
สุขาภิบาลอาหารผสาน GREEN & CLEAN Hospital: การจัดการสุขาภิบาลอาหาร  
และการจัดการน ้าบริโภคในโรงพยาบาล 

 

โดย นางสาวพรเพชร ศักดิ์ศริิชัยศลิป ์
นักวิชาการสาธารณสุขช านาญการ 

ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย 

 

“โรงพยาบาล” เป็นสถานบริการที่มีความส าคัญตออชุมชนทั้งในเขตเมืองและชนบท มีบทบาท
โดยตรงเกี่ยวข้องกับชีวิตและสุขภาพของประชาชน ได้แกอ การรักษาพยาบาล การสองเสริมสุขภาพ การป้องกัน
ควบคุมโรค และการฟ้ืนฟูสุขภาพ ภารกิจตอางๆ ในโรงพยาบาล จึงต้องตั้งอยูอในแนวทางการพยายามสร้าง
ปัจจัยตอางๆ เพ่ือสองผลตออสุขภาพที่ดีของทั้งเจ้าหน้าที่ในโรงพยาบาล และผู้ป่วยที่มารับบริการ รวมถึงญาติ
ผู้ป่วย กระทรวงสาธารณสุขซึ่งดูแลโรงพยาบาลในสังกัดอยูอถึง 956 แหอง ได้ตระหนักถึงความส าคัญในเรื่องนี้ 
ได้มอบหมายให้กรมอนามัยด าเนินงานโครงการ “สาธารณสุขรวมใจรณรงค์ลดโลกร้อน ด้วยการสุขาภิบาล
อยอางยั่งยืนและเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม” ตั้งแตอปี 2553 มีวัตถุประสงค์เพ่ือสองเสริมให้สถานบริการสาธารณสุข
ในสังกัดกระทรวงสาธารณสุขด าเนินงานลดโลกร้อน โดยการน าเอาหลักการสุขาภิบาลอยอางยั่งยืนและเป็นมิตร
กับสิ่งแวดล้อมมาประยุกต์ใช้ภายใต้หลักการ GREEN & CLEAN ได้แกอ Garbage (G) การจัดการมูลฝอยและ
การใช้ประโยชน์จากสิ่งปฏิกูล Rest room (R) การพัฒนาส้วมในสถานบริการสาธารณสุข Energy (E) การลด
การใช้พลังงาน Environment (E) การจัดการสิ่งแวดล้อมที่ชอวยลดภาวะโลกร้อน และการจัดการสิ่งแวดล้อมที่
เอ้ือตออสุขภาพ Nutrition (N) การรณรงค์อาหารปลอดสารพิษ รณรงค์การใช้ผักพ้ืนบ้าน อาหารพ้ืนเมือง เพ่ือ
แสดงความตระหนักและความรับผิดชอบตออสังคม ตลอดจนเป็นแบบอยอางให้แกอภาคีเครือขอายอ่ืนในการ
ด าเนินการลดโลกร้อน โดยในปี 2558 มีสถานบริการสาธารณสุข (โรงพยาบาลศูนย์/ทั่วไป/ชุมชน) และ
โรงพยาบาลสองเสริมสุขภาพต าบลที่ผอานเกณฑ์การด าเนินงานของโรงพยาบาล GREEN & CLEAN Hospital 
จ านวน 354 แหอง (รอ้ยละ 37.03) ได้รับคัดเลือกเป็นโรงพยาบาลต้นแบบ จ านวน 123 แหอง (ร้อยละ 12.87)  

ในสอวนของมาตรฐาน Nutrition: N การใช้อาหารปลอดสารพิษ รณรงค์ใช้ผักพ้ืนบ้าน อาหาร
พ้ืนเมือง มีโรงพยาบาลต้นแบบที่มีการด าเนินงานประสบความส าเร็จหลายแหอง เชอน โรงพยาบาลดอยหลออ    
จังหวัดเชียงใหมอ โรงพยาบาลเจ้าพระยายมราช จังหวัดสุพรรณบุรี โรงพยาบาลหนองวัวซอ จังหวัด อุดรธานี 
โรงพยาบาลชุมพวง จังหวัดนครราชสีมา โรงพยาบาลทอาแพ จังหวัดสตูล โรงพยาบาลสุไหงปาดี จังหวัด
นราธิวาส เป็นต้น การด าเนินการที่เป็นแบบอยอาง ดังนี้  

  สองเสริมการปลูกผักปลอดสารพิษในโรงพยาบาล ตามปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง และเน้นการใช้ผัก
พ้ืนบ้านตามฤดูกาล หรือเลือกซื้อผักพ้ืนบ้านในตลาดจากแผงเจ้าประจ าที่มีความไว้วางใจ เป็นวัตถุดิบของ โรง
ครัวโรงพยาบาลในการประกอบอาหารให้ผู้ป่วยและเจ้าหน้าที่ และเน้น “อาหารรสจืดยืดชีวิต” 

  น าผลิตผลผักปลอดสารพิษที่ปลูกได้ ในโรงพยาบาลบางสอวน ไปจ าหนอายแกอร้านอาหารของ
โรงพยาบาล และตลาดนัดผักปลอดสารพิษแกอญาติผู้ป่วย เจ้าหน้าที่โรงพยาบาล และประชาชนผู้สนใจ 

  จัด Healthy break เชอน ผลไม ้เครื่องดื่มน้ าสมุนไพร ส าหรับการประชุม อบรม สัมมนา  
  มีการประเมินโรงครัวของโรงพยาบาลตามมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร Clean Food Good 

Taste ผอานเกณฑ์มาตรฐานระดับดีมาก และมีนโยบายงดใช้กลอองโฟมบรรจุอาหาร 
 

จากผลการด าเนินงานที่ประสบความส าเร็จที่ผอานมา ได้มีการพัฒนาตออยอดในปี 2560 โดยมีการ
ปรับปรุงเกณฑ์ Nutrition: N การใช้อาหารปลอดสารพิษ รณรงค์ใช้ผักพ้ืนบ้าน อาหารพ้ืนเมือง พัฒนาเป็น



การด าเนินงานพัฒนาสุขาภิบาลอาหาร และคุณภาพน้ าบริโภคในโรงพยาบาลให้มีคุณภาพ สะอาด ปลอดภัยได้
มาตรฐาน เหมาะสมส าหรับการบริโภค ซึ่งเป็นปัจจัยเอ้ือส าคัญประการหนึ่งที่สองผลโดยตรงตออสุขภาพ เพ่ือให้
คุณภาพสุขาภิบาลอาหาร และน้ าบริโภคในโรงพยาบาล ได้มาตรฐานและสามารถให้บริการประชาชนได้อยอาง
ปลอดภัย กรมอนามัยได้ก าหนดเกณฑ์ Nutrition: N คือ การจัดการสุขาภิบาลอาหารและการจัดการน้ า
บริโภคในโรงพยาบาล ดังนี้ 
 

กิจกรรม GREEN เกณฑ์การประเมิน ค าอธิบายเกณฑ ์
NUTRITION  
(การจัดการสุขาภบิาล
อาหารและการจัดการน้ า
บริโภคในโรงพยาบาล) 

1. สถานที่ประกอบอาหารผู้ป่วย
ในโรงพยาบาลได้มาตรฐาน
สุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย 
ในระดับพื้นฐาน 

 

สถานที่ประกอบอาหารผู้ป่วยในโรงพยาบาลได้มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย ใน
ระดับพื้นฐาน ผอาน 15 ข้อ ดังนี ้
1. บริเวณที่เตรียม – ปรุงอาหาร สะอาด  เป็นระเบียบ มีแสงสวอางเพียงพอ ไมออยูอใกล้กับทีพ่ัก
ขยะ หรือบริเวณบ าบัดน้ าเสีย 
2. บริเวณที่เตรียม – ปรุงอาหาร พื้น ผนัง ท าด้วยวัสดุถาวรแข็ง เรียบ  มีสภาพดี  และสะอาด 
3. อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท ต้องมีเครื่องหมายแสดงการ ได้รับอนุญาตที่
ถูกต้องของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (เลขสารบบอาหาร 13 หลัก) 
4. อาหารสด เชอน เนื้อสัตว์ ผักสด ผลไม้ และอาหารแห้ง มีคุณภาพด ีแยกเก็บเป็นสัดสอวน ไมอ
ปนกัน วางสูงจากพื้นอยอางน้อย 60 ซม. หรือเก็บในตู้เย็น อาหารสดต้องล้างให้สะอาดกออนน ามา
ปรุง 
5. อาหารที่ปรุงส าเร็จแลว้ เก็บในภาชนะที่สะอาด มกีารปกปิด วางสูงจากพื้นอยอางน้อย 60 ซม. 
6. การล าเลียงอาหารที่ปรุงส าเร็จแล้วไปยังที่ตอางๆ ต้องมีการปกปิดให้มิดชิด 
7. ภาชนะอปุกรณ์ เชอน จาน ชาม ช้อน และส้อม ต้องท าดว้ยวัสดุที่ไมอมีพิษภยั เชอน สแตนเลส 
กระเบื้องเคลือบขาว  แก้ว อลูมิเนียม เมลามีน 
สีขาวหรือสอีออน 
8. การล้างภาชนะต้องแยกภาชนะส าหรบัผู้ป่วยติดเชื้อ และไมอติดเชื้อออกจากกนั 
9. ล้างภาชนะอุปกรณ์ด้วยวิธีการ 3 ขั้นตอน และขั้นตอนสุดท้ายต้องมีการฆอาเชื้อโรค ออางล้าง
ภาชนะต้องสูงจากพื้นอยอางน้อย 60 ซม. และต้องมีทออระบายน้ าทิ้งที่ใช้การได้ดี 
10. ช้อน ส้อม วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปรองสะอาด หรือเก็บเป็นระเบียบในภาชนะที่สะอาด
และปิดมิดชิด และขณะที่ล าเลียงไปให้ผู้ป่วยต้องมีการปกปิด 
11. ใช้ถังขยะสภาพดี ไมอรั่วซึม ใชถุ้งพลาสติกสวมไว้ด้านในและมีฝาปิด 
12. ห้องน้ า ห้องส้วมต้องสะอาด ประตูไมอเปิดสูอบริเวณที่เตรียม - ปรุง ที่ล้างและเก็บภาชนะ
อุปกรณ์ ที่เก็บอาหาร  และต้องมีออางล้างมือที่ใช้การได้ดีในบริเวณห้องส้วม 
13. ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ แตองกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน หรือมีเครื่องแบบ 
14. ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ ต้องเป็นผู้มีสุขภาพดี ไมอเป็นโรคติดตออ หรือพาหะของโรคและโรคผิวหนัง โดย
มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปีนั้นให้ตรวจสอบได้ 
15. ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ มีสุขนิสัยที่ดี เชอน ตัดเล็บสั้น ใช้อุปกรณ์ส าหรับหยิบจับอาหาร  ไมอสูบบุหรี่
ขณะปฏิบัติงาน 
   หากการจดับริการอาหารในโรงพยาบาลมีการจ้าง out source ให้โรงพยาบาลก าหนด
มาตรฐานระดับพื้นฐาน 15 ข้อ ข้างตน้ใน TOR และโรงพยาบาลควรให้ค าแนะน าตาม
มาตรฐาน 

2. ร้อยละ 80 ของร้านอาหารใน
โรงพยาบาลได้มาตรฐาน
สุขาภิบาลอาหารของกรม
อนามัย 

 

ร้านอาหาร/แผงลอยจ าหนอายอาหาร ในโรงพยาบาลได้มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารของกรม
อนามัย  
ผอาน 15 ข้อ ดังนี ้
1. สถานที่รับประทาน สถานที่เตรียมปรุง ประกอบอาหาร ต้องสะอาดเป็นระเบียบ และจัดเป็น
สัดสอวน 
2. ไมอเตรียมปรุงอาหารบนพื้น และบริเวณหน้าห้องน้ า ห้องส้วม และต้องเตรียมปรุงอาหารบน
โต๊ะที่สูงจากพื้นอยอางน้อย 60 ซม. 
3. ใช้สารปรุงแตองอาหารที่มีความปลอดภัย มีเครื่องหมายรับรองของทางราชการ เชอน เลข
สารบบอาหาร                 หรือเครื่องหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม 
(มอก.)    
4. อาหารสดต้องล้างให้สะอาดกออนน ามาปรุง หรือเก็บ การเก็บอาหารประเภทตอางๆ ต้องแยก



เก็บเป็นสัดสอวน อาหารประเภทเนื้อสัตว์ดิบเก็บในอุณหภูมิที่ต่ ากวอา 5 องศาเซลเซียส 
5. อาหารที่ปรุงส าเร็จแลว้ เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปิด วางสูงจากพื้นอยอางน้อย 60 ซม. 
6. น้ าแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาดมีฝาปิด ใช้อุปกรณ์ที่มีดา้มส าหรับคีบ 
หรือตักโดยเฉพาะวางสูงจากพื้นอยอางนอ้ย 60 ซม.        
7. ล้างภาชนะด้วยน้ ายาลา้งภาชนะ แลว้ล้างด้วยน้ าสะอาด 2 ครั้ง หรือล้างด้วยน้ าไหล และที่
ล้างภาชนะต้องวางสูงจากพื้นอยอางน้อย 60 ซม. 
8. เขียงและมีด ต้องมีสภาพดี แยกใช้ระหวอางเนื้อสัตว์สุก เนื้อสัตว์ดิบ และผัก ผลไม้ 
9. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึน้ในภาชนะโปรองสะอาด หรือวางเป็นระเบียบในภาชนะ
โปรองสะอาดและมกีารปกปิด เก็บสูงจากพื้นอยอางน้อย 60 ซม. 
10. มูลฝอย และน้ าเสียทุกชนิด ได้รับการก าจัดดว้ยวิธีที่ถกูหลักสุขาภิบาล 
11. ห้องส้วมส าหรับผู้บริโภคและผู้สัมผัสอาหารต้องสะอาด มีออางล้างมือที่ใช้การได้ดี และมีสบูอ
ใช้ตลอดเวลา 
12. ผู้สัมผัสอาหารแตองกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อนที่สะอาด สวมหมวก
หรือเน็ทคลุมผม 
13. ผู้สัมผัสอาหารต้องล้างมือให้สะอาดกออนเตรียมปรุง ประกอบ จ าหนอายอาหารทุกคร้ัง ใช้
อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุงส าเร็จแล้วทุกชนิด 
14. ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือตอ้งปิดแผลให้มิดชิด หลีกเล่ียงการปฏิบัติงานที่มีโอกาส
สัมผัสอาหาร 
15. ผู้สัมผัสอาหารที่เจ็บป่วยด้วยโรคที่สามารถติดตออไปยังผู้บริโภค โดยมีน้ าและอาหารเป็นสื่อ 
ให้หยุดปฏบิัติงานจนกวอาจะรักษาให้หายขาด 

3. จัดให้มีบริการน้ าดื่มสะอาดที่
อาคารผู้ป่วยนอก และผู้ปว่ยใน  

 

1. จัดให้มีจุดบริการน้ าดื่มอยอางเพียงพอตออจ านวนผู้มารับบริการ 
2. มีการเฝ้าระวังคุณภาพน้ าดื่มด้วยชุดทดสอบการปนเปื้อนแบคทีเรีย (อ11) ณ จุดที่ให้บริการ

น้ าดื่มหลักของอาคารผู้ป่วยนอก (OPD) และอาคารผู้ป่วยใน (IPD) กรณีมีสถานที่ประกอบ
อาหารผู้ป่วยในโรงพยาบาลให้ตรวจน้ าที่ใช้ในการปรุงประกอบอาหาร ความถี่ 6 เดือน/ครั้ง 

 
และเป้าหมาย GREEN&CLEAN Hospital ในปีงบประมาณ 2560 คือ ร้อยละ 75 ของโรงพยาบาล

สังกัดกระทรวงสาธารณสุข (รพศ. รพช. รพท. และ รพ.สังกัดกรมวิชาการ) พัฒนาอนามัยสิ่งแวดล้อมได้ตาม
เกณฑ ์GREEN&CLEAN Hospital ในระดับพ้ืนฐาน 



 


