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ค�ำน�ำ
อาหารเป็นปัจจัยที่จ�ำเป็นต่อการด�ำรงชีวิต การบริโภคอาหารที่ไม่สะอาดเป็นสาเหตุ

ส�ำคัญของการเกิดโรคภัยไข้เจ็บ โดยมีเชื้อโรคและสารปนเปื้อนหลายชนิดที่เป็นอันตรายถึงชีวิต 

หลักส�ำคัญในการเลือกรับประทานอาหารนอกเหนือจากรสชาติอาหารแล้ว  สิ่งที่ต้องค�ำนึงและ 

พิจารณาควบคู่ไปด้วย คือ คุณค่าตามหลักโภชนาการ คุณภาพ ความสะอาดและปราศจาก 

สารปนเปื้อนโดยเฉพาะอาหารภายในโรงพยาบาล ของกระทรวงสาธารณสุข ต้องมีระบบ 

การดูแลควบคุมตรวจสอบคุณภาพความปลอดภัยของอาหารทุกกระบวนการ 

กระทรวงสาธารณสุข เห็นความส�ำคัญของการบริโภคอาหารที่สะอาดและปลอดภัย

ภายในโรงพยาบาล จึงได้มีการด�ำเนินงานนโยบายโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย และได้จัดท�ำ 

คู่มือมาตรฐานโรงพยาบาลอาหารปลอดภัยกระทรวงสาธารณสุขขึ้น เพื่อเป็นแนวทางการ

ด�ำเนินงานอาหารปลอดภัยในโรงพยาบาลให้เป็นไปในทิศทางเดียวกัน และปฏิบัติงานได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ และเป็นการเฝ้าระวังและประกันคุณภาพของอาหาร รวมทั้งเป็นการพัฒนาและ

สร้างความรู้แก่บุคลากรท่ีรับผิดชอบและท่ีเกี่ยวข้องให้มีความตระหนักถึงความส�ำคัญของการ 

เลือกซื้ออาหาร และวัตถุดิบที่ปลอดภัยอย่างเหมาะสม อันจะส่งผลให้ผู ้รับบริการภายใน 

โรงพยาบาลได้บริโภคอาหารที่สะอาด ปลอดภัย ปราศจากสารพิษ และสารปนเปื้อน 

	

								                     พ.ศ. 2560
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บทที่ 1 
แนวทางการปฏิบัติในการด�ำเนินงาน
โรงพยาบาลอาหารปลอดภัย

อาหารเป็นส่ิงส�ำคัญส�ำหรับมนุษย์ มนุษย์จ�ำเป็นต้องบริโภคอาหารเพื่อความเจริญเติบโต 

ความอยู่รอดและสามารถด�ำรงชวีติอยูไ่ด้ ดงันัน้ อาหารทีม่นษุย์บรโิภค ควรเป็นอาหารทีป่ลอดภยั 

ไม่มส่ิีงปนเป้ือนท่ีจะท�ำให้เกิดอนัตราย ซึง่ความปลอดภยัของอาหารนัน้ ต้องเริม่ต้ังแต่ กระบวนการ 

เพาะปลูก การเก็บเกี่ยวผลผลิต การคัดเลือกวัตถุดิบ การขนส่งวัตถุดิบ การประกอบอาหาร  

การขนส่งอาหาร จงึต้องมกีารควบคมุตรวจสอบความปลอดภยัในทกุกระบวนการ เพือ่ให้ได้อาหาร

ที่สะอาดปลอดภัยส�ำหรับผู้บริโภค

จากกรอบยุทธศาสตร์ด้านการจัดการอาหารประเทศไทย โดยคณะกรรมการอาหาร 

แห่งชาติ (2556) ได้กล่าวว่า ข้อมูลองค์การอนามัยโลก (WHO) และองค์การเกษตรและอาหาร

แห่งสหประชาชาติ (FAO) (1983) พบสาเหตุส่วนใหญ่ของการเจ็บป่วยจากการบริโภคอาหาร

ว่าเกิดจากอาหารท่ีปนเปื้อนเช้ือจุลินทรีย์และสารเคมี เช่น สารเคมีที่ใช้ในการก�ำจัดศัตรูพืช  

ยาปฏิชีวนะและยาที่ใช้ในการเลี้ยงสัตว์ วัตถุเจือปนอาหาร รวมไปถึง สารพิษจากจุลินทรีย์ และ

สารเคมีปนเปื้อนจากโรงงานอุตสาหกรรม ซึ่งนอกจากจะส่งผลกระทบโดยตรงต่อสุขภาพของ 

ผู้บริโภคแล้วยังส่งผลต่องบประมาณ และเศรษฐกิจของประเทศ ส�ำนักคณะกรรมการอาหาร 

แห่งชาติ ได้รายงานข้อมูลการศึกษาด้านความปลอดภัยของอาหารที่ประชากรประเทศไทย 

รับประทานอยู่เป็นประจ�ำ เมื่อปี พ.ศ. 2552 โดยแยกออกเป็นกลุ่มของอาหาร ดังนี้

1. กลุ่มเน้ือสัตว์บก มีอัตราการตกค้างของยาปฏิชีวนะและสารเร่งเนื้อแดงค่อนข้างสูง  

ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปมีการปนเปื้อนของสีสังเคราะห์และวัตถุกันเสียสูงเกินค่ามาตรฐาน 

เนื้อหมูสดที่จ�ำหน่ายในตลาดสดท่ัวไปมีการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ซึ่งก่อให้เกิดโรคในคนได้ เช่น 

Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens และ Salmonella spp

2. กลุ ่มนมและผลิตภัณฑ์ พบปัญหาการปนเปื ้อนของยาปฏิชีวนะและจุลินทรีย ์

เกินมาตรฐาน รวมทั้งคุณภาพด้านโภชนาการของนมที่มีโปรตีนต�่ำกว่ามาตรฐาน

3. กลุ่มธัญพืชและผลิตภัณฑ์ พบว่ามีการปนเปื้อนสารพิษจากเชื้อรา โดยเฉพาะ 

สารอะฟลาทอกซนิเกนิมาตรฐาน หรอืมกีารปนเป้ือนของโลหะหนกั เช่น แคดเมีย่ม เมทธลิโบรไมด์ 

และซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 
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4. กลุ่มสัตว์น�้ำและผลิตภัณฑ์จากสัตว์น�้ำ มีการส�ำรวจพบว่ามีการปนเปื้อนของ 

ยาปฏชิวีนะ เช่น Nitrofuran, Chloramphenicol, Oxytetracycline และ Oxolinic acid ในระดบัสงู

ถงึร้อยละ 18.82 ของตวัอย่างทีสุ่ม่ตรวจ นอกจากนัน้ยงัมกีารปนเป้ือนของจลุนิทรย์ีในผลติภณัฑ์

กุ้งกุลาด�ำ ปลาหมึกแช่แข็ง และสินค้าอาหารทะเลต่างๆ รวมทั้งผลิตภัณฑ์สัตว์น�้ำอ่ืนๆ เช่น  

ลกูชิน้ปลา เน้ือปลาแช่เย็น และแหนมปลา ยงัมกีารพบมกีารปนเป้ือนของสารเคมจี�ำพวกบอแรกซ์ 

ซึ่งห้ามใช้ในอาหารอยู่เป็นจ�ำนวนมาก

5. กลุ่มผักและผลไม ้พบปัญหาการปนเปื้อนของสารเคมีที่ใช้ป้องกัน และก�ำจัดศัตรูพืช 

จากการส�ำรวจตัวอย่างผักและผลไม้ในตลาดพบว่า พบสารเคมีตกค้างถึงร้อยละ 36 ในจ�ำนวนนี ้

ร้อยละ 6 มีการตกค้างเกินกฎหมายก�ำหนด มีการพบสารห้ามใช้ในอาหาร เช่น สีสังเคราะห์  

สารกันรา และสารฟอกขาวในผักและผลไม้ร้อยละ 22.67 และยังมีการปนเปื้อนของโลหะหนัก 

เช่น ตะกั่ว และแคดเมียม ในผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ร้อยละ 5 เป็นต้น

จากปัญหาการปนเปื้อนสารเคมีและจุลินทรีย์ในอาหารนั้น ก่อให้เกิดโรคต่างๆตามมา  

โดยสถานการณ์โรคติดต่อทางอาหารและน�้ำ จากเชื้อจุลินทรีย์ จากการเฝ้าระวังโรค ปี 2552 

ส�ำนกัระบาดวทิยา กลุม่โรคจากอาหารและน�ำ้ ส�ำนกัระบาดวทิยา กรมควบคมุโรค รายงานจ�ำนวน

ผู้ป่วยโรคอุจจาระร่วงเฉียบพลัน 1.2 ล้านราย คิดเป็นอัตราป่วย 2,023.64 ต่อประชากรแสนคน  

ในจ�ำนวนน้ีเสียชีวิต 65 ราย ซึ่งเมื่อพิจารณาย้อนหลัง 10 ปี มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น นอกจากนี้  

การปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์บางชนิดก็อาจก่ออันตรายถึงขั้นเสียชีวิตหรือพิการได้ เช่น กรณี 

การเสียชีวิตและเจ็บป่วยจากพิษ Botulinum จากเชื้อ Clostidium botulinum ในหน่อไม้ปี๊บ  

ที่มีมาอย่างต่อเนื่องตั้งแต่ปี 2540 และเกิดรุนแรงที่สุดที่จังหวัดน่าน ในปี 2549 ซึ่งส่งผลให้ม ี

ผู้เจ็บป่วย ถึง 163 ราย และนอกจากนั้น โรคที่พบจากการสารเคมีปนเปื้อนตกค้างในอาหารนั้น  

มทีัง้โลหะหนกัทีป่นเป้ือนอยูใ่นสภาพแวดล้อมและสารเคมทีีใ่ช้ในการผลติสนิค้าเกษตรหรืออาหาร

ที่น�ำมาใช้โดยปราศจากความรู้ หรือเกิดจากการจงใจ ส่งผลให้อาหารไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค  

สารเคมีบางส่วนจะถูกสะสมอยูใ่นร่างกายก่อให้เกดิพษิในระยะยาว แต่บางส่วนอาจถกูเปลีย่นแปลง

ในร่างกายท�ำให้เป็นพษิอย่างเฉียบพลันได้  ตัวอย่างของพษิสารเคมปีนเป้ือนในอาหาร เช่น พษิจาก 

โลหะหนัก พิษจากสารเคมีป้องกันและก�ำจัดศัตรูพืชพิษจากวัตถุเจือปนอาหาร ผลกระทบจาก 

การปนเปื้อนสารเคมีและจุลินทรีย์ในอาหารนั้น ท�ำให้เกิดผลเสียต่อร่างกายจนอาจถึงแก่ชีวิตได้  

อีกทั้งรัฐบาลต้องเสียงบประมาณจ�ำนวนมากในการรักษาพยาบาลและแก้ไขปัญหา รวมทั้ง 

ยังกระทบต่อความเชื่อมั่นของผู้บริโภคทั้งประเทศ

การเลือกบริโภคอาหารจึงเป็นสิ่งส�ำคัญที่ส่งผลต่อการมีสุขภาพดี โดยปัจจุบันกระแส 

การดูแลสุขภาพของประชาชนเริ่มมีมากขึ้น ท�ำให้ผู้บริโภคหันมาใส่ใจในการเลือกซื้ออาหาร 

ที่ปลอดภัยและปราศจากสารเคมีต่างๆ ที่เป็นพิษต่อร่างกาย ด้วยเหตุนี้เกษตรกรหลายรายจึงคิด

หาวิธีการท�ำเกษตรกรรมแนวใหม่ เรียกว่า เกษตรอินทรีย์ (Organic Agriculture) เป็นทางเลือก
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ของสุขภาพ เน่ืองจากใช้สารเคมีน้อย หรือไม่ใช้สารเคมีเลย เป็นการช่วยลดต้นทุนการผลิตและ 

ได้ผลผลิตที่เป็นที่ต้องการของตลาด ลดการใช้ปัจจัยการผลิตภายนอกและหลีกเลี่ยงการใช ้

สารเคมี ซึ่งวิธีการท�ำเกษตรแนวนี้จะมีความปลอดภัยมากกว่าผลผลิตทั่วไป ไม่เป็นอันตราย 

ต่อท้ังผู้ผลิตหรือเกษตรกรและผู้บริโภค และยังเป็นการเพิ่มมูลค่าของผลผลิตทางการเกษตร  

ไม่ว่าจะเป็นบุคคลหรือองค์กร ต่างให้ความส�ำคัญในการเลือกอาหารส�ำหรับบริโภคเพิ่มมากขึ้น

โรงพยาบาลเป็นสถานที่ที่มีประชาชนใช้บริการเป็นจ�ำนวนมาก มีความต้องการใช้วัตถุดิบ 

ในการประกอบอาหารส�ำหรบัผูป่้วย และมร้ีานอาหารส�ำหรบัเจ้าหน้าทีแ่ละผู้รบับรกิารทัว่ไป จากสถิติ

ของโรงพยาบาลสงักดักระทรวงสาธารณสขุ (โรงพยาบาลศนูย์ โรงพยาบาลทัว่ไปและโรงพยาบาล

ชุมชน) รวม 896 แห่ง มีผู้ป่วยนอก 45.5 ล้านคน/184.1 ล้านครั้ง และผู้ป่วยใน 9.9 ล้านคน/

38.5 ล้านวันนอนโรงพยาบาล ญาติและบุคคลทั่วไปประมาณ 2 เท่าจ�ำนวนครั้งผู้ป่วยนอกต่อปี 

และบุคลากรสาธารณสุขมากกว่า 5 แสนคน ซึ่งผู้ป่วยในเหล่านี้ต้องได้รับอาหารจากโรงพยาบาล  

ผูป่้วยนอกและผู้รับบรกิารต้องซือ้อาหารจากร้านอาหารภายในโรงพยาบาล โรงพยาบาลจงึจ�ำเป็น

จะต้องผลิตอาหารที่ปลอดภัยส�ำหรับผู้ป่วย ญาติผู้ป่วยและผู้มารับบริการ เพื่อไม่ให้ได้รับสารพิษ  

หรือเช้ือโรคทีป่นเป้ือนซึง่จะก่อให้เกดิโทษต่อผูป่้วยหรอือาจจะกระทบต่ออาการการป่วยทีเ่พิม่มากขึน้

อีกด้วย 

กระทรวงสาธารณสุข ได้เห็นความส�ำคัญของการบริโภคอาหารที่สะอาดปลอดภัย ไม่มี 

สารเคมีอันตรายตกค้าง ซึ่งอาหารเป็นหน่ึงในปัจจัยที่จ�ำเป็นต่อการด�ำรงชีวิต การบริโภคอาหาร 

ทีไ่ม่สะอาดเป็นสาเหตสุ�ำคญัของการเกดิโรคภยัไข้เจบ็ จงึส่งเสริมและสนบัสนนุให้มีการด�ำเนนิการ 

อาหารปลอดภัย เพื่อมุ ่งหวังให้ผู ้ รับบริการภายในโรงพยาบาลได้บริโภคอาหารที่สะอาด  

ลดอตัราการเจ็บป่วยจากการบรโิภคอาหารทีไ่ม่สะอาด และมนีโยบายการด�ำเนนิงานโรงพยาบาล 

อาหารปลอดภัย โดยเน้นบริหารจัดการควบคุม ตรวจสอบการด�ำเนินงานทุกกระบวนการให้มี

ประสิทธิภาพ และบูรณาการร่วมกับทุกภาคส่วน โดยท�ำบันทึกข้อตกลงความร่วมมือเพื่อส่งเสริม

สนับสนุนการด�ำเนินงานโรงพยาบาลอาหารปลอดภัยระหว่าง กระทรวงสาธารณสุข กระทรวง

เกษตรและสหกรณ์ บริษัท ประชารัฐรักสามัคคี วิสาหกิจเพื่อสังคม (ประเทศไทย) จ�ำกัด สถาบัน

พัฒนาองค์กรชุมชน (องค์การมหาชน) กระทรวงพาณิชย์ และกระทรวงมหาดไทย รวมทั้งพัฒนา 

และสร้างความรู้แก่บุคลากรที่รับผิดชอบและที่เกี่ยวข้องให้มีความตระหนักถึงความส�ำคัญของ 

การเลือกซื้ออาหาร ผัก ผลไม้ ที่ปลอดภัย โดยด�ำเนินงานอาหารปลอดภัยตามแนวทาง 3 กลยุทธ์ 

10 มาตรการ ได้แก่

กลยุทธ์ที่ 1 การสื่อสารและความมีส่วนร่วม ได้แก่ 1. ประกาศนโยบาย Food Safety 

Hospital ของกระทรวงสาธารณสุข 2. ส่ือสารท�ำความเข้าใจกบัประชาชน และสร้างการมส่ีวนร่วม 

3. สื่อสารท�ำความเข้าใจกับเจ้าหน้าที่ หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง และสร้างการมีส่วนร่วม
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กลยุทธ์ที่ 2 สร้างสิ่งแวดล้อมที่เอ้ือต่อการจัดซื้อจัดจ้าง ได้แก่ 1. ท�ำให้สามารถจัดซื้อ 

ด้วยวิธีกรณีพิเศษ เช่นเดียวกับนวัตกรรมไทย 2. ท�ำให้มีราคาขายที่ดีขึ้นจากมูลค่าที่เพ่ิมด้วย 

ความปลอดภัยของอาหาร 3. โรงพยาบาลมีการจัดท�ำเมนูรายการอาหารและวัตถุดิบล่วงหน้า 

อย่างน้อย 2 เดือน 4. โรงพยาบาลมีเมนูรายการอาหารที่สอดคล้องกับวัตถุดิบที่มีในพื้นที่ 

กลยุทธ์ที่ 3 การควบคุมมาตรฐาน ได้แก่ 1. ตรวจสอบคุณภาพโดยโรงพยาบาล  

2. ตรวจสอบคุณภาพประจ�ำปี 3. มีค่าปรับกรณีไม่ได้มาตรฐาน 

โดยก�ำหนดเป้าหมายการด�ำเนินงาน ดังนี้ 

ระยะที่ 1 ด�ำเนินการภายในเดือนพฤษภาคม 2560 โรงพยาบาลต้นแบบ จ�ำนวน  

5 โรงพยาบาล ดังนี้ 1. โรงพยาบาลเชียงรายประชานุเคราะห์ จ.เชียงราย 2. โรงพยาบาลนครปฐม 

จ.นครปฐม 3. โรงพยาบาลตรัง จ.ตรัง 4. โรงพยาบาลแพร่ จ.แพร่ 5. โรงพยาบาลอ�ำนาจเจริญ 

จ.อ�ำนาจเจริญ 

ระยะที่ 2 ด�ำเนินการภายในเดือนมิถุนายน 2560 จ�ำนวน 13 โรงพยาบาล ดังน้ี  

1. โรงพยาบาลจอมทอง จ.เชียงใหม่ 2. โรงพยาบาลฝาง จ.เชียงใหม่ 3. โรงพยาบาลน่าน  

จ.น่าน 4. โรงพยาบาลพะเยา จ.พะเยา 5. โรงพยาบาลล�ำปาง จ.ล�ำปาง 6. โรงพยาบาลสมเด็จ

พระเจ้าตากสินมหาราช จ.ตาก 7. โรงพยาบาลเจ้าพระยายมราช จ.สุพรรณบุรี 8. โรงพยาบาล

สมเด็จพระสังฆราชองค์ที่ 17 จ.สุพรรณบุรี 9. โรงพยาบาลเลย จ.เลย 10. โรงพยาบาลสรรพ

สิทธิประสงค์ จ.อุบลราชธานี 11. โรงพยาบาล 50 พรรษามหาวชิราลงกรณ จ.อุบลราชธานี  

12. โรงพยาบาลวารินช�ำราบ จ.อุบลราชธานี 13. โรงพยาบาลสมเด็จพระยุพราชเดชอุดม 

จ.อุบลราชธานี 

ระยะที่ 3 ด�ำเนินการภายในเดือนกันยายน 2560 รพศ./รพท. จ�ำนวน 98  

โรงพยาบาล 

ระยะที่ 4 ด�ำเนินการภายในเดือนกันยายน 2561 รพช.ทั่วประเทศ จ�ำนวน 780  

โรงพยาบาล 

โดยมีแนวทางการปฏิบัติในการด�ำเนินการโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย ดังนี้

เขตสุขภาพด�ำเนินการ

1) แต่งตั้งคณะกรรมการเพื่อก�ำหนดกรอบแนวทาง มาตรการ/แผนงาน/โครงการ 

เพื่อขับเคลื่อนโครงการอาหารปลอดภัยในเขตสุขภาพ

2) ส่งเสริม สนับสนุน ให้ค�ำแนะน�ำ หน่วยงานในความรับผิดชอบและหน่วยงาน 

ที่เกี่ยวข้อง

3) ก�ำกับ ติดตามความก้าวหน้า และประเมินผลการด�ำเนินงาน
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4) ร่วมตดิตามผลการตรวจสอบคณุภาพ ตามเกณฑ์ทีก่�ำหนด ร่วมกบักรมวทิยาศาสตร์

การแพทย์และคณะกรรมการอาหารและยา เพื่อน�ำผลที่ได้ไปปรับปรุงพัฒนาในเขตสุขภาพ 

5) สรุปและรายงานผลการด�ำเนินงานต่อส�ำนักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข

ส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัดด�ำเนินการ

1) แต่งตั้งคณะกรรมการเพื่อก�ำหนดกรอบแนวทาง มาตรการ/แผนงาน/โครงการ 

เพื่อขับเคลื่อนโครงการอาหารปลอดภัยทุกโรงพยาบาลในจังหวัด ร่วมกับเขตสุขภาพ

2) ประกาศ สื่อสารนโยบาย ให้ประชาชน เจ้าหน้าที่ และหน่วยงานที่เกี่ยวข้องทราบ

3) ส่งเสริม สนับสนุน ให้ค�ำแนะน�ำแก่โรงพยาบาลในพื้นที่ให้การด�ำเนินการตาม

นโยบายและแนวทางที่ก�ำหนด 

4) ก�ำกับ ติดตามความก้าวหน้า และประเมินผลการด�ำเนินงาน

5) การตรวจสอบคุณภาพประจ�ำปี ตรวจสอบเฝ้าระวังร่วมกับโรงพยาบาลในจังหวัด

และส�ำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

6) สรุปและรายงานผลการด�ำเนินงานต่อเขตสุขภาพ 

โรงพยาบาลด�ำเนินการ

1) ก�ำหนดนโยบายการด�ำเนินงานโรงพยาบาลอาหารปลอดภัยในโรงพยาบาล

2) แต่งตั้งคณะท�ำงานเพื่อก�ำหนดกรอบแนวทางและมาตรการ และจัดท�ำแผนงาน/

โครงการซึ่งอาจเป็นแผนงานประจ�ำปี หรือแผนระยะยาว 3 - 5 ปี ในการขับเคลื่อนโดยเชื่อมโยง/ 

หรือบูรณาการ การท�ำงานร่วมกับหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เช่น กระทรวงมหาดไทย กระทรวงเกษตร

และสหกรณ์ กระทรวงพาณิชย์ มหาวิทยาลัย บริษัท ประชารัฐรักสามัคคี วิสาหกิจเพื่อสังคม 

(ประเทศไทย) จ�ำกัด เป็นต้น

3) ประกาศ สื่อสารนโยบาย ให้ประชาชน เจ้าหน้าที่ และหน่วยงานที่เกี่ยวข้องทราบ

4) ด�ำเนินการตามแผนงาน/โครงการ โดยบูรณาการร่วมกับหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

ในพื้นที่

5) ก�ำหนดเมนูอาหารล่วงหน้าอย่างน้อย 2 เดือน และจัดท�ำรายการอาหารหมุนเวียน

ล่วงหน้าทุก 1 เดือน ให้สอดคล้องกับวัตถุดิบและตามฤดูกาลที่มีในพื้นที่ รวมทั้งจัดให้มีเมนู 

ชูสุขภาพ โดยรวบรวมชนิดและปริมาณของวัตถุดิบ ที่ต้องการล่วงหน้าอย่างน้อย 2 เดือน และ

ประสานแหล่งผู้ผลิตฯ หรือกลุ่มเครือข่ายผู้ผลิต เพื่อวางแผนการผลิตและสั่งซื้อวัตถุดิบล่วงหน้า 

รวมทั้งก�ำหนดวิธีการขนส่ง การจัดเก็บ

6) จัดระบบการจัดซื้อจัดจ้างที่เอื้อต่อการด�ำเนินการที่โปร่งใส ตรวจสอบได้ และ

สอดคล้องกับระเบียบและวิธีปฏิบัติ 
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7) มีการตรวจสอบคุณภาพ ตรวจรับวัตถุดิบตามเกณฑ์ และตรวจวิเคราะห์สารเคมี 

ป้องกนัก�ำจดัศตัรพูชื (ยาฆ่าแมลง 4 กลุม่) ด้วยวธิห้ีองปฏบิตักิาร โดยการสุม่ตวัอย่างผกัและผลไม้สด 

หากพบว่ามสีารปนเป้ือนให้ด�ำเนินการปรับตามระเบียบกระทรวงการคลังว่าด้วยการจัดซื้อจัดจ้าง

และการบริหารพัสดุภาครัฐ พ.ศ. 2560

8) มกีารตรวจสอบคณุภาพประจ�ำปี โดยจดัท�ำแผนการตรวจเฝ้าระวงัร่วมกับส�ำนักงาน

สาธารณสุขจังหวัดและส�ำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

9) มีการตรวจสถานที่ประกอบอาหารผู ้ป ่วยในโรงพยาบาลตามแบบประเมิน 

มาตรฐานอาหารปลอดภัยในโรงพยาบาล โดยโรงพยาบาลชุมชนผ่านมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร  

โรงพยาบาลศูนย์/โรงพยาบาลทั่วไปผ่านมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร ร้านอาหารในโรงพยาบาล

ต้องผ่านเกณฑ์ข้อก�ำหนดด้านสุขาภบิาลอาหาร และผ่านเกณฑ์ทางแบคทเีรยีโดยการใช้ชดุทดสอบ

ตรวจหาโคลิฟอร์มแบคทีเรียใน อาหาร ภาชนะ และมือผู้สัมผัสอาหาร 

10) พิจารณาจัดให้มีพื้นที่ในการจ�ำหน่วยสินค้าเกษตรอินทรีย์ GAP หรือที่ได้รับ 

การรบัรองตามมาตรฐานอืน่ๆ ทีเ่ชือ่ถอืได้ และสนิค้าเกษตรแปรรูปทีป่ลอดภยัตามความเหมาะสม  

ผู้ซื้อสามารถเข้าถึงได้ง่าย เพื่อเป็นการส่งเสริมและสนับสนุนเกษตรกรอย่างยั่งยืนต่อไป





บทที่ 2
การสื่อสารและ
ความมีส่วนร่วม
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บทที่ 2
การสื่อสารและความมีส่วนร่วม

ในการสื่อสารนโยบายโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย (Food Safety Hospital) นั้น ควรใช้

หลักของการสื่อสาร คือ การถ่ายทอดหรือการรับความหมาย โดยมีการส่งข้อมูลหรือสารไปยัง

ผูรั้บสารโดยผ่านช่องทางหรอืสือ่ต่างๆ เมือ่มกีารสือ่สารทีส่�ำเรจ็ จะท�ำให้เกดิการรบัรูข้องผูร้บัสาร  

เกิดความเข้าใจและเกิดความร่วมมือ โดยจัดให้มีการถ่ายทอดและประกาศนโยบาย มาตรการ 

การด�ำเนนิงานโรงพยาบาลอาหารปลอดภยั โดยผ่านช่องทางการส่ือสารต่างๆ เช่น สือ่สิง่พมิพ์ เช่น 

แผ่นปลิว แผ่นพับ โปสเตอร์ จดหมายข่าว สื่อโสตทัศน์ เช่น เสียงตามสาย โทรทัศน์ สื่อกิจกรรม  

เช่น การสาธติ การจดันิทรรศการ และการจัดเวทปีระชมุ เสวนา เป็นต้น เพือ่ให้ประชาชนเกดิความรู้  

ความเข้าใจ ในการบริโภคอาหารที่สะอาดปลอดภัย มีคุณค่าทางโภชนาการ และให้ความรู้กับ 

เจ้าหน้าทีเ่กีย่วกบัการปฏิบตังิานตามมาตรฐานอาหารปลอดภยัในโรงพยาบาล ให้ความรูก้บัแกนน�ำ

ในชมุชน และสร้างการมส่ีวนร่วมในการด�ำเนนิงาน กบัเจ้าหน้าต่างๆ และภาคเีครอืข่ายทีเ่กีย่วข้อง 

ตั้งแต่ร่วมคิด การพิจารณาตัดสินใจ วางแผน การร่วมปฏิบัติ และการประเมินผลการด�ำเนินงาน 

รวมทั้งส่งเสริม สนับสนุนการด�ำเนินงานให้บรรลุวัตถุประสงค์ โดยด�ำเนินงานตามกลยุทธ์ที่ 1  

การสื่อสารและความมีส่วนร่วม ดังนี้ 

กลยุทธ์ที่ 1 การสื่อสารและความมีส่วนร่วม ได้แก่             
1. ประกาศนโยบาย Food Safety Hospital ของกระทรวงสาธารณสุข 

โดยแต่งตั้งคณะกรรมการ ประชุมคณะกรรมการเพื่อก�ำหนดนโยบายและมาตรการ 

ขับเคลื่อน ประกาศและส่ือสารนโยบายให้เจ้าหน้าที่ หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ประชาชนทราบ  

รวมทัง้มแีผนการด�ำเนินงานบรูณาการร่วมกบัหน่วยงานทีเ่กีย่วข้อง และมกีารตดิตามและทบทวน

ผลการด�ำเนินงาน

มาตรการ ประกาศนโยบาย (Food Safety Hospital)
การขับเคลื่อน

1. แต่งตั้งคณะท�ำงานเพื่อก�ำหนดนโยบายและมาตรการการขับเคลื่อนการด�ำเนินงาน

2. ประชุมหน่วยงานที่เกี่ยวข้องในพื้นที่ เพื่อร่วมกันก�ำหนดนโยบายและมาตรการ 

การด�ำเนินงานโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย

3. ประกาศและส่ือสารนโยบาย รวมถึงมาตรการโรงพยาบาลอาหารปลอดภัยให้ 

ผู้เกี่ยวข้องและประชาชนทราบ
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4. ด�ำเนินการตามนโยบายและมาตรการอาหารปลอดภัยในโรงพยาบาล และมี 

แผนปฏิบัติงานรองรับ

5. ติดตามและทบทวนผลการด�ำเนินงานอาหารปลอดภัยในโรงพยาบาล

ข้อพิจารณาในการด�ำเนินงาน
1. มีหลักฐานหรือค�ำสั่งแต่งตั้งคณะท�ำงาน  ประกอบด้วยหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง

2. มีหลักฐานว่ามีการประชุมและมีรายงานการประชุมคณะท�ำงาน อย่างน้อยปีละ  

2 ครั้ง

3. มนีโยบายส่งเสริมให้ผกัและผลไม้ปลอดสารพิษ ข้าวเกษตรอินทรย์ี ข้าวปลอดสารพษิ  

เนื้อสัตว์ปลอดสารพิษ และเครื่องปรุงรสที่มีมาตรฐาน ปรุงอาหารให้ผู ้ป่วย ผู้มารับบริการ  

ญาตผิูป่้วย เจ้าหน้าทีใ่นโรงพยาบาล โดย มหีลักและวธิปีฏบิตัอินัถอืเป็นแนวการด�ำเนนิการอาหาร

ปลอดภัยในโรงพยาบาล

4. มีหลักฐานว่า โรงพยาบาลมีกระบวนการด�ำเนินงานอาหารปลอดภัย และเป็น 

ผู้ประสานกับหน่วยงานที่เกี่ยวข้องระดับโรงพยาบาลและระดับจังหวัด เพื่อให้มีเครือข่ายอาหาร

ปลอดภัยเชื่อมโยงทั้งจังหวัด

5. มีแผนงานและ/หรือโครงการอาหารปลอดภัยในโรงพยาบาล เพื่อส่งเสริมสนับสนุน

การผลิตการจ�ำหน่าย การบริการอาหารที่ปลอดภัยและมีคุณภาพ โดยเชื่อมโยง/หรือบูรณาการ

การท�ำงานร่วมกันของหน่วยงานอื่นที่เกี่ยวข้อง ซึ่งอาจเป็นปีต่อปีหรืออาจเป็นแผนระยะยาว 

ในช่วง 3 -5 ปี (แล้วแต่กรณี)

6. มหีลกัฐานการน�ำผลการด�ำเนนิงานอาหารปลอดภยัในโรงพยาบาลจดัท�ำเป็นเอกสาร

เข้าเป็นวาระการทบทวนในที่ประชุมคณะท�ำงานอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง

7. มีรายงานการประชุมเป็นมติให้ปรับปรุงแก้ไขหรือพัฒนา เรื่องใด (แล้วแต่กรณี)

8. มีหลักฐานการน�ำข้อมูลมาพิจารณาทบทวนเพื่อวางแผนการด�ำเนินงานในปีถัดไป 

2. สื่อสาร ท�ำความเข้าใจกับประชาชน และสร้างการมีส่วนร่วม
โดยจัดให้มีการให้ความรู้แก่ประชาชนเพื่อให้เห็นถึงความส�ำคัญในการบริโภคอาหาร 

ที่ปลอดภัยและมาตรการการด�ำเนินงานโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย ทางสื่อช่องทางต่างๆ เช่น 

แผ่นพบั โปสเตอร์ เสยีงตามสาย บอร์ดประชาสมัพนัธ์ การจดันทิรรศการ การจดัเวทปีระชมุ หรอื

เสวนา เป็นต้น

มาตรการ สื่อสารสร้างความเข้าใจ
การขับเคลื่อน

ประชาชน

1. ให้ความรู้เร่ืองการบริโภคอาหารที่ดีต่อสุขภาพ เช่น การบริโภคอาหาร ลด หวาน  
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มัน เค็ม และส่งเสริมให้ความรู้การบริโภคอาหารปลอดภัย รวมทั้งอาหารเฉพาะโรคต่างๆ ให้กับ

ผู้ป่วย ญาติผู้ป่วยและผู้มารับบริการ

ข้อพิจารณาในการด�ำเนินงาน
โรงพยาบาล มกีารสือ่สารให้ความรูกั้บผูป่้วย ญาตผู้ิป่วย และผูม้ารบับรกิาร โดยอาศยั

ช่องทางสื่อสารต่างๆ อย่างต่อเนื่อง เช่น

• สื่อสิ่งพิมพ์ เช่น แผ่นปลิว แผ่นพับ โปสเตอร์จดหมายข่าว

• สื่อโสตทัศน์ เช่น เสียงตามสาย โทรทัศน์

• สื่อกิจกรรม เช่น การสาธิต การจัดนิทรรศการ 

• การจัดเวทีประชุม เสวนา

3. สือ่สารท�ำความเข้าใจกับเจ้าหน้าที ่หน่วยงานท่ีเก่ียวข้อง และสร้างการมีส่วนร่วม
โดยการฝึกอบรมเจ้าหน้าที่ แกนน�ำในชุมชนเช่น อาสาสมัครสาธารณสุขประจ�ำหมู่บ้าน 

(อสม.) และ มีการประเมินผลการอบรม

มาตรการ สื่อสารสร้างความเข้าใจ
การขับเคลื่อน

เจ้าหน้าที่ และหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง

1. ให้ความรู้กับเจ้าหน้าท่ีเกี่ยวกับการปฏิบัติงานตามมาตรฐานอาหารปลอดภัยใน 

โรงพยาบาลอย่างน้อยปีละ 2  ครั้ง

2. การมีส่วนร่วมของชุมชนโดยอบรมให้ความรู้กับแกนน�ำในการเผยแพร่ความรู้ข้อมูล

ข่าวสารเกี่ยวกับอาหารปลอดภัย และอาหารเพื่อสุขภาพ อย่างน้อยปีละ 2 ครั้ง

ข้อพิจารณาในการด�ำเนินงาน
1. มีหลักฐานการฝึกอบรมให้ความรู้กับเจ้าหน้าที่ เช่น ก�ำหนดการและเอกสารในการ

อบรมเกี่ยวกับการปฏิบัติงานตามมาตรฐานอาหารปลอดภัยในโรงพยาบาล

2. มีการประเมินผลการอบรมเจ้าหน้าที่ โดยจัดท�ำ Pre-test/Post-test หรือจัดให้มี

การสอบประเมินหลังการอบรม

3. มีการติดตามหลังการอบรมเจ้าหน้าที่ (ประเมินจากการท�ำงาน) ซึ่งอาจมีการสอบ

หรือประเมิน จากการท�ำงานเพื่อประเมินความรู้ความเข้าใจการท�ำงานของเจ้าหน้าที่

4. มีหลักฐานการฝึกอบรมให้ความรู้กับแกนน�ำในชุมชน เช่น ก�ำหนดการและเอกสาร

ในการอบรมให้ความรู้เกี่ยวกับผักผลไม้ อาหารปลอดภัย และอาหารเพื่อสุขภาพ 

5. มีการประเมินผลการอบรมแกนน�ำในชุมชน โดยจัดท�ำ Pre-test/Post-test หรือ 

จัดให้มีการสอบประเมินหลังการอบรม



มาตรฐานโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย (Food Safety Hospital) 19

6. มกีารตดิตามหลงัการอบรมแกนน�ำในชมุชนซึง่อาจมกีารสอบ เพือ่ประเมนิความรู้ 

ความเข้าใจของแกนน�ำในชุมชน 

การมีส่วนร่วมของบริษัทประชารัฐรักสามัคคี วิสาหกิจเพื่อสังคม ประเทศไทย 
(จ�ำกัด) เกี่ยวกับนโยบายโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย

บริษัทประชารัฐรักสามัคคีฯ ได้เข้ามามีส่วนร่วมในการด�ำเนินงานนโยบายโรงพยาบาล

อาหารปลอดภัย โดยมีกรอบการด�ำเนินงาน คือ การบูรณาการการด�ำเนินงานร่วมกับกระทรวง

สาธารณสขุ ผ่านตวัแทนบริษทัประชารฐัรกัสามคัคฯีประจ�ำจงัหวดั และประสานงานกบัโรงพยาบาล 

ในการหาแหล่งพื้นที่ผลิตวัตถุดิบที่ปลอดภัยทั้งภายในจังหวัดและจังหวัดใกล้เคียง การรวมกลุ่ม

เกษตรกร การรวบรวมวัตถุดิบ บริการจัดการขนส่งไปยังโรงพยาบาล รวมทั้งสื่อสารนโยบาย  

โรงพยาบาลอาหารปลอดภัย (Food Safety Hospital) ให้เจ้าหน้าที่ ประชาชน และหน่วยงาน 

ที่เกี่ยวข้องทราบ โดยเริ่มต้นด�ำเนินการในโรงพยาบาล 18 แห่ง คือ 1. โรงพยาบาลเชียงราย 

ประชานุเคราะห์ จ.เชียงราย 2. โรงพยาบาลนครปฐม จ.นครปฐม 3. โรงพยาบาลตรัง จ.ตรัง  

4. โรงพยาบาลแพร่ จ.แพร่ 5. โรงพยาบาลอ�ำนาจเจริญ จ.อ�ำนาจเจริญ 6. โรงพยาบาลจอมทอง  

จ.เชียงใหม่ 7. โรงพยาบาลฝาง จ.เชียงใหม่ 8. โรงพยาบาลน่าน จ.น่าน 9. โรงพยาบาลพะเยา 

จ.พะเยา 10. โรงพยาบาลล�ำปาง จ.ล�ำปาง 11. โรงพยาบาลสมเดจ็พระเจ้าตากสนิมหาราช จ.ตาก 

12. โรงพยาบาลเจ้าพระยายมราช จ.สุพรรณบุรี 13. โรงพยาบาลสมเด็จพระสังฆราชองค์ที่ 17 

จ.สุพรรณบุรี 14. โรงพยาบาลเลย จ.เลย 15. โรงพยาบาลสรรพสิทธิประสงค์ จ.อุบลราชธานี 

16. โรงพยาบาล 50 พรรษามหาวชิราลงกรณ จ.อุบลราชธานี 17. โรงพยาบาลวารินช�ำราบ 

จ.อุบลราชธานี และ 18. โรงพยาบาลสมเด็จพระยุพราชเดชอุดม จ.อุบลราชธานี และด�ำเนินการ

ครอบคลุมโรงพยาบาลทั่วประเทศภายในปี พ.ศ. 2561
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บทที่ 3
สร้างสิ่งแวดล้อม
ที่เอื้อต่อการจัดซื้อจัดจ้าง
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บทที่ 3
สร้างสิ่งแวดล้อมที่เอื้อต่อการจัดซื้อจัดจ้าง

การจัดซื้อจัดจ้างเพื่อซื้อวัตถุดิบส�ำหรับประกอบอาหารในโรงพยาบาลนั้น มีข้อกฎหมาย 

และระเบียบท่ีเกี่ยวข้อง ในการจัดซื้อจ้าง ซึ่งจะท�ำให้การด�ำเนินการจัดซื้อจัดจ้าง เป็นไปอย่าง 

ถูกต้อง มีกลยุทธ์สนับสนุนการด�ำเนินการจัดซื้อจัดจ้างคือ กลยุทธ์ที่ 2 สร้างสิ่งแวดล้อมที่เอื้อต่อ

การจัดซื้อจัดจ้าง

กลยุทธ์ที่ 2 สร้างสิ่งแวดล้อมที่เอื้อต่อการจัดซื้อจัดจ้าง         
ประกอบด้วย 1. การท�ำให้สามารถจัดซื้อด้วยวิธีกรณีพิเศษ เช่นเดียวกับนวัตกรรมไทย   

2. การท�ำให้มรีาคาขายทีด่ข้ึีนจากมลูค่าทีเ่พิม่ด้วยความปลอดภยัของอาหาร 3. โรงพยาบาลมกีาร 

จัดท�ำเมนูรายการอาหารและวัตถุดิบล่วงหน้า อย่างน้อย 2 เดือน  และ 4. โรงพยาบาลมีเมนู

รายการอาหารที่สอดคล้องกับวัตถุดิบที่มีในพื้นที่

1. การท�ำให้สามารถจัดซื้อด้วยวิธีกรณีพิเศษ เช่นเดียวกับนวัตกรรมไทย 
ด�ำเนินการปรับระบบการจัดซื้อจัดจ้าง ที่เอ้ือต่อการด�ำเนินการที่โปร่งใส ตรวจสอบได้ 

และสอดคล้องกับระเบียบและวิธีปฏิบัติ ซึ่งในการด�ำเนินการจัดซื้อจัดจ้างของโรงพยาบาลนั้น 

ต้องปฏิบัติตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง ดังนี้

1.1 พระราชบัญญัติ และระเบียบ ที่เกี่ยวข้อง
1.1.1 พระราชบัญญัติการจัดซื้อจัดจ้างและการบริหารพัสดุภาครัฐ พ.ศ. 2560 

หมวด 6 การจัดซื้อจัดจ้าง มาตรา 55  

(1) วธิปีระกาศเชญิชวนทัว่ไป ได้แก่ การทีห่น่วยงานของรฐัเชิญชวนผูป้ระกอบการ

ทั่วไป ที่มีคุณสมบัติตรงตามเงื่อนไขที่หน่วยงานของรัฐก�ำหนดให้เข้ายื่นข้อเสนอ

(2) วิธีคัดเลือก ได้แก่ การที่หน่วยงานของรัฐเชิญชวนเฉพาะผู้ประกอบการที่มี

คุณสมบัติตรงตามเงื่อนไขท่ีหน่วยงานของรัฐก�ำหนดซึ่งต้องไม่น้อยกว่าสามรายให้เข้ายื่นข้อเสนอ 

เว้นแต่ในงานนั้นมีผู้ประกอบการที่มีคุณสมบัติตรง

(3) วิธีเฉพาะเจาะจง ได้แก่ การท่ีหน่วยงานของรัฐเชิญชวนผู้ประกอบการที่มี

คณุสมบติัตรงตามเงือ่นไขทีห่น่วยงานของรฐัก�ำหนดรายใดรายหนึง่ให้เข้ายืน่ข้อเสนอ หรอืให้เข้ามา 

เจรจาต่อรองราคารวมทั้งการจัดซื้อจัดจ้างพัสดุกับผู้ประกอบการโดยตรงในวงเงินเล็กน้อยตามท่ี

ก�ำหนดในกฎกระทรวงที่ออกตามความในมาตรา 96 วรรคสอง
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1.1.2 กฎกระทรวง ก�ำหนดพัสดุที่รัฐต้องการส่งเสริมหรือสนับสนุนและก�ำหนด 

วิธีการจัดซื้อจัดจ้างพัสดุโดยวิธีคัดเลือกและวิธีเฉพาะเจาะจง พ.ศ. 2560

หน้า   ๙ 
เล่ม   ๑๓๔   ตอนที่   ๘๖   ก ราชกิจจานุเบกษา ๒๓   สิงหาคม   ๒๕๖๐ 
 

  
 
 
 

 
 

 
กฎกระทรวง 

กําหนดพัสดุที่รัฐต้องการส่งเสริมหรือสนับสนุน 
และกําหนดวิธีการจัดซื้อจัดจ้างพัสดุโดยวิธีคัดเลือกและวิธีเฉพาะเจาะจง 

พ.ศ.  ๒๕๖๐ 
 

 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  ๕  วรรคหนึ่ง  มาตรา  ๕๖  วรรคหน่ึง  (๑)  (ซ)  (๒)  (ซ)  
และวรรคสอง  มาตรา  ๖๕  วรรคสอง  มาตรา  ๗๐  วรรคหน่ึง  (๓)  (ช)  และมาตรา  ๗๕  วรรคสอง  
แห่งพระราชบัญญัติการจัดซื้อจัดจ้างและการบริหารพัสดุภาครัฐ  พ.ศ.  ๒๕๖๐  รัฐมนตรีว่าการ
กระทรวงการคลังออกกฎกระทรวงไว้  ดังต่อไปนี้ 

หมวด  ๑ 
พัสดุส่งเสริมและพัฒนาด้านการเกษตร 

 
 

ข้อ ๑ ในหมวดนี้ 
“พัสดุส่งเสริมและพัฒนาด้านการเกษตร”  หมายความว่า  ผลิตผลหรือผลิตภัณฑ์อันเกิดจาก

การเกษตรกรรม  การประมง  การปศุสัตว์  หรือการป่าไม้  และผลพลอยได้ของผลิตผลหรือผลิตภัณฑ์
ดังกล่าวและวัสดุหรือครุภัณฑ์การเกษตร 

ข้อ ๒ ให้พัสดุส่งเสริมและพัฒนาด้านการเกษตรดังต่อไปนี้  เป็นพัสดุที่รัฐต้องการส่งเสริม
หรือสนับสนุน 

(๑) นมโรงเรียน  ขององค์การส่งเสริมกิจการโคนมแห่งประเทศไทย 
(๒) นม  ยู  เอช  ที  จิตรลดา  และผลิตภัณฑ์อื่น ๆ  ที่ผลิตจากโครงการส่วนพระองค์สวนจิตรลดา 
(๓) ผลิตภัณฑ์และอาหารสําเร็จรูปต่าง ๆ  ซึ่งผลิตจากโรงงานหลวงอาหารสําเร็จรูปโดยผ่านสหกรณ์

ของโครงการหลวงภาคเหนือ 
(๔) ข้าวสารและสินค้าประเภทเคร่ืองอุปโภคบริโภคขององค์การคลังสินค้า  องค์การตลาด

เพื่อเกษตรกร  องค์การตลาด  ชุมนุมสหกรณ์การเกษตรแห่งประเทศไทย  จํากัด  หรือสถาบันเกษตรกร 
(๕) เมล็ดพันธุ์พืชและปัจจัยการผลิตของกรมวิชาการเกษตร 

หน้า   ๑๐ 
เล่ม   ๑๓๔   ตอนที่   ๘๖   ก ราชกิจจานุเบกษา ๒๓   สิงหาคม   ๒๕๖๐ 
 

  

(๖) เมล็ดพันธุ์ข้าวของกรมการข้าว 
(๗) ผลิตภัณฑ์หรืองานจ้างบริการประเภทพืชจากเน้ือเย่ือหัตถกรรมและอาหารที่ เป็น

อุตสาหกรรมในครัวเรือนของมูลนิธิแม่ฟ้าหลวง 
(๘) วัสดุการเกษตรที่เป็นพันธุ์พืช  และพันธุ์สัตว์  ขององค์การตลาดเพ่ือเกษตรกร  ชุมนุม

สหกรณ์การเกษตรแห่งประเทศไทย  จํากัด  ร้านสหกรณ์ที่กระทรวงเกษตรและสหกรณ์รับรอง  หรือ 
กลุ่มเกษตรกรท่ีเป็นนิติบุคคล 

(๙) วัสดุการเกษตรและเครื่องมือเคร่ืองใช้ในการเกษตร  ขององค์การตลาดเพื่อเกษตรกร  
ชุมนุมสหกรณ์การเกษตรแห่งประเทศไทย  จํากัด  ร้านสหกรณ์ที่กระทรวงเกษตรและสหกรณ์รับรอง  
หรือกลุ่มเกษตรกรท่ีเป็นนิติบุคคล 

(๑๐) ผลิตภัณฑ์และงานจ้างบริการอบไม้  ไสไม้  อัดน้ํายาไม้ขององค์การอุตสาหกรรมปา่ไม้ 
ข้อ ๓ วิธีก ารจัดซื้ อจัดจ้ างพั สดุ ส่ ง เสริมและพัฒ นาด้ านการเกษตรตามข้อ   ๒   

ให้ดําเนินการ  ดังต่อไปนี้ 
(๑) ให้หน่วยงานของรัฐที่ได้รับเงินอุดหนุนจากรัฐบาลเพื่อจัดซื้อพัสดุตามข้อ  ๒  (๑)  จัดซื้อ

ด้วยเงินดังกล่าวโดยวิธีเฉพาะเจาะจง  จากองค์การส่งเสริมกิจการโคนมแห่งประเทศไทย   
(๒) ให้หน่วยงานของรัฐจัดซื้อพัสดุตามข้อ  ๒  (๒)  โดยวิธีเฉพาะเจาะจงจากโครงการส่วนพระองค์

สวนจิตรลดา  หรือหากหน่วยงานของรัฐไม่ประสงค์จะจัดซื้อโดยวิธีเฉพาะเจาะจง  หน่วยงานของรัฐจะใช้
วิธีประกาศเชิญชวนทั่วไปหรือวิธีคัดเลือกก็ได้ 

(๓) ให้ราชการส่วนกลางและราชการส่วนภูมิภาคจัดซื้อพัสดุตามข้อ  ๒  (๓)  โดยวิธี
เฉพาะเจาะจงจากโรงงานหลวงอาหารสําเร็จรูป  หรือหากราชการส่วนกลางและราชการส่วนภูมิภาค 
ไม่ประสงค์จะจัดซื้อโดยวิธีเฉพาะเจาะจง  ราชการส่วนกลางและราชการส่วนภูมิภาคจะใช้วิธีประกาศ
เชิญชวนทั่วไปหรือวิธีคัดเลือกก็ได้ 

(๔) ให้หน่วยงานของรัฐจัดซื้อพัสดุตามข้อ  ๒  (๔)  จากองค์การคลังสินค้า  องค์การตลาด
เพื่อเกษตรกร  องค์การตลาด  ชุมนุมสหกรณ์การเกษตรแห่งประเทศไทย  จํากัด  หรือสถาบันเกษตรกร
ที่อยู่ในพื้นที่ที่ใกล้ที่สุด  โดยวิธีคัดเลือกและให้แจ้งองค์การ  ชุมนุม  หรือสถาบันเกษตรกรดังกล่าว 
เข้าเสนอราคาด้วย 

(๕) ให้หน่วยงานของรัฐจัดซื้อหรือจัดจ้างพัสดุตามข้อ  ๒  (๕)  (๖)  (๗)  หรือ  (๑๐)  โดยวิธี
เฉพาะเจาะจง  หรือหากหน่วยงานของรัฐไม่ประสงค์จะจัดซื้อโดยวิธีเฉพาะเจาะจง  หน่วยงานของรัฐ 
จะใช้วิธีประกาศเชิญชวนทั่วไปหรือวิธีคัดเลือกก็ได้ 

(๖) ให้หน่วยงานของรัฐจัดซื้อพัสดุตามข้อ  ๒  (๘)  และ  (๙)  ซึ่งมีราคาต่อหน่วยไม่เกิน  
๕๐,๐๐๐  บาท  โดยวิธีคัดเลือกและให้แจ้งองค์การตลาดเพื่อเกษตรกร  ชุมนุมสหกรณ์การเกษตร 
แห่งประเทศไทย  จํากัด  ร้านสหกรณ์ที่กระทรวงเกษตรและสหกรณ์รับรองหรือกลุ่มเกษตรกรที่เป็นนิติบุคคล
และเป็นผู้ผลิตเองเข้าเสนอราคาด้วย 
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หน้า   ๑๑ 
เล่ม   ๑๓๔   ตอนที่   ๘๖   ก ราชกิจจานุเบกษา ๒๓   สิงหาคม   ๒๕๖๐ 
 

  

หมวด  ๒ 
พัสดุส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อมและผู้ด้อยโอกาส 

 
 

ข้อ ๔ ในหมวดนี้ 
“พัสดุส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อมและผู้ด้อยโอกาส”  หมายความว่า  การผลิตสินค้า  

การให้บริการ  การค้าส่ง  การค้าปลีก  กิจการของชุมชนเก่ียวกับการผลิตสินค้า  การให้บริการ  หรือการอื่น ๆ  
จากวิสาหกิจชุมชน  กลุ่มสตรี  กลุ่มแม่บ้าน  หรือกลุ่มอาชีพต่าง ๆ  ในหมู่บ้านและตําบล  กลุ่มสหกรณ์  
ร้านค้าสหกรณ์  ร้านค้า  หรือกลุ่มอาชีพที่อยู่ในการกํากับดูแลควบคุมของหน่วยงานของรัฐ  หรือ
หน่วยงานของรัฐรับรอง  มูลนิธิ  องค์การสงเคราะห์ต่าง ๆ  หรือกลุ่มอาชีพอื่น ๆ  ที่ มีลักษณะ
เช่นเดียวกัน 

ข้อ ๕ ให้พัสดุส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อมและผู้ด้อยโอกาสดังต่อไปนี้   
เป็นพัสดุที่รัฐต้องการส่งเสริมหรือสนับสนุน   

(๑) ผลิตภัณฑ์ของกลุ่มสตรี  หรือกลุ่มอาชีพต่าง  ๆ  ในหมู่บ้านและตําบลที่ มีลักษณะ
ดังต่อไปนี้ 

 (ก) เป็นบุคคลที่อยู่ในชุมชนพ้ืนที่นั้น  ๆ  รวมตัวกันเป็นกลุ่มตั้งแต่  ๕  คนขึ้นไป  
ประกอบอาชีพเพื่อเสริมสร้างรายได้และคุณภาพชีวิตในพื้นที่หมู่บ้านและตําบลนั้น 

 (ข) มีการบริหารจัดการกลุ่มและมีการทํากิจกรรมของกลุ่มอย่างต่อเนื่อง  รวมทั้ง 
มีทรัพย์สินหรือเงินทุนของกลุ่มเพื่อดาํเนินกิจการร่วมกัน 

 (ค) สมาชิกของกลุ่มต้องมีความรู้  ความสามารถ  และมีความพร้อมที่จะพัฒนา
ศักยภาพในการผลิตงานท่ีรับมาทําและงานที่รับมาทํานั้นต้องดําเนินการโดยสมาชิกในกลุ่ม  และ 

 (ง) มีการรับรองการดําเนินงานของกลุ่มหรือจดทะเบียนกลุ่มโดยหน่วยงานของรัฐ 
ที่ส่งเสริมการรวมกลุ่มเพื่อประกอบอาชีพ 

(๒) วัสดุสํานักงานของร้านสหกรณ์ที่กระทรวงเกษตรและสหกรณ์รับรอง 
(๓) ผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ  ที่องค์การสงเคราะห์ทหารผ่านศึกสามารถผลิตขึ้นเอง  หรืองานจ้าง

ให้บริการรักษาความปลอดภัยขององค์การสงเคราะห์ทหารผ่านศึก 
(๔) สินค้าที่ผลิตขึ้นเองขององค์การและมูลนิธิสงเคราะห์คนพิการ  ได้แก่  สถานสงเคราะห์

คนพิการและทุพพลภาพ  โรงพยาบาลศรีธัญญา  โรงงานอุตสาหกรรมบําบัด  สถานพยาบาลพระประแดง  
โรงเรียนสอนคนตาบอด  ศูนย์ฝึกอาชีพคนตาบอด  มูลนิธิอนุเคราะห์คนหูหนวก  โรงเรียนสอนคนหูหนวก  
หรือโรงเรียนศรีสังวาลย์  (มูลนิธิอนุเคราะห์คนพิการ) 

(๕) ผลิตภัณฑ์จากทัณฑสถานและงานก่อสร้างของเรือนจํา  ทัณฑสถาน  สถานอบรมและฝึกอาชีพ
ลาดยาว  หรือร้านค้าของกรมราชทัณฑ์ 

หน้า   ๑๐ 
เล่ม   ๑๓๔   ตอนที่   ๘๖   ก ราชกิจจานุเบกษา ๒๓   สิงหาคม   ๒๕๖๐ 
 

  

(๖) เมล็ดพันธุ์ข้าวของกรมการข้าว 
(๗) ผลิตภัณฑ์หรืองานจ้างบริการประเภทพืชจากเน้ือเย่ือหัตถกรรมและอาหารที่ เป็น

อุตสาหกรรมในครัวเรือนของมูลนิธิแม่ฟ้าหลวง 
(๘) วัสดุการเกษตรที่เป็นพันธุ์พืช  และพันธุ์สัตว์  ขององค์การตลาดเพ่ือเกษตรกร  ชุมนุม

สหกรณ์การเกษตรแห่งประเทศไทย  จํากัด  ร้านสหกรณ์ที่กระทรวงเกษตรและสหกรณ์รับรอง  หรือ 
กลุ่มเกษตรกรท่ีเป็นนิติบุคคล 

(๙) วัสดุการเกษตรและเครื่องมือเคร่ืองใช้ในการเกษตร  ขององค์การตลาดเพื่อเกษตรกร  
ชุมนุมสหกรณ์การเกษตรแห่งประเทศไทย  จํากัด  ร้านสหกรณ์ที่กระทรวงเกษตรและสหกรณ์รับรอง  
หรือกลุ่มเกษตรกรท่ีเป็นนิติบุคคล 

(๑๐) ผลิตภัณฑ์และงานจ้างบริการอบไม้  ไสไม้  อัดน้ํายาไม้ขององค์การอุตสาหกรรมปา่ไม้ 
ข้อ ๓ วิธีก ารจัดซื้ อจัดจ้ างพั สดุ ส่ ง เสริมและพัฒ นาด้ านการเกษตรตามข้อ   ๒   

ให้ดําเนินการ  ดังต่อไปนี้ 
(๑) ให้หน่วยงานของรัฐที่ได้รับเงินอุดหนุนจากรัฐบาลเพื่อจัดซื้อพัสดุตามข้อ  ๒  (๑)  จัดซื้อ

ด้วยเงินดังกล่าวโดยวิธีเฉพาะเจาะจง  จากองค์การส่งเสริมกิจการโคนมแห่งประเทศไทย   
(๒) ให้หน่วยงานของรัฐจัดซื้อพัสดุตามข้อ  ๒  (๒)  โดยวิธีเฉพาะเจาะจงจากโครงการส่วนพระองค์

สวนจิตรลดา  หรือหากหน่วยงานของรัฐไม่ประสงค์จะจัดซื้อโดยวิธีเฉพาะเจาะจง  หน่วยงานของรัฐจะใช้
วิธีประกาศเชิญชวนทั่วไปหรือวิธีคัดเลือกก็ได้ 

(๓) ให้ราชการส่วนกลางและราชการส่วนภูมิภาคจัดซื้อพัสดุตามข้อ  ๒  (๓)  โดยวิธี
เฉพาะเจาะจงจากโรงงานหลวงอาหารสําเร็จรูป  หรือหากราชการส่วนกลางและราชการส่วนภูมิภาค 
ไม่ประสงค์จะจัดซื้อโดยวิธีเฉพาะเจาะจง  ราชการส่วนกลางและราชการส่วนภูมิภาคจะใช้วิธีประกาศ
เชิญชวนทั่วไปหรือวิธีคัดเลือกก็ได้ 

(๔) ให้หน่วยงานของรัฐจัดซื้อพัสดุตามข้อ  ๒  (๔)  จากองค์การคลังสินค้า  องค์การตลาด
เพื่อเกษตรกร  องค์การตลาด  ชุมนุมสหกรณ์การเกษตรแห่งประเทศไทย  จํากัด  หรือสถาบันเกษตรกร
ที่อยู่ในพื้นที่ที่ใกล้ที่สุด  โดยวิธีคัดเลือกและให้แจ้งองค์การ  ชุมนุม  หรือสถาบันเกษตรกรดังกล่าว 
เข้าเสนอราคาด้วย 

(๕) ให้หน่วยงานของรัฐจัดซื้อหรือจัดจ้างพัสดุตามข้อ  ๒  (๕)  (๖)  (๗)  หรือ  (๑๐)  โดยวิธี
เฉพาะเจาะจง  หรือหากหน่วยงานของรัฐไม่ประสงค์จะจัดซื้อโดยวิธีเฉพาะเจาะจง  หน่วยงานของรัฐ 
จะใช้วิธีประกาศเชิญชวนทั่วไปหรือวิธีคัดเลือกก็ได้ 

(๖) ให้หน่วยงานของรัฐจัดซื้อพัสดุตามข้อ  ๒  (๘)  และ  (๙)  ซึ่งมีราคาต่อหน่วยไม่เกิน  
๕๐,๐๐๐  บาท  โดยวิธีคัดเลือกและให้แจ้งองค์การตลาดเพื่อเกษตรกร  ชุมนุมสหกรณ์การเกษตร 
แห่งประเทศไทย  จํากัด  ร้านสหกรณ์ที่กระทรวงเกษตรและสหกรณ์รับรองหรือกลุ่มเกษตรกรที่เป็นนิติบุคคล
และเป็นผู้ผลิตเองเข้าเสนอราคาด้วย 
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หน้า   ๑๑ 
เล่ม   ๑๓๔   ตอนที่   ๘๖   ก ราชกิจจานุเบกษา ๒๓   สิงหาคม   ๒๕๖๐ 
 

  

หมวด  ๒ 
พัสดุส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อมและผู้ด้อยโอกาส 

 
 

ข้อ ๔ ในหมวดนี้ 
“พัสดุส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อมและผู้ด้อยโอกาส”  หมายความว่า  การผลิตสินค้า  

การให้บริการ  การค้าส่ง  การค้าปลีก  กิจการของชุมชนเก่ียวกับการผลิตสินค้า  การให้บริการ  หรือการอื่น ๆ  
จากวิสาหกิจชุมชน  กลุ่มสตรี  กลุ่มแม่บ้าน  หรือกลุ่มอาชีพต่าง ๆ  ในหมู่บ้านและตําบล  กลุ่มสหกรณ์  
ร้านค้าสหกรณ์  ร้านค้า  หรือกลุ่มอาชีพที่อยู่ในการกํากับดูแลควบคุมของหน่วยงานของรัฐ  หรือ
หน่วยงานของรัฐรับรอง  มูลนิธิ  องค์การสงเคราะห์ต่าง ๆ  หรือกลุ่มอาชีพอื่น ๆ  ที่ มีลักษณะ
เช่นเดียวกัน 

ข้อ ๕ ให้พัสดุส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อมและผู้ด้อยโอกาสดังต่อไปนี้   
เป็นพัสดุที่รัฐต้องการส่งเสริมหรือสนับสนุน   

(๑) ผลิตภัณฑ์ของกลุ่มสตรี  หรือกลุ่มอาชีพต่าง  ๆ  ในหมู่บ้านและตําบลที่ มีลักษณะ
ดังต่อไปนี้ 

 (ก) เป็นบุคคลที่อยู่ในชุมชนพ้ืนที่นั้น  ๆ  รวมตัวกันเป็นกลุ่มตั้งแต่  ๕  คนขึ้นไป  
ประกอบอาชีพเพื่อเสริมสร้างรายได้และคุณภาพชีวิตในพื้นที่หมู่บ้านและตําบลนั้น 

 (ข) มีการบริหารจัดการกลุ่มและมีการทํากิจกรรมของกลุ่มอย่างต่อเนื่อง  รวมทั้ง 
มีทรัพย์สินหรือเงินทุนของกลุ่มเพื่อดาํเนินกิจการร่วมกัน 

 (ค) สมาชิกของกลุ่มต้องมีความรู้  ความสามารถ  และมีความพร้อมที่จะพัฒนา
ศักยภาพในการผลิตงานที่รับมาทําและงานที่รับมาทํานั้นต้องดําเนินการโดยสมาชิกในกลุ่ม  และ 

 (ง) มีการรับรองการดําเนินงานของกลุ่มหรือจดทะเบียนกลุ่มโดยหน่วยงานของรัฐ 
ที่ส่งเสริมการรวมกลุ่มเพื่อประกอบอาชีพ 

(๒) วัสดุสํานักงานของร้านสหกรณ์ที่กระทรวงเกษตรและสหกรณ์รับรอง 
(๓) ผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ  ที่องค์การสงเคราะห์ทหารผ่านศึกสามารถผลิตขึ้นเอง  หรืองานจ้าง

ให้บริการรักษาความปลอดภัยขององค์การสงเคราะห์ทหารผ่านศึก 
(๔) สินค้าที่ผลิตขึ้นเองขององค์การและมูลนิธิสงเคราะห์คนพิการ  ได้แก่  สถานสงเคราะห์

คนพิการและทุพพลภาพ  โรงพยาบาลศรีธัญญา  โรงงานอุตสาหกรรมบําบัด  สถานพยาบาลพระประแดง  
โรงเรียนสอนคนตาบอด  ศูนย์ฝึกอาชีพคนตาบอด  มูลนิธิอนุเคราะห์คนหูหนวก  โรงเรียนสอนคนหูหนวก  
หรือโรงเรียนศรีสังวาลย์  (มูลนิธิอนุเคราะห์คนพิการ) 

(๕) ผลิตภัณฑ์จากทัณฑสถานและงานก่อสร้างของเรือนจํา  ทัณฑสถาน  สถานอบรมและฝึกอาชีพ
ลาดยาว  หรือร้านค้าของกรมราชทัณฑ์ 

หน้า   ๑๒ 
เล่ม   ๑๓๔   ตอนที่   ๘๖   ก ราชกิจจานุเบกษา ๒๓   สิงหาคม   ๒๕๖๐ 
 

  

ข้อ ๖ วิธกีารจัดซื้อจัดจ้างพัสดุส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อมและผู้ด้อยโอกาส
ตามข้อ  ๕  ให้ดําเนินการ  ดังต่อไปนี้ 

(๑) ให้หน่วยงานของรัฐจัดซื้อหรือจัดจ้างพัสดุตามข้อ  ๕  (๑)  (๒)  หรือ  (๔)  โดยวิธี
เฉพาะเจาะจงจากกลุ่มสตรี  หรือกลุ่มอาชีพต่าง  ๆ  ในหมู่บ้านและตําบล  หรือหากหน่วยงานของรัฐ 
ไม่ประสงค์จะจัดซื้อหรือจัดจ้างโดยวิธีเฉพาะเจาะจง  หน่วยงานของรัฐจะใช้วิธีประกาศเชิญชวนทั่วไป
หรือวิธีคัดเลือกก็ได้ 

(๒) ให้หน่วยงานของรัฐจัดซื้อหรือจัดจ้างพัสดุตามข้อ  ๕  (๓)  ดังต่อไปนี้ 
 (ก) ให้ราชการส่วนกลาง  ราชการส่วนภูมิภาค  รัฐวิสาหกิจ  และหน่วยงานข้ึนตรงต่อ

กระทรวงกลาโหม  จัดซื้อหรือจัดจ้างทําผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ  โดยวิธีเฉพาะเจาะจงจากองค์การสงเคราะห์
ทหารผ่านศึก  หรือหากราชการส่วนกลาง  ราชการส่วนภูมิภาค  รัฐวิสาหกิจ  และหน่วยงานขึ้นตรงต่อ
กระทรวงกลาโหมไม่ประสงค์จะจัดซื้อหรือจัดจ้างโดยวิธีเฉพาะเจาะจง  ราชการส่วนกลาง  ราชการส่วนภูมิภาค  
รัฐวิสาหกิจ  และหน่วยงานข้ึนตรงต่อกระทรวงกลาโหมจะใช้วิธีประกาศเชิญชวนทั่วไปหรือวิธีคัดเลือก 
ก็ได้ 

 (ข) ให้หน่วยงานของรัฐจัดจ้างบริการรักษาความปลอดภัยโดยวิธีเฉพาะเจาะจงจาก
องค์การสงเคราะห์ทหารผ่านศึก  หรือหากหน่วยงานของรัฐไม่ประสงค์จะจัดจ้างโดยวิธีเฉพาะเจาะจง  
หน่วยงานของรัฐจะใช้วิธีประกาศเชิญชวนทั่วไปหรือวิธีคัดเลอืกก็ได้ 

(๓) ให้ราชการส่วนกลางและราชการส่วนท้องถิ่น  จัดซื้อหรือจัดจ้างพัสดุตามข้อ  ๕  (๕)  
โดยวิธีเฉพาะเจาะจงจากกรมราชทัณฑ์  หรือหากราชการส่วนกลางและราชการส่วนท้องถิ่น  ไม่ประสงค์
จะจัดซื้อหรือจัดจ้างโดยวิธีเฉพาะเจาะจง  ราชการส่วนกลางและราชการส่วนท้องถิ่นจะใช้วิธีประกาศ
เชิญชวนทั่วไปหรือวิธีคัดเลือกก็ได้ 

หมวด  ๓ 
พัสดุส่งเสริมการเรียนการสอน 

 
 

ข้อ ๗ ในหมวดนี้ 
“พัสดุส่งเสริมการเรียนการสอน”  หมายความว่า  ผลผลิต  ชิ้นงาน  หรือบริการที่ผลิตหรือ

จัดทําขึ้นในขอบเขตของการเรียนการสอนและโดยบุคลากรของสถานศึกษา  หรือหน่วยงานหรือองค์กร
ในกํากับของหน่วยงานของรัฐที่ผลิตขึ้นตามภารกิจของหน่วยงานของรัฐ 

ข้อ ๘ ให้พัสดุส่งเสริมการเรียนการสอนดังต่อไปน้ี  เป็นพัสดุที่รัฐต้องการส่งเสริมหรือ
สนับสนุน   

(๑) ผลิตภัณฑ์หรืองานจ้างของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี  มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ  หรือสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง   
ที่มหาวิทยาลัยหรือสถาบันทําหรือผลิตขึ้น 
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2. การท�ำให้มีราคาที่ดีขึ้นจากมูลค่าที่เพิ่มด้วยความปลอดภัยของอาหาร
กระแสด้านการดูแลสุขภาพ โดยเฉพาะการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ ท�ำให้ผู้บริโภคตื่นตัว

เกีย่วกบัอาหารทีป่ลอดภยัและมปีระโยชน์ รวมทัง้ผูบ้รโิภค ได้ใกล้ชดิกบัเกษตรกรผูผ้ลติ และรูท้ีม่า

ทีไ่ปของวตัถดุบิทีบ่ริโภค ตลาดเกษตรอนิทรีย์จงึได้รบัความนยิมและสามารถเพิม่มลูค่าของสนิค้า

ได้มากกว่าพืช ผัก ผลไม้ ทั่วไป

การด�ำเนินงานโรงพยาบาลอาหารปลอดภยั โดยใช้วตัถดุบิทีป่ลอดภยัในการประกอบอาหาร

ให้ผู้ป่วย ผู้มารับบริการ ญาติผู้ป่วย เจ้าหน้าที่ของโรงพยาบาล เป็นการเพิ่มช่องทางการตลาด

เกษตรอนิทรย์ีและส่งเสริมการสร้างเครอืข่ายเกษตรอินทรีย์ให้มีเพิม่มากขึน้ รวมทัง้สร้างมลูค่าเพิม่ 

ด้วยความปลอดภยัของอาหาร ส่งผลดต่ีอสุขภาพของผูบ้รโิภค และยกระดบัรายได้ สร้างความเข้มแขง็

แก่เกษตรอย่างยั่งยืนอีกด้วย

3. โรงพยาบาลมีการจัดท�ำเมนูรายการอาหาร และวัตถุดิบล่วงหน้า อย่างน้อย  
2 เดือน

การจัดท�ำเมนูรายการอาหารและสั่งซื้อวัตถุดิบล่วงหน้าอย่างน้อย 2 เดือน ท�ำให้สามารถ

วางแผนการจดัซือ้และผลติ  ให้สอดคล้องกับวตัถดุบิทีม่ใีนพืน้ที ่วตัถุดบิทีม่ตีามฤดกูาล โดยค�ำนงึ

ถงึคณุค่าทางโภชนาการตามมาตรฐานอาหารผูป่้วยในโรงพยาบาล โดยประสานไปยงัแหล่งผูผ้ลติ 

กลุม่เครอืข่ายผู้ผลติ ผูป้ระสานงานกลุ่มเครอืข่ายเพือ่ให้วางแผนการผลติได้เพยีงพอกบัความต้องการ 

ซึ่งมีมาตรการการขับเคลื่อน และข้อพิจารณาในการด�ำเนินงาน ดังนี้ 

มาตรการ จัดท�ำเมนูรายการอาหารล่วงหน้า ที่สอดคล้องกับวัตถุดิบในพื้นที่
การขับเคลื่อน

1. พิจารณาและจัดท�ำรายการอาหารหมุนเวียนล่วงหน้าทุก 1 เดือน

2. ก�ำหนดเมนูอาหารล่วงหน้าตามระยะเวลาที่เหมาะสม

3. จัดให้มีเมนูชูสุขภาพส�ำหรับผู้ป่วยทั่วไป ผู้มารับบริการ ญาติผู้ป่วย และเจ้าหน้าที่

4. ทบทวนปรบัเปลีย่นรายการอาหารให้สอดคล้องกบัวตัถดุบิในพืน้ทีแ่ละผ่านการรบัรอง

ความปลอดภัย เชื่อถือได้ มาจัดท�ำเมนูอาหารในโรงพยาบาล

ข้อพิจารณาในการด�ำเนินงาน
1. มแีผนรายการอาหารหมนุเวยีน ล่วงหน้า 1 เดอืน ทัง้ในส่วนของอาหารทัว่ไป อาหาร

บ�ำบัดโรค อาหารเฉพาะโรค และอาหารทางสายให้อาหาร

2. มีแผนรายการอาหารล่วงหน้า อย่างน้อย 2 เดือน หรือตามระยะเวลาที่โรงพยาบาล

ก�ำหนดจากการพิจารณาทบทวนการด�ำเนินงานของปีที่ผ่าน ทั้งในส่วนของอาหารทั่วไปอาหาร

บ�ำบัดโรค อาหารเฉพาะโรคและอาหารทางสายให้อาหาร
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3. มีหลักฐานการจัดท�ำเมนูอาหารไทยประเภทส�ำรับหรือจานเดียวที่มีคุณค่าทาง

โภชนาการ ในปริมาณและสัดส่วนที่เหมาะสม โดยได้รับการรับรองจากกรมอนามัยให้เป็นอาหาร 

ทีเ่ป็นเมนูชสูขุภาพ (รายละเอยีดตามคูม่อืแนวทางการด�ำเนนิงาน “เมนชูสุูขภาพ” ของกรมอนามยั) 

โดยก�ำหนดให้มีเมนูชูสุขภาพ อย่างน้อย 1 -2 เมนูต่อร้านต่อวัน

4. มกีารใช้วตัถุดบิในพืน้ที ่เช่น ผกัและผลไม้ มาจดัท�ำเมนูรายการอาหารในโรงพยาบาล 

แต่ทั้งนี้ จะต้องมีการพิจารณาความปลอดภัยของวัตถุดิบ 

4. โรงพยาบาลมีเมนูรายการอาหารที่สอดคล้องกับวัตถุดิบที่มีในพื้นที่
การจดัท�ำเมนอูาหารทีส่อดคล้องกบัวตัถดุบิในพืน้ที ่ท�ำให้ผูบ้รโิภคได้บรโิภคอาหารพืน้บ้าน

ซึ่งใกล้เคียงกับชีวิตความเป็นอยู่จริง และยังได้บริโภคอาหารที่สด ใหม่ เนื่องจากมีการขนส่งใน 

ระยะสั้นๆ และได้บริโภคอาหารตามฤดูกาล ไม่เป็นพืช ผัก ผลไม้ เร่งการเจริญเติบโต ท�ำให้ได้รับ

คุณค่าทางโภชนาการครบถ้วน และเป็นอาหารที่ปลอดภัย

มาตรการ จัดหาวัตถุดิบอาหารที่ปลอดภัย
การขับเคลื่อน

1. รวบรวมชนิด ปริมาณของวัตถุดิบอาหารปลอดภัยที่โรงพยาบาลต้องการล่วงหน้า

อย่างน้อย 2 เดือน

2. คดัเลอืกวตัถดุบิอาหารทีป่ลอดภยัและมกีระบวนการตรวจสอบคณุภาพความปลอดภัย

อาหาร

3. วางแผนการผลิตผักผลไม้ร่วมกับหน่วยงานที่เก่ียวข้อง และเครือข่ายเกษตรผู้ผลิต

วัตถุดิบที่ปลอดภัยในพื้นที่

4. จัดท�ำแผนปรับเปลี่ยนมาใช้วัตถุดิบผักผลไม้ในพื้นที่ตามฤดูกาล ทดแทนผักผลไม้ 

ที่ไม่สามารถปลูกได้ในพื้นที่ โดยพิจารณาคัดเลือกให้มีคุณค่าทางโภชนาการที่เหมาะสมและ

สามารถทดแทนกันได้

ข้อพิจารณาในการด�ำเนินงาน
1. โรงพยาบาลค�ำนวณปริมาณของวัตถุดิบอาหารปลอดภัยที่โรงพยาบาลต้องการ 

ล่วงหน้าอย่างน้อย 2 เดือน และก�ำหนดปริมาณวัตถุดิบเพื่อสั่งซื้อ

2. จัดท�ำความร่วมมือระหว่างโรงพยาบาล หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง และเครือข่ายเกษตร  

ผูผ้ลติวตัถุดบิทีป่ลอดภยัในพืน้ทีใ่นการจดัหาวตัถดุบิอาหารทีป่ลอดภยัส�ำหรบัผูป่้วย ผูม้ารบับรกิาร 

ญาติผู้ป่วย และเจ้าหน้าที่ในโรงพยาบาล 

3. มีการคัดเลือกและตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบก่อนน�ำมาปรุงประกอบอาหารอย่าง

เป็นระบบ โดยมีการสุ่มตรวจสารปนเปื้อน (รายละเอียดตามหลักเกณฑ์การตรวจรับรองอาหาร

ปลอดภัยในโรงพยาบาลของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์)
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หลักเกณฑ์
• อาหารสด

- ผกัสด และผลไม้สด ผ่านการรบัรองจากกรมวชิาการเกษตร (Q/GAP/เกษตรอินทรีย์)

- เน้ือสตัว์ ผ่านการรบัรองมาตรฐาน (เขยีงสะอาด/ปศสุตัว์ OK) จากกรมปศสุตัว์

- อาหารทะเลผ่านการตรวจสอบสารปนเป้ือน (เช่น โลหะหนกั สารฟอร์มาลิน)

• อาหารแปรรูป 

- ได้รับเครื่องหมาย อย. จากส�ำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา

4. จัดหาวัตถุดิบที่ปลอดภัย โดยร่วมด�ำเนินการกับ อาทิ เกษตรและสหกรณ์จังหวัด 

เกษตรจังหวัด ปศุสัตว์จังหวัด ประมงจังหวัด สหกรณ์จังหวัด เพื่อค้นหาแหล่งผลิต กลุ่มเครือข่าย

ผูผ้ลติ ผูป้ระสานงานกลุม่เครอืข่าย เพือ่ผลติและรวบรวมวตัถดุบิทีป่ลอดภยัส่งให้กบัโรงพยาบาล

5. มแีผนจดัหาวตัถดุบิผกัผลไม้ในพืน้ทีต่ามฤดกูาล ทดแทนผกัผลไม้ทีไ่ม่สามารถปลกูได้ 

ในพื้นที่

มาตรการ การจัดพื้นที่จ�ำหน่วยวัตถุดิบที่มีในพื้นที่
การขับเคลื่อน

จัดให้มีพื้นที่ในการจ�ำหน่วยสินค้าเกษตรอินทรีย์ GAP หรือที่ได้รับการรับรองตาม 

มาตรฐานอื่นๆ ที่เช่ือถือได้ และสินค้าเกษตรแปรรูปที่ปลอดภัย ซึ่งเป็นพื้นที่ที่เหมาะสม ผู้ซ้ือ

สามารถเข้าถึงได้ง่าย เพื่อเป็นการส่งเสริมและสนับสนุนเกษตรกร 

ข้อพิจารณาในการด�ำเนินงาน
จัดให้มีพื้นที่ในการจ�ำหน่วยสินค้าเกษตรอินทรีย์ GAP หรือที่ได้รับการรับรองตาม 

มาตรฐานอื่นๆ ที่เชื่อถือได้ และสินค้าเกษตรแปรรูปที่ปลอดภัย อย่างน้อยเดือนละ 1 ครั้ง



บทที่ 4
การควบคุมมาตรฐาน



มาตรฐานโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย (Food Safety Hospital)30

บทที่ 4
การควบคุมมาตรฐาน

นโยบายโรงพยาบาลอาหารปลอดภัยนั้น จะต้องมีการควบคุมมาตรฐานในการด�ำเนินงาน 

ทกุกระบวนการให้มปีระสทิธภิาพ ตัง้แต่กระบวนการตรวจรบัวตัถดุบิของโรงพยาบาล การตรวจสอบ 

คุณภาพและความปลอดภัยอาหารของโรงพยาบาลด้วยชุดทดสอบ และตรวจวิเคราะห์สารเคมี

ป้องกันก�ำจัดศัตรูพืช ผักและผลไม้สดด้วยวิธีห้องปฏิบัติการ โดยการสุ่มตัวอย่างผักและผลไม้สด 

จ�ำนวน 2 ตัวอย่างต่อเดือนต่อโรงพยาบาล และส่งตรวจหน่วยงานราชการ มหาวิทยาลัย หรือ

อื่นๆ ที่น่าเชื่อถือ มีการตรวจสถานที่ประกอบอาหารผู้ป่วยในโรงพยาบาล การตรวจร้านอาหาร

ในโรงพยาบาลตามข้อก�ำหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส�ำหรับร้านอาหาร มีมาตรการควบคุมกรณี

ไม่ได้มาตรฐาน และมีการบูรณาการกับทุกภาคส่วน  รวมทั้งพัฒนาและให้ความรู้บุคลากรให้เห็น

ความส�ำคัญของแต่ละกระบวนการและด�ำเนินการอย่างต่อเนื่อง

การควบคุมมาตรฐาน จึงมีความส�ำคัญเป็นอย่างย่ิง โดยประกอบด้วย 3 มาตรการ คือ 

การตรวจสอบคุณภาพโดยโรงพยาบาล การตรวจสอบคุณภาพประจ�ำปี และมีค่าปรับกรณีไม่ได ้

มาตรฐาน เพื่อให้ได้วัตถุดิบที่ปลอดภัยตรงตามข้อก�ำหนดของการจ้าง (TOR) โดยมีกลยุทธ ์

ที่ 3 การควบคุมมาตรฐาน ดังนี้

กลยุทธ์ที่ 3 การควบคุมมาตรฐาน                                 
โรงพยาบาลต้องมีการควบคุมมาตรฐานเพื่อให้แน่ใจว่าวัตถุดิบ ที่น�ำมาประกอบอาหาร 

มีความปลอดภัยแก่ผู้บริโภค โดยใช้ 3 มาตรการ คือ 1. ตรวจสอบคุณภาพโดยโรงพยาบาล  

2. ตรวจสอบคุณภาพประจ�ำปี 3. มีค่าปรับกรณีไม่ได้มาตรฐาน 

1. ตรวจสอบคุณภาพโดยโรงพยาบาล
1.1 แนวทางการตรวจรับวัตถุดิบของโรงพยาบาล

1) โรงพยาบาลต้องรวบรวมชนิดและปริมาณของวัตถุดิบทั้งผัก ผลไม้ เนื้อสัตว์ และ

อาหารแปรรูป ที่ใช้ในการประกอบอาหาร โดยพิจารณาจากวัตถุดิบที่มีในพื้นที่เป็นหลัก รวมถึง

วัตถุดิบที่มีตามฤดูกาล 

2) โรงพยาบาลต้องก�ำหนดเกณฑ์การคัดเลือกวัตถุดิบแต่ละชนิด และตรวจสอบ

คุณภาพวัตถุดิบแต่ละชนิดตามเกณฑ์ก�ำหนด

3) ในกรณีที่พบวัตถุดิบที่ไม่มีคุณภาพ ควรมีมาตรการในการจัดการวัตถุดิบท่ีไม่ได้

มาตรฐานดังกล่าว
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4) การเก็บรักษาวัตถุดิบท่ีใช้ส�ำหรับการแปรรูปอาหารส่วนใหญ่ เป็นอาหารสด เช่น 

ผัก ผลไม้ เน้ือสัตว์ ซึ่งเน่าเสียได้ง่ายด้วยจุลินทรีย์ (Microbial Spoilage) ปฏิกิริยาทางชีวเคมี 

ท�ำให้คุณภาพของวัตถุดิบเสื่อมลงตลอดเวลา จึงต้องมีวิธีการเก็บรักษาให้เหมาะสมเพื่อชะลอ

การเสื่อมเสีย

5) ควรมีการการเบิกใช้วัตถุดิบอย่างเหมาะสม ตามระบบ First In First Out และ

ตรวจเช็ควัตถุดิบคงค้าง 

1.2 เกณฑ์การตรวจรับวัตถุดิบสดและวัตถุดิบที่ผ่านการแปรรูป
วัตถุดิบที่ใช้ในการปรุงประกอบอาหารให้กับผู้ป่วยน้ัน คัดสรรมาจากแหล่งผลิตที่ได ้

มาตรฐาน มีการควบคุมอุณหภูมิเพื่อให้วัตถุดิบขณะขนส่งคงความสดใหม่เสมอ และช่วยลด 

การเจริญเตบิโตของเชือ้จลิุนทรีย์มกีารรบัวตัถุดบิโดยใช้ภาชนะทีเ่หมาะสมตามประเภทของวตัถดุบิ 

หลังจากนั้นวัตถุดิบต่างๆ จะถูกจัดเก็บอย่างเหมาะสมและมีการเบิกใช้ตามระบบ First In First 

Out (FIFO) และตรวจเช็ควัตถุดิบคงค้าง

1.2.1 วัตถุดิบที่ยังไม่ผ่านการแปรรูป

วัตถุดิบที่ไม่ผ่านการแปรรูปส่วนใหญ่เป็นวัตถุดิบจากพืช และวัตถุดิบจากสัตว์  

ซึ่งได้มาจากการเกษตรกรรม การปศุสัตว์ การประมง เช่น ผัก ผลไม้สด เนื้อสัตว์สดและ 

อาหารทะเลสด ต้องมีการจัดหาวัตถุดิบจากแหล่งผลิตที่มีความน่าเชื่อถือด้านคุณภาพมาตรฐาน

ด้านความปลอดภัยหรือผ่านการรับรองจากหน่วยงานหรือสถาบันที่น่าเชื่อถือ ดังนี้

1) วตัถดุบิจากพชื เช่น ผกัหรอืผลไม้สด ข้าว เป็นต้น ต้องมคีวามปลอดภยัจาก 

สารเคมีก�ำจัดศัตรูพืช โดยเป็นวัตถุดิบที่ผ่านสถานที่ผลิตอาหาร (โรงคัดบรรจุ) ที่ได้รับการรับรอง

หลักเกณฑ์การปฏิบัติที่ดีตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ก�ำหนดวิธีการผลิต  

เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิดและการแสดงฉลาก  

หรือมาตรฐานอื่นที่เทียบเท่า หรือเป็นวัตถุดิบที่มาจากแหล่งเพาะปลูกที่มีมาตรการหรือระบบ 

การควบคุมการใช้สารเคมีในการเพาะปลูก เช่น ได้รับใบรับรองด้านการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี

ส�ำหรับพืชอาหาร (Good Agriculture Practices : GAP) ของกรมวิชาการเกษตร หรือมาตรฐาน 

สากลอื่นๆ เช่น Global GAP, Thai GAP เป็นต้น หรือได้รับเครื่องหมายรับรอง Q, Q Premium 

กับสินค้าเกษตรและอาหารหรือมาตรฐานเกษตรอินทรีย์ และมีข้อมูลสามารถตามสอบย้อนกลับ 

ได้ถงึแหล่งทีม่าของวตัถดุบิน้ันๆ หากเกษตรกรไม่มหีลักฐานการแสดงการรบัรองระบบ การควบคมุ

การใช้สารเคมตีามข้างต้น จะต้องผ่านการฝึกอบรม GAP พชืผกั จากกรมสิง่เสริมการเกษตร หรอื

หน่วยงานทีเ่กีย่วข้อง และโรงพยาบาลจะต้องมมีาตรการในการสุม่ตรวจสารเคมกี�ำจดัศตัรพูชือย่าง

สม�ำ่เสมอ กรณซีือ้วตัถดุบิจากตลาดสดต้องผ่านการรบัรองมาตรฐาน ตลาดสดน่าซือ้ กรมอนามยั 

2) วัตถุดิบจากสัตว์ เช่น เนื้อหมู เนื้อวัว เป็นต้น โดยเป็นวัตถุดิบที่ต้อง

ได้รับการรับรองมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีส�ำหรับปศุสัตว์ (Good Agriculture  
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Practices: GAP) ของกรมปศสุตัว์ หรอืผ่านมาตรฐานโรงฆ่าสตัว์ของกรมส่งเสรมิการปกครองท้องถิน่ 

และมีข้อมูลการสอบย้อนกลับได้ถึงแหล่งที่มาของวัตถุดิบนั้น กรณีซ้ือจากสถานที่จ�ำหน่ายหรือ

ตลาดสด ต้องได้รับการรับรองสถานที่จ�ำหน่ายเนื้อสัตว์สะอาด (เขียงสะอาด) ตามมาตรฐานของ

กรมปศุสัตว์

3) วัตถุดิบจากทะเล เช่น ปลา กุ้ง เป็นต้น ต้องได้รับรองระบบการผลิต และ

ผลิตผลสตัวน์�ำ้ตามมาตรฐานฟาร์มเพาะเลีย้งสัตวน์�ำ้ (Good Agriculture Practices: GAP) ของ

กรมประมง และมีข้อมูลการสอบย้อนกลับได้ถึงแหล่งที่มาของวัตถุดิบนั้น กรณีซื้อวัตถุดิบจาก

ตลาดสดต้องผ่านการรับรองมาตรฐาน ตลาดสดน่าซื้อ กรมอนามัย

1.2.2 วัตถุดิบที่ผ่านการแปรรูป

วตัถดุบิทีผ่่านการแปรรปูแล้ว เช่น ซอสหรอืเครือ่งปรุงรส ต้องได้รบัเลขสารบบ

อาหาร ซึ่งอาหารท่ีจะได้รับเลขสารบบอาหารนั้น ส่วนใหญ่ต้องผ่านขั้นตอนในการตรวจสอบ

สถานที่ผลิตให้เป็นไปตามเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร หรือ GMP (Good Manufacturing  

Practice) โดยครอบคลุมทั้งสถานที่ตั้งและอาคารผลิต เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ในการ

ผลติ การควบคมุกระบวนการผลติ การสขุาภบิาลอาหาร การบ�ำรงุรกัษา การท�ำความสะอาดและ

บุคลากรในการผลิต และสถานที่น�ำเข้าต้องเป็นไปตามสุขลักษณะ วัตถุดิบที่ผ่านการแปรรูปหรือ

ผลติภัณฑ์อาหารส�ำเรจ็รูปต้องมคีณุภาพมาตรฐานของผลติภณัฑ์ภาชนะบรรจ ุและการแสดงข้อมลู

ฉลากอาหาร เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้อง รายละเอียดเพิ่มเติมประเด็น

การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุและภาชนะบรรจุ ในภาคผนวก

1.3 เกณฑ์การตรวจสอบคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร
1.3.1 โรงพยาบาลตรวจสอบความปลอดภัยอาหารด้วยชุดทดสอบ

ชนิดอาหาร รายการตรวจสอบ *ความถี่ **ปริมาณ
ตัวอย่าง

1. เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์
1.1 เนื้อสัตว์สดเช่น เนื้อหมู วัว ไก่ 

ปลาบด ฯลฯ

สารบอร์แรกซ์ อย่างน้อย
ทุก 1 เดือน

50 กรัม

1.2 ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ปรุงรส 
เช่น ลูกชิ้น ทอดมัน ไส้กรอก ขนมจีบ 
ซาลาเปา เนื้อแดดเดียว หมูปิ้ง ฯลฯ

สารบอร์แรกซ์ อย่างน้อย
ทุก 1 เดือน

50 กรัม

2. ผักและผลไม้
2.1 ผักและผลไม้สด 

สารเคมีป้องกัน
ก�ำจัดศัตรูพืช

อย่างน้อย
ทุก 1 เดือน

1 กิโลกรัม

2.2 ผักและผลไม้แช่น�้ำ เช่น ถั่วงอก 
กระชายซอย ยอดมะพร้าว ฯลฯ

สารฟอกขาว 
(โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์)

อย่างน้อย
ทุก 1 เดือน

100 กรัม
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2.3 ผักและผลไม้ดอง เช่น 
ไชโป้ว ผักกาดดอง หน่อไม้ดอง ฯลฯ

สารกันรา 
(กรดซาลิซิลิค)
สารบอร์แรกซ์

อย่างน้อย
ทุก 1 เดือน

น�้ำดอง 50 
มิลลิลิตร หรือ 
เนื้อ 50 กรัม

3. สัตว์น�้ำ เช่น ปลาหมึก กุ้ง 
ปลาทะเล ปลาน�้ำจืด ฯลฯ

สารฟอร์มาลิน อย่างน้อย
ทุก 1 เดือน

น�้ำแช่ 50 
มิลลิลิตร

4. ผลิตภัณฑ์จากแป้ง เช่น บะหมี่ แผ่น
เกี๊ยว ทับทิมกรอบ ลอดช่อง วุ้น ฯลฯ 

สารบอร์แรกซ์ อย่างน้อย
ทุก 1 เดือน

50 กรัม

หมายเหต ุ*ความถี่ในการตรวจสอบความปลอดภัยอาหารด้วยชุดทดสอบ ในระยะแรกของการด�ำเนินการอาจจะมีความถี่

	  มากกว่าที่ก�ำหนด

	 **ปริมาณตัวอย่าง อ้างอิงจากคู่มือรับรองความปลอดภัยด้านอาหาร (Food Safety) กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์

1.3.2 ตรวจวิเคราะห์สารเคมีป้องกันก�ำจัดศัตรูพืช (ยาฆ่าแมลง 4 กลุ่ม) ผัก  

และผลไม้สด ด้วยวิธีห้องปฏิบัติการ โดยการสุ่มตัวอย่างผักและผลไม้สด จ�ำนวน 2 ตัวอย่าง 

ต่อเดือนต่อโรงพยาบาล และผลการตรวจวิเคราะห์จากห้องปฏิบัติการจัดส่งให้โรงพยาบาล 

และส�ำเนาแจ้งกองบริหารการสาธารณสุข การด�ำเนินการหากพบว่ามีสารปนเปื้อนในอาหาร 

ตามมาตรการมีค่าปรับกรณีไม่ได้มาตรฐาน ระบุไว้ใน TOR

• โรงพยาบาลละ 2 ตัวอย่างต่อเดือน สุ่มตัวอย่างโดยเจ้าหน้าที่โรงพยาบาล 

สามารถปรับเปลี่ยนได้ตามความเหมาะสม 

• การเลือกตัวอย่างผักหรือผลไม้พิจารณาจากปริมาณการสั่งซื้อของ 

โรงพยาบาล หรือรับประทานสด เป็นต้น  การสุ่มตัวอย่าง ได้แก่  ผักสดหรือผลไม้สด ขนาดเล็ก

หรือขนาดกลาง เช่น ส้ม แตงกวา พริก เป็นต้น ปริมาณ 1 กิโลกรัมต่อตัวอย่าง หรือผักสดหรือ 

ผลไม้สด ขนาดใหญ่ เช่น กะหล�่ำปลี แตงโม เป็นต้น 2 กิโลกรัมต่อตัวอย่าง การด�ำเนินการ 

หากพบว่ามีสารปนเปื้อนในอาหารตามมาตรการมีค่าปรับกรณีไม่ได้มาตรฐาน ให้ระบุไว้ใน TOR

1.4 หลักเกณฑ์การตรวจสถานที่ประกอบอาหารผู้ป่วยในโรงพยาบาล
สถานที่ประกอบอาหารผู้ป่วยในโรงพยาบาลต้องผ่านมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร  

ดังนี้

- โรงพยาบาลชมุชน ต้องผ่านมาตรฐานสขุาภบิาลอาหารทัง้  และ  รวม 20 ข้อ

- โรงพยาบาลศูนย์/โรงพยาบาลทั่วไป ต้องผ่านมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารทุกข้อ 

รวมทั้งหมด 30 ข้อ 

1.5 หลักเกณฑ์การตรวจร้านอาหารในโรงพยาบาล
- ร้านอาหารในโรงพยาบาลต้องผ่านเกณฑ์ข้อก�ำหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร 15 ข้อ

- ร้านอาหารในโรงพยาบาลต้องผ่านเกณฑ์ทางแบคทเีรียโดยการใช้ชดุทดสอบตรวจหา

ชนิดอาหาร รายการตรวจสอบ *ความถี่ **ปริมาณ
ตัวอย่าง
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โคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะ มือผู้สัมผัสอาหาร (อ13) โดยผลต้องไม่พบการปนเปื้อน 

โคลิฟอร์มแบคทีเรีย 90%

ข้อก�ำหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส�ำหรับร้านอาหาร 15 ข้อ ประกอบด้วย

1) สถานทีร่บัประทาน เตรียม-ปรงุ-ประกอบอาหาร ต้องสะอาดเป็นระเบยีบและ
จัดเป็นสัดส่วน

• ต้องจัดและดูแลรักษาบริเวณสถานที่รับประทานอาหารและสถานที่เตรียมปรุง 

ประกอบ จ�ำหน่ายอาหาร ให้สะอาดเป็นระเบียบอยู่เสมอ

• พื้นควรมีลักษณะผิวเรียบ ไม่ลื่น ไม่แตกร้าวหรือเป็นร่อง ไม่มีเศษขยะ

• ผนังและเพดาน ควรทาสีอ่อน เพื่อช่วยให้บริเวณร้านสว่าง ไม่มืดทึบ และสามารถ 

มองเห็นสิ่งสกปรกได้ง่าย โดยเฉพาะบริเวณท่ีเตรียมปรุงอาหาร ควรท�ำด้วยวัสดุผิวเรียบ 

ท�ำความสะอาดง่าย เช่น สแตนเลส อลูมิเนียม โฟเมก้า กระเบื้องเคลือบ อยู่ในสภาพดีไม่ช�ำรุด 

และต้องรักษาความสะอาดอยู่เสมอ

• วัสดุอุปกรณ์ต่างๆต้องจัดให้เป็นระเบียบสามารถท�ำความสะอาดได้ทั่วถึง และ 

จัดบริเวณในการปฏิบัติงานให้เป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกัน เพื่อป้องกันการปนเปื้อนของอาหาร

• ในบริเวณที่ปรุงอาหาร ควรมีพัดลมดูดอากาศหรือปล่องระบายควันช่วยระบาย

อากาศและต้องไม่รบกวนบริเวณใกล้เคียงด้วย

2) ไม่เตรียม-ปรุงอาหารบนพื้น และบริเวณหน้าห้องน�้ำ ห้องส้วม และต้อง 
เตรียม-ปรุงอาหารบนโต๊ะที่สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.

• ต้องไม่เตรียม หรือวางอาหาร ภาชนะใส่อาหาร รวมถึง การหั่น การล้าง การเก็บ

อาหารบนพื้นและบริเวณหน้าห้องน�้ำ ห้องส้วม ตลอดจนในบริเวณท่ีอาจท�ำให้อาหารปนเปื้อน

สิ่งสกปรกได้

• ต้องเตรยีมและปรงุอาหารบนโต๊ะทีส่งูจากพืน้อย่างน้อย 60 ซม. และโต๊ะทีใ่ช้เตรยีม

ปรุงอาหาร ต้องท�ำด้วยวสัดผุวิเรยีบ สามารถท�ำความสะอาดได้ง่าย เช่น สแตนเลส โฟเมก้า เป็นต้น

3) ใช้สารปรุงแต่งอาหารทีมี่ความปลอดภัย มเีครือ่งหมายรบัรองของทางราชการ 
เช่น มเีลขสารบบอาหาร (อย.), เครือ่งหมายรบัรองมาตรฐานของกระทรวงอตุสาหกรรม (มอก.)

• ต้องไม่ใช้สารปลอมปน สารที่ไม่ใช่อาหาร หรือสารที่ไม่ปลอดภัยในการบริโภค  

มาปรุงประกอบอาหาร

• ภาชนะทีใ่ช้ใส่เคร่ืองปรุงรส เช่น น�ำ้ส้มสายช ูน�ำ้ปลา และน�ำ้จิม้ ซึง่มฤีทธิก์ดักร่อนได้  

ต้องใส่ในภาชนะที่ท�ำจากวัสดุทนการกัดกร่อนได้ดี ได้แก่ แก้ว กระเบื้องเคลือบขาว และต้องมี

ฝาปิดด้วย
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• ช้อนตัก ควรใช้ช้อนกระเบื้องเคลือบขาว ถ้าใช้สแตนเลส ควรเป็นชนิด 18 -8 ส่วน

• เครื่องปรุงรส หรือสารปรุงแต่งอาหารที่ไม่มีฤทธิ์กัดกร่อน เช่น น�้ำตาล พริกป่น  

ควรเก็บในภาชนะที่สะอาด สามารถท�ำความสะอาดได้ง่าย มีฝาปิด หรือใช้ฝาชีครอบ

4) อาหารสด ต้องล้างให้สะอาดก่อนน�ำมาปรุงหรือเก็บ การเก็บอาหารประเภท
ต่างๆ ต้องแยกเก็บเป็นสัดส่วน อาหารประเภทเนื้อสัตว์ดิบเก็บในอุณหภูมิที่ต�่ำกว่า  
5 องศาเซลเซียส

อาหารสด เช่น เนื้อสัตว์ ผักสด ผลไม้ ต้องล้างให้สะอาดก่อนน�ำมาปรุงหรือเก็บ  

การเกบ็อาหารประเภทต่างๆ ต้องแยกเกบ็เป็นสดัส่วนไม่ปะปนกัน โดยอาหารประเภทเนือ้สตัว์ดบิ

ต้องเก็บในอุณหภูมิต�่ำกว่า 5 องศาเซลเซียส และควรจะมีการแยกเก็บอาหารประเภทต่างๆ ดังนี้

• ผักสดก่อนล้างท�ำความสะอาด

• ผักสดหลังจากล้างท�ำความสะอาดแล้ว

• ผลไม้สดก่อนล้าง

• ผลไม้สดหลังจากล้างท�ำความสะอาดแล้ว

• เนื้อสัตว์สดที่ไม่ใช่อาหารทะเล

• เนื้อสัตว์สดประเภทอาหารทะเล

• อาหารที่พร้อมบริโภค 

5) อาหารปรุงส�ำเร็จแล้วเก็บในภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด วางสูงจากพื้น 
อย่างน้อย 60 ซม.

• อาหารปรุงส�ำเร็จหรืออาหารพร้อมทีจ่ะรบัประทานได้ โดยไม่ผ่านขัน้ตอนของการให้

ความร้อนหรือการฆ่าเชื้อโรคอีก ต้องเก็บไว้ในภาชนะที่สะอาด มีการปกปิดอาหารไว้ตลอดเวลา 

เพื่อป้องกันสัตว์ แมลงน�ำโรค และฝุ่นละออง

• ตั้งวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.

6) น�้ำแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด ใช้อุปกรณ์
ที่มีด้ามส�ำหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. และต้องไม่มี
สิ่งของอื่นแช่รวมไว้

• น�ำ้แข็งทีใ่ช้บริโภคต้องเป็นน�ำ้แข็งทีผ่ลติขึน้เพ่ือใช้ในการบรโิภคโดยเฉพาะ เมือ่ละลาย

แล้วควรเป็นน�้ำที่สะอาด ไม่มีตะกอน

• ภาชนะทีใ่ส่ต้องเป็นภาชนะทีส่ะอาด ไม่เป็นสนมิ มฝีาปิด สามารถเกบ็ความเยน็ได้ดี

• ต้องมีอุปกรณ์ส�ำหรับคีบหรือตัก ที่มีด้ามยาวเพียงพอสามารถหยิบจับได้โดยมือ 

ไม่สัมผัสกับน�้ำแข็งหรือไม่ท�ำให้เกิดการปนเปื้อน

• ต้องไม่มีสิ่งของอื่นแช่ปนอยู่กับน�้ำแข็ง
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7) ล้างภาชนะด้วยน�้ำยาล้างภาชนะ แล้วล้างด้วยน�้ำสะอาดอีก 2 ครั้ง หรือล้าง
ด้านน�้ำไหล และที่ล้างภาชนะ ต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.

• ภาชนะ/อุปกรณ์ที่ใช้ใส่อาหารทุกประเภทต้องล้างให้สะอาด

• แยกภาชนะที่ใส่ของหวานและของคาว

• ก�ำจัดเศษอาหาร แล้วล้างด้วยน�้ำยาล้างภาชนะ ขัดถูคราบสกปรกของอาหารและ 

ไขมันออกแล้วล้างออก ด้วยน�้ำสะอาดอีก 2 ครั้ง โดยน�้ำที่ใช้ล้างจะต้องเปลี่ยนให้สะอาดอยู่เสมอ

หรือล้างด้วยน�้ำไหลโดยเปิดก๊อกให้น�้ำไหลผ่านภาชนะแล้วล้างให้สะอาด

• เมื่อล้างเสร็จควรคว�่ำให้แห้งในที่โปร่งสะอาด และสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.

8) เขยีงและมดี ต้องมสีภาพด ีแยกใช้ระหว่างเนือ้สตัว์สกุ เนือ้สตัว์ดบิ และผกั/ผลไม้
• เขียงต้องมีสภาพดี ไม่แตกร้าว ไม่เป็นร่อง สะอาด ไม่มีรา ไม่มีคราบไขมัน หรือ

คราบสกปรกฝังแน่น

• เขียงและมดีจะต้องแยกใช้ระหว่างเนือ้สตัว์ดบิ เนือ้สตัว์สกุ ผกั ผลไม้ โดยไม่ใช้ปะปนกนั  

เพราะถ้าใช้ปนกนัจะท�ำให้มกีารปนเป้ือนของเชือ้โรคจากอาหารดบิไปสูอ่าหารสกุ ผกัและผลไม้ได้

• ควรล้างเขียงและมีดให้สะอาด ทั้งก่อน หลัง และระหว่างการใช้งานเป็นระยะ และ

ผึ่งให้แห้งในที่โปร่ง โดยวางให้ได้รับแสงแดด

• ไม่ควรใช้ผ้าหรือฝาหม้อปิด เพราะจะท�ำให้อับชื้น ควรใช้ฝาชีครอบเพื่อป้องกันสัตว์

และแมลงน�ำโรค

9) ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางต้ังเอาด้ามข้ึนในภาชนะโปร่ง สะอาด หรือวาง 
เป็นระเบียบในภาชนะโปร่งสะอาดและมีการปกปิด เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.

• ช้อน ส้อม ตะเกียบ ที่ล้างสะอาดแล้ว ต้องเก็บวางในลักษณะตั้งให้ส่วนที่เป็น 

ด้ามจับไว้ด้านบน

• เก็บในภาชนะที่โปร่ง สะอาด ภาชนะไม่กว้างเกินไป หรือเก็บวางเรียงเป็นระเบียบ 

โดยวางเรียงนอนไปในทางเดียวกัน

• ในการหยิบจับ ต้องจับเฉพาะด้ามเท่านั้น

10) มูลฝอยและน�้ำเสียทุกชนิด ได้รับการก�ำจัดด้วยวิธีที่ถูกหลักสุขาภิบาล
• มีการเก็บและรวบรวมขยะมูลฝอยให้เรียบร้อยและมิดชิด โดยใช้ถังขยะที่มีสภาพด ี 

ไม่ร่ัวซมึ เพือ่ป้องกนัเศษขยะและน�ำ้จากขยะรัว่ซมึออกนอกถัง และเพือ่ความสะดวกในการรวบรวม 

ควรใช้ถุงพลาสติกสวมไว้ด้านในถังขยะด้วย เวลาเก็บไปก�ำจัดควรผูกปากถุงให้แน่นเสียก่อน และ

ต้องมีฝาปิดถังขยะให้มิดชิดด้วย

• การระบายน�้ำเสีย ต้องมีรางระบบน�้ำเสียจากจุดต่างๆ ที่ใช้การได้ดี โดยเฉพาะ 

ในบรเิวณสถานทีป่ระกอบอาหาร และบรเิวณทีล้่างภาชนะอปุกรณ์ ต้องมรีางระบายน�ำ้ทีม่สีภาพดี 
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ไม่แตกร้าว ไม่อุดตัน มีการดักกรองเศษอาหาร และควรติดต้ังบ่อดักไขมันในขนาดที่เหมาะสม 

ก่อนระบายน�ำ้เสยีลงสูท่่อระบายน�ำ้หรอืระบบบ�ำบดัน�ำ้เสยี ไม่ระบายน�ำ้เสยีลงสูแ่หล่งน�ำ้สาธารณะ 

เช่น แม่น�้ำ ล�ำคลอง ฯลฯ โดยตรง ทั้งนี้ ต้องตักเศษอาหารและคราบไขมันทิ้งเป็นประจ�ำ

11) ห้องส้วมส�ำหรับผู้บริโภคและผู้สัมผัสอาหารต้องสะอาด มีอ่างล้างมือที่ 
ใช้การได้ดี และมีสบู่ใช้ตลอดเวลา

• ห้องส้วมควรแยกออกจากสถานที่ประกอบอาหารเป็นสัดส่วนเฉพาะ โดยประตูของ

ห้องส้วมต้องไม่เปิดสูบ่รเิวณทีเ่ตรยีมปรงุอาหาร ทีล้่าง ทีเ่กบ็ภาชนะ อปุกรณ์ และทีเ่กบ็วางอาหาร

ทุกชนิด เพื่อป้องกันการปนเปื้อนของเชื้อโรค

• ต้องดูแลรักษาความสะอาดห้องส้วมที่อยู่ในบริเวณร้านอาหารทุกห้อง ทั้งห้องส้วม

ส�ำหรับผู้บริโภค ผู้สัมผัสอาหาร และพนักงานของร้านอาหาร ต้องสะอาด ไม่มีคราบสกปรก ไม่มี

กลิ่นเหม็น มีน�้ำใช้เพียงพอ

• ต้องมีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดี และจัดให้มีสบู่ส�ำหรับล้างมือใช้ตลอดเวลา (ควรใช ้

สบูเ่หลวเพราะสบูก้่อนอาจมสีิง่สกปรกตดิอยูท่ีก้่อนสบูไ่ด้ ถ้าใช้สบูก้่อนต้องล้างก้อนสบูใ่ห้สะอาด

ด้วย)

12) ผู้สัมผัสอาหาร แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อน 
ที่สะอาด และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม

• ผูป้รงุ ผูเ้สิร์ฟ ผูเ้ตรยีมอาหาร ผูล้้างภาชนะ และผูท้ีท่�ำงานเกีย่วข้องกบัอาหารทกุคน

ต้องแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน

• ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อนที่สะอาด หรือมีเครื่องแบบเฉพาะที่สะอาด และสวมหมวก

หรือเน็ท ที่สามารถเก็บรวบผมได้เรียบร้อย เพื่อป้องกันเส้นผมและสิ่งสกปรกปนเปื้อนอาหาร

13) ผูส้มัผสัอาหารต้องล้างมอืให้สะอาดก่อนเตรียม-ปรุง-ประกอบ และจ�ำหน่าย
อาหารทุกครั้งและต้องใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุงส�ำเร็จแล้วทุกชนิด

• ผูสั้มผสัอาหารทกุคนต้องล้างมอืด้วยน�ำ้และสบู ่หรอืน�ำ้ยาล้างมอืให้สะอาดอยูเ่สมอ  

โดยเฉพาะก่อนเตรียม ปรุง ประกอบ และจ�ำหน่ายอาหารทุกครั้ง และต้องล้างมือให้สะอาดทันที  

หลังออกจากห้องส้วม หรือหลังจากจับต้องสิ่งสกปรก เช่น ผ้าขี้ริ้ว ขยะ การแกะเกาผิวหนัง  

การปิดปากขณะ ไอ จาม เป็นต้น

• ส�ำหรับอาหารที่ปรุงส�ำเร็จหรืออาหารที่พร้อมรับประทาน ห้ามใช้มือหยิบจับ หรือ

สัมผัสอาหารโดยตรง ต้องใช้อุปกรณ์ที่สะอาด ปลอดภัย ในการหยิบจับอาหาร เช่น ทัพพี ที่คีบ 

เป็นต้น
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14) ผู้สมัผสัอาหารทีม่บีาดแผลทีม่อืต้องปกปิดแผลให้มดิชดิ และหลกีเลีย่งการ
ปฏิบัติงานที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร

• ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลต้องปกปิดแผลให้มิดชิด โดยเฉพาะบาดแผล หรือฝีที่มี

หนอง จะต้องหยุดหรือหลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร ถ้าไม่สามารถหยุดปฏิบัติ

งานได้ ควรเลี่ยงไปปฏิบัติงานหน้าที่อื่นแทนจนกว่าบาดแผลจะหายสนิท จึงกลับมาปฏิบัติงาน

ตามปกติ

• ผู้สัมผัสอาหาร ต้องตัดเล็บสั้น และไม่สวมเครื่องประดับนิ้วมือและข้อมือ เพราะ 

จะเป็นแหล่งสะสมสิ่งสกปรกและเชื้อโรคได้

15) ผู้สัมผสัอาหารที่เจ็บป่วยด้วยโรคทีส่ามารถติดตอ่ไปยังผู้บริโภคได้ โดยมีน�้ำ
และอาหารเป็นสื่อให้หยุดปฏิบัติงานจนกว่าจะรักษาให้หายขาด

• ผู้สัมผัสอาหารที่มีอาหารเจ็บป่วยด้วยโรคที่สามารถติดต่อไปยังผู้บริโภคได้ ได้แก่ 

วัณโรค อหิวาตกโรค ไทฟอยด์ บิด อุจจาระร่วง ไข้สุกใส หัด คางทูม ไวรัสตับอักเสบชนิดเอ และ

โรคผวิหนงัทีน่่ารังเกยีจ ต้องหยดุปฏบิตังิานและได้รบัการรกัษาจนกว่าจะหายเป็นปกต ิไม่สามารถ

แพร่เชื้อได้และไม่เป็นที่น่ารังเกียจแล้วจึงกลับมาปฏิบัติงานตามปกติได้

การตรวจทางแบคทีเรีย
หมายถึง การตรวจหาโคลิฟอร์มแบคทีเรียอย่างง่ายด้วยชุดทดสอบภาคสนาม (อ13)  

ในตวัอย่างอาหาร ภาชนะ และมอืผูส้มัผสัอาหาร โดยเกบ็ตวัอย่างจ�ำนวน 10 ตวัอย่าง ประกอบด้วย

            

เกณฑ์การผ่านด้านแบคทีเรีย คือ ตัวอย่างที่ท�ำการตรวจ จ�ำนวน 10 ตัวอย่าง ต้องไม่พบ

การปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 90%

อาหาร 5 ตัวอย่าง

ภาชนะ 3 ตัวอย่าง

มือผู้สัมผัสอาหาร 2 ตัวอย่าง
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แบบประเมินมาตรฐานอาหารปลอดภัยในโรงพยาบาล                       

แบบประเมนิน้ีใช้ในการตรวจประเมนิ มาตรฐานอาหารปลอดภยัในโรงพยาบาล โดยครอบคลมุ

ทั้งสถานที่ประกอบอาหารผู้ป่วยในโรงพยาบาล ร้านอาหารในโรงพยาบาล และร้านค้าสหกรณ์ให้มี

มาตรฐาน

ค�ำชี้แจงที่ 1
1. โปรดกรอกข้อมูลตามการปฏิบัติงานจริง

2. แบบประเมินประกอบด้วย 2 ส่วน คือ

- ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป

- ส่วนที่ 2 แบบประเมินมาตรฐาน 3 ด้าน

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป
1. ฝ่ายโภชนาการ/กลุ่มงานโภชนศาสตร์ โรงพยาบาล.................................จังหวัด.........................

2. ประเภทโรงพยาบาล	 ห โรงพยาบาลศูนย์	 จ�ำนวน ................. เตียง

	 	 	 	 ห โรงพยาบาลทั่วไป	 จ�ำนวน ................. เตียง

	 	 	 	 ห โรงพยาบาลชุมชน	 จ�ำนวน ................. เตียง

3. ที่อยู่ที่สามารถติดต่อได้ ..........................................................................................................................

โทรศัพท์............................. มือถือ............................. โทรสาร..................... E-mail…………………………

4. จ�ำนวนบุคลากรทั้งหมด.............คน   ข้าราชการ...........คน  	    ลูกจ้างประจ�ำ..........คน

					         ลูกจ้างชั่วคราว.......คน	   อัตราจ้าง..........คน

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

ห โภชนาการ (ข้าราชการ) จ�ำนวน...........คน/โภชนาการ (อัตราจ้าง) จ�ำนวน...........คน

ห คนครัว จ�ำนวน...........คน	 ห ผู้ช่วยคนครัว จ�ำนวน...........คน

ห คนงาน จ�ำนวน...........คน	 ห อื่นๆ โปรดระบุ..............จ�ำนวน...........คน

5. จ�ำนวนบุคลากรทั้งหมด

ห นับถือศาสนาอิสลาม	 จ�ำนวน..................คน

ห นับถือศาสนาพุทธ	จ�ำนวน..................คน

ห นับถือศาสนาอื่น		  จ�ำนวน..................คน

6. จ�ำนวนผู้รับบริการจากฝ่ายโภชนาการ/กลุ่มงานโภชนศาสตร์

6.1 ผู้ป่วยใน		  โดยเฉลี่ย จ�ำนวน.............................คน/วัน

6.2 เจ้าหน้าที่		 โดยเฉลี่ย จ�ำนวน.............................คน/วัน

6.3 อื่นๆ (ระบุ)	 โดยเฉลี่ย จ�ำนวน.............................คน/วัน
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7. การอบรมด้านสุขาภิบาลอาหาร

ห เคย ครั้งล่าสุดเมื่อ…………………………		  ห ไม่เคย

ห มีแผนงานการอบรมซ�้ำทุก.........................

ส่วนที่ 2 ประกอบด้วยแบบประเมินมาตรฐาน 3 ด้าน ดังนี้
2.1 แบบประเมินมาตรฐานด้านอาหารผู้ป่วย

2.2 แบบประเมินมาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหารของสถานท่ีประกอบอาหารผู้ป่วย 

ในโรงพยาบาล

2.3 แบบประเมินมาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหารในโรงพยาบาล

2.1 แบบประเมินมาตรฐานด้านอาหารผู้ป่วย
ค�ำชี้แจง โปรดใส่เครื่องหมาย √ ลงในช่องตามการปฏิบัติงานจริง

เกณฑ์การประเมิน
ผลการประเมิน

มี ไม่มี หมายเหตุ

องค์ประกอบที่ 1 : การบริหารจัดการ

1. มีนักโภชนาการ/นักก�ำหนดอาหาร/โภชนากร 
เพื่อก�ำหนดแผนงานการพัฒนา

1. อย่างน้อย 1 คน

2. มีนโยบาย/มาตรการสู่การปฏิบัติ และมีแผนปฏิบัติงาน 2. จากแฟ้มงาน/
การประชุม

3. มีการรณรงค์ ส่งเสริมสุขภาพด้านอาหารและโภชนาการ
หรืออาหารเฉพาะโรคให้ผู้ป่วยและประชาชนผู้มารับบริการ 
อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง

3. เอกสาร 
ภาพกิจกรรม

4. น�ำนโยบาย/มาตรการสูก่ารปฏบิตั ิและมแีผนปฏบิตังิาน
รองรับ

4. แผนปฏิบัติการ

5. มีมาตรฐานอาหารทั่วไป (General diet)

6. มีมาตรฐานอาหารเฉพาะโรค (Therapeutic diet)

7. มีมาตรฐานอาหารทางสายให้อาหาร (Tube feeding)

8. จัดหาวัตถุดิบอาหารปลอดภัยตามนโยบายอาหาร
ปลอดภัยของกระทรวงสาธารณสุข

องค์ประกอบที่ 2 : การด�ำเนินงาน

1. มีคณะท�ำงานโครงการอาหารปลอดภัยในโรงพยาบาล 1. ค�ำสั่งแต่งตั้ง
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2. จัดซื้อวัตถุดิบจากแหล่งผลิต จ�ำหน่ายที่ผ่านการรับรอง
อาหารปลอดภัย เชื่อถือได้

2. บันทึกแหล่ง
วัตถุดิบจัดซื้อ

3. ส่งเสริมให้มีแหล่งผลิตอาหารปลอดภัยในพื้นที่อย่าง
ยั่งยืน

3. มีข้อมูลเครือข่าย
ผู้ผลิตอาหารปลอดภัย
ในพื้นที่

4. สุ่มตรวจสารปนเปื้อน 6 ชนิดในวัตถุดิบที่น�ำมา
ปรุงอาหาร ได้แก่
    4.1 สารฟอกขาว (ไฮโดรซัลไฟต์)
    4.2 สารฟอกขาว (ซัลไฟต์)
    4.3 ฟอร์มาลิน
    4.4 สารกันรา (กรดซาลิซิลิก)
    4.5 บอแรกซ์

อย่างน้อยเดือนละ 
1 ครั้งหรือเมื่อเปลี่ยน
แหล่งซื้อวัตถุดิบ
ทุกครั้ง

5. น�้ำมันทอดซ�้ำ ระยะเวลาการตรวจอย่างน้อยเดือนละ 
1 ครั้ง

* ในกรณีที่มีการใช้
น�้ำมันทอดซ�้ำ

6. มีการตรวจสอบสารก�ำจัดศัตรูพืชที่ส�ำคัญ 4 ชนิด ได้แก่
    6.1 Organophosphate
    6.2 Cabarmate
    6.3 Organochlorine
    6.4 Pyrethroid

มีบันทึกการตรวจและ
ผลการตรวจ ทั้งนี้
โดยใช้ชุดตรวจสอบ 
(test kits) หรือ
ชุดทดสอบอื่น

2.2 แบบประเมินมาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหารของสถานที่ประกอบอาหารผู้ป่วย 
ในโรงพยาบาล

ค�ำชี้แจง	 หลักเกณฑ์การตัดสินมาตรฐานดังนี้

		  • โรงพยาบาลชุมชน

- มาตรฐานดีมาก ต้องปฏิบัติตามข้อ ห และ O ครบ 20 ข้อ

		  • โรงพยาบาลศูนย์/โรงพยาบาลทั่วไป

- มาตรฐานดีมาก ต้องปฏิบัติได้ตามข้อมาตรฐานทุกข้อ ครบ 30 ข้อ

เกณฑ์การประเมิน
ผลการประเมิน

มี ไม่มี หมายเหตุ
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เรื่อง รายละเอียดมาตรฐาน
ผลการส�ำรวจ

หมายเหตุครั้งที่ 
1

ครั้งที่ 
2

ครั้งที่ 
3

ครั้งที่ 
4

ก. บริเวณ
ที่เตรียม
ปรุงอาหาร

1.  สะอาด เป็นระเบียบ มีแสงสว่าง
เพียงพอ ไม่อยู่ใกล้กับที่พักขยะหรือบริเวณ
บ�ำบัดน�้ำเสีย

2.  พื้น ผนังท�ำด้วยวัสดุถาวร แข็งเรียบ 
มีสภาพดี และสะอาด

3.  โต๊ะเตรียมปรุงอาหารและผนังบริเวณ
เตาไฟต้องท�ำด้วยวัสดุที่ท�ำความสะอาด
ง่าย (เช่น สแตนเลส กระเบื้อง) มีสภาพดี 
และพืน้โต๊ะต้องสงูจากพืน้อย่างน้อย 60 ซม.

4.  มีการป้องกันแมลงวัน เช่น กรุด้วย
มุ้งลวด หรือเป็นห้องปรับอากาศ

5.  มีการระบายอากาศ รวมทั้งกลิ่นและ
ควันจากการท�ำอาหารได้ดี เช่น มีปล่อง
ระบายควัน หรือพัดลมดูดอากาศที่ใช้การ
ได้ดี

ข. ตัว
อาหาร 
น�้ำดื่ม 
และ
เครื่องดื่ม

6.  อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุ
ที่ปิดสนิท ต้องมีเลขสารบบอาหาร (อย.)

7.  อาหารสด เช่น เนื้อสัตว์ ผักสด ผลไม้ 
และอาหารแห้ง มีคุณภาพดี แยกเก็บเป็น
สัดส่วน ไม่ปนกัน วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 
60 ซม. หรือเก็บในตู้เย็น อาหารสดต้อง
ล้างให้สะอาดก่อนน�ำมาปรุง

8.  อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท มีคุณภาพดี เก็บเป็นระเบียบ 
สูงจากพื้นอย่างน้อย 30 ซม.

9.  มีห้องเก็บอาหารแห้งโดยเฉพาะที่โปร่ง
สะอาด จัดเป็นระเบียบ และชั้นเก็บของชั้น
ล่างสุดต้องสูงจากพื้นอย่างน้อย 30 ซม.

10.  มีห้องเย็นหรือตู้เย็นเก็บอาหารขนาด
ที่เพียงพอ จัดเป็นระเบียบและสะอาด ถ้า
เป็นห้องเย็นต้องมีชั้นวางของ ซึ่งชั้นล่างสุด
ต้องสูงจากพื้นอย่างน้อย 30 ซม.



มาตรฐานโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย (Food Safety Hospital) 43

11.  อาหารที่ปรุงส�ำเร็จแล้วเก็บในภาชนะ
ที่สะอาด มีการปกปิด วางสูงจากพื้น
อย่างน้อย 60 ซม.

12.  การล�ำเลียงอาหารที่ปรุงส�ำเร็จแล้ว
ไปยังที่ต่าง ๆ ต้องมีการปกปิดให้มิดชิด

ค. ภาชนะ 
อุปกรณ์

13.  น�้ำดื่ม เครื่องดื่ม น�้ำผลไม้ต้องสะอาด 
ใส่ภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด และมีก๊อกหรือ
ทางเทรินน�้ำหรือมีอุปกรณ์ส�ำหรับตัก
โดยเฉพาะ และวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 
60 ซม.

14.  ภาชนะอุปกรณ์ เช่น จาน ชาม ช้อน 
และส้อม ต้องท�ำด้วยวัสดุที่ไม่เป็นอันตราย 
เช่น สแตนเลส กระเบื้องเคลือบขาว แก้ว 
อลูมิเนียม เมลามีนสีขาวหรือสีอ่อน 
เป็นต้น

15.  การล้างภาชนะต้องแยกภาชนะ
ส�ำหรับผู้ป่วยติดเชื้อและไม่ติดเชื้อ
ออกจากกัน

16.  ล้างภาชนะอุปกรณ์ด้วยวิธีการ 3 
ขั้นตอน และขั้นตอนสุดท้ายต้องมีการ
ฆ่าเชื้อโรค อ่างล้างภาชนะต้องสูงจากพื้น
อย่างน้อย 60 ซม. และต้องมีท่อระบาย
น�้ำทิ้ง ที่ใช้การได้ดี

17.  ใช้เครื่องล้างภาชนะอุปกรณ์ที่มี
ประสิทธิภาพเหมาะสมในการท�ำความ
สะอาดและการฆ่าเชื้อโรคหรือมีตู้อบ
ภาชนะ

18.  ช้อน ส้อม วางตั้งเอาด้ามขึ้นใน
ภาชนะโปร่งสะอาด หรือเก็บเป็นระเบียบ
ในภาชนะที่สะอาดและปิดมิดชิด และ
ขณะที่ล�ำเลียงไปให้ผู้ป่วยต้องมีการปกปิด

เรื่อง รายละเอียดมาตรฐาน
ผลการส�ำรวจ

หมายเหตุครั้งที่ 
1

ครั้งที่ 
2

ครั้งที่ 
3

ครั้งที่ 
4
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19.  จาน ชาม ถ้วย แก้วน�้ำ และภาชนะ
ใส่อาหารให้กับผู้ป่วย เก็บคว�่ำในภาชนะ
โปร่งสะอาดในที่มิดชิด และขณะที่ล�ำเลียง
ไปให้ผู้ป่วยต้องมีการปกปิด

20.  เขียงต้องมีสภาพดี ไม่แตกร้าวหรือ
เป็นร่อง มีเขียงใช้เฉพาะอาหารสุกและ
อาหารดิบแยกจากกัน มีฝาชีครอบ 
(ยกเว้นครัวที่มีการป้องกันแมลงวันแล้ว)

ง. การ
รวบรวม
ขยะและ
น�้ำโสโครก

21.  ใช้ถังขยะสภาพดี ไม่รั่วซึม ใช้ถุง
พลาสติกสวมไว้ด้านในและมีฝาปิด

22.  มีท่อหรือรางระบายน�้ำที่มีสภาพดี
ไม่แตกร้าว ระบายน�้ำจากห้องครัวและ
ที่ล้างภาชนะอุปกรณ์ลงสู่ท่อระบายหรือ
แหล่งบ�ำบัดได้ดี และต้องไม่ระบายน�้ำเสีย
ลงสู่แหล่งน�้ำสาธารณะโดยตรง

23.  มีบ่อดักเศษอาหารและดักไขมันที่ใช้
การได้ดี ก่อนปล่อยลงสู่ระบบบ�ำบัดน�ำ้เสีย

จ. ห้องน�้ำ 
ห้องส้วม

24.  ห้องน�้ำ ห้องส้วมต้องสะอาด ประตู
ไม่เปิดสู่บริเวณที่เตรียม-ปรุง ที่ล้างและเก็บ
ภาชนะอุปกรณ์ที่เก็บอาหาร และต้องมี
อ่างล้างมือที่ใช้การได้ดีในบริเวณห้องส้วม

25.  มีห้องส้วมและมีอ่างล้างมือส�ำหรับ
ผู้ปรุง-ผู้เสิร์ฟโดยเฉพาะ

ฉ. ผู้ปรุง 
ผู้เสิร์ฟ

26.  แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขนหรือ
มีเครื่องแบบ

27.  ผู้ปรุงอาหารต้องผูกผ้ากันเปื้อนสีขาว 
และสวมหมวกสีขาว

28.  ต้องเป็นผู้มีสุขภาพดี ไม่เป็นโรค
ติดต่อหรือพาหะของโรคและโรคผิวหนัง 
โดยมีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปีนั้น
ให้ตรวจสอบได้

เรื่อง รายละเอียดมาตรฐาน
ผลการส�ำรวจ

หมายเหตุครั้งที่ 
1

ครั้งที่ 
2

ครั้งที่ 
3

ครั้งที่ 
4
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ช. การเฝ้า
ระวังความ
สะอาด
ของอาหาร
และ
ภาชนะ

29.  มีสุขนิสัยที่ดี เช่น ตัดเล็บสั้น 
ใช้อุปกรณ์ส�ำหรับหยิบจับอาหาร 
ไม่สูบบุหรี่ขณะปฏิบัติงาน

30.  อาหารและภาชนะต้องสะอาด โดยมี
การตรวจตัวอย่างอาหารปรุงส�ำเร็จ 
(อย่างน้อย 2 ตัวอย่าง) และภาชนะ (อย่าง
น้อย 2 ตัวอย่าง) ทางด้านแบคทีเรีย และ
ต้องได้มาตรฐาน คือ
     - ตัวอย่างอาหารไม่เกิน 106 โคโลนี/
กรัมของอาหาร
     - ตัวอย่างภาชนะไม่เกิน 103 โคโลนี/
ภาชนะ 1 ชิ้น/4 ตารางนิ้ว (โดยมีผล
การตรวจทางห้องปฏิบัติการก่อนการ
ตัดสินไม่เกิน 2 เดือน)

2.3 แบบประเมินมาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหารในโรงพยาบาล          

แบบตรวจร้านอาหารตามข้อก�ำหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร
ชื่อร้าน..................................................ชื่อเจ้าของร้าน.............................................ที่อยู่...................................................

ประเภทอาหารที่จ�ำหน่าย............................จ�ำนวนผู้ปรุง.......คน , ผู้เสิร์ฟ.......คน 

ผ่านการอบรมด้านสุขาภิบาลอาหาร.......คน ขนาดพื้นที่ ( ) เกิน 200 ตร.ม. ( ) ไม่เกิน 200 ตร.ม. 

ใบอนุญาตเลขที่..................ออกเมื่อวันที่....................โดย.........................................................................................

ข้อก�ำหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส�ำหรับร้านอาหาร ผลตรวจ หมายเหตุ

1. สถานที่รับประทาน สถานที่เตรียมปรุง ประกอบอาหาร ต้องสะอาด
เป็นระเบียบ และจัดเป็นสัดส่วน

2. ไม่เตรียมปรุงอาหารบนพื้น และบริเวณหน้าห้องน�้ำ ห้องส้วม และ
ต้องเตรียมปรุงอาหารบนโต๊ะที่สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.

3. ใช้สารปรุงแต่งอาหารที่มีความปลอดภัย มีเครื่องหมายรับรองทาง
ราชการ เช่น เลขสารบบอาหาร อย. เครื่องหมายรับรองมาตรฐานของ
กระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.)

เรื่อง รายละเอียดมาตรฐาน
ผลการส�ำรวจ

หมายเหตุครั้งที่ 
1

ครั้งที่ 
2

ครั้งที่ 
3

ครั้งที่ 
4
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4. อาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนน�ำมาปรุง หรือเก็บ การเก็บอาหาร
ประเภทต่างๆ ต้องแยกเก็บเป็นสัดส่วน อาหารประเภทเนื้อสัตว์ดิบเก็บ
ในอุณหภูมิที่ต�่ำกว่า 5 องศาเซลเซียส

5. อาหารที่ปรุงส�ำเร็จแล้ว เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปิด วางสูง
จากพื้นอย่างน้อย 60 ชม.

6. น�้ำแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาดมีฝาปิด 
ใช้อุปกรณ์ที่มีด้ามส�ำหรับคีบ หรือตักโดยเฉพาะวางสูงจากพื้น
อย่างน้อย 60 ซม.

7. ล้างภาชนะด้วยน�้ำยาล้างภาชนะ แล้วล้างด้วยน�้ำสะอาด 2 ครั้ง หรือ
ล้างด้วยน�้ำไหล และที่ล้างภาชนะต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.

8. เขียงและมีด ต้องมีสภาพดี แยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุก เนื้อสัตว์ดิบ 
และผัก ผลไม้

9. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาด หรือ
วางเป็นระเบียบในภาชนะโปร่งสะอาดและมีการปกปิด เก็บสูงจากพื้น
อย่างน้อย 60 ซม.

10. มูลฝอย และน�้ำเสียทุกชนิด ได้รับการก�ำจัดด้วยวิธีที่ถูกหลัก
สุขาภิบาล

11. ห้องส้วมส�ำหรับผูบ้ริโภคและผูส้มัผสัอาหารต้องสะอาด มีอ่างล้างมอื
ที่ใช้การได้ดี และมีสบู่ใช้ตลอดเวลา

12. ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูก
ผ้ากันเปื้อนที่สะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม

13. ผู้สัมผัสอาหารต้องล้างมือให้สะอาดก่อนเตรียมปรุง ประกอบ 
จ�ำหน่ายอาหารทุกครั้ง ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุงส�ำเร็จแล้ว
ทุกชนิด

14. ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือต้องปิดแผลให้มิดชิด หลีกเลี่ยง
การปฏิบัติงานที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร

15. ผู้สัมผัสอาหารที่เจ็บป่วยด้วยโรคที่สามารถติดต่อไปยังผู้บริโภค โดย
มีน�้ำและอาหารเป็นสื่อ ให้หยุดปฏิบัติงานจนกว่าจะรักษา
ให้หายขาด

ข้อแนะน�ำ

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

ผู้ตรวจ...........................................ต�ำแหน่ง/สังกัด....................................................วันที่ตรวจ................................

เจ้าของร้าน........................................................................................ (...............................................................................)

ข้อก�ำหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส�ำหรับร้านอาหาร ผลตรวจ หมายเหตุ
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แบบตรวจร้านอาหารทางแบคทีเรีย

ชื่อร้าน..................................................ชื่อเจ้าของร้าน......................................วันที่เก็บตัวอย่าง...........................

ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล

แนวทางเพื่อพิจารณาการด�ำเนินการลดการใช้เครื่องปรุงรสเค็ม และเครื่องปรุงรส 
ที่่มีโซเดียมสูง ในโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย

1. ยกพวงเครื่องปรุงออกจากโต๊ะอาหาร ลดขนาดช้อนตักเครื่องปรุงในพวงเครื่องปรุง

2. ส�ำรวจปริมาณการใช้เครื่องปรุงรสเค็มในโรงครัว ร้านอาหารในโรงพยาบาล

3. ลดการใช้เครื่องปรุงรสเค็ม เครื่องปรุงรสที่มีโซเดียมสูง (ใช้เครื่องปรุงลดโซเดียม 

ในกรณีที่ไม่มีข้อหลีกเลี่ยง) ในโรงครัว ร้านอาหารในโรงพยาบาล

4. เผยแพร่ความรู ้ และสร้างความตระหนักเรื่อง “ลดการใช้เคร่ืองปรุงรสเค็ม  

และเครื่องปรุงรสที่มีโซเดียมสูง” ในโรงพยาบาลและชุมชน

5. ร้านอาหารในโรงพยาบาล 1 ร้าน มีเมนูลดเค็มอย่างน้อย 1 เมนู

6. สร้างสภาพแวดล้อมให้เอื้อต่อการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมสุขภาพ “ลดการกินเค็ม”
 

2. ตรวจสอบคุณภาพประจ�ำปี                                            
การตรวจสอบคณุภาพความปลอดภยัอาหารประจ�ำปี โดยจดัท�ำแผนการตรวจเฝ้าระวงั

ร่วมกับส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัดและส�ำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา

3. มีค่าปรับกรณีไม่ได้มาตรฐาน                                         
การตรวจสอบคุณภาพและความปลอดภัยก่อนรับวัตถุดิบและอาหารแปรรูปด้วย 

ชดุทดสอบ และสุม่ตวัอย่างผกัและผลไม้สด จ�ำนวน 2 ตวัอย่างต่อเดอืนต่อโรงพยาบาล เพือ่ส่งตรวจ

วเิคราะห์สารเคมป้ีองกนัก�ำจดัศตัรพูชื ด้วยวธิห้ีองปฏบิติัการหากพบว่ามสีารปนเป้ือน ให้พจิารณา 

ใช้มาตรการด�ำเนินการเพื่อให้เกิดคุณภาพที่ดีในครั้งต่อไป เช่น ก�ำหนดค่าปรับตามระเบียบ 

กระทรวงการคลงัว่าด้วยการจดัซือ้จดัจ้างและการบริหารพสัดภุาครฐั พ.ศ. 2560 โดยการด�ำเนนิการ 

ดงักล่าวให้ระบไุว้ใน TOR แต่ไม่ส่งคนืวตัถดุบิ เนือ่งจากสามารถน�ำไปใช้ได้โดยปลอดภยัตามวธิกีาร

ที่ถูกต้อง





บทที่ 5
ผลที่คาดว่าจะได้รับ
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บทที่ 5
ผลที่คาดว่าจะได้รับ

1. ลดการป่วยจากโรคที่มีผลจากสารปนเปื้อนในอาหาร        
สิ่งเป็นพิษที่ปนเปื้อนอาหาร  ซึ่งเกิดจากมลภาวะของสิ่งแวดล้อม ประกอบด้วยสิ่งเป็นพิษ 

ทั้งที่เป็นสิ่งมีชีวิต สารเคมี และสารกัมมันตรังสี  

การป้องกนัและลดปัญหาสารพษิจากสิง่แวดล้อมเป็นเรือ่งทีห่น่วยงานของรฐัและประชาชน

จะต้องร่วมมือกัน  ในส่วนของหน่วยงานรัฐจะต้องควบคุมดูแลให้โรงงานอุตสาหกรรมและชุมชน 

มีการจัดการขยะของเสียและน�้ำเสียที่ถูกวิธีก่อนปล่อยออกสู่ท่อน�้ำทิ้งสาธารณะ มีการติดตาม 

ตรวจสอบความปลอดภัย ของอาหารอย่างสม�่ำเสมอ เผยแพร่ข่าวสารให้ความรู้แก่ประชาชน  

ส�ำหรับประชาชนทั่วไปต้องให้ความร่วมมือปฏิบัติตามกฎระเบียบต่างๆ ที่เกี่ยวกับการสุขาภิบาล

ชุมชน ให้ความสนใจเกี่ยวกับเรื่องสารพิษ ให้ทราบสาเหตุแหล่งที่มาเพื่อให้สามารถเลือกซื้อ

อาหาร และหลีกเลี่ยงการบริโภคอาหารที่มีโอกาสเสี่ยงต่อสารพิษได้ถูกต้อง ในกรณีที่เป็นผู้ผลิต

หรอืจ�ำหน่ายอาหารต้องระมดัระวังการเลือกซือ้วตัถดุบิ ควบคมุการผลติให้ถกูลกัษณะทกุขัน้ตอน 

และให้ข้อมูลที่ตรงความจริงต่อผู้บริโภคตามที่กฎหมายก�ำหนด 

โรงพยาบาลจึงจ�ำเป็นต้องมีการตรวจสอบวัตถุดิบ ตรวจสอบคุณภาพอาหาร เป็นระยะ

เพื่อป้องกันสารปนเปื้อนในอาหารของผู้ป่วย และไม่ก่อให้เกิดโรคในผู้ป่วยเพิ่ม การค�ำนึงถึง

ความปลอดภัยของวัตถุดิบน�ำเข้ามาประกอบอาหารจึงเป็นสิ่งจ�ำเป็นและส�ำคัญในการตรวจสอบ 

คุณภาพ วัตถุดิบที่น�ำมาใช้ประกอบอาหารต้องผ่านการคัดเลือก คัดสรร จากผู้ประกอบการ 

ที่น่าเชื่อถือ ปลอดภัย ปราศจากสารพิษตกค้าง เช่น การซื้อผักผลไม้ ต้องซื้อจากแปลงผัก 

ปลอดสารพิษ เพื่อให้ผู้ป่วย ผู้มารับบริการ ญาติผู้ป่วยและเจ้าหน้าที่ในโรงพยาบาล ลดการป่วย

จากโรคที่มีผลจากสารปนเปื้อนในอาหาร

2. ประชาชนได้รับการคุ้มครองด้านสุขภาพ                    
การคุม้ครองด้านสขุภาพ หมายถึง การปกป้องดูแลผูบ้รโิภค ให้ได้รบัความปลอดภยั เป็นธรรม 

จากการบริโภคสินค้าและบริการ ไม่ให้ผู้บริโภคตกอยู่ในภาวะเสี่ยงต่อการรับบริการที่เพิ่มขึ้น 

การให้บริการประกอบอาหารของโรงครัวภายในโรงพยาบาล และร้านอาหารภายใน 

โรงพยาบาลจึงมีความส�ำคัญของหน่วยงานรัฐในการคุ้มครองสิทธิด้านสุขภาพของประชาชน 

ผูร้บับรกิาร โดยเป็นตวัแทนในการรกัษาสทิธ ิเสรภีาพ ทีจ่ะไม่ต้องรบัสารพษิจากการประกอบอาหาร
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เพิ่มเติมในโรงพยาบาล โดยโรงพยาบาลต้องจัดหาอาหารและวัตถุดิบที่มีคุณภาพ มีมาตรฐาน  

ปลอดภัย เพียงพอในการน�ำมาปรุงอาหารให้ประชาชนผู้รับบริการเป็นการคุ้มครองผู้บริโภค 

ด้านสุขภาพ 

3. ลดรายจ่ายด้านสขุภาพทีเ่กดิจากโรคทีม่ผีลจากสารปนเป้ือน
   ในอาหาร                                                            

ผลกระทบอันเกิดจากความไม่สะอาด ปลอดภัยของอาหาร 

1. ผลกระทบทางตรง ได้แก่ ผลกระทบทีเ่กดิขึน้ต่อสขุภาพอนามยัของประชาชน โดยเฉพาะ

โรคที่เกิดจากอาหารและน�้ำเป็นสื่อ 

2. ผลกระทบทางอ้อม ได้แก่ผลกระทบด้านด้านเศรษฐกิจและสังคม 

- ผลกระทบทางเศรษฐกิจ เมื่อเกิดการเจ็บป่วยอันเนื่องมาจากการบริโภคอาหาร  

ที่ไม่สะอาดปลอดภัย สิ่งที่ตามมาคือ การสูญเสียค่าใช้จ่ายที่ต้องใช้เมื่อเกิดโรคแต่ละครั้ง และ 

ยังมีผลต่อผู้ที่เกี่ยวข้องที่ได้รับผลกระทบ เช่นผู้ป่วยเสียค่าใช้จ่ายด้านการรักษาพยาบาล สูญเสีย 

รายได้ของตนเอง สูญเสียรายได้ของรัฐ (ค่าเหมาจ่ายรายหัว) เสียค่าใช้จ่ายเพื่อสร้างโรงพยาบาล/ 

สิง่อ�ำนวยความสะดวก ในโรงพยาบาลเพิม่ขึน้ ร้านอาหาร เสยีค่าใช้จ่ายเมือ่พนกังานถูกสัง่พกังาน/ 

ถูกกันไปสอบสวนโรค โรงแรมเสียค่าใช้จ่ายเมื่ออาหารถูกตรวจพบว่ามีพาหนะของเชื้อโรคอยู่ 

สูญเสียก�ำไรที่ควรจะได้รับระหว่างช่วงเวลาที่ถูกสั่งปิดร้าน หน่วยงานท้องถิ่น เสียค่าชดเชยให้กับ 

พนักงานโรงแรม/ร้านอาหารที่ต้องหยุดงาน (กรณีมีสวัสดิการ) เจ้าของโรงงานเสียค่าใช้จ่าย

เนื่องจากหยุดการผลิตและค่าใช้จ่ายที่ต้องท�ำลายอาหารที่อยู่ในสต๊อก เมื่อพบว่าเป็นสาเหตุของ 

การปนเป้ือนและเสยีค่าใช้จ่ายในการปรบัปรงุโรงงานและ สถานทีป่ระกอบอาหาร ห้องปฏบิตักิาร  

เสียค่าใช้จ่ายเกี่ยวกับการทดสอบเช้ือจุลินทรีย์ในอาหาร และการสืบสวนการระบาดของโรค 

นอกจากนี้ ยังมีค่าใช้จ่ายอื่นที่ไม่สามารถวัดได้โดยตรง ได้แก่ ความทุกข์ทรมาน ความกังวลของ

ผู้ที่เกี่ยวข้อง ค่าใช้จ่ายในการเดินทาง ค่าเสียเวลาของผู้ที่มาเยี่ยม เป็นต้น

- ผลกระทบต่อการค้าระหว่างประเทศ ประเทศไทยนับเป็นประเทศส่งออกอาหาร 

รายส�ำคัญของโลก แต่ถ้าอาหารที่ส่งออกถูกตรวจพบว่าไม่ได้มาตรฐานหรือมีการปนเปื้อนของ 

เชื้อโรค ไม่ได้มาตรฐานอาหารตามที่ประเทศผู้น�ำเข้าก�ำหนดจะถูกปฏิเสธและส่งกลับคืนประเทศ

ผู้ส่งออก ท�ำให้สูญเสียค่าใช้จ่ายจ�ำนวนมาก

- ผลกระทบต่อเชื่อเสียงของประเทศ เนื่องจากในปัจจุบันเป็นยุคข้อมูลข่าวสาร  

การแพร่กระจายข้อมูล ข่าวสารผ่านสื่อต่างๆ จะเป็นไปอย่างรวดเร็ว กรณีที่เกิดการเจ็บป่วยด้วย

โรคที่เกิดจากการรับประทานอาหารที่มีการปนเปื้อนเชื้อโรค โดยเฉพาะถ้าเกิดกับนักท่องเที่ยว 

ชาวต่างประเทศ จะส่งผลกระทบโดยตรงต่อผู้ที่เกี่ยวข้องในส่วนต่างๆ และในระยะยาวจะส่งผล

ต่อความเชื่อมั่นของประเทศในฐานะผู้ผลิต หรือผู้ให้บริการด้านอาหาร
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การควบคุมปัจจัยที่มีผลต่อความสะอาดปลอดภัยของอาหารมีดังนี้ 

1. บุคคล หมายถึง ผู้สัมผัสอาหาร ได้แก่ ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ ผู้จ�ำหน่ายอาหาร ล้างภาชนะ 

อุปกรณ์ ผู้ขนส่งอาหาร และแม่บ้านที่ปรุงอาหารให้สมาชิกในครอบครัว ต้องเป็นผู้ที่มีความรู้  

ความเข้าใจในการปฏิบัติตัวอย่างถูกต้อง ทั้งในเรื่องสุขวิทยาส่วนบุคคลและสุขนิสัยที่ดีใน  

การประกอบ ปรงุอาหาร โดยยดึหลกัว่าจะต้องท�ำให้อาหารสะอาด ปลอดภยั ปราศจากการปนเป้ือน

ในทุกขั้นตอนของการปรุง ประกอบ และจ�ำหน่าย 

2. อาหาร หมายถึง อาหารที่จะน�ำมาปรุง ไม่ว่าจะเป็นอาหารสด เนื้อสัตว์ ผักสด  

อาหารแห้งหรอือาหารกระป๋อง จะต้องเลือกอาหารทีใ่หม่ สด สะอาด และปลอดภยั ผลติจากแหล่ง 

ที่เชื่อถือได้ นอกจากนี้วัตถุปรุงแต่งอาหาร เช่น น�้ำปลา น�้ำส้ม ซอส ซีอิ๊ว เป็นต้น ต้องเลือกใช ้

ที่ถูกต้อง มีการรับรองความปลอดภัยจากหน่วยงานราชการ เช่น ส�ำนักงานคณะกรรมการอาหาร

และยา หรือส�ำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก.) เป็นต้น 

3. ภาชนะอุปกรณ์ หมายถึง ภาชนะรวมถึงอุปกรณ์ต่างๆ ที่ใช้ใส่อาหาร หรือหยิบจับ

อาหารระหว่างการเตรยีม การปรงุ ประกอบ และการจ�ำหน่ายอาหาร เช่น จาน ช้อน ส้อม ตะเกยีบ 

มีด เขียง หม้อ กระทะ ที่คีบอาหาร เป็นต้น ต้องสะอาด ท�ำจากวัสดุที่ปลอดภัย และเลือกใช ้

ให้ถูกต้องเหมาะสมกับอาหารแต่ละชนิดเพราะภาชนะอุปกรณ์บางชนิด อาจท�ำให้เกิดอันตราย

ต่อสุขภาพได้หากใช้ไม่ถูกต้อง นอกจากน้ีการล้างเก็บภาชนะอุปกรณ์ที่ถูกต้อง ก็มีส่วนที่จะท�ำ  

ให้อาหารสะอาด ปลอดภัย ไม่ถูกปนเปื้อนเชื้อโรคได้ 

4. สถานที่ปรุง ประกอบ และจ�ำหน่ายอาหาร หมายถึง บริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบ  

จ�ำหน่ายอาหาร รวมถึงบริเวณที่รับประทานอาหารด้วย บริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบ จ�ำหน่าย

อาหาร ควรจัดให้สะอาดเป็นระเบียบ สะดวกต่อการท�ำงาน ไม่น�ำวัตถุมีพิษซึ่งเป็นอันตราย เช่น 

สารเคมีก�ำจัดแมลงและศัตรูพืชมาเก็บ ไว้ในบริเวณนี้เด็ดขาด มีการระบายอากาศที่ดี โดยมีปล่อง

ระบายควัน กลิ่น จากการประกอบอาหาร มีบ่อดักไขมัน จัดท�ำท่อระบายน�้ำทิ้งที่ถูกต้องตามหลัก

สุขาภิบาล มีห้องส้วมและที่ปัสสาวะให้พอเพียงส�ำหรับการบริการลูกค้า และท�ำความสะอาด 

อยูเ่สมอ บรเิวณทีจ่�ำหน่ายอาหารหรอืรบัประทานอาหาร ก็ควรล้างท�ำความสะอาดอยูเ่สมอเช่นกัน 

5. สัตว์ แมลงน�ำ โรค หมายถึง หนู แมลงวัน แมลงสาบ มด รวมทั้งสัตว์ เลี้ยง เช่น 

สนุขั แมว นก หรืออืน่ๆ ซึง่สามารถน�ำ เชือ้โรคต่างๆ มาปนเป้ือนในอาหาร และภาชนะอปุกรณ์ได้  

ดังนั้น จึงต้องมีการควบคุมและป้องกันโดยการจัดสภาพ แวดล้อมของสถานที่ให้สะอาดเป็น

ระเบียบ เพื่อไม่ให้เป็นแหล่งที่อยู่อาศัยของสัตว์ แมลงน�ำโรค และการใช้สารเคมีก�ำจัด จะต้อง

ระมัดระวังเป็นกรณีพิเศษ 

การจัดการควบคุมปัจจัยทั้ง 5 ที่กล่าวมาข้างต้น ซ่ึงเป็นสาเหตุที่จะท�ำให้อาหารสกปรก               

ต้องอาศัยความร่วมมือของภาคีเครือข่ายที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ 
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1. เจ้าหน้าที่หมายถึง Food Inspector (เจ้าหน้าที่ท้องถิ่นหรือเจ้าหน้าที่ สาธารณสุข

ซึ่งรับผิดชอบงานสุขาภิบาลอาหาร) หรือเจ้าหน้าที่ภาครัฐ ที่มีหน้าที่ในการจัดการอบรมให้ความรู ้

แก่ผู้ประกอบการค้าอาหาร ตรวจสอบ แนะน�ำ ควบคุม ก�ำกับและเฝ้าระวัง ให้ผู้ประกอบการค้า

อาหารปฏิบัติตามข้อก�ำหนดกฎเกณฑ์ทางวิชาการที่ระบุไว้ตามกฎหมาย ทั้งยังมีหน้าที่เผยแพร่

ความรู้ให้แก่กลุ่มผู้บริโภค ให้มีความรู้และรู้จักพิทักษ์สิทธิของผู้บริโภค หากมีเรื่องร้องเรียนจาก 

ผู้บริโภค เจ้าหน้าที่ก็ต้องรีบด�ำเนินการแก้ไข ให้ผู้ประกอบการค้าอาหารด�ำเนินการให้ถูกต้อง  

เพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค 

2. ผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร หมายถึง ผู้ปรุง ประกอบ และจ�ำหน่าย อาหาร  

รวมทัง้บคุคลทกุคนทีม่หีน้าทีเ่กีย่วข้องกบักจิการด้านอาหาร เช่น ผูล้้าง ภาชนะอปุกรณ์ ต้องปฏบิตัิ

ให้ได้มาตรฐาน หรือข้อก�ำหนดทีท่างราชการได้ก�ำหนด ไว้ หากปฏบิตัไิด้ถกูต้อง กจ็ะได้การรบัรอง

จากทางราชการ และเพือ่ความเข้มแข็งของผูป้ระกอบการด้านอาหาร กอ็าจมกีารรวมตวัเป็นชมรม 

สมาคม เพื่อรวมกัน ด�ำเนินกิจกรรมให้บรรลุเป้าหมายของทางราชการ

4. สนับสนนุเกษตรกรซึง่เป็นรากฐานส�ำคัญของสงัคมไทย      
การด�ำเนินงานโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย เป็นการช่วยส่งเสริม สนับสนุนเกษตรกรไทย   

ซึ่งเป็นรากฐานส�ำคัญของสังคมไทย ในการผลิตวัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหาร เช่น ข้าว 

เน้ือสัตว์ ผักสด และผลไม้ ซึ่งการจัดหาวัตถุดิบนั้น เป็นความจ�ำเป็นที่จะต้องได้วัตถุดิบ 

ที่ปลอดสารพิษ ปลอดสารปนเปื้อนต่างๆ การที่เกษตรกรไทยจัดท�ำการปลูกพืช ผัก และผลไม้ 

เป็นแบบเกษตรอินทรีย์เป็นระบบเกษตรที่เน้น ในเรื่องการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม 

การเกษตรแบบธรรมชาติ เป็นการจัดหาวัตถุดิบที่เป็นวัตถุดิบปลอดภัย ปราศจาก 

สารปนเปื้อน โดยเกษตรธรรมชาติมีหลักแนวคิดที่อาศัยกระบวนการและกลไกธรรมชาติในการ 

ท�ำเกษตร โดยการพยายามเข้าไปจัดการฟาร์มเท่าที่จ�ำเป็นจริงๆ โดยการจัดการฟาร์มนั้น 

จะเป็นจุดส�ำคัญและในช่วงจังหวะเวลาที่เฉพาะ ซึ่งท�ำให้พืชและสัตว์มีสภาพที่เป็นธรรมชาติ

มากที่สุด แต่ในขณะเดียวกันก็สามารถมีผลผลิตส�ำหรับเกษตรกรได้ หลักแนวปฏิบัติของเกษตร

ธรรมชาติตามแนวทางมีอยู่ 5 คือ ไม่ไถพรวน ไม่ใส่ปุ๋ย ไม่ก�ำจัดวัชพืช ไม่ก�ำจัดแมลงและศัตรูพืช  

และไม่ตัดแต่งกิ่งไม้ ระบบเกษตรธรรมชาติในแนวทางนี้ไม่สนับสนุนให้มีการใช้เคร่ืองจักรกล 

ในฟาร์ม ถ้าจ�ำเป็นอาจเป็นเครื่องมือการเกษตรแบบง่ายๆ 
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ประโยชน์ของเกษตรอินทรีย์ และเกษตรธรรมชาติต่อผู้บริโภคและสิ่งแวดล้อม
1. อนุรักษ์และปรับปรุงสภาพแวดล้อมที่เสื่อมโทรมให้สมบูรณ์ ท�ำให้ห่วงโซ่อาหารที่ 

ถูกท�ำลายไปโดยสารเคมีกลับฟื้นคืนดี ท�ำให้ประชาชนมีอาหารที่เกิดจากธรรมชาติ เช่น กุ้ง หอย 

ปู ปลา กบ เขียด นก 

2. ลดต้นทนุการผลติ ท�ำให้เกษตรกรได้ก�ำไรมากขึน้ เกษตรกรทีย่ากจนสามารถปลดเปลือ้ง

หนี้สินให้ลดลงและหมดไปได้

3. ผลผลิตขายได้ราคาสูงกว่าผลผลิตจากการผลิต โดยใช้สารเคมีทั้งในตลาดต่างประเทศ 

และในประเทศประมาณ 10 - 30% ประสิทธิภาพการผลิตต่อพื้นที่เพิ่มมากขึ้นในระยะยาว  

เพราะดินได้รับการปรับปรุงให้ดีขึ้นอย่างต่อเนื่อง

4. ผลผลติปลอดภยัต่อผูบ้รโิภค ท�ำให้อัตราการป่วยไข้และเสยีชวีติของประชาชนทัง้ประเทศ

ลดจ�ำนวนลง และประชาชนมีสุขภาพพลานามัยดีข้ึน ท�ำให้รัฐสามารถประหยัดเงินงบประมาณ  

ในการรักษาพยาบาลลงได้มาก

5. ประเทศไทยสามารถลดการน�ำเข้าปุ๋ยเคมีและสารเคมีก�ำจัดศัตรูพืชลงได้ คิดเป็นมูลค่า 

ไม่ต�่ำกว่าปีละ 50,000 ล้านบาท ประหยัดเงินตราต่างประเทศ สามารถสร้างงาน และรายได้ 

ในส่วนนี้ให้กับคนไทยที่ผลิตปุ๋ยชีวภาพ และสารธรรมชาติก�ำจัดศัตรูพืชขึ้นทดแทนได้อีกด้วย

6. แก้ไขปัญหาการส่งออกสินค้าการเกษตรที่มีสารเคมีที่เป็นพิษเจือปนและถูกประเทศ  

ผูน้�ำเข้า ตัง้ข้อรงัเกยีจทีจ่ะน�ำเข้าสนิค้าการเกษตรจากประเทศไทย หากปรบัเปลีย่นมาใช้การผลิต

โดยวิธีเกษตรอินทรีย์จะท�ำให้ประเทศส่งออกสินค้าการเกษตรได้มากขึ้นทั้งปริมาณและมูลค่า

7. ลดภาระงบประมาณของรัฐในการด�ำเนินการควบคุมตามกฎหมายและตรวจวิเคราะห์

สารพิษตกค้างในผลผลิตการเกษตรลงได้คิดเป็นมูลค่าปีละหลายพันล้านบาท 

การเลือกวัตถุดิบทั้ง พืช ผัก และผลไม้ จากเกษตรกรที่มีการผลิตแบบเกษตรอินทรีย์ และ

แบบธรรมชาติ  จึงมีความส�ำคัญในการพัฒนา ส่งเสริม ให้โรงพยาบาลของกระทรวงสาธารณสุข 

เป็นโรงพยาบาลอาหารปลอดภยั  ประชาชนผูรั้บบรกิารมคีวามปลอดภยัจากการรบัประทานอาหาร

ภายในโรงพยาบาล เป็นอาหารที่ปลอดภัย ปลอดสารพิษ และสิ่งปนเปื้อน พร้อมทั้งยังเป็นการ

สนับสนุนเกษตรกรซึ่งเป็นรากฐานส�ำคัญของสังคมไทย

 



ภาคผนวก

ก. การแสดงฉลากของอาหาร
ในภาชนะบรรจุ

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 367) พ.ศ. 2557
เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ
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 หน้า   ๓๒ 
เล่ม   ๑๓๑   ตอนพิเศษ   ๑๐๒   ง ราชกิจจานุเบกษา ๖   มิถุนายน   ๒๕๕๗ 
 

 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่  ๓๖๗)  พ.ศ.  ๒๕๕๗ 

เร่ือง  การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 
 

 

โดยเป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง  ฉลาก 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  ๕  วรรคหนึ่ง  และมาตรา  ๖  (๑๐)  แห่งพระราชบัญญัติอาหาร  

พ.ศ.  ๒๕๒๒  อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล  
ซึ่งมาตรา  ๒๙  ประกอบกับมาตรา  ๓๓  มาตรา  ๔๑  มาตรา  ๔๓  และ  ๔๕  ของรัฐธรรมนูญ 
แห่งราชอาณาจักรไทย  บัญญัติให้กระทําได้โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย  รัฐมนตรีว่าการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้  ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑ ให้ยกเลิก 
(๑) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่  ๑๙๔)  พ.ศ.  ๒๕๔๓  เร่ือง  ฉลาก  ลงวันที่  ๑๙  กันยายน  

พ.ศ.  ๒๕๔๓   
(๒) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่  ๒๕๒)  พ.ศ.  ๒๕๔๕  เร่ือง  ฉลาก  (ฉบับที่  ๒)  

ลงวันที่  ๓๐  พฤษภาคม  พ.ศ.  ๒๕๔๕ 
(๓) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่  ๓๔๓)  พ.ศ.  ๒๕๕๕  เร่ือง  ฉลาก  (ฉบับที่  ๓)  

ลงวันที่  ๑๗  เมษายน  พ.ศ.  ๒๕๕๕   
ข้อ ๒ ในประกาศฉบับนี้ 
“อาหารในภาชนะบรรจุ”  หมายถึง  อาหารท่ีมีภาชนะหุ้มห่อเพื่อจําหน่าย 
“หมดอายุ”  หมายความว่า  วันที่ซึ่งแสดงการสิ้นสุดของคุณภาพของอาหารภายใต้เงื่อนไข 

การเก็บรักษาที่ระบุไว้  และหลังจากวันที่ระบุไว้นั้น  อาหารน้ันวางจําหน่ายไม่ได้ 
“ควรบริโภคก่อน”  หมายความว่า  วันที่ซึ่งแสดงการสิ้นสุดของช่วงเวลาที่อาหารนั้นยังคง

คุณภาพดี  ภายใต้เงื่อนไขการเก็บรักษาที่ระบุไว้  และหลังจากวันที่ระบุไว้นั้น  อาหารน้ันวางจําหน่ายไม่ได้ 
“แบ่งบรรจุ”  หมายความว่า  การนําอาหารจากภาชนะบรรจุเดิมมาแบ่งบรรจุในภาชนะบรรจุย่อย  

ซึ่งไม่รวมการทํา  ผสม  ปรุงแต่งอาหารดังกล่าว 
“สารก่อภูมิแพ้”  หมายถึง  สารที่เข้าสู่ร่างกายแล้วทําให้ร่างกายมีปฏิกิริยาผิดปรกติ  ทั้งที่ตามธรรมดา  

สารนั้นเมื่อเข้าสู่ร่างกายคนท่ัว ๆ  ไปแล้วจะไม่มีอันตรายใด ๆ  จะมีอันตรายก็เฉพาะในคนบางคนที่แพ้สารนั้น
เท่านั้น  และให้หมายความรวมถึงสารที่ก่อภาวะภูมิไวเกิน 
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 หน้า   ๓๓ 
เล่ม   ๑๓๑   ตอนพิเศษ   ๑๐๒   ง ราชกิจจานุเบกษา ๖   มิถุนายน   ๒๕๕๗ 
 

 
 

ข้อ ๓ ให้อาหารในภาชนะบรรจุต้องแสดงฉลาก  ยกเว้นอาหาร  ดังต่อไปนี้ 
(๑) อาหารที่ผู้ผลิตสามารถให้ข้อมูลเก่ียวกับอาหารที่ผลิตแก่ผู้บริโภคได้ในขณะนั้น  เช่น   

หาบเร่  แผงลอย  เป็นต้น 
(๒) อาหารสดท่ีไม่ผ่านกรรมวิธีใด ๆ  หรืออาหารสดท่ีผ่านกรรมวิธีการแกะ  ชําแหละ  ตัดแต่ง  

หรือวิธีการอื่นใดเพื่อลดขนาด  ซึ่งอาจแช่เย็นหรือไม่แช่เย็นและบรรจุในภาชนะที่สามารถมองเห็นสภาพ
ของอาหารสดน้ันได้  ทั้งนี้  ไม่รวมถึงอาหารแปรรูปในภาชนะบรรจุพร้อมจําหน่ายตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองวิธีการผลิต  เครื่องมือเคร่ืองใช้ในการผลิต  และการเก็บรักษาอาหารแปรรูป 
ในภาชนะพร้อมจําหน่าย 

(๓) อาหารในภาชนะบรรจุที่ผลิตและจําหน่ายเพื่อบริการภายในร้านอาหาร  ภัตตาคาร  
โรงแรม  โรงเรียน  สถาบันการศึกษา  โรงพยาบาล  สถานท่ีอื่นในลักษณะทํานองเดียวกัน  และรวมถึง 
การบริการจัดส่งอาหารให้กับผู้ซื้อด้วย 

อาหารตาม  (๑)  (๒)  (๓)  หากได้มีการขอรับเลขสารบบอาหาร  ต้องปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้ 
อาหารในภาชนะบรรจุที่ได้มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดการแสดงฉลากไว้เป็นการเฉพาะ

นอกจากต้องปฏิบัติตามประกาศฉบับนั้น ๆ  แล้ว  ยังต้องปฏิบัติตามประกาศฉบับน้ีด้วย 
ข้อ ๔ การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุที่ผลิตเพื่อจําหน่าย  นําเข้าเพื่อจําหน่าย  

หรือที่จําหน่าย  ต้องแสดงข้อความเป็นภาษาไทย  และอย่างน้อยจะต้องมีข้อความแสดงรายละเอียด
ดังต่อไปนี้  เว้นแต่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาจะยกเว้นให้ไม่ต้องระบุข้อความหน่ึงข้อความใด 

(๑) ชื่ออาหาร 
(๒) เลขสารบบอาหาร   
(๓) ชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุหรือผู้นําเข้า  หรือสํานักงานใหญ่  แล้วแต่กรณี  

ดังต่อไปนี้ 
 (๓.๑) อาหารที่ผลิตในประเทศ  ให้แสดงชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุ  หรือแสดงชื่อ

และที่ตั้งของสํานักงานใหญ่ของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุก็ได้  โดยต้องมีข้อความดังต่อไปนี้  กํากับไว้ด้วย   
   (๓.๑.๑) ข้อความว่า  “ผู้ผลิต”  หรือ  “ผลิตโดย”  สําหรับกรณีเป็นผู้ผลิต   
   (๓.๑.๒) ข้อความว่า  “ผู้แบ่งบรรจุ”  หรือ  “แบ่งบรรจุโดย”  สําหรับกรณีเป็นผู้แบ่งบรรจุ 
   (๓.๑.๓) ข้อความว่า  “สํานักงานใหญ่”  สําหรับกรณีเป็นผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุ 

ที่ประสงค์จะแสดงชื่อและที่ตั้งของสํานักงานใหญ่ 
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 (๓.๒) อาหารนําเข้าจากต่างประเทศ  ให้แสดงชื่อและท่ีตั้งของผู้นําเข้าโดยมีข้อความว่า  
“ผู้นําเข้า”  หรือ  “นําเข้าโดย”  กํากับ  และแสดงชื่อและประเทศของผู้ผลิตด้วย 

(๔) ปริมาณของอาหารเป็นระบบเมตริก 
 (๔.๑) อาหารที่มีลักษณะเป็นของแข็ง  ให้แสดงนํ้าหนักสุทธิ 
 (๔.๒) อาหารที่มีลักษณะเป็นของเหลว  ให้แสดงปริมาตรสุทธิ 
 (๔.๓) อาหารที่มีลักษณะครึ่งแข็งคร่ึงเหลว  หรือลักษณะอื่น  อาจแสดงเป็นน้ําหนักสุทธิ

หรือปริมาตรสุทธิก็ได้   
กรณีอาหารที่มีการกําหนดน้ําหนักเนื้ออาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  ให้แสดงปริมาณ

น้ําหนักเนื้ออาหารด้วย   
(๕) ส่วนประกอบที่สําคัญเป็นร้อยละของนํ้าหนักโดยประมาณเรียงตามลําดับปริมาณจากมากไปน้อย  

เว้นแต่ 
 (๕.๑) อาหารที่ฉลากมีพื้นที่ทั้งแผ่นน้อยกว่า  ๓๕  ตารางเซนติเมตร  แต่ทั้งนี้  จะต้องมี

ข้อความแสดงส่วนประกอบที่สําคัญไว้บนหีบห่อของอาหารนั้น  หรือ 
 (๕.๒) อาหารที่มีส่วนประกอบเพียงอย่างเดียวโดยไม่นับรวมถึงวัตถุเจือปนอาหารหรือวัตถุ

แต่งกลิ่นรสที่เป็นส่วนผสม  หรือ 
 (๕.๓) อาหารชนิดแห้ง  หรือชนิดผง  หรือชนิดเข้มข้น  ที่ต้องเจือจางหรือทําละลาย 

ก่อนบริโภคอาจเลือกแสดงส่วนประกอบที่สําคัญของอาหารเป็นร้อยละของนํ้าหนักโดยประมาณ  หรือเมื่อเจือจาง
หรือทําละลายตามวิธีปรุงเพื่อรับประทานตามท่ีแจ้งไว้บนฉลาก  อย่างใดอย่างหนึ่ง  หรือแสดงทั้งสองอย่างก็ได้ 

(๖) ข้อความว่า  “ข้อมูลสําหรับผู้แพ้อาหาร  :  มี  ……..….”  กรณีมีการใช้เป็นส่วนประกอบ
ของอาหาร  หรือ  “ข้อมูลสําหรับผู้แพ้อาหาร  :  อาจมี  ………….…”  กรณีมีการปนเป้ือนในกระบวนการผลิต  
แล้วแต่กรณี  (ความที่เว้นไว้ให้ระบุประเภทหรือชนิดของสารก่อภูมิแพ้หรือสารที่ก่อภาวะภูมิไวเกิน)   
โดยขนาดตัวอักษรต้องปฏิบัติตามข้อ  ๑๔  (๓)  และสีของตัวอักษรตัดกับสีพื้นของฉลาก  ขนาดตัวอักษร
ต้องไม่เล็กกว่าขนาดตัวอักษรที่แสดงส่วนประกอบและแสดงไว้ที่ด้านล่างของการแสดงส่วนประกอบ 

 ประเภทหรือชนิดของอาหารตามวรรคหนึ่ง  ซึ่งเป็นสารก่อภูมิแพ้  หรือสารที่ก่อภาวะภูมิไวเกิน  
ได้แก่ 

 (๖.๑) ธัญพืชที่มีส่วนประกอบของกลูเตน  ได้แก่  ข้าวสาลี  ไรน์  บาร์เลย์  โอ๊ต  สเปลท์  
หรือสายพันธุ์ลูกผสมของธัญพืชดังกล่าว  และผลิตภัณฑ์จากธัญพืชที่มีส่วนประกอบของกลูเตนดังกล่าว   
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 (๖.๒) สัตว์น้ําที่มีเปลือกแข็ง  เช่น  ปู  กุ้ง  ก้ัง  ลอบเสตอร์  เป็นต้น  และผลิตภัณฑ์จากสัตว์น้ํา
ที่มีเปลือกแข็ง   

 (๖.๓) ไข่  และผลิตภัณฑ์จากไข่   
 (๖.๔) ปลา  และผลิตภัณฑ์จากปลา   
 (๖.๕) ถั่วลิสง  ถั่วเหลือง  และผลิตภัณฑ์จากถั่วลิสง  ถั่วเหลือง 
 (๖.๖) นม  และผลิตภัณฑ์จากนม  รวมถึงแลคโตส   
 (๖.๗) ถั่วที่มีเปลือกแข็ง  และผลิตภัณฑ์จากถั่วที่มีเปลือกแข็ง  เช่น  อัลมอนต์  วอลนัท  

พีแคน  เป็นต้น 
 (๖.๘) ซัลไฟต์  ที่มีปริมาณมากกว่าหรือเท่ากับ  ๑๐  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
ทั้งนี้  ความใน  (๖)  ไม่รวมถึงอาหารท่ีมีสารก่อภูมิแพ้หรือสารที่ ก่อภาวะภูมิไวเกินเป็น

ส่วนประกอบที่สําคัญ  และมีการแสดงช่ืออาหารที่ระบุชื่อสารก่อภูมิแพ้หรือสารที่ก่อภาวะภูมิไวเกินไว้ชัดเจนแล้ว  
เช่น  น้ํานมโคสด  ถั่วลิสงอบกรอบ  เป็นต้น   

(๗) แสดงชื่อกลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับชื่อเฉพาะ  หรือแสดงชื่อกลุ่มหน้าที่ของ
วัตถุเจือปนอาหารร่วมกับตัวเลขตาม  International  Numbering  System : INS  for  Food  Additives   
ถ้ามีการใช้หรือมีวัตถุเจือปนอาหารติดมากับวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตอาหาร  เป็นส่วนประกอบของอาหาร
ในปริมาณที่เกิดผลตามวัตถุประสงค์ของการใช้วัตถุเจือปนอาหาร  และให้แสดงข้อความดังต่อไปน้ีด้วย  
แล้วแต่กรณี 

 (๗.๑) “สีธรรมชาติ”  หรือ  “สีสังเคราะห์”  ตามด้วยชื่อเฉพาะ  หรือตัวเลขตาม  International  
Numbering  System:  INS  for  Food  Additives  แล้วแต่กรณี 

 (๗.๒) ชื่อกลุ่มหน้าที่ตามด้วยชื่อเฉพาะ  สําหรับกรณีวัตถุปรุงแต่งรสอาหาร  และวัตถุ 
ที่ให้ความหวานแทนน้ําตาล   

(๘) ข้อความว่า  “แต่งกลิ่นธรรมชาติ”  “แต่งกลิ่นเลียนธรรมชาติ”  “แต่งกลิ่นสังเคราะห์”  
“แต่งรสธรรมชาติ”  หรือ  “แต่งรสเลียนธรรมชาติ”  ถ้ามีการใช้แล้วแต่กรณี 

(๙) แสดงวัน  เดือนและปี  สําหรับอาหารที่มีอายุการเก็บไม่เกิน  ๙๐  วัน  หรือแสดง 
วัน  เดือนและปี  หรือเดือนและปี  สําหรับอาหารที่มีอายุการเก็บเกิน  ๙๐  วัน  โดยมีข้อความว่า   
“ควรบริโภคก่อน”  กํากับไว้ด้วย 

นอกจากการแสดงข้อความตามวรรคหน่ึง  อาจกําหนดให้แสดงข้อความ  “ผลิต”  หรือ  “หมดอายุ”  
ให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยอาหารนั้น   
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การแสดงวัน  เดือนและปี  หรือเดือนและปี  ให้แสดงเป็นวัน  เดือนและปี  หรือเดือนและปี 
เรียงตามลําดับ  ทั้งนี้  อาจแสดง  “เดือน”  เป็นตัวเลขหรือตัวอักษรก็ได้   

กรณีที่มีการแสดงไม่เป็นไปตามวรรคสาม  ต้องมีข้อความหรือตัวอักษรที่สื่อให้ผู้บริโภคเข้าใจ
อย่างชัดเจนถึงวิธีการแสดงข้อความดังกล่าวกํากับไว้ด้วย 

(๑๐) คําเตือน  (ถ้ามี) 
(๑๑) ข้อแนะนําในการเก็บรักษา  (ถ้ามี) 
(๑๒) วิธีปรุงเพื่อรับประทาน  (ถ้ามี) 
(๑๓) วิธีการใช้และข้อความท่ีจําเป็นสําหรับอาหารท่ีมุ่งหมายจะใช้กับทารกหรือเด็กอ่อน   

หรือบุคคลกลุ่มใดโดยเฉพาะ 
(๑๔) ข้อความที่กําหนดเพิ่มเติมตามบัญชีแนบท้ายประกาศ 
(๑๕) ข้อความที่ต้องมีสําหรับอาหารท่ีมีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนด 
กรณีการแสดงฉลากอาหารที่มิใช่จําหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภคหรือผู้แบ่งบรรจุหรือผู้ปรุงหรือ 

ผู้จําหน่ายอาหาร  อย่างน้อยต้องแสดงรายละเอียดตามข้อ  ๔  (๑)  (๒)  (๓)  (๔)  (๕)  และ  (๙)  และ
อาจแสดงข้อความเป็นภาษาอังกฤษแทนก็ได้ไว้บนฉลาก  ทั้งนี้  ต้องมีการแสดงรายละเอียดเป็นภาษาไทย 
ที่ครบถ้วนตามข้อ  ๔  ที่เห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย  ไว้ในคู่มือหรือเอกสารประกอบการจําหน่ายทุกคร้ัง 

ข้อ ๕ ฉลากของอาหารที่ผลิตเพื่อส่งออกจะแสดงข้อความเป็นภาษาใดก็ได้  แต่อย่างน้อยต้องระบุ 
(๑) ประเทศผู้ผลิต 
(๒) เลขสารบบอาหาร  หรือเลขสถานท่ีผลิตอาหาร  หรือชื่อและที่ตั้งของสถานที่ผลิตอย่างหน่ึง

อย่างใดก็ได้ 
ข้อ ๖ ฉลากของอาหารดังต่อไปนี้  ต้องส่งมอบฉลากให้สํานักงานคณะกรรมการอาหาร 

และยาตรวจอนุมัติให้ใช้ก่อนนําไปใช้ 
(๑) อาหารควบคุมเฉพาะ 
(๒) อาหารอื่นที่รัฐมนตรีประกาศกําหนด 
ข้อ ๗ การแสดงเลขสารบบอาหาร  ให้เป็นไปตามที่กําหนดในระเบียบสํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา 
ข้อ ๘ ฉลากของอาหารต้องปิด  ติด  หรือแสดงไว้ในที่เปิดเผยที่ภาชนะบรรจุและหรือหีบห่อ

ของภาชนะบรรจุอาหาร  และมองเห็นได้ชัดเจน  โดยมีขนาดของฉลากสัมพันธ์กับพื้นที่ของภาชนะบรรจุ
หรือหีบห่อนั้น ๆ 
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 หน้า   ๓๗ 
เล่ม   ๑๓๑   ตอนพิเศษ   ๑๐๒   ง ราชกิจจานุเบกษา ๖   มิถุนายน   ๒๕๕๗ 
 

 
 

ข้อ ๙ ฉลากของอาหารต้องไม่ทําให้เข้าใจผิดไม่ว่าโดยทางตรงหรือทางอ้อมระหว่างอาหาร 
กับข้อความ  รูป  รูปภาพ  รอยประดิษฐ์  เครื่องหมาย  หรือเครื่องหมายการค้าที่แนะนําผลิตภัณฑ์ชนิดอื่น 

ข้อ ๑๐ ฉลากที่มีข้อความ  รูป  รูปภาพ  รอยประดิษฐ์  เครื่องหมาย  ตรา  หรือเครื่องหมาย
การค้า  เคร่ืองหมายการค้าจดทะเบยีนไม่ว่าจะเป็นภาษาใดที่ปรากฏในฉลาก  ต้อง 

(๑) ไม่เป็นเท็จหรือหลอกลวงให้เกิดความหลงเช่ือโดยไม่สมควร  หรือไม่ทําให้เข้าใจผิด 
ในสาระสําคัญ   

(๒) ไม่แสดงถึงชื่ออาหาร  ส่วนประกอบของอาหาร  อัตราส่วนของอาหาร  ปริมาณของอาหาร  
หรือแสดงถึงสรรพคุณของอาหารอันเป็นเท็จหรือเป็นการหลอกลวงให้เกิดความหลงเชื่อ 

(๓) ไม่ทําให้เข้าใจว่ามีวัตถุตามข้อความ  ชื่อ  รูป  รูปภาพ  รอยประดิษฐ์  เคร่ืองหมาย 
หรือเครื่องหมายการค้าดังกล่าวผสมอยู่ในอาหารโดยที่ไม่มีวัตถุนั้นผสมอยู่  หรือมีผสมอยู่ในปริมาณ 
ที่ไม่อาจแสดงสรรพคุณ 

(๔) ไม่พ้องเสียง  พ้องรูป  กับคําหรือข้อความที่สื่อถึงคุณประโยชน์  คุณภาพ  สรรพคุณ   
อันเป็นการโอ้อวด  หรือเป็นเท็จ  หรือเกินจริง  หรือหลอกลวงทําให้เกิดความหลงเช่ือโดยไม่สมควร   

(๕) ไม่ขัดกับวัฒนธรรมและศีลธรรมอันดีงามของไทยหรือส่อไปในทางทําลายคุณค่าของภาษาไทย 
(๖) ไม่ส่งเสริมหรืออาจก่อให้เกิดความขัดแย้ง  ความแตกแยก  หรือผลกระทบในเชิงลบ   

ทั้งทางตรงหรือทางอ้อมต่อสังคม  วัฒนธรรม  ศีลธรรม  ประเพณี  หรือพฤติกรรมที่เก่ียวกับเพศ  ภาษา  
และความรุนแรง 

ข้อ ๑๑ ฉลากที่แสดงข้อความกล่าวอ้างเก่ียวกับสารหรือส่วนประกอบอื่นใดในอาหาร  ต้อง   
(๑) ไม่ใช้กับอาหารท่ีมีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดห้ามใช้  หรืออาหารที่โดยธรรมชาติ

ของอาหารนั้นไม่มีสารนั้น  หรืออาหารที่ในกระบวนการผลิตไม่มีสารนั้นเกิดขึ้น   
(๒) ไม่เป็นวัตถุที่ห้ามใช้ในอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(๓) ไม่ก่อให้เกิดความเข้าใจผิดในผลิตภัณฑ์ 
ข้อ ๑๒ ฉลากที่แสดงเครื่องหมายการค้า  ให้ระบุ  คําว่า  “ตรา”  หรือ  “เครื่องหมายการค้า”  หรือ  

“เครื่องหมายการค้าจดทะเบียน”  กํากับชื่อตรา  หรือชื่อเคร่ืองหมายการค้านั้นด้วย  โดยต้องมีลักษณะ 
เห็นได้ชัดเจน  และอ่านได้ง่าย  ขนาดของตัวอักษรต้องสัมพันธ์กับขนาดพื้นที่ฉลากและเป็นไปตามข้อ  ๑๐ 

ข้อ ๑๓ การแสดงช่ืออาหารตามข้อ  ๔  (๑)  ต้องเป็นไปตามข้อ  ๑๐  และให้ใช้ชื่ออย่างหนึ่ง
อย่างใด  ดังต่อไปนี้   

(๑) ชื่อเฉพาะของอาหาร  ชื่อสามัญหรือชื่อที่ใช้เรียกอาหารตามปกติ 
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 หน้า   ๓๘ 
เล่ม   ๑๓๑   ตอนพิเศษ   ๑๐๒   ง ราชกิจจานุเบกษา ๖   มิถุนายน   ๒๕๕๗ 
 

 
 

(๒) ชื่อที่แสดงประเภทหรือชนิดของอาหาร 
(๓) ชื่อทางการค้า  การใช้ชื่อนี้ต้องมีข้อความแสดงประเภทหรือชนิดของอาหารกํากับชื่ออาหารด้วย  

โดยจะอยู่ในบรรทัดเดียวกับชื่อทางการค้าก็ได้  และจะมีขนาดตัวอักษรต่างกับชื่อทางการค้าก็ได้  แต่ต้อง
สามารถอ่านได้ชัดเจน 

ในกรณีที่ใช้ชื่ออาหารท่ีอาจทําให้ผู้บริโภคเข้าใจผิดเก่ียวกับลักษณะเฉพาะของอาหารน้ัน ๆ  
รวมทั้งแหล่งกําเนิด  ต้องระบุข้อความหน่ึงข้อความใดประกอบชื่ออาหารด้วย  ซึ่งอาจเป็นสารที่ใช้บรรจุ  
หรือกรรมวิธีการผลิต  หรือรูปลักษณะของอาหาร  หรือส่วนของพืชหรือสัตว์  หรือแหล่งกําเนิดของอาหาร   

ข้อ ๑๔ ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจน  และอ่านได้ง่าย  ขนาดของตัวอักษร 
ต้องสัมพันธ์กับขนาดของพื้นที่ฉลาก  และต้องปฏิบัติ  ดังนี้ 

(๑) การแสดงข้อความตามข้อ  ๔  (๑)  ต้องมีขนาดความสูงของตัวอักษรไม่น้อยกว่า   
๒  มิลลิเมตร  และตัวอักษรต้องอ่านได้ชัดเจน  ได้สัดส่วนสัมพันธ์กับขนาดพ้ืนที่ฉลาก  อยู่ส่วนที่สําคัญ 
ของฉลากเม่ือวางจําหน่าย  และมีข้อความต่อเนื่องกันในแนวนอน  เว้นแต่ฉลากที่มีเนื้อที่น้อยกว่า   
๓๕  ตารางเซนติเมตร  ให้แสดงชื่อด้วยขนาดตัวอักษรความสูงไม่น้อยกว่า  ๑  มิลลิเมตร 

(๒) การแสดงข้อความตามข้อ  ๔  (๒)  ต้องมีขนาดความสูงของตัวอักษร  ให้เป็นไปตามที่กําหนด 
ในระเบียบสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

(๓) การแสดงข้อความตามข้อ  ๔  (๓)  (๔)  (๕)  (๖)  และ  (๙)  ต้องมีขนาดความสูง 
ของตัวอักษรแล้วแต่กรณี  ดังนี้ 

 (๓.๑) ไม่น้อยกว่า  ๑  มิลลิเมตร  สําหรับฉลากที่มีพื้นที่ไม่เกิน  ๑๐๐  ตารางเซนติเมตร  
เว้นแต่ฉลากอาหารท่ีมีพื้นที่ทั้งแผ่นน้อยกว่า  ๓๕  ตารางเซนติเมตร  การแสดงส่วนประกอบ  อาจแสดงไว้
บนหีบห่อของอาหารแทนได้   

 (๓.๒) ไม่น้อยกว่า  ๑.๕  มิลลิเมตร  สําหรับฉลากที่มีพื้นที่มากกว่า  ๑๐๐  ตารางเซนติเมตร  
ถึง  ๒๕๐  ตารางเซนติเมตร   

 (๓.๓) ไม่น้อยกว่า  ๒  มิลลิเมตร  สําหรับฉลากท่ีมีพื้นที่มากกว่า  ๒๕๐  ตารางเซนติเมตร 
(๔) การแสดงข้อความตามข้อ  ๔  (๑)  (๖)  และ  (๙)  ให้แสดงไว้ในตําแหน่งที่สามารถเห็นได้ชัดเจน 
กรณีการแสดงข้อความตามข้อ  ๔  (๙)  ไว้ที่ด้านล่างหรือส่วนอื่น  ต้องมีข้อความที่ฉลากที่สื่อ 

ได้ชัดเจนว่าจะดูวัน  เดือนและปีที่ควรบริโภคก่อน  หรือเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อน  ได้ที่ ใด   
และอาจแสดงข้อความกํากับวัน  เดือนและปี  หรือเดือน  และปีที่ผลิต  หรือหมดอายุ  หรือควรบริโภคก่อน  
ไว้ด้วยอีกหรือไม่ก็ได้ 
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 หน้า   ๓๙ 
เล่ม   ๑๓๑   ตอนพิเศษ   ๑๐๒   ง ราชกิจจานุเบกษา ๖   มิถุนายน   ๒๕๕๗ 
 

 
 

ข้อ ๑๕ การแสดงสีของพื้นฉลากและสีของข้อความในฉลากต้องใช้สีที่ตัดกัน  ซึ่งทําให้ข้อความ
ที่ระบุอ่านได้ชัดเจน  เว้นแต่ข้อความดังต่อไปนี้  ต้องมีขนาดตัวอักษร  สี  ตําแหน่ง  และแบบ  แล้วแต่กรณี
ดังนี้ 

(๑) เลขสารบบอาหาร  ให้เป็นไปตามที่กําหนดในระเบียบสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
(๒) การแสดงข้อความตามข้อ  ๔  (๑๔)  และ  (๑๕) 
ข้อ ๑๖ ให้ผู้ผลิตหรือผู้นําเข้าอาหารที่ได้จัดทําฉลากไว้ก่อนวันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับ   

ทําการแก้ไขฉลากให้ถูกต้องตามประกาศฉบับนี้  และให้ใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่ต่อไป  แต่ไม่เกินสองปี 
นับแต่วันที่ประกาศฉบับนี้มีผลใช้บังคับ 

ข้อ ๑๗ ประกาศนี้ให้ใช้บังคับเม่ือพ้นกําหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับจากวันที่ประกาศใน   
ราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

 
ประกาศ  ณ  วันที่  ๘  พฤษภาคม  พ.ศ.  ๒๕๕๗ 

ประดิษฐ  สินธวณรงค์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
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บัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗ ) พ.ศ. ๒๕๕๗ 
เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

-------------------------------- 
ข้อความท่ีกําหนดให้แสดงเพ่ิมเติมตามข้อ ๔ (๑๔) 

 
  ชนิดของอาหาร ข้อความคําเตือน/ข้อความอ่ืน 
๑.เครื่องด่ืมที่ผสมกาเฟอีน “ห้ามด่ืมเกินวันละ ๒ ขวด เพราะหัวใจจะสั่น นอนไม่หลับ เด็ก

และสตรีมีครรภ์ไม่ควรด่ืม ผู้ป่วยปรึกษาแพทย์ก่อน” ด้วยตัวอักษร 
เส้นทึบสีแดง ขนาดความสูงไม่น้อยกว่า ๒ มิลลิเมตร ในกรอบ
สี่เหล่ียมพ้ืนขาวสีของกรอบตัดกับสีของพ้ืนฉลาก 

๒.ไอศกรีม ทีม่กีารใช้วัตถุเจือปนอาหารเพ่ือช่วย
ให้โครงสร้างผลึกนํ้าแข็ง มีความคงตัว 

“ใช้ โปรตีนจับโครงสร้างนํ้าแข็งชนิด เอช พี แอล ซี ๑๒” หรือ 
“ใช้ Ice Structuring Protein type III HPLC ๑๒” และต้อง
แสดงข้อความท่ีสื่อให้ผู้บริโภคทราบด้วยว่า หากต้องการทราบ
รายละเอียดเพิ่มเติมเก่ียวกับวัตถุเจือปนอาหารดังกล่าวให้ระบุ 
หมายเลขโทรศัพท์ หรือ เว็ปไซต์ ติดต่อด้วย 
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ข. ภาชนะบรรจุ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 92 (พ.ศ. 2528) 

เรื่อง ก�ำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุการใชภาชนะบรรจุและ
การหามใชวัตถุใดเปนภาชนะบรรจุอาหาร และ

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 295) พ.ศ. 2548
เรื่อง ก�ำหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทําจากพลาสติก
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับที่ 92 (พ.ศ.2528)

เร่ือง  ก ําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ การใชภาชนะบรรจุ
และการหามใชวัตถุใดเปนภาชนะบรรจุอาหาร

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

อาศัยอํ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(6) และ (9) แหงพระราชบัญญัติอาหาร
พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิก
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 7 (พ.ศ.2522) เรื่อง กํ าหนดคุณภาพหรือ

มาตรฐานของภาชนะบรรจุ การใชภาชนะบรรจุ และการหามมิใหใชสิ่งใดเปนภาชนะบรรจุอาหาร ลงวันที่ 
24 สงิหาคม พ.ศ.2522

(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่8 (พ.ศ.2522) เรือ่ง ก ําหนดการใชถงุพลาสตกิ
หรอืแผนพลาสติกเปนภาชนะบรรจุอาหาร ลงวันที่ 24 สิงหาคม พ.ศ.2522

(3)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่17 (พ.ศ.2522) เรือ่ง ก ําหนดลกัษณะคณุภาพ
มาตรฐานภาชนะเครือ่งเคลอืบดนิเผาหรือเครือ่งโลหะเคลอืบทีใ่ชบรรจุอาหาร ลงวนัที ่13 กนัยายน พ.ศ.2522

ขอ 2  ในประกาศนี้
(1)  ภาชนะบรรจ ุหมายความวา วตัถทุีใ่ชบรรจุอาหารไมวาดวยการใสหรือหอ หรือดวยวธิี

ใด ๆ และใหหมายความรวมถึงฝาหรือจุกดวย
(2)  ภาชนะเซรามกิ หมายความวา ผลิตภัณฑอโลหะ อนนิทรยีทีค่งตวั หลงัจากเผาผนกึ

หรอืหลอมตัวที่อุณหภูมิสูง ที่ใชเปนภาชนะบรรจุ
(3)  ภาชนะโลหะเคลือบ หมายความวา ผลิตภัณฑที่ใชสารเคมีเคลือบบนพื้นผิวโลหะที่

ข้ึนรปูแลว เพื่อปองกันการสึกกรอนที่ใชเปนภาชนะบรรจุ
ขอ 3  ภาชนะเซรามกิและภาชนะโลหะเคลือบ ไดแก

(1)  ภาชนะแบบแบน หมายความวา ภาชนะซึง่มคีวามลกึไมเกนิ 25 มลิลิเมตร เมือ่วดัใน
แนวดิง่จากจุดลึกที่สุดภายในภาชนะถึงแนวระดับราบของขอบริมบนสุดของภาชนะ

(2)  ภาชนะแบบลึก หมายความวา ภาชนะซึ่งมีความลึกเมื่อวัดตาม (1) แลวเกิน
25 มิลลิเมตร

(ก)  ภาชนะแบบลกึขนาดเลก็  หมายความวา  ภาชนะทีม่คีวามจนุอยกวา 1.1 ลติร
(ข)  ภาชนะแบบลกึขนาดใหญ หมายความวา ภาชนะทีม่คีวามจต้ัุงแต 1.1 ลิตร ข้ึนไป

(3)  ภาชนะบรรจุอาหารสํ าหรับทารก หมายความวา ภาชนะซึ่งใชบรรจุอาหารของเด็ก
ต้ังแตแรกเกิดจนถึง 12 เดือน

(4)  ภาชนะหงุตม หมายความวา ภาชนะซึง่ผลติขึน้ใหทนตอความรอนทีใ่ชในการประกอบ
อาหาร
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ขอ 4  ภาชนะบรรจุตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนี้
(1)  สะอาด
(2)  ไมเคยใชบรรจุหรือใสอาหารหรือวัตถุอ่ืนใดมากอน เวนแตภาชนะบรรจุที่เปนแกว 

เซรามิก โลหะเคลือบ หรอืพลาสติก แตทั้งนี้ตองไมมีลักษณะตองหามตามขอ 7 และขอ 8
(3)  ไมมีโลหะหนักหรือสารอื่นออกมาปนเปอนกับอาหารในปริมาณที่อาจเปนอันตราย

ตอสุขภาพ
(4)  ไมมีจุลินทรยีที่ทํ าใหเกิดโรค
(5)  ไมมสีีออกมาปนเปอนกับอาหาร

ขอ 5  ภาชนะบรรจทุีท่ ําดวยพลาสตกิ นอกจากตองมคุีณภาพหรอืมาตรฐานตามขอ 4 แลว ตองมี
คุณภาพหรอืมาตรฐานตามบัญชีหมายเลข 1 ทายประกาศนี้ดวย

พลาสติกที่เปนแผนหรือเปนถุงและนํ ามาใชเปนภาชนะบรรจุอาหาร ตองไมทํ าข้ึนจาก
พลาสตกิที่ใชแลวและไมมีสีใด ๆ เจือปน ยกเวนในกรณี ดังตอไปนี้

(1)  พลาสตกิชนดิลามิเนต (Laminate) เฉพาะชั้นที่ไมสัมผัสโดยตรงกับอาหาร
(2)  พลาสติกที่ใชบรรจุผลไมชนิดที่มีเปลือก

ความในขอ 5 ถูกยกเลิกแลวโดยขอ 1 แหงประกาศฯ ฉบับที่ 111 (พ.ศ.2531)
ขอ 6  ภาชนะที่เปนภาชนะเซรามิกหรือภาชนะโลหะเคลือบ นอกจากจะตองมีคุณภาพหรือ

มาตรฐานตามขอ 4 แลว ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานของตะกั่วและแคดเมี่ยม โดยตรวจพบปริมาณโลหะที่
ละลายออกมา เมือ่วิเคราะหโดยวิธีตามที่กํ าหนดในหนังสือ เอโอเอซี (Association of Official Analytical 
Chemists) ของประเทศสหรัฐอเมริกา ฉบับพิมพคร้ังที่ 13 ป ค.ศ.1980 ขอ 25.031 ถึงขอ 25.034 เวนแต
ภาชนะหงุตมเมือ่วเิคราะหโดยวธิตีามทีก่ ําหนดในวารสาร เอโอเอซ ีของประเทศสหรฐัอเมริกา ฉบบัป ค.ศ.1983
ฉบับที ่66 ตอนที ่3 หนาที่ 610 ถึงหนา 619 ไดไมเกินขอกํ าหนดตามบัญชีหมายเลข 2 ทายประกาศนี้

ขอ 7  หามมใิหใชภาชนะบรรจทุีเ่คยใชบรรจุหรือหุมหอปุย สารมพีษิ หรือวตัถทุีอ่าจเปนอนัตราย
ตอสุขภาพเปนภาชนะบรรจุอาหาร

ขอ 8  หามมิใหใชภาชนะบรรจุที่ทํ าข้ึนเพื่อใชบรรจุสิ่งของอยางอื่นที่มิใชอาหาร หรือมีรูป
รอยประดิษฐ หรือขอความใดที่ทํ าใหเกิดความเขาใจผิดในสาระสํ าคัญของอาหารที่บรรจุอยูในภาชนะนั้น    
เปนภาชนะบรรจุอาหาร

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานเุบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่ 19 กรกฎาคม พ.ศ.2528

           มารุต บุนนาค
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานเุบกษา ฉบับพเิศษ เลมที่ 102 ตอนที่ 117 ลงวันที่ 2 กันยายน พ.ศ.2528)
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บญัชีหมายเลข 1
ทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 92 (พ.ศ.2528)

ปริมาณสูงสุดที่กํ าหนดใหมีได (มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม)

                           ชนิดของพลาสติก
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(ก)  ตะกั่ว 100 100 100 100 100 - 20 - 20
(ข)  แคดเมี่ยม 100 100 100 100 100 - - - -
(ค)  แบเรียม - - - 100 - - - - -
(ง)  สารประกอบไดบิวทิลทิน (Dibutyltin
Compound)

100 - - - - - - - -

(จ)  ครีซิลฟอสเฟต (Cresyl phosphate) 1,000 - - - - - - - -
(ฉ)  ไวนิลคลอไรดโมโนเมอร 1 - - - - - - - -
(ช)  ไวนิลิดีนคลอไรด (Vinylidene Chloride) - - - 6 - - - - -
(ซ)  สารระเหยได (Volatile substances) คือ โทลู
อีน (Toluene)  เอทิลเบนซีน (Ethyl benzene)

- - 5,000 - - - - - 1,500

ไอโซโปรปลเบนซนี (Isopropyl benzene)    
นอรมลัโปรปลเบนซนี (n-propyl benzene)
และสไตรนี (Styrene)

- - (2,000)** - - - - - -

(ฌ)  ฟนอล (Phenol) - - - - - 30 - ตองไมพบ* -
(ญ)  ฟอรมาลดีไฮด (Formaldehyde) - - - - - 4 - ตองไมพบ* -
(ฎ)  พลวง (Antimony) - - - - 0.05 - - - -
(ฏ)  เยอรมาเนียม (Germanium) - - - - 0.1 - - - -
(ฐ)  โลหะหนัก (คํ านวณเปนตะกั่ว) 1 1 1 1 1 1 1 1* -
(ฑ)  โพแทสเซียมเปอรแมงกาเนตที่ใชทํ าปฏิกริยา
(KMnO2 Reducing Substance)

10 10 10 10 10 10 5 10* 5

(ฒ)  สารตกคางที่ระเหยไดในนํ้ า (กรณีอาหารที่มีคา
ความเปนกรด-ดาง เกิน 5)

30 30 30 30 30 - 15 30* 15

(ณ)  สารตกคางจากสารที่ระเหยไดในกรดอะซีติก
ความเขมขนรอยละ 4 (กรณีอาหารที่มีคาความเปน
กรด-ดาง ไมเกิน 5)

30 30 30 30 30 30 15 30* 15

(ด)  สารตกคางจากสารที่ระเหยไดในแอลกอฮอล
ความเขมขนรอยละ 20 (กรณีเปนอาหารที่มี
แอลกอฮอล)

30 30 30 30 30 - 15 30* 15

(ต)  สารตกคางจากสารที่ระเหยไดในนอรมัลเฮป
เทน (n-heptane) (กรณีไขมัน นํ้ ามัน และอาหารที่มี
ไขมัน)

150 150
   (30)**

240 30 30 - 15 30* 15

(ถ)  สารหนู - - - - - - 2 - 2
(ท)  สารที่สกัดดวยนอรมัลเฮกเซน (Extracts by n-
Hesane)

- - - - - - 26,000 - -

(ธ)  สารที่ละลายไดในไซลีน - - - - - - 113,000 - -
หมายเหตุ  *  ตองวิเคราะหที่อุณหภูมิใชงาน  -  ไมตองวิเคราะหตามรายการนั้น (  )**  กรณีที่ใชงานที่
อุณหภูมิสูงกวา 100 องศาเซลเซียส
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บัญชีหมายเลข 2
ทายประกาศประทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 92 (พ.ศ.2528)

ผลิตภัณฑ ตะกั่ว
(มิลลิกรัมตอลิตร)

แคดเมียม
(มิลลิกรัมตอลิตร)

ภาชนะแบบแบน 7 0.7
ภาชนะแบบลึกขนาดเล็ก 5.0 0.5
ภาชนะแบบลึกขนาดใหญ 2.5 0.25
ภาชนะบรรจุอาหารสํ าหรับทารก 2.5 0.25
ภาชนะหุงตม 5.0 0.5
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 หนา   ๑๐ 
เลม   ๑๒๓   ตอนพิเศษ   ๑   ง ราชกิจจานุเบกษา ๖   มกราคม   ๒๕๔๙ 
 

 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่  ๒๙๕)  พ.ศ.  ๒๕๔๘ 

เร่ือง  กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทําจากพลาสติก 
 

 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง  กําหนดคุณภาพ 
หรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทําจากพลาสติก 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  ๕  มาตรา  ๖  (๖)  และ  (๙)  แหงพระราชบัญญัติอาหาร  พ.ศ.  ๒๕๒๒  
อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล  ซ่ึงมาตรา  ๒๙  
ประกอบดวยมาตรา  ๓๕  มาตรา  ๓๙  มาตรา  ๔๘  และมาตรา  ๕๐  ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
ออกประกาศไว  ดังตอไปนี้ 

ขอ ๑ ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข  ฉบับที่  ๑๑๑  (พ.ศ.  ๒๕๓๑)  เร่ือง  กําหนด
คุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุพลาสติก  การใชภาชนะบรรจุพลาสติก  และการหามใชวัตถุใด
เปนภาชนะบรรจุอาหาร  ลงวันที่  ๒๒  มกราคม  พ.ศ.  ๒๕๓๑ 

ขอ ๒ ในประกาศนี้  ภาชนะบรรจุ  หมายความวา  วัตถุที่ใชบรรจุอาหาร  ไมวาดวยการใส  
หรือหอ  หรือดวยวิธีใด  ๆ  และใหหมายความรวมถึงฝาหรือจุกดวย 

ขอ ๓ ภาชนะบรรจุที่ทําจากพลาสติก  ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน  ดังนี้ 
(๑) สะอาด 
(๒) ไมมีสารอื่นออกมาปนเปอนกับอาหาร  ในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ 
(๓) ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 
(๔) ไมมีสีออกมาปนเปอนกับอาหาร 
ขอ ๔ ภาชนะบรรจุที่ทําจากพลาสติก  นอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ  ๓  แลว  

ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามบัญชีหมายเลข  ๑  ทายประกาศนี้ดวย 
ขอ ๕ การตรวจวิเคราะหคุณภาพหรือมาตรฐานการแพรกระจายของภาชนะบรรจุที่ทําจากพลาสติก  

ใหวิเคราะหโดยวิธีตามที่กําหนดโดยสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
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 หนา   ๑๑ 
เลม   ๑๒๓   ตอนพิเศษ   ๑   ง ราชกิจจานุเบกษา ๖   มกราคม   ๒๕๔๙ 
 

 

ขอ ๖ ภาชนะบรรจุที่ทําจากพลาสติกซ่ึงใชบรรจุนมหรือผลิตภัณฑนม  ตองเปนพลาสติก
ชนิดพอลิเอทิลีน,  เอทิลีน  ๑-แอลคีน  โคพอลิเมอรไรซดเรซิน,  พอลิพรอพิลีน,  พอลิสไตรีน  หรือ 
พอลิเอทิลีนเทเรฟทาลเลต 

ผลิตภัณฑนมตามวรรคหนึ่ง  ไดแก  นมเปรี้ยว  นมดัดแปลงสําหรับทารก  นมปรุงแตงและครีม  
แตไมรวมถึงนมและผลิตภัณฑนมดังกลาวที่อยูในลักษณะผงหรือแหง 

ขอ ๗ หามมิใหใชภาชนะบรรจุที่ทําจากพลาสติกที่มีสีบรรจุอาหาร  ยกเวนในกรณี  ดังตอไปนี้ 
(๑) พลาสติกชนิดลามิเนต  (Laminate)  เฉพาะชั้นที่ไมสัมผัสโดยตรงกับอาหาร 
(๒) พลาสติกที่ใชบรรจุผลไมชนิดที่ไมรับประทานเปลือก 
(๓) กรณีอื่นตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ขอ ๘ หามมิใหใชภาชนะบรรจุที่ทําข้ึนจากพลาสติกที่ใชแลวบรรจุอาหาร  เวนแตใชเพื่อบรรจุ

ผลไมชนิดที่ไมรับประทานเปลือก 
ขอ ๙ หามมิใหใชภาชนะบรรจุที่ทําจากพลาสติกที่เคยใชบรรจุหรือหุมหอปุย  วัตถุมีพิษ  

หรือวัตถุที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ  เปนภาชนะบรรจุอาหาร 
ขอ ๑๐ หามมิใหใชภาชนะบรรจุที่ทําจากพลาสติกที่ทําข้ึนเพื่อใชบรรจุส่ิงของอยางอื่นที่มิใชอาหาร  

หรือมีรูป  รอยประดิษฐ  หรือขอความใดที่ทําใหเกิดความเขาใจผิดในสาระสําคัญของอาหารที่บรรจุ 
อยูในภาชนะนั้น  เปนภาชนะบรรจุอาหาร 

ประกาศนี้  ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 
 

ประกาศ  ณ  วันที่  ๓๐  ธนัวาคม  พ.ศ.  ๒๕๔๘ 
อนุทิน  ชาญวีรกูล 

รัฐมนตรีชวยวาการฯ  ปฏิบัติราชการแทน 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
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ค. มาตรฐาน อย.
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มาตรฐาน อย.                                                           
การแสดงเลขสารบบอาหารภายในกรอบเครื่องหมาย อย. คือ เลขประจ�ำตัวผลิตภัณฑ์

อาหาร จะระบุข้อมูลส�ำคัญเกี่ยวกับสถานที่ และข้อมูลผลิตภัณฑ์อาหาร ช่วยให้เจ้าหน้าที่และ 

ผู้บริโภคสามารถติดตามตรวจสอบง่ายขึ้น โดยส่วนใหญ่เลขสารบบอาหารจะปรากฏอยู่บนฉลาก

ของอาหารควบคุมเฉพาะ/อาหารกลุ่มที่ก�ำหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน และ อาหารกลุ่มที่ต้องมี

ฉลาก แต่มีอาหารบางชนิดที่อยู่ในกลุ่มดังกล่าว เช่น เกลือบริโภค ฯลฯ และกลุ่มอาหารนอกเหนือ

จากกลุม่ข้างต้น ท่ีมรีะดบัความเสีย่งต�ำ่มาก เช่น น�ำ้ตาลทราย เครือ่งเทศ ฯลฯ ทีฉ่ลากไม่บงัคบัให้

ต้องแสดงเลขสารบบอาหาร เพยีงแค่ผูผ้ลติปฏบิตัส่ิวนอืน่ให้ถกูต้องตามทีก่ฎหมายก�ำหนดเท่านัน้ 

ส�ำหรบัรายละเอยีดของเลขสารบบอาหาร 13 หลกันี ้ประกอบด้วยตัวเลข 13 หลกั แสดงถึง 

ข้อมูลส�ำคัญ 2 ชุด ได้แก่

• ชุดข้อมูลชุดแรก (X) คือข้อมูลสถานที่ประกอบการ ประกอบด้วยตัวเลข 8 หลักแรก 

XX-X-XXXXX

• ชุดข้อมูลชุดหลัง (Y) คือข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์  ประกอบด้วยตัวเลข  5 หลักหลัง 

Y-YYYY

 

แบ่งออกเป็น 5 กลุ่มย่อย ดังนี้

กลุ่มที่ 1 ประกอบด้วยเลข สองหลัก หมายถึง จังหวัดที่ตั้งของสถานที่ผลิตอาหารหรือ

น�ำเข้าอาหาร โดยใช้ตัวเลขแทนอักษรย่อของจังหวัด เช่น 12 หมายถึง จังหวัดนนทบุรี เป็นต้น 

กลุ่มที่ 2 ประกอบด้วยเลข หนึ่งหลัก หมายถึง สถานะของสถานที่ผลิตอาหารหรือ 

น�ำเข้าอาหาร และหน่วยงานที่เป็นผู้อนุญาตสถานที่นั้นๆ ดังนี้ 

หมายเลข 1 หมายถึง สถานที่ผลิตอาหาร ที่ส�ำนักงานคณะกรรมการอาหารและ

ยาเป็นผู้อนุญาต     

หมายเลข 2 หมายถึง สถานที่ผลิตอาหาร ที่จังหวัดเป็นผู้อนุญาต 

หมายเลข 3 หมายถึง สถานที่น�ำเข้าอาหาร ที่ส�ำนักงานคณะกรรมการอาหาร

และยาเป็นผู้อนุญาต     

หมายเลข 4 หมายถึง สถานที่น�ำเข้าอาหาร ที่จังหวัดเป็นผู้อนุญาต 

กลุ่มที่ 3 ประกอบด้วยเลข ห้าหลัก หมายถึง เลขสถานที่ผลิตอาหารหรือเลขสถานที่

น�ำเข้าอาหารที่ได้รับอนุญาต และปี พ.ศ. ที่อนุญาต โดยตัวเลขสามหลักแรก คือ เลขสถานที่ผลิต

หรือสถานที่เข้าอาหารแล้ว แต่กรณี ส่วนตัวเลขสองหลักสุดท้าย คือ ตัวเลขสองหลักสุดท้ายของ 
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ปี พ.ศ. ที่ได้รับอนุญาต เช่น 00244 แทนเลขสถานที่ผลิตหรือน�ำเข้าอาหาร ซึ่งได้รับอนุญาต 

เลขที่ 2 และอนุญาตในปี พ.ศ. 2544 

กลุ่มที่ 4 ประกอบด้วยเลข หนึ่งหลัก หมายถึง หน่วยงานที่อนุญาตผลิตภัณฑ์นั้นๆ  

ซึ่งอาจจะเหมือนหรือแตกต่างจากหน่วยงานที่อนุญาตสถานที่ก็ได้ ดังนี้ 

1 หมายถึง ผลิตภัณฑ์นั้นอนุญาตโดยส�ำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

2 หมายถึง ผลิตภัณฑ์นั้นอนุญาตโดยจังหวัด 

3 หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตเพื่อส่งออกอนุญาตโดยส�ำนักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา 

4 หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตเพื่อส่งออกอนุญาตโดยจังหวัด 

5 หมายถึง ผลิตภัณฑ์นั้นอนุญาตผ่านอินเตอร์เน็ตโดยส�ำนักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา 

6 หมายถึง ผลิตภัณฑ์นั้นอนุญาตผ่านอินเตอร์เน็ตโดยจังหวัด 

กลุม่ที ่5 ประกอบด้วยเลข สีห่ลกั หมายถงึ ล�ำดบัทีข่องอาหารทีผ่ลติภณัฑ์ดังกล่าวของ

สถานที่นั้นๆ ที่ผ่านการอนุญาตจากหน่วยงานที่ประเมินผลิตภัณฑ์ เช่น 0001 แทนล�ำดับที่ 1  

หรือ 0099 แทนล�ำดับที่ 99 เป็นต้น 

นอกจากนี้การแสดงเลขสารบบอาหารในเครื่องหมาย อย. ยังก�ำหนดให้ใช้ตัวเลข 

ที่มีสีตัดกับสีพื้น ของกรอบ มีขนาดไม่เล็กกว่า 2 มิลลิเมตร และสีของกรอบตัดกับสีพื้นของฉลาก 

นอกจากนี้ ส�ำนักงานคณะกรรมการอาหารและยาเล็งเห็นความส�ำคัญในการส่งเสริม

ภาวะโภชนาการที่ดีของผู้บริโภค จึงได้ออกประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก

โภชนาการ เพื่อเป็นเครื่องมือให้ผู้บริโภคใช้ในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์อาหารให้เหมาะกับสุขภาวะ

ของตนเองและได้มีการต่อยอดการแสดงฉลากโภชนาการอย่างง่ายในรูปแบบจีดีเอ (Guideline 

Daily Amounts; GDA) เพื่อส่งเสริมให้ผู้บริโภครับผิดชอบตัวเองในด้านสุขภาพและส่งเสริมการ

บริโภคอาหารสมดุลโดยแสดงค่าพลังงาน (กิโลแคลอรี) ไขมัน (กรัม) น�้ำตาล (กรัม) โซเดียม 

(กรมั) ส�ำหรบัหน่ึงหน่วยบรโิภค (ชิน้ ห่อ ซอง) ของผลติภณัฑ์อาหารนัน้ ๆ  โดยน�ำข้อมลูจากกรอบ

ข้อมูลโภชนาการมาแสดงด้านหน้าบรรจุภัณฑ์ (front-of-pack) นอกกรอบข้อมูลโภชนาการ ท�ำให้

ผูบ้รโิภคสามารถสงัเกตการแสดงข้อมลูโภชนาการได้ง่ายเนือ่งจากเป็นแสดงข้อมลูโภชนาการอย่าง

ตรงไปตรงมา ไม่ท�ำให้สับสนและเข้าใจง่ายกว่ากรอบข้อมูลโภชนาการ และสามารถเปรียบเทียบ

คณุค่าทางโภชนาการข้ามผลติภณัฑ์ได้ทนัทีจากตัวเลขทีป่รากฏอยูบ่นฉลาก โดยประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที่ 374) พ.ศ. 2559 เรื่อง อาหารที่ต้องแสดงฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน 

น�้ำตาล ไขมัน และโซเดียม แบบจีดีเอได้ก�ำหนดให้ผลิตภัณฑ์อาหารจากเดิม 5 ชนิดเป็น 5 กลุ่ม 

15 ชนิด ดังต่อไปน้ีต้องแสดงฉลากโภชนาการแบบจีดีเอพร้อมทั้งฉลากโภชนาการแบบเต็มหรือ

แบบย่อ แล้วแต่กรณี และต้องแสดงข้อความว่า “บรโิภคแต่น้อยและออกกาํลงักายเพือ่สขุภาพ” ด้วย
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• อาหารขบเคี้ยว ได้แก่ (1) มันฝรั่งทอดหรืออบกรอบ (2) ข้าวโพดคั่วทอดหรืออบ

กรอบ (3) ข้าวเกรียบทอดหรืออบกรอบ หรืออาหารขบเคี้ยวชนิดอบพอง (4) ถั่วหรือนัตทอดหรือ

อบกรอบหรืออบเกลือ หรือเคลือบปรุงรส (5) สาหร่ายทอดหรืออบกรอบ หรือเคลือบปรุงรส และ 

(6) ปลาเส้นทอดหรืออบกรอบหรือปรุงรส

• ช็อกโกแลต และผลิตภัณฑ์ในทํานองเดียวกันนี้

• ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ได้แก่ (1) ขนมปังกรอบ หรือแครกเกอร์ หรือบิสกิต (2) เวเฟอร์

สอดไส้ (3) คุกกี้ (4) เค้ก และ (5) พาย เพสตรี้ ทั้งชนิดที่มีและไม่มีไส้

• อาหารกึ่งสําเร็จรูป ได้แก่ (1) ก๋วยเตี๋ยว ก๋วยจั๊บ บะหมี่ เส้นหมี่ และวุ้นเส้น 

ไม่ว่าจะมีการปรุงแต่งหรือไม่ก็ตามพร้อมซองเครื่องปรุง และ (2) ข้าวต้มที่ปรุงแต่ง และโจ๊ก 

ที่ปรุงแต่ง

• อาหารมือ้หลักทีเ่ป็นอาหารจานเดยีว ซึง่ต้องเกบ็รกัษาไว้ในตู้เยน็หรือตูแ้ช่แขง็ตลอด

ระยะเวลาจําหน่าย โดยจะมีผลบังคับใช้ตั้งแต่วันที่ 18 ตุลาคม 2559 เป็นต้นไป

 

ปัจจบุนัส�ำนักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้จัดท�ำสญัลกัษณ์โภชนาการ “ทางเลอืก

สุขภาพ” (Healthier Choice) เป็นเครื่องหมายแสดงทางเลือกสุขภาพที่ช่วยให้ผู้บริโภคสามารถ 

ตัดสินใจเลือกซื้ออาหารผ่านสัญลักษณ์โภชนาการที่ติดบนบรรจุภัณฑ์ โดยได้ก�ำหนดเกณฑ์ 

สารอาหารหรือคุณค่าทางโภชนาการของอาหารแต่ละประเภทที่เหมาะสมกับผู้บริโภค เช่น 

ผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่มประเภทน�้ำอัดลมที่ได้รับสัญลักษณ์โภชนาการจะมีส่วนประกอบของน�้ำตาล

ไม่เกิน 6 กรัม ต่อ 100 มิลลิลิตร เป็นต้น ขณะนี้ได้ออกหลักเกณฑ์ การพิจารณาให้สัญลักษณ์

โภชนาการแล้ว 6 กลุม่ ได้แก่ (1) อาหารมือ้หลัก (2) เครือ่งดืม่ (น�ำ้ผกัและน�ำ้ผลไม้ น�ำ้อัดลมและ 

น�้ำหวานกลิ่นรสต่าง ๆ น�้ำนมถั่วเหลือง น�้ำธัญพืช ชาปรุงรส กาแฟปรุงรส เครื่องดื่มช็อกโกแลต 

โกโก้ และมอลต์สกัด) (3) เครื่องปรุงรส (4) อาหารกึ่งส�ำเร็จรูป (บะหมี่กึ่งส�ำเร็จรูป ข้าวต้ม โจ๊ก

ที่ปรุงแต่ง และแกงจืด ซุปชนิดเข้มข้น ชนิดก้อน ชนิดผง หรือชนิดแห้ง) (5) ผลิตภัณฑ์นม และ 

(6) ขนมขบเคี้ยว โดยจะขยายเกณฑ์ให้ครอบคลุมอาหารประเภทอื่นต่อไป
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ง. หลักเกณฑ์และ
การให้เครื่องหมายรับรอง 

“อาหารปลอดภัย” 
(Food Safety) 
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1. ขอบข่ายการรับรอง
กระทรวงสาธารณสุขได้มอบหมายให้กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

ส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัด (สสจ.) หรือหน่วยงานที่ได้รับมอบหมาย

จากกระทรวงสาธารณสุข ให้การรับรองและให้เครือ่งหมายตราสญัลกัษณ์ 

(logo) “อาหารปลอดภัย” ( Food Safety ) แก่ผู้ประกอบการที่จ�ำหน่วย

อาหารโดยมีหลักเกณฑ์ดังนี้ 

1.1 ผู้ประกอบการต้องมีแหล่งจ�ำหน่ายอาหารแน่นอน แบ่งเป็นประเภทต่างๆ ได้ดังนี้ 

1.1.1 ซูเปอร์มาร์เก็ตในห้างสรรพสินค้า

1.1.2 ตลาดสด ตลาดนัดที่มีจุดจ�ำหน่วยประจ�ำ ร้านค้า ร้านขายของช�ำ แผงลอย

1.1.3 ภัตตาคาร ร้านอาหาร สโมสร ฯลฯ

1.2 ประเภทอาหารที่ให้การรองรับจะเป็นอาหารทั่วไป ที่ไม่มีเลขทะเบียน อย. ก�ำกับได้แก่ 

1.2.1 อาหารสด

1.2.2 อาหารแปรรูป

1.2.3 อาหารปรุงจ�ำหน่าย

1.3 ประเภทสารเคมีและจุลินทรีย์ที่จะให้การรับรองอาหารตามข้อ 1.2 มีดังนี้ 

1.3.1 สารบอแรกซ์ ยาฆ่าแมลง สารฟอกขาว สารกนัรา(กรดซาลซิลิิค) สารฟอร์มาลนิ  

(น�้ำยาดองศพ) สารเร่งเนื้อแดง (กลุ่มเบต้าอะโกนิสต์ เช่น Salbutamol และ Clenbuterol)  

คลอแรมเฟนิคอล ไนโตรฟูแรน และจุลินทรีย์  

1.3.2 รายการอื่นๆ 

2. ขั้นตอนการขอรับรอง
2.1 การเข้าร่วมโครงการ

2.1.1 เจ้าของสถานสถานประกอบการ (ซูเปอร์มาเก็ต  ภัตตาคาร ร้านค้า ตลาดสด) 

หรือผู ้รับมอบอ�ำนาจให้ด�ำเนินการในกิจการจ�ำหน่ายอาหารตามขอบข่ายดังกล่าวข้างต้น  

กรอกใบสมัครเข้าร่วมโครงการ พร้อมทั้งแนบแผนที่ตั้งของผู้ประกอบการ

2.2 สถานที่ยื่นใบสมัคร 

2.2.1 ส่วนกลาง

ยืน่ใบสมคัรทีก่รมวทิยาศาสตร์การแพทย์ ส�ำนกังานคณะกรรมการอาหารและยา  

กรมอนามยั กรมสนับสนุนบริการสุขภาพ กระทรวงสาธารณสขุ จงัหวัดนนทบรีุ และส�ำนกัอนามยั 

กรุงเทพมหานคร

หลักเกณฑ์และการให้เครื่องหมายรับรอง “อาหารปลอดภัย” 
(Food Safety)                                                        
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2.2.2 ส่วนภูมิภาค

ยื่นใบสมัครที่ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

ส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัด เทศบาลและองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นในพื้นที่

2.3 การตรวจสถานที่และสุ่มเก็บตัวอย่างอาหาร

เจ้าหน้าที่ตรวจความครบถ้วนของเอกสารใบสมัครแล้ว แจ้งนัดวันตรวจสถานที่ และ

สุ่มเก็บตัวอย่างอาหารมาตรวจตามวัตถุประสงค์ที่ยื่นขอการรับรอง โดยด�ำเนินการต่อไปนี้

2.3.1 ตรวจสุขลักษณะทั่วไป

กระทรวงสาธารณสุข หรือหน่วยงานที่ได ้รับมอบหมายจากกระทรวง

สาธารณสุขดังกล่าวแล้ว จะส่งคณะเจ้าหน้าที่ไปตรวจสุขลักษณะทั่วไป ณ สถานประกอบการ 

ได้แก่ การดูแลความสะอาดของสถานที่ปรุงอาหารและสถานที่จ�ำหน่าย การบรรจุ การเก็บรักษา

อาหารไว้รอจ�ำหน่ายตามเกณฑ์ที่ก�ำหนด

2.3.2 การสุ่มเก็บตัวอย่างอาหาร

สุ่มเก็บตัวอย่างอาหารตามวัตถุประสงค์ที่ขอรับรอง ตามปริมาณตัวอย่าง 

ที่ก�ำหนดไว้ และด�ำเนินการตรวจวิเคราะห์อาหาร ดังนี้ 		

2.3.2.1 อาหารที่สามารถตรวจวิเคราะห์ได้ด้วยชุดทดสอบ เช่น บอแรกซ์  

อาจจะด�ำเนินการในรถเคลื่อนที่ (Mobile unit) ของกระทรวงสาธารณสุข หรืออาจจะน�ำมาตรวจ

ในห้องปฏิบัติการ โดยใช้ชุดทดสอบอาหารก็ได้

2.3.2.2 อาหารที่ต้องตรวจวิเคราะห์ด้วยวิธีการทางห้องปฏิบัติการ เช่น  

สารเร่งเน้ือแดง ให้เก็บตัวอย่างเพื่อส่งไปยังห้องปฏิบัติการของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ หรือ

หน่วยอื่นที่มีศักยภาพพร้อมที่จะตรวจวิเคราะห์ได้ 

2.4 เกณฑ์การตัดสิน

กระทรวงสาธารณสุข หรือหน่วยงานที่ได้รับมอบหมาย ด�ำเนินการตรวจทางด้าน

สุขลักษณะทั่วไป ตามเกณฑ์ก�ำหนด ของสถานที่ปรุง จ�ำหน่าย, เก็บรักษา และสุ่มเก็บตัวอย่าง 

อาหาร ณ สถานประกอบการ เพือ่ตรวจสอบสารปนเป้ือน จ�ำนวน 3 ครัง้ ตดิต่อกนั (เดอืนละครัง้)  

ถ้าผลการตรวจทางด้านสุขลักษณะทั่วไปหรือสารปนเปื ้อนในผลิตภัณฑ์อาหารที่ขอรับรอง  

ไม่ผ่านเกณฑ์ติดต่อกัน 3 ครั้ง จะต้องเริ่มด�ำเนินการใหม่ตั้งแต่ต้น จนกว่าจะผ่านเกณฑ์ 3 ครั้ง 

ต่อเนื่องกัน จึงจะถือว่าผ่านเกณฑ์การตัดสิน

2.5 การให้ใบรับรอง

เมือ่ผลการตรวจวเิคราะห์อาหารและข้อมลูด้านสขุลกัษณะของสถานทีป่รงุ จ�ำหน่าย, 

เก็บรักษาอาหาร ผ่านเกณฑ์ก�ำหนดและอาหารที่จ�ำหน่ายมีคุณภาพปลอดภัยตามที่ก�ำหนด 

ทัง้ 3 ครัง้ต่อเนือ่งกนัแล้ว กระทรวงสาธารณสขุ จะออกใบประกาศนยีบตัรและป้ายทองเครือ่งหมาย  

“อาหารปลอดภัย” (Food Safety) ให้ผูป้ระกอบการตามรายการอาหารทีย่ืน่ขอรบัรอง ถ้าร้านอาหาร 
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ในศูนย์อาหาร ได้ผ่านเกณฑ์ก�ำหนดทั้งหมดทุกร้าน ทางกระทรวงสาธารณสุข จะออกใบรับรอง 

ในภาพรวมของศูนย์อาหารหรือห้างสรรพสินค้านั้นได้

2.6 การใช้ข้อมูลการรับรองจากหน่วยราชการอื่นเข้าร่วมในการรับรอง

ในกรณีที่อาหารบางชนิดได้มีการรับรองบางรายการจากหน่วยราชการอื่นอยู่แล้ว 

กระทรวงสาธารณสขุ จะใช้ผลการรบัรองนัน้ประกอบกับรายการอ่ืนทีก่�ำหนด เช่น เน้ือหม ูถ้าได้รับ 

การรับรองการปลอดสารเร่งเนื้อแดงและยาปฏิชีวนะจากกรมปศุสัตว์แล้ว กระทรวงสาธารณสุข 

จะตรวจเฉพาะสารบอแรกซ์ แล้วให้การรับรอง “อาหารปลอดภัย” (Food Safety)

2.7 ระยะเวลาในการด�ำเนินงาน

ขั้นตอน ระยะเวลา

1. ตรวจสุขลักษณะทั่วไปและสุ่มตัวอย่างอาหาร 
ครั้งที่ 1

ภายใน 1 สัปดาห์หลังจากรับเอกสารใบสมัคร

2 .ตรวจสุขลักษณะทั่วไปและสุ่มตัวอย่างอาหาร 
ครั้งที่ 2

ภายในสัปดาห์ที่ 4 หลังจากสุ่มตัวอย่าง
ครั้งที่ 1

3 .ตรวจสุขลักษณะทั่วไปและสุ่มตัวอย่างอาหาร 
ครั้งที่ 3

ภายในสัปดาห์ที่ 4 หลังจากสุ่มตัวอย่าง
ครั้งที่ 2

4. การออกใบประกาศนียบัตรและป้ายทอง
อาหารปลอดภัย

ภายใน 1 สัปดาห์หลังจากผลการประเมินทั้ง 
3 ครั้ง ผ่านเกณฑ์ต่อเนื่องกันแล้ว

3. ข้อปฏิบัติหลังการรับรอง
3.1 ผู้ได้รับการรับรองเครื่องหมาย “อาหารปลอดภัย” (Food Safety) จะต้องด�ำเนินการ

ดูแลและก�ำหนดแนวทางทีไ่ม่ให้อาหารทีม่เีสีย่งต่อสขุภาพเข้ามาจ�ำหน่ายในสถานประกอบการของ

ตนเอง ติดป้ายอาหารปลอดภัย (ป้ายทอง) คู่กับใบประกาศนียบัตรทุกครั้ง และหากมีการเปลี่ยน

แหล่งรับซื้อวัตถุดิบตามที่ได้เคยแจ้งขอรับรองไว้ จะต้องรีบแจ้งให้หน่วยงานที่ไปยื่นขอรับการ

รบัรองทราบ หากไม่แจ้งกระทรวงสาธารณสุข ขอสงวนสทิธิท์ีจ่ะขอถอนหรอืยกเลกิใบรบัรองทนัที

3.2 ต้องไม่น�ำผลการรับรองไปใช้โฆษณาในทางที่จะท�ำให้ผู้บริโภคเกิดความสับสน หรือ

ท�ำให้เกิดความเข้าใจผิดในการได้รับเครื่องหมายรับรอง

3.3 ผู้ประกอบการที่ได้รับเครื่องหมายรับรองแล้ว จะต้องด�ำเนินการต่ออายุใบรับรองทุกปี

3.4 หลังจากได้รับเครื่องหมายรับรองแล้ว 6 เดือน กระทรวงสาธารณสุขหรือหน่วยงาน 

ทีไ่ด้รบัมอบหมายจากกระทรวงสาธารณสขุทีใ่ห้การรบัรอง จะด�ำเนนิการสุม่ตรวจตดิตาม หากพบว่า 

อาหารที่ได้เครื่องหมายรับรองแล้วมีความเสี่ยงอันตรายต่อสุขภาพ จะด�ำเนินการแจ้งให้ 

ผู้รับเครื่องหมายรับรองทราบเพื่อแก้ไขข้อบกพร่อง ถ้าพบการกระท�ำผิดเป็นคร้ังที่ 2 จะพัก 

ใบรับรอง
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3.5 หากถูกพักใบรับรอง กระทรวงสาธารณสุขจะประกาศทางส่ือมวลชนให้ทราบทั่วกัน 

และผูถ้กูพักใบรบัรอง จะต้องยุตกิารกล่าวอ้างหรือแสดงให้ลกูค้าเข้าใจผิดว่า ยงัคงได้รับการรับรอง

จากกระทรวงสาธารณสุข

4. การตรวจติดตามหลังการรับรอง
กระทรวงสาธารณสุข หรือหน่วยงานที่ได้รับมอบหมายจากกระทรวงสาธารณสุข  

จะด�ำเนินการสุ่มเก็บตัวอย่างอาหารหลังจากให้การรับรองไปแล้ว 6 เดือน โดยไม่แจ้งวันที ่

จะไปเกบ็ตวัอย่างให้ทราบล่วงหน้า และจะด�ำเนนิการสุ่มตรวจปีละ 1 คร้ังหรอืมากกว่า ถ้าอาหาร

นัน้มคีวามเสีย่งสงู โดยผูป้ระกอบการต้องเสยีค่าใช้จ่ายในการตรวจ ในอตัราเดียวกนักบัทีข่อรบัรอง

ในครั้งแรก (กรณีที่มีการเก็บค่าวิเคราะห์)

5. ใบประกาศนียบัตร/เครื่องหมายสัญลักษณ์
เมื่อผู้ประกอบการได้ผ่านเกณฑ์การรับรอง “อาหารปลอดภัย” (Food Safety) ตามที่

กระทรวงสาธารณสุขก�ำหนด สิ่งที่ผู้ประกอบการจะได้รับ ประกอบไปด้วย

5.1 ใบประกาศนียบัตร “อาหารปลอดภัย” (Food Safety)

5.2 เครื่องหมายสัญลักษณ์ “อาหารปลอดภัย” ขนาดประมาณ 30 x 40 ซม. ท�ำจาก

พลาสติกอะคริลิคพิมพ์ 4 สี พร้อมสายโซ่ส�ำหรับแขวน

6. สิทธิประโยชน์พึงได้ของผู้จ�ำหน่าย
6.1 ผู้ประกอบการที่ได้รับใบประกาศนียบัตร และเครื่องหมายป้ายทอง “อาหารปลอดภัย” 

(Food Safety) จากกระทรวงสาธารณสุขแล้ว สามารถน�ำไปใช้ประกาศโฆษณาหรือติดบน

ผลิตภัณฑ์ พร้อมหมายเลขที่รับรองได้

6.2 กระทรวงสาธารณสขุ จะประกาศรายชือ่ผูท้ีไ่ด้รบัการรบัรอง เพือ่เผยแพร่ผ่านส่ือมวลชน

และบันทึกในเว็บไซต์ของกระทรวงสาธารณสุข

7. ค่าใช้จ่ายในการขอรับรองและต่ออายุใบรับรองประจ�ำปี
ทั้งนี้ค่าใช้จ่ายในการตรวจขึ้นอยู่กับดุลยพินิจของโรงพยาบาลพิจารณาที่จะด�ำเนินการ

7.1 ผู้เข้าร่วมโครงการ “ความปลอดภัยด้านอาหาร” เสียค่าใช้จ่ายในการขอรับรอง และ 

ค่าต่ออายุใบรับรองประจ�ำปี โดยมีการตรวจสอบเพื่อขอต่ออายุใบประกาศนียบัตร 1 ครั้ง และ

ตรวจติดตามอีก 1 ครั้ง  (6 เดือน) หลังจากได้รับใบประกาศนียบัตร ในการขอต่ออายุแล้ว

7.2 การต่ออายุใบรับรองนั้น ผู้ประกอบการต้องแจ้งความจ�ำนงไปยังกระทรวงสาธารณสุข

หรือหน่วยงานที่ได้รับมอบหมาย ก่อนที่ใบรับรองจะหมดอายุ 1 เดือน
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สรุปขั้นตอนในการขอรับรองอาหารปลอดภัย
(Food Safety)

ผู้จ�ำหน่วยอาหารแจ้งความประสงค์  

ขอเข้าร่วมโครงการ

กระทรวงสาธารณสุข หรือหน่วยงาน

ที่ได้รับมอบหมาย

ตรวจสุขลักษณะทั่วไป 

และสุ่มเก็บตัวอย่างอาหาร

วิเคราะห์ตัวอย่าง

ผลการตรวจวิเคราะห์

ไม่ผ่านเกณฑ์

ปฏิเสธการออกใบรับรอง ออกใบประกาศนียบัตร +

ป้ายทอง

ไม่ผ่านเกณฑ์ 

3 ครั้งติดต่อกัน 

ผ่านเกณฑ์ 3 ครั้ง

ติดต่อกัน 

ผ่านเกณฑ์ครั้งที่ 1

ระยะเวลาด�ำเนินการ

1  วัน

3  เดือน

7  วัน



มาตรฐานโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย (Food Safety Hospital) 85

จ. มาตรฐานอาหาร
ในโรงพยาบาล
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อาหารที่บริการแก่ผู้ป่วยในโรงพยาบาลมีหลายลักษณะ ซึ่งแตกต่างจากอาหารคนปกติ

ทั่วไปอาหารแบ่งเป็น

1. อาหารทั่วไป (General diet)

2. อาหารบ�ำบัดโรคหรืออาหารเฉพาะโรค (Therapeutic diet)

3. อาหารทางสายให้อาหาร (Tube feeding)

1. อาหารทั่วไป ประกอบด้วย

1.1 อาหารธรรมดา (Regular diet)
ส�ำหรับผู้ป่วยที่ไม่ต้องใช้อาหารบ�ำบัดโรคและใช้เป็นหลักในการดัดแปลงเป็นอาหาร

บ�ำบัดโรคแต่ละวัน

• ลักษณะอาหาร

คล้ายกับอาหารคนปกติทั่วไป เพียงแต่รสต้องไม่จัด

• อาหารที่ควรเลี่ยงและข้อควรระวัง

อาหารทีย่่อยยาก เหนยีว มรีสจดัมาก อาหารกึง่สกุกึง่ดบิ อาหารหมกัดองบางชนดิ 

เช่น ปูเค็ม ปลาร้า เป็นต้น

1.2 อาหารอ่อน (Soft diet)
ส�ำหรบัผูป่้วยทีม่ปัีญหาการเคีย้ว-กลนื เป็นโรคเกีย่วกบัระบบทางเดนิอาหาร หลงัการ

ผ่าตัดรอผลการวินิจฉัยโรค ระหว่างพักฟื้น หรือผู้สูงอายุ

• ลักษณะอาหาร

เป็นอาหารเปื่อย นุ่ม เคี้ยวง่าย ย่อยง่ายและรสค่อนข้างจืด เช่น โจ๊ก ข้าวต้มเครื่อง 

ข้าวต้มกับ เป็นต้น

• อาหารที่ควรเลี่ยงและข้อควรระวัง

อาหารที่มีเปลือกแข็ง มีเมล็ด มีใยอาหารมาก ธัญพืชที่มีกากมาก อาหารทอดที่มี

ไขมันสูง อาหารหมักดอง อาหารที่เหนียวและรสจัด

1.3 อาหารน�้ำใส (Clear liquid diet)
ส�ำหรับผูป้ว่ยที่มกีารอกัเสบอยา่งรุนแรง บริเวณอวยัวะทีเ่กีย่วกับการยอ่ยอาหาร เช่น 

ท้องร่วงอย่างรุนแรงหรือหลังการผ่าตัด

• ลักษณะอาหาร

ลักษณะอาหารเป็นน�้ำเหลวใส ไม่มีกาก เช่น ซุปหรือเคร่ืองดื่มที่ไม่มีกากของผัก 

ไม่มเีนือ้สัตว์ หรอืนม ผสมในอาหาร และหากเป็นน�ำ้ผลไม้ ต้องกรองเอาใยและเนือ้ผลไม้ออกก่อน

มาตรฐานอาหารในโรงพยาบาล                                    
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• อาหารที่ควรเลี่ยงและข้อควรระวัง

เนือ่งจากอาหารน�ำ้ใสเป็นอาหารทีใ่ห้พลงังานต�ำ่ ไม่เพยีงพอกบัความต้องการของ

ร่างกาย ดังนั้นควรให้ใช้ในระยะเวลาสั้นๆ ประมาณ 3 – 4 มื้อ/วัน และควรให้ครั้งละไม่มาก

1.4 อาหารน�้ำข้น (Full liquid diet)
ส�ำหรับผู้ป่วยที่ไม่สามารถเคี้ยวอาหารได้ หรือผู้ป่วยหลังผ่าตัด

• ลักษณะอาหาร

ลักษณะเป็นน�้ำเหลวข้นกว่าอาหารน�้ำใส เพราะมีการบดผักเนื้อสัตว์หรือนม 

ผสมลงไปเป็นน�้ำซุปกลืนได้ง่าย อาหารนี้ให้พลังงานและสารอาหารสูงกว่าอาหารน�้ำใสเครื่องดื่ม 

และอาหารน�้ำทุกชนิด รวมทั้ง น�้ำผลไม้ ไอศกรีม นม คัสตาร์ด ซุปต่างๆ สามารถให้ได้

• อาหารที่ควรเลี่ยงและควรระวัง

หลีกเลี่ยงเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์

มาตรฐานอาหารผู้ป่วยทั่วไป
แต่ละโรงพยาบาลก�ำหนดมาตรฐานการบรกิารอาหารไว้แตกต่างกนั ขึน้อยูก่บันโยบาย

การบริการ ขอยกตัวอย่างการก�ำหนดมาตรฐานอาหารไว้ ดังนี้

ตารางที่ 1 มาตรฐานอาหารทั่วไป

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

ธรรมดา
(Regular)

1,500 - 2,000
54 - 75

(12 -15 %)
50 - 56

(25 - 30 %)
225 - 300
(55 - 60 %)

อ่อน
(Soft)

1,500 -1,800
45 - 68

(12 -15 %)
42 - 60

(25 - 30 %)
188 - 270
(55 - 60 %)

เหลวใส
(Clear Liquid)

800
2

(1 %)
ต�่ำมาก

198
(99 %)

ธรรมดา
(Full Liquid)

600 -1,000
15 - 25
(10 %)

6 -16
(25 - 30 %)

113 - 200
(75 - 80 %)

การสั่งอาหารทั่วไป
เมื่อมีการรับผู้ป่วยใหม่หรือมีการสั่งเปลี่ยนอาหาร ข้อมูลส�ำคัญที่ควรระบุในการ 

สั่งอาหารประกอบด้วย

1. ชื่อผู้ป่วย

2. เบอร์เตียง/ห้อง/ตึก

3. ระบุชนิดอาหารตามแผนการรักษาของแพทย์
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4. อายุ น�้ำหนักและส่วนสูงของผู้ป่วย

5. โรคที่ผู้ป่วยเป็นอยู่

6. ปัญหาการบริโภคของผู้ป่วย เช่น ความไม่ชอบ ศาสนา หรือสิ่งที่ต้องการ

ตัวอย่างการสั่งอาหาร
- นายหล่อ ใจงาม อายุ 40 ปี สูง 170 ซม. น�้ำหนัก 65 กก. เตียง 5 ตึกอายุรกรรม

สามัญอาหารธรรมดา อิสลาม งดเผ็ด ขอผลไม้ทุกมื้อ

- นายหล่อ ใจงาม อายุ 40 ปี สูง 170 ซม. น�้ำหนัก 65 กก. เตียง 5 ตึกอายุรกรรม

สามัญอาหารธรรมดา อิสลาม 

- นายหล่อ ใจงาม อายุ 40 ปี สูง 170 ซม. น�้ำหนัก 65 กก. เตียง 5 ตึกอายุรกรรม

สามัญอาหารอ่อน อิสลาม ขอข้าวต้มกับและน�้ำผลไม้ทุกมื้อ งดผลไม้สด

2. อาหารบ�ำบัดโรคหรืออาหารเฉพาะโรค
เป็นอาหารที่ดัดแปลงเพื่อใช้ในการบ�ำบัดโรคมีหลายชนิด ได้แก่

2.1 อาหารเบาหวาน (DM diet)
ส�ำหรบัผูป่้วยทีเ่ป็นเบาหวาน ต้องควบคมุน�ำ้หนกัและระดบัน�ำ้ตาลในเลอืดเพือ่ป้องกนั

ภาวะแทรกซ้อน

• ลักษณะอาหาร

เหมอืนอาหารคนปกตทิัว่ไปแต่จ�ำกัดปริมาณและชนิดของอาหารทีใ่ห้คาร์โบไฮเดรต 

(CHO) สูง

• อาหารที่ควรเลี่ยงและข้อควรระวัง

เครื่องดื่มที่มีรสหวาน ลูกอม ขนมหวาน ของเชื่อม ดอง แช่อิ่ม ลอยแก้ว ผลไม้

กระป๋อง การปรุงรสด้วยน�้ำตาล

2.2 อาหารลดโซเดียม หรือลดเค็มลดเกลือ (Low sodium diet)
ส�ำหรับผู้ป่วยที่เป็นโรคความดันโลหิตสูง โรคหัวใจ โรคตับแข็ง โรคไต ครรภ์เป็นพิษ 

หรือผู้ที่มีอาการบวม

• ลักษณะอาหาร

เหมอืนอาหารทัว่ไปแต่ปรงุรสให้อ่อนกว่าอาหารทัว่ไป หรือตามการก�ำหนดปริมาณ

โซเดียม (Na) ของแพทย์

• อาหารที่ควรเลี่ยงและข้อควรระวัง

น�้ำปลา เกลือ เครื่องจิ้มต่างๆทั้งที่มีรสและไม่มีรสเค็ม อาหารที่ใส่ผงฟู และผงชูรส 

อาหารกระป๋อง หมักดอง เนื้อเค็ม ปลาเค็ม เป็นต้น
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2.3 อาหารลดไขมัน (Low fat diet)
• ลักษณะอาหาร

เหมือนอาหารทั่วไปแต่ดัดแปลงการประกอบอาหารให้มีไขมันต�่ำกว่าปกติ เช่น ต้ม 

ตุ๋น อบ นึ่ง ย่าง เป็นต้น อาจลดคลอเลสเตอรอล ร่วมด้วย

• โอกาสที่ใช้

ส�ำหรับผู้ป่วยที่มีความผิดปกติของถุงน�้ำดี มีความผิดปกติของการย่อย และดูดซึม

ไขมันคนอ้วนที่ต้องลดน�้ำหนัก ผู้ป่วยโรคหัวใจ ผู้มีภาวะไขมันในเลือดสูง ความดันโลหิต

• อาหารที่ควรเลี่ยงและข้อควรระวัง

หลีกเล่ียงอาหารทีม่ไีขมนัสงู เนือ้สตัว์ตดิมนั เครือ่งในสตัว์ทกุชนดิ หนงัเป็ด หนงัไก่  

น�้ำสลัด อาหารทอด อาหารที่มีกะทิ 

2.4 อาหารโปรตีนต�่ำ (Low protein diet)
• ลักษณะอาหาร

อาหารให้พลังงานเพียงพอ จ�ำกัดโปรตีน 0.6 กรัม/น�้ำหนักตัว 1 กิโลกรัม/วัน  

อาจมีการจ�ำกัดโซเดียมหรือโปแตสเซียมร่วมด้วย มีทั้งที่เป็นเป็นอาหารอ่อนและธรรมดา

• โอกาสที่ใช้

ส�ำหรับผู้ป่วยที่มีภาวะ uremia, acute renal failure

• อาหารที่ควรเลี่ยงและข้อควรระวัง

หลีกเลี่ยงถั่วเมล็ดแห้ง ผักที่มีโปรตีนสูง ควรเลือกโปรตีนที่มีคุณภาพดี เช่น ไข่  

เนื้อสัตว์และจัดให้ในปริมาณจ�ำกัด

2.5 อาหารเพิ่มโปรตีน (High protein diet)
• ลักษณะอาหาร

เป็นอาหารธรรมดาหรืออ่อน ที่มีโปรตีนสูงกว่า 15% ต่อวัน หรือสูงกว่ามาตรฐาน

ที่ก�ำหนด

• โอกาสที่ใช้

จัดให้แก่ผู้ป่วยก่อนหรือหลังผ่าตัด Burn ผู้ป่วยล้างไต หรือมีการสูญเสียโปรตีน

• อาหารที่ควรเลี่ยงและข้อควรระวัง

โปรตีนที่ให้ควรมีคุณภาพดี เช่น เนื้อ นม ไข่ อาจต้องจ�ำกัดโซเดียม ถ้ามีอาการ

บวมร่วมด้วย

2.6 อาหารลดกาก (Low residue diet)
• ลักษณะอาหาร

เป็นอาหารที่ดูดซึมได้เกือบหมดหลังการย่อย จึงมีกากเหลือน้อยหรือไม่มีเลย 

วิตามิน และแร่ธาตุอาจไม่เพียงพอถ้าให้แก่ผู้ป่วยหลายวัน
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• โอกาสที่ใช้

ผู้ป่วยที่มีอาการท้องร่วงอย่างแรง เพื่อเป็นการพักอวัยวะ ผู้ป่วยก่อนหรือหลังการ

ผ่าตัดล�ำไส้ใหญ่หรือทวารหนัก

• อาหารที่ควรเลี่ยงและข้อควรระวัง

หลีกเลี่ยงนม เนยแข็ง ผัก ผลไม้ทุกชนิด ธัญพืชที่มีกาก อาหารเนื้อเหนียว อาหาร

รสจัด อาหารทอดอมน�้ำมัน เครื่องเทศ ของหมักดอง

มาตรฐานอาหารเฉพาะโรค
มาตรฐานอาหารเฉพาะโรค ไม่แตกต่างจากอาหารทัว่ไป หรอืเป็นไปตามทีแ่พทย์ก�ำหนด 

เพียงแต่ระบุเพิ่มว่าเป็นอาหารเฉพาะโรคอะไร หรือต้องการสารอาหารอะไรเป็นพิเศษ ซึ่งฝ่าย

โภชนาการ/กลุม่งานโภชนศาสตร์จะได้ด�ำเนนิการ หรอืให้ข้อเสนอแนะทีถ่กูต้อง มาตรฐานอาหาร

ที่ก�ำหนดแตกต่างกัน ดังนี้

ตารางที่ 2 มาตรฐานอาหารเฉพาะโรค

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

ธรรมดาเบาหวาน
(Regular – DM)

1,500 -1,800
54 - 75

(12 -15 %)
60 - 78

(30 - 35 %)
225 - 300 
(55 - 60 %)

อ่อนเบาหวาน
(Soft – DM)

1,500 -1,800
45 - 68

(12 -15 %)
50 - 58

(30 - 35 %)
188 - 270 
(55 - 60 %)

ธรรมดา ลดโซเดียม
(Regular – Low sodium)
(น้อยกว่า 2,400 mg/d)

1,500 -1,800
54 - 75

(12 -15 %)
60 - 78

(30 - 35 %)
225 - 300 
(55 - 60 %)

อ่อน ลดโซเดียม
(Soft – Low sodium)

(น้อยกว่า 2,400 mg/d)
1,500 -1,800

45 - 68
(12 -15 %)

50 - 58
(30 - 35 %)

188 - 270 
(55 - 60 %)

ธรรมดา ลดไขมัน
(Regular-Low fat)

188 - 270
(55 - 60 %)

56 - 90
(15 - 20 %)

33 - 50
(20 - 25 %)

225 - 293 
(60 - 65 %)

อ่อน ลดไขมัน
(Soft-Low fat)

1,500
40 - 60

(15 - 20 %)
27 - 33

(20 - 25 %)
225 - 244 
(60 - 65 %)

ธรรมดา เพิ่มโปรตีน
(Regular-high prot.)

1,500 -1,800
67 -100

(15 - 20 %)
60 - 78

(30 - 35 %)
202 - 275 
(45 - 55 %)

อ่อน เพิ่มโปรตีน
(Soft-High prot.)

188 - 270
(55 - 60 %)

56 - 90
(15 - 20 %)

50 - 58
(30 - 35 %)

169 - 248 
(45 - 55 %)

หมายเหตุ : อาหารเฉพาะโรคทุกชนิดเปลี่ยนแปลงพลังงานและสารอาหารให้แตกต่างไปจากมาตรฐาน
	     ได้ตามแผนการรักษาของแพทย์ซึ่งต้องแจ้งให้นักโภชนาการ/นักก�ำหนดอาหารทราบเป็นรายๆ
	     ไปเพื่อท�ำการเปลี่ยนแปลงสัดส่วนของอาหาร
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การสั่งอาหารเฉพาะโรค
การส่ังอาหารเฉพาะโรคไม่แตกต่างจากการสั่งอาหารทั่วไปแต่ต้องระบุเพิ่มว่าเป็น

อาหารเฉพาะโรคอะไรหรือต้องการสารอาหารอะไรเป็นพิเศษซึ่งฝ่ายโภชนาการ/กลุ ่มงาน 

โภชนศาสตร์จะได้ด�ำเนินการหรือให้ข้อเสนอแนะที่ถูกต้อง ข้อมูลส�ำคัญที่ต้องระบุ ได้แก่

1. ระบุชื่อผู้ป่วย เบอร์เตียง ตึก อายุ น�้ำหนัก ส่วนสูง

2. ระบุชนิดอาหารทั่วไป เช่น ธรรมดา หรืออ่อน

3. ระบุชนิดของอาหารเฉพาะโรค เช่น เบาหวาน ลดโซเดียม ลดไขมัน

4. ระบุปัญหาการบริโภคของผู้ป่วย เช่น ความชอบ ไม่ชอบ ศาสนา หรือสิ่งที่ต้องการ

ตัวอย่างการสั่งอาหาร
- นายหล่อ ใจงาม อายุ 40 ปี สูง 170 ซม. น�้ำหนัก 65 กก. เตียง 5 ตึกอายุรกรรม 

อาหารธรรมดา ลดโซเดียม อิสลาม

- นายหล่อ ใจงาม อายุ 40 ปี สูง 170 ซม. น�้ำหนัก 65 กก. เตียง 5 ตึกอายุรกรรม 

อาหารอ่อน ลดโซเดียม โปรตีน 0.6 กรัม/น�้ำหนักตัว 1 กก./วัน ขอข้าวต้มกับและน�้ำผลไม้ทุกมื้อ 

- นายหล่อ ใจงาม อายุ 40 ปี สูง 170 ซม. น�้ำหนัก 65 กก. เตียง 5 ตึกอายุรกรรม 

อาหารธรรมดา ลดไขมัน อิสลาม งดเผ็ด ขอผลไม้ทุกมื้อ

สัดส่วนอาหารที่จัดบริการ
อาหารผู้ป่วยบางประเภทนักโภชนาการ/นักก�ำหนดอาหารต้องค�ำนวณเพ่ือให้ทราบ

ปริมาณอาหาร  ทีค่วรทาน และแบ่งให้เป็นมือ้ๆ เช่น อาหารเบาหวานทีใ่ห้พลงังานแตกต่างกนั ดงันี้

อาหาร 1,200 kcal 1,400 kcal 1,500 kcal

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

ข้าว 6 2 2 - 7 7 2 2 - 3 8 2 3 - 3

เนื้อ 4 1 1.5 - 5 1.5 1.5 1.5 - 2 5 1.5 1.5 - 2

ผัก 3 1 1 - 3 1 1 1 - 1 3 1 1 - 1

ผลไม้ 2 - 1 1- 3 - 1 1 1 1 3 - 1 1 1

น�้ำมัน 3 1 1 - 3 1 1.5 1.5 - 1.5 4 1 1.5 - 1.5

นมถั่ว 1 1 - - 1 1 - - - - 1 1 - - -
พลังงาน 1,185 kcal 1,398 kcal 1,523 kcal

หมายเหต ุ: มาตรฐานทีด่คีวรค�ำนวณพลงังานให้ใกล้เคยีงตามพลงังานทีก่�ำหนดหรือสามารถคลาดเคลือ่นได้  
	    + 30 Kcal
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3. มาตรฐานอาหารทางสายให้อาหาร (Tube feeding)
เป็นอาหารที่มีลักษณะเป็นน�้ำผ่านเข้าสู่ร่างกายทางสายให้อาหาร เพราะผู้ป่วยไม่สามารถ

รับประทานอาหารทางปากได้ อาหารมีหลายชนิดที่นิยมใช้ ได้แก่

3.1 ชนิดปั่นผสม (Blenderlized Diet; BD)
เป็นอาหารทางสายที่ใช้วัตถุดิบมาจากอาหาร 5 หมู่ น�ำมาท�ำให้สุกและปั่นผสม 

ให้สัดส่วนที่ก�ำหนดไว้เพื่อให้ได้พลังงานและสารอาหารตามแผนการรักษาของแพทย์ เนื่องจาก

เป็นอาหารที่เตรียมเอง จึงมีข้อจ�ำกัดในเรื่องความเข้มข้นของพลังงานและสารอาหารบางอย่าง 

โดยทั่วไปอาหารจะมีความเข้มข้นตั้งแต่ 0.5 kcal/cc. - 1.2 kcal/cc. ถ้าอาหารให้พลังงาน 

สูงกว่า1.2 kcal/cc. ลักษณะของอาหารจะเข้มข้นมากท�ำให้ไหลช้า เกิดการอุดตันที่สายให้อาหาร

และการ Feed อาหารได้

ในด้านของโปรตนีในอาหาร ผูป่้วยควรได้รบัประมาณวนัละ 0.8 -1.0 กรมั/น�ำ้หนักตวั 

1 กโิลกรมั/วนั การให้โปรตนีสงูมาก อาจท�ำให้อาหารมคีวามเข้มข้นมาก ไม่สามารถไหลผ่านสาย

ให้อาหารได้ และท�ำให้เกิดการสูญเปล่าในกรณีจ�ำเป็นที่ผู้ป่วยต้องได้รับโปรตีนสูงควรปรึกษานัก

ก�ำหนดอาหารเพือ่หาทางแก้ไขหรอืใช้อาหารกึง่ส�ำเรจ็รปูบางชนดิมาเป็นส่วนประกอบของอาหาร

3.2 ชนิดส�ำเร็จรูป(Commercial Formula)
ส่วนมากน�ำเข้าจากต่างประเทศ มหีลายสตูรให้เลอืกใช้ เพือ่ให้เหมาะสมกบัภาวะของ

ผู้ป่วยรวมทั้งเฉพาะโรค ลักษณะของอาหารมีทั้งที่เป็นน�้ำ (Fluid) ซึ่งเพียงเปิดกระป๋องก็สามารถ

ใช้ได้เลยและเป็นผง (Powder) น�ำมาผสมน�้ำตามอัตราส่วนที่ก�ำหนด จึงสะดวกในการเตรียม 

สามารถผสมให้อาหารมคีวามเข้มข้นของพลงังานแตกต่างกนั ตัง้แต่ 0.5 - 2.0 kcal/cc. แต่อาหาร

ชนิดนี้มีราคาค่อนข้างสูง

การสั่งอาหารทางสายให้อาหาร
เพื่อให้เตรียมอาหารได้ถูกต้องควรสั่งตามรายละเอียด ดังนี้

1. ประเภทของสูตรอาหาร ระบุว่าต้องการสูตรใด เช่น สูตรปั่นผสม หรือสูตรส�ำเร็จ 

(ระบุชื่ออาหาร)

2. แจ้งจ�ำนวนพลังงานที่ต้องการต่อวัน พร้อมโปรตีน ไขมัน และคาร์โบไฮเดรต  

ถ้าแตกต่างไปจากสูตรมาตรฐาน

3. แจ้งปริมาณของอาหารที่ต้องให้ต่อมื้อ พร้อมจ�ำนวนมื้อต่อวัน

4. ระบุเวลาที่ต้องให้อาหารแต่ละมื้อ

ตัวอย่างการสั่งอาหาร
- นายหล่อ ใจดี BD (1.1) 300 × 6 หรือ

- นายหล่อ ใจดี BD 1,800 kcal/d (1 : 1) 300 × 6
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- นายหล่อ ใจดี BD 1,800 kcal/d (1.2 : 1) 250 × 6

- นายหล่อ ใจดี BD 1,800 kcal/d (1.2 : 1) 250 × 6 + ไข่ขาว 1 ฟอง

หมายเหตุ

1. การส่ังเพิม่โปรตนีให้มากกว่าทีก่�ำหนดไว้ในสตูร สามารถท�ำได้ แต่ไม่ควรให้โปรตนี

เกิน 1 กรัม

2. การเพิม่ไข่ขาว สามารถท�ำได้ แต่ไม่ควรเกนิ 2 ฟอง/ปรมิาณอาหาร 250 -300 cc.  

ถ้ามากกว่านี้จะท�ำให้อาหารข้นมากเกินไป

3. วิธีการให้อาหารทางสายให้อาหาร ที่ถูกต้อง ควรใช้วิธี Gravity drip และเขย่าขวด

บ่อยๆ เพื่อป้องกันการอุดตันของอาหาร

การจัดบริการอาหารผู้ป่วยในโรงพยาบาล เป็นงานที่ไม่สามารถท�ำเฉพาะฝ่าย/ 

กลุม่งานโภชนาการเท่าน้ัน แต่ต้องได้รบัความร่วมมอืจากบุคลากรท่ีเกีย่วข้องทุกฝ่าย รวมทัง้แพทย์ 

พยาบาล เจ้าหน้าที่อื่นๆ ให้มีความเข้าใจที่ตรงกัน สื่อสารไปในทิศทางเดียวกัน เพื่อให้ได้ข้อมูล 

ที่ถูกต้องตามแผนการรักษาและความต้องการของผู้ป่วยซึ่งจะน�ำไปสู่การให้โภชนบ�ำบัดทาง 

การแพทย์ที่ถูกต้องในที่สุด
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ฉ. ความรู้ด้านสารพิษตกค้าง
และเชื้อแบคทีเรียก่อโรค
ในอาหารและวัตถุดิบ
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สารพิษตกค้าง
ตามพระราชบญัญตัอิาหาร  พ.ศ. 2522 ภายใต้  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุฉบับที ่163  

(พ.ศ. 2535) ค�ำว่า “สารพิษตกค้าง” หมายถึง “สารเคมีป้องกันก�ำจัดศัตรูพืชหรือสัตว์หรือ 

กลุ่มอนุพันธ์ของสารเคมีต่างๆ หรือสิ่งปลอมปนที่มีความเป็นพิษซึ่งปนเปื ้อน หรือตกค้าง 

ในอาหาร” ซึ่งครอบคลุมสารเคมีที่ใช้ทุกประเภทตั้งแต่กระบวนการผลิตไปจนถึงมือผู้บริโภค และ

หากเมือ่มกีารใช้แล้ว ไม่ควรมกีารตกค้างหรอืมีการการตกค้างได้บ้างแต่ต้องอยูใ่นระดบัทีป่ลอดภยั

ต่อผู้บริโภค ตามที่กฎหมายอาหารก�ำหนด ในปัจจุบันการตรวจวิเคราะห์สารปนเปื้อนทุกชนิด 

พร้อมกันยังไม่สามารถท�ำได้ โดยเฉพาะตัวอย่างผลิตผลทางการเกษตรที่เป็น ของเน่าเสียง่าย  

ยิ่งกระท�ำการตรวจวิเคราะห์ได้ยาก ดังนั้น ในปัจจุบันจึงมีการพัฒนาวิธีการตรวจที่ง่ายและ 

รวดเร็วขึ้นเพื่อสามารถคัดกรองตัวอย่างก่อนส่งถึงมือผู้บริโภค

สารพิษปนเปื้อนที่มีผลกระทบต่อร่างกาย
1. ยาฆ่าแมลง

องค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ (FAO) พบว่าประเทศไทยมีเนื้อที่ท�ำการ

เกษตรมากเป็นอนัดบั 48 ของโลก แต่ใช้ยาฆ่าแมลงเป็นอนัดบั 5 ของโลก ใช้ยาฆ่าหญ้าเป็นอนัดบั 

4 ของโลก และน�ำเข้าสารเคมีสงเคราะห์ทางการเกษตรเป็นเงินไม่ต�่ำกว่า 3 หมื่นล้านบาทต่อปี  

สารเคมีก�ำจัดศัตรูพืชหรือยาฆ่าแมลงที่ตรวจพบได้มี 4 กลุ่ม คือ

1. กลุ่มออร์กาโนฟอสเฟต (Organophosphate compounds) เป็นกลุ่มสารที่มีการ

ใช้มาก มพิีษค่อนข้างสงู แต่สลายตวัได้เร็ว เช่น พาราไธออน เมท็ทลิพาราไธออน โมโนโครไตฟอส 

เป็นต้น

2. กลุ่มคาร์บาเมต (Carbamate compounds) เป็นกลุ่มสารที่มีการใช้พอๆ กับ 

กลุ่มออร์แกโนฟอสเฟต และสลายตัวได้เร็วเช่นเดียวกัน เช่น คาร์บาริลหรือเซวิน 85 คาโบฟูแรน

หรือฟูราดาน เม็ทโธมิล เป็นต้น

3. กลุม่ไพรีทรอยด์ (Pyrethroids) สารในกลุม่นีม้คีวามเป็นพษิในสตัว์เลอืดอุน่ค้อนข้างต�ำ่  

สลายตัวได้เร็ว นิยมใช้แพร่หลาย เช่นเดียวกับหลุ่มออร์กาโนฟอสเฟต และกลุ่มคาร์บาเมต เช่น 

ไซเปอร์มีทริน เฟนวาลิเรท เป็นต้น

4. กลุม่ออร์กาโนคลอรนี (Organochlorine compounds) เป็นกลุม่สารทีม่กีารใช้มาก

ในระยะเร่ิมแรก แต่ต่อมาพบว่าเป็นสารที่สลายตัวช้า มีพิษตกค้างอยู่ในสภาวะแวดล้อมได้นาน 

สารในกลุ่มนี้จึงประกาศห้ามใช้ทางการเกษตร ได้แก่ ดีดีที ดีลดริน เป็นต้น แต่เท่าที่ยังให้ใช้ ได้แก่ 

สารเอ็นโดซัลเฟล เป็นต้น หากได้รับสารเคมีเข้าสู่ร่างกาย

ความรู้ด้านสารพิษตกค้างและเชื้อแบคทีเรียก่อโรคในอาหาร
และวัตถุดิบ                                                                
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• กลุ่มออร์กาโนฟอสเฟต และกลุ่มคาร์บาเมต จะเกิดปฏิกิริยาเคมีเอนไซม์ที่รอย 

ต่อเส้นประสาท

• กลุ่มออร์กาโนคลอรีน จะขัดขวางการท�ำงานเส้นประสาทโดยตรง

• กลุ่มไพเรทรอยด์  จะออกฤทธิ์โดยตรงไปน็อคตัวแมลงสลบแบบ Knock Down 

ทั้ง 4 กลุ่ม จึงกล่าวรวมกันว่าท�ำให้การท�ำงานของระบบประสาททั้งในคนและสัตว์  

ผิดปกติไป เกิดพิษ มีผลกระทบต่อสุขภาพ

2. สารบอแรกซ์
เป็นสารที่มีพิษต่อเซลล์ของร่างกายมนุษย์ไม่ว่าจะเป็น สมอง ไต ระบบย่อยอาหาร 

หากรับประทานในปริมาณมากจะเกิดพิษเฉียบพลัน คือ มีอาการคลื่นไส้ อาเจียน อุจจาระร่วง 

อ่อนเพลีย ปวดศีรษะ หงุดหงิด ตับไตอักเสบ ผิวหนังอักเสบ คัน ผมร่วง ถ้าผู้ใหญ่รับสารบอแรกซ์ 

15 กรัม หรือเด็กได้รับ 5 กรัม จะท�ำให้อาเจียนเป็นเลือด และอาจตายได้

3. สารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์; Sodium hydrosulphite) 
เป็นสารที่มีพิษต่อร่างกาย หากสัมผัสผิวหนัง จะท�ำให้ผิวหนังอักเสบ เป็นผื่นแดง และ

ถ้าบริโภคเข้าไปจะท�ำให้เกิดการอักเสบในอวัยวะที่สัมผัสอาหาร เช่น ปาก ส�ำคอ และกระเพาะ

อาหาร เกดิปวดหลงั ปวดศีรษะ อาเจยีน แน่นหน้าอก หายใจไม่สะดวก ความดนัโลหติลดลงอย่าง

รวดเร็ว ผู้ที่แพ้อย่างรุนแรงหรือผู้ที่ป่วยโรคหอบหืดจะมีอาการช็อค หมดสติ และเสียชีวิต หรือ 

หากบริโภคเกิน 30 กรัม อาจท�ำให้เสียชีวิตได้

4. สารกันรา (กรดซาลิซิลิค; Salicylic acid) 
เป็นสารทีม่พีษิต่อร่างกายสงู ถ้าร่างกายได้รับความเข้มข้นในเลอืดถึง 25 - 35 มลิลกิรัม

ต่อเลือด 100 มิลลิลิตร จะมีอาการอาเจียน หูอื้อ มีไข้และอาจถึงตายได้

5. สารฟอร์มาลิน (น�้ำยาดองศพ) 
เป็นสารละลายทีป่ระกอบด้วยก๊าซฟอร์มาลดไีฮด์ ประมาณร้อยละ 37 ละลายอยูใ่นน�ำ้  

และมีเมทานอล ปนอยู่ประมาณร้อยละ 10 -15 ลักษณะเป็นของเหลวใส ไม่มีสี แต่มีกลิ่นฉุน 

เฉพาะตัว หากบริโภคโดยตรงจะท�ำให้เกิดพิษโดยเฉียบพลัน คือ มีอาการปวดท้องอย่างรุนแรง 

อาเจียน อุจจาระร่วง หมดสติ และตายในที่สุด หากได้รับในปริมาณน้อยลงมา จะส่งผลให้ 

การท�ำงานของตับ ไต หัวใจ และสมองเสื่อมลง หากสัมผัสก็จะระคายเคืองผิวหนัง ปวดแสบ 

ปวดร้อน ผู้ที่ไวต่อสารนี้จะมีอาการปวดศีรษะ หายใจติดขัด แน่นหน้าอก หากสูดดมจะมีอาการ

เคืองตา จมูกและคอ ปวดแสบปวดร้อน
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6. สารเร่งเนื้อแดง (salbutamol)
เป็นสารในกลุ่มเบต้า-อโกนิสต์ (Beta - agonist) เป็นตัวยาส�ำคัญในการผลิตยาบรรเทา

โรคหอบหืด ช่วยในการขยายหลอดลม และช่วยให้กล้ามเนื้อขยายตัว หรือใช้รักษาคนไข้ที่หัวใจ

เต้นอ่อนแรงหรือหยุดเต้น ผู้เลี้ยงหมูน�ำไปใช้เพื่อเร่งเนื้อแดง เมื่อสารเร่งเนื้อแดงตกค้างในเนื้อหมู  

และผู้บริโภคได้รับอยู่เสมอ จะท�ำให้มีอาการมือสั่น กล้ามเน้ือกระตุก ปวดศีรษะ หัวใจเต้นเร็ว 

ผดิปกต ิกระวนกระวาย วิงเวยีนศรีษะ บางรายมอีาการเป็นลม คลืน่ไส้ อาเจยีน เป็นอนัตรายมาก  

ส�ำหรับกลุ่มคน ที่มีความไวต่อสารกลุ่มน้ีเช่น ผู้เป็นโรคหัวใจ ความดันโลหิตสูง โรคเบาหวาน 

ทารกและหญิงมีครรภ์ 

เชื้อแบคทีเรียที่ก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ 
• เอสเชอริเชีย โคไล หรืออีโคไล (Escherichia coli or E. coli) 

พบได้ทัว่ไปในทางเดนิอาหารของมนษุย์และสตัว์เลอืดอุน่ พบปนเป้ือนในอาหารดบิ หรอื

อาหารที่ปรุงสุกแล้ว มีการใช้มือสัมผัสในการหยิบ จับ หากบริโภคอาหารที่มีเชื้อนี้เข้าไป จะท�ำให ้

เกิดอาการท้องเสีย อุจจาระเหลว แบบไม่มีมูลเลือด โดยหากพบเชื้อนี้ ในอาหาร แสดงว่ามี 

การปนเปื้อนอุจจาระและมีการผลิต ปรุงหรือเก็บรักษาอย่างไม่ถูกสุขลักษณะ

• ซาลโมเนลล่า (Salmonella) 

พบมากในล�ำไส้มนุษย์และสัตว์ อาหารที่มักพบการปนเปื้อนคือ เนื้อสัตว์ เช่น เนื้อหมู 

เนือ้ไก่ และเนือ้ววั หลงัจากบริโภคอาหารทีม่เีชือ้นีป้นเป้ือน ประมาณ 6 - 36 ชัว่โมง จะเกดิอาการ

มีไข้ ปวดศีรษะ ปวดท้อง ท้องเดิน และอาเจียน ในผู้สูงอายุและเด็กอ่อน เมื่อติดเชื้อนี้อาจท�ำให ้

ถึงตายได้ 

• สแตปฟีโลคอคคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus)

มักพบบริเวณจมูก ล�ำคอ บริเวณแผล ฝีหนองของมนุษย์ มักปนเปื้อนกับอาหาร  

โดยการไอจาม หรอืมอืทีเ่ป็นแผลไปสมัผสัอาหาร ท�ำให้เชือ้ถ่ายเทไปสูอ่าหารได้ หากบรโิภคอาหาร

ที่มีเชื้อนี้เข้าไป จะท�ำให้เกิดอาการเฉียบพลัน เช่น คลื่นไส้ อาเจียน ท้องร่วง ปวดท้อง เป็นต้น 

• คลอสตริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ (Clostridium Perfringens)

มักพบในล�ำไส้ของคนและสัตว์ รวมทั้งบนดิน เมื่อคนหรือสัตว์ถ่ายอุจจาระออกมา จะมี

เชือ้นีอ้อกมาด้วย มกัปนเป้ือนกบัเนือ้ดบิ ไก่ดบิ หรอื อาหารเนือ้ทีป่รงุไว้นานๆ ผูบ้รโิภคทีร่บัเชือ้นี ้

เข้าร่างกาย จะเกิดอาการ ภายใน 8 - 22 ชั่วโมง คือมีอาการคลื่นไส้ ปวดท้อง ท้องร่วง
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ตารางที่ 4 ปริมาณตัวอย่างที่ต้องเก็บ

รายการตรวจวิเคราะห์
สภาพการเก็บรักษา
ตัวอย่างก่อนตรวจ

ปริมาณตัวอย่าง

- ยาฆ่าแมลง อุณหภูมิห้อง 1 กิโลกรัม

- บอแรกซ์ * 50 กรัม

- สารฟอกขาว (ไฮโดรซัลไฟต์) อุณหภูมิห้อง 100 กรัม

- กรดซาลิสิลิค อุณหภูมิห้อง 50 ซีซี (น�้ำดอง), 50 กรัม (เนื้อ)

- สารเร่งเนื้อแดง แช่เย็น 500 กรัม (เฉพาะเนื้อหมูส่วนสะโพก)

- ฟอร์มาลิน  * 50 ซีซี

- ยาปฏิชีวนะ

- โคลิฟอร์ม

- ยีสต์และรา
* 300 กรัม

- สี อุณหภูมิห้อง 1⁄2 กิโลกรัม
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ช. เมนูชูสุขภาพ
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เมนูชูสุขภาพ หมายถึง อาหารไทยประเภทส�ำรับหรือจานเดียวที่มีคุณค่าทางโภชนาการ 

ในปริมาณและสัดส่วนเหมาะสม โดยได้รับการรับรองจากกรมอนามัย เมนูชูสุขภาพ แบ่งออกเป็น 

3 ประเภทใหญ่ ๆ ดังนี้

1. เมนูทั่วไป  อาจเป็นเมนูทั่วไปหรือเมนูท้องถิ่นที่มีอยู่แล้วในร้านอาหารที่นักวิชาการ 

คัดเลือกให้เป็นเมนูชูสุขภาพ เพราะมีคุณสมบัติครบหลักเกณฑ์

2. เมนูดัดแปลง  เป็นเมนูที่มีอยู่แล้วในร้านอาหารที่มีคุณสมบัติเกือบครบหลักเกณฑ ์

ตามเมนชููสขุภาพ เพียงแต่ขาดบางประการ โดยได้รบัค�ำแนะน�ำจากนกัวชิาการ ให้ปรบัเมนอูาหาร

จนเข้าหลักเกณฑ์เมนูชูสุขภาพ

3. เมนูพัฒนา  เป็นเมนูที่ทางร้านอาหารได้น�ำแนวคิดและหลักเกณฑ์ของเมนูชูสุขภาพ 

ไปค้นคิด และพัฒนาต�ำรับหรือเมนูอื่นข้ึนใหม่ และนักวิชาการที่รับผิดชอบ รับรองให้เป็นเมนู 

ชูสุขภาพประจ�ำร้านนั้น ๆ

หลักเกณฑ์การรับรอง เมนูชูสุขภาพ
การรบัรองเมนูของร้านอาหารทีจ่ะได้รบัการรับรอง “เมนชูสูขุภาพ” จะต้องมข้ีอก�ำหนดดงันี้

1. เป็นอาหารไทยประเภทส�ำรับหรือจานเดียว ที่มีส่วนประกอบของอาหารอย่างน้อย  

4 หมู่ ได้แก่

1.1 อาหารหมูท่ี ่ 1  ได้แก่ เน้ือสตัว์ต่างๆ ไข่ ถัว่เมลด็แห้ง และผลติภณัฑ์จากถัว่เมลด็แห้ง 

เช่น เต้าหู้    

1.2 อาหารหมู่ที่ 2  ได้แก่ ข้าว แป้ง ก๋วยเตี๋ยว บะหมี่ ขนมจีน ข้าวเหนียว

1.3 อาหารหมู่ที่ 3  ได้แก่ พืชผักต่าง ๆ 

1.4 อาหารหมู่ที่ 4  ได้แก่ ไขมันจากพืช

โดยอาหารทีป่รุงเป็นเมนูชูสุขภาพนัน้จะประกอบไปด้วย เนือ้สตัว์ต่าง ๆ  ไข่ ถ่ัวเมลด็แห้ง 

และผลิตภัณฑ์พืชผักต่าง ๆ น�้ำมันพืช และอาหารประเภทข้าว-แป้ง  แต่ถ้าไม่ได้ปรุงอาหารพร้อม 

อาหารประเภทข้าว-แป้งแล้ว  เวลาทานต้องเสิร์ฟพร้อมข้าวสุกประมาณ 2 -3 ทัพพี นอกจากนี้  

หลังม้ืออาหารควรมีการเสิร์ฟด้วยผลไม้สด เพื่อที่จะท�ำให้เป็นเมนูชูสุขภาพที่มีสารอาหาร 

ครบสมบูรณ์

2. เป็นอาหารส�ำรับหรืออาหารจานเดียวที่มีการกระจายตัวของพลังงานจากสารอาหาร

ประเภทไขมัน ร้อยละ 25 - 30 ดังนั้น อาหารที่ปรุงด้วยน�้ำมัน เช่น ทอด ผัด หรือปรุงด้วยกะทิ 

จัดได้ว่าเป็นอาหารที่มีไขมันมาก ควรใช้น�้ำมันในการปรุงอาหารแต่พอสมควร และน�้ำมันที่ใช้ควร

เป็นน�้ำมันใหม่ไม่ควรใช้น�้ำมันทอดซ�้ำ ถ้าเป็นไปได้ควรประกอบอาหารด้วยวิธีต้ม นึ่ง อบ ปิ้ง ย่าง

เมนูชูสุขภาพ                                                                
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3. เป็นอาหารที่ปรุงด้วยเนื้อสัตว์ที่มีไขมันต�่ำและเป็นเนื้อสัตว์ที่ปลอดภัยจาก 

สารปนเปื้อนของสารพิษ มีการปรุงอาหารจากปลา และเนื้อสัตว์ไม่ติดมัน หรือ มีไขมันต�่ำ  

ตลอดจนเป็นเนื้อสัตว์ที่ปลอดภัยจากการปนเปื้อนของสารพิษ เชื้อโรค และพยาธิ

4. เป็นอาหารที่ปรุงด้วยผักปลอดสารพิษ เป็นอาหารส�ำรับหรืออาหารจานเดียว 

ที่เน้นการปรุงด้วยผักปลอดสารพิษ หรือ ผักที่มีการล้างให้สะอาด

5. เป็นอาหารที่มีรสไม่หวานจัดและเค็มจัด เป็นอาหารส�ำรับหรืออาหารจานเดียว

ที่ให้เครื่องปรุงรสเค็ม และรสหวานแต่พอเหมาะแบบตรวจร้านอาหารตามข้อก�ำหนดด้านเมนู 

ชูสุขภาพ (5 ข้อ)

แบบตรวจร้านอาหารตามข้อก�ำหนดด้านเมนูชูสุขภาพ (5 ข้อ)

ข้อก�ำหนดด้านเมนูชูสุขภาพ
ผลตรวจ

ผ่าน ไม่ผ่าน

1. เป็นอาหารไทยประเภทส�ำรับหรือจานเดียวที่ปรุงจากอาหารครบ
อย่างน้อย 4 หมู่ (หากเพิ่มผลไม้เป็นหมู่ที่ 5)

2. เป็นอาหารไทยประเภทส�ำรับหรือจานเดียว ที่มีปริมาณไขมันไม่เกิน
ร้อยละ 25 -30 ของการกระจายตัวของพลังงานในอาหารทั้งหมด 

3. เป็นอาหารที่ปรุงด้วยเนื้อสัตว์ที่มีไขมันต�่ำและเป็นเนื้อสัตว์ที่ปลอดภัย
จากการปนเปื้อนของสารพิษ 

4. เป็นอาหารที่ปรุงด้วยผักปลอดสารพิษหรือผักพื้นบ้าน 

5. เป็นอาหารที่มีรสไม่หวานจัด เค็มจัด
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รูปภาพตัวอย่างเมนูชูสุขภาพ

ที่มา : รูปภาพจากโรงพยาบาลเชียงรายประชานุเคราะห์
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รูปภาพตัวอย่างเมนูชูสุขภาพ 

 
 น ำ้เงีย้ว 

ข้าวซอย

86 
 

 
 

ท่ีมา : รูปภาพจากโรงพยาบาลเชียงรายประชานุเคราะห์ 

 

 

 

แกงผักกำดจ่อ 

ลวกผักรวม 

แกงผักกาดจอ
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ที่มา : รูปภาพจากโรงพยาบาลแพร่

แกงผักรวม

87  

 
 

ท่ีมา : รูปภาพจากโรงพยาบาลแพร่ 

 

 
 

แกงผักรวม 

ปลำทู น ำ้พริกกะปิ แกงเลียง ฝร่ัง 

ลวกผักรวม
86 

 

 
 

ท่ีมา : รูปภาพจากโรงพยาบาลเชียงรายประชานุเคราะห์ 

 

 

 

แกงผักกำดจ่อ 

ลวกผักรวม 
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87 

 

 

 

ท่ีมา : รูปภาพจากโรงพยาบาลแพร่ 

 

 

 

แกงผักรวม 

ปลำท ูน ำ้พริกกะปิ แกงเลียง ฝร่ัง ปลาทู  น�้ำพริกกะปิ  แกงเลียง  ฝรั่ง

88  

 
 

 

 

 

 

ห่อหมก น ำ้พริกกะปิ ต้มย ำกุ้ง  ใบเหลียงผัดไข่ แตงโม ห่อหมก  น�้ำพริกกะปิ  ต้มย�ำกุ้ง  
ใบเหลียง ( ใบเหมียง) ผัดไข่  แตงโม
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89 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

น ้ำพรกิกะปิ+ผักลวก 

(กระเจี๊ยบ ดอกแค) 

ไขเ่จยีว 

แตงโม 

อำหำรว่ำงเพ่ือสุขภำพ 

น�้ำพริกกะปิ+ผักลวก (กระเจี๊ยบ ดอกแค)  
ไข่เจียว  แตงโม

แกงกะทิกุ้งมะระ  ย�ำถั่วพู  
แกงจืดต�ำลึง  แตงโม

90 
 

 

 
 

 

 

 

  

 

 

 

แกงกะทกิุง้มะระ 
ย ำถ่ัวพ ู

แกงจดืต ำลงึ 
แตงโม 

แกงกะทกิุง้ผักกดู 
ผัดผักรวม 
แกงจดื 
กลว้ย 
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ที่มา : รูปภาพจากโรงพยาบาลตรัง

88  

 
 

 

 

 

 

ห่อหมก น ำ้พริกกะปิ ต้มย ำกุ้ง  ใบเหลียงผัดไข่ แตงโม 

89 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

น ้ำพรกิกะปิ+ผักลวก 

(กระเจี๊ยบ ดอกแค) 

ไขเ่จยีว 

แตงโม 

อำหำรว่ำงเพ่ือสุขภำพ 
อาหารว่างเพื่อสุขภาพ

อาหารว่างเพื่อสุขภาพ




