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แผนก :  คณะกรรมการควบคุมและปองกันการติดเชื้อในโรงพยาบาล แผนกท่ีเกี่ยวของ :  งานโภชนาการ 

ผูจัดทํา :  นางสมใจ  ณุวงศศร ี ผูอนุมัติ :  นางศิรดา   ภูริวัฒนพงศ 



 
1.   วัตถุประสงค 

เพ่ือปองกันการปนเปอนเชื้อโรคในอาหารเหลว 
 

2.   นโยบาย 
การผลิตอาหารเหลวของโรงพยาบาลมวกเหล็ก เปนไปตามมาตรฐานที่มีการกําหนดเพื่อปองกันการปนเปอน
เชื้อโรค 
 

3.   ขอบเขต 
โภชนากร เจาหนาท่ี และผูเก่ียวของในการผลิตอาหารเหลวของโรงพยาบาลมวกเหล็ก 
 

4.   นิยาม 
4.1 อาหารเหลว  อาหารท่ีผลิตข้ึนสําหรับใหผูปวยทางสายยางเขาสูกระเพาะอาหาร 
4.2 การปนเปอน  การท่ีมีเชื้อกอโรคในอาหารท่ีผลิตมากกวาเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร 
4.3 การทําลายเชื้อ  การฆาเชื้อโรคท่ีปนเปอนในอาหารโดยยังคงรักษาคุณคาทางโภชนาการของอาหาร 

 
5.   หนาท่ีและความรับผิดชอบ 

5.1  คณะกรรมการปองกันและควบคุมการติดเช้ือ 
 กําหนดนโยบาย แนวทางปฏิบัติ วางแผนการดําเนินการและกํากับดูแลใหเปนไปตามนโยบาย 

แนวทางปฏิบัติท่ีกําหนด 
5.2  ผูจัดการ/ หัวหนาหนวยงาน   
 ควบคุม กํากับ ดูแลใหหนวยงาน และเจาหนาท่ีภายในหนวยงานปฏิบัติตามนโยบายและแนวทาง

ปฏิบัติงาน 
5.3  เจาหนาท่ีท่ีเกี่ยวของ   
 ปฏิบัติตามนโยบายและแนวทางปฏิบัติท่ีกําหนดอยางเครงครัด 
 
 
 

 
6.  ข้ันตอนการปฏิบัติงาน 

 การจัดสถานท่ี  
1) หองเตรียมและประกอบอาหารเหลว ควรเปนหองแยกเฉพาะและเปนหองปรับอากาศ 
2) สามารถปองกันฝุนละออง แมลงวัน และพาหะนําโรค 
3) มีอางลางมือ และมีอุปกรณลางมือพรอมใชงาน 
4) โตะหรือท่ีวางภาชนะประกอบอาหารตองเปนวัสดุท่ีทําความสะอาดไดงาย 

การปฏิบัติตนของเจาหนาท่ีผลิตอาหารเหลว 
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1) เปลี่ยนรองเทากอนเขาหองเตรียมและประกอบอาหารเหลว 
2) สวมเสื้อคลุม หมวกคลุมผม ผาปดปากปดจมูก เม่ือเขาหองเพ่ือเตรียมและประกอบอาหารเหลว 
3) ลางมือ กอนเตรียมและประกอบอาหารทุกครั้ง 
4) สวมถุงมือสะอาดขณะเตรียม ประกอบ และบรรจุอาหารเหลว 
5) ผูเตรียมอาหารเหลวตองมีสุขภาพอนามัยท่ีแข็งแรง มีการตรวจสุขภาพกอนเขาปฏิบัติงานและ

ประจาํป 
6) ผูเตรียมอาหารเหลว ตองไมทําหนาท่ีเตรียมและประกอบอาหารขณะมีอาการอุจจาระรวง

อาเจียน หรือมีไข 
การทําความสะอาดอุปกรณและภาชนะ 

1) ภาชนะและอุปกรณท่ีใช ควรเปนภาชนะท่ีสามารถทําความสะอาดและทําลายเชื้อได เชน สแตน
เลส แกวท่ีทนความรอน ซ่ึงสามารถนําไปตมในน้ําเดือด (100 องศาเซลเซียส) หรืออบความรอนได 

2) เครื่องปนอาหารเหลว ลางทําความสะอาดหลังใชงาน แลวฆาเชื้อดวยการอบไอน้ํารอนหรือตม 
3) อุปกรณและภาชนะอ่ืนๆ ลางทําความสะอาดหลังใชงาน และฆาเชื้อโดยการอบไอน้ํารอนหรือตม

ในน้ําเดือด นาน 30 นาที 
4) การบรรจุอาหารเหลว กระทําได 2 กรณี ดังนี้ 
กรณีบรรจุในถุงสําหรับใสอาหารเหลว ใชเพียงครั้งเดียว ไมนํากลับมาใชซํ้า รวมท้ังชุดอุปกรณ

สําหรับใหอาหาร ใหใชเพียงครั้งเดียวหรือปฏิบัติตามคําแนะนําของบริษัทผูผลิต 
การเตรียมสวนประกอบของอาหาร 

1) บรรจุในภาชนะปดมิดชิดระบุวันหมดอายุชัดเจน 
2) ควรเตรียมใชเฉพาะม้ือ 

 
 
 

 
การดูแลอาหารท่ีผลิตแลว 

1) บรรจุอาหารเหลวในภาชนะบรรจุใหมีปริมาณเพียงพอตอม้ือตอผูปวย    1 ราย เทานั้น 
2) แจกจายอาหารไปยังหอผูปวยทันทีภายหลังผลิต 
3) ในกรณีท่ีไมสามารถแจกจายไดทันที ตองเก็บอาหารเหลวไวในตูเย็นท่ีมีอุณหภูมิ 2-8 องศา

เซลเซียส 
4) ท่ีหอผูปวย เม่ืออาหารเหลวมาถึงควรนําไปใหผูปวยทันที เฉพาะม้ือกลางคืนใหเก็บไวในตูเย็นท่ีมี

อุณหภูมิ 2-8 องศาเซลเซียส จนกวาจะใหผูปวย 
5) ท่ีหอผูปวย ไมควรเติมน้ําหรือสวนประกอบใดๆ ลงไปในอาหารเหลว หากอาหารขนเกินไปใหแจง

โภชนากรเพ่ือปรับสวนผสม 
การขนสง 

จัดหาภาชนะท่ีม่ันคง แข็งแรง มิดชิด และทําความสะอาดงาย เพ่ือใสภาชนะบรรจุอาหารเหลว
สําหรับขนสงไปยังหอผูปวย 
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การตรวจสอบคุณภาพอาหารเหลว 
1) สุมเก็บตัวอยางอาหารเหลวเพาะเชื้อทุก 3 เดือน และเม่ือมีผูปวยอุจจาระรวงท่ีสงสัยวาอาจ

เก่ียวของกับอาหารเหลว 
2) เก็บตัวอยางอาหารเหลวท่ีผลิตแตละรอบ ใสภาชนะปราศจากเชื้อ เก็บไวในตูเย็น อุณหภูมิ 2-8 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 วัน สําหรับสงเพาะเชื้อกรณีมีผูปวยอุจจาระรวง หลังจากไดรับอาหารเหลว 
การประเมินผล 

1) แผนกโภชนาการตรวจสอบการปฏิบัติงาน ทุก 1 เดือน 
2) คณะกรรมการควบคุมการติดเชื้อรวมประเมินผลการปฏิบัติงานทุก        6 เดือน 

 
7.   ขอควรระวัง/ขอแนะนํา/สังเกตเพ่ิมเติม 

7.1  หากเจาหนาท่ีท่ีมีสวนเก่ียวของในการประกอบอาหารปวยดวยโรคระบบทางเดินอาหารหรือโรค
ผิวหนัง ตองพบแพทยเพ่ือพิจารณาใหหยุดงานและใหการรักษา 

7.2  เจาหนาท่ีผูปฏิบัติงานท่ีเก่ียวของกับการประกอบอาหารตองไดรับการตรวจสุขภาพ (เชน Stool 
exam หรือ Stool culture) หรือตรวจโรคระบบทางเดินอาหาร ตามท่ีโรงพยาบาลกําหนด 

 
 
 
 

 
8.  การเฝาติดตามและการวัดกระบวนการ/การบริการ 

หนวยงานจะกําหนดวิธีการและผูรับผิดชอบในการเฝาติดตามและการวัดกระบวนการ/การบริการ ตาม
เวลาท่ีกําหนดอยางเหมาะสม และปฏิบัติการแกไข/ปองกันเม่ือผลการเฝาติดตามการวัดไมเปนไปตามท่ี
คาดหวัง 
 

9. เอกสารอางอิง 
9.1 สมหวงั ดานชัยวิจิตร, ศิริวรรณ สิริกวิน, ปรีชา ตันธนาธิป และคัคนางค นาคสวัสดิ์ บรรณาธิการ. การ

ปองกันการ 
9.2 ปนเปอนอาหารเหลว ใน คูมือปฏิบัติเพ่ือการปองกันและควบคุมโรคติดเช้ือในโรงพยาบาล. ชมรม
ควบคุมโรคติดเชื้อในโรงพยาบาลแหงประเทศไทย. 2550 : 102-104 
 

***พัฒนาตอยอดจากโรงพยาบาลสายไหม2560***     
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