
สรุปรายงานการประชุมแลกเปล่ียนการพัฒนาโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
กระทรวงสาธารณสุข 

วันพุธท่ี 20 กุมภาพันธ 2562  เวลา 09.00 – 12.30 น. 
ณ หองประชุมสมบูรณ วัชโรทัย อาคาร 1 ช้ัน 2 กรมอนามัย 

 
 
ผูเขารวมประชุม 
 
กรมอนามัย 
สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา  
1. ดร.อัมพร   จันทวิบูลย ผูอํานวยการสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา 
2. นางนภพรรณ  นันทพงษ รักษาการนักวิชาการสาธารณสุขเชี่ยวชาญ (ดานสาธารณสุข) 
3. นายชัยเลิศ  ก่ิงแกวเจริญชัย นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการพิเศษ   
4. นายสุชาติ   สุขเจริญ นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการพิเศษ 
5. นางสาวชณัญณิศา   เลิศสุโภชวณิชย นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการพิเศษ 
6. นางสาวพรเพชร    ศักดิ์ศิริชัยศิลป นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการ 
7. นางสาวพิชามญชุ   บุญประจักษ   นักวิเคราะหนโยบายและแผนชํานาญการ 
8. นายสิงคคร  พรมขาว เจาพนักงานวิทยาศาสตรการแพทยชํานาญงาน 
9. นายกิตติพงษ   ภูอุดม นายชางศิลปชํานาญงาน 
10. นายพลาวัตร   พุทธรักษ นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ 
11. นางสาวศิริพร    จันทับ นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ 
12. นายวีรพล   ตันอุย นักวิชาการสาธารณสุข 
13. นางสาวอารยา  วงศปอม นักวิชาการสาธารณสุข 
14. นางสาวอภิสราพร  สมานทรัพท นักวิชาการสาธารณสุข 
15. นางสาวทิพยสุดา  แววดี นักวิชาการสาธารณสุข 
สํานักงานเลขานุการกรม 
1. นายธวชัชัย  บุญเกิด เลขานุการกรม 
2. นางรุงรว ี  เดชยฤทธิ์ เจาพนักงานธุรการชํานาญงาน 
3. นายพิษณุชัย  รุงฤทัย เจาพนักงานธุรการ 
สํานักโภชนาการ 
1. นางวสุนธร ี เสรีสุชาติ นักโภชนาการชํานาญการพิเศษ 
2. นายราชาสรรค  ชี้แจง นักวิชาการโครงการฯ 
สํานักอนามัยส่ิงแวดลอม 
1. นางสาวปาริชาต ิ จํานงการ นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ 
2. นางสาวพรรนิกาญจน วังกุม นักวิชาการสาธารณสุข 
 
สํานักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข 
กองกลาง 
นางสาวอรุณศรี พันธเสน นักจัดการงานท่ัวไปปฏิบัติการ 
 

/กรมการแพทย... 
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กรมการแพทย 
สํานักบริหารทรัพยากรบุคคล 
1. นางศรีปญญา วัชนาค นักทรัพยากรบุคคลชํานาญการพิเศษ 
2. นางสาวเพ็ญวนา อัครคุปต นักทรัพยากรบุคคลปฏิบัติการ  
 
กรมควบคุมโรค 
สํานักงานเลขานุการกรม 
1. นายวัชระศักดิ์   คําดวง นักจัดการงานท่ัวไปปฏิบัติการ 
2. นางสาวสิริวิมล  ปวงอินใจ นักจัดการงานท่ัวไป 
3. นางสาวเลิศนภา   คงแท นักจัดการงานท่ัวไป 
 
กรมวิทยาศาสตรการแพทย 
สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
1. นางปราณี นาคประสิทธิ์ นักวิทยาศาสตรการแพทยชํานาญการพิเศษ 
2. นางกนกวรรณ ตุนสกุล นักวิทยาศาสตรการแพทยชํานาญการ  
สํานักงานเลขานุการกรม 
นางสาวลํายงค ผึ้งสลับ นักจัดการงานท่ัวไปชํานาญการ 
 
กรมสนับสนุนบริการสุขภาพ 
สํานักบริหาร 
1. นางสาวกรรณิกา สุขละมูล นักจัดการงานท่ัวไปชํานาญการ 
2. จาอากาศเอกจิรัฏฐ เชื้อชาติ นักจัดการงานท่ัวไปปฏิบัติการ  
กองวิศวกรรมการแพทย 
1. นางสาวสุวรรณี โยธาศรี เจาพนักงานธุรการปฏิบัติงาน 
2. นายประเสริฐ เทพานวล พนักงานธุรการ ส 4 
 
กรมสุขภาพจิต  
สํานักงานเลขานุการกรม 
นายชรัช  ราชรักษา นักจัดการงานท่ัวไปชํานาญการ 
 
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
สํานักงานเลขานุการกรม 
นางสาวอวิกา จันประภาส หัวหนาฝายบริหารท่ัวไป 
 
เริ่มประชุมเวลา 09.0๐ น. 
 
ระเบียบวาระท่ี ๑ เรื่องประธานแจงใหท่ีประชุมทราบ 

ดร.อัมพร จันทวิบูลย ผูอํานวยการสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา ชี้แจงวัตถุประสงคของการประชุมใน
ครั้งนี้ เพ่ือปรึกษาหารือแนวทางการขับเคลื่อนการพัฒนาโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
ในภาพของกระทรวงสาธารณสุข กรมอนามัยจึงเชิญหนวยงานตางๆ ในสวนกลางของกระทรวงสาธารณสุข

/ประกอบ... 
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ประกอบดวยสํานักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข กรมการแพทย กรมควบคุมโรค กรมวิทยาศาสตรการแพทย 
กรมสนับสนุนบริการสุขภาพ กองวิศวกรรมการแพทย กรมสุขภาพจิต และสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เขารวมแลกเปลี่ยนแนวทางการบริหารจัดการโรงอาหาร และชวนเขารวมพัฒนาโรงอาหารตามเกณฑมาตรฐาน 
GREEN Canteen เพ่ือสรางภาพลักษณท่ีดีของกระทรวงสาธารณสุขในการเปนตนแบบของโรงอาหารคุณภาพ 
สะอาด ปลอดภัย โดยจะมีการผลักดันใหเกิดกิจกรรม GREEN ในโรงอาหาร ประกอบดวย 

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 เรื่องเพ่ือทราบ 
- 
 

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

ประชาชนกลุมวัยทํางาน 
- กรมอนามัย โดยสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ําไดจัดทําโครงการพัฒนาโรงอาหารคุณภาพ สะอาด 

ปลอดภัย (GREEN Canteen) เพ่ือสุขภาพท่ีดีสําหรับประชาชนกลุมวัยทํางานข้ึน โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนา
รูปแบบและระบบการจัดการโรงอาหารท่ีมีคุณภาพ สะอาด และปลอดภัยสําหรับสุขภาพรางกายท่ีดีของประชาชน
กลุมวัยทํางาน (GREEN Canteen) และเพ่ือพัฒนาโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
สําหรับการแลกเปลี่ยนเรียนรู 

- กิจกรรมการดําเนินงานโครงการฯ มีดังนี้ 
1) จัดทําโครงการ แผนงาน กําหนดกรอบแนวทางการดําเนินงานและวางแผนการพัฒนาโรงอาหาร

คุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
2) สํารวจสถานการณสุขาภิบาลอาหารและน้ํา ของโรงอาหารของหนวยงานสวนกลางในกระทรวง

สาธารณสุข รวมกับเทศบาลนครนนทบุรี 
3) ประชุมคณะทํางานและหนวยงานท่ีเก่ียวของในการพัฒนารูปแบบ แนวทาง โรงอาหารคุณภาพ 

สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) สําหรับโรงอาหารในสถานท่ีราชการ 
4) ศึกษา/แลกเปลี่ยนรูปแบบการจัดการโรงอาหาร 
๕) พัฒนาสื่อประชาสัมพันธตามเกณฑโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
6) ประชุมแลกเปลี่ยน/พัฒนาศักยภาพเจาหนาท่ี ในการควบคุม ดูแล เฝาระวัง และจัดการโรงอาหาร 

ตามรูปแบบโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) กระทรวงสาธารณสุข 
7) พัฒนาศักยภาพผูสัมผัสอาหารในโรงอาหารในกระทรวงสาธารณสุข  
8) พัฒนาระบบเฝาระวังดานการสุขาภิบาลอาหารและการจัดการน้ําบริโภค  
9) ผลักดันใหเกิดตนแบบโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen)   
10) จัดใหมีเวทีแลกเปลี่ยนเรียนรูแนวทางการดําเนินงาน และการพัฒนาตนแบบโรงอาหารคุณภาพ 

สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) ระหวางสวนกลาง และสวนภูมิภาค 
มติท่ีประชุม :  รับทราบ 

/2.สถานการณ... 
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2. สถานการณดานสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารในกระทรวงสาธารณสุข 
สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย รวมกับเทศบาลนครนนทบุรี ดําเนินการตรวจประเมิน       

โรงอาหารของหนวยงานในกระทรวงสาธารณสุขดานสุขาภิบาลอาหาร ระหวางวันท่ี 1 – 8 พฤศจิกายน 2561 
โดยใชแบบสํารวจโรงอาหาร ตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย ผลการตรวจประเมินมีดังนี้ 

1) สถานการณดานสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารสํานักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข 
ดานชีวภาพ : ตรวจการปนเปอนของเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย จํานวนท้ังหมด 23 ตัวอยาง พบการ

ปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 4.35 แบงเปน 
-  อาหาร 6 ตัวอยาง พบการปนเปอน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 16.67 
-  น้ําแข็ง 2 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
-  ภาชนะ/อุปกรณสัมผัสอาหาร 4 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
-  มือผูสัมผัสอาหาร 11 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
ดานเคมี : ตรวจหาสารปนเปอนในตัวอยางอาหาร ไดแก 
-  ฟอรมาลิน 1 ตัวอยาง พบการปนเปอน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 100 
-  สารฟอกขาว 1 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
จุดเดนดานกายภาพ : 
-  มีความสะอาด เปนระเบียบเรียบรอย 
-  มีการปกปดอาหารปรุงสําเร็จ 
-  มีอางลางมือพรอมเจลลางมือ 
-  ใชถังขยะแบบขาเหยียบ 
-  มีตะแกรงปองกันนก 
-  มีจุดวางถังเชื้อเพลิงรวมไวจุดเดียว ทําใหงายตอการควบคุมดูแล 
-  มีระบบบอดักไขมันรวมท่ีใชการไดดี 
2) สถานการณดานสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารกรมการแพทย 
ดานชีวภาพ : ตรวจการปนเปอนของเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย จํานวนท้ังหมด 33 ตัวอยาง พบการ

ปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 3.03 แบงเปน 
- อาหาร 8 ตัวอยาง พบการปนเปอน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 12.50 
-  น้ําแข็ง 2 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
-  ภาชนะ/อุปกรณสัมผัสอาหาร 5 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
-  มือผูสัมผัสอาหาร 18 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
ดานเคมี : ตรวจหาสารปนเปอนในตัวอยางอาหาร ไดแก 
-  บอแรกซ 4 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
-  ฟอรมาลิน 2 ตัวอยาง พบการปนเปอน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 50 
-  สารฟอกขาว 2 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน  
จุดเดนดานกายภาพ : 
-  มีความสะอาด เปนระเบียบเรียบรอย 
-  มีการปกปดอาหารปรุงสําเร็จ  
-  ถังแชอาหารสดมีน้ําแข็งรองดานลางและกลบดานบน 
-  มีถังขยะแยกประเภทขยะตั้งไวอยางชัดเจน 
-  มีปายรณรงคการพกถุงผา งดโฟม ลดพลาสติก 
-  มีท่ีปองกันนก 

/- มีระบบ... 
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-  มีระบบบอดักไขมันรวมท่ีใชการไดดี 
3) สถานการณดานสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารกรมควบคุมโรค 
ดานชีวภาพ : ตรวจการปนเปอนของเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย จํานวนท้ังหมด 36 ตัวอยาง พบการ

ปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย 4 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 11.11 แบงเปน 
- อาหาร 12 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน   
-  น้ําแข็ง 2 ตัวอยาง พบการปนเปอน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 50 
-  ภาชนะ/อุปกรณสัมผัสอาหาร 5 ตัวอยาง พบการปนเปอน 2 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 40 
-  มือผูสัมผัสอาหาร 17 ตัวอยาง พบการปนเปอน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 5.88  
ดานเคมี : ตรวจหาสารปนเปอนในตัวอยางอาหาร ไดแก 
-  ฟอรมาลิน 1 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน  
-  สารฟอกขาว 1 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน  
จุดเดนดานกายภาพ 
-  มีความสะอาด เปนระเบียบเรียบรอย 
-  มีการปกปดอาหารปรุงสําเร็จ  
-  มีปายหามสูบบุหรี่ และหามนําสุนัขเขามาในบริเวณโรงอาหารอยางชัดเจน 
-  มีตะแกรงปองกันนก 
-  มีการปลูกตนไมและตกแตงบริเวณรอบระบบบอดักไขมันรวม 
4) สถานการณดานสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารกรมวิทยาศาสตรการแพทย 
ดานชีวภาพ : ตรวจการปนเปอนของเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย จํานวนท้ังหมด 34 ตัวอยาง พบการ

ปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย 6 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 17.65 แบงเปน  
-  อาหาร 8 ตัวอยาง พบการปนเปอน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 12.50 
-  น้ําดื่ม 1 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
-  น้ําแข็ง 2 ตัวอยาง พบการปนเปอน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 50 
-  ภาชนะ/อุปกรณสัมผัสอาหาร 6 ตัวอยาง พบการปนเปอน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 16.67 
-  มือผูสัมผัสอาหาร 17 ตัวอยาง พบการปนเปอน 3 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 17.65 
ดานเคมี : ตรวจหาสารปนเปอนในตัวอยางอาหาร ไดแก 
-  บอแรกซ 4 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
-  ฟอรมาลิน 1 ตัวอยาง พบการปนเปอน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 100 
-  สารฟอกขาว 4 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน  
-  สารกันรา 1 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน  
จุดเดนดานกายภาพ 
-  มีความสะอาด เปนระเบียบเรียบรอย 
- มีการปกปดอาหารปรุงสําเร็จ  
-  มีปายหามสูบบุหรี่แสดงไวอยางชัดเจน 
-  มีการติดตั้งถังดับเพลิงอยูในจุดท่ีใชงานไดงาย 
-  มีถังขยะแยกประเภทขยะตั้งไวอยางชัดเจน 
-  มีระบบบอดักไขมันรวมท่ีใชการไดดี 
5) สถานการณดานสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารกรมสนับสนุนบริการสุขภาพ 
ดานชีวภาพ : ตรวจการปนเปอนของเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย จํานวนท้ังหมด 21 ตัวอยาง พบการ

ปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย 5 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 23.81 แบงเปน 

/-อาหาร... 
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-  อาหาร 4 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
-  น้ําแข็ง 1 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
-  ภาชนะ/อุปกรณสัมผัสอาหาร 8 ตัวอยาง พบการปนเปอน 4 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 50 
-  มือผูสัมผัสอาหาร 8 ตัวอยาง พบการปนเปอน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 12.50 
ดานเคมี : ตรวจหาสารปนเปอนในตัวอยางอาหาร ไดแก 
-  บอแรกซ 1 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
-  ฟอรมาลิน 2 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน  
จุดเดนดานกายภาพ : 
-  มีความสะอาด เปนระเบียบเรียบรอย 
-  มีจุดตั้งเครื่องปรุงรวมไวท่ีจุดเดียว  
-  มีสื่อประชาสัมพันธดานโภชนาการและดานสุขภาพแสดงไวในจุดท่ีเห็นไดชัดเจน 
-  มีการติดตั้งถังดับเพลิงและอุปกรณดับเพลิงอยูในจุดท่ีใชงานไดงาย 
-  มีถังดักไขมันติดตั้งไวทุกราน และใชการไดดี 
6) สถานการณดานสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารกรมสุขภาพจิต 
ดานชีวภาพ : ตรวจการปนเปอนของเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย จํานวนท้ังหมด 11 ตัวอยาง พบการ

ปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย 3 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 27.27 แบงเปน 
-  อาหาร 2 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
-  น้ําแข็ง 1 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
-  ภาชนะ/อุปกรณสัมผัสอาหาร 5 ตัวอยาง พบการปนเปอน 2 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 40 
-  มือผูสัมผัสอาหาร 3 ตัวอยาง พบการปนเปอน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 33.33 
ดานเคมี : ตรวจหาสารปนเปอนในตัวอยางอาหาร ไดแก 
-  บอแรกซ 1 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
-  ฟอรมาลิน 1 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน  
-  สารฟอกขาว 1 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน  
จุดเดนดานกายภาพ : 
-  มีความสะอาด เปนระเบียบเรียบรอย 
-  มีการปกปดอาหารปรุงสําเร็จ  
-  มีปายหามสูบบุหรี่แสดงไวอยางชัดเจน 
-  มีถังขยะแบบขาเหยียบ 
-  มีตะแกรงปองกันนก 
-  มีระบบบอดักไขมันรวมท่ีใชการไดดี 
7) สถานการณดานสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ดานชีวภาพ : ตรวจการปนเปอนของเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย จํานวนท้ังหมด 53 ตัวอยาง พบการ

ปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย 6 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 11.32 แบงเปน  
-  อาหาร 14 ตัวอยาง พบการปนเปอน 2 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 14.29 
-  น้ําแข็ง 5 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน  
-  ภาชนะ/อุปกรณสัมผัสอาหาร 4 ตัวอยาง ไมพบการ 
-  มือผูสัมผัสอาหาร 30 ตัวอยาง พบการปนเปอน 4 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 13.33 
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ดานเคมี : ตรวจหาสารปนเปอนในตัวอยางอาหาร ไดแก 
-  บอแรกซ 4 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
-  ฟอรมาลิน 1 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน  
-  สารฟอกขาว 1 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน  
จุดเดนดานกายภาพ : 
- มีความสะอาด เปนระเบียบเรียบรอย 
-  มีการปกปดอาหารปรุงสําเร็จ  
-  ถังแชอาหารสดมีน้ําแข็งรองดานลางและกลบดานบน 
-  มีอุปกรณลวกชอน ตะเกียบท่ีใชการไดดี 
-  มีปายหามสูบบุหรี่แสดงไวอยางชัดเจน 
-  มีตะแกรงปองกันนก 
-  มีระบบบอดักไขมันรวมท่ีใชการไดดี 
8) สถานการณดานสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารกองวิศวกรรมการแพทย 
ดานชีวภาพ : ตรวจการปนเปอนของเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย จํานวนท้ังหมด 15 ตัวอยาง พบการ

ปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย 2 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 13.33 แบงเปน 
-  อาหาร 2 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน  
-  น้ําแข็ง 1 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน  
-  ภาชนะ/อุปกรณสัมผัสอาหาร 9 ตัวอยาง พบการปนเปอน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 11.11 
-  มือผูสัมผัสอาหาร 3 ตัวอยาง พบการปนเปอน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 33.33 
ดานเคมี : ตรวจหาสารปนเปอนในตัวอยางอาหาร ไดแก 
-  บอแรกซ 2 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน  
-  ฟอรมาลิน 1 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน  
-  สารฟอกขาว 1 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
จุดเดนดานกายภาพ : 
-  มีความสะอาด เปนระเบียบเรียบรอย 
-  มีจุดตั้งเครื่องปรุงรวมไวท่ีจุดเดียว  
-  มีสื่อประชาสัมพันธดานโภชนาการและดานสุขภาพแสดงไวในจุดท่ีเห็นไดชัดเจน 
-  มีการติดตั้งถังดับเพลิงอยูในจุดท่ีใชงานไดงาย 
ประธาน 
ชื่นชมแตละหนวยงานท่ีมีการบริหารจัดการโรงอาหารไดเปนอยางดี มีจุดท่ีโดดเดนแตกตางกันไป ซ่ึงเปน

สิ่งท่ีดีท่ีท้ังกรมอนามัยและหนวยงานอ่ืนๆ จะไดรวมแลกเปลี่ยนแนวทางการจัดการโรงอาหาร 
มติท่ีประชุม :  รับทราบ 
 
3. (ราง) เกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย นําเสนอ (ราง) เกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด 

ปลอดภัย (GREEN Canteen) ตอท่ีประชุม ซ่ึง (ราง) เกณฑมาตรฐานฯ นี้ ไดผานการประชุมหารือของคณะทํางาน
กรมอนามัย โดยแบงกิจกรรมออกเปน 5 ดาน ไดแก 
 -  G : Garbage การจัดการมูลฝอยท่ัวไป โดยใชหลัก 3Rs  

-  R : RESTROOM การพัฒนาสวมมาตรฐานสะอาด เพียงพอ และปลอดภัย (HAS) 
-  E : ENERGY การจัดการดานพลังงานในโรงอาหาร 

/- E : ENVI... 
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-  E : ENVIRONMENT การจัดการสิ่งแวดลอมในโรงอาหาร 
-  N : NUTRITION การจัดการสุขาภิบาลอาหาร การจัดการน้ําบริโภค และโภชนาการ ในโรงอาหาร 
โดยรายละเอียดของกิจกรรมแตละดานมีดังนี้ 
G: Garbage การจัดการมูลฝอยท่ัวไป โดยใชหลัก 3Rs 
มีการคัดแยกมูลฝอยท่ัวไป เชน มูลฝอยรีไซเคิล มูลฝอยอินทรีย ไปยังท่ีพักรวมมูลฝอยอยางถูกสุขลักษณะ 
1) การใหความรูบุคลากรผูดูแลโรงอาหารในการจัดการมูลฝอยตั้งแตการคัดแยก เก็บรวบรวม เคลื่อนยาย 

และกําจัดมูลฝอย 
2) จัดใหมีภาชนะคัดแยกมูลฝอยตามประเภทของมูลฝอย เชน มูลฝอยรีไซเคิล มูลฝอยอินทรีย 

 3) ลางทําความสะอาดรถเข็นเคลื่อนยายมูลฝอยหลังจากเสร็จสิ้นภารกิจในแตละวัน ไมใหเปนแหลง
เพาะพันธุสัตวและแมลงพาหะนําโรค  

4) ท่ีพักรวมมูลฝอยท่ัวไป มีพ้ืนและผนังเรียบ ทําความสะอาดงาย สามารถปองกันสัตวและแมลงพาหะ 
นําโรค มีรางหรือทอระบายน้ําเสียสูระบบบําบัดน้ําเสีย 

5) มีการเก็บรวบรวมมูลฝอยสงไปกําจัดอยางสมํ่าเสมอตามวัน เวลา ท่ีกําหนดไมใหเกิดการสะสมหรือ   
มูลฝอยตกคาง 

ขอเสนอท่ีประชุม 
ผูแทนสํานักเลขานุการกรม กรมอนามัย แลกเปลี่ยนแนวทางการจัดการมูลฝอยในโรงอาหารกรมอนามัย 

ดังนี้ 
- มูลฝอยอินทรียพวกเศษอาหาร จะมีคนมารับเพ่ือนําไปเลี้ยงปลาทุกวันโดยไมมีเหลือตกคาง  

 -  มีการแยกขวดน้ําพลาสติกไปขาย  
-  เศษผลไมท่ีมีรสเปยวนําไปทําน้ําหมักชีวภาพ ผสมกับน้ํายาลางจาน มีการตรวจสอบ Screening test

ขอดีของการใชน้ําหมักชีวภาพ คือ ทําใหมือไมเปอยเวลาสัมผัส ลดปญหาสัตวมีพิษ ลดการอุดตันของทอ ลดกลิ่น 
ลดคาใชจายในการใชน้ํายาลางจาน  

-  มีถังขยะ 4 ถัง สีฟา (ท่ัวไป) 2 ถัง ขยะรีไซเคิล 1 ถัง และขยะอินทรีย 1 ถัง 
 ผูแทนกรมควบคุมโรคสอบถามในกรณีท่ีพักมูลฝอยรวมตองสรางท่ีใหมรองรับหรือใหม และขอความ
ชัดเจนเรื่องของสีถังขยะประเภทตางๆ 
 ผูแทนกรมการแพทยแลกเปลี่ยนแนวทางการจัดการมูลฝอยในโรงอาหารกรมการแพทย โดยมีนโยบาย
รณรงคใชถุงผา และหามแจกพลาสติกหูหิ้วทุกวันพุธ ใครถือถุงหิ้วเขามาในหนวยงานตองจาย 2 บาท 

ประธาน 
-  การจัดการขยะของแตละหนวยงานมีวิธีการท่ีดี สามารถนํามาเปนแบบอยางแลกเปลี่ยนเรียนรูกันได 

สามารถตอยอดเปนงานวิจัย R2R  
-  ขอตอบคําถามของกรมควบคุมโรคเรื่องท่ีพักมูลฝอย ไมจําเปนตองสรางหรือหาท่ีใหม เพียงแตตอง

รักษาความสะอาด มีการทําความสะอาดอยางสมํ่าเสมอ ไมใหเปนแหลงเพาะพันธุสัตวและแมลงนําโรค มีรางหรือ
ทอระบายน้ําเสียสูระบบบําบัดน้ําเสีย 

-  ในสวนของเรื่องสีถังขยะประเภทตางๆ ขอใหอางอิงสีตามมาตรฐานท่ัวไป เพ่ือท่ีจะไดคุนตาและจําได
งายเปนรูปแบบเดียวกันทุกแหง 

มติท่ีประชุม :  รับทราบ สามารถนําไปปฏิบัติได 
 
R: RESTROOM (การพัฒนาสวมมาตรฐานสะอาด เพียงพอ และปลอดภัย (HAS)) 
มีการพัฒนาสวมมาตรฐานสะอาด เพียงพอ และปลอดภัย (HAS) ใน 16 ขอ ไดแก 
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ความสะอาด (Health: H)  
1) พ้ืน ผนัง เพดาน โถสวม ท่ีกดโถสวม โถปสสาวะ สะอาด ไมมีคราบสกปรก อยูในสภาพดีใชงานได 
2) น้ําใชสะอาด เพียงพอ และไมมีลูกน้ํายุง ภาชนะเก็บกักน้ํา ขันตักน้ํา สะอาด อยูในสภาพดี ใชงานได 
3) กระดาษชําระเพียงพอตอการใชงานตลอดเวลาท่ีเปดใหบริการ (อาจจําหนายหรือบริการฟรี) หรือสาย

ฉีดน้ําชําระท่ีสะอาด อยูในสภาพดี ใชงานได 
4) อางลางมือ กอกน้ํา กระจก สะอาด ไมมีคราบสกปรก อยูในสภาพดีและใชงานได 
5) สบูลางมือ พรอมใหใชตลอดเวลาท่ีเปดใหบริการ 
6) ถังรองรับมูลฝอย สะอาด มีฝาปด อยูในสภาพดี ไมรั่วซึม ตั้งอยูในบริเวณอางลางมือหรือบริเวณ

ใกลเคียง 
7) มีการระบายอากาศดี และไมมีกลิ่นเหม็น 
8) สภาพทอระบายสิ่งปฏิกูลและถังเก็บกักไมรั่ว แตก หรือชํารุด 
9) จัดใหมีการทําความสะอาด และระบบการควบคุมตรวจตรา เปนประจํา 
ความเพียงพอ (Accessibility: A) 
10) จัดใหมีสวมนั่งราบสําหรับผูพิการ ผูสูงวัย หญิงตั้งครรภและประชาชนท่ัวไปอยางนอยหนึ่งท่ี*ตองจัดใหมี

หองสวมสําหรับผูพิการหรือทุพพลภาพ และคนชราเขาใชได อยางนอย 1 หอง และมีสิ่งอํานวยความสะดวกสําหรับผู
พิการหรือ ทุพพลภาพ และคนชรา ตามที่กําหนดในกฎกระทรวงกําหนดสิ่งอํานวยความสะดวกในอาคาร
สําหรับผูพิการหรือทุพพลภาพ และคนชรา พ.ศ. 2548 

11) สวมสาธารณะพรอมใชงานตลอดเวลาท่ีเปดใหบริการ 
ความปลอดภัย (Safety: S) 
12) บริเวณท่ีตั้งสวมตองไมอยูท่ีลับตา/เปลี่ยว 
13) กรณีที่มีหองสวมตั้งแต 2 หองขึ้นไป ใหแยกเปนหองสวมสําหรับชาย – หญิง โดยมีปายหรือ

สัญลักษณท่ีชดเจน 
14) ประตูท่ีจับเปด – ปด และท่ีล็อคดานใน สะอาด อยูในสภาพดี ใชงานได 
15) พ้ืนหองสวมแหง 
16) แสงสวางเพียงพอ สามารถมองเห็นไดท่ัวบริเวณ 
ขอเสนอท่ีประชุม 
หนวยงานตางๆ มีความเห็นตรงกันวา เกณฑมาตรฐานดานหองสวม ควรเนนไปท่ีหองสวมสําหรับ

ผูประกอบการ และไมควรบังคับใหไดมาตรฐานถึงขอกําหนด HAS เพียงแคขอใหมีความสะอาด ปลอดภัย 
มติท่ีประชุม :  เห็นควรปรับขอความตามท่ีท่ีประชุมเสนอ 
 
E: ENERGY (การจัดการดานพลังงานในโรงอาหาร) 
มีมาตรการประหยัดพลังงานท่ีเปนรูปธรรมเกิดการปฏิบัติตามมาตรการท่ีกําหนดรวมกันท้ังองคกร

มาตรการประหยัดพลังงาน หมายถึง การใชพลังงานไฟฟา พลังงานเชื้อเพลิง รวมถึงทรัพยากรอ่ืนๆ อยางประหยัด 
ยกตัวอยางเชน  

-  กําหนดเวลาการเปดปดเครื่องใชไฟฟา  
-  การตั้งคาอุณหภูมิเครื่องปรับอากาศท่ี 25 องศาเซลเซียส  
-  รณรงคการใชน้ําอยางประหยัด เปนตน 

และมีการดําเนินการดังตอไปนี้ 
1. มีมาตรการการดําเนินงานการประหยัดพลังงานท่ีชัดเจน  
2. มีผูรับผิดชอบการดําเนินงานท่ีชัดเจน 
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3. มีการดําเนินการกิจกรรมประหยัดพลังงานท่ีสอดคลองกับนโยบาย 
มติท่ีประชุม :  รับทราบ สามารถนําไปปฏิบัติได 

 E: ENVIRONMENT (การจัดการส่ิงแวดลอมในโรงอาหาร) 
มีการจัดสิ่งแวดลอมท่ัวไปท้ังภายในและภายนอกอาคาร โดยเพ่ิมพ้ืนท่ีสีเขียว รวมท้ังผูมารับบริการ 

  1. มีการดูแลดานสิ่งแวดลอมท้ังภายในและภายนอกอาคารใหมีความสะดวกในการใหบริการ สะอาด เปน
ระเบียบเรียบรอยไมเปนแหลงเพาะพันธุสัตวและแมลงพาหะนําโรค และปลอดภัย แสงสวางเพียงพอ ระบาย
อากาศไดดี  
  2. มีการจัดการน้ําเสียไดมาตรฐานควบคุมการระบายน้ําท้ิงตามท่ีกฎหมายกําหนด (ประกาศกระทรวง
ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม) 
  3. มีการปรับปรุงภูมิทัศน เชน การจัดสวนสรางความรมรื่นหรือเพ่ิมพ้ืนท่ีสีเขียว การปลูกตนไมเพ่ือดูดซับ
มลพิษ เปนตน 

ขอเสนอท่ีประชุม 
ในสวนของการจัดการน้ําเสียใหไดมาตรฐานควบคุมการระบายน้ําท้ิงตามท่ีกฎหมายกําหนดคิดวาอาจ

เปนไปไดยากในทางปฏิบัติ เนื่องจากหนวยงานตางๆ มีเพียงระบบบอดักไขมันในการบําบัดน้ําท้ิงกอนปลอยลงราง
ระบาย ซ่ึงคาพารามิเตอรตางๆ ของน้ําท้ิงอาจจะไมไดตามท่ีกฎหมายกําหนด 

มติท่ีประชุม :  มอบหมายใหทีมเลขาฯ ไปพิจารณาตามท่ีท่ีประชุมเสนอ  
 
NUTRITION (การจัดการดานสุขาภิบาลอาหาร น้ําบริโภค และโภชนาการในโรงอาหาร)  

 สุขลักษณะของสถานท่ีจําหนายอาหาร 
1. สถานท่ีจําหนาย และบริโภคอาหาร 
1.1 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหวางใหบริการ 
1.2 ผนังหรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไย 
1.3 ดําเนินการตามกฎหมายวาดวยการควบคุมผลิตภัณฑยาสูบ 
1.4 มีอางลางมือในพ้ืนท่ีบริโภคอาหารท่ีแยกจากหองสวม สะอาดและมีสบูใชตลอดเวลา หรือ ในกรณีมี

พ้ืนท่ีไมเพียงพอ จัดใหมีอุปกรณสําหรับการทําความสะอาดมือ เชน เจลลางมือท่ีพรอมใชงาน 
1.5 โตะหรือเกาอ้ี สําหรับบริโภคอาหาร สะอาด ไมมีเศษอาหาร คราบสกปรก และไมชํารุด 
1.6 ไมพบสัตวและแมลงนําโรค สัตวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีรับประทานอาหาร 
1.7 มีบริการชอนกลาง สําหรับอาหารท่ีตองรับประทานรวมกัน 
1.8 หามใชกาซหุงตมเปนเชื้อเพลิงบนโตะหรือบริเวณท่ีรับประทานอาหาร 
1.9 หามใชเมทานอลหรือเมทิลแอลกอฮอลเปนเชื้อเพลิงในการทําประกอบ ปรุง หรืออุนอาหาร                     

*** ในกรณีใชแอลกอฮอลแข็งสําหรับใชเปนเชื้อเพลิง ตองไดมาตรฐาน มอก. 
2 สถานท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 
2.1 พ้ืน ทําดวยวัสดุแข็งแรง ไมชํารุด ทําความสะอาดไดงาย 
2.2 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร และไมมีน้ําขังบนพ้ืน 
2.3 ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไย 
2.4 มีการระบายอากาศเพียงพอ เชน  มีปลองระบายควัน และหรือพัดลมดูดอากาศ หรือ

เครื่องปรับอากาศ เปนตน 
2.5 มีอางลางมือท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี และมีสบูใชตลอดเวลา 
2.6 ไมเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และบริเวณหนาหองสวม 
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2.7 โตะท่ีใชเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดี ไมมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 
60 ซม. 

2.8 ไมพบสัตวและแมลงนําโรค สัตวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีเตรียมประกอบหรือปรุงอาหาร 
2.9 หามนําภาชนะบรรจุสารเคมีท่ีเปนพิษหรืออันตรายมาใชบรรจุอาหาร 
2.10 สารเคมีท่ีเปนพิษ หรืออันตราย มีการจัดเก็บแยกออกจากบริเวณท่ีใชทํา ประกอบ ปรุง จําหนาย 

และบริโภคอาหาร และมีการติดฉลากหรือปายท่ีชัดเจน 
2.11 มีมาตรการ หรืออุปกรณ หรือเครื่องมือสําหรับปองกันอัคคีภัยจากการใชเชื้อเพลิงในการทํา 

ประกอบ หรือปรุงอาหาร ตามกฎหมายวาดวยการควบคุมอาคาร 
2.12 มีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพดี ไมรั่วซึม และมีฝาปดมิดชิด 
2.13 บริเวณรอบถังมูลฝอยตองสะอาด ไมมีเศษขยะตกคาง และคราบสกปรก 
2.14 มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน 
2.15 ทอหรือรางระบายน้ํา สามารถระบายน้ําไดดี ไมมีเศษอาหารตกคาง 
2.16 มีถังดักไขมัน หรือบอดักไขมัน หรือการบําบัดน้ําเสีย กอนระบายทิ้งออกสูระบบระบายน้ํา

สาธารณะ 
3. หองสวม 
3.1 มีหองสวม และอางลางมือจํานวนเพียงพอ และมีสภาพท่ีพรอมใชงานตลอดระยะเวลาใหบริการ 
3.2 หองสวม สะอาด ไมมีกลิ่นเหม็น ไมมีคราบสกปรก และน้ําขัง 
3.3 อางลางมือ สะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี และมีสบูใชตลอดเวลา 
3.4 หองสวมแยกเปนสัดสวน โดยประตูไมเปดโดยตรงสูบริเวณท่ีเตรียม-ปรุง-เก็บ-จําหนาย-บริโภค

อาหาร และท่ีลางและเก็บภาชนะอุปกรณ *** ในกรณีท่ีไมสามารถแยกหองสวมเปนสัดสวนขางตนได ประตูหอง
สวมตองปดตลอดเวลา และมีฉากปดก้ัน เชน มูลี่ มานพลาสติก เปนตน 

4. คาความเขมของแสงสวางในพ้ืนท่ีตางๆ 
4.1 บริเวณจําหนายอาหาร และหรือใหบริการอาหารแบบบริการตนเอง (บุฟเฟ) อยางนอย 215 Lux    

มีท่ีครอบหลอดไฟ     
4.2 บริเวณเตรียม ปรุงอาหาร อยางนอย 300 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    
4.3 บริเวณท่ีลางภาชนะอุปกรณ อยางนอย 300 Lux     
4.4 หองแชเย็น อยางนอย 100 Lux     
4.5 หองเก็บอาหาร อยางนอย 100 Lux     
4.6 หองสวม อยางนอย 100 Lux     
สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการทํา ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษา และการจําหนายอาหาร 
1. อาหารสด อาหารแหง และอาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค 
1.1 เนื้อสัตวสด สะอาด มีคุณภาพดี ไมมีกลิ่นเนาเสีย หรือลักษณะผิดธรรมชาติ 
1.2 เนื้อสัตวสด เก็บในอุณหภูมิท่ีต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส 
1.3 เนื้อสัตวสด ผัก และผลไมสด มีการลาง กอนนํามาปรุงหรือเก็บ 
1.4 อาหารแหงไมพบ เชื้อรา สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอมเก็บในภาชนะสะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 

60 ซม. 
1.5 อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท มีเครื่องหมาย อย., มอก. หรือ เครื่องหมายอ่ืนท่ีหนวยงานราชการ

รับรอง 
1.6 อาหารปรุงสําเร็จ เก็บในภาชนะท่ีสะอาด เหมาะสมกับอาหาร และวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
1.7 อาหารปรุงสําเร็จ มีการปกปดดวยวิธีท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได เชน ตู ภาชนะท่ีมีฝาปด เปนตน 
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1.8 อาหารปรุงสําเร็จ สําหรับบริโภครอนท่ีรอการจําหนาย หรือบริการ เชน อาหารประเภท ตม/แกง 
เก็บท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ข้ึนไป 

1.9 อาหารปรุงสําเร็จ สําหรับบริโภคเย็น (เชน สลัด ซูชิ เปนตน) เก็บท่ีอุณหภูมิ ต่ํากวา 5 องศา
เซลเซียส 

1.10 อาหารสด อาหารแหง อาหารปรุงสําเร็จ เก็บแยกเปนสัดสวน มีการปกปด ไมวางบนพ้ืน 
2. น้ําดื่ม และน้ําใช 
2.1 น้ําดื่มหรือเครื่องดื่ม ในภาชนะบรรจุปดสนิทท่ีใหบริการ  
1) ไดมาตรฐาน และมีเลขสารบบอาหาร (อย.) 
2) พ้ืนผิวภายนอกของภาชนะตองสะอาด ไมมีคราบสกปรก เก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 15 ซม. และ 
2.2 น้ําดื่มหรือเครื่องดื่ม ท่ีไมไดบรรจุในภาชนะบรรจุปดสนิท 
1) ภาชนะบรรจุสะอาด มีฝาปด มีกอกหรือทางเทรินน้ํา หรือ มีอุปกรณท่ีมีดามสําหรับตักโดยเฉพาะ 
2) เก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
2.3 น้ําท่ีใชสําหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่ม ตองมีคุณภาพไมต่ํากวาเกณฑคุณภาพน้ําประปา

ดื่มไดของกรมอนามัย พ.ศ. 2553 หรือ ผานเกณฑมาตรฐาน อย.  
2.4 น้ําใชอ่ืนๆ เปนน้ําประปา หรือในกรณีทองถ่ินท่ีไมมีระบบประปาตองมีการปรับปรุงคุณภาพน้ําตาม

คําแนะนําของเจาพนักงานสาธารณสุข 
2.5 ภาชนะบรรจุน้ําใช สะอาด มีสภาพดี 
3. น้ําแข็ง 
3.1 น้ําแข็งสําหรับบริโภค ผานเกณฑมาตรฐาน หรือดําเนินการตามกฎหมายวาดวยอาหาร (อย.) 
3.2 เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก มีฝาปด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 15 ซม. และจากปาก

ขอบภาชนะสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
3.3 บริเวณท่ีวางภาชนะ หรือถังเก็บน้ําแข็ง ตองไมมีน้ําขังเฉอะแฉะ หรือใกลถังขยะ 
3.4 ใชอุปกรณท่ีสะอาด มีดาม สําหรับคีบหรือตักน้ําแข็งโดยเฉพาะ 
3.5 หามนําอาหาร หรือสิ่งของอยางอ่ืน ไปแชรวมในถังน้ําแข็งสําหรับบริโภค 
สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชอ่ืนๆ 
1. ภาชนะ อุปกรณ มีการจัดเก็บในท่ีสะอาด มีการปกปด เชน ตู กลองท่ีมีฝาปด เปนตน 
2. เขียง สะอาด มีสภาพดี แยกใชระหวางเนื้อสัตวสุก เนื้อสัตวดิบ และผัก ผลไม 
3. เครื่องปรุงรส เชน น้ําสมสายชู น้ําปลา น้ําจิ้ม ใสในภาชนะประเภท แกว กระเบื้องเคลือบขาว และมี

ฝาปด  
4. ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งเอาดามข้ึนหรือวางเปนระเบียบในภาชนะท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก สูง

จากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
5. จาน ชาม ถวย แกวน้ํา ถาดหลุม ฯลฯ ท่ีจัดไวบริการอาหาร เก็บคว่ําในภาชนะหรือตะแกรงท่ีสะอาด 

วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.  
6. ตูเย็น ตูแช หรืออุปกรณเก็บรักษาความเย็นอ่ืนๆ ตองมีขนาดท่ีเพียงพอ สะอาด มีสภาพดี และมี

ประสิทธิภาพ เหมาะสมในการเก็บรักษาคุณภาพอาหาร 
7. ตูอบ เตาอบ เตาไมโครเวฟ อุปกรณประกอบหรือปรุงอาหารดวยความรอนอ่ืนๆ ตองสะอาด สภาพดี 

ไมชํารุด 
การลางภาชนะอุปกรณ 
8. ท่ีลางภาชนะ สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
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9. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช มีการแยกเศษอาหารออกกอนการทําความสะอาด และใสในภาชนะ
รองรับ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 30 ซม. 

10. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ลางดวยสารทําความสะอาด และลางดวยน้ําสะอาด 2 ครั้ง หรือลาง
ดวยน้ําไหล หรือใชเครื่องลางภาชนะอุปกรณท่ีไดมาตรฐาน 

11. มีการฆาเชื้อภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ภายหลังการทําความสะอาด เชน ตากแดด หรือแชน้ํา
รอน หรือแชน้ําคลอรีน หรือใชเครื่องอบ 

สุขลักษณะสวนบุคคลของผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร 
1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปนั้นใหตรวจสอบไดตามขอบัญญัติทองถ่ิน 
2. ไมแสดงอาการเจ็บปวยดวยโรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ําเปนสื่อในขณะปฏิบัติงาน และใหหยุดงาน

จนกวาจะรักษาใหหายขาด 
3. กรณีมีบาดแผลท่ีมือตองปดแผลใหมิดชิด และไมปฏิบัติงานท่ีมีโอกาสสัมผัสอาหาร 
4. มีทะเบียน หรือหลักฐานผานการอบรมทุกคน ตามหลักสูตรสุขาภิบาลอาหารจากหนวยงานจัดการ

อบรมท่ีกําหนด  
5. ผูปรุง ประกอบอาหาร ตองแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ใสผากันเปอนหรือมีเครื่องแบบ และสวม

หมวกหรือเน็ทคลุมผม 
6. ผูเตรียม ผูเสิรฟ ผูจําหนาย และผูลางภาชนะอุปกรณ ตองแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขนหรือมี

เครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผมหรือวิธีการอ่ืนท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได  
7. ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จพรอมบริโภค 
8. มีสุขนิสัยท่ีดี เชน ตัดเล็บสั้น ไมทาสีเล็บ ไมสูบบุหรี่ หรือการกระทําใดๆ ท่ีจะกอใหเกิดการปนเปอน

ตออาหารในขณะปฏิบัติงาน 
ดานโภชนาการ 
1. โรงอาหารจัดบริการเมนูชูสุขภาพ อยางนอยวันละ 1 – 2 เมนูตอราน 
2. รานอาหารไมนอยกวาครึ่งหนึ่งของโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมีผักเปนสวนประกอบหลักบริการทุก

วัน และมีรานจําหนายผลไมสดอยางนอย 1 ราน 
3. หนารานมีขอความประชาสัมพันธ “หวานนอยสั่งได มันนอยสั่งได เค็มนอยสั่งได” อยางชัดเจน 
4. ลดขนาดของภาชนะใสเครื่องปรุง และไมจัดวางเครื่องปรุงไวหนารานแตละราน 
5. โรงอาหารมีสื่อสงเสริมดานอาหารและโภชนาการ 
ขอเสนอท่ีประชุม 
ผูแทนสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัยใหขอเสนอตอท่ีประชุมวาเกณฑมาตรฐานดาน 

Nutrition แมวาจะมีรายละเอียดท่ีคอนขางมาก แตก็เปนหลักปฏิบัติเดิมท่ีเคยปฏิบัติกันมาเพียงแตลงรายละเอียด
ใหชัดเจน ครอบคลุม ถาหากหนวยงานใดลองนําไปประเมินโรงอาหารหนวยงานของตนเองแลวพบขอสงสัย หรือ
ขอติดขัดในเรื่องใด ก็สามารถนํามาแลกเปลี่ยนกันเพ่ือรวมกันพัฒนาในภาพรวมของกระทรวงสาธารณสุขตอไป 

มติท่ีประชุม :  รับทราบ สามารถนําไปปฏิบัติได 
 
4. การพัฒนาโรงอาหารกรมอนามัย ตามเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN 

Canteen) 
ผูแทนสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย นําเสนอผลการดําเนินงานโครงการพัฒนาโรงอาหาร

คุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) ซ่ึงจากการตรวจประเมินโรงอาหารกรมอนามัยเม่ือวันท่ี             

1 พฤศจิกายน 2561 พบวาโรงอาหารกรมอนามัยยังมีจุดท่ีตองไดรับการปรับปรุงแกไขอยูหลายจุด โดยการ
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ปรับปรุงแกไขสามารถแบงออกไดเปน 2 สวน คือ สวนท่ีตองใหทางกรมเขามาชวยในการปรับปรุง และในสวนท่ี

ผูประกอบการสามารถแกไขปรับปรุงไดเอง 

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 

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  

มติท่ีประชุม :  รับทราบ 
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5. การอบรมผูสัมผัสอาหาร 
ในปงบประมาณ 2562 กรมอนามัยมีแผนท่ีจะดําเนินการจัดการอบรมผูสัมผัสอาหารในกระทรวง

สาธารณสุข จึงขอความรวมมือหนวยงานตางๆ ทําการสํารวจจํานวนผูสัมผัสอาหารในหนวยงานตนเองท้ังท่ีเคย
ผานการอบรมผูสัมผัสอาหารและท่ียังไมไดผานการอบรมฯ ซ่ึงกรมอนามัยจะไดรวบรวมจํานวนผูสัมผัสอาหารท่ี
จะตองผานการฝกอบรม และกําหนดจัดการอบรมฯ ตั้งแตชวงเดือนมีนาคม 2562 เปนตนไป จึงขอใหเจาหนาท่ี
จากหนวยงานตางๆ สงแบบฟอรมสํารวจผูสัมผัอาหารมาใหฝายเลขาฯ ภายในวันท่ี 28 กุมภาพันธ 2562 

ในสวนของกรมวิทยาศาสตรการแพทย ไดมีการจัดอบรมผูสัมผัสอาหารแลวเม่ือวันท่ี 21 ธันวาคม 2561 
โดยไดเชิญวิทยากรจากกรมอนามัยไปรวมบรรยายใหความรูผูประกอบการดวย 

มติท่ีประชุม :  รับทราบ และมอบหมายแตละหนวยงานดําเนินการในสวนท่ีเก่ียวของ 
 
ระเบียบวาระท่ี 4 เรื่องอ่ืนๆ 
 หนวยงานตางๆ ในกระทรวงสาธารณสุขท้ัง 9 หนวยงานท่ีเขารวมการประชุมในวันนี้ ยินดีท่ีจะเขารวม
พัฒนาตามเกณฑมาตรฐาน GREEN Canteen เพ่ือสรางภาพลักษณท่ีดีของกระทรวงสาธารณสุขในการเปน
ตนแบบของโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย สรางความเชื่อม่ันใหกับผูบริโภค และยินดีเขารวมประชุมหารือ
เพ่ือแลกเปลี่ยนขอมูลการพัฒนา พรอมท้ังชวยกันแกไขปญหาอุปสรรคท่ีเกิดข้ึนรวมกันตอไป 
  
ปดประชุมเวลา  12.30 น. 
 

                         นายพลาวัตร พุทธรักษ  ผูจดรายงานการประชุม 
     นายชัยเลิศ ก่ิงแกวเจริญชัย  ผูตรวจรายงานการประชุม 


