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1ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

การบริการอาหารในโรงพยาบาล

 โรงพยาบาลเปน็สถานบรกิารทางการแพทยท์ีใ่หก้ารดแูลรกัษาผูท้ีเ่จบ็ปว่ย การจดับรกิาร
อาหารนับเป็นการให้การดูแลรักษา ซึ่งจะช่วยฟื้นฟูสุขภาพของผู้ป่วยให้แข็งแรงขึ้น ดังนั้น 
อาหารสำาหรับผู้ป่วยจึงเป็นปัจจัยพื้นฐานที่สำาคัญเป็นอย่างยิ่ง ทั้งนี้เนื่องจาก

 1. ผูป้ว่ยเปน็ผูท้ีม่สีภาพรา่งกายออ่นแอ มคีวามตา้นทานตอ่เชือ้โรคต่ำา จงึตอ้งปอ้งกนั
ไม่ให้มีโอกาสเกิดการเจ็บป่วยด้วยโรคที่มีอาหารและน้ำาเป็นสื่อได้ 
 2. ในด้านสิ่งแวดล้อม โรงพยาบาลเป็นสถานที่ที่มีผู้ป่วยมาอยู่รวมกันเป็นจำานวนมาก 
ทัง้ผูป้ว่ยนอก ผูป้ว่ยใน และญาตผิูป้ว่ย ซึง่มคีนผา่นเขา้ออกในโรงพยาบาลวนัละเปน็จำานวนมาก 
นอกจากนั้นยังมีของเสียจากผู้ป่วยและสิ่งปนเปื้อนที่เกิดเนื่องจากการรักษาพยาบาล  
อีกส่วนหนึ่งที่มีโอกาสปนเปื้อนอยู่ในสิ่งแวดล้อมของโรงพยาบาล ซึ่งอาจนำาไปสู่การปนเปื้อน
กับอาหารได้
 3. การปรงุประกอบอาหารใหก้บัผูป้ว่ย เปน็การปรงุประกอบอาหารครัง้ละเปน็จำานวนมาก 
ซึง่ลกัษณะดงักลา่วหากมกีารจดัระบบในการปรงุอาหารทีไ่มด่พีอแลว้กอ็าจทำาใหอ้าหารมโีอกาส
ปนเปื้อนได้มาก 
  อนึ่งนอกจากความรับผิดชอบโดยตรงต่อผู้ป่วยแล้ว โรงพยาบาลนับเป็นสถานที่
ให้บริการที่มีความใกล้ชิดกับประชาชนมากที่สุด โดยประชาชนทั่วไปมักมีความคาดหวังว่า 
โรงพยาบาลเป็นที่ที่จะต้องมีการควบคุมในด้านความสะอาดเป็นอย่างดี ดังนั้น โรงพยาบาล
จงึตอ้งเปน็สถานทีท่ีเ่ปน็ตวัอยา่งใหก้บัประชาชน และหนว่ยงานอืน่ๆในดา้นสขุาภบิาล รวมทัง้
ความสะอาดปลอดภยัในการจดับรกิารอาหาร หรอืเปน็ที่รูจ้กัทางวิชาการว่า “การสุขาภิบาล
อาหาร”

ความหมายของการสุขาภิบาลอาหาร

  การสขุาภบิาลอาหาร หมายถงึ การบรหิารจดัการ ควบคมุปจัจยัสิง่แวดลอ้มอาหาร 
รวมถึงบุคลากรที่เกี่ยวข้องกับกิจกรรมอาหาร เพื่อทำาให้อาหารสะอาดปลอดภัย ปราศจาก 
เชื้อโรค หนอนพยาธิ และสารเคมีที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพอนามัยและการดำารงชีวิตของ
ผู้บริโภค

ส่วนที่ 1

บทนำ�
หลักเกณฑ์ก�รสุข�ภิบ�ลอ�ห�ร



2 ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

 การสุขาภิบาลอาหาร จึงเป็นการประยุกต์องค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์ด้านชีวภาพ 

ร่วมกันกับหลักการในการจัดการระบบงานที่เกี่ยวกับกระบวนการผลิตอาหาร การเก็บอาหาร 

การปรุงประกอบอาหารและการจำาหน่ายอาหาร ซึ่งในทุกขั้นตอนจะต้องวางระบบการควบคุม

ด้านสุขลักษณะตามหลักวิชาการ ซึ่งองค์ความรู้และการจัดการด้านสุขาภิบาลได้แก่

 (ก) องค์ความรู้เกี่ยวกับโรคที่เกิดจากอาหารเป็นสื่อ

 (ข) การจัดการและควบคุมปัจจัยที่ทำาให้อาหารปนเปื้อน อันได้แก่

  1) สถานที ่ตอ้งจดัการสขุลกัษณะ สภาพแวดลอ้มของสถานที ่ผลติ ปรงุประกอบ

อาหาร ห้องน้ำา ห้องส้วม ที่เอื้อต่อสุขาภิบาล

  2) ผู้สัมผัสอาหาร ต้องปฏิบัติด้านสุขอนามัยส่วนบุคคล

  3) สัตว์แมลงนำาโรค ต้องควบคุมสัตว์แมลงนำาโรค โดยการจัดการขยะมูลฝอย 

สิ่งปฏิกูล น้ำาเสีย เพื่อทำาลายแหล่งอาหารและแหล่งเพาะพันธ์ุ

  4) ตวัอาหาร ตอ้งควบคมุคณุภาพอาหาร วตัถดุบิ และสารปรงุแตง่ทีไ่ดม้าตรฐาน 

ควบคุมอุณหภูมิ เวลา ในกระบวนการผลิต การปรุง การเก็บ

  5) ภาชนะอุปกรณ์ ต้องควบคุมคุณภาพภาชนะอุปกรณ์ การเลือก การล้าง การ

เก็บ รวมทั้งการออกแบบเครื่องจักร เครื่องมือ อุปกรณ์ในการแปรรูป ปรุงประกอบอาหาร 

อย่างถูกสุขลักษณะด้วย

 เมือ่ประยกุตห์ลกัการสขุาภบิาลอาหารขา้งตน้เขา้กบัการบรกิารอาหารในโรงพยาบาล 

จึงมีปัจจัยที่ต้องคำานึงถึงที่จะกล่าวโดยละเอียดในบทต่อไป ดังนี้

  1) อาคารสถานที่ และวัสดุอุปกรณ์

  2) การจัดการกับวัตถุดิบ

  3) การปรุงอาหาร

  4) การจัดส่งอาหารให้กับผู้ป่วย

  5) การทำาความสะอาดภาชนะอุปกรณ์

  6) สุขอนามัยของผู้สัมผัสอาหาร

  7) การรักษาความสะอาดในโรงครัว
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

 การสุขาภิบาลอาหาร จึงเป็นการประยุกต์องค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์ด้านชีวภาพ 

ร่วมกันกับหลักการในการจัดการระบบงานที่เกี่ยวกับกระบวนการผลิตอาหาร การเก็บอาหาร 

การปรุงประกอบอาหารและการจำาหน่ายอาหาร ซึ่งในทุกขั้นตอนจะต้องวางระบบการควบคุม

ด้านสุขลักษณะตามหลักวิชาการ ซึ่งองค์ความรู้และการจัดการด้านสุขาภิบาลได้แก่

 (ก) องค์ความรู้เกี่ยวกับโรคที่เกิดจากอาหารเป็นสื่อ

 (ข) การจัดการและควบคุมปัจจัยที่ทำาให้อาหารปนเปื้อน อันได้แก่

  1) สถานที ่ตอ้งจดัการสขุลกัษณะ สภาพแวดลอ้มของสถานที ่ผลติ ปรงุประกอบ

อาหาร ห้องน้ำา ห้องส้วม ที่เอื้อต่อสุขาภิบาล

  2) ผู้สัมผัสอาหาร ต้องปฏิบัติด้านสุขอนามัยส่วนบุคคล

  3) สัตว์แมลงนำาโรค ต้องควบคุมสัตว์แมลงนำาโรค โดยการจัดการขยะมูลฝอย 

สิ่งปฏิกูล น้ำาเสีย เพื่อทำาลายแหล่งอาหารและแหล่งเพาะพันธ์ุ

  4) ตวัอาหาร ตอ้งควบคมุคณุภาพอาหาร วตัถดุบิ และสารปรงุแตง่ทีไ่ดม้าตรฐาน 

ควบคุมอุณหภูมิ เวลา ในกระบวนการผลิต การปรุง การเก็บ

  5) ภาชนะอุปกรณ์ ต้องควบคุมคุณภาพภาชนะอุปกรณ์ การเลือก การล้าง การ

เก็บ รวมทั้งการออกแบบเครื่องจักร เครื่องมือ อุปกรณ์ในการแปรรูป ปรุงประกอบอาหาร 

อย่างถูกสุขลักษณะด้วย

 เมือ่ประยกุตห์ลกัการสขุาภบิาลอาหารขา้งตน้เขา้กบัการบรกิารอาหารในโรงพยาบาล 

จึงมีปัจจัยที่ต้องคำานึงถึงที่จะกล่าวโดยละเอียดในบทต่อไป ดังนี้

  1) อาคารสถานที่ และวัสดุอุปกรณ์

  2) การจัดการกับวัตถุดิบ

  3) การปรุงอาหาร

  4) การจัดส่งอาหารให้กับผู้ป่วย

  5) การทำาความสะอาดภาชนะอุปกรณ์

  6) สุขอนามัยของผู้สัมผัสอาหาร

  7) การรักษาความสะอาดในโรงครัว

3ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

 โรงครวัของโรงพยาบาล เปน็อาคารหลกัที่ใชใ้นการปรงุ ประกอบอาหารให้กบัผูป้ว่ย 
ดังนั้น ในการควบคุมความปลอดภัยของอาหาร จึงต้องมีการจัดสร้างอาคารสถานที่การวางผัง 
การจดัหาวสัด ุครภุณัฑ ์และการจดัสิง่อำานวยความสะดวกตา่ง ๆ  ใหเ้อือ้อำานวยตอ่การปฏบิตั ิ
เพื่อควบคุมความสะอาดปลอดภัยของอาหาร โดยจะได้กล่าวถึงรายละเอียด ดังต่อไปนี้

 1.1	ที่ตั้ง

  1.1.1 ไม่มีมลภาวะ โรงครัว ควรตั้ง
อยู่ในบริเวณที่มีสภาพแวดล้อมที่สะอาด ไม่มี 
ฝุ่นละออง หรือมลภาวะที่จะมีโอกาสทำาให้เกิดการ
ปนเปื้อนได้ ดังนั้น โรงครัวจึงไม่ควรตั้งอยู่ใกล้กับ
ที่พักขยะรวมของโรงพยาบาล บริเวณบำาบัดน้ำาเสีย
หรืออาคารซักฟอก เป็นต้น

  1.1.2 โปร่ง ควรอยู่ในบริเวณที่โปร่ง 
ไมมี่อาคารหนาแนน่ เพือ่ชว่ยใหก้ารระบายอากาศรอ้น 
และกลิ่นควันอันเนื่องมาจากการทำาอาหารภายใน
อาคาร ออกสู่ภายนอกอาคารเป็นไปได้อย่างสะดวก
และไม่รบกวนอาคารใกล้เคียง

  1.1.3 สะดวกในการขนส่ง โดยพาหนะในการขนส่งวัสดุและวัตถุดิบต้องเข้าถึง
อาคารไดโ้ดยสะดวก เพือ่การนำาสง่อาหารและวสัดตุา่ง ๆ  ไมค่วรอยูห่า่งจากอาคารทีพ่กัผูป้ว่ย
มากเกินไป และเส้นทางการจัดส่งอาหารจากโรงครัวไปให้กับผู้ป่วยต้องสะดวก เรียบ ไม่มี 
ฝุ่นละออง ไม่ลาดชันเกินไป และควรมีหลังคาตลอดเส้นทาง

 1.2	พื้นผิวอาคาร

  พื้นผิวของอาคาร ควรมีคุณสมบัติ ทนทาน ทำาความสะอาดง่าย ไม่ดูดซับน้ำา 
หรอืกลิน่ควนัตา่ง ๆ  เนือ่งจากการปฏบิตังิานในโรงครวัเปน็งานทีห่นกัมกีารกระทบกระแทกมาก 
มีความเปียก แฉะ มีการเลอะเปื้อนอยู่ตลอดเวลา ดังนั้นในการก่อสร้างควรพิจารณาวัสดุ
อุปกรณ์ ดังต่อไปนี้

บทที่

1 อ�ค�รสถ�นที่ และวัสดุอุปกรณ์
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

  1.2.1 พื้น วัสดุที่ทำา ต้องทนทาน ไม่แตกร้าว หรือ เกิดร่องรอยได้ง่าย ซึ่งจะ

ทำาให้เกิดการสะสมของสิ่งสกปรก ผิวต้องเรียบ แข็งแรง ไม่ดูดซึมน้ำา และความสกปรก ไม่ลื่น 

ทำาความสะอาดง่าย ควรมีรอยต่อที่น้อยที่สุด และควรใช้สีอ่อน เรียบ ไม่มีลวดลาย เพื่อให้

สามารถมองเห็นความสกปรกได้ง่าย วัสดุที่ควรพิจารณา ได้แก่ หินขัด และกระเบื้องเคลือบ 

ซึ่งมีข้อดี ข้อเสีย ดังนี้

   1) หินขัด มีข้อดี ที่ไม่มีรอยต่อ มีลักษณะเรียบ ทำาความสะอาดง่าย แต่มี

ข้อเสีย คือ มีการดูดซึมน้ำาและน้ำามันได้บ้างถ้าคุณภาพของหินขัดไม่ดีพอ ค่อนข้างลื่น และใน

กรณีที่ทำาเป็นผืนใหญ่ ถ้าชำารุดอาจซ่อมแซมได้ยาก ดังนั้น จึงต้องใช้หินขัดที่มีคุณภาพดี 

เม็ดหินขนาดใหญ่ มีความแน่นและเรียบ นอกจากนั้น ควรกั้นเป็นช่วงที่ไม่กว้างเกินไปเพื่อจะได้ 

สามารถซ่อมแซมได้ง่ายเมื่อเกิดการชำารุด

   2) กระเบ้ืองเคลือบ มีข้อดี คือ ผิวเรียบแข็งแกร่ง ไม่ดูดซึมน้ำา มีให้เลือก

หลายชนิดรวมทั้งชนิดที่ไม่ลื่น สามารถซ่อมแซมได้ง่ายเมื่อชำารุด แต่ก็มีข้อเสีย คือ มีรอยต่อ

ซึ่งทำาความสะอาดได้ยากและหลุดร่อนได้ ดังนั้น ควรใช้กระเบื้องแผ่นใหญ่ให้มีรอยต่อน้อยที่สุด 

และการปูต้องใส่ปูนใต้แผ่นกระเบื้องให้แน่นและการยาร่องกระเบื้องต้องใช้วัสดุที่มีคุณภาพดี 

และต้องยาให้เรียบก็จะช่วยให้ทำาความสะอาดได้ง่ายขึ้น

  1.2.2 ผนัง ผนังในบริเวณห้องครัวโดยทั่วไป มักมีการเปียกน้ำา ดังนั้น ควรบุด้วย 

วัสดุเรียบ ไม่ดูดซับน้ำา เช่น กระเบื้องเคลือบผิวมัน ในระดับที่สูงพอ ในบริเวณที่มีอ่างสำาหรับ

ลา้งภาชนะ หรอือาหาร ควรบกุระเบือ้งใหส้งูพอทีจ่ะปอ้งกนัความเปยีกชืน้ได ้สำาหรบัในบรเิวณ

เตาไฟ โดยเฉพาะบริเวณที่มีการผัดทอด จะมีคราบน้ำามัน เหนียว ทำาความสะอาดได้ยาก 

ผนังบริเวณนี้ ควรบุด้วยแผ่นสแตนเลส เพื่อสะดวกในการทำาความสะอาด สำาหรับบัวเชิงผนัง

ไมค่วรใชบ้วัเชงิผนงัทีด่ดูซมึน้ำา หรอืเปน็ทีอ่ยูอ่าศยัของสตัวแ์ละแมลงนำาโรคได ้ควรใชว้สัดทุีเ่รยีบ

ไม่มีลวดลายไม่ดูดซึมน้ำา เช่น หินขัด กระเบื้องเคลือบ สำาหรับสีที่ใช้ควรใช้สีอ่อนและใช้สีชนิด

ที่ไม่ดูดซึมน้ำา

  1.2.3 เพดาน ในบรเิวณโรงครวัจะมคีวามรอ้นและความชืน้สงู ดงันัน้ระดบัของ

เพดาน ควรสงูกวา่หอ้งอืน่ ๆ  โดยเฉพาะบรเิวณทีป่รงุอาหาร ตอ้งมจีดุทีจ่ะสามารถตดิตัง้ระบบ

ระบายความรอ้นไดอ้ยา่งเหมาะสม ลกัษณะของเพดานในบรเิวณโรงครวัไมค่วรมฝีา้ เพราะจะ

เปน็ที่อยู่อาศัยของสัตว์นำาโรค เป็นที่สะสมฝุ่น ควรใช้เป็นเพดานปูน โดยใช้ด้านล่างของพื้นชั้นบน 

ฉาบเรียบ เป็นเพดาน
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

 1.3	การจัดส่วนการทำางานและวัสดุอุปกรณ์

  ภายในโรงครัว มีกิจกรรมของการปรุง ประกอบอาหาร โดยแบ่งออกเป็นส่วน

ตา่ง ๆ  ตามการปฏบิตังิาน ดงันัน้ การจดัผงั ตอ้งเปน็ไปตามลำาดบัของการปฏบิตังิานในระบบ

ทางเดียว (Oneway System) เพื่อป้องกันการปนเปื้อนของอาหารโดยต้องเป็นสัดส่วน แยกพื้น

และอุปกรณ์ที่ใช้ในแต่ละส่วน

แผนผังการปฏิบัติงานในโรงครัว

 

ตรวจรับอาหาร

อาหารแห้ง อาหารสด

เก็บ เนื้อสัตว์

ล้าง, เตรียม, เก็บ

ผัก, ผลไม้

ล้าง, เตรียม, เก็บ

ปรุง

อาหารธรรมดา, ขนมหวาน, เบเกอรี่, เฉพาะโรค, ทางสาย

จัดอาหาร

จัดส่งอาหาร

เก็บรวบรวมภาชนะที่ใช้แล้ว

ล้้างทำาความสะอาดภาชนะ

การจัดเก็บภาชนะ
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

  ในการจดัผงัของสถานที ่จะตอ้งคำานงึถงึการปฏบิตังิาน และวสัดอุปุกรณข์องสว่น
ต่าง ๆ ดังจะได้กล่าวถึงรายละเอียดของส่วนต่าง ๆ ดังต่อไปนี้ คือ การป้องกันการปนเปื้อน

  1.3.1 ส่วนตรวจรับอาหาร

   เป็นจุดเริ่มต้นการปฏิบัติงานของโรงครัวในส่วนนี้จะเป็นส่วนที่มีการขน
ถ่ายวัตถุดิบประเภทต่าง ๆ ที่จะนำามาใช้ในการปรุงประกอบอาหาร ทั้งอาหารสด อาหารแห้ง 
วัสดุของใช้ต่าง ๆ โดยจะต้องมีการตรวจสอบทั้งปริมาณ และคุณภาพของวัตถุดิบต่าง ๆ นั้น 
เช่น ต้องมีการชั่ง การนับ การสังเกต และการสัมผัสอาหาร จากกิจกรรมดังกล่าว จะเห็นได้
ว่าในบริเวณนี้จะเป็นส่วนที่รับสิ่งสกปรกมาจากภายนอกมากที่สุด ดังนั้น ในบริเวณนี้ควรมี
ลักษณะและสิ่งอำานวยความสะดวก ดังนี้

   1) รถส่งของสามารถเข้าถึงได้โดยสะดวก
   2) ประตูทางเข้า – ออก มีความกว้างและสะดวกในการขนส่ง
   3) ควรมีประตูปิด – เปิดแยกส่วนกับภายในโรงครัว
   4) พื้นเรียบ มีรางระบายน้ำา โดยรอบ และมีก๊อกน้ำาใช้ เพราะพื้นในส่วนนี้
จะต้องมีการล้างทำาความสะอาด หลังจากการตรวจรับวัตถุดิบต่าง ๆ ทันที เพื่อป้องกัน 
การกระจายของสิ่งสกปรกไปสู่ภายในโรงครัว
   5) มอีา่งสำาหรบัตรวจนบัอาหารสดเพือ่ เทน้ำา หรอืน้ำาแขง็ออกจากอาหารสด 
เช่น น้ำาแช่กุ้ง แช่ปลา
   6) มีโต๊ะสแตนเลสสูง 30 ซ.ม. และ 60 ซ.ม. ไว้สำาหรับวางอาหาร
   7) มีภาชนะและรถเข็นสำาหรับรับอาหารอย่างเพียงพอ
   8) มีอ่างล้างมือและสบู่เหลวไว้สำาหรับล้างมือ

  1.3.2 ห้องเก็บอาหารแห้ง

   อาหารแหง้ ไดแ้ก ่อาหารทีม่ปีรมิาณน้ำาต่ำา ไมเ่สยีเรว็ รวมทัง้อาหารทีบ่รรจุ
ในภาชนะปิดสนิท เช่น น้ำาตาล ข้าวสาร ถั่ว พริกแห้ง หอม กระเทียม นม อาหารกระป๋อง 
เครื่องปรุงรส ต่าง ๆ ฯลฯ ห้องเก็บอาหารแห้งนี้จะต้องมีการถ่ายเทอากาศดีไม่อับชื้น มีการ
ป้องกันสัตว์แมลงนำาโรคและสัตว์อื่น ๆ มีแสงสว่างพอสมควร แต่ไม่ควรมีแสงสว่างจ้าจาก
แสงแดดมากเกินไป เพราะอาจทำาให้อาหารบางชนิดเสื่อมคุณภาพได้ ในห้องเก็บอาหารแห้ง 
ต้องมีชั้นสำาหรับวางของโดย ชั้นล่างต้องสูงจากพื้นอย่างน้อย 30 ซ.ม. ในกรณีที่ใช้วางอาหาร
ที่บรรจุในภาชนะที่ปิดสนิทสำาหรับอาหารโดยทั่วไปจะต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซ.ม. 
สำาหรบัขา้วสารซึง่มนี้ำาหนกัมาก ควรจดัทำาทีว่างเปน็แทน่คอนกรตี ซึง่สงูจากพืน้อยา่งนอ้ย 30 ซ.ม. 
และมีการป้องกันความชื้นจากด้านล่างด้วย และส่วนที่เก็บข้าวสารอาจแยกไว้ให้อยู่ใกล้กับ

บริเวณหุงข้าวเพราะแต่ละวันต้องใช้ข้าวเป็นจำานวนมาก
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  1.3.3 ห้องเตรียมเนื้อสัตว์

   เป็นส่วนที่ใช้ในการล้าง เตรียม หั่น และเก็บเนื้อสัตว์ โดยบางแห่งอาจแยก

ออกเปน็ สตัวบ์ก สตัวน์้ำาทะเล สตัวน์้ำาจดื ในหอ้งเนือ้สตัวน์ีม้กัจะมคีวามสกปรกจากการกระเดน็

เนื่องจากการหั่น สับเนื้อสัตว์ และน้ำาออกจากเนื้อสัตว์ ซึ่งจะมีกลิ่นคาว ดังนั้นห้องเนื้อสัตว์นี้จึง

ควรจะเป็นห้องที่มีการป้องกันแมลงวันได้ และควรอยู่ใกล้กับบริเวณตรวจรับอาหาร เพื่อความ

สะดวกในการลำาเลียงและลดโอกาสการกระจายความสกปรกเข้าสู่บริเวณส่วนอื่น ๆ ของโรงครัว 

ในส่วนนี้ควรมีโต๊ะสแตนเลสสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซ.ม. ที่รองรับขยะ อ่างล้างอาหารสแตนเลส 

ถาดใส่เนื้อสัตว์ ชั้นวาง ตู้เย็น และตู้แช่แข็ง เครื่องบด หรือ เครื่องหั่นเนื้อสัตว์

  1.3.4 ส่วนเตรียมผักสด – ผลไม้

   เป็นส่วนที่ใช้ในการ เลือก ล้าง ปอก เด็ด หั่น ตกแต่งพืช ผัก ผลไม้ต่าง ๆ 

ซึ่งมักมีเศษดิน เศษพืชผักที่เน่าเสีย ในส่วนนี้ต้องการพื้นที่มากพอสมควร ตามปริมาณของผักที่

ใช้ในแต่ละวัน ในส่วนนี้ ควรมีโต๊ะเตรียม อ่างล้าง ชั้นวาง ภาชนะใส่ผัก – ผลไม้ ตู้เย็น  

รถเขน็สำาหรบัลำาเลยีงผกัทีเ่ตรยีมแลว้ ทีร่องรบัขยะ ควรมมีากกวา่สว่น อืน่ ๆ  เนือ่งจากมปีรมิาณ

ขยะมากและอุปกรณ์อื่น ๆ ตามความเหมาะสม

  1.3.5 ส่วนที่ปรุงอาหาร 

   เปน็บรเิวณทีใ่ชใ้นการ หงุตม้ ผดั 

ทอด และการปรุงอาหาร ซึ่งเป็นจุดที่ทำาให้เกิดความ

ร้อนค่อนข้างสูง ดังนั้นจึงไม่ควรตั้งอยู่ในบริเวณส่วน

กลางของอาคาร เพราะจะทำาให้ความร้อนแผ่กระจาย

ไปทัว่โรงครวั (นอกจากจะมรีะบบระบายความรอ้นทีด่)ี 

บริเวณที่ตั้งควรอยู่ในส่วนที่สามารถจะระบายความร้อนได้ดี

   บรเิวณทีต่ัง้แกส๊ ควรจดัใหอ้ยูภ่ายนอกตวัอาคาร ควรมหีลงัคาเพือ่ปอ้งกนั

น้ำาฝน และควรมีรั้วตาข่าย (ซึ่งมีความถี่พอที่จะไม่สามารถเอื้อมมือไปถึงถังแก๊สได้) และมี

ประตูล็อคปิดได้ ทั้งนี้เพื่อความปลอดภัยและป้องกันสูญหาย นอกจากนั้นควรติดตั้งระบบ

ความปลอดภัยของการใช้แก๊สด้วย ครุภัณฑ์และอุปกรณ์ในบริเวณนี้ ได้แก่ เตาไฟ โดยใน

บริเวณเตาไฟ ควรมีปล่องดูดควัน ก๊อกน้ำาประปาแบบสูงเพื่อใช้ในการเติมน้ำาใส่หม้อบนเตาไฟ

ได้เลย (เพื่อความสะดวกและช่วยประหยัดแรงงาน) นอกจากนั้น ควรมีรางระบายน้ำาและบ่อดัก

ไขมันเพื่อรองรับน้ำาทิ้ง ซึ่งมีไขมันมาก นอกจากนั้น ยังต้องมีโต๊ะสแตนเลสวางอาหาร รถเข็น

สำาหรับลำาเลียงอาหารที่ปรุงเสร็จแล้ว ฯลฯ
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  1.3.6 ห้องเตรียมอาหารทางสาย

   เป็นส่วนที่ใช้เตรียมอาหารเหลวที่ให้กับผู้ป่วยทางสาย เนื่องจากผู้ป่วยมี

ปัญหาในการเคี้ยวกลืนอาหาร ดังนั้น ห้องนี้จึงควรเป็นห้องที่แยก เป็นสัดส่วนโดยเฉพาะและ

ปิดมิดชิด เช่น เป็นห้องปรับอากาศ ในส่วนนี้ ต้องมีโต๊ะสแตนเลส ตู้สำาหรับเก็บอาหารและ

อุปกรณ์ต่าง ๆ อ่างล้างภาชนะ เครื่องล้างขวด ตู้อบขวด ตู้เย็น ฯลฯ 

  1.3.7 ห้องขนมหวานและเบเกอรี่

   ขนมหวานและเบเกอรี่ เป็นอาหารอีกประเภทหนึ่งที่มีเครื่องมือและ

ลักษณะการจัดทำาโดยเฉพาะ นอกจากนั้นยังเป็นอาหารที่เชื้อโรคสามารถเจริญเติบโตได้ดี ดังนั้น 

จงึควรมหีอ้งสำาหรบัจดัทำาอาหารประเภทนีโ้ดยเฉพาะ โดยมโีตะ๊สแตนเลส ตูส้ำาหรบัเกบ็อาหาร

และอุปกรณ์ในการทำาอาหาร เตาอบ อ่างล้างภาชนะ ตู้เย็น ชั้นวางของ ฯลฯ

  1.3.8 ส่วนเตรียมอาหารเฉพาะโรค

   สว่นนีจ้ะทำาหนา้ทีจ่ดัอาหารใหก้บัผูป้ว่ยทีต่อ้งควบคมุอาหาร เชน่ ผูป้ว่ย

โรคเบาหวาน ความดันเลือด โรคหัวใจ โรคไต ฯลฯ ซึ่งก็มีลักษณะการเตรียม ปรุง เหมือนกับ

อาหารทั่วไป แต่ต้องมีสัดส่วนของอาหารเหมาะสมกับผู้ป่วย ดังนั้นส่วนนี้อาจจัดเป็นส่วนหนึ่ง

อยู่ในบริเวณที่ปรุงอาหารของโรคครัวได้ โดยแยกจัดอุปกรณ์ที่ใช้บางส่วนไว้โดยเฉพาะ ได้แก่ 

โต๊ะเตรียมอาหาร อ่างล้างจาน ตู้เก็บอาหารและอุปกรณ์ เตา ชั้นวางของ ฯลฯ

  1.3.9 ส่วนจัดอาหาร

   บรเิวณนีเ้ปน็บรเิวณทีจ่ดัวางอาหารทีป่รงุสำาเรจ็แลว้ และตกัแบง่ใสภ่าชนะ

ไปให้ผู้ป่วย โดยถ้าเป็นระบบ Centralized Service ก็ต้องใช้บริเวณค่อนข้างมาก เพราะต้องตัก

อาหารใส่ภาชนะให้ผู้ป่วยทุกคน แล้วจึงลำาเลียงใส่ในรถเข็นและนำาไปส่งให้ผู้ป่วย แต่ถ้าเป็น

ระบบ Decentralized Service คือตักอาหารใส่ในภาชนะขนาดใหญ่แล้วนำาไปตักแบ่งที่ตึกพัก 

ผู้ป่วยก็อาจไม่ต้องใช้พื้นที่มากนัก ในโรงพยาบาล ก็อาจมีการใช้การจัดบริการทั้ง 2 ระบบ

   ในบรเิวณนี ้จะตอ้งมโีตะ๊วางอาหาร และภาชนะรวมทัง้บรเิวณทีจ่อดรถเขน็ 

ใหเ้พยีงพอ นอกจากนัน้ยงัควรมอีา่งลา้งภาชนะสำาหรบัอปุกรณใ์นการตกั จดัอาหาร ตูส้ำาหรบัเกบ็

อปุกรณใ์นการจดัอาหาร อา่งลา้งมอืพรอ้มสบูเ่หลว และตอ้งเปน็บรเิวณทีป่อ้งกนัแมลงวนัและ

ฝุ่นละอองได้
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  1.3.10 ส่วนล้างภาชนะ

   ต้องเป็นบริเวณที่มีทางเชื่อม

ต่อกับตึกผู้ป่วยได้โดยสะดวก ทั้งนี้เนื่องจาก เมื่อ

รถเข็นรับภาชนะที่ใช้แล้วมาจากตึกผู้ป่วย หรือ

อาคารอื่น ๆ จะลำาเลียงภาชนะที่ใช้แล้วเข้ามายัง

หอ้งลา้งภาชนะไดโ้ดยตรง โดยไมต่อ้งผา่นเขา้ไปใน

บริเวณส่วนอื่น ๆ ของโรคครัว ในบริเวณนี้ต้องมี

อุปกรณ์ในการล้างภาชนะ ได้แก่ อ่างล้างภาชนะ

อยา่งเพยีงพอ อยา่งนอ้ย 3 อา่ง โตะ๊สำาหรบัจดัวาง

ภาชนะ ชัน้ระแนงคว่ำาภาชนะ ซึง่ชัน้ลา่งตอ้งสงูจาก

พื้นอย่างน้อย 60 ซ.ม. มีเครื่องอบภาชนะ หรือ

เครื่องทำาน้ำาร้อน 100 องศาเซลเซียส

   สำาหรับในโรงพยาบาลที่มีการใช้เครื่องล้างภาชนะอัตโนมัติ ก็ควรเตรียม

บริเวณสำาหรับล้างภาชนะด้วยมือ สำารองไว้ในกรณีที่เครื่องล้างภาชนะขัดข้องด้วย ในส่วน 

ล้างภาชนะนี้ จะต้องมีการระบายอากาศที่ดีโดยเฉพาะถ้าใช้เครื่องล้างจะมีความร้อนและ 

ชื้นมาก ต้องระบายความชื้นและความร้อนได้เป็นอย่างดี นอกจากนั้น ถ้าไม่ได้ใช้เครื่องล้างหรือ 

เครือ่งอบภาชนะ ภาชนะทีล่า้งเสรจ็แลว้จะยงัไมแ่หง้ ดงันัน้ จงึควรมบีรเิวณสำาหรบัตากภาชนะ

ให้แห้งโดยต้องเป็นบริเวณที่ไม่มีฝุ่นละออง ควรมีหลังคาโปร่งแสงที่ช่วยกันฝนและแสงแดด

สามารถส่องถึงได้ และบริเวณที่ตากต้องสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซ.ม.

  1.3.11 ห้องเก็บภาชนะ

   เป็นส่วนที่ใช้เก็บภาชนะที่ล้างสะอาดแล้ว หรือภาชนะที่เก็บสำารองไว้  

ในส่วนนี้ควรมีชั้นวางภาชนะ หรือตู้ใส่ภาชนะ

  1.3.12 ส่วนล้างและตากรถเข็นอาหาร

   บรเิวณทีใ่ชล้า้งและตากรถเขน็ ควรเปน็ลานกวา้งทีส่ามารถฉดีน้ำาลา้งรถ

เข็นได้โดยสะดวก มีแสงแดดส่องถึง แต่ควรมีหลังคาป้องกันฝนได้ด้วย จึงควรใช้หลังคา

โปร่งแสง อาจใช้บริเวณเดียวกับที่ล้างและตากภาชนะได้
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  1.3.6 ห้องเตรียมอาหารทางสาย

   เป็นส่วนที่ใช้เตรียมอาหารเหลวที่ให้กับผู้ป่วยทางสาย เนื่องจากผู้ป่วยมี

ปัญหาในการเคี้ยวกลืนอาหาร ดังนั้น ห้องนี้จึงควรเป็นห้องที่แยก เป็นสัดส่วนโดยเฉพาะและ

ปิดมิดชิด เช่น เป็นห้องปรับอากาศ ในส่วนนี้ ต้องมีโต๊ะสแตนเลส ตู้สำาหรับเก็บอาหารและ

อุปกรณ์ต่าง ๆ อ่างล้างภาชนะ เครื่องล้างขวด ตู้อบขวด ตู้เย็น ฯลฯ 

  1.3.7 ห้องขนมหวานและเบเกอรี่

   ขนมหวานและเบเกอรี่ เป็นอาหารอีกประเภทหนึ่งที่มีเครื่องมือและ

ลักษณะการจัดทำาโดยเฉพาะ นอกจากนั้นยังเป็นอาหารที่เชื้อโรคสามารถเจริญเติบโตได้ดี ดังนั้น 

จงึควรมหีอ้งสำาหรบัจดัทำาอาหารประเภทนีโ้ดยเฉพาะ โดยมโีตะ๊สแตนเลส ตูส้ำาหรบัเกบ็อาหาร

และอุปกรณ์ในการทำาอาหาร เตาอบ อ่างล้างภาชนะ ตู้เย็น ชั้นวางของ ฯลฯ

  1.3.8 ส่วนเตรียมอาหารเฉพาะโรค

   สว่นนีจ้ะทำาหนา้ทีจ่ดัอาหารใหก้บัผูป้ว่ยทีต่อ้งควบคมุอาหาร เชน่ ผูป้ว่ย

โรคเบาหวาน ความดันเลือด โรคหัวใจ โรคไต ฯลฯ ซึ่งก็มีลักษณะการเตรียม ปรุง เหมือนกับ

อาหารทั่วไป แต่ต้องมีสัดส่วนของอาหารเหมาะสมกับผู้ป่วย ดังนั้นส่วนนี้อาจจัดเป็นส่วนหนึ่ง

อยู่ในบริเวณที่ปรุงอาหารของโรคครัวได้ โดยแยกจัดอุปกรณ์ที่ใช้บางส่วนไว้โดยเฉพาะ ได้แก่ 

โต๊ะเตรียมอาหาร อ่างล้างจาน ตู้เก็บอาหารและอุปกรณ์ เตา ชั้นวางของ ฯลฯ

  1.3.9 ส่วนจัดอาหาร

   บรเิวณนีเ้ปน็บรเิวณทีจ่ดัวางอาหารทีป่รงุสำาเรจ็แลว้ และตกัแบง่ใสภ่าชนะ

ไปให้ผู้ป่วย โดยถ้าเป็นระบบ Centralized Service ก็ต้องใช้บริเวณค่อนข้างมาก เพราะต้องตัก

อาหารใส่ภาชนะให้ผู้ป่วยทุกคน แล้วจึงลำาเลียงใส่ในรถเข็นและนำาไปส่งให้ผู้ป่วย แต่ถ้าเป็น

ระบบ Decentralized Service คือตักอาหารใส่ในภาชนะขนาดใหญ่แล้วนำาไปตักแบ่งที่ตึกพัก 

ผู้ป่วยก็อาจไม่ต้องใช้พื้นที่มากนัก ในโรงพยาบาล ก็อาจมีการใช้การจัดบริการทั้ง 2 ระบบ

   ในบรเิวณนี ้จะตอ้งมโีตะ๊วางอาหาร และภาชนะรวมทัง้บรเิวณทีจ่อดรถเขน็ 

ใหเ้พยีงพอ นอกจากนัน้ยงัควรมอีา่งลา้งภาชนะสำาหรบัอปุกรณใ์นการตกั จดัอาหาร ตูส้ำาหรบัเกบ็

อปุกรณใ์นการจดัอาหาร อา่งลา้งมอืพรอ้มสบูเ่หลว และตอ้งเปน็บรเิวณทีป่อ้งกนัแมลงวนัและ

ฝุ่นละอองได้
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  1.3.10 ส่วนล้างภาชนะ

   ต้องเป็นบริเวณที่มีทางเชื่อม

ต่อกับตึกผู้ป่วยได้โดยสะดวก ทั้งนี้เนื่องจาก เมื่อ

รถเข็นรับภาชนะที่ใช้แล้วมาจากตึกผู้ป่วย หรือ

อาคารอื่น ๆ จะลำาเลียงภาชนะที่ใช้แล้วเข้ามายัง

หอ้งลา้งภาชนะไดโ้ดยตรง โดยไมต่อ้งผา่นเขา้ไปใน

บริเวณส่วนอื่น ๆ ของโรคครัว ในบริเวณนี้ต้องมี

อุปกรณ์ในการล้างภาชนะ ได้แก่ อ่างล้างภาชนะ

อยา่งเพยีงพอ อยา่งนอ้ย 3 อา่ง โตะ๊สำาหรบัจดัวาง

ภาชนะ ชัน้ระแนงคว่ำาภาชนะ ซึง่ชัน้ลา่งตอ้งสงูจาก

พื้นอย่างน้อย 60 ซ.ม. มีเครื่องอบภาชนะ หรือ

เครื่องทำาน้ำาร้อน 100 องศาเซลเซียส

   สำาหรับในโรงพยาบาลที่มีการใช้เครื่องล้างภาชนะอัตโนมัติ ก็ควรเตรียม

บริเวณสำาหรับล้างภาชนะด้วยมือ สำารองไว้ในกรณีที่เครื่องล้างภาชนะขัดข้องด้วย ในส่วน 

ล้างภาชนะนี้ จะต้องมีการระบายอากาศที่ดีโดยเฉพาะถ้าใช้เครื่องล้างจะมีความร้อนและ 

ชื้นมาก ต้องระบายความชื้นและความร้อนได้เป็นอย่างดี นอกจากนั้น ถ้าไม่ได้ใช้เครื่องล้างหรือ 

เครือ่งอบภาชนะ ภาชนะทีล่า้งเสรจ็แลว้จะยงัไมแ่หง้ ดงันัน้ จงึควรมบีรเิวณสำาหรบัตากภาชนะ

ให้แห้งโดยต้องเป็นบริเวณที่ไม่มีฝุ่นละออง ควรมีหลังคาโปร่งแสงที่ช่วยกันฝนและแสงแดด

สามารถส่องถึงได้ และบริเวณที่ตากต้องสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซ.ม.

  1.3.11 ห้องเก็บภาชนะ

   เป็นส่วนที่ใช้เก็บภาชนะที่ล้างสะอาดแล้ว หรือภาชนะที่เก็บสำารองไว้  

ในส่วนนี้ควรมีชั้นวางภาชนะ หรือตู้ใส่ภาชนะ

  1.3.12 ส่วนล้างและตากรถเข็นอาหาร

   บรเิวณทีใ่ชล้า้งและตากรถเขน็ ควรเปน็ลานกวา้งทีส่ามารถฉดีน้ำาลา้งรถ

เข็นได้โดยสะดวก มีแสงแดดส่องถึง แต่ควรมีหลังคาป้องกันฝนได้ด้วย จึงควรใช้หลังคา

โปร่งแสง อาจใช้บริเวณเดียวกับที่ล้างและตากภาชนะได้
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  1.3.13 ห้องน้ำา ห้องส้วม

   เป็นแหล่งแพร่กระจายเชื้อโรคที่สำาคัญ ดังนั้นจะต้องมี ห้องส้วมสำาหรับ

ผู้สัมผัสอาหารโดยแยกเป็นสัดส่วน และตั้งอยู่ห่างจากบริเวณปฏิบัติงาน ซึ่งอยู่ในตำาแหน่งที่

ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนของอาหาร ควรมีประตู 2 ชั้น สำาหรับประตูชั้นนอกบานประตูควร

เปดิออกด้านนอก และสามารถปิดได้เองหรือใช้เป็นแบบบานสวิงไม่ควรใช้ลูกบิด ทั้งนี้เพื่อจะได้

ไม่ต้องจับลูกบิดหรือมือจับเมื่อล้างมือเสร็จแล้ว สามารถใช้ส่วนของลำาตัวดันประตูออกได้เลย 

ในห้องส้วม ควรมีหัวฉีดชำาระ ภาชนะสำารองน้ำา และที่ใส่กระดาษชำาระ และมีใช้อย่างเพียงพอ

ตลอดเวลา หน้าห้องส้วมทุกห้อง ต้องมีอ่างล้างมือพร้อมสบู่เหลวชนิดที่มีสารฆ่าเชื้อโรค  

อาจมีกระดาษเช็ดมือให้ด้วย ถังขยะควรมีไว้ใส่เฉพาะผ้าอนามัย หรือกระดาษเช็ดมือโดย 

วางไว้หน้าห้องส้วม บริเวณอ่างล้างมือ ห้ามวางไว้ในห้องส้วมเพราะจะเป็นแหล่งสะสมเชื้อโรค

  1.3.14 สำานักงานและสิ่งอำานวยความสะดวกสำาหรับเจ้าหน้าที่

   สำานักงานของฝ่ายโภชนาการนั้นเป็นส่วนที่ดำาเนินกิจกรรมทั้งในด้าน

บริหารและด้านวิชาการของฝ่าย ซึ่งมีลักษณะของงานที่ต้องค้นคว้า งานสอน และสาธิตใน

บางครัง้ซึง่เปน็หนา้ทีข่องนกัโภชนาการ หากออกแบบใหจ้ากสว่นนีส้ามารถมองเหน็การปฏบิตัิ

งานของเจ้าหน้าที่ในส่วนต่าง ๆ  ของครัวได้อย่างทั่วถึงก็จะเป็นการดี แต่ในกรณีที่ทำาเช่นนี้ไม่ได้ 

เนื่องจากสำานักงานอาจมีขนาดใหญ่เกินไปทำาให้เกิดปัญหาในการกำาหนดตำาแหน่งของพื้นที่

ปฏิบัติงานอื่น ๆ ได้ ก็อาจจะกำาหนดให้ส่วนหนึ่งภายในครัวมีลักษณะดังที่กล่าวมานี้

   คนครัวและคนงานนั้นโดยปกติจะต้องปฏิบัติหน้าที่ประจำาอยู่ที่ส่วนต่าง ๆ 

ของครัวตลอดเวลานอกจากเวลาพักรับประทานอาหาร ดังนั้นเพื่อความสะดวกของบุคคลเหล่านี้

จึงควรเตรียมบริเวณสำาหรับพักรับประทานอาหารและพักผ่อนไว้ให้ภายในหน่วยงานรวมทั้ง 

ห้องอาบน้ำาและเปลี่ยนเสื้อผ้า รองเท้า ตู้สำาหรับเก็บของใช้ส่วนตัว (locker) ระหว่างที่ปฏิบัติงาน

ตลอดจนให้มีห้องนอนสำาหรับผู้ที่ต้องอยู่เวรด้วย

  1.3.15 ส่วนบริการอาหารเจ้าหน้าที่

   การให้บริการอาหารแก่เจ้าหน้าที่ของโรงพยาบาลเท่าที่ปฏิบัติกันอยู่ใน

ขณะนี้มักจะเป็นการให้บริการเฉพาะอาหารมื้อกลางวัน อย่างไรก็ตามโรงพยาบาลบางแห่ง 

ก็อาจจะมีบริการอาหารให้กับเจ้าหน้าที่ที่อยู่เวรบ่าย เวรดึกและยามรักษาการ โดยเจ้าหน้าที่

ของครัวจะนำาอาหารไปส่งให้ถึงที่ โรงอาหารที่มีผู้มาใช้บริการเป็นจำานวนมากอาจจำาเป็นจะ

ตอ้งเตรยีมพืน้ทีไ่วส้ำาหรบัการอุน่อาหารและพืน้ทีส่ำาหรบัลา้งและเกบ็ภาชนะโดยไมต่อ้งนำาไปลา้ง

รวมกันที่ครัว นอกเหนือไปจากพื้นที่ที่จำาเป็นจะต้องมี เช่น บริเวณเตรียม-ตักอาหาร บริเวณ

รับประทานอาหาร ฯลฯ
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  หมายเหต ุวสัด	ุครภุณัฑ	์เครือ่งเรอืนตา่ง	ๆ 	ชัน้ลา่งสดุควรสงูจากพืน้อยา่งนอ้ย 

30	ซ.ม.	เพื่อความสะดวกในการทำาความสะอาด	สำาหรับการวางอาหาร	ภาชนะและการเตรียม 

การปรุงอาหารควรสูงจากพื้นอย่างน้อย	60	ซ.ม.	เพื่อป้องกันการปนเปื้อน

 1.4	การระบายอากาศ

  โดยทัว่ไปโรงครวั จะตอ้งออกแบบใหม้กีารระบายอากาศใหม้ากทีส่ดุ แตเ่นือ่งจาก 

ตอ้งมกีารปอ้งกนัแมลงวนั จงึตอ้งมกีารตดิมุง้ลวดทีช่อ่งหนา้ตา่ง และ ชอ่งระบายอากาศ และ

ยงัตอ้งกัน้หอ้งตา่ง ๆ  เพือ่ความเปน็สดัสว่นและปอ้งกนัการปนเปือ้นจงึทำาใหก้ารระบายอากาศ

ตามธรรมชาติอาจไม่เพียงพอ ดังนั้นจึงต้องมีระบบระบายอากาศช่วยดังนี้

  ในบรเิวณทีป่รงุอาหาร จะมกีลิน่อาหารและควนัสงู ซึง่จะเปน็ปญัหาตอ่ผูป้ฏบิตังิาน 

และความร้อนจะแผ่กระจายไปยังส่วนอื่นของโรคครัวได้ โดยทั่วไปการระบายอากาศตามวิธี

ธรรมชาติจะไม่เพียงพอ จำาเป็นต้องใช้ปล่องระบายควัน และพัดลมดูดอากาศช่วย

  ในการติดตั้งปล่องระบายควันนั้น จะต้องติดตั้งให้ขอบล่างของฝาชีดูดควัน 

ให้สูงจากเตาหุงต้ม ประมาณ 1.20 – 1.50 เมตร เนื่องจากขนาดของเตาหุงต้มจะมีความสูง

ที่แตกต่างกันโดยขึ้นอยู่กับลักษณะการใช้ ดังนั้น การติดตั้งฝาชีดูดควัน จึงต้องปรับระดับ 

ตามความเหมาะสม แต่อย่างไรก็ตามฝาชีดูดควันจะต้องสูงกว่าระดับศีรษะเสมอทั้งนี้ก็เพื่อ

ความปลอดภัยของผู้ปฏิบัติงาน

  ในการออกแบบอุปกรณ์ที่ดูดควัน จะอาศัยหลักการลอยตัวของอากาศร้อนแต่

เนื่องจากมีไอของน้ำามันที่ใช้ในการประกอบอาหารผสมอยู่ด้วย ซึ่งไอของน้ำามันดังกล่าวนี้ไป

เกาะติดกับอุปกรณ์ต่าง ๆ ของปล่องระบายควัน เช่น ฝาชีดูดควัน พัดลมดูดอากาศ ซึ่งจะ

ทำาให้ประสิทธิภาพของระบบดูดควันลดลงได้ และอุปกรณ์เหล่านี้จะกลายเป็นแหล่งสะสม 

ความสกปรก ดังนั้น จึงควรมี Filter ดักไขมัน วางรองรับไขมันกระเปาะรองรับไขมันซึ่งควร

ถอดล้างได้ง่าย

  นอกจากนี้ในส่วนปลายท่อส่งอากาศออกสู่ภายนอก ควรมีตะแกรงปิดเพื่อ

ปอ้งกนันกบนิเขา้ไปในทอ่ทีส่ามารถถอดลา้งได ้และควรตอ่ทอ่สง่ใหส้งูเลยหลงัคา เพือ่ปอ้งกนั

ไม่ให้กลิ่นของอาหารย้อนกลับในอาคาร หรือ ป้องกันไอน้ำามันที่ถูกดูดออกมากับอากาศร้อน

แล้วไปเกาะติดกับผนังภายนอกอาคาร ทำาให้เกิดเป็นคราบสกปรกขึ้นได้ สำาหรับพัดลมดูดควันนั้น 

เมื่อทำางานมักจะมีเสียงดัง จึงควรติดตั้งไว้ภายนอกอาคาร
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  1.3.13 ห้องน้ำา ห้องส้วม

   เป็นแหล่งแพร่กระจายเชื้อโรคที่สำาคัญ ดังนั้นจะต้องมี ห้องส้วมสำาหรับ

ผู้สัมผัสอาหารโดยแยกเป็นสัดส่วน และตั้งอยู่ห่างจากบริเวณปฏิบัติงาน ซึ่งอยู่ในตำาแหน่งที่

ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนของอาหาร ควรมีประตู 2 ชั้น สำาหรับประตูชั้นนอกบานประตูควร

เปดิออกด้านนอก และสามารถปิดได้เองหรือใช้เป็นแบบบานสวิงไม่ควรใช้ลูกบิด ทั้งนี้เพื่อจะได้

ไม่ต้องจับลูกบิดหรือมือจับเมื่อล้างมือเสร็จแล้ว สามารถใช้ส่วนของลำาตัวดันประตูออกได้เลย 

ในห้องส้วม ควรมีหัวฉีดชำาระ ภาชนะสำารองน้ำา และที่ใส่กระดาษชำาระ และมีใช้อย่างเพียงพอ

ตลอดเวลา หน้าห้องส้วมทุกห้อง ต้องมีอ่างล้างมือพร้อมสบู่เหลวชนิดที่มีสารฆ่าเชื้อโรค  

อาจมีกระดาษเช็ดมือให้ด้วย ถังขยะควรมีไว้ใส่เฉพาะผ้าอนามัย หรือกระดาษเช็ดมือโดย 

วางไว้หน้าห้องส้วม บริเวณอ่างล้างมือ ห้ามวางไว้ในห้องส้วมเพราะจะเป็นแหล่งสะสมเชื้อโรค

  1.3.14 สำานักงานและสิ่งอำานวยความสะดวกสำาหรับเจ้าหน้าที่

   สำานักงานของฝ่ายโภชนาการนั้นเป็นส่วนที่ดำาเนินกิจกรรมทั้งในด้าน

บริหารและด้านวิชาการของฝ่าย ซึ่งมีลักษณะของงานที่ต้องค้นคว้า งานสอน และสาธิตใน

บางครัง้ซึง่เปน็หนา้ทีข่องนกัโภชนาการ หากออกแบบใหจ้ากสว่นนีส้ามารถมองเหน็การปฏบิตัิ

งานของเจ้าหน้าที่ในส่วนต่าง ๆ  ของครัวได้อย่างทั่วถึงก็จะเป็นการดี แต่ในกรณีที่ทำาเช่นนี้ไม่ได้ 

เนื่องจากสำานักงานอาจมีขนาดใหญ่เกินไปทำาให้เกิดปัญหาในการกำาหนดตำาแหน่งของพื้นที่

ปฏิบัติงานอื่น ๆ ได้ ก็อาจจะกำาหนดให้ส่วนหนึ่งภายในครัวมีลักษณะดังที่กล่าวมานี้

   คนครัวและคนงานนั้นโดยปกติจะต้องปฏิบัติหน้าที่ประจำาอยู่ที่ส่วนต่าง ๆ 

ของครัวตลอดเวลานอกจากเวลาพักรับประทานอาหาร ดังนั้นเพื่อความสะดวกของบุคคลเหล่านี้

จึงควรเตรียมบริเวณสำาหรับพักรับประทานอาหารและพักผ่อนไว้ให้ภายในหน่วยงานรวมทั้ง 

ห้องอาบน้ำาและเปลี่ยนเสื้อผ้า รองเท้า ตู้สำาหรับเก็บของใช้ส่วนตัว (locker) ระหว่างที่ปฏิบัติงาน

ตลอดจนให้มีห้องนอนสำาหรับผู้ที่ต้องอยู่เวรด้วย

  1.3.15 ส่วนบริการอาหารเจ้าหน้าที่

   การให้บริการอาหารแก่เจ้าหน้าที่ของโรงพยาบาลเท่าที่ปฏิบัติกันอยู่ใน

ขณะนี้มักจะเป็นการให้บริการเฉพาะอาหารมื้อกลางวัน อย่างไรก็ตามโรงพยาบาลบางแห่ง 

ก็อาจจะมีบริการอาหารให้กับเจ้าหน้าที่ที่อยู่เวรบ่าย เวรดึกและยามรักษาการ โดยเจ้าหน้าที่

ของครัวจะนำาอาหารไปส่งให้ถึงที่ โรงอาหารที่มีผู้มาใช้บริการเป็นจำานวนมากอาจจำาเป็นจะ

ตอ้งเตรยีมพืน้ทีไ่วส้ำาหรบัการอุน่อาหารและพืน้ทีส่ำาหรบัลา้งและเกบ็ภาชนะโดยไมต่อ้งนำาไปลา้ง

รวมกันที่ครัว นอกเหนือไปจากพื้นที่ที่จำาเป็นจะต้องมี เช่น บริเวณเตรียม-ตักอาหาร บริเวณ

รับประทานอาหาร ฯลฯ
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  หมายเหต ุวสัด	ุครภุณัฑ	์เครือ่งเรอืนตา่ง	ๆ 	ชัน้ลา่งสดุควรสงูจากพืน้อยา่งนอ้ย 

30	ซ.ม.	เพื่อความสะดวกในการทำาความสะอาด	สำาหรับการวางอาหาร	ภาชนะและการเตรียม 

การปรุงอาหารควรสูงจากพื้นอย่างน้อย	60	ซ.ม.	เพื่อป้องกันการปนเปื้อน

 1.4	การระบายอากาศ

  โดยทัว่ไปโรงครวั จะตอ้งออกแบบใหม้กีารระบายอากาศใหม้ากทีส่ดุ แตเ่นือ่งจาก 

ตอ้งมกีารปอ้งกนัแมลงวนั จงึตอ้งมกีารตดิมุง้ลวดทีช่อ่งหนา้ตา่ง และ ชอ่งระบายอากาศ และ

ยงัตอ้งกัน้หอ้งตา่ง ๆ  เพือ่ความเปน็สดัสว่นและปอ้งกนัการปนเปือ้นจงึทำาใหก้ารระบายอากาศ

ตามธรรมชาติอาจไม่เพียงพอ ดังนั้นจึงต้องมีระบบระบายอากาศช่วยดังนี้

  ในบรเิวณทีป่รงุอาหาร จะมกีลิน่อาหารและควนัสงู ซึง่จะเปน็ปญัหาตอ่ผูป้ฏบิตังิาน 

และความร้อนจะแผ่กระจายไปยังส่วนอื่นของโรคครัวได้ โดยทั่วไปการระบายอากาศตามวิธี

ธรรมชาติจะไม่เพียงพอ จำาเป็นต้องใช้ปล่องระบายควัน และพัดลมดูดอากาศช่วย

  ในการติดตั้งปล่องระบายควันนั้น จะต้องติดตั้งให้ขอบล่างของฝาชีดูดควัน 

ให้สูงจากเตาหุงต้ม ประมาณ 1.20 – 1.50 เมตร เนื่องจากขนาดของเตาหุงต้มจะมีความสูง

ที่แตกต่างกันโดยขึ้นอยู่กับลักษณะการใช้ ดังนั้น การติดตั้งฝาชีดูดควัน จึงต้องปรับระดับ 

ตามความเหมาะสม แต่อย่างไรก็ตามฝาชีดูดควันจะต้องสูงกว่าระดับศีรษะเสมอทั้งนี้ก็เพื่อ

ความปลอดภัยของผู้ปฏิบัติงาน

  ในการออกแบบอุปกรณ์ที่ดูดควัน จะอาศัยหลักการลอยตัวของอากาศร้อนแต่

เนื่องจากมีไอของน้ำามันที่ใช้ในการประกอบอาหารผสมอยู่ด้วย ซึ่งไอของน้ำามันดังกล่าวนี้ไป

เกาะติดกับอุปกรณ์ต่าง ๆ ของปล่องระบายควัน เช่น ฝาชีดูดควัน พัดลมดูดอากาศ ซึ่งจะ

ทำาให้ประสิทธิภาพของระบบดูดควันลดลงได้ และอุปกรณ์เหล่านี้จะกลายเป็นแหล่งสะสม 

ความสกปรก ดังนั้น จึงควรมี Filter ดักไขมัน วางรองรับไขมันกระเปาะรองรับไขมันซึ่งควร

ถอดล้างได้ง่าย

  นอกจากนี้ในส่วนปลายท่อส่งอากาศออกสู่ภายนอก ควรมีตะแกรงปิดเพื่อ

ปอ้งกนันกบนิเขา้ไปในทอ่ทีส่ามารถถอดลา้งได ้และควรตอ่ทอ่สง่ใหส้งูเลยหลงัคา เพือ่ปอ้งกนั

ไม่ให้กลิ่นของอาหารย้อนกลับในอาคาร หรือ ป้องกันไอน้ำามันที่ถูกดูดออกมากับอากาศร้อน

แล้วไปเกาะติดกับผนังภายนอกอาคาร ทำาให้เกิดเป็นคราบสกปรกขึ้นได้ สำาหรับพัดลมดูดควันนั้น 

เมื่อทำางานมักจะมีเสียงดัง จึงควรติดตั้งไว้ภายนอกอาคาร
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  สำาหรบับรเิวณทัว่ไปของโรงครวั นอกเหนอืจากบรเิวณทีป่รงุอาหารแลว้ในบรเิวณ

ที่มีกลิ่น มีความอับชื้น เช่น ห้องล้างภาชนะ ห้องเก็บอาหารแห้ง และในส่วนอื่น ๆ ถ้ามีการ

ระบายอากาศตามธรรมชาตไิมเ่พยีงพอ ควรตดิตัง้พดัลมดดูอากาศ และตดิตัง้พดัลมเพดานชว่ย 

โดยพัดลมติดเพดาน ควรใช้ชนิดที่หมุน ส่ายไปรอบ ๆ ไม่ควรใช้ชนิดที่เป่าตรงจากเพดานลง

สู่พื้นโดยตรง เพราะจะทำาให้สิ่งสกปรกจากพื้นฟุ้งกระจาย

 1.5	แสงสว่าง

  ในบริเวณโรงครัวต้องมีแสงสว่างอย่างเพียงพอ เพื่อให้สามารถมองเห็นสิ่งต่าง ๆ 

ไดอ้ยา่งชดัเจน ชว่ยใหก้ารดแูลรกัษาความสะอาดภายในโรงครวัสามารถทำาไดอ้ยา่งทัว่ถงึ และ

ชว่ยใหเ้กดิความปลอดภยัในการทำางานอกีดว้ย พืน้ ผนงั เพดาน ควรใชส้อีอ่น ดงันัน้ นอกจาก

แสงสว่างตามธรรมชาติแล้ว และควรติดตั้งโคมไฟไว้ให้เพียงพอ และในการติดตั้ง ดวงโคม  

จะต้องกำาหนดตำาแหน่งให้เหมาะสม และควรมีตะแกรงกั้นหลอดไฟด้วย การกั้นห้องต่าง ๆ 

ควรมีส่วนที่เป็นกระจกเพื่อความโปร่งและสามารถมองเห็นการปฏิบัติงานภายในได้ และต้อง

คำานึงถึงความสะดวกในการทำาความสะอาดและซ่อมบำารุงด้วย

 1.6	การจัดหาน้ำาสะอาด

  น้ำาสะอาดเป็นสิ่งจำาเป็นอย่างยิ่งในการปรุงประกอบอาหาร ดังนั้นน้ำาที่ใช้ในโรง

ครัวจะต้องเป็นน้ำาสะอาดได้มาตรฐานในระดับน้ำาดื่ม ทั้งนี้ต้องจัดให้มีน้ำาใช้เพียงพอทั้งในด้าน

ของปริมาณและแรงดันน้ำา รวมทั้งมีระบบการเก็บน้ำาสำารองไว้ใช้ในกรณีที่มีการขาดแคลนน้ำา  

  ดังนั้นจึงต้องมีการวางระบบท่อน้ำาและระบบการเก็บและจ่ายน้ำาใช้ให้ถูกหลัก

สุขาภิบาล เช่น ไม่วางท่อส่งน้ำาใช้ในรางระบายน้ำาเสียและ ข้อต่าง ๆ ต้องปิดแน่นไม่ให้ 

สิ่งสกปรกจากภายนอกซึมเข้าท่อสู่ท่อน้ำาใช้ได้

 1.7	การป้องกันสัตว์นำาโรคและสัตว์อื่น	ๆ 

  การออกแบบของอาคารสถานที่ ต้องคำานึงถึงการป้องกันไม่ให้สัตว์ต่าง ๆ  

เขา้มาในโรงครวัได ้ปอ้งกนัแมลงวนัสามารถทำาไดโ้ดยการตดิมุง้ลวดไวใ้นสว่นทีเ่ปน็ชอ่งตอ่กบั

ภายนอกทั้งหมด โดยต้องเป็นมุ้งลวดที่ถอดล้างได้ นอกจากนั้นในส่วนของประตู ต้องมีการเปิด

เข้าออกบ่อย ๆ  ควรใช้ประตูที่สามารถปิดได้เองด้วยความรวดเร็ว เช่น ประตูบานสวิงโดยอาจ

ใช้บานเป็นพลาสติกชนิดหนา หรือม่านพลาสติกและใช้ม่านลมช่วย
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

  การป้องกันหนูและแมลงสาบ ควรมีการป้องกันโดยปิดช่องทางต่าง ๆ ที่ติดต่อ

กบัภายนอก เชน่ ทอ่ระบายน้ำา ท่อตอ่ของสายสง่แกส๊ โดยใชต้ะแกรงทีม่คีวามถีแ่ละแขง็แกรง่

พอที่จะป้องกันหนูและแมลงสาบได้ เช่น สแตนเลส

  สัตว์อื่น ๆ เช่น นก ควรมีการป้องกันโดยการออกแบบเพดานอาคาร ไม่ให้สูง

จนเกินกว่าที่จะทำาความสะอาดได้ เพราะเมื่อนกเข้ามาจะทำาให้ไม่สามารถไล่ออกไปได้ 

นอกจากนั้นควรปิดช่องต่าง ๆ เช่น ช่องว่างของลอนกระเบื้อง ฝ้า เพดาน ไม่ให้นกเข้ามา 

ทำารังได้ สำาหรับสัตว์เลี้ยงต่าง ๆ เช่น แมว สุนัข ห้ามปล่อยให้เข้ามาบริเวณโรงครัว และ 

ปดิชอ่งทางทีส่ตัวเ์หลา่นีจ้ะเขา้มาได ้และหา้มใหเ้ศษอาหาร หรอื ทิง้เศษอาหารไวใ้หเ้ปน็อาหาร

ของสัตว์เหล่านี้ด้วย

 1.8	ระบบระบายน้ำาเสีย

  น้ำาทิ้งจากโรงครัว เป็นน้ำาเสียที่มีไขมัน เศษอาหารมาก มีความสกปรกสูง ดังนั้น 

การระบายน้ำาในโรงครัว จึงควรใช้เป็นรางระบายน้ำาที่มีฝาตะแกรงเปิดได้ง่าย เพราะจะทำาให้

มองเห็นสิ่งสกปรก และเปิดทำาความสะอาดได้ง่าย ไม่เป็นที่อยู่อาศัยของสัตว์นำาโรค ภายใน

รางควรเปน็คอนกรตีผวิเรยีบมนั หรอืปกูระเบือ้งเคลอืบสอีอ่น จะชว่ยใหท้ำาความสะอาดไดง้า่ย

สิง่สำาคญัจะตอ้งมคีวามลาดเอยีงเพยีงพอ นอกจากนัน้ควรมตีะแกรงกรองเศษอาหารและขยะ

เป็นระยะ ๆ ในจุดต่าง ๆ ก่อนระบายน้ำาทิ้ง

  การระบายน้ำาทิ้งจากโรงครัว ควรมีการกำาจัดไขมันออกก่อน เพราะไขมันเป็น

สารอินทรีย์ที่ย่อยสลายได้ยาก และจะจับตัวกันเป็นก้อน หรือเป็นแผ่น ขัดขวางการละลาย

ของออกซิเจนในระบบบำาบัดน้ำาเสีย ทำาให้มีค่าต่ำาไม่เพียงพอต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์

ที่ใช้ในระบบบำาบัดน้ำาเสีย จึงทำาให้เกิดปัญหาต่อระบบบำาบัดน้ำาเสียได้และไขมันยังเกาะติดอยู่

ทีผ่วิดา้นในของทอ่ ทำาใหเ้กดิปญัหาทอ่อดุตนั ดงันัน้ จงึตอ้งมบีอ่ดกัไขมนัและบอ่ดกัเศษอาหาร 

รองรบัน้ำาเสยีทีอ่อกมาจากโรงครวัในแตล่ะจดุทีม่ไีขมนัมาก เชน่ บรเิวณทีป่รงุอาหาร ลา้งภาชนะ 

แล้วจึงมีบ่อดักไขมันรวมก่อนที่จะปล่อยน้ำาเสียออกสู่ท่อระบายน้ำาเสียของโรงพยาบาล
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  สำาหรบับรเิวณทัว่ไปของโรงครวั นอกเหนอืจากบรเิวณทีป่รงุอาหารแลว้ในบรเิวณ

ที่มีกลิ่น มีความอับชื้น เช่น ห้องล้างภาชนะ ห้องเก็บอาหารแห้ง และในส่วนอื่น ๆ ถ้ามีการ

ระบายอากาศตามธรรมชาตไิมเ่พยีงพอ ควรตดิตัง้พดัลมดดูอากาศ และตดิตัง้พดัลมเพดานชว่ย 

โดยพัดลมติดเพดาน ควรใช้ชนิดที่หมุน ส่ายไปรอบ ๆ ไม่ควรใช้ชนิดที่เป่าตรงจากเพดานลง

สู่พื้นโดยตรง เพราะจะทำาให้สิ่งสกปรกจากพื้นฟุ้งกระจาย

 1.5	แสงสว่าง

  ในบริเวณโรงครัวต้องมีแสงสว่างอย่างเพียงพอ เพื่อให้สามารถมองเห็นสิ่งต่าง ๆ 

ไดอ้ยา่งชดัเจน ชว่ยใหก้ารดแูลรกัษาความสะอาดภายในโรงครวัสามารถทำาไดอ้ยา่งทัว่ถงึ และ

ชว่ยใหเ้กดิความปลอดภยัในการทำางานอกีดว้ย พืน้ ผนงั เพดาน ควรใชส้อีอ่น ดงันัน้ นอกจาก

แสงสว่างตามธรรมชาติแล้ว และควรติดตั้งโคมไฟไว้ให้เพียงพอ และในการติดตั้ง ดวงโคม  

จะต้องกำาหนดตำาแหน่งให้เหมาะสม และควรมีตะแกรงกั้นหลอดไฟด้วย การกั้นห้องต่าง ๆ 

ควรมีส่วนที่เป็นกระจกเพื่อความโปร่งและสามารถมองเห็นการปฏิบัติงานภายในได้ และต้อง

คำานึงถึงความสะดวกในการทำาความสะอาดและซ่อมบำารุงด้วย

 1.6	การจัดหาน้ำาสะอาด

  น้ำาสะอาดเป็นสิ่งจำาเป็นอย่างยิ่งในการปรุงประกอบอาหาร ดังนั้นน้ำาที่ใช้ในโรง

ครัวจะต้องเป็นน้ำาสะอาดได้มาตรฐานในระดับน้ำาดื่ม ทั้งนี้ต้องจัดให้มีน้ำาใช้เพียงพอทั้งในด้าน

ของปริมาณและแรงดันน้ำา รวมทั้งมีระบบการเก็บน้ำาสำารองไว้ใช้ในกรณีที่มีการขาดแคลนน้ำา  

  ดังนั้นจึงต้องมีการวางระบบท่อน้ำาและระบบการเก็บและจ่ายน้ำาใช้ให้ถูกหลัก

สุขาภิบาล เช่น ไม่วางท่อส่งน้ำาใช้ในรางระบายน้ำาเสียและ ข้อต่าง ๆ ต้องปิดแน่นไม่ให้ 

สิ่งสกปรกจากภายนอกซึมเข้าท่อสู่ท่อน้ำาใช้ได้

 1.7	การป้องกันสัตว์นำาโรคและสัตว์อื่น	ๆ 

  การออกแบบของอาคารสถานที่ ต้องคำานึงถึงการป้องกันไม่ให้สัตว์ต่าง ๆ  

เขา้มาในโรงครวัได ้ปอ้งกนัแมลงวนัสามารถทำาไดโ้ดยการตดิมุง้ลวดไวใ้นสว่นทีเ่ปน็ชอ่งตอ่กบั

ภายนอกทั้งหมด โดยต้องเป็นมุ้งลวดที่ถอดล้างได้ นอกจากนั้นในส่วนของประตู ต้องมีการเปิด

เข้าออกบ่อย ๆ  ควรใช้ประตูที่สามารถปิดได้เองด้วยความรวดเร็ว เช่น ประตูบานสวิงโดยอาจ

ใช้บานเป็นพลาสติกชนิดหนา หรือม่านพลาสติกและใช้ม่านลมช่วย
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

  การป้องกันหนูและแมลงสาบ ควรมีการป้องกันโดยปิดช่องทางต่าง ๆ ที่ติดต่อ

กบัภายนอก เชน่ ทอ่ระบายน้ำา ท่อตอ่ของสายสง่แกส๊ โดยใชต้ะแกรงทีม่คีวามถีแ่ละแขง็แกรง่

พอที่จะป้องกันหนูและแมลงสาบได้ เช่น สแตนเลส

  สัตว์อื่น ๆ เช่น นก ควรมีการป้องกันโดยการออกแบบเพดานอาคาร ไม่ให้สูง

จนเกินกว่าที่จะทำาความสะอาดได้ เพราะเมื่อนกเข้ามาจะทำาให้ไม่สามารถไล่ออกไปได้ 

นอกจากนั้นควรปิดช่องต่าง ๆ เช่น ช่องว่างของลอนกระเบื้อง ฝ้า เพดาน ไม่ให้นกเข้ามา 

ทำารังได้ สำาหรับสัตว์เลี้ยงต่าง ๆ เช่น แมว สุนัข ห้ามปล่อยให้เข้ามาบริเวณโรงครัว และ 

ปดิชอ่งทางทีส่ตัวเ์หลา่นีจ้ะเขา้มาได ้และหา้มใหเ้ศษอาหาร หรอื ทิง้เศษอาหารไวใ้หเ้ปน็อาหาร

ของสัตว์เหล่านี้ด้วย

 1.8	ระบบระบายน้ำาเสีย

  น้ำาทิ้งจากโรงครัว เป็นน้ำาเสียที่มีไขมัน เศษอาหารมาก มีความสกปรกสูง ดังนั้น 

การระบายน้ำาในโรงครัว จึงควรใช้เป็นรางระบายน้ำาที่มีฝาตะแกรงเปิดได้ง่าย เพราะจะทำาให้

มองเห็นสิ่งสกปรก และเปิดทำาความสะอาดได้ง่าย ไม่เป็นที่อยู่อาศัยของสัตว์นำาโรค ภายใน

รางควรเปน็คอนกรตีผวิเรยีบมนั หรอืปกูระเบือ้งเคลอืบสอีอ่น จะชว่ยใหท้ำาความสะอาดไดง้า่ย

สิง่สำาคญัจะตอ้งมคีวามลาดเอยีงเพยีงพอ นอกจากนัน้ควรมตีะแกรงกรองเศษอาหารและขยะ

เป็นระยะ ๆ ในจุดต่าง ๆ ก่อนระบายน้ำาทิ้ง

  การระบายน้ำาทิ้งจากโรงครัว ควรมีการกำาจัดไขมันออกก่อน เพราะไขมันเป็น

สารอินทรีย์ที่ย่อยสลายได้ยาก และจะจับตัวกันเป็นก้อน หรือเป็นแผ่น ขัดขวางการละลาย

ของออกซิเจนในระบบบำาบัดน้ำาเสีย ทำาให้มีค่าต่ำาไม่เพียงพอต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์

ที่ใช้ในระบบบำาบัดน้ำาเสีย จึงทำาให้เกิดปัญหาต่อระบบบำาบัดน้ำาเสียได้และไขมันยังเกาะติดอยู่

ทีผ่วิดา้นในของทอ่ ทำาใหเ้กดิปญัหาทอ่อดุตนั ดงันัน้ จงึตอ้งมบีอ่ดกัไขมนัและบอ่ดกัเศษอาหาร 

รองรบัน้ำาเสยีทีอ่อกมาจากโรงครวัในแตล่ะจดุทีม่ไีขมนัมาก เชน่ บรเิวณทีป่รงุอาหาร ลา้งภาชนะ 

แล้วจึงมีบ่อดักไขมันรวมก่อนที่จะปล่อยน้ำาเสียออกสู่ท่อระบายน้ำาเสียของโรงพยาบาล
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 1.9	สิ่งอำานวยความสะดวกอื่น	ๆ	

  1.9.1 ลิฟต์ขนส่งอาหาร

   ในกรณีที่ครัวและโรงอาหารเป็นอาคารที่สูงมากกว่า 1 ชั้น สิ่งที่จะต้อง

พิจารณาคือ วิธีการขนส่งอาหารทั้งที่ปรุงแล้วและยังไม่ได้ปรุงตลอดจนการขนส่งภาชนะต่าง ๆ 

ทัง้ทีย่งัไมไ่ดใ้ชแ้ละใชแ้ลว้ การขนสง่เศษอาหารและขยะ หากยดึหลกัของการสขุาภบิาลอาหาร

แล้วจะต้องมีลิฟต์ขนส่งอย่างน้อย 2 หลัง และจะต้องมีการแบ่งแยกการใช้งานให้เห็นอย่าง

ชดัเจนระหวา่งลฟิตท์ีใ่ชบ้รรทกุของสะอาดและลฟิตท์ีใ่ชบ้รรทกุของสกปรก เพือ่ปอ้งกนัการปนเปือ้น

เชื้อโรคในอาหารที่อาจจะเกิดขึ้นได้หากไม่ได้กำาหนดการใช้งานลิฟต์ให้ชัดเจน

  1.9.2 อ่างล้างมือ

   อา่งลา้งมอืเปน็สิง่ทีม่คีวามสำาคญัในการปฏบิตังิานมากเพราะจะชว่ยลด

การปนเปื้อนจากมือ อ่างล้างมือควรมีติดตั้งอยู่ในจุดต่าง ๆ เพื่อเอื้ออำานวยให้ผู้ปฏิบัติงาน 

ล้างมืออยู่เสมอ เช่น ประตูทางเข้าห้องครัว หรือห้องปฏิบัติงานต่าง ๆ  รวมทั้งในบริเวณที่ปฏิบัติงาน 

ที่เหมาะสมดว้ย โดยอา่งลา้งมอืควรใชก้ารเปดิน้ำาโดยไมต่อ้งใชม้ือสมัผสั เชน่ ใชแ้ขน เท้า เขา่ 

ในการเปิด-ปิดน้ำาและต้องติดตั้งสบู่เหลวสำาหรับล้างมือไว้ด้วย (สบู่ก้อนอาจเป็นแหล่งสะสม

และแพร่กระจายเชื้อโรคได้) บางแห่งอาจมีกระดาษให้เช็ดมือด้วย ไม่ควรใช้ผ้าเช็ดมือรวม
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 วัตถุดิบที่ใช้ในการปรุง ประกอบอาหารให้กับผู้ป่วย แยกออกเป็น 2 ประเภทใหญ่ ๆ 
ได้แก่
 2.1 อาหารสด
 2.2 อาหารแห้ง
 ดังนั้น จะได้กล่าวถึงการจัดการเพื่อควบคุมความสะอาดปลอดภัยของอาหารโดย
แยกตามประเภทดังนี้

 2.1	อาหารสด

  อาหารสด หมายถึง อาหารที่มีลักษณะเน่าเสียได้ง่าย ได้แก่ อาหารประเภทผัก 
ผลไม้ เนื้อสัตว์ต่าง ๆ ไข่ อาหารสดเหล่านี้จะต้องมีการนำาเข้าสู่โรงครัวทุก ๆ วัน โดยแหล่ง
ที่มาส่วนใหญ่ของอาหารสด ก็คือ ตลาดสด ซึ่งเป็นศูนย์รวมของอาหารทุกชนิด และตลาดสด
ส่วนใหญ่ก็ยังมีสภาพที่ไม่ถูกสุขลักษณะ ดังนั้นอาหารสดจึงเป็นตัวกลางสำาคัญที่จะนำา 
สิ่งสกปรกและเชื้อโรค เข้าสู่โรงครัวทุก ๆ วัน จึงจำาเป็นต้องมีการป้องกันและกำาจัดสิ่งสกปรก
และเชื้อโรคดังกล่าว โดยควรมีการควบคุมตั้งแต่ การจัดซื้อ การล้างทำาความสะอาด การเตรียม
และเก็บอาหารสดก่อนปรุง ซึ่งจะได้กล่าวถึงรายละเอียดในขั้นตอนการปฏิบัติ ดังนี้

  2.1.1 การจัดซื้อ

   ในการจัดซื้อต้องมีการกำาหนดคุณลักษณะของอาหารเพื่อควบคุม 
ความสะอาดปลอดภัยของอาหารดังนี้

   ผัก - ผลไม้สด
   ผัก - ผลไม้สด มักมีสิ่งต่าง ๆ ปนเปื้อน ได้แก่ ดิน ปุ๋ย สารเคมีที่ใช้
ทางการเกษตร ไขพ่ยาธ ิเชือ้โรคจากตลาดสดและการขนสง่ ดงันัน้ ผกั - ผลไม ้ควรมลีกัษณะ
ในด้านความสะอาดดังนี้
   1) มีความสด สมบูรณ์ ตามลักษณะของผัก - ผลไม้ ชนิดนั้น ๆ 
   2) ไม่มีคราบของสารพิษตกค้างอยู่ที่ผิวใบ หรือส่วนอื่น ๆ ที่สามารถ

สังเกตได้ เช่น เห็นเป็นคราบสีฟ้า หรืออาจมีการสุ่มตรวจสารตกค้าง

บทที่

2 ก�รจัดก�รกับวัตถุดิบ
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 1.9	สิ่งอำานวยความสะดวกอื่น	ๆ	

  1.9.1 ลิฟต์ขนส่งอาหาร

   ในกรณีที่ครัวและโรงอาหารเป็นอาคารที่สูงมากกว่า 1 ชั้น สิ่งที่จะต้อง

พิจารณาคือ วิธีการขนส่งอาหารทั้งที่ปรุงแล้วและยังไม่ได้ปรุงตลอดจนการขนส่งภาชนะต่าง ๆ 

ทัง้ทีย่งัไมไ่ดใ้ชแ้ละใชแ้ลว้ การขนสง่เศษอาหารและขยะ หากยดึหลกัของการสขุาภบิาลอาหาร

แล้วจะต้องมีลิฟต์ขนส่งอย่างน้อย 2 หลัง และจะต้องมีการแบ่งแยกการใช้งานให้เห็นอย่าง

ชดัเจนระหวา่งลฟิตท์ีใ่ชบ้รรทกุของสะอาดและลฟิตท์ีใ่ชบ้รรทกุของสกปรก เพือ่ปอ้งกนัการปนเปือ้น

เชื้อโรคในอาหารที่อาจจะเกิดขึ้นได้หากไม่ได้กำาหนดการใช้งานลิฟต์ให้ชัดเจน

  1.9.2 อ่างล้างมือ

   อา่งลา้งมอืเปน็สิง่ทีม่คีวามสำาคญัในการปฏบิตังิานมากเพราะจะชว่ยลด

การปนเปื้อนจากมือ อ่างล้างมือควรมีติดตั้งอยู่ในจุดต่าง ๆ เพื่อเอื้ออำานวยให้ผู้ปฏิบัติงาน 

ล้างมืออยู่เสมอ เช่น ประตูทางเข้าห้องครัว หรือห้องปฏิบัติงานต่าง ๆ  รวมทั้งในบริเวณที่ปฏิบัติงาน 

ที่เหมาะสมดว้ย โดยอา่งลา้งมอืควรใชก้ารเปดิน้ำาโดยไมต่อ้งใชม้ือสมัผสั เชน่ ใชแ้ขน เท้า เขา่ 

ในการเปิด-ปิดน้ำาและต้องติดตั้งสบู่เหลวสำาหรับล้างมือไว้ด้วย (สบู่ก้อนอาจเป็นแหล่งสะสม

และแพร่กระจายเชื้อโรคได้) บางแห่งอาจมีกระดาษให้เช็ดมือด้วย ไม่ควรใช้ผ้าเช็ดมือรวม
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 วัตถุดิบที่ใช้ในการปรุง ประกอบอาหารให้กับผู้ป่วย แยกออกเป็น 2 ประเภทใหญ่ ๆ 
ได้แก่
 2.1 อาหารสด
 2.2 อาหารแห้ง
 ดังนั้น จะได้กล่าวถึงการจัดการเพื่อควบคุมความสะอาดปลอดภัยของอาหารโดย
แยกตามประเภทดังนี้

 2.1	อาหารสด

  อาหารสด หมายถึง อาหารที่มีลักษณะเน่าเสียได้ง่าย ได้แก่ อาหารประเภทผัก 
ผลไม้ เนื้อสัตว์ต่าง ๆ ไข่ อาหารสดเหล่านี้จะต้องมีการนำาเข้าสู่โรงครัวทุก ๆ วัน โดยแหล่ง
ที่มาส่วนใหญ่ของอาหารสด ก็คือ ตลาดสด ซึ่งเป็นศูนย์รวมของอาหารทุกชนิด และตลาดสด
ส่วนใหญ่ก็ยังมีสภาพที่ไม่ถูกสุขลักษณะ ดังนั้นอาหารสดจึงเป็นตัวกลางสำาคัญที่จะนำา 
สิ่งสกปรกและเชื้อโรค เข้าสู่โรงครัวทุก ๆ วัน จึงจำาเป็นต้องมีการป้องกันและกำาจัดสิ่งสกปรก
และเชื้อโรคดังกล่าว โดยควรมีการควบคุมตั้งแต่ การจัดซื้อ การล้างทำาความสะอาด การเตรียม
และเก็บอาหารสดก่อนปรุง ซึ่งจะได้กล่าวถึงรายละเอียดในขั้นตอนการปฏิบัติ ดังนี้

  2.1.1 การจัดซื้อ

   ในการจัดซื้อต้องมีการกำาหนดคุณลักษณะของอาหารเพื่อควบคุม 
ความสะอาดปลอดภัยของอาหารดังนี้

   ผัก - ผลไม้สด
   ผัก - ผลไม้สด มักมีสิ่งต่าง ๆ ปนเปื้อน ได้แก่ ดิน ปุ๋ย สารเคมีที่ใช้
ทางการเกษตร ไขพ่ยาธ ิเชือ้โรคจากตลาดสดและการขนสง่ ดงันัน้ ผกั - ผลไม ้ควรมลีกัษณะ
ในด้านความสะอาดดังนี้
   1) มีความสด สมบูรณ์ ตามลักษณะของผัก - ผลไม้ ชนิดนั้น ๆ 
   2) ไม่มีคราบของสารพิษตกค้างอยู่ที่ผิวใบ หรือส่วนอื่น ๆ ที่สามารถ

สังเกตได้ เช่น เห็นเป็นคราบสีฟ้า หรืออาจมีการสุ่มตรวจสารตกค้าง

บทที่
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   3) มีความสะอาดพอสมควร คือไม่มีเศษดิน หรือส่วนที่เน่าเสียของผัก

ปนเปื้อนมากควรมีการทำาความสะอาดขั้นต้นก่อน คือ ควรมีการกำาจัดเศษดิน ส่วนที่เน่าเสีย 

ส่วนที่ไม่ได้ใช้ทิ้งไปก่อน (ทั้งนี้ต้องไม่มีผลทำาให้ผักเหี่ยวเฉาไป) เช่น

    - ผักชนิดที่มีราก เช่น ผักชี ผักบุ้ง คึ่นฉ่าย ต้นหอม ผักกะเฉด ฯลฯ 

ควรให้ผู้จำาหน่ายเด็ดใบที่เน่าเสียทิ้งและล้างเศษดินที่ติดมา หรือตัดรากออกก่อน แล้วจึงนำา

มาสง่โรงครวั ทัง้นีค้วรพจิารณาระยะเวลาทีต่อ้งเกบ็ผกัไวก้อ่นนำาไปปรงุดว้ย ถา้มรีะยะเวลาไม่

นานมากก็ควรให้ผู้จำาหน่ายตัดรากหรือส่วนโคน (เช่น ราก ผักชี คึ่นฉ่าย ผักบุ้ง ฯลฯ) ที่ไม่ได้ใช้

ทิ้งไปก่อนที่จะนำามาส่งให้กับโรงครัวก็จะช่วยลดสิ่งสกปรกลงได้มาก

    - ผักประเภทที่เป็นหัว เช่น หัวผักกาด แครอท ฟักทอง มัน ฯลฯ 

มักมีเศษดินติดอยู่ ดังนั้นจึงควรให้ผู้จำาหน่ายล้างทำาความสะอาดก่อนส่งให้กับโรงครัว

   การกำาหนดคณุลกัษณะของอาหารสดเชน่นี ้อาจทำาใหร้าคาอาหารสงูขึน้

บา้งแตจ่ะชว่ยลดสิง่สกปรกทีจ่ะเขา้สูโ่รงครวั และยงัชว่ยลดเวลาในการปฏบิตังิานของเจา้หนา้ที่

ลงได้มาก

   เนื้อสัตว์

   เน ือ้สตัวส์ด มกัมคีวามไมป่ลอดภยัเนือ่งจากเชือ้โรคปนเปือ้นจากแหลง่ผลติ 

การขนส่ง การจำาหน่ายได้มากและยังมีการเน่าเสียได้ง่าย ดังนั้น ในการจัดซื้อเนื้อสัตว์  

ควรกำาหนดคุณลักษณะดังนี้

   1) ต้องมีความสด ตามลักษณะของเนื้อสัตว์ประเภทนั้น ๆ  โดยสามารถ

ตรวจสอบตามลกัษณะทางกายภาพ ทีส่ามารถสงัเกตได ้เชน่ กลิน่ ส ีความแนน่ ตามลกัษณะ

ที่ดีของเนื้อชนิดนั้น ๆ เนื้อสัตว์บางชนิด มีการเน่าเสียที่ต่างกัน เช่น เนื้อหมู จะมีการเน่าเสีย

จากข้างในออกสู่ข้างนอก ดังนั้นถ้าเนื้อหมูก้อนใหญ่ อาจต้องผ่าดูด้านในด้วย สำาหรับเนื้อวัว

จะเน่าเสียจากด้านนอก จะสังเกตเห็นสีคล้ำาจากผิวนอกได้

   2) มคีวามสะอาด ปลอดภยัจากเชือ้โรคและตวัออ่นของพยาธโิดยคดัเลอืก

แหล่งผลิต เช่น โรงฆ่าสัตว์ ที่ได้รับการตรวจสอบจากทางราชการ

   3) ควรหลีกเลี่ยงการใช้เนื้อสัตว์สดที่มีการแปลงสภาพ เช่น เนื้อหมูบด 

มกัมปีญัหาเกีย่วกบัการปนเปือ้น และความไมส่ด เนือ่งจากผูจ้ำาหนา่ยมกัจะใชเ้นือ้หมทูีเ่กบ็ไวน้าน

มคีณุภาพไมด่บีดผสมไปดว้ยทำาใหเ้นา่เสยีงา่ย และมกัตรวจพบสารบอแรกซใ์นเนือ้หมบูดดว้ย 

 นอกจากนั้น อาหารประเภทที่ทำาจากเนื้อสัตว์ เช่น ไส้กรอก ลูกชิ้น ฯลฯ จะต้อง

เลือกชนิดที่มีคุณภาพดีได้มาตรฐาน สีเป็นธรรมชาติมีความสดใหม่
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   ไข่
   ควรมีลักษณะดังนี้
   1) มีความสด ความสมบูรณ์ ซึ่งพิจารณาได้โดย
    - ส่องดูฟองอากาศในฟองไข่ ไข่สดจะมีฟองอากาศขนาดเล็ก
    - เมือ่ตอกไขอ่อกมาไขแ่ดง ตอ้งเปน็กอ้นกลมไมแ่ตกกระจาย และไขข่าว 
ต้องมีสีใส ไม่ขุ่น
    - ไข่ไม่บุบ ไม่มีรอยร้าว รอยแตก
   2) มีความสะอาด โดยพิจารณาได้จาก
   - เปลือกไข่ต้องไม่มีอุจจาระของเป็ด ไก่ ปนเปื้อนมาก เนื่องจาก อาจมี
เชื้อ Salmonella ในอุจจาระของเป็ด ไก่

  2.1.2 การขนส่งอาหารสด

   ในการจดัสง่อาหารใหก้บัโรงครวั ตอ้งมกีารบรรจภุาชนะใหม้ดิชดิ และใช้
พาหนะขนส่งที่สะอาด ดังนี้

สิ่งห่อหุ้มและภาชนะบรรจุ
   ผัก – ผลไม้
   1) ต้องใช้ถุงพลาสติกใสใหม่ ไม่ผ่านการใช้งานมาก่อน ไม่ฉีกขาด ห่อหุ้ม
อาหารสดและปิดปากถุงให้มิดชิด ห้ามใช้กระดาษ หรือวัสดุที่ไม่สะอาดห่อหุ้มอาหาร
   2) ตะกร้าที่จะบรรจุถุงใส่ผัก - ผลไม้สด ต้องสะอาด (ไม่ควรใช้เข่งไม้ไผ่
เพราะมคีวามคมจะบาดใหถ้งุใหบ้รรจอุาหารขาดได ้และยงัลา้งทำาความสะอาดไดย้ากอกีดว้ย) 
โดยควรใช้เป็นตะกร้าพลาสติกซึ่งใช้ใส่อาหารส่งให้กับโรงครัว โดยเฉพาะต้องมีการทำาความ
สะอาดทุกครั้งหลังจากการใช้งาน เพราะสิ่งที่ปนเปื้อนอยู่จะเป็นแหล่งอาหารของสัตว์นำาโรค 
และนำาเชื้อโรคมาปนเปื้อนไว้ที่ตะกร้า ซึ่งอาจแพร่เชื้อโรคไปสู่อาหารได้

   เนื้อสัตว์

   1) ต้องบรรจุอยู่ในถุงพลาสติกที่สะอาดใหม่ ไม่รั่วซึม
   2) ใชถ้งัเกบ็ความเยน็ทีม่ฝีาปดิ และไมร่ัว่ซมึ บรรจถุงุใสเ่นือ้สตัวร์ะหวา่ง
การขนส่ง ภายในถังควรมีอุณหภูมิ ต่ำากว่า 4 องศาเซลเซียส โดยต้องล้างทำาความสะอาด
หลังจากใช้งานทุกครั้ง

   3) ต้องแยกภาชนะที่บรรจุอาหารแต่ละประเภท ได้แก่ เนื้อหมู เนื้อวัว 

เนื้อสัตว์ปีก เนื้อสัตว์น้ำาจืด เนื้อสัตว์น้ำาเค็ม ไม่ให้เชื้อโรคที่มีอยู่ในเนื้อสัตว์ต่าง ๆ มีการ 

ปนเปื้อนระหว่างกัน
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   3) มีความสะอาดพอสมควร คือไม่มีเศษดิน หรือส่วนที่เน่าเสียของผัก

ปนเปื้อนมากควรมีการทำาความสะอาดขั้นต้นก่อน คือ ควรมีการกำาจัดเศษดิน ส่วนที่เน่าเสีย 

ส่วนที่ไม่ได้ใช้ทิ้งไปก่อน (ทั้งนี้ต้องไม่มีผลทำาให้ผักเหี่ยวเฉาไป) เช่น

    - ผักชนิดที่มีราก เช่น ผักชี ผักบุ้ง คึ่นฉ่าย ต้นหอม ผักกะเฉด ฯลฯ 

ควรให้ผู้จำาหน่ายเด็ดใบที่เน่าเสียทิ้งและล้างเศษดินที่ติดมา หรือตัดรากออกก่อน แล้วจึงนำา

มาสง่โรงครวั ทัง้นีค้วรพจิารณาระยะเวลาทีต่อ้งเกบ็ผกัไวก้อ่นนำาไปปรงุดว้ย ถา้มรีะยะเวลาไม่

นานมากก็ควรให้ผู้จำาหน่ายตัดรากหรือส่วนโคน (เช่น ราก ผักชี คึ่นฉ่าย ผักบุ้ง ฯลฯ) ที่ไม่ได้ใช้

ทิ้งไปก่อนที่จะนำามาส่งให้กับโรงครัวก็จะช่วยลดสิ่งสกปรกลงได้มาก

    - ผักประเภทที่เป็นหัว เช่น หัวผักกาด แครอท ฟักทอง มัน ฯลฯ 

มักมีเศษดินติดอยู่ ดังนั้นจึงควรให้ผู้จำาหน่ายล้างทำาความสะอาดก่อนส่งให้กับโรงครัว

   การกำาหนดคณุลกัษณะของอาหารสดเชน่นี ้อาจทำาใหร้าคาอาหารสงูขึน้

บา้งแตจ่ะชว่ยลดสิง่สกปรกทีจ่ะเขา้สูโ่รงครวั และยงัชว่ยลดเวลาในการปฏบิตังิานของเจา้หนา้ที่

ลงได้มาก

   เนื้อสัตว์

   เน ือ้สตัวส์ด มกัมคีวามไมป่ลอดภยัเนือ่งจากเชือ้โรคปนเปือ้นจากแหลง่ผลติ 

การขนส่ง การจำาหน่ายได้มากและยังมีการเน่าเสียได้ง่าย ดังนั้น ในการจัดซื้อเนื้อสัตว์  

ควรกำาหนดคุณลักษณะดังนี้

   1) ต้องมีความสด ตามลักษณะของเนื้อสัตว์ประเภทนั้น ๆ  โดยสามารถ

ตรวจสอบตามลกัษณะทางกายภาพ ทีส่ามารถสงัเกตได ้เชน่ กลิน่ ส ีความแนน่ ตามลกัษณะ

ที่ดีของเนื้อชนิดนั้น ๆ เนื้อสัตว์บางชนิด มีการเน่าเสียที่ต่างกัน เช่น เนื้อหมู จะมีการเน่าเสีย

จากข้างในออกสู่ข้างนอก ดังนั้นถ้าเนื้อหมูก้อนใหญ่ อาจต้องผ่าดูด้านในด้วย สำาหรับเนื้อวัว

จะเน่าเสียจากด้านนอก จะสังเกตเห็นสีคล้ำาจากผิวนอกได้

   2) มคีวามสะอาด ปลอดภยัจากเชือ้โรคและตวัออ่นของพยาธโิดยคดัเลอืก

แหล่งผลิต เช่น โรงฆ่าสัตว์ ที่ได้รับการตรวจสอบจากทางราชการ

   3) ควรหลีกเลี่ยงการใช้เนื้อสัตว์สดที่มีการแปลงสภาพ เช่น เนื้อหมูบด 

มกัมปีญัหาเกีย่วกบัการปนเปือ้น และความไมส่ด เนือ่งจากผูจ้ำาหนา่ยมกัจะใชเ้นือ้หมทูีเ่กบ็ไวน้าน

มคีณุภาพไมด่บีดผสมไปดว้ยทำาใหเ้นา่เสยีงา่ย และมกัตรวจพบสารบอแรกซใ์นเนือ้หมบูดดว้ย 

 นอกจากนั้น อาหารประเภทที่ทำาจากเนื้อสัตว์ เช่น ไส้กรอก ลูกชิ้น ฯลฯ จะต้อง

เลือกชนิดที่มีคุณภาพดีได้มาตรฐาน สีเป็นธรรมชาติมีความสดใหม่
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   ไข่
   ควรมีลักษณะดังนี้
   1) มีความสด ความสมบูรณ์ ซึ่งพิจารณาได้โดย
    - ส่องดูฟองอากาศในฟองไข่ ไข่สดจะมีฟองอากาศขนาดเล็ก
    - เมือ่ตอกไขอ่อกมาไขแ่ดง ตอ้งเปน็กอ้นกลมไมแ่ตกกระจาย และไขข่าว 
ต้องมีสีใส ไม่ขุ่น
    - ไข่ไม่บุบ ไม่มีรอยร้าว รอยแตก
   2) มีความสะอาด โดยพิจารณาได้จาก
   - เปลือกไข่ต้องไม่มีอุจจาระของเป็ด ไก่ ปนเปื้อนมาก เนื่องจาก อาจมี
เชื้อ Salmonella ในอุจจาระของเป็ด ไก่

  2.1.2 การขนส่งอาหารสด

   ในการจดัสง่อาหารใหก้บัโรงครวั ตอ้งมกีารบรรจภุาชนะใหม้ดิชดิ และใช้
พาหนะขนส่งที่สะอาด ดังนี้

สิ่งห่อหุ้มและภาชนะบรรจุ
   ผัก – ผลไม้
   1) ต้องใช้ถุงพลาสติกใสใหม่ ไม่ผ่านการใช้งานมาก่อน ไม่ฉีกขาด ห่อหุ้ม
อาหารสดและปิดปากถุงให้มิดชิด ห้ามใช้กระดาษ หรือวัสดุที่ไม่สะอาดห่อหุ้มอาหาร
   2) ตะกร้าที่จะบรรจุถุงใส่ผัก - ผลไม้สด ต้องสะอาด (ไม่ควรใช้เข่งไม้ไผ่
เพราะมคีวามคมจะบาดใหถ้งุใหบ้รรจอุาหารขาดได ้และยงัลา้งทำาความสะอาดไดย้ากอกีดว้ย) 
โดยควรใช้เป็นตะกร้าพลาสติกซึ่งใช้ใส่อาหารส่งให้กับโรงครัว โดยเฉพาะต้องมีการทำาความ
สะอาดทุกครั้งหลังจากการใช้งาน เพราะสิ่งที่ปนเปื้อนอยู่จะเป็นแหล่งอาหารของสัตว์นำาโรค 
และนำาเชื้อโรคมาปนเปื้อนไว้ที่ตะกร้า ซึ่งอาจแพร่เชื้อโรคไปสู่อาหารได้

   เนื้อสัตว์

   1) ต้องบรรจุอยู่ในถุงพลาสติกที่สะอาดใหม่ ไม่รั่วซึม
   2) ใชถ้งัเกบ็ความเยน็ทีม่ฝีาปดิ และไมร่ัว่ซมึ บรรจถุงุใสเ่นือ้สตัวร์ะหวา่ง
การขนส่ง ภายในถังควรมีอุณหภูมิ ต่ำากว่า 4 องศาเซลเซียส โดยต้องล้างทำาความสะอาด
หลังจากใช้งานทุกครั้ง

   3) ต้องแยกภาชนะที่บรรจุอาหารแต่ละประเภท ได้แก่ เนื้อหมู เนื้อวัว 

เนื้อสัตว์ปีก เนื้อสัตว์น้ำาจืด เนื้อสัตว์น้ำาเค็ม ไม่ให้เชื้อโรคที่มีอยู่ในเนื้อสัตว์ต่าง ๆ มีการ 

ปนเปื้อนระหว่างกัน
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   ไข่

   1) กระบะใส่ไข่ ควรเป็นกระบะพลาสติก ที่สะอาด โดยผู้จำาหน่ายไข่  
ต้องมีการล้างกระบะทุกครั้งก่อนที่จะนำามาใส่ไข่ส่งให้กับโรงครัว ทั้งนี้เนื่องจากถ้ากระบะไข่ 
ไม่สะอาด จะเป็นตัวกลางนำาความสกปรกเข้าสู่โรงครัวได้และต้องไม่มีเศษวัสดุ หยากไย่  
ไข่แมลงสาบ แมลงสาบ หรือสัตว์แมลงนำาโรคต่าง ๆ ติดมากับกระบะไข่

   รถขนส่งอาหาร

   พืน้รถตอ้งสะอาด ควรมแีผน่ยางทีส่ะอาดสำาหรบัวางตะกรา้ใสอ่าหารโดย
เฉพาะและนำาไปลา้งทำาความสะอาดหลงัการใชง้าน พืน้รถตอ้งไมช่ำารดุ เพราะอาจมนี้ำาสกปรก
จากพื้นถนนกระเด็นขึ้นมาปนเปื้อนกับอาหารได้ และควรเป็นรถที่ใช้ส่งอาหารโดยเฉพาะ สภาพดี

   บุคคลที่เป็นผู้จัดส่งอาหาร

   ตอ้งเปน็ผูท้ีม่สีขุภาพด ีตอ้งไมเ่ปน็โรคตดิตอ่ ไมเ่ปน็โรคผวิหนงั ไมส่บูบหุรี่
ขณะขนอาหาร แต่งกายสะอาดเรียบร้อย ควรสวมรองเท้าหุ้มส้น และควรมีการปฏิบัติในการ
จดัสง่อาหารทีด่ดีว้ย เชน่ ไมค่วรเทน้ำาจากเนือ้สตัวห์รอืทิง้เศษสิง่สกปรกไวบ้นพืน้บรเิวณทีต่รวจ
รบัอาหาร หรอื บรเิวณอืน่ ๆ  ทีจ่ะทำาใหเ้กดิการปนเปือ้นได ้ไมถ่ม่น้ำาลายบนรถหรอืทีพ่ืน้ เปน็ตน้

  2.1.3 การรับอาหารสด

   ควรมีการดำาเนินการดังนี้
   1) ตรวจสอบอาหารทั้งในด้านของปริมาณ รวมทั้งคุณลักษณะ ตามที่
กำาหนดไว้ และต้องไม่มีสิ่งปนเปื้อนอื่นที่อาจเป็นอันตรายต่อผู้บริโภคด้วย
   2) ต้องมีภาชนะของโรงครัว เพื่อรับอาหารสดจากผู้จัดส่งโดยหลังจาก
ตรวจรับแล้วควรถ่ายใส่ในภาชนะที่จัดไว้ให้ แล้วจึงนำาไปใส่ในรถเข็นของโรงพยาบาล เพื่อจัด
ส่งให้กับหน่วยเตรียมอาหารต่อไป
   3) ควบคุมไม่ให้สิ่งสกปรกจากอาหารสดกระจายไปในโรงครัว เช่น
    -  น้ำาจากเนือ้สตัว ์ตอ้งเทลงในอา่งทีม่ทีอ่ระบายใหเ้รยีบรอ้ย และนำา
เนื้อสัตว์ใส่ในภาชนะที่ไม่รั่วซึมและมีขนาดที่เหมาะสม
    -  เศษดนิและสิง่สกปรกทีต่ดิมากบัลอ้รถตอ้งเกบ็กวาดทนัททีีต่รวจรบั
เสร็จ
    - ควรมกีารลา้งทำาความสะอาด บรเิวณทีต่รวจรบัทนัททีีต่รวจรบัเสรจ็
    - ไม่ให้มีการสัญจรผ่านบริเวณที่ ตรวจรับอาหาร เช่น รถเข็นอาหาร
สำาหรับสง่ใหผู้ป้ว่ยทีจ่ะมารบัอาหารทีป่รงุเสรจ็แลว้ ตอ้งไมใ่หเ้ขน็ผา่นในบรเิวณทีพ่ืน้มกีารปนเปือ้น
อาหารสด
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  2.1.4 การล้างอาหารสด

   การล้างผัก

   ควรคัดเลือก ตัดแต่ง ส่วนที่มีสิ่งปนเปื้อน ส่วนที่เน่าเสีย และส่วนที่ไม่

นำามาใช้ ออกทิ้งก่อนที่จะนำาไปล้างทำาความสะอาด เพื่อลดเชื้อโรค สิ่งสกปรก และช่วยลด

สารเคมีที่ใช้ในการเกษตร โดยควรแยกตามประเภท ดังนี้

   1) ผักชนิดที่เป็นหัว เช่น หัวผักกาด มัน แครอท ฯลฯ ต้องล้างทำาความ

สะอาดกอ่น ทิง้ไวใ้หแ้หง้แลว้จงึนำาไปปอกเปลอืกแลว้ลา้งดว้ยน้ำาสะอาดอกีครัง้หนึง่โดยไมค่วร

แช่น้ำาทิ้งไว้ เพราอาจทำาให้สูญเสียคุณค่าของอาหารไป จากนั้นจึงนำาไปหั่นเตรียมปรุงอาหาร

   2) ผักชนิดใบหนา เช่น ผักคะน้า ผักกาด กะหล่ำาปลี ฯลฯ สำาหรับผักกาด

หรือผักที่เป็นกอ ควรตัดโคนทิ้งไปก่อนเพราะส่วนโคนมักมีสิ่งสกปรกอยู่มาก การตัดโคน 

ควรตัดให้ลึกพอสมควร เพื่อให้ใบหลุดออก สำาหรับกะหล่ำาปลี ควรผ่าซีกแล้วจึงนำาไปล้างให้

สะอาดต่อไป

   3) ผักชนิดใบบาง ได้แก่ ผักกาดหอม ต้นหอม ผักคึ่นฉ่าย ผักชี เป็นต้น 

ผักชนิดนี้ จะต้องล้างด้วยความระมัดระวังให้สะอาดทั่วถึง เพราะใบจะช้ำาได้ง่าย ถ้ามีรากควร

ตัดรากและโคนทิ้งก่อนลา้ง เพราะจะช่วยลดสิง่สกปรก ถา้ตัดโคนแล้วผกัพนักนัยุ่ง อาจใชย้าง

มัดรวบไว้ด้านเดียวเป็นกำา ๆ เมื่อล้างให้สะอาด แล้วตัดส่วนที่มัดกำาไว้ทิ้งไป

   4) ผักชนิดที่เป็นผลหรือเป็นฝัก เช่น แตงกวา มะเขือเทศ มะเขือยาว 

ฟักเขียว มะนาว ถั่วฝักยาว ผักชนิดที่เป็นผลนี้ ต้องล้างให้สะอาดโดยถูผิวให้สะอาดอย่างทั่วถึง

   การล้างผลไม้

   ผลไมท้กุชนดิ ทัง้ชนดิทีป่อกเปลอืกและไมป่อกเปลอืก ตอ้งลา้งเปลอืกให้

สะอาดเพราะสิ่งสกปรกจากผิวของผลไม้ มีโอกาสปนเปื้อนกับเนื้อผลไม้ได้ในขณะที่แกะ ผ่า 

หรือ ปอกเปลือก โดยแบ่งตามประเภทของผลไม้ดังนี้

   1) ผลไม้ผิวเรียบ เช่น ส้ม มะม่วง มะละกอ ส้มโอ แตงโม ฝรั่ง แคนตาลูป ฯลฯ 

ผลไม้ชนิดนี้ ควรล้างโดยใช้น้ำาปริมาณมากผสมกับน้ำายาล้างผักแล้วถูผิวให้สะอาด สำาหรับผลไม้

ที่บอบช้ำาง่าย เช่น มะละกอ ฝรั่ง ก็จะต้องถูด้วยความระมัดระวังโดยใช้มือหรือวัสดุที่นุ่ม  

แต่สำาหรับผลไม้บางชนิด ที่ผิวไม่บอบช้ำาง่าย เช่น ส้ม แตงโม แคนตาลูป ก็สามารถจะใช้ 

แผ่นใยขัดที่ไม่คม ถูให้สะอาด

   2) ผลไม้ที่ผิวไม่เรียบ เช่น สัปปะรด เงาะ ฯลฯ ผลไม้ประเภทนี้มักมี
สิง่สกปรกตดิอยูม่าก จงึควรใชแ้รงฉดีน้ำาชว่ยในการชะลา้งโดยอาจใชเ้ปน็หัวฉดีหรอืฝกับวัชว่ย

ในการทำาความสะอาด
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   ไข่

   1) กระบะใส่ไข่ ควรเป็นกระบะพลาสติก ที่สะอาด โดยผู้จำาหน่ายไข่  
ต้องมีการล้างกระบะทุกครั้งก่อนที่จะนำามาใส่ไข่ส่งให้กับโรงครัว ทั้งนี้เนื่องจากถ้ากระบะไข่ 
ไม่สะอาด จะเป็นตัวกลางนำาความสกปรกเข้าสู่โรงครัวได้และต้องไม่มีเศษวัสดุ หยากไย่  
ไข่แมลงสาบ แมลงสาบ หรือสัตว์แมลงนำาโรคต่าง ๆ ติดมากับกระบะไข่

   รถขนส่งอาหาร

   พืน้รถตอ้งสะอาด ควรมแีผน่ยางทีส่ะอาดสำาหรบัวางตะกรา้ใสอ่าหารโดย
เฉพาะและนำาไปลา้งทำาความสะอาดหลงัการใชง้าน พืน้รถตอ้งไมช่ำารดุ เพราะอาจมนี้ำาสกปรก
จากพื้นถนนกระเด็นขึ้นมาปนเปื้อนกับอาหารได้ และควรเป็นรถที่ใช้ส่งอาหารโดยเฉพาะ สภาพดี

   บุคคลที่เป็นผู้จัดส่งอาหาร

   ตอ้งเปน็ผูท้ีม่สีขุภาพด ีตอ้งไมเ่ปน็โรคตดิตอ่ ไมเ่ปน็โรคผวิหนงั ไมส่บูบหุรี่
ขณะขนอาหาร แต่งกายสะอาดเรียบร้อย ควรสวมรองเท้าหุ้มส้น และควรมีการปฏิบัติในการ
จดัสง่อาหารทีด่ดีว้ย เชน่ ไมค่วรเทน้ำาจากเนือ้สตัวห์รอืทิง้เศษสิง่สกปรกไวบ้นพืน้บรเิวณทีต่รวจ
รบัอาหาร หรอื บรเิวณอืน่ ๆ  ทีจ่ะทำาใหเ้กดิการปนเปือ้นได ้ไมถ่ม่น้ำาลายบนรถหรอืทีพ่ืน้ เปน็ตน้

  2.1.3 การรับอาหารสด

   ควรมีการดำาเนินการดังนี้
   1) ตรวจสอบอาหารทั้งในด้านของปริมาณ รวมทั้งคุณลักษณะ ตามที่
กำาหนดไว้ และต้องไม่มีสิ่งปนเปื้อนอื่นที่อาจเป็นอันตรายต่อผู้บริโภคด้วย
   2) ต้องมีภาชนะของโรงครัว เพื่อรับอาหารสดจากผู้จัดส่งโดยหลังจาก
ตรวจรับแล้วควรถ่ายใส่ในภาชนะที่จัดไว้ให้ แล้วจึงนำาไปใส่ในรถเข็นของโรงพยาบาล เพื่อจัด
ส่งให้กับหน่วยเตรียมอาหารต่อไป
   3) ควบคุมไม่ให้สิ่งสกปรกจากอาหารสดกระจายไปในโรงครัว เช่น
    -  น้ำาจากเนือ้สตัว ์ตอ้งเทลงในอา่งทีม่ทีอ่ระบายใหเ้รยีบรอ้ย และนำา
เนื้อสัตว์ใส่ในภาชนะที่ไม่รั่วซึมและมีขนาดที่เหมาะสม
    -  เศษดนิและสิง่สกปรกทีต่ดิมากบัลอ้รถตอ้งเกบ็กวาดทนัททีีต่รวจรบั
เสร็จ
    - ควรมกีารลา้งทำาความสะอาด บรเิวณทีต่รวจรบัทนัททีีต่รวจรบัเสรจ็
    - ไม่ให้มีการสัญจรผ่านบริเวณที่ ตรวจรับอาหาร เช่น รถเข็นอาหาร
สำาหรับสง่ใหผู้ป้ว่ยทีจ่ะมารบัอาหารทีป่รงุเสรจ็แลว้ ตอ้งไมใ่หเ้ขน็ผา่นในบรเิวณทีพ่ืน้มกีารปนเปือ้น
อาหารสด
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  2.1.4 การล้างอาหารสด

   การล้างผัก

   ควรคัดเลือก ตัดแต่ง ส่วนที่มีสิ่งปนเปื้อน ส่วนที่เน่าเสีย และส่วนที่ไม่

นำามาใช้ ออกทิ้งก่อนที่จะนำาไปล้างทำาความสะอาด เพื่อลดเชื้อโรค สิ่งสกปรก และช่วยลด

สารเคมีที่ใช้ในการเกษตร โดยควรแยกตามประเภท ดังนี้

   1) ผักชนิดที่เป็นหัว เช่น หัวผักกาด มัน แครอท ฯลฯ ต้องล้างทำาความ

สะอาดกอ่น ทิง้ไวใ้หแ้หง้แลว้จงึนำาไปปอกเปลอืกแลว้ลา้งดว้ยน้ำาสะอาดอกีครัง้หนึง่โดยไมค่วร

แช่น้ำาทิ้งไว้ เพราอาจทำาให้สูญเสียคุณค่าของอาหารไป จากนั้นจึงนำาไปหั่นเตรียมปรุงอาหาร

   2) ผักชนิดใบหนา เช่น ผักคะน้า ผักกาด กะหล่ำาปลี ฯลฯ สำาหรับผักกาด

หรือผักที่เป็นกอ ควรตัดโคนทิ้งไปก่อนเพราะส่วนโคนมักมีสิ่งสกปรกอยู่มาก การตัดโคน 

ควรตัดให้ลึกพอสมควร เพื่อให้ใบหลุดออก สำาหรับกะหล่ำาปลี ควรผ่าซีกแล้วจึงนำาไปล้างให้

สะอาดต่อไป

   3) ผักชนิดใบบาง ได้แก่ ผักกาดหอม ต้นหอม ผักคึ่นฉ่าย ผักชี เป็นต้น 

ผักชนิดนี้ จะต้องล้างด้วยความระมัดระวังให้สะอาดทั่วถึง เพราะใบจะช้ำาได้ง่าย ถ้ามีรากควร

ตัดรากและโคนทิ้งก่อนลา้ง เพราะจะช่วยลดสิง่สกปรก ถา้ตัดโคนแล้วผกัพนักนัยุ่ง อาจใชย้าง

มัดรวบไว้ด้านเดียวเป็นกำา ๆ เมื่อล้างให้สะอาด แล้วตัดส่วนที่มัดกำาไว้ทิ้งไป

   4) ผักชนิดที่เป็นผลหรือเป็นฝัก เช่น แตงกวา มะเขือเทศ มะเขือยาว 

ฟักเขียว มะนาว ถั่วฝักยาว ผักชนิดที่เป็นผลนี้ ต้องล้างให้สะอาดโดยถูผิวให้สะอาดอย่างทั่วถึง

   การล้างผลไม้

   ผลไมท้กุชนดิ ทัง้ชนดิทีป่อกเปลอืกและไมป่อกเปลอืก ตอ้งลา้งเปลอืกให้

สะอาดเพราะสิ่งสกปรกจากผิวของผลไม้ มีโอกาสปนเปื้อนกับเนื้อผลไม้ได้ในขณะที่แกะ ผ่า 

หรือ ปอกเปลือก โดยแบ่งตามประเภทของผลไม้ดังนี้

   1) ผลไม้ผิวเรียบ เช่น ส้ม มะม่วง มะละกอ ส้มโอ แตงโม ฝรั่ง แคนตาลูป ฯลฯ 

ผลไม้ชนิดนี้ ควรล้างโดยใช้น้ำาปริมาณมากผสมกับน้ำายาล้างผักแล้วถูผิวให้สะอาด สำาหรับผลไม้

ที่บอบช้ำาง่าย เช่น มะละกอ ฝรั่ง ก็จะต้องถูด้วยความระมัดระวังโดยใช้มือหรือวัสดุที่นุ่ม  

แต่สำาหรับผลไม้บางชนิด ที่ผิวไม่บอบช้ำาง่าย เช่น ส้ม แตงโม แคนตาลูป ก็สามารถจะใช้ 

แผ่นใยขัดที่ไม่คม ถูให้สะอาด

   2) ผลไม้ที่ผิวไม่เรียบ เช่น สัปปะรด เงาะ ฯลฯ ผลไม้ประเภทนี้มักมี
สิง่สกปรกตดิอยูม่าก จงึควรใชแ้รงฉดีน้ำาชว่ยในการชะลา้งโดยอาจใชเ้ปน็หัวฉดีหรอืฝกับวัชว่ย

ในการทำาความสะอาด
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   การลา้งผกัผลไม ้โดยทัว่ไป ควรลา้งโดยใหน้้ำาไหลผา่นตลอดเวลาประมาณ 

2 นาท ีจะชว่ยลดสารตกคา้งและสิง่สกปรกไดม้าก ในกรณทีีแ่รงดนัน้ำานอ้ยควรใชภ้าชนะขนาด

ใหญใ่สน่้ำาปรมิาณทีเ่พยีงพอ ใหท้ว่มผกัผลไม ้ไมใ่สผ่กัผลไมม้ากจนเกนิไป แชน่้ำาทิง้ไวป้ระมาณ 

1 นาที แล้วขัดถูให้สะอาด อย่างทั่วถึง แล้วล้างด้วยน้ำาสะอาดอีกครั้งสำาหรับการใช้สารเคมี

ต่างๆ ในการล้างผัก - ผลไม้นั้นจะต้องศึกษาคุณสมบัติ วิธีการใช้ ผลต่ออาหารและผู้บริโภค 

ตลอดจนผู้ปฏิบัติงานให้ชัดเจน

   การล้างเนื้อสัตว์สด

   เนื้อสัตว์สดทุกชนิดต้องล้างทำาความสะอาดก่อนที่จะนำาไปเตรียมหรือเก็บ 

โดยแยกตามประเภทของเนื้อสัตว์ ดังนี้

   1) เนื้อหมู เนื้อวัว ควรหั่นให้เป็นชิ้นขนาดพอสมควรหนาไม่เกิน 3 นิ้ว

แล้วจึงนำาไปล้าง และหั่นเพื่อจัดเตรียมปรุงอาหารหรือนำาไปเก็บในตู้เย็นต่อไป

   2) ปลา ควรใหผู้จ้ำาหนา่ย ขอดเกลด็และนำาสว่นทีไ่มไ่ดใ้ชท้ิง้ไปกอ่น เชน่ 

หัว, ไส้ แล้วล้างด้วยน้ำาสะอาดให้ทั่วถึง

   3) เป็ด ไก่ ต้องล้างให้สะอาดแยกส่วนทั้งภายในและภายนอกและแยก

เครื่องในออก

   4) สัตว์ทะเล เช่น กุ้ง ปลาหมึก ปลาทะเลมักมีการปนเปื้อนกับเชื้อ 

Vibrio parahaemolyticus ซึ่งทำาให้เกิดอาการอาหารเป็นพิษได้ ดังนั้น เมื่อตรวจรับแล้วต้องนำา

ไปล้างทันทีก่อนที่จะนำาไปแกะเปลือก หรือเก็บเพื่อเตรียมทำาอาหารต่อไป

   หลังจากล้างเนื้อสัตว์แล้ว ต้องใส่ในภาชะนะที่ไม่รั่วซึม ถ้าต้องการให้น้ำา

แห้ง ต้องใส่ภาชนะที่ระบายน้ำาได้แล้วต้องมีภาชนะที่ไม่รั่วซึมรองรับอีกชั้นหนึ่ง

   

   การล้างไข่

   ที่เปลือกไข่ ทั้งไข่เป็ดและไข่ไก่ มักมีการปนเปื้อนเชื้อ Salmonella ซึ่งติด

มากับอุจจาระของเป็ด หรือไก่ ซึ่งถ้า นำาไปประกอบอาหาร อาจปนเปื้อนลงในอาหารได้ 

นอกจากนัน้ยงัอาจแพรเ่ชือ้โรคกระจายไปในโรงครวัได ้ถา้มกีารวางหรอืเกบ็ทีไ่มเ่หมาะสม ดงันัน้ 

จงึควรจะลา้งไขก่อ่นทีจ่ะนำาไปเกบ็หรอืนำาไปประกอบอาหารโดยเฉพาะไขเ่ปด็ มกัมขีีเ้ปด็เลอะเปือ้น

ที่เปลือกไข่มาก ควรให้ผู้จำาหน่ายคัดเลือกหรือล้างเปลือกไข่ก่อนที่จะนำามาส่งให้โรงครัว  

ถ้าหากยังมีสิ่งสกปรกมากควรใช้ฝักบัวฉีดล้าง พร้อมกับใช้แผ่นใย หรือแปรงขนอ่อนทำาความ

สะอาดแล้ววางผึ่งให้แห้งก่อนนำามาใช้
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  2.1.5 การเก็บอาหารสด

   อาหารสดที่นำามาล้างนำาความสะอาด หรือตัด หั่นแล้ว บางส่วนนำาไปใช้

ในการปรุงและบางส่วนต้องเตรียมไว้ก่อนเพื่อใช้ทำาอาหารในมื้อต่อไป ดังนั้นจึงควรเก็บไว้ใน 

ตู้เย็นก่อนทั้งนี้ เพื่อช่วยลดหรือชลอการเสื่อมคุณภาพของอาหาร และเพื่อควบคุมการเพิ่ม

จำานวนของเชื้อจุลินทรีย์ ที่ยังมีตกค้างอยู่ในอาหาร อาหารทุกชนิดที่จะนำามาเก็บไว้ในตู้เย็น

หรือห้องเย็น ต้องผ่านการล้างทำาความสะอาดมาแล้ว เพราะเชื้อโรคยังสามารถมีชีวิตอยู่ได้ใน

ตูเ้ยน็ และละอองไอน้ำาเยน็ตูเ้ยน็กจ็ะกระจายเชือ้โรคไดอ้กีดว้ย โดยมวีธิกีารเกบ็อาหารในตูเ้ยน็

ดังนี้

   1) ต้องแยกเก็บตามประเภทของอาหาร ไม่ให้ปะปนกันเพื่อป้องกันการ

ปนเปื้อนระหว่างอาหารแต่ละชนิด โดยควรแยกเป็นประเภทต่าง ๆ ดังนี้

    - ผักสดและผลไม้ที่ยังไม่ได้ล้าง

    - ผักสดและผลไม้ที่ล้างสะอาดแล้ว

    - เนื้อหมู

    - เนื้อวัว

    - สัตว์ปีก

    - สัตว์น้ำาจืด

    - สัตว์น้ำาเค็ม

   2) ต้องใส่ในภาชนะบรรจุ หรือ ภาชนะห่อหุ้ม ที่ไม่รั่วซึมน้ำา และปกปิด

ได้มิดชิด ทั้งนี้เพื่อป้องกันการระเหยของน้ำา กลิ่นและการกระจายของเชื้อโรค และยังช่วย

ป้องกันการปนเปื้อนจากสิ่งต่าง ๆ ได้อีกด้วย

    - อาหารประเภทผกั ผลไม ้ควรใสใ่นถงุพลาสตกิเพือ่ปอ้งกนัการระเหย

ของน้ำา ซึ่งจะทำาให้เหี่ยวเฉา (ควรเจาะรูเล็กน้อย เพื่อป้องกันความชื้น ถ้ามีมากเกินไป  

จะทำาให้ผักเน่าเสียได้ง่าย)

    - อาหารประเภทเนื้อสัตว์ ใส่ในภาชนะที่ไม่รั่วซึม หรือภาชนะ 2 ชั้น 

โดยชัน้แรกโปรง่ ระบายน้ำาได ้และชัน้นอกทบึ ไมร่ัว่ซมึน้ำา แลว้ปดิฝาใหม้ดิชดิหรอืใชพ้ลาสตกิ

ชนิดบางที่ทนต่อความเย็นหุ้มปิดให้มิดชิด

   3) เก็บในอุณหภูมิที่เหมาะสม

    อุณหภูมิที่เหมาะสมจะช่วยให้อาหารรักษาคุณภาพไว้ได้นานขึ้นและ

ชว่ยยบัยัง้หรอืชลอการเจรญิเตบิโตของเชือ้โรคได ้โดยมอีณุหภมูทิีเ่หมาะสมกบัการเกบ็อาหาร ดงันี้
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   การลา้งผกัผลไม ้โดยทัว่ไป ควรลา้งโดยใหน้้ำาไหลผา่นตลอดเวลาประมาณ 

2 นาท ีจะชว่ยลดสารตกคา้งและสิง่สกปรกไดม้าก ในกรณทีีแ่รงดนัน้ำานอ้ยควรใชภ้าชนะขนาด

ใหญใ่สน่้ำาปรมิาณทีเ่พยีงพอ ใหท้ว่มผกัผลไม ้ไมใ่สผ่กัผลไมม้ากจนเกนิไป แชน่้ำาทิง้ไวป้ระมาณ 

1 นาที แล้วขัดถูให้สะอาด อย่างทั่วถึง แล้วล้างด้วยน้ำาสะอาดอีกครั้งสำาหรับการใช้สารเคมี

ต่างๆ ในการล้างผัก - ผลไม้นั้นจะต้องศึกษาคุณสมบัติ วิธีการใช้ ผลต่ออาหารและผู้บริโภค 

ตลอดจนผู้ปฏิบัติงานให้ชัดเจน

   การล้างเนื้อสัตว์สด

   เนื้อสัตว์สดทุกชนิดต้องล้างทำาความสะอาดก่อนที่จะนำาไปเตรียมหรือเก็บ 

โดยแยกตามประเภทของเนื้อสัตว์ ดังนี้

   1) เนื้อหมู เนื้อวัว ควรหั่นให้เป็นชิ้นขนาดพอสมควรหนาไม่เกิน 3 นิ้ว

แล้วจึงนำาไปล้าง และหั่นเพื่อจัดเตรียมปรุงอาหารหรือนำาไปเก็บในตู้เย็นต่อไป

   2) ปลา ควรใหผู้จ้ำาหนา่ย ขอดเกลด็และนำาสว่นทีไ่มไ่ดใ้ชท้ิง้ไปกอ่น เชน่ 

หัว, ไส้ แล้วล้างด้วยน้ำาสะอาดให้ทั่วถึง

   3) เป็ด ไก่ ต้องล้างให้สะอาดแยกส่วนทั้งภายในและภายนอกและแยก

เครื่องในออก

   4) สัตว์ทะเล เช่น กุ้ง ปลาหมึก ปลาทะเลมักมีการปนเปื้อนกับเชื้อ 

Vibrio parahaemolyticus ซึ่งทำาให้เกิดอาการอาหารเป็นพิษได้ ดังนั้น เมื่อตรวจรับแล้วต้องนำา

ไปล้างทันทีก่อนที่จะนำาไปแกะเปลือก หรือเก็บเพื่อเตรียมทำาอาหารต่อไป

   หลังจากล้างเนื้อสัตว์แล้ว ต้องใส่ในภาชะนะที่ไม่รั่วซึม ถ้าต้องการให้น้ำา

แห้ง ต้องใส่ภาชนะที่ระบายน้ำาได้แล้วต้องมีภาชนะที่ไม่รั่วซึมรองรับอีกชั้นหนึ่ง

   

   การล้างไข่

   ที่เปลือกไข่ ทั้งไข่เป็ดและไข่ไก่ มักมีการปนเปื้อนเชื้อ Salmonella ซึ่งติด

มากับอุจจาระของเป็ด หรือไก่ ซึ่งถ้า นำาไปประกอบอาหาร อาจปนเปื้อนลงในอาหารได้ 

นอกจากนัน้ยงัอาจแพรเ่ชือ้โรคกระจายไปในโรงครวัได ้ถา้มกีารวางหรอืเกบ็ทีไ่มเ่หมาะสม ดงันัน้ 

จงึควรจะลา้งไขก่อ่นทีจ่ะนำาไปเกบ็หรอืนำาไปประกอบอาหารโดยเฉพาะไขเ่ปด็ มกัมขีีเ้ปด็เลอะเปือ้น

ที่เปลือกไข่มาก ควรให้ผู้จำาหน่ายคัดเลือกหรือล้างเปลือกไข่ก่อนที่จะนำามาส่งให้โรงครัว  

ถ้าหากยังมีสิ่งสกปรกมากควรใช้ฝักบัวฉีดล้าง พร้อมกับใช้แผ่นใย หรือแปรงขนอ่อนทำาความ

สะอาดแล้ววางผึ่งให้แห้งก่อนนำามาใช้

21ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP
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  2.1.5 การเก็บอาหารสด

   อาหารสดที่นำามาล้างนำาความสะอาด หรือตัด หั่นแล้ว บางส่วนนำาไปใช้

ในการปรุงและบางส่วนต้องเตรียมไว้ก่อนเพื่อใช้ทำาอาหารในมื้อต่อไป ดังนั้นจึงควรเก็บไว้ใน 

ตู้เย็นก่อนทั้งนี้ เพื่อช่วยลดหรือชลอการเสื่อมคุณภาพของอาหาร และเพื่อควบคุมการเพิ่ม

จำานวนของเชื้อจุลินทรีย์ ที่ยังมีตกค้างอยู่ในอาหาร อาหารทุกชนิดที่จะนำามาเก็บไว้ในตู้เย็น

หรือห้องเย็น ต้องผ่านการล้างทำาความสะอาดมาแล้ว เพราะเชื้อโรคยังสามารถมีชีวิตอยู่ได้ใน

ตูเ้ยน็ และละอองไอน้ำาเยน็ตูเ้ยน็กจ็ะกระจายเชือ้โรคไดอ้กีดว้ย โดยมวีธิกีารเกบ็อาหารในตูเ้ยน็

ดังนี้

   1) ต้องแยกเก็บตามประเภทของอาหาร ไม่ให้ปะปนกันเพื่อป้องกันการ

ปนเปื้อนระหว่างอาหารแต่ละชนิด โดยควรแยกเป็นประเภทต่าง ๆ ดังนี้

    - ผักสดและผลไม้ที่ยังไม่ได้ล้าง

    - ผักสดและผลไม้ที่ล้างสะอาดแล้ว

    - เนื้อหมู

    - เนื้อวัว

    - สัตว์ปีก

    - สัตว์น้ำาจืด

    - สัตว์น้ำาเค็ม

   2) ต้องใส่ในภาชนะบรรจุ หรือ ภาชนะห่อหุ้ม ที่ไม่รั่วซึมน้ำา และปกปิด

ได้มิดชิด ทั้งนี้เพื่อป้องกันการระเหยของน้ำา กลิ่นและการกระจายของเชื้อโรค และยังช่วย

ป้องกันการปนเปื้อนจากสิ่งต่าง ๆ ได้อีกด้วย

    - อาหารประเภทผกั ผลไม ้ควรใสใ่นถงุพลาสตกิเพือ่ปอ้งกนัการระเหย

ของน้ำา ซึ่งจะทำาให้เหี่ยวเฉา (ควรเจาะรูเล็กน้อย เพื่อป้องกันความชื้น ถ้ามีมากเกินไป  

จะทำาให้ผักเน่าเสียได้ง่าย)

    - อาหารประเภทเนื้อสัตว์ ใส่ในภาชนะที่ไม่รั่วซึม หรือภาชนะ 2 ชั้น 

โดยชัน้แรกโปรง่ ระบายน้ำาได ้และชัน้นอกทบึ ไมร่ัว่ซมึน้ำา แลว้ปดิฝาใหม้ดิชดิหรอืใชพ้ลาสตกิ

ชนิดบางที่ทนต่อความเย็นหุ้มปิดให้มิดชิด

   3) เก็บในอุณหภูมิที่เหมาะสม

    อุณหภูมิที่เหมาะสมจะช่วยให้อาหารรักษาคุณภาพไว้ได้นานขึ้นและ

ชว่ยยบัยัง้หรอืชลอการเจรญิเตบิโตของเชือ้โรคได ้โดยมอีณุหภมูทิีเ่หมาะสมกบัการเกบ็อาหาร ดงันี้
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    - ผกัสด ผลไม ้ควรเกบ็อณุหภมูปิระมาณ 7 -10 องศาเซลเซยีส ตอ้ง

สังเกตผัก ถ้ามีลักษณะช้ำา ควรปรับอุณหภูมิให้สูงขึ้น

    - เนื้อสัตว์สด ควรเก็บให้อุณหภูมิ จุดกลางของเนื้อสัตว์ต่ำากว่า 4 

องศาเซลเซียส โดยใช้ให้หมดภายใน 24 ช.ม. ถ้าแช่แข็งต้องมีอุณหภูมิต่ำากว่า -2 องศาเซลเซียส 

ควรเก็บไว้ในขนาดชิ้นที่ไม่ใหญ่เกินไป เพราะจะทำาให้ความเย็นไม่ทั่วถึง อาจทำาให้ข้างใน 

เน่าเสียได้ ควรหั่นเป็นชิ้นย่อย ๆ หนาไม่เกิน 3 นิ้ว 

   ควรตรวจวดัอณุหภมูติูเ้ยน็อยา่งสม่ำาเสมอ ถา้มนี้ำาแขง็เกาะประสทิธภิาพ

ของตู้เย็นจะลดลง

   4) จัดวางอาหารให้เป็นระเบียบ และไม่มากเกินไป เพื่อให้อาหารได้รับ

ความเย็นอย่างทั่วถึง ถ้าเป็นห้องเย็น ควรมีชั้นวางอาหารให้เพียงพอ โดยชั้นล่างสุดต้องสูง

จากพื้นอย่างน้อย 30 ซม.

   5) มกีารปอ้งกนัสิง่สกปรกจากภายนอกเขา้สูตู่เ้ยน็ หรอืหอ้งเยน็โดยอาหาร

และภาชนะบรรจุที่ใส่อาหารต้องสะอาด ถ้าเป็นห้องเย็น ควรมีการป้องกันสิ่งปนเปื้อนดังนี้

    - ต้องมีรองเท้าสำาหรับสวมเข้าไปในห้องเย็นโดยเฉพาะและต้องเป็น

รองเทา้ทีไ่มท่ำาใหเ้กดิการกระเดน็ของน้ำา โดยตอ้งลา้งทำาความสะอาด และฆา่เชือ้โรคทีร่องเทา้

ทุกครั้ง

    - หา้มรถเขน็อาหารจากภายนอกหอ้งเยน็เขา้สูห่อ้งเยน็ ใหจ้อดไวน้อก

หอ้งเยน็แลว้ขนถา่ยอาหารเขา้สูห่อ้งเยน็ ถา้มอีาหารจำานวนมากกค็วรมรีถรบัอาหารในหอ้งเยน็

โดยเฉพาะ

	 2.2	อาหารแห้ง

  อาหารแห้ง หมายถึง อาหารที่มีปริมาณน้ำาต่ำา ไม่เสื่อมเสียง่ายและอาหารที่

บรรจใุนภาชนะทีป่ดิสนทิตา่ง ๆ  ในการคดัเลอืกและจดัเกบ็อาหารแหง้ควรพจิารณาตามประเภท

ของอาหารแห้งดังนี้

  2.2.1 การคัดเลือกอาหารแห้ง

   1) อาหารแห้งประเภทธัญพืช และพืชเมล็ดแห้ง เช่น ข้าวสาร ถั่วลิสง 

ถั่วเมล็ดแห้งต่าง ๆ  หอม กระเทียม พริกแห้ง ฯลฯ อาหารประเภทนี้จะมีอันตรายจากสารพิษ

ของเชื้อรา ดังนั้นการคัดเลือดเมล็ดที่สมบูรณ์และไม่มีเชื้อราก่อนที่จะนำาไปปรุงอาหารต้อง 

ตรวจสอบและคัดเลือกเมล็ดที่มีเชื้อราทิ้งไป สำาหรับพืชที่เม็ดเล็ก เช่น ข้าวสารหรืออาหารที่

บดแล้ว ถ้ามีเชื้อรา ควรทิ้งทั้งหมดในภาชนะบรรจุนั้น 
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

   2) อาหารประเภทเนือ้สตัวต์ากแหง้ เชน่ ปลาแหง้ กุง้แหง้ อาหารประเภท

นี้อาจมีอันตรายจากสารเคมีที่ใช้ในการผลิต เช่น

    - Dipterex ซึง่เปน็สารฆา่แมลง ซึง่อาจทำาใหผู้บ้รโิภคออ่นเพลยี โลหติจาง

และอาจเป็นสารก่อมะเร็ง

    - ดินปะสิว ซึ่งใช้เป็นวัตถุกันเสียในอาหารประเภทเนื้อสัตว์ และยัง

ทำาให้มีสีแดงดูน่ารับประทาน ถ้าได้รับปริมาณมากหรือผู้ที่แพ้อาจทำาให้คลื่นไส้ อาเจียน  

ปวดท้อง ท้องร่วง อุจจาระเป็นเลือด ปวดศีรษะ และทำาให้เกิดสารก่อมะเร็ง อีกด้วย

     - สสีงัเคราะห ์หา้มใชก้บัอาหารประเภทเนือ้สตัว ์และถา้เปน็สทีีห่า้ม

ใช้ใส่อาหาร เช่นสีย้อมผ้า จะเป็นอันตรายต่อผู้บริโภคได้ การตรวจสอบสารเคมีเหล่านี้อาจ

ทำาได้ยาก ดังนั้น ในการคัดเลือกจึงควรเลือกแหล่งผลิตที่เชื่อถือได้ และมีลักษณะสีสรรที่เป็น

ธรรมชาติมากที่สุด

   3) อาหารทีบ่รรจใุนภาชนะปดิ

สนิทต่าง ๆ  เช่น อาหารกระป๋อง เครื่องปรุงรส เส้นหมี่ 

นม น้ำามันพืช น้ำาดื่ม ฯลฯ มีข้อพิจารณาดังนี้ คือ

    - สั ง เ กตภาชนะบร รจุ   

     สะอาด ไม่ชำารุด ไม่เป็น 

     สนิม หรือบุบ บวม

    - มีฉลาก ซึ่งต้องบอกถึง 

     รายละเอียดที่สำาคัญ คือ

     * เลขทะเบียนตำารับ

อาหาร ที่มีอักษรและตัวเลขครบถ้วน และถ้ามี

เครื่องหมาย มอก. ด้วย ก็แสดงว่า เป็นอาหารที่มี

คุณภาพดี

     * วันผลิต วันหมดอายุ

     * ส่วนประกอบที่สำาคัญ

     * ปริมาณสุทธิ

     * ชื่อและที่ตั้งของสถานที่ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุจำาหน่าย
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

    - ผกัสด ผลไม ้ควรเกบ็อณุหภมูปิระมาณ 7 -10 องศาเซลเซยีส ตอ้ง

สังเกตผัก ถ้ามีลักษณะช้ำา ควรปรับอุณหภูมิให้สูงขึ้น

    - เนื้อสัตว์สด ควรเก็บให้อุณหภูมิ จุดกลางของเนื้อสัตว์ต่ำากว่า 4 

องศาเซลเซียส โดยใช้ให้หมดภายใน 24 ช.ม. ถ้าแช่แข็งต้องมีอุณหภูมิต่ำากว่า -2 องศาเซลเซียส 

ควรเก็บไว้ในขนาดชิ้นที่ไม่ใหญ่เกินไป เพราะจะทำาให้ความเย็นไม่ทั่วถึง อาจทำาให้ข้างใน 

เน่าเสียได้ ควรหั่นเป็นชิ้นย่อย ๆ หนาไม่เกิน 3 นิ้ว 

   ควรตรวจวดัอณุหภมูติูเ้ยน็อยา่งสม่ำาเสมอ ถา้มนี้ำาแขง็เกาะประสทิธภิาพ

ของตู้เย็นจะลดลง

   4) จัดวางอาหารให้เป็นระเบียบ และไม่มากเกินไป เพื่อให้อาหารได้รับ

ความเย็นอย่างทั่วถึง ถ้าเป็นห้องเย็น ควรมีชั้นวางอาหารให้เพียงพอ โดยชั้นล่างสุดต้องสูง

จากพื้นอย่างน้อย 30 ซม.

   5) มกีารปอ้งกนัสิง่สกปรกจากภายนอกเขา้สูตู่เ้ยน็ หรอืหอ้งเยน็โดยอาหาร

และภาชนะบรรจุที่ใส่อาหารต้องสะอาด ถ้าเป็นห้องเย็น ควรมีการป้องกันสิ่งปนเปื้อนดังนี้

    - ต้องมีรองเท้าสำาหรับสวมเข้าไปในห้องเย็นโดยเฉพาะและต้องเป็น

รองเทา้ทีไ่มท่ำาใหเ้กดิการกระเดน็ของน้ำา โดยตอ้งลา้งทำาความสะอาด และฆา่เชือ้โรคทีร่องเทา้

ทุกครั้ง

    - หา้มรถเขน็อาหารจากภายนอกหอ้งเยน็เขา้สูห่อ้งเยน็ ใหจ้อดไวน้อก

หอ้งเยน็แลว้ขนถา่ยอาหารเขา้สูห่อ้งเยน็ ถา้มอีาหารจำานวนมากกค็วรมรีถรบัอาหารในหอ้งเยน็

โดยเฉพาะ

	 2.2	อาหารแห้ง

  อาหารแห้ง หมายถึง อาหารที่มีปริมาณน้ำาต่ำา ไม่เสื่อมเสียง่ายและอาหารที่

บรรจใุนภาชนะทีป่ดิสนทิตา่ง ๆ  ในการคดัเลอืกและจดัเกบ็อาหารแหง้ควรพจิารณาตามประเภท

ของอาหารแห้งดังนี้

  2.2.1 การคัดเลือกอาหารแห้ง

   1) อาหารแห้งประเภทธัญพืช และพืชเมล็ดแห้ง เช่น ข้าวสาร ถั่วลิสง 

ถั่วเมล็ดแห้งต่าง ๆ  หอม กระเทียม พริกแห้ง ฯลฯ อาหารประเภทนี้จะมีอันตรายจากสารพิษ

ของเชื้อรา ดังนั้นการคัดเลือดเมล็ดที่สมบูรณ์และไม่มีเชื้อราก่อนที่จะนำาไปปรุงอาหารต้อง 

ตรวจสอบและคัดเลือกเมล็ดที่มีเชื้อราทิ้งไป สำาหรับพืชที่เม็ดเล็ก เช่น ข้าวสารหรืออาหารที่

บดแล้ว ถ้ามีเชื้อรา ควรทิ้งทั้งหมดในภาชนะบรรจุนั้น 
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   2) อาหารประเภทเนือ้สตัวต์ากแหง้ เชน่ ปลาแหง้ กุง้แหง้ อาหารประเภท

นี้อาจมีอันตรายจากสารเคมีที่ใช้ในการผลิต เช่น

    - Dipterex ซึง่เปน็สารฆา่แมลง ซึง่อาจทำาใหผู้บ้รโิภคออ่นเพลยี โลหติจาง

และอาจเป็นสารก่อมะเร็ง

    - ดินปะสิว ซึ่งใช้เป็นวัตถุกันเสียในอาหารประเภทเนื้อสัตว์ และยัง

ทำาให้มีสีแดงดูน่ารับประทาน ถ้าได้รับปริมาณมากหรือผู้ที่แพ้อาจทำาให้คลื่นไส้ อาเจียน  

ปวดท้อง ท้องร่วง อุจจาระเป็นเลือด ปวดศีรษะ และทำาให้เกิดสารก่อมะเร็ง อีกด้วย

     - สสีงัเคราะห ์หา้มใชก้บัอาหารประเภทเนือ้สตัว ์และถา้เปน็สทีีห่า้ม

ใช้ใส่อาหาร เช่นสีย้อมผ้า จะเป็นอันตรายต่อผู้บริโภคได้ การตรวจสอบสารเคมีเหล่านี้อาจ

ทำาได้ยาก ดังนั้น ในการคัดเลือกจึงควรเลือกแหล่งผลิตที่เชื่อถือได้ และมีลักษณะสีสรรที่เป็น

ธรรมชาติมากที่สุด

   3) อาหารทีบ่รรจใุนภาชนะปดิ

สนิทต่าง ๆ  เช่น อาหารกระป๋อง เครื่องปรุงรส เส้นหมี่ 

นม น้ำามันพืช น้ำาดื่ม ฯลฯ มีข้อพิจารณาดังนี้ คือ

    - สั ง เ กตภาชนะบร รจุ   

     สะอาด ไม่ชำารุด ไม่เป็น 

     สนิม หรือบุบ บวม

    - มีฉลาก ซึ่งต้องบอกถึง 

     รายละเอียดที่สำาคัญ คือ

     * เลขทะเบียนตำารับ

อาหาร ที่มีอักษรและตัวเลขครบถ้วน และถ้ามี

เครื่องหมาย มอก. ด้วย ก็แสดงว่า เป็นอาหารที่มี

คุณภาพดี

     * วันผลิต วันหมดอายุ

     * ส่วนประกอบที่สำาคัญ

     * ปริมาณสุทธิ

     * ชื่อและที่ตั้งของสถานที่ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุจำาหน่าย
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

    - เมื่อเปิดภาชนะบรรจุออก อาหารภายในภาชนะบรรจุนั้น ต้องไม่มี

ลักษณะที่ผิดปกติไป

    - มีการบรรจุหีบห่อ ใส่กล่องที่สะอาด ไม่มีหยากไย่ ไข่แมลงสาบ 

แมลงสาบ หรือสิ่งสกปรกอื่น ๆ 

  2.2.2 การเก็บอาหารแห้ง

   1) เก็บเป็นสัดส่วน

  ควรจัดให้มีห้องสำาหรับจัดเก็บอาหารแห้งโดยเฉพาะ ไม่เก็บรวมไว้กับสารเคมี

อื่นที่ไม่ใช่อาหาร โดยควรมีการระบายอากาศที่ดี ไม่อับชื้น มีแสงสว่างพอสมควร ไม่ควรให้

แสงแดดส่องมากเกินไป เพราะแสงแดดอาจทำาลายคุณภาพของอาหารบางอย่างได้ พื้นต้อง

แห้งไม่เปียกชื้น

   2) จัดเป็นระเบียบ 

    อาหารทุกชนิดห้ามวางบนพื้น ต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซ.ม. 

ยกเว้นอาหารที่บรรจใุนภาชนะที่ปดิสนิทวางสงูจากพืน้อยา่งน้อย 30 ซ.ม. ได้และควรวางตาม

ประเภทของอาหารในลักษณะที่โปร่ง ไม่แน่นทึบ สำาหรับข้าวสารที่มีน้ำาหนักมาก ไม่สามารถ

จัดวางชั้นบนได้ ควรจัดทำาเป็นแท่นคอนกรีต สูงอย่างน้อย 30 ซ.ม. และต้องมีการป้องกัน

ความชื้นจากด้านล่างไว้ด้วย

   3) ปกปิดให้มิดชิด

    อาหารแห้งบางชนิดเป็นแหล่งอาหารที่ดีของสัตว์นำาโรค เช่น แป้ง เส้นหมี่ 

ดงันัน้จงึควรใสภ่าชนะทีม่ฝีาปดิใหม้ดิชดิ หรอือาหารบางชนดิถา้ภาชนะหุม้หอ่แตกออก กค็วร

ใส่ภาชนะปิดให้มิดชิดหรือใส่ถุงพลาสติกหุ้มอีกชั้นหนึ่ง

   4) อาหารที่ซื้อก่อนควรใช้ก่อน

    อาหารแห้งที่ซื้อมาใหม่ควรจัดไว้ด้านใน อาหารที่ซื้อมาก่อนจัดไว้ด้านนอก 

แล้วนำาไปใช้ก่อน ในการนำาอาหารแห้งไปใช้ทุกครั้งควรตรวจดูฉลากและลักษณะของอาหารด้วย
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

 ในขั้นตอนของการปรุงอาหารนี้ มีข้อที่ควรระมัดระวังเพื่อป้องกันการปนเปื้อนของ

อาหาร และทำาลายเชื้อโรคในอาหารดังนี้

 3.1	การปรุงอาหารทั่วไป

  3.1.1. ตรวจคุณภาพอาหารก่อนปรุง

   อาหารสดต้องสดและผ่านการ

ล้างทำาความสะอาดแล้ว อาหารแห้งเครื่องปรุงต่าง ๆ 

ก่อนนำามาประกอบอาหาร ต้องมีคุณภาพดีไม่มี

ลกัษณะทีผ่ดิปกตไิปและตอ้งดกูำาหนดวนัหมดอายดุว้ย

  3.1.2. ใช้ความร้อนที่เพียงพอในการทำาลายเชื้อโรค

   ในขั้นตอนของการปรุงอาหารต้องทำาให้สุกด้วยความร้อนที่เพียงพอโดย

อย่างน้อยต้องให้อาหารทุกส่วนได้รับความร้อนอย่างทั่วถึง และต้องสุกถึงเนื้อในทั้งหมด ดัง

นัน้ในการเลอืกรายการอาหาร ควรพจิารณาอาหารทีผ่า่นการทำาใหส้กุดว้ยความรอ้นทัว่ทัง้หมด

ในขั้นตอนสุดท้ายและไม่มีขั้นตอนที่จะทำาให้เกิดการปนเปื้อนอีก

  3.1.3. การป้องกันการปนเปื้อนระหว่างอาหารดิบและอาหารที่พร้อมบริโภค

   ในบรเิวณทีป่รงุอาหาร จะเปน็บรเิวณทีอ่าหารสกุและอาหารดบิมาอยูใ่กล้

กันมากที่สุด เพราะขณะปรุงอาหาร ก็ต้องมีอาหารดิบต่าง ๆ มาตั้งรอไว้ ดังนั้นจึงมีโอกาส

ปนเปื้อนกันได้มาก ดังนั้นจึงมีข้อควรระวังดังนี้

   1) ต้องแยกส่วนของบริเวณที่วางอาหารดิบ และบริเวณที่วางอาหารที่

พร้อมบริโภคไว้ให้เป็นสัดส่วนและอยู่ห่างกันพอสมควร

บทที่

3 ก�รปรุงอ�ห�ร
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

    - เมื่อเปิดภาชนะบรรจุออก อาหารภายในภาชนะบรรจุนั้น ต้องไม่มี

ลักษณะที่ผิดปกติไป

    - มีการบรรจุหีบห่อ ใส่กล่องที่สะอาด ไม่มีหยากไย่ ไข่แมลงสาบ 

แมลงสาบ หรือสิ่งสกปรกอื่น ๆ 

  2.2.2 การเก็บอาหารแห้ง

   1) เก็บเป็นสัดส่วน

  ควรจัดให้มีห้องสำาหรับจัดเก็บอาหารแห้งโดยเฉพาะ ไม่เก็บรวมไว้กับสารเคมี

อื่นที่ไม่ใช่อาหาร โดยควรมีการระบายอากาศที่ดี ไม่อับชื้น มีแสงสว่างพอสมควร ไม่ควรให้

แสงแดดส่องมากเกินไป เพราะแสงแดดอาจทำาลายคุณภาพของอาหารบางอย่างได้ พื้นต้อง

แห้งไม่เปียกชื้น

   2) จัดเป็นระเบียบ 

    อาหารทุกชนิดห้ามวางบนพื้น ต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซ.ม. 

ยกเว้นอาหารที่บรรจใุนภาชนะที่ปดิสนิทวางสงูจากพืน้อยา่งน้อย 30 ซ.ม. ได้และควรวางตาม

ประเภทของอาหารในลักษณะที่โปร่ง ไม่แน่นทึบ สำาหรับข้าวสารที่มีน้ำาหนักมาก ไม่สามารถ

จัดวางชั้นบนได้ ควรจัดทำาเป็นแท่นคอนกรีต สูงอย่างน้อย 30 ซ.ม. และต้องมีการป้องกัน

ความชื้นจากด้านล่างไว้ด้วย

   3) ปกปิดให้มิดชิด

    อาหารแห้งบางชนิดเป็นแหล่งอาหารที่ดีของสัตว์นำาโรค เช่น แป้ง เส้นหมี่ 

ดงันัน้จงึควรใสภ่าชนะทีม่ฝีาปดิใหม้ดิชดิ หรอือาหารบางชนดิถา้ภาชนะหุม้หอ่แตกออก กค็วร

ใส่ภาชนะปิดให้มิดชิดหรือใส่ถุงพลาสติกหุ้มอีกชั้นหนึ่ง

   4) อาหารที่ซื้อก่อนควรใช้ก่อน

    อาหารแห้งที่ซื้อมาใหม่ควรจัดไว้ด้านใน อาหารที่ซื้อมาก่อนจัดไว้ด้านนอก 

แล้วนำาไปใช้ก่อน ในการนำาอาหารแห้งไปใช้ทุกครั้งควรตรวจดูฉลากและลักษณะของอาหารด้วย
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

 ในขั้นตอนของการปรุงอาหารนี้ มีข้อที่ควรระมัดระวังเพื่อป้องกันการปนเปื้อนของ

อาหาร และทำาลายเชื้อโรคในอาหารดังนี้

 3.1	การปรุงอาหารทั่วไป

  3.1.1. ตรวจคุณภาพอาหารก่อนปรุง

   อาหารสดต้องสดและผ่านการ

ล้างทำาความสะอาดแล้ว อาหารแห้งเครื่องปรุงต่าง ๆ 

ก่อนนำามาประกอบอาหาร ต้องมีคุณภาพดีไม่มี

ลกัษณะทีผ่ดิปกตไิปและตอ้งดกูำาหนดวนัหมดอายดุว้ย

  3.1.2. ใช้ความร้อนที่เพียงพอในการทำาลายเชื้อโรค

   ในขั้นตอนของการปรุงอาหารต้องทำาให้สุกด้วยความร้อนที่เพียงพอโดย

อย่างน้อยต้องให้อาหารทุกส่วนได้รับความร้อนอย่างทั่วถึง และต้องสุกถึงเนื้อในทั้งหมด ดัง

นัน้ในการเลอืกรายการอาหาร ควรพจิารณาอาหารทีผ่า่นการทำาใหส้กุดว้ยความรอ้นทัว่ทัง้หมด

ในขั้นตอนสุดท้ายและไม่มีขั้นตอนที่จะทำาให้เกิดการปนเปื้อนอีก

  3.1.3. การป้องกันการปนเปื้อนระหว่างอาหารดิบและอาหารที่พร้อมบริโภค

   ในบรเิวณทีป่รงุอาหาร จะเปน็บรเิวณทีอ่าหารสกุและอาหารดบิมาอยูใ่กล้

กันมากที่สุด เพราะขณะปรุงอาหาร ก็ต้องมีอาหารดิบต่าง ๆ มาตั้งรอไว้ ดังนั้นจึงมีโอกาส

ปนเปื้อนกันได้มาก ดังนั้นจึงมีข้อควรระวังดังนี้

   1) ต้องแยกส่วนของบริเวณที่วางอาหารดิบ และบริเวณที่วางอาหารที่

พร้อมบริโภคไว้ให้เป็นสัดส่วนและอยู่ห่างกันพอสมควร

บทที่

3 ก�รปรุงอ�ห�ร
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   2) ไม่ยกหรือหยิบอาหารดิบ ข้ามผ่านอาหารที่พร้อมบริโภค

   3) ตอ้งไมใ่ชภ้าชนะอปุกรณป์ะปนกนัระหวา่งอาหารดบิและอาหารทีพ่รอ้ม

บริโภคแล้ว และแยกระหว่างเนื้อสัตว์และผักผลไม้ด้วย

   4) ไมใ่ชม้อืในการหยบิจบัทัง้อาหารดบิ และอาหารสกุ ตอ้งใชอ้ปุกรณช์ว่ย 

เช่น ที่คีบ ที่ตัก ถุงมือ ฯลฯ ต้องไม่ใช้ปะปนกันระหว่างอาหารดิบและอาหารที่พร้อมบริโภค

   5) ต้องมีการปกปิดอาหาร ทั้งอาหารดิบและอาหารที่พร้อมบริโภค

   6) อาหารที่พร้อมบริโภค ต้องยกไปไว้บริเวณที่จัดเตรียมอาหาร สำาหรับ

เสิร์ฟทันทีไม่ควรวางไว้ในบริเวณที่ปรุงอาหารนานซึ่งควรเป็นบริเวณที่ป้องกันแมลงวันได้

   7) ถ้าต้องเก็บอาหารปรุงเสร็จแล้ว หรือผักผลไม้ที่เตรียมพร้อมบริโภคไว้

ในตู้เย็นต้องแยกตู้เย็นไว้โดยเฉพาะ ไม่ใส่ไว้ปะปนกับอาหารอื่นและต้องมีการปกปิด

 3.2	การปรุงอาหารทางสาย

  ผู้ป่วยที่ได้รับอาหารทางสายมักเป็นผู้ป่วยหนักที่มีความอ่อนแอมาก และไม่

สามารถรับประทานอาหารได้ ดังนั้น ถ้าหากอาหารที่ให้ทางสายยางมีการปนเปื้อนแล้ว ก็มี

โอกาสทีจ่ะทำาใหผู้ป้ว่ยเกดิโรคเนื่องจากอาหารและน้ำาเปน็สือ่ไดง้า่ย ดงันัน้ในการเตรยีมอาหาร

ทางสาย มีข้อที่ควรระวังดังนี้ คือ

  3.2.1 บริเวณที่เตรียม ปรุง 

และเกบ็ภาชนะอปุกรณ ์สำาหรบัอาหารสาย  

ต้องแยกเป็นห้องโดยเฉพาะ ที่สามารถ

ป้องกันฝุ่นละอองและแมลงวันได้ โดยควร

เป็นห้องปรับอากาศ

  3.2.2 ภาชนะ อุปกรณ์ที่ใช้ 

ควรเป็นภาชนะที่สามารถฆ่าเชื้อโรคได้ เช่น สแตนเลส แก้วทนความร้อน วัสดุที่ใช้ปิดฝาขวด

อาหารทางสาย ควรใชว้สัดทุีส่ะอาดปลอดภยัทนความรอ้นและปดิไดม้ดิชดิกอ่นใชค้วรฆา่เชือ้โรค

ที่ภาชนะอุปกรณ์ก่อน เช่น การต้ม 100 องศาเซลเซียส นาน 2 นาที อบความร้อน
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 ทั้งนีภ้าชนะอุปกรณท์ีใ่ชแ้ลว้ ตอ้งลา้งทำาความสะอาดให้หมดทุกชิน้สว่น โดยเฉพาะ

เครื่องปั่น

  3.2.3 อาหารทุกอย่าง ที่จะนำาไปปรุง ต้องทำาให้สุกก่อนแล้วชั่งตวงให้ได้ตามที่

กำาหนดจากนั้นจงึนำาไปปัน่ในอุปกรณ์ที่ฆ่าเชือ้แล้ว ต่อจากนั้นจงึกรองเอาสว่นที่ปัน่ไม่ละเอียด

ออก พรอ้มกบักรอกลงในขวดทีฆ่า่เชือ้แลว้ แลว้ควรนำาไปฆา่เชือ้โรค เชน่ แชน่้ำารอ้นใหอ้ณุหภมูิ

ของอาหารสูงประมาณ 75 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 นาที

  3.2.4 ไมค่วรวางอาหารทีเ่ตรยีมปัน่ และภาชนะอปุกรณ ์ทิง้ไวโ้ดยไมม่กีารปกปดิ

  3.2.5 ควรเตรียมอาหารมื้อต่อมื้อถ้าจำาเป็นต้องเก็บอาหารไว้สำาหรับมื้อต่อไป 

ต้องเก็บแช่เย็นไว้ในอุณหภูมิที่ต่ำากว่า 4 องศาเซลเซียส (ใช้ภายในเวลา 12 ชม.) และควรนำา

มาอุ่นในน้ำาร้อนจนอุณหภูมิของอาหารสูงประมาณ 75 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 นาที  

ก่อนนำาไปให้ผู้ป่วย

  3.2.6 ผูเ้ตรยีมอาหารทางสายยางตอ้งมสีขุภาพอนามยัทีด่แีละถา้มอีาการไอจาม  

ต้องมีผ้าปิดปากปิดจมูกด้วย

 3.3	การเตรียมผลไม้

  ผลไมเ้ปน็อาหารสดทีร่บัประทานไดโ้ดยไมผ่า่นความรอ้น ดงันัน้ในการจดัเตรยีม

ผลไม้เพื่อให้ผู้ป่วยรับประทาน จะต้องให้ความระมัดระวังเป็นพิเศษ ดังนี้

  3.3.1 ผลไม้ทุกชนิดทั้งที่รับประทานทั้งเปลือกและชนิดที่ต้องปอกเปลือกก่อน 

รับประทาน ต้องล้างเปลือกให้สะอาด เพราะในขณะปอกเปลือกอาจเกิดการปนเปื้อนได้  

เมื่อล้างเสร็จแล้วต้องทิ้งไว้ให้แห้งก่อน จึงจะนำาไปปอกและหั่นหรือเสิร์ฟให้ผู้ป่วย

  3.3.2 อปุกรณใ์นการจดัเตรยีม เชน่ เขยีง มดี ถาด ตอ้งเปน็อปุกรณท์ีใ่ชส้ำาหรบั

การเตรียมผลไม้โดยเฉพาะ และควรล้างทำาความสะอาดก่อนนำามาใช้

  3.3.3 ขณะที่ปอกหรือหั่นผลไม้ ต้องระวังอย่าให้มือสัมผัสกับเนื้อผลไม้อาจใช้

ถุงมือช่วย ทั้งนี้ต้องระวังให้ใช้ถุงมือสำาหรับหยิบผลไม้ที่สะอาดเท่านั้น และห้ามสวมถุงมือ

แล้วไปหยิบสิ่งของอื่นและต้องมีการล้างและเปลี่ยนถุงมือบ่อย ๆ  เพื่อนำาไปล้างและฆ่าเชื้อโรค 

หรือใช้ชนิดที่ใช้ครั้งเดียวทิ้ง
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   2) ไม่ยกหรือหยิบอาหารดิบ ข้ามผ่านอาหารที่พร้อมบริโภค

   3) ตอ้งไมใ่ชภ้าชนะอปุกรณป์ะปนกนัระหวา่งอาหารดบิและอาหารทีพ่รอ้ม

บริโภคแล้ว และแยกระหว่างเนื้อสัตว์และผักผลไม้ด้วย

   4) ไมใ่ชม้อืในการหยบิจบัทัง้อาหารดบิ และอาหารสกุ ตอ้งใชอ้ปุกรณช์ว่ย 

เช่น ที่คีบ ที่ตัก ถุงมือ ฯลฯ ต้องไม่ใช้ปะปนกันระหว่างอาหารดิบและอาหารที่พร้อมบริโภค

   5) ต้องมีการปกปิดอาหาร ทั้งอาหารดิบและอาหารที่พร้อมบริโภค

   6) อาหารที่พร้อมบริโภค ต้องยกไปไว้บริเวณที่จัดเตรียมอาหาร สำาหรับ

เสิร์ฟทันทีไม่ควรวางไว้ในบริเวณที่ปรุงอาหารนานซึ่งควรเป็นบริเวณที่ป้องกันแมลงวันได้

   7) ถ้าต้องเก็บอาหารปรุงเสร็จแล้ว หรือผักผลไม้ที่เตรียมพร้อมบริโภคไว้

ในตู้เย็นต้องแยกตู้เย็นไว้โดยเฉพาะ ไม่ใส่ไว้ปะปนกับอาหารอื่นและต้องมีการปกปิด

 3.2	การปรุงอาหารทางสาย

  ผู้ป่วยที่ได้รับอาหารทางสายมักเป็นผู้ป่วยหนักที่มีความอ่อนแอมาก และไม่

สามารถรับประทานอาหารได้ ดังนั้น ถ้าหากอาหารที่ให้ทางสายยางมีการปนเปื้อนแล้ว ก็มี

โอกาสทีจ่ะทำาใหผู้ป้ว่ยเกดิโรคเนื่องจากอาหารและน้ำาเปน็สือ่ไดง้า่ย ดงันัน้ในการเตรยีมอาหาร

ทางสาย มีข้อที่ควรระวังดังนี้ คือ

  3.2.1 บริเวณที่เตรียม ปรุง 

และเกบ็ภาชนะอปุกรณ ์สำาหรบัอาหารสาย  

ต้องแยกเป็นห้องโดยเฉพาะ ที่สามารถ

ป้องกันฝุ่นละอองและแมลงวันได้ โดยควร

เป็นห้องปรับอากาศ

  3.2.2 ภาชนะ อุปกรณ์ที่ใช้ 

ควรเป็นภาชนะที่สามารถฆ่าเชื้อโรคได้ เช่น สแตนเลส แก้วทนความร้อน วัสดุที่ใช้ปิดฝาขวด

อาหารทางสาย ควรใชว้สัดทุีส่ะอาดปลอดภยัทนความรอ้นและปดิไดม้ดิชดิกอ่นใชค้วรฆา่เชือ้โรค

ที่ภาชนะอุปกรณ์ก่อน เช่น การต้ม 100 องศาเซลเซียส นาน 2 นาที อบความร้อน

27ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

 ทั้งนีภ้าชนะอุปกรณท์ีใ่ชแ้ลว้ ตอ้งลา้งทำาความสะอาดให้หมดทุกชิน้สว่น โดยเฉพาะ

เครื่องปั่น

  3.2.3 อาหารทุกอย่าง ที่จะนำาไปปรุง ต้องทำาให้สุกก่อนแล้วชั่งตวงให้ได้ตามที่

กำาหนดจากนั้นจงึนำาไปปัน่ในอุปกรณ์ที่ฆ่าเชือ้แล้ว ต่อจากนั้นจงึกรองเอาสว่นที่ปัน่ไม่ละเอียด

ออก พรอ้มกบักรอกลงในขวดทีฆ่า่เชือ้แลว้ แลว้ควรนำาไปฆา่เชือ้โรค เชน่ แชน่้ำารอ้นใหอ้ณุหภมูิ

ของอาหารสูงประมาณ 75 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 นาที

  3.2.4 ไมค่วรวางอาหารทีเ่ตรยีมปัน่ และภาชนะอปุกรณ ์ทิง้ไวโ้ดยไมม่กีารปกปดิ

  3.2.5 ควรเตรียมอาหารมื้อต่อมื้อถ้าจำาเป็นต้องเก็บอาหารไว้สำาหรับมื้อต่อไป 

ต้องเก็บแช่เย็นไว้ในอุณหภูมิที่ต่ำากว่า 4 องศาเซลเซียส (ใช้ภายในเวลา 12 ชม.) และควรนำา

มาอุ่นในน้ำาร้อนจนอุณหภูมิของอาหารสูงประมาณ 75 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 นาที  

ก่อนนำาไปให้ผู้ป่วย

  3.2.6 ผูเ้ตรยีมอาหารทางสายยางตอ้งมสีขุภาพอนามยัทีด่แีละถา้มอีาการไอจาม  

ต้องมีผ้าปิดปากปิดจมูกด้วย

 3.3	การเตรียมผลไม้

  ผลไมเ้ปน็อาหารสดทีร่บัประทานไดโ้ดยไมผ่า่นความรอ้น ดงันัน้ในการจดัเตรยีม

ผลไม้เพื่อให้ผู้ป่วยรับประทาน จะต้องให้ความระมัดระวังเป็นพิเศษ ดังนี้

  3.3.1 ผลไม้ทุกชนิดทั้งที่รับประทานทั้งเปลือกและชนิดที่ต้องปอกเปลือกก่อน 

รับประทาน ต้องล้างเปลือกให้สะอาด เพราะในขณะปอกเปลือกอาจเกิดการปนเปื้อนได้  

เมื่อล้างเสร็จแล้วต้องทิ้งไว้ให้แห้งก่อน จึงจะนำาไปปอกและหั่นหรือเสิร์ฟให้ผู้ป่วย

  3.3.2 อปุกรณใ์นการจดัเตรยีม เชน่ เขยีง มดี ถาด ตอ้งเปน็อปุกรณท์ีใ่ชส้ำาหรบั

การเตรียมผลไม้โดยเฉพาะ และควรล้างทำาความสะอาดก่อนนำามาใช้

  3.3.3 ขณะที่ปอกหรือหั่นผลไม้ ต้องระวังอย่าให้มือสัมผัสกับเนื้อผลไม้อาจใช้

ถุงมือช่วย ทั้งนี้ต้องระวังให้ใช้ถุงมือสำาหรับหยิบผลไม้ที่สะอาดเท่านั้น และห้ามสวมถุงมือ

แล้วไปหยิบสิ่งของอื่นและต้องมีการล้างและเปลี่ยนถุงมือบ่อย ๆ  เพื่อนำาไปล้างและฆ่าเชื้อโรค 

หรือใช้ชนิดที่ใช้ครั้งเดียวทิ้ง
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  3.3.4 เมื่อปอกหรือหั่นผลไม้แล้ว ควรมีการปกปิดระหว่างรอการเสิร์ฟและใส่ไว้

ในตู้เย็น

  3.3.5 ผลไมบ้างชนดิไมต่อ้งปอกหรอืหัน่ เมือ่ลา้งทำาความสะอาดและแหง้ดแีลว้

สามารถเสิร์ฟทั้งผลได้เลย เช่น ส้ม มังคุด เงาะ ฯลฯ ทั้งนี้ต้องล้างให้สะอาด และต้องไม่วาง

ให้สัมผัสกับอาหารอื่นที่ปรุงสำาเร็จแล้ว

29ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

 การจัดส่งอาหารให้กับผู้ป่วยจะเป็นขั้นตอนสุดท้ายก่อนที่ผู้ป่วยจะได้รับอาหาร ซึ่งนับ

เป็นขั้นตอนที่สำาคัญ เนื่องจากอาหารที่จัดส่งนั้นเป็นอาหารที่ปรุงสำาเร็จพร้อมที่จะบริโภค

 4.1	วิธีการจัดส่งอาหารให้กับผู้ป่วย

  แบ่งออกเป็น 2 วิธี ที่ใช้กันโดยทั่วไป คือ 

  4.1.1 Decentralized service 

   วิธีนี้จะส่งอาหารออกจากโรงครัวในลักษณะรวม คือขนส่งอาหารใส่ภาชนะ

บรรจุขนาดใหญ่ และขนส่งภาชนะใสอ่าหารของผู้ปว่ยไปยังตึกผูป้ว่ย แลว้จึงไปตกัแยกเสริฟ์ให้

กับผู้ป่วย ณ ตึกผู้ป่วย วิธีการนี้มักใช้ในโรงพยาบาลที่โรงครัวอยู่ห่างจากตึกผู้ป่วยมาก หรือ

บริเวณเส้นทางขนส่งอาหารไม่สะดวก

  ข้อดี

   1) อาหารจะไปถึงป่วยได้รวดเร็ว โดยอาหารยังมีความร้อนหรืออุ่นอยู่

   2) การปกปิดอาหารในขณะขนส่งสามารถทำาได้ง่าย

  ข้อเสีย

   1) บนตกึผูป้ว่ยไมม่บีรเิวณทีจ่ดัไวใ้หส้ำาหรบัตกัแบง่อาหารซึง่ตอ้งสะอาด 

ป้องกันแมลง และการปนเปื้อนต่าง ๆ ได้ โดยทั่วไปอาจใช้บริเวณที่นั่งพักของผู้ป่วยจัดตัก

อาหารซึ่งทำาให้มีโอกาสปนเปื้อนได้

   2) โภชนากรไมส่ามารถควบคมุไดท้ัง้ในดา้นของปรมิาณอาหาร และความ

สะอาด เนื่องจากจุดบริการมีหลายจุด

   3) มักมีอาหารเหลือจากแต่ละตึกมาก หรือบางตึกอาจไม่เพียงพอ

บทที่

4 ก�รจัดส่งอ�ห�รให้กับผู้ป่วย
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  แบ่งออกเป็น 2 วิธี ที่ใช้กันโดยทั่วไป คือ 

  4.1.1 Decentralized service 

   วิธีนี้จะส่งอาหารออกจากโรงครัวในลักษณะรวม คือขนส่งอาหารใส่ภาชนะ
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   1) บนตกึผูป้ว่ยไมม่บีรเิวณทีจ่ดัไวใ้หส้ำาหรบัตกัแบง่อาหารซึง่ตอ้งสะอาด 

ป้องกันแมลง และการปนเปื้อนต่าง ๆ ได้ โดยทั่วไปอาจใช้บริเวณที่นั่งพักของผู้ป่วยจัดตัก

อาหารซึ่งทำาให้มีโอกาสปนเปื้อนได้

   2) โภชนากรไมส่ามารถควบคมุไดท้ัง้ในดา้นของปรมิาณอาหาร และความ

สะอาด เนื่องจากจุดบริการมีหลายจุด

   3) มักมีอาหารเหลือจากแต่ละตึกมาก หรือบางตึกอาจไม่เพียงพอ
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  4.1.2 Centralized Service 

   วิธีนี้จะตักอาหารทุกถาดแยกให้ผู้ป่วย แต่ละคนไปจากโรงครัวแล้วนำาไป

ส่งให้ผู้ป่วยรับประทานได้ทันที

  ข้อดี

   1) สามารถควบคุมสุขอนามัยในการตักได้ดี

   2) โภชนากรสามารถควบคุมอาหารได้ทุกถาด

   3) โอกาสผิดพลาดในการจัดส่งอาหารมีน้อย

  ข้อเสีย

   1) การขนส่งจะทำาได้ลำาบากยิ่งขึ้น เพราะอาหารจะหกเลอะเทอะได้ง่าย

   2) ตอ้งใชพ้ืน้ทีใ่นการลำาเลยีงมาก บางครัง้อาจใชก้ารซอ้นถาดอาหาร ซึง่

ถ้าเป็นถาดหลุมที่ไม่มีฝาปิด ก็จะทำาให้อาหารปนเปื้อนกับก้นถาด และอาหารหกเปื้อนกัน

ระหว่างถาดได้มาก

 4.2	รถเข็นและภาชนะที่ใช้ขนส่งอาหาร

  4.2.1 ลักษณะของรถเข็นที่ใช้ส่งอาหาร

   1) ใช้วัสดุที่ทำาความสะอาดง่าย โดยทั่วไปใช้สแตนเลส

   2) ต้องปกปิดอาหารได้มิดชิด ป้องกันการปนเปื้อนได้

   3) มีขนาดไม่ใหญ่เกินไป ควรมีขนาดพอเหมาะกับผู้ส่งอาหาร

   4) ไมล่กึเกนิไป สามารถลา้งทำาความสะอาดไดอ้ยา่งทัว่ถงึทกุซอกทกุมมุ 

ไม่เป็นที่เก็บกักเชื้อโรค

   5) ล้อควรอยู่ด้านล่างของตัวรถ ไม่สูงเลยถึงพื้นล่างของรถ (เพราะถ้า 

ล้อใหญ่และสูงเลยขึ้นมาบนตัวรถ จะหมุนนำาสิ่งสกปรกมาปนเปื้อนกับตัวรถและอาหารได้) 

สะดวกในการขนถ่ายอาหาร

   6) ลักษณะภายในของรถ ถ้าเป็นรถเข็นที่ส่งอาหารโดยวิธี decentralized 

service คือ ส่งทั้งหม้อใหญ่ ๆ ภายในควรเป็นบริเวณที่โล่ง ประตูเปิดได้กว้าง ภาชนะที่ใส่

อาหารควรปิดฝาได้สนิท เช่น หม้อสแตนเลส (หม้ออลูมิเนียมมักบุบ ทำาให้ฝาปิดได้ไม่สนิท) 
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   7) ถ้าเป็นรถที่เข็นส่งอาหารโดยวิธี centralized service ซึ่งอาหารตักแยก

เป็นแต่ละถาดแล้ว ควรมีช่องแบ่งเป็นชั้น ๆ เพื่อใส่อาหารแต่ละถาดแยกกัน ดังนั้นถาดที่ใช้

จึงควรใช้ถาดสแตนเลสสี่เหลี่ยม เพราะจะใส่ในช่องของรถได้สะดวกและมั่นคง สำาหรับถาดที่

ใส่อาหารของผู้ป่วยสามัญมักจะไม่มีฝาปิด อาหารอาจหกเลอะเทอะได้ จึงควรใช้พลาสติกแผ่นบาง 

ชนิดที่ทนความร้อน หุ้มปิดถาดอาหารด้วย

   8) ภายในรถไมค่วรมชีอ่ง เชน่ ตามแกนโครงตา่ง ๆ  ซึง่จะเปน็ทีอ่ยูอ่าศยั

ของสัตว์นำาโรคได้ ควรมีการปิดเชื่อมให้มิดชิด

   9) รถเขน็อาหารทีอุ่น่อาหารได ้ตอ้งอุน่อาหารทีอ่ณุหภมูสิงูกวา่ 65 องศา

เซลเซียส เพราะถ้าอุ่นอาหารที่อุณหภูมิต่ำากว่านี้จะเป็นการช่วยให้เชื้อโรคเจริญเติบโตได้

 4.3	การล้างทำาความสะอาดรถส่งอาหาร

  4.3.1 การเช็ดทำาความสะอาดภายในรถเข็นถ้ามีเศษอาหารติด สะสมอยู่  

จะเป็นแหล่งอาหารของสัตว์แมลงนำาโรคโดยเฉพาะแมลงสาบ ซึ่งจะนำาเชื้อโรคมาปนเปื้อนกับ

รถเข็น หรือแมลงสาบตัวเล็กสามารถจะอาศัยอยู่ตามซอกมุม ตามตะเข็บหรือในร่องแกนโครง

ของ สแตนเลส เมื่อนำาอาหารไปวางไว้ขณะขนส่งแมลงสาบก็จะออกมาไต่ตามอาหารที่วางไว้ 

ทำาให้อาหารเกิดการปนเปื้อนได้ 

   นอกจากนัน้เศษอาหารหรอืคราบน้ำา จากอาหารทีเ่ปือ้นอยูจ่ะทำาใหส้แตนเลส 

สกึกรอ่นอกีดว้ย ดงันัน้ ควรมกีารทำาความสะอาดภายในรถเขน็ใหท้ัว่ถงึทกุครัง้ทีม่คีวามสกปรก

โดยเฉพาะกอ่นและหลงัการสง่อาหารและเกบ็ภาชนะอปุกรณท์ีใ่ชแ้ลว้ทกุครัง้ โดยใชผ้า้ทีส่ะอาด

สำาหรับเช็ดรถโดยเฉพาะ ชุบน้ำาผสมน้ำายาทำาความสะอาด และฆ่าเชื้อโรคด้วย

  4.3.2 การล้างรถเข็น หลังจากการจัดส่งอาหารเก็บและล้างภาชนะในมื้อเย็น

เรียบร้อยแล้ว ทุกวันควรล้างรถเข็นทั้งภายนอกและภายในให้สะอาด โดยใช้น้ำาและน้ำายา 

ทำาสะอาดภาชนะ แล้วตากไว้ให้แห้งระวังอย่าให้มีน้ำาขังในจุดต่าง ๆ ของรถ เพราะจะทำาให้

รถผุ ชำารุดได้ แล้วผึ่งให้แห้ง
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  4.1.2 Centralized Service 

   วิธีนี้จะตักอาหารทุกถาดแยกให้ผู้ป่วย แต่ละคนไปจากโรงครัวแล้วนำาไป

ส่งให้ผู้ป่วยรับประทานได้ทันที

  ข้อดี

   1) สามารถควบคุมสุขอนามัยในการตักได้ดี

   2) โภชนากรสามารถควบคุมอาหารได้ทุกถาด

   3) โอกาสผิดพลาดในการจัดส่งอาหารมีน้อย

  ข้อเสีย

   1) การขนส่งจะทำาได้ลำาบากยิ่งขึ้น เพราะอาหารจะหกเลอะเทอะได้ง่าย

   2) ตอ้งใชพ้ืน้ทีใ่นการลำาเลยีงมาก บางครัง้อาจใชก้ารซอ้นถาดอาหาร ซึง่

ถ้าเป็นถาดหลุมที่ไม่มีฝาปิด ก็จะทำาให้อาหารปนเปื้อนกับก้นถาด และอาหารหกเปื้อนกัน

ระหว่างถาดได้มาก

 4.2	รถเข็นและภาชนะที่ใช้ขนส่งอาหาร

  4.2.1 ลักษณะของรถเข็นที่ใช้ส่งอาหาร

   1) ใช้วัสดุที่ทำาความสะอาดง่าย โดยทั่วไปใช้สแตนเลส

   2) ต้องปกปิดอาหารได้มิดชิด ป้องกันการปนเปื้อนได้

   3) มีขนาดไม่ใหญ่เกินไป ควรมีขนาดพอเหมาะกับผู้ส่งอาหาร

   4) ไมล่กึเกนิไป สามารถลา้งทำาความสะอาดไดอ้ยา่งทัว่ถงึทกุซอกทกุมมุ 

ไม่เป็นที่เก็บกักเชื้อโรค

   5) ล้อควรอยู่ด้านล่างของตัวรถ ไม่สูงเลยถึงพื้นล่างของรถ (เพราะถ้า 

ล้อใหญ่และสูงเลยขึ้นมาบนตัวรถ จะหมุนนำาสิ่งสกปรกมาปนเปื้อนกับตัวรถและอาหารได้) 

สะดวกในการขนถ่ายอาหาร

   6) ลักษณะภายในของรถ ถ้าเป็นรถเข็นที่ส่งอาหารโดยวิธี decentralized 

service คือ ส่งทั้งหม้อใหญ่ ๆ ภายในควรเป็นบริเวณที่โล่ง ประตูเปิดได้กว้าง ภาชนะที่ใส่

อาหารควรปิดฝาได้สนิท เช่น หม้อสแตนเลส (หม้ออลูมิเนียมมักบุบ ทำาให้ฝาปิดได้ไม่สนิท) 
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   7) ถ้าเป็นรถที่เข็นส่งอาหารโดยวิธี centralized service ซึ่งอาหารตักแยก

เป็นแต่ละถาดแล้ว ควรมีช่องแบ่งเป็นชั้น ๆ เพื่อใส่อาหารแต่ละถาดแยกกัน ดังนั้นถาดที่ใช้

จึงควรใช้ถาดสแตนเลสสี่เหลี่ยม เพราะจะใส่ในช่องของรถได้สะดวกและมั่นคง สำาหรับถาดที่

ใส่อาหารของผู้ป่วยสามัญมักจะไม่มีฝาปิด อาหารอาจหกเลอะเทอะได้ จึงควรใช้พลาสติกแผ่นบาง 

ชนิดที่ทนความร้อน หุ้มปิดถาดอาหารด้วย

   8) ภายในรถไมค่วรมชีอ่ง เชน่ ตามแกนโครงตา่ง ๆ  ซึง่จะเปน็ทีอ่ยูอ่าศยั

ของสัตว์นำาโรคได้ ควรมีการปิดเชื่อมให้มิดชิด

   9) รถเขน็อาหารทีอุ่น่อาหารได ้ตอ้งอุน่อาหารทีอ่ณุหภมูสิงูกวา่ 65 องศา

เซลเซียส เพราะถ้าอุ่นอาหารที่อุณหภูมิต่ำากว่านี้จะเป็นการช่วยให้เชื้อโรคเจริญเติบโตได้

 4.3	การล้างทำาความสะอาดรถส่งอาหาร

  4.3.1 การเช็ดทำาความสะอาดภายในรถเข็นถ้ามีเศษอาหารติด สะสมอยู่  

จะเป็นแหล่งอาหารของสัตว์แมลงนำาโรคโดยเฉพาะแมลงสาบ ซึ่งจะนำาเชื้อโรคมาปนเปื้อนกับ

รถเข็น หรือแมลงสาบตัวเล็กสามารถจะอาศัยอยู่ตามซอกมุม ตามตะเข็บหรือในร่องแกนโครง

ของ สแตนเลส เมื่อนำาอาหารไปวางไว้ขณะขนส่งแมลงสาบก็จะออกมาไต่ตามอาหารที่วางไว้ 

ทำาให้อาหารเกิดการปนเปื้อนได้ 

   นอกจากนัน้เศษอาหารหรอืคราบน้ำา จากอาหารทีเ่ปือ้นอยูจ่ะทำาใหส้แตนเลส 

สกึกรอ่นอกีดว้ย ดงันัน้ ควรมกีารทำาความสะอาดภายในรถเขน็ใหท้ัว่ถงึทกุครัง้ทีม่คีวามสกปรก

โดยเฉพาะกอ่นและหลงัการสง่อาหารและเกบ็ภาชนะอปุกรณท์ีใ่ชแ้ลว้ทกุครัง้ โดยใชผ้า้ทีส่ะอาด

สำาหรับเช็ดรถโดยเฉพาะ ชุบน้ำาผสมน้ำายาทำาความสะอาด และฆ่าเชื้อโรคด้วย

  4.3.2 การล้างรถเข็น หลังจากการจัดส่งอาหารเก็บและล้างภาชนะในมื้อเย็น

เรียบร้อยแล้ว ทุกวันควรล้างรถเข็นทั้งภายนอกและภายในให้สะอาด โดยใช้น้ำาและน้ำายา 

ทำาสะอาดภาชนะ แล้วตากไว้ให้แห้งระวังอย่าให้มีน้ำาขังในจุดต่าง ๆ ของรถ เพราะจะทำาให้

รถผุ ชำารุดได้ แล้วผึ่งให้แห้ง
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  4.3.3 ในกรณีที่มีสัตว์ แมลงอาศัยอยู่ในรถเข็น เช่น มด แมลงสาบ อาจกำาจัด

ดว้ยยาฆา่แมลงทีม่อีนัตรายนอ้ยทีส่ดุ โดยพน่ทิง้ไวน้านแลว้ลา้งทำาความสะอาดรถอกีครัง้หนึง่

และผึ่งให้แห้ง

  4.3.4 การปอ้งกนัความสกปรกจากลอ้รถ ลอ้รถเปน็สว่นทีส่ามารถนำาสิง่สกปรก 

และเชื้อโรค จากตึกผู้ป่วยและบริเวณทั่วไปของโรงพยาบาลที่รถเข็นผ่านไปเข้าสู่โรงครวัได้เป็น

อย่างดี วันละ 3 ครั้ง เป็นอย่างน้อย ดังนั้นจึงควรมีการป้องกัน ดังนี้

   1) จัดระบบการรับอาหาร โดยจัดให้มีเส้นทางของรถเข็น ที่ไม่ต้องผ่าน

เข้าไปในบริเวณพื้นที่ภายในของโรงครัว ทั้งนี้ในระหว่างการรับอาหาร ต้องมีระบบป้องกัน

แมลงวันด้วย

   2) หลักการส่งอาหารมื้อเย็น ควรล้างล้อรถโดยการขัดถูด้วยแปรงและ

น้ำายาทำาความสะอาดและฉีดน้ำาล้างให้สะอาดทุกวัน
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 ภาชนะอุปกรณ์ที่ใช้ในโรงครัวโรงพยาบาล แบ่งออกได้เป็นประเภทใหญ่ ๆ ได้ 3 

ประเภท คือ

  5.1 ภาชนะอุปกรณ์ ที่ใช้ในการเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร ได้แก่ หม้อ กะทะ 

กะละมัง ตะกร้า ตะหลิว ทัพพี ฯลฯ

  5.2 อุปกรณ์ที่เป็นเครื่องมือ ต่าง ๆ เช่น เครื่องบด เครื่องปั่น เครื่องหั่น ฯลฯ

  5.3 ภาชนะอุปกรณ์ที่ใช้สำาหรับใส่อาหารให้ผู้ป่วยรับประทาน ได้แก่ ถาดหลุม 

ชามสแตนเลส แก้วน้ำา กระติก ช้อน ส้อม ฯลฯ

 โดยจะได้กล่าวถึงรายละเอียดในการใช้ การทำาความสะอาด และการจัดเก็บ ดังต่อ

ไปนี้

 5.1	ภาชนะอุปกรณ์ที่ใช้ในการเตรียม	ปรุง	ประกอบอาหาร

  แบ่งออกตามวัสดุได้ดังนี้  

  5.1.1 ภาชนะที่ทำาด้วยวัสดุประเภทโลหะ ได้แก่ อลูมิเนียม สแตนเลส เหล็ก ฯลฯ 

ภาชนะประเภทนี้ มักเป็นภาชนะที่ใช้งานหนักมีขนาดใหญ่ มีคราบสกปรกฝังแน่น

  การทำาความสะอาด

  ควรจดัใหม้อีา่งขนาดใหญท่ีส่ามารถจะลา้งภาชนะเหลา่นีไ้ด ้แตอ่าจจะมภีาชนะ

บางส่วนที่มีขนาดใหญ่มากจนไม่สามารถนำาไปล้างในอ่างได้ จึงควรจัดให้มีที่ล้างโดยเฉพาะ 

โดยมีการกั้นขอบเขตให้จัดเจน และกันน้ำาได้ พื้นและขอบต้องใช้วัสดุเรียบ ทำาความสะอาด

ง่าย เช่น กระเบื้อง หินขัด ในขณะที่ผู้ปฏิบัติงานเข้าไปล้างภาชนะจะต้องเปลี่ยน 

สวมรองเท้าบูธ ที่ใช้ในบริเวณที่ล้างภาชนะโดยเฉพาะ

  ถ้ามีคราบสกปรกฝังแน่น ต้องใช้เส้นใยหินชนิดคมขัด เช่น ฝอยสแตนเลส ซึ่งการ

ใช้เส้นใยขัดนี้ มีข้อควรระวัง เนื่องจากเส้นใยขัด โดยเฉพาะฝอยขัด มักจะมีการหลุด ขาด 

ในระหว่างการใช้งาน และติดแน่นค้างอยู่ตามซอกภาชนะ หูหม้อ หรือรอยต่อของโลหะ  

บทที่

5 ก�รทำ�คว�มสะอ�ดภ�ชนะอุปกรณ์
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  4.3.4 การปอ้งกนัความสกปรกจากลอ้รถ ลอ้รถเปน็สว่นทีส่ามารถนำาสิง่สกปรก 

และเชื้อโรค จากตึกผู้ป่วยและบริเวณทั่วไปของโรงพยาบาลที่รถเข็นผ่านไปเข้าสู่โรงครวัได้เป็น

อย่างดี วันละ 3 ครั้ง เป็นอย่างน้อย ดังนั้นจึงควรมีการป้องกัน ดังนี้

   1) จัดระบบการรับอาหาร โดยจัดให้มีเส้นทางของรถเข็น ที่ไม่ต้องผ่าน

เข้าไปในบริเวณพื้นที่ภายในของโรงครัว ทั้งนี้ในระหว่างการรับอาหาร ต้องมีระบบป้องกัน

แมลงวันด้วย

   2) หลักการส่งอาหารมื้อเย็น ควรล้างล้อรถโดยการขัดถูด้วยแปรงและ

น้ำายาทำาความสะอาดและฉีดน้ำาล้างให้สะอาดทุกวัน
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 ภาชนะอุปกรณ์ที่ใช้ในโรงครัวโรงพยาบาล แบ่งออกได้เป็นประเภทใหญ่ ๆ ได้ 3 

ประเภท คือ
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ชามสแตนเลส แก้วน้ำา กระติก ช้อน ส้อม ฯลฯ

 โดยจะได้กล่าวถึงรายละเอียดในการใช้ การทำาความสะอาด และการจัดเก็บ ดังต่อ

ไปนี้
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34 ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

เมื่อนำาภาชนะมาใส่อาหารก็อาจหลุดล่วงลงไปได้ ดังนั้น ควรเลือกเส้นใยที่มีความเหนียว 

ทนทาน ถา้เสน้ใยขดัอยูใ่นสภาพทีเ่กา่และหลดุงา่ย ควรรบีเปลีย่นทนัท ีและสิง่สำาคญัหลงัจาก

ขัดแล้วต้องล้างด้วยน้ำาสะอาดให้ทั่วถึง โดยเฉพาะตามซอก มุม รอยต่อของภาชนะ แล้ว 

ตรวจสอบดูอีกครั้งก่อนนำาไปใช้งานว่ามีเศษเส้นใยขัดติดค้างอยู่หรือไม่

  5.1.2 ภาชนะอุปกรณ์ประเภทพลาสติก เช่น ตะกร้า ตะแกรง ฯลฯ ในการ

ทำาความสะอาดควรใช้แผ่นใยขัดที่ไม่มีความคม สำาหรับภาชนะประเภทตะกร้า ตะแกรง ควร

ใช้แปรงขนอ่อนช่วยในการทำาความสะอาด และควรทำาความสะอาดทุกครั้งหลังการใช้งาน 

เพราะตะกร้าจะเก็บฝุ่นและสิ่งสกปรกได้มาก และต้องแยกใช้ระหว่างตะกร้าที่ใช้กับผักสด – ผลไม้ 

และเนื้อสัตว์

 5.2	ภาชนะสำาหรับใส่อาหารเสิร์ฟให้กับผู้ป่วย

  ได้แก่ จาน ชาม ถาดหลุม แก้วน้ำา ช้อน ส้อม กระติก ฯลฯ ภาชนะประเภท

ถาดหลมุ ซึง่ใสอ่าหารใหก้บัผูป้ว่ยสามญั ควรใชช้นดิทีท่ำาดว้ยสแตนเลส เพราะแขง็แรงทนทาน 

ถาดอลูมิเนียมมักจะบุบได้ง่าย และผิวสัมผัสมีรูพรุน ซึ่งทำาความสะอาดได้ยาก มักมีคราบ

สกปรกฝังแน่น

  5.2.1	การทำาความสะอาด

   ขั้นที่ 1 การแยกภาชนะติดเชื้อและไม่ติดเชื้อ

   ภาชนะเหล่านี้ หลังจากใช้งานแล้ว อาจมีการปนเปื้อนกับน้ำาลายหรือ

เสมหะของผู้ป่วยได้ ดังนั้น ถ้าผู้ป่วยเป็นโรคที่สามารถแพร่เชื้อได้ทางน้ำามูก น้ำาลาย เสมหะ ได้ 

เช่น วัณโรค ปอดอักเสบ คออักเสบ ไซนัส ไข้หวัดใหญ่ ฯลฯ เชื้อโรคเหล่านี้มักมีโอกาสที่จะ

ปนเปือ้นมากับภาชนะที่ผู้ป่วยใช้ได้ โดยเฉพาะภาชนะที่สมัผัสกับน้ำาลาย เช่น ช้อน ส้อม แก้ว 

ฯลฯ หรือในบางแห่งผู้ป่วยอาจไม่มีความรู้ ความเข้าใจ บางรายอาจมีการคายเศษอาหารลง

ในภาชนะที่ใช้แล้ว หรือใส่ในกระดาษทิชชู แล้วทิ้งไว้ในภาชนะที่ใช้แล้วนั้น

   ดังนั้นจึงต้องแยกภาชนะที่ใช้กับผู้ป่วยที่มีการแพร่เชื้อโรคได้ทางเสมหะ 

น้ำามูก น้ำาลาย ออกจากภาชนะที่ใช้กับผู้ป่วยทั่วไป ตั้งแต่จุดที่ผู้ป่วยรับประทานอาหาร โดย

การกวาดเศษอาหารที่มีโอกาสติดเชื้อทิ้งลงในถุงขยะอันตราย (ถุงแดง) แล้วนำาเศษอาหารไป

ทำาลายในลักษณะของขยะติดเชื้อ สำาหรับภาชนะ ไปแช่ในน้ำายาฆ่าเชื้อโรคทันที ก่อนที่จะนำา

ไปแยกล้างตามขั้นตอนต่อไป

35ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

   ขั้นที่ 2 การล้างภาชนะ

   1) การล้างภาชนะด้วยมือ

    อุปกรณ์ในการล้าง ต้องใช้อ่างที่สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซ.ม. ที่มี

ก๊อกน้ำาใช้ และท่อระบายน้ำาที่ใช้การได้ดี อย่างน้อย 3 อ่าง และควรแยกใช้อุปกรณ์ในการล้าง

ระหว่างภาชนะติดเชื้อและภาชนะที่ไม่ติดเชื้อ

ขั้นตอนในการล้างภาชนะด้วยเครื่อง

 

  

กวาดเศษอาหารทิ้ง

แช่และล้างเศษอาหารทิ้ง

ขัดถูด้วยน้ำายาล้างภาชนะ

ล้างด้วยน้ำาสะอาด

ล้างด้วยน้ำาสะอาด

ฆ่าเชื้อโรค เช่น แช่น้ำาร้อน 100 องศาเซลเซียส นาน 2 นาที

คว่ำาให้แห้ง
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36 ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

   2) การล้างภาชนะด้วยเครื่องล้างภาชนะ

    เครือ่งลา้งภาชนะจะมรีะบบการทำาความสะอาดโดยใชห้วัฉดีน้ำาทัง้ทาง

ด้านบนและด้านล่าง โดยมีการทำางานเป็นขั้นตอนตามประเภทของเครื่องภาชนะ ดังนี้

   ประเภทที่ 1 แทงค์เดี่ยว

   1) เปน็เครือ่งลา้งภาชนะชนดิใชล้า้งภาชนะทีอ่ยูใ่นตะกรา้เทา่นัน้ สามารถ

ล้างได้หลายอย่าง เช่น จาน ชาม แก้ว ส้อม ช้อน ถาด ฯลฯ

   2) ประกอบด้วยขบวนการล้างดังนี้

    - ใช้ปั๊มน้ำาหมุนเวียนที่อุณหภูมิ 55 – 65 องศาเซลเซียส ผสมกับ

น้ำายาขจัดคราบไขมัน

    - ใช้น้ำาสะอาดที่อุณหภูมิ 85 – 95 องศาเซลเซียส ผสมน้ำายาช่วย

ทำาให้แห้ง

   3) เครื่องล้างภาชนะใช้หลักของ การฉีดน้ำาระบบ Jet จะทำาให้ภาชนะได้

รบัการลา้งโดยหวัฉดีน้ำา ซึง่หมนุไปโดยรอบและแรงทศิทางการลา้งจะเปลีย่นมมุไปโดยรอบทัง้

ทางด้านล่างและด้านบน

   ประเภทที่ 2 ชนิดหลายแทงค์แบบใช้ตะกร้า

   1) เป็นเครื่องล้างภาชนะที่สามารถล้างภาชนะได้อย่างต่อเนื่องโดยใช้

ตะกร้าเป็นที่ลำาเลียงภาชนะไปในเครื่อง โดยผ่านขบวนการล้างภาชนะ ดังนี้

    - การล้างภาชนะด้วยน้ำาขั้นต้น (ด้วยน้ำาเปล่า)

    - การล้างภาชนะด้วยน้ำาร้อนอุณหภูมิ 55 – 65 องศาเซลเซียส ผสม

น้ำายาขจัดไขมัน

    - ใช้น้ำาสะอาดที่อุณหภูมิ 85 – 95 องศาเซลเซียส ผสมน้ำายาช่วย

ทำาให้แห้ง เป็นการล้างครั้งสุดท้าย

    - ผ่านขบวนการอบแห้งด้วยลมร้อน เป็นขั้นตอนสุดท้าย

   ประเภทที่ 3 ชนิดหลายแทงค์แบบสายพาน

   1) เป็นเครื่องล้างขนาดใหญ่ สามารถล้างได้อย่างต่อเนื่องและหลาย

ประเภทในขณะเดียวกัน โดยการวางภาชนะลงบนสายพานโดยตรง และสามารถวางตะกร้า

บนสายพานได้อีกด้วย

   2) ขบวนการล้างเช่นเดียวกับชนิดตะกร้า จำานวนแทงค์น้ำามาก ยิ่งเพิ่ม

ความสะอาดให้กับภาชนะ
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   ปัจจัยในการเลือกขนาดของเครื่องล้างภาชนะ

   1) ชนิดและจำานวนของภาชนะ

   2) ระยะเวลาในการล้าง คือเวลาที่ใช้ในการล้างภาชนะในแต่ละมื้อ

   3) พื้นที่ของห้องล้างภาชนะ ควรคำานึงถึง

    - พื้นที่ห้องล้างเมื่อเทียบกับขนาดของเครื่องที่จะใช้

    - จำานวนภาชนะที่จะต้องล้าง

    - การจราจรภายใน และระหว่างห้องล้างกับหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

    - ขีดความสามารถและประสิทธิภาพในการทำางานเครื่องล้างภาชนะ

ขั้นตอนการล้างภาชนะด้วยเครื่อง

 

   ข้อปฏิบัติเกี่ยวกับการล้างภาชนะด้วยเครื่อง

   การล้างภาชนะด้วยเครื่อง ถ้ามีการปฏิบัติที่ไม่ถูกต้อง อาจทำาให้ภาชนะ

ไม่สะอาดได้ เนื่องจากการทำาความสะอาดของเครื่องล้างภาชนะจะใช้แรงฉีดน้ำา ดังนั้นในการ

ล้างภาชนะด้วยเครื่องจะต้องระมัดระวังในข้อปฏิบัติดังต่อไปนี้

กวาดเศษอาหารทิ้ง

แช่ภาชนะและล้างเศษอาหารทิ้ง

จัดวางภาชนะเข้าเครื่อง

ตรวจสอบความสะอาด

นำาภาชนะออกจากเครื่อง
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   2) การล้างภาชนะด้วยเครื่องล้างภาชนะ

    เครือ่งลา้งภาชนะจะมรีะบบการทำาความสะอาดโดยใชห้วัฉดีน้ำาทัง้ทาง

ด้านบนและด้านล่าง โดยมีการทำางานเป็นขั้นตอนตามประเภทของเครื่องภาชนะ ดังนี้

   ประเภทที่ 1 แทงค์เดี่ยว

   1) เปน็เครือ่งลา้งภาชนะชนดิใชล้า้งภาชนะทีอ่ยูใ่นตะกรา้เทา่นัน้ สามารถ

ล้างได้หลายอย่าง เช่น จาน ชาม แก้ว ส้อม ช้อน ถาด ฯลฯ

   2) ประกอบด้วยขบวนการล้างดังนี้

    - ใช้ปั๊มน้ำาหมุนเวียนที่อุณหภูมิ 55 – 65 องศาเซลเซียส ผสมกับ

น้ำายาขจัดคราบไขมัน

    - ใช้น้ำาสะอาดที่อุณหภูมิ 85 – 95 องศาเซลเซียส ผสมน้ำายาช่วย

ทำาให้แห้ง

   3) เครื่องล้างภาชนะใช้หลักของ การฉีดน้ำาระบบ Jet จะทำาให้ภาชนะได้

รบัการลา้งโดยหวัฉดีน้ำา ซึง่หมนุไปโดยรอบและแรงทศิทางการลา้งจะเปลีย่นมมุไปโดยรอบทัง้

ทางด้านล่างและด้านบน

   ประเภทที่ 2 ชนิดหลายแทงค์แบบใช้ตะกร้า

   1) เป็นเครื่องล้างภาชนะที่สามารถล้างภาชนะได้อย่างต่อเนื่องโดยใช้

ตะกร้าเป็นที่ลำาเลียงภาชนะไปในเครื่อง โดยผ่านขบวนการล้างภาชนะ ดังนี้

    - การล้างภาชนะด้วยน้ำาขั้นต้น (ด้วยน้ำาเปล่า)

    - การล้างภาชนะด้วยน้ำาร้อนอุณหภูมิ 55 – 65 องศาเซลเซียส ผสม

น้ำายาขจัดไขมัน

    - ใช้น้ำาสะอาดที่อุณหภูมิ 85 – 95 องศาเซลเซียส ผสมน้ำายาช่วย

ทำาให้แห้ง เป็นการล้างครั้งสุดท้าย

    - ผ่านขบวนการอบแห้งด้วยลมร้อน เป็นขั้นตอนสุดท้าย

   ประเภทที่ 3 ชนิดหลายแทงค์แบบสายพาน

   1) เป็นเครื่องล้างขนาดใหญ่ สามารถล้างได้อย่างต่อเนื่องและหลาย

ประเภทในขณะเดียวกัน โดยการวางภาชนะลงบนสายพานโดยตรง และสามารถวางตะกร้า

บนสายพานได้อีกด้วย

   2) ขบวนการล้างเช่นเดียวกับชนิดตะกร้า จำานวนแทงค์น้ำามาก ยิ่งเพิ่ม

ความสะอาดให้กับภาชนะ
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   ปัจจัยในการเลือกขนาดของเครื่องล้างภาชนะ

   1) ชนิดและจำานวนของภาชนะ

   2) ระยะเวลาในการล้าง คือเวลาที่ใช้ในการล้างภาชนะในแต่ละมื้อ

   3) พื้นที่ของห้องล้างภาชนะ ควรคำานึงถึง

    - พื้นที่ห้องล้างเมื่อเทียบกับขนาดของเครื่องที่จะใช้

    - จำานวนภาชนะที่จะต้องล้าง

    - การจราจรภายใน และระหว่างห้องล้างกับหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

    - ขีดความสามารถและประสิทธิภาพในการทำางานเครื่องล้างภาชนะ

ขั้นตอนการล้างภาชนะด้วยเครื่อง

 

   ข้อปฏิบัติเกี่ยวกับการล้างภาชนะด้วยเครื่อง

   การล้างภาชนะด้วยเครื่อง ถ้ามีการปฏิบัติที่ไม่ถูกต้อง อาจทำาให้ภาชนะ

ไม่สะอาดได้ เนื่องจากการทำาความสะอาดของเครื่องล้างภาชนะจะใช้แรงฉีดน้ำา ดังนั้นในการ

ล้างภาชนะด้วยเครื่องจะต้องระมัดระวังในข้อปฏิบัติดังต่อไปนี้

กวาดเศษอาหารทิ้ง

แช่ภาชนะและล้างเศษอาหารทิ้ง

จัดวางภาชนะเข้าเครื่อง

ตรวจสอบความสะอาด
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   1) การขัดถูภาชนะก่อนนำาเข้าเครื่อง เนื่องจากอาหารไทยบางชนิด 
อาจติดแน่นกับภาชนะ และถ้าปล่อยไว้ให้แห้งอาจติดแน่นมาก และภาชนะบางประเภท 
โดยเฉพาะถาดหลุม ช้อน ส้อม ฯลฯ ควรขัดถูในขั้นต้นก่อน สำาหรับแก้วควรขัดถูส่วนขอบบน
ของแก้วก่อน แล้วจึงนำาเข้าเครื่อง
   2) จดัวางภาชนะเขา้เครือ่งใหถ้กูตอ้ง เรยีงเปน็ระเบยีบตามระบบของเครือ่ง 
ไม่วางซ้อนทับกัน โดยเฉพาะช้อน ส้อม ต้องพิจารณาว่าน้ำาจากเครื่อง สามารถฉีดได้ทั่วถึง
   3) ใช้น้ำายาทำาความสะอาดที่เหมาะสม เช่น ต้องไม่มีฟองมากเกินไป
   4) ทำาความสะอาดเครื่องหลังการใช้งานทุกครั้ง
   5) ตรวจสอบระบบต่าง ๆ ของเครื่องอยู่เสมอ
    - การจ่ายน้ำาต้องสม่ำาเสมอ ทั้งปริมาณและแรงดันน้ำา
     - อณุหภมูติอ้งคงทีแ่ละเปน็ไปตามทีก่ำาหนดไวใ้นแตล่ะชว่งของการลา้ง
    - ไอน้ำาต้องมีแรงดันและอุณหภูมิคงที่
    - ระบบระบายน้ำาต้องไม่อุดตัน
    - น้ำายาล้างภาชนะต้องมีเพียงพอ และผสมในปริมาณที่พอเหมาะ
    - ต้องตรวจสอบทุกระบบ อย่างน้อยเดือนละ 1 ครั้ง โดยช่างชำานาญการ
   6) ควรตรวจสอบความสะอาดของภาชนะก่อนนำาออกจากเครื่องทุกครั้ง

   ขั้นที่ 3 การป้องกันการปนเปื้อนของภาชนะหลังจากล้างทำาความสะอาดแล้ว
   1) ห้ามเช็ดภาชนะ ถ้าหลังจากล้างแล้ว ภาชนะยังไม่แห้ง ต้องคว่ำาให้
แห้ง ห้ามเช็ดภาชนะ เพราะจะทำาให้เกิดการปนเปื้อนจากผ้า หรือจากมือผู้เช็ดได้
   2) ต้องระมัดระวังในการสัมผัสกับภาชนะที่สะอาดแล้วต้องไม่หยิบ จับ 
บริเวณที่จะสัมผัสกับอาหาร เช่น ปากแก้ว ปลายช้อน ด้านในของจาน ชาม ต้องหยิบจับใน
ส่วนที่จะไม่ทำาให้เกิดการปนเปื้อน เช่น ด้ามช้อน ขอบจาน ชาม ด้านล่างของแก้ว ฯลฯ
   3) ควรเก็บในลักษณะปกปิด เช่น จาน ชาม ถาดหลุม เก็บในลักษณะ
คว่ำา ช้อน ส้อม วางตั้งเอาด้ามขึ้น ในภาชนะโปร่งสะอาด หรือวางเรียงนอนเป็นระเบียบใน
ภาชนะที่มีการปกปิดและวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. หรืออาจใส่ซอง หรือห่อหุ้มด้วย
กระดาษชำาระโดยไม่ต้องไม่ให้มือสัมผัสกับบริเวณที่สัมผัสกับอาหาร

 5.3	เครื่องมือเครื่องใช้ต่าง	ๆ	

  การใชเ้ครือ่งมอืเครือ่งใชต้า่ง ๆ  ในการปรงุประกอบอาหารมหีลกัการทีส่ำาคญั คอื 
  1. ต้องแยกใช้เฉพาะตามประเภทของอาหาร เพื่อป้องกันการปนเปื้อน โดย
เฉพาะต้องแยกใช้ระหว่างอาหารดิบและอาหารที่พร้อมบริโภคแล้วและแยกใช้ระหว่างผัก ผลไม้ 
และเนื้อสัตว์
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  2. ตอ้งทำาความสะอาดใหท้ัว่ถงึ เนือ่งจากอปุกรณเ์ครือ่งใชบ้างชนดิมกัมพีืน้ผวิ
หรือมีบริเวณที่เป็นซอกมุม ที่ล้างทำาความสะอาดได้ยาก และจะเป็นแหล่งที่สะสมและแพร่
กระจายเชื้อโรคได้ ดังนั้นการล้างทำาความสะอาดมีดังนี้

  5.3.1 เครื่องมืออุปกรณ์ ที่ใช้ผ่อนแรง เช่น เครื่องบด เครื่องปั่น เครื่องตีไข่ ฯลฯ 

   การเลือก

    อุปกรณ์เหล่านี้มักเป็นอุปกรณ์ไฟฟ้าที่มีความซับซ้อนในการเลือกใช้
ควรพิจารณาชนิดที่สามารถทำาความสะอาดได้สะดวกและทั่วถึงส่วนต่าง ๆ  ที่สัมผัสอาหารให้
มากที่สุด

   การล้างทำาความสะอาด

    ตอ้งลา้งทนัทหีลงัจากการใชง้าน เพราะจะชว่ยใหล้า้งไดง้า่ยสิง่สกปรก
ไม่ติดแน่นและควรถอดชิ้นส่วนต่าง ๆ ที่สามารถถอดได้ออกล้างทำาความสะอาดให้ทั่วถึง 
สำาหรบัสว่นทีไ่มส่ามารถลา้งดว้ยน้ำาอาจตอ้งใชแ้ปรงขนออ่นหรอืผา้ชบุน้ำายาลา้งภาชนะทำาความ
สะอาดและใช้น้ำาสะอาดแปรงและเช็ดออกให้สะอาด
    นอกจากนั้นควรมีการฆ่าเชื้อโดยวิธีการต่าง ๆ ที่เหมาะสมกับวัสดุ 
เช่น ถ้าเป็นวัสดุประเภทโลหะ สแตนเลสที่ทนความร้อน สามารถฆ่าเชื้อโรคด้วยความร้อน 
100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 นาที ถ้าเป็นวัสดุอื่น ๆ  เช่น พลาสติก สามารถใช้แอลกอฮอล์ 
70 % พ่นฆ่าเชื้อโรค

  5.3.2 มีดและเขียง

   มีดและเขียง เป็นอุปกรณ์ที่สัมผัสอาหารโดยตรง จะต้องแยกใช้ตาม
ประเภทอาหาร ดังนี้
   1) สำาหรับตัดแต่งผัก ผลไม้ ที่ยังไม่ได้ล้าง
   2) สำาหรับหั่นเนื้อสัตว์ดิบ
   3) สำาหรับเนื้อสัตว์ที่ปรุงเสร็จแล้ว
   4) สำาหรับผักที่ล้างทำาความสะอาดแล้ว
   5) สำาหรับผลไม้ที่ล้างทำาความสะอาดแล้ว เตรียมเสิร์ฟ
   6) สำาหรับอาหารประเภทเบเกอรี่
   7) สำาหรับอาหารที่ปรุงสำาเร็จแล้วต่าง ๆ 

   ประเภทเขียง
   สำาหรับประเภทเขียง โดยทั่วไปมี 2 ประเภท
    1) ประเภทไม้
    2) ประเภทพลาสตกิ
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   1) การขัดถูภาชนะก่อนนำาเข้าเครื่อง เนื่องจากอาหารไทยบางชนิด 
อาจติดแน่นกับภาชนะ และถ้าปล่อยไว้ให้แห้งอาจติดแน่นมาก และภาชนะบางประเภท 
โดยเฉพาะถาดหลุม ช้อน ส้อม ฯลฯ ควรขัดถูในขั้นต้นก่อน สำาหรับแก้วควรขัดถูส่วนขอบบน
ของแก้วก่อน แล้วจึงนำาเข้าเครื่อง
   2) จดัวางภาชนะเขา้เครือ่งใหถ้กูตอ้ง เรยีงเปน็ระเบยีบตามระบบของเครือ่ง 
ไม่วางซ้อนทับกัน โดยเฉพาะช้อน ส้อม ต้องพิจารณาว่าน้ำาจากเครื่อง สามารถฉีดได้ทั่วถึง
   3) ใช้น้ำายาทำาความสะอาดที่เหมาะสม เช่น ต้องไม่มีฟองมากเกินไป
   4) ทำาความสะอาดเครื่องหลังการใช้งานทุกครั้ง
   5) ตรวจสอบระบบต่าง ๆ ของเครื่องอยู่เสมอ
    - การจ่ายน้ำาต้องสม่ำาเสมอ ทั้งปริมาณและแรงดันน้ำา
     - อณุหภมูติอ้งคงทีแ่ละเปน็ไปตามทีก่ำาหนดไวใ้นแตล่ะชว่งของการลา้ง
    - ไอน้ำาต้องมีแรงดันและอุณหภูมิคงที่
    - ระบบระบายน้ำาต้องไม่อุดตัน
    - น้ำายาล้างภาชนะต้องมีเพียงพอ และผสมในปริมาณที่พอเหมาะ
    - ต้องตรวจสอบทุกระบบ อย่างน้อยเดือนละ 1 ครั้ง โดยช่างชำานาญการ
   6) ควรตรวจสอบความสะอาดของภาชนะก่อนนำาออกจากเครื่องทุกครั้ง

   ขั้นที่ 3 การป้องกันการปนเปื้อนของภาชนะหลังจากล้างทำาความสะอาดแล้ว
   1) ห้ามเช็ดภาชนะ ถ้าหลังจากล้างแล้ว ภาชนะยังไม่แห้ง ต้องคว่ำาให้
แห้ง ห้ามเช็ดภาชนะ เพราะจะทำาให้เกิดการปนเปื้อนจากผ้า หรือจากมือผู้เช็ดได้
   2) ต้องระมัดระวังในการสัมผัสกับภาชนะที่สะอาดแล้วต้องไม่หยิบ จับ 
บริเวณที่จะสัมผัสกับอาหาร เช่น ปากแก้ว ปลายช้อน ด้านในของจาน ชาม ต้องหยิบจับใน
ส่วนที่จะไม่ทำาให้เกิดการปนเปื้อน เช่น ด้ามช้อน ขอบจาน ชาม ด้านล่างของแก้ว ฯลฯ
   3) ควรเก็บในลักษณะปกปิด เช่น จาน ชาม ถาดหลุม เก็บในลักษณะ
คว่ำา ช้อน ส้อม วางตั้งเอาด้ามขึ้น ในภาชนะโปร่งสะอาด หรือวางเรียงนอนเป็นระเบียบใน
ภาชนะที่มีการปกปิดและวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. หรืออาจใส่ซอง หรือห่อหุ้มด้วย
กระดาษชำาระโดยไม่ต้องไม่ให้มือสัมผัสกับบริเวณที่สัมผัสกับอาหาร

 5.3	เครื่องมือเครื่องใช้ต่าง	ๆ	

  การใชเ้ครือ่งมอืเครือ่งใชต้า่ง ๆ  ในการปรงุประกอบอาหารมหีลกัการทีส่ำาคญั คอื 
  1. ต้องแยกใช้เฉพาะตามประเภทของอาหาร เพื่อป้องกันการปนเปื้อน โดย
เฉพาะต้องแยกใช้ระหว่างอาหารดิบและอาหารที่พร้อมบริโภคแล้วและแยกใช้ระหว่างผัก ผลไม้ 
และเนื้อสัตว์
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  2. ตอ้งทำาความสะอาดใหท้ัว่ถงึ เนือ่งจากอปุกรณเ์ครือ่งใชบ้างชนดิมกัมพีืน้ผวิ
หรือมีบริเวณที่เป็นซอกมุม ที่ล้างทำาความสะอาดได้ยาก และจะเป็นแหล่งที่สะสมและแพร่
กระจายเชื้อโรคได้ ดังนั้นการล้างทำาความสะอาดมีดังนี้

  5.3.1 เครื่องมืออุปกรณ์ ที่ใช้ผ่อนแรง เช่น เครื่องบด เครื่องปั่น เครื่องตีไข่ ฯลฯ 

   การเลือก

    อุปกรณ์เหล่านี้มักเป็นอุปกรณ์ไฟฟ้าที่มีความซับซ้อนในการเลือกใช้
ควรพิจารณาชนิดที่สามารถทำาความสะอาดได้สะดวกและทั่วถึงส่วนต่าง ๆ  ที่สัมผัสอาหารให้
มากที่สุด

   การล้างทำาความสะอาด

    ตอ้งลา้งทนัทหีลงัจากการใชง้าน เพราะจะชว่ยใหล้า้งไดง้า่ยสิง่สกปรก
ไม่ติดแน่นและควรถอดชิ้นส่วนต่าง ๆ ที่สามารถถอดได้ออกล้างทำาความสะอาดให้ทั่วถึง 
สำาหรบัสว่นทีไ่มส่ามารถลา้งดว้ยน้ำาอาจตอ้งใชแ้ปรงขนออ่นหรอืผา้ชบุน้ำายาลา้งภาชนะทำาความ
สะอาดและใช้น้ำาสะอาดแปรงและเช็ดออกให้สะอาด
    นอกจากนั้นควรมีการฆ่าเชื้อโดยวิธีการต่าง ๆ ที่เหมาะสมกับวัสดุ 
เช่น ถ้าเป็นวัสดุประเภทโลหะ สแตนเลสที่ทนความร้อน สามารถฆ่าเชื้อโรคด้วยความร้อน 
100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 นาที ถ้าเป็นวัสดุอื่น ๆ  เช่น พลาสติก สามารถใช้แอลกอฮอล์ 
70 % พ่นฆ่าเชื้อโรค

  5.3.2 มีดและเขียง

   มีดและเขียง เป็นอุปกรณ์ที่สัมผัสอาหารโดยตรง จะต้องแยกใช้ตาม
ประเภทอาหาร ดังนี้
   1) สำาหรับตัดแต่งผัก ผลไม้ ที่ยังไม่ได้ล้าง
   2) สำาหรับหั่นเนื้อสัตว์ดิบ
   3) สำาหรับเนื้อสัตว์ที่ปรุงเสร็จแล้ว
   4) สำาหรับผักที่ล้างทำาความสะอาดแล้ว
   5) สำาหรับผลไม้ที่ล้างทำาความสะอาดแล้ว เตรียมเสิร์ฟ
   6) สำาหรับอาหารประเภทเบเกอรี่
   7) สำาหรับอาหารที่ปรุงสำาเร็จแล้วต่าง ๆ 

   ประเภทเขียง
   สำาหรับประเภทเขียง โดยทั่วไปมี 2 ประเภท
    1) ประเภทไม้
    2) ประเภทพลาสตกิ
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   สำาหรับประเภทไม้ เหมาะกับการใช้งานหนัก สามารถขัด – ขูดได้ดี แต่่
มีการดูดซึมน้ำา น้ำามัน และถ้าล้างไม่สะอาดวางเก็บไม่ดีจะทำาให้มีกลิ่น ขึ้นรา และถ้าเป็นไม้
ที่ต้นไม้แก่ เนื้อไม่เหนียวจะมีปัญหาการแตกแยกเป็นร่อง ผิวขุรขระ ซึ่งเป็นแหล่งสะสมความ
สกปรกไดม้าก สำาหรบัเขยีงประเภทพลาสตกิ พืน้ผวิมกัไมเ่รยีบและถา้ใชง้านหนกัมกัจะเปน็รอย
ฝั่งลึกในเนื้อพลาสติกซึ่งเป็นแหล่งสะสมสิ่งสกปรก และจะมีอายุการใช้งานดังนั้นจึงควรใช้กับ
งานหั่นที่ไม่หนักถ้าพื้นผิวเปลี่ยนสี หรือถลอกควรเลิกใช้งาน เขียงไม่ควรใช้ขนาดใหญ่มาก
เพราะจะทำาความสะอาดได้ยาก

   การล้างทำาความสะอาด
    1) ขูด ขัดถู สิ่งสกปรก
    2) ล้างด้วยน้ำายาล้างภาชนะ โดยแปรงและใช้แผ่นใยขัด
    3) ล้างด้วยน้ำาสะอาด
    4) ฆ่าเชื้อด้วยน้ำาร้อน อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส หรือสารเคมี
    5) ผึ่งให้แห้งในที่โปร่ง และมีแสงแดด

  5.3.3 ผ้าเช็ดถูต่างๆ 

   ผา้เชด็ถเูปน็สิง่ที่ใชท้ำาความสะอาด แตข่ณะเดยีวกนัผา้เหลา่นี้กอ็าจเปน็
แหลง่สะสมและชว่ยกระจายเชือ้โรคและสิง่สกปรกไดเ้ปน็อยา่งด ีดงันัน้จงึตอ้งดแูลความสะอาด
ของผ้าเช็ดถูเหล่านี้ด้วย ดังนี้
   1) ผ้าเช็ดถูต่าง ๆ ไม่ควรใช้ปะปนกัน ควรแยกผ้าที่ใช้ในการเช็ดถูใน
บริเวณ ต่าง ๆ ออกจากกัน (สำาหรับบริเวณที่ปรุงอาหาร ต้องมีผ้าหรือถุงมือผ้าชนิดหนา ที่
ใช้สำาหรับจับหูหม้อ กระทะ ในขณะที่ร้อน) ผ้าที่ใช้เช็ดถู ควรมีขนาดที่ไม่ใหญ่หรือหนาเกินไป 
เพราะจะทำาให้ซักทำาความสะอาดได้ยาก และเก็บสะสมเชื้อโรคได้มาก ทั้งยังอาจสะบัดทำาให้
สิ่งสกปรกกระเด็นไปปนเปื้อนกับอาหารหรือภาชนะที่สะอาดแล้วได้ และควรมีจำานวนมากพอ 
เพื่อเปลี่ยนในการใช้งาน
    ผา้เชด็ถนูี ้ตอ้งมกีารซกัทำาความสะอาดตลอดเวลาทีใ่ชง้านโดยซกักบั
น้ำาสะอาดและน้ำายาล้างภาชนะทันทีที่เลอะเปื้อนเล็กน้อย และควรมีการเปลี่ยนเมื่อมีความ
สกปรกมากโดยควรมถีงัใสน่้ำาและผงซกัฟอกไวแ้ชผ่า้ทีไ่มใ่ชแ้ลว้ เพือ่นำาไปซกัควรมกีารตม้หรอื
ใช้น้ำายาฆ่าเชื้อ และนำาไปตากให้แห้งทุกวัน
   2) ผ้าถูพื้น ควรแยกใช้ระหว่างผ้าถูพื้นในบริเวณ ที่มีความสกปรกต่าง
กัน เช่น บริเวณที่รับอาหารสด บริเวณที่ปรุง บริเวณห้องน้ำาห้องส้วม ฯลฯ ผ้าถูพื้นนี้ควร 
ซักล้างบ่อย ๆ  ในขณะใช้งานด้วยผงซักฟอก หรือน้ำายาทำาความสะอาด และแช่ด้วยน้ำายาฆ่าเชื้อ 
แล ้วตากให้แห้ง การซักผ้าถูพื้นต้องซักในถังที่ใช้โดยเฉพาะในบริเวณที่จัดไว้ให้ห้ามนำาไปซักที่อื่น 
นำาผ้าที่ซักแล้วไปผึ่งแดดให้แห้ง และการเก็บต้องวางแขวนเอาด้ามขึ้นให้ปลายสูงจากพื้น 
ประมาณ 6 นิ้ว ในที่ ๆ จัดไว้ให้เฉพาะ
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 ผูส้มัผสัอาหาร หมายถงึ ผูท้ีม่หีนา้ทีเ่กีย่วขอ้งในทกุขัน้ตอนการปรงุ ประกอบอาหาร 

ได้แก่ ผู้ส่ง – ผู้รับอาหาร ผู้เตรียม ผู้ล้างภาชนะ ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟอาหาร ฯลฯ ผู้สัมผัสอาหาร

เป็นบุคคลสำาคัญที่จะทำาให้อาหารสะอาดหรือมีการปนเปื้อนได้

 ดงันัน้ จงึตอ้งพจิารณาถงึการแพรก่ระจายเชือ้โรคของผูส้มัผสัอาหารและการควบคมุ

ป้องกัน ดังต่อไปนี้

 6.1	การแพร่กระจายเชื้อโรคของผู้สัมผัสอาหาร

  6.1.1 ทางผิวหนัง

   เชื้อโรคอาหารเป็นพิษที่สำาคัญที่พบที่ผิวหนัง ได้แก่ เชื้อ Staphylococus 

aureus ซึ่งพบได้ใน แผล ฝี หนอง สิว ฯลฯ ซึ่งมีอยู่ตามผิวหนัง เมื่อสัมผัสกับอาหาร เชื้อนี้

จะสร้างสารพิษและทำาให้เกิดอาหารเป็นพิษได้

   นอกจากนั้น ถ้าเป็นโรคผิวหนัง ผิวหนังไม่สะอาด ก็จะเป็นแหล่งแพร่เชื้อ

โรคได้ เพราะผู้สัมผัสอาหารก็อาจจะแกะ เกา เป็นที่สะสมเชื้อโรค และแพร่ต่อไปได้

  6.1.2 นิ้วมือ และเล็บมือ

   เชือ้โรคจะตดิอยูต่ามนิว้มอื และเลบ็มอื ซึง่อาจปนเปือ้นมากบัอาหารภาชนะ 

เสื้อผ้า ผ้าขี้ริ้ว ห้องส้วม สิ่งสกปรก ส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย นิ้วมือ และเล็บมือ จะเป็นแหล่ง

สะสมและกระจายเชื้อโรคได้ดี โดยเฉพาะผู้ที่มีเล็บยาว หรือมีการอักเสบที่บริเวณเล็บมือ

  6.1.3 เครื่องประดับ

   เครื่องประดับมือ เช่น แหวน สร้อยข้อมือ นาฬิกาข้อมือ ล้วนเป็นสิ่งที่

สามารถเก็บกักเชื้อโรค และแพร่กระจายได้ต่อไป

บทที่
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   สำาหรับประเภทไม้ เหมาะกับการใช้งานหนัก สามารถขัด – ขูดได้ดี แต่่
มีการดูดซึมน้ำา น้ำามัน และถ้าล้างไม่สะอาดวางเก็บไม่ดีจะทำาให้มีกลิ่น ขึ้นรา และถ้าเป็นไม้
ที่ต้นไม้แก่ เนื้อไม่เหนียวจะมีปัญหาการแตกแยกเป็นร่อง ผิวขุรขระ ซึ่งเป็นแหล่งสะสมความ
สกปรกไดม้าก สำาหรบัเขยีงประเภทพลาสตกิ พืน้ผวิมกัไมเ่รยีบและถา้ใชง้านหนกัมกัจะเปน็รอย
ฝั่งลึกในเนื้อพลาสติกซึ่งเป็นแหล่งสะสมสิ่งสกปรก และจะมีอายุการใช้งานดังนั้นจึงควรใช้กับ
งานหั่นที่ไม่หนักถ้าพื้นผิวเปลี่ยนสี หรือถลอกควรเลิกใช้งาน เขียงไม่ควรใช้ขนาดใหญ่มาก
เพราะจะทำาความสะอาดได้ยาก

   การล้างทำาความสะอาด
    1) ขูด ขัดถู สิ่งสกปรก
    2) ล้างด้วยน้ำายาล้างภาชนะ โดยแปรงและใช้แผ่นใยขัด
    3) ล้างด้วยน้ำาสะอาด
    4) ฆ่าเชื้อด้วยน้ำาร้อน อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส หรือสารเคมี
    5) ผึ่งให้แห้งในที่โปร่ง และมีแสงแดด

  5.3.3 ผ้าเช็ดถูต่างๆ 

   ผา้เชด็ถเูปน็สิง่ที่ใชท้ำาความสะอาด แตข่ณะเดยีวกนัผา้เหลา่นี้กอ็าจเปน็
แหลง่สะสมและชว่ยกระจายเชือ้โรคและสิง่สกปรกไดเ้ปน็อยา่งด ีดงันัน้จงึตอ้งดแูลความสะอาด
ของผ้าเช็ดถูเหล่านี้ด้วย ดังนี้
   1) ผ้าเช็ดถูต่าง ๆ ไม่ควรใช้ปะปนกัน ควรแยกผ้าที่ใช้ในการเช็ดถูใน
บริเวณ ต่าง ๆ ออกจากกัน (สำาหรับบริเวณที่ปรุงอาหาร ต้องมีผ้าหรือถุงมือผ้าชนิดหนา ที่
ใช้สำาหรับจับหูหม้อ กระทะ ในขณะที่ร้อน) ผ้าที่ใช้เช็ดถู ควรมีขนาดที่ไม่ใหญ่หรือหนาเกินไป 
เพราะจะทำาให้ซักทำาความสะอาดได้ยาก และเก็บสะสมเชื้อโรคได้มาก ทั้งยังอาจสะบัดทำาให้
สิ่งสกปรกกระเด็นไปปนเปื้อนกับอาหารหรือภาชนะที่สะอาดแล้วได้ และควรมีจำานวนมากพอ 
เพื่อเปลี่ยนในการใช้งาน
    ผา้เชด็ถนูี ้ตอ้งมกีารซกัทำาความสะอาดตลอดเวลาทีใ่ชง้านโดยซกักบั
น้ำาสะอาดและน้ำายาล้างภาชนะทันทีที่เลอะเปื้อนเล็กน้อย และควรมีการเปลี่ยนเมื่อมีความ
สกปรกมากโดยควรมถีงัใสน่้ำาและผงซกัฟอกไวแ้ชผ่า้ทีไ่มใ่ชแ้ลว้ เพือ่นำาไปซกัควรมกีารตม้หรอื
ใช้น้ำายาฆ่าเชื้อ และนำาไปตากให้แห้งทุกวัน
   2) ผ้าถูพื้น ควรแยกใช้ระหว่างผ้าถูพื้นในบริเวณ ที่มีความสกปรกต่าง
กัน เช่น บริเวณที่รับอาหารสด บริเวณที่ปรุง บริเวณห้องน้ำาห้องส้วม ฯลฯ ผ้าถูพื้นนี้ควร 
ซักล้างบ่อย ๆ  ในขณะใช้งานด้วยผงซักฟอก หรือน้ำายาทำาความสะอาด และแช่ด้วยน้ำายาฆ่าเชื้อ 
แล ้วตากให้แห้ง การซักผ้าถูพื้นต้องซักในถังที่ใช้โดยเฉพาะในบริเวณที่จัดไว้ให้ห้ามนำาไปซักที่อื่น 
นำาผ้าที่ซักแล้วไปผึ่งแดดให้แห้ง และการเก็บต้องวางแขวนเอาด้ามขึ้นให้ปลายสูงจากพื้น 
ประมาณ 6 นิ้ว ในที่ ๆ จัดไว้ให้เฉพาะ
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 ผูส้มัผสัอาหาร หมายถงึ ผูท้ีม่หีนา้ทีเ่กีย่วขอ้งในทกุขัน้ตอนการปรงุ ประกอบอาหาร 

ได้แก่ ผู้ส่ง – ผู้รับอาหาร ผู้เตรียม ผู้ล้างภาชนะ ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟอาหาร ฯลฯ ผู้สัมผัสอาหาร

เป็นบุคคลสำาคัญที่จะทำาให้อาหารสะอาดหรือมีการปนเปื้อนได้

 ดงันัน้ จงึตอ้งพจิารณาถงึการแพรก่ระจายเชือ้โรคของผูส้มัผสัอาหารและการควบคมุ

ป้องกัน ดังต่อไปนี้

 6.1	การแพร่กระจายเชื้อโรคของผู้สัมผัสอาหาร

  6.1.1 ทางผิวหนัง

   เชื้อโรคอาหารเป็นพิษที่สำาคัญที่พบที่ผิวหนัง ได้แก่ เชื้อ Staphylococus 

aureus ซึ่งพบได้ใน แผล ฝี หนอง สิว ฯลฯ ซึ่งมีอยู่ตามผิวหนัง เมื่อสัมผัสกับอาหาร เชื้อนี้

จะสร้างสารพิษและทำาให้เกิดอาหารเป็นพิษได้

   นอกจากนั้น ถ้าเป็นโรคผิวหนัง ผิวหนังไม่สะอาด ก็จะเป็นแหล่งแพร่เชื้อ

โรคได้ เพราะผู้สัมผัสอาหารก็อาจจะแกะ เกา เป็นที่สะสมเชื้อโรค และแพร่ต่อไปได้

  6.1.2 นิ้วมือ และเล็บมือ

   เชือ้โรคจะตดิอยูต่ามนิว้มอื และเลบ็มอื ซึง่อาจปนเปือ้นมากบัอาหารภาชนะ 

เสื้อผ้า ผ้าขี้ริ้ว ห้องส้วม สิ่งสกปรก ส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย นิ้วมือ และเล็บมือ จะเป็นแหล่ง

สะสมและกระจายเชื้อโรคได้ดี โดยเฉพาะผู้ที่มีเล็บยาว หรือมีการอักเสบที่บริเวณเล็บมือ

  6.1.3 เครื่องประดับ

   เครื่องประดับมือ เช่น แหวน สร้อยข้อมือ นาฬิกาข้อมือ ล้วนเป็นสิ่งที่

สามารถเก็บกักเชื้อโรค และแพร่กระจายได้ต่อไป
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  6.1.4 ผม

   เชื้อโรคหลายชนิด สามารถพบได้ที่หนังศีรษะ และเส้นผม ซึ่งอาจร่วง

หล่นลงสู่อาหาร หรือผู้สัมผัสอาหารอาจเกาศีรษะในระหว่างการปรุง ประกอบอาหารเชื้อโรค

ก็จะติดอยู่ที่มือได้

  6.1.5 ตา

   ในขี้ตาจะมีแบคทีเรียอยู่ และเมื่อผู้สัมผัสอาหารขยี้ตา หรือใช้มือป้ายตา 

ก็จะทำาให้เชื้อโรคนั้นกระจายต่อไป

  6.1.6 ทางจมูก และปาก

   เชือ้โรคทีม่อียูใ่นเสมหะ น้ำามกู น้ำาลาย เชน่ Staphylococus aureus วณัโรค 

ฯลฯ เชื้อโรคเหล่านี้ จะแพร่กระจายไปสัมผัสกับอาหารได้ในขณะที่ไอ จาม พูด สูบบุหรี่

  6.1.7 ทางการขับถ่าย

   เชือ้โรคทีต่ดิตอ่โดยมอีาหารและน้ำาเปน็สือ่ สว่นใหญจ่ะแพรก่ระจายออก

มากับอุจจาระ ซึ่งถ้าผู้สัมผัสอาหารทำาความสะอาดไม่ดีพอห้องน้ำาห้องส้วมไม่สะอาดก็จะ 

แพร่กระจายเชื้อโรคได้

  6.1.8 เท้าและรองเท้า

   จะเป็นส่วนที่สัมผัสกับสิ่งสกปรกต่าง ๆ  จากภายในและภายนอกโรงครัว 

และนำามาแพรก่ระจายในโรงครวัไดเ้ปน็อยา่งด ีและสามารถนำาสิง่สกปรกจากบรเิวณใดบรเิวณ

หนึ่งของโรงครัวแพร่กระจายได้ทั่วโรงครัวและถ้าเป็นรองเท้าแตะจะดีดน้ำาและสิ่งสกปรกขึ้นมา

ปนเปื้อนอาหารได้

  6.1.9 ทางเสื้อผ้าเครื่องแต่งกาย

   เสือ้ผา้ทีไ่มส่ะอาดจะเปน็แหลง่สะสมเชือ้โรคไดเ้ปน็อยา่งด ีและถา้ผูส้มัผสั

อาหารใช้มือสัมผัสเสื้อผ้าและอาหารก็จะแพร่กระจายเชื้อโรคต่อไปได้

  6.1.10 การปฏิบัติที่ไม่ถูกต้อง

   เป็นสิ่งสำาคัญ ที่จะทำาให้อาหารเกิดการปนเปื้อนได้ดังนั้นผู้สัมผัสอาหาร

จึงต้องมีความรู้ความเข้าใจและสุขอนามัยที่ดีในการประกอบอาหาร
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 6.2	การปฏิบัติตัวของผู้สัมผัสอาหาร

  6.2.1 รักษาสุขภาพให้แข็งแรง ทั้งนี้เพื่อลดความเจ็บป่วย ต่าง ๆ ที่อาจแพร่ 

ไปสู่อาหารได้และมีการตรวจสุขภาพประจำาปี

  6.2.2 สังเกตสุขภาพของตนเอง ถ้ามีอาหารผิดปกติ หรือมีอุบัติเหตุ ควรแจ้ง

ให้ผู้ดูแลทราบ และรีบรักษาทันที เช่น 

   1) ปวดศีรษะ ปวดโพรงจมูก (ไซนัส)

   2) เจ็บคอ เจ็บหน้าอก

   3) มีไข้

   4) เป็นหวัด ไอ จาม

   5) ตัวเหลือง ตาเหลือง

   6) ปวดท้อง ท้องเสีย

   7) คลื่นไส้ อาเจียน

   8) ได้รับบาดเจ็บ เช่น มีดบาด น้ำาร้อนลวก ไฟไหม้ โดนกระแทก ฯลฯ

   9) มีความผิดปกติที่ผิวหนัง เช่น มีแผลผุพอง เป็นสิวที่มีการอักเสบหรือ

ฝี มีหนอง เป็นผื่น มีรอยด่าง คัน ฯลฯ

   ในกรณีที่อาจแพร่เชื้อโรคลงสู่อาหารได้ควรให้หยุดการปฏิบัติงาน เช่น 

อุจจาระร่วง เป็นแผล เป็นไข้ตัวเหลือง เป็นต้น

  6.2.3 รักษาความสะอาดของร่างกายอยู่เสมอ โดยเฉพาะก่อนการปฏิบัติงาน 

เช่น การอาบน้ำา แปรงฟัน สระผม ฯลฯ และไม่ควรไว้ผมยาว

  6.2.4 รักษาความสะอาดของเสื้อผ้า แต่งกายให้ถูกสุขลักษณะ ได้แก่

   1) สวมหมวก คลุมผมและเก็บผมให้เรียบร้อย

   2) ใสเ่สือ้ผา้ทีส่ะอาด และควรเปลีย่นใชเ้สือ้ผา้ทีใ่ชเ้ฉพาะในการปฏบิตังิาน

   3) ผูกผ้ากันเปื้อนเต็มตัวสีขาว

   4) สวมรองเท้าที่สะอาด ก่อนการปฏิบัติงานควรล้างรองเท้าและเปลี่ยน

ใช้รองเท้าเฉพาะการปฏิบัติงาน โดยควรใช้รองเท้าที่ไม่ทำาให้เกิดการกระเด็นของน้ำาและไม่ลื่น 

ไม่ควรสวมออกสู่ภายนอกหรือสวมเข้าห้องน้ำา(ในห้องน้ำาควรมีรองเท้าเฉพาะ)



42 ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

  6.1.4 ผม
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  6.1.6 ทางจมูก และปาก

   เชือ้โรคทีม่อียูใ่นเสมหะ น้ำามกู น้ำาลาย เชน่ Staphylococus aureus วณัโรค 

ฯลฯ เชื้อโรคเหล่านี้ จะแพร่กระจายไปสัมผัสกับอาหารได้ในขณะที่ไอ จาม พูด สูบบุหรี่

  6.1.7 ทางการขับถ่าย

   เชือ้โรคทีต่ดิตอ่โดยมอีาหารและน้ำาเปน็สือ่ สว่นใหญจ่ะแพรก่ระจายออก

มากับอุจจาระ ซึ่งถ้าผู้สัมผัสอาหารทำาความสะอาดไม่ดีพอห้องน้ำาห้องส้วมไม่สะอาดก็จะ 

แพร่กระจายเชื้อโรคได้

  6.1.8 เท้าและรองเท้า

   จะเป็นส่วนที่สัมผัสกับสิ่งสกปรกต่าง ๆ  จากภายในและภายนอกโรงครัว 

และนำามาแพรก่ระจายในโรงครวัไดเ้ปน็อยา่งด ีและสามารถนำาสิง่สกปรกจากบรเิวณใดบรเิวณ

หนึ่งของโรงครัวแพร่กระจายได้ทั่วโรงครัวและถ้าเป็นรองเท้าแตะจะดีดน้ำาและสิ่งสกปรกขึ้นมา

ปนเปื้อนอาหารได้

  6.1.9 ทางเสื้อผ้าเครื่องแต่งกาย

   เสือ้ผา้ทีไ่มส่ะอาดจะเปน็แหลง่สะสมเชือ้โรคไดเ้ปน็อยา่งด ีและถา้ผูส้มัผสั

อาหารใช้มือสัมผัสเสื้อผ้าและอาหารก็จะแพร่กระจายเชื้อโรคต่อไปได้

  6.1.10 การปฏิบัติที่ไม่ถูกต้อง

   เป็นสิ่งสำาคัญ ที่จะทำาให้อาหารเกิดการปนเปื้อนได้ดังนั้นผู้สัมผัสอาหาร

จึงต้องมีความรู้ความเข้าใจและสุขอนามัยที่ดีในการประกอบอาหาร
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 6.2	การปฏิบัติตัวของผู้สัมผัสอาหาร

  6.2.1 รักษาสุขภาพให้แข็งแรง ทั้งนี้เพื่อลดความเจ็บป่วย ต่าง ๆ ที่อาจแพร่ 

ไปสู่อาหารได้และมีการตรวจสุขภาพประจำาปี

  6.2.2 สังเกตสุขภาพของตนเอง ถ้ามีอาหารผิดปกติ หรือมีอุบัติเหตุ ควรแจ้ง

ให้ผู้ดูแลทราบ และรีบรักษาทันที เช่น 

   1) ปวดศีรษะ ปวดโพรงจมูก (ไซนัส)

   2) เจ็บคอ เจ็บหน้าอก

   3) มีไข้

   4) เป็นหวัด ไอ จาม

   5) ตัวเหลือง ตาเหลือง

   6) ปวดท้อง ท้องเสีย

   7) คลื่นไส้ อาเจียน

   8) ได้รับบาดเจ็บ เช่น มีดบาด น้ำาร้อนลวก ไฟไหม้ โดนกระแทก ฯลฯ

   9) มีความผิดปกติที่ผิวหนัง เช่น มีแผลผุพอง เป็นสิวที่มีการอักเสบหรือ

ฝี มีหนอง เป็นผื่น มีรอยด่าง คัน ฯลฯ

   ในกรณีที่อาจแพร่เชื้อโรคลงสู่อาหารได้ควรให้หยุดการปฏิบัติงาน เช่น 

อุจจาระร่วง เป็นแผล เป็นไข้ตัวเหลือง เป็นต้น

  6.2.3 รักษาความสะอาดของร่างกายอยู่เสมอ โดยเฉพาะก่อนการปฏิบัติงาน 

เช่น การอาบน้ำา แปรงฟัน สระผม ฯลฯ และไม่ควรไว้ผมยาว

  6.2.4 รักษาความสะอาดของเสื้อผ้า แต่งกายให้ถูกสุขลักษณะ ได้แก่

   1) สวมหมวก คลุมผมและเก็บผมให้เรียบร้อย

   2) ใสเ่สือ้ผา้ทีส่ะอาด และควรเปลีย่นใชเ้สือ้ผา้ทีใ่ชเ้ฉพาะในการปฏบิตังิาน

   3) ผูกผ้ากันเปื้อนเต็มตัวสีขาว

   4) สวมรองเท้าที่สะอาด ก่อนการปฏิบัติงานควรล้างรองเท้าและเปลี่ยน

ใช้รองเท้าเฉพาะการปฏิบัติงาน โดยควรใช้รองเท้าที่ไม่ทำาให้เกิดการกระเด็นของน้ำาและไม่ลื่น 

ไม่ควรสวมออกสู่ภายนอกหรือสวมเข้าห้องน้ำา(ในห้องน้ำาควรมีรองเท้าเฉพาะ)
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  6.2.5 รักษาความสะอาดของมือ โดย
   1) ตัดเล็บให้สั้น ไม่ทาเล็บ
   2) ไม่สวมนาฬิกา ไม่ผูกเชือกที่ข้อมือ หรือสวมเครื่องประดับข้อมือและนิ้วมือ
   3) ล้างมือให้สะอาดทุกส่วน ทั้งด้านหน้า ด้านหลัง ซอกนิ้ว ปลายเล็บ 
โดยต้องล้างมือทุกครั้ง หลังจากที่มีการปนเปื้อน เช่น การใช้ห้องน้ำา การหยิบผ้าขี้ริ้ว การแกะ 
เกาที่ตามส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย การจับถังขยะ การปิดปาก-จมูกขณะไอ จาม ฯลฯ หลัง
จากลา้งมอืแลว้ควรใชก้ระดาษเชด็ใหแ้หง้หา้มเชด็มอืกบัเสือ้ผา้ ผา้กนัเปือ้น หรอืผา้ทีไ่มส่ะอาด
   4) ถ้ามีบาดแผลเล็กน้อย ต้องปิดพลาสเตอร์กันน้ำาที่ป้องกันเชื้อโรคจาก
แผลได้แต่ถ้ามีหนอง ควรหยุดปฏิบัติงาน
   5) ห้ามใช้มือสัมผัสกับอาหารโดยตรง โดยเฉพาะอาหารที่พร้อมบริโภค 
ต้องใช้อุปกรณ์หรือถุงมือที่สะอาดช่วยในการหยิบจับและอุปกรณ์หรือถุงมือ ต้องใช้เฉพาะ
อาหารชนิดนั้น ๆ  เท่านั้น ไม่ใช้ปะปนกัน ขณะสวมถุงมือต้องไม่หยิบจับสิ่งของหรืออาหารอื่น 
และควรเปลี่ยนถุงมือบ่อย ๆ 

  6.2.6 มีการปฏิบัติตนที่ถูกต้อง เช่น
   1) ไม่แคะ แกะ เกา จมูก ศีรษะ หรือ ส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย  
ถ้าจำาเป็นต้องล้างมือให้สะอาดหลังจากการ แคะ แกะ เกา นั้น
   2) ไม่พูดคุยผ่านอาหาร โดยเฉพาะอาหารที่ปรุงเสร็จแล้ว
   3) การไอ การจาม ควรใช้กระดาษหรือผ้าปิดปากและจมูกแล้วควรล้าง
มือให้สะอาด
   4) ไมร่บัประทานอาหารในบรเิวณทีป่ฏบิตังิาน ควรรบัประทานอาหารใน
บริเวณที่จัดไว้ให้เฉพาะ
   5) ห้ามนำาอาหารไปเก็บไว้ในตู้ของใช้ส่วนตัวหรือซุกซ่อนไว้เพราะจะเป็น
แหล่งอาหารของสัตว์และแมลงนำาโรค
   6) ไม่สูบบุหรี่
   7) การชิมอาหาร ต้องตักใส่ถ้วยหรือใส่ช้อนชิมต่างหาก
   8) การหยิบจับภาชนะ ต้องไม่สัมผัสกับบริเวณที่สัมผัสอาหาร ไม่ใช้มือ
เช็ดหรือขัดถูภาชนะที่ล้างสะอาดแล้ว
   9) รักษาความสะอาดของตู้ของใช้ส่วนตัว ไม่นำาอาหารไปใส่ไว้ และต้อง
ทำาความสะอาดเสมอ เพราะเป็นแหล่งที่อยู่อาศัยของสัตว์นำาโรคได้
   10) ขณะปรุงประกอบอาหาร ต้องระมัดระวังการปนเปื้อนของอาหาร
   11) ดแูลความสะอาดเปน็ระเบยีบเรยีบรอ้ยของบรเิวณทีร่บัผดิชอบและบรเิวณ
ส่วนรวม
   12) เมื่อมีปัญหาหรือพบข้อบกพร่อง ควรแจ้งให้ผู้รับผิดชอบทราบทันที 

เช่น น้ำายาล้างมือหมด ท่อระบายน้ำาอุดตัน ฯลฯ
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 6.3	การควบคุมสุขอนามัยของผู้สัมผัสอาหาร

  6.3.1 การตรวจสุขภาพ ผู้สัมผัสอาหารทุกคนควรได้รับการตรวจสุขภาพอย่าง

น้อยปีละ 1 ครั้ง เพื่อเป็นการป้องกันการแพร่เชื้อโรคของผู้สัมผัสอาหาร และเป็นการดูแล

สุขภาพให้กับผู้สัมผัสอาหาร โดยควรมีการตรวจสุขภาพร่างกาย ดังนี้

   1) การตรวจโรคที่เกี่ยวข้องกับระบบทางเดินหายใจ

    - X – Ray ปอด เพื่อตรวจหาวัณโรค

    - การตรวจคอ ดูการอักเสบในระบบทางเดินหายใจ

   2) การตรวจโรคที่ตดิต่อโดยอาหารและน้ำาเปน็สื่อโดยตรวจ Rectal Swab 
Culture หรือตรวจอุจจาระเพื่อหาเชื้อที่ทำาให้เกิดโรคติดต่อทางอาหารและน้ำา ที่สำาคัญ ได้แก่ 
Salmonella, Shigella, Vibrio Cholera, พยาธิต่าง ๆ 

การล้างมือ	7	ขั้นตอน

1.	ใช้ฝ่ามือถูกัน

2.	ใช้ฝ่ามือถูหลังมือ	และนิ้วถูซอกนิ้ว 3.	ใช้ฝ่ามือถูฝ่ามือ	และนิ้วถูซอกนิ้ว 4.	ใช้หลังมือถูฝ่ามือ

5.	ถูนิ้วหัวแม่มือโดยรอบด้วยฝ่ามือ 6.	ใช้ปลายนิ้วถูขวางฝ่ามือ 7.	ถูรอบข้อมือ



44 ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

  6.2.5 รักษาความสะอาดของมือ โดย
   1) ตัดเล็บให้สั้น ไม่ทาเล็บ
   2) ไม่สวมนาฬิกา ไม่ผูกเชือกที่ข้อมือ หรือสวมเครื่องประดับข้อมือและนิ้วมือ
   3) ล้างมือให้สะอาดทุกส่วน ทั้งด้านหน้า ด้านหลัง ซอกนิ้ว ปลายเล็บ 
โดยต้องล้างมือทุกครั้ง หลังจากที่มีการปนเปื้อน เช่น การใช้ห้องน้ำา การหยิบผ้าขี้ริ้ว การแกะ 
เกาที่ตามส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย การจับถังขยะ การปิดปาก-จมูกขณะไอ จาม ฯลฯ หลัง
จากลา้งมอืแลว้ควรใชก้ระดาษเชด็ใหแ้หง้หา้มเชด็มอืกบัเสือ้ผา้ ผา้กนัเปือ้น หรอืผา้ทีไ่มส่ะอาด
   4) ถ้ามีบาดแผลเล็กน้อย ต้องปิดพลาสเตอร์กันน้ำาที่ป้องกันเชื้อโรคจาก
แผลได้แต่ถ้ามีหนอง ควรหยุดปฏิบัติงาน
   5) ห้ามใช้มือสัมผัสกับอาหารโดยตรง โดยเฉพาะอาหารที่พร้อมบริโภค 
ต้องใช้อุปกรณ์หรือถุงมือที่สะอาดช่วยในการหยิบจับและอุปกรณ์หรือถุงมือ ต้องใช้เฉพาะ
อาหารชนิดนั้น ๆ  เท่านั้น ไม่ใช้ปะปนกัน ขณะสวมถุงมือต้องไม่หยิบจับสิ่งของหรืออาหารอื่น 
และควรเปลี่ยนถุงมือบ่อย ๆ 

  6.2.6 มีการปฏิบัติตนที่ถูกต้อง เช่น
   1) ไม่แคะ แกะ เกา จมูก ศีรษะ หรือ ส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย  
ถ้าจำาเป็นต้องล้างมือให้สะอาดหลังจากการ แคะ แกะ เกา นั้น
   2) ไม่พูดคุยผ่านอาหาร โดยเฉพาะอาหารที่ปรุงเสร็จแล้ว
   3) การไอ การจาม ควรใช้กระดาษหรือผ้าปิดปากและจมูกแล้วควรล้าง
มือให้สะอาด
   4) ไมร่บัประทานอาหารในบรเิวณทีป่ฏบิตังิาน ควรรบัประทานอาหารใน
บริเวณที่จัดไว้ให้เฉพาะ
   5) ห้ามนำาอาหารไปเก็บไว้ในตู้ของใช้ส่วนตัวหรือซุกซ่อนไว้เพราะจะเป็น
แหล่งอาหารของสัตว์และแมลงนำาโรค
   6) ไม่สูบบุหรี่
   7) การชิมอาหาร ต้องตักใส่ถ้วยหรือใส่ช้อนชิมต่างหาก
   8) การหยิบจับภาชนะ ต้องไม่สัมผัสกับบริเวณที่สัมผัสอาหาร ไม่ใช้มือ
เช็ดหรือขัดถูภาชนะที่ล้างสะอาดแล้ว
   9) รักษาความสะอาดของตู้ของใช้ส่วนตัว ไม่นำาอาหารไปใส่ไว้ และต้อง
ทำาความสะอาดเสมอ เพราะเป็นแหล่งที่อยู่อาศัยของสัตว์นำาโรคได้
   10) ขณะปรุงประกอบอาหาร ต้องระมัดระวังการปนเปื้อนของอาหาร
   11) ดแูลความสะอาดเปน็ระเบยีบเรยีบรอ้ยของบรเิวณทีร่บัผดิชอบและบรเิวณ
ส่วนรวม
   12) เมื่อมีปัญหาหรือพบข้อบกพร่อง ควรแจ้งให้ผู้รับผิดชอบทราบทันที 

เช่น น้ำายาล้างมือหมด ท่อระบายน้ำาอุดตัน ฯลฯ

45ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

 6.3	การควบคุมสุขอนามัยของผู้สัมผัสอาหาร

  6.3.1 การตรวจสุขภาพ ผู้สัมผัสอาหารทุกคนควรได้รับการตรวจสุขภาพอย่าง

น้อยปีละ 1 ครั้ง เพื่อเป็นการป้องกันการแพร่เชื้อโรคของผู้สัมผัสอาหาร และเป็นการดูแล

สุขภาพให้กับผู้สัมผัสอาหาร โดยควรมีการตรวจสุขภาพร่างกาย ดังนี้

   1) การตรวจโรคที่เกี่ยวข้องกับระบบทางเดินหายใจ

    - X – Ray ปอด เพื่อตรวจหาวัณโรค

    - การตรวจคอ ดูการอักเสบในระบบทางเดินหายใจ

   2) การตรวจโรคที่ตดิต่อโดยอาหารและน้ำาเปน็สื่อโดยตรวจ Rectal Swab 
Culture หรือตรวจอุจจาระเพื่อหาเชื้อที่ทำาให้เกิดโรคติดต่อทางอาหารและน้ำา ที่สำาคัญ ได้แก่ 
Salmonella, Shigella, Vibrio Cholera, พยาธิต่าง ๆ 

การล้างมือ	7	ขั้นตอน

1.	ใช้ฝ่ามือถูกัน

2.	ใช้ฝ่ามือถูหลังมือ	และนิ้วถูซอกนิ้ว 3.	ใช้ฝ่ามือถูฝ่ามือ	และนิ้วถูซอกนิ้ว 4.	ใช้หลังมือถูฝ่ามือ

5.	ถูนิ้วหัวแม่มือโดยรอบด้วยฝ่ามือ 6.	ใช้ปลายนิ้วถูขวางฝ่ามือ 7.	ถูรอบข้อมือ



46 ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

   3) ตรวจผิวหนัง บาดแผล เพื่อดูโรคผิวหนัง แผล ฝี หนอง เล็บ หู หนังศีรษะ

   4) ตรวจร่างกายทั่วไป เพื่อเป็นการดูแลสุขภาพ เช่น ความดัน น้ำาตาล

ในเส้นเลือด ไขมันในเส้นเลือด สายตา ความเข้มของเลือด

   5) การตรวจโรคเอดส ์ควรมกีารตรวจเลอืดเพือ่หาเชือ้ HIV ถา้สงัเกตเหน็

ความผิดปกติ หรือเป็นผู้ที่มีโอกาสเสี่ยงสูง ทั้งนี้เนื่องจากผู้ที่มีเชื้อ HIV จะมีโอกาสเป็นโรคติด

เชื้อต่าง ๆ ได้มากเช่น ในระยะแรก อาจมีอาการท้องเสียบ่อย ไอ เจ็บคอบ่อย ๆ และอาจมี

อาการของวัณโรค โรคผิวหนังต่าง ๆ ซึ่งอาจแพร่เชื้อโรคลงสู่อาหาร หรือคนใกล้เคียงได้  

ดังนั้น ถ้าพบว่าผู้สัมผัสอาหารมีเชื้อ HIV ควรหลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานที่เกี่ยวข้องกับอาหาร 

ทั้งนี้ต้องคำานึงถึงปัจจัยทางจิตวิทยา และต้องให้การดูแลสุขภาพของผู้ติดเชื้อเป็นอย่างดี

  6.3.2 การฝกึอบรม จดัใหม้กีารฝกึอบรมใหค้วามรู ้ฝกึปฏบิตั ิเปน็ระยะ ๆ  หรอื

มีการติดข้อความที่ช่วยกระตุ้นเตือน ให้ปฏิบัติให้ถูกต้อง

  6.3.3 การควบคุมดูแล จัดให้มีผู้ควบคุมดูแลและเฝ้าสังเกต ผู้สัมผัสอาหารใน

ทุก ๆ ด้านได้แก่

   1) ด้านสุขภาพ ต้องสังเกตอาการเจ็บป่วยบาดแผล การเกิดอุบัติเหตุ 

ความผิดปกติต่าง ๆ 

   2) ด้านการแต่งกาย

   3) ด้านการปฏิบัติตน

   4) ปัญหาต่าง ๆ ที่เกิดขึ้นในการปฏิบัติงาน

  6.3.4 จัดสิ่งอำานวยความสะดวก เพื่อเอื้ออำานวยให้ผู้สัมผัสอาหารมีการปฏิบัติ

ตนได้ถูกสุขลักษณะ เช่น

   1) จัดให้มีอ่างล้างมือพร้อมน้ำายาล้างมือ ในจุดต่าง ๆ ที่ผู้สัมผัสอาหาร

ใช้ล้างมือได้อย่างสะดวก อาจมีกระดาษเช็ดมือให้ด้วย แต่ไม่ควรใช้ผ้าเช็ดมือรวม

   2) จัดให้มีห้องส้วม ห้องอาบน้ำา เปลี่ยนเสื้อผ้า สำาหรับผู้สัมผัสอาหาร

โดยเฉพาะในห้องส้วม ต้องมีกระดาษชำาระ ใช้ตลอดเวลาและควรมีหัวฉีดชำาระให้ด้วย

   3) จัดให้มีตู้สำาหรับเก็บเสื้อผ้าและของใช้ส่วนตัว

   4) จัดให้มีรองเท้าที่ใช้ในการปฏิบัติเฉพาะในโรงครัว ในห้องน้ำา ในห้องเย็น 

ชนดิทีไ่มท่ำาใหเ้กดิการกระเดน็ของน้ำา และมบีรเิวณเกบ็รองเทา้ซึง่ไมค่วรอยูใ่นบรเิวณทีป่ฏบิตังิาน

   5) จดัใหม้บีรเิวณสำาหรบัรบัประทานอาหารและพกัผอ่นสำาหรบัผูส้มัผสัอาหาร

   6) จัดให้มีอุปกรณ์ของใช้ที่จำาเป็นเพียงพอและเหมาะสม เช่น อุปกรณ์ที่

หยิบจับอาหาร ถุงมือ ฯลฯ

47ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

 การรกัษาความสะอาดในโรงครวัเปน็สิง่สำาคญั เพราะจะเปน็สิง่ทีจ่ะชว่ยลดโอกาสใน

การปนเปื้อนของอาหารได้มาก โดยในการทำาความสะอาด มีขั้นตอนที่สำาคัญคือการกำาจัด 

สิ่งสกปกและการฆ่าเชื้อโรค

 การกำาจัดสิ่งสกปรกสามารถทำาได้โดยการขัดถู ชะล้าง ด้วยน้ำาและสารเคมีที่ใช้ใน

การทำาความสะอาด ได้แก่ ผงซักฟอก น้ำายาทำาความสะอาดต่าง ๆ ตามความเหมาะสม ซึ่ง

จะช่วยทำาให้สิ่งสกปรกละลายหลุดออกแล้วล้างออกด้วยน้ำาให้สะอาด เพื่อกำาจัดสารเคมีและ

สิ่งสกปรกให้หมดไป

 สำาหรับผลิตภัณฑ์ที่ใช้ในการทำาความสะอาดและฆ่าเชื้อโรค ปัจจุบันมีเป็นจำานวน

มาก ในการเลือกใช้ควรศึกษาส่วนประกอบ คุณสมบัติ และวิธีการใช้โดยละเอียด

 

 7.1	การจัดวางวัสดุ	ครุภัณฑ์และสิ่งของต่าง	ๆ	

  7.1.1 วสัด ุครภุณัฑ ์เครือ่งเรอืนตา่ง ๆ  ชัน้ลา่งสดุควรสงูจากพืน้อยา่งนอ้ย 30 ซ.ม. 

สำาหรับการวางอาหาร, ภาชนะและการเตรียม – ปรุงอาหารควรสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซ.ม. 

เพื่อความสะดวกในการทำาความสะอาดพื้นและป้องกันความสกปรกจากพื้น

  7.1.2 การจัดวางวัสดุ ครุภัณฑ์ เครื่องเรือน และอุปกรณ์ต่าง ๆ ต้องจัดให้มี

พื้นที่ว่างพอที่จะสามารถทำาความสะอาดได้อย่างทั่วถึง และซ่อมบำารุงได้อย่างสะดวกด้วย

 7.2	พื้น

  พื้น ในระหว่างวันควรมีการกวาดเช็ดถูในจุดที่มีเศษขยะ การเลอะเปื้อน โดย

การกวาดต้องระมัดระวังไม่ให้มีฝุ่นละอองฟุ้งกระจาย เช่น การใช้ผ้า ลักษณะแบบถุงแป้งเจาะรู 

ชุบน้ำาบิดพอหมาดแล้วสวมหุ้มไม้กวาดไว้ ใช้กวาดขยะตามพื้น จะช่วยไม่ให้มีการฟุ้งกระจาย 

เมื่อผ้าสกปรก ก็นำาออกไปซักทำาความสะอาด แล้วจึงนำากลับมาใช้อีก สำาหรับการเช็ดถู ควร

ใช้น้ำายาทำาความสะอาดพื้นที่ช่วยกำาจัดคราบไขมันและฆ่าเชื้อโรคได้ ผสมเพื่อช่วยให้ทำาความ

สะอาดได้ง่ายขึ้น

บทที่

7 ก�รรักษ�คว�มสะอ�ดในโรงครัว
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

   3) ตรวจผิวหนัง บาดแผล เพื่อดูโรคผิวหนัง แผล ฝี หนอง เล็บ หู หนังศีรษะ

   4) ตรวจร่างกายทั่วไป เพื่อเป็นการดูแลสุขภาพ เช่น ความดัน น้ำาตาล

ในเส้นเลือด ไขมันในเส้นเลือด สายตา ความเข้มของเลือด

   5) การตรวจโรคเอดส ์ควรมกีารตรวจเลอืดเพือ่หาเชือ้ HIV ถา้สงัเกตเหน็

ความผิดปกติ หรือเป็นผู้ที่มีโอกาสเสี่ยงสูง ทั้งนี้เนื่องจากผู้ที่มีเชื้อ HIV จะมีโอกาสเป็นโรคติด

เชื้อต่าง ๆ ได้มากเช่น ในระยะแรก อาจมีอาการท้องเสียบ่อย ไอ เจ็บคอบ่อย ๆ และอาจมี

อาการของวัณโรค โรคผิวหนังต่าง ๆ ซึ่งอาจแพร่เชื้อโรคลงสู่อาหาร หรือคนใกล้เคียงได้  

ดังนั้น ถ้าพบว่าผู้สัมผัสอาหารมีเชื้อ HIV ควรหลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานที่เกี่ยวข้องกับอาหาร 

ทั้งนี้ต้องคำานึงถึงปัจจัยทางจิตวิทยา และต้องให้การดูแลสุขภาพของผู้ติดเชื้อเป็นอย่างดี

  6.3.2 การฝกึอบรม จดัใหม้กีารฝกึอบรมใหค้วามรู ้ฝกึปฏบิตั ิเปน็ระยะ ๆ  หรอื

มีการติดข้อความที่ช่วยกระตุ้นเตือน ให้ปฏิบัติให้ถูกต้อง

  6.3.3 การควบคุมดูแล จัดให้มีผู้ควบคุมดูแลและเฝ้าสังเกต ผู้สัมผัสอาหารใน

ทุก ๆ ด้านได้แก่

   1) ด้านสุขภาพ ต้องสังเกตอาการเจ็บป่วยบาดแผล การเกิดอุบัติเหตุ 

ความผิดปกติต่าง ๆ 

   2) ด้านการแต่งกาย

   3) ด้านการปฏิบัติตน

   4) ปัญหาต่าง ๆ ที่เกิดขึ้นในการปฏิบัติงาน

  6.3.4 จัดสิ่งอำานวยความสะดวก เพื่อเอื้ออำานวยให้ผู้สัมผัสอาหารมีการปฏิบัติ

ตนได้ถูกสุขลักษณะ เช่น

   1) จัดให้มีอ่างล้างมือพร้อมน้ำายาล้างมือ ในจุดต่าง ๆ ที่ผู้สัมผัสอาหาร

ใช้ล้างมือได้อย่างสะดวก อาจมีกระดาษเช็ดมือให้ด้วย แต่ไม่ควรใช้ผ้าเช็ดมือรวม

   2) จัดให้มีห้องส้วม ห้องอาบน้ำา เปลี่ยนเสื้อผ้า สำาหรับผู้สัมผัสอาหาร

โดยเฉพาะในห้องส้วม ต้องมีกระดาษชำาระ ใช้ตลอดเวลาและควรมีหัวฉีดชำาระให้ด้วย

   3) จัดให้มีตู้สำาหรับเก็บเสื้อผ้าและของใช้ส่วนตัว

   4) จัดให้มีรองเท้าที่ใช้ในการปฏิบัติเฉพาะในโรงครัว ในห้องน้ำา ในห้องเย็น 

ชนดิทีไ่มท่ำาใหเ้กดิการกระเดน็ของน้ำา และมบีรเิวณเกบ็รองเทา้ซึง่ไมค่วรอยูใ่นบรเิวณทีป่ฏบิตังิาน

   5) จดัใหม้บีรเิวณสำาหรบัรบัประทานอาหารและพกัผอ่นสำาหรบัผูส้มัผสัอาหาร

   6) จัดให้มีอุปกรณ์ของใช้ที่จำาเป็นเพียงพอและเหมาะสม เช่น อุปกรณ์ที่

หยิบจับอาหาร ถุงมือ ฯลฯ

47ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

 การรกัษาความสะอาดในโรงครวัเปน็สิง่สำาคญั เพราะจะเปน็สิง่ทีจ่ะชว่ยลดโอกาสใน

การปนเปื้อนของอาหารได้มาก โดยในการทำาความสะอาด มีขั้นตอนที่สำาคัญคือการกำาจัด 

สิ่งสกปกและการฆ่าเชื้อโรค

 การกำาจัดสิ่งสกปรกสามารถทำาได้โดยการขัดถู ชะล้าง ด้วยน้ำาและสารเคมีที่ใช้ใน

การทำาความสะอาด ได้แก่ ผงซักฟอก น้ำายาทำาความสะอาดต่าง ๆ ตามความเหมาะสม ซึ่ง

จะช่วยทำาให้สิ่งสกปรกละลายหลุดออกแล้วล้างออกด้วยน้ำาให้สะอาด เพื่อกำาจัดสารเคมีและ

สิ่งสกปรกให้หมดไป

 สำาหรับผลิตภัณฑ์ที่ใช้ในการทำาความสะอาดและฆ่าเชื้อโรค ปัจจุบันมีเป็นจำานวน

มาก ในการเลือกใช้ควรศึกษาส่วนประกอบ คุณสมบัติ และวิธีการใช้โดยละเอียด

 

 7.1	การจัดวางวัสดุ	ครุภัณฑ์และสิ่งของต่าง	ๆ	

  7.1.1 วสัด ุครภุณัฑ ์เครือ่งเรอืนตา่ง ๆ  ชัน้ลา่งสดุควรสงูจากพืน้อยา่งนอ้ย 30 ซ.ม. 

สำาหรับการวางอาหาร, ภาชนะและการเตรียม – ปรุงอาหารควรสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซ.ม. 

เพื่อความสะดวกในการทำาความสะอาดพื้นและป้องกันความสกปรกจากพื้น

  7.1.2 การจัดวางวัสดุ ครุภัณฑ์ เครื่องเรือน และอุปกรณ์ต่าง ๆ ต้องจัดให้มี

พื้นที่ว่างพอที่จะสามารถทำาความสะอาดได้อย่างทั่วถึง และซ่อมบำารุงได้อย่างสะดวกด้วย

 7.2	พื้น

  พื้น ในระหว่างวันควรมีการกวาดเช็ดถูในจุดที่มีเศษขยะ การเลอะเปื้อน โดย

การกวาดต้องระมัดระวังไม่ให้มีฝุ่นละอองฟุ้งกระจาย เช่น การใช้ผ้า ลักษณะแบบถุงแป้งเจาะรู 

ชุบน้ำาบิดพอหมาดแล้วสวมหุ้มไม้กวาดไว้ ใช้กวาดขยะตามพื้น จะช่วยไม่ให้มีการฟุ้งกระจาย 

เมื่อผ้าสกปรก ก็นำาออกไปซักทำาความสะอาด แล้วจึงนำากลับมาใช้อีก สำาหรับการเช็ดถู ควร

ใช้น้ำายาทำาความสะอาดพื้นที่ช่วยกำาจัดคราบไขมันและฆ่าเชื้อโรคได้ ผสมเพื่อช่วยให้ทำาความ

สะอาดได้ง่ายขึ้น

บทที่

7 ก�รรักษ�คว�มสะอ�ดในโรงครัว
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

  ในกรณทีีม่กีารทำาอาหารหก น้ำาเปยีก มคีวามเลอะเปือ้น ควรรบีทำาความสะอาด

ทันที เพื่อป้องกันไม่ให้ความสกปรกกระจายไปทั่วโรงครัว การล้างพื้นครัว ควรล้างด้วยน้ำายา

ทำาความสะอาดและฆ่าเชื้อโรคทุกวัน และขัดอย่างน้อยสัปดาห์ละ 1 ครั้ง โดยอาจใช้แปรง

หรือเครื่องขัด พร้อมด้วยน้ำายาล้างออกด้วยน้ำาสะอาด แล้วใช้ไม้ปาดน้ำาสะอาด เช่น ไม้กวาด 

ไม้ถูพื้น ควรวางแขวนเอาด้ามขึ้นให้ด้านปลาย สูงจากพื้นประมาณ 6 นิ้ว ในที่ที่จัดไว้ให้โดย

เฉพาะที่จะไม่ปนเปื้อนกับอาหารและภาชนะ

 7.3	โต๊ะ	เคาน์เตอร์

  ควรใช้ผ้าเช็ดตลอดเวลาที่มีการเลอะเปื้อนในขณะใช้งาน และควรมีการขัดล้าง

ให้สะอาดทั้งหมด เมื่อเสร็จสิ้นการใช้งานในแต่ละวัน โดยต้องเก็บสิ่งของที่วางอยู่ออกให้หมด 

แล้วใช้น้ำายาทำาความสะอาด ขัด เช็ดถู ให้ทั่วทั้งบนโต๊ะ ขอบโต๊ะ ขาโต๊ะ แล้วล้างออกด้วย

น้ำาให้สะอาด หรือใช้ผ้าชุบน้ำาเช็ดถูให้สะอาด สำาหรับใต้โต๊ะ ควรปัดกวาดเสมอ ๆ และเช็ดถู

เป็นครั้งคราว ก่อนใช้โต๊ะ- เคาน์เตอร์ในตอนเช้า ควรเช็ดทำาความสะอาดและฆ่าเชื้อโรค เช่น 

ใช้แอลกอฮอล์ 70% ฉีดพ่นก่อนการใช้งาน

 7.4	ผนัง	เพดาน	มุ้งลวด	ที่ดูดควัน

  7.4.1 ผนัง ควรเช็ดด้วยน้ำายาทำาความสะอาด แล้วล้างด้วยน้ำาเปล่า หรือใช้ผ้า

ชุบน้ำาเช็ดให้สะอาด โดยเฉพาะบริเวณเตาไฟที่มีคราบมัน ต้องใช้น้ำายาที่สามารถขจัดคราบไขมัน

ได้ดี เช็ดน้ำายาทำาความสะอาดทุกวัน เพราะถ้าทิ้งไว้จะทำาความสะอาดได้ยาก

  7.4.2 เพดาน มุ้งลวด โคมไฟ พัดลม ควรมีการทำาความสะอาดอย่างน้อย 

เดือนละ 1 ครั้ง โดยปัดกวาดหยากไย่ที่เพดาน เช็ดโคมไฟ พัดลม (ควรถอดใบพัดนำามาล้าง) 

มุ้งลวดควรมีการถอดออกล้าง

  7.4.3 ที่ดูดควัน เป็นส่วนที่มีความสกปรกมาก ควรมีการเช็ดด้วยน้ำายาที่กำาจัด

คราบไขมันได้ดี หรือถอดส่วนตะแกรงกรองไขมันออกขัด ล้างบ่อย ๆ ถ้ามีกระเปาะรองไขมัน 

ต้องนำาไขมันไปทิ้งทุกวัน

 7.5	ตู้เย็นและห้องเย็น

  ควรทำาความสะอาดประจำา อย่างน้อยสัปดาห์ละ 1 ครั้ง โดยมีขั้นตอน ดังนี้

  7.5.1 ถึงปลั๊กไฟออก

49ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

  7.5.2 นำาอาหารไปไวท้ีตู่เ้ยน็หรอืหอ้งเยน็อกีหอ้งหนึง่ และคดัเลอืกอาหารทีเ่สือ่ม

คุณภาพทิ้งไป ปล่อยทิ้งไว้ให้น้ำาแข็งละลาย (ถ้ามีน้ำาแข็งเกาะที่ตู้เย็นมาก ประสิทธิภาพของตู้

เย็นจะลดลง)

  7.5.3 เช็ด ทำาความสะอาดทั้งภายนอก ภายในด้วยน้ำายาทำาความสะอาดและ

ฆ่าเชื้อโรคและเช็ดออกด้วยผ้าชุบน้ำา แล้วเช็ดให้แห้ง

  7.5.4 ถ้ามีอาหารหก เลอะเปื้อนขณะใช้งาน ต้องรีบเช็ดทำาความสะอาดทันที

  7.5.5 ขอบยางที่ประตู มักมีเชื้อรา ใช้น้ำายาขจัดเชื้อรา ป้ายทา แล้วเช็ดออก

ด้วยผ้าชุบน้ำา และผ้าแห้ง

  7.5.6 ถ้าเป็นห้องเย็น ควรล้างชั้นวางอาหารและพื้น ผนังด้วยน้ำายาทำาความ

สะอาด และฆ่าเชื้อโรคด้วย

 7.6	ห้องส้อม	–	ห้องน้ำา

  เปน็แหลง่แพรเ่ชือ้โรค และกลิน่ทีส่ำาคญั ดงันัน้จะตอ้งทำาความสะอาดระหวา่งวนั 

ตามความสกปรกและขดัลา้งทำาความสะอาดฆา่เชือ้โรคอยา่งทัว่ถงึ ทัง้โถสว้ม อา่งลา้งมอื พืน้ 

ผนัง หลังจากเสร็จสิ้นการปฏิบัติงานในแต่ละวัน ต้องมีอ่างล้างมือ พร้อมสบู่สำาหรับล้างมือ 

ซึง่ควรใชเ้ปน็สบูเ่หลวชนดิทีม่สีารฆา่เชือ้โรคดว้ย เพราะสบูช่นดิกอ้นอาจสะสมและแพรก่ระจาย

เชื้อโรคได้ และในห้องส้วมไม่ควรมีถังขยะ ไว้ใส่กระดาษชำาระที่ใช้แล้ว ถ้าจำาเป็นต้องมีถังขยะ

สำาหรับใส่ผ้าอนามัย ควรตั้งไว้ที่บริเวณอ่างล้างมือนอกห้องส้วมและต้องมีฝาปิด

 ถ้าหากมีปัญหาเกี่ยวกับการอุดตัน มีกลิ่นเหม็นต้องรีบแก้ไขทันที ถ้ายังไม่สามารถ

แก้ไขได้ ควรปิดไม่ให้ใช้งาน ควรจัดให้มีรองเท้าใชส้ำาหรบัเปลีย่นสวมเข้าห้องน้ำาห้องส้วม โดย

เฉพาะเพื่อป้องกันการแพร่กระจายเชื้อโรคออกมาสู่ห้องครัว

 7.7	การป้องกันสิ่งสกปรกเข้าสู่โรงครัว

  7.7.1 กอ่นเขา้สูโ่รงครวั ควรเปลีย่นสวมรองเทา้สำาหรบัใชภ้ายในโรงครวัโดยเฉพาะ

  7.7.2 ห้ามบุคคลภายนอกเข้าสู่โรงครัว เช่น คนเก็บขยะ

 7.8	การป้องกันสัตว์ต่าง	ๆ	เข้าสู่โรงครัว

  7.8.1 ตดิมุง้ลวดซึง่ถอดทำาความสะอาดไดไ้วท้ีช่อ่งหนา้ตา่ง ชอ่งลม ทีแ่มลงวนั

จะบินผ่านได้

  7.8.2 ติดประตูบานสวิงพลาสติกหรือม่านพลาสติกพร้อมลมเป่า ที่ประตูทาง

เข้า – ออกที่ต้องใช้บ่อย ๆ 
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  7.4.3 ที่ดูดควัน เป็นส่วนที่มีความสกปรกมาก ควรมีการเช็ดด้วยน้ำายาที่กำาจัด

คราบไขมันได้ดี หรือถอดส่วนตะแกรงกรองไขมันออกขัด ล้างบ่อย ๆ ถ้ามีกระเปาะรองไขมัน 
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ฆ่าเชื้อโรคและเช็ดออกด้วยผ้าชุบน้ำา แล้วเช็ดให้แห้ง
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ด้วยผ้าชุบน้ำา และผ้าแห้ง

  7.5.6 ถ้าเป็นห้องเย็น ควรล้างชั้นวางอาหารและพื้น ผนังด้วยน้ำายาทำาความ

สะอาด และฆ่าเชื้อโรคด้วย

 7.6	ห้องส้อม	–	ห้องน้ำา

  เปน็แหลง่แพรเ่ชือ้โรค และกลิน่ทีส่ำาคญั ดงันัน้จะตอ้งทำาความสะอาดระหวา่งวนั 

ตามความสกปรกและขดัลา้งทำาความสะอาดฆา่เชือ้โรคอยา่งทัว่ถงึ ทัง้โถสว้ม อา่งลา้งมอื พืน้ 

ผนัง หลังจากเสร็จสิ้นการปฏิบัติงานในแต่ละวัน ต้องมีอ่างล้างมือ พร้อมสบู่สำาหรับล้างมือ 

ซึง่ควรใชเ้ปน็สบูเ่หลวชนดิทีม่สีารฆา่เชือ้โรคดว้ย เพราะสบูช่นดิกอ้นอาจสะสมและแพรก่ระจาย

เชื้อโรคได้ และในห้องส้วมไม่ควรมีถังขยะ ไว้ใส่กระดาษชำาระที่ใช้แล้ว ถ้าจำาเป็นต้องมีถังขยะ

สำาหรับใส่ผ้าอนามัย ควรตั้งไว้ที่บริเวณอ่างล้างมือนอกห้องส้วมและต้องมีฝาปิด

 ถ้าหากมีปัญหาเกี่ยวกับการอุดตัน มีกลิ่นเหม็นต้องรีบแก้ไขทันที ถ้ายังไม่สามารถ

แก้ไขได้ ควรปิดไม่ให้ใช้งาน ควรจัดให้มีรองเท้าใชส้ำาหรบัเปลีย่นสวมเข้าห้องน้ำาห้องส้วม โดย

เฉพาะเพื่อป้องกันการแพร่กระจายเชื้อโรคออกมาสู่ห้องครัว

 7.7	การป้องกันสิ่งสกปรกเข้าสู่โรงครัว

  7.7.1 กอ่นเขา้สูโ่รงครวั ควรเปลีย่นสวมรองเทา้สำาหรบัใชภ้ายในโรงครวัโดยเฉพาะ

  7.7.2 ห้ามบุคคลภายนอกเข้าสู่โรงครัว เช่น คนเก็บขยะ

 7.8	การป้องกันสัตว์ต่าง	ๆ	เข้าสู่โรงครัว

  7.8.1 ตดิมุง้ลวดซึง่ถอดทำาความสะอาดไดไ้วท้ีช่อ่งหนา้ตา่ง ชอ่งลม ทีแ่มลงวนั

จะบินผ่านได้

  7.8.2 ติดประตูบานสวิงพลาสติกหรือม่านพลาสติกพร้อมลมเป่า ที่ประตูทาง

เข้า – ออกที่ต้องใช้บ่อย ๆ 
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

  7.8.3 ตดิตะแกรงถีท่ีป่ากทอ่ระบายน้ำา ทีเ่ชือ่มตอ่กบัภายนอกอาคารเพือ่ปอ้งกนั

หนูและแมลงสาบจากภายนอกอาคาร โดยตะแกรงควรทำาด้วยสแตนเลสที่หนูกัดไม่ขาด

  7.8.4 กำาจัดเศษอาหาร สิ่งสกปรกต่าง ๆ ในบริเวณโรงครัว ไม่ให้เป็นแหล่ง

อาหารและที่อยู่อาศัยของสัตว์นำาโรคได้

  7.8.5 กำาจัดสิ่งสกปรกในบริเวณโดยรอบโรงครัว หรือใต้ถุนโรงครัว (ถ้ามี) โดย

เฉพาะกองขยะ แหล่งเปียกชื้น กองวัสดุที่ไม่ได้ใช้

  7.8.6 การออกแบบอาคาร ต้องคำานึงถึงการป้องกันสัตว์นำาโรคด้วย

  7.8.7 ถ้าจำาเป็นต้องกำาจัด ควรปรึกษาผู้เชี่ยวชาญด้านนี้โดยเฉพาะ

  7.8.8 ปดิชอ่งทางตา่งๆ ทีส่ตัวอ์ืน่ ๆ  จะเขา้สูโ่รงครวัได ้เชน่ บรเิวณรอ่งกระเบือ้ง

เพดาน มีรั้วโดยรอบ

 7.9	การรวบรวมขยะ

  ขยะจากโรงครัว เป็นขยะเปียกเกือบทั้งหมด แยกตามลักษณะได้ เช่น เศษ

อาหารที่เหลือจากการรับประทานของผู้ป่วย และเศษอาหารดิบทั่วไป

  7.9.1 เศษอาหารที่เหลือจากการรับประทานของผู้ป่วย ควรถือเป็นขยะติดเชื้อ 

เพราะอาจมีเสมหะ น้ำาลายของผู้ป่วยปนเปื้อนมาได้ ควรนำาไปกำาจัดในลักษณะของขยะติด

เชื้อ ไม่ควรอนุญาตให้นำาไปเลี้ยงสัตว์ เพราะขณะขนส่งอาจปนเปื้อนต่อสิ่งแวดล้อม และอาจ

แพร่กระจายโรคไปสู่ผู้ที่อยู่บริเวณใกล้เคียงได้ และควรมีการฆ่าเชื้อก่อนนำาไปกำาจัดด้วย และ

ในการรวบรวม ต้องใส่ในภาชนะที่มีฝาปิดมิดชิด และสามารถล้างทำาความสะอาดได้

  7.9.2 เศษอาหารดิบ ในจุดต่าง ๆ ของโรงครัว ควรมีถังขยะที่มีล้อเลื่อน มีฝาปิด 

และสวมถงุดำาไวด้า้นในเพือ่รวบรวมเศษขยะ และควรจดัใหม้รีถเขน็รวบรวมขยะไวด้า้นนอกโรงครวั 

โดยตอ้งมฝีาปดิ มทีอ่ระบายน้ำาทีเ่ปดิปดิได ้เพือ่ใชใ้นการทำาความสะอาดถงัดว้ย และเพือ่ใชใ้นการ

รวบรวมถุงขยะแล้วนำาไปทิ้งที่จุดรวมขยะของโรงพยาบาลต่อไป

 7.10	 การระบายน้ำาและดักไขมัน

  รางระบายน้ำาต้องลาดเอียง ระบายน้ำาได้ดีไม่มีน้ำาขัง ฝาเปิดได้ง่ายและโปร่ง  

มีตะแกรงดักเศษอาหารเป็นระยะ ๆ ควรมีการเก็บกวาดเศษอาหาร และรางระบายน้ำาทุกวัน 

เพื่อไม่ให้เป็นแหล่งอาหารของสัตว์นำาโรค

  สำาหรบับอ่ดกัไขมนั ควรตกัไขมนัทิง้ตามปรมิาณของไขมนั เมือ่มไีขมนัจบัตวักนั

เป็นฝา พอที่จะสามารถตักขึ้นได้ (โดยทั่วไปประมาณ 1 สัปดาห์) ควรตักอย่างสม่ำาเสมอ และ

ตักเศษอาหารทิ้งด้วย
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

 หลักการ HACCP เมื่อเริ่มต้นนั้นมีเป้าหมาย จัดทำาขึ้นเพื่อใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร
ขนาดใหญ่ อย่างไรก็ตามมีความเพียรพยายามนำาหลักการวิเคราะห์ความเสี่ยงมาปรับใช้กับ 
ลักษณะการบริการอาหาร ซึ่งมีการผลิตอาหารหลายเมนู ขั้นตอนวิธีการผลิตอาหาร มี
กระบวนการซบัซอ้นหลากหลาย การพฒันาไดด้ำาเนนิการในโรงพยาบาล การประยกุตใ์ชร้ะบบ 
HACCP ในการควบคุมความสะอาดปลอดภัย ในกระบวนการผลิตอาหารของโรงครัวโรง
พยาบาล
 พ.ศ. 2539 – 2541 กรมอนามยั ไดท้ดลองนำาหลกัการดงักลา่วไปใชก้บัการจดับรกิาร
อาหารผู้ป่วยในโรงพยาบาล พบว่า ความจำาเป็นเบื้องต้นก่อนการนำาไปใช้ ประกอบด้วย 
  1. โครงสร้างอาคารที่ถูกสุขลักษณะ สิ่งที่เอื้ออำานวยต่อสุขลักษณะ สำาหรับการ
ประกอบอาหาร เช่น อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องใช้ และการสุขาภิบาลสิ่งอำานวยความสะอาด 
เช่น ห้องน้ำา ห้องส้วม ระบบระบายอากาศ ระบบบำาบัดน้ำาเสีย เป็นต้น
 2. บุคลากร เจ้าหน้าที่ ผู้ดูแลความรับผิดชอบทำางานเชื่อมประสานกันเป็นหมู่คณะ
 3. มีระบบการตรวจสอบทุกวัน ประกอบด้วย เอกสารขั้นตอน การตรวจติดตาม 
ประเมินความเสี่ยง การติดตามรายงานผล ประจำาวัน ประจำาสัปดาห์ ประจำาเดือน ตลอดจน
การจดบันทึก ตรวจสอบข้อบ่งชี้แนวโน้มของความเสี่ยง เพื่อดำาเนินการแก้ไขให้ทันท่วงที เป็น
แนวทางทวนสอบในการดำาเนินงานครั้งต่อๆไป
 จากประสบการณด์งักลา่วจงึไดน้ำาเสนอไวเ้ปน็สว่นที ่2 ในหนงัสอืนี ้เพือ่ใหเ้จา้หนา้ที่
ที่เกี่ยวข้องได้นำาไปประยุกต์ใช้ให้เหมาะสมในกระบวนการผลิตอาหารของแต่ละโรงพยาบาลต่อไป

การประยุกต์ใช้ระบบ	HACCP	ในกระบวนการผลิตอาหารของโรงพยาบาล
 HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) หมายถึง ระบบการวิเคราะห์
อันตรายและการควบคุมจุดวิกฤตเพื่อให้อาหารมีความสะอาด ปลอดภัยต่อผู้บริโภค HACCP 
เป็นกระบวนการวินิจฉัยถึงอันตรายที่มีการปนเปื้อนในอาหารและวิเคราะห์ถึงสาเหตุ กำาหนด
วิธีการและดำาเนินการควบคุมเพื่อกำาจัดอันตรายดังกล่าว โดยมีหลักการที่สำาคัญ 7 ขั้นตอน 
ดังนี้

ส่วนที่ 2 ก�รประยุกต์ใช้ระบบ HACCP 
ในกระบวนก�รผลิตอ�ห�รสำ�หรับโรงพย�บ�ล
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

  7.8.3 ตดิตะแกรงถีท่ีป่ากทอ่ระบายน้ำา ทีเ่ชือ่มตอ่กบัภายนอกอาคารเพือ่ปอ้งกนั

หนูและแมลงสาบจากภายนอกอาคาร โดยตะแกรงควรทำาด้วยสแตนเลสที่หนูกัดไม่ขาด

  7.8.4 กำาจัดเศษอาหาร สิ่งสกปรกต่าง ๆ ในบริเวณโรงครัว ไม่ให้เป็นแหล่ง

อาหารและที่อยู่อาศัยของสัตว์นำาโรคได้

  7.8.5 กำาจัดสิ่งสกปรกในบริเวณโดยรอบโรงครัว หรือใต้ถุนโรงครัว (ถ้ามี) โดย

เฉพาะกองขยะ แหล่งเปียกชื้น กองวัสดุที่ไม่ได้ใช้

  7.8.6 การออกแบบอาคาร ต้องคำานึงถึงการป้องกันสัตว์นำาโรคด้วย

  7.8.7 ถ้าจำาเป็นต้องกำาจัด ควรปรึกษาผู้เชี่ยวชาญด้านนี้โดยเฉพาะ

  7.8.8 ปดิชอ่งทางตา่งๆ ทีส่ตัวอ์ืน่ ๆ  จะเขา้สูโ่รงครวัได ้เชน่ บรเิวณรอ่งกระเบือ้ง

เพดาน มีรั้วโดยรอบ

 7.9	การรวบรวมขยะ

  ขยะจากโรงครัว เป็นขยะเปียกเกือบทั้งหมด แยกตามลักษณะได้ เช่น เศษ

อาหารที่เหลือจากการรับประทานของผู้ป่วย และเศษอาหารดิบทั่วไป

  7.9.1 เศษอาหารที่เหลือจากการรับประทานของผู้ป่วย ควรถือเป็นขยะติดเชื้อ 

เพราะอาจมีเสมหะ น้ำาลายของผู้ป่วยปนเปื้อนมาได้ ควรนำาไปกำาจัดในลักษณะของขยะติด

เชื้อ ไม่ควรอนุญาตให้นำาไปเลี้ยงสัตว์ เพราะขณะขนส่งอาจปนเปื้อนต่อสิ่งแวดล้อม และอาจ

แพร่กระจายโรคไปสู่ผู้ที่อยู่บริเวณใกล้เคียงได้ และควรมีการฆ่าเชื้อก่อนนำาไปกำาจัดด้วย และ

ในการรวบรวม ต้องใส่ในภาชนะที่มีฝาปิดมิดชิด และสามารถล้างทำาความสะอาดได้

  7.9.2 เศษอาหารดิบ ในจุดต่าง ๆ ของโรงครัว ควรมีถังขยะที่มีล้อเลื่อน มีฝาปิด 

และสวมถงุดำาไวด้า้นในเพือ่รวบรวมเศษขยะ และควรจดัใหม้รีถเขน็รวบรวมขยะไวด้า้นนอกโรงครวั 

โดยตอ้งมฝีาปดิ มทีอ่ระบายน้ำาทีเ่ปดิปดิได ้เพือ่ใชใ้นการทำาความสะอาดถงัดว้ย และเพือ่ใชใ้นการ

รวบรวมถุงขยะแล้วนำาไปทิ้งที่จุดรวมขยะของโรงพยาบาลต่อไป

 7.10	 การระบายน้ำาและดักไขมัน

  รางระบายน้ำาต้องลาดเอียง ระบายน้ำาได้ดีไม่มีน้ำาขัง ฝาเปิดได้ง่ายและโปร่ง  

มีตะแกรงดักเศษอาหารเป็นระยะ ๆ ควรมีการเก็บกวาดเศษอาหาร และรางระบายน้ำาทุกวัน 

เพื่อไม่ให้เป็นแหล่งอาหารของสัตว์นำาโรค

  สำาหรบับอ่ดกัไขมนั ควรตกัไขมนัทิง้ตามปรมิาณของไขมนั เมือ่มไีขมนัจบัตวักนั

เป็นฝา พอที่จะสามารถตักขึ้นได้ (โดยทั่วไปประมาณ 1 สัปดาห์) ควรตักอย่างสม่ำาเสมอ และ

ตักเศษอาหารทิ้งด้วย

51ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

 หลักการ HACCP เมื่อเริ่มต้นนั้นมีเป้าหมาย จัดทำาขึ้นเพื่อใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร
ขนาดใหญ่ อย่างไรก็ตามมีความเพียรพยายามนำาหลักการวิเคราะห์ความเสี่ยงมาปรับใช้กับ 
ลักษณะการบริการอาหาร ซึ่งมีการผลิตอาหารหลายเมนู ขั้นตอนวิธีการผลิตอาหาร มี
กระบวนการซบัซอ้นหลากหลาย การพฒันาไดด้ำาเนนิการในโรงพยาบาล การประยกุตใ์ชร้ะบบ 
HACCP ในการควบคุมความสะอาดปลอดภัย ในกระบวนการผลิตอาหารของโรงครัวโรง
พยาบาล
 พ.ศ. 2539 – 2541 กรมอนามยั ไดท้ดลองนำาหลกัการดงักลา่วไปใชก้บัการจดับรกิาร
อาหารผู้ป่วยในโรงพยาบาล พบว่า ความจำาเป็นเบื้องต้นก่อนการนำาไปใช้ ประกอบด้วย 
  1. โครงสร้างอาคารที่ถูกสุขลักษณะ สิ่งที่เอื้ออำานวยต่อสุขลักษณะ สำาหรับการ
ประกอบอาหาร เช่น อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องใช้ และการสุขาภิบาลสิ่งอำานวยความสะอาด 
เช่น ห้องน้ำา ห้องส้วม ระบบระบายอากาศ ระบบบำาบัดน้ำาเสีย เป็นต้น
 2. บุคลากร เจ้าหน้าที่ ผู้ดูแลความรับผิดชอบทำางานเชื่อมประสานกันเป็นหมู่คณะ
 3. มีระบบการตรวจสอบทุกวัน ประกอบด้วย เอกสารขั้นตอน การตรวจติดตาม 
ประเมินความเสี่ยง การติดตามรายงานผล ประจำาวัน ประจำาสัปดาห์ ประจำาเดือน ตลอดจน
การจดบันทึก ตรวจสอบข้อบ่งชี้แนวโน้มของความเสี่ยง เพื่อดำาเนินการแก้ไขให้ทันท่วงที เป็น
แนวทางทวนสอบในการดำาเนินงานครั้งต่อๆไป
 จากประสบการณด์งักลา่วจงึไดน้ำาเสนอไวเ้ปน็สว่นที ่2 ในหนงัสอืนี ้เพือ่ใหเ้จา้หนา้ที่
ที่เกี่ยวข้องได้นำาไปประยุกต์ใช้ให้เหมาะสมในกระบวนการผลิตอาหารของแต่ละโรงพยาบาลต่อไป

การประยุกต์ใช้ระบบ	HACCP	ในกระบวนการผลิตอาหารของโรงพยาบาล
 HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) หมายถึง ระบบการวิเคราะห์
อันตรายและการควบคุมจุดวิกฤตเพื่อให้อาหารมีความสะอาด ปลอดภัยต่อผู้บริโภค HACCP 
เป็นกระบวนการวินิจฉัยถึงอันตรายที่มีการปนเปื้อนในอาหารและวิเคราะห์ถึงสาเหตุ กำาหนด
วิธีการและดำาเนินการควบคุมเพื่อกำาจัดอันตรายดังกล่าว โดยมีหลักการที่สำาคัญ 7 ขั้นตอน 
ดังนี้

ส่วนที่ 2 ก�รประยุกต์ใช้ระบบ HACCP 
ในกระบวนก�รผลิตอ�ห�รสำ�หรับโรงพย�บ�ล
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

 1.	ขั้นตอนที่	1	การวิเคราะห์ถึงอันตรายและสาเหตุ	(Hazard	Analysis)

  เป็นการวิเคราะห์ให้ทราบว่าอาหารที่ผู้บริโภคจะได้รับนั้น มีโอกาสที่จะก่อให้เกิด

อันตรายกับผู้บริโภคได้อย่างไรบ้าง มีสาเหตุจากอะไร

  1.1 การจำาแนกอันตราย

  อันตรายที่จะเกิดขึ้นจากการบริโภคอาหารที่ไม่สะอาด แบ่งออกได้ 3 ประเภท 

ดังนี้

   1.1.1	อันตรายทางชีวภาพ ได้แก่ อันตรายจากเชื้อจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนอยู่
ในอาหาร เช่น แบคทีเรีย ไวรัส พยาธิ เชื้อจุลินทรีย์ที่สำาคัญที่ทำาให้เกิดโรค เนื่องจากอาหาร

และน้ำาเป็นสื่อ เช่น Salmonella ในไก่ดิบ, Vibrio parahaemolyticus ในอาหารทะเล, Staphy-

lococcus จากแผล ฝี หนอง, Bacillus cereus ในข้าวสุก

     ซึ่งอันตรายทางชีวภาพนี้นับเป็นอันตรายที่มีความสำาคัญมากที่สุด

   1.1.2	 อันตรายทางด้านเคมี เช่น สารเคมีที่ใช้ในการเกษตร สารปรุงแต่ง
อาหารที่ไม่ถูกต้อง หรือมีปริมาณมากเกินไป หรือสารเคมีที่มีอันตรายอื่น ที่ปนเปื้อนอาหาร

1. การวิเคราะห์อันตราย

2. การกำาหนดจุดวิกฤต

3. การกำาหนดค่าวิกฤต

4.การติดตามตรวจสอบ

5. การแก้ไขข้อผิดพลาด

6. การทวนสอบ

7. การเก็บบันทึกข้อมูล
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

   1.1.3	 อันตรายทางกายภาพ เป็นอันตรายที่เกิดจากวัตถุต่าง ๆ ที่ไม่ใช่
อาหาร เช่น เศษหิน เศษไม้ เศษเชือก พลาสติก ยางวงรัดของ ฯลฯ
  1.2	 การวิเคราะห์สาเหตุของอันตรายนั้น
   เปน็การวเิคราะหเ์พือ่ใหท้ราบวา่อะไรเปน็สาเหตทุีท่ำาใหเ้กดิอนัตรายนัน้ โดย
ต้องวิเคราะห์ทั้งวัตถุดิบกระบวนการปรุง ประกอบอาหาร และสิ่งต่าง ๆ ที่มีส่วนเกี่ยวข้อง
ทัง้หมด การพจิารณาถงึขอ้มลูโดยละเอยีดจะชีใ้หเ้หน็จดุทีเ่ปน็อนัตราย และสาเหต ุถา้ตอ้งการ
ข้อมูลที่ชี้วัดจะต้องมีการตรวจสอบทางห้องปฏิบัติการ เพื่อสืบหาสาเหตุ เช่น เชื้อจุลินทรีย์ที่
เป็นอันตรายในขั้นตอนต่าง ๆ เพื่อเป็นการตรวจหาปัญหาซึ่งไม่สามารถสังเกตเห็นได้

 2.	ขั้นตอนที่	2	การกำาหนดจุดวิกฤต	(Critical	control	point)

  การเลือกจุดวิกฤตจะต้องอาศัยพื้นฐานจากการวิเคราะห์อันตรายและสาเหตุใน
ขัน้ตอนที ่1 โดยตอ้งมขีอ้มลูทีช่ดัเจนกวา่ ถา้มกีารควบคมุในจดุวกิฤตทีก่ำาหนดแลว้จะสามารถ
ลดหรือกำาจัดอันตรายที่เกิดขึ้นได้ 
  ในการหาจุดอันตรายนั้นจะต้องพิจารณาอันตรายทั้งหมด และกำาหนดวิธีการ
ควบคุมป้องกันซึ่งถ้าสามารถควบคุมได้ จะเป็นการกำาจัดหรือลดอันตรายได้ และถ้ามีการ
ละเลยจะมีผลทำาให้อาหารไม่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค
 
 3.	ขั้นตอนที่	3	กำาหนดค่าวิกฤต	(Critical	Limit)

  เป็นการกำาหนดขีดความปลอดภัยหรือเกณฑ์เฉพาะที่สามารถสังเกตได้และวัด
ได้ที่จะทำาให้สามารถควบคุมความสะอาด ปลอดภัยของอาหารได้ เช่น อุณหภูมิ เวลา  
การกำาหนดระดับปริมาณของจุลินทรีย์ที่ยอมให้มีได้ ณ จุดต่าง ๆ โดยอาจได้ข้อมูลจากงาน
วิจยั หรอืมาตรฐานของอาหารทีไ่ดม้กีารกำาหนดไว้แลว้ หรอื เปน็การกำาหนดวิธกีารปฏบิตัเิพือ่
ควบคุมจุดวิกฤตนั้น ๆ 

 4.	ขั้นตอนที่	4	การติดตามตรวจสอบการควบคุมจุดวิกฤต	(Monitoring)
  เป็นการตรวจสอบ การดำาเนินงานในแต่ละจุดที่ควบคุมว่ามีการปฏิบัติตามหลัก
เกณฑ์ที่กำาหนดไว้หรือไม่ ซึ่งไม่สามารถทำาได้โดย
  4.1 การสังเกต
  4.2 การใช้มาตรวัดองค์ประกอบ ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร เช่น เวลา อุณหภูมิ 
  4.3 การตรวจสอบตัวอย่างอาหารทางด้านจุลินทรีย์ เคมี ฯลฯ เพื่อให้แน่ใจว่า 
สามารถควบคุมจุดอันตรายนั้นได้จริง และควรมีการตรวจสอบอย่างต่อเนื่อง นอกจากนั้นจะ
ต้องมีการบันทึกข้อมูลในการควบคุมคุณภาพ ณ จุดวิกฤตเพื่อวิเคราะห์และเป็นการพิสูจน์
ยืนยันว่าได้มีการควบคุมจุดอันตรายนั้นได้อย่างมีประสิทธิภาพ
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ต้องวิเคราะห์ทั้งวัตถุดิบกระบวนการปรุง ประกอบอาหาร และสิ่งต่าง ๆ ที่มีส่วนเกี่ยวข้อง
ทัง้หมด การพจิารณาถงึขอ้มลูโดยละเอยีดจะชีใ้หเ้หน็จดุทีเ่ปน็อนัตราย และสาเหต ุถา้ตอ้งการ
ข้อมูลที่ชี้วัดจะต้องมีการตรวจสอบทางห้องปฏิบัติการ เพื่อสืบหาสาเหตุ เช่น เชื้อจุลินทรีย์ที่
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  การเลือกจุดวิกฤตจะต้องอาศัยพื้นฐานจากการวิเคราะห์อันตรายและสาเหตุใน
ขัน้ตอนที ่1 โดยตอ้งมขีอ้มลูทีช่ดัเจนกวา่ ถา้มกีารควบคมุในจดุวกิฤตทีก่ำาหนดแลว้จะสามารถ
ลดหรือกำาจัดอันตรายที่เกิดขึ้นได้ 
  ในการหาจุดอันตรายนั้นจะต้องพิจารณาอันตรายทั้งหมด และกำาหนดวิธีการ
ควบคุมป้องกันซึ่งถ้าสามารถควบคุมได้ จะเป็นการกำาจัดหรือลดอันตรายได้ และถ้ามีการ
ละเลยจะมีผลทำาให้อาหารไม่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค
 
 3.	ขั้นตอนที่	3	กำาหนดค่าวิกฤต	(Critical	Limit)

  เป็นการกำาหนดขีดความปลอดภัยหรือเกณฑ์เฉพาะที่สามารถสังเกตได้และวัด
ได้ที่จะทำาให้สามารถควบคุมความสะอาด ปลอดภัยของอาหารได้ เช่น อุณหภูมิ เวลา  
การกำาหนดระดับปริมาณของจุลินทรีย์ที่ยอมให้มีได้ ณ จุดต่าง ๆ โดยอาจได้ข้อมูลจากงาน
วิจยั หรอืมาตรฐานของอาหารทีไ่ดม้กีารกำาหนดไว้แลว้ หรอื เปน็การกำาหนดวิธกีารปฏบิตัเิพือ่
ควบคุมจุดวิกฤตนั้น ๆ 

 4.	ขั้นตอนที่	4	การติดตามตรวจสอบการควบคุมจุดวิกฤต	(Monitoring)
  เป็นการตรวจสอบ การดำาเนินงานในแต่ละจุดที่ควบคุมว่ามีการปฏิบัติตามหลัก
เกณฑ์ที่กำาหนดไว้หรือไม่ ซึ่งไม่สามารถทำาได้โดย
  4.1 การสังเกต
  4.2 การใช้มาตรวัดองค์ประกอบ ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร เช่น เวลา อุณหภูมิ 
  4.3 การตรวจสอบตัวอย่างอาหารทางด้านจุลินทรีย์ เคมี ฯลฯ เพื่อให้แน่ใจว่า 
สามารถควบคุมจุดอันตรายนั้นได้จริง และควรมีการตรวจสอบอย่างต่อเนื่อง นอกจากนั้นจะ
ต้องมีการบันทึกข้อมูลในการควบคุมคุณภาพ ณ จุดวิกฤตเพื่อวิเคราะห์และเป็นการพิสูจน์
ยืนยันว่าได้มีการควบคุมจุดอันตรายนั้นได้อย่างมีประสิทธิภาพ
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

 5. ขัน้ตอนที	่5	กำาหนดวธิกีารและดำาเนนิการแกไ้ขเมือ่เกดิขอ้ผดิพลาด	(Corrective	
action)
  ในกรณีผลการติดตาม พบว่า การดำาเนินงานควบคุมจุดอันตรายไม่เป็นไปตามที่
กำาหนดไว้ จะต้องรีบแก้ไขให้ถูกต้อง โดยเร็วที่สุด โดยวิธีแก้ไขในแต่ละจุดจะขึ้นอยู่กับผลการ
ติดตามในแต่ละขั้นตอนของการทำาอาหาร ดังนั้น ข้อปฏิบัติที่ถูกต้องจะต้องมีการกำาหนดให้
ชัดเจนไว้ก่อนเพื่อให้ผู้ปฏิบัติมีแนวทางในการแก้ไขและปฏิบัติได้ถูกต้อง นอกจากนั้นจะต้องให้
ข้อมูลและฝึกอบรมให้ผู้ปฏิบัติสามารถพิจารณาถึงปัญหา และสามารถแก้ไขได้อย่างถูกต้อง

 6.	ขั้นตอนที่	6	การทวนสอบ	(Verification)

  เป็นการทบทวน ตรวจสอบ ระบบการควบคุมความสะอาดปลอดภัยของอาหาร
ทั้งระบบเพื่อสร้างความมั่นใจว่าระบบทั้งหมดอยู่ภายใต้การควบคุม มีการปฏิบัติตามแผนงาน
วิธีการที่กำาหนดไว้อย่างถูกต้องและเป็นระบบที่มีประสิทธิภาพ สามารถควบคุมความสะอาด
ปลอดภัยของอาหารได้ตามที่ต้องการ นอกจากนั้นการทวนสอบจะช่วยให้ทราบว่าต้องมีการ
พัฒนาหรือปรับปรุงเพิ่มเติมหรือไม่

  การทวนสอบมี 2 ลักษณะ
  6.1 การทวนสอบประจำา
   เป็นการตรวจสอบติดตามอย่างสม่ำาเสมอถึงความถูกต้องในการดำาเนินการ
ตามทีก่ำาหนดไวโ้ดยมกีารสงัเกตและตรวจสอบทบทวนจากบนัทกึในการตรวจตดิตามวา่ มคีวาม
ถูกต้องสมบูรณ์หรือไม่ มีการแก้ไขเมื่อพบจุดบกพร่องหรือไม่ เป็นต้น

  6.2 การทวนสอบระยะยาว
   เปน็การประเมนิผลเพือ่ยนืยนัถงึประสทิธภิาพของระบบควบคมุความสะอาด
ปลอดภยัของอาหาร ทีด่ำาเนนิการอยูเ่ปน็การทวนสอบเพือ่ควบคมุคณุภาพของระบบ และพฒันา
ให้มีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น โดยมีการทวนสอบถึงสิ่งที่สำาคัญต่าง ๆ  เช่น การกำาหนดจุดวิกฤต 
ค่าวิกฤต เกณฑ์การปฏิบัติต่าง ๆ ยังมีความถูกต้องเหมาะสมจะเป็นการเปลี่ยนแปลงหรือไม่
อยา่งไร เปน็ตน้ การทวนสอบระยะยาวนีอ้าจมกีารดำาเนนิการปลีะ 1 ครัง้ หรอืตามความเหมาะ
สม เช่น มีการเปลี่ยนแปลงเกิดขึ้นในการปรุงประกอบอาหาร

 7.	ขั้นตอนที่	7	การเก็บบันทึกข้อมูล	(Record	Keeping)

  การเกบ็บนัทกึขอ้มลูและเอกสารตา่ง ๆ  มคีวามจำาเปน็อยา่งยิง่โดยควรมกีารพฒันา
ระบบการเกบ็บนัทกึขอ้มลูทีง่า่ยและมปีระสทิธภิาพ โดยเลอืกเกบ็ขอ้มลูทีเ่ปน็ประโยชน ์บง่บอก
ถึงกิจกรรมที่ต้องปฏิบัติตามแผน HACCP ที่ใช้ในการบริหารเพื่อควบคุมความปลอดภัยของ
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

อาหาร ระบบการเก็บบันทึกข้อมูลควรจะง่าย สำาหรับเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติและมีความกลมกลืน
เปน็สว่นหนึง่ของการปฏบิตังิานเปน็ปกต ิระบบการเกบ็ขอ้มลูเปน็สิง่สำาคญัในการควบคมุ และ
พัฒนาประสิทธิภาพของระบบการควบคุมความสะอาดปลอดภัยของอาหารต่อไปด้วย

  ขั้นตอนของ HACCP ทั้งขั้นตอนที่กล่าวมานี้เป็นเพียงคำาอธิบายเบื้องต้นเท่านั้น 
สำาหรับการนำาไปปฏิบัติจะต้องมีการศึกษาถึงหลักเกณฑ์และวิธีการโดยละเอียดต่อไป

  ข้อปฏิบัติเบื้องต้น
  กอ่นทีจ่ะนำาระบบ HACCP มาใชใ้นการควบคมุความสะอาดปลอดภยัของอาหาร
จะต้องมีการดำาเนินการเบื้องต้นที่สำาคัญ ดังนี้
  7.1 มีการจัดตั้งคณะกรรมการ ซึ่งทำาหน้าที่ในการดำาเนินงานเพื่อควบคุม 
ความสะอาดปลอดภยัของอาหารโดยควรประกอบดว้ยบคุลากรตา่ง ๆ  ทีเ่กีย่วขอ้ง เชน่ นกัโภชนาการ 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ พยาบาล นักวิชาการสุขาภิบาล วิศวกรหรือนายช่าง ฯลฯ โดย
คณะกรรมการดงักลา่ว จะเปน็สว่นทีว่เิคราะหป์ญัหาการวางแผนดำาเนนิงานและตดิตามกำากบั 
ตลอดจนประเมนิผลเพือ่พฒันาใหก้ารควบคมุความสะอาดปลอดภยัของอาหารมปีระสทิธภิาพ 
มีการปฏิบัติที่ถูกสุขลักษณะทั้งในด้านโครงสร้าง วัสดุอุปกรณ์ สุขอนามัย ฯลฯ ทั้งนี้ต้องมีการ
ควบคุมอย่างเป็นระบบและมีประสิทธิภาพด้วย ทั้งนี้เพื่อให้ระบบ HACCP มีประสิทธิภาพใน
การควบคุมความสะอาดปลอดภัยของอาหารและมีความชัดเจนในการดำาเนินงาน 

ตัวอย่างการประยุกต์ใช้ระบบ	 HACCP	 ในสถานที่ประกอบอาหารผู้ป่วย	 (โรงครัว)	 ของโรง
พยาบาล	ตัวอย่างมีดังนี้
	 เครื่องมือที่ใช้
 1. แบบสำารวจโรงครัวโรงพยาบาลตามมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารกรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสขุ (สอรพ.7) ใชส้ำารวจขอ้มลูสภาพทางสขุาภบิาลอาหารเพือ่เปน็ขอ้มลูทัว่ไป 
ก่อนการดำาเนินงาน (ภาคผนวก)
 2. ดัชนีชี้วัดความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร โดยวิเคราะห์หาค่า Standard Plate 
Count (SPC) MPN* Coliform Bacteria และ MPN Fecal Coliform Bacteria ก่อนและหลังการ
ดำาเนินงานตามระบบ HACCP ได้จากผลการตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างอาหารและตัวอย่างการ 
สวอปภาชนะอุปกรณ์รวมทั้งมือผู้สัมผัสอาหาร
  การแปรผลดัชนีชี้วัดความสะอาด	 ปลอดภัยของอาหารใช้เกณฑ์คุณภาพทาง
จุลชีวิทยาของอาหาร	 และภาชนะสัมผัสอาหารของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์	 กระทรวง
สาธารณสุข	โดยมีเกณฑ์ดังนี้
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

 5. ขัน้ตอนที	่5	กำาหนดวธิกีารและดำาเนนิการแกไ้ขเมือ่เกดิขอ้ผดิพลาด	(Corrective	
action)
  ในกรณีผลการติดตาม พบว่า การดำาเนินงานควบคุมจุดอันตรายไม่เป็นไปตามที่
กำาหนดไว้ จะต้องรีบแก้ไขให้ถูกต้อง โดยเร็วที่สุด โดยวิธีแก้ไขในแต่ละจุดจะขึ้นอยู่กับผลการ
ติดตามในแต่ละขั้นตอนของการทำาอาหาร ดังนั้น ข้อปฏิบัติที่ถูกต้องจะต้องมีการกำาหนดให้
ชัดเจนไว้ก่อนเพื่อให้ผู้ปฏิบัติมีแนวทางในการแก้ไขและปฏิบัติได้ถูกต้อง นอกจากนั้นจะต้องให้
ข้อมูลและฝึกอบรมให้ผู้ปฏิบัติสามารถพิจารณาถึงปัญหา และสามารถแก้ไขได้อย่างถูกต้อง

 6.	ขั้นตอนที่	6	การทวนสอบ	(Verification)

  เป็นการทบทวน ตรวจสอบ ระบบการควบคุมความสะอาดปลอดภัยของอาหาร
ทั้งระบบเพื่อสร้างความมั่นใจว่าระบบทั้งหมดอยู่ภายใต้การควบคุม มีการปฏิบัติตามแผนงาน
วิธีการที่กำาหนดไว้อย่างถูกต้องและเป็นระบบที่มีประสิทธิภาพ สามารถควบคุมความสะอาด
ปลอดภัยของอาหารได้ตามที่ต้องการ นอกจากนั้นการทวนสอบจะช่วยให้ทราบว่าต้องมีการ
พัฒนาหรือปรับปรุงเพิ่มเติมหรือไม่

  การทวนสอบมี 2 ลักษณะ
  6.1 การทวนสอบประจำา
   เป็นการตรวจสอบติดตามอย่างสม่ำาเสมอถึงความถูกต้องในการดำาเนินการ
ตามทีก่ำาหนดไวโ้ดยมกีารสงัเกตและตรวจสอบทบทวนจากบนัทกึในการตรวจตดิตามวา่ มคีวาม
ถูกต้องสมบูรณ์หรือไม่ มีการแก้ไขเมื่อพบจุดบกพร่องหรือไม่ เป็นต้น

  6.2 การทวนสอบระยะยาว
   เปน็การประเมนิผลเพือ่ยนืยนัถงึประสทิธภิาพของระบบควบคมุความสะอาด
ปลอดภยัของอาหาร ทีด่ำาเนนิการอยูเ่ปน็การทวนสอบเพือ่ควบคมุคณุภาพของระบบ และพฒันา
ให้มีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น โดยมีการทวนสอบถึงสิ่งที่สำาคัญต่าง ๆ  เช่น การกำาหนดจุดวิกฤต 
ค่าวิกฤต เกณฑ์การปฏิบัติต่าง ๆ ยังมีความถูกต้องเหมาะสมจะเป็นการเปลี่ยนแปลงหรือไม่
อยา่งไร เปน็ตน้ การทวนสอบระยะยาวนีอ้าจมกีารดำาเนนิการปลีะ 1 ครัง้ หรอืตามความเหมาะ
สม เช่น มีการเปลี่ยนแปลงเกิดขึ้นในการปรุงประกอบอาหาร

 7.	ขั้นตอนที่	7	การเก็บบันทึกข้อมูล	(Record	Keeping)

  การเกบ็บนัทกึขอ้มลูและเอกสารตา่ง ๆ  มคีวามจำาเปน็อยา่งยิง่โดยควรมกีารพฒันา
ระบบการเกบ็บนัทกึขอ้มลูทีง่า่ยและมปีระสทิธภิาพ โดยเลอืกเกบ็ขอ้มลูทีเ่ปน็ประโยชน ์บง่บอก
ถึงกิจกรรมที่ต้องปฏิบัติตามแผน HACCP ที่ใช้ในการบริหารเพื่อควบคุมความปลอดภัยของ

55ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

อาหาร ระบบการเก็บบันทึกข้อมูลควรจะง่าย สำาหรับเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติและมีความกลมกลืน
เปน็สว่นหนึง่ของการปฏบิตังิานเปน็ปกต ิระบบการเกบ็ขอ้มลูเปน็สิง่สำาคญัในการควบคมุ และ
พัฒนาประสิทธิภาพของระบบการควบคุมความสะอาดปลอดภัยของอาหารต่อไปด้วย

  ขั้นตอนของ HACCP ทั้งขั้นตอนที่กล่าวมานี้เป็นเพียงคำาอธิบายเบื้องต้นเท่านั้น 
สำาหรับการนำาไปปฏิบัติจะต้องมีการศึกษาถึงหลักเกณฑ์และวิธีการโดยละเอียดต่อไป

  ข้อปฏิบัติเบื้องต้น
  กอ่นทีจ่ะนำาระบบ HACCP มาใชใ้นการควบคมุความสะอาดปลอดภยัของอาหาร
จะต้องมีการดำาเนินการเบื้องต้นที่สำาคัญ ดังนี้
  7.1 มีการจัดตั้งคณะกรรมการ ซึ่งทำาหน้าที่ในการดำาเนินงานเพื่อควบคุม 
ความสะอาดปลอดภยัของอาหารโดยควรประกอบดว้ยบคุลากรตา่ง ๆ  ทีเ่กีย่วขอ้ง เชน่ นกัโภชนาการ 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ พยาบาล นักวิชาการสุขาภิบาล วิศวกรหรือนายช่าง ฯลฯ โดย
คณะกรรมการดงักลา่ว จะเปน็สว่นทีว่เิคราะหป์ญัหาการวางแผนดำาเนนิงานและตดิตามกำากบั 
ตลอดจนประเมนิผลเพือ่พฒันาใหก้ารควบคมุความสะอาดปลอดภยัของอาหารมปีระสทิธภิาพ 
มีการปฏิบัติที่ถูกสุขลักษณะทั้งในด้านโครงสร้าง วัสดุอุปกรณ์ สุขอนามัย ฯลฯ ทั้งนี้ต้องมีการ
ควบคุมอย่างเป็นระบบและมีประสิทธิภาพด้วย ทั้งนี้เพื่อให้ระบบ HACCP มีประสิทธิภาพใน
การควบคุมความสะอาดปลอดภัยของอาหารและมีความชัดเจนในการดำาเนินงาน 

ตัวอย่างการประยุกต์ใช้ระบบ	 HACCP	 ในสถานที่ประกอบอาหารผู้ป่วย	 (โรงครัว)	 ของโรง
พยาบาล	ตัวอย่างมีดังนี้
	 เครื่องมือที่ใช้
 1. แบบสำารวจโรงครัวโรงพยาบาลตามมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารกรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสขุ (สอรพ.7) ใชส้ำารวจขอ้มลูสภาพทางสขุาภบิาลอาหารเพือ่เปน็ขอ้มลูทัว่ไป 
ก่อนการดำาเนินงาน (ภาคผนวก)
 2. ดัชนีชี้วัดความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร โดยวิเคราะห์หาค่า Standard Plate 
Count (SPC) MPN* Coliform Bacteria และ MPN Fecal Coliform Bacteria ก่อนและหลังการ
ดำาเนินงานตามระบบ HACCP ได้จากผลการตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างอาหารและตัวอย่างการ 
สวอปภาชนะอุปกรณ์รวมทั้งมือผู้สัมผัสอาหาร
  การแปรผลดัชนีชี้วัดความสะอาด	 ปลอดภัยของอาหารใช้เกณฑ์คุณภาพทาง
จุลชีวิทยาของอาหาร	 และภาชนะสัมผัสอาหารของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์	 กระทรวง
สาธารณสุข	โดยมีเกณฑ์ดังนี้



56 ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

  อาหารปรุงสุก
   - จำานวนจุลินทรีย์รวม / กรัม (SPC)  น้อยกว่า 1r106 CFU**
   - MPN Coliform / กรัม   น้อยกว่า 500
   - MPN Fecal Coliform / กรัม   น้อยกว่า 3
  ภาชนะอุปกรณ์
   - จำานวนจุลินทรีย์รวม / ชิ้นภาชนะ  น้อยกว่า 1r103 CFU
  น้ำาประปา
   - จำานวนจุลินทรีย์รวม / 1 มิลลิลิตร  น้อยกว่า 500 CFU
   - MPN Coliform / ลิตร   น้อยกว่า 2.2
   - MPN Fecal Coliform / 100 มิลลิลิตร   น้อยกว่า 2.2

  สำาหรบัตัวอยา่งอื่น ๆ  ที่ไม่มีเกณฑค์ุณภาพทางจุลชีววิทยา กำาหนดเปน็ข้อตกลง
ในการวิจัย ตัวอย่างดังนี้
  ภาชนะอุปกรณ์
   - MPN Coliform / ชิ้นภาชนะ   น้อยกว่า 500
   - MPN Fecal Coliform / ชิ้นภาชนะ   น้อยกว่า 3
  มือผู้สัมผัสอาหาร
   - จำานวนจุลินทรีย์รวม / กรัม (SPC)  น้อยกว่า 1r103 CFU
   - MPN Coliform / กรัม   น้อยกว่า 500
   - MPN Fecal Coliform / กรัม   น้อยกว่า 3
 3. ชุดเครื่องมือตรวจติดตามความสะอาดปลอดภัยในกระบวนการผลิตตามระบบ 
HACCP ของสถานที่ประกอบอาหารผู้ป่วย (โรงครัว) โรงพยาบาล (ภาคผนวก) ได้แก่
   - แบบตรวจสุขลักษณะผู้สัมผัสอาหารรายวัน ประจำาเดือน..............(แบบ 1)
   - แบบควบคุมและเฝ้าติดตามจุดควบคุมวิกฤต ประจำาเดือน...........(แบบ 2)
   - แบบตรวจสอบประสิทธิภาพตู้เย็น ประจำาเดือน.............................(แบบ 3)
   - แบบตรวจสอบประสิทธิภาพเครื่องล้างจาน ประจำาเดือน..............(แบบ 4)
   - แบบสรุปผลการควบคุมความสะอาด ปลอดภัยของอาหารโดยระบบ HACCP 
ประจำาปี...........................................................................................................................(แบบ 5)
   - แบบสง่ตวัอยา่งตรวจสอบความสะอาดปลอดภยัของอาหารทางหอ้งปฏบิตักิาร 
ประจำาปี......................................................................................................................... (LAB1-3)

** หมายเหตุ MPN ย่อมาจาก Most Probable Number
   CFU ย่อมาจาก Colony Forming Unit

57ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

 วิธีดำาเนินงาน

  1.	ขั้นเตรียมการ

   1.1 สำารวจข้อมูลสภาพพื้นฐานทางสุขาภิบาลของสถานที่ประกอบอาหารผู้

ป่วย (โรงครัว) ของโรงพยาบาลและกระบวนการผลิตอาหารที่ดำาเนินงานอยู่ พร้อมทำาความ

เข้าใจกับนักโภชนาการถึงหลักการของระบบ HACCP

  2.	ขั้นค้นหาจุดวิกฤตในกระบวนการผลิตและออกแบบระบบตรวจติดตาม

   2.1 สอบถามข้อมูลรายละเอียดขั้นตอนในกระบวนการผลิตอาหารจาก 

นักโภชนาการโรงพยาบาล และขอทราบรายการอาหารประจำาเดือนติดต่อกัน 2 เดือน

   2.2 พจิารณาลกัษณะของอาหาร องคป์ระกอบของอาหารและกรรมวธิใีนการ

ปรุงประกอบผลิตอาหารที่คล้ายกัน กำาหนดเกณฑ์ในการจัดหมวดอาหารตามรายการ (ขึ้นอยู่

กับแต่ละโรงพยาบาล ในที่นี้จะยกตัวอย่าง) โดยแบ่งตามประเภทกระบวนการผลิต เป็น 8 

ประเภท ได้แก่  1) ขนมแห้ง    2) ยำา

    3) อาหารจานเดียว   4) น้ำาพริก/ผักจิ้ม

    5) ขนมหวานที่มีกะทิเป็นหลัก  6) ผัดผัก

    7) อาหารทอด    8) อาหารสายยาง

   2.3 คัดเลือกอาหาร 1 ชนิดเพื่อเป็นตัวแทนแต่ละประเภท โดยใช้เกณฑ์เกี่ยว

กับคุณลักษณะอาหารทั่วไป เพื่อวิเคราะห์อันตรายและประเมินความเสี่ยง ดังนี้

    1) อาหารสำาหรับประชาชนกลุ่มเสี่ยงบริโภค เช่น กลุ่มเสี่ยงต่อการระบาด

ของโรค กลุ่มผู้ป่วยภูมิคุ้มกันต่ำา

    2) ผลิตภัณฑ์ซึ่งประกอบด้วยส่วนผสมของอาหารที่มีโอกาสเกิดอันตราย

ได้ง่าย เช่น กะทิ ครีม

    3) อาหารทีข่าดขัน้ตอนทีจ่ะกำาจดัอนัตราย เชน่ ขวดอาหารเหลวทีไ่มผ่า่น

การฆ่าเชื้อที่พอเพียง

    4) โอกาสที่เกิดจากการใช้ผลิตภัณฑ์ในทางที่ผิด เช่น นมพาสเจอร์ไรซ ์

ถูกทิ้งไว้นานในอุณหภูมิไม่เหมาะสมก่อนการบริโภค

    5) ไมผ่า่นขบวนการใหค้วามรอ้นในขัน้สดุทา้ย เชน่ อาหารพวกยำา ซึง่ไมผ่า่น

ความร้อนก่อนการบริโภค



56 ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

  อาหารปรุงสุก
   - จำานวนจุลินทรีย์รวม / กรัม (SPC)  น้อยกว่า 1r106 CFU**
   - MPN Coliform / กรัม   น้อยกว่า 500
   - MPN Fecal Coliform / กรัม   น้อยกว่า 3
  ภาชนะอุปกรณ์
   - จำานวนจุลินทรีย์รวม / ชิ้นภาชนะ  น้อยกว่า 1r103 CFU
  น้ำาประปา
   - จำานวนจุลินทรีย์รวม / 1 มิลลิลิตร  น้อยกว่า 500 CFU
   - MPN Coliform / ลิตร   น้อยกว่า 2.2
   - MPN Fecal Coliform / 100 มิลลิลิตร   น้อยกว่า 2.2

  สำาหรบัตัวอยา่งอื่น ๆ  ที่ไม่มีเกณฑค์ุณภาพทางจุลชีววิทยา กำาหนดเปน็ข้อตกลง
ในการวิจัย ตัวอย่างดังนี้
  ภาชนะอุปกรณ์
   - MPN Coliform / ชิ้นภาชนะ   น้อยกว่า 500
   - MPN Fecal Coliform / ชิ้นภาชนะ   น้อยกว่า 3
  มือผู้สัมผัสอาหาร
   - จำานวนจุลินทรีย์รวม / กรัม (SPC)  น้อยกว่า 1r103 CFU
   - MPN Coliform / กรัม   น้อยกว่า 500
   - MPN Fecal Coliform / กรัม   น้อยกว่า 3
 3. ชุดเครื่องมือตรวจติดตามความสะอาดปลอดภัยในกระบวนการผลิตตามระบบ 
HACCP ของสถานที่ประกอบอาหารผู้ป่วย (โรงครัว) โรงพยาบาล (ภาคผนวก) ได้แก่
   - แบบตรวจสุขลักษณะผู้สัมผัสอาหารรายวัน ประจำาเดือน..............(แบบ 1)
   - แบบควบคุมและเฝ้าติดตามจุดควบคุมวิกฤต ประจำาเดือน...........(แบบ 2)
   - แบบตรวจสอบประสิทธิภาพตู้เย็น ประจำาเดือน.............................(แบบ 3)
   - แบบตรวจสอบประสิทธิภาพเครื่องล้างจาน ประจำาเดือน..............(แบบ 4)
   - แบบสรุปผลการควบคุมความสะอาด ปลอดภัยของอาหารโดยระบบ HACCP 
ประจำาปี...........................................................................................................................(แบบ 5)
   - แบบสง่ตวัอยา่งตรวจสอบความสะอาดปลอดภยัของอาหารทางหอ้งปฏบิตักิาร 
ประจำาปี......................................................................................................................... (LAB1-3)

** หมายเหตุ MPN ย่อมาจาก Most Probable Number
   CFU ย่อมาจาก Colony Forming Unit

57ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

 วิธีดำาเนินงาน

  1.	ขั้นเตรียมการ

   1.1 สำารวจข้อมูลสภาพพื้นฐานทางสุขาภิบาลของสถานที่ประกอบอาหารผู้

ป่วย (โรงครัว) ของโรงพยาบาลและกระบวนการผลิตอาหารที่ดำาเนินงานอยู่ พร้อมทำาความ

เข้าใจกับนักโภชนาการถึงหลักการของระบบ HACCP

  2.	ขั้นค้นหาจุดวิกฤตในกระบวนการผลิตและออกแบบระบบตรวจติดตาม

   2.1 สอบถามข้อมูลรายละเอียดขั้นตอนในกระบวนการผลิตอาหารจาก 

นักโภชนาการโรงพยาบาล และขอทราบรายการอาหารประจำาเดือนติดต่อกัน 2 เดือน

   2.2 พจิารณาลกัษณะของอาหาร องคป์ระกอบของอาหารและกรรมวธิใีนการ

ปรุงประกอบผลิตอาหารที่คล้ายกัน กำาหนดเกณฑ์ในการจัดหมวดอาหารตามรายการ (ขึ้นอยู่

กับแต่ละโรงพยาบาล ในที่นี้จะยกตัวอย่าง) โดยแบ่งตามประเภทกระบวนการผลิต เป็น 8 

ประเภท ได้แก่  1) ขนมแห้ง    2) ยำา

    3) อาหารจานเดียว   4) น้ำาพริก/ผักจิ้ม

    5) ขนมหวานที่มีกะทิเป็นหลัก  6) ผัดผัก

    7) อาหารทอด    8) อาหารสายยาง

   2.3 คัดเลือกอาหาร 1 ชนิดเพื่อเป็นตัวแทนแต่ละประเภท โดยใช้เกณฑ์เกี่ยว

กับคุณลักษณะอาหารทั่วไป เพื่อวิเคราะห์อันตรายและประเมินความเสี่ยง ดังนี้

    1) อาหารสำาหรับประชาชนกลุ่มเสี่ยงบริโภค เช่น กลุ่มเสี่ยงต่อการระบาด

ของโรค กลุ่มผู้ป่วยภูมิคุ้มกันต่ำา

    2) ผลิตภัณฑ์ซึ่งประกอบด้วยส่วนผสมของอาหารที่มีโอกาสเกิดอันตราย

ได้ง่าย เช่น กะทิ ครีม

    3) อาหารทีข่าดขัน้ตอนทีจ่ะกำาจดัอนัตราย เชน่ ขวดอาหารเหลวทีไ่มผ่า่น

การฆ่าเชื้อที่พอเพียง

    4) โอกาสที่เกิดจากการใช้ผลิตภัณฑ์ในทางที่ผิด เช่น นมพาสเจอร์ไรซ ์

ถูกทิ้งไว้นานในอุณหภูมิไม่เหมาะสมก่อนการบริโภค

    5) ไมผ่า่นขบวนการใหค้วามรอ้นในขัน้สดุทา้ย เชน่ อาหารพวกยำา ซึง่ไมผ่า่น

ความร้อนก่อนการบริโภค



58 ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

ตัวอย่างรายละเอียดผลการพิจารณาตัวแทนอาหารแต่ละประเภท	มีดังนี้

 กลุ่มที่ 1 ประเภทขนมแห้ง

  เป็นอาหารว่างที่จัดเตรียมสำาหรับบริการผู้ป่วย ได้แก่ ซาลาเปา ขนมจีบ และ

แซนวชิ จากการพจิารณาองคป์ระกอบของอาหารและขัน้ตอนการทำาอาหาร แซนวชิเปน็ตวัแทน

อาหารกลุ่มนี้ เนื่องจากหลังจากการเตรียมน้ำาสลัด และต้มไก่แล้ว จะนำาไก่ต้มมาฉีกฝอยแล้ว

ผสมน้ำาสลัด จากนั้นจะตัดขอบขนมปัง เสร็จแล้วนำาน้ำาสลัดผสมไก่ต้มทาบนขนมปัง ราดทับ

ด้วยหัวไชเท้าหั่นฝอยผสมอาจาด เมื่อประกบคู่ขนมปังแล้วนำามาห่อด้วยกระดาษเพื่อรอเสิร์ฟ

ผู้ป่วย จะเห็นได้ว่า ความเสี่ยงของอาหารนี้คือผลิตภัณฑ์ประกอบด้วยส่วนผสมของอาหารที่

มโีอกาสเกดิอนัตรายไดง้า่ย คอื น้ำาสลดั และขาดขัน้ตอนการกำาจดัอนัตรายในขนมปงัตดัขอบ 

หากมือผู้ตัดขนมปัง หรืออุปกรณ์ที่ใช้ไม่สะอาด ก็จะทำาให้อาหารนั้นปนเปื้อนได้ และขนมปัง

นั้นก็จะไม่ผ่านขั้นตอนการฆ่าเชื้อโรคใดๆอีกเลย จากเหตุผลที่กล่าวมาแล้วข้างต้น แซนวิช 

จึงถูกเลือกเป็นตัวแทนของอาหารกลุ่มนี้

 กลุ่มที่ 2 ประเภทยำา

  อาหารประเภทยำาที่จัดบริการ ได้แก่ ยำากุนเชียง ยำาแตงกวาหมู ยำากุ้งแห้ง  

ยำามะเขือยาวหมู ยำาไข่เค็ม ยำาวุ้นเส้น และลาบหมู ซึ่งอาหารประเภทยำานี้จะมีลักษณะคล้ายกัน

โดยส่วนใหญ่คือ มีขั้นตอนการเตรียมเครื่องปรุงทั้งหมด นำามาผสมกัน แล้วจัดเสริฟบริการ

คนไขโ้ดยไมม่กีารผา่นความรอ้นอกี ใหย้ำามะเขอืยาวหมเูปน็ตวัแทนของอาหารกลุม่นี ้เนือ่งจาก

ยำามะเขอืยาวหมเูปน็อาหารทีม่สีว่นประกอบของอาหารมากชนดิ และขัน้ตอนการนำามะเขอืยาว

ที่เผาแล้วนำามาลอกเปลือก จึงมีโอกาสปนเปื้อนสูงมาก ถ้าผู้ปรุงอาหารมีสุขวิทยาส่วนบุคคล

ที่ไม่ดี ความเสี่ยงที่เกิดจากการปนเปื้อนและไม่ผ่านการให้ความร้อนในขั้นสุดท้าย ดังนั้น 

จึงเลือกอาหารชนิดนี้เป็นตัวแทนอาหารประเภทยำา

 กลุ่มที่ 3 ประเภทอาหารจานเดียว 

  เช่น ข้าวมันไก่ ข้าวหมูแดง ข้าวคลุกกะปิ ก๋วยจั๊บ เป็นต้น เลือกข้าวมันไก่ให้

เป็นตัวแทนของอาหารจานเดียว เนื่องจาก อาหารประเภทไก่มีโอกาสเสี่ยงสูงต่อเชื้อ Shigella 

และ Salmonella spp. ในขั้นตอนหลังจากต้มไก่สุกแล้ว จะนำามาหั่นและวางแต่งบนข้าวและ

เสริ์ฟพร้อมแตงกวา ซึ่งโอกาสปนเปื้อนค่อนข้างสูง หากมือของผู้สัมผัสอาหาร และอุปกรณ์ที่ใช ้

และแตงกวาล้างไม่สะอาด อีกทั้งอาหารก็ไม่ผ่านขบวนการให้ความร้อนในขั้นสุดท้าย นอกจากนี้

ข้าวมันไก่ยังเป็นรายการอาหารที่ทางโรงพยาบาลจัดทำาบ่อยที่สุดด้วย จากเหตุผลดังกล่าว 

จึงเลือกข้าวมันไก่ให้เป็นตัวแทนของอาหารจานเดียว
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

 กลุ่มที่ 4 ประเภทน้ำาพริกผักจิ้ม

  การจัดอาหารประเภทน้ำาพริกผักจิ้มแยกเป็นอาหารอีกหนึ่งประเภท เพราะ

ลกัษณะของการทำาอาหารส่วนใหญ่เปน็การเตรยีมเครื่องปรงุแล้วนำามาโขลกรวมกัน โดยเสริ์ฟ

พรอ้มผกัสด ตวัอยา่งอาหารกลุม่นี ้ไดแ้ก ่น้ำาพรกิตาแดง-ไขต่ม้-ผกัจิม้ , เตา้เจีย้วหลน-แตงกวา, 

น้ำาพริกปลาร้า-ไข่ต้ม-แตงกวา และน้ำาพริกกะปิ-ไข่ต้ม-แตงกวา เลือกน้ำาพริกปลาร้า-ไข่ต้ม-

แตงกวา ใหเ้ปน็ตวัแทนของอาหารประเภทนี ้เนือ่งจากเนือ้ปลาทีใ่ชท้ำาน้ำาพรกิปลารา้นัน้เตรยีม

โดยนำาปลานิลมาต้มให้สุก แล้วใช้มือแกะเอาแต่เนื้อมาปรุงเป็นน้ำาพริก น้ำาพริกนี้จะไม่ผ่าน

ขบวนการให้ความร้อนในขั้นสุดท้ายอีก สำาหรับไข่ต้มพบว่าเปลือกไข่ถูกปนเปื้อนด้วยขี้ไก่และ

เศษฟางซึ่งไม่มีการล้างไข่ก่อนต้ม และต้มเป็นจำานวนมาก ฉะนั้นหากเป็นเชื้อโรคบางตัวที่มี 

สปอร์ ซึ่งทนทานความร้อนขนาดน้ำาเดือดได้ ก็อาจปนเปื้อนสู่ผู้บริโภคได้ขณะปอกเปลือกไข่ 

ซึ่งเป็นปัจจัยเสี่ยงในการขาดขั้นตอนที่จะกำาจัดอันตราย จากเหตุผลต่างๆดังกล่าว จึงได้เลือก

น้ำาพริกปลาร้า-ไข่ต้ม-แตงกวา เป็นตัวแทนอาหารกลุ่มนี้

 กลุ่มที่ 5 ประเภทขนมหวานที่มีกะทิเป็นหลัก

  การทีจ่ดัแบง่อาหารประเภทขนมหวานทีม่กีะทเิปน็หลกัออกเปน็อาหารกลุม่หนึง่ 

เนือ่งจากกะททิีท่างโรงพยาบาลนำามาใชป้รงุอาหารนัน้ เปน็กะทคิัน้สำาเรจ็รปูมาจากตลาด แลว้

นำามาปรุงประกอบเป็นอาหาร ซึ่งบางครั้งกะทิที่นำามาอาจไม่ได้ทำาอาหารในทันที ต้องรอทำา

อาหารชนดิอืน่ๆกอ่นจงึถงึลำาดบัของการใชก้ะท ิหากกะทเิหลา่นัน้ถกูปนเปือ้นมาจากแหลง่ผลติ

และไม่ได้เก็บรักษาในอุณหภูมิที่เหมาะสม จุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนมาก็มีโอกาสเจริญได้อย่างดี  

ดงันัน้ อาหารทีใ่ชก้ะทจิงึเปน็อาหารเสีย่งประเภทหนึง่ สำาหรบัขนมหวานทีม่กีะทเิปน็หลกั ไดแ้ก ่

ลอดช่องกะทิ มันแกงบวช ครองแครงกะทิสด รวมมิตร กล้วยบวชชี ข้าวเหนียวตัด ลอดช่องสิงคโปร์ 

สังขยาเผือก บัวลอย สาคูถั่วดำา ข้าวเหนียวสังขยา เป็นต้น จากการพิจารณาองค์ประกอบ

ของอาหารและขั้นตอนการเตรียมปรุง จึงได้เลือกครองแครงกะทิสดและข้าวเหนียวตัดเป็น

ตัวแทนของอาหารกลุ่มนี้

  สำาหรับครองแครงกะทิสดนั้น จุดเสี่ยงคือตัวครองแครง หลังจากต้มสุกแล้วจะ

นำามาผ่านน้ำาเย็นเพื่อไม่ให้ตัวครองแครงติดกัน ซึ่งน้ำาที่ใช้เป็นน้ำาประปา จึงมีโอกาสเสี่ยงสูง 

หากน้ำาประปาคุณภาพไม่ดี อาหารนั้นจึงมีโอกาสปนเปื้อนซ้ำาได้ ส่วนข้าวเหนียวตัดนั้น  

หลังจากนึ่งแล้วจะนำามาตัดแบ่งเป็นชิ้นๆ แล้วแต่งหน้าขนมด้วยทองหยอดหรือถั่วดำา จึงอาจเกิด

โอกาสปนเปื้อนได้จากมือผู้สัมผัสอาหาร และจะไม่ผ่านขบวนการให้ความร้อนในขั้นสุดท้าย



58 ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

ตัวอย่างรายละเอียดผลการพิจารณาตัวแทนอาหารแต่ละประเภท	มีดังนี้

 กลุ่มที่ 1 ประเภทขนมแห้ง

  เป็นอาหารว่างที่จัดเตรียมสำาหรับบริการผู้ป่วย ได้แก่ ซาลาเปา ขนมจีบ และ

แซนวชิ จากการพจิารณาองคป์ระกอบของอาหารและขัน้ตอนการทำาอาหาร แซนวชิเปน็ตวัแทน

อาหารกลุ่มนี้ เนื่องจากหลังจากการเตรียมน้ำาสลัด และต้มไก่แล้ว จะนำาไก่ต้มมาฉีกฝอยแล้ว

ผสมน้ำาสลัด จากนั้นจะตัดขอบขนมปัง เสร็จแล้วนำาน้ำาสลัดผสมไก่ต้มทาบนขนมปัง ราดทับ

ด้วยหัวไชเท้าหั่นฝอยผสมอาจาด เมื่อประกบคู่ขนมปังแล้วนำามาห่อด้วยกระดาษเพื่อรอเสิร์ฟ

ผู้ป่วย จะเห็นได้ว่า ความเสี่ยงของอาหารนี้คือผลิตภัณฑ์ประกอบด้วยส่วนผสมของอาหารที่

มโีอกาสเกดิอนัตรายไดง้า่ย คอื น้ำาสลดั และขาดขัน้ตอนการกำาจดัอนัตรายในขนมปงัตดัขอบ 

หากมือผู้ตัดขนมปัง หรืออุปกรณ์ที่ใช้ไม่สะอาด ก็จะทำาให้อาหารนั้นปนเปื้อนได้ และขนมปัง

นั้นก็จะไม่ผ่านขั้นตอนการฆ่าเชื้อโรคใดๆอีกเลย จากเหตุผลที่กล่าวมาแล้วข้างต้น แซนวิช 

จึงถูกเลือกเป็นตัวแทนของอาหารกลุ่มนี้

 กลุ่มที่ 2 ประเภทยำา

  อาหารประเภทยำาที่จัดบริการ ได้แก่ ยำากุนเชียง ยำาแตงกวาหมู ยำากุ้งแห้ง  

ยำามะเขือยาวหมู ยำาไข่เค็ม ยำาวุ้นเส้น และลาบหมู ซึ่งอาหารประเภทยำานี้จะมีลักษณะคล้ายกัน

โดยส่วนใหญ่คือ มีขั้นตอนการเตรียมเครื่องปรุงทั้งหมด นำามาผสมกัน แล้วจัดเสริฟบริการ

คนไขโ้ดยไมม่กีารผา่นความรอ้นอกี ใหย้ำามะเขอืยาวหมเูปน็ตวัแทนของอาหารกลุม่นี ้เนือ่งจาก

ยำามะเขอืยาวหมเูปน็อาหารทีม่สีว่นประกอบของอาหารมากชนดิ และขัน้ตอนการนำามะเขอืยาว

ที่เผาแล้วนำามาลอกเปลือก จึงมีโอกาสปนเปื้อนสูงมาก ถ้าผู้ปรุงอาหารมีสุขวิทยาส่วนบุคคล

ที่ไม่ดี ความเสี่ยงที่เกิดจากการปนเปื้อนและไม่ผ่านการให้ความร้อนในขั้นสุดท้าย ดังนั้น 

จึงเลือกอาหารชนิดนี้เป็นตัวแทนอาหารประเภทยำา

 กลุ่มที่ 3 ประเภทอาหารจานเดียว 

  เช่น ข้าวมันไก่ ข้าวหมูแดง ข้าวคลุกกะปิ ก๋วยจั๊บ เป็นต้น เลือกข้าวมันไก่ให้

เป็นตัวแทนของอาหารจานเดียว เนื่องจาก อาหารประเภทไก่มีโอกาสเสี่ยงสูงต่อเชื้อ Shigella 

และ Salmonella spp. ในขั้นตอนหลังจากต้มไก่สุกแล้ว จะนำามาหั่นและวางแต่งบนข้าวและ

เสริ์ฟพร้อมแตงกวา ซึ่งโอกาสปนเปื้อนค่อนข้างสูง หากมือของผู้สัมผัสอาหาร และอุปกรณ์ที่ใช ้

และแตงกวาล้างไม่สะอาด อีกทั้งอาหารก็ไม่ผ่านขบวนการให้ความร้อนในขั้นสุดท้าย นอกจากนี้

ข้าวมันไก่ยังเป็นรายการอาหารที่ทางโรงพยาบาลจัดทำาบ่อยที่สุดด้วย จากเหตุผลดังกล่าว 

จึงเลือกข้าวมันไก่ให้เป็นตัวแทนของอาหารจานเดียว

59ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

 กลุ่มที่ 4 ประเภทน้ำาพริกผักจิ้ม

  การจัดอาหารประเภทน้ำาพริกผักจิ้มแยกเป็นอาหารอีกหนึ่งประเภท เพราะ

ลกัษณะของการทำาอาหารส่วนใหญ่เปน็การเตรยีมเครื่องปรงุแล้วนำามาโขลกรวมกัน โดยเสริ์ฟ

พรอ้มผกัสด ตวัอยา่งอาหารกลุม่นี ้ไดแ้ก ่น้ำาพรกิตาแดง-ไขต่ม้-ผกัจิม้ , เตา้เจีย้วหลน-แตงกวา, 

น้ำาพริกปลาร้า-ไข่ต้ม-แตงกวา และน้ำาพริกกะปิ-ไข่ต้ม-แตงกวา เลือกน้ำาพริกปลาร้า-ไข่ต้ม-

แตงกวา ใหเ้ปน็ตวัแทนของอาหารประเภทนี ้เนือ่งจากเนือ้ปลาทีใ่ชท้ำาน้ำาพรกิปลารา้นัน้เตรยีม

โดยนำาปลานิลมาต้มให้สุก แล้วใช้มือแกะเอาแต่เนื้อมาปรุงเป็นน้ำาพริก น้ำาพริกนี้จะไม่ผ่าน

ขบวนการให้ความร้อนในขั้นสุดท้ายอีก สำาหรับไข่ต้มพบว่าเปลือกไข่ถูกปนเปื้อนด้วยขี้ไก่และ

เศษฟางซึ่งไม่มีการล้างไข่ก่อนต้ม และต้มเป็นจำานวนมาก ฉะนั้นหากเป็นเชื้อโรคบางตัวที่มี 

สปอร์ ซึ่งทนทานความร้อนขนาดน้ำาเดือดได้ ก็อาจปนเปื้อนสู่ผู้บริโภคได้ขณะปอกเปลือกไข่ 

ซึ่งเป็นปัจจัยเสี่ยงในการขาดขั้นตอนที่จะกำาจัดอันตราย จากเหตุผลต่างๆดังกล่าว จึงได้เลือก

น้ำาพริกปลาร้า-ไข่ต้ม-แตงกวา เป็นตัวแทนอาหารกลุ่มนี้

 กลุ่มที่ 5 ประเภทขนมหวานที่มีกะทิเป็นหลัก

  การทีจ่ดัแบง่อาหารประเภทขนมหวานทีม่กีะทเิปน็หลกัออกเปน็อาหารกลุม่หนึง่ 

เนือ่งจากกะททิีท่างโรงพยาบาลนำามาใชป้รงุอาหารนัน้ เปน็กะทคิัน้สำาเรจ็รปูมาจากตลาด แลว้

นำามาปรุงประกอบเป็นอาหาร ซึ่งบางครั้งกะทิที่นำามาอาจไม่ได้ทำาอาหารในทันที ต้องรอทำา

อาหารชนดิอืน่ๆกอ่นจงึถงึลำาดบัของการใชก้ะท ิหากกะทเิหลา่นัน้ถกูปนเปือ้นมาจากแหลง่ผลติ

และไม่ได้เก็บรักษาในอุณหภูมิที่เหมาะสม จุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนมาก็มีโอกาสเจริญได้อย่างดี  

ดงันัน้ อาหารทีใ่ชก้ะทจิงึเปน็อาหารเสีย่งประเภทหนึง่ สำาหรบัขนมหวานทีม่กีะทเิปน็หลกั ไดแ้ก ่

ลอดช่องกะทิ มันแกงบวช ครองแครงกะทิสด รวมมิตร กล้วยบวชชี ข้าวเหนียวตัด ลอดช่องสิงคโปร์ 

สังขยาเผือก บัวลอย สาคูถั่วดำา ข้าวเหนียวสังขยา เป็นต้น จากการพิจารณาองค์ประกอบ

ของอาหารและขั้นตอนการเตรียมปรุง จึงได้เลือกครองแครงกะทิสดและข้าวเหนียวตัดเป็น

ตัวแทนของอาหารกลุ่มนี้

  สำาหรับครองแครงกะทิสดนั้น จุดเสี่ยงคือตัวครองแครง หลังจากต้มสุกแล้วจะ

นำามาผ่านน้ำาเย็นเพื่อไม่ให้ตัวครองแครงติดกัน ซึ่งน้ำาที่ใช้เป็นน้ำาประปา จึงมีโอกาสเสี่ยงสูง 

หากน้ำาประปาคุณภาพไม่ดี อาหารนั้นจึงมีโอกาสปนเปื้อนซ้ำาได้ ส่วนข้าวเหนียวตัดนั้น  

หลังจากนึ่งแล้วจะนำามาตัดแบ่งเป็นชิ้นๆ แล้วแต่งหน้าขนมด้วยทองหยอดหรือถั่วดำา จึงอาจเกิด

โอกาสปนเปื้อนได้จากมือผู้สัมผัสอาหาร และจะไม่ผ่านขบวนการให้ความร้อนในขั้นสุดท้าย
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

 กลุ่มที่ 6 ประเภทผัดผัก 

  อาหารอีกประเภทหนึ่งที่ถูกจัดกลุ่ม คือ อาหารประเภทผัดผัก ถ้าผักมาจาก

แหล่งผลิตที่มีการใช้ปุ๋ยอินทรีย์ ปุ๋ยคอก มูลสัตว์ ย่อมมีโอกาสปนเปื้อนสูง หากผ่านขั้นตอน

การล้างไม่ถูกวิธีย่อมมีโอกาสปนเปื้อนของเชื้อโรคและหนอนพยาธิได้ อาหารประเภทผัดผัก

ที่ทางโรงพยาบาลจัดบริการคนไข้ ได้แก่ ผัดถั่วงอกหมู และผัดถั่วฝักยาวหมูใส่ไข่ เป็นต้น  

จึงได้เลือกผัดถั่วงอกหมูมาเป็นตัวแทนของอาหารกลุ่มนี้ เนื่องจากพิจารณาแล้วเห็นว่า  

ในการผัดถั่วงอกหมูมักผัดโดยใช้ความร้อนในระยะสั้น เพื่อให้สภาพดูกรอบน่ารับประทาน 

ประกอบกบัลกัษณะสว่นหวัของถัว่งอกโคง้งอ อาจมสีิง่สกปรกหรอืเชือ้โรคตกคา้งอยูไ่ดห้ากลา้ง

ไม่ดี จากเหตุผลทั้งหมดดังกล่าวจึงเลือกผัดถั่วงอกหมูเป็นตัวแทนอาหารกลุ่มนี้

 กลุ่มที่ 7 ประเภททอด

  สำาหรับอาหารประเภททอดที่ทางโรงพยาบาลจัดบริการคนไข้ ได้แก่ ปีกไก่ชุบ

แปง้ทอด และหมกูอ้นทอด เปน็ตน้ เลอืกปกีไกช่บุแปง้ทอดเปน็ตวัแทนอาหารกลุม่นี ้เนือ่งจาก

ในการทอดปกีไกน่ัน้ ตามขอ้พบัหรอืดา้นในทีต่ดิกบักระดกูอาจจะสกุไมท่ัว่ถงึได ้และไกม่กัเปน็

อาหารเสี่ยงต่อเชื้อ Sallmonella spp. ด้วย จึงเข้าเกณฑ์ที่ผลิตภัณฑ์ประกอบด้วยส่วนผสมของ

อาหารที่มีโอกาสเกิดอันตรายได้ง่าย และขั้นตอนในการผสมแป้งสำาหรับชุบไก่นั้น ผู้ปรุงจะใช้

มอืคลกุใหเ้ขา้กนั จงึเปน็จดุเสีย่งหากมอืผูป้รงุไมส่ะอาด อกีทัง้ความรอ้นและระยะเวลาในการ

ทอดไม่เพียงพอ

 กลุ่มที่ 8 อาหารเหลว

  โดยปกตโิรงพยาบาลมคีนไขส้ว่นหนึง่ทีต่อ้งจดับรกิารอาหารเหลวประเภทอาหาร

สายยาง ซึ่งจำาเป็นต้องสะอาด ปลอดเชื้อ เพราะคนไข้กลุ่มนี้ค่อนข้างมีภาวะร่างกายที่อ่อนแอ 

จึงแยกอาหารสายยางเป็นอาหารกลุ่มที่ 8 เนื่องจากมีอุปกรณ์ที่แยกเฉพาะ และขั้นตอนวิธี

การเตรียมต่างจากอาหารทั่วไป

  2.4 จัดทำาผังกระบวนการผลิต (Flow diagram) โดยละเอียดจากข้อมูลที่ได้

  2.5 พิจารณาจุดอันตรายทางชีวภาพ (Biological Hazards) ในผังกระบวนการ

ผลิตแต่ละชนิดเพื่อพิจารณากำาหนดจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (Critical Control Point) ของอาหาร

แตล่ะชนดิพรอ้มจดุเกบ็ตวัอยา่งและจดัทำาแผนปฏบิตักิารเพือ่เขา้ดำาเนนิการในสถานทีป่ระกอบ

อาหาร (โรงครัว)

  2.6 ดำาเนินการในสถานที่ประกอบอาหารผู้ป่วย (โรงครัว) ตามแผนปฏิบัติการ

ที่กำาหนด โดยกำาหนดกิจกรรม
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

   1) เก็บตัวอย่างอาหาร สวอปภาชนะอุปกรณ์ และมือผู้สัมผัสอาหารตามที่

กำาหนดไว้ ส่งวิเคราะห์ ณ ห้องปฏิบัติการ

   2) เฝา้สงัเกตและจดบนัทกึพฤตกิรรมของผูเ้ตรยีม ปรงุ ประกอบ และเสริฟ์

อาหาร ตลอดจนสภาพบรรยากาศและอุปกรณ์การผลิตต่าง ๆ ตามกระบวนการผลิตอาหาร

แต่ละชนิด

  2.7 ปรับผังกระบวนการผลิตตามสภาพความเป็นจริงแล้วสรุปจุดวิกฤตที่ต้อง

ควบคมุโดยรวมของกระบวนการผลติอาหาร โดยพจิารณาจากขอ้มลูผลการตรวจวเิคราะหท์าง

หอ้งปฏบิตักิาร และบนัทกึผลการสงัเกตพฤตกิรรม พรอ้มทัง้กำาหนดมาตรการควบคมุอนัตราย 

ณ จุดวิกฤต ซึ่งประกอบด้วย

   1) เกณฑ์ควบคุม (Criteria) ณ จุดวิกฤต

   2) ตัวชี้วัดเกณฑ์ควบคุม ณ จุดวิกฤต

   3) วิธีการแก้ไขเมื่อพบข้อบกพร่อง

  จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (Critical Control Point) สรุปได้มี 5 จุดคือ

    ก. อุณหภูมิตู้แช่อาหารพวกเนื้อสัตว์

    ข. มือผู้ปรุง ประกอบอาหาร

    ค. การล้างผักสด

    ง. เขียง / มีด และภาชนะอุปกรณ์

    จ. น้ำาประปา

  2.8 ออกแบบ (Design) ระบบการติดตามตรวจสอบ (Monitor) จุดวิกฤตที่ต้อง

ควบคมุ พรอ้มออกแบบชดุเครือ่งมอืทีใ่ชบ้นัทกึผลการตดิตามตรวจสอบ โดยปรกึษาความเหน็

จากหัวหน้าฝ่ายโภชนาการ เพื่อให้สอดคล้องกับการใช้ของผู้มีหน้าที่ติดตามตรวจสอบ

   1) แบบตรวจสุขลักษณะผู้สัมผัสอาหารรายวัน ประจำาเดือน..........(แบบ 1)

   2) แบบควบคมุและเฝา้ตดิตามจดุควบคมุวกิฤต ประจำาเดอืน........(แบบ 2)

   3) แบบตรวจสอบประสทิธภิาพตูเ้ยน็ ประจำาเดอืน..........................(แบบ 3)

   4) แบบตรวจสอบประสทิธภิาพเครือ่งลา้งจาน ประจำาเดอืน............(แบบ 4)

   5) แบบสรุปผลการควบคุมความสะอาด ปลอดภัยของอาหารโดยระบบ 

HACCP ประจำาปี.............................................................................................................(แบบ 5)

   6) แบบสง่ตวัอยา่งตรวจสอบความสะอาดปลอดภยัของอาหารทางหอ้งปฏบิตักิาร 

ประจำาป.ี............................................................................................................................(LAB1-3)
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อาหารที่มีโอกาสเกิดอันตรายได้ง่าย และขั้นตอนในการผสมแป้งสำาหรับชุบไก่นั้น ผู้ปรุงจะใช้
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แตล่ะชนดิพรอ้มจดุเกบ็ตวัอยา่งและจดัทำาแผนปฏบิตักิารเพือ่เขา้ดำาเนนิการในสถานทีป่ระกอบ

อาหาร (โรงครัว)

  2.6 ดำาเนินการในสถานที่ประกอบอาหารผู้ป่วย (โรงครัว) ตามแผนปฏิบัติการ

ที่กำาหนด โดยกำาหนดกิจกรรม
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

   1) เก็บตัวอย่างอาหาร สวอปภาชนะอุปกรณ์ และมือผู้สัมผัสอาหารตามที่

กำาหนดไว้ ส่งวิเคราะห์ ณ ห้องปฏิบัติการ

   2) เฝา้สงัเกตและจดบนัทกึพฤตกิรรมของผูเ้ตรยีม ปรงุ ประกอบ และเสริฟ์

อาหาร ตลอดจนสภาพบรรยากาศและอุปกรณ์การผลิตต่าง ๆ ตามกระบวนการผลิตอาหาร

แต่ละชนิด

  2.7 ปรับผังกระบวนการผลิตตามสภาพความเป็นจริงแล้วสรุปจุดวิกฤตที่ต้อง

ควบคมุโดยรวมของกระบวนการผลติอาหาร โดยพจิารณาจากขอ้มลูผลการตรวจวเิคราะหท์าง

หอ้งปฏบิตักิาร และบนัทกึผลการสงัเกตพฤตกิรรม พรอ้มทัง้กำาหนดมาตรการควบคมุอนัตราย 

ณ จุดวิกฤต ซึ่งประกอบด้วย

   1) เกณฑ์ควบคุม (Criteria) ณ จุดวิกฤต

   2) ตัวชี้วัดเกณฑ์ควบคุม ณ จุดวิกฤต

   3) วิธีการแก้ไขเมื่อพบข้อบกพร่อง

  จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (Critical Control Point) สรุปได้มี 5 จุดคือ

    ก. อุณหภูมิตู้แช่อาหารพวกเนื้อสัตว์

    ข. มือผู้ปรุง ประกอบอาหาร

    ค. การล้างผักสด

    ง. เขียง / มีด และภาชนะอุปกรณ์

    จ. น้ำาประปา

  2.8 ออกแบบ (Design) ระบบการติดตามตรวจสอบ (Monitor) จุดวิกฤตที่ต้อง

ควบคมุ พรอ้มออกแบบชดุเครือ่งมอืทีใ่ชบ้นัทกึผลการตดิตามตรวจสอบ โดยปรกึษาความเหน็

จากหัวหน้าฝ่ายโภชนาการ เพื่อให้สอดคล้องกับการใช้ของผู้มีหน้าที่ติดตามตรวจสอบ

   1) แบบตรวจสุขลักษณะผู้สัมผัสอาหารรายวัน ประจำาเดือน..........(แบบ 1)

   2) แบบควบคมุและเฝา้ตดิตามจดุควบคมุวกิฤต ประจำาเดอืน........(แบบ 2)

   3) แบบตรวจสอบประสทิธภิาพตูเ้ยน็ ประจำาเดอืน..........................(แบบ 3)

   4) แบบตรวจสอบประสทิธภิาพเครือ่งลา้งจาน ประจำาเดอืน............(แบบ 4)

   5) แบบสรุปผลการควบคุมความสะอาด ปลอดภัยของอาหารโดยระบบ 

HACCP ประจำาปี.............................................................................................................(แบบ 5)

   6) แบบสง่ตวัอยา่งตรวจสอบความสะอาดปลอดภยัของอาหารทางหอ้งปฏบิตักิาร 

ประจำาป.ี............................................................................................................................(LAB1-3)



62 ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

  โดยแบ่งพื้นที่ตรวจติดตามจุดวิกฤตเป็น 4 จุดย่อย ได้แก่

    ก. จุดรับอาหาร/ตัด/หั่น/ล้าง

    ข. จุดปรุง/ประกอบ

    ค. จุดตักแบ่ง/เสิร์ฟ

    ง. จุดเก็บ/ล้างภาชนะ

 3.	 ขั้นดำาเนินการตรวจติดตามโดยระบบ	HACCP 

  นำาระบบ HACCP ไปใชใ้นสถานทีป่ระกอบอาหารผูป้ว่ย (โรงครวั) ของโรงพยาบาล 

ได้แก่

  การจดัอบรมความรูแ้กผู่ส้มัผสัอาหารในโรงครวัทกุคนโดยแบง่อบรม ครัง้ละ 5-6 คน 

รวม 3 รุ่น รุ่นละ 1 ชั่วโมง 30 นาที ซึ่งหลักสูตรประกอบด้วย 

  1) โรคและโทษที่เกิดจากการสุขาภิบาลอาหารไม่ดี 

  2) สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้ปรุง ประกอบอาหาร

  3) ผลการวเิคราะหจ์ดุวกิฤตของโรงครวัโรงพยาบาล และมาตรการตรวจตดิตาม

ที่กำาหนดขึ้น 

  4) ชี้แจงหลักการดำาเนินงานตามระบบ HACCP แก่นักโภชนาการทุกคน รวมถึง

ผลการวิเคราะห์จุดวิกฤต และการดำาเนินงานตรวจติดตามระบบที่ออกแบบตลอดจน วิธีการ

ใช้เครื่องมือ และการประสานงานกับส่วนงานที่เกี่ยวข้อง เช่น ฝ่ายชันสูตร

 4.	 ขั้นการวิเคราะห์	สรุปผลการวิจัย

  4.1 เปรียบเทียบดัชนีชี้วัดความสะอาด ปลอดภัยของกระบวนการผลิตอาหาร

โดยการตรวจวิเคราะห์ทางจุลชีวิทยา ใช้สถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ ค่าร้อยละในการวิเคราะห์

ความแตกต่างก่อน/หลังการใช้ระบบ และทดสอบค่าความแตกต่างโดยใช้ Chi – square test 

รวมทั้งผลการสังเกตพฤติกรรมผู้สัมผัสอาหาร และสภาพสุขาภิบาลก่อนและหลังการใช้ระบบ 

HACCP เพื่อตรวจสอบผลการควบคุมจุดวิกฤต

  4.2 ศึกษาผลการทดลองใช้ระบบการค้นหาจุดวิกฤต และระบบตรวจติดตามที่

ออกแบบไว้ โดยใชข้อ้มูลการทวนสอบการใชเ้ครื่องมือ และข้อมูลการประเมินความเขา้ใจและ

ความเป็นไปได้ในการดำาเนินการตามระบบที่ได้จากการสัมภาษณ์นักโภชนาการ เพื่อสรุปรูป

แบบการประยุกต์ในระบบ HACCP ที่เหมาะสมสำาหรับโรงพยาบาล
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

ตัวอย่างการศึกษาขั้นตอนการหาจุดวิกฤตของกระบวนการผลิตอาหารโรงพยาบาล

	 1.	ผลการตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างทางด้านจุลชีววิทยา

 อาหารกลุ่มที่ 1 ประเภทขนมแห้ง ซึ่งมีแซนวิช เป็นตัวแทนได้เก็บตัวอย่างวิเคราะห์
รวมทั้งหมด 6 ตัวอย่าง ได้แก่ ไข่แดง ไก่ฉีก น้ำาสลัดผสมไก่ฉีก ขนมปัง มือคนหั่นขนมปัง 
และถาดใส่ขนมปัง ผลการวิเคราะห์จำานวนจุลินทรีย์รวมมีตัวอย่างที่เกินมาตรฐาน 2 ตัวอย่าง 
คือถาดใส่ขนมปัง และน้ำาสลัดผสมไก่ฉีก คือ พบจำานวนจุลินทรีย์รวมเท่ากับ 1.01x10 3 และ 
1.16x10 3 CFU ตามลำาดบั สำาหรบัผลการวเิคราะหห์า MPN Coliform พบวา่มเีพยีง 1 ตวัอยา่ง
ที่เกินมาตรฐาน คือน้ำาสลัดผสมไก่ฉีก คือมีค่า MPN Coliform เท่ากับ 1,400 ส่วนผล 
การวิเคราะห์หา MPN Fecal Coliform พบว่าทุกตัวอย่างเกินมาตรฐาน
 อาหารกลุ่มที่ 2 ประเภทยำา ซึ่งมียำามะเขือยาวหมู เป็นตัวแทนกลุ่ม ได้เก็บตัวอย่าง
มาวิเคราะห์ทั้งหมด 6 ตัวอย่าง ได้แก่ กะทิ หมูรวน ยำามะเขือยาว เขียง มือผู้ปรุง และใบ
สะระแหน่ ผลการวิเคราะห์จำานวนจุลินทรีย์รวมมีค่าเกินมาตรฐาน 1 ตัวอย่าง คือ เขียงซึ่งพบ
จำานวนจุลินทรีย์รวมถึง 9.7x10 3 CFU (มาตรฐาน 1x10 3) ส่วนผลการตรวจสอบวิเคราะห์
หาค่า MPN Coliform พบว่าทุกตัวอย่างไม่เกินมาตรฐาน แต่ผลการวิเคราะห์ค่า MPN Fecal 
Coliform ทุกตัวอย่างเกินมาตรฐาน
 อาหารกลุ่มที่ 3 ประเภทอาหารจานเดียว ซึ่งมีข้าวมันไก่เป็นตัวแทนอาหารกลุ่มนี้ 
โดยเก็บตัวอย่างมาวิเคราะห์ทั้งหมด 8 ตัวอย่าง ได้แก่ ไก่ต้ม แตงกวาปอกเปลือก แตงกวา
ไม่ปอกเปลือก น้ำาจิ้ม เขียงหั่นไก่ มีดหั่นไก่ ช้อน และถาดหลุม พบว่า ตัวอย่างเขียงหั่นไก่ 
มีค่า จำานวนจุลินทรีย์รวมเท่ากับ 1.5x10 3 CFU ซึ่งเกินมาตรฐานส่วนผลการตรวจวิเคราะห์
หา MPN Coliform พบว่า เขียงหั่นไก่ และมีดหั่นไก่ มีค่าเกินมาตรฐาน คือ พบเท่ากับ > 2,400 
ทั้งสองตัวอย่าง สำาหรับผลการวิเคราะห์หา MPN Fecal Coliform พบว่าทุกตัวอย่างไม่ได้
มาตรฐาน
 อาหารกลุ่มที่ 4 ประเภทน้ำาพริก/ผักจิ้ม ซึ่งน้ำาพริกปลาร้าเป็นตัวแทนอาหารกลุ่มนี้ ได้
เก็บตัวอย่างมาตรวจวิเคราะห์รวม 4 ตัวอย่าง คือ เนื้อปลาต้ม เปลือกไข่ แตงกวา  
ไข่ต้ม เหตุผลที่สวอปเปลือกไข่มาตรวจเนื่องจาก การเสิร์ฟไข่ต้มเพื่อรับประทานกับน้ำาพริกนั้น 
ทางโรงพยาบาลจะเสริฟ์ไขต่ม้แบบไมป่อกเปลอืก ใหค้นไขป้อกเปลอืกไขร่บัประทานเอง จากการ 
เฝ้าสังเกต พบว่าในการต้มไข่นั้น เจ้าหน้าที่สถานที่ประกอบอาหารผู้ป่วยจะนำาไข่ต้มมาโดย
ไม่มีการล้างเปลือกไข่ก่อน ซึ่งไข่บางส่วนจะเปรอะเปื้อนด้วยขี้ไก่และเศษต่าง ๆ ไข่ที่ต้มแล้ว
บางฟองอาจเกดิรอยรา้วหรอืรอยแตกทีเ่ปลอืกไขแ่ละเมือ่ตม้ไขส่กุแลว้จะนำาไขท่ัง้หมดไปแชน่้ำา
ประปาให้เย็นลงด้วย ซึ่งเพิ่มโอกาสการปนเปื้อนอีกด้วย ผลการวิเคราะห์จุลินทรีย์ พบว่า
ตวัอยา่งเปลอืกไขม่คีา่จลุนิทรยีร์วม MPN Coliform และ MPN Fecal Coliform ไมเ่กนิมาตรฐาน
แต่พบว่าเนื้อปลาต้มมีค่า MPN Coliform และ MPN Fecal Coliform เกินมาตรฐาน คือพบถึง 
2,400 และ 280 ตามลำาดับ ส่วนตัวอย่างแตงกวาพบว่ามีค่า MPN Fecal Coliform เกินมาตรฐาน 
คือพบเท่ากับ 27
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

  โดยแบ่งพื้นที่ตรวจติดตามจุดวิกฤตเป็น 4 จุดย่อย ได้แก่

    ก. จุดรับอาหาร/ตัด/หั่น/ล้าง

    ข. จุดปรุง/ประกอบ

    ค. จุดตักแบ่ง/เสิร์ฟ

    ง. จุดเก็บ/ล้างภาชนะ

 3.	 ขั้นดำาเนินการตรวจติดตามโดยระบบ	HACCP 

  นำาระบบ HACCP ไปใชใ้นสถานทีป่ระกอบอาหารผูป้ว่ย (โรงครวั) ของโรงพยาบาล 

ได้แก่

  การจดัอบรมความรูแ้กผู่ส้มัผสัอาหารในโรงครวัทกุคนโดยแบง่อบรม ครัง้ละ 5-6 คน 

รวม 3 รุ่น รุ่นละ 1 ชั่วโมง 30 นาที ซึ่งหลักสูตรประกอบด้วย 

  1) โรคและโทษที่เกิดจากการสุขาภิบาลอาหารไม่ดี 

  2) สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้ปรุง ประกอบอาหาร

  3) ผลการวเิคราะหจ์ดุวกิฤตของโรงครวัโรงพยาบาล และมาตรการตรวจตดิตาม

ที่กำาหนดขึ้น 

  4) ชี้แจงหลักการดำาเนินงานตามระบบ HACCP แก่นักโภชนาการทุกคน รวมถึง

ผลการวิเคราะห์จุดวิกฤต และการดำาเนินงานตรวจติดตามระบบที่ออกแบบตลอดจน วิธีการ

ใช้เครื่องมือ และการประสานงานกับส่วนงานที่เกี่ยวข้อง เช่น ฝ่ายชันสูตร

 4.	 ขั้นการวิเคราะห์	สรุปผลการวิจัย

  4.1 เปรียบเทียบดัชนีชี้วัดความสะอาด ปลอดภัยของกระบวนการผลิตอาหาร

โดยการตรวจวิเคราะห์ทางจุลชีวิทยา ใช้สถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ ค่าร้อยละในการวิเคราะห์

ความแตกต่างก่อน/หลังการใช้ระบบ และทดสอบค่าความแตกต่างโดยใช้ Chi – square test 

รวมทั้งผลการสังเกตพฤติกรรมผู้สัมผัสอาหาร และสภาพสุขาภิบาลก่อนและหลังการใช้ระบบ 

HACCP เพื่อตรวจสอบผลการควบคุมจุดวิกฤต

  4.2 ศึกษาผลการทดลองใช้ระบบการค้นหาจุดวิกฤต และระบบตรวจติดตามที่

ออกแบบไว้ โดยใชข้อ้มูลการทวนสอบการใชเ้ครื่องมือ และข้อมูลการประเมินความเขา้ใจและ

ความเป็นไปได้ในการดำาเนินการตามระบบที่ได้จากการสัมภาษณ์นักโภชนาการ เพื่อสรุปรูป

แบบการประยุกต์ในระบบ HACCP ที่เหมาะสมสำาหรับโรงพยาบาล
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ตัวอย่างการศึกษาขั้นตอนการหาจุดวิกฤตของกระบวนการผลิตอาหารโรงพยาบาล

	 1.	ผลการตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างทางด้านจุลชีววิทยา

 อาหารกลุ่มที่ 1 ประเภทขนมแห้ง ซึ่งมีแซนวิช เป็นตัวแทนได้เก็บตัวอย่างวิเคราะห์
รวมทั้งหมด 6 ตัวอย่าง ได้แก่ ไข่แดง ไก่ฉีก น้ำาสลัดผสมไก่ฉีก ขนมปัง มือคนหั่นขนมปัง 
และถาดใส่ขนมปัง ผลการวิเคราะห์จำานวนจุลินทรีย์รวมมีตัวอย่างที่เกินมาตรฐาน 2 ตัวอย่าง 
คือถาดใส่ขนมปัง และน้ำาสลัดผสมไก่ฉีก คือ พบจำานวนจุลินทรีย์รวมเท่ากับ 1.01x10 3 และ 
1.16x10 3 CFU ตามลำาดบั สำาหรบัผลการวเิคราะหห์า MPN Coliform พบวา่มเีพยีง 1 ตวัอยา่ง
ที่เกินมาตรฐาน คือน้ำาสลัดผสมไก่ฉีก คือมีค่า MPN Coliform เท่ากับ 1,400 ส่วนผล 
การวิเคราะห์หา MPN Fecal Coliform พบว่าทุกตัวอย่างเกินมาตรฐาน
 อาหารกลุ่มที่ 2 ประเภทยำา ซึ่งมียำามะเขือยาวหมู เป็นตัวแทนกลุ่ม ได้เก็บตัวอย่าง
มาวิเคราะห์ทั้งหมด 6 ตัวอย่าง ได้แก่ กะทิ หมูรวน ยำามะเขือยาว เขียง มือผู้ปรุง และใบ
สะระแหน่ ผลการวิเคราะห์จำานวนจุลินทรีย์รวมมีค่าเกินมาตรฐาน 1 ตัวอย่าง คือ เขียงซึ่งพบ
จำานวนจุลินทรีย์รวมถึง 9.7x10 3 CFU (มาตรฐาน 1x10 3) ส่วนผลการตรวจสอบวิเคราะห์
หาค่า MPN Coliform พบว่าทุกตัวอย่างไม่เกินมาตรฐาน แต่ผลการวิเคราะห์ค่า MPN Fecal 
Coliform ทุกตัวอย่างเกินมาตรฐาน
 อาหารกลุ่มที่ 3 ประเภทอาหารจานเดียว ซึ่งมีข้าวมันไก่เป็นตัวแทนอาหารกลุ่มนี้ 
โดยเก็บตัวอย่างมาวิเคราะห์ทั้งหมด 8 ตัวอย่าง ได้แก่ ไก่ต้ม แตงกวาปอกเปลือก แตงกวา
ไม่ปอกเปลือก น้ำาจิ้ม เขียงหั่นไก่ มีดหั่นไก่ ช้อน และถาดหลุม พบว่า ตัวอย่างเขียงหั่นไก่ 
มีค่า จำานวนจุลินทรีย์รวมเท่ากับ 1.5x10 3 CFU ซึ่งเกินมาตรฐานส่วนผลการตรวจวิเคราะห์
หา MPN Coliform พบว่า เขียงหั่นไก่ และมีดหั่นไก่ มีค่าเกินมาตรฐาน คือ พบเท่ากับ > 2,400 
ทั้งสองตัวอย่าง สำาหรับผลการวิเคราะห์หา MPN Fecal Coliform พบว่าทุกตัวอย่างไม่ได้
มาตรฐาน
 อาหารกลุ่มที่ 4 ประเภทน้ำาพริก/ผักจิ้ม ซึ่งน้ำาพริกปลาร้าเป็นตัวแทนอาหารกลุ่มนี้ ได้
เก็บตัวอย่างมาตรวจวิเคราะห์รวม 4 ตัวอย่าง คือ เนื้อปลาต้ม เปลือกไข่ แตงกวา  
ไข่ต้ม เหตุผลที่สวอปเปลือกไข่มาตรวจเนื่องจาก การเสิร์ฟไข่ต้มเพื่อรับประทานกับน้ำาพริกนั้น 
ทางโรงพยาบาลจะเสริฟ์ไขต่ม้แบบไมป่อกเปลอืก ใหค้นไขป้อกเปลอืกไขร่บัประทานเอง จากการ 
เฝ้าสังเกต พบว่าในการต้มไข่นั้น เจ้าหน้าที่สถานที่ประกอบอาหารผู้ป่วยจะนำาไข่ต้มมาโดย
ไม่มีการล้างเปลือกไข่ก่อน ซึ่งไข่บางส่วนจะเปรอะเปื้อนด้วยขี้ไก่และเศษต่าง ๆ ไข่ที่ต้มแล้ว
บางฟองอาจเกดิรอยรา้วหรอืรอยแตกทีเ่ปลอืกไขแ่ละเมือ่ตม้ไขส่กุแลว้จะนำาไขท่ัง้หมดไปแชน่้ำา
ประปาให้เย็นลงด้วย ซึ่งเพิ่มโอกาสการปนเปื้อนอีกด้วย ผลการวิเคราะห์จุลินทรีย์ พบว่า
ตวัอยา่งเปลอืกไขม่คีา่จลุนิทรยีร์วม MPN Coliform และ MPN Fecal Coliform ไมเ่กนิมาตรฐาน
แต่พบว่าเนื้อปลาต้มมีค่า MPN Coliform และ MPN Fecal Coliform เกินมาตรฐาน คือพบถึง 
2,400 และ 280 ตามลำาดับ ส่วนตัวอย่างแตงกวาพบว่ามีค่า MPN Fecal Coliform เกินมาตรฐาน 
คือพบเท่ากับ 27
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 อาหารกลุม่ที่ 5 ประเภทขนมหวานที่มกีะทิเปน็หลกั ซึง่มคีรองแครงกะทิสดและขา้ว
เหนียวตัดเป็นตัวแทนอาหารกลุ่มนี้ได้เก็บตัวอย่างวิเคราะห์รวมทั้ง 3 ตัวอย่าง ได้แก่ กะทิ ตัว
ครองแครง และข้าวเหนียวตัด พบว่า ผลการวิเคราะห์หาค่าจุลินทรีย์รวม และ MPN Coliform 
ทุกตัวอย่างมีค่าไม่เกินมาตรฐาน ส่วนค่า MPN Fecal Coliform เกินมาตรฐานทุกตัวอย่าง
 อาหารกลุ่มที่ 6 ประเภทผัดผัก ซึ่งมีผัดถั่วงอกเป็นตัวแทนอาหารกลุ่มนี้ พบว่า 
จำานวนจุลินทรีย์รวมและ MPN Coliform มีค่าเท่ากับ 102 และ 200 ตามลำาดับ ซึ่งไม่เกิน
มาตรฐาน แต่ค่า MPN Fecal Coliform พบว่า < 200 ซึ่งนับว่าเกินมาตรฐาน
 อาหารกลุ่มที่ 7 ประเภททอด ซึ่งมีปีกไก่ชุบแป้งทอดเป็นตัวแทนอาหารกลุ่มนี้ โดย
เก็บตัวอย่างตรวจวิเคราะห์ 3 ตัวอย่าง ได้แก่ ไก่ดิบ ไก่ทอด ผักกาดหอม ผลการวิเคราะห์
จุลินทรีย์รวมพบว่า มีเพียงไก่ดิบที่เกินมาตรฐาน คือพบ 6.7r106 CFU ส่วนผลการวิเคราะห์ 
MPN Coliform พบว่า ไก่ดิบและไก่ทอดมีค่าเกินมาตรฐาน ส่วนการวิเคราะห์ MPN Fecal 
Coliform พบว่าเกินมาตรฐานทุกตัวอย่าง
 อาหารกลุ่มที่ 8 ประเภทอาหารเหลว ซึ่งเก็บตัวอย่างรวม 4 ตัวอย่าง ได้แก่อาหาร
เหลว สวอปขวด สวอปเครื่องปั่น และไข่ลวก พบว่าผลการวิเคราะห์จุลินทรีย์รวม และ MPN 
Coliform ทุกตัวอย่างไม่เกินมาตรฐาน แต่ผลการวิเคราะห์ MPN Fecal Coliform ทุกตัวอย่าง
เกนิมาตรฐาน สดุทา้ยจากผลการตรวจน้ำาประปา พบวา่ไมเ่กนิมาตรฐานทกุตวัชีว้ดั แตผ่ลการ
วิเคราะห์บ่งชี้ว่าค่าจุลินทรีย์รวมค่อนข้างสูง

	 2.	ผลการสังเกตพฤติกรรมและสภาพทางสุขาภิบาล

  การเฝ้าสังเกตพฤติกรรมการเตรียม ประกอบ ปรุงอาหารของผู้ปฏิบัติงานและ
สภาพการสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อมของห้องครัวในขณะปฏิบัติงาน สามารถนำามาสรุปได้ดังนี้

  2.1 สภาพทั่วไปของห้องครัว

   1) พื้นห้องครัว ปูด้วยกระเบื้องโมเสก แฉะ ลื่น สกปรกมีคราบดินติดจาก
ภายนอกห้องครัว
   2) อากาศร้อน อบอ้าว ชื้น มีคราบ เนื่องจากการปรุง ประกอบอาหาร การ
ระบายอากาศไม่ดี ไอร้อนจากเตา จากหม้อนึ่ง สะสมอยู่ภายในห้องครัว

  2.2 พฤติกรรมของผู้สัมผัสอาหาร ผู้สัมผัสอาหารมีพฤติกรรมที่ไม่ถูกสุขลักษณะ 
กล่าวคือ

   1) คนเตรียมอาหาร เกาศีรษะขณะปฏิบัติงานและไม่คลุมผม
   2) ผู้ปรุง ผูกผ้ากันเปื้อนแต่ไม่ได้สวมหมวก มีปอยผมปรกหน้าผาก
   3) ผูส้มัผสัอาหารบางคนไวเ้ลบ็ยาว เลบ็สกปรก เกอืบทกุคนสวมแหวนขณะ
เตรียมอาหาร
   4) ผู้ปรุงใช้มือผสมอาหาร เช่น ไข่กับแป้งโดยตรง ไม่ใช้อุปกรณ์หยิบจับผัก
ที่พร้อมเสิร์ฟ เช่น ผักกาดหอมที่ปูรองไก่ทอด ใช้มือจับฉีกโดยตรง
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  2.3 อุปกรณ์ประกอบอาหาร

   1) มีด เขียงไม้ ที่ใช้ สภาพไม่ดี ไม่มีเขียงแยกใช้เฉพาะ ใช้เขียงปะปนกัน
คือใช้หั่นผักแล้วนำาไปใช้หั่นไก่สุก เขียงใช้แล้วทิ้งไว้โดยไม่ล้าง สภาพมีแมลงวันตอม
   2) อ่างล้างผักและอาหารดิบ มีเศษดินติดอุดตันท่อและตกค้างตามอ่าง
   3) ไมม่อีปุกรณอ์ำานวยความสะดวกในการขนสง่หมอ้อาหารซึง่มนี้ำาหนกัมาก
ต้องใช้แรงเจ้าหน้าที่ 2 คนยกหม้อ
   4) ตู้เย็นเก็บอาหาร เมื่อใช้เทอร์โมมิเตอร์วัด พบว่าอุณหภูมิภายในตู้เย็นไม่
ได้มาตรฐาน (14.9 – 27.9 องศาเซลเซียส) 
   5) เครื่องล้างภาชนะ ติดตั้งเครื่องล้างภาชนะ พบว่ามีปัญหา น้ำากระด้าง
ตอ้งใชน้้ำายามากกว่าที่กำาหนด ภาชนะที่ออกจากเครือ่งลา้งเปยีก น้ำาหยดลงพืน้ ทำาให้พืน้ห้อง
ครัวเปียกลื่น 

  2.4 อาหารดิบ โดยเฉพาะไข่ที่นำามาทำาไข่ต้มมีขี้ไก่ และฟางที่เปลือกไข่โดยนำา
ลงไปต้มในน้ำาโดยไม่มีการล้างทำาความสะอาดก่อน

  2.5 น้ำาใช ้ใชน้้ำาประปาซึง่เปน็น้ำาบาดาลแชอ่าหารทีต่ม้สกุแลว้เพือ่ลดความรอ้น 
ได้แก่ ไข่ต้มพร้อมแกะเปลือกไข่ในน้ำาประปา สาคูต้มสุก ครองแครงต้มสุก ฉะนั้นต้องตรวจ
สอบคุณภาพน้ำาประปาว่าได้มาตรฐานหรือไม่

  2.6 สัตว์แมลงนำาโรค มีแมลงวันเกาะตามภาชนะ ขณะเตรียมอาหาร เช่น ใน
ไก่ดิบชุบแป้งที่เตรียมไว้ทอด

  2.7 ปริมาณงานที่มากเพิ่มจากงานประจำา ทำาให้คนครัวทำางานแข่งกับเวลาเร่ง
เตรียมประกอบอาหารสำาหรับคนไข้ตามหน้าที่ประจำา บางวันอาจไปทำาอาหารจัดเลี้ยงงาน
ประชุม อบรม ผู้มาดูงานโรงพยาบาล

การสรุปผลการค้นหาจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมการผลิตอาหารของโรงพยาบาลตัวอย่าง	

 1.	 การปรับปรุงผังกระบวนการผลิตอาหาร	(Food	Flow	Diagram)	

  ภายหลังการเฝ้าสังเกตกระบวนการผลิตสถานที่ประกอบอาหารผู้ป่วย (โรงครัว) 
ของโรงพยาบาลจึงได้มีการปรับปรุง (Modify) ผังกระบวนการผลิตอาหารให้ถูกต้องตามความ
เป็นจริง (แผนภูมิที่ 1- 9) โดยพิจารณาผลกาตรวจวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยาประกอบกับการ
สังเกตพฤติกรรมผู้สัมผัสอาหารและสภาพสุขาภิบาลระบุจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (CCP) ลงใน
ผังกระบวนการผลิตพร้อมทั้งแสดงสัญลักษณ์การปนเปื้อน ณ จุดต่าง ๆ ดังต่อไปนี้

 - การปนเปื้อนโดยธรรมชาติในวัตถุดิบ - การปนเปือ้นจากผูส้มัผสัอาหาร
 - การปนเปื้อนจากผิวสัมผัสของภาชนะอุปกรณ์   CCP  - จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม

ll
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 อาหารกลุม่ที่ 5 ประเภทขนมหวานที่มกีะทิเปน็หลกั ซึง่มคีรองแครงกะทิสดและขา้ว
เหนียวตัดเป็นตัวแทนอาหารกลุ่มนี้ได้เก็บตัวอย่างวิเคราะห์รวมทั้ง 3 ตัวอย่าง ได้แก่ กะทิ ตัว
ครองแครง และข้าวเหนียวตัด พบว่า ผลการวิเคราะห์หาค่าจุลินทรีย์รวม และ MPN Coliform 
ทุกตัวอย่างมีค่าไม่เกินมาตรฐาน ส่วนค่า MPN Fecal Coliform เกินมาตรฐานทุกตัวอย่าง
 อาหารกลุ่มที่ 6 ประเภทผัดผัก ซึ่งมีผัดถั่วงอกเป็นตัวแทนอาหารกลุ่มนี้ พบว่า 
จำานวนจุลินทรีย์รวมและ MPN Coliform มีค่าเท่ากับ 102 และ 200 ตามลำาดับ ซึ่งไม่เกิน
มาตรฐาน แต่ค่า MPN Fecal Coliform พบว่า < 200 ซึ่งนับว่าเกินมาตรฐาน
 อาหารกลุ่มที่ 7 ประเภททอด ซึ่งมีปีกไก่ชุบแป้งทอดเป็นตัวแทนอาหารกลุ่มนี้ โดย
เก็บตัวอย่างตรวจวิเคราะห์ 3 ตัวอย่าง ได้แก่ ไก่ดิบ ไก่ทอด ผักกาดหอม ผลการวิเคราะห์
จุลินทรีย์รวมพบว่า มีเพียงไก่ดิบที่เกินมาตรฐาน คือพบ 6.7r106 CFU ส่วนผลการวิเคราะห์ 
MPN Coliform พบว่า ไก่ดิบและไก่ทอดมีค่าเกินมาตรฐาน ส่วนการวิเคราะห์ MPN Fecal 
Coliform พบว่าเกินมาตรฐานทุกตัวอย่าง
 อาหารกลุ่มที่ 8 ประเภทอาหารเหลว ซึ่งเก็บตัวอย่างรวม 4 ตัวอย่าง ได้แก่อาหาร
เหลว สวอปขวด สวอปเครื่องปั่น และไข่ลวก พบว่าผลการวิเคราะห์จุลินทรีย์รวม และ MPN 
Coliform ทุกตัวอย่างไม่เกินมาตรฐาน แต่ผลการวิเคราะห์ MPN Fecal Coliform ทุกตัวอย่าง
เกนิมาตรฐาน สดุทา้ยจากผลการตรวจน้ำาประปา พบวา่ไมเ่กนิมาตรฐานทกุตวัชีว้ดั แตผ่ลการ
วิเคราะห์บ่งชี้ว่าค่าจุลินทรีย์รวมค่อนข้างสูง

	 2.	ผลการสังเกตพฤติกรรมและสภาพทางสุขาภิบาล

  การเฝ้าสังเกตพฤติกรรมการเตรียม ประกอบ ปรุงอาหารของผู้ปฏิบัติงานและ
สภาพการสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อมของห้องครัวในขณะปฏิบัติงาน สามารถนำามาสรุปได้ดังนี้

  2.1 สภาพทั่วไปของห้องครัว

   1) พื้นห้องครัว ปูด้วยกระเบื้องโมเสก แฉะ ลื่น สกปรกมีคราบดินติดจาก
ภายนอกห้องครัว
   2) อากาศร้อน อบอ้าว ชื้น มีคราบ เนื่องจากการปรุง ประกอบอาหาร การ
ระบายอากาศไม่ดี ไอร้อนจากเตา จากหม้อนึ่ง สะสมอยู่ภายในห้องครัว

  2.2 พฤติกรรมของผู้สัมผัสอาหาร ผู้สัมผัสอาหารมีพฤติกรรมที่ไม่ถูกสุขลักษณะ 
กล่าวคือ

   1) คนเตรียมอาหาร เกาศีรษะขณะปฏิบัติงานและไม่คลุมผม
   2) ผู้ปรุง ผูกผ้ากันเปื้อนแต่ไม่ได้สวมหมวก มีปอยผมปรกหน้าผาก
   3) ผูส้มัผสัอาหารบางคนไวเ้ลบ็ยาว เลบ็สกปรก เกอืบทกุคนสวมแหวนขณะ
เตรียมอาหาร
   4) ผู้ปรุงใช้มือผสมอาหาร เช่น ไข่กับแป้งโดยตรง ไม่ใช้อุปกรณ์หยิบจับผัก
ที่พร้อมเสิร์ฟ เช่น ผักกาดหอมที่ปูรองไก่ทอด ใช้มือจับฉีกโดยตรง
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  2.3 อุปกรณ์ประกอบอาหาร

   1) มีด เขียงไม้ ที่ใช้ สภาพไม่ดี ไม่มีเขียงแยกใช้เฉพาะ ใช้เขียงปะปนกัน
คือใช้หั่นผักแล้วนำาไปใช้หั่นไก่สุก เขียงใช้แล้วทิ้งไว้โดยไม่ล้าง สภาพมีแมลงวันตอม
   2) อ่างล้างผักและอาหารดิบ มีเศษดินติดอุดตันท่อและตกค้างตามอ่าง
   3) ไมม่อีปุกรณอ์ำานวยความสะดวกในการขนสง่หมอ้อาหารซึง่มนี้ำาหนกัมาก
ต้องใช้แรงเจ้าหน้าที่ 2 คนยกหม้อ
   4) ตู้เย็นเก็บอาหาร เมื่อใช้เทอร์โมมิเตอร์วัด พบว่าอุณหภูมิภายในตู้เย็นไม่
ได้มาตรฐาน (14.9 – 27.9 องศาเซลเซียส) 
   5) เครื่องล้างภาชนะ ติดตั้งเครื่องล้างภาชนะ พบว่ามีปัญหา น้ำากระด้าง
ตอ้งใชน้้ำายามากกว่าที่กำาหนด ภาชนะที่ออกจากเครือ่งลา้งเปยีก น้ำาหยดลงพืน้ ทำาให้พืน้ห้อง
ครัวเปียกลื่น 

  2.4 อาหารดิบ โดยเฉพาะไข่ที่นำามาทำาไข่ต้มมีขี้ไก่ และฟางที่เปลือกไข่โดยนำา
ลงไปต้มในน้ำาโดยไม่มีการล้างทำาความสะอาดก่อน

  2.5 น้ำาใช ้ใชน้้ำาประปาซึง่เปน็น้ำาบาดาลแชอ่าหารทีต่ม้สกุแลว้เพือ่ลดความรอ้น 
ได้แก่ ไข่ต้มพร้อมแกะเปลือกไข่ในน้ำาประปา สาคูต้มสุก ครองแครงต้มสุก ฉะนั้นต้องตรวจ
สอบคุณภาพน้ำาประปาว่าได้มาตรฐานหรือไม่

  2.6 สัตว์แมลงนำาโรค มีแมลงวันเกาะตามภาชนะ ขณะเตรียมอาหาร เช่น ใน
ไก่ดิบชุบแป้งที่เตรียมไว้ทอด

  2.7 ปริมาณงานที่มากเพิ่มจากงานประจำา ทำาให้คนครัวทำางานแข่งกับเวลาเร่ง
เตรียมประกอบอาหารสำาหรับคนไข้ตามหน้าที่ประจำา บางวันอาจไปทำาอาหารจัดเลี้ยงงาน
ประชุม อบรม ผู้มาดูงานโรงพยาบาล

การสรุปผลการค้นหาจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมการผลิตอาหารของโรงพยาบาลตัวอย่าง	

 1.	 การปรับปรุงผังกระบวนการผลิตอาหาร	(Food	Flow	Diagram)	

  ภายหลังการเฝ้าสังเกตกระบวนการผลิตสถานที่ประกอบอาหารผู้ป่วย (โรงครัว) 
ของโรงพยาบาลจึงได้มีการปรับปรุง (Modify) ผังกระบวนการผลิตอาหารให้ถูกต้องตามความ
เป็นจริง (แผนภูมิที่ 1- 9) โดยพิจารณาผลกาตรวจวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยาประกอบกับการ
สังเกตพฤติกรรมผู้สัมผัสอาหารและสภาพสุขาภิบาลระบุจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (CCP) ลงใน
ผังกระบวนการผลิตพร้อมทั้งแสดงสัญลักษณ์การปนเปื้อน ณ จุดต่าง ๆ ดังต่อไปนี้

 - การปนเปื้อนโดยธรรมชาติในวัตถุดิบ - การปนเปือ้นจากผูส้มัผสัอาหาร
 - การปนเปื้อนจากผิวสัมผัสของภาชนะอุปกรณ์   CCP  - จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม

ll
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75ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

 2.	 จุดวิกฤตที่ต้องควบคุมในกระบวนการผลิตอาหาร

  โดยสรุปจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมในกระบวนการผลิตอาหารของสถานที่ประกอบ

อาหารผู้ป่วย (โรงครัว) ของโรงพยาบาล มี 5 ประการ คือ

  1. มือผู้สัมผัสอาหาร

  2. วิธีการล้างผัก

  3. อุณหภูมิตู้เย็น

  4 เขียงและภาชนะอุปกรณ์

  5. น้ำาประปา

 ซึ่งเหตุผลในการกำาหนดจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม มีดังนี้ 

  2.1 มือผู้สัมผัสอาหาร

   จากการสังเกตพบว่า กระบวนการผลิตอาหารหลายประเภทมีขั้นตอนที่ผู้

สมัผสัอาหารใชม้อืหยบิจบัอาหารโดยตรง และผูส้มัผสัอาหารหลายคนยงัมสีขุวทิยาสว่นบคุคล

ที่ไม่ถูกต้อง โดยเฉพาะมือ เช่น ไว้เล็บยาวและสกปรก สวมแหวนขณะปรุงอาหาร ไม่สวม

หมวกคลุมผมและผ้ากันเปื้อน เกาศีรษะขณะปรุงอาหาร เป็นต้น นอกจากนี้จากผลการตรวจ

วิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา พบว่าผลการสวอปมือผู้สัมผัสอาหาร มีค่าแบคทีเรียเกินมาตรฐาน 

ทั้งผลจำานวนจุลินทรีย์รวม และ MPN Fecal Coliform ซึ่งแสดงให้เห็นว่า มือผู้สัมผัสอาหาร

เป็นจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมที่จะช่วยลดการปนเปื้อนซ้ำาในกระบวนการผลิตอาหารได้

  2.2 วิธีการล้างผัก

   จากการสงัเกตพบวา่ อา่งทีใ่ชล้า้งและแชผ่กัมคีราบดนิตกคา้งอยู ่และในการ

แช่ล้างผักครั้งต่อๆไป ไม่มีการล้างอ่างก่อน ซึ่งอาจทำาให้ผักที่ล้างมีการปนเปื้อนซ้ำาได้ และผัก

หลายชนิดจะนำามารับประทานสดเป็นผักเครื่องเคียง จึงไม่มีการผ่านความร้อนใดๆ นอกจาก

นี้เมื่อพิจารณาผลการตรวจวิเคราะห์ผักสด 5 ตัวอย่าง พบว่า ทุกตัวอย่างมีค่า MPN Fecal 

Coliform เกินมาตรฐาน และมี 2 ตัวอย่างที่มีค่า MPN Coliform เกินมาตรฐานด้วย ส่วนผล

การตรวจจำานวนจุลินทรีย์รวมก็พบจำานวนจุลินทรีย์รวมมีค่าอยู่ระหว่าง 3 x 102 – 1.08 x 106 

ซึง่ไมเ่กนิคา่มาตรฐาน แตก่พ็บในปรมิาณทีค่อ่นขา้งสงู ดงันัน้จงึพจิารณาวา่วธิกีารลา้งผกั นบั

เป็นจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมอีกจุดหนึ่ง โดยต้องมีขั้นตอนการฆ่าเชื้อโรคในการล้างผักด้วย
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76 ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

  2.3 อุณหภูมิตู้เย็น

   วดัอณุหภมูติูเ้ยน็สำาหรบัแชอ่าหารเฉพาะเนือ้สตัวแ์ละผกัสด พบวา่ตูแ้ชเ่หลา่
นั้นมีอุณหภูมิในตู้แช่เนื้อ มีอุณหภูมิระหว่าง 14.9 – 16.10 องศาเซลเซียส และตู้แช่ผักมี
อุณหภูมิระหว่าง 16.1 – 27.90 องศาเซลเซียส ซึ่งเป็นอุณหภูมิที่เชื้อโรคสามารถเจริญเติบโต
ได ้โดยปกตติูแ้ชห่รอื ตูเ้ยน็สำาหรบัเกบ็อาหารประเภทเนือ้สตัว ์ตอ้งมอีณุหภมูติ่ำากวา่ 50 องศา
เซลเซียส ซึ่งจะช่วยชะลอหรือหยุดยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ได้ แต่ไม่ได้ทำาให้เชื้อโรค
ตาย จากการที่ตู้เย็นของโรงพยาบาลมีอุณหภูมิไม่เหมาะสม ดังนั้นจึงจัดให้เรื่องอุณหภูมิของ
ตู้เย็น เป็นจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมอีกจุดหนึ่ง และเน้นให้ตู้เย็นหรือตู้แช่ต้องมีเทอร์โมมิเตอร์ 
ติดตั้งไว้สำาหรับอ่านอุณหภูมิภายในตู้เย็นด้วย

  2.4 เขียงและภาชนะอุปกรณ์ 

   จากผลการตรวจวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา พบว่า เขียงและมีดมีค่า MPN 
Coliform และ MPN Fecal Coliform สูงกว่ามาตรฐาน ซึ่งรวมทั้งช้อนและถาดหลุมที่มีค่า MPN 
Fecal Coliform สูงกว่ามาตรฐาน และเขียงไม่มีการแยกใช้ระหว่างอาหารดิบและอาหารสุก  
จึงเป็นจุดเสี่ยงทำาให้อาหารเกิดการปนเปื้อนได้ จึงจัดให้เขียงและภาชนะอุปกรณ์เป็นจุดวิกฤต
ที่ต้องควบคุม โดยเฉพาะเน้นการควบคุมการปนเปื้อนข้ามระหว่างอาหารดิบและอาหารสุก 
(Cross Contamination) จงึจำาเปน็ตอ้งแยกประเภทเขยีงใหช้ดัเจน รวมทัง้ควบคมุประสทิธภิาพของ
เครื่องล้างภาชนะด้วย

  2.5 น้ำาประปา

   เนือ่งจากในการทำาอาหารหลายชนดิ เชน่ การลา้งผกัหรอืการใชน้้ำาแชอ่าหาร
ที่ผ่านการต้มแล้วให้เย็นลง เช่น ไข่ อาจทำาให้เกิดการปนเปื้อนได้ อีกทั้งน้ำาประปาที่ใช้ในโรง
พยาบาลเป็นน้ำาบาดาล และจากผลการตรวจจำานวนจุลินทรีย์รวม พบว่ามีค่า 450 CFU/
มิลลิลิตร ซึ่งไม่เกินมาตรฐาน แต่ก็เป็นปริมาณค่อนข้างสูง จึงจำาเป็นต้องกำาหนดให้น้ำาประปา
เป็นจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม โดยให้มีการเก็บตัวอย่างตรวจวิเคราะห์อย่างสม่ำาเสมอเป็นระยะๆ 
จากผลวเิคราะหจ์ดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุทัง้ 5 จดุ ไดก้ำาหนดรายละเอยีดในการควบคมุจดุวกิฤต 

ซึ่งประกอบด้วยหลักเกณฑ์และตัวชี้วัด พร้อมทั้งวิธีการแก้ไขเมื่อพบข้อบกพร่อง ดังตาราง

ตาราง	แสดงจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมและแนวทางแก้ไขเมื่อเกิดข้อบกพร่อง

CCP
การควบคุม วิธีการแก้ไข

เมื่อเกิดข้อบกพร่องหลักเกณฑ์ ตัวชี้วัด

1. อุณหภูมิตู้แช่
อาหารพวกเนื้อสัตว์

-ตู้แช่ต้องมีอุณหภูมิ
ช่องแช่แข็ง < 5 ำC
ช่องแช่เย็นเนื้อ < 7 ำC
ช่องแช่เย็นผัก 7-10 ำC

- อุณหภูมิ - ซ่อมแซมหรือจัดหา
ให้ได้ประสิทธิภาพ
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

CCP
การควบคุม วิธีการแก้ไข

เมื่อเกิดข้อบกพร่องหลักเกณฑ์ ตัวชี้วัด

2. มือผู้ปรุง/ค้าอาหาร -ไมส่วมเครือ่งประดบั
-ตัดเล็บสั้น/สะอาด
-ล้างมือก่อนปรุง
อาหารด้วยน้ำาสบู่

-สังเกต
-สวอป

- ตักเตอืนใหม้กีารปฏบิตัติาม

3. การล้างผักสด -ผักต้องผ่านการล้าง 
เพื่อขจัดคราบดิน 
และแช่น้ำายาเพื่อฆ่า
เชื้อโรค
-อ่างล้างสะอาด

-สังเกต
-เก็บตัวอย่าง

- ตรวจสอบวิธีการล้างผัก
และแก้ไขให้เป็นไปตามข้อ
กำาหนด

4. เขียง/มีด และ
ภาชนะอุปกรณ์

-แยกเขยีงอาหารสกุ/ดบิ 
และมีปริมาณเพียงพอ
-ล้างเขียงให้สะอาด
-เครื่องล้างภาชนะ
สภาพดี
อุณหภูมิขั้นสุดท้าย 
85 ำC

-สังเกต
-สวอป

- จัดหาให้เพียงพอและดูการ
ล้างทำาความสะอาด

5. น้ำาประปา - ไดต้ามมาตรฐานน้ำา
ใช้

- เก็บน้ำา
ประปาส่ง
ตรวจทุก 
3 เดือน

- เติมคลอรีน

  สรุปรูปแบบและการบริหารจัดการระบบ	 HACCP	 ในสถานที่ประกอบ
อาหารผู้ป่วย	(โรงครัว)	ประกอบด้วย	2	ส่วน	คือ

   1. ความเป็นไปได้ในการนำาระบบ HACCP มาใช้ควบคุมความสะอาด
ปลอดภัยในกระบวนการผลิตอาหารของโรงพยาบาล
   2. รูปแบบและการบริหารจัดการระบบ HACCP ในโรงพยาบาล

  มีรายละเอียดดังนี้
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

  2.3 อุณหภูมิตู้เย็น

   วดัอณุหภมูติูเ้ยน็สำาหรบัแชอ่าหารเฉพาะเนือ้สตัวแ์ละผกัสด พบวา่ตูแ้ชเ่หลา่
นั้นมีอุณหภูมิในตู้แช่เนื้อ มีอุณหภูมิระหว่าง 14.9 – 16.10 องศาเซลเซียส และตู้แช่ผักมี
อุณหภูมิระหว่าง 16.1 – 27.90 องศาเซลเซียส ซึ่งเป็นอุณหภูมิที่เชื้อโรคสามารถเจริญเติบโต
ได ้โดยปกตติูแ้ชห่รอื ตูเ้ยน็สำาหรบัเกบ็อาหารประเภทเนือ้สตัว ์ตอ้งมอีณุหภมูติ่ำากวา่ 50 องศา
เซลเซียส ซึ่งจะช่วยชะลอหรือหยุดยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ได้ แต่ไม่ได้ทำาให้เชื้อโรค
ตาย จากการที่ตู้เย็นของโรงพยาบาลมีอุณหภูมิไม่เหมาะสม ดังนั้นจึงจัดให้เรื่องอุณหภูมิของ
ตู้เย็น เป็นจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมอีกจุดหนึ่ง และเน้นให้ตู้เย็นหรือตู้แช่ต้องมีเทอร์โมมิเตอร์ 
ติดตั้งไว้สำาหรับอ่านอุณหภูมิภายในตู้เย็นด้วย

  2.4 เขียงและภาชนะอุปกรณ์ 

   จากผลการตรวจวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา พบว่า เขียงและมีดมีค่า MPN 
Coliform และ MPN Fecal Coliform สูงกว่ามาตรฐาน ซึ่งรวมทั้งช้อนและถาดหลุมที่มีค่า MPN 
Fecal Coliform สูงกว่ามาตรฐาน และเขียงไม่มีการแยกใช้ระหว่างอาหารดิบและอาหารสุก  
จึงเป็นจุดเสี่ยงทำาให้อาหารเกิดการปนเปื้อนได้ จึงจัดให้เขียงและภาชนะอุปกรณ์เป็นจุดวิกฤต
ที่ต้องควบคุม โดยเฉพาะเน้นการควบคุมการปนเปื้อนข้ามระหว่างอาหารดิบและอาหารสุก 
(Cross Contamination) จงึจำาเปน็ตอ้งแยกประเภทเขยีงใหช้ดัเจน รวมทัง้ควบคมุประสทิธภิาพของ
เครื่องล้างภาชนะด้วย

  2.5 น้ำาประปา

   เนือ่งจากในการทำาอาหารหลายชนดิ เชน่ การลา้งผกัหรอืการใชน้้ำาแชอ่าหาร
ที่ผ่านการต้มแล้วให้เย็นลง เช่น ไข่ อาจทำาให้เกิดการปนเปื้อนได้ อีกทั้งน้ำาประปาที่ใช้ในโรง
พยาบาลเป็นน้ำาบาดาล และจากผลการตรวจจำานวนจุลินทรีย์รวม พบว่ามีค่า 450 CFU/
มิลลิลิตร ซึ่งไม่เกินมาตรฐาน แต่ก็เป็นปริมาณค่อนข้างสูง จึงจำาเป็นต้องกำาหนดให้น้ำาประปา
เป็นจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม โดยให้มีการเก็บตัวอย่างตรวจวิเคราะห์อย่างสม่ำาเสมอเป็นระยะๆ 
จากผลวเิคราะหจ์ดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุทัง้ 5 จดุ ไดก้ำาหนดรายละเอยีดในการควบคมุจดุวกิฤต 

ซึ่งประกอบด้วยหลักเกณฑ์และตัวชี้วัด พร้อมทั้งวิธีการแก้ไขเมื่อพบข้อบกพร่อง ดังตาราง

ตาราง	แสดงจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมและแนวทางแก้ไขเมื่อเกิดข้อบกพร่อง

CCP
การควบคุม วิธีการแก้ไข

เมื่อเกิดข้อบกพร่องหลักเกณฑ์ ตัวชี้วัด

1. อุณหภูมิตู้แช่
อาหารพวกเนื้อสัตว์

-ตู้แช่ต้องมีอุณหภูมิ
ช่องแช่แข็ง < 5 ำC
ช่องแช่เย็นเนื้อ < 7 ำC
ช่องแช่เย็นผัก 7-10 ำC

- อุณหภูมิ - ซ่อมแซมหรือจัดหา
ให้ได้ประสิทธิภาพ
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

CCP
การควบคุม วิธีการแก้ไข

เมื่อเกิดข้อบกพร่องหลักเกณฑ์ ตัวชี้วัด

2. มือผู้ปรุง/ค้าอาหาร -ไมส่วมเครือ่งประดบั
-ตัดเล็บสั้น/สะอาด
-ล้างมือก่อนปรุง
อาหารด้วยน้ำาสบู่

-สังเกต
-สวอป

- ตักเตอืนใหม้กีารปฏบิตัติาม

3. การล้างผักสด -ผักต้องผ่านการล้าง 
เพื่อขจัดคราบดิน 
และแช่น้ำายาเพื่อฆ่า
เชื้อโรค
-อ่างล้างสะอาด

-สังเกต
-เก็บตัวอย่าง

- ตรวจสอบวิธีการล้างผัก
และแก้ไขให้เป็นไปตามข้อ
กำาหนด

4. เขียง/มีด และ
ภาชนะอุปกรณ์

-แยกเขยีงอาหารสกุ/ดบิ 
และมีปริมาณเพียงพอ
-ล้างเขียงให้สะอาด
-เครื่องล้างภาชนะ
สภาพดี
อุณหภูมิขั้นสุดท้าย 
85 ำC

-สังเกต
-สวอป

- จัดหาให้เพียงพอและดูการ
ล้างทำาความสะอาด

5. น้ำาประปา - ไดต้ามมาตรฐานน้ำา
ใช้

- เก็บน้ำา
ประปาส่ง
ตรวจทุก 
3 เดือน

- เติมคลอรีน

  สรุปรูปแบบและการบริหารจัดการระบบ	 HACCP	 ในสถานที่ประกอบ
อาหารผู้ป่วย	(โรงครัว)	ประกอบด้วย	2	ส่วน	คือ

   1. ความเป็นไปได้ในการนำาระบบ HACCP มาใช้ควบคุมความสะอาด
ปลอดภัยในกระบวนการผลิตอาหารของโรงพยาบาล
   2. รูปแบบและการบริหารจัดการระบบ HACCP ในโรงพยาบาล

  มีรายละเอียดดังนี้
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

   1.	 ความเป็นไปได้ในการนำาหลักการของระบบ	 HACCP	 มาใช้ใน
กระบวนการผลิตอาหารของโรงพยาบาล

  ผลการศึกษาในสถานที่ประกอบอาหารผู้ป่วย (โรงครัว) โรงพยาบาล ทั้งผลเชิง
คณุภาพดา้นความสะอาดปลอดภยัในกระบวนการผลติอาหารของทางหอ้งปฏบิตักิาร และการ
ปรับปรุงสภาพสุขาภิบาลและพฤติกรรม ตลอดจนความคิดเห็นของผู้เกี่ยวข้องต่อระบบ 
HACCP ในด้านการเห็นประโยชน์ของระบบและความสามารถในการเข้าใจหลักการของระบบ
และดำาเนินการได้เองของนักโภชนาการ ทำาให้สามารถสรุปได้ว่าการนำาหลักการของ HACCP 
มาใช้ในการควบคุมความสะอาดปลอดภัยของกระบวนการผลิตอาหารในสถานที่ประกอบ
อาหารผู้ป่วย(โรงครัว) ของโรงพยาบาลมีความเป็นไปได้อย่างมาก หลักการของระบบ HACCP 
มีความสอดคล้องกับองค์ประกอบของระบบการประกอบอาหารผู้ป่วยในโรงพยาบาล ดังนี้ 

    1. สถานทีป่ระกอบอาหารผูป้ว่ยในโรงพยาบาล มรีะบบการจดัอาหารใน
ลกัษณะกำาหนดรายการอาหารและสตูรอาหารลว่งหนา้เปน็เดอืนอยา่งชดัเจน ทำาใหค้วามหลากหลาย
ของรายการอาหารลดลงโดยสามารถจดัหมวดหมูป่ระเภทของอาหารตามชนดิอาหารทีก่ำาหนด
เพื่อหาตัวแทนอาหารเสี่ยงในการนำาไปค้นหาจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมของภาพรวมต่อไปได้

    2. สถานที่ประกอบอาหารผู้ป่วยในโรงพยาบาล มีระบบผู้ควบคุม คือ 
หวัหนา้ฝา่ยโภชนาการ และผูป้ฏบิตังิาน คอื ผูส้มัผสัอาหารแบง่แยกโดยชดัเจน ทำาใหส้ามารถ
ออกแบบชุดเครื่องมือในการตรวจติดตาม กำาหนดตัวบุคคล ผู้ตรวจ และผู้ถูกตรวจได้แน่นอน

    3. สถานทีป่ระกอบอาหารผูป้ว่ยในโรงพยาบาล มกีระบวนการผลติอาหาร
ที่สามารถกำาหนดขอบเขตการทำางาน เวลาและรูปแบบที่ชัดเจน เช่น กำาหนดได้ว่าระบบการ
รับอาหารดิบมาอย่างไร เวลาใด เวลาบริการอาหารแต่ละมื้อถูกกำาหนดแน่นอน กระบวนการ 
รูปแบบการล้าง เตรียม เก็บ เสิร์ฟอาหาร มีความชัดเจนทั้งเรื่องตัวบุคคล ผู้ควบคุม และ 
รูปแบบการทำางาน 

    4. โรงพยาบาลมศีกัยภาพของการจดัคณะผูช้ำานาญการเกีย่วขอ้งกบัการ
ควบคุมกระบวนการผลิตอาหารโดยระบบ HACCP เช่น นักโภชนาการที่มีความรู้ขั้นพื้นฐาน
ด้านสุขาภิบาลอาหารและเข้าใจหลักการของ HACCP นักจุลชีววิทยาในกลุ่มงานพยาธิวิทยา
หรือคณะกรรมการพฒันาสถานที่ประกอบอาหาร(โรงครัว)ของโรงพยาบาล เพยีงแต่ต้องเข้าใจ
และเห็นความสำาคัญของระบบ HACCP และมีความตั้งใจที่จะใช้ระบบดังกล่าว

    5. โรงพยาบาล โดยเฉพาะโรงพยาบาลทั่วไปและโรงพยาบาลศูนย์  
มศีกัยภาพของการตรวจวเิคราะหท์างจลุชวีวทิยาในขัน้ทีส่ามารถคน้หาจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ
ในกระบวนการผลิตอาหาร และตรวจเฝ้าระวังความสะอาดปลอดภัยของอาหารจากโรงครัว
เป็นการประจำา เพื่อตรวจติดตามสภาพได้ โดยไม่ต้องพึ่งพาหน่วยงานอื่นๆ
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

  อย่างไรก็ตาม ความเป็นไปได้ของการนำาหลักการของระบบ HACCP จะต้องถูก

นำามาประยุกต์ใช้ให้เหมาะสม โดยมีข้อสรุป ดังนี้

    1. การประยกุตใ์ชร้ะบบ HACCP ในแตล่ะโรงพยาบาลจะมคีวามแตกตา่ง

กนั เพราะรปูแบบกระบวนการผลติ การจดัแบง่ความรบัผดิชอบของบคุลากร ระบบการบรหิาร

จัดการ รายการ และสูตรอาหาร สภาวะแวดล้อม และสภาพพื้นฐานทางสุขาภิบาลอาหาร

ล้วนมีความแตกต่างกันทั้งสิ้น จึงไม่สามารถหาสูตรสำาเร็จของระบบ HACCP ของโรงครัวโรง

พยาบาลได้ ทุกโรงพยาบาลจะต้องเริ่มจากการค้นหาจุดวิกฤติที่ต้องควบคุมของตนเอง 

ออกแบบเครื่องมือ ระบบการตรวจติดตาม การสรุปผล การเฝ้าระวังความสะอาดปลอดภัย

ของแต่ละโรงพยาบาลเองเท่านั้น

    2. การจัดการระบบ HACCP ต้องได้รับความร่วมมือ และการสนับสนุน

จากผู้เกี่ยวข้องทุกฝ่าย โดยมีระบบการค้นหาจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมที่ชัดเจน มีการจัดแบ่ง

หน้าที่ของการควบคุมที่ชัดเจน มีความเข้าใจถึงความสำาคัญของการเน้นหลักการควบคุม  

ณ จุดวิกฤตที่ต้องควบคุมอย่างสม่ำาเสมอ ซึ่งแตกต่างจากระบบการควบคุมตามหลักการ

สุขาภิบาลอาหารทั่วไป และผู้ควบคุมต้องตระหนักถึงประโยชน์ของข้อมูลที่ได้จากการตรวจ

ติดตามเป็นประจำา

   2.	รูปแบบและการบริหารจัดการระบบ	HACCP	 ในสถานที่ประกอบ

อาหารผู้ป่วย	(โรงครัว)

  สามารถสรปุรปูแบบของแนวทางการออกแบบระบบ ทีจ่ะสามารถนำาไปประยกุต์

ใช้ในโรงพยาบาลอื่นๆ ได้ดังนี้

    2.1 รปูแบบของกลวธิใีนการคน้หาจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุในกระบวนการ

ผลิตอาหารของโรงพยาบาล มีแนวทางดังนี้

     1) รวบรวมรายการอาหารย้อนหลังของแต่ละโรงพยาบาลอย่างน้อย 

2-3 เดือน เพื่อจัดหมวดหมู่ประเภทอาหารที่ให้บริการแก่ผู้ป่วย การจัดหมวดประเภทอาหาร

อาจยึดจากความแตกต่างของกรรมวิธีการผลิต ได้แก่ ขนมแห้ง อาหารจานเดียว ยำา น้ำาพริกผักจิ้ม 

ผัดผัก อาหารทอด ขนมหวาน อาหารเหลว

      การจัดแบ่งประเภทอาหารนี้ ควรพิจารณากำาหนดหลักในการแบ่ง

ใหเ้หมาะสมกบัรายการอาหารในแตล่ะโรงพยาบาล สิง่สำาคญัคอื ใหห้ลกัการทีก่ำาหนดสามารถ

ครอบคลุมรายการอาหารทุกประเภทในสถานที่นั้น
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

   1.	 ความเป็นไปได้ในการนำาหลักการของระบบ	 HACCP	 มาใช้ใน
กระบวนการผลิตอาหารของโรงพยาบาล

  ผลการศึกษาในสถานที่ประกอบอาหารผู้ป่วย (โรงครัว) โรงพยาบาล ทั้งผลเชิง
คณุภาพดา้นความสะอาดปลอดภยัในกระบวนการผลติอาหารของทางหอ้งปฏบิตักิาร และการ
ปรับปรุงสภาพสุขาภิบาลและพฤติกรรม ตลอดจนความคิดเห็นของผู้เกี่ยวข้องต่อระบบ 
HACCP ในด้านการเห็นประโยชน์ของระบบและความสามารถในการเข้าใจหลักการของระบบ
และดำาเนินการได้เองของนักโภชนาการ ทำาให้สามารถสรุปได้ว่าการนำาหลักการของ HACCP 
มาใช้ในการควบคุมความสะอาดปลอดภัยของกระบวนการผลิตอาหารในสถานที่ประกอบ
อาหารผู้ป่วย(โรงครัว) ของโรงพยาบาลมีความเป็นไปได้อย่างมาก หลักการของระบบ HACCP 
มีความสอดคล้องกับองค์ประกอบของระบบการประกอบอาหารผู้ป่วยในโรงพยาบาล ดังนี้ 

    1. สถานทีป่ระกอบอาหารผูป้ว่ยในโรงพยาบาล มรีะบบการจดัอาหารใน
ลกัษณะกำาหนดรายการอาหารและสตูรอาหารลว่งหนา้เปน็เดอืนอยา่งชดัเจน ทำาใหค้วามหลากหลาย
ของรายการอาหารลดลงโดยสามารถจดัหมวดหมูป่ระเภทของอาหารตามชนดิอาหารทีก่ำาหนด
เพื่อหาตัวแทนอาหารเสี่ยงในการนำาไปค้นหาจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมของภาพรวมต่อไปได้

    2. สถานที่ประกอบอาหารผู้ป่วยในโรงพยาบาล มีระบบผู้ควบคุม คือ 
หวัหนา้ฝา่ยโภชนาการ และผูป้ฏบิตังิาน คอื ผูส้มัผสัอาหารแบง่แยกโดยชดัเจน ทำาใหส้ามารถ
ออกแบบชุดเครื่องมือในการตรวจติดตาม กำาหนดตัวบุคคล ผู้ตรวจ และผู้ถูกตรวจได้แน่นอน

    3. สถานทีป่ระกอบอาหารผูป้ว่ยในโรงพยาบาล มกีระบวนการผลติอาหาร
ที่สามารถกำาหนดขอบเขตการทำางาน เวลาและรูปแบบที่ชัดเจน เช่น กำาหนดได้ว่าระบบการ
รับอาหารดิบมาอย่างไร เวลาใด เวลาบริการอาหารแต่ละมื้อถูกกำาหนดแน่นอน กระบวนการ 
รูปแบบการล้าง เตรียม เก็บ เสิร์ฟอาหาร มีความชัดเจนทั้งเรื่องตัวบุคคล ผู้ควบคุม และ 
รูปแบบการทำางาน 

    4. โรงพยาบาลมศีกัยภาพของการจดัคณะผูช้ำานาญการเกีย่วขอ้งกบัการ
ควบคุมกระบวนการผลิตอาหารโดยระบบ HACCP เช่น นักโภชนาการที่มีความรู้ขั้นพื้นฐาน
ด้านสุขาภิบาลอาหารและเข้าใจหลักการของ HACCP นักจุลชีววิทยาในกลุ่มงานพยาธิวิทยา
หรือคณะกรรมการพฒันาสถานที่ประกอบอาหาร(โรงครัว)ของโรงพยาบาล เพยีงแต่ต้องเข้าใจ
และเห็นความสำาคัญของระบบ HACCP และมีความตั้งใจที่จะใช้ระบบดังกล่าว

    5. โรงพยาบาล โดยเฉพาะโรงพยาบาลทั่วไปและโรงพยาบาลศูนย์  
มศีกัยภาพของการตรวจวเิคราะหท์างจลุชวีวทิยาในขัน้ทีส่ามารถคน้หาจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ
ในกระบวนการผลิตอาหาร และตรวจเฝ้าระวังความสะอาดปลอดภัยของอาหารจากโรงครัว
เป็นการประจำา เพื่อตรวจติดตามสภาพได้ โดยไม่ต้องพึ่งพาหน่วยงานอื่นๆ
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

  อย่างไรก็ตาม ความเป็นไปได้ของการนำาหลักการของระบบ HACCP จะต้องถูก

นำามาประยุกต์ใช้ให้เหมาะสม โดยมีข้อสรุป ดังนี้

    1. การประยกุตใ์ชร้ะบบ HACCP ในแตล่ะโรงพยาบาลจะมคีวามแตกตา่ง

กนั เพราะรปูแบบกระบวนการผลติ การจดัแบง่ความรบัผดิชอบของบคุลากร ระบบการบรหิาร

จัดการ รายการ และสูตรอาหาร สภาวะแวดล้อม และสภาพพื้นฐานทางสุขาภิบาลอาหาร

ล้วนมีความแตกต่างกันทั้งสิ้น จึงไม่สามารถหาสูตรสำาเร็จของระบบ HACCP ของโรงครัวโรง

พยาบาลได้ ทุกโรงพยาบาลจะต้องเริ่มจากการค้นหาจุดวิกฤติที่ต้องควบคุมของตนเอง 

ออกแบบเครื่องมือ ระบบการตรวจติดตาม การสรุปผล การเฝ้าระวังความสะอาดปลอดภัย

ของแต่ละโรงพยาบาลเองเท่านั้น

    2. การจัดการระบบ HACCP ต้องได้รับความร่วมมือ และการสนับสนุน

จากผู้เกี่ยวข้องทุกฝ่าย โดยมีระบบการค้นหาจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมที่ชัดเจน มีการจัดแบ่ง

หน้าที่ของการควบคุมที่ชัดเจน มีความเข้าใจถึงความสำาคัญของการเน้นหลักการควบคุม  

ณ จุดวิกฤตที่ต้องควบคุมอย่างสม่ำาเสมอ ซึ่งแตกต่างจากระบบการควบคุมตามหลักการ

สุขาภิบาลอาหารทั่วไป และผู้ควบคุมต้องตระหนักถึงประโยชน์ของข้อมูลที่ได้จากการตรวจ

ติดตามเป็นประจำา

   2.	รูปแบบและการบริหารจัดการระบบ	HACCP	 ในสถานที่ประกอบ

อาหารผู้ป่วย	(โรงครัว)

  สามารถสรปุรปูแบบของแนวทางการออกแบบระบบ ทีจ่ะสามารถนำาไปประยกุต์

ใช้ในโรงพยาบาลอื่นๆ ได้ดังนี้

    2.1 รปูแบบของกลวธิใีนการคน้หาจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุในกระบวนการ

ผลิตอาหารของโรงพยาบาล มีแนวทางดังนี้

     1) รวบรวมรายการอาหารย้อนหลังของแต่ละโรงพยาบาลอย่างน้อย 

2-3 เดือน เพื่อจัดหมวดหมู่ประเภทอาหารที่ให้บริการแก่ผู้ป่วย การจัดหมวดประเภทอาหาร

อาจยึดจากความแตกต่างของกรรมวิธีการผลิต ได้แก่ ขนมแห้ง อาหารจานเดียว ยำา น้ำาพริกผักจิ้ม 

ผัดผัก อาหารทอด ขนมหวาน อาหารเหลว

      การจัดแบ่งประเภทอาหารนี้ ควรพิจารณากำาหนดหลักในการแบ่ง

ใหเ้หมาะสมกบัรายการอาหารในแตล่ะโรงพยาบาล สิง่สำาคญัคอื ใหห้ลกัการทีก่ำาหนดสามารถ

ครอบคลุมรายการอาหารทุกประเภทในสถานที่นั้น
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

     2) คัดเลือกตัวแทนของรายการอาหารแต่ละประเภท พิจารณาโดย 

หลักเกณฑ์ความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนเชื้อโรคตามสูตรอาหารและกระบวนการผลิตอาหาร 

ตัวแทนแต่ละประเภทอาหารอาจกำาหนด 1-2 ชนิดอาหาร

  หลักเกณฑ์ในการพิจารณาความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนเชื้อโรค ได้แก่

   ก. เป็นอาหารที่ผลิตเพื่อประชาชนกลุ่มเสี่ยง เช่น กลุ่มผู้ป่วยภูมิคุ้มกันต่ำา

   ข. สว่นประกอบของอาหารมผีลติภณัฑซ์ึง่มคีวามเหมาะสมกบัการเปน็แหลง่

อาหารของเชื้อโรคทำาให้ง่ายและอาจก่อให้เกิดอันตรายได้ เช่น กะทิ

   ค. เป็นอาหารที่กระบวนการผลิตขาดขั้นตอนในการกำาจัดอันตราย หรือไม่

ผ่านขบวนการความร้อนที่เพียงพอในขั้นสุดท้าย เช่น อาหารประเภทยำา ผักสด เป็นต้น

   ง. เป็นอาหารที่ขั้นตอนในกระบวนการผลิตมีโอกาสสัมผัสกับการปนเปื้อน

เชือ้สงู เชน่ อาหารสกุทีน่ำามาผา่นน้ำาดบิเพือ่ลดความเยน็ อาหารทีใ่ชม้อืจบัในการปรงุ ประกอบ 

เสิร์ฟ

   จ. มโีอกาสของการปนเปือ้นซ้ำากอ่นการบรโิภคจากหบีหอ่ หรอืสมัผสัของผูป้รงุ 

ผู้เสิร์ฟ เช่น ข้าวมันไก่ ขนมจีน

   ฉ. สภาพแวดล้อมของการเตรียม ปรุงหรือจัดเก็บอาหารไม่ถูกต้อง เช่น 

อุณหภูมิตู้แช่อาหารดิบไม่ได้มาตรฐาน

     3) ศกึษาสตูรอาหารและกระบวนการผลติของตวัแทนอาหารทกุประเภท

ที่คัดเลือก และจัดทำาผังกระบวนการผลิตอาหารแต่ละประเภท

     4) พจิารณาความเสีย่งซึง่เกดิจากการประมาณคา่ความนา่จะเปน็ของ

การเกิดอันตรายจากการปนเปื้อนทางชีวภาพ เพื่อกำาหนดจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมของอาหาร

แต่ละประเภทตามผังกระบวนการผลิตทุกขั้นตอน

     5) ทดสอบโอกาสปนเปื้อนทางจุลชีววิทยา โดย

      ก. การตรวจเชื้อทางห้องปฏิบัติการ จากตัวอย่างอาหาร/ภาชนะ

อุปกรณ์และมือผู้สัมผัสอาหาร ณ จุดเสี่ยงในกระบวนการผลิต ซึ่งกำาหนดไว้ล่วงหน้าตามตัว

บ่งชี้ที่โรงพยาบาลสามารถดำาเนินการได้เอง ได้แก่ Standard Plate Count, MPN Coliform และ 

MPN Fecal Coliform โดยเฉพาะผลจากการวิจัยที่พบว่า ตัวบ่งชี้ MPN Fecal Coliform  

เป็นตัวบ่งชี้ที่สามารถแสดงความแตกต่างได้ชัดเจนจึงควรเลือกใช้

      ข. สังเกตสภาพแวดล้อมทางสุขาภิบาลอาหาร และพฤติกรรมของ

ผูส้มัผสัอาหารในสถานทีป่ระกอบอาหารผูป้ว่ยในโรงพยาบาลตามลำาดบัของกระบวนการผลติ

อาหารแต่ละประเภทในสภาพธรรมชาติ

81ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

     6) ปรับปรุงกระบวนการผลิตตามสภาพความเป็นจริง ศึกษาผลการ
ตรวจวเิคราะหท์างหอ้งปฏบิตักิารและการสงัเกตสภาพการทำางานทีจ่ดบนัทกึได ้ในเชงิเหต-ุผล 
ที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน แล้วกำาหนดเป็นจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมในภาพรวมของโรงครัว แต่ละ
จุดวิกฤตต้องกำาหนด
      ก. เกณฑ์ควบคุม ณ จุดวิกฤต
      ข. ตัวชี้วัดเกณฑ์ควบคุม ณ จุดวิกฤต
      ค. วิธีการแก้ไขเมื่อพบข้อบกพร่อง
  ความสามารถในการกำาหนดเกณฑ์ควบคุม ณ จุดวิกฤต อาจแบ่งได้เป็น การ
ควบคุมอันตรายได้อย่างสมบูรณ์ เช่น การต้ม การพาสเจอร์ไรซ์ หรือการควบคุมอันตรายได้
เพียงบางส่วน เช่น การแช่แข็งอาหารดิบขณะรอปรุง หรือการใช้อุปกรณ์หยิบจับอาหาร 
เป็นต้น  

    2.2 รปูแบบการออกแบบเครือ่งมอืตรวจตดิตามในระบบ HACCP การออกแบบ
ชุดเครื่องมือที่จะใช้ตรวจติดตาม (Monitoring) ในแต่ละโรงพยาบาล ขึ้นกับจุดวิกฤตที่ต้อง
ควบคุมในการศึกษา ทั้งนี้เครื่องมือที่สร้างขึ้นต้องครอบคลุมจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมที่ศึกษาได้ทุกจุด 
โดยมีช่องแสดงเกณฑ์ควบคุม ตัวชี้วัดเกณฑ์ควบคุม สภาพที่พบและการแก้ไขเมื่อพบข้อบกพร่อง
      สว่นสำาคญัอกีประการหนึง่ในระบบการตรวจตดิตาม คอื การวางแผน
ตรวจเฝ้าระวังความสะอาดปลอดภัยของอาหารเป็นประจำา อย่างน้อยปีละ 3 ครั้ง เพื่อเป็น
เครือ่งแสดงแนวโนม้ของความสะอาดปลอดภยัในอาหาร โดยใชต้วัแทนอาหารประเภทตา่งๆที่
คัดเลือกไว้ และพื้นผิวที่เป็นแหล่งปนเปื้อน ณ จุดวิกฤตต่างๆ เช่น ภาชนะหรือมือผู้สัมผัส
อาหาร ที่เป็นแหล่งเก็บตัวอย่าง

   3.	 รูปแบบการทวนสอบ	 (Verification)	 การใช้ระบบตรวจติดตามควร
ครอบคลุม	3	ประเด็นหลัก	คือ

    3.1. คุณภาพในการควบคุมจุดวิกฤตของระบบ HACCP โดยเครื่องมือที่
ใช้ในการทวนสอบ ได้แก่
      1) ผลการตรวจทางห้องปฏิบัติการ ณ จุดวิกฤตที่กำาหนด โดย
เป็นการพิจารณาแนวโน้มด้านความสะอาดปลอดภัยในกระบวนการผลิต ณ จุดวิกฤตนั้นๆ 
และสามารถเปรยีบเทยีบความแตกตา่งกอ่น/หลงั การใชร้ะบบโดย Chi-square test การวางแผน

เฝา้ระวงัความสะอาดปลอดภยัของอาหารอยา่งตอ่เนือ่ง และมคีวามถีแ่นน่อน จะเปน็การทวน

สอบเชิงคุณภาพของระบบที่แสดงแนวโน้มชัดเจนขึ้น กรณีที่พบข้อบกพร่องสามารถสอบหา

สาเหตุได้ทันที



80 ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

     2) คัดเลือกตัวแทนของรายการอาหารแต่ละประเภท พิจารณาโดย 

หลักเกณฑ์ความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนเชื้อโรคตามสูตรอาหารและกระบวนการผลิตอาหาร 

ตัวแทนแต่ละประเภทอาหารอาจกำาหนด 1-2 ชนิดอาหาร

  หลักเกณฑ์ในการพิจารณาความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนเชื้อโรค ได้แก่

   ก. เป็นอาหารที่ผลิตเพื่อประชาชนกลุ่มเสี่ยง เช่น กลุ่มผู้ป่วยภูมิคุ้มกันต่ำา

   ข. สว่นประกอบของอาหารมผีลติภณัฑซ์ึง่มคีวามเหมาะสมกบัการเปน็แหลง่

อาหารของเชื้อโรคทำาให้ง่ายและอาจก่อให้เกิดอันตรายได้ เช่น กะทิ

   ค. เป็นอาหารที่กระบวนการผลิตขาดขั้นตอนในการกำาจัดอันตราย หรือไม่

ผ่านขบวนการความร้อนที่เพียงพอในขั้นสุดท้าย เช่น อาหารประเภทยำา ผักสด เป็นต้น

   ง. เป็นอาหารที่ขั้นตอนในกระบวนการผลิตมีโอกาสสัมผัสกับการปนเปื้อน

เชือ้สงู เชน่ อาหารสกุทีน่ำามาผา่นน้ำาดบิเพือ่ลดความเยน็ อาหารทีใ่ชม้อืจบัในการปรงุ ประกอบ 

เสิร์ฟ

   จ. มโีอกาสของการปนเปือ้นซ้ำากอ่นการบรโิภคจากหบีหอ่ หรอืสมัผสัของผูป้รงุ 

ผู้เสิร์ฟ เช่น ข้าวมันไก่ ขนมจีน

   ฉ. สภาพแวดล้อมของการเตรียม ปรุงหรือจัดเก็บอาหารไม่ถูกต้อง เช่น 

อุณหภูมิตู้แช่อาหารดิบไม่ได้มาตรฐาน

     3) ศกึษาสตูรอาหารและกระบวนการผลติของตวัแทนอาหารทกุประเภท

ที่คัดเลือก และจัดทำาผังกระบวนการผลิตอาหารแต่ละประเภท

     4) พจิารณาความเสีย่งซึง่เกดิจากการประมาณคา่ความนา่จะเปน็ของ

การเกิดอันตรายจากการปนเปื้อนทางชีวภาพ เพื่อกำาหนดจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมของอาหาร

แต่ละประเภทตามผังกระบวนการผลิตทุกขั้นตอน

     5) ทดสอบโอกาสปนเปื้อนทางจุลชีววิทยา โดย

      ก. การตรวจเชื้อทางห้องปฏิบัติการ จากตัวอย่างอาหาร/ภาชนะ

อุปกรณ์และมือผู้สัมผัสอาหาร ณ จุดเสี่ยงในกระบวนการผลิต ซึ่งกำาหนดไว้ล่วงหน้าตามตัว

บ่งชี้ที่โรงพยาบาลสามารถดำาเนินการได้เอง ได้แก่ Standard Plate Count, MPN Coliform และ 

MPN Fecal Coliform โดยเฉพาะผลจากการวิจัยที่พบว่า ตัวบ่งชี้ MPN Fecal Coliform  

เป็นตัวบ่งชี้ที่สามารถแสดงความแตกต่างได้ชัดเจนจึงควรเลือกใช้

      ข. สังเกตสภาพแวดล้อมทางสุขาภิบาลอาหาร และพฤติกรรมของ

ผูส้มัผสัอาหารในสถานทีป่ระกอบอาหารผูป้ว่ยในโรงพยาบาลตามลำาดบัของกระบวนการผลติ

อาหารแต่ละประเภทในสภาพธรรมชาติ

81ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

     6) ปรับปรุงกระบวนการผลิตตามสภาพความเป็นจริง ศึกษาผลการ
ตรวจวเิคราะหท์างหอ้งปฏบิตักิารและการสงัเกตสภาพการทำางานทีจ่ดบนัทกึได ้ในเชงิเหต-ุผล 
ที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน แล้วกำาหนดเป็นจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมในภาพรวมของโรงครัว แต่ละ
จุดวิกฤตต้องกำาหนด
      ก. เกณฑ์ควบคุม ณ จุดวิกฤต
      ข. ตัวชี้วัดเกณฑ์ควบคุม ณ จุดวิกฤต
      ค. วิธีการแก้ไขเมื่อพบข้อบกพร่อง
  ความสามารถในการกำาหนดเกณฑ์ควบคุม ณ จุดวิกฤต อาจแบ่งได้เป็น การ
ควบคุมอันตรายได้อย่างสมบูรณ์ เช่น การต้ม การพาสเจอร์ไรซ์ หรือการควบคุมอันตรายได้
เพียงบางส่วน เช่น การแช่แข็งอาหารดิบขณะรอปรุง หรือการใช้อุปกรณ์หยิบจับอาหาร 
เป็นต้น  

    2.2 รปูแบบการออกแบบเครือ่งมอืตรวจตดิตามในระบบ HACCP การออกแบบ
ชุดเครื่องมือที่จะใช้ตรวจติดตาม (Monitoring) ในแต่ละโรงพยาบาล ขึ้นกับจุดวิกฤตที่ต้อง
ควบคุมในการศึกษา ทั้งนี้เครื่องมือที่สร้างขึ้นต้องครอบคลุมจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมที่ศึกษาได้ทุกจุด 
โดยมีช่องแสดงเกณฑ์ควบคุม ตัวชี้วัดเกณฑ์ควบคุม สภาพที่พบและการแก้ไขเมื่อพบข้อบกพร่อง
      สว่นสำาคญัอกีประการหนึง่ในระบบการตรวจตดิตาม คอื การวางแผน
ตรวจเฝ้าระวังความสะอาดปลอดภัยของอาหารเป็นประจำา อย่างน้อยปีละ 3 ครั้ง เพื่อเป็น
เครือ่งแสดงแนวโนม้ของความสะอาดปลอดภยัในอาหาร โดยใชต้วัแทนอาหารประเภทตา่งๆที่
คัดเลือกไว้ และพื้นผิวที่เป็นแหล่งปนเปื้อน ณ จุดวิกฤตต่างๆ เช่น ภาชนะหรือมือผู้สัมผัส
อาหาร ที่เป็นแหล่งเก็บตัวอย่าง

   3.	 รูปแบบการทวนสอบ	 (Verification)	 การใช้ระบบตรวจติดตามควร
ครอบคลุม	3	ประเด็นหลัก	คือ

    3.1. คุณภาพในการควบคุมจุดวิกฤตของระบบ HACCP โดยเครื่องมือที่
ใช้ในการทวนสอบ ได้แก่
      1) ผลการตรวจทางห้องปฏิบัติการ ณ จุดวิกฤตที่กำาหนด โดย
เป็นการพิจารณาแนวโน้มด้านความสะอาดปลอดภัยในกระบวนการผลิต ณ จุดวิกฤตนั้นๆ 
และสามารถเปรยีบเทยีบความแตกตา่งกอ่น/หลงั การใชร้ะบบโดย Chi-square test การวางแผน

เฝา้ระวงัความสะอาดปลอดภยัของอาหารอยา่งตอ่เนือ่ง และมคีวามถีแ่นน่อน จะเปน็การทวน

สอบเชิงคุณภาพของระบบที่แสดงแนวโน้มชัดเจนขึ้น กรณีที่พบข้อบกพร่องสามารถสอบหา

สาเหตุได้ทันที



82 ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

      2) ผลการสังเกตการณ์ปรับปรุงสภาพสุขาภิบาลและพฤติกรรมใน

กระบวนการผลิตที่เกี่ยวข้องกับจุดวิกฤตที่กำาหนด โดยพิจารณาว่ามาตรการแก้ไขข้อบกพร่อง

ที่กำาหนดไว้ เกิดผลในทางปฏิบัติหรือไม่ มีปัญหาอุปสรรคอย่างไร

    3.2 ความเหมาะสมของชุดเครื่องมือตรวจติดตาม พิจารณาในเรื่อง

      1) ความเหมาะสมในเรื่องความยาก – ง่าย ของการตรวจแนะนำา

ตามเกณฑ์การควบคุมที่กำาหนดไว้ในแบบตรวจ

      2) ความเหมาะสมในการจดัระบบการตรวจแตล่ะจดุวกิฤต โดยควร

สอบถามความเหน็จากผูค้วบคมุ เพือ่ใหไ้ดร้ะบบทีส่อดคลอ้งกบัระบบงานประจำาของผูร้บัผดิชอบ

      3) ความเหมาะสมของระบบการแนะนำาเพือ่ใหเ้กดิกรปรบัปรงุ แกไ้ข 

เมือ่เกดิขอ้บกพรอ่ง ควรทำาความตกลงกบับคุลากรทีท่ำางานในกระบวนการผลติทกุคน เพือ่รบั

ทราบระบบและยอมรับการตรวจแนะนำาอย่างเต็มใจ ด้วยรูปแบบที่ทุกคนเห็นชอบเพื่อให้เกิดผล

ในด้านความร่วมมือจากบุคลากร มากกว่าความรู้สึกเครียด เป็นกังวลกับการถูกตรวจแนะนำา

    3.3 การสรุปผล และใช้ประโยชน์ข้อมูลจากการตรวจติดตาม

      1) ควรมีการกำาหนดเวลา และความถี่ในการสรุปผลที่แน่นอนเพื่อ

ให้เกิดการประมวลผลภาพรวมของการดำาเนินงานตามระบบ HACCP

      2) ข้อมูลจากการตรวจแนะนำาเมื่อพบข้อบกพร่อง นอกจากจะ

เป็นการควบคุมหรือกำาจัดความเสี่ยง ณ จุดวิกฤตนั้น ๆ แล้ว เมื่อรวบรวมเป็นทะเบียนข้อมูลรวม 

จะสามารถแสดงเห็นแนวโน้ม หรือพัฒนาการของการควบคุมความสะอาดปลอดภัยของ

กระบวนการผลิตอาหารในโรงพยาบาลอีกด้วย

   4.	 ข้อเสนอแนะต่อโรงพยาบาลที่สนใจในการนำาระบบ	HACCP	ไปใช้	

    4.1 สิง่สำาคญัประการแรก ในการนำาระบบ HACCP ไปใชใ้นโรงพยาบาล 

คือ ผู้บริหารโรงพยาบาลต้องเข้าใจ และพร้อมให้การสนับสนุนการดำาเนินงานตามระบบ 

HACCP เพราะการดำาเนินงานตามระบบดังกล่าวต้องได้รับการสนับสนุนทั้งด้านการปรับปรุง

สภาพสุขาภิบาลโดยพื้นฐาน ความร่วมมือในการเฝ้าระวังความสะอาดจากห้องปฏิบัติการ 

โรงพยาบาล ตลอดจนการตรวจติดตามโดยสม่ำาเสมอจากคณะผู้ควบคุมและรายงานผล 

แก่ผู้บริหารโดยสม่ำาเสมอ

83ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

    4.2 กอ่นเริม่ดำาเนนิการตามขัน้ตอนของระบบ HACCP โรงพยาบาลควร

ให้ความสำาคัญกับการปรับปรุงสภาพทางสุขาภิบาลขั้นพื้นฐานของโรงครัวโรงพยาบาลตาม

มาตรฐานของกรมอนามัยให้ได้อย่างสมบูรณ์ เพราะความสำาเร็จของการนำาระบบ HACCP  

ไปใช้ต้องเกิดบนองค์ประกอบ พื้นฐานทางสุขาภิบาลอาหาร ซึ่งประกอบด้วย การควบคุม

อุณหภูมิ คุณภาพน้ำาประปา ให้ถูกต้องเหมาะสม การทำาความสะอาดอุปกรณ์ การฆ่าเชือ้โรค

อุปกรณ์ เครื่องมือประกอบอาหาร สุขวิทยาส่วนบุคคลการปฏิบัติถูกสุขลักษณะของผู้สัมผัส

อาหารและควบคมุสตัวแ์มลงนำาโรค หากสิง่แวดลอ้มขัน้พืน้ฐานไมอ่ยูใ่นสภาพทีด่ ีการนำาระบบ 

HACCP เข้าไปดำาเนินการก็ไม่เกิดผล เพราะจะมีจุดอันตรายที่ป้องกันหรือกำาจัดได้โดย 

การสุขาภิบาลขั้นพื้นฐานจำานวนมาก และไม่สามารถควบคุมได้หมด

    4.3 โรงพยาบาลตอ้งสามารถจดัตัง้คณะผูเ้ชีย่วชาญและผูค้วบคมุระบบ 

HACCP ที่มีการประสานการทำางานที่ดี สิ่งสำาคัญคือ ทุกคนในคณะทำางานต้องมีความรู้ ความเข้าใจ

ในการวิเคราะห์ประเมินความเสี่ยงระบบ HACCP อย่างถ่องแท้ และเห็นด้วยกับการนำาระบบ

มาใช้เพื่อควบคุมความสะอาด ปลอดภัย ในกระบวนการผลิตอาหารของโรงครัวโรงพยาบาล

    4.4 การดำาเนนิงานตามระบบ HACCP เมือ่พบขอ้บกพรอ่ง หรอืความผดิปกติ

ในผลการตรวจชี้วัดทางชีวภาพของห้องปฏิบัติการ ผู้ควบคุมต้องให้ความสำาคัญในการทวน

สอบผลการตรวจตดิตาม และใชก้ารสงัเกตสภาพสิง่แวดลอ้ม รวมทัง้พฤตกิรรมเขา้มาประกอบ 

เพื่อหาสาเหตุของความผิดปกติที่เกิดขึ้นและกำาหนดวิธีแก้ไขด้วย
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

      2) ผลการสังเกตการณ์ปรับปรุงสภาพสุขาภิบาลและพฤติกรรมใน

กระบวนการผลิตที่เกี่ยวข้องกับจุดวิกฤตที่กำาหนด โดยพิจารณาว่ามาตรการแก้ไขข้อบกพร่อง

ที่กำาหนดไว้ เกิดผลในทางปฏิบัติหรือไม่ มีปัญหาอุปสรรคอย่างไร

    3.2 ความเหมาะสมของชุดเครื่องมือตรวจติดตาม พิจารณาในเรื่อง

      1) ความเหมาะสมในเรื่องความยาก – ง่าย ของการตรวจแนะนำา

ตามเกณฑ์การควบคุมที่กำาหนดไว้ในแบบตรวจ

      2) ความเหมาะสมในการจดัระบบการตรวจแตล่ะจดุวกิฤต โดยควร

สอบถามความเหน็จากผูค้วบคมุ เพือ่ใหไ้ดร้ะบบทีส่อดคลอ้งกบัระบบงานประจำาของผูร้บัผดิชอบ

      3) ความเหมาะสมของระบบการแนะนำาเพือ่ใหเ้กดิกรปรบัปรงุ แกไ้ข 

เมือ่เกดิขอ้บกพรอ่ง ควรทำาความตกลงกบับคุลากรทีท่ำางานในกระบวนการผลติทกุคน เพือ่รบั

ทราบระบบและยอมรับการตรวจแนะนำาอย่างเต็มใจ ด้วยรูปแบบที่ทุกคนเห็นชอบเพื่อให้เกิดผล

ในด้านความร่วมมือจากบุคลากร มากกว่าความรู้สึกเครียด เป็นกังวลกับการถูกตรวจแนะนำา

    3.3 การสรุปผล และใช้ประโยชน์ข้อมูลจากการตรวจติดตาม

      1) ควรมีการกำาหนดเวลา และความถี่ในการสรุปผลที่แน่นอนเพื่อ

ให้เกิดการประมวลผลภาพรวมของการดำาเนินงานตามระบบ HACCP

      2) ข้อมูลจากการตรวจแนะนำาเมื่อพบข้อบกพร่อง นอกจากจะ

เป็นการควบคุมหรือกำาจัดความเสี่ยง ณ จุดวิกฤตนั้น ๆ แล้ว เมื่อรวบรวมเป็นทะเบียนข้อมูลรวม 

จะสามารถแสดงเห็นแนวโน้ม หรือพัฒนาการของการควบคุมความสะอาดปลอดภัยของ

กระบวนการผลิตอาหารในโรงพยาบาลอีกด้วย

   4.	 ข้อเสนอแนะต่อโรงพยาบาลที่สนใจในการนำาระบบ	HACCP	ไปใช้	

    4.1 สิง่สำาคญัประการแรก ในการนำาระบบ HACCP ไปใชใ้นโรงพยาบาล 

คือ ผู้บริหารโรงพยาบาลต้องเข้าใจ และพร้อมให้การสนับสนุนการดำาเนินงานตามระบบ 

HACCP เพราะการดำาเนินงานตามระบบดังกล่าวต้องได้รับการสนับสนุนทั้งด้านการปรับปรุง

สภาพสุขาภิบาลโดยพื้นฐาน ความร่วมมือในการเฝ้าระวังความสะอาดจากห้องปฏิบัติการ 

โรงพยาบาล ตลอดจนการตรวจติดตามโดยสม่ำาเสมอจากคณะผู้ควบคุมและรายงานผล 

แก่ผู้บริหารโดยสม่ำาเสมอ

83ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

    4.2 กอ่นเริม่ดำาเนนิการตามขัน้ตอนของระบบ HACCP โรงพยาบาลควร

ให้ความสำาคัญกับการปรับปรุงสภาพทางสุขาภิบาลขั้นพื้นฐานของโรงครัวโรงพยาบาลตาม

มาตรฐานของกรมอนามัยให้ได้อย่างสมบูรณ์ เพราะความสำาเร็จของการนำาระบบ HACCP  

ไปใช้ต้องเกิดบนองค์ประกอบ พื้นฐานทางสุขาภิบาลอาหาร ซึ่งประกอบด้วย การควบคุม

อุณหภูมิ คุณภาพน้ำาประปา ให้ถูกต้องเหมาะสม การทำาความสะอาดอุปกรณ์ การฆ่าเชือ้โรค

อุปกรณ์ เครื่องมือประกอบอาหาร สุขวิทยาส่วนบุคคลการปฏิบัติถูกสุขลักษณะของผู้สัมผัส

อาหารและควบคมุสตัวแ์มลงนำาโรค หากสิง่แวดลอ้มขัน้พืน้ฐานไมอ่ยูใ่นสภาพทีด่ ีการนำาระบบ 

HACCP เข้าไปดำาเนินการก็ไม่เกิดผล เพราะจะมีจุดอันตรายที่ป้องกันหรือกำาจัดได้โดย 

การสุขาภิบาลขั้นพื้นฐานจำานวนมาก และไม่สามารถควบคุมได้หมด

    4.3 โรงพยาบาลตอ้งสามารถจดัตัง้คณะผูเ้ชีย่วชาญและผูค้วบคมุระบบ 

HACCP ที่มีการประสานการทำางานที่ดี สิ่งสำาคัญคือ ทุกคนในคณะทำางานต้องมีความรู้ ความเข้าใจ

ในการวิเคราะห์ประเมินความเสี่ยงระบบ HACCP อย่างถ่องแท้ และเห็นด้วยกับการนำาระบบ

มาใช้เพื่อควบคุมความสะอาด ปลอดภัย ในกระบวนการผลิตอาหารของโรงครัวโรงพยาบาล

    4.4 การดำาเนนิงานตามระบบ HACCP เมือ่พบขอ้บกพรอ่ง หรอืความผดิปกติ

ในผลการตรวจชี้วัดทางชีวภาพของห้องปฏิบัติการ ผู้ควบคุมต้องให้ความสำาคัญในการทวน

สอบผลการตรวจตดิตาม และใชก้ารสงัเกตสภาพสิง่แวดลอ้ม รวมทัง้พฤตกิรรมเขา้มาประกอบ 

เพื่อหาสาเหตุของความผิดปกติที่เกิดขึ้นและกำาหนดวิธีแก้ไขด้วย
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ประจำาวันที่	........................................

ชืื่อผู้บันทึก.....................................................

(ได้มาตรฐาน	ใช้เครื่องหมาย	3มีข้อบกพร่องให้ระบุ.......)

ชื่อ	/สกุล

กิจกรรมที่ตรวจ	:	มาตรฐาน
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: ตัดสั้นสะอาด

เครื่องประดับ

: ไม่สวมเลย

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

9.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

(แบบ	1)
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ประจำาเดือน………………………………………………..

โรงครัวโรงพยาบาล…………………………………..

จุดวิกฤตที่ ( โปรดระบุ)……………………………..

        จุดที่ 2 - รับอาหาร/ตัด/หั่น/ล้าง

        จุดที่ 3 - ปรุง/ประกอบ

     จุดที่ 4 - ตักแบ่ง/เสิร์ฟ

     จุดที่ 5 - เก็บ/ล้างภาชนะ
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ประจำาวันที่	........................................

ชืื่อผู้บันทึก.....................................................

(ได้มาตรฐาน	ใช้เครื่องหมาย	3มีข้อบกพร่องให้ระบุ.......)

ชื่อ	/สกุล

กิจกรรมที่ตรวจ	:	มาตรฐาน

วิธีแก้ไขเครื่องแต่งกาย/

ผ้ากันเปื้อน

: สะอาด

หมวก / 

การเก็บผม

: เก็บผมได้หมด

รองเท้าที่ใช้

: รองเทา้หุม้สน้

เล็บมือ

: ตัดสั้นสะอาด

เครื่องประดับ

: ไม่สวมเลย

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

9.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

(แบบ	1)

93ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

แบบ 2

แบบตรวจควบคุมและเฝ้าติดตามจุดควบคุมวิกฤต

ประจำาเดือน………………………………………………..

โรงครัวโรงพยาบาล…………………………………..

จุดวิกฤตที่ ( โปรดระบุ)……………………………..

        จุดที่ 2 - รับอาหาร/ตัด/หั่น/ล้าง

        จุดที่ 3 - ปรุง/ประกอบ

     จุดที่ 4 - ตักแบ่ง/เสิร์ฟ

     จุดที่ 5 - เก็บ/ล้างภาชนะ



94 ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

แบบควบคุมและเฝ้าติดตามจุดควบคุมวิกฤต

ณ	จุด..............................................................

(ระบุ จุด 2 : รับอาหาร/ตัด/หั่น/ล้าง จุด 3 : ปรุง/ประกอบ จุด 4 : ตักแบ่ง/เสิร์ฟ จุด 5 : เก็บ/ล้างภาชนะ)

วันที่ตรวจสอบ............................................................ ผู้ตรวจสอบ................................................................... 

จุดควบคุมวิกฤต เกณฑ์ชี้วัด

รายงานผลการเฝ้า
ติดตาม(บันทึกชื่อ/การ

กระทำากรณีพบ
ข้อบกพร่อง

วิธีแก้ไข

1. สุขอนามัย (มือ) - ล้างมือด้วยน้ำาและสบู่

 ก่อนเตรียมปรุงอาหาร

- หลีกเลี่ยงการใช้มือหยิบ

 จับอาหารพร้อมเสิร์ฟ

........................................

........................................

........................................

........................................

.............................

.............................

.............................

..............................

2. การล้างผักสด - คลี่ใบผักล้างขจัดคราบดิน

- แช่ผักก่อนล้างน้ำา 15 นาที

- ผักรับประทานสด

 น้ำาสุดท้ายต้องแช่ในน้ำายา

 ปูน-คลอรีนที่ความเข้มข้น

 100 ppm นาน 30 นาที

- อ่างล้างผักสะอาด ไม่มี 

 คราบดิน

........................................

........................................

........................................

........................................

........................................

........................................

........................................

........................................

.............................

.............................

.............................

.............................

.............................

.............................

.............................

..............................

3. เขียง/มีด - แยกเขียง/มีดสำาหรับ

 * เนื้อสัตว์สุกและแซนวิช

 * เนื้อสัตว์ดิบ

 * ผัก-ผลไม้

- เขียงล้างขัดสะอาด/ผึ่งแดด

- มีดล้างสะอาดก่อนเก็บ

........................................

........................................

........................................

........................................

........................................

........................................

........................................

.............................

.............................

.............................

.............................

.............................

.............................

.............................

(แบบ	2)

95ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

แบบ 3

แบบตรวจสอบประสิทธิภาพตู้เย็น

  ประจำาเดือน…………………………..………………

  โรงครัวโรงพยาบาล…………………………….



94 ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

แบบควบคุมและเฝ้าติดตามจุดควบคุมวิกฤต

ณ	จุด..............................................................

(ระบุ จุด 2 : รับอาหาร/ตัด/หั่น/ล้าง จุด 3 : ปรุง/ประกอบ จุด 4 : ตักแบ่ง/เสิร์ฟ จุด 5 : เก็บ/ล้างภาชนะ)

วันที่ตรวจสอบ............................................................ ผู้ตรวจสอบ................................................................... 

จุดควบคุมวิกฤต เกณฑ์ชี้วัด

รายงานผลการเฝ้า
ติดตาม(บันทึกชื่อ/การ

กระทำากรณีพบ
ข้อบกพร่อง

วิธีแก้ไข

1. สุขอนามัย (มือ) - ล้างมือด้วยน้ำาและสบู่

 ก่อนเตรียมปรุงอาหาร

- หลีกเลี่ยงการใช้มือหยิบ

 จับอาหารพร้อมเสิร์ฟ

........................................

........................................

........................................

........................................

.............................

.............................

.............................

..............................

2. การล้างผักสด - คลี่ใบผักล้างขจัดคราบดิน

- แช่ผักก่อนล้างน้ำา 15 นาที

- ผักรับประทานสด

 น้ำาสุดท้ายต้องแช่ในน้ำายา

 ปูน-คลอรีนที่ความเข้มข้น

 100 ppm นาน 30 นาที

- อ่างล้างผักสะอาด ไม่มี 

 คราบดิน

........................................

........................................

........................................

........................................

........................................

........................................

........................................

........................................

.............................

.............................

.............................

.............................

.............................

.............................

.............................

..............................

3. เขียง/มีด - แยกเขียง/มีดสำาหรับ

 * เนื้อสัตว์สุกและแซนวิช

 * เนื้อสัตว์ดิบ

 * ผัก-ผลไม้

- เขียงล้างขัดสะอาด/ผึ่งแดด

- มีดล้างสะอาดก่อนเก็บ

........................................

........................................

........................................

........................................

........................................

........................................

........................................

.............................

.............................

.............................

.............................

.............................

.............................

.............................

(แบบ	2)

95ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

แบบ 3

แบบตรวจสอบประสิทธิภาพตู้เย็น

  ประจำาเดือน…………………………..………………

  โรงครัวโรงพยาบาล…………………………….



96 ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

แบบตรวจสอบประสิทธิภาพตู้เย็น

ตูเ้ยน็เลขที.่...........................ตรวจสอบระหวา่งวนัที.่.............. เดอืน.......................... พ.ศ. ...........

ทำาความสะอาดครัง้ลา่สดุเมือ่...............................กำาหนดทำาครัง้ตอ่ไปเมืือ่ (หา่ง 7 วนั)..................

จุดควบคุม
วิกฤต

เกณฑ์ชี้วัด รายงานผล
การเฝ้าติดตาม

วิธีแก้ไข ผู้ตรวจสอบ

ประสิทธิภาพ
ตู้เย็น

อุณหภูมิ

- ช่องแช่แข็ง ≤5 ำC
- ช่องแช่เย็นเนื้อ ≤7 ำC
- ช่องแช่เย็นผัก 7-10 ำC
- สภาพตู้เย็น สะอาด
 ไม่มีคราบไขมัน
 กลิ่นเหม็นอับ

อุณหภูมิ
วันที่.......................
- ช่องแช่แข็ง.......ำC
- ช่องแช่เย็นเนื้อ....ำC
- ช่องแช่เย็นผัก.....ำC
- สภาพตู้เย็น........
..............................
ชื่อผู้ดูแล................

วันที่............
ชื่อ...............
(กรณุาตรวจ
สอบวัน
ทำาความ
สะอาด
ตู้เย็นครั้ง
ต่อไปด้วย)

ประสิทธิภาพ
ตู้เย็น

อุณหภูมิ

- ช่องแช่แข็ง ≤5 ำC
- ช่องแช่เย็นเนื้อ ≤7 ำC
- ช่องแช่เย็นผัก 7-10 ำC
- สภาพตู้เย็น สะอาด
 ไม่มีคราบไขมัน
 กลิ่นเหม็นอับ

อุณหภูมิ
วันที่.......................
- ช่องแช่แข็ง.......ำC
- ช่องแช่เย็นเนื้อ....ำC
- ช่องแช่เย็นผัก.....ำC
- สภาพตู้เย็น........
..............................
ชื่อผู้ดูแล................

วันที่............
ชื่อ...............
(กรณุาตรวจ
สอบวัน
ทำาความ
สะอาด
ตู้เย็นครั้ง
ต่อไปด้วย)

ประสิทธิภาพ
ตู้เย็น

อุณหภูมิ

- ช่องแช่แข็ง ≤5 ำC
- ช่องแช่เย็นเนื้อ ≤7 ำC
- ช่องแช่เย็นผัก 7-10 ำC
- สภาพตู้เย็น สะอาด
 ไม่มีคราบไขมัน
 กลิ่นเหม็นอับ

อุณหภูมิ
วันที่.......................
- ช่องแช่แข็ง.......ำC
- ช่องแช่เย็นเนื้อ....ำC
- ช่องแช่เย็นผัก.....ำC
- สภาพตู้เย็น........
..............................
ชื่อผู้ดูแล................

วันที่............
ชื่อ...............
(กรณุาตรวจ
สอบวัน
ทำาความ
สะอาด
ตู้เย็นครั้ง
ต่อไปด้วย)

(แบบ	3)

97ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

แบบ 4

แบบตรวจสอบประสิทธิภาพเครื่องล้างภาชนะ

  ประจำาเดือน…………………………….……………

  โรงครัวโรงพยาบาล…………………………….



96 ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

แบบตรวจสอบประสิทธิภาพตู้เย็น

ตูเ้ยน็เลขที.่...........................ตรวจสอบระหวา่งวนัที.่.............. เดอืน.......................... พ.ศ. ...........

ทำาความสะอาดครัง้ลา่สดุเมือ่...............................กำาหนดทำาครัง้ตอ่ไปเมืือ่ (หา่ง 7 วนั)..................

จุดควบคุม
วิกฤต

เกณฑ์ชี้วัด รายงานผล
การเฝ้าติดตาม

วิธีแก้ไข ผู้ตรวจสอบ

ประสิทธิภาพ
ตู้เย็น

อุณหภูมิ

- ช่องแช่แข็ง ≤5 ำC
- ช่องแช่เย็นเนื้อ ≤7 ำC
- ช่องแช่เย็นผัก 7-10 ำC
- สภาพตู้เย็น สะอาด
 ไม่มีคราบไขมัน
 กลิ่นเหม็นอับ

อุณหภูมิ
วันที่.......................
- ช่องแช่แข็ง.......ำC
- ช่องแช่เย็นเนื้อ....ำC
- ช่องแช่เย็นผัก.....ำC
- สภาพตู้เย็น........
..............................
ชื่อผู้ดูแล................

วันที่............
ชื่อ...............
(กรณุาตรวจ
สอบวัน
ทำาความ
สะอาด
ตู้เย็นครั้ง
ต่อไปด้วย)

ประสิทธิภาพ
ตู้เย็น

อุณหภูมิ

- ช่องแช่แข็ง ≤5 ำC
- ช่องแช่เย็นเนื้อ ≤7 ำC
- ช่องแช่เย็นผัก 7-10 ำC
- สภาพตู้เย็น สะอาด
 ไม่มีคราบไขมัน
 กลิ่นเหม็นอับ

อุณหภูมิ
วันที่.......................
- ช่องแช่แข็ง.......ำC
- ช่องแช่เย็นเนื้อ....ำC
- ช่องแช่เย็นผัก.....ำC
- สภาพตู้เย็น........
..............................
ชื่อผู้ดูแล................

วันที่............
ชื่อ...............
(กรณุาตรวจ
สอบวัน
ทำาความ
สะอาด
ตู้เย็นครั้ง
ต่อไปด้วย)

ประสิทธิภาพ
ตู้เย็น

อุณหภูมิ

- ช่องแช่แข็ง ≤5 ำC
- ช่องแช่เย็นเนื้อ ≤7 ำC
- ช่องแช่เย็นผัก 7-10 ำC
- สภาพตู้เย็น สะอาด
 ไม่มีคราบไขมัน
 กลิ่นเหม็นอับ

อุณหภูมิ
วันที่.......................
- ช่องแช่แข็ง.......ำC
- ช่องแช่เย็นเนื้อ....ำC
- ช่องแช่เย็นผัก.....ำC
- สภาพตู้เย็น........
..............................
ชื่อผู้ดูแล................

วันที่............
ชื่อ...............
(กรณุาตรวจ
สอบวัน
ทำาความ
สะอาด
ตู้เย็นครั้ง
ต่อไปด้วย)

(แบบ	3)

97ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

แบบ 4

แบบตรวจสอบประสิทธิภาพเครื่องล้างภาชนะ

  ประจำาเดือน…………………………….……………

  โรงครัวโรงพยาบาล…………………………….



98 ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

แบบตรวจสอบประสิทธิภาพเครื่องล้างภาชนะ

ผู้ตรวจสอบ....................................................................................................................................

จุดควบคุม

วิกฤต

เกณฑ์ชี้วัด รายงานผล

การเฝ้าติดตาม

วิธีแก้ไข ผู้รบัผิดชอบ/

ผู้ตรวจสอบ

ประสิทธิภาพ

เครื่องล้าง

ภาชนะ

- มีอุณหภูมิในขั้นสุดท้าย

ที่ภาชนะจะผ่านความร้อน

แห้ง 85 ำC

- เครื่องทำางานในสภาพดี

อุณหภูมิเมื่อวันที่

.............................

วัดได้...................ำC 

สภาพเครื่อง..........

..............................

..................

..................

..................

...................

- มีอุณหภูมิในขั้นสุดท้าย

ที่ภาชนะจะผ่านความร้อน

แห้ง 85 ำC

- เครื่องทำางานในสภาพดี

อุณหภูมิเมื่อวันที่

.............................

วัดได้...................ำC 

สภาพเครื่อง..........

..............................

..................

..................

..................

...................

- มีอุณหภูมิในขั้นสุดท้าย

ที่ภาชนะจะผ่านความร้อน

แห้ง 85 ำC

- เครื่องทำางานในสภาพดี

อุณหภูมิเมื่อวันที่

.............................

วัดได้...................ำC 

สภาพเครื่อง..........

..............................

..................

..................

..................

...................

- มีอุณหภูมิในขั้นสุดท้าย

ที่ภาชนะจะผ่านความร้อน

แห้ง 85 ำC

- เครื่องทำางานในสภาพดี

อุณหภูมิเมื่อวันที่

.............................

วัดได้...................ำC 

สภาพเครื่อง..........

..............................

..................

..................

..................

...................

- มีอุณหภูมิในขั้นสุดท้าย

ที่ภาชนะจะผ่านความร้อน

แห้ง 85 ำC

- เครื่องทำางานในสภาพดี

อุณหภูมิเมื่อวันที่

.............................

วัดได้...................ำC 

สภาพเครื่อง..........

..............................

..................

..................

..................

..................

(แบบ	4)

99ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

แบบ 5

แบบสรุปผลการควบคุมความสะอาด

ปลอดภัยของอาหาร โดยระบบ HACCP

  ประจำาปี…………………………….……………

  โรงครัวโรงพยาบาล…………………………….



98 ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

แบบตรวจสอบประสิทธิภาพเครื่องล้างภาชนะ

ผู้ตรวจสอบ....................................................................................................................................

จุดควบคุม

วิกฤต

เกณฑ์ชี้วัด รายงานผล

การเฝ้าติดตาม

วิธีแก้ไข ผู้รับผิดชอบ/

ผู้ตรวจสอบ

ประสิทธิภาพ

เครื่องล้าง

ภาชนะ

- มีอุณหภูมิในขั้นสุดท้าย

ที่ภาชนะจะผ่านความร้อน

แห้ง 85 ำC

- เครื่องทำางานในสภาพดี

อุณหภูมิเมื่อวันที่

.............................

วัดได้...................ำC 

สภาพเครื่อง..........

..............................

..................

..................

..................

...................

- มีอุณหภูมิในขั้นสุดท้าย

ที่ภาชนะจะผ่านความร้อน

แห้ง 85 ำC

- เครื่องทำางานในสภาพดี

อุณหภูมิเมื่อวันที่

.............................

วัดได้...................ำC 

สภาพเครื่อง..........

..............................

..................

..................

..................

...................

- มีอุณหภูมิในขั้นสุดท้าย

ที่ภาชนะจะผ่านความร้อน

แห้ง 85 ำC

- เครื่องทำางานในสภาพดี

อุณหภูมิเมื่อวันที่

.............................

วัดได้...................ำC 

สภาพเครื่อง..........

..............................

..................

..................

..................

...................

- มีอุณหภูมิในขั้นสุดท้าย

ที่ภาชนะจะผ่านความร้อน

แห้ง 85 ำC

- เครื่องทำางานในสภาพดี

อุณหภูมิเมื่อวันที่

.............................

วัดได้...................ำC 

สภาพเครื่อง..........

..............................

..................

..................

..................

...................

- มีอุณหภูมิในขั้นสุดท้าย

ที่ภาชนะจะผ่านความร้อน

แห้ง 85 ำC

- เครื่องทำางานในสภาพดี

อุณหภูมิเมื่อวันที่

.............................

วัดได้...................ำC 

สภาพเครื่อง..........

..............................

..................

..................

..................

..................

(แบบ	4)

99ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

แบบ 5

แบบสรุปผลการควบคุมความสะอาด

ปลอดภัยของอาหาร โดยระบบ HACCP

  ประจำาปี…………………………….……………

  โรงครัวโรงพยาบาล…………………………….



100 ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

สรุปผลการควบคุมความสะอาด	ปลอดภัยอาหารในโรงครัวโรงพยาบาล	

ประจำาสัปดาห์ที่ (1,2,3,4) เดือน..................................

ผู้ควบคุมระบบรวม......................................................

CCP	 การควบคุม วิธีการแก้ไขเมื่อเกิดข้อ
บกพร่อง/ข้อเสนอแนะ

เพิ่มเติมหลักเกณฑ์ ผลกราควบคุม/ตรวจ

1. อุณหภูมิตู้แช่
อาหารพวกเนื้อสัตว์

- ตู้แช่ต้องมีอุณหภูมิ
 ช่องแช่แข็ง≤5 ำC
 ช่องแช่เย็นเนื้อ≤7 ำC
 ช่องแช่เเย็นผัก7-10 ำC
- ความสะอาดตู้

........................................

........................................

........................................

........................................

........................................

...........................

..........................................

..........................................

..........................................

..........................................

..........................................

........................

2. มือผู้ปรุง/
ค้าอาหาร

- ไม่สวมเครื่องประดับ
- ตัดเล็บสั้น/สะอาด
- ล้างมือก่อนปรุง
 อาหารด้วยน้ำาและสบู่

........................................

........................................

........................................

........................................

..............................

..........................................

..........................................

..........................................

..........................................

...........................

3. การล้างผักสด - ผักต้องผ่านการล้าง
 เพื่ อ ข จั ดค ร าบดิ น  
 และแช่น้ำายาเพื่อฆ่า
 เชื้อโรค
- อ่างล้างสะอาด

........................................

........................................

........................................

........................................

........................................

............................

..........................................

..........................................

..........................................

..........................................

..........................................

........................

4. เขียง/มีด และ
ภาชนะอุปกรณ์

- แยกเขียงอาหาร
 ส ุก/ดิบ และมีปริมาณ
 เพียงพอ
- ล้างเขียงให้สะอาด
- เครื่องล้างภาชนะ
 สภาพดีอุณหภูมิขั้น 
 สุดท้าย 85 ำC

........................................

........................................

........................................

........................................

........................................

........................................

.........................

..........................................

..........................................

..........................................

..........................................

..........................................

..........................................

.....................

5. น้ำาประปา - ได้ตามมาตรฐาน 
 น้ำาใช้

........................................

................................
..........................................
....................................

(แบบ 5)

101ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

LAB 1-3

แบบส่งตัวอย่างตรวจความสะอาดปลอดภัย

ของอาหารทางห้องปฏิบัติการ

  ประจำาปี…………………………….……………

  ตัวอย่างจากโรงครัวโรงพยาบาล…………………………….
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

สรุปผลการควบคุมความสะอาด	ปลอดภัยอาหารในโรงครัวโรงพยาบาล	

ประจำาสัปดาห์ที่ (1,2,3,4) เดือน..................................

ผู้ควบคุมระบบรวม......................................................

CCP	 การควบคุม วิธีการแก้ไขเมื่อเกิดข้อ
บกพร่อง/ข้อเสนอแนะ

เพิ่มเติมหลักเกณฑ์ ผลกราควบคุม/ตรวจ

1. อุณหภูมิตู้แช่
อาหารพวกเนื้อสัตว์

- ตู้แช่ต้องมีอุณหภูมิ
 ช่องแช่แข็ง≤5 ำC
 ช่องแช่เย็นเนื้อ≤7 ำC
 ช่องแช่เเย็นผัก7-10 ำC
- ความสะอาดตู้

........................................

........................................

........................................

........................................

........................................

...........................

..........................................

..........................................

..........................................

..........................................

..........................................

........................

2. มือผู้ปรุง/
ค้าอาหาร

- ไม่สวมเครื่องประดับ
- ตัดเล็บสั้น/สะอาด
- ล้างมือก่อนปรุง
 อาหารด้วยน้ำาและสบู่

........................................

........................................

........................................

........................................

..............................

..........................................

..........................................

..........................................

..........................................

...........................

3. การล้างผักสด - ผักต้องผ่านการล้าง
 เพื่ อ ข จั ดค ร าบดิ น  
 และแช่น้ำายาเพื่อฆ่า
 เชื้อโรค
- อ่างล้างสะอาด

........................................

........................................

........................................

........................................

........................................

............................

..........................................

..........................................

..........................................

..........................................

..........................................

........................

4. เขียง/มีด และ
ภาชนะอุปกรณ์

- แยกเขียงอาหาร
 ส ุก/ดิบ และมีปริมาณ
 เพียงพอ
- ล้างเขียงให้สะอาด
- เครื่องล้างภาชนะ
 สภาพดีอุณหภูมิขั้น 
 สุดท้าย 85 ำC

........................................

........................................

........................................

........................................

........................................

........................................

.........................

..........................................

..........................................

..........................................

..........................................

..........................................

..........................................

.....................

5. น้ำาประปา - ได้ตามมาตรฐาน 
 น้ำาใช้

........................................

................................
..........................................
....................................

(แบบ 5)

101ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

LAB 1-3

แบบส่งตัวอย่างตรวจความสะอาดปลอดภัย

ของอาหารทางห้องปฏิบัติการ

  ประจำาปี…………………………….……………

  ตัวอย่างจากโรงครัวโรงพยาบาล…………………………….
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

ผลการตรวจภาชนะอุปกรณ์ทางห้องปฏิบัติการ	(ราย	3	เดือน)

ประจำาเดือน...................................................

(ตรวจครั้งต่อไปเดือน.............................................)

รายการภาชนะ สิ่งที่ตรวจ
ผล / แปรผลการตรวจตัวอย่าง

ผลการตรวจหา 
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.................................

2.1 ถาด

2.2 หม้อ

.......................................

...................................

3.1 เขียงเนื้อสุก/แซนวิช

3.2 เขียงผัก - ผลไม้

.......................................

4.1 มีด

.......................................

.......................................

.............................

.............................

.............................

.............................

.............................

.............................

.............................

.............................

.............................

.............................

.............................

.............................

.............................

.............................

..............................

.............................

.............................

.............................

.............................

.............................

.............................

.............................

.............................

.............................

.............................

.............................

.............................

.............................

.............................

.............................

	 หมายเหตุ	 เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร

	 	 	 ภาชนะสัมผัสอาหาร	1.จุลินทรีย์รวม/ชิ้นภาชนะ	(SPC)	น้อยกว่า	1r103

(LAB	1)
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

(LAB	2)

่่ผลการ	swab	มือผู้สัมผัสอาหารทางห้องปฏิบัติการ

ประจำาเดือน........................................	(ระหว่างวันที่......................................)

(ตรวจครั้งต่อไปเดือน........................................)

ชื่อ / นามสกุล
จุดที่ทำางาน

รอบ 3 เดือน*

ผลการตรวจตัวอย่าง การแปรผลการตรวจ

SPC SPC

 *	จุดที่ทำางานระบุ	(ได้มากกว่า	1	จุด)	:-

	 จุด	2	:	รับอาหาร/ตัด/หั่น/ล้าง/	จุด	3	:	ปรุง/ประกอบ	จุด	4	:	ตักแบ่ง/เสิร์ฟ	

	 จุด	5	:	เก็บ/ล้างภาชนะ

หมายเหตุ		 เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของมือผู้สัมผัสอาหาร

	 	 -	จุลินทรีย์รวม/มือผู้สัมผัสอาหาร	(SPC)	น้อยกว่า	1r103
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ผลการตรวจตัวอย่างอาหาร/ผักสด/น้ำาประปาทางห้องปฏิบัติการ

ประจำาเดือน............................................	(ระหว่างวันที่	.....................................)

(ตรวจครั้งต่อไปเดือน............................................)

ประเภทอาหาร รายการอาหาร

ผลการตรวจตัวอย่าง การแปรผล
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1. ผักรับประทาน
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 (อาหารว่าง)

4. ยำา

5. อาหารจานเดียว

6. น้ำาพริกผักจิ้ม
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หมายเหตุ		 เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร

	 	 อาหารปรุงสุกทั่วไป	 1.	 จุลินทรีย์รวม/กรัม	(SPC)	 น้อยกว่า	1r106

	 	 	 	 	 	 2.	 MPN	Coliform/กรัม		 น้อยกว่า	500

	 	 	 	 	 	 3.	 MPN	E.coli/กรัม	 	 น้อยกว่า	3

	 	 น้ำาประปา	 MPN	Coliform/กรัม	 	 	 น้อยกว่า	2.2

	 	 *	ผักรับประทานสด	และน้ำาประปาต้องเก็บทุกๆ	3	เดือน	(CCP)	

(LAB	3)

107ประมวลหลักเกณฑ์การสุขาภิบาลอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

ชื่อ-นามสกุล	นางสุรีย์ วงศ์ปิยชน
การศึกษา
 l วิทยาศาสตรบัณฑิต (สาขาสาธารณสุขศาสตร์) คณะสาธารณสุขศาสตร์
  มหาวิทยาลัยมหิดล
 l The Diploma of the Royal Society of Health for Public Health Inspectors, 
  Ministry of Environment, Singapore
 l Master of Applied Science in Food Technology, University of New South Wales, 
  Sydney, Australia 

ตำาแหน่งปัจจุบัน
  ผู้อำานวยการสำานักสุขาภิบาลอาหารและน้ำา
   รักษาการในตำาแหน่งนักวิชาการสาธารณสุขทรงคุณวุฒิ (ด้านสุขาภิบาล)
   กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข

ประสบการณ์ในภาครัฐ
 l ผู้อำานวยการสำานักสุขาภิบาลอาหารและน้ำา
 l หัวหน้าคณะกรรมการ ดำาเนินงานด้านวิชาการสุขาภิบาลอาหารและน้ำาในระดับ
  ประเทศ จัดทำามาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร สำาหรับสถานประกอบบริการอาหาร  
  ในโรงเรียนโรงพยาบาล สถาบัน ภัตตาคาร ร้านอาหาร โต๊ะจีน ฯลฯ 
  เฝ้าระวังความปลอดภัยอาหารและน้ำา ในการประชุม ชุมนุมผู้นำาระดับประเทศ
 l ผู้แทนกรมอนามัยในระดับนานาชาติ 
  คณะกรรมการวิชาการมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ Codex 
  ใหค้ำาปรกึษาดา้นสขุาภบิาล ความปลอดภยัอาหาร น้ำา สขุลกัษณะในภมูภิาคเอเชยี

ตำาแหน่งงานทางช่วยเหลือสังคม
 l อาจารย์บรรยาย ในหลักสูตรครูสมาธิ สถาบันพลังจิตตานุภาพ

สถานที่ติดต่อ
  กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข จ.นนทบุรี 11000
  โทรศัพท์ 0-2590-4150 โทรสาร 0-2591-8148
  E-mail : suree.w@anamail.mail.go.th 

ประวัติ
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   รักษาการในตำาแหน่งนักวิชาการสาธารณสุขทรงคุณวุฒิ (ด้านสุขาภิบาล)
   กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข

ประสบการณ์ในภาครัฐ
 l ผู้อำานวยการสำานักสุขาภิบาลอาหารและน้ำา
 l หัวหน้าคณะกรรมการ ดำาเนินงานด้านวิชาการสุขาภิบาลอาหารและน้ำาในระดับ
  ประเทศ จัดทำามาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร สำาหรับสถานประกอบบริการอาหาร  
  ในโรงเรียนโรงพยาบาล สถาบัน ภัตตาคาร ร้านอาหาร โต๊ะจีน ฯลฯ 
  เฝ้าระวังความปลอดภัยอาหารและน้ำา ในการประชุม ชุมนุมผู้นำาระดับประเทศ
 l ผู้แทนกรมอนามัยในระดับนานาชาติ 
  คณะกรรมการวิชาการมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ Codex 
  ใหค้ำาปรกึษาดา้นสขุาภบิาล ความปลอดภยัอาหาร น้ำา สขุลกัษณะในภมูภิาคเอเชยี

ตำาแหน่งงานทางช่วยเหลือสังคม
 l อาจารย์บรรยาย ในหลักสูตรครูสมาธิ สถาบันพลังจิตตานุภาพ

สถานที่ติดต่อ
  กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข จ.นนทบุรี 11000
  โทรศัพท์ 0-2590-4150 โทรสาร 0-2591-8148
  E-mail : suree.w@anamail.mail.go.th 

ประวัติ
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ในกระบวนการผลิตอาหารสำาหรับโรงพยาบาล

ชื่อ-นามสกุล	นางสาวชณัญณิศา เลิศสุโภชวณิชย์
การศึกษา
 l ปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต (สาธารณสุขศาสตร์) มหาวิทยาลัยมหิดล
 l ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (สุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม) มหาวิทยาลัยมหิดล

ตำาแหน่งปัจจุบัน
  นักวิชาการสาธารณสุขชำานาญการ สำานักสุขาภิบาลอาหารและน้ำา

ประสบการณ์การทำางาน
 l จัดทำามาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหารสำาหรับโรงครัวโรงพยาบาล ร้านอาหาร 
  แผงลอยจำาหน่ายอาหาร โรงอาหารในโรงเรียนส่งเสริมสุขภาพระดับเพชร 
  โรงเรียนพระปริยัติธรรม โรงเรียนเอกชนสอนศาสนาอิสลาม ศูนย์เด็กเล็ก
 l เป็นคณะกรรมการตรวจตัดสินระดับประเทศด้านสุขาภิบาลอาหารของโรงครัว
  โรงพยาบาล ร้านอาหาร โรงอาหารในโรงเรียนส่งเสริมสุขภาพระดับเพชร 
  โรงเรียนพระปริยัติธรรม ศูนย์เด็กเล็ก
 l ตรวจประเมินด้านสุขาภิบาลอาหารในการประชุมระดับชาติ
 l วทิยากรอบรมดา้นสขุาภบิาลอาหารแก ่ผูค้วบคมุดแูล และผูป้ระกอบการคา้อาหาร 
  ในโรงพยาบาลศูนย์อาหาร ร้านอาหาร แผงลอยจำาหน่ายอาหาร โรงเรียน  
  โรงแรม หน่วยงานราชการและเอกชน
 l ให้คำาปรึกษา แนะนำาด้านสุขาภิบาลอาหาร แก่สถานที่ปรุง ประกอบ และจำาหน่าย
  อาหาร หน่วยงานราชการและเอกชน ผู้สนใจทั่วไป 

สถานที่ติดต่อ
  สำานักสุขาภิบาลอาหารและน้ำา กรมอนามัย 
  กระทรวงสาธารณสุข จ.นนทบุรี 11000 
  โทรศัพท์ 0-2590-4184 โทรสาร 0-2590-4188
  E-mail : chanunnisa.l@anamail.mail.go.th 

ประวัติ
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สำหรับโรงพยาบาล

กรมอนามัย ส่งเสริมให้คนไทยสุขภาพดี

กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข


