












































ภาคผนวกท่ี ๑ 

เกณฑดานคุณภาพของวัตถุดิบทีน่ํามาประกอบอาหาร โรงพยาบาลจิตเวชขอนแกนราชนครินทร 

๑. วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว 

๑.๑. วัตถุดิบประเภทเนื้อหมู ชิ้นสวนของหมู และผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อหมู 

                 ๑.๑.๑ เนื้อหมู ชิ้นสวนของหมู สะอาด สีเนื้อธรรมชาติ ไมมีกลิ่นเหม็น ไมมีสีคล้ํา ไมมีพยาธิ 

                 ๑.๑.๒ เนื้อหมู ชิ้นสวนของหมู ที่ปลอดภัยจากสารเรงเนื้อแดง และยาปฏิชีวนะตกคาง 

                 ๑.๑.๓ บรรจุในบรรจุภัณฑถุงพลาสติกหรือกลองที่ไดรับมาตรฐาน ไมมีรอยฉีกขาด  

               ตัวบรรจภุัณฑระบุน้ําหนัก วันที่ผลิต วันหมดอายุของผลิตภัณฑ และระบุชื่อผูผลิต 
               ลงบนบรรจุภัณฑ 

ลําดับ รายการ รายละเอียด หมายเหตุ 
๑. ตับหมูหั่น ตับหมูที่มีลักษณะสด สะอาด มีสีแดงสด ไมหมองคล้ํา ไมมีพังผืด ไมมีสวนขั้ว และ

สวนทีไ่มใชติดมาหั่นขนาดโดยประมาณ ๒.๕ x ๔ เซนติเมตร หนา ๐.๕ เซนติเมตร 
 

๒. 
เนื้อหมูหั่น 

หมูเนื้อแดง ไมมีเอ็น พังพืด และไขมันติดมามาก 
หั่นขนาดโดยประมาณ ๒.๕ x ๔ เซนติเมตร หนา ๐.๓ เซนติเมตร 

 

๓. เนื้อหมูบด A 
 

ใชเนื้อหมูมาจากสวนสันนอก ในสัดสวนหมูเนื้อแดง ๙๕ %    ไขมัน ๕% บดหยาบ
หรือบดละเอียด 

 

๔. เนื้อหมูบด B 
 

ใชเนื้อหมูมาจากสวนสะโพกหรือไหล สัดสวนหมูเนื้อแดง ๙๐% ไขมัน ๑๐% บด
หยาบหรือบดละเอียด 

 

๕. เนื้อหมูสันนอก เปนเนื้อที่ชําแหละจากซี่โครงที่ ๓ ถึงกระดูกเชิงกราน ลอกสวนที่เปนไขมันและ
พังผืดออก ไมมีกระดูกสันหลังหรือซี่โครงติดมาดวย ลักษณะเปนเสนยาวสมบูรณ 

 

๖. เนื้อสะโพกหมู 
 

หมูเนื้อแดงสวนสะโพก ไมมีเอ็น พังผืด และไขมันติดมาดวยหั่นขนาดโดยประมาณ 
๒ x ๓ เซนติเมตร หนา ๑.๕ เซนติเมตร 

 

๗. ลูกชิ้นหม ู
 

สวนผสมเนื้อหมูลวน เนื้อนุม ไมมีเอ็น ไมมสีารบอแรก 
ขนาดทีม่นี้ําหนักประมาณ ๖๕ - ๗๐ ลูก/กก. ผา ๒ หรือ ผา ๔ ชิ้น/ลูก 

 

๘. ไสกรอกแทง ทําจากหมู เปนไสกรอกอยางดี ไมแตงสี ไมมีกลิ่นเหม็น 
ปลอดจากสารบอแรก ขนาดยาวประมาณแทงละ ๔ นิ้วขนาดทีม่นี้ําหนัก ๒๕ - ๓๐ 
ชิ้น/กก. 

 

๙. ไสกรอกแผน 
(บาโลนา) 

ไสกรอกหมู ชนิดแผน ไมแตงสี ไมมีกลิ่นเหม็น ไมใสพริก ปลอดจาก     สารบอแรก 
ขนาดทีม่นี้ําหนัก ๕๕ - ๖๕ ชิน้/กก. 

 

๑๐. แฮมแผน 
 

ผลิตจากหมูเนื้อแดงลวน หั่นเปนแผนบางๆ สี่เหลี่ยม 
ไมแชแข็ง สด ใหม ไมแตงสี ไมมีกลิ่นเหม็น ปลอดจากสารบอแรก  

 

๑๑. 
หมูยอ 

ผลิตภัณฑจากเนื้อหมูผสมเนื้อไก ไมผสมแปง เนื้อเนียน ละเอียด ไมมีหนังหมู หรือหู
หมู ไมมีกลิ่นเหม็น ไมแชแข็งปลอดสารบอแรก 

 

๑๒. 
เลือดหมูอนามัย 

เลือดหมูอนามัย น้ําหนักสุทธิ ๒๑๐ กรัม/หลอด ผลิตภัณฑผานมาตรฐาน GMP 
 

 

      ภาคผนวกท่ี ๑ ใหถือเปนสวนหนึ่งของสัญญา 



๑.๒ วัตถุดิบประเภทเนื้อไก ชิ้นสวนของไก และผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อไก 
                 ๑.๒.๑ เนื้อไกหรือสวนประกอบของไก อยูในสภาพท่ีสมบรูณ ใหม สด สะอาด ไมมีกลิ่นเหม็น 
                 ๑.๒.๒ เนื้อไก หรือชิ้นสวนไก ที่ปลอดจากยาปฏิชีวนะตกคาง ตามมาตรฐานกรมปศุสัตว        

              เปนผลิตภัณฑจากโรงงานและบริษัทท่ีไดรับรับรองตามมาตรฐาน GMP, HACCP และ 
               ผานการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล (HALAL) 

                 ๑.๒.๓ บรรจุในบรรจุภัณฑถุงพลาสติกหรือกลองทีไ่ดรับมาตรฐาน ไมมรีอยฉีกบรรจุภัณฑระบุ 
                         น้ําหนักวันที่ผลิต วันหมดอายุของผลิตภัณฑ  และระบุชื่อผูผลิตลงบนบรรจุภัณฑ 
 

ลําดับ รายการ รายละเอียด หมายเหตุ 
๑. เนื้ออกไก เนื้อหนาอก มีหนัง แตงหนังเรียบรอย ไมมีกระดูก ไมมีขนไกติด  
๒. เนื้อไกหั่น 

 
เนื้อไกลวน ไมมีกระดูก ไมติดหนัง หั่นขนาดโดยประมาณ      
๒.๕ x ๔ เซนติเมตร หนา ๐.๕ เซนติเมตร 

 

๓. เนื้อไกบด 
 

เนื้ออกไกบด หรือเนื้อสันในไกบด ละเอียด ไมมีหนัง พังผืด 
เศษกระดูก หรือเศษกระดูกออน เอ็นไก ปะปนมา 

 

๔. เนื้อสะโพกไกมีหนัง 
เลาะกระดูก 

เนื้อสะโพกเลาะกระดูกออก ตัดแตงหนัง ไมมีขนไกติดบนหนัง  

๕. นองไก 
 

นองไกขนาดที่มนี้ําหนัก ๘ - ๑๐ นอง/กก. ขอสั้น กระดูก 
ไมแตกหัก ไมมีขนไกติด 

 

๖. ปกไกตอนบน 
 

ปกไกตอนบน ขนาดมนี้ําหนัก ๒๐ - ๒๒ ชิ้น/กก. สะอาด 
ไมมีขนไกติด ไมมจีุดช้ําแดง หนังไมถลอก ไมตกกระดูกสีไมคล้ํา 

 

๗. ซี่โครงไก ซี่โครงไกสอ ไมมีหัว ไมมีหลอดลม ไมมีหนังคอ และไมมบีั้นทาย  

๘. ไสกรอกแทง (ไก) 
 

ทําจากเนื้อไก เปนไสกรอกอยางด ีไมแตงสี ไมมีกลิ่นเหม็น 
ปลอดจากสารบอแรกซ ขนาดยาวประมาณ ๔ ตัว ขนาดมี
น้ําหนัก ๒๕ - ๓๐ ชิ้น/กก 

 

๙. ไกยอ 
 

ผลิตภัณฑจากเนื้อไก ไมผสมแปง เนื้อเนียนละเอียด ไมมี 
หนังหมู หรือหูหมู ไมมีกลิ่นเหม็น ไมแชแข็ง ปลอดสารบอแรกซ 

 

 
๑.๓ วัตถุดิบประเภทปลาน้ําจืด ปลาทะเล กุง ปลาหมึก และผลิตภัณฑแปรรูปจากปลา 

                ๑.๓.๑ เปนวัตถุดิบอาหารสด สะอาด เนื้อแนน คงสภาพสมบูรณ ไมมีเมือก 
                ๑.๓.๒ เปนเนื้อปลาสดแล ไมมีสารตกคาง สด มีสีตามธรรมชาติ ไมมีกลิ่น ไมมีเมือกลื่น            

              ไมแชน้ํายาหรือเกลือ ไมมโีลหะหนักหรือสารอื่นทีป่นเปอนมากับอาหารในปริมาณทีเ่ปน  
              อันตรายตอสุขภาพ ไมมีจุลินทรียที่กอโรค 

                ๑.๓.๓ เปนวัตถุดิบอาหารที่ปลอดจากสารบอแรกซ สารกันบูด และฟอรมาลีน 
 
 
 
 

      ภาคผนวกท่ี ๑ ใหถือเปนสวนหนึ่งของสัญญา 



ลําดับ รายการ รายละเอียด หมายเหตุ 
๑. เนื้อปูทะเล 

(เนื้อเปนกอน) 
เนื้อปูทะเล เปนกอนไมมีเปลือกบางปน ไมมีเมือกลื่น นึ่งสุก เนื้อปูมีสีขาวกลิ่น
หอมและนุม 

 

๒. ปลาหมึกกลวยหั่น 
 

ปลาหมึกกลวยสด สะอาด ไมมีกระดองปน เนื้อลวน สีขาวไมเละ ขนาดชิ้น
กวางประมาณ ๑.๕ นิ้ว ยาวประมาณ ๒ นิ้ว ไมมีหัว ลวกหรือปรุงสุกแลว     
ไมเหนียว 

 

๓. ปลาชอนแล 
 

ปลาชอนสด เนื้อแนน ไมเละ ตัดหัว ครีบ และไสพุงออก ขอดเกล็ดออกใหหมด 
ไมมีกระดูกและกาง พื้นทองสด ไมใสสี 

 

๔. ปลาดุกแลหั่นชิ้น ปลาดุกน้ําจืด แลทั้งตัว ไมมีกระดูกกลาง ไมมีกาง ไมมีครีบไมมีหัวปน  

๕. ปลาทูสด 
 

ปลาทูสด ขนาดที่มีน้ําหนัก๑๐ - ๑๒ ตัว/กก. ตัดหัว ควักไส ผิวใส ทองไมแตก 
หนังไมถลอก เนื้อแนน 

 

๖. ปลาอินทรีย ปลาอินทรีย ตามขวางลําตัว ไมมีเกล็ด มนี้ําหนักชิ้นละ ไมต่ํากวา ๑๔๐ กรัม 
หนา ๑/๒ นิ้ว เนื้อแนน สีชมพู 

 

๗. ปลานิล ปลานิล ขอดเกล็ด ควักไส ตัดหัว ขนาด ๑ กก./ ตัว เนื้อแนน  

๘. ปลากะพงขาวแชแข็ง เนื้อลวน ละลายน้ําแลว ไมมีกระดูกปนและกาง ไมมีกลิ่นคาว และไมมีสารเคมี  

๙. ปลานิลแลแชแข็ง 
 

ปลานิลแล เนื้อลวน ขนาดชิ้นละ ๑๐๐ – ๒๐๐ กรัม น้ําหนักไมมีกระดูกและ
กาง ไมมีพ้ืนทอง เนื้อนุม แนนใส สีชมพูออน เมื่อละลายแลวเหลือน้ําหนักเนื้อ
ปลาไมต่ํากวา ๗๐ % 

 

๑๐. เตาหูปลา เตาหูปลาขนาด ๖๐ - ๗๐ ชิ้น/กก. มีสวนผสมของเนื้อปลาบกไมนอยกวา 
๕๐% และสวนผสมผสมของแปงไมเกิน ๑๕% ขนาดกวาง ๒.๕ ซม.          
ยาว ๒.๕ ซม. หนา ๒.๐ ซม. สด ใหม นุม 

 

๑๑. ปูอัดชนิดแทง ทํามาจากเนื้อปลาบดปรุงรส ๕๕% ผสมเครื่องปรุง บรรจุถุงละ ๕๐๐ กรัม   
ใชสธีรรมชาติ 

 

๑๒. ลูกชิ้นปลากลม 
 

ขนาดที่มีน้ําหนักไมนอยกวา ๖๐ ลูก/กก. ไมเห็นคาว ไมมีกางปน ไมปนแปง 
เหนียว ไมมีสี ไมสีสารเจือปน 

 

 
๑.๔ วัตถุดิบประเภทไข 
      ๑.๔.๑ ไขตองสด ใหม สะอาด ไมมีคราบสกปรกหรือมูลสัตวติด ไมแตกราว ไมมีกลิ่นเนา        

              ขนาดไมต่ํากวาที่กําหนด ใสในกระบะท่ีสะอาด 

ลําดับ รายการ รายละเอียด หมายเหตุ 

๑. ไขไก 
ไขไก เบอร ๒ ใหม สด น้ําหนักฟองละ ไมนอยกวา ๖๐ กรัม ภายในไขแดงกลมนูน    
ไขขาวหุมไขแดงโดยรอบ ผิวเปลือกไมมันสะอาด ไมมีมูลสัตวปะปน 

 

๒. ไขเค็ม 
ไขเค็ม ตมสุกน้ําหนัก ฟองละไมนอยกวา ๖๕ กรัม ไมเค็มมาก ไขแดงสีแดงมัน ไขขาว 
นุมแนน ไมมีรูพรุน ไมมีฟองอากาศ เปลือกขาวสะอาด ไมมีรา ทําจากไขใหม 

 

๓. 
เตาหูไข   

(เตาหูหลอด) 
เตาหูหลอด มีสวนผสมของไขไกสดมากกวา ๕๐% บรรจุไมนอยกวา ๑๒๐ กรัม/หลอด 

 

      ภาคผนวกท่ี ๑ ใหถือเปนสวนหนึ่งของสัญญา 



๑.๕ วัตถุดิบประเภทผัก 
                ๑.๕.๑ ไมมีสวนเนาเสีย และสิ่งสกปรกปนเปอน 
                ๑.๕.๒ ไมมีหนอน มด แมลง หรือสัตวอื่นๆ ปะปนมา 
                ๑.๕.๓ ไมมชีิ้นสวน ปนเปอนตางๆ เชน เชือก เศษโลหะ เศษไม เศษแกว พลาสติก กรวด หิน ดิน  
                ๑.๕.๔ ควรเปนวัตถุดิบที่ตองมีความปลอดภัยจากสารเคมีกําจัดศัตรูพชื 
                ๑.๕.๕ บรรจุในถุงพลาสติก ลังพลาสติก กลองกระดาษ หรือภาชนะอื่น ๆ ที่สะอาด ไมมีแมลง 

              สัตวหรือพาหนะนําโรคติดปะปนมา 
 

 

ลําดับ 
 

รายการ 
 

รายละเอียด 
 

หมายเหตุ 
๑. กระเจี๊ยบฝก ผลออน สดและสะอาด มีสภาพสมบูรณ ไมหักหรือแตก  
๒. กระชายหั่นฝอย เปนกระชายที่สดและสะอาด หั่นเปนเสนเล็กๆ ตามความยาวของกระชาย 

มีความยาวระหวาง ๒ – ๓ นิ้ว 
 

๓. กระเทียม (หัวใหญ) เปนกระเทียมแหง ไมฝอ ไมเปนราหรือจุดดํามีเปลือกบางๆ  
๔. กะหล่ําดอก ดอกสีเหลือง เสนผานศูนยกลางไมนอยกวา ๕ นิ้ว ไมมีจุดดางดํา ไมช้ํา     

ไมหนอน มีใบเล็กนอย และกานยาวต่ําจากดอกไมเกิน ๒ นิ้ว 
 

๕. กะหล่ําปลี ขนาดเสนผานศูนยกลางไมต่ํากวาหัวละ ๑๓ ซม.  ตัดแตงใบเขียวหอหุม
ภายนอกออก สด สีเขียวออน กลมนูน ไมมีหนอน ไมเนา กาบใบไมช้ํา 

 

๖. แขนงกะหล่ํา สดใหม ไมเหี่ยว ไมช้ํา ไมเนา ตัดแตงแลว  
๗. ขาสด เปนขาออนสด ผิวขาว อวบ สะอาด ไมมีดิน ไมมีสิ่งปนเปอน มีสวนลําตน

ติดมายาวไมเกิน ๓ นิ้ว หรือตามใบสั่งซื้อ 
 

๘. ขิงหั่นฝอย เปนขิงออนที่สดและสะอาด ขูดผิวออกหมด หั่นฝอยเปนเสน ลักษณะเสน
เล็กๆ ตามความยาวของขิง มีความยาวระหวาง ๑.๕ –๒.๕ นิ้ว 

 

๙. ขิงแก สดและสะอาด  มีสภาพสมบูรณไมแตกหรือมีรอยฉีกขาด เนื้อแข็ง ไมมีราก 
แตละแงงน้ําหนักระหวาง ๑๐๐ – ๒๐๐ กรัม 

 

๑๐. ขาวโพดออนปอก
เปลือก 

สด ออน ไมมีใยขาวโพด ยาวประมาณ ๙ – ๑๐ ซม. ติดขั้ว ขั้วยาว   
ไมเกิน ๒ -๔ ซม. 

 

๑๑. ขาวโพดหวานแกะ
เมล็ด 

เมล็ดขาวโพดมีความสด สะอาด ไมเนาเสีย   

๑๒. คะนาตน ลําตนและใบสีเขียว สด ไมแก ไมมีหนอน  
๑๓. คึ่นฉาย ตนใบเขียว สด ไมเนา ตนยาว ๑๐ นิ้วขึ้นไป ใบใหญสวย สีเขียวออน  

ตัดสวนรากออก ไมมีดิน ลางสะอาด 
 

๑๔. แครอท เนื้อแนน ผิวเรียบ ไมแตก ไมงอกตน ไมเปนเสี้ยน สีสมสด ไมมีกาน   
มีลักษณะเปนหัวเดียวสมบูรณ จํานวน ๔ – ๕ หัว/กก. 

 

๑๕. ชะอม สด ใหม ยอดออน ไมเหี่ยว ไมเนา ไมช้ํา ใบไมรวง  
๑๖. ดอกหอม สด ใหม ดอกตูม ลําตนความยาวไมต่ํากวา ๑๐ นิ้ว  
๑๗. ดอกแค ดอกตูมขาว กานดอกเขียวสด ขางในไมเปนหนอน  
๑๘. ตนหอม ใบเขียว สด ไมหัก ไมเนา รากสั้น ไมมีดิน ไมมีสิ่งปนเปอน ลําตนอวบ  

      ภาคผนวกท่ี ๑ ใหถือเปนสวนหนึ่งของสัญญา 



 

ลําดับ 
 

รายการ 
 

รายละเอียด 
 

หมายเหตุ 
๑๙. ตําลึงสดเด็ด เปนผักตําลึงสด ใบออน สีเขียวสด ยอดออน  
๒๐. ตะไคร สด สะอาด เฉพาะสวนลําตน มีสภาพสมบูรณ ไมมีใบและราก ลําตนมี

ความยาวไมเกิน ๘ นิ้ว 
 

๒๑. แตงราน สด สะอาด ไมแก  มีสภาพสมบูรณ ผลกลมยาวตรง ไมโคงหรือคด     
ผิวนอกเรียบเกลี้ยง มีสีเขียว เนื้อแข็งกรอบ แตละลูกมีน้ําหนักระหวาง  
๒๐๐ – ๓๐๐ กรัม ผลยาวไมต่ํากวา ๖ นิ้ว 

 

๒๒. ถั่วงอก สด สะอาด ลําตนอวบสีขาว สวนหัวถั่วงอกไมมีเปลือกติด และไมมีใบ  
แตละตนมีความยาวไมเกิน ๒.๕ นิ้ว 

 

๒๓. ถั่วฝกยาว ออน สด สะอาด มีสภาพสมบูรณ ฝกไมพอง ฝกยาวตรงโต สม่ําเสมอกันทั้ง
ฝก ฝกสีเขียวออนถึงเขียวเขม เมล็ดเกาะติดกันแนน แตละฝกตองมีความ
ยาวระหวาง ๑๒ – ๑๘ นิ้ว 

 

๒๔. ถั่วพู ออน สด สะอาด มีสภาพฝกสมบูรณไมหักหรือช้ํา ฝกสีเขียวออน  
แตละฝกตองมีความยาวไมต่ํากวา ๔ นิ้ว 

 

๒๕. ถั่วลันเตา ออน สด ฝกสีเขียว เมล็ดในออน ไมมีรูหนอนเจาะ ฝกไมเหลือง ความยาว
ไมเกิน ๓ นิ้ว ตัดยอดขั้วหัวและทาย พรอมลอกใยขางฝกออกหมด 

 

๒๖. บวบงู ผลออน สดและสะอาด มีสภาพสมบูรณ ไมหักหรือแตก   
๒๗. บวบเหลี่ยม ผลออน สดและสะอาด มีสภาพสมบูรณ ไมหักหรือแตก คอนขางตรง  

แตละลูกตองมีความยาวไมต่ํากวา ๑๐ นิ้ว ไมเกิน ๕ ลูก/กก. 
 

๒๘. บวบหอม ผลออน สดและสะอาด มีสภาพสมบูรณ ไมหักหรือแตก  
๒๙. บร็อคโคลี่ พุมดอกสีเขียวสด ออน กานใบสั้นเสมอดอก กานไมแตก กานยาวต่ําจาก

ดอกไมเกิน ๓ นิ้ว 
 

๓๐. ใบกระเพรา ใบสวยใหญ กานเขียว สด สะอาด มีกลิ่นหอม ไมมีราก ไมมีดิน ใบและยอด
ไมเปนสีดํา ใบไมรวง 

 

๓๑. ใบกุยไชขาว ออน สดและสะอาด ไมเนา มีสภาพสมบูรณ ใบสีขาวตลอดใบ ใบไมหักหรือ
ฉีกขาด ไมมีดอก ลําตนความยาวไมต่ํากวา ๑๒ นิ้ว 

 

๓๒. ใบชะพลู สด ใบออน มีชอใบดก ไมมีกานที่ไมมีใบติด  
๓๓. ใบมะกรูด ใบเขียว สด สะอาด มีกลิ่นหอม ไมมีเพลี้ยขาวหรือราดํา  
๓๔. ใบแมงลัก กลิ่นหอม กานเขียว ใบสด ไมช้ํา ไมรวง มีรากสะอาด ไมมีดิน  
๓๕. ใบสะระแหน ใบสด ยอดงาม สะอาด ไมอับช้ํา ดําหรือรวง  
๓๖. ใบโหระพา ใบใหญสีเขียว สด มีกลิ่นหอม ไมพรมน้ํา ใบไมมีรอยดํา ไมช้ํา  
๓๗. ใบหญานาง (น้ํา) น้ําสีเขียวเขม สด มีกลิ่นหอม ถุงละ ๑,๐๐๐ กรัม  
๓๘. ผักกระเฉด ลําตนสมบูรณ ใบและลําตนสีเขียวสด ไมมีใบเหลือง ไมมีหนอนเจาะ        

ไมช้ํา ลําตนสะอาด ไมมีราก 
 

๓๙. ผักกาดกวางตุง ลําตนสมบูรณ ใบและลําตนสีเขียวสด ไมมีใบเหลือง ไมมีหนอนเจาะ  
ไมช้ํา ความยาวไมต่ํากวา ๑๒ นิ้ว 

 

      ภาคผนวกท่ี ๑ ใหถือเปนสวนหนึ่งของสัญญา 



 

ลําดับ 
 

รายการ 
 

รายละเอียด 
 

หมายเหตุ 
๔๐. ผักกาดกวางตุง

ไตหวัน 
สดใหม ไมเนา ไมช้ํา ใบไมเหลือง ไมมีหนอน  

๔๑. ผักกาดหอม สด ลําตนหอ ใบสีเขียวออน ไมหัก ไมช้ํา ไสไมเนา ไมเปนหนอน ไมชุมน้ํา  
๔๒. ผักกาดขาว สด ลําตนหอ ใบสีเขียวออน ไมหัก ไมช้ํา ไสไมเนา ไมเปนหนอน ไมชุมน้ํา  
๔๓. ผักชีลาว ลําตนและใบสีเขียวสด ออน ไมมีใบเหลือง ไมช้ํา ไมเนา รากสะอาด   

ไมมีดิน ไมมีสิ่งปนเปอน 
 

๔๔. ผักชี ลําตนและใบสีเขียวสด ออน ไมมีใบเหลือง ไมช้ํา ไมเนา รากสะอาด   
ไมมีดิน ไมมีสิ่งปนเปอน 

 

๔๕. ผักชีฝรั่ง ลําตนและใบสีเขียวสด ออน ไมมีใบเหลือง ไมช้ํา ไมเนา รากสะอาด   
ไมมีดิน ไมมีสิ่งปนเปอน 

 

๔๖. ผักบุงจีน สดและสะอาด ลําตนออน ตัดรากและสวนที่เปนลําตนที่แกออก  
มีทั้งกานและใบ ใบสีเขียวมีสภาพสมบูรณ ใบไมเหี่ยวหรือช้ํา ใบไมมวน   
มีความยาวไมเกิน ๑๒ นิ้ว (วัดจากยอดถึงโคน) 

 

๔๗. ผักบุงไทย ยอดออน อวบสะอาด ใบสีเขียวออน สดไมช้ํา ไมเหลือง ใบไมมวน   
ไมมีราก ไมมีหนอน ความยาว ๑๔ – ๑๖ นิ้ว จากยอด 

 

๔๘. เผือกหอม เปนเผือกหอม เนื้อแนน หัวใหญ ไมติดโคนใบ ไมมีดินติด น้ําหนักประมาณ 
๕๐๐ – ๗๐๐ กรัม/หัว ตัดแตงปอกเปลือกแลว 

 

๔๙. พริกหวาน สีเขียว แดง เหลือง ผิวเรียบตรง ตึงเปนมัน   
๕๐. พริกขี้หนูสดเขียว–

แดง 
เม็ดเล็ก สีเขียวหรือแดง สดสะอาด เด็ดขั้วออก ไมลางน้ํา ไมเนา ไมมีสิ่ง
ปนเปอน 

 

๕๑. พริกชี้ฟาสดเขียว–
แดง 

เม็ดใหญ ขั้วเขียวสด ไมมีจุดดํา ไมเนา ไมเปนหนอน เม็ดตรง ผิวมันเรียบ  
ไมโคงงอ 

 

๕๒. พริกหยวก เปนพริกหยวกสดสีเขียวออน  
๕๓. พริกไทยออน ออน สดและสะอาด มีความสภาพสมบูรณทั้งชอ เมล็ดพริกไทยอยูติดชอ 

เรียงกันเต็มชอ เม็ดสีเขียว 
 

๕๔. ฟกเขียวออน สด ผลทรงกลม คอนขางตรงสม่ําเสมอกัน ผลออน ผิวเกลี้ยง เตงตึง  
เนื้อแนนกรอบ ไมแกร็น  ตัดแตงปอกเปลือกแลว 

 

๕๕. ฟกทอง ผลโตเต็มที่  เนื้อแนน มีเนื้อหนา สีเหลืองปนเขียว ผลแกจัด ตัดแตง      
ปอกเปลือกแลว 

 

๕๖. มะนาว มะนาวสด ผลแกจัด ขนาด ๒๒ -๒๕ ลูก/กก. น้ํามาก เปลือกบาง ไมเหลือง 
ไมเนา ไมมีจุดดํา ผิวเรียบ 

 

๕๗. มะกรูด สด เขียว ไมเหลือง ไมนอยกวา ๒๐ ลูก/กก.  
๕๘. มะระสด ขนาดลูกยาวไมต่ํากวา ๑๐ นิ้ว ผิวสีเขียวออนสด ผลตรง ไมเหลืองสุก  
๕๙. มะละกอดิบ สด สะอาด ไมเนาเสีย ผลโตพอสมควร  
๖๐. มะรุม ปอกเปลือก ฝกเรียวยาว ขาว ไมช้ํา  

      ภาคผนวกท่ี ๑ ใหถือเปนสวนหนึ่งของสัญญา 



 

ลําดับ 
 

รายการ 
 

รายละเอียด 
 

หมายเหตุ 
๖๑. มะเขือยาว ผิวตึงเรียบเปนมัน ไมงอ เนื้อในออน ไมมีรูหนอนหรือจุดเนา  ไมมีรอยช้ํา 

ลูกโต ขนาดใกลเคียงกัน แตละผลตองยาวไมต่ํากวา ๑๐ นิ้ว 
 

๖๒. มะเขือพวงเด็ดขั้ว ออน เด็ดขั้วใหม สด ไมมีเม็ดเนาปน ไมมีรูหนอนเจาะ  
๖๓. มะเขือเปราะออน ไมมีขั้ว ผิวเรียบ เกลี้ยง เตงตึง ไมมีรอยแตกหรือฉีก ผิวสีขาวถึงสีเขียวออน 

สด ไมมีรูหนอนเจาะ หรือจุดเนา ลูกโตเสมอกัน  
 

๖๔. มะเขือเทศลูกทอ ขั้วเขียว สด ผิวเรียบตึงเปนมัน สีแดงสด  สม่ําเสมอ ไมสุกงอม ไมเนา ไมช้ํา  
๖๕. มะเขือเทศสีดา ขั้วเขียว สด ผิวเรียบตึงเปนมัน สีแดงสดสม่ําเสมอ ไมสุกงอม ไมเนา ไมช้ํา   
๖๖. มันฝรั่ง สด เนื้อแนน ผิวเรียบ หัวใหญ ไมมีตนออนงอก  

น้ําหนักประมาณ ๓๐๐ กรัม/หัว 
 

๖๗. มันเทศ เปนมันเทศพันธุสีเหลืองสม เนื้อแนน ผิวเรียบ หัวใหญ ไมมีเสี้ยน  น้ําหนัก
ประมาณ ๔๐๐–๘๐๐ กรัม/หัว ตัดแตงปอกเปลือกแลว 

 

๖๘. เมล็ดกระถิน เมล็ดสีเขียวออน ไมดํา ไมแกจนเกินไป  
๖๙. ยอดทานตะวันออน สด สะอาด ลําตนอวบสีขาว ยอดมีใบสีเขียวออน ไมช้ํา ลําตนสมบูรณ  
๗๐. ยอดมะพราวออน มีสีขาวนวล ออน อวบน้ํา เนื้อเนียน ไมมีเสี้ยน ไมเหม็นสาบ หั่นตามใบสั่ง

ซื้อ 
 

๗๑. ยอดฟกแมว ใหม สด ไมเหี่ยว ไมช้ํา  ไมแก ยอดออน   
๗๒. หัวไชเทา เนื้อในขาว สด สะอาด ไมฟาม ไมมีหนอน  
๗๓. หอมแดงเล็ก สด สะอาด เปลือกแหง ไมเนา ไมข้ึนรา ไมมีสวนที่งอก  
๗๔. หอมแขก สด สะอาด เปลือกแหง ไมเนา ไมข้ึนรา ไมมีสวนที่งอก  
๗๕. หอมใหญ สด สะอาด เปลือกแหง ไมเนา ไมมีสวนที่งอก  
๗๖. เห็ดเข็มทอง สด ดอกขาวนวล ดอกสะอาด ลําตนขนาดเสมอกัน ไมช้ํา ไมอมน้ําหรือมี

กลิ่นเหม็น 
 

๗๗. เห็ดขอนขาว สด ดอกขาวนวล ดอกสะอาด ลําตนขนาดเสมอกัน ไมช้ํา ไมอมน้ําหรือมี
กลิ่นเหม็น 

 

๗๘. เห็ดนางรมหลวง สด ดอกขาวนวล ดอกสะอาด ลําตนอวบเสมอกัน ไมช้ํา ไมอมน้ําหรือ       
มีกลิ่นเหม็น 

 

๗๙. เห็ดนางฟา ดอกใหญ สด ไมช้ํา ไมอมน้ํา ไมมีสิ่งปนเปอน  
๘๐. เห็ดฟาง สด ดอกโต ไมบาน ไมเมือก ไมช้ํา แตงแลวไมติดดิน  
๘๑. เห็ดหยก (ชิเมจิ) สด ดอกขาวนวล ดอกสะอาด ไมช้ํา ไมอมน้ําหรือมีกลิ่นเหม็น  
๘๒. เห็ดหูหนู สด ดอกโต ไมเมือก ไมมีสิ่งปนเปอน  
๘๓. สายบัว ลอกเปลือกออก ขาวสะอาด ไมมีดอก และไมแชน้ํา  
๘๔. หนอไมฝรั่ง ลําตนเขียวสดออน ตนใหญอวบ ยาวไมเกิน ๑๐ นิ้วจากยอด ø ไมนอยกวา 

๑ ซม. 

 

๘๕. หัวปล ี หัวใหญสด ไสในไมน้ํา ไมเก็บคาง   
 

      ภาคผนวกท่ี ๑ ใหถือเปนสวนหนึ่งของสัญญา 



 
๑.๖ วัตถุดิบประเภทผลไม 

                ๑.๖.๑ ไมมีสวนเนาเสีย และสิ่งสกปรกปนเปอน 
                ๑.๖.๒ ไมมีหนอน มด แมลง หรือสัตวอื่นๆ ปะปนมา 
                ๑.๖.๓ ไมมชีิ้นสวน ปนเปอนตางๆ เชน เชือก เศษโลหะ เศษไม เศษแกว พลาสติก กรวด หิน ดิน  
                ๑.๖.๔ ควรเปนวัตถุดิบที่ตองมีความปลอดภัยจากสารเคมีกําจัดศัตรูพืช 
                ๑.๖.๕ บรรจุในถุงพลาสติก ลังพลาสติก กลองกระดาษ หรือภาชนะอื่น ๆ ที่สะอาด ไมมีแมลง 
              สัตวหรือพาหนะนําโรคติดปะปนมา 
 

 

ลําดับ 
 

รายการ 
 

รายละเอียด 
 

หมายเหตุ 
๑. กลวยไข แกจัด ไมสุกงอม ผิวเหลือง ไมช้ําหรือเปนจุดดํา พรอมรับประทานได 

ขนาด ๑๕ – ๑๘ ลูก/หว ี
 

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

ขนาด ๑๒ – ๑๔ ผล/หว ี
 

๔. แกวมังกร สด ไมช้ํา ไมเนาและไมเปนจุด เนื้อสีขาวหรือแดง รสหวาน  
๕. ขนุนแกะไมมีเม็ด เนื้อหนา รสหวาน ไมช้ํา ไมเหม็นเปรี้ยว  
๖. แคนตาลูป แกจัด รสหวาน น้ําหนักไมต่ํากวา ๑ กก./ผล ไมช้ํา ไมเนา  
๗. ชมพู ขนาด ๘ - ๑๐ ผล/กก. แกจัด หวาน สด กรอบ เนื้อหนาไมช้ํา ไมมีหนอน  
๘. แตงไทย น้ําหนักไมเกิน ๑.๕ กก./ผล สุกแกจัด เนื้อเปนทรายไมแตง ไมเละ  
๙. แตงโม ขนาดน้ําหนักไมนอยกวา ๒.๕ กก./ผล เนื้อแนน ไสไมลม  

๑๐. ฝรั่ง ลูกใหญ ผลแกจัด ผิวขาว เนื้อฟู หวานกรอบไมมีเมล็ด  
๑๑. มะพราวเผา เนื้อออน น้ําหวาน หอม ไมแก เนื้อนุม  
๑๒. มะพราวออน เนื้อหนาออน น้ําหวานและหอม ไมแก เนื้อนุม  
๑๓. มะมวงเขียวเสวย แกจัด ผิวเขียวนวลขนาด ๓ – ๔ ผล/กก. สดใหม หวานกรอบ  
๑๔. มังคุด รสหวาน ผลไมแตก ขนาก ๑๕ ผล/กิโลกรัม  
๑๕. ลองกอง ชอโต ผลไดขนาด ไมรวง รสหวาน  
๑๖. เงาะโรงเรียน สุกพอดี รสหวานกรอบ ตองสด ผลโตไดขนาด  
๑๗. มะละกอสุก น้ําหนักไม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 ผิวบาง  
๑๙. สมจีน รสหวาน ไมแกรน ผิวบาง ไมช้ํา ไมมีรา บรรจุลังละ ๘ ก.ก.  
๒๐. สับปะรดสุกหวาน ขนาดน้ําหนักไมนอยกวา ๑.๕ กก./ผล ขั้วสด แกจัด  
๒๑. สาลี่กานยาว ขั้วสดใหม ผิวเหลืองนวล ไมมีรอยช้ํา เนื้อกรอบ รสหวาน ฉ่ําน้ํา  
๒๒. แอบเปลการลา/วอชิงตัน สด เนื้อ แนน หวานกรอบผลขนาดกลาง  
๒๓. องุนเขียว ขั้วสดใหม หวาน กรอบ ลูกเปนพวง ไมรวง ไมเหี่ยวหรือดํา เพราะเกา  
๒๔. องุนแดง (นอก) ขั้วสดใหม หวาน กรอบ ลูกเปนพวง ไมรวง ไมเหี่ยวหรือดํา เพราะเกา  
๒๕. องุนไรเมล็ด ขั้วสดใหม หวาน กรอบ ลูกเปนพวง ไมรวง ไมเหี่ยวหรือดํา เพราะเกา  

      ภาคผนวกท่ี ๑ ใหถือเปนสวนหนึ่งของสัญญา 



๑.๗ ขาวสาร 
                 ๑.๗.๑ เมล็ดสมบูรณ สีขาวตามชนิดของขาว ไมมีมอด หรือสัตวอื่น ๆ ปะปนมา          

       ๑.๗.๒ บรรจุในถุงพลาสติก ถุงกระสอบทีส่ะอาดปดสนิท ไมมีรอยฉีกขาด ตองระบุชนิด/ 
                ประเภทของขาว คุณภาพขาวสารใหชัดเจน ขาวหอมมะลิ ๑๐๐% ระบุน้ําหนัก         
                วันที่ผลิตวันหมดอายุของผลิตภัณฑ และระบุชื่อผูผลิตลงบนบรรจุภัณฑ 

 
ลําดับ  รายการ  รายละเอียด  หมายเหตุ 

๑. 
ขาวขาวหอมมะลิ  ขาวขาวหอมมะลิ เมล็ดขาวสมบูรณ ไมมีมอด หุงสุกขาวนิ่ม ไมแข็ง  

๒. 
ขาวกลองหอมมะลิ  

ขาวกลองหอมมะลิ เมล็ดขาวสมบูรณ ไมมีมอด หุงสุกขาวนิ่ม ไมแข็ง
ไมแข็ง  

๓. ขาวเจา เปนเม็ดทอน ไมแตกผง ไมมีมอด ไมขึ้นรา ไมมีสิ่งปนเปอน             

ไมเปยกชื้น ไมเกาหรือใหมเกินไปเกษตรพันธดี,อยุธยา หรือเทียบเทา  

๔. 
ขาวเหนียว 

เปนขาวเหนียวใหม เม็ดเต็ม ไมแตกผง ไมมีมอด ไมขึ้นรา ไมมีสิ่ง
ปนเปอน ไมเปยกชื้นเขาวง กข ๖ หรือเทียบเทา  

๕. 
ปลายขาวหอมมะลิ  ปลายขาวหอมมะลิ ไมมีมอด ตมสุกขาวนิ่ม ละเอียดหอม  

 
 
 ๑.๘ อาหารแหงและเครื่องปรุง 

      ๑.๘.๑ อาหารแหงประเภทธัญพืช พืชเมล็ดแหง ผลิตภัณฑจากธัญพืช เชน ถั่วเมล็ดแหง หอม    

               กระเทียม พริกแหง ฯลฯ ตองไมมีการปนเปอน ไมมีเชื้อรา และควรเปนผลิตภัณฑที่บรรจุ 

               หีบหอที่สมบูรณมีคุณภาพ 

       ๑.๘.๒ อาหารแหงประเภทเนื้อสัตวตากแหง เชน ปลาแหง กุงแหง กุนเชียง ฯลฯ ตองมีสีและ 

                กลิ่นที่เปนธรรมชาติและไมมีการปนเปอนของสารเคมี เชน ดินประสิว สีสังเคราะห              

       ๑.๘.๓ อาหารที่บรรจุภาชนะท่ีปดสนิท อาหารที่ผานกระบวนการผลิตแบบ UHT หรือ        

               พาสเจอรไรซ  เชนอาหารกระปองตางๆ นมตางๆ น้ํามัน เครื่องปรุงรสชนิดตางๆ ฯลฯ  

               ภาชนะบรรจุตองอยูในสภาพปกติ ไมบุบหรือบวม ไมขึ้นสนิม มีฉลากบอกรายละเอียด    

               ที่สําคัญ เชน เลขทะเบียน อย. เครื่องหมายรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม  

               (มอก.) ระบุวัน/เดือน/ป ที่ผลิตและหมดอายุชัดเจน  

 

 

 

 

 

      ภาคผนวกท่ี ๑ ใหถือเปนสวนหนึ่งของสัญญา 



ลําดับ รายการ รายละเอียด หมายเหตุ 
๑. กะปน้ําพริกอยางดี สีธรรมชาติ ไมเกาคล้ํา กลิ่นหอม ไมมีสิ่งปนเปอน สําหรับใชทํา

น้ําพริก 
 

๒. กะทิกลอง ไมมีสิ่งปนเปอนระบุวันที่ผลิตและหมดอายุ กลองไมบวมสภาพ
สมบูรณ ไมฉีกขาดผานการฆาเชื้อแบบ UHT 

 

๓. กระเจี๊ยบ อบแหง ใหม ไมขึ้นรา ไมมีกลิ่นอับ ไมมีกลิ่นหืน  

๔. กระเทียมเจียว ใหม บรรจุในถุงมิดชิดไมฉีกขาด ไมมีกลิ่นหืน  
๕. กวยเตี๋ยวเสนเล็ก เสนใหม สด ไมเปอยยุย ไมขึ้นรา ไมมีสิ่งปนเปอน  
๖. กวยเตี๋ยวเสนใหญ เสนตัดแลวพรอมใช ใหม สด ไมเปอยยุย ไมขึ้นรา ไมมีสิ่งปนเปอน  
๗. เกลือปนผสมไอโอดีน ปนละเอียด ขาวสะอาด มีมาตรฐาน อย.   
๘. เกลือปน ขาว สะอาด บรรจุถุง มัดละ ๑๐ ถุง/กก.  
๙. เกี๊ยมฉาย แบบกระปองระบุวันที่ผลิตและหมดอายุ กระปองไมบุบสภาพ

สมบูรณไมเปนสนิม 
 

๑๐. ขาวคั่ว  ใหม บรรจุในถุงมิดชิดไมฉีกขาด ไมมีกลิ่นหืน   
๑๑. เครื่องแกงเทโพ สีและกลิ่นเปนธรรมชาติ ไมคล้ํา ไมใสสีสังเคราะห ไมเค็มมาก       

ไมขม บรรจ ุ๕๐๐ กรัม/ถุง 
 

๑๒. เครื่องแกงไตปลา สีและกลิ่นเปนธรรมชาติ ไมคล้ํา ไมใสสีสังเคราะห ไมเค็มมาก       
ไมขม บรรจ ุ๕๐๐ กรัม/ถุง 

 

๑๓. เครื่องแกงสม สีและกลิ่นเปนธรรมชาติ ไมคล้ํา ไมใสสีสังเคราะห ไมเค็มมาก       
ไมขม บรรจ ุ๕๐๐กรัม/ถุง 

 

๑๔. เครื่องแกงสมใต/แกงเหลือง สีและกลิ่นเปนธรรมชาติ ไมคล้ํา ไมใสสีสังเคราะห ไมเค็มมาก       
ไมขม บรรจ ุ๕๐๐กรัม/ถุง 

 

๑๕. เครื่องแกงเผ็ด สีและกลิ่นเปนธรรมชาติ ไมคล้ํา ไมใสสีสังเคราะห ไมเค็มมาก       
ไมขม บรรจ ุ๕๐๐ กรัม/ถุง 

 

๑๖. เครื่องแกงเผ็ดใต สีและกลิ่นเปนธรรมชาติ ไมคล้ํา ไมใสสีสังเคราะห ไมเค็มมาก      
ไมขม บรรจ ุ๕๐๐ กรัม/ถุง 

 

๑๗. เครื่องแกงเขียวหวาน สีและกลิ่นเปนธรรมชาติ ไมคล้ํา ไมใสสีสังเคราะห ไมเค็มมาก      
ไมขม บรรจ ุ๕๐๐ กรัม/ถุง 

 

๑๘. เครื่องแกงมัสมั่น สีและกลิ่นเปนธรรมชาติ ไมคล้ํา ไมใสสีสังเคราะห ไมเค็มมาก      
ไมขม บรรจ ุ ๕๐๐ กรัม/ถุง 

 

๑๙. เครื่องแกงแพนง สีและกลิ่นเปนธรรมชาติ ไมคล้ํา ไมใสสีสังเคราะห ไมเค็มมาก      
ไมขม บรรจ ุ ๕๐๐ กรัม/ถุง 

 

๒๐. เครื่องตุนยาจีน ชนิดน้ํา ไมมีสิ่งปนเปอน บรรจุซองที่ไดมาตรฐาน ไมฉีกขาด                  
ขนาด ๓๕๐ กรัม (ฟาไทย) 

 

๒๑. งาขาว  สะอาด ไมมีสิ่งปนเปอน ไมขึ้นรา  
๒๒. งาดํา  สะอาด ไมมีสิ่งปนเปอน ไมขึ้นรา  

      ภาคผนวกท่ี ๑ ใหถือเปนสวนหนึ่งของสัญญา 



ลําดับ รายการ รายละเอียด 
หมายเหตุ 

๒๓. ซีอ๊ิวขาวสูตร  ทําจากถ่ัวเหลือง ผลิตใหมๆ ไมเกาเก็บ ภาชนะบรรจุสะอาดสภาพ
สมบูรณ ไมแตกราว  

 

๒๔. ซีอ๊ิวดํา  ผลิตใหมๆ ไมเกาเก็บ ภาชนะบรรจุสะอาดสภาพสมบูรณ             
๒๕. ซีอ้ิวขาวสูตรลด ผลิตจากถั่วเหลืองอยางดี  สีไมคล้ํา ไมเกาเก็บ สภาพสมบูรณ  
๒๖. ซอสพริก  ผลิตใหมๆ ไมเกาเก็บ ภาชนะบรรจุสะอาดสภาพสมบูรณ            

ไมแตกราว   
 

๒๗. ซอสมะเขือเทศ         ผลิตใหมๆ ไมเกาเก็บ ภาชนะบรรจุสะอาดสภาพสมบูรณ            
ไมแตกราว   

 

๒๘. ซอสมะเขือเทศ  ผลิตใหมๆ ไมเกาเก็บ ภาชนะบรรจุสะอาดสภาพสมบูรณ ซองไมรั่ว  
๒๙. ซอสปรุงรส 

 
ใชปรุงรส ผัดอาหาร ผลิตใหมๆ ไมเกาเก็บ ภาชนะบรรจุสะอาด
สภาพสมบูรณ ไมแตกราว  

 

๓๐. ซอสเย็นตาโฟ  อยางดี ไมเกา เก็บสภาพสมบูรณ ขวดไมแตกรั่วซึม   
๓๑. ดอกเก็กฮวย มีกลิ่นหอมตามธรรมชาติ สีเหลืองออน ไมเกา ไมดํา ไมมีสิ่งปนเปอน  
๓๒. ดอกไมจีน สีเหลืองธรรมชาติ ไมเปนรา ไมเกาหรือเหม็นสาบ ไมมีสารฟอกสี 

สะอาด ไมมีสิ่งปนเปอน 
 

๓๓. เตาหูแผน (๒๐๐ กรัม/แผน) ทําจากถ่ัวเหลือง ใหม ไมขึ้นราหรือเมือก มีสีขาว  
๓๔. เตาหูไข (๑๐๕ กรัม/หลอด)  ใหม ไมเละ มีสีเหลืองนวล เนื้อนิ่ม ทําจากถ่ัวเหลืองผสมไข  

ไมมีกลิ่นเหม็นเปนหลอดหุมดวยพลาสติกอยางด ีตราเกษตร 
 

๓๕. เตาหูขาวหลอด 
(๒๒๐ กรัม/หลอด) 

ใหม ไมเละ มีสีขาว ทําจากถ่ัวเหลือง ไมมีกลิ่นเหม็น เปนหลอดหุม
พลาสติกอยางดี 

 

๓๖. ไตปลา  ทําจากไตปลาแท มีกลิ่นหอมตามธรรมชาติ บรรจุขวดสะอาด  
๓๗. เตาเจี้ยวดํา ไมตกวาสูตร ๒ หรือฉลากฟา   
๓๘. ตั้งฉาย  สด ใหม ไมมีกรวดหรือทรายไมมีกลิ่นเหม็นเปรี้ยวตราลูกทอ ปน   
๓๙. ถั่วลิสง  เม็ดใหญ ไมขึ้นรา ไมมีมอดหรือแมลงเจาะ ไมมีกลิ่นเหม็นหืนไมเกา  

๔๐. ถั่วเขียว  
 

เม็ดไมฝอ ไมขึ้นรา ไมมีมอดหรือแมลงเจาะ เม็ดใหญเสมอกัน ไมมีสิ่ง
ปนเปอน  

 

๔๑. ถั่วดําแหง  
 

เม็ดไมฝอ ไมขึ้นรา ไมมีมอดหรือแมลงเจาะ เม็ดใหญเสมอกัน ไมมีสิ่ง
ปนเปอน  

 

๔๒. ถั่วเขียวเราะเปลือก  
 

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

 

๔๓. น้ํากระเทียมดอง สีเหลืองใส ไมขึ้นรา บรรจุปดฝาสนิท   
๔๔. น้ําตาลทราย  ใหม ไมแฉะ สีธรรมชาติไมคล้ํา ไมเกาะกันเปนกอน  
๔๕. น้ําตาลปบ น้ําตาลมะพราวอยางดี ไมมีสารฟอกสีไมเหลวและไมแข็งมาก  
๔๖. น้ําตาลเทียม ใหความหวานแทนน้ําตาล ปรุงอาหารรอนบนเตาได หรือละลายน้ํา

ไดดีท้ังในอาหารรอนและเย็น 
 

      ภาคผนวกท่ี ๑ ใหถือเปนสวนหนึ่งของสัญญา 



ลําดับ รายการ รายละเอียด หมายเหตุ 
๔๗. น้ําจิ้มแจวฮอน  อยางดี ไมเกา เก็บสภาพสมบูรณ   
๔๘. น้ําจิ้มไก  อยางดี ไมเกา เก็บสภาพสมบูรณ   
๔๙. น้ําจิ้มสุกี้ เนื้อยาง  อยางดี ไมเกา เก็บสภาพสมบูรณ   

๕๐. น้ําปลาอยางดี  อยางดี ผลิตจากปลาไสตัน สีไมคล้ํา ไมเกาเก็บ ตราทิพรส  
๕๑. น้ําปลาแทสูตรลดโซเดียม 

๔๐%   
อยางดี  สีไมคล้ํา ไมเกาเก็บ สภาพสมบูรณ  

๕๒. น้ําปลาราตมสุก  ใหมหอม เค็มจัด ไมมีสิ่งปนเปอน บรรจุขวดสภาพสมบูรณ  
๕๓. น้ํามะนาว  ไมมีสิ่งปนเปอน บรรจุขวดสภาพสมบูรณ มีสวนผสมน้ํามะนาวแท 

๔๕% ขึ้นไป  
 

๕๔. น้ําสมสายชูกลั่น ๕%          อยางดี ใส ไมมีสิ่งปนเปอน บรรจุขวดสภาพสมบูรณ   
๕๕ น้ําพริกเผา  ไมผสมสี,สารกันบูด   
๕๖. น้ํามันปาลม  

 
ผานกรรมวิธีผลิตที่ไดมาตรฐาน สีเหลืองใสไมมีตะกอน           
สภาพสมบูรณ  

 

๕๗. น้ํามันถั่วเหลือง๑๐๐% 
 

ผานกรรมวิธีผลิตที่ไดมาตรฐาน สีเหลืองใสไมมีตะกอน   
สภาพสมบูรณ  

 

๕๘. น้ํามันหอย  ผลิตจากหอยนางรม เนื้อขนเนียนสีน้ําตาล ผานกรรมวิธีผลติ         
ที่ไดมาตรฐาน ปราศจากสิ่งปนเปอน บรรจุขวดสภาพสมบูรณ 

 

๕๙. น้ํามันหอยลดเกลือโซเดียม 
๖๐%    

อยางดี ไมเกาเก็บ สภาพสมบูรณ  

๖๐. น้ําหวานเขมขนขวดใหญ  
 

หัวน้ําหวานอยางดี ผานกรรมวิธีผลิตที่ไดมาตรฐาน สภาพสมบูรณ 
ตราเฮลบลูบอย 

 

๖๑. นมถั่วเหลือง UHT  
(๑๒๕ cc./กลอง) 

ไมเกาเก็บ กลองบรรจุไมบุบ บวม หรือชํารุดรั่วซึม ผานกรรมวิธีผลิต
แบบ UHTตราไวตามิลล แลคตาซอย วีซอย และหรือคุณภาพ
เทียบเทา 

 

๖๒. นมถั่วเหลือง UHT  
(๑๘๐ cc./กลอง) 

ไมเกาเก็บ กลองบรรจุไมบุบ บวม หรือชํารุดรั่วซึม ผานกรรมวิธีผลิต
แบบ UHTตราไวตามิลล แลคตาซอย วีซอย และหรือคุณภาพ
เทียบเทา 

 

๖๓. นมถั่วเหลือง สูตรน้ําตาลต่ํา 
UHT (๑๘๐cc./กลอง) 

ไมเกาเก็บ กลองบรรจุไมบุบ บวม หรือชํารุดรั่วซึม ผานกรรมวิธีผลิต
แบบ UHTตราไวตามิลล แลคตาซอย วีซอย และหรือคุณภาพ
เทียบเทา 

 

๖๔. นมเปรี้ยว UHT            
(๑๘๐ cc./กลอง) 

ไมเกาเก็บ กลองบรรจุไมบุบ บวม หรือชํารุดรั่วซึม รสสตอเบรี่ ,
ผลไมรวม ,สม,บลูเบอรี่ 

 

๖๕. นมสดกลอง UHT         
(๑๒๕ cc./กลอง) 

ไมเกาเก็บ กลองบรรจุไมบุบ บวม หรือชํารุดรั่วซึม รสหวาน จืด 
ช็อคโกแลต สตอเบอรี่ กลวย นมจืดพรองมันเนย โฟรโมส,          
ไทยเดนมารค 
 

 

      ภาคผนวกท่ี ๑ ใหถือเปนสวนหนึ่งของสัญญา 



ลําดับ รายการ รายละเอียด หมายเหตุ 
๖๖. นมสดกลอง UHT         

(๑๘๐ cc./กลอง) 
ไมเกาเก็บ กลองบรรจุไมบุบ บวม หรือชํารุดรั่วซึม รสหวาน จืด 
ช็อคโกแลต สตอเบอรี่ กลวย นมจืดพรองมันเนย โฟรโมส,        
ไทยเดนมารค 

 

๖๗. น้ําผัก/ผลไม ๑๐๐ %  
(๑๘๐ cc./กลอง) 

ผลิตจากผัก/ผลไม ๑๐๐%  ผานกรรมวิธีผลิตแบบ UHT กลองบรรจุ
ไมบุบ บวม หรือชํารุดรั่วซึม 

 

๖๘. น้ําแข็งยูนิต หลอดเล็ก/ใหญ สะอาด ไมมีสิ่งปนเปอน มีระบบการผลิตและขนสงถูกสุขลักษณะ  
๖๙. นมขนหวาน บรรจุแบบถุงถุงละ ๑ กก. สภาพสมบูรณ   

๗๐. นมขนแปลงไขมัน ไมหวาน แบบกลอง  ตราคารเนชั่น,นกเหยี่ยว หรือคุณภาพ สภาพ
สมบูรณ กลองไมรั่วซึม 

 

๗๑. นมถั่วเหลือง ชนิดผง ขนาด 
๔๐๐ กรัม/กลอง  

ใหม ไมเกาเก็บ ไมแข็ง บรรจุในกลองปดสนิทไมมีรอยรั่วหรือฉีกขาด  

๗๒. บะหมี่ นน.  ๐.๕ กก./ถุง สดและใหม เสนเหนียว นุม   
๗๓. เบกก้ิงโซดา   ไมเกาเก็บ บรรจุถุงปดสนิท   
๗๔. แปงเกี๊ยว สด ไมมีรา ไมหืน ไมเปอย ไมมีสี  
๗๕. แปงมัน  เนื้อแปงสีขาว ไมมีสิ่งปนเปอน ไมเหม็นสาบ ไมเกาเก็บ           

บรรจุถุงปดสนิท 
 

๗๖. แปงทอดกรอบ  ไมเกาเก็บ บรรจุถุงปดสนิท   
๗๗. แปงขาวโพด  ไมเกาเก็บ บรรจุถุงปดสนิท   
๗๘. แปงขาวจาว  เนื้อแปงสีขาว ไมมีสิ่งปนเปอน ไมเหม็นสาบ ไมเกาเก็บ           

บรรจุถุงปดสนิท 
 

๗๙. โปรตีนเกษตรแหง ใหม ไมเกาเก็บ ไมขึ้นรา ไมมีสิ่งปนเปอน  
๘๐. ปลากระปองฝาดึง  ทําจากปลาซาดีน หมักในซอสมะเขือเทศ บรรจุกระปองชนิดฝาดึง 

กระปองไมบุบ บวม ไมเกาเก็บ  
 

๘๑. ปลาทูนากระปองฝาดึง 
 

ทําจากปลาทูนา หมักในน้ําเกลือ/น้ํามัน/น้ําแร แลวแตตองการตาม
ใบสั่ง บรรจุกระปองชนิดฝาดึง กระปองไมบุบ บวม ไมเกาเก็บ  

 

๘๒. ผักผสมแชแข็ง 
 

ประกอบดวยผัก ๓ ชนิดขึ้นไป เชน เมล็ดถั่วลันเตา, เมล็ดขาวโพด,  
แครอท เปนตน มีลักษณะสะอาด ไมมีสิ่งปนเปอน ไมเหม็น  

 

๘๓. ผักกาดดองกระปองฝาดึง  
 

ผานกรรมวิธีการผลิตที่ไดมาตรฐาน กระปองไมบุบ ไมบวม ไมชํารุด 
รั่วซึม ไมเกาเก็บ  

 

๘๔. ผักกาดดองเค็ม ไมรวมน้ํา  
(ดองธรรมชาติ) 

สะอาด ใหม ไมมีฝาขาวหรือรา ไมมีสิ่งปนเปอน ดองดวยวิธี
ธรรมชาติ 

 

๘๖. ผงพะโล  อยางดี เปนผงสีน้ําตาล ใหม บรรจุซองสภาพสมบูรณ   
๘๗. ผงกะหรี่   อยางดี เปนผงสีเหลือง ใหม บรรจุซองสภาพสมบูรณ  
๘๘. ผงปรุงหมูแดง  ผงสีน้ําตาลเขมอมแดง แหงสนิท รวน บรรจุในซองมาตรฐาน   
๘๙. พริกขี้หนูแหงเม็ดเล็ก  สีพริกแดง ไมเปนรา ไมมีสิ่งเจือปน  
๙๐. พริกแหงเม็ดใหญ สีพริกแดง ไมเปนรา ไมมีสิ่งเจือปน  



ลําดับ รายการ รายละเอียด หมายเหตุ 
๙๑. พริกขี้หนูแหงปน  

 
ทําจากพริกขี้หนู ๑๐๐% บดละเอียด ดอกใหม ไมขึ้นรา แหงสนิท  
มีสีตามธรรมชาติ บรรจุในถุงสภาพสมบูรณ 

 

๙๒. พริกปนน้ําตาล แบบซอง ไมขึ้นรา แหงสนิท  มีสีตามธรรมชาติ บรรจุในถุงสภาพสมบูรณ  

๙๓. พริกไทยปนอยางดี  บดละเอียด ใหม ไมขึ้นรา ไมมีสิ่งปนเปอน แหงสนิท สภาพสมบูรณ   

๙๔. พริกไทยขาวเม็ด  ใหม แหงสนิท เปนเม็ดสีดํา ไมขึ้นรา ไมมีสิ่งปนเปอน   
๙๕. ฟองเตาหูแหง ใหม ไมขึ้นรา ไมมีกลิ่นอับ ไมเกาเก็บ  
๙๖. มะขามเปยก  ใหม สะอาด สีไมดําคล้ํา ไมมีมอด ไมมีสิ่งปนเปอน   

๙๗. มะตูม อบแหง  ใหม ไมขึ้นรา ไมมีกลิ่นอับ หั่นเปนแวนไมแตกหัก  
๙๘. เมล็ดแมงลัก ใหม สะอาด ไมมีกรวดทราย ไมมีสิ่งปนเปอน   
๙๙. เม็ดเดือย)  

 
ใหม สะอาด ไมแตกฝอ ไมเหม็นสาบ สีขาวนวล ไมมีมอด            
ไมมีสิ่งปนเปอน  

 

๑๐๐. มะนาวดอง  เปนลูก สะอาด ไมมีสิ่งปนเปอน ไมมีเชื้อราหรือฝาขาว  
๑๐๑. เยื่อไผ  แหง สะอาด ไมมีเชื้อรา บรรจุถุงสนิทไมมีรอยฉีกขาด  
๑๐๒. วุนเสนแหง  อยางดีชนิดพิเศษ แหง สะอาด ไมมีสิ่งปนเปอน  
๑๐๓. วุนเสนสด  อยางดีชนิดพิเศษ สะอาด ไมมีสิ่งปนเปอน  
๑๐๔. วุนผง  ใหม บรรจุซองปดสนิท ไมชื้น  
๑๐๕. เสนกวยจั๊บญวน/            

เสนขาวเปยก 
สด ใหม ไมเหม็นเปรี้ยว เสนลักษณะมีสีขาว ไมมีสิ่งปนเปอน  

๑๐๖. เสนหมี่ขาวสด เสนสีขาว สด สะอาด ไมเหม็น ไมข้ึนรา บรรจุในหอแหงสนิท        
ไมมีรอยฉีกขาด 

 

๑๐๗. สีผสมอาหาร บรรจุขวด สีแดง ชมพู เขียว   
๑๐๘. หอมเจียว ใหม บรรจุในถุงมิดชิดไมฉีกขาด ไมมีกลิ่นหืน  
๑๐๙. หนอไมตม ใหม สะอาด ไมมีสิ่งปนเปอน ไมมีกลิ่นเหม็นสาบ ไมเกาเก็บมีสี

เหลืองนวล ตามธรรมชาติ 
 

๑๑๐. หนอไมจีน ใหม สะอาด ไมมีสิ่งปนเปอน ไมมีกลิ่นเหม็นสาบ ไมเกาเก็บสีขาว  
๑๑๑. เห็ดหอมแหง ดอกโต ไมเหม็นหืน ไมเกาเก็บ ไมมีสิ่งปนเปอน  
๑๑๒. เห็ดหูหนูขาว  ใหม สะอาด ไมมีสิ่งปนเปอน ไมมีกลิ่นเหม็นสาบ ไมเกาเก็บสีขาว  
๑๑๓. หมูหยอง ไมปน ไมเหม็นหืน ไมมีสิ่งปนเปอน ตรา ส.ขอนแกน  
๑๑๔. สาคูเม็ดเล็ก  อยางดีชนิดพิเศษ แหง สะอาด ไมมีสิ่งปนเปอน  
๑๑๕. สาหรายแกงจืด  ไมมีกลิ่นหืน ไมเกาเก็บ ไมมีสิ่งปนเปอน ตราปลาทอง,แอโร  
๑๑๖. โอวัลติน  ใหม ไมเกาเก็บ ไมแข็งบรรจุในซองปดสนิทไมมีรอยรั่วหรือฉีกขาด  
๑๑๗. โอวัลติน UHT  ไมเกาเก็บ กลองบรรจุไมบุบ บวม หรือชํารุดรั่วซึม  

 
หมายเหตุ รายการวัตถุดิบอื่น ๆ ที่นอกเหนือจากที่ระบุมานี้ ใหเปนผลิตภัณฑที่มีคุณภาพตามมาตรฐาน
คุณภาพอาหารตามหมวดตาง ๆ  
 

      ภาคผนวกท่ี ๑ ใหถือเปนสวนหนึ่งของสัญญา 



ภาคผนวกท่ี ๒  
คุณลักษณะของอาหารตามรายการอาหาร 

 
รายการอาหาร รสชาติที่ควรเปน คุณลักษณะที่ดีของอาหารปรุงสําเร็จ 

แกงจืด รสชาติกลมกลอม เค็มนํา หวานน้ํา
ซุปและน้ําตมผัก 

น้ําซุปตองใส มีกลิ่นหอม ผักไมสุกจนเละ 

แกงกะท ิ รสชาติกลมกลอม เค็มนําดวยหวาน
และเผ็ดเล็กนอย 

น้ําแกงมีความเขมขนจากกะทิและพริกแกงตามที่
กําหนด มีสีสันของพริกแกงตามชนิดของแกงนั้น 
ผักไมสุกจนเละ 

แกงสม รสชาติกลมกลอม เปรี้ยวนํา เผ็ดเค็ม
และตามดวยหวานเล็กนอย 

น้ําแกงขนพอประมาณ มีกลิ่นหอม เครื่องแกงสีสัน
สวยงาม มีผั กหลายชนิดหรือตามที่ กํ าหนด       
ผักไมสุกจนเละ 

แกงเลียง รสชาติกลมกลอม เค็มนําหวานน้ําตม
ผัก หอมกลิ่นปลายางหรือกุงแหง 

น้ําแกงมีกลิ่นหอมปลายางหรือกุงแหง น้ําขน    
สีสันสวยงาม มีผักหลายชนิด ผักไมสุกจนเละ 

แกงปา, แกงออม รสชาติกลมกลอม เค็มนําเผ็ดและ
หวานน้ําผักตาง ๆ 

น้ําแกงมีกลิ่นหอมของพริกแกง สีสันสวยงาม      
มีผักหลายชนิด ผักไมสุกจนและ 

เกาเหลา รสชาติกลมกลอม เค็มนํา หวานน้ํา
ซุปและน้ําตมผัก ใหใสเครื่องปรุงรส 
น้ําสม พริกปน พรอมเสริฟ 

น้ําซุปตองใส มีกลิ่นหอม ผักไมสุกจนเละ 

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

น้ํ าแกงมีกลิ่นหอมของขา ตะไคร  ใบมะกรูด     
สีสันสวยงาม ผักไมสุกจนเละ 

แกงคั่ว รสชาติกลมกลอม เผ็ดนํา เค็มและ
หวานดวยผัก 

น้ําแกงมีกลิ่นหอมของพริกแกง น้ําขนพอประมาณ 
สีสันสวยงาม มีผักตามท่ีกําหนด ผักไมสุกจนเละ 

พะโล รสชาติกลมกลอม หวานนําตามดวย
เค็ม 

น้ําพะโลมีความเขมขนพอประมาณ เคี่ยวไขกับน้ํา
พะโล จนไขมีสีน้ําตาลเขม 

ผัดผัก รสชาติกลมกลอม เค็มนําตามดวย
หวาน 

มีน้ําขลุกขลิก ผัดผักมีสีสวย ไมตายนึ่ง ไมเหนียว 
ไมเละ ไมเหม็นเขียว 

ขนมปง/เบเกอรี่ รสชาติหวาน มัน ขนมปงตองระบุวันที่ผลิตและวันหมดอายุที่ชัดเจน 
ผัดพริก/ผัดเผ็ด/           
ผัดกระเพรา/ผัดขิง 

รสชาติกลมกลอม เค็มนําตามดวย
หวาน และเผ็ดเล็กนอย 

มีน้ําขนขลุกขลิก มีสีสันของน้ําพริกแกงหรือพริก
บดตามชนิดของผัดนั้ น  ผักสีสวย ไมตายนึ่ ง       
ไมเหี่ยวเฉา 

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

มีน้ําขลุกขลิก มีสีสันสวยงาม มีผักหลากหลายชนิด 

หลน รสชาติกลมกลอม หวานนําตามดวย
เค็มและเปรี้ยว 

หลนมี ค วาม เข มข นจากกะทิ ตามที่ กํ า หนด         
ไมใสตกตะกอน มีสีสันสวยงาม 

กวยเตี๋ยวน้ํา น้ํ าซุปรสชาติกลมกลอม เค็มนํ า 
หวานน้ําซุปและน้ําตมผัก 

น้ํ า ซุ ปต อ งต อ ง ใส  มี กลิ่ นหอมของรากผั กชี 
กระเทียมพริกไทย ผักไมสุกจนเละ โรยดวย
ตนหอม ผักชี กระเทียมเจียว 

      ภาคผนวกท่ี ๒ ใหถือเปนสวนหนึ่งของสัญญา 



รายการอาหาร รสชาติที่ควรเปน คุณลักษณะที่ดีของอาหารปรุงสําเร็จ 
กวยเตี๋ยวราดหนา น้ําราดรสชาติกลมกลอม เค็มนํา 

หวานน้ําซุปและน้ําตมผัก 
น้ําราดหนาขน ไมเหนี่ยวจนหนืด สีสันสวยงาม    
มีผักหลายชนิด ผักไมสุกจนเละ เสนกวยเตี๋ยวผัด
สีสันสวยงาม ไมมีกลิ่นเหม็นไหม 

ขาวผัดตางๆ รสชาติกลมกลอม เม็ดขาวสุกทั่ ว เม็ดและนิ่ม  ไมแฉะ ไมจับกัน      
เปนกอน มีสีสันสวยงาม มีผักหลากหลายชนิด         
ผักไมสุกจนเละ ไมมีกลิ่นเหม็นไหม 

ขาวตมเครื่อง รสชาติกลมกลอม เค็มนําและหวาน
น้ําซุปและน้ําตมผัก 

น้ําซุปใส มีกลิ่นหอมของกระเทียมเจียว พริกไทย 
แตงหนาดวยตนหอม ผักชี กระเทียมเจียว 

ขาวสวย รสชาติธรรมชาติ เม็ดขาวสุกทั่วเม็ดและนิ่ม ไมแฉะ ไมดิบ ไมจับกัน
เปนกอน ไมมีกลิ่นเหม็นบูด 

ขาวตมขาว รสชาติธรรมชาติ น้ําพอประมาณ ไมขนหรือใสจนเกินไป ไมมีกลิ่น
เหม็นไหม 

ขนมเปยกตางๆ รสชาติหวานมัน น้ําและเนื้อเปยกเปนเนื้อเดียวกัน ไมเละ ไมใส   
ขนจากน้ําแปง 

ขนมแกงบวด รสชาติหวานมัน น้ํ าพอประมาณ เนื้อขนมไมสุกจนเละ ไม ใส      
ขนจากน้ํากะทิ 

ขนมน้ําตาล/น้ําเชื่อมตาง ๆ  รสชาติหวาน น้ําและเนื้อพอประมาณ เนื้อไมสุกจนเละ  
 
หมายเหตุ คุณลักษณะอาหารอื่นๆ ใหพิจารณาตามมาตรฐานปกติตามรายการอาหารนั้นๆ 

      ภาคผนวกท่ี ๒ ใหถือเปนสวนหนึ่งของสัญญา 



ภาคผนวกท่ี ๓ 

คําอธิบายแบบบันทึกรายงานการตรวจรับอาหารปรุงสําเร็จ  

สําหรับบริการอาหารผูปวยสามัญ ผูปวยพิเศษ 
รายการ ผลการประเมิน คําอธิบาย 
เนื้อสัตว 
(หมู) 

ดีมาก เปนผลติภณัฑทีไ่ดรับรองมาตรฐาน GMP,HACCP และตามมาตรฐานคุณภาพ 
เนื้อสัตวดังนี ้
๑. ไมแชแข็ง/ไมมีน้ําปน 
๒. สด ไมเขียวคล้ํา 
๓. ไมมีกลิ่นเหม็นเนา 
๔. คุณภาพของเนื้อสัตวตามเกณฑดานคณุภาพของวัตถุดิบทีน่ํามาประกอบอาหาร 
โรงพยาบาลจิตเวชขอนแกนราชนครินทร ภาคผนวกที่ ๑ ขอ ๑ (๑.๑) เนื้อหมู ชิ้นสวนของหมู 
ผลิตภณัฑแปรรูป จากเนื้อหม ู
๕. บรรจุในบรรจภุณัฑ หรือกลองที่ไดรับมาตรฐาน ไมมีรอยฉีกขาด 

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

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

เนื้อสัตว 
(ไก) 

ดีมาก เปนผลติภณัฑทีไ่ดรับรองมาตรฐาน GMP,HACCP และตามมาตรฐานคุณภาพ 
เนื้อสัตวดังนี ้
๑. ไมแชแข็ง/ไมมีน้ําปน 
๒. สด ไมเขียวคล้ํา 
๓. ไมมีกลิ่นเหม็นเนา 
๔. คุณภาพของเนื้อสัตวตามเกณฑดานคณุภาพของวัตถุดิบทีน่ํามาประกอบอาหาร 
โรงพยาบาลจิตเวชขอนแกนราชนครินทร ภาคผนวกที่ ๑ ขอ ๒ (๒.๑) เนื้อไก ชิ้นสวนของไก
ผลิตภณัฑแปรรูปเนื้อไก  
๕. บรรจุในบรรจภุณัฑ หรือกลองที่ไดรับมาตรฐาน ไมมีรอยฉีกขาด 

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

เนื้อสัตว 
(ปลา,กุง,ป)ู 

ดีมาก สด สะอาด เนื้อแนน สภาพสมบูรณและตามมาตรฐานคณุภาพเนื้อสัตว ดังนี ้
๑. ไมแชแข็ง/ไมมีน้ําปน 
๒. ไมมีเมือก 
๓. ไมมีกลิ่นสารเคม ี
๔. คุณภาพของเนื้อสัตวตามเกณฑดานคณุภาพของวัตถุดิบทีน่ํามาประกอบอาหาร    
โรงพยาบาลจิตเวชขอนแกนราชนครินทร ภาคผนวกที่ ๑ ขอ ๓ (๓.๑) วัตถุดิบประเภทปลาน้ํา
จืด ปลาทะเล กุง ปลาหมึก และผลิตภณัฑแปรรูปจากเนื้อปลา 

ดี สด เนื้อแนน คงสภาพสมบรูณ หรอืขาด ๑ ใน ๕ ขอ 
พอใช ไมสด เนื้อเละ ไมคงสภาพสมบรูณ หรือขาด ๒ ใน ๕ ขอ 
ปรับปรุง ไมสด เนื้อเละ ไมคงสภาพสมบรูณ หรือขาด ๓ ใน ๕ ขอ 
ปรับปรุงเรงดวน ไมสด เนื้อเละ ไมคงสภาพสมบรูณ หรือขาด ๕ ขอ 

 

      ภาคผนวกท่ี ๓ ใหถือเปนสวนหนึ่งของสัญญา 



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

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

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

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

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

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

ผักสด ดีมาก สด และคุณภาพเหมาะสมตามเกณฑคณุภาพของวัตถุดิบที่นํามาประกอบอาหาร 
โรงพยาบาลจิตเวชขอนแกนราชนครินทร ภาคผนวกที ่๑ ขอ ๑.๕ วัตถุดิบประเภทผักและตาม
มาตรฐาน ดังนี ้
๑. มีสีธรรมชาติ สดใหมไมชํ้า 
๒. ไมเหี่ยวเฉา/เนื้อไมฝอ 
๓. บรรจุในถุงพลาสติก ลังพลาสตกิ กลองกระดาษหรือภาชนะอื่นๆที่สะอาด 
๔. ผักที่มีความปลอดภัยจากสสารเคมีกําจัดศัตรูพืช หรือเปนวัตถุดิบที่มาจากแหล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 ภาคผนวกที ่๑ ขอ ๑.๖ วัตถุดิบประเภทผักและตาม
มาตรฐาน ดังนี ้
๑. ขนาดลูกปานกลาง – ใหญ (ตามชนิดผลไม ) 

๒. ไมเนา ไมมีรอยชํ้า ไม เหี่ยวเฉา เนื้อไมฝอ 

๓. เนื้อผลไม ตามมาตรฐานความเปนจริงตามธรรมชาติของผลไม  รสไมหวาน เนื้อไม สุกงอม 

๔. เนื้อผลไม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วนหนึ่งของสัญญา 



รายการ ผลการประเมิน คําอธิบาย 
วัตถุดิบ

อาหารแหง 
ดีมาก คุณภาพเหมาะสมตามเกณฑคุณภาพของวัตถุดิบที่นํามาประกอบอาหาร 

โรงพยาบาลจิตเวชขอนแกนราชนครินทร ภาคผนวกที ่๑ ขอ ๑.๘ อาหารแหงและเครื่องปรุง 
๑. เมล็ดขาว/ถั่ว สมบูรณ  

๒. ไมมีราไม มีมอดกรวด หิน หรือสิ่งปลอมปนปะปนมา 

๓. ไมเหม็นสาบ หืน 
๔. บรรจุในถุงพลาสติก / ถุงกระสอบที่สะอาดปดสนิทไมมีรอยรอยฉกีขาด 
๕. บรรจุภณัฑ ระบุชนิด/ประเภท คุณภาพ น้ําหนัก วันท่ีผลิต วันหมดอาย ุ

   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 
ขั้นตอนการ

เตรียมเนื้อสัตว 
ดีมาก ลางเนื้อสัตวและหั่นตัดแตงใหเหมาะสมตามรายการอาหาร และตามมาตรฐาน ดังนี ้

๑. สะอาดไมมีเมือกลื่น 
๒. ไมมีสิ่งปนเปอน กระดูก เปนตน 
๓. ไมมีกลิ่น(เหม็นคาว สารเคม)ี 
๔. มีขนาดที่เหมาะสมตามประเภทอาหาร 

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 

ขั้นตอนการ
เตรียมผัก 

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

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 

ขั้นตอนการ
เตรียมผลไม 

ดีมาก ลางผลไมและหั่นตัดแตงใหเหมาะสมตามรายการอาหาร และตามมาตรฐาน ดังนี ้
๑. ลางดวยโซเดียมไบคารบอเนต (เบกกิ้งโซดา) ตามขั้นตอนอยางถูกตอง ถาผลไมที่ไมกิน
เปลือก 
๒. ผักที่ตัดแตงมีขนาดเหมาะสมตามประเภทอาหาร 
๓. เนื้อไมเละ ช้ํา ฝอ 
๔. ผลไมไมมีสีน้ําตาล หรือออกดํา กลิ่นผลไมตามรสธรรมชาติของผลไม ไมมีกลิ่นบูด 

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วนหนึ่งของสัญญา 



รายการ ผลการประเมิน คําอธิบาย 
ขั้นตอนการ
ปรุงประกอบ

อาหาร 

ดีมาก ถูกตองตามหลักสุขาภิบาลอาหารในโรงพยาบาลตามมาตรฐานดังนี ้
๑. ปรุงและประกอบอาหารสูงจากพื้น ๖๐ ซม. 
๒. แบงเตาปรุง ประกอบตามประเภทและชนดิอาหาร 
๓. เลือกใชวัตถุดิบ/เครื่องปรุงรสปรุงและประกอบอาหารใหตรงตามประเภทอาหาร 
๔. เครื่องปรุง ใสในภาชนะที่สะอาด 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 
คุณลักษณะ 

อาหาร 
 

ดีมาก รายการอาหารถูกตองตามที่โรงพยาบาลกําหนดและตามมาตรฐานดังนี ้
๑. สัดสวนวัตถุดบิเหมาะสมตามรายการอาหาร 
๒. สีสัน กลิ่น 
๓. รสชาต ิ
๔. เนื้อสัมผสัเหมาะสมตามรายการอาหาร 

ดี รายการอาหารถูกตองตามที่โรงพยาบาลกําหนดขาด ๑ ขอใน ๓ ขอ 
พอใช รายการอาหารถูกตองตามทีโ่รงพยาบาลกําหนดขาด ๒ ขอใน ๓ ขอ 
ปรับปรุง รายการอาหารไมถูกตองตามที่โรงพยาบาลกําหนด 
ปรับปรุงเรงดวน รายการอาหารไมถูกตองตามที่โรงพยาบาลกําหนดและรายการอาหารไม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จัดอาหารวัตถดุบิอื่นมาเพิ่มเติมตรงตาม
มาตรฐานอาหาร 

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

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

พิเศษ 
 

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

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

 

 

 

      ภาคผนวกท่ี ๓ ใหถือเปนสวนหนึ่งของสัญญา 



 
รายการ ผลการประเมิน คําอธิบาย 

การจัดถาด 
อาหาร ถูกตอง
ตามคําสั่งเบิก 

อาหารและบัตร 
กํากับอาหาร 

 

ดีมาก ผูปวยไดรับอาหาร ถูกตองตามคาํสั่งเบิกอาหารและบตัรกํากับอาหาร 

ดี จัดอาหารถูกตองตามคําสั่งเบิกอาหารและบัตรกํากับอาหารแตไมไดสัดสวน 

มาตรฐานอาหารที่โรงพยาบาลกําหนด กอนสงมอบไปยังหอผูปวย 
พอใช จัดอาหารไมถูกตองตามคําสั่งเบิกอาหารและบัตรกํากับอาหารกอนสงมอบไปยังหอผูปวย 
ปรับปรุง ผูปวยไดรับอาหาร ไมถูกตองตามคําสั่งเบิกอาหารและบัตรกํากบัอาหารเมื่อถึงหอผู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 

มื้อเช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งอาหารผิดพลาดตั้งแต ๑เหตุการณขึ้นไป 
ปรับปรุงเรงดวน ชากวาเวลาที่กําหนด มากกวา า ๓๐ นาทีข้ึนไป หรือสงอาหารผดิพลาดตั้งแต ๒ เหตุการณ    

ขึ้นไป 
สุขอนามัยของ 
ผูปฏิบัติงาน 

 

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

 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 
สิ่งแวดลอม 

 

ดีมาก ๑. ทําความสะอาดเตรียมสถานท่ีกอนปฏิบัติงาน 
๒. ทําความสะอาด เก็บลาง สถานที่ปฏิบัติงานหลังเลิกงาน 
๓. การแยกขยะ ทิ้งขยะถูกประเภท 
๔. ไมมีเศษอาหารคางในสถานท่ีปฏิบัติงาน เชน หนาเตา ถังขยะ ช้ันจัดอาหาร 
๕. ทิ้งเศษขยะ ไขมัน จากกลองดักไขมันทุกวัน หลังเลิกงาน 
๖. ถังขยะ สะอาด มีฝาปด 
๗. ดูแลทําความสะอาด ตักบอดักไขมัน ตามเวลาที่โรงพยาบาลกําหนด 
๘. พื้นสถานท่ีปฏิบัติงาน ผนัง สะอาด ไมมหียากไย 
๙. ทําความสะอาด พัดลม เครื่องดูดครัว ตามเวลาที่โรงพยาบาลกําหนด 

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วนหนึ่งของสัญญา 



รายการ ผลการประเมิน คําอธิบาย 
ความสะอาด 
ของภาชนะ 

อุปกรณ 
 

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

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

พอใช ลางภาชนะ อุปกรณ ตามขั้นตอนที่ โรงพยาบาลกําหนด และ ขาด ๒ ขอใน ๓ ขอ 
ปรับปรุง ไมลางภาชนะ อุปกรณ ตามขั้นตอนที่ โรงพยาบาลกําหนด และ ขาด ๒ ขอใน ๓ ขอ 

ปรับปรุงเรงดวน ไมลางภาชนะ อุปกรณ ตามขั้นตอนที่ โรงพยาบาลกําหนด และ ขาด ๓ ขอใน ๓ ขอ 

 

      ภาคผนวกท่ี ๓ ใหถือเปนสวนหนึ่งของสัญญา 



ภาคผนวกท่ี ๔ 

แบบบันทึกรายงานการตรวจรับอาหารปรุงสําเร็จ สําหรับบริการอาหารผูปวยสามัญ ผูปวยพิเศษ 

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

รายการ  ผลการประเมิน ขอเสนอแนะ/หมาย
เหต/ุสิ่งที่ใหปรับปรุง

แกไข 
ดีมาก 
(๕) 

ด ี
(๔) 

พอใช 
(๓) 

ปรับปรุง 
(๒) 

ปรับปรุง 
เรงดวน 

(๑) 

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

      

๒. ผักสด สด ไมเหี่ยว ไมเหลือง ไมเนา ไมช้ํา       
๓. เครื่องปรุงรส (น้ําปลา ซีอิ้วขาว น้ําสมสายชฯู)   
    มีฉลากทีแ่จงขอมูลเลขทะเบียนตํารับอาหาร    
    ผานคุณภาพมาตรฐาน อย. หรอื มอก. 

      

๔. วัตถุดิบอาหารแหง (ถั่วตางๆ ขาวสาร)           
   ไมมีมอด ไมขึ้นรา เมลด็สมบรณู 

      

๕. ผลไม สด ไมเหี่ยว ไมเหลือง ไมเนา ไมช้ํา       
การเตรียมวัตถุดิบอาหาร (เนื้อสัตว ผัก ผลไม) 

๖. การทําความสะอาด (เนื้อสตัว ผัก ผลไม)       
๗. การหั่น ตดัแตง (ไมมีรอยเนา เสีย ขนาดชิ้น เหมาะสม)       
๘. ขั้นตอนการปรุงประกอบอาหาร 
    ถูกตองตามหลักสุขาภิบาลอาหารและโภชนาการ 

      

รายการอาหาร คุณภาพ คุณลักษณะอาหาร 

เชา ๙. รายการอาหารถูกตองตรงตามรายการ 
    อาหารที่โรงพยาบาลกําหนดไว 

      

๑๐. วัตถดุิบอาหารสวนท่ีรับประทานได 
      จํานวน ปริมาณ เพียงพอ เหมาะสม 

      

๑๑. รสชาติ และคณุลักษณะอาหารเหมาะสม    
      ตามรายการอาหาร 

      

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

      อาหารที่โรงพยาบาลกําหนด 
      

๑๔. วัตถดุิบอาหารสวนท่ีรับประทานได 
      จํานวน ปริมาณ เพียงพอ เหมาะสม 

      

๑๕. รสชาติ และคณุลักษณะอาหารเหมาะสม 
      ตามรายการอาหาร 

      

๑๖. ปริมาณอาหารเพียงพอสําหรบัผูปวย       
เย็น ๑๗. รายการอาหารถูกตองตรงตามรายการ 

      อาหารที่โรงพยาบาลกําหนด 
      

๑๘. วัตถดุิบอาหารสวนท่ีรับประทานได 
      จํานวน ปริมาณ เพียงพอ เหมาะสม 

      

๑๙. รสชาติ และคณุลักษณะอาหารเหมาะสม 
      ตามรายการอาหาร 

      

๒๐.ปริมาณอาหารเพียงพอสําหรบัผูปวย       

      ภาคผนวกท่ี ๔ ใหถือเปนสวนหนึ่งของสัญญา 



รายการ  ผลการประเมิน ขอเสนอแนะ/หมาย
เหต/ุสิ่งที่ใหปรับปรุง

แกไข 
ดีมาก 
(๕) 

ด ี
(๔) 

พอใช 
(๓) 

ปรับปรุง 
(๒) 

ปรับปรุง 
เรงดวน 

(๑) 

รายการอาหาร คุณภาพ คุณลักษณะอาหาร (ตอ)  
อาหารวาง

พิเศษ 
๒๑.รายการอาหารถูกตองตรงตามรายการ 
อาหารที่โรงพยาบาลกําหนด 

      

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

      

๒๓. การจัดถาดอาหาร ถูกตองตรงตามคําสั่งเบิกอาหาร 
      และบัตรกํากับอาหาร 

      

การสงมอบอาหารใหหอผูปวย 
เชา ๒๔. ทันเวลา ไมผิดพลาด ครบตามจํานวน       
กลางวัน ๒๕. ทันเวลา ไมผิดพลาด ครบตามจํานวน       
เย็น ๒๖. ทันเวลา ไมผิดพลาด ครบตามจํานวน       
๒๗. สุขอนามัยของผูปฏิบัติงาน แตงกายสะอาด 
      ถูกตองตามหลักสุขอนามัยสวนและสุขาภิบาลอาหาร 

      

๒๘. พฤติกรรมบริการ (ยิม้แยม แจมใส ตั้งใจใหบริการ)       
๒๙. สุขาภิบาลอาหารและสิ่งแวดลอม (สถานที่ปฏิบตัิงาน  
      สะอาด เรียบรอยดูแลตักบอดักไขมัน จัดเก็บขยะถูกวิธี) 

      

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

      

คะแนน       
ผลการประเมินคดิเปนรอยละ (คะแนนรวมทุกขอ ×๑๐๐) /๑๕๐  
สรุปเกณฑผลการประเมิน 
ดีมาก ๙๐ – ๑๐๐ 
ดี ๘๐  - ๘๙ 
พอใช ๗๐  – ๗๙ 
ปรับปรุง ๖๐ – ๖๙ 
ไมผานเกณฑการประเมิน ≤ ๕๙ 
หมายเหตุ ผลการประเมินเกณฑปรับปรุงเรงดวน ตองไดรับการแกไขจากผูขายตามขอเสนอแนะทันที 

ปญหาและขอเสนอแนะ/และการแกไขปญหา

..............................................................................................................................................................................................

..............................................................................................................................................................................................

.............................................................................................................................................................................................. 

ลงชื่อ............................................. ผูเสนอราคา                           ลงชื่อ........................................กลุมงานโภชนาการ 

        (..............................................)                                                (นางสาวสลุักคณา เจริญขวัญ)                                   

                 นักโภชนาการ                                                                   นักโภชนาการ 

                                              

ลงชื่อ..............................................ประธานกรรมการ 

                                                    (นางสาวจิราภรณ ประดิษฐดวง) 

                                                        นักโภชนาการชํานาญการ                                                 



ภาคผนวกท่ี ๕ 

 

แบบตรวจมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารสําหรับโรงอาหาร 

(ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จําหนายอาหาร พ.ศ. ๒๕๖๑) 

สวนที่ ๑ : คําชี้แจง 

แบบตรวจมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารสําหรับโรงอาหาร ใชสําหรับตรวจประเมินโรงอาหารใน 

โรงเรียน/โรงงาน/โรงพยาบาล/หนวยงานราชการ รัฐวิสาหกิจ เอกชน รานจําหนายอาหารและเครื่องดื่มชนิด 

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างภาชนะอปุกรณ)    

    จํานวน................... คน ผานการอบรมฯ จํานวน...................คน 

๕. ขนาดพื้นที ่ นอยกวา ๒๐๐ ตารางเมตร  มากกวา  ๒๐๐  ตารางเมตร 

๖. ชื่อหนวยงานราชการสวนทองถิ่นที่ตรวจประเมนิ.............................................จังหวัด.................................. 

   ขอมูลการยื่นคําขอฯ  ใบอนุญาต  หนังสือรับรองการแจง จัดตั้งสถานทีป่รุง ประกอบอาหาร 

   เลขที่.............................................................................ออกเมื่อวันที.่.............................................................. 

   ชื่อ-สกุล ผูรับใบอนุญาต/หนงัสือรับรองการแจง…………………………………………………………………………………. 

   ที่ตั้งเลขที…่………………………………………ตรอก/ซอย..............................หมูที่.............ถนน.............................    

   ตําบล/แขวง…………………………………….. อําเภอ/เขต................................จังหวัด........................................... 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

      ภาคผนวกท่ี ๕ ใหถือเปนสวนหนึ่งของสัญญา 



สวนที่ ๓ แบบตรวจมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารสําหรับโรงอาหาร จํานวน ๗๕ ขอ (๕ หมวด) 
วิธีการใชแบบประเมิน : ใหแสดงเครื่องหมายในชองผลการตรวจแนะนําตามรายละเอียดของขอกําหนดสุขลักษณะ 

           ๑ ถูกตองครบถวน : โรงอาหารเปนไปตามขอกําหนดสุขลกัษณะไดถูกตองครบถวน  

           ๒. ตองปรับปรุง : โรงอาหารไมเปนไปตามขอกําหนดสุขลกัษณะ 

                                  ผูตรวจประเมินแนะนําควรใหคําแนะนาํเพื่อใหเกิดการปรับปรุงและพัฒนาตามขอกําหนด  

           ๓. ไมมีกิจกรรม  : โรงอาหารไมมีกิจกรรมทีร่ะบไุวในขอกําหนด และไมเปนปญหาดานสุขาภิบาลอาหาร  

                                  ใหถือวาผานมาตรฐานขอกําหนดสุขลกัษณะในขอนั้น ๆ 

หมวด ๑  สถานทีบ่ริโภคอาหาร และสถานที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร (จํานวน ๓๕ ขอ) 

๑.๑ บริเวณที่บริโภคอาหาร (จาํนวน ๑๐ ขอ) 

ขอกําหนดสขุลกัษณะ 
 

ผลการตรวจแนะนํา คําแนะนํา 
 ถูกตอง 

ครบถวน 
ตอง 

ปรับปรุง 
ไมมี 

กิจกรรม 

๑. พื้น สะอาด ไมมเีศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหวางใหบริการ     
๒. ผนังหรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไย     
๓. เปนเขตปลอดบหุรี่ ตามกฎหมายการควบคมุผลิตภณัฑยาสูบ      
๔. มีอางลางมือหรืออุปกรณทําความสะอาดมือ ในพื้นท่ีบริโภคอาหาร     
๕. โตะหรือเกาอี้ ที่ใชบริโภคอาหาร สะอาด ไมชํารดุและไมมีคราบสกปรก     
๖. ไมพบสัตว แมลงนําโรค สัตวเลีย้ง ในพ้ืนที่รับประทานอาหาร     
๗. จัดบริการซอนกลาง สําหรับอาหารที่ตองรับประทานรวมกัน     
๘. ไมใชกาซหุงตม เปนเชื้อเพลิงบนโตะหรือที่รับประทานอาหาร     
๙. ไมใชเมทานอล/เมทิลแอลกอฮอลเปนเชื้อเพลิงในการปรุง/อุนอาหาร 
กรณีใชแอลกอฮอลแข็งเปนเชื้อเพลิง ตองไดมาตรฐาน มอก. 

    

๑๐. มมีาตรการ/อุปกรณ/เครื่องมอื สําหรับปองกันอัคคีภัย     
รวม     

 

๑.๒ บริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร (จํานวน ๑๕ ขอ) 

ขอกําหนดสขุลกัษณะ 
 

ผลการตรวจแนะนํา คําแนะนํา 
 ถูกตอง 

ครบถวน 
ตอง 

ปรับปรุง 
ไมมี 

กิจกรรม 

๑. พื้น ทาํดวยวสัดุแข็งแรง ไมชาํรุด ทําความสะอาดไดงาย     

๒. พื้น สะอาด ไมมีน้าํขัง ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหารบนพื้น     

๓. ผนงั หรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไยหรือคราบน้ํามนั     

๔. มีการระบายอากาศเพียงพอ เชน มีปลองระบายควัน หรือพัดลมดูด
อากาศ หรือเครื่องปรับอากาศ เปนตน 

    

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

    

๖. ไมมีคราบสกปรก สูงจากพื้นอยางนอย ๖๐ ซม. โตะ ที่ใชเตรียม 
ประกอบ หรือปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพด ี

    

๗. ไมเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพืน้ และบริเวณหนาหองสวม     

 

      ภาคผนวกท่ี ๕ ใหถือเปนสวนหนึ่งของสัญญา 



ขอกําหนดสขุลกัษณะ 
 

ผลการตรวจแนะนํา คําแนะนํา 
 ถูกตอง 

ครบถวน 
ตอง 

ปรับปรุง 
ไมมี 

กิจกรรม 

๘. ไมพบสัตว/แมลงนําโรค สัตวเลีย้ง ในบริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบ
อาหาร 

    

๙. สารเคมีทีเ่ปนพิษหรืออันตราย จัดเก็บแยกออกจากบริเวณทีเ่ตรยีมปรุง 
ประกอบอาหาร และมีการตดิฉลากหรือปายที่ชัดเจน 

    

๑๐. ไมนําภาชนะบรรจุสารเคมี มาใชบรรจุอาหาร     
๑๑. มีถังรองรับมูลฝอยที่มสีภาพดี ไมรั่วซึม และมฝีาปดมดิชิด     
๑๒. บริเวณรอบถังมูลฝอย สะอาด ไมมเีศษขยะตกคาง และคราบสกปรก     
๑๓. มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน     
๑๔. ทอหรือรางระบายน้ํา สามารถระบายน้ําไดดี ไมมีเศษอาหารตกคาง     
๑๕. มีระบบดักไขมัน/การบําบัดน้าํเสียกอนระบายทิ้งสูสาธารณะ     

รวม     
 

๑.๓ บริเวณหองสวม (จํานวน ๔ ขอ) 

ขอกําหนดสขุลกัษณะ 
 

ผลการตรวจแนะนํา คําแนะนํา 
 ถูกตอง 

ครบถวน 
ตอง 

ปรับปรุง 
ไมมี 

กิจกรรม 

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

    

๒. หองสวม สะอาด ไมมีกลิ่นเหมน็ 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 จากบรเิวณที่เก็บ 
เตรียม ปรุง ประกอบ จําหนาย และบรโิภคอาหาร 

    

รวม     
 

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

ขอกําหนดสขุลกัษณะ 
 

ผลการตรวจแนะนํา คําแนะนํา 
 ถูกตอง 

ครบถวน 
ตอง 

ปรับปรุง 
ไมมี 

กิจกรรม 

๑. บริเวณที่บรโิภคอาหาร แสงสวางฯ อยางนอย ๒๑๕ ลักซ และ มทีี่ครอบ
หลอดไฟ 

    

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

    

๓. บริเวณที่ล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วนหนึ่งของสัญญา 



หมวด ๒ อาหาร กรรมวิธีการทํา ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษาอาหาร (จํานวน ๒๒ ขอ) 

๒.๑ อาหารสด อาหารแหง และอาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค (จํานวน ๑๐ ขอ) 

ขอกําหนดสขุลกัษณะ 
 

ผลการตรวจแนะนํา คําแนะนํา 
 ถูกตอง 

ครบถวน 
ตอง 

ปรับปรุง 
ไมมี 

กิจกรรม 

๑. เนื้อสตัวสด สะอาด ไมมีกลิ่นเนาเสีย หรือลักษณะผดิธรรมชาต ิ     
๒. เนื้อสัตวสด เก็บในอุณหภมูิที่ต่าํกวา ๕ องศาเซลเซียส เก็บในภาชนะ
สะอาด และวางสูงจากพื้นอยางนอย ๖๐ เซนติเมตร 

    

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

    

๕. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนทิ มีเครื่องหมาย อย. มอก. หรือ
เครื่องหมายอื่นที่หนวยงานราชการรับรอง 

    

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

    

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

    

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

    

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

    

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

    

รวม     
 

๒.๒ น้ําดื่ม และน้ําใช (จํานวน ๗ ขอ) 

ขอกําหนดสขุลกัษณะ 
 

ผลการตรวจแนะนํา คําแนะนํา 
 ถูกตอง 

ครบถวน 
ตอง 

ปรับปรุง 
ไมมี 

กิจกรรม 

น้ําดื่มหรือเครื่องด่ืม ในภาชนะบรรจุปดสนิทที่ใหบริการ     
๑. ไดมาตรฐาน และมีเลขสารบบอาหาร (อย.)     
๒. พื้นผิวภายนอกของภาชนะ สะอาด ไมมีคราบสกปรก เก็บสูงจากพื้น
อยางนอย ๑๕ เซนติเมตร 

    

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

    

๔. ภาชนะบรรจุ เก็บสูงจากพื้นอยางนอย ๖๐ เซนติเมตร     
๕. น้ําที่ใชสําหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่ม สะอาดไดมาตรฐาน
ตามที่หนวยงานราชการรับรอง 

    

 

 

      ภาคผนวกท่ี ๕ ใหถือเปนสวนหนึ่งของสัญญา



ขอกําหนดสขุลกัษณะ 
 

ผลการตรวจแนะนํา คําแนะนํา 
 ถูกตอง 

ครบถวน 
ตอง 

ปรับปรุง 
ไมมี 

กิจกรรม 

น้ําใช     
๖. น้ําใช เปนน้ําประปา หรือน้ําทีผ่านการปรับปรุงคณุภาพน้ํา ตาม
คําแนะนําของเจาหนาที ่

    

๗. ภาชนะบรรจุน้ําใช สะอาด มีสภาพด ี     
รวม     

 

๒.๓ น้ําแข็ง (จํานวน ๕ ขอ) 

ขอกําหนดสขุลกัษณะ 
 

ผลการตรวจแนะนํา คําแนะนํา 
 ถูกตอง 

ครบถวน 
ตอง 

ปรับปรุง 
ไมมี 

กิจกรรม 

๑. น้ําแข็ง ผานเกณฑมาตรฐานท่ีกําหนด เชน เครื่องหมาย อย.     
๒. น้ําแข็ง เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก มีฝาปด     
๓. ภาชนะบรรจุน้ําแข็ง วางสูงจากพื้นอยางนอย ๑๕ เซนติเมตร จากปาก
ขอบภาชนะสูงจากพื้นอยางนอย ๖๐ เซนติดเมตร บริเวณที่วางภาชนะ ไมมี
น้ําขังเฉอะแฉะ หรือวางใกลถังขยะ 

    

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

รวม     
 

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

ขอกําหนดสขุลกัษณะ 
 

ผลการตรวจแนะนํา คําแนะนํา 
 ถูกตอง 

ครบถวน 
ตอง 

ปรับปรุง 
ไมมี 

กิจกรรม 

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

    

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

    

๓. เครื่องปรุงรส เชน น้ําสมสายชู น้ําปลา น้ําจิ้ม ใสในภาชนะที่ปลอดภัย 
เชน แกว กระเบื้องเคลือบขาว และมีฝาปด/การปกปด 

    

๔. ชอน สอม ตะเกยีบ วางตั้งเอาดามขึ้นหรือวางเปนระเบยีบในภาชนะ ที่
สะอาด ไมมีคราบสกปรก สูงจากพื้นอยางนอย ๖๐ เซนติเมตร 

    

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

    

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

    

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

    

      ภาคผนวกท่ี ๕ ใหถือเปนสวนหนึ่งของสัญญา 



ขอกําหนดสขุลกัษณะ 
 

ผลการตรวจแนะนํา คําแนะนํา 
 ถูกตอง 

ครบถวน 
ตอง 

ปรับปรุง 
ไมมี 

กิจกรรม 

การลางภาชนะอุปกรณ     
๘. ที่สําหรับลางภาชนะฯ สูงจากพื้นอยางนอย ๖๐ เซนติเมตร     
๙. มีการแยกเศษอาหารออกกอนการทําความสะอาด และ ใสในภาชนะ
รองรับ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย ๓๐ เซนตเิมตร 

    

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

    

๑๑. มีการฆาเชื้อภาชนะฯ ภายหลังการทําความสะอาด เชน ตากแดด/แช
น้ํารอน/แชน้ําคลอรีน/ใชเครื่องอบ เปนตน 

    

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

ขอกําหนดสขุลกัษณะ 
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 ในขณะปฏิบตัิงาน     
๓.มีทะเบียน หรือหลักฐานผานการอบรมตามหลักสตูร สุขาภิบาลอาหาร
จากหนวยงานจัดการอบรมที่กําหนด ทุกคน 

    

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

    

๕. ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารปรุงสําเร็จพรอมบรโิภค     
๖. มีสุขนิสัยที่ดี เชน ตดัเลบ็สั้น ไมทาสีเล็บ ไมสูบบุหรี่ หรือกระทําใดๆ ที่จะ
กอใหเกิดการปนเปอนตออาหารในขณะปฏิบตัิงานด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) ความถี่ ๓
เดือน/ครั้ง หรือภาคการศึกษาละ ๒ ครั้ง 

    

รวม     
 
ขอเสนอแนะเพ่ิมเติม……………………………………………………………………………………………………………………..…………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..………….. 

ผูตรวจ (ชื่อ-สกุล) :………………………………………………………………………………..ตําแหนง............................................ 

หนวยงาน :.......................................................................................................จังหวัด............................................... 

เจาของสถานทีป่รุง ประกอบ จาํหนายอาหาร………………………………………………………………………………………………. 

วันที่ตรวจแนะนาํ………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

      ภาคผนวกท่ี ๕ ใหถือเปนสวนหนึ่งของสัญญา 



ภาคผนวก ๖ 

ตัวอยางรายการอาหารสําหรับจัดบริการผูปวยในโรงยาบาลจิตเวชขอนแกนราชนครินทร 

รายการอาหารผูปวย สามัญ  ประจําสัปดาหที่  ๑ 

วัน เชา กลางวัน เย็น 
จันทร 

 
กวยจั๊บไกบดไกยอ 
โอวัลติน 

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

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

อังคาร 
 

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

ขาวหนาไกทอด  
ซุปหัวผักกาด 
ลอดชองไทยน้ํากะทิ 

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

พุธ 
 

ขาวตมปูอัดสาหราย 
น้ํากระเจี๊ยบ 

ขาวเหนียว 
แกงลาวเห็ดไกชิ้น 
หมูยอทอด แตงกวา 
ถั่วเขียวตมน้ําตาล 

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

พฤหัส 
 

ขาวสวยขาวกลอง 
ไขเจียวแครอท 
นม 

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

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

ศุกร 
 

กวยจั๊บหมูบดหมูยอ 
โอวัลติน 

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

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงจืดวุนเสนเห็ดหูหนู 
ลูกชิ้นไก ไกบด 
น้ําพริกปลาทู ผักนึ่ง 
ผลไม  

เสาร 
 

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

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

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

อาทิตย 
 

ขาวตมหมูมันฝรั่ง 
น้ําเตาหูงาดํา 

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

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

 

      ภาคผนวกท่ี ๖ ใหถือเปนสวนหนึ่งของสัญญา 



รายการอาหารผูปวย สามัญ  ประจําสัปดาหที่  ๒ 

วัน เชา กลางวัน เย็น 
จันทร 

 
กวยจั๊บไกบดไกยอ 
โอวัลติน 

ขาวเหนียว 
แกงออมเครื่องในไกผักรวม 
ซุปเห็ดปลาทู   
วุนมะพราวแมงลักในน้ําเชื่อม 

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 
เครื่องในไกผัดพริกสด 
(พริกชี้ฟาแดง) 
ผลไม  

พุธ 
 

ขาวตมปูอัดสาหราย 
น้ํามะตูม 

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 
แกงจืดกะหล่ําปลีหมูบะชอ 
ไกผัดพริกหยวก 
สาคูเปยกถั่วดํา 

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

ศุกร 
 

กวยจั๊บหมูบดหมูยอ 
โอวัลติน 

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

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงเผ็ดมะเขือยาวหมูชิ้น 
ผัดผักกาดขาวปูอัด 
ผลไม  
 

เสาร 
 

ขาวตมเตาหูปลา ไกบด
ขาวโพด 
น้ําเต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 
น้ําเต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วนหนึ่งของสัญญา 



รายการอาหารผูปวย สามัญ  ประจําสัปดาหที่  ๓ 

วัน เชา กลางวัน เย็น 
จันทร 

 
กวยจั๊บไกบดไกยอ 
โอวัลติน 

ขาวเหนียว 
น้ําตกหมูแตงกวา 
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 
น้ําเกกฮวย 

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

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

พฤหัส 
 

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

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

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

ศุกร 
 

กวยจั๊บหมูบดหมูยอ 
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 
น้ําเตาหูแมงลัก 

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

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

อาทิตย 
 

ขาวตมหมูมันฝรั่ง 
น้ําเตาหูงาดํา 

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

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

 

      ภาคผนวกท่ี ๖ ใหถือเปนสวนหนึ่งของสัญญา 



รายการอาหารผูปวย สามัญ  ประจําสัปดาหที่  ๔ 

วัน เชา กลางวัน เย็น 
จันทร 

 
กวยจั๊บไกบดไกยอ 
โอวัลติน 

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

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 
น้ํามะตูม 

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วยจั๊บหมูบดหมูยอ 
โอวัลติน 

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

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

เสาร 
 

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

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

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

อาทิตย 
 

ขาวตมหมูมันฝรั่ง 
น้ําเตาหูงาดํา 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงเผ็ดฟกเขียวไก 
ผัดถั่วงอกเตาหูปลา 
วุนมะพราวแมงลักในน้ําเชื่อม 
 

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

  

      ภาคผนวกท่ี ๖ ใหถือเปนสวนหนึ่งของสัญญา 



รายการอาหารผูปวย สามัญ  ประจําสัปดาหที่  ๕ 

วัน เชา กลางวัน เย็น 
จันทร 

 
กวยจั๊บไกบดไกยอ 
โอวัลติน 

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

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

อังคาร 
 

ขาวสวยขาวกลอง 
ไชโปะผัดไข 
นม 

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

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

พุธ 
 

ขาวตมปูอัดสาหราย 
น้ํากระเจี๊ยบ 

ขาวเหนียว 
แกงลาวเห็ดไกชิ้น 
หมูยอทอด แตงกวา 
ถั่วเขียวตมน้ําตาล 

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

 

      ภาคผนวกท่ี ๖ ใหถือเปนสวนหนึ่งของสัญญา 



รายการอาหารผูปวย พิเศษ  ประจําสัปดาหที่  ๑ 

วัน เชา กลางวัน เย็น  

รายการที่ ๑ รายการที ่๒ รายการที่ ๑ รายการที ่๒ รายการที่ ๑ รายการที ่๒ อาหารวาง 
จันทร 

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

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

ขาวเหนียว 
แกงลาวเนื้อฟกเขียว 
หมกหนอไมหม ู 
ขนมหมอแกง 

ขาวผัดกระเพราเนื้อ 
ไขดาว 
ซุปฟกขียวเตาหูออน 
น้ําผลไม/ขนมหมอแกง 

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

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

น้ําผลไม 
ขนมปง 
เนยสด 

อังคาร 
 

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

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

ขาวสวยขาวกลอง 
เกาเหลาเนื้อตุน 
กระเพราทะเล 
ขาวโพดแตงไทยน้ํากะท ิ

ขาวมันไก เครื่องใน เลือด 

ซุปหัวผักกาดเตาหูออน 
น้ําผลไม/ขาวโพด
แตงไทยน้ํากะท ิ

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

สุกี้หมูหมัก,กุงสด 
น้ําผลไม/ผลไม 

น้ําผลไม 
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 
ขนมชั้น 

ขาวหนาไกยาง 
ซุปเห็ดหอมซี่โครงออน 
น้ําผลไม/ขนมชั้น 

ขาวสวยขาวกลอง 

แกงเขียวหวานมะเขือเปราะ 

ปลาชอน 
ผัดกะหล่ําดอกหมูชิ้น 
ผลไม  
 

บะหมี่หมูแดง ลูกชิ้น 
น้ําผลไม/ผลไม 

น้ํา
สมุนไพร 
เคกมวน 
(แยมโรล) 

พฤหัส 
 

โจกไกฉีกฟกทอง 
แครอท 
ไขดาวน้ํา   
นมถั่วเหลือง  
(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 
น้ําผลไม/ขนมถวย 

ขาวสวยขาวกลอง 

แกงคั่วใบชะพลูปลาดุก 

ผัดแขนงลูกชิ้นกุง 
ผลไม  
 

ผัดซีอิ๊วทะเล 
น้ําผลไม/ผลไม 

น้ําผลไม 
ขนมปง
สังขยา 

      ภาคผนวกท่ี ๖ ใหถือเปนสวนหนึ่งของสัญญา 



 

 

 

 

วัน เชา กลางวัน เย็น  

รายการที่ ๑ รายการที ่๒ รายการที่ ๑ รายการที ่๒ รายการที่ ๑ รายการที ่๒ อาหารวาง 
ศุกร 

 
กวยจั๊บซี่โครงหมู
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  
น้ําจิ้มแจว 
ซุปหัวผักกาดนองไก 
น้ําผลไม/ขนมตะโก 

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

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

น้ําผลไม 
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 
น้ําผลไม/บวดฟกทอง 

ขาวสวยขาวกลอง 

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

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

น้ําผลไม 
กะหรีบั๊บ 

อาทิตย 
 

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

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

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

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

ขาวสวยขาวกลอง 

โปะแตกทะเล 
ปลาดอลลีผ่ัดผงกะหรี ่
ผลไม  
 

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

น้ําผลไม 
ขนมถ่ัว
แปบ 
 

      ภาคผนวกท่ี ๖ ใหถือเปนสวนหนึ่งของสัญญา 



รายการอาหารผูปวย พิเศษ  ประจําสัปดาหที่  ๒ 

วัน เชา กลางวัน เย็น  

รายการที่ ๑ รายการที ่๒ รายการที่ ๑ รายการที ่๒ รายการที่ ๑ รายการที ่๒ อาหารวาง 
 

จันทร 
 

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

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

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

กวยเตี๋ยวเนื้อตุน 
(เสนเลือกได) 
น้ําผลไม/วุนมะพราว
กะทิ 

ขาวสวยขาวกลอง 

แกงเหลืองยอดมะพราว 

ปลานิล 
ผัดบล็อกโครี่กุงสด 
ผลไม  

ขาวปลานิลทอดแกะ 
น้ําพริกสด 
ซุปหัวผัดกาดปกบนไก 
น้ําผลไม/ผลไม 

น้ําผลไม 
ขนมปง 
เนยสด 

 
อังคาร 

 

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

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

บะหมี่ตมยําน้ําใส  
หมูหมัก ลูกชิ้นหมู  
ขาวเหนียวสังขยา 

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

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงจืดมะระยัดไสหมูบะชอ 

ตับไกผดัขิง 

ผลไม 
 

ราดหนาทะเล 
ซุปมะระหมูบะชอ 

น้ําผลไม/ผลไม 

น้ําผลไม 
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 
น้ําผลไม/ครองแครง
กะทิงาขาว 

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

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

น้ํา
สมุนไพร 
เคกมวน 
(แยมโรล) 

พฤหัส 
 

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

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

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงจืดกะหล่ําปลีหอหมู 
ไกกรอบผัดพริกฝรั่งสามส ี
บวดถั่วดํา 

ขาวหนาไกทอด 
ซุปกะหล่ําปลีหมูสับ 
น้ําผลไม/บวดถั่วดํา 

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

ผลไม 
 

สุกี้ทะเล 
น้ําผลไม/ผลไม 

น้ําผลไม 
ขนมปง
สังขยา 

      ภาคผนวกท่ี ๖ ใหถือเปนสวนหนึ่งของสัญญา 



 

 

 

 

วัน เชา กลางวัน เย็น  

รายการที่ ๑ รายการที ่๒ รายการที่ ๑ รายการที ่๒ รายการที่ ๑ รายการที ่๒ อาหารวาง 
ศุกร 

 
 

กวยจั๊บซี่โครงหมู
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 
น้ําผลไม/ขนมถั่วแปบ 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงเผ็ดหนอไมเนื้อ 
ผัดผักสามสีกุงสด  
(ถั่วลันเตา ขาวโพดออน 

แครอท)      ผลไม  

ราดหนาหมี่กรอบ 
กุงสด 
น้ําผลไม/ผลไม 

น้ําผลไม 
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น้ําขน 
ผัดผักกวางตุงฮองเต
ลูกชิ้นกุง 
ฟกทองเชื่อมน้ําตาล 

เกี๊ยวกุงน้ําใส 
ฟกทองเชื่อมน้ําตาล/
น้ําผลไม 

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

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

น้ําผลไม 
กะหรีบั๊บ 

อาทิตย 
 

ขาวตมหมูเดงมันฝรั่ง
แครอท 
ไขตม   
นมถั่วเหลือง 
(Vip แผนหม)ู 

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

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

ขาวเนื้ออบ 
ซุปฟกเขียวนองไก 
น้ําผลไม/ขนมตาล 

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

กวยเตี๋ยวซี่โครงหมู 
น้ําขน 
น้ําผลไม/ผลไม 

น้ําผลไม 
ขนมถ่ัว
แปบ 
 

      ภาคผนวกท่ี ๖ ใหถือเปนสวนหนึ่งของสัญญา 



รายการอาหารผูปวย พิเศษ  ประจําสัปดาหที่  ๓ 

วัน เชา กลางวัน เย็น  

รายการที่ ๑ รายการที ่๒ รายการที่ ๑ รายการที ่๒ รายการที่ ๑ รายการที ่๒ อาหารวาง 
จันทร 

 
กวยจั๊บป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 
น้ําตกหมนู้ําพริกเผา  ขนม
สาลี่ 

ขาวราดน้ําตกหม ู 
ซุปหัวผักกาดนองไก 
น้ําผลไม/ขนมสาลี่ 

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

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

น้ําผลไม 
ขนมปง 
เนยสด 

อังคาร 
 

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

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

ราดหนาหมี่กรอบ ทะเล 
บวดเผือก 

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

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

ขาวผัดหม ูไขตม 
แกงจืดตําลึงเตาหู 
น้ําผลไม/ผลไม 

น้ําผลไม 
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  
ขนมชั้น 

กวยเตี๋ยวตมยําซีโครง 
(เลือกเสนได) 
น้ําผลไม/ขนมชั้น 

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

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

น้ํา
สมุนไพร 
เคกมวน 
(แยมโรล) 

พฤหัส 
 

โจกไกฉีกฟกทอง 
แครอท 
ไขดาวน้ํา   
นมถั่วเหลือง  
(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 
น้ําผลไม/ขนมถวย 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงสมดอกแคปลาดอลลี ่

กุงพันตะไคร 
ผลไม  
 

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

น้ําผลไม 
ขนมปง
สังขยา 

      ภาคผนวกท่ี ๖ ใหถือเปนสวนหนึ่งของสัญญา 



 

 

 

 

วัน เชา กลางวัน เย็น  

รายการที่ ๑ รายการที ่๒ รายการที่ ๑ รายการที ่๒ รายการที่ ๑ รายการที ่๒ อาหารวาง 
ศุกร 

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

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

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

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

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

แจวฮอนเนื้อ 
น้ําผลไม/ผลไม 

น้ําผลไม 
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 
แกงจืดกะหล่ําปลีหอหมู 
ไกกรอบผัดพริกฝรั่งสามสี 
บวดถั่วดํา 

ไกกรอบผัดพริกฝรั่ง
สามสีราดขาว  
ซุปกะหล่ําปลีหอหมู 
น้ําผลไม/บวดถั่วดํา 

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

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

น้ําผลไม 
กะหรีบั๊บ 

อาทิตย 
 

ขาวตมหมูเดงมันฝรั่ง
แครอท 
ไขตม  ขนม 
นมถั่วเหลือง 
(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 
น้ําผลไม/วุนมะพราว
กะทิ 

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

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

น้ําผลไม 
ขนมถ่ัว
แปบ 
 

      ภาคผนวกท่ี ๖ ใหถือเปนสวนหนึ่งของสัญญา 



ตัวอยางรายการอาหารผูปวย พิเศษ  ประจําสัปดาหที่  ๔ 

วัน เชา กลางวัน เย็น  

รายการที่ ๑ รายการที ่๒ รายการที่ ๑ รายการที ่๒ รายการที่ ๑ รายการที ่๒ อาหารวาง 
จันทร 

 
กวยจั๊บป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/ 
น้ําผลไม 

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

ขาวผัดกุง แฮมทอด 
ซุปหัวผัดกาดซี่โครง 
น้ําผลไม/ผลไม 

น้ําผลไม 
ขนมปง 
เนยสด 

อังคาร 
 

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

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

บะหมี่ อกไกตุน มะระ  
บวดเผือก 
 

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

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

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

น้ําผลไม 
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 
น้ําผลไม/เตาสวน 
มะพราวออน 

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

ขาวคลุกกะปปลาททูอด 

ซุปฟกขียวเตาหูแผน 
น้ําผลไม/ผลไม 

น้ํา
สมุนไพร 
เคกมวน 
(แยมโรล) 

พฤหัส 
 

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

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

 

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

ขาวคลุกกระเพราทะเล 
ซุปแตงกวายัดไส 
น้ําผลไม/เฉากวยลูกชิด
น้ําเชื่อม 

ขาวสวยขาวกลอง 
พะแนงเนื้อมะเขือพวง 
ผัดเปรี้ยวหวานปลากรอบ 
ผลไม  

บะหมี่แหง เนื้อตุน 
น้ําซุป 
น้ําผลไม/ผลไม 

น้ําผลไม 
ขนมปง
สังขยา 
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วัน เชา กลางวัน เย็น  

รายการที่ ๑ รายการที ่๒ รายการที่ ๑ รายการที ่๒ รายการที่ ๑ รายการที ่๒ อาหารวาง 
ศุกร 

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

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

ขาวเหนียว 
แกงลาวเนื้อฟกแมว 
ซุปเห็ดปลาทู 
ลอดชองสิงคโปร ขนุน
น้ํากะทิ 

ขาวผัดน้ําพริก ปลาทู 
ซุปฟกแมวเตาหูแผน 
น้ําผลไม/ขนมถั่วแปบ 

ขาวสวยขาวกลอง 

แกงจืดเยื้อไผหมูบะชอ 
ผัดเผ็ดถั่วฝกยาว ปลาหมึก 
ผลไม  
 

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

น้ําผลไม 
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ดาวทรงเครื่อง 
ผลไม 
 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงเทโพซ่ีโครงออน 
ผัดบร็อกโครี่ใสกุงสด 
มันเทศเชื่อม น้ํากะทิ 

กวยจั๊บน้ําขน  
มันเทศเชื่อม น้ํากะทิ/
น้ําผลไม 

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

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

น้ําผลไม 
กะหรีบั๊บ 

อาทิตย 
 

ขาวตมหมูเดงมันฝรั่ง
แครอท 
ไขตม   
นมถั่วเหลือง 
(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 
น้ําผลไม/ขนมตาล 

ขาวสวยขาวกลอง 
แกงจืดเกี๋ยมฉายซี่โครงออน 

ยํากุนเชียง 
ผลไม  
 

ขาวคลุกกะป 
แกงจืดเกี๋ยมฉายซี่โครง
ออน 

น้ําผลไม/ผลไม 

น้ําผลไม 
ขนมถ่ัว
แปบ 
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ตัวอยางรายการอาหารผูปวย พิเศษ  ประจําสัปดาหที่  ๕ 

วัน เชา กลางวัน เย็น  

รายการที1่ รายการที2่ รายการที1่ รายการที2่ รายการที1่ รายการที2่ อาหารวาง 
จันทร 

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

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

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

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

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

แจวฮอนหมูหมัก 
น้ําผลไม/ผลไม 

น้ําผลไม 
ขนมปง 
เนยสด 

อังคาร 
 

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

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

ขาวหนาไกตม,เลือด,
เครื่องใน 
ซุปหัวผักกาดเตาหูออน 
ขาวโพดแตงไทยน้ํากะทิ 

ขาวสวยขาวกลอง 
ไกตมน้ําปลา 
แกงจืดผักกาดดอง
ซี่โครงออน 
น้ําผลไม/ขาวโพด
แตงไทยน้ํากะทิ 

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

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

น้ําผลไม 
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กทองซี่โครง
หมู 
นองไกยาง 
กลวยบวดช ี

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

ขาวสวยขาวกลอง 

แกงเขียวหวานมะเขือเปราะ 

ปลาชอน 
ผัดกะหล่ําดอกหมูชิ้น 
ผลไม  
 

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

น้ํา
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. เครื่องบดอาหารเหลว 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. ถาดอาหารสแตนเลสสี่เหลี่ยม แบบ ๔ ชอง พรอมฝาครอบสแตนเลส ขนาด 

๒๒ ซม. X ๒๘ ซม. สูง ๔.๕ ซม. 
 

๒๕. ถาดแสตนเลสพิเศษ  
๒๖. ถวยขาวและถวยกับพิเศษ  
๒๗. ถวยเมลามีนพรอมฝาครอบ ขนาด เสนผาศูนยกลาง ๕ นิ้ว, ๖ นิ้ว            

และ ๖.๗๕ นิ้ว พรอมฝา 
 

๒๘. ถาดเมลามีนสี่เหลี่ยมพื้นขาว ขนาด ๖.๕ นิ้ว  
๒๙. ชอนสั้น ชอนยาว  
๓๐. ผากันเปอนสีตามที่ระบุในสัญญา สําหรับใหพนักงานใสบริการอาหารที่ตึก  

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



 

หมายเหตุ รวมถึงวัสดุ ครุภัณฑ อุปกรณที่จําเปนตองใชในการปฏิบัติงานอื่นๆ ที่นอกเหนือจากรายการขางตน
ดวยเพื่อการจัดบริการให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 สําหรับปาดน้ํา 
 

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