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ต่อการพัฒนา 

ขั้นตอนที่ 1 สร้างกระบวนการพัฒนา 

 1. มีการก าหนดนโยบาย จัดท าแผนการ
ขับเคลื่อน พัฒนาศักยภาพ และสร้าง
กระบวนการสื่อสารให้เกิดการพัฒนา
ด้านอนามัยสิ่งแวดล้อม GREEN & 
CLEAN Hospital อย่างมีส่วนร่วม
ของคนในองค์กร 
 

1. โรงพยาบาลมีนโยบายด้านสิ่งแวดล้อมเพ่ือก าหนดทิศทางการ
ด าเนินงานพร้อมทั้งประชาสัมพันธ์ให้ทราบทั้งองค์กร 

2. มีแผนการขับเคลื่อนการด าเนินงานตามเกณฑ์                  
GREEN & CLEAN Hospital 

3. พัฒนาศักยภาพเจ้ าหน้าที่ ให้ มี องค์ความรู้ ด้ านอนามัย
สิ่ ง แวดล้ อม  GREEN & CLEAN Hospital เช่ น  การอบรม
หลักสูตรการป้องกัน และระงับการแพร่เชื้อหรืออันตรายที่อาจ
เกิดจากมูลฝอยติดเชื้อ การควบคุมระบบบ าบัดน้ าเสีย เป็นต้น 

4. มีคณะท างานหรือผู้รับผิดชอบ เพ่ือขับเคลื่อนการพัฒนาด้าน
อนามัยสิ่งแวดล้อม GREEN & CLEAN Hospital 

5. มีการสื่อสารสาธารณะเพ่ือสร้างความเข้าใจในการด าเนินงาน
อย่างมีส่วนร่วมทั้งองค์กร 

   

ขั้นตอนที่ 2 กิจกรรม GREEN 
ระดับพื้นฐาน 
G: Garbage 
(การจัดการมูลฝอย
ทุกประเภท) 
 
 

2. มีการจัดการมูลฝอยติด เชื้ อตาม
กฎหมาย กฎกระทรวงว่าด้วยการ
ก าจัดมูลฝอยติดเชื้อ พ.ศ. 2545  

 

          โรงพยาบาลมีการประเมินมาตรฐานการจัดการมูลฝอยติดเชื้อ 
ตามกฎกระทรวงว่าด้วยก าจัดมูลฝอยติดเชื้อ พ.ศ. 2545 ใน 7 หัวข้อ คือ 
1. บุคลากร 

1.1. มีการแต่งตั้งเจ้าหน้าที่ซึ่งมีวุฒิการศึกษาปริญญาตรี สาขา
วิทยาศาสตร์หรือวิศวกรรมศาสตร์ เพ่ือเป็นผู้รับผิดชอบดูแล
ระบบการเก็บ ขน และก าจัดมูลฝอยติดเชื้อ 
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1.2. ผู้ปฏิบัติงานเคลื่อนย้ายและก าจัดมูลฝอยติดเชื้อได้รับการ
อบรมหลักสูตรการป้องกัน และระงับการแพร่เชื้อหรืออันตราย
ที่อาจเกิดจากมูลฝอยติดเชื้อตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

2. การคัดแยกมูลฝอยติดเชื้อ 
2.1. มีการแยกมูลฝอยติดเชื้อออกจากมูลฝอยอ่ืนๆ ณ แหล่งก าเนิด 
2.2. มีการแยกมูลฝอยติดเชื้อระหว่างวัสดุมีคม และวัสดุไม่มีคม 

3. การเก็บรวบรวมมูลฝอยติดเชื้อ 
3.1. ภาชนะบรรจุมูลฝอยติดเชื้อประเภทวัสดุมีคม มีลักษณะเป็น

กล่อง หรือถังท่ีท าด้วยวัสดุแข็งแรงทนทานต่อการแทงทะลุ
และการกัดกร่อนของสารเคมี มีฝาปิดมิดชิด และป้องกันการ
รั่วไหลของเหลวภายในได้ 

3.2. ภาชนะบรรจุมูลฝอยติดเชื้อประเภทวัสดุไม่มีคม มีลักษณะเป็น
ถุงสีแดงทึบแสงท าจากพลาสติกหรือวัสดุอื่นที่มีความเหนียวไม่
ฉีกขาดง่าย ทนทานต่อสารเคมี การรับน้ าหนัก กันน้ าได้ ไม่
รั่วซึม และไม่ดูดซึม 

3.3. มีเครื่องหมายและค าเตือนที่บ่งบอกให้บุคคลทั่วไปทราบว่าเป็น
ภาชนะบรรจุมูลฝอยติดเชื้อ 

3.4. มูลฝอยติดเชื้อประเภทวัสดุไม่มีคม บรรจุไม่เกิน 2 ใน 3 ส่วน
ของถุงและมัดปากถุงด้วยเชือกหรือวัตถุอ่ืนให้แน่น 

3.5. มูลฝอยติดเชื้อประเภทวัสดุมีคม บรรจุไม่เกิน 3 ใน 4 ส่วน  
ของกล่อง 
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3.6. ภาชนะส าหรับบรรจุมูลฝอยติดเชื้อ (ถุงแดงและกล่องใส่มูล
ฝอยติดเชื้อ) มีการใช้งานเพียงครั้งเดียวและท าลายพร้อมกับ
การก าจัดมูลฝอยติดเชื้อ 

4. การเคลื่อนย้ายมูลฝอยติดเชื้อ 
4.1. ผู้ปฏิบัติงานเคลื่อนย้ายมูลฝอยติดเชื้อสวมอุปกรณ์ป้องกัน

อันตรายส่วนบุคคลประกอบด้วย ถุงมือยางหนา ผ้ากันเปื้อน ผ้า
ปิดปากปิดจมูก และรองเทา้พ้ืนยางหุ้มแข้ง ในขณะปฏิบัติงาน 

4.2. ใช้รถเข็นเคลื่อนย้ายภาชนะบรรจุมูลฝอยติดเชื้อ ยกเว้นกรณีท่ีมี
มูลฝอยติดเชื้อเกิดข้ึนน้อย 

4.3. มีการก าหนดเวลาและเส้นทางการเคลื่อนย้ายมูลฝอยติดเชื้อที่
แน่นอน 

4.4. มีการท าความสะอาดรถเข็นและอุปกรณ์ในการปฏิบัติงานทุก
วันในบริเวณที่จัดไว้เฉพาะ และน้ าเสียที่เกิดจากการล้างท า
ความสะอาดต้องเข้าสู่ระบบบ าบัดน้ าเสีย 

5. ลักษณะของรถเข็นที่ใช้เคลื่อนย้ายมูลฝอยติดเชื้อ 
5.1. มีพ้ืนและผนังทึบท าด้วยวัสดุที่ท าความสะอาดได้ง่ายด้วยน้ า

และมีฝาปิดมิดชิดป้องกันสัตว์และแมลงน าโรคได้ 
5.2. มีข้อความสีแดงที่รถว่า “รถเข็นมูลฝอยติดเชื้อ ห้ามน าไปใช้

ในกิจการอื่น” 
5.3. มีอุปกรณ์/เครื่องมือส าหรับเก็บมูลฝอยติดเชื้อ ในกรณีที่ตก

หล่นประจ ารถเข็น 
 

6. สถานที่พักรวมมูลฝอยติดเชื้อ 
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6.1. เป็นห้องหรืออาคารเฉพาะ แยกจากอาคารอ่ืนและอยู่ในที่ที่
สะดวกต่อการขนมูลฝอยไปก าจัด 

6.2. พ้ืนและผนังเรียบ ท าความสะอาดได้ง่ายและมีการป้องกันสัตว์
และแมลงพาหะน าโรค 

6.3. มีขนาดเพียงพอส าหรับบรรจุมูลฝอยติดเชื้อได้อย่างน้อย 2 วัน 
6.4. มีระบบป้องกันบุคคลทั่วไปไม่ให้สามารถที่จะเข้าไปในที่พักรวม

มูลฝอยติดเชื้อได้ 
6.5. มีรางหรือท่อระบายน้ าเสียเชื่อมต่อกับระบบบ าบัดน้ าเสีย 
6.6. มีข้อความเป็นค า เตือนขนาดสามารถเห็นได้ชัด เจนว่ า           

“ที่พักรวมมูลฝอยติดเชื้อ” ไว้ที่หน้าห้องหรือหน้าอาคาร 
7. การก าจัดมูลฝอยติดเชื้อ 

7.1. กรณีด าเนินการก าจัดมูลฝอยติดเชื้อเอง 
7.1.1. ได้รับความเห็นชอบจากราชการส่วนท้องถิ่นให้ด าเนินการ

ก าจัดมูลฝอยติดเชื้อได้ 
7.1.2. ผู้ปฏิบัติงานในการก าจัดมูลฝอยติดเชื้อ มีการสวมอุปกรณ์

ป้องกันอันตรายส่วนบุคคลขณะปฏิบัติงาน 
7.1.3. ก าจัดมูลฝอยติดเชื้อโดยเผาในเตาเผาชนิด 2 ห้องเผาที่

สามารถควบคุมอุณหภูมิในห้องเผามูลฝอย และห้องเผา
ควันให้อยู่ไม่ต่ ากว่า 760 และ 1,000 องศาเซลเซียส ได้
ตามล าดับหรือวิธีการท าลายเชื้อด้วยไอน้ าซึ่งต้องตรวจสอบ
มาตรฐานทางชีวภาพตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง หลักเกณฑ์และวิธีการตรวจสอบมาตรฐานทางชีวภาพ
ในการก าจัดมูลฝอยติดเชื้อ พ.ศ. 2556 



 

 

กิจกรรม GREEN เกณฑ์การประเมิน ค าอธิบายเกณฑ์ ผ่าน ไม่ผ่าน 
ข้อเสนอแนะ
ต่อการพัฒนา 

7.2. กรณีให้ผู้อื่นก าจัดให ้
7.2.1. มีหนังสือ/เอกสารแสดงชื่อหน่วยงานที่รับมูลฝอยติดเชื้อไป

ก าจัดที่ได้รับอนุญาต และแสดงชื่อสถานที่ก าจัดที่เชื่อได้ว่า
มีการก าจัดมูลฝอยติดเชื้อด้วยวิธีที่ถูกต้อง 

7.2.2.มีการใช้งานเอกสารก ากับการขนส่งมูลฝอยติดเชื้อ (ค าสั่ง
กระทรวงสาธารณสุข ที่ 1852/2556) หรือลงข้อมูลใน
โปรแกรมก ากับการขนส่งมูลฝอยติดเชื้อที่ website 
http://apps.hpc.go.th/waste/  ให้ครบถ้วนภายใน 
30 วัน และด าเนินการขนมูลฝอยติดเชื้อเป็นไปตาม
ข้อก าหนดในกฎกระทรวงว่าด้วยการก าจัดมูลฝอยติดเชื้อ 
พ.ศ. 2545 

3 มีการคัดแยกมูลฝอยทั่วไป คือ มูลฝอย    
รีไซเคิล มูลฝอยอินทรีย์ มูลฝอยอื่นๆ    
ไปยังที่พักรวมมูลฝอยอย่างถูกสุขลักษณะ 

 

1. การให้ความรู้บุคลากรในโรงพยาบาลในการจัดการมูลฝอย
ทั่วไปตั้งแต่การคัดแยก เก็บรวบรวม เคลื่อนย้าย และก าจัดมูล
ฝอยทั่วไป 

2. จัดให้มีภาชนะคัดแยกมูลฝอยตามประเภทของมูลฝอย อย่าง
น้อย 3 ประเภท ได้แก่ มูลฝอยรีไซเคิล มูลฝอยอินทรีย์  มูลฝอย
อ่ืนๆ (รอน าไปก าจัด)  

3. ผู้ปฏิบัติงานต้องสวมชุดที่รัดกุม และสวมอุปกรณ์คุ้มครองความ
ปลอดภัยส่วนบุคคลที่เหมาะสม  

4. มีการก าหนดเส้นทางและเวลาในการเคลื่อนย้ายมูลฝอยทั่วไป
อย่างชัดเจน 
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5. ล้างท าความสะอาดรถเข็นเคลื่อนย้ายมูลฝอยหลังจากเสร็จสิ้น
ภารกิจในแต่ละวัน ไม่ให้เป็นแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์และแมลง
พาหะน าโรค  

6. ที่พักรวมมูลฝอยทั่วไป มีพ้ืนและผนังเรียบ ท าความสะอาดง่าย 
สามารถป้องกันสัตว์และแมลงพาหะน าโรค มีรางหรือท่อระบาย
น้ าเสียสู่ระบบบ าบัดน้ าเสีย  

7. มีการเก็บรวบรวมมูลฝอยส่งไปก าจัดอย่างสม่ าเสมอตามวัน 
เวลา ที่ก าหนดไม่ให้เกิดการสะสมหรือมูลฝอยตกค้าง 

R: RESTROOM    
(การพัฒนาส้วม
มาตรฐานสะอาด 
เพียงพอ และ
ปลอดภัย (HAS)) 

 

4 มีการพัฒนาส้วมมาตรฐานสะอาด 
เพียงพอ และปลอดภัย (HAS) ที่อาคาร
ผู้ป่วยนอก (OPD) 

 
 

 

 

 

 

 

          อาคารผู้ป่ วยนอก  (Out Patient Department)  หมายถึ ง 
อาคารส่วนที่ให้บริการเป็นจุดบริการแรกที่ผู้ป่วยต้องมาติดต่อ มีขอบเขต
ภารกิจและหน้าที่ในการให้บริการผู้ป่วยทั่วไป และไม่ได้รับไว้ค้างคืน 
อาคารผู้ป่วยนอกของโรงพยาบาลผ่านมาตรฐานส้วมสาธารณะไทย 
(HAS) ใน 16 ข้อ ได้แก่ 
ความสะอาด  (Health:H) 

1. พ้ืน ผนัง เพดาน โถส้วม ที่กดโถส้วม โถปัสสาวะ สะอาด ไม่มี
คราบสกปรก อยู่ในสภาพดีใช้งานได้ 

2. น้ าใช้สะอาด เพียงพอ และไม่มีลูกน้ ายุง ภาชนะเก็บกักน้ า      
ขันตักน้ า  สะอาด  อยู่ในสภาพดี  ใช้งานได้ 

3. กระดาษช าระเพียงพอต่อการใช้งานตลอดเวลาที่เปิดให้บริการ 
(อาจจ าหน่ายหรือบริการฟรี) หรือสายฉีดน้ าช าระที่สะอาด   
อยู่ในสภาพดี ใช้งานได ้

4. อ่างล้างมือ ก๊อกน้ า กระจก สะอาด ไม่มีคราบสกปรก อยู่ใน
สภาพดีและใช้งานได้ 
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  5. สบู่ล้างมือ  พร้อมให้ใช้ตลอดเวลาที่เปิดให้บริการ 
6. ถังรองรับมูลฝอย  สะอาด  มีฝาปิด  อยู่ในสภาพดี  ไม่รั่วซึม  

ตั้งอยู่ในบริเวณอ่างล้างมือหรือบริเวณใกล้เคียง 
7. มีการระบายอากาศดี  และไม่มีกลิ่นเหม็น 
8. สภาพท่อระบายสิ่งปฏิกูลและถังเก็บกักไม่รั่ว  แตก  หรือช ารุด 
9. จัดให้มีการท าความสะอาด และระบบการควบคุมตรวจตรา 

เป็นประจ า 
ความเพียงพอ  (Accessibility: A) 

10. จัดให้มีส้วมนั่งราบส าหรับผู้ พิการ ผู้สูงวัย หญิงตั้งครรภ์และ
ประชาชนทั่วไปอย่างน้อยหนึ่งที่ 

*ต้องจัดให้มีห้องส้วมส าหรับผู้พิการหรือทุพพลภาพ และคนชราเข้า
ใช้ได้ อย่างน้อย 1 ห้อง และมีสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับผู้พิการหรือ 
ทุพพลภาพ และคนชรา ตามที่ก าหนดในกฎกระทรวงก าหนดสิ่งอ านวย 
ความสะดวกในอาคารส าหรับผู้พิการหรือทุพพลภาพ และคนชรา พ.ศ. 
2548 
 
 

11. ส้วมสาธารณะพร้อมใช้งานตลอดเวลาที่เปิดให้บริการ 
ความปลอดภัย  (Safety: S) 

12. บริเวณท่ีตั้งส้วมต้องไมอ่ยู่ที่ลับตา/เปลี่ยว 
13. กรณีที่มีห้องส้วมตั้งแต่ 2 ห้องขึ้นไป ให้แยกเป็นห้องส้วม

ส าหรับชาย - หญิง โดยมีป้ายหรือสัญลักษณ์ท่ีชัดเจน 
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14. ประตูที่จับเปิด – ปิด และที่ล็อคด้านใน สะอาด อยู่ในสภาพดี  
ใช้งานได ้

15. พ้ืนห้องส้วมแห้ง 
16. แสงสว่างเพียงพอ สามารถมองเห็นได้ทั่วบริเวณ 

E: ENERGY           
(การจัดการด้าน
พลังงาน) 
 

5 มีมาตรการประหยัดพลังงานที่เป็น
รูปธรรมเกิดการปฏิบัติตามมาตรการที่
ก าหนดร่วมกันทั้งองค์กร 

 

           มาตรการประหยัดพลังงาน หมายถึง การใช้พลังงานไฟฟ้า 
พลังงานเชื้อเพลิง รวมถึงทรัพยากรอ่ืนๆ อย่างประหยัด ยกตัวอย่างเช่น  

- ก าหนดเวลาการเปิดปิดเครื่องใช้ไฟฟ้า  
- การตั้งค่าอุณหภูมิเครื่องปรับอากาศที่ 25 องศาเซลเซียส  
- การใช้รถยนต์ร่วมกัน (Car pool) 
- ส่งเสริมการใช้จักรยานในโรงพยาบาล 
- รณรงค์การใช้น้ าอย่างประหยัด  เป็นต้น 

และมีการด าเนินการดังต่อไปนี้ 
1. มีมาตรการการด าเนินงานการประหยัดพลังงานที่ชัดเจน  
2. มีผู้รับผิดชอบการด าเนินงานที่ชัดเจน 
3. มีการด าเนินการกิจกรรมประหยัดพลังงานที่สอดคล้องกับ

นโยบาย 
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E:ENVIRONMENT 
(การจัดการ
สิ่งแวดล้อมใน
โรงพยาบาล) 
 
 
 

6 มีการจัดสิ่งแวดล้อมทั่วไปทั้งภายในและ
ภายนอกอาคาร โดยเพิ่มพ้ืนที่สีเขียวและ
พ้ืนที่พักผ่อนที่สร้างความรู้สึกผ่อนคลาย
สอดคล้องกับชีวิตและวัฒนธรรมท้องถิ่น
ส าหรับผู้ป่วย รวมทั้งผู้มารับบริการ 

 

1. มีการดูแลด้านสิ่งแวดล้อมทั้งภายในและภายนอกอาคารให้มี
ความสะดวกในการให้บริการ สะอาด เป็นระเบียบเรียบร้อยไม่
เป็นแหล่งเพาะพันธุ์ยุง และปลอดภัย แสงสว่างเพียงพอ ระบาย
อากาศได้ดี  

2. มีการด าเนินงานกิจกรรมที่ส่งเสริมสภาพแวดล้อมที่ดีในการ
ท างาน เช่น กิจกรรม  5ส  กิจกรรมสถานที่ท างานน่าอยู่        
น่าท างาน (Healthy Work Place)  เป็นต้น 

3. มีการจัดการน้ าเสียได้มาตรฐานควบคุมการระบายน้ าทิ้งตามที่
กฎหมายก าหนด (ประกาศกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและ
สิ่งแวดล้อม) 

4. การปรับปรุงภูมิทัศน์ เช่น การจัดสวนสร้างความร่มรื่นหรือเพ่ิม
พ้ืนที่สีเขียว การปลูกต้นไม้เพ่ือดูดซับมลพิษ เป็นต้น 

   

7 มีการส่งเสริมกิจกรรมที่ เ อ้ือต่อการมี
สุขภาพที่ดีแบบองค์รวม ได้แก่ กิจกรรม
ทางกาย (Physical activity) กิจกรรมให้
ค าปรึกษาด้านสุขภาพขณะรอรับบริการ
ของผู้ป่วยและญาติ 

 

1. มีกิจกรรมให้ความรู้  โดยการสอน สาธิต เพ่ือปรับเปลี่ยน
พฤติกรรมสุขภาพระดับบุคคล ให้สามารถเพ่ิมกิจกรรมทางกาย
ในชีวิตประจ าวัน ได้อย่างถูกต้อง     

2. จัดบริการให้ค าปรึกษาแก่ผู้มารับบริการทุกกลุ่มวัย รวมทั้ง       
กลุ่มเสี่ยง กลุ่มที่เป็นโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง (NCDs) เพ่ือให้เกิด
ความตระหนักและจูงใจให้ปรับเปลี่ยนพฤติกรรมด้านการ
บริโภคถูกต้องตามหลักโภชนาการและการเพ่ิมกิจกรรมทางกาย
เพ่ือสุขภาพดีและป้องกันบ าบัดโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง (NCDs) 
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NUTRITION  
(การจัดการ
สุขาภิบาลอาหาร
และการจัดการน้ า
บริโภคใน
โรงพยาบาล) 

8 สถานที่ประกอบอาหารผู้ป่วยใน
โรงพยาบาลได้มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร
ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่
จ าหน่ายอาหาร พ.ศ.2561 (5 หมวด) 

     สถานที่ประกอบอาหารผู้ป่วยในโรงพยาบาลได้มาตรฐานสุขาภิบาล  
     อาหาร ดังนี้ 
     หมวด 1 สถานที่บริโภคอาหาร และสถานที่เตรียม ปรุง         
                ประกอบอาหาร  (จ านวน 35 ข้อ) 
     1.1 บริเวณที่บริโภคอาหาร  (จ านวน 10 ข้อ) 
       1. พ้ืน สะอาด ไม่มีเศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหว่าง 
          ให้บริการ 
       2. ผนังหรือเพดาน สะอาด ไม่มีหยากไย่ 
       3. เป็นเขตปลอดบุหรี่ ตามกฎหมายการควบคุมผลิตภัณฑ์ยาสูบ 
       4. มีอ่างล้างมือหรืออุปกรณ์ท าความสะอาดมือ ในพ้ืนที่บริโภค  
          อาหาร 
       5. โต๊ะหรือเก้าอ้ี ที่ใช้บริโภคอาหาร สะอาด ไม่ช ารุดและไม่มี           
          คราบสกปรก 
       6. ไม่พบสัตว์ แมลงน าโรค สัตว์เลี้ยง ในพื้นที่รับประทานอาหาร 
       7. จัดบริการช้อนกลาง ส าหรับอาหารที่ต้องรับประทานร่วมกัน 
       8. ไมใ่ช้ก๊าซหุงต้ม เป็นเชื้อเพลิงบนโต๊ะหรือทีร่ับประทานอาหาร 
       9. ไมใ่ช้เมทานอล/เมทิลแอลกอฮอล์เป็นเชื้อเพลิงในการปรุง/อุ่น  
           อาหาร กรณีใช้แอลกอฮอล์แข็งเป็นเชื้อเพลิง ต้องได้มาตรฐาน   
           มอก. 
       10. มีมาตรการ/อุปกรณ/์เครื่องมือ ส าหรับป้องกันอัคคีภัย 
     1.2 บริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร  (จ านวน 15 ข้อ) 
       1. พ้ืน ท าด้วยวัสดุแข็งแรง ไม่ช ารุด ท าความสะอาดได้ง่าย 
       2. พ้ืน สะอาด ไม่มีน้ าขัง ไม่มีเศษขยะ หรือเศษอาหารบนพื้น 
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       3. ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไม่มีหยากไย่หรือคราบน้ ามัน 
       4. มีการระบายอากาศเพียงพอ เช่น มีปล่องระบายควัน หรือ     
           พัดลมดูดอากาศ หรือเครื่องปรับอากาศ เป็นต้น 
       5. มีอ่างล้างมือ สะอาด ไม่มีคราบสกปรก ใช้การได้ดี มีสบู่ใช้ 
           ตลอดเวลา 

       6. โต๊ะ ที่ใช้เตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดี  
           ไม่มีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 
       7. ไม่เตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพื้น และบริเวณหน้า  
           ห้องส้วม      
        8. ไม่พบสัตว์/แมลงน าโรค สัตว์เลี้ยง ในบริเวณที่เตรียม ปรุง   
            ประกอบอาหาร 
       9. สารเคมีที่เป็นพิษหรืออันตราย จัดเก็บแยกออกจากบริเวณที่ 
          เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร และมีการติดฉลากหรือป้ายที่   
          ชัดเจน  
       10. ไมน่ าภาชนะบรรจุสารเคมี มาใช้บรรจุอาหาร 
       11. มีถังรองรับมูลฝอยที่มีสภาพดี ไม่รั่วซึม และมีฝาปิดมิดชิด 
       12. บริเวณรอบถังมูลฝอย สะอาด ไม่มีเศษขยะตกค้าง และคราบ 
             สกปรก 
       13. มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอื่น 
       14. ท่อหรือรางระบายน้ า สามารถระบายน้ าได้ดี ไม่มีเศษอาหาร   
            ตกค้าง 
       15. มีระบบดักไขมัน/การบ าบัดน้ าเสียก่อนระบายทิ้งสู่สาธารณะ 
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     1.3 บริเวณห้องส้วม  (จ านวน 4 ข้อ) 
       1. ห้องส้วม และอ่างล้างมือ มีจ านวนเพียงพอ มีสภาพที่พร้อม     
          ใช้งานตลอดระยะเวลาให้บริการ 
       2. ห้องส้วม สะอาด ไม่มีกลิ่นเหม็น ไม่มีคราบสกปรก ไม่มีน้ าขัง 
       3. อ่างล้างมือ สะอาด ไม่มีคราบสกปรก ใช้การได้ดี มีสบู่ใช้  
          ตลอดเวลา 
       4. ห้องส้วม แยกเป็นสัดส่วน และประตูต้องปิดตลอดเวลา       
          จากบริเวณท่ีเก็บ เตรียม ปรุง ประกอบ จ าหน่าย และบริโภค  
          อาหาร 
     1.4 ค่าความเข้มของแสงสว่างในบริเวณต่างๆ  (จ านวน 6 ข้อ) 
       1. บริเวณที่บริโภคอาหาร  แสงสว่างฯ อย่างน้อย 215 ลักซ์     
          และมีที่ครอบหลอดไฟ 
       2. บริเวณทีเ่ตรียม ปรุงอาหาร  แสงสว่างฯ อย่างน้อย 300 ลักซ ์
           และมีที่ครอบหลอดไฟ 
       3. บริเวณท่ีล้างภาชนะอุปกรณ์  แสงสว่างฯ อย่างน้อย 300 ลักซ ์
       4. ห้องแช่เย็น  แสงสว่างฯ อย่างน้อย 100 ลักซ์ 
       5. ห้องเก็บอาหาร  แสงสว่างฯ อย่างน้อย 100 ลักซ์ 
       6. ห้องส้วม  แสงสว่างฯ อย่างน้อย 100 ลักซ ์
     หมวด 2 อาหาร กรรมวิธีการท า ประกอบ หรือปรุง การเก็บ              
               รักษาอาหาร  (จ านวน 22 ข้อ) 
     2.1 อาหารสด อาหารแห้ง และอาหารปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค    
          (จ านวน 10 ข้อ) 
       1. เนื้อสัตว์สด สะอาด ไม่มีกลิ่นเน่าเสีย หรือลักษณะผิด  
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          ธรรมชาติ 
       2. เนื้อสัตว์สด เก็บในอุณหภูมิที่ต่ ากว่า 5 องศาเซลเซียส เก็บใน   
          ภาชนะสะอาด และวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
       3. เนื้อสัตว์สด ผัก และผลไม้สด มีการล้าง ก่อนน ามาปรุง         
          หรือเก็บ 
       4. อาหารแห้ง ไม่พบเชื้อรา สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอม เก็บใน  
          ภาชนะสะอาด และวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
       5. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท มีเครื่องหมาย  อย. มอก.   
          หรือเครื่องหมายอ่ืนที่หน่วยงานราชการรับรอง 
       6. อาหารปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค เก็บในภาชนะที่สะอาด   
           เหมาะสมกับอาหาร และวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60    
           เซนติเมตร 
       7. อาหารปรุงส าเร็จ มีการปกปิดด้วยวิธีที่สามารถป้องกัน       
          การปนเปื้อนได้ เช่น ตู้ ภาชนะท่ีมีฝาปิด เป็นต้น 
       8. อาหารปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ที่รอการจ าหน่าย หรือบริการ   
          ประเภทต้ม/แกง เก็บที่อุณหภูมิสูงกว่า 60 องศาเซลเซียส 
       9. อาหารปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ประเภท สลัด ซูชิ เป็นต้น เก็บ  
          ที่อุณหภูมิต่ ากว่า 5 องศาเซลเซียส 
       10. อาหารสด อาหารแห้ง อาหารปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค      
            เก็บแยกเป็นสัดส่วน มีการปกปิด ไม่วางบนพ้ืน 
     2.2 น้ าดื่ม และน้ าใช้  (จ านวน 7 ข้อ) 
       น้ าดื่มหรือเครื่องดื่ม ในภาชนะบรรจุปิดสนิทท่ีให้บริการ 
       1. ได้มาตรฐาน และมีเลขสารบบอาหาร (อย.) 
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       2. พ้ืนผิวภายนอกของภาชนะสะอาด ไม่มีคราบสกปรก เก็บสูง  
          จากพ้ืนอย่างน้อย 15 เซนติเมตร 
       น้ าดื่มหรือเครื่องดื่ม ที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะบรรจุปิดสนิท 
       3. ภาชนะบรรจุ สะอาด มีฝาปิด มีก๊อกหรือทางเทรินน้ า 
          หรือ มีอุปกรณ์ท่ีมีด้ามส าหรับตักโดยเฉพาะ 
       4. ภาชนะบรรจุ เก็บสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
       5.น้ าที่ใช้ส าหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่มสะอาด       
          ไดม้าตรฐานตามที่หน่วยงานราชการรับรอง   
       น้ าใช้ 
       6. น้ าใช้ เป็นน้ าประปา หรือน้ าที่ผ่านการปรับปรุงคุณภาพน้ า          
          ตามค าแนะน าของเจ้าหน้าที่ 
       7. ภาชนะบรรจุน้ าใช้ สะอาด มีสภาพดี 
     2.3 น้ าแข็ง   (จ านวน 5 ข้อ) 
       1. น้ าแข็ง ผ่านเกณฑ์มาตรฐานที่ก าหนด เช่น เครื่องหมาย อย. 
       2. น้ าแข็ง เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ไม่มีคราบสกปรก มีฝาปิด 
       3. ภาชนะบรรจุน้ าแข็ง วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 15 เซนติเมตร 
          จากปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติดเมตร   
          บริเวณท่ีวางภาชนะ ไม่มีน้ าขังเฉอะแฉะ หรือวางใกล้ถังขยะ 
       4. ใช้อุปกรณ์ที่สะอาด มีด้าม ส าหรับคีบหรือตักน้ าแข็ง  
          โดยเฉพาะ 
       5. ไมน่ าอาหารหรือสิ่งของ ไปแช่รวมในถังน้ าแข็งส าหรับบริโภค 
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    หมวด 3 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้อ่ืน ๆ    
                (จ านวน 11 ข้อ) 
       1. ภาชนะ อุปกรณ์ จัดเก็บในที่สะอาด มีการปกปิด เช่น ตู้   
          กล่องที่มีฝาปิด เป็นต้น 
       2. เขียง สะอาด มีสภาพดี มีการแยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุก    
          เนื้อสัตว์ดิบ ผัก และผลไม ้
       3. เครื่องปรุงรส เช่น น้ าส้มสายชู น้ าปลา น้ าจิ้ม ใส่ในภาชนะที ่ 
          ปลอดภัย เช่น แก้ว กระเบื้องเคลือบขาว และมีฝาปิด/การ  
         ปกปิด 
       4. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามข้ึนหรือวางเป็นระเบียบ        
           ในภาชนะทีส่ะอาด ไม่มีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอย่างน้อย     
          60 เซนติเมตร 
       5. จาน ชาม ถ้วย แก้วน้ า ถาดหลุม ฯลฯ ที่จัดไว้บริการอาหาร  
          เก็บในภาชนะหรือตะแกรงที่สะอาด วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย   
           60 เซนติเมตร 
       6. ตู้เย็น/ตู้แช่/อุปกรณ์เก็บรักษาความเย็น มีขนาดที่เพียงพอ   
          สะอาด มีสภาพดี มีประสิทธิภาพเหมาะสมในการเก็บรักษา   
           คุณภาพอาหาร 
       7. ตู้อบ/เตาอบ/เตาไมโครเวฟ/อุปกรณ์ประกอบหรือปรุงอาหาร 
          ด้วยความร้อนอ่ืน ๆ สะอาด มีสภาพดี และไม่ช ารุด 
       การล้างภาชนะอุปกรณ์ 
       8. ทีส่ าหรับล้างภาชนะฯ  สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
       9. มีการแยกเศษอาหารออกก่อนการท าความสะอาด และ 
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          ใส่ในภาชนะรองรับ วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 30 เซนติเมตร 
       10. ล้างภาชนะฯ ด้วยสารท าความสะอาด และล้างด้วยน้ าสะอาด      
             อย่างน้อย 2 ครั้ง/ล้างด้วยน้ าไหล/ใช้เครื่องล้างภาชนะที่ได้    
             มาตรฐาน 
       11. มีการฆ่าเชื้อภาชนะฯ ภายหลังการท าความสะอาด  
            เช่น ตากแดด/แช่น้ าร้อน/แช่น้ าคลอรีน/ใช้เครื่องอบ เป็นต้น 
     หมวด 4 สุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ดูแลและผู้สัมผัสอาหาร     
                (จ านวน 6 ข้อ)    
       1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปีนั้น ๆ ให้ตรวจสอบได้ 
       2. มีสุขภาพดี ไม่แสดงอาการเจ็บป่วย ในขณะปฏิบัติงาน 
       3. มีทะเบียน หรือหลักฐานผ่านการอบรมตามหลักสูตร 
          สุขาภิบาลอาหารจากหน่วยงานจัดการอบรมท่ีก าหนด ทุกคน 
       4. แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน หรือมีเครื่องแบบ และสวม  
          หมวกหรือเน็ทคลุมผม หรือวิธีการอ่ืน ที่สามารถป้องกัน       
          การปนเปื้อนได้ 
       5. ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค 
       6.  มีสุขนิสัยที่ดี เช่น ตัดเล็บสั้น ไม่ทาสีเล็บ ไม่สูบบุหรี่ หรือ   
           กระท าใดๆที่จะก่อให้เกิดการปนเปื้อนต่ออาหารในขณะ   
          ปฏิบัติงานด้านอาหาร 
    หมวด 5 การเฝ้าระวังทางสุขาภิบาลอาหาร  (จ านวน 1 ข้อ) 
       1. มีการเฝ้าระวังทางสุขาภิบาลอาหารโดยชุดทดสอบการ  
          ปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะ และ        
          มือผู้สัมผัสอาหาร (อ.13)  3 เดือน/ครั้ง 
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    หากการจัดบริการอาหารในโรงพยาบาลมีการจ้าง out source 
ให้โรงพยาบาลก าหนดมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารข้างต้น ในTOR 
และโรงพยาบาลควรให้ค าแนะน าตามมาตรฐาน 

9 ร้อยละ 100 ของร้านอาหารใน
โรงพยาบาลได้มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร 
ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่
จ าหน่ายอาหาร พ.ศ.2561 (5 หมวด) 

ร้านอาหารในโรงพยาบาลได้มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร ดังนี้ 
    หมวด 1 สถานที่จ าหน่ายอาหาร  (จ านวน 35 ข้อ) 
    1.1 บริเวณทีจ่ าหน่าย และบริโภคอาหาร  (จ านวน 10 ข้อ) 
      1. พ้ืน สะอาด ไม่มีเศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหว่าง 
         ให้บริการ 
      2. ผนังหรือเพดาน สะอาด ไม่มีหยากไย่ 
      3. เป็นเขตปลอดบุหรี่ ตามกฎหมายการควบคุมผลิตภัณฑ์ยาสูบ 
      4. มีอ่างล้างมือหรืออุปกรณ์ท าความสะอาดมือ ในพ้ืนที่บริโภค  
         อาหาร 
      5. โต๊ะหรือเก้าอ้ี ที่ใช้บริโภคอาหาร สะอาด ไม่ช ารุดและไม่มี           
         คราบสกปรก 
      6. ไม่พบสัตว์ แมลงน าโรค สัตว์เลี้ยง ในพ้ืนที่รับประทานอาหาร 
      7. จัดบริการช้อนกลาง ส าหรับอาหารที่ต้องรับประทานร่วมกัน 
      8. ไมใ่ช้ก๊าซหุงต้ม เป็นเชื้อเพลิงบนโต๊ะหรือทีร่ับประทานอาหาร 
      9. ไมใ่ช้เมทานอล/เมทิลแอลกอฮอล์เป็นเชื้อเพลิงในการปรุง/อุ่น  
         อาหาร กรณีใช้แอลกอฮอล์แข็งเป็นเชื้อเพลิง ต้องได้มาตรฐาน   
         มอก. 
      10. มีมาตรการ/อุปกรณ/์เครื่องมือ ส าหรับป้องกันอัคคีภัย 
     1.2 บริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร  (จ านวน 15 ข้อ) 
       1. พ้ืน ท าด้วยวัสดุแข็งแรง ไม่ช ารุด ท าความสะอาดได้ง่าย 
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       2. พ้ืน สะอาด ไม่มีน้ าขัง ไม่มีเศษขยะ หรือเศษอาหารบนพื้น 
       3. ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไม่มีหยากไย่หรือคราบน้ ามัน 
       4. มีการระบายอากาศเพียงพอ เช่น มีปล่องระบายควัน หรือ     
          พัดลมดูดอากาศ หรือเครื่องปรับอากาศ เป็นต้น 
       5. มีอ่างล้างมือ สะอาด ไม่มีคราบสกปรก ใช้การได้ดี มีสบู่ใช้ 
          ตลอดเวลา 

       6. โต๊ะ ที่ใช้เตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดี  
          ไม่มีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 
       7. ไม่เตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพื้น และบริเวณหน้า  
          ห้องส้วม      
        8. ไม่พบสัตว์/แมลงน าโรค สัตว์เลี้ยง ในบริเวณที่เตรียม ปรุง   
           ประกอบอาหาร 
        9. สารเคมีที่เป็นพิษหรืออันตราย จัดเก็บแยกออกจากบริเวณที่ 
          เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร และมีการติดฉลากหรือป้ายที่   
          ชัดเจน  
       10. ไมน่ าภาชนะบรรจุสารเคมี มาใช้บรรจุอาหาร 
       11. มีถังรองรับมูลฝอยที่มีสภาพดี ไม่รั่วซึม และมีฝาปิดมิดชิด 
       12. บริเวณรอบถังมูลฝอย สะอาด ไม่มีเศษขยะตกค้าง และ  
            คราบสกปรก 
       13. มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอื่น 
       14. ท่อหรือรางระบายน้ า สามารถระบายน้ าได้ดี ไม่มีเศษอาหาร   
            ตกค้าง 
       15. มีระบบดักไขมัน/การบ าบัดน้ าเสียก่อนระบายทิ้งสู่สาธารณะ 
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     1.3 บริเวณห้องส้วม  (จ านวน 4 ข้อ) 
       1. ห้องส้วม และอ่างล้างมือ มีจ านวนเพียงพอ มีสภาพที่พร้อม     
          ใช้งานตลอดระยะเวลาให้บริการ 
       2. ห้องส้วม สะอาด ไม่มีกลิ่นเหม็น ไม่มีคราบสกปรก ไม่มีน้ าขัง 
       3. อ่างล้างมือ สะอาด ไม่มีคราบสกปรก ใช้การได้ดี มีสบู่ใช้  
          ตลอดเวลา 
       4. ห้องส้วม แยกเป็นสัดส่วน และประตูต้องปิดตลอดเวลา       
          จากบริเวณท่ีเก็บ เตรียม ปรุง ประกอบ จ าหน่าย และ     
          บริโภคอาหาร 
     1.4 ค่าความเข้มของแสงสว่างในบริเวณต่างๆ  (จ านวน 6 ข้อ) 
       1. บริเวณทีจ่ าหน่ายอาหาร  แสงสว่างฯ อย่างน้อย 215 ลักซ์     
          และมีที่ครอบหลอดไฟ 
      2. บริเวณทีเ่ตรียม ปรุงอาหาร  แสงสว่างฯ อย่างน้อย 300 ลักซ ์
          และมีที่ครอบหลอดไฟ 
      3. บริเวณท่ีล้างภาชนะอุปกรณ์  แสงสว่างฯ อย่างน้อย 300 ลักซ ์
      4. ห้องแช่เย็น  แสงสว่างฯ อย่างน้อย 100 ลักซ์ 
      5. ห้องเก็บอาหาร  แสงสว่างฯ อย่างน้อย 100 ลักซ์ 
      6. ห้องส้วม  แสงสว่างฯ อย่างน้อย 100 ลักซ ์
    หมวด 2 อาหาร กรรมวิธีการท า ประกอบ หรือปรุง การเก็บ              
               รักษาอาหาร และการจ าหน่ายอาหาร  (จ านวน 22 ข้อ) 
    2.1 อาหารสด อาหารแห้ง และอาหารปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค    
          (จ านวน 10 ข้อ) 
      1. เนื้อสัตว์สด สะอาด ไม่มีกลิ่นเน่าเสีย หรือลักษณะผิด  
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          ธรรมชาติ 
      2. เนื้อสัตว์สด เก็บในอุณหภูมิที่ต่ ากว่า 5 องศาเซลเซียส เก็บใน   
         ภาชนะสะอาด และวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
      3. เนื้อสัตว์สด ผัก และผลไม้สด มีการล้าง ก่อนน ามาปรุงหรือ  
         เก็บ 
      4. อาหารแห้ง ไม่พบเชื้อรา สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอม เก็บใน  
         ภาชนะสะอาด และวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
      5. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท มีเครื่องหมาย  อย. มอก.   
         หรือเครื่องหมายอ่ืนที่หน่วยงานราชการรับรอง 
      6. อาหารปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค เก็บในภาชนะท่ีสะอาด   
          เหมาะสมกับอาหาร และวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60    
          เซนติเมตร 
      7. อาหารปรุงส าเร็จ มีการปกปิดด้วยวิธีที่สามารถป้องกัน  
         การปนเปื้อนได้ เช่น ตู้ ภาชนะท่ีมีฝาปิด เป็นต้น 
      8. อาหารปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ที่รอการจ าหน่าย หรือบริการ   
         ประเภทต้ม/แกง เก็บที่อุณหภูมิสูงกว่า 60 องศาเซลเซียส 
      9. อาหารปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ประเภท สลัด ซูชิ เป็นต้น เก็บ  
         ที่อุณหภูมิต่ ากว่า 5 องศาเซลเซียส 
      10. อาหารสด อาหารแห้ง อาหารปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค      
           เก็บแยกเป็นสัดส่วน มีการปกปิด ไม่วางบนพ้ืน 
    2.2 น้ าดื่ม และน้ าใช้  (จ านวน 7 ข้อ) 
      น้ าดื่มหรือเครื่องดื่ม ในภาชนะบรรจุปิดสนิทท่ีให้บริการ 
      1. ได้มาตรฐาน และมีเลขสารบบอาหาร (อย.) 
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      2. พ้ืนผิวภายนอกของภาชนะสะอาด ไม่มีคราบสกปรก เก็บสูง  
         จากพ้ืนอย่างน้อย 15 เซนติเมตร 
      น้ าดื่มหรือเครื่องดื่ม ที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะบรรจุปิดสนิท 
      3. ภาชนะบรรจุ สะอาด มีฝาปิด มีก๊อกหรือทางเทรินน้ า 
         หรือ มีอุปกรณ์ท่ีมีด้ามส าหรับตักโดยเฉพาะ 
      4. ภาชนะบรรจุ เก็บสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
      5.น้ าที่ใช้ส าหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่มสะอาด       
         ไดม้าตรฐานตามที่หน่วยงานราชการรับรอง   
      น้ าใช้ 
      6. น้ าใช้ เป็นน้ าประปา หรือน้ าที่ผ่านการปรับปรุงคุณภาพน้ า          
         ตามค าแนะน าของเจ้าหน้าที่ 
      7. ภาชนะบรรจุน้ าใช้ สะอาด มีสภาพดี 
    2.3 น้ าแข็ง   (จ านวน 5 ข้อ) 
      1. น้ าแข็ง ผ่านเกณฑ์มาตรฐานที่ก าหนด เช่น เครื่องหมาย อย. 
      2. น้ าแข็ง เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ไม่มีคราบสกปรก มีฝาปิด 
      3. ภาชนะบรรจุน้ าแข็ง วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 15 เซนติเมตร 
         จากปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติดเมตร   
         บริเวณท่ีวางภาชนะ ไม่มีน้ าขังเฉอะแฉะ หรือวางใกล้ถังขยะ 
      4. ใช้อุปกรณ์ที่สะอาด มีด้าม ส าหรับคีบหรือตักน้ าแข็ง  
         โดยเฉพาะ 
      5. ไมน่ าอาหารหรือสิ่งของ ไปแช่รวมในถังน้ าแข็งส าหรับบริโภค 
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    หมวด 3 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้อ่ืน ๆ    
                 (จ านวน 11 ข้อ) 
      1. ภาชนะ อุปกรณ์ จัดเก็บในที่สะอาด มีการปกปิด เช่น ตู้   
         กล่องที่มีฝาปิด เป็นต้น 
      2. เขียง สะอาด มีสภาพดี มีการแยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุก    
         เนื้อสัตว์ดิบ ผัก และผลไม้ 
      3. เครื่องปรุงรส เช่น น้ าส้มสายชู น้ าปลา น้ าจิ้ม ใส่ในภาชนะที ่ 
          ปลอดภัย เช่น แก้ว กระเบื้องเคลือบขาว และมีฝาปิด/การ  
         ปกปิด 
      4. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามข้ึนหรือวางเป็นระเบียบ        
          ในภาชนะทีส่ะอาด ไม่มีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอย่างน้อย     
         60 เซนติเมตร 
      5. จาน ชาม ถ้วย แก้วน้ า ถาดหลุม ฯลฯ ที่จัดไว้บริการอาหาร  
         เก็บในภาชนะหรือตะแกรงที่สะอาด วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย   
          60 เซนติเมตร 
      6. ตู้เย็น/ตู้แช่/อุปกรณ์เก็บรักษาความเย็น มีขนาดที่เพียงพอ   
         สะอาด มีสภาพดี มีประสิทธิภาพเหมาะสมในการเก็บรักษา   
          คุณภาพอาหาร 
      7. ตู้อบ/เตาอบ/เตาไมโครเวฟ/อุปกรณ์ประกอบหรือปรุงอาหาร 
         ด้วยความร้อนอ่ืน ๆ สะอาด มีสภาพดี และไม่ช ารุด 
      การล้างภาชนะอุปกรณ์ 
      8. ทีส่ าหรับล้างภาชนะฯ  สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
      9. มีการแยกเศษอาหารออกก่อนการท าความสะอาด และ 
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         ใส่ในภาชนะรองรับ วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 30 เซนติเมตร 
      10. ล้างภาชนะฯ ด้วยสารท าความสะอาด และล้างด้วยน้ าสะอาด      
            อย่างน้อย 2 ครั้ง/ล้างด้วยน้ าไหล/ใช้เครื่องล้างภาชนะที่ได้    
            มาตรฐาน 
      11. มีการฆ่าเชื้อภาชนะฯ ภายหลังการท าความสะอาด  
           เช่น ตากแดด/แช่น้ าร้อน/แช่น้ าคลอรีน/ใช้เครื่องอบ เป็นต้น 
   หมวด 4 สุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบกิจการและ            
              ผู้สัมผัสอาหาร   (จ านวน 6 ข้อ)    
      1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปีนั้น ๆ ให้ตรวจสอบได้ 
      2. มีสุขภาพดี ไม่แสดงอาการเจ็บป่วย ในขณะปฏิบัติงาน 
      3. มีทะเบียน หรือหลักฐานผ่านการอบรมตามหลักสูตร 
          สุขาภิบาลอาหารจากหน่วยงานจัดการอบรมท่ีก าหนด ทุกคน 
      4. แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน หรือมีเครื่องแบบ และสวม  
         หมวกหรือเน็ทคลุมผม หรือวิธีการอ่ืน ที่สามารถป้องกัน       
          การปนเปื้อนได้ 
      5. ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค 
       6. มีสุขนิสัยที่ดี เช่น ตัดเล็บสั้น ไม่ทาสีเล็บ ไม่สูบบุหรี่ หรือ   
          กระท าใดๆที่จะก่อให้เกิดการปนเปื้อนต่ออาหารในขณะ   
         ปฏิบัติงานด้านอาหาร 
    หมวด 5 การเฝ้าระวังทางสุขาภิบาลอาหาร  (จ านวน 1 ข้อ) 
      1. มีการเฝ้าระวังทางสุขาภิบาลอาหารโดยชุดทดสอบการ  
         ปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะ และ        
         มือผู้สัมผัสอาหาร (อ.13)  3 เดือน/ครั้ง 
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10 จัดให้มีบริการน้ าอุปโภค/บริโภคสะอาดที่
อาคารผู้ป่วยนอกและผู้ป่วยใน 

1. จัดให้มีจุดบริการน้ าดื่มอย่างเพียงพอต่อจ านวนผู้มารับบริการ 
2. มีการเฝ้าระวังคุณภาพน้ าดื่มด้วยชุดทดสอบการปนเปื้อนโคลิ

ฟอร์มแบคทีเรีย (อ11) หรือการตรวจทางห้องปฏิบัติการของ
โรงพยาบาลเอง ณ จุดที่ให้บริการน้ าบริโภคทุกจุดของอาคาร
ผู้ป่วยนอก (OPD) และอาคารผู้ป่วยใน (IPD) กรณีมีสถานที่
ประกอบอาหารผู้ป่วยในโรงพยาบาลให้ตรวจน้ าที่ใช้ในการปรุง
ประกอบอาหาร ความถี่ 3 เดือน/ครั้ง และตรวจน้ าอุปโภคที่
ห้องน้ าของอาคารผู้ป่วยนอก (OPD) ที่มีผู้ใช้บริการมาก 1 จุด 
ความถี่ 3 เดือน/ครั้ง 

3. มีการเก็บตัวอย่างน้ าประปา (ต้นท่อ) เพ่ือเฝ้าระวังคุณภาพน้ า
ทางห้องปฏิบัติการ 1 ครั้ง/ปี 

4. มีการตรวจเฝ้าระวังปริมาณคลอรีนอิสระคงเหลือ (Residual 
chlorine) ในน้ าประปา (ปลายท่อไกลที่สุด) ก าหนดมาตรฐาน 
0.2 – 0.5 มิลลิกรัม/ลิตร (สถานการณ์ปกติ) และ 0.5 – 1.0 
มิลลิกรัม/ลิตร (สถานการณ์เกิดโรคระบาด) 1 ครั้ง/สัปดาห์ 

   

ระดับดี 
 11 มีการจัดการมูลฝอยครบทุกประเภทถูก

สุขลักษณะ 
 

          มีการจัดการมูลฝอยครบทุกประเภท โดยเพ่ิมการจัดการมูลฝอย
ที่เป็นพิษหรืออันตราย ดังนี้ 

1. มีการให้ความรู้บุคลากรในโรงพยาบาลในการจัดการมูลฝอยที่
เป็นพิษหรืออันตรายตั้งแต่การคัดแยก เก็บรวบรวม เคลื่อนย้าย 
และก าจัดมูลฝอยอันตราย 

2. จัดให้มีภาชนะคัดแยกมูลฝอยที่ เป็นพิษหรืออันตราย ณ 
แหล่งก าเนิด 
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3. ผู้ปฏิบัติงานต้องสวมอุปกรณ์คุ้มครองความปลอดภัยส่วนบุคคล
ขณะปฏิบัติงาน 

4. มีการก าหนดเส้นทางและเวลาในการเคลื่อนย้ายมูลฝอยที่เป็น
พิษหรืออันตรายอย่างชัดเจน 

5. มีการเก็บรวบรวมมูลฝอยส่งไปก าจัดอย่างสม่ าเสมอตามวัน 
เวลาที่ก าหนดไม่ให้เกิดการสะสมหรือมูลฝอยตกค้าง 

12 มีการพัฒนาส้วมมาตรฐานสะอาด 
เพียงพอ และปลอดภัย (HAS) ที่อาคาร
ผู้ป่วยใน (IPD) 

 

          อาคารผู้ป่วยใน (Ward) หมายถึง อาคารส่วนที่ให้บริการผู้ป่วย
ที่พักค้างคืนเพ่ือรักษาตัวในโรงพยาบาล และรวมถึงคลินิก/แผนกต่างๆ 
เช่น แผนกอายุรกรรมแผนกศัลยกรรม แผนกสูติ - นรีเวช แผนกโรค
ผิวหนัง เป็นต้น  
อาคารผู้ป่วยในของโรงพยาบาลผ่านมาตรฐานส้วมสาธารณะไทย (HAS) 
ใน 16 ข้อ 
 

   

ระดับดีมาก 
 13 มีการส่งเสริมให้เกิดนวัตกรรม GREEN 

โดยการน าไปใช้ประโยชน์และเกิดการ
แ ล ก เ ป ลี่ ย น เ รี ย น รู้ กั บ เ ค รื อ ข่ า ย
โรงพยาบาลและชุมชน 

 

           มีการสร้าง นวัตกรรม GREEN หมายถึง มีการท าสิ่งต่างๆ ด้วย
วิ ธี ใ ห ม่ ๆ  อ า จหมายถึ ง ก า ร เ ปลี่ ย นแปล งทา ง คว ามคิ ด  ก า ร
ผลิต กระบวนการ หรือองค์กร หรือการพัฒนาต่อยอดการด าเนินงานที่
เกิดจากการปฏิบัติงานตามเกณฑ์ GREEN เช่น  

- Product Innovation คือ การคิดค้นหรือประดิษฐ์สิ่งของที่
แตกต่างจากรูปแบบเดิมเพ่ือช่วยสนับสนุนการด าเนินงานตาม 
GREEN 
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https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%A7%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B9%8C%E0%B8%81%E0%B8%A3


 

 

กิจกรรม GREEN เกณฑ์การประเมิน ค าอธิบายเกณฑ์ ผ่าน ไม่ผ่าน 
ข้อเสนอแนะ
ต่อการพัฒนา 

- Process Innovation คือ การคิดค้นหรือการเปลี่ยนแปลง
ด้านกระบวนการท างาน หรือต่อยอดกระบวนการด าเนินงาน
ตาม GREEN  

- Service Innovation คือ การน าความคิดและแนวทางการ
ด าเนินงานด้านการบริการรูปแบบใหม่ๆ ที่ผ่านการคิดอย่าง
เป็นระบบ และเข้าใจถึงความต้องการของผู้ใช้บริการ มาใช้เป็น
แนวทางการสร้างการบริการที่แตกต่าง เพ่ือมุ่งตอบสนองต่อ
ความพึงพอใจของผู้มารับบริการ  

- Management Innovation คือ การพัฒนาระบบงานบริหาร 
ระบบการท างาน วิธีการท างาน หรือการผสมผสานการท างาน
รูปแบบใหม่ การสร้างสิ่งใหม่ๆ ในการบริหารจัดการสิ่งที่เป็น
ประโยชน์ เพ่ือสนับสนุนการด าเนินงานตาม GREEN 

14 สร้างเครือข่ายการพัฒนา GREEN  ลงสู่
ชุมชนเพ่ือให้เกิด GREEN Community 

           โรงพยาบาลร่วมมือกับภาคีเครือข่าย ซึ่งได้แก่ โรงพยาบาล
ส่งเสริมสุขภาพต าบล องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น วัด โรงเรียน ผู้น า
ชุมชน หรือหน่วยงานอ่ืนๆ ในการพัฒนา GREEN ลงสู่ชุมชน เพ่ือให้เกิด
กิจกรรม GREEN ในชุมชน 

   

ระดับดีมาก Plus 



 

 

กิจกรรม GREEN เกณฑ์การประเมิน ค าอธิบายเกณฑ์ ผ่าน ไม่ผ่าน 
ข้อเสนอแนะ
ต่อการพัฒนา 

 15 โรงพยาบาลมีการด าเนินงานนโยบาย
โรงพยาบาลอาหารปลอดภัยร่วมกับภาคี
เครือข่ายในพ้ืนที ่ 
(ตามคู่มือมาตรฐานโรงพยาบาลอาหาร
ปลอดภัย Food Safety Hospital) 

โรงพยาบาลมีการด าเนินงานนโยบายโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย
ร่วมกับภาคีเครือข่ายในพ้ืนที่ ดังนี้ 
1. มีการคัดเลือกวัตถุดิบที่น ามาปรุงประกอบอาหารและอาหารแปรรูป 

โดยมีการด าเนินการตามการตรวจสอบคุณภาพโดยโรงพยาบาลตาม
เกณฑ์มาตรฐานโรงพยาบาลอาหารปลอดภัยเช่น ผักและผลไม้ผ่าน
มาตรฐานเกษตรอินทรีย์มาตรฐาน PGS มกอช. หรือGAP 

2. มีการตรวจสอบสารปนเปื้อนและสารตกค้างในวัตถุดิบที่น ามาปรุง
ประกอบอาหารและอาหารแปรรูปอย่างน้อยเดือนละ 1 ครั้ง โดยมีการ
ก าหนดนโยบาย ผู้รับผิดชอบและการตรวจสอบความปลอดภัยอาหาร
หรือขอรับการสนับสนุนจากหน่วยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภัยด้าน
อาหาร (Mobile Unit) ในการตรวจวัตถุดิบเพ่ือคัดกรองก่อน
ประกอบอาหารเบื้องต้น 

3. โรงพยาบาลมีการจัดท าเมนูอาหารล่วงหน้าอย่างน้อย 2 เดือน 
4. การจัดซื้อจัดจ้างพัสดุ โดยวิธีคัดเลือกและวิธี เฉพาะเจาะจง          

ตามพ.ร.บ.จัดซื้อจัดจ้าง พ.ศ. 2560 และประสานกับร้านสหกรณ์ที่
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์รับรองหรือกลุ่มเกษตรที่ได้รับการ
รับรอง เช่น วิสาหกิจชุมชน กลุ่มแม่บ้าน กลุ่มสตรี หรือเป็นผู้ผลิตที่
ผ่านการรับรองเข้าเสนอราคาด้วยตนเอง 

5. ด าเนินการจัดตลาด Green Market ของโรงพยาบาลอย่างน้อย
สัปดาห์ละ 1 ครั้ง 
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 16 โรงพยาบาลผ่านมาตรฐานการจัดบริการ
อาชีวอนามัยและเวชกรรมสิ่งแวดล้อม 
ระดับเริ่มต้นพัฒนาขึ้นไป 

โรงพยาบาลด าเนินงานผ่านมาตรฐานการจัดบริการอาชีวอนามัยและ        
เวชกรรมสิ่งแวดล้อมส าหรับโรงพยาบาลศูนย์/ทั่วไป/ชุมชน ระดับเริ่มต้น
พัฒนาขึ้นไป  
หรือ 
   โรงพยาบาลด าเนินงานผ่านมาตรฐานการจัดบริการอาชีวอนามัยส าหรับ
สถานพยาบาลนอกสังกัดส านักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุขและเอกชน  
ระดับเร่ิมต้นพัฒนาขึ้นไป        

   

สรุปผลการประเมิน 
ผ่านในระดับ      ระดับพ้ืนฐาน      ระดับดี     ระดับดีมาก  ระดับดีมากPlus 
ต้องปรับปรุง (ข้อ ................................................................................................................................................. ........................................................................................................... .....) 

 


