












































ภาคผนวกท่ี ๑ 
เกณฑดานคุณภาพของวั� ุดิบทีนํ่ามาประกอบอาหาร โรงพยาบาลจิ�เวชขอนแกนราชนครินทร 

๑. วั� ุดิ��ระเภทเนื้อสั�ว 
๑.๑. วั� ุดิบประเภทเน้ือหมู ช้ินสวนของหมู และผลิ�ภัณฑแปรรูปจากเนื้อหมู 

                 ๑.๑.๑ เน้ือหมู ชิ้นสวนของหมู สะอาด สีเนื้อธรรมชา�ิ ไมมีกล่ินเหม็น ไมมีสีคล้ํา ไมมีพยาธิ 
                 ๑.๑.๒ เน้ือหมู ชิ้นสวนของหมู ที่�ลอดภัยจากสารเรงเนื้อแดง และยา�ฏิชีวนะ�กคาง 
                 ๑.๑.๓ �รรจุใน�รรจุภัณฑ ุงพลาส�ิกหรือกลองท่ีไดรั�มา�รฐาน ไมมีรอยฉีกขาด  

               �ัว�รรจภัุณฑระ�ุนํ้าหนัก วันท่ีผลิ� วันหมดอายุของผลิ�ภัณฑ และระ�ุชื่อผูผลิ� 
               ลง�น�รรจุภัณฑ 

ลําดั� รายการ รายละเอียด หมายเห�ุ 
๑. �ั�หมูหั่น �ั�หมูที่มีลักษณะสด สะอาด มีสีแดงสด ไมหมองคลํ้า ไมมีพังผืด ไมมีสวนข้ัว และ

สวนท่ีไมใช�ิดมาหั่นขนาดโดย�ระมาณ ๒.๕ x ๔ เซน�ิเม�ร หนา ๐.๕ เซน�ิเม�ร 
 

๒. เน้ือหมูหั่น หมูเนื้อแดง ไมมีเอ็น พังพืด และไขมัน�ิดมามาก 
ห่ันขนาดโดย�ระมาณ ๒.๕ x ๔ เซน�ิเม�ร หนา ๐.๓ เซน�ิเม�ร 

 

๓. เน้ือหมู�ด A 
 

ใชเนื้อหมูมาจากสวนสันนอก ในสัดสวนหมูเนื้อแดง ๙๕ %    ไขมัน ๕% �ดหยา�
หรือ�ดละเอียด 

 

๔. เน้ือหมู�ด B 
 

ใชเนื้อหมูมาจากสวนสะโพกหรือไหล สัดสวนหมูเนื้อแดง ๙๐% ไขมัน ๑๐% �ด
หยา�หรือ�ดละเอียด 

 

๕. เน้ือหมูสันนอก เ�นเนื้อที่ชําแหละจากซ่ีโครงท่ี ๓  ึงกระดูกเชิงกราน ลอกสวนท่ีเ�นไขมันและ
พังผืดออก ไมมีกระดูกสันหลังหรือซี่โครง�ิดมาดวย ลักษณะเ�นเสนยาวสม�ูรณ 

 

^. เน้ือสะโพกหมู 
 

หมูเนื้อแดงสวนสะโพก ไมมีเอ็น พังผืด และไขมัน�ิดมาดวยหั่นขนาดโดย�ระมาณ 
๒ x ๓ เซน�ิเม�ร หนา ๑.๕ เซน�ิเม�ร 

 

_. ลูกชิ้นหมู 
 

สวนผสมเน้ือหมูลวน เน้ือนุม ไมมีเอ็น ไมมีสาร�อแรก 
ขนาดท่ีมีนํ้าหนัก�ระมาณ ^๕ - _๐ ลูก/กก. ผา ๒ หรือ ผา ๔ ช้ิน/ลูก 

 

๘. ไสกรอกแทง ทําจากหมู เ�นไสกรอกอยางดี ไมแ�งสี ไมมีกล่ินเหม็น 
�ลอดจากสาร�อแรก ขนาดยาว�ระมาณแทงละ ๔ น้ิวขนาดท่ีมีนํ้าหนัก ๒๕ - ๓๐ 
ช้ิน/กก. 

 

๙. ไสกรอกแผน 
(�าโลนา) 

ไสกรอกหมู ชนิดแผน ไมแ�งสี ไมมีกล่ินเหม็น ไมใสพริก �ลอดจาก     สาร�อแรก 
ขนาดท่ีมีนํ้าหนัก ๕๕ - ^๕ ช้ิน/กก. 

 

๑๐. แฮมแผน 
 

ผลิ�จากหมูเนื้อแดงลวน ห่ันเ�นแผน�างๆ ส่ีเหล่ียม 
ไมแชแข็ง สด ใหม ไมแ�งสี ไมมีกล่ินเหม็น �ลอดจากสาร�อแรก  

 

๑๑. หมูยอ ผลิ�ภัณฑจากเน้ือหมูผสมเนื้อไก ไมผสมแ�ง เน้ือเนียน ละเอียด ไมมีหนังหมู หรือหู
หมู ไมมีกล่ินเหม็น ไมแชแข็ง�ลอดสาร�อแรก 

 

๑๒. เลือดหมูอนามัย เลือดหมูอนามัย นํ้าหนักสุทธิ ๒๑๐ กรัม/หลอด ผลิ�ภัณฑผานมา�รฐาน GMP 
 

 

      ภาคผนวกท่ี ๑ ให ือเ�นสวนหน่ึงของสัญญา 



๑.๒ วั� ุดิ��ระเภทเนื้อไก ช้ินสวนของไก และผลิ�ภัณฑแ�รรู�จากเน้ือไก 
                 ๑.๒.๑ เน้ือไกหรือสวน�ระกอ�ของไก อยูในสภาพท่ีสม�รูณ ใหม สด สะอาด ไมมีกล่ินเหม็น 
                 ๑.๒.๒ เน้ือไก หรือชิ้นสวนไก ท่ี�ลอดจากยา�ฏิชีวนะ�กคาง �ามมา�รฐานกรม�ศุสั�ว        

              เ�นผลิ�ภัณฑจากโรงงานและ�ริษัทท่ีไดรั�รั�รอง�ามมา�รฐาน GMP, HACCP และ 
               ผานการรั�รองมา�รฐานอาหารฮาลาล (HALAL) 

                 ๑.๒.๓ �รรจุใน�รรจุภัณฑ ุงพลาส�ิกหรือกลองท่ีไดรั�มา�รฐาน ไมมรีอยฉีก�รรจุภัณฑระ�ุ 
                         นํ้าหนักวันท่ีผลิ� วันหมดอายุของผลิ�ภัณฑ  และระ�ุชื่อผูผลิ�ลง�น�รรจุภัณฑ 
 
ลําดั� รายการ รายละเอียด หมายเห�ุ 
๑. เน้ืออกไก เน้ือหนาอก มีหนัง แ�งหนังเรีย�รอย ไมมีกระดูก ไมมีขนไก�ิด  
๒. เน้ือไกห่ัน 

 
เน้ือไกลวน ไมมีกระดูก ไม�ิดหนัง ห่ันขนาดโดย�ระมาณ      
๒.๕ x ๔ เซน�ิเม�ร หนา ๐.๕ เซน�ิเม�ร 

 

๓. เน้ือไก�ด 
 

เน้ืออกไก�ด หรือเนื้อสันในไก�ด ละเอียด ไมมีหนัง พังผืด 
เศษกระดูก หรือเศษกระดูกออน เอ็นไก �ะ�นมา 

 

๔. เน้ือสะโพกไกมีหนัง 
เลาะกระดูก 

เน้ือสะโพกเลาะกระดูกออก �ัดแ�งหนัง ไมมีขนไก�ิด�นหนัง  

๕. นองไก 
 

นองไกขนาดท่ีมนํ้ีาหนัก ๘ - ๑๐ นอง/กก. ขอส้ัน กระดูก 
ไมแ�กหัก ไมมีขนไก�ิด 

 

^. �กไก�อน�น 
 

�กไก�อน�น ขนาดมีนํ้าหนัก ๒๐ - ๒๒ ช้ิน/กก. สะอาด 
ไมมีขนไก�ิด ไมมีจุดช้ําแดง หนังไม ลอก ไม�กกระดูกสีไมคลํ้า 

 

_. ซ่ีโครงไก ซ่ีโครงไกสอ ไมมีหัว ไมมีหลอดลม ไมมีหนังคอ และไมมี�้ันทาย  
๘. ไสกรอกแทง (ไก) 

 
ทําจากเน้ือไก เ�นไสกรอกอยางดี ไมแ�งสี ไมมีกล่ินเหม็น 
�ลอดจากสาร�อแรกซ ขนาดยาว�ระมาณ ๔ �ัว ขนาดมี
นํ้าหนัก ๒๕ - ๓๐ ช้ิน/กก 

 

๙. ไกยอ 
 

ผลิ�ภัณฑจากเน้ือไก ไมผสมแ�ง เน้ือเนียนละเอียด ไมมี 
หนังหมู หรือหูหมู ไมมีกล่ินเหม็น ไมแชแข็ง �ลอดสาร�อแรกซ 

 

 
๑.๓ วั� ุดิ��ระเภท�ลานํ้าจืด �ลาทะเล กุง �ลาหมึก และผลิ�ภัณฑแ�รรู�จาก�ลา 

                ๑.๓.๑ เ�นวั� ุดิ�อาหารสด สะอาด เน้ือแนน คงสภาพสม�ูรณ ไมมีเมือก 
                ๑.๓.๒ เ�นเนื้อ�ลาสดแล ไมมีสาร�กคาง สด มีสี�ามธรรมชา�ิ ไมมีกล่ิน ไมมีเมือกลื่น            

              ไมแชน้ํายาหรือเกลือ ไมมโีลหะหนักหรือสารอ่ืนท่ี�นเ�อนมากั�อาหารใน�ริมาณท่ีเ�น  
              อัน�ราย�อสุขภาพ ไมมีจุลินทรียท่ีกอโรค 

                ๑.๓.๓ เ�นวั� ุดิ�อาหารท่ี�ลอดจากสาร�อแรกซ สารกัน�ูด และฟอรมาลีน 
 
 
 
 

      ภาคผนวกท่ี ๑ ให ือเ�นสวนหน่ึงของสัญญา 



ลําดั� รายการ รายละเอียด หมายเห�ุ 
๑. เน้ือ�ูทะเล 

(เน้ือเ�นกอน) 
เน้ือ�ูทะเล เ�นกอนไมมีเ�ลือก�าง�น ไมมีเมือกล่ืน น่ึงสุก เน้ือ�ูมีสีขาวกล่ิน
หอมและนุม 

 

๒. �ลาหมึกกลวยห่ัน 
 

�ลาหมึกกลวยสด สะอาด ไมมีกระดอง�น เน้ือลวน สีขาวไมเละ ขนาดช้ิน
กวาง�ระมาณ ๑.๕ น้ิว ยาว�ระมาณ ๒ น้ิว ไมมีหัว ลวกหรือ�รุงสุกแลว     
ไมเหนียว 

 

๓. �ลาชอนแล 
 

�ลาชอนสด เน้ือแนน ไมเละ �ัดหัว ครี� และไสพุงออก ขอดเกล็ดออกใหหมด 
ไมมีกระดูกและกาง พ้ืนทองสด ไมใสสี 

 

๔. �ลาดุกแลห่ันชิ้น �ลาดุกน้ําจืด แลท้ัง�ัว ไมมีกระดูกกลาง ไมมีกาง ไมมีครี�ไมมีหัว�น  
๕. �ลาทูสด 

 
�ลาทูสด ขนาดท่ีมีน้ําหนัก๑๐ - ๑๒ �ัว/กก. �ัดหัว ควักไส ผิวใส ทองไมแ�ก 
หนังไม ลอก เน้ือแนน 

 

^. �ลาอินทรีย �ลาอินทรีย �ามขวางลํา�ัว ไมมีเกล็ด มีนํ้าหนักช้ินละ ไม�่ํากวา ๑๔๐ กรัม 
หนา ๑/๒ น้ิว เน้ือแนน สีชมพู 

 

_. �ลานิล �ลานิล ขอดเกล็ด ควักไส �ัดหัว ขนาด ๑ กก./ �ัว เน้ือแนน  
๘. �ลากะพงขาวแชแข็ง เน้ือลวน ละลายนํ้าแลว ไมมีกระดูก�นและกาง ไมมีกล่ินคาว และไมมีสารเคมี  
๙. �ลานิลแลแชแข็ง 

 
�ลานิลแล เน้ือลวน ขนาดช้ินละ ๑๐๐ – ๒๐๐ กรัม นํ้าหนักไมมีกระดูกและ
กาง ไมมีพ้ืนทอง เน้ือนุม แนนใส สีชมพูออน เม่ือละลายแลวเหลือน้ําหนักเน้ือ
�ลาไม�่ํากวา _๐ % 

 

๑๐. เ�าหู�ลา เ�าหู�ลาขนาด ^๐ - _๐ ช้ิน/กก. มีสวนผสมของเน้ือ�ลา�กไมนอยกวา 
๕๐% และสวนผสมผสมของแ�งไมเกิน ๑๕% ขนาดกวาง ๒.๕ ซม.          
ยาว ๒.๕ ซม. หนา ๒.๐ ซม. สด ใหม นุม 

 

๑๑. �ูอัดชนิดแทง ทํามาจากเน้ือ�ลา�ด�รุงรส ๕๕% ผสมเคร่ือง�รุง �รรจุ ุงละ ๕๐๐ กรัม   
ใชสีธรรมชา�ิ 

 

๑๒. ลูกชิ้น�ลากลม 
 

ขนาดท่ีมีนํ้าหนักไมนอยกวา ^๐ ลูก/กก. ไมเห็นคาว ไมมีกาง�น ไม�นแ�ง 
เหนียว ไมมีสี ไมสีสารเจือ�น 

 

 
๑.๔ วั� ุดิ��ระเภทไข 
      ๑.๔.๑ ไข�องสด ใหม สะอาด ไมมีครา�สก�รกหรือมูลสั�ว�ิด ไมแ�กราว ไมมีกล่ินเนา        
              ขนาดไม�่ํากวาที่กําหนด ใสในกระ�ะท่ีสะอาด 

ลําดั� รายการ รายละเอียด หมายเห�ุ 

๑. ไขไก ไขไก เ�อร ๒ ใหม สด นํ้าหนักฟองละ ไมนอยกวา ^๐ กรัม ภายในไขแดงกลมนูน    
ไขขาวหุมไขแดงโดยรอ� ผิวเ�ลือกไมมันสะอาด ไมมีมูลสั�ว�ะ�น 

 

๒. ไขเค็ม ไขเค็ม �มสุกน้ําหนัก ฟองละไมนอยกวา ^๕ กรัม ไมเค็มมาก ไขแดงสีแดงมัน ไขขาว 
นุมแนน ไมมีรูพรุน ไมมีฟองอากาศ เ�ลือกขาวสะอาด ไมมีรา ทําจากไขใหม 

 

๓. เ�าหูไข   
(เ�าหูหลอด) เ�าหูหลอด มีสวนผสมของไขไกสดมากกวา ๕๐% �รรจุไมนอยกวา ๑๒๐ กรัม/หลอด  

      ภาคผนวกท่ี ๑ ให ือเ�นสวนหน่ึงของสัญญา 



๑.๕ วั� ุดิบประเภทผัก 
                ๑.๕.๑ ไมมีสวนเนาเสีย และส่ิงสก�รก�นเ�อน 
                ๑.๕.๒ ไมมีหนอน มด แมลง หรือสั�วอื่นๆ �ะ�นมา 
                ๑.๕.๓ ไมมีช้ินสวน �นเ�อน�างๆ เชน เชือก เศษโลหะ เศษไม เศษแกว พลาส�ิก กรวด หิน ดิน  
                ๑.๕.๔ ควรเ�นวั� ุดิ�ที่�องมีความ�ลอดภัยจากสารเคมีกําจัดศั�รูพืช 
                ๑.๕.๕ �รรจุใน ุงพลาส�ิก ลังพลาส�ิก กลองกระดาษ หรือภาชนะอ่ืน ๆ ท่ีสะอาด ไมมีแมลง 

              สั�วหรือพาหนะนําโรค�ิด�ะ�นมา 
 
 

ลําดั� 
 

รายการ 
 

รายละเอียด 
 

หมายเห�ุ 
๑. กระเจ๊ีย�ฝก ผลออน สดและสะอาด มีสภาพสม�ูรณ ไมหักหรือแ�ก  
๒. กระชายห่ันฝอย เ�นกระชายท่ีสดและสะอาด ห่ันเ�นเสนเล็กๆ �ามความยาวของกระชาย 

มีความยาวระหวาง ๒ – ๓ น้ิว 
 

๓. กระเทียม (หัวใหญ) เ�นกระเทียมแหง ไมฝอ ไมเ�นราหรือจุดดํามีเ�ลือก�างๆ  
๔. กะหล่ําดอก ดอกสีเหลือง เสนผานศูนยกลางไมนอยกวา ๕ น้ิว ไมมีจุดดางดํา ไมชํ้า     

ไมหนอน มีใ�เล็กนอย และกานยาว�ํ่าจากดอกไมเกิน ๒ น้ิว 
 

๕. กะหล่ํา�ลี ขนาดเสนผานศูนยกลางไม�ํ่ากวาหัวละ ๑๓ ซม.  �ัดแ�งใ�เขียวหอหุม
ภายนอกออก สด สีเขียวออน กลมนูน ไมมีหนอน ไมเนา กา�ใ�ไมช้ํา 

 

^. แขนงกะหลํ่า สดใหม ไมเห่ียว ไมช้ํา ไมเนา �ัดแ�งแลว  
_. ขาสด เ�นขาออนสด ผิวขาว อว� สะอาด ไมมีดิน ไมมีส่ิง�นเ�อน มีสวนลํา�น

�ิดมายาวไมเกิน ๓ น้ิว หรือ�ามใ�สั่งซื้อ 
 

๘. ขิงหั่นฝอย เ�นขิงออนท่ีสดและสะอาด ขูดผิวออกหมด ห่ันฝอยเ�นเสน ลักษณะเสน
เล็กๆ �ามความยาวของขิง มีความยาวระหวาง ๑.๕ –๒.๕ น้ิว 

 

๙. ขิงแก สดและสะอาด  มีสภาพสม�ูรณไมแ�กหรือมีรอยฉีกขาด เน้ือแข็ง ไมมีราก 
แ�ละแงงน้ําหนักระหวาง ๑๐๐ – ๒๐๐ กรัม 

 

๑๐. ขาวโพดออน�อก
เ�ลือก 

สด ออน ไมมีใยขาวโพด ยาว�ระมาณ ๙ – ๑๐ ซม. �ิดข้ัว ข้ัวยาว   
ไมเกิน ๒ -๔ ซม. 

 

๑๑. ขาวโพดหวานแกะ
เมล็ด 

เมล็ดขาวโพดมีความสด สะอาด ไมเนาเสีย   

๑๒. คะนา�น ลํา�นและใ�สีเขียว สด ไมแก ไมมีหนอน  
๑๓. ค่ึนฉาย �นใ�เขียว สด ไมเนา �นยาว ๑๐ น้ิวข้ึนไ� ใ�ใหญสวย สีเขียวออน  

�ัดสวนรากออก ไมมีดิน ลางสะอาด 
 

๑๔. แครอท เน้ือแนน ผิวเรีย� ไมแ�ก ไมงอก�น ไมเ�นเสี้ยน สีสมสด ไมมีกาน   
มีลักษณะเ�นหัวเดียวสม�ูรณ จํานวน ๔ – ๕ หัว/กก. 

 

๑๕. ชะอม สด ใหม ยอดออน ไมเหี่ยว ไมเนา ไมช้ํา ใ�ไมรวง  
๑^. ดอกหอม สด ใหม ดอก�ูม ลํา�นความยาวไม�่ํากวา ๑๐ น้ิว  
๑_. ดอกแค ดอก�ูมขาว กานดอกเขียวสด ขางในไมเ�นหนอน  
๑๘. �นหอม ใ�เขียว สด ไมหัก ไมเนา รากสั้น ไมมีดิน ไมมีสิ่ง�นเ�อน ลํา�นอว�  

      ภาคผนวกท่ี ๑ ให ือเ�นสวนหน่ึงของสัญญา 



 

ลําดั� 
 

รายการ 
 

รายละเอียด 
 

หมายเห�ุ 
๑๙. �ําลึงสดเด็ด เ�นผัก�ําลึงสด ใ�ออน สีเขียวสด ยอดออน  
๒๐. �ะไคร สด สะอาด เฉพาะสวนลํา�น มีสภาพสม�ูรณ ไมมีใ�และราก ลํา�นมี

ความยาวไมเกิน ๘ น้ิว 
 

๒๑. แ�งราน สด สะอาด ไมแก  มีสภาพสม�ูรณ ผลกลมยาว�รง ไมโคงหรือคด     
ผิวนอกเรีย�เกล้ียง มีสีเขียว เน้ือแข็งกรอ� แ�ละลูกมีนํ้าหนักระหวาง  
๒๐๐ – ๓๐๐ กรัม ผลยาวไม�่ํากวา ^ น้ิว 

 

๒๒.  ่ัวงอก สด สะอาด ลํา�นอว�สีขาว สวนหัว ่ัวงอกไมมีเ�ลือก�ิด และไมมีใ�  
แ�ละ�นมีความยาวไมเกิน ๒.๕ น้ิว 

 

๒๓.  ่ัวฝกยาว ออน สด สะอาด มีสภาพสม�ูรณ ฝกไมพอง ฝกยาว�รงโ� สมํ่าเสมอกันท้ัง
ฝก ฝกสีเขียวออน ึงเขียวเขม เมล็ดเกาะ�ิดกันแนน แ�ละฝก�องมีความ
ยาวระหวาง ๑๒ – ๑๘ น้ิว 

 

๒๔.  ่ัวพู ออน สด สะอาด มีสภาพฝกสม�ูรณไมหักหรือช้ํา ฝกสีเขียวออน  
แ�ละฝก�องมีความยาวไม�่ํากวา ๔ น้ิว 

 

๒๕.  ่ัวลันเ�า ออน สด ฝกสีเขียว เมล็ดในออน ไมมีรูหนอนเจาะ ฝกไมเหลือง ความยาว
ไมเกิน ๓ น้ิว �ัดยอดขั้วหัวและทาย พรอมลอกใยขางฝกออกหมด 

 

๒^. �ว�งู ผลออน สดและสะอาด มีสภาพสม�ูรณ ไมหักหรือแ�ก   
๒_. �ว�เหลี่ยม ผลออน สดและสะอาด มีสภาพสม�ูรณ ไมหักหรือแ�ก คอนขาง�รง  

แ�ละลูก�องมีความยาวไม�่ํากวา ๑๐ น้ิว ไมเกิน ๕ ลูก/กก. 
 

๒๘. �ว�หอม ผลออน สดและสะอาด มีสภาพสม�ูรณ ไมหักหรือแ�ก  
๒๙. �ร็อคโคลี่ พุมดอกสีเขียวสด ออน กานใ�ส้ันเสมอดอก กานไมแ�ก กานยาว�ํ่าจาก

ดอกไมเกิน ๓ น้ิว 
 

๓๐. ใ�กระเพรา ใ�สวยใหญ กานเขียว สด สะอาด มีกลิ่นหอม ไมมีราก ไมมีดิน ใ�และยอด
ไมเ�นสีดํา ใ�ไมรวง 

 

๓๑. ใ�กุยไชขาว ออน สดและสะอาด ไมเนา มีสภาพสม�ูรณ ใ�สีขาว�ลอดใ� ใ�ไมหักหรือ
ฉีกขาด ไมมีดอก ลํา�นความยาวไม�่ํากวา ๑๒ น้ิว 

 

๓๒. ใ�ชะพลู สด ใ�ออน มีชอใ�ดก ไมมีกานที่ไมมีใ��ิด  
๓๓. ใ�มะกรูด ใ�เขียว สด สะอาด มีกลิ่นหอม ไมมีเพล้ียขาวหรือราดํา  
๓๔. ใ�แมงลัก กล่ินหอม กานเขียว ใ�สด ไมช้ํา ไมรวง มีรากสะอาด ไมมีดิน  
๓๕. ใ�สะระแหน ใ�สด ยอดงาม สะอาด ไมอั�ช้ํา ดําหรือรวง  
๓^. ใ�โหระพา ใ�ใหญสีเขียว สด มีกลิ่นหอม ไมพรมน้ํา ใ�ไมมีรอยดํา ไมช้ํา  
๓_. ใ�หญานาง (นํ้า) นํ้าสีเขียวเขม สด มีกล่ินหอม  ุงละ ๑,๐๐๐ กรัม  
๓๘. ผักกระเฉด ลํา�นสม�ูรณ ใ�และลํา�นสีเขียวสด ไมมีใ�เหลือง ไมมีหนอนเจาะ        

ไมช้ํา ลํา�นสะอาด ไมมีราก 
 

๓๙. ผักกาดกวาง�ุง ลํา�นสม�ูรณ ใ�และลํา�นสีเขียวสด ไมมีใ�เหลือง ไมมีหนอนเจาะ  
ไมช้ํา ความยาวไม�่ํากวา ๑๒ น้ิว 

 

      ภาคผนวกท่ี ๑ ให ือเ�นสวนหน่ึงของสัญญา 



 

ลําดั� 
 

รายการ 
 

รายละเอียด 
 

หมายเห�ุ 
๔๐. ผักกาดกวาง�ุง

ไ�หวัน 
สดใหม ไมเนา ไมช้ํา ใ�ไมเหลือง ไมมีหนอน  

๔๑. ผักกาดหอม สด ลํา�นหอ ใ�สีเขียวออน ไมหัก ไมช้ํา ไสไมเนา ไมเ�นหนอน ไมชุมน้ํา  
๔๒. ผักกาดขาว สด ลํา�นหอ ใ�สีเขียวออน ไมหัก ไมช้ํา ไสไมเนา ไมเ�นหนอน ไมชุมน้ํา  
๔๓. ผักชีลาว ลํา�นและใ�สีเขียวสด ออน ไมมีใ�เหลือง ไมช้ํา ไมเนา รากสะอาด   

ไมมีดิน ไมมีสิ่ง�นเ�อน 
 

๔๔. ผักชี ลํา�นและใ�สีเขียวสด ออน ไมมีใ�เหลือง ไมช้ํา ไมเนา รากสะอาด   
ไมมีดิน ไมมีสิ่ง�นเ�อน 

 

๔๕. ผักชีฝร่ัง ลํา�นและใ�สีเขียวสด ออน ไมมีใ�เหลือง ไมช้ํา ไมเนา รากสะอาด   
ไมมีดิน ไมมีสิ่ง�นเ�อน 

 

๔^. ผัก�ุงจีน สดและสะอาด ลํา�นออน �ัดรากและสวนท่ีเ�นลํา�นที่แกออก  
มีทั้งกานและใ� ใ�สีเขียวมีสภาพสม�ูรณ ใ�ไมเหี่ยวหรือช้ํา ใ�ไมมวน   
มีความยาวไมเกิน ๑๒ น้ิว (วัดจากยอด ึงโคน) 

 

๔_. ผัก�ุงไทย ยอดออน อว�สะอาด ใ�สีเขียวออน สดไมช้ํา ไมเหลือง ใ�ไมมวน   
ไมมีราก ไมมีหนอน ความยาว ๑๔ – ๑^ น้ิว จากยอด 

 

๔๘. เผือกหอม เ�นเผือกหอม เน้ือแนน หัวใหญ ไม�ิดโคนใ� ไมมีดิน�ิด นํ้าหนัก�ระมาณ 
๕๐๐ – _๐๐ กรัม/หัว �ัดแ�ง�อกเ�ลือกแลว 

 

๔๙. พริกหวาน สีเขียว แดง เหลือง ผิวเรีย��รง �ึงเ�นมัน   
๕๐. พริกข้ีหนูสดเขียว–

แดง 
เม็ดเล็ก สีเขียวหรือแดง สดสะอาด เด็ดข้ัวออก ไมลางนํ้า ไมเนา ไมมีส่ิง
�นเ�อน 

 

๕๑. พริกช้ีฟาสดเขียว–
แดง 

เม็ดใหญ ข้ัวเขียวสด ไมมีจุดดํา ไมเนา ไมเ�นหนอน เม็ด�รง ผิวมันเรีย�  
ไมโคงงอ 

 

๕๒. พริกหยวก เ�นพริกหยวกสดสีเขียวออน  
๕๓. พริกไทยออน ออน สดและสะอาด มีความสภาพสม�ูรณท้ังชอ เมล็ดพริกไทยอยู�ิดชอ 

เรียงกันเ�็มชอ เม็ดสีเขียว 
 

๕๔. ฟกเขียวออน สด ผลทรงกลม คอนขาง�รงสมํ่าเสมอกัน ผลออน ผิวเกล้ียง เ�ง�ึง  
เน้ือแนนกรอ� ไมแกร็น  �ัดแ�ง�อกเ�ลือกแลว 

 

๕๕. ฟกทอง ผลโ�เ�็มท่ี เน้ือแนน มีเน้ือหนา สีเหลือง�นเขียว ผลแกจัด �ัดแ�ง      
�อกเ�ลือกแลว 

 

๕^. มะนาว มะนาวสด ผลแกจัด ขนาด ๒๒ -๒๕ ลูก/กก. นํ้ามาก เ�ลือก�าง ไมเหลือง 
ไมเนา ไมมีจุดดํา ผิวเรีย� 

 

๕_. มะกรูด สด เขียว ไมเหลือง ไมนอยกวา ๒๐ ลูก/กก.  
๕๘. มะระสด ขนาดลูกยาวไม�่ํากวา ๑๐ น้ิว ผิวสีเขียวออนสด ผล�รง ไมเหลืองสุก  
๕๙. มะละกอดิ� สด สะอาด ไมเนาเสีย ผลโ�พอสมควร  
^๐. มะรุม �อกเ�ลือก ฝกเรียวยาว ขาว ไมช้ํา  

      ภาคผนวกท่ี ๑ ให ือเ�นสวนหน่ึงของสัญญา 



 

ลําดั� 
 

รายการ 
 

รายละเอียด 
 

หมายเห�ุ 
^๑. มะเขือยาว ผิว�ึงเรีย�เ�นมัน ไมงอ เน้ือในออน ไมมีรูหนอนหรือจุดเนา  ไมมีรอยชํ้า 

ลูกโ� ขนาดใกลเคียงกัน แ�ละผล�องยาวไม�่ํากวา ๑๐ น้ิว 
 

^๒. มะเขือพวงเด็ดขั้ว ออน เด็ดขั้วใหม สด ไมมีเม็ดเนา�น ไมมีรูหนอนเจาะ  
^๓. มะเขือเ�ราะออน ไมมีขั้ว ผิวเรีย� เกล้ียง เ�ง�ึง ไมมีรอยแ�กหรือฉีก ผิวสีขาว ึงสีเขียวออน 

สด ไมมีรูหนอนเจาะ หรือจุดเนา ลูกโ�เสมอกัน  
 

^๔. มะเขือเทศลูกทอ ข้ัวเขียว สด ผิวเรีย��ึงเ�นมัน สีแดงสด  สมํ่าเสมอ ไมสุกงอม ไมเนา ไมช้ํา  
^๕. มะเขือเทศสีดา ข้ัวเขียว สด ผิวเรีย��ึงเ�นมัน สีแดงสดสมํ่าเสมอ ไมสุกงอม ไมเนา ไมช้ํา   
^^. มันฝรั่ง สด เน้ือแนน ผิวเรีย� หัวใหญ ไมมี�นออนงอก  

นํ้าหนัก�ระมาณ ๓๐๐ กรัม/หัว 
 

^_. มันเทศ เ�นมันเทศพันธุสีเหลืองสม เน้ือแนน ผิวเรีย� หัวใหญ ไมมีเส้ียน  นํ้าหนัก
�ระมาณ ๔๐๐–๘๐๐ กรัม/หัว �ัดแ�ง�อกเ�ลือกแลว 

 

^๘. เมล็ดกระ ิน เมล็ดสีเขียวออน ไมดํา ไมแกจนเกินไ�  
^๙. ยอดทาน�ะวันออน สด สะอาด ลํา�นอว�สีขาว ยอดมีใ�สีเขียวออน ไมช้ํา ลํา�นสม�ูรณ  
_๐. ยอดมะพราวออน มีสีขาวนวล ออน อว�นํ้า เน้ือเนียน ไมมีเส้ียน ไมเหม็นสา� ห่ัน�ามใ�ส่ัง

ซ้ือ 
 

_๑. ยอดฟกแมว ใหม สด ไมเหี่ยว ไมช้ํา  ไมแก ยอดออน   
_๒. หัวไชเทา เน้ือในขาว สด สะอาด ไมฟาม ไมมีหนอน  
_๓. หอมแดงเล็ก สด สะอาด เ�ลือกแหง ไมเนา ไมข้ึนรา ไมมีสวนท่ีงอก  
_๔. หอมแขก สด สะอาด เ�ลือกแหง ไมเนา ไมข้ึนรา ไมมีสวนท่ีงอก  
_๕. หอมใหญ สด สะอาด เ�ลือกแหง ไมเนา ไมมีสวนท่ีงอก  
_^. เห็ดเข็มทอง สด ดอกขาวนวล ดอกสะอาด ลํา�นขนาดเสมอกัน ไมชํ้า ไมอมนํ้าหรือมี

กล่ินเหม็น 
 

__. เห็ดขอนขาว สด ดอกขาวนวล ดอกสะอาด ลํา�นขนาดเสมอกัน ไมชํ้า ไมอมนํ้าหรือมี
กล่ินเหม็น 

 

_๘. เห็ดนางรมหลวง สด ดอกขาวนวล ดอกสะอาด ลํา�นอว�เสมอกัน ไมชํ้า ไมอมนํ้าหรือ       
มีกล่ินเหม็น 

 

_๙. เห็ดนางฟา ดอกใหญ สด ไมช้ํา ไมอมนํ้า ไมมีสิ่ง�นเ�อน  
๘๐. เห็ดฟาง สด ดอกโ� ไม�าน ไมเมือก ไมช้ํา แ�งแลวไม�ิดดิน  
๘๑. เห็ดหยก (ชิเมจิ) สด ดอกขาวนวล ดอกสะอาด ไมช้ํา ไมอมนํ้าหรือมีกล่ินเหม็น  
๘๒. เห็ดหูหนู สด ดอกโ� ไมเมือก ไมมีสิ่ง�นเ�อน  
๘๓. สาย�ัว ลอกเ�ลือกออก ขาวสะอาด ไมมีดอก และไมแชน้ํา  
๘๔. หนอไมฝรั่ง ลํา�นเขียวสดออน �นใหญอว� ยาวไมเกิน ๑๐ น้ิวจากยอด ø ไมนอยกวา 

๑ ซม. 
 

๘๕. หัว�ลี หัวใหญสด ไสในไมน้ํา ไมเก็�คาง   
 

      ภาคผนวกท่ี ๑ ให ือเ�นสวนหน่ึงของสัญญา 



 
๑.^ วั� ุดิบประเภทผลไม 

                ๑.^.๑ ไมมีสวนเนาเสีย และส่ิงสก�รก�นเ�อน 
                ๑.^.๒ ไมมีหนอน มด แมลง หรือสั�วอื่นๆ �ะ�นมา 
                ๑.^.๓ ไมมีช้ินสวน �นเ�อน�างๆ เชน เชือก เศษโลหะ เศษไม เศษแกว พลาส�ิก กรวด หิน ดิน  
                ๑.^.๔ ควรเ�นวั� ุดิ�ที่�องมีความ�ลอดภัยจากสารเคมีกําจัดศั�รูพืช 
                ๑.^.๕ �รรจุใน ุงพลาส�ิก ลังพลาส�ิก กลองกระดาษ หรือภาชนะอ่ืน ๆ ท่ีสะอาด ไมมีแมลง 
              สั�วหรือพาหนะนําโรค�ิด�ะ�นมา 
 

 

ลําดั� 
 

รายการ 
 

รายละเอียด 
 

หมายเห�ุ 
๑. กลวยไข แกจัด ไมสุกงอม ผิวเหลือง ไมช้ําหรือเ�นจุดดํา พรอมรั��ระทานได 

ขนาด ๑๕ – ๑๘ ลูก/หวี 
 

๒. กลวยนํ้าวา แกจัด ไมฝาด ไมมีเม็ด ไมช้ํา หรือเ�นจุดดํา ไมสุกงอม  
๓. กลวยหอม ผลใหญ สุกพอดี รสหวาน ผิวเหลือง ไมช้ํา หรือเ�นจุดดํา             

ขนาด ๑๒ – ๑๔ ผล/หว ี
 

๔. แกวมังกร สด ไมช้ํา ไมเนาและไมเ�นจุด เน้ือสีขาวหรือแดง รสหวาน  
๕. ขนุนแกะไมมีเม็ด เน้ือหนา รสหวาน ไมช้ํา ไมเหม็นเ�รี้ยว  
^. แคน�าลู� แกจัด รสหวาน นํ้าหนักไม�่ํากวา ๑ กก./ผล ไมช้ํา ไมเนา  
_. ชมพู ขนาด ๘ - ๑๐ ผล/กก. แกจัด หวาน สด กรอ� เน้ือหนาไมชํ้า ไมมีหนอน  
๘. แ�งไทย นํ้าหนักไมเกิน ๑.๕ กก./ผล สุกแกจัด เนื้อเ�นทรายไมแ�ง ไมเละ  
๙. แ�งโม ขนาดนํ้าหนักไมนอยกวา ๒.๕ กก./ผล เน้ือแนน ไสไมลม  
๑๐. ฝรั่ง ลูกใหญ ผลแกจัด ผิวขาว เน้ือฟู หวานกรอ�ไมมีเมล็ด  
๑๑. มะพราวเผา เน้ือออน นํ้าหวาน หอม ไมแก เนื้อนุม  
๑๒. มะพราวออน เน้ือหนาออน นํ้าหวานและหอม ไมแก เนื้อนุม  
๑๓. มะมวงเขียวเสวย แกจัด ผิวเขียวนวลขนาด ๓ – ๔ ผล/กก. สดใหม หวานกรอ�  
๑๔. มังคุด รสหวาน ผลไมแ�ก ขนาก ๑๕ ผล/กิโลกรัม  
๑๕. ลองกอง ชอโ� ผลไดขนาด ไมรวง รสหวาน  
๑^. เงาะโรงเรียน สุกพอดี รสหวานกรอ� �องสด ผลโ�ไดขนาด  
๑_. มะละกอสุก นํ้าหนักไมนอยกวา ๑ กก./ผล แกจัด หวาน ไมช้ํา เนื้อแนนและหนา  
๑๘. สมเขียวหวาน ขนาด ๘ – ๙ ผล/กก. แกจัด รสหวาน ไมแกรน ผิว�าง  
๑๙. สมจีน รสหวาน ไมแกรน ผิว�าง ไมชํ้า ไมมีรา �รรจุลังละ ๘ ก.ก.  
๒๐. สั��ะรดสุกหวาน ขนาดนํ้าหนักไมนอยกวา ๑.๕ กก./ผล ข้ัวสด แกจัด  
๒๑. สาลี่กานยาว ข้ัวสดใหม ผิวเหลืองนวล ไมมีรอยชํ้า เน้ือกรอ� รสหวาน ฉํ่าน้ํา  
๒๒. แอ�เ�ลการลา/วอชิง�ัน สด เน้ือ แนน หวานกรอ�ผลขนาดกลาง  
๒๓. องุนเขียว ข้ัวสดใหม หวาน กรอ� ลูกเ�นพวง ไมรวง ไมเหี่ยวหรือดํา เพราะเกา  
๒๔. องุนแดง (นอก) ข้ัวสดใหม หวาน กรอ� ลูกเ�นพวง ไมรวง ไมเหี่ยวหรือดํา เพราะเกา  
๒๕. องุนไรเมล็ด ข้ัวสดใหม หวาน กรอ� ลูกเ�นพวง ไมรวง ไมเหี่ยวหรือดํา เพราะเกา  

      ภาคผนวกท่ี ๑ ให ือเ�นสวนหน่ึงของสัญญา 



๑._ ขาวสาร 
                 ๑._.๑ เมล็ดสม�ูรณ สีขาว�ามชนิดของขาว ไมมีมอด หรือสั�วอื่น ๆ �ะ�นมา          

       ๑._.๒ �รรจุใน ุงพลาส�ิก  ุงกระสอ�ท่ีสะอาด�ดสนิท ไมมีรอยฉีกขาด �องระ�ุชนิด/ 
                �ระเภทของขาว คุณภาพขาวสารใหชัดเจน ขาวหอมมะลิ ๑๐๐% ระ�ุน้ําหนัก         
                วันท่ีผลิ�วันหมดอายุของผลิ�ภัณฑ และระ�ุช่ือผูผลิ�ลง�น�รรจุภัณฑ 

 
ลําดั�  รายการ  รายละเอียด  หมายเห�ุ 
๑. ขาวขาวหอมมะลิ  ขาวขาวหอมมะลิ เมล็ดขาวสม�ูรณ ไมมีมอด หุงสุกขาวนิ่ม ไมแข็ง  

๒. ขาวกลองหอมมะลิ  ขาวกลองหอมมะลิ เมล็ดขาวสม�ูรณ ไมมีมอด หุงสุกขาวนิ่ม ไมแข็ง
ไมแข็ง  

๓. ขาวเจา เ�นเม็ดทอน ไมแ�กผง ไมมีมอด ไมข้ึนรา ไมมีสิ่ง�นเ�อน             
ไมเ�ยกชื้น ไมเกาหรือใหมเกินไ�เกษ�รพันธดี,อยุธยา หรือเทีย�เทา  

๔. ขาวเหนียว เ�นขาวเหนียวใหม เม็ดเ�็ม ไมแ�กผง ไมมีมอด ไมขึ้นรา ไมมีสิ่ง
�นเ�อน ไมเ�ยกชื้นเขาวง กข ^ หรือเทีย�เทา  

๕. �ลายขาวหอมมะลิ  �ลายขาวหอมมะลิ ไมมีมอด �มสุกขาวน่ิม ละเอียดหอม  

 
 
 ๑.๘ อาหารแหงและเคร่ือง�รุง 

      ๑.๘.๑ อาหารแหง�ระเภทธัญพืช พืชเมล็ดแหง ผลิ�ภัณฑจากธัญพืช เชน  ั่วเมล็ดแหง หอม    
               กระเทียม พริกแหง ฯลฯ �องไมมีการ�นเ�อน ไมมีเชื้อรา และควรเ�นผลิ�ภัณฑที่�รรจุ 
               หี�หอที่สม�ูรณมีคุณภาพ 
       ๑.๘.๒ อาหารแหง�ระเภทเน้ือสั�ว�ากแหง เชน �ลาแหง กุงแหง กุนเชียง ฯลฯ �องมีสีและ 
                กล่ินที่เ�นธรรมชา�ิและไมมีการ�นเ�อนของสารเคมี เชน ดิน�ระสิว สีสังเคราะห              
       ๑.๘.๓ อาหารท่ี�รรจุภาชนะท่ี�ดสนิท อาหารท่ีผานกระ�วนการผลิ�แ�� UHT หรือ        
               พาสเจอรไรซ  เชนอาหารกระ�อง�างๆ นม�างๆ นํ้ามัน เครื่อง�รุงรสชนิด�างๆ ฯลฯ  
               ภาชนะ�รรจุ�องอยูในสภาพ�ก�ิ ไม�ุ�หรือ�วม ไมขึ้นสนิม มีฉลาก�อกรายละเอียด    
               ท่ีสําคัญ เชน เลขทะเ�ียน อย. เคร่ืองหมายรั�รองมา�รฐานผลิ�ภัณฑอุ�สาหกรรม  
               (มอก.) ระ�ุวัน/เดือน/� ที่ผลิ�และหมดอายุชัดเจน  
 
 
 
 
 

      ภาคผนวกท่ี ๑ ให ือเ�นสวนหน่ึงของสัญญา 



ลําดั� รายการ รายละเอียด หมายเห�ุ 
๑. กะ�น้ําพริกอยางดี สีธรรมชา�ิ ไมเกาคล้ํา กล่ินหอม ไมมีสิ่ง�นเ�อน สําหรั�ใชทํา

นํ้าพริก 
 

๒. กะทิกลอง ไมมีสิ่ง�นเ�อนระ�ุวันที่ผลิ�และหมดอายุ กลองไม�วมสภาพ
สม�ูรณ ไมฉีกขาดผานการฆาเช้ือแ�� UHT 

 

๓. กระเจ๊ีย� อ�แหง ใหม ไมข้ึนรา ไมมีกล่ินอั� ไมมีกล่ินหืน  
๔. กระเทียมเจียว ใหม �รรจุใน ุงมิดชิดไมฉีกขาด ไมมีกล่ินหืน  
๕. กวยเ�ี๋ยวเสนเล็ก เสนใหม สด ไมเ�อยยุย ไมข้ึนรา ไมมีสิ่ง�นเ�อน  
^. กวยเ�ี๋ยวเสนใหญ เสน�ัดแลวพรอมใช ใหม สด ไมเ�อยยุย ไมข้ึนรา ไมมีสิ่ง�นเ�อน  
_. เกลือ�นผสมไอโอดีน �นละเอียด ขาวสะอาด มีมา�รฐาน อย.   
๘. เกลือ�น ขาว สะอาด �รรจุ ุง มัดละ ๑๐  ุง/กก.  
๙. เก๊ียมฉาย แ��กระ�องระ�ุวันที่ผลิ�และหมดอายุ กระ�องไม�ุ�สภาพ

สม�ูรณไมเ�นสนิม 
 

๑๐. ขาวคั่ว  ใหม �รรจุใน ุงมิดชิดไมฉีกขาด ไมมีกล่ินหืน   
๑๑. เคร่ืองแกงเทโพ สีและกล่ินเ�นธรรมชา�ิ ไมคลํ้า ไมใสสีสังเคราะห ไมเค็มมาก       

ไมขม �รรจุ ๕๐๐ กรัม/ ุง 
 

๑๒. เคร่ืองแกงไ��ลา สีและกล่ินเ�นธรรมชา�ิ ไมคลํ้า ไมใสสีสังเคราะห ไมเค็มมาก       
ไมขม �รรจุ ๕๐๐ กรัม/ ุง 

 

๑๓. เคร่ืองแกงสม สีและกล่ินเ�นธรรมชา�ิ ไมคลํ้า ไมใสสีสังเคราะห ไมเค็มมาก       
ไมขม �รรจุ ๕๐๐กรัม/ ุง 

 

๑๔. เคร่ืองแกงสมใ�/แกงเหลือง สีและกล่ินเ�นธรรมชา�ิ ไมคลํ้า ไมใสสีสังเคราะห ไมเค็มมาก       
ไมขม �รรจุ ๕๐๐กรัม/ ุง 

 

๑๕. เคร่ืองแกงเผ็ด สีและกล่ินเ�นธรรมชา�ิ ไมคลํ้า ไมใสสีสังเคราะห ไมเค็มมาก       
ไมขม �รรจุ ๕๐๐ กรัม/ ุง 

 

๑^. เคร่ืองแกงเผ็ดใ� สีและกล่ินเ�นธรรมชา�ิ ไมคลํ้า ไมใสสีสังเคราะห ไมเค็มมาก      
ไมขม �รรจุ ๕๐๐ กรัม/ ุง 

 

๑_. เคร่ืองแกงเขียวหวาน สีและกล่ินเ�นธรรมชา�ิ ไมคลํ้า ไมใสสีสังเคราะห ไมเค็มมาก      
ไมขม �รรจุ ๕๐๐ กรัม/ ุง 

 

๑๘. เคร่ืองแกงมัสม่ัน สีและกล่ินเ�นธรรมชา�ิ ไมคลํ้า ไมใสสีสังเคราะห ไมเค็มมาก      
ไมขม �รรจุ  ๕๐๐ กรัม/ ุง 

 

๑๙. เคร่ืองแกงแพนง สีและกล่ินเ�นธรรมชา�ิ ไมคลํ้า ไมใสสีสังเคราะห ไมเค็มมาก      
ไมขม �รรจุ  ๕๐๐ กรัม/ ุง 

 

๒๐. เคร่ือง�ุนยาจีน ชนิดน้ํา ไมมีสิ่ง�นเ�อน �รรจุซองท่ีไดมา�รฐาน ไมฉีกขาด                  
ขนาด ๓๕๐ กรัม (ฟาไทย) 

 

๒๑. งาขาว  สะอาด ไมมีสิ่ง�นเ�อน ไมขึ้นรา  
๒๒. งาดํา  สะอาด ไมมีสิ่ง�นเ�อน ไมขึ้นรา  

      ภาคผนวกท่ี ๑ ให ือเ�นสวนหน่ึงของสัญญา 



ลําดั� รายการ รายละเอียด หมายเห�ุ 

๒๓. ซีอ๊ิวขาวสู�ร  ทําจาก ่ัวเหลือง ผลิ�ใหมๆ ไมเกาเก็� ภาชนะ�รรจุสะอาดสภาพ
สม�ูรณ ไมแ�กราว  

 

๒๔. ซีอ๊ิวดํา  ผลิ�ใหมๆ ไมเกาเก็� ภาชนะ�รรจุสะอาดสภาพสม�ูรณ             
๒๕. ซีอ้ิวขาวสู�รลด ผลิ�จาก ั่วเหลืองอยางดี  สีไมคล้ํา ไมเกาเก็� สภาพสม�ูรณ  
๒^. ซอสพริก  ผลิ�ใหมๆ ไมเกาเก็� ภาชนะ�รรจุสะอาดสภาพสม�ูรณ            

ไมแ�กราว   
 

๒_. ซอสมะเขือเทศ         ผลิ�ใหมๆ ไมเกาเก็� ภาชนะ�รรจุสะอาดสภาพสม�ูรณ            
ไมแ�กราว   

 

๒๘. ซอสมะเขือเทศ  ผลิ�ใหมๆ ไมเกาเก็� ภาชนะ�รรจุสะอาดสภาพสม�ูรณ ซองไมรั่ว  
๒๙. ซอส�รุงรส 

 
ใช�รุงรส ผัดอาหาร ผลิ�ใหมๆ ไมเกาเก็� ภาชนะ�รรจุสะอาด
สภาพสม�ูรณ ไมแ�กราว  

 

๓๐. ซอสเย็น�าโฟ  อยางดี ไมเกา เก็�สภาพสม�ูรณ ขวดไมแ�กรั่วซึม   
๓๑. ดอกเก็กฮวย มีกล่ินหอม�ามธรรมชา�ิ สีเหลืองออน ไมเกา ไมดํา ไมมีสิ่ง�นเ�อน  
๓๒. ดอกไมจีน สีเหลืองธรรมชา�ิ ไมเ�นรา ไมเกาหรือเหม็นสา� ไมมีสารฟอกสี 

สะอาด ไมมีสิ่ง�นเ�อน 
 

๓๓. เ�าหูแผน (๒๐๐ กรัม/แผน) ทําจาก ่ัวเหลือง ใหม ไมขึ้นราหรือเมือก มีสีขาว  
๓๔. เ�าหูไข (๑๐๕ กรัม/หลอด)  ใหม ไมเละ มีสีเหลืองนวล เน้ือน่ิม ทําจาก ่ัวเหลืองผสมไข  

ไมมีกล่ินเหม็นเ�นหลอดหุมดวยพลาส�ิกอยางดี �ราเกษ�ร 
 

๓๕. เ�าหูขาวหลอด 
(๒๒๐ กรัม/หลอด) 

ใหม ไมเละ มีสีขาว ทําจาก ่ัวเหลือง ไมมีกล่ินเหม็น เ�นหลอดหุม
พลาส�ิกอยางดี 

 

๓^. ไ��ลา  ทําจากไ��ลาแท มีกล่ินหอม�ามธรรมชา�ิ �รรจุขวดสะอาด  
๓_. เ�าเจี้ยวดํา ไม�กวาสู�ร ๒ หรือฉลากฟา   
๓๘. �้ังฉาย  สด ใหม ไมมีกรวดหรือทรายไมมีกล่ินเหม็นเ�รี้ยว�ราลูกทอ �น   
๓๙.  ่ัวลิสง  เม็ดใหญ ไมขึ้นรา ไมมีมอดหรือแมลงเจาะ ไมมีกลิ่นเหม็นหืนไมเกา  
๔๐.  ่ัวเขียว  

 
เม็ดไมฝอ ไมข้ึนรา ไมมีมอดหรือแมลงเจาะ เม็ดใหญเสมอกัน ไมมีสิ่ง
�นเ�อน  

 

๔๑.  ่ัวดําแหง  
 

เม็ดไมฝอ ไมข้ึนรา ไมมีมอดหรือแมลงเจาะ เม็ดใหญเสมอกัน ไมมีสิ่ง
�นเ�อน  

 

๔๒.  ่ัวเขียวเราะเ�ลือก  
 

เม็ดไมฝอไมขึ้นรา ไมมีมอด หรือแมลงเจาะ เม็ดใหญเสมอกัน ไมมีสิ่ง
�นเ�อน  

 

๔๓. นํ้ากระเทียมดอง สีเหลืองใส ไมข้ึนรา �รรจุ�ดฝาสนิท   
๔๔. นํ้า�าลทราย  ใหม ไมแฉะ สีธรรมชา�ิไมคล้ํา ไมเกาะกันเ�นกอน  
๔๕. นํ้า�าล�� นํ้า�าลมะพราวอยางดี ไมมีสารฟอกสีไมเหลวและไมแข็งมาก  
๔^. นํ้า�าลเทียม ใหความหวานแทนนํ้า�าล �รุงอาหารรอน�นเ�าได หรือละลายนํ้า

ไดดีท้ังในอาหารรอนและเย็น 
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๔_. นํ้าจิ้มแจวฮอน  อยางดี ไมเกา เก็�สภาพสม�ูรณ   
๔๘. นํ้าจิ้มไก  อยางดี ไมเกา เก็�สภาพสม�ูรณ   
๔๙. นํ้าจิ้มสุกี้ เนื้อยาง  อยางดี ไมเกา เก็�สภาพสม�ูรณ   
๕๐. นํ้า�ลาอยางดี  อยางดี ผลิ�จาก�ลาไส�ัน สีไมคล้ํา ไมเกาเก็� �ราทิพรส  
๕๑. นํ้า�ลาแทสู�รลดโซเดียม 

๔๐%   
อยางดี  สีไมคลํ้า ไมเกาเก็� สภาพสม�ูรณ  

๕๒. นํ้า�ลารา�มสุก  ใหมหอม เค็มจัด ไมมีสิ่ง�นเ�อน �รรจุขวดสภาพสม�ูรณ  
๕๓. นํ้ามะนาว  ไมมีสิ่ง�นเ�อน �รรจุขวดสภาพสม�ูรณ มีสวนผสมนํ้ามะนาวแท 

๔๕% ข้ึนไ�  
 

๕๔. นํ้าสมสายชูกลั่น ๕%          อยางดี ใส ไมมีสิ่ง�นเ�อน �รรจุขวดสภาพสม�ูรณ   
๕๕ นํ้าพริกเผา  ไมผสมสี,สารกัน�ูด   
๕^. นํ้ามัน�าลม  

 
ผานกรรมวิธีผลิ�ที่ไดมา�รฐาน สีเหลืองใสไมมี�ะกอน           
สภาพสม�ูรณ  

 

๕_. นํ้ามัน ั่วเหลือง๑๐๐% 
 

ผานกรรมวิธีผลิ�ที่ไดมา�รฐาน สีเหลืองใสไมมี�ะกอน   
สภาพสม�ูรณ  

 

๕๘. นํ้ามันหอย  ผลิ�จากหอยนางรม เน้ือขนเนียนสีน้ํา�าล ผานกรรมวิธีผลิ�         
ท่ีไดมา�รฐาน �ราศจากส่ิง�นเ�อน �รรจุขวดสภาพสม�ูรณ 

 

๕๙. นํ้ามันหอยลดเกลือโซเดียม 
^๐%    

อยางดี ไมเกาเก็� สภาพสม�ูรณ  

^๐. นํ้าหวานเขมขนขวดใหญ  
 

หัวนํ้าหวานอยางดี ผานกรรมวิธีผลิ�ที่ไดมา�รฐาน สภาพสม�ูรณ 
�ราเฮล�ลู�อย 

 

^๑. นม ่ัวเหลือง UHT  
(๑๒๕ cc./กลอง) 

ไมเกาเก็� กลอง�รรจุไม�ุ� �วม หรือชํารุดรั่วซึม ผานกรรมวิธีผลิ�
แ�� UHT�ราไว�ามิลล แลค�าซอย วีซอย และหรือคุณภาพ
เทีย�เทา 

 

^๒. นม ่ัวเหลือง UHT  
(๑๘๐ cc./กลอง) 

ไมเกาเก็� กลอง�รรจุไม�ุ� �วม หรือชํารุดรั่วซึม ผานกรรมวิธีผลิ�
แ�� UHT�ราไว�ามิลล แลค�าซอย วีซอย และหรือคุณภาพ
เทีย�เทา 

 

^๓. นม ่ัวเหลือง สู�รน้ํา�าล�ํ่า 
UHT (๑๘๐cc./กลอง) 

ไมเกาเก็� กลอง�รรจุไม�ุ� �วม หรือชํารุดรั่วซึม ผานกรรมวิธีผลิ�
แ�� UHT�ราไว�ามิลล แลค�าซอย วีซอย และหรือคุณภาพ
เทีย�เทา 

 

^๔. นมเ�ร้ียว UHT            
(๑๘๐ cc./กลอง) 

ไมเกาเก็� กลอง�รรจุไม�ุ� �วม หรือชํารุดรั่วซึม รสส�อเ�ร่ี ,
ผลไมรวม ,สม,�ลูเ�อรี่ 

 

^๕. นมสดกลอง UHT         
(๑๒๕ cc./กลอง) 

ไมเกาเก็� กลอง�รรจุไม�ุ� �วม หรือชํารุดรั่วซึม รสหวาน จืด 
ช็อคโกแล� ส�อเ�อร่ี กลวย นมจืดพรองมันเนย โฟรโมส,          
ไทยเดนมารค 
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^^. นมสดกลอง UHT         

(๑๘๐ cc./กลอง) 
ไมเกาเก็� กลอง�รรจุไม�ุ� �วม หรือชํารุดรั่วซึม รสหวาน จืด 
ช็อคโกแล� ส�อเ�อร่ี กลวย นมจืดพรองมันเนย โฟรโมส,        
ไทยเดนมารค 

 

^_. นํ้าผัก/ผลไม ๑๐๐ %  
(๑๘๐ cc./กลอง) 

ผลิ�จากผัก/ผลไม ๑๐๐%  ผานกรรมวิธีผลิ�แ�� UHT กลอง�รรจุ
ไม�ุ� �วม หรือชํารุดรั่วซึม 

 

^๘. นํ้าแข็งยูนิ� หลอดเล็ก/ใหญ สะอาด ไมมีสิ่ง�นเ�อน มีระ��การผลิ�และขนสง ูกสุขลักษณะ  
^๙. นมขนหวาน �รรจุแ�� ุง ุงละ ๑ กก. สภาพสม�ูรณ   
_๐. นมขนแ�ลงไขมัน ไมหวาน แ��กลอง  �ราคารเนชั่น,นกเหย่ียว หรือคุณภาพ สภาพ

สม�ูรณ กลองไมรั่วซึม 
 

_๑. นม ่ัวเหลือง ชนิดผง ขนาด 
๔๐๐ กรัม/กลอง  

ใหม ไมเกาเก็� ไมแข็ง �รรจุในกลอง�ดสนิทไมมีรอยรั่วหรือฉีกขาด  

_๒. �ะหม่ี นน.  ๐.๕ กก./ ุง สดและใหม เสนเหนียว นุม   
_๓. เ�กก้ิงโซดา   ไมเกาเก็� �รรจุ ุง�ดสนิท   
_๔. แ�งเกี๊ยว สด ไมมีรา ไมหืน ไมเ�อย ไมมีสี  
_๕. แ�งมัน  เน้ือแ�งสีขาว ไมมีสิ่ง�นเ�อน ไมเหม็นสา� ไมเกาเก็�           

�รรจุ ุง�ดสนิท 
 

_^. แ�งทอดกรอ�  ไมเกาเก็� �รรจุ ุง�ดสนิท   
__. แ�งขาวโพด  ไมเกาเก็� �รรจุ ุง�ดสนิท   
_๘. แ�งขาวจาว  เน้ือแ�งสีขาว ไมมีสิ่ง�นเ�อน ไมเหม็นสา� ไมเกาเก็�           

�รรจุ ุง�ดสนิท 
 

_๙. โ�ร�ีนเกษ�รแหง ใหม ไมเกาเก็� ไมข้ึนรา ไมมีส่ิง�นเ�อน  
๘๐. �ลากระ�องฝาดึง  ทําจาก�ลาซาดีน หมักในซอสมะเขือเทศ �รรจุกระ�องชนิดฝาดึง 

กระ�องไม�ุ� �วม ไมเกาเก็�  
 

๘๑. �ลาทูนากระ�องฝาดึง 
 

ทําจาก�ลาทูนา หมักในน้ําเกลือ/นํ้ามัน/นํ้าแร แลวแ��องการ�าม
ใ�สั่ง �รรจุกระ�องชนิดฝาดึง กระ�องไม�ุ� �วม ไมเกาเก็�  

 

๘๒. ผักผสมแชแข็ง 
 

�ระกอ�ดวยผัก ๓ ชนิดขึ้นไ� เชน เมล็ด ั่วลันเ�า, เมล็ดขาวโพด,  
แครอท เ�น�น มีลักษณะสะอาด ไมมีสิ่ง�นเ�อน ไมเหม็น  

 

๘๓. ผักกาดดองกระ�องฝาดึง  
 

ผานกรรมวิธีการผลิ�ที่ไดมา�รฐาน กระ�องไม�ุ� ไม�วม ไมชํารุด 
ร่ัวซึม ไมเกาเก็�  

 

๘๔. ผักกาดดองเค็ม ไมรวมนํ้า  
(ดองธรรมชา�ิ) 

สะอาด ใหม ไมมีฝาขาวหรือรา ไมมีสิ่ง�นเ�อน ดองดวยวิธี
ธรรมชา�ิ 

 

๘^. ผงพะโล  อยางดี เ�นผงสีน้ํา�าล ใหม �รรจุซองสภาพสม�ูรณ   
๘_. ผงกะหร่ี   อยางดี เ�นผงสีเหลือง ใหม �รรจุซองสภาพสม�ูรณ  
๘๘. ผง�รุงหมูแดง  ผงสีน้ํา�าลเขมอมแดง แหงสนิท รวน �รรจุในซองมา�รฐาน   
๘๙. พริกข้ีหนูแหงเม็ดเล็ก  สีพริกแดง ไมเ�นรา ไมมีสิ่งเจือ�น  
๙๐. พริกแหงเม็ดใหญ สีพริกแดง ไมเ�นรา ไมมีสิ่งเจือ�น  



ลําดั� รายการ รายละเอียด หมายเห�ุ 
๙๑. พริกข้ีหนูแหง�น  

 
ทําจากพริกข้ีหนู ๑๐๐% �ดละเอียด ดอกใหม ไมข้ึนรา แหงสนิท  
มีสี�ามธรรมชา�ิ �รรจุใน ุงสภาพสม�ูรณ 

 

๙๒. พริก�นนํ้า�าล แ��ซอง ไมขึ้นรา แหงสนิท  มีสี�ามธรรมชา�ิ �รรจุใน ุงสภาพสม�ูรณ  
๙๓. พริกไทย�นอยางดี  �ดละเอียด ใหม ไมข้ึนรา ไมมีสิ่ง�นเ�อน แหงสนิท สภาพสม�ูรณ   
๙๔. พริกไทยขาวเม็ด  ใหม แหงสนิท เ�นเม็ดสีดํา ไมขึ้นรา ไมมีสิ่ง�นเ�อน   
๙๕. ฟองเ�าหูแหง ใหม ไมข้ึนรา ไมมีกล่ินอั� ไมเกาเก็�  
๙^. มะขามเ�ยก  ใหม สะอาด สีไมดําคลํ้า ไมมีมอด ไมมีสิ่ง�นเ�อน   
๙_. มะ�ูม อ�แหง  ใหม ไมข้ึนรา ไมมีกล่ินอั� หั่นเ�นแวนไมแ�กหัก  
๙๘. เมล็ดแมงลัก ใหม สะอาด ไมมีกรวดทราย ไมมีสิ่ง�นเ�อน   
๙๙. เม็ดเดือย)  

 
ใหม สะอาด ไมแ�กฝอ ไมเหม็นสา� สีขาวนวล ไมมีมอด            
ไมมีสิ่ง�นเ�อน  

 

๑๐๐. มะนาวดอง  เ�นลูก สะอาด ไมมีสิ่ง�นเ�อน ไมมีเชื้อราหรือฝาขาว  
๑๐๑. เย่ือไผ  แหง สะอาด ไมมีเช้ือรา �รรจุ ุงสนิทไมมีรอยฉีกขาด  
๑๐๒. วุนเสนแหง  อยางดีชนิดพิเศษ แหง สะอาด ไมมีสิ่ง�นเ�อน  
๑๐๓. วุนเสนสด  อยางดีชนิดพิเศษ สะอาด ไมมีสิ่ง�นเ�อน  
๑๐๔. วุนผง  ใหม �รรจุซอง�ดสนิท ไมชื้น  
๑๐๕. เสนกวยจ๊ั�ญวน/            

เสนขาวเ�ยก 
สด ใหม ไมเหม็นเ�รี้ยว เสนลักษณะมีสีขาว ไมมีสิ่ง�นเ�อน  

๑๐^. เสนหม่ีขาวสด เสนสีขาว สด สะอาด ไมเหม็น ไมข้ึนรา �รรจุในหอแหงสนิท        
ไมมีรอยฉีกขาด 

 

๑๐_. สีผสมอาหาร �รรจุขวด สีแดง ชมพู เขียว   
๑๐๘. หอมเจียว ใหม �รรจุใน ุงมิดชิดไมฉีกขาด ไมมีกล่ินหืน  
๑๐๙. หนอไม�ม ใหม สะอาด ไมมีสิ่ง�นเ�อน ไมมีกล่ินเหม็นสา� ไมเกาเก็�มีสี

เหลืองนวล �ามธรรมชา�ิ 
 

๑๑๐. หนอไมจีน ใหม สะอาด ไมมีสิ่ง�นเ�อน ไมมีกล่ินเหม็นสา� ไมเกาเก็�สีขาว  
๑๑๑. เห็ดหอมแหง ดอกโ� ไมเหม็นหืน ไมเกาเก็� ไมมีสิ่ง�นเ�อน  
๑๑๒. เห็ดหูหนูขาว  ใหม สะอาด ไมมีสิ่ง�นเ�อน ไมมีกล่ินเหม็นสา� ไมเกาเก็�สีขาว  
๑๑๓. หมูหยอง ไม�น ไมเหม็นหืน ไมมีสิ่ง�นเ�อน �รา ส.ขอนแกน  
๑๑๔. สาคูเม็ดเล็ก  อยางดีชนิดพิเศษ แหง สะอาด ไมมีสิ่ง�นเ�อน  
๑๑๕. สาหรายแกงจืด  ไมมีกล่ินหืน ไมเกาเก็� ไมมีสิ่ง�นเ�อน �รา�ลาทอง,แอโร  
๑๑^. โอวัล�ิน  ใหม ไมเกาเก็� ไมแข็ง�รรจุในซอง�ดสนิทไมมีรอยรั่วหรือฉีกขาด  
๑๑_. โอวัล�ิน UHT  ไมเกาเก็� กลอง�รรจุไม�ุ� �วม หรือชํารุดรั่วซึม  

 
หมายเห�ุ รายการวั� ุดิ�อ่ืน ๆ ท่ีนอกเหนือจากท่ีระ�ุมาน้ี ใหเ�นผลิ�ภัณฑที่มีคุณภาพ�ามมา�รฐาน
คุณภาพอาหาร�ามหมวด�าง ๆ  
 

      ภาคผนวกท่ี ๑ ให ือเ�นสวนหน่ึงของสัญญา 



ภาคผนวกท่ี ๒  
คุณลักษณะของอาหารตา/รา0การอาหาร 

 
รา0การอาหาร รสชาติที่ควรเปน คุณลักษณะที่ดีของอาหารปรุงสําเร็จ 

แก��ืด รสชาติกลมกลอม เค็มนํา หวานนํ้า
ซุปและน้ําตมผัก 

นํ้าซุปตอ�ใส มีกล่ินหอม ผักไมสุก�นเละ 

แก�กะทิ รสชาติกลมกลอม เค็มนําดวยหวาน
และเผ็ดเล็กนอย 

นํ้าแก�มีความเขมขน�ากกะทิและพริกแก�ตามท่ี
กําหนด มีสีสันขอ�พริกแก�ตามชนิดขอ�แก�น้ัน 
ผักไมสุก�นเละ 

แก�สม รสชาติกลมกลอม เปร้ียวนํา เผ็ดเค็ม
และตามดวยหวานเล็กนอย 

นํ้าแก�ขนพอประมาณ มีกล่ินหอม เคร่ือ�แก�สีสัน
สวย�าม มี ผักหลายชนิดห รือตาม ท่ี กําหนด       
ผักไมสุก�นเละ 

แก�เลีย� รสชาติกลมกลอม เค็มนําหวานนํ้าตม
ผัก หอมกล่ินปลายา�หรือกุ�แห� 

นํ้าแก�มีกล่ินหอมปลายา�หรือกุ�แห� นํ้าขน    
สีสันสวย�าม มีผักหลายชนิด ผักไมสุก�นเละ 

แก�ปา, แก�ออม รสชาติกลมกลอม เค็มนําเผ็ดและ
หวานนํ้าผักตา� ๆ 

นํ้าแก�มีกล่ินหอมขอ�พริกแก� สีสันสวย�าม      
มีผักหลายชนิด ผักไมสุก�นและ 

เกาเหลา รสชาติกลมกลอม เค็มนํา หวานนํ้า
ซุปและนํ้าตมผัก ใหใสเคร่ือ�ปรุ�รส 
นํ้าสม พริกปน พรอมเสริฟ 

นํ้าซุปตอ�ใส มีกล่ินหอม ผักไมสุก�นเละ 

ตมยํา รสชาติกลมกลอม เปร้ียวนํา ตาม
ดวยเค็ม เผ็ดเล็กนอย 

นํ้าแก�มีกล่ินหอมขอ�ขา ตะไคร  ใบมะกรูด     
สีสันสวย�าม ผักไมสุก�นเละ 

แก�ค่ัว รสชาติกลมกลอม เผ็ดนํา เค็มและ
หวานดวยผัก 

นํ้าแก�มีกล่ินหอมขอ�พริกแก� นํ้าขนพอประมาณ 
สีสันสวย�าม มีผักตามท่ีกําหนด ผักไมสุก�นเละ 

พะโล รสชาติกลมกลอม หวานนําตามดวย
เค็ม 

นํ้าพะโลมีความเขมขนพอประมาณ เค่ียวไขกับนํ้า
พะโล �นไขมีสีน้ําตาลเขม 

ผัดผัก รสชาติกลมกลอม เค็มนําตามดวย
หวาน 

มีนํ้าขลุกขลิก ผัดผักมีสีสวย ไมตายน่ึ� ไมเหนียว 
ไมเละ ไมเหม็นเขียว 

ขนมป�/เบเกอร่ี รสชาติหวาน มัน ขนมป�ตอ�ระบุวันที่ผลิตและวันหมดอายุที่ชัดเ�น 
ผัดพริก/ผัดเผ็ด/           
ผัดกระเพรา/ผัดขิ� 

รสชาติกลมกลอม เค็มนําตามดวย
หวาน และเผ็ดเล็กนอย 

มีนํ้าขนขลุกขลิก มีสีสันขอ�นํ้าพริกแก�หรือพริก
บดตามชนิดขอ�ผัด น้ัน ผักสีสวย ไมตาย น่ึ�       
ไมเหี่ยวเฉา 

ยํา รสชาติกลมกลอม เปร้ียวนํา ตาม
ดวยเค็มและเผ็ด หวานนิดหนอย 

มีน้ําขลุกขลิก มีสีสันสวย�าม มีผักหลากหลายชนิด 

หลน รสชาติกลมกลอม หวานนําตามดวย
เค็มและเปร้ียว 

หลน มีความ เข มข น�ากกะทิตาม ท่ี กํ าหนด         
ไมใสตกตะกอน มีสีสันสวย�าม 

กวยเตี๋ยวนํ้า นํ้า ซุปรสชาติกลมกลอม เ ค็มนํา 
หวานนํ้าซุปและน้ําตมผัก 

นํ้ า ซุปต อ �ต อ � ใส  มี ก ล่ินหอมขอ�ราก ผัก ชี 
กระเทียมพริกไทย ผักไม สุก�นเละ โรยดวย
ตนหอม ผักชี กระเทียมเ�ียว 

      ภาคผนวกท่ี ๒ ใหถือเปนสวนหน่ึ�ขอ�สัญญา 



รา0การอาหาร รสชาติที่ควรเปน คุณลักษณะที่ดีของอาหารปรุงสําเร็จ 
กวยเตี๋ยวราดหนา นํ้าราดรสชาติกลมกลอม เค็มนํา 

หวานนํ้าซุปและน้ําตมผัก 
นํ้าราดหนาขน ไมเหน่ียว�นหนืด สีสันสวย�าม    
มีผักหลายชนิด ผักไมสุก�นเละ เสนกวยเต๋ียวผัด
สีสันสวย�าม ไมมีกล่ินเหม็นไหม 

ขาวผัดตา�ๆ รสชาติกลมกลอม เ ม็ดขาว สุก ท่ัว เ ม็ดและน่ิม ไมแฉะ ไม �ับ กัน      
เปนกอน มีสีสันสวย�าม มีผักหลากหลายชนิด         
ผักไมสุก�นเละ ไมมีกล่ินเหม็นไหม 

ขาวตมเครื่อ� รสชาติกลมกลอม เค็มนําและหวาน
นํ้าซุปและน้ําตมผัก 

นํ้าซุปใส มีกล่ินหอมขอ�กระเทียมเ�ียว พริกไทย 
แต�หนาดวยตนหอม ผักชี กระเทียมเ�ียว 

ขาวสวย รสชาติธรรมชาติ เม็ดขาวสุกท่ัวเม็ดและน่ิม ไมแฉะ ไมดิบ ไม�ับกัน
เปนกอน ไมมีกล่ินเหม็นบูด 

ขาวตมขาว รสชาติธรรมชาติ นํ้าพอประมาณ ไมขนหรือใส�นเกินไป ไมมีกล่ิน
เหม็นไหม 

ขนมเปยกตา�ๆ รสชาติหวานมัน นํ้าและเน้ือเปยกเปนเน้ือเดียวกัน ไมเละ ไมใส   
ขน�ากน้ําแป� 

ขนมแก�บวด รสชาติหวานมัน นํ้าพอประมาณ เ น้ือขนมไม สุก�นเละ ไม ใส      
ขน�ากน้ํากะทิ 

ขนมนํ้าตาล/นํ้าเชื่อมตา� ๆ  รสชาติหวาน นํ้าและเนื้อพอประมาณ เน้ือไมสุก�นเละ  
 
ห/า0เหตุ คุณลักษณะอาหารอ่ืนๆ ใหพิ�ารณาตามมาตรฐานปกติตามรายการอาหารน้ันๆ 

      ภาคผนวกท่ี ๒ ใหถือเปนสวนหน่ึ�ขอ�สัญญา 



ภาคผนวกท่ี ๓ 
คําอธิบายแบบบันทึกรายงานการตรวจรับอาหารปรุงสําเร็จ  

สําหรับบริการอาหารผูปวยสามัญ ผูปวยพิเ./ 
รายการ ผลการประเมิน คําอธิบาย 
เน้ือสัตว 
(หมู) 

ดีมาก เปนผลติภณัฑทีไ่ดรับรองมาตรฐาน GMP,HACCP และตามมาตรฐานคุณภาพ 
เน้ือสัตวดังนี ้
๑. ไมแชแข็ง/ไมมีน้ําปน 
๒. สด ไมเขียวคลํ้า 
๓. ไมมีกลิ่นเหม็นเนา 
๔. คุณภาพของเน้ือสัตวตามเกณฑดานคณุภาพของวัตถุดิบที่นํามาประกอบอาหาร 
โรงพยาบาลจิตเวชขอนแกนราชนครินทร ภาคผนวกท่ี ๑ ขอ ๑ (๑.๑) เน้ือหมู ช้ินสวนของหมู 
ผลิตภัณฑแปรรูป จากเน้ือหมู 
๕. บรรจุในบรรจุภัณฑ หรือกลองท่ีไดรับมาตรฐาน ไมมีรอยฉีกขาด 

ดี เปนผลติภณัฑท่ีไดรับรองมาตรฐาน GMP,HACCP หรือขาด ๑ ใน ๕ ขอ (ยกเวน ขอ ๓) 
พอใช ไมเปนผลติภณัฑท่ีไดรับรองมาตรฐาน GMP,HACCP หรือขาด ๒ ใน ๕ ขอ (ยกเวน ขอ ๒,๓) 
ปรับปรุง ไมเปนผลติภณัฑท่ีไดรับรองมาตรฐาน GMP,HACCP หรือขาด ๓ ใน ๕ ขอ (ยกเวน ขอ ๒,๓) 
ปรับปรุงเรงดวน ไมเปนผลติภณัฑท่ีไดรับรองมาตรฐาน GMP,HACCP หรือขาด ๕ ขอ (ยกเวน ขอ ๒,๓) 

เน้ือสัตว 
(ไก) 

ดีมาก เปนผลติภณัฑทีไ่ดรับรองมาตรฐาน GMP,HACCP และตามมาตรฐานคุณภาพ 
เน้ือสัตวดังนี ้
๑. ไมแชแข็ง/ไมมีน้ําปน 
๒. สด ไมเขียวคลํ้า 
๓. ไมมีกลิ่นเหม็นเนา 
๔. คุณภาพของเน้ือสัตวตามเกณฑดานคณุภาพของวัตถุดิบที่นํามาประกอบอาหาร 
โรงพยาบาลจิตเวชขอนแกนราชนครินทร ภาคผนวกท่ี ๑ ขอ ๒ (๒.๑) เน้ือไก ช้ินสวนของไก
ผลิตภัณฑแปรรูปเน้ือไก  
๕. บรรจุในบรรจุภัณฑ หรือกลองท่ีไดรับมาตรฐาน ไมมีรอยฉีกขาด 

ดี เปนผลติภณัฑท่ีไดรับรองมาตรฐาน GMP,HACCP หรือขาด ๑ ใน ๕ ขอ 
พอใช ไมเปนผลติภณัฑท่ีไดรับรองมาตรฐาน GMP,HACCP หรือขาด ๒ ใน ๕ ขอ 
ปรับปรุง ไมเปนผลติภณัฑท่ีไดรับรองมาตรฐาน GMP,HACCP หรือขาด ๓ ใน ๕ ขอ 
ปรับปรุงเรงดวน ไมเปนผลติภณัฑท่ีไดรับรองมาตรฐาน GMP,HACCP หรือขาด ๕ ขอ 

เน้ือสัตว 
(ปลา,กุง,ปู) 

ดีมาก สด สะอาด เน้ือแนน สภาพสมบูรณและตามมาตรฐานคณุภาพเน้ือสัตว ดังน้ี 
๑. ไมแชแข็ง/ไมมีน้ําปน 
๒. ไมมีเมือก 
๓. ไมมีกลิ่นสารเคมี 
๔. คุณภาพของเน้ือสัตวตามเกณฑดานคณุภาพของวัตถุดิบที่นํามาประกอบอาหาร    
โรงพยาบาลจิตเวชขอนแกนราชนครินทร ภาคผนวกท่ี ๑ ขอ ๓ (๓.๑) วัตถุดิบประเภทปลานํ้า
จืด ปลาทะเล กุง ปลาหมึก และผลิตภัณฑแปรรูปจากเน้ือปลา 

ดี สด เน้ือแนน คงสภาพสมบูรณ หรือขาด ๑ ใน ๕ ขอ 
พอใช ไมสด เน้ือเละ ไมคงสภาพสมบูรณ หรือขาด ๒ ใน ๕ ขอ 
ปรับปรุง ไมสด เน้ือเละ ไมคงสภาพสมบูรณ หรือขาด ๓ ใน ๕ ขอ 
ปรับปรุงเรงดวน ไมสด เน้ือเละ ไมคงสภาพสมบูรณ หรือขาด ๕ ขอ 

 

      ภาคผนวกท่ี ๓ ใหถือเปนสวนหน่ึงของสัญญา 



รายการ ผลการประเมิน คําอธิบาย 
ไข ดีมาก เปนผลติภณัฑจากฟารม และโรงงานท่ีไดมาตรฐานของกรมปศุสตัว ISO๙๐๐๑, 

GMP,HACCP เปนไขไกเบอร ๒ (นํ้าหนักไมตํ่ากวา ๖๐ กรัม) / ไขเค็มตมสุก (นํ้าหนักไมตํ่า
กวา  ๖๕ กรัม) และตามมาตรฐานคุณภาพ ดังนี ้
๑. สด ใหม ผิวเปลือกไขไมมัน 
๒. ไมมีมลูสตัวปนเปอน/คราบเช้ือราปนเปอน 
๓. ไขแดงกลมนูน /ไขขาวหุมไขแดงโดยรอบ 
๔. แผงไขสะอาด 

ดี เปนผลติภณัฑจากฟารม และโรงงานท่ีไดมาตรฐานของกรมปศุสตัว ISO๙๐๐๑, 
GMP,HACCP หรือขาด ๑ ใน ๔ ขอ  (ยกเวน ขอ ๑,๓) 

พอใช ไมเปนผลติภณัฑจากฟารม และโรงงานท่ีไดมาตรฐานของกรมปศุสัตว ISO๙๐๐๑, 
GMP,HACCP หรือขาด ๒ ใน ๔ ขอ 

ปรับปรุง ไมเปนผลติภณัฑจากฟารม และโรงงานท่ีไดมาตรฐานของกรมปศุสัตว ISO๙๐๐๑, 
GMP,HACCP หรือไขไก นํ้าหนักต่ํากวา ๖๐ กรัม / ไขเค็มตมสุก นํ้าหนักต่ํากวา  ๖๕ กรัม 
หรือขาด ๓ ใน ๔ ขอ 

ปรับปรุงเรงดวน ไมเปนผลติภณัฑจากฟารม และโรงงานท่ีไดมาตรฐานของกรมปศุสัตว ISO๙๐๐๑, 
GMP,HACCP หรือไขไก นํ้าหนักต่ํากวา ๖๐ กรัม / ไขเค็มตมสุก นํ้าหนักต่ํากวา  ๖๕ กรัม 
หรือขาด ๔ 

ผักสด ดีมาก สด และคุณภาพเหมาะสมตามเกณฑคณุภาพของวัตถุดิบที่นํามาประกอบอาหาร 
โรงพยาบาลจิตเวชขอนแกนราชนครินทร ภาคผนวกท่ี ๑ ขอ ๑.๕ วัตถุดิบประเภทผักและตาม
มาตรฐาน ดังนี ้
๑. มีสีธรรมชาติ สดใหมไมชํ้า 
๒. ไมเห่ียวเฉา/เน้ือไมฝอ 
๓. บรรจุในถุงพลาสติก ลังพลาสตกิ กลองกระดาษหรือภาชนะอื่นๆท่ีสะอาด 
๔. ผักที่มีความปลอดภัยจากสสารเคมีกําจัดศัตรูพืช หรือเปนวัตถุดิบท่ีมาจากแหลง 
    เพาะปลูกที่มีมาตรการหรือระบบการควบคุมการใชสารเคมีในการเพาะปลูก 

ดี ขาด ๑ ขอใน ๔ ขอ 
พอใช ขาด ๒ ขอใน ๔ ขอ 
ปรับปรุง ขาด ๓ ขอใน ๔ ขอ 
ปรับปรุงเรงดวน ขาด ๔ ขอ 

ผลไม ดีมาก สด และคุณภาพเหมาะสมตามเกณฑคณุภาพของวัตถุดิบที่นํามาประกอบอาหาร 
โรงพยาบาลจิตเวชขอนแกนราชนครินทร ภาคผนวกท่ี ๑ ขอ ๑.๖ วัตถุดิบประเภทผักและตาม
มาตรฐาน ดังนี ้
๑. ขนาดลูกปานกลาง – ใหญ (ตามชนิดผลไม ) 
๒. ไมเนา ไมมีรอยชํ้า ไม เห่ียวเฉา เน้ือไมฝอ 
๓. เน้ือผลไม ตามมาตรฐานความเปนจริงตามธรรมชาติของผลไม  รสไมหวาน เน้ือไม สุกงอม 
๔. เน้ือผลไมดิบออน รสฝาด จืดหรือเปรี้ยวนํา 

ดี ขาด ๑ ขอใน ๔ ขอ 
พอใช ขาด ๒ ขอใน ๔ ขอ 
ปรับปรุง ขาด ๓ ขอใน ๔ ขอ 
ปรับปรุงเรงดวน ขาด ๔ ขอ 

 

      ภาคผนวกท่ี ๓ ใหถือเปนสวนหน่ึงของสัญญา 



รายการ ผลการประเมิน คําอธิบาย 
วัตถุดิบ

อาหารแหง 
ดีมาก คุณภาพเหมาะสมตามเกณฑคุณภาพของวัตถุดิบที่นํามาประกอบอาหาร 

โรงพยาบาลจิตเวชขอนแกนราชนครินทร ภาคผนวกท่ี ๑ ขอ ๑.๘ อาหารแหงและเคร่ืองปรุง 
๑. เมล็ดขาว/ถ่ัว สมบูรณ  
๒. ไมมีราไม มีมอดกรวด หิน หรือส่ิงปลอมปนปะปนมา 
๓. ไมเหม็นสาบ หืน 
๔. บรรจุในถุงพลาสติก / ถุงกระสอบท่ีสะอาดปดสนิทไมมีรอยรอยฉีกขาด 
๕. บรรจุภณัฑ ระบุชนิด/ประเภท คุณภาพ น้ําหนัก วันท่ีผลิต วันหมดอายุ 
   ของผลิตภัณฑและระบุช่ือผูผลติลงบรรจุภณัฑ 

ดี ขาด ๑ ขอใน ๔ ขอ 
พอใช ขาด ๒ ขอใน ๔ ขอ 
ปรับปรุง ขาด ๓ ขอใน ๔ ขอ 
ปรับปรุงเรงดวน ขาด ๔ ขอ 

ข้ันตอนการ
เตรียมเน้ือสัตว 

ดีมาก ลางเน้ือสัตวและห่ันตัดแตงใหเหมาะสมตามรายการอาหาร และตามมาตรฐาน ดังนี ้
๑. สะอาดไมมีเมือกล่ืน 
๒. ไมมีสิ่งปนเปอน กระดูก เปนตน 
๓. ไมมีกลิ่น(เหม็นคาว สารเคมี) 
๔. มีขนาดท่ีเหมาะสมตามประเภทอาหาร 

ดี ขาด ๑ ขอใน ๔ ขอ 
พอใช ขาด ๒ ขอใน ๔ ขอ 
ปรับปรุง ขาด ๓ ขอใน ๔ ขอ 
ปรับปรุงเรงดวน ขาด ๔ ขอ 

ข้ันตอนการ
เตรียมผัก 

ดีมาก ลางผักและหั่นตดัแตงใหเหมาะสมตามรายการอาหาร และตามมาตรฐาน ดังนี ้
๑. ตัดแตงสวนที่ไมสามารถกินไดออก สวนท่ีเนาเสียออก 
๒. ลางดวยโซเดียมไบคารบอเนต (เบกก้ิงโซดา) ตามข้ันตอนอยางถูกตอง 
๓. ผักที่ตัดแตงมีขนาดเหมาะสมตามประเภทอาหาร 
๔. ไมมีรอยชํ้า ผิวดํา ไมเห่ียว เหลืองหรือพอง 

ดี ขาด ๑ ขอใน ๔ ขอ 
พอใช ขาด ๒ ขอใน ๔ ขอ 
ปรับปรุง ขาด ๓ ขอใน ๔ ขอ 
ปรับปรุงเรงดวน ขาด ๔ ขอ 

ข้ันตอนการ
เตรียมผลไม 

ดีมาก ลางผลไมและห่ันตัดแตงใหเหมาะสมตามรายการอาหาร และตามมาตรฐาน ดังนี ้
๑. ลางดวยโซเดียมไบคารบอเนต (เบกก้ิงโซดา) ตามข้ันตอนอยางถูกตอง ถาผลไมที่ไมกิน
เปลือก 
๒. ผักที่ตัดแตงมีขนาดเหมาะสมตามประเภทอาหาร 
๓. เน้ือไมเละ ชํ้า ฝอ 
๔. ผลไมไมมีสีน้ําตาล หรือออกดํา กล่ินผลไมตามรสธรรมชาติของผลไม ไมมีกล่ินบูด 

ดี ขาด ๑ ขอใน ๔ ขอ 
พอใช ขาด ๒ ขอใน ๔ ขอ 
ปรับปรุง ขาด ๓ ขอใน ๔ ขอ 
ปรับปรุงเรงดวน ขาด ๔ ขอ 

 

      ภาคผนวกท่ี ๓ ใหถือเปนสวนหน่ึงของสัญญา 



รายการ ผลการประเมิน คําอธิบาย 
ข้ันตอนการ
ปรุงประกอบ

อาหาร 

ดีมาก ถูกตองตามหลักสุขาภิบาลอาหารในโรงพยาบาลตามมาตรฐานดังนี ้
๑. ปรุงและประกอบอาหารสูงจากพ้ืน ๖๐ ซม. 
๒. แบงเตาปรุง ประกอบตามประเภทและชนิดอาหาร 
๓. เลือกใชวัตถุดิบ/เคร่ืองปรุงรสปรุงและประกอบอาหารใหตรงตามประเภทอาหาร 
๔. เครื่องปรุง ใสในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปด 

ดี ขาด ๑ ขอใน ๔ ขอ 
พอใช ขาด ๒ ขอใน ๔ ขอ 
ปรับปรุง ขาด ๓ ขอใน ๔ ขอ 
ปรับปรุงเรงดวน ขาด ๔ ขอ 

รายการอาหาร 
และ 

คุณลัก/ณะ 
อาหาร 

 

ดีมาก รายการอาหารถูกตองตามท่ีโรงพยาบาลกําหนดและตามมาตรฐานดังนี ้
๑. สัดสวนวัตถุดบิเหมาะสมตามรายการอาหาร 
๒. สีสัน กล่ิน 
๓. รสชาติ 
๔. เน้ือสัมผสัเหมาะสมตามรายการอาหาร 

ดี รายการอาหารถูกตองตามท่ีโรงพยาบาลกําหนดขาด ๑ ขอใน ๓ ขอ 
พอใช รายการอาหารถูกตองตามท่ีโรงพยาบาลกําหนดขาด ๒ ขอใน ๓ ขอ 
ปรับปรุง รายการอาหารไมถูกตองตามท่ีโรงพยาบาลกําหนด 
ปรับปรุงเรงดวน รายการอาหารไมถูกตองตามท่ีโรงพยาบาลกําหนดและรายการอาหารไมถูกตองตาม 

มาตรฐานอาหารโภชนาการ/โภชนบําบัด 
รับประทานได 

จํานวน
ปริมาณ 
เพียงพอ 

 
 

ดีมาก วัตถุดิบอาหารสวนท่ีรับประทานไดครบตามจํานวนผูปวย ปริมาณ เพียงพอ 
ดี วัตถุดิบอาหารสวนท่ีรับประทานไดครบตามจํานวนผูปวย แตปริมาณสดัสวนอาหารไมเพียงพอ 

แตยอมรับได 
พอใช วัตถุดิบอาหารสวนที่รับประทานไดครบตามจํานวนผูปวย แตปริมาณอาหารสวนท่ี 

รับประทานไดไมเพียงพอตามมาตรฐานพลังงาน แตจัดอาหารวัตถดิุบอ่ืนมาเพิ่มเติมตรงตาม
มาตรฐานอาหาร 

ปรับปรุง วัตถุดิบอาหารสวนท่ีรับประทานไดไมครบตามจํานวนผูปวย และจัดอาหารวัตถุดิบอื่นมา
เพ่ิมเตมิไมตรงตามมาตรฐานอาหาร 

ปรับปรุงเรงดวน วัตถุดิบอาหารสวนท่ีรับประทานไดไมครบตามจํานวนผูปวย ไมมีวัตถุดิบอื่นมาเพิ่มเติม 
อาหารวาง 

พิเ./ 
 

ดีมาก บรรจุในถุงพลาสติก/กลองท่ีสะอาดปดสนิทไมมีรอยฉีกขาด/ไมขึ้นรา บูดเสียและตาม
มาตรฐานดังนี ้
๑. ขนาดวัตถุดิบเหมาะสมตามรายการ 
๒. ไมมีสิ่งปลอมปน 
๓. สด ใหม วันหมดอายไุมเกิน ๓ วัน 

ดี บรรจุในถุงพลาสติก/กลองท่ีสะอาดปดสนิทไมมีรอยฉีกขาด และ ขาด ๑ ใน ๓ขอ 
พอใช บรรจุในถุงพลาสติก/กลองท่ีสะอาดปดสนิทไมมีรอยฉีกขาด และ ขาด ๒ ใน ๓ขอ 
ปรับปรุง ไมบรรจุในถุงพลาสติก/กลองท่ีสะอาดปดสนิทไมมีรอยฉีกขาด หรือ ขาด ๓ ใน ๓ขอ 
ปรับปรุงเรงดวน บรรจุในถุงพลาสติก/กลองท่ีสะอาดปดสนิท /ข้ึนรา บูดเสีย หรือ ขาด ๓ ใน ๓ขอ 

 
 
 

      ภาคผนวกท่ี ๓ ใหถือเปนสวนหน่ึงของสัญญา 



 
รายการ ผลการประเมิน คําอธิบาย 

การจัดถาด 
อาหาร ถูกตอง
ตามคําสั่งเบิก 

อาหารและบัตร 
กํากับอาหาร 

 

ดีมาก ผูปวยไดรับอาหาร ถูกตองตามคําส่ังเบิกอาหารและบัตรกํากับอาหาร 
ดี จัดอาหารถูกตองตามคําส่ังเบิกอาหารและบัตรกํากับอาหารแตไมไดสัดสวน 

มาตรฐานอาหารท่ีโรงพยาบาลกําหนด กอนสงมอบไปยังหอผูปวย 
พอใช จัดอาหารไมถูกตองตามคําส่ังเบิกอาหารและบัตรกํากับอาหารกอนสงมอบไปยังหอผูปวย 
ปรับปรุง ผูปวยไดรับอาหาร ไมถูกตองตามคําสั่งเบิกอาหารและบัตรกํากบัอาหารเม่ือถึงหอผูปวยแลว 
ปรับปรุงเรงดวน ผูปวยไดรับอาหาร ไมถูกตองตามคําสั่งเบิกอาหารและบัตรกํากบัอาหารถึงหอผูปวยแลวและ

ผูปวยไดรับประทานอาหารแลว 
การสงมอบ 
อาหารผูปวย 

ม้ือเชา 
 
 

ดีมาก ทันเวลา ไมผิดพลาด ครบตามจํานวน 
ดี ชากวาเวลาที่กําหนด ๑๐ นาที ไมผิดพลาด ครบตามจํานวน 
พอใช ชากวาเวลาที่กําหนด ๑๐ - ๒๐ นาที ไมผิดพลาด ครบตามจํานวน 
ปรับปรุง ชากวาเวลาที่กําหนด มากกวา ๒๐ นาทีข้ึน หรือสงอาหารผิดพลาดต้ังแต ๑เหตุการณขึ้นไป 
ปรับปรุงเรงดวน ชากวาเวลาที่กําหนด มากกวา า ๓๐ นาทีข้ึนไป หรือสงอาหารผิดพลาดต้ังแต ๒ เหตุการณ    

ข้ึนไป 
สุขอนามัยของ 
ผูปฏิบัติงาน 

 

ดีมาก ถูกตองตามหลักสุขอานามัยสวนบคุคล คือ ลางมือถูกตองครบ ๗ ข้ันตอน กอน/หลังการ
ปฏิบัติงาน และตามเกณฑสุขาภิบาลดังน้ี 
๑. เล็บสั้นสะอาดไมดาํ 
๒. ไมปวยเปนโรคตดิตอทางนํ้าและอาหารเปนส่ือ 
๓. สวมหมวกคลุมผม 
๔. สวมผากันเปอนสะอาดสีขาว 
๕. สวมรองเทาหุมสนที่สะอาด 
๖. ไมสวมเคร่ืองประดับ 

 ดี ขาด ๑ ขอใน ๖ ขอ 
พอใช ขาด ๒ ขอใน ๖ ขอ 
ปรับปรุง ขาด ๓ ขอใน ๖ ขอ 
ปรับปรุงเรงดวน ขาด ๔ ขอใน ๖ ขอ 

สุขาภิบาล 
อาหารและ 
ส่ิงแวดลอม 

 

ดีมาก ๑. ทําความสะอาดเตรียมสถานท่ีกอนปฏิบัติงาน 
๒. ทําความสะอาด เก็บลาง สถานท่ีปฏิบัติงานหลังเลิกงาน 
๓. การแยกขยะ ท้ิงขยะถูกประเภท 
๔. ไมมีเศษอาหารคางในสถานท่ีปฏิบัติงาน เชน หนาเตา ถังขยะ ช้ันจัดอาหาร 
๕. ท้ิงเศษขยะ ไขมัน จากกลองดักไขมันทุกวัน หลังเลิกงาน 
๖. ถังขยะ สะอาด มีฝาปด 
๗. ดูแลทําความสะอาด ตักบอดักไขมัน ตามเวลาที่โรงพยาบาลกําหนด 
๘. พ้ืนสถานท่ีปฏิบัติงาน ผนัง สะอาด ไมมหียากไย 
๙. ทําความสะอาด พัดลม เคร่ืองดูดครัว ตามเวลาท่ีโรงพยาบาลกําหนด 

ดี ขาด ๑ ขอใน ๙ ขอ 
พอใช ขาด ๒ ขอใน ๙ ขอ 
ปรับปรุง ขาด ๓ ขอใน ๙ ขอ 
ปรับปรุงเรงดวน ขาด ๕ ขอใน ๙ ขอ 

 

      ภาคผนวกท่ี ๓ ใหถือเปนสวนหน่ึงของสัญญา 



รายการ ผลการประเมิน คําอธิบาย 
ความสะอาด 
ของภาชนะ 

อุปกรณ 
 

ดีมาก ลางภาชนะ อุปกรณ ตามข้ันตอนท่ี โรงพยาบาลกําหนด มีความสะอาดและตามเกณฑ
มาตาฐานดังนี ้
๑. ไมมีคราบเศษอาหาร 
๒. ไมมีคราบมัน 
๓. ภาชนะแหงสะอาด 

ดี ลางภาชนะ อุปกรณ ตามข้ันตอนท่ี โรงพยาบาลกําหนด มีความสะอาด และ 
ขาด ๑ ขอใน ๓ ขอ 

พอใช ลางภาชนะ อุปกรณ ตามข้ันตอนท่ี โรงพยาบาลกําหนด และ ขาด ๒ ขอใน ๓ ขอ 
ปรับปรุง ไมลางภาชนะ อุปกรณ ตามข้ันตอนที่ โรงพยาบาลกําหนด และ ขาด ๒ ขอใน ๓ ขอ 
ปรับปรุงเรงดวน ไมลางภาชนะ อุปกรณ ตามข้ันตอนที่ โรงพยาบาลกําหนด และ ขาด ๓ ขอใน ๓ ขอ 

 

      ภาคผนวกท่ี ๓ ใหถือเปนสวนหน่ึงของสัญญา 



ภาคผนวกท่ี ๔ 
แบบบันทึกรายงานการตรวจรับอาหารปรุงสําเร็จ สําหรับบริการอาหารผูปวยสามัญ ผูปวยพิเ./ 

ประจําวันที่..........เดือน.....................พ...................... 

รายการ  ผลการประเมิน ขอเสนอแนะ/หมาย
เหตุ/ส่ิงที่Oหปรับปรุง

แกPข 
ดีมาก 
(๕) 

ดี 
(๔) 

พอOช 
(๓) 

ปรับปรุง 
(๒) 

ปรับปรุง 
เรงดวน 

(๑) 
คุณภาพของวัตถุดิบอาหาร  
๑. เน้ือสัตว (หมู ไก ปลา) 
    สด สะอาด ไมแชแข็ง ไมมีนํ้าปน ไมมีไขมันปน 

      

๒. ผักสด สด ไมเห่ียว ไมเหลือง ไมเนา ไมช้ํา       
๓. เครื่องปรุงรส (นํ้าปลา ซีอิ้วขาว นํ้าสมสายชูฯ)   
    มีฉลากท่ีแจงขอมูลเลขทะเบียนตํารับอาหาร    
    ผานคุณภาพมาตรฐาน อย. หรือ มอก. 

      

๔. วัตถุดิบอาหารแหง (ถ่ัวตางๆ ขาวสาร)           
   ไมมีมอด ไมข้ึนรา เมลด็สมบรูณ 

      

_. ผลไม สด ไมเห่ียว ไมเหลือง ไมเนา ไมช้ํา       
การเตรียมวัตถุดิบอาหาร (เน้ือสัตว ผัก ผลPม) 
`. การทําความสะอาด (เน้ือสัตว ผัก ผลไม)       
a. การห่ัน ตัดแตง (ไมมีรอยเนา เสีย ขนาดช้ิน เหมาะสม)       
b. ข้ันตอนการปรุงประกอบอาหาร 
    ถูกตองตามหลักสุขาภิบาลอาหารและโภชนาการ 

      

รายการอาหาร คุณภาพ คุณลัก/ณะอาหาร 
เชา ๙. รายการอาหารถูกตองตรงตามรายการ 

    อาหารท่ีโรงพยาบาลกําหนดไว 
      

๑๐. วัตถดิุบอาหารสวนท่ีรับประทานได 
      จํานวน ปริมาณ เพียงพอ เหมาะสม 

      

๑๑. รสชาติ และคุณลักษณะอาหารเหมาะสม    
      ตามรายการอาหาร 

      

๑๒.ปริมาณอาหารเพียงพอสําหรับผูปวย       
กลางวัน ๑๓. รายการอาหารถูกตองตรงตามรายการ 

      อาหารท่ีโรงพยาบาลกําหนด 
      

๑๔. วัตถดิุบอาหารสวนท่ีรับประทานได 
      จํานวน ปริมาณ เพียงพอ เหมาะสม 

      

๑_. รสชาติ และคุณลักษณะอาหารเหมาะสม 
      ตามรายการอาหาร 

      

๑`. ปริมาณอาหารเพียงพอสําหรับผูปวย       
เย็น ๑a. รายการอาหารถูกตองตรงตามรายการ 

      อาหารท่ีโรงพยาบาลกําหนด 
      

๑b. วัตถดิุบอาหารสวนท่ีรับประทานได 
      จํานวน ปริมาณ เพียงพอ เหมาะสม 

      

๑๙. รสชาติ และคุณลักษณะอาหารเหมาะสม 
      ตามรายการอาหาร 

      

๒๐.ปริมาณอาหารเพียงพอสําหรับผูปวย       

      ภาคผนวกท่ี ๔ ใหถือเปนสวนหน่ึงของสัญญา 



รายการ  ผลการประเมิน ขอเสนอแนะ/หมาย
เหตุ/ส่ิงที่Oหปรับปรุง

แกPข 
ดีมาก 
(๕) 

ดี 
(๔) 

พอOช 
(๓) 

ปรับปรุง 
(๒) 

ปรับปรุง 
เรงดวน 

(๑) 
รายการอาหาร คุณภาพ คุณลัก/ณะอาหาร (ตอ)  
อาหารวาง

พิเศษ 
๒๑.รายการอาหารถูกตองตรงตามรายการ 
อาหารท่ีโรงพยาบาลกําหนด 

      

๒๒.คุณภาพอาหาร บรรจุในกลอง/ถุงสะอาด 
ไมบูดเสีย ไมข้ึนรา 

      

๒๓. การจัดถาดอาหาร ถูกตองตรงตามคําสั่งเบิกอาหาร 
      และบัตรกํากับอาหาร 

      

การสงมอบอาหารOหหอผูปวย 
เชา ๒๔. ทันเวลา ไมผิดพลาด ครบตามจํานวน       
กลางวัน ๒_. ทันเวลา ไมผิดพลาด ครบตามจํานวน       
เย็น ๒`. ทันเวลา ไมผิดพลาด ครบตามจํานวน       
๒a. สุขอนามัยของผูปฏิบัติงาน แตงกายสะอาด 
      ถูกตองตามหลักสุขอนามัยสวนและสุขาภิบาลอาหาร 

      

๒b. พฤติกรรมบริการ (ย้ิมแยม แจมใส ต้ังใจใหบริการ)       
๒๙. สุขาภิบาลอาหารและส่ิงแวดลอม (สถานท่ีปฏิบติังาน  
      สะอาด เรียบรอยดูแลตักบอดักไขมัน จัดเก็บขยะถูกวิธี) 

      

๓๐. ความสะอาดของภาชนะอุปกรณ (ไมมีคราบเศษอาหาร   
      ไมมีคราบมัน ภาชนะแหงสะอาด) 

      

คะแนน       
ผลการประเมินคดิเปนรอยละ (คะแนนรวมทุกขอ ×๑๐๐) /๑_๐  
สรุปเกณฑผลการประเมิน 
ดีมาก ๙๐ – ๑๐๐ 
ดี b๐  - b๙ 
พอใช a๐  – a๙ 
ปรับปรุง `๐ – `๙ 
ไมผานเกณฑการประเมิน ≤ _๙ 
หมายเหตุ ผลการประเมินเกณฑปรับปรุงเรงดวน ตองไดรับการแกไขจากผูขายตามขอเสนอแนะทันที 
ปญหาและขอเสนอแนะ/และการแกไขปญหา
..............................................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................................................. 

ลงชื่อ............................................. ผูเสนอราคา                           ลงชื่อ........................................กลุมงานโภชนาการ 
        (..............................................)                                                (นางสาวสุลักคณา เจริญขวัญ)                                   
                 นักโภชนาการ                                                                   นักโภชนาการ 
                                              

ลงชื่อ..............................................ประธานกรรมการ 
                                                    (นางสาวจิราภรณ ประดิษฐดวง) 
                                                        นักโภชนาการชํานาญการ                                                 



ภาคผนวกท่ี ๕ 
 

แบบตรวจมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารสําหรับโรงอาหาร 
(ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานท่ีจําหนายอาหาร พ.ศ. ๒๕๖๑) 

สวนที่ ๑ : คําช้ีแจง 
แบบตรวจมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารสําหรับโรงอาหาร ใชสําหรับตรวจประเมินโรงอาหารใน 

โรงเรียน/โรงงาน/โรงพยาบาล/หนวยงานราชการ รัฐวิสาหกิจ เอกชน รานจําหนายอาหารและเคร่ืองด่ืมชนิด 
ตางๆ ในโรงเรียน/โรงงาน/โรงพยาบาล/หนวยงานราชการ รัฐวิสาหกิจ เอกชน เปนตน 
 
สวนที่ ๒ : ขอมูลทั่วไป : 

๑. ชื่อโรงอาหาร………………………………………………………………………………………………………………………………… 

๒. ชื่อโรงเรียน, หนวยงาน……………………………………………………..สังกัด...........................................................     
    จํานวนนักเรียน หรือพนักงาน....................................................คน 
๓. จํานวนผูรับบริการจากโรงอาหาร จํานวน..................................คน/วัน 
๔. ผูสัมผัสอาหาร (เตรียมวัตถุดบิอาหาร/ปรุงประกอบอาหาร/จําหนายอาหาร/เสิรฟอาหาร/ลางภาชนะอุปกรณ)    
    จํานวน................... คน ผานการอบรมฯ จํานวน...................คน 
๕. ขนาดพ้ืนท่ี  นอยกวา ๒๐๐ ตารางเมตร  มากกวา  ๒๐๐  ตารางเมตร 
๖. ชื่อหนวยงานราชการสวนทองถ่ินท่ีตรวจประเมิน.............................................จังหวัด.................................. 
   ขอมูลการย่ืนคําขอฯ  ใบอนุญาต  หนังสือรับรองการแจง จัดต้ังสถานท่ีปรุง ประกอบอาหาร 
   เลขท่ี.............................................................................ออกเม่ือวันที่............................................................... 
   ชื่อ-สกุล ผูรับใบอนุญาต/หนังสือรับรองการแจง…………………………………………………………………………………. 
   ท่ีตั้งเลขท่ี…………………………………………ตรอก/ซอย..............................หมูที่.............ถนน.............................    
   ตําบล/แขวง…………………………………….. อําเภอ/เขต................................จังหวัด........................................... 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

      ภาคผนวกท่ี ๕ ใหถือเปนสวนหน่ึงของสัญญา 



สวนที่ ๓ แบบตรวจมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารสําหรับโรงอาหาร จํานวน ๗๕ ขอ (๕ หมวด) 
วิธีการใชแบบประเมิน : ใหแสดงเครื่องหมายในชองผลการตรวจแนะนําตามรายละเอียดของขอกําหนดสุขลักษณะ 
           ๑ ถูกตองครบถวน : โรงอาหารเปนไปตามขอกําหนดสุขลักษณะไดถูกตองครบถวน  
           ๒. ตองปรับปรุง : โรงอาหารไมเปนไปตามขอกําหนดสุขลกัษณะ 
                                  ผูตรวจประเมินแนะนําควรใหคําแนะนาํเพ่ือใหเกิดการปรับปรุงและพัฒนาตามขอกําหนด  
           ๓. ไมมีกิจกรรม  : โรงอาหารไมมีกิจกรรมท่ีระบุไวในขอกําหนด และไมเปนปญหาดานสุขาภิบาลอาหาร  
                                  ใหถือวาผานมาตรฐานขอกําหนดสุขลกัษณะในขอน้ัน ๆ 
หมวด ๑  สถานท่ีบริโภคอาหาร และสถานท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร (จํานวน ๓๕ ขอ) 
๑.๑ บริเวณที่บริโภคอาหาร (จํานวน ๑๐ ขอ) 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
 

ผลการตรวจแนะนํา คําแนะนํา 
 ถูกตอง 

ครบถวน 
ตอง 

ปรับปรุง 
ไมมี 

กิจกรรม 
๑. พ้ืน สะอาด ไมมเีศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหวางใหบริการ     
๒. ผนังหรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไย     
๓. เปนเขตปลอดบุหร่ี ตามกฎหมายการควบคุมผลิตภณัฑยาสูบ      
๔. มีอางลางมือหรืออุปกรณทําความสะอาดมือ ในพ้ืนท่ีบริโภคอาหาร     
๕. โตะหรือเกาอี้ ท่ีใชบริโภคอาหาร สะอาด ไมชํารดุและไมมีคราบสกปรก     
๖. ไมพบสัตว แมลงนําโรค สัตวเลีย้ง ในพ้ืนที่รับประทานอาหาร     
_. จัดบริการซอนกลาง สําหรับอาหารท่ีตองรับประทานรวมกัน     
`. ไมใชกาซหุงตม เปนเชื้อเพลิงบนโตะหรือที่รับประทานอาหาร     
a. ไมใชเมทานอล/เมทิลแอลกอฮอลเปนเชื้อเพลิงในการปรุง/อุนอาหาร 
กรณีใชแอลกอฮอลแข็งเปนเชื้อเพลิง ตองไดมาตรฐาน มอก. 

    

๑๐. มีมาตรการ/อุปกรณ/เครื่องมือ สําหรับปองกันอัคคีภัย     
รวม     

 
๑.๒ บริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร (จํานวน ๑๕ ขอ) 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
 

ผลการตรวจแนะนํา คําแนะนํา 
 ถูกตอง 

ครบถวน 
ตอง 

ปรับปรุง 
ไมมี 

กิจกรรม 
๑. พ้ืน ทําดวยวสัดุแข็งแรง ไมชาํรุด ทําความสะอาดไดงาย     
๒. พ้ืน สะอาด ไมมีน้าํขัง ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหารบนพ้ืน     
๓. ผนงั หรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไยหรือคราบน้ํามัน     
๔. มีการระบายอากาศเพียงพอ เชน มีปลองระบายควัน หรือพัดลมดูด
อากาศ หรือเคร่ืองปรับอากาศ เปนตน 

    

๕. มีอางลางมือ สะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี มีสบูใช
ตลอดเวลา 

    

๖. ไมมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย ๖๐ ซม. โตะ ท่ีใชเตรียม 
ประกอบ หรือปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดี 

    

_. ไมเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และบริเวณหนาหองสวม     
 

      ภาคผนวกท่ี ๕ ใหถือเปนสวนหน่ึงของสัญญา 



ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
 

ผลการตรวจแนะนํา คําแนะนํา 
 ถูกตอง 

ครบถวน 
ตอง 

ปรับปรุง 
ไมมี 

กิจกรรม 
`. ไมพบสัตว/แมลงนําโรค สัตวเล้ียง ในบริเวณท่ีเตรียม ปรุง ประกอบ
อาหาร 

    

a. สารเคมีทีเ่ปนพิษหรืออันตราย จัดเก็บแยกออกจากบริเวณท่ีเตรียมปรุง 
ประกอบอาหาร และมีการตดิฉลากหรือปายที่ชัดเจน 

    

๑๐. ไมนําภาชนะบรรจุสารเคมี มาใชบรรจุอาหาร     
๑๑. มีถังรองรับมูลฝอยที่มสีภาพดี ไมรั่วซึม และมีฝาปดมิดชิด     
๑๒. บริเวณรอบถังมูลฝอย สะอาด ไมมเีศษขยะตกคาง และคราบสกปรก     
๑๓. มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน     
๑๔. ทอหรือรางระบายนํ้า สามารถระบายนํ้าไดดี ไมมีเศษอาหารตกคาง     
๑๕. มีระบบดักไขมัน/การบําบัดน้าํเสียกอนระบายท้ิงสูสาธารณะ     

รวม     
 
๑.๓ บริเวณหองสวม (จํานวน ๔ ขอ) 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
 

ผลการตรวจแนะนํา คําแนะนํา 
 ถูกตอง 

ครบถวน 
ตอง 

ปรับปรุง 
ไมมี 

กิจกรรม 
๑. หองสวม และอางลางมือ มีจํานวนเพียงพอ มีสภาพท่ีพรอมใชงานตลอด
ระยะเวลาใหบริการ 

    

๒. หองสวม สะอาด ไมมีกล่ินเหม็น ไมมีคราบสกปรก ไมมีน้ําขัง     
๓. อางลางมือ สะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี มีสบูใชตลอดเวลา     
๔. หองสวม แยกเปนสัดสวน และประตตูองปดตลอดเวลา จากบริเวณท่ีเก็บ 
เตรียม ปรุง ประกอบ จําหนาย และบริโภคอาหาร 

    

รวม     
 
๑.๔ คาความเขมของแสงสวางในบริเวณตางๆ (จํานวน ๖ ขอ) 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
 

ผลการตรวจแนะนํา คําแนะนํา 
 ถูกตอง 

ครบถวน 
ตอง 

ปรับปรุง 
ไมมี 

กิจกรรม 
๑. บริเวณท่ีบรโิภคอาหาร แสงสวางฯ อยางนอย ๒๑๕ ลักซ และ มีท่ีครอบ
หลอดไฟ 

    

๒. บริเวณท่ีเตรียม ปรุงอาหาร แสงสวางฯ อยางนอย ๓๐๐ ลักซ และมีที่
ครอบหลอดไฟ 

    

๓. บริเวณท่ีลางภาชนะอุปกรณ แสงสวางฯ อยางนอย ๓๐๐ ลักซ     
๔. หองแชเย็น แสงสวางฯ อยางนอย ๑๐๐ ลักซ     
๕. หองเก็บอาหาร แสงสวางฯ อยางนอย ๑๐๐ ลักซ     
๖. หองสวม แสงสวางฯ อยางนอย ๑๐๐ ลักซ     

รวม     
 

      ภาคผนวกท่ี ๕ ใหถือเปนสวนหน่ึงของสัญญา 



หมวด ๒ อาหาร กรรมวิธีการทํา ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษาอาหาร (จํานวน ๒๒ ขอ) 
๒.๑ อาหารสด อาหารแหง และอาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค (จํานวน ๑๐ ขอ) 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
 

ผลการตรวจแนะนํา คําแนะนํา 
 ถูกตอง 

ครบถวน 
ตอง 

ปรับปรุง 
ไมมี 

กิจกรรม 
๑. เน้ือสตัวสด สะอาด ไมมีกล่ินเนาเสีย หรือลักษณะผิดธรรมชาติ     
๒. เน้ือสัตวสด เก็บในอุณหภูมิที่ต่าํกวา ๕ องศาเซลเซียส เก็บในภาชนะ
สะอาด และวางสูงจากพื้นอยางนอย ๖๐ เซนติเมตร 

    

๓. เน้ือสัตวสด ผัก และผลไมสด มีการลาง กอนนํามาปรุงหรือเก็บ     
๔. อาหารแหง ไมพบเชื้อรา สิ่งสกปรก ส่ิงแปลกปลอมเก็บในภาชนะสะอาด 
และวางสูงจากพื้นอยางนอย ๖๐ เซนติเมตร 

    

๕. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท มีเครื่องหมาย อย. มอก. หรือ
เครื่องหมายอ่ืนที่หนวยงานราชการรับรอง 

    

๖. อาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค เก็บในภาชนะท่ีสะอาด เหมาะสมกับ
อาหาร และวางสูงจากพื้นอยางนอย ๖๐ เซนติเมตร 

    

_. อาหารปรุงสําเร็จ มีการปกปดดวยวิธีท่ีสามารถปองกัน การปนเปอนได 
เชน ตู ภาชนะที่มีฝาปด เปนตน 

    

`. อาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค ท่ีรอการจําหนาย หรือบริการ ประเภท 
ตม/แกง เก็บท่ีอุณหภูมสูิงกวา ๖๐ องศาเซลเซียส 

    

a. อาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค ประเภท สลัด ซูชิ เปนตน เก็บทีอุ่ณหภูมิ
ตํ่ากวา ๕ องศาเซลเซียส 

    

๑๐. อาหารสด อาหารแหง อาหารปรุงสําเร็จพรอมบรโิภค เก็บแยกเปน
สัดสวน มีการปกปด ไมวางบนพ้ืน 

    

รวม     
 
๒.๒ นํ้าดื่ม และน้ําใช (จํานวน ๗ ขอ) 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
 

ผลการตรวจแนะนํา คําแนะนํา 
 ถูกตอง 

ครบถวน 
ตอง 

ปรับปรุง 
ไมมี 

กิจกรรม 
นํ้าดื่มหรือเคร่ืองด่ืม ในภาชนะบรรจุปดสนิทที่ใหบริการ     
๑. ไดมาตรฐาน และมีเลขสารบบอาหาร (อย.)     
๒. พ้ืนผิวภายนอกของภาชนะ สะอาด ไมมีคราบสกปรก เก็บสูงจากพ้ืน
อยางนอย ๑๕ เซนติเมตร 

    

นํ้าดื่มหรือเคร่ืองด่ืม ที่ไมไดบรรจุในภาชนะบรรจุปดสนิท     
๓. ภาชนะบรรจุ สะอาด มีฝาปด มีกอกหรือทางเทรินน้ํา หรือ มีอุปกรณที่มี
ดามสาํหรับตักโดยเฉพาะ 

    

๔. ภาชนะบรรจุ เก็บสูงจากพื้นอยางนอย ๖๐ เซนติเมตร     
๕. นํ้าที่ใชสําหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเคร่ืองดื่ม สะอาดไดมาตรฐาน
ตามท่ีหนวยงานราชการรับรอง 

    

 
 

      ภาคผนวกท่ี ๕ ใหถือเปนสวนหน่ึงของสัญญา



ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
 

ผลการตรวจแนะนํา คําแนะนํา 
 ถูกตอง 

ครบถวน 
ตอง 

ปรับปรุง 
ไมมี 

กิจกรรม 
นํ้าใช     
๖. นํ้าใช เปนน้ําประปา หรือน้ําทีผ่านการปรับปรุงคณุภาพนํ้า ตาม
คําแนะนําของเจาหนาที ่

    

_. ภาชนะบรรจุน้ําใช สะอาด มีสภาพด ี     
รวม     

 
๒.๓ นํ้าแข็ง (จํานวน ๕ ขอ) 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
 

ผลการตรวจแนะนํา คําแนะนํา 
 ถูกตอง 

ครบถวน 
ตอง 

ปรับปรุง 
ไมมี 

กิจกรรม 
๑. นํ้าแข็ง ผานเกณฑมาตรฐานท่ีกําหนด เชน เคร่ืองหมาย อย.     
๒. นํ้าแข็ง เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก มีฝาปด     
๓. ภาชนะบรรจุน้ําแข็ง วางสูงจากพ้ืนอยางนอย ๑๕ เซนติเมตร จากปาก
ขอบภาชนะสูงจากพื้นอยางนอย ๖๐ เซนติดเมตร บริเวณท่ีวางภาชนะ ไมมี
นํ้าขังเฉอะแฉะ หรือวางใกลถังขยะ 

    

๔. ใชอุปกรณที่สะอาด มีดาม สําหรับคีบหรือตักน้ําแข็งโดยเฉพาะ     
๕. ไมนาํอาหารหรือสิ่งของ ไปแชรวมในถังนํ้าแข็งสําหรับบริโภค     

รวม     
 
หมวด ๓ สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชอื่น ๆ (จํานวน ๑๑ ขอ) 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
 

ผลการตรวจแนะนํา คําแนะนํา 
 ถูกตอง 

ครบถวน 
ตอง 

ปรับปรุง 
ไมมี 

กิจกรรม 
๑. ภาชนะ อุปกรณ จัดเก็บในท่ีสะอาด มีการปกปด เชน ตู กลองท่ีมีฝาปด 
เปนตน 

    

๒. เขียง สะอาด มีสภาพดี มีการแยกใชระหวางเน้ือสัตวสุก เนื้อสตัวดิบ ผัก 
และผลไม 

    

๓. เครื่องปรุงรส เชน นํ้าสมสายชู นํ้าปลา น้ําจิ้ม ใสในภาชนะท่ีปลอดภัย 
เชน แกว กระเบ้ืองเคลือบขาว และมีฝาปด/การปกปด 

    

๔. ชอน สอม ตะเกยีบ วางต้ังเอาดามขึ้นหรือวางเปนระเบียบในภาชนะ ท่ี
สะอาด ไมมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย ๖๐ เซนติเมตร 

    

๕. จาน ชาม ถวย แกวนํ้า ถาดหลมุ ฯลฯ ท่ีจดัไวบริการอาหารเก็บใน 
ภาชนะหรือตะแกรงท่ีสะอาด วางสูงจากพื้นอยางนอย ๖๐ เซนติเมตร 

    

๖. ตูเย็น/ตูแช/อุปกรณเก็บรักษาความเย็น มีขนาดท่ีเพียงพอ สะอาด มี
สภาพดี มปีระสิทธิภาพเหมาะสมในการเก็บรักษาคณุภาพอาหาร 

    

_. ตูอบ/เตาอบ/เตาไมโครเวฟ/อุปกรณประกอบหรือปรุงอาหาร ดวยความ
รอนอื่น ๆ สะอาด มีสภาพดี และไมชํารุด 
 

    

      ภาคผนวกท่ี ๕ ใหถือเปนสวนหน่ึงของสัญญา 



ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
 

ผลการตรวจแนะนํา คําแนะนํา 
 ถูกตอง 

ครบถวน 
ตอง 

ปรับปรุง 
ไมมี 

กิจกรรม 
การลางภาชนะอุปกรณ     
`. ท่ีสําหรับลางภาชนะฯ สูงจากพ้ืนอยางนอย ๖๐ เซนติเมตร     
a. มีการแยกเศษอาหารออกกอนการทําความสะอาด และ ใสในภาชนะ
รองรับ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย ๓๐ เซนติเมตร 

    

๑๐. ลางภาชนะฯ ดวยสารทําความสะอาด และลางดวยน้ําสะอาด อยาง
นอย ๒ คร้ัง/ลางดวยน้ําไหลใชเคร่ืองลางภาชนะที่ไดมาตรฐาน 

    

๑๑. มีการฆาเช้ือภาชนะฯ ภายหลังการทําความสะอาด เชน ตากแดด/แช
นํ้ารอน/แชน้ําคลอรีน/ใชเคร่ืองอบ เปนตน 

    

รวม     
หมวด ๔ สุขลักษณะสวนบุคคลของผูดูแลและผูสัมผัสอาหาร (จํานวน ๖ ขอ) 

ขอกําหนดสุขลกัษณะ 
ของผูดูแลและผูสมัผัสอาหาร 

ผลการตรวจแนะนํา คําแนะนํา 
 ถูกตอง 

ครบถวน 
ตอง 

ปรับปรุง 
ไมมี 

กิจกรรม 
๑. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปนั้น ๆ ใหตรวจสอบได     
๒. มีสุขภาพดี ไมแสดงอาการเจ็บปวย ในขณะปฏิบติังาน     
๓.มีทะเบียน หรือหลักฐานผานการอบรมตามหลักสตูร สุขาภิบาลอาหาร
จากหนวยงานจัดการอบรมท่ีกําหนด ทุกคน 

    

๔. แตงกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน หรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวก หรือ
เน็ทคลุมผม หรือวิธีการอ่ืน ท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได 

    

๕. ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารปรุงสําเร็จพรอมบรโิภค     
๖. มีสุขนิสัยที่ดี เชน ตัดเล็บส้ัน ไมทาสีเล็บ ไมสูบบุหร่ี หรือกระทําใดๆ ที่จะ
กอใหเกิดการปนเปอนตออาหารในขณะปฏิบติังานดานอาหาร 

    

รวม     
หมวด ๕ การเฝาระวังทางสุขาภิบาลอาหาร (จํานวน ๑ ขอ) 

ขอกําหนด 
 

ผลการตรวจแนะนํา คําแนะนํา 
 ถูกตอง 

ครบถวน 
ตอง 

ปรับปรุง 
ไมมี 

กิจกรรม 
๑. มีการเฝาระวังทางสุขาภิบาลอาหารโดยชุดทดสอบการปนเปอน โคลิ
ฟอรมแบคทีเรยีในอาหาร ภาชนะและมือผูสมัผสัอาหาร (อ.๑๓) ความถ่ี ๓
เดือน/คร้ัง หรือภาคการศึกษาละ ๒ คร้ัง 

    

รวม     
 
ขอเสนอแนะเพ่ิมเติม……………………………………………………………………………………………………………………..…………………….. 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..………….. 
ผูตรวจ (ชื่อ-สกุล) :………………………………………………………………………………..ตําแหนง............................................ 
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      ภาคผนวกท่ี ๕ ใหถือเปนสวนหน่ึงของสัญญา 



ภาคผนวก ๖ 

ตัวอยางรายการอาหารสําหรับจัดบริการผูปวยในโรงยาบาลจิตเวชขอนแกนราชนครินทร 

รายการอาหารผูปวย สามัญ  ประจําสัปดาหท่ี  ๑ 

วัน เชา กลางวัน เย็น 
จันทร 

 
กวยจ๊ับไกบดไกยอ 
โอวัลติน 

ขาวเหนียว 
แกงออมผักกาดขาวใสไก 
ซุปมะเขือปลาทู   
บวดสาคูเม็ดใหญ 

ขาวสวยขาวกลอง 
ตมขาปลาบดเห็ดนางฟา 
ตับหมูผัดนํ้าพริกเผา 
ผลไม  
 

อังคาร 
 

ขาวสวยขาวกลอง 
ตมเลือดหมู หมูสับ 
นม  

ขาวหนาไกทอด  
ซุปหัวผักกาด 
ลอดชองไทยนํ้ากะทิ 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงเลียงไกฉีก 
ผัดมะเขือยาวเตาเจี้ยวหมูชิ้น 
ผลไม 

พุธ 
 

ขาวตมปูอัดสาหราย 
นํ้ากระเจ๊ียบ 

ขาวเหนียว 
แกงลาวเห็ดไกชิ้น 
หมูยอทอด แตงกวา 
ถ่ัวเขียวตมน้ําตาล 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงเขียวหวานไกมะเขือเปราะ 
ผัดผักบุงหมูช้ิน 
ผลไม  

พฤหัส 
 

ขาวสวยขาวกลอง 
ไขเจียวแครอท 
นม 

ขาวสวยขาวกลอง 
ตมจืดเลือดหมูใบตําลึง 
ผัดขิงไก 
เฉากวยแมงลัก 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงค่ัวสับปะรดปลาบด 
ผัดคะนาแครอทปูอัด 
ผลไม  

ศุกร 
 

กวยจ๊ับหมูบดหมูยอ 
โอวัลติน 

ขาวเหนียว 
พลาหมูแตงกวา    
ซุปหัวผักกาด 
สาคูเปยกขาวโพด 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงจืดวุนเสนเห็ดหูหนู 
ลูกชิ้นไก ไกบด 
นํ้าพริกปลาทู ผักน่ึง 
ผลไม  

เสาร 
 

ขาวตมเตาหูปลา ไกบด
ขาวโพด 
นํ้าเตาหูแมงลัก 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงปาไก เลือดไก 
บวบผัดไขหมูชิ้น 
กลวยบวดชี 

ขาวสวยขาวกลอง 
ตมจืดผักกวางตุงหมูบะชอ 
ยําวุนเสนฮอทดอก 
ผลไม  

อาทิตย 
 

ขาวตมหมูมันฝรั่ง 
นํ้าเตาหูงาดํา 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงจืดฟกเขียวหมูบะชอ 
ผัดเผ็ดลูกชิ้นไกหนอไม 
ทับทิมกรอบ 

ขาวสวยขาวกลอง 
โปะแตกทะเล 
ไกชิ้นผัดผงกะหร่ี 
ผลไม  
 

 

      ภาคผนวกท่ี ๖ ใหถือเปนสวนหน่ึงของสัญญา 



รายการอาหารผูปวย สามัญ  ประจําสัปดาหท่ี  ^ 

วัน เชา กลางวัน เย็น 
จันทร 

 
กวยจ๊ับไกบดไกยอ 
โอวัลติน 

ขาวเหนียว 
แกงออมเคร่ืองในไกผักรวม 
ซุปเห็ดปลาทู   
วุนมะพราวแมงลักในน้ําเช่ือม 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงเหลืองฟกเขียวปลาบด 
ผัดผักรวมปลาหมึกหลอด 
ผลไม  
 

อังคาร 
 

ขาวสวยขาวกลอง 
ผัดคะนาไกสับ 
นม 

กวยเตี๋ยว เสนหมี่น้ํา 
หมูชิ้น, ลูกชิ้นหมู 
ขาวเหนียวขาวเปยกขาวโพด 
 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงจืดผักกาดดองหมูสับ 
เคร่ืองในไกผัดพริกสด 
(พริกช้ีฟาแดง) 
ผลไม  

พุธ 
 

ขาวตมปูอัดสาหราย 
นํ้ามะตูม 

ขาวเหนียว 
ตําแตง  ผักสด 
ปกบนไกทอด 
บวดสาคูเม็ดใหญ 

ขาวสวยขาวกลอง 
เกาเหลาหมูบะชอ 
ผัดเขียวหวานไกชิ้น เลือดไก 
ผลไม  
 

พฤหัส 
 

ขาวสวยขาวกลอง 
อกไกชุบแปงทอด แตงกวา 
นม 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงจืดกะหลํ่าปลีหมูบะชอ 
ไกผัดพริกหยวก 
สาคูเปยกถ่ัวดํา 

ขาวสวยขาวกลอง 
ตมขาเห็ดนางฟาปลาบด 
ผัดผักบุงลูกชิ้นหมู 
 

ศุกร 
 

กวยจ๊ับหมูบดหมูยอ 
โอวัลติน 

ขาวเหนียว 
แกงลาวฟกเขียวไก 
ซุบหนอไมปลาทู ผักสด 
ลอดชองไทยนํ้ากะทิ 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงเผ็ดมะเขือยาวหมูชิ้น 
ผัดผักกาดขาวปูอัด 
ผลไม  
 

เสาร 
 

ขาวตมเตาหูปลา ไกบด
ขาวโพด 
นํ้าเตาหูแมงลัก 

ขาวสวยขาวกลอง 
ตมยํารวมทะเล 
ผัดแตงกวาไกชิ้นใสไข 
บวดฟกทอง 

ขาวสวยขาวกลอง 
ตมจับฉายหมูบด เตาหูทอด 
ผัดเผ็ดถั่วฝกยาวลูกชิ้นปลา 
ผลไม  

อาทิตย 
 

ขาวตมหมูมันฝรั่ง 
นํ้าเตาหูงาดํา 

ขาวสวยขาวกลอง 
ตุนฟกเขียวมะนาวดอง 
หมูบะชอ 
ผัดกะเพราลูกชิ้นไก 
ลูกเดือยเปยก 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงเทโพหมูชิ้น 
ไขตุนแครอทตนหอม 
ผลไม  

 

      ภาคผนวกท่ี ๖ ใหถือเปนสวนหน่ึงของสัญญา 



รายการอาหารผูปวย สามัญ  ประจําสัปดาหท่ี  _ 

วัน เชา กลางวัน เย็น 
จันทร 

 
กวยจ๊ับไกบดไกยอ 
โอวัลติน 

ขาวเหนียว 
นํ้าตกหมูแตงกวา 
ซุปไขหัวผักกาด 
ลอดชองสิงคโปร 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงเหลืองปลาบดมะละกอ 
ผัดกะหล่ําปลีวุนเสนหมูบด 
ผลไม  

อังคาร 
 

ขาวสวยขาวกลอง 
ผัดขิงเครื่องในไก 
นม 

เสนใหญราดหนาหมูหมัก 
ลูกชิ้นหมู 
สาคูเปยกเผือก 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงจืดผักกาดขาวหมูบด 
ยํามะเขือยาวไกชิ้น 
ผลไม 

พุธ 
 

ขาวตมปูอัดสาหราย 
นํ้าเกกฮวย 

ขาวเหนียว 
ตมแซบเคร่ืองในหมู 
ไกยอทอด   ผักสด 
ทับทิมกรอบ 
 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงจืดกะหลํ่าปลีหมูบะชอ 
ผัดเขียวหวานปลาบด 
ผลไม  
 

พฤหัส 
 

ขาวสวยขาวกลอง 
ตมจืดวุนเสนเห็ดหูหนู 
หมูบะชอ 
นม 

ขาวสวยขาวกลอง 
แพนงลูกชิ้นหมูมะเขือเปราะ 
ผัดหนอไมไกชิ้น 
ถ่ัวเขียวตมน้ําตาล 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงสมดอกกะหล่ําปลาบด 
ไขเจียว 
ผลไม  
 

ศุกร 
 

กวยจ๊ับหมูบดหมูยอ 
โอวัลติน 

ขาวเหนียว 
เอาะไขหมูสับผักกวางตุง 
ซุบถั่วฝกยาวปลาทู 
ครองแครองกะทิงาขาว 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงเผ็ดมะเขือยาวไก 
ผัดผักกาดขาวปูอัด 
ผลไม  
 

เสาร 
 

ขาวตมเตาหูปลา ไกบด
ขาวโพด 
นํ้าเตาหูแมงลัก 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงจืดกะหลํ่าปลีหมูบด 
ผัดพริกหยวกเครื่องในไก 
สาคูเปยกถั่วดํา 

ขาวสวยขาวกลอง 
ตมขารวมลูกชิ้นทะเล 
ผัดบวบไกชิ้นใสไข 
ผลไม 
 

อาทิตย 
 

ขาวตมหมูมันฝรั่ง 
นํ้าเตาหูงาดํา 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงเขียวหวานไกมะเขือเปราะ 
ผัดถั่วงอกฮอทดอก 
วุนมะพราวแมงลักนํ้าแดง 

ขาวสวยขาวกลอง 
ไขพะโลฟกเขียว 
ผัดกระเพราปลาหมึกหลอด 
ผลไม  
 

 

      ภาคผนวกท่ี ๖ ใหถือเปนสวนหน่ึงของสัญญา 



รายการอาหารผูปวย สามัญ  ประจําสัปดาหท่ี  ` 

วัน เชา กลางวัน เย็น 
จันทร 

 
กวยจ๊ับไกบดไกยอ 
โอวัลติน 

ขาวเหนียว 
แกงลาววุนเสนไกชิ้น 
หมกหนอไมหมู 
ลอดชองไทยนํ้ากะทิ 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงเลียงไกฉีก 
ผัดผักกวางตุงเตาหูปลา 
ผลไม  
 

อังคาร 
 

ขาวสวยขาวกลอง 
ผัดเปรี้ยวหวานปลากรอบ 
นม 

กวยเตี๋ยวมะระ ปกบนไกตุน 
ขาวเหนียวดําเปยกเผือก 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงจืดผักกาดขาวหมูบะชอ 
ยําฮอทดอก ไกชิ้น 
ผลไม 

พุธ 
 

ขาวตมปูอัดสาหราย 
นํ้ามะตูม 

ขาวเหนียว 
ลาบไก    ผักสด 
ซุปไขหัวผักกาด 
เตาสวน  

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงไตปลา ปลาทู 
ไขลูกเขย 
ผลไม  

พฤหัส 
 

ขาวสวยขาวกลอง 
ผัดฟกทองไกบดใสไข 
นม 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงจืดฟกเขียวหมูบะชอ 
ผัดกระเพราวุนเสนลูกชิ้นปลา 
เฉากวยเม็ดแมงลัก 

ขาวสวยขาวกลอง 
พะแนงไกมะเขือเปราะ 
ผัดเปรี้ยวหวานหมูชิ้น 
ผลไม  
 

ศุกร 
 

กวยจ๊ับหมูบดหมูยอ 
โอวัลติน 

ขาวเหนียว 
แกงลาวฟกทองไกชิ้น,เลือด 
ซุปแตงกวาปลาทู 
ลอดชองสิงคโปร นํ้ากะทิ 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงจืดบวบแครอทหมูบด 
ผัดเผ็ดถั่วฝกยาวไก 
ผลไม  
 

เสาร 
 

ขาวตมเตาหูปลา ไกบด
ขาวโพด 
นํ้าเตาหูแมงลัก 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงเทโพหมู 
ผัดดอกกะหล่ําฮอทดอก 
มันเทศตมขิง 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงสมผักกวางตุงปลาบด 
ไขเจียว 
ผลไม 
 

อาทิตย 
 

ขาวตมหมูมันฝรั่ง 
นํ้าเตาหูงาดํา 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงเผ็ดฟกเขียวไก 
ผัดถ่ัวงอกเตาหูปลา 
วุนมะพราวแมงลักในน้ําเช่ือม 
 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงจืดมะระหมูบะชอ 
ยําแตงกวาปูอัด 
ผลไม  
 

  

      ภาคผนวกท่ี ๖ ใหถือเปนสวนหน่ึงของสัญญา 



รายการอาหารผูปวย สามัญ  ประจําสัปดาหท่ี  a 

วัน เชา กลางวัน เย็น 
จันทร 

 
กวยจ๊ับไกบดไกยอ 
โอวัลติน 

ขาวเหนียว 
แกงออมผักกาดขาวใสไก 
ซุปมะเขือปลาทู   
บวดสาคูเม็ดใหญ 

ขาวสวยขาวกลอง 
ตมขาปลาบดเห็ดนางฟา 
ตับหมูผัดนํ้าพริกเผา 
ผลไม  
 

อังคาร 
 

ขาวสวยขาวกลอง 
ไชโปะผัดไข 
นม 

ขาวหนาไกตม เลือดไก 
ซุปหัวผักกาด 
ลอดชองไทยนํ้ากะทิ 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงเลียงไกฉีก 
ผัดมะเขือยาวเตาเจี้ยวหมูชิ้น 
ผลไม 
 

พุธ 
 

ขาวตมปูอัดสาหราย 
นํ้ากระเจ๊ียบ 

ขาวเหนียว 
แกงลาวเห็ดไกชิ้น 
หมูยอทอด แตงกวา 
ถ่ัวเขียวตมน้ําตาล 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงเขียวหวานไกมะเขือเปราะ 
ผัดผักบุงหมูช้ิน 
ผลไม  
 

 

      ภาคผนวกท่ี ๖ ใหถือเปนสวนหน่ึงของสัญญา 



รายการอาหารผูปวย พิเ./  ประจําสัปดาหท่ี  ๑ 

วัน เชา กลางวัน เย็น  
รายการท่ี ๑ รายการท่ี ^ รายการท่ี ๑ รายการท่ี ^ รายการท่ี ๑ รายการท่ี ^ อาหารวาง 

จันทร 
 

กวยจ๊ับปกบนไก 
เลือดไก 
ไขตม  โอวัลติน 
(Vip ไกยอทอด) 

ขาวสวย/ขาวตม 
ผัดบวดกุงสดใสไข 
ยํากุนเชียง 
ผลไม 
 

ขาวเหนียว 
แกงลาวเน้ือฟกเขียว 
หมกหนอไมหมู  
ขนมหมอแกง 

ขาวผัดกระเพราเน้ือ 
ไขดาว 
ซุปฟกขียวเตาหูออน 
นํ้าผลไม/ขนมหมอแกง 

ขาวสวยขาวกลอง 
ตมยําปลาดอลลี่ 
ปลาหมึกผัดพริกไทยออน 
ผลไม  
 

ขาวผัดทะเล 
ซุปสาหรายเตาหูปลา 
นํ้าผลไม/ผลไม 

นํ้าผลไม 
ขนมปง 
เนยสด 

อังคาร 
 

ขาวตมปลาขิงออน 
ไขค่ัวแครอท 
นมจืด 
(Vip หมูหยอง) 

ขาวสวย/ขาวตม 
ผัดถั่วงอกเตาหูทอด 
หมูหยอง 
ผลไม 
 

ขาวสวยขาวกลอง 
เกาเหลาเน้ือตุน 
กระเพราทะเล 
ขาวโพดแตงไทยนํ้ากะทิ 

ขาวมันไก เครื่องใน เลือด 
ซุปหัวผักกาดเตาหูออน 
นํ้าผลไม/ขาวโพด
แตงไทยนํ้ากะทิ 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงเลียงยอดฟกแมว 
กุงสด 
ผัดหนอไมฝรั่งหมู 
ผลไม 

สุกี้หมูหมัก,กุงสด 
นํ้าผลไม/ผลไม 

นํ้าผลไม 
โดนัท 

พุธ 
 

ขาวตมกุง,หมูบด
สาหรายแครอท 
ไขตม   
โอวัลตินรอน 
(Vip เตาหูปลาทอด) 

ขาวสวย/ขาวตม 
กุยชายขาวผัดหมูสับ 
กุนเชียงทอด 
ผลไม 
 

ขาวเหนียว 
แกงลาวฟกทองซี่โครงหม ู
นองไกยาง 
ขนมช้ัน 

ขาวหนาไกยาง 
ซุปเห็ดหอมซี่โครงออน 
นํ้าผลไม/ขนมช้ัน 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงเขียวหวานมะเขือเปราะ 
ปลาชอน 
ผัดกะหลํ่าดอกหมูชิ้น 
ผลไม  
 

บะหม่ีหมูแดง ลูกชิ้น 
นํ้าผลไม/ผลไม 

นํ้า
สมุนไพร 
เคกมวน 
(แยมโรล) 

พฤหัส 
 

โจกไกฉีกฟกทอง 
แครอท 
ไขดาวน้ํา   
นมถ่ัวเหลือง  
(Vip ปลากรอบ) 

ขาวสวย/ขาวตม 
ผัดผักบุงไฟแดง 
ตับหมูทอดกระเทียม 
ผลไม 
 

ขาวสวยขาวกลอง 
ตมจืดตําลึงหมูสับเตาหู
ออน 
ผัดพริกหยวกเครื่องในไก 
ขนมถวย 

ขาวยําไกแซบ 
ตมจืดตําลึงหมูสับ 
นํ้าผลไม/ขนมถวย 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงค่ัวใบชะพลูปลาดุก 

ผัดแขนงลูกชิ้นกุง 
ผลไม  
 

ผัดซีอิ๊วทะเล 
นํ้าผลไม/ผลไม 

นํ้าผลไม 
ขนมปง
สังขยา 

      ภาคผนวกท่ี ๖ ใหถือเปนสวนหน่ึงของสัญญา 



 

 

 

 

วัน เชา กลางวัน เย็น  
รายการท่ี ๑ รายการท่ี ^ รายการท่ี ๑ รายการท่ี ^ รายการท่ี ๑ รายการท่ี ^ อาหารวาง 

ศุกร 
 

กวยจ๊ับซี่โครงหมู
ออน 
เห็ดหอม แครอท 
ไขตม   
โอวัลตินรอน 
(Vip หมูยอทอด) 

ขาวสวย/ขาวตม 
ผัดแตงกวาหมูสับใสไข 
ปลากรอบสามรส 
ผลไม 
 

ขาวเหนียว 
พลาหมู ผักสด 
ซุปหัวผักกาดนองไก 
ขนมตะโก 

ขาวคอหมูยาง  
นํ้าจิ้มแจว 
ซุปหัวผักกาดนองไก 
นํ้าผลไม/ขนมตะโก 

ขาวสวยขาวกลอง 
ตมจืดเห็ดรวมไกบด  
นํ้าพริกหนุม ปลาทูทอด  
ผักนึ่ง 
ผลไม  

กวยเตี๋ยวไก 
(เสนเลือกได) 
นํ้าผลไม/ผลไม 

นํ้าผลไม 
เคกกลวย
หอม 

เสาร 
 

โจกไกบดขาวโพด 
แครอท 
ไขตม   ขนม 
นมจืด 
(หมูแผน) 

ขาวสวย/ขาวตม 
ผัดขิงไกชิ้น 
ไขเจียว 
ผลไม 
 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงปาปลาทู 
ตับหมูผัดดอกหอม 
บวดฟกทอง 

ขาวผัดอเมริกัน 
ซุปสาหรายเตาหูออน 
นํ้าผลไม/บวดฟกทอง 

ขาวสวยขาวกลอง 

แกงจืดผักกวางตุง 
หมูบะชอ เตาหูออน 
ยําเห็ดหยกปลาหมึก,ไกบด 
ผลไม 

ผัดไทยทะเล 
ตมจืดผักกวางตุง 
หมูบะชอ  
นํ้าผลไม/ผลไม 

นํ้าผลไม 
กะหรีบั๊บ 

อาทิตย 
 

ขาวตมหมูเดงมันฝรั่ง
แครอท 
ไขตม  ขนม 
นมถ่ัวเหลือง 
(Vip กุนเชียงทอด) 

ขาวสวย/ขาวตม 
กุยชายขาวผัดหมูสับ 
กุนเชียงทอด 
ผลไม 
 

ขาวสวยขาวกลอง 
ตมจืดฟองเตาหูหมูบะชอ 
ผัดเผ็ดเน้ือหนอไม 
ขนมถวยฟู 

ขาวหนาเนื้อ 
ซุปฟองเตาหู 
นํ้าผลไม/ขนมถวยฟู 

ขาวสวยขาวกลอง 

โปะแตกทะเล 
ปลาดอลลีผั่ดผงกะหรี ่
ผลไม  
 

ทะเลรวมทอด 
ซุปฟกขียวเตาหูแผน 
นํ้าผลไม/ผลไม 

นํ้าผลไม 
ขนมถ่ัว
แปบ 
 

      ภาคผนวกท่ี ๖ ใหถือเปนสวนหน่ึงของสัญญา 



รายการอาหารผูปวย พิเ./  ประจําสัปดาหท่ี  ^ 

วัน เชา กลางวัน เย็น  
รายการท่ี ๑ รายการท่ี ^ รายการท่ี ๑ รายการท่ี ^ รายการท่ี ๑ รายการท่ี ^ อาหารวาง 

 
จันทร 

 

กวยจ๊ับปกบนไก 
เลือดไก 
ไขตม   
โอวัลติน 
(Vip ไกยอทอด) 

ขาวสวย/ขาวตม 
ตับหมูผัดดอกหอม 
ยําไขเค็ม 
ผลไม 
 

ขาวเหนียว 
แกงออมเน้ือใบชะพลู 
ปนปลาทู  ผักนึ่ง 
วุนมะพราวกะทิ 

กวยเตี๋ยวเน้ือตุน 
(เสนเลือกได) 
นํ้าผลไม/วุนมะพราว
กะทิ 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงเหลืองยอดมะพราว 
ปลานิล 
ผัดบล็อกโครี่กุงสด 
ผลไม  

ขาวปลานิลทอดแกะ 
นํ้าพริกสด 
ซุปหัวผัดกาดปกบนไก 
นํ้าผลไม/ผลไม 

นํ้าผลไม 
ขนมปง 
เนยสด 

 
อังคาร 

 

ขาวตมปลาขิงออน 
ไขค่ัวแครอท 
นมจืด 
(Vip หมูหยอง) 

ขาวสวย/ขาวตม 
หนอไมฝรั่งผัดแฮม 
ไขค่ัวแครอท 
ผลไม 
 

บะหม่ีตมยํานํ้าใส  
หมูหมัก ลูกชิ้นหมู  
ขาวเหนียวสังขยา 

ขาวสวยขาวกลอง 
เกาเหลาหมูหมัก 
ปลาซาบะยาง 
นํ้าผลไม/ขาวเหนียว
สังขยา 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงจืดมะระยัดไสหมูบะชอ 
ตับไกผดัขิง 
ผลไม 
 

ราดหนาทะเล 
ซุปมะระหมูบะชอ 

นํ้าผลไม/ผลไม 

นํ้าผลไม 
โดนัท 

พุธ 
 

ขาวตมกุง,หมูบด
สาหรายแครอท 
ไขตม   
โอวัลตินรอน 
(Vip เตาหูปลาทอด) 

ขาวสวย/ขาวตม 
แขนงผัดหมูสับ 
กุนเชียงทอด 
ผลไม 
 

ขาวเหนียว 
ตําถั่ว แคบหมู  ผักสด 
ทอดมันปลากราย   
ครองแครงกะทิงาขาว 

ผัดไทยหอไข 
ซุปเห็ดหอมซี่โครงออน 
นํ้าผลไม/ครองแครง
กะทิงาขาว 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงจืดเห็ดหยกหมูบะชอ 
ผัดเขียวหวานปลาหมึก 
ผลไม  
 

ผัดกระเพราปลาหมึก 
ไขดาว 
ซุปฟกขียวเตาหูแผน 
นํ้าผลไม/ผลไม 

นํ้า
สมุนไพร 
เคกมวน 
(แยมโรล) 

พฤหัส 
 

โจกไกฉีกฟกทอง 
แครอท 
ไขดาวน้ํา   
นมถ่ัวเหลือง  
(Vip ปลากรอบ) 

ขาวสวย/ขาวตม 
ผัดฟกทองไกสับ 
ไขตุน 
ผลไม 
 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงจืดกะหลํ่าปลีหอหมู 
ไกกรอบผัดพริกฝร่ังสามสี 
บวดถ่ัวดํา 

ขาวหนาไกทอด 
ซุปกะหล่ําปลีหมูสับ 
นํ้าผลไม/บวดถ่ัวดํา 

ขาวสวยขาวกลอง 
ตมขาเห็ดนางฟารวมทะเล 
ผัดยอดทานตะวันลูกชิ้นกุง 
ผลไม 
 

สุกี้ทะเล 
นํ้าผลไม/ผลไม 

นํ้าผลไม 
ขนมปง
สังขยา 

      ภาคผนวกท่ี ๖ ใหถือเปนสวนหน่ึงของสัญญา 



 

 

 

 

วัน เชา กลางวัน เย็น  
รายการท่ี ๑ รายการท่ี ^ รายการท่ี ๑ รายการท่ี ^ รายการท่ี ๑ รายการท่ี ^ อาหารวาง 

ศุกร 
 
 

กวยจ๊ับซี่โครงหมู
ออนเห็ดหอมแครอท 
ไขตม   
โอวัลตินรอน 
(Vip หมูยอทอด) 

ขาวสวย/ขาวตม 
ไชโปะผัดไข 
หมูยอทอด 
ผลไม 
 

ขาวเหนียว 
แกงลาวยอดมะพราว 
ปกบนไก 
ไสกรอกอีสาน  
ขนมถ่ัวแปบ 

ขาวผัดแหนมใสไข 
ซุปหัวผักกาดเตาหูแผน 
นํ้าผลไม/ขนมถ่ัวแปบ 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงเผ็ดหนอไมเนื้อ 
ผัดผักสามสีกุงสด  
(ถ่ัวลันเตา ขาวโพดออน 
แครอท)      ผลไม  

ราดหนาหม่ีกรอบ 
กุงสด 
นํ้าผลไม/ผลไม 

นํ้าผลไม 
เคกกลวย
หอม 

เสาร 
 

โจกไกบดขาวโพด 
แครอท 
ไขตม    
นมจืด 
(Vip หมูหยอง) 

ขาวสวย/ขาวตม 
ไกชิ้นผัดพริกสด 
ยําไขตม 
ผลไม 
 

ขาวสวยขาวกลอง 
ตมยําพวงไขนํ้าขน 
ผัดผักกวางตุงฮองเต
ลูกชิ้นกุง 
ฟกทองเช่ือมนํ้าตาล 

เก๊ียวกุงน้ําใส 
ฟกทองเช่ือมนํ้าตาล/
นํ้าผลไม 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงจืดผักสามสหาย 
ปกบนไก 
ผัดเผ็ดถั่วแคปหมู 
ผลไม 

ขาวผัดพริกแกงถ่ัว
ปลาหมึก 
แกงจืดผักสามสหาย 
ปกบนไก 
นํ้าผลไม/ผลไม 

นํ้าผลไม 
กะหรีบั๊บ 

อาทิตย 
 

ขาวตมหมูเดงมันฝรั่ง
แครอท 
ไขตม   
นมถ่ัวเหลือง 
(Vip แผนหมู) 

ขาวสวย/ขาวตม 
กุยชายขาวผัดหมูสับ 
กุนเชียงทอด 
ผลไม 
 

ขาวสวยขาวกลอง 
ตุนฟกเขียวมะนาวดอง
นองไก 
ผัดกะเพราเน้ือ 
ขนมตาล 

ขาวเน้ืออบ 
ซุปฟกเขียวนองไก 
นํ้าผลไม/ขนมตาล 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงเทโพซ่ีโครงออน 
ไขตุนหมูสับหนากุง 
ผลไม  
 

กวยเตี๋ยวซ่ีโครงหมู 
นํ้าขน 
นํ้าผลไม/ผลไม 

นํ้าผลไม 
ขนมถ่ัว
แปบ 
 

      ภาคผนวกท่ี ๖ ใหถือเปนสวนหน่ึงของสัญญา 



รายการอาหารผูปวย พิเ./  ประจําสัปดาหท่ี  _ 

วัน เชา กลางวัน เย็น  
รายการท่ี ๑ รายการท่ี ^ รายการท่ี ๑ รายการท่ี ^ รายการท่ี ๑ รายการท่ี ^ อาหารวาง 

จันทร 
 

กวยจ๊ับปกบนไก 
เลือดไก 
ไขตม   
โอวัลติน 
(Vip ไกยอทอด) 

ขาวสวย/ขาวตม 
ปกบนไกตุนเห็ดหอม 
ปลาดอลลี่นึ่งซีอ๊ิว 
ผลไม 
 

ขาวเหนียว 
ตมจืดหัวผักกาดนองไก 
นํ้าตกหมูนํ้าพริกเผา  ขนม
สาลี่ 

ขาวราดนํ้าตกหม ู 
ซุปหัวผักกาดนองไก 
นํ้าผลไม/ขนมสาล่ี 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงเหลืองปลาชอน
สายบัว 
ผัดหนอไมหมูบดใสไข 
ผลไม  

กระเพาะปลาน้ําแดง 
ไกฉีก หนอไม  
ไขนกกระทา 
นํ้าผลไม/ผลไม 

นํ้าผลไม 
ขนมปง 
เนยสด 

อังคาร 
 

ขาวตมปลาขิงออน 
ไขค่ัวแครอท 
นมจืด 
(Vip หมูหยอง) 
 

ขาวสวย/ขาวตม 
กุยชายขาวเตาหูทอด 
หมูหยอง 
ผลไม 
 

ราดหนาหม่ีกรอบ ทะเล 
บวดเผือก 

ขาวสวยขาวกลอง 
ผัดคะหนาหมู 
ตมยําทะเลเห็ดฟาง 
นํ้าผลไม/บวดเผือก 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงจืดตําลึงไกบดเตาหู 
หมูมะนาว กานคะนา 
ผลไม 

ขาวผัดหมู ไขตม 
แกงจืดตําลึงเตาหู 
นํ้าผลไม/ผลไม 

นํ้าผลไม 
โดนัท 

พุธ 
 

ขาวตมกุง,หมูบด
สาหรายแครอท 
ไขตม   
โอวัลตินรอน 
(Vip เตาหูปลาทอด) 

ขาวสวย/ขาวตม 
ผัดถั่วงอกผัดหมูสับ 
เตาหูปลาทอด 
ผลไม 
 

ขาวเหนียว 
ตมแซบซี่โครงออน 
ปกบนไกทอด  
ขนมช้ัน 

กวยเตี๋ยวตมยําซีโครง 
(เลือกเสนได) 
นํ้าผลไม/ขนมช้ัน 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงจืดเยื่อไผหมูบะชอ 
เขียวหวานทะเลผัดแหง 
ผลไม  
 

เขียวหวานทะเลผัด
แหงราดขาว 
แกงจืดเยื่อไผหมูบะชอ 
นํ้าผลไม/ผลไม 

นํ้า
สมุนไพร 
เคกมวน 
(แยมโรล) 

พฤหัส 
 

โจกไกฉีกฟกทอง 
แครอท 
ไขดาวน้ํา   
นมถ่ัวเหลือง  
(Vip ปลากรอบ) 

ขาวสวย/ขาวตม 
ผัดฟกทองใสไก 
ยําไขดาว 
ผลไม 
 

ขาวสวยขาวกลอง 
แพนงหมูมะเขือพวง 
ผัดเนื้อน้ํามันหอยเห็ดฟาง 
ขนมถวย 

ผัดเนื้อน้ํามันหอยราด
ขาว 
ซุปฟองเตาหูหมูสับ 
นํ้าผลไม/ขนมถวย 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงสมดอกแคปลาดอลล่ี 
กุงพันตะไคร 
ผลไม  
 

ผัดซีอิ๊วกุงสด 
ซุปสาหรายเตาหูออน 
นํ้าผลไม/ผลไม 

นํ้าผลไม 
ขนมปง
สังขยา 

      ภาคผนวกท่ี ๖ ใหถือเปนสวนหน่ึงของสัญญา 



 

 

 
 

วัน เชา กลางวัน เย็น  
รายการท่ี ๑ รายการท่ี ^ รายการท่ี ๑ รายการท่ี ^ รายการท่ี ๑ รายการท่ี ^ อาหารวาง 

ศุกร 
 

กวยจั๊บซี่โครงออน
เห็ดหอม แครอท 
ไขตม   
โอวัลตินรอน 
(Vip หมูยอทอด) 

ขาวสวย/ขาวตม 
ซ่ีโครงทอดกระเทียม 
ใบเหลียงผัดไข 
ผลไม 
 

ขาวเหนียว 
แกงออมมะเขือเปราะปลา
ดุก 
อกไกตมนํ้าปลา  
ขนมตะโก 

ขาวหนาไกตม   
ซุปหัวผักกาดเตาหูแผน 
นํ้าผลไม/ขนมตะโก 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงเผ็ดฟกทองเน้ือ 
ผัดหนอไมฝรั่งหมูชิ้น 
ผลไม  
 

แจวฮอนเนื้อ 
นํ้าผลไม/ผลไม 

นํ้าผลไม 
เคกกลวย
หอม 

เสาร 
 

โจกไกบดขาวโพด 
แครอท 
ไขตม    
นมจืด 
(Vip หมูแผน) 

ขาวสวย/ขาวตม 
ผัดถั่วลันเตาไกชิ้น 
หมูหวาน 
ผลไม 
 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงจืดกะหลํ่าปลีหอหมู 
ไกกรอบผัดพริกฝร่ังสามสี 
บวดถ่ัวดํา 

ไกกรอบผัดพริกฝร่ัง
สามสีราดขาว  
ซุปกะหล่ําปลีหอหมู 
นํ้าผลไม/บวดถ่ัวดํา 

ขาวสวยขาวกลอง 
ตมขาเห็ดนางฟารวมทะเล 
ผัดถ่ัวลันเตาลูกปลาสราย 
ผลไม 
 

ผัดไทยทะเล 
ตมจืดผักกวางตุง 
หมูบะชอ  
นํ้าผลไม/ผลไม 

นํ้าผลไม 
กะหรีบั๊บ 

อาทิตย 
 

ขาวตมหมูเดงมันฝรั่ง
แครอท 
ไขตม  ขนม 
นมถ่ัวเหลือง 
(Vip กุนเชียงทอด) 

ขาวสวย/ขาวตม 
ผัดผักบุงหมูสับ 
กุนเชียงทอด 
ผลไม 
 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงเขียวหวานนองไก  
ปลาดอลลี่ชุบแปงทอด 
ผัดคึ่นชาย 
วุนมะพราวกะทิ 

ขาวปลาซาบะ 
ซุปหนอไมจีนเตาหูออน 
นํ้าผลไม/วุนมะพราว
กะทิ 

ขาวสวยขาวกลอง 
ไขพะโล หมูชิ้น 
ผัดกระเพราปลาหมึก 
ผลไม  

กวยเตี๋ยวพะโล
หมู 
(เลือกเสนได) 
นํ้าผลไม/ผลไม 

นํ้าผลไม 
ขนมถ่ัว
แปบ 
 

      ภาคผนวกท่ี ๖ ใหถือเปนสวนหน่ึงของสัญญา 



ตัวอยางรายการอาหารผูปวย พิเ./  ประจําสัปดาหท่ี  ` 

วัน เชา กลางวัน เย็น  
รายการท่ี ๑ รายการท่ี ^ รายการท่ี ๑ รายการท่ี ^ รายการท่ี ๑ รายการท่ี ^ อาหารวาง 

จันทร 
 

กวยจ๊ับปกบนไก 
เลือดไก 
ไขตม   
โอวัลติน 
(Vip ไกยอทอด) 

ขาวสวย/ขาวตม 
หมูผัดดอกหอม 
ยําไขเค็ม 
ผลไม 
 

ขาวเหนียว 
แกงลาวหนอไม อกไก 
หอหมกปลาดุก 
สังขยาฟกทอง  

กระเพาะปลา ไกฉีก 
สังขยาฟกทอง/ 
นํ้าผลไม 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงเลียงกุงสด 
ผัดหนอไมฝรั่งแฮม 
ผลไม  
 

ขาวผัดกุง แฮมทอด 
ซุปหัวผัดกาดซ่ีโครง 
นํ้าผลไม/ผลไม 

นํ้าผลไม 
ขนมปง 
เนยสด 

อังคาร 
 

ขาวตมปลาขิงออน 
ไขค่ัวแครอท 
นมจืด 
(Vip หมูหยอง) 

ขาวสวย/ขาวตม 
ปลานึ่งขิงออน 
หมูหยอง 
ผลไม 

บะหม่ี อกไกตุน มะระ  
บวดเผือก 
 

ขาวสวยขาวกลอง 
อกไกตุน 
แกงจืดมะระยัดใสหมู 
นํ้าผลไม/บวดเผือก 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงจืดดอกไมจีนหมูบะชอ 
ยําถ่ัวพูกุงสด 
ผลไม 

ขาวยําตะไครกุงกรอบ 
แกงจืดดอกไมจีน
หมูบะชอ 
นํ้าผลไม/ผลไม 

นํ้าผลไม 
โดนัท 

พุธ 
 

ขาวตมกุง,หมูบด
สาหรายแครอท 
ไขตม   
โอวัลตินรอน 
(Vip เตาหูปลาทอด) 

ขาวสวย/ขาวตม 
ไขตุนหมูสับ 
ผัดผักกระเฉดกุง 
ผลไม 
 

ขาวเหนียว 
ลาบไก,ตับไก    ผักสด 
ตุนกระดูกออนหัว
ผักกาด 
เตาสวน มะพราวออน 

ขาวลาบไกกรอบ 
ตุนกระดูกออนหัว
ผักกาด 
นํ้าผลไม/เตาสวน 
มะพราวออน 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงไตปลา ปลาทู 
ไขดาวเขย 
ผลไม  
 

ขาวคลุกกะปปลาทูทอด 
ซุปฟกขียวเตาหูแผน 
นํ้าผลไม/ผลไม 

นํ้า
สมุนไพร 
เคกมวน 
(แยมโรล) 

พฤหัส 
 

โจกไกฉีกฟกทอง 
แครอท 
ไขดาวน้ํา   
นมถ่ัวเหลือง  
(Vip ปลากรอบ) 

ขาวสวย/ขาวตม 
ไกคั่วกระเทียม 
ยอดคะนาน้ํามันหอย 
ผลไม 
 
 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงจืดแตงกวายัดไส 
ผัดกระเพรารวมทะเล 
เฉากวยลูกชิดน้ําเชื่อม 

ขาวคลุกกระเพราทะเล 
ซุปแตงกวายัดไส 
นํ้าผลไม/เฉากวยลูกชิด
นํ้าเชื่อม 

ขาวสวยขาวกลอง 
พะแนงเน้ือมะเขือพวง 
ผัดเปร้ียวหวานปลากรอบ 
ผลไม  

บะหม่ีแหง เนื้อตุน 
นํ้าซุป 
นํ้าผลไม/ผลไม 

นํ้าผลไม 
ขนมปง
สังขยา 

      ภาคผนวกท่ี ๖ ใหถือเปนสวนหน่ึงของสัญญา 



 

 

 

 

วัน เชา กลางวัน เย็น  
รายการท่ี ๑ รายการท่ี ^ รายการท่ี ๑ รายการท่ี ^ รายการท่ี ๑ รายการท่ี ^ อาหารวาง 

ศุกร 
 

กวยจั๊บซี่โครงออน 
เห็ดหอม แครอท 
ไขตม   
โอวัลตินรอน 
(Vip หมูยอทอด) 

ขาวสวย/ขาวตม 
ซ่ีโครงตุนพะโล 
ผัดแขนงปลาเค็ม 
ผลไม 
 

ขาวเหนียว 
แกงลาวเน้ือฟกแมว 
ซุปเห็ดปลาทู 
ลอดชองสิงคโปร ขนุน
นํ้ากะทิ 

ขาวผัดน้ําพริก ปลาทู 
ซุปฟกแมวเตาหูแผน 
นํ้าผลไม/ขนมถ่ัวแปบ 

ขาวสวยขาวกลอง 

แกงจืดเย้ือไผหมูบะชอ 
ผัดเผ็ดถ่ัวฝกยาว ปลาหมึก 
ผลไม  
 

ราดหนาเสนใหญ 
ปลาหมึก 
นํ้าผลไม/ผลไม 

นํ้าผลไม 
เคกกลวย
หอม 

เสาร 
 

โจกไกบดขาวโพด 
แครอท 
ไขตม    
นมจืด 
(Vip หมูแผน) 

ขาวสวย/ขาวตม 
ไกผัดเห็ดฟาง 
ไขดาวทรงเคร่ือง 
ผลไม 
 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงเทโพซ่ีโครงออน 
ผัดบร็อกโครี่ใสกุงสด 
มันเทศเช่ือม นํ้ากะทิ 

กวยจั๊บน้ําขน  
มันเทศเช่ือม นํ้ากะทิ/
นํ้าผลไม 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงสมกะหล่ําดอก 
ปลาชอน 
เอ็นไกทอด   
ผลไม 

ขาวปลาชอนลุยสวย 
ซุปหัวผักกาดนองไก 
นํ้าผลไม/ผลไม 

นํ้าผลไม 
กะหรีบั๊บ 

อาทิตย 
 

ขาวตมหมูเดงมันฝรั่ง
แครอท 
ไขตม   
นมถ่ัวเหลือง 
(Vip กุนเชียงทอด) 

ขาวสวย/ขาวตม 
ผัดฟกทองหมูสับใสไข 
ปลานิลทอด 
ผลไม 
 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงเผ็ดยอดมะพราวปก
บนไก 
ผัดคะนาปลาเค็ม 
ขนมตาล 

กระเพาะปลาน้ําแดง 
ยอดมะพราว ปกบนไก 
นํ้าผลไม/ขนมตาล 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงจืดเก๋ียมฉายซ่ีโครงออน 
ยํากุนเชียง 
ผลไม  
 

ขาวคลุกกะป 
แกงจืดเก๋ียมฉายซ่ีโครง
ออน 
นํ้าผลไม/ผลไม 

นํ้าผลไม 
ขนมถ่ัว
แปบ 
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ตัวอยางรายการอาหารผูปวย พิเ./  ประจําสัปดาหท่ี  a 

วัน เชา กลางวัน เย็น  
รายการท่ี1 รายการท่ี2 รายการท่ี1 รายการท่ี2 รายการท่ี1 รายการท่ี2 อาหารวาง 

จันทร 
 

กวยจ๊ับปกบนไก 
เลือดไก 
ไขตม   
โอวัลติน 
(Vip ไกยอทอด) 

ขาวสวย/ขาวตม 
ปกบนไกนึ่งเห็ดหอม 
ยําไกยอ 
ผลไม 
 

ขาวเหนียว 
แกงออมเน้ือฟกเขียว 
ซุปหนอไมปลาทู   
สลิ่มน้ํากะทิ 

ขาวผัดปลาทูสมุนไพร  
ซุปฟกเขียวเตาหู 
นํ้าผลไม/สลิ่มน้ํากะทิ 

ขาวสวยขาวกลอง 
ตมขาปลาดอลล่ี 
หมูผัดพริกไทยออน 
ผลไม  
 

แจวฮอนหมูหมัก 
นํ้าผลไม/ผลไม 

นํ้าผลไม 
ขนมปง 
เนยสด 

อังคาร 
 

ขาวตมปลาขิงออน 
ไขค่ัวแครอท 
นมจืด 
(Vip หมูหยอง) 

ขาวสวย/ขาวตม 
ผัดยอดคะนาแฮม 
ปลาทอดราดพริก 
ผลไม 
 

ขาวหนาไกตม,เลือด,
เคร่ืองใน 
ซุปหัวผักกาดเตาหูออน 
ขาวโพดแตงไทยนํ้ากะทิ 

ขาวสวยขาวกลอง 
ไกตมน้ําปลา 
แกงจืดผักกาดดอง
ซ่ีโครงออน 
นํ้าผลไม/ขาวโพด
แตงไทยนํ้ากะทิ 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงเลียงยอดฟกแมว 
กุงสด 
ผัดหนอไมฝรั่งหมู 
ผลไม 

สุกี้แหง หมู กุง 
ซุปฟกแมวเตาหูแผน 
นํ้าผลไม/ผลไม 

นํ้าผลไม 
โดนัท 

พุธ 
 

ขาวตมกุง,หมูบด
สาหรายแครอท 
ไขตม   
โอวัลตินรอน 
(Vip เตาหูปลาทอด) 

ขาวสวย/ขาวตม 
ผัดผักบุงหมูสับ 
ไขเจียวกุงสับ 
ผลไม 
 

ขาวเหนียว 
แกงออมฟกทองซ่ีโครง
หมู 
นองไกยาง 
กลวยบวดชี 

ขาวหมกไก 
ซุปฟองเตาหูเห็ดหอม 
นํ้าผลไม/กลวยบวดชี 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงเขียวหวานมะเขือเปราะ 
ปลาชอน 
ผัดกะหลํ่าดอกหมูชิ้น 
ผลไม  
 

ขาวหนาหมูพริกไทยดํา 
ซุปผักกาดขาวเตาหู
ออน 
นํ้าผลไม/ผลไม 

นํ้า
สมุนไพร 
เคกมวน 
(แยมโรล) 
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ภาคผนวกท่ี ๗ 
รายการวัสดุ ครุภัณฑ อุปกรณที่จําเปนตองใชในการปฏิบัติงาน  

ลําดับ รายการ จํานวน 
๑. ตูแชสําหรับแชเนื้อสัตว  
๒. ตูแชสําหรับแชเนื้อผักและผลไม  
๓. เคร่ืองบดอาหารเหลว และโถปนแหง สําหรับใชเตรียมวัตถุดิบ  
๔. กิโลชั่งของ ๖๐ กิโลกรัม  
๕. กิโลชั่งของ ๒๐ กิโลกรัม  
๖. กิโลชั่งของ ๑ กิโลกรัม  
๗. ชุดชอนตวง ถวยตวง ขนาดตาง ๆ  
๘. หมอหุงขาวแกสขนาด ๑๐ ลิตร  
๙. หมออลูมิเนียม เบอร ๖๐  

๑๐. หมออลูมิเนียม เบอร ๕๐  
๑๑. หมออลูมิเนียม เบอร ๔๕  
๑๒. หมอแขกอลูมิเนียม เบอร ๖๐  
๑๓. หมอหูยาวเล็ก เบอร ๓๒  
๑๔. หมอหูยาวใหญ เบอร ๔๐  
๑๕. กระทะเบอร ๓๒  
๑๖. กระทะเบอร ๖๐  
๑๗. กระบวย ทัพพี ตะหลิว กระชอน  
๑๘. เขียงไม และเขียงพลาสติกขนาดตาง ๆ  
๑๙. มีดหั่น มีดปอก มีดสับ   
๒๐. กะลังมังสแตนเลสอยางดี  
๒๑. ตะกราพลาสติกขนาดตาง ๆ  
๒๒. ถาดอลูมิเนียมขนาดตาง ๆ  
๒๓. กลองพลาสติกสําหรับใสเนื้อสัตว และผักสด (แชตูเย็น)  
๒๔. ถาดอาหารสแตนเลสส่ีเหล่ียม แบบ ๔ ชอง พรอมฝาครอบสแตนเลส ขนาด 

๒๒ ซม. X ๒๘ ซม. สูง ๔.๕ ซม. 
 

๒๕. ถาดแสตนเลสพิเ./  
๒๖. ถวยขาวและถวยกับพิเ./  
๒๗. ถวยเมลามีนพรอมฝาครอบ ขนาด เสนผา.ูนยกลาง ๕ น้ิว, ๖ น้ิว            

และ ๖.๗๕ น้ิว พรอมฝา 
 

๒๘. ถาดเมลามีนสี่เหลี่ยมพ้ืนขาว ขนาด ๖.๕ น้ิว  
๒๙. ชอนสั้น ชอนยาว  
๓๐. ผากันเปอนสีตามท่ีระบุในสัญญา สําหรับใหพนักงานใสบริการอาหารท่ีตึก  

 ผากันเปอนสีขาวและรองเทาบูท สําหรับใสประกอบอาหารและปฏิบัติงาน  



 
หมายเหตุ รวมถึงวัสดุ ครุภัณฑ อุปกรณที่จําเปนตองใชในการปฏิบัติงานอื่นๆ ที่นอกเหนือจากรายการขางตน
ดวยเพ่ือการจัดบริการใหไดมาตรฐาน สะอาด ปลอดภัย ผูรับบริการพึงพอใจ 
 
 
 
 
 
 
 

 

ลําดับ รายการ จํานวน 
๓๑. ผากันเปอนพลาสติกหรับใสปฏิบัติงานในหองลางภาชนะ  
๓๒. อุปกรณสําหรับทําความสะอาด เชน ไมถูพื้น ไมกวาด ไมกวาดทางมะพราว 

แปรง ชนิดสาย สําหรับปาดนํ้า 
 

๓๓. แทนฟลมปดอาหาร  
๓๔. ผาขนหนูขนาดตาง ๆ  
๓๕. ผาขาวบาง  
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