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ภาคผนวก ก 1 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับท่ี 193) พ.ศ. 2543          

เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร  
ตามหลักเกณฑวิธีการที่ดใีนการผลิตอาหารวาดวยสุขลักษณะทัว่ไป 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 

เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร 
----------------------------------------- 

โดยที่เปนการสมควรใหมีมาตรการ การประกันคุณภาพของอาหารเพื่อใหอาหารมี
คุณภาพมาตรฐานและเพื่อคุมครองผูบริโภคใหไดรับอาหารที่ปลอดภัย  

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (7) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซ่ึง
มาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวง
สาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้  

ขอ 1 ใหอาหารดังตอไปนี้ เปนอาหารที่กําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใชในการผลิต 
และการเก็บรักษาอาหาร 

(1) อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเดก็  
(2) อาหารเสริมสําหรับทารกและเดก็เล็ก  
(3) นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดดัแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเดก็  
(4) น้ําแข็ง  
(5) น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท  
(6) เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุทีป่ดสนิท (ประกาศ ฉ. 214)  
(7) อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท  
(8) นมโค  
(9) นมเปรี้ยว  
(10) ไอศกรีม  
(11) นมปรุงแตง  
(12) ผลิตภัณฑของนม  
(13) วัตถุเจือปนอาหาร  
(14) สีผสมอาหาร  
(15) วัตถุที่ใชปรุงแตงรสอาหาร  
(16) โซเดียมซัยคลาเมตและอาหารที่มีโซเดียมซัยคลาเมต  
(17) อาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมน้ําหนกั  
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(18) ชา (ประกาศ ฉ. 196)  
(19) กาแฟ (ประกาศ ฉ. 197)  
(20) น้ําปลา (ประกาศ ฉ. 203)  
(21) น้ําที่เหลือจากการผลิตโมโนโซเดียมกลูตาเมต  
(22) น้ําแรธรรมชาติ (ประกาศ ฉ. 199)  
(23) น้ําสมสายชู (ประกาศ ฉ. 204)  
(24) น้ํามันและไขมัน (ประกาศ ฉ. 205)  
(25) น้ํามันถ่ัวลิสง  
(26) ครีม (ประกาศ ฉ. 208)  
(27) น้ํามันเนย (ประกาศ ฉ. 206)  
(28) เนย  
(29) เนยแขง็ (ประกาศ ฉ. 209)  
(30) กี  
(31) เนยเทยีม (ประกาศ ฉ. 207)  
(32) อาหารกึ่งสําเร็จรูป (ประกาศ ฉ. 210)  
(33) ซอสบางชนิด (ประกาศ ฉ. 201)  
(34) น้ํามันปาลม  
(35) น้ํามันมะพราว  
(36) เครื่องดื่มเกลือแร (ประกาศ ฉ. 195 )  
(37) น้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ยกเวนสถานทีผ่ลิตที่ไมเขา

ลักษณะเปนโรงงานตามกฎหมายวาดวยโรงงาน) (ประกาศ ฉ. 198)  
(38) ช็อกโกแลต  
(39) แยม เยลล่ี มารมาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ประกาศ ฉ. 213)  
(40) อาหารที่มีวัตถุประสงคพิเศษ  
(41) ไขเยี้ยวมา  
(42) รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑรอยัลเยลลี (ประกาศ ฉ. 212)  
(43) ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง (ประกาศ ฉ. 202)  
(44) น้ําผ้ึง(ยกเวนสถานที่ผลิตที่ไมเขาลักษณะเปนโรงงานตามกฎหมายวาดวย

โรงงาน) (ประกาศ ฉ. 211)  
(45) ขาวเติมวติามนิ  
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(46) แปงขาวกลอง  
(47) น้ําเกลือปรุงอาหาร  
(48) ซอสในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ประกาศ ฉ. 200)  
(49) ขนมปง  
(50) หมากฝรั่งและลูกอม  
(51) วุนสําเร็จรูปและขนมเยลลี ่ 
(52) อาหารที่มีวัตถุเพื่อใชรักษาคณุภาพ หรือมาตรฐานของอาหารรวมอยูใน

ภาชนะบรรจุ  
(53) ผลิตภัณฑกระเทียม  
(54) ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว  
(55) วัตถุแตงกลิ่นรส 
(56)  อาหารที่มีสวนผสมของวานหางจระเข  
(57) อาหารแชเยือกแข็ง  

ขอ 2  ผูผลิตอาหารตามขอ 1 เพื่อจําหนายตองปฏิบัติตามวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช
ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร ที่กําหนดไวในบัญชีแนบทายประกาศนี้  

ขอ 3  ผูนําเขาอาหารตามขอ 1 เพื่อจําหนาย ตองจัดใหมีใบรับรองวิธีการผลิต เครื่องมือ 
เครื่องใชในการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร ไมต่ํากวาเกณฑที่กําหนดไวในบัญชีแนบทายประกาศ
นี้  

ขอ 4  ใหผูที่ไดรับใบอนุญาตผลิตอาหาร หรือใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร หรือ
ใบสําคัญการใชฉลากอาหาร ตามขอ 1 กอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับที่ปฏิบัติไมเปนไปตามขอ 2 
หรือขอ 3 ทําการปรับปรุงแกไข หรือจัดใหมีใบรับรองแลวแตกรณี ใหถูกตองตามประกาศนี้ภายใน
สองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ  

ขอ 5  ประกาศนี้ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันถัดจากวัน
ประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

 

                         ประกาศ ณ วนัที่ 19 กันยายน พ.ศ. 2543 
 

ลงชื่อ กร ทัพพะรังสี  
(นายกร ทัพพะรังสี) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษาฉบบัประกาศทั่วไป เลมที่ 118 ตอนพิเศษ 6ง. ลงวันที่ 24 มกราคม 2544) 
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บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 
เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ตามหลักเกณฑวิธีการทีด่ีในการผลิตอาหารวาดวยสุขลักษณะทั่วไป 

การผลิตอาหารจะตองมีการกําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร ซึ่งการดําเนินการดังกลาวนั้นจะตองคํานึงถึงสิ่งตาง ๆ 
ดังตอไปนี ้
ลําดับที่ หัวขอ เนื้อหา 

1. สถานที่ตั้งและอาคารที่ผลิต 1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง ตองอยูในที่ทีจ่ะไมทําใหอาหารทีผ่ลิตเกิดการปนเปอนไดงาย โดย  
1.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไมปลอยใหมกีระแสลม สิ่งที่ไมใชแลว หรือ

สิ่งปฏิกูลอันอาจเปนแหลงเพาะพันธุสัตวและแมลง รวมทั้งเชื้อโรคตาง ๆ ขึ้นได  
1.1.2 อยูหางจากบริเวณ หรือสถานที่ที่มีฝุนมากผิดปกต ิ 
1.1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ 
1.1.4 บริเวณพืน้ที่ตัง้ตัวอาคารซึ่งใชผลิตอาหารไมมีน้ําขังแฉะและสกปรกและมีทอระบายน้ําเพื่อให

ไหลลงสูทางระบายน้าํสาธารณะ ในกรณสีถานที่ตั้งตัวอาคารซึ่งใชผลิตอาหารอยูตดิกับบริเวณ
ที่มีสภาพไมเหมาะสม หรือไมเปนไปตามขอ 1.1.1-1.1.4 ตองมีกรรมวธิีที่มีประสิทธิภาพใน
การปองกันและกําจดัแมลงและสัตวนําโรคตลอดจนฝุนผงและสาเหตุของการปนเปอนอื่น ๆ
ดวย  

1.2 อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการทะนบุํารุงสภาพรักษา
ความสะอาดและสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย  
1.2.1 พื้น ฝาผนังและเพดานของอาคารสถานที่ผลิต ตองกอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความ

สะอาดและซอมแซมใหอยูในสภาพทีด่ีตลอดเวลา  
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ลําดับที่ หัวขอ เนื้อหา 
1.2.2 ตองแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปนสัดสวน ไมปะปนกับที่อยูอาศัย  
1.2.3 ตองมีมาตรการปองกันสัตวและแมลงไมใหเขาในบริเวณอาคารผลิต  
1.2.4 จัดใหมีพื้นที่เพียงพอที่จะตดิตั้งเครื่องมือและอุปกรณทีใ่ชในการผลิตใหเปนไปตามสายงาน

การผลิตอาหารแตละประเภทและแบงแยกตามพื้นที่การผลิตเปนสัดสวน เพื่อปองกนัการ
ปนเปอนอันอาจเกิดขึน้กับอาหารที่ผลิตขึ้น  

1.2.5 ไมมีสิ่งของที่ใชแลว หรือไมเกี่ยวของกบัการผลิตอยูในบริเวณการผลิต 
1.2.6 จัดใหมีแสงสวางและการระบายอากาศที่เหมาะสมเพยีงพอสําหรับการปฏิบัติงานภายในอาคาร

ผลิต 
2. เครื่องมือเครื่องจักรและ

อุปกรณการผลิต 
2.1. ภาชนะ หรืออุปกรณการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําจากวัสดุที่ไมทําปฏิกิริยากับอาหารอันอาจเปน

อันตรายตอผูบริโภค 
2.2. โตะที่เกีย่วของกับกระบวนการผลิตในสวนที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําดวยวัสดุที่ไมเกิดสนิม ทําความ

สะอาดงายและไมทําใหเกดิปฏิกิริยาที่อาจเปนอันตรายแกสุขภาพของผูบริโภค โดยมีความสูงเหมาะสม
และมีเพยีงพอในการปฏิบัติงาน 

2.3. การออกแบบติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชเหมาะสมและคํานึงถึงการปนเปอนที่อาจจะ
เกิดขึ้น รวมทัง้สามารถทําความสะอาดตวัเครื่องมือ เครื่องจักรและบรเิวณทีต่ั้งไดงายและทัว่ถึง 

2.4. เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณการผลิต ตองเพียงพอตอการปฏิบัติงาน 
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ลําดับที่ หัวขอ เนื้อหา 
3. การควบคุมกระบวนการผลิต 3.1. การดําเนนิการทุกขั้นตอนจะตองมีการควบคุมตามหลักสุขาภิบาลที่ดีตั้งแตการตรวจรับวัตถุดิบและ

สวนผสมในการผลิตอาหาร การขนยาย การจัดเตรียมการผลิต การบรรจุ การเก็บรักษาอาหารและการ
ขนสง 
3.1.1. วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร ตองมีการคัดเลือกใหอยูในสภาพที่สะอาด มีคุณภาพด ี

เหมาะสําหรับใชในการผลิตอาหารสําหรับบริโภค ตองลาง หรือทําความสะอาดตามความจํา
เปนเพื่อขจดัสิ่งสกปรก หรือสิ่งปนเปอนทีอ่าจติด หรือปนมากับวตัถุนัน้ ๆ และตองเก็บรักษา
วัตถุดิบภายใตสภาวะทีป่องกันการปนเปอนไดโดยมีการเสื่อมสลายนอยที่สุดและมกีาร
หมุนเวียนสตอกของวัตถุดบิและสวนผสมอาหารอยางมีประสิทธิภาพ 

3.1.2. ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะที่ใชในการขนถายวัตถุดบิและสวนผสมในการผลิตอาหาร 
ตลอดจนเครื่องที่ใชในการนี ้ตองอยูในสภาพที่เหมาะสมและไมทําใหเกิดการปนเปอนกับ
อาหารในระหวางการผลิต 

3.1.3. น้ําแข็งและไอน้ําที่ใชในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองมีคุณภาพมาตรฐานตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้ําแข็งและน้ําบริโภคและการนําไปใชในสภาพทีถู่ก
สุขลักษณะ 

3.1.4. น้ําที่ใชในกระบวนการผลิตอาหาร ตองเปนน้ําสะอาดบริโภคได มีคุณภาพมาตรฐานตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้ําบริโภคและการนําไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

3.1.5. การผลิต การเก็บรักษา ขนยายและขนสงผลิตภัณฑอาหาร ตองปองกันการปนเปอนและ
ปองกันการเสือ่มสลายของอาหารและภาชนะบรรจุดวย 
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ลําดับที่ หัวขอ เนื้อหา 
3.1.6. การดําเนนิการควบคุมกระบวนการผลิตทั้งหมด ใหอยูภายใตสภาวะที่เหมาะสม  

3.2. จัดทําบันทกึและรายงานอยางนอยดังตอไปนี้ 
3.2.1. ผลการตรวจวิเคราะหผลิตภณัฑ 
3.2.2. ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑและวนัเดือนปทีผ่ลิตโดยใหเกบ็บันทึกและรายงานไว

อยางนอย 2 ป 
4. การสุขาภิบาล 4.1. น้ําที่ใชภายในโรงงาน ตองเปนน้ําสะอาดและจัดใหมกีารปรับคุณภาพน้ําตามความจาํเปน 

4.2. จัดใหมีหองสวมและอางลางมือหนาหองสวมใหเพียงพอสําหรับผูปฏิบัติงานและตองถูกสุขลักษณะ     
มีอุปกรณในการลางมืออยางครบถวนและตองแยกตางหากจากบริเวณผลิต หรือไมเปดสูบริเวณผลิต
โดยตรง 

4.3. จัดใหมีอางลางมือในบริเวณผลิตใหเพียงพอและมีอุปกรณสําหรับลางมืออยางครบถวน 
4.4. จัดใหมีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวและแมลงในสถานที่ผลิตตามความเหมาะสม 
4.5. จัดใหมีภาชนะรองรับขยะมลูฝอย ที่มีฝาปดจํานวนที่เพียงพอและมีระบบกําจัดขยะมูลฝอยที่เหมาะสม 
4.6. จัดใหมีทางระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครกอยางมีประสิทธิภาพ เหมาะสมและไมกอใหเกิดการปนเปอน

กลับเขาสูกระบวนการผลิตอาหาร 
5. การบํารุงรักษาและการทําความ

สะอาด 
 

5.1. ตัวอาคารสถานที่ผลิตตองทําความสะอาดและรักษาใหอยูในสภาพสะอาดถูกสุขลักษณะโดยสม่ําเสมอ 
5.2. ตองทําความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาเครือ่งมือ เครื่องจักรและอุปกรณในการผลิตใหอยูในสภาพที่

สะอาดทั้งกอนและหลังการผลิต สําหรับชิ้นสวนของเครือ่งมือเครื่องจักรตาง ๆ ที่อาจเปนแหลงสะสม  
จุลินทรีย หรือกอใหเกิดการปนเปอนอาหาร สามารถทําความสะอาดดวยวิธีที่เหมาะสมและเพยีงพอ 
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ลําดับที่ หัวขอ เนื้อหา 
5.3. พื้นผิวของเครือ่งมือและอุปกรณในการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ 
5.4. เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณการผลิต ตองมีการตรวจสอบและการบํารุงรักษาใหอยูในสภาพทีใ่ช

งานไดอยางมปีระสิทธิภาพสม่ําเสมอ 
5.5. การใชสารเคมีที่ใชลาง ทําความสะอาด ตลอดจนเคมวีัตถุที่ใชเกีย่วของกับการผลิตอยูภายใตเงื่อนไขที่

ปลอดภัยและการเก็บรักษาวัตถุดังกลาวตองแยกเปนสัดสวนและปลอดภัย 
6. บุคลากร 6.1. ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองไมเปนโรคติดตอ หรือโรคนารังเกียจตามที่กําหนดในกฎกระทรวง หรือ

มีบาดแผลอันอาจกอใหเกิดการปนเปอนของผลิตภัณฑ 
6.2. เจาหนาที่ผูปฏิบัติงานทุกคนในขณะที่ดําเนนิการผลิตและมีการสัมผัสโดยตรงกับอาหาร หรือสวนผสม

ของอาหาร หรือสวนใดสวนหนึ่งของพืน้ผิวที่อาจมีการสัมผัสกับอาหารตอง 
6.2.1. สวมเสื้อผาที่สะอาดและเหมาะสมตอการปฏิบัติงานกรณทีี่ใชเสื้อคลุมก็ตองสะอาด   
6.2.2. ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน 
6.2.3. ใชถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณและสะอาดถูกสุขลักษณะ ทําดวยวัสดุทีไ่มมีสารละลายหลุด

ออกมาปนเปอนอาหารและของเหลวซึมผานไมได สําหรับจับตอง หรือสัมผัสกับอาหาร     
กรณีไมสวมถงุมือตองมีมาตรการใหคนงานลางมือและเล็บ แขน ใหสะอาด 

6.2.4. ไมสวมใสเครือ่งประดับตาง ๆ ขณะปฏิบัตงิานและดแูลสุขอนามัยของมอืและเล็บใหสะอาดอยู
เสมอ 

6.2.5. สวมหมวก หรือผาคลุมผม หรือตาขาย 
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ลําดับที่ หัวขอ เนื้อหา 
6.3 มีการฝกอบรมเจาหนาที่ผูปฏิบัติงานเกีย่วกบัสุขลักษณะทั่วไปและความรูทั่วไปในการผลิตอาหารตาม

ความเหมาะสม         
6.4 ผูที่ไมเกี่ยวของกับการผลิต ปฏิบัติตามขอ 6.1 - 6.2 เมื่ออยูในบริเวณผลิต 

 

 108 

 



 109 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ก 2 
ประกาศกรมวิทยาศาสตรการแพทย  

เร่ือง เกณฑคณุภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2536 
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ประกาศกรมวทิยาศาสตรการแพทย  
เร่ือง เกณฑคณุภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร และภาชนะสัมผัสอาหาร  

 

                                                                                                     วันที่ 24 สิงหาคม 2536 
 
เร่ือง       เกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยา ของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร  

 

ตามที่ กรมวิทยาศาสตรการแพทยไดรับตัวอยางอาหารทั่วไปจากหนวยงานราชการและ
เอกชนหลายแหง เพื่อตรวจสอบคุณภาพ โดยที่อาหารทั่วไปและภาชนะสัมผัสอาหารหลายชนิดยัง
ไมมีกําหนดคุณภาพมาตรฐานทางจุลชีววิทยา กรมวิทยาศาสตรการแพทย จึงจัดทําเกณฑคุณภาพ 
ดานจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัส โดยพิจารณาความปลอดภัยในการบริโภค ซ่ึงอาศัย
ขอกําหนดของตางประเทศ ผลการสํารวจวิจัยของทางราชการ ตลอดจนความพรอมในการ
ตรวจสอบของศูนยวิทยาศาสตรการแพทยเปนหลัก ทั้งนี้เพื่อเปนแนวทางแกหนวยงานของ
กรมวิทยาศาสตรการแพทยในการใหขอมูลแกผูสงตัวอยางไดทราบ สําหรับพิจารณาดําเนินการ
ตอไป นั้น 

บัดนี้เกณฑคุณภาพดังกลาวไดจัดทําเรียบรอยแลวดังเอกสารแนบมาพรอมนี้ สําหรับ
เกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยานี้ ใชสําหรับอาหารทั่วไป ที่มิใชอาหารควบคุมเฉพาะ  

 

จึงเรียนมาเพื่อทราบและใชประโยชนตอไป  

                                                                                               ปญญา สอนคม 
                                                                                                ( นายปญญา สอนคม ) 

                                                                                       อธิบดีกรมวิทยาศาสตรการแพทย 
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ประเภทอาหาร คากําหนด 
MPN E. coli/กรัม นอยกวา 50 
S. aureus/กรัม นอยกวา 200 
B. cereus/กรัม นอยกวา 200 
V. parahaemolyticus/กรัม นอยกวา 200 
C. perfringens/0.001 กรัม ไมพบ  
Salmonellae/25 กรัม ไมพบ  

1. อาหารดิบ 
หมายถึง อาหารที่ยังบริโภคไมได ตองผาน
การทําสุก หรือการเตรียมดวยกรรมวิธีใด ๆ 
กอนบริโภค ไดแก เนื้อสด ปลาสด ไสกรอก
อีสานดิบ ปลาแหงและเนื้อเค็มดิบ ไข 
เครื่องแกง เปนตน  
 V. cholerae/25 กรัม ไมพบ  
2. อาหารพรอมบริโภค    

ยีสต/กรัม นอยกวา 1 x 104 
รา/กรัม นอยกวา 500 
MPN E. coli/กรัม นอยกวา 10 

2.1 อาหารดิบที่เตรียม หรือปรุงในสภาพ
บริโภคไดทันที  
2.1.1 ผัก ผลไม ที่ลางแลว สลัด สมตํา เปนตน  

Salmonellae/25 กรัม ไมพบ  
จุลินทรียรวม/กรัม นอยกวา 1 x 106 
MPN Fecal   
coliforms/กรัม นอยกวา 20 
S. aureus/กรัม นอยกวา 100 
B. cereus/กรัม นอยกวา 100 
V. parahaemolyticus/กรัม นอยกวา 100 
C. perfringens/0.01 กรัม ไมพบ  
Salmonellae/25 กรัม ไมพบ  

2.1.2 อาหารทะเลที่เตรียมเพือ่บริโภคดิบ เชน 
ปลา กุง ปลาหมึก หอยดิบ เปนตน  

V. cholerae ไมพบ  
ยีสต/กรัม นอยกวา 1 x 104 
รา/กรัม นอยกวา 500 
MPN E. coli/กรัม นอยกวา 3 

2.2 อาหารที่ผานกรรมวิธี หรือปรุงสุกแลว  
2.2.1 ผักผลไมดอง แชอ่ิม แหง 
 
 Salmonellae/25 กรัม ไมพบ  
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ประเภทอาหาร คากําหนด 
ยีสต/กรัม นอยกวา 1 x 104 
รา/กรัม นอยกวา 500 
MPN E. coli/กรัม นอยกวา 10 
S. aureus/กรัม นอยกวา 100 
B. cereus/กรัม นอยกวา 100 
C. perfringens/0.01 กรัม ไมพบ  
Salmonellae/25 กรัม ไมพบ  

2.2.2 อาหารหมักพื้นเมืองที่เปนผลิตภัณฑจาก
สัตว ไดแก แหนม กะป ปลารา ปลาจอม บูดู 
เปนตน  

พยาธ ิ ไมพบ  
จุลินทรียรวม/กรัม นอยกวา 1 x 106 
MPN Coliforms/กรัม นอยกวา 500 
MPN E. coli/กรัม นอยกวา 3 
S. aureus/กรัม นอยกวา 100 
B. cereus/กรัม นอยกวา 100 
C. perfringens/0.01 กรัม ไมพบ  
V. parahaemolyticus/25 กรัม ไมพบ  

2.2.3 อาหารปรุงสุกทั่วไป  
ไดแก อาหารปรุงสําเร็จ (ประเภทขาวแกง) 
กวยเตี๋ยว ขนมจีน ยํา น้ําพริกจิ้ม ไสกรอก หมู
ยอ ปูอัด cold meats ปลาหมกึปรุงรส ขนม 
ผลไมกวน เปนตน  

Salmonellae/25 กรัม ไมพบ  
จุลินทรียรวม/กรัม นอยกวา 1 x 106 
MPN Coliforms/กรัม นอยกวา 500 
MPN E. coli/กรัม นอยกวา 3 
S. aureus/กรัม นอยกวา 100 
B. cereus/กรัม นอยกวา 100 
C. perfringers/0.01 กรัม ไมพบ  
V. parahaemolyticus/25 กรัม ไมพบ  

3. อาหารปรุงสุกแลวแชเย็น หรือตองอุนกอน
บริโภค ไดแก พิชซา ขนมจบี ซาละเปา 
ลูกชิ้น เปนตน 
3.1 แชเยน็ 

Salmonellae/25 กรัม ไมพบ  
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ประเภทอาหาร คากําหนด 
จุลินทรียรวม/กรัม นอยกวา 1 x 105 
MPN Coliforms/กรัม นอยกวา 100 
MPN E. coli/กรัม นอยกวา 3 
S. aureus/กรัม นอยกวา 50 
B. cereus/กรัม นอยกวา 50 
C. perfringers/0.1 กรัม ไมพบ  
V. parahaemolyticus/25 กรัม ไมพบ  

3.2 แชเยือกแข็ง 

Salmonellae/25 กรัม ไมพบ  
ยีสต/มล. นอยกวา 1 x 103 
รา/มล. นอยกวา 100 
MPN Coliforms/มล. นอยกวา 20 
MPN E. coli/มล. นอยกวา 2 
S. aureus/มล. ไมพบ  
B. cereus/มล. ไมพบ  
C. perfringers/0.001 กรัม ไมพบ  

4. เครื่องดื่มหาบเรแผงลอย 

Salmonellae/50 มล. ไมพบ  
5. ภาชนะสัมผัสอาหาร  
หมายถึง อุปกรณในการบริโภคอาหาร ไดแก 
จาน ชาม ชอน แกวน้ํา เปนตน 

จุลินทรียรวม/ช้ินภาชนะ นอยกวา 1 x 103 
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ภาคผนวก ก 3 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับท่ี 98) พ.ศ. 2529 
เร่ือง มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปอน 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 98 (พ.ศ. 2529) 

เร่ือง มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปอน 
------------------------------------------ 

 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 
ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 80 (พ.ศ. 2527) เร่ือง กําหนด

มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปอน ลงวันที่ 17 กุมภาพันธ พ.ศ. 2527 
ขอ 2  ใหอาหารที่มีสารปนเปอนที่ผลิตเพื่อจําหนาย นําเขาเพื่อจําหนาย หรือที่จําหนาย 

เปนอาหารที่กําหนดมาตรฐาน 
ขอ 3  สารปนเปอน หมายความวา สารที่ปนเปอนกับอาหารที่เกิดจากกระบวนการผลิต 

กรรมวิธีการผลิต โรงงานหรือสถานที่ผลิต การดูแลรักษา การบรรจุ การขนสงหรือการเก็บรักษา
หรือเกิดเนื่องจากการปนเปอนจากสิ่งแวดลอม 

ขอ 4  อาหารที่มีสารปนเปอนตองมีมาตรฐาน โดยตรวจพบสารปนเปอนไดไมเกิน
ขอกําหนด ดังตอไปนี้  

(1) โลหะ 
(ก)  ดีบุก  250 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กโิลกรัม 
(ข)  สังกะส ี  100 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กโิลกรัม 
(ค)  ทองแดง 20 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กโิลกรัม 
(ง)  ตะกั่ว  1 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กโิลกรัม เวนแตอาหารที่มี

สารตะกั่วปนเปอนตามธรรมชาติในปริมาณสูง  ใหมีไดตามที่ไดรับความเหน็ชอบจากสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา 

(จ)  สารหน ู  2 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กโิลกรัม  
(ฉ)  ปรอท  0.5 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กโิลกรัม สําหรับอาหาร

ทะเล และไมเกิน 0.02 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม สําหรับอาหารอื่น 
(2) อฟลาทอกซิน 20 ไมโครกรัม ตออาหาร 1 กโิลกรัม 
(3) สารปนเปอนอื่น ๆ ตามที่ไดรับความเหน็ชอบจากสํานกังานคณะกรรมการ

อาหารและยา 
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ขอ 5  ประกาศฉบับนี้ มิใหใชบังคับแกอาหารที่ผลิตเพื่อจําหนาย นําเขาเพื่อจําหนาย หรือ
ที่จําหนาย ที่ไดมีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดใหเปนอาหารควบคุมเฉพาะ หรืออาหารที่
กําหนดคุณภาพ หรือมาตรฐานและในประกาศกระทรวงสาธารณสุขไดกําหนดปริมาณของสาร
ปนเปอนไวโดยเฉพาะ หรือกําหนดไวเปนอยางอื่นแลว 

 

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับตั้งแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 
 

    ประกาศ ณ วันที่ 21 มกราคม พ.ศ. 2529 
 

มารุต บุนนาค 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

 
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับพิเศษ เลมที่ 103 ตอนที่ 23 ลงวันที่ 16 กุมภาพันธ พ.ศ. 2529) 
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ภาคผนวก ก 4 
แบบสํารวจโรงครัวของโรงพยาบาล          

ตามมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 
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แบบสํารวจโรงครัวของโรงพยาบาล 
ตามมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร  กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสขุ 

ชื่อโรงพยาบาล.................................................................. สังกัด............................................................. 
ประเภท (รพศ. / รพท. / รพช.)...................................จํานวนเตียง (สามัญ / พิเศษ).........../..................... 
จํานวนผูปวยนอก/ ใน................../...........................  คนตอวัน   จาํนวนเจาหนาที่ทั้งหมด................คน 
ที่อยู  ถนน...................................  ตําบล................................อําเภอ.................... จงัหวัด....................... 
เขต (เทศบาล / สุขาภิบาล/ อบต.)............................................................................................................. 
จํานวนผูรับบริการจากโรงครัว  (เฉลี่ยตอวัน) 

1.  ผูปวยใน   จํานวน................................  คน 
2.  เจาหนาที่   จํานวน................................  คน 
3.  อื่นๆ (ระบุ)   จํานวน................................  คน 

จํานวนเจาหนาที่ผูปฏิบัติงานในโรงครัว 
1.  นักโภชนาการ / โภชนากร จํานวน................./.............. คน 
2.  ลูกจางประจํา   จํานวน................................  คน 
3.  ลูกจางชั่วคราว   จํานวน................................  คน 
4.  อื่นๆ (ระบุ)    จํานวน................................  คน 

การอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร        (    )  เคย เมื่อ........................................    (    )  ไมเคย 
สรุปผลการสํารวจ ครั้งที่  1 ครั้งที่  2 ครั้งที่  3 ครั้งที่  4 

มาตรฐานที่ได         
ชื่อผูสํารวจ         
วัน  เดือน  ป  ที่สํารวจ         

                                       คําชีแ้จง 
 

แบบสํารวจนีใ้ชสํารวจโรงครัวของโรงพยาบาล 
ซึ่งปรุงประกอบอาหารใหกบัผูปวย 
โดยมีหลักเกณฑการตดัสินมาตรฐานดังนี ้
 

1.  โรงพยาบาลชุมชน ตั้งแต 30 เตียงขึ้นไป 
      1.1   มาตรฐานดี ตองปฏบิัติตามขอ  ครบ 15 ขอ 
      1.2   มาตรฐานดีมาก ตองปฏิบัติตามขอ  และ  

 ครบ 20 ขอ 
 

2.  โรงพยาบาลศูนย โรงพยาบาลทั่วไป 
      2.1   มาตรฐานดี ตองปฏบิัติตามขอ  และ  

 ครบ 20 ขอ 
2.2 มาตรฐานดีมาก ตองปฏิบัติไดตามขอกําหนด  

มาตรฐานทุกขอ ครบ 30 ขอ 
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วิธีการใชแบบสํารวจ ใหแสดงเครื่องหมาย “ ”    ในชองผลการสํารวจหลังขอมาตรฐานที่ถูกตองครบถวนทุกรายการ 
ใหแสดงเครื่องหมาย “  ”     ในชองผลการสํารวจหลังขอมาตรฐานที่ยังไมถูกตอง หรือถูกตองไมครบถวน 
ใหแสดงเครื่องหมาย “ - ”       ในชองผลการสํารวจหลังขอมาตรฐานในกรณีที่ไมมีกจิกรรมที่ระบุไวในขอมาตรฐาน  

และไมเปนปญหาทางดานสุขาภิบาลอาหารใหถือวาผานมาตรฐานในขอนั้น 
ผลการสํารวจ 

ครั้งที่ ครั้งที่ ครั้งที่ ครั้งที่ เรื่อง รายละเอียดมาตรฐาน 
1 2 3 4 

หมาย
เหต ุ

ก.  บริเวณที่เตรียม - 
ปรุงอาหาร 

 1. สะอาด เปนระเบียบ มีแสงสวางเพยีงพอ ไมอยูใกลกับทีพ่ักขยะ หรือบริเวณ
บําบัดน้ําเสีย 

     

  2. พื้น ผนัง ทําดวยวัสดุถาวร แข็ง เรียบ มีสภาพดีและสะอาด      
  3. โตะเตรียมปรงุอาหารและผนังบริเวณเตาไฟ ตองทําดวยวัสดุที่ทําความ สะอาด

งาย (เชน สแตนเลส กระเบื้อง) มีสภาพดแีละพื้นโตะตองสูงจากพื้นอยางนอย  
60 ซม. 

     

 4. มีการปองกันแมลงวัน เชน กรุดวยมุงลวด หรือเปนหองปรับอากาศ      
 5. มีการระบายอากาศรวมทั้งกลิ่นและควนัจากการทําอาหารไดดี เชน มีปลอง

ระบายควนั หรือพัดลมดูดอากาศที่ใชการไดด ี
     

ข.  ตัวอาหาร น้ําดื่ม  
และเครื่องดื่ม 

 6. อาหารและเครือ่งดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ตองมีเลขทะเบียนตํารับอาหาร  
เชน ............ 

     

 119 



 120 

ผลการสํารวจ 
ครั้งที่ ครั้งที่ ครั้งที่ ครั้งที่ เรื่อง รายละเอียดมาตรฐาน 

1 2 3 4 

หมาย
เหต ุ

  7. อาหารสด เชน เนื้อสัตว ผักสด ผลไมและอาหารแหง มีคณุภาพดี แยกเก็บเปน
สัดสวน ไมปนกัน วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. หรือเก็บในตูเยน็ อาหารสด
ตองลางใหสะอาดกอนนํามาปรุง 

     

  8. อาหารและเครือ่งดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท มีคุณภาพดี เก็บเปนระเบียบสูง
จากพื้นอยางนอย 30 ซม. 

     

  9. มีหองเก็บอาหารแหงโดยเฉพาะ ที่โปรงสะอาด จดัเปนระเบียบและชั้นเก็บ   
ชั้นเก็บของชัน้ลางสุด ตองสูงจากพื้นอยางนอย 30 ซม. 

     

  10. มีหองเยน็ หรือตูเย็นเก็บอาหาร ขนาดที่เพียงพอ จดัเปนระเบียบและสะอาด    
ถาเปนหองเยน็ตองมีชั้นวางของ ซึ่งชั้นลางสุดตองสูงจากพื้นอยางนอย 30 ซม. 

     

  11. อาหารที่ปรุงสําเร็จแลว เก็บในภาชนะที่สะอาด มีการปกปด วางสูงจากพื้น 
อยางนอย 60 ซม. 

     

  12. การลําเลียงอาหารที่ปรุงสําเร็จแลวไปยังทีต่าง ๆ ตองมีการปกปดใหมดิชิด      
   13. น้ําดื่ม เครื่องดืม่ น้ําผลไมตองสะอาด ใสภาชนะที่สะอาด มีฝาปดและมกีอก

หรือทางเทรินน้ํา หรือมีอุปกรณสําหรับตักโดยเฉพาะและวางสูงจากพืน้อยาง
นอย 60 ซม. 
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ผลการสํารวจ 
ครั้งที่ ครั้งที่ ครั้งที่ ครั้งที่ เรื่อง รายละเอียดมาตรฐาน 

1 2 3 4 

หมาย
เหต ุ

ค.  ภาชนะอุปกรณ  14. ภาชนะอุปกรณ เชน จาน ชาม ชอนและสอม ตองทําดวยวัสดุที่ไมเปนอันตราย  
เชน สแตนเลส กระเบื้องเคลือบขาว แกว อะลูมิเนียม เมลามีน สีขาว หรือสี
ออน 

     

  15. การลางภาชนะตองแยกภาชนะสําหรับผูปวยตดิเชื้อและไมติดเชื้อออกจากกนั      
  16. ลางภาชนะอุปกรณดวยวิธีการ 3 ขั้นตอนและขั้นตอนสุดทายตองมีการฆาเชื้อ

โรคอางลางภาชนะตองสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.และตองมีทอระบายน้ําทิ้งที่
ใชการไดด ี

     

  17. ใชเครื่องลางภาชนะอุปกรณที่มีประสิทธิภาพเหมาะสมในการทําความสะอาด
และฆาเชื้อโรค หรือมีตูอบภาชนะ 

     

  18. ชอน สอม วางตั้งเอาดามขึ้นในภาชนะโปรงสะอาด หรือเกบ็เปนระเบยีบใน
ภาชนะที่สะอาดและปดมิดชิดและขณะทีล่ําเลียงไปใหผูปวยตองมีการปกปด 

     

   19. จาน ชามถวย แกวน้ําและภาชนะใสอาหารใหกับผูปวย เก็บคว่ําในภาชนะโปรง
สะอาดในที่มดิชิดและขณะที่ลําเลียงไปใหผูปวยตองมกีารปกปด 

     

  20. เขียงตองมีสภาพดี ไมแตกราว หรือเปนรอง มีเขียงใชเฉพาะอาหารสุกและ
อาหารดิบแยกจากกนั มีฝาชีครอบ (ยกเวน ครัวที่มีการปองกันแมลงวนัแลว) 
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ผลการสํารวจ 
ครั้งที่ ครั้งที่ ครั้งที่ ครั้งที่ เรื่อง รายละเอียดมาตรฐาน 

1 2 3 4 

หมาย
เหต ุ

 21. ใชถังขยะสภาพดี ไมรั่วซึม ใชถุงพลาสติกสวมไวดานในและมีฝาปด      ง. การรวบรวมขยะ
และน้ําโสโครก  22. มีทอ หรือรางระบายน้ําที่มีสภาพดี ไมแตกราว ระบายน้ําจากหองครัวและที่ลาง

ภาชนะอุปกรณลงสูทอระบาย หรือแหลงบําบัดไดดแีละตองไมระบายน้ําเสียลง
สูแหลงน้ําสาธารณะโดยตรง 

     

  23. มีบอดักเศษอาหารและดกัไขมันที่ใชการไดดีกอนปลอยลงสูระบบบําบัดน้ําเสีย      
จ. หองน้ํา หองสวม  24. หองน้ํา หองสวมตองสะอาด ประตูไมเปดสูบริเวณที่เตรยีม - ปรุง ที่ลางและ

เก็บภาชนะอุปกรณ ที่เก็บอาหารและตองมอีางลางมือที่ใชการไดดี ในบริเวณ
หองสวม 

     

  25. มีหองสวมและอางลางมือสําหรับผูปรุง - ผูเสิรฟโดยเฉพาะ      
ฉ.  ผูปรุง ผูเสิรฟ  26. แตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน หรือมีเครื่องแบบ      
   27. ผูปรุงอาหารตองผูกผากันเปอนสีขาวและสวมหมวกสีขาว      
   28. ตองเปนผูมีสุขภาพดี ไมเปนโรคติดตอ หรือพาหะของโรคและโรคผิวหนัง  

โดยมีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปนั้นใหตรวจสอบได 
     

   29. มีสุขนิสัยที่ดี  เชน  ตัดเล็บสัน้  ใชอุปกรณสําหรับหยิบจบัอาหาร  ไมสูบบุหรี่
ขณะปฏิบัติงาน 
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ผลการสํารวจ 
ครั้งที่ ครั้งที่ ครั้งที่ ครั้งที่ เรื่อง รายละเอียดมาตรฐาน 

1 2 3 4 

หมาย
เหต ุ

ช. การเฝาระวงัความ
สะอาดของอาหาร
และภาชนะ 

 30. อาหารและภาชนะตองสะอาด  โดยมีการตรวจตัวอยางอาหารปรุงสําเร็จ    
(อยางนอย 2 ตวัอยาง) และภาชนะ (อยางนอย 2 ตัวอยาง) ทางดานแบคทีเรีย
และตองไดมาตรฐานคือ  

     

  ตัวอยางอาหารไมเกิน  10 "  โคโลนี / กรัมของอาหาร      
  ตัวอยางภาชนะไมเกนิ  10 " โคโลนี / ภาชนะ 1 ชิ้น / 4 ตารางนิ้ว      
  (โดยมีผลการตรวจทางหองปฏิบัติการกอนการตัดสินไมเกิน 2 เดือน)      
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ภาคผนวก  ข 
รูปประกอบลักษณะทางกายภาพ 

ของโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก 
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ระบบไหลเวยีนและกระบวนการผลิตอาหารในโรงครัว 
 

ขั้นตอนที่ 1  การตรวจรับ/เบิกจายวัตถุดิบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ขนสงวตัถุดิบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตรวจรับวัตถดุิบ 
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ขั้นตอนที่ 2  การจัดเก็บวัตถุดิบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

จัดเก็บ/เบิกจายวัตถุดิบแหง 
 

ขั้นตอนที่ 3 การเตรียมอาหาร (ลาง ห่ัน ปอก ฯลฯ) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ลางวัตถดุิบ 
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เตรียม ห่ัน ปอกวัตถุดิบ 
 
 
 
 

\\\\ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เตรียมลําเลียงสูหองปรุง ประกอบอาหาร 



 128 

ขั้นตอนที่ 4  การปรุง ประกอบอาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ปรุง ประกอบอาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หุงขาว 
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ขั้นตอนที่ 5  ตกัแบงอาหารใสภาชนะ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตักแบงอาหารใสหมอบรรจุอาหาร-ถาดหลุมใสอาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตักแบงอาหารใสชุดภาชนะ 



 130 

ขั้นตอนที่ 6  การลําเลียงอาหารจากโรงครัวไปสูตึกผูปวย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ลําเลียงอาหารใสรถเข็นขนสงอาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
เตรียมจัดสงอาหาร 
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ขนสงอาหาร 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แมบานรับอาหาร 
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ขั้นตอนที่ 7 ลางทําความสะอาดภาชนะ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ซาวลางทําความสะอาดภาชนะที่ใชแลว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ลางภาชนะจากเครื่องลางภาชนะอัตโนมตั ิ
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จัดเตรียมภาชนะเพื่อใชในมือ้ตอไป 

 
 

ดานสถานที่ต้ังของอาคารผลิตและบริเวณใกลเคียง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ดานหนาของอาคารผลติ/โรงครัว 
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ดานขวาของอาคารผลติ/โรงครัว 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ดานซายของอาคารผลติ/โรงครัว 
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ดานหลังของอาคารผลติ/โรงครัว 

 
 

ดานอาคารผลิต 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

พื้น  ผนัง 
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เพดาน  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ประต ู
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ขอบหนาตาง 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
กรอบเหล็กดัดภายนอกหนาตาง 
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ทางระบายน้าํ  
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พัดลมดูดอากาศ 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
พัดลมและแสงสวาง 
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การจัดแบงสัดสวนอาคารผลิต 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

บริเวณตรวจรับวัตถุดิบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หองเก็บวัตถุดบิแหง หรือคลังพัสดุ (สิ้นเปลือง) 
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หองเตรียมเนือ้สัตว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หองเตรียมผัก ผลไม 
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หองปรุง ประกอบอาหาร (ดานหนา) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หองปรุง ประกอบอาหาร (ดานใน) 
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หองลางภาชนะอัตโนมัติ  สวนลางภาชนะ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หองพัสดงุานครัว 
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หองสํานักงาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หองประชุม  หองทํางานหัวหนาฝายโภชนาการ 
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หองพักเจาหนาท่ี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

บริเวณรับประทานอาหาร 
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ดานสิ่งอํานวยความสะดวก  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
อางลางมือ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การรวบรวมและกําจัดมูลฝอย 
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หองอาบน้ํา  หองสวม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 แยกชาย/หญิง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

อางลางมือ ภายในหองอาบน้าํ หองสวม 
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หองอาบน้ํา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

หองสวม 
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เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณการผลิต 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รถเข็นขนสงอาหาร 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ลักษณะภายในรถเข็นขนสงอาหาร 
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อางลางสแตนเลสแบบ 2 ตอน 
 
 
 

 
 

รถเข็นตะแกรงลอเล่ือนขนาด 2 ชั้น 



 151 

 

 
 

ภาชนะใสอาหารสําหรับผูปวย 
 

 
 

 
 

โตะสแตนเลสสูงจากพื้นประมาณ 30 เซนติเมตร 
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ประวัติผูเขียน 
 
 

ช่ือ   นางสาวศิริจันทร  รุงยิ้ม 
 
วัน เดือน ปเกดิ  29  ธันวาคม พ.ศ. 2523 
 
ภูมิลําเนา  407/57  หมู 9  ตําบลอรัญญิก  อําเภอเมือง  จังหวดัพิษณโุลก 
 
ประวัติการศึกษา  พ.ศ. 2542 สําเร็จการศึกษาชั้นมัธยมศกึษาปที่ 6  
     โรงเรียนเฉลิมขวัญสตรี จังหวัดพษิณุโลก  
   พ.ศ. 2544 สําเร็จการศึกษาประกาศนียบตัรสาธารณสุขศาสตร  

(สาขาเทคนิคเภสัชกรรม) ภาควิชาเทคนคิเภสัชกรรม 
วิทยาลัยการสาธารณสุขสิรินธร จังหวดัพษิณุโลก 

   พ.ศ. 2547 สําเร็จการศึกษาปริญญาตรีสาธารณสุขศาสตรบัณฑิต 
(หลักสูตรตอเนื่อง 2 ป) คณะสาธารณสุขศาสตร  
มหาวิทยาลัยนเรศวร จังหวัดพิษณุโลก 
 

ประสบการณ  นักวิชาการสาธารณสุข 5   
ประจํากลุมงานพัฒนาการสงเสริมสุขภาพและพัฒนาอนามัยส่ิงแวดลอม  

   ศูนยอนามยัที่ 9 พิษณุโลก  
 

 
 
 

 


