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ชื่อโรงพยาบาล .................................................................................... 

จังหวัด ..................................................................................... 
ศูนยอนามัยที…่…………………………………………………………………….. 
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กิจกรรม GREEN เกณฑการประเมิน คําอธิบายเกณฑ ผาน ไมผาน 
ขอเสนอแนะ
ตอการพัฒนา 

ข้ันตอนท่ี 1 สรางกระบวนการพัฒนา 

 1. มีการกําหนดนโยบาย จัดทําแผนการ
ขับเคลื่อน พัฒนาศักยภาพ และสราง
กระบวนการสื่อสารใหเกิดการพัฒนา
ดานอนามัยสิ่งแวดลอม GREEN & 
CLEAN Hospital อยางมีสวนรวม
ของคนในองคกร 
 

1. โรงพยาบาลมีนโยบายดานสิ่งแวดลอมเพ่ือกําหนดทิศทางการ
ดําเนินงานพรอมท้ังประชาสัมพันธใหทราบท้ังองคกร 

2. มีแผนการขับเคลื่อนการดําเนินงานตามเกณฑ                  
GREEN & CLEAN Hospital 

3. พัฒ นาศักยภาพ เจ าหน า ท่ี ให มีองคความรู ด านอนามัย
สิ่ งแวดลอม  GREEN & CLEAN Hospital เช น  การอบรม
หลักสูตรการปองกัน และระงับการแพรเชื้อหรืออันตรายท่ีอาจ
เกิดจากมูลฝอยติดเชื้อ การควบคุมระบบบําบัดน้ําเสีย เปนตน 

4. มีคณะทํางานหรือผูรับผิดชอบ เพ่ือขับเคลื่อนการพัฒนาดาน
อนามัยสิ่งแวดลอม GREEN & CLEAN Hospital 

5. มีการสื่อสารสาธารณะเพ่ือสรางความเขาใจในการดําเนินงาน
อยางมีสวนรวมท้ังองคกร 

   

ข้ันตอนท่ี 2 กิจกรรม GREEN 

ระดับพ้ืนฐาน 

G: Garbage 

(การจัดการมูลฝอย

ทุกประเภท) 

 

 

 

 

2. มีการจัดการมูลฝอยติ ด เชื้ อตาม
กฎหมาย กฎกระทรวงวาดวยการ
กําจัดมูลฝอยติดเชื้อ พ.ศ. 2545  

 

          โรงพยาบาลมีการประเมินมาตรฐานการจัดการมูลฝอยติดเชื้อ 
ตามกฎกระทรวงวาดวยกําจัดมูลฝอยติดเชื้อ พ.ศ. 2545 ใน 7 หัวขอ คือ 
1. บุคลากร 

1.1. มีการแตงตั้งเจาหนาท่ีซ่ึงมีวุฒิการศึกษาปริญญาตรี สาขา
วิทยาศาสตรหรือวิศวกรรมศาสตร เพ่ือเปนผูรับผิดชอบดูแล
ระบบการเก็บ ขน และกําจัดมูลฝอยติดเชื้อ 

1.2. ผูปฏิบัติงานเคลื่อนยายและกําจัดมูลฝอยติดเชื้อไดรับการ
อบรมหลักสูตรการปองกัน และระงับการแพรเชื้อหรืออันตราย
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ท่ีอาจเกิดจากมูลฝอยติดเชื้อตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
2. การคัดแยกมูลฝอยติดเชื้อ 

2.1. มีการแยกมูลฝอยติดเชื้อออกจากมูลฝอยอ่ืนๆ ณ แหลงกําเนิด 
2.2. มีการแยกมูลฝอยติดเชื้อระหวางวัสดุมีคม และวัสดุไมมีคม 

3. การเก็บรวบรวมมูลฝอยติดเชื้อ 
3.1. ภาชนะบรรจุมูลฝอยติดเชื้อประเภทวัสดุมีคม มีลักษณะเปน

กลอง หรือถังท่ีทําดวยวัสดุแข็งแรงทนทานตอการแทงทะลุ
และการกัดกรอนของสารเคมี มีฝาปดมิดชิด และปองกันการ
รั่วไหลของเหลวภายในได 

3.2. ภาชนะบรรจุมูลฝอยติดเชื้อประเภทวัสดุไมมีคม มีลักษณะเปน
ถุงสีแดงทึบแสงทําจากพลาสติกหรือวัสดุอ่ืนท่ีมีความเหนียวไม
ฉีกขาดงาย ทนทานตอสารเคมี การรับน้ําหนัก กันน้ําได ไม
รั่วซึม และไมดูดซึม 

3.3. มีเครื่องหมายและคําเตือนท่ีบงบอกใหบุคคลท่ัวไปทราบวาเปน
ภาชนะบรรจุมูลฝอยติดเชื้อ 

3.4. มูลฝอยติดเชื้อประเภทวัสดุไมมีคม บรรจุไมเกิน 2 ใน 3 สวน
ของถุงและมัดปากถุงดวยเชือกหรือวัตถุอ่ืนใหแนน 

3.5. มูลฝอยติดเชื้อประเภทวัสดุมีคม บรรจุไมเกิน 3 ใน 4 สวน  
ของกลอง 

3.6. ภาชนะสําหรับบรรจุมูลฝอยติดเชื้อ (ถุงแดงและกลองใสมูล
ฝอยติดเชื้อ) มีการใชงานเพียงครั้งเดียวและทําลายพรอมกับ
การกําจัดมูลฝอยติดเชื้อ 

4. การเคลื่อนยายมูลฝอยติดเชื้อ 
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4.1. ผูปฏิบัติงานเคลื่อนยายมูลฝอยติดเชื้อสวมอุปกรณปองกัน
อันตรายสวนบุคคลประกอบดวย ถุงมือยางหนา ผากันเปอน 
ผาปดปากปดจมูก และรองเท าพ้ืนยางหุ มแข ง ในขณะ
ปฏิบัติงาน 

4.2. ใชรถเข็นเคลื่อนยายภาชนะบรรจุมูลฝอยติดเชื้อ ยกเวนกรณีท่ีมี
มูลฝอยติดเชื้อเกิดข้ึนนอย 

4.3. มีการกําหนดเวลาและเสนทางการเคลื่อนยายมูลฝอยติดเชื้อท่ี
แนนอน 

4.4. มีการทําความสะอาดรถเข็นและอุปกรณในการปฏิบัติงานทุก
วันในบริเวณท่ีจัดไวเฉพาะ และน้ําเสียท่ีเกิดจากการลางทํา
ความสะอาดตองเขาสูระบบบําบัดน้ําเสีย 

5. ลักษณะของรถเข็นท่ีใชเคลื่อนยายมูลฝอยติดเชื้อ 
5.1. มีพ้ืนและผนังทึบทําดวยวัสดุท่ีทําความสะอาดไดงายดวยน้ํา

และมีฝาปดมิดชิดปองกันสัตวและแมลงนําโรคได 
5.2. มีขอความสีแดงท่ีรถวา “รถเข็นมูลฝอยติดเช้ือ หามนําไปใช

ในกิจการอ่ืน” 
5.3. มีอุปกรณ/เครื่องมือสําหรับเก็บมูลฝอยติดเชื้อ ในกรณีท่ีตก

หลนประจํารถเข็น 
 

6. สถานท่ีพักรวมมูลฝอยติดเชื้อ 
6.1. เปนหองหรืออาคารเฉพาะ แยกจากอาคารอ่ืนและอยูในท่ีท่ี

สะดวกตอการขนมูลฝอยไปกําจัด 
6.2. พ้ืนและผนังเรียบ ทําความสะอาดไดงายและมีการปองกันสัตว
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และแมลงพาหะนําโรค 
6.3. มีขนาดเพียงพอสําหรับบรรจุมูลฝอยติดเชื้อไดอยางนอย 2 วัน 
6.4. มีระบบปองกันบุคคลท่ัวไปไมใหสามารถท่ีจะเขาไปในท่ีพักรวม

มูลฝอยติดเชื้อได 
6.5. มีรางหรือทอระบายน้ําเสียเชื่อมตอกับระบบบําบัดน้ําเสีย 
6.6. มีขอความเป น คําเตือนขนาดสามารถเห็ น ได ชั ด เจนว า           

“ท่ีพักรวมมูลฝอยติดเช้ือ” ไวท่ีหนาหองหรือหนาอาคาร 
7. การกําจัดมูลฝอยติดเชื้อ 

7.1. กรณีดําเนินการกําจัดมูลฝอยติดเชื้อเอง 
7.1.1. ไดรับความเห็นชอบจากราชการสวนทองถ่ินใหดําเนินการ

กําจัดมูลฝอยติดเชื้อได 
7.1.2. ผูปฏิบัติงานในการกําจัดมูลฝอยติดเชื้อ มีการสวมอุปกรณ

ปองกันอันตรายสวนบุคคลขณะปฏิบัติงาน 
7.1.3. กําจัดมูลฝอยติดเชื้อโดยเผาในเตาเผาชนิด 2 หองเผาท่ี

สามารถควบคุมอุณหภูมิในหองเผามูลฝอย และหองเผา
ควันใหอยูไมตํ่ากวา 760 และ 1,000 องศาเซลเซียส ได
ตามลําดับหรือวิธีการทําลายเชื้อดวยไอน้ําซ่ึงตองตรวจสอบ
มาตรฐานทางชีวภาพตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง หลักเกณฑและวิธีการตรวจสอบมาตรฐานทางชีวภาพ
ในการกําจัดมูลฝอยติดเชื้อ พ.ศ. 2556 

7.2. กรณีใหผูอ่ืนกําจัดให 
7.2.1. มีหนังสือ/เอกสารแสดงชื่อหนวยงานท่ีรับมูลฝอยติดเชื้อไป

กําจัดท่ีไดรับอนุญาต และแสดงชื่อสถานท่ีกําจัดท่ีเชื่อไดวา
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มีการกําจัดมูลฝอยติดเชื้อดวยวิธีท่ีถูกตอง 
7.2.2.มีการใชงานเอกสารกํากับการขนสงมูลฝอยติดเชื้อ (คําสั่ง

กระทรวงสาธารณสุข ท่ี 1852/2556) หรือลงขอมูลใน
โปรแกรมกํากับการขนสงมูลฝอยติดเชื้อท่ี website 
http://apps.hpc.go.th/waste/  ใหครบถวนภายใน 
30 วัน และดําเนินการขนมูลฝอยติดเชื้อเปนไปตาม
ขอกําหนดในกฎกระทรวงวาดวยการกําจัดมูลฝอยติดเชื้อ 
พ.ศ. 2545 

3 มีการคัดแยกมูลฝอยท่ัวไป คือ มูลฝอย    

รีไซเคิล มูลฝอยอินทรีย มูลฝอยอ่ืนๆ    

ไปยังท่ีพักรวมมูลฝอยอยางถูกสุขลักษณะ 

 

1. การใหความรูบุคลากรในโรงพยาบาลในการจัดการมูลฝอย
ท่ัวไปตั้งแตการคัดแยก เก็บรวบรวม เคลื่อนยาย และกําจัดมูล
ฝอยท่ัวไป 

2. จัดใหมีภาชนะคัดแยกมูลฝอยตามประเภทของมูลฝอย อยาง
นอย 3 ประเภท ไดแก มูลฝอยรีไซเคิล มูลฝอยอินทรีย  มูลฝอย
อ่ืนๆ (รอนําไปกําจัด)  

3. ผูปฏิบัติงานตองสวมชุดท่ีรัดกุม และสวมอุปกรณคุมครองความ
ปลอดภัยสวนบุคคลท่ีเหมาะสม  

4. มีการกําหนดเสนทางและเวลาในการเคลื่อนยายมูลฝอยท่ัวไป
อยางชัดเจน 

5. ลางทําความสะอาดรถเข็นเคลื่อนยายมูลฝอยหลังจากเสร็จสิ้น
ภารกิจในแตละวัน ไมใหเปนแหลงเพาะพันธุสัตวและแมลง
พาหะนําโรค  

6. ท่ีพักรวมมูลฝอยท่ัวไป มีพ้ืนและผนังเรียบ ทําความสะอาดงาย 
สามารถปองกันสัตวและแมลงพาหะนําโรค มีรางหรือทอระบาย
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น้ําเสียสูระบบบําบัดน้ําเสีย  
7. มีการเก็บรวบรวมมูลฝอยสงไปกําจัดอยางสมํ่าเสมอตามวัน 

เวลา ท่ีกําหนดไมใหเกิดการสะสมหรือมูลฝอยตกคาง 
R: RESTROOM    

(การพัฒนาสวม

มาตรฐานสะอาด 

เพียงพอ และ

ปลอดภัย (HAS)) 

 

4 มีการพัฒนาสวมมาตรฐานสะอาด 

เพียงพอ และปลอดภัย (HAS) ท่ีอาคาร

ผูปวยนอก (OPD) 

 

 

 

 

 

 

 

  

          อาคารผู ป วยนอก (Out Patient Department) 1 หมาย ถึง 
อาคารสวนท่ีใหบริการเปนจุดบริการแรกท่ีผูปวยตองมาติดตอ มีขอบเขต
ภารกิจและหนาท่ีในการใหบริการผูปวยท่ัวไป และไมไดรับไวคางคืน 
อาคารผูปวยนอกของโรงพยาบาลผานมาตรฐานสวมสาธารณะไทย 
(HAS) ใน 16 ขอ ไดแก 
ความสะอาด  (Health:H) 

1. พ้ืน ผนัง เพดาน โถสวม ท่ีกดโถสวม โถปสสาวะ สะอาด ไมมี
คราบสกปรก อยูในสภาพดีใชงานได 

2. น้ําใชสะอาด เพียงพอ และไมมีลูกน้ํายุง ภาชนะเก็บกักน้ํา      
ขันตักน้ํา  สะอาด  อยูในสภาพดี  ใชงานได 

3. กระดาษชําระเพียงพอตอการใชงานตลอดเวลาท่ีเปดใหบริการ 
(อาจจําหนายหรือบริการฟรี) หรือสายฉีดน้ําชําระท่ีสะอาด   
อยูในสภาพดี ใชงานได 

4. อางลางมือ กอกน้ํา กระจก สะอาด ไมมีคราบสกปรก อยูใน
สภาพดีและใชงานได 

5. สบูลางมือ  พรอมใหใชตลอดเวลาท่ีเปดใหบริการ 
6. ถังรองรับมูลฝอย  สะอาด  มีฝาปด  อยูในสภาพดี  ไมรั่วซึม  

ตั้งอยูในบริเวณอางลางมือหรือบริเวณใกลเคียง 
7. มีการระบายอากาศดี  และไมมีกลิ่นเหม็น 
8. สภาพทอระบายสิ่งปฏิกูลและถังเก็บกักไมรั่ว  แตก  หรือชํารุด 
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9. จัดใหมีการทําความสะอาด และระบบการควบคุมตรวจตรา 
เปนประจํา 

ความเพียงพอ  (Accessibility: A) 
10. จัดใหมีสวมนั่ งราบสําหรับผู พิการ ผูสูงวัย หญิงตั้งครรภและ

ประชาชนท่ัวไปอยางนอยหนึ่งท่ี 
*ตองจัดใหมีหองสวมสําหรับผูพิการหรือทุพพลภาพ และคนชราเขา
ใชได อยางนอย 1 หอง และมีสิ่งอํานวยความสะดวกสําหรับผูพิการหรือ 
ทุพพลภาพ และคนชรา ตามท่ีกําหนดในกฎกระทรวงกําหนดสิ่งอํานวย 
ความสะดวกในอาคารสําหรับผูพิการหรือทุพพลภาพ และคนชรา พ.ศ. 
2548 

11. สวมสาธารณะพรอมใชงานตลอดเวลาท่ีเปดใหบริการ 
ความปลอดภัย  (Safety: S) 

12. บริเวณท่ีตั้งสวมตองไมอยูท่ีลับตา/เปลี่ยว 
13. กรณีท่ีมีหองสวมตั้งแต 2 หองข้ึนไป ใหแยกเปนหองสวม

สําหรับชาย - หญิง โดยมีปายหรือสัญลักษณท่ีชัดเจน 
14. ประตูท่ีจับเปด – ปด และท่ีล็อคดานใน สะอาด อยูในสภาพดี  

ใชงานได 
15. พ้ืนหองสวมแหง 
16. แสงสวางเพียงพอ สามารถมองเห็นไดท่ัวบริเวณ 

E: ENERGY           

(การจัดการดาน

พลังงาน) 

 

5 มีมาตรการประหยัดพลังงานท่ีเปน

รูปธรรมเกิดการปฏิบัติตามมาตรการท่ี

กําหนดรวมกันท้ังองคกร 

 

           มาตรการประหยัดพลังงาน หมายถึง การใชพลังงานไฟฟา 
พลังงานเชื้อเพลิง รวมถึงทรัพยากรอ่ืนๆ อยางประหยัด ยกตัวอยางเชน  

- กําหนดเวลาการเปดปดเครื่องใชไฟฟา  
- การตั้งคาอุณหภูมิเครื่องปรับอากาศท่ี 25 องศาเซลเซียส  
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- การใชรถยนตรวมกัน (Car pool) 
- สงเสริมการใชจักรยานในโรงพยาบาล 
- รณรงคการใชน้ําอยางประหยัด  เปนตน 

และมีการดําเนินการดังตอไปนี้ 
1. มีมาตรการการดําเนินงานการประหยัดพลังงานท่ีชัดเจน  
2. มีผูรับผิดชอบการดําเนินงานท่ีชัดเจน 
3. มีการดําเนินการกิจกรรมประหยัดพลังงานท่ีสอดคลองกับ

นโยบาย 
E:ENVIRONMENT 

(การจัดการ

ส่ิงแวดลอมใน

โรงพยาบาล) 

 

 

 

6 มีการจัดสิ่งแวดลอมท่ัวไปท้ังภายในและ

ภายนอกอาคาร โดยเพ่ิมพ้ืนท่ีสีเขียวและ

พ้ืนท่ีพักผอนท่ีสรางความรูสึกผอนคลาย

สอดคลองกับชีวิตและวัฒนธรรมทองถ่ิน

สําหรับผูปวย รวมท้ังผูมารับบริการ 

 

1. มีการดูแลดานสิ่งแวดลอมท้ังภายในและภายนอกอาคารใหมี
ความสะดวกในการใหบริการ สะอาด เปนระเบียบเรียบรอยไม
เปนแหลงเพาะพันธุยุง และปลอดภัย แสงสวางเพียงพอ ระบาย
อากาศไดดี  

2. มีการดําเนินงานกิจกรรมท่ีสงเสริมสภาพแวดลอมท่ีดีในการ
ทํางาน เชน กิจกรรม  5ส  กิจกรรมสถานท่ีทํางานนาอยู       
นาทํางาน (Healthy Work Place)  เปนตน 

3. มีการจัดการน้ําเสียไดมาตรฐานควบคุมการระบายน้ําท้ิงตามท่ี
กฎหมายกําหนด (ประกาศกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและ
สิ่งแวดลอม) 

4. การปรับปรุงภูมิทัศน เชน การจัดสวนสรางความรมรื่นหรือเพ่ิม
พ้ืนท่ีสีเขียว การปลูกตนไมเพ่ือดูดซับมลพิษ เปนตน 

   

7 มีการสงเสริมกิจกรรมท่ี เอ้ือตอการมี

สุขภาพท่ีดีแบบองครวม ไดแก กิจกรรม

ทางกาย (Physical activity) กิจกรรมให

1. มีกิจกรรมใหความรู โดยการสอน สาธิต เพ่ือปรับเปลี่ยน
พฤติกรรมสุขภาพระดับบุคคล ใหสามารถเพ่ิมกิจกรรมทางกาย
ในชีวิตประจําวัน ไดอยางถูกตอง     
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คําปรึกษาดานสุขภาพขณะรอรับบริการ

ของผูปวยและญาติ 

 

2. จัดบริการใหคําปรึกษาแกผูมารับบริการทุกกลุมวัย รวมท้ัง       
กลุมเสี่ยง กลุมท่ีเปนโรคไมติดตอเรื้อรัง (NCDs) เพ่ือใหเกิด
ความตระหนักและจูงใจใหปรับเปลี่ยนพฤติกรรมดานการ
บริโภคถูกตองตามหลักโภชนาการและการเพ่ิมกิจกรรมทางกาย
เพ่ือสุขภาพดีและปองกันบําบัดโรคไมติดตอเรื้อรัง (NCDs) 

 
NUTRITION  

(การจัดการ

สุขาภิบาลอาหาร

และการจัดการน้ํา

บริโภคใน

โรงพยาบาล) 

8 สถานท่ีประกอบอาหารผูปวยใน

โรงพยาบาลไดมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร

ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานท่ี

จําหนายอาหาร พ.ศ.2561 (5 หมวด) 

     สถานท่ีประกอบอาหารผูปวยในโรงพยาบาลไดมาตรฐานสุขาภิบาล  
     อาหาร ดังนี้ 
     หมวด 1 สถานท่ีบริโภคอาหาร และสถานท่ีเตรียม ปรุง         
                ประกอบอาหาร  (จํานวน 35 ขอ) 
     1.1 บริเวณท่ีบริโภคอาหาร  (จํานวน 10 ขอ) 
       1. พ้ืน สะอาด ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหวาง 
          ใหบริการ 
       2. ผนังหรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไย 
       3. เปนเขตปลอดบุหรี่ ตามกฎหมายการควบคุมผลิตภัณฑยาสูบ 
       4. มีอางลางมือหรืออุปกรณทําความสะอาดมือ ในพ้ืนท่ีบริโภค  
          อาหาร 
       5. โตะหรือเกาอ้ี ท่ีใชบริโภคอาหาร สะอาด ไมชํารุดและไมมี           
          คราบสกปรก 
       6. ไมพบสัตว แมลงนําโรค สัตวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีรับประทานอาหาร 
       7. จัดบริการชอนกลาง สําหรับอาหารท่ีตองรับประทานรวมกัน 
       8. ไมใชกาซหุงตม เปนเชื้อเพลิงบนโตะหรือท่ีรับประทานอาหาร 
       9. ไมใชเมทานอล/เมทิลแอลกอฮอลเปนเชื้อเพลิงในการปรุง/อุน  
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           อาหาร กรณีใชแอลกอฮอลแข็งเปนเชื้อเพลิง ตองไดมาตรฐาน   
           มอก. 
       10. มีมาตรการ/อุปกรณ/เครื่องมือ สําหรับปองกันอัคคีภัย 
     1.2 บริเวณท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร  (จํานวน 15 ขอ) 
       1. พ้ืน ทําดวยวัสดุแข็งแรง ไมชํารุด ทําความสะอาดไดงาย 
       2. พ้ืน สะอาด ไมมีน้ําขัง ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหารบนพ้ืน 
       3. ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไยหรือคราบน้ํามัน 
       4. มีการระบายอากาศเพียงพอ เชน มีปลองระบายควัน หรือ     
           พัดลมดูดอากาศ หรือเครื่องปรับอากาศ เปนตน 
       5. มีอางลางมือ สะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี มีสบูใช 
           ตลอดเวลา 

       6. โตะ ท่ีใชเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดี  
           ไมมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
       7. ไมเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และบริเวณหนา  
           หองสวม      
        8. ไมพบสัตว/แมลงนําโรค สัตวเลี้ยง ในบริเวณท่ีเตรียม ปรุง   
            ประกอบอาหาร 
       9. สารเคมีท่ีเปนพิษหรืออันตราย จัดเก็บแยกออกจากบริเวณท่ี 
          เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร และมีการติดฉลากหรือปายท่ี   
          ชัดเจน  
       10. ไมนําภาชนะบรรจุสารเคมี มาใชบรรจุอาหาร 
       11. มีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพดี ไมรั่วซึม และมีฝาปดมิดชิด 
       12. บริเวณรอบถังมูลฝอย สะอาด ไมมีเศษขยะตกคาง และคราบ 
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             สกปรก 
       13. มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน 
       14. ทอหรือรางระบายน้ํา สามารถระบายน้ําไดดี ไมมีเศษอาหาร   
            ตกคาง 
       15. มีระบบดักไขมัน/การบําบัดน้ําเสียกอนระบายท้ิงสูสาธารณะ 
      
     1.3 บริเวณหองสวม  (จํานวน 4 ขอ) 
       1. หองสวม และอางลางมือ มีจํานวนเพียงพอ มีสภาพท่ีพรอม     
          ใชงานตลอดระยะเวลาใหบริการ 
       2. หองสวม สะอาด ไมมีกลิ่นเหม็น ไมมีคราบสกปรก ไมมีน้ําขัง 
       3. อางลางมือ สะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี มีสบูใช  
          ตลอดเวลา 
       4. หองสวม แยกเปนสัดสวน และประตูตองปดตลอดเวลา       
          จากบริเวณท่ีเก็บ เตรียม ปรุง ประกอบ จําหนาย และบริโภค  
          อาหาร 
     1.4 คาความเขมของแสงสวางในบริเวณตางๆ  (จํานวน 6 ขอ) 
       1. บริเวณท่ีบริโภคอาหาร  แสงสวางฯ อยางนอย 215 ลักซ     
          และมีท่ีครอบหลอดไฟ 
       2. บริเวณท่ีเตรียม ปรุงอาหาร  แสงสวางฯ อยางนอย 300 ลักซ 
           และมีท่ีครอบหลอดไฟ 
       3. บริเวณท่ีลางภาชนะอุปกรณ  แสงสวางฯ อยางนอย 300 ลักซ 
       4. หองแชเย็น  แสงสวางฯ อยางนอย 100 ลักซ 
       5. หองเก็บอาหาร  แสงสวางฯ อยางนอย 100 ลักซ 
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       6. หองสวม  แสงสวางฯ อยางนอย 100 ลักซ 
     หมวด 2 อาหาร กรรมวิธีการทํา ประกอบ หรือปรุง การเก็บ              
               รักษาอาหาร  (จํานวน 22 ขอ) 
     2.1 อาหารสด อาหารแหง และอาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค    
          (จํานวน 10 ขอ) 
       1. เนื้อสัตวสด สะอาด ไมมีกลิ่นเนาเสีย หรือลักษณะผิด  
          ธรรมชาติ 
       2. เนื้อสัตวสด เก็บในอุณหภูมิท่ีต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส เก็บใน   
          ภาชนะสะอาด และวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 
       3. เนื้อสัตวสด ผัก และผลไมสด มีการลาง กอนนํามาปรุง         
          หรือเก็บ 
       4. อาหารแหง ไมพบเชื้อรา สิ่งสกปรก สิง่แปลกปลอม เก็บใน  
          ภาชนะสะอาด และวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 
       5. อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท มีเครื่องหมาย  อย. มอก.   
          หรือเครื่องหมายอ่ืนท่ีหนวยงานราชการรับรอง 
       6. อาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค เก็บในภาชนะท่ีสะอาด   
           เหมาะสมกับอาหาร และวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60    
           เซนติเมตร 
       7. อาหารปรุงสําเร็จ มีการปกปดดวยวิธีท่ีสามารถปองกัน       
          การปนเปอนได เชน ตู ภาชนะท่ีมีฝาปด เปนตน 
       8. อาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค ท่ีรอการจําหนาย หรือบริการ   
          ประเภทตม/แกง เก็บท่ีอุณหภูมิสูงกวา 60 องศาเซลเซียส 
       9. อาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค ประเภท สลัด ซูชิ เปนตน เก็บ  
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          ท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส 
       10. อาหารสด อาหารแหง อาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค      
            เก็บแยกเปนสัดสวน มีการปกปด ไมวางบนพ้ืน 
     2.2 น้ําดื่ม และน้ําใช  (จํานวน 7 ขอ) 
       น้ําดื่มหรือเครื่องดื่ม ในภาชนะบรรจุปดสนิทท่ีใหบริการ 
       1. ไดมาตรฐาน และมีเลขสารบบอาหาร (อย.) 
       2. พ้ืนผิวภายนอกของภาชนะสะอาด ไมมีคราบสกปรก เก็บสูง  
          จากพ้ืนอยางนอย 15 เซนติเมตร 
       น้ําดื่มหรือเครื่องดื่ม ท่ีไมไดบรรจุในภาชนะบรรจุปดสนิท 
       3. ภาชนะบรรจุ สะอาด มีฝาปด มีกอกหรือทางเทรินน้ํา 
          หรือ มีอุปกรณท่ีมีดามสําหรับตักโดยเฉพาะ 
       4. ภาชนะบรรจุ เก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 
       5.น้ําท่ีใชสําหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่มสะอาด       
          ไดมาตรฐานตามท่ีหนวยงานราชการรับรอง   
       น้ําใช 
       6. น้ําใช เปนน้ําประปา หรือน้ําท่ีผานการปรับปรุงคุณภาพน้ํา          
          ตามคําแนะนําของเจาหนาท่ี 
       7. ภาชนะบรรจุน้ําใช สะอาด มีสภาพด ี
     2.3 น้ําแข็ง   (จํานวน 5 ขอ) 
       1. น้ําแข็ง ผานเกณฑมาตรฐานท่ีกําหนด เชน เครื่องหมาย อย. 
       2. น้ําแข็ง เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก มีฝาปด 
       3. ภาชนะบรรจุน้ําแข็ง วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 15 เซนติเมตร 
          จากปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติดเมตร   
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          บริเวณท่ีวางภาชนะ ไมมีน้ําขังเฉอะแฉะ หรือวางใกลถังขยะ 
       4. ใชอุปกรณท่ีสะอาด มีดาม สําหรับคีบหรือตักน้ําแข็ง  
          โดยเฉพาะ 
       5. ไมนําอาหารหรือสิ่งของ ไปแชรวมในถังน้ําแข็งสําหรับบริโภค 
      
 
    หมวด 3 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชอ่ืน ๆ    
                (จํานวน 11 ขอ) 
       1. ภาชนะ อุปกรณ จัดเก็บในท่ีสะอาด มีการปกปด เชน ตู   
          กลองท่ีมีฝาปด เปนตน 
       2. เขียง สะอาด มีสภาพดี มีการแยกใชระหวางเนื้อสัตวสุก    
          เนื้อสัตวดิบ ผัก และผลไม 
       3. เครื่องปรุงรส เชน น้ําสมสายชู น้ําปลา น้ําจิ้ม ใสในภาชนะท่ี  
          ปลอดภัย เชน แกว กระเบื้องเคลือบขาว และมีฝาปด/การ  
         ปกปด 
       4. ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งเอาดามข้ึนหรือวางเปนระเบียบ        
           ในภาชนะท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย     
          60 เซนติเมตร 
       5. จาน ชาม ถวย แกวน้ํา ถาดหลุม ฯลฯ ท่ีจัดไวบริการอาหาร  
          เก็บในภาชนะหรือตะแกรงท่ีสะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย   
           60 เซนติเมตร 
       6. ตูเย็น/ตูแช/อุปกรณเก็บรักษาความเย็น มีขนาดท่ีเพียงพอ   
          สะอาด มีสภาพดี มีประสิทธิภาพเหมาะสมในการเก็บรักษา   
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           คุณภาพอาหาร 
       7. ตูอบ/เตาอบ/เตาไมโครเวฟ/อุปกรณประกอบหรือปรุงอาหาร 
          ดวยความรอนอ่ืน ๆ สะอาด มีสภาพดี และไมชํารุด 
       การลางภาชนะอุปกรณ 
       8. ท่ีสําหรับลางภาชนะฯ  สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 
       9. มีการแยกเศษอาหารออกกอนการทําความสะอาด และ 
          ใสในภาชนะรองรับ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 30 เซนติเมตร 
       10. ลางภาชนะฯ ดวยสารทําความสะอาด และลางดวยน้ําสะอาด      
             อยางนอย 2 ครั้ง/ลางดวยน้ําไหล/ใชเครื่องลางภาชนะท่ีได    
             มาตรฐาน 
       11. มีการฆาเชื้อภาชนะฯ ภายหลังการทําความสะอาด  
            เชน ตากแดด/แชน้ํารอน/แชน้ําคลอรีน/ใชเครื่องอบ เปนตน 
     หมวด 4 สุขลักษณะสวนบุคคลของผูดูแลและผูสัมผัสอาหาร     
                (จํานวน 6 ขอ)    
       1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปนั้น ๆ ใหตรวจสอบได 
       2. มีสุขภาพดี ไมแสดงอาการเจ็บปวย ในขณะปฏิบัติงาน 
       3. มีทะเบียน หรือหลักฐานผานการอบรมตามหลักสูตร 
          สุขาภิบาลอาหารจากหนวยงานจัดการอบรมท่ีกําหนด ทุกคน 
       4. แตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน หรือมีเครื่องแบบ และสวม  
          หมวกหรือเน็ทคลุมผม หรือวิธีการอ่ืน ท่ีสามารถปองกัน       
          การปนเปอนได 
       5. ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค 
       6.  มีสุขนิสัยท่ีดี เชน ตัดเล็บสั้น ไมทาสีเล็บ ไมสูบบุหรี่ หรือ   
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           กระทําใดๆท่ีจะกอใหเกิดการปนเปอนตออาหารในขณะ   
          ปฏิบัติงานดานอาหาร 
    หมวด 5 การเฝาระวังทางสุขาภิบาลอาหาร  (จํานวน 1 ขอ) 
       1. มีการเฝาระวังทางสุขาภิบาลอาหารโดยชุดทดสอบการ  
          ปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะ และ        
          มือผูสัมผัสอาหาร (อ.13)  3 เดือน/ครั้ง 
    หากการจัดบริการอาหารในโรงพยาบาลมีการจาง out source 
ใหโรงพยาบาลกําหนดมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารขางตน ในTOR 
และโรงพยาบาลควรใหคําแนะนําตามมาตรฐาน 

9 รอยละ 100 ของรานอาหารใน

โรงพยาบาลไดมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร 

ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานท่ี

จําหนายอาหาร พ.ศ.2561 (5 หมวด) 

รานอาหารในโรงพยาบาลไดมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร ดังนี้ 
    หมวด 1 สถานท่ีจําหนายอาหาร  (จํานวน 35 ขอ) 
    1.1 บริเวณท่ีจําหนาย และบริโภคอาหาร  (จํานวน 10 ขอ) 
      1. พ้ืน สะอาด ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหวาง 
         ใหบริการ 
      2. ผนังหรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไย 
      3. เปนเขตปลอดบุหรี่ ตามกฎหมายการควบคุมผลิตภัณฑยาสูบ 
      4. มีอางลางมือหรืออุปกรณทําความสะอาดมือ ในพ้ืนท่ีบริโภค  
         อาหาร 
      5. โตะหรือเกาอ้ี ท่ีใชบริโภคอาหาร สะอาด ไมชํารุดและไมมี           
         คราบสกปรก 
      6. ไมพบสัตว แมลงนําโรค สัตวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีรับประทานอาหาร 
      7. จัดบริการชอนกลาง สําหรับอาหารท่ีตองรับประทานรวมกัน 
      8. ไมใชกาซหุงตม เปนเชื้อเพลิงบนโตะหรือท่ีรับประทานอาหาร 
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      9. ไมใชเมทานอล/เมทิลแอลกอฮอลเปนเชื้อเพลิงในการปรุง/อุน  
         อาหาร กรณีใชแอลกอฮอลแข็งเปนเชื้อเพลิง ตองไดมาตรฐาน   
         มอก. 
      10. มีมาตรการ/อุปกรณ/เครื่องมือ สําหรับปองกันอัคคีภัย 
     1.2 บริเวณท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร  (จํานวน 15 ขอ) 
       1. พ้ืน ทําดวยวัสดุแข็งแรง ไมชํารุด ทําความสะอาดไดงาย 
       2. พ้ืน สะอาด ไมมีน้ําขัง ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหารบนพ้ืน 
       3. ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไยหรือคราบน้ํามัน 
       4. มีการระบายอากาศเพียงพอ เชน มีปลองระบายควัน หรือ     
          พัดลมดูดอากาศ หรือเครื่องปรับอากาศ เปนตน 
       5. มีอางลางมือ สะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี มีสบูใช 
          ตลอดเวลา 

       6. โตะ ท่ีใชเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดี  
          ไมมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
       7. ไมเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และบริเวณหนา  
          หองสวม      
        8. ไมพบสัตว/แมลงนําโรค สัตวเลี้ยง ในบริเวณท่ีเตรียม ปรุง   
           ประกอบอาหาร 
        9. สารเคมีท่ีเปนพิษหรืออันตราย จัดเก็บแยกออกจากบริเวณท่ี 
          เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร และมีการติดฉลากหรือปายท่ี   
          ชัดเจน  
       10. ไมนําภาชนะบรรจุสารเคมี มาใชบรรจุอาหาร 
       11. มีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพดี ไมรั่วซึม และมีฝาปดมิดชิด 



ธันวาคม 63 

กิจกรรม GREEN เกณฑการประเมิน คําอธิบายเกณฑ ผาน ไมผาน 
ขอเสนอแนะ
ตอการพัฒนา 

       12. บริเวณรอบถังมูลฝอย สะอาด ไมมีเศษขยะตกคาง และ  
            คราบสกปรก 
       13. มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน 
       14. ทอหรือรางระบายน้ํา สามารถระบายน้ําไดดี ไมมีเศษอาหาร   
            ตกคาง 
       15. มีระบบดักไขมัน/การบําบัดน้ําเสียกอนระบายท้ิงสูสาธารณะ 
     1.3 บริเวณหองสวม  (จํานวน 4 ขอ) 
       1. หองสวม และอางลางมือ มีจํานวนเพียงพอ มีสภาพท่ีพรอม     
          ใชงานตลอดระยะเวลาใหบริการ 
       2. หองสวม สะอาด ไมมีกลิ่นเหม็น ไมมีคราบสกปรก ไมมีน้ําขัง 
       3. อางลางมือ สะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี มีสบูใช  
          ตลอดเวลา 
       4. หองสวม แยกเปนสัดสวน และประตูตองปดตลอดเวลา       
          จากบริเวณท่ีเก็บ เตรียม ปรุง ประกอบ จําหนาย และ     
          บริโภคอาหาร 
     1.4 คาความเขมของแสงสวางในบริเวณตางๆ  (จํานวน 6 ขอ) 
       1. บริเวณท่ีจําหนายอาหาร  แสงสวางฯ อยางนอย 215 ลักซ     
          และมีท่ีครอบหลอดไฟ 
      2. บริเวณท่ีเตรียม ปรุงอาหาร  แสงสวางฯ อยางนอย 300 ลักซ 
          และมีท่ีครอบหลอดไฟ 
      3. บริเวณท่ีลางภาชนะอุปกรณ  แสงสวางฯ อยางนอย 300 ลักซ 
      4. หองแชเย็น  แสงสวางฯ อยางนอย 100 ลักซ 
      5. หองเก็บอาหาร  แสงสวางฯ อยางนอย 100 ลักซ 
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      6. หองสวม  แสงสวางฯ อยางนอย 100 ลักซ 
    หมวด 2 อาหาร กรรมวิธีการทํา ประกอบ หรือปรุง การเก็บ              
               รักษาอาหาร และการจําหนายอาหาร  (จํานวน 22 ขอ) 
    2.1 อาหารสด อาหารแหง และอาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค    
          (จํานวน 10 ขอ) 
      1. เนื้อสัตวสด สะอาด ไมมีกลิ่นเนาเสีย หรือลักษณะผิด  
          ธรรมชาติ 
      2. เนื้อสัตวสด เก็บในอุณหภูมิท่ีต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส เก็บใน   
         ภาชนะสะอาด และวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 
      3. เนื้อสัตวสด ผัก และผลไมสด มีการลาง กอนนํามาปรุงหรือ  
         เก็บ 
      4. อาหารแหง ไมพบเชื้อรา สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอม เก็บใน  
         ภาชนะสะอาด และวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 
      5. อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท มีเครื่องหมาย  อย. มอก.   
         หรือเครื่องหมายอ่ืนท่ีหนวยงานราชการรับรอง 
      6. อาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค เก็บในภาชนะท่ีสะอาด   
          เหมาะสมกับอาหาร และวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60    
          เซนติเมตร 
      7. อาหารปรุงสําเร็จ มีการปกปดดวยวิธีท่ีสามารถปองกัน  
         การปนเปอนได เชน ตู ภาชนะท่ีมีฝาปด เปนตน 
      8. อาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค ท่ีรอการจําหนาย หรือบริการ   
         ประเภทตม/แกง เก็บท่ีอุณหภูมิสูงกวา 60 องศาเซลเซียส 
      9. อาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค ประเภท สลัด ซูชิ เปนตน เก็บ  
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         ท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส 
      10. อาหารสด อาหารแหง อาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค      
           เก็บแยกเปนสัดสวน มีการปกปด ไมวางบนพ้ืน 
    2.2 น้ําดื่ม และน้ําใช  (จํานวน 7 ขอ) 
      น้ําดื่มหรือเครื่องดื่ม ในภาชนะบรรจุปดสนิทท่ีใหบริการ 
      1. ไดมาตรฐาน และมีเลขสารบบอาหาร (อย.) 
      2. พ้ืนผิวภายนอกของภาชนะสะอาด ไมมีคราบสกปรก เก็บสูง  
         จากพ้ืนอยางนอย 15 เซนติเมตร 
      น้ําดื่มหรือเครื่องดื่ม ท่ีไมไดบรรจุในภาชนะบรรจุปดสนิท 
      3. ภาชนะบรรจุ สะอาด มีฝาปด มีกอกหรือทางเทรินน้ํา 
         หรือ มีอุปกรณท่ีมีดามสําหรับตักโดยเฉพาะ 
      4. ภาชนะบรรจุ เก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 
      5.น้ําท่ีใชสําหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่มสะอาด       
         ไดมาตรฐานตามท่ีหนวยงานราชการรับรอง   
      น้ําใช 
      6. น้ําใช เปนน้ําประปา หรือน้ําท่ีผานการปรับปรุงคุณภาพน้ํา          
         ตามคําแนะนําของเจาหนาท่ี 
      7. ภาชนะบรรจุน้ําใช สะอาด มีสภาพด ี
    2.3 น้ําแข็ง   (จํานวน 5 ขอ) 
      1. น้ําแข็ง ผานเกณฑมาตรฐานท่ีกําหนด เชน เครื่องหมาย อย. 
      2. น้ําแข็ง เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก มีฝาปด 
      3. ภาชนะบรรจุน้ําแข็ง วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 15 เซนติเมตร 
         จากปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติดเมตร   
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         บริเวณท่ีวางภาชนะ ไมมีน้ําขังเฉอะแฉะ หรือวางใกลถังขยะ 
      4. ใชอุปกรณท่ีสะอาด มีดาม สําหรับคีบหรือตักน้ําแข็ง  
         โดยเฉพาะ 
      5. ไมนําอาหารหรือสิ่งของ ไปแชรวมในถังน้ําแข็งสําหรับบริโภค 
     
    หมวด 3 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชอ่ืน ๆ    
                 (จํานวน 11 ขอ) 
      1. ภาชนะ อุปกรณ จัดเก็บในท่ีสะอาด มีการปกปด เชน ตู   
         กลองท่ีมีฝาปด เปนตน 
      2. เขียง สะอาด มีสภาพดี มีการแยกใชระหวางเนื้อสัตวสุก    
         เนื้อสัตวดิบ ผัก และผลไม 
      3. เครื่องปรุงรส เชน น้ําสมสายชู น้ําปลา น้ําจิ้ม ใสในภาชนะท่ี  
          ปลอดภัย เชน แกว กระเบื้องเคลือบขาว และมีฝาปด/การ  
         ปกปด 
      4. ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งเอาดามข้ึนหรือวางเปนระเบียบ        
          ในภาชนะท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย     
         60 เซนติเมตร 
      5. จาน ชาม ถวย แกวน้ํา ถาดหลุม ฯลฯ ท่ีจัดไวบริการอาหาร  
         เก็บในภาชนะหรือตะแกรงท่ีสะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย   
          60 เซนติเมตร 
      6. ตูเย็น/ตูแช/อุปกรณเก็บรักษาความเย็น มีขนาดท่ีเพียงพอ   
         สะอาด มีสภาพดี มีประสิทธิภาพเหมาะสมในการเก็บรักษา   
          คุณภาพอาหาร 
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      7. ตูอบ/เตาอบ/เตาไมโครเวฟ/อุปกรณประกอบหรือปรุงอาหาร 
         ดวยความรอนอ่ืน ๆ สะอาด มีสภาพดี และไมชํารุด 
      การลางภาชนะอุปกรณ 
      8. ท่ีสําหรับลางภาชนะฯ  สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 
      9. มีการแยกเศษอาหารออกกอนการทําความสะอาด และ 
         ใสในภาชนะรองรับ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 30 เซนติเมตร 
      10. ลางภาชนะฯ ดวยสารทําความสะอาด และลางดวยน้ําสะอาด      
            อยางนอย 2 ครั้ง/ลางดวยน้ําไหล/ใชเครื่องลางภาชนะท่ีได    
            มาตรฐาน 
      11. มีการฆาเชื้อภาชนะฯ ภายหลังการทําความสะอาด  
           เชน ตากแดด/แชน้ํารอน/แชน้ําคลอรีน/ใชเครื่องอบ เปนตน 
   หมวด 4 สุขลักษณะสวนบุคคลของผูประกอบกิจการและ            
              ผูสัมผัสอาหาร   (จํานวน 6 ขอ)    
      1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปนั้น ๆ ใหตรวจสอบได 
      2. มีสุขภาพดี ไมแสดงอาการเจ็บปวย ในขณะปฏิบัติงาน 
      3. มีทะเบียน หรือหลักฐานผานการอบรมตามหลักสูตร 
          สุขาภิบาลอาหารจากหนวยงานจัดการอบรมท่ีกําหนด ทุกคน 
      4. แตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน หรือมีเครื่องแบบ และสวม  
         หมวกหรือเน็ทคลุมผม หรือวิธีการอ่ืน ท่ีสามารถปองกัน       
          การปนเปอนได 
      5. ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค 
       6. มีสุขนิสัยท่ีดี เชน ตัดเล็บสั้น ไมทาสีเล็บ ไมสูบบุหรี่ หรือ   
          กระทําใดๆท่ีจะกอใหเกิดการปนเปอนตออาหารในขณะ   
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         ปฏิบัติงานดานอาหาร 
    หมวด 5 การเฝาระวังทางสุขาภิบาลอาหาร  (จํานวน 1 ขอ) 
      1. มีการเฝาระวังทางสุขาภิบาลอาหารโดยชุดทดสอบการ  
         ปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะ และ        
         มือผูสัมผัสอาหาร (อ.13)  3 เดือน/ครั้ง 

10 จัดใหมีบริการน้ําอุปโภค/บริโภคสะอาดท่ี

อาคารผูปวยนอกและผูปวยใน 

1. จัดใหมีจุดบริการน้ําดื่มอยางเพียงพอตอจํานวนผูมารับบริการ 
2. มีการเฝาระวังคุณภาพน้ําดื่มดวยชุดทดสอบการปนเปอนโคลิ

ฟอรมแบคทีเรีย (อ11) หรือการตรวจทางหองปฏิบัติการของ
โรงพยาบาลเอง ณ จุดท่ีใหบริการน้ําบริโภคทุกจุดของอาคาร
ผูปวยนอก (OPD) และอาคารผูปวยใน (IPD) กรณีมีสถานท่ี
ประกอบอาหารผูปวยในโรงพยาบาลใหตรวจน้ําท่ีใชในการปรุง
ประกอบอาหาร ความถ่ี 3 เดือน/ครั้ง และตรวจน้ําอุปโภคท่ี
หองน้ําของอาคารผูปวยนอก (OPD) ท่ีมีผูใชบริการมาก 1 จุด 
ความถ่ี 3 เดือน/ครั้ง 

3. มีการเก็บตัวอยางน้ําประปา (ตนทอ) เพ่ือเฝาระวังคุณภาพน้ํา
ทางหองปฏิบัติการ 1 ครั้ง/ป 

4. มีการตรวจเฝาระวังปริมาณคลอรีนอิสระคงเหลือ (Residual 
chlorine) ในน้ําประปา (ปลายทอไกลท่ีสุด) กําหนดมาตรฐาน 
0.2 – 0.5 มิลลิกรัม/ลิตร (สถานการณปกติ) และ 0.5 – 1.0 
มิลลิกรัม/ลิตร (สถานการณเกิดโรคระบาด) 1 ครั้ง/สัปดาห 
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ระดับดี 

 11 มีการจัดการมูลฝอยครบทุกประเภทถูก

สุขลกัษณะ 

 

          มีการจัดการมูลฝอยครบทุกประเภท โดยเพ่ิมการจัดการมูลฝอย
ท่ีเปนพิษหรืออันตราย ดังนี้ 

1. มีการใหความรูบุคลากรในโรงพยาบาลในการจัดการมูลฝอยท่ี
เปนพิษหรืออันตรายตั้งแตการคัดแยก เก็บรวบรวม เคลื่อนยาย 
และกําจัดมูลฝอยอันตราย 

2. จัดให มีภาชนะคัดแยกมูลฝอยท่ีเปนพิษหรืออันตราย ณ 
แหลงกําเนิด 

3. ผูปฏิบัติงานตองสวมอุปกรณคุมครองความปลอดภัยสวนบุคคล
ขณะปฏิบัติงาน 

4. มีการกําหนดเสนทางและเวลาในการเคลื่อนยายมูลฝอยท่ีเปน
พิษหรืออันตรายอยางชัดเจน 

5. มีการเก็บรวบรวมมูลฝอยสงไปกําจัดอยางสมํ่าเสมอตามวัน 
เวลาท่ีกําหนดไมใหเกิดการสะสมหรือมูลฝอยตกคาง 

   

12 มีการพัฒนาสวมมาตรฐานสะอาด 

เพียงพอ และปลอดภัย (HAS) ท่ีอาคาร

ผูปวยใน (IPD) 

 

          อาคารผูปวยใน (Ward) หมายถึง อาคารสวนท่ีใหบริการผูปวย
ท่ีพักคางคืนเพ่ือรักษาตัวในโรงพยาบาล และรวมถึงคลินิก/แผนกตางๆ 
เชน แผนกอายุรกรรมแผนกศัลยกรรม แผนกสูติ - นรีเวช แผนกโรค
ผิวหนัง เปนตน  
อาคารผูปวยในของโรงพยาบาลผานมาตรฐานสวมสาธารณะไทย (HAS) 
ใน 16 ขอ 
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ระดับดีมาก 

 13 มีการสงเสริมให เกิดนวัตกรรม GREEN 

โดยการนําไปใชประโยชนและเกิดการ

แ ล ก เป ลี่ ย น เรี ย น รู กั บ เค รื อ ข า ย

โรงพยาบาลและชุมชน 

 

           มีการสราง นวัตกรรม GREEN หมายถึง 1มีการทําสิ่งตางๆ ดวย
วิธี ใหมๆ อาจหมายถึงการเปลี่ยนแปลงทาง 1ความคิด การผลิต 
กระบวนการ หรือ 1องคกร หรือการพัฒนาตอยอด 0การดําเนินงานท่ีเกิด
จากการปฏิบัติงานตามเกณฑ GREEN เชน  

- Product Innovation คือ การคิดคนหรือประดิษฐสิ่งของท่ี
แตกตางจากรูปแบบเดิมเพ่ือชวยสนับสนุนการดําเนินงานตาม 
GREEN 

- Process Innovation คือ การคิดคนหรือการเปลี่ยนแปลง
ดานกระบวนการทํางาน หรือตอยอดกระบวนการดําเนินงาน
ตาม GREEN  

- Service Innovation คือ 1การนําความคิดและแนวทางการ
ดําเนินงานดานการบริการรูปแบบใหมๆ ท่ีผานการคิดอยาง
เปนระบบ และเขาใจถึงความตองการของผูใชบริการ มาใช
เปนแนวทางการสรางการบริการท่ีแตกตาง เพ่ือมุงตอบสนอง
ตอความพึงพอใจของผูมารับบริการ  

- Management Innovation คื อ  1การ พั ฒ น าระบ บ งาน
บริหาร ระบบการทํางาน วิธีการทํางาน หรือการผสมผสาน
การทํางานรูปแบบใหม การสรางสิ่งใหมๆ ในการบริหารจัดการ
สิ่งท่ีเปนประโยชน1 เพ่ือสนับสนุนการดําเนินงานตาม GREEN 

   

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%84%E0%B8%B4%E0%B8%94
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
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14 สรางเครือขายการพัฒนา GREEN  ลงสู

ชุมชนเพ่ือใหเกิด GREEN Community 

           โรงพยาบาลรวมมือกับภาคีเครือขาย ซ่ึงไดแก โรงพยาบาล

สงเสริมสุขภาพตําบล องคกรปกครองสวนทองถ่ิน วัด โรงเรียน ผูนํา

ชมุชน หรือหนวยงานอ่ืนๆ ในการพัฒนา GREEN ลงสูชุมชน เพ่ือใหเกิด

กิจกรรม GREEN ในชุมชน 

 

   

ระดับดีมาก Plus 

 15 โรงพยาบาลมีการดําเนินงานนโยบาย

โรงพยาบาลอาหารปลอดภัยรวมกับภาคี

เครือขายในพ้ืนท่ี  

(ตามคูมือมาตรฐานโรงพยาบาลอาหาร

ปลอดภัย Food Safety Hospital) 

โรงพยาบาลมีการดําเนินงานนโยบายโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย

รวมกับภาคีเครือขายในพ้ืนท่ี ดังนี้ 

1. มีการคัดเลือกวัตถุดิบท่ีนํามาปรุงประกอบอาหารและอาหารแปรรูป 

โดยมีการดําเนินการตามการตรวจสอบคุณภาพโดยโรงพยาบาลตาม

เกณฑมาตรฐานโรงพยาบาลอาหารปลอดภัยเชน ผักและผลไมผาน

มาตรฐานเกษตรอินทรียมาตรฐาน PGS มกอช. หรือGAP 

2. มีการตรวจสอบสารปนเปอนและสารตกคางในวัตถุดิบท่ีนํามาปรุง

ประกอบอาหารและอาหารแปรรูปอยางนอยเดือนละ 1 ครั้ง โดยมีการ

กําหนดนโยบาย ผูรับผิดชอบและการตรวจสอบความปลอดภัยอาหาร

หรือขอรับการสนับสนุนจากหนวยเคลื่อนท่ีเพ่ือความปลอดภัยดาน

อาหาร (Mobile Unit) ในการตรวจวัตถุดิบเพ่ือคัดกรองกอน

ประกอบอาหารเบื้องตน 

3. โรงพยาบาลมีการจัดทําเมนูอาหารลวงหนาอยางนอย 2 เดือน 
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4. การจัด ซ้ือจัดจางพัสดุ โดยวิธี คัด เลือกและวิธี เฉพาะเจาะจง          

ตามพ.ร.บ.จัดซ้ือจัดจาง พ.ศ. 2560 และประสานกับรานสหกรณท่ี

กระทรวงเกษตรและสหกรณรับรองหรือกลุมเกษตรท่ีไดรับการ

รับรอง เชน วิสาหกิจชุมชน กลุมแมบาน กลุมสตรี หรือเปนผูผลิตท่ี

ผานการรับรองเขาเสนอราคาดวยตนเอง 

5. ดําเนินการจัดตลาด Green Market ของโรงพยาบาลอยางนอย

สัปดาหละ 1 ครั้ง 

 16 โรงพยาบาลผานมาตรฐานการจัดบริการ

อาชีวอนามัยและเวชกรรมสิ่งแวดลอม 

ระดับเริ่มตนพัฒนาข้ึนไป 

โรงพยาบาลดําเนินงานผานมาตรฐานการจัดบริการอาชีวอนามัยและ        

เวชกรรมสิ่งแวดลอมสําหรับโรงพยาบาลศูนย/ทั่วไป/ชุมชน ระดับเร่ิมตน

พัฒนาข้ึนไป  

หรือ 

   โรงพยาบาลดําเนินงานผานมาตรฐานการจัดบริการอาชีวอนามัยสําหรับ
สถานพยาบาลนอกสังกัดสํานักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุขและเอกชน  
ระดับเร่ิมตนพัฒนาข้ึนไป        

   

สรุปผลการประเมิน 

ผานในระดับ      ระดับพ้ืนฐาน      ระดับดี     ระดับดีมาก  ระดับดีมากPlus 

ตองปรับปรุง (ขอ .................................................................................................................................................................................................................................................................) 

 


