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สถานที�ประกอบอาหารผูป้�วย
ในโรงพยาบาล

ได้มาตรฐานสขุาภิบาลอาหาร 
ของ กรมอนามยั
ในระดับดีมาก

ผ่านมาตรฐานระดับดีมาก
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บรเิวณที�เตรยีมปรุง
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สะอาด มแีสงสวา่งเพยีงพอ
ไมอ่ยูใ่กล้กับที�พกัขยะ

พื�น ผนังทําด้วยวสัดุ
กระเบื�อง แขง็แรง เรยีบ 

สภาพดี ทําความสะอาดง่าย

มกีารระบายอากาศด้วย
พดัลมดดูอากาศที�เตาแก๊ส
และพดัลมดดูอาการที�ผนัง

โต๊ะเตรยีมปรุงอาหาร เป�น
สแตนเลส สงูจากพื�น 60

เซนติเมตร



บรเิวณที�เตรยีม-ปรุง มี
การป�องกันแมลงวัน
โดย ติดมุ้งลวดที�ประตู
หน้าต่างทุกบาน และติด
ตั�งม่านกันแมลง ใน
บรเิวณจัดเตรยีม
วัตถุดิบ
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การป�องกัน
แมลง



อาหารเครื�องดื�ม
ภาชนะบรรจุที�ป�ด
สนิท

มีเครื�องหมายแสดง
การได้รบัอนุญาตที�
ถูกต้องของ
สาํนักงานคณะ
กรรมการอาหารและ
ยา(เลขสารบบอาหาร
13 หลัก)

อาหารสด จาก
เกษตร/ตลาดสด

-มีตู้เย็นสาํหรบัแช่
เนื�อสัตว์ ผลไม้ ผัก
และมีหอ้งเก็บอาหาร
แหง้ แยกเก็บเป�น
สัดส่วน วางสูงจาก
พื�น 30 เซนติเมตร  
-มีการตรวจเชค็
อุณหภูมิตู้เย็นทุกวัน

อาหารและ
เครอืงดื�ม
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อาหารเครื�องดื�ม
ภาชนะบรรจุที�ป�ด
สนิท

มีคุณภาพดี เก็บเป�น
ระเบียบสูงจากพื�น
อย่างน้อย 30
เซนติเมตร

อาหารสด ล้าง
สะอาด เตรยีมมื�อ
ต่อมื�อ

-แยกเป�นสัดส่วน
อาหารประเภทเนื�อ
สัตว์เก็บในตู้เย็น
อุณหภูมิ 0-5     เก็บ
ผักสดผลไม้ 6-10
-ชั�นล่างสุดสูงจากพื�น
30 เซนติเมตร 

อาหารและ
เครอืงดื�ม

(ต่อ)
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อาหารที�ปรุงสาํเรจ็

เก็บในภาชนะที�สะอาด
มีการปกป�ด ใช้
อุปกรณ์มีด้ามคีบ
หรอืตักโดยเฉพาะ
วางสูงจากพื�น 60
เซนติเมตร

การลําเลียงอาหาร

การลําเลียงอาหารที�
ปรุงเสรจ็แล้ว เจ้าหน้าที�
โภชนาการ ตักอาหารใส่
ภาชนะและมีการปกป�ด
ใหม้ิดชดิด้วยที�ซนี
อาหารและป�ดฝาทุก
ครั�ง 

อาหารและ
เครอืงดื�ม

(ต่อ)
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- นํ�าดื�มและเครื�องดื�ม
สาํหรับบริการผู้ป�วย
จะใช้นํ�าบรรจุขวดและ
นํ�าบรรุถังจากร้านนํ�า
ดื�มสหกรณ์
การเกษตร ที�ผ่าน
มาตรฐาน
- วางสูงจากพื�น 60
เซนติเมตร 

มีการสุ่มตรวจโคลิฟอร์ม
แบคทีเรีย อ.11 ทุกเดือน
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ไม่มี...การใช้นํ�าแข็งสาํหรับ
อุปโภคบริโภคในการบริการ
อาหารผู้ป�วยในโรงพยาบาล
สตึก

ไม่มีการใช้ในแข็งในการ
อุปโภค บริโภค หรือเก็บ
รักษาอาหาร
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ภาชนะอุปกรณ์ บริการผู้ป�วย

ถ้วย ถาดอาหาร ป�� นโต ทําจากวัสดุที�ไม่มีพิษ คือ ทํา
จากสแตนเลส ไม่มีลวดลายบรเิวณอาหารสัมผัส

ภาชนะสาํหรับผู้ป�วยโรคติดต่อ/ติดเชื�อ

สาํหรบัผู้ป�วยกลุ่มโรคติดต่อ เชน่ TB MDR COVID19
Hepatitis A เป�นต้น จะบรรจุอาหารใส่ภาชนะแยกใช้
แล้วทิ�ง คือ กล่อง-ถ้วย ที�ทําจากชานอ้อย หรอืทําจาก
กระดาษ
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การล้างภาชนะอุปกรณ์
3 ขั�นตอน และข้นตอน
สุดท้ายฆ่าเชื�อด้วยนํ�าร้อน

1.คัดแยก จัดเก็บขยะที�เกิดจากการเตรยีม การปรุง การรบัประทานตามประเภท
2.จัดหมวดหมู่ภาชนะที�จะล้างตามประเภท ประเภทแก้วนํ�า และภาชนะที�ปนเป�� อน
น้อย และปนเป�� อนมาก
3.ขั�นตอนการล้าง ล้างด้วยนํ�าผสมนํ�ายาล้างจานเพื�อขจัดคราบไขมันและสิ�ง
สกปรก แล้วล้างด้วยนํ�าสะอาดอีก 2 ครั�ง เพื�อล้างสารทําความสะอาด
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เนื�องจากไม่มีเครื�องล้าง
ภาชนะ จึงมีการฆ่าเชื�อ
ด้วยการต้มนํ�าร้อนแล้ว

แช่ถาดอาหาร

1.นําถาดอาหารที�ล้างนํ�าสะอาดแล้ว ใส่ในอ่างล้างจาน อีกครั�ง
 
2.ต้มนํ�ารอ้นใหเ้ดือด (อุณหภูมิ 82-100 c’) แล้วนํามาเทลงอ่างล้างจาน ที�มี
ถาดอาหารอยู่ แช ่30 วนิาที ถึง 1 นาที
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เนื�องจากไม่มีเครื�องล้าง
ภาชนะ จึงมีการฆ่าเชื�อ
ด้วยการต้มนํ�าร้อนแล้ว

แช่ถาดอาหาร

3.ทิ�งใหน้ํ�าเย็น กดปล่อยนํ�าออกจากออกล้างจาน เมื�อนํ�าหมดจากอ่างล้าง
จาน ใหใ้ส่ถุงมือกันความรอ้นแล้วหยิบถาดออกมาผึ�งแดด ที�ชั �นวางถาด
อาหาร ใหแ้หง้��#หา้มใชผ้้าเชด็ถาดอาหารเพราะจะเพิ�มการปนเป�� อน
4.เมื�อถาดอาหารแหง้แล้ว เก็บถาดอาหารใส่กล่อง ป�ดฝามิดชดิ เก็บใน
หอ้งเก็บภาชนะ
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ภาชนะและ
อุปกรณ์สาํหรับ
ผลิตอาหารและ
บริการอาหาร

ผู้ป�วย
ช้อน ส้อม วางตั�ง
เอาด้ามขึ�นใน
ภาชนะที�โปรง่
สะอาด ขณะ
ลําเลียงให้ผู้ป�วยมี
การใส่ถุงมิดชิด

ถาดอาหาร และภาชนะ
อุปกรณ์ เก็บควํ�าใน
ภาชนะที�โปรง่สะอาดป�ด
ฝามิดชิด ขณะลําเลียง
ให้ผู้ป�วยมีการซีนด้วย
พลาสติกใส

 ใช้เขียงพลาสติกใน
อาหารประเภทผัก/
ผลไม้ ใช้เขียงไม้ไม่
แตกรา้ว มีสภาพดี
ในประเภทเนื�อสัตว์
แยกเนื�อสุก/เนื�อสด
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ใช้ถังมูลฝอยสภาพดีไม่
รั �วซึ�ม เป�ด-ป�ดฝาด้วย
เท้าเหยียบ และใส่ถุงดาํ

ไว้ด้านใน

มีจาํนวนถังเพียงพอ และมี
การแยกมูลฝอยแหง้ มูลฝอย
เป�ยก(อินทรยี์)มูลฝอยติดเชื�อ

ท่อระบายนํ�าจากครวั

มีท่อระบายนํ�าทิ�งจากสภาพดี
ไม่แตกรา้ว ระบายจากหอ้ง
ครวัและที�ล้างภาชนะลงสู่ท่อ
ระบายหรอืบ่อบาํบัด ไม่ระบาย
นํ�าเสียลงสู่แหล่งนํ�าสาธารณะ

บ่อดักไขมัน

มีบ่อดักไขมันขนาดใหญ่และได้
มาตรฐาน เพียงพอต่อจาํนวนผู้
ป�วยและผู้รบับรกิาร มีการตักเศษ
อาหารจากตะแกรงทุกวนั และ
ปล่อยยนํ�าทิ�งลงบ่อบาํบัดทุก
สัปดาห ์และล้างบ่อทุกเดือน

 

การ
จัดการ
ระบบ

สุขาภิบาล
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ห้องนํ�า ห้องส้วม โรงครวั
สะอาด ประตูไม่เป�ดสู่บรเิวณเตรยีมปรุง มีอ่างล้างมือ และสบู่ล้างมือ

เพียงพอต่อผู้ปรุง ผู้เสิรฟ์ มีถังขยะฝาเป�ด-ป�ด ด้วยเท้าเหยียบ  พื�น ผนัง เพดาน โถส้วม
ที�กดโถส้วม โถป�สสาวะ สะอาด ไม่มีคราบสกปรก อยู่ในสภาพดีใชง้านได้ มีการระบาย
อากาศได้ดีและ ไม่มีกลิ�นเหม็น

โรงพยาบาลสตึก สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดบุรีรัมย์



โรงพยาบาลสตึก สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดบุรีรัมย์

- ผู้ปรุงอาหาร มีสุขนิสัยที�ดี ตัดเล็บให้สั�น
ไม่สูบบุหรี�ขณะปฏิบัติงาน 
- เจ้าหน้าที�โภชนาการทุกคนต้องตรวจ
สุขภาพประจาํป� 14 โรคติดต่อ

- ผู้ปรุงอาหารผูกผ้ากันเป�� อนสี
ขาว หมวกสีขาว
- ผู้ผลิตอาหารทางสายต้อง
สวมเสื�อคลุมสีขาว/ใส่ถุงมือ

ผู้ปรุง ผู้เสิรฟ์ แต่งกายสะอาด
ถูกสุขลักษณะ สวมเสื�อมีแขน
รองเท้าภายในไม่มีส้น

ผูส้มัผสัอาหาร



  มีการสุ่มตรวจโคลิฟอร์มแบคทีเรียใน
อาหารปรุงสุก อาหารป�� นผสม อาหารเหลว
ถาดและภาชนะใส่อาหารผู้ป�วย รวมถึงมือผู้
ปรุง-ผู้เสิร์ฟ อาหาร เป�นประจาํทุกเดือน

ความปลอดภัยของอาหาร
และภาชนะ
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- ตอนล้างวัตถุดิบจะมีการตรวจสอบการปนเป�� อนทาง
กายภาพ เชน่ เศษไม้ เศษแก้ว เศษเหล็ก เป�นต้น
- มีการสุ่มตรวจวเิคราะหส์ารปนเป�� อนอาหาร 5 ชนิด คือ
บอแรก็ ย่าฆ่าแมลง สารกันรา สารฟอกขาว ฟอรม์าลิน 
 ทุก 1-3 เดือน

มีการตรวจสอบการปนเป�� อนอาหารทาง
กายภาพ/ทางเคมีความปลอดภัย

ของวตัถดิุบ
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ความปลอดภัยของวัตถุดิบ
พร้อมการปรุงประกอบอาหาร
- มีการแยกอ่างล้างผักผลไม้สด กับเนื�อสัตว์ และไข่
- การล้างผักสดใช้ผงโซเดียมไบคารบ์อเนต 15 กรมั ต่อนํ�า
อุ่น 20 ลิตร แช่ 15 นาที
- การล้างไข่ใช้ผงคลอรนี และเกลือแกง
- การล้างเนื�อสัตว์ ใช้เกลือแกง แล้วล้างนํ�าเปล่าออก

มีขั�นตอนการล้างผัก
ผลไม้ ติดไว้ที�เตรียม
วัตถุดิบ 
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Thank You
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