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ภาคผนวก จ
แบบฟอรมการสํ ารวจสภาวะสุขาภิบาลในโรงครัวของโรงพยาบาลในแบบตางๆ
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ตารางภาคผนวกที่ 3  แบบสํ ารวจโรงครัวของโรงพยาบาล แบบ สอรพ.7  หนาที่ 1
สอรพ.7

                                                                                                ตามมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร  กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข

ชื่อโรงพยาบาล…………………………………………....สงักดั…………………………………………………….
คาํชีแ้จง ประเภท(รพศ./รพท./รพช.)…………………………………..จํานวนเตียง (สามัญ/พิเศษ)…………/………………

แบบสาํรวจนี้ใชสํารวจโรงครัวของโรงพยาบาลที่ปรุง - ประกอบ จํานวนผูปวย  นอก/ใน……………/…………คนตอวนั     จํานวนเจาหนาที่ทั้งหมด ……………………………คน
        อาหารใหกับผูปวยโดยมีเกณฑตัดสินมาตรฐาน  ดงันี้ ทีอ่ยู      ถนน………………….ตําบล………………..อําเภอ………………………จังหวดั…………………………..

เขต (เทศบาล / สุขาภิบาล)………………………………………………………………………………………………
    1. โรงพยาบาลชุมชน   ตัง้แต  30 เตียงขึ้นไป
               1.1   มาตรฐานดี  ตองปฏิบัติตามขอ          ครบ  15  ขอ จาํนวนผูรบับรกิารจากโรงครัว (เฉลี่ยตอวัน)
               1.2   มาตรฐานดีมาก   ตองปฏิบัติตามขอ         และ                    1.   ผูปวยใน                                                                                        จํานวน……………………คน
                       ครบ  20  ขอ                    2.   เจาหนาที ่                                                                                     จํานวน……………………คน

                   3.   อืน่ๆ   ………………....................................                                 จํานวน……………………คน
     2.  โรงพยาบาลศูนย         โรงพยาบาลทั่วไป จาํนวนเจาหนาที่ผูปฏิบัติงานในโรงครัว
                2.1    มาตรฐานดี  ตองปฏิบัติตามขอ           และ                    1.   นกัโภชนาการ / โภชนากร                                                               จํานวน……………………คน
                          ครบ  20   ขอ                    2.   ลกูจาง                                                                                          จํานวน……………………คน
               2.2   มาตรฐานดมีากตองปฏิบัติไดตามขอมาตรฐานทุกขอ                    3.   อืน่ๆ   ............................................................                               จํานวน……………………คน
                        ครบ   30  ขอ

สรปุผลการสาํรวจ ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ครั้งที่ 4
มาตรฐานที่ได
ชื่อผูสํารวจ
วัน เดือน ป ที่สํารวจ

แบบสาํรวจโรงครัวของโรงพยาบาล
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ตารางภาคผนวกที่ 4  แบบสํ ารวจโรงครัวของโรงพยาบาล แบบ สอรพ.7  หนาที่ 2
                                                                                                                                                                                          สอรพ .7 หนา  2
     วิ ธี การใชแบบสํ า รวจฯ      ใหแสดงเครื่ องหมาย  "      "  ในชองผลการสํ า รวจหลั งขอมาตรฐานที่ ถูกตองครบถวนทุกรายการ
                                      ใหแสดงเครื่องหมาย " X " ในชองผลการสํารวจหลังขอมาตรฐานที่ ยังไม ถูกตองครบถวนหรือถูกตองไมครบถวน
                                      ใหแสดงเครื่ องหมาย  "  - -   "  ในชองผลการสํารวจหลังขอมาตรฐาน   ในกรณีที่ ไม มี กิจกรรมที่ ระบุไว ในขอมาตรฐานและไม เปนปญหาทางดานสุขาภิบาลอาหาร
                                                                          ใหถือวาผานมาตรฐานในขอนั้น

              ผลการสํารวจ
เ รื่ อ ง ร ายละ เอี ยดมาตรฐาน ครั้ ง ที่   ครั้ง ที่   ครั้ง ที่   ครั้ง ที่   หมายเหตุ    

1 2 3 4
 ก .  บริ เวณที่ เต รียม  -  ปรุงอาหาร       สะอาดเปนระ เบียบมีแสงสว าง เพียงพอ   ไมอ ยู ใกล กับที่พักขยะ  หรือบริ เวณ

      บํ า บั ด น ํ้ า เ สี ย… … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … …… … … … …… … … … .… … … …… … … … … … … … … … …
       พื้ น  ผนั ง   ทํ า ด วย วัส ดุถาวร  แข็ง  เ รี ยบ  มีสภาพดี  และสะอาด……………………………… … … … …… … … … .… … … …… … … … … … … … … … … .
        โต ะ เตรียมปรุงอาหาร  และผนั งบริ เ วณเตาไฟ  ตองทํ าด วย วัส ดุที่ ทํ า ความสะอาดง าย
       ( เชน  สแตนเลส  กระเบื้ อง  )  มีสภาพดี  และพื้นโตะตองสูงจากพื้น
       อย า ง น อ ย  6 0  ซ .ม… … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … …… … … … …… … … … .… … … …… … … … … … … … … … … .
4 .     มี การป อ ง กันแมลงวั น  เ ช น  กรุ ด วย มุ ง ลวด  หรื อ เป นห อ งปรั บอากาศ………………………… … … … …… … … … .… … … …… … … … … … … … … … … .
5 .     มีการะบายอากาศรวมทั้ งกลิ่ น  และควันจากการทํ า อาหารได ดี  เช น มีปล องระบายควัน
       ห รื อพั ด ลม ดู ด อ าก าศที่ ใ ช ก า ร ไ ด ดี… … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … ……… … … … …… … … … .… … … …… … … … … … … … … … …

ข .   ตัวอาหาร   น ํ้ าดื่ม  และเค รื่องดื่ม       อาหารและ เครื่ อ ง ดื่มในภาชนะบรรจุที่ ป ดสนิท   ตอง มี เลขทะเบียนตํา รับอาหาร
      เชน                             ……………………………………………………………………… … … … …… … … … .… … … …… … … … … … … … … … … .
      อาหารสด  เชน  เนื้ อสัตว  ผักสด  ผลไม  และอาหารแหง  มีคุณภาพดี  แยกเก็บเปนสวนๆ
      ไมปะปนกัน  วางสู งจากพื้นอย างนอย  60 ซ .ม .  หรือ เ ก็บในตู เ ย็น   อาหารสด
      ต อ ง ล า ง ใ ห ส ะ อ า ดก อ นนํ า ม าป รุ ง… … … … … … … … … … … … … …………………………. .… … … … …… … … … .… … … …… … … … … … … … … … … .
8 .    อาหารและ เครื่ อ ง ดื่ม ในภาชนะที่ บ รร จุป ดสนิท   มีคุณภาพดี   เ ก็บ เปนระ เบียบสู งจากพื้ น
      อย า ง น อ ย   3 0   ซ .ม… … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … …… … … … …… … … … .… … … …… … … … … … … … … … … .
9 .   มีห อง เ ก็บอาหารโดยเฉพาะ   ที่ โปร งสะอาด   จัด เปนระ เบียบและ ชั้น เ ก็บของ ชั้นล างสุด
     ต อ ง สู ง จ า กพื้ น อ ย า ง น อ ย  3 0  ซ .ม… … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … …… … … … …… … … … .… … … …… … … … … … … … … … … .
10 .   มีห อง เ ย็นหรื อ ตู เ ย็น เ ก็บอาหาร   ขนาดที่ เพียงพอ   จัด เปนระ เบียบ  และสะอาด  ถ า เปน
      หอง เ ย็นที่ ต อ ง มี ชั้นวางยของซึ่ ง ชั้นล า งสุ ด   ตองสู งจากพื้ นอย างนอย   30  ซ .ม……………… … … … …… … … … .… … … …… … … … … … … … … … … .

1 .

3 .
2 .

6 .

7 .

6 .

7 .
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ตารางภาคผนวกที่ 5  แบบสํ ารวจโรงครัวของโรงพยาบาล แบบ สอรพ.7  หนาที่ 3
สอ  รพ .7 หนา 3

              ผลการสํารวจ
เ รื่อง รายละเอียดมาตรฐาน ครั้ งที่   ครั้งที่   ครั้งที่   ครั้งที่   หมายเหตุ    

1 2 3 4
         อาหารที่ปรุงเสร็จแลว  เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปด วางสูงจากพื้น

        อย า งน อย   60   ซ .ม………………………………………………………………………….… … … … .… … … … . … … … … … … … … … … … … … … … … .
       การลํา เลียงอาหารที่ปรุง สํา เร็จแลวไปยังที่ตางๆ  ตองมีการปกปดใหมิดชิด … … … … .… … … … . … … … … … … … … … … … … … … … … .
        น ํ้าดื่ม  เตรื่องดื่ม น ํ้าผลไมตองสะอาด  ใสในภาชนะที่สะอาด  มีฝาปด และมีกอกหรือ
      ทางเทรินน ํ้า  หรือมีอุปกรณสําหรับตักโดยเฉพาะ     และวางสูงอยางนอย  60  ซ.ม . … … … … .… … … … . … … … … … … … … … … … … … … … … .

ค .  ภาชนะอุปกรณ        ภาชนะอุปกรณ  เชน จาน  ชาม ชอน และสอม ตองทําดวยวัสดุที่ ไมมี พิษภัย เชน
       แสตนเลส  กระเบื้องเคลือบขาว  แกว อลูมิ เนียม เมลานีนสีขาวหรือสีออน … … … … .… … … … . … … … … … … … … … … … … … … … … .
       การลางภาชนะตองแยกภาชนะสําหรับผูปวยติดเ ชื้อ   และไมติดเ ชื้อออกจากกัน … … … … .… … … … . … … … … … … … … … … … … … … … … .
       ลางภาชนะอุปกรณดวยวิ ธีการ  3 ขั้นตอน  และขั้นตอนสุดทายตองมีการฆาเ ชื้อโรค

        อางลางภาชนะตองสูงอยางนอย  60  ซ .ม . และตองมีทอระบายน ํ้าทิ้ง
       ที่ ใ ช ก า ร ได ดี…………………………………………………………………………………. … … … … .… … … … . … … … … … … … … … … … … … … … … .
17. ใช เครื่ องลางภาชนะอุปกรณที่มีประสิทธิภาพเหมาะสมในการทําความสะอาด   และ  
      การฆ า เ ชื้ อ โ รค   หรื อมี ตู อบภาชนะ……………………………………………………………… … … … .… … … … . … … … … … … … … … … … … … … … … .
       ชอน  สอม   วางตั้งเอาดามขึ้นในภาชนะโปรงสะอาด  หรือเก็บเปนระเบียบในที่มิดชิด
       และขณะที่ ลํ า เลี ยงไปให ผู ป วยตองมีการปกปด…………………………………………… … … … … .… … … … . … … … … … … … … … … … … … … … … .
      จาน ชาม ถวย แกวน ํ้า  และภาชนะใสอาหารใหกับผูปวย  เก็บคว ํ่า ในภาชนะโปรงสะอาด
       ในที่ มิ ด ชิดและขณะลํ า เลียงไปให ผูป วยตองมีการปกปด………………………………….. … … … … .… … … … . … … … … … … … … … … … … … … … … .
       เขียงตองมีสภาพดี   ไมแตกราวหรือเปนรอง  มีเขียงใช เฉพาะอาหารสุก และอาหารดิบ
       แยกจากกัน   มีฝาชีครอบ   (ยกเวนครัวที่มีการปองกันแมลงวันแลว )………………………… … … … .… … … … . … … … … … … … … … … … … … … … … .

ง .  การรวบรวมขยะและน ํ้ า โสโครก        ใชัถังขยะสภาพดีไมรั่ ว ซึม   ใช ถุงพลาสติกสวมไวดานใน และมีฝาปด … … … … .… … … … . … … … … … … … … … … … … … … … … .
22.  มีทอหรือรางระบายน ํ้ าที่มีสภาพดี   ไมแตกราว  ระบายน ํ้ าจากหองครัว   และที่ลางภาชนะ
      อุปกรณลงสูทอระบายหรือแหลงบํา บัดได ดี   และตองไมระบายน ํ้ า เสียลงสูแหลงน ํ้ า
      สาธา รณะ โดยตร ง………………………………………………………………………………… … … … .… … … … . … … … … … … … … … … … … … … … … .
23.  มีบอ ดักเศษอาหารและดักไขมันที่ ใชการได ดี   กอนปลอยลงสู ระบบบํา บัดน ํ้ า เสีย……….. … … … … .… … … … . … … … … … … … … … … … … … … … … .

1 3 .

1 1 .

1 2 .

1 4 .

1 6 .
1 5 .

1 8 .

1 9 .

2 0

2 1 .
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ตารางภาคผนวกที่ 6  แบบสํ ารวจโรงครัวของโรงพยาบาล แบบ สอรพ.7  หนาที่ 4
สอ รพ.7 หนา 4

              ผลการสํารวจ
เรือ่ง รายละเอยีดมาตรฐาน ครัง้ที ่ ครัง้ที ่ ครัง้ที ่ ครัง้ที ่ หมายเหต ุ  

1 2 3 4
จ. หองนํ้า  หองสวม         หองนํ้า หองสวมตองสะอาด ประตไูมเปดสูบรเิวณทีเ่ตรยีม - ปรงุ ที่ลางและเกบ็ภาชนะ …………………….………….…………. …………………….

        อปุกรณ  ทีเ่กบ็อาหาร  และตองมีอางลางมือที่ใชการไดดใีนบรเิวณหองสวม………
 25.   มีหองสวมและอางลางมือสาํหรบัผูปรงุ - ผูเสริฟโดยเฉพาะ…………………………… …………………….………….…………. …………………….

ฉ. ผูปรงุ ผูเสิรฟ         แตงกายสะอาด  สวมเสือ้มีแขน  หรอืมีเครือ่งแบบ……………………………………… …………………….………….…………. …………………….
        ผูปรงุอาหารตองผูกผากนัเปอนสขีาว  และสวมหมวกสขีาว……………………………… …………………….………….…………. …………………….
        ตองเปนผูมีสขุภาพด ี ไมเปนโรคตดิตอ  หรอืพาหะของโรค  และโรคผวิหนัง  โดยมี
        หลักฐานการตรวจสขุภาพในปนั้นใหตรวจสอบได…………………………………………. …………………….………….…………. …………………….
        มีสขุลักษณะนสิยัทีด่ ี เชน ตดัเล็บสัน้  ใชอปุกรณสาํหรบัหยิบจบัอาหาร
        ไมสบูบหุรีข่ณะปฏบิตังิาน………………………………………………………………………………………….………….…………. …………………….

ช. การเฝาระวงัความสะอาดของ 30.   อาหารและภาชนะตองสะอาด  โดยมกีารตรวจตวัอยาง อาหารปรงุสาํเรจ็
    อาหารและภาชนะ         (อยางนอย 2 ตวัอยาง)  และภาชนะอปุกรณ (อยางนอย 2 ตวัอยาง) ทางดานบักเตรี

        และตองไดมาตรฐาน  คือ
        ตวัอยางอาหาร   ไมเกิน   106  โคโลน ี/ กรมัของอาหาร
        ตวัอยางอาหาร   ไมเกิน   102  โคโลน ี/ ภาชนะ 1 ชิน้ / 4 ตารางนิ้ว
        (โดยมผีลการตรวจทางหองปฏบิตักิารกอนตดัสนิใจไมเกนิ 2 เดอืน)…………………….. …………………….………….…………. …………………….

27.

24.

26.

28.

29.

กองสขุาภิบาลอาหาร  กรมอนามยั  กระทรวงสาธารณสขุ โทร.281 - 4864
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ตารางภาคผนวกที่ 7  แบบบนัทกึผลการตรวจตัวอยางอาหาร ภาชนะอุปกรณ และมือผูสัมผัส
                            อาหารทางแบคทีเรีย

แบบบันทึกผลการตรวจตัวอยางอาหาร ภาชนะอุปกรณ และมือผูสัมผัสอาหาร ทางแบคทีเรีย
ดวยชุดทดสอบสารละลาย SI-2 ภาคสนาม สํ าหรับโรคครัวโรงพยาบาลชุมชน  จังหวัดสงขลา

ชื่อโรงพยาบาล…………………………………ประเภท    โรงพยาบาลชุมชน   จํ านวน…………..เตียง
 ที่อยู เลขท่ี……….ถนน…………….หมูที่……ตํ าบล……………....อํ าเภอ………………..จังหวัด   สงขลา

ชนิดตัวอยาง ผลการตรวจ หมายเหตุ
ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ครั้งที่ 4 ครั้งที่ 5

1. อาหารคาว             (ระบุ)

2. อาหารคาว             (ระบุ)

3.อาหารสายยาง
4.อาหารหวาน
5.ภาชนะ (จาน /ชาม)
6.แกวนํ้ า
7.มือผูปรุงอาหาร  …..(ระบุชื่อ)

8.มือผูปรุงอาหาร  ...(ระบุชื่อ)

9………………………………
10…………………………….
11…………………………….
12…………………………….
13…………………………….
จํ านวนตัวอยางที่เก็บตอครั้ง..ตย. รวม………ตย.
ผลการตรวจสะอาด(Negative) ตย. รวม………ตย.
ผลการตรวจไมสะอาด(Positive) ตย. รวม………ตย.
ลงชื่อเจาหนาที่ผูดํ าเนินการ

วัน/เดือน/ป ที่เก็บ


