แบบประเมินโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพด้านอาหารและโภชนาการ
โรงพยาบาล


                                      (รพศ. (รพท. (รพช.
                        ขนาดเตียง              เตียง  จังหวัด
                      
    
	ที่
	เกณฑ์การประเมิน
	คะแนน
(คะแนน)
	ผลคะแนนการประเมิน
	คะแนนที่ได้
	หลักฐาน/แหล่งข้อมูล

	
	องค์ประกอบที่ 1 : การบริหารจัดการ
	100
	-
	-
	-

	1.
	แต่งตั้งคณะทำงานเพื่อกำหนดนโยบาย
และมาตรการการขับเคลื่อนในโรงพยาบาล
	25
	( ผ่าน
( ไม่ผ่าน
	25

0
	คำสั่ง / นโยบาย

	2.
	 ประกาศนโยบายและมาตรการการดำเนินงาน
โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพด้านอาหารและโภชนาการ
	25
	( ผ่าน
( ไม่ผ่าน
	25

0
	ประกาศเป็นนโยบาย/ 
มาตรการการดำเนินงาน

	3.
	สื่อสารนโยบายและมาตรการโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพด้านอาหารและโภชนาการให้ผู้เกี่ยวข้องและประชาชนทราบอย่างน้อยปีละครั้ง
	25
	( ผ่าน
( ไม่ผ่าน
	25

0
	เอกสาร /ภาพกิจกรรม

	4.
	 นำนโยบาย/มาตรการสู่การปฏิบัติ 
และมีแผนปฏิบัติงานรองรับ
	25
	( ผ่าน
( ไม่ผ่าน
	25

0
	แผนปฏิบัติการ

	
	องค์ประกอบที่ 2: การดำเนินงาน
	100
	-
	-
	-

	5.
	อาหารปลอดภัยในโรงครัวของโรงพยาบาล
       ( มีโรงครัว

       ( ไม่มีโรงครัว
       โรงพยาบาลที่ไม่มีโรงครัวให้คะแนนตามเกณฑ์ที่ท่านสามารถควบคุมกำกับผู้ผลิตอาหารเพื่อบริการผู้ป่วย
	20
	-
	-
	-

	
	5.1 คัดเลือกวัตถุดิบจากแหล่งผลิต จำหน่ายที่เชื่อถือ 
     ได้ผ่านการรับรองอาหารปลอดภัย 
	2
	( ผ่าน
( ไม่ผ่าน
	2

0
	บันทึกแหล่งวัตถุดิบที่จัดซื้อ

	
	5.2 ส่งเสริมให้มีแหล่งผลิตอาหารปลอดภัยในพื้นที่
     อย่างยั่งยืน
	2
	( ผ่าน
( ไม่ผ่าน
	2

0
	ข้อมูลเครือข่ายอาหารปลอดภัยในพื้นที่

	
	5.3 สุ่มตรวจสารปนเปื้อน 8 ชนิดในวัตถุดิบที่นำมา
     ปรุงประกอบอาหาร
	-
	-
	-
	บันทึกผลการตรวจ  และแนวทางการแก้ไขเมื่อพบสารปนเปื้อนเกินปริมาณกำหนด

	
	5.3.1 สารฟอกขาว
	2
	( ตรวจ
( ไม่ตรวจ
	2

0
	

	
	5.3.2 ฟอร์มาลิน
	2
	( ตรวจ
( ไม่ตรวจ
	2

0
	

	
	5.3.3 สารกันรา
	2
	( ตรวจ
( ไม่ตรวจ
	2

0
	

	
	5.3.4 บอแรกซ์  
	2
	( ตรวจ
( ไม่ตรวจ
	2

0
	

	
	5.3.5 น้ำมันทอดซ้ำ
	2
	( ตรวจ
( ไม่ตรวจ
	2

0
	หากใช้น้ำมันใหม่ทุกครั้งระบุคะแนนเป็น 2 ได้

	
	5.3.6 สารกำจัดศัตรูพืช 
	4
	( ตรวจ
( ไม่ตรวจ
	4

0
	

	
	5.3.7 สารเร่งเนื้อแดง
	ตรวจ,
ไม่ตรวจ
	( ตรวจ
( ไม่ตรวจ
	+


	เฉพาะ รพศ. รพท.หรือ รพช.บางแห่งที่มีการตรวจสอบ 

	
	5.3.8 สารปฏิชีวนะ
	ตรวจ,
ไม่ตรวจ
	( ตรวจ
( ไม่ตรวจ
	+
	เฉพาะ รพศ. รพท.หรือ รพช.บางแห่งที่มีการตรวจสอบ

	
	5.3.9 ความถี่ในการตรวจสารปนเปื้อน
        รพศ. รพท.  เดือนละ 1 ครั้ง
        รพช. 3 เดือนต่อ 1 ครั้ง 
        และทุกครั้งที่มีการเปลี่ยนแหล่งวัตถุดิบ
	2
	( รพศ. รพท. เดือนละ 1 ครั้ง
 รพช. 3 เดือน   ต่อ 1 ครั้ง
( รพศ. รพท.  3 เดือนต่อ 1 ครั้ง
 รพช. 6 เดือน   ต่อ 1 ครั้ง
( ไม่สามารถตรวจตามความถี่ที่กำหนด โดยตรวจ                               
     เดือนต่อครั้ง
	2
1
0
	บันทึกความถี่ในการตรวจ

	6.
	สถานที่ประกอบอาหารผู้ป่วยในโรงพยาบาล
	30
	-
	-
	-

	
	6.1 ผ่านเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารโรงครัวของโรงพยาบาลตามเกณฑ์ รพศ. รพท./รพช.
	6
	( ผ่าน
( ไม่ผ่าน
	6
0
	ผ่านเกณฑ์การประเมิน/ใบรับรองการผ่านเกณฑ์

	
	6.2 ลดการปรุงอาหารหวาน มัน เค็ม
     โรงพยาบาลมีการลดการปรุงอาหารหวาน มัน  

     เค็ม เป็นไปตามเกณฑ์ข้อ อย่างน้อย 1 ข้อ 
     (ได้รับคะแนนเต็ม)

ขอให้ท่านทำเครื่องหมาย (หน้าเกณฑ์ข้อนั้น

     1.อัตราปริมาณการใช้น้ำตาล น้ำมัน และเครื่อง
ปรุงรสมีโซเดียมเป็นส่วนประกอบ ลดลงเมื่อเทียบกับจำนวนผู้บริโภค
     2.ปรับสูตรเมนูอาหารให้มีการลดการใช้ น้ำตาล:น้ำมัน:เครื่องปรุงรสมีโซเดียมเป็นส่วนประกอบ 
     3.ปรับสูตรเมนูอาหารให้เป็นไปตามเกณฑ์ 6:6:1 (น้ำตาล:น้ำมัน:เกลือหรือเครื่องปรุงรสมีโซเดียมเป็นส่วนประกอบเทียบเท่าเกลือ 1 ช้อนชา)

     4.สถิติการการใช้/สั่งซื้อ น้ำตาล น้ำมัน และเครื่องปรุงรสมีโซเดียมเป็นส่วนประกอบลดลง เมื่อเทียบกับจำนวนผู้บริโภค
	6
	( ผ่าน
( ไม่ผ่าน
	6
0
	มีบันทึก/ข้อมูล/เอกสาร แสดงการปรุงอาหารลด หวาน มัน เค็ม

	
	6.3 ส่งเสริมการกินผักและผลไม้
     โรงพยาบาลมีการส่งเสริมการกินผักและผลไม้ตามเกณฑ์ อย่างน้อย 1 ข้อ (ได้รับคะแนนเต็ม) ขอให้ท่านทำเครื่องหมาย (หน้าเกณฑ์ข้อนั้น

    1.มีนิทรรศการส่งเสริมการกินผักผลไม้ โดยแนะนำการบริโภคผักอย่างน้อย  2 ทัพพีต่อมื้อ  หรือ 4-6 ทัพพีต่อวัน ผลไม้อย่างน้อย  1-2 ส่วนต่อมื้อ หรือ  3-5 ส่วนต่อวัน 
    2.มีแผ่นพับ/คู่มือแจกการส่งเสริมการกินผักผลไม้แจก แนะนำการบริโภคผักอย่างน้อย 2 ทัพพีต่อมื้อ  หรือ 4-6 ทัพพีต่อวัน ผลไม้อย่างน้อย  1-2 ส่วนต่อมื้อ หรือ  3-5 ส่วนต่อวัน 
     3.เมนูผู้รับบริการ (ที่ไม่มีข้อจำกัดเรื่องการบริโภคผักและผลไม้) มีผักเป็นองค์ประกอบอย่างน้อย 2 ทัพพีต่อมื้อ  หรือ 4-6 ทัพพีต่อวัน ผลไม้อย่างน้อย  1-2 ส่วนต่อมื้อ หรือ  3-5 ส่วนต่อวัน 
     4.เมนูผู้รับบริการ (ที่ไม่มีข้อจำกัดเรื่องการบริโภคผักและผลไม้) มีผักเป็นองค์ประกอบอย่างน้อย 2 ทัพพีต่อมื้อ  หรือ 4-6 ทัพพีต่อวัน มีผลไม้....ส่วนต่อวัน (ให้ใส่ตัวเลขที่ รพ.ปฏิบัติได้จริง) หรือไม่มีการบริการผลไม้
	6
	( ผ่าน
( ไม่ผ่าน
	6
0
	 มีบันทึก/ข้อมูล/เอกสาร แสดงการส่งเสริมการกินผักและผลไม้ตามเกณฑ์ที่กำหนดหรือหลักฐานอื่นๆ

	
	6.4 อาหารเฉพาะโรค (เบาหวาน ความดันโลหิตสูง 
โรคไต โรคเก๊าท์ และโรคหลอดเลือดและหัวใจ ฯลฯ)
	6
	( ผ่าน
( ไม่ผ่าน
	6
0
	มีเมนูอาหารเฉพาะโรคสำหรับผู้ป่วย และมีการให้คำแนะนำอาหารเฉพาะโรคสำหรับผู้ป่วยและญาติเพื่อนำไปปฏิบัติที่บ้าน

	
	6.5 อาหารเมนูชูสุขภาพสำหรับผู้ป่วยทั่วไป/เจ้าหน้าที่ (เฉพาะโรงพยาบาลที่ทำอาหารสำหรับเจ้าหน้าที่)
	6
	( อย่างน้อย 1 เมนู/วัน
( 5 เมนู/สัปดาห์
( ไม่มี
	6
3
0
	มีเมนูชูสุขภาพบริการผู้ป่วยทั่วไปและเจ้าหน้าที่อย่างน้อย 1 เมนูต่อวัน

	7.
	อาหารเพื่อสุขภาพและอาหารปลอดภัยในร้านจำหน่ายอาหารในโรงพยาบาล
( โรงพยาบาลที่ไม่มีร้านอาหารหรือแผงลอย 

(ให้คะแนนเต็ม ในทุกๆข้อย่อยของข้อ7 แล้วข้ามไปทำข้อ 8)
( โรงพยาบาลที่มีร้านอาหารหรือแผงลอย 

ให้ใส่คะแนนในแต่ละหัวข้อตามที่ปฏิบัติได้จริง
	20
	-

	-
	-


	
	7.1 สุ่มตรวจสารปนเปื้อน 8 ชนิดในวัตถุดิบที่นำมาปรุงอาหาร
	-
	-
	-
	บันทึกผลการตรวจ
และแนวทางการแก้ไขเมื่อพบสารปนเปื้อนเกินปริมาณกำหนด

	
	7.1.1 สารฟอกขาว
	2
	( ตรวจ
( ไม่ตรวจ
	2
0
	

	
	7.1.2 ฟอร์มาลิน
	2
	( ตรวจ
( ไม่ตรวจ
	2
0
	

	
	7.1.3 สารกันรา
	2
	( ตรวจ
( ไม่ตรวจ
	2
0
	

	
	7.1.4 บอแรกซ์  
	2
	( ตรวจ
( ไม่ตรวจ
	2
0
	

	
	7.1.5 น้ำมันทอดซ้ำ

	2
	( ตรวจ
( ไม่ตรวจ
	2
0
	

	
	7.1.6 สารกำจัดศัตรูพืช 
	4
	( ตรวจ
( ไม่ตรวจ
	4
0
	

	
	7.1.7 สารเร่งเนื้อแดง
	ตรวจ,
ไม่ตรวจ
	( ตรวจ
( ไม่ตรวจ
	+
	เฉพาะ รพศ. รพท.
หรือ รพช.บางแห่งที่มีการตรวจสอบ 

	
	7.1.8 สารปฏิชีวนะ
	ตรวจ,
ไม่ตรวจ
	( ตรวจ
( ไม่ตรวจ
	+
	เฉพาะ รพศ. รพท.
หรือ รพช.บางแห่งที่มีการตรวจสอบ 

	
	7.1.9 ความถี่ในการตรวจ 3 เดือนต่อ 1 ครั้ง และทุกครั้งที่มีการเปลี่ยนแหล่งวัตถุดิบ
	2
	( 3 เดือน/ครั้ง
( 6 เดือน/ครั้ง
( ไม่สามารถตรวจตามความถี่ที่กำหนดโดยตรวจ ..........เดือน/ครั้ง
	2
1
0
	บันทึกความถี่ในการตรวจ

	
	7.2 ร้านอาหารแผงลอยจำหน่ายอาหารในโรงพยาบาลผ่านเกณฑ์มาตรฐาน CFGT ปีละครั้ง
    ร้านอาหารและแผงลอยทั้งหมด                 ร้าน 
    ร้านอาหารที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน               ร้าน
ร้านอาหารที่ผ่านเกณฑ์ CFGT ร้อยละ     
          
	2
	( ผ่านร้อยละ 100
( ผ่านอย่างน้อยร้อยละ 50
( น้อยกว่าร้อยละ 50 
	2

1

0


	ผ่านการประเมิน /ใบรับรองการผ่านเกณฑ์ CFGT

	
	7.3 ร้านอาหารในโรงพยาบาลอย่างน้อยร้อยละ 50 ผ่านเกณฑ์รับรองร้านอาหารเมนูชูสุขภาพ/เมนูไร้พุง 211

    ร้านอาหารและแผงลอยทั้งหมด               ร้าน
    ร้านอาหารที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน              ร้าน
ร้านอาหารที่ผ่านเกณฑ์เมนูชูสุขภาพร้อยละ                                  
	2
	( ผ่านอย่างน้อยร้อยละ 50 
( ผ่านอย่างน้อยร้อยละ 40
( น้อยกว่าร้อยละ 40
	2
1
0
	ใบรับรองการผ่านเกณฑ์
เมนูชูสุขภาพ/เมนูไร้พุง 211

	8.
	จัดการประชุมตามแนวทาง Healthy Meeting โดยอ้างอิงเกณฑ์เมนูอาหารว่างเพื่อสุขภาพ  อย่างน้อยร้อยละ 50 ของครั้งการจัด
	5
	( ผ่านอย่างน้อยร้อยละ 50 
( ผ่านน้อยกว่าร้อยละ 50
	5
0
	บันทึกการจัดเมนูอาหารว่าง

	9.
	การสื่อสารและให้ความรู้กับผู้รับบริการด้านอาหาร
และโภชนาการ

	25
	-
	-
	-

	
	9.1 ให้ความรู้เรื่องโภชนาการที่ดีต่อสุขภาพ เช่น การบริโภคอาหารลด หวาน มัน เค็ม และส่งเสริมการกินผักผลไม้ รวมทั้งอาหารเฉพาะโรคต่างๆ ให้กับผู้ป่วยและญาติผู้ป่วยที่มารับบริการ
	5
	( ผ่าน
( ไม่ผ่าน
	5
0
	บันทึกการปฏิบัติงานและภาพกิจกรรม

	
	9.2 ติดตามเยี่ยมบ้านและให้ความรู้ทางด้านโภชนาการ
	5
	( ผ่าน
( ไม่ผ่าน
	5
0
	บันทึกการปฏิบัติงานและภาพกิจกรรม

	
	9.3 ประเมินพฤติกรรมการบริโภคอาหารอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง ในกลุ่มเสี่ยงและผู้ป่วย
	5
	( ผ่าน
( ไม่ผ่าน
	5
0
	สรุปผลการประเมินพฤติกรรม

	
	9.4 จัดนิทรรศการ การให้ความรู้ด้านโภชนาการ หรือมีมุมส่งเสริมด้านโภชนาการ อย่างน้อยเดือนละ 1 ครั้ง
	5
	( เดือนละครั้ง
( 3 เดือน/ครั้ง
( 6 เดือน/ครั้ง
( น้อยกว่า 6 เดือน/ครั้ง 
	5
4
3
0
	บันทึกการปฏิบัติงานและภาพกิจกรรม

	
	9.5 การมีส่วนร่วมของชุมชนโดยอบรมให้ความรู้กับ  เจ้าหน้าที่ สธ. หรือ อสม. หรือให้เจ้าหน้าที่ สธ. หรือ อสม. เป็นแกนนำในการเผยแพร่ความรู้ ข้อมูลข่าวสาร เกี่ยวกับด้านโภชนาการและอาหารปลอดภัย อย่างน้อย 6 เดือน/ครั้ง
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( ปีละครั้ง
( น้อยกว่าปีละครั้ง
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	บันทึกการปฏิบัติงานและภาพกิจกรรม

	
	รวม
	200
	
	
	


หมายเหตุ ช่องที่มีเครื่องหมาย- ท่านไม่ต้องลงคะแนน
รายละเอียดการให้คะแนน (คะแนนเต็ม 200 คะแนน)                   

	ระดับดีเด่น                 ได้คะแนน 200 คะแนน
ระดับดี                      ได้คะแนน 180 - 199 คะแนน
ระดับพัฒนาได้            ได้คะแนน 160 - 179 คะแนน


ข้อเสนอแนะ
























           
