
          การจัดการสุขาภิบาลอาหาร และการจัดการน ้าบริโภคในโรงพยาบาล 
 

“โรงพยาบาล” เป็นสถานบริการที่มีความส าคญตตอชชุมชนทญ้งนนเตตเมืชงลล ชนบท มีบทบาท
โดยตรงเกี่ยวต้ชงกญบชีวิตลล สุตภาพตชงปร ชาชน ได้ลกอ การรญกษาพยาบาล การสองเสริมสุตภาพ การป้ชงกญน
ควบคุมโรค ลล การฟ้ืนฟูสุตภาพ ภารกิจตอางๆ นนโรงพยาบาล จึงต้ชงตญ้งชยูอนนลนวทางการพยายามสร้าง
ปัจจญยตอางๆ เพ่ืชสองผลตอชสุตภาพที่ดีตชงทญ้งเจ้าหน้าที่นนโรงพยาบาล ลล ผู้ป่วยที่มารญบบริการ รวมถึงตาติ
ผู้ป่วย กร ทรวงสาธารณสุตซึ่งดูลลโรงพยาบาลนนสญงกญดชยูอถึง 959 ลหอง ได้ตร หนญกถึงความส าคญตนนเรื่ชงนี้ 
ได้มชบหมายนห้กรมชนามญยด าเนินงานโครงการ “สาธารณสุตรวมนจรณรงค์ลดโลกร้ชน ด้วยการสุตาภิบาล
ชยอางยญ่งยืนลล เป็นมิตรกญบสิ่งลวดล้ชม” ตญ้งลตอปี 2553 มีวญตถุปร สงค์เพ่ืชสองเสริมนห้สถานบริการสาธารณสุต
นนสญงกญดกร ทรวงสาธารณสุตด าเนินงานลดโลกร้ชน โดยการน าเชาหลญกการสุตาภิบาลชยอางยญ่งยืนลล เป็นมิตร
กญบสิ่งลวดล้ชมมาปร ยุกต์นช้ภายนต้หลญกการ GREEN & CLEAN ได้ลกอ Garbage (G) การจญดการมูลฝชยลล 
การนช้ปร โยชน์จากสิ่งปฏิกูล Rest room (R) การพญฒนาส้วมนนสถานบริการสาธารณสุต Energy (E) การลด
การนช้พลญงงาน Environment (E) การจญดการสิ่งลวดล้ชมที่ชอวยลดภาว โลกร้ชน ลล การจญดการสิ่งลวดล้ชมที่
เช้ืชตอชสุตภาพ Nutrition (N) การรณรงค์ชาหารปลชดสารพิษ รณรงค์การนช้ผญกพ้ืนบ้าน ชาหารพ้ืนเมืชง เพ่ืช
ลสดงความตร หนญกลล ความรญบผิดชชบตอชสญงคม ตลชดจนเป็นลบบชยอางนห้ลกอภาคีเครืชตอายช่ืนนนการ
ด าเนินการลดโลกร้ชน โดยนนปี 2558 มีสถานบริการสาธารณสุต (โรงพยาบาลศูนย์/ทญ่วไป/ชุมชน) ลล 
โรงพยาบาลสองเสริมสุตภาพต าบลที่ผอานเกณฑ์การด าเนินงานตชงโรงพยาบาล GREEN & CLEAN Hospital 
จ านวน 354 ลหอง (รช้ยล  37.03) ได้รญบคญดเลืชกเป็นโรงพยาบาลต้นลบบ จ านวน 123 ลหอง (ร้ชยล  12.87)  

นนสอวนตชงมาตรฐาน Nutrition: N การนช้ชาหารปลชดสารพิษ รณรงค์นช้ผญกพ้ืนบ้าน ชาหาร
พ้ืนเมืชง มีโรงพยาบาลต้นลบบที่มีการด าเนินงานปร สบความส าเร็จหลายลหอง เชอน โรงพยาบาลดชยหลอช    
จญงหวญดเชียงนหมอ โรงพยาบาลเจ้าพร ยายมราช จญงหวญดสุพรรณบุรี โรงพยาบาลหนชงวญวซช จญงหวญดชุดรธานี 
โรงพยาบาลชุมพวง จญงหวญดนครราชสีมา โรงพยาบาลทอาลพ จญงหวญดสตูล โรงพยาบาลสุไหงปาดี จญงหวญด
นราธิวาส เป็นต้น การด าเนินการที่เป็นลบบชยอาง ดญงนี้  

  สองเสริมการปลูกผญกปลชดสารพิษนนโรงพยาบาล ตามปรญชตาเศรษฐกิจพชเพียง ลล เน้นการนช้ผญก
พ้ืนบ้านตามฤดูกาล หรืชเลืชกซื้ชผญกพ้ืนบ้านนนตลาดจากลผงเจ้าปร จ าที่มีความไว้วางนจ เป็นวญตถุดิบตชง
สถานที่ปร กชบชาหารผู้ป่วยนนโรงพยาบาลนนการปร กชบชาหารนห้ผู้ป่วยลล เจ้าหน้าที่ ลล เน้น “ชาหาร
รสจืดยืดชีวิต” 

  น าผลิตผลผญกปลชดสารพิษที่ปลูกได้ นนโรงพยาบาลบางสอวน ไปจ าหนอายลกอร้านชาหารตชง
โรงพยาบาล ลล ตลาดนญดผญกปลชดสารพิษลกอตาติผู้ป่วย เจ้าหน้าที่โรงพยาบาล ลล ปร ชาชนผู้สนนจ 

  จญด Healthy break เชอน ผลไม ้เครื่ชงดื่มน้ าสมุนไพร ส าหรญบการปร ชุม ชบรม สญมมนา  
  มีการปร เมินสถานที่ปร กชบชาหารผู้ป่วยนนโรงพยาบาลตามมาตรฐานการสุตาภิบาลชาหาร ผอาน

เกณฑ์มาตรฐานร ดญบดีมาก ลล ร้านชาหารนนโรงพยาบาล ผอานเกณฑ์มาตรฐาน Clean Food Good Taste 
ลล มีนโยบายงดนช้กลอชงโฟมบรรจุชาหาร 

 

จากผลการด าเนินงานที่ปร สบความส าเร็จที่ผอานมา ได้มีการพญฒนาตอชยชดนนปี 2560 โดยมีการ
ปรญบปรุงเกณฑ์ Nutrition: N การนช้ชาหารปลชดสารพิษ รณรงค์นช้ผญกพ้ืนบ้าน ชาหารพ้ืนเมืชง พญฒนาเป็น
การด าเนินงานพญฒนาสุตาภิบาลชาหาร ลล คุณภาพน้ าบริโภคนนโรงพยาบาลนห้มีคุณภาพ ส ชาด ปลชดภญยได้
มาตรฐาน เหมา สมส าหรญบการบริโภค ซึ่งเป็นปัจจญยเช้ืชส าคญตปร การหนึ่งที่สองผลโดยตรงตอชสุตภาพ เพ่ืชนห้



คุณภาพสุตาภิบาลชาหาร ลล น้ าบริโภคนนโรงพยาบาล ได้มาตรฐานลล สามารถนห้บริการปร ชาชนได้ชยอาง
ปลชดภญย กรมชนามญยได้ก าหนดเกณฑ์ Nutrition: N คืช การจญดการสุตาภิบาลชาหารลล การจญดการน้ า
บริโภคนนโรงพยาบาล ดญงนี้ 
 

กิจกรรม GREEN เกณฑ์การปร เมิน ค าชธิบายเกณฑ ์
NUTRITION  
(การจญดการสุตาภบิาล
ชาหารลล การจญดการน้ า
บริโภคนนโรงพยาบาล) 

1. สถานที่ปร กชบชาหารผู้ป่วย
นนโรงพยาบาลได้มาตรฐาน
สุตาภิบาลชาหารตชงกรมชนามญย 
นนร ดญบดีมาก 

 

          สถานทีป่ร กชบชาหารผู้ป่วยนนโรงพยาบาลได้มาตรฐานสุตาภิบาลชาหารตชงกรม 
ชนามญย นนร ดญบดีมาก ดญงนี้ 
1.    บริเวณที่เตรียม – ปรุงชาหาร ส ชาด  เป็นร เบยีบ มลีสงสวอาง 
      เพยีงพช ไมอชยูอนกล้กญบที่พญกมูลฝชยหรืชบริเวณบ าบญดน้ าเสีย 
 2.   บริเวณที่เตรียม – ปรุงชาหาร พื้น ผนญง ท าด้วยวญสดุถาวรลต็ง เรียบ    
      มีสภาพด ี ลล ส ชาด 
 3.   โต๊ เตรียมปรุงชาหาร ลล ผนญงบรเิวณเตาไฟ ต้ชงท าด้วยวญสดุที่ท า  
      ความส ชาดงอาย เชอน สลตนเลส กร เบื้ชง มีสภาพด ีลล พื้นโต๊  
      ตช้งสูงจากพื้นชยอางน้ชย 60 เซนติเมตร 
 4.  บริเวณที่เตรียม – ปรุงชาหาร มีการป้ชงกญนลมลงวญน เชอน กรุด้วย   
      มุ้งลวด หรืชเป็นหช้งปรญบชากาศ 
 5.   บริเวณที่เตรียม – ปรุงชาหาร มีการร บายชากาศรวมทญ้งกลิ่น ลล   
      ควญนจากการท าชาหารได้ดี เชอน มปีลอชงร บายควญน หรืชพญดลมดูด 
      ชากาศที่นช้การได้ดี 
  6.   ชาหารลล เครื่ชงดื่มนนภาชน บรรจุที่ปิดสนิท ต้ชงมีเครื่ชงหมาย 
      ลสดงการได้รญบชนุตาตที่ถูกตช้งตชงส านญกงานคณ กรรมการ 
      ชาหารลล ยา (เลตสารบบชาหาร 13 หลญก) 
  7.  ชาหารสด เชอน เนื้ชสญตว์ ผญกสด ผลไม้ ลล ชาหารลห้ง มีคุณภาพดี   
      ลยกเก็บเป็นสญดสอวน ไมอปนกญน วางสูงจากพื้นชยอางน้ชย 60  
      เซนติเมตร หรืชเก็บนนตู้เย็น ชาหารสดต้ชงล้างนห้ส ชาดกอชนน า 
      มาปรุง 
  8.  ชาหารลล เครื่ชงดื่มนนภาชน บรรจุที่ปิดสนิท มีคุณภาพดี เกบ็   
      เป็นร เบยีบสูงจากพื้นชยอางน้ชย 30 เซนติเมตร 
  9.  มีห้ชงเก็บชาหารลห้งโดยเฉพา ที่โปรองส ชาด จญดเป็นร เบียบ   
      ลล ชญ้นเก็บตชงชญ้นลอางสุด ต้ชงสูงจากพื้นชยอางน้ชย 30  
      เซนติเมตร 
10.  มีห้ชงเย็นหรืชตู้เย็นเก็บชาหารตนาดที่เพียงพช จญดเป็นร เบียบ  
      ลล ส ชาด ถา้เป็นห้ชงเย็นต้ชงมีชญน้วางตชง ซ่ึงชญ้นลอางสุดต้ชงสูง 
      จากพื้นชยอางน้ชย 30 เซนติเมตร 
11.  ชาหารที่ปรุงส าเร็จลล้ว เก็บนนภาชน ที่ส ชาด มกีารปกปิด วาง  
      สูงจากพื้นชยอางน้ชย 60 เซนติเมตร 
12.  การล าเลียงชาหารที่ปรุงส าเร็จลล้วไปยญงที่ตอางๆ ต้ชงมีการปกปิด 
      นห้มิดชิด 
13.  น้ าดื่ม เครื่ชงดื่ม น้ าผลไม้ต้ชงส ชาด นสอภาชน ที่ส ชาด มีฝาปิด  
      ลล มีกช๊กหรืชทางเทรินน้ า วางสูงจากพื้นชยอางน้ชย 60  
      เซนติเมตร 
14.  ภาชน ชุปกรณ์ เชอน จาน ชาม ช้ชน ลล ส้ชม ตช้งท าด้วยวญสดุที ่
      ไมอมีพิษภญย เชอน สลตนเลส กร เบืช้งเคลืชบตาว  ลกว้ ชลูมิเนยีม  
      เมลามีนสีตาวหรืชสีชอชน 
 15. การล้างภาชน ต้ชงลยกภาชน ส าหรญบผู้ป่วยติดเชื้ช ลล ไมอติดเชื้ช   
      ชชกจากกญน 
16.  ล้างภาชน ชุปกรณ์ด้วยวธิีการ 3 ตญ้นตชน ลล ตญ้นตชนสุดท้ายตช้ง  
      มกีารฆอาเช้ืชโรค ชอางล้างภาชน ตช้งสูงจากพื้นชยอางน้ชย 60   
      เซนติเมตร ลล ต้ชงมีทอชร บายน้ าทิ้งที่นช้การได้ดี 
17.  นช้เครื่ชงล้างภาชน ชุปกรณ์ที่มีปร สิทธิภาพเหมา สมนนการท า 



      ความส ชาด ลล การฆอาเช้ืชโรค หรืชมีตู้ชบภาชน        
18.  ช้ชน ส้ชม วางตญ้งเชาด้ามตึ้นนนภาชน โปรองส ชาด หรืชเก็บเป็น 
      ร เบยีบนนภาชน ที่ส ชาดลล ปิดมิดชิด ลล ตณ ที่ล าเลียงไปนห ้
      ผู้ปว่ยตช้งมีการปกปิด 
19.  จาน ชาม ถว้ย ลกว้น้ า ลล ภาชน นสอชาหารนหก้ญบผู้ป่วย เกบ็คว่ า 
      นนภาชน โปรองส ชาดนนที่มิดชิด ลล ตณ ที่ล าเลียงไปนห้ผู้ป่วย 
      ตช้งมีการปกปิด 
20.  เตียงต้ชงมีสภาพดี ไมอลตกร้าวหรืชเป็นรอชง มีเตียงนช้เฉพา ชาหาร 
      สกุลล ชาหารดิบลยกจากกญน มีฝาชีครชบ(ยกเว้นครญวที่มีการ 
      ป้ชงกญนลมลงวญนลลว้) 
21.  นช้ถญงตย สภาพดี ไมอรญ่วซึม นช้ถุงพลาสติกสวมไว้ด้านนนลล มี   
      ฝาปิด 
22.  มีทอชหรืชรางร บายน้ าที่มีสภาพด ีไมอลตกร้าว ร บายน้ าจาก 
      ห้ชงครญวลล ที่ล้างภาชน ชปุกรณ์ลงสูอทอชร บายหรืชลหลองบ าบญด   
      ได้ด ีลล ต้ชงไมอร บายน้ าเสียลงสูอลหลองน้ าสาธารณ โดยตรง 
23.  มีบอชดญกเศษชาหารลล ดญกไตมญนที่นช้การได้ดี กอชนปลอชยลงสูอร บบ 
      บ าบญดน้ าเสีย 
24.  ห้ชงน้ า หช้งส้วมต้ชงส ชาด ปร ตไูมอเปิดสูอบริเวณที่เตรียม - ปรุง   
      ที่ลา้งลล เก็บภาชน ชุปกรณ์ ที่เกบ็ชาหาร  ลล ต้ชงมีชอางล้างมืช 
      ที่นชก้ารได้ดีนนบริเวณห้ชงส้วม 
25.  มีห้ชงส้วม ลล ชอางล้างมืชส าหรญบผู้ปรุง – ผู้เสิร์ฟโดยเฉพา  
26.  ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ ลตองกายส ชาด สวมเส้ืชมีลตน หรืชมีเครื่ชงลบบ 
27.  ผู้ปรุงชาหารต้ชงผูกผ้ากญนเปื้ชนสีตาว ลล สวมหมวกสีตาว 
28.  ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ ต้ชงเป็นผู้มีสุตภาพด ีไมอเป็นโรคติดตอช หรืชพาห   
      ตชงโรคลล โรคผิวหนญง โดยมีหลญกฐานการตรวจสุตภาพนนปีนญ้นนห้ 
      ตรวจสชบได้ 
29.  ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ มีสุตนิสญยที่ดี เชอน ตญดเล็บสญ้น นช้ชุปกรณ์ส าหรญบหยิบ  
     จญบชาหาร  ไมอสูบบหุรี่ตณ ปฏบิญติงาน 
30.  ชาหารลล ภาชน ต้ชงส ชาด โดยมีการตรวจตญวชยอางชาหารปรุง 
      ส าเร็จ(ชยอางน้ชย 2 ตญวชยอาง) ลล ภาชน (ชยอางน้ชย 2 ตญวชยอาง)  
      ทางด้านลบคทีเรีย ลล ต้ชงได้มาตรฐานคืช 
      ตญวชยอางชาหารไมอเกิน 106 โคโลนี/ภาชน  1 ชิ้น/4ตารางนิ้ว 
      ตญวชยอางภาชน  ไมอเกิน 103 โคโลนี/ภาชน  1 ชิ้น/4ตารางนิ้ว 
     (โดยมีผลการตรวจทางห้ชงปฏบิญติการกอชนการตญดสินไมอเกิน 2 เดืชน) 
      หากการจญดบรกิารชาหารนนโรงพยาบาลมีการจ้าง out source นห้โรงพยาบาลก าหนด
มาตรฐานร ดญบดีมาก ต้างต้นนน TOR ลล โรงพยาบาลควรนห้ค าลน น าตามมาตรฐาน 

2. ร้ชยล  100 ตชงร้านชาหาร
นนโรงพยาบาลได้มาตรฐาน
สุตาภิบาลชาหารตชงกรม
ชนามญย 

 

ร้านชาหาร/ลผงลชยจ าหนอายชาหาร นนโรงพยาบาลได้มาตรฐานสุตาภิบาลชาหารตชงกรม
ชนามญย  
ผอาน 15 ต้ช ดญงนี ้
1. สถานที่รญบปร ทาน สถานที่เตรียมปรุง ปร กชบชาหาร ต้ชงส ชาดเป็นร เบียบ ลล จญดเป็น
สญดสอวน 
2. ไมอเตรียมปรุงชาหารบนพื้น ลล บริเวณหน้าห้ชงน้ า ห้ชงส้วม ลล ต้ชงเตรียมปรุงชาหารบน
โต๊ ที่สูงจากพื้นชยอางน้ชย 60 ซม. 
3. นช้สารปรุงลตองชาหารที่มีความปลชดภญย มีเครื่ชงหมายรญบรชงตชงทางราชการ เชอน เลต
สารบบชาหาร                 หรืชเครื่ชงหมายรญบรชงมาตรฐานตชงกร ทรวงชุตสาหกรรม 
(มชก.)    
4. ชาหารสดต้ชงล้างนห้ส ชาดกอชนน ามาปรุง หรืชเก็บ การเก็บชาหารปร เภทตอางๆ ต้ชงลยก
เก็บเป็นสญดสอวน ชาหารปร เภทเนื้ชสญตว์ดิบเก็บนนชุณหภูมิที่ต่ ากวอา 5 ชงศาเซลเซียส 
5. ชาหารที่ปรุงส าเร็จลลว้ เก็บนนภาชน ที่ส ชาดมีการปกปิด วางสูงจากพื้นชยอางน้ชย 60 ซม. 
6. น้ าลต็งที่นช้บริโภคต้ชงส ชาด เก็บนนภาชน ที่ส ชาดมีฝาปิด นช้ชุปกรณ์ที่มีดา้มส าหรญบคีบ 
หรืชตญกโดยเฉพา วางสูงจากพื้นชยอางนช้ย 60 ซม.        



7. ล้างภาชน ด้วยน้ ายาลา้งภาชน  ลลว้ล้างด้วยน้ าส ชาด 2 ครญ้ง หรืชล้างด้วยน้ าไหล ลล ที่
ล้างภาชน ต้ชงวางสูงจากพื้นชยอางน้ชย 60 ซม. 
8. เตียงลล มีด ต้ชงมีสภาพดี ลยกนช้ร หวอางเนื้ชสญตว์สุก เนื้ชสญตว์ดิบ ลล ผญก ผลไม้ 
9. ช้ชน ส้ชม ต เกียบ วางตญ้งเชาด้ามตึน้นนภาชน โปรองส ชาด หรืชวางเป็นร เบียบนนภาชน 
โปรองส ชาดลล มกีารปกปิด เก็บสูงจากพื้นชยอางน้ชย 60 ซม. 
10. มูลฝชย ลล น้ าเสียทุกชนิด ได้รญบการก าจญดดว้ยวิธีที่ถกูหลญกสุตาภิบาล 
11. ห้ชงส้วมส าหรญบผู้บริโภคลล ผู้สญมผญสชาหารต้ชงส ชาด มีชอางล้างมืชที่นช้การได้ดี ลล มีสบูอ
นช้ตลชดเวลา 
12. ผู้สญมผญสชาหารลตองกายส ชาด สวมเส้ืชมีลตน ผู้ปรุงต้ชงผูกผ้ากญนเปื้ชนที่ส ชาด สวมหมวก
หรืชเน็ทคลุมผม 
13. ผู้สญมผญสชาหารต้ชงล้างมืชนห้ส ชาดกอชนเตรียมปรุง ปร กชบ จ าหนอายชาหารทุกครญ้ง นช้
ชุปกรณ์นนการหยิบจญบชาหารที่ปรุงส าเร็จลล้วทุกชนิด 
14. ผู้สญมผญสชาหารที่มีบาดลผลที่มืชตช้งปิดลผลนห้มิดชิด หลีกเล่ียงการปฏิบญติงานที่มีโชกาส
สญมผญสชาหาร 
15. ผู้สญมผญสชาหารที่เจ็บป่วยด้วยโรคที่สามารถติดตอชไปยญงผู้บริโภค โดยมีน้ าลล ชาหารเป็นสื่ช 
นห้หยุดปฏบิญติงานจนกวอาจ รญกษานห้หายตาด 

3. จญดนห้มีบริการน้ าดื่มส ชาดที่
ชาคารผู้ป่วยนชก ลล ผู้ปว่ยนน  

 

1. จญดนห้มีจุดบริการน้ าดื่มชยอางเพียงพชตอชจ านวนผู้มารญบบริการ 
2. มีการเฝ้าร วญงคุณภาพน้ าดื่มด้วยชุดทดสชบการปนเปื้ชนลบคทีเรีย (ช11) ณ จุดที่นห้บริการ

น้ าดื่มหลญกตชงชาคารผู้ป่วยนชก (OPD) ลล ชาคารผู้ป่วยนน (IPD) กรณีมีสถานที่ปร กชบ
ชาหารผู้ป่วยนนโรงพยาบาลนห้ตรวจน้ าที่นช้นนการปรุงปร กชบชาหาร ความถี่ 6 เดืชน/ครญ้ง 

 
 


