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คาํนํา 
 
 มาตรฐานงานโภชนาการในโรงพยาบาล เป็นภารกจหนึ� ง ที�ิ สํานักพฒันาระบบบริการ
สุขภาพ กรมสนับสนุนบริการสุขภาพ ซึ� งเป็นองค์กรหลกัด้านการพฒันาระบบบริการสุขภาพ 
สงเสริม พฒันา สนบัสนุน และกาหนดมาตรฐานสถานบริการให้มีกา่ ํ รพฒันาอยางเป็นระบบ่  และ
ตอเนื�อง่  การพฒันางานโภชนาการในโรงพยาบาล เป็นสาขาวิชาชีพหนึ� งที�มีการพฒันามาอยาง่
ตอเนื�องตงัแตปี ่ ่. 2540 เป็นตน้มาจนถึงปัจจุบนั  
 ปัจจุบนังานโภชนาการในโรงพยาบาล ตอ้งปรับบทบาทภารกจให้ชดัเจิ นเพื�อปฏิบติังาน 
ตามบทบาทภารกจที�สํานกังานกิ .พ.กาหนดให้เป็นสาขาวิทยาศาสตร์สุขภาพและการแพทย ์ ํ โดย
การกาหนดํ เนือหาให้สอดคล้องกบโครงสร้างการบริ. ั หารงานโภชนาการซึ� งจากเดิมเรียก “ฝ่าย
โภชนาการ”    ดงันั.นมาตรฐานงานโภชนาการในโรงพยาบาลฉบบันี.  ปรับเปลี�ยนเป็น “กลุมงาน่
โภชนศาสตร์” ในโรงพยาบาลบาลศูนย ์โรงพยาบาลทั�วไป  และในโรงพยาบาลชุมชน ปรับเปลี�ยน
เป็น“งานโภชนศาสตร์” จึงเป็นภารกจิ ที�นักโภชนาการ และโภชนากร ตอ้งปรับกระบวนการ
ปฎิบติังานตามมาตรฐานงานโภชนาการในโรงพยาบาล เพื�อเตรียมพร้อมที�จะเป็นนกักาหนดอาหารํ  
โดยจะตอ้งปฏิบติังานใหค้รอบคลุมทงัหมด.  6 ดา้นมีทงัหมด . 3 ตอนคือ มาตรฐานงานโภชนาการในมาตรฐานงานโภชนาการใน
โรงพยาบาลโรงพยาบาล(NSH-2550)  แนวทางการดาํเนินงานตามมาตรฐานงานโภชนาการในโรงพยาบาลแนวทางการดาํเนินงานตามมาตรฐานงานโภชนาการในโรงพยาบาล
(NSH-GL-2550)  และและแบบประเมินมาตรฐานงานโภชนาการในโรงพยาบาล(NSH-2550)  
โดยครอบคลุม ดา้นการบริหารจดัการองค์กร ดา้นการบริหารและพฒันาบุคลากร ดา้นการบริหาร
ทรัพยากร ดา้นงานควบคุมคุณภาพการผลิตและบริการอาหารผูป่้วย ดา้นกจกรรมทางคลินิกและิ
การเผยแพรความรู้ และ่  ดา้นงานพฒันาคุณภาพและวิจยั มาตรฐานนีใช้การปฏิบติัดา้นโครงสร้าง.
ตามที�กาหนดในแนวทางการพฒันางานโภชนาการในโรงพยาบาลดา้นโครงสร้าง ํ (NSH-S-2550) 
และครุภณัฑต์ามที�กาหนดในแนวทางโภชํ นาการระบบบริการทุติยภูมิและตติยภูมิ (2549)  
                 สํานกัพฒันาระบบบริการสุขภาพ  กรมสนบัสนุนบริการสุขภาพ  กระทรวงสาธารณสุข  
หวงัวามาตรฐานงานโภชนาการในโรงพยาบาลจะเป็นแนวทางการปฏิบัติงานโภชนาการใน่
โรงพยาบาลสาํหรับผูป่้วย ในแนวทางเดียวกนัทวัประเทศ�  อนัจะกอใหเ้กดประโยชน์สูงสุดตอผูป่้วย่ ิ ่
ตอไป่  
 
 
                                                                        สาํนกัพฒันาระบบบริการสุขภาพ   
                                                          กรมสนบัสนุนบริการสุขภาพ  กระทรวงสาธารณสุข       



 

สารบัญ 
           

                 หน้า 
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--   สวนที�  ่   สวนที�  ่ 11   บทนาํ   บทนาํ              11  
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••  แนวทางการดําเนินงานตามมาตรฐานงานโภชนาการในโรงพแนวทางการดําเนินงานตามมาตรฐานงานโภชนาการในโรงพยาบาลยาบาล(NSH-GL-2550)  

กระทรวงกระทรวงสสาธารณสขุาธารณสขุ   
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--        สวนที�  ่สวนที�  ่ 2    2    สวนที� ่ 2 ขอบเขต และเอกสารอา้งอิง    5

 -    สวนที�่   3    ขอ้กาหนดํ   
 - NSH.1  การบริหารจดัการองคก์ร 
 - NSH.2  การบริหารและพฒันาบุคลากร 

     - NSH3. การบริหารทรัพยากร   
    -  NSH4.งานควบคุมคุณภาพการผลิตและบริการอาหารผูป่้วย 
   -  NSH5. กจกรรมทางคลินิกและการเผยแพรความรู้ิ ่  
   -  NSH6. งานพฒันาคุณภาพและวจิยั 
 

• แบบประเมินมาตรฐานงานโภชนาการในโรงพยาบาล (NSH-2550) 
                     -   สวนที� ่ 1  ขอ้มูลทวัไป�  
                     -   สวนที�  ่ 2  ขอ้มูลเกณฑก์ารประเมินมาตรฐานงานโภชนาการในโรงพยาบาล 

                                  (NST-2550) 
-  สวนที�  ่ 3  บนัทึกเพิมเติม � / ขอ้เสนอแนะ 
 

• ภาคผนวก 
- คาํสังแต� ่งตงัคณะทาํงาน.  
- เอกสารอา้งอิง 
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ส่วนที3 1  บทนํา  
งานโภชนาการในโรงพยาบาลเป็นสายงานวทิยาศาสตร์สุขภาพและการแพทย ์แตเดิมนนั่ .

โครงสร้างการบริหารของฝ่ายโภชนาการอยภูายใตก้ลุมภารกจอาํนวยการ่ ่ ิ  ปัจจุบนัมีการปรับเปลี�ยน
โครงสร้างการบริหาร โดยฝ่ายโภชนาการในโรงพยาบาลศูนยแ์ละโรงพยาบาลทวัไป� ปรับเป็น 
“กลุมงานโภชนศาสตร์่ ” ภายใต้ภารกจด้านบริการทุติยภูมิและตติยภูมิ สวนฝ่ายโภชนาการิ ่
โรงพยาบาลชุมชนกาหนดให้เป็น ํ “งานโภชนศาสต” ภายใตภ้ารกจการให้บริการ กลุมงานเทคนิคิ ่
บริการ ทงันีมี. . ภารกจและขอบเขตของงานครอบคลุมดา้นการพฒันาควบคุมคุณภาพการผลิตของิ
หนวยโภชนบาํบดัและหนวยโภชนบริการ ดา้นการพฒันาคุณภาพ่ ่ /วิจยั และดา้นวิชาการ ดงันนั จึง.
เห็นไดว้ากลุ่ ่มงาน/งานโภชนาศาสตร์รับผิดชอบการผลิตอาหารผูป่้วยตามแผนการรักษาทางการ
แพทย ์ครอบคลุมตงัแตการคดัเลือกและจดัซือวตัถุดิบที�ปลอดภยัตามนโยบายอาหารปลอดภยัของ. ่ .
กระทรวงสาธารณสุขและนาํมาผลิตอาหารผูป่้วย จนถึงการขนสงอาหารและบริการให้ผูป่้วยใน ่
นอกจากนนัยงั. มีสวนรวมใน่ ่ ทีมสหวิชาชีพในการดูแลผูป่้วยทางดา้นโภชนาการ ให้คาํปรึกษาและ
เผยแพรความรู้ทางโภชนาการแกผูป่้วยและญาติ ่ ่  

ทงันี. . เพื�อให้งานโภชนาการในประเทศไทยมีการพฒันาศกัยภาพ มีมาตรฐานทดัเทียม
สากล  และมีแนวทางปฏิบติัไปในทิศทางเดียวกนัทวัประเทศ� อนัจะกอให้เกดประโยชน์สูงสุดต่ ิ ่อ
ผูป่้วย สํานกัพฒันาระบบบริการสุขภาพ กรมสนบัสนุนบริการสุขภาพ ซึ� งมีหน้าที�ควบคุม/กากบํ ั /
ดูแลงานโภชนาการในโรงพยาบาลให้มีคุณภาพและมาตรฐานสําหรับผูป่้วย จึงไดจ้ดัทาํมาตรฐาน
งานโภชนาการในโรงพยาบาล (Nutrition Standard in Hospital)(NSH-2550) ขึน โดยมาตรฐานงาน.
โภชนาการในโรงพยาบาลนีใช้มาตรฐานงานจากหลายหนวยงานที�เกยวข้อง ได้แก. ่ ี� ่  แนวทาง
โภชนาการระบบบริการทุติยภูมิและตติยภูมิ (2550) แนวทางการพฒันางานโภชนาการใน
โรงพยาบาลดา้นโครงสร้าง (NSH-S-2550) มาตรฐานงานโภชนาการในโรงพยาบาลของชมรมนกั
กาหนดอาหาร ํ (2546) แนวทางการดาํเนินงานดา้นอาคาร ครุภณัฑ์ และสุขาภิบาลอาหารของฝ่าย
โภชนาการ โรงพยาบาลศูนย/์โรงพยาบาลทวัไป � (2541) และโครงสร้างภารกจและขอบเขตของิ
กลุมงานโภชนศาสตร์่  (2550) และมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม: หลกัการทวัไปเกยวกบ� ี� ั
สุขลกัษณะอาหารของสาํนกังาน มอก. 34-2546.  



โดยครอบคลุมทงัหม. ด 6 ดา้น ดงันี .  
NSH1. การบริหารจดัการองคก์ร 
NSH2. การบริหารและพฒันาบุคลากร 
NSH3. การบริหารทรัพยากร   
NSH4.งานควบคุมคุณภาพการผลิตและบริการอาหารผูป่้วย 
NSH5. กจกรรมทางคลินิกและการเผยแพรความรู้ิ ่  
NSH6. งานพฒันาคุณภาพและวจิยั 
 

 

ส่วนที3 2 ขอบข่าย วธีิใช้ นิยาม  

 
2.1 ขอบข่าย 

มาตรฐานงานโภชนาการในโรงพยาบาลนี กาหนดแนวทางพืนฐานสําหรับการ. .ํ
ดาํเนินงานของกลุมงาน่ /งานโภชนศาสตร์ในโรงพยาบาลสังกดสํานักงานปลดักระทรวงั
สาธารณสุขเป็นหลกั หรือโรงพยาบาลอื�นๆ ในประเทศไทย โดยครอบคลุมดา้นการบริหาร
จดัการองคก์ร การบริหารและพฒันาบุคลากร การบริหารทรัพยากร งานควบคุมคุณภาพการ
ผลิตและบริการอาหารผูป่้วย กจกรรมทางคลินิกและการเผยแพรความรู้ และงานพฒันาิ ่
คุณภาพและวจิยั  

มาตรฐานนีใช้การปฏิบติัด้านโครงสร้างตามที�กาหนดในแนวทางการพฒันางาน. ํ
โภชนาการในโรงพยาบาลด้านโครงสร้าง (NSH-S-2550) และครุภณัฑ์ตามที�กาํหนดใน
แนวทางโภชนาการระบบบริการทุติยภูมิและตติยภูมิ (2549)  

2.2 การนําไปใช้ 

มาตรฐานฉบบันีสาํหรับกลุมงาน. ่ /งานโภชนศาตร์ หรือหนวยงานที�คลา้ยคลึงนาํไปเป็น่
แนวทางปฏิบติัเพื�อให้มนัใจวาองค์กรสามารถผลิตอาหารผูป่้วยได้สะอาด ปลอดภยั และ� ่
ถูกตอ้งตามหลกัโภชนาการและโภชนบาํบดัตามแผนการรักษาของแพทย ์ เพิมศกัยภาพของ�
บุคลากรและพฒันาระบบคุณภาพขององคก์ร   

2.3 นิยาม 

� วตัถดิบุ   หมายถึง อาหารดิบ เครื�องปรุง 
�  อาหารปรงสก ุ ุ  หมายถึงอาหารที�ผานการปรุงดว้ยความร้อนสูงจนสุกทวัถึงและ่ �  
       พร้อมบริโภค  
� อาหารพร้อมบริโภค  หมายถึง อาหารดิบ เชน ผกัสด ผลไม ้หรืออาหารอื�นๆ ที�ไม่ ่

ผานการปรุงดว้ยความร้อนแตสามารถบริโภคเป็นอาหารได้่ ่  



� การปนเปื; อน หมายถึง การปนเปือนสิงที�เป็นอนัตรายทางกายภาพ อนัตรายทางเคมี . �
และอนัตรายทางชีวภาพที�มีอนัตรายตอรางกาย่ ่  

� อาหารดิบ  หมายถึง อาหารที�ยงัไมผานการปรุงดว้ยความ่ ่ ร้อนใหสุ้กทวัถึง�  
� เขตกึ3งสะอาดหมายถึง พืนที�ที�มีโอกาสเกดการปนเปือนจากสิงแวดลอ้มสูง. .ิ �  
�  เขตสะอาด หมายถึงพืนที�มีโอกาสเกดการปนเปือนจากสิงแวดลอ้มไดป้านกลาง. .ิ �  
� เขตควบคมความสะอาดุ พิเศษ หมายถึง พืนที�ที�ตอ้งระมดัระวงัความสะอาดอยาง. ่

เขม้งวด หากอาหารเกดการปนเปืิ . อนบริเวณนี อาหารจะมีความเสี�ยงตอสุขภาพผูป่้วย. ่  
� สัตว์พาหะนําโรค  หมายถึง สัตวที์�กอให้เกดโรคในมนุษยห์ากปนเปือนในอาหาร  ่ ิ .

เชน นก หนู แมลงสาบ แมลงวนั่  
� GMP หมายถึงหลกัเกณฑ์วิธีการที�ดีในการผลิตอาหาร หรือ Good Manufacturing 

Practice  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

แนวทางการดาํเนินงานตามมาตรฐานแนวทางการดาํเนินงานตามมาตรฐาน  

งานโภชนาการในโรงพยาบาลงานโภชนาการในโรงพยาบาล    

(NSH-GL-2550)  

  

  

  

  

  

  
แนวทางการดาํเนินงานตามมาตรฐานงานโภชนาการแนวทางการดาํเนินงานตามมาตรฐานงานโภชนาการ  

ในโรงพยาบาลในโรงพยาบาล(NSH-GL-2550)  

กระทรวงสาธารณสขุกระทรวงสาธารณสขุ   
 



ส่วนที3 1 วตัถประสงค์ุ  
 

 แนวทางฉบับนี. จัดทําขึนโดยมีโครงสร้างเหมือนกบ. ั มาตรฐานงานโภชนาการใน
โรงพยาบาล (NSH-2550) และมุงขยายความตามขอ้กาหนดของมาตรฐานดงักลาว ่ ํ ่ เพื3อเป็นแนวทาง

ที�ใชใ้นการปฏิบติังานที�จะสามารถสร้างความมนัใจวาองค์กรที�นาํแนวทางนีไปปฏิบติั เป็นไปตาม� ่ .
ขอ้กาหนดของมาตรฐาน ํ NHS-2550  
    

ส่วนที3 2 ขอบเขต และเอกสารอ้างองิ 
2.1 ขอบเขต 

เป็นไปตามรายละเอียดในมาตรฐาน NSH-2550  โดยครอบคลุมทงัหมด.  6 ดา้น ดงันี .  
NSH1. การบริหารจดัการองคก์ร 
NSH2. การบริหารและพฒันาบุคลากร 
NSH3. การบริหารทรัพยากร   
NSH4.งานควบคุมคุณภาพการผลิตและบริการอาหารผูป่้วย 
NSH5. กจกรรมทางคลินิกและการเผยแพรความรู้ิ ่  
NSH6. งานพฒันาคุณภาพและวจิยั 

 

2.2 เอกสารอ้างองิ 
1.  มาตรฐานโภชนาการระบบบริการทุติยภูมิและตติยภูมิ. สํานกัพฒันาระบบบริการสุขภาพ กรม

สนบัสนุนบริการสุขภาพ สาํนกังานปลดักระทรวงสาธารณสุข 2549. 
2.  รางการพฒันางานโภชนาการในโรงพยาบาลดา้นโครงสร้าง ่ (NSH-S-2550). สํานกัพฒันาระบบ

บริการสุขภาพ กรมสนบัสนุนบริการสุขภาพกระทรวงสาธารณสุข 2550. 
3.  มาตรฐานงานโภชนาการในโรงพยาบาล (NSH-2550). สํานกัพฒันาระบบบริการสุขภาพ กรม

สนบัสนุนบริการสุขภาพ สาํนกังานปลดักระทรวงสาธารณสุข 2550. 
4.  โครงสร้างภารกจและขอบเขตของกลุมงานโภชนศาสตร์ิ ่  2550. 
5.  มาตรฐานของกองแบบแผน สาํนกังานปลดักระทรวง กระทรวงสาธารณสุข. 
6.  มาตรฐานงานโภชนาการในโรงพยาบาล. ชมรมนกักาหนดอาหารํ . บริษทัรวยเจริญการพิมพ ์

จาํกดั, กรุงเทพ. 2546. 
7.  แนวทางการดําเนินงานด้านอาคาร ครุภัณฑ์ และสุขาภิบาลอาหารของฝ่ายโภชนาการ 

โรงพยาบาลศูนย์/โรงพยาบาลทัวไป� . กองโรงพยาบาลภูมิภาค สํานักงานปลัดกระทรวง
สาธารณสุข. 2541. 

 
 



ส่วนที3 3  ข้อกาํหนด 

NSH.1 การบริหารจัดการองค์กร 
องคก์รตอ้งมีการจดัองคก์รและการบริหารงานซึ� งเอืออาํนวยตอการปฏิบติังานโภชนาการ. ่

สาํหรับผูป่้วยในโรงพยาบาลตามพนัธกจที�กาหนดไวไ้ดอ้ยางมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล  ิ ํ ่  
 

NSH.1.1 นโยบายและวตัถประสงค์ขององค์กรุ  

ผูบ้ริหารกลุมงานหรืองานโภชนศาสตร์ตอ้งกาหนดนโยบาย พนัธกจ ปรัชญา เจตจาํนง ่ ํ ิ
และจุดมุงหมายของงานโภชนาการตามขอ้กาหนดในมาตรฐานฉบบันีและสอดคลอ้งกบนโยบาย่ ํ ั.
ระดบัโรงพยาบาล ตอ้งมีการประชุมเจา้หนา้ที�เพื�อกาหนดนโยบายในการปฏิบติังาํ นขององคก์ร 
ตอ้งจดัทาํเป็นเอกสารและประกาศเผยแพรนโยบายให้บุคลากรทุกคนในองค์กรรับทราบ เกด่ ิ
ความเขา้ใจ ตระหนกัในความรับผดิชอบ ใหค้วามรวมมือ และนาํไปปฏิบติัตามนโยบายที�กาหนด ่ ํ
เพื�อใหไ้ดม้าซึ� งการบริการอาหารที�สะอาดและปลอดภยัตอผูป่้วย ถูกหลกัโภชนาการ โภชนบาํบดั ่
แผนการรักษาของแพทย ์ตรงตามเวลาที�กาหนด และผูป่้วยํ /ผูรั้บบริการพึงพอใจ รวมทงัการ.
ประเมินภาวะโภชนาการของผูป่้วยที�ถูกตอ้ง การวางแผนให้โภชนบาํบดัอยางมีประสิทธิภาพ ่
และการเผยแพรความรู้แกผูป่้วยเป็นไปตามขอ้กาหนดในมาตรฐานนี่ ํ่ .  

NSH.1.2 การสื3อสารภายใน 
ผูบ้ริหารกลุม่ งานหรืองานโภชนศาสตร์ตอ้งทาํใหม้นัใจวามีกระบวนการสื�อสารที�มีความ� ่

เหมาะสมทงัหลายไดด้าํเนินการในหนวยงานเพื�อให้บุคลากรทุกระดบัในองค์กรรับทราบ เขา้ใจ. ่
และใหค้วามรวมมือในการปฏิบติังาน เชน การประชุม การชีแจง การประชุมระดมสมอง การติด่ ่ .
ประกาศ เพื�อขอความคิดเห็น แจง้ขาวสาร ขอความรวมมือหรือทาํกจกรรมตาง ๆ รวมกน อีกทงัมี่ ่ ิ ่ ่ ั .
การสื�อสารเกยวกบความมีประสิทธิภาพในการผลิตและให้บริการอาหารผูป่้วย รวมถึงงานดา้นี� ั
อื�นๆ ใหเ้ป็นไปตามมาตรฐานฉบบันี.  

NSH.1.3 โครงสร้างองค์กร 

ตอ้งมีโครงสร้างขององคก์รที�แสดงใหเ้ห็นถึงการจดัรูปแบบองคก์รและการบริหารงานที�
ชัดเจนและเป็นไปตามความเป็นจริง ระบุภารกจ ขอบเขต และหน้าที�ความรับผิดชอบของิ
หนวยงานในองคก์รเป็นลายลกัษณ์อกัษร โดยงานดงักลาวครอบคลุมดา้นตางๆ เป็นไปตามความ่ ่ ่
เหมาะสมของขนาดองคก์รตามโครงสร้างภารกจและขอบเขตของกลุมงานโภชนศาสตร์ิ ่  (2550)  
ไดแ้ก ่  

 1) งานพฒันาควบคุมคุณภาพการผลิตของหนวยโภชนบาํบดัและหนวยโภชนบริการ ่ ่  

 2)  งานพฒันาคุณภาพ/วจิยั   

  3)  งานวชิาการ   



NSH.1.4 การกาํหนดคณสมบัติเฉพาะตําแหน่งุ  

องคก์รตอ้งมีการกาหนดคุณสมบติัของหวัหนา้หนวยงานและบุคลากรทุกตาํแหนง โดยมีํ ่ ่
เกณฑ์การพิจารณา เชน วุฒิ่ การศึกษาสาขาที�ตรงกบลักษณะงานที�ปฏิบัติและเป็นไปตามั
มาตรฐานวิชาชีพ กาหนด ประสบการณ์ในหนา้ที�เฉพาะตาํแหนง และประสบการณ์งานบริหาร ํ ่
เพื�อใหส้ามารถปฏิบติังานบรรลุตามพนัธกจที�กาหนดไว ้ดงันีิ ํ .  

1) คณสมบัติของหัวหน้ากล่มงานโภชนศาสตร์ุ ุ  

ก. วุฒิการศึกษา: ปริญญาตรีเป็นอยางตํ�า วทิยาศาสตร์บณัฑิต ่ (วท.บ.) สาขาโภชนาการ
และการกาหนดอาหารโภชนศาสตร์ โภชนวิทยา หรือเทียบเทาตามที�สํานักงานํ ่
ขา้ราชการพลเรือน (ก.พ.) กาหนดํ , คหกรรมศาสตร์บณัฑิต (คศ.บ.) สาขาคหกรรม
ศาสตร์ อาหารและโภชนาการ, วิทยาศาสตร์บัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ หรือ
เทียบเทาตา่ มที�  ก.พ.กาหนดํ  

ข. ประสบการณ์:  ปฏิบติังานในการบริหารจดัการงานโภชนาการหรือโภชนบาํบดัใน
โรงพยาบาลมาไมนอ้ยกวา ่ ่ 10 ปี ผานการอบรมหลกัสูตรเฉพาะทางดา้นโภชนบาํบดั่
ในโรงพยาบาล และการอบรมเฉพาะทางในวชิาชีพดา้นโภชนาการและการบริหารงาน
การบริการอาหารในโรงพยาบาลตามมาตรฐานวิชาชีพกาหนดํ  และผานการอบรมดา้น่
สุขาภิบาลและความปลอดภยัอาหาร 

ค.  สามารถใชค้อมพิวเตอร์ได ้
ง.  สามารถสื�อสารดว้ยภาษาตางประเทศที�เป็นสากลได้่  
 

2) คณสมบัติของหัวหน้างานุ พฒันาควบคมคณภาพการผลติุ ุ  
ก. วุฒิการศึกษา: ปริญญาตรีเป็นอยางตํ�า วท่ .บ. สาขาโภชนาการและการกาหนดํ อาหาร

โภชนศาสตร์ โภชนวิทยา หรือเทียบเทาตามที�สํานักงานขา้ราชการพลเรือน ่ (ก.พ.) 
กาหนดํ , คศ.บ. (สาขาคหกรรมศาสตร์ อาหารและโภชนาการ), วิทยาศาสตร์บณัฑิต 
สาขาคหกรรมศาสตร์ หรือเทียบเทาตามที�  ก่ .พ.กาหนดํ  

ข. ประสบการณ์:  ปฏิบติังานในฝ่ายโภชนาการและโภชนบาํบดัในโรงพยาบาลมาไม่
นอ้ยกวา ่ 10 ปี ผานการอบรมหลกัสูตรเฉพาะทางดา้นโภชนบาํบดัในโรงพยาบาล และ่
การอบรมเฉพาะทางในวิชาชีพดา้นโภชนาการและการบริหารงานการบริการอาหาร
ในโรงพยาบาลตามมาตรฐานวิชาชีพกาหนดํ  และผานการอบรมดา้นสุขาภิบาลและ่
ความปลอดภยัอาหาร  

ค. สามารถใชค้อมพิวเตอร์ได ้
ง.  สามารถสื�อสารดว้ยภาษาตางประเทศที�เป็นสากลได้่  



3) คณสมบัติของหัวหน้างานุ งานพฒันาคณภาพและวจัิยุ  
ก. วุฒิการศึกษา: ปริญญาตรีเป็นอยางตํ�า วทิยาศาสตร์บณัฑิต ่ (วท.บ.) สาขาโภชนาการ

และการกาหนดอาหารโภชนศาสตร์ โภชนวิทยา หรือเทียบเทาตามที�สํานักงานํ ่
ขา้ราชการพลเรือน (ก.พ.) กาหนดํ , คหกรรมศาสตร์บณัฑิต (คศ.บ.) สาขาคหกรรม
ศาสตร์อาหารและโภชนาการ, วิทยาศาสตร์บัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ หรือ
เทียบเทาตามที�  ก่ .พ.กาหนดํ  

ข. ประสบการณ์:  ปฏิบติังานในฝ่ายโภชนาการและโภชนบาํบดัในโรงพยาบาลมาไม่
น้อยกวา ่ 10 ปี  ผานการอบรมหลกัสูตรเฉพาะทางด้านโภชนบาํบั่ ดในโรงพยาบาล 
และการอบรมเฉพาะทางในวิชาชีพด้านโภชนาการและการบริหารงานการบริการ
อาหารในโรงพยาบาลตามมาตรฐานวิชาชีพกาหนดํ  และผานการอบรมดา้นสุขาภิบาล่
และความปลอดภยัอาหาร ผานการอบรมเกยวกบการทาํวจิยั่ ี� ั  

ค. สามารถใชค้อมพิวเตอร์ได ้
ง.  สามารถสื�อสารดว้ยภาษาตางประเทศ่ ที�เป็นสากลได ้

4) คณสมบัติของหัวหน้างานวชิาการุ  

ก. วุฒิการศึกษา: ปริญญาตรีเป็นอยางตํ�า วทิยาศาสตร์บณัฑิต ่ (วท.บ.) สาขาโภชนาการ
และการกาหนดอาหารโภชนศาสตร์ โภชนวิทยา หรือเทียบเทาตามที�สํานักงานํ ่
ขา้ราชการพลเรือน (ก.พ.) กาหนดํ , คหกรรมศาสตร์บณัฑิต (คศ.บ.) สาขาคหกรรม
ศาสตร์อาหารและโภชนาการ, วิทยาศาสตร์บัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ หรือ
เทียบเทาตามที�  ก่ .พ.กาหนดํ  

ข. ประสบการณ์:  ปฏิบติังานในฝ่ายโภชนาการและโภชนบาํบดัในโรงพยาบาลมาไม่
น้อยกวา ่ 10 ปี  ผานการอบรมหลกัสูตรเฉพาะทางด้านโภชนบาํบดัในโรงพยาบาล ่
และการอบรมเฉพาะทางในวิชาชีพด้านโภชนาการและการบริหารงานการบริการ
อาหารในโรงพยาบาลตามมาตรฐานวิชาชีพกาหนดํ  และผานการอบรมดา้นสุขาภิบาล่
และความปลอดภยัอาหาร ผานการอบรมเกยวกบการทาํวจิยั่ ี� ั  

ค. สามารถใชค้อมพิวเตอร์ไดดี้ 
ง.  สามารถสื�อสารดว้ยภาษาตางประเทศที�เป็นสากลได้่  

5) คณสมบัติของนักโภชนาการุ  

ก. วุฒิการศึกษา: ปริญญาตรีเป็นอยางตํ�า วทิยาศาสตร์บณัฑิต ่ (วท.บ.) สาขาโภชนาการ
และการกาหนดอาหารโภชนศาสตร์ โภชนวิทยา หรือเทียบเทาตามที�สํานักงานํ ่
ขา้ราชการพลเรือน (ก.พ.) กาหนดํ , คหกรรมศาสตร์บณัฑิต (คศ.บ.) สาขาคหกรรม
ศาสตร์อาหารและโภชนาการ, วิทยาศาสตร์บัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ หรือ
เทียบเทาตามที�  ก่ .พ.กาหนดํ  



ข. ประสบการณ์:  ผานการอบรมหลกัสูตรเฉพาะทางด้านโภชนบาํบดัในโรงพยาบาล ่
และการอบรมเฉพาะทางในวิชาชีพด้านโภชนาการและการบริหารงานการบริการ
อาหารในโรงพยาบาลตามมาตรฐานวิชาชีพกาหนดํ  และผานการอบรมดา้นสุขาภิบาล่
และความปลอดภยัอาหาร 

ค. สามารถใชค้อมพิวเตอร์ไดดี้ 
6) คณสมบัติของโภชนากรุ  

ก. วฒิุการศึกษา: ประโยควชิาชีพชนัสูง . (ปวส.)  สาขาอาหารและโภชนาการ  
ข. ประสบการณ์:  ผานการอบรมหลกัสูตรเฉพาะทางด้านโภชนบาํบดัในโรงพยาบาล ่

และการอบรมเฉพาะทางในวิชาชีพด้านโภชนาการและการบริหารงานการบริการ
อาหารในโรงพยาบาลตามมาตรฐานวิชาชีพกาหนดํ  และผานการอบรมดา้นสุขาภิบาล่
และความปลอดภยัอาหาร 

ค. สามารถใชค้อมพิวเตอร์ไดดี้ 
8) คณสมบัติของหัวหน้าคนครัวุ  

ก. วฒิุการศึกษา: ประถมศึกษาตอนปลาย (ป.6)  และสามารถอานออก เขียนได ้่  
ข. ประสบการณ์:  มีประสบการณ์ในการประกอบอาหารมาแล้วไมน้อยกวา ่ ่ 5 ปี และ

ผานการอบรมดา้นสุขาภิบาลและความปลอดภยัอาหาร่  
9) คณสมบัติของคนครัวุ  

ก. วฒิุการศึกษา: ประถมศึกษาตอนปลาย (ป.6)  และสามารถอานออก เขียนได ้่  
ข. ประสบการณ์:  มีความสามารถในการทาํอาหารได ้และผานการอบรมดา้นสุขาภิบาล่

และความปลอดภยัอาหาร 
 

NSH.1.5 การกาํหนดหน้าที3และความรับผดิชอบ 

องค์กรตอ้งมีการกาหนดภาระหน้าที�และความรับผิดชอบของบุคลากรทุกตาํแหนงในํ ่
หนวยงานที�ชดัเจนและเป็นลายลกัษณ์อกัษร โดยแจง้ให้ผูป้ฏิบติังานและบุคลากรที�เกยวขอ้งทุก่ ี�
คนรับทราบและปฏิบติัตามอยางมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล ่  

1) หัวหน้ากล่มงานโภชนศาสตร์ุ     
มีหนา้ที�กากบดูแลการปฏิบติังานทงัในดา้นการบริหาร การควบคุมคุณภาพการผลิตํ ั .

และการบริการอาหาร การเผยแพรความรู้และการวจิยั  ดงันี่ .  
ก.  กาหนดนโยบาย พนัธกจ ปรัชญา เจตจาํนง และจุดมุงหมายของหนวยงานรวมทงัวางํ ิ ่ ่ .

แผนการปฏิบติังานขององคก์รใหส้อดคลอ้งกบนโยบายของโรงพยาบาลที�กาหนดั ํ  
ข.  กากบดูแลและบริหารงานในองคก์รใหเ้ป็นไปตามเจตจาํนงและจุดมุงหมายที�กาหนด ํ ั ่ ํ  



ค.  วางแผนดา้นอตัรากาลงั รวมทงัสรรหาบุคลากรอยางเป็นระบบ เพื�อให้ไดบุ้คลากรที�มีํ ่.
คุณสมบัติเหมาะสมกบภาระงานที�ได้รับมอบหมาย และมีจาํนวนเพียงพอที�ั จะ
ดาํเนินงานไดอ้ยางมีประสิทธิภาพตามที�กาหนด่ ํ  

ง.  วางแผนดา้นงบประมาณและควบคุมการใชง้บใหถู้กตอ้งตามระเบียบ 
จ.  วางแผนดาํเนินการในการจดัหาวตัถุดิบ การผลิต และการบริการอาหารผูป่้วย รวมทงั.

การจดัหาภาชนะ อุปกรณ์ เครื�องจกัร เครื�องใชแ้ละเครื�องทุนแรงตางๆ  ที�จาํ่ เป็นและ
เพียงพอ หรือทดแทนของเกาเพื�อใชใ้นการปฏิบติังานของฝ่ายฯ่  

ฉ.  วางแผนจัดและปรับปรุงอาคารสถานที�ปฏิบัติงานให้เหมาะสมสะดวกตอการ่
ปฏิบติังานและเป็นไปตามหลกัสุขาภิบาล 

ช.  วางแผนและให้การสนบัสนุนการให้โภชนบาํบดั คน้ควา้วิจยัดา้นโภชนาการและ
โภชนบาํบดัในผูป่้วย เผยแพรความรู้แกผูป่้วย นกัศึกษา และประชาชนผูส้นใจ่ ่  

ซ.  วางแผนและใหก้ารสนบัสนุนการพฒันางานและบุคลากรอยางตอเนื�อง่ ่  
ฌ   ติดตามประเมินผลงานของหนวยงาน ประเมินการปฏิบติังานของบุคลากรทุกระดบั  ่

พร้อมทงัวางแผนปรับปรุงแกไข. ้  
ญ.  ติดตอประสานงานกบหนวยงานตางๆ ทั่ ั ่ ่ .งภายในและภายนอกองคก์ร 
 
 

2) หัวหน้างานพฒันาควบคมคณภาพการผลติุ ุ  

ก.  รวมวางแผน กาหนด และจดัทาํรายการอาหารผูป่้วยทวัไปและผูป่้วยเฉพาะโรค่ ํ �  
ข.  รวมวางแผนดาํเนินการในการจดัหาวตัถุดิบ การผลิต และการบริการอาหารผูป่้วย ่  
ค.  ควบคุมและกากบการกาหนดปริมาณวตัถุดิบที�ตอ้ํ ั ํ งใชใ้นการผลิตอาหารประจาํวนั  
ง.  ควบคุมและกากบดูแลการปฏิบติังานของเจา้หนา้ที�ในการเตรียม ผลิต และจดับริการํ ั

อาหารผูป่้วยทวัไป และผูป่้วยเฉพาะโรคใหถู้กตอ้งตามหลกัโภชนาการ โภชนบาํบดั �
แผนการรักษาของแพทย ์และสุขาภิบาลอาหาร 

จ.  ควบคุมและกากบการเบิกํ ั -จายวสัดุและอุ่ ปกรณ์ใหเ้ป็นไปตามระเบียบพสัดุ    
ฉ. ควบคุมและกากบให้มีภาชนะและอุปกรณ์เพียงพอตอการให้บริการและถูกตอ้งตามํ ั ่

หลกัสุขาภิบาลอาหาร  
ช. ควบคุมและกากบให้มีระบบการบริหารจดัการสิงแวดล้อมในกลุมงานเป็นไปตามํ ั ่�

มาตรฐาน NSH-S-2550 
ซ. คน้ควา้และวจิยัดา้นอาหารและโภชนาการ เพื�อนาํผลงานมาพฒันาการให้โภชนบาํบดั

และโภชนบริการแกผูป่้วย่  
ฌ. ติดตามประเมินผลการปฏิบติังาน วางแผนแกไขปัญหา และพฒันางานที�รับผดิชอบ้  



ญ. ติดตอประสานงานกบหนวยงานตางๆ ที�เกยวขอ้งทงัภายในและภายนอกองคก์ร่ ั ่ ่ ี� .  
ฎ. งานอื�นๆ ที�ไดรั้บมอบหมาย 

3) คณสมบัติของหัวหน้างาุ นงานพฒันาคณภาพและวจัิยุ  
ก.  รวมวางแผนและสงเสริมการศึกษาดูงาน่ ่ /อบรมเพื�อพฒันาศกัยภาพบุคลากรและ

ทีมงานทุกระดบั  
ข.  กาหนดแผนการปฐมนิเทศน์พนกังานใหมและอบรมฟืนฟูบุคลากรทุกระดบัํ ่ .  
ค. กาหนดแผนงานการตรวจสุขภาพประจาํปี เฝ้าระวงับุคลากรที�เป็นพาหะโรคติดตอํ ่

ทางเดินอาหาร และสร้างความตระหนกัแกบุคลากร่  
ง. รวมวางแผนและสนบัสนุนการคน้ควา้วิจยัดา้นอาหารและโภชนาการ เพื�อนาํผลงาน่

มาพฒันาการใหโ้ภชนบาํบดัและโภชนบริการแกผูป่้วย่  
จ.  วางแผนและดาํเนินการพฒันางานโภชนาการในโรงพยาบาลเครือขายระดบัจงัหวดั่

ใหไ้ดม้าตรฐานเดียวกนั 
ฉ. วางแผนและดาํเนินการพฒันาระบบงานเป็นไปตามมาตรฐานงาน 
ช. ติดตามประเมินผลการปฏิบติังาน วางแผนแกไขปัญหา และพฒันางานที�รับผดิชอบ้  
ซ. ติดตอประสานงานกบหนวยงานตางๆ ที�เกยวขอ้งทงัภายในและภายนอกองคก์ร่ ั ่ ่ ี� .  
ฌ. งานอื�นๆ ที�ไดรั้บมอบหมาย 
 

4) หัวหน้างานวชิาการ 

ก.ควบคุมและกากบการํ ั  เผยแพรความรู้ทางดา้นอาหารโภชนาการและโภชนบาํบดั โดย่
จดัทาํแป็นเอกสารหรือสื�อเผยแพรอื�นๆ่  

ข. รับผิดชอบและดาํเนินการจัดการเกยวกบการเรียนการสอนและการฝึกอบรมในี� ั
วชิาชีพแกบุคลากรและนกัศึกษาฝึกงาน่  

ค. รวมวางแผนงานโภชนบาํบดัผูป่้วยใน เชน การเยี�ยมผูป่้วย การให้โภช่ ่ นบาํบดั การให้
โภชนศึกษา และรวมการประเมินภาวะโภชนาการของผูป่้วย่  

ง.รวมวางแผนและดาํเนินการ เผยแพรความรู้ทางดา้นอาหารโภชนาการและโภชนบาํบดั ่ ่
โดยจดัทาํแป็นเอกสารหรือสื�อเผยแพรอื�นๆ่  

จ. รับผิดชอบและดําเนินการจัดการเกยวกบการเรียนการสอนและการฝึกอบรมในี� ั
วชิาชีพแกบุคล่ ากรในหนวยงาน่  

ฉ. ติดตามประเมินผลการปฏิบติังาน วางแผนแกไขปัญหา และพฒันางานที�รับผดิชอบ้  
ช. ติดตอประสานงานกบหนวยงานตางๆ ที�เกยวขอ้งทงัภายในและภายนอกองคก์ร่ ั ่ ่ ี� .  
ซ. งานอื�นๆ ที�ไดรั้บมอบหมาย 
 



5) นักโภชนาการ 

ก. รวมวางแผนการปฏิบติังานประจาํปีของหนวยงาน่ ่  
ข. กากํ บัดูแลการปฏิบติังานของเจา้หน้าที�ในการเตรียม ผลิตอาหารทวัไปและอาหาร�

เฉพาะโรค และจดับริการแกผูป่้วยใหถู้กตอ้งตามหลกัโภชนาการ แผนการรักษาของ่
แพทย ์และสุขาภิบาลอาหาร 

ค. คาํนวณและกาหนดปริมาณอาหาร  เพื�อให้ไดคุ้ณคาอาหารตรงตามแผนการรักษาของํ ่
แพทย ์

ง. จดัทาํรายการอาหารที�ตอ้งผลิตและบริการแกผูป่้วยพร้อมทงักาหนดปริมาณวตัถุดิบที�่ . ํ
ตอ้งการแตละวนัเพื�อสังซือและควบคุมใหอ้ยใูนงบประมาณที�ไดรั้บ่ ่� .  

จ. ควบคุมการเตรียม การชงั ตวงและการผลิตอาหารของผูป่้วยให้เป็นไปตามรายการ�
อาหารที�กาหนดและไดคุ้ณภาพํ  

ฉ. ควบคุมการจดัอาหารและการนําส่งผูป่้วยที�หอผูป่้วยให้ครบและถูกต้องทงัผูป่้วย.
ทวัไปและผูป่้วยที�ไดรั้บอาหารเฉพาะโรค�  

ช. ควบคุมการจดัเกบอาหารสด อาหารแหง้ใหส้ะอาดและปลอดภยัตามหลกัสุขาภิบาล็  
ซ. ควบคุมการจดัเกบวสัดุของใชต้างๆ ใหเ้ป็นระเบียบและป้องกนการสูญหาย็ ่ ั  
ฌ. ควบคุมการลา้ง การทาํความสะอาดทงัภาชนะ. /อุปกรณ และสถานที� 
ญ. ติดตามประเมินผลงานและเสนอปัญหาในการปฏิบติังาน เพื�อนาํมาใชเ้ป็นขอ้มูลใน

การแกไขปัญหาและพฒันางานที�รับผดิชอบ้  
.ฎ. ประเมินภาวะโภชนาการของผูป่้วยรวมทงัรวมกบแพทยใ์นการวางแผนให้การดูแล. ่ ั

ดา้นโภชนาการแกผูป่้วย่  
ฏ. ติดตอประสานงานก่ บัแพทยใ์นการติดตามประเมินผลการบริโภคอาหารของผูป่้วย  

และรวมแกปัญหาที�เกดขึน่ ้ ิ .  
ฐ. สอนและเผยแพรความรู้ดา้นโภชนาการและโภชนบาํบดัรวมทงัจดัทาํเอกสารเผยแพร่ ่.

ความรู้และสื�อการสอนตางๆ่  
ฒ.ควบคุมการปฏิบติังานของพนกังานในความรับผิดชอบและติดตามประเมินผลเพื�อ

ประกอบการพฒันางาน 
ฑ. รวบรวมสถิติการปฏิบติังานตางๆ ที�เกยวขอ้ง่ ี�  
น. งานอื�นๆ ที�ไดรั้บมอบหมาย 

5) โภชนากร 
ก. รับคาํสังอาหารจากหอผูป่้วย ทงัทางโทรศพัทแ์ละใบสังอาหาร� . �  
ข. ลงบนัทึกคาํสังอาหารผูป่้วยเป็นหลกัฐาน�  
ค. ทาํใบกากบอาหาร  ํ ั (Diet  slip)  สาํหรับอาหารทวัไป�  



ง. รายงานคาํสังอาหารเฉพาะโรคให้แกนกักาหนดอาหารเพื�อคาํนวณพลงัสารอาหาร  � ่ ํ
กาหนดปริมาณอาหารและสังผลิตํ �  

จ. รวมในการเตรียม  ผลิตอาหารและบริการอาหารผูป่้วย่  
ฉ. ตรวจรับอาหารสด  แหง้และวตัถุดิบตางๆ ที�ใชใ้นการเตรียมและผลิตอาหาร่  
ช. ปฏิบติังานในการเกบ  รักษาอาหาร  ใหถู้กต้็ องตามหลกัสุขาภิบาล 
ซ .เบิก จายอาหารจากพสัดุ  เพื�อนาํไปเตรียมและผลิตอาหารตามรายการอหารที�กาหนด่ ํ  
ฌ. ควบคุมการล้าง  ทาํความสะอาดภาชนะ  อุปกรณ์  เครื�องทุนแรงที�ใช้ในการผลิต  ่

เตรียมและบริการอาหารใหส้ะอาด  ทนัตอการใชง้าน่  
ญ. ดาํเนินการจดัการบริการอาหารผูป่้วยใหถู้กตอ้งตามแผนการรักษาของแพทย ์
ฎ. ใหค้าํแนะนาํและสอนการปฏิบติังานแกพนกังานที�อยใูนความรับผดิชอบ่ ่  
ฏ. รวบรวมสถิติจากการปฏิบติังานและนาํสงเพื�อวางแผนการปฏิบติังาน่  
ฐ. รวมในการประเมินผลการปฏิบติังานของพนกังานตามที�ไดรั้บมอบหมาย่  
หมายเหตุ  สําหรับโรงพยาบาลที�ไมมีตาํ่ แหนงนักโภชนาการหรือโภชนากร ต้อง่

รับผดิชอบงานทงัหมดของงานโภชนศาสตร์ดว้ย.  
6) หัวหน้าคนครัว 

ก. ควบคุมการเตรียมวตัถุดิบใหถู้กตอ้งตามตาํรับอาหารที�กาหนดํ  
ข. ผลิตอาหารสําหรับบริการแกผูป่้วย  ให้ถูกตอ้งตามรายการอาหารที�กาหนด  รวมทงัมี่ ํ .

รสชาติ  เป็นไปตามลกัษณะอาหารนั.นๆ  และถูกตอ้งตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร 
ค. สงอาหารที�ผลิตแลว้ เพื�อเตรียมบริการใหผู้ป่้วยตรงตามเวลาที�กาหนด่ ํ  
ง. ควบคุมการเกบหรือดดัแปลงอาหารที�เหลือใหส้ามารถใชป้ระโยชน์สูงสุด็  
จ. ดูแลและทาํความสะอาดบริเวณปฏิบติังานใหอ้ยใูนสภาพที�ใชง้านไดต้ลอดเวลา่  
ฉ.ใหข้อ้เสนอแนะในการปฏิบติังานเพื�อการพฒันา 
ช. ปฏิบติังานพิเศษอื�นๆ ตามที�ไดรั้บมอบหมาย 
 

7) คนครัว 

ก.  เตรียมวตัถุดิบและผลิตอาหารให้เป็นไปตามรายการอาหารแตละมือ โดยให้มีรสชาด  ่ .
และมีคุณภาพเป็นไปตามตาํรับอาหารที�กาหนดไวแ้ละถูกตอ้งตามหลกัสุขาภิบาลํ
อาหาร 

ข. จดัเกบอาหารสด็ /แห้ง และวตัถุดิบที�เบิกจากพสัดุ และใช้ให้เกดประโยชน์ รวมทงัิ .
จดัเกบของเหลือตางๆ ใหเ้หมาะสม็ ่  

ค. สงอาหารที�ผลิตแลว้ เพื�อเตรียมบริการแกผูป่้วยตามเวลาที�กาหนด่ ํ่  
ง. จดัและตกัอาหารบริการผูป่้วยใหไ้ดม้าตรฐานตามที�กาหนดํ  



จ. ทาํความสะอาดภาชนะ/อุปกรณ์ที�ใช้ในการเตรียม ผลิต และบริการอาหาร รวมทงั.
พืนที�ปฏิบติังานใหส้ะอาดอยใูนสภาพที�ใชง้านไดต้ลอดเวลา. ่  

ฉ. ปฏิบติังานพิเศษอื�นๆ ตามที�ไดรั้บมอบหมาย 
8) คนงานส่งอาหาร 

ก. ควบคุมการเตรียมวตัถุดิบใหถู้กตอ้งตามตาํรับอาหารที�กาหนดํ  
ข. ติดตามอาหารที�ผลิตสาํเร็จแลว้ตามรายการอาหารที�กาํหนดแตละมือ เพื�อจดัตกับริการ่ .

แกผูป่้วย่  
ค. จดัภาชนะ/อุปกรณ์ตางๆ ที�ใชใ้นการตกัอาหารและบริโภคอาหารใหพ้ร้อมกอนการตกั่ ่

อาหารทุกมือ.  
ง. จดัและตกัอาหารบริการผูป่้วยใหไ้ดม้าตรฐานตามที�กาหนดไว้ํ  
จ. สงอาหารบริการแกผูป่้วยที�หอผูป่้วย่ ่  
ฉ. รับใบสังอาหารจากหอผูป่้ว� ยและนาํสงที�นกัโภชนาการเพื�อดาํเนินการตอไป่ ่  
ช. จดัเกบอาหารที�เหลือจากการบริการสงแมครัว เพื�อเกบรักษาหรือดดัแปลงตอไป็ ่ ่ ็ ่  
ซ. ทาํความสะอาดพืนที�ในการจดับริการอาหาร ภาชนะและอุปกรณ์ที�ใชใ้นการจดัและ.

ตกัอาหาร 
ฌ. เกบถาดอาหารหลงัจากผูป่้วยบริโภคแลว้เพื�อนาํมาลา้งทาํ็ ความสะอาด 
ญ. ปฏิบติังานพิเศษอื�นๆ ตามที�ไดรั้บมอบหมาย 

 

NSH.1.6 การจัดทาํแผนการพฒันาองค์กร   
องค์กรตอ้งมีแผนการพฒันาองค์กรทงัระยะสันและระยะยาว เป็นเอกสารที�ชดัเจน โดย. .

กาหนดแผนการพฒันาครอบคลุมดา้นตางๆ ตามความเหมาะสมของขนาดองคก์รตามโครงสร้างํ ่
ภารกจและขอบเขตขอิ งกลุมงานโภชนศาสตร์่  (2550) 

NSH.1.7 การกาํหนดแนวทางการปฏิบัติงานและการจัดทาํเอกสาร  
องคก์รตอ้งกาหนดใหห้นวยงานมีการทาํเอกสารคูมือหรือขนัตอนการปฏิบติังาน วิธีการํ ่ ่ .

ปฏิบติังาน และแบบฟอร์มสําหรับบนัทึกการปฏิบติังาน และแจกจายให้แกผูป้ฏิบติังานทุกระดบั่ ่
ในทุกหนวยงาน่ ที�เกยวขอ้งเพื�อยดึถือปฏิบติัเป็นแนวทางเดียวกน ี� ั  

โดยมีการจดัพิมพคู์มือในการปฏิบติังานดา้นตาง ๆ ไดแ้ก คูมือการสังอาหารผูป่้วย คูมือ่ ่ ่ ่่ �
การจดัซือวตัถุดิบ คูมือการตรวจรับและจดัเกบวตัถุดิบ. ่ ็  คูมือการกาหนดอาหารผูป่้วย่ ํ  คูมือการ่
ลา้งวตัถุดิบ/ภาชนะ/อุปกรณ์/สถานที� คูมือการเตรียมและผลิตอาหารปกติและอาหารเฉพาะโรค่
ให้ไดต้ามหลกัโภชนาการและ GMP คูมือการจดัอาหารปรุงสุก่ /อาหารพร้อมบริโภค คูมือการ่
ผลิตอาหารทางสายให้อาหาร คูมือการขนสงและบริการอาหารผูป่้วย คูมือการควบคุมดูแล่ ่ ่
สุขลกัษณะสวนบุคคล คูมือการทาํความสะอาด คู่ ่ ่มือการควบคุมของเสียและวตัถุที�บริโภค



ไมได้่  (ขยะ เศษอาหาร และวสัดุเหลือใช้) คูมือการควบคุมป้องกนและกาจดัแมลงและสัตว์่ ั ํ
พาหะนาํโรค คูมือการใชเ้ครื�องมือและการบาํรุงรักษาครุภณัฑ์่  คูมือการควบคุมกระจก แกว ่ ้
และพลาสติกแข็ง คูมือการควบคุมสารเคมีและวตัถุไวไฟ คูมือ่ ่ การควบคุมระบบนาํใช ้นาํแข็. .
และไอนาํ.  คูมือการรวมทีมสหวิชาชีพในการดูแลผูป่้วย คูมือการให้โภชนศึกษา คูมือการ่ ่ ่ ่
ประเมินผลการปฏิบติังาน และคูมือการตรวจติดตามภายใน่  

 

NSH.1.8 การสื3อสารและการแก้ปัญหาภายในองค์กร   
องคก์รตอ้งจดัให้มีการประชุมบุคลากรเป็นประจาํ เพื�อรับทราบ/ชีแจงขาวสารตางๆ กฎ . ่ ่

ระเบียบ ขอ้บงัคบั การปฏิบติั การลา ความรับผิดชอบของบุคลากรทุกระดบั การเปลี�ยนแปลงที�
เกยวขอ้งกบการปฏิบติังาน ประเด็นทางจริยธรรม กฎหมาย และสังคม หรือปรึกษาปัญหาตางๆ ที�ี� ั ่
เกยวขอ้งและกาหนดแนวทางแกไขปัญหารวมกนอยางมีประสิทธิี� ํ ้ ่ ั ่ ภาพ เน้นให้เห็นความสําคญั
ของการทาํงานเป็นทีมเพื�อใหก้ารปฏิบติังานบรรลุผลตามพนัธกจและเป้าหมายที�กาหนดิ ํ  

โดยประเด็นทางจริยธรรม กฎหมาย และสังคมให้มีการปฏิบติังานดว้ยความถูกตอ้งตาม
หลกัวิชาการและซื�อสัตยใ์นหน้าที�ที�ได้รับมอบหมายให้บริการผูป่้วยด้วยความเมตตาและเป็น
ธรรม และใหบ้ริการดว้ยความเสมอภาคแกผูป่้วยโดยเทาเทียมกน่ ่ ั  

NST.1.9 การเอื;ออํานวยให้หน่วยงานต่างๆ มีส่วนร่วมในการวางแผน ตัดสินใจ และกําหนด

นโยบายระดับโรงพยาบาล  
องคก์รตอ้งมีกลไกที�เอืออาํนวยให้บุคลากรในหนวยงานตางๆ มีสวนรวมรับผิดชอบใน. ่ ่ ่ ่

การวางแผน ตดัสินใจ และกาหนดนโยบายระดบัโรงพยาบาล โดยสนบัสนุนกจกรรมตางๆ ํ ิ ่
ตามความเหมาะสม เชน  ่  

1. มีการประชุมบุคลากรในหนวยงานเป็นประจาํ โดยกาหนดวนัและเวลาที�แนนอน่ ํ ่  
2. มีการนําเสนอปัญหาที�เกดจากการปฏิบัติงานและระดมสมองในการแกไขและิ ้

ปรับปรุงงานที�รับผดิชอบรวมกน่ ั  
3. มีการสนบัสนุนให้เกดบรริ ยายกาศของการรวมแสดงความคิดเห็นและเกดความคิด่ ิ

สร้างสรรค ์และการทาํงานเป็นทีม 
 

NSH.2 การบริหารและพฒันาบคลากรุ  
องคก์รตอ้งมีการจดัการทรัพยากรบุคคลเพื�อให้การปฏิบติังานโภชนาการสําหรับผูป่้วยใน

โรงพยาบาลสามารถบรรลุตามพนัธกจที�กาหนดไวอ้ยางมีประสิทธิภาพและประสิทธิผิ ํ ่ ล มีการ
เตรียมพร้อม การเพิมพูนความรู้และทกัษะทรัพยากรบุคคลที�สรรหามาไดใ้หม หรือการรักษาและ� ่
พฒันาบุคลากรที�มีอยแูลว้ให้มีศกัยภาพทางวิชาชีพมากขึน ตอ้งกาหนดให้มีการพฒันาบุคลากรทุก่ ํ.
ระดบัเกยวกบ ความปลอดภยัอาหาร และโภชนบาํบดัตามความเหมาะสม เพื�อให้เกดการพฒันี� ั ิ า
ความรู้ ความสามารถ และทกัษะในการปฏิบติังานเกยวกบดา้นบริหารจดัการ เชน กจกรรม ี� ั ่ ิ 5 ส., 



Quality Control (QC), Total QualityManagement (TQM), Continuous Quality Improvement 
(CQI) และความปลอดภยัอาหาร เชน ่ Good Manufacturing Practice (GMP) และ Hazard Analysis 
Critical Control Point System (HACCP)  

NSH.2.1 การจัดกาํลงัคน 

องคก์รตอ้งมีอตัรากาลงัที�เพียงพอและเหมาะสมกบภาระงานที�ไดรั้บมอบหมาย เพื�อให้ํ ั
หนวยงานสามารถดาํเนินการบรรลุตามนโยบาย เป้าหมาย และจุดมุงหมาย ตอ้งมีนักกาหนด่ ่ ํ
อาหาร/นกัโภชนาการกากบดูแลการปฏิบติังานขอํ ั งผูป้ฏิบติังานในการผลิตและบริการอาหารแก่
ผูป่้วยทงัในวนัราชการ วนัหยดุราชการ และวนันกัขตัฤกษ ์โดยจดัสรรอตัรากาลงัอยางนอ้ย ดงันี. ํ ่ .  

นกัโภชนาการ       1 คนตอผูป่้วย ่  75  เตียง 
โภชนากร          1 คนตอผูป่้วย ่  75  เตียง 
เจา้หนา้ที�ปฏิบติังาน (คนครัวและคนงาน) 1 คนตอผูป่้วย่  15  เตียง 
สวนเจ้าหน้าที�ธุรการ พิจารณาตามภาระงานที�ได้รับมอบหมายให้เหมาะสมตาม่

ลกัษณะงาน 

เนื�องจากลกัษณะงานแตกตางกน ่ ั โรงพยาบาลชุมชนควรกาหนดตาํแหนงกรอบอตัรากาลงัํ ่ ํ
ในกรณีที�โรงพยาบาลยงัไมเคยกาหนดตาํแหนงดงักลาวมากอน เพื�อการปฏิบติังานโภชนาการ่ ํ ่ ่ ่
สาํหรับผูป่้วยในโรงพยาบาลดว้ยสายงานวชิาชีพโดยตรง 

หมายเหตุ 

1. อตัรากาลังของนักโภชนาการ จดัสรรเป็นบุคลากรในตาํแหนงตางๆ เชน นักโภชนาการ ํ ่ ่ ่
โภชนากร และเจา้หน้าที�ปฏิบติังาน ตามความเหมาะสมกบภาระงานของฝ่ายโภชนาการและั
สอดคลอ้งกบนโยบายของผูบ้ริหารั  

2. เพิมอตัรากาลงัอีกร้อ� ํ ยละ 25 ของจาํนวนอตัราที�ไดรั้บ เพื�อให้มีเจา้หนา้ที�หมุนเวียนเพียงพอใน
การทาํงานไดต้ลอดทงัวนัหยดุราชการ และวนันกัขตัฤกษต์าง ๆ . ่  

3. การปฏิบัติงานโภชนาการสําหรับผู ้ป่วยในแตละโรงพยาบาล จะแตกตางกนไปตาม่ ่ ั
สภาพแวดลอ้มของโรงพยาบาลและนโยบายของผูบ้ริหาร การบริการอาหารแบบ Centralized 
system ตอ้งคาํนวณอตัรากาลงัของเจา้หนา้ที�สงอาหารใหต้อ้งสัมพนัธ์กบจาํนวนหอผูป่้วยที�ตอ้งํ ่ ั
สงอาหารดว้ย ่  

 

องค์กรต้องกาหนดแนวทางปฏิบัติที�ชัดเจนและเป็นลายลักษณ์อกัษรในการสรรหาํ
บุคลากรเพื�อให้ไดบุ้คลากรที�มีคุณสมบติัตามที�กาหนดไว ้ตอ้งมีขนัตอนการรับํ . สมคัร การระบุ
คุณสมบติัของบุคลากรแตละประเภทที�ตอ้งการใหช้ดัเจน ตอ้งมีการสอบ การทดสอบความรู้ หรือ่
การคดัเลือก และอาจกาหนดให้มีการทดลองปฏิบติังาน โดยมีกรรมการในการสอบ ทดสอบํ



ความรู้ หรือคดัเลือก และการติดตามประเมินผลการปฏิบติังานเป็นระยะๆ พร้อมทงัแจง้ผลการ.
ประเมินใหผู้ป้ฏิบติังานรับทราบ เพื�อเป็นแนวทางแกไขและปรับปรุงตนเอง้   

 

NSH.2.2 การปฐมนิเทศน์บคลากรใหม่ ุ  

องค์กรตอ้งจดัให้มีการปฐมนิเทศน์บุคลากรใหมทุกคนกอนประจาํการเกยวกบความ่ ี� ั่
ปลอดภัยอาหารและเรื� องอื�นๆ ตามความเหมาะสมของงาน เพื�อเตรียมพร้อมให้สามารถ
ปฏิบัติงานได้ถูกต้องตามขันตอนการปฏิบัติ เกดทักษะและสามารถปฏิบัติงานได้อยางมี. ิ ่
ประสิทธิภาพและให้บริการอาหารที�ปลอดภยัตอผูป่้วย่  ควรปฐมนิเทศน์บุคลากรใหมเรื�องความ่
ปลอดภยัอาหาร การลา้งมือที�ถูกตอ้ง การรักษาความสะอาดสวนบุคคล และพฤติกรรมสวนบุคคล่ ่
ที�มีโอกาสเกดการปนเปือิ . นอาหารกอนเริมปฏิบติังาน่ �  

NSH.2.3 การประเมินผลการปฏิบัติงานของบคลากรุ  

องค์กรตอ้งมีการติดตามประเมินผลการปฏิบติังานของบุคลากรทุกระดบัอยางสมํ�าเสมอ่
อยางน้อยปีละ ่ 1 ครัง และแจง้ผลการประเมินให้ผูป้ฏิบติังานรับทราบและนาํไปพิจารณาแกไข . ้
โดยเน้นผลการปฏิบติัที�เป็นเชิงบวก เพื�อสร้างความภูมิใจและสงเสริมให้เกดการพฒันาทัง่ ิ .
บุคลากรและงานอยางตอเนื�อง ่ ่  

NSH.2.4 การกาํกบัดแลบคลากรที3มีคณสมบัติไม่ครบถ้วนและนักศึกษาฝึกงาน ู ุ ุ  

บุคลากรที�มีคุณสมบติัไมครบถ้วนตามที�กาหนดไวใ้นคุณสมบติัเฉพาะตาํแหนงต้อง่ ํ ่
ปฏิบติังานภายใตก้ารกากบดูแลํ ั ของผูที้�ได้รับมอบหมาย โดยตอ้งมีการกาหนดขนัตอนการํ .
ดาํเนินการกบบุคลากรที�มีคุณสมบติัไมครบถว้นดงักลาว หรือบุคลากรที�ไมผานการประเมินผลั ่ ่ ่ ่
หรือไมเป็นตามมาตรฐานที�กาหนด  เชน การชีแจง การตกัเตือน การสอน่ ํ ่ . /อบรม การแนะนาํ 
หรือการใหโ้อกาสในการปรับปรุงตวัในระยะเวลาที�เหมาะสม เป็นตน้ 

อง ค์ก รต้อง ก า หนดใ ห้ มี ก า รจัดทํา ระ เ บี ย บ สํ า ห รับ ก า รฝึ ก ง า นนัก ศึ ก ษ า จา กํ
สถาบันการศึกษาตางๆ เพื�อใช้เป็นแนวทางปฏิบัติ มีการกาหนดตารางการการฝึกงาน ่ ํ
ระยะเวลาการฝึกงาน หนวยงานหรือผูรั้บผิดชอบดูแลให้คาํแนะนําและกากบดูแล เพื�อให้่ ํ ั
นกัศึกษาเกดความเขา้ใจและไิ ดรั้บความรู้ที�ถูกตอ้งและเหมาะสม 

NSH.2.5 การพฒันาความร้และทกัษะของบคลากรู ุ  

NSH.2.5.1 การจัดทาํแผนการพฒันาความร้และทกัษะของบคลากรู ุ  

องคก์รตอ้งมีการสนบัสนุนให้บุคลากรมีการเพิมพูนความรู้และทกัษะตางๆ ตอ้งมีการ� ่
ประเมินความตอ้งการพฒันาความรู้และทกัษะจากบุคลากรทุกระดบัในหนวยงานโดยการ่
ประเมินความตอ้งการ อาจทาํโดยการประชุมเสนอขอ้คิดเห็น หรือการกรอกแบบสอบถาม 



และจดัทาํแผนการพฒันาความรู้และทกัษะประจาํปี กาหนดเนือหาการพฒันาความรู้และํ .
ทกัษะให้ตรงตามความตอ้งการของหนวยงาน โดยหลงัจากประเมินความตอ้งการในการ่
พฒันาแลว้ นาํมาจดัทาํแผนการพฒันาบุคลากรในหนวยงาน ระบุขนัตอนและระยะเวลาการ่ .
ดาํเนินงานในการพฒันา อาจเป็นการจดัอบรมภายในหนวยงานหรือรวมการอบรมภายนอกก่ ่ ็
ได ้และตอ้งมีการติดตามประเมินแผนพฒันาทรัพยากรบุคคลเพื�อติดตามวาเป็นไปตามแผน่
หรือไม นาํขอ้ดีและขอ้บกพรองมาใชเ้ป็นกรณีศึกษาและเป็นแ่ ่ นวทางในพฒันาปรับปรุงแผน
ในปีตอไป่  

NSH.2.5.2 กจิกรรมเพิ3มพนความร้และทกัษะทางวชิาชีพู ู  

องค์กรต้องจดัให้มีการอบรมเพิมพูนความรู้และทกัษะให้แกบุคลากรตามแผนการ� ่
พฒันาอยางตอเนื�องเกยวกบงานที�เกยวข้อง เพื�อให้มีทกัษะในการปฏิบติังานเฉพาะด้าน่ ่ ี� ั ี�
เพิมขึนตามความเห� . มาะสม มีการอบรมอยางตอเนื�องเกยวกบสุขลกัษณะและสิงที�ตอ้งระวงั่ ่ ี� ั �
ในการผลิตอาหาร การปฏิบติัตนระหวางการปฏิบติังาน เพื�อให้บุคลากรเขา้ใจถึงความจาํเป็น่
ในการป้องกนการปนเปือนอาหาร ต้องให้มีการพฒันาตนเองในวิชาการที�เกยวข้องกบั ี� ั.
วชิาชีพอยางนอ้ย ปีละ ่ 1 ครัง กา. รอบรมระยะสันเฉพาะทาง การดูงาน การฝึกงาน การอบรม.
หรือสัมมนาเพื�อเพิมพูนความรู้ในการบริหารจดัการ� /การพฒันางาน/การวิจยั การรวมใน่
กจกรรมทางวิชาชีพ หรือการลาศึกษาตอในสาขาวิชาที�เกยวขอ้งการปฏิบติังานตามความิ ่ ี�
เหมาะสม  

NSH.2.5.3 การติดตามและประเมินผลการพฒันาบคลุ ากร 

องค์กรตอ้งมีการประเมินผลการพฒันาบุคคลหลงัการพฒันาทุกครัง โดยพิจารณาใน.
ดา้นทกัษะ การเปลี�ยนพฤติกรรม ความสามารถ หรือผลกระทบตอการดูแลและการบริการแก่ ่
ผูป่้วย หลงัจากการพฒันา การอบรม การสัมมนาทงัภายในหนวยงานหรือภายนอกทุกครัง . .่
ควรสนบัสนุนให้บุคลากรที�ผานก่ ารพฒันามีการถายทอดความรู้โดยนาํเสนอความรู้ที�ไดรั้บ่
จากการประชุม/อบรม/สัมมนาตอที�ประชุมประจาํเดือนของหนวยงา เพื�อถายทอดความรู้่ ่ ่
ให้แกผูร้วมงานทุกคน พร้อมทงัติดตามประเมินการนาํความรู้ที�ไดรั้บสูการปฏิบติั เพื�อเป็น่ ่ ่.
การพฒันางานที�รับผิดชอบและปรับปรุงการให้บริการให้เกดประโยชน์สูงสุดแกผูป่้วยและิ ่
หนวยงาน ่  

 

 

 
 



NSH.3 การบริหารทรัพยากร  

NSH.3.1 การจัดสรรทรัพยากร 

องคก์รตอ้งจดัหา จดัสรร ทรัพยากร (พืนที�ปฏิบติังาน.  พืนที�เขตสํานกังาน วสัดุ ครุภณัฑ์. ) 
และสิงอาํนวยความสะดวกที�จาํเป็นให้พร้อมและเพียงพอสําหรับปฏิบติังานให้� บรรลุตามพนัธ
กจ และตอ้งมีการบาํรุงรักษาเพื�อใหก้ารดาํเนินงานเป็นไปอยางมีประสิทธิภาพและประสิทธิผลิ ่  

NSH.3.1.1 พื;นที3ใช้สอยที3จําเป็น 

อาคารของกลุมงาน่ /งานโภชนาศาสตร์ตอ้งมีพืนที�เขตปฏิบติังานและพืนที�เขต. .
สํานกังานที�จาํเป็นเพียงพอตอการปฏิบติัภารกจและเอืออาํนวย่ ิ . ตอการดาํเนินกจกรรม่ ิ
ตางๆไดอ้ยางมีประสิทธิภาพ  เชน สถานที�เตรียม ผลิต และจดับริการอาหารแกผูป่้วย ่ ่ ่ ่
หอ้งทาํงานของบุคลากร ห้องสอนและสาธิตอาหารและโภชนาการให้แกผูป่้วยและญาติ ่
หอ้งอาหารและพกัผอนของบุคลากร หอ้งประชุม หอ้งนาํ หอ้งสุขา และหอ้งเปลี�ยนเสือผา้่ . .
เป็นตน้ ในกรณีที�ตอ้งรับผิดชอบบริการนาํนมแกเด็กแรกเกดและเด็กป่วย ตอ้งพิจารณ. ่ ิ
พืนที�สําหรับห้องผสมนมด้วย โดยแบงพืนที�ปฏิบติังานและพืนที�เขตสํานักงานแตละ. . .่ ่
สวนตามแนวทางการดาํเนินงานด้านอาคาร ครุภณัฑ์ และสุขาภิบาลอาหารของฝ่าย่
โภชนาการ โรงพยาบาลศูนย/์โรงพยาบาลทวั� ไป. กองโรงพยาบาลภูมิภาค สํานักงาน
ปลดักระทรวงสาธารณสุข (2541) ดงัแสดงในตารางที� 1 

NSH.3.1.2 วสัดและครภัณฑ์ ุ ุ  

องคก์รตอ้งจดัหาเครื�องมือ เครื�องทุนแรง วสัดุ ่ ภาชนะ และอุปกรณ์ที�ชวยผอนแรง่ ่
และอาํนวยความสะดวกให้เพียงพอเพื�อให้ผูป้ฏิบติังานสามารถปฏิบติังานได้อยา่ งมี
ประสิทธิภาพและปลอดภยัขณะปฏิบติังาน เครื�องมือ ภาชนะ และอุปกรณ์ทุกชนิดที�
สัมผสัอาหารตอ้งทาํด้วยวสัดุที�ไมเป็นอนัตรายและมีรูปแบบที�ทาํความสะอาดได้งาย ่ ่
โดยเฉพาะภาชนะบรรจุอาหารผูป่้วยตอ้งคงทนตอความร้อนและสารเคมีที�ใช้ทาํความ่
สะอาดและฆาเชือโรค ่ . โดยชนิดและปริมาณของวสัดุและครุภณัฑ์เป็นไปตามแนวทาง
โภชนาการระบบบริการทุติยภูมิและตติยภูมิ. กระทรวงสาธารณสุข (2550)    

NSH.3.1.2.1 การจัดหาเครื3องมือ วสัด ภาชนะ และอปกรณ์ุ ุ  

องค์กรตอ้งมีการสํารวจและประเมินชนิดและปริมาณเครื�องมือ วสัดุ ภาชนะ 
และอุปกรณ์ ที�จาํเป็นสําหรับการผลิตและบริการอาหารผูป่้วย ตอ้งมีการดาํเนินการ
จัดหาให้เพียงพอ ต้องมีระบบการสํารวจสภาพของครุภัณฑ์ เพื�อจําหนายเมื�อ่
หมดอายุการใช้งาน และระบบการจดัหาครุภณัฑ์ใหมที�จาํเป็นเพื�อทดแทนครุภณัฑ์่
เกาที�ชาํรุดหรือใชก้ารไมไดแ้ละจาํหนายออกจากบญัชีแลว้ ่ ่ ่  



 

 

NSH.3.1.2.2 การจัดซื;อและควบคมดแลเครื3องมือ วสัด และอปกรณ์ุ ู ุ ุ  

ตอ้งมีเกณฑ์และระบบการจดัซือที�ถูกตอ้งตามระเบียบของทางราชการเพื�อ.
ป้องกนความเสียหายของสวนรวม ตอ้งมีการกาหนดคุณลกัษณะเฉพาะของเครื�องมือั ่ ํ
และอุปกรณ์ที�ตอ้งการให้ชัดเจน ตอ้งมีขนัตอนการประเมินผูข้าย ตอ้งมีการจดัทาํ.
ทะเบียนและระบบการควบคุมเครื�องมือและอุปกรณ์เพื�อป้องกนการสูญหาย และั
ตอ้งมีการบนัทึกประวติัการดูแลและซอมแซมเครื�องมือและอุปกรณ์่  สวนวสัดุตอ้งมี่
การบนัทึกและเบิก-จายที�รัดกุม และป้องกนการรัวไหล่ ั �   

NSH.3.1.2.3 การเตรียมและสํารองเครื3องมือ วสัด และอปกรณ์ที3จําเป็นุ ุ   

ตอ้งมีการตรวจสอบสภาพการทาํงานของเครื�องมือ วสัดุ ภาชนะ และอุปกรณ์
เป็นประจาํกอนการใชง้าน เพื�อเตรียมพร้อมสาํหรับการใชง้านตลอดเวลา่  ตอ้งมีการ
สาํรองเครื�องมือ วสัดุ ภาชนะ และอุปกรณ์ดงักลาวและอยใูนสภาพที�พร้อมใช้่ ่
ตลอดเวลา ตอ้งมีการกาหนดเกณฑต์ํ�าสุดและสูงสุดของปรํ ิมาณที�สาํรองไว ้และกา
จดัหาเพิมเมื�อมีจาํนวนตํ�ากวาเกณฑที์�กาหนด� ่ ํ    โดยเกณฑก์าหนดํ พื;นที3ใช้สอยในใน

กล่มงานุ /งานโภชนศาสตร์  (ตารางเมตร) 

อ้างองิจาก: แนวทางการดําเนินงานด้านอาคาร ครภัณฑ์ และสขาภิบาลอาหารของฝ่ายโภชนาการ ุ ุ

โรงพยาบาลศนย์ู /โรงพยาบาลทั3วไป. กองโรงพยาบาลภมิภาค สํานักงานปลดักระทรวงสาธารณสขู ุ . 

2541. 



� เกณฑก์าหนดํ พื;นที3ใช้สอยในในกล่มงานุ /งานโภชนศาสตร์  (ตารางเมตร) 
ขนาดโรงพยาบาล  

พื;นที3ปฏิบัตงิาน 
150 เตยีง 500 เตยีง 1,000 เตยีง 

 

พื;นที3เขตปฏิบัตงิาน    

1. บริเวณตรวจรับอาหาร 16 25 30 
2. บริเวณเกบพสัดุบ็ ริโภค  24 31 38 
3. บริเวณเกบพสัดุภาชนะ็ -อุปกรณ์  9 12 16 
4. บริเวณเตรียมอาหาร    

4.1 บริเวณเตรียมผกั-ผลไม ้ 20 36 50 
4.2 บริเวณเตรียมเนือสตัว์. -หอ้งเยน็ 14 14 20 

5. บริเวณเปรุงอาหารทวัไป�     
5.1 บริเวณเตาประกอบอาหาร  18 38 55 
5.2 บริเวณหุงขา้ว  12 18 24 

6. บริเวณจดับริการอาหารทวัไป�  45 57 88 
7. บริเวณผลิตอาหารเฉพาะโรค 18 24 35 
8. บริเวณจดับริการเฉพาะโรค  6 12 16 
9. บริเวณลา้งภาชนะ/เกบรถ็ /พกัเศษอาหาร  35 50 75 
10. บริเวณเกบภาชนะ ็  9 15 25 
11. บริเวณผลิตอาหารทางสายใหอ้าหาร 

(ติดเครื�องปรับอากาศ) 
12 12 14 

12. หอ้งผสมนม (ถา้มี)  12 12 14 
 

พื;นที3เขตสํานักงาน    

13. หอ้งทาํงาน (ติดเครื�องปรับอากาศ) 21 35 63 
14. หอ้งสอนและสาธิตอาหารและโภชนาการ/หอ้งประชุม (ติด

เครื�องปรับอากาศ) 
20 40 60 

15. หอ้งอาหาร-พกัผอนเจา้หนา้ที�   ่  20 30 40 
16. หอ้งนอนเวร (แยกชาย-หญิง) 9 12 21 
17. หอ้งนาํ. /สุขา/ลอ็คเกอร์/หอ้งเปลี�ยนเสือผา้.  (แยกชาย-หญิง)  30 45 60 
 

พื;นที3บริการอาหารเจ้าหน้าที3โรงพยาบาล    

18. หอ้งอาหารโรงพยาบาล  150 300 450 



NSH.3.1.2.4 การซ่อมบํารงรักษาเครื3องมือุ  

ต้องมีระบบการซอมบํารุงรักษาเครื� องมือให้สาม่ ารถใช้งานได้อยางมี่
ประสิทธิภาพและปลอดภยั ตอ้งมีการจดัทาํแผนประจาํปีในการบาํรุงรักษาเครื�องมือ
และอุปกรณ์ที�จาํเป็นโดยชางผูช้าํนาญของโรงพยาบาลประสานงานกบบุคลากรของ่ ั
กลุมงาน่ /งานโภชนศาสตร์    

NSH.3.1.2.5 การอบรมการใช้เครื3องมือพเิศษ   

ตอ้งมีการจดัอบรมบุคลากรในหนว่ ยงานเกยวกบวธีิการใช ้การดูแลรักษา และี� ั
การทาํความสะอาดเครื�องมือพิเศษ และเครื�องมือ/อุปกรณ์ใหมที�เกยวขอ้งในการ่ ี�
ปฏิบติังานให้ถูกตอ้งและสามารถใชง้านไดเ้ป็นอยางดี ตอ้งมีการทบทวนวิธีการใช้่
เป็นระยะๆ เพื�อให้มีการใช้อยางถูกต้องและมีประสิทธิภาพอยูเสมอ ต้องมี่ ่ การ
ปฐมนิเทศบุคลากรใหมในการใช้เครื�องมือที�จาํเป็นให้ถูกตอ้ง ตอ้งมีการจดัทาํคูมือ่ ่
วธีิการใชแ้ละการบาํรุงรักษาเครื�องมือ/อุปกรณ์ตางๆ ่  

NSH.3.1.3 นํ;าอปโภคุ /บริโภค (นํ;าใช้ นํ;าดื3ม นํ;าแข็ง และไอนํ;า)  

ตอ้งจดัให้มีแหลงนาํอุปโภคและนาํบริโภคที�สะอาดและเพียงพอตอกา่ ่. . รผลิตอาห
และทาํความสะอาดสถานที�/ภาชนะ/อุปกรณ์ ควรมีทงัระบบนาํร้อนและนาํเยน็ และตอ้ง. . .
การสํารองนาํเมื�อมีปัญหา มาตรฐานของนาํในกระบวนการผลิตที�สัมผสักบอาหารตอ้ง. . ั
คุณภาพเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมและใชใ้หเ้หมาะสมกจกรรม ิ  

 

NSH.3.2  โครงสร้าง อาคาร สถานที3 สิ3งแวดล้อม และความปลอดภัย 

โครงสร้าง อาคาร สถานที� และสิงแวดลอ้มตอ้งมีเพียงพอและเอืออาํนวยให้ผูป้ฏิบติังาน� .
สามารถดํา เนินการผลิตและให้บริการอาหารผู ้ป่วยได้อยางสะดวก ปลอดภัย และมี่
ประสิทธิภาพ ทังนีรายละเอียดต้องเป็นไปตามแนวทางการพัฒนางานโภชนาการใน. .
โรงพยาบาลดา้นโครงสร้าง วสัดุ และครุภณัฑ ์(NSH-S-2550) 

3.2.1  โครงสร้าง กลุมงาน่ /งานโภชนศาสตร์ในโรงพยาบาลแบงโครงสร้างเป็น ่ 3 สวนคือ ่
สถานที�ตงั.  การสัญจร และการกาหนดพืนที�ภายในหนวยงานํ ่.  
 3.2.1.1 สถานที3ตั;ง ตอ้งอยไูมหางจากอาคารผูป่้วยใน แตตอ้งหางและแยกตางหาก่ ่ ่ ่ ่ ่ จาก

หนวยงานที�มีแนวโนม้เป็นแหลงแพรกระจายเชือโรคและสิงปนเปือนในอาหาร ่ ่ ่ . .�
เชน โรงซักฟอก่  บอบาํบดันาํเสีย หอ้งเกบศพ บริเวณทิงขยะหรือสิงปฏิกลู เป็่ ็. . �
ตน้ และตอ้งไมตงัในบริเวณที�มีอาคารหนาแนนและนาํทวมถึง่ ่ ่. .  



3.2.1.2 การสัญจร อาคารโภชนาการควรอยูในที�การจราจรเข้่ าถึง สะดวกตอการเขา้ถึง่
บริการและการขนสงอาหารไปยงัหนวยงานที�เกยวขอ้ง แบงการสัญจรเป็น ่ ่ ี� ่ 2 
แบบ ไดแ้ก การสัญจรกบหนวยงานอื�น และการสัญจรภายในหนวยงาน่ ั ่ ่  

3.2.1.2.1  การสัญจรกับหน่วยงานอื3น  ทางสัญจรตอ้งเรียบ ไมมีหลุมกดขวาง ่ ี
ในกรณีที�ทางสัญจรทางลาดยางไมเกน่ ิ  3 เมตร ควรมีความลาดใน 
(Slope) ไมเกน ่ ิ 1:9 แตหากทางสัญจรทางลาดอยรูะหวาง ่ ่ ่ 3-6 เมตร 
ควรมี ความลาดในไมเกน ่ ิ 1:12  สวน บริเวณทางสัญจรเชื�อมตอ่ ่
ระหวางอาคารที�ขนสงอาหารปรุงสุกผานต้องมีหลังคาคลุมตลอด ่ ่ ่
(Cover way) 

3.2.1.2.2 การสัญจรภายในหน่วยงาน  ตอ้งเป็นการสัญจรแบบทางเดียว (One 
way traffic) เพื�อป้องกนการปนเปือนในอาหารจากเขตปนเปือนไปั . .
เขตสะอาด ทางสัญจรที�ขนสงอาหารปรุงสุกตอ้งแยกออกเป็นเฉพาะ่
สวน ไมปะปนกบทางสัญจรของเจา้หน้าที�และบุคคลภายนอกที�จะ่ ่ ั
เขา้สูหนวยงาน่ ่  

3.2.1.3  การกําหนดพื;นที3ภายในหน่วยงาน แบงเป็น ่ 2 เขต ไดแ้ก พืนที�เขตปฏิบติังาน ่ .
และพืนที�เขตสาํนกังาน.  
3.2.1.3.1  พื;นที3เขตปฏิบัติงาน แบงออกเป็น ่ 3 เขต โดยแบงเป็นสัดสวนแยกจาก่ ่

กนเพื�อป้องกนการปนเปือนขา้มในอาหารปรุงสุก ดงันีั ั . .  
ก.  เขตปนเปือน.  (Low care area) ไดแ้ก บริเวณตรวจรับวตัถุดิบ่  

บริเวณล้างทําความสะอาดวัตถุดิบ บริเวณล้างภาชนะและ
อุปกรณ์ และบริเวณที�พกัขยะนอกอาคาร 

ข. เขตกงสะอาด ึ� (Transitional area) ไดแ้ก บริเวณเกบวตัถุดิบ บริเวณ่ ็
เตรียมอาหารทวัไป� /อาหารเฉพาะโรค และบริเวณผลิตอาหาร
ทวัไป� /อาหารเฉพาะโรค  

ค.  เขตควบคุมความสะอาดพิ เศษ/เขตเข้มงวด (High care 
area/Restricted area) ได้แก บริเวณจดัอาหารปรุงสุก่ /อาหาร
พร้อมบริโภค บริเวณที�พกัรถขนสงพร้อมบริการอาหารผูป่้วย ่
และบริเวณเตรียมและผลิตอาหารทางสายใหอ้าหาร 

3.2.1.3.2  พื;นที3เขตสํานักงาน ต้องแยกจากพืนที�เขตปฏิบติังานโดยเด็ดขาด .
ประกอบดว้ยหอ้งทาํงานของบุคลากร หอ้งสอนและสาธิตอาหารและ
โภชนาการใหแ้กผูป่้วยและญาติ หอ้งอาหารและพกัผอนของบุคลากร ่ ่
ห้องประชุม ห้องนํา. /ห้องสุขา/ห้องเปลี�ยนเสือผา้และรองเท้า โดย.



ประตูหอ้งนาํ. /หอ้งสุขาตอ้งไมเปิดสูบริเวณพืนที�เขตปฏิบติังาน่ ่ . และตอ้งมีอาง่
ลา้งมือที�ใชก้ารไดดี้ในบริเวณหอ้งสุขาเพียงพอ 

3.2.2  สิ3งแวดล้อม สิงแวดลอ้มภายในและภายนอกอาคารตอ้งไมเอืออาํนวยให้เกดการปนเปือน� ่ ิ. .
อนัตรายในอาหารผูป่้วย 
3.2.2.1 สื3งแวดล้อมของโครงสร้างหลกัในพื;นที3เขตปฏิบัติงาน 

ก. อาคาร ประต และหน้าต่างู  อาคารตอ้งไมมีชองที� นก หนู แมลง และสัตว์่ ่
พาหะนาํโรคอื�นๆ สามารถเล็ดลอดเขา้สูพืนที�เขตปฏิบติังานได ้ภายในอาคาร่ .
เป็นระเบียบ จดัเป็นสัดสวน สะอาด ไมมีคราบสกปรกและหยากไย ตอ้งมี่ ่ ่
ประตและหน้าต่างู ที�สามารถป้องกนแมลง สัตวพ์าหะนาํโรค และฝุ่ นละอองที�ั
อาจปลิวมาปนเปือนอาหาร หนา้ตาง เปิด. ่ -ปิดไดง้ายและสะดวก ประตูที�ติดตอ่ ่
ภายนอกอาคารควรเป็นประตูทึบ สวนประตูที�ติดตอภายในตวัอาคารควรเป็น่ ่
ประตูไมค้รึ� งบนเป็นกระจกหรือประตูมุง้ลวดตามความเหมาะสม ในกรณีที�มี
มุง้ลวด ตอ้งทนทานตอการใชง้านและถอดทาํความสะอาดไดง้าย ประตูควรมี่ ่
ผิวเรียบ ไมดูดซึมนาํ และในบางบริเวณควรเปิดปิดเองได้่ .  (คูมือการคว่ บคุม
ป้องกนและกาจดัแมลงและสัตวพ์าหะนาํโรคั ํ )  

ข. ผนัง เพดาน และพื;น ตอ้งมีผวิเรียบ ไมแตกร้าว ทาํดว้ยวสัดุที�แข็งแรงทนทาน ่
สีของผนงัและเพดานตอ้งเป็นสีโทนออน่  ทาํความสะอาดงาย่  ผนังทาํจากวสัดุ
ทนไฟ ราบเรียบ ไมดูดนาํมนัและความสกปรก ทาํความสะอาดไดง้าย มีรอยต่ ่ ่.
นอ้ย ควรบุผนงัดว้ยกระเบืองให้มีความสูงจากพืนประมาณ . . 1.6-1.7 เมตร เพื�อ
ป้องกนสิงสกปรกและทาํความสะอาดไดง้ายั ่�  พื;นตอ้งไมลื�น มีรอยตอนอ้ย ไม่ ่ ่
เป็นแองหรือบอที�ทาํใหเ้กดการกกนาํ มีความลาดเอียงเพียงพอใหข้องเหลวไห่ ่ ิ ั .
ออกไปไดห้มด และลา้งทาํความสะอาดงาย ควรปูดว้ยกระเบื่ .อง เพราะมีความ
ทนทานมากกวาพืนซีเมนต ์่ . เพดานควรสูงโปรงให้สามารถระบายอากาศไดดี้ ่
ควรออกแบบให้สามารถป้องกนการสะสมฝุ่ น การกลนัตวัเป็นหยดนาํ การเกั ิ� .
เชือรา และทาํความสะอาดงาย. ่  เพดานเหนือห้องผลิตอาหารตอ้งไมติดฝ้า่  แตมี่
ระบบป้องกนฝุ่ นละอองจากภายนอกและสัตวพ์าหะนาํั โรค เพดานบุดว้ยเซ
โลกรีต เพื�อทาํความสะอาดไดง้ายเมื�อเกดเชือรา ่ ิ . หลอดไฟฟ้าและอุปกรณ์อื�นๆ 
ที�ทาํด้วยกระจก แกว พลาสติกแข็งที�แขวนบนผนงัหรือเพดานเหนืออาหาร ้
ตอ้งมีฝาครอบปิดและมีมาตรการควบคุมการปนเปือนในอาหารเมื�อเกดการ. ิ
แตกกระจาย (คูมือการควบคุมกระจก แกว แล่ ้ ะพลาสติกแขง็) การติดตงั. ระบบ

ท่อตางๆ ต้องสูงจากพืนไมตํ�ากวา ่ ่ ่. 30  เซนติเมตร เพื�องายในการทาํความ่
สะอาด  



ค. อ่างล้างมือ  ตอ้งมีอางลา้งมือและสิงอาํนวยความสะดวก เชน สบู นาํยาฆาเชือ่ ่ ่ ่� . .
ผา้เช็ดมือหรือลมร้อน เป่ามือ จาํนวนเพียงพอเพื�ออาํนวยความสะดวกแก่
ผูป้ฏิบติังาน ควรมีภาพสาธิตวิธีการลา้งมือที�ถูกตอ้งบริเวณอางลา้งมือ ตอ้งมี่
อางลา้งมือบริเวณห้องสุขา บริเวณกอนเขา้พืนที�เขตปฏิบติังาน บริเวณที�มือมี่ ่ .
โอกาสเกดการปนเปือนระหวางการปฏิบติังาน เชน บริเวณตรวจรับวตัถุดิบ ิ ่ ่.
บริเวณเตรียมและผลิตอาหาร บริเวณจดัอาหารปรุงสุก/อาหารพร้อมบริโภค 
และบริเวณเตรียมและผลิตอาหารทางสายใหอ้าหาร 

ง. ระบบนํ;าอปโภคุ /บริโภค  นาํที�ใชเ้ป็นสวนประกอบอาหารตอ้งเป็นนาํบริโภ. .่
สะอาด และไมมีการปนเปือน่ .  นาํที�ใชก้บอุปกรณ์. ั /เครื� องมือตอ้งมีระบบ
ปรับปรุงคุณภาพเป็นแบบ Softening water treatment เป็นอยางตํ�า่  ส่วนนาํที.
ใชล้า้งอุปกรณ์และนาํใชใ้นสํานกังานเป็นนาํประปา . . ( คูมือการควบคุมระบบ่
นาํใช ้นาํแขง็ และไอนาํ. . . ) 

จ. ระบบระบายนํ;า  ตอ้งมีระบบระบายนาํที�ดี รางระบายนาํมีพืนเรียบ เป็นรูปตวัย. . .
มีความลาดอียงที� เหมาะสม มีขนาดใหญเพียงพอในการระบายนําไดใ้่ .
ระยะเวลารวดเร็ว ไม่มีนาํขงั.  มีฝาปิดมิดชิด งายในการทาํความสะอาด่  และมี
การป้องกนสัตวพ์าหะนาํโรคจากทอนาํทิงเขา้มาบริเวณผลิตอาหารั ่ . .  

ฉ. ระบบดักไขมัน  ตอ้งมีระบบดกัไขมนัที�มีประสิทธิภาพและมีการกาจดัไขมนัํ
เป็นระยะๆ  

ช. อณหภมิในการเก็บวัตถดิบและอาหารุ ู ุ  ตอ้งเหมาะสมกบประเภทอาหารั   โดย
อาหารทัวไปและอาหารทางสายให้อาหารเกบที� อุณหภูมิ � ็ 1 ถึง 5 องศา
เซลเซียส อาหารแชแข็งเกบที�อุณหภูมิ  ่ ็ - 15  องศาเซลเซียส  ถึง  -  18  องศา
เซลเซียส และไอศกรีมเกบที�อุณหภูมิ ็ -12 องศาเซลเซียส 

ซ.การไหลเวียนอากาศ บริเวณผลิตตอ้งมีอากาศถายเทได้สะดวก มีระบบการ่
ไหลเวียนอากาศภายในและภายนอกไดดี้ เนื�องจากกระบวนการผลิตอาหารมี
การผลิตความร้อนโดยใช้พลังงานจากแกส ไฟฟ้าและไอนํา ดงันันจึงตอ้๊ . .
คาํนึงถึงความปลอดภยัและมีระบบหมุนเวียนอากาศที�ดี เพื�อให้ภายในบริเวณ
ปฏิบติังานไมร้อนอบอ้าว ไมอบัชืน ผูป้ฏิบติังานสามารถทาํงานได้อยางมี่ ่ ่.
ประสิทธิภาพ และตอ้งไมมีการหมุนเวียนอากาศจากพืนที�เขตปนเปือนและ่ . .
เขตกากงสูบริเวณพืนที�เขตสะอาดํ� ึ� ่ .  

ฌ. แสงสว่างในหน่วยงาน  ตอ้งมีแสงสวางเพียงพอตอการทาํงาน ความเขม้ของ่ ่
แสงไฟอยรูะหวาง ่ ่ 200-500 ลกัซ์ ขึนกบลกัษณะงานบริเวณนนัๆ. ั .  ดงันี .  



ฌ.1  บริเวณตรวจสอบคุณภาพอาหาร ความเขม้ของแสงไมนอ้ยกวา ่ ่ 540 
ลกัซ์  

ฌ2.  พืนที�เขตปฏิบติังาน ความเขม้ของแสงไมนอ้ยกวา . ่ ่ 220 ลกัซ์   
ฌ3.  พืนที�เขตสาํนกังาน ความเขม้ของแสงไมนอ้ยกวา . ่ ่ 110 ลกัซ์  

ญ.  ระ ดั บ เ สี ยง ใ นอ า ค า รผลิต  ต้อง ไ ม เก น ่ ิ 3 5 ? ? ?  เด ซิ เบ ล  ติดตอก น่ ั
นาน .................. ชั�วโมง และมีมาตรการป้องกนและแกไขหากเสียงดงัเกนั ้ ิ
กาหนดํ  

ฎ. การควบคมสัตว์เลี;ยงุ   ตอ้งไมปลอยให้สัตวเ์ลียงทุกชนิดเขา้มาในพืนที�เขต่ ่ . .
ปฏิบติังาน และมีมาตรการป้องกนและแกไขสัตวเ์ลียงหากเขา้มาในบริเวณั ้ .
ดงักลาว่  (คูมือการควบคุมสัตวเ์ลียง่ . ) 

ฏ. การควบคมของเสียและวัุ ตถที3บริโภคไม่ไดุ้  เชน ขยะ เศษอาหาร และวสัดุ่
เหลือใช้ ต้องมีภาชนะรองรับของเสียและวตัถุที�บริโภคไมได้ที�สามารถ่
ป้องกนการคุย้เขี�ยของสุนขั แมว นก สัตวแ์ละแมลงั  มีเส้นทางเดินของขยะ
จากเขตสะอาดไปสูเขตปนเปือน ่ . (คูมือการควบคุมของเสียและวตัถุที�บริโภค่ ) 

3.2.2.2 สื3งแวดล้อมของโครงสร้างเฉพาะ ในพื;นที3เขตปฏิบัติงาน 

การวางผงัตอ้งออกแบบใหถู้กสุขลกัษณะในกระบวนการผลิต โดยเริมตน้�
จากการรับวตัถุดิบเข้ามาในฝ่ายโภชนาการจนถึงขันสุดท้ายเป็นการขนสง. ่
อาหาร ตอ้งคาํนึงถึงการป้องกนการปนเปือนขา้มจากอาหารดิบไปยงัอาหารปรุงั .
สุกและจากพื.นที�เขตสกปรกไปยงัพืนที�เขตสะอาด ดงันี. .  
ก. บริเวณตรวจรับวตัถดิบุ  ควรออกแบบให้แยกเป็นสัดสวนและแยกจากเขตกง่ ึ�

สะอาดและเขตควบคุมความสะอาดพิเศษอยางชดัเจน และสามารถควบคุม่
สัตวพ์าหะนาํโรคได ้มีบริเวณกวา้งเพียงพอให้สามารถทาํการตรวจรับวตัถุดิบ
ไดอ้ยางมีประสิทธิภาพ่  ตอ้งมีโต๊ะรับวตัถุดิบเพียงพอสูงจากพินอยางนอ้ย. ่  60 
เซนติเมตร ไมวางวตัถุดิบบนพืน่ .  

ข. บริเวณล้างทําความสะอาดวัตถดิบุ   ตอ้งไมมีนาํนองพืน ตอ้งมีอางลา้งวตัถุดิ่ ่. .
อยสููงจากพืนอยางนอ้ย ่ ่. 60 เซนติเมตร และมีทอระบายนาํทิงที�ใชก้ารไดดี้่ . .   

ค. บริเวณล้างภาชนะและอปกุ รณ์  ตอ้งไมมีนาํนองพืน ตอ้งมีอางลา้งภาชนะ ่ ่. . 3 
ตอน อยสููงจากพืนอยางนอ้ย ่ ่. 60 เซนติเมตร หากใชเ้ครื�องลา้งภาชนะอุปกรณ์ 
เครื�องตอ้งมีประสิทธิภาพเหมาะสมในการทาํความสะอาด และการฆาเชือโรค ่ .
ตอ้งมีทอระบายนาํทิงที�ใชก้ารไดดี้่ . .  มีบริเวณผึ�งภาชนะให้แห้ง อยใูนที�โป่ รง ่
บริเวณรอบมีการป้องกนฝุ่ นละอองและสัตวพ์าหะ ไมผึ�งภาชนะกลางแดด มีั ่



พืนที�แยกเกบภาชนะสะอาดเป็นสัดสวนและปิดมิดชิด. ็ ่  บริเวณเกบเขียงตอ้ง็
สะอาด โปรง และเกบเขียงอาหารสุกและอาหารดิบแยกจากกน  ่ ็ ั  

ง. บริเวณเก็บวัตถดิบุ   ตอ้งแยกเกบวตัถุดิบเป็นสัดสวนชดัเจน เป็นร็ ่ ะบบปิด 
และสามารถควบคุมสัตวพ์าหะนาํโรคได ้ ตอ้งมีพืนที�และพืนห้องที�กวา้งพอ. .
ในการจดัเกบวตัถุดิบและสะดวกในการขนยา้ย ตอ้งออกแบบให้เขา้ถึงได้็
สะดวก ไมมีซอกหรือมุม ทาํความสะอาดงาย ตอ้งมีประตูกวา้งพอและสะดวก่ ่
ในการขนยา้ยวตัถุดิบ ตอ้งมีการไหลเวียนอากาศที�ดีพอ ตอ้งเกบอาหารสด ็
(เนือสัตว ์ผกัสด ผลไม้. ) และอาหารแห้งเป็นสัดสวนแยกจากกน่ ั  มีตูเ้ยน็เกบ็
อาหารสดขนาดที�เพียงพอ จดัเป็นระเบียบ สะอาด ตอ้งไมวางวตัถุดิบใดๆ บน่
พืนห้อง มีชนัจดัเกบวตัถุดิบที�เป็นไปตามมาตรฐาน โดยชนัลางสุดสูงจากพืน. .. .็ ่
อยางนอ้ย่  30-60 เซนติเมตร ตามประเภทของวตัถุดิบและเป็นไปตามคูมือการ่
จดัเกบวตัถุดิบ ตอ้งมีการจดัเกบวตัถุดิบประเภทอาหารแห้งในภาชนะบรรจุ็ ็
ปิดสนิท ป้องกนสัตวพ์าหะนาํโรคการกดแทะ วางเป็นระเบียบ และสูงจากพืนั ั .
อยางนอ้ย ่ 30 เซนติเมตร สวนวตัถุดิบอื�นสูงอยางนอ้ย่ ่  60 เซนติเมตร  

จ. บริเวณเตรียมและผลิตอาหารทั3วไป/อาหารเฉพาะโรค  ควรอยติูดกบบริเวณ่ ั
จดัอาหารปรุงสุก/อาหารพร้อมบริโภค ตอ้งมีทางสัญจรได้สะดวก บริเวณ
เตรียมวตัถุดิบควรเป็นสัดสวนและเพียงพอตอการปฏิบติังาน โดยแยกบริเวณ่ ่
เตรียมผกั ผลไม ้และเนือสัตวอ์อกจากกน เพื�อป้องกนการปนเปือนขา้ม ตอ้งมี. .ั ั
การระบายอากาศ รวมทงักลินและควนัสภาพใชง้านไดดี้ หรือพดัลมดูดอากาศ. �
ที�ใช้การได้ดี บริเวณปรุงอาหารตอ้งติดตงัปลองดูดควนัเหนือเตาแกสปรุง. ่ ๊
อาหาร ทาํดว้ยวสัดุที�ทนทานตอการสึกกรอนและถอดทาํความสะอาดไดง้าย่ ่ ่   
ตอ้งมีสถานที�เกบถงัแกสหุงตม้แยกอยนูอกอาคาร โดยตอ้งมีระบบป้องก็ ๊ ่ นัการ
ลม้ของถงัแกสและการเขา้สูบริเวณเกบถงัแกสโดยไมได้รับอนุญาต๊ ่ ็ ๊ ่  โต๊ะ
เตรียมอาหารและผนงับริเวณเตาไฟ ตอ้งทาํดว้ยวสัดุที�ทาํความสะอาดงาย เชน ่ ่
สแตนเลสหรือกระเบือง.  โต๊ะเตรียมอาหารมีสภาพดีและพืนโต๊ะตอ้งสูงจาก.
พืนอยางน้อย . ่ 60 เซนติเมตร เพื�อความสะดวกในการยืนปฏิบติังาน โต๊ะควร
สูงประมาณ 80-85 เซนติเมตร 

ฉ. บริเวณจัดอาหารปรงสกุ ุ /อาหารพร้อมบริโภค  ควรอยูติดกบบริเวณผลิต่ ั
อาหารและตอ้งมีทางสัญจรไดส้ะดวก มีการระบายอากาศ รวมทงักลินและ. �
ควนัสภาพใช้งานไดดี้ หรือพดัลมดูดอากาศที�ใช้การไดดี้ บริเวณรอบตอ้งมี
ก า ร ป้ อ ง ก น ฝุ่ น ล ะ อ อ งั ป น เ ปื อ น อ า ห า ร ที� จัด เ ต รี ย ม แ ล้ว  ไ ม ติ ด ตัง. ่ .
เครื�องปรับอากาศเหนือบริเวณจดัเตรียมอาหาร โต๊ะวางอาหารมีสภาพดีและ



พืนโต๊ะตอ้งสูงจากพืนอยางน้อย . . ่ 60 เซนติเมตร ตอ้งมีการปกปิดอาหารปรุง
สาํเร็จที�ลาํเลียงไปยงัที�ตางๆ ใหมิ้ดชิด ่  

ช. บริเวณที3พักรถขนส่งพร้อมบริการอาหารผ้ปู่ วย  บริเวณจุดพกัรถตอ้งอยใูน่
อาคาร ไมมีแสงแดดสองถึงอาหารโดยตรง และไมอยใูนบริเวณที�มีฝุ่ นละออง่ ่ ่ ่
ปนเปือน.  มีประตูขนาดกวา้ง ทางสัญจรเขา้-ออกสะดวกในการขนสงอาหาร่
ผูป่้วย ต้องมีทางเข้า-ออกแยกจากรถขนสงอาหารที�รับภาชนะกลับจากตึก่
ผูป่้วย เพื�อไมให้เกดความสับสนร่ ิ ะหวางการขนสงอาหารที�ปรุงเสร็จและ่ ่
ภาชนะที�ใชแ้ลว้และป้องกนการปนเปือนขา้มที�อาจเกดขึนกบอาหารผูป่้วย ั ิ ั. .  

ซ. บริเวณเตรียมและผลิตอาหารทางสายให้อาหาร  ตอ้งแยกห้องเป็นสัดสวน่
ชดัเจน เป็นระบบปิด ป้องกนการปนเปือนจากภายนอก และสามารถควบคุมั .
สัตวพ์าหะนาํโรคได ้ตอ้งมีการระบายอากาศที�ดี ตอ้งมีการสวมเสือกาวน์และ.
เปลี�ยนรองเท้ากอนเข้าห้อง ภายในห้องต้องมีการแยกบริเวณล้างวตัถุดิบ่ /
ภาชนะ เตรียมวตัถุดิบ และผลิตอาหารชัดเจนเพื�อป้องกนการปนเปือนขา้มั .  
โตะ๊เตรียมอาหารมีสภาพดีและพืนโตะ๊ตอ้งสูงจากพืนอยางนอ้ย . . ่ 60 เซนติเมตร 
ตอ้งมีตูเ้ย็นแบบประตู 2 ดา้น ดา้นหนึ� งอยูบริเวณผลิตและอีกดา้นอยูบริเวณ่ ่
จดัสง่  

ฌ. สถานที3ให้คําปรึกษาทางโภชนาการ  มีการแบงพืนที�ในหนวยงานเป็นห้อง่ ่.
สําหรับสอน ให้คาํแนะนาํ หรือคาํปรึกษาแกผูป่้วย่ /ผูร้วมงานที�เป็นสัดสวน่ ่
และมิดชิดจากการรู้เห็นหรือการไดย้นิจากบุคคลที�ไม่เกยวขอ้ง ี�  

 

NSH.4 งานควบคมคณภาพการผลติและบริการอาหารผ้ป่วยุ ุ ู  
งานผลิตและบริการอาหารผูป่้วยทวัไปและอาหารผูป่้วยเฉพาะโรคในเป็นงานหนึ� งของ�

กลุมงาน่ /งานโภชนศาสตร์ในโรงพยาบาล โดยครอบคลุมตงัแตการจดัซือวตัถุดิบ การตรวจรับ. ่ .
วตัถุดิบ การจดัเกบวตัถุดิบ็ /ภาชนะบรรจุ การลา้งวตัถุดิบ/ภาชนะ/อุปกรณ์ การเตรียมอาหาร การ
ปรุงอาหาร การจดัตกัอาหาร การขนสงอาหาร จนถึงการให้บริการอาหาร ดงันนั องคก์รตอ้งทาํให้่ .
มนัใจวากระบวนการผลิตและบริการอาหารนนัไดม้าซึ� งอาหารผูป่้วยปกติและอาหารผูป่้วยเฉพาะ� .่
โรคที�สะอาดและปลอดภยัสําหรับผูป่้วยตามหลกัการ GMP ไมมีการปนเปือนอนัตรายทางกายภาพ ่ .
ชีวภาพ และเคมี ถูกหลกัโภชนาการและโภชนบาํบดั ตามแผนการรักษาของแพทย ์ตรงตามเวลาที�
กาหนด และผูป่้วยํ /ผูรั้บบริการพึงพอใจ ทงันีตอ้งมีการจดัทาํคูมือการปฏิบติังาน วิธีการปฏิบติังาน . . ่
และแบบฟอร์มบนัทึกขอ้มูลที�จาํเป็น เพื�อใชเ้ป็นแนวทางปฏิบติัในการผลิตและบริการอาหารผูป่้วย
แกบุคลากรในการทาํงานไดอ้ยางมีประสิทธิภาพ หากอาหารนนัเป็นอาหารสําหรับผูป่้วยมุสลิม ่ ่ .



ตอ้งแยกผลิตจากอาหารผูป่้วยทวัไปและไมมีการปนเปือนสิงต้องห้ามทางศาสนาอิสลาม โดย� ่ . �
รายละเอียดเป็นไปตามมาตรฐานอาหารฮาลาลแห่งชาติ (2550)  

 

NSH.4.1 ผ้ควบคมการปฏิบัติงานู ุ  
องคก์รตอ้งจดัให้มีบุคลากรควบคุมการปฏิบติังานในพืนที�เขตปฏิบติังานอยางเหมาะสม . ่

โดยบุคตลากรตอ้งมีการเขา้เวรเป็นผลดัในเวลาแตกตางกน ตอ้งมีการควบคุมการปฏิบติังาน่ ั
ของผูป้ฏิบติังานอยางใกลชิ้ด่  และประชุมชีแจง. /แนะนาํการทาํงานที�ถูกวิธีเป็นระยะๆ ตามความ
เหมาะสม 

NSH.4.2  การดัดแปลงอาหารเฉพาะโรค   

องคก์รตอ้งจดัใหมี้นกัโภชนาการที�มีความสามารถดดัแปลง/แลกเปลี�ยน/ประกอบอาหาร
เฉพาะโรคสําหรับผูป่้วยไดอ้ยางถูกตอ้งปฏิบติังานประจาํในหนวยโภชนบาํบดัและรับผิดชอบ่ ่
ดูแลการกาหนด เตรียม และผลิํ ตอาหารเฉพาะโรค 

NSH.4.3 วธีิการบริการอาหาร 

องค์กรตอ้งมีการกาหนดวิธีการบริการอาหารแกผูป่้วยสามญัและผูป่้วยพิเศษตามความํ ่
เหมาะสมของต้นทุนการผลิตจากงบประมาณที�ได้รับ และต้องมีการกาหนดวิธีการบริการํ
อาหารแกผูป่้วยทุกประเภทตามสภาพความเหมาะสมของโรงพยาบาล และมีการแจ้่ งให้แพทย์
และพยาบาลผูเ้กยวขอ้งรับทราบวธีิการบริการอาหารตามที�กาหนดไว้ี� ํ   

NSH.4.4 การจัดทาํมาตรฐานอาหารผ้ป่วยู  

องคก์รตอ้งจดัทาํคูมือมาตรฐานอาหารผูป่้วยทวัไป อาหารผูป่้วยเฉพาะโรค และอาหาร่ �
ทางสายให้อาหารที�ให้บริการแกผูป่้วยโดยยึดหลกัความตอ้งการพลงังานและสารอ่ าหารที�
ผูป่้วยควรไดรั้บในแตละวนั และการดดัแปลงพลงังานและหรือสารอาหารให้เหมาะสมกบโรค ่ ั
และมีการแจง้ให้แพทยแ์ละพยาบาลผูเ้กยวขอ้งรับทราบถึงวิธีการบริการและมาตรฐานอาหารี�
ผูป่้วยตามที�กาหนดไวอ้ยางเป็นลายลกัษณ์อกัษรํ ่  นอกจากนีตอ้งมีการจดัทาํรายการอาหาร.
ผูป่้วยทุกประเภท และตอ้งมีรายการอาหารหมุนเวียน (cycle menu) หรือรายการอาหารตาม
ฤดูกาลในการหมุนเวยีนใหบ้ริการไมนอ้ยกวา ่ ่ 3 สัปดาห์ 

NSH.4.5 ระบบการสั3งอาหารผ้ป่วย ู  

องค์กรตอ้งมีระบบการสังอาหารผูป่้วยในที�บนัทึกเป็นลายลกัษณ์อกัษร ตอ้งมีระบบที��
สามารถตรวจสอบการสังอาหารแต� ่ละครังยอ้นกลบัได ้ตอ้งมีการกาหนดเวลาให้บริการอาหาร. ํ
ผูป่้วยแตละมือที�แนนอน ตอ้งมีการแจง้ขนัตอนการสังอาหารให้ผูเ้กยวขอ้งรับทราบและปฏิบติั่ ่ ี�. . �
ตาม ตอ้งมีการเกบบนัทึกคาํสังไวเ้ป็นหลกัฐานในระยะเวลาที�เหมาะสม็ �  และมีการจดัทาํคูมือ่



การสังอาหารผูป่้วยทวัไปและอา� � หารผูป่้วยเฉพาะโรคใช้เป็นแนวทางปฏิบติัแกบุคลากรที�่
เกยวขอ้งี�  

NSH.4.6 การกาํหนดปริมาณอาหารที3ผลติ 

องคก์รตอ้งมีระบบการวางแผนคิดคาํนวณอาหารตามแพทยที์�กาหนดและดาํเนินการสังํ �
ผลิตหลงัจากไดรั้บคาํสังอาหารทวัไปและอาหารเฉพาะโรคจากตึกผูป่้วยใน ตอ้งมีการคาํนวณ� �
ปริมาณอาหารผูป่้วยทวัไปและอาหารผูป่้วยเฉพาะโรคที�ตอ้งผลิตแตละวนั ตอ้งมีการควบคุม� ่
คุณภาพอาหารให้เป็นไปตามแผนการรักษาและอยใูนงบประมาณที�ไดรั้บ และตอ้งมีการจดัทาํ่
คูมือการกาหนดปริมาณอาหารผูป่้วยทวัไปและอาหารผูป่้วยเฉพาะโรคใชเ้ป็นแนวทางปฏิบติั่ ํ �   

NSH.4.7 การจัดซื;อและตรวจรับวตัถดิบุ   

องค์กรต้องมีการจัดทาํคูมือการจัดซือวตัถุดิบและคูมือการตรวจรับวตัถุดิบใช้เป็น่ ่.
แนวทางปฏิบติั ตอ้งมีระบบและวิธีการเลือกผูข้าย การประเมินผูข้าย การจดัซืออาหารสดและ.
วตัถุดิบที�นาํมาผลิตอาหารผูป่้วยดว้ยวิธีการที�รัดกุม เหมาะสม ถูกตอ้งตามระเบียบและรักษา
ผลประโยชน์ของหนวยงาน่  ตอ้งมีการจดัทาํคุณลกัษณะของอาหารสดและวตัถุดิบแตละชนิด ่
เพื�อเป็นแนวทางให้คณะกรรมการจดัซือ. /ตรวจรับวตัถุดิบใช้ในการพิจารณาตดัสินเพื�อให้
เป็นไปตามคุณลกัษณะ และตอ้งมีการแตงตงัคณะกรรมการการจดัซือ่ . . /ตรวจรับวตัถุดิบ และ
ตอ้งมีการตรวจระดบัสารเคมีตกคา้งในผกัสดและเนือสัตวก์อนการรับเขา้. ่  

วตัถุดิบอาหารแบงเป็นประเภทตางๆ ดงันี ่ ่ .  
4.7.1 อาหารสด เป็นอาหารที�เนาเสียงาย เชน เนือสัตว ์ไข ผกั และผลไม ้อาหารสดที�รับเขา้มา่ ่ ่ ่.

ต้องมีคุณภาพดี มีลักษณะสด สะอาด ไมมีสีหรือกลินที�ผิดปกติ และเป็นไปตาม่ �
คุณลกัษณะที�ตอ้งการ ควรตรวจระดบัสารเคมีตกคา้งในผกัสดกอนการรับเขา้เพื�อการ่
ผลิตอาหารผูป่้วย  

4.7.2 อาหารแห้ง เป็นอาหารที�มีปริมาณนาํในอาหารตํ�า เนาเสียชา้ เชน ขา้วสาร หอม กระเทีย. ่ ่
ถวัเมล็ดแห้ง พริกแห้ง เนือสัตวต์ากแห้ง กุงแห้ง เป็นตน้ อาหารแห้งที�รับเขา้ม� . ้ าตอ้งไมมี่
เชือรา ไมมีกลินอบั ไมชืน สีไมฉูดฉาดผดิปกติ. .่ ่ ่�   

4.7.3 อาหารและเครื3องดื3มในภาชนะบรรจที3ปิดสนิท ุ เป็นอาหารและเครื�องดื�มที�บรรจุในภาชนะ
ที�มีการปิดด้วยวสัดุที�สามารถป้องกนความชืนหรืออากาศภายนอกเขา้สูภายในภาชนะั ่.
บรรจุ เชน อาหารกระป๋อง นาํมนัพืช่ .  นาํดื�มบรรจุขวด เครื�องปรุงรส เครื�องดื�ม เป็นต้.
อาหารประเภทนีต้องมีฉลากอาหารชัดเจนและมีเครื� องหมายรับรองการผลิตจาก.
สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา การเลือกใช้วตัถุดิบประเภทเครื�องปรุงรส ควร
เลือกชนิดที�มีคุณภาพดีและได้มาตรฐาน กอนใช้ตอ้งตรวจสอบลกัษณะภาชนะบรร่ จุ 



คุณภาพอาหาร และวนัหมดอายุ หากกระป๋องบุบ บวม กลินผิดปกติ หรือหมดอายุตอ้ง�
กาจดัทิง ํ .  

4.7.4 อาหารที3แช่ในต้เย็น ห้องเย็นหรือต้แช่แข็ง ู ู เป็นอาหารที�เนาเสียงาย ตอ้งแชในตูเ้ยน็่ ่ ่ /ตูแ้ช่
แข็ง อาจเป็นอาหารดิบหรืออาหารพร้อมบริโภค ตอ้งแยกเป็นสัดสวนตามประเภทของ่
อาหาร ไมปะปนกน เพื�อป้องกนปนเปือนขา้ม โดยแยกเนือสัตว ์ผกัสด และผลไม ้ออก่ ั ั . .
จากอาหารพร้อมบริโภค และตอ้งเกบอาหารขณะขนสงมายงัฝ่ายโภชการที�อุณหภูมิที�็ ่
เหมาะสม เชน อาหารทวัไป เชน นมพาสเจอไรต์่ ่�  เนือสัตว ์และอาหารปรุงสําเร็จพร้อม.
บริโภค เกบที�อุณหภูมิ ็ 1 ถึง 5 องศาเซลเซียส อาหารแชแข็งเกบที�อุณหภูมิ  ่ ็ - 15  องศา
เซลเซียส  ถึง  -  18  องศาเซลเซียส และไอศกรีมเกบที�อุณหภูมิ ็ -12 องศาเซลเซียส  

4.7.5 อาหารปรงสําเร็จ เป็นุ อาหารที�พร้อมบริโภคไดท้นัทีโดยไมตอ้งผานความร้อนฆาเชือโรค่ ่ ่ .
อีกครัง ตอ้งขนสงในภาชนะที�สะอาด มีกา. ่ รปกปิดอาหารมิอชิดขณะขนสง รับอาหาร่
และวางสูงจากพืนอยางนอ้ย . ่ 60 เซนติเมตร 

 

NSH.4.8 การล้างและทาํความสะอาด   

NSH.4.8.1 การล้างทาํความสะอาดสถานที3  

องค์กรตอ้งทาํให้มนัใจวาพืนที�เขตปฏิบติังานไดรั้บการดูแลทาํความสะอาดเป็น� ่ .
ประจาํตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร เพื�อป้องกนกาั รปนเปือนจากสิงแวดลอ้มสูอาหารและ. � ่
พร้อมใช้งานไดต้ลอดเวลา ตอ้งมีการจดัทาํโปรแกรมทาํความสะอาดบริเวณตางๆ ใน่
พืนที�เขตปฏิบติังาน และต้องจดัทาํคูมือการทาํความสะอาดพืนที�เขตปฏิบติังานและ. .่
มอบหมายใหมี้ผูรั้บผดิชอบ  

NSH.4.8.2 การล้างภาชนะ/อปกรณ์ุ  

NSH.4.8.2.1 การล้างภาชนะ/อปกรณ์ทั3วไปุ   
องคก์รตอ้งจดัทาํคูมือวิธีการลา้งและเกบรักษาภาชนะ่ ็ /อุปกรณ์ที�ใช้ในการ

จดัเตรียม ผลิต และบริการอาหารเพื�อให้บุคลากรใช้เป็นแนวทางปฏิบติัในการ
ทาํงานไดอ้ยางมีประสิทธิภาพ ตอ้งกาหนดให้มีการลา้งภาชนะโดยใชน้าํยาฆาเชื่ ํ ่. .
และความร้อนอยางถูกตอ้งตามหลกัความปลอดภยัอาหาร ตอ้งมีการกาหนดเวลาที�่ ํ
แนนอนในการเกบภาชนะหลงัให้บริการอาหารผูป่้วย่ ็  และตอ้งมีการสุมตรวจ่
ความสะอาดภาชนะทางกายภาพและทางห้องปฏิบติัการหลงัการลา้งเพื�อประเมิน
ประสิทธิภาพและประสิทธิผลของการลา้งทาํความสะอาดและพิจารณาปรับปรุง
แกไขถา้มีปัญหา้   



วิธีการล้างภาชนะ/อุปกรณ์ตามหลกัสุขาภิบาลอาหารต้องล้าง 3 ขนัตอน .
ดงันี.  

ขนัตอนที� . 1  การกาจดัเศษอาหารลงในถงัขยะเปียก ลา้งเศษอาหารและคราบํ
ไขมนับนภาชนะด้วยนํ. าเปลา และลา้ง่ /ขดัถูด้วยนํายาลา้งภาชนะ.
ไมใช้ผงซักฟอกเนื�องจากมีสารเคมีที�อาจเป็นอนัตรายตอรางกาบ ่ ่ ่
เชน สารที�ชวยใหผ้า้ขาว่ ่  

ขนัตอนที� . 2 การกาจดันาํยาลา้งภาชนะใหห้มดไปดว้ยนาํสะอาด อาจเป็นนาํํ . . .
ผานจากกอกนาํโดยตรง หรือลา้งดว้ยนาํสะอาดในอางนาํ ่ ๊ ่. . . 2 ครัง .
โดยนํ.าที�ใชล้า้งทงั . 2 ครัง ตอ้งสะอาด .  

ขนัตอนที� . 3 การฆาเชือโรคด้วยความร้อน สารเคมีที�ปลอดภยั ่ . (Food Grade) 
หรือวิธีอื�นๆที�มีประสิทธิภาพในการทาํลายเชือและไมอนัตรายกบ. ่ ั
สุขภาพ 

อางลา้งภาชนะ่ /อุปกรณ์ ตอ้งเป็นอางที�มีกอกสงนาํใชแ้ละมีทอระบายนาํท่ ๊ ่ ่. .
ระบายนาํไดด้. ี ควรมีอยางนอ้ย ่ 3 อาง สูงจากพืนอยางน้อย ่ ่. 60 เซ็นติเมตร เพื�อ
ความสะดวกในการปฏิบติังาน อางควรสูงประมาณ ่ 80-85 เซ็นติเมตร กรณีใช้
เครื�องล้างภาชนะ เครื�องตอ้งมีประสิทธิภาพเหมาะสมในการทาํความสะอาด
และฆาเชือโรค ต้องตรวจสอบประสิทธิภาพของเครื� องโดย่ . สุมตรวจความ่
สะอาดภาชนะหลงัจากการลา้ง โดยตอ้งพบคราบเศษอาหารและไมมีกลินอาหาร่ �
หรือกลินนาํยาทาํความสะอาดตกคา้งและแบคทีเรียตอ้งไมเกนที�กาหนด และตอ้� . ่ ิ ํ
มีการตรวจสอบ/บาํรุงรักษาระบบการทาํงานของเครื�องลา้งภาชนะอยางสมํ�าเสมอ่
เขียงที�ใชเ้ตรียมอาหารตอ้งลา้งใหส้ะอาดและฆาเชือโรคกอ่ . ่ นและหลงัการใชง้าน 
หรือระหวางเปลี�ยนอาหารทุกครัง่ .  

 

NSH.4.8.2.2 การแยกและล้างภาชนะ/อปกรณ์ติดเชื;อุ   
องค์กรต้องมีระบบการแยกภาชนะที�ติดเชือที� มีประสิทธภาพ . ภาชนะ

สําหรับผูป่้วยโรคติดตอที�สามารถแพรเชือโรคไดท้างเสมหะ นาํลาย หรือนาํมูกต้่ ่ . . .
แยกลา้งโดยเฉพาะ ไมลา้่ งปะปนกบภาชนะใสอาหารผูป่้วยทวัไป ตอ้งมีการฆาเชือั ่ ่� .
โรคทงักอนและหลงัการล้าง. ่ ด้วยนาํยาฆาเชือที�มีประสิทธิภาพและความร้อนที. ่ .
เหมาะสม  หากใช้เครื�องลา้งภาชนะ อุณหภูมิของนาํร้อนตอ้งเป็นไปตามที�กาหนด. ํ
ผูใ้หบ้ริการตอ้งไดรั้บการแนะนาํในการปฏิบติัตนเพื�อป้องกนการรัั บเชือโรคตางๆ . ่   
NSH.4.8.2.3 การจัดเกบ็ภาชนะ/อปกรณ์ุ  



องค์กรตอ้งทาํให้มนัใจวาการจดัเกบภาชนะ� ่ ็ /อุปกรณ์หลงัการลา้งสามารถ
ป้องกนการปนเปือนจนกวาจะนาํมาใช ้ั ่. ภาชนะหลงัจากลา้งสะอาดตอ้งวางคว ํ�าให
แหง้ในที�โปรงและสะอาดหรืออบแหง้โดยไมมีการเช็ด  ่ ่  

 

NSH.4.8.3 การล้างวตัถดิบุ  

องคก์รตอ้งทาํใหม้นัใจวาวตัถุดิบที�นาํมาใชใ้นการปรุงอาหารผานการลา้งทาํความ� ่ ่
สะอาดอยางเหมาะสม ลดการปนเปือนจากอนัตรายตางๆ และไมเกดการปนเปือนขา้ม่ ่ ่ ิ. .
ระหวางอาหาร และตอ้งมีการจดัทาํคูมือการลา้งวตัถุดิบประเภทตางๆ เพื�อให้บุคลากรใช้่ ่ ่
เป็นแนวทางปฏิบติัในการทาํงานไดอ้ยางมีประสิทธิภาพ่  

NSH.4.9 การจัดเกบ็วตัถดิบุ  

องค์กรตอ้งจดัให้มีสถานที�และอุปกรณ์จดัเกบอาหารสด อาหารแห้ง อาหารปรุงสําเร็จ็
อยางเพียงพอและมีวิธีการจดัเกบอาหารอยางถูกตอ้งตามหลกัความปลอดภยัอาหารและไมเกด่ ็ ่ ่ ิ
การปนเปือนขา้ม ตอ้งมีการจดัเกบอยางมีระเบียบ. ็ ่  อุณหภูมิที�เกบรักษาสภาพอาหารตอ้งเป็นไป็
ตามความเหมาะสมของประเภทอาหารและไมเกดการเนาเสีย ตอ้งมีการบนัทึก ติดตามและ่ ิ ่
ควบคุมอุณหภูมิตูเ้ยน็ หอ้งเยน็ และตูแ้ชแข็งเป็นประจาํทุกวนั ตอ้งมีระบบการเบิก่ -จายวตัถุดิบ่
ที�รัดกุมเพื�อป้องกนการรัวไหล เป็นแบบ ั � First in-First out และตอ้งมีการจดัทาํคูมือการจดัเกบ่ ็
วตัถุดิบเพื�อใหบุ้คลากรใชเ้ป็นแนวทางปฏิบติัในการทาํงานไดอ้ยางมีประสิทธิภาพ่   

วธีิการจดัเกบและอุณหภูมิเกบรักษาอาหารแตละประเภท เป็นดงันี ็ ็ ่ .  

4.9.1 อาหารสด ตอ้งทาํการแยกเกบระหวางเนือสัตว ์ไข ผกัสด และผลไม้็ ่ ่.  เพื�อป้องกนการั
ปนเปือนขา้ม ตอ้งลา้งเนือสด ไข และผกัสดให้สะอาดกอนนาํมาปรุง วางไวสู้งจากพืน. . .่ ่
อยางน้อย ่ 60 เซนติเมตร และเกบรักษาอาหารสดในตูเ้ย็นจนกวาจะนาํมาผลิตอาหาร็ ่
ผูป่้วย 

4.9.2 อาหารแห้ง ควรเกบอาหารแห้งในภาชนะแยกจากกนและวางไวสู้งจากพืนอยางนอ้ย ็ ั ่. 60 
เซนติเมตร หรือเกบในตูเ้ยน็็   

4.9.3 อาหารและเครื3องดื3มในภาชนะบรรจที3ปิดสนิท ุ ตอ้งเกบอาหารใหเ้ป็นระเบียบ สะอาด วาง็
สูงจากพืนอยางนอ้ย . ่ 30 เซนติเมตร และลา้งภาชนะบรรจุภายนอกใหส้ะอาดกอนนาํมาใช ้่  

4.9.4 อาหารที3แช่ในต้เย็น ห้องเย็นหรือต้แช่แข็งู ู  ต้องเกบอาหารใน็ ตู้เย็นหรือห้องเย็นเป็น
ระเบียบบรรจุอาหารในตูเ้ยน็ไมมากเกนไป มีชองวางใหค้วามเยน็กระจายไดท้วัถึง ่ ิ ่ ่ � ตอ้งมี
การป้องกนการปนเปือนข้ามจากอาหารดิบไปยงัอาหารสุก ั . โดยมีการปกปิด/หอหุ้ม่
อาหารที�ปรุงเสร็จ ผกั และผลไมที้�ลา้งสะอาดแลว้เพื�อป้องกนหยดนาํ และตอ้งเกบไวบ้ั ็.
ชนัที�สูง. กวาอาหารที�ยงัไมสะอาด เชน เนือสัตวดิ์บ่ ่ ่ .  ทงันีตูเ้ยน็ตอ้งอยูในสภาพที�สะอาด . . ่



ไมมีนาํแขง็เกาะหนา ควรมีการละลายนาํแขง็และท ําความสะอาดภายในตูเ้ยน็และขอบย่ . .
ทุกสัปดาห์ โดยตอ้งถอดปลกัไฟกอนทาํความสะอาดตูเ้ยน็ทุกครัง ~ .่   

ถา้เป็นหอ้งเยน็ที�พนกังานสามารถเดินเขา้-ออกได ้ตอ้งจดัให้มีชนัวางของ โดยชนั. .
ลางสุดตอ้งสูงจากพืนอยางนอ้ย ่ ่. 30 เซนติเมตร มีการเปลี�ยนรองเทา้กอนเขา้ห้องเยน็ ตอ้ง่
เกบอาหารในอุณหภูมิที�เหมาะสม อาหารทวัไป เชน นมพาสเจอไรซ์็ ่�  เนือสัตว์ และ.
อาหารปรุงสาํเร็จพร้อมบริโภค เกบที�อุณหภูมิ ็ 1 ถึง 5 องศาเซลเซียส อาหารแชแข็งเกบที�่ ็
อุณหภูมิ  - 15  องศาเซลเซียส  ถึง  -  18  องศาเซลเซียส และไอศกรีมเกบที�อุณหภูมิ ็ -12 
องศาเซลเซียส  

4.9.5 อาหารปรงสําเร็จ ุ เป็นอาหารที�พร้อมบริโภคไดท้นัทีโดยไมตอ้งผานความร้อนฆาเชือโรค่ ่ ่ .
อีกครัง ตอ้งเกบอาหารไวใ้นภาชนะที�สะอาด มีการปกปิ. ็ ดอาหารหรือเกบในตูที้�สะอาด ็
วางสูงจากพืนอยางนอ้ย . ่ 60 เซนติเมตร เมื�อปรุงเสร็จแลว้ตอ้งเสริฟขณะร้อน 

 

NSH.4.10 การเตรียม ปรง และจัดบริการอาหารุ  

องคก์รตอ้งทาํใหม้นัใจวากระบวนการเตรียม ปรุง และจดับริการอาหารผูป่้วยทวัไปและ� �่
อาหารผูป่้วยเฉพาะโรคถูกตอ้งตามหลกัความปลอดภยัอาหารและไมเกดการปนเปือนขา้ม ่ ิ . ตอ้ง
มีการแยกเขียงอาหารดิบและอาหารสุก ไมปะปนกน โดยมีสัญลกัษณ์ชีบงความแตกตางอยาง่ ั ่ ่ ่.
ชดัเจน เขียงตอ้งสะอาด ไมแตกร้าว ไมขึนรามีการฆาเชือโรคกอนและหลงัการใช้งาน ไมวาง่ ่ ่ ่. . ่
ภาชนะบรรจุอาหารและเครื�องดื�มบนพืนห้องและตอ้ง. สูงจากพืนอยางนอ้ย . ่ 60 เซนติเมตร นาํที.
ใชป้ระกอบอาหารตอ้งสะอาด บรรจุในภาชนะมีฝาปิดมิดชิด ภาชนะสัมผสัอาหารตอ้งสะอาด
และทนความร้อน ตอ้งมีการควบคุมดูแลการเตรียม การชังตวง�  การปรุงอาหาร และจดัตกั
บริการอาหารผูป่้วยทวัไปและอาหารผูป่้วยเฉพาะโรคให้เป็นไปตามมาตรฐาน� อาหารผูป่้วยที�
กาหนดและํ เป็นไปตามแผนการรักษา และตอ้งมีการตรวจสอบความถูกตอ้งของอาหารกอน่
นาํไปบริการใหแ้กผูป่้วย่  

  

NSH.4.11 การขนส่งอาหารและบริการอาหาร 

องคก์รตอ้งมีระบบการขนสงอาหารปรุงเสร็จและภาชนะ่ /อุปกรณ์สําหรับบริโภคอาหาร
ไปยงัตึกผูป่้วยที�มีประสิทธิภาพ ตอ้งมีการกาหนดเวลาขนสงและให้บริการอาหารผูป่้วยที�ํ ่
แนนอน ตอ้งมีการปกปิดอาหารและอุปกรณ์ให้มิดชิดสามารถป้องกนฝุ่ นละออง แมลง และ่ ั
การปนเปือนอื�นๆ.  ตอ้งมีการจดัทาํคูมือการขนสงและบริการอาหารผูป่้วยเพื�อให้บุคลากรใช้่ ่
เป็นแนวทางปฏิบติัในการทาํงานไดอ้ยางมีประสิทธิภาพ่  

 
 
 



NSH.4.12 การผลติอาหารทางสายให้อาหาร 

องคก์รตอ้งทาํให้มนัใจวาอาหารทางสายให้อาหารมีกระบวน� ่ /ขนัตอนการผลิตที�สะอาด.
ปลอดภยัตอผูป่้วย มีคุณสมบติัและคุณคาอาหารเป็นไปตามแผนการรักษาของแพทย ์หาก่ ่
เป็นไปได้ควรนําหลักการ HACCP มาประยุกต์ใช้ในการผลิตอาหารประเภทนีเพื�อ. ลดและ
ป้องกนการปนเปือนในอาหาร ั .  

ตอ้งผลิตอาหารในบริเวณปิด สิงแวดลอ้มสะอาด มีระบบการป้องกนการปนเปือน ไม� ั ่.
ร้อนอบอา้ว มีการติดเครื�องปรับอากาศ และแยกจากการผลิตอาหารทวัไป � ตอ้งมีบริเวณล้าง
วตัถุดิบ/ภาชนะ/อุปกรณ์ บริเวณเตรียมอาหาร บริเวณผลิต และตูเ้ยน็เกบผลิตภั็ ณฑ์อาหารทาง
สายให้อาหารแยกกนอยางชัดเจนเพื�อป้องกนการปนเปือนข้ามั ่ ั .  ต้องมีการแยกภาชนะและ
อุปกรณ์จากอาหารผูป่้วยทวัไป � นาํประกอบอาหารเป็นนาํที�ผานการฆาเชื. . ่ ่ อ ตอ้งเกบผลิตภณั. ็
อาหารทางสายให้อาหารในตูเ้ยน็ที�อุณหภูมิตํ�ากวา ่ 5 องศาเซลเซียส ตลอดเวลาจนกวาจะให้่
ผูป่้วย มีการติดฉลากระบุขอ้มูลบนภาชนะที�ชดัเจน ตอ้งมีการสุมตรวจความสะอาดของภาชนะ ่
ผูป้รุง และผลิตภณัฑ์อาหาร ตอ้งมีการควบคุมระดบั           จุลินทรียใ์นผลิตภณัฑ์อาหารทาง
สายใหอ้าหารไมใหเ้กนที�กาหนดและเป็นไปตามมาตรฐานของกรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์และ่ ิ ํ
ตอ้งมีการจดัทาํสูตรอาหารที�มีการหมุนเวียนวตัถุดิบและคูมือการผลิตอาหารทางสายให้อาหาร่
เพื�อใหบุ้คลากรใชเ้ป็นแนวทางปฏิบติัในการทาํงานไดอ้ยางมีประสิทธิภาพ่   
 

NSH.4.13 การเยี3ยมผ้ป่วยและประเมินผลการให้บริการอาหารู  

องค์กรตอ้งกาหนดให้มีการเยี�ยมผูป่้วยเพื�อประเมินผลการบริโภคแลํ ะประเมินผลการ
บริการอาหาร ตอ้งมีการติดตามประเมินความพึงพอใจของผูป่้วย/ผูรั้บบริการในหนวยงานที�่
เกยวขอ้ง และนาํขอ้มูลที�ไดม้าพิจารณาแกไขปรับปรุงพฒันางานบริการอาหารให้เป็นที�ยอมรับี� ้
ของผูป่้วย/ผูรั้บบริการ   
 

NSH.4.14 การเฝ้าระวงัความสะอาดของอาหารและภาชนะ 
องค์กรตอ้งจดัตอ้งมีการสุมเกบตวัอยางอาหารที�ปรุงเสร็จแลว้ อาหารทางสายให้อาหาร ่ ็ ่

เครื� องดื�มและภาชนะบรรจุอาหารให้บริการผูป่้วย และตรวจการปนเปือนแบคทีเรียตาม.
มาตรฐานของวทิยาศาสตร์การแพทย ์อยางนอ้ยทุก ่ 6 เดือน โดยพบแบคทีเรียในตวัอยางอาหาร่
ตอ้งไมเกน ่ ิ 106 โคโลนี/กรัมของอาหาร และในตวัอยางภาชนะตอ้งไมเกน ่ ่ ิ 102 โคโลนี/ภาชนะ 
1 ชิน. /4 ตารางนิว .  
 
 

NSH.4.15 การเกบ็และทาํลายขยะ                        

องคก์รตอ้งจดัให้มีระบบการเกบและทาํลายขยะ็ /เศษอาหารที�สะดวก ปลอดภยั สามารถ
ป้องกนการปนเปือนและการแพรกระจายเชือโรค ตอ้งมีอุั ่. . ปกรณ์รองรับขยะและเศษอาหารจาก



ผูป่้วยในพืนที�ปฏิบติังานเพียงพอและมีฝาปิดมิดชิด ตอ้งกาหนดเวลาในการนาํขยะออกจาก. ํ
บริเวณที�เกบไปทิงในที�กาหนด เพื�อป้องกนการปนเปือนและกลินที�ไมถึงประสงค ์สถานที�เกบ็ ํ ั ่ ็. . �
ขยะตอ้งหางจากบริเวณที�ผลิตและบริการอาหาร ตอ้งกาหนดขนัตอนกา่ ํ . รลา้งทาํความสะอาด
และฆาเชือบริเวณพกัเศษอาหารอยางเหมาะสม ตอ้งมีการนาํขยะไปทิงหรือทาํลายอยางถูกตอ้ง่ ่ ่. .
และเหมาะสมตามประเภทของขยะ และตอ้งมีการจดัทาํคูมือการควบคุมของเสียและวตัถุที�่
บริโภคไมได้่  (ขยะ เศษอาหาร และวสัดุเหลือใช)้ เพื�อให้บุคลากรใชเ้ป็นแนวทางปฏิบติัในการ
ทาํงานไดอ้ยางมีประสิทธิภาพ่  
 

NSH.4.16 การควบคมสารเคมีและวตัถไวไฟุ ุ   
องค์กรตอ้งจดัให้มีการควบคุมดูแลสารเคมี วตัถุไวไฟ หรือวสัดุที�เป็นอนัตราย ตอ้งมี

สถานที�เกบถงัแกสหุงตม้แยกอยนูอกอาคาร โดยตอ้งมีระบบป้องกนการลม้ของถงัแกสและการ็ ๊ ่ ั ๊
เขา้สูบริเวณเกบถงัแกสโ่ ็ ๊ ดยไมไดรั้บอนุญาต่  ตอ้งแยกเกบสารเคมีให้เป็นสัดสวน ไมปะปนกบ็ ่ ่ ั
วตัถุดิบและอาหาร ตอ้งมีการป้องกนการปนเปือนสารเคมีในอาหารและป้องกนการผิดพลาดั ั.
ในการหยบิใชด้ว้ย ตอ้งมีการชีบงบนฉลากและบริเวณที�เกบอยางชดัเจน ตอ้งมีการมอบหมายมี. ่ ็ ่
ผูดู้แลรับผดิชอบโดยเฉพาะ และตอ้งมีการจดัทาํคูมือการควบคุมสารเคมีและวตัถุไว่ เพื�อใชเ้ป็น
แนวทางปฏิบติั  
 

NSH.4.17 การควบคมดแลสขลกัษณะส่วนบคคล ุ ู ุ ุ  

องค์กตอ้งทาํมนัใจวาบุคลากรที�ปฏิบติังานสัมผสัอาหารมีความรู้เพียงพอเกยวกบความ� ่ ี� ั
ปลอดภยัอาหารและอนัตรายที�เกดจากอาหารเป็นพิษ ตอ้งมีการจดัอบรมบุคลิ ากรใหมกอนเขา้่ ่
ปฏิบติังานทุกคน     ตอ้งมีการตรวจสุขอนามยัสวนบุคคลเป็นประจาํ และมีการจดัทาํ่ คูมือการ่
ควบคุมดูแลสุขลกัษณะสวนบุคคลเพื�อให้บุคลากรใชเ้ป็นแนวทางปฏิบติัในการทาํงานไดอ้ยาง่ ่
มีประสิทธิภาพ 
 

NSH.4.17.1 การตรวจสขภาพของบคลากรก่อนรับเข้าทํางานและการตรวจสุ ุ ุขภาพ

ประจําปี 

ตอ้งมีการตรวจสุขภาพของบุคลากรทุกระดบัที�ทาํงานสัมผสัอาหารกอนรับเขา้่
ทาํงาน ผูป้ฏิบติังานตอ้งไมเป็นโรคติดตอหรือพาหะของโรคติดตอ เชน วณัโรค อหิวาต ์่ ่ ่ ่
บิด ไทฟอยด์ ไวรัสตบัอกัเสบเอ และโรคผิวหนัง ต้องมีการตรวจสุขภาพบุคลากรที�
ปฏิบติังานทงัหมดเป็นประจาํ. ทุกปี หรือการตรวจสุขภาพกรณีที�จาํเป็น ตอ้งมีหลกัฐาน
การตรวจรางกายและประวติัการเจ็บป่วยและการรักษาให้ตรวจสอบยอ้นกลบัได ้่ ตอ้งมี
มาตรการในการดูแลรักษาและการจดัการเมื�อพบวามีการเจ็บป่วยที�อาจเป็นสาเหตุทาํให้่
เกดการแพรเชือหรือการปนเปือนไปยงัอาหารซึ�งทาํใหอ้าหาิ ่ . . รไมปลอดภยัแกผูป่้วย ่ ่  



ถา้ผูป้ฏิบติังานป่วยดว้ยโรคที�อาจแพรเชือได ้เชน อุจจาระรวง เป็นแผลมีหนอง ่ ่ ่.
และไอจามมาก ตวัเหลืองตาเหลือง เป็นโรคผิวหนงั หรือผลการตรวจอุจจาระพบเชือ.
โรคติดตอทางเดินอาหารตอ้งรายงานใหห้วัหนา้หนวยทราบทนัที ่ ่ ตอ้งให้หยุดปฏิบติังาน
หรือยา้ยผูป้ฏิบติังานไปปฏิบติังานบริเวณไมสัมผสัอาหาร ทาํการรักษาจนกวาผลการ่ ่
ตรวจยนืยนัวาไมพบเชือและแพทยรั์บรองวาหายจากโรคดงักลาวแลว้ จึงอนุญาตให้กลบั่ ่ ่ ่.
เขา้มาปฏิบติังาน ณ จุดเดิมได ้

NSH.4.17.2 สขลกัษณะส่วนบคคลุ ุ  
ผูป้ฏิบัติงานทุกคนต้องแตงกายสะอาด สวมเสือมีแขน ผู่ . กผา้กนเปือนสีขาว ั .

สะอาด และสวมหมวกสีขาวคลุมผมตลอดเวลาที�ปฏิบติังาน ตอ้งเป็นผูมี้ที�มีสุขนิสัยที�ดี 
ตดัเล็บสันไมทาเล็บ ไมสวมเครื�องประดบัที�ขอ้มือและนิวมือ ตอ้งใช้อุปกรณ์หยิบ. ่ ่ . /ตกั
อาหาร ไมใชมื้อสัมผสัอาหารที�ปรุงสําเร็จแลว้ ไมสูบบุหรี�  ถา้มีแผลที�มือเล็่ ่ กนอ้ยตอ้งปิด
ดว้ยผา้พนัแผลให้มิดชิดและสวมถุงมือขณะปฏิบติังาน ไมสัมผสัอาหารโดยตรง แตถา้่ ่
เป็นแผลมีหนองควรหยุดปฏิบติังานที�มีโอกาสจะทาํให้อาหารหรือภาชนะปนเปือนได้.  
ไมบริโภคอาหารขณะปฏิบติังาน ่  

NSH.4.17.3 การล้างมือ 
ผูป้ฏิบติังานตอ้งล้างมือให้สะอาดด้วยนาํยาล ้. างมือและนาํสะอาดอยางทวัถึงต. ่ �

วิธีการลา้งมือที�ถูกตอ้งกอนการเขา้ปฏิบติังาน ระหวางปฏิบติังานเมื�อมือมีการปนเปือน่ ่ .
หรือเมื�อเปลี�ยนแปลงกจกรรม โดยเฉพาะเมื�อจะปฏิบติังานกบอาหารปรุงสุกิ ั /อาหาร
พร้อมบริโภค และหลงัการใชห้อ้งนาํ หอ้งส้วม การไอจาม การสูบบุหรี�  การ. บริโภคอาหา
และเครื�องดื�ม การสัมผสัสวนตางๆ ของรางกาย การสัมผสัภาชนะ่ ่ ่ /อุปกรณ์/ถังขยะ/
ผา้ขีริว. . /วสัดุอื�นๆ ที�ไมสะอาด่  และหลงัตรวจรับวตัถุดิบ เป็นตน้ 

NSH.4.18 การจ้างเหมาหน่วยงานภายนอกทาํการผลติอาหารผ้ป่วยู   
ในกรณีที�โรงพยาบาลมีนโยบายจา้งเหมาหนวยงานภายนอกทาํ่ การผลิตอาหารผูป่้วย 

หนวยงานที�รับจ้างเหมาต้องสามารถดาํเนินการได้ตามมาตรฐานฉบบันี โดยมีนักกาหนด่ ํ.
อาหาร/นกัโภชนาการควบคุมคุณภาพการผลิตอาหารผูป่้วยตามแผนการรักษาของแพทยอ์ยาง่
เครงครัดและถูกต้องตามมาตรฐานอาหารผู ้ป่วย เพื�อป้องกนภาวะทุพโภชนาการและ่ ั
ภาวะแทรกซ้อนขณะเจ็บป่วย และมีการตรวจประเมินผลการดําเนินงานผู ้รับเหมาตาม
ขอ้กาหนดในมาตรฐานฉบบันี ํ .  

  

NSH.4.19 การบริการอาหารนอกเหนือจากอาหารผ้ป่วยู   
ในกรณีที�กลุมงาน่ /งานโภชนศาสตร์ในโรงพยาบาลตอ้งรับผิดชอบให้บริการอาหารแก่

บุคลากรที�ปฏิบติังานในโรงพยาบาล หรือบริการจดัเลียง. ตางๆ ของโรงพยาบาล่  ซึ� งเป็นภาระ



งานที�นอกเหนือจากงานในความรับผิดชอบ ควรพิจารณาจดับริการตามความเหมาะสม โดยมิ
ให้มีผลกระทบตอการบริการผูป่้วย และผูใ้ช้บริการตอ้งมีการแจง้ลวงหน้า เพื�อให้สามารถ่ ่
เตรียมจดัสรรอตัรากาลงัหรือวางแผนการดาํเนินงานไดอ้ยางมีประสิทธิภาพ ต้ํ ่ องกาหนดให้มีํ
การบริหารจดัการงานให้บริการอาหารสวนนีแยกจากงานการให้บริการอาหารผูป่้วยอยาง่ ่.
ชัดเจน มีการจัดสรรงบประมาณคาอาหารในงานบริการดังกลาวไมรวมกบงบประมาณ่ ่ ่ ั
คาอาหารของผูป่้วย เพื�อเป็นการใช้งบประมาณอยางถูกต้องตามหลักเกณฑ์และประหยดั่ ่
งบประมาณของรัฐ หากเป็นไปไดค้วรจา้งเหมาใหเ้อกชนหรือหนวยงานภายนอกดาํเนินการ ่  

 

NSH.5 กจิกรรมทางคลนิิกและการเผยแพร่ความรู้ 
NSH.5.1 การร่วมทมีสหวชิาชีพในการดแลผ้ป่วยู ู  

องค์กรตอ้งจดัให้มีนกัโภชนาการรวมปฏิบติังานในทีมสหวิชาชีพในการดูแลผูป่้วยใน่
โรงพยาบาล โดยทีมสหวิชาชีพนีประกอบด้วย. แพทย ์พยาบาล เภสัชกร นักโภชนาการ นัก
สังคมสงเคราะห์ เป็นตน้ ตอ้งมีการเยี�ยม ตรวจประเมินและติดตามภาวะโภชนการของผูป่้วย 
โดยเฉพาะอยางยิงผูป่้วยที�ไดรั้บอาหารเฉพาะโรคหรือผูป่้วยที�มีปัญหาดา้นโภชนาการ ควรมี่ �
สวนรวมในการวางแผนให้โภชนบาํบดัผูป่้วยและการให้คาํแนะนาํ่ ่ ดา้นอาหารและโภชนาการ
แกผูป่้วยในและผูป่้วยนอก เพื�อสงเสริม ป้องกนและฟืนฟูภาวะโภชนาการผูป่้วยในรงพยาบาล ่ ่ ั .
และตอ้งมีการจดัทาํคูมือการรวมทีมสหวิชาชีพในการดูแลผูป่้วยเพื�อใชเ้ป็นแนวทางปฏิบติัแก่ ่ ่
บุคลากรในการทาํงานไดอ้ยางมีประสิทธิภาพ่  

NSH.5.2 การให้คําปรึกษาทางโภชนาการรายบคคลุ  
ตอ้งจดัให้มีนักโภชนาการให้คาํปรึกษาทางโภชนาการและโภชนบาํบดัรายบุคคลแก่

ผูป่้วยนอกในโภชนคลินิกตามความเหมาะสม  เชน คลินิกโภชนาการ คลินิกเด็ก คลินิกโรค่
ตอมไร้ทอ คลินิกโรคอว้น เป็นตน้่ ่  

NSH.5.3 การเผยแพร่ความร้ด้านอาหารและโภชนาการู  
ตอ้งจดัให้มีการเผยแพรความรู้ดา้นอาหาร โภชนาการ และโภชนบาํบดัให้แกผูป่้วยนอก ่ ่

ผูป่้วยใน และญาติตามความเหมาะสม เชน การให้คาํแนะนาํแบบกลุม การสาธิตประกอบ่ ่
อาหาร การสาธิตการทาํอาหารทางสายให้อาหาร การแจกเอกสารเผยแพรความรู้ การจดัทาํสื�อ่
การสอนตางๆ  มีการติดตามดูแลผูป่้วยดา้นอาห่ ารและโภชนาการหลงักลบับา้น และตอ้งมีการ
จดัทาํคูมือการใหโ้ภชนศึกษาผูป่้วยเพื�อใชเ้ป็นแนวทางปฏิบติัแกบุคลากรในการทาํงานไดอ้ยาง่ ่่
มีประสิทธิภาพ 

 
 



NSH.6 งานพฒันาคณภาพและวจิัยุ  
องค์กรตอ้งจดัให้มีทีมพฒันาคุณภาพ และตอ้งมีการวางแผนการพฒันาคุณภาพรวมกบ่ ั

หนวยงานอื�นที�่ เกยวขอ้ง ตอ้งมีการทบทวนี� /ทดสอบขนัตอนการปฏิบติังานและการแกไขเมื�อ. ้
เกดปัญหาิ  ปรับปรุงขนัตอนการปฏิบติังานให้เหมาะสมกบความเปลี�ยนแปลงทางสังคม. ั  
นโยบายและสิงแวดลอ้ม�  และมีกจกรรมใหเ้กดกาลงัใจและสนบัสนุนการพฒันาอยางตอเนื�อง ิ ิ ํ ่ ่  

NSH.6.1 การตรวจติดตามคณภาพภายในุ  

องค์กรตอ้งจดัให้มีทีมตรวจติดตามคุณภาพภายใน ตอ้งมีการวางแผนการตรวจติดตาม
และมีการปฏิบติัจริงอยางมีประสิทธิภาพตามชวงระยะเวลาที�กาหนดไว ้ตอ้งมีการกาหนดพืนที�่ ่ ํ ํ .
ตรวจติดตาม ตอ้งมีการจดัทาํเกณฑ์การตรวจ ความถี� และวิธีที�ใช้ เพื�อตรวจสอบวาระบบการ่
บริหารจดัการที�ปฏิบติัยงัคงมีประสิทธิผลที�สอดคลอ้งกบขอ้กาหนดตามมาตรฐานโภชนาการั ํ
ฉบบันี ตอ้งมีการคดัเลือกผูต้รวจติดตาม โดยผูต้รวจติดตามตอ้งไมตรวจงานในหนวยงานของ. ่ ่
ตนเอง และตอ้งมีการจดัทาํคูมือการตรวจติดตามคุณภาพภายในเพื�อใช้เป็นแนวทางปฏิบติัแก่ ่
บุคลากรในการทาํงานไดอ้ยางมีประสิ่ ทธิภาพ 

NSH.6.2  การแก้ไขและป้องกนัการปฏิบัติงานผดิพลาด 
องค์กรตอ้งมีการบนัทึกติดตามแกไขขอ้ผิดพลาดที�พบในระหวางการปฏิบติังาน และ้ ่

ตอ้งพิจารณาระบุการปฏิบติังานที�จะป้องกนสาเหตุของขอ้ผดิพลาดที�อาจเกดขึนได ้เพื�อป้องกนั ิ ั.
การเกดซาํ โดยตอ้งจดัทาํเป็นคูมือการปฏิ ่. ิบตัิงานเพื�อใชเ้ป็นแนวทางปฏิบตัิแกบุคลากรในกา่
ทาํงานไดอ้ยางมีประสิทธิภาพ ทงันีผลของการปฏิบติัการแกไขตอ้งจดัเกบอยใูนรูปเอกสารที�่ ้ ็ ่. .
ระบุถึงขอ้ผดิพลาดที�เกดขึน สาเหตุของปัญหา การปฏิบติัการแกไขที�ดาํเนินการไป ผลจากการิ ้.
ปฏิบติัการแกไข การปฏิบติัการป้องกนที�้ ั จาํเป็น และตอ้งมีการทบทวนประสิทธิผลของการ
ปฏิบติัการป้องกน ั  
 

NSH.6.3 การจัดทาํระบบฐานข้อมลู  

NSH.6.3.1 การสํารวจและเกบ็ข้อมลู  

องค์กรต้องจดัให้มีการเกบข้อมูลพืนฐานในหนวยงานอยางมีระบบ ต้องมีการ็ ่ ่.
สํารวจความต้องการพฒันาของบุคลากรในหนวยงานและความคาดหวงัของผูป่้่ วย/
ผูรั้บบริการ/หนวยงานที�รับบริการ่ /หนวยงานที�เกยวข้อง่ ี�  และปัญหาที�เกดในการิ
ปฏิบติังาน ซึ� งอาจเกบขอ้มูลโดยใชแ้บบสอบถาม หรือการรวบรวมขอ้มูลจากแหลงตางๆ ็ ่ ่
ทงัในและนอกหนวยงาน และนาํขอ้มูลมาวิเคราะห์ความตอ้งการ. ่ /ความคาดหวงั/ปัญหา
เพื�อใชเ้ป็นแนวทางในการวางแผนพฒันางานตอไป  ่  

NSH.6.3.2 การรวบรวมข้อมลและการประมวลผลู  



องคก์รตอ้งจดัให้มีการรวบรวมขอ้มูลผลการปฏิบติังานหรือผลการสํารวจอยางเป็น่
ระบบ โดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์หรือระบบอื�นๆ ที�มีประสิทธิภาพ มีการวิเคราะห์
ขอ้มูลโดยใชส้ถิติที�เหมาะสมและนาํผลที�ไดไ้ปประยกุตใ์ชใ้นการพฒันางาน  

 

NSH.6.4 การพฒันาคณภาพการบริการอาหารผ้ป่วยุ ู  

องค์กรตอ้งกาหนดให้มีการติดตามประเมินผลการปฏิบติังานและคุณภาพการบริการํ
อาหารผูป่้วยทวัไปและผูป่้วยเฉพาะโรค โดยครอบคลุมดา้นความปลอดภยัของอาหาร โภชน�
บาํบดั และการบริการ ตอ้งมีการนาํผลการประเมินมาใช้ในการแกปัญหาที�สํารวจพบ พฒันา้
งาน และพฒันาการปฏิบติังานของบุคลากรทุกระดบัภายในหนวยงาน่  ทงันีองคก์รตอ้งกาหนด. . ํ
ตวัชีวดัให้เหมาะสมกบคุณภาพของงาน เชน อตัราการพบสารปนเปือนในอาหารสดและสุก . .ั ่
อตัราการเกดโรคในระบบทางเดินอาหารที�เกดจากการไดรั้บอาหารจากฝ่ายโภชนาการ ร้อิ ิ ยละ
ของสุขาภิบาลอาหารเป็นไปตามมาตรฐานกาหนดํ  ร้อยละของผูป่้วยที�ไดรั้บอาหารผิดประเภท 
ร้อยละของการไดรั้บอาหารไมตรงเวลา ร้อยละของคะแนนความพึงพอใจของผูรั้บบริการ่  หรือ 
ร้อยละของผูป่้วยมีความรู้ความเขา้ใจจาการใหโ้ภชนศึกษา เป็นตน้ ตอ้งกาหนดให้มีการติดตามํ
ประเมินผลการแกปัญหาหรือการพฒันาคุณภาพ เพื�อให้เกดการรักษาระดบัคุณภาพและการ้ ิ
พฒันาคุณภาพอยางตอเนื�องในระยะยาว และตอ้งมีการเผยแพรผลการประเมินการพฒันาให้ผูที้�่ ่ ่
เกยวขอ้งทงัหมดทราบ เพื�อใหเ้กดกาลงัใจและแนวคิดใหมๆ ในการพฒันาตอไป โดยตอ้งจดัทาํี� ิ ํ ่ ่.
คูมือการประเมินผลการปฏิ่ บติังานเพื�อใชเ้ป็นแนวทางปฏิบติัแกบุคลากรในการทาํงานไดอ้ยาง่ ่
มีประสิทธิภาพ 

NSH.6.5 การพฒันาคณภาพโรงพยาบาลเครือข่ายระดับต่างๆุ   

องคก์รตอ้งจดัทาํแผนพฒันางานโภชนาการในโรงพยาบาลเครือขายระดบัจงัหวดั ระดบั่
เขต และระดับภูมิภาคตามความเหมาะสม เพื�อให้โรงพยาบาลในเครื�อขายมีมาตรฐานงาน่
โภชนาการไปในแนวทางเดียวกนั 
 

NSH.6.6 การพฒันาด้านวจัิย  

องค์กรต้องมีการสนับสนุนให้บุคลากรดําเนินการแกปัญหาหรือพฒันาคุณภาพงาน้
ประจาํโดยใชก้ระบวนการทางวิทยาศาสตร์และการวิจยั เพื�อวิเคราะห์ปัญหา คน้หาสาเหตุของ
ปัญหาที�แท้จริง ระดมสมอง ดําเนินการแกไข และตัดสินใจบนพืนฐานของข้อมูลและ้ .
ขอ้เท็จจริง ซึ� งจะกอ่ ให้เกดความคิดริเริมสร้างสรรค์ และแสวงหาวิธีการิ � /แนวทางใหมในการ่
พฒันางานและปรับปรุงกระบวนการทาํงานและการใหโ้ภชนบาํบดั 

 
------------------------ 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แบบประเมนิมาตรฐานงานโภชนาการ 

ในโรงพยาบาล (ANSH-2550) 

 

 

 

 

 

 

 



แบบประเมนิมาตรฐานงานโภชนาการในโรงพยาบาล (ANSH-2550) 

กระทรวงสาธารณสขุ  

ส่วนที3 1. ข้อมลทั3วไปู  

 
โรงพยาบาล...........................................……………........จํานวนเตียง ..……...................     

ระดับทติยภมิุ ู               2.1             2.2            2.3  
  
ระดับตติยภมิู               3.1              3.2      
ที�อยู.่.........................................................……….................................................................. 
หวัหนา้หนวยงาน่ ................................................................................................… 
บุคลากรทงัหมด   . .................... คน   

นกักาหนดอาหารํ /นกัโภชนาการ   ..............   คน    อตัราสวน ่ ..................   ผูป่้วยเตียง  
โภชนากร                                            ...............           คน   อตัราสวน ่ ................     ผูป่้วยเตียง  
เจา้หนา้ที�ปฏิบติังาน                          ...............   คน      อตัราสวน ่ ...................   ผูป่้วยเตียง  
 คนครัว         ............... คน    
 คนงาน         ............... คน   
เจา้หนา้ที�อื�นๆ โปรดระบุ
.......................................................................................................................................................
.......................................................................................................................................................
............................................................................................................................................... 



แบบประเมินมาตรฐานงานโภชนาการในโรงพยาบาล (A:SNH-2550) 

 

ส่วนที3  2  ข้อมลเกณฑ์การู ประเมินมาตรฐานงานโภชนาการในโรงพยาบาล (A:SNH -2550) 

            โดยใช้สัญลกัษณ์ที3ใช้ในการตรวจประเมิน 

Y (Yes)            หมายถึง   การประเมินเป็นไปตามตัวชี;วดั 

P (Partial)         หมายถึง   การประเมินเป็นไปตามตัวชี;วดัเป็นบางส่วน 

N (No)              หมายถึง   การประเมินไม่เป็นไปตามตัวชี;วดั 

หมายเหตุ          หมายถึง   ข้อสังเกต  และข้อเสนอ และข้อเสนอแนะที3ผ้ประเมินทาํการู

ปรับปรงและแก้ไขุ  
 

เกณฑ์ประเมิน Y P N หมายเหตุ 

A-SNH.1 การบริหารจัดการองค์กร         

• มีการจดัองคก์รและการบริหารงาน         

  A-SNH.1.1 นโยบายและวตัถประสงค์ขององค์กรุ          

• มี น โ ย บ า ย  พัน ธ ก จ  ป รั ช ญ า  เ จ ต จํา น ง  แ ล ะิ
จุดมุงหมายของงานโภชนา การที� ชัด เจนและ่
สอดคลอ้งกบนโยบายระดบัโรงพยาบาลั      

• มีการประชุมเจา้หน้าที�เพื�อกาหนดนโยบายในการํ
ปฏิบติังานขององคก์ร     

• มีการจัดทํานโยบายเ ป็นเอกสารและประกาศ
เผยแพรให้บุคลากรทุกคนในองค์กรรับทราบและ่
นาํไปปฏิบติัตาม     

   A:SNH.1.2 การสื3อสารภายใน         

• มีกระบวนการสื� อสารกบบุคลากรทุกระดับในั
องคก์รใหรั้บทราบการปฏิบติังาน     

• มีการสื�อสารเกยวกบความมีปี� ั ระสิทธิภาพในการ
ผลิตและใหบ้ริการอาหารผูป่้วย      

   A:SNH.1.3 โครงสร้างองค์กร     

• มีโครงสร้างขององคก์รแสดงการจดัรูปแบบองคก์ร
และการบริหารงานที�ชัดเจนและเป็นไปตามความ
เป็นจริง     
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• มีภารกจ ขอบเขต และหนา้ที�ความรับผิดชอบของิ
หนวยงานในองคก์รเป็นลายลกัษณ์อกัษร่      

   A:SNH.1.4  การกาํหนดคณสมบัตเิฉพาะตาํแหน่งุ      

• มีการกาหนดคุณสมบติัของหวัหนา้หนวยงาน ํ ่      

• มีการกาหนดคุณสมบติัของบุคลากรทุกตาํแหนงํ ่      

A:SNH.1.5 การกาํหนดหน้าที3และความรับผดิชอบ     

• มีการกาหนดภาระหน้าที�ํ /ความรับผิดชอบของ
บุคลากรทุกตาํแหนงที�ชัดเจนแ่ ละเป็นลายลกัษณ์
อกัษร     

• มีการแจง้ใหผู้ป้ฏิบติังานและบุคลากรที�เกยวขอ้งทุกี�
คนรับทราบและปฏิบติัตามอยางมีประสิทธิภาพและ่
ประสิทธิผล          

A:SNH.1.6 การจดัทําแผนการพฒันาองค์กร      

• มีแผนการพฒันาองค์กรทังระยะสันและระยะยาว. .
ตามความเหมาะสมของขนาดองค์กรและเป็น
เอกสารที�ชดัเจน         

  A:SNH.1.7 การกําหนดแนวทางการปฏิบัติงานและการ

จดัทําเอกสาร     

• มีการจดัทาํคูมือหรือขนัตอนการปฏิบติังาน วิธีการ่ .
ปฏิบัติงาน และแบบฟอร์มสําหรับบันทึกการ
ปฏิบติังาน เพื�อใชเ้ป็นแนวทางปฏิบติัในองคก์ร       

   A:SNH.1.8 การสื3อสารและการแก้ปัญหาภายในองค์กร     

• มีการประชุมบุคลากรเป็นประจาํ     

• มีการกาหนดแนวทางแกไขปัญหารวมกนอยางมีํ ้ ่ ั ่
ประสิทธิภาพ     

• มกีารทาํงานเป็นทีม          

A:SNH.1.9 การเอื;ออํานวยให้หน่วยงานต่างๆ มีส่วนร่วมใน

การ วา งแ ผน ตัด สิน ใจ  แล ะกํ าห นด นโย บา ยร ะดับ

โรงพยาบาล  

• มีการสนบัสนุนใหบุ้คลากรมีสวนรวมรับผิดชอบใน่ ่
การวางแผน ตดัสินใจ และกาหนดนโยบายระดบัํ         
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โรงพยาบาล  

A:SNH.2 การบริหารและพฒันาบคลากรุ          

• มีการจดัการทรัพยากรบุคคลให้สามารถบรรลุตาม
พันธกจที� กาหนดไว้อยางมีประสิทธิภาพและิ ํ ่
ประสิทธิผล     

• มีการเตรียมพร้อม/การเพิ�มพูนความรู้และทักษะ
บุคลากรใหม่         

• มีการรักษาและพฒันาบุคลากรที�มีอยูให้มีศกัยภาพ่
ทางวิชาชีพมากขึน .      

• มีกา รพัฒนา บุคลา กรทุกระดับเกยวกบควา มี� ั
ปล อด ภัย อา หา ร  แล ะโ ภช นบํา บัดต า ม คว า ม
เหมาะสม       

   A:SNH.2.1 การจดักาํลงัคน     

• มีอตัรากาลงัที�เพียงพอและเหมํ าะสมกบภาระงานที�ั
ไดรั้บมอบหมาย     

• มีนักกาหนดอาหารํ /นักโภชนาการกากบดูแลการํ ั
ปฏิบติังานของผูป้ฏิบติังานในการผลิตและบริการ
อาหารแกผูป่้วยทังในวนัราชการ วนัหยุดราชการ ่ .
และวนันกัขตัฤกษ ์     

• มีสดัสวนของบุคลากรตอผูป่้วยเหมาะสม ่ ่  
( นัก ก า ห น ด อ า ห า รํ / นั ก โ ภ ช น า ก า ร   (1:75), 
โภชนากร  (1:75) ,  
เจา้หนา้ที�ปฏิบติังานครัวและคนงาน  (1:15)    
เจา้หนา้ที�ธุรการ พิจารณาตามความเหมาะของงาน)     

• มีแนวทางปฏิบติัในการสรรหาบุคลากร     

• มีขันตอนการรับสมัคร การระบุคุณสมบัติของ.
บุคลากรแตละประเภทที�ตอ้งการใหช้ดัเจน่      

• มีการสอบ/การทดสอบความรู้/การคัดเลือก/การ
ทดลองปฏิบติังาน     
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• มีการแตงตงักรรมการในการสอบ ่ .      

• มีการแตงตังกรรมการติดตามประเมินผลการ่ .
ปฏิบติังาน      

• มีการแจ้งผลการประเมินให้ผูป้ฏิบัติงานรับทราบ 
เพื�อเป็นแนวทางแกไขและปรับปรุงตนเอง้      

   A:SNH.2.2 การปฐมนิเทศน์บคลากรใุ หม่      

• มี ก า ร ป ฐ ม นิ เ ท ศ น์ บุ ค ล า ก ร ใ ห ม ทุ ก ค น ก อ น่ ่
ประจาํการเกยวกบความปลอดภยัอาหารและเรื� องี� ั
อื�นๆ ตามความเหมาะสมของงาน     

   A:SNH.2.3 การประเมนิผลการปฏิบัตงิานของบคลากรุ      

• มีการติดตามประเมินผลการปฏิบติังานของบุคลากร
ทุกระดบัอยางสมํ�าเสมอ อยางนอ้ยปีละ ่ ่ 1 ครั. ง          

• มีการแจ้งผลการประเมินให้ผูป้ฏิบัติงานรับทราบ
และนาํไปพิจารณาแกไข ้      

  A:SNH.2.4 การกํากับดแลบคลากรที3มีคณสมบัติไมู่ ุ ุ

ครบถ้วนและนักศึกษาฝึกงาน          

• มีการกาหนดขนัตอนการดาํเนินการกบบุคลากรที�มีํ ั.
คุณสมบัติไมครบถว้น หรือบุคลากรที�ไมผานการ่ ่ ่
ประเมินผลหรือไมเป็นตามมาตรฐานที�กาหนด  ่ ํ          

• มีการกากบดูแลบุคลากรที�มีคุณสมบติัไมครบถว้นํ ั ่
ตามที�กาหนดไวใ้นคุณสมบติัเฉพาะตาํแหนง ํ ่          

• มีการจดัทาํระเบียบสําหรับการฝึกงานนกัศึกษาจาก
สถาบนัการศึกษาตางๆ เพื�อใชเ้ป็นแนวทางปฏิบติั่          

• มีผู ้รับผิดชอบดูแลให้คําแนะนําและกากบดูแลํ ั
นกัศึกษาฝึกงาน         

  A: SNH.2.5 การพฒันาความร้และทักษะของบคลากรู ุ      

 A: SNH.2.5.1 การจัดทําแผนการพัฒนาความร้และทักษะู

ของบคลากรุ          
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• มีการสนบัสนุนใหบุ้คลากรมีการเพิมพูนความรู้และ�
ทกัษะตางๆ ่          

• มีการประเมินความตอ้งการพฒันาความรู้และทกัษะ
จากบุคลากรทุกระดบัในหนวยงาน่          

• มีจดัทาํแผนการพฒันาความรู้และทกัษะประจาํปี          

• มีการกาหนดเนือหาการพฒันาความรู้และทกัษะตรงํ .
ตามความต้องการของหนวยงาน และต้องมีการ่
ติดตามประเมินแผนพฒันาทรัพยากรบุคคลเพื�อเป็น
แนวทางในพฒันาปรับปรุงแผนในปีตอไป่          

• มีการติดตามประเมินแผนพฒันาทรัพยากรบุคคล          

A:SNH.2.5.2 กิจกรรมเพิ3มพนความร้และทักษะทางู ู

วชิาชีพ     

• มีการจดัการอบรมเพิมพูนความรู้และทกัษะให้แก� ่
บุคลากรตามแผนการพฒันาอยางตอเนื�อง่ ่          

• มีการพฒันาตนเองในวิชาการที�เกยวขอ้งี� กบวิชาชีพั
อยางนอ้ย ่ 1 ครัง. /ปี         

• มีบุคลากรลาศึกษาตอในสาขาวิชาที�เกยวขอ้งกบการ่ ี� ั
ปฏิบติังาน (ถา้มี)          

A:SNH.2.5.3 การติดตามและประเมินผลการพัฒนา

บคลากรุ      

• มีการประเมินผลการพัฒนาบุคคลากรหลังการ
พัฒนาทุกค รัง  . (กา ร เปลี� ยนแปลงด้า นทักษะ /
พฤติกรรม/ความสามารถ/คุณภาพการดูแลและการ
บริการแกผูป่้วย่ )     

• มีการถายทอดความรู้ให้บุคลากรอื�นในหนวยงาน่ ่
หลงัการพฒันา     

• มีการติดตามประเมินการนําความรู้ที�ได้รับสูการ่
ปฏิบติั     
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 A:SNH.3 การบริหารทรัพยากร      

   A:SNH 3.1 การจดัสรรทรัพยากร     

• มีการจัดหา จัดสรร ทรัพยากร (พืนที�ปฏิบัติงาน.  
พืนที�เขตสํานักงาน วสัดุ ครุภณัฑ์. ) และสิงอาํนวย�
ความสะดวกที�จําเป็นพร้อมและเพียงพอสําหรับ
ปฏิบติังานใหบ้รรลุตามพนัธกจ ิ          

• มีการบาํรุงรักษาทรัพยากร เพื�อให้การดาํเนินงาน
เป็นไปอยางมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล่          

A:SNH.3.1.1 พื;นที3ใช้สอยที3จาํเป็น     

• มีพืนที�เขตปฏิบติังานและพืนที�เขตสํานกังานที�. .
จ ํา เ ป็น เ พียงพอตอกา รปฏิบัติภา รกจและ่ ิ
เอืออาํนวยตอการดาํเนินกจกรรมตางๆไดอ้ยาง. ่ ิ ่ ่
มีประสิทธิภาพ          

• มีการแบงพืนที� เขตปฏิบัติงานและพืนที� เขต่ . .
สํ า นัก ง า น แ ต ล ะ ส ว น ต า ม แ น ว ท า ง ก า ร่ ่
ดาํเนินงานดา้นอาคาร ครุภณัฑ ์และสุขาภิบาล
อาหารของฝ่ายโภชนาการ โรงพยาบาลศูนย์/
โรงพยาบาลทัวไป� .  กระทรวงสาธารณสุข 
(2541)          

A:SNH.3.1.2 วสัดและครภัณฑ์ ุ ุ      

• มีการจดัหาเครื�องมือ เครื�องทุนแรง วสัดุ ่ ภาชนะ 
และอุปกรณ์ที�ชวยผอนแรงและอํานวยความ่ ่
สะดวกเพียงพอใหผู้ป้ฏิบติังานสามารถปฏิบติังาน
ได้อยา ง มีประสิ ทธิภา พแ ละปลอ ดภัยขณ ะ่
ปฏิบติังาน          

• เครื�องมือ ภาชนะ และอุปกรณ์ทุกชนิดที�สัมผสั
อาหารทาํดว้ยวสัดุที�ไมเป็นอนัตรายและทาํความ่
สะอาดไดง้าย ่          

• ภาชนะบรรจุอาหารผูป่้วยทนความร้อนและ         
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สารเคมีทาํความสะอาดและฆาเชือโร่ . ค  

• ชนิดและปริมาณของวสัดุและครุภณัฑเ์ป็นไปตาม
มาตรฐานโภชนาการระบบบริการทุติยภูมิและ
ตติยภูมิ (2550)            

A:SNH.3.1.2.1 การจัดหาเครื3องมือ วัสด ภาชนะ ุ

และอปกรณ์ุ      

• มีการสํารวจและประเมินชนิดและปริมาณ
เครื�องมือ วสัดุ ภาชนะ และอุปกรณ์ ที�จาํเป็น
สาํหรับการผลิตและบริการอาหารผูป่้วย         

• มีการดาํเนินการจดัหาเครื�องมือ วสัดุ ภาชนะ 
และอุปกรณ์ใหเ้พียงพอ          

• มีระบบการสํารวจสภาพของครุภัณฑ์ เพื�อ
จาํหนายเมื�อหมดอายกุารใชง้าน ่          

• มีระบบการจดัหาครุภณัฑ์ใหมที�จาํเป็นเพื�อ่
ทดแทนครุภณัฑเ์กาที�ชาํรุดห่ รือใชก้ารไมได้่
และจาํหนายออกจากบญัชีแลว้ ่          

A:SNH.3.1.2.2 การจดัซื;อและควบคมดแลเครื3องมือ ุ ู

วสัด และอปกรณ์ุ ุ      

• มีเกณฑ์และระบบการจัดซือที�ถูกต้องตาม.
ระเบียบของทางราชการ         

• มีการกาหนดคุณลกัษณะเฉพาะของเครื�องมือํ
และอุปกรณ์ที�ตอ้งการอยางชดัเจน ่          

• มีขนัตอนการประเมินผูข้าย .          

• มีการจัดทาํทะเบียนและระบบการควบคุม
เครื�องมือและอุปกรณ์เพื�อป้องกนการสูญหาย ั          

• มีการบันทึกประวติัการดูแลและซอมแซม่
เครื�องมือและอุปกรณ์          

• มีการบันทึกและเบิก-จายวัสดุที� รัดกุม มี่
ประสิทธิภาพ         
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A:SNH.3.1.2.3 การเตรียมและสํารองเครื3องมือ วัสด ุ

และอปกรณ์ที3จาํเป็น ุ      

• มีก า ร ต ร ว จ สอ บ ส ภ า พ ก า ร ทํา ง า น ข อ ง
เครื� องมือ ว ัสดุ ภาชนะ และอุปกรณ์เป็น
ประจาํกอนการใชง้าน ่          

• มีการสํารองเครื� องมือ ว ัสดุ ภาชนะ และ
อุปกรณ์ที�จาํเป็นและอยูในสภาพที�พร้อมใช้่
ตลอดเวลา         

• มีการกาหนดเกณฑ์ตํ� าสุดและสูงสุดขอํ
ปริมาณที�สํารองไว ้และการจดัหาเพิมเมื�อมี�
จาํนวนตํ�ากวาเกณฑที์�กาหนด่ ํ          

A:SNH.3.1.2.4 การซ่อมบํารงรักษาเครื3องมอืุ      

• มีระบบการซอมบํารุงรักษาเครื� องมือให้่
สามารถใช้งานไดอ้ยางมีประสิทธิภาพและ่
ปลอดภยั       

• มีการจัดทาํแผนประจาํปีในการบาํรุงรักษา
เครื� องมือและอุปกรณ์ที�จ ํา เป็นโดยชางผู ้่
ช ํานาญของโรงพยาบาลประสานงานกบั
เจา้หนา้ที�ของฝ่ายโภชนาการ       

A:SNH.3.1.2.5 การอบรมการใช้เครื3องมอืพเิศษ       

• มีการจัดอบรมบุคลากรเกยวกบวิธีการใช้ี� ั /
ดูแลรักษา/การทาํความสะอาดเครื�องมือพิเศษ 
และเครื�องมือ/อุปกรณ์ใหมให้ถูกตอ้งและใช้่
งานไดเ้ป็นอยางดี ่          

• มีการทบทวนวิธีการใชเ้ป็นระยะๆ เพื�อให้มี
การใช้อยางถูกต้องและมีประสิทธิภาพอยู่ ่
เสมอ          

• มีการปฐมนิเทศบุคลากรใหมในการใช้่
เครื�องมือที�จาํเป็นใหถ้กูตอ้ง          
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• มีการจดัทาํคูมือวิ่ ธีการใชแ้ละการบาํรุงรักษา
เครื�องมือ/อุปกรณ์          

A:SNH.3.1.3 นํ;าอปโภคุ /บริโภค (นํ;าใช้ นํ;าดื3ม นํ;าแข็ง 

ไอนํ;า)      

• มีแหลงนําอ ุปโภคและนําบริโภคที�สะอาดแ่ . .
เพียงพอตอการผลิตอาหารและทาํความสะอาด่
สถานที�/ภาชนะ/อุปกรณ์          

• มีระบบนาํร้อนและนาํเยน็ . .          

• มีการสาํรองนาํเมื�อมีปัญหา .          

• มาตรฐานของนาํในกระบวนการผลิตที�สมัผสัก. ั
อ า ห า ร มี คุ ณ ภ า พ เ ป็ น ไ ป ต า ม ม า ต ร ฐ า น
ผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม          

  A:SNH.3.2  โครงสร้าง อาคาร สถานที3 สิ3งแวดล้อม และ

ความปลอดภัย     

• โครงสร้าง อาคาร สถานที� และสิงแวดลอ้มมีเพียง� พอ
และเอืออาํนวยใหผู้ป้ฏิบติังานสามารถดาํเนินการผลิต.
และให้บริการอาหารผูป่้วยไดอ้ยางสะดวก ปลอดภยั ่
และมีประสิทธิภาพ เป็นไปตามแนวทางการพฒันา
งานโภชนาการในโรงพยาบาลดา้นโครงสร้าง (NSH-
S-2550)         

  A:SNH.4 งานควบคมคณภาพการผลติและบริการอาหารุ ุ

ผ้ป่วยู      

• มีกระบวนการผลิตและบริการอาหารผูป่้วยเป็นไปตาม
หลกัการ GMP ถูกหลกัโภชนาการและโภชนบาํบัด 
ตามแผนการรักษาของแพทย ์ตรงตามเวลาที�กาหนด ํ          

• อาหารสาํหรับผูป่้วยมุสลิมเป็นอาหารฮาลาล ไมมีการ่
ปนเปือนสิงตอ้งห้ามทางศาสนาอิสลามและแยกผลิต. �
จากอาหารผู ้ป่วยทัวไป  รายละเอี� ยดเป็นไปตาม
มาตรฐานอาหารฮาลาลแหงชาติ ่ (2550) (ถา้มี) 
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A:SNH.4.1 ผ้ควบคมการปฏิบัตงิานู ุ      

• มี บุ ค ล า ก ร ค ว บ คุ ม ก า ร ป ฏิ บัติ ง า น ใ น พื น ที� เ ข ต.
ปฏิบติังานอยางเหมาะสม ่          

• มีบุคลากรเขา้เวรเป็นผลดัในเวลาแตกตางกน ่ ั          

• มีการควบคุมการปฏิบัติงานของผูป้ฏิบัติงานอยาง่
ใกลชิ้ด และประชุมชีแจง. /แนะนาํการทาํงานที�ถูกวิธี
เป็นระยะๆ ตามความเหมาะสม         

A:SNH.4.2  การดดัแปลงอาหารเฉพาะโรค          

• มีนักกาหนดอาหารํ /นักโภชนาการที�มีความสามารถ
ดัดแปลง/แลกเปลี�ยน/ประกอบอาหารเฉพาะโรค
สําหรับผู ้ป่วยได้อยางถูกต้องปฏิบัติงา่ นประจําใน
หนวยโภชนบําบัดและรับผิดชอบดูแลการกาหนด ่ ํ
เตรียม และผลิตอาหารเฉพาะโรค     

A:SNH.4.3 วธีิการบริการอาหาร     

• มีการกาหนดวิธีการบริการอาหารแกผูป่้วยสามญัและํ ่
ผูป่้วยพิเศษ      

• มีการแจง้ให้แพทยแ์ละพยาบาลผูเ้กยวขอ้งรับทราบี�
วิธีการบริการอาหารตามที�กาหนดํ       

A:SNH.4.4  การจดัทํามาตรฐานอาหารผ้ป่วยู      

• มีคูมือมาตรฐานอาหารผูป่้วยทวัไป อาหารผูป่้วย่ �
เฉพาะโรค และอาหารทางสายใหอ้าหารที�ใหบ้ริการ
แกผูป่้วย   ่          

• มีการแจง้ใหแ้พทยแ์ละพยาบาลผูเ้กยวขอ้งรับทราบี�
เกยวกบมาตรฐานอาหารผูป่้วยตามที�กาหนดอยางเป็นี� ั ํ ่
ลายลกัษณ์อกัษร          

• มีการจดัทาํรายการอาหารผูป่้วยทุกประเภท          

• มีรายการอาหารหมุนเวียน (cycle menu) หรือรายการ
อาหารตามฤดูกาลในการหมุนเวียนใหบ้ริการไมนอ้ย่
กวา ่ 3 สปัดาห์         
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A:SNH.4.5  ระบบการสั3งอาหารผ้ป่วย ู      

• มีคูมือการสงัอาหารผูป่้วยทั่ � �วไปและอาหารผูป่้วย
เฉพาะโรคใชเ้ป็นแนวทางปฏิบติัแกบุคลากรที�่
เกยวขอ้งี�          

• มีระบบการสงัอาหารผูป่้วยในที�บนัทึกเป็นลายลกัษณ์�
อกัษร          

• มีระบบที�สามารถตรวจสอบการสงัอาหารแตละครัง� .่
ยอ้นกลบัได ้         

• มีการกาหนดเวลาใหบ้ริการอาหารผูป่้วยแตละมือที�ํ ่ .
แนนอน่          

• มีการแจง้ขนัตอนการสงัอาหารใหผู้เ้กยวขอ้งรับทราบ. � ี�
และปฏิบติัตาม          

• มีการเกบบนัทึกคาํสงัไวเ้ป็นหลกัฐานในระยะเวลาที�็ �
เหมาะสม          

A:SNH.4.6 การกาํหนดปริมาณอาหารที3ผลติ     

• มีคูมือการกาหนดปริมาณอาหารผู ้ป่วยทัวไปและ่ ํ �
อาหารผูป่้วยเฉพาะโรคใชเ้ป็นแนวทางปฏิบติั          

• มีระบบการวางแผนคิดคํานวณอาหารตามแพทย์ที�
กาหนดและดาํเนินการสงัผลิตํ �          

• มีการคาํนวณปริมาณอาหารผูป่้วยทวัไปและอาหาร�
ผูป่้วยเฉพาะโรคที�ตอ้งผลิตแตละวนั ่          

• มีการควบคุมคุณภาพอาหารให้เป็นไปตามแผนการ
รักษาและอยใูนงบ่ ประมาณที�ไดรั้บ         

A:SNH.4.7 การจดัซื;อและตรวจรับวตัถดบิุ       

• มีคูมือการจดัซือวตัถุดิบและคูมือการตรวจรับวตัถุดิบ่ ่.
ใชเ้ป็นแนวทางปฏิบติั      

• มีระบบและวิธีการเลือกผูข้าย การประเมินผูข้าย การ
จดัซืออาหารสดและวตัถุดิบที�นาํมาผลิตอาหารผูป่้วย.
ดว้ยวิธีการที�รัดกุม เหมาะสม ถูกตอ้งตามระเบียบและ     



เกณฑ์ประเมิน Y P N หมายเหตุ 
รักษาผลประโยชนข์องหนวยงาน ่  

• มีการจดัทาํคุณลกัษณะของอาหารสดและวตัถุดิบแต่
ละชนิด      

• มีการแตงตงัคณะกรรมการการจดัซือ่ . . /ตรวจรับวตัถุดิบ      

• มีการตรวจระดับสารเคมีตกค้างในผกัสด/เนือสัตว์.
กอนการรับเขา้ ่       

A:SNH.4.8 การล้างและทําความสะอาด     

A:SNH.4.8.1 การล้างทําความสะอาดสถานที3      

• พืนที�เขตปฏิบติังานไดรั้บการดูแลทาํความสะอาด.
เป็นประจาํตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร เพื�อป้องกนั
การปนเปือนจากสิงแวดลอ้มสูอาหารและพร้อม. � ่
ใชง้านไดต้ลอดเวลา ตอ้งมีการจดัทาํโปรแกรมทาํ
ความสะอาดบริเวณตางๆ ในพืนที�เขตปฏิบติังาน ่ .
และตอ้งจดัทาํคูมือการทาํความสะอาดพืนที�เขต่ .
ปฏิบติังานและมอบหมายใหมี้ผูรั้บผิดชอบ          

A:SNH.4.8.2 การล้างภาชนะ/อปกรณ์ุ      

A:SNH.4.8.2.1 การล้างภาชนะ/อปกรณ์ทั3วไป ุ      

• มีคูมือวิธีการลา้งและเกบรักษาภาชนะ่ ็ /อุปกรณ์
ที�ใชใ้นการจดัเตรียม ผลิต และบริการอาหารใช้
เป็นแนวทางปฏิบติั      

• มีการลา้งภาชนะโดยใช้นํายาฆาเชือและควา. ่ .
ร้อนอยางถกูตอ้งตามหลกัความปลอดภยัอาหาร ่      

• มีการกาหนดเวลาที�แนนอนในการเกบภาชนะํ ่ ็
หลงัใหบ้ริการอาหารผูป่้วย      

• มีการสุมตรวจความสะอาดภาชนะทางกายภาพ่
และทา งห้องปฏิบัติก า รหลังกา รล้า ง เ พื� อ
ประเมินประสิทธิภาพและประสิทธิผลของการ
ลา้งทาํความสะอาด      
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A:SNH.4.8.2.2 การแยกและล้างภาชนะ/อปกรณ์ตดิุ

เชื;อ      

• มี ร ะ บ บ ก า ร แ ย ก ภ า ช น ะ ที� ติ ด เ ชื อ ที� มี.
ประสิทธิภาพ          

• มีการฆาเชือโรคทงักอนและหลงัการลา้ง่ . . ่ ดว้ย
นาํยาฆาเชื. ่ อที�มีประสิทธิภาพและความร้อนที.
เหมาะสม           

• หากใช้เครื� องลา้งภาชนะ อุณหภูมิของนําร้อ.
ตอ้งเป็นไปตามที�กาหนดํ          

• ผูใ้ห้บริการไดรั้บการแนะนาํในการปฏิบติัตน
เพื�อป้องกนเชือโรคั .           

A:SNH.4.8.2.3 การจดัเกบ็ภาชนะ/อปกรณ์ุ      

• มีระบบการจดัเกบภาช็ นะ/อุปกรณ์หลงัการลา้ง
สามารถป้องกนการปนเปือนได้ั .           

A:SNH.4.8.3 การล้างวตัถดบิุ      

• วตัถุดิบที�นาํมาใชใ้นการปรุงอาหารผานการลา้ง่
ทาํความสะอาดอยางเหมาะสม ลดการปนเปือน่ .
จากอนัตรายตางๆ ่          

• ไมเกดการปนเปือนขา้มระหวางอาหาร  ่ ิ ่.          

• มีคู มือการล้่ างว ัตถุดิบประเภทตางๆ เพื�อให้่
บุคลากรใช้เป็นแนวทางปฏิบติัในการทาํงานได้
อยางมีประสิทธิภาพ่          

A:SNH.4.9 การจดัเกบ็วตัถดบิุ      

• มีคู มือการจัดเกบวัตถุดิบเพื�อให้บุคลากรใช้เ ป็น่ ็
แนวทางปฏิบติัในการทาํงานไดอ้ยางมีประสิทธิภาพ่           

• มีสถานที�และอุปกรณ์จัดเกบอาหารสด อาหารแห้ง ็
อาหารปรุงสาํเร็จอยางเพียงพอ่           

• มีวิธีการจัดเกบอาหารอยางถูกต้องตามหลักความ็ ่
ปลอดภัยอาหาร จัดเกบมีระเบียบ และไมเกดการ็ ่ ิ         
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ปนเปือนขา้ม.   

• อุณหภูมิที�เกบรักษาสภาพอาหารตอ้งเป็นไปตามความ็
เหมาะสมของประเภทอาหารและไมเกดการเนา่ ิ ่ เสีย          

• มีการบันทึก ติดตามและควบคุมอุณหภูมิตู ้เย็น ห้อง
เยน็ และตูแ้ชแขง็เป็นประจาํทุกวนั ่          

• มีระบบการเบิก-จายวตัถุดิบที� รัดกุมเพื�อป้องกนการ่ ั
รัวไหล เป็นแบบ � First in-First out          

A:SNH.4.10 การเตรียม ปรง และจดับริการอาหารุ      

• กระบวนการเตรียม ปรุง และจดับริการอาหารผูป่้วย
ทัวไปและอาหารผูป่้วยเฉพาะโรคถูกต้องตามหลัก�
ความปลอดภยัอาหารและไมเกดการปนเปือนขา้ม่ ิ .          

• มีการแยกเขียงอาหารดิบและอาหารสุก ไมปะปนกน ่ ั
และมีสญัลกัษณ์ชีบงความแตกตางอยางชดัเจน. ่ ่ ่          

• เขียงสะอาด ไมแตกร้าว ไมขึ่ ่ . นรา มีการฆาเชือโรค่ .
กอนและหลงัการใชง้าน ่          

• ไมวางภาชนะบรรจุอาหารและเครื� องดื�มบนพืนห้อง่ .
และสูงจากพืนอยางนอ้ย . ่ 60 เซนติเมตร          

• นาํที�ใชป้ระกอบอาหารสะอาด บรรจุในภาชนะมีฝาปิ.
มิดชิด          

• ภาชนะสมัผสัอาหารตอ้งสะอาดและทนความร้อน          

• มีการควบคุมดูแลการเตรียม การชังตวง�  การปรุง
อาหาร และจดัตกับริการอาหารผูป่้วยทวัไปและอาหาร�
ผูป่้วยเฉพาะโรคใหเ้ป็นไปตามมาตรฐานอาหารผูป่้วย
ที�กาหนดและํ เป็นไปตามแผนการรักษา          

• มีการตรวจสอบความถูกต้องของอาหารกอนนําไป่
บริการใหแ้กผูป่้วย่          

A:SNH.4.11 การขนส่งอาหารและบริการอาหาร     

• มีระบบการขนสงอาหารปรุงเสร็จและภาชนะ่ /อุปกรณ์
สาํหรับบริโภคอาหารไปยงัตึกผูป่้วยที�มีประสิทธิภาพ          

• มีกาหนดเวลาขนสงและให้บริการอาหารผู ้ป่วยที�ํ ่         
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แนนอน ่  

• มีการปกปิดอาหารและอุปกรณ์ให้มิดชิดสามารถ
ป้องกนฝุ่ นละออง แมลงั  และการปนเปือนอื�นๆ.          

• มีคู มือการขนสงและบริการอาหารผู ้ป่วยเพื�อให้่ ่
บุคลากรใชเ้ป็นแนวทางปฏิบติัในการทาํงานไดอ้ยางมี่
ประสิทธิภาพ         

A:SNH.4.12 การผลติอาหารทางสายให้อาหาร     

• มีคูมือการผลิตอาหารทางสายใหอ้าหารเพื�อให้่
บุคลากรใชเ้ป็นแนวทางปฏิบติัในการทาํงานไดอ้ยางมี่
ประสิทธิภาพ         

• มีกระบวน/ขนัตอนการผลิตอาหารทางสายใหอ้าหารที�.
สะอาดปลอดภยั     

• มีการนาํหลกัการ HACCP มาประยุกต์ใช้ในการผลิต
อาหารเพื�อลดการปนเปือนในอาหาร . (ถา้มี)     

• มีคุณสมบติัและคุณคาอาหารเป็นไปตามแผนการรักษา่
ของแพทย ์     

• หอ้งผลิตเป็นระบบปิด สิงแวดลอ้มสะอาด มีระบบการ�
ป้องกนการปนเปือน ไมร้อนอบอา้ว มีการติดั ่.
เครื�องปรับอากาศ         

• แยกจากการผลิตอาหารทวัไป�          

• แยกภาชนะและอุปกรณ์จากอาหารผูป่้วยทวัไป�          

• มีบริเวณลา้งวตัถุดิบ/ภาชนะ/อุปกรณ์ บริเวณเตรียม
อาหาร บริเวณผลิต และตูเ้ยน็เกบผลิตภณัฑอ์าหารทาง็
สายใหอ้าหารแยกกนอยางชดัเจนเพื�อป้องกนการั ่ ั
ปนเปือนขา้ม.           

• นาํประกอบอาหารเป็นนาํที�ผานการฆาเชือ. . ่ ่ .           

• มีการเกบผลิตภณัฑอ์าหารทางสายใหอ้าหารในตูเ้ยน็ที�็
อุณหภูมิตํ�ากวา ่ 5 องศาเซลเซียส ตลอดเวลาจนกวาจะ่
ใหผู้ป่้วย          

• มีการติดฉลากระบุขอ้มลูบนภาชนะที�ชดัเจน          

• มีการสุมตรวจความสะอาดของภาชนะ ผูป้รุง และ่         
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ผลิตภณัฑอ์าหาร 

• มีการควบคุมระดบัจุลินทรียใ์นผลิตภณัฑอ์าหารทาง
สายใหอ้าหารไมใหเ้กนที�กาหนด่ ิ ํ          

• มีการจดัทาํสูตรอาหารที�มีการหมุนเวียนวตัถุดิบ         

A:SNH.4.13 การเยี3ยมผ้ป่วยและประเมินผลการให้บริการู

อาหาร     

• มีการเยี�ยมผูป่้วยในเพื�อประเมินผลการบริโภคและ
ประเมินผลการบริการอาหาร          

• มีการติดตามประเมินความพึงพอใจของผูป่้วย/
ผูรั้บบริการ และนาํขอ้มลูที�ไดม้าพิจารณาแกไข้
ปรับปรุงพฒันางานบริการอาหารใหเ้ป็นที�ยอมรับของ
ผูป่้วย/ผูรั้บบริการ         

A:SNH.4.14 การเฝ้าระวังความสะอาดของอาหารและ

ภาชนะ         

• มีการสุมตรวจการปนเปือนแบคทีเรียในอาหารที�ปรุง่ .
เสร็จ อาหารทางสายใหอ้าหาร เครื�องดื�ม และภาชนะ
บรรจุอาหารใหบ้ริการผูป่้วย อยางนอ้ยทุก ่ 6 เดือน          

A:SNH.4.15 การเกบ็และทําลายขยะ       

• มีระบบการเกบและทําลายขยะ็ /เศษอาหารที�สะดวก 
ปลอดภยั และป้องกนการปนเปือนและการแพรกระจายั ่.
เชือโรค.      

• มีอุปกรณ์รองรับขยะและเศษอาหารจากผูป่้วยในพืนที�.
ปฏิบติังานเพียงพอและมีฝาปิดมิดชิด      

• มีกาหนดเวลาในการนาํขยะออกจากบํ ริเวณที�เกบไปทิงใน็ .
ที�กาหนด ํ          

• สถานที� เกบขยะต้องหางจากบริเวณที�ผลิตและบริการ็ ่
อาหาร           

• มีการกาหนดขนัตอนการลา้งทาํความสะอาดและฆาเชือํ ่. .
บริเวณพกัเศษอาหารอยางเหมาะสม  ่          

• มีการนาํขยะไปทิงหรือทาํลายอยางถูกตอ้งและเหมาะสม. ่         
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ตามประเภทของขยะ  

• มีคูมือการควบคุมของเสียและวตัถุที�บริโภคไมได้่ ่  เพื�อให้
บุคลากรใชเ้ป็นแนวทางปฏิบติัในการทาํงานไดอ้ยางมีประ่
สิทธิภา         

A:SNH.4.16 การควบคมสารเคมแีละวตัถไวไฟ ุ ุ          

• มีการควบคุมดูแลสารเคมี วตัถุไวไฟ หรือวสัดุที�เป็น
อนัตราย          

• มีสถานที�เกบถงัแกสหุงตม้แยกอยูนอกอาคาร และมี็ ๊ ่
ระบบป้องกนการลม้ของถงัแกสและการเขา้สูบริเวณั ๊ ่
เกบถงัแกสโดยไมไดรั้บอนุญาต็ ๊ ่          

• มีการแยกเกบสารเคมีเป็นสัดสวน ไมปะปนกบ็ ่ ่ ั
วตัถุดิบและอาหาร และการชีบงบนฉลากและบริเวณที�. ่
เกบอยางชดัเจน็ ่          

• มีการป้องกนการปนเปืั . อนสารเคมีในอาหารและ
ป้องกนการผิดพลาดในการหยิบใช ้ ั          

• มีผูดู้แลรับผิดชอบสารเคมีโดยเฉพา          

• มีคู มือการควบคุมสารเคมีและวัตถุไว่ เพื�อใช้เป็น
แนวทางปฏิบติั          

A:SNH.4.17 การควบคมดแลสขลกัษณะส่วนบคคล ุ ู ุ ุ      

• บุคลากรที�ปฏิบติังานสมัผสัอาหารมีความรู้เพียงพอ
เกยวกบความปลอดภยัอาหารและอนัตรายที�เกดจากี� ั ิ
อาหารเป็นพิษ   

• มีการจดัอบรมบุคลากรใหมกอนเขา้ปฏิบติังานทุกคน ่ ่   

• มีการตรวจสุขอนามยัสวนบุคคลผูป้ฏิบติังานเป็น่
ประจาํ   

• มีคูมือการควบคุมดูแลสุขลกัษณะสวนบุคคลเพื�อให้่ ่
บุคลากรใชเ้ป็นแนวทางปฏิบติัในการทาํงานไดอ้ยางมี่
ประสิทธิภาพ  
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A:SNH.4.17.1 การตรวจสขภาพของบคลากรก่อนุ ุ

รับเ ข้าทํางานและการตรวจสขภาพุ

ประจาํปี 

• มีการตรวจสุขภาพของบุคลากรทุกระดบัที�ทาํงาน
สมัผสัอาหารกอนรับเขา้ทาํงาน ่          

• ผู ้ปฏิบัติงานไมเป็นโรคติดตอหรือพาหะของ่ ่
โรคติดตอ ่          

• มีการตรวจสุขภาพบุคลากรประจาํปี           

• มีมาตรการดูแลรักษาและการจดัการเมื�อพบมีการ
เจ็บป่วยที�อาจเป็นสาเหตุให้เกดการแพรเชือหรือิ ่ .
การปนเปือนอาหาร .          

A:SNH.4.17.2 สขลกัษณะส่วนบคคลุ ุ      

• ผูป้ฏิบติังานทุกคนแตงกายสะอาด สวมเสือมี่ .
แขน ผูกผ้ากนั เปือนสีขาว สะอาด และสวม.
หมวกสีขาวคลุมผมตลอดเวลาปฏิบติังาน          

• ผูป้ฏิบติังานมีสุขนิสัยที�ดี ตดัเล็บสันไมทาเล็บ . ่
ไมสวมเครื�อง ประดบัที�ขอ้มือและนิวมือ ไมสูบ่ ่.
บุหรี�  ไมบริโภคอาหารขณะปฏิบติังาน่          

• มีการใชอุ้ปกรณ์หยิบ/ตกัอาหาร ไมใชมื้อสัมผสั่
อาหารที�ปรุงสําเร็จแล้วและสวมถุงมือขณะ
ปฏิบติังาน          

A:SNH.4.17.3 การล้างมอื     

• ผูป้ฏิบัติงานมีการล้างมือด้วยนํายาลา้งมือและนํ.
สะอาดอยางทวัถึงตามวิธีการลา้งมือที�ถูกตอ้งกอน่ � ่ /
ระหวาง่ /หลงัปฏิบติังาน          

A:SNH.4.18 การจ้างเหมาหน่วยงานภายนอกทําการ

ผลติอาหารผ้ป่วย ู  (ถ้าม)ี     

• หนวยงานที�รับจา้งเหมาผลิตอาหารผูป่้วยสามารถ่
ดาํเนินการไดต้ามมาตรฐานฉบบันี.          
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• มีนกักาหนดอาหารํ /นกัโภชนาการควบคุมคุณภาพ
การผลิตอาหารผูป่้วยตามแผนการรักษาของแพทย์
อยางเครงครัดและถูกต้องตามมาตรฐานอาหาร่ ่
ผูป่้วย          

• มีการตรวจประเมินผลการดาํเนินงานผูรั้บเหมาตาม
ขอ้กาหนดในมาตรฐานฉบบันี ํ .          

A:SNH.4.19 การบริการอาหารนอกเหนือจากอาหาร

ผ้ป่วย ู  (ถ้าม)ี     

• การให้บริการอาหารแกบุคลากรที�ปฏิบัติงานใน่
โรง พย า บ า ล  ห รือ บริ กา รจัด เ ลีย งต า ง ๆ ขอ ง. ่
โรงพยาบาล โดยไมมีผลกระทบตอการบริการผูป่้ว่ ่ ย          

• มีการบริหารจดัการงานให้บริการอาหารบุคลากร/
งานเลียงแยกจากงานการให้บริการอาหารผูป่้วย.
อยางชดัเจน  ่          

• มีการจดัสรรงบประมาณคาอาหารในงานบริการไม่ ่
รวมกบงบประมาณคาอาหารของผูป่้วยั ่          

• มีการจ้างเหมาให้เอกชนหรือหนวยงานภายนอก่
ดาํเนินการ          

  A:SNH.5 กจิกรรมทางคลนิิกและการเผยแพร่ความรู้     

A:SNH.5.1 การร่วมทีมสหวชิาชีพในการดแลผ้ป่วยู ู          

• มีนกักาหนดอาหารํ /นักโภชนาการรวมปฏิบติังานใน่
ทีมสหวิชาชีพในการดูแลผูป่้วยในโรงพยาบาล     

• มีการเยี�ยม ตรวจประเมินและติดตามภาวะโภชนการ
ของผูป่้วย โดยเฉพาะอยางยิงผูป่้วยที�ได้รับอาหาร่ �
เฉพาะโรคหรือผูป่้วยที�มีปัญหาดา้นโภชนาการ      

• มีสวนรวมในการวางแผนให้โภชนบาํบดัผูป่้วยและ่ ่
การให้คาํแนะนาํดา้นอาหารและโภชนาการแกผูป่้วย่
ในและผูป่้วยนอก      

• มีคูมือการรวมทีมสหวิชาชีพในการดูแลผูป่้วยเพื�อใช้่ ่     
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เป็นแนวทางปฏิบติังาน 

A:SNH.5.2 การให้คําปรึกษาทางโภชนาการรายบคคลุ          

• มีนักกาหนดอาหารํ /นักโภชนาการให้คาํปรึกษาทาง
โภชนาการและโภชนบาํบดัรายบุคคลแกผูป่้วยนอกใน่
โภชนคลินิก     

A:SNH.5.3 การเผยแพร่ความร้ด้านอาหารและโภชนาการู          

• มีการเผยแพรความรู้ดา้นอาหาร โภชน่ าการ และโภชน
บาํบดัให้แกผูป่้วยนอก ผูป่้วยใน และญาติตามความ่
เหมาะสม     

• มีการติดตามดูแลผูป่้วยดา้นอาหารและโภชนาการหลงั
กลบับา้น      

• มีคูมือการให้โภชนศึกษาผูป่้วยเพื�อใช้เป็นแนวทาง่
ปฏิบติังาน     

A:SNH.6 งานพฒันาคณภาพและวจัิยุ      
• มีการแตงตงั่ . ทีมพฒันาคุณภาพ          

• มีการวางแผนการพฒันาคุณภาพรวมกบหนวยงานอื�นที�่ ั ่
เกยวขอ้ง ี�          

• มีการทบทวน/ทดสอบขันตอนการปฏิบัติงานและการ.
แกไขเมื�อเกดปัญหา้ ิ            

มีกจกรรมให้เกดกาลังใจและสนับสนุนการพัฒนาอยางิ ิ ํ ่
ตอเนื�อง ่          

 

A:SNH.6.1 การตรวจตดิตามคณภาพภายใุ น     

• มีการแตงตงัทีมตรวจติดตามคุณภาพภายใน ่ .          

• มีการวางแผนการตรวจติดตามและมีการปฏิบัติจริง
อยางมีประสิทธิภาพตามชวงระยะเวลาที�กาหนดไว ้่ ่ ํ          

• มีการกาหนดพืนที�ตรวจติดตาม ํ .          
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• มีการจัดทาํเกณฑ์การตรวจ ความถี� และวิธีที�ใช้ เพื�อ
ตรวจสอบวาระบบ่ การบริหารจัดการที�ปฏิบัติยงัคงมี
ประสิทธิผลที�สอดคลอ้งกบขอ้กาหนดตามมาตรฐานั ํ
โภชนาการฉบบันี .          

• มีการคดัเลือกผูต้รวจติดตาม โดยผูต้รวจติดตามตอ้งไม่
ตรวจงานในหนวยงานของตนเอง ่          

• มีการจดัทาํคูมือการตรวจติดตามคุณภาพภายในเพื�อใช้่
เป็นแนวทางปฏิบติัแกบุ่ คลากรในการทาํงานไดอ้ยางมี่
ประสิทธิภาพ         

A:SNH.6.2  การแก้ไขและป้องกนัการปฏิบัตงิานผดิพลาด         

• มีการบันทึกติดตามแกไขข้อผิดพลาดที�พบใน้
ระหวางการปฏิบติังาน ่          

• มีผลของการปฏิบัติการแกไขจัด เกบอยูในรูป้ ็ ่
เอกสารที�ระบุถึงขอ้ผิดพลาดที� เกดขึน สาิ . เหตุของ
ปัญหา การปฏิบติัการแกไขที�ดาํเนินการไป ผลจาก้
การปฏิบติัการแกไข การปฏิบติัการป้องกนที�จาํเป็น ้ ั
แ ล ะ ต้อ ง มี ก า ร ท บ ท ว น ป ร ะ สิ ท ธิ ผ ล ข อ ง ก า ร
ปฏิบติัการป้องกน ั          

• มีคูมือการปฏิบติังานเพื�อใชเ้ป็นแนวทางปฏิบติังาน่          

A:SNH.6.3 การจดัทําระบบฐานข้อมลู      

A:SNH.6.3.1 การสํารวจและเกบ็ข้อมลู     

• มีการเกบขอ้มลูพืนฐานในหนวยงานอยางมีระบบ ็ ่ ่.          

• มีการสาํรวจความตอ้งการพฒันาของบุคลากรใน
ห น ว ย ง า น แ ล ะ ค ว า ม ค า ด ห วัง ข อ ง ผู ้ ป่ ว ย่ /
ผูรั้บบริการ/หนวยงานที�รับบริการ่ /หนวยงานที�่
เกยวขอ้งี�  และปัญหาที�เกดในการปฏิบติังาน  ิ          

• มีการวิเคราะห์ขอ้มลูความตอ้งการ/ความคาดหวงั/
ปัญหาเพื�อใชเ้ป็นแนวทางในการวางแผนพฒันา
งานตอไป  ่          
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A:SNH.6.3.2 การรวบรวมข้อมลและการประมวลผลู      

• มีการรวบรวมข้อมูลผลการปฏิบัติงาน/ผลการ
สาํรวจอยางเป็นระบบ ่      

• มีการวิเคราะห์ขอ้มลูโดยใชส้ถิติที�เหมาะสม      

• มีการนาํผลที�ไดไ้ปประยกุตใ์ชใ้นการพฒันางาน      

A:SNH.6.4 การพฒันาคณภาพการบริการอาหารผ้ป่วยุ ู      

• มีการติดตามประเมินผลการปฏิบติังานและคุณภาพ
การบริการอาหารผูป่้วยทวัไปและผูป่้วยเฉพาะโรค �
โดยครอบคลุมดา้นความปลอดภยัของอาหาร โภชน
บาํบดั และการบริการ      

• มีการนาํผลการประเมินมาใชใ้นการแกปัญหาที�สํารวจ้
พบ พฒันางาน และพฒันาการปฏิบติังานของบุคลากร
ทุกระดบัภายในหนวยงาน่       

• มีการกาหนดตวัชีวดัใหเ้หมาะสมกบคุณภาพของงาน ํ ั.      

• มีการติดตามประเมินผลการแกปัญหาหรือการพฒันา้
คุณภาพ เพื�อให้เกดการรักษาระดับคุณภาพแิ ละการ
พฒันาคุณภาพอยางตอเนื�องในระยะยาว ่ ่      

• มีการเผยแพรผลการประเมินการพฒันาให้ผูที้�เกยวขอ้ง่ ี�
ทงัหมดรับทราบ เพื�อให้เกดกาลงัใจและแนวคิดใหมๆ . ิ ํ ่
ในการพฒันาตอไป ่      

• มีคูมือการประเมินผลการปฏิบติังานเพื�อใชเ้ป็นแนวทาง่
ปฏิบติังาน     

A:SNH.6.5 การพัฒนาคณุ ภาพโรงพยาบาลเครือข่าย

ระดับต่างๆ     

• มีแผนพัฒนา งา นโภช นา กา รในโรงพยา บา ล
เครือขายระดบัจงัหวดั ระดบัเข่ ต และระดบัภูมิภาค
ตามความเหมาะสม เพื�อใหโ้รงพยาบาลในเครือขาย่
มีมาตรฐานงานโภชนาการไปในแนวทางเดียวกนั 
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A:SNH.6.6 การพฒันาด้านวจิยั      

• มีการสนับสนุนให้บุคลากรดาํเนินการแกปัญหา้
หรือพฒันาคุณภาพงานประจาํโดยใช้กระบวนการ
ทางวิทยาศาสตร์และการวิจยั เพื�อวิเคราะห์ปัญหา 
ค้นหาสาเหตุของปัญหาที� แท้จริง ระดมสมอง 
ดาํเนินการแกไข และตดัสินใจบนพืนฐานของขอ้มูล้ .
และขอ้เทจ็จริง       
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เอกสารอ้างองิเอกสารอ้างองิ  

  
1.  การพฒันางานโภชนาการในโรงพยาบาลดา้นโครงสร้าง (NSH-S-2550). สํานกัพฒันา

ระบบบริการสุขภาพ กรมสนบัสนุนบริการสุขภาพกระทรวงสาธารณสุข 2550. 
2. มาตรฐานอาหารฮาลาลแหงชาติ่ . สํานกังานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแหงชาติ่ . 

2550. 

3. โครงสร้างภารกจและขอบเขตของกลุมงานโภชนศาสตร์ิ ่ . 2550. 
4.  แนวทางโภชนาการระบบบริการทุติยภูมิและตติยภูมิ. สํานกัพฒันาระบบบริการสุขภาพ 

กรมสนบัสนุนบริการสุขภาพ สาํนกังานปลดักระทรวงสาธารณสุข. 2550. 
5.  แนวทางการดาํเนินงานด้านอาคาร ครุภณัฑ์ และสุขาภิบาลอาหารของฝ่ายโภชนาการ 

โรงพยาบาลศูนย์/โรงพยาบาลทัวไป� .  กองโรงพยาบาลภูมิภาค สํานักงาน
ปลดักระทรวงสาธารณสุข. 2541. 

6.  มาตรฐานงานโภชนาการในโรงพยาบาล. ชมรมนกักาหนดอาหารํ . บริษทัรวยเจริญการ
พิมพ ์จาํกดม กรุงเทพั . 2546. 

7. มาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม: หลกัการทวัไปเกยวกบสุขลกัษณะอาหารของสํานกังาน� ี� ั  
มอก. 34-2546. 

8.  การควบคุมความสะดวกปลอดภยัของอาหารสาํหรับผูป่้วยในโรงพยาบาล. กองสุขาภิบาล 
อาหาร   กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข.  2541. 
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ไดแ้ตงตงัคณะกรรมการโครงการพฒันาคุณภาพมาตรฐานงานโภชนาการในโรงพยาบาลนนั ่ . .
เนื�องจากคณะที�ปรึกษา/คณะทาํงาน มีการเปลี�ยนแปลงสายงาน และสถานที�ปฏิบติังาน  จึงเห็นควร
ยกเลิกคาํสังดงักลาว � ่ และแตงตงัคณะที�ปรึกษาและคณะทาํงานใหม เพื�อจะดาํเนิน่ ่. โครงการพฒันา
คุณภาพมาตรฐานงานโภชนาการในโรงพยาบาล อยางมีประสิทธิ่ ผลไดต้ามวตัถุประสงค ์ ในการ
พฒันามาตรฐานวชิาชีพ  คุณภาพงาน ไดต้ามมาตรฐานสากล และใหก้ารสนบัสนุนแนวทางการ
พฒันาคุณภาพงานโภชนาการในโรงพยาบาลทวัประเทศ ในแนวทางเดียวกนทุกแหง � ั ่  ดงันนัจึงเห็น.
ควรแตงตงัคณะ่ . ที�ปรึกษา/คณะทาํงานดงัรายนามตอไปนี่ .  
 

คณะที3ปรึกษา 
 

1. อธิบดีกรมสนบัสนุนบริการสุขภาพ                                                                          ประธาน  
2. รองอธิบดีกรมสนบัสนุนบริการสุขภาพ                      .                                            คณะที�ปรึกษา                                                                                                    

 3.  ผูอ้าํนวยการกลุมบ่ ริหารงานบุคคล    สาํนกังานปลดักระทรวงสาธารณสุข             คณะที�ปรึกษา                      
 5.  ผูอ้าํนวยการกองการประกอบโรคศิลปะ                                                                  คณะที�ปรึกษา    
 6.  ผูอ้าํนวยการสาํนกัพฒันาระบบบริการสุขภาพ                                                         คณะที�ปรึกษา    
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คณะทาํงานที3 1   จัดทาํแนวทางการปรับ หลกั 
1.ศ.เกยรติคุณ นพี .เทพ  หิมะทองคาํ    
2. ศ.นพ.เกรียง  ตงัสงา                      . ่             
3. พล.อ.ต.นพ.วบิูลย ์ ตระกลูฮุน                 
4. รศ. ดร.วนิยั  ดะห์ลนั                                  
5. รศ.จงจิตร องัคทวานิช    
6. ดร.ทิพยเนตร อริยะปิติพนัธ์ 
7. ผศ.นพ.ธญัญเดช  นิมมานวฒิุพงษ ์
8. ดร.สุนาฎ  เตชางาม                  
9. ดร.ชนิดา  ปโชติการ 
10.รศ.อบเชย  วงศท์อง 
11.รศ.ดร.ทศันีย ์ ลิมสุวรรณ.  
12.รศ.ปาริฉตัร  ชา้งสิงห์ 

  13.รศ.ดร.วศินา  จนัทรศิริ 
  14.รศ.พญ.ชุติมา ศิริกุลชยานนท ์
  15.ผศ.สุมาลิกา  เปี� ยมมงคล 
   
16.ผศ.อาภรณ์  นิตยศกัดิ�  
  17.ผศ.คธัรินทร์ อุณหเกตุ 
  18.ผศ.ดร.ทศัณีวรรณ  ภูอารีย์่  
  19.ดร.สิวมินต ์  ชายเกตุ 
  20.นายธเนตร  บวัแยม้ 
 21.ผูแ้ทนจากกลุมบริหารงานบุค่ คล 

  22.นายแพทยณ์รงค ์ วณิชยนิ์รมล  
  23.แพทยห์ญิงรัชฎา  ขวญัใจพานิช 
  24.นายแพทยบุ์ญธร  ตนัวรเศรษฐี   
  25.นายแพทยพ์รเพชร  ปัญจปิยะกุล     
  26.นางสุพร  ผดุงศุภไลย         
 27.นางสาวจุฑาทิพย ์ พิทกัษ ์  
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สตรระยะยาวู /จัดทาํหลกัสตร   ู ระยะสั;นตามมาตรฐาน 
นายกสมาคมโภชนาการแหงประเทศไทย่  
นายกสมาคมโรคไต 
โรงพยาบาลภูมิพลอดุลยเดช 
คณบดีคณะสหเวชศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั           
รองคณบดีคณะสหเวชศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั      
คณะสหเวชศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั       
นายกสมาคมอาหารที�ใหท้างหลอดเลือดดาํ 
สถาบนัวจิยัโภชนาการ ม.มหิดล ศาลายา                          
สถาบนัวจิยัโภชนาการ ม.มหิดล  ศาลายา                          
ภาควชิาคหกรรมศาสตร์ ม.เกษตรศาสตร์ 
ภาควชิาคหกรรมศาสตร์ ม.เกษตรศาสตร์ 
ภาควชิามนุษยนิเวศศาสตร์ ม.สุโขทยัธรรมาธิราช 
ภาควชิามนุษยนิเวศศาสตร์ ม.สุโขทยัธรรมาธิราช 
ภาควชิาโภชนวทิยา คณะสาธารณสุข   ม.มหิดล 
ภาควชิาวทิยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
ม.สงขลานครินทร์  วทิยาเขตปัตตานี 
ภาควชิาคหกรรมศาสตร์  ม.ราชภฏัสวนสุนนัทา 
ภาควชิาคหกรรมศาสตร์ ม.ราชภฏัสวนสุนนัทา 
ภาควชิาคหกรรมศาสตร์ ม.ศรีนครินทรวโิรฒ 
ภาควชิาคหกรรมศาสตร์ ม.ศรีนครินทรวโิรฒ 
กองประกอบโรคศิลปะ  กรมสนบัสนุนบริการสุขภาพ 
กองการเจา้หนา้ที�  สป.กระทรวงสาธารณสุข 
โรงพยาบาลสระบุรี 
โรงพยาบาลชลบุรี 
โรงพยาบาลพระนครศรีอยธุยา 
สาํนกัพฒันาระบบบริการสุขภาพ   
สาํนกัพฒันาระบบบริการสุขภาพ   
สาํนกัพฒันาระบบบริการสุขภาพ   
 
 
 

 
วชิาชีพ 
ประธาน     
รองประธาน                         
คณะทาํงาน 
คณะทาํงาน       
คณะทาํงาน 
คณะทาํงาน 
คณะทาํงาน 
คณะทาํงาน 
คณะทาํงาน 
คณะทาํงาน 
คณะทาํงาน 
คณะทาํงาน
คณะทาํงาน 
คณะทาํงาน 
คณะทาํงาน 
 
คณะทาํงาน 
คณะทาํงาน 
คณะทาํงาน 
คณะทาํงาน 
คณะทาํงาน 
คณะทาํงาน 
คณะทาํงาน 
คณะทาํงาน 
คณะทาํงาน 
คณะทาํงาน 
คณะทาํงาน 
 เลขาและ
คณะทาํงาน 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 28.นางถนอมศรี  ศรีระยบั    
29.นางเครือวลัย ์ เกาเอียน้ .                 

สาํนกัพฒันาระบบบริการสุขภาพ  
สาํนกัพฒันาระบบบริการสุขภาพ  

คณะทาํงาน 
ผูช่้วยเลขา
และ
คณะทาํงาน 
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โดยคณะกรรมการชุดนีมีหนา้ที�.  
1.   จดัทาํแนวทางการพฒันาหลักสูตรผูที้�จะดาํรงตาํแหนงนักโภชนาการในโรงพยาบาลตาม่
มาตรฐานวชิาชีพ  
2.   การจดัทาํแนวทางเพื�อจะนาํเสนอเขา้สู่วชิาชีพเฉพาะ 
3.   สนบัสนุนสงเสริมดา้นความรู้ ่ การเผยแพร แนวทางการปฏิบติังาน และการพฒันาคุณภาพ่
มาตรฐาน 
     งานโภชนาการในโรงพยาบาลในแนวทางเดียวกนทวัประเทศและมีมาตรฐานสากลั �  
 

  คณะทาํงานที3 2     จัดทาํมาตรฐาน และ ค่มือปฏิบัติงานู งานโภชนาการในโรงพยาบาล 

 

1.นายพรเพชร  ปัญจปิยะกุล       
2.นางสาวชนิดา  ปโชติการ                
3.นางสาวทิพยเนตร อริยปิติพนัธ์ 
4. นาง นิรมล  เกลอแกว้               

   5. นางรําพึง   เยน็ประเสริฐ์                             
  6. นางอญัญานี อิศรางกรู ณ อยธุยา 
 7. นางศิริพร  จิระพลงัสันติ                 
  8.นางสาวสุมมา  ชูใจ 
  9. นางมณฑา  กุลสมบูรณ์ 
10. นางสุทธิพรรณ  ธงชยัสุริยา 
11. นางศรีสมาน  อินสุวรรณ 
12. นางพยอม   ดวงภกัดี 
13. นางอจัฉรา   พวงลาภ่  
14. นางรุงเรือง  สิทธิไชย่  
15.นางพรรณธิภา จิตติธรรมวฒัน์ 
 16. นางวชัรี   ชยักุล 
17.นางสาวภานิชา การกจโอราฬิ  
18.นางสาวปานวดี  ฉนัทเจริญโรจน์ 
19.นางนางสาวอุไร  วสันตข์จร      
20.นางสาววนีสั  วยัวฒันะ 
21.นางนวลนอ้ย  คชกาสร 

สาํนกัพฒันาระบบบริการสุขภาพ   
สถาบนัวจิยัโภชนาการ มหาวทิยาลยัมหิดล   
คณะสหเวชศาสตร์  จุฬาลงกรณ์
มหาวทิยาลยั     โรงพยาบาลบาํราศนราดูร 
โรงพยาบาลนพรัตนราชธานี 
โรงพยาบาลจุฬาลงกรณ์ 
โรงพยาบาลมะการักษ ์
โรงพยาบาลอางทอง่  

 โรงพยาบาลปทุมธานี 
  โรงพยาบาลราชบุรี 
 โรงพยาบาลสระบุรี 
 โรงพยาบาลสงขลา 
 โรงพยาบาลพุทธชินราช  พิษณุโลก  
 โรงพยาบาลเชียงรายประชานุเคราะห์ 
โรงพยาบาลมหาราชนครราชสีมา 
โรงพยาบาลชลบุรีโรงพยาบาล 
โรงพยาบาลหนองบวัลาํภู  
โรงพยาบาลลาํปาง       
โรงพยาบาลลาํปาง       
โรงพยาบาลสุราษฎร์ธานี 
โรงพยาบาลพระจอมเกลา้ เพชรบุรี 

ประธาน 
คณะทาํงาน 
คณะทาํงาน 
คณะทาํงาน 
คณะทาํงาน
คณะทาํงาน
คณะทาํงาน 
คณะทาํงาน  
คณะทาํงาน 
คณะทาํงาน 
คณะทาํงาน 
คณะทาํงาน 
คณะทาํงาน 
คณะทาํงาน 
คณะทาํงาน
คณะทาํงาน
คณะทาํงาน 
คณะทาํงาน  
คณะทาํงาน 
คณะทาํงาน 
คณะทาํงาน 



22.นางสุดี  ทองตนั 
 23.นางสาวจุฑาทิพย ์ พิทกัษ ์  
 24. นางเครือวลัย ์ เกาเอียน้ .  

                                         

โรงพยาบาลหาดใหญ จ่ .สงขลา 
สาํนกัพฒันาระบบบริการสุขภาพ    
สาํนกัพฒันาระบบบริการสุขภาพ                                              

คณะทาํงาน 
 
เลขานุการ   
ผูช้วยเลขา่ นุการ 

 
โดยคณะกรรมการชุดนีมีหนา้ที�.  
 
1. จดัทาํแนวทางการพฒันามาตรฐานวชิาชีพ และการจดัทาํขอ้มูลเพื�อเสนอเป็นวชิาชีพเฉพาะ 
2. จดัทาํคู่มือแนวทางการปฏิบติังานฝ่ายโภชนาการในโรงพยาบาล 
3. พิจารณาปรับปรุงมาตรฐาน แบบประเมินงานโภชนาการในโรงพยาบาลเพื�อใหเ้ป็น

มาตรฐานสากล และเพื�อการรับรองคุณภาพโรงพยาบาล 
4.   ศึกษา/วเิคราะห์ปัญหาอุปสรรค/อตัรากาลงั การพฒันาคุณภาพมาตรฐานงานโภชนาการในํ

โรงพยาบาล  
5.   สนบัสนุนสงเสริมดา้นความรู้ การเผยแพร แนวทางการปฏิบติังาน และการพฒันาคุณภาพ่ ่
มาตรฐาน 
     งานโภชนาการในโรงพยาบาลในแนวทางเดียวกนทวัประเทศและมีมาตรฐานสากลั �  
 

    ทั�งนี�  ตั�งแต่บัดนี�เป็นต้นไป 

            
 

                                                                                                          สัง  ณ  วนัที�   � 18   
เมษายน  พ.ศ. 2550 
        (นายศุภชยั   คุณารัตนพฤกษ)์ 
              อธิบดีกรมสนบัสนุนบริการ
สุขภาพ 
 
 
 
 
 
 
 
           สาํเนาถูกตอ้ง 

( นางเครือวลัย ์  เกาเอียน ้ . ) 
      นกัโภชนาการ 6 
 


