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ข้ันตอนท่ี 1 สรางกระบวนการพัฒนา 

 1. มีการกําหนดนโยบาย จัดทําแผนการ
ขับเคลื่อน พัฒนาศักยภาพ และสราง
กระบวนการสื่อสารใหเกิดการพัฒนา
ดานอนามัยสิ่งแวดลอม GREEN & 
CLEAN Hospital อยางมีสวนรวม
ของคนในองคกร 
 

1. โรงพยาบาลมีนโยบายดานสิ่งแวดลอมเพ่ือกําหนดทิศทางการ
ดําเนินงานพรอมท้ังประชาสัมพันธใหทราบท้ังองคกร 

2. มีแผนการขับเคลื่อนการดําเนินงานตามเกณฑ                  
GREEN & CLEAN Hospital 

3. พัฒ นาศักยภาพ เจ าหน า ท่ี ให มีองคความรู ด านอนามัย
สิ่ งแวดลอม  GREEN & CLEAN Hospital เช น  การอบรม
หลักสูตรการปองกัน และระงับการแพรเชื้อหรืออันตรายท่ีอาจ
เกิดจากมูลฝอยติดเชื้อ การควบคุมระบบบําบัดน้ําเสีย เปนตน 

4. มีคณะทํางานหรือผูรับผิดชอบ เพ่ือขับเคลื่อนการพัฒนาดาน
อนามัยสิ่งแวดลอม GREEN & CLEAN Hospital 

5. มีการสื่อสารสาธารณะเพ่ือสรางความเขาใจในการดําเนินงาน
อยางมีสวนรวมท้ังองคกร 

   

ข้ันตอนท่ี 2 กิจกรรม GREEN 

ระดับพ้ืนฐาน 

G: Garbage 

(การจัดการมูลฝอย

ทุกประเภท) 

 

 

 

 

2. มีการจัดการมูลฝอยติ ด เชื้ อตาม
กฎหมาย กฎกระทรวงวาดวยการ
กําจัดมูลฝอยติดเชื้อ พ.ศ. 2545  

 

          โรงพยาบาลมีการประเมินมาตรฐานการจัดการมูลฝอยติดเชื้อ 
ตามกฎกระทรวงวาดวยกําจัดมูลฝอยติดเชื้อ พ.ศ. 2545 ใน 7 หัวขอ คือ 
1. บุคลากร 

1.1. มีการแตงตั้งเจาหนาท่ีซ่ึงมีวุฒิการศึกษาปริญญาตรี สาขา
วิทยาศาสตรหรือวิศวกรรมศาสตร เพ่ือเปนผูรับผิดชอบดูแล
ระบบการเก็บ ขน และกําจัดมูลฝอยติดเชื้อ 

1.2. ผูปฏิบัติงานเคลื่อนยายและกําจัดมูลฝอยติดเชื้อไดรับการ
อบรมหลักสูตรการปองกัน และระงับการแพรเชื้อหรืออันตราย
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ท่ีอาจเกิดจากมูลฝอยติดเชื้อตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
2. การคัดแยกมูลฝอยติดเชื้อ 

2.1. มีการแยกมูลฝอยติดเชื้อออกจากมูลฝอยอ่ืนๆ ณ แหลงกําเนิด 
2.2. มีการแยกมูลฝอยติดเชื้อระหวางวัสดุมีคม และวัสดุไมมีคม 

3. การเก็บรวบรวมมูลฝอยติดเชื้อ 
3.1. ภาชนะบรรจุมูลฝอยติดเชื้อประเภทวัสดุมีคม มีลักษณะเปน

กลอง หรือถังท่ีทําดวยวัสดุแข็งแรงทนทานตอการแทงทะลุ
และการกัดกรอนของสารเคมี มีฝาปดมิดชิด และปองกันการ
รั่วไหลของเหลวภายในได 

3.2. ภาชนะบรรจุมูลฝอยติดเชื้อประเภทวัสดุไมมีคม มีลักษณะเปน
ถุงสีแดงทึบแสงทําจากพลาสติกหรือวัสดุอ่ืนท่ีมีความเหนียวไม
ฉีกขาดงาย ทนทานตอสารเคมี การรับน้ําหนัก กันน้ําได ไม
รั่วซึม และไมดูดซึม 

3.3. มีเครื่องหมายและคําเตือนท่ีบงบอกใหบุคคลท่ัวไปทราบวาเปน
ภาชนะบรรจุมูลฝอยติดเชื้อ 

3.4. มูลฝอยติดเชื้อประเภทวัสดุไมมีคม บรรจุไมเกิน 2 ใน 3 สวน
ของถุงและมัดปากถุงดวยเชือกหรือวัตถุอ่ืนใหแนน 

3.5. มูลฝอยติดเชื้อประเภทวัสดุมีคม บรรจุไมเกิน 3 ใน 4 สวน  
ของกลอง 

3.6. ภาชนะสําหรับบรรจุมูลฝอยติดเชื้อ (ถุงแดงและกลองใสมูล
ฝอยติดเชื้อ) มีการใชงานเพียงครั้งเดียวและทําลายพรอมกับ
การกําจัดมูลฝอยติดเชื้อ 

4. การเคลื่อนยายมูลฝอยติดเชื้อ 



มกราคม 64 

กิจกรรม GREEN เกณฑการประเมิน คําอธิบายเกณฑ ผาน ไมผาน 
ขอเสนอแนะ
ตอการพัฒนา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.1. ผูปฏิบัติงานเคลื่อนยายมูลฝอยติดเชื้อสวมอุปกรณปองกัน
อันตรายสวนบุคคลประกอบดวย ถุงมือยางหนา ผากันเปอน 
ผาปดปากปดจมูก และรองเท าพ้ืนยางหุ มแข ง ในขณะ
ปฏิบัติงาน 

4.2. ใชรถเข็นเคลื่อนยายภาชนะบรรจุมูลฝอยติดเชื้อ ยกเวนกรณีท่ีมี
มูลฝอยติดเชื้อเกิดข้ึนนอย 

4.3. มีการกําหนดเวลาและเสนทางการเคลื่อนยายมูลฝอยติดเชื้อท่ี
แนนอน 

4.4. มีการทําความสะอาดรถเข็นและอุปกรณในการปฏิบัติงานทุก
วันในบริเวณท่ีจัดไวเฉพาะ และน้ําเสียท่ีเกิดจากการลางทํา
ความสะอาดตองเขาสูระบบบําบัดน้ําเสีย 

5. ลักษณะของรถเข็นท่ีใชเคลื่อนยายมูลฝอยติดเชื้อ 
5.1. มีพ้ืนและผนังทึบทําดวยวัสดุท่ีทําความสะอาดไดงายดวยน้ํา

และมีฝาปดมิดชิดปองกันสัตวและแมลงนําโรคได 
5.2. มีขอความสีแดงท่ีรถวา “รถเข็นมูลฝอยติดเช้ือ หามนําไปใช

ในกิจการอ่ืน” 
5.3. มีอุปกรณ/เครื่องมือสําหรับเก็บมูลฝอยติดเชื้อ ในกรณีท่ีตก

หลนประจํารถเข็น 
 

6. สถานท่ีพักรวมมูลฝอยติดเชื้อ 
6.1. เปนหองหรืออาคารเฉพาะ แยกจากอาคารอ่ืนและอยูในท่ีท่ี

สะดวกตอการขนมูลฝอยไปกําจัด 
6.2. พ้ืนและผนังเรียบ ทําความสะอาดไดงายและมีการปองกันสัตว
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และแมลงพาหะนําโรค 
6.3. มีขนาดเพียงพอสําหรับบรรจุมูลฝอยติดเชื้อไดอยางนอย 2 วัน 
6.4. มีระบบปองกันบุคคลท่ัวไปไมใหสามารถท่ีจะเขาไปในท่ีพักรวม

มูลฝอยติดเชื้อได 
6.5. มีรางหรือทอระบายน้ําเสียเชื่อมตอกับระบบบําบัดน้ําเสีย 
6.6. มีขอความเป น คําเตือนขนาดสามารถเห็ น ได ชั ด เจนว า           

“ท่ีพักรวมมูลฝอยติดเช้ือ” ไวท่ีหนาหองหรือหนาอาคาร 
7. การกําจัดมูลฝอยติดเชื้อ 

7.1. กรณีดําเนินการกําจัดมูลฝอยติดเชื้อเอง 
7.1.1. ไดรับความเห็นชอบจากราชการสวนทองถ่ินใหดําเนินการ

กําจัดมูลฝอยติดเชื้อได 
7.1.2. ผูปฏิบัติงานในการกําจัดมูลฝอยติดเชื้อ มีการสวมอุปกรณ

ปองกันอันตรายสวนบุคคลขณะปฏิบัติงาน 
7.1.3. กําจัดมูลฝอยติดเชื้อโดยเผาในเตาเผาชนิด 2 หองเผาท่ี

สามารถควบคุมอุณหภูมิในหองเผามูลฝอย และหองเผา
ควันใหอยูไมตํ่ากวา 760 และ 1,000 องศาเซลเซียส ได
ตามลําดับหรือวิธีการทําลายเชื้อดวยไอน้ําซ่ึงตองตรวจสอบ
มาตรฐานทางชีวภาพตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง หลักเกณฑและวิธีการตรวจสอบมาตรฐานทางชีวภาพ
ในการกําจัดมูลฝอยติดเชื้อ พ.ศ. 2556 

7.2. กรณีใหผูอ่ืนกําจัดให 
7.2.1. มีหนังสือ/เอกสารแสดงชื่อหนวยงานท่ีรับมูลฝอยติดเชื้อไป

กําจัดท่ีไดรับอนุญาต และแสดงชื่อสถานท่ีกําจัดท่ีเชื่อไดวา
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มีการกําจัดมูลฝอยติดเชื้อดวยวิธีท่ีถูกตอง 
7.2.2.มีการใชงานเอกสารกํากับการขนสงมูลฝอยติดเชื้อ (คําสั่ง

กระทรวงสาธารณสุข ท่ี 1852/2556) หรือลงขอมูลใน
โปรแกรมกํากับการขนสงมูลฝอยติดเชื้อท่ี website 
http://envmanifest.anamai.moph.go.th ให
ครบถวนภายใน 30 วัน และดําเนินการขนมูลฝอยติดเชื้อ
เปนไปตามขอกําหนดในกฎกระทรวงวาดวยการกําจัด  
มูลฝอยติดเชื้อ พ.ศ. 2545 

3 มีการคัดแยกมูลฝอยท่ัวไป คือ มูลฝอย    

รีไซเคิล มูลฝอยอินทรีย มูลฝอยอ่ืนๆ    

ไปยังท่ีพักรวมมูลฝอยอยางถูกสุขลักษณะ 

 

1. การใหความรูบุคลากรในโรงพยาบาลในการจัดการมูลฝอย
ท่ัวไปตั้งแตการคัดแยก เก็บรวบรวม เคลื่อนยาย และกําจัดมูล
ฝอยท่ัวไป 

2. จัดใหมีภาชนะคัดแยกมูลฝอยตามประเภทของมูลฝอย อยาง
นอย 3 ประเภท ไดแก มูลฝอยรีไซเคิล มูลฝอยอินทรีย  มูลฝอย
อ่ืนๆ (รอนําไปกําจัด)  

3. ผูปฏิบัติงานตองสวมชุดท่ีรัดกุม และสวมอุปกรณคุมครองความ
ปลอดภัยสวนบุคคลท่ีเหมาะสม  

4. มีการกําหนดเสนทางและเวลาในการเคลื่อนยายมูลฝอยท่ัวไป
อยางชัดเจน 

5. ลางทําความสะอาดรถเข็นเคลื่อนยายมูลฝอยหลังจากเสร็จสิ้น
ภารกิจในแตละวัน ไมใหเปนแหลงเพาะพันธุสัตวและแมลง
พาหะนําโรค  

6. ท่ีพักรวมมูลฝอยท่ัวไป มีพ้ืนและผนังเรียบ ทําความสะอาดงาย 
สามารถปองกันสัตวและแมลงพาหะนําโรค มีรางหรือทอระบาย
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น้ําเสียสูระบบบําบัดน้ําเสีย  
7. มีการเก็บรวบรวมมูลฝอยสงไปกําจัดอยางสมํ่าเสมอตามวัน 

เวลา ท่ีกําหนดไมใหเกิดการสะสมหรือมูลฝอยตกคาง 
R: RESTROOM    

(การพัฒนาสวม

มาตรฐานสะอาด 

เพียงพอ และ

ปลอดภัย (HAS)) 

 

4 มีการพัฒนาสวมมาตรฐานสะอาด 

เพียงพอ และปลอดภัย (HAS) ท่ีอาคาร

ผูปวยนอก (OPD) 

 

 

 

 

 

 

 

  

          อาคารผู ป วยนอก  (Out Patient Department) หมายถึง 
อาคารสวนท่ีใหบริการเปนจุดบริการแรกท่ีผูปวยตองมาติดตอ มีขอบเขต
ภารกิจและหนาท่ีในการใหบริการผูปวยท่ัวไป และไมไดรับไวคางคืน 
อาคารผูปวยนอกของโรงพยาบาลผานมาตรฐานสวมสาธารณะไทย 
(HAS) ใน 16 ขอ ไดแก 
ความสะอาด  (Health:H) 

1. พ้ืน ผนัง เพดาน โถสวม ท่ีกดโถสวม โถปสสาวะ สะอาด ไมมี
คราบสกปรก อยูในสภาพดีใชงานได 

2. น้ําใชสะอาด เพียงพอ และไมมีลูกน้ํายุง ภาชนะเก็บกักน้ํา      
ขันตักน้ํา  สะอาด  อยูในสภาพดี  ใชงานได 

3. กระดาษชําระเพียงพอตอการใชงานตลอดเวลาท่ีเปดใหบริการ 
(อาจจําหนายหรือบริการฟรี) หรือสายฉีดน้ําชําระท่ีสะอาด   
อยูในสภาพดี ใชงานได 

4. อางลางมือ กอกน้ํา กระจก สะอาด ไมมีคราบสกปรก อยูใน
สภาพดีและใชงานได 

5. สบูลางมือ  พรอมใหใชตลอดเวลาท่ีเปดใหบริการ 
6. ถังรองรับมูลฝอย  สะอาด  มีฝาปด  อยูในสภาพดี  ไมรั่วซึม  

ตั้งอยูในบริเวณอางลางมือหรือบริเวณใกลเคียง 
7. มีการระบายอากาศดี  และไมมีกลิ่นเหม็น 
8. สภาพทอระบายสิ่งปฏิกูลและถังเก็บกักไมรั่ว  แตก  หรือชํารุด 
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9. จัดใหมีการทําความสะอาด และระบบการควบคุมตรวจตรา 
เปนประจํา 

ความเพียงพอ  (Accessibility: A) 
10. จัดใหมีสวมนั่ งราบสําหรับผู พิการ ผูสูงวัย หญิงตั้งครรภและ

ประชาชนท่ัวไปอยางนอยหนึ่งท่ี 
*ตองจัดใหมีหองสวมสําหรับผูพิการหรือทุพพลภาพ และคนชราเขา
ใชได อยางนอย 1 หอง และมีสิ่งอํานวยความสะดวกสําหรับผูพิการหรือ 
ทุพพลภาพ และคนชรา ตามท่ีกําหนดในกฎกระทรวงกําหนดสิ่งอํานวย 
ความสะดวกในอาคารสําหรับผูพิการหรือทุพพลภาพ และคนชรา พ.ศ. 
2548 

11. สวมสาธารณะพรอมใชงานตลอดเวลาท่ีเปดใหบริการ 
ความปลอดภัย  (Safety: S) 

12. บริเวณท่ีตั้งสวมตองไมอยูท่ีลับตา/เปลี่ยว 
13. กรณีท่ีมีหองสวมตั้งแต 2 หองข้ึนไป ใหแยกเปนหองสวม

สําหรับชาย - หญิง โดยมีปายหรือสัญลักษณท่ีชัดเจน 
14. ประตูท่ีจับเปด – ปด และท่ีล็อคดานใน สะอาด อยูในสภาพดี  

ใชงานได 
15. พ้ืนหองสวมแหง 
16. แสงสวางเพียงพอ สามารถมองเห็นไดท่ัวบริเวณ 

E: ENERGY           

(การจัดการดาน

พลังงาน) 

 

5 มีมาตรการประหยัดพลังงานท่ีเปน

รูปธรรมเกิดการปฏิบัติตามมาตรการท่ี

กําหนดรวมกันท้ังองคกร 

 

           มาตรการประหยัดพลังงาน หมายถึง การใชพลังงานไฟฟา 
พลังงานเชื้อเพลิง รวมถึงทรัพยากรอ่ืนๆ อยางประหยัด ยกตัวอยางเชน  

- กําหนดเวลาการเปดปดเครื่องใชไฟฟา  
- การตั้งคาอุณหภูมิเครื่องปรับอากาศท่ี 25 องศาเซลเซียส  
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- การใชรถยนตรวมกัน (Car pool) 
- สงเสริมการใชจักรยานในโรงพยาบาล 
- รณรงคการใชน้ําอยางประหยัด  เปนตน 

และมีการดําเนินการดังตอไปนี้ 
1. มีมาตรการการดําเนินงานการประหยัดพลังงานท่ีชัดเจน  
2. มีผูรับผิดชอบการดําเนินงานท่ีชัดเจน 
3. มีการดําเนินการกิจกรรมประหยัดพลังงานท่ีสอดคลองกับ

นโยบาย 
E:ENVIRONMENT 

(การจัดการ

ส่ิงแวดลอมใน

โรงพยาบาล) 

 

 

 

6 มีการจัดสิ่งแวดลอมท่ัวไปท้ังภายในและ

ภายนอกอาคาร โดยเพ่ิมพ้ืนท่ีสีเขียวและ

พ้ืนท่ีพักผอนท่ีสรางความรูสึกผอนคลาย

สอดคลองกับชีวิตและวัฒนธรรมทองถ่ิน

สําหรับผูปวย รวมท้ังผูมารับบริการ 

 

1. มีการดูแลดานสิ่งแวดลอมท้ังภายในและภายนอกอาคารใหมี
ความสะดวกในการใหบริการ สะอาด เปนระเบียบเรียบรอยไม
เปนแหลงเพาะพันธุยุง และปลอดภัย แสงสวางเพียงพอ ระบาย
อากาศไดดี  

2. มีการดําเนินงานกิจกรรมท่ีสงเสริมสภาพแวดลอมท่ีดีในการ
ทํางาน เชน กิจกรรม  5ส  กิจกรรมสถานท่ีทํางานนาอยู       
นาทํางาน (Healthy Work Place)  เปนตน 

3. มีการจัดการน้ําเสียไดมาตรฐานควบคุมการระบายน้ําท้ิงตามท่ี
กฎหมายกําหนด (ประกาศกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและ
สิ่งแวดลอม) 

4. การปรับปรุงภูมิทัศน เชน การจัดสวนสรางความรมรื่นหรือเพ่ิม
พ้ืนท่ีสีเขียว การปลูกตนไมเพ่ือดูดซับมลพิษ เปนตน 

   

7 มีการสงเสริมกิจกรรมท่ี เอ้ือตอการมี

สุขภาพท่ีดีแบบองครวม ไดแก กิจกรรม

ทางกาย (Physical activity) กิจกรรมให

1. มีกิจกรรมใหความรู โดยการสอน สาธิต เพ่ือปรับเปลี่ยน
พฤติกรรมสุขภาพระดับบุคคล ใหสามารถเพ่ิมกิจกรรมทางกาย
ในชีวิตประจําวัน ไดอยางถูกตอง     

 

 

  



มกราคม 64 

กิจกรรม GREEN เกณฑการประเมิน คําอธิบายเกณฑ ผาน ไมผาน 
ขอเสนอแนะ
ตอการพัฒนา 

คําปรึกษาดานสุขภาพขณะรอรับบริการ

ของผูปวยและญาติ 

 

2. จัดบริการใหคําปรึกษาแกผูมารับบริการทุกกลุมวัย รวมท้ัง       
กลุมเสี่ยง กลุมท่ีเปนโรคไมติดตอเรื้อรัง (NCDs) เพ่ือใหเกิด
ความตระหนักและจูงใจใหปรับเปลี่ยนพฤติกรรมดานการ
บริโภคถูกตองตามหลักโภชนาการและการเพ่ิมกิจกรรมทางกาย
เพ่ือสุขภาพดีและปองกันบําบัดโรคไมติดตอเรื้อรัง (NCDs) 

 
NUTRITION  

(การจัดการ

สุขาภิบาลอาหาร

และการจัดการน้ํา

บริโภคใน

โรงพยาบาล) 

8 สถานท่ีประกอบอาหารผูปวยใน

โรงพยาบาลไดมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร

ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานท่ี

จําหนายอาหาร พ.ศ.2561 (5 หมวด) 

     สถานท่ีประกอบอาหารผูปวยในโรงพยาบาลไดมาตรฐานสุขาภิบาล  
     อาหาร ดังนี้ 
     หมวด 1 สถานท่ีบริโภคอาหาร และสถานท่ีเตรียม ปรุง         
                ประกอบอาหาร  (จํานวน 35 ขอ) 
     1.1 บริเวณท่ีบริโภคอาหาร  (จํานวน 10 ขอ) 
       1. พ้ืน สะอาด ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหวาง 
          ใหบริการ 
       2. ผนังหรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไย 
       3. เปนเขตปลอดบุหรี่ ตามกฎหมายการควบคุมผลิตภัณฑยาสูบ 
       4. มีอางลางมือหรืออุปกรณทําความสะอาดมือ ในพ้ืนท่ีบริโภค  
          อาหาร 
       5. โตะหรือเกาอ้ี ท่ีใชบริโภคอาหาร สะอาด ไมชํารุดและไมมี           
          คราบสกปรก 
       6. ไมพบสัตว แมลงนําโรค สัตวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีรับประทานอาหาร 
       7. จัดบริการชอนกลาง สําหรับอาหารท่ีตองรับประทานรวมกัน 
       8. ไมใชกาซหุงตม เปนเชื้อเพลิงบนโตะหรือท่ีรับประทานอาหาร 
       9. ไมใชเมทานอล/เมทิลแอลกอฮอลเปนเชื้อเพลิงในการปรุง/อุน  
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           อาหาร กรณีใชแอลกอฮอลแข็งเปนเชื้อเพลิง ตองไดมาตรฐาน   
           มอก. 
       10. มีมาตรการ/อุปกรณ/เครื่องมือ สําหรับปองกันอัคคีภัย 
     1.2 บริเวณท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร  (จํานวน 15 ขอ) 
       1. พ้ืน ทําดวยวัสดุแข็งแรง ไมชํารุด ทําความสะอาดไดงาย 
       2. พ้ืน สะอาด ไมมีน้ําขัง ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหารบนพ้ืน 
       3. ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไยหรือคราบน้ํามัน 
       4. มีการระบายอากาศเพียงพอ เชน มีปลองระบายควัน หรือ     
           พัดลมดูดอากาศ หรือเครื่องปรับอากาศ เปนตน 
       5. มีอางลางมือ สะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี มีสบูใช 
           ตลอดเวลา 

       6. โตะ ท่ีใชเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดี  
           ไมมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
       7. ไมเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และบริเวณหนา  
           หองสวม      
        8. ไมพบสัตว/แมลงนําโรค สัตวเลี้ยง ในบริเวณท่ีเตรียม ปรุง   
            ประกอบอาหาร 
       9. สารเคมีท่ีเปนพิษหรืออันตราย จัดเก็บแยกออกจากบริเวณท่ี 
          เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร และมีการติดฉลากหรือปายท่ี   
          ชัดเจน  
       10. ไมนําภาชนะบรรจุสารเคมี มาใชบรรจุอาหาร 
       11. มีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพดี ไมรั่วซึม และมีฝาปดมิดชิด 
       12. บริเวณรอบถังมูลฝอย สะอาด ไมมีเศษขยะตกคาง และคราบ 
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             สกปรก 
       13. มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน 
       14. ทอหรือรางระบายน้ํา สามารถระบายน้ําไดดี ไมมีเศษอาหาร   
            ตกคาง 
       15. มีระบบดักไขมัน/การบําบัดน้ําเสียกอนระบายท้ิงสูสาธารณะ 
      
     1.3 บริเวณหองสวม  (จํานวน 4 ขอ) 
       1. หองสวม และอางลางมือ มีจํานวนเพียงพอ มีสภาพท่ีพรอม     
          ใชงานตลอดระยะเวลาใหบริการ 
       2. หองสวม สะอาด ไมมีกลิ่นเหม็น ไมมีคราบสกปรก ไมมีน้ําขัง 
       3. อางลางมือ สะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี มีสบูใช  
          ตลอดเวลา 
       4. หองสวม แยกเปนสัดสวน และประตูตองปดตลอดเวลา       
          จากบริเวณท่ีเก็บ เตรียม ปรุง ประกอบ จําหนาย และบริโภค  
          อาหาร 
     1.4 คาความเขมของแสงสวางในบริเวณตางๆ  (จํานวน 6 ขอ) 
       1. บริเวณท่ีบริโภคอาหาร  แสงสวางฯ อยางนอย 215 ลักซ     
          และมีท่ีครอบหลอดไฟ 
       2. บริเวณท่ีเตรียม ปรุงอาหาร  แสงสวางฯ อยางนอย 300 ลักซ 
           และมีท่ีครอบหลอดไฟ 
       3. บริเวณท่ีลางภาชนะอุปกรณ  แสงสวางฯ อยางนอย 300 ลักซ 
       4. หองแชเย็น  แสงสวางฯ อยางนอย 100 ลักซ 
       5. หองเก็บอาหาร  แสงสวางฯ อยางนอย 100 ลักซ 
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       6. หองสวม  แสงสวางฯ อยางนอย 100 ลักซ 
     หมวด 2 อาหาร กรรมวิธีการทํา ประกอบ หรือปรุง การเก็บ              
               รักษาอาหาร  (จํานวน 22 ขอ) 
     2.1 อาหารสด อาหารแหง และอาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค    
          (จํานวน 10 ขอ) 
       1. เนื้อสัตวสด สะอาด ไมมีกลิ่นเนาเสีย หรือลักษณะผิด  
          ธรรมชาติ 
       2. เนื้อสัตวสด เก็บในอุณหภูมิท่ีต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส เก็บใน   
          ภาชนะสะอาด และวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 
       3. เนื้อสัตวสด ผัก และผลไมสด มีการลาง กอนนํามาปรุง         
          หรือเก็บ 
       4. อาหารแหง ไมพบเชื้อรา สิ่งสกปรก สิง่แปลกปลอม เก็บใน  
          ภาชนะสะอาด และวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 
       5. อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท มีเครื่องหมาย  อย. มอก.   
          หรือเครื่องหมายอ่ืนท่ีหนวยงานราชการรับรอง 
       6. อาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค เก็บในภาชนะท่ีสะอาด   
           เหมาะสมกับอาหาร และวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60    
           เซนติเมตร 
       7. อาหารปรุงสําเร็จ มีการปกปดดวยวิธีท่ีสามารถปองกัน       
          การปนเปอนได เชน ตู ภาชนะท่ีมีฝาปด เปนตน 
       8. อาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค ท่ีรอการจําหนาย หรือบริการ   
          ประเภทตม/แกง เก็บท่ีอุณหภูมิสูงกวา 60 องศาเซลเซียส 
       9. อาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค ประเภท สลัด ซูชิ เปนตน เก็บ  
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          ท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส 
       10. อาหารสด อาหารแหง อาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค      
            เก็บแยกเปนสัดสวน มีการปกปด ไมวางบนพ้ืน 
     2.2 น้ําดื่ม และน้ําใช  (จํานวน 7 ขอ) 
       น้ําดื่มหรือเครื่องดื่ม ในภาชนะบรรจุปดสนิทท่ีใหบริการ 
       1. ไดมาตรฐาน และมีเลขสารบบอาหาร (อย.) 
       2. พ้ืนผิวภายนอกของภาชนะสะอาด ไมมีคราบสกปรก เก็บสูง  
          จากพ้ืนอยางนอย 15 เซนติเมตร 
       น้ําดื่มหรือเครื่องดื่ม ท่ีไมไดบรรจุในภาชนะบรรจุปดสนิท 
       3. ภาชนะบรรจุ สะอาด มีฝาปด มีกอกหรือทางเทรินน้ํา 
          หรือ มีอุปกรณท่ีมีดามสําหรับตักโดยเฉพาะ 
       4. ภาชนะบรรจุ เก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 
       5.น้ําท่ีใชสําหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่มสะอาด       
          ไดมาตรฐานตามท่ีหนวยงานราชการรับรอง   
       น้ําใช 
       6. น้ําใช เปนน้ําประปา หรือน้ําท่ีผานการปรับปรุงคุณภาพน้ํา          
          ตามคําแนะนําของเจาหนาท่ี 
       7. ภาชนะบรรจุน้ําใช สะอาด มีสภาพด ี
     2.3 น้ําแข็ง   (จํานวน 5 ขอ) 
       1. น้ําแข็ง ผานเกณฑมาตรฐานท่ีกําหนด เชน เครื่องหมาย อย. 
       2. น้ําแข็ง เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก มีฝาปด 
       3. ภาชนะบรรจุน้ําแข็ง วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 15 เซนติเมตร 
          จากปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติดเมตร   
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          บริเวณท่ีวางภาชนะ ไมมีน้ําขังเฉอะแฉะ หรือวางใกลถังขยะ 
       4. ใชอุปกรณท่ีสะอาด มีดาม สําหรับคีบหรือตักน้ําแข็ง  
          โดยเฉพาะ 
       5. ไมนําอาหารหรือสิ่งของ ไปแชรวมในถังน้ําแข็งสําหรับบริโภค 
      
 
    หมวด 3 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชอ่ืน ๆ    
                (จํานวน 11 ขอ) 
       1. ภาชนะ อุปกรณ จัดเก็บในท่ีสะอาด มีการปกปด เชน ตู   
          กลองท่ีมีฝาปด เปนตน 
       2. เขียง สะอาด มีสภาพดี มีการแยกใชระหวางเนื้อสัตวสุก    
          เนื้อสัตวดิบ ผัก และผลไม 
       3. เครื่องปรุงรส เชน น้ําสมสายชู น้ําปลา น้ําจิ้ม ใสในภาชนะท่ี  
          ปลอดภัย เชน แกว กระเบื้องเคลือบขาว และมีฝาปด/การ  
         ปกปด 
       4. ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งเอาดามข้ึนหรือวางเปนระเบียบ        
           ในภาชนะท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย     
          60 เซนติเมตร 
       5. จาน ชาม ถวย แกวน้ํา ถาดหลุม ฯลฯ ท่ีจัดไวบริการอาหาร  
          เก็บในภาชนะหรือตะแกรงท่ีสะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย   
           60 เซนติเมตร 
       6. ตูเย็น/ตูแช/อุปกรณเก็บรักษาความเย็น มีขนาดท่ีเพียงพอ   
          สะอาด มีสภาพดี มีประสิทธิภาพเหมาะสมในการเก็บรักษา   
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           คุณภาพอาหาร 
       7. ตูอบ/เตาอบ/เตาไมโครเวฟ/อุปกรณประกอบหรือปรุงอาหาร 
          ดวยความรอนอ่ืน ๆ สะอาด มีสภาพดี และไมชํารุด 
       การลางภาชนะอุปกรณ 
       8. ท่ีสําหรับลางภาชนะฯ  สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 
       9. มีการแยกเศษอาหารออกกอนการทําความสะอาด และ 
          ใสในภาชนะรองรับ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 30 เซนติเมตร 
       10. ลางภาชนะฯ ดวยสารทําความสะอาด และลางดวยน้ําสะอาด      
             อยางนอย 2 ครั้ง/ลางดวยน้ําไหล/ใชเครื่องลางภาชนะท่ีได    
             มาตรฐาน 
       11. มีการฆาเชื้อภาชนะฯ ภายหลังการทําความสะอาด  
            เชน ตากแดด/แชน้ํารอน/แชน้ําคลอรีน/ใชเครื่องอบ เปนตน 
     หมวด 4 สุขลักษณะสวนบุคคลของผูดูแลและผูสัมผัสอาหาร     
                (จํานวน 6 ขอ)    
       1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปนั้น ๆ ใหตรวจสอบได 
       2. มีสุขภาพดี ไมแสดงอาการเจ็บปวย ในขณะปฏิบัติงาน 
       3. มีทะเบียน หรือหลักฐานผานการอบรมตามหลักสูตร 
          สุขาภิบาลอาหารจากหนวยงานจัดการอบรมท่ีกําหนด ทุกคน 
       4. แตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน หรือมีเครื่องแบบ และสวม  
          หมวกหรือเน็ทคลุมผม หรือวิธีการอ่ืน ท่ีสามารถปองกัน       
          การปนเปอนได 
       5. ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค 
       6.  มีสุขนิสัยท่ีดี เชน ตัดเล็บสั้น ไมทาสีเล็บ ไมสูบบุหรี่ หรือ   
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           กระทําใดๆท่ีจะกอใหเกิดการปนเปอนตออาหารในขณะ   
          ปฏิบัติงานดานอาหาร 
    หมวด 5 การเฝาระวังทางสุขาภิบาลอาหาร  (จํานวน 1 ขอ) 
       1. มีการเฝาระวังทางสุขาภิบาลอาหารโดยชุดทดสอบการ  
          ปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะ และ        
          มือผูสัมผัสอาหาร (อ.13)  3 เดือน/ครั้ง 
    หากการจัดบริการอาหารในโรงพยาบาลมีการจาง out source 
ใหโรงพยาบาลกําหนดมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารขางตน ในTOR 
และโรงพยาบาลควรใหคําแนะนําตามมาตรฐาน 

9 รอยละ 100 ของรานอาหารใน

โรงพยาบาลไดมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร 

ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานท่ี

จําหนายอาหาร พ.ศ.2561 (5 หมวด) 

รานอาหารในโรงพยาบาลไดมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร ดังนี้ 
    หมวด 1 สถานท่ีจําหนายอาหาร  (จํานวน 35 ขอ) 
    1.1 บริเวณท่ีจําหนาย และบริโภคอาหาร  (จํานวน 10 ขอ) 
      1. พ้ืน สะอาด ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหวาง 
         ใหบริการ 
      2. ผนังหรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไย 
      3. เปนเขตปลอดบุหรี่ ตามกฎหมายการควบคุมผลิตภัณฑยาสูบ 
      4. มีอางลางมือหรืออุปกรณทําความสะอาดมือ ในพ้ืนท่ีบริโภค  
         อาหาร 
      5. โตะหรือเกาอ้ี ท่ีใชบริโภคอาหาร สะอาด ไมชํารุดและไมมี           
         คราบสกปรก 
      6. ไมพบสัตว แมลงนําโรค สัตวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีรับประทานอาหาร 
      7. จัดบริการชอนกลาง สําหรับอาหารท่ีตองรับประทานรวมกัน 
      8. ไมใชกาซหุงตม เปนเชื้อเพลิงบนโตะหรือท่ีรับประทานอาหาร 
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      9. ไมใชเมทานอล/เมทิลแอลกอฮอลเปนเชื้อเพลิงในการปรุง/อุน  
         อาหาร กรณีใชแอลกอฮอลแข็งเปนเชื้อเพลิง ตองไดมาตรฐาน   
         มอก. 
      10. มีมาตรการ/อุปกรณ/เครื่องมือ สําหรับปองกันอัคคีภัย 
     1.2 บริเวณท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร  (จํานวน 15 ขอ) 
       1. พ้ืน ทําดวยวัสดุแข็งแรง ไมชํารุด ทําความสะอาดไดงาย 
       2. พ้ืน สะอาด ไมมีน้ําขัง ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหารบนพ้ืน 
       3. ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไยหรือคราบน้ํามัน 
       4. มีการระบายอากาศเพียงพอ เชน มีปลองระบายควัน หรือ     
          พัดลมดูดอากาศ หรือเครื่องปรับอากาศ เปนตน 
       5. มีอางลางมือ สะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี มีสบูใช 
          ตลอดเวลา 

       6. โตะ ท่ีใชเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดี  
          ไมมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
       7. ไมเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และบริเวณหนา  
          หองสวม      
        8. ไมพบสัตว/แมลงนําโรค สัตวเลี้ยง ในบริเวณท่ีเตรียม ปรุง   
           ประกอบอาหาร 
        9. สารเคมีท่ีเปนพิษหรืออันตราย จัดเก็บแยกออกจากบริเวณท่ี 
          เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร และมีการติดฉลากหรือปายท่ี   
          ชัดเจน  
       10. ไมนําภาชนะบรรจุสารเคมี มาใชบรรจุอาหาร 
       11. มีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพดี ไมรั่วซึม และมีฝาปดมิดชิด 
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       12. บริเวณรอบถังมูลฝอย สะอาด ไมมีเศษขยะตกคาง และ  
            คราบสกปรก 
       13. มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน 
       14. ทอหรือรางระบายน้ํา สามารถระบายน้ําไดดี ไมมีเศษอาหาร   
            ตกคาง 
       15. มีระบบดักไขมัน/การบําบัดน้ําเสียกอนระบายท้ิงสูสาธารณะ 
     1.3 บริเวณหองสวม  (จํานวน 4 ขอ) 
       1. หองสวม และอางลางมือ มีจํานวนเพียงพอ มีสภาพท่ีพรอม     
          ใชงานตลอดระยะเวลาใหบริการ 
       2. หองสวม สะอาด ไมมีกลิ่นเหม็น ไมมีคราบสกปรก ไมมีน้ําขัง 
       3. อางลางมือ สะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี มีสบูใช  
          ตลอดเวลา 
       4. หองสวม แยกเปนสัดสวน และประตูตองปดตลอดเวลา       
          จากบริเวณท่ีเก็บ เตรียม ปรุง ประกอบ จําหนาย และ     
          บริโภคอาหาร 
     1.4 คาความเขมของแสงสวางในบริเวณตางๆ  (จํานวน 6 ขอ) 
       1. บริเวณท่ีจําหนายอาหาร  แสงสวางฯ อยางนอย 215 ลักซ     
          และมีท่ีครอบหลอดไฟ 
      2. บริเวณท่ีเตรียม ปรุงอาหาร  แสงสวางฯ อยางนอย 300 ลักซ 
          และมีท่ีครอบหลอดไฟ 
      3. บริเวณท่ีลางภาชนะอุปกรณ  แสงสวางฯ อยางนอย 300 ลักซ 
      4. หองแชเย็น  แสงสวางฯ อยางนอย 100 ลักซ 
      5. หองเก็บอาหาร  แสงสวางฯ อยางนอย 100 ลักซ 
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      6. หองสวม  แสงสวางฯ อยางนอย 100 ลักซ 
    หมวด 2 อาหาร กรรมวิธีการทํา ประกอบ หรือปรุง การเก็บ              
               รักษาอาหาร และการจําหนายอาหาร  (จํานวน 22 ขอ) 
    2.1 อาหารสด อาหารแหง และอาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค    
          (จํานวน 10 ขอ) 
      1. เนื้อสัตวสด สะอาด ไมมีกลิ่นเนาเสีย หรือลักษณะผิด  
          ธรรมชาติ 
      2. เนื้อสัตวสด เก็บในอุณหภูมิท่ีต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส เก็บใน   
         ภาชนะสะอาด และวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 
      3. เนื้อสัตวสด ผัก และผลไมสด มีการลาง กอนนํามาปรุงหรือ  
         เก็บ 
      4. อาหารแหง ไมพบเชื้อรา สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอม เก็บใน  
         ภาชนะสะอาด และวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 
      5. อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท มีเครื่องหมาย  อย. มอก.   
         หรือเครื่องหมายอ่ืนท่ีหนวยงานราชการรับรอง 
      6. อาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค เก็บในภาชนะท่ีสะอาด   
          เหมาะสมกับอาหาร และวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60    
          เซนติเมตร 
      7. อาหารปรุงสําเร็จ มีการปกปดดวยวิธีท่ีสามารถปองกัน  
         การปนเปอนได เชน ตู ภาชนะท่ีมีฝาปด เปนตน 
      8. อาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค ท่ีรอการจําหนาย หรือบริการ   
         ประเภทตม/แกง เก็บท่ีอุณหภูมิสูงกวา 60 องศาเซลเซียส 
      9. อาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค ประเภท สลัด ซูชิ เปนตน เก็บ  
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         ท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส 
      10. อาหารสด อาหารแหง อาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค      
           เก็บแยกเปนสัดสวน มีการปกปด ไมวางบนพ้ืน 
    2.2 น้ําดื่ม และน้ําใช  (จํานวน 7 ขอ) 
      น้ําดื่มหรือเครื่องดื่ม ในภาชนะบรรจุปดสนิทท่ีใหบริการ 
      1. ไดมาตรฐาน และมีเลขสารบบอาหาร (อย.) 
      2. พ้ืนผิวภายนอกของภาชนะสะอาด ไมมีคราบสกปรก เก็บสูง  
         จากพ้ืนอยางนอย 15 เซนติเมตร 
      น้ําดื่มหรือเครื่องดื่ม ท่ีไมไดบรรจุในภาชนะบรรจุปดสนิท 
      3. ภาชนะบรรจุ สะอาด มีฝาปด มีกอกหรือทางเทรินน้ํา 
         หรือ มีอุปกรณท่ีมีดามสําหรับตักโดยเฉพาะ 
      4. ภาชนะบรรจุ เก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 
      5.น้ําท่ีใชสําหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่มสะอาด       
         ไดมาตรฐานตามท่ีหนวยงานราชการรับรอง   
      น้ําใช 
      6. น้ําใช เปนน้ําประปา หรือน้ําท่ีผานการปรับปรุงคุณภาพน้ํา          
         ตามคําแนะนําของเจาหนาท่ี 
      7. ภาชนะบรรจุน้ําใช สะอาด มีสภาพด ี
    2.3 น้ําแข็ง   (จํานวน 5 ขอ) 
      1. น้ําแข็ง ผานเกณฑมาตรฐานท่ีกําหนด เชน เครื่องหมาย อย. 
      2. น้ําแข็ง เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก มีฝาปด 
      3. ภาชนะบรรจุน้ําแข็ง วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 15 เซนติเมตร 
         จากปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติดเมตร   
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         บริเวณท่ีวางภาชนะ ไมมีน้ําขังเฉอะแฉะ หรือวางใกลถังขยะ 
      4. ใชอุปกรณท่ีสะอาด มีดาม สําหรับคีบหรือตักน้ําแข็ง  
         โดยเฉพาะ 
      5. ไมนําอาหารหรือสิ่งของ ไปแชรวมในถังน้ําแข็งสําหรับบริโภค 
     
    หมวด 3 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชอ่ืน ๆ    
                 (จํานวน 11 ขอ) 
      1. ภาชนะ อุปกรณ จัดเก็บในท่ีสะอาด มีการปกปด เชน ตู   
         กลองท่ีมีฝาปด เปนตน 
      2. เขียง สะอาด มีสภาพดี มีการแยกใชระหวางเนื้อสัตวสุก    
         เนื้อสัตวดิบ ผัก และผลไม 
      3. เครื่องปรุงรส เชน น้ําสมสายชู น้ําปลา น้ําจิ้ม ใสในภาชนะท่ี  
          ปลอดภัย เชน แกว กระเบื้องเคลือบขาว และมีฝาปด/การ  
         ปกปด 
      4. ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งเอาดามข้ึนหรือวางเปนระเบียบ        
          ในภาชนะท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย     
         60 เซนติเมตร 
      5. จาน ชาม ถวย แกวน้ํา ถาดหลุม ฯลฯ ท่ีจัดไวบริการอาหาร  
         เก็บในภาชนะหรือตะแกรงท่ีสะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย   
          60 เซนติเมตร 
      6. ตูเย็น/ตูแช/อุปกรณเก็บรักษาความเย็น มีขนาดท่ีเพียงพอ   
         สะอาด มีสภาพดี มีประสิทธิภาพเหมาะสมในการเก็บรักษา   
          คุณภาพอาหาร 
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      7. ตูอบ/เตาอบ/เตาไมโครเวฟ/อุปกรณประกอบหรือปรุงอาหาร 
         ดวยความรอนอ่ืน ๆ สะอาด มีสภาพดี และไมชํารุด 
      การลางภาชนะอุปกรณ 
      8. ท่ีสําหรับลางภาชนะฯ  สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 
      9. มีการแยกเศษอาหารออกกอนการทําความสะอาด และ 
         ใสในภาชนะรองรับ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 30 เซนติเมตร 
      10. ลางภาชนะฯ ดวยสารทําความสะอาด และลางดวยน้ําสะอาด      
            อยางนอย 2 ครั้ง/ลางดวยน้ําไหล/ใชเครื่องลางภาชนะท่ีได    
            มาตรฐาน 
      11. มีการฆาเชื้อภาชนะฯ ภายหลังการทําความสะอาด  
           เชน ตากแดด/แชน้ํารอน/แชน้ําคลอรีน/ใชเครื่องอบ เปนตน 
   หมวด 4 สุขลักษณะสวนบุคคลของผูประกอบกิจการและ            
              ผูสัมผัสอาหาร   (จํานวน 6 ขอ)    
      1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปนั้น ๆ ใหตรวจสอบได 
      2. มีสุขภาพดี ไมแสดงอาการเจ็บปวย ในขณะปฏิบัติงาน 
      3. มีทะเบียน หรือหลักฐานผานการอบรมตามหลักสูตร 
          สุขาภิบาลอาหารจากหนวยงานจัดการอบรมท่ีกําหนด ทุกคน 
      4. แตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน หรือมีเครื่องแบบ และสวม  
         หมวกหรือเน็ทคลุมผม หรือวิธีการอ่ืน ท่ีสามารถปองกัน       
          การปนเปอนได 
      5. ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค 
       6. มีสุขนิสัยท่ีดี เชน ตัดเล็บสั้น ไมทาสีเล็บ ไมสูบบุหรี่ หรือ   
          กระทําใดๆท่ีจะกอใหเกิดการปนเปอนตออาหารในขณะ   
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         ปฏิบัติงานดานอาหาร 
    หมวด 5 การเฝาระวังทางสุขาภิบาลอาหาร  (จํานวน 1 ขอ) 
      1. มีการเฝาระวังทางสุขาภิบาลอาหารโดยชุดทดสอบการ  
         ปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะ และ        
         มือผูสัมผัสอาหาร (อ.13)  3 เดือน/ครั้ง 

10 จัดใหมีบริการน้ําอุปโภค/บริโภคสะอาดท่ี

อาคารผูปวยนอกและผูปวยใน 

1. จัดใหมีจุดบริการน้ําดื่มอยางเพียงพอตอจํานวนผูมารับบริการ 
2. มีการเฝาระวังคุณภาพน้ําดื่มดวยชุดทดสอบการปนเปอนโคลิ

ฟอรมแบคทีเรีย (อ11) หรือการตรวจทางหองปฏิบัติการของ
โรงพยาบาลเอง ณ จุดท่ีใหบริการน้ําบริโภคทุกจุดของอาคาร
ผูปวยนอก (OPD) และอาคารผูปวยใน (IPD) กรณีมีสถานท่ี
ประกอบอาหารผูปวยในโรงพยาบาลใหตรวจน้ําท่ีใชในการปรุง
ประกอบอาหาร ความถ่ี 3 เดือน/ครั้ง และตรวจน้ําอุปโภคท่ี
หองน้ําของอาคารผูปวยนอก (OPD) ท่ีมีผูใชบริการมาก 1 จุด 
ความถ่ี 3 เดือน/ครั้ง 

3. มีการเก็บตัวอยางน้ําประปา (ตนทอ) เพ่ือเฝาระวังคุณภาพน้ํา
ทางหองปฏิบัติการ 1 ครั้ง/ป 

4. มีการตรวจเฝาระวังปริมาณคลอรีนอิสระคงเหลือ (Residual 
chlorine) ในน้ําประปา (ปลายทอไกลท่ีสุด) กําหนดมาตรฐาน 
0.2 – 0.5 มิลลิกรัม/ลิตร (สถานการณปกติ) และ 0.5 – 1.0 
มิลลิกรัม/ลิตร (สถานการณเกิดโรคระบาด) 1 ครั้ง/สัปดาห 
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ระดับดี 

 11 มีการจัดการมูลฝอยครบทุกประเภทถูก

สุขลกัษณะ 

 

          มีการจัดการมูลฝอยครบทุกประเภท โดยเพ่ิมการจัดการมูลฝอย
ท่ีเปนพิษหรืออันตราย ดังนี้ 

1. มีการใหความรูบุคลากรในโรงพยาบาลในการจัดการมูลฝอยท่ี
เปนพิษหรืออันตรายตั้งแตการคัดแยก เก็บรวบรวม เคลื่อนยาย 
และกําจัดมูลฝอยอันตราย 

2. จัดให มีภาชนะคัดแยกมูลฝอยท่ีเปนพิษหรืออันตราย ณ 
แหลงกําเนิด 

3. ผูปฏิบัติงานตองสวมอุปกรณคุมครองความปลอดภัยสวนบุคคล
ขณะปฏิบัติงาน 

4. มีการกําหนดเสนทางและเวลาในการเคลื่อนยายมูลฝอยท่ีเปน
พิษหรืออันตรายอยางชัดเจน 

5. มีการเก็บรวบรวมมูลฝอยสงไปกําจัดอยางสมํ่าเสมอตามวัน 
เวลาท่ีกําหนดไมใหเกิดการสะสมหรือมูลฝอยตกคาง 

   

12 มีการพัฒนาสวมมาตรฐานสะอาด 

เพียงพอ และปลอดภัย (HAS) ท่ีอาคาร

ผูปวยใน (IPD) 

 

          อาคารผูปวยใน (Ward) หมายถึง อาคารสวนท่ีใหบริการผูปวย
ท่ีพักคางคืนเพ่ือรักษาตัวในโรงพยาบาล และรวมถึงคลินิก/แผนกตางๆ 
เชน แผนกอายุรกรรมแผนกศัลยกรรม แผนกสูติ - นรีเวช แผนกโรค
ผิวหนัง เปนตน  
อาคารผูปวยในของโรงพยาบาลผานมาตรฐานสวมสาธารณะไทย (HAS) 
ใน 16 ขอ 
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ระดับดีมาก 

 13 มีการสงเสริมให เกิดนวัตกรรม GREEN 

โดยการนําไปใชประโยชนและเกิดการ

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

โรงพยาบาลและชุมชน 

 

           มีการสราง นวัตกรรม GREEN หมายถึง มีการทําสิ่งตางๆ ดวย
วิ ธี ให ม ๆ  อ าจห ม าย ถึ งก าร เป ลี่ ย น แ ป ล งท างค ว าม คิ ด  ก าร
ผลิต กระบวนการ หรือองคกร หรือการพัฒนาตอยอดการดําเนินงานท่ี
เกิดจากการปฏิบัติงานตามเกณฑ GREEN เชน  

- Product Innovation คือ การคิดคนหรือประดิษฐสิ่งของท่ี
แตกตางจากรูปแบบเดิมเพ่ือชวยสนับสนุนการดําเนินงานตาม 
GREEN 

- Process Innovation คือ การคิดคนหรือการเปลี่ยนแปลง
ดานกระบวนการทํางาน หรือตอยอดกระบวนการดําเนินงาน
ตาม GREEN  

- Service Innovation คือ การนําความคิดและแนวทางการ
ดําเนินงานดานการบริการรูปแบบใหมๆ ท่ีผานการคิดอยาง
เปนระบบ และเขาใจถึงความตองการของผูใชบริการ มาใช
เปนแนวทางการสรางการบริการท่ีแตกตาง เพ่ือมุงตอบสนอง
ตอความพึงพอใจของผูมารับบริการ  

- Management Innovation คื อ  ก าร พั ฒ น าระบ บ งาน
บริหาร ระบบการทํางาน วิธีการทํางาน หรือการผสมผสาน
การทํางานรูปแบบใหม การสรางสิ่งใหมๆ ในการบริหารจัดการ
สิ่งท่ีเปนประโยชน เพ่ือสนับสนุนการดําเนินงานตาม GREEN 

   

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%84%E0%B8%B4%E0%B8%94
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%A7%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B9%8C%E0%B8%81%E0%B8%A3
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14 สรางเครือขายการพัฒนา GREEN  ลงสู

ชุมชนเพ่ือใหเกิด GREEN Community 

           โรงพยาบาลรวมมือกับภาคีเครือขาย ซ่ึงไดแก โรงพยาบาล

สงเสริมสุขภาพตําบล องคกรปกครองสวนทองถ่ิน วัด โรงเรียน ผูนํา

ชมุชน หรือหนวยงานอ่ืนๆ ในการพัฒนา GREEN ลงสูชุมชน เพ่ือใหเกิด

กิจกรรม GREEN ในชุมชน 

 

   

ระดับดีมาก Plus 

 15 โรงพยาบาลมีการดําเนินงานนโยบาย

โรงพยาบาลอาหารปลอดภัยรวมกับภาคี

เครือขายในพ้ืนท่ี  

(ตามคูมือมาตรฐานโรงพยาบาลอาหาร

ปลอดภัย Food Safety Hospital) 

โรงพยาบาลมีการดําเนินงานนโยบายโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย

รวมกับภาคีเครือขายในพ้ืนท่ี ดังนี้ 

1. มีการคัดเลือกวัตถุดิบท่ีนํามาปรุงประกอบอาหารและอาหารแปรรูป 

โดยมีการดําเนินการตามการตรวจสอบคุณภาพโดยโรงพยาบาลตาม

เกณฑมาตรฐานโรงพยาบาลอาหารปลอดภัยเชน ผักและผลไมผาน

มาตรฐานเกษตรอินทรียมาตรฐาน PGS มกอช. หรือGAP 

2. มีการตรวจสอบสารปนเปอนและสารตกคางในวัตถุดิบท่ีนํามาปรุง

ประกอบอาหารและอาหารแปรรูปอยางนอยเดือนละ 1 ครั้ง โดยมีการ

กําหนดนโยบาย ผูรับผิดชอบและการตรวจสอบความปลอดภัยอาหาร

หรือขอรับการสนับสนุนจากหนวยเคลื่อนท่ีเพ่ือความปลอดภัยดาน

อาหาร (Mobile Unit) ในการตรวจวัตถุดิบเพ่ือคัดกรองกอน

ประกอบอาหารเบื้องตน 

3. โรงพยาบาลมีการจัดทําเมนูอาหารลวงหนาอยางนอย 2 เดือน 
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4. การจัด ซ้ือจัดจางพัสดุ โดยวิธี คัด เลือกและวิธี เฉพาะเจาะจง          

ตามพ.ร.บ.จัดซ้ือจัดจาง พ.ศ. 2560 และประสานกับรานสหกรณท่ี

กระทรวงเกษตรและสหกรณรับรองหรือกลุมเกษตรท่ีไดรับการ

รับรอง เชน วิสาหกิจชุมชน กลุมแมบาน กลุมสตรี หรือเปนผูผลิตท่ี

ผานการรับรองเขาเสนอราคาดวยตนเอง 

5. ดําเนินการจัดตลาด Green Market ของโรงพยาบาลอยางนอย

สัปดาหละ 1 ครั้ง 

 16 โรงพยาบาลผานมาตรฐานการจัดบริการ

อาชีวอนามัยและเวชกรรมสิ่งแวดลอม 

ระดับเริ่มตนพัฒนาข้ึนไป 

โรงพยาบาลดําเนินงานผานมาตรฐานการจัดบริการอาชีวอนามัยและ        

เวชกรรมสิ่งแวดลอมสําหรับโรงพยาบาลศูนย/ทั่วไป/ชุมชน ระดับเร่ิมตน

พัฒนาข้ึนไป  

หรือ 

   โรงพยาบาลดําเนินงานผานมาตรฐานการจัดบริการอาชีวอนามัยสําหรับ
สถานพยาบาลนอกสังกัดสํานักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุขและเอกชน  
ระดับเร่ิมตนพัฒนาข้ึนไป        

   

สรุปผลการประเมิน 

ผานในระดับ      ระดับพ้ืนฐาน      ระดับดี     ระดับดีมาก  ระดับดีมากPlus 

ตองปรับปรุง (ขอ .................................................................................................................................................................................................................................................................) 

 


