
สรุปรายงานการประชุมการขับเคล่ือนการพัฒนาโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
เพ่ือสุขภาพท่ีดีสําหรับประชาชนกลุมวัยทํางาน 

วันพุธท่ี 30 มกราคม 2562  เวลา 09.30 – 12.30 น. 
ณ หองประชุมทรวง เหล่ียมรังสี สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา ช้ัน 3 อาคาร 3 กรมอนามัย 

 
 
ผูเขารวมประชุม 
 
สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา 
1. ดร.อัมพร  จันทวิบูลย   ผูอํานวยการสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา 
2. นายชัยเลิศ ก่ิงแกวเจริญชัย  นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการพิเศษ   
3. นายสุชาติ  สุขเจริญ   นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการพิเศษ 
4. นางสาวชณัญณิศา  เลิศสุโภชวณิชย  นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการพิเศษ 
5. นางจิรพรรณ พรหมลิขิตชัย  นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการพิเศษ 
6. นายสิงคคร พรมขาว   เจาพนักงานวิทยาศาสตรการแพทยชํานาญงาน 
7. นายเอกชัย  ชัยเดช   นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการ 
8. นายพลาวัตร  พุทธรักษ   นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ 
9. นางสาวศิริพร   จันทับ   นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ 
10. นายวีรพล  ตันอุย   นักวิชาการสาธารณสุข 
11. นายสมชาย  สุวะไกร   นักวิชาการสาธารณสุข 
12. นางสาวอภิสราพร สมานทรัพท  นักวิชาการสาธารณสุข 
 
สํานักงานเลขานุการกรม  
นางรุงรวี เดชยฤทธิ์   เจาพนักงานธุรการชํานาญงาน 
 
สํานักโภชนาการ 
นางวสุนธร ี เสรีสุชาติ   นักโภชนาการชํานาญการพิเศษ 
 
สํานักอนามัยส่ิงแวดลอม 
นางสุธิดา อุทะพันธุ   นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการพิเศษ 
 
เริ่มประชุมเวลา 09.3๐ น. 
 
ระเบียบวาระท่ี ๑ เรื่องประธานแจงใหท่ีประชุมทราบ 

ดร.อัมพร จันทวิบูลย ผูอํานวยการสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา ชี้แจงวัตถุประสงคของการประชุมใน
ครั้งนี้ เพ่ือปรึกษาหารือแนวทางการขับเคลื่อนการพัฒนาโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
ซ่ึงผูบริหารคาดหวังใหมีการปรับภาพลักษณของโรงอาหารกรมอนามัยภายในป 2562 จะตองมีการขับเคลื่อน
แผนงาน กลไก และแนวทางการพัฒนาท่ีชัดเจนผานคณะทํางานของกรมอนามัยซ่ึงประกอบดวยสํานักเลขานุการ
กรม สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา สํานักอนามัยสิ่งแวดลอม สํานักโภชนาการ และ Cluster กลุมวัยทํางาน โดย
จะมีการผลักดันใหเกิดกิจกรรม GREEN ในโรงอาหาร ประกอบดวย 

/G : Garbage... 
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G : Garbage การจัดการมูลฝอยท่ัวไปในโรงอาหาร โดยใชหลัก 3Rs  

 R : Restroom การพัฒนาสวมมาตรฐานสะอาด เพียงพอ และปลอดภัย (HAS)  

E : Energy การจัดการดานพลังงานในโรงอาหาร 
E : Environment การจัดการสิ่งแวดลอมในโรงอาหาร 
N : Nutrition การจัดการสุขาภิบาลอาหาร น้ําบริโภค และโภชนาการ ในโรงอาหาร 

 มติท่ีประชุม :  รับทราบ  
 
ระเบียบวาระท่ี ๒ เรื่องรับรองรายงานการประชุม 

ท่ีประชุมไดพิจารณารายงานการประชุมการขับเคลื่อนการพัฒนาโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย 
(GREEN Canteen) เพ่ือสุขภาพท่ีดีสําหรับประชาชนกลุมวัยทํางาน เม่ือวันพฤหัสบดีท่ี 20 ธันวาคม 2561  

มติท่ีประชุม :  รับรองรายงานการประชุมฯ  
 
ระเบียบวาระท่ี 3 เรื่องเพ่ือทราบ 

(ราง) คําสั่ง กรมอนามัย ท่ี ....../2562 เรื่อง แตงตั้งคณะกรรมการและคณะทํางานพัฒนากรมอนามัยสู
การเปน GREEN & Clean Organization  

- ดวยกรมอนามัยมีนโยบายพัฒนากรมอนามัยสูการเปน GREEN & Clean Organization บูรณาการ
หนวยงานใหมีสวนรวมในการสรางองคกรตนแบบดานการจัดการสิ่งแวดลอมยั่งยืน และเปนมิตรตอสิ่งแวดลอม 
สํานักเลขานุการกรมจึงไดจัดทํา (ราง) คําสั่ง แตงตั้งคณะกรรมการบริหารจัดการ GREEN & Clean Organization 
ข้ึน ประกอบดวย  

1) คณะอํานวยการ มีอธิบดีกรมอนามัยเปนประธานกรรมการ   
2) คณะทํางานดานการบริหารจัดการขยะ (Garbage) 
3) คณะทํางานดานการพัฒนาสวมมาตรฐาน (Restroom) 
4) คณะทํางานดานการจัดการพลังงาน (Energy) 
5) คณะทํางานดานการจัดการสิ่งแวดลอม (Environment) 
6)คณะทํางานดานสุขาภิบาลอาหารและน้ําบริโภค (Nutrition) 
-  ในสวนของคณะทํางานดานสุขาภิบาลอาหารและน้ําบริโภค (Nutrition) จะเปนคณะทํางานหลักใน

การขับเคลื่อนการพัฒนาโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) คณะทํางานชุดนี้มีผูอํานวยการ
สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ําเปนประธานคณะทํางาน เลขานุการกรมเปนรองประธานคณะทํางาน โดยมี
คณะทํางานจากสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา สํานักโภชนาการ สํานักอนามัยสิ่งแวดลอม และสํานักงาน
เลขานุการกรม 
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) พัฒนา... 



~ 3 ~ 
 

๖) พัฒนาศักยภาพเจาหนาท่ีผูดูแลโรงอาหารและผูสัมผัสอาหารตามมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด 
ปลอดภัย (GREEN Canteen) 

๗) ติดตาม ประเมิน และสรุปผลการดําเนินงาน   
๘) งานอ่ืนๆ ตามท่ีไดรับมอบหมาย      
สํานักโภชนาการ 
ขอใหเพ่ิมคําวาดานโภชนาการในหัวขอคณะทํางานชุด Nutrition ดวย โดยใหปรับเปน คณะทํางานดาน

สุขาภิบาลอาหาร น้ําบริโภค และโภชนาการ (Nutrition) 
ประธาน 
1) ขอใหปรับคําวา Clean เปนตัวอักษรพิมพใหญ (CLEAN) เนื่องจากเปน keyword ท่ีสําคัญ และเปน

กลยุทธในการดําเนินงาน 
2) ขอใหสํานักอนามัยสิ่งแวดลอมพิจารณารายชื่อคณะทํางานในชุด Nutrition อีกครั้ง วาจะเปลี่ยนหรือ

เพ่ิมเติมรายชื่อคณะทํางานอีกหรือไม 
มติท่ีประชุม :  รับทราบและมอบหมายใหสํานักเลขานุการกรมดําเนินการปรับแกไขคําสั่งฯ ตามท่ีท่ี

ประชุมเสนอ 
 

ระเบียบวาระท่ี 4 เรื่องเพ่ือพิจารณา 

1. คุณวสุนธรี เสรีสุชาติ ผูแทนสํานักโภชนาการ นําเสนอเกณฑการประเมินสําหรับ GREEN Canteen 
ดังนี้ 

1) โรงอาหารจัดบริการเมนูชูสุขภาพ อยางนอย 1 – 2 เมนูตอราน 

2) รานอาหารไมนอยกวาครึ่งหนึ่งของโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมีผักเปนสวนประกอบหลักบริการ    

ทุกวัน และมีรานจําหนายผลไมสดอยางนอย  

ดานโภชนาการ การจัดงาน Event ดานสงเสริมโภชนาการ สงเสริมการกินผัก ซ่ึงจะประสานงานมายัง

สํานัก1 ราน 

3) หนารานมีขอความประชาสัมพันธ “หวานนอยสั่งได มันนอยสั่งได เค็มนอยสั่งได” อยางชัดเจน 

4) ลดขนาดของภาชนะใสเครื่องปรุง และไมจัดวางเครื่องปรุงไวหนารานแตละราน 

5) โรงอาหารมีสื่อสงเสริมดานอาหารและโภชนาการ 

นอกจากนี้ สํานักโภชนาการจะมีกิจกรรมการจัดอบรมผูประกอบการสุขาภิบาลอาหารและน้ํา และสํานัก
อนามัยสิ่งแวดลอมในการประสานรวมจัดกิจกรรมตอไป 

ประธาน 
การดําเนินงานดานโภชนาการมีความสําคัญและเปนสิ่งท่ีควรสงเสริม จึงอยากใหสํานักโภชนาการกําหนด

รูปแบบแนวทางการพัฒนาดานโภชนาการท่ีชัดเจน ใหเห็นภาพรวมของงานดานโภชนาการ 
มติท่ีประชุม :  รับทราบและมอบหมายใหสํานักโภชนาการดําเนินการตามท่ีประธานเสนอ 

  

 2. คุณรุงรวี เดชยฤทธิ์ ผูแทนสํานักงานเลขานุการกรม นําเสนอแผนการปรับปรุงโรงอาหารกรมอนามัย 

ดังนี้ 

 -  เม่ือวันท่ี 16 ธันวาคม 2561 สํานักงานเลขานุการกรมเชิญผูรับเหมาจํานวน 3 ราย มารวมพิจารณา

จุดท่ีตองทําการปรับปรุงแกไขและประเมินราคา โดยมีผูแทนจากสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ําเขารวมดวย ซ่ึงจุด

ท่ีตองทําการปรับปรุงแกไขมีดังนี้ 

/1) เปลี่ยน... 
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 1) เปลี่ยนกระเบื้องปูพ้ืนบริเวณดานในรานคา ดานหลังรานคา หองลานจาน กระเบื้องผนังในรานคาและ

ดานหลังรานคา 

 2) เปลี่ยนชุดอางลางมือระบบอัตโนมัติ พรอมระบบระบายน้ํา 

 3) ติดตั้งตะแกรงกันนก 

 4) ปรับปรุงหองน้ําผูประกอบการ 

 5) ปรับปรุงระบบทอระบายน้ํารอบโรงอาหารพรอมทําระแนงพลาสวูดก้ันฉาก 

 6) ปรับปรุงระบบแสงสวางภายในโรงอาหาร 

 7) ทาสีผนังในราน ดานหลังราน หองลางจาน และเปลี่ยนฝาเพดานในหองลางจาน 

 8) เปลี่ยนประตูมวนหนารานคา  

 โดยสํานักงานเลขานุการกรมมีงบประมาณในการปรับปรุงแกไขประมาณ 500,000 บาท ท้ังนี้ 

ผูรับเหมาท้ัง 3 รายจะเสนอราคาใหพิจารณาในวันท่ี 1 กุมภาพันธ 2562 และขอเชิญผูแทนสํานักสุขาภิบาล

อาหารและน้ําเขารวมพิจารณาดวย  

ประธาน 
ใหพิจารณาปรับปรุงในจุดท่ีสําคัญกอน เชน พ้ืน ตะแกรงกันนก ระบบบอดักไขมัน เปนตน 
มติท่ีประชุม :  รับทราบและมอบหมายใหเจาหนาท่ีสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ําเขารวมพิจารณา

แผนการปรับปรุงท่ีผูรับเหมาเสนอรวมกับสํานักงานเลขานุการกรมในวันท่ี 1 กุมภาพันธ 2562 และนํามา
รายงานผลในการประชุมครั้งตอไป 

 

3. สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา นําเสนอผลการดําเนินงานโครงการพัฒนาโรงอาหารคุณภาพ สะอาด 

ปลอดภัย (GREEN Canteen) ซ่ึงจากการตรวจประเมินโรงอาหารกรมอนามัยเม่ือวันท่ี 1 พฤศจิกายน 2561 

พบวาโรงอาหารกรมอนามัยยังมีจุดท่ีตองไดรับการปรับปรุงแกไขอยูหลายจุด โดยการปรับปรุงแกไขสามารถแบง

ออกไดเปน 2 สวน คือ สวนท่ีตองใหทางกรมเขามาชวยในการปรับปรุง และในสวนท่ีผูประกอบการสามารถแกไข

ปรับปรุงไดเอง 

สวนท่ีตองใหทางกรมเขามาชวยในการปรับปรุง ไดแก 

-  พ้ืนกระเบื้องบริเวณเตรียม-ปรุงอาหารชํารุด ไมเรียบ เสี่ยงตอการเกิดอุบัติเหตุตอผูสัมผัสอาหาร 

-  ผนังท่ีเตรียม-ปรุงชํารุด กระเบื้องหลุดลอก ทําความสะอาดยาก 

-  ปลองระบายควันหรือพัดลมดูดอากาศชํารุด ใชการไมได  

-  ระบบบอดักไขมันซ่ึงใชงานไมได ไมมีการดักเศษอาหารกอนระบายน้ําท้ิง รางระบายน้ําท่ีมีเศษอาหาร

และคราบไขมันสะสม สงกลิ่นเหม็น ไมชวนมอง 

-  บริเวณดานหลังรานขายน้ําผลไมปน รานกาแฟ มีถังดักไขมันใชการไมได  

-  บริเวณท่ีวางเครื่องปรุงหนารานชํารุด ตองมีอุปกรณคํ้ายัน 

-  ตะแกรงเหล็กท่ีปดรางระบายน้ําดานหลังรานชํารุด ข้ึนสนิม บางจุดผุพัง บางจุดไมสามารถเปดออกได 

-  บริเวณดานหลังรานฝงสนามหญาพบทอน้ําชํารุด รางระบายน้ํามีคราบตะกอนสะสม 

-  หองสวม พบปญหาพ้ืนเฉอะแฉะ ลื่น สายชําระชํารุด ประตูหองสวมเปดอยูตลอดเวลา  

-  ถังดับเพลิงใชงานไมได และเก็บไวในบริเวณท่ีใชงานยาก 

 

 

/สวนท่ี... 
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สวนท่ีผูประกอบการสามารถแกไขปรับปรุงไดเอง ไดแก   

-  ภายในบริเวณท่ีเตรียม-ปรุงอาหารควรมีการจัดวางสิ่งของใหเปนระเบียบ และรักษาความสะอาด

บริเวณเตรียมปรุง ประกอบอาหาร ใหสะอาดอยูสมํ่าเสมอ ไมใหพ้ืนมีน้ําขัง    

 -  ควรแยกการเก็บรักษาอุณหภูมิเนื้อสัตว และผัก 

-  อาหารท่ีปรุงสําเร็จแลว ไมมีการปกปด เนื่องจากพ้ืนท่ีในตูเก็บอาหารท่ีปรุงสําเร็จ ไมเพียงพอตอการ

วางอาหาร  

-  ภาชนะใสน้ําสมสายชู น้ําปลา และน้ําจิ้ม ควรมีฝาปด และควรดูแลรักษา ความสะอาดบริเวณท่ีวางดวย 

-  ภาชนะอุปกรณ เชน ชอน สอม ตะเกียบ ควรมีภาชนะสําหรับวางท่ีมีการปกปด เครื่องใหความรอน

ตองทําความสะอาดทุกวัน น้ําท่ีใชในการตมเพ่ือฆาเชื้อโรคตองเปนน้ําท่ีผานการกรอง เนื่องจากปองกันการเกิด

คราบหินปูนท่ีเกาะกับเครื่องใหความรอน และตองมีการเปลี่ยนน้ําท่ีฆาเชื้อทุก 2 ชั่วโมง    

-  ควรใชถังขยะท่ีไมรั่วซึม มีฝาปด (ประเภทถังขยะควรเปนชนิดท่ีใชเทาเหยียบเพ่ือ เปดฝา หรือฝาถัง

ขยะเปนแบบสไลด)   

 ซ่ึงหลังจากไดพิจารณาสิ่งท่ีผูประกอบการสามารถแกไขปรับปรุงไดเอง สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา 

และสํานักงานเลขานุการกรมจึงไดมีการเชิญผูประกอบการโรงอาหารกรมอนามัยมาประชุมเม่ือวันท่ี 17 มกราคม 

2562 เพ่ือชี้แจงแนวทางการปรับปรุงแกไขรานคาของตนเอง ซ่ึงผูประกอบการไดมีการรวมแลกเปลี่ยนใน

ประเด็นตางๆ และยินดีท่ีจะปรับปรุงรานของตนเองใหถูกสุขลักษณะ และไดมีมติจะทําการ Big Cleaning        

โรงอาหารกรมอนามัยในวันท่ี 20 มกราคม 2562 โดยเม่ือวันท่ี 21 มกราคม 2562 สํานักสุขาภิบาลอาหาร   

และน้ําไดทําการสํารวจสิ่งท่ีผูประกอบการไดทําการปรับปรุง พบวาผูประกอบการไดจัดรานของตนเองไดถูกตอง

ตามสุขลักษณะ มีความสะอาด และมีภาพลักษณท่ีดีข้ึนอยางเห็นไดชัด จึงขอใหผูประกอบการมีการปฏิบัติเชนนี้

อยางสมํ่าเสมอ  

ประธาน 
1) การพัฒนาโรงอาหารโดยผูประกอบการเปนการสรางระบบกลไกท่ีสําคัญในการพัฒนาโรงอาหาร โดยมี

ผูรับผิดชอบงานดานโรงอาหารของแตละหนวยงานจะเปนผูชวยในการกํากับดูแล 
๒) มอบหมายใหสํานักอนามัยสิ่งแวดลอมทําการวิเคราะหประเภทของขยะท่ีเกิดข้ึนจากโรงอาหาร 

เพ่ือท่ีจะไดมีการวางแผนการจัดการดานขยะในโรงอาหารไดอยางมีประสิทธิภาพ 
มติท่ีประชุม :  รับทราบและมอบหมายใหแตละหนวยงานดําเนินการตามท่ีประธานเสนอ  

 

ระเบียบวาระท่ี 4 เรื่องอ่ืนๆ 

 การจัดทําเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen)  

 - มาตรฐาน GREEN Canteen แบงกิจกรรมออกเปน 5 ดาน ไดแก 

 1. G: Garbage การจัดการมูลฝอยท่ัวไป โดยใชหลัก 3Rs  

2. R: Restroom การพัฒนาสวมมาตรฐานสะอาด เพียงพอ และปลอดภัย (HAS) 

3. E: Energy การจัดการดานพลังงานในโรงอาหาร 

4. E: Environment การจัดการสิ่งแวดลอมในโรงอาหาร 

5. N: Nutrition การจัดการดานสุขาภิบาลอาหาร น้ําบริโภค และโภชนาการ ในโรงอาหาร 

/-ทางทีมเลขา... 
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 - ทางทีมเลขาคณะทํางานไดจัดทํา (ราง) เกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN 

Canteen) แตเนื่องจากเวลาในการนําเสนอไมเพียงพอ จึงขออนุญาตทําหนังสือแจงเวียน (ราง) เกณฑมาตรฐานฯ 

ใหหนวยงานท่ีเก่ียวของรวมพิจารณาและสงขอแกไขตามแบบฟอรมใหฝายเลขาฯ ไดดําเนินการตอไป 

มติท่ีประชุม :  เห็นชอบตามท่ีฝายเลขาฯ เสนอ โดยใหฝายเลขาฯ รวบรวมขอแกไขจากหนวยงานตางๆ 

ตอ (ราง) เกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) และใหนําเสนอในการประชุม

ครั้งตอไป 

  

ปดประชุมเวลา  12.30 น. 
 

                         นายพลาวัตร พุทธรักษ  ผูจดรายงานการประชุม 
      นายชัยเลิศ ก่ิงแกวเจริญชัย  ผูตรวจรายงานการประชุม 


