
สถานการณ์และการด าเนินงานของโรงอาหารปลอดภัย ใส่ใจสุขภาพและเมนูชูสุขภาพ 
 

ประเด็นที่ 1 โครงการโรงอาหารปลอดภัย ใส่ใจสุขภาพ (Healthy Canteen)   
การด าเนินงานตามเกณฑ์มาตรฐานโรงอาหารปลอดภัย ใส่ ใจสุขภาพ (Healthy Canteen) 

ประกอบด้วย 7 ข้อ ดังนี้ (1)ผ่านเกณฑ์ด้านสุขาภิบาลอาหารตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่าย
อาหาร ข้อ (2) มีเมนูชูสุขภาพ อย่างน้อยร้านละ 1 เมนู (3) มีร้านจ าหน่ายผลไม้สด อย่างน้อย 1 ร้าน (4) 
ผู้บริโภคสามารถเลือกให้ผู้ประกอบการลดปริมาณน้ าตาลในเครื่องดื่มต่างๆ ได้ (5) มีป้ายบอกปริมาณโซเดียม
และปริมาณน้ าตาล ต่อการตัก 1 ช้อนชา ที่โต๊ะวางเครื่องปรุง (6) มีการติดป้ายบอกพลังงานและสารอาหาร
ต่ออาหาร 1 จาน บริเวณโรงอาหาร และ (7) มีการสร้างความรอบรู้ด้านโภชนาการ สุขาภิบาลอาหารให้กับ
ผู้ประกอบการและผู้บริโภค ซึ่งการด าเนินงานดังกล่าว 

สอดรับกับยุทธศาสตร์ส่งเสริมสุขภาพและป้องกันโรคเป็นเลิศของกระทรวงสาธารณสุข โดยเน้นการ
สร้างความรอบรู้ด้านสุขภาพเรื่องโภชนาการให้ประชาชนเลือกบริโภคอาหารได้ครบถ้วน เพียงพอ และ
หลากหลาย ลดอาหารหวาน มัน เค็ม บริโภคผักและผลไม้เพ่ิมขึ้น โดยเป็นการส่งเสริมพฤติกรรมการบริโภคที่
พึงประสงค์ ซึ่งเป็นส่วนส าคัญยิ่งของการด าเนินงานส่งเสริมสุขภาพประชาชนวัยท างานให้มีสุขภาพดีอย่าง
ยั่งยืน 

ผลการด าเนินงาน 1)ส่งเอกสารไปยัง สสจ. ทั้ง 8 จังหวัดในเขตสุขภาพที่ 6  2)ส่งเสริมสนับสนุน
พัฒนาองค์ความรู้ด้านสุขภาพ โรงอาหารปลอดภัย ใส่ใจสุขภาพ (Healthy Canteen) 3)พัฒนาปรับปรุงให้อยู่
ในเกณฑ์เพ่ือเข้ารับการประเมิน 

 
ภาพประกอบที่ 1 ชื่อหน่วยงานที่เข้าร่วมโครงการ Healthy Canteen 

 
 

 
ประเด็นที่ 2 โครงการเมนูชูสุขภาพ 
เมนูชูสุขภาพ คือ อาหารที่เอ้ือต่อการมีสุขภาพดีที่กรมอนามัยแนะน าให้ผู้ประกอบการจัดท าอาหาร

ส าหรับ ประชาชน เมนูชูสุขภาพ หมายถึง อาหาร 4 ประเภท คือ 1) อาหารประเภทข้าวและกับข้าว/อาหาร
ส ารับ/อาหาร จานเดียว/ อาหารตามสั่ง/ย า/ส้มต า/ข้าวราดแกง  2) ขนม 3) เครื่องดื่ม 4) ผลไม้ จะต้องมี
พลังงานเหมาะสม มีน้ าตาล ไขมัน และโซเดียมในปริมาณที่เหมาะสมตามมาตรฐาน การวิเคราะห์พลังงานและ
สารอาหารด้วยโปรแกรม ค านวณปริมาณสารอาหาร (ThaiNutriSurvey) โปรแกรมค านวณปริมาณสารอาหาร 
ThaiNutriSurvey เป็นเครื่องมือในการค านวณปริมาณสารอาหาร และพลังงานของเมนูที่ส่งให้ส านัก
โภชนาการ กรมอนามัย โดยน าผลการวิเคราะห์เมนูอาหารแต่ละประเภท เทียบกับ เกณฑร์ับรองเมนูชูสุขภาพ 



ผลการด าเนินงาน 1) น าผลการวิเคราะห์เมนูอาหารแต่ละประเภทด าเนินการวิเคราะห์มนูอาหารไป
แล้ว 304 เมนู ผ่านเมนูชูสุขภาพ 53 เมนู ไม่ รอวิเคราะห์ผลจากสถานประกอบการอีกและอยู่ระหว่างการ
ปรับปรุงสูตร (ภาพประกอบที่ 2) 

 
ภาพประกอบที่ 2 ผลการวิเคราะห์เมนูอาหาร ของเขตสุขภาพท่ี 6 

 
 

 
ประเด็นที่ 3 โครงการควบคุมและป้องกันโรคขาดสารไอโอดีน 
ผลการด าเนินงาน การประเมินร้านอาหารที่ใช้ผลิตภัณฑ์เสริมไอโอดีน โดยมีเป้าหมายคือ ศูนย์

อนามัยละ 60 ร้าน ศูนย์อนามัยที่ 6 ได้ด าเนินการประเมินร้านอาหารที่ใช้ผลิตภัณฑ์เสริมไอโอดีน ได้ตาม
เป้าหมาย จ านวน 61  ร้านค้า  

 
 


