
 
บทที่ 4 

ผลการศึกษาและวิจารณผล 
 

ผลการศึกษาเรื่องแนวทางการประยุกตใชหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (จี.เอ็ม.พี) 
เพื่อการปรับปรุงอาคารและสิ่งอํานวยความสะดวกของโรงครัวโรงพยาบาล ผูศึกษาขอนําเสนอผล
การศึกษา โดยมีโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก เปนกรณีศึกษา ออกเปน 6 หัวขอ  
ดังตอไปนี้ 

4.1 ประวัติโรงพยาบาลพุทธชินราช  พิษณุโลก   
4.2 ผลการสนทนากลุมเพื่อศึกษาขอมูลทั่วไป 
4.3 ผลการสนทนากลุมเพื่อศึกษาปญหาและขอจํากัดทางดานกายภาพของโรงครัว

โรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก 
4.4 ผลการตรวจวิเคราะหทางจุลชีววิทยาเบื้องตน 
4.5 ผลการศึกษาลักษณะทางกายภาพของโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก

กับหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (จี.เอ็ม.พี) ไดแก  
4.5.1 ดานสถานที่ตั้งของอาคารผลิตและบริเวณใกลเคียง 
4.5.2 ดานอาคารผลิต 
4.5.3 ดานสิ่งอํานวยความสะดวก เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณการผลิต 

4.6 ผลการศึกษารูปแบบการปรับปรุงโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก    
ตามหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (จี.เอ็ม.พี) 
 

4.1 ประวัติโรงพยาบาลพุทธชินราช  พิษณุโลก   
โรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก เปนโรงพยาบาลศูนยประจําจังหวัดพิษณุโลกและเปน

โรงเรียนพยาบาลแหงแรกในสวนภูมิภาค  มีเนื้อที่ 164 ไร 1 งาน 24 ตารางวา ตั้งอยู ณ เลขที่ 90 
ถนนศรีธรรมไตรปฎก ตําบลในเมือง อําเภอเมือง จังหวัดพิษณุโลก 

ป พ.ศ. 2482 สถานพยาบาลของรัฐในจังหวัดพิษณุโลกมีเพียงแหงเดียว คือ สุขศาลา
เบญจมราชานุสรณ ซ่ึงไมเพียงพอตอการบริการแกประชาชน จึงไดติดตอกรมสาธารณสุขซึ่ง
ขณะนั้นสังกัดกระทรวงมหาดไทยและไดรับสนับสนุนงบประมาณเพื่อสรางโรงพยาบาลขึ้น 
กอสรางเสร็จและสงมอบใหจังหวัดพิษณุโลกในวันที่ 25 ตุลาคม พ.ศ. 2484 และเปดใหดําเนินการ
ตรวจรักษาผูปวยนอกในวันที่ 1 พฤศจิกายน พ.ศ. 2484 โรงพยาบาลพุทธชินราชแตเดิมชื่อ 
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โรงพยาบาลพิษณุโลก ตอมาไดตั้งชื่อใหมโดยเพิ่มคําวา “พุทธชินราช” ขึ้นนําหนาเพื่อความเปน  
สิริมงคล ดังนั้น โรงพยาบาลแหงนี้จึงมีช่ือเปนทางการวา “โรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก” 
อักษรยอของโรงพยาบาลจึงเปน พ.พ. และเปดดําเนินการอยางเปนทางการเมื่อวันที่ 24 มิถุนายน 
พ.ศ. 2485  

ปจจุบันโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก อยูภายใตสังกัดสํานักงานปลัดกระทรวง
สาธารณสุข  เปนโรงพยาบาลศูนย (โรงเรียนแพทย) ขนาด 904 เตียง (ไมนับรวมเตียงเสริม) จํานวน
ผูปวยนอกเฉลี่ยวันละ 1,766 ราย (ขอมูล ณ ป พ.ศ. 2546) จัดเปนโรงพยาบาลศูนยและโรงพยาบาล
มหาราชแหงหนึ่งของกระทรวงสาธารณสุขที่ใหบริการดานการตรวจวินิจฉัยและรักษาโรคทุก
สาขาวิชาแพทยในระดับตติยภูมิ รวมทั้งการฟนฟูสภาพ สงเสริมสุขภาพและควบคุมปองกันโรค  
ทั้งยังเปนโรงพยาบาลโครงการโรงพยาบาลสรางเสริมสุขภาพ นอกจากนั้น ยังเปนสถานที่ฝกอบรม
บุคลากรทางดานสาธารณสุขของกระทรวงสาธารณสุขและของสถาบันอุดมศึกษาอื่น ๆ ทั้งภาครัฐ
และเอกชน รวมทั้งนักศึกษาแพทยจากตางประเทศ 

บุคลากรของโรงพยาบาลที่ปฏิบัติงานจริง ณ วันที่ 1 ตุลาคม พ.ศ. 2546 มีจํานวนทั้งสิ้น 
2,131 คน ไดแก แพทย 144 คน (รวมแพทยใชทุน) สวนใหญเปนแพทยเชี่ยวชาญเฉพาะสาขา 
ทันตแพทย 15 คน เภสัชกร 36 คน พยาบาลวิชาชีพ 571 คน พยาบาลเทคนิค 244 คนและเจาหนาที่
อ่ืน ๆ 1,121 คน 

 
วิสัยทัศน 
“เราจะเปนโรงพยาบาลศูนยที่มีคุณภาพระดับประเทศ” 
 
พันธกิจ 
“โรงพยาบาลพุทธชินราชใหบริการสาธารณสุขครบทุกดาน รักษาพยาบาลไดทุกระดับ 

รวมผลิตและพัฒนาบุคลากรทางการแพทยเพื่อสุขภาพของประชาชน” 
 
คําขวัญ 
“มุงมั่นทํางาน บริการดวยใจ กาวไกลดวยคุณภาพ” 
 
ฝายโภชนาการ 
ดําเนินงานภายใตการควบคุมของผูอํานวยการโรงพยาบาล สังกัดกลุมภารกิจดาน

อํานวยการ โดยมีหนาที่รับผิดชอบกิจกรรมการใหบริการดานอาหารและโภชนาการแกผูปวย         
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มีขอบเขตการดําเนินงาน คือ ใหบริการอาหารสามัญ พิเศษ เฉพาะโรคแกผูปวยทุกเพศ ทุกวัย     
ตามหอผูปวยเจาหนาที่อยูเวรและที่มีการจัดประชุม อาหารวาง เครื่องดื่ม งานเลี้ยงพิเศษ โดยมี
จํานวนผูปวยที่รับบริการเดือนมกราคม พ.ศ. 2549 เฉล่ียตอวัน 1,181 รายและบริการสําหรับ
เจาหนาที่ 35 ราย 
 

โรงพยาบาลศูนย/ทั่วไป

กลุมภารกิจดานอํานวยการ
• ฝายบริหารทั่วไป
• ฝายการเงินและการบัญชี
• ฝายพัสดุและบํารุงรักษา
• ฝายโภชนาการ
• ฝายแผนงานและสารสนเทศ
• ฝายสวัสดิการสังคม
• ฝายการเจาหนาที่
• ฝายประกันสุขภาพ

กลุมภารกิจดานพัฒนาระบบบริการสุขภาพ
• กลุมงานพัฒนาระบบบริการสุขภาพ

กลุมภารกิจดานบริการตติยภูมิ
• กลุมงานเวชศาสตรฉุกเฉิน-นิติเวชฯ
• กลุมงานสูติ-นรีเวชกรรม
• กลุมงานศัลยกรรม
• กลุมงานวิสัญญีวิทยา
• กลุมงานอายุรกรรม
• กลุมงานกุมารเวชกรรม
• กลุมงานศัลยกรรมอารโธปดิกส
• กลุมงานจักษุวิทยา
•กลุมงานโสต ศอ นาสิก
•กลุมงานจิตเวช
•กลุมงานทันตกรรม
•กลุมงานเวชกรรมฟนฟู
•กลุมงานพยาธิวิทยากายวิภาค
•กลุมงานพยาธิวิทยาคลินิก
•กลุมงานรังสีวิทยา
•กลุมงานเภสัชกรรม

กลุมภารกิจดานการพยาบาล
• กลุมงานการพยาบาล

งานหนวยจายกลาง
งานปองกันและควบคุมการติดเช้ือในรพ.
งานผูปวยนอก
งานผูปวยอุบัติเหตุและฉุกเฉิน
งานหองผาตัด
งานหองคลอด
งานหองผูปวยหนัก
งานผูปวยใน
งานวิสัญญีพยาบาล
งานตรวจและรักษาพยาบาลพิเศษ

กลุมภารกิจดานบริการ
ปฐมภูมิและทุติยภูมิ

• กลุมผูปวยนอก
งานการแพทยแผนไทยและการแพทยทางเลือก

• กลุมงานเวชกรรมสังคม
งานรักษาพยาบาลในชุมชน
งานสงเสริมสุขภาพและปองกันโรค
งานบริการสุขภาพชุมชน

• กลุมงานสุขศึกษา
• กลุมงานอาชีวเวชกรรม

 
รูปท่ี 4.1  โครงสรางการแบงงานภายในโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก 

ที่มา : สํานักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุขรวมกับสํานกังาน ก.พ. 
 
ความมุงหมายโภชนาการ 
ใหบริการอยางถูกตอง ตามหลักโภชนาการ โภชนบําบัด สุขาภิบาล ตรงเวลา เพียงพอ 

ผูใชบริการพึงพอใจเจาหนาที่ปลอดภัย 
 
ขอบเขตบริการ 
ใหบริการอาหารสามัญ พิเศษ เฉพาะโรค แกผูปวยทุกเพศทุกวัย ตามหอผูปวย เจาหนาที่

อยูเวรและที่มีการจัดประชุม อาหารวางเครื่องดื่ม งานเลี้ยงพิเศษ ตรงเวลาทุกวัน 
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ความตองการของผูรับบริการ 
อาหารอรอย สะอาด มีคุณคาทางโภชนาการและถูกหลักสุขาภิบาล ตรงเวลาเพียงพอ 

ผูรับบริการพึงพอใจ 
 
เปาหมาย 
- อาหารครบ 5 หมู   
- ถูกคน ถูกโรค   
- สะอาด (บุคลากร อาหาร สถานที่ เครื่องมืออุปกรณ)   
- ผูรับบริการพึงพอใจ 

 
ตารางที่ 4.1    จํานวนผูรับบริการ (ราย) โรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก 

ไตรมาสที่ 1/2548 (เดือนตุลาคม 2548 -ธันวาคม 2548) 
 

เดือน 

บริการ
เจาหนาที ่

 
 

อาหาร
ผูปวย
สามัญ

(ธรรมดา) 

อาหาร
ผูปวย
สามัญ
(ออน) 

อาหาร
ผูปวย
พิเศษ 

 

อาหาร
ผูปวย
เฉพาะ
โรค 

อาหาร
สําเร็จรูป 

 
 

รวม 
(ราย) 

ตุลาคม 2548 1085 18104 7254 4929 3689 558 35619 
พฤศจิกายน 2548 1050 19170 7260 4560 3660 600 36300 
ธันวาคม 2548 1085 18786 7037 4712 3875 558 36053 

รวม  3220 56060 21551 14201 11224 1716 107972 
 
4.2 ผลการสนทนากลุม (Focus Group) เพื่อศึกษาขอมูลท่ัวไป 

ผลจากการสนทนากลุมผูปฏิบัติงานในโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช  พิษณุโลก     
เพื่อศึกษาขอมูลทั่วไปดานการจัดบริการอาหารภายในโรงครัว ไดแก ดานบุคลากร ดานระบบเฝา
ระวังความสะอาด ปลอดภัยของอาหารภายในโรงครัวและดานระบบไหลเวียน/กระบวนการผลิต
อาหารภายในโรงครัว  ผูศึกษาจึงขอนําเสนอรายละเอียดผลการศึกษาในประเด็นดังตอไปนี้ 
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4.2.1 ขอมูลท่ัวไปดานการจัดบริการอาหารในโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช 
4.2.1.1 ดานบุคลากร 

มี เจ าหนาที่ปฏิบัติงานในโรงครัวทั้งหมด  37 คน  ประกอบดวย            
นักโภชนาการ 2 คน  โภชนากร 1 คน ลูกจางประจํา 15 คน ลูกจางชั่วคราว 14 คน 
และลูกจางบริษัทเอกชน 5 คน มีคุณวุฒิการศึกษาดังตารางที่ 4.2  โดย 

- นักโภชนาการ/โภชนากรทุกคน  จบการศึกษาระดับปริญญาตรี 
- ระดับความรูของผูปฏิบัติงานมีลักษณะกระจาย ตั้งแตระดับ

ประถมศึกษาจนถึงปริญญาตรี 
- อายุการทํางานในโรงครัวโรงพยาบาลมีตั้งแต 2-3 ป จนถึง 30 ป

ขึ้นไป  โดยสวนใหญจะมีอายุการทํางานเฉลี่ย 20 ปขึ้นไป  
- ผูปฏิบัติงานทุกคนไดรับการอบรมดานความสะอาดปลอดภัยใน

อาหารเปนประจํา 1 ครั้ง/ป 
- ผูปฏิบัติงานทุกคนไดรับการตรวจสุขภาพเปนประจําทุกป 
สอดคลองกับเฉลิมชาติ แจมจรรยาและคณะ (2541) ไดศึกษาการใช

ระบบ HACCP ในโรงครัวโรงพยาบาลพระนครศรีอยุธยา พบวา ความรูของผู
สัมผัสอาหารมีลักษณะกระจาย  มีศึกษาตั้งแตระดับประถมศึกษาถึงระดับ
มัธยมศึกษา มีอายุการทํางานตั้งแต 5 เดือนจนถึง 20 ปขึ้นไป คลายคลึงกับ
การศึกษาของพวงผกา คําดี (2545) และมณฑกานต ยังมีสุข (2545) พบวา มีการ
อบรมใหความรูแกบุคลากรเกี่ยวกับการดูแลสุขภาพ ความปลอดภัยในการทํางาน 
และผูปฏิบัติงานสวนใหญไดรับการตรวจสุขภาพปละครั้ง แตกตางจากผล
การศึกษาของ อุดม วรโคตร (2540) ที่พบวา ผูสัมผัสอาหารโรงครัวโรงพยาบาล
พื้นที่จังหวัดสกลนครไมเคยไดรับการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารถึงรอยละ 82.1 
ซ่ึงกองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย (2545) ไดกําหนดกลวิธีการดําเนินงาน
สุขาภิบาลอาหารสําหรับโรงครัวโรงพยาบาลวา สนับสนุนใหมีการจัดอบรมการ
สุขาภิบาลอาหารแก เจาหนาที่ ผู รับผิดชอบ  ดูแลโรงครัวโรงพยาบาลและ
ผูปฏิบัติงานภายในโรงครัว จึงทําใหตอมานั้น จํานวนผูปฏิบัติงานที่ไดรับการ
อบรมใหความรูมากยิ่งขึ้น ดังนั้น ผูสัมผัสอาหารภายในโรงครัวโรงพยาบาลทุกคน 
ควรไดรับการตรวจสุขภาพอยางนอยปละ 1 คร้ัง เพื่อดูแลสุขภาพและปองกันการ
แพรเชื้อของผูสัมผัสอาหาร รวมถึงจัดใหมีการอบรมใหความรูและฝกปฏิบัติเปน
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ระยะ หรือติดขอความเพื่อชวยกระตุนเตือนการปฏิบัติใหถูกตองอยางสม่ําเสมอ 
(กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2541)  

 
ตารางที่ 4.2    จํานวนเจาหนาที่ปฏิบัติงาน (คน) ในโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก        

แยกตามคุณวฒุิการศึกษา 
 

ตําแหนงผูปฏิบัติงาน (คน) 
คุณวุฒกิารศึกษา นักโภชนาการ 

/โภชนากร 
ลูกจาง 
ประจํา 

ลูกจาง
ช่ัวคราว 

พนักงาน
บริษัท 

รวม 
(คน) 

ต่ํากวาระดับมธัยมศึกษา 
ตอนปลาย 

- 15 - - 15 

ระดับมัธยมศกึษาตอนปลาย
หรือเทียบเทา 

- - 13 5 18 

ระดับอนุปริญญา หรือเทียบเทา - - - - - 
ระดับปริญญาตรี 3 - 1 - 4 
สูงกวาระดับปริญญาตรี - - - - - 

รวม (คน) 4 15 14 5 37 
 

4.2.1.2 ดานระบบเฝาระวังความสะอาด ปลอดภัยอาหารภายในโรงครัว 
- ทําการสุมเก็บอาหารสด อาหารปรุงสําเร็จ สุขวิทยาผูสัมผัส

อาหารและพื้นผิวภาชนะอุปกรณสงตรวจ (ตามนโยบาย Food 
Safety และ CFGT) โดยฝายเวชกรรมสังคมโรงพยาบาลทุก        
4 เดือน/คร้ัง ผลการตรวจสวนใหญ พบวา ผานเกณฑมาตรฐาน 

- กําหนดใหมีโปรแกรม Big Cleaning Day และ 5ส. ทุกวันพุธ 
- ป 2550 ผานการประเมินมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารโรงครัว

ของโรงพยาบาลศูนย /ทั่วไป  ของกรมอนามัย  กระทรวง
สาธารณสุข (จํานวน 30 ขอ แบงออกเปน 7 ดานสุขลักษณะ)   
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4.2.1.3 ดานระบบการไหลเวียนและกระบวนการผลิตอาหารในโรงครัว 
- ระบบการจัดแบงหนาที่รับผิดชอบของผูปฏิบัติงาน ในแตละ

เดือนจะมีการหมุนเวียนหนาที่ภายในโรงครัว 
- จัดบริการอาหารใหแกผูปวยครบ 3 มื้อ/วัน  เร่ิมตั้งแตมื้อเชาเวลา 

07.00 น. มื้อกลางวันเวลา 11.30 น. และมื้อเย็นเวลา 16.00 น. 
ของทุกวัน คลายคลึงกับ พจนี ปติชัยชาญ (2545) ไดประเมิน
ความพึงพอใจของผูปวยตอการใหบริการแผนกอายุรกรรม
โรงพยาบาลตราด พบวา จัดบริการอาหารมื้อเย็นเวลา 16.00 น. 
แตผูปวยใหขอเสนอแนะวาควรปรับเปลี่ยนเวลาอาหารมื้อเย็น
เปนเวลา 16.30 น. หรือเวลา 17.00 น.   

- กําหนดแผนรายการอาหารประจําเดือนสําหรับผูปวย โดยนัก
โภชนาการทําหนาที่กําหนดเมนูรายการอาหาร สําหรับผูปวยแต
ละประเภทที่ตองไดรับในแตละวันแตกตางกัน เชน ผูปวยเฉพาะ
โรค  โดยแผนรายการอาหารจะกําหนดปริมาณวัตถุดิบที่ส่ังเขา
โรงครัวในแตละวัน 

- การจัดระบบการไหลเวียนของอาหารภายในโรงครัว เปนการ
ไหลเวียนระบบทางเดียว หมายถึง เสนทางไหลเวียนของอาหาร
จะเริ่มจากตรวจรับ / เบิกจ ายวัตถุดิบ  เตรียมวัตถุดิบ  ผาน
กระบวนการผลิตจนปรุงสุก ตักแบงอาหารหรือบรรจุ จนถึง
ขั้นตอนการขนสง โดยไมมีการยอนกลับ รายละเอียดดังรูปที่ 4.2 
ซ่ึงการกําหนดพื้นที่ภายในอาคารผลิต ควรพิจารณาใหเปนไป
ตามลําดับขั้นตอนกระบวนการผลิตอาหารแบบทางเดียว หรือ
แบบเสนตรง (One way system) ตั้งแตขั้นตอนรับวัตถุดิบจนถึง
ผลิตภัณฑสุดทาย โดยตองคํานึงถึงความสะดวกรวดเร็วในการ
ปฏิบัติงานและปองกันการปนเปอนขาม (Cross contamination) 
เปนปจจัยสําคัญ (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) รายละเอียดดังรูปที่ 4.3 
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1. ตรวจรับ/เบิกจายวัตถุดิบ

2. จัดเก็บวัตถุดิบ

3. เตรียมอาหาร          (ลาง ห่ัน ปอก ฯลฯ)

4. ปรุง-ประกอบอาหาร    (นึ่ง ตม แกง ผัด ทอด ตํา)

5. ตักแบงอาหารใสภาชนะ

จัดสงวัตถุดิบสด(จางเหมา)

เบิก-จายวัตถุดิบแหง (หองพัสดุแหง)

6. ลําเลียงอาหารจากโรงครัวสูตึกผูปวย

7. ลางทําความสะอาดภาชนะ
 

 
รูปท่ี 4.2  ระบบไหลเวยีนและกระบวนการผลิตอาหารในโรงครัว 

โรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก 
 
ขั้นตอนที่ 1  การตรวจรับ/เบิกจายวัตถุดิบ   

การตรวจรับและเบิกจายวัตถุดิบ แบงออกเปน วัตถุดิบสดและวัตถุดิบแหง ดังนี้ 
วัตถุดิบสด 
เร่ิมจากเวลา 08.00 น. รถกระบะขนสงวัตถุดิบจอดไวภายนอกอาคารผลิต บริเวณ

ทางเขาออกดานหลังของอาคาร เพื่อรอการนําเขาวัตถุดิบ  ผูขนสงซึ่งเปนพนักงานของกิจการที่
ไดรับการวาจาง จะนํารถเข็นสแตนเลสลอเล่ือน (เจาหนาที่โรงครัวไดทําความสะอาดไวแลวในชวง
เชาและผึ่งแหงไวบริเวณลานลางทําความสะอาด) มาใชขนวัตถุดิบ เมื่อขนวัตถุดิบใสรถเข็น
เรียบรอยแลว เข็นรถเขาไปในอาคารผลิต  จอดไวบริเวณตรวจรับ เพื่อรอการตรวจรับ/ช่ังน้ําหนัก
โดยกรรมการตรวจรับ 

เวลา 08.30 น. เจาหนาที่โรงครัวซ่ึงทําหนาที่เปนกรรมการตรวจรับจะมาตรวจเช็ครายการ
วัตถุดิบที่ส่ังซื้อ ช่ังน้ําหนัก/ตรวจนับจํานวน/ตรวจสอบเลขตํารับอาหาร ตามรายการที่ไดกําหนดไว 
โดยมีพนักงานของกิจการที่ไดรับการวาจางรวมดําเนินการตรวจรับวัตถุดิบดวย  

วัตถุดิบที่ผานการตรวจรับแลว จะทําการเข็นรถขนวัตถุดิบไปที่หองเตรียมตอไป 
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วัตถุดิบแหง 
รับวัตถุดิบแหงที่ผานการตรวจรับแลว เชน ซอสปรุงรส นําไปจัดเก็บ/ลงรับที่คลังพัสดุ

(ส้ินเปลือง) ตอไป 
เบิกเครื่องปรุง หรือวัตถุดิบแหงจากคลังพัสดุตามรายการที่กําหนดไวในใบเบิก (พัสดุ

ส้ินเปลือง) โดยมีเจาหนาที่ประจําในคลังพัสดุทําหนาที่ตรวจนับจํานวน/ช่ังน้ําหนักวัตถุดิบรวมกับ
เจาหนาที่ผูเบิกผูนําเขาสูหองเตรียมตอไป 
 
ขั้นตอนที่ 2  การจัดเก็บวัตถุดิบ  

หลังจากที่การตรวจรับเสร็จสิ้นแลว แยกวัตถุดิบที่ผานการตรวจรับออกเปน 2 ประเภท 
คือ วัตถุดิบสดประเภท ผัก ผลไม เนื้อสัตว ซ่ึงวัตถุดิบประเภทนี้จะถูกลําเลียงเขาสูหองเตรียมทันที  
สวนวัตถุดิบแหงประเภท เครื่องปรุงรสตาง ๆ จะถูกลําเลียงเขามาจัดเก็บ/ลงรับไวที่หองพัสดุ
(ส้ินเปลือง) เพื่อรอการเบิกจายตอไป 
 
ขั้นตอนที่ 3 การเตรียมอาหาร (ลาง ห่ัน ปอก ฯลฯ) 

วัตถุดิบสดประเภท ผัก ผลไม เนื้อสัตว จะถูกลําเลียงมาที่หองเตรียมวัตถุดิบประเภทผัก 
ผลไมและหองเตรียมวัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว เพื่อปองกันการปนเปอนขาม  แตละหองมี
รายละเอียดขั้นตอนการเตรียมดังนี้ 

หองเตรียมวัตถุดิบประเภทผัก ผลไม  
เจาหนาที่หนวยเตรียมวัตถุดิบ รับวัตถุดิบประเภทผัก ผลไมและดําเนินการตามขั้นตอน 

ดังนี้ 
1. ลางวัตถุดิบตามคูมือข้ันตอนการลางผัก ผลไม โดยเทใสในอางลางสแตนเลสแบบ    

2 ตอน 
2. หั่น ปอก ตัดแตง ลดขนาด ใหไดขนาดรูปรางตามตองการ 
3. บรรจุใสในตะกราพลาสติก บนรถเข็นสแตนเลสลอเล่ือนเพื่อเตรียมพรอมลําเลียงไป

ยังหองปรุงประกอบอาหารตอไป 
4. ผัก ผลไมที่เหลือนําเขาตูแชเย็นภายในหองเตรียมผัก ผลไม ซ่ึงแตละประเภทจะถูก

แยกบรรจุในถุงพลาสติก หรือกลองพลาสติก โดยควบคุมอุณหภูมิของตูแชเย็นไวที่  
8-10 องศาเซลเซียส 

5. เศษวัตถุดิบจัดเก็บใสถุงดํา มัดปากถุง นําไปไวในรถเข็นขยะ เพื่อรอการนําไปกําจัด
ตอไป 
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หองเตรียมวัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว 
เจาหนาที่รับวัตถุดิบประเภทเนื้อสัตวและดําเนินการตามขั้นตอนดังนี้ 
1. ลางวัตถุดิบดวยน้ําสะอาด โดยใสในอางลางสแตนเลสแบบ 2 ตอน  
2. ตัดแตง ลดขนาด ใหไดขนาดรูปรางตามตองการโดยใช เขียง หรือเครื่องบดปน 
3. บรรจุใสภาชนะเพื่อเตรียมลําเลียงไปยังหองปรุงประกอบอาหาร โดยใชรถเข็นสแตน

เลสแบบลอเล่ือนตอไป 
4. เนื้อสัตวสวนที่เหลือนําเขาตูแชเย็น(ไดรับควบคุมอุณหภูมิไวที่ไมเกิน 4 องศา

เซลเซียส) หรือตูแชแข็ง (ไดรับควบคุมอุณหภูมิไวที่ต่ํากวา -18 องศาเซลเซียส) 
ภายในหองเตรียมเนื้อสัตว ซ่ึงจะใชวันตอวันเทานั้น 

5. เศษวัตถุดิบจัดเก็บใสถุงดํามัดปากถุง นําไปไวในรถเข็นขยะ เพื่อรอการนําไปกําจัด
ตอไป 

 
ขั้นตอนที่ 4  การปรุง ประกอบอาหาร  

หองเตรียมแตละหองจะลําเลียงวัตถุดิบที่ผานขั้นตอนการเตรียมไปยังหองปรุงประกอบ
อาหาร รวมถึงวัตถุดิบแหง ซ่ึงเบิกมาจากคลังพัสดุ (ส้ินเปลือง) ไดแก เครื่องปรุงรส ขาวสาร จะถูก
ลําเลียงมายังหองปรุงประกอบอาหารเชนกัน ซ่ึงภายในหองมีการจัดแบงพื้นที่ออกเปน 3 สวน คือ 
สวนปรุง ประกอบอาหาร สวนหุงขาวและสวนตักแบงอาหารใสภาชนะ ซ่ึงแตละสวนมีรายละเอียด
ขั้นตอนดังนี้ 

สวนปรุงอาหาร (นึ่ง ตม แกง ผัด ทอด ตํา) 
เจาหนาที่ทําการปรุง ประกอบอาหารตามเมนูที่กําหนด อาหารที่ปรุงเสร็จถูกตักใสหมอ

ซ่ึงวางไวบนรถเข็นสแตนเลสลอเล่ือนซึ่งมีทั้งรูปแบบทรงกลมเหมือนภาชนะ หรือแบบเหลี่ยมเพื่อ
ลําเลียงอาหารที่ปรุงเสร็จแลวมายังสวนตักแบงอาหารใสภาชนะ 

สวนหุงขาว 
ขาวสารที่ผานการเบิกจายถูกลําเลียงมายังสวนหุงขาว ซ่ึงอยูบริเวณดานในสุดของหอง

ปรุง ประกอบอาหาร หมอหุงขาวแตละหมอบรรจุได 9 ลิตร ซ่ึงเจาหนาที่ประจําสวนหุงขาวจะตวง
ขาวกลองปริมาณ 5 ลิตร (ผานการแชน้ํารอนเปนเวลา 2 ช่ัวโมง) และขาวสารปริมาณ 4 ลิตร เมื่อ
ขาวสุกแลว จะตักแบงใสหมอสแตนเลสเพื่อลําเลียงมายังสวนตักแบงอาหารใสภาชนะตอไป 
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ขั้นตอนที่ 5  ตักแบงอาหารใสภาชนะ 
หนวยอาหารผสม-เฉพาะโรค  หนวยพิเศษ-สามัญ จะทําการตักแบงอาหารตามที่แตละ

หนวยไดกําหนดชุดอาหารและจํานวนอาหารสําหรับผูปวยไว โดยแบงออกเปน 
- การตักแบงอาหารใสชุดภาชนะ 
- การตักแบงอาหารใสหมอบรรจุอาหาร พรอมจัดเตรียมชุดถาดหลุม (บรรจุอยูใน

ถุงพลาสติก) โดยที่ชุดชอน สอม ทัพพีตักอาหารมีประจําอยูที่หอผูปวย 
เมื่อตักแบงอาหารใสภาชนะเรียบรอยแลว เจาหนาที่แตละหนวยจะลําเลียงชุดอาหารปรุง

สําเร็จใสในรถเข็นขนสงอาหาร ซ่ึงระบุช่ือแตละหอผูปวยไว เชน สูติกรรม ออรโธปดิกส เปนตน 
 
ขั้นตอนที่ 6  การลําเลียงอาหารจากโรงครัวไปสูตึกผูปวย 

เจาหนาที่จะเข็นรถขนสงอาหารประจําหอผูปวยออกจากประตูเขาออกดานหนาอาคาร
ผลิตและนํารถเข็นขนสงอาหารตอกับรถไฟฟาซึ่งมีเจาหนาที่หนวยสงอาหารทําหนาที่ขับรถจํานวน 
1 คน/คัน 

เมื่อเชื่อมตอรถเข็นขนสงอาหารกับรถไฟฟาและตรวจเช็คความเรียบรอยของรถเข็นแลว 
(หากฝนตกในชวงเวลาที่มีการขนสงอาหาร จะใชผาใบพลาสติกปดคลุมไวดานบนของรถเข็น
ขนสงอาหาร) ลําเลียงรถเข็นขนสงอาหารประจําหอผูปวยไปยังตึกผูปวย  ซ่ึงแตละตึกจะมีเจาหนาที่
ประจําตึกรออยูช้ันที่ 1 ของแตละตึกผูปวย  เจาหนาที่ประจําตึกจะลําเลียงอาหารออกจากรถเข็น
ขนสงอาหารใสรถเข็นประจําหอผูปวย   ขึ้นลิฟตของอาคารเพื่อจัดบริการอาหารแกผูปวยแตละหอ
ผูปวยตอไป   

เมื่อเจาหนาที่ประจําตึกจัดบริการอาหารและรวบรวมภาชนะที่ผานการใชเรียบรอยแลว  
ภาชนะดังกลาวจะถูกลําเลียงลงมาเก็บไวในรถเข็นขนสงอาหารซึ่งจอดรออยูช้ัน 1 ของอาคาร  
หลังจากนั้นเจาหนาที่หนวยสงอาหาร-ลางภาชนะจะเก็บรถขนสงอาหารพรอมภาชนะมาโรงครัว
ทางประตูเขาออกดานหลังอาคารผลิต  เพื่อทําการลางทําความสะอาดตอไป 

 
ขั้นตอนที่ 7 ลางทําความสะอาดภาชนะ 

เมื่อหนวยสงอาหาร-ลางภาชนะ จัดเก็บภาชนะอุปกรณใชแลวจากแตละหอผูปวย          
จะลําเลียงเขามาที่สวนลางภาชนะบริเวณดานหลังของอาหารผลิต ภาชนะแตละประเภท/ขนาด      
มีขั้นตอนการลางทําความสะอาด ดังนี้ 

- ภาชนะที่มีขนาดใหญ ไดแก หมอ กระทะ นํามาลางทําความสะอาดที่อางปูนซีเมนต
ลางภาชนะแบบ 2 ตอนและผึ่งใหแหงบริเวณตะแกรงคว่ําภาชนะ   
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- ภาชนะใสอาหารที่มีขนาดเล็ก ไดแก ถาดหลุม ชุดถวยชามใสอาหาร นํามาลางทํา
ความสะอาดโดยเครื่องลางภาชนะอัตโนมัติ  ซ่ึงมีขั้นตอนการลางตามลําดับดังนี้ 

1. กวาดเศษอาหารทิ้ง 
2. แชภาชนะและกวาดลางเศษอาหาร 
3. จัดวางภาชนะเขาเครื่องลางภาชนะอัตโนมัติ (ผานอุณหภูมิที่ 65 และ     

90 องศาเซลเซียส) 
4. นําภาชนะออกจากเครื่องลางภาชนะอัตโนมัติ 
5. ตรวจสอบความสะอาดของภาชนะ 
6. จัดเตรียมใสรถเข็นสแตนเลสลอเล่ือน เพื่อนําไปใชในขั้นตอนตักแบง

อาหารใสภาชนะมื้อตอไป 
 

หองปรุง-ประกอบ

หองเตรียมผัก-ผลไม

หองทํางานหองหัวหนาฝาย

คลังพัสดุ

พัสดุ
งานครัว

หองนํ้า
หองรับประทานอาหารหองพักผอน

หองลางภาชนะอัตโนมัติหองเตรียมเน้ือสัตว

พัสดุ
งานครัว

GAS

บริเวณซาวลางภาชนะ

อา
งล
าง
มือ

สวนปรุง

สวนตักแบง
สว

นหุ
งข
าว

 
รูปท่ี 4.3  แผนผังโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณโุลก 
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4.3 ผลการสนทนากลุมเพื่อศึกษาปญหาและขอจํากัดทางดานกายภาพของโรงครัวโรงพยาบาล
พุทธชินราช พิษณุโลก 

ผลจากการสนทนากลุมผูปฏิบัติงานในโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก 
จํานวน 3 กลุม เพื่อศึกษาถึงปญหาและขอจํากัดทางดานกายภาพของโรงครัวที่เกิดขึ้นขณะ
ปฏิบัติงาน ตั้งแตกระบวนการตรวจรับวัตถุดิบ เตรียม ปรุงประกอบ บรรจุ จนถึงการลําเลียงเพื่อ
จัดบริการอาหารแกผูปวย  พบวา ความคิดเห็นในประเด็นปญหาและขอจํากัดทางดานกายภาพ
ภายในโรงครัวของแตละกลุมไมแตกตางกัน ผูศึกษาจึงขอนําเสนอรายละเอียดแตละประเด็นดังนี้ 

4.3.1 ท่ีตั้งของอาคารผลิตอาหาร/โรงครัวโรงพยาบาล  
สถานที่ตั้งของอาคารผลิตอาหาร หรือโรงครัวโรงพยาบาลหลังปจจุบันอยูใกลกับที่ตั้ง

ของโรงบําบัดน้ําเสียของโรงพยาบาล สวนซอมบํารุงและหนวยจายกลาง (โรงซักฟอก โรงนึ่ง)     
ซ่ึงในชวงระยะเวลาของการปฏิบัติงานนั้น โอกาสที่อาหารจะไดรับการปนเปอนจากเชื้อโรค        
จึงมีมาก 

4.3.2 ฝุน ควันจากยานพาหนะ 
บริเวณโดยรอบของอาคารผลิตอาหาร หรือโรงครัวโรงพยาบาลหลังปจจุบันมีถนน

คอนกรีตขนาดกวางประมาณ 3-4 เมตร อยูโดยรอบตัวอาคาร ในลักษณะเสนทางบังคับเดินรถทาง
เดียว ซ่ึงชวงเวลาของการปฏิบัติงาน พบวา มียานพาหนะขับขี่และจอดอยูโดยรอบของอาคารผลิต  
จึงสงผลทําใหมีฝุน ควันเกิดขึ้น โอกาสที่อาหารจะไดรับการปนเปอนจากฝุนจึงเกิดขึ้นได 

4.3.3 ความรอนอบอาวภายในหองปรุง ประกอบอาหาร 
ในขณะที่มกีารปรุง ประกอบอาหารกอใหเกิดความรอน กล่ิน/ควันสะสมภายในหองปรุง 

ประกอบอาหาร  อีกทั้งมีการผลิตอาหารในปริมาณมาก ตลอดเวลาครบทั้ง 3 มื้อดวย จึงทําใหความ
รอนที่เกิดขึ้นไมสามารถระบายออกไดทัน  ทําใหภายในหองมีอากาศที่รอนอบอาวอยางมาก สงผล
กระทบตอสุขภาพขณะทํางานของผูปฏิบัติงานและมีโอกาสที่อาหารปรุงสําเร็จจะไดรับการ
ปนเปอนขึ้นไดอีก 

ปญหาและขอจํากัดทางดานกายภาพของโรงครัวที่เกิดขึ้นขณะปฏิบัติงานภายในโรงครัว
โรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก สอดคลองผลการศึกษาสภาวะการสุขาภิบาลอาหารโรงพยาบาล
ชุมชนพื้นที่จังหวัดสกลนคร พบวา บริเวณที่เตรียม ปรุงอาหารสวนใหญไมมีการปองกันแมลงวัน 
หรือฝุนละออง รอยละ 41.7 (อุดม วรโคตร, 2540) และปจจัยทางกายภาพของโรงครัวโรงพยาบาล 
ที่ควรไดรับการปรับปรุงแกไขใหดีขึ้นกวาเดิม ไดแก ที่ตั้งโรงครัวอยูใกลโรงซักฟอก โรงนึ่ง          
บอบําบัดน้ําเสียและการระบายอากาศรวมทั้งกลิ่น ควัน จากการปรุง ประกอบอาหาร เนื่องจาก
ปลองระบายควันทํางานไมพอ ทําใหกลางวันภายในหองปรุงประกอบอาหาร จึงมีอากาศรอน     
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อบอาวและมีกล่ิน ควันรบกวนจากการปรุงประกอบอาหารอยางมาก (ชูวิทย ลิขิตยิ่งวรา, 2540 :        
เฉลิมชาติ แจมจรรยาและคณะ, 2541) 

 
4.4 ผลการตรวจวิเคราะหทางจุลชีววิทยาเบื้องตน 
 
ตารางที่ 4.3  ผลการตรวจวิเคราะหทางจุลชีววิทยาเบื้องตน 
 

ผลการตรวจ (จุลินทรียรวม/ช้ินภาชนะ) 
ผานเกณฑ ไมผานเกณฑ ลําดับ รายการ 

จํานวน
(ช้ิน) 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 
1 ภาชนะใสอาหารผูปวย (สามญั) 10 10 100 - 0 
2 ภาชนะใสอาหารผูปวย 

(พิเศษ/เฉพาะโรค)  
7 7 100 - 0 

3 พื้นผิวโตะเตรียมตักอาหาร  2 2 100 - 0 
4 หมอสําหรับปรุงอาหาร 5 5 100 - 0 
5 พื้นผิวรถเข็นขนสงอาหาร 6 1 17 5 83 
6 อุปกรณทําอาหาร 5 5 100 - 0 
7 พื้นผิวรถเข็นสแตนเลสลอเล่ือน 3 1 33 2 67 
8 ตะกราพลาสตกิ 2 2 100 - 0 

รวมทั้งหมด 40 33 82.50 7 17.50 
 

จากการสุมตรวจวิเคราะหทางจุลชีววิทยาเบื้องตน จํานวน 40 ตัวอยาง ไดผลดังตารางที่ 4.3
พบวา พื้นผิวสัมผัส ภาชนะอุปกรณสวนใหญมีความสะอาดอยูในเกณฑมาตรฐาน คือ ไมเกิน         
1 x 103 จุลินทรียรวม/ช้ินภาชนะ จํานวน 33 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 82.50 และไมผานเกณฑจํานวน 
7 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 17.50 ของจํานวนตัวอยางทั้งหมด เชนเดียวกันกับ ศากุน เอี่ยมศิลา      
และคณะ (2539) ที่พบเชื้อรอยละ 15.40 ของจํานวนตัวอยางทั้งหมดเมื่อสุมตรวจภาชนะอุปกรณ
ของการจัดจําหนายในโรงอาหารกระทรวงสาธารณสุขแบบจําหนายรายเดียว  

สําหรับรายการสุมตรวจพบเชื้อจุลินทรียที่ไมผานเกณฑมาตรฐานมากที่สุด คือ พื้นผิว
รถเข็นขนสงอาหาร ตรวจพบถึงจํานวน 5 ตัวอยางจากจํานวนตัวอยางทั้งหมด 6 ตัวอยาง คิดเปน
รอยละ 83 แสดงถึงการทําความสะอาดยังไมมีประสิทธิภาพเพียงพอ ดังนั้น การจัดอบรมใหความรู
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ในการปฏิบัติงานใหถูกตองและวิธีการทําความสะอาดอุปกรณที่ ถูกวิธี อยางสม่ําเสมอแก
ผูปฏิบัติงาน สามารถทําใหจํานวนเชื้อจากตัวอยางอาหาร มือ ภาชนะ ที่ไมผานเกณฑมาตรฐาน
ลดลงได (ดวงพร ศรีมงคล, 2538)   

 
4.5 ผลการศึกษาลักษณะทางกายภาพของโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก กับหลักเกณฑ

และวิธีการที่ดีในการผลิต (จี.เอ็ม.พี) 
จากการเฝาสังเกตพฤติกรรมและสภาวะสุขาภิบาลภายในอาคารผลิต/โรงครัวในขณะที่มี

การปฏิบัติงานแตละขั้นตอน เร่ิมตั้งแตขั้นตอนการตรวจรับวัตถุดิบ เตรียม ปรุง ประกอบ บรรจุ 
จนถึงขั้นตอนการขนสงเพื่อนําไปจัดบริการอาหารแกผูปวย โดยวิเคราะหสภาวะสุขาภิบาลเบื้องตน
ที่พบวา มีความสอดคลอง หรือมีขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนดประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิตและการเก็บ
รักษาอาหาร ตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารวาดวยสุขลักษณะทั่วไป หรือเรียกวา       
จี.เอ็ม.พี หมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิตและหมวดที่ 2 เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ      
ในการผลิต ดังนี้ 

 
4.5.1 ดานสถานที่ตั้งของอาคารผลิตและบริเวณใกลเคียง 
 
ผลการสังเกตสภาวะสุขาภิบาลโรงครัวของโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก ดานสถาน

ที่ตั้งของอาคารผลิตและบริเวณใกลเคียง พบวา ตัวอาคารตั้งอยูในบริเวณที่โลง รอบอาคารเปนถนน
คอนกรีตความกวางประมาณ 3-4 เมตร มีความสะอาด ไมมีกองวัสดุที่ไมใชแลว ไมมีน้ําขัง
เฉอะแฉะ มีทางระบายน้ําเพื่อระบายน้ําทิ้งออกสูภายนอกอาคาร ซ่ึงพบวา มีความสอดคลองกับ
ขอกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 กําหนดไววา “สถานที่ตั้งตัว
อาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไมปลอยใหมีส่ิงที่ไมใชแลว รวมถึงบริเวณพื้นที่ตั้งไมมีน้ําขัง
แฉะและสกปรกและมีทอระบายน้ําเพื่อใหไหลลงสูทางระบายน้ําสาธารณะ”  

ขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด คือ ดานขวาของอาคารผลิต/โรงครัว อยูใกล
กับโรงบําบัดน้ําเสียของโรงพยาบาลซึ่งมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารสําหรับโรงครัวโรงพยาบาล  
กรมอนามัย กําหนดไววา “บริเวณที่เตรียม ปรุงอาหารสะอาด เปนระเบียบ ไมอยูใกลกับที่พักขยะ 
หรือบริเวณบําบัดน้ําเสีย” ซ่ึงโรงบําบัดน้ําเสียเปนระบบเปดแบบคลองวนเวียน (Oxidation ditch) 
และระบบตะกอนเรง (ระบบบําบัดน้ําเสีย ประกอบดวย บอสูบ 1 บอ คลองวนเวียน 2 แหง           
บอตกตะกอน 4 บอและลานตาก 6 แหง สามารถรองรับน้ําเสียได 1,000 ลูกบาศกเมตรตอวัน 
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ปริมาณน้ําเสียที่เขาสูระบบเฉลี่ย 1,886 ลูกบาศกเมตรตอวัน) ซ่ึงโรงครัวดานดังกลาว ประกอบดวย 
หองสํานักงาน หองน้ํา หองปรุง ประกอบอาหาร (สวนหุงขาว) มีทั้งสวนที่เปนผนังปดทึบ         
และหนาตาง ซ่ึงขอกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 กําหนดไววา 
“สถานที่ตั้งตัวอาคารไมควรอยูใกลเคียงในที่ที่จะทําใหอาหารเกิดการปนเปอนไดงาย ไมอยู
ใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ ในกรณีสถานที่ตั้งตัวอาคารซึ่งใชผลิตอาหารอยูติดกับบริเวณที่มี
สภาพไมเหมาะสม ตองมีกรรมวิธีที่มีประสิทธิภาพในการปองกันและกําจัดแมลงและสัตวนําโรค
ตลอดจนฝุนผงและสาเหตุของการปนเปอนอื่น ๆ ดวย” รายละเอียดดังตารางที่ 4.4  

แนวทางในการปรับปรุงสถานที่ตั้งของอาคารผลิตเพื่อใหสอดคลองตามขอกําหนดและ
เพื่อปองกันการปนเปอนของอาหาร โดยเฉพาะใกลบริเวณปรุง ประกอบอาหาร ซ่ึงมีอาหารที่    
ปรุงเสร็จเรียบรอยพรอมลําเลียง จึงควรปรับปรุงผนังหองปรุงประกอบอาหารดานใกลกับโรงบําบัด
น้ําเสียเปนผนังปดทึบ เพื่อปองกันสิ่งที่อาจเขามาปนเปอนการผลิตอาหารจากกระบวนการบําบัด 
น้ําเสียได   
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ตารางที่ 4.4   สรุปผลการศึกษาลักษณะทางกายภาพของโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก กับหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (จี.เอ็ม.พี) 
หมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคารที่ผลิต  ดานสถานที่ตั้งของอาคารผลิตและบริเวณใกลเคียง 

 
เกณฑมาตรฐาน ขอสอดคลองที่พบ ขอบกพรองที่พบ หมายเหต ุ

1. สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง ตองอยูในที่ที่จะไมทําใหอาหารที่ผลิต
เกิดการปนเปอนไดงาย โดย  
1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไมปลอยใหมี

กระแสลม สิ่งที่ไมใชแลว หรือสิ่งปฏิกูลอันอาจเปนแหลงเพาะพันธุ
สัตวและแมลง รวมทั้งเชื้อโรคตาง ๆ ขึ้นได  

1.2 อยูหางจากบริเวณ หรือสถานที่ที่มีฝุนมากผิดปกติ  
1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ 
1.4 บริเวณพื้นที่ตั้งตัวอาคารซึ่งใชผลิตอาหารไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 

และมีทอระบายน้ําเพื่อใหไหลลงสูทางระบายน้ําสาธารณะ ในกรณี
สถานที่ตั้งตัวอาคารซึ่งใชผลิตอาหารอยูติดกับบริเวณที่มีสภาพไม
เหมาะสม หรือไมเปนไปตามขอ 1.1-1.4 ตองมีกรรมวิธีที่มี
ประสิทธิภาพในการปองกันและกําจัดแมลงและสัตวนําโรค
ตลอดจนฝุนผงและสาเหตุของการปนเปอนอื่น ๆ ดวย 

 
- ตัวอาคารตั้งอยูในที่

โลง 
- ไมมีกองวัสดทุี่ไมใช

แลว 
- มีพื้นคอนกรีต

โดยรอบอาคาร 
- ไมมีน้ําขัง 
- มีทางระบายน้าํ

โดยรอบอาคาร 

 
- ตั้งอยูใกลโรงบําบัด

น้ําเสีย ซอมบํารุง
และโรงซักฟอก
ของโรงพยาบาล  
ซึ่งเปนระบบเปด 

 
- 
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4.5.2 ดานอาคารผลิต 
 

จากการเฝาสังเกตสภาวะสุขาภิบาลเบื้องตน  พบวา  ภายในอาคารผลิต /โรงครัว
โรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก  มีลักษณะเปนอาคารชั้นเดียว ภายในอาคารมีการจัดแบงพื้นที่
ตามการไหลเวียนแตละขั้นตอนของการผลิต ซ่ึงแตละหองมีทั้งขอที่มีความสอดคลองและ
ขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 
2543  ผูศึกษาไดรวบรวมขอมูลสุขลักษณะทางดานกายภาพภายในอาคารผลิต/โรงครัว ออกเปน     
2 สวน ไดแก อาคารผลิตและการจัดแบงสัดสวนอาคารผลิต ดังตารางที่ 4.5 โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
 

4.5.2.1 อาคารผลิต 
 

4.5.2.1.1 พื้นผิวอาคาร ไดแก พื้น (Floors) ผนัง (Walls) เพดาน (Ceilings)  
พื้น (Floors)  

พื้นภายในอาคารโรงครัว พบวา มีลักษณะเปนแผนกระเบื้อง มีความ
คงทน ผิวเรียบ ไมล่ืน ทําความสะอาดไดงาย มีสีออน สภาพดี ไมชํารุด มีความ
สะอาด ไมมีเศษอาหาร หรือน้ําขังเฉอะแฉะบนพื้นผิว พื้นมีความลาดเอียง
เพียงพอ โดยลาดเอียงสูทางระบายน้ําที่มีโดยรอบอาคาร ซ่ึงสอดคลองกับ
ขอกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 กําหนด
ไววา  “อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่
งายแกการทะนุบํารุงสภาพรักษาความสะอาดและสะดวกในการปฏิบัติงาน” 
“พื้น ของอาคารสถานที่ผลิต ตองกอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความ
สะอาดและซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา” และสอดคลองกับมาตรฐาน
สุขาภิบาลอาหารโรงครัวโรงพยาบาล กรมอนามัย กําหนดไววา “บริเวณเตรียม-
ปรุงอาหาร พื้น ทําดวยวัสดุถาวร แข็ง เรียบ มีสภาพดีและสะอาด” และ
สอดคลองกับรัตนา อัตตปญโญ (2544) กลาววา พื้นควรมีความลาดเอียงที่
เพียงพอใหของเหลวไหลลงสูทอระบายน้ําทิ้ง  
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ผนัง (Walls)  
ผนังภายในอาคารโรงครัว พบวา มีลักษณะเปนคอนกรีตผิวเรียบ       

สีออน ขอบผนังเปนกระเบื้องสีขาวมีความสูงจากพื้นประมาณ 80 เซนติเมตร   
มีความสะอาด สภาพดี ไมชํารุด ซ่ึงสอดคลองกับขอกําหนดของประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 กําหนดไววา “ฝาผนัง ของอาคาร
ผลิต ตองกอสรางในลักษณะที่งายแกการทะนุบํารุงรักษาความสะอาดและ
สะดวกในการปฏิบัติงาน” และสอดคลองกับมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารโรงครัว
โรงพยาบาล กรมอนามัย กําหนดไววา “บริเวณเตรียม-ปรุงอาหาร ผนัง ทําดวย
วัสดุถาวร แข็ง เรียบ มีสภาพดีและสะอาด” 

ขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด คือ ผนังสวนที่ติดกับพื้น
ตรงมุมหอง ทํามุมฉาก ไมโคงมน ควรปรับปรุงโดยการฉาบผนังใหมีลักษณะ
โคงสูงขึ้นจากพื้น 15 เซนติเมตร เพื่อลางทําความสะอาดไดงายไมเปนที่สะสม
จากฝุนและสิ่งสกปรก (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547)   

 
เพดาน (Ceilings) 

พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด คือ เพดานภายใน
อาคารผลิต พบวา เปนแบบทีบาร (T-bar) ยกเวนเพดานในหองปรุง ประกอบ
อาหารที่มีลักษณะเปนหลังคากระเบื้อง ซ่ึงขอกําหนดของประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 กําหนดไววา “อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม 
มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการทะนุบํารุงสภาพรักษาความ
สะอาดและสะดวกในการปฏิบัติงาน” “เพดาน ของอาคารสถานที่ผลิต ตอง
กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาดและซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดี
ตลอดเวลา” รัตนา อัตตปญโญ (2544) กลาววา เพดานของอาคารสถานที่ผลิต
ตองกอสรางดวยวัสดุที่คงทน ไมมีช้ินสวนหลุดลอก ผิวหนาเรียบ ทําความ
สะอาดและซอมแซมไดงาย แตมักพบวา เพดานแบบทีบาร มีรอยแยก ดูดซับ
ความชื้น ขึ้นราไดงายและเปนแหลงซุกซอนทํารังของสัตวนําโรค แมจะมีชวง
เปดปดใหทําความสะอาดได แตก็ทําไดยากและไมสามารถทําความสะอาดได
ในระหวางปฏิบัติงาน (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) ดังนั้น เพดานจึงควรออกแบบให
มีรอยตอนอยที่สุด เพื่อลดการสะสมของฝุนละอองและสิ่งสกปรกตาง ๆ (Codex 
alimentarius, 1999)  
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4.5.2.1.2 ประตู (Doors) หนาตาง (Windows) 
ประตู (Doors)  

ประตูภายในอาคารผลิต พบวา ทําดวยวัสดุอะลูมิเนียม ผิวเรียบ        
ทําความสะอาดไดงาย ไมดูดซึมน้ํา ใชการไดดี ขอบวงกบพอดีกับผนังและแนบ
สนิทกับพื้น ประตูทางเขาออกอาคารผลิตมี 3 แหง ลักษณะเปนประตูเหล็กมวน 
ภายในอาคารผลิตเปนแบบบานเลื่อน ปดไวตลอดขณะปฏิบัติงาน สอดคลองกับ
สุวิมล กีรติพิบูล (2547) กลาววา หนาตาง ประตู ควรทําดวยวัสดุไมดูดซึมน้ํา  
ทําความสะอาดไดงาย ปดไดสนิทและแนบพอดีกับวงกบ ไมมีชองวางระหวาง
ประตูกับผนัง หรือพื้น ควรทําดวยโลหะ หรือเหล็กปลอดสนิม  

 
หนาตาง (Windows) 

หนาตางภายในอาคารผลิต  พบวา  พื้นผิวหนาตางทําดวยวัสดุ
อะลูมิเนียม ซ่ึงมีความคงทน  ผิวเรียบ ทําความสะอาดไดงาย ไมดูดซึมน้ํา          
มีสภาพดี ไมชํารุด สามารถใชงานไดดี ขอบวงกบเสมอพอดีกับผนัง ลักษณะ
หนาตางเปนแบบ 2 ช้ัน คือ ช้ันกระจกและชั้นมุงลวด ภายนอกอาคารมีเหล็กดัด
ครอบอีกชั้นหนึ่ง ซ่ึงสอดคลองกับขอกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 กําหนดไววา “จัดใหมีวิธีการปองกันและกําจัดสัตว 
และแมลงในสถานที่ผลิตตามความเหมาะสม” และสอดคลองกับมาตรฐาน
สุขาภิบาลอาหารสําหรับโรงครัวโรงพยาบาล กรมอนามัย กําหนดไว “บริเวณ
เตรียม-ปรุงอาหาร มีการปองกันแมลงวัน เชน กรุดวยมุงลวด หรือเปนหองปรับ
อากาศ” 

พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด คือ ขอบหนาตางทํามุม
ฉาก  ซ่ึงทําใหเปนแหลงสะสมฝุนและเปนทางเดินของสัตวและแมลงนําโรค 
บางครั้งผูปฏิบัติงานอาจวางสิ่งของเกิดความไมเปนระเบียบเรียบรอย ดังนั้น 
ควรปรับปรุงขอบหนาตางใหมีความลาดเอียงทํามุมอยางนอย  45 องศา          
เพื่อปองกันไมใหเปนทางเดินสัตวและแมลงนําโรค ลดการสะสมของฝุนละออง
และสิ่งสกปรก ชวยใหทําความสะอาดไดงายยิ่งขึ้น (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547)   
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4.5.2.1.3 ทางระบายน้ํา (Drains) 
ทางระบายน้ําภายในอาคารผลิต พบวา มีลักษณะรางระบายน้ําเปนพื้น

คอนกรีต มีความลาดเอียง  สามารถระบายน้ําไดดี  ปดดวยตะแกรงตลอดแนว 
สามารถมองเห็นในทอได สอดคลองกับ รัตนา อัตตปญโญ (2544) วาทอระบาย
น้ําควรลาดเอียงและมีตะแกรงครอบปองกันเศษอาหารและขยะตกลงไปในทอ
ระบาย หรือฝาปดทางระบายน้ําแบบโปรง สามารถถอดลางทําความสะอาดได
งายและมีการทําความสะอาดทุกวัน พบวา มีบอดักเศษอาหารและดักไขมันกอน
ระบายสูโรงบําบัดน้ําเสียของโรงพยาบาล ซ่ึงสอดคลองกับขอกําหนดของ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 กําหนดไววา “จัดใหมี
ทางระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครกอยางมีประสิทธิภาพ  เหมาะสมและไม
กอใหเกิดการปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการผลิตอาหาร” และสอดคลองกับ
มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารโรงครัวโรงพยาบาล กรมอนามัย กําหนดไววา “มีทอ
หรือรางระบายน้ําที่มีสภาพดี ไมแตกราว ระบายน้ําจากหองครัวและที่ลาง
ภาชนะอุปกรณลงสูทอระบาย หรือแหลงบําบัดไดดีและตองไมระบายน้ําเสียลง
สูแหลงน้ําสาธารณะโดยตรง” “มีบอดักเศษอาหารและดักไขมันที่ใชการไดดี 
กอนปลอยลงสูระบบบําบัดน้ําเสีย”   

ดังนั้น ทางระบายน้ําในสวนของโรงครัวโรงพยาบาล ควรมีบอดัก
ไขมันรวมกอนจะปลอยน้ําเสียเขาสูโรงบําบัดน้ําเสีย เพื่อกําจัดไขมันและเศษ
อาหารออกกอนและควรมีการตักเศษอาหารและไขมันทิ้งอยางนอยสัปดาหละ
คร้ัง (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2541)  

พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด คือ ภายในรางระบาย
น้ํา มีลักษณะเปนมุมฉาก ไมโคงมน จึงควรปรับปรุงใหรางระบายน้ํามีความโคง
มน เพื่อลดส่ิงสกปรก ชวยใหทําความสะอาดไดงายยิ่งขึ้น (สุวิมล กีรติพิบูล, 
2547)  

 
4.5.2.1.4 การระบายอากาศ  พัดลม  ปลองระบายควันและพัดลมดูดอากาศ 

พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด คือ มีการติดตั้งพัดลม
แขวนเพดานชนิดเปาลมตรง ไดแก หองเตรียมผัก ผลไม หองปรุง ประกอบ
อาหาร ซ่ึงไมควรใชพัดลมชนิดเปาลมตรงลงพื้น เนื่องจากทําใหฝุนบนพื้นเกิด
การฟุงกระจายขณะปฏิบัติงานและอาจทําใหอาหารที่ปรุงเสร็จแลวไดรับการ
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ปนเปอนสิ่งสกปรกได (มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2539) ควรใชพัดลม
ชนิดเปาสายไปรอบ ๆ (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2541)   

 
4.5.2.1.5 แสงสวาง 

ดานแสงสวางภายในอาคาร พบวา ไดจัดใหมีแสงสวางอยางเพียงพอ
สําหรับการปฏิบัติงาน  มีการติดตั้งหลอดไฟใหแสงสวางทุกหอง รวมทั้งบริเวณ
ทางเดินภายในอาคารดวย หลอดไฟสวนใหญมีฝาครอบหลอดไฟ นอกจากแสง
สวางจากหลอดไฟแลว สวนใหญแตละหองจะไดรับแสงสวางที่สองผาน
หนาตางและประตูเขามาดวย ซ่ึงสอดคลองกับขอกําหนดของประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 กําหนดไววา “ภายในอาคารผลิตจัดใหมี
แสงสวางที่ เหมาะสมเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงานภายในอาคารผลิต”        
และสอดคลองกับมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารโรงครัวโรงพยาบาล กรมอนามัย 
กําหนดไววา “บริเวณที่เตรียม-ปรุงอาหารสะอาด เปนระเบียบ มีแสงสวาง
เพียงพอ” 

พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด คือ พบหลอดไฟใน
หองเตรียมผัก ผลไม หองลางภาชนะ หองปรุงประกอบอาหาร ไมมีฝาครอบ 
ควรตรวจสอบหลอดไฟภายในอาคารผลิต ใหมีฝาครอบ หรืออาจใชแผนฟลม
พันรอบหลอดไฟอยางครบถวน เพื่อปองกันการกระจายของเศษแกวหาก
หลอดไฟระเบิด หรือแตก (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547)   

 
4.5.2.2 การจัดแบงสัดสวนอาคารผลิต 

ภายในอาคารผลิตมีการจัดแบงแยกพื้นที่การผลิตออกเปนสัดสวน โดยมีการ
จัดแบงพื้นที่ ไหลเวี ยนตามสายการผลิตอาหารแบบทางเดียว  สอดคลองกับ                 
กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย (2541) วาการจัดผังตองเปนไปตามลําดับของการ
ปฏิบัติงานในระบบทางเดียว (One way system) เพื่อปองกันการปนเปอนของอาหาร 
โดยเริ่มตั้งแตขั้นตอนการตรวจรับ/เบิกจายวัตถุดิบบริเวณประตูทางเขาออกหลังอาคาร
ผลิต จัดเก็บวัตถุดิบในคลังพัสดุ (ส้ินเปลือง) เตรียมอาหาร ปรุงประกอบอาหาร ตักแบง
อาหารใสภาชนะ จนถึงขั้นตอนการลําเลียงอาหารเพื่อจัดบริการอาหารแกผูปวยบริเวณ
ประตูทางเขาออกดานหนาอาคารผลิตสูตึกผูปวย สอดคลองกับ สุวิมล กีรติพิบูล (2547) 
วาการกําหนดพื้นที่ภายในอาคารผลิต วัสดุอุปกรณ ควรพิจารณาใหเปนไปตามลําดับ
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ขั้นตอนกระบวนการผลิต โดยแยกบริเวณที่มีโอกาสปนเปอนสูง ไมจําเปนตองดูแลใน
เร่ืองความสะอาดมากนัก (Low Care Area) เชน บริเวณตรวจรับวัตถุดิบ บริเวณลาง 
บริเวณเตรียมวัตถุดิบ ออกจากบริเวณที่ตองควบคุมดูแลความสะอาดเปนพิเศษ        
(High Care Area) เชน บริเวณตักแบงอาหารใสภาชนะ เตรียมพรอมลําเลียง ซ่ึงเปน
บริเวณจัดวางอาหารที่ผานกระบวนการใหความรอนแลว แตละหองมีพื้นที่เพียงพอตอ
การปฏิบัติงาน ซ่ึงมีรายละเอียดแตละสวนของการผลิตดังตอไปนี้  
 

4.5.2.2.1 บริเวณตรวจรับวัตถุดิบ  
บริเวณตรวจรับวัตถุดิบมีพื้นที่ปฏิบัติงานบริเวณทางเขาออกดานหลัง

อาคาร มีลักษณะเปนประตูเหล็กมวน 2 ฝง พื้นเปนคอนกรีตมีความลาดเอียง
ออกสูภายนอก มีความสะอาด ไมมีน้ําขังเฉอะแฉะ  

พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด คือ ประตูเขาออก
ดานหลังอาคารผลิต (ดานขวา) เปดโลงไวตลอดการปฏิบัติงาน ไมมีหลอดไฟ
ดักแมลง หรือมานอากาศ เพื่อปองกันแมลง หรือนกบินเขามาในบริเวณอาคาร 
คลายคลึงกับ จิรวัฒน ยอดสุวรรณ (2546) รายงานผลการประเมินสภาพ
สุขาภิบาลเบื้องตน พบวา ไมมีมาตรการปองกันไมใหสัตวและแมลงนําโรคเขา
มาในอาคารผลิตอาหารและมักใชประตูเหล็กขนาดใหญ ทําใหมีปญหาการเปด
คางไว หรือปดไมสนิท (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) ทางออกที่เปดสูภายนอกอาคาร
จะตองปองกันการเขามาของแมลง หนูและสัตวรบกวนอื่น ๆ โดยใชมุงลวด     
ที่ขนาดรู 16 Mesh ถึง 1 นิ้ว หรือติดมานพลาสติก หรือใชประตูแบบปดเองสนิท 
(รัตนา อัตตปญโญ, 2544) ซ่ึงขอกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 กําหนดไววา “อาคารผลิตตองมีมาตรการปองกันสัตว
และแมลงไมใหเขาในบริเวณอาคารผลิต” ดังนั้น ควรปรับปรุงประตูทางเขาออก
ดานหลังอาคาร เปนประตูแบบ 2 ช้ัน หรือติดมานอากาศ หรือใชมานพลาสติก  
เพื่อปองกันนก สัตวและแมลงนําโรคไมใหเขาสูอาคารผลิตไดโดยตรง (สุวิมล 
กีรติพิบูล, 2547) โดยพิจารณาใหเหมาะสมกับการใชงานบริเวณนั้น  
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4.5.2.2.2 หองเก็บวัตถุดิบแหง หรือคลังพัสดุ (สิ้นเปลือง)  
จากการสังเกตสภาวะสุขาภิบาลเบื้องตนภายในหองเก็บวัตถุดิบแหง

หรือคลังพัสดุ (ส้ินเปลือง) พบวา มีการระบายอากาศดี แสงสวางเพียงพอ 
หนาตางปดตลอดเวลา โดยมีทั้งชั้นกระจกและชั้นมุงลวด ภายในหองไดรับการ
ทําความสะอาดเปนประจําทุกวันเวลาเชาและเย็น มีความสะอาดเปนระเบียบ
เรียบรอย มีปายระบุวันรับเขาและวันหมดอายุของวัตถุดิบ 

การจัดเก็บวัตถุดิบ แบงการจัดเก็บใน 3 ลักษณะ ดังนี้ 
- จัดเก็บในตูอะลูมิเนียมขนาด 3 ช้ัน แบบปดทึบ ช้ันวางชั้นลางสุดสูงจาก

พื้นประมาณ 30 เซนติเมตร สําหรับจัดเก็บวัตถุดิบประเภทเครื่องปรุงที่ไม
มีกลองบรรจุปกปด เชน เกลือปน พริกไทย อาหารกระปอง เปนตน 

- จัดเก็บบนชั้นวางอะลูมิเนียมขนาด 3 ช้ัน ช้ันวางชั้นลางสุดสูงจากพื้น
ประมาณ 30 เซนติเมตร สําหรับจัดเก็บวัตถุดิบประเภทเครื่องปรุง ที่มี
ภาชนะบรรจุปองกันการปนเปอนเปนอยางดี เชน น้ํามันพืชบรรจุปป  
เปนตน 

- จัดวางบนฐานปูนคอนกรีต ความสูงจากพื้นประมาณ 30 เซนติเมตร  
สําหรับจัดเก็บวัตถุดิบที่มีน้ําหนักมาก  เชน ขาวสารบรรจุกระสอบ       
เปนตน 

ซ่ึงสภาวะสุขาภิบาลที่พบ  มีความสอดคลองกับขอกําหนดของ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 กําหนดไววา  “ตองเก็บ
รักษาวัตถุดิบภายใตสภาวะที่ปองกันการปนเปอนไดโดยมีการเสื่อมสลายนอย
ที่ สุดและมีการหมุนเวียนสตอกของวัตถุดิบและสวนผสมอาหารอยางมี
ประสิทธิภาพ” และสอดคลองกับมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารโรงครัว
โรงพยาบาล กรมอนามัย กําหนดไววา “มีหองเก็บอาหารแหงโดยเฉพาะ ที่โปรง
สะอาด จัดเปนระเบียบและชั้นเก็บชั้นเก็บของชั้นลางสุด ตองสูงจากพื้นอยาง
นอย 30 เซนติเมตร”  “อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท มีคุณภาพ
ดี เก็บเปนระเบียบ สูงจากพื้นอยางนอย 30 เซนติเมตร” และสอดคลองกับ    
กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย (2541) กลาววา หองเก็บอาหารแหง ตองมี
อากาศถายเทดี ไมอับชื้น โดยอาหารที่บรรจุในภาชนะที่ปดสนิทควรจัดเก็บบน
ช้ันวางของที่ช้ันลางตองมีความสูงจากพื้นอยางนอย 30 เซนติเมตรและควร
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จัดทําแทนคอนกรีตสูงจากพื้นอยางนอย 30 เซนติเมตร สําหรับขาวสารที่มี
น้ําหนักมากและมีปายระบุวันรับเขาและวันหมดอายุดวย 

พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด คือ ขอบหนาตางทํามุม
ฉาก ไมมีความลาดเอียง เพดานแบบทีบาร (รายละเอียดตามหัวขอ 4.5.2.1.1-2) 
ช้ันวางพัสดุตั้งชิดผนัง ทําความสะอาดไดยาก ควรจัดวางหางจากผนังอยางนอย 
18 นิ้ว เพื่อใหสามารถทําความสะอาดไดโดยรอบและทําใหเพิ่มการระบาย
อากาศไดดีอีกดวย (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) ไมควรใชพัดลมแขวนเพดานแบบ
เปาลมตรงลงพื้น (พบ 1 เครื่อง) เนื่องจากทําใหฝุนบนพื้นเกิดการฟุงกระจาย 
(มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2539) 

 
4.5.2.2.3 หองเตรียมเนื้อสัตว 

จากการสังเกตสภาวะสุขาภิบาลเบื้องตนภายในหองเตรียมเนื้อสัตว 
พบวา พื้นหองมีลักษณะเปนกระเบื้อง มีความลาดเอียงเล็กนอย  มีความ
เฉอะแฉะบาง โดยระบายสูทางระบายน้ําภายในอาคาร ผนังเปนคอนกรีตและ   
บุดวยกระเบื้องสีขาวสูงจากพื้นประมาณ 80 เซนติเมตร ประตูแบบเลื่อนเปดปด 
หนาตางแบบ 2 ช้ันปดไวตลอดการปฏิบัติงาน ภายนอกครอบดวยเหล็กดัด       
มีพัดลมระบายอากาศ 1 เครื่อง มีตะแกรงมุงลวดปด เพื่อปองกันแมลงและนก
เขาไปในอาคารขณะไมไดมีการเปดพัดลมดูดอากาศ (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) 
ภายในหองไมอับทึบสามารถระบายอากาศและกลิ่นไดดี โดยอุปกรณที่ใชใน
การเตรียมเนื้อสัตว  มีดังตอไปนี้  
- อุปกรณสําหรับเตรียมเนื้อสัตว ไดแก โตะเตรียมสแตนเลส สูงจากพื้น

ประมาณ 60 เซนติเมตร อางสแตนเลสแบบ 2 ตอน สูงจากพื้นประมาณ 
60 เซนติเมตร เครื่องปนบด มีด เขียงไมขนาดใหญอยูในสภาพดี ไมพบ
เชื้อรา ไมมีรอยแตกราว พรอมทั้งตูแชแข็งและตูแชเย็นที่ไดรับการบันทึก
ควบคุมอุณหภูมิและลางทําความสะอาดเปนประจําสัปดาหละครั้ง  

- อุปกรณสําหรับลําเลียงเนื้อสัตวสูหองปรุงประกอบอาหาร ไดแก รถเข็น
ตะแกรงสแตนเลสขนาด 2 ช้ัน  หมอและกะละมังสแตนเลสสําหรับบรรจุ 

พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด ไดแก รองระบายน้ํา 
ไมโคงมน ขอบหนาตางทํามุมฉาก ไมมีความลาดเอียง เพดานแบบทีบาร 
(รายละเอียดตามหัวขอ 4.5.2.1.1-3)  
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4.5.2.2.4 หองเตรียมผัก ผลไม 
จากการสังเกตสภาวะสุขาภิบาลเบื้องตนภายในหองเตรียมผัก ผลไม

พบวา  มีลักษณะเปนหองเปดโลงมีผนังกั้นสูงประมาณ 100 เซนติเมตร จํานวน 
2 ดานและผนังแบบปดทึบจํานวน 2 ดาน จึงทําใหภายในหองไมอับทึบสามารถ
ระบายอากาศไดดี ภายในหองทาดวยสีออน พื้นหองเปนกระเบื้อง ผนังเปน
คอนกรีต  ผนังดานปดทึบบุกระเบื้องสีขาวสูงจากพื้นประมาณ 80 เซนติเมตร   

โดยอุปกรณที่ใชในการเตรียมผัก ผลไม มีดังตอไปนี้  
- อางสแตนเลสแบบ 2 ตอน สูงจากพื้นประมาณ 60 เซนติเมตร เครื่องปน

บด มีด เขียงไมขนาดใหญอยูในสภาพดี ไมมีรอยแตกราว ตูแชเย็นผัก 
ผลไมไดรับการบันทึกควบคุมอุณหภูมิและลางทําความสะอาดเปนประจํา
สัปดาหละครั้ง  

- อุปกรณสําหรับลําเลียงผัก ผลไม สูหองปรุงประกอบอาหาร ไดแก รถเข็น
ตะแกรงสแตนเลสขนาด 2 ช้ันทั้งแบบกลมและแบบสี่เหล่ียม ตะกรา
พลาสติก หมอและกะละมังสแตนเลสสําหรับบรรจุผัก ผลไมที่ตัดแตง
เตรียมลําเลียงสูหองปรุงประกอบอาหาร 

พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด ไดแก อุปกรณสําหรับ
เตรียมผัก ผลไม ไดแก โตะเตรียมสแตนเลส สูงจากพื้นประมาณ 30 เซนติเมตร 
ซ่ึงเปนระดับความสูงที่ไดรับการปนเปอนจากสิ่งสกปรกไดงาย จึงควรปรับปรุง
ใหโตะมีระดับความสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร (เฉลิมชาติ แจมจรรยา
และคณะ, 2541) เพดานแบบทีบาร (รายละเอียดตามหัวขอ 4.5.2.1.1) ไมควรใช
พัดลมแขวนเพดานแบบเปาลมตรงลงพื้น (พบ 1 เครื่อง) เนื่องจากทําใหฝุนบน
พื้นเกิดการฟุงกระจาย (มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2539) อีกทั้งลักษณะ
หองเตรียมผัก ผลไมเปนแบบเปดโลง ดังนั้น เพื่อใหสอดคลองกับขอกําหนด
ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 กําหนดไววา 
“อาคารผลิตแบงแยกตามพื้นที่การผลิตออกเปนสัดสวน เพื่อปองกันการ
ปนเปอนอันอาจเกิดขึ้นกับอาหารที่ผลิตขึ้น” จึงควรกั้นหองเปนผนังปดทึบครบ
ทุกดานอยางเปนสัดสวน เพื่อปองกันการปนเปอนจากสิ่งสกปรก แมลง สัตวนํา
โรคและสวนอื่น ๆ  
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4.5.2.2.5 หองปรุง ประกอบอาหาร 
จากการสังเกตสภาพสุขาภิบาลทั่วไปภายในหองปรุง ประกอบอาหาร 

พบวา มีการจัดแบงพื้นที่ออกเปน สวนปรุงอาหาร สวนหุงขาวและสวนตักแบง
อาหารใสภาชนะ ดังนั้น จึงมีพื้นที่กวางขวางกวาหองอื่น ภายในหองพื้นเปน
กระเบื้อง ไมมีน้ําขังเฉอะแฉะ มีความลาดเอียงเล็กนอยลงสูรางระบายน้ําภายใน
อาคาร (มีตะแกรงเหล็กปกปดตลอดแนว) ภายในหองทาดวยสีออน ผนังเปน
คอนกรีต บุดวยแผนกระเบื้องสีขาวสูงจากพื้นประมาณ 80 เซนติเมตร เพดาน
เปนหลังคาของอาคาร ภายในอาคารมีพัดลมระบายอากาศบนหลังคาจํานวน    
13 เครื่อง ใชงานไดดี หนาตางทําแบบ 2 ช้ัน คือ ช้ันกระจกและชั้นมุงลวด      
ซ่ึงสอดคลองกับขอกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) 
พ.ศ. 2543 กําหนดไววา  “ภายในอาคารผลิตจัดใหมีการระบายอากาศที่
เหมาะสมเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงานภายในอาคารผลิต” และสอดคลองกับ
มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารโรงครัวโรงพยาบาล กรมอนามัย กําหนดไววา 
“บริเวณเตรียม-ปรุงอาหาร มีการระบายอากาศรวมทั้งกลิ่นและควันจากการ
ทําอาหารไดดี เชน มีปลองระบายควัน หรือพัดลมดูดอากาศที่ใชการไดดี” 

พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด ไดแก ขอบหนาตางทํา
มุมฉาก ไมมีความลาดเอียง เพดานแบบทีบาร ทอระบายน้ําทํามุมฉากไมโคงมน 
(รายละเอียดตามหัวขอ 4.5.2.1.1-3) พบพัดลมแขวนเพดานชนิดเปาลมตรง
จํานวน 4 เครื่องและพัดลมตั้งพื้นชนิดเปาลมสายจํานวน 1 เครื่อง ซ่ึงไมควรใช
พัดลมแขวนเพดานแบบเปาลมตรงลงพื้น (มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 
2539) หากตองการเพิ่มการระบายอากาศควรใชพัดลมชนิดเปาลมสาย เนื่องจาก
ชนิดเปาตรงลงพื้นจะพัดฝุนบนพื้นทําใหเกิดการฟุงกระจายไปยังสวนอื่น ๆ 
ภายในหอง พบพัดลมระบายอากาศทรงฟกทองบนหลังคาจํานวน 13 เครื่อง   
ไมมีมุงลวดปดปองกันแมลง ดังนั้น ควรติดตะแกรง  หรือมุงลวดภายใน        
เพื่อปองกันแมลงและนกเขาไปในอาคารขณะไมไดเปดพัดลมดูดอากาศ (สุวิมล 
กีรติพิบูล, 2547)  
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สวนปรุง ประกอบอาหาร  
สวนปรุง ประกอบอาหาร มีบริเวณสําหรับปฏิบัติงานอยูดานซายของ

หองปรุง ประกอบอาหาร มีเตาปรุงอาหารขนาดใหญจํานวน 5 เตา ขนาดเล็ก
จํานวน 2 เตา โดยบริเวณที่ตั้งของเตาเปนหนาตางตลอดแนว สวนผนังและพื้น
ของเตาไฟและบริเวณโดยรอบเตาบุดวยวัสดุสแตนเลส ทําใหเช็ดทําความ
สะอาดไดงาย เตามีความสูงจากพื้นประมาณ 60  เซนติเมตร บริเวณเหนือเตา
ปรุงอาหารทั้งหมดมีปลองระบายควันและพัดลมดูดอากาศจํานวน 9 ปลอง   
(ทอดูดอากาศ 3 ทอ/ปลองระบายอากาศ) มีกอกน้ําตอตรงสูกระทะปรุงอาหาร 
ซ่ึงสอดคลองกับมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารโรงครัวโรงพยาบาล กรมอนามัย 
กําหนดไววา “บริเวณเตรียม ปรุงอาหารโตะเตรียมปรุงอาหารและผนังบริเวณ
เตาไฟ ตองทําดวยวัสดุที่ทําความสะอาดงาย (เชน สแตนเลส กระเบื้อง) มีสภาพ
ดีและพื้นโตะตองสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร” 

พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด  ไดแก  หองปรุง 
ประกอบอาหารมีความรอนอบอาวอยางมาก คลายคลึงกับการสังเกตสภาพ
สุขาภิบาลโรงพยาบาลพระนครศรีอยุธยา พบวา ภายในหองปรุง ประกอบ
อาหารมีอากาศรอน อบอาว ช้ืน มีคราบ เนื่องจากการระบายอากาศไมดี ไอรอน
จากเตาสะสมอยูภายในหองครัว (เฉลิมชาติ แจมจรรยาและคณะ, 2541) เกิด
กล่ินควันรบกวน อาจสงผลตอสุขภาพของผูปฏิบัติงาน อีกทั้งความรอนยัง
สามารถแพรกระจายไปยังสวนอื่น ๆ ภายในบริเวณเดียวกัน (กองสุขาภิบาล
อาหาร กรมอนามัย, 2541 : ปาริชาติ เขื่อนสุวรรณ, 2546) โดยทั่วไปจึงมีการ
ติดตั้งปลองระบายควัน พัดลมดูดอากาศ พัดลมและเปดหนาตางเพื่อชวยในการ
ระบายอากาศ (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2541) หากจําเปนที่ตองมีการ
เปดปดหนาตางอาคารผลิต จึงควรมีมุงลวดตาขายที่มีขนาดเล็กเพียงพอเพื่อ
ปองกันนกและแมลงเขามาในอาคารได (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) ในบางครั้ง
หากปลองระบายควันมีลักษณะเปด หรือมีระยะหางจากเตาถึงขอบกระโจมมาก
เกินไป เมื่อมีกระแสลมพัดผานบริเวณเตาขณะปรุงอาหาร กระแสลมจะพัดกลิ่น
ควันออกนอกกระโจม ระบบระบายควันจึงไมมีประสิทธิภาพ ดังนั้น ควรทํา
ผนังกั้นลมจากขอบกระโจมครอบเตาทั้ง  3 ดานและใหมีความสูงของขอบ
กระโจมจากเตาประมาณ  60-70 เซนติเมตร  จึงจะมีประสิทธิภาพดีที่ สุด          
(ศรีปราชญ บุญนํามาและคณะ, 2538) 
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สวนหุงขาว 
สวนหุงขาวมีบริเวณสําหรับปฏิบัติงานอยูดานในสุดของหองปรุง

ประกอบอาหาร มีหมอหุงขาวขนาด 9 ลิตร จํานวน 11 หมอ  บริเวณหมอหุงขาว
เปนฐานคอนกรีตสูงประมาณ 60 เซนติเมตร  ขอบผนังและพื้นผิวฐานคอนกรีต
ปูดวยกระเบื้องสูงประมาณ 80 เซนติเมตร ไมมีน้ําขังเฉอะแฉะ มีทางระบายน้ํา
ขนาดเล็กออกสูภายนอกอาคารและสามารถระบายน้ําไดดี  มีอางน้ําใชทําดวย
คอนกรีตบุดวยกระเบื้องจํานวน 2 อาง มีความสะอาด ไมชํารุด ใชการไดดี        
มีผนังปดทึบบริเวณเตาหุงขาว    

 
สวนตักแบงอาหารใสภาชนะ 

สวนตักแบงอาหารใสภาชนะมีบริเวณปฏิบัติงานอยูภายในหองปรุง 
ประกอบอาหาร   ลักษณะพื้นเปนกระเบื้อง  มีอ างล างมือไมไดใชงาน          
พรอมอุปกรณลางมือจํานวน 1 อาง  

พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด คือ สวนตักแบงอาหาร
ใสภาชนะอยูในบริเวณเดียวกับสวนปรุงอาหาร ซ่ึงมีความรอนอบอาวและ
ความชื้นจากการปรุงอาหารตลอดเวลา ซ่ึงขอกําหนดของประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 กําหนดไววา “อาคารผลิตควรจัดใหมีการ
แบงแยกตามพื้นที่การผลิตออกเปนสัดสวน เพื่อปองกันการปนเปอนอันอาจเกิด
ขึ้นกับอาหารที่ผลิตขึ้น” และมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารโรงครัวโรงพยาบาล 
กรมอนามัย ที่กําหนดไววา “อาหารที่ปรุงสําเร็จแลว เก็บในภาชนะที่สะอาด     
มีการปกปด วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร” และ “การลําเลียงอาหารที่
ปรุงสําเร็จแลวไปยังที่ตาง ๆ ตองมีการปกปดใหมิดชิด” ดังนั้น เพื่อปองกันการ
ปนเปอนลงในอาหารปรุงเสร็จ จึงควรจัดแบงพื้นที่สําหรับหองตักแบงอาหารใส
ภาชนะอยางเปนสัดสวน เพียงพอตอการปฏิบัติงาน เพื่อใหภายในหองมี
อุณหภูมิและความชื้นพอเหมาะ สภาวะแวดลอมคงที่สม่ําเสมอ มีการหมุนเวียน
อากาศที่ดีและสามารถควบคุมแมลงและสัตวนําโรคได (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547)  
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โดยอุปกรณท่ีใชภายในหองปรุง ประกอบอาหาร มีดังนี้  
- อุปกรณสําหรับปรุงอาหาร ไดแก ช้ันสแตนเลสสําหรับวางเครื่องปรุง

ขนาด 2 ช้ัน ช้ันลางสูงจากพื้น 60 เซนติเมตร ทัพพี ตะหลิว ตูแชเย็นที่
ไดรับการบันทึกควบคุมอุณหภูมิและลางทําความสะอาดเปนประจํา
สัปดาหละครั้ง  

- อุปกรณสําหรับหุงขาว ไดแก ช้ันสแตนเลสสําหรับวางอุปกรณขนาด      
2 ช้ัน  ช้ันลางสูงจากพื้น  60 เซนติ เมตร  โตะสแตนเลสสูงจากพื้น             
30 เซนติเมตร ทัพพี ตะหลิว ไมพาย กระถังสแตนเลส ขันสแตนเลส       
มีดามจับ สําหรับตวงขาวใสหมอหุงขาว 

- อุปกรณสําหรับลําเลียงอาหารปรุงสําเร็จ ไดแก รถเข็นตะแกรงสแตน
เลสขนาด 2 ช้ันทั้งแบบกลมและแบบสี่เหล่ียม หมอสแตนเลส กะละมัง 
สแตนเลสสําหรับลําเลียงอาหารสูสวนตักแบงอาหารใสภาชนะ 

- อุปกรณสําหรับตักแบงอาหารใสภาชนะ ไดแก โตะสแตนเลสสําหรับวาง
ภาชนะใสอาหารสําหรับผูปวยสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร ทัพพี 
ถาดสแตนเลสใสอาหาร ถาดอะลูมิเนียม รถเข็นตะแกรงสแตนเลสขนาด 
2 ช้ันทั้งแบบกลมและแบบสี่เหล่ียม หมอสแตนเลส ที่ลําเลียงอาหารปรุง
สําเร็จเขาสูสวนตักแบงอาหารใสภาชนะ ช้ันสแตนเลสแบบลอเล่ือน
สําหรับลําเลียงอาหารไปใสในรถเข็นขนสงอาหาร 

 
4.5.2.2.6 หองลางภาชนะอัตโนมัติ  สวนลางภาชนะ   

หองลางภาชนะอัตโนมัติ  มีบริเวณปฏิบัติงานอยูระหวางหองเตรียม
เนื้อสัตวและหองปรุง ประกอบอาหาร ลักษณะเปนหองเปดโลง สามารถระบาย
ความรอนและอากาศไดดี สอดคลองกับ กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย 
(2541) วาบริเวณนี้ควรระบายความรอนและความชื้นไดเปนอยางดี เนื่องจาก
เครื่องลางภาชนะอัตโนมัติจะมีความรอนและความชื้นเกิดขึ้นขณะที่มีการ
ปฏิบัติงานมาก ลักษณะพื้นเปนกระเบื้อง ดานหลังติดกับสวนลางภาชนะ          
มีหนาตางกั้นตลอดแนว  ภายในหองมีเครื่องลางภาชนะอัตโนมัติจํานวน            
1 เครื่อง ซ่ึงจะมีการไหลเวียนตามขั้นตอนการลางภาชนะที่กําหนดไว คือ      
ลางดวยน้ํายาลางภาชนะและอบฆาเชื้อเปนขั้นตอนสุดทาย ซ่ึงสอดคลองกับ
มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารโรงครัวโรงพยาบาล กรมอนามัย กําหนดไววา      
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“ใชเครื่องลางภาชนะอุปกรณที่มีประสิทธิภาพเหมาะสมในการทําความสะอาด
และฆาเชื้อโรค หรือมีตูอบ” เมื่อลางภาชนะเสร็จแลวจะนําภาชนะ ไดแก      
ถาดหลุมทั้งแบบอะลูมิเนียมและสแตนเลส ชุดถวยชามเซรามิก ชุดถวยชาม 
สแตนเลส อ่ืน ๆ มาวางเรียงเปนชั้น หรือเปนชุดบนถาด ลําเลียงโดยใชรถเข็น 
สแตนเลสแบบลอเล่ือน เพื่อเขาสูสวนตักแบงอาหารใสภาชนะมื้อถัดไป 

สวนลางภาชนะ  มีบริเวณปฏิบัติงานอยูบริเวณดานหลังอาคารผลิต   
ใชสําหรับลางภาชนะที่มีขนาดใหญ เชน กะละมัง หมอ ตะกรา กระทะ เปนตน 
ประกอบดวยอางลางภาชนะแบบ 3 ตอนทําดวยคอนกรีตบุดวยกระเบื้อง         
สูงประมาณ 30 เซนติเมตรและยกพื้นสูงอีกประมาณ 30 เซนติเมตรปูดวย
กระเบื้องเชนกัน โดยรอบฐาน มีรางระบายน้ําขนาดเล็ก สามารถระบายน้ําไดดี 
ภายในบริเวณมีช้ันตะแกรง สแตนเลสสําหรับตากผึ่งลมภาชนะ สอดคลองกับ         
กองสุขาภิบาลอาหาร  กรมอนามัย (2544) อางลางภาชนะตองสูงจากพื้น      
อยางนอย 60 เซนติเมตรและควรมีอางลางภาชนะอยางนอย 3 อาง ลางดวย
วิธีการลางแบบ 3 ขั้นตอน   

พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด ไดแก เพดานหอง    
ลางภาชนะอัตโนมัติเปนแบบทีบาร (รายละเอียดตามหัวขอ 4.5.2.1.1) สวนลาง
ภาชนะดานหลังอาคารผลิตมีลักษณะเปดโลงไมมีการปดคลุม ดังนั้น เพื่อให
สอดคลองกับมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารโรงครัวโรงพยาบาล กรมอนามัย        
ที่กําหนดไววา “จาน ชามถวย แกวน้ําและภาชนะใสอาหารใหกับผูปวย เก็บคว่ํา
ในภาชนะโปรงสะอาดในที่มิดชิดและขณะที่ลําเลียงไปใหผูปวยตองมีการ
ปกปด” จึงควรกั้นหองบุมุงลวดโดยรอบบริเวณผึ่งภาชนะ การจัดเก็บภาชนะ
หลังไดรับการลางทําความสะอาดแลว ตองคว่ําในภาชนะโปรงสะอาดใหแหง 
เก็บคว่ําไวในที่สะอาดและมิดชิด เพื่อปองกันสัตวและแมลงนําโรค ไดแก นก 
หนู แมลงวัน เขามาในบริเวณดังกลาว (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 
2545)   

 
4.5.2.2.7 หองจัดเก็บพัสดุงานครัว 

หองจัดเก็บพัสดุงานครัว เปนหองสําหรับจัดเก็บภาชนะอุปกรณ
สําหรับกระบวนการผลิตอาหารภายในโรงครัว มีจํานวน 2 หอง หนาตางแบบ
เล่ือนปดสนิทตลอดเวลา หนาตางและประตูมีขอบวงกบแนบสนิทกับพื้นและ
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ผนัง พื้นหองเปนกระเบื้อง ผนังคอนกรีต จัดเก็บภาชนะอุปกรณงานครัวไวในตู
ไมแบบปดทึบ ตูถูกวางเรียงเปนแถว สวนอุปกรณขนาดใหญ เชน หมอ จัดวาง
บนชั้นวางสแตนเลสแบบเปดโลงและชั้นวางแบบตะแกรงปดทึบขนาด 3 ช้ัน 
โดยช้ันลางสูงจากพื้นประมาณ 30 เซนติเมตร  

พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด ไดแก ขอบหนาตางมุม
ฉาก ไมมีความลาดเอียง  (รายละเอียดตามหัวขอ 4.5.2.1.2)  ตูจัดเก็บภาชนะ
อุปกรณสําหรับงานครัวตั้งชิดผนัง ทําความสะอาดไดยาก ดังนั้น เพื่อใหทํา
ความสะอาดไดโดยรอบตู ควรตั้งวางหางจากผนังอยางนอย 18 นิ้ว อีกทั้งชวยให
อากาศถายเทไดดีอีกดวย (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547)   

 
4.5.2.2.8 หองสํานักงานและหองอํานวยความสะดวกของเจาหนาท่ี 

หองสํานักงานตั้งอยูบริเวณดานหนาของอาคาร ภายในจัดใหมีโตะ
รับประทานอาหารและบริเวณตอนรับสําหรับผูมาติดตอสอบถาม นอกจากนี้ยัง
มีหองอื่น ๆ ไดแก หองรับประทานอาหาร จัดเตรียมไวสําหรับเจาหนาที่โรงครัว
และเจาหนาที่ฝายอื่น ๆ รวมทั้งจัดใหมีหองพักเจาหนาที่ ภายในหองพักจัดใหมี 
เกาอี้สําหรับพักผอน ตูสําหรับเก็บของใชสวนตัวระหวางปฏิบัติงาน ไดแก      
ผากันเปอน ผาปดจมูก หมวกคุลมผมและรองเทาบูท เปนตน เพื่อเอื้ออํานวยให
ผูปฏิบัติงานมีการปฏิบัติตนไดอยางถูกสุขลักษณะ (กองสุขาภิบาลอาหาร     
กรมอนามัย ,  2541) ซ่ึงจากผลการศึกษาของ  รุง  ศรีโพธ์ิ  (2544) พบวา             
การที่ผูบริหารใหความสําคัญเรื่องการจัดโครงสราง อาคารสถานที่ใหถูก
สุขลักษณะ เปนผลใหการแสดงออกของพฤติกรรมทางดานความสะอาดของ
อาหารของผูสัมผัสอาหารอยูในเกณฑดีและไดเกณฑมาตรฐาน   

 



 69 

ตารางที่ 4.5   สรุปผลการศึกษาลักษณะทางกายภาพของโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก กับหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (จี.เอ็ม.พี) 
หมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคารที่ผลิต  ดานอาคารผลิต 

 
เกณฑมาตรฐาน ขอสอดคลองที่พบ ขอบกพรองที่พบ หมายเหต ุ

อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบ
และกอสรางในลักษณะที่งายแกการทะนบุํารุง
สภาพรักษาความสะอาดและสะดวกในการ
ปฏิบัติงาน โดย  

- เปนอาคารชั้นเดียว 
- ขอบประตู/หนาตางทําดวย
อะลูมิเนียม ขอบวงกบพอดกีับผนัง
และพื้น 

- รางระบายน้ําเปนพื้นคอนกรีต          
มีความลาดเอยีง ระบายน้ําไดดี  

- ขอบหนาตางทํามุมฉาก ไมมีความ
ลาดเอียง 45 องศา 

- ทอระบายน้ําทาํมุมฉาก ไมโคงมน 

-  

1. พื้น ฝาผนังและเพดานของอาคารสถานที่
ผลิต ตองกอสรางดวยวัสดุทีค่งทน เรียบ  
ทําความสะอาดและซอมแซมใหอยูใน
สภาพที่ดีตลอดเวลา  

- พื้นกระเบื้องมคีวามลาดเอียงเพียงพอ 
- ผนังคอนกรีตผิวเรียบ บุดวย
กระเบื้องสีขาวสูงจากพืน้ประมาณ 
80 เซนติเมตร 

- ผนังสวนที่ติดกับพื้นตรงมุมหอง    
ไมโคงมน ทําใหทําความสะอาดยาก 

- เพดานแบบทบีาร 
- ฝาครอบหลอดไฟไมครบถวน 

- ยกเวนหองปรุง
อาหารเปนเพดาน
กระเบื้องหลังคา 
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2. ตองแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปน
สัดสวน ไมปะปนกับที่อยูอาศัย  

- มีการจัดแบงพืน้ที่ตามการไหลเวียน
แตละขั้นตอนการผลิต อยางเปน
สัดสวนและจดัแบงพื้นที่สําหรับ 
หองสํานักงาน หองอํานวยความ
สะดวกสําหรับเจาหนาที ่

-  -  
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เกณฑมาตรฐาน ขอสอดคลองที่พบ ขอบกพรองที่พบ หมายเหต ุ
3. ตองมีมาตรการปองกันสัตวและแมลง

ไมใหเขาในบริเวณอาคารผลิต  
- หนาตางทุกบานมีตาขายมุงลวดและ
เหล็กดัดครอบ 

- ประตูเขาออกดานหลังอาคารเปดโลง 
- พัดลมระบายอากาศไมมีตะแกรง   
มุงลวดปกปด 

- สวนผึ่งภาชนะเปดโลง ไมปกปด 

-  

4. จัดใหมีพื้นที่เพียงพอที่จะตดิตั้งเครื่องมือ 
และอุปกรณทีใ่ชในการผลิตใหเปนไปตาม
สายงานการผลิตอาหารแตละประเภทและ
แบงแยกตามพืน้ที่การผลิตเปนสัดสวน  
เพื่อปองกันการปนเปอนอันอาจเกิดขึน้กับ
อาหารที่ผลิตขึ้น  

- มีการจัดแบงพืน้ที่การผลิตโดย
เปนไปตามลําดับการปฏิบัติงาน  
แบบทางเดยีว 

 

- หองเตรียมผัก ผลไมมีพื้นที่เปดโลง 
ไมแบงแยกพืน้ที่ออกเปนสดัสวน 

- สวนตักแบงอาหารใสภาชนะไมมี
พื้นที่ปฏิบัติงานอยางเปนสัดสวน 
(อยูรวมกับสวนปรุง ประกอบ
อาหาร) 

-  
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5. ไมมีสิ่งของที่ใชแลว หรือไมเกี่ยวของกับ
การผลิตอยูในบริเวณการผลิต 

- มีความสะอาด เปนระเบยีบ 
 

-  -  

6. จัดใหมีแสงสวางและการระบายอากาศที่
เหมาะสมเพยีงพอสําหรับการปฏิบัติงาน
ภายในอาคารผลิต 

- มีการติดตั้งพัดลมดูดอากาศและ
ปลองระบายควัน เพื่อชวยการระบาย
อากาศ 

- พบพัดลมแขวนเพดานชนิดเปาลม
ตรงลงพื้น 

- หองปรุง ประกอบอาหารมีความรอน
อบอาว อยางมาก 

- หองเตรียมผัก ผลไม   
หองลางภาชนะ           
หองปรุง ประกอบ
อาหาร 
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4.5.3 ดานสิ่งอํานวยความสะดวก เคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณการผลิต 
 
จากการเฝาสังเกตสภาวะสุขาภิบาลเบื้องตน  พบวา  ภายในอาคารผลิต /โรงครัว

โรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก  สวนใหญจัดแบงพื้นที่/จัดวางตําแหนงของสิ่งอํานวยความ
สะดวกไดอยางเหมาะสม  เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณการผลิตมีการกระจายทั่วไปตามการ
ไหลของขั้นตอนการผลิต ซ่ึงมีทั้งขอที่มีความสอดคลองและขอบกพรองที่ไมสอดคลองตาม
ขอกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 ผูศึกษาจึงขอนําเสนอ
สุขลักษณะทางกายภาพของสิ่งอํานวยความสะดวก เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณการผลิต 
ภายในอาคารผลิต/โรงครัว ออกเปน 2 สวน ดังรายละเอียดตอไปนี้ 

 
4.5.3.1 สิ่งอํานวยความสะดวก  

โรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก ไดจัดแบงพื้นที่ภายในอาคารผลิต
สําหรับสิ่งอํานวยความสะดวกและจัดวางตําแหนงที่มีความเหมาะสม เพียงพอตอการ
ปฏิบัติงาน เพื่อใหผลิตอาหารใหไดคุณภาพ มีความสะอาด ปลอดภัยตอผูบริโภค ดังนี้ 

 
4.5.3.1.1 หองอาบน้ํา หองสวม  

จากการสังเกตสภาวะสุขาภิบาลเบื้องตน พบวา หองอาบน้ํา หองสวม
ตั้งอยูภายนอกอาคารผลิตระหวางหองปรุง ประกอบอาหารกับหองสํานักงาน 
ไมเปดสูบริเวณปรุงอาหารโดยตรง ภายในมีการแยกเปน 2 สวน สําหรับชาย
และหญิง  โดยมีปายแสดงบริ เวณทางเขาออก  แตละสวนประกอบดวย          
หองอาบน้ํา 1 หองและหองสวม 1 หอง อางลางมือ 2 อาง สามารถใชงานไดดี  มี
จํานวนเพียงพอตอผูปฏิบัติงาน สอดคลองกับ กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรม
อนามัย  (2549) และ  ศิวาพร  ศิวเวชช  อางใน  รัตนา  อัตตปญโญ  (2544)             
ไดกําหนดมาตรฐานไววา ผูรับบริการ/คนงานจํานวน 25-49 คน อยางนอยที่สุด
ตองมีหองสวมจํานวน 3 หองและอางลางมือจํานวน 3 อาง พบวา ภายในหอง
อาบน้ํา หองสวม มีการระบายอากาศดี ไมมีกล่ินเหม็น มีน้ําใชและแสงสวาง
เพียงพอ สามารถมองเห็นไดทั่วบริเวณ พื้นเปนกระเบื้อง ผนังทําดวยคอนกรีต
ดวยบุกระเบื้องสีขาวมีความสูงจากพื้นประมาณ  80 เซนติเมตรโดยรอบ          
ทั้งภายในหองอาบน้ํา หองน้ําและภายนอก พื้นมีความสะอาด แหงไมเฉอะแฉะ 
ไมชํารุด ประตูและลูกบิดเปดปดและที่ล็อกดานใน ใชงานไดดี สวมเปนแบบ 
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นั่งราบ ที่กดโถสวม หรือสายฉีดใชงานได มีกระดาษชําระเพียงพอตอการใช
งาน บริเวณดานหนาหองอาบน้ํา หองสวมไดจัดใหมีอางลางมือ กอกน้ํา กระจก 
สะอาด อยูในสภาพดีและใชงานได พรอมจัดใหมีสบู ผาเช็ดมือและตะกรา
สําหรับใสผาเช็ดมือที่ใชแลว ปายแสดงขั้นตอนการลางมือที่ถูกวิธี ซ่ึงสอดคลอง
กับขอกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 
กําหนดไววา “จัดใหมีหองสวมและอางลางมือหนาหองสวมใหเพียงพอสําหรับ
ผูปฏิบัติงานและตองถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณในการลางมืออยางครบถวนและ
ตองแยกตางหากจากบริเวณผลิต หรือไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง” และ
สอดคลองกับมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารโรงครัวโรงพยาบาล กรมอนามัย 
กําหนดไววา “หองน้ํา หองสวมตองสะอาด ประตูไมเปดสูบริเวณที่เตรียม ปรุง 
ที่ลางและเก็บภาชนะอุปกรณ ที่เก็บอาหารและตองมีอางลางมือที่ใชการไดดีใน
บริเวณหองสวม”  

พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด คือ ไมมีถังรองรับ   
มูลฝอยในหองอาบน้ํา-หองสวม พบถังรองรับมูลฝอยบริเวณอางลางมือ          
ไมมี ฝาปด สอดคลองกับ จิรวัฒน ยอดสุวรรณ (2546) ไดตรวจประเมินสภาพ
สุขาภิบาลเบื้องตน พบวา ไมมีภาชนะสําหรับใสขยะพรอมฝาปด ไมมีสบู    
หรือน้ํายาฆาเชื้อโรคและอุปกรณทําใหมือแหงหนาหองน้ํา หองสวมและหนา
บริเวณผลิต  รวมถึงผลการศึกษาของ  ปรีชา  วงศพันธ  (2543) ไดพบวา 
ขอกําหนดที่รานจําหนายอาหารภายในมหาวิทยาลัยเชียงใหมปฏิบัติไมถูกตอง
มากที่สุด คือ การใชถังขยะไมถูกสุขลักษณะ คิดเปนรอยละ 94.4 ดังนั้น ควรจัด
ใหมีถังรองรับมูลฝอย สะอาด มีฝาปด ไมร่ัวซึม ภายในหองอาบน้ํา หองสวม       
โดยตั้งอยูในบริเวณอางลางมือ หรือบริเวณใกลเคียง (กองสุขาภิบาลอาหาร   
กรมอนามัย, 2541 : กองสุขาภิบาลชุมชนและประเมินผลกระทบตอสุขภาพ 
กรมอนามัย, 2549)  

 
4.5.3.1.2 อางลางมือ 

พบขอที่สอดคลองกับขอกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543  คือ ตั้งอยูบริเวณหนาทางเขาออกหองอาบน้ํา หองสวม  
ประกอบดวย  อางลางมือจํานวน  2 อาง  กระจก  ช้ันวางของ  สบูลางมือ           
ภาพแสดงขั้นตอนการลางมือที่ ถูกวิ ธีและถังรองรับมูลฝอย  ไมมีฝาปด             



 73 

อยู ในสภาพที่ ใช งานได  มีจํ านวนเพียงพอสําหรับผูปฏิบัติ งาน  พบวา                  
มีอางลางมือ 1 ชุด ประกอบดวย อางลางมือ สบูลางมือ กลองใสผาเช็ดมือ       
อยูในหองปรุง ประกอบอาหาร อยูในสภาพใชงานได  

พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด คือ ถังรองรับมูลฝอย
บริเวณอางลางมือไมมีฝาปด ซ่ึงมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารโรงครัวโรงพยาบาล 
กรมอนามัย กําหนดไววา “ควรใชถังขยะสภาพดี ไมร่ัวซึม ใชถุงพลาสติก    
สวมไวดานในและมีฝาปด”  อางลางมือมีจํานวนไมเพียงพอตอการปฏิบัติงาน 
อางลางมือควรมีอยูในจุดตาง ๆ เพื่อเอื้ออํานวยใหผูปฏิบัติงานลางมืออยูเสมอ 
(กองสุขาภิบาลอาหาร  กรมอนามัย ,  2541) ดังนั้น  เพื่อใหสอดคลองกับ
ขอกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 กําหนด
ไววา “จัดใหมีอางลางมือในบริเวณผลิตใหเพียงพอและมีอุปกรณสําหรับลางมือ
อยางครบถวน” จึงควรติดตั้งเพิ่มบริเวณทางเขาออกหลังอาคารผลิต บริเวณหนา
หองปรุง ประกอบอาหารและทางเขาสวนตักแบงอาหารใสภาชนะ เพื่อปรับปรุง
ใหทางเขาบริ เวณผลิตอาหารทุกทาง  มีอางลางมืออยางเพียงพอสําหรับ
ผูปฏิบัติงานทุกคน (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547)  

 
4.5.3.1.3 การรวบรวมและกําจัดมูลฝอย 

การรวบรวมมูลฝอยและกําจัดมูลฝอยจากโรงครัวในแตละวัน พบวา 
แตละหนวยการผลิตไดรวบรวมมูลฝอยใสในถุงดํา มัดรวบปากถุงและจัดเก็บไว
ในรถเข็นบรรทุกมูลฝอยทุกวัน หลังเสร็จสิ้นกระบวนการผลิต เจาหนาที่จะเข็น
รถรองรับมูลฝอยนําไปทิ้งที่จุดพักมูลฝอยของโรงพยาบาล ซ่ึงสอดคลองกับ
ขอกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 กําหนด
ไววา “จัดใหมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอย ที่มีฝาปดจํานวนที่เพียงพอและมีระบบ
กําจัดขยะมูลฝอยที่เหมาะสม” ไมควรทิ้งขยะมูลฝอยไวขามวัน เนื่องจากขยะใน
โรงครัวเปนขยะเปยกเกือบทั้งหมด อีกทั้งเศษอาหารที่เหลือจากการรับประทาน
ของผูปวยเปนขยะติดเชื้อ การรวบรวมจึงควรปกปดมิดชิดและรวบรวมเพื่อ
นําไปทิ้งจุดรวมขยะตอไป (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2541)   
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4.5.3.1.4 การรักษาความสะอาดในโรงครัว 
การดูแลความสะอาดเครื่องมือ อุปกรณการผลิต เตรียม ขนสงตาง ๆ 

ตลอดจนความสะอาดภายในอาคารผลิต ไดแก พื้น เพดาน โตะสําหรับผลิต
อาหารภายในหองตาง ๆ ทางโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก         
ไดจางเหมาพนักงานทําความสะอาดจากบริษัทเอกชน เพื่อทําความสะอาดทุก
วันโดยพนักงานจะเริ่มทําความสะอาดตั้งแตเวลา 07.00 น. กอนเริ่มกระบวนการ
ผลิตอาหาร จนถึงเวลา 17.00 น. ของทุกวัน เจาหนาที่ภายในโรงครัวไดจัดใหมี
กิจกรรมทําความสะอาดโดยใชโปรแกรม Big Cleaning Day และ 5ส. ทุกวันพุธ 
ซ่ึงสอดคลองกับขอกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) 
พ.ศ. 2543 กําหนดไววา  “ตัวอาคารสถานที่ผลิตตองทําความสะอาดและ    
รักษาใหอยูในสภาพสะอาดถูกสุขลักษณะโดยสม่ําเสมอ”  

 
4.5.3.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณการผลิต 

ผลการรวบรวมขอมูลสุขลักษณะทางกายภาพของเครื่องมือ เครื่องจักรและ
อุปกรณการผลิต ภายในอาคารผลิต/โรงครัว ไดผลดังตารางที่ 4.6 โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

 
4.5.3.2.1 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร  

เครื่องมือ เครื่องจักรภายในอาคารผลิต ไดแก เครื่องบด เครื่องปน 
พบวา ทําจากวัสดุที่ไมเปนอันตรายตอผูปวย ไมเปนสนิม ถอดลางชิ้นสวนทํา
ความสะอาดหลังใชงานทุกวัน  มีการจัดวางบนฐานสูงจากพื้นประมาณ            
20 เซนติเมตรและสามารถเคลื่อนยายหางออกจากผนังเพื่อทําความสะอาดได
โดยรอบ ซ่ึงมีความสอดคลองกับขอกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 กําหนดไววา  “การออกแบบติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักร
และอุปกรณที่ใชเหมาะสมและคํานึงถึงการปนเปอนที่อาจจะเกิดขึ้น รวมทั้ง
สามารถทําความสะอาดตัวเครื่องมือ เครื่องจักรและบริเวณที่ตั้งไดงายและ
ทั่วถึง” และสอดคลองกับ สุวิมล กีรติพิบูล (2547) วาการจัดวางวัสดุ ครุภัณฑ
และอุปกรณตาง ๆ ควรจัดวางใหเวนระยะหางระหวางกัน หางออกจากฝาผนัง 
เพดาน อยางนอย 1 เมตร วางหางจากกันอยางนอย 20 เซนติเมตรและมีความสูง
จากพื้นอยางนอย 20 เซนติเมตร เพื่อสะดวกในการทําความสะอาด                
การตรวจสอบและบํารุงรักษา   
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4.5.3.2.2 อุปกรณสําหรับการผลิต   
สําหรับโรงครัวโรงพยาบาล แตละขั้นตอนมีการใชอุปกรณมากมาย

หลายชนิด ไดแก ขั้นตอนการผลิตอาหาร เชน มีด เขียง ทัพพี ขั้นตอนการบรรจุ 
ขนสงและลําเลียง เชน หมอ กะละมัง รถเข็นขนสงอาหาร ฯลฯ  ซ่ึงแตละชนิด/
ประเภทมีการออกแบบ ใชวัสดุและนําไปใชแตกตางกันไปตามความเหมาะสม
ในแตละขั้นตอนการผลิต ดังรายละเอียดตอไปนี้  
ก) ภาชนะอุปกรณทําจากวัสดุประเภทสแตนเลส หรืออะลูมิเนียม  

มีความแข็งแรง ทนทาน ไมเปนสนิม ทนตอการกัดกรอน ทําดวยวสัดุ
ผิวเรียบ จึงงายตอการทําความสะอาด มีการเช็ดทําความสะอาดทุกวันกอนและ
หลังทําการผลิตอาหาร ซ่ึงภาชนะอุปกรณที่เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตสวน
ใหญมีความสอดคลองกับขอกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
193) พ.ศ. 2543 กําหนดไววา  “ภาชนะ หรืออุปกรณการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร 
ตองทําจากวัสดุที่ไมทําปฏิกิริยากับอาหารอันอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค”  
“โตะที่เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตในสวนที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําดวยวัสดุ
ที่ไมเกิดสนิม ทําความสะอาดงายและไมทําใหเกิดปฏิกิริยาที่อาจเปนอันตราย 
แกสุขภาพของผูบริโภค” ไดแก   
- ภาชนะใสอาหารสําหรับผูปวย ไดแก ถาดหลุม ชุดถวยชาม 
- สําหรับใส/ตัก ไดแก กะละมัง ถัง หมอ ขัน ถาด 
- สําหรับลําเลียงอาหาร ไดแก รถเข็นขนสงอาหาร รถเข็นลอเล่ือนแบบ

กลม/เหล่ียม รถเข็นตะแกรงลอเล่ือนขนาด 2 ช้ัน 
- สําหรับจัดวาง /ผลิตอาหาร  ไดแก  โตะขนาด  1 ช้ัน  สูงจากพื้น  30 

เซนติเมตร  โตะขนาด 1 ช้ัน สูงจากพื้น 60 เซนติเมตร  โตะขนาด 2 ช้ัน 
สูงจากพื้น 60 เซนติเมตร 

- สําหรับลางทําความสะอาด  ไดแก อางลางแบบ 2 ตอน  สูงจากพื้น          
60 เซนติเมตร   

- อ่ืน ๆ ไดแก ตะหลิว ทัพพี ไมพาย มีด 
พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองกับมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารโรงครัว

โรงพยาบาล กรมอนามัย กําหนดไววา “ภาชนะอุปกรณ เชน จาน ชาม ชอน 
และสอม ตองทําดวยวัสดุที่ไมเปนอันตราย” คือ พบถาดหลุมอะลูมิเนียมสําหรับ
ใสอาหารใหแกผูปวย ซ่ึงอะลูมิเนียมไมเหมาะใชกับอาหารที่เปนกรด ไมเหมาะ
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กับผลไมและแกงบางชนิด เชน ตมยํา แกงสม จากรายงานผลการศึกษาปริมาณ
อะลูมิเนียมที่ละลายในเครื่องดื่มประเภทน้ําอัดลมบรรจุกระปอง (ระดับพีเอช 
2.5-3.0) พบปริมาณอะลูมิเนียม 15-250 ไมโครกรัมตอลิตร หลังจากที่เก็บไว
เปนระยะเวลา 30-120 วันและเมื่อเพิ่มระยะเวลาการเก็บเปน 400 วันขึ้นไป 
พบวา มีปริมาณอะลูมิเนียมเพิ่มมากขึ้นเปน 400-800 ไมโครกรัมตอลิตร 
นอกจากนี้ยังพบวา ในน้ําอัดลมที่บรรจุในขวดแกวและขวดพลาสติกชนิด PET 
มีปริมาณอะลูมิ เนียมละลายอยูนอยกวาชนิดกระปอง  คือ  ระดับ  15-20 
ไมโครกรัมตอลิตร (L.L. Katan, 1996)  ดังนั้น หากอาหารผูปวยมีรสเปรี้ยว ไม
ควรนําถาดหลุมอะลูมิเนียมไปใสอาหารสําหรับผูปวย ควรใชถาดหลุมสแตน
เลส หรือเลือกใชภาชนะอื่นที่มีความเหมาะสม 

พบโตะสแตนเลสสูงจากพื้นประมาณ 30 เซนติเมตรในบางขั้นตอน
การผลิต ซ่ึงผลการศึกษาของเฉลิมชาติ แจมจรรยาและคณะ (2541) เร่ือง ระดับ
ความสูงของแผงจําหนายอาหารที่มีผลตอความปลอดภัยจากการปนเปอนความ
สกปรกของพื้นตลาด พบวา แนวโนมระดับความสกปรกลดลงเมื่อระดับความ
สูงเพิ่มขึ้น โดยระดับความสูงที่ 50.18 เซนติเมตร เปนจุดแรกของระดับความสูง
ที่ระดับความสกปรกเริ่มนอยลงกวาคาเฉลี่ยรวม หากตองการความสะอาดของ
อาหาร หรือส่ิงอื่น ๆ ที่วางจําหนายในตลาดโดยพบคราบสกปรกเทากับศูนย 
จะตองวางสินคาที่ระดับความสูงตั้งแต 60.88 เซนติเมตรขึ้นไป ดังนั้น ระดับ
ความสูงที่ 60 เซนติเมตรนาจะมีความใกลเคียงกับระดับความสูง 60.88 
เซนติเมตร ทั้งนี้สามารถนําไปกําหนดเปนระดับความสูงที่ เหมาะสมทาง
สุขาภิบาลอาหารสําหรับการปรุง ประกอบและจําหนาย หรือดําเนินกิจกรรมใน
ทุกสถานที่ไดและสอดคลองกับ กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย (2541)        
ที่กลาววา การวางอาหาร ภาชนะและการเตรียมปรุงอาหารควรสูงจากพื้น    
อยางนอย 60 เซนติเมตร เพื่อความสะดวกในการทําความสะอาดพื้นและปองกัน
ความสกปรกจากพื้น  
ข) ภาชนะอุปกรณทําจากวัสดุอ่ืน ๆ   
- ตะกราพลาสติก  สําหรับใชในการลําเลียงวัตถุดิบจากหองเตรียม  มีความ

ทนทาน น้ําหนักเบา มีปริมาณเพียงพอตอการปฏิบัติงาน ไมทนทานตอ
การกัดกรอนและความรอน พื้นผิวไมเรียบเปนรองทําความสะอาดไดยาก 
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- เขียงไม  สําหรับใชเตรียมวัตถุดิบ มีสภาพดี ไมมีรอยแตก มีการลางทํา
ความสะอาดหลังการใชงานทุกวัน ผ่ึงลมใหแหงทุกวัน  จัดเก็บบน
ตะแกรงสแตนเลสเฉพาะสําหรับเก็บเขียงและมีดประจําหอง  

- ชุดถวยชามเซรามิกสําหรับใสอาหารแกผูปวย  เปนภาชนะไมมีลวดลาย 
วัสดุที่ไมทนตอการตกกระแทก ทนตอการกัดกรอนและความรอน พื้นผิว
เรียบทําความสะอาดไดงาย ภาชนะเครื่องเคลือบดินเผา/เซรามิกไมควร
เลือกแบบมีลวดลายและสีสันตกแตง เนื่องจากมีปริมาณสารตะกั่วละลาย
ออกมา (รอยละ 93) มากกวาภาชนะเครื่องเคลือบไมมีลวดลาย (รอยละ 
38) โดยเฉพาะที่ใสน้ําสมสายชูปรุงรสในปริมาณตั้งแต 4 ชอนขึ้นไป    
จะทําใหคาพีเอชลดลงต่ํากวา 4.5 ทําใหตะกั่วละลายออกมาจากสาร
เคลือบผิวไดมากขึ้น (กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย, 2549) 

พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด คือ อุปกรณการผลิต 
เชน เขียง ตะกรา หมอ กะละมัง รถเข็นลอเล่ือนแบบตาง ๆ ไมมีการระบุ      
หรือแยกใชแตละกระบวนการผลิตอยางเปนสัดสวน สอดคลองกับ เฉลิมชาติ 
แจมจรรยาและคณะ (2541) : สุรียพร ธัญญะกิจ (2546) พบวา ในกระบวนการ
ผลิตอาหารในโรงครัวโรงพยาบาล ใชเขียงไมปะปนกัน โดยไมมีการแยกใช
เขียงเฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบ ซ่ึงมีดและเขียงเปนอุปกรณที่สัมผัสอาหาร
โดยตรง ซ่ึงมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารโรงครัวโรงพยาบาล กรมอนามัย กําหนด
ไววา “เขียงตองมีสภาพดี ไมแตกราว หรือเปนรอง มีเขียงใชเฉพาะอาหารสุก
และอาหารดิบแยกจากกัน” ดังนั้น จึงควรแยกใชเขียงตามแตละขั้นตอนและ
ประเภทอาหาร ไดแก การตัด แตงผัก ผลไม ที่ยังไมไดลาง หั่นเนื้อสัตวดิบ    
หั่นเนื้อสัตวสุก การตัด แตงผัก ผลไม ที่ลางทําความสะอาดแลวและการผลิต
อาหารที่ปรุงสําเร็จแลว (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2544)   

ภายในอาคารผลิต/โรงครัว ควรจัดเตรียมเครื่องมือ อุปกรณการผลิต
ในแตละขั้นตอนการปฏิบัติงานใหมีความเหมาะสมในการใชงาน มีจํานวน
เพียงพอ แยกเปนสัดสวน ไมปะปนกัน เชน สี รูปทรง เปนตน เพื่อปองกันการ
ปนเปอนขาม (Cross contamination) ซ่ึงขอกําหนดของประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 กําหนดไววา “เครื่องมือ เครื่องจักรและ
อุปกรณการผลิต ตองเพียงพอตอการปฏิบัติงาน” และแตละขั้นตอนการผลิต
อาหารตองแยกใชเฉพาะตามประเภทของอาหารระหวางอาหารดิบและอาหารที่
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พรอมบริโภคแลวและแยกใชระหวางผัก ผลไมและเนื้อสัตว (กองสุขาภิบาล
อาหาร กรมอนามัย, 2541)  



 79 

ตารางที่ 4.6   สรุปผลการศึกษาลักษณะทางกายภาพของโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก กับหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (จี.เอ็ม.พี) 
หมวดที่ 2  เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณในการผลิต   

 
เกณฑมาตรฐาน ขอสอดคลองที่พบ ขอบกพรองที่พบ หมายเหต ุ

1. ภาชนะ หรืออุปกรณการผลิตที่สัมผัสกับ
อาหาร ตองทําจากวัสดุทีไ่มทําปฏิกิริยากับ
อาหารอันอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค 

- ภาชนะอุปกรณทําดวยสแตนเลส เชน 
ภาชนะใสอาหาร โตะ รถเข็น หมอ 
กะละมัง เปนตน  

- ภาชนะใสอาหารสําหรับผูปวย
ทําดวยอะลูมิเนียม 

- 

2. โตะที่เกีย่วของกับกระบวนการผลิตในสวน
ที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําดวยวัสดุที่ไมเกดิ
สนิม ทําความสะอาดงายและไมทําให
เกิดปฏิกิริยาทีอ่าจเปนอันตรายแกสุขภาพ
ของผูบริโภค โดยมีความสูงเหมาะสมและ 
มีเพียงพอในการปฏิบัติงาน 

-  พื้นผิวสวนสัมผัสอาหารทําดวยสแตนเลส 
เชน โตะ รถเขน็ลอเลื่อน เปนตน 

-   โตะและอางลางแบบ 2 ตอน สูงจากพื้น
ประมาณ 60 เซนติเมตร 

 

-   โตะทําดวยสแตนเลส สูงจากพื้น
ประมาณ 30 เซนติเมตร 

 

-  หองเตรียมผัก 
ผลไม 
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3. การออกแบบติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักรและ
อุปกรณที่ใชเหมาะสมและคํานึงถึงการ
ปนเปอนที่อาจจะเกิดขึ้น รวมทั้งสามารถ 
ทําความสะอาดตัวเครื่องมือ เครื่องจักรและ
บริเวณที่ตั้งไดงายและทัว่ถึง 

 

- เครื่องมือ เครื่องจักร เชน เครื่องบด ปน    
ทําจากวัสดไุมเปนอันตราย ถอดลาง
ชิ้นสวนได มกีารจัดวางสูงจากพื้นประมาณ 
20 เซนติเมตร ทําความสะอาดไดโดยรอบ 

-  อุปกรณสวนใหญทําดวยสแตนเลส เชน 
ตะหลิว ทพัพี อางลางแบบ 2 ตอน เปนตน 

-   ตูสําหรับจดัเก็บพัสดุ (สิ้นเปลือง) 
และพัสดุงานครัว ตั้งชิดผนงั   
ทําความสะอาดไดยาก 

 

- 
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เกณฑมาตรฐาน ขอสอดคลองที่พบ ขอบกพรองที่พบ หมายเหต ุ
4. เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณการผลิต

ตองเพียงพอตอการปฏิบัติงาน 
-   หองอาบน้ํา หองสวม อางลางมือภายใน

หองอาบน้ํา หองสวม มีความสะอาด  
จํานวนเพยีงพอ เหมาะสมสาํหรับ
ผูปฏิบัติงาน 

 

-  อุปกรณการผลิต เชน เขียง ตะกรา 
หมอ กะละมัง ไมมีการระบุ หรือ
แยกใชแตละกระบวนการผลิต
อยางเปนสัดสวน 

-   ไมมีถังรองรับมูลฝอย หรือถัง
รองรับมูลฝอยไมมีฝาปด 

-   อางลางมือภายในอาคารผลิต 
    มีจํานวนไมเพียงพอ 

- 
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4.6 ผลการศึกษารูปแบบการปรับปรุงโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก ตามหลักเกณฑ
และวิธีการที่ดีในการผลิต (จี.เอ็ม.พี) 

ผลจากการเฝาสังเกตพฤติกรรมและสภาพทางสุขลักษณะภายในอาคารผลิต/โรงครัวใน
ขณะที่มีการปฏิบัติงาน พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนดประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเคร่ืองใชในการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร 
ตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารวาดวยสุขลักษณะทั่วไป หรือเรียกวา จี.เอ็ม.พี. หมวดที่  
1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิตและหมวดที่  2 เครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณในการผลิต                   
ดังรายละเอียดที่ไดกลาวมาแลวในหัวขอ 4.5  ดังนั้น ผูศึกษาจึงขอเสนอแนวทางการปรับปรุง     
โรงครัวของโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก ดังตารางที่ 4.7 และออกแบบแผนผังโรงครัว     
โดยโปรแกรม AutoCAD2005 ดังรูปที่ 4.4 (เดิม) และรูปที่ 4.5 (ปรับปรุง) โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
 

4.6.1 ดานอาคารผลิตและการจัดแบงสัดสวนภายในอาคารผลิต 
แนวทางการปรับปรุงสุขลักษณะของโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก ให

สอดคลองกับขอกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 ดานสถานที่ตั้ง
และอาคารผลิต มีรายละเอียดดังนี้         

 
4.6.1.1 โครงสรางภายในอาคารผลิต 

ขอบกพรองที่พบ คือ ขอบหนาตางไมมีความลาดเอียง ทอระบายน้ําไมโคงมน 
ผนังสวนติดกับพื้นตรงมุมหองไมโคงมน เพดานแบบทีบาร ดังนั้น เพื่อลดการสะสมของ
ฝุนละอองและสิ่งสกปรก ชวยใหทําความสะอาดไดงาย ปองกันการปนเปอนลงใน
อาหาร ควรปรับปรุงดังนี้ 

แนวทางการปรับปรุงภายในอาคารผลิตใหถูกสุขลักษณะ ไดแก ปรับปรุงขอบ
หนาตางใหมีความลาดเอียงทํามุมอยางนอย 45 องศา ภายในทอระบายน้ําควรมีความโคง
มน ผนังสวนท่ีติดกับพื้นมุมหองควรฉาบผนังใหมีลักษณะโคงสูงขึ้นจากพื้นประมาณ  
15 เซนติเมตร (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) เพดานในโรงครัวควรมีลักษณะผิวหนาเรียบ 
(รัตนา อัตตปญโญ, 2544) จึงออกแบบเพดานใหมีรอยตอนอยที่สุด เพื่อลดการสะสม
ของฝุนละอองและสิ่งสกปรก (Codex alimentarius, 1999)   
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4.6.1.2 แสงสวางและการระบายอากาศ 
ขอบกพรองที่พบ คือ พบพัดลมแขวนเพดานชนิดลมเปาลมตรงลงพื้น พัดลม

ระบายอากาศบนหลังคาไมมีตะแกรงมุงลวดปกปด ฝาครอบหลอดไฟไมครบถวน  
แนวทางการปรับปรุงภายในอาคารผลิตใหถูกสุขลักษณะ ไดแก ควรใชพัดลม

ชนิดเปาสายไปรอบ  ๆ  เพื่อไมให ฝุนบนพื้นเกิดการฟุงกระจายขณะปฏิบัติงาน 
(มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2539) ควรติดตะแกรง หรือมุงลวดปดภายในพัดลม
ระบายอากาศบนหลังคา เพื่อปองกันแมลงและนกเขาไปในอาคารขณะไมไดเปดพัดลม
ดูดอากาศ ปรับปรุงหลอดไฟใหมีฝาครอบ หรืออาจใชแผนฟลมพันรอบใหครบถวน เพื่อ
ปองกันการกระจายของเศษแกวหากหลอดไฟระเบิด หรือแตก (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547)   

 
4.6.1.3 บริเวณตรวจรับวัตถุดิบ 

ขอบกพรองที่พบ คือ ประตูเขาออกดานหลังอาคารผลิต (ดานขวา) เปดโลงไว
ตลอดการปฏิบัติงาน  

แนวทางการปรับปรุง คือ ติดมานพลาสติก เพื่อปองกันนกและแมลงนําโรค
ไมใหเขาสูอาคารผลิตไดโดยตรง (รัตนา อัตตปญโญ, 2544 : สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) 

 
4.6.1.4 หองเตรียมผัก ผลไม  

ขอบกพรองที่พบ คือ ลักษณะหองเปนแบบเปดโลงสูบริเวณตรวจรับวัตถุดิบ
โดยตรง โดยมีผนังกั้นสูงประมาณ 100 เซนติเมตรจํานวน 2 ดานและผนังแบบปดทึบ
จํานวน 2 ดาน  

แนวทางการปรับปรุง คือ จัดทําหองเปนผนังก้ันปดทึบครบทุกดาน อยางเปน
สัดสวน พรอมติดตั้งประตูและหนาตางที่ถูกสุขลักษณะ เพื่อปองกันการปนเปอนจากสิ่ง
สกปรก แมลงและสัตวนําโรคที่อาจเขามาจากบริเวณภายนอกหอง โดยเฉพาะบริเวณ
ตรวจรับวัตถุดิบซึ่งเปดโลงสูหองไดโดยตรง 

 
4.6.1.5 หองปรุง ประกอบอาหาร  

ขอบกพรองที่พบ คือ สวนตักแบงอาหารใสภาชนะอยูในบริเวณเดียวกับสวน
ปรุงอาหาร โดยไมมีการกั้นพื้นที่ปกปดอยางเปนสัดสวน ทําใหอาหารที่ผานการปรุง
สําเร็จแลวอาจไดรับการปนเปอนได  สวนปรุง ประกอบอาหารมีความรอนอบอาวและ
ความชื้นจากการปรุง ประกอบอาหารตลอดเวลา 
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แนวทางการปรับปรุง คือ แบงกั้นพื้นท่ีภายในหองปรุงประกอบอาหาร โดยแยก
พื้นท่ีสําหรับสวนปรุง ประกอบอาหารและสําหรับสวนตักแบงอาหารใสภาชนะอยางเปน
สัดสวน มีพื้นที่เพียงพอตอการปฏิบัติงาน จัดทิศทางการไหลเวียนเขาออกของอาหาร
ปรุงสําเร็จภายในหองเพื่อปองกันการปนเปอนขาม เพิ่มประสิทธิภาพการระบายอากาศ 
เชน จัดทําผนังกั้นลมจากขอบกระโจมครอบเตาทั้ง 3 ดานและปรับความสูงของขอบ
กระโจมจากเตาใหมีความเหมาะสม เพื่อปองกันกระแสลมพัดกลิ่นควันผานบริเวณเตา
ขณะปรุง ประกอบอาหารออกนอกกระโจม (ศรีปราชญ บุญนํามาและคณะ, 2538) 

 
4.6.1.6 สวนลางภาชนะ  

ขอบกพรองที่พบ คือ สวนลางภาชนะดานหลังอาคารผลิตมีลักษณะเปดโลง   
ไมมีการปดคลุม ซ่ึงเปนบริเวณผึ่งภาชนะขนาดใหญที่ผานการลางทําความสะอาดแลว  

แนวทางการปรับปรุง  คือ  ก้ันหองบุ มุ งลวดโดยรอบบริ เวณผึ่ งภาชนะ             
เพื่อปองกันสัตวและแมลงนําโรค ไดแก นก หนู แมลงวัน เขามาในบริเวณผ่ึงลม        
คว่ําและจัดเก็บภาชนะ แลวทําใหภาชนะที่ผานการลางทําความสะอาดแลวไมสะอาดได 
(กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2545) 

 
4.6.1.7 หองเก็บวัตถุดิบแหง หรือคลังพัสดุ (สิ้นเปลือง) และหองจัดเก็บพัสดุงานครัว 

ขอบกพรองที่พบ คือ ช้ันวางพัสดุและตูจัดเก็บภาชนะอุปกรณสําหรับงานครัว
ตั้งชิดผนัง ทําความสะอาดไดยาก  

ควรปรับปรุงใหการจัดวางชั้นวางพัสดุและตูจัดเก็บหางจากผนังอยางนอย      
18 นิ้ว เพื่อใหสามารถทําความสะอาดไดโดยรอบ อีกทั้งเพิ่มการระบายอากาศ ชวยให
อากาศถายเทไดดีอีกดวย (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) 

 
4.6.2 ดานสิ่งอํานวยความสะดวก เคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณการผลิต 
แนวทางการปรับปรุงสุขลักษณะของโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก          

ใหสอดคลองกับขอกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่  193) พ .ศ .  2543              
ดานสิ่งอํานวยความสะดวก เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณการผลิต มีรายละเอียดดังนี้         
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4.6.2.1 อางลางมือ  
ขอบกพรองที่พบ  คือ  อางลางมือมีจํานวนไม เพียงพอตอการปฏิบัติงาน            

ซ่ึงทางเขาบริ เวณผลิตอาหารทุกทาง  ควรมีการติดตั้งอางลางมืออยูในจุดตาง  ๆ          
อยางเหมาะสม เพียงพอสําหรับผูปฏิบัติงานทุกคน (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547)  

แนวทางการปรับปรุง คือ ติดตั้งอางลางมือเพิ่มเติมจํานวน 3 แหง ไดแก บริเวณ
ทางเขาออกหลังอาคารผลิต บริเวณหนาหองปรุง ประกอบอาหารและทางเขาสวนตัก
แบงอาหารใสภาชนะ พรอมอุปกรณลางมืออยางครบถวน ไดแก น้ํายาฆาเชื้อโรคสําหรับ
ลางมือ ถังขยะแบบมีฝาปดและอุปกรณสําหรับทําใหมือแหง เชน กระดาษเช็ดมือ   
เครื่องเปาลมรอน เปนตน  

 
4.6.2.2 อุปกรณสําหรับใชในการผลิต  

ขอบกพรองที่พบ คือ ภาชนะใสอาหารสําหรับผูปวยทําดวยวัสดุอะลูมิเนียม   
พบโตะสําหรับเตรียมผัก  ผลไมทํ าดวยสแตนเลสมีความสูงจากพื้นประมาณ                  
30 เซนติเมตร เขียง กะละมัง หมอ สําหรับใส/ตักอาหารไมมีการระบุ หรือแยกใชแตละ
กระบวนการผลิตอยางชัดเจนและเปนสัดสวน  

แนวทางการปรับปรุง คือ ควรปรับปรุงอุปกรณการผลิตใหถูกสุขลักษณะ ไดแก 
ไมควรนําภาชนะที่ทําดวยวัสดุอะลูมิเนียมไปใสอาหารที่มีรสเปรี้ยว ปรับปรุงโตะสําหรับ
เตรียม ปรุง ประกอบอาหารใหมีระดับความสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร         
เพื่อสะดวกในการทําความสะอาดพื้นและปองกันสิ่งสกปรกจากพื้นปนเปอนลงใน
อาหาร (เฉลิมชาติ แจมจรรยาและคณะ, 2541 : กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2541) 
ควรจัดเตรียมอุปกรณท่ีใชในกระบวนการผลิต โดยแยกใชตามแตละขั้นตอนการผลิต
สําหรับ เนื้อสัตวดิบ เนื้อสัตวสุก ผัก ผลไมและอาหารที่ปรุงสําเร็จแลว (กองสุขาภิบาล
อาหาร กรมอนามัย, 2544) อยางเปนสัดสวน เพื่อปองกันการปนเปอนขาม โดยอาจแยก
ตามสี รูปทรง เปนตน 
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รูปที่ 4.4  แผนผังโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณโุลก (เดิม) 
หมายเหตุ  ------ > หมายถึง เสนทางการไหลเวียนและกระบวนการผลิตอาหาร    
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รูปที่ 4.5  แผนผังโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณโุลก (ปรับปรุง) 
หมายเหตุ   ------ >   หมายถึง เสนทางการไหลเวยีนและกระบวนการผลิตอาหาร  

*   หมายถึง สวนที่ปรับปรุง 

                         86 
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ตารางที่ 4.7   สรุปผลการศึกษารูปแบบการปรับปรุงโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก  ตามหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (จี.เอ็ม.พี) 
 
หัวขอ ขอบกพรองที่พบ แนวทางการปรับปรุง หมายเหต ุ

1. ดานอาคารผลิตและการจดัแบง
สัดสวนภายในอาคารผลิต 

   

1.1 โครงสรางภายในอาคารผลิต - ขอบหนาตางไมมีความลาดเอียง  
- ทอระบายน้ําไมโคงมน  
- ผนังสวนที่ติดกับพื้นไมโคงมน  
- เพดานแบบทบีาร  

- ปรับปรุงขอบหนาตางใหมีความลาดเอียงทาํมุมอยาง
นอย 45 องศา   

- ภายในทอระบายน้ําควรมีความโคงมน  
- ฉาบผนังสวนที่ติดกับพื้นใหมีลักษณะโคงสูงขึ้นจาก

พื้น 15 เซนติเมตร 
- เพดานผวิหนาเรียบและออกแบบใหมีรอยตอนอยที่สุด 

- 

1.2 แสงสวางและการระบาย
อากาศ 

- พบพัดลมชนดิเปาลมตรงลงพื้น  
- พัดลมระบายอากาศบนหลังคาไมมี

ตะแกรงมุงลวดปกปด เพื่อปองกัน
นกและแมลง 

- ฝาครอบหลอดไฟไมครบถวน 

- ควรใชพัดลมชนิดเปาสาย เพื่อไมใหฝุนฟุงกระจาย   
- ติดตะแกรงมุงลวดบริเวณพดัลมระบายอากาศบน

หลังคา 
- ปรับปรุงใหมฝีาครอบ หรือฟลมพันรอบหลอดไฟเพื่อ

ปองกันการแตกกระจาย 
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1.3 บริเวณตรวจรบัวัตถุดิบ - ประตูเขาออกดานหลังอาคารผลิต
(ดานขวา) เปดโลง ขณะที่มีการ
ปฏิบัติงาน 

- ติดมานพลาสติก เพื่อปองกนันก สัตวและแมลงนําโรค
ไมใหเขาสูอาคารผลิตไดโดยตรง 

- 
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1.4 หองเตรียมผัก ผลไม  - ลักษณะหองเปนแบบเปดโลงสู

บริเวณตรวจรบัวัตถุดิบโดยตรง  
- กั้นหองเปนผนังปดทึบครบทุกดาน อยางเปนสัดสวน  - 

1.5 หองปรุง ประกอบอาหาร  - สวนตักแบงอาหารใสภาชนะไมมี
การกั้นพืน้ที่ปกปดอยางเปน
สัดสวน 

- สวนปรุง ประกอบอาหารมีความ
รอนอบอาวและความชื้นอยางมาก 

- แบงกั้นพื้นที่สําหรับหองตักแบงอาหารใสภาชนะ 
อยางเปนสัดสวนและจัดทิศทางการไหลเวยีนเขาออก
ของอาหารปรุงสําเร็จ เพื่อปองกันการปนเปอนขาม 

- ปรับปรุงประสิทธิภาพการระบายอากาศภายใน     
สวนปรุง ประกอบอาหารใหมีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น 

- 

1.6 สวนลางภาชนะ  - สวนลาง ผึ่งภาชนะ ไมมกีารปด
คลุม  

- กั้นหองบุมุงลวดโดยรอบบริเวณ เพื่อปองกนัสัตวและ
แมลงนําโรค  

- 

1.7 หองเก็บวัตถุดบิแหง หรือ
คลังพัสดุ (สิ้นเปลือง) และ
หองจัดเก็บพสัดุงานครัว 

- ชั้นวาง หรือตูจัดเก็บตั้งชดิผนัง    
ทําความสะอาดไดยาก  

- จัดวางชัน้วาง หรือตูจัดเก็บใหหางจากผนังอยางนอย      
18 นิ้ว เพื่อใหสามารถทําความสะอาดไดโดยรอบ   
เพิ่มอากาศถายเทอากาศ 

- 
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2. ดานสิ่งอํานวยความสะดวก 

เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ
การผลิต 

   

2.1 อางลางมือ - อางลางมือมีจํานวนไมเพยีงพอตอ
การปฏิบัติงาน 

- ติดตั้งอางลางมือพรอมอุปกรณทําความสะอาดเพิ่มเติม
บริเวณทางเขาออกของกระบวนการผลิต ไดแก  

บริเวณทางเขาออกหลังอาคารผลิต  
บริเวณหนาหองปรุง ประกอบอาหาร 
ทางเขาสวนตกัแบงอาหารใสภาชนะ 

- 

2.2 อุปกรณสําหรับใชในการ
ผลิต 

- ภาชนะใสอาหารสําหรับผูปวยทํา
ดวยวัสดุอะลูมิเนียม   

- โตะสแตนเลสมีความสูงจากพื้น
ประมาณ 30 เซนติเมตร 

- อุปกรณการผลิต ไมมีการระบุ หรือ
แยกใชแตละขัน้ตอนการผลิตอยาง
ชัดเจน เปนสดัสวน 

- ไมควรนําภาชนะที่ทําดวยวสัดุอะลูมิเนียมไปใสอาหาร
ที่มีรสเปรี้ยว  

- ปรับปรุงโตะสําหรับเตรยีม ปรุง ประกอบอาหารใหมี
ระดับความสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร  

- แยกใชอุปกรณที่ใชในกระบวนการผลิตตามแตละ
ขั้นตอนการผลิตสําหรับ เนื้อสัตวดิบ เนื้อสัตวสุก ผัก 
ผลไมและอาหารที่ปรุงสําเร็จแลว โดยอาจแยกตามสี 
รูปทรง เปนตน 

- 
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