภัณฑ์ 

มกีารจดัหาเครือ่งมอื เครือ่งทุน่แรง วสัด ุภาชนะ และ

อุปกรณ์ท่ีช่วยผ่อนแรงและอ�ำนวยความสะดวก

เพียงพอให้ผู ้ปฏิบัติงานสามารถปฏิบัติงานได้ 

อย่างมีประสิทธิภาพและปลอดภัยขณะปฏิบัติงาน 

       

เครือ่งมอื ภาชนะ และอปุกรณ์ทกุชนดิทีส่มัผสัอาหาร

ท�ำด้วยวัสดุที่ไม่เป็นอันตรายและท�ำความสะอาด

ได้ง่าย 

       

ภาชนะบรรจุอาหารผู้ป่วยทนความร้อนและสารเคมี

ท�ำความสะอาดและฆ่าเชื้อโรค 
       

     ๘.๑.๒.๑ การจัดหาเครื่องมือ วัสดุ ภาชนะและอุปกรณ์

มกีารส�ำรวจความต้องการ ชนดิและปริมาณเครือ่งมอื  
วสัด ุภาชนะ และอปุกรณ์ ทีจ่�ำเป็นส�ำหรบัการผลิต 

และบริการอาหารผู้ป่วย

       

มกีารจดัหาเครือ่งมือ วสัดุ และอปุกรณ์ให้เพยีงพอ        

มีการส�ำรวจสภาพของครุภัณฑ์ ที่หมดอายุ

การใช้งาน เพื่อจ�ำหน่าย 
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     ๘.๑.๒.๒ การจัดซื้อและควบคุมดูแลเครื่องมือ 

•	 มีระบบการจัดซื้อ/จัดจ้างถูกต้องตามระเบียบ

ของทางราชการ

       

•	 มีการก�ำหนดคุณลักษณะเฉพาะของเคร่ืองมือ

และอุปกรณ์ที่ต้องการอย่างชัดเจน 

       

•	 มีการจัดท�ำทะเบียนและระบบการควบคุม

เครื่องมือและอุปกรณ์เพื่อป้องกันการสูญหาย 

       

•	 มีการบันทึกประวัติการดูแลและซ่อมแซม

เครื่องมือและอุปกรณ์ 

       

•	 มรีะบบการบนัทึก และเบิก-จ่ายวสัด ุตรวจสอบได้        

     ๘.๑.๒.๓ การซ่อมบ�ำรุงรักษาเครื่องมือ

•	 มรีะบบการซ่อมบ�ำรงุรกัษาเครือ่งมอืให้สามารถ

ใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพ และปลอดภัย  

•	 มีการจัดท�ำแผนประจ�ำปีในการบ�ำรุงรักษา

เครื่องมือและอุปกรณ์ที่จ�ำเป็น 

๘.๑.๓ น�้ำอุปโภค/บริโภค (น�้ำใช้ น�้ำดื่ม น�้ำแข็ง และไอน�้ำ) 

•	 มีแหล่งน�้ำอุปโภคและน�้ำบริโภคที่สะอาด/เพียงพอ

ต่อการผลิตอาหาร และท�ำความสะอาด 

       

•	 มีระบบน�้ำร้อน        

•	 มีระบบน�้ำเย็น

•	 มีการส�ำรองน�้ำ        

•	 น�้ำที่ใช้ในกระบวนการผลิตอาหารได้มาตรฐาน หรือ

ผ่านเครื่องกรองน�้ำ

       

     ๘.๒ โครงสร้าง อาคาร สถานที่ สิ่งแวดล้อม และความปลอดภัย

•	 มีโครงสร้าง อาคาร สถานท่ี ตามแนวทางการพัฒนางาน

โภชนาการในโรงพยาบาลด้านโครงสร้าง (NSH-S-๒๕๕๐)

       

•	 สิ่งแวดล้อมภายในอาคาร เอื้ออ�ำนวยต่อการปฏิบัติงาน
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•	 ให้บริการอาหารผู้ป่วยอย่างถูกต้อง/ปลอดภัย และมี

ประสิทธิภาพ 

๙. งานควบคุมคุณภาพการผลิตและบริการอาหารผู้ป่วย

•	 มีกระบวนการผลิตและบริการเป็นไปตามหลักศาสนบัญญัติ

อิสลาม และตามแผนการรักษาทางการแพทย์ 

       

•	 ตรงตามเวลาที่ก�ำหนด

•	 ไม่ปนเปื้อนสิ่งต้องห้ามตามหลักศาสนบัญญัติอิสลาม        

•	 มีสถานที่ผลิตแยกจากสถานที่ผลิตอาหารของศาสนาพุทธ 

     ๙.๑ ผู้ควบคุมการปฏิบัติงาน

•	 มีบุคลากรปฏิบัติงานตามเวลาที่ก�ำหนด        

•	 มีการควบคุมการปฏิบัติงานของผู้ปฏิบัติงานอย่างใกล้ชิด        

     ๙.๒ การดัดแปลงอาหารเฉพาะโรค     

•	 มีนักก�ำหนดอาหาร/นักโภชนาการประจ�ำมีความรู้/ปฏิบัติ

ด้านอาหารเฉพาะโรคส�ำหรับผู้ป่วยได้อย่างถูกต้อง และ

ตามหลักศาสนบัญญัติอิสลาม 

  ๙.๓ วิธีการบริการอาหาร

•	 ก�ำหนดวิธีการบริการอาหารผู้ป่วยสามัญ และผู้ป่วยพิเศษ 

•	 มีการแจ้งให้แพทย์และพยาบาลผู้เกี่ยวข้องรับทราบวิธีการ

บรกิารอาหารตามที่ก�ำหนด 

  ๙.๔ การจัดท�ำมาตรฐานอาหารผู้ป่วย

•	 มีคู่มือมาตรฐานอาหารผู้ป่วย

o	อาหารผู้ป่วยทั่วไป 

o	อาหารผู้ป่วยเฉพาะโรค 

o	อาหารที่ให้ทางสายให้อาหาร 

       

•	 มกีารแจ้งให้แพทย์และพยาบาลผูเ้กีย่วข้องรับทราบเกีย่วกบั

มาตรฐานอาหารผู้ป่วยตามที่ก�ำหนด 

       

•	 มีรายการอาหารหมุนเวียน (ตามฤดูกาล)        
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  ๙.๕ ระบบการสั่งอาหารผู้ป่วย 

•	 มีแบบฟอร์มบนัทกึการสัง่อาหารผูป่้วยใน และผ่านการตรวจสอบ

ก่อนให้บริการ

       

•	 มีการก�ำหนดเวลาให้บริการอาหารผู้ป่วย        

•	 มีการเก็บบันทึกค�ำสั่งไว้เป็นหลักฐาน        

  ๙.๖ ปริมาณอาหารที่ผลิตส�ำหรับผู้ป่วย

•	 มีคู่มือแนวทางปฏิบัต ิ

o	การก�ำหนดลักษณะเฉพาะ/ปริมาณอาหารผู้ป่วยทั่วไป

o	การก�ำหนดลกัษณะเฉพาะ/ปรมิาณอาหารผูป่้วยเฉพาะโรค 

       

•	 มีการคิดค�ำนวณอาหารตามแผนการรักษาทางการแพทย์ 

โดยการค�ำนวณปริมาณสารอาหาร พลงังานอาหาร/วนั/คน

o	ผู้ป่วยทั่วไป

o	ผู้ป่วยเฉพาะโรค

       

•	 มีการควบคุมคุณภาพอาหารและงบประมาณให้เป็นไป

ตามแผนการรักษาทางการแพทย์

       

  ๙.๗ การจัดซื้อและตรวจรับวัตถุดิบ ถูกต้องตามหลักศาสนบัญญัติ

        อิสลาม

•	 จดัท�ำคณุลกัษณะเฉพาะ (SPEC) ของอาหารสดและวตัถุดบิ 

•	 เลือกผู้ผลิตถูกต้องตามหลักศาสนบัญญัติอิสลาม 

•	 การประเมินผู้ผลิตถูกต้องตามหลักศาสนบัญญัติอิสลาม

•	 การจดัซือ้อาหารสดและวตัถุดบิตามทีก่�ำหนดลกัษณะเฉพาะ 

•	 มีคณะกรรมการการจัดซื้อและคณะกรรมการตรวจรับ

•	 มกีารตรวจสอบสารเคมปีนเป้ือนก่อนน�ำไปประกอบอาหารใน  

o	ประเภทอาหารสด

o	ประเภทอาหารพร้อมบริโภค 
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 ๙.๘ การล้างและท�ำความสะอาด

  ๙.๘.๑ การล้างท�ำความสะอาดสถานที่ 

•	 พื้นที่เขตปฏิบัติงานได้รับการดูแลท�ำความสะอาด

เป็นประจ�ำตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 

     

•	 มคีูม่อื/ผูร้บัผดิชอบการท�ำความสะอาดพ้ืนทีเ่ขตปฏบิตังิาน  

•	 มีตารางการท�ำความสะอาด ในพื้นที่เขตปฏิบัติงาน 

•	 มีผู้รับผิดชอบ

  ๙.๘.๒ การล้างภาชนะ/อุปกรณ์

        ๙.๘.๒.๑ การล้างภาชนะ/อุปกรณ์ทั่วไป 

•	 มีคู่มือที่ใช้เป็นแนวทางปฏิบัติงานอย่างถูกต้อง

ตามหลักความปลอดภัย (กรณีมีเครื่องล้าง

ภาชนะ)

•	 มกีารล้างภาชนะโดยใช้น�ำ้ยาฆ่าเชือ้และความร้อน

•	 มกีารสุ่มตรวจความสะอาดภาชนะทางกายภาพ

และทางห้องปฏิบัติการ

        ๙.๘.๒.๒ การแยกและล้างภาชนะ/อุปกรณ์ติดเชื้อ 

•	 มรีะบบการแยกภาชนะทีติ่ดเชือ้ทีม่ปีระสทิธภิาพ        

•	 มีการฆ่าเชื้อโรคท้ังก่อนและหลังการล้าง 

ด้วยน�้ำยา และความร้อนที่เหมาะสม  

       

•	 มีเครื่องล้างภาชนะ        

•	 มีการแนะน�ำผู้ปฏิบัติงานในการปฏิบัติตน 

เพือ่ป้องกันเชื้อโรค 

       

        ๙.๘.๒.๓ การจัดเก็บภาชนะ/อุปกรณ์

•	 มีระบบการจัดเก็บภาชนะ/อุปกรณ์อย่างมี

ประสิทธิภาพ 
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  ๙.๘.๓ การล้างวัตถุดิบ

•	 มีสถานท่ีล้างเฉพาะ ได้แก่ เนื้อสัตว์ ผักสด ผลไม้  

และมรีางระบายน�ำ้ถกูต้องตามหลกัสุขาภบิาลอาหาร

       

•	 ไม่ปนเปื้อนข้ามระหว่างอาหาร เช่น เนื้อสัตว์ ผลไม้         

•	 มีการให้ความรู้เรื่อง การล้างวัตถุดิบประเภทต่างๆ 

และปฏิบัติได้อย่างมีประสิทธิภาพ

       

    ๙.๙ การจัดเก็บวัตถุดิบ

•	 มีการให้ความรู้ เรื่อง การจัดเก็บวัตถุดิบประเภทต่างๆ        

•	 มสีถานทีแ่ละอปุกรณ์จดัเกบ็อาหารสด อาหารแห้ง อาหาร

ปรงุส�ำเรจ็ ถูกต้อง เพียงพอ 

       

•	 มีการจัดเก็บวัตถุดิบอย ่างถูกต ้องตามหลักความ

ปลอดภัยอาหาร และไม่เกิดการปนเปื้อน

       

•	 อุณหภูมิที่เก็บรักษาวัตถุดิบเป็นไปตามความเหมาะสม

ของประเภทอาหารและไม่เกิดเสียหาย 

       

•	 มกีารบนัทกึ ตดิตามและควบคมุอุณหภูมตู้ิเย็น ห้องเยน็ 

และตูแ้ช่แขง็เป็นประจ�ำทุกวัน 

       

•	 มรีะบบการเบิก-จ่ายวตัถดุบิทีร่ดักมุเพือ่ป้องกนัการรัว่ไหล

เป็นแบบ First In-First Out 

       

    ๙.๑๐ การเตรียม ปรุง และจัดบริการอาหาร

•	 กระบวนการเตรียม ปรุง และจัดบริการอาหารผู้ป่วย

ทั่วไปและอาหารผู้ป่วยเฉพาะโรคถูกต้องตามหลักศาสน

บัญญัติอิสลามและไม่ปนเปื้อน

       

•	 มีการแยกเขียงอาหารดิบและอาหารสุก ไม่ปะปนกัน 

และมีสัญลักษณช์ี้บ่งความแตกต่างอย่างชัดเจน

       

•	 เขียงสะอาด ไม่แตกร้าว ไม่ขึ้นรา มีการท�ำความสะอาด

ก่อนและหลังการใช้งาน 

       

•	 วางภาชนะบรรจอุาหารและเคร่ืองด่ืมสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 

๖๐ เซนตเิมตร 
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•	 น�ำ้ทีใ่ช้ประกอบอาหารสะอาด บรรจุในภาชนะมฝีาปิดมดิชิด        

•	 ภาชนะสัมผัสอาหารมีความสะอาดและทนความร้อน        

•	 มีการควบคุม การเตรียม การชั่งตวง การปรุงอาหาร 

และจัดบริการอาหารให้เป็นไปตามมาตรฐานอาหาร

ผู ้ป ่วยที่ก�ำหนดและเป็นไปตามแผนการรักษาทาง 

การแพทย์ 

o	อาหารผู้ป่วยทั่วไป

o	อาหารผู้ป่วยเฉพาะโรค

       

•	 มกีารตรวจสอบความถกูต้องของอาหารก่อนน�ำไปบริการ

แก่ผู้ป่วย

       

    ๙.๑๑ การขนส่งอาหารและบริการอาหาร

•	 มรีะบบการขนส่งอาหารปรงุส�ำเสรจ็และภาชนะ/อปุกรณ์

ส�ำหรบับรโิภคอาหารไปยังตึกผู้ป่วยที่มีประสิทธิภาพ 

       

•	 มีการก�ำหนดเวลาขนส่ง และให้บริการอาหารผู้ป่วย        

•	 มีการปกปิดอาหาร อุปกรณ์ให้มิดชิด เพื่อป้องกัน 

ฝุ่นละออง แมลง และการปนเปื้อนอื่นๆ 

       

•	 มีการอบรมเจ้าหน้าที่ขนส่งและบริการอาหารผู ้ป่วย 

และปฏิบัติได้อย่างมีประสิทธิภาพ

       

    ๙.๑๒ การผลิตอาหารที่ให้ทางสายให้อาหาร

•	 มคีูม่อืการผลติอาหารทางสายให้อาหารเพือ่ให้เจ้าหน้าที ่

ผู้ปฏิบัติงาน ท�ำงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ

       

•	 มกีระบวนการผลติอาหารทีใ่ห้ทางสายให้อาหารทีส่ะอาด

ปลอดภยั

•	 มีลักษณะและคุณค่าอาหารเป็นไปตามแผนการรักษา 

ของแพทย์ 

•	 ห้องผลิตเป็นระบบปิด สะอาด ไม่ร้อนอบอ้าว และ 

ติดเครื่องปรับอากาศ

       

•	 แยกสถานที่จากการผลิตอาหารทั่วไป        
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•	 แยกภาชนะและอุปกรณ์จากอาหารผู้ป่วยทั่วไป        

•	 มบีรเิวณล้างวตัถดุบิ/ภาชนะ/อปุกรณ์ บริเวณเตรียมอาหาร 

บริเวณผลิต และตู้เย็นแยกกันอย่างชัดเจนเพื่อป้องกัน

การปนเปื้อน 

       

•	 น�้ำประกอบอาหารเป็นน�้ำที่ผ่านการต้มเดือด/ฆ่าเชื้อ        

•	 มีการเก็บผลิตภัณฑ์อาหารที่ให้ทางสายให้อาหาร 

อุณหภูมิต�่ำกว่า ๕ องศาเซลเซียส ตลอดเวลาจนกว่า 

จะให้บริการผู้ป่วย 

       

•	 มกีารตดิฉลากระบขุ้อมลูบนภาชนะทีชั่ดเจน ระบ ุว.ด.ป. ผลติ        

•	 มีการสุ่มตรวจความถูกต้อง ความสะอาด ภาชนะ ผู้ปรุง 

และผลติภณัฑ์อาหาร ก่อนน�ำไปบริการผู้ป่วย

       

•	 มีการจัดท�ำมาตรฐานสูตรอาหารตามแผนการรักษา

ทางการแพทย์

       

    ๙.๑๓ การเยี่ยมผู้ป่วยและประเมินผลการให้บริการอาหาร

•	 มีการเยี่ยมผู้ป่วยใน เพื่อประเมินภาวะโภชนาการขณะ 

เจบ็ป่วย และประเมนิปรมิาณอาหารทีผู่ป่้วยรบัประทานได้ 

       

•	 มีการประเมินความพึงพอใจของผู้ป่วย/ผู้รับบริการ        

    ๙.๑๔ การเฝ้าระวังความสะอาดของอาหารและภาชนะ        

•	 มกีารสุม่ตรวจการปนเป้ือนแบคทีเรียในอาหารท่ีปรุงเสร็จ 

อาหารทางสายให้อาหาร เครื่องดื่ม และภาชนะบรรจุ

อาหารให้บริการผู้ป่วย อย่างน้อยทุก ๖ เดือน 

       

    ๙.๑๕ การเก็บและท�ำลายขยะ  

•	 มีการอบรมเจ้าหน้าท่ี เรื่อง การแยกขยะเปียก/แห้ง 

และน�ำไปปฏิบัติอย่างเคร่งครัด

•	 มีการเก็บและท�ำลายขยะ/เศษอาหารที่ปลอดภัย 

ป้องกันการปนเปื้อนและการแพร่กระจายเชื้อโรค

•	 ถังขยะมีฝาปิดมิดชิด และเพียงพอในพื้นที่ปฏิบัติงาน 

•	 ก�ำหนดเวลาการทิ้งขยะ ชัดเจน        
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•	 มีการน�ำขยะไปทิ้งตามประเภทของขยะ ถูกต้อง        

•	 มกีารก�ำหนดข้ันตอน วนั เวลา การล้างท�ำความสะอาดและ

ฆ่าเชือ้บริเวณพักเศษอาหาร อย่างชัดเจน ถูกต้อง 

       

    ๙.๑๖ การควบคุมสารเคมีและวัตถุไวไฟ        

•	 มีคู่มือ/อบรม การปฏิบัติควบคุมสารเคมี และวัตถุไวไฟ 

หรอืวัสดุที่เป็นอันตราย

•	 มีสถานท่ีเก็บถังแก๊สหุงต้มแยกอยู่นอกอาคาร และมี

ระบบป้องกันการล้มของถังแก๊ส และการเข้าถึงบริเวณ

เก็บถังแก๊ส

       

•	 มบีรเิวณเกบ็สารเคมเีป็นสดัส่วน ไม่ปะปนกบัวตัถุดบิ และ

สิ่งที่บรโิภคได้ 

       

•	 มีข้อมูลชัดเจนบนฉลาก และบริเวณที่เก็บสารเคมีอย่าง

ชัดเจน

•	 มีผู้ดูแลรับผิดชอบสารเคมีโดยเฉพาะ        

    ๙.๑๗ การควบคุมดูแลสุขลักษณะส่วนบุคคล 

•	 มีคู่มือ/อบรม เรื่อง การดูแลสุขลักษณะส่วนบุคคล และ

น�ำไปปฏิบัติได้อย่างมีประสิทธิภาพ

•	 ผู้ปฏิบัติงานมีความรู้ด้านอาหารปลอดภัย 

•	 มีการจัดอบรมบุคลากรใหม่ ทุกครั้ง 

•	 มกีารตรวจสขุอนามยัส่วนบคุคล ก่อน/ระหว่างปฏบัิติงาน 

เช่น ไม่ทาเล็บมือ ไม่สวมแหวน/นาฬิกา (เครื่องประดับ) 

ตัดเล็บสั้น เป็นต้น

     ๙.๑๗.๑ การตรวจสุขภาพของบุคลากร และการตรวจสุขภาพ

ประจ�ำปี

•	 บุคลากรใหม่ทกุระดบัมใีบรบัรองการตรวจสขุภาพ        

•	 มีการตรวจสุขภาพบุคลากรประจ�ำปี         

•	 ผู้ปฏิบัติงานท่ีพบว่าเป็นโรคติดต่อหรือพาหะของ

โรคติดต่อ ต้องให้พักงานตามแพทย์สั่ง
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     ๙.๑๗.๒ สุขลักษณะส่วนบุคคล

•	 ผูป้ฏบัิตงิานทกุคนแต่งกายสะอาด สวมเสือ้มแีขน 

ผกูผ้ากนัเป้ือน และสวมหมวกคลุมผมตลอดเวลา

ปฏิบัติงาน 

       

•	 ผู้ปฏิบัติงานมีสุขนิสัยที่ดี ตัดเล็บสั้นไม่ทาเล็บ 

ไม่สวมเครือ่งประดบัทีข้่อมอืและนิว้มอื ไม่สบูบหุรี่ 

ไม่บริโภคอาหารขณะปฏิบัติงาน

       

•	 มีการใช้อุปกรณ์หยิบ/ตักอาหาร ไม่ใช้มือสัมผัส

อาหารท่ีปรุงส�ำเร็จแล้วและสวมถุงมือขณะ

ปฏิบัติงาน 

       

  ๙.๑๗.๓ การล้างมือ

•	 ผู ้ปฏิบัติงานมีการล ้างมือด ้วยน�้ำยาล ้างมือ 

และน�้ำสะอาดอย่างท่ัวถึงตามวิธีการล้างมือ 

ที่ถูกต้องก่อน/ระหว่าง/หลังปฏิบัติงาน 

       

 ๙.๑๘ การจ้างเหมาหน่วยงานภายนอกท�ำการผลิตอาหารฮาลาล 

         ส�ำหรับผู้ป่วย  (ถ้ามี)

•	 ทีร่บัจ้างเหมาผลติอาหารผูป่้วย ต้องเป็นมสุลิม สามารถ

ด�ำเนินการได้มาตรฐานตามหลักศาสนบัญญัตอิสลาม

       

•	 มีนักก�ำหนดอาหาร/นักโภชนาการควบคุมคุณภาพการ

ผลติอาหารฮาลาลผูป่้วยตามแผนการรักษาทางการแพทย์

อย่างเคร่งครัด และถูกต้องตามหลักศาสนบัญญัตอิสลาม

       

 ๙.๑๙ การบริการอาหารนอกเหนือจากอาหารผู้ป่วย (ถ้ามี)

•	 มีการบริหารจัดการงานให้บริการอาหารบุคลากร/ 

งานเลีย้งแยกจากงานการให้บรกิารอาหารผูป่้วยอย่างชดัเจน  

       

•	 มีการจัดสรรงบประมาณค่าอาหารในงานบริการไม่รวมกับ 

งบประมาณค่าอาหารของผู้ป่วย

       

•	 มกีารจ้างเหมาให้เอกชนหรอืหน่วยงานภายนอกด�ำเนนิการ        
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๑๐. กิจกรรมทางคลินิกและการเผยแพร่ความรู้

    ๑๐.๑ การร่วมทีมสหวิชาชีพในการดูแลผู้ป่วย        

มนีกัก�ำหนดอาหาร/นกัโภชนาการ/โภชนากร ร่วมปฏิบตังิาน 

ในทีมสหวิชาชีพในการดูแลผู้ป่วยในโรงพยาบาล

มีการเยี่ยม/ตรวจประเมินและติดตามภาวะโภชนาการ

ของผู้ป่วยท่ีมีปัญหาด้านโภชนาการ หรือ กรณีศึกษา 

ร่วมกับทีมรักษา

มีส่วนร่วมในการวางแผนให้โภชนบ�ำบัดผู้ป่วยและการให้ 

ค�ำแนะน�ำ ด้านอาหารและโภชนาการแก่ผู้ป่วยในและ 

ผู้ป่วยนอก 

 

มีแบบฟอร์มการบันทึกการปฏิบัติงานร่วมกับทีมสห

วิชาชีพในการดูแลผู้ป่วย และจัดท�ำแฟ้มแผนการสอน 

ในแต่ละโรคอย่างเป็นระบบและผู้ปฏิบัติงานสามมารถ 

น�ำไปปฏิบัติได้ในแนวทางเดียวกัน อย่างมีประสิทธิผล 

ผู้ปฏิบัติงานมีการประมวลผลการปฏิบัติงานร่วมกัน

  

    ๑๐.๒ การให้ค�ำปรึกษาด้านโภชนบ�ำบัด รายบุคคล        

 ผู้ป่วยนอก

ผู้ป่วยใน หรือญาติผู้ป่วย

หรือในกรณีพิเศษตามที่แพทย์ระบุ

    ๑๐.๓ การเผยแพร่ความรู้ด้านอาหารและโภชนาการ        

มกีารเผยแพร่ความรูด้้านอาหาร โภชนาการ และโภชนบ�ำบดั

ให้แกผู่้ป่วยนอก ผู้ป่วยใน และญาติตามความเหมาะสม

ร่วมกับทีม Home Health care ติดตามดูแลผู้ป่วย 

ด้านโภชนบ�ำบดั

มคีูม่อืแนวทางการให้โภชนบ�ำบดั แก่ผูป่้วย และน�ำไปปฏบิตัิ

ไดอ้ย่างมีประสิทธิผล

๑๑. งานพัฒนาคุณภาพและวิจัย

มีค�ำสั่งแต่งตั้งทีมพัฒนาคุณภาพ        

มีแผนงานการพัฒนาคุณภาพร่วมกับหน่วยงานอื่นที่เกี่ยวข้อง        
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มีการบันทึก/การทบทวน/การทดสอบข้ันตอนการปฏิบัติงาน

และการแก้ไขเมื่อเกิดปัญหา  

       

มแีผนงานสนบัสนนุการพฒันาภายในหน่วยงานอย่างน้อย ๑ เรือ่ง/ปี 

เช่น การประกวดคุณภาพผู้ปฏิบัติงาน/คุณภาพงาน เป็นต้น              

       

    ๑๑.๑ การตรวจติดตามคุณภาพภายใน

•	 มีค�ำสั่งแต่งตั้งคณะท�ำงานตรวจติดตามคุณภาพภายใน        

•	 มีแผนงาน ก�ำหนดการตรวจ และติดตามคุณภาพภายใน  

๑ คร้ัง/ปี 

       

•	 มีเกณฑ์และความถีใ่นการตรวจสอบระบบการบรหิารจดัการ 

ให้มปีระสิทธิผล สอดคล้องตามหลักศาสนบัญญัติอิสลาม

       

•	 มผู้ีตรวจประเมินไม่เป็นผูป้ฏบัิตงิานในหน่วยงานของตนเอง        

•	 มีคู่มือแนวทางการตรวจประเมินคุณภาพภายใน        

 ๑๑.๒ การแก้ไขและป้องกันการปฏิบัติงานผิดพลาด        

•	 มีคู่มือแนวทางการปฏิบัติงาน แก่ผู้ปฏิบัติงาน

•	 มกีารประชมุผู้ปฏิบตังิานเพ่ือทราบ และแก้ไขข้อผิดพลาด 

ในระหว่างการปฏบิตังิาน พร้อมบนัทกึรายงานการประชุม

อย่างสม�่ำเสมอ

       

•	 มีการจัดเก็บข้อมูลการปฏิบัติงานในรูปเอกสาร ที่ระบุถึง  

ผลการปฏบิตังิาน การป้องกนั/การแก้ไขผลการปฏบิตังิาน

ที่ถูกต้อง และผิดพลาด รวมถึงการทบทวนประสิทธิผล

ของการปฏิบัติงานของผู้ปฏิบัติงานนั้นๆ 

       

 ๑๑.๓ การจัดท�ำระบบฐานข้อมูล

     ๑๑.๓.๑ การส�ำรวจ การเก็บข้อมูล และการประมวลผล

•	 มกีารเกบ็ข้อมลูพืน้ฐานในหน่วยงานอย่างมรีะบบ        

•	 มีการส�ำรวจความต้องการพัฒนาของบุคลากรใน 

หน่วยงาน ความพงึพอใจของผูป่้วย/ของผู้รบับรกิาร/

หน่วยงานที่มารับบริการ/หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 
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เกณฑ์การประเมิน Y P N หมายเหตุ

•	 มีการวิเคราะห์ข้อมูล เพื่อใช้เป็นแนวทางในการ

วางแผนพัฒนางานต่อไป  

       

    ๑๑.๔ การพัฒนาคุณภาพการบริการอาหารผู้ป่วย

•	 มีการติดตามประเมินผลการปฏิบัติงานและคุณภาพ

การบรกิารอาหารฮาลาลผูป่้วยทัว่ไปและผูป่้วยเฉพาะโรค 

โดยถกูต้องตามหลกัศาสนบญัญตัอิสิลาม ความปลอดภยั

ในอาหารโภชนบ�ำบัดตามแผนการรักษาทางการแพทย์  

•	 มีการน�ำผลการประเมินงานมาใช้ในการปรับปรุง/

พฒันางาน และบคุลากร ภายในหน่วยงานอย่างต่อเนือ่ง

สม�่ำเสมอ

•	 มกีารพฒันาคณุภาพของงาน ตามกระบวนการรบัรอง และ 

การอนุญาตใช้เครื่องหมายฮาลาล ของคณะกรรมการ

อิสลามประจ�ำจังหวัด 

•	 มกีารสือ่สารผลการประเมนิการพฒันาให้ผูท้ีเ่กีย่วข้องทราบ 

เพื่อการพัฒนาคุณภาพต่อไป 

•	 มคีูม่อืการประเมนิผลการปฏบิติังานเพ่ือใช้เป็นแนวทาง

ปฏบิตังิาน

    ๑๑.๕ การพัฒนาคุณภาพโรงพยาบาลเครือข่ายระดับต่างๆ

•	 มแีผนพฒันาอาหารฮาลาลส�ำหรบัโรงพยาบาลเครอืข่าย 

ระดบัจงัหวดั ระดับเขต และระดับภูมิภาค ให้มีมาตรฐาน 

ในแนวทางเดียวกัน

    ๑๑.๖ การพัฒนาด้านวิจัย 

•	 มกีารสนบัสนนุการท�ำวิจยั เพือ่พฒันาคณุภาพงานประจ�ำ 
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แบบประเมินตามเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยและฮาลาล 

ในโรงพยาบาลส�ำหรับผู้ประเมินระดับจังหวัด 

โรงพยาบาล....................................  อ�ำเภอ ................................  วันที่ประเมิน...............................

ผู้ประเมิน............................................................  ต�ำแหน่ง..................................................................

ค�ำช้ีแจง                 ๑. ใส่เครื่องหมาย √ ในหัวข้อที่ท่านประเมิน

                            O อาหารปลอดภัย ในโรงพยาบาล 

                            O อาหารฮาลาล

                ๒. เกณฑ์การตัดสินระดับมาตรฐาน 

                                       ระดับดีเด่น             ได้คะแนน ๒๐๐ คะแนน
                                       ระดับดี                  ได้คะแนน ๑๘๐-๑๙๙ คะแนน                                                                                                
                                       ระดับพัฒนาได้         ได้คะแนน ๑๖๐-๑๗๙ คะแนน

รายละเอียด

ผลการประเมนิตาม
เกณฑ์จังหวดั

ผลการประเมินตาม
เกณฑ์กระทรวงฯ

ผ่าน/มี ไม่ผ่าน/
ไม่มี

เต็ม ได้

ด้านการบริหารจัดการ

๒๕

๑. ด�ำเนินการในรูปคณะกรรมการ 
- มีการแต่งตั้งคณะท�ำงานเพ่ือก�ำหนดมาตรการ

ขับเคลื่อนการด�ำเนินงานในโรงพยาบาล

๒. คณะกรรมการมีประชุมสม�่ำเสมอ (อย่างน้อยปีละ 
๒ ครั้ง)

๓. มีการน�ำนโยบาย/มาตรการสู่การปฏิบัติ และก�ำหนด
แผนปฏิบัติงานและเป้าหมายที่ชัดเจน 

๒๕

๔. มกีารประกาศนโยบายและมาตรการการด�ำเนินงาน
โรงพยาบาล     

๒๕

๕. มเีครอืข่ายผกัปลอดสารพิษทีจ่�ำหน่ายให้โรงพยาบาล
อย่างต่อเนื่อง

๖. มกีารจดัซือ้วตัถุดิบท่ีได้รบัการรับรองจากสถาบนัต่างๆ
หรอืเกษตรอนิทรย์ี 

๗. มีจุดจ�ำหน่ายผักปลอดสารพิษในโรงพยาบาล
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รายละเอียด

ผลการประเมินตาม
เกณฑ์จังหวัด

ผลการประเมินตาม
เกณฑ์กระทรวงฯ

ผ่าน/มี ไม่ผ่าน/
ไม่มี

เต็ม ได้

ด้านความปลอดภัยด้านอาหารและ 
คุณค่าทางโภชนาการ

๕๑. มผีลการตรวจสารปนเป้ือน ๕ ชนิดในอาหารสด ทกุ 
๓ เดอืน (บอแรกซ์ ฟอร์มาลนิ สารกันรา สารฟอกขาว 
สารโพลาร์)

๒. ตรวจยาฆ่าแมลงในผกัผลไม้ทีใ่ช้ปรุงประกอบอาหาร 
หรอืจ�ำหน่ายในโรงพยาบาล ทกุ ๓ เดอืน

๕

๓. ใช้น�้ำมันทอดอาหารที่มีมาตรฐานและปลอดภัย  

๔. มีการใช้ธัญพืชอย่างปลอดภัย เช่น ล้างปลอดภัย         

๕. อาหารแปรรูปมีการแสดงฉลากถูกต้อง (มีฉลาก
ภาษาไทยครบถ้วน เน้น เลขสารบบอาหาร วันผลิต/ 
วันหมดอายุ)

๖. มีการจัดหา/จัดซื้อ ผลไม้ ผักพื้นบ้าน ผักปลอด
สารพิษในการบริการอาหารผู้ป่วย

๑๐

๗. มีการจัดเมนูอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการ

- ใช้ข้าวกล้อง เกลือไอโอดีน ในการปรุง
ประกอบอาหาร

- รายการอาหาร (ลดหวาน มัน เค็ม เพ่ิมผัก)  
ร้อยละ ๘๐

๑๐

- จดัรายการว่างและเคร่ืองดืม่ เพ่ือสขุภาพในการ
จดัประชมุทกุครัง้

๒๐

๘. เมนูทีจ่ดัไม่มอีาหารทีเ่ส่ียงต่อการเกดิอาหารเป็นพิษ 
เช่น ลาบดิบ อาหารสุกดิบ อาหารหมักดอง ฯลฯ                                                    

๙. ไม่มีการจ�ำหน่ายอาหารท่ีมีผลเสียต่อสุขภาพ 
ในโรงพยาบาล (สุรา เบียร์ เครื่องด่ืมให้พลังงาน  
น�้ำอดัลม ขนมกรุบกรอบ ลูกอม อาหาร หมักดอง) 
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รายละเอียด

ผลการประเมินตาม
เกณฑ์จังหวัด

ผลการประเมิน
ตามเกณฑ์กระทรวงฯ

ผ่าน/มี ไม่ผ่าน/
ไม่มี

เต็ม ได้

ด้านสุขาภิบาลและอนามัยสิ่งแวดล้อม      
(สอ.รพ. ๗)

๑๐๑. สถานที่ประกอบอาหารผู้ป่วยได้มาตรฐานตาม

หลักสุขาภิบาลอาหารและผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

Clean Food Good Taste : CFGT 

๒. ร้าน/แผงจ�ำหน่ายอาหารปรงุสกุได้มาตรฐาน Clean 

Food Good Taste : CFGT
๑๐

๓. ร้าน/แผงก๋วยเตี๋ยว ผ่านเกณฑ์ก๋วยเตี๋ยวอนามัยฯ  

๔. ร้านอาหารในโรงพยาบาลผ่านเกณฑ์รับรองร้าน

อาหารเมนูสุขภาพเมนูไร้พุง       
๑๐

ด้านการเผยแพร่ความรู้และประชาสัมพันธ์

๕
๑. มีการเผยแพร่ความรู้เรื่องการบริโภคอาหารที่ด ี

ต่อสขุภาพ เช่น การบรโิภคอาหารสกุ สะอาด ปลอดภยั 

ลดหวานมนัเคม็และเพิม่การกนิผกัผลไม้ รวมทัง้อาหาร

เฉพาะโรคต่างๆให้กบัผูป่้วยและญาตผิูป่้วยทีร่บับรกิาร 

ผ่านสื่อและช่องทางต่าง ๆ

๒. มีการจดันทิรรศการเรือ่งอาหาร อย่างน้อยเดอืนละ 

๑ ครั้ง
๕

๓. มีการสื่อสารนโยบายและมาตรการโรงพยาบาล  

ให้แก่ผู้ที่เกี่ยวข้องและประชาชนอย่างน้อย ปีละ ๑ ครั้ง

๔. มีการจัดรณรงค์การสร้างกระแสในหน่วยงานหรือ 

ระดบัอ�ำเภอ อย่างน้อย ๑ ครัง้ เช่น จดัสปัดาห์รณรงค์ 

จัดตลาดนัด ฯลฯ
๒๕
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รายละเอียด

ผลการประเมินตาม
เกณฑ์จังหวัด

ผลการประเมิน
ตามเกณฑ์กระทรวงฯ

ผ่าน/มี ไม่ผ่าน/
ไม่มี

เต็ม ได้

การขยายผลการด�ำเนินงาน

๑. มีการขยายผลการด�ำเนินงานในกลุ่มบุคลากร
ในโรงพยาบาล

๒. มีการขยายผลในโรงเรียนระดับประถมอย่างน้อย 
๑ แห่ง และมัธยมศึกษา อย่างน้อย อ�ำเภอละ ๑ แห่ง

(ไม่จ�ำหน่ายน�้ำอัดลม ขนมกรุบกรอบ หรืออาหาร
หมักดอง กรณีที่โรงเรียนท�ำอาหารเอง มีการใช้ผัก
ปลอดสารพิษในการปรุงอาหาร กรณีที่มีแม่ค้าจาก
ภายนอกขอให้มีเงื่อนไขการล้างผักผลไม้เพ่ือลด 
ยาฆ่าแมลง)

๓. มีการขยายในโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต�ำบลที่

ด�ำเนินการในเรื่องอาหารปลอดภัย

- ตรวจสารปนเปื้อนในอาหารสด

- ตรวจฉลากอาหารแปรรูป

- ตรวจร้านอาหาร/แผงลอย

- มกีจิกรรมการสนบัสนุนการบรโิภคผกัปลอดภยั

๔. มกีารขยายผลในหน่วยงานอืน่ เช่น เทศบาล/อบต./ 
วดั/ชมุชน ฯลฯ

๕. มกีารด�ำเนินการในคลินกิและการตดิตามเยีย่มบ้าน

- ตดิตามเยีย่มบ้านและให้ความรูเ้รือ่งการบริโภค

อาหาร

- ประเมนิพฤตกิรรมการบรโิภคอาหารอย่างน้อย

ปีละ ๑ ครั้ง

๖. มีจุดจ�ำหน่ายผักปลอดสารพิษในโรงพยาบาลใน
พื้นที่อ�ำเภออย่างน้อย ๑ จุดที่มีการจ�ำหน่ายประจ�ำ
ทุกสัปดาห์

๑๐
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บรรณานุกรม
คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย. Halal’s Thailand; Halal’s Kitchen of The World.  

        กรุงเทพมหานคร: ส�ำนักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย. 

สถาบันมาตรฐานฮาลาลแห่งประเทศไทย. ๒๕๕๐. สาระน่ารู้: เรื่องน่ารู้เกี่ยวกับอาหารฮาลาล.  

        เข้าถึงได้จาก: http://www.halal.or.th/th/main/subindex.php?page=sub&category= ๑๑&id=๑๐ 

        (วันที่ค้นข้อมูล: ๑๒ พฤศจิกายน ๒๕๕๖)

รัศมี คันธเสวี. การจัดบริการอาหารในโรงพยาบาล. งานโภชนาการ โรงพยาบาลรามาธิบดี, ๒๕๓๕

กองโรงพยาบาลภูมิภาค ส�ำนักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข ๒๕๔๑. แนวทางการด�ำเนินงานด้านอาคารสถานที่   

        ครุภัณฑ์และสุขาภิบาลอาหารของฝ่ายโภชนาการ โรงพยาบาลศูนย์/โรงพยาบาลทั่วไป. 

        ราชบุรี:ธรรมรักษ์การพิมพ์

ลีลานุช สุเทพารักษ์ และคณะ. ๒๕๔๐. คู่มือวิชาการสุขาภิบาลอาหารส�ำหรับเจ้าหน้าที.่

        นนทบุรี: องค์การสงเคราะห์ทหารผ่านศึก

อรสา เลิศสุโภชวณิชย์ และคณะ. ๒๕๔๐. คู่มือมาตรฐานและกลวิธีในการด�ำเนินงานสุขาภิบาลอาหาร

        ของสถานที่ปรุง ประกอบ และจ�ำหน่ายอาหาร. นนทบุรี: องค์การสงเคราะห์ทหารผ่านศึก





ภาคผนวก





มาตรฐานอาหารฮาลาล
ส�ำหรับผู้ป่วยในโรงพยาบาล (ฉบับกระทรวงสาธารณสุข) 73คู่มือแนวทางการพัฒนาสถานที่ประกอบอาหารฮาลาล

ส�าหรับผู้ป่วยในโรงพยาบาล ( ฉบับกระทรวงสาธารณสุข )
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มาตรฐานอาหารฮาลาล
ส�ำหรับผู้ป่วยในโรงพยาบาล (ฉบับกระทรวงสาธารณสุข)74 คู่มือแนวทางการพัฒนาสถานที่ประกอบอาหารฮาลาล

ส�าหรับผู้ป่วยในโรงพยาบาล ( ฉบับกระทรวงสาธารณสุข )
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มาตรฐานอาหารฮาลาล
ส�ำหรับผู้ป่วยในโรงพยาบาล (ฉบับกระทรวงสาธารณสุข) 75คู่มือแนวทางการพัฒนาสถานที่ประกอบอาหารฮาลาล

ส�าหรับผู้ป่วยในโรงพยาบาล ( ฉบับกระทรวงสาธารณสุข )
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มาตรฐานอาหารฮาลาล
ส�ำหรับผู้ป่วยในโรงพยาบาล (ฉบับกระทรวงสาธารณสุข)76 คู่มือแนวทางการพัฒนาสถานที่ประกอบอาหารฮาลาล

ส�าหรับผู้ป่วยในโรงพยาบาล ( ฉบับกระทรวงสาธารณสุข )
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