
สรุปรายงานการประชุมการขับเคล่ือนการพัฒนาโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
เพ่ือสุขภาพท่ีดีสําหรับประชาชนกลุมวัยทํางาน 

วันพฤหัสบดีท่ี 20 ธันวาคม 2561  เวลา 09.30 – 12.30 น. 
ณ หองประชุมทรวง เหล่ียมรังสี สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา ช้ัน 3 อาคาร 3 กรมอนามัย 

 
 
ผูเขารวมประชุม 
 
สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา 
1. นายสุชาติ   สุขเจริญ   นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการพิเศษ 
2. นางสาวนัยนา  ใชเทียมวงศ  นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการพิเศษ 
3. นางสาวชณัญณิศา  เลิศสุโภชวณิชย  นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการพิเศษ 
4. นางสาวอังคณา คงกัน   นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการพิเศษ 
5. นายเอกชัย   ชัยเดช   นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการ 
6. นายพลาวัตร   พุทธรักษ  นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ 
7. นางสาวศิริพร   จันทับ   นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ 
8. นางอรพรรณ   จินกาล   นักวิชาการสาธารณสุข 
9. นายสมชาย   สุวะไกร   นักวิชาการสาธารณสุข 
 
สํานักเลขานุการกรม 
1. นางรุงระวี  เดชยฤทธิ์  เจาพนักงานธุรการชํานาญงาน 
2. นายพิษณุชัย  รุงฤทัย   เจาพนักงานธุรการ 
 
สํานักโภชนาการ 
1. นางวสุนธรี  เสรีสุชาติ  นักโภชนาการชํานาญการพิเศษ 
2. นางแคทรียา  โฆษร   นักโภชนาการปฏิบัติการ 
3. นางสาวสุพรรณี ชางเพชร  นักโภชนาการ 
4. นางสาวนันทกานต อมรสูสวัสดิ์  นักศึกษาฝกงาน 
5. นางสาวสุดา   คุโรปกรณพงษ  นักศึกษาฝกงาน 
 
สํานักอนามัยส่ิงแวดลอม 
1. นางสาวรัตนา  เฒาอุดม   นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ 
 
เริ่มประชุมเวลา 09.3๐ น. 
 
ระเบียบวาระท่ี ๑ เรื่องประธานแจงใหท่ีประชุมทราบ 

คุณสุชาติ สุขเจริญ รักษาราชการแทนหัวหนากลุมพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหาร สํานักสุขาภิบาลอาหาร
และน้ํา ชี้แจงวัตถุประสงคของการประชุมในครั้งนี้ เพ่ือปรึกษาหารือแนวทางการขับเคลื่อนการพัฒนาโรงอาหาร
คุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) และรวมกันพิจารณาแผนการปรับปรุงโรงอาหารกรมอนามัยสํานัก
เลขานุการกรม 

/มติท่ีประชุม... 
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 มติท่ีประชุม :  รับทราบ  
 
ระเบียบวาระท่ี ๒ เรื่องเพ่ือทราบ 

1. (ราง) คําสั่ง กรมอนามัย ท่ี ...../2561 เรื่องแตงตั้งคณะทํางานบริหารจัดการ GREEN & Clean Organization 
- ดวยกรมอนามัยมีนโยบายพัฒนาดานอนามัยและสิ่งแวดลอม GREEN & Clean โดยการนําหลัก

สุขาภิบาลสิ่งแวดลอมอยางยั่งยืน และเปนมิตรกับสิ่งแวดลอม เพ่ือใหประชาชนผูมารับบริการรับรูถึงความสะอาด 
ปลอดภัย สิ่งแวดลอมดี มีชีวิตชีวา และบุคลากรผูปฏิบัติงานมีสถานท่ีนาอยู นาทํางาน สงผลใหมีคุณภาพชีวิตท่ีดี 
รวมท้ังเปนตนแบบดานการบริหารจัดการสิ่งแวดลอม สํานักเลขานุการกรมจึงไดจัดทํา (ราง) คําสั่ง แตงตั้ง
คณะกรรมการบริหารจัดการ GREEN & Clean Organization ข้ึน ประกอบดวย  

1) คณะอํานวยการ มีนายแพทยอรรถพล แกวสัมฤทธิ์ รองอธิบดีกรมอนามัยเปนประธานกรรมการ   
2) คณะทํางานดานการบริหารจัดการขยะ (Garbage) 
3) คณะทํางานดานการพัฒนาสวมมาตรฐาน (Restroom) 
4) คณะทํางานดานการจัดการพลังงาน (Energy) 
5) คณะทํางานดานการจัดการสิ่งแวดลอม (Environment) 
6) คณะทํางานดานสุขาภิบาลอาหารและน้ําบริโภค (Nutrition) 
- ในสวนของคณะทํางานดานสุขาภิบาลอาหารและน้ําบริโภค (Nutrition) จะเปนคณะทํางานหลักในการ

ขับเคลื่อนการพัฒนาโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) คณะทํางานชุดนี้มีผูอํานวยการ
สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ําเปนประธานคณะทํางาน เลขานุการกรมเปนรองประธานคณะทํางาน โดยมี
คณะทํางานจากสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา สํานักโภชนาการ สํานักอนามัยสิ่งแวดลอม และสํานักเลขานุการกรม 
ซ่ึงมีบทบาทและหนาท่ี ดังนี้  

๑) กําหนดรูปแบบ แนวทาง และพัฒนาโรงอาหาร ตามมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย 
(GREEN Canteen)      

๒) สํารวจสถานการณโรงอาหารในดานสุขาภิบาลอาหารและน้ํา โภชนาการ อาคารสถานท่ี และ
สภาพแวดลอม  

๓) รวมกําหนดแผนการขับเคลื่อนการดําเนินงานสูโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN 
Canteen) 

4) จัดทํามาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
๕) สงเสริม สนับสนุน และใหขอเสนอแนะแนวทางการพัฒนาปรับปรุงโรงอาหาร ตามมาตรฐานโรง

อาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen)      
๖) พัฒนาศักยภาพเจาหนาท่ีผูดูแลโรงอาหารและผูสัมผัสอาหารตามมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด 

ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
๗) ติดตาม ประเมิน และสรุปผลการดําเนินงาน   
๘) งานอ่ืนๆ ตามท่ีไดรับมอบหมาย      
- ผูแทนสํานักโภชนาการเสนอขอใหเพ่ิมเติมเนื้อหาดานโภชนาการในบทบาทและหนาท่ีดวย 
 
มติท่ีประชุม :  รับทราบและมอบหมายใหสํานักเลขานุการกรมเพ่ิมเติมในสวนของอํานาจหนาท่ีดาน

โภชนาการ 
 
 
 

/2. โครงการ... 
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2. โครงการพัฒนาโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) เพ่ือสุขภาพท่ีดีสําหรับ
ประชาชนกลุมวัยทํางาน 

- สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ําไดจัดทําโครงการพัฒนาโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN 
Canteen) เพ่ือสุขภาพท่ีดีสําหรับประชาชนกลุมวัยทํางานข้ึน โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนารูปแบบและระบบการ
จัดการโรงอาหารท่ีมีคุณภาพ สะอาด และปลอดภัยสําหรับสุขภาพรางกายท่ีดีของประชาชนกลุมวัยทํางาน 
(GREEN Canteen) และเพ่ือพัฒนาโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) สําหรับการ
แลกเปลี่ยนเรียนรู 

- กิจกรรมการดําเนินงานโครงการฯ มีดังนี้ 
1) แตงตั้งคณะทํางานพัฒนาโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
๒) ประชุมคณะทํางานและหนวยงานท่ีเก่ียวของในการพัฒนารูปแบบ แนวทาง โรงอาหารคุณภาพ 

สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) สําหรับโรงอาหารในสถานท่ีราชการ 
๓) พัฒนาศักยภาพเจาหนาท่ีผูดูแลโรงอาหารในกระทรวงสาธารณสุข 
๔) พัฒนาศักยภาพผูสัมผัสอาหารในโรงอาหารในกระทรวงสาธารณสุข  
๕) พัฒนาระบบเฝาระวังดานการสุขาภิบาลอาหารและการจัดการน้ําบริโภค  
๖) ผลักดันใหเกิดตนแบบโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen)   
๗) จัดใหมีเวทีแลกเปลี่ยนเรียนรูแนวทางการดําเนินงาน และการพัฒนาตนแบบโรงอาหารคุณภาพ 

สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) ระหวางสวนกลาง และสวนภูมิภาค 
 
มติท่ีประชุม :  รับทราบ 

 

ระเบียบวาระท่ี 3 เรื่องเพ่ือพิจารณา 

 1. สถานการณดานสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารกรมอนามัย โดยสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา 

สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํารวมกับเทศบาลนครนนทบุรี ดําเนินการตรวจประเมินโรงอาหารกรมอนามัย

ดานสุขาภิบาลอาหาร เม่ือวันท่ี 1 พฤศจิกายน 2561 โดยใชแบบสํารวจโรงอาหาร ตามมาตรฐานสุขาภิบาล

อาหาร กรมอนามัย จากผลการตรวจดานกายภาพ พบวาโรงอาหารกรมอนามัย พบปญหาในหลายจุดท่ีตองไดรับ

การแกไข ดังนี้ 

- ภายในบริเวณท่ีเตรียม-ปรุงอาหารควรมีการจัดวางสิ่งของใหเปนระเบียบ และรักษาความสะอาดบริเวณ

เตรียมปรุง ประกอบอาหาร ใหสะอาดอยูสมํ่าเสมอ ไมใหพ้ืนมีน้ําขัง      

- พ้ืนกระเบื้องบริเวณเตรียม-ปรุงอาหารชํารุด ไมเรียบ เสี่ยงตอการเกิดอุบัติเหตุตอผูสัมผัสอาหาร

 - ควรมีปลองระบายควันหรือพัดลมดูดอากาศท่ีใชการไดดี    

- ควรแยกการเก็บรักษาอุณหภูมิเนื้อสัตว และผัก 

- อาหารท่ีปรุงสําเร็จแลว ไมมีการปกปด เนื่องจากพ้ืนท่ีในตูเก็บอาหารท่ีปรุงสําเร็จ ไมเพียงพอตอการวาง

อาหาร  

- ภาชนะใสน้ําสมสายชู น้ําปลา และน้ําจิ้ม ควรมีฝาปด และควรดูแลรักษา ความสะอาดบริเวณท่ีวางดวย 

- ภาชนะอุปกรณ เชน ชอน สอม ตะเกียบ ควรมีภาชนะสําหรับวางท่ีมีการปกปด เครื่องใหความรอนตอง

ทําความสะอาดทุกวัน น้ําท่ีใชในการตมเพ่ือฆาเชื้อโรคตองเปนน้ําท่ีผานการกรอง เนื่องจากปองกันการเกิดคราบ

หินปูนท่ีเกาะกับเครื่องใหความรอน และตองมีการเปลี่ยนน้ําท่ีฆาเชื้อทุก 2 ชั่วโมง    

/- ควรใชถัง... 
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- ควรใชถังขยะท่ีไมรั่วซึม มีฝาปด (ประเภทถังขยะควรเปนชนิดท่ีใชเทาเหยียบเพ่ือ เปดฝา หรือฝาถังขยะ

เปนแบบสไลด)   

- ควรมีบอดักเศษอาหารและดักไขมันท่ีใชการไดดี กอนระบายน้ําท้ิง  

- ประตูหองสวมไมควรเปดสูบริเวณท่ีเตรียม-ปรุงอาหาร    

- ควรมีการติดตั้งตาขายหรืออุปกรณปองกันนกและสัตวพาหะนําโรค ท่ีจะเขามาบริเวณโรงอาหาร

 ในสวนของผลการตรวจดานชีวภาพ ไดทําการตรวจการปนเปอนของเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย จํานวน

ท้ังหมด 29 ตัวอยาง พบการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย 3 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 10.34 โดยแบงเปน  

 -  อาหาร 8 ตัวอยาง พบการปนเปอน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 12.50 

 -  น้ําดื่ม 3 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 

 -  น้ําแข็ง 1 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 

 -  ภาชนะ/อุปกรณสัมผัสอาหาร 4 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 

 -  มือผูสัมผัสอาหาร 13 ตัวอยาง พบเชื้อ 2 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 15.38 

สําหรับผลการตรวจดานเคมี ไดทําการตรวจหาสารปนเปอนในตัวอยางอาหาร ดังนี้ 

 -  บอแรกซ 3 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 

 -  ฟอรมาลิน 1 ตัวอยาง พบการปนเปอน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 100 

 -  สารฟอกขาว 2 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 

 

สําหรับจุดท่ีพบปญหาและตองเรงดําเนินการแกไขโดยดวน ไดแก 

- ระบบบอดักไขมันซ่ึงใชงานไมได ไมมีการดักเศษอาหารกอนระบายน้ําท้ิง รางระบายน้ําท่ีมีเศษอาหาร

และคราบไขมันสะสม สงกลิ่นเหม็น ไมชวนมอง 

- บริเวณดานหลังรานขายน้ําผลไมปน รานกาแฟ มีถังดักไขมันใชการไมได มีการตอทอน้ําท้ิงเพ่ิม มีเศษ

ขยะ และมีน้ําขัง 

- ตะแกรงเหล็กท่ีปดรางระบายน้ําดานหลังรานชํารุด ข้ึนสนิม บางจุดผุพัง บางจุดไมสามารถเปดออกได 

- บริเวณดานหลังรานฝงสนามหญาพบทอน้ําชํารุด รางระบายน้ํามีคราบตะกอนสะสม 

- หองสวม พบปญหาพ้ืนเฉอะแฉะ ลื่น สายชําระชํารุด ประตูหองสวมเปดอยูตลอดเวลา และมีถังแกสวาง

อยูในหองสวม     

- ถังดับเพลิงใชงานไมได และเก็บไวในบริเวณท่ีใชงานยาก 

- พ้ืนบริเวณท่ีเตรียม-ปรุงอาหารชํารุด กระเบื้องแตก มีน้ําขัง 

- ถังขยะไมมีฝาปด 

- เครื่องดูดควันชํารุด 

- ผนังท่ีเตรียม-ปรุงชํารุด กระเบื้องหลุดลอก ทําความสะอาดยาก 

  - กอกน้ําบริเวณอางลางจานชํารุด 

- มีคราบสกปรก (ข้ีนก) บนถังแชผัก 

- บริเวณท่ีวางเครื่องปรุงหนารานชํารุด ตองมีอุปกรณคํ้ายัน 

- มีนกพิราบบินเขามาบริเวณท่ีรับประทานอาหาร ไมมีท่ีปองกันนก 

 

 

/มติท่ีประชุม... 
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 มติท่ีประชุม :  รับทราบและมอบหมายใหสํานักเลขานุการกรมดําเนินการปรับปรุงแกไขตามขอเสนอ 

 

2. แผนการดําเนินงานปรับปรุงโรงอาหารกรมอนามัย โดยสํานักเลขานุการกรม 

 คุณรุงระวี เดชยฤทธิ์ และคุณพิษณุชัย รุงฤทัย ผูแทนสํานักเลขานุการกรมนําเสนอจุดตางๆ บริเวณโรง

อาหารท่ีทางสํานักเลขานุการกรมจะดําเนินการแกไขปรับปรุง ไดแก 

 - บริเวณดานขางโรงอาหารท้ัง 2 ดาน โดยจะทําการเปลี่ยนทอระบายน้ําใหมท้ังหมด และใช Plaswood 

ก้ันฉากใหดูสวยงาม 

 - ปรับปรุงแกไขบริเวณปรุง-ประกอบอาหาร ท้ังหมด  

 - ปรับปรุงสวม 

 - ปรับพ้ืนท่ีบริเวณดานหลังโรงอาหาร โดยจะทําหลังคาคลุม เทพ้ืนใหม พรอมท้ังสรางระบบบําบัดน้ําเสีย 

 - ปรับปรุงจุดตางๆ ตามท่ีคณะทํางานแนะนํา 

 - สํานักเลขานุการกรมไดใหผูประกอบการทําแบบสํารวจสิ่งชํารุดเสียหายภายในรานและสิ่งท่ีตองการให

กรมดําเนินการแกไข ซ่ึงจะไดนําผลจากการสํารวจมารวมปรับปรุงแกไขดวย 

 สํานักเลขานุการกรมจะนัดชางรับเหมามาดูจุดท่ีตองปรับปรุงแกไขพรอมท้ังประเมินราคาในวันท่ี 26 

ธันวาคม 2561 จึงอยากใหคณะทํางานเขารวมดูจุดตางๆ ท่ีตองปรับปรุงแกไขพรอมกัน 

  

มติท่ีประชุม :  รับทราบและมอบหมายใหสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ําเขารวมดูจุดท่ีตองปรับปรุงแกไข

ของโรงอาหารกรมอนามัย ในวันท่ี 26 ธันวาคม 2561  

 

3. แผนการดําเนินงานดานโภชนาการ โรงอาหารกรมอนามัย โดยสํานักโภชนาการ 

คุณวสุนธรี เสรีสุชาติ ผูแทนสํานักโภชนาการ รายงานการสํารวจโรงอาหารในกระทรวงสาธารณสุข 

จํานวน 8 แหง โดยมีวัตถุประสงคการสํารวจ เพ่ือศึกษาสถานการณการสิ่งแวดลอมดานโภชนาการ ทําการสํารวจ

ในระหวางวันท่ี 1 - 8 พฤศจิกายน 2561 โดยใชแบบสํารวจโรงอาหาร ซ่ึงแบงออกเปน 3 สวน ไดแก  

1) สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไป ประกอบดวย  

- จํานวนรานอาหารหลักท่ีจําหนายในแตโรงอาหาร  

- เวลาท่ีเปดใหบริการ  

- ชื่อรานและเมนูท่ีจําหนาย  

2) สวนท่ี 2 ภาพรวมโรงอาหาร ประกอบดวย  

- มีรานอาหารท่ีใชตับหรือเลือดเปนสวนประกอบอาหาร  

- รานอาหารไมนอยกวาครึ่งหนึ่งท่ีจัดบริการในโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมีผักเปนสวนประกอบหลัก 

(เชน ผัดผัก แกงใสผัก ผักจิ้มนาพริก) บริการทุกวันมีรานจาหนายผลไมสดอยางนอย 1 ราน หรือโดยรวมมีผลไม

หลากหลายชนิดใหบริการในแตละวัน  

- โรงอาหารมีสื่อสงเสริมดานโภชนาการในโรงอาหาร  

3) สวนท่ี 3 รานอาหาร  

- รานขายอาหารมีการท่ีใชปลาเปนสวนประกอบทุกวัน  

- รานขายอาหารมีเมนูผักหลากหลายตางชนิดทุกวันในแตละสัปดาห  

- รานขายอาหารใชเกลือเสริมไอโอดีนในการปรุงประกอบอาหาร  

/- รานขาย... 
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- รานขายอาหารมีเครื่องปรุงไวบริการ  

- จานวนรานขายเครื่องดื่มรสหวาน  

 

ผลการสํารวจโรงอาหารในกระทรวงสาธารณสุขมีดังนี้ 

1. กรมอนามัย  

- มีรานอาหารท่ีจําหนายเปนประจํา จํานวน 9 ราน ประกอบดวยรานอาหารอีสาน 1 ราน ราน

ขาวราดแกง 4 ราน รานอาหารตามสั่ง 1 ราน รานขาวมันไก/ขาวหมูแดง 1 ราน และรานกวยเตี๋ยว 2 ราน  

- มีรานอาหารท่ีใชเลือดและตับสุกในการประกอบอาหาร  

- มีรานอาหารไมนอยกวาครึ่งหนึ่งท่ีจัดบริการในโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมีผักเปนสวนประกอบหลัก

บริการทุกวัน  

- มีรานจําหนายผลไมสดอยางนอย 1 ราน  

- มีสื่อสงเสริมดานโภชนาการในโรงอาหาร  

- มีรานขายอาหารท่ีมีการใชปลาเปนสวนประกอบทุกวัน จํานวน 5 ราน จากรานท่ีสํารวจ จํานวน 9 ราน 

หรือคิดเปนรอยละ 56.6  

- มีรานขายอาหารมีเมนูผักหลากหลายตางชนิดทุกวันในแตละสัปดาห จํานวน 5 ราน จากรานท่ีสํารวจ 

จํานวน 9 ราน หรือคิดเปนรอยละ 55.6  

- รานขายอาหารทุกรานใชเกลือเสริมไอโอดีนในการปรุงประกอบอาหาร  

- ทุกรานขายอาหารมีเครื่องปรุงไวบริการ  

- มีรานขายเครื่องดื่มรสหวานโดยรอบโรงอาหาร จํานวน 3 ราน  

2. กรมควบคุมโรค  

- มีรานอาหารท่ีจําหนายเปนประจํา จํานวน 9 ราน ประกอบดวยรานอาหารอีสาน 1 ราน ราน

ขาวราดแกง 3 ราน รานอาหารตามสั่ง 1 ราน รานอาหารจานเดียว 1 ราน และรานกวยเตี๋ยว 3 ราน  

- มีรานอาหารท่ีใชเลือดและตับสุกในการประกอบอาหาร  

- มีรานอาหารไมนอยกวาครึ่งหนึ่งท่ีจัดบริการในโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมีผักเปนสวนประกอบหลัก

บริการทุกวัน  

- มีรานจําหนายผลไมสดอยางนอย 1 ราน  

- ไมมีสื่อสงเสริมดานโภชนาการในโรงอาหาร  

- มีรานขายอาหารท่ีมีการใชปลาเปนสวนประกอบทุกวัน จํานวน 2 ราน จากรานท่ีสํารวจ จํานวน 9 ราน 

หรือคิดเปนรอยละ 22.2  

- มีรานขายอาหารมีเมนูผักหลากหลายตางชนิดทุกวันในแตละสัปดาห จํานวน 2 รานจากรานท่ีสํารวจ 

จํานวน 9 ราน หรือคิดเปนรอยละ 22.2  

- ทุกรานขายอาหารใชเกลือเสริมไอโอดีนในการปรุงประกอบอาหารรานขายอาหาร  

- รานอาหารมีเครื่องปรุงไวบริการ จํานวน 6 ราน จากรานท่ีสํารวจ จํานวน 9 ราน หรือคิดเปนรอยละ 66.7  

- มีรานขายเครื่องดื่มรสหวานบริเวณโดยรอบโรงอาหาร จํานวน 3 ราน  

3. กรมการแพทย  

- มีรานอาหารท่ีจําหนายเปนประจํา จํานวน 9 ราน ประกอบดวยรานอาหารอีสาน 1 ราน ราน

ขาวราดแกง 3 ราน รานอาหารตามสั่ง 1 ราน รานบะหม่ี 1 ราน รานกวยเตี๋ยว 2 ราน และรานเครื่องดื่ม 1 ราน 

/- มีราน... 
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- มีรานอาหารท่ีใชเลือดและตับสุกในการประกอบอาหาร  

- มีรานอาหารไมนอยกวาครึ่งหนึ่งท่ีจัดบริการในโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมีผักเปนสวนประกอบหลัก

บริการทุกวัน  

- มีรานจําหนายผลไมสดอยางนอย 1 ราน  

- มีสื่อสงเสริมดานโภชนาการในโรงอาหาร  

- มีรานขายอาหารท่ีมีการใชปลาเปนสวนประกอบทุกวัน จํานวน 4 ราน จากรานท่ีสํารวจ จํานวน 8 ราน 

หรือคิดเปนรอยละ 50  

- มีรานขายอาหารมีเมนูผักหลากหลายตางชนิดทุกวันในแตละสัปดาห จํานวน 4 รานจากรานท่ีสํารวจ    

8 ราน หรือคิดเปนรอยละ 50  

- รานขายอาหารทุกรานใชเกลือเสริมไอโอดีนในการปรุงประกอบอาหาร  

- รานขายอาหารมีเครื่องปรุงไวบริการ จํานวน 6 ราน จากรานท่ีสํารวจ จํานวน 8 ราน หรือคิดเปน    

รอยละ 75  

- มีรานขายเครื่องดื่มรสหวานโดยรอบโรงอาหาร จํานวน 2 ราน  

4. กรมสุขภาพจิต  

- มีรานอาหารท่ีจําหนายเปนประจํา จํานวน 4 ราน ประกอบดวย รานขาวราดแกง 1 ราน รานกวยเตี๋ยว 

1 ราน รานผลไม 1 ราน และรานเครื่องดื่ม 1 ราน  

- มีรานอาหารท่ีใชเลือดและตับสุกในการประกอบอาหาร  

- รานอาหารนอยกวาครึ่งหนึ่งของรานอาหารท่ีจัดบริการในโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมีผักเปน

สวนประกอบหลักบริการทุกวัน  

- มีรานจําหนายผลไมสดอยางนอย 1 ราน  

- ไมมีสื่อสงเสริมดานโภชนาการในโรงอาหาร  

- มีรานขายอาหารท่ีมีการใชปลาเปนสวนประกอบทุกวัน จํานวน 1 ราน จากรานท่ีสํารวจ จํานวน 2 ราน 

หรือคิดเปนรอยละ 50  

- ไมมีรานขายอาหารท่ีมีเมนูผักหลากหลายตางชนิดทุกวันในแตละสัปดาห  

- รานขายอาหารทุกรานใชเกลือเสริมไอโอดีนในการปรุงประกอบอาหาร  

- รานขายอาหารมีเครื่องปรุงไวบริการ จํานวน 2 รานจากรานท่ีสํารวจ จํานวน 2 ราน หรือคิดเปน    

รอยละ 100  

- มีรานขายเครื่องดื่มรสหวานโดยรอบโรงอาหาร จํานวน 1 ราน  

5. สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  

- มีรานอาหารท่ีจําหนายเปนประจํา จํานวน 9 ราน ประกอบดวยรานกวยเตี๋ยว 3 ราน รานขาวราดแกง 

2 ราน รานขาวมันไก 1 ราน รานอาหารตามสั่ง 1 ราน และรานเครื่องดื่ม 1 ราน  

- มีรานอาหารท่ีใชเลือดและตับสุกในการประกอบอาหาร  

- รานอาหารนอยกวาครึ่งหนึ่งของรานอาหารท่ีจัดบริการในโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมีผักเปน

สวนประกอบหลักบริการทุกวัน  

- มีรานจําหนายผลไมสดอยางนอย 1 ราน  

- มีสื่อสงเสริมดานโภชนาการในโรงอาหาร  

/- มีราน... 
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- มีรานขายอาหารท่ีมีการใชปลาเปนสวนประกอบทุกวัน จํานวน 4 ราน จากรานท่ีสํารวจ จํานวน 8 ราน 

หรือคิดเปนรอยละ 50  

- มีรานขายอาหารมีเมนูผักหลากหลายตางชนิดทุกวันในแตละสัปดาห จํานวน 4 ราน จากรานท่ีสํารวจ    

8 ราน หรือคิดเปนรอยละ 50  

- รานขายอาหารทุกรานใชเกลือเสริมไอโอดีนในการปรุงประกอบอาหาร  

- รานขายอาหารมีเครื่องปรุงไวบริการ จํานวน 6 ราน จากรานท่ีสํารวจ จํานวน 8 ราน หรือคิดเปน    

รอยละ 75  

- มีรานขายเครื่องดื่มรสหวานโดยรอบโรงอาหาร จํานวน 6 ราน  

6. กรมสนับสนุนบริการสุขภาพ  

- มีรานอาหารท่ีจําหนายเปนประจํา จํานวน 3 ราน ประกอบดวยรานอาหารรานเครื่องดื่มจ 1 ราน 

รานอาหารตามสั่ง 1 ราน และรานกวยเตี๋ยว 1 ราน  

- มีรานอาหารท่ีใชเลือดและตับสุกในการประกอบอาหาร  

- รานอาหารนอยกวาครึ่งหนึ่งของรานอาหารท่ีจัดบริการในโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมีผักเปน

สวนประกอบหลักบริการทุกวัน  

- ไมมีรานจําหนายผลไมสด  

- มีสื่อสงเสริมดานโภชนาการในโรงอาหาร  

- ไมมีมีรานขายอาหารท่ีมีการใชปลาเปนสวนประกอบทุกวัน  

- ไมมีรานขายอาหารท่ีมีเมนูผักหลากหลายตางชนิดทุกวันในแตละสัปดาห  

- รานขายอาหารทุกรานใชเกลือเสริมไอโอดีนในการปรุงประกอบอาหาร  

- รานขายอาหารมีเครื่องปรุงไวบริการท่ีสวนกลาง  

- มีรานขายเครื่องดื่มรสหวาน จํานวน 1 ราน  

7. สํานักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข  

- มีรานอาหารท่ีจาหนายเปนประจํา จํานวน 7 ราน ประกอบดวยรานอาหารอีสาน 1 ราน ราน

ขาวราดแกง 2 ราน รานกวยเตี๋ยว 2 ราน รานเครื่องดื่ม 1 ราน  

- มีรานอาหารท่ีใชเลือดและตับสุกในการประกอบอาหาร  

- รานอาหารนอยกวาครึ่งหนึ่งของรานอาหารท่ีจัดบริการในโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมีผักเปน

สวนประกอบหลักบริการทุกวัน 

- มีรานจําหนายผลไมสดอยางนอย 1 ราน  

- มีสื่อสงเสริมดานโภชนาการในโรงอาหาร  

- มีรานขายอาหารท่ีมีการใชปลาเปนสวนประกอบทุกวัน จํานวน 1 ราน จากรานท่ีสํารวจ จํานวน 7 ราน 

หรือคิดเปนรอยละ 14.3  

- มีรานขายอาหารมีเมนูผักหลากหลายตางชนิดทุกวันในแตละสัปดาห จํานวน 2 ราน จากรานท่ีสํารวจ 

จํานวน 7 ราน หรือคิดเปนรอยละ 28.6  

- รานขายอาหารทุกรานใชเกลือเสริมไอโอดีนในการปรุงประกอบอาหาร  

- รานขายอาหารมีเครื่องปรุงไวบริการ จํานวน 4 ราน จากรานท่ีสํารวจ จํานวน 7 ราน หรือคิดเปน    

รอยละ 57.1  

- มีรานขายเครื่องดื่มรสหวาน จํานวน 3 ราน  

/8. กรมวิท... 
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8. กรมวิทยาศาสตรการแพทย  

- มีรานอาหารท่ีจาหนายเปนประจํา จํานวน 19 ราน ประกอบดวยรานอาหารอีสาน 1 ราน ราน

ขาวราดแกง 3 ราน รานอาหารตามสั่ง 1 ราน รานขาวมันไก/ขาวหมูแดง 2 ราน รานกวยเตี๋ยว/ราดหนา 4 ราน 

รานผลไมสด 1 ราน รานเครื่องดื่ม 5 ราน รานขายมันเผือกทอด 1 ราน และรานขนมจีน 1 ราน  

- มีรานอาหารท่ีใชเลือดและตับสุกในการประกอบอาหาร  

- มีรานอาหารไมนอยกวาครึ่งหนึ่งท่ีจัดบริการในโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมีผักเปนสวนประกอบหลัก

บริการทุกวัน  

- มีรานจําหนายผลไมสดอยางนอย 1 ราน  

- มีสื่อสงเสริมดานโภชนาการในโรงอาหาร  

- มีรานขายอาหารท่ีมีการใชปลาเปนสวนประกอบทุกวัน จํานวน 3 ราน จากรานท่ีสํารวจ จํานวน 14 ราน 

หรือคิดเปนรอยละ 18  

- มีรานขายอาหารมีเมนูผักหลากหลายตางชนิดทุกวันในแตละสัปดาห จํานวน 2 ราน จากรานท่ีสํารวจ 

จํานวน 17 ราน หรือคิดเปนรอยละ 12  

- รานขายอาหารทุกรานใชเกลือเสริมไอโอดีนในการปรุงประกอบอาหาร  

- รานขายอาหารมีเครื่องปรุงไวบริการ จํานวน 9 ราน จากรานท่ีสํารวจ จํานวน 17 ราน หรือคิดเปน 

รอยละ 53  

- มีรานขายเครื่องดื่มรสหวาน จํานวน 5 ราน 

 

 สํานักโภชนาการมีขอเสนอตอการพัฒนาโรงอาหารดานโภชนาการของกรมอนามัย ดังนี้ 

- รานขายอาหารท่ีมีเครื่องปรุงควรจัดบริการไวท่ีสวนกลางรวมเปนจุดเดียว ไมใหตั้งเครื่องปรุงไวหนาราน 

- เครื่องจิ้มผลไม ควรจะแจกใหผูบริโภคเฉพาะท่ีมีการรองขอ เพ่ือเปนการลดขยะ เพราะมีผูบริโภคหลาย

คนท่ีไมตองการเครื่องจิ้ม 

- กําชับเรื่องการควบคุมอุณหภูมิของเครื่องลวกชอนสอมใหไดอุณหภูมิตามมาตรฐาน 

 สํานักเลขานุการกรมใหขอคิดเห็นวา ไมเห็นดวยในกรณีท่ีใหมีการจัดบริการเครื่องปรุงไวท่ีสวนกลางรวม

เปนจุดเดียว เพราะจะทําใหเกิดปญหาในการตอคิวตักเครื่องปรุงโดยเฉพาะชวงกลางวัน เพราะมีผูบริโภคมาใช

บริการเยอะมาก อีกท้ังแตละรานก็จะมีเครื่องปรุงท่ีเฉพาะแตกตางกันไป นอกจากนี้ ยังตองทําการพูดคุยชี้แจง

ผูประกอบการ เนื่องจากไมไดตกลงกันไวในสัญญาตั้งแตแรก 

 

มติท่ีประชุม :  รับทราบและมอบหมายใหสํานักเลขานุการกรมดําเนินการปรับปรุงแกไขตามขอเสนอ 

 

ระเบียบวาระท่ี 4 เรื่องอ่ืนๆ 

 การจัดทํามาตรฐาน GREEN Canteen 

 - มาตรฐาน GREEN Canteen แบงกิจกรรมออกเปน 5 ดาน ไดแก 

 1. G: Garbage การจัดการมูลฝอย 

2. R: RESTROOM การพัฒนาสวมมาตรฐาน 

3. E: ENERGY การจัดการดานพลังงาน 

4. E: ENVIRONMENT การจัดการสิ่งแวดลอมในโรงอาหาร 

/5. N: ... 
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5. N: NUTRITION การจัดการสุขาภิบาลอาหารและการจัดการน้ําบริโภคในโรงอาหาร 

 - ทางทีมเลขาคณะทํางานขอใหหนวยงานตางๆ ชวยพิจารณามาตรฐาน GREEN Canteen ตาม

ภาระหนาท่ีของแตละหนวยงาน โดยทางทีมเลขาฯ จะขอประสานรายละเอียดในการจัดทําและขอเชิญคณะทํางาน

รวมกันพิจารณามาตรฐาน GREEN Canteen ในการประชุมครั้งตอไปชวงเดือนมกราคม 2562  

 

มติท่ีประชุม :  รับทราบ/มอบหมายใหแตละหนวยงานรวมดําเนินการจัดทํามาตรฐาน GREEN Canteen 

  

ปดประชุมเวลา  12.30 น. 
 

                         นายพลาวัตร พุทธรักษ  ผูจดรายงานการประชุม 
               นายสุชาติ สุขเจริญ  ผูตรวจรายงานการประชุม 


