
สรุปรายงานการประชุมการช้ีแจงแนวทางและแลกเปล่ียนการพัฒนาโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย 
(GREEN Canteen) หนวยงานภายนอกกระทรวงสาธารณสุข  

วันท่ี 26 กุมภาพันธ 2562 เวลา 09.30 – 12.30 น.  
ณ หองประชุมใหญ อาคาร 1 ช้ัน 3 สํานักงานเทศบาลนครนนทบุร ี

 
 
ผูเขารวมประชุม 
 
กรมอนามัย 
สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา  
1. ดร.อัมพร   จันทวิบูลย ผูอํานวยการสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา 
2. นางนภพรรณ  นันทพงษ รักษาการนักวิชาการสาธารณสุขเชี่ยวชาญ (ดานสาธารณสุข) 
3. นายสุชาติ   สุขเจริญ นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการพิเศษ 
4. นางสาวชณัญณิศา   เลิศสุโภชวณิชย นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการพิเศษ 
5. นายพลาวัตร   พุทธรักษ นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ 
6. นางสาวทิพยสุดา  แววดี นักวิชาการสาธารณสุข 
 
สํานักงานเทศบาลนครนนทบุร ี
1. นายวุฒิชัย มะสี รองนายกเทศมนตรีนครนนทบุรี 
1. นางมรกฎ  บัวแตง  ผูอํานวยการสํานักการสาธารณสุขและสิ่งแวดลอม 
2. นายเพ่ิมพงษ  พุมวิเศษ  ผูอํานวยการสวนสงเสริมอนามัยสิ่งแวดลอม 
3. นางสาวพรรษสุดา  ไกแกว หัวหนาฝายสุขาภิบาลและคุณภาพสิ่งแวดลอม 
4. นางสาวรุงลาวัณย  พรรณขาม นักวิชาการสุขาภิบาลปฏิบัติการ 
5. นางสาวทวีพร  รัตนพฤกษ  ผูชวยนักวิชาการสุขาภิบาล 
6. นางสาวพรพิมล  เหลาคุณคา ผูชวยนักวิชาการสุขาภิบาล 
 
สํานักงานคณะกรรมการปองกันและปราบปรามการทุจริตแหงชาติ 
1. นายสุรศักดิ์ คุณขยัน นักบริหารทรัพยากรบุคคลชํานาญการพิเศษ 
2. นางอุมาพร เทพมณี นักวิชาการตรวจสอบภายในปฏิบัติการ  
3. นางสาวประวีณา สุภากุล พนักงานบริหารท่ัวไปปฏิบัติการ 
 
กระทรวงพาณิชย 
นางวัชรี   เพ็ชรรัตน ผูจัดการศูนยอาหารสวัสดิการกระทรวงพาณิชย 
 
องคการบริหารสวนจังหวัดนนทบุรี 
1. นางสาวสภารัตน มูลเมือง นักจัดการงานท่ัวไปชํานาญการ 
2. นางสาวสาวิตรี บางนอย ผูชวยนักจัดการงานท่ัวไป 
 
 
 

/โรงพยาบาล... 
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โรงพยาบาลศรีธัญญา 
1. นางโสภิณ เกตุหิรัญ เจาพนักงานธุรการชํานาญงาน 
2. นางสาวจุฑามาส ถนอมพงษชาติ นักโภชนาการชํานาญการ 
 
สถาบันบําราศนราดูร 
1. นางสาวพิมพมาศ เกิดสมบัติ นักโภชนาการ 
2. นายเกียรติศักดิ์ แหลมจริง นักโภชนาการ  
 
วิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 
1. นางสาวฐานสุดา เพ็ชรอู เจาหนาท่ีงานบริการอาคาร 
2. นายวิทยา เจี่ยภักดี ผูจัดการแผนกไอที  
 
วิทยาลัยเทคโนโลยีสยามบริหารธุรกิจ (SBAC) นนทบุรี 
นางสุกัญญา กัญจนกาญจน อาจารย 
 
โรงเรียนสตรีนนทบุรี 
1. นางสาวรวินทนิภา กลิ่นดวง ครู 
2. นางสาวสไบทิพย เลิศวัฒนเรืองชัย ครู 
 
บริษัท ไทยโตชิบาอุตสาหกรรม จํากัด 
นางธัญยธรณ เด็ดแกวสิทธินนท เจาหนาท่ีอาวุโสฝายบุคคล 
 
เริ่มประชุมเวลา 09.3๐ น. 
 
ระเบียบวาระท่ี ๑ เรื่องประธานแจงใหท่ีประชุมทราบ 
 นายวุฒิชัย มะสี รองนายกเทศมนตรีนครนนทบุรี กลาวตอนรับผูเขารวมประชุม และยินดีท่ีมี 1โครงการ 1

พัฒนาโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) เพ่ือสุขภาพท่ีดีสําหรับประชาชนกลุมวัยทํางาน 
ซ่ึงจะนํามาสูการพัฒนาโรงอาหารของหนวยงานตางๆ รวมท้ังโรงอาหารของสํานักงานเทศบาลนครนนทบุรีดวย 
และขอใหหนวยงานภายนอกกระทรวงสาธารณสุขท้ัง 10 หนวยงานท่ีเขารวมประชุมในวันนี้ ประกอบดวย 
สํานักงานเทศบาลนครนนทบุรี สํานักงานคณะกรรมการปองกันและปราบปรามการทุจริตแหงชาติ กระทรวง
พาณิชย องคการบริหารสวนจังหวัดนนทบุรี โรงพยาบาลศรีธัญญา สถาบันบําราศนราดูร วิทยาลัยเทคโนโลยี
ปญญาภิวัฒน วิทยาลัยเทคโนโลยีสยามบริหารธุรกิจ (SBAC) นนทบุรี โรงเรียนสตรีนนทบุรี และบริษัท ไทยโตชิบา
อุตสาหกรรม จํากัด นําแนวทางท่ีกรมอนามัยเสนอไปพัฒนาโรงอาหารของหนวยงานตนเอง เพ่ือสรางภาพลักษณ
ท่ีดีในการเปนตนแบบของโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) ตอไป 
 ดร.อัมพร จันทวิบูลย ผูอํานวยการสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย ชี้แจงวัตถุประสงคของการ
ประชุมในครั้งนี้ สืบเนื่องมาจากประเด็นยุทธศาสตรท่ีสําคัญของกรมอนามัย ท้ัง 4 ยุทธศาสตร ไดแก 1) สงเสริม
สุขภาพ 5 กลุมวัย 2) สรางความเขมแข็งระบบระบบอนามัยสิ่งแวดลอมชุมชนอยางยั่งยืน 3) อภิบาลระบบ
สงเสริมสุขภาพแลอนามัยสิ่งแวดลอม 4) ปฏิรูประบบงานสูองคกรท่ีมีสมรรถนะสูงและมีธรรมาภิบาล จากท้ัง                           
4 ยุทธศาสตรลวนแลวแตมุงผลสัมฤทธิ์ใหประชาชนมีสุขภาพท่ีดี ซ่ึงประชาชนกลุมวัยทํางาน เปนกลุมวัยท่ีมี
จํานวนถึง 56 ลานคน โดยเปนขาราชการถึง 2 ลานคน ดังนั้น การสงเสริมใหประชาชนกลุมวัยทํางานมีสุขภาพดี 
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จึงควรมีการสนับสนุนใหเกิดสภาวะการทํางานท่ีเหมาะสม และเรื่องสําคัญท่ีจะละเลยไมได คือเรื่องอาหาร อาหาร
เปนปจจัยสําคัญท่ีมีผลตอการดําเนินชีวิตของประชาชนโดยเฉพาะในกลุมวัยทํางาน การบริโภคอาหารท่ีไมสะอาด
เปนสาเหตุสําคัญของการเกิดโรคภัยไขเจ็บ ซ่ึงจากสถานการณการเจ็บปวยของประชาชนท่ีเกิดจากโรคท่ีเกิดจาก
อาหารและน้ําเปนสื่อในปจจุบัน มีแนวโนมเพ่ิมข้ึน โดยเฉพาะโรคอุจจาระรวงเฉียบพลัน ซ่ึงเกิดจากการปนเปอนของ
เชื้อโรคในอาหาร โดยการปนเปอนสวนใหญเกิดจากพฤติกรรมท่ีไมถูกสุขลักษณะของผูเตรียม ปรุงประกอบอาหาร 
โรงอาหารในสถานท่ีทํางาน เปนสถานท่ีท่ีมีประชาชนเขามาใชบริการเปนจํานวนมาก ท้ังผูท่ีทํางานในหนวยงาน 
ตลอดจนเจาหนาท่ี และประชาชนผูมาติดตอ เพราะมีความสะดวก รวดเร็ว ไมตองปรุงประกอบอาหารเอง ซ่ึงถา
หากผูประกอบการขาดความรูความเขาใจในเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร ประชาชนก็จะมีโอกาสเสี่ยงตอการไดรับ
การบริโภคท่ีไมสะอาด ปลอดภัย กรมอนามัยเล็งเห็นความสําคัญดังกลาว จึงไดจัดทํา 1โครงการ 1พัฒนาโรงอาหาร
คุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) เพ่ือสุขภาพท่ีดีสําหรับประชาชนกลุมวัยทํางาน เพ่ือพัฒนารูปแบบ
และระบบการจัดการโรงอาหารท่ีมีคุณภาพ สะอาด และปลอดภัยสําหรับสุขภาพรางกายท่ีดีของประชานกลุมวัย
ทํางาน เพ่ือพัฒนารูปแบบและตนแบบ 0การจัดการโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) ใน
หนวยงานภาครัฐโดยเฉพาะภาคการสาธารณสุข และขยายผลสูหนวยงานภานนอกกระทรวงสาธารณสุข เพ่ือใหคน
วัยทํางานมีสุขภาพดี ไดรับบริการดานอาหาร และน้ําบริโภคท่ีสะอาด ปลอดภัย ลดความเสี่ยงตอการเกิดโรคท่ีเกิด
จากอาหารและน้ําเปนสื่อ 0 กรมอนามัยจึงเชิญหนวยงานตางๆ ประกอบดวยดวย 1) หนวยงานภาครัฐ ไดแก 
สํานักงานเทศบาลนครนนทบุรี สํานักงานคณะกรรมการปองกันและปราบปรามการทุจริตแหงชาติ กระทรวง
พาณิชย องคการบริหารสวนจังหวัดนนทบุรี 2) โรงพยาบาล ไดแก โรงพยาบาลศรีธัญญา สถาบันบําราศนราดูร            
3) สถาบันการศึกษา ไดแก วิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน วิทยาลัยเทคโนโลยีสยามบริหารธุรกิจ (SBAC) 
นนทบุรี โรงเรียนสตรีนนทบุรี 4) หนวยงานภาคเอกชน ไดแก บริษัท ไทยโตชิบาอุตสาหกรรม จํากัด เขารวม
แลกเปลี่ยนแนวทางการบริหารจัดการโรงอาหาร และชวนเขารวมพัฒนาโรงอาหารตามเกณฑมาตรฐาน GREEN 
Canteen เพ่ือสรางภาพลักษณท่ีดีในการเปนตนแบบของโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย โดยจะมีการ
ผลักดันใหเกิดกิจกรรม GREEN ในโรงอาหาร ประกอบดวย 

G : Garbage การจัดการมูลฝอยท่ัวไปในโรงอาหาร โดยใชหลัก 3Rs : Reduce Reuse Recycle 
 R : Restroom การพัฒนาสวมผูสัมผัสอาหารในโรงอาหารใหไดมาตรฐาน  

E : Energy การจัดการดานพลังงานในโรงอาหาร 
E : Environment การจัดการสิ่งแวดลอมในโรงอาหาร 
N : Nutrition การจัดการสุขาภิบาลอาหาร น้ําบริโภค และโภชนาการในโรงอาหาร 

 มติท่ีประชุม :  รับทราบ  
 

ระเบียบวาระท่ี ๒ เรื่องเพ่ือทราบ 
(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 การจัดการมูลฝอยท่ัวไปในโรงอาหาร โดยใชหลัก 3Rs : Reduce Reuse Recycle 

-  R : Restroom การพัฒนาสวมผูสัมผัสอาหารในโรงอาหารใหไดมาตรฐาน 
-  E : ENERGY การจัดการดานพลังงานในโรงอาหาร 
-  E : ENVIRONMENT การจัดการสิ่งแวดลอมในโรงอาหาร 
-  N : NUTRITION การจัดการสุขาภิบาลอาหาร การจัดการน้ําบริโภค และโภชนาการในโรงอาหาร 
โดยรายละเอียดของกิจกรรมแตละดานมีดังนี้ 
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G: Garbage การจัดการมูลฝอยท่ัวไปในโรงอาหาร โดยใชหลัก 3Rs : Reduce Reuse Recycle 
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 

 
R: Restroom การพัฒนาสวมผูสัมผัสอาหารในโรงอาหารใหไดมาตรฐาน 
มีการพัฒนาสวมผูสัมผัสอาหารใหไดมาตรฐาน 16 ขอ ไดแก 
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 
10) จัดใหมีสวมนั่งราบอยางนอย 1 หอง  
11) สวมสาธารณะพรอมใชงานตลอดเวลาท่ีเปดใหบริการ 
12) บริเวณท่ีตั้งสวมตองไมอยูท่ีลับตา/เปลี่ยว 
13) กรณีที่มีหองสวมตั้งแต 2 หองขึ้นไป ใหแยกเปนหองสวมสําหรับชาย – หญิง โดยมีปายหรือ

สัญลักษณท่ีชดเจน 
14) ประตูท่ีจับเปด – ปด และท่ีล็อคดานใน สะอาด อยูในสภาพดี ใชงานได 
15) พ้ืนหองสวมแหง 
16) แสงสวางเพียงพอ สามารถมองเห็นไดท่ัวบริเวณ 
 
E: ENERGY (การจัดการดานพลังงานในโรงอาหาร) 
มีมาตรการประหยัดพลังงานท่ีเปนรูปธรรมเกิดการปฏิบัติตามมาตรการท่ีกําหนดรวมกันท้ังองคกร

มาตรการประหยัดพลังงาน หมายถึง การใชพลังงานไฟฟา พลังงานเชื้อเพลิง รวมถึงทรัพยากรอ่ืนๆ อยางประหยัด 
ยกตัวอยางเชน  

-  กําหนดเวลาการเปดปดเครื่องใชไฟฟา  
-  การตั้งคาอุณหภูมิเครื่องปรับอากาศท่ี 25 องศาเซลเซียส  

/- รณรงค... 
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-  รณรงคการใชน้ําอยางประหยัด เปนตน 
และมีการดําเนินการดังตอไปนี้ 

1. มีมาตรการการดําเนินงานการประหยัดพลังงานท่ีชัดเจน  
2. มีผูรับผิดชอบการดําเนินงานท่ีชัดเจน 
3. มีการดําเนินการกิจกรรมประหยัดพลังงานท่ีสอดคลองกับนโยบาย 

 
 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 

 
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 
2.7 โตะท่ีใชเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดี ไมมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 

60 ซม. 

/2.8 ไมพบ... 
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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 
1.8 อาหารปรุงสําเร็จ สําหรับบริโภครอนท่ีรอการจําหนาย หรือบริการ เชน อาหารประเภท ตม/แกง 

เก็บท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ข้ึนไป 

/1.9 อาหาร... 
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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. 
9. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช มีการแยกเศษอาหารออกกอนการทําความสะอาด และใสในภาชนะ

รองรับ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 30 ซม. 

/10. ภาชนะ... 
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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 กรมอนามัยใหขอเสนอตอท่ีประชุมวาเกณฑมาตรฐานแมวาจะมี

รายละเอียดท่ีคอนขางมาก แตก็เปนหลักปฏิบัติเดิมท่ีเคยปฏิบัติกันมาเพียงแตลงรายละเอียดใหชัดเจน ครอบคลุม 
ถาหากหนวยงานใดลองนําไปประเมินโรงอาหารหนวยงานของตนเองแลวพบขอสงสัย หรือขอติดขัดในเรื่องใด      
ก็สามารถนํามาแลกเปลี่ยนกันเพ่ือรวมกันพัฒนาตอไป 

มติท่ีประชุม :  รับทราบ สามารถนําไปปฏิบัติได 
 

ระเบียบวาระท่ี 3 เรื่องเพ่ือพิจารณา 
 1. หารือแลกเปลี่ยนการพัฒนาโรงอาหารของหนวยงานตางๆ ภายนอกกระทรวงสาธารณสุข 
 ประธานท่ีประชุมขอใหแตละหนวยงานนําเสนอและแลกเปลี่ยนการบริหารจัดการโรงอาหารของตนเอง  

1) สํานักงานเทศบาลนครนนทบุรี  
 มีการดําเนินการตรวจสอบโรงอาหารในเขตเทศบาลนครนนทบุรี ใหคําแนะนําผูประกอบการและผูบริหาร
ของสถานประกอบการนั้นๆ ในดานสุขวิทยาสวนบุคคล และพบปญหาในเรื่องตางๆ ไดแก 

/- ใหความ... 
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 - ใหความสําคัญกับเรื่องถังดักไขมัน มีการใหความรูเรื่องบอดักไขมันเปนหลักในป 2561 มีการรณรงค
เรื่องถังดักไขมันในรานอาหารอยางตอเนื่องในป 2562 แตพบปญหาวาผูประกอบการใชบถังดักไขมันราคาถูก 
ไมไดมาตรฐาน 
 - อาหารปรุงสําเร็จสําหรับบริโภครอนมีอุณหภูมิยังไมถึงเกณฑ 60 องศาเซลเซียส และพบวามีการอุน
อาหารซํ้าทุกๆ 2 ชั่วโมงเพียงบางราย และจะอุนเฉพาะอาหารประเภทแกงตางๆ เทานั้น 
   -   อาหารปรุงสําเร็จสําหรับบริโภคเย็น สวนใหญพบวาไมไดเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 5 องศา
เซลเซียส 
   -   การฆาเชื้อภาชนะหลังการทําความสะอาดมีการผึ่งลม ผึ่งแดด แตไมไดฆาเชื้อดวยการอบหรือใช
คลอรีน โรงอาหารบางแหงยังไมมีเครื่องลางจานหรือเครื่องอบ 
    -   บางแหงยังไมมีอางลางมือสําหรับผูมาใชบริการ 
  -   บางรานยังไมมีการปกปดอาหาร 
 ขอเสนอแนะ 
   -   เกณฑ “หามใชกาซหุงตมเปนเชื้อเพลิงบนโตะหรือบริเวณท่ีรับประทานอาหาร” สามารถตัดออกได
หรือไม เนื่องจากโรงอาหารไมมีการใชกาซหุงตมบนโตะอาหาร และจะไดงายกับการตรวจสอบของเจาหนาท่ี 
   -   เรื่องถังดักไขมัน โรงอาหารบางแหงมีถังดักไขมันตั้งอยูบริเวณหลังราน และบางแหงเปนบอดักไขมัน
แบบรวม จะใหคําแนะนําแบบใด 

ประธาน 
กรณีในเรื่องถังดักไขมัน ตองดูจุดติดต้ังใหชัดเจนวาสามารถกักเก็บน้ําท้ิงไดท้ังหมดซ่ึงแตละท่ีอาจติดตั้งไว

แตละราน หรือติดตั้งแบบรวม แตท่ีสําคัญตองมีการดูแลระบบท่ีสมํ่าเสมอ มีการกําหนดเวลาในการตักไขมันออก 
และการลางทําความสะอาดท่ีชัดเจน  
 คุณนภพรรณ นันทพงษ สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ําชี้แจงเพ่ิมเติมวาปยหาท่ีมักพบในกรณีถังดักไขมัน
ไมมีประสิทธิภาพหรือติดตั้งไวไมถูกจุดคือปญหาการอุดตันของทอ ซ่ึงจะแกไขไดยาก ซ่ึงถาหากเปนไปได ก็ควรมี
การติดต้ังถังดักไขมันในแตละรานและมีการติดตั้งถังดักไขมันรวมดวยเพ่ือเพ่ิมประสิธิภาพในการดักไขมันกอน
ปลอยน้ําท้ิงออกสูสาธารณะ 
 2) วิทยาลัยเทคโนโลยีสยามบริหารธุรกิจ (SBAC) นนทบุรี 
 - การดําเนินงานดานโรงอาหารมีความพรอม 95% และยินดีเปนตนแบบ 

- มีการดําเนินการคัดแยกขยะในโรงอาหาร ขายขวด ธนาคารขยะ ทําปุยหมัก เรื่องขยะไมมีปญหา 
- มีโครงการใหความรูเก่ียวกับขยะในโรงเรียน 

   -   มีนโยบายไมใชกลองโฟม พลาสติก 
 -   ขอคําแนะนําเรื่องเมนูชูสุขภาพ และปญหานักเรียนในโรงเรียนไมทานผัก  
 3) โรงเรียนสตรีนนทุบรี 
 -  มีการใหความรูดานโภชนาการกับผูประกอบการทุกป 
   -  ใหผูประกอบการปรุงอาหารมาจากบาน แลวนํามาขายท่ีโรงเรียน (เชา-เท่ียง) ทางโรงเรียนมีอุปกรณไว
ใหสําหรับการอุนอาหาร 
   -  มีโครงการ อย.นอย ใหนักเรียนสุมตรวจอาหารทุกเดือน 
 -  มีการคัดแยกขยะ เชน ขวดพลาสติก ขยะท่ัวไป เศษผัก/ผลไม 
   -  เศษผัก/ผลไม ไวใชทําน้ําหมัก EM 
 - ไมพบปญหาการเกิดโรคระบบทางเดินอาหาร 
  -  ปญหาท่ีพบคือโรงอาหารตั้งอยูใตอาคาร มีแสงสวางไมเพียงพอ กําลังพยายามดําเนินการปรับปรุง 
 

/4) วิทยาลัย... 
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 4) วิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 
 -   โรงอาหารของวิทยาลัยฯ เปนโรงอาหารตามโครงสรางเดิมท่ีสรางมานานแลว 
 -  มีการนําหลัก 5ส มาใชในโรงอาหาร 
   -  มีการคัดแยกขยะ เชน ขวดพลาสติก กระดาษ  
  -  รานอาหารทุกรานมีถังดักไขมัน ลางทําความสะอาดทุกวัน และมีบอดักไขมันแบบรวม จะตักไขมันทุก 
3 วัน และลางทอระบายน้ําทุก 6 เดือน 
   -  ปญหาท่ีพบจากการไดรับการตรวจ Clean Food Good Taste สวนท่ีปรุงประกอบอาหารไมมีทอ
ระบายอากาศดานบน เนื่องจากเปนโครงสรางอาคารเดิม 
   -  มีปญหาเรื่องกลิ่น ไมมีทอระบาย แตโครงสรางอาคารเปนแบบเปดสามารถลดกลิ่นไปไดบางสวน 
 5) สถาบันบําราศนราดูร 
   -  ภายในโรงอาหารมีรานคา 10 ราน มีการตรวจประเมินดานสุขาภิบาลอาหารประจําโดยใชเกณฑโรง
อาหาร 30 ขอ 
   - เทศบาลมาตรวจประเมินปละ 2 ครั้ง 
   -  การจัดระเบียบและการเก็บของในแตละราน จะคอยๆ ดําเนินการปรับปรุง  
 -  โครงสรางโรงอาหารเปนแบบเปด มีปญหาเรื่องนก และการระบายน้ําไมดี ทําใหเฉอะแฉะ   
 6) โรงพยาบาลศรีธัญญา 
 -  ภายในโรงอาหารมีรานคา 22 ราน (GREEN & CLEAN Hospital) 
   -  มีเครื่องลางจาน 
 - มีถังดักไขมันทุกราน ตักไขมันทุกสัปดาห และมีบอดักไขมันแบบรวม 
 -  มีการตรวจสารปนเปอนในอาหาร 
   -  มีการฝกอบรมใหความรูดานสุขลักษณะ สอนวิธีการลางผัก 
 - มีการแยกขยะ มีถังขยะแยกแตละประเภทขยะชัดเจน 
   -  พบปญหาเรื่องโครงสรางโรงอาหารเปนแบบเปด มีปญหาเรื่องนกและสุนัข 
  -  ไมมีตูเย็นสําหรับเก็บอาหารและน้ํา 
   -  ถังน้ําแข็งไมมีการแยกใชอยางถูกตอง 
   -  หองน้ํายังไมผานเกณฑ 
   -  แสงสวางยังไมไดรับการตรวจวัด 
   -  ดานอัคคีภัย ยังขาดถังดับเพลิง 
   -  มีเมนูสุขภาพ แตไมไดทําสื่อและสื่อสารออกไป 
 -  ขอคําแนะนําการสรางเมนูสุขภาพ และขอสนับสนุนสื่อประชาสัมพันธ 
 7) กระทรวงพาณิชย 
 -  มีโครงการคัดแยกขยะ โดยแยกขยะอินทรียขายใหกับบริษัทเอกชน เศษผักนําไปทําเปนน้ําหมัก ขยะ 
Recycle ใหแมบานนําไปขาย 
  -  มีโครงการลดการใชถุงพลาสติก ใชกลองชานออย 
   -  มีศูนยอาหารท้ังหมด 2 ศูนย โดยศูนยอาหารท่ี 1 มีรานคา 24 ราน และศูนยอาหารท่ี 2 มีรานคา 
23 ราน 
 -  มีการติดตั้งถังดักไขมัน โดยศูนยอาหารท่ี 2 มีการติดตั้งถังดักไขมันครบทุกราน แตศูนยอาหารท่ี 1 มี
การติดตั้งถังดักไขมันแค 8 ราน ยังมีบางสวนท่ียังไมมีการติดตั้ง 
 -  ถังดักไขมันแตละราน มีการทําความสะอาดทุกสัปดาห และมีบอดักไขมันแบบรวม ดูแลทุก 6 เดือน 
 

/8) คณะกรรมการ... 



~ 11 ~ 
 

 8) สํานักงานคณะกรรมการปองกันและปราบปรามการทุจริตแหงชาติ 
 -  มีการคัดแยกขยะ ขยะท่ัวไป และเศษอาหาร 
 9) องคการบริหารสวนจังหวัดนนทบุรี 
 -  ยินดีเขารวมโครงการ 
 - โรงอาหารศาลกลาง อยูใตโรงจอดรถ เปนแบบเปด มีแสงสวางเพียงพอ 
 - มีการจางแมบานดูแลความสะอาดโรงอาหาร การลางภาชนะอุปกรณ 
  -  มีบอดักไขมันแบบรวม 
  -  มีการปฏิบัติตามหลักเกณฑอยูเสมอ 
 10) บริษัท ไทยโตชิบาอุตสาหกรรม จํากัด 
 -  มีความพรอมในการพัฒนาโรงอาหาร 
   -  ใหเทศบาลเขามาตรวจ และใหคําแนะนํา ปละ 3 – 4 ครั้ง 
   -  ภายในโรงอาหารมีรานคา 9 ราน  
   -  มีการข้ึนทะเบียนรานคา 
   -  โรงอาหารเปดใหบริการพนักงานและคนในชุมชนใกลเคียง 
  -  จางบริษัทลางจาน 
  -  การดูแลบอดักไขมันและแยกเศษอาหาร จะมีแผนกสิ่งแวดลอมดูแล 
 - ขอคําแนะนําในเรื่องวัตถุดิบปรุงเมนูสุขภาพ 

ประธาน 
ขอชื่นชมการดําเนินงานดานโรงอาหารของทุกหนวยงาน หลายๆ แหงสามารถเปนตนแบบไดดีในหลายๆ 

เรื่อง จึงอยากใหทุกหนวยงานรวมกันพัฒนาใหสามารถเปนตนแบบโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภภัย 
(GREEN Canteen) ไปพรอมๆ กัน ในสวนของสื่อประชาสัมพันธดานเมนูชูสุขภาพ เราจะเนนใหประชาสัมพันธ
ผานระบบออนไลน หรือสแกนผาน QR code เพ่ือตอบสนองนโยบายลดการใชกระดาษ ทุกหนวยงานสามารถเขา
ไปดูขอมูลไดในเวบไซตของกรมอนามัย 
 
 2. การตรวจเยี่ยมโรงอาหารของหนวยงานตางๆ ภายนอกกระทรวงสาธารณสุข 
 กรมอนามัยและเทศบาลนครนนทบุรีจะตรวจเยี่ยมโรงอาหารของหนวยงานตางๆ ท่ีเขารวมการพัฒนา    
โรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) โดยมีกําหนดการตรวจเยี่ยมใชชวงเดือนมีนาคม 2562 
เปนตนไป และจะขอประสานรายละเอียดและนัดวันเวลาตรวจเยี่ยมกับผูประสานงานของแตละหนวยงานตอไป 

มติท่ีประชุม :  รับทราบ และจะนําขอเสนอไปปฏิบัติ 
 
ระเบียบวาระท่ี 4 เรื่องอ่ืนๆ 
 หนวยงานตางๆ ภายนอกกระทรวงสาธารณสุขท้ัง 10 หนวยงานท่ีเขารวมการประชุมในวันนี้ ยินดีท่ีจะ
เขารวมพัฒนาตามเกณฑมาตรฐาน GREEN Canteen เพ่ือสรางภาพลักษณท่ีดีในการเปนตนแบบของโรงอาหาร
คุณภาพ สะอาด ปลอดภัย สรางความเชื่อม่ันใหกับผูบริโภค และยินดีเขารวมประชุมหารือเพ่ือแลกเปลี่ยนขอมูล
การพัฒนา พรอมท้ังชวยกันแกไขปญหาอุปสรรคท่ีเกิดข้ึนรวมกันตอไป 
  
ปดประชุมเวลา  12.30 น. 
 

                         นายพลาวัตร พุทธรักษ  ผูจดรายงานการประชุม 
     นายสุชาติ สุขเจริญ  ผูตรวจรายงานการประชุม 


