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ขอบเขตของงาน (Term of Reference: TOR) 

จางเหมาบริการอาหารสําหรับผูปวยใน  
ศูนยศรีพัฒน คณะแพทยศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

ปงบประมาณ 2570 
 

1. ความเปนมา 
  ศูนยศรีพัฒน คณะแพทยศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหมมีความประสงคจะจางเหมาบริการอาหารสําหรับผูปวยใน เพ่ือ
ใหบริการผูปวยทั่วไป และผูปวยตางชาติ ประจําปงบประมาณ 2570 จํานวน 12 เดือน ตั้งแตวันที่ 1 ตุลาคม 2569 –  
30 กันยายน 2570 
 
2. วัตถุประสงค 

2.1 เพ่ือสรรหาผูยื่นขอเสนอราคาที่มีคุณสมบัติเหมาะสม และมีความพรอม ความชํานาญเฉพาะดานมาดําเนินการ
ประกอบอาหาร และการจัดบริการอาหารผูปวยในของศูนยศรีพัฒน คณะแพทยศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

2.2 เพ่ือเพ่ิมศักยภาพในการดูแลการบริการดานอาหารหอผูปวยใน 
2.3 เพ่ือยกระดับระบบการบริการดานอาหารใหอยางถูกตองเหมาะสม และมีมาตรฐานการบริการดานอาหารสราง

ความพึงพอใจใหกับผูรับบริการ 
 

3. คุณสมบัติของผูย่ืนขอเสนอราคา 
3.1 มีความสามารถตามกฎหมาย 
3.2 ไมเปนบุคคลลมละลาย 
3.3 ไมอยูระหวางเลิกกิจการ 
3.4 ผูประสงคจะเสนอราคาตองเปนผูมีอาชีพรับจางงานที่ประกวดราคาอิเล็กทรอนิกสดังกลาว 
3.5ไมเปนผูที่ถูกระบุชื่อไวในบัญชีรายชื่อผูทิ้งงานของทางราชการ และไดแจงเวียนชื่อแลวหรือไมเปนผูที่ไดรับผลของ

การสั่งใหนิติบุคคลหรือบุคคลอ่ืนเปนผูทิ้งงานตามระเบียบของทางราชการ 
3.6 ผูประสงคจะเสนอราคาตองไมเปนผูไดรับเอกสิทธิ์หรือความคุมกัน ซึ่งอาจปฏิเสธไมยอมข้ึนศาลไทย เวนแตรัฐบาล

ของผูประสงคจะเสนอราคาไดมีคําสั่งใหสละสิทธิ์และความคุมกันเชนวานั้น 
3.7 ไมเปนผูมีผลประโยชนรวมกันกับที่ปรึกษารายอ่ืนที่เขายื่นขอเสนอใหแก ศูนยศรีพัฒนคณะแพทยศาสตร 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม ณ วันประกาศประกวดราคาอิเล็กทรอนิกสหรือไมเปนผูกระทําการอันเปนการขัดขวางการแขงขันอยาง
เปนธรรม ในการประกวดราคาอิเล็กทรอนิกสครั้งนี้ 

3.8 ไมเปนนิติบุคคลซ่ึงอยูระหวางถูกระงับการย่ืนขอเสนอหรือทําสัญญากับหนวยงานของรัฐไวชั่วคราว  เนื่องจากเปน
ผูที่ไมผานเกณฑการประเมินผลการปฏิบัติงานของผูประกอบการ  ตามระเบียบที่รัฐมนตรีวาการกระทรวงการคลังกําหนด 
ตามท่ีประกาศเผยแพรในระบบเครือขายสารสนเทศของกรมบัญชีกลาง 

3.9 มีคุณสมบัติและไมมีลักษณะตองหามอ่ืนตามที่คณะกรรมการนโยบายการจัดซื้อจัดจางและการบริหารพัสดุภาครัฐ
กําหนดในราชกิจจานุเบกษา 
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3.10 ผูยื่นขอเสนอราคาท่ีเขาเปนคูสัญญากับหนวยงานของรัฐซึ่งไดดําเนินการจัดซื้อจัดจางดวยระบบอิเล็กทรอนิกส 
(e–GovernmentProcurement :e-GP) ตองลงทะเบียนในระบบอิเล็กทรอนิกสของกรมบัญชีกลางที่เว็บไซตศูนยขอมูลจัดซื้อ
จัดจางภาครัฐ 
 3.11 ผูยื่นขอเสนอที่ยื่นขอเสนอในรูปแบบของ “กิจการรวมคา” ตองมีคุณสมบัติดังนี้ 
  (1) การกําหนดสัดสวนในการเขารวมคาของคูสัญญา 
   กรณีที่ขอตกลงฯ กําหนดใหผูเขารวมคารายใดรายหนึ่งเปนผูเขารวมคาหลัก ขอตกลงฯ จะตองมีการ
กําหนดสัดสวนหนาที่ และความรับผิดชอบในปริมาณงาน สิ่งของ หรือมูลคาตามสัญญาของผูเขารวมคาหลักมากกวาผูเขารวมคาราย
อ่ืนทุกราย 

  (2) กรณีที่ขอตกลงฯ กําหนดใหผูเขารวมคารายใดรายหนึ่งเปนผูเขารวมคาหลักกิจการรวมคานั้นตองใชผลงาน
ของผูเขารวมคาหลักรายเดียวเปนผลงานของกิจการรวมคาที่ยื่นขอเสนอ 

   สําหรับขอตกลงฯ ที่ไมไดกําหนดใหผูเขารวมคารายใดเปนผูเขารวมคาหลักผูเขารวมคาทุกรายจะตองมี
คุณสมบัติครบถวนตามเงื่อนไขที่กําหนดไวในเอกสารเชิญชวน 

   ทั้งนี้ “กิจการรวมคาที่จดทะเบียนเปนนิติบุคคลใหม”หมายความวา กิจการรวมคาที่จดทะเบียนเปนนิติ
บุคคลตอกรมพัฒนาธุรกิจการคา กระทรวงพาณิชย 
  (3) การย่ืนขอเสนอของกิจการรวมคา 
    (3.1) กรณีที่ขอตกลงฯ กําหนดใหมีการมอบหมายผูเขารวมคารายใดรายหน่ึงเปนผูยื่นขอเสนอในนาม
กิจการรวมคา การย่ืนขอเสนอดังกลาวไมตองมีหนังสือมอบอํานาจ 

สําหรับขอตกลงฯ ที่ไมไดกําหนดใหผูเขารวมคารายใดเปนผูยื่นขอเสนอ ผูเขารวมคาทุกรายจะตองลงลายมือซื่อในหนังสือมอบอํานาจ
ใหผูเขารวมคารายใดรายหนึ่งเปนผูยื่นขอเสนอในนามกิจการรวมคา 
    (3.2) การย่ืนขอเสนอดวยวิธีประกวดราคาอิเล็กทรอนิกส (e - bidding) ใหผูเขารวมคาที่ไดรับมอบหมาย
หรือมอบอํานาจตามขอ (3.1) ดําเนินการซื้อเอกสารประกวดราคาอิเล็กทรอนิกส กรณีท่ีมีการจําหนายเอกสารซื้อหรือจาง 
 3.12 ผูยื่นขอเสนอตองมีมูลคาสุทธิของกิจการ ดังนี้ 
  (๑) กรณีผูยื่นขอเสนอเปนนิติบุคคลท่ีจัดตั้งขึ้นตามกฎหมายไทยซึ่งไดจดทะเบียนเกินกวา ๑ ป ตองมีมูลคา
สุทธิของกิจการ จากผลตางระหวางสินทรัพยสุทธิหักดวยหนี้สินสุทธิ ที่ปรากฏในงบแสดงฐานะการเงินที่มีการตรวจรับรองแลว 
ซึ่งจะตองแสดงคาเปนบวก ๑ ปสุดทายกอนวันยื่นขอเสนอ 

  (๒) กรณีผูยื่นขอเสนอเปนนิติบุคคลท่ีจัดตั้งขึ้นตามกฎหมายไทย ซึ่งยังไมมีการรายงานงบแสดงฐานะการเงิน
กับกรมพัฒนาธุรกิจการคา ใหพิจารณาการกําหนดมูลคาของทุนจดทะเบียน โดยผูยื่นขอเสนอจะตองมีทุนจดทะเบียนที่เรียก
ชําระมูลคาหุนแลว ณ วันที่ยื่นขอเสนอ ไมต่ํากวา ๒ ลานบาท 

  (๓) สําหรับการจัดซื้อจัดจางคร้ังหนึ่งที่มีวงเงินเกิน ๕๐๐,๐๐๐ บาทขึ้นไป กรณีผูยื่นขอเสนอเปนบุคคล
ธรรมดา โดยพิจารณาจากหนังสือรับรองบัญชีเงินฝากไมเกิน ๙๐ วันกอนวันยื่นขอเสนอ โดยตองมีเงินฝากคงเหลือในบัญชี
ธนาคารเปนมูลคา ๑ ใน ๔ ของมูลคางบประมาณของโครงการหรือรายการท่ียื่นขอเสนอในแตละคร้ัง และหากเปนผูชนะการ
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จัดซื้อจัดจางหรือเปนผูไดรับการคัดเลือกจะตองแสดงหนังสือรับรองบัญชีเงินฝากที่มีมูลคาดังกลาวอีกครั้งหนึ่งในวันลงนามใน
สัญญา 
  (๔) กรณีท่ีผูยื่นขอเสนอไมมีมูลคาสุทธิของกิจการหรือทุนจดทะเบียน หรือมีแตไมเพียงพอท่ีจะเขายื่น
ขอเสนอ ผูยื่นขอเสนอสามารถขอวงเงินสินเชื่อ โดยตองมีวงเงินสินเชื่อ ๑ ใน ๔ ของมูลคางบประมาณของโครงการหรือ
รายการที่ยื่นขอเสนอในแตละครั้ง (สินเชื่อท่ีธนาคารภายในประเทศ หรือบริษัทเงินทุนหรือบริษัทเงินทุนหลักทรัพยที่ไดรับ
อนุญาตใหประกอบกิจการเงินทุนเพื่อการพาณิชย และประกอบธุรกิจคาประกันตามประกาศของธนาคารแหงประเทศไทย 
ตามรายชื่อบริษัทเงินทุนที่ธนาคารแหงประเทศไทยแจงเวียนใหทราบ โดยพิจารณาจากยอดเงินรวมของวงเงินสินเชื่อท่ี
สํานักงานใหญรับรองหรือที่สํานักงานสาขารับรอง (กรณีไดรับมอบอํานาจจากสํานักงานใหญ) ซึ่งออกใหแกผูยื่นขอเสนอ นับ
ถึงวันยื่นขอเสนอไมเกิน ๙๐ วัน) 
                   (๕) กรณีตาม (๑) - (๔) ยกเวนสําหรับกรณีดังตอไปน้ี 

                                        (๕.๑) กรณีท่ีผูยื่นขอเสนอเปนหนวยงานของรัฐ 

                                        (๕ .๒ )  นิติบุคคลท่ีจัดตั้ งขึ้นตามกฎหมายไทยท่ีอยู ระหวางการฟน ฟูกิจการตาม
พระราชบัญญัติลมละลาย (ฉบับที่ ๑๐) พ.ศ. ๒๕๖๑ 

3.14 ผูยื่นขอเสนอราคาตองเปนนิติบุคคลและใหบริการจางเหมาบริการอาหารสําหรับผูปวยในภายในโรงพยาบาลรัฐ
หรือเอกชนโดยมีหนังสือรับรองผลงานหรือผลงานประเภทเดียวกับงานท่ีจางโดยทําสัญญากับหนวยงานภาครัฐหรือเอกชน ซ่ึง
มีมูลคาไมนอยกวา 4,000,000 บาท (สี่ลานบาทถวน)  ตอหนึ่งสัญญา โดยระยะเวลาสัญญาไมนอยกวา 2 ป นับตั้งแตไดทํา
การแลวเสร็จจนถึงวันยื่นเสนอราคา โดยยื่นเอกสารในวันเสนอราคา  

3.15 ผูยื่นขอเสนอราคาตองมีประสบการณดานคุณภาพตามมาตรฐานดานการประกอบและบริการอาหารปรุงสําเร็จ 
ไดรับมาตรฐานรับรองดานอาหาร เชน GMP หรือ HACCP หรือ ISO22000 หรือเทียบเทาหรือดีกวา โดยยื่นเอกสารในวัน
เสนอราคา 

3.16 ผูยื่นขอเสนอราคาตองมีสวนรวมในการตรวจรับรองมาตรฐาน JCI GMP HACCP ISO22000 หรือมาตรฐาน
อ่ืนๆที่เกี่ยวของรวมกับโรงพยาบาล จนสามารถผานการรับรองคุณภาพดังกลาวในอนาคตได 

   
4. รายละเอียดของงาน 

4.1 ผูย่ืนขอเสนอราคาตอง จัดเตรียมสถานที ่ภาชนะ อุปกรณการประกอบอาหาร และจัดบริการอาหาร ไดแก 
4.1.1 จัดหาครุภัณฑและอุปกรณการประกอบอาหารตามความจําเปน และเหมาะสมตามมาตรฐานสุขาภิบาล

อาหารในโรงพยาบาล 
4.1.2 จัดหาครุภัณฑและอุปกรณจัดบริการอาหาร ไดแก รถบริการขนสงอาหารอยางนอย 1 คัน ตอ 1 หอ

ผูปวย, ภาชนะและอุปกรณในการจัดบริการผูปวย ใหใชภาชนะตามท่ีโรงพยาบาลกําหนด คือ จาน ชาม ชอนและสอม ตองทํา
ดวยวัสดุที่ไมเปนอันตราย และมีความสวยงามเหมาะสม เชน สแตนเลส  กระเบื้องเคลือบขาว แกวอลูมิเนียม เมลามีนสีขาว
หรือสีออน และจาน ชาม สามารถนําเขาไมโครเวฟได, กระดาษรองถาดอาหาร หรืออ่ืนๆ ตามท่ีโรงพยาบาลกําหนด ซึ่งทางผู
ยื่นขอเสนอราคาจะตองดูแลรักษาความสะอาดใหอยูในสภาพเรียบรอย กรณีเกิดชํารุด สูญหาย ตองรับผิดชอบจัดหามา
ทดแทน แตหากกรณีทางโรงพยาบาลเปนผูทําชํารุด เสียหาย จะจัดหาทดแทน หรือชดใชเปนเงินตามราคาจริงของภาชนะที่
เสียหาย ตามราคาในทองตลาด 
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4.1.3 สถานท่ีสําหรับการประกอบอาหารตองปฏิบัติตามมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร สถานท่ีจําหนาย
อาหารตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานท่ีจําหนายอาหาร พ.ศ. 2561  

4.1.4 อาคารสถานท่ีประกอบอาหาร ตองสํารวจ ตรวจสอบ ควบคุม ทําความสะอาดอาคารสถานที่และ
สิ่งแวดลอม ใหเปนไปตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร 

 4.1.5 สถานที่ประกอบอาหาร ตองไดรับการตรวจสอบ และประเมินจากหนวยงานที่ไดรับการรับรองมาตรฐาน 
เชน JCI, GMP, GHP, HACCP, ISO22000 หรือมาตรฐานอื่นๆที่เกี่ยวของ 

4.2 การดําเนินงาน ตามมาตรฐานการสุขาภิบาล กรมอนามัย กระทรวง 
4.2.1 เมนูอาหาร ผูยื่นขอเสนอราคาตองจัดทํารายการอาหารใหทางโรงพยาบาลพิจารณากอนลวงหนา  1 

เดือน และจัดทําเลมเมนูหรืออ่ืนๆ ที่เกี่ยวของตามที่โรงพยาบาลกําหนด ใหทางโรงพยาบาลกอนวันเร่ิมใชงานจริง 1 
สัปดาห 

4.2.2 จัดทําเคกวันเกิดตามวันเกิดผูปวย และมีขนมหรืออาหารพิเศษอยางนอยเดือนละ 1 ครั้งตามวันสําคัญ
ตางๆ 

4.2.3 บริการจัดเตรียมและขนสงอาหารใหผูปวยที่ไดรับรักษาในโรงพยาบาลวันละ 3 มื้อ 
4.2.4 เมื่อปรุงอาหารเสร็จเรียบรอยแลว ตองบริการจัดสงใหโรงพยาบาล ตามเวลาที่ศูนยศรีพัฒนฯกําหนด 
4.2.5 รถรับสงอาหารตองสะอาด ปดมิดชิด เพ่ือปองกันฝุนเกาะภาชนะท่ีบรรจุอาหาร 
4.2.6 จัดเก็บ ภาชนะบรรจุอาหารหลังจากผูปวยรับประทานอาหารเสร็จ เพ่ือนํามาลางทําความสะอาด ตอง

ดําเนินการเก็บลางทําความสะอาดภาชนะ-อุปกรณ สถานท่ีประกอบอาหารและเก็บเศษอาหารทุกครั้ง ตามรอบ
บริการอาหารในอาหารม้ือถัดไป 

4.2.7 อาหารผูปวยตองมีปริมาณท่ีเหมาะสมกับพลังงานเพียงพอกับที่ผูปวยควรไดรับในแตละม้ือ/แตละวัน 
4.2.8 อาหารตองผานการตรวจสอบความถูกตองจากพยาบาลหรือผูชวยพยาบาลหรือนักโภชนาการของผูยื่น

ขอเสนอราคา หรือผูรับผิดชอบกอนสงมอบใหผูปวยทุกคร้ัง และโรงพยาบาลสามารถทวนสอบกลับผูยื่นขอเสนอราคา
ที่เปนผูตรวจสอบอาหารไดทุกม้ือ 

4.2.9 อาหารตองเปนที่ยอมรับของผูปวยทั้ง ดานศาสนา ขนบธรรมเนียมประเพณี เชน อาหารสําหรับผูปวย
ที่นับถือศาสนาอิสลาม ตองมีการปรับเปลี่ยนจากหมูเปนไกหรือปลา เมื่อมีการแจงวามีอาหารอิสลาม 

4.2.10 ผูยื่นขอเสนอราคาตองมีการปรับปรุง แกไขปญหาที่เกิดจากการผลิต ตามคําเรียกรอง/ผลการ
ประเมินความพึงพอใจของผูรับบริการ และเจาหนาที่ผูรับผิดชอบในแตละคร้ัง (ทั้งดานปริมาณตามความเหมาะสม
,ความสะอาด) 

4.2.11 การรับคําสั่งทางโทรศัพท/ใบสั่งอาหารทางอีเมล/ใบสั่งอาหาร/แจงยอดผูปวย/ทางไลน  
4.2.12 ใหแผนกผูปวยในแตละหอผูปวยเปนผูรับผิดชอบ ในการบันทึกขอมูลการสั่งอาหารในระบบสารสนเทศ 

ตามเวลาที่กําหนด 
4.2.13 ผูยื่นขอเสนอราคาตองจัดหาคนรับคําสั่งอาหารตามหอผูปวยตามเวลาท่ีโรงพยาบาลกําหนด (ถามี) 

4.3 กําหนดเวลา ตามทีโ่รงพยาบาลกําหนด ดังนี้ 
4.3.1 เวลาในการส่ังอาหาร/ยกเลิกอาหารโดยโรงพยาบาล 

- อาหารเชา  กอนเวลา 03.00 น. 
- อาหารกลางวัน  กอนเวลา 08.00 น. 
- อาหารเย็น  กอนเวลา 13.00 น. 
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**หมายเหตุ กรณีมีการเปล่ียนแปลงอาหารนอกเวลาจะพิจารณาเปนกรณีตามเวลาและรายการที่ตองการจะ
เปลี่ยน 

4.3.2 กรณีเพิ่มอาหารผูปวยรับใหม ใหหอผูปวยใน/ผูปวยนอก แจงคําสั่งเพ่ิมทางไลน และบันทึกเพ่ิมในระบบ 
- อาหารเชา           ระหวางเวลา 03.00 – 0๔.00 น.   
- อาหารกลางวัน  ระหวางเวลา 08.00 – 09.00 น. 
- อาหารเย็น  ระหวางเวลา 13.00 – 14.00น. 

**หมายเหตุ กรณีไดรับคําสั่งหลังจากเวลาที่กําหนดสามารถจัดอาหารเปนชนิดอาหารแชแข็งได 
4.3.3 กําหนดเวลาในการจัดสงอาหารผูปวยตามหอผูปวย 

- อาหารเชา            จัดบริการ  เวลา 07.00 – 07.30 น.   
- อาหารกลางวัน  จัดบริการ  เวลา 11.00 – 11.45 น. 
- อาหารเย็น  จัดบริการ  เวลา 16.00 – 16.30 น. 

**หมายเหตุ สามารถสงกอน-หลังเวลาที่กําหนดไดไมเกิน 15 นาท ี
4.3.4 กําหนดเวลาในการสแตนบายอาหารผูปวยรับใหมตามหอผูปวย 

- อาหารเชา             เวลา  07.00 – 08.00 น.   
- อาหารกลางวัน    เวลา  11.00 – 1๒.00 น. 
- อาหารเย็น    เวลา 16.00 – 17.00 น. 

**หมายเหตุ สามารถสงกอน-หลังไดเวลาที่กําหนดไมเกิน 15 นาท ี
4.3.5 เวลาในการรับออเดอรอาหารจากผูปวยโดยผูยื่นขอเสนอราคา(ถามี) โดยรับออเดอรอาหารลวงหนา
ของวันถัดไปพรอมเวลาจัดสงอาหารในม้ือเย็น เวลา 16.00-17.30 น. หรือตามท่ีโรงพยาบาลกําหนด 

** หมายเหตุ - เวลาในการจัดบริการอาหารผูปวยอาจมีการเปล่ียนแปลงไดตามความเหมาะสม  หรือตาม
โรงพยาบาลกําหนด  

       - ในกรณีผูปวยบางรายที่มีอาการหนักหรืออยูในระหวางการตรวจรักษาพิเศษ ผูประกอบการอาหารตองจัด
อาหารตามท่ีโรงพยาบาลกําหนด ใหเหมาะสมสําหรับผูปวย 
     - ยกเวนในกรณีฉุกเฉินที่ไมสามารถควบคุมได 
     - อาหารอาจมีเปล่ียนชนิดหรือประเภทนอกเวลาขางตนตามคําสั่งแพทยในบางมื้อ โดยผูยื่นขอเสนอราคาตอง
รับผิดชอบคาใชจาย 
 

4.4 การวางแผนการจัดหาวัตถุดิบในการประกอบอาหาร 
4.4.1 ผูยื่นขอเสนอราคามีการวางแผนการจัดหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารปริมาณมาก และเพียงพอในการ

ประกอบอาหารแตละมื้อ  
4.4.2 ผูยื่นขอเสนอราคาตองมีความพรอมสําหรับการสุมตรวจวัตถุดิบที่จะใชในการเตรียมผลิตอาหารโดย 

คณะกรรมการตรวจรับอาหาร และตองแสดงใบรายงานผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพสินคา (Certificate of Analysis) ทุก
ครั้งที่มีการเรียกตรวจ รวมถึงตองสามารถตรวจสอบยอนกลับได ครอบคลุมถึงแหลงผลิตวัตถุดิบ จาก ตนน้ําถึงปลายน้ํา 

4.4.3 ผูยื่นขอเสนอราคาตองคัดเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพมาใชในการเตรียมประกอบอาหาร โดยมีรายละเอียด 
ขอกําหนดคุณลักษณะของอาหาร รวมทั้งตองมีมาตรฐานการตรวจรับวัตถุดิบอยูที่สถานที่ ปฏิบัติงาน ประกอบไปดวย รูปภาพ 
ขนาด  
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4.4.4 ผูยื่นขอเสนอราคาตองจัดใหมีกระบวนการลางทําความสะอาดวัตถุดิบตางๆ ที่ถูกตองตามหลักสุขาภิบาล
อาหารและโภชนาการ  

4.4.5 ผูยื่นขอเสนอราคาตองมีการเตรียมวัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว ผัก ผลไม ใหมีคุณลักษณะตามขนาด และ
จํานวนชิ้นเหมาะสมตามรายการอาหารที่เตรียมประกอบ และถูกตองตามหลักสุขาภิบาลอาหารและโภชนาการ  

4.4.6 ผูยื่นขอเสนอราคาตองจัดใหมีการจัดเก็บวัตถุดิบตางๆ ที่ถูกตองตามหลักสุขาภิบาลอาหารและ
โภชนาการ ดวย รูปแบบ First In First Out และ First Expire First Out  

4.4.7 ผูยื่นขอเสนอราคาตองจัดเตรียมวัตถุดิบ ของแหง เพ่ือรองรับเหตุการณฉุกเฉิน เชนน้ําทวม โรคระบาด 
วินาศภัย อยางนอย 14 วัน หรือหากไมสามารถผลิตอาหารไดตองสามารถจัดหาอาหารตามมาตรฐานโรงพยาบาล  เพ่ือ
ใหบริการไดตามปกติ 

4.4.8 ผูยื่นขอเสนอราคาตองจัดทําแผนฉุกเฉินกรณีตองขนสงวัตถุดิบ โดยนําเอกสารมาย่ืนในวันเสนอราคา 
4.5 ดานบุคลากรและอัตรากําลัง 

4.5.1 จัดใหผูควบคุมงานหรือผูจัดการประจํา ซึ่งตองมีวุฒิการศึกษาไมต่ํากวาปริญญาตรี มีการจัดเวรในการ
ดําเนินงานตามความเหมาะสม ทําหนาที่ควบคุม กํากับ ดูแลการประกอบและบริการอาหารปรุงสําเร็จสําหรับผูปวย ใหเปนไป
ตามสัญญาทุกประการ พรอมทั้งเปนผูประสานงานกับ กลุมโภชนาการ ของโรงพยาบาล 

4.5.2 จัดใหมีนักโภชนาการ หรือนักกําหนดอาหารท่ีมีวุฒิการศึกษาไมต่ํากวาปริญญาตรี วิชาเอกอาหารและ
โภชนาการ ที่มีประสบการณดานงานโรงพยาบาล และผานการสอบเพื่อการรับรองเปน นักกําหนดอาหาร วิชาชีพ (กอ.ช.)/ 
(Certified Dietitian of Thailand : CDT) ทําหนาที่ควบคุม การจัดเตรียม การประกอบ และบริการอาหารปรุงสําเร็จของผู
รับจาง ใหถูกตองตามสัญญา ขอกําหนด และตามระเบียบปฏิบัติของโรงพยาบาลโดยระบุชื่อนักโภชนาการหรือนักกําหนด
อาหารพรอมหลักฐาน คุณวุฒิประกอบในวันยื่นของเอกสารดวย 

4.5.3 จัดใหมีนักโภชนาการ ทีม่ีวุฒิการศึกษาไมต่ํากวาระดับปริญญาตรี วิชาเอกสาขาอาหาร และโภชนาการที่
มีประสบการณดานงานโรงพยาบาล อยางนอย 1 ป ทําหนาที่ควบคุมงานบริการอาหารปรุงสําเร็จ ของบุคลากรของผูยื่น
ขอเสนอราคา ใหถูกตองตามสัญญา ขอกําหนด และตามระเบียบปฏิบัติของโรงพยาบาล โดยรับคําสั่งอาหารผานทางนัก
โภชนาการโรงพยาบาลหรือทางระบบอิเลคทรอนิกส โดยนําเอกสารมาย่ืนในวันเสนอราคา 

4.5.4 จัดใหมีเจาหนาที่ควบคุมการประกันคุณภาพ (Quality Assurance) ประจํา อยางนอย 1 คน วุฒิ
การศึกษาไมต่ํากวาปริญญาตรี สาขาเทคโนโลยีอาหารหรือสาขาท่ีเกี่ยวของ ทําหนาที่กํากับ ดูแล ใหกระบวนการเตรียมและ
ผลิตอาหารใหเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย ตรวจสอบคุณภาพในสายการผลิต ตรวจสอบสุขลักษณะสวนบุคคลของ
พนักงาน รวมถึงมีการตรวจประเมินครัวประจําวัน  และมีสวนรวมกับโรงพยาบาล เพ่ือขอรับรองมาตรฐาน GMP และ
มาตรฐานอ่ืน ๆ ที่เก่ียวของกับอาหาร โดยนําเอกสารมาย่ืนในวันเสนอราคา 

4.5.5 จัดใหมีหัวหนาผูประกอบอาหาร ที่มีวุฒิการศึกษาไมตํ่ากวา ม. 6 หรือ ประกาศนียบัตร วิชาชีพ (ปวช.) 
ที่มีประสบการณดานงานโรงพยาบาล อยางนอย 5 ป ทําหนาที่ควบคุมการเตรียมและประกอบอาหาร ปรุงสําเร็จของบุคลากร
ของผูยื่นขอเสนอราคา รวมกับโรงพยาบาลพัฒนาสูตรอาหาร ผานการอบรมหลักสูตรผูสัมผัส อาหารและมีใบรับรองการผาน
การอบรม โดยนําเอกสารมาย่ืนในวันเสนอราคา 

4.5.6 จัดใหมีพนักงานปรุงอาหารฮาลาล ควรเปนผูที่นับถือศาสนาอิสลาม หากมิใชผูที่นับถือศาสนาอิสลาม
จะตองไมเกี่ยวกับส่ิงที่ไมฮาลาลในขณะผลิตอาหารฮาลาล เชน เนื้อสุกร เลือด แอลกอฮอล หรือสุนัข เปนตน ถาหาก
จําเปนตองใชพนักงานที่ มิใชผูที่นับถือศาสนาอิสลามตองไดรับการอบรมและมีใบรับรองการอบรมเร่ืองมาตรฐานอาหารฮา
ลาล โดยนําเอกสารมาย่ืนในวันเสนอราคา 
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4.5.7 หากมีการใหบริการรับคําสั่งอาหาร ตองจัดใหมีพนักงานรับคําสั่งอาหาร โดยตองเปนพนักงานประจํา มี
วุฒิการศึกษาไมต่ํากวาระดับปริญญาตรี วิชาเอกสาขาอาหาร และตองนําสงรายชื่อใหกับทางโรงพยาบาลโดยมีการระบุชัดเจน
วาเปนผูปฏิบัติการรับออรเดอร โดยนอกเหนือจากรายชื่อดังกลาวจะไมสามารถใหบริการรับคําสั่งอาหารได โดยนําเอกสารมา
ยื่นในวันเสนอราคา 

4.5.8 ผูยื่นขอเสนอราคาอาหารตองจัดสงอาหารผูปวยและบริการอาหารใหหอผูปวยทั้งหมดของโรงพยาบาล
โดย โรงพยาบาลจัดเตรียมสถานท่ี และในแตละหอผูปวยจะตองมีพนักงานไปบริการอยางนอย 1 คน และในหอผูปวยที่มี
จํานวนผูปวยตั้งแต 40 คนข้ึนไป จะตองมีพนักงานไปบริการอาหาร 2 คน 

4.5.9 พนักงานของผูยื่นขอเสนอราคา ตองเปนคนที่มีสัญชาติไทยหรือแรงงานตางดาวที่มีการขึ้นทะเบียนอยาง
ถูกตองตามกฎหมาย (ตองพูด อาน เขียนภาษาไทยได รวมถึงภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน) อายุ ระหวาง 18-60 ป วุฒิการศึกษา 
(สําหรับคนไทย) ไมตํ่ากวาประถมศึกษาปที่ 6 มีความรูในการเตรียม ประกอบ และ บริการอาหารจํานวนมาก มีพฤติกรรม
การบริการที่ด ีและตองผานการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร และดานการพัฒนา สุขอนามัยสวนบุคคลของผูปฏิบัติงาน ภายใต
การกํากับของโรงพยาบาล หรือผานการอบรมจากองคกรที่นาเชื่อถือ โดยผูยื่นขอเสนอราคาตองรับผิดชอบคาใชจายการ
ฝกอบรมทุกครั้ง ผูยื่นขอเสนอราคาตอง มีการอบรมและพัฒนาทักษะของพนักงานตามมาตรฐาน ดังนี้ 

4.5.10 พนักงานของผูย่ืนเสนอราคาตองอบรมกอนเขาพื้นที่ทํางาน ดังนี้ 
- การอบรมหลักสูตรผูสัมผัสอาหาร  
- การฝกอบรมในงาน (on-the-job training) 

4.5.11 พนักงานของผูย่ืนเสนอราคาตองอบรมกับทางโรงพยาบาล ดังนี้ 
- การอบรมปองกันอัคคีภัย (fire safety) และเหตุฉุกเฉินตางๆ 

  - ปฐมนิเทศพนักงาน (orientation) หรือเขารวมกับการปฐมนิเทศของโรงพยาบาล  
  - ความรูเกี่ยวกับมาตรฐาน JCI  
  - และอ่ืนๆตามมารตฐานโรงพนาบาลกําหนด 
      4.5.12 ผูยื่นขอเสนอราคาจะตองเปนผูรับผิดชอบการบริหารจัดการและคาใชจายในสวนของพนักงานของผูยื่น
ขอเสนอราคาจนหมดอายุ สัญญารวมถึงการปรับคาแรงงานตามประกาศของรัฐบาล  
     4.5.13 ผูยื่นขอเสนอราคาตองแจงขอมูลพนักงานท่ีมาปฏิบัติงานใหม เปนลายลักษณอักษรทุกครั้ง พรอมสง
หลักฐาน ของพนักงานที่มาปฏิบัติงานใหมกอนเร่ิมปฏิบัติงานอยางนอย 3 วัน ดังนี้ 

1. สําเนาบัตรประจําตัวประชาชน  
2. สําเนาทะเบียนบาน  
3. รูปถายขนาด 1 นิ้ว จํานวน 2 รูป 
4. ใบรับรองแพทยแผนปจจุบัน จากสถานพยาบาลตามกฎหมายวาดวยสถานพยาบาล ป 2541 
5. ผลตรวจสุขภาพ (ตามท่ีโรงพยาบาลเห็นสมควร) 
6. ประวัติการทํางานและประวัติอาชญากรรม  
7. ใบกําหนดหนาที่งาน (Job Description) และ ผลประเมินการปฏิบัติงานของพนักงาน 
8. สําเนาวุฒิการศึกษาพรอมการรับรองวุฒิการศึกษาจากสถาบันตนสังกัด 

     4.5.14 กรณีเปนแรงงานตางดาว ตามพระราชกําหนดการบริหารจัดการการทํางานคนตางดาว  พ.ศ. 2560 
และแกไข เพ่ิมเติม (16 ตุลาคม 61) ตองมีเอกสาร ดังนี้ 

1. สําเนาหนังสือเดินทาง  
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2. สําเนาใบอนุญาตทํางานปปจจุบันที่ยังไมหมดอายุ 
3. รูปถายขนาด 1 นิ้ว จํานวน 2 รูป  
4. ใบรับรองแพทยแผนปจจุบัน จากสถานพยาบาลตามกฎหมายวาดวยสถานพยาบาล ป 2541 
5. ผลตรวจสุขภาพ (ตามท่ีโรงพยาบาลเห็นสมควร) 
6. ประวัติการทํางานและประวัติอาชญากรรม  

4.5.15 ในกรณีพนักงานที่ลาออกใหผูยื่นขอเสนอราคาแจงเปนลายลักษณอักษร กอนวันแจงลาออกอยางนอย 
3 วัน ที่ หนวยงานโภชนาการ โดยตองจัดหาพนักงานมาทดแทนในการปฏิบัติงานทันทีโดยนําสงรายชื่อผูมาทดแทนกอนเร่ิม
ปฏิบัติการภายใน 3 วัน  

4.5.16 ในกรณีที่พนักงานของผูยื่นขอเสนอราคาเจ็บปวยดวยโรคท่ีอาจแพรเชื้อโรคลงสูอาหารและนํ้าได เชน 
ทองเสีย อุจจาระรวง เปนแผลติดเชื้อ ไขหวัด ตาแดง เปนไขตัวเหลือง เปนตน ผูยื่นขอเสนอราคาตองใหพนักงานผูนั้นหยุดพัก
ปฏิบัติงานจนกวาจะหาย หรือไมอยูในระยะแพรกระจายเชื้อโรค พรอมทั้งจัดหาพนักงานมาปฏิบัติงานทดแทน พนักงานท่ี
ทดแทนจะตองมีคุณสมบัติเชนเดียวกับพนักงานท่ีหยุดพักปฏิบัติงาน และผูยื่นขอเสนอราคาตองแจงใหโรงพยาบาลทราบ 
ลวงหนากอนถึงเวลาเริ่มปฏิบัติงาน 

4.5.17 ผูยื่นขอเสนอราคาตองแสดงรูปถายชุดเคร่ืองแบบพนักงานชาย หญิง และแนบรายละเอียดประกอบ 
เพ่ือให คณะกรรมการพิจารณาความเหมาะสม ในวันเสนอราคา พรอมทั้งผูยื่นขอเสนอราคาตองจัดใหพนักงานแตงกายดวย 
เครื่องแบบท่ีคณะกรรมการพิจารณาอนุมัติในขณะปฏิบัติงานทุกวัน  ไมเวนวันหยุดราชการ (ไมสวมใสเสื้อคอกวาง แขนกุด 
กระโปรงหรือกางเกงขาส้ันเลยเขา กางเกงยีนส รองเทาแตะ) พรอมติดบัตรแสดงตนในขณะปฏิบัติงาน  

4.5.18 โรงพยาบาล ไมอนุญาตใหผูยื่นขอเสนอราคาและพนักงานของผูยื่นขอเสนอราคา นําบุคคลภายนอกที่
มิไดแจงชื่อในการเปนพนักงานของผูยื่นขอเสนอราคา เขามาในสถานท่ีปฏิบัติงาน และรวมปฏิบัติงาน ทุกวันไมเวน
วันหยุดราชการ 

4.5.19 ในกรณีที่พนักงานของผูยื่นขอเสนอราคาทําใหทรัพยสินของทางโรงพยาบาล ชํารุด เสียหาย ผูยื่น
ขอเสนอราคาตองเปนผูรับผิดชอบคาใชจายในการซอมแซม หรือจัดหาทดแทน โดยเร็วนับตั้งแตวันที่ ทราบเหตุ 

4.5.20 ผูยื่นขอเสนอราคาตองกํากับดูแลพนักงานทุกคนใหปฏิบัติในเรื่องตางๆ ดังนี้ 
4.5.20.1. เรื่องพฤติกรรมการบริการท่ีดี หากมีขอรองเรียนเกี่ยวกับพฤติกรรมบริการทางผูยื่นขอเสนอราคา

ตองมีบทลงโทษหรือมาตรการเปลี่ยนพนักงาน 
4.5.20.2. หามใชสารเสพติดที่ผิดกฎหมาย และถูกกฎหมาย เชน บุหรี่ สุรา เบียร ไวน และเครื่องดื่มที่มี

แอลกอฮอลทุก ชนิดในโรงพยาบาล หากตรวจพบพนักงานที่มีพฤติกรรมดังกลาว จะไมอนุญาตให เขาพ้ืนที่  
4.5.20.3. ตองปฏิบัติตามกฎ ระเบียบ ขอบังคับของโรงพยาบาลหากพนักงานฝาฝน หรือไมปฏิบัติตาม ผู

ยื่นขอเสนอราคาตองเปนผูรับผิดชอบ และปรับเปลี่ยนพนักงานออกจากการปฏิบัติงานทันที 
4.5.20.4. หามเปดเผยขอมูลของผูรับบริการของโรงพยาบาลแกบุคคลภายนอกไมวากรณีใดๆทั้งสิ้น 

    4.5.21 ผูยื่นขอเสนอราคาตองยินยอมใหทางโรงพยาบาลมีสวนรวมในการประเมินผลงานประจําปของพนักงาน 
โดยหัวขอในการประเมินตองเช่ือมโยงกับบริบทหรือบทบาท ยกตัวอยาง เชน 

4.5.21.1. พนักงานบริการอาหาร มีการประเมินเกี่ยวกับการระบุตัวตนผูปวยดวย 2 ตัวบงชี้ คือ ชื่อ-
นามสกุล และเลขโรงพยาบาล และการลางมือกอนใหบริการอาหารแกผูปวย 
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 4.5.21.2. นักโภชนาการมีการประเมินเก่ียวกับการระบุตัวตนผูปวยดวย 2 ตัวบงชี้คือ ชื่อ-นามสกุล และ
เลขโรงพยาบาล และการรับคําสั่งอาหารทางโทรศัพท โดยนับจากสถิติและอุบัติการณที่เกิดจากความผิดพลาด
จากการรับคําสั่งอาหารทางโทรศัพท พฤติกรรมการบริการ เปนตน 

4.6 มาตรฐานอาหารผูปวยในโรงพยาบาล  
คุณลักษณะเฉพาะของอาหารท่ีจัดบริการสาํหรับผูปวยในของโรงพยาบาล จัดตามกลุมผูปวย แบงเปน 

4.6.1 ประเภทอาหารผูปวยใน แบงเปน 
- อาหารผูปวยทั่วไป 
- อาหารผูปวยตางชาติ 

  - อาหารฝกกลืน ระดับ 0-7 ตามมาตรฐาน International Dysphagia Diet Standardisation Initiative 
(IDDSI)  

4.6.2 ประเภทอาหารผูปวย : อาหารท่ีบริการแกผูปวยในโรงพยาบาลมีหลายลักษณะ ซึ่งมีความแตกตางจาก
อาหารคนปกติทั่วไป อาหารผูปวยในโรงพยาบาล แบงเปน 

 

ลําดับที ่ รายการ จํานวนม้ือ/เดือน (โดยประมาณ) 
1 อาหารธรรมดาทั่วไป/ อาหารธรรมดาชาวตางชาติ 3,500 
2 อาหารออนทั่วไป/ อาหารออนชาวตางชาติ - 
3 อาหารเฉพาะทางโรค(therapeutic diet) - 
4 อาหารฝกกลืนมาตรฐาน(IDDSI) - 

 
4.6.3 ในกรณีที่ผูยื่นขอเสนอราคาตองการเปล่ียนแปลงรายการอาหาร (เมนูหมุนเวียน) ตองชี้แจง โดยแจงเปน 

ลายลักษณอักษร ใหหัวหนาหนวยงานโภชนาการ หรือ นักกําหนดอาหาร หรือนักโภชนาการ ของโรงพยาบาล ที่ไดรับ
มอบหมายพิจารณาลวงหนาอยางนอย 1 เดือน หนวยงานโภชนาการมีสิทธิ์พิจารณาไมอนุมัติใหเปลี่ยนแปลงรายการอาหารได 
เนื่องจากวัตถุดิบที่ใชในการปรุงอาหารท่ีสอดคลองตามฤดูกาล สามารถจัดหาไดในขณะนั้น 

4.6.4 ในกรณีที่มีการเปลี่ยนแปลงรายการ ชนิดอาหาร ใหเหมาะสมกับผูปวย เชน เฉพาะโรค หรือศาสนา ตอง
มีการแจงทางนักโภชนาการของโรงพยาบาล และพยาบาลหรือผูชวยพยาบาลกอนจัดทําทุกครั้ง และตองแจงพยาบาล/ผูชวย
พยาบาลตอนท่ีนําสงอาหาร 

**หมายเหตุ ชนิดอาหารที่เปลี่ยนตองไดปริมาณและสารอาหารใกลเคียงกับชนิดที่ถูกเปล่ียนออกไปตามท่ี
โรงพยาบาลพิจารณา 

4.6.5 เอกสารท่ีจําเปนตองมี ณ สถานท่ีปฏิบัติงาน ไดแก มาตรฐานการจัดอาหาร (meal plan) ตํารับอาหาร 
(recipes) เมนูหมุนเวียน (menu cycle) คูมือการทํางาน คูมือนักโภชนาการ แผนรับรองสถานการณฉุกเฉิน หนังสือรับรอง 
มาตรฐานตางๆ เอกสารรายละเอียดการนําเขาสินคาวัตถุดิบ โดยเอกสารดังกลาวจะตองพรอมใชงาน และโรงพยาบาลสามารถ
สุมตรวจสอบไดตลอดอายุสัญญา 
 

อาหารทั่วไปเปนอาหารที่ใชทั่วไปในโรงพยาบาล บริการใหผูปวยที่ไมจําเปนตองไดรับอาหารบําบัดโรคหรืออาหารเฉพาะโรค 
(Therapeutic Diets) ไดแก 
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ชนิดของอาหาร ลักษณะอาหาร โอกาสที่ใช อาหารที่ควรเลี่ยง 

1. อาหารธรรมดา
(Regular diet) 

มีลักษณะคลายกับอาหารคน
ป ก ติ ทั่ ว ไ ป ที่ ไ ม ไ ด ป ว ย 
เพียงแตตองระวังเรื่องอาหาร
รสจัด 

สําหรับผูปวยที่ไมตองใชอาหาร
บําบัด โรค และใชเปนหลักใน
การดัดแปลง เปนอาหารบําบัด
โรคในแตละวัน 

อาหารท่ียอยยาก เหนียว มีรส
จัด มาก อาหารก่ึงสุกก่ึงดิบ 
หมักดอง บางชนิด เชน ปูเค็ม 
ปลารา 

2. อาหารออน
(Soft diet) 

เปนอาหารเปอย นุม เคี้ยว
งาย ยอยงายและรสคอนขาง
จื ด  เ ช น  ข า ว ต ม  เ ค รื่ อ ง 
ขาวตมกับ โจก หลีกเลี่ยงของ 
หมักดอง เหนียวและรสจัด 

เปนอาหารที่ใชบอย จัดใหแก
ผูปวยที่ มีปญหาการเค้ียว-กลืน 
เปนโรค เกี่ยวกับระบบทางเดิน
อาหาร หลัง การผาตัด รอผล
การวินิจฉัยโรค ระหวางพักฟน
หรือผูสูงอายุ 

อาหารท่ีมีเปลือกแข็ง มีเมล็ด 
มีใย อาหารมาก ธัญพืชที่มีกาก
มาก อาหารทอดท่ีมีไขมันสูง 
อาหาร หมักดอง เหนียวและ
รสจัด 

3. อาหารเหลวใส
(Clear liquid 

diet) 

ลักษณะเปนน้ําเหลวใส ไมมี
กาก ซุป หรือเครื่องดื่มที่ไมมี
เนื้อสัตว ผัก หรือ นมผสมลง
ในอาหาร 

ใหแกผูปวยที่มีการอักเสบอยาง
รุ นแร ง  ที่ อ วั ย วะการย อย
อาหาร เชน ทองรวง อยางแรง
หรือหลังการผาตัด 

เปนอาหารพลั งงาน ต่ํา  ไม
เพียงพอตอความตองการของ
รางกาย ควรใหในระยะส้ันๆ  
3-4 มื้อ/วัน ครั้งละไมมาก 
(น้ําผลไม ตองกรองเอาใยและ
เนื้อผลไมออก กอน) 

4. อาหารเหลวขน
(Full liquid 

diet) 

ลักษณะเปนน้ําเหลวขนกวา
อาหารนํ้า ใสเพราะมีการบด
ผักเน้ือสัตวหรือผสม นม ลง
ไปเปนน้ําซุป  กลืนไดงาย 

เปนอาหาร ท่ี เชื่อมระหวาง
อาหารนํ้าใสและอาหารออน 
สําหรับผูปวยที่ ไม  สามารถ
เคี้ยวอาหารไดหรือหลังผาตัด 

เคร่ืองดื่มและอาหารนํ้าทุก
ชนิด รวมทั้งน้ําผลไม ไอศกรีม 
นม คัสตารด ซุปตางๆ สามารถ
ใหได และหลีกเลี่ยงเครื่องดื่มที่
มีแอลกอฮอล ใหพลังงานและ
สารอาหารสูงกวาอาหารเหลว
ใส 

 
มาตรฐานอาหารทั่วไปแตละโรงพยาบาลกําหนดมาตรฐานการบริการอาหารไวแตกตางกัน ขึ้นกับนโยบายการบริการ สําหรับ
โรงพยาบาล ไดกําหนดดังนี้ 

Diets Energy (Kcal) Protein (g) Fat (g) Carbohydrate (g) 
Regular 1,800 - 2,000 54 - 75 

(12 - 15 %) 
60 - 78 

(30 - 35 %) 
248 - 300 
(55 - 60 %) 

Soft 1,500 - 1,800 45 - 68 
(12 - 15 %) 

50 - 70 
(30 - 35 %) 

206 - 270 
(55 - 60 %) 
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Diets Energy (Kcal) Protein (g) Fat (g) Carbohydrate (g) 
Clear Liquid 600 - 800 1.5 - 2 

(1 %) 
Quite low 148 - 198 

(99 %) 

Full Liquid 800 - 1,000 20 - 25 
(10 %) 

9 - 11 
(10 %) 

150 - 200 
(75 - 80 %) 

 
อาหารเฉพาะโรคเปนอาหารที่ดัดแปลงเพ่ือใชในการบําบัดโรคมีหลายชนิด ที่พบและใชมาก ไดแก 
 

ชนิดของอาหาร ลักษณะอาหาร โอกาสท่ีใช อาหารท่ีควรเล่ียง 
1. อาหารเบาหวาน 

(DM. diet) 
เหมือนอาหารคนปรกติทั่วไป แต
จํ ากั ดปริ มาณและชนิดของ
อาหารที่ให คารโบไฮเดรตสูง 

สําหรับผูที่เปนเบาหวานตอง
ควบคุ มน้ํ าหนั กและระ ดับ
น้ําตาลในเลือด  เพื่อปองกัน
ภาวะแทรกซอน 

เครื่องดื่มที่มีรสหวาน ลูกอม ขนม
หวานทั้ งชนิดน้ํ าและช้ิน  ของ
เชื่อม ดอง แชอิ่ม ลอยแกว ผลไม
กระปอง การปรุงน้ําตาล 

2. อาหารลด
โซเดียม/ลดเค็ม 
(Low sodium 

diet 

เหมือนอาหารทั่วไปแตปรุงรสให
ออนกวาอาหารทั่วไปหรือตาม
การกําหนดปริมาณโซเดียมของ
แพทย 

ใหผูปวยที่ เปนโรคความดัน
โลหิตสูง โรคหัวใจ โรคตับแข็ง 
โรคไต ครรภเปนพิษ หรือผูที่มี
อาการบวม 

น้ําปลา เกลือ เครื่องจ้ิมตางๆ ทั้ง
ที่มีรสและไมมีรสเค็ม อาหาร ที่
ใ ส ผ ง ฟู แ ล ะผ ง ชู ร ส  อ าห า ร
กระปอง หมักดอง เนื้อเค็ม ปลา
เค็ม 

 
3. อาหารลดไขมัน 
(Low fat diet) 

เหมือนอาหารทั่วไปแตดัดแปลง
การประกอบอาหารใหมีไขมันตํ่า
กวาปรกติ เชน ตม ตุน อบ นึ่ง
ยาง เปนตนอาจลด คอเลเตอ-
รอล รวมดวย 

สําหรับผูปวยที่มีความผิดปรกติ
ของถุงน้ําดี มีความผิดปรกติ
ของการยอยและดูดซึมไขมัน 
คนที่ต องลดน้ํ าหนัก  ผูป วย
โรคหัวใจ มีภาวะไขมันในเลือด
สูง ความดันโลหิตสูง 

หลีกลี่ ย งอาหารที่ มี ไ ขมั นสู ง 
เนื้อสัตวติดมัน เครื่องในสัตวทุก
ชนิด หนังเปด หนังไก น้ําสลัด 
อาหารทอด อาหารที่มีกะท ิ

4. อาหารโปรตีนตํ่า 
(Low protein 

diet) 

อาหารใหพลั ง งานเ พีย งพอ 
จํ า กั ด โ ป ร ตี น 0. 6  g/ 1 kg 
น้ําหนักตัว/วัน อาจมีการจํากัด
โซเดียมหรือโปแตสเซียมรวม
ดวย 

ใหแกผูปวยที่ uremia, acute 
renal failure 

หลีกเลี่ยง ธัญพืชบางชนิด  ถั่ ว
เมล็ดแหง ผักที่มีโปแตสเซียมสูง 
เลือกโปรตีนที่มีคุณภาพดี เชน 
นม ไข เนื้อสัตว จัดใหใน ปริมาณ
จํากัด 

5. อาหารเพ่ิม
โปรตีน (High 
protein diet) 

เปนอาหารธรรมดาหรือออนท่ีมี 
โปรตีนสูงกวา 15 %/วัน หรือ
สูงกวามาตรฐานที่กําหนด 

จัดใหแกผูปวยกอนหรือหลัง 
ผาตัดผูปวย Burn ผูปวยลางไต 
หรือมีการสูญเสียโปรตีน 

โปรตีนที่ใหควรมีคุณภาพดี เชน 
เนื้อ นม ไข อาจตองจํากัดโซเดยีม 
ถามีอาการบวม รวมดวย 

6. อาหารลดกาก 
(Low residue 

diet) 

เปนอาหารท่ีดูดซึมไดเกือบหมด
หลังการยอย จึงมีกากเหลือนอย 
หรือไมมีเลย วิตามิน และแรธาตุ
อาจไมเพียงพอถาใหแกผูปวย
หลายวัน 

ผูปวยท่ีมีอาการทองรวงอยาง
แรง เพื่อเปนการพักอวัยวะ 
ผูปวยกอนหรือหลังการผาตัด
ลําไสใหญหรือทวารหนัก 

งดนม เนยแข็ง ผัก ผลไมทุกชนิด 
ธัญพืชที่ มี กาก  เนื้ อที่ เ หนี ยว 
อาหารรสจัด อาหาร  ทอดอม
น้ํามัน เครื่องเทศ ของหมักดอง 
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มาตรฐานอาหารเฉพาะโรคมาตรฐานอาหารเฉพาะโรคไมแตกตางจากอาหารทั่วไป  หรือเปนไปตามท่ีแพทยกําหนด เพียงแต
ระบุเพ่ิมวาเปนอาหารเฉพาะโรคอะไร หรือตองการสารอาหารอะไรเปนพิเศษ มาตรฐานอาหารที่กําหนดแตกตางกัน ดังนี้ 

Diets Energy (Kcal) Protein (g) Fat (g) Carbohydrate (g) 
Regular-DM 1,800 - 2,000 54 - 75 

(12 - 15 %) 
60 - 78 

(30 - 35 %) 
248 - 300 
(55 - 60 %) 

Soft-DM 1,500 - 1,800 45 - 68 
(12 - 15 %) 

50 - 70 
(30 - 35 %) 

206 - 270 
(55 - 60 %) 

Regular-Low fat 1,800 - 2,000 56 - 90 
(15 - 20 %) 

33 - 50 
(20 - 25 %) 

225 - 293 
(60 - 65 %) 

Soft-Low fat 1,500-1,800 56 - 75 
(15 - 20 %) 

33 - 41 
(20 - 25 %) 

225 - 244 
(60 - 65 %) 

Regular-Low 
protein 

1,800 - 2,000 36 - 40 
(8 %) 

60 - 78 
(30 - 35 %) 

270 - 325 
(60 - 65 %) 

Soft-Low protein 1,500 - 1,800 38 - 45 
(10 %) 

50 - 70 
(30 - 35 %) 

188 - 270 
(50 - 60 %) 

Regular-High 
protein 

1,800 - 2,000 90 - 100 
(20 %) 

60 - 78 
(30 - 35 %) 

202 - 275 
(45 - 55 %) 

Soft-high protein 1,500 - 1,800 75 - 90 
(20 %) 

50 - 70 
(30 - 35 %) 

169 - 248 
(45 - 55 %) 

** หมายเหตุ 1. อาหารจํากัดโซเดียม คือจํากัดเคร่ืองปรุงที่มีโซเดียมไมเกิน 2,000 mg/วัน 
  2. อาหารจํากัดกากใย คือลดการใหผักและผลไมในมื้ออาหาร 
  3. อาหารประเภทอ่ืนๆ เชน อาหารอิสลาม อาหารมังสวิรัติ จัดตามสัดสวนท่ีกําหนด 
 
ขอกําหนดในการกําหนดรายการอาหาร 

สัดสวนอาหารท่ีจัดบริการในแตละระดับพลังงาน 
อาหาร 1,200 kcal. 1,500 kcal. 1,800 kcal. 2,000 kcal. 

สวน ช ก บ ย สวน ช ก บ ย สวน ช ก บ ย สวน ช ก บ ย 

ขาว 6 2 2 - 2 7.5 2 3 - 2.
5 

9 3 3 - 3 10 3 3 1 3 

เนื้อ 4 1 1.
5 

- 1.
5 

4 1
.
5 

1.5 - 1.
5 

5 1.
5 

1.
5 

- 2 5 1
.
5 

1.5 - 2 

ผัก 3 1 1 - 1 3 1 1 - 1 3 1 1 - 1 3 1 1 - 1 
ผลไม 2 - 1 - 1 3 - 1 1 1 4 1 1 1 1 4 1 1 - 1 
น้ํามัน 3 1 1 - 1 5 1 1.5 - 2 6 2 2 - 2 6 2 2 - 2 
นม 1 1 - - - 1 1 - - - 1 1 - - - 2 1 - 1 - 
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อาหาร 1,200 kcal. 1,500 kcal. 1,800 kcal. 2,000 kcal. 
สวน ช ก บ ย สวน ช ก บ ย สวน ช ก บ ย สวน ช ก บ ย 

พลังงา
น 

1,185 kcal. 1,490 kcal. 1,790 kcal. 1,980 kcal 

หมายเหตุ : ปรับเปล่ียนสัดสวนไดตามความเหมาะสมและเง่ือนไขตางๆ ตามท่ีโรงพยาบาลกําหนด 
 
การจัดอาหารธรรมดา 

ม้ืออาหาร ประกอบดวย 
เชา 1. ขาวตมเครื่องหรือโจก และเคร่ืองดื่มรอนหรือนมหรือน้ําผลไม และผลไมหรือขนม 

2. ขาวสวย และกับขาว 2 อยาง และผลไมหรือขนม (อยางนอยสัปดาหละ 2 วัน)  
กลางวัน 1. ขาวสวย และกับขาว 2 อยาง และขนมหรือผลไม 

2. อาหารจานเดียวและแกงจืดหรือนํ้าซุป และขนมหรือผลไม และเคร่ืองดื่ม  
เย็น 1. ขาวสวย และกับขาว 2 อยาง และขนมหรือผลไม 

 
การจัดอาหารออน 

ม้ืออาหาร ประกอบดวย 
เชา 1. ขาวตมเครื่องหรือโจก และเคร่ืองดื่มรอนหรือนมหรือน้ําผลไม และขนมหรือผลไมที่มีลักษณะออน

นิ่ม 
2 ขาวตมเปลา และกับขาว 2 อยางที่มีลักษณะเปอย นุม เคี้ยวงาย ยอยงาย และขนมหรือผลไมที่มี
ลักษณะออนนิ่ม(อยางนอยสัปดาหละ 2 วัน) 

กลางวัน 1. ขาวตมเครื่องหรือโจก และเครื่องด่ืมรอนหรือนมหรือน้ําผลไม และผลไมที่มีลักษณะออนนิ่ม และ
ขนม 
2. ขาวตมเปลา และกับขาว2 อยางที่มีลักษณะเปอย นุม เคี้ยวงาย ยอยงาย และขนมหรือผลไมที่มี
ลักษณะออนนิ่ม 
3. อาหารจานเดียวที่มีลักษณะนุมเคี้ยวงาย ยอยงาย และแกงจืดหรือน้ําซุป และขนมหรือผลไมที่มี
ลักษณะออนนิ่ม และเคร่ืองดื่ม 

เย็น 1. ขาวตมเครื่องหรือโจก และเครื่องด่ืมรอนหรือนมหรือน้ําผลไม และผลไมที่มีลักษณะออนนิ่ม และ 
ขนม 
2 ขาวตมเปลา และกับขาว 2 อยางที่มีลักษณะเปอย นุม เคี้ยวงาย ยอยงาย และขนมหรือผลไมที่มี
ลักษณะออนนิ่ม 

 
อาหารตางชาติ 

ม้ืออาหาร ประกอบดวย 
เชา ขนมปงอยางนอย 2 แผน ไขดาว 2 ฟอง ไสกรอกคอกเทล 3 อัน แฮม 2 แผน เครื่องดื่มและผลไม 

กลางวัน อาหารหลักตางชาติ และซุป และขนมหรือผลไม และเครื่องดื่ม 
เย็น อาหารหลักตางชาติ และซุป และขนมหรือผลไม และเครื่องดื่ม 
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** หมายเหตุ - ไขตมทั้งฟองหรือไขขาว ตองไมเล็กกวาไขไกเบอร 2 (น้ําหนักไมต่ํากวา 50 กรัม/ฟอง) 
- นมกลอง UHT, น้ําผลไมไมนอยกวา40% และตองมีปริมาณไมนอยกวา 180 ซีซี/กลอง 
- ผลไมที่เหมาะสมกับผูปวยเฉพาะราย ปริมาณตามที่โรงพยาบาลพิจารณา 
- ผลไมออนนิ่มตามมาตราฐานที่โรงพยาบาลกําหนด 
- อาหารผูปวย VIP มีการเพิ่มรายการอาหารตามท่ีโรงพยาบาลกําหนด 

 
4.6.6 การจัดทําอาหารตองใหคณะกรรมการตรวจรับพัสดุ นักโภชนาการหรือโภชนากรของผูยื่นขอเสนอราคา

ไดตรวจคุณภาพของวัสดุบริโภค (วัตถุดิบ) กอนนําไปประกอบอาหาร ตลอดจนกระบวนการผลิตอาหารจนเปนอาหาร
สําเร็จรูปไดทุกขั้นตอน โดยกําหนดใหนักโภชนาการของโรงพยาบาลสุมตรวจสอบอยางนอย 1 ครั้งตอ 2 เดือน หาก
ตรวจสอบแลวคุณภาพอาหารไมผานตามขอกําหนดผูยื่นขอเสนอราคาตองแกไขโดยทันที ในกรณีที่ผูยื่นขอเสนอราคามี
ความตองการเปล่ียนแปลงรายการอาหารตองแจงขอเปล่ียนแปลงรายการอาหารตอนักโภชนาการหรือโภชนากรของ
โรงพยาบาลลวงหนาอยางนอย 1 วัน และจะตองไมใหรายการอาหารที่เปลี่ยนแปลงซํ้ากันภายใน 7 วันพรอมทั้งชี้แจงเหตุผล
เปนลายลักษณอักษร 

4.6.7 การปรุงประกอบอาหารฮาลาล ดวยอาหารฮาลาลจะตองผานกระบวนการผลิตตั้งแตเริ่มตนเตรียมการ
ผลิต เลือก วัตถุดิบ สวนประกอบ สารปรุงแตง การปรุงอาหาร ตลอดสายโซการผลิต เชน สถานที่ผลิต อุปกรณ ภาชนะบรรจุ 
ภาชนะเก็บรักษา จะตองฮาลาลถูกตองตามบัญญัติศาสนาอิสลาม ปราศจากสิ่งฮารอม (สิ่งที่ตองหาม) ตามบทบัญญัติ ศาสนา
อิสลาม กระบวนการผลิตอาหารฮาลาลจะตองฮาลาลทุก ๆ ขั้นตอนดังตอไปนี้ 
 - วัตถุดิบหรือองคประกอบของอาหารฮาลาลไมมีสารปรุงแตง สารประกอบวัตถุดิบที่ตองหามตาม หลักการอิสลาม  
 - อาหารตองไมปนเปอนกับนะญิส (สิ่งสกปรกตามบทบัญญัติศาสนาอิสลาม เชน เนื้อสุกร เลือด แอลกอฮอล หรือ
สุนัข เปนตน) โดยเด็ดขาด 
 - อาหารท่ีเตรียม ผานกระบวนการ หรือผานการผลิตโดยสถานท่ีผลิตอุปกรณ เครื่องมือปราศจาก การปนเปอนนะญิ
สดวย 
 - การเก็บรักษาอุปกรณ วัตถุดิบ และอาหารปรุงสําเร็จ ตองไมปะปนหรือตองไมสัมผัสกับภาชนะ บรรจุที่ตองหาม 
 - พนักงานผลิตอาหารฮาลาลควรเปนมุสลิม หากมิใชมุสลิมจะตองไมเก่ียวกับสิ่งท่ีไมฮาลาลในขณะ ผลิตอาหารฮาลาล 
เชน เน้ือสุกร เลือด แอลกอฮอล หรือสุนัข เปนตน ถาหากจําเปนตองใชพนักงานที่มิใช มุสลิมตองไดรับการอบรมและมี
ใบรับรองการอบรมเร่ืองมาตรฐานอาหารฮาลาล รวมถึงมีผูตรวจเยี่ยมที่เปน มุสลิม พนักงานผูผลิตอาหารฮาลาลควรลางมือ
หลังรับประทานอาหารและหลังออกจากหองน้ําทุกครั้ง หรือ หากอาหารที่พนักงานรับประทานน้ันมีสวนผสมของสิ่งท่ีหะรอม
หลังสัมผัสสิ่งที่หะรอมหรือสิ่งปนเปอน กําหนดใหลางมือดวยน้ําสะอาด 7 ครั้ง โดยใหหนึ่งในนั้นเปนน้ําผสมดินหรือสบูดิน ซึ่ง
ผูเสนอราคาจะตองรับผิดชอบในการจัดเตรียม 
 - สถานที่ผลิต จะตองสะอาด ปลอดภัยจากสิ่งปนเปอนที่เปนนะยิส การลาง เครื่องมือ อุปกรณและ การขนสงจะตอง
ลางใหสะอาดตามบัญญัติศาสนาอิสลาม เชนนํ้าที่ใชตองเปนน้ําสะอาด และเปนน้ําที่ อนุญาตใหใชได เปดน้ําหรือราดนํ้าใหน้ํา
ไหลผานใหทั่วบริเวณสถานท่ีผลิต เครื่องมือ อุปกรณ หรือรถขนสง ตองใหน้ําไหลผานออกได เพ่ือปองกันไมใหน้ําขัง  ในกรณี
ที่สถานท่ีผลิต เครื่องมือ อุปกรณผานการใช ผลิตอาหารที่ไมฮาลาลใหเช็ดเศษอาหารที่ติดอยูในสถานท่ีผลิต หรือติดอยูกับ
เครื่องมือ อุปกรณ ออกใหหมดเสียกอน แลวทําการลางเหมือนที่ไดอธิบายขางตน หากสถานที่ผลิต มีสุกรหรือสุนัข 
 - การขนสงจะตองแยกสัดสวนเฉพาะอาหารฮาลาล ไมปะปนกับผลิตภัณฑที่ไมฮาลาล  
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4.6.8 การแจงส่ังทําอาหารของโรงพยาบาลจัดทําใบส่ังซื้ออาหารลวงหนาอยางนอย  1 วันตามจํานวนยอด
ผูปวยที่แพทยรับไวรักษาในโรงพยาบาลจากหอผูปวยและแจงยอดผูปวยใหผูยื่นขอเสนอราคาดําเนินการประกอบอาหารตาม
จํานวนผูปวย และผูยื่นขอเสนอราคารวบรวมเอกสารการสงมอบใหกลุมโภชนาการ เพ่ือดําเนินการเบิกเงินคาผูปวยตอไป  
 - กรณีที่มีการเปล่ียนแปลงคําสั่งอาหารหรือเปลี่ยนแปลงประเภทอาหารหรือยกเลิกคําสั่งอาหาร  ผูยื่นขอเสนอราคา
ตองสามารถใหโรงพยาบาลมีการเปลี่ยนแปลงไดตามเวลาที่โรงพยาบาลกําหนดไว 
 - ผูยื่นขอเสนอราคา ตองจัดบริการอาหารสําหรับบริการและเก็บถาดอาหารใหทันตามเวลาที่กําหนด แบงเปน อาหาร
หลัก 3 มื้อ ภาชนะท่ีใสอาหารตองสะอาด และปดมิดชิด ตามท่ีโรงพยาบาลกําหนด 
 - การประสานงานบริการในหอผูปวย ของโรงพยาบาล อนุญาตใหผูยื่นขอเสนอราคา สามารถประสานงานการบริการ
อาหารกับหอผูปวยในเรื่องการรับคําสั่งอาหารและการบริการสงมอบอาหารเทานั้น โดยไมอนุญาตใหแกไขคําสั่งอาหารใน
ระบบคอมพิวเตอรของโรงพยาบาล  

4.6.9 การคิดคาใชจายอาหารสําหรับผูปวย ผูยื่นขอเสนอราคาจะตองเปนผูปอนขอมูลรหัสคาอาหาร จํานวนท่ี
ใหบริการแตละม้ือ ลงในระบบการคิดคาใชจายของโรงพยาบาลสําหรับผูปวยแตละราย ตามท่ี โรงพยาบาลกําหนด เพ่ือใชเปน
หลักฐานในการใหบริการอาหารแกผูปวยรายดังกลาว ซึ่งอาจมีการปรับเปลี่ยน ไดตามบริบทของโรงพยาบาลและมีการทวน
สอบความถูกตอง ครบถวนโดยผูยื่นขอเสนอราคาอีกคร้ัง 

4.6.10 จะมีการสุมตรวจ การสงมอบอาหาร ผูยื่นขอเสนอราคาอาหารตองสงมอบอาหารใหผูที่ไดรับมอบหมาย
ในการตรวจรับ อาหารปรุงสําเร็จ ตรวจสอบกอนนําสงหอผูปวยอยางนอย 30 นาที เพ่ือประเมินคุณภาพอาหาร รสชาติ
อาหาร ชั่ง ตวง นับ ปริมาณครบตามท่ีกําหนด อาหารตองสะอาด นารับประทาน มีภาชนะปดมิดชิดและปริมาณเพียงพอ 
เหมาะสมกับผูปวยในกรณีที่ผูยื่นขอเสนอราคาไมสามารถสงมอบตามเวลาท่ีกําหนดได ผูยื่นขอเสนอราคาตองรับผิดชอบ
คาเสียหายที่เกิดขึ้นทั้งหมด โดยกําหนดเวลาการตรวจรับอาหารสําเร็จตามท่ีโรงพยาบาลกําหนด 

- คณะกรรมการหรือผูไดรับมอบหมายในการตรวจรับอาหารปรุงสําเร็จ  จะตรวจประเมินคุณภาพ รสชาติ 
คุณลักษณะของอาหารตามรายการอาหาร ตามเกณฑแนวทางที่โรงพยาบาลกําหนด และผูยื่นขอเสนอราคาตอง แกไข
ปรับปรุงรสชาติและคุณลักษณะอาหารตามคําชี้แจงของคณะกรรมการหรือผูที่ไดรับมอบหมายในการตรวจรับ  โดยการสุม
ตรวจกอนจัดจายอาหารบริการใหผูปวย 

- พนักงานบริการอาหารของผูยื่นขอเสนอราคาตองปฏิบัติตามขั้นตอนการสงมอบอาหารใหผูปวย ตามหลัก
ปฏิบัติ ที่โรงพยาบาลกําหนด เชน การระบุตัวผูปวย การลางมือกอนใหบริการผูปวย เปนตน  

- ผูยื่นขอเสนอราคาตองจัดบริการสงมอบอาหารใหหองผูปวย ดวยรถขนสงอาหารหรืออุปกรณขนสงที่มี
แบตเตอร่ี หรือสามารถควบคุมอุณหภูมิไดตลอดการขนสงที่มีสภาพดี หองบรรทุกสะอาด มิดชิด ปองกันแมลง ปองกันฝนได 
โดยถาไมสามารถแจกจายอาหารที่ปรุงสําเร็จไดทันทีใหเก็บอาหารไวในอุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับอาหารแตละประเภท ดังนี้ 

-  อาหารเย็น เชน ของหวาน ตองอยูในอุณหภูมินอยกวา 5 องศาเซลเซียส เพ่ือคงอุณหภูมิของอาหารให 
ไดตามมาตรฐาน นารับประทาน และมีจํานวนรถขนสงอาหารเพียงพอที่จะสามารถสงอาหารได 
-  อาหารรอนปรุงสําเร็จที่สงมอบใหแกผูปวยทุกหองจะตองมีอุณหภูมิสูงกวา 50 องศาเซลเซียส และไม 
ควรทิ้งอาหารไวที่อุณหภูมิหองเกินกวา 2 ชั่วโมง 

- กรณีที่ผูยื่นขอเสนอราคาไมจัดอาหาร/ไมยกเลิกอาหาร ตามท่ีเจาหนาที่โรงพยาบาลแจงเปล่ียนแปลง/แจง 
ยกเลิกคําสั่งอาหารตามเวลาที่ตกลงกันแลว ทั้งท่ีเปนลายลักษณอักษรหรือเปลี่ยนแปลงคําสั่งจากระบบโปรแกรม คอมพิวเตอร 
ของโรงพยาบาลแลว ทางผูยื่นขอเสนอราคาจะเปนผูรับผิดชอบคาใชจายที่ เกิดข้ึนเองทั้งหมด 
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- การรับใบส่ังอาหาร ผูยื่นขอเสนอราคาตองปฏิบัติตามแนวทางการรับคําสั่งอาหารตามขอกําหนดของ
โรงพยาบาล โดยใชเทคโนโลยีและอุปกรณอิเลคทรอนิกสในการรับคําสั่งอาหารจากผูปวย 

4.6.11 คุณลักษณะอ่ืน ๆ : เพ่ือประเมินคุณภาพอาหาร ดังนี้ 
 - การประเมินมาตรฐานคุณภาพ การประกอบอาหารและปริมาณอาหาร เปนไปตามท่ีโรงพยาบาล กําหนดตามเกณฑ
การประเมิน 
 - ผูยื่นขอเสนอราคาตองปฏิบัติตามขอกําหนดรายการอาหารที่ทางโรงพยาบาล กําหนด 
 - ผูยื่นขอเสนอราคาตองเปนผูใหความรวมมือในการพัฒนาคุณภาพงานประกอบอาหารและการจัดบริการอาหาร
ผูปวยใหไดผลงานที่มีคุณภาพตรงตามมาตรฐาน และตามเกณฑท่ีโรงพยาบาลกําหนด 
 - การประกอบอาหาร สถานที่ในการประกอบอาหารตลอดจนวัสดุบริโภคที่ใช ตองทําความสะอาดใหถูกตองตรงตาม
ขอปฏิบัติมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย โดยผูประกอบการอาหารตองผานการประเมินตามมาตรฐานโรงครัว
โรงพยาบาล โดยผูประกอบการอาหารตองผานเกณฑการประเมินแตละครั้งไมต่ํากวาระดับดี  
 - สถานที่เก็บอาหารสด อาหารแหง ตองแยกเก็บใหเปนหมวดหมู 
 - ความสะอาดของสถานท่ีเตรียมอาหาร (ลาง - หั่น - ปลอก) ตามท่ีโรงพยาบาลกําหนด 
 - วิธีการเก็บลางทําความสะอาดภาชนะอยางถูกตองตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร 
 - ลักษณะการจัดลําเลียงอาหารผูปวยจากหนวยผลิตถึงหอผูปวย และการจัดบริการอาหารผูปวยตามท่ีโรงพยาบาล 
กําหนด 
 - สถานที่ตั้งวางถังขยะ ถังใสเศษอาหาร การทําความสะอาดตามท่ีโรงพยาบาลกําหนด 

4.7 การตรวจรับอาหารของคณะกรรมการตรวจรับพัสดุ  
 ผูยื่นขอเสนอราคาตองใหเจาหนาที่สุมตรวจรับอาหารปรุงสําเร็จกอนนําไปจัดใสภาชนะเพ่ือบริการผูปวยกอนข้ึนไป
บริการผูปวยบนหอผูปวยไมนอยกวา ๓๐ นาท ีเพ่ือประเมินคุณภาพอาหารหรือชิมรสชาติอาหารหากตรวจสอบแลวคุณภาพไม
ผานตามขอกําหนดผูประกอบการตองดําเนินการปรับปรุง แกไขในทันที และเม่ือดําเนินการแกไขเสร็จส้ินและผานการประเมิน
คุณภาพจากคณะกรรมการฯ แลว จึงจะสามารถนําอาหารไปบริการผูปวยบนหอผูปวยได 

4.8 การตรวจรับและการประเมินผูย่ืนขอเสนอราคา 
 - โรงพยาบาลจะสุมการตรวจรับสวนประกอบของอาหารท่ีใชประจําวัน โดยตัวแทนของกลุมงานโภชนาการ และ
เจาหนาที่ประจําหอผูปวย 
 - การตรวจสอบอาหารปรุงสําเร็จสําหรับผูปวยประจําวันแตละประเภท  เชน อาหารธรรมดา อาหารออน อาหาร
เฉพาะโรค โดยผูยื่นขอเสนอราคา นักโภชนาการของผูยื่นขอเสนอราคาหรือตัวแทนสงมอบอาหารใหกลุมงานโภชนาการ หรือ
เจาหนาที่ประจําหอผูปวยตรวจรับ ซึ่งผูยื่นขอเสนอราคาตองนําสงเอกสารตรวจรับอาหารปรุงสําเร็จใหเจาหนาที่กลุมงาน
โภชนาการและเจาหนาที่หอผูปวยในลงชื่อตรวจรับอาหารปรุงสําเร็จประจําวัน เปนประจําทุกม้ือ 

4.9 การสุขาภิบาลอาหาร สิ่งแวดลอม และการเฝาระวังความปลอดภัยของอาหาร 
 - ผูยื่นขอเสนอราคาตองจัดระบบการเตรียม ประกอบอาหาร และการจัดจายอาหาร ใหเปนไปตามหลักสุขาภิบาล 
อาหาร และจัดใหเปนสัดสวน โดยมีการปองกันการปนเปอนระหวางวัตถุดิบอาหารและอาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค  และ
แยกระหวางเนื้อสัตว กับผักผลไม 
 - ผูยื่นขอเสนอราคาตองดูแลรับผิดชอบทําความสะอาดเครื่องมือ อุปกรณ สถานท่ีปฏิบัติงาน และสิ่งแวดลอม ให
สะอาดตามหลักสุขาภิบาลอาหารและขอกําหนดของคณะกรรมการปองกันและควบคุมการติดเชื้อ (Infectious Control) ของ
โรงพยาบาล 



 
                ลงช่ือ วิศรุต   ศุภรัตนภิญโญ ประธานกรรมการ                ลงช่ือ วิทยาภรณ   พื้นทะเล กรรมการ        
                      (นพ.วิศรุต ศุภรตันภิญโญ)                                         (นางวิทยาภรณ  พื้นทะเล)            

 
                ลงช่ือ วีณุรา ปญญาเรือง  กรรมการ                              ลงช่ือ อารยา  พรมเสน กรรมการ 
                   (นางสาววีณุรา ปญญาเรือง)                                       (นางสาวอารยา  พรมเสน) FM-PRC-019 Rev.01 

Date 22/10/2567    

 - ผูยื่นขอเสนอราคาตองจัดเก็บ และนําทิ้งขยะใหถูกวิธี ตามขอกําหนดของโรงพยาบาล หามไมใหมีขยะทิ้งคางไวใน
สถานที่ปฏิบัติงาน  
 - การทวนสอบกลับไดของอาหารปรุงสุกและวัตถุดิบ ในกรณีที่ผูปวยไดรับผลกระทบ หรือติดเชื้อจากอาหาร ตอง
สามารถทวนสอบ กลับถึงแหลงที่มาได โดยกําหนดใหผูยื่นขอเสนอราคาตองเก็บตัวอยางแตละชนิดสําหรับการทวนสอบกลับ
อยางนอย 3 วัน 
 - โรงพยาบาลกําหนดเกณฑในการตรวจวิเคราะหทางจุลชีววิทยาของอาหาร  และ ผูสัมผัสอาหาร ของกระบวนการ
เตรียม ประกอบ และบริการอาหารปรุงสําเร็จ โดยผูยื่นขอเสนอราคาตองเปน ผูรับผิดชอบคาใชจาย และผูประสงคเสนอราคา
จะดําเนินการสงตรวจที่กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข หรือภาควิชาจุลชีววิทยา  อยางนอยเดือนละ 1 ครั้ง 
โดยนํารายงานผลตรวจวิเคราะหมาแจงที่หนวยงานโภชนาการของโรงพยาบาลคูมือตามมาตรฐานโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย
ป 2560 
 - โรงพยาบาลกําหนดใหผูยื่นขอเสนอราคา ตรวจวิเคราะหพลังงานและคุณคา สารอาหารของอาหารทางการแพทย
และอาหารปนผสม อยางนอยเดือนละ 1 ครั้ง หรือหากทางโรงพยาบาลรองขอ สามารถระบุใหตรวจวิเคราะหพลังงานและ
คุณคาสารอาหารเพ่ิมเติมได  
 - ในกรณีที่พิสูจนไดวาผูปวยมีอาการผิดปกติเกิดขึ้นจากการรับประทานอาหารของผูยื่นขอเสนอราคา ผูยื่นขอเสนอ
ตองรับผิดชอบความเสียหายที่เกิดข้ึน ตามสัญญาที่ไดจัดทําไวกับทางโรงพยาบาลเชน กรณีที่ผูปวยจะไดกลับบานแลว แตมี
เหตุจากอาหารเปนพิษ หรือแพอาหาร ทําใหตองรักษาตัวในโรงพยาบาลตอ ทางผูยื่นขอเสนอราคาตองรับผิดชอบ คารักษา
ของแพทย คาหองพักในโรงพยาบาล รวมถึงคายาที่ผูปวยตองไดรับจากการรักษา หรือกรณีผูปวยงดน้ําและอาหาร ทางผูยื่น
ขอเสนอราคาจัดสงอาหารให ทําใหผูปวยตองเล่ือนการผาตัดหรือการทําหัตถการ ผูยื่นขอเสนอราคาตองรับผิดชอบคาอาหาร 
คาเลื่อนการผาตัดหรือ หัตถการ (ถามี) 

4.10มาตรฐานอาหารโรงพยาบาล และขอกําหนดคุณลักษณะอาหารตามหมวดตางๆ 
 - ผูยื่นขอเสนอราคาจะตองปฏิบัติตามคูมือการปฏิบัติงานโภชนาการในโรงพยาบาล  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 - ผูยื่นขอเสนอราคาจะตองใชวัตถุดิบตามขอกําหนดคุณลักษณะอาหารตามหมวดตางๆ ดังนี้ 

หมวดเน้ือหมู และสวนประกอบของหมู  
 1. เปนเนื้อหมูหรือสวนประกอบของหมูที่ใหม สด สะอาด ไมมีกลิ่นเหม็นผิดปกต ิไมมีเมือกลื่น ไมมีพยาธิ 
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 2. ตองปราศจากสารเคมี สี หรือสิ่งอื่นใดเจือปน ปลอดภัยจากสารเรงเนื้อแดงและยาปฏิชีวนะตกคาง ตามมาตรฐาน
กรม ปศุสัตว เปนผลิตภัณฑจากโรงงานและบริษัทที่ไดรับการรับรองตามมาตรฐาน  GMP, HACCP สามารถแสดงให 
คณะกรรมการตรวจสอบได ณ วันยื่นซองทางเทคนิคและตรวจสอบยอนหลังได 
 3. บรรจุในบรรจุภัณฑถุงพลาสติก หรือกลองท่ีไดรับมาตรฐานใชสําหรับบรรจุอาหาร Food Grade ปดสนิท ไมมีรอย
ฉีก ขาด พรอมทั้งระบุน้ําหนัก วันที่ผลิต วันหมดอายุของผลิตภัณฑ และระบุชื่อผูผลิตลงบนบรรจุภัณฑ 
 4. ภาชนะหรือบรรจุภัณฑสวนที่สัมผัสกับอาหารหรือวัตถุดิบ ตองไมมีสีหรือวัตถุเจือปนหรือสารอ่ืนออกมาปนเปอน
กับ อาหารหรือวัตถุดิบในปริมาณท่ีสามารถเปนอันตรายตอสุขภาพ 
 5. ประเภทเนื้อสัตวแชเย็นอุณหภูมิสินคาไมเกิน 4 องศาเซลเซียส ประเภทเนื้อสัตวแชแข็ง อุณหภูมิสินคาไมเกิน 18 
องศาเซลเซียสน้ําหนักตามขอกําหนด และตามใบส่ังซื้อ 
 6. เปนผลิตภัณฑของบริษัทหรือโรงงานที่ผานการรับรองมาตรฐานหลักเกณฑที่ดีในการผลิต  (GMP: Good 
Manufacturing Practice) ของกรมปศุสัตว ไดรับการรับรองระบบการวิเคราะหอันตรายและควบคุมจุดวิกฤตใน กระบวนการ
ผลิต หรือ HACCP (Hazard Analysis & Critical Control Point) หรือผานการรับรองมาตรฐานเขียง สะอาดหรือปศุสัตว  

หมวดเน้ือสัตวปก และสวนประกอบของเนื้อสัตวปก  
 1. เนื้อสัตวปกหรือสวนประกอบของเนื้อสัตวปกอยูในสภาพท่ีสมบูรณ ใหม สด สะอาด ไมมีรอยช้ํา ไมมีกลิ่นเหม็น
ผิดปกติ ไมมีเมือกล่ืน 
 2. รายการเน้ือสัตวปกที่มิไดกําหนดใหลอกหนังออก หนังสัตวปกตองไมหลุด ไมมีรอยฉีกขาด ไมมีขนติด ไมมีรอยดํา 
หรือ ตําหนิอื่นๆ  
 3. ตองปราศจากสารเคมี สี หรือสิ่งอ่ืนใดเจือปน ปลอดภัยจากยาปฏิชีวนะตกคาง ตามมาตรฐานกรมปศุสัตว เปน 
ผลิตภัณฑจากโรงงานและบริษัทท่ีไดรับการรับรองตามมาตรฐาน GMP, HACCP และ HALAL สามารถแสดงให คณะกรรมการ
ตรวจสอบได ณ วันยื่นซองทางเทคนิคและตรวจสอบยอนหลังได  
 4. บรรจุในบรรจุภัณฑถุงพลาสติก หรือ กลองที่ไดรับมาตรฐานใชสําหรับบรรจุอาหาร Food Grade ปดสนิท ไมมี
รอยฉีก ขาด พรอมทั้งระบุน้ําหนัก วันที่ผลิต วันหมดอายุของผลิตภัณฑ และระบุชื่อผูผลิตลงบนบรรจุภัณฑ  
 5. ภาชนะหรือบรรจุภัณฑสวนที่สัมผัสกับอาหารหรือวัตถุดิบ ตองไมมีสีหรือวัตถุเจือปนหรือสารอ่ืนออกมาปนเปอน
กับ อาหารหรือวัตถุดิบในปริมาณท่ีสามารถเปนอันตรายตอสุขภาพ  
 6. เปนผลิตภัณฑของบริษัทหรือโรงงานที่ผานการรับรองมาตรฐานหลักเกณฑที่ดีในการผลิต  (GMP: Good 
Manufacturing Practice) ของกรมปศุสัตว ไดรับการรับรองระบบการวิเคราะหอันตรายและควบคุมจุดวิกฤตใน กระบวนการ
ผลิต หรือ HACCP (Hazard Analysis & Critical Control Point) และผานการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล (HALAL) 

หมวดอาหารประเภทสัตวน้ํา 
 1. อาหารประเภทกุงสด ปลาสด หอยสด ตองสด สะอาด ไมแชแข็ง ไมมีกลิ่นเหม็น ไมมีเมือก ไมแชน้ํายาหรือเกลือ 
อุณหภูมิสินคาไมเกิน 4 องศาเซลเซียส น้ําหนักตามขอกําหนด และตามใบส่ังซื้อ  
 2. อาหารประเภทสัตวน้ําแชแข็ง อุณหภูมิสินคาไมเกิน -18 องศาเซลเซียส น้ําหนักตามขอกําหนด และตามใบส่ังซื้อ 
 3. บรรจุในบรรจุภัณฑเปนถุงพลาสติก หรือ กลองที่ไดรับมาตรฐานใชสําหรับบรรจุอาหาร Food Grade ปดสนิท ไม
มีรอย ฉีกขาด โดยตองระบุน้ําหนัก วันที่ผลิต วันหมดอายุของผลิตภัณฑ และระบุชื่อผูผลิตลงบนบรรจุภัณฑ  
 4. ตองปลอดภัยจากสารบอแรกซ สารกันบูด และฟอรมาลิน 

หมวดไข 
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 1. เปนผลิตภัณฑจากฟารมและโรงงานท่ีไดมาตรฐานของกรมปศุสัตว  ISO 9001, GMP และ HACCP พรอมทั้งมี
ใบรับรอง จากฟารมมายื่นให ณ วันยื่นซองทางเทคนิค และสามารถแสดงใหคณะกรรมการตรวจสอบไดทุกคร้ัง 
 2. การผลิตและบรรจุไขนกกระทาตมปอกเปลือก ไขขาวพาสเจอรไรซ ไขไกตมปอกเปลือก ไขไกตอกสด จะตองผาน 
มาตรฐานการรับรองจาก ISO 9001 และ GMP และ HACCP สามารถแสดงใหคณะกรรมการตรวจสอบได ณ วันยื่นซอง 
ทางเทคนิคและตรวจสอบยอนหลังได  
 3. แผงพลาสติกรองรับไข ตองสะอาดไมมีมูลสัตว คราบเชื้อราปนเปอน และ ผูประมูลไดตองนําแผงไขที่สะอาดสี
เหลืองมาสําหรับเปลี่ยนกอนเขาฝายโภชนาการ จํานวน 100 แผง  
 4. ตองบรรจุในบรรจุภัณฑ เชน ถุงพลาสติกหรือกลอง ที่ไดรับมาตรฐานใชสําหรับบรรจุอาหาร Food Grade ปด
สนิท ไมมีรอยฉีกขาด พรอมทั้งระบุน้ําหนัก วันที่ผลิต วันหมดอายุ และระบุชื่อผูผลิตลงบนบรรจุภัณฑ 
 5. ตองบรรจุในบรรจุภัณฑ เชน ถุงพลาสติกหรือกลอง ที่ไดรับมาตรฐานใชสําหรับบรรจุอาหาร Food Grade ปด
สนิท ไมมีรอยฉีกขาด พรอมทั้งระบุน้ําหนัก วันที่ผลิต วันหมดอายุ และระบุชื่อผูผลิตลงบนบรรจุภัณฑ 

หมวดเน้ือสัตวแปรรูป  
 1. เปนผลิตภัณฑที่ใหม สะอาด ปราศจากกล่ินหืน กลิ่นเหม็นเปรี้ยวหรือเหม็นบูด ไมใชวัตถุกันเสีย ไมใสสารเคมี ไมมี
สิ่ง แปลกปลอมหรือสิ่งอื่นที่ไมใชสวนผสมที่ถูกตอง ไมแตงสี  
 2. วัสดุอาหารปลอดภัยจากยาปฏิชีวนะตกคาง ตามมาตรฐานกรมปศุสัตว ไดรับการรับรองตามมาตรฐาน GMP , 
HACCP สามารถแสดงใหคณะกรรมการตรวจสอบได  
 3. บรรจุในบรรจุภัณฑถุงพลาสติก หรือกลองท่ีไดรับมาตรฐานใชสําหรับบรรจุอาหาร Food Grade ปดสนิท ไมมีรอย
ฉีก ขาด พรอมทั้งระบุน้ําหนัก วันที่ผลิต วันหมดอายุของผลิตภัณฑ และระบุชื่อผูผลิตลงบนบรรจุภัณฑ  
 4. ภาชนะหรือบรรจุภัณฑสวนที่สัมผัสกับอาหารหรือวัตถุดิบ ตองไมมีสีหรือวัตถุเจือปนหรือสารอ่ืนออกมาปนเปอน
กับ อาหารหรือวัตถุดิบในปริมาณท่ีสามารถเปนอันตรายตอสุขภาพ  
 5. เปนผลิตภัณฑของบริษัทหรือโรงงานที่ผานการรับรองมาตรฐานหลักเกณฑที่ดีในการผลิต  (GMP: Good 
Manufacturing Practice) ของกรมปศุสัตว ไดรับการรับรองระบบการวิเคราะหอันตรายและควบคุมจุดวิกฤตใน กระบวนการ
ผลิต หรือ HACCP (Hazard Analysis & Critical Control Point) 
 6. รายการเนื้อสัตวที่มิใชเนื้อหมู ตองผานการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล (HALAL) 
 7. ประเภทเน้ือสัตวแชเย็นอุณหภูมิสินคาไมเกิน 4 องศาเซลเซียส ประเภทเน้ือสัตวแชแข็ง อุณหภูมิสินคาไมเกิน -
18 องศา เซลเซียส น้ําหนักตามขอกําหนด และตามใบส่ังซื้อ 

หมวดผักสด  
 1. ผักสด หรือ ผักสดที่ตัดแตงแลว ตองสดและสะอาด สภาพโดยทั่วไปตองมีลักษณะสมบูรณ ไมควรมีตําหนิจากโรค 
แมลง หนอน หรือสิ่งอื่น ๆ รวมถึงตองไมมีรอยช้ํา รอยเนาหรือจุดดางดํา ไมมีดิน หรือทรายติดมา รวมถึงสิ่งแปลกปลอมอ่ืน ๆ 
ติดมา 

1.1 เกณฑคุณภาพของผักสด และผลไม  
  - ไมมีสวนที่เนาเสีย และสิ่งสกปรกปนเปอน 
  - ไมมีเชือก หนอน มด แมลง หรือสัตวอ่ืนๆ ปะปนมา 
  - ไมมีชิ้นสวนปนเปอนตางๆ เชน เศษโลหะ เศษไม เศษแกว พลาสติก กรวด หิน เปนตน 
  - ปราศจากวัตถุมีพิษ อาจมีสารเคมีฆาแมลงตกคางไดแตอยูในปริมาณท่ีไมเปนอันตรายตอสุขภาพ กระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่163) พ.ศ. 2538 เรื่อง อาหารท่ีมีสารพิษตกคาง 
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  - มีการคัดเลือกเอาสวนท่ีเนาเสีย สวนที่ไมเหมาะสมตอการบริโภคออกกอนนําสงใหผูจัดซื้อ 
  - มีการลางทําความสะอาดดวยวิธีที่เหมาะสม  

1.2 ตองบรรจุในภาชนะหรือบรรจุภัณฑที่สะอาด หุมหออยางเรียบรอยและปองกันสิ่งแปลกปลอมได โดยให
บรรจุในภาชนะ พลาสติก ลังไม กลองกระดาษ หรือภาชนะอ่ืน ๆ ที่มีความแข็งแรงทนทาน สามารถดูแลทําความสะอาดได
งายและภาชนะ บรรจุ ตองมีขนาดท่ีเหมาะสม สะดวกตอการขนยาย 

1.3 ภาชนะหรือบรรจุภัณฑสวนที่สัมผัสกับผักสด ตองไมมีสีหรือวัตถุเจือปนหรือสารอ่ืนออกมาปนเปอนกับผัก
สดในปริมาณ ที่สามารถเปนอันตรายตอสุขภาพ 
 หมวดผลไม  
 1.ลักษณะโดยท่ัวไปของผลไม ตองอยูในสภาพสมบูรณ สด สะอาด มีรูปทรงลักษณะตรงตามลักษณะของพันธุ ไมบิด
เบี้ยว หรือลักษณะผลที่ผิดปกติ ไมมีรอยช้ํา ปราศจากมด แมลง ไมมีตําหนิจากโรค จากแมลง หรือจากสิ่งอ่ืนๆ  

1.1 เกณฑคุณภาพของผักสดและผลไม  
- ไมมีสวนที่เนาเสีย และสิ่งสกปรกปนเปอน - ไมมีเชือก หนอน มด แมลง หรือสัตวอ่ืนๆ ปะปนมา 
 - ไมมีชิ้นสวนปนเปอนตางๆ เชน เศษโลหะ เศษไม เศษแกว พลาสติก กรวด หิน เปนตน 
- ปราศจากวัตถุมีพิษ อาจมีสารเคมีฆาแมลงตกคางไดแตอยูในปริมาณที่ไมเปนอันตรายตอสุขภาพ  ตาม

ประกาศ กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่163) พ.ศ. 2538 เรื่อง อาหารท่ีมีสารพิษตกคาง 
 - มีการคัดเลือกเอาสวนท่ีเนาเสีย สวนที่ไมเหมาะสมตอการบริโภคออกกอนนําสงใหผูจัดซื้อ 
 - มีการลางทําความสะอาดดวยวิธีที่เหมาะสม  

 2. ตองบรรจุในภาชนะหรือบรรจุภัณฑที่สะอาด หุมหออยางเรียบรอยและปองกันสิ่งแปลกปลอมได โดยใหบรรจุใน
ภาชนะ พลาสติก ลังไม กลองกระดาษ หรือภาชนะอ่ืน ๆ ที่มีความแข็งแรงทนทาน สามารถดูแลทําความสะอาดไดงายและ
ภาชนะ บรรจุ ตองมีขนาดท่ีเหมาะสม สะดวกตอการขนยาย 
 3.ภาชนะหรือบรรจุภัณฑสวนที่สัมผัสกับผักสด ตองไมมีสีหรือวัตถุเจือปนหรือสารอ่ืนออกมาปนเปอนกับผักสดใน
ปริมาณ ที่สามารถเปนอันตรายตอสุขภาพ 

หมวดของแหง  
 1. เปนผลิตภัณฑที่ใหมสะอาด ปราศจากกลิ่นหืน กลิ่นเหม็นเปรี้ยวหรือเหม็นบูด ไมใชวัตถุกันเสีย ไมใสสารเคมี ไมมี
สิ่ง แปลกปลอมหรือสิ่งอื่นที่ไมใชสวนผสมที่ถูกตอง  
 2. ตองบรรจุในภาชนะหรือบรรจุภัณฑที่สะอาด หุมหออยางเรียบรอยและปองกันสิ่งแปลกปลอมได  
 3. ภาชนะหรือบรรจุภัณฑสวนที่สัมผัสกับอาหารหรือวัตถุดิบ ตองไมมีสีหรือวัตถุเจือปนหรือสารอ่ืนออกมาปนเปอน
กับ อาหารหรือวัตถุดิบในปริมาณท่ีสามารถเปนอันตรายตอสุขภาพ  
  - อาหารกลุมนี้ ตองมีคุณภาพสุขลักษณะเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (มอก.) ที่มีกําหนดไว
ในปจจุบัน 
  - ประเภทอาหารท่ียังไมมีการกําหนดมาตรฐานจากสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม  (สมอ.) ใหมี
สุขลักษณะทางอาหาร (Food Hygiene) เปนไปตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 หรือตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข  
  - ใหใชผลิตภัณฑอาหารที่ผานการรับรองคุณภาพจากสํานักมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม หรือสํานักงาน
คณะกรรมการ อาหารและยา 
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  - สถานท่ีประกอบตองมีความสะอาด ถูกหลักอนามัยและอยูในสภาพแวดลอมที่ดี ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่193) พ.ศ. 2543 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิตและการเก็บรักษา 
ประเภทอาหารท่ีตองมีสุขลักษณะเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (มอก.) 

ผลิตภัณฑ เลขที่มอก. 
กุนเชียง 
ขิงดอง 
เตาหูหลอด 
ขอกําหนดวิธีปฏิบัติดานสุขลักษณะสําหรับถั่วลิสง 
กวยเตี๋ยว 
เกลือบริโภค 
แปงขาวเจา 
แปงเขาเหนียว 
แปงมันสําปะลัง 
พริกแหง 
พริกไทย 
เมล็ดมะมวงหิมพานต 
เมล็ดงา 
วุนเสน 
สาคู 
เสนหม่ี 

914-2539 
456-2526 

1004-2533 
1700-2541 
959-2533 
91-2539 

638-2529 
639-2529 
274-2521 
456-2526 
297-2529 

1535-2541 
641-2529 
444-2530 

1011-2533 
400-2524 

 **หมายเหตุ ในกรณีที่มีการใชผลิตภัณฑนอกเหนือจากตารางขางตนตองมีสุขลักษณะเปนไปตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (มอก.) 

4.11 สุขลักษณะการเก็บรักษาอาหารและวัตถุดิบกอนการขนสง และการขนสง  
4.11.1 ผักสด และผลไม 

  - เก็บในท่ีที่สะอาด ปราศจากสิ่งสกปรกปนเปอน 
 - หองเก็บอาหารและวัตถุดิบตองมีอุณหภูมิ และความชื้นที่เหมาะสมตอผักสดและผลไม เพ่ือใหคุณภาพของผักสด
และ ผลไมยังสดอยูเสมอ  
 - หองเก็บอาหารและวัตถุดิบควรแยกเปนสัดสวน ไมปะปนกับสวนอื่นๆ  
 - ไมใชสารเคมีอันตรายใดๆ เพ่ือชะลอการเปล่ียนแปลงหรือยืดอายุการเก็บของผักสดและผลไม  
 - การบรรทุกและการขนสง  
 - สุขลักษณะของรถสงอาหาร  
 - ตองเปนรถท่ีมีสภาพดีและใชเพ่ือวัตถุประสงคในการขนสงอาหารเทานั้น หามใชขนขยะ เศษอาหาร ปุย วัตถุมีพิษ 
หรือ วัสดุอื่น ๆ อันอาจกอใหเกิดการปนเปอนแกอาหารได  
 - มกีารดูแลรักษาความสะอาดรถอยางสม่ําเสมอ ไมมีสิ่งสกปรกสะสม หรือตกคางอยูภายในและภายนอกรถ 
 - ไมมีแมลงและสัตวพาหะนําโรคอาศัยอยูภายในรถ  
 - สวนที่บรรทุกผลไมตองมีหลังคาและอุปกรณอ่ืน ๆ ที่สามารถปกปดผักสดและผลไมไดมิดชิด  
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 - ผักสดและผลไมที่จะทําการบรรทุกข้ึนรถ ตองมีภาชนะมารองรับ ไมใหวางกองไวบนพื้นรถโดยตรง 
 - จะตองบรรทุกผักสดและผลไมในปริมาณที่เหมาะสม ไมมากหรือแนนจนเกินไป เพราะอาจกอใหเกิดผลเสียตอ
คุณภาพ ของผักสดและผลไมได  
 - การบรรทุกผักสดและผลไมหรือวัตถุดิบตองกระทําดวยความระมัดระวังไมใหบรรจุภัณฑของผักสดและผลไมหรือ
วัตถุดิบ เกิดชํารุดเสียหายหรือทําใหเกิดการปนเปอนของส่ิงสกปรกอันทําใหเกิดความเสื่อมคุณภาพของผักสดและผลไม 
      4.11.2 อาหารหมวดเน้ือหมู สัตวปก และสัตวน้ํา 
 การขนสงสินคาตามมาตรฐานสากล ถูกสุขลักษณะ มีการควบคุมอุณหภูมิตลอดระยะเวลาการขนสงจนถึงลูกคา ใหใช
รถหองเย็นหรือรถที่มีอุปกรณทําความเย็นที่สะอาดและสามารถเก็บรักษาคุณภาพอาหารใหอยูในอุณหภูมิที่  เหมาะสม
ตลอดเวลาที่ทําการขนสง โดยใหเปนตามขอกําหนด ตอไปน้ี 
 - ประเภทอาหารแชแข็ง (Frozen Products) จะตองมีอุณหภูมิแกนกลางของชิ้นอาหารสวนที่หนาที่สุดเทากับ  - 
18c หรือเย็นกวา และจะตองไมมีสวนใดสวนหนึ่ง เกิดการละลายขณะทําการตรวจสอบ 
 - ประเภทอาหารแชเย็น (Chilled Products) จะตองมีอุณหภูมิแกนกลางของชิ้นอาหารสวนที่หนาที่สุดไมเกิน 40 
หรือเย็นกวา และจะตองไมมีสวนใดสวนหนึ่งมีอุณหภูมิสูงเกิน 7°c ขณะทําการตรวจสอบ  

4.12 การบรรทุกอาหาร  
 - อาหารท่ีทําการบรรทุกขึ้นรถ ตองมีภาชนะรองรับ ไมใหวางกองกับพื้นรถโดยตรง 
 - การบรรทุกอาหารหรือวัตถุดิบ ตองกระทําดวยความระมัดระวัง ไมใหบรรจุภัณฑของอาหารหรือวัตถุดิบเกิดชํารุด 
เสยีหายหรือทําใหเกิดการปนเปอนของส่ิงสกปรกอันทําใหเกิดความเส่ือมคุณภาพของอาหารหรือวัตถุดิบ 
 - จะตองบรรทุกอาหารในปริมาณที่เหมาะสม ไมมากหรือแนนจนเกินไป เพราะอาจกอใหเกิดผลเสียตอคุณภาพ
อาหารได 
 - ไมบรรทุกอาหารดิบและสุกปะปนกัน 
** หมายเหตุ หากจําเปนตองใชน้ําแข็งในการควบคุมอุณหภูมิของอาหาร จะตองใชน้ําแข็งที่มีคุณภาพไดมาตรฐานนํ้าแข็ง
บรโิภค โดยไมใหน้ําแข็งสัมผัสกับอาหารโดยตรง  
 - ตองเปนรถท่ีมีสภาพดีและใชเพ่ือวัตถุประสงคในการขนสงอาหารเทานั้น หามใชขนขยะ เศษอาหาร ปุย วัตถุมีพิษ 
หรือ วัสดุอื่นๆ อันอาจกอใหเกิดการปนเปอนแกอาหารได  
 - มกีารดูแลรักษาความสะอาดรถอยางสม่ําเสมอ ไมมีสิ่งสกปรกสะสม หรือตกคางอยูภายในและภายนอกรถ 
 - ไมมีแมลงและสัตวพาหะนําโรคอาศัยอยูภายในรถ  

4.13 การรับ/ ขนถายวัตถุดิบอาหาร  
 - ในการรับ/ขนถายวัตถุดิบและอาหาร ผูนําสงสินคาตองปฏิบัติดวยความระมัดระวัง เพ่ือไมใหอาหารไดรับการ
ปนเปอนหรือ เสื่อมคุณภาพ ซึ่งควรปฏิบัติ ดังนี้  
 - ใหขนถายอาหารจากรถใสในภาชนะที่สะอาด และวางบนลอเลื่อนหรือชั้นวางของที่ไดจัดเตรียมไวให หามนําอาหาร
กอง ไวบนพื้นและลากไปโดยเด็ดขาด 
 - อาหารท่ีตกหลนบนพื้น ใหคัดแยกและนํากลับคืนไป ไมใหนํามารวมกับอาหารท่ีสะอาดอีก 

4.14 สุขลักษณะของพนักงานขนสงสินคา เจาหนาที่ขณะทําการขนถายอาหาร ภายในบริเวณพื้นที่ฝายตรวจรับ
อาหารและวัตถุดิบของฝายโภชนาการ 
 - ผานการตรวจคัดกรองจากพนักงานของผูยื่นขอเสนอราคา 
 - พนักงานที่เขามาปฏิบัติหนาที่ จะตองเปนผูที่สุขอนามัยสมบูรณ ไมปวยหรือเปนโรคติดตอ หรือโรคท่ีสังคมรังเกียจ 
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 - ไมไอ จาม ลงในอาหารและวัตถุดิบที่นํามาสง รวมถึงไมถมน้ําลายลงในบริเวณฝายโภชนาการ 
 - แตงกายสุภาพและสวมอุปกรณปองกันทางครัวเตรียมไว เชน หมวกตัวหนอน ถุงคลุมรองเทา พรอมเก็บผมให
มิดชิด  

 - สวมรองเทาบูท หรือรองเทาผาใบ หรือรองเทาหุมสนที่สะอาด 
 - ไมนําอาหารหรือเคร่ืองดื่มที่มารับประทานในบริเวณฝายโภชนาการ 
 - ปฏิบัติการดวยความระมัดระวัง เพ่ือไมใหอาหารและวัตถุดิบไดรับการปนเปอนหรือเสื่อมคุณภาพ  
 - ปฏิบัติตามกฎระเบียบขอบังคับตางๆ ที่ทางฝายโภชนาการกําหนดไวตลอดเวลาที่เขาปฏิบัติงานในพ้ืนที่ครัว 
 

4.15 ตัวช้ีวัดประสิทธิภาพในการทํางาน (Key Performance Indicator)  
 
ตารางท่ี 1 ผลการประเมินตัวชี้วัดประสิทธิภาพในการทํางาน (Key Performance Indicator) 
 

หัวขอการ
ประเมิน 

หัวขอตัวชี้วัด วิธีการประเมิน ความถี ่ คาการ
ประ 

เมิน 

เกณฑการใหคะแนน น้ําหนกั
ตัวชี้วัด 

คะ 

แนนที่
ได 

คะ 

แนน 

รวม 

5 4 3 2 1    

ดาน
คุณภาพ 

1. ตรวจสอบคุณภาพของ
อาหาร การปนเปอนสารเคม ี

สุมตรวจอาหารที่ปรุง
สําเร็จและวตัถุดิบตองไม
พบการปนเปอน  

ราย
เดือน 

 0 - - - ≥1 5   

2. ตรวจสอบเชือ้จุลนิทรีย ใบรายงานผลการทดสอบ
อาหาร ภาชนะและมอืผู
สัมผัสอาหาร ตองไมพบ
เช้ือจลุชีพหรอืเช้ือไมเกิน
คามาตรฐาน 

ราย
เดือน 

 0 - - - ≥1 5   

3. อุบัติการณ 
 เรือ่ง Food poisoning 
และสิ่งแปลกปลอม 

ตองไมเกิดอุบัตกิารณเรื่อง 
Food poisoning ภายใน
แตละเดอืน และไมพบสิ่ง
แปลกปลอมในอาหาร 
ภายในแตละเดือน 

ราย
เดือน 

 0 - - - ≥1 5   

 4. การตอบกลับสาเหตุทีเ่กิด
อุบัติการณ (Occurrence 
Report)  

สําหรับอุบัติการณ ระดับ 1 
ที่วิเคราะหสาเหตวุาเกิดจาก
งานบริการอาหารที่บกพรอง 
รวม Customer voice 

อัตราการตอบกลับสาเหตุ
ที่เกิดอุบัตกิารณหรือ 
customer voice (ระดับ 
1) 

ราย
เดือน 

 100
% 

90% -
99% 

80% 
-89% 

70% 
-79% 

< 

70% 

10   
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หัวขอการ
ประเมิน 

หัวขอตัวชี้วัด วิธีการประเมิน ความถี ่ คาการ
ประ 

เมิน 

เกณฑการใหคะแนน น้ําหนกั
ตัวชี้วัด 

คะ 

แนนที่
ได 

คะ 

แนน 

รวม 

5 4 3 2 1    

 5. การหาสาเหตุและแนว
ทางแกไขการเกิดอุบัติการณ
ซํ้าสําหรับอุบัติการณ ระดับ 
2 ขึ้นไป (Reply 
Occurrence Report) 
รวมถึง Customer Voice ที่
สงผลกระทบตอผูปวย 

อัตราการตอบกลับแนว
ทางแกไขการเกิด
อุบัติการณเชิงระบบหรอื
แผนปฏิบัติงานเพ่ือ
ปองกันการเกิดซํ้าของ
อุบัติการณและ 
customer voice ที่สงผล
กระทบตอผูปวย 

ราย
เดือน 

 100
% 

90% -
99% 

80% 
-89% 

70% 
-79% 

< 
70% 

10   

 6. ตรวจอุณหภูมขิองอาหาร
กอนบริการผูปวยแตละมือ้  

วัดอุณหภูมขิองอาหาร
ประเภทน้ํากอนบรกิาร
ผูปวย เชน น้ําซุป น้ําแกง 
น้ํากวยเต๋ียว (อยางนอย 
40 องศาเซลเซียส) 

สุมตรวจ 
4 ครั้ง/
เดือน 

 > 

80% 

71% -
80% 

61% 
-70% 

51% 
-60% 

≤ 
50% 

5   

 7. เวลาในการใหบรกิาร
อาหารที่หอผูปวยแตละมื้อ 

เวลาในการบรกิารอาหาร
ในแตละมื้อตองอยูภายใน
เวลาทีต่กลงรวมกัน 

ทุกวนั 

 

 > 

80% 

71% -
80% 

61% 
-70% 

51% 
-60% 

≤ 
50% 

5   

 8. จัดอาหารถูกตองตาม
คําส่ังการเบิกอาหารกอน
ใหบริการผูปวย เชน อาหาร
เฉพาะโรคถกูโรค อาหารงด/
แพ 

สุมตรวจถาดอาหารที่ผู
รับจางเหมาบริการใหแก
ผูปวยตองถูกตองตาม
คําส่ังการเบิกอาหารทุก
วัน และไมมกีารรายงาน
เรื่องการสงอาหารไมตรง
ตามที่สั่ง 

ราย
เดือน 

 0 - - - ≥1 10   

 9. บริการอาหารใหผูปวยได
ถูกตองและมีการระบุตัว
ผูปวยตามแนวทาง IPSG1 
คือ ชื่อ-นามสกุล และเลข
โรงพยาบาล 

สุมการบริการอาหาร
ผูปวยของพนักงานเสิรฟ
อาหารโดยระบุตัวผูปวย
ตามแนวทาง IPSG1 

ราย
เดือน 

 100
% 

90% -
99% 

80% 
-89% 

70% 
-79% 

< 
70% 

10   
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หัวขอการ
ประเมิน 

หัวขอตัวชี้วัด วิธีการประเมิน ความถี ่ คาการ
ประ 

เมิน 

เกณฑการใหคะแนน น้ําหนกั
ตัวชี้วัด 

คะ 

แนนที่
ได 

คะ 

แนน 

รวม 

5 4 3 2 1 

งานดาน
บริการ 

1. ภาพรวม Customer 
satisfaction survey 

คะแนนภาพรวมความพึง
พอใจ 

ราย
เดือน 

 >80% 71% -
80% 

61% -
70% 

51% -
60% 

≤ 
50% 

15   

 

 

 

 

ขั้นตอน
การปฏิบัต ิ

งาน 

1. สุมตรวจประเมิน
สุขลักษณะและความ
ปลอดภัยอาหารและขัน้ตอน
ในการปฏิบัติงานใหตรงตาม
มาตรฐาน 

สุมตรวจตามรายละเอียด
ในแบบประเมินมาตรฐาน
งานโภชนาการใน
โรงพยาบาล 

ราย
เดือน 

 >90% 80% -
89% 

70% -
79% 

60% -
69% 

≤ 
50% 

10   

2. สงเอกสารรายละเอียด
การนําเขาสินคาของผูสง
วัตถุดิบของผูประสงคเสนอ
ราคารวมถึงหลกัฐานการ
ควบคุมอุณหภูมิตลอดชวง
ระยะเวลาการขนสงไมเกิน 5 
วันหลังจากไดรับสินคา 
(Supply chain) 

สงเอกสารรายละเอียด
การนําเขาสินคาของผูสง
วัตถุดิบของผูประสงค
เสนอราคารวมถึงหลักฐาน
การควบคุมอุณหภูมติลอด
ชวงระยะเวลาการขนสง 
สินคาและใบเอกสาร
ถูกตองตามรายการและ
รอบการผลิต (lot no.) 

ราย
เดือน 

 100% 90% -
99% 

80% -
89% 

70% -
79% 

≤ 
70% 

5   

งานดาน
การพัฒนา
ฝก 

อบรมและ
เอกสารที่
เกี่ยว 

ของ 

1. การรายงานผล เชน 
คาใชจายอาหาร การ
บํารุงรักษาอุปกรณ รายงาน
การทําความสะอาดทอดัก
ไขมันทกุเดือน รายงานตรวจ
ตัวอยางอาหาร การอบรม
พนักงานและการรายงานผล
การปฏิบัติงานประจําเดือน
เปนตน 

สงรายงานผล เขน 
คาใชจายอาหาร การ
บํารุงรักษาอุปกรณ 
รายงานการทําความ
สะอาดทอดกัไขมนัทกุ
เดือนรายงานตรวจ
ตัวอยางอาหารอาหารการ
อบรมพนักงานและการ
รายงานผลการปฏิบัติงาน
ประจําเดอืน เปนตน 
ภายในวันที ่5 ของทกุ
เดือน 

ราย
เดือน 

สง
ภายใน
วันที ่5 

สงภาย 
ในวัน 

ที่ 5 

- - - ตั้ง 

แต
วันที ่
6 เปน
ตนไป 

5   

คะแนนโดยรวม  เต็ม 500 ได  

%โดยรวม  เต็ม 100 ได  

  
คะแนนตัวชี้วัด   มากกวารอยละ 80  ไมเสียคาปรับ 

 คะแนนตัวชี้วัด   รอยละ 70 – 79  อัตราคาปรับรอยละ 2 
 คะแนนตัวชี้วัดนอยกวา  รอยละ 69   อัตราคาปรับรอยละ 3 

4.15.2 จํานวนขอรองเรียนดานคุณภาพอาหาร นอยกวา 2 คร้ัง/ป 
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4.15.3 ตองไมพบรายงานเหตุการณการแพอาหาร หรืออาหารไมตรงตามแผนการรักษาของแพทย  
 
 

5. เงื่อนไขอ่ืนๆ 
    5.1 การประเมินผลงาน 
 5.1.1 ศูนยศรีพัฒนฯ จะทําการประเมินผลการปฏิบัติงานของผูรับจางเดือนละ 1 ครั้ง โดยคณะกรรมการตรวจรับ 
และแจงผลการประเมินใหทราบ หากไมผานการประเมิน หรือมีขอปรับปรุงแกไข เพ่ือใหเกิดความเหมาะสม ตองดําเนินการ
ภายใน 3 วัน หรือตามที่คณะกรรมการกําหนด โดยมีหัวขอการประเมินดังนี้ 1.คุณภาพ 2.การบริการ 3.เวลาการดําเนินงาน
ตามตารางผลการประเมินตัวชี้วัดประสิทธิภาพในการทํางาน (Key Performance Indicator) 

5.1.2 ประเมินผลตรวจสอบมาตรฐาน ตามคูมือมาตรฐานโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย พ.ศ.2560 
5.1.3 ประเมินผลกระบวนการจัดเตรียม การประกอบอาหาร การปรุงอาหาร จัดบริการ แบบประเมินสถานท่ี ตาม

มาตรฐานโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย พ.ศ. 2560 
5.1.4 ประเมินผลอาหารปรุงสําเร็จ ดานสี กลิ่น รสชาติ ลักษณะผิวสัมผัส เครื่องปรุง โดยปริมาณอาหารกับคุณคาทาง

โภชนาการ เหมาะสมเพียงพอตอผูปวยแตละราย แตละม้ือ  
5.1.5 กรณถีาพบสิ่งปนเปอนผูยื่นขอเสนอราคาจะตองดําเนินการจัดเปลี่ยนทดแทนในทันที ผูยื่นขอเสนอราคาตอง

ยกเลิกการคิดคาอาหารในมื้อนั้น นําสิ่งของมาชดเชยและนําสิ่งปนเปอนนั้นไปสงตรวจ เชน การวิเคราะหดวยกลองจุลทรรศน 
การสงตรวจแลป และสงผลการตรวจสอบใหโรงพยาบาล ตามแผนรองรับที่โรงพยาบาลกําหนดและถูกหักคะแนนประเมิน
ตัวชี้วัดประจําเดือน 

 

  5.2.การบอกเลิกสัญญา 
5.2.1 เงื่อนไขในการบอกเลิกสัญญามีการประเมินดังตอไปนี้ 

  การประเมินโดยใชแบบประเมินคุณภาพอาหารจํานวน  3 ชุด คือ 
  ชุดที ่1 แบบสอบถามความพึงพอใจตอการใหบริการอาหาร ประเมินทุก 1 เดือน โดยแบงเปน 2 กลุม  
   - แบบสอบถามความพึงพอใจของผูปวยหรือญาติตอการใหบริการอาหาร 
   - แบบสอบถามความพึงพอใจของเจาหนาที่ตอการใหบริการอาหาร 

 เกณฑการประเมิน คะแนนความพึงพอใจในแตละกลุม ตองไมนอยกวา 80 %หากต่ํากวาเกณฑ 2 ครั้ง จะ
เตือนเปนลายลักษณอักษร ถาประเมินครั้งที ่3 หากคะแนนตํ่ากวาเกณฑ  ศูนยศรีพัฒนจะบอกเลิกสัญญา 

  ชุดที ่2 แบบตรวจสอบคุณภาพการประกอบอาหาร ดวยการตรวจสอบ2 รายการคือ 
1. แบบประเมินมาตรฐานดานอาหารผูปวย ตามมาตรฐานโรงพยาบาลอาหาปลอดภัย พ.ศ.2560 

- สุมตรวจสารปนเปอน 6 ชนิดในวัตถุดิบที่นํามาปรุงอาหาร ไดแก สารฟอกขาว (ไฮโดรซัลไฟต), สาร
ฟอกขาว (ซัลไฟต), ฟอรมาลิน, สารกันรา (กรดซาลิซิลิก), บอแรกซ 
- การตรวจนํามันทอดซํ้า 
- การตรวจสารกําจัดศัตรูพืชที่สําคัญ 4 ชนิด ไดแก Organophosphate, Cabarmate, 
Organochlorine, Pyrethroid 
เกณฑการประเมิน ตองไมพบการปนเปอนในอาหาร หากพบ1-2 ครั้ง จะเตือนเปนลายลักษณ

อักษร ถาประเมินครั้งที่ 3 หากคะแนนต่ํากวาเกณฑ  ศูนยศรีพัฒนจะบอกเลิกสัญญา 
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  2. การตรวจแบคทีเรียปนเปอนในอาหาร โดยตรวจอยางนอยอาหาร 5 ตัวอยาง ภาชนะ 3 ตัวอยาง และมือ
ผูสัมผัสอาหาร 2 ตัวอยาง โดยน้ํายา SL-2 ทําการตรวจทุกเดือน หากมีการตรวจพบปนเปอนในเดือนที่ 1 จะ
ทําการตรวจติดตามในเดือนที่ 2 หากยังตรวจพบการปบเปอนอีกในเดือนที่3 จะทําการตรวจโดยน้ํายา SL-2 
พรอมทั้งเก็บตัวอยางอาหารสงศูนยวิทยาศาสตรทางการแพทยเพ่ือยืนยันทางหองปฏิบัติการโดยผูยื่น
ขอเสนอราคาเปนผูรับผิดชอบคาใชจาย 

 เกณฑการประเมินตองไมพบการปนเปอนแบคทีเรียในอาหารจากการตรวจโดยใชน้ํายา SL-2 และ
การตรวจทางหองปฏิบัติการ จํานวน 2 ครั้ง หากไมปนเปอนใหตรวจครั้งที ่3 หากครั้งที ่3 ไมผาน ผูวาจาง
จะแจงเปนลายลักษณอักษร และบอกเลิกสัญญา 

  ชุดที ่3 ดวยการตรวจสอบ 2 รายการ คือ 
1.แบบประเมินมาตรฐานดานสุขาภิบาลอาหารของสถานท่ีประกอบอาหารผูปวยในโรงพยาบาล ตามแบบ
มาตรฐานสุขาภิบาล กรมอนามัย ทําการประเมินทุก 2 เดือน 
  เกณฑการประเมิน ตองผานเกณฑมาตรฐานทุกขอ หากไมผานใหดําเนินการแกไขปรับปรุง ภายใน 
1 เดือน  

  2.วัตถุดิบในการประกอบอาหารท่ีเปนอาหารแหง เชน น้ํามันพืช อาหารกระปอง ตรวจสอบเดือนละ  1ครั้ง 
เกณฑการประเมิน ตองผานเกณฑมาตรฐานทุกขอ หากไมผานใหดําเนินการแกไขปรับปรุง ภายใน 

1 เดือน 
 
 
 
 
  5.2.2 เงื่อนไขการบอกเลิกสัญญา 

 เมื่อมีการประเมินตามแบบประเมินคุณภาพ ชุดที่ 1 ชุดที่ 2 และชุดที่ 3 หากไมผานชุดใดชุดหนึ่ง ผูวาจางจะแจงใหผู
รับจางดําเนินการปรับปรุงแกไขตามเกณฑท่ีกําหนดไวในแบบประเมินแตละชุด เปนจํานวน 2 ครั้ง และมีการประเมินซ้ํา เปน
ครั้งที ่3 หากถาไมผาน ศูนยศรีพัฒนมีสิทธิบอกเลิกสัญญาไดทันท ี 
 
6. ระยะเวลาดําเนินการ 

ตั้งแตวันที่  ๑ ตุลาคม 2569 – ๓๐ กันยายน  ๒๕70 รวมเปนระยะเวลา 12 เดือน 
 
7. หลักเกณฑในการพิจารณาคัดเลือกขอเสนอ 
 7.1 พิจารณาเกณฑราคา     40 % 
 7.2 พิจารณาเกณฑคุณภาพ 60 % 
  เกณฑคุณภาพ ประกอบดวย 5 สวน ดังนี ้
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สวนที่ หัวขอ คะแนน การประเมิน 
1 นําเสนอแผนการดําเนินงาน ในระยะเวลา 1 ป  10  

- ไมเสนอแผนการดําเนินงาน 0  
- นําเสนอแผนการดําเนินงานในระยะเวลา 1 ป แผนการปฏิบัติงาน
กอนเริ่มงานแผนการบริการอาหารตลอด 24 ชั่วโมง แผนการ
ใหบริการอาหารปรุงสําเร็จในกรณีฉุกเฉิน หรือภัยพิบัติที่ไมสามารถ
ปรุงอาหารไดตามปกติ แผนพัฒนางานดานคุณภาพอาหาร การ
พัฒนาบุคลากร ดานเทคโนโลยีการรับคําสั่ง การตรวจสอบอาหาร 
ชุดอุปกรณ จานชาม ชอนสอม ถาดอาหาร รวมทั้งจํานวนของ
อุปกรณที่นํามาใชในการใหบริการแกผูปวยและบุคลากร 

10  

2 รายการอาหาร (เมนูหมุนเวียน) สําหรับบริการอาหารผูปวยใน 
โดยรายการอาหารตองมีความหลากหลาย ไมซ้ํากัน   
- อาหารไทยชนิดอาหารธรรมดา (Regular diet) และอาหารออน 
(Soft diet) มีเมนูหมุนเวียน จํานวน 4 ชุด และแตละชุด
ประกอบดวยรายการอาหารไมซ้ํากันอยางนอย 7 วัน 
- อาหารตางชาติ มีเมนู จํานวน 4 ชุด และประกอบดวยรายการ
อาหารไมซ้ํากัน อยางนอย 7 วัน 
-อาหารเฉพาะโรค มังสวิรัติ อาหารเจ และอาหาร ฮาลาล สามารถใช
เมนูหมุนเวียนชุดเดียวกับ 2 ประเภท ดังที่กลาวขางตน โดยตองปรับ
วัตถุดิบอาหาร กระบวนการปรุงประกอบอาหารใหเหมาะสมกับ
อาหารชนิดนั้น ๆ  

10 
 
 
 
 

 
 
 

-  ไมมีเมนูหมุนเวียน  0  
-   มีเมนูหมุนเวียนไมครบถวนตามขอกําหนด 3  
-  มีเมนูหมุนเวียนครบถวนตามขอกําหนด 5  
-  มีเมนูหมุนเวียนมากกวาขอกําหนด และสามารถปรับเปลี่ยนตาม
ความตองการของศูนยศรีพัฒนฯ ได 

10  

 
สวนที่ หัวขอ คะแนน การประเมิน 

3 ตรวจเยี่ยมกระบวนการใหบริการอาหาร ณ สถานที่ปฏิบัติงานใน
ศูนยศรีพัฒนฯ ที่ผูเสนอราคาใหบริการอยูในปจจุบันรวมทั้งเสนอ
เอกสารที่เกี่ยวของ 
-  ขั้นตอนการใหบริการอาหาร สุขลักษณอาหารและผูประกอบ
อาหารซ่ึงจะตองเปนไปตามมาตรฐานสากล 

10  

1.  เคยผานการตรวจรับรองดานมาตรฐาน JCI กลุมบริษัท 3  
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2.  เคยผานการตรวจรับรองดานมาตรฐาน และ GMP หรือ 
ISO22000 หรือ HA หรือ HACCP หรือ ฮาลาลและการรับรองยัง
ไมหมดอายุ (ไดผานการตรวจรับรองอยางนอย 2 มาตรฐาน)    

5  

3.  เคยผานการตรวจรับรองดานมาตรฐาน JCI และ GMP หรือ 
ISO22000 หรือ HA หรือ HACCP หรือ ฮาลาลและการรับรองยัง
ไมหมดอายุ (ไดผานการตรวจรับรอง 3 มาตรฐานขึ้นไป) 

10  

4 - มาตรฐานการจัดอาหาร (meal plan) ตํารับอาหาร (recipes) 
พรอมสูตรอาหารสําหรับการปรุงประกอบจํานวนมาก (เชน 10 ที ่
50 ที ่ คูมือการทํางาน คูมือนักโภชนาการ แผนรับรอง
สถานการณฉุกเฉิน) 

20 
 
 
 

 

   1. ไมมีเอกสารแสดงมาตรฐานการจัดอาหารหรือคูมือตาง ๆ 0  
   2. มีสูตรอาหาร ตํารับอาหาร  
       2.1 ตํารับอาหารสําหรับ 1 ที ่ 
       2.2 ตํารับอาหารสําหรับ 10 ที่หรือ 50 ที ่

5 
1 
5 

 

   3. มีเอกสารคูมือการทํางาน คูมือนักโภชนาการ  5  
   4. เอกสารแสดงแผนรับรองสถานการณฉุกเฉิน 5  
   5. อาหารท่ีปรุงสําเร็จโดยใหนําเสนอในวันที่ตรวจเยี่ยมสถานที่
ปฏิบัติงาน ทั้งแบบเฉพาะโรคและสูตรปกติ อาหารไทย 2 เมนู 
อาหารตางชาติ 2 เมนู  

5.1 ไมมีตัวอยางที่ปรุงสําเร็จหรือมีไมครบตามประเภทท่ีกําหนด  
      5.2  มีตัวอยางอาหารท่ีปรุงสําเร็จครบตามประเภทท่ีกําหนด     

5 
 
 

0 
5 

 

 
ลําดับที่ หัวขอ คะแนน การประเมิน 

5 แหลงท่ีมาของวัตถุดิบ (การบริหารจัดการหวงโซอุปทาน Suppy 
chain management) ประกอบดวย นโยบายการตรวจสอบ
แหลงท่ีมาและผูผลิต (vendor) วิธีการจัดหาวัตถุดิบ ขั้นตอนการ
ตรวจสอบกลับหากเกิดเหตุไมถึงประสงคจากการใหบริการอาหาร 
หนังสือรับรองมาตรฐานของผูขายวัตถุดิบใหกับผูเสนอราคา
รวมทั้งรายงานผลการตรวจสอบแหลงวัตถุดิบ 

10 
 
 
 
 
 
 

 

1. ไมมีระบบตรวจสอบกลับแหลงวัตถุดิบ  0  
2. มีระบบการตรวจสอบกลับแหลงวัตถุดิบ โดยใชกระดาษอยาง
เดียว 

5 
 

 

 3. มีระบบการตรวจสอบกลับแหลงวัตถุดิบ โดยใชกระดาษและ
ตรวจสอบกลับผานระบบอิเล็กทรอนิกส 

10  
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8. วงเงินงบประมาณ 
      งบประมาณประจําป พ.ศ. 2570 จํานวนเงินทั้งสิ้น  8,400,000 บาท  (แปดลานส่ีแสนบาทถวน) รวมคาใชจายทั้งปวง
แลว 

 

 

9. งวดงานและการจายเงิน 
ศูนยศรีพัฒนฯ จะชําระเงินเปนรายเดือน จํานวน 12 เดือน เมื่อผูยื่นขอเสนอไดสงมอบในแตละงวดงาน และ

คณะกรรมการตรวจรับไดทําการตรวจรับงานเรียบรอยแลว โดยจะชําระตามจํานวนการบริการจริงในแตละงวด 
 
10. คาปรับ 

10.1 หากผูยื่นขอเสนอราคาปฏิบัติงานตามรายละเอียดของงานไมแลวเสร็จ ภายในระยะเวลาท่ีกําหนดในสัญญา 
หรือกรณีปฏิบัติผิดจากสัญญาหรือTORขอใดขอหนึ่ง หรือไมปฏิบัติเปนไปตามเกณฑชี้วัดประสิทธิภาพการทํางานอยางใดอยาง
หน่ึง กรณีศูนยศรีพัฒนไมไดบอกเลิกสัญญา ใหมีคาปรับในอัตรารอยละ 0.1 (ศูนยจุดหนึ่ง) ของราคางานในแตละงวดท่ีถึง
กําหนดสงมอบตามสัญญา โดยนับถัดจากวันท่ีกําหนดแลวเสร็จตามสัญญา จนถึงวันที่ปฏิบัติงานตามสัญญานี้แลวเสร็จสมบูรณ 
 10.2 หากศูนยศรีพัฒนฯ ใชสิทธิบอกเลิกสัญญา ผูยื่นขอเสนอตกลงและยินยอมท่ีจะชําระคาปรับเปนรายวันใน
อัตรารอยละ 0.10 (ศูนยจุดหนึ่งศูนย) ของราคางานในแตละงวดที่ถึงกําหนดสงมอบตามสัญญา นับถัดจากวันที่ผูยื่นขอเสนอ
ไมปฏิบัติตามสัญญา จนถึงวันบอกเลิกสัญญา และยินยอมใหริบหลักประกันทั้งหมด นอกจากน้ันผูยื่นขอเสนอยินยอมใหศูนย
ศรีพัฒนฯ เรียกคาเสียหายประการอ่ืนใดอันพึงมีข้ึนจากการผิดสัญญาของผูยื่นขอเสนอไดอีกดวย 

10.3 หากภายในระยะเวลา 3 เดือน (นับจากวันเร่ิมตนสัญญา) ทางผูยื่นขอเสนอราคาไมสามารถข้ึนระบบงาน
เทคโนโลยีสําหรับรับคําสั่งอาหาร ตรวจสอบอาหารไดจะกําหนดคาปรับเปนรายวันรอยละ 0.1 ของราคาคาจางท้ังหมด นับ
ถัดจากวันที่ครบกําหนดสงมอบจนกวาจะสงมอบใหแกศูนยศรีพัฒนฯ หรือหากศูนยศรีพัฒนฯพิจารณาแลวเห็นวาผูรับจางไม
สามารถขึ้นระบบงานเทคโนโลยีสําหรับรับคําสั่งอาหารและการตรวจสอบอาหารไดภายใน 6 เดือน (นับจากวันเริ่มตนสัญญา) 
ทางศูนยศรีพัฒนฯ สามารถแจงยกเลิกสัญญาไดทันที  และมีสิทธิเรียกคาปรับไดจนถึงวันที่บอกเลิกสัญญา 
 
 

11. การรับประกันคุณภาพและความชํารุดบกพรอง 
11.1 ผูยื่นขอเสนอราคาจะตองรับประกันความชํารุดบกพรองของงานจางที่เกิดขึ้นภายใน  30 วัน นับถัดจากวันที่

สิ้นสุดสัญญาหากไมดําเนินการตามระยะเวลาที่กําหนด จะโดนยึดหลักประกันสัญญาตามสัดสวนมูลคาของเครื่องมือ เครื่องใช 
อุปกรณของโรงพยาบาลท่ีชํารุดบกพรอง โดยจะตองดําเนินการปรับปรุงแกไขเครื่องมือ เครื่องใช อุปกรณของโรงพยาบาลตาม
อายุการเสื่อมสภาพของเครื่องมือที่ชํารุดบกพรอง 

11.2  อาหารหรือผลิตภัณฑอาหารท่ีบกพรองผูยื่นขอเสนอราคาจะตองแกไขใหแลวเสร็จภายในมื้อนั้น ๆ ใหทันกอน
เวลาใหบริการอาหาร 

11.3  ในกรณีที่ศูนยศรีพัฒน คณะแพทยศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหมพิจารณาวัตถุดิบของผูยื่นขอเสนอราคาแลว
พบวาระบบการจัดหารวมถึงคุณภาพไมเปนไปตามมาตรฐานท่ีศูนยศรีพัฒน คณะแพทยศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหมกําหนด 
ศูนยศรีพัฒน คณะแพทยศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม สามารถแจงยกเลิกการรับวัตถุดิบจากผูนําสงวัตถุดิบรายนั้นของผูยื่น
ขอเสนอราคาไดและทางผูรับจางจะตองดําเนินการเพ่ือใหบริการอาหารไดทันตามกําหนด 

11.4 ศูนยศรีพัฒน คณะแพทยศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม สามารถตรวจสอบเอกสารผลการเยี่ยมสํารวจโรงงาน
หรือแหลงผลิตวัตถุดิบนั้น ๆ ของผูเสนอราคาได อยางนอยปละ 2 ครั้ง 
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11.5 หากเกิดความเสียหายแกผูวาจาง ผูปวย หรือบุคคลอ่ืน อันเนื่องมาจากอาหารหรือการปฏิบัติงานของผูรับจาง 
ผูรับจางตองดําเนินการแกไขโดยทันที และรับผิดชอบชดใชคาเสียหายที่เกิดขึ้นทั้งหมด โดยไมเปนการตัดสิทธิของผูวาจางใน
การใชสิทธิตามสัญญาหรือกฎหมาย 
 

เอกสารแนบทาย 
1. แบบตัวอยางเอกสารแบบสอบถาม 

แบบสอบถามความคิดเห็นสําหรับผูปวยหรือญาติตอการใหบริการอาหารผูปวย 
ศูนยศรีพัฒน คณะแพทยศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

วันที่ประเมินแบบสอบถามวันที่ .................................................... 
 

สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
1. เพศ   ชาย   หญิง 
2. อายุ .......... ป 
 
สวนที่ 2 ความพึงพอใจตอการใหบริการดานอาหารผูปวย  
โปรดทําเครื่องหมาย ลงในชองวาง  และกรอกขอความลงในชองวางที่ตรงกับความคิดเห็นของทานมากท่ีสุด ดังนี้             
1 = นอยที่สุด      2 = นอย        3 = ปานกลาง       4 = มาก        5 = มากท่ีสุด 
 

รายการ ระดับความพึงพอใจ 
5 4 3 2 1 

 
1. รูปลักษณะอาหาร      
2. ปริมาณอาหาร      
3. รสชาติอาหาร      
4. ความสะอาด      
5. เวลาในการใหบริการอาหาร      

 
สวนที่ 3 ขอเสนอแนะการใหบริการอาหารผูปวย 
............................................................................................................................. ................................................. 
................................................................................. .............................................................................................  
............................................................................................................................. ................................................ 
............................................................................................................................. ................................................. 
..................................................................... .........................................................................................................  
............................................................................................................................. ................................................. 

* ขอขอบพระคุณผูตอบแบบสอบถามทุกทาน * 
ที่ใหขอมูลเพื่อนําไปปรับปรุงการบริการอาหารของศูนยศรีพัฒน 
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แบบสอบถามความคิดเห็นสําหรับเจาหนาที่ตอการใหบริการอาหารผูปวย 
ศูนยศรีพัฒน คณะแพทยศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

วันที่ประเมินแบบสอบถามวันที่ .................................................... 
 

สวนที่ 1ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
1. เพศ   ชาย   หญิง 
2. อายุ .......... ป 
 
สวนที่ 2 ความพึงพอใจตอการใหบริการดานอาหารผูปวย  
โปรดทําเครื่องหมาย ลงในชองวาง และกรอกขอความลงในชองวางที่ตรงกับความคิดเห็นของทานมากที่สุดดังนี้ 

1 = นอยที่สุด      2 = นอย        3 = ปานกลาง       4 = มาก        5 = มากที่สุด 

รายการ ระดับความพึงพอใจ 
5 4 3 2 1 

 
1. ความสะอาด      
2. การใหบริการ (โดยดูจากบุคลิกภาพ, มารยาท, การพูดจาของผูเสิรฟ)      
3. เวลาในการใหบริการอาหาร      
4. เวลาในการเก็บภาชนะ      
 
สวนที่ 3 ขอเสนอแนะการใหบริการอาหารผูปวย 
............................................................................................................................. ..................................................................... 
............................................................. ................................................................................................................. ..................... 
......................................................................................................................... .......................................................................... 
............................................................................................................................. ...................................................................... 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..................... 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………...................... 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………......................
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………......................
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….................……………….. 
 

* ขอขอบพระคุณผูตอบแบบสอบถามทุกทาน * 
ที่ใหขอมูลเพื่อนําไปปรับปรุงการบริการอาหารของศูนยศรีพัฒน 
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2. แบบประเมินมาตราฐานดานสุขาภิบาลอาหารของสถานที่ประกอบอาหารผูปวย 

 
เร่ือง รายละเอียดมาตรฐาน ผลการสํารวจ หมายเหตุ 

ผาน ไมผาน  

ก. บริเวรท่ี
เตรียม ปรุง
อาหาร 

1. สะอาด เปนระเบียบ มีแสงสวางเพียงพอไมอยูใกลกับท่ีพัก
ขยะหรือบรเิวรบําบดัน้ําเสีย 

   

2. พื้น ผนังที่ดวยวัสดุถาวร แข็งเรียบ มีสภาพดี และสะอาด    

3. โตะเตรียมปรุงอาหารและผนังบรเิวณเตาไฟตองทําดวยวสัดุ
ที่ทําความสะอาดงาย (เชน สแตนเลส กระเบ้ือง) มีสภาพดี 
และพื้นโตะตองสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

4. มีการปองกันแมลงวัน เชน กรุดวย มุงลวด หรือเปนหอง
ปรับอากาศ 

   

5. มีการระบายอากาศ รวมทั้งกลิ่นและควันจากการทําอาหาร
ไดดี เชน มีปลองระบายควัน หรือพัดลมดดูอากาศท่ีใชการ
ไดด ี

   

ข. ตัวอาหาร 
น้ําด่ืม และ 
เคร่ืองด่ืม 

6. อาหารและเคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ตองมเีลข
สารบบอาหาร (อย.) 

   

7. อาหารสด เชน เนื้อสัตว ผักสด ผลไม และอาหารแหง มี
คุณภาพดี แยกเก็บเปนสัดสวน ไมปนกัน วางสูงจากพ้ื  นอ
ยางนอย 60 ซม. หรือเก็บในตูเย็น อาหารสดตองลางให
สะอาดกอนนํามาปรุง 

   

8. อาหารและเคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท มคีุณภาพดี 
เก็บเปนระเบียบ สูงจากพ้ืนอยางนอย 30 ซม. 

   

9. มีหองเก็บอาหารแหงโดยเฉพาะที่โปรง สะอาด จดัเปน
ระเบียบ และช้ันเก็บของช้ันลางสดุตองสูงจากพ้ืนอยางนอย 
30 ซม. 

   

10. มีหองเย็นหรือตูเย็นเก็บอาหารขนาดท่ีเพียงพอ จัดเปน
ระเบียบและสะอาด ถาเปนหองเยน็ตองมีชั้นวางของ ซึ่งช้ัน
ลางสุดตองสูงจากพ้ืนอยางนอย 30 ซม. 
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เร่ือง รายละเอียดมาตรฐาน ผลการสํารวจ หมายเหตุ 

ผาน ไมผาน  

 1. อาหารที่ปรุงสําเร็จแลวเก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปด 
วางสูงจากพ้ืน อยางนอย 60 ซม. 

   

2. การสําเลียงอาหารท่ีปรุงสําเร็จแลว ไปยังท่ีตาง ๆ ตองมีการ
ปกปดใหมิดชิด 

   

ค. ภาชนะ 
อุปกรณ 

3. น้ําดื่ม เครื่องดื่ม น้ําผลไมตองสะอาด ใสภาชนะท่ีสะอาด มี
ฝาปด และมีกอกหรือทางเทรินน้ําหรือมีอุปกรณสําหรับตัก 
โดยเฉพาะ และวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

   

4. ภาชนะอุปกรณ เชน จาน ชาม ชอน และสอม ตองทําดวย
วัสดุที่ไมเปนอันตราย เชน สแตนเลส กระเบื้องเคลือบขาว 
แกว อลูมิเนียม เมลามีนสีขาวหรือสีออน เปนตน 

   

5. การลางภาชนะตองแยกภาชนะสําหรับผูปวยติดเช้ือและไม
ติดเชื้อออกจากกัน หรือมีการแยกภาชนะใชแลวทิ้ง 

   

6. ลางภาชนะอุปกรณดวยวิธีการ 3 ขั้นตอน และขั้นตอน
สุดทายตองมีการฆาเชื้อโรค อางลางภาชนะตองสูงจากพ้ืน 
อยางนอย 60 ซม. และตองมีทอระบายน้ําทิ้ง ที่ใชการไดด ี

   

7. ใชเครื่องลางภาชนะอุปกรณที่มีประสิทธิภาพเหมาะสมใน
การทําความสะอาดและการฆาเชื้อโรคหรือมีตูอบภาชนะ 

   

8. ชอน สอม วางตั้งเอาดามขึ้นใน ภาชนะโปรงสะอาด หรือเก็บ
เปนระเบียบ ในภาชนะท่ีสะอาดและปดมิดชิด และขณะท่ี
ลําเลียงไปใหผูปวยตองมีการปกปด 

   

9. จาน ชาม ถวย แกวน้ํา และภาชนะใสอาหารใหกับผูปวย 
เก็บคว่ําในภาชนะโปรงสะอาดในท่ีมิดชิด และขณะทีล่ําเลียง
ไปใหผูปวยตองมีการปกปด 

   

10. เขียงตองมีสภาพดี ไมแตกราวหรอืเปนรอง มีเขียงใชเฉพาะ
อาหารสุก และอาหารดิบแยกจากกัน มีฝาชีครอบ (ยกเวน
ครัวที่มีการปองกันแมลงวันแลว) 
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เกณฑการประเมิน โรงพยาบาลศูนย/โรงพยาบาลท่ัวไป 

- มาตรฐานดีมาก ตองปฏิบตัิไดตามมาตราฐานครบทุกขอ  30 ขอ 
อางอิงจาก กองบริหารกลางสาธารณสุข กระทรวงสาธารณสุข . มาตราฐานโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย (Food Safety Hospital),  พิมพ
ครั้งท่ี 3. สมุทรสาคร:บริษัท บอรน ทู บี พับลิชช่ิง จํากัด; 2561.

เร่ือง รายละเอียดมาตรฐาน ผลการสํารวจ หมายเหตุ 

ผาน ไมผาน  

ง. การรวบรวม 

ขยะและน้ํา
โสโครก 

11. ใชถังขยะสภาพดี ไมรั่วซึม ใชถุงพลาสติกสวมไวดานในและมี
ฝาปด 

   

12. มีทอหรือรางระบายน้ําที่มสีภาพด ีไมแตกราว ระบายน้ําจาก
หองครัว และที่ลางภาชนะอุปกรณลงสูทอระบายหรือ แหลง
บําบัดไดดี และตองไมระบายน้ําเสยีลงสูแหลงน้ําสาธารณะ
โดยตรง 

   

13. มีบอดักเศษอาหารและดักไขมันทีใ่ชการไดดี กอนปลอยลงสู
ระบบบําบดัน้ําเสีย 

   

จ. หองน้ํา หอง
สวม 

 

14. หองนํ้า หองสวมตองสะอาด ประตูไมเปดสูบริเวณที่เตรียม-
ปรุง ที่ลางและเก็บภาชนะอุปกรณที่เก็บอาหาร และตองมี
อางลางมือท่ีใชการไดดีในบริเวณหองสวม 

   

15. มีหองสวมและมีอางลางมือสําหรบั ผูปรุง-ผูเสิรฟโดยเฉพาะ    

ฉ. ผูปรุง  

ผูเสิรฟ 

16. แตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขนหรือมีเครื่องแบบ    

17. ผูปรุงอาหารตองผูกผากันเปอนสีขาว และสวมหมวกสีขาว    

18. ตองเปนผูมสีุขภาพดี ไมเปนโรคติดตอหรือพาหะของโรคและ
โรคผิวหนัง โดยมหีลักฐานการตรวจสุขภาพในปน้ัน ให
ตรวจสอบได 

   

ช. การเฝาระวัง
ความสะอาดของ
อาหารและ
ภาชนะ 

19. มีสุขนิสยัที่ดี เชน ตัดเล็บสั้น ใชอุปกรณสําหรับหยิบจับ
อาหาร ไมสูบบุหรี่ขณะปฏิบัติงาน 

   

20. อาหารและภาชนะตองสะอาด โดยมีการตรวจตัวอยาง
อาหารปรุงสาํเรจ็ (อยางนอย 2 ตัวอยาง) และภาชนะ (อยาง
นอย 2 ตัวอยาง) ทางดานแบคทีเรียและตองไดมาตราฐาน 
คือ 
- ตัวอยางอาหารไมเกิน  โคโลนี/กรมัของอาหาร 
- ตัวอยางภาชนะไมเกิน  โคโลนี/ภาชนะ 1 ช้ิน/4 

ตารางนิ้ว (โดยมีผลการตรวจทางหองปฏิบัติการกอน
การตัดสินไมเกิน 2 เดือน) 
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แบบฟอรมการตรวจอาหารสด 
 

เกณฑการใหคะแนนมี 5 ระดับ คือ ระดับ 5 (ดีมาก)   ระดับ 4 (ดี)   ระดับ 3 (ปานกลาง)   ระดับ 2 (ตํ่า)   ระดับ 1 (ตํ่ามาก) 
ประจําเดือน ........................................................ ป .................................. 

รายการ 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 หมายเหต ุ
1. ผักสด                                 
2. ผลไม                                 
3. เนื้อสัตวสดท่ีไมใช
อาหารทะเล 

                                

3.1 เนื้อหม ู                                 
3.2 เนื้อไก                                 
3.3 เนื้อปลา                                 
4. เนื้อสัตวสดประเภท
อาหารทะเล 

                                

4.1 กุงสด                                 
5. อาหารแปรรูป                                 
5.1 หมูยอ                                 
5.2 กุนเชียง                                 
5.3 หมูหยอง                                 
5.4 เตาหูแข็ง                                 
5.5 เตาหูไข                                 
5.6 เตากัว                                 
5.7 กุงแหง                                 
6. อื่น ๆ 
........................................ 

                                

ลงช่ือผูตรวจ                                 
 

 
 

 
 
 
 

ผูตรวจสอบ_______________________________ 

วันที่____________________________________ 
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แบบบันทึกการตรวจอาหารแหง ประจําเดือน .............................................................. 
 

รายการ สัปดาหท่ี 1 สัปดาหท่ี 2 สัปดาหท่ี 3 สัปดาหท่ี 4 หมายเหตุ ผาน ไมผาน ผาน ไมผาน ผาน ไมผาน ผาน ไมผาน 
เกลือปน          
น้ําปลา (ขวด)          
ซอสปรุงรส (ขวด)          
ซีอิ้วขาว (แกลลอน)          
น้ํามันหอย (แกลลอน ใหญ)          
น้ํามันหอย (แกลลอน เล็ก)          
เตาเจีย้ว (ขวด)          
น้ําตาลทราย          
น้ํามันถั่วเหลือง (ขวด)          
นมถั่วเหลือง 250 cc          
นมถั่วเหลือง 200 cc          
นมจืด 250 cc          
นมจืด 200 cc          
นมเปรี้ยว 180 cc          
น้ําผลไม กลอง          
นมขน (กระปอง)          
โอวัลตินซอง 35 กรัม          
โอวัลตินซอง 750 กรัม           

ลงชื่อผูตรวจ      

**หมายเหตุ เกณฑการประเมินตาม TOR 
 

ผูตรวจสอบ_______________________________ 

วันที่____________________________________ 




