
การอบรมผูป้ระกอบการร้านอาหาร

เพื่อการจดัการสิง่แวดลอ้มสูก่ารเปน็ส านักงานสเีขยีว (Green Office)



เนื้อหาการอบรม

1. นโยบายการจดัการสิง่แวดลอ้มสูก่ารเป็นส านกังานสเีขยีว (Green Office)

2. ประกาศมหาวิทยาลยัเชยีงใหม่ที่เกีย่วข้องกบัผูป้ระกอบการร้านอาหาร

3. ข้อก าหนดดา้นสขุาภบิาลอาหารส าหรับรา้นอาหาร 15 ข้อ

4. ตัวอยา่งปัญหาทีพ่บจากการตรวจตามข้อก าหนดดา้นสขุาภบิาลอาหารส าหรบัร้านอาหาร 15 ข้อ



1. นโยบายการจัดการสิ่งแวดล้อมสู่การเปน็ส านักงานสเีขยีว 
(Green Office)



นโยบายการจัดการสิง่แวดล้อมสูก่ารเปน็ส านกังานสเีขยีว (Green Office)



นโยบายการจัดการสิง่แวดล้อมสูก่ารเปน็ส านกังานสเีขยีว (Green Office)



ประกาศมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ เรื่อง นโยบายการจัดการส านักงานสีเขียว



โปสเตอร์ มาตรการประหยัดทรัพยากรและพลังงาน



โปสเตอร์ มาตรการประหยัดทรัพยากรและพลังงาน



โปสเตอร์ มาตรการประหยัดทรัพยากรและพลังงาน



infographic มาตรการประหยัดทรัพยากรและพลังงาน ในรูปแบบ e-book



2. ประกาศมหาวทิยาลยัเชยีงใหม่
ที่เกี่ยวขอ้งกบัผูป้ระกอบการรา้นอาหาร



ประกาศมหาวิทยาลยัเชยีงใหม่



ข้อควรปฏบิตัใินการคดัแยกขยะ

ขยะทั่วไป
คือ ขยะที่ย่อยสลายยาก และไม่คุ้มค่าส าหรับการน ากลับ 
มาใช้ประโยชนใ์หม่ เช่น ห่อพลาสติกใส่ขนม ซองบะหมี่
กึ่งส าเร็จรูป ถุงพลาสติกเปื้อนเศษอาหาร ฯลฯ

ขยะอินทรีย์ 
คือ ขยะที่เน่าเสียและย่อยสลายได้เร็ว สามารถ
น ามาหมักท าปุ๋ย แก๊สชีวภาพ
ได้ เช่น เศษผัก เปลือกผลไม้ เศษอาหาร เศษ
วัตถุดิบ ฯลฯ



ข้อควรปฏบิตัใินการคดัแยกขยะ

ขยะรีไซเคลิ 
คือ วัสดุเหลือใชซ้ึ่งสามารถน า กลับมาใช้ประโยชน์ใหม่
ได้ เช่น ขวดแก้ว ขวดพลาสติก กระดาษ กระป๋อง
เครื่องดื่ม ยางรถยนต์ กล่องเครื่องดื่มแบบ UHT ฯลฯ



3. ข้อก าหนดด้านสขุาภบิาลอาหารส าหรบัรา้นอาหาร 15 ข้อ



แบบตรวจร้านอาหารตามขอ้ก าหนดด้านสขุาภบิาลอาหาร

1. สถานทีร่ับประทาน สถานที่เตรียมปรุง ประกอบอาหาร ต้องสะอาดเป็นระเบียบ และ
จัดเป็นสัดส่วน

2. ไม่เตรียมปรุงอาหารบนพื้น และบริเวณหน้า หรือในห้องน้ า ห้องส้วม และต้องเตรียมปรุง
อาหารบนโต๊ะที่สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม.

3. ใช้สารปรุงแต่งอาหารที่มีความปลอดภัย มีเครื่องหมายรับรองของทางราชการ เช่น เลข
ทะเบียนต ารับอาหาร (อย.) เครื่องหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.)



แบบตรวจร้านอาหารตามขอ้ก าหนดด้านสขุาภบิาลอาหาร

4. อาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนน ามาปรุง หรือเก็บ การเก็บอาหารประเภทต่าง ๆ ต้องแยก
เก็บเป็นสัดส่วนอาหารประเภทเนื้อสัตว์ดิบเก็บในอุณหภูมิที่ไม่สูงกว่า 7.2 องศาเซลเซียส

5. อาหารที่ปรุงส าเร็จแล้ว เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปิด วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม.

6. น้ าแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาดมีฝาปิด ใช้อุปกรณ์ที่มีด้ามส าหรับคีบ 
หรือตักโดยเฉพาะวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม.

7. ล้างภาชนะด้วยน้ ายาล้างภาชนะ แล้วล้างด้วยน้ าสะอาด 2 ครั้ง หรือล้างด้วยน้ าไหล และที่
ล้างภาชนะต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.



แบบตรวจร้านอาหารตามขอ้ก าหนดด้านสขุาภบิาลอาหาร

8. เขียงและมีด ต้องมีสภาพดี แยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุก เนื้อสัตว์ดิบ และผัก ผลไม้

9. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาด หรือวางเป็นระเบียบในภาชนะ
โปร่งสะอาดและมีการปกปิด เก็บสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม.

10. มูลฝอย และน้ าเสียทุกชนิด ได้รับการก าจัดด้วยวิธีที่ถูกหลักสุขาภิบาล

11. ห้องส้วมส าหรับผู้บริโภคและผู้สัมผัสอาหารต้องสะอาด มีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดี และมีสบู่
ใช้ตลอดเวลา



แบบตรวจร้านอาหารตามขอ้ก าหนดด้านสขุาภบิาลอาหาร

12. ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อนที่สะอาด สวมหมวก
หรือเน็ทคลุมผม

13. ผู้สัมผัสอาหารต้องล้างมือให้สะอาดก่อนเตรียมปรุง ประกอบ จ าหน่ายอาหารทุกครั้ง ใช้
อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุงส าเร็จแล้วทุกชนิด

14. ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลท่ีมือต้องปิดแผลให้มิดชิด หลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานที่มีโอกาส
สัมผัสอาหาร

15. ผู้สัมผัสอาหารที่เจ็บป่วยด้วยโรคที่สามารถติดต่อไปยังผู้บริโภค โดยมีน้ าและอาหารเป็นสื่อ 
ให้หยุดปฏิบัติงานจนกว่าจะรักษาให้หายขาด



4. ตัวอย่างปญัหาที่พบจากการตรวจตามข้อก าหนด
ด้านสุขาภบิาลอาหารส าหรบัรา้นอาหาร 15 ข้อ



ข้อที่ 1. สถานทีร่บัประทาน สถานทีเ่ตรยีมปรงุ ประกอบอาหาร ต้องสะอาดเป็นระเบยีบ และจดัเป็นสดัสว่น

ภายในร้านมีฝุ่นบริเวณด้านบนปลั๊กไฟ
เป็นปริมาณมาก ซึ่งเสี่ยงต่อการปนเปื้อน
ในอาหาร ให้ผู้ประกอบการรักษาความ
สะอาดอย่างสม่ าเสมอและควรเช็ดท า
ความสะอาดทุกวัน

ฝากล่องบรรจุภัณฑ์มีคราบสกปรก
สะสมเป็นปริมาณมาก ซึ่งเสี่ยงต่อการ
ปนเปื้อนในอาหาร ให้ผู้ประกอบการ
รักษาความสะอาดอย่างสม่ าเสมอ



ข้อที่ 1. สถานทีร่บัประทาน สถานทีเ่ตรยีมปรงุ ประกอบอาหาร ต้องสะอาดเป็นระเบยีบ และจดัเป็นสดัสว่น

ต้องปรับปรุงด้านความสะอาด ให้จัดเก็บและท า
ความสะอาดบริเวณพื้นที่ที่ไม่ได้ใช้งาน รวมไปถึง
อุปกรณ์ภายในร้านให้เรียบร้อย ท าความสะอาด
บริเวณพื้นที่ทั้งบริเวณที่ใช้งานและไม่งานให้สะอาด
ไม่ให้เป็นที่อยู่อาศัยของแมลงที่จะอาจจะปนเปื้อน
ไปกับอาหาร และส่ งผลต่อภาพลักษณ์ของ
ร้านอาหาร



ข้อที่ 1. สถานทีร่บัประทาน สถานทีเ่ตรยีมปรงุ ประกอบอาหาร ต้องสะอาดเป็นระเบยีบ และจดัเป็นสดัสว่น

ต้องปรับปรุงด้านความสะอาดภายในตู้เย็น ให้จัดเก็บและท าความสะอาดบริเวณพื้นที่ที่ไม่ได้ใช้
งาน ไม่ให้เกิดคราบหรือสิ่งสกปรกเกาะแน่น เนื่องจาก อาจมีเชื้อโรคตามบริเวณคราบที่ติดอยู่
ภายในตู้เย็นปนเปื้อนไปกับอาหารที่น ามาแช่ไว้ได้



ข้อที่ 1. สถานทีร่บัประทาน สถานทีเ่ตรยีมปรงุ ประกอบอาหาร ต้องสะอาดเป็นระเบยีบ และจดัเป็นสดัสว่น

ผนังมีคราบสกปรกและเศษอาหารสะสมเป็นจ านวนมาก ซึ่งจะส่งผลเสียและ
เป็นแหล่งก่อโรคได้ ให้ผู้ประกอบการท าความสะอาดและรักษาความสะอาดอย่าง
สม่ าเสมอ ควรเช็ดท าความสะอาดทุกครั้งก่อนปิดร้าน เพื่อลดการสะสมของเชื้อโรคและ
สิ่งสกปรกที่จะปนเปื้อนลงไปในอาหาร



ข้อที่ 1. สถานทีร่บัประทาน สถานทีเ่ตรยีมปรงุ ประกอบอาหาร ต้องสะอาดเป็นระเบยีบ และจดัเป็นสดัสว่น

บริ เวณที่ประกอบอาหารมีคราบ
สกปรกและเศษอาหารสะสมเป็นจ านวนมาก
ซึ่ งจะส่งผลเสียและเป็นแหล่งก่อโรค ท าให้
ผู้บริโภคอาหาร ได้รับประทานอาหารที่ไม่สะอาด
และเสียต่อการเกิดโรคระบาด ให้ผู้ประกอบการ
ท าความสะอาดและรักษาความสะอาดอย่าง
สม่ าเสมอ ควรเช็ดท าความสะอาดทุกครั้งเมื่อ
ประกอบอาหารเสร็จ เพื่อลดการสะสมของเชื้อ
โรคและสิ่งสกปรกที่จะปนเปื้อนลงไปในอาหาร



ข้อที่ 1. สถานทีร่บัประทาน สถานทีเ่ตรยีมปรงุ ประกอบอาหาร ต้องสะอาดเป็นระเบยีบ และจดัเป็นสดัสว่น

บริเวณที่ประกอบอาหารมีคราบสกปรก ควรล้างท าความสะอาดทุกวันก่อนปิดร้าน เพื่อลด
การสะสมของเชื้อโรคและสิ่งสกปรก

การจัดเก็บอุปกรณ์ท าความสะอาดไม่เป็นระเบียบ ไม่ถูกสุขลักษณะ ให้จัดเก็บในภาชนะ
บรรจุอย่างเป็นระเบียบ ไม่วางไว้ใกล้กับที่ประกอบอาหาร ทั้งนี้ ต้องท าความสะอาดอุปกรณ์ท าความ
สะอาดทุกวัน



ข้อที่ 2. ไมเ่ตรยีมปรงุอาหารบนพืน้ และบรเิวณหนา้ หรือในหอ้งน้ า ห้องสว้ม และตอ้งเตรยีมปรงุอาหารบนโตะ๊ทีส่งู
จากพื้นอยา่งนอ้ย 60 ซม.

ผู้ประกอบการวางตะแกรงตักอาหารไว้บนพื้นและเก็บอุปกรณ์ส าหรับการ
ประกอบอาหารสูงจากพื้นน้อยกว่า 60 ซม. ท าให้เกิดการปนเปื้อนสิ่งสกปรก เชื้อโรค หรือ
สารเคมีบนพื้น และอาจผลเสียต่อสุขภาพของผู้บริโภคได้



ข้อที่ 2. ไมเ่ตรยีมปรงุอาหารบนพืน้ และบรเิวณหนา้ หรือในหอ้งน้ า ห้องสว้ม และตอ้งเตรยีมปรงุอาหารบนโตะ๊ทีส่งู
จากพื้นอยา่งนอ้ย 60 ซม.

ผู้ประกอบการวางขวดน้ าดื่มไว้โดยตรงกับพื้นและพื้นเปียกแฉะ ท าให้เป็น
แหล่งสะสมของเชื้อโรคและสิ่งสกปรก ควรมีฐานรองยกสูงจากพื้นหรือมีกระดาษลัง/
เสื่อ รองรับด้วย ทั้งนี้ ต้องท าความสะอาดอย่างสม่ าเสมอ  ไม่ให้เป็นแหล่งสะสมของ
เชื้อโรคและที่อยู่อาศัยของสัตว์และแมลงน าโรค



ข้อที่ 3. ใชส้ารปรงุแตง่อาหารทีม่คีวามปลอดภยั มีเครือ่งหมายรับรองของทางราชการ เช่น เลขทะเบยีนต ารบั
อาหาร (อย.) เครื่องหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอตุสาหกรรม (มอก.)

มีการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ที่พ้นระยะเวลาที่ควรบริโภคให้แก่
ผู้บริโภค ซึ่งอาจส่งผลให้รสชาติ คุณภาพและคุณค่าทางอาหารลดลงได้



ข้อที่ 3. ใชส้ารปรงุแตง่อาหารทีม่คีวามปลอดภยั มีเครือ่งหมายรับรองของทางราชการ เช่น เลขทะเบยีนต ารบั
อาหาร (อย.) เครื่องหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอตุสาหกรรม (มอก.)

มีผลิตภัณฑ์ที่จ าหน่ายในร้านไม่ติดฉลากวันหมดอายุ ให้แก้ไขโดยการติด
ฉลากวันหมดอายุ โดยอ้างอิงจากบรรจุภัณฑ์เดิม และให้ตรวจวันหมดอายุอย่าง
สม่ าเสมอ



ข้อที่ 3. ใชส้ารปรงุแตง่อาหารทีม่คีวามปลอดภยั มีเครือ่งหมายรับรองของทางราชการ เช่น เลขทะเบยีนต ารบั
อาหาร (อย.) เครื่องหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอตุสาหกรรม (มอก.)

มีการใช้ผลิตภัณฑ์ที่หมดอายุจ าหน่ายให้แก่ผู้บริโภค ดังนั้น เมื่อผลิตภัณฑ์นั้นหมดอายุ
ควรน าไปทิ้งและห้ามจ าหน่ายให้แก่ผู้บริโภค เพราะวันที่ผลิตภัณฑ์นั้นหมดอายุ จะเน่าเสียหรือบูด 
ห้ามรับประทานโดยเด็ดขาด



ข้อที่ 5. อาหารทีป่รงุส าเรจ็แลว้ เก็บในภาชนะทีส่ะอาดมกีารปกปดิ วางสงูจากพืน้อยา่งนอ้ย 60 ซม.

อาหารที่ปรุงส าเร็จไม่มีการปกปิดและวางผ้าเช็ดมือไว้ชิดกับอาหารที่ปรุงสุก                       
เสี่ยงต่อการปนเปื้อนเชื้อโรคและอาจท าให้เกิดการเน่าเสียของอาหาร ซึ่งส่งผลเสียต่อผู้บริโภคได้



ข้อที่ 6. น้ าแขง็ทีใ่ชบ้รโิภคต้องสะอาด เก็บในภาชนะทีส่ะอาดมฝีาปิด ใช้อุปกรณท์ีม่ดี้ามส าหรบัคบี หรือตกั
โดยเฉพาะวางสงูจากพืน้อยา่งนอ้ย 60 ซม.

มีสิ่งของนอกจากที่ตักน้ าแข็งวางอยู่ในถังน้ าแข็งส าหรับบริโภค ซึ่งการน า
สิ่งของอื่นมาแช่ปน จะท าให้เกิดการปนเปื้อนจากสิ่งสกปรกและส่งผลเสียต่อสุขภาพของ
ผู้บริโภคได้



ข้อที่ 8. เขียงและมดี ต้องมสีภาพดี แยกใชร้ะหวา่งเนือ้สตัวส์กุ เนื้อสตัวด์บิ และผกั ผลไม้

เขียงสกปรกหรือมีเชื้อรา ให้ท าความสะอาด หรือเปลี่ยนเขียง เนื่องจากเขียงที่
สกปรกหรือมีเชื้อรา จะท าให้เกิดการปนเปื้อนกับอาหารและส่งผลเสียต่อผู้บริโภคได้



ข้อที่ 10. มูลฝอยและน้ าเสยีทกุชนดิ ได้รับการก าจัดด้วยวธิทีีถู่กหลกัสขุาภบิาล

มีท่อระบายน้ าเสียช ารุด ไม่สามารถใช้งานได้อย่างเต็มประสิทธิภาพ จึงให้
ด าเนินการซ่อมแซมท่อระบายน้ าเสียให้อยู่ในสภาพพร้อมใช้งาน เพื่อป้องกันสิ่งสกปรกสะสม
บนพื้น ป้องกันสัตว์และแมลงพาหะน าโรค



ข้อที่ 10. มูลฝอยและน้ าเสยีทกุชนดิ ได้รับการก าจัดด้วยวธิทีีถู่กหลกัสขุาภบิาล

ถังดักไขมันมีไขมันตกค้างปริมาณมาก มีตะกอนเศษอาหารและมีเชื้อราสะสม ซึ่งเสี่ยง
ต่อการ อุดตันและส่งกลิ่นเหม็น ให้ด าเนินการตักไขมันและล้างท าความสะอาดอย่างสม่ าเสมอ 
ควรตักไขมันที่ผิวหน้าทุกวันและล้างท าความสะอาดถังดักไขมันสัปดาห์ละครั้งอย่างเคร่งครัด 
เพื่อป้องกันกลิ่นเหม็น ป้องกันการสะสมของเชื้อโรค รวมทั้งป้องกันสัตว์และแมลงพาหะน าโรค



ข้อที่ 10. มูลฝอยและน้ าเสยีทกุชนดิ ได้รับการก าจัดด้วยวธิทีีถู่กหลกัสขุาภบิาล

ไม่ปิดฝาถังขยะเมื่อไม่ใช้งานแล้ว ให้ผู้ประกอบการปิดฝาถังขยะทุกครั้งเมื่อไม่ได้ใช้งาน 
เพื่อป้องกันสัตว์และแมลงน าโรค รวมถึงป้องกันส่ิงสกปรกที่จะปนเปื้อนไปกับอาหาร

* กรณีมีน้ ามันที่หมดอายุการใช้งานแล้ว ให้ผู้ประกอบการจัดเก็บใส่ถังและวางยังจุดรับที่
ส่วนงานจัดเตรียมไว้ให้ เพื่อสถาบันวิจัยและพัฒนาพลังงานนครพิงค์ มช. จะน าไปผลิตเป็นพลังงาน
ต่อไป โดยห้ามจ าหน่ายให้ร้านค้าภายนอกโดยเด็ดขาด



ข้อที่ 10. มูลฝอยและน้ าเสยีทกุชนดิ ได้รับการก าจัดด้วยวธิทีีถู่กหลกัสขุาภบิาล

มีขยะทั่วไปและขยะอินทรีย์ถูกทิ้งในถังขยะใบเดียวกัน ซึ่งนโยบายของมหาวิทยาลัยรณรงค์
ให้ทุกคณะและหน่วยงานในมหาวิทยาลัยร่วมคัดแยกขยะ ทั้งนี้ ขยะอินทรีย์ที่คัดแยกจะถูกน าไปผลิต
เป็นพลังงานชีวมวลต่อไป จึงต้องด าเนินการแก้ไขโดยการคัดแยกขยะและจัดการขยะให้เหมาะสมให้
เรียบร้อยอยู่อย่างสม่ าเสมอ และเพื่อป้องกันสัตว์และแมลงพาหะน าโรค เช่น หนู แมลงสาบ และ
แมลงวัน อีกด้วย



ข้อที่ 12. ผู้สัมผสัอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสือ้มแีขน ผู้ปรุงตอ้งผกูผา้กนัเปือ้นทีส่ะอาด สวมหมวกหรอืเนท็คลมุผม

ผูส้ัมผัสอาหารไม่สวมหมวกและผูกผ้ากันเปื้อน ให้ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ ผู้เตรียมอาหาร ผู้ล้าง
ภาชนะ หรือผู้ที่ท างานเกี่ยวข้องกับอาหารทุกคน ต้องแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้า
กันเปื้อนที่สะอาด และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม ที่สามารถเก็บรวบรวมผมได้เรียบร้อย เพื่อป้องกัน
เส้นผมและสิ่งสกปรกปนเปื้อนอาหาร



ข้อที่ 16. ข้อเสนอแนะเพิม่เติม

งดใช้และเปลี่ยนทัพพีที่ด้ามมีลักษณะเป็นรู/กลวง 
เนื่องจากไม่สามารถท าความสะอาดทัพพี ได้อย่างทั่วถึง
และอาจมีเศษอาหาร-สิ่งสกปรกสะสมอยู่ภายในด้าม ท า
ให้เกิดการปนเปื้อนกับอาหารและส่งผลเสียต่อผู้บริโภคได้



ข้อที่ 16. ข้อเสนอแนะเพิม่เติม

น้ าแข็ง ที่ใช้ในการบริโภคต้องเป็นน้ าแข็ง
หลอด (เล็กหรือใหญ่ก็ได้) ห้าม ใช้น้ าแข็งโม่โดยเด็ดขาด
เนื่องจากมีการปนเปื้อนของเชื้อโรคซึ่งก่อให้เกิดผลเสีย
ต่อผู้บริโภคได้ ทั้งนี้น้ าแข็งที่ใช้บริโภคต้องเป็นน้ าแข็งที่
ผลิตขึ้นเพื่อใช้ในการบริโภคเมื่อละลายแล้วควรเป็นน้ าที่
สะอาด ไม่มีตะกอน ภาชนะที่ ใส่ต้องเป็นภาชนะที่
สะอาด ไม่เป็นสนิมมีฝาปิด สามารถเก็บความเย็นได้ดี 
ต้องมีอุปกรณ์ส าหรับคีบหรือตักที่ด้ามยาวเพียงพอ 
สามารถหยิบจับได้โดย ที่มือไม่สัมผัสกับน้ าแข็ง หรือไม่
ท าให้เกิดการปนเปื้อน




