
สรุปรายงานการประชุมแลกเปล่ียนการพัฒนาโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
กระทรวงสาธารณสุข 

วันพุธท่ี 20 กุมภาพันธ 2562  เวลา 09.00 – 12.30 น. 
ณ หองประชุมสมบูรณ วัชโรทัย อาคาร 1 ช้ัน 2 กรมอนามัย 

 
 
ผูเขารวมประชุม 
 
กรมอนามัย 
สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา  
1. ดร.อัมพร   จันทวิบูลย ผูอํานวยการสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา 
2. นางนภพรรณ  นันทพงษ รักษาการนักวิชาการสาธารณสุขเชี่ยวชาญ (ดานสาธารณสุข) 
3. นายชัยเลิศ  ก่ิงแกวเจริญชัย นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการพิเศษ   
4. นายสุชาติ   สุขเจริญ นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการพิเศษ 
5. นางสาวชณัญณิศา   เลิศสุโภชวณิชย นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการพิเศษ 
6. นางสาวพรเพชร    ศักดิ์ศิริชัยศิลป นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการ 
7. นางสาวพิชามญชุ   บุญประจักษ   นักวิเคราะหนโยบายและแผนชํานาญการ 
8. นายสิงคคร  พรมขาว เจาพนักงานวิทยาศาสตรการแพทยชํานาญงาน 
9. นายกิตติพงษ   ภูอุดม นายชางศิลปชํานาญงาน 
10. นายพลาวัตร   พุทธรักษ นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ 
11. นางสาวศิริพร    จันทับ นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ 
12. นายวีรพล   ตันอุย นักวิชาการสาธารณสุข 
13. นางสาวอารยา  วงศปอม นักวิชาการสาธารณสุข 
14. นางสาวอภิสราพร  สมานทรัพท นักวิชาการสาธารณสุข 
15. นางสาวทิพยสุดา  แววดี นักวิชาการสาธารณสุข 
สํานักงานเลขานุการกรม 
1. นายธวชัชัย  บุญเกิด เลขานุการกรม 
2. นางรุงรว ี  เดชยฤทธิ์ เจาพนักงานธุรการชํานาญงาน 
3. นายพิษณุชัย  รุงฤทัย เจาพนักงานธุรการ 
สํานักโภชนาการ 
1. นางวสุนธร ี เสรีสุชาติ นักโภชนาการชํานาญการพิเศษ 
2. นายราชาสรรค  ชี้แจง นักวิชาการโครงการฯ 
สํานักอนามัยส่ิงแวดลอม 
1. นางสาวปาริชาต ิ จํานงการ นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ 
2. นางสาวพรรนิกาญจน วังกุม นักวิชาการสาธารณสุข 
 
สํานักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข 
กองกลาง 
นางสาวอรุณศรี พันธเสน นักจัดการงานท่ัวไปปฏิบัติการ 
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กรมการแพทย 
สํานักบริหารทรัพยากรบุคคล 
1. นางศรีปญญา วัชนาค นักทรัพยากรบุคคลชํานาญการพิเศษ 
2. นางสาวเพ็ญวนา อัครคุปต นักทรัพยากรบุคคลปฏิบัติการ  
 
กรมควบคุมโรค 
สํานักงานเลขานุการกรม 
1. นายวัชระศักดิ์   คําดวง นักจัดการงานท่ัวไปปฏิบัติการ 
2. นางสาวสิริวิมล  ปวงอินใจ นักจัดการงานท่ัวไป 
3. นางสาวเลิศนภา   คงแท นักจัดการงานท่ัวไป 
 
กรมวิทยาศาสตรการแพทย 
สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
1. นางปราณี นาคประสิทธิ์ นักวิทยาศาสตรการแพทยชํานาญการพิเศษ 
2. นางกนกวรรณ ตุนสกุล นักวิทยาศาสตรการแพทยชํานาญการ  
สํานักงานเลขานุการกรม 
นางสาวลํายงค ผึ้งสลับ นักจัดการงานท่ัวไปชํานาญการ 
 
กรมสนับสนุนบริการสุขภาพ 
สํานักบริหาร 
1. นางสาวกรรณิกา สุขละมูล นักจัดการงานท่ัวไปชํานาญการ 
2. จาอากาศเอกจิรัฏฐ เชื้อชาติ นักจัดการงานท่ัวไปปฏิบัติการ  
กองวิศวกรรมการแพทย 
1. นางสาวสุวรรณี โยธาศรี เจาพนักงานธุรการปฏิบัติงาน 
2. นายประเสริฐ เทพานวล พนักงานธุรการ ส 4 
 
กรมสุขภาพจิต  
สํานักงานเลขานุการกรม 
นายชรัช  ราชรักษา นักจัดการงานท่ัวไปชํานาญการ 
 
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
สํานักงานเลขานุการกรม 
นางสาวอวิกา จันประภาส หัวหนาฝายบริหารท่ัวไป 
 
เริ่มประชุมเวลา 09.0๐ น. 
 
ระเบียบวาระท่ี ๑ เรื่องประธานแจงใหท่ีประชุมทราบ 

ดร.อัมพร จันทวิบูลย ผูอํานวยการสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา ชี้แจงวัตถุประสงคของการประชุมใน
ครั้งนี้ เพ่ือปรึกษาหารือแนวทางการขับเคลื่อนการพัฒนาโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
ในภาพของกระทรวงสาธารณสุข กรมอนามัยจึงเชิญหนวยงานตางๆ ในสวนกลางของกระทรวงสาธารณสุข
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ประกอบดวยสํานักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข กรมการแพทย กรมควบคุมโรค กรมวิทยาศาสตรการแพทย 
กรมสนับสนุนบริการสุขภาพ กองวิศวกรรมการแพทย กรมสุขภาพจิต และสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เขารวมแลกเปลี่ยนแนวทางการบริหารจัดการโรงอาหาร และชวนเขารวมพัฒนาโรงอาหารตามเกณฑมาตรฐาน 
GREEN Canteen เพ่ือสรางภาพลักษณท่ีดีของกระทรวงสาธารณสุขในการเปนตนแบบของโรงอาหารคุณภาพ 
สะอาด ปลอดภัย โดยจะมีการผลักดันใหเกิดกิจกรรม GREEN ในโรงอาหาร ประกอบดวย 

G : Garbage การจัดการมูลฝอยท่ัวไปในโรงอาหาร โดยใชหลัก 3Rs  
 R : Restroom การพัฒนาสวมมาตรฐานสะอาด เพียงพอ และปลอดภัย (HAS)  

E : Energy การจัดการดานพลังงานในโรงอาหาร 
E : Environment การจัดการสิ่งแวดลอมในโรงอาหาร 
N : Nutrition การจัดการสุขาภิบาลอาหาร น้ําบริโภค และโภชนาการ ในโรงอาหาร 

 มติท่ีประชุม :  รับทราบ  
 

ระเบียบวาระท่ี ๒ เรื่องเพ่ือทราบ 
- 
 

ระเบียบวาระท่ี 3 เรื่องเพ่ือพิจารณา 
1. โครงการพัฒนาโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) เพ่ือสุขภาพท่ีดีสําหรับ

ประชาชนกลุมวัยทํางาน 
- กรมอนามัย โดยสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ําไดจัดทําโครงการพัฒนาโรงอาหารคุณภาพ สะอาด 

ปลอดภัย (GREEN Canteen) เพ่ือสุขภาพท่ีดีสําหรับประชาชนกลุมวัยทํางานข้ึน โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนา
รูปแบบและระบบการจัดการโรงอาหารท่ีมีคุณภาพ สะอาด และปลอดภัยสําหรับสุขภาพรางกายท่ีดีของประชาชน
กลุมวัยทํางาน (GREEN Canteen) และเพ่ือพัฒนาโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
สําหรับการแลกเปลี่ยนเรียนรู 

- กิจกรรมการดําเนินงานโครงการฯ มีดังนี้ 
1) จัดทําโครงการ แผนงาน กําหนดกรอบแนวทางการดําเนินงานและวางแผนการพัฒนาโรงอาหาร

คุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
2) สํารวจสถานการณสุขาภิบาลอาหารและน้ํา ของโรงอาหารของหนวยงานสวนกลางในกระทรวง

สาธารณสุข รวมกับเทศบาลนครนนทบุรี 
3) ประชุมคณะทํางานและหนวยงานท่ีเก่ียวของในการพัฒนารูปแบบ แนวทาง โรงอาหารคุณภาพ 

สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) สําหรับโรงอาหารในสถานท่ีราชการ 
4) ศึกษา/แลกเปลี่ยนรูปแบบการจัดการโรงอาหาร 
๕) พัฒนาสื่อประชาสัมพันธตามเกณฑโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
6) ประชุมแลกเปลี่ยน/พัฒนาศักยภาพเจาหนาท่ี ในการควบคุม ดูแล เฝาระวัง และจัดการโรงอาหาร 

ตามรูปแบบโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) กระทรวงสาธารณสุข 
7) พัฒนาศักยภาพผูสัมผัสอาหารในโรงอาหารในกระทรวงสาธารณสุข  
8) พัฒนาระบบเฝาระวังดานการสุขาภิบาลอาหารและการจัดการน้ําบริโภค  
9) ผลักดันใหเกิดตนแบบโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen)   
10) จัดใหมีเวทีแลกเปลี่ยนเรียนรูแนวทางการดําเนินงาน และการพัฒนาตนแบบโรงอาหารคุณภาพ 

สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) ระหวางสวนกลาง และสวนภูมิภาค 
มติท่ีประชุม :  รับทราบ 
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2. สถานการณดานสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารในกระทรวงสาธารณสุข 
สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย รวมกับเทศบาลนครนนทบุรี ดําเนินการตรวจประเมิน       

โรงอาหารของหนวยงานในกระทรวงสาธารณสุขดานสุขาภิบาลอาหาร ระหวางวันท่ี 1 – 8 พฤศจิกายน 2561 
โดยใชแบบสํารวจโรงอาหาร ตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย ผลการตรวจประเมินมีดังนี้ 

1) สถานการณดานสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารสํานักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข 
ดานชีวภาพ : ตรวจการปนเปอนของเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย จํานวนท้ังหมด 23 ตัวอยาง พบการ

ปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 4.35 แบงเปน 
-  อาหาร 6 ตัวอยาง พบการปนเปอน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 16.67 
-  น้ําแข็ง 2 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
-  ภาชนะ/อุปกรณสัมผัสอาหาร 4 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
-  มือผูสัมผัสอาหาร 11 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
ดานเคมี : ตรวจหาสารปนเปอนในตัวอยางอาหาร ไดแก 
-  ฟอรมาลิน 1 ตัวอยาง พบการปนเปอน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 100 
-  สารฟอกขาว 1 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
จุดเดนดานกายภาพ : 
-  มีความสะอาด เปนระเบียบเรียบรอย 
-  มีการปกปดอาหารปรุงสําเร็จ 
-  มีอางลางมือพรอมเจลลางมือ 
-  ใชถังขยะแบบขาเหยียบ 
-  มีตะแกรงปองกันนก 
-  มีจุดวางถังเชื้อเพลิงรวมไวจุดเดียว ทําใหงายตอการควบคุมดูแล 
-  มีระบบบอดักไขมันรวมท่ีใชการไดดี 
2) สถานการณดานสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารกรมการแพทย 
ดานชีวภาพ : ตรวจการปนเปอนของเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย จํานวนท้ังหมด 33 ตัวอยาง พบการ

ปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 3.03 แบงเปน 
- อาหาร 8 ตัวอยาง พบการปนเปอน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 12.50 
-  น้ําแข็ง 2 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
-  ภาชนะ/อุปกรณสัมผัสอาหาร 5 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
-  มือผูสัมผัสอาหาร 18 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
ดานเคมี : ตรวจหาสารปนเปอนในตัวอยางอาหาร ไดแก 
-  บอแรกซ 4 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
-  ฟอรมาลิน 2 ตัวอยาง พบการปนเปอน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 50 
-  สารฟอกขาว 2 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน  
จุดเดนดานกายภาพ : 
-  มีความสะอาด เปนระเบียบเรียบรอย 
-  มีการปกปดอาหารปรุงสําเร็จ  
-  ถังแชอาหารสดมีน้ําแข็งรองดานลางและกลบดานบน 
-  มีถังขยะแยกประเภทขยะตั้งไวอยางชัดเจน 
-  มีปายรณรงคการพกถุงผา งดโฟม ลดพลาสติก 
-  มีท่ีปองกันนก 

/- มีระบบ... 
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-  มีระบบบอดักไขมันรวมท่ีใชการไดดี 
3) สถานการณดานสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารกรมควบคุมโรค 
ดานชีวภาพ : ตรวจการปนเปอนของเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย จํานวนท้ังหมด 36 ตัวอยาง พบการ

ปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย 4 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 11.11 แบงเปน 
- อาหาร 12 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน   
-  น้ําแข็ง 2 ตัวอยาง พบการปนเปอน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 50 
-  ภาชนะ/อุปกรณสัมผัสอาหาร 5 ตัวอยาง พบการปนเปอน 2 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 40 
-  มือผูสัมผัสอาหาร 17 ตัวอยาง พบการปนเปอน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 5.88  
ดานเคมี : ตรวจหาสารปนเปอนในตัวอยางอาหาร ไดแก 
-  ฟอรมาลิน 1 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน  
-  สารฟอกขาว 1 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน  
จุดเดนดานกายภาพ 
-  มีความสะอาด เปนระเบียบเรียบรอย 
-  มีการปกปดอาหารปรุงสําเร็จ  
-  มีปายหามสูบบุหรี่ และหามนําสุนัขเขามาในบริเวณโรงอาหารอยางชัดเจน 
-  มีตะแกรงปองกันนก 
-  มีการปลูกตนไมและตกแตงบริเวณรอบระบบบอดักไขมันรวม 
4) สถานการณดานสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารกรมวิทยาศาสตรการแพทย 
ดานชีวภาพ : ตรวจการปนเปอนของเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย จํานวนท้ังหมด 34 ตัวอยาง พบการ

ปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย 6 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 17.65 แบงเปน  
-  อาหาร 8 ตัวอยาง พบการปนเปอน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 12.50 
-  น้ําดื่ม 1 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
-  น้ําแข็ง 2 ตัวอยาง พบการปนเปอน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 50 
-  ภาชนะ/อุปกรณสัมผัสอาหาร 6 ตัวอยาง พบการปนเปอน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 16.67 
-  มือผูสัมผัสอาหาร 17 ตัวอยาง พบการปนเปอน 3 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 17.65 
ดานเคมี : ตรวจหาสารปนเปอนในตัวอยางอาหาร ไดแก 
-  บอแรกซ 4 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
-  ฟอรมาลิน 1 ตัวอยาง พบการปนเปอน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 100 
-  สารฟอกขาว 4 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน  
-  สารกันรา 1 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน  
จุดเดนดานกายภาพ 
-  มีความสะอาด เปนระเบียบเรียบรอย 
- มีการปกปดอาหารปรุงสําเร็จ  
-  มีปายหามสูบบุหรี่แสดงไวอยางชัดเจน 
-  มีการติดตั้งถังดับเพลิงอยูในจุดท่ีใชงานไดงาย 
-  มีถังขยะแยกประเภทขยะตั้งไวอยางชัดเจน 
-  มีระบบบอดักไขมันรวมท่ีใชการไดดี 
5) สถานการณดานสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารกรมสนับสนุนบริการสุขภาพ 
ดานชีวภาพ : ตรวจการปนเปอนของเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย จํานวนท้ังหมด 21 ตัวอยาง พบการ

ปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย 5 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 23.81 แบงเปน 

/-อาหาร... 
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-  อาหาร 4 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
-  น้ําแข็ง 1 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
-  ภาชนะ/อุปกรณสัมผัสอาหาร 8 ตัวอยาง พบการปนเปอน 4 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 50 
-  มือผูสัมผัสอาหาร 8 ตัวอยาง พบการปนเปอน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 12.50 
ดานเคมี : ตรวจหาสารปนเปอนในตัวอยางอาหาร ไดแก 
-  บอแรกซ 1 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
-  ฟอรมาลิน 2 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน  
จุดเดนดานกายภาพ : 
-  มีความสะอาด เปนระเบียบเรียบรอย 
-  มีจุดตั้งเครื่องปรุงรวมไวท่ีจุดเดียว  
-  มีสื่อประชาสัมพันธดานโภชนาการและดานสุขภาพแสดงไวในจุดท่ีเห็นไดชัดเจน 
-  มีการติดตั้งถังดับเพลิงและอุปกรณดับเพลิงอยูในจุดท่ีใชงานไดงาย 
-  มีถังดักไขมันติดตั้งไวทุกราน และใชการไดดี 
6) สถานการณดานสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารกรมสุขภาพจิต 
ดานชีวภาพ : ตรวจการปนเปอนของเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย จํานวนท้ังหมด 11 ตัวอยาง พบการ

ปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย 3 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 27.27 แบงเปน 
-  อาหาร 2 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
-  น้ําแข็ง 1 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
-  ภาชนะ/อุปกรณสัมผัสอาหาร 5 ตัวอยาง พบการปนเปอน 2 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 40 
-  มือผูสัมผัสอาหาร 3 ตัวอยาง พบการปนเปอน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 33.33 
ดานเคมี : ตรวจหาสารปนเปอนในตัวอยางอาหาร ไดแก 
-  บอแรกซ 1 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
-  ฟอรมาลิน 1 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน  
-  สารฟอกขาว 1 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน  
จุดเดนดานกายภาพ : 
-  มีความสะอาด เปนระเบียบเรียบรอย 
-  มีการปกปดอาหารปรุงสําเร็จ  
-  มีปายหามสูบบุหรี่แสดงไวอยางชัดเจน 
-  มีถังขยะแบบขาเหยียบ 
-  มีตะแกรงปองกันนก 
-  มีระบบบอดักไขมันรวมท่ีใชการไดดี 
7) สถานการณดานสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ดานชีวภาพ : ตรวจการปนเปอนของเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย จํานวนท้ังหมด 53 ตัวอยาง พบการ

ปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย 6 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 11.32 แบงเปน  
-  อาหาร 14 ตัวอยาง พบการปนเปอน 2 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 14.29 
-  น้ําแข็ง 5 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน  
-  ภาชนะ/อุปกรณสัมผัสอาหาร 4 ตัวอยาง ไมพบการ 
-  มือผูสัมผัสอาหาร 30 ตัวอยาง พบการปนเปอน 4 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 13.33 
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ดานเคมี : ตรวจหาสารปนเปอนในตัวอยางอาหาร ไดแก 
-  บอแรกซ 4 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
-  ฟอรมาลิน 1 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน  
-  สารฟอกขาว 1 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน  
จุดเดนดานกายภาพ : 
- มีความสะอาด เปนระเบียบเรียบรอย 
-  มีการปกปดอาหารปรุงสําเร็จ  
-  ถังแชอาหารสดมีน้ําแข็งรองดานลางและกลบดานบน 
-  มีอุปกรณลวกชอน ตะเกียบท่ีใชการไดดี 
-  มีปายหามสูบบุหรี่แสดงไวอยางชัดเจน 
-  มีตะแกรงปองกันนก 
-  มีระบบบอดักไขมันรวมท่ีใชการไดดี 
8) สถานการณดานสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารกองวิศวกรรมการแพทย 
ดานชีวภาพ : ตรวจการปนเปอนของเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย จํานวนท้ังหมด 15 ตัวอยาง พบการ

ปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย 2 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 13.33 แบงเปน 
-  อาหาร 2 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน  
-  น้ําแข็ง 1 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน  
-  ภาชนะ/อุปกรณสัมผัสอาหาร 9 ตัวอยาง พบการปนเปอน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 11.11 
-  มือผูสัมผัสอาหาร 3 ตัวอยาง พบการปนเปอน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 33.33 
ดานเคมี : ตรวจหาสารปนเปอนในตัวอยางอาหาร ไดแก 
-  บอแรกซ 2 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน  
-  ฟอรมาลิน 1 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน  
-  สารฟอกขาว 1 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
จุดเดนดานกายภาพ : 
-  มีความสะอาด เปนระเบียบเรียบรอย 
-  มีจุดตั้งเครื่องปรุงรวมไวท่ีจุดเดียว  
-  มีสื่อประชาสัมพันธดานโภชนาการและดานสุขภาพแสดงไวในจุดท่ีเห็นไดชัดเจน 
-  มีการติดตั้งถังดับเพลิงอยูในจุดท่ีใชงานไดงาย 
ประธาน 
ชื่นชมแตละหนวยงานท่ีมีการบริหารจัดการโรงอาหารไดเปนอยางดี มีจุดท่ีโดดเดนแตกตางกันไป ซ่ึงเปน

สิ่งท่ีดีท่ีท้ังกรมอนามัยและหนวยงานอ่ืนๆ จะไดรวมแลกเปลี่ยนแนวทางการจัดการโรงอาหาร 
มติท่ีประชุม :  รับทราบ 
 
3. (ราง) เกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย นําเสนอ (ราง) เกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด 

ปลอดภัย (GREEN Canteen) ตอท่ีประชุม ซ่ึง (ราง) เกณฑมาตรฐานฯ นี้ ไดผานการประชุมหารือของคณะทํางาน
กรมอนามัย โดยแบงกิจกรรมออกเปน 5 ดาน ไดแก 
 -  G : Garbage การจัดการมูลฝอยท่ัวไป โดยใชหลัก 3Rs  

-  R : RESTROOM การพัฒนาสวมมาตรฐานสะอาด เพียงพอ และปลอดภัย (HAS) 
-  E : ENERGY การจัดการดานพลังงานในโรงอาหาร 

/- E : ENVI... 
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-  E : ENVIRONMENT การจัดการสิ่งแวดลอมในโรงอาหาร 
-  N : NUTRITION การจัดการสุขาภิบาลอาหาร การจัดการน้ําบริโภค และโภชนาการ ในโรงอาหาร 
โดยรายละเอียดของกิจกรรมแตละดานมีดังนี้ 
G: Garbage การจัดการมูลฝอยท่ัวไป โดยใชหลัก 3Rs 
มีการคัดแยกมูลฝอยท่ัวไป เชน มูลฝอยรีไซเคิล มูลฝอยอินทรีย ไปยังท่ีพักรวมมูลฝอยอยางถูกสุขลักษณะ 
1) การใหความรูบุคลากรผูดูแลโรงอาหารในการจัดการมูลฝอยตั้งแตการคัดแยก เก็บรวบรวม เคลื่อนยาย 

และกําจัดมูลฝอย 
2) จัดใหมีภาชนะคัดแยกมูลฝอยตามประเภทของมูลฝอย เชน มูลฝอยรีไซเคิล มูลฝอยอินทรีย 

 3) ลางทําความสะอาดรถเข็นเคลื่อนยายมูลฝอยหลังจากเสร็จสิ้นภารกิจในแตละวัน ไมใหเปนแหลง
เพาะพันธุสัตวและแมลงพาหะนําโรค  

4) ท่ีพักรวมมูลฝอยท่ัวไป มีพ้ืนและผนังเรียบ ทําความสะอาดงาย สามารถปองกันสัตวและแมลงพาหะ 
นําโรค มีรางหรือทอระบายน้ําเสียสูระบบบําบัดน้ําเสีย 

5) มีการเก็บรวบรวมมูลฝอยสงไปกําจัดอยางสมํ่าเสมอตามวัน เวลา ท่ีกําหนดไมใหเกิดการสะสมหรือ   
มูลฝอยตกคาง 

ขอเสนอท่ีประชุม 
ผูแทนสํานักเลขานุการกรม กรมอนามัย แลกเปลี่ยนแนวทางการจัดการมูลฝอยในโรงอาหารกรมอนามัย 

ดังนี้ 
- มูลฝอยอินทรียพวกเศษอาหาร จะมีคนมารับเพ่ือนําไปเลี้ยงปลาทุกวันโดยไมมีเหลือตกคาง  

 -  มีการแยกขวดน้ําพลาสติกไปขาย  
-  เศษผลไมท่ีมีรสเปยวนําไปทําน้ําหมักชีวภาพ ผสมกับน้ํายาลางจาน มีการตรวจสอบ Screening test

ขอดีของการใชน้ําหมักชีวภาพ คือ ทําใหมือไมเปอยเวลาสัมผัส ลดปญหาสัตวมีพิษ ลดการอุดตันของทอ ลดกลิ่น 
ลดคาใชจายในการใชน้ํายาลางจาน  

-  มีถังขยะ 4 ถัง สีฟา (ท่ัวไป) 2 ถัง ขยะรีไซเคิล 1 ถัง และขยะอินทรีย 1 ถัง 
 ผูแทนกรมควบคุมโรคสอบถามในกรณีท่ีพักมูลฝอยรวมตองสรางท่ีใหมรองรับหรือใหม และขอความ
ชัดเจนเรื่องของสีถังขยะประเภทตางๆ 
 ผูแทนกรมการแพทยแลกเปลี่ยนแนวทางการจัดการมูลฝอยในโรงอาหารกรมการแพทย โดยมีนโยบาย
รณรงคใชถุงผา และหามแจกพลาสติกหูหิ้วทุกวันพุธ ใครถือถุงหิ้วเขามาในหนวยงานตองจาย 2 บาท 

ประธาน 
-  การจัดการขยะของแตละหนวยงานมีวิธีการท่ีดี สามารถนํามาเปนแบบอยางแลกเปลี่ยนเรียนรูกันได 

สามารถตอยอดเปนงานวิจัย R2R  
-  ขอตอบคําถามของกรมควบคุมโรคเรื่องท่ีพักมูลฝอย ไมจําเปนตองสรางหรือหาท่ีใหม เพียงแตตอง

รักษาความสะอาด มีการทําความสะอาดอยางสมํ่าเสมอ ไมใหเปนแหลงเพาะพันธุสัตวและแมลงนําโรค มีรางหรือ
ทอระบายน้ําเสียสูระบบบําบัดน้ําเสีย 

-  ในสวนของเรื่องสีถังขยะประเภทตางๆ ขอใหอางอิงสีตามมาตรฐานท่ัวไป เพ่ือท่ีจะไดคุนตาและจําได
งายเปนรูปแบบเดียวกันทุกแหง 

มติท่ีประชุม :  รับทราบ สามารถนําไปปฏิบัติได 
 
R: RESTROOM (การพัฒนาสวมมาตรฐานสะอาด เพียงพอ และปลอดภัย (HAS)) 
มีการพัฒนาสวมมาตรฐานสะอาด เพียงพอ และปลอดภัย (HAS) ใน 16 ขอ ไดแก 
 

/ความสะอาด... 
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ความสะอาด (Health: H)  
1) พ้ืน ผนัง เพดาน โถสวม ท่ีกดโถสวม โถปสสาวะ สะอาด ไมมีคราบสกปรก อยูในสภาพดีใชงานได 
2) น้ําใชสะอาด เพียงพอ และไมมีลูกน้ํายุง ภาชนะเก็บกักน้ํา ขันตักน้ํา สะอาด อยูในสภาพดี ใชงานได 
3) กระดาษชําระเพียงพอตอการใชงานตลอดเวลาท่ีเปดใหบริการ (อาจจําหนายหรือบริการฟรี) หรือสาย

ฉีดน้ําชําระท่ีสะอาด อยูในสภาพดี ใชงานได 
4) อางลางมือ กอกน้ํา กระจก สะอาด ไมมีคราบสกปรก อยูในสภาพดีและใชงานได 
5) สบูลางมือ พรอมใหใชตลอดเวลาท่ีเปดใหบริการ 
6) ถังรองรับมูลฝอย สะอาด มีฝาปด อยูในสภาพดี ไมรั่วซึม ตั้งอยูในบริเวณอางลางมือหรือบริเวณ

ใกลเคียง 
7) มีการระบายอากาศดี และไมมีกลิ่นเหม็น 
8) สภาพทอระบายสิ่งปฏิกูลและถังเก็บกักไมรั่ว แตก หรือชํารุด 
9) จัดใหมีการทําความสะอาด และระบบการควบคุมตรวจตรา เปนประจํา 
ความเพียงพอ (Accessibility: A) 
10) จัดใหมีสวมนั่งราบสําหรับผูพิการ ผูสูงวัย หญิงตั้งครรภและประชาชนท่ัวไปอยางนอยหนึ่งท่ี*ตองจัดใหมี

หองสวมสําหรับผูพิการหรือทุพพลภาพ และคนชราเขาใชได อยางนอย 1 หอง และมีสิ่งอํานวยความสะดวกสําหรับผู
พิการหรือ ทุพพลภาพ และคนชรา ตามที่กําหนดในกฎกระทรวงกําหนดสิ่งอํานวยความสะดวกในอาคาร
สําหรับผูพิการหรือทุพพลภาพ และคนชรา พ.ศ. 2548 

11) สวมสาธารณะพรอมใชงานตลอดเวลาท่ีเปดใหบริการ 
ความปลอดภัย (Safety: S) 
12) บริเวณท่ีตั้งสวมตองไมอยูท่ีลับตา/เปลี่ยว 
13) กรณีที่มีหองสวมตั้งแต 2 หองขึ้นไป ใหแยกเปนหองสวมสําหรับชาย – หญิง โดยมีปายหรือ

สัญลักษณท่ีชดเจน 
14) ประตูท่ีจับเปด – ปด และท่ีล็อคดานใน สะอาด อยูในสภาพดี ใชงานได 
15) พ้ืนหองสวมแหง 
16) แสงสวางเพียงพอ สามารถมองเห็นไดท่ัวบริเวณ 
ขอเสนอท่ีประชุม 
หนวยงานตางๆ มีความเห็นตรงกันวา เกณฑมาตรฐานดานหองสวม ควรเนนไปท่ีหองสวมสําหรับ

ผูประกอบการ และไมควรบังคับใหไดมาตรฐานถึงขอกําหนด HAS เพียงแคขอใหมีความสะอาด ปลอดภัย 
มติท่ีประชุม :  เห็นควรปรับขอความตามท่ีท่ีประชุมเสนอ 
 
E: ENERGY (การจัดการดานพลังงานในโรงอาหาร) 
มีมาตรการประหยัดพลังงานท่ีเปนรูปธรรมเกิดการปฏิบัติตามมาตรการท่ีกําหนดรวมกันท้ังองคกร

มาตรการประหยัดพลังงาน หมายถึง การใชพลังงานไฟฟา พลังงานเชื้อเพลิง รวมถึงทรัพยากรอ่ืนๆ อยางประหยัด 
ยกตัวอยางเชน  

-  กําหนดเวลาการเปดปดเครื่องใชไฟฟา  
-  การตั้งคาอุณหภูมิเครื่องปรับอากาศท่ี 25 องศาเซลเซียส  
-  รณรงคการใชน้ําอยางประหยัด เปนตน 

และมีการดําเนินการดังตอไปนี้ 
1. มีมาตรการการดําเนินงานการประหยัดพลังงานท่ีชัดเจน  
2. มีผูรับผิดชอบการดําเนินงานท่ีชัดเจน 

/3. มีการ... 
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3. มีการดําเนินการกิจกรรมประหยัดพลังงานท่ีสอดคลองกับนโยบาย 
มติท่ีประชุม :  รับทราบ สามารถนําไปปฏิบัติได 

 E: ENVIRONMENT (การจัดการส่ิงแวดลอมในโรงอาหาร) 
มีการจัดสิ่งแวดลอมท่ัวไปท้ังภายในและภายนอกอาคาร โดยเพ่ิมพ้ืนท่ีสีเขียว รวมท้ังผูมารับบริการ 

  1. มีการดูแลดานสิ่งแวดลอมท้ังภายในและภายนอกอาคารใหมีความสะดวกในการใหบริการ สะอาด เปน
ระเบียบเรียบรอยไมเปนแหลงเพาะพันธุสัตวและแมลงพาหะนําโรค และปลอดภัย แสงสวางเพียงพอ ระบาย
อากาศไดดี  
  2. มีการจัดการน้ําเสียไดมาตรฐานควบคุมการระบายน้ําท้ิงตามท่ีกฎหมายกําหนด (ประกาศกระทรวง
ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม) 
  3. มีการปรับปรุงภูมิทัศน เชน การจัดสวนสรางความรมรื่นหรือเพ่ิมพ้ืนท่ีสีเขียว การปลูกตนไมเพ่ือดูดซับ
มลพิษ เปนตน 

ขอเสนอท่ีประชุม 
ในสวนของการจัดการน้ําเสียใหไดมาตรฐานควบคุมการระบายน้ําท้ิงตามท่ีกฎหมายกําหนดคิดวาอาจ

เปนไปไดยากในทางปฏิบัติ เนื่องจากหนวยงานตางๆ มีเพียงระบบบอดักไขมันในการบําบัดน้ําท้ิงกอนปลอยลงราง
ระบาย ซ่ึงคาพารามิเตอรตางๆ ของน้ําท้ิงอาจจะไมไดตามท่ีกฎหมายกําหนด 

มติท่ีประชุม :  มอบหมายใหทีมเลขาฯ ไปพิจารณาตามท่ีท่ีประชุมเสนอ  
 
NUTRITION (การจัดการดานสุขาภิบาลอาหาร น้ําบริโภค และโภชนาการในโรงอาหาร)  

 สุขลักษณะของสถานท่ีจําหนายอาหาร 
1. สถานท่ีจําหนาย และบริโภคอาหาร 
1.1 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหวางใหบริการ 
1.2 ผนังหรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไย 
1.3 ดําเนินการตามกฎหมายวาดวยการควบคุมผลิตภัณฑยาสูบ 
1.4 มีอางลางมือในพ้ืนท่ีบริโภคอาหารท่ีแยกจากหองสวม สะอาดและมีสบูใชตลอดเวลา หรือ ในกรณีมี

พ้ืนท่ีไมเพียงพอ จัดใหมีอุปกรณสําหรับการทําความสะอาดมือ เชน เจลลางมือท่ีพรอมใชงาน 
1.5 โตะหรือเกาอ้ี สําหรับบริโภคอาหาร สะอาด ไมมีเศษอาหาร คราบสกปรก และไมชํารุด 
1.6 ไมพบสัตวและแมลงนําโรค สัตวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีรับประทานอาหาร 
1.7 มีบริการชอนกลาง สําหรับอาหารท่ีตองรับประทานรวมกัน 
1.8 หามใชกาซหุงตมเปนเชื้อเพลิงบนโตะหรือบริเวณท่ีรับประทานอาหาร 
1.9 หามใชเมทานอลหรือเมทิลแอลกอฮอลเปนเชื้อเพลิงในการทําประกอบ ปรุง หรืออุนอาหาร                     

*** ในกรณีใชแอลกอฮอลแข็งสําหรับใชเปนเชื้อเพลิง ตองไดมาตรฐาน มอก. 
2 สถานท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 
2.1 พ้ืน ทําดวยวัสดุแข็งแรง ไมชํารุด ทําความสะอาดไดงาย 
2.2 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร และไมมีน้ําขังบนพ้ืน 
2.3 ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไย 
2.4 มีการระบายอากาศเพียงพอ เชน  มีปลองระบายควัน และหรือพัดลมดูดอากาศ หรือ

เครื่องปรับอากาศ เปนตน 
2.5 มีอางลางมือท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี และมีสบูใชตลอดเวลา 
2.6 ไมเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และบริเวณหนาหองสวม 

/2.7 โตะท่ี... 



~ 11 ~ 
 

2.7 โตะท่ีใชเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดี ไมมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 
60 ซม. 

2.8 ไมพบสัตวและแมลงนําโรค สัตวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีเตรียมประกอบหรือปรุงอาหาร 
2.9 หามนําภาชนะบรรจุสารเคมีท่ีเปนพิษหรืออันตรายมาใชบรรจุอาหาร 
2.10 สารเคมีท่ีเปนพิษ หรืออันตราย มีการจัดเก็บแยกออกจากบริเวณท่ีใชทํา ประกอบ ปรุง จําหนาย 

และบริโภคอาหาร และมีการติดฉลากหรือปายท่ีชัดเจน 
2.11 มีมาตรการ หรืออุปกรณ หรือเครื่องมือสําหรับปองกันอัคคีภัยจากการใชเชื้อเพลิงในการทํา 

ประกอบ หรือปรุงอาหาร ตามกฎหมายวาดวยการควบคุมอาคาร 
2.12 มีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพดี ไมรั่วซึม และมีฝาปดมิดชิด 
2.13 บริเวณรอบถังมูลฝอยตองสะอาด ไมมีเศษขยะตกคาง และคราบสกปรก 
2.14 มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน 
2.15 ทอหรือรางระบายน้ํา สามารถระบายน้ําไดดี ไมมีเศษอาหารตกคาง 
2.16 มีถังดักไขมัน หรือบอดักไขมัน หรือการบําบัดน้ําเสีย กอนระบายทิ้งออกสูระบบระบายน้ํา

สาธารณะ 
3. หองสวม 
3.1 มีหองสวม และอางลางมือจํานวนเพียงพอ และมีสภาพท่ีพรอมใชงานตลอดระยะเวลาใหบริการ 
3.2 หองสวม สะอาด ไมมีกลิ่นเหม็น ไมมีคราบสกปรก และน้ําขัง 
3.3 อางลางมือ สะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี และมีสบูใชตลอดเวลา 
3.4 หองสวมแยกเปนสัดสวน โดยประตูไมเปดโดยตรงสูบริเวณท่ีเตรียม-ปรุง-เก็บ-จําหนาย-บริโภค

อาหาร และท่ีลางและเก็บภาชนะอุปกรณ *** ในกรณีท่ีไมสามารถแยกหองสวมเปนสัดสวนขางตนได ประตูหอง
สวมตองปดตลอดเวลา และมีฉากปดก้ัน เชน มูลี่ มานพลาสติก เปนตน 

4. คาความเขมของแสงสวางในพ้ืนท่ีตางๆ 
4.1 บริเวณจําหนายอาหาร และหรือใหบริการอาหารแบบบริการตนเอง (บุฟเฟ) อยางนอย 215 Lux    

มีท่ีครอบหลอดไฟ     
4.2 บริเวณเตรียม ปรุงอาหาร อยางนอย 300 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    
4.3 บริเวณท่ีลางภาชนะอุปกรณ อยางนอย 300 Lux     
4.4 หองแชเย็น อยางนอย 100 Lux     
4.5 หองเก็บอาหาร อยางนอย 100 Lux     
4.6 หองสวม อยางนอย 100 Lux     
สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการทํา ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษา และการจําหนายอาหาร 
1. อาหารสด อาหารแหง และอาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค 
1.1 เนื้อสัตวสด สะอาด มีคุณภาพดี ไมมีกลิ่นเนาเสีย หรือลักษณะผิดธรรมชาติ 
1.2 เนื้อสัตวสด เก็บในอุณหภูมิท่ีต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส 
1.3 เนื้อสัตวสด ผัก และผลไมสด มีการลาง กอนนํามาปรุงหรือเก็บ 
1.4 อาหารแหงไมพบ เชื้อรา สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอมเก็บในภาชนะสะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 

60 ซม. 
1.5 อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท มีเครื่องหมาย อย., มอก. หรือ เครื่องหมายอ่ืนท่ีหนวยงานราชการ

รับรอง 
1.6 อาหารปรุงสําเร็จ เก็บในภาชนะท่ีสะอาด เหมาะสมกับอาหาร และวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
1.7 อาหารปรุงสําเร็จ มีการปกปดดวยวิธีท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได เชน ตู ภาชนะท่ีมีฝาปด เปนตน 
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1.8 อาหารปรุงสําเร็จ สําหรับบริโภครอนท่ีรอการจําหนาย หรือบริการ เชน อาหารประเภท ตม/แกง 
เก็บท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ข้ึนไป 

1.9 อาหารปรุงสําเร็จ สําหรับบริโภคเย็น (เชน สลัด ซูชิ เปนตน) เก็บท่ีอุณหภูมิ ต่ํากวา 5 องศา
เซลเซียส 

1.10 อาหารสด อาหารแหง อาหารปรุงสําเร็จ เก็บแยกเปนสัดสวน มีการปกปด ไมวางบนพ้ืน 
2. น้ําดื่ม และน้ําใช 
2.1 น้ําดื่มหรือเครื่องดื่ม ในภาชนะบรรจุปดสนิทท่ีใหบริการ  
1) ไดมาตรฐาน และมีเลขสารบบอาหาร (อย.) 
2) พ้ืนผิวภายนอกของภาชนะตองสะอาด ไมมีคราบสกปรก เก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 15 ซม. และ 
2.2 น้ําดื่มหรือเครื่องดื่ม ท่ีไมไดบรรจุในภาชนะบรรจุปดสนิท 
1) ภาชนะบรรจุสะอาด มีฝาปด มีกอกหรือทางเทรินน้ํา หรือ มีอุปกรณท่ีมีดามสําหรับตักโดยเฉพาะ 
2) เก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
2.3 น้ําท่ีใชสําหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่ม ตองมีคุณภาพไมต่ํากวาเกณฑคุณภาพน้ําประปา

ดื่มไดของกรมอนามัย พ.ศ. 2553 หรือ ผานเกณฑมาตรฐาน อย.  
2.4 น้ําใชอ่ืนๆ เปนน้ําประปา หรือในกรณีทองถ่ินท่ีไมมีระบบประปาตองมีการปรับปรุงคุณภาพน้ําตาม

คําแนะนําของเจาพนักงานสาธารณสุข 
2.5 ภาชนะบรรจุน้ําใช สะอาด มีสภาพดี 
3. น้ําแข็ง 
3.1 น้ําแข็งสําหรับบริโภค ผานเกณฑมาตรฐาน หรือดําเนินการตามกฎหมายวาดวยอาหาร (อย.) 
3.2 เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก มีฝาปด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 15 ซม. และจากปาก

ขอบภาชนะสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
3.3 บริเวณท่ีวางภาชนะ หรือถังเก็บน้ําแข็ง ตองไมมีน้ําขังเฉอะแฉะ หรือใกลถังขยะ 
3.4 ใชอุปกรณท่ีสะอาด มีดาม สําหรับคีบหรือตักน้ําแข็งโดยเฉพาะ 
3.5 หามนําอาหาร หรือสิ่งของอยางอ่ืน ไปแชรวมในถังน้ําแข็งสําหรับบริโภค 
สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชอ่ืนๆ 
1. ภาชนะ อุปกรณ มีการจัดเก็บในท่ีสะอาด มีการปกปด เชน ตู กลองท่ีมีฝาปด เปนตน 
2. เขียง สะอาด มีสภาพดี แยกใชระหวางเนื้อสัตวสุก เนื้อสัตวดิบ และผัก ผลไม 
3. เครื่องปรุงรส เชน น้ําสมสายชู น้ําปลา น้ําจิ้ม ใสในภาชนะประเภท แกว กระเบื้องเคลือบขาว และมี

ฝาปด  
4. ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งเอาดามข้ึนหรือวางเปนระเบียบในภาชนะท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก สูง

จากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
5. จาน ชาม ถวย แกวน้ํา ถาดหลุม ฯลฯ ท่ีจัดไวบริการอาหาร เก็บคว่ําในภาชนะหรือตะแกรงท่ีสะอาด 

วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.  
6. ตูเย็น ตูแช หรืออุปกรณเก็บรักษาความเย็นอ่ืนๆ ตองมีขนาดท่ีเพียงพอ สะอาด มีสภาพดี และมี

ประสิทธิภาพ เหมาะสมในการเก็บรักษาคุณภาพอาหาร 
7. ตูอบ เตาอบ เตาไมโครเวฟ อุปกรณประกอบหรือปรุงอาหารดวยความรอนอ่ืนๆ ตองสะอาด สภาพดี 

ไมชํารุด 
การลางภาชนะอุปกรณ 
8. ท่ีลางภาชนะ สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
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9. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช มีการแยกเศษอาหารออกกอนการทําความสะอาด และใสในภาชนะ
รองรับ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 30 ซม. 

10. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ลางดวยสารทําความสะอาด และลางดวยน้ําสะอาด 2 ครั้ง หรือลาง
ดวยน้ําไหล หรือใชเครื่องลางภาชนะอุปกรณท่ีไดมาตรฐาน 

11. มีการฆาเชื้อภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ภายหลังการทําความสะอาด เชน ตากแดด หรือแชน้ํา
รอน หรือแชน้ําคลอรีน หรือใชเครื่องอบ 

สุขลักษณะสวนบุคคลของผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร 
1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปนั้นใหตรวจสอบไดตามขอบัญญัติทองถ่ิน 
2. ไมแสดงอาการเจ็บปวยดวยโรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ําเปนสื่อในขณะปฏิบัติงาน และใหหยุดงาน

จนกวาจะรักษาใหหายขาด 
3. กรณีมีบาดแผลท่ีมือตองปดแผลใหมิดชิด และไมปฏิบัติงานท่ีมีโอกาสสัมผัสอาหาร 
4. มีทะเบียน หรือหลักฐานผานการอบรมทุกคน ตามหลักสูตรสุขาภิบาลอาหารจากหนวยงานจัดการ

อบรมท่ีกําหนด  
5. ผูปรุง ประกอบอาหาร ตองแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ใสผากันเปอนหรือมีเครื่องแบบ และสวม

หมวกหรือเน็ทคลุมผม 
6. ผูเตรียม ผูเสิรฟ ผูจําหนาย และผูลางภาชนะอุปกรณ ตองแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขนหรือมี

เครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผมหรือวิธีการอ่ืนท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได  
7. ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จพรอมบริโภค 
8. มีสุขนิสัยท่ีดี เชน ตัดเล็บสั้น ไมทาสีเล็บ ไมสูบบุหรี่ หรือการกระทําใดๆ ท่ีจะกอใหเกิดการปนเปอน

ตออาหารในขณะปฏิบัติงาน 
ดานโภชนาการ 
1. โรงอาหารจัดบริการเมนูชูสุขภาพ อยางนอยวันละ 1 – 2 เมนูตอราน 
2. รานอาหารไมนอยกวาครึ่งหนึ่งของโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมีผักเปนสวนประกอบหลักบริการทุก

วัน และมีรานจําหนายผลไมสดอยางนอย 1 ราน 
3. หนารานมีขอความประชาสัมพันธ “หวานนอยสั่งได มันนอยสั่งได เค็มนอยสั่งได” อยางชัดเจน 
4. ลดขนาดของภาชนะใสเครื่องปรุง และไมจัดวางเครื่องปรุงไวหนารานแตละราน 
5. โรงอาหารมีสื่อสงเสริมดานอาหารและโภชนาการ 
ขอเสนอท่ีประชุม 
ผูแทนสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัยใหขอเสนอตอท่ีประชุมวาเกณฑมาตรฐานดาน 

Nutrition แมวาจะมีรายละเอียดท่ีคอนขางมาก แตก็เปนหลักปฏิบัติเดิมท่ีเคยปฏิบัติกันมาเพียงแตลงรายละเอียด
ใหชัดเจน ครอบคลุม ถาหากหนวยงานใดลองนําไปประเมินโรงอาหารหนวยงานของตนเองแลวพบขอสงสัย หรือ
ขอติดขัดในเรื่องใด ก็สามารถนํามาแลกเปลี่ยนกันเพ่ือรวมกันพัฒนาในภาพรวมของกระทรวงสาธารณสุขตอไป 

มติท่ีประชุม :  รับทราบ สามารถนําไปปฏิบัติได 
 
4. การพัฒนาโรงอาหารกรมอนามัย ตามเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN 

Canteen) 
ผูแทนสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย นําเสนอผลการดําเนินงานโครงการพัฒนาโรงอาหาร

คุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) ซ่ึงจากการตรวจประเมินโรงอาหารกรมอนามัยเม่ือวันท่ี             

1 พฤศจิกายน 2561 พบวาโรงอาหารกรมอนามัยยังมีจุดท่ีตองไดรับการปรับปรุงแกไขอยูหลายจุด โดยการ

/ปรับปรุง... 
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ปรับปรุงแกไขสามารถแบงออกไดเปน 2 สวน คือ สวนท่ีตองใหทางกรมเขามาชวยในการปรับปรุง และในสวนท่ี

ผูประกอบการสามารถแกไขปรับปรุงไดเอง 

สวนท่ีตองใหทางกรมเขามาชวยในการปรับปรุง ไดแก 

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

-  ผนังท่ีเตรียม-ปรุงชํารุด กระเบื้องหลุดลอก ทําความสะอาดยาก 

-  ปลองระบายควันหรือพัดลมดูดอากาศชํารุด ใชการไมได  

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

และคราบไขมันสะสม สงกลิ่นเหม็น ไมชวนมอง 

-  บริเวณดานหลังรานขายน้ําผลไมปน รานกาแฟ มีถังดักไขมันใชการไมได  

-  บริเวณท่ีวางเครื่องปรุงหนารานชํารุด ตองมีอุปกรณคํ้ายัน 

-  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  

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

สวนท่ีผูประกอบการสามารถแกไขปรับปรุงไดเอง ไดแก   

-  ภายในบริเวณท่ีเตรียม-ปรุงอาหารควรมีการจัดวางสิ่งของใหเปนระเบียบ และรักษาความสะอาด

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

 -  ควรแยกการเก็บรักษาอุณหภูมิเนื้อสัตว และผัก 

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

วางอาหาร  

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

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

ตองทําความสะอาดทุกวัน น้ําท่ีใชในการตมเพ่ือฆาเชื้อโรคตองเปนน้ําท่ีผานการกรอง เนื่องจากปองกันการเกิด

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

-  ควรใชถังขยะท่ีไมรั่วซึม มีฝาปด (ประเภทถังขยะควรเปนชนิดท่ีใชเทาเหยียบเพ่ือ เปดฝา หรือฝาถัง

ขยะเปนแบบสไลด)   

 ซ่ึงหลังจากไดพิจารณาสิ่งท่ีผูประกอบการสามารถแกไขปรับปรุงไดเอง สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา 

และสํานักงานเลขานุการกรมจึงไดมีการเชิญผูประกอบการโรงอาหารกรมอนามัยมาประชุมเม่ือวันท่ี 17 มกราคม 

2562 เพ่ือชี้แจงแนวทางการปรับปรุงแกไขรานคาของตนเอง ซ่ึงผูประกอบการไดมีการรวมแลกเปลี่ยนใน

ประเด็นตางๆ และยินดีท่ีจะปรับปรุงรานของตนเองใหถูกสุขลักษณะ และไดมีมติจะทําการ Big Cleaning        

โรงอาหารกรมอนามัยในวันท่ี 20 มกราคม 2562 โดยเม่ือวันท่ี 21 มกราคม 2562 สํานักสุขาภิบาลอาหาร   

และน้ําไดทําการสํารวจสิ่งท่ีผูประกอบการไดทําการปรับปรุง พบวาผูประกอบการไดจัดรานของตนเองไดถูกตอง

ตามสุขลักษณะ มีความสะอาด และมีภาพลักษณท่ีดีข้ึนอยางเห็นไดชัด จึงขอใหผูประกอบการมีการปฏิบัติเชนนี้

อยางสมํ่าเสมอ  

มติท่ีประชุม :  รับทราบ 
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5. การอบรมผูสัมผัสอาหาร 
ในปงบประมาณ 2562 กรมอนามัยมีแผนท่ีจะดําเนินการจัดการอบรมผูสัมผัสอาหารในกระทรวง

สาธารณสุข จึงขอความรวมมือหนวยงานตางๆ ทําการสํารวจจํานวนผูสัมผัสอาหารในหนวยงานตนเองท้ังท่ีเคย
ผานการอบรมผูสัมผัสอาหารและท่ียังไมไดผานการอบรมฯ ซ่ึงกรมอนามัยจะไดรวบรวมจํานวนผูสัมผัสอาหารท่ี
จะตองผานการฝกอบรม และกําหนดจัดการอบรมฯ ตั้งแตชวงเดือนมีนาคม 2562 เปนตนไป จึงขอใหเจาหนาท่ี
จากหนวยงานตางๆ สงแบบฟอรมสํารวจผูสัมผัอาหารมาใหฝายเลขาฯ ภายในวันท่ี 28 กุมภาพันธ 2562 

ในสวนของกรมวิทยาศาสตรการแพทย ไดมีการจัดอบรมผูสัมผัสอาหารแลวเม่ือวันท่ี 21 ธันวาคม 2561 
โดยไดเชิญวิทยากรจากกรมอนามัยไปรวมบรรยายใหความรูผูประกอบการดวย 

มติท่ีประชุม :  รับทราบ และมอบหมายแตละหนวยงานดําเนินการในสวนท่ีเก่ียวของ 
 
ระเบียบวาระท่ี 4 เรื่องอ่ืนๆ 
 หนวยงานตางๆ ในกระทรวงสาธารณสุขท้ัง 9 หนวยงานท่ีเขารวมการประชุมในวันนี้ ยินดีท่ีจะเขารวม
พัฒนาตามเกณฑมาตรฐาน GREEN Canteen เพ่ือสรางภาพลักษณท่ีดีของกระทรวงสาธารณสุขในการเปน
ตนแบบของโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย สรางความเชื่อม่ันใหกับผูบริโภค และยินดีเขารวมประชุมหารือ
เพ่ือแลกเปลี่ยนขอมูลการพัฒนา พรอมท้ังชวยกันแกไขปญหาอุปสรรคท่ีเกิดข้ึนรวมกันตอไป 
  
ปดประชุมเวลา  12.30 น. 
 

                         นายพลาวัตร พุทธรักษ  ผูจดรายงานการประชุม 
     นายชัยเลิศ ก่ิงแกวเจริญชัย  ผูตรวจรายงานการประชุม 


