
สรุปรายงานการประชุมการขับเคล่ือนการพัฒนาโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
เพ่ือสุขภาพท่ีดีสําหรับประชาชนกลุมวัยทํางาน 

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

 
 
ผูเขารวมประชุม 
 
สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา 
1. นายสุชาติ   สุขเจริญ   นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการพิเศษ 
2. นางสาวนัยนา  ใชเทียมวงศ  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. นางรุงระวี  เดชยฤทธิ์  เจาพนักงานธุรการชํานาญงาน 
2. นายพิษณุชัย  รุงฤทัย   เจาพนักงานธุรการ 
 
สํานักโภชนาการ 
1. นางวสุนธรี  เสรีสุชาติ  นักโภชนาการชํานาญการพิเศษ 
2. นางแคทรียา  โฆษร   นักโภชนาการปฏิบัติการ 
3. นางสาวสุพรรณี ชางเพชร  นักโภชนาการ 
4. นางสาวนันทกานต อมรสูสวัสดิ์  นักศึกษาฝกงาน 
5. นางสาวสุดา   คุโรปกรณพงษ  นักศึกษาฝกงาน 
 
สํานักอนามัยส่ิงแวดลอม 
1. นางสาวรัตนา  เฒาอุดม   นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ 
 
เริ่มประชุมเวลา 09.3๐ น. 
 
ระเบียบวาระท่ี ๑ เรื่องประธานแจงใหท่ีประชุมทราบ 

คุณสุชาติ สุขเจริญ รักษาราชการแทนหัวหนากลุมพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหาร สํานักสุขาภิบาลอาหาร
และน้ํา ชี้แจงวัตถุประสงคของการประชุมในครั้งนี้ เพ่ือปรึกษาหารือแนวทางการขับเคลื่อนการพัฒนาโรงอาหาร
คุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) และรวมกันพิจารณาแผนการปรับปรุงโรงอาหารกรมอนามัยสํานัก
เลขานุการกรม 

/มติท่ีประชุม... 
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 มติท่ีประชุม :  รับทราบ  
 
ระเบียบวาระท่ี ๒ เรื่องเพ่ือทราบ 

1. (ราง) คําสั่ง กรมอนามัย ท่ี ...../2561 เรื่องแตงตั้งคณะทํางานบริหารจัดการ GREEN & Clean Organization 
- ดวยกรมอนามัยมีนโยบายพัฒนาดานอนามัยและสิ่งแวดลอม GREEN & Clean โดยการนําหลัก

สุขาภิบาลสิ่งแวดลอมอยางยั่งยืน และเปนมิตรกับสิ่งแวดลอม เพ่ือใหประชาชนผูมารับบริการรับรูถึงความสะอาด 
ปลอดภัย สิ่งแวดลอมดี มีชีวิตชีวา และบุคลากรผูปฏิบัติงานมีสถานท่ีนาอยู นาทํางาน สงผลใหมีคุณภาพชีวิตท่ีดี 
รวมท้ังเปนตนแบบดานการบริหารจัดการสิ่งแวดลอม สํานักเลขานุการกรมจึงไดจัดทํา (ราง) คําสั่ง แตงตั้ง
คณะกรรมการบริหารจัดการ GREEN & Clean Organization ข้ึน ประกอบดวย  

1) คณะอํานวยการ มีนายแพทยอรรถพล แกวสัมฤทธิ์ รองอธิบดีกรมอนามัยเปนประธานกรรมการ   
2) คณะทํางานดานการบริหารจัดการขยะ (Garbage) 
3) คณะทํางานดานการพัฒนาสวมมาตรฐาน (Restroom) 
4) คณะทํางานดานการจัดการพลังงาน (Energy) 
5) คณะทํางานดานการจัดการสิ่งแวดลอม (Environment) 
6) คณะทํางานดานสุขาภิบาลอาหารและน้ําบริโภค (Nutrition) 
- ในสวนของคณะทํางานดานสุขาภิบาลอาหารและน้ําบริโภค (Nutrition) จะเปนคณะทํางานหลักในการ

ขับเคลื่อนการพัฒนาโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) คณะทํางานชุดนี้มีผูอํานวยการ
สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ําเปนประธานคณะทํางาน เลขานุการกรมเปนรองประธานคณะทํางาน โดยมี
คณะทํางานจากสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา สํานักโภชนาการ สํานักอนามัยสิ่งแวดลอม และสํานักเลขานุการกรม 
ซ่ึงมีบทบาทและหนาท่ี ดังนี้  

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

๒) สํารวจสถานการณโรงอาหารในดานสุขาภิบาลอาหารและน้ํา โภชนาการ อาคารสถานท่ี และ
สภาพแวดลอม  

๓) รวมกําหนดแผนการขับเคลื่อนการดําเนินงานสูโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN 
Canteen) 

4) จัดทํามาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
๕) สงเสริม สนับสนุน และใหขอเสนอแนะแนวทางการพัฒนาปรับปรุงโรงอาหาร ตามมาตรฐานโรง

อาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen)      
๖) พัฒนาศักยภาพเจาหนาท่ีผูดูแลโรงอาหารและผูสัมผัสอาหารตามมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด 

ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
๗) ติดตาม ประเมิน และสรุปผลการดําเนินงาน   
๘) งานอ่ืนๆ ตามท่ีไดรับมอบหมาย      
- ผูแทนสํานักโภชนาการเสนอขอใหเพ่ิมเติมเนื้อหาดานโภชนาการในบทบาทและหนาท่ีดวย 
 
มติท่ีประชุม :  รับทราบและมอบหมายใหสํานักเลขานุการกรมเพ่ิมเติมในสวนของอํานาจหนาท่ีดาน

โภชนาการ 
 
 
 

/2. โครงการ... 
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2. โครงการพัฒนาโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) เพ่ือสุขภาพท่ีดีสําหรับ
ประชาชนกลุมวัยทํางาน 

- สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ําไดจัดทําโครงการพัฒนาโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN 
Canteen) เพ่ือสุขภาพท่ีดีสําหรับประชาชนกลุมวัยทํางานข้ึน โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนารูปแบบและระบบการ
จัดการโรงอาหารท่ีมีคุณภาพ สะอาด และปลอดภัยสําหรับสุขภาพรางกายท่ีดีของประชาชนกลุมวัยทํางาน 
(GREEN Canteen) และเพ่ือพัฒนาโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) สําหรับการ
แลกเปลี่ยนเรียนรู 

- กิจกรรมการดําเนินงานโครงการฯ มีดังนี้ 
1) แตงตั้งคณะทํางานพัฒนาโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
๒) ประชุมคณะทํางานและหนวยงานท่ีเก่ียวของในการพัฒนารูปแบบ แนวทาง โรงอาหารคุณภาพ 

สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) สําหรับโรงอาหารในสถานท่ีราชการ 
๓) พัฒนาศักยภาพเจาหนาท่ีผูดูแลโรงอาหารในกระทรวงสาธารณสุข 
๔) พัฒนาศักยภาพผูสัมผัสอาหารในโรงอาหารในกระทรวงสาธารณสุข  
๕) พัฒนาระบบเฝาระวังดานการสุขาภิบาลอาหารและการจัดการน้ําบริโภค  
๖) ผลักดันใหเกิดตนแบบโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen)   
๗) จัดใหมีเวทีแลกเปลี่ยนเรียนรูแนวทางการดําเนินงาน และการพัฒนาตนแบบโรงอาหารคุณภาพ 

สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) ระหวางสวนกลาง และสวนภูมิภาค 
 
มติท่ีประชุม :  รับทราบ 

 

ระเบียบวาระท่ี 3 เรื่องเพ่ือพิจารณา 

 1. สถานการณดานสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารกรมอนามัย โดยสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา 

สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํารวมกับเทศบาลนครนนทบุรี ดําเนินการตรวจประเมินโรงอาหารกรมอนามัย

ดานสุขาภิบาลอาหาร เม่ือวันท่ี 1 พฤศจิกายน 2561 โดยใชแบบสํารวจโรงอาหาร ตามมาตรฐานสุขาภิบาล

อาหาร กรมอนามัย จากผลการตรวจดานกายภาพ พบวาโรงอาหารกรมอนามัย พบปญหาในหลายจุดท่ีตองไดรับ

การแกไข ดังนี้ 

- ภายในบริเวณท่ีเตรียม-ปรุงอาหารควรมีการจัดวางสิ่งของใหเปนระเบียบ และรักษาความสะอาดบริเวณ

เตรียมปรุง ประกอบอาหาร ใหสะอาดอยูสมํ่าเสมอ ไมใหพ้ืนมีน้ําขัง      

- พ้ืนกระเบื้องบริเวณเตรียม-ปรุงอาหารชํารุด ไมเรียบ เสี่ยงตอการเกิดอุบัติเหตุตอผูสัมผัสอาหาร

 - ควรมีปลองระบายควันหรือพัดลมดูดอากาศท่ีใชการไดดี    

- ควรแยกการเก็บรักษาอุณหภูมิเนื้อสัตว และผัก 

- อาหารท่ีปรุงสําเร็จแลว ไมมีการปกปด เนื่องจากพ้ืนท่ีในตูเก็บอาหารท่ีปรุงสําเร็จ ไมเพียงพอตอการวาง

อาหาร  

- ภาชนะใสน้ําสมสายชู น้ําปลา และน้ําจิ้ม ควรมีฝาปด และควรดูแลรักษา ความสะอาดบริเวณท่ีวางดวย 

- ภาชนะอุปกรณ เชน ชอน สอม ตะเกียบ ควรมีภาชนะสําหรับวางท่ีมีการปกปด เครื่องใหความรอนตอง

ทําความสะอาดทุกวัน น้ําท่ีใชในการตมเพ่ือฆาเชื้อโรคตองเปนน้ําท่ีผานการกรอง เนื่องจากปองกันการเกิดคราบ

หินปูนท่ีเกาะกับเครื่องใหความรอน และตองมีการเปลี่ยนน้ําท่ีฆาเชื้อทุก 2 ชั่วโมง    

/- ควรใชถัง... 
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- ควรใชถังขยะท่ีไมรั่วซึม มีฝาปด (ประเภทถังขยะควรเปนชนิดท่ีใชเทาเหยียบเพ่ือ เปดฝา หรือฝาถังขยะ

เปนแบบสไลด)   

- ควรมีบอดักเศษอาหารและดักไขมันท่ีใชการไดดี กอนระบายน้ําท้ิง  

- ประตูหองสวมไมควรเปดสูบริเวณท่ีเตรียม-ปรุงอาหาร    

- ควรมีการติดตั้งตาขายหรืออุปกรณปองกันนกและสัตวพาหะนําโรค ท่ีจะเขามาบริเวณโรงอาหาร

 ในสวนของผลการตรวจดานชีวภาพ ไดทําการตรวจการปนเปอนของเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย จํานวน

ท้ังหมด 29 ตัวอยาง พบการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย 3 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 10.34 โดยแบงเปน  

 -  อาหาร 8 ตัวอยาง พบการปนเปอน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 12.50 

 -  น้ําดื่ม 3 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 

 -  น้ําแข็ง 1 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 

 -  ภาชนะ/อุปกรณสัมผัสอาหาร 4 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 

 -  มือผูสัมผัสอาหาร 13 ตัวอยาง พบเชื้อ 2 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 15.38 

สําหรับผลการตรวจดานเคมี ไดทําการตรวจหาสารปนเปอนในตัวอยางอาหาร ดังนี้ 

 -  บอแรกซ 3 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 

 -  ฟอรมาลิน 1 ตัวอยาง พบการปนเปอน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 100 

 -  สารฟอกขาว 2 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 

 

สําหรับจุดท่ีพบปญหาและตองเรงดําเนินการแกไขโดยดวน ไดแก 

- ระบบบอดักไขมันซ่ึงใชงานไมได ไมมีการดักเศษอาหารกอนระบายน้ําท้ิง รางระบายน้ําท่ีมีเศษอาหาร

และคราบไขมันสะสม สงกลิ่นเหม็น ไมชวนมอง 

- บริเวณดานหลังรานขายน้ําผลไมปน รานกาแฟ มีถังดักไขมันใชการไมได มีการตอทอน้ําท้ิงเพ่ิม มีเศษ

ขยะ และมีน้ําขัง 

- ตะแกรงเหล็กท่ีปดรางระบายน้ําดานหลังรานชํารุด ข้ึนสนิม บางจุดผุพัง บางจุดไมสามารถเปดออกได 

- บริเวณดานหลังรานฝงสนามหญาพบทอน้ําชํารุด รางระบายน้ํามีคราบตะกอนสะสม 

- หองสวม พบปญหาพ้ืนเฉอะแฉะ ลื่น สายชําระชํารุด ประตูหองสวมเปดอยูตลอดเวลา และมีถังแกสวาง

อยูในหองสวม     

- ถังดับเพลิงใชงานไมได และเก็บไวในบริเวณท่ีใชงานยาก 

- พ้ืนบริเวณท่ีเตรียม-ปรุงอาหารชํารุด กระเบื้องแตก มีน้ําขัง 

- ถังขยะไมมีฝาปด 

- เครื่องดูดควันชํารุด 

- ผนังท่ีเตรียม-ปรุงชํารุด กระเบื้องหลุดลอก ทําความสะอาดยาก 

  - กอกน้ําบริเวณอางลางจานชํารุด 

- มีคราบสกปรก (ข้ีนก) บนถังแชผัก 

- บริเวณท่ีวางเครื่องปรุงหนารานชํารุด ตองมีอุปกรณคํ้ายัน 

- มีนกพิราบบินเขามาบริเวณท่ีรับประทานอาหาร ไมมีท่ีปองกันนก 

 

 

/มติท่ีประชุม... 
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 มติท่ีประชุม :  รับทราบและมอบหมายใหสํานักเลขานุการกรมดําเนินการปรับปรุงแกไขตามขอเสนอ 

 

2. แผนการดําเนินงานปรับปรุงโรงอาหารกรมอนามัย โดยสํานักเลขานุการกรม 

 คุณรุงระวี เดชยฤทธิ์ และคุณพิษณุชัย รุงฤทัย ผูแทนสํานักเลขานุการกรมนําเสนอจุดตางๆ บริเวณโรง

อาหารท่ีทางสํานักเลขานุการกรมจะดําเนินการแกไขปรับปรุง ไดแก 

 - บริเวณดานขางโรงอาหารท้ัง 2 ดาน โดยจะทําการเปลี่ยนทอระบายน้ําใหมท้ังหมด และใช Plaswood 

ก้ันฉากใหดูสวยงาม 

 - ปรับปรุงแกไขบริเวณปรุง-ประกอบอาหาร ท้ังหมด  

 - ปรับปรุงสวม 

 - ปรับพ้ืนท่ีบริเวณดานหลังโรงอาหาร โดยจะทําหลังคาคลุม เทพ้ืนใหม พรอมท้ังสรางระบบบําบัดน้ําเสีย 

 - ปรับปรุงจุดตางๆ ตามท่ีคณะทํางานแนะนํา 

 - สํานักเลขานุการกรมไดใหผูประกอบการทําแบบสํารวจสิ่งชํารุดเสียหายภายในรานและสิ่งท่ีตองการให

กรมดําเนินการแกไข ซ่ึงจะไดนําผลจากการสํารวจมารวมปรับปรุงแกไขดวย 

 สํานักเลขานุการกรมจะนัดชางรับเหมามาดูจุดท่ีตองปรับปรุงแกไขพรอมท้ังประเมินราคาในวันท่ี 26 

ธันวาคม 2561 จึงอยากใหคณะทํางานเขารวมดูจุดตางๆ ท่ีตองปรับปรุงแกไขพรอมกัน 

  

มติท่ีประชุม :  รับทราบและมอบหมายใหสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ําเขารวมดูจุดท่ีตองปรับปรุงแกไข

ของโรงอาหารกรมอนามัย ในวันท่ี 26 ธันวาคม 2561  

 

3. แผนการดําเนินงานดานโภชนาการ โรงอาหารกรมอนามัย โดยสํานักโภชนาการ 

คุณวสุนธรี เสรีสุชาติ ผูแทนสํานักโภชนาการ รายงานการสํารวจโรงอาหารในกระทรวงสาธารณสุข 

จํานวน 8 แหง โดยมีวัตถุประสงคการสํารวจ เพ่ือศึกษาสถานการณการสิ่งแวดลอมดานโภชนาการ ทําการสํารวจ

ในระหวางวันท่ี 1 - 8 พฤศจิกายน 2561 โดยใชแบบสํารวจโรงอาหาร ซ่ึงแบงออกเปน 3 สวน ไดแก  

1) สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไป ประกอบดวย  

- จํานวนรานอาหารหลักท่ีจําหนายในแตโรงอาหาร  

- เวลาท่ีเปดใหบริการ  

- ชื่อรานและเมนูท่ีจําหนาย  

2) สวนท่ี 2 ภาพรวมโรงอาหาร ประกอบดวย  

- มีรานอาหารท่ีใชตับหรือเลือดเปนสวนประกอบอาหาร  

- รานอาหารไมนอยกวาครึ่งหนึ่งท่ีจัดบริการในโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมีผักเปนสวนประกอบหลัก 

(เชน ผัดผัก แกงใสผัก ผักจิ้มนาพริก) บริการทุกวันมีรานจาหนายผลไมสดอยางนอย 1 ราน หรือโดยรวมมีผลไม

หลากหลายชนิดใหบริการในแตละวัน  

- โรงอาหารมีสื่อสงเสริมดานโภชนาการในโรงอาหาร  

3) สวนท่ี 3 รานอาหาร  

- รานขายอาหารมีการท่ีใชปลาเปนสวนประกอบทุกวัน  

- รานขายอาหารมีเมนูผักหลากหลายตางชนิดทุกวันในแตละสัปดาห  

- รานขายอาหารใชเกลือเสริมไอโอดีนในการปรุงประกอบอาหาร  

/- รานขาย... 
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- รานขายอาหารมีเครื่องปรุงไวบริการ  

- จานวนรานขายเครื่องดื่มรสหวาน  

 

ผลการสํารวจโรงอาหารในกระทรวงสาธารณสุขมีดังนี้ 

1. กรมอนามัย  

- มีรานอาหารท่ีจําหนายเปนประจํา จํานวน 9 ราน ประกอบดวยรานอาหารอีสาน 1 ราน ราน

ขาวราดแกง 4 ราน รานอาหารตามสั่ง 1 ราน รานขาวมันไก/ขาวหมูแดง 1 ราน และรานกวยเตี๋ยว 2 ราน  

- มีรานอาหารท่ีใชเลือดและตับสุกในการประกอบอาหาร  

- มีรานอาหารไมนอยกวาครึ่งหนึ่งท่ีจัดบริการในโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมีผักเปนสวนประกอบหลัก

บริการทุกวัน  

- มีรานจําหนายผลไมสดอยางนอย 1 ราน  

- มีสื่อสงเสริมดานโภชนาการในโรงอาหาร  

- มีรานขายอาหารท่ีมีการใชปลาเปนสวนประกอบทุกวัน จํานวน 5 ราน จากรานท่ีสํารวจ จํานวน 9 ราน 

หรือคิดเปนรอยละ 56.6  

- มีรานขายอาหารมีเมนูผักหลากหลายตางชนิดทุกวันในแตละสัปดาห จํานวน 5 ราน จากรานท่ีสํารวจ 

จํานวน 9 ราน หรือคิดเปนรอยละ 55.6  

- รานขายอาหารทุกรานใชเกลือเสริมไอโอดีนในการปรุงประกอบอาหาร  

- ทุกรานขายอาหารมีเครื่องปรุงไวบริการ  

- มีรานขายเครื่องดื่มรสหวานโดยรอบโรงอาหาร จํานวน 3 ราน  

2. กรมควบคุมโรค  

- มีรานอาหารท่ีจําหนายเปนประจํา จํานวน 9 ราน ประกอบดวยรานอาหารอีสาน 1 ราน ราน

ขาวราดแกง 3 ราน รานอาหารตามสั่ง 1 ราน รานอาหารจานเดียว 1 ราน และรานกวยเตี๋ยว 3 ราน  

- มีรานอาหารท่ีใชเลือดและตับสุกในการประกอบอาหาร  

- มีรานอาหารไมนอยกวาครึ่งหนึ่งท่ีจัดบริการในโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมีผักเปนสวนประกอบหลัก

บริการทุกวัน  

- มีรานจําหนายผลไมสดอยางนอย 1 ราน  

- ไมมีสื่อสงเสริมดานโภชนาการในโรงอาหาร  

- มีรานขายอาหารท่ีมีการใชปลาเปนสวนประกอบทุกวัน จํานวน 2 ราน จากรานท่ีสํารวจ จํานวน 9 ราน 

หรือคิดเปนรอยละ 22.2  

- มีรานขายอาหารมีเมนูผักหลากหลายตางชนิดทุกวันในแตละสัปดาห จํานวน 2 รานจากรานท่ีสํารวจ 

จํานวน 9 ราน หรือคิดเปนรอยละ 22.2  

- ทุกรานขายอาหารใชเกลือเสริมไอโอดีนในการปรุงประกอบอาหารรานขายอาหาร  

- รานอาหารมีเครื่องปรุงไวบริการ จํานวน 6 ราน จากรานท่ีสํารวจ จํานวน 9 ราน หรือคิดเปนรอยละ 66.7  

- มีรานขายเครื่องดื่มรสหวานบริเวณโดยรอบโรงอาหาร จํานวน 3 ราน  

3. กรมการแพทย  

- มีรานอาหารท่ีจําหนายเปนประจํา จํานวน 9 ราน ประกอบดวยรานอาหารอีสาน 1 ราน ราน

ขาวราดแกง 3 ราน รานอาหารตามสั่ง 1 ราน รานบะหม่ี 1 ราน รานกวยเตี๋ยว 2 ราน และรานเครื่องดื่ม 1 ราน 

/- มีราน... 
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- มีรานอาหารท่ีใชเลือดและตับสุกในการประกอบอาหาร  

- มีรานอาหารไมนอยกวาครึ่งหนึ่งท่ีจัดบริการในโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมีผักเปนสวนประกอบหลัก

บริการทุกวัน  

- มีรานจําหนายผลไมสดอยางนอย 1 ราน  

- มีสื่อสงเสริมดานโภชนาการในโรงอาหาร  

- มีรานขายอาหารท่ีมีการใชปลาเปนสวนประกอบทุกวัน จํานวน 4 ราน จากรานท่ีสํารวจ จํานวน 8 ราน 

หรือคิดเปนรอยละ 50  

- มีรานขายอาหารมีเมนูผักหลากหลายตางชนิดทุกวันในแตละสัปดาห จํานวน 4 รานจากรานท่ีสํารวจ    

8 ราน หรือคิดเปนรอยละ 50  

- รานขายอาหารทุกรานใชเกลือเสริมไอโอดีนในการปรุงประกอบอาหาร  

- รานขายอาหารมีเครื่องปรุงไวบริการ จํานวน 6 ราน จากรานท่ีสํารวจ จํานวน 8 ราน หรือคิดเปน    

รอยละ 75  

- มีรานขายเครื่องดื่มรสหวานโดยรอบโรงอาหาร จํานวน 2 ราน  

4. กรมสุขภาพจิต  

- มีรานอาหารท่ีจําหนายเปนประจํา จํานวน 4 ราน ประกอบดวย รานขาวราดแกง 1 ราน รานกวยเตี๋ยว 

1 ราน รานผลไม 1 ราน และรานเครื่องดื่ม 1 ราน  

- มีรานอาหารท่ีใชเลือดและตับสุกในการประกอบอาหาร  

- รานอาหารนอยกวาครึ่งหนึ่งของรานอาหารท่ีจัดบริการในโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมีผักเปน

สวนประกอบหลักบริการทุกวัน  

- มีรานจําหนายผลไมสดอยางนอย 1 ราน  

- ไมมีสื่อสงเสริมดานโภชนาการในโรงอาหาร  

- มีรานขายอาหารท่ีมีการใชปลาเปนสวนประกอบทุกวัน จํานวน 1 ราน จากรานท่ีสํารวจ จํานวน 2 ราน 

หรือคิดเปนรอยละ 50  

- ไมมีรานขายอาหารท่ีมีเมนูผักหลากหลายตางชนิดทุกวันในแตละสัปดาห  

- รานขายอาหารทุกรานใชเกลือเสริมไอโอดีนในการปรุงประกอบอาหาร  

- รานขายอาหารมีเครื่องปรุงไวบริการ จํานวน 2 รานจากรานท่ีสํารวจ จํานวน 2 ราน หรือคิดเปน    

รอยละ 100  

- มีรานขายเครื่องดื่มรสหวานโดยรอบโรงอาหาร จํานวน 1 ราน  

5. สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  

- มีรานอาหารท่ีจําหนายเปนประจํา จํานวน 9 ราน ประกอบดวยรานกวยเตี๋ยว 3 ราน รานขาวราดแกง 

2 ราน รานขาวมันไก 1 ราน รานอาหารตามสั่ง 1 ราน และรานเครื่องดื่ม 1 ราน  

- มีรานอาหารท่ีใชเลือดและตับสุกในการประกอบอาหาร  

- รานอาหารนอยกวาครึ่งหนึ่งของรานอาหารท่ีจัดบริการในโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมีผักเปน

สวนประกอบหลักบริการทุกวัน  

- มีรานจําหนายผลไมสดอยางนอย 1 ราน  

- มีสื่อสงเสริมดานโภชนาการในโรงอาหาร  

/- มีราน... 
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- มีรานขายอาหารท่ีมีการใชปลาเปนสวนประกอบทุกวัน จํานวน 4 ราน จากรานท่ีสํารวจ จํานวน 8 ราน 

หรือคิดเปนรอยละ 50  

- มีรานขายอาหารมีเมนูผักหลากหลายตางชนิดทุกวันในแตละสัปดาห จํานวน 4 ราน จากรานท่ีสํารวจ    

8 ราน หรือคิดเปนรอยละ 50  

- รานขายอาหารทุกรานใชเกลือเสริมไอโอดีนในการปรุงประกอบอาหาร  

- รานขายอาหารมีเครื่องปรุงไวบริการ จํานวน 6 ราน จากรานท่ีสํารวจ จํานวน 8 ราน หรือคิดเปน    

รอยละ 75  

- มีรานขายเครื่องดื่มรสหวานโดยรอบโรงอาหาร จํานวน 6 ราน  

6. กรมสนับสนุนบริการสุขภาพ  

- มีรานอาหารท่ีจําหนายเปนประจํา จํานวน 3 ราน ประกอบดวยรานอาหารรานเครื่องดื่มจ 1 ราน 

รานอาหารตามสั่ง 1 ราน และรานกวยเตี๋ยว 1 ราน  

- มีรานอาหารท่ีใชเลือดและตับสุกในการประกอบอาหาร  

- รานอาหารนอยกวาครึ่งหนึ่งของรานอาหารท่ีจัดบริการในโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมีผักเปน

สวนประกอบหลักบริการทุกวัน  

- ไมมีรานจําหนายผลไมสด  

- มีสื่อสงเสริมดานโภชนาการในโรงอาหาร  

- ไมมีมีรานขายอาหารท่ีมีการใชปลาเปนสวนประกอบทุกวัน  

- ไมมีรานขายอาหารท่ีมีเมนูผักหลากหลายตางชนิดทุกวันในแตละสัปดาห  

- รานขายอาหารทุกรานใชเกลือเสริมไอโอดีนในการปรุงประกอบอาหาร  

- รานขายอาหารมีเครื่องปรุงไวบริการท่ีสวนกลาง  

- มีรานขายเครื่องดื่มรสหวาน จํานวน 1 ราน  

7. สํานักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข  

- มีรานอาหารท่ีจาหนายเปนประจํา จํานวน 7 ราน ประกอบดวยรานอาหารอีสาน 1 ราน ราน

ขาวราดแกง 2 ราน รานกวยเตี๋ยว 2 ราน รานเครื่องดื่ม 1 ราน  

- มีรานอาหารท่ีใชเลือดและตับสุกในการประกอบอาหาร  

- รานอาหารนอยกวาครึ่งหนึ่งของรานอาหารท่ีจัดบริการในโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมีผักเปน

สวนประกอบหลักบริการทุกวัน 

- มีรานจําหนายผลไมสดอยางนอย 1 ราน  

- มีสื่อสงเสริมดานโภชนาการในโรงอาหาร  

- มีรานขายอาหารท่ีมีการใชปลาเปนสวนประกอบทุกวัน จํานวน 1 ราน จากรานท่ีสํารวจ จํานวน 7 ราน 

หรือคิดเปนรอยละ 14.3  

- มีรานขายอาหารมีเมนูผักหลากหลายตางชนิดทุกวันในแตละสัปดาห จํานวน 2 ราน จากรานท่ีสํารวจ 

จํานวน 7 ราน หรือคิดเปนรอยละ 28.6  

- รานขายอาหารทุกรานใชเกลือเสริมไอโอดีนในการปรุงประกอบอาหาร  

- รานขายอาหารมีเครื่องปรุงไวบริการ จํานวน 4 ราน จากรานท่ีสํารวจ จํานวน 7 ราน หรือคิดเปน    

รอยละ 57.1  

- มีรานขายเครื่องดื่มรสหวาน จํานวน 3 ราน  

/8. กรมวิท... 
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8. กรมวิทยาศาสตรการแพทย  

- มีรานอาหารท่ีจาหนายเปนประจํา จํานวน 19 ราน ประกอบดวยรานอาหารอีสาน 1 ราน ราน

ขาวราดแกง 3 ราน รานอาหารตามสั่ง 1 ราน รานขาวมันไก/ขาวหมูแดง 2 ราน รานกวยเตี๋ยว/ราดหนา 4 ราน 

รานผลไมสด 1 ราน รานเครื่องดื่ม 5 ราน รานขายมันเผือกทอด 1 ราน และรานขนมจีน 1 ราน  

- มีรานอาหารท่ีใชเลือดและตับสุกในการประกอบอาหาร  

- มีรานอาหารไมนอยกวาครึ่งหนึ่งท่ีจัดบริการในโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมีผักเปนสวนประกอบหลัก

บริการทุกวัน  

- มีรานจําหนายผลไมสดอยางนอย 1 ราน  

- มีสื่อสงเสริมดานโภชนาการในโรงอาหาร  

- มีรานขายอาหารท่ีมีการใชปลาเปนสวนประกอบทุกวัน จํานวน 3 ราน จากรานท่ีสํารวจ จํานวน 14 ราน 

หรือคิดเปนรอยละ 18  

- มีรานขายอาหารมีเมนูผักหลากหลายตางชนิดทุกวันในแตละสัปดาห จํานวน 2 ราน จากรานท่ีสํารวจ 

จํานวน 17 ราน หรือคิดเปนรอยละ 12  

- รานขายอาหารทุกรานใชเกลือเสริมไอโอดีนในการปรุงประกอบอาหาร  

- รานขายอาหารมีเครื่องปรุงไวบริการ จํานวน 9 ราน จากรานท่ีสํารวจ จํานวน 17 ราน หรือคิดเปน 

รอยละ 53  

- มีรานขายเครื่องดื่มรสหวาน จํานวน 5 ราน 

 

 สํานักโภชนาการมีขอเสนอตอการพัฒนาโรงอาหารดานโภชนาการของกรมอนามัย ดังนี้ 

- รานขายอาหารท่ีมีเครื่องปรุงควรจัดบริการไวท่ีสวนกลางรวมเปนจุดเดียว ไมใหตั้งเครื่องปรุงไวหนาราน 

- เครื่องจิ้มผลไม ควรจะแจกใหผูบริโภคเฉพาะท่ีมีการรองขอ เพ่ือเปนการลดขยะ เพราะมีผูบริโภคหลาย

คนท่ีไมตองการเครื่องจิ้ม 

- กําชับเรื่องการควบคุมอุณหภูมิของเครื่องลวกชอนสอมใหไดอุณหภูมิตามมาตรฐาน 

 สํานักเลขานุการกรมใหขอคิดเห็นวา ไมเห็นดวยในกรณีท่ีใหมีการจัดบริการเครื่องปรุงไวท่ีสวนกลางรวม

เปนจุดเดียว เพราะจะทําใหเกิดปญหาในการตอคิวตักเครื่องปรุงโดยเฉพาะชวงกลางวัน เพราะมีผูบริโภคมาใช

บริการเยอะมาก อีกท้ังแตละรานก็จะมีเครื่องปรุงท่ีเฉพาะแตกตางกันไป นอกจากนี้ ยังตองทําการพูดคุยชี้แจง

ผูประกอบการ เนื่องจากไมไดตกลงกันไวในสัญญาตั้งแตแรก 

 

มติท่ีประชุม :  รับทราบและมอบหมายใหสํานักเลขานุการกรมดําเนินการปรับปรุงแกไขตามขอเสนอ 

 

ระเบียบวาระท่ี 4 เรื่องอ่ืนๆ 

 การจัดทํามาตรฐาน GREEN Canteen 

 - มาตรฐาน GREEN Canteen แบงกิจกรรมออกเปน 5 ดาน ไดแก 

 1. G: Garbage การจัดการมูลฝอย 

2. R: RESTROOM การพัฒนาสวมมาตรฐาน 

3. E: ENERGY การจัดการดานพลังงาน 

4. E: ENVIRONMENT การจัดการสิ่งแวดลอมในโรงอาหาร 

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

 - ทางทีมเลขาคณะทํางานขอใหหนวยงานตางๆ ชวยพิจารณามาตรฐาน GREEN Canteen ตาม

ภาระหนาท่ีของแตละหนวยงาน โดยทางทีมเลขาฯ จะขอประสานรายละเอียดในการจัดทําและขอเชิญคณะทํางาน

รวมกันพิจารณามาตรฐาน GREEN Canteen ในการประชุมครั้งตอไปชวงเดือนมกราคม 2562  

 

มติท่ีประชุม :  รับทราบ/มอบหมายใหแตละหนวยงานรวมดําเนินการจัดทํามาตรฐาน GREEN Canteen 

  

ปดประชุมเวลา  12.30 น. 
 

                         นายพลาวัตร พุทธรักษ  ผูจดรายงานการประชุม 
               นายสุชาติ สุขเจริญ  ผูตรวจรายงานการประชุม 


