
            

                       แบบตรวจสถานที่ประกอบอาหารผู้ป่วยในโรงพยาบาล                        สอรพ.
                                          ตามมาตรฐานการสุขาภบิาลอาหาร กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข

        ช่ือโรงพยาบาล........................................................................... สงักดั...........................................................................
        ประเภท (รพศ. / รพท. / รพช.)...........................................จ  านวนเตียง (สามญั / พิเศษ)........................./..................
        จ  านวนผูป่้วยนอก/ ใน......................./......................คนต่อวนั  จ  านวนเจา้หนา้ท่ีทั้งหมด...................................คน
        ท่ีอยู่  ถนน.................................. ต  าบล.................................อ  าเภอ............................... จงัหวดั....................................
        เขต (เทศบาล /อบต.)........................................................................................................................................................
        จ านวนผู้รับบริการจากสถานทีป่ระกอบอาหารผู้ป่วยในโรงพยาบาล  (เฉลีย่ต่อวนั)

1.  ผูป่้วยใน                                  จ  านวน ..................................  คน
2.  เจา้หนา้ท่ี                                  จ  านวน ..................................  คน
3.  อ่ืนๆ (ระบ)ุ                                  จ  านวน ..................................  คน

        จ านวนเจ้าหน้าทีผู้่ปฏบัิติงานในสถานทีป่ระกอบอาหารผู้ป่วยในโรงพยาบาล
1.  นกัโภชนาการ / โภชนากร                                   จ  านวน ................./................ คน
2   ลูกจา้งประจ า                                   จ  านวน ...................................คน
3.  ลูกจา้งชัว่คราว                                   จ  านวน .................................. คน
4.  อ่ืนๆ (ระบ)ุ                                   จ  านวน .................................. คน

        การอบรมด้านสุขาภิบาลอาหาร        (  )  เคย  เมื่อ.............................................             (  )  ไม่เคย
คร้ังที ่ 1 คร้ังที ่ 4

ช่ือผู้ตรวจ
วนั  เดือน  ปี  ทีต่รวจ

สรุปผลการตรวจ คร้ังที ่ 2 คร้ังที ่ 3
มาตรฐานทีไ่ด้

                                              ค ำช้ีแจง
         แบบตรวจน้ีใชต้รวจสถานที่ปรุง ประกอบอาหารให้กบั 
         ผูป่้วยในโรงพยาบาล
        โดยมีหลกัเกณฑก์ารตดัสินมาตรฐานดงัน้ี

  1. โรงพยำบำลชุมชน  ตั้งแต่ 30 เตียงขึ้นไป
      1.1  มาตรฐานดี  ตอ้งปฏิบตัิตามขอ้            ครบ  15  ขอ้
      1.2  มาตรฐานดีมาก  ตอ้งปฏิบตัิตามขอ้    และ         
              ครบ  20  ขอ้
  2. โรงพยำบำลศูนย์  โรงพยำบำลทั่วไป
      2.1  มาตรฐานดี  ตอ้งปฏิบตัิตามขอ้           และ       
             ครบ  20  ขอ้
      2.2  มาตรฐานดีมาก  ตอ้งปฏิบตัิไดต้ามขอ้     
             มาตรฐานทุกขอ้ครบ 30 ขอ้
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วิธีการใชแ้บบตรวจ  ให้แสดงเคร่ืองหมาย " "  ในช่องผลการตรวจหลงัขอ้มาตรฐานท่ีถูกตอ้งครบถว้นทุกรายการ สอรพ.
ให้แสดงเคร่ืองหมาย ""    ในช่องผลการตรวจหลงัขอ้มาตรฐานท่ียงัไม่ถูกตอ้งหรือถูกตอ้งไม่ครบถว้น
ให้แสดงเคร่ืองหมาย " - "     ในช่องผลการตรวจหลงัขอ้มาตรฐานในกรณีท่ีไม่มีกิจกรรมท่ีระบุไวใ้นขอ้มาตรฐาน  และไม่เป็นปัญหาทางดา้นสุขาภิบาลอาหาร
                                               ให้ถือวา่ผา่นมาตรฐานในขอ้นั้น

คร้ังที่  คร้ังที่  คร้ังที่  คร้ังที่  
1 2 3 4

  ก.  บริเวณที่เตรียม - ปรุงอาหาร           สะอาด เป็นระเบียบ  มีแสงสวา่งเพียงพอ ไม่อยูใ่กลก้บัท่ีพกัขยะ  หรือบริเวณ
          บ  าบดัน ้าเสีย……………………………………………………………………………………………………………………………………………. .…..…. …….... ……….. …………………………

……..... .……... ………..…………………………………...…………………………

………. .……... ………..…….…. …………………………
……..... .……... ………..………. ………………………….

……..... ………………………..……….……….. …………………………

         เช่น .........……..…...………………………………………………………………………………. ……..... ………………………..……….……….. …………………………

         ไม่ปนกนั  วางสูงจากพ้ืนอยา่งนอ้ย  60  ซม.  หรือเกบ็ในตูเ้ยน็  อาหารสดตอ้งลา้งให้สะอาด
          ก่อนน ามาปรุง……………………………………………...…………………………………………………………………………………..………....……....…...…. …….…. …………………………
  8.    อาหารและเคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท  มีคุณภาพดี  เกบ็เป็นระเบียบสูงจากพ้ืน
         อยา่งนอ้ย  30  ซม. ………………………………………………………………………………………………………………………………………..……..... .…...….……….………. …………………………
  9.    มีห้องเกบ็อาหารแห้งโดยเฉพาะท่ีโปร่งสะอาด  จดัเป็นระเบียบ และชั้นเกบ็ของชั้นล่างสุด

……..... .……....………..……….. …………………………

……..... .………………..……….. …………………………

เร่ือง รายละเอียดมาตรฐาน
ผลการตรวจ

หมายเหตุ

          พ้ืน  ผนงั  ท  าดว้ยวสัดุถาวร  แขง็  เรียบ  มีสภาพดี  และสะอาด…………………………………………………………………………………………

  4.    มีการป้องกนัแมลงวนั  เช่น  กรุดว้ยมุง้ลวด  หรือเป็นห้องปรับอากาศ……………………………………………………………………………………
  5.    มีการระบายอากาศรวมทั้งกล่ิน  และควนัจากการท าอาหารไดดี้  เช่น  มีปล่องระบายควนั 

         โตะ๊เตรียมปรุงอาหาร  และผนงับริเวณเตาไฟ  ตอ้งท าดว้ยวสัดุท่ีท  าความสะอาดง่าย
          (เช่น สแตนเลส  กระเบ้ือง) มีสภาพดี  และพ้ืนโตะ๊ตอ้งสูงจากพ้ืนอยา่งนอ้ย 60ซม. …………………………………………………………………..

         อาหารสด  เช่น  เน้ือสัตว ์ ผกัสด  ผลไม ้ และอาหารแห้ง  มีคุณภาพดี  แยกเกบ็เป็นสัดส่วน

         หรือพดัลมดูดอากาศท่ีใชก้ารไดดี้…………………………………………………………………………………………………………………………
  ข.  ตัวอาหาร  น า้ดื่ม  และเคร่ืองดื่ม          อาหารและเคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท ตอ้งมีเลขสารบบอาหาร

 10.   มีห้องเยน็หรือตูเ้ยน็เกบ็อาหารขนาดท่ีเพียงพอ  จดัเป็นระเบียบ  และสะอาด
          ถา้เป็นห้องเยน็ตอ้งมีชั้นวางของ  ซ่ึงชั้นล่างสุดตอ้งสูงจากพ้ืนอยา่งนอ้ย  30 ซม. ……………………………………………………………………..

         ตอ้งสูงจากพ้ืนอยา่งนอ้ย  30  ซม.  ……………………………………………………………………………………………………………………….

1.

2.

3.

6.

7.
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                             สอรพ.

คร้ังที่  คร้ังที่  คร้ังที่  คร้ังที่  
1 2 3 4

………..………..……….…….... …………………………
………...…...….……….…...…. …………………………

………. .…………….….…….…. …………………………

………...……... …….... ……….. …………………………
………. .…………...…. ………. …………………………

………...……………….…….…. …………………………

……..... .………………..……….. …………………………
            ชอ้น  ส้อม  วางตั้งเอาดา้มข้ึนในภาชนะโปร่งสะอาด  หรือเกบ็เป็นระเบียบในภาชนะ

……..... .……... ………..……….. …………………………

………. .…..…. …….... …….…. …………………………

………. .……... ………..………. …………………………

            สาธารณะโดยตรง. ……………………………………………………………………………………………………………………………………..…………. ……….……….………. …………………………

เร่ือง รายละเอียดมาตรฐาน
ผลการตรวจ

หมายเหตุ

           การล าเลียงอาหารท่ีปรุงส าเร็จแลว้ไปยงัท่ีต่างๆ  ตอ้งมีการปกปิดให้มิดชิด……………………………………………………………...…………………..
           น ้าด่ืม  เคร่ืองด่ืม  น ้าผลไมต้อ้งสะอาด  ใส่ภาชนะท่ีสะอาด  มีฝาปิด  และมีกอ๊กหรือ

          อาหารท่ีปรุงส าเร็จแลว้  เกบ็ในภาชนะท่ีสะอาด  มีการปกปิด  วางสูงจากพ้ืน
          อยา่งนอ้ย  60  ซม. ……………………………………………………………………………………………………………………………………..…

           สแตนเลส  กระเบ้ืองเคลือบขาว  แกว้  อลูมิเนียม  เมลามีนสีขาว หรือสีอ่อน……………………………………………………….……………….
           การลา้งภาชนะตอ้งแยกภาชนะส าหรับผูป่้วยติดเช้ือ  และไม่ติดเช้ือออกจากกนั……………………………………………………………...…………….

           ทางเทรินน ้า  หรือมีอุปกรณ์ส าหรับตกัโดยเฉพาะ  และวางสูงจากพ้ืนอยา่งนอ้ย 60 ซม…………………………………………………………. ……
  ค.  ภาชนะอุปกรณ์            ภาชนะอุปกรณ์  เช่น  จาน  ชาม  ชอ้น  และส้อม  ตอ้งท าดว้ยวสัดุท่ีไม่เป็นอนัตราย เช่น

  17.   ใชเ้คร่ืองลา้งภาชนะอุปกรณ์ท่ีมีประสิทธิภาพเหมาะสมในการท าความสะอาด และ
            การฆ่าเช้ือโรค  หรือมีตูอ้บภาชนะ……………………………………………………………………………………………………………………….…………………………………………………………….

            แยกจากกนั  มีฝาชีครอบ (ยกเวน้ครัวท่ีมีการป้องกนัแมลงวนัแลว้)…………………………………………………………………………………….…………………….

           ลา้งภาชนะอุปกรณ์ดว้ยวิธีการ  3  ขั้นตอน  และขั้นตอนสุดทา้ยตอ้งมีการฆ่าเช้ือโรค
           อ่างลา้งภาชนะตอ้งสูงจากพ้ืนอยา่งนอ้ย  60  ซม.  และตอ้งมีท่อระบายน ้าท้ิงท่ีใชก้ารไดดี้………………………………………………………...…..

            เขียงตอ้งมีสภาพดี  ไม่แตกร้าวหรือเป็นร่อง  มีเขียงใชเ้ฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบ

            ท่ีสะอาดและปิดมิดชิด  และขณะท่ีล าเลียงไปให้ผูป่้วยตอ้งมีการปกปิด……………………………………………………………………………………..……………….
            จาน  ชาม ถว้ย  แกว้น ้า  และภาชนะใส่อาหารให้กบัผูป่้วย  เกบ็คว  ่าในภาชนะโปร่งสะอาด
            ในท่ีมิดชิด  และขณะท่ีล าเลียงไปให้ผูป่้วยตอ้งมีการปกปิด…………………………………………………………………………………………….…………

  ง. การรวบรวมขยะ และน า้โสโครก             ใชถ้งัขยะสภาพดี  ไม่ร่ัวซึม  ใชถุ้งพลาสติกสวมไวด้า้นในและมีฝาปิด
  22.     มีท่อหรือรางระบายน ้าท่ีมีสภาพดี  ไม่แตกร้าว  ระบายน ้าจากห้องครัวและท่ีลา้งภาชนะ
            อุปกรณ์ลงสู่ท่อระบายหรือแหล่งบ าบดัไดดี้  และตอ้งไม่ระบายน ้าเสียลงสู่แหล่งน ้า

14.

11.

12.

13.

15.

16.

21.

19.

20.

18.
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                           สอรพ.

คร้ังที่  คร้ังที่  คร้ังที่  คร้ังที่  
1 2 3 4

 23.      มีบ่อดกัเศษอาหารและดกัไขมนัท่ีใชกัารไดดี้ ก่อนปล่อยลงสู่ระบบบ าบดัน ้าเสีย……………………………………………………………………..………. .………………..……….. ………………………..

……..... .……………….……….. …………………………
……..... .…..…. ……… ……….. …………………………
……..... .…………….... ...……. …………………………
………...……... ……….………. …………………………

             ตอ้งเป็นผูมี้สุขภาพดี  ไม่เป็นโรคติดต่อ  หรือพาหะของโรค  และโรคผิวหนงั
………. .…………...…. ………. …………………………

…………………………………………………………….………………………..……….. …………………………

………. .…..…. …….... ………. …………………………

                                                                                                     ส านกัสุขาภบิาลอาหารและน า้   กรมอนามัย    กระทรวงสาธารณสุข   โทร  0-2590-4177
                                                                                                           พิมพ์คร้ังที่ 1/2557  จ านวน   5,000    ฉบับ     พิมพ์ที่บริษัทเอ็นซี คอนเซ็ปต์ จ ากัด

หมายเหตุ

 25.       มีห้องส้วม  และอ่างลา้งมือส าหรับผูป้รุง - ผูเ้สิร์ฟโดยเฉพาะ………………………………………………………………………………………….

  จ. ห้องน า้  ห้องส้วม              ห้องน ้า  ห้องส้วมตอ้งสะอาด  ประตูไม่เปิดสู่บริเวณท่ีเตรียม - ปรุง  ท่ีลา้งและเกบ็ภาชนะ
             อุปกรณ์  ท่ีเกบ็อาหาร  และตอ้งมีอ่างลา้งมือท่ีใชก้ารไดดี้ในบริเวณห้องส้วม…………………………………………………………………………..

ผลการตรวจ
เร่ือง รายละเอียดมาตรฐาน

              ตวัอยา่งภาชนะไม่เกิน  103 โคโลนี / ภาชนะ 1 ช้ิน / 4 ตารางน้ิว

  ฉ.  ผู้ปรุง  ผู้เสิร์ฟ               แต่งกายสะอาด  สวมเส้ือมีแขน  หรือมีเคร่ืองแบบ…………………………………………………………………………………………………….

              (โดยมีผลการตรวจทางห้องปฏิบติัการก่อนการตดัสินไม่เกิน 2 เดือน)……………………………………………………………………………………

      อาหารและภาชนะ               (อยา่งนอ้ย 2 ตวัอยา่ง) และภาชนะ (อยา่งนอ้ย 2 ตวัอยา่ง) ทางดา้นแบคทีเรีย
               และตอ้งไดม้าตรฐานคือ
               ตวัอยา่งอาหารไม่เกิน  106  โคโลนี / กรัมของอาหาร

  ช. การเฝ้าระวงัความสะอาดของ  30.        อาหารและภาชนะตอ้งสะอาด  โดยมีการตรวจตวัอยา่งอาหารปรุงส าเร็จ 

              มีสุขนิสัยท่ีดี  เช่น  ตดัเลบ็สั้น  ใชอุ้ปกรณ์ส าหรับหยบิจบัอาหาร  ไม่สูบบุหร่ี
              ขณะปฏิบติังาน…………………………………………………………………………………………………………………………………………..

             ผูป้รุงอาหารตอ้งผกูผา้กนัเป้ือนสีขาว  และสวมหมวกสีขาว……………………………………………………………………………………………

             โดยมีหลกัฐานการตรวจสุขภาพในปีนั้นให้ตรวจสอบได…้…………………………………………………………………………………………….

24.

26.

27.

28.

29.
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