
สรุปรายงานการประชุมเชิงปฏิบัติการ 
แลกเปล่ียนเรียนรูการพัฒนาโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) เพ่ือสุขภาพท่ีดี 

สําหรับประชาชนกลุมวัยทํางาน ของหนวยงานภายในและภายนอกกระทรวงสาธารณสุข  
วันท่ี 7 มิถุนายน 2562  

ณ หองประชุมกําธร สุวรรณกิจ อาคาร 1 ช้ัน 1 กรมอนามัย  

 
 
ผูเขารวมประชุม 
 
กรมอนามัย 
สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา  
1. ดร.อัมพร   จันทวิบูลย ผูอํานวยการสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา 
2. นางนภพรรณ  นันทพงษ รองผูอํานวยการสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา 
3. นายชัยเลิศ  ก่ิงแกวเจริญชัย นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการพิเศษ   
4. นายสุชาติ   สุขเจริญ นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการพิเศษ 
5. นางสาวชณัญณิศา   เลิศสุโภชวณิชย นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการพิเศษ 
6. นางจิรพรรณ    พรหมลิขิตชัย นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการพิเศษ 
7. นายเอกชัย  ชัยเดช   นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการ 
8. นายกิตติพงษ   ภูอุดม นายชางศิลปชํานาญงาน 
9. นายพลาวัตร   พุทธรักษ นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ 
10. นางสาวศิริพร    จันทับ นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ 
11. นายสมชาย   สุวะไกร นักวิชาการสาธารณสุข 
12. นางสาวอภิสราพร  สมานทรัพท นักวิชาการสาธารณสุข 
สํานักงานเลขานุการกรม 
นายพิษณุชัย  รุงฤทัย เจาพนักงานธุรการ 
สํานักโภชนาการ 
1. นางสาวบังเอิญ  ทองมอญ นักโภชนาการชํานาญการพิเศษ 
2. นางสาวสุทธาศินี  จันทรใบเล็ก นักโภชนาการ 
 
สํานักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข 
กองกลาง 
1. นางนิรมล อนุเถกิงกุล หัวหนากลุมสวัสดิการ 
2. นางสาวอรุณศรี พันธเสน นักจัดการงานท่ัวไปปฏิบัติการ 
 
กรมการแพทย 
สํานักบริหารทรัพยากรบุคคล 
นางมนัญชยา สัมมาทิตย นักทรัพยากรบุคคลชํานาญการ 
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กรมควบคุมโรค 
สํานักงานเลขานุการกรม 
1. นายวัชระศักดิ์   คําดวง นักจัดการงานท่ัวไปปฏิบัติการ 
2. นางสาวสิริวิมล  ปวงอินใจ นักจัดการงานท่ัวไป 
 
กรมวิทยาศาสตรการแพทย 
สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
1. นางกนกวรรณ ตุนสกุล นักวิทยาศาสตรการแพทยชํานาญการ 
2. นางกมลวรรณ กันแตง นักวิทยาศาสตรการแพทยชํานาญการ  
สํานักงานเลขานุการกรม 
นางสาวหนึ่งฤทัย ยอดศรี นักจัดการงานท่ัวไป 
 
กรมสนับสนุนบริการสุขภาพ 
สํานักบริหาร 
1. จาอากาศเอกจิรัฏฐ เชื้อชาติ นักจัดการงานท่ัวไปปฏิบัติการ  
2. นายนฤทร ใจอารีย นักจัดการงานท่ัวไป 
กองวิศวกรรมการแพทย 
1. นางธัญญพิชชา อภิธนไชยนันท นักจัดการงานท่ัวไปชํานาญการพิเศษ 
2. นายประเสริฐ เทพานวล พนักงานธุรการ ส 4 
 
กรมสุขภาพจิต  
สํานักงานเลขานุการกรม 
1. นายชรัช ราชรักษา นักจัดการงานท่ัวไปชํานาญการ 
2. นางสาวบัวทอง ทิพขันธ เจาพนักงานธุรการ ส 3 
3. นางสาวนพางค เหมือนวงศธรรม พนักงานรับโทรศัพท ส 2 
 
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
สํานักงานเลขานุการกรม 
1. นางไทรทอง ศิลาภัย นักทรัพยากรบุคคลชํานาญการพิเศษ 
2. นางสาวอวิกา จันประภาส เจาพนักงานธุรการอาวุโส 
 
สํานักงานเทศบาลนครนนทบุร ี
ฝายสุขาภิบาลและคุณภาพส่ิงแวดลอม 
1. นางสาวพรรษสุดา  ไกแกว หัวหนาฝายสุขาภิบาลและคุณภาพสิ่งแวดลอม 
2. นางสาวรุงลาวัณย  พรรณขาม นักวิชาการสุขาภิบาลปฏิบัติการ 
 
สํานักงานคณะกรรมการปองกันและปราบปรามการทุจริตแหงชาติ 
สํานักบริหารทรัพยากรบุคคล 
1. นายสุรศักดิ์ คุณขยัน นักบริหารทรัพยากรบุคคลชํานาญการพิเศษ 
2. นางสาวประวีณา สุภากุล พนักงานบริหารท่ัวไปปฏิบัติงาน 
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กระทรวงพาณิชย 
ศูนยอาหารกระทรวงพาณิชย 
นางวัชรี   เพ็ชรรัตน ผูจัดการศูนยอาหารสวัสดิการกระทรวงพาณิชย 
 
องคการบริหารสวนจังหวัดนนทบุรี 
สํานักปลัด 
1. นางสาวสภารัตน มูลเมือง นักจัดการงานท่ัวไปชํานาญการ 
2. นายสุระชัย สพภักดี ผูชวยเจาพนักงานธุรการ 
3. นายกลทีป กลิ่นมาลัย ผูชวยเจาพนักงานธุรการ 
 
โรงพยาบาลศรีธัญญา 
กลุมงานโภชนาการ 
นางสาวจุฑามาส ถนอมพงษชาติ นักโภชนาการชํานาญการ 
กลุมงานสุขาภิบาลและส่ิงแวดลอม 
นางโสภิณ เกตุหิรัญ เจาพนักงานธุรการชํานาญงาน 
 
สถาบันบําราศนราดูร 
กลุมงานโภชนวิทยา 
นายเกียรติศักดิ์ แหลมจริง นักโภชนาการ  
 
วิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 
สํานักนโยบายและระบบคุณภาพ 
นางเบญจวีณ ทวีรังสีวัชร ผูจัดการแผนกสํานักนโยบาย 
สํานักบริหารท่ัวไป 
นางดวงพร คําหอม เจาหนาท่ีฝายอาคาร  
 
บริษัท ไทยโตชิบาอุตสาหกรรม จํากัด 
ฝายทรัพยากรบุคคล 
นางธัญยธรณ เด็ดแกวสิทธินนท เจาหนาท่ีอาวุโสฝายทรัพยากรบุคคล 
 
เริ่มประชุมเวลา 09.0๐ น. 
 
ดร.อัมพร จันทวิบูลย ผูอํานวยการสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา ประธานการประชุมกลาวตอนรับผูเขารวม
ประชุม และช้ีแจงวัตถุประสงคของการประชุม 

ตามท่ีสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ําไดจัดทําโครงการพัฒนาโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN 
Canteen) เพ่ือสุขภาพท่ีดีสําหรับประชาชนกลุมวัยทํางาน เนื่องจากโรงอาหารเปนแหลงรวมคนวัยทํางาน เพ่ือ
พัฒนารูปแบบและการจัดการใหครอบคลุมในทุกดานสิ่งแวดลอมตามแนวทางของ GREEN เพ่ือเปนตนแบบการ
จัดการโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) ในหนวยงานภาครัฐโดยเฉพาะภาคการสาธารณสุข 
และขยายผลสูหนวยงานภายนอกกระทรวงสาธารณสุข สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย ไดนําหลักเกณฑ
กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะสถานท่ีจําหนายอาหาร พ.ศ. 2561 มาเปนแนวทางในการหารือแลกเปลี่ยนการ
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จัดทําเกณฑรวมกับหนวยงานตางๆ ท้ังภายในกรมอนามัย และหนวยงานในกระทรวงสาธารณสุข โดยในป 2562 
ไดจัดทําเกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) ข้ึน และนําไปดําเนินการใน
หนวยงานในกระทรวงสาธารณสุขสวนกลาง จํานวน 9 หนวยงาน ไดแก สํานักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข 
กรมการแพทย กรมควบคุมโรค กรมวิทยาศาสตรการแพทย กรมสนับสนุนบริการสุขภาพ กองวิศวกรรมการแพทย 
กรมสุขภาพจิต กรมอนามัย และสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และหนวยงานภายนอกกระทรวง
สาธารณสุข จํานวน 10 หนวยงาน ไดแก สํานักงานเทศบาลนครนนทบุรี สํานักงานคณะกรรมการปองกันและ
ปราบปรามการทุจริตแหงชาติ กระทรวงพาณิชย องคการบริหารสวนจังหวัดนนทบุรี โรงพยาบาลศรีธัญญา 
สถาบันบําราศนราดูร วิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน วิทยาลัยเทคโนโลยีสยามบริหารธุรกิจ (SBAC) นนทบุรี 
โรงเรียนสตรีนนทบุรี และบริษัท ไทยโตชิบาอุตสาหกรรม จํากัด โดยวันนี้เปนนิมิตรหมายอันดีท่ีผูจัดการ ผูดูแล 
และผูรับผิดชอบงานโรงอาหารจากหนวยงานภายในกระทรวงสาธารณสุข และภายนอกกระทรวงสาธารณสุข ท้ัง               
19 หนวยงาน ไดมาพรอมกันในวันนี้ เพ่ือมารวมแลกเปลี่ยนเรียนรู ศึกษาดูงาน การพัฒนาโรงอาหารคุณภาพ 
สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) เพ่ือใหคนวัยทํางานมีความรอบรูดานสุขภาพ สิ่งแวดลอม อยูในสิ่งแวดลอม
ท่ีดีมีคุณภาพ ไดรับบริการดานอาหาร และน้ําบริโภคท่ีสะอาด ปลอดภัย ลดความเสี่ยงตอการเกิดโรคท่ีเกิดจาก
อาหารและน้ําเปนสื่อ ซ่ึงคาดวาการแลกเปลี่ยนเรียนรู การพัฒนาโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN 
Canteen) ในครั้งนี้ จะเปนประโยชน และสามารถนําไปประยุกตใชในการดําเนินงานในหนวยงานตอไป  
 
ผลการดําเนินงานการพัฒนาโรงอาหารของหนวยงานภายในกระทรวงสาธารณสุข ตามมาตรฐานโรงอาหาร
คุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
 
สํานักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข 
 ผลการดําเนินงาน 

- มีนโยบายการคัดแยกขยะ แยกประเภทขยะ 
- รณรงคไมใชโฟม 100% และลดการใชถุงพลาสติก  
- รณรงคการใชภาชนะมาบรรจุอาหารกลับไปรับประทาน เพ่ือลดการใชถุงพลาสติก โดยทุกรานจะมี

สวนลดหากนําภาชนะมาบรรจุอาหารเอง รวมท้ังแกวน้ําดวย 
- มีการติดตั้งไวนิลประชาสัมพันธการรณรงคตางๆ ไวอยางชัดเจน ท้ังในบริเวณโรงอาหารและบริเวณ

ทางเดิน 
- ในสวนของบอดักไขมัน มีเจาหนาท่ีดูแลบริหารจัดการและบํารุงรักษาอยูเปนประจํา มีการตักไขมันนําไป

กําจัดอาทิตยละ 2 ครั้ง โดยเทศบาลนครนนทบุรีจะมารับไปกําจัด มีการทําความสะอาดรางระบายน้ําไมใหมีเศษ
อาหารหรือมีสิ่งกีดขวางการระบายน้ํา  

- ทําความสะอาดบริเวณเพดานไมใหมีหยากไยและสิ่งสกปรก 
- ปรับปรุงระบบทอแกสใหม โดยจางบริษัทมาดําเนินการในวงเงิน 290,000 บาท มีการติดตั้งสัญญาณ

แกสรั่ว และอบรมวิธีการตรวจเช็คใหผูประกอบการ 
- สามารถใหลูกคาแจงไดวา ตองการลดความหวาน มัน เค็ม เพ่ือใหลูกคาไดรับประทานอาหารท่ีถูกหลัก

โภชนาการ 
ปญหาและอุปสรรค/ส่ิงท่ีตองปรับปรุง 
- ขณะนี้อยูในระหวางการดําเนินการติดตั้งท่ีครอบหลอดไฟบริเวณท่ีเตรียมปรุงอาหาร และในตูวางอาหาร 
- ฝายอาคารและสถานท่ีกําลังดําเนินการสํารวจถังดับเพลิงในบริเวณโรงอาหารวาใชการไดก่ีถังและสํารวจ

สายดับเพลิง หากพบวาใชการไมไดจะดําเนินการเปลี่ยนใหใหมท้ังหมด 
 

/ขอเสนอ... 
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ขอเสนอแนะ 
- ควรมีการควบคุมเรื่องนกไมใหเขามาในบริเวณอาหารและรักษาความสะอาดอยางสมํ่าเสมอ 
- เทศบาลนครนนทบุรีไดใหคําแนะนําใหสํานักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุขในการขออนุญาตเปนสถานท่ี

จําหนายอาหาร ซ่ึงทางสํานักงานปลัดฯ ไดดําเนินการเรียบรอยแลว 
 
กรมการแพทย 
 ผลการดําเนินงาน 

- กรมการแพทยไดเริ่มมีการปรับปรุงโรงอาหารตั้งแตป 2560 โดยทางผูบริหารใหผูประกอบการ
ภายนอกเขามาดําเนินการ ซ่ึงไมประสบผลสําเร็จ จึงไดยกเลิกไป ทางกรมการแพทยจึงดําเนินการเองโดยมีการ
จัดต้ังคณะทํางาน มีนายแพทยณัฐพงศ วงศวิวัฒน รองอธิบดีกรมการแพทยเปนประธาน ซ่ึงมีการพัฒนาอยาง
ตอเนื่องเรื่อยมา  

- กรมการแพทยไดใหผูประกอบการมาทดลองขายอาหารโดยไมไดทําสัญญาเปนระยะเวลา 1 ปกวา 
เนื่องจากโรงอาหารของกรมการแพทยมีลูกคาไมมาก แตในปจจุบันโรงอาหารกรมการแพทยเปนท่ีชื่นชอบ มีลูกคา
เยอะมากในทุกวัน จึงไดเริ่มบริหารจัดการผูประกอบการใหเปนระบบมากข้ึน มีการคัดเลือกผูประกอบการ ซ่ึงได
ดําเนินการแลวตั้งแตเดือนเมษายน 2562 

- จัดซ้ือตูน้ําดื่มใหม 2 ตู และจัดซ้ือท่ีลวกชอนใหม 
- จัดบริเวณภายในโรงอาหารใหเปนระเบียบมากข้ึน 
- มีตลาดนัดสวัสดิการทุกวัน จากเดิมมีเฉพาะวันพุธ ปจจุบันอยูในระหวางการจัดโซนรานคา แบงโซน

อาหารไวดวยกัน มีพนักงานทําความสะอาดเปนประจําทุกวัน 
- รณรงคไมใชโฟม 100% ในโรงอาหาร 
- รณรงคการใชภาชนะมาบรรจุอาหารกลับไปรับประทาน โดยจะมีสวนลด 2 บาท หากนําภาชนะมาบรรจุ

อาหารเอง และสวนลด 1 บาทสําหรับรานขายน้ํา  
- ปจจัยความสําเร็จของกรมการแพทยคือการท่ีผูบริหารใหความสําคัญ และการมีตลาดนัดสวัสดิการเสริม 
ปญหาและอุปสรรค/ส่ิงท่ีตองปรับปรุง 
- ในสวนของระบบดักไขมัน มีการวาจางปรับปรุงระบบใหมท้ังหมดใหไดมาตรฐาน โดยเริ่มดําเนินงานวันท่ี 

20 มิถุนายน 2562 กําหนดแลวเสร็จ 120 วัน 
ขอเสนอแนะ 
- ในการเสริมรานคาในโรงอาหารบริเวณดานขาง ขอใหเนนอาหารท่ีปรุงสําเร็จมาแลว ถาหากเปนอาหาร

ประเภทท่ีมีการปรุงประกอบ จะทําใหมีปญหาเรื่องขยะ น้ําท้ิง และสุขลักษณะตามมา 
- ในสวนของตลาดนัดสวัสดิการ ขอใหกําชับกับผูประกอบการเรื่องการสวมใสผากันเปอนและหมวกคลุมผม 

 
กรมควบคุมโรค 
 ผลการดําเนินงาน 
 - จากการลงพ้ืนท่ีตรวจโรงอาหารกรมควบคุมโรค ของกรมอนามัยเม่ือวันท่ี 21 มีนาคม 2562 ทางกรม
อนามัยไดใหคําแนะนําในการปรับปรุงหลายๆ เรื่อง ไดแก การแชอาหารสดปะปนกัน ไมมีนํ้าแข็งโรยดานบน ใชผา
ขาวบางคลุมอาหาร อาหารปรุงสําเร็จแลวไมมีการปกปด มีการแชแกลลอนนมในนํ้าแข็งบริโภค มีสารเคมีวางปน
กับภาชนะ พ้ืนผิวโตะเตรียมอาหารชํารุด ไมมีภาชนะรองรับขยะ ใชผาเช็ดภาชนะท่ีลางแลว ดามชอนทาสี มีไขมัน
เต็มบอดักไขมันท่ีอยูบริเวณดานหลังโรงอาหาร ซ่ึงทางกรมควบคุมโรคไดดําเนินการปรับปรุงแกไขตามคําแนะนํา 
และแจงสื่อสารและทําความเขาใจกับผูประกอบการในเบื้องตนเรียบรอยแลว ในสวนของบอดักไขมัน โดยปกติ 

/กรมควบคุม... 
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กรมควบคุมโรคจะจางใหเทศบาลนครนนทบุรีมาดําเนินการสูบไขมันออกทุก 4 – 5 เดือน โดยลาสุดสูบไปเม่ือ
เดือนเมษายน 2562   
 ปญหาและอุปสรรค/ส่ิงท่ีตองปรับปรุง 

- กรมควบคุมโรคอยูในระหวางการปรับปรุงสภาพแวดลอมและภูมิทัศน ซ่ึงรวมถึงการแกปญหาบอดัก
ไขมันซ่ึงใชการไดไมดี ฝาปดบอดักไขมันชํารุด ปรับปรุงทอน้ําท้ิงท่ีตอจากซ้ิงคน้ําของแตละราน เนื่องจากตัว
โครงสรางอาคารทรุดตามกาลเวลา ทําใหทอท่ีอยูใตอาคารแตกชํารุด ทําใหน้ํารั่วออกมาภายนอก โดยไดทําการ
เตรียมวาจางผูรับเหมาไวแลว แตตองรอผูบริหารกําหนดระยะเวลาใหทําการปรับปรุง 

- ขอปรึกษาหารือ 2 เรื่อง ไดแก เรื่องการตักไขมันในบอดักไขมันไปกําจัดวามีแนวทางการจัดการอยางไร 
ควรนําไปท้ิงรวมกับขยะประเภทใด และปญหาเรื่องการกําจัดเศษอาหารจากรานคา เนื่องจากปจจุบันจะมีคนมา
รับเศษอาหารไป แตจะมาทุกๆ 2 วัน หรือบางทีก็ไมมา ทําใหเศษอาหารตกคาง จึงขอแนวทางการกําจัดเศษ
อาหาร 

ขอเสนอแนะ 
การกําจัดเศษอาหารในโรงอาหาร 
- ทางสํานักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุขและกรมอนามัยมีบุคคลภายนอกมารับเศษอาหารไปเลี้ยงปลา

เปนประจํา แตไมทราบวาจะสามารถรับเศษอาหารไดเพ่ิมหรือไม ซ่ึงจะขอใหเบอรติดตอไวเพ่ือเปนชองทางในการ
กําจัดเศษอาหาร 

- กรมสงเสริมการปกครองทองถ่ินมีนโยบายนําเศษอาหารมาทําปุยอินทรีย โดยเปนรูปแบบการกําจัดเศษ
อาหารในครัวเรือน ซ่ึงนาจะนํามาประยุกตใชในหนวยงานได ทางเทศบาลนครนนทบุรีจะใหเบอรผูท่ีรับผิดชอบ
ดานการทําปุยอินทรียไวเพ่ือเปนทางเลือกใหกับกรมควบคุมโรค 

- ปจจุบันมีเทคโนโลยีการแปรรูปเศษขยะอินทรียใหเปนปุยอยูอยางแพรหลาย และในขณะนี้มีนําเสนออยู
ท่ีศูนยนิทรรศการและการประชุมไบเทค บางนา ผูท่ีสนใจอาจะลองไปศึกษาดูงานและนํามาแลกเปลี่ยนกัน 

- ควรมีการกําจัดขยะท่ีตนทางซ่ึงเปนการแกปญหาท่ีถูกจุด เชน รณรงคใหใหมีการตักอาหารแตพอดีท่ี
ลูกคาสามารถรับประทานไดหมด จะไดไมเหลือท้ิงเปนเศษอาหาร 
 การกําจัดไขมันในบอดักไขมัน 
 - ปจจุบันยังไมมีรูปแบบการกําจัดไขมันในบอดักไขมันท่ีชัดเจน แตสามารถตักไขมันมาใสถุงดําแลวมัดปาก
ถุงนําไปท้ิงรวมกับขยะท่ัวไปได ในกรณีกรมควบคุมโรค ทางเทศบาลนครนนทบุรีแนะนําเบื้องตนโดยการให
ผูประกอบการตักไขมันของรานตนเองแยกออกมาใสถุงดําท้ิงกอน เพ่ือลดปริมาณไขมันในบอดักไขมันรวม และถา
เปนไปได อยากใหมีการติดตั้งถังดักไขมันทุกราน ในสวนของบอดักไขมันรวม ไมควรปลอยใหไขมันจับตัวเปนกอน
แข็งอยูในบอ 4 – 5 เดือน ควรใหเทศบาลมาสูบออกทุกเดือน 
 
กรมวิทยาศาสตรการแพทย 
 ผลการดําเนินงาน 
 - กรมวิทยาศาสตรการแพทยมีหนวยงานท่ีดูแลเรื่องโรงอาหาร 2 หนวยงาน ไดแก สํานักเลขานุการกรม 
ดูแลเรื่องโครงสรางโดยรวม สวัสดิการ และสาธารณูปโภคตางๆ และอีกหนวยงาน ไดแก สํานักคุณภาพและความ
ปลอดภัยอาหาร ดูแลเรื่องสุขลักษณะการผลิตของผูประกอบการรานคา และอาหารปลอดภัย 
 - มีการแตงตั้งคณะทํางานดานสุขลักษณะและความปลอดภัยอาหาร รานอาหารสวัสดิการ แบงออกเปน
ฝายตามหนาท่ีความรับผิดชอบ ไดแก ดานจุลชีววิทยา ดานเคมี ดานกายภาพ และดานบริหารจัดการ  
 - ในป 2562 ไดจัดทําโครงการพัฒนาสุขลักษณะรานอาหารสวัสดิการ กรมวิทยาศาสตรการแพทย โดยมี
กิจกรรมการดําเนินงาน ไดแก 

/1. จัดฝก... 
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  1. จัดฝกอบรมดานสุขลักษณะใหแกผูประกอบการ จํานวน 16 รานคา และเจาหนาท่ีท่ีเก่ียวของ รวม
ท้ังหมด 49 คน โดยมีวิทยากรจากกรมอนามัยเขารวมบรรยายใหความรู ในวันท่ี 9 พฤศจิกายน 2561 ณ อาคาร 8 
กรมวิทยาศาสตรการแพทย 
  2. คณะทํางานพบปะผูประกอบการ พรอมแนะนําแนวทางการปฏิบัติ และแจกแบบขอปฏิบัติดาน
สุขลักษณะใหแกผูประกอบการ เม่ือวันท่ี 15 มกราคม 2562 
  3. คณะทํางานตรวจสุขลักษณะการผลิตรานอาหารสวัสดิการ ครั้งท่ี 1 เม่ือวันท่ี 22 มกราคม 2562  
โดยใชแบบตรวจสุขาภิบาลอาหารสําหรับสถานท่ีจําหนายอาหารของกรมอนามัย  
  4. ชี้แจงขอบกพรองท่ีพบ แนะนําวิธีแกไข และการปฏิบัติท่ีถูกตองตามหลักสุขลักษณะท่ีดี พรอมท้ัง
แจกเอกสารสรุปผลการตรวจใหแกผูประกอบการแตละราน เม่ือวันท่ี 28 กุมภาพันธ 2562 
  5. ตรวจสุขลักษณะการผลิตในโรงอาหารตามขอบกพรองท่ีพบ ครั้งท่ี 2 เม่ือวันท่ี 28 พฤษภาคม 2526 
  6. ตรวจวิเคราะหการปนเปอนเชื้อจุลินทรียในภาชนะ/อุปกรณ/พ้ืนผิวท่ีสัมผัสอาหาร และมือผูสัมผัส
อาหาร จํานวน 103 ตัวอยาง 
  7. เก็บตัวอยางอาหาร วัตถุดิบ และน้ําดื่ม ตรวจวิเคราะหทางจุลชีววิทยา และเคมี จํานวน 50 ตัวอยาง 
  8. สุมตรวจวัดอุณหภูมิน้ํารอนในหมอลวกชอนสอม เดือนละ 2 ครั้ง 
 - กิจกรรมท่ีอยูระหวางการดําเนินงานซ่ึงทําตอเนื่อง ไดแก สรุปผลการตรวจสุขลักษณะการผลิตตาม
ขอบกพรองท่ีพบ ครั้งท่ี 2 และรวบรวมและสรุปผลการตรวจอาหาร วัตถุดิบ น้ําดื่ม น้ําแข็ง ทางจุลชีววิทยาและ
เคมี และผลการตรวจวัดอุณหภูมิน้ํารอนในหมอลวกชอนสอม โดยกําหนดแลวเสร็จภายในปงบประมาณ 2562 

ขอเสนอแนะ 
- การเก็บตัวอยางของกรมวิทยาศาตรการแพทย จะตองนําไปวิเคราะหผลในหองปฏิบัติการ ในสวนของ

เชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย สามารถทําไดโดยใชชุดตรวจเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย (SI-2) ซ่ึงเปนชุดทดสอบอยางงาย 
และขอใหกรมวิทยาศาสตรการแพทยมีการจัดสรรงบประมาณสําหรับการตรวจเฝาระวังดานสุขาภิบาลอาหารและ
ดําเนินงานเชนนี้เปนประจําทุกป 

- ทางเทศบาลนครนนทบุรียินดีท่ีจะเขามาชวยดูเรื่องสุขลักษณะของโรงอาหาร แตอาจจะตองทําหนังสือ
แจงไปลวงหนาเพ่ือจัดกําหนดการตรวจเยี่ยม 

 
กรมสนับสนุนบริการสุขภาพ 
 ผลการดําเนินงาน 

- โรงอาหารของกรมสนับสนุนบริการสุขภาพอยูบริเวณชั้น 2 อาคารกรมสนับสนุนบริการสุขภาพ เปด
ใหบริการเม่ือป 2559 มีการติดตั้งเครื่องปรับอากาศ มีผูประกอบการขายอาหาร จํานวน 3 ราน และบริเวณ
ดานขางจะเปนรานขายเครื่องดื่ม ผลไม และยาสมุนไพร 

- เนื่องจากเปนโรงอาหารของกรมสนับสนุนบริการสุขภาพเปนโรงอาหารใหม คณะทํางานจึงไดจัดทํา QR 
Code ติดไวในบริเวณโรงอาหาร เพ่ือสอบถามความพึงพอใจของผูใชบริการโรงอาหาร เพ่ือนําไปสูการปรับปรุง
ตามความตองการของผูใชบริการ โดยมีการเชิญผูประกอบการเขารับทราบและหารือรวมกันทุก 3 เดือน  

- มีการจัดเก็บขยะโดยการแยกขยะตามประเภท 
- มีการติดตั้งถังดักไขมันทุกราน โดยผูประกอบการจะตักไขมันในถังไปกําจัดทุกวัน 
- ในสวนของหองน้ําจะใชหองน้ําของกรมสนับสนุนบริการสุขภาพบริเวณกอนทางเขาโรงอาหาร โดยแยก

เปนหองน้ําชาย หองน้ําหญิง และหองน้ําผูพิการ มีอางลางมือและสบูลางมือ 
- มีแมบานทําความสะอาดและจัดเก็บขยะทุกวันเวลา 15.00 น. ในสวนของขยะเปยกจะเก็บใสถุงดํา

และนํามาเก็บไวบริเวณโรงพักขยะดานลางอาคาร ในสวนของขยะท่ีสามารถทําปุยไดจะนําไปใสบอทําเปนปุยหมัก 
และมีบางสวนจะมีบุคคลภายนอกมารับไปเลี้ยงสัตว 

/ปญหา... 



~ 8 ~ 
 

ปญหาและอุปสรรค/ส่ิงท่ีตองปรับปรุง 
- เนื่องจากโรงอาหารติดเครื่องปรับอากาศทําใหมีปญหาในเรื่องของกลิ่นของอาหาร วิธีแกไขเบื้องตน คือ 

แมบานจะเปดหนาตางและพัดลมดูดอากาศเพ่ือระบายกลิ่นในชวงเวลา 14.00 – 17.00 น. ของทุกวัน สามารถ
ลดกลิ่นไดบางแตกลิ่นก็ยังไมหายไปท้ังหมด และใหผูประกอบการรานอาหารจัดใหมีท่ีปกปดอาหารตามคําแนะนํา
ของกรมอนามัย ทําใหชวยลดกลิ่นไดระดับหนึ่ง 

ขอเสนอแนะ 
- ถาเปนไปไดขอใหเพ่ิมจุดลางมือในโรงอาหาร เนื่องจากผูรับบริการจะตองเขาไปลางมือในหองน้ํา 

 
กรมสุขภาพจิต 
 ผลการดําเนินงาน 

- โรงอาหารของกรมสุขภาพจิตรองรับผูมาใชบริการวันละประมาณ 200 คน  
- ดําเนินการปรับปรุงตามขอแนะนําของกรมอนามัยเม่ือครั้งท่ีมาตรวจแนะนําโรงอาหารเม่ือเดือนมีนาคม 

2562 โดยกําชับกับผูประกอบการ และแมบานท่ีดูแลโรงอาหารในเรื่องพฤติกรรมการปฏิบัติตัวใหถูกสุขลักษณะ  
- ปรับเปลี่ยนถังขยะภายในรานใหเปนแบบมีท่ีเหยียบและมีฝาปด และมีถังขยะรวมแยกท้ิงตามประเภท

รูปแบบเดียวกับสํานักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข มีการจัดเก็บขยะ แยกขยะแลวนําไปรวมไวบริเวณท่ีพักขยะ
เพ่ือใหเทศบาลนําไปกําจัด 

- เม่ือวันท่ี 30 พฤษภาคม 2562 ไดจัดกิจกรรมจิตอาสา Big cleaning day ทําความสะอาดโรงอาหาร 
ซ่ึงโดยปกติจะมีแมบานทําความสะอาดทุกวันในชวงเวลา 14.00 น. 

- ในสวนของบอดักไขมัน ติดตั้งอยูบริเวณดานขางโรงอาหาร ใชการไดดี กําหนดเวลาเปดปดฝาเพ่ือตัก
ไขมันไปกําจัดเปนประจํา 

- ผูบริหารกรมใหความสําคัญกับเรื่องโรงอาหาร กําชับใหมีการปรับปรุงดูแลรักษาความสะอาดสมํ่าเสมอ 
และในชวงฤดูรอนก็จะใหเจาหนาท่ีสามารถเขาไปรับประทานอาหารใหหอง VIP ได เพ่ือใหเจาหนาท่ีมีที
รับประทานอาหารท่ีถูกสุขลักษณะ อยูในหองท่ีเปนระบบปด และมีการฟอกอากาศท่ีสะอาด 

ปญหาและอุปสรรค/ส่ิงท่ีตองปรับปรุง 
- ในสวนของท่ีครอบหลอดไฟในบริเวณท่ีเตรียมปรุงประกอบอาหาร และในท่ีจัดวางอาหาร ทาง

เลขานุการกรมไดนําเรียนเรื่องนี้ตอผูบริหารกรมแลว อยูในระหวางดําเนินการ 
- ปญหาเรื่องนกพิราบ ทางเลขานุการกรมมีนโยบายในการปรับปรุงแกไข ซ่ึงจากการศึกษารูปแบบการ

จัดการของสํานักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข ทราบวาตองมีคาใชจายประมาณ 50,000 บาท ทางเลขานุการ
กรมจึงใหทํารายงานแจงไปทางผูบริหาร โดยขณะนี้อยูในระหวางการปรึกษาผูบริหารหาวิธีการและหางบประมาณ
ในการดําเนินการ นอกจากนี้ ทางเลขานุการกรมแนะนําใหลองศึกษาเก่ียวกับเครื่องปลอยเสียงความถ่ีไลนกพิราบ 
ซ่ึงอาจมีราคาท่ีถูกกวา 

- มีแผนในการซอมแซมและปรับเปลี่ยนอุปกรณท่ีชํารุด เชน เครื่องกรองน้ํา ตูทําน้ําเย็น ท่ีลวกชอน 
ขอเสนอแนะ 
- เทศบาลนครนนทบุรีไดเสนอแนะเรื่องปญหาเรื่องนกพิราบ ซ่ึงมักจะเกิดจากการท่ีมีเศษอาหารตกคางให

นกไดกินเปนประจํา จึงขอใหมีการเก็บภาชนะและเศษอาหารใหเร็วข้ึน ไมใหมีเศษอาหารตกคาง ท่ีเก็บภาชนะควร
ปกปดใหมิดชิด และกําชับแมบานใหไลนกพิราบเปนประจํา 

 
 
 
 

/สํานักงาน... 
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สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
 ผลการดําเนินงาน 

- โรงอาหารของ อย. มีผูเขามาใชบริการจํานวนมากในแตละวัน ทําใหตองมีระบบการจัดการท่ีดี 
- มีชมรม Fit&Firm กําหนดใหรานคาทุกรานตองมีเมนูชูสุขภาพอยางนอยรานละ 1 เมนู 
- มีการจัดตั้งคณะกรรมการสวัสดิการดูแลโรงอาหาร ซ่ึงในขณะนี้กําลังดําเนินการจัดจางผูรับเหมา

ปรับปรุงในดานโครงสรางท่ีชํารุด เชน บริเวณพ้ืน ผนังราน 
- งดการใชโฟม 100% มีการรณรงคลดการใชพลาสติกและขวดพลาสติก และขอความรวมมือแตละราน

ในการลดราคาอาหารเครื่องดื่มหากผูใชบริการนําภาชานะมาใสเอง 
- มีการจัดตั้งตลาดนัดสวัสดิการซ่ึงไดทําการขออนุญาติธนารักษพ้ืนท่ีจังหวัดนนทบุรีตามระเบียบ  
- มีการทําสัญญากับผูประกอบการปตอป และมีการประเมินผลรานคาโดยใช QR code 
ปญหาและอุปสรรค/ส่ิงท่ีตองปรับปรุง 
- ในสวนของบอดักไขมันท่ีอยูบริเวณดานหลังราน ไดดําเนินการเก็บของท่ีไมจําเปนออกจากบริเวณบอดัก

ไขมันตามคําแนะนําของกรมอนามัยแตยังไมไดยายออกไปดานนอกโรงอาหาร โดย อย. มีแผนการสรางบอดัก
ไขมันข้ึนใหมใหอยูบริเวณภายนอกโรงอาหาร ซ่ึงไดทําการออกแบบไวเรียบรอยแลว อยูในระหวางการดําเนินการ
จัดจางผูรับเหมา และทาง อย. จะมีการสรางอาคารแหงใหม ซ่ึงนาจะดําเนินการกอสรางไปพรอมกัน 

ขอเสนอแนะ 
- ในการกอสรางอาคารใหม ขอใหวางระบบโครงสรางตางๆ ไปจนถึงระบบระบายน้ําใหใชการไดดี โดยให

นําขอบกพรองจากอาคารเกาไปใชในการปรับปรุง 
- ขอใหเนนเรื่องการเก็บภาชนะอุปกรณใหมิดชิด ใหปลอดจากสัตวและแมลงนําโรค และเนนเรื่องการ

กําชับผูประกอบการใหจัดรานใหถูกสุขลักษณะ เก็บของใหเปนระเบียบ แตงกายใหถูกตองเหมาะสม และรักษา
ความสะอาดของตนเอง 

- ในเรื่องของใบอนุญาต เนื่องจากทุกหนวยงานมีขนาดใกลเคียงกัน ขอใหเตรียมความพรอมในการขอ
ใบอนุญาตใหเรียบรอย โดยมีคาใชจายตอปประมาณ 2,000 – 3,000 บาท   

 
กองวิศวกรรมการแพทย 
 ผลการดําเนินงาน 

- กองวิศวกรรมการแพทยเปนหนวยงานสังกัดกรมสนับสนุนบริการสุขภาพ แตมีโรงอาหารแยกออกมา 
โดยตัวอาคารมีอายุมากกวา 20 ป จึงอาจมีสภาพท่ีเกา ภายในโรงอาหารมีรานขายอาหาร 2 ราน ขายกวยเตี๋ยว 
1 ราน และรานขายเครื่องดื่ม 1 ราน  

- ไดดําเนินงานปรับปรุงแกไขดานสุขลักลักษณะตามคําแนะนําของกรมอนามัยและเทศบาลนครนนทบุรี 
โดยไดแจงผูประกอบการใหดําเนินการปรับปรุงในเรื่องตางๆ ไดแก การแยกเก็บอาหารสดกับผักใหเปนสัดสวน    
มีการวางเครื่องปรุงรวมไวจุดเดียว ปรับสภาพแวดลอมดานหลังราน ใหนําสิ่งท่ีไมจําเปนออกจากราน ปรับปรุงถัง
ขยะภายในรานใหเปนแบบเทาเหยียบและมีฝาปด มีถังขยะรวมแบบแยกประเภทขยะ เนนย้ําเรื่องการแยกขยะ
นําไปรวบรวมไวท่ีจุดรวมขยะของกรม ไมท้ิงเศษอาหารลงรางระบายน้ํา การดูแลถังดักไขมัน การปรับปรุงภูมิทัศน
และเนนย้ําผูประกอบการในเรื่องการแตงกาย ตองผูกผากันเปอนและสวมท่ีคลุมศีรษะ 

ปญหาและอุปสรรค/ส่ิงท่ีตองปรับปรุง 
- กําลังดําเนินการปรับปรุงระบบแสงสวางภายในโรงอาหาร 
ขอเสนอแนะ 
- การปรับปรุงดานโครงสรางอาจมีขอจํากัด เนื่องจากโครงสรางอาคารมีอายุมาก จึงใหเนนเรื่องการรักษา

ความสะอาดและการจัดรานใหถูกสุขลักษณะ 

/กรมอนามัย... 
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กรมอนามัย 
 ผลการดําเนินงาน 

- จากการตรวจประเมินของเทศบาลนครนนทบุรี โรงอาหารของกรมอนามัยมีจุดท่ีตองปรับปรุงแกไขใน
หลายจุด ซ่ึงทางกรมอนามัยไดจัดสรรงบประมาณในการปรับปรุงโรงอาหารแบงเปน 2 รอบ โดยรายละเอียดการ
ปรับปรุงรอบท่ี 1 มีดังนี้ 

 ภายในบริเวณท่ีปรุงประกอบอาหาร ราน 1 - 8 
 1. เปลี่ยนพ้ืนกระเบื้องเปนแกรนิตโต 
 2. เปลี่ยนหลอดไฟแบบหลอดเปลือย เปน T – bar และหลอดภายในตูโชวอาหารมีท่ีครอบหลอด 
 3. ทาสีพนังและเพดานภายในราน (สีขาว) 
 4. ซอมแซมกระเบื้องผนังรานท่ีชํารุด 
 ภายในหองลางภาชนะ 
 1. ปูกระเบื้องกันลื่นผิวหยาบ 
 2. ทาสีผนัง และเพดาน  
 3. ติดตั้งประตู PVC ชองชารป 
 บริเวณดานหลังหองปรุงประกอบอาหาร 
 1. ปูกระเบื้องกันลื่นผิวหยาบ    
 2. ซอมแซมกระเบื้องหนาท็อบทางเดินหลังราน  
 3. ทาสีผนังและเพดาน 
 หองน้ําผูประกอบการ 
 1. ติดตั้งอางลางมือ กอกน้ําแบบเหยียบเพ่ิม 1 ชุด        
 2. เปลี่ยนสุขภัณฑนั่งยอง เปนแบบนั่งราบ    
 3. เปลี่ยนประตูเปนแบบ UPVC    
 4. ติดปายสัญลักษณ ชาย – หญิง  
 5. เปลี่ยนวาลวทอ PB หองชารป 
 6. ติดตั้งหลอดไฟเพ่ิมเติม 
 7. ทาสีผนังและเพดาน  
 บริเวณภายนอก 
 1. ติดตั้งตะแกรงกันนก  
 2. ซอมแซมทอน้ําท่ีชํารุด (ทอน้ําดี – ทอน้ําท้ิง) 
 3. ทํารางน้ําปูน และฝาปูนปด 
- โดยในสวนท่ีดําเนินการปรับปรุงแลวในบางสวน ไดแก บริเวณภายในรานท่ี 1 – 4 และหองลางภาชนะ 
- ในสวนท่ีกําลังกําเนินการปรับปรุง ไดแก บริเวณภายในรานท่ี 5 – 8 บริเวณดานหลังรานคา บริเวณ

ภายในหองน้ํา รางปูนดานนอก และตะแกรงกันนก โดยมีกําหนดแลวเสร็จในเดือนกรกฎาคม 2562 
- มีการเปลี่ยนถังขยะภายในรานเปนแบบเทาเหยียบและมีฝาปดท้ังหมด 
- มีจุดบริการยืมถุงผา และขอรับบริจาคถุงผาจากหนวยงานภายในกรมอนามัย 
- มีการรวมตัวของผูประกอบการโรงอาหารในการชวยกันตักเตือน ปรับปรุงแกไขในดานตางๆ 
ปญหาและอุปสรรค/ส่ิงท่ีตองปรับปรุง 
- สิ่งท่ีตองดําเนินการปรับปรุงในรอบท่ี 2 ไดแก ระบบบอดักไขมันและตะแกรงชํารุด ตะแกรงเหล็กและ

รางน้ําท้ิงหลังราน ระบบไฟฟา และสายไฟท่ีมีการเสื่อมสภาพ ซ่ึงในขณะนี้กองแบบแผนไดออกแบบมาแลว นาจะ
ดําเนินการแลวเสร็จภายในป 2562 

/ขอเสนอ... 
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ขอเสนอแนะ 
- ในการปรับปรุงโรงอาหารกรมอนามัยในครั้งนี้ถือวาเปนการปรับปรุงครั้งใหญ เนื่องจากปญหาในดาน

ตางๆ มีมานานและยังไมไดรับการแกไข อีกท้ังกรมอนามัยเปนผูออกขอกําหนดมาตรฐานดานสุขลักษณะของ     
โรงอาหาร จึงจําเปนท่ีจะตองมีการปรับปรุงใหไดตามมาตรฐานและเปนตนแบบแกหนวยงานอ่ืน จึงตองฝากทาง
สํานักงานเลขานุการกรมชวยจัดสรรเรื่องงบประมาณและดําเนินการปรับปรุงแกไขใหไดตามมาตรฐาน 
 
สํานักโภชนาการ กรมอนามัย นําเสนอเกณฑดานโภชนาการ ซ่ึงประกอบดวยเกณฑ 5 ขอ ดังนี้ 
 1. โรงอาหารจัดบริการเมนูชูสุขภาพ อยางนอยวันละ 1 – 2 เมนูตอราน โดยการเปนเมนูชูสุขภาพจะมี
เกณฑการประเมิน จํานวน 6 ประเด็น ไดแก 
   - มีสารอาหารครบ 4 กลุมใน 1 ม้ือ ไดแก ขาว/กวยเตี๋ยว ผัก เนื้อสัตว และไขมันจากพืช 
   - เปนอาหารท่ีปลอดสารพิษ ปลอดสารเคมี ปลอดยาฆาแมลง และมีการลางท่ีสะอาด 
   - มีการกระจายของไขมันไมเกินรอยละ 30 
   - ปรุงดวยเนื้อสัตวไขมันต่ํา 
   - ปรุงดวยวิธีตม อบ นึ่ง 
   - ไมหวานจัดไมเค็มจัด 
  สํานักโภชนาการจะมีคูมือเมนูชูสุขภาพแจกให และจะสนับสนุนการตรวจวิเคราะหวาเมนูใดเปนเมนู   
ชูสุขภาพ โดยในหนังสือคูมือจะมีแบบฟอรมใหกรอกรายการอาหาร วัตถุดิบ เครื่องปรุง โดยสามารถสง
รายละเอียดมาใหทางสํานักโภชนาการชวยวิเคราะห 
 2. รานอาหารไมนอยกวาครึ่งหนึ่งของโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมีผักเปนสวนประกอบหลักบริการทุกวัน 
และมีรานจําหนายผลไมสดอยางนอย 1 ราน 
 3. หนารานมีขอความประชาสัมพันธ “หวานนอยสั่งได มันนอยสั่งได เค็มนอยสั่งได” อยางชัดเจน  
   - ในสวนนี้ ทางสํานักโภชนาการไดจัดทําปายประชาสัมพันธสนับสนุนทุกหนวยงาน ขณะนี้อยูใน
ระหวางดําเนินการ เม่ือแลวเสร็จจะจัดสงไปใหแตละหนวยงานนําไปติดตามรานในโรงอาหาร 
 4. ลดขนาดของภาชนะใสเครื่องปรุง และไมจัดวางเครื่องปรุงไวหนารานแตละราน  
   - จากการสํารวจโรงอาหาร 9 แหงในกระทรวงสาธารณสุข จํานวน 88 ราน พบวามี 52 ราน มีการ
ลดขนาดของภาขนะใสเครื่องปรุง และในสวนของประเด็นการไมจัดวางเครื่องปรุงไวหนาราน จากการสอบถาม
ความคิดเห็นของเจาหนาท่ีผูดูแลและผูประกอบการโรงอาหาร 9 แหงในกระทรวงสาธารณสุข พบวา เจาหนาท่ี
ผูดูแลเห็นดวยรอยละ 50 เพราะงายตอการทําความสะอาดและบริหารจัดการ ในขณะท่ีผูประกอบการไมเห็นดวย
ถึงรอยละ 72 เนื่องจากจะทําใหผูรับบริการตองรอนาน แตละรานตองมีคาใชจายเพ่ิมข้ึน และตองคอยไปดูไปเติม
เครื่องปรุง 
 5. โรงอาหารมีสื่อสงเสริมดานอาหารและโภชนาการ 
   - สํานักโภชนาการมีสื่อสนับสนุน ไดแก ปายสงเสริมการกินผัก ลดหวานมันเค็มสั่งได และปายรับรอง
เมนูชูสุขภาพ  

 
 
 
 
 
 
 

/ผลการ... 
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ผลการดําเนินงานการพัฒนาโรงอาหารของหนวยงานภายในนอกกระทรวงสาธารณสุข ตามมาตรฐานโรงอาหาร
คุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 
 
กระทรวงพาณิชย 
 ผลการดําเนินงาน 

- ศูนยอาหารกระทรวงพาณิชย มีจํานวน 2 แหง มีรานอาหาร จํานวน 45 ราน 
- มีการแยกขยะออกเปนประเภทตางๆ และมีฝายพัสดุจดบันทึกปริมาณขยะ ซ่ึงทางสํานักงานปลัด 

กระทรวงพาณิชยจะเก็บสถิติไวเพ่ือดูวาปริมาณขยะท่ีเปนเศษอาหารมีมากนอยเพียงใด 
- ภาชนะอุปกรณท่ีลางแลวจะเก็บใสไวในกลองพลาสติกท่ีมีฝาปดมิดชิด 
- มีท่ีลวกชอนโดยมีการเปลี่ยน้ําท่ีลวกในชวงเวลา 10.30 น. เปนประจําทุกวัน 
- มีการจําหนายแกวตรากระทรวงพาณิชยเพ่ือลดการใชแกวกระดาษ แกวพลาสติก ซ่ึงถานําแกวท่ีมีตรา

กระทรวงพาณิชยมาซ้ือน้ําจะไดรับสวนลดราคา 
- ดานมาตรการประหยัดพลังงาน จะมีการเปดไฟสลับกันโดยไมเปดท้ังหมด เชนเดียวกับการเปด

เครื่องปรับอากาศจะมีการเปดสลับเครื่องกัน 
- ผูสัมผัสอาหารทุกรานในศูนยอาหารกระทรวงพาณิชยผานการอบรมผูสัมผัสอาหารแลวท้ังหมดโดย

เทศบาลนครนนทบุร ี
ปญหาและอุปสรรค/ส่ิงท่ีตองปรับปรุง 
- อยูในระหวางการปรับปรุงอางลางมือภายในบริเวณศูนยอาหาร 

 
โรงพยาบาลศรีธัญญา 
 ผลการดําเนินงาน 

- โรงพยาบาลศรีธัญญาสังกัดกรมสุขภาพจิต กระทรวงสาธารณสุข เปนโรงพยาบาลขนาด 750 เตียง 
- นายแพทยศิริศักดิ์ ธิติดิลกรัตน ผูอํานวยการโรงพยาบาลศรีธัญญา ใหความสําคัญของการพัฒนาโรงอาหาร 

โดยมีการพบปะหนวยงานตางๆ ใหสะทอนความตองการการสนองความตองการของบุคลากรดานอาคารสถานท่ี 
และจัดลําดับความสําคัญ ซ่ึงลําดับความตองการเก่ียวกับการพัฒนาโรงอาหารอยูในลําดับท่ี 5 

- จัดทําคําสั่งแตงตั้งคณะกรรมการรานคาสวัสดิการ เพ่ือดูแลบริหารจัดการโรงอาหารท้ังในดานสถานท่ี
และผูประกอบการ โดยมีการปรับปรุงรานคาสวัสดิการ ในเรื่องตางๆ ซ่ึงนําขอรองเรียนจากผูใชบริการมาแกไข
ปรับปรุง เชน เรื่องความเปนระเบียบของรานคา บอดักไขมันท่ีไมมีประสิทธิภาพ พ้ืนทรุด โตะอาหารชํารุด  

- เริ่มดําเนินการปรับปรุงโรงอาหารโดยมีการจัดโซนราน ปรับปรุงโครงสรางภายในใหม สรางระบบบอดัก
ไขมันรวมใหใชการไดดี มีถังดักไขมันทุกราน ปรับภูมิทัศนโดยรอบโรงอาหาร มีจุดรานจาน มีพนักงานเก็บเศษ
อาหารไมใหเหลือตกคางเปนอาหารนก ทําปายบอกทางอํานวยความสะดวกผูมารับบริการ พัฒนาสวมมาตรฐาน 
(HAS) มีเจาหนาท่ีดูแลความสะอาด 3 คน ซ่ึงเปนผูปวยท่ีรักษาหายแลว 1 คน จุดประสงคเพ่ือตองการใหผูปวยมี
งานทํา มีรายได และกลับไปใชชีวิตในสังคมได 

- ทําระเบียบการจัดการรานคาสวัสดิการ และประกาศรับสมัครรานคา โดยทําแบบสอบถามบุคลากรวา
ตองการอาหารประเภทใด มีการกําหนดผังรานคาสวัสดิการ คัดเลือกผูประกอบการรานคาโดยมีคณะกรรมการชิม
อาหาร สําหรับรานคาท่ีผานการคัดเลือกก็จะทําขอตกลงจําหนายอาหารและเครื่องดื่ม 

- สุมตรวจถังดักไขมันประจํารานคาทุกเดือน 
- มีการบริหารจัดการท่ัวไปภายในรานคา ไดแก  
 - ชอนสอมท่ีใชในสวนกลาง บางสวนสูญหายทําใหไมเพียงพอตอการใหบริการ ไดขอความรวมมือเพ่ิม

ชอนสอม จํานวนรานละ 50 คู ปละ 1 ครั้ง  

/- การทํา... 



~ 13 ~ 
 

 - การทําความสะอาดพัดลมเดือนละ 1 ครั้ง  
 - ติดตั้งปายงดใชโฟม  
 - ทําความสะอาดหลังคา  
 - ติดตั้งอางลางมือ  
 - ติดตั้งโทรทัศน 
 - จัดซ้ือเครื่องลางจานอัตโนมัติ 
 - เทศบาลนครนนทบุรีมีการตรวจประเมินดานสุขาภิบาลอาหารเปนประจําทุกป และไดรับปายรับรอง

มาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอย (Clean Food Good Teste) 
 - ผูสัมผัสอาหารในโรงอาหารผานการอบรมและมีบัตรผูสัมผัสอาหาร 
 - จัดอบรมผูประกอบการรานคาในเรื่องการลางมือ และลางผัก 
 - มีการตรวจสอบคุณภาพน้ําดื่มและสารปนเปอนในอาหาร 
 - มีประชาสัมพันธการสงเสริมสุขภาพ 
 - อบรมใหความรูเรื่องคัดแยกขยะ 
 - จัดกิจกรรมลดรับ ลดให ลดใชถุงพลาสติก 
 - มีระบบ e-banking ทดแทนการใชเงินสดภายในรานคาสวัสดิการโรงพยาบาล 
ปญหาและอุปสรรค/ส่ิงท่ีตองปรับปรุง 
- มีปญหาเรื่องนกกระจอกมากินเศษอาหารในบริเวณราน 
- ชอนและจานสูญหายบอยครั้ง 
- แผนท่ีจะดําเนินการตอไป 

 1. เปนโรงพยาบาลลดหวาน มัน เค็ม สงเสริมใหรานคาจําหนายอาหารสุขภาพ 
 2. รณรงคใหมีการใชวัสดุท่ีปลอดสาร เนนผัก 

 3. หาแหลงผลิตให หรือผักปลอดสารท่ีโรงพยาบาลปลูกโดยผูปวย 
 4. รณรงคการรับประทานอาหารใหพอดี 
 5. เปลี่ยนพัดลมของเดิมท่ีมีเกา ชํารุด ไมเพียงพอ 
 6. ปรับปรุงหองน้ําบริเวณโรงอาหาร 
 7. จัดหาภาชนะท่ีเหมาะสมกับเครื่องลางจาน 
 8. ตรวจสุขภาพผูประกอบอาหารและทําขอตกลงใหม 
 9. ตรวจวัดความเขมของแสง โดยขอความอนุเคาระหจากกรมควบคุมโรคในชวงเดือนกรกฎาคม 2562 
ขอเสนอแนะ 
- เสนอใหเพ่ิมขอกําหนดในการตอสัญญา โดยผูประกอบการตองนําใบรับรองแพทยมายื่นตอเจาหนาท่ี

ดวยเพ่ือเปนการควบคุมดานสุขภาพเบื้องตน 
 
สํานักงานคณะกรรมการปองกันและปราบปรามการทุจริตแหงชาติ 
 ผลการดําเนินงาน 

- ในชวงแรกของการสรางโรงอาหาร ไดใชรูปแบบแนวทางการดําเนินงานของเทศบาลนครนนทบุรีมาใช  
- มีคณะกรรมการดูแลโรงอาหาร โดยมีรองเลขาธิการ ปปช. เปนประธาน ซ่ึงมีการวางแผนการดําเนินงาน 

การวางรูปแบบของรานอาหารท่ีเขามาขาย จํานวนรานคา การกําหนดคุณลักษณะของผูประกอบการ และไดทํา
ประกาศรับสมัครผูประกอบการเขามาขาย 

- ปจจุบัน โรงอาหารของ ปปช. มีจํานวนรานคา 7 ราน ขายอาหาร จํานวน 3 ราน ตั้งอยูในอาคารใหม
ของ ปปช. เปนโรงอาหารแบบปด มีการติดตั้งเครื่องปรับอากาศ  

/- เทศบาล... 
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- เทศบาลนครนนทบุรีไดเขามาตรวจสอบสุขลักษณะ ซ่ึงผลการตรวจประเมินอยูในระดับดีมาก และใน
กรณีท่ีมีขอท่ีตองปรับปรุง ทางคณะกรรมการก็จะนํามาพิจารณาและแจงผูประกอบการใหดําเนินการปรับปรุง
แกไข 

- โรงอาหารมีความสะอาด ไมมีปญหาเรื่องนกและแมลง และปฏิบัติตามเกณฑมาตรฐานของกรมอนามัย 
- มีเจาหนาท่ีคัดแยกขยะตามประเภทตลอดเวลา ไมมีขยะและเศษอาหารตกคาง 
ปญหาและอุปสรรค/ส่ิงท่ีตองปรับปรุง 
- ในบริเวณรานอาหารจะมีลักษณะแบงเปนล็อคและมีโครงสรางอยูบริเวณใตหองประชุม ทําใหมีปญหา

เรื่องการระบายอากาศ ซ่ึงจากการเห็นรูปแบบของหลายๆ หนวยงานท่ีมาแลกเปลี่ยนวันนี้ ก็มีแนวคิดท่ีจะปรับปรุง
ขยายโรงอาหาร โดยตอขยายสวนท่ีเปนรานอาหารใหมีการระบายอากาศท่ีดี 

ขอเสนอแนะ 
- รูปแบบการบริหารจัดการของโรงอาหารท่ีติดตั้งเครื่องปรับอากาศก็จะมีรูปแบบท่ีแตกตางจากโรงอาหาร

แบบเปด ซ่ึงทางเทศบาลนครนนทบุรีจะเขาไปชวยดูแลเรื่องการบริหารจัดการตอไป 
 

องคการบริหารสวนจังหวัดนนทบุรี 
 ผลการดําเนินงาน 

- โรงอาหารศาลากลางจังหวัดนนทบุรีเดิมมีสํานักงานจังหวัดเปนผูดูแล และไดเปลี่ยนมาให อบจ.นนทบุรี       
ดูแลไดไมถึง 1 ป จึงจําเปนตองขอความอนุเคราะหจากเทศบาลนครนนทบุรีใหคําแนะนําในการบริหารจัดการโรง
อาหาร  

ปญหาและอุปสรรค/ส่ิงท่ีตองปรับปรุง 
- ขาดจุดบริการลางมือ 
- หลอดไฟในรานคายังไมมีท่ีครอบ 
- ไมมีท่ีลวกชอน 
- บอดักไขมันไมเพียงพอ ยังตองอาศัยการดูดไปกําจัดบอยครั้ง 
- จํานวนแมบานดูแลโรงอาหารไมเพียงพอ 
- กําลังอยูในชวงจัดสรรงบประมาณปรับปรุงแกไข 
ขอเสนอแนะ 
- เทศบาลนครนนทบุรีจะเขาไปตรวจเยี่ยมใหคําแนะนําแก อบจ.นนทบุรี ในการบริหารจัดการโรงอาหาร

ตอไป  
 
สถาบันบําราศนราดูร 
 ผลการดําเนินงาน 

- ปจจุบันอยูในระหวางการดําเนินงานปรับปรุงโรงอาหาร และปรับสภาพภูมิทัศน 
- มีการกําหนดมาตรการหามใชกาซหุงตมและเมทิลแอลกอฮอลปรุงประกอบอาหารบนโตะ โดยมีการทํา

สัญญากับผูประกอบการ 
- มีการตรวจประเมินรานท่ีอยูภายในโรงอาหารโดยใชเกณฑมาตรฐานดานสุขาภิบาลอาหารของกรม

อนามัย จํานวน 30 ขอ โดยมีการสุมประเมินเดือนละ 1 ครั้ง เพ่ือเก็บผลการตรวจประเมินมาใชในการพิจารณา
ตอสัญญารานคาในปตอไป 

- ฝายโภชนาการเขาไปดูแลเรื่องภาชนะอุปกรณ และมีการจัดซ้ือเครื่องรานจานอัตโนมัติเขามาใช 
- เทศบาลนครนนทบุรีจัดการอบรมผูสัมผัสอาหารและทําบัตรผูสัมผัสอาหารใหผูประกอบการทุกรายใน

โรงอาหาร 

/- ผูประกอบ... 
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- ผูประกอบการทุกรายตองผานการตรวจสุขภาพกอนทําสัญญา 
- มีโครงการอาหารปลอดภัย โดยใชผักท่ีผานมาตรฐาน GAP และ Organic Farm Thailand ซ่ึงมีการจําหนาย

ผักเพ่ือสนับสนุนเกษตรกรของจังหวัดนนทบุรี 
ขอเสนอแนะ 
- เทศบาลนครนนทบุรไีดเขาไปตรวจเยี่ยมใหคําแนะนําเปนประจํา และยินดีเขาไปตรวจเยี่ยมใหคําแนะนํา

เพ่ิมเติม 
 
วิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 
 ผลการดําเนินงาน 

- วิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒนเปนสถานศึกษาภายใตบริษัท ซีพี ออลล จํากัด (มหาชน) 
- มีการจัดตั้งคณะกรรมการโรงอาหาร โดยมีผูอํานวยการวิทยาลัยเปนประธาน มีผูแทนสํานักตางๆ ซ่ึงมี

การจัดประชุมโดยเชิญผูประกอบการโรงอาหารเขารวมดวยทุกครั้ง 
- คณะกรรมการมีการดําเนินงานตามหลัก 7 ส ไดแก สะสาง สะดวก สะอาด สุขลักษณะ สรางนิสัย 

สิ่งแวดลอม และสวยงาม โดยมีการดําเนินการในเรื่องตางๆ เชน 
 - การตรวจสอบถังดักไขมัน 
 - ปรับปรุงฝาปดรางระบายน้ํา  
 - การตรวจประเมินรานคา โดยมีการติด QR code แบบประเมินไวท่ีโตะอาหารเพ่ือใหผูมาใชบริการ

รวมกันแสดงความคิดเห็น 
 - การปรับปรุงหองน้ํา  
 - การบริหารจัดการเรื่องนก โดยมีการหาวิธีใหมๆ มาไลนก เชน การติดถุงพลาสติกบริเวณหลังคาเพ่ือ

สรางความรําคาญใหแกนก การใชเลเซอรพอยเตอรไลนก 
 - การบริหารจัดการขยะ เปลี่ยนถังขยะเปนแบบมีฝาปด มีการคัดแยกขยะ  
 - ปรับปรุงพ้ืนโรงอาหาร มีการทาสีตีเสนสรางระเบียบวินัยแกนักเรียน 
 - ปรับปรุงหองลางจาน มีการลางจาน 3 ข้ันตอน  
  - ปรับปรุงบานขยะ (ท่ีพักขยะ) ใหถูกสุขลักษณะ  
ขอเสนอแนะ 
- เทศบาลนครนนทบุรีไดเขาไปตรวจเยี่ยม ซ่ึงพบวาไมคอยมีปญหาเรื่องการบริหารจัดการเนื่องจากเปน

อาคารใหม แตจะมีพบปญหาเรื่องทอระบายอากาศจากรานอาหาร ซ่ึงทางเทศบาลจะเขาไปใหคําแนะนําตอไป 
 
บริษัท ไทยโตชิบาอุตสาหกรรม จํากัด 
 ผลการดําเนินงาน 
 บริษัท ไทยโตชิบาอุตสาหกรรม จํากัด 

- บริษัท ไทยโตชิบาอุตสาหกรรม จํากัด ตั้งอยูในพ้ืนท่ีจังหวัดนนทบุรี อยูระหวางซอยติวานนท 37 - 39
กอต้ังมาแลว 50 ป สําหรับในสวนของโรงอาหาร ไดมีการยายออกมาจากตัวอาคารสํานักงาน แลวมาสรางเปน
อาคารโรงอาหารโดยเฉพาะ ซ่ึงสรางมาไดประมาณ 20 ป เปดใหบริการสําหรับพนักงานบริษัทและชุมชนบริเวณ
ใกลเคียง มีรานขายอาหาร จํานวน 8 ราน ในสวนของหองรับประทานอาหารมีการติดตั้งเครื่องปรับอากาศ 

- จากการประชุมครั้งกอน ทางบริษัท ไทยโตชิบาอุตสาหกรรม จํากัด ไดแจงวาพบสารปนเปอนในวัตถุดิบ
ในการประกอบอาหารของรานคา โดยไดของคําแนะนําจากเทศบาลนครนนทบุรี ไดขอสรุปวา ในเบื้องตนให
เปลี่ยนรานท่ีซ้ือวัตถุดิบ และนํามาลางน้ําเกลือกอนนําไปปรุงอาหาร ซ่ึงผูประกอบการก็นําไปปฏิบัติ 

/- เคยได... 
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- เคยไดรับการรองเรียนจากพนักงานบริษัทท่ีเขาไปใชบริการโรงอาหารแลวเกิดอาการทองเสีย ซ่ึงจากการ
สอบสวนโรคของแพทยและพยาบาลประจําบริษัท พบวารับประทานอาหารในเวลา 8.00 น. และมีอาการในชวง 
10.00 น. ซ่ึงตามปกติเชื้อโรคจะใชเวลาในการฟกตัวประมาณ 4 – 6 ชั่วโมง จึงไมนาเกิดจากการรับประทาน
อาหารในโรงอาหาร  

- เทศบาลนครนนทบุรีจัดอบรมผูสัมผัสอาหารใหผูสัมผัสอาหารของบริษัททุกราย โดยทางบริษัทจะกําชับ 
ควบคุมใหผูสัมผัสอาหารปฏิบัติตนใหถูกตองตามสุขลักษณะ เนื่องจากเปนรูปแบบของบริษัทจึงตองมีการประเมิน
ท่ีคอนขางเขมงวดจากผูประเมินของบริษัทสาขาใหญ และมีการตรวจประเมินจากเทศบาลนครนนทบุรีเปนประจํา 

- มีโครงการจัดเมนูชูสุขภาพทุกราน และจัดเมนูชูสุขภาพใหผูบริหารรับประทานประจํา 
- ในสวนของระบบดักไขมัน มีถังดักไขมันติดตั้งอยูประจําทุกราน ติดตั้งอยูบริเวณหองลางจาน และมีบอ

ดักไขมันรวมอยูดานหลังโรงอาหาร โดยมีฝายสิ่งแวดลอมและวิศวกรดูแลใหเปนไปตามมาตรฐาน ISO ดังนั้น 
ระบบการดักไขมันจึงใชการไดดีตลอดเวลา สามารถเปนแบบอยางได หากหนวยงานใดสนใจศึกษาดูงานหรือขอ
คําปรึกษา ทางบริษัทก็ยินดี      

- มีการระบายอากาศ ระบายกลิ่น โดยการเปดพัดลมในชวง 14.00 น 
- มีโครงการลดโลกรอน ลดการใชพลาสติก รณรงคใหพนักงานใชถุงผาโดยมีการแจกถุงผาตราบริษัท และ

แจกแกวน้ําใหพนักงานทุกคน  
ปญหาและอุปสรรค/ส่ิงท่ีตองปรับปรุง 
- จะพบปญหาในเรื่องการเขาคิวรับประทานอาหารเนื่องจากบริษัทมีพนักงานจํานวนมาก เม่ือเขามาใช

บริการพรอมกัน ทําใหอาจมีปญหาเรื่องความแออัดบาง 
ขอเสนอแนะ 
- บริษัท ไทยโตชิบาอุตสาหกรรม จํากัด ใหความรวมมือกับเทศบาลนครนนทบุรีเปนอยางดีท้ังในเรื่องการ

ปรับปรุงโรงอาหาร การดําเนินงานดานสิ่งแวดลอม ตลอดจนกิจกรรมสาธารณะตางๆ ทางเทศบาลก็จะขอไปตรวจ
เยี่ยมอยูเปนประจําตอไป 

- บริษัท ไทยโตชิบาอุตสาหกรรม จํากัด ถือไดวาพัฒนาโรงอาหารไปไดอีกข้ัน จากเรื่องประหยัด ไปสูปลอดภัย 
และประโยชน ซ่ึงเปนตัวอยางในการพัฒนาท่ีดี  
 
กําหนดการเย่ียมเสริมพลังผูประกอบการโรงอาหารของหนวยงานภายนอกกระทรวง สาธารณสุข 
 - ทางสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ําจะขอตรวจสอบชวงเวลาท่ีสามารถเขาเยี่ยมเสริมพลังรวมกับเทศบาล
นครนนทบุรีในชวงเดือนมิถุนายน – กรกฎาคม 2562 และจะแจงกําหนดการไปยังหนวยงานตอไป 
 
กําหนดการอบรมพัฒนาศักยภาพผูสัมผัสอาหารในโรงอาหารของหนวยงานสวนกลางในกระทรวงสาธารณสุข 
 - สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํากําหนดจัดการอบรมพัฒนาศักยภาพผูสัมผัสอาหารในโรงอาหารของ
หนวยงานสวนกลางในกระทรวงสาธารณสุข ในวันท่ี 28 มิถุนายน 2562 เวลา 13.00 น. ณ หองประชุมกําธร 
สุวรรณกิจ อาคาร 1 ชั้น 1 กรมอนามัย โดยในขณะนี้ผูรับชอบงานโรงอาหารของหนวยงานในกระทรวง
สาธารณสุขไดสงรายชื่อผูสัมผัสอาหารท่ีจะเขาอบรมมาใหแลว หากหนวยงานใดตองการแจงรายชื่อเพ่ิมขอใหแจง
มาไดท่ีนายพลาวัตร พุทธรักษ ภายในวันท่ี 21 มิถุนายน 2562   
 
ปดประชุมเวลา  16.30 น. 
 

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


