
สรุปรายงานการประชุมการช้ีแจงแนวทางและแลกเปล่ียนการพัฒนาโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย 
(GREEN Canteen) หนวยงานภายนอกกระทรวงสาธารณสุข  

วันท่ี 26 กุมภาพันธ 2562 เวลา 09.30 – 12.30 น.  
ณ หองประชุมใหญ อาคาร 1 ช้ัน 3 สํานักงานเทศบาลนครนนทบุร ี

 
 
ผูเขารวมประชุม 
 
กรมอนามัย 
สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา  
1. ดร.อัมพร   จันทวิบูลย ผูอํานวยการสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา 
2. นางนภพรรณ  นันทพงษ รักษาการนักวิชาการสาธารณสุขเชี่ยวชาญ (ดานสาธารณสุข) 
3. นายสุชาติ   สุขเจริญ นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการพิเศษ 
4. นางสาวชณัญณิศา   เลิศสุโภชวณิชย นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการพิเศษ 
5. นายพลาวัตร   พุทธรักษ นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ 
6. นางสาวทิพยสุดา  แววดี นักวิชาการสาธารณสุข 
 
สํานักงานเทศบาลนครนนทบุร ี
1. นายวุฒิชัย มะสี รองนายกเทศมนตรีนครนนทบุรี 
1. นางมรกฎ  บัวแตง  ผูอํานวยการสํานักการสาธารณสุขและสิ่งแวดลอม 
2. นายเพ่ิมพงษ  พุมวิเศษ  ผูอํานวยการสวนสงเสริมอนามัยสิ่งแวดลอม 
3. นางสาวพรรษสุดา  ไกแกว หัวหนาฝายสุขาภิบาลและคุณภาพสิ่งแวดลอม 
4. นางสาวรุงลาวัณย  พรรณขาม นักวิชาการสุขาภิบาลปฏิบัติการ 
5. นางสาวทวีพร  รัตนพฤกษ  ผูชวยนักวิชาการสุขาภิบาล 
6. นางสาวพรพิมล  เหลาคุณคา ผูชวยนักวิชาการสุขาภิบาล 
 
สํานักงานคณะกรรมการปองกันและปราบปรามการทุจริตแหงชาติ 
1. นายสุรศักดิ์ คุณขยัน นักบริหารทรัพยากรบุคคลชํานาญการพิเศษ 
2. นางอุมาพร เทพมณี นักวิชาการตรวจสอบภายในปฏิบัติการ  
3. นางสาวประวีณา สุภากุล พนักงานบริหารท่ัวไปปฏิบัติการ 
 
กระทรวงพาณิชย 
นางวัชรี   เพ็ชรรัตน ผูจัดการศูนยอาหารสวัสดิการกระทรวงพาณิชย 
 
องคการบริหารสวนจังหวัดนนทบุรี 
1. นางสาวสภารัตน มูลเมือง นักจัดการงานท่ัวไปชํานาญการ 
2. นางสาวสาวิตรี บางนอย ผูชวยนักจัดการงานท่ัวไป 
 
 
 

/โรงพยาบาล... 
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โรงพยาบาลศรีธัญญา 
1. นางโสภิณ เกตุหิรัญ เจาพนักงานธุรการชํานาญงาน 
2. นางสาวจุฑามาส ถนอมพงษชาติ นักโภชนาการชํานาญการ 
 
สถาบันบําราศนราดูร 
1. นางสาวพิมพมาศ เกิดสมบัติ นักโภชนาการ 
2. นายเกียรติศักดิ์ แหลมจริง นักโภชนาการ  
 
วิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 
1. นางสาวฐานสุดา เพ็ชรอู เจาหนาท่ีงานบริการอาคาร 
2. นายวิทยา เจี่ยภักดี ผูจัดการแผนกไอที  
 
วิทยาลัยเทคโนโลยีสยามบริหารธุรกิจ (SBAC) นนทบุรี 
นางสุกัญญา กัญจนกาญจน อาจารย 
 
โรงเรียนสตรีนนทบุรี 
1. นางสาวรวินทนิภา กลิ่นดวง ครู 
2. นางสาวสไบทิพย เลิศวัฒนเรืองชัย ครู 
 
บริษัท ไทยโตชิบาอุตสาหกรรม จํากัด 
นางธัญยธรณ เด็ดแกวสิทธินนท เจาหนาท่ีอาวุโสฝายบุคคล 
 
เริ่มประชุมเวลา 09.3๐ น. 
 
ระเบียบวาระท่ี ๑ เรื่องประธานแจงใหท่ีประชุมทราบ 
 นายวุฒิชัย มะสี รองนายกเทศมนตรีนครนนทบุรี กลาวตอนรับผูเขารวมประชุม และยินดีท่ีมี 1โครงการ 1

พัฒนาโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) เพ่ือสุขภาพท่ีดีสําหรับประชาชนกลุมวัยทํางาน 
ซ่ึงจะนํามาสูการพัฒนาโรงอาหารของหนวยงานตางๆ รวมท้ังโรงอาหารของสํานักงานเทศบาลนครนนทบุรีดวย 
และขอใหหนวยงานภายนอกกระทรวงสาธารณสุขท้ัง 10 หนวยงานท่ีเขารวมประชุมในวันนี้ ประกอบดวย 
สํานักงานเทศบาลนครนนทบุรี สํานักงานคณะกรรมการปองกันและปราบปรามการทุจริตแหงชาติ กระทรวง
พาณิชย องคการบริหารสวนจังหวัดนนทบุรี โรงพยาบาลศรีธัญญา สถาบันบําราศนราดูร วิทยาลัยเทคโนโลยี
ปญญาภิวัฒน วิทยาลัยเทคโนโลยีสยามบริหารธุรกิจ (SBAC) นนทบุรี โรงเรียนสตรีนนทบุรี และบริษัท ไทยโตชิบา
อุตสาหกรรม จํากัด นําแนวทางท่ีกรมอนามัยเสนอไปพัฒนาโรงอาหารของหนวยงานตนเอง เพ่ือสรางภาพลักษณ
ท่ีดีในการเปนตนแบบของโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) ตอไป 
 ดร.อัมพร จันทวิบูลย ผูอํานวยการสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย ชี้แจงวัตถุประสงคของการ
ประชุมในครั้งนี้ สืบเนื่องมาจากประเด็นยุทธศาสตรท่ีสําคัญของกรมอนามัย ท้ัง 4 ยุทธศาสตร ไดแก 1) สงเสริม
สุขภาพ 5 กลุมวัย 2) สรางความเขมแข็งระบบระบบอนามัยสิ่งแวดลอมชุมชนอยางยั่งยืน 3) อภิบาลระบบ
สงเสริมสุขภาพแลอนามัยสิ่งแวดลอม 4) ปฏิรูประบบงานสูองคกรท่ีมีสมรรถนะสูงและมีธรรมาภิบาล จากท้ัง                           
4 ยุทธศาสตรลวนแลวแตมุงผลสัมฤทธิ์ใหประชาชนมีสุขภาพท่ีดี ซ่ึงประชาชนกลุมวัยทํางาน เปนกลุมวัยท่ีมี
จํานวนถึง 56 ลานคน โดยเปนขาราชการถึง 2 ลานคน ดังนั้น การสงเสริมใหประชาชนกลุมวัยทํางานมีสุขภาพดี 

/จึงควร... 
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จึงควรมีการสนับสนุนใหเกิดสภาวะการทํางานท่ีเหมาะสม และเรื่องสําคัญท่ีจะละเลยไมได คือเรื่องอาหาร อาหาร
เปนปจจัยสําคัญท่ีมีผลตอการดําเนินชีวิตของประชาชนโดยเฉพาะในกลุมวัยทํางาน การบริโภคอาหารท่ีไมสะอาด
เปนสาเหตุสําคัญของการเกิดโรคภัยไขเจ็บ ซ่ึงจากสถานการณการเจ็บปวยของประชาชนท่ีเกิดจากโรคท่ีเกิดจาก
อาหารและน้ําเปนสื่อในปจจุบัน มีแนวโนมเพ่ิมข้ึน โดยเฉพาะโรคอุจจาระรวงเฉียบพลัน ซ่ึงเกิดจากการปนเปอนของ
เชื้อโรคในอาหาร โดยการปนเปอนสวนใหญเกิดจากพฤติกรรมท่ีไมถูกสุขลักษณะของผูเตรียม ปรุงประกอบอาหาร 
โรงอาหารในสถานท่ีทํางาน เปนสถานท่ีท่ีมีประชาชนเขามาใชบริการเปนจํานวนมาก ท้ังผูท่ีทํางานในหนวยงาน 
ตลอดจนเจาหนาท่ี และประชาชนผูมาติดตอ เพราะมีความสะดวก รวดเร็ว ไมตองปรุงประกอบอาหารเอง ซ่ึงถา
หากผูประกอบการขาดความรูความเขาใจในเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร ประชาชนก็จะมีโอกาสเสี่ยงตอการไดรับ
การบริโภคท่ีไมสะอาด ปลอดภัย กรมอนามัยเล็งเห็นความสําคัญดังกลาว จึงไดจัดทํา 1โครงการ 1พัฒนาโรงอาหาร
คุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) เพ่ือสุขภาพท่ีดีสําหรับประชาชนกลุมวัยทํางาน เพ่ือพัฒนารูปแบบ
และระบบการจัดการโรงอาหารท่ีมีคุณภาพ สะอาด และปลอดภัยสําหรับสุขภาพรางกายท่ีดีของประชานกลุมวัย
ทํางาน เพ่ือพัฒนารูปแบบและตนแบบ 0การจัดการโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) ใน
หนวยงานภาครัฐโดยเฉพาะภาคการสาธารณสุข และขยายผลสูหนวยงานภานนอกกระทรวงสาธารณสุข เพ่ือใหคน
วัยทํางานมีสุขภาพดี ไดรับบริการดานอาหาร และน้ําบริโภคท่ีสะอาด ปลอดภัย ลดความเสี่ยงตอการเกิดโรคท่ีเกิด
จากอาหารและน้ําเปนสื่อ 0 กรมอนามัยจึงเชิญหนวยงานตางๆ ประกอบดวยดวย 1) หนวยงานภาครัฐ ไดแก 
สํานักงานเทศบาลนครนนทบุรี สํานักงานคณะกรรมการปองกันและปราบปรามการทุจริตแหงชาติ กระทรวง
พาณิชย องคการบริหารสวนจังหวัดนนทบุรี 2) โรงพยาบาล ไดแก โรงพยาบาลศรีธัญญา สถาบันบําราศนราดูร            
3) สถาบันการศึกษา ไดแก วิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน วิทยาลัยเทคโนโลยีสยามบริหารธุรกิจ (SBAC) 
นนทบุรี โรงเรียนสตรีนนทบุรี 4) หนวยงานภาคเอกชน ไดแก บริษัท ไทยโตชิบาอุตสาหกรรม จํากัด เขารวม
แลกเปลี่ยนแนวทางการบริหารจัดการโรงอาหาร และชวนเขารวมพัฒนาโรงอาหารตามเกณฑมาตรฐาน GREEN 
Canteen เพ่ือสรางภาพลักษณท่ีดีในการเปนตนแบบของโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย โดยจะมีการ
ผลักดันใหเกิดกิจกรรม GREEN ในโรงอาหาร ประกอบดวย 

G : Garbage การจัดการมูลฝอยท่ัวไปในโรงอาหาร โดยใชหลัก 3Rs : Reduce Reuse Recycle 
 R : Restroom การพัฒนาสวมผูสัมผัสอาหารในโรงอาหารใหไดมาตรฐาน  

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

 มติท่ีประชุม :  รับทราบ  
 

ระเบียบวาระท่ี ๒ เรื่องเพ่ือทราบ 
(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 การจัดการมูลฝอยท่ัวไปในโรงอาหาร โดยใชหลัก 3Rs : Reduce Reuse Recycle 

-  R : Restroom การพัฒนาสวมผูสัมผัสอาหารในโรงอาหารใหไดมาตรฐาน 
-  E : ENERGY การจัดการดานพลังงานในโรงอาหาร 
-  E : ENVIRONMENT การจัดการสิ่งแวดลอมในโรงอาหาร 
-  N : NUTRITION การจัดการสุขาภิบาลอาหาร การจัดการน้ําบริโภค และโภชนาการในโรงอาหาร 
โดยรายละเอียดของกิจกรรมแตละดานมีดังนี้ 

/- G : Garbage... 
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G: Garbage การจัดการมูลฝอยท่ัวไปในโรงอาหาร โดยใชหลัก 3Rs : Reduce Reuse Recycle 
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 

 
R: Restroom การพัฒนาสวมผูสัมผัสอาหารในโรงอาหารใหไดมาตรฐาน 
มีการพัฒนาสวมผูสัมผัสอาหารใหไดมาตรฐาน 16 ขอ ไดแก 
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 
10) จัดใหมีสวมนั่งราบอยางนอย 1 หอง  
11) สวมสาธารณะพรอมใชงานตลอดเวลาท่ีเปดใหบริการ 
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 
 
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... 



~ 5 ~ 
 

-  รณรงคการใชน้ําอยางประหยัด เปนตน 
และมีการดําเนินการดังตอไปนี้ 

1. มีมาตรการการดําเนินงานการประหยัดพลังงานท่ีชัดเจน  
2. มีผูรับผิดชอบการดําเนินงานท่ีชัดเจน 
3. มีการดําเนินการกิจกรรมประหยัดพลังงานท่ีสอดคลองกับนโยบาย 

 
 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 

 
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ะท่ีใชเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดี ไมมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 

60 ซม. 

/2.8 ไมพบ... 



~ 6 ~ 
 

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 
1.8 อาหารปรุงสําเร็จ สําหรับบริโภครอนท่ีรอการจําหนาย หรือบริการ เชน อาหารประเภท ตม/แกง 

เก็บท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ข้ึนไป 

/1.9 อาหาร... 
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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. 
9. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช มีการแยกเศษอาหารออกกอนการทําความสะอาด และใสในภาชนะ

รองรับ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 30 ซม. 

/10. ภาชนะ... 
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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มาตรฐานแมวาจะมี

รายละเอียดท่ีคอนขางมาก แตก็เปนหลักปฏิบัติเดิมท่ีเคยปฏิบัติกันมาเพียงแตลงรายละเอียดใหชัดเจน ครอบคลุม 
ถาหากหนวยงานใดลองนําไปประเมินโรงอาหารหนวยงานของตนเองแลวพบขอสงสัย หรือขอติดขัดในเรื่องใด      
ก็สามารถนํามาแลกเปลี่ยนกันเพ่ือรวมกันพัฒนาตอไป 

มติท่ีประชุม :  รับทราบ สามารถนําไปปฏิบัติได 
 

ระเบียบวาระท่ี 3 เรื่องเพ่ือพิจารณา 
 1. หารือแลกเปลี่ยนการพัฒนาโรงอาหารของหนวยงานตางๆ ภายนอกกระทรวงสาธารณสุข 
 ประธานท่ีประชุมขอใหแตละหนวยงานนําเสนอและแลกเปลี่ยนการบริหารจัดการโรงอาหารของตนเอง  

1) สํานักงานเทศบาลนครนนทบุรี  
 มีการดําเนินการตรวจสอบโรงอาหารในเขตเทศบาลนครนนทบุรี ใหคําแนะนําผูประกอบการและผูบริหาร
ของสถานประกอบการนั้นๆ ในดานสุขวิทยาสวนบุคคล และพบปญหาในเรื่องตางๆ ไดแก 

/- ใหความ... 
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 - ใหความสําคัญกับเรื่องถังดักไขมัน มีการใหความรูเรื่องบอดักไขมันเปนหลักในป 2561 มีการรณรงค
เรื่องถังดักไขมันในรานอาหารอยางตอเนื่องในป 2562 แตพบปญหาวาผูประกอบการใชบถังดักไขมันราคาถูก 
ไมไดมาตรฐาน 
 - อาหารปรุงสําเร็จสําหรับบริโภครอนมีอุณหภูมิยังไมถึงเกณฑ 60 องศาเซลเซียส และพบวามีการอุน
อาหารซํ้าทุกๆ 2 ชั่วโมงเพียงบางราย และจะอุนเฉพาะอาหารประเภทแกงตางๆ เทานั้น 
   -   อาหารปรุงสําเร็จสําหรับบริโภคเย็น สวนใหญพบวาไมไดเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 5 องศา
เซลเซียส 
   -   การฆาเชื้อภาชนะหลังการทําความสะอาดมีการผึ่งลม ผึ่งแดด แตไมไดฆาเชื้อดวยการอบหรือใช
คลอรีน โรงอาหารบางแหงยังไมมีเครื่องลางจานหรือเครื่องอบ 
    -   บางแหงยังไมมีอางลางมือสําหรับผูมาใชบริการ 
  -   บางรานยังไมมีการปกปดอาหาร 
 ขอเสนอแนะ 
   -   เกณฑ “หามใชกาซหุงตมเปนเชื้อเพลิงบนโตะหรือบริเวณท่ีรับประทานอาหาร” สามารถตัดออกได
หรือไม เนื่องจากโรงอาหารไมมีการใชกาซหุงตมบนโตะอาหาร และจะไดงายกับการตรวจสอบของเจาหนาท่ี 
   -   เรื่องถังดักไขมัน โรงอาหารบางแหงมีถังดักไขมันตั้งอยูบริเวณหลังราน และบางแหงเปนบอดักไขมัน
แบบรวม จะใหคําแนะนําแบบใด 

ประธาน 
กรณีในเรื่องถังดักไขมัน ตองดูจุดติดต้ังใหชัดเจนวาสามารถกักเก็บน้ําท้ิงไดท้ังหมดซ่ึงแตละท่ีอาจติดตั้งไว

แตละราน หรือติดตั้งแบบรวม แตท่ีสําคัญตองมีการดูแลระบบท่ีสมํ่าเสมอ มีการกําหนดเวลาในการตักไขมันออก 
และการลางทําความสะอาดท่ีชัดเจน  
 คุณนภพรรณ นันทพงษ สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ําชี้แจงเพ่ิมเติมวาปยหาท่ีมักพบในกรณีถังดักไขมัน
ไมมีประสิทธิภาพหรือติดตั้งไวไมถูกจุดคือปญหาการอุดตันของทอ ซ่ึงจะแกไขไดยาก ซ่ึงถาหากเปนไปได ก็ควรมี
การติดต้ังถังดักไขมันในแตละรานและมีการติดตั้งถังดักไขมันรวมดวยเพ่ือเพ่ิมประสิธิภาพในการดักไขมันกอน
ปลอยน้ําท้ิงออกสูสาธารณะ 
 2) วิทยาลัยเทคโนโลยีสยามบริหารธุรกิจ (SBAC) นนทบุรี 
 - การดําเนินงานดานโรงอาหารมีความพรอม 95% และยินดีเปนตนแบบ 

- มีการดําเนินการคัดแยกขยะในโรงอาหาร ขายขวด ธนาคารขยะ ทําปุยหมัก เรื่องขยะไมมีปญหา 
- มีโครงการใหความรูเก่ียวกับขยะในโรงเรียน 

   -   มีนโยบายไมใชกลองโฟม พลาสติก 
 -   ขอคําแนะนําเรื่องเมนูชูสุขภาพ และปญหานักเรียนในโรงเรียนไมทานผัก  
 3) โรงเรียนสตรีนนทุบรี 
 -  มีการใหความรูดานโภชนาการกับผูประกอบการทุกป 
   -  ใหผูประกอบการปรุงอาหารมาจากบาน แลวนํามาขายท่ีโรงเรียน (เชา-เท่ียง) ทางโรงเรียนมีอุปกรณไว
ใหสําหรับการอุนอาหาร 
   -  มีโครงการ อย.นอย ใหนักเรียนสุมตรวจอาหารทุกเดือน 
 -  มีการคัดแยกขยะ เชน ขวดพลาสติก ขยะท่ัวไป เศษผัก/ผลไม 
   -  เศษผัก/ผลไม ไวใชทําน้ําหมัก EM 
 - ไมพบปญหาการเกิดโรคระบบทางเดินอาหาร 
  -  ปญหาท่ีพบคือโรงอาหารตั้งอยูใตอาคาร มีแสงสวางไมเพียงพอ กําลังพยายามดําเนินการปรับปรุง 
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 4) วิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 
 -   โรงอาหารของวิทยาลัยฯ เปนโรงอาหารตามโครงสรางเดิมท่ีสรางมานานแลว 
 -  มีการนําหลัก 5ส มาใชในโรงอาหาร 
   -  มีการคัดแยกขยะ เชน ขวดพลาสติก กระดาษ  
  -  รานอาหารทุกรานมีถังดักไขมัน ลางทําความสะอาดทุกวัน และมีบอดักไขมันแบบรวม จะตักไขมันทุก 
3 วัน และลางทอระบายน้ําทุก 6 เดือน 
   -  ปญหาท่ีพบจากการไดรับการตรวจ Clean Food Good Taste สวนท่ีปรุงประกอบอาหารไมมีทอ
ระบายอากาศดานบน เนื่องจากเปนโครงสรางอาคารเดิม 
   -  มีปญหาเรื่องกลิ่น ไมมีทอระบาย แตโครงสรางอาคารเปนแบบเปดสามารถลดกลิ่นไปไดบางสวน 
 5) สถาบันบําราศนราดูร 
   -  ภายในโรงอาหารมีรานคา 10 ราน มีการตรวจประเมินดานสุขาภิบาลอาหารประจําโดยใชเกณฑโรง
อาหาร 30 ขอ 
   - เทศบาลมาตรวจประเมินปละ 2 ครั้ง 
   -  การจัดระเบียบและการเก็บของในแตละราน จะคอยๆ ดําเนินการปรับปรุง  
 -  โครงสรางโรงอาหารเปนแบบเปด มีปญหาเรื่องนก และการระบายน้ําไมดี ทําใหเฉอะแฉะ   
 6) โรงพยาบาลศรีธัญญา 
 -  ภายในโรงอาหารมีรานคา 22 ราน (GREEN & CLEAN Hospital) 
   -  มีเครื่องลางจาน 
 - มีถังดักไขมันทุกราน ตักไขมันทุกสัปดาห และมีบอดักไขมันแบบรวม 
 -  มีการตรวจสารปนเปอนในอาหาร 
   -  มีการฝกอบรมใหความรูดานสุขลักษณะ สอนวิธีการลางผัก 
 - มีการแยกขยะ มีถังขยะแยกแตละประเภทขยะชัดเจน 
   -  พบปญหาเรื่องโครงสรางโรงอาหารเปนแบบเปด มีปญหาเรื่องนกและสุนัข 
  -  ไมมีตูเย็นสําหรับเก็บอาหารและน้ํา 
   -  ถังน้ําแข็งไมมีการแยกใชอยางถูกตอง 
   -  หองน้ํายังไมผานเกณฑ 
   -  แสงสวางยังไมไดรับการตรวจวัด 
   -  ดานอัคคีภัย ยังขาดถังดับเพลิง 
   -  มีเมนูสุขภาพ แตไมไดทําสื่อและสื่อสารออกไป 
 -  ขอคําแนะนําการสรางเมนูสุขภาพ และขอสนับสนุนสื่อประชาสัมพันธ 
 7) กระทรวงพาณิชย 
 -  มีโครงการคัดแยกขยะ โดยแยกขยะอินทรียขายใหกับบริษัทเอกชน เศษผักนําไปทําเปนน้ําหมัก ขยะ 
Recycle ใหแมบานนําไปขาย 
  -  มีโครงการลดการใชถุงพลาสติก ใชกลองชานออย 
   -  มีศูนยอาหารท้ังหมด 2 ศูนย โดยศูนยอาหารท่ี 1 มีรานคา 24 ราน และศูนยอาหารท่ี 2 มีรานคา 
23 ราน 
 -  มีการติดตั้งถังดักไขมัน โดยศูนยอาหารท่ี 2 มีการติดตั้งถังดักไขมันครบทุกราน แตศูนยอาหารท่ี 1 มี
การติดตั้งถังดักไขมันแค 8 ราน ยังมีบางสวนท่ียังไมมีการติดตั้ง 
 -  ถังดักไขมันแตละราน มีการทําความสะอาดทุกสัปดาห และมีบอดักไขมันแบบรวม ดูแลทุก 6 เดือน 
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 8) สํานักงานคณะกรรมการปองกันและปราบปรามการทุจริตแหงชาติ 
 -  มีการคัดแยกขยะ ขยะท่ัวไป และเศษอาหาร 
 9) องคการบริหารสวนจังหวัดนนทบุรี 
 -  ยินดีเขารวมโครงการ 
 - โรงอาหารศาลกลาง อยูใตโรงจอดรถ เปนแบบเปด มีแสงสวางเพียงพอ 
 - มีการจางแมบานดูแลความสะอาดโรงอาหาร การลางภาชนะอุปกรณ 
  -  มีบอดักไขมันแบบรวม 
  -  มีการปฏิบัติตามหลักเกณฑอยูเสมอ 
 10) บริษัท ไทยโตชิบาอุตสาหกรรม จํากัด 
 -  มีความพรอมในการพัฒนาโรงอาหาร 
   -  ใหเทศบาลเขามาตรวจ และใหคําแนะนํา ปละ 3 – 4 ครั้ง 
   -  ภายในโรงอาหารมีรานคา 9 ราน  
   -  มีการข้ึนทะเบียนรานคา 
   -  โรงอาหารเปดใหบริการพนักงานและคนในชุมชนใกลเคียง 
  -  จางบริษัทลางจาน 
  -  การดูแลบอดักไขมันและแยกเศษอาหาร จะมีแผนกสิ่งแวดลอมดูแล 
 - ขอคําแนะนําในเรื่องวัตถุดิบปรุงเมนูสุขภาพ 

ประธาน 
ขอชื่นชมการดําเนินงานดานโรงอาหารของทุกหนวยงาน หลายๆ แหงสามารถเปนตนแบบไดดีในหลายๆ 

เรื่อง จึงอยากใหทุกหนวยงานรวมกันพัฒนาใหสามารถเปนตนแบบโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภภัย 
(GREEN Canteen) ไปพรอมๆ กัน ในสวนของสื่อประชาสัมพันธดานเมนูชูสุขภาพ เราจะเนนใหประชาสัมพันธ
ผานระบบออนไลน หรือสแกนผาน QR code เพ่ือตอบสนองนโยบายลดการใชกระดาษ ทุกหนวยงานสามารถเขา
ไปดูขอมูลไดในเวบไซตของกรมอนามัย 
 
 2. การตรวจเยี่ยมโรงอาหารของหนวยงานตางๆ ภายนอกกระทรวงสาธารณสุข 
 กรมอนามัยและเทศบาลนครนนทบุรีจะตรวจเยี่ยมโรงอาหารของหนวยงานตางๆ ท่ีเขารวมการพัฒนา    
โรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) โดยมีกําหนดการตรวจเยี่ยมใชชวงเดือนมีนาคม 2562 
เปนตนไป และจะขอประสานรายละเอียดและนัดวันเวลาตรวจเยี่ยมกับผูประสานงานของแตละหนวยงานตอไป 

มติท่ีประชุม :  รับทราบ และจะนําขอเสนอไปปฏิบัติ 
 
ระเบียบวาระท่ี 4 เรื่องอ่ืนๆ 
 หนวยงานตางๆ ภายนอกกระทรวงสาธารณสุขท้ัง 10 หนวยงานท่ีเขารวมการประชุมในวันนี้ ยินดีท่ีจะ
เขารวมพัฒนาตามเกณฑมาตรฐาน GREEN Canteen เพ่ือสรางภาพลักษณท่ีดีในการเปนตนแบบของโรงอาหาร
คุณภาพ สะอาด ปลอดภัย สรางความเชื่อม่ันใหกับผูบริโภค และยินดีเขารวมประชุมหารือเพ่ือแลกเปลี่ยนขอมูล
การพัฒนา พรอมท้ังชวยกันแกไขปญหาอุปสรรคท่ีเกิดข้ึนรวมกันตอไป 
  
ปดประชุมเวลา  12.30 น. 
 

                         นายพลาวัตร พุทธรักษ  ผูจดรายงานการประชุม 
     นายสุชาติ สุขเจริญ  ผูตรวจรายงานการประชุม 


