มีการนำผลการประเมินคุณภาพ  มาใช้เป็นข้อมูลในการพัฒนาการจัดบริการด้านกายภาพที่สนองความต้องการของผู้รับบริการ ได้แก่
· สถานที่รับประทานอาหาร  สถานที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหารต้องสะอาด เป็นระเบียบ และจัดเป็นสัดส่วน
· ต้องเตรียม หรือปรุงอาหารบนโต๊ะที่สูงจากพื้นอย่างน้อย  60  ซม. 
· ใช้สารปรุงแต่งอาหารที่มีความปลอดภัย มีเครื่องหมายรองรับของทางราชการ
· อาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนนำมาปรุง
· อาหารที่ปรุงสำเร็จแล้วต้องเก็บในภาชนะที่สะอาด  มีการปกปิด  หรือใส่ไว้ในตู้
· ล้างภาชนะด้วยน้ำยาล้างภาชนะ  แล้วล้างด้วยน้ำสะอาด  2  ครั้ง  แล้วคว่ำผึ่งไว้ให้แห้งเอง
· เขียงและมีด ต้องมีสภาพดี แยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์  และผักผลไม้
· ช้อน ส้อม ตะเกียบ  วางตั้งเอาด้ามขึ้น  ในภาชนะโปร่งสะอาด
· มีน้ำร้อน สำหรับลวกช้อน  ส้อม ตะเกียบ
· ห้องส้วม  สำหรับผู้บริโภคและผู้สัมผัสอาหารต้องสะอาด มีอ่างล้างมือ  และสบู่ล้างมือ
· ผู้สัมผัสอาหาร  แต่งกายสะอาด  ส้วมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อนที่สะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม
