
หลักฐาน 6 เดือนหลังปีงบประมาณ 2563ของกลุม่งานคลินิกห้องปฏบิัติการเวชศาสตร์ชันสูตร 

หลักฐานระดับความสำเร็จของการพัฒนาอนามัยสิ่งแวดล้อมไดต้ามเกณฑ์ GREEN&CLEAN Hospital 

 

ระดับ1 มีข้อมูลจำนวน ที่ตั้ง ประเภทเครื่องกรองของจุดบริการน้ำดื่ม และอาหารในสถาบัน
พัฒนาสุขภาวะเขตเมอืง 

จุดที่ตรวจโดยใช้ชุด อ.11 ตรวจน้ำบริโภค  
1.เครื่องกรองน้ำโรงครัวเป็นประเภทพลาสติกหุ้มตัวกรองไม่มีหลอดยูวี  จำนวน 1 เครื่อง ตั้งอยูภ่ายในโรงครัว 

มีโต้ะ สแตนเลสพร้อมถังใส่น้ำกรอง 

 
2. ตู้กดน้ำแบบโครงพลาสติก มีท่ี กดน้ำร้อน น้ำเย็น จำนวน 1 ตู้ จำนวน 1 ตู้ ตั้งอยู่ห้องนวดแผนไทย 

 

 



3. ตู้กดน้ำแบบโครงพลาสติก มีท่ี กดน้ำร้อน น้ำเย็น จำนวน 1 ตู้ จำนวน 1 ตู้ ตั้งอยู่มุมหน้าห้องตรวจ ANC  

 

4. เครื่องกรองน้ำประเภท 3 ท่อมีท่อใส่หลอด ยูวี อยู่ด้านบน จำนวน 1 เครื่อง 

ตั้งอยู่ด้านหน้า OPD ทางเดินไปโรงซักฟอก ห้องนวดแผนไทย 

 
5. . ตู้กดน้ำแบบโครงพลาสติก มีท่ี กดน้ำร้อน น้ำเย็น จำนวน 1 ตู้  ตั้งอยู่ด้านหน้า OPD ทางเดินไปโรงซักฟอก 

 

 



6. เครื่องกรองน้ำ3ท่อ มีท่อใส่หลอด ยูวีอยู่ด้านบน จำนวน 1 เครื่อง หน้าห้องแผนจีน ชั้น2 ริมหน้าต่าง  

 
7. ตู้กดน้ำแบบโครงพลาสติก มีถังน้ำคว่ำด้านบนจำนวน 1 ตู้ หน้าห้อง แพทย์แผนจีน ชั้น2 
 

 

 

8. ตู้กดน้ำแบบโครงพลาสติก มีท่ี กดน้ำร้อน น้ำเย็น จำนวน 1 ตู้ หน้าห้องประชุมทับทิม ด้านหน้าห้องจัดเบรก ชั้น2 
 

 

 



9. เครื่องกรองน้ำ3ท่อ มีท่อใส่หลอด ยูวีอยู่ด้านบน จำนวน 1 เครื่อง หน้าบันไดชั้น 3 

 

10. เครื่องกรองน้ำสแตนเลส 2 ท่อ มีท่อใส่ ยูวีตรงกลาง จำนวน 1 เครื่อง อยูข่้างห้องน้ำชั้น 3 

 

11.ตู้กดน้ำแบบโครงพลาสติก มีท่ี กดน้ำร้อน น้ำเย็น จำนวน 1 ตู้ หน้าห้องสารบัญ ชั้น 3 

 



จุดบริการที่ใช้ในการประกอบอาหาร 

1.โรงครัวเพื่อเตรียมอาหารให้ DAY CARE  

 

 จุดบริการที่ใช้ในการประกอบอาหาร 

2.ครัวสาธิตเพื่อให้เจ้าหน้าที่ได้ เตรียมอาหารไว้สาธิตให้ผู้รับบริการดูเป็นแนวทาง 

 
 

 



ภาชนะที่สัมผัสอาหาร 

1.โรงครัว  

 

2.ครัวสาธิต 

 

 

 

 

 



ระดับ2  แผนการตรวจเฝ้าระวังน้ำดื่มและอาหาร 

กิจกรรม ต.ค-
ธ.ค62 

ม.ค-
มี.ค63 

 

เม.ย-
มิ.ย 63 

ก.ค- 
ก.ย 63 

หมายเหต ุ

1 . มีการการตรวจเฝ้าระวังคุณภาพน้ำดื่ม 
ด้วย อ 11 ปีละ 4 ครั้ง 

ครั้งที่1 ครั้งที ่2 ครั้งที ่3  ครั้งที ่4   ตรวจในช่วง3เดือน 
ต่อครั้ง     

2.การการตรวจเฝ้าระวังคุณภาพอาหาร 
ภาชนะ อุปกรณ์ และมือของผู้สัมผัสอาหาร
ด้วย SI 2 ปลีะ 4 ครั้ง 

ครั้งที่1 ครั้งที ่2 ครั้งที ่3  ครั้งที ่4   ตรวจในช่วง3เดือน 
ต่อครั้ง     

3.มีการตรวจเฝ้าระวังคุณภาพน้ำดื่มทาง
ห้องปฏิบัติการ (20 พารามิเตอร์) อย่าง
น้อย ปีละ 2 ครั้ง 
 

 ครั้งที่1  ครั้งที2่ ตรวจในช่วง6เดือน 
ต่อครั้ง     

4 มีผลการตรวจวิเคราะห์อาหารและ
ภาชนะทางด้านแบคทีเรียทาง
ห้องปฏิบัติการ โดยมีการตรวจตัวอย่าง
อาหารปรุงสำเร็จ (อย่างน้อย 2 ตัวอย่าง) 
และภาชนะ (อย่างน้อย 2 ตัวอย่าง) อย่าง
น้อย ปีละ 1 ครั้ง 

 ครั้งที่1  ครั้งที2่ ตรวจในช่วง6เดือน 
ต่อครั้ง     

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 



         2. มกีารตรวจเฝ้าระวังคุณภาพอาหาร ภาชนะ อุปกรณ์ และมือของผู้สัมผัสอาหารด้วย SI 2 ปีละ 
4 คร้ัง    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ระดับ 3  1. มีการตรวจเฝ้าระวังคุณภาพน้ำดื่ม ด้วย อ 11 ปีละ 4 คร้ัง 

   

การตรวจเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในการตรวจคุณภาพน้ำดื่ม ด้วย อ11  และการตรวจเชื้อ
โคลิฟอร์มแบคทีเรียอาหาร ภาชนะ อุปกรณ์ และมือสัมผัสอาหาร ด้วย SI 2 

ในสถาบันพัฒนาสุขภาวะเขตเมือง 
ครั้งที่ 3 วันที่ 17 มิถุนายน 2563 เวลา 13.00-16.00 น 

 

 



 

ผลการตรวจเชื้อโคลฟิอร์มแบคทเีรียในการตรวจคุณภาพน้ำดื่ม ด้วย อ11   

ลำดับที่ จุดที่ตรวจ ผลบวก 

(มีเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย) 
ผลลบ 

(ไม่มีเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย) 
1 เครื่องกรองน้ำโรงครัว  √ 
2 ตู้กดน้ำห้องนวดแผนไทย √  
3 ตู้กดน้ำ ANC  √ 
4 เครื่องกรองน้ำ OPD  √ 
5 ตู้กดน้ำ OPD √  
6 เครื่องกรองน้ำหน้าห้อง แผนจีนชั้น 2  √ 
7 ตู้กดน้ำ หน้าห้องแผนจีน  √ 
8 เครื่องกดน้ำหน้าห้องประชุมทับทิม  √ 
9 เครื่องกรองน้ำ หน้าบันไดชั้น3  √ 
10 เครื่องกรองน้ำ ข้างห้องน้ำชั้น3  √ 
11 ตู้กดน้ำ หน้าห้องสารบัญชั้น3  √ 

 

 

 

 

 



 

 

ผลการตรวจเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียอาหาร ภาชนะ อุปกรณ์ และมือสัมผัสอาหาร ด้วย SI 2 
 

ลำดับที ่ จุดที่ตรวจ/ ภาชนะที่สัมผัส ผลบวก 
(มีเช้ือโคลิฟอร์ม

แบคทีเรีย) 

ผลลบ 
(ไม่มีเชื้อโคลิฟอร์ม

แบคทีเรีย) 
1 โรงครัว น้ำซุปต้มจืด  √ 

2 โรงครัว ข้าวต้ม  √ 

3 โรงครัว กระบวย ทัพพี  √  

4 โรงครัว  ช้อน √  

5 โรงครัว แก้วน้ำ  √ 

6 โรงครัว หม้อ   √ 

7 โรงครัว ถ้วย  √ 

8 มือเจ้าหน้าที่โรงครัว  √ 

9 ครัวสาธิต แก้วน้ำ  √ 

10 ครัวสาธิต ช้อน ซ่อม  √ 

11 ครัวสาธิต ถ้วย  √ 

12 ครัวสาธิต จาน  √ 
13 ครัวสาธิต กระทะ  √ 
14 ครัวสาธิต ทัพพี+ตะหลิว  √ 

 

โรงครัว 

 



 

ครัวสาธิต 

 

สรุป  ผลในการตรวจคุณภาพน้ำดื่มพบเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียจำนวน 2จุดไม่พบเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียจำนวน 9 จุด 
จาก11 จุด คิดเป็นร้อยละ81.82  และผลในการตรวจเชือ้โคลิฟอร์มแบคทีเรียอาหาร ภาชนะ อุปกรณ์ และมือสัมผัส
อาหาร ด้วย SI 2พบเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียจำนวน 2 จุดไม่พบเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียจำนวน 12 จุด จาก 14 จุด คิด
เป็นร้อยละ 85.71 สรุปทั้งหมดคิดเป็น ร้อยละ 84 ไม่พบเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 
 

 

 

 



การตรวจเชื้อโคลิฟอรม์แบคทีเรียในการตรวจคุณภาพ 
น้ำบริโภค  เครื่องกรองน้ำ และภาชนะสัมผสัอาหาร 

ในสถาบันพัฒนาสุขภาวะเขตเมือง 
ครั้งที่ 4 วันที่ 20 สิงหาคม 2563 เวลา 13.00-16.00 น 

 

 

 

 



 

ผลการตรวจเชื้อโคลฟิอร์มแบคทเีรียในการตรวจคุณภาพน้ำดื่ม ด้วย อ11  

ลำดับที่ จุดที่ตรวจ ผลบวก 

(มีเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย) 
ผลลบ 

(ไม่มีเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย) 
1 เครื่องกรองน้ำโรงครัว  √ 
2 ตู้กดน้าห้องนวดแผนไทย  √ 
3 ตู้กดน้ำ ANC  √ 
4 เครื่องกรองน้ำ OPD  √ 
5 ตู้กดน้ำ OPD  √ 
6 เครื่องกรองน้ำหน้าห้อง แผนจีนชั้น 2  √ 
7 ตู้กดน้ำ หน้าห้องแผนจีน  √ 
8 เครื่องกดน้ำหน้าห้องประชุมทับทิม  √ 
9 เครื่องกรองน้ำ หน้าบันไดชั้น3  √ 
10 เครื่องกรองน้ำ ข้างห้องน้ำชั้น3  √ 
11 ตู้กดน้ำ หน้าห้องสารบัญชั้น3  √ 

  

 

 

 

 
 



 

ผลการตรวจเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียอาหาร ภาชนะ อุปกรณ์ และมือสัมผัสอาหาร ด้วย SI 2 
 

ลำดับที ่ จุดที่ตรวจ/ ภาชนะที่สัมผัส ผลบวก 
(มีเช้ือโคลิฟอร์ม

แบคทีเรีย) 

ผลลบ 
(ไม่มีเชื้อโคลิฟอร์ม

แบคทีเรีย) 
1 โรงครัว ตะหลิว ช้อน  √ 

2 โรงครัว ถ้วยซุป   √ 

3 โรงครัว อาหาร เด็ก  √ 

4 โรงครัว จาน  √ 

5 โรงครัว มือเจ้าหน้าที่โรงครัว  √ 

6 ครัวสาธิต ตะหลิว  √ 

7 ครัวสาธิต ถ้วย  √ 

8 ครัวสาธิต แก้วน้ำ  √ 

9 ครัวสาธิต จาน ช้อน  √ 

10 ครัวสาธิต ถ้วยซุป  √ 
 

 

 



 

 

 

 

สรุปประเมินผลโดยการนำชุดตรวจแบคทีเรียในน้ำและอาหาร มาใช้ตรวจสอบ น้ำบริโภคจุดตรวจจำนวน 
11 จุดทุกชั้นที่มีเคร่ืองกรองน้ำและตู้กดน้ำ และ ภาชนะ ที่ใช้ในโรงครัวเดิม และ ครัวสาธิต ของสถาบัน
พัฒนาสุขภาวะเขตเมือง  โดยมี ผลการประเมินน้ำบริโภคและภาชนะที่สัมผัสอาหาร ผ่าน ร้อยละ 100 

 

 

 

 

 

 



ระดับ 4  

 

 

 

 

4.1 มีการตรวจเฝ้าระวังคุณภาพน้ำดื่มทางห้องปฏิบัติการ (20 พารามิเตอร์) อย่างน้อย ปีละ 2 คร้ัง 

 



 



 



 

สรุปผล  มีความปลอดภยัสามารถดื่มได้ ทัง้ 3 จุด 



4.2 มีผลการตรวจวิเคราะห์อาหารและภาชนะทางด้านแบคทีเรียทางห้องปฏิบัติการ โดยมกีารตรวจ
ตัวอย่างอาหารปรุงสำเร็จ (อย่างน้อย 2 ตัวอย่าง) และภาชนะ (อย่างน้อย 2 ตัวอย่าง) อย่างน้อย ปลีะ 
1 คร้ัง 

การตรวจวิเคราะห์อาหารและภาชนะทางด้านแบคทีเรียทางห้องปฏิบัติการ 
คร้ังที่ 2 วันที่ 11 สิงหาคม 2563 เวลา 10.00-11.00 น. 

 ณ. โรงครัว สถาบันพัฒนาสุขภาวะเขตเมือง 

ผลการดำเนินการเพาะเชื้ออาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร 

 
1. ผล การเพาะเชื้อแบคทีเรียจาก ถ้วยที่ใส่อาหารใหเ้ด็ก ไม่พบเชื้อ  

 



 2.ผล การเพาะเชื้อแบคทีเรียจาก ช้อนตักอาหารของเด็ก ไม่พบเชื้อ  

 
3.ผล การเพาะเชื้อแบคทีเรียจาก อาหารเด็ก ต้มจืดตำลึง  พบเชื้อแบคทีเรียคือ  
Acinetobacter ursingi  ปริมาณ เล็กน้อย 

 



4.ผล การเพาะเชื้อแบคทีเรียจาก อาหารเด็ก ข้าวต้ม พบเชื้อแบคทีเรียคือ    

Bacillus  spp. ในปริมาณ ปานกลาง 

 
สรุปผลการตรวจเพาะเชื้อแบคทีเรียจากอาหาร ภาชนะ อุปกรณ์  

ลำดับที ่ จุดที่ตรวจ/ ภาชนะที่สัมผัส/
อาหาร 

ผลบวก 
(มีเช้ือแบคทีเรีย) 

ผลลบ 
(ไม่มีเชื้อแบคทีเรีย) 

1 โรงครัว ถ้วยใส่ข้าวเด็ก    √ 

2 โรงครัว ช้อนตักอาหารของเด็ก   √ 

3 โรงครัว ต้มจืดตำลึง   Acinetobacter ursingi 
  ปริมาณ เล็กน้อย 

 

4 โรงครัว ข้าวต้ม Bacillus  spp. 
ปริมาณ ปานกลาง 

 

 

 

 

 



ระดับ 5 ข้อเสนอการแก้ไขแก่ผู้เกี่ยวข้อง กรณีผลการตรวจน้ำและอาหารไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

ช้อสรุปผลการตรวจ พบว่า   

5.1 ผลการตรวจน้ำ  ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

5.2 ผลการตรวจอาหาร ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ดังนี้คือ 

5.2.1   ผล การเพาะเชื้อแบคทีเรียจาก อาหารเด็ก ต้มจืดตำลึง  พบเชื้อแบคทีเรียคือ  
Acinetobacter ursingi  ปริมาณ เล็กน้อย 

5.2.2  ผล การเพาะเชื้อแบคทีเรียจาก อาหารเด็ก ข้าวต้ม พบเชื้อแบคทีเรียคือ    

Bacillus  spp. ในปริมาณ ปานกลาง 

ข้อเสนอการแก้ไขแก่ผู้เกี่ยวข้อง -ได้ทำบันทึกถึงผู้บริหารรับทราบ และได้แจ้งหัวหน้างานที่เก่ียวข้องให้รับทราบพร้อม
แนวทางดำเนินการแก้ไข เรียบร้อยแล้ว 

 

 


