
 
บทที่ 4 

ผลการศึกษาและวิจารณผล 
 

ผลการศึกษาเรื่องแนวทางการประยุกตใชหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (จี.เอ็ม.พี) 
เพื่อการปรับปรุงอาคารและสิ่งอํานวยความสะดวกของโรงครัวโรงพยาบาล ผูศึกษาขอนําเสนอผล
การศึกษา โดยมีโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก เปนกรณีศึกษา ออกเปน 6 หัวขอ  
ดังตอไปนี้ 

4.1 ประวัติโรงพยาบาลพุทธชินราช  พิษณุโลก   
4.2 ผลการสนทนากลุมเพื่อศึกษาขอมูลทั่วไป 
4.3 ผลการสนทนากลุมเพื่อศึกษาปญหาและขอจํากัดทางดานกายภาพของโรงครัว

โรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก 
4.4 ผลการตรวจวิเคราะหทางจุลชีววิทยาเบื้องตน 
4.5 ผลการศึกษาลักษณะทางกายภาพของโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก

กับหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (จี.เอ็ม.พี) ไดแก  
4.5.1 ดานสถานที่ตั้งของอาคารผลิตและบริเวณใกลเคียง 
4.5.2 ดานอาคารผลิต 
4.5.3 ดานสิ่งอํานวยความสะดวก เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณการผลิต 

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

4.1 ประวัติโรงพยาบาลพุทธชินราช  พิษณุโลก   
โรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก เปนโรงพยาบาลศูนยประจําจังหวัดพิษณุโลกและเปน

โรงเรียนพยาบาลแหงแรกในสวนภูมิภาค  มีเนื้อที่ 164 ไร 1 งาน 24 ตารางวา ตั้งอยู ณ เลขที่ 90 
ถนนศรีธรรมไตรปฎก ตําบลในเมือง อําเภอเมือง จังหวัดพิษณุโลก 

ป พ.ศ. 2482 สถานพยาบาลของรัฐในจังหวัดพิษณุโลกมีเพียงแหงเดียว คือ สุขศาลา
เบญจมราชานุสรณ ซ่ึงไมเพียงพอตอการบริการแกประชาชน จึงไดติดตอกรมสาธารณสุขซึ่ง
ขณะนั้นสังกัดกระทรวงมหาดไทยและไดรับสนับสนุนงบประมาณเพื่อสรางโรงพยาบาลขึ้น 
กอสรางเสร็จและสงมอบใหจังหวัดพิษณุโลกในวันที่ 25 ตุลาคม พ.ศ. 2484 และเปดใหดําเนินการ
ตรวจรักษาผูปวยนอกในวันที่ 1 พฤศจิกายน พ.ศ. 2484 โรงพยาบาลพุทธชินราชแตเดิมชื่อ 
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โรงพยาบาลพิษณุโลก ตอมาไดตั้งชื่อใหมโดยเพิ่มคําวา “พุทธชินราช” ขึ้นนําหนาเพื่อความเปน  
สิริมงคล ดังนั้น โรงพยาบาลแหงนี้จึงมีช่ือเปนทางการวา “โรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก” 
อักษรยอของโรงพยาบาลจึงเปน พ.พ. และเปดดําเนินการอยางเปนทางการเมื่อวันที่ 24 มิถุนายน 
พ.ศ. 2485  

ปจจุบันโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก อยูภายใตสังกัดสํานักงานปลัดกระทรวง
สาธารณสุข  เปนโรงพยาบาลศูนย (โรงเรียนแพทย) ขนาด 904 เตียง (ไมนับรวมเตียงเสริม) จํานวน
ผูปวยนอกเฉลี่ยวันละ 1,766 ราย (ขอมูล ณ ป พ.ศ. 2546) จัดเปนโรงพยาบาลศูนยและโรงพยาบาล
มหาราชแหงหนึ่งของกระทรวงสาธารณสุขที่ใหบริการดานการตรวจวินิจฉัยและรักษาโรคทุก
สาขาวิชาแพทยในระดับตติยภูมิ รวมทั้งการฟนฟูสภาพ สงเสริมสุขภาพและควบคุมปองกันโรค  
ทั้งยังเปนโรงพยาบาลโครงการโรงพยาบาลสรางเสริมสุขภาพ นอกจากนั้น ยังเปนสถานที่ฝกอบรม
บุคลากรทางดานสาธารณสุขของกระทรวงสาธารณสุขและของสถาบันอุดมศึกษาอื่น ๆ ทั้งภาครัฐ
และเอกชน รวมทั้งนักศึกษาแพทยจากตางประเทศ 

บุคลากรของโรงพยาบาลที่ปฏิบัติงานจริง ณ วันที่ 1 ตุลาคม พ.ศ. 2546 มีจํานวนทั้งสิ้น 
2,131 คน ไดแก แพทย 144 คน (รวมแพทยใชทุน) สวนใหญเปนแพทยเชี่ยวชาญเฉพาะสาขา 
ทันตแพทย 15 คน เภสัชกร 36 คน พยาบาลวิชาชีพ 571 คน พยาบาลเทคนิค 244 คนและเจาหนาที่
อ่ืน ๆ 1,121 คน 

 
วิสัยทัศน 
“เราจะเปนโรงพยาบาลศูนยที่มีคุณภาพระดับประเทศ” 
 
พันธกิจ 
“โรงพยาบาลพุทธชินราชใหบริการสาธารณสุขครบทุกดาน รักษาพยาบาลไดทุกระดับ 

รวมผลิตและพัฒนาบุคลากรทางการแพทยเพื่อสุขภาพของประชาชน” 
 
คําขวัญ 
“มุงมั่นทํางาน บริการดวยใจ กาวไกลดวยคุณภาพ” 
 
ฝายโภชนาการ 
ดําเนินงานภายใตการควบคุมของผูอํานวยการโรงพยาบาล สังกัดกลุมภารกิจดาน

อํานวยการ โดยมีหนาที่รับผิดชอบกิจกรรมการใหบริการดานอาหารและโภชนาการแกผูปวย         
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มีขอบเขตการดําเนินงาน คือ ใหบริการอาหารสามัญ พิเศษ เฉพาะโรคแกผูปวยทุกเพศ ทุกวัย     
ตามหอผูปวยเจาหนาที่อยูเวรและที่มีการจัดประชุม อาหารวาง เครื่องดื่ม งานเลี้ยงพิเศษ โดยมี
จํานวนผูปวยที่รับบริการเดือนมกราคม พ.ศ. 2549 เฉล่ียตอวัน 1,181 รายและบริการสําหรับ
เจาหนาที่ 35 ราย 
 

โรงพยาบาลศูนย/ทั่วไป

กลุมภารกิจดานอํานวยการ
• ฝายบริหารทั่วไป
• ฝายการเงินและการบัญชี
• ฝายพัสดุและบํารุงรักษา
• ฝายโภชนาการ
• ฝายแผนงานและสารสนเทศ
• ฝายสวัสดิการสังคม
• ฝายการเจาหนาที่
• ฝายประกันสุขภาพ

กลุมภารกิจดานพัฒนาระบบบริการสุขภาพ
• กลุมงานพัฒนาระบบบริการสุขภาพ

กลุมภารกิจดานบริการตติยภูมิ
• กลุมงานเวชศาสตรฉุกเฉิน-นิติเวชฯ
• กลุมงานสูติ-นรีเวชกรรม
• กลุมงานศัลยกรรม
• กลุมงานวิสัญญีวิทยา
• กลุมงานอายุรกรรม
• กลุมงานกุมารเวชกรรม
• กลุมงานศัลยกรรมอารโธปดิกส
• กลุมงานจักษุวิทยา
•กลุมงานโสต ศอ นาสิก
•กลุมงานจิตเวช
•กลุมงานทันตกรรม
•กลุมงานเวชกรรมฟนฟู
•กลุมงานพยาธิวิทยากายวิภาค
•กลุมงานพยาธิวิทยาคลินิก
•กลุมงานรังสีวิทยา
•กลุมงานเภสัชกรรม

กลุมภารกิจดานการพยาบาล
• กลุมงานการพยาบาล

งานหนวยจายกลาง
งานปองกันและควบคุมการติดเช้ือในรพ.
งานผูปวยนอก
งานผูปวยอุบัติเหตุและฉุกเฉิน
งานหองผาตัด
งานหองคลอด
งานหองผูปวยหนัก
งานผูปวยใน
งานวิสัญญีพยาบาล
งานตรวจและรักษาพยาบาลพิเศษ

กลุมภารกิจดานบริการ
ปฐมภูมิและทุติยภูมิ

• กลุมผูปวยนอก
งานการแพทยแผนไทยและการแพทยทางเลือก

• กลุมงานเวชกรรมสังคม
งานรักษาพยาบาลในชุมชน
งานสงเสริมสุขภาพและปองกันโรค
งานบริการสุขภาพชุมชน

• กลุมงานสุขศึกษา
• กลุมงานอาชีวเวชกรรม

 
รูปท่ี 4.1  โครงสรางการแบงงานภายในโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก 

ที่มา : สํานักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุขรวมกับสํานกังาน ก.พ. 
 
ความมุงหมายโภชนาการ 
ใหบริการอยางถูกตอง ตามหลักโภชนาการ โภชนบําบัด สุขาภิบาล ตรงเวลา เพียงพอ 

ผูใชบริการพึงพอใจเจาหนาที่ปลอดภัย 
 
ขอบเขตบริการ 
ใหบริการอาหารสามัญ พิเศษ เฉพาะโรค แกผูปวยทุกเพศทุกวัย ตามหอผูปวย เจาหนาที่

อยูเวรและที่มีการจัดประชุม อาหารวางเครื่องดื่ม งานเลี้ยงพิเศษ ตรงเวลาทุกวัน 
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ความตองการของผูรับบริการ 
อาหารอรอย สะอาด มีคุณคาทางโภชนาการและถูกหลักสุขาภิบาล ตรงเวลาเพียงพอ 

ผูรับบริการพึงพอใจ 
 
เปาหมาย 
- อาหารครบ 5 หมู   
- ถูกคน ถูกโรค   
- สะอาด (บุคลากร อาหาร สถานที่ เครื่องมืออุปกรณ)   
- ผูรับบริการพึงพอใจ 

 
ตารางที่ 4.1    จํานวนผูรับบริการ (ราย) โรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก 

ไตรมาสที่ 1/2548 (เดือนตุลาคม 2548 -ธันวาคม 2548) 
 

เดือน 

บริการ
เจาหนาที ่

 
 

อาหาร
ผูปวย
สามัญ

(ธรรมดา) 

อาหาร
ผูปวย
สามัญ
(ออน) 

อาหาร
ผูปวย
พิเศษ 

 

อาหาร
ผูปวย
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 ผลการสนทนากลุม (Focus Group) เพื่อศึกษาขอมูลท่ัวไป 

ผลจากการสนทนากลุมผูปฏิบัติงานในโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช  พิษณุโลก     
เพื่อศึกษาขอมูลทั่วไปดานการจัดบริการอาหารภายในโรงครัว ไดแก ดานบุคลากร ดานระบบเฝา
ระวังความสะอาด ปลอดภัยของอาหารภายในโรงครัวและดานระบบไหลเวียน/กระบวนการผลิต
อาหารภายในโรงครัว  ผูศึกษาจึงขอนําเสนอรายละเอียดผลการศึกษาในประเด็นดังตอไปนี้ 
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4.2.1 ขอมูลท่ัวไปดานการจัดบริการอาหารในโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช 
4.2.1.1 ดานบุคลากร 

มี เจ าหนาที่ปฏิบัติงานในโรงครัวทั้งหมด  37 คน  ประกอบดวย            
นักโภชนาการ 2 คน  โภชนากร 1 คน ลูกจางประจํา 15 คน ลูกจางชั่วคราว 14 คน 
และลูกจางบริษัทเอกชน 5 คน มีคุณวุฒิการศึกษาดังตารางที่ 4.2  โดย 

- นักโภชนาการ/โภชนากรทุกคน  จบการศึกษาระดับปริญญาตรี 
- ระดับความรูของผูปฏิบัติงานมีลักษณะกระจาย ตั้งแตระดับ

ประถมศึกษาจนถึงปริญญาตรี 
- อายุการทํางานในโรงครัวโรงพยาบาลมีตั้งแต 2-3 ป จนถึง 30 ป

ขึ้นไป  โดยสวนใหญจะมีอายุการทํางานเฉลี่ย 20 ปขึ้นไป  
- ผูปฏิบัติงานทุกคนไดรับการอบรมดานความสะอาดปลอดภัยใน

อาหารเปนประจํา 1 ครั้ง/ป 
- ผูปฏิบัติงานทุกคนไดรับการตรวจสุขภาพเปนประจําทุกป 
สอดคลองกับเฉลิมชาติ แจมจรรยาและคณะ (2541) ไดศึกษาการใช

ระบบ HACCP ในโรงครัวโรงพยาบาลพระนครศรีอยุธยา พบวา ความรูของผู
สัมผัสอาหารมีลักษณะกระจาย  มีศึกษาตั้งแตระดับประถมศึกษาถึงระดับ
มัธยมศึกษา มีอายุการทํางานตั้งแต 5 เดือนจนถึง 20 ปขึ้นไป คลายคลึงกับ
การศึกษาของพวงผกา คําดี (2545) และมณฑกานต ยังมีสุข (2545) พบวา มีการ
อบรมใหความรูแกบุคลากรเกี่ยวกับการดูแลสุขภาพ ความปลอดภัยในการทํางาน 
และผูปฏิบัติงานสวนใหญไดรับการตรวจสุขภาพปละครั้ง แตกตางจากผล
การศึกษาของ อุดม วรโคตร (2540) ที่พบวา ผูสัมผัสอาหารโรงครัวโรงพยาบาล
พื้นที่จังหวัดสกลนครไมเคยไดรับการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารถึงรอยละ 82.1 
ซ่ึงกองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย (2545) ไดกําหนดกลวิธีการดําเนินงาน
สุขาภิบาลอาหารสําหรับโรงครัวโรงพยาบาลวา สนับสนุนใหมีการจัดอบรมการ
สุขาภิบาลอาหารแก เจาหนาที่ ผู รับผิดชอบ  ดูแลโรงครัวโรงพยาบาลและ
ผูปฏิบัติงานภายในโรงครัว จึงทําใหตอมานั้น จํานวนผูปฏิบัติงานที่ไดรับการ
อบรมใหความรูมากยิ่งขึ้น ดังนั้น ผูสัมผัสอาหารภายในโรงครัวโรงพยาบาลทุกคน 
ควรไดรับการตรวจสุขภาพอยางนอยปละ 1 คร้ัง เพื่อดูแลสุขภาพและปองกันการ
แพรเชื้อของผูสัมผัสอาหาร รวมถึงจัดใหมีการอบรมใหความรูและฝกปฏิบัติเปน



 42 

ระยะ หรือติดขอความเพื่อชวยกระตุนเตือนการปฏิบัติใหถูกตองอยางสม่ําเสมอ 
(กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2541)  

 
ตารางที่ 4.2    จํานวนเจาหนาที่ปฏิบัติงาน (คน) ในโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก        

แยกตามคุณวฒุิการศึกษา 
 

ตําแหนงผูปฏิบัติงาน (คน) 
คุณวุฒกิารศึกษา นักโภชนาการ 

/โภชนากร 
ลูกจาง 
ประจํา 

ลูกจาง
ช่ัวคราว 

พนักงาน
บริษัท 

รวม 
(คน) 

ต่ํากวาระดับมธัยมศึกษา 
ตอนปลาย 

- 15 - - 15 

ระดับมัธยมศกึษาตอนปลาย
หรือเทียบเทา 

- - 13 5 18 

ระดับอนุปริญญา หรือเทียบเทา - - - - - 
ระดับปริญญาตรี 3 - 1 - 4 
สูงกวาระดับปริญญาตรี - - - - - 

รวม (คน) 4 15 14 5 37 
 

4.2.1.2 ดานระบบเฝาระวังความสะอาด ปลอดภัยอาหารภายในโรงครัว 
- ทําการสุมเก็บอาหารสด อาหารปรุงสําเร็จ สุขวิทยาผูสัมผัส

อาหารและพื้นผิวภาชนะอุปกรณสงตรวจ (ตามนโยบาย Food 
Safety และ CFGT) โดยฝายเวชกรรมสังคมโรงพยาบาลทุก        
4 เดือน/คร้ัง ผลการตรวจสวนใหญ พบวา ผานเกณฑมาตรฐาน 

- กําหนดใหมีโปรแกรม Big Cleaning Day และ 5ส. ทุกวันพุธ 
- ป 2550 ผานการประเมินมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารโรงครัว

ของโรงพยาบาลศูนย /ทั่วไป  ของกรมอนามัย  กระทรวง
สาธารณสุข (จํานวน 30 ขอ แบงออกเปน 7 ดานสุขลักษณะ)   
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4.2.1.3 ดานระบบการไหลเวียนและกระบวนการผลิตอาหารในโรงครัว 
- ระบบการจัดแบงหนาที่รับผิดชอบของผูปฏิบัติงาน ในแตละ

เดือนจะมีการหมุนเวียนหนาที่ภายในโรงครัว 
- จัดบริการอาหารใหแกผูปวยครบ 3 มื้อ/วัน  เร่ิมตั้งแตมื้อเชาเวลา 

07.00 น. มื้อกลางวันเวลา 11.30 น. และมื้อเย็นเวลา 16.00 น. 
ของทุกวัน คลายคลึงกับ พจนี ปติชัยชาญ (2545) ไดประเมิน
ความพึงพอใจของผูปวยตอการใหบริการแผนกอายุรกรรม
โรงพยาบาลตราด พบวา จัดบริการอาหารมื้อเย็นเวลา 16.00 น. 
แตผูปวยใหขอเสนอแนะวาควรปรับเปลี่ยนเวลาอาหารมื้อเย็น
เปนเวลา 16.30 น. หรือเวลา 17.00 น.   

- กําหนดแผนรายการอาหารประจําเดือนสําหรับผูปวย โดยนัก
โภชนาการทําหนาที่กําหนดเมนูรายการอาหาร สําหรับผูปวยแต
ละประเภทที่ตองไดรับในแตละวันแตกตางกัน เชน ผูปวยเฉพาะ
โรค  โดยแผนรายการอาหารจะกําหนดปริมาณวัตถุดิบที่ส่ังเขา
โรงครัวในแตละวัน 

- การจัดระบบการไหลเวียนของอาหารภายในโรงครัว เปนการ
ไหลเวียนระบบทางเดียว หมายถึง เสนทางไหลเวียนของอาหาร
จะเริ่มจากตรวจรับ / เบิกจ ายวัตถุดิบ  เตรียมวัตถุดิบ  ผาน
กระบวนการผลิตจนปรุงสุก ตักแบงอาหารหรือบรรจุ จนถึง
ขั้นตอนการขนสง โดยไมมีการยอนกลับ รายละเอียดดังรูปที่ 4.2 
ซ่ึงการกําหนดพื้นที่ภายในอาคารผลิต ควรพิจารณาใหเปนไป
ตามลําดับขั้นตอนกระบวนการผลิตอาหารแบบทางเดียว หรือ
แบบเสนตรง (One way system) ตั้งแตขั้นตอนรับวัตถุดิบจนถึง
ผลิตภัณฑสุดทาย โดยตองคํานึงถึงความสะดวกรวดเร็วในการ
ปฏิบัติงานและปองกันการปนเปอนขาม (Cross contamination) 
เปนปจจัยสําคัญ (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) รายละเอียดดังรูปที่ 4.3 
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1. ตรวจรับ/เบิกจายวัตถุดิบ

2. จัดเก็บวัตถุดิบ

3. เตรียมอาหาร          (ลาง ห่ัน ปอก ฯลฯ)

4. ปรุง-ประกอบอาหาร    (นึ่ง ตม แกง ผัด ทอด ตํา)

5. ตักแบงอาหารใสภาชนะ

จัดสงวัตถุดิบสด(จางเหมา)

เบิก-จายวัตถุดิบแหง (หองพัสดุแหง)

6. ลําเลียงอาหารจากโรงครัวสูตึกผูปวย

7. ลางทําความสะอาดภาชนะ
 

 
รูปท่ี 4.2  ระบบไหลเวยีนและกระบวนการผลิตอาหารในโรงครัว 

โรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก 
 
ขั้นตอนที่ 1  การตรวจรับ/เบิกจายวัตถุดิบ   

การตรวจรับและเบิกจายวัตถุดิบ แบงออกเปน วัตถุดิบสดและวัตถุดิบแหง ดังนี้ 
วัตถุดิบสด 
เร่ิมจากเวลา 08.00 น. รถกระบะขนสงวัตถุดิบจอดไวภายนอกอาคารผลิต บริเวณ

ทางเขาออกดานหลังของอาคาร เพื่อรอการนําเขาวัตถุดิบ  ผูขนสงซึ่งเปนพนักงานของกิจการที่
ไดรับการวาจาง จะนํารถเข็นสแตนเลสลอเล่ือน (เจาหนาที่โรงครัวไดทําความสะอาดไวแลวในชวง
เชาและผึ่งแหงไวบริเวณลานลางทําความสะอาด) มาใชขนวัตถุดิบ เมื่อขนวัตถุดิบใสรถเข็น
เรียบรอยแลว เข็นรถเขาไปในอาคารผลิต  จอดไวบริเวณตรวจรับ เพื่อรอการตรวจรับ/ช่ังน้ําหนัก
โดยกรรมการตรวจรับ 

เวลา 08.30 น. เจาหนาที่โรงครัวซ่ึงทําหนาที่เปนกรรมการตรวจรับจะมาตรวจเช็ครายการ
วัตถุดิบที่ส่ังซื้อ ช่ังน้ําหนัก/ตรวจนับจํานวน/ตรวจสอบเลขตํารับอาหาร ตามรายการที่ไดกําหนดไว 
โดยมีพนักงานของกิจการที่ไดรับการวาจางรวมดําเนินการตรวจรับวัตถุดิบดวย  

วัตถุดิบที่ผานการตรวจรับแลว จะทําการเข็นรถขนวัตถุดิบไปที่หองเตรียมตอไป 
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วัตถุดิบแหง 
รับวัตถุดิบแหงที่ผานการตรวจรับแลว เชน ซอสปรุงรส นําไปจัดเก็บ/ลงรับที่คลังพัสดุ

(ส้ินเปลือง) ตอไป 
เบิกเครื่องปรุง หรือวัตถุดิบแหงจากคลังพัสดุตามรายการที่กําหนดไวในใบเบิก (พัสดุ

ส้ินเปลือง) โดยมีเจาหนาที่ประจําในคลังพัสดุทําหนาที่ตรวจนับจํานวน/ช่ังน้ําหนักวัตถุดิบรวมกับ
เจาหนาที่ผูเบิกผูนําเขาสูหองเตรียมตอไป 
 
ขั้นตอนที่ 2  การจัดเก็บวัตถุดิบ  

หลังจากที่การตรวจรับเสร็จสิ้นแลว แยกวัตถุดิบที่ผานการตรวจรับออกเปน 2 ประเภท 
คือ วัตถุดิบสดประเภท ผัก ผลไม เนื้อสัตว ซ่ึงวัตถุดิบประเภทนี้จะถูกลําเลียงเขาสูหองเตรียมทันที  
สวนวัตถุดิบแหงประเภท เครื่องปรุงรสตาง ๆ จะถูกลําเลียงเขามาจัดเก็บ/ลงรับไวที่หองพัสดุ
(ส้ินเปลือง) เพื่อรอการเบิกจายตอไป 
 
ขั้นตอนที่ 3 การเตรียมอาหาร (ลาง ห่ัน ปอก ฯลฯ) 

วัตถุดิบสดประเภท ผัก ผลไม เนื้อสัตว จะถูกลําเลียงมาที่หองเตรียมวัตถุดิบประเภทผัก 
ผลไมและหองเตรียมวัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว เพื่อปองกันการปนเปอนขาม  แตละหองมี
รายละเอียดขั้นตอนการเตรียมดังนี้ 

หองเตรียมวัตถุดิบประเภทผัก ผลไม  
เจาหนาที่หนวยเตรียมวัตถุดิบ รับวัตถุดิบประเภทผัก ผลไมและดําเนินการตามขั้นตอน 

ดังนี้ 
1. ลางวัตถุดิบตามคูมือข้ันตอนการลางผัก ผลไม โดยเทใสในอางลางสแตนเลสแบบ    

2 ตอน 
2. หั่น ปอก ตัดแตง ลดขนาด ใหไดขนาดรูปรางตามตองการ 
3. บรรจุใสในตะกราพลาสติก บนรถเข็นสแตนเลสลอเล่ือนเพื่อเตรียมพรอมลําเลียงไป

ยังหองปรุงประกอบอาหารตอไป 
4. ผัก ผลไมที่เหลือนําเขาตูแชเย็นภายในหองเตรียมผัก ผลไม ซ่ึงแตละประเภทจะถูก

แยกบรรจุในถุงพลาสติก หรือกลองพลาสติก โดยควบคุมอุณหภูมิของตูแชเย็นไวที่  
8-10 องศาเซลเซียส 

5. เศษวัตถุดิบจัดเก็บใสถุงดํา มัดปากถุง นําไปไวในรถเข็นขยะ เพื่อรอการนําไปกําจัด
ตอไป 
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หองเตรียมวัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว 
เจาหนาที่รับวัตถุดิบประเภทเนื้อสัตวและดําเนินการตามขั้นตอนดังนี้ 
1. ลางวัตถุดิบดวยน้ําสะอาด โดยใสในอางลางสแตนเลสแบบ 2 ตอน  
2. ตัดแตง ลดขนาด ใหไดขนาดรูปรางตามตองการโดยใช เขียง หรือเครื่องบดปน 
3. บรรจุใสภาชนะเพื่อเตรียมลําเลียงไปยังหองปรุงประกอบอาหาร โดยใชรถเข็นสแตน

เลสแบบลอเล่ือนตอไป 
4. เนื้อสัตวสวนที่เหลือนําเขาตูแชเย็น(ไดรับควบคุมอุณหภูมิไวที่ไมเกิน 4 องศา

เซลเซียส) หรือตูแชแข็ง (ไดรับควบคุมอุณหภูมิไวที่ต่ํากวา -18 องศาเซลเซียส) 
ภายในหองเตรียมเนื้อสัตว ซ่ึงจะใชวันตอวันเทานั้น 

5. เศษวัตถุดิบจัดเก็บใสถุงดํามัดปากถุง นําไปไวในรถเข็นขยะ เพื่อรอการนําไปกําจัด
ตอไป 

 
ขั้นตอนที่ 4  การปรุง ประกอบอาหาร  

หองเตรียมแตละหองจะลําเลียงวัตถุดิบที่ผานขั้นตอนการเตรียมไปยังหองปรุงประกอบ
อาหาร รวมถึงวัตถุดิบแหง ซ่ึงเบิกมาจากคลังพัสดุ (ส้ินเปลือง) ไดแก เครื่องปรุงรส ขาวสาร จะถูก
ลําเลียงมายังหองปรุงประกอบอาหารเชนกัน ซ่ึงภายในหองมีการจัดแบงพื้นที่ออกเปน 3 สวน คือ 
สวนปรุง ประกอบอาหาร สวนหุงขาวและสวนตักแบงอาหารใสภาชนะ ซ่ึงแตละสวนมีรายละเอียด
ขั้นตอนดังนี้ 

สวนปรุงอาหาร (นึ่ง ตม แกง ผัด ทอด ตํา) 
เจาหนาที่ทําการปรุง ประกอบอาหารตามเมนูที่กําหนด อาหารที่ปรุงเสร็จถูกตักใสหมอ

ซ่ึงวางไวบนรถเข็นสแตนเลสลอเล่ือนซึ่งมีทั้งรูปแบบทรงกลมเหมือนภาชนะ หรือแบบเหลี่ยมเพื่อ
ลําเลียงอาหารที่ปรุงเสร็จแลวมายังสวนตักแบงอาหารใสภาชนะ 

สวนหุงขาว 
ขาวสารที่ผานการเบิกจายถูกลําเลียงมายังสวนหุงขาว ซ่ึงอยูบริเวณดานในสุดของหอง

ปรุง ประกอบอาหาร หมอหุงขาวแตละหมอบรรจุได 9 ลิตร ซ่ึงเจาหนาที่ประจําสวนหุงขาวจะตวง
ขาวกลองปริมาณ 5 ลิตร (ผานการแชน้ํารอนเปนเวลา 2 ช่ัวโมง) และขาวสารปริมาณ 4 ลิตร เมื่อ
ขาวสุกแลว จะตักแบงใสหมอสแตนเลสเพื่อลําเลียงมายังสวนตักแบงอาหารใสภาชนะตอไป 
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ขั้นตอนที่ 5  ตักแบงอาหารใสภาชนะ 
หนวยอาหารผสม-เฉพาะโรค  หนวยพิเศษ-สามัญ จะทําการตักแบงอาหารตามที่แตละ

หนวยไดกําหนดชุดอาหารและจํานวนอาหารสําหรับผูปวยไว โดยแบงออกเปน 
- การตักแบงอาหารใสชุดภาชนะ 
- การตักแบงอาหารใสหมอบรรจุอาหาร พรอมจัดเตรียมชุดถาดหลุม (บรรจุอยูใน

ถุงพลาสติก) โดยที่ชุดชอน สอม ทัพพีตักอาหารมีประจําอยูที่หอผูปวย 
เมื่อตักแบงอาหารใสภาชนะเรียบรอยแลว เจาหนาที่แตละหนวยจะลําเลียงชุดอาหารปรุง

สําเร็จใสในรถเข็นขนสงอาหาร ซ่ึงระบุช่ือแตละหอผูปวยไว เชน สูติกรรม ออรโธปดิกส เปนตน 
 
ขั้นตอนที่ 6  การลําเลียงอาหารจากโรงครัวไปสูตึกผูปวย 

เจาหนาที่จะเข็นรถขนสงอาหารประจําหอผูปวยออกจากประตูเขาออกดานหนาอาคาร
ผลิตและนํารถเข็นขนสงอาหารตอกับรถไฟฟาซึ่งมีเจาหนาที่หนวยสงอาหารทําหนาที่ขับรถจํานวน 
1 คน/คัน 

เมื่อเชื่อมตอรถเข็นขนสงอาหารกับรถไฟฟาและตรวจเช็คความเรียบรอยของรถเข็นแลว 
(หากฝนตกในชวงเวลาที่มีการขนสงอาหาร จะใชผาใบพลาสติกปดคลุมไวดานบนของรถเข็น
ขนสงอาหาร) ลําเลียงรถเข็นขนสงอาหารประจําหอผูปวยไปยังตึกผูปวย  ซ่ึงแตละตึกจะมีเจาหนาที่
ประจําตึกรออยูช้ันที่ 1 ของแตละตึกผูปวย  เจาหนาที่ประจําตึกจะลําเลียงอาหารออกจากรถเข็น
ขนสงอาหารใสรถเข็นประจําหอผูปวย   ขึ้นลิฟตของอาคารเพื่อจัดบริการอาหารแกผูปวยแตละหอ
ผูปวยตอไป   

เมื่อเจาหนาที่ประจําตึกจัดบริการอาหารและรวบรวมภาชนะที่ผานการใชเรียบรอยแลว  
ภาชนะดังกลาวจะถูกลําเลียงลงมาเก็บไวในรถเข็นขนสงอาหารซึ่งจอดรออยูช้ัน 1 ของอาคาร  
หลังจากนั้นเจาหนาที่หนวยสงอาหาร-ลางภาชนะจะเก็บรถขนสงอาหารพรอมภาชนะมาโรงครัว
ทางประตูเขาออกดานหลังอาคารผลิต  เพื่อทําการลางทําความสะอาดตอไป 

 
ขั้นตอนที่ 7 ลางทําความสะอาดภาชนะ 

เมื่อหนวยสงอาหาร-ลางภาชนะ จัดเก็บภาชนะอุปกรณใชแลวจากแตละหอผูปวย          
จะลําเลียงเขามาที่สวนลางภาชนะบริเวณดานหลังของอาหารผลิต ภาชนะแตละประเภท/ขนาด      
มีขั้นตอนการลางทําความสะอาด ดังนี้ 

- ภาชนะที่มีขนาดใหญ ไดแก หมอ กระทะ นํามาลางทําความสะอาดที่อางปูนซีเมนต
ลางภาชนะแบบ 2 ตอนและผึ่งใหแหงบริเวณตะแกรงคว่ําภาชนะ   
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- ภาชนะใสอาหารที่มีขนาดเล็ก ไดแก ถาดหลุม ชุดถวยชามใสอาหาร นํามาลางทํา
ความสะอาดโดยเครื่องลางภาชนะอัตโนมัติ  ซ่ึงมีขั้นตอนการลางตามลําดับดังนี้ 

1. กวาดเศษอาหารทิ้ง 
2. แชภาชนะและกวาดลางเศษอาหาร 
3. จัดวางภาชนะเขาเครื่องลางภาชนะอัตโนมัติ (ผานอุณหภูมิที่ 65 และ     

90 องศาเซลเซียส) 
4. นําภาชนะออกจากเครื่องลางภาชนะอัตโนมัติ 
5. ตรวจสอบความสะอาดของภาชนะ 
6. จัดเตรียมใสรถเข็นสแตนเลสลอเล่ือน เพื่อนําไปใชในขั้นตอนตักแบง

อาหารใสภาชนะมื้อตอไป 
 

หองปรุง-ประกอบ

หองเตรียมผัก-ผลไม

หองทํางานหองหัวหนาฝาย

คลังพัสดุ

พัสดุ
งานครัว

หองนํ้า
หองรับประทานอาหารหองพักผอน

หองลางภาชนะอัตโนมัติหองเตรียมเน้ือสัตว

พัสดุ
งานครัว

GAS

บริเวณซาวลางภาชนะ

อา
งล
าง
มือ

สวนปรุง

สวนตักแบง
สว

นหุ
งข
าว

 
รูปท่ี 4.3  แผนผังโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณโุลก 

 
 



 49 

4.3 ผลการสนทนากลุมเพื่อศึกษาปญหาและขอจํากัดทางดานกายภาพของโรงครัวโรงพยาบาล
พุทธชินราช พิษณุโลก 

ผลจากการสนทนากลุมผูปฏิบัติงานในโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก 
จํานวน 3 กลุม เพื่อศึกษาถึงปญหาและขอจํากัดทางดานกายภาพของโรงครัวที่เกิดขึ้นขณะ
ปฏิบัติงาน ตั้งแตกระบวนการตรวจรับวัตถุดิบ เตรียม ปรุงประกอบ บรรจุ จนถึงการลําเลียงเพื่อ
จัดบริการอาหารแกผูปวย  พบวา ความคิดเห็นในประเด็นปญหาและขอจํากัดทางดานกายภาพ
ภายในโรงครัวของแตละกลุมไมแตกตางกัน ผูศึกษาจึงขอนําเสนอรายละเอียดแตละประเด็นดังนี้ 

4.3.1 ท่ีตั้งของอาคารผลิตอาหาร/โรงครัวโรงพยาบาล  
สถานที่ตั้งของอาคารผลิตอาหาร หรือโรงครัวโรงพยาบาลหลังปจจุบันอยูใกลกับที่ตั้ง

ของโรงบําบัดน้ําเสียของโรงพยาบาล สวนซอมบํารุงและหนวยจายกลาง (โรงซักฟอก โรงนึ่ง)     
ซ่ึงในชวงระยะเวลาของการปฏิบัติงานนั้น โอกาสที่อาหารจะไดรับการปนเปอนจากเชื้อโรค        
จึงมีมาก 

4.3.2 ฝุน ควันจากยานพาหนะ 
บริเวณโดยรอบของอาคารผลิตอาหาร หรือโรงครัวโรงพยาบาลหลังปจจุบันมีถนน

คอนกรีตขนาดกวางประมาณ 3-4 เมตร อยูโดยรอบตัวอาคาร ในลักษณะเสนทางบังคับเดินรถทาง
เดียว ซ่ึงชวงเวลาของการปฏิบัติงาน พบวา มียานพาหนะขับขี่และจอดอยูโดยรอบของอาคารผลิต  
จึงสงผลทําใหมีฝุน ควันเกิดขึ้น โอกาสที่อาหารจะไดรับการปนเปอนจากฝุนจึงเกิดขึ้นได 

4.3.3 ความรอนอบอาวภายในหองปรุง ประกอบอาหาร 
ในขณะที่มกีารปรุง ประกอบอาหารกอใหเกิดความรอน กล่ิน/ควันสะสมภายในหองปรุง 

ประกอบอาหาร  อีกทั้งมีการผลิตอาหารในปริมาณมาก ตลอดเวลาครบทั้ง 3 มื้อดวย จึงทําใหความ
รอนที่เกิดขึ้นไมสามารถระบายออกไดทัน  ทําใหภายในหองมีอากาศที่รอนอบอาวอยางมาก สงผล
กระทบตอสุขภาพขณะทํางานของผูปฏิบัติงานและมีโอกาสที่อาหารปรุงสําเร็จจะไดรับการ
ปนเปอนขึ้นไดอีก 

ปญหาและขอจํากัดทางดานกายภาพของโรงครัวที่เกิดขึ้นขณะปฏิบัติงานภายในโรงครัว
โรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก สอดคลองผลการศึกษาสภาวะการสุขาภิบาลอาหารโรงพยาบาล
ชุมชนพื้นที่จังหวัดสกลนคร พบวา บริเวณที่เตรียม ปรุงอาหารสวนใหญไมมีการปองกันแมลงวัน 
หรือฝุนละออง รอยละ 41.7 (อุดม วรโคตร, 2540) และปจจัยทางกายภาพของโรงครัวโรงพยาบาล 
ที่ควรไดรับการปรับปรุงแกไขใหดีขึ้นกวาเดิม ไดแก ที่ตั้งโรงครัวอยูใกลโรงซักฟอก โรงนึ่ง          
บอบําบัดน้ําเสียและการระบายอากาศรวมทั้งกลิ่น ควัน จากการปรุง ประกอบอาหาร เนื่องจาก
ปลองระบายควันทํางานไมพอ ทําใหกลางวันภายในหองปรุงประกอบอาหาร จึงมีอากาศรอน     
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อบอาวและมีกล่ิน ควันรบกวนจากการปรุงประกอบอาหารอยางมาก (ชูวิทย ลิขิตยิ่งวรา, 2540 :        
เฉลิมชาติ แจมจรรยาและคณะ, 2541) 

 
4.4 ผลการตรวจวิเคราะหทางจุลชีววิทยาเบื้องตน 
 
ตารางที่ 4.3  ผลการตรวจวิเคราะหทางจุลชีววิทยาเบื้องตน 
 

ผลการตรวจ (จุลินทรียรวม/ช้ินภาชนะ) 
ผานเกณฑ ไมผานเกณฑ ลําดับ รายการ 

จํานวน
(ช้ิน) 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 
1 ภาชนะใสอาหารผูปวย (สามญั) 10 10 100 - 0 
2 ภาชนะใสอาหารผูปวย 

(พิเศษ/เฉพาะโรค)  
7 7 100 - 0 

3 พื้นผิวโตะเตรียมตักอาหาร  2 2 100 - 0 
4 หมอสําหรับปรุงอาหาร 5 5 100 - 0 
5 พื้นผิวรถเข็นขนสงอาหาร 6 1 17 5 83 
6 อุปกรณทําอาหาร 5 5 100 - 0 
7 พื้นผิวรถเข็นสแตนเลสลอเล่ือน 3 1 33 2 67 
8 ตะกราพลาสตกิ 2 2 100 - 0 

รวมทั้งหมด 40 33 82.50 7 17.50 
 

จากการสุมตรวจวิเคราะหทางจุลชีววิทยาเบื้องตน จํานวน 40 ตัวอยาง ไดผลดังตารางที่ 4.3
พบวา พื้นผิวสัมผัส ภาชนะอุปกรณสวนใหญมีความสะอาดอยูในเกณฑมาตรฐาน คือ ไมเกิน         
1 x 103 จุลินทรียรวม/ช้ินภาชนะ จํานวน 33 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 82.50 และไมผานเกณฑจํานวน 
7 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 17.50 ของจํานวนตัวอยางทั้งหมด เชนเดียวกันกับ ศากุน เอี่ยมศิลา      
และคณะ (2539) ที่พบเชื้อรอยละ 15.40 ของจํานวนตัวอยางทั้งหมดเมื่อสุมตรวจภาชนะอุปกรณ
ของการจัดจําหนายในโรงอาหารกระทรวงสาธารณสุขแบบจําหนายรายเดียว  

สําหรับรายการสุมตรวจพบเชื้อจุลินทรียที่ไมผานเกณฑมาตรฐานมากที่สุด คือ พื้นผิว
รถเข็นขนสงอาหาร ตรวจพบถึงจํานวน 5 ตัวอยางจากจํานวนตัวอยางทั้งหมด 6 ตัวอยาง คิดเปน
รอยละ 83 แสดงถึงการทําความสะอาดยังไมมีประสิทธิภาพเพียงพอ ดังนั้น การจัดอบรมใหความรู
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ในการปฏิบัติงานใหถูกตองและวิธีการทําความสะอาดอุปกรณที่ ถูกวิธี อยางสม่ําเสมอแก
ผูปฏิบัติงาน สามารถทําใหจํานวนเชื้อจากตัวอยางอาหาร มือ ภาชนะ ที่ไมผานเกณฑมาตรฐาน
ลดลงได (ดวงพร ศรีมงคล, 2538)   

 
4.5 ผลการศึกษาลักษณะทางกายภาพของโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก กับหลักเกณฑ

และวิธีการที่ดีในการผลิต (จี.เอ็ม.พี) 
จากการเฝาสังเกตพฤติกรรมและสภาวะสุขาภิบาลภายในอาคารผลิต/โรงครัวในขณะที่มี

การปฏิบัติงานแตละขั้นตอน เร่ิมตั้งแตขั้นตอนการตรวจรับวัตถุดิบ เตรียม ปรุง ประกอบ บรรจุ 
จนถึงขั้นตอนการขนสงเพื่อนําไปจัดบริการอาหารแกผูปวย โดยวิเคราะหสภาวะสุขาภิบาลเบื้องตน
ที่พบวา มีความสอดคลอง หรือมีขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนดประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิตและการเก็บ
รักษาอาหาร ตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารวาดวยสุขลักษณะทั่วไป หรือเรียกวา       
จี.เอ็ม.พี หมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิตและหมวดที่ 2 เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ      
ในการผลิต ดังนี้ 

 
4.5.1 ดานสถานที่ตั้งของอาคารผลิตและบริเวณใกลเคียง 
 
ผลการสังเกตสภาวะสุขาภิบาลโรงครัวของโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก ดานสถาน

ที่ตั้งของอาคารผลิตและบริเวณใกลเคียง พบวา ตัวอาคารตั้งอยูในบริเวณที่โลง รอบอาคารเปนถนน
คอนกรีตความกวางประมาณ 3-4 เมตร มีความสะอาด ไมมีกองวัสดุที่ไมใชแลว ไมมีน้ําขัง
เฉอะแฉะ มีทางระบายน้ําเพื่อระบายน้ําทิ้งออกสูภายนอกอาคาร ซ่ึงพบวา มีความสอดคลองกับ
ขอกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 กําหนดไววา “สถานที่ตั้งตัว
อาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไมปลอยใหมีส่ิงที่ไมใชแลว รวมถึงบริเวณพื้นที่ตั้งไมมีน้ําขัง
แฉะและสกปรกและมีทอระบายน้ําเพื่อใหไหลลงสูทางระบายน้ําสาธารณะ”  

ขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด คือ ดานขวาของอาคารผลิต/โรงครัว อยูใกล
กับโรงบําบัดน้ําเสียของโรงพยาบาลซึ่งมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารสําหรับโรงครัวโรงพยาบาล  
กรมอนามัย กําหนดไววา “บริเวณที่เตรียม ปรุงอาหารสะอาด เปนระเบียบ ไมอยูใกลกับที่พักขยะ 
หรือบริเวณบําบัดน้ําเสีย” ซ่ึงโรงบําบัดน้ําเสียเปนระบบเปดแบบคลองวนเวียน (Oxidation ditch) 
และระบบตะกอนเรง (ระบบบําบัดน้ําเสีย ประกอบดวย บอสูบ 1 บอ คลองวนเวียน 2 แหง           
บอตกตะกอน 4 บอและลานตาก 6 แหง สามารถรองรับน้ําเสียได 1,000 ลูกบาศกเมตรตอวัน 
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ปริมาณน้ําเสียที่เขาสูระบบเฉลี่ย 1,886 ลูกบาศกเมตรตอวัน) ซ่ึงโรงครัวดานดังกลาว ประกอบดวย 
หองสํานักงาน หองน้ํา หองปรุง ประกอบอาหาร (สวนหุงขาว) มีทั้งสวนที่เปนผนังปดทึบ         
และหนาตาง ซ่ึงขอกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 กําหนดไววา 
“สถานที่ตั้งตัวอาคารไมควรอยูใกลเคียงในที่ที่จะทําใหอาหารเกิดการปนเปอนไดงาย ไมอยู
ใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ ในกรณีสถานที่ตั้งตัวอาคารซึ่งใชผลิตอาหารอยูติดกับบริเวณที่มี
สภาพไมเหมาะสม ตองมีกรรมวิธีที่มีประสิทธิภาพในการปองกันและกําจัดแมลงและสัตวนําโรค
ตลอดจนฝุนผงและสาเหตุของการปนเปอนอื่น ๆ ดวย” รายละเอียดดังตารางที่ 4.4  

แนวทางในการปรับปรุงสถานที่ตั้งของอาคารผลิตเพื่อใหสอดคลองตามขอกําหนดและ
เพื่อปองกันการปนเปอนของอาหาร โดยเฉพาะใกลบริเวณปรุง ประกอบอาหาร ซ่ึงมีอาหารที่    
ปรุงเสร็จเรียบรอยพรอมลําเลียง จึงควรปรับปรุงผนังหองปรุงประกอบอาหารดานใกลกับโรงบําบัด
น้ําเสียเปนผนังปดทึบ เพื่อปองกันสิ่งที่อาจเขามาปนเปอนการผลิตอาหารจากกระบวนการบําบัด 
น้ําเสียได   
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ตารางที่ 4.4   สรุปผลการศึกษาลักษณะทางกายภาพของโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก กับหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (จี.เอ็ม.พี) 
หมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคารที่ผลิต  ดานสถานที่ตั้งของอาคารผลิตและบริเวณใกลเคียง 

 
เกณฑมาตรฐาน ขอสอดคลองที่พบ ขอบกพรองที่พบ หมายเหต ุ

1. สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง ตองอยูในที่ที่จะไมทําใหอาหารที่ผลิต
เกิดการปนเปอนไดงาย โดย  
1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไมปลอยใหมี

กระแสลม สิ่งที่ไมใชแลว หรือสิ่งปฏิกูลอันอาจเปนแหลงเพาะพันธุ
สัตวและแมลง รวมทั้งเชื้อโรคตาง ๆ ขึ้นได  

1.2 อยูหางจากบริเวณ หรือสถานที่ที่มีฝุนมากผิดปกติ  
1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ 
1.4 บริเวณพื้นที่ตั้งตัวอาคารซึ่งใชผลิตอาหารไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 

และมีทอระบายน้ําเพื่อใหไหลลงสูทางระบายน้ําสาธารณะ ในกรณี
สถานที่ตั้งตัวอาคารซึ่งใชผลิตอาหารอยูติดกับบริเวณที่มีสภาพไม
เหมาะสม หรือไมเปนไปตามขอ 1.1-1.4 ตองมีกรรมวิธีที่มี
ประสิทธิภาพในการปองกันและกําจัดแมลงและสัตวนําโรค
ตลอดจนฝุนผงและสาเหตุของการปนเปอนอื่น ๆ ดวย 

 
- ตัวอาคารตั้งอยูในที่

โลง 
- ไมมีกองวัสดทุี่ไมใช

แลว 
- มีพื้นคอนกรีต

โดยรอบอาคาร 
- ไมมีน้ําขัง 
- มีทางระบายน้าํ

โดยรอบอาคาร 

 
- ตั้งอยูใกลโรงบําบัด

น้ําเสีย ซอมบํารุง
และโรงซักฟอก
ของโรงพยาบาล  
ซึ่งเปนระบบเปด 

 
- 
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4.5.2 ดานอาคารผลิต 
 

จากการเฝาสังเกตสภาวะสุขาภิบาลเบื้องตน  พบวา  ภายในอาคารผลิต /โรงครัว
โรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก  มีลักษณะเปนอาคารชั้นเดียว ภายในอาคารมีการจัดแบงพื้นที่
ตามการไหลเวียนแตละขั้นตอนของการผลิต ซ่ึงแตละหองมีทั้งขอที่มีความสอดคลองและ
ขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 
2543  ผูศึกษาไดรวบรวมขอมูลสุขลักษณะทางดานกายภาพภายในอาคารผลิต/โรงครัว ออกเปน     
2 สวน ไดแก อาคารผลิตและการจัดแบงสัดสวนอาคารผลิต ดังตารางที่ 4.5 โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
 

4.5.2.1 อาคารผลิต 
 

4.5.2.1.1 พื้นผิวอาคาร ไดแก พื้น (Floors) ผนัง (Walls) เพดาน (Ceilings)  
พื้น (Floors)  

พื้นภายในอาคารโรงครัว พบวา มีลักษณะเปนแผนกระเบื้อง มีความ
คงทน ผิวเรียบ ไมล่ืน ทําความสะอาดไดงาย มีสีออน สภาพดี ไมชํารุด มีความ
สะอาด ไมมีเศษอาหาร หรือน้ําขังเฉอะแฉะบนพื้นผิว พื้นมีความลาดเอียง
เพียงพอ โดยลาดเอียงสูทางระบายน้ําที่มีโดยรอบอาคาร ซ่ึงสอดคลองกับ
ขอกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 กําหนด
ไววา  “อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่
งายแกการทะนุบํารุงสภาพรักษาความสะอาดและสะดวกในการปฏิบัติงาน” 
“พื้น ของอาคารสถานที่ผลิต ตองกอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความ
สะอาดและซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา” และสอดคลองกับมาตรฐาน
สุขาภิบาลอาหารโรงครัวโรงพยาบาล กรมอนามัย กําหนดไววา “บริเวณเตรียม-
ปรุงอาหาร พื้น ทําดวยวัสดุถาวร แข็ง เรียบ มีสภาพดีและสะอาด” และ
สอดคลองกับรัตนา อัตตปญโญ (2544) กลาววา พื้นควรมีความลาดเอียงที่
เพียงพอใหของเหลวไหลลงสูทอระบายน้ําทิ้ง  
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ผนัง (Walls)  
ผนังภายในอาคารโรงครัว พบวา มีลักษณะเปนคอนกรีตผิวเรียบ       

สีออน ขอบผนังเปนกระเบื้องสีขาวมีความสูงจากพื้นประมาณ 80 เซนติเมตร   
มีความสะอาด สภาพดี ไมชํารุด ซ่ึงสอดคลองกับขอกําหนดของประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 กําหนดไววา “ฝาผนัง ของอาคาร
ผลิต ตองกอสรางในลักษณะที่งายแกการทะนุบํารุงรักษาความสะอาดและ
สะดวกในการปฏิบัติงาน” และสอดคลองกับมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารโรงครัว
โรงพยาบาล กรมอนามัย กําหนดไววา “บริเวณเตรียม-ปรุงอาหาร ผนัง ทําดวย
วัสดุถาวร แข็ง เรียบ มีสภาพดีและสะอาด” 

ขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด คือ ผนังสวนที่ติดกับพื้น
ตรงมุมหอง ทํามุมฉาก ไมโคงมน ควรปรับปรุงโดยการฉาบผนังใหมีลักษณะ
โคงสูงขึ้นจากพื้น 15 เซนติเมตร เพื่อลางทําความสะอาดไดงายไมเปนที่สะสม
จากฝุนและสิ่งสกปรก (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547)   

 
เพดาน (Ceilings) 

พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด คือ เพดานภายใน
อาคารผลิต พบวา เปนแบบทีบาร (T-bar) ยกเวนเพดานในหองปรุง ประกอบ
อาหารที่มีลักษณะเปนหลังคากระเบื้อง ซ่ึงขอกําหนดของประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 กําหนดไววา “อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม 
มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการทะนุบํารุงสภาพรักษาความ
สะอาดและสะดวกในการปฏิบัติงาน” “เพดาน ของอาคารสถานที่ผลิต ตอง
กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาดและซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดี
ตลอดเวลา” รัตนา อัตตปญโญ (2544) กลาววา เพดานของอาคารสถานที่ผลิต
ตองกอสรางดวยวัสดุที่คงทน ไมมีช้ินสวนหลุดลอก ผิวหนาเรียบ ทําความ
สะอาดและซอมแซมไดงาย แตมักพบวา เพดานแบบทีบาร มีรอยแยก ดูดซับ
ความชื้น ขึ้นราไดงายและเปนแหลงซุกซอนทํารังของสัตวนําโรค แมจะมีชวง
เปดปดใหทําความสะอาดได แตก็ทําไดยากและไมสามารถทําความสะอาดได
ในระหวางปฏิบัติงาน (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) ดังนั้น เพดานจึงควรออกแบบให
มีรอยตอนอยที่สุด เพื่อลดการสะสมของฝุนละอองและสิ่งสกปรกตาง ๆ (Codex 
alimentarius, 1999)  
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4.5.2.1.2 ประตู (Doors) หนาตาง (Windows) 
ประตู (Doors)  

ประตูภายในอาคารผลิต พบวา ทําดวยวัสดุอะลูมิเนียม ผิวเรียบ        
ทําความสะอาดไดงาย ไมดูดซึมน้ํา ใชการไดดี ขอบวงกบพอดีกับผนังและแนบ
สนิทกับพื้น ประตูทางเขาออกอาคารผลิตมี 3 แหง ลักษณะเปนประตูเหล็กมวน 
ภายในอาคารผลิตเปนแบบบานเลื่อน ปดไวตลอดขณะปฏิบัติงาน สอดคลองกับ
สุวิมล กีรติพิบูล (2547) กลาววา หนาตาง ประตู ควรทําดวยวัสดุไมดูดซึมน้ํา  
ทําความสะอาดไดงาย ปดไดสนิทและแนบพอดีกับวงกบ ไมมีชองวางระหวาง
ประตูกับผนัง หรือพื้น ควรทําดวยโลหะ หรือเหล็กปลอดสนิม  

 
หนาตาง (Windows) 

หนาตางภายในอาคารผลิต  พบวา  พื้นผิวหนาตางทําดวยวัสดุ
อะลูมิเนียม ซ่ึงมีความคงทน  ผิวเรียบ ทําความสะอาดไดงาย ไมดูดซึมน้ํา          
มีสภาพดี ไมชํารุด สามารถใชงานไดดี ขอบวงกบเสมอพอดีกับผนัง ลักษณะ
หนาตางเปนแบบ 2 ช้ัน คือ ช้ันกระจกและชั้นมุงลวด ภายนอกอาคารมีเหล็กดัด
ครอบอีกชั้นหนึ่ง ซ่ึงสอดคลองกับขอกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 กําหนดไววา “จัดใหมีวิธีการปองกันและกําจัดสัตว 
และแมลงในสถานที่ผลิตตามความเหมาะสม” และสอดคลองกับมาตรฐาน
สุขาภิบาลอาหารสําหรับโรงครัวโรงพยาบาล กรมอนามัย กําหนดไว “บริเวณ
เตรียม-ปรุงอาหาร มีการปองกันแมลงวัน เชน กรุดวยมุงลวด หรือเปนหองปรับ
อากาศ” 

พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด คือ ขอบหนาตางทํามุม
ฉาก  ซ่ึงทําใหเปนแหลงสะสมฝุนและเปนทางเดินของสัตวและแมลงนําโรค 
บางครั้งผูปฏิบัติงานอาจวางสิ่งของเกิดความไมเปนระเบียบเรียบรอย ดังนั้น 
ควรปรับปรุงขอบหนาตางใหมีความลาดเอียงทํามุมอยางนอย  45 องศา          
เพื่อปองกันไมใหเปนทางเดินสัตวและแมลงนําโรค ลดการสะสมของฝุนละออง
และสิ่งสกปรก ชวยใหทําความสะอาดไดงายยิ่งขึ้น (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547)   
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4.5.2.1.3 ทางระบายน้ํา (Drains) 
ทางระบายน้ําภายในอาคารผลิต พบวา มีลักษณะรางระบายน้ําเปนพื้น

คอนกรีต มีความลาดเอียง  สามารถระบายน้ําไดดี  ปดดวยตะแกรงตลอดแนว 
สามารถมองเห็นในทอได สอดคลองกับ รัตนา อัตตปญโญ (2544) วาทอระบาย
น้ําควรลาดเอียงและมีตะแกรงครอบปองกันเศษอาหารและขยะตกลงไปในทอ
ระบาย หรือฝาปดทางระบายน้ําแบบโปรง สามารถถอดลางทําความสะอาดได
งายและมีการทําความสะอาดทุกวัน พบวา มีบอดักเศษอาหารและดักไขมันกอน
ระบายสูโรงบําบัดน้ําเสียของโรงพยาบาล ซ่ึงสอดคลองกับขอกําหนดของ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 กําหนดไววา “จัดใหมี
ทางระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครกอยางมีประสิทธิภาพ  เหมาะสมและไม
กอใหเกิดการปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการผลิตอาหาร” และสอดคลองกับ
มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารโรงครัวโรงพยาบาล กรมอนามัย กําหนดไววา “มีทอ
หรือรางระบายน้ําที่มีสภาพดี ไมแตกราว ระบายน้ําจากหองครัวและที่ลาง
ภาชนะอุปกรณลงสูทอระบาย หรือแหลงบําบัดไดดีและตองไมระบายน้ําเสียลง
สูแหลงน้ําสาธารณะโดยตรง” “มีบอดักเศษอาหารและดักไขมันที่ใชการไดดี 
กอนปลอยลงสูระบบบําบัดน้ําเสีย”   

ดังนั้น ทางระบายน้ําในสวนของโรงครัวโรงพยาบาล ควรมีบอดัก
ไขมันรวมกอนจะปลอยน้ําเสียเขาสูโรงบําบัดน้ําเสีย เพื่อกําจัดไขมันและเศษ
อาหารออกกอนและควรมีการตักเศษอาหารและไขมันทิ้งอยางนอยสัปดาหละ
คร้ัง (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2541)  

พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด คือ ภายในรางระบาย
น้ํา มีลักษณะเปนมุมฉาก ไมโคงมน จึงควรปรับปรุงใหรางระบายน้ํามีความโคง
มน เพื่อลดส่ิงสกปรก ชวยใหทําความสะอาดไดงายยิ่งขึ้น (สุวิมล กีรติพิบูล, 
2547)  

 
4.5.2.1.4 การระบายอากาศ  พัดลม  ปลองระบายควันและพัดลมดูดอากาศ 

พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด คือ มีการติดตั้งพัดลม
แขวนเพดานชนิดเปาลมตรง ไดแก หองเตรียมผัก ผลไม หองปรุง ประกอบ
อาหาร ซ่ึงไมควรใชพัดลมชนิดเปาลมตรงลงพื้น เนื่องจากทําใหฝุนบนพื้นเกิด
การฟุงกระจายขณะปฏิบัติงานและอาจทําใหอาหารที่ปรุงเสร็จแลวไดรับการ
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ปนเปอนสิ่งสกปรกได (มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2539) ควรใชพัดลม
ชนิดเปาสายไปรอบ ๆ (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2541)   

 
4.5.2.1.5 แสงสวาง 

ดานแสงสวางภายในอาคาร พบวา ไดจัดใหมีแสงสวางอยางเพียงพอ
สําหรับการปฏิบัติงาน  มีการติดตั้งหลอดไฟใหแสงสวางทุกหอง รวมทั้งบริเวณ
ทางเดินภายในอาคารดวย หลอดไฟสวนใหญมีฝาครอบหลอดไฟ นอกจากแสง
สวางจากหลอดไฟแลว สวนใหญแตละหองจะไดรับแสงสวางที่สองผาน
หนาตางและประตูเขามาดวย ซ่ึงสอดคลองกับขอกําหนดของประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 กําหนดไววา “ภายในอาคารผลิตจัดใหมี
แสงสวางที่ เหมาะสมเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงานภายในอาคารผลิต”        
และสอดคลองกับมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารโรงครัวโรงพยาบาล กรมอนามัย 
กําหนดไววา “บริเวณที่เตรียม-ปรุงอาหารสะอาด เปนระเบียบ มีแสงสวาง
เพียงพอ” 

พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด คือ พบหลอดไฟใน
หองเตรียมผัก ผลไม หองลางภาชนะ หองปรุงประกอบอาหาร ไมมีฝาครอบ 
ควรตรวจสอบหลอดไฟภายในอาคารผลิต ใหมีฝาครอบ หรืออาจใชแผนฟลม
พันรอบหลอดไฟอยางครบถวน เพื่อปองกันการกระจายของเศษแกวหาก
หลอดไฟระเบิด หรือแตก (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547)   

 
4.5.2.2 การจัดแบงสัดสวนอาคารผลิต 

ภายในอาคารผลิตมีการจัดแบงแยกพื้นที่การผลิตออกเปนสัดสวน โดยมีการ
จัดแบงพื้นที่ ไหลเวี ยนตามสายการผลิตอาหารแบบทางเดียว  สอดคลองกับ                 
กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย (2541) วาการจัดผังตองเปนไปตามลําดับของการ
ปฏิบัติงานในระบบทางเดียว (One way system) เพื่อปองกันการปนเปอนของอาหาร 
โดยเริ่มตั้งแตขั้นตอนการตรวจรับ/เบิกจายวัตถุดิบบริเวณประตูทางเขาออกหลังอาคาร
ผลิต จัดเก็บวัตถุดิบในคลังพัสดุ (ส้ินเปลือง) เตรียมอาหาร ปรุงประกอบอาหาร ตักแบง
อาหารใสภาชนะ จนถึงขั้นตอนการลําเลียงอาหารเพื่อจัดบริการอาหารแกผูปวยบริเวณ
ประตูทางเขาออกดานหนาอาคารผลิตสูตึกผูปวย สอดคลองกับ สุวิมล กีรติพิบูล (2547) 
วาการกําหนดพื้นที่ภายในอาคารผลิต วัสดุอุปกรณ ควรพิจารณาใหเปนไปตามลําดับ
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ขั้นตอนกระบวนการผลิต โดยแยกบริเวณที่มีโอกาสปนเปอนสูง ไมจําเปนตองดูแลใน
เร่ืองความสะอาดมากนัก (Low Care Area) เชน บริเวณตรวจรับวัตถุดิบ บริเวณลาง 
บริเวณเตรียมวัตถุดิบ ออกจากบริเวณที่ตองควบคุมดูแลความสะอาดเปนพิเศษ        
(High Care Area) เชน บริเวณตักแบงอาหารใสภาชนะ เตรียมพรอมลําเลียง ซ่ึงเปน
บริเวณจัดวางอาหารที่ผานกระบวนการใหความรอนแลว แตละหองมีพื้นที่เพียงพอตอ
การปฏิบัติงาน ซ่ึงมีรายละเอียดแตละสวนของการผลิตดังตอไปนี้  
 

4.5.2.2.1 บริเวณตรวจรับวัตถุดิบ  
บริเวณตรวจรับวัตถุดิบมีพื้นที่ปฏิบัติงานบริเวณทางเขาออกดานหลัง

อาคาร มีลักษณะเปนประตูเหล็กมวน 2 ฝง พื้นเปนคอนกรีตมีความลาดเอียง
ออกสูภายนอก มีความสะอาด ไมมีน้ําขังเฉอะแฉะ  

พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด คือ ประตูเขาออก
ดานหลังอาคารผลิต (ดานขวา) เปดโลงไวตลอดการปฏิบัติงาน ไมมีหลอดไฟ
ดักแมลง หรือมานอากาศ เพื่อปองกันแมลง หรือนกบินเขามาในบริเวณอาคาร 
คลายคลึงกับ จิรวัฒน ยอดสุวรรณ (2546) รายงานผลการประเมินสภาพ
สุขาภิบาลเบื้องตน พบวา ไมมีมาตรการปองกันไมใหสัตวและแมลงนําโรคเขา
มาในอาคารผลิตอาหารและมักใชประตูเหล็กขนาดใหญ ทําใหมีปญหาการเปด
คางไว หรือปดไมสนิท (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) ทางออกที่เปดสูภายนอกอาคาร
จะตองปองกันการเขามาของแมลง หนูและสัตวรบกวนอื่น ๆ โดยใชมุงลวด     
ที่ขนาดรู 16 Mesh ถึง 1 นิ้ว หรือติดมานพลาสติก หรือใชประตูแบบปดเองสนิท 
(รัตนา อัตตปญโญ, 2544) ซ่ึงขอกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 กําหนดไววา “อาคารผลิตตองมีมาตรการปองกันสัตว
และแมลงไมใหเขาในบริเวณอาคารผลิต” ดังนั้น ควรปรับปรุงประตูทางเขาออก
ดานหลังอาคาร เปนประตูแบบ 2 ช้ัน หรือติดมานอากาศ หรือใชมานพลาสติก  
เพื่อปองกันนก สัตวและแมลงนําโรคไมใหเขาสูอาคารผลิตไดโดยตรง (สุวิมล 
กีรติพิบูล, 2547) โดยพิจารณาใหเหมาะสมกับการใชงานบริเวณนั้น  
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4.5.2.2.2 หองเก็บวัตถุดิบแหง หรือคลังพัสดุ (สิ้นเปลือง)  
จากการสังเกตสภาวะสุขาภิบาลเบื้องตนภายในหองเก็บวัตถุดิบแหง

หรือคลังพัสดุ (ส้ินเปลือง) พบวา มีการระบายอากาศดี แสงสวางเพียงพอ 
หนาตางปดตลอดเวลา โดยมีทั้งชั้นกระจกและชั้นมุงลวด ภายในหองไดรับการ
ทําความสะอาดเปนประจําทุกวันเวลาเชาและเย็น มีความสะอาดเปนระเบียบ
เรียบรอย มีปายระบุวันรับเขาและวันหมดอายุของวัตถุดิบ 

การจัดเก็บวัตถุดิบ แบงการจัดเก็บใน 3 ลักษณะ ดังนี้ 
- จัดเก็บในตูอะลูมิเนียมขนาด 3 ช้ัน แบบปดทึบ ช้ันวางชั้นลางสุดสูงจาก

พื้นประมาณ 30 เซนติเมตร สําหรับจัดเก็บวัตถุดิบประเภทเครื่องปรุงที่ไม
มีกลองบรรจุปกปด เชน เกลือปน พริกไทย อาหารกระปอง เปนตน 

- จัดเก็บบนชั้นวางอะลูมิเนียมขนาด 3 ช้ัน ช้ันวางชั้นลางสุดสูงจากพื้น
ประมาณ 30 เซนติเมตร สําหรับจัดเก็บวัตถุดิบประเภทเครื่องปรุง ที่มี
ภาชนะบรรจุปองกันการปนเปอนเปนอยางดี เชน น้ํามันพืชบรรจุปป  
เปนตน 

- จัดวางบนฐานปูนคอนกรีต ความสูงจากพื้นประมาณ 30 เซนติเมตร  
สําหรับจัดเก็บวัตถุดิบที่มีน้ําหนักมาก  เชน ขาวสารบรรจุกระสอบ       
เปนตน 

ซ่ึงสภาวะสุขาภิบาลที่พบ  มีความสอดคลองกับขอกําหนดของ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 กําหนดไววา  “ตองเก็บ
รักษาวัตถุดิบภายใตสภาวะที่ปองกันการปนเปอนไดโดยมีการเสื่อมสลายนอย
ที่ สุดและมีการหมุนเวียนสตอกของวัตถุดิบและสวนผสมอาหารอยางมี
ประสิทธิภาพ” และสอดคลองกับมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารโรงครัว
โรงพยาบาล กรมอนามัย กําหนดไววา “มีหองเก็บอาหารแหงโดยเฉพาะ ที่โปรง
สะอาด จัดเปนระเบียบและชั้นเก็บชั้นเก็บของชั้นลางสุด ตองสูงจากพื้นอยาง
นอย 30 เซนติเมตร”  “อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท มีคุณภาพ
ดี เก็บเปนระเบียบ สูงจากพื้นอยางนอย 30 เซนติเมตร” และสอดคลองกับ    
กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย (2541) กลาววา หองเก็บอาหารแหง ตองมี
อากาศถายเทดี ไมอับชื้น โดยอาหารที่บรรจุในภาชนะที่ปดสนิทควรจัดเก็บบน
ช้ันวางของที่ช้ันลางตองมีความสูงจากพื้นอยางนอย 30 เซนติเมตรและควร
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จัดทําแทนคอนกรีตสูงจากพื้นอยางนอย 30 เซนติเมตร สําหรับขาวสารที่มี
น้ําหนักมากและมีปายระบุวันรับเขาและวันหมดอายุดวย 

พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด คือ ขอบหนาตางทํามุม
ฉาก ไมมีความลาดเอียง เพดานแบบทีบาร (รายละเอียดตามหัวขอ 4.5.2.1.1-2) 
ช้ันวางพัสดุตั้งชิดผนัง ทําความสะอาดไดยาก ควรจัดวางหางจากผนังอยางนอย 
18 นิ้ว เพื่อใหสามารถทําความสะอาดไดโดยรอบและทําใหเพิ่มการระบาย
อากาศไดดีอีกดวย (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) ไมควรใชพัดลมแขวนเพดานแบบ
เปาลมตรงลงพื้น (พบ 1 เครื่อง) เนื่องจากทําใหฝุนบนพื้นเกิดการฟุงกระจาย 
(มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2539) 

 
4.5.2.2.3 หองเตรียมเนื้อสัตว 

จากการสังเกตสภาวะสุขาภิบาลเบื้องตนภายในหองเตรียมเนื้อสัตว 
พบวา พื้นหองมีลักษณะเปนกระเบื้อง มีความลาดเอียงเล็กนอย  มีความ
เฉอะแฉะบาง โดยระบายสูทางระบายน้ําภายในอาคาร ผนังเปนคอนกรีตและ   
บุดวยกระเบื้องสีขาวสูงจากพื้นประมาณ 80 เซนติเมตร ประตูแบบเลื่อนเปดปด 
หนาตางแบบ 2 ช้ันปดไวตลอดการปฏิบัติงาน ภายนอกครอบดวยเหล็กดัด       
มีพัดลมระบายอากาศ 1 เครื่อง มีตะแกรงมุงลวดปด เพื่อปองกันแมลงและนก
เขาไปในอาคารขณะไมไดมีการเปดพัดลมดูดอากาศ (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) 
ภายในหองไมอับทึบสามารถระบายอากาศและกลิ่นไดดี โดยอุปกรณที่ใชใน
การเตรียมเนื้อสัตว  มีดังตอไปนี้  
- อุปกรณสําหรับเตรียมเนื้อสัตว ไดแก โตะเตรียมสแตนเลส สูงจากพื้น

ประมาณ 60 เซนติเมตร อางสแตนเลสแบบ 2 ตอน สูงจากพื้นประมาณ 
60 เซนติเมตร เครื่องปนบด มีด เขียงไมขนาดใหญอยูในสภาพดี ไมพบ
เชื้อรา ไมมีรอยแตกราว พรอมทั้งตูแชแข็งและตูแชเย็นที่ไดรับการบันทึก
ควบคุมอุณหภูมิและลางทําความสะอาดเปนประจําสัปดาหละครั้ง  

- อุปกรณสําหรับลําเลียงเนื้อสัตวสูหองปรุงประกอบอาหาร ไดแก รถเข็น
ตะแกรงสแตนเลสขนาด 2 ช้ัน  หมอและกะละมังสแตนเลสสําหรับบรรจุ 

พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด ไดแก รองระบายน้ํา 
ไมโคงมน ขอบหนาตางทํามุมฉาก ไมมีความลาดเอียง เพดานแบบทีบาร 
(รายละเอียดตามหัวขอ 4.5.2.1.1-3)  
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4.5.2.2.4 หองเตรียมผัก ผลไม 
จากการสังเกตสภาวะสุขาภิบาลเบื้องตนภายในหองเตรียมผัก ผลไม

พบวา  มีลักษณะเปนหองเปดโลงมีผนังกั้นสูงประมาณ 100 เซนติเมตร จํานวน 
2 ดานและผนังแบบปดทึบจํานวน 2 ดาน จึงทําใหภายในหองไมอับทึบสามารถ
ระบายอากาศไดดี ภายในหองทาดวยสีออน พื้นหองเปนกระเบื้อง ผนังเปน
คอนกรีต  ผนังดานปดทึบบุกระเบื้องสีขาวสูงจากพื้นประมาณ 80 เซนติเมตร   

โดยอุปกรณที่ใชในการเตรียมผัก ผลไม มีดังตอไปนี้  
- อางสแตนเลสแบบ 2 ตอน สูงจากพื้นประมาณ 60 เซนติเมตร เครื่องปน

บด มีด เขียงไมขนาดใหญอยูในสภาพดี ไมมีรอยแตกราว ตูแชเย็นผัก 
ผลไมไดรับการบันทึกควบคุมอุณหภูมิและลางทําความสะอาดเปนประจํา
สัปดาหละครั้ง  

- อุปกรณสําหรับลําเลียงผัก ผลไม สูหองปรุงประกอบอาหาร ไดแก รถเข็น
ตะแกรงสแตนเลสขนาด 2 ช้ันทั้งแบบกลมและแบบสี่เหล่ียม ตะกรา
พลาสติก หมอและกะละมังสแตนเลสสําหรับบรรจุผัก ผลไมที่ตัดแตง
เตรียมลําเลียงสูหองปรุงประกอบอาหาร 

พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด ไดแก อุปกรณสําหรับ
เตรียมผัก ผลไม ไดแก โตะเตรียมสแตนเลส สูงจากพื้นประมาณ 30 เซนติเมตร 
ซ่ึงเปนระดับความสูงที่ไดรับการปนเปอนจากสิ่งสกปรกไดงาย จึงควรปรับปรุง
ใหโตะมีระดับความสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร (เฉลิมชาติ แจมจรรยา
และคณะ, 2541) เพดานแบบทีบาร (รายละเอียดตามหัวขอ 4.5.2.1.1) ไมควรใช
พัดลมแขวนเพดานแบบเปาลมตรงลงพื้น (พบ 1 เครื่อง) เนื่องจากทําใหฝุนบน
พื้นเกิดการฟุงกระจาย (มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2539) อีกทั้งลักษณะ
หองเตรียมผัก ผลไมเปนแบบเปดโลง ดังนั้น เพื่อใหสอดคลองกับขอกําหนด
ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 กําหนดไววา 
“อาคารผลิตแบงแยกตามพื้นที่การผลิตออกเปนสัดสวน เพื่อปองกันการ
ปนเปอนอันอาจเกิดขึ้นกับอาหารที่ผลิตขึ้น” จึงควรกั้นหองเปนผนังปดทึบครบ
ทุกดานอยางเปนสัดสวน เพื่อปองกันการปนเปอนจากสิ่งสกปรก แมลง สัตวนํา
โรคและสวนอื่น ๆ  
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4.5.2.2.5 หองปรุง ประกอบอาหาร 
จากการสังเกตสภาพสุขาภิบาลทั่วไปภายในหองปรุง ประกอบอาหาร 

พบวา มีการจัดแบงพื้นที่ออกเปน สวนปรุงอาหาร สวนหุงขาวและสวนตักแบง
อาหารใสภาชนะ ดังนั้น จึงมีพื้นที่กวางขวางกวาหองอื่น ภายในหองพื้นเปน
กระเบื้อง ไมมีน้ําขังเฉอะแฉะ มีความลาดเอียงเล็กนอยลงสูรางระบายน้ําภายใน
อาคาร (มีตะแกรงเหล็กปกปดตลอดแนว) ภายในหองทาดวยสีออน ผนังเปน
คอนกรีต บุดวยแผนกระเบื้องสีขาวสูงจากพื้นประมาณ 80 เซนติเมตร เพดาน
เปนหลังคาของอาคาร ภายในอาคารมีพัดลมระบายอากาศบนหลังคาจํานวน    
13 เครื่อง ใชงานไดดี หนาตางทําแบบ 2 ช้ัน คือ ช้ันกระจกและชั้นมุงลวด      
ซ่ึงสอดคลองกับขอกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) 
พ.ศ. 2543 กําหนดไววา  “ภายในอาคารผลิตจัดใหมีการระบายอากาศที่
เหมาะสมเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงานภายในอาคารผลิต” และสอดคลองกับ
มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารโรงครัวโรงพยาบาล กรมอนามัย กําหนดไววา 
“บริเวณเตรียม-ปรุงอาหาร มีการระบายอากาศรวมทั้งกลิ่นและควันจากการ
ทําอาหารไดดี เชน มีปลองระบายควัน หรือพัดลมดูดอากาศที่ใชการไดดี” 

พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด ไดแก ขอบหนาตางทํา
มุมฉาก ไมมีความลาดเอียง เพดานแบบทีบาร ทอระบายน้ําทํามุมฉากไมโคงมน 
(รายละเอียดตามหัวขอ 4.5.2.1.1-3) พบพัดลมแขวนเพดานชนิดเปาลมตรง
จํานวน 4 เครื่องและพัดลมตั้งพื้นชนิดเปาลมสายจํานวน 1 เครื่อง ซ่ึงไมควรใช
พัดลมแขวนเพดานแบบเปาลมตรงลงพื้น (มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 
2539) หากตองการเพิ่มการระบายอากาศควรใชพัดลมชนิดเปาลมสาย เนื่องจาก
ชนิดเปาตรงลงพื้นจะพัดฝุนบนพื้นทําใหเกิดการฟุงกระจายไปยังสวนอื่น ๆ 
ภายในหอง พบพัดลมระบายอากาศทรงฟกทองบนหลังคาจํานวน 13 เครื่อง   
ไมมีมุงลวดปดปองกันแมลง ดังนั้น ควรติดตะแกรง  หรือมุงลวดภายใน        
เพื่อปองกันแมลงและนกเขาไปในอาคารขณะไมไดเปดพัดลมดูดอากาศ (สุวิมล 
กีรติพิบูล, 2547)  
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สวนปรุง ประกอบอาหาร  
สวนปรุง ประกอบอาหาร มีบริเวณสําหรับปฏิบัติงานอยูดานซายของ

หองปรุง ประกอบอาหาร มีเตาปรุงอาหารขนาดใหญจํานวน 5 เตา ขนาดเล็ก
จํานวน 2 เตา โดยบริเวณที่ตั้งของเตาเปนหนาตางตลอดแนว สวนผนังและพื้น
ของเตาไฟและบริเวณโดยรอบเตาบุดวยวัสดุสแตนเลส ทําใหเช็ดทําความ
สะอาดไดงาย เตามีความสูงจากพื้นประมาณ 60  เซนติเมตร บริเวณเหนือเตา
ปรุงอาหารทั้งหมดมีปลองระบายควันและพัดลมดูดอากาศจํานวน 9 ปลอง   
(ทอดูดอากาศ 3 ทอ/ปลองระบายอากาศ) มีกอกน้ําตอตรงสูกระทะปรุงอาหาร 
ซ่ึงสอดคลองกับมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารโรงครัวโรงพยาบาล กรมอนามัย 
กําหนดไววา “บริเวณเตรียม ปรุงอาหารโตะเตรียมปรุงอาหารและผนังบริเวณ
เตาไฟ ตองทําดวยวัสดุที่ทําความสะอาดงาย (เชน สแตนเลส กระเบื้อง) มีสภาพ
ดีและพื้นโตะตองสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร” 

พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด  ไดแก  หองปรุง 
ประกอบอาหารมีความรอนอบอาวอยางมาก คลายคลึงกับการสังเกตสภาพ
สุขาภิบาลโรงพยาบาลพระนครศรีอยุธยา พบวา ภายในหองปรุง ประกอบ
อาหารมีอากาศรอน อบอาว ช้ืน มีคราบ เนื่องจากการระบายอากาศไมดี ไอรอน
จากเตาสะสมอยูภายในหองครัว (เฉลิมชาติ แจมจรรยาและคณะ, 2541) เกิด
กล่ินควันรบกวน อาจสงผลตอสุขภาพของผูปฏิบัติงาน อีกทั้งความรอนยัง
สามารถแพรกระจายไปยังสวนอื่น ๆ ภายในบริเวณเดียวกัน (กองสุขาภิบาล
อาหาร กรมอนามัย, 2541 : ปาริชาติ เขื่อนสุวรรณ, 2546) โดยทั่วไปจึงมีการ
ติดตั้งปลองระบายควัน พัดลมดูดอากาศ พัดลมและเปดหนาตางเพื่อชวยในการ
ระบายอากาศ (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2541) หากจําเปนที่ตองมีการ
เปดปดหนาตางอาคารผลิต จึงควรมีมุงลวดตาขายที่มีขนาดเล็กเพียงพอเพื่อ
ปองกันนกและแมลงเขามาในอาคารได (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) ในบางครั้ง
หากปลองระบายควันมีลักษณะเปด หรือมีระยะหางจากเตาถึงขอบกระโจมมาก
เกินไป เมื่อมีกระแสลมพัดผานบริเวณเตาขณะปรุงอาหาร กระแสลมจะพัดกลิ่น
ควันออกนอกกระโจม ระบบระบายควันจึงไมมีประสิทธิภาพ ดังนั้น ควรทํา
ผนังกั้นลมจากขอบกระโจมครอบเตาทั้ง  3 ดานและใหมีความสูงของขอบ
กระโจมจากเตาประมาณ  60-70 เซนติเมตร  จึงจะมีประสิทธิภาพดีที่ สุด          
(ศรีปราชญ บุญนํามาและคณะ, 2538) 
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สวนหุงขาว 
สวนหุงขาวมีบริเวณสําหรับปฏิบัติงานอยูดานในสุดของหองปรุง

ประกอบอาหาร มีหมอหุงขาวขนาด 9 ลิตร จํานวน 11 หมอ  บริเวณหมอหุงขาว
เปนฐานคอนกรีตสูงประมาณ 60 เซนติเมตร  ขอบผนังและพื้นผิวฐานคอนกรีต
ปูดวยกระเบื้องสูงประมาณ 80 เซนติเมตร ไมมีน้ําขังเฉอะแฉะ มีทางระบายน้ํา
ขนาดเล็กออกสูภายนอกอาคารและสามารถระบายน้ําไดดี  มีอางน้ําใชทําดวย
คอนกรีตบุดวยกระเบื้องจํานวน 2 อาง มีความสะอาด ไมชํารุด ใชการไดดี        
มีผนังปดทึบบริเวณเตาหุงขาว    

 
สวนตักแบงอาหารใสภาชนะ 

สวนตักแบงอาหารใสภาชนะมีบริเวณปฏิบัติงานอยูภายในหองปรุง 
ประกอบอาหาร   ลักษณะพื้นเปนกระเบื้อง  มีอ างล างมือไมไดใชงาน          
พรอมอุปกรณลางมือจํานวน 1 อาง  

พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด คือ สวนตักแบงอาหาร
ใสภาชนะอยูในบริเวณเดียวกับสวนปรุงอาหาร ซ่ึงมีความรอนอบอาวและ
ความชื้นจากการปรุงอาหารตลอดเวลา ซ่ึงขอกําหนดของประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 กําหนดไววา “อาคารผลิตควรจัดใหมีการ
แบงแยกตามพื้นที่การผลิตออกเปนสัดสวน เพื่อปองกันการปนเปอนอันอาจเกิด
ขึ้นกับอาหารที่ผลิตขึ้น” และมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารโรงครัวโรงพยาบาล 
กรมอนามัย ที่กําหนดไววา “อาหารที่ปรุงสําเร็จแลว เก็บในภาชนะที่สะอาด     
มีการปกปด วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร” และ “การลําเลียงอาหารที่
ปรุงสําเร็จแลวไปยังที่ตาง ๆ ตองมีการปกปดใหมิดชิด” ดังนั้น เพื่อปองกันการ
ปนเปอนลงในอาหารปรุงเสร็จ จึงควรจัดแบงพื้นที่สําหรับหองตักแบงอาหารใส
ภาชนะอยางเปนสัดสวน เพียงพอตอการปฏิบัติงาน เพื่อใหภายในหองมี
อุณหภูมิและความชื้นพอเหมาะ สภาวะแวดลอมคงที่สม่ําเสมอ มีการหมุนเวียน
อากาศที่ดีและสามารถควบคุมแมลงและสัตวนําโรคได (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547)  
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โดยอุปกรณท่ีใชภายในหองปรุง ประกอบอาหาร มีดังนี้  
- อุปกรณสําหรับปรุงอาหาร ไดแก ช้ันสแตนเลสสําหรับวางเครื่องปรุง

ขนาด 2 ช้ัน ช้ันลางสูงจากพื้น 60 เซนติเมตร ทัพพี ตะหลิว ตูแชเย็นที่
ไดรับการบันทึกควบคุมอุณหภูมิและลางทําความสะอาดเปนประจํา
สัปดาหละครั้ง  

- อุปกรณสําหรับหุงขาว ไดแก ช้ันสแตนเลสสําหรับวางอุปกรณขนาด      
2 ช้ัน  ช้ันลางสูงจากพื้น  60 เซนติ เมตร  โตะสแตนเลสสูงจากพื้น             
30 เซนติเมตร ทัพพี ตะหลิว ไมพาย กระถังสแตนเลส ขันสแตนเลส       
มีดามจับ สําหรับตวงขาวใสหมอหุงขาว 

- อุปกรณสําหรับลําเลียงอาหารปรุงสําเร็จ ไดแก รถเข็นตะแกรงสแตน
เลสขนาด 2 ช้ันทั้งแบบกลมและแบบสี่เหล่ียม หมอสแตนเลส กะละมัง 
สแตนเลสสําหรับลําเลียงอาหารสูสวนตักแบงอาหารใสภาชนะ 

- อุปกรณสําหรับตักแบงอาหารใสภาชนะ ไดแก โตะสแตนเลสสําหรับวาง
ภาชนะใสอาหารสําหรับผูปวยสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร ทัพพี 
ถาดสแตนเลสใสอาหาร ถาดอะลูมิเนียม รถเข็นตะแกรงสแตนเลสขนาด 
2 ช้ันทั้งแบบกลมและแบบสี่เหล่ียม หมอสแตนเลส ที่ลําเลียงอาหารปรุง
สําเร็จเขาสูสวนตักแบงอาหารใสภาชนะ ช้ันสแตนเลสแบบลอเล่ือน
สําหรับลําเลียงอาหารไปใสในรถเข็นขนสงอาหาร 

 
4.5.2.2.6 หองลางภาชนะอัตโนมัติ  สวนลางภาชนะ   

หองลางภาชนะอัตโนมัติ  มีบริเวณปฏิบัติงานอยูระหวางหองเตรียม
เนื้อสัตวและหองปรุง ประกอบอาหาร ลักษณะเปนหองเปดโลง สามารถระบาย
ความรอนและอากาศไดดี สอดคลองกับ กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย 
(2541) วาบริเวณนี้ควรระบายความรอนและความชื้นไดเปนอยางดี เนื่องจาก
เครื่องลางภาชนะอัตโนมัติจะมีความรอนและความชื้นเกิดขึ้นขณะที่มีการ
ปฏิบัติงานมาก ลักษณะพื้นเปนกระเบื้อง ดานหลังติดกับสวนลางภาชนะ          
มีหนาตางกั้นตลอดแนว  ภายในหองมีเครื่องลางภาชนะอัตโนมัติจํานวน            
1 เครื่อง ซ่ึงจะมีการไหลเวียนตามขั้นตอนการลางภาชนะที่กําหนดไว คือ      
ลางดวยน้ํายาลางภาชนะและอบฆาเชื้อเปนขั้นตอนสุดทาย ซ่ึงสอดคลองกับ
มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารโรงครัวโรงพยาบาล กรมอนามัย กําหนดไววา      
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“ใชเครื่องลางภาชนะอุปกรณที่มีประสิทธิภาพเหมาะสมในการทําความสะอาด
และฆาเชื้อโรค หรือมีตูอบ” เมื่อลางภาชนะเสร็จแลวจะนําภาชนะ ไดแก      
ถาดหลุมทั้งแบบอะลูมิเนียมและสแตนเลส ชุดถวยชามเซรามิก ชุดถวยชาม 
สแตนเลส อ่ืน ๆ มาวางเรียงเปนชั้น หรือเปนชุดบนถาด ลําเลียงโดยใชรถเข็น 
สแตนเลสแบบลอเล่ือน เพื่อเขาสูสวนตักแบงอาหารใสภาชนะมื้อถัดไป 

สวนลางภาชนะ  มีบริเวณปฏิบัติงานอยูบริเวณดานหลังอาคารผลิต   
ใชสําหรับลางภาชนะที่มีขนาดใหญ เชน กะละมัง หมอ ตะกรา กระทะ เปนตน 
ประกอบดวยอางลางภาชนะแบบ 3 ตอนทําดวยคอนกรีตบุดวยกระเบื้อง         
สูงประมาณ 30 เซนติเมตรและยกพื้นสูงอีกประมาณ 30 เซนติเมตรปูดวย
กระเบื้องเชนกัน โดยรอบฐาน มีรางระบายน้ําขนาดเล็ก สามารถระบายน้ําไดดี 
ภายในบริเวณมีช้ันตะแกรง สแตนเลสสําหรับตากผึ่งลมภาชนะ สอดคลองกับ         
กองสุขาภิบาลอาหาร  กรมอนามัย (2544) อางลางภาชนะตองสูงจากพื้น      
อยางนอย 60 เซนติเมตรและควรมีอางลางภาชนะอยางนอย 3 อาง ลางดวย
วิธีการลางแบบ 3 ขั้นตอน   

พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด ไดแก เพดานหอง    
ลางภาชนะอัตโนมัติเปนแบบทีบาร (รายละเอียดตามหัวขอ 4.5.2.1.1) สวนลาง
ภาชนะดานหลังอาคารผลิตมีลักษณะเปดโลงไมมีการปดคลุม ดังนั้น เพื่อให
สอดคลองกับมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารโรงครัวโรงพยาบาล กรมอนามัย        
ที่กําหนดไววา “จาน ชามถวย แกวน้ําและภาชนะใสอาหารใหกับผูปวย เก็บคว่ํา
ในภาชนะโปรงสะอาดในที่มิดชิดและขณะที่ลําเลียงไปใหผูปวยตองมีการ
ปกปด” จึงควรกั้นหองบุมุงลวดโดยรอบบริเวณผึ่งภาชนะ การจัดเก็บภาชนะ
หลังไดรับการลางทําความสะอาดแลว ตองคว่ําในภาชนะโปรงสะอาดใหแหง 
เก็บคว่ําไวในที่สะอาดและมิดชิด เพื่อปองกันสัตวและแมลงนําโรค ไดแก นก 
หนู แมลงวัน เขามาในบริเวณดังกลาว (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 
2545)   

 
4.5.2.2.7 หองจัดเก็บพัสดุงานครัว 

หองจัดเก็บพัสดุงานครัว เปนหองสําหรับจัดเก็บภาชนะอุปกรณ
สําหรับกระบวนการผลิตอาหารภายในโรงครัว มีจํานวน 2 หอง หนาตางแบบ
เล่ือนปดสนิทตลอดเวลา หนาตางและประตูมีขอบวงกบแนบสนิทกับพื้นและ
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ผนัง พื้นหองเปนกระเบื้อง ผนังคอนกรีต จัดเก็บภาชนะอุปกรณงานครัวไวในตู
ไมแบบปดทึบ ตูถูกวางเรียงเปนแถว สวนอุปกรณขนาดใหญ เชน หมอ จัดวาง
บนชั้นวางสแตนเลสแบบเปดโลงและชั้นวางแบบตะแกรงปดทึบขนาด 3 ช้ัน 
โดยช้ันลางสูงจากพื้นประมาณ 30 เซนติเมตร  

พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด ไดแก ขอบหนาตางมุม
ฉาก ไมมีความลาดเอียง  (รายละเอียดตามหัวขอ 4.5.2.1.2)  ตูจัดเก็บภาชนะ
อุปกรณสําหรับงานครัวตั้งชิดผนัง ทําความสะอาดไดยาก ดังนั้น เพื่อใหทํา
ความสะอาดไดโดยรอบตู ควรตั้งวางหางจากผนังอยางนอย 18 นิ้ว อีกทั้งชวยให
อากาศถายเทไดดีอีกดวย (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547)   

 
4.5.2.2.8 หองสํานักงานและหองอํานวยความสะดวกของเจาหนาท่ี 

หองสํานักงานตั้งอยูบริเวณดานหนาของอาคาร ภายในจัดใหมีโตะ
รับประทานอาหารและบริเวณตอนรับสําหรับผูมาติดตอสอบถาม นอกจากนี้ยัง
มีหองอื่น ๆ ไดแก หองรับประทานอาหาร จัดเตรียมไวสําหรับเจาหนาที่โรงครัว
และเจาหนาที่ฝายอื่น ๆ รวมทั้งจัดใหมีหองพักเจาหนาที่ ภายในหองพักจัดใหมี 
เกาอี้สําหรับพักผอน ตูสําหรับเก็บของใชสวนตัวระหวางปฏิบัติงาน ไดแก      
ผากันเปอน ผาปดจมูก หมวกคุลมผมและรองเทาบูท เปนตน เพื่อเอื้ออํานวยให
ผูปฏิบัติงานมีการปฏิบัติตนไดอยางถูกสุขลักษณะ (กองสุขาภิบาลอาหาร     
กรมอนามัย ,  2541) ซ่ึงจากผลการศึกษาของ  รุง  ศรีโพธ์ิ  (2544) พบวา             
การที่ผูบริหารใหความสําคัญเรื่องการจัดโครงสราง อาคารสถานที่ใหถูก
สุขลักษณะ เปนผลใหการแสดงออกของพฤติกรรมทางดานความสะอาดของ
อาหารของผูสัมผัสอาหารอยูในเกณฑดีและไดเกณฑมาตรฐาน   
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ตารางที่ 4.5   สรุปผลการศึกษาลักษณะทางกายภาพของโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก กับหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (จี.เอ็ม.พี) 
หมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคารที่ผลิต  ดานอาคารผลิต 

 
เกณฑมาตรฐาน ขอสอดคลองที่พบ ขอบกพรองที่พบ หมายเหต ุ

อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบ
และกอสรางในลักษณะที่งายแกการทะนบุํารุง
สภาพรักษาความสะอาดและสะดวกในการ
ปฏิบัติงาน โดย  

- เปนอาคารชั้นเดียว 
- ขอบประตู/หนาตางทําดวย
อะลูมิเนียม ขอบวงกบพอดกีับผนัง
และพื้น 

- รางระบายน้ําเปนพื้นคอนกรีต          
มีความลาดเอยีง ระบายน้ําไดดี  

- ขอบหนาตางทํามุมฉาก ไมมีความ
ลาดเอียง 45 องศา 

- ทอระบายน้ําทาํมุมฉาก ไมโคงมน 

-  

1. พื้น ฝาผนังและเพดานของอาคารสถานที่
ผลิต ตองกอสรางดวยวัสดุทีค่งทน เรียบ  
ทําความสะอาดและซอมแซมใหอยูใน
สภาพที่ดีตลอดเวลา  

- พื้นกระเบื้องมคีวามลาดเอียงเพียงพอ 
- ผนังคอนกรีตผิวเรียบ บุดวย
กระเบื้องสีขาวสูงจากพืน้ประมาณ 
80 เซนติเมตร 

- ผนังสวนที่ติดกับพื้นตรงมุมหอง    
ไมโคงมน ทําใหทําความสะอาดยาก 

- เพดานแบบทบีาร 
- ฝาครอบหลอดไฟไมครบถวน 

- ยกเวนหองปรุง
อาหารเปนเพดาน
กระเบื้องหลังคา 
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2. ตองแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปน
สัดสวน ไมปะปนกับที่อยูอาศัย  

- มีการจัดแบงพืน้ที่ตามการไหลเวียน
แตละขั้นตอนการผลิต อยางเปน
สัดสวนและจดัแบงพื้นที่สําหรับ 
หองสํานักงาน หองอํานวยความ
สะดวกสําหรับเจาหนาที ่

-  -  
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เกณฑมาตรฐาน ขอสอดคลองที่พบ ขอบกพรองที่พบ หมายเหต ุ
3. ตองมีมาตรการปองกันสัตวและแมลง

ไมใหเขาในบริเวณอาคารผลิต  
- หนาตางทุกบานมีตาขายมุงลวดและ
เหล็กดัดครอบ 

- ประตูเขาออกดานหลังอาคารเปดโลง 
- พัดลมระบายอากาศไมมีตะแกรง   
มุงลวดปกปด 

- สวนผึ่งภาชนะเปดโลง ไมปกปด 

-  

4. จัดใหมีพื้นที่เพียงพอที่จะตดิตั้งเครื่องมือ 
และอุปกรณทีใ่ชในการผลิตใหเปนไปตาม
สายงานการผลิตอาหารแตละประเภทและ
แบงแยกตามพืน้ที่การผลิตเปนสัดสวน  
เพื่อปองกันการปนเปอนอันอาจเกิดขึน้กับ
อาหารที่ผลิตขึ้น  

- มีการจัดแบงพืน้ที่การผลิตโดย
เปนไปตามลําดับการปฏิบัติงาน  
แบบทางเดยีว 

 

- หองเตรียมผัก ผลไมมีพื้นที่เปดโลง 
ไมแบงแยกพืน้ที่ออกเปนสดัสวน 

- สวนตักแบงอาหารใสภาชนะไมมี
พื้นที่ปฏิบัติงานอยางเปนสัดสวน 
(อยูรวมกับสวนปรุง ประกอบ
อาหาร) 

-  
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5. ไมมีสิ่งของที่ใชแลว หรือไมเกี่ยวของกับ
การผลิตอยูในบริเวณการผลิต 

- มีความสะอาด เปนระเบยีบ 
 

-  -  

6. จัดใหมีแสงสวางและการระบายอากาศที่
เหมาะสมเพยีงพอสําหรับการปฏิบัติงาน
ภายในอาคารผลิต 

- มีการติดตั้งพัดลมดูดอากาศและ
ปลองระบายควัน เพื่อชวยการระบาย
อากาศ 

- พบพัดลมแขวนเพดานชนิดเปาลม
ตรงลงพื้น 

- หองปรุง ประกอบอาหารมีความรอน
อบอาว อยางมาก 

- หองเตรียมผัก ผลไม   
หองลางภาชนะ           
หองปรุง ประกอบ
อาหาร 
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4.5.3 ดานสิ่งอํานวยความสะดวก เคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณการผลิต 
 
จากการเฝาสังเกตสภาวะสุขาภิบาลเบื้องตน  พบวา  ภายในอาคารผลิต /โรงครัว

โรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก  สวนใหญจัดแบงพื้นที่/จัดวางตําแหนงของสิ่งอํานวยความ
สะดวกไดอยางเหมาะสม  เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณการผลิตมีการกระจายทั่วไปตามการ
ไหลของขั้นตอนการผลิต ซ่ึงมีทั้งขอที่มีความสอดคลองและขอบกพรองที่ไมสอดคลองตาม
ขอกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 ผูศึกษาจึงขอนําเสนอ
สุขลักษณะทางกายภาพของสิ่งอํานวยความสะดวก เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณการผลิต 
ภายในอาคารผลิต/โรงครัว ออกเปน 2 สวน ดังรายละเอียดตอไปนี้ 

 
4.5.3.1 สิ่งอํานวยความสะดวก  

โรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก ไดจัดแบงพื้นที่ภายในอาคารผลิต
สําหรับสิ่งอํานวยความสะดวกและจัดวางตําแหนงที่มีความเหมาะสม เพียงพอตอการ
ปฏิบัติงาน เพื่อใหผลิตอาหารใหไดคุณภาพ มีความสะอาด ปลอดภัยตอผูบริโภค ดังนี้ 

 
4.5.3.1.1 หองอาบน้ํา หองสวม  

จากการสังเกตสภาวะสุขาภิบาลเบื้องตน พบวา หองอาบน้ํา หองสวม
ตั้งอยูภายนอกอาคารผลิตระหวางหองปรุง ประกอบอาหารกับหองสํานักงาน 
ไมเปดสูบริเวณปรุงอาหารโดยตรง ภายในมีการแยกเปน 2 สวน สําหรับชาย
และหญิง  โดยมีปายแสดงบริ เวณทางเขาออก  แตละสวนประกอบดวย          
หองอาบน้ํา 1 หองและหองสวม 1 หอง อางลางมือ 2 อาง สามารถใชงานไดดี  มี
จํานวนเพียงพอตอผูปฏิบัติงาน สอดคลองกับ กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรม
อนามัย  (2549) และ  ศิวาพร  ศิวเวชช  อางใน  รัตนา  อัตตปญโญ  (2544)             
ไดกําหนดมาตรฐานไววา ผูรับบริการ/คนงานจํานวน 25-49 คน อยางนอยที่สุด
ตองมีหองสวมจํานวน 3 หองและอางลางมือจํานวน 3 อาง พบวา ภายในหอง
อาบน้ํา หองสวม มีการระบายอากาศดี ไมมีกล่ินเหม็น มีน้ําใชและแสงสวาง
เพียงพอ สามารถมองเห็นไดทั่วบริเวณ พื้นเปนกระเบื้อง ผนังทําดวยคอนกรีต
ดวยบุกระเบื้องสีขาวมีความสูงจากพื้นประมาณ  80 เซนติเมตรโดยรอบ          
ทั้งภายในหองอาบน้ํา หองน้ําและภายนอก พื้นมีความสะอาด แหงไมเฉอะแฉะ 
ไมชํารุด ประตูและลูกบิดเปดปดและที่ล็อกดานใน ใชงานไดดี สวมเปนแบบ 
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นั่งราบ ที่กดโถสวม หรือสายฉีดใชงานได มีกระดาษชําระเพียงพอตอการใช
งาน บริเวณดานหนาหองอาบน้ํา หองสวมไดจัดใหมีอางลางมือ กอกน้ํา กระจก 
สะอาด อยูในสภาพดีและใชงานได พรอมจัดใหมีสบู ผาเช็ดมือและตะกรา
สําหรับใสผาเช็ดมือที่ใชแลว ปายแสดงขั้นตอนการลางมือที่ถูกวิธี ซ่ึงสอดคลอง
กับขอกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 
กําหนดไววา “จัดใหมีหองสวมและอางลางมือหนาหองสวมใหเพียงพอสําหรับ
ผูปฏิบัติงานและตองถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณในการลางมืออยางครบถวนและ
ตองแยกตางหากจากบริเวณผลิต หรือไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง” และ
สอดคลองกับมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารโรงครัวโรงพยาบาล กรมอนามัย 
กําหนดไววา “หองน้ํา หองสวมตองสะอาด ประตูไมเปดสูบริเวณที่เตรียม ปรุง 
ที่ลางและเก็บภาชนะอุปกรณ ที่เก็บอาหารและตองมีอางลางมือที่ใชการไดดีใน
บริเวณหองสวม”  

พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด คือ ไมมีถังรองรับ   
มูลฝอยในหองอาบน้ํา-หองสวม พบถังรองรับมูลฝอยบริเวณอางลางมือ          
ไมมี ฝาปด สอดคลองกับ จิรวัฒน ยอดสุวรรณ (2546) ไดตรวจประเมินสภาพ
สุขาภิบาลเบื้องตน พบวา ไมมีภาชนะสําหรับใสขยะพรอมฝาปด ไมมีสบู    
หรือน้ํายาฆาเชื้อโรคและอุปกรณทําใหมือแหงหนาหองน้ํา หองสวมและหนา
บริเวณผลิต  รวมถึงผลการศึกษาของ  ปรีชา  วงศพันธ  (2543) ไดพบวา 
ขอกําหนดที่รานจําหนายอาหารภายในมหาวิทยาลัยเชียงใหมปฏิบัติไมถูกตอง
มากที่สุด คือ การใชถังขยะไมถูกสุขลักษณะ คิดเปนรอยละ 94.4 ดังนั้น ควรจัด
ใหมีถังรองรับมูลฝอย สะอาด มีฝาปด ไมร่ัวซึม ภายในหองอาบน้ํา หองสวม       
โดยตั้งอยูในบริเวณอางลางมือ หรือบริเวณใกลเคียง (กองสุขาภิบาลอาหาร   
กรมอนามัย, 2541 : กองสุขาภิบาลชุมชนและประเมินผลกระทบตอสุขภาพ 
กรมอนามัย, 2549)  

 
4.5.3.1.2 อางลางมือ 

พบขอที่สอดคลองกับขอกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543  คือ ตั้งอยูบริเวณหนาทางเขาออกหองอาบน้ํา หองสวม  
ประกอบดวย  อางลางมือจํานวน  2 อาง  กระจก  ช้ันวางของ  สบูลางมือ           
ภาพแสดงขั้นตอนการลางมือที่ ถูกวิ ธีและถังรองรับมูลฝอย  ไมมีฝาปด             
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อยู ในสภาพที่ ใช งานได  มีจํ านวนเพียงพอสําหรับผูปฏิบัติ งาน  พบวา                  
มีอางลางมือ 1 ชุด ประกอบดวย อางลางมือ สบูลางมือ กลองใสผาเช็ดมือ       
อยูในหองปรุง ประกอบอาหาร อยูในสภาพใชงานได  

พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด คือ ถังรองรับมูลฝอย
บริเวณอางลางมือไมมีฝาปด ซ่ึงมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารโรงครัวโรงพยาบาล 
กรมอนามัย กําหนดไววา “ควรใชถังขยะสภาพดี ไมร่ัวซึม ใชถุงพลาสติก    
สวมไวดานในและมีฝาปด”  อางลางมือมีจํานวนไมเพียงพอตอการปฏิบัติงาน 
อางลางมือควรมีอยูในจุดตาง ๆ เพื่อเอื้ออํานวยใหผูปฏิบัติงานลางมืออยูเสมอ 
(กองสุขาภิบาลอาหาร  กรมอนามัย ,  2541) ดังนั้น  เพื่อใหสอดคลองกับ
ขอกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 กําหนด
ไววา “จัดใหมีอางลางมือในบริเวณผลิตใหเพียงพอและมีอุปกรณสําหรับลางมือ
อยางครบถวน” จึงควรติดตั้งเพิ่มบริเวณทางเขาออกหลังอาคารผลิต บริเวณหนา
หองปรุง ประกอบอาหารและทางเขาสวนตักแบงอาหารใสภาชนะ เพื่อปรับปรุง
ใหทางเขาบริ เวณผลิตอาหารทุกทาง  มีอางลางมืออยางเพียงพอสําหรับ
ผูปฏิบัติงานทุกคน (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547)  

 
4.5.3.1.3 การรวบรวมและกําจัดมูลฝอย 

การรวบรวมมูลฝอยและกําจัดมูลฝอยจากโรงครัวในแตละวัน พบวา 
แตละหนวยการผลิตไดรวบรวมมูลฝอยใสในถุงดํา มัดรวบปากถุงและจัดเก็บไว
ในรถเข็นบรรทุกมูลฝอยทุกวัน หลังเสร็จสิ้นกระบวนการผลิต เจาหนาที่จะเข็น
รถรองรับมูลฝอยนําไปทิ้งที่จุดพักมูลฝอยของโรงพยาบาล ซ่ึงสอดคลองกับ
ขอกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 กําหนด
ไววา “จัดใหมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอย ที่มีฝาปดจํานวนที่เพียงพอและมีระบบ
กําจัดขยะมูลฝอยที่เหมาะสม” ไมควรทิ้งขยะมูลฝอยไวขามวัน เนื่องจากขยะใน
โรงครัวเปนขยะเปยกเกือบทั้งหมด อีกทั้งเศษอาหารที่เหลือจากการรับประทาน
ของผูปวยเปนขยะติดเชื้อ การรวบรวมจึงควรปกปดมิดชิดและรวบรวมเพื่อ
นําไปทิ้งจุดรวมขยะตอไป (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2541)   
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4.5.3.1.4 การรักษาความสะอาดในโรงครัว 
การดูแลความสะอาดเครื่องมือ อุปกรณการผลิต เตรียม ขนสงตาง ๆ 

ตลอดจนความสะอาดภายในอาคารผลิต ไดแก พื้น เพดาน โตะสําหรับผลิต
อาหารภายในหองตาง ๆ ทางโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก         
ไดจางเหมาพนักงานทําความสะอาดจากบริษัทเอกชน เพื่อทําความสะอาดทุก
วันโดยพนักงานจะเริ่มทําความสะอาดตั้งแตเวลา 07.00 น. กอนเริ่มกระบวนการ
ผลิตอาหาร จนถึงเวลา 17.00 น. ของทุกวัน เจาหนาที่ภายในโรงครัวไดจัดใหมี
กิจกรรมทําความสะอาดโดยใชโปรแกรม Big Cleaning Day และ 5ส. ทุกวันพุธ 
ซ่ึงสอดคลองกับขอกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) 
พ.ศ. 2543 กําหนดไววา  “ตัวอาคารสถานที่ผลิตตองทําความสะอาดและ    
รักษาใหอยูในสภาพสะอาดถูกสุขลักษณะโดยสม่ําเสมอ”  

 
4.5.3.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณการผลิต 

ผลการรวบรวมขอมูลสุขลักษณะทางกายภาพของเครื่องมือ เครื่องจักรและ
อุปกรณการผลิต ภายในอาคารผลิต/โรงครัว ไดผลดังตารางที่ 4.6 โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

 
4.5.3.2.1 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร  

เครื่องมือ เครื่องจักรภายในอาคารผลิต ไดแก เครื่องบด เครื่องปน 
พบวา ทําจากวัสดุที่ไมเปนอันตรายตอผูปวย ไมเปนสนิม ถอดลางชิ้นสวนทํา
ความสะอาดหลังใชงานทุกวัน  มีการจัดวางบนฐานสูงจากพื้นประมาณ            
20 เซนติเมตรและสามารถเคลื่อนยายหางออกจากผนังเพื่อทําความสะอาดได
โดยรอบ ซ่ึงมีความสอดคลองกับขอกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 กําหนดไววา  “การออกแบบติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักร
และอุปกรณที่ใชเหมาะสมและคํานึงถึงการปนเปอนที่อาจจะเกิดขึ้น รวมทั้ง
สามารถทําความสะอาดตัวเครื่องมือ เครื่องจักรและบริเวณที่ตั้งไดงายและ
ทั่วถึง” และสอดคลองกับ สุวิมล กีรติพิบูล (2547) วาการจัดวางวัสดุ ครุภัณฑ
และอุปกรณตาง ๆ ควรจัดวางใหเวนระยะหางระหวางกัน หางออกจากฝาผนัง 
เพดาน อยางนอย 1 เมตร วางหางจากกันอยางนอย 20 เซนติเมตรและมีความสูง
จากพื้นอยางนอย 20 เซนติเมตร เพื่อสะดวกในการทําความสะอาด                
การตรวจสอบและบํารุงรักษา   
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4.5.3.2.2 อุปกรณสําหรับการผลิต   
สําหรับโรงครัวโรงพยาบาล แตละขั้นตอนมีการใชอุปกรณมากมาย

หลายชนิด ไดแก ขั้นตอนการผลิตอาหาร เชน มีด เขียง ทัพพี ขั้นตอนการบรรจุ 
ขนสงและลําเลียง เชน หมอ กะละมัง รถเข็นขนสงอาหาร ฯลฯ  ซ่ึงแตละชนิด/
ประเภทมีการออกแบบ ใชวัสดุและนําไปใชแตกตางกันไปตามความเหมาะสม
ในแตละขั้นตอนการผลิต ดังรายละเอียดตอไปนี้  
ก) ภาชนะอุปกรณทําจากวัสดุประเภทสแตนเลส หรืออะลูมิเนียม  

มีความแข็งแรง ทนทาน ไมเปนสนิม ทนตอการกัดกรอน ทําดวยวสัดุ
ผิวเรียบ จึงงายตอการทําความสะอาด มีการเช็ดทําความสะอาดทุกวันกอนและ
หลังทําการผลิตอาหาร ซ่ึงภาชนะอุปกรณที่เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตสวน
ใหญมีความสอดคลองกับขอกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
193) พ.ศ. 2543 กําหนดไววา  “ภาชนะ หรืออุปกรณการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร 
ตองทําจากวัสดุที่ไมทําปฏิกิริยากับอาหารอันอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค”  
“โตะที่เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตในสวนที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําดวยวัสดุ
ที่ไมเกิดสนิม ทําความสะอาดงายและไมทําใหเกิดปฏิกิริยาที่อาจเปนอันตราย 
แกสุขภาพของผูบริโภค” ไดแก   
- ภาชนะใสอาหารสําหรับผูปวย ไดแก ถาดหลุม ชุดถวยชาม 
- สําหรับใส/ตัก ไดแก กะละมัง ถัง หมอ ขัน ถาด 
- สําหรับลําเลียงอาหาร ไดแก รถเข็นขนสงอาหาร รถเข็นลอเล่ือนแบบ

กลม/เหล่ียม รถเข็นตะแกรงลอเล่ือนขนาด 2 ช้ัน 
- สําหรับจัดวาง /ผลิตอาหาร  ไดแก  โตะขนาด  1 ช้ัน  สูงจากพื้น  30 

เซนติเมตร  โตะขนาด 1 ช้ัน สูงจากพื้น 60 เซนติเมตร  โตะขนาด 2 ช้ัน 
สูงจากพื้น 60 เซนติเมตร 

- สําหรับลางทําความสะอาด  ไดแก อางลางแบบ 2 ตอน  สูงจากพื้น          
60 เซนติเมตร   

- อ่ืน ๆ ไดแก ตะหลิว ทัพพี ไมพาย มีด 
พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองกับมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารโรงครัว

โรงพยาบาล กรมอนามัย กําหนดไววา “ภาชนะอุปกรณ เชน จาน ชาม ชอน 
และสอม ตองทําดวยวัสดุที่ไมเปนอันตราย” คือ พบถาดหลุมอะลูมิเนียมสําหรับ
ใสอาหารใหแกผูปวย ซ่ึงอะลูมิเนียมไมเหมาะใชกับอาหารที่เปนกรด ไมเหมาะ
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กับผลไมและแกงบางชนิด เชน ตมยํา แกงสม จากรายงานผลการศึกษาปริมาณ
อะลูมิเนียมที่ละลายในเครื่องดื่มประเภทน้ําอัดลมบรรจุกระปอง (ระดับพีเอช 
2.5-3.0) พบปริมาณอะลูมิเนียม 15-250 ไมโครกรัมตอลิตร หลังจากที่เก็บไว
เปนระยะเวลา 30-120 วันและเมื่อเพิ่มระยะเวลาการเก็บเปน 400 วันขึ้นไป 
พบวา มีปริมาณอะลูมิเนียมเพิ่มมากขึ้นเปน 400-800 ไมโครกรัมตอลิตร 
นอกจากนี้ยังพบวา ในน้ําอัดลมที่บรรจุในขวดแกวและขวดพลาสติกชนิด PET 
มีปริมาณอะลูมิ เนียมละลายอยูนอยกวาชนิดกระปอง  คือ  ระดับ  15-20 
ไมโครกรัมตอลิตร (L.L. Katan, 1996)  ดังนั้น หากอาหารผูปวยมีรสเปรี้ยว ไม
ควรนําถาดหลุมอะลูมิเนียมไปใสอาหารสําหรับผูปวย ควรใชถาดหลุมสแตน
เลส หรือเลือกใชภาชนะอื่นที่มีความเหมาะสม 

พบโตะสแตนเลสสูงจากพื้นประมาณ 30 เซนติเมตรในบางขั้นตอน
การผลิต ซ่ึงผลการศึกษาของเฉลิมชาติ แจมจรรยาและคณะ (2541) เร่ือง ระดับ
ความสูงของแผงจําหนายอาหารที่มีผลตอความปลอดภัยจากการปนเปอนความ
สกปรกของพื้นตลาด พบวา แนวโนมระดับความสกปรกลดลงเมื่อระดับความ
สูงเพิ่มขึ้น โดยระดับความสูงที่ 50.18 เซนติเมตร เปนจุดแรกของระดับความสูง
ที่ระดับความสกปรกเริ่มนอยลงกวาคาเฉลี่ยรวม หากตองการความสะอาดของ
อาหาร หรือส่ิงอื่น ๆ ที่วางจําหนายในตลาดโดยพบคราบสกปรกเทากับศูนย 
จะตองวางสินคาที่ระดับความสูงตั้งแต 60.88 เซนติเมตรขึ้นไป ดังนั้น ระดับ
ความสูงที่ 60 เซนติเมตรนาจะมีความใกลเคียงกับระดับความสูง 60.88 
เซนติเมตร ทั้งนี้สามารถนําไปกําหนดเปนระดับความสูงที่ เหมาะสมทาง
สุขาภิบาลอาหารสําหรับการปรุง ประกอบและจําหนาย หรือดําเนินกิจกรรมใน
ทุกสถานที่ไดและสอดคลองกับ กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย (2541)        
ที่กลาววา การวางอาหาร ภาชนะและการเตรียมปรุงอาหารควรสูงจากพื้น    
อยางนอย 60 เซนติเมตร เพื่อความสะดวกในการทําความสะอาดพื้นและปองกัน
ความสกปรกจากพื้น  
ข) ภาชนะอุปกรณทําจากวัสดุอ่ืน ๆ   
- ตะกราพลาสติก  สําหรับใชในการลําเลียงวัตถุดิบจากหองเตรียม  มีความ

ทนทาน น้ําหนักเบา มีปริมาณเพียงพอตอการปฏิบัติงาน ไมทนทานตอ
การกัดกรอนและความรอน พื้นผิวไมเรียบเปนรองทําความสะอาดไดยาก 
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- เขียงไม  สําหรับใชเตรียมวัตถุดิบ มีสภาพดี ไมมีรอยแตก มีการลางทํา
ความสะอาดหลังการใชงานทุกวัน ผ่ึงลมใหแหงทุกวัน  จัดเก็บบน
ตะแกรงสแตนเลสเฉพาะสําหรับเก็บเขียงและมีดประจําหอง  

- ชุดถวยชามเซรามิกสําหรับใสอาหารแกผูปวย  เปนภาชนะไมมีลวดลาย 
วัสดุที่ไมทนตอการตกกระแทก ทนตอการกัดกรอนและความรอน พื้นผิว
เรียบทําความสะอาดไดงาย ภาชนะเครื่องเคลือบดินเผา/เซรามิกไมควร
เลือกแบบมีลวดลายและสีสันตกแตง เนื่องจากมีปริมาณสารตะกั่วละลาย
ออกมา (รอยละ 93) มากกวาภาชนะเครื่องเคลือบไมมีลวดลาย (รอยละ 
38) โดยเฉพาะที่ใสน้ําสมสายชูปรุงรสในปริมาณตั้งแต 4 ชอนขึ้นไป    
จะทําใหคาพีเอชลดลงต่ํากวา 4.5 ทําใหตะกั่วละลายออกมาจากสาร
เคลือบผิวไดมากขึ้น (กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย, 2549) 

พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด คือ อุปกรณการผลิต 
เชน เขียง ตะกรา หมอ กะละมัง รถเข็นลอเล่ือนแบบตาง ๆ ไมมีการระบุ      
หรือแยกใชแตละกระบวนการผลิตอยางเปนสัดสวน สอดคลองกับ เฉลิมชาติ 
แจมจรรยาและคณะ (2541) : สุรียพร ธัญญะกิจ (2546) พบวา ในกระบวนการ
ผลิตอาหารในโรงครัวโรงพยาบาล ใชเขียงไมปะปนกัน โดยไมมีการแยกใช
เขียงเฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบ ซ่ึงมีดและเขียงเปนอุปกรณที่สัมผัสอาหาร
โดยตรง ซ่ึงมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารโรงครัวโรงพยาบาล กรมอนามัย กําหนด
ไววา “เขียงตองมีสภาพดี ไมแตกราว หรือเปนรอง มีเขียงใชเฉพาะอาหารสุก
และอาหารดิบแยกจากกัน” ดังนั้น จึงควรแยกใชเขียงตามแตละขั้นตอนและ
ประเภทอาหาร ไดแก การตัด แตงผัก ผลไม ที่ยังไมไดลาง หั่นเนื้อสัตวดิบ    
หั่นเนื้อสัตวสุก การตัด แตงผัก ผลไม ที่ลางทําความสะอาดแลวและการผลิต
อาหารที่ปรุงสําเร็จแลว (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2544)   

ภายในอาคารผลิต/โรงครัว ควรจัดเตรียมเครื่องมือ อุปกรณการผลิต
ในแตละขั้นตอนการปฏิบัติงานใหมีความเหมาะสมในการใชงาน มีจํานวน
เพียงพอ แยกเปนสัดสวน ไมปะปนกัน เชน สี รูปทรง เปนตน เพื่อปองกันการ
ปนเปอนขาม (Cross contamination) ซ่ึงขอกําหนดของประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 กําหนดไววา “เครื่องมือ เครื่องจักรและ
อุปกรณการผลิต ตองเพียงพอตอการปฏิบัติงาน” และแตละขั้นตอนการผลิต
อาหารตองแยกใชเฉพาะตามประเภทของอาหารระหวางอาหารดิบและอาหารที่
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พรอมบริโภคแลวและแยกใชระหวางผัก ผลไมและเนื้อสัตว (กองสุขาภิบาล
อาหาร กรมอนามัย, 2541)  
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ตารางที่ 4.6   สรุปผลการศึกษาลักษณะทางกายภาพของโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก กับหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (จี.เอ็ม.พี) 
หมวดที่ 2  เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณในการผลิต   

 
เกณฑมาตรฐาน ขอสอดคลองที่พบ ขอบกพรองที่พบ หมายเหต ุ

1. ภาชนะ หรืออุปกรณการผลิตที่สัมผัสกับ
อาหาร ตองทําจากวัสดุทีไ่มทําปฏิกิริยากับ
อาหารอันอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค 

- ภาชนะอุปกรณทําดวยสแตนเลส เชน 
ภาชนะใสอาหาร โตะ รถเข็น หมอ 
กะละมัง เปนตน  

- ภาชนะใสอาหารสําหรับผูปวย
ทําดวยอะลูมิเนียม 

- 

2. โตะที่เกีย่วของกับกระบวนการผลิตในสวน
ที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําดวยวัสดุที่ไมเกดิ
สนิม ทําความสะอาดงายและไมทําให
เกิดปฏิกิริยาทีอ่าจเปนอันตรายแกสุขภาพ
ของผูบริโภค โดยมีความสูงเหมาะสมและ 
มีเพียงพอในการปฏิบัติงาน 

-  พื้นผิวสวนสัมผัสอาหารทําดวยสแตนเลส 
เชน โตะ รถเขน็ลอเลื่อน เปนตน 

-   โตะและอางลางแบบ 2 ตอน สูงจากพื้น
ประมาณ 60 เซนติเมตร 

 

-   โตะทําดวยสแตนเลส สูงจากพื้น
ประมาณ 30 เซนติเมตร 

 

-  หองเตรียมผัก 
ผลไม 
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3. การออกแบบติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักรและ
อุปกรณที่ใชเหมาะสมและคํานึงถึงการ
ปนเปอนที่อาจจะเกิดขึ้น รวมทั้งสามารถ 
ทําความสะอาดตัวเครื่องมือ เครื่องจักรและ
บริเวณที่ตั้งไดงายและทัว่ถึง 

 

- เครื่องมือ เครื่องจักร เชน เครื่องบด ปน    
ทําจากวัสดไุมเปนอันตราย ถอดลาง
ชิ้นสวนได มกีารจัดวางสูงจากพื้นประมาณ 
20 เซนติเมตร ทําความสะอาดไดโดยรอบ 

-  อุปกรณสวนใหญทําดวยสแตนเลส เชน 
ตะหลิว ทพัพี อางลางแบบ 2 ตอน เปนตน 

-   ตูสําหรับจดัเก็บพัสดุ (สิ้นเปลือง) 
และพัสดุงานครัว ตั้งชิดผนงั   
ทําความสะอาดไดยาก 

 

- 
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เกณฑมาตรฐาน ขอสอดคลองที่พบ ขอบกพรองที่พบ หมายเหต ุ
4. เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณการผลิต

ตองเพียงพอตอการปฏิบัติงาน 
-   หองอาบน้ํา หองสวม อางลางมือภายใน

หองอาบน้ํา หองสวม มีความสะอาด  
จํานวนเพยีงพอ เหมาะสมสาํหรับ
ผูปฏิบัติงาน 

 

-  อุปกรณการผลิต เชน เขียง ตะกรา 
หมอ กะละมัง ไมมีการระบุ หรือ
แยกใชแตละกระบวนการผลิต
อยางเปนสัดสวน 

-   ไมมีถังรองรับมูลฝอย หรือถัง
รองรับมูลฝอยไมมีฝาปด 

-   อางลางมือภายในอาคารผลิต 
    มีจํานวนไมเพียงพอ 

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

ผลจากการเฝาสังเกตพฤติกรรมและสภาพทางสุขลักษณะภายในอาคารผลิต/โรงครัวใน
ขณะที่มีการปฏิบัติงาน พบขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนดประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเคร่ืองใชในการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร 
ตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารวาดวยสุขลักษณะทั่วไป หรือเรียกวา จี.เอ็ม.พี. หมวดที่  
1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิตและหมวดที่  2 เครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณในการผลิต                   
ดังรายละเอียดที่ไดกลาวมาแลวในหัวขอ 4.5  ดังนั้น ผูศึกษาจึงขอเสนอแนวทางการปรับปรุง     
โรงครัวของโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก ดังตารางที่ 4.7 และออกแบบแผนผังโรงครัว     
โดยโปรแกรม AutoCAD2005 ดังรูปที่ 4.4 (เดิม) และรูปที่ 4.5 (ปรับปรุง) โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
 

4.6.1 ดานอาคารผลิตและการจัดแบงสัดสวนภายในอาคารผลิต 
แนวทางการปรับปรุงสุขลักษณะของโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก ให

สอดคลองกับขอกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 ดานสถานที่ตั้ง
และอาคารผลิต มีรายละเอียดดังนี้         

 
4.6.1.1 โครงสรางภายในอาคารผลิต 

ขอบกพรองที่พบ คือ ขอบหนาตางไมมีความลาดเอียง ทอระบายน้ําไมโคงมน 
ผนังสวนติดกับพื้นตรงมุมหองไมโคงมน เพดานแบบทีบาร ดังนั้น เพื่อลดการสะสมของ
ฝุนละอองและสิ่งสกปรก ชวยใหทําความสะอาดไดงาย ปองกันการปนเปอนลงใน
อาหาร ควรปรับปรุงดังนี้ 

แนวทางการปรับปรุงภายในอาคารผลิตใหถูกสุขลักษณะ ไดแก ปรับปรุงขอบ
หนาตางใหมีความลาดเอียงทํามุมอยางนอย 45 องศา ภายในทอระบายน้ําควรมีความโคง
มน ผนังสวนท่ีติดกับพื้นมุมหองควรฉาบผนังใหมีลักษณะโคงสูงขึ้นจากพื้นประมาณ  
15 เซนติเมตร (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) เพดานในโรงครัวควรมีลักษณะผิวหนาเรียบ 
(รัตนา อัตตปญโญ, 2544) จึงออกแบบเพดานใหมีรอยตอนอยที่สุด เพื่อลดการสะสม
ของฝุนละอองและสิ่งสกปรก (Codex alimentarius, 1999)   

 
 
 



 82 

4.6.1.2 แสงสวางและการระบายอากาศ 
ขอบกพรองที่พบ คือ พบพัดลมแขวนเพดานชนิดลมเปาลมตรงลงพื้น พัดลม

ระบายอากาศบนหลังคาไมมีตะแกรงมุงลวดปกปด ฝาครอบหลอดไฟไมครบถวน  
แนวทางการปรับปรุงภายในอาคารผลิตใหถูกสุขลักษณะ ไดแก ควรใชพัดลม

ชนิดเปาสายไปรอบ  ๆ  เพื่อไมให ฝุนบนพื้นเกิดการฟุงกระจายขณะปฏิบัติงาน 
(มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2539) ควรติดตะแกรง หรือมุงลวดปดภายในพัดลม
ระบายอากาศบนหลังคา เพื่อปองกันแมลงและนกเขาไปในอาคารขณะไมไดเปดพัดลม
ดูดอากาศ ปรับปรุงหลอดไฟใหมีฝาครอบ หรืออาจใชแผนฟลมพันรอบใหครบถวน เพื่อ
ปองกันการกระจายของเศษแกวหากหลอดไฟระเบิด หรือแตก (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547)   

 
4.6.1.3 บริเวณตรวจรับวัตถุดิบ 

ขอบกพรองที่พบ คือ ประตูเขาออกดานหลังอาคารผลิต (ดานขวา) เปดโลงไว
ตลอดการปฏิบัติงาน  

แนวทางการปรับปรุง คือ ติดมานพลาสติก เพื่อปองกันนกและแมลงนําโรค
ไมใหเขาสูอาคารผลิตไดโดยตรง (รัตนา อัตตปญโญ, 2544 : สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) 

 
4.6.1.4 หองเตรียมผัก ผลไม  

ขอบกพรองที่พบ คือ ลักษณะหองเปนแบบเปดโลงสูบริเวณตรวจรับวัตถุดิบ
โดยตรง โดยมีผนังกั้นสูงประมาณ 100 เซนติเมตรจํานวน 2 ดานและผนังแบบปดทึบ
จํานวน 2 ดาน  

แนวทางการปรับปรุง คือ จัดทําหองเปนผนังก้ันปดทึบครบทุกดาน อยางเปน
สัดสวน พรอมติดตั้งประตูและหนาตางที่ถูกสุขลักษณะ เพื่อปองกันการปนเปอนจากสิ่ง
สกปรก แมลงและสัตวนําโรคที่อาจเขามาจากบริเวณภายนอกหอง โดยเฉพาะบริเวณ
ตรวจรับวัตถุดิบซึ่งเปดโลงสูหองไดโดยตรง 

 
4.6.1.5 หองปรุง ประกอบอาหาร  

ขอบกพรองที่พบ คือ สวนตักแบงอาหารใสภาชนะอยูในบริเวณเดียวกับสวน
ปรุงอาหาร โดยไมมีการกั้นพื้นที่ปกปดอยางเปนสัดสวน ทําใหอาหารที่ผานการปรุง
สําเร็จแลวอาจไดรับการปนเปอนได  สวนปรุง ประกอบอาหารมีความรอนอบอาวและ
ความชื้นจากการปรุง ประกอบอาหารตลอดเวลา 
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แนวทางการปรับปรุง คือ แบงกั้นพื้นท่ีภายในหองปรุงประกอบอาหาร โดยแยก
พื้นท่ีสําหรับสวนปรุง ประกอบอาหารและสําหรับสวนตักแบงอาหารใสภาชนะอยางเปน
สัดสวน มีพื้นที่เพียงพอตอการปฏิบัติงาน จัดทิศทางการไหลเวียนเขาออกของอาหาร
ปรุงสําเร็จภายในหองเพื่อปองกันการปนเปอนขาม เพิ่มประสิทธิภาพการระบายอากาศ 
เชน จัดทําผนังกั้นลมจากขอบกระโจมครอบเตาทั้ง 3 ดานและปรับความสูงของขอบ
กระโจมจากเตาใหมีความเหมาะสม เพื่อปองกันกระแสลมพัดกลิ่นควันผานบริเวณเตา
ขณะปรุง ประกอบอาหารออกนอกกระโจม (ศรีปราชญ บุญนํามาและคณะ, 2538) 

 
4.6.1.6 สวนลางภาชนะ  

ขอบกพรองที่พบ คือ สวนลางภาชนะดานหลังอาคารผลิตมีลักษณะเปดโลง   
ไมมีการปดคลุม ซ่ึงเปนบริเวณผึ่งภาชนะขนาดใหญที่ผานการลางทําความสะอาดแลว  

แนวทางการปรับปรุง  คือ  ก้ันหองบุ มุ งลวดโดยรอบบริ เวณผึ่ งภาชนะ             
เพื่อปองกันสัตวและแมลงนําโรค ไดแก นก หนู แมลงวัน เขามาในบริเวณผ่ึงลม        
คว่ําและจัดเก็บภาชนะ แลวทําใหภาชนะที่ผานการลางทําความสะอาดแลวไมสะอาดได 
(กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2545) 

 
4.6.1.7 หองเก็บวัตถุดิบแหง หรือคลังพัสดุ (สิ้นเปลือง) และหองจัดเก็บพัสดุงานครัว 

ขอบกพรองที่พบ คือ ช้ันวางพัสดุและตูจัดเก็บภาชนะอุปกรณสําหรับงานครัว
ตั้งชิดผนัง ทําความสะอาดไดยาก  

ควรปรับปรุงใหการจัดวางชั้นวางพัสดุและตูจัดเก็บหางจากผนังอยางนอย      
18 นิ้ว เพื่อใหสามารถทําความสะอาดไดโดยรอบ อีกทั้งเพิ่มการระบายอากาศ ชวยให
อากาศถายเทไดดีอีกดวย (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) 

 
4.6.2 ดานสิ่งอํานวยความสะดวก เคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณการผลิต 
แนวทางการปรับปรุงสุขลักษณะของโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก          

ใหสอดคลองกับขอกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่  193) พ .ศ .  2543              
ดานสิ่งอํานวยความสะดวก เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณการผลิต มีรายละเอียดดังนี้         
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4.6.2.1 อางลางมือ  
ขอบกพรองที่พบ  คือ  อางลางมือมีจํานวนไม เพียงพอตอการปฏิบัติงาน            

ซ่ึงทางเขาบริ เวณผลิตอาหารทุกทาง  ควรมีการติดตั้งอางลางมืออยูในจุดตาง  ๆ          
อยางเหมาะสม เพียงพอสําหรับผูปฏิบัติงานทุกคน (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547)  

แนวทางการปรับปรุง คือ ติดตั้งอางลางมือเพิ่มเติมจํานวน 3 แหง ไดแก บริเวณ
ทางเขาออกหลังอาคารผลิต บริเวณหนาหองปรุง ประกอบอาหารและทางเขาสวนตัก
แบงอาหารใสภาชนะ พรอมอุปกรณลางมืออยางครบถวน ไดแก น้ํายาฆาเชื้อโรคสําหรับ
ลางมือ ถังขยะแบบมีฝาปดและอุปกรณสําหรับทําใหมือแหง เชน กระดาษเช็ดมือ   
เครื่องเปาลมรอน เปนตน  

 
4.6.2.2 อุปกรณสําหรับใชในการผลิต  

ขอบกพรองที่พบ คือ ภาชนะใสอาหารสําหรับผูปวยทําดวยวัสดุอะลูมิเนียม   
พบโตะสําหรับเตรียมผัก  ผลไมทํ าดวยสแตนเลสมีความสูงจากพื้นประมาณ                  
30 เซนติเมตร เขียง กะละมัง หมอ สําหรับใส/ตักอาหารไมมีการระบุ หรือแยกใชแตละ
กระบวนการผลิตอยางชัดเจนและเปนสัดสวน  

แนวทางการปรับปรุง คือ ควรปรับปรุงอุปกรณการผลิตใหถูกสุขลักษณะ ไดแก 
ไมควรนําภาชนะที่ทําดวยวัสดุอะลูมิเนียมไปใสอาหารที่มีรสเปรี้ยว ปรับปรุงโตะสําหรับ
เตรียม ปรุง ประกอบอาหารใหมีระดับความสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร         
เพื่อสะดวกในการทําความสะอาดพื้นและปองกันสิ่งสกปรกจากพื้นปนเปอนลงใน
อาหาร (เฉลิมชาติ แจมจรรยาและคณะ, 2541 : กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2541) 
ควรจัดเตรียมอุปกรณท่ีใชในกระบวนการผลิต โดยแยกใชตามแตละขั้นตอนการผลิต
สําหรับ เนื้อสัตวดิบ เนื้อสัตวสุก ผัก ผลไมและอาหารที่ปรุงสําเร็จแลว (กองสุขาภิบาล
อาหาร กรมอนามัย, 2544) อยางเปนสัดสวน เพื่อปองกันการปนเปอนขาม โดยอาจแยก
ตามสี รูปทรง เปนตน 
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รูปที่ 4.4  แผนผังโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณโุลก (เดิม) 
หมายเหตุ  ------ > หมายถึง เสนทางการไหลเวียนและกระบวนการผลิตอาหาร    
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รูปที่ 4.5  แผนผังโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณโุลก (ปรับปรุง) 
หมายเหตุ   ------ >   หมายถึง เสนทางการไหลเวยีนและกระบวนการผลิตอาหาร  

*   หมายถึง สวนที่ปรับปรุง 

                         86 
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ตารางที่ 4.7   สรุปผลการศึกษารูปแบบการปรับปรุงโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก  ตามหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (จี.เอ็ม.พี) 
 
หัวขอ ขอบกพรองที่พบ แนวทางการปรับปรุง หมายเหต ุ

1. ดานอาคารผลิตและการจดัแบง
สัดสวนภายในอาคารผลิต 

   

1.1 โครงสรางภายในอาคารผลิต - ขอบหนาตางไมมีความลาดเอียง  
- ทอระบายน้ําไมโคงมน  
- ผนังสวนที่ติดกับพื้นไมโคงมน  
- เพดานแบบทบีาร  

- ปรับปรุงขอบหนาตางใหมีความลาดเอียงทาํมุมอยาง
นอย 45 องศา   

- ภายในทอระบายน้ําควรมีความโคงมน  
- ฉาบผนังสวนที่ติดกับพื้นใหมีลักษณะโคงสูงขึ้นจาก

พื้น 15 เซนติเมตร 
- เพดานผวิหนาเรียบและออกแบบใหมีรอยตอนอยที่สุด 

- 

1.2 แสงสวางและการระบาย
อากาศ 

- พบพัดลมชนดิเปาลมตรงลงพื้น  
- พัดลมระบายอากาศบนหลังคาไมมี

ตะแกรงมุงลวดปกปด เพื่อปองกัน
นกและแมลง 

- ฝาครอบหลอดไฟไมครบถวน 

- ควรใชพัดลมชนิดเปาสาย เพื่อไมใหฝุนฟุงกระจาย   
- ติดตะแกรงมุงลวดบริเวณพดัลมระบายอากาศบน

หลังคา 
- ปรับปรุงใหมฝีาครอบ หรือฟลมพันรอบหลอดไฟเพื่อ

ปองกันการแตกกระจาย 
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1.3 บริเวณตรวจรบัวัตถุดิบ - ประตูเขาออกดานหลังอาคารผลิต
(ดานขวา) เปดโลง ขณะที่มีการ
ปฏิบัติงาน 

- ติดมานพลาสติก เพื่อปองกนันก สัตวและแมลงนําโรค
ไมใหเขาสูอาคารผลิตไดโดยตรง 

- 
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หัวขอ ขอบกพรองที่พบ แนวทางการปรับปรุง หมายเหต ุ
1.4 หองเตรียมผัก ผลไม  - ลักษณะหองเปนแบบเปดโลงสู

บริเวณตรวจรบัวัตถุดิบโดยตรง  
- กั้นหองเปนผนังปดทึบครบทุกดาน อยางเปนสัดสวน  - 

1.5 หองปรุง ประกอบอาหาร  - สวนตักแบงอาหารใสภาชนะไมมี
การกั้นพืน้ที่ปกปดอยางเปน
สัดสวน 

- สวนปรุง ประกอบอาหารมีความ
รอนอบอาวและความชื้นอยางมาก 

- แบงกั้นพื้นที่สําหรับหองตักแบงอาหารใสภาชนะ 
อยางเปนสัดสวนและจัดทิศทางการไหลเวยีนเขาออก
ของอาหารปรุงสําเร็จ เพื่อปองกันการปนเปอนขาม 

- ปรับปรุงประสิทธิภาพการระบายอากาศภายใน     
สวนปรุง ประกอบอาหารใหมีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น 

- 

1.6 สวนลางภาชนะ  - สวนลาง ผึ่งภาชนะ ไมมกีารปด
คลุม  

- กั้นหองบุมุงลวดโดยรอบบริเวณ เพื่อปองกนัสัตวและ
แมลงนําโรค  

- 

1.7 หองเก็บวัตถุดบิแหง หรือ
คลังพัสดุ (สิ้นเปลือง) และ
หองจัดเก็บพสัดุงานครัว 

- ชั้นวาง หรือตูจัดเก็บตั้งชดิผนัง    
ทําความสะอาดไดยาก  

- จัดวางชัน้วาง หรือตูจัดเก็บใหหางจากผนังอยางนอย      
18 นิ้ว เพื่อใหสามารถทําความสะอาดไดโดยรอบ   
เพิ่มอากาศถายเทอากาศ 

- 
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หัวขอ ขอบกพรองที่พบ แนวทางการปรับปรุง หมายเหต ุ
2. ดานสิ่งอํานวยความสะดวก 

เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ
การผลิต 

   

2.1 อางลางมือ - อางลางมือมีจํานวนไมเพยีงพอตอ
การปฏิบัติงาน 

- ติดตั้งอางลางมือพรอมอุปกรณทําความสะอาดเพิ่มเติม
บริเวณทางเขาออกของกระบวนการผลิต ไดแก  

บริเวณทางเขาออกหลังอาคารผลิต  
บริเวณหนาหองปรุง ประกอบอาหาร 
ทางเขาสวนตกัแบงอาหารใสภาชนะ 

- 

2.2 อุปกรณสําหรับใชในการ
ผลิต 

- ภาชนะใสอาหารสําหรับผูปวยทํา
ดวยวัสดุอะลูมิเนียม   

- โตะสแตนเลสมีความสูงจากพื้น
ประมาณ 30 เซนติเมตร 

- อุปกรณการผลิต ไมมีการระบุ หรือ
แยกใชแตละขัน้ตอนการผลิตอยาง
ชัดเจน เปนสดัสวน 

- ไมควรนําภาชนะที่ทําดวยวสัดุอะลูมิเนียมไปใสอาหาร
ที่มีรสเปรี้ยว  

- ปรับปรุงโตะสําหรับเตรยีม ปรุง ประกอบอาหารใหมี
ระดับความสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร  

- แยกใชอุปกรณที่ใชในกระบวนการผลิตตามแตละ
ขั้นตอนการผลิตสําหรับ เนื้อสัตวดิบ เนื้อสัตวสุก ผัก 
ผลไมและอาหารที่ปรุงสําเร็จแลว โดยอาจแยกตามสี 
รูปทรง เปนตน 

- 
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