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คำานำา

การท่องเที่ยวถือเป็นอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ของประเทศไทย	 ซึ่งสามารถดึงดูดกลุ่มนักท่องเที่ยวต่างชาต ิ

ได้มากกว่า	 35	 ล้านคนต่อปี	 จึงเป็นภาคธุรกิจที่สร้างเศรษฐกิจของประเทศให้เติบโตก้าวหน้าได้	 และยังติดอันดับ	 1	 

ใน	10	สถานทีท่่องเทีย่วชัน้น�าของโลก	โดยประเทศไทยมีแหล่งท่องเทีย่วทีดึ่งดดูความสนใจติดอันดบัโลกกระจายอยูต่าม

ภาคต่าง	ๆ	ทั่วประเทศ	โดยเฉพาะกรุงเทพฯ	ที่ได้รับรางวัลด้านการท่องเที่ยวอย่างต่อเนื่อง	อีกทั้งยังมีแหล่งท่องเที่ยว

ทางทะเลภาคใต้และภาคตะวนัออก	รวมถงึแหล่งท่องเทีย่วเชงินิเวศน์และวฒันธรรมในพืน้ทีภ่าคเหนอื	ภาคตะวนัออก

เฉยีงเหนอื	เป็นต้น	นอกจากนีย้งัมคีวามได้เปรยีบในด้านราคาห้องพกั	ค่าครองชพีทีอ่ยูใ่นระดบัไม่สูง	ท�าให้การท่องเทีย่ว 

ในไทยมีความคุม้ค่าเงนิ	(Value	for	Money)	รวมทัง้การคมนาคมทีส่ะดวกสบายจากโครงสร้างพืน้ฐานทีท่ยอยพฒันา

เป็นล�าดับล้วนเป็นจุดแข็งเสริมให้การท่องเที่ยวไทยได้เปรียบในการแข่งขันกับประเทศอื่น	ๆ	

จากสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา	 2019	 ซึ่งมีการแพร่ระบาดไปทั่วโลกรวมถึง

ประเทศไทย	 ส่งผลกระทบในวงกว้างท้ังด้านสาธารณสุข	 เศรษฐกิจ	 สังคม	 ความมั่นคงตลอดจนการด�ารงชีวิตของ

ประชาชนชาวไทยและชาวต่างชาติมากกว่าคาดไว้	การฟื้นตัวของเศรษฐกิจไทยในช่วงครึ่งหลังของปี	2563	จึงเป็นไป

อย่างค่อยเป็นค่อยไป	 โดยการฟื้นตัวของภาคท่องเที่ยวโดยเฉพาะในส่วนที่พึ่งพานักท่องเที่ยวต่างชาติจะเป็นไปอย่าง

ช้า	ๆ 	จากความกังวลของนักท่องเที่ยวตราบใดที่ยังไม่มีวัคซีนที่มีประสิทธิภาพ	และข้อจ�ากัดด้านมาตรการควบคุมโรค	

ซึ่งจะท�าให้ธุรกิจที่เกี่ยวเนื่อง	เช่น	โรงแรม	ร้านอาหาร	นันทนาการ	และการขนส่ง	ได้รับผลกระทบมากและฟื้นตัวช้า	

(Economic	Intelligence	Center	(EIC),	2020)	อย่างไรก็ตาม	การกลับมาฟื้นตัวใหม่ของธุรกิจเกี่ยวเนื่องอย่างเช่น	

โรงแรม	 รีสอร์ทต่าง	 ๆ	 จ�าเป็นต้องสร้างความน่าเช่ือถือ	 และความไว้วางใจจากนักท่องเที่ยว	 ในด้านความปลอดภัย	 

สุขอนามัยที่ดี	 ด้วยการก�าหนดมาตรการป้องกันการแพร่ระบาดของโรคติดต่อต่าง	 ๆ	 รวมถึงการจัดการด้านอนามัย 

สิง่แวดล้อมของโรงแรมให้ได้มาตรฐาน	เพือ่เป็นการยกระดบัการจดัการด้านอนามยัส่ิงแวดล้อมของโรงแรมและรสีอร์ท	

เพื่อสร้างความเชื่อมั่นให้กับนักท่องเที่ยวในยุคชีวิตวิถีใหม่	(New	Normal)	และสร้างภาพลักษณ์ที่ดีของประเทศ	

คู่มือ โรงแรมที่เป็นมิตรกับสุขภาพและสิ่งแวดล้อม (GREEN Health Hotel) ฉบับน้ี	 จึงจัดท�าขึ้นเพื่อใช้เป็น 

แนวทางให้สถานประกอบกิจการใช้ประเมินตนเอง	 และปรับปรุงเพื่อรับการรับรองจากกรมอนามัยในการยกระดับ 

การพัฒนาชีวิตวิถีใหม	่ (New	Normal)	 ในมาตรการสุขอนามัย	 การป้องกันการแพร่ระบาดของโรคติดต่อในอนาคต	

และการจดัการด้านอนามยัสิง่แวดล้อมทีเ่อือ้ต่อสขุภาพของโรงแรม	รสีอร์ทในประเทศไทย	ให้นกัท่องเทีย่วทัง้ชาวไทย 

และต่างชาติ	ปลอดภัยจากโรคภัย	มีสุขภาพอนามัยดี	และเพิ่มรายได้ทางเศรษฐกิจของประเทศมากขึ้นต่อไปได้

ส�ำนักอนำมัยสิ่งแวดล้อม
กรมอนำมัย

	ธันวำคม	2563มกราคม 2564

คู่มือ โรงแรมที่เป็นมิตรกับสุขภาพและสิ่งแวดล้อม GREEN Health Hotel ฉบับนี้ จึงจัดทำ�ขึ้นเพื่อใช้เป็น
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หัวใจของการพัฒนาโรงแรมที่เป็นมิตรกับสุขภาพ 

และสิ่งแวดล้อม (GREEN Health Hotel) 
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กระบวนการพัฒนามาตรฐานโรงแรมที่เป็นมิตร

กบัสขุภาพและสิง่แวดล้อม (GREEN Health Hotel) 
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แบบประเมินมาตรฐานโรงแรมที่เป็นมิตรกับสุขภาพ 

และสิ่งแวดล้อม (GREEN Health Hotel)

เหตุผล/ความจ�าเป็น และข้อมูลเชิงประจักษ์

ในการก�าหนดเกณฑ์มาตรฐาน

หน่วยงานประสานงานและการตรวจประเมินรับรอง

เอกสารอ้างอิง

คณะผู้จัดท�า

สารบัญ

โรงแรม 	 เป ็นสถานที่พักท่ีจัดต้ังขึ้นโดยมี 
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ส�าหรับคนเดินทางหรือบุคคลอื่นใดโดยมีค่าตอบแทน	

ตามพระราชบญัญตัโิรงแรม	พ.ศ.	2547	และโรงแรม	หรอื

การประกอบกิจการที่คล้ายคลึง	 เช่น	 รีสอร์ท	 บังกะโล	

เกสต์เฮ้าส์	 เป็นต้น	 เป็นสถานประกอบกิจการท่ีเป็น

อันตรายต่อสุขภาพท่ีต้องควบคุมตามพระราชบัญญัติ 

การสาธารณสุข	 พ.ศ.	 2535	 เพื่อควบคุมและป้องกัน

อันตรายที่อาจเกิดขึ้นแก่ผู ้รับบริการและผู ้ประกอบ

กิจการ	 จากข้อมูลที่ผ่านมาพบว่า	 ธุรกิจโรงแรมได้รับ 

ปัจจัยสนับสนุนจากการขยายตัวเพิ่มขึ้นของจ�านวน 

นักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและต่างชาติส่งผลให้จ�านวน

ห้องพักของโรงแรมเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่องด้วย	 ส่งผลให้ 

พบประเด็นปัญหาที่ส�าคัญด้านอนามัยสิ่งแวดล้อม

ที่ต ้องแก้ไขอย่างเร่งด่วน	 เช่น	 ปัญหาความสะอาด	

การควบคุมคุณภาพอากาศในอาคาร	 ความสะอาด 

ของแหล่งท่ีอาจเป็นแหล่งเพาะพันธ์ุของเชื้อลีจิโอเนลลา 

ตลอดจนการติดเชื้อและการเกิดอุบัติเหตุจากการใช้

บริการสระว่ายน�้า	 เป็นต้น	 อย่างไรก็ตาม	 ในปี	 2563	 

การแพร่ระบาดของเชื้อไวรัสโคโรนา	2019	ส่งผลกระทบ 

ให้ธุรกิจโรงแรมขาดรายได้เป็นจ�านวนมาก	 และการ

ฟื้นฟูให้กลับเหมือนดังเดิม	 ต้องมีการจัดการด้านต่าง	 ๆ	 

เพิ่มมากขึ้นด้วย	

สถานการณ์อนามัย ส่ิงแวดล ้อมโรงแรมใน

ประเทศไทย	 คุณภาพอากาศในอาคารของโรงแรม 

มีปัญหาที่ส�าคัญ	คือ	มีฝุ่นละออง	(PM2.5)	ฟอร์มัลดีไฮด ์

เชื้อแบคทีเรีย	 เชื้อราเกินมาตรฐาน	 รวมถึงระบบ 

หอผึ่งเย็นและระบบเก็บกักและส่งน�้าสะอาดไปใช้

ภายในอาคาร	 ซึ่งเป็นแหล่งเพาะพันธุ์และแพร่กระจาย

เชื้อลีจิโอเนลลาและเป็นจุดเส่ียงท่ีเชื้อจะเข้าสู ่ปอด 

ได้ง่ายท่ีสุดขณะอาบน�้าและแปรงฟัน	 เพราะตรวจพบ 

ความสำาคญั ของการพัฒนาโรงแรม

ทีเ่ป็นมติรกับสขุภาพและสิง่แวดล้อม 

(GREEN Health Hotel)

5
7

9

11
21
25
37

41
40

51
52

ความส�ำคัญของการพัฒนาโรงแรมที่เป็นมิตรกับ 
สุขภาพและสิ่งแวดล้อม (GREEN Health Hotel) 

นิยามศัพท์เฉพาะ 

หัว ใจของการพัฒนา โรงแรมที่ เป ็นมิตรกับ
สุขภาพ และสิ่งแวดล้อม (GREEN Health Hotel) 
ให้ประสบความส�ำเร็จ 

กระบวนการพัฒนามาตรฐานโรงแรมที่เป็นมิตร 
กบัสุขภาพและส่ิงแวดล้อม (GREEN Health Hotel) 

เกณฑ์การประเมินมาตรฐานโรงแรมที่ เป ็นมิตร 
กบัสุขภาพและส่ิงแวดล้อม (GREEN Health Hotel) 

แบบประเมินมาตรฐานโรงแรมที่เป็นมิตรกับสุขภาพ 
และสิ่งแวดล้อม (GREEN Health Hotel) 

เหตุผล/ความจ�ำเป็น และข้อมูลเชิงประจักษ์ ในการ
ก�ำหนดเกณฑ์มาตรฐาน 

หน่วยงานประสานงานและการตรวจประเมนิรบัรอง 

ภาคผนวก
- รายละเอียด GHH 1
- รายละเอียด GHH 2
- รายละเอียด GHH 3
- รายละเอียด GHH 4

เอกสารอ้างอิง 

คณะผู้จัดท�ำ 

4



โรงแรม 	 เป ็นสถานที่พักที่จัดต้ังขึ้นโดยมี 

วัตถุประสงค์ในทางธุรกิจ	 เพื่อให้บริการท่ีพักชั่วคราว

ส�าหรับคนเดินทางหรือบุคคลอื่นใดโดยมีค่าตอบแทน	

ตามพระราชบญัญติัโรงแรม	พ.ศ.	2547	และโรงแรม	หรอื

การประกอบกิจการที่คล้ายคลึง	 เช่น	 รีสอร์ท	 บังกะโล	

เกสต์เฮ้าส์	 เป็นต้น	 เป็นสถานประกอบกิจการที่เป็น

อันตรายต่อสุขภาพที่ต้องควบคุมตามพระราชบัญญัติ 

การสาธารณสุข	 พ.ศ.	 2535	 เพื่อควบคุมและป้องกัน

อันตรายที่อาจเกิดขึ้นแก่ผู ้รับบริการและผู ้ประกอบ

กิจการ	 จากข้อมูลท่ีผ่านมาพบว่า	 ธุรกิจโรงแรมได้รับ 

ปัจจัยสนับสนุนจากการขยายตัวเพิ่มขึ้นของจ�านวน 

นักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและต่างชาติส่งผลให้จ�านวน

ห้องพักของโรงแรมเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่องด้วย	 ส่งผลให้ 

พบประเด็นปัญหาที่ส�าคัญด้านอนามัยสิ่งแวดล้อม

ที่ต ้องแก้ไขอย่างเร่งด่วน	 เช่น	 ปัญหาความสะอาด	

การควบคุมคุณภาพอากาศในอาคาร	 ความสะอาด 

ของแหล่งที่อาจเป็นแหล่งเพาะพันธ์ุของเชื้อลีจิโอเนลลา 

ตลอดจนการติดเชื้อและการเกิดอุบัติเหตุจากการใช้

บริการสระว่ายน�้า	 เป็นต้น	 อย่างไรก็ตาม	 ในปี	 2563	 

การแพร่ระบาดของเชื้อไวรัสโคโรนา	2019	ส่งผลกระทบ 

ให้ธุรกิจโรงแรมขาดรายได้เป็นจ�านวนมาก	 และการ

ฟื้นฟูให้กลับเหมือนดังเดิม	 ต้องมีการจัดการด้านต่าง	 ๆ	 

เพิ่มมากขึ้นด้วย	

สถานการณ์อนามัยสิ่ งแวดล ้อมโรงแรมใน

ประเทศไทย	 คุณภาพอากาศในอาคารของโรงแรม 

มีปัญหาที่ส�าคัญ	คือ	มีฝุ่นละออง	(PM2.5)	ฟอร์มัลดีไฮด ์

เชื้อแบคทีเรีย	 เชื้อราเกินมาตรฐาน	 รวมถึงระบบ 

หอผึ่งเย็นและระบบเก็บกักและส่งน�้าสะอาดไปใช้

ภายในอาคาร	 ซึ่งเป็นแหล่งเพาะพันธุ์และแพร่กระจาย

เชื้อลีจิโอเนลลาและเป็นจุดเสี่ยงที่เชื้อจะเข้าสู ่ปอด 

ได้ง่ายท่ีสุดขณะอาบน�้าและแปรงฟัน	 เพราะตรวจพบ 

ความสำาคญั ของการพัฒนาโรงแรม

ทีเ่ป็นมติรกับสขุภาพและสิง่แวดล้อม 

(GREEN Health Hotel)

ห้องพักของโรงแรมเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่องด้วย ท�าให้พบ

ประเด็นป ัญหาที่ส�าคัญด ้านอนามัยสิ่ งแวดล ้อม

ที่ต้องแก้ไขอย่างเร่งด่วน เช่น ปัญหาความสะอาด

การควบคุมคุณภาพอากาศในอาคาร ความสะอาด

ของแหล่งท่ีอาจเป็นแหล่งเพาะพนัธุ์ของเช้ือลจีโิอเนลลา

มีปัญหาที่ส�าคัญ คือ มีฝุ่นละออง (PM
2.5

) ฟอร์มัลดีไฮด์
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เชื้อในน�้าที่พ ่นออกมาจากฝักบัวและก๊อกน�้าใช ้ในห้องน�้า	 (ปริยดา	 โชควิญญู,	 2556)	 โดยในระหว ่าง 

ปี	 พ.ศ.	 2542-2543	 ส�านักอนามัยสิ่งแวดล้อม	 ได้มีการเข้าตรวจสอบการระบาดของเชื้อลีจิโอเนลลาภายใน

อาคารโรงแรมในเขตกรุงเทพฯ	 จ�านวน	 28	 แห่ง	 ต่างจังหวัด	 3	 แห่ง	 รวม	 31	 แห่ง	 โดยการวิเคราะห์หาเช้ือ

จากหอหล่อเย็น	 บ่อหรือถังพักน�้า	 ถาดรองรับจากเครื่องปรับอากาศ	 ก๊อกน�้า	 และฝักบัว	 ผลจากการส�ารวจ 

พบว่า	 โรงแรม	 24	 แห่ง	 มีมาตรการในการควบคุมเชื้อลีจิโอเนลลา	 โดยการใช้สารเคมีในการควบคุม	 และมี

การขัดล้างท�าความสะอาด	 นอกจากนั้นกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ได้ตรวจพบเชื้อในอาคารส�านักงาน	 1	 แห่ง 

จาก	 14	 แห่ง	 ดังนั้น	 จึงมีการเสนอให้มีการแก้ไขและจัดท�ามาตรการป้องกันการเกิดเชื้อลีจิโอเนลลาต่อไป 

(จกัรกฤษณ์	ศวิะเดชาเทพ,	2558)	และในปี	พ.ศ.	2544-2545	ส�านกัอนามยัสิง่แวดล้อม	กรมอนามยั	ได้จดัท�าโครงการ

จัดท�าหลักเกณฑ์	 และมาตรฐานควบคุมเหตุร�าคาญ	 และกิจการท่ีเป็นอันตรายต่อสุขภาพหรือกิจการอ่ืนในท�านอง

เดียวกัน	 โดยได้ด�าเนินการส�ารวจโรงแรมทั้งสิ้น	 20	 แห่ง	 โดยทาง	OSHA	 (Occupational	 Safety	 and	 Health	 

Administration)	ได้ก�าหนดค่าของก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ไว้ที	่800	ppm	ซึง่พบว่า	โรงแรมขนาดใหญ่และขนาดกลาง

กว่าร้อยละ	30	มีระดับก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์เกินกว่าค่าที่ก�าหนด	และอัตราการไหลของอากาศจากภายนอกเข้าสู่

ภายในของโรงแรมขนาดใหญ่และขนาดกลางกว่าร้อยละ	80	ต�่ากว่าค่าที่เสนอแนะโดย	ASHRAE	

ดงันัน้	การพฒันาโรงแรมทีเ่ป็นมติรต่อสขุภาพและสิง่แวดล้อม	ด้วยการจดัการด้านอนามยัสิง่แวดล้อมในโรงแรม

ให้เอ้ือต่อการมสีขุภาพดขีองผูใ้ช้บรกิารและพนักงาน	จงึเป็นสิง่จ�าเป็น	และต้องแก้ไขอย่างเร่งด่วน	รวมทัง้การให้ความ

ส�าคญักับมาตรการการใช้ชีวติวิถใีหม่	(New	Normal)	เพือ่คุม้ครองสขุภาพอนามยั	ไม่แพร่เชือ้โรคต่าง	ๆ 	และเพิม่ความ

มั่นใจให้แก่ผู้รับบริการโรงแรม	 ถือเป็นการยกระดับการพัฒนามาตรฐานด้านอนามัยสิ่งแวดล้อมเพื่อสุขภาพให้มีการ

พัฒนาในโรงแรมระดับต่าง	ๆ	ให้มีความสะอาด	ปลอดภัย	ได้มาตรฐานตามที่กรมอนามัยก�าหนดต่อไป	

เชื้อในน�้าที่พ่นออกมาจากฝักบัวและก๊อกน�้าใช้ในห้องน�้า (ปริยะดา โชควิญู, 2556) โดยในระหว่าง

ปี 2542 - 2543 ส�านักอนามัยสิ่งแวดล้อม ได้มีการเข้าตรวจสอบการระบาดของเช้ือลีจิโอเนลลาภายใน

(จกัรกฤษณ์ ศิวะเดชาเทพ, 2558) และในปี  2544 - 2545 ส�านกัอนามยัสิง่แวดล้อม กรมอนามยั ได้จดัท�าโครงการ

(American Society

of Heating, Refrigerating and Air-Conditioning Engineers)

เชื้อในน�้าที่พ ่นออกมาจากฝักบัวและก๊อกน�้าใช ้ในห้องน�้า	 (ปริยดา	 โชควิญญู,	 2556)	 โดยในระหว ่าง 

ปี	 พ.ศ.	 2542-2543	 ส�านักอนามัยสิ่งแวดล้อม	 ได้มีการเข้าตรวจสอบการระบาดของเชื้อลีจิโอเนลลาภายใน

อาคารโรงแรมในเขตกรุงเทพฯ	 จ�านวน	 28	 แห่ง	 ต่างจังหวัด	 3	 แห่ง	 รวม	 31	 แห่ง	 โดยการวิเคราะห์หาเช้ือ

จากหอหล่อเย็น	 บ่อหรือถังพักน�้า	 ถาดรองรับจากเครื่องปรับอากาศ	 ก๊อกน�้า	 และฝักบัว	 ผลจากการส�ารวจ 

พบว่า	 โรงแรม	 24	 แห่ง	 มีมาตรการในการควบคุมเชื้อลีจิโอเนลลา	 โดยการใช้สารเคมีในการควบคุม	 และมี

การขัดล้างท�าความสะอาด	 นอกจากนั้นกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ได้ตรวจพบเชื้อในอาคารส�านักงาน	 1	 แห่ง 

จาก	 14	 แห่ง	 ดังนั้น	 จึงมีการเสนอให้มีการแก้ไขและจัดท�ามาตรการป้องกันการเกิดเชื้อลีจิโอเนลลาต่อไป 

(จกัรกฤษณ์	ศวิะเดชาเทพ,	2558)	และในปี	พ.ศ.	2544-2545	ส�านกัอนามยัสิง่แวดล้อม	กรมอนามยั	ได้จดัท�าโครงการ

จัดท�าหลักเกณฑ์	 และมาตรฐานควบคุมเหตุร�าคาญ	 และกิจการท่ีเป็นอันตรายต่อสุขภาพหรือกิจการอ่ืนในท�านอง

เดียวกัน	 โดยได้ด�าเนินการส�ารวจโรงแรมทั้งสิ้น	 20	 แห่ง	 โดยทาง	OSHA	 (Occupational	 Safety	 and	 Health	 

Administration)	ได้ก�าหนดค่าของก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ไว้ที	่800	ppm	ซึง่พบว่า	โรงแรมขนาดใหญ่และขนาดกลาง

กว่าร้อยละ	30	มีระดับก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์เกินกว่าค่าที่ก�าหนด	และอัตราการไหลของอากาศจากภายนอกเข้าสู่

ภายในของโรงแรมขนาดใหญ่และขนาดกลางกว่าร้อยละ	80	ต�่ากว่าค่าที่เสนอแนะโดย	ASHRAE	

ดงันัน้	การพฒันาโรงแรมทีเ่ป็นมติรต่อสขุภาพและสิง่แวดล้อม	ด้วยการจดัการด้านอนามยัสิง่แวดล้อมในโรงแรม

ให้เอ้ือต่อการมสีขุภาพดขีองผูใ้ช้บรกิารและพนักงาน	จงึเป็นสิง่จ�าเป็น	และต้องแก้ไขอย่างเร่งด่วน	รวมทัง้การให้ความ

ส�าคญักับมาตรการการใช้ชีวติวิถใีหม่	(New	Normal)	เพือ่คุม้ครองสขุภาพอนามยั	ไม่แพร่เชือ้โรคต่าง	ๆ 	และเพิม่ความ

มั่นใจให้แก่ผู้รับบริการโรงแรม	 ถือเป็นการยกระดับการพัฒนามาตรฐานด้านอนามัยสิ่งแวดล้อมเพื่อสุขภาพให้มีการ

พัฒนาในโรงแรมระดับต่าง	ๆ	ให้มีความสะอาด	ปลอดภัย	ได้มาตรฐานตามที่กรมอนามัยก�าหนดต่อไป	
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นิยามศัพท์เฉพาะ

โรงแรม ตามพระราชบัญญัติ	 โรงแรม	 พ.ศ.	

2547	 หมายถึง	 สถานที่พักที่จัดตั้งขึ้นโดยมีวัตถุประสงค์

ในทางธรุกจิเพือ่ให้บริการท่ีพกัชัว่คราวส�าหรบัคนเดินทาง

หรือบุคคลอื่นใดโดยมีค่าตอบแทน	ทั้งนี้	ไม่รวมถึง	

(1)	 สถานที่พักที่จัดตั้งขึ้นเพื่อให้บริการที่พัก

ชั่วคราวซึ่งด�าเนินการโดยส่วนราชการ	 รัฐวิสาหกิจ	

องค์การมหาชน	 หรือหน่วยงานอื่นของรัฐ	 หรือเพื่อการ

กศุล	หรอืการศกึษา	ทัง้นี	้โดยมใิช่เป็นการหาผลก�าไรหรอื

รายได้มาแบ่งปันกัน	

(2)	 สถานที่พักที่จัดตั้งข้ึนโดยมีวัตถุประสงค  ์

เพ่ือให้บริการท่ีพักอาศัยโดยคิดค่าบริการเป็นรายเดือน

ขึ้นไปเท่านั้น	

(3)		สถานทีพ่กัอืน่ใดตามทีก่�าหนดในกฎกระทรวง

ทัง้นี	้การประกอบกจิการโรงแรม	สถานทีพ่กัทีม่ใิช่

โรงแรมที่จัดไว้เพื่อให้บริการพักชั่วคราวส�าหรับคนเดิน

ทางหรือบุคคลอื่นใดโดยมีค่าตอบแทน	หรือกิจการอื่นใน 

ท�านองเดยีวกนั	เป็นกจิการทีเ่ป็นอนัตรายต่อสขุภาพตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ	เรือ่ง	กจิการทีเ่ป็นอนัตราย

ต่อสุขภาพ	พ.ศ.	2558	

HH

H
O
T
E
L

กศุล

รายได้มาแบ่งปันกัน	

เพ่ือให้บริการท่ีพักอาศัยโดยคิดค่าบริการเป็นรายเดือน

ขึ้นไปเท่านั้น

HHHHHHHHHHHHHHHHHHHH

 ท้ังนี ้การประกอบกิจการโรงแรม สถานท่ีพกัท่ีมใิช่

โรงแรมทีจ่ดัไว้เพือ่ให้บรกิารพกัชัว่คราวส�าหรบัคนเดนิทาง

หรือบุคคลอื่นใดโดยมีค�าตอบแทน หรือกิจการอื่นใน 

ท�านองเดยีวกัน เป็นกิจการท่ีเป็นอนัตรายต่อสขุภาพตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เรือ่ง กจิการทีเ่ป็นอนัตราย

ต่อสุขภาพ พ.ศ. 2558
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อนามัยสิ่งแวดล้อม ตามความหมายขององค์การอนามัยโลก	หมายถึง	องค์ประกอบด้านต่าง	ๆ	และ 

คุณภาพชีวิตของมนุษย์ที่ถูกก�าหนดโดยปัจจัยด้านสิ่งแวดล้อมทางกายภาพ	เคมี	ชีวภาพ	สังคม	และจิตวิทยา	รวมถึง 

หลักการและวิธีปฏิบัติในการประเมิน	แก้ไข	ควบคุม	ป้องกันปัจจัยด้านสิ่งแวดล้อมที่ส่งผลกระทบด้านลบต่อสุขภาพ 

ทั้งของคนรุ่นปัจจุบันและรุ่นลูกหลานในอนาคต

การส่งเสริมสุขภาพ	 หมายถึง	กระบวนการส่งเสริมให้ประชาชน	 เพิ่มสมรรถนะในการควบคุม	 และ

ปรับปรุงสุขภาพของตนเอง	ในการบรรลุซึ่งสุขภาวะอันสมบูรณ์	ทั้งทางร่างกาย	จิตใจ	และสังคม
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หวัใจของการพัฒนาโรงแรมทีเ่ป็นมติร

กับสขุภาพและสิง่แวดล้อม
(GREEN Health Hotel) ให้ประสบความสำาเรจ็

หัวใจ ของการพัฒนาโรงแรมที่เป็นมิตรกับ

สุขภาพและสิ่งแวดล้อม	ให้ประสบความส�าเร็จได้อย่าง

ยั่งยืนและต่อเน่ือง	 อยู่ที่ความมุ่งมั่นและความตั้งใจ

ของผู้ประกอบกิจการและผู้ปฏิบัติงาน	 ด้วยแนวคิด

ของการพัฒนาเพื่อบริการที่มีคุณภาพ	สร้างสรรค์	และ

หัวใจบริการ	 การจัดการอนามัยสิ่งแวดล้อมในโรงแรม

และสถานที่พักเป็นส่วนหนึ่งท่ีจะสร้างความประทับใจ

และความเช่ือมั่นต่อการใช้บริการ	 ซึ่งจ�าเป็นต้องได้รับ

ความร่วมมือจากหลายภาคส่วนเพื่อให้เกิดความส�าเร็จ	

ประกอบด้วย	

 เจ้าของกิจการโรงแรม	 รีสอร์ท	 บังกะโล	 

หรือเกสต์เฮ้าส์	 มส่ีวนส�าคญัอย่างยิง่ต่อการขับเคลือ่น 

การพัฒนาล�าดบัแรกคอื	ต้องมคีวามเข้าใจและให้ความ 

ส�าคญัในการก�าหนดนโยบาย	แผนการปฏบิติั	สนบัสนนุ 

และส่งเสริมให้เกิดการด�าเนินการ	 ตลอดจนสร้าง 

การมีส่วนร่วมและประสานความร่วมมือกันของ 

ทัง้องค์กรรวมทัง้เป็นแบบอย่างการปฏบิตัตินทีเ่ป็นมติร 

กบัสิง่แวดล้อมและต้นแบบสขุภาพขององค์กร
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 ผู้ให้บริการหรือผู้ปฏิบัติงาน	มีส่วนร่วมในการด�าเนินการด้วยความมุ่งมั่น	ตั้งใจ	เพื่อให้เกิดการยกระดับเป็น

สถานบริการที่มีคุณภาพ	ได้มาตรฐาน	ได้รับความเชื่อมั่นจากนักท่องเที่ยวและผู้ใช้บริการ

 ผู้ใช้บริการ	 ให้ความร่วมมือในการปฏิบัติตามกิจกรรมที่สถานบริการก�าหนดข้ึน	 ด้วยความเข้าใจและ

เห็นคุณค่าของการร่วมกันสร้างสุขภาพ	 ร่วมกันป้องกันและลดการแพร่กระจายโรค	 รวมทั้งการดูแลสภาพแวดล้อม	 

ลดการใช้พลังงาน	และลดการใช้ทรัพยากรธรรมชาติอย่างสิ้นเปลือง

	 เจ้าหน้าที่ภาครัฐ	ภาคเอกชน	ชมรม	สมาคม	และภาคีเครือข่าย	ร่วมเป็นพี่เลี้ยง	ให้ค�าชี้แนะ	ค�าแนะน�าแก่ 

ผู้ประกอบการในการพัฒนาด้านสุขอนามัย	อนามัยสิ่งแวดล้อม	ความปลอดภัย	และการส่งเสริมสุขภาพ	เพื่อยกระดับ

มาตรฐานการจัดการอนามัยสิ่งแวดล้อมและการส่งเสริมสุขภาพในสถานบริการที่พัก	 โรงแรม	 รีสอร์ท	บังกะโล	หรือ	

เกสต์เฮ้าส์	และอื่น	ๆ	เพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยวและสร้างรายได้ให้คนในท้องถิ่น	
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กระบวนการพฒันาโรงแรมทีเ่ป็นมติร

กับสขุภาพและสิง่แวดล้อม
(GREEN Health Hotel) 

การพัฒนาโรงแรมที่เป ็นมิตรกับสุขภาพและ

สิ่งแวดล้อม	 ด้วยการจัดการด้านสุขอนามัย	 อนามัย 

สิ่งแวดล้อม	 ความปลอดภัย	 รวมถึงการแสดงถึงความ

รับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อมและสุขภาพในโรงแรม	 รีสอร์ท	

บังกะโล	หรือ	เกสต์เฮ้าส์	ถือเป็นสิ่งส�าคัญ	เป็นล�าดับแรก 

ที่ต้องมีความเข้าใจ	 และให้ความส�าคัญต่อการมีส่วนร่วม 

ในการพัฒนาเพื่อให้สถานประกอบการของตนได้รับการ 

ยกระดับ	 ได้รับการรับรองมาตรฐาน	 โดยการประเมิน

รับรองเป็นขั้นตอนส�าคัญขั้นตอนหน่ีง	 เพื่อใช ้เป ็น 

เครือ่งมอืก�าหนดมาตรฐาน	สร้างความมัน่ใจแก่นกัท่องเทีย่ว 

หรือผู้รับบริการ	 รวมทั้งเป็นแนวทางในการพัฒนาแก่

สถานประกอบการ	สิ่งส�าคัญอีกประการ	คือ	การพัฒนา

เชื่อมโยงกับมาตรฐานด้านอ่ืน	ๆ	 รวมถึงการต่อยอดหรือ

ยกระดับ	 และการปรับปรุงตามข้อเสนอให้เกิดประโยชน์

ในการพัฒนาต่อไป

1. การพัฒนามาตรฐานโรงแรมทีเ่ป็นมติรกับสขุภาพ

และส่ิงแวดล้อม มีประเด็นที่ต้องส่งเสริมและพัฒนา	

ประกอบด้วย	2	ส่วน	ดังนี้

ส่วนท่ี 1 มาตรการการป้องกนัการแพร่ระบาดของโรค 

การจัดบริการสถานที่พักที่สะอาด	 ปลอดภัย	

สามารถป้องกันการแพร่ระบาดของโรคได้	 ถือเป็นการ

สร้างความเชือ่มัน่ในการใช้บรกิารให้กับนกัท่องเทีย่วและ

ผู้ใช้บริการ	ประกอบด้วย

1. มาตรการคัดกรอง	 โดยจัดให้มีการคัดกรอง

พนักงานและผู้รับบริการ	 เพื่อเป็นการป้องกันมิให้ผู ้มี

อาการทีส่งสยั	เข้ามาใช้บรกิารหรอืปฏบิตังิาน	หากพบผูม้ ี

อาการป่วย	ควรแนะน�าให้พบแพทย์

2. มาตรการการป้องกันตนเอง	 เพื่อลดการแพร่

ระบาด	เช่น	

	 2.1	 ก�าหนดให้นกัท่องเทีย่วหรือผูม้ารบับรกิาร 

ต้องสวมหน้ากาก	 หรือการจัดเตรียมหน้ากากผ้าหรือ

หน้ากากอนามัย	 ส�าหรับบริการลูกค้าและผู้มาติดต่อ 

ในโรงแรม	
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	 2.2		จัดให้มีการเว้นระยะห่างระหว่างบุคคลอย่างน้อย	 1	 เมตร	 ในการใช้บริการในแผนกต้อนรับ	 

ลงทะเบยีน	การเงนิ	และแผนกอืน่ทีม่ลีกูค้าใชบ้ริการจ�านวนมาก	จดัสถานทีน่ัง่รบัรอง	ที่นัง่รอ	โซฟา	ให้มรีะยะห่างกนั 

ไม่น้อยกว่า	 1	 เมตร	 และบริหารจัดการและดูแลลูกค้า	 ผู้มาติดต่อ	 ไม่ให้มีจ�านวนหนาแน่นเกินไป	 เพื่อลดโอกาส 

การสัมผัสและความเสี่ยงต่อการติดเชื้อ

	 2.3	 จัดให้มีเจลแอลกอฮอล์ส�าหรับท�าความสะอาดมอืไว้บรกิารลกูค้าในบรเิวณพืน้ทีส่่วนกลาง	เช่น	ลอ็บบี้	

ห้องประชมุ	สมัมนา	ห้องอาหาร	ห้องออกก�าลงักาย	ประตทูางเข้า-ออก	หรอืหน้าลฟิต์	เป็นต้น	ซึง่จะช่วยลดความเสีย่ง 

ในการแพร่กระจายเชื้อระหว่างบุคคลได้	และให้จัดอีกส่วนหนึ่งไว้เฉพาะส�าหรับพนักงานโรงแรม

2.4	 ก�าหนดมาตรการเพื่อลดความแออัด	 หลีกเลี่ยงการติดต่อสัมผัสระหว่างกัน	 เช่น	 ก�าหนดจ�านวนคน 

ต่อพื้นที่	

3. มาตรการท�าความสะอาด	โดยต้องท�าความสะอาดสถานทีภ่ายในโรงแรมเป็นประจ�าทกุวนั	โดยเฉพาะบรเิวณ

ที่เป็นจุดเสี่ยงที่มีการใช้งานร่วมกัน	เช่น	พื้น	ราวบันได	ลิฟต์	ประตูทางเข้า-

ออก	ลูกปิดประตู	ห้องส้วมควรเพิ่มความถี่ในการท�าความสะอาดอย่างน้อย

ทุก	2	ชั่วโมงด้วยน�้ายาท�าความสะอาด	และสารฆ่าเชื้อโรค	เช่น	แอลกอฮอล์	

70%	หรือโซเดียมไฮโปคลอไรท์	 0.5%	 หรือน�้ายาฆ่าเชื้อที่มีส่วนผสมของ

คลอรีน

ส่วนที่ 2 มาตรฐานด้านอนามัยสิ่งแวดล้อมและการส่งเสริมสุขภาพ : 

GREEN Health

1.  การก�าหนดนโยบายและการบริหารจัดการ	 เพื่อให้การด�าเนินงาน

บรรลุเป้าหมายที่วางไว้	 องค์กรจ�าเป็นต้องมีการก�าหนดนโยบายส�าคัญจาก

ผู้บริหารอย่างชัดเจน	 และประกาศให้ผู้ปฏิบัติรับทราบและถือปฏิบัติอย่าง

เคร่งครัด	โดยมีการตรวจสอบและติดตามผลการด�าเนินงานอย่างต่อเนื่อง

2.3 จัดให้มีเจลแอลกอฮอล์ส�ำหรับท�ำความสะอาดมือไว้บริการลูกค้าในบริเวณพื้นที่ส่วนกลาง เช่น ล็อบบี้     

ทีเ่ป็นจดุเสีย่งทีม่กีารใช้งานร่วมกนั เช่น พืน้ ราวบนัได ลฟิต์ ประตทูางเข้า-ออก

ลูกบิดประตู และห้องส้วม เป็นต้น ควรเพิ่มความถี่ในการท�ำความสะอาด 

อย่างน้อย ทุก 2 ช่ัวโมงด้วยน�้ำยาท�ำความสะอาด และสารฆ่าเชื้อโรค 

เช่น แอลกอฮอล์ 70% หรือโซเดียมไฮโปคลอไรท์ 0.5% หรือน�้ำยาฆ่าเชื้อ

ที่มีส่วนผสมของคลอรีน
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2. การพัฒนาตามเกณฑ์ด้าน GREEN

 2.1 G: Garbage การจัดการมูลฝอยทุกประเภท	ให้ถูกหลักสุขาภิบาล	การคัดแยกมูลฝอย	รวมถึงการร่วม

ส่งเสริมการด�าเนินการลดปริมาณขยะมูลฝอยที่ต้นทางก่อนที่จะออกสู่สิ่งแวดล้อมตามหลักการ	3	R	

 2.2 R: Rest room การจัดการห้องส้วมและสิ่งปฏิกูล	ด�าเนินการตามาตรฐานส้วมสาธารณะระดับประเทศ	

ส่งเสริมความเสมอภาคของผู้ใช้บริการทุกเพศ	ทุกวัย	และมีการจัดการส้วมที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม

 2.3 E: Energy การจัดการด้านอนุรักษ์พลังงาน	 ก�าหนดนโยบายและมาตรการประหยัดพลังงานที่เป็น 

รูปธรรมเกิดการปฏิบัติตามมาตรการที่ก�าหนดร่วมกันทั้งองค์กร	รวมทั้งส่งเสริมการใช้พลังงานทดแทน

2.4 E: Environment การจัดการอาคารและสิ่งแวดล้อม

    - อาคาร สถานที่ตั้ง และสภาพแวดล้อม การจัดสภาพแวดล้อม	อาคารสถานที่ที่สะอาด	และความเป็น

ระเบียบเรยีบร้อยภายนอกและภายในอาคารเป็นสัดส่วน	สวยงาม	และมกีารจดัการแสงสว่าง	อณุหภมิู	และการระบาย

อากาศในอาคารที่เหมาะสม	รวมถึงมีการจัดการสิ่งแวดล้อมทางกายภาพและการจัดการเพิ่มพื้นที่สีเขียว	จัดภูมิทัศน์

ต่าง	ๆ	ให้มีความร่มรื่นสวยงาม	

    - การจัดการห้องพัก	 ซึ่งถือว่าความสะอาดของห้องพักเป็นสิ่งส�าคัญที่สุดส�าหรับธุรกิจโรงแรม 

โดยต้องท�าความสะอาดส่วนต่าง	ๆ	ทั้งส่วนของเตียงนอน	ห้องน�้าห้องส้วม	อุปกรณ์	เครื่องใช้ต่าง	ๆ	ให้มีความสะอาด	 

จัดวางเป็นระเบียบเรียบร้อยก่อนและหลังการเข้าพัก	 และที่ส�าคัญอีกประการ	 คือ	 การดูแลให้คุณภาพอากาศ

ภายในห้องพักมีความเหมาะสมในการพัก	 ประกอบด้วย	 การจัดให้มีระบบระบายอากาศท่ีดี	 มีการท�าความสะอาด 

เคร่ืองปรบัอากาศสม�า่เสมอ	ปรับให้อณุหภมิูภายในห้องพกัให้อยูท่ี	่24-26	องศาเซลเซยีส	เพือ่เหมาะสมกบัการพกัผ่อน 

ก�าหนดให้มีแผนการตรวจวัดคุณภาพอากาศและสิ่งแวดล้อมในห้องพักอย่างน้อยปีละ	 1	 ครั้ง	 เช่น	 อุณหภูมิ	

ความชื้นสัมพัทธ์	คาร์บอนไดออกไซด์	ฝุ่น	แสง	เป็นต้น

 2.2 R: Rest room การจดัการห้องส้วมและสิง่ปฏกูิล ด�าเนินการตามมาตรฐานส้วมสาธารณะระดับประเทศ

(HAS) ส่งเสริมความเสมอภาคของผู้ใช้บริการทุกเพศ ทุกวัย และมีการจัดการส้วมที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม
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    -  การจดัการเชือ้แบคทเีรียชนดิลจีโิอเนลลา (Legionella)	ซึง่เป็นเชือ้ทีก่่อโรคลีเจียนแนร์	(Legionnaires	

disease)	ที่เกิดจากเชื้อแบคทีเรียลีจิโอเนลลา	นิวโมฟิลา	(Legionella	pneumophila)	ซึ่งพบได้ทุกภูมิภาคของโลก	 

เชือ้โรคอยูใ่นสิง่แวดล้อมทีม่คีวามชืน้สงู	และเจรญิเตบิโตได้ดใีนน�า้ทีม่อีณุหภมู	ิ25	-	50	องศาเซลเซยีส	ในโรงแรมสามารถ

พบได้ในหลาย	ๆ	จุด	ได้แก่	หอผึ่งเย็น	(Cooling	tower)	เครื่องท�าน�้าร้อน	(Water	heater	tanks)	ถาดรองน�้าจาก

เครื่องปรับอากาศ	ก๊อกน�้า	ฝักบัวอาบน�้า	ถังเก็บน�้าส�ารอง	ในระบบการกระจายน�้า	(Water	distribution	system)	

เป็นต้น	ดังนั้น	ต้องมีการล้างท�าความสะอาดจุดต่าง	ๆ	ข้างต้นและฆ่าเชื้อโรคด้วยน�้าร้อนที่อุณหภูมิ	65	องศาเซลเซียส

หรือน�้ายาฆ่าเชื้อโรค	 และท�าการตรวจและวิเคราะห์เชื้อแบคทีเรียชนิดลีจิโอเนลลา	 (Legionella)	 อย่างน้อย	 2	 ครั้ง 

ต่อปี

   - การบ�าบัดน�้าเสีย และการควบคุมสัตว์และแมลงพาหะน�าโรค	 โรงแรมต้องด�าเนินการติดตั้งระบบบ�าบัด

น�้าเสียเพื่อบ�าบัดน�้าเสียของโรงแรม	 และการระบายน�้าทิ้งหลังผ่านการบ�าบัดแล้วไม่ส่งผลกระทบต่อชุมชนและ 

สิ่งแวดล้อม	และได้มาตรฐานควบคุมการระบายน�้าทิ้งตามที่กฎหมายก�าหนด	(ประกาศกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติ

และสิ่งแวดล้อม)	อีกประการคือ	มีการควบคุมสัตว์และแมลงพาหะน�าโรคด้วยวิธีการต่าง	ๆ	ที่ปลอดภัย	ไม่ให้มีพาหะ

น�าโรคต่าง	ๆ	ในสถานบริการได้

   - การจดัอนามยัส่ิงแวดล้อมในสถานทีส่่งเสรมิสขุภาพ	ประกอบด้วย	การจดัการสระว่ายน�า้และคณุภาพน�า้

ในสระ	ต้องมกีารท�าความสะอาดจดุให้บรกิารต่าง	ๆ 	ในอาคารเป็นประจ�าทกุวนั	มป้ีายหรอืข้อความแสดงกฎ/ข้อบังคบั	

มีอุปกรณ์ช่วยชีวิตประจ�าสระว่ายน�้า	 รวมทั้งมีการจัดการและควบคุม

คุณภาพน�้าให้อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานตามค�าแนะน�าของคณะกรรมการ

สาธารณสุข	 ฉบับที่	 1/2550	 เรื่อง	 การควบคุมการประกอบกิจการ 

สระว่ายน�า้	หรอืกจิการอืน่	ๆ 	ในท�านองเดยีวกนั	และห้องออกก�าลงักาย 

(ฟิตเนส)	 ห้องสปา	 ต้องด�าเนินการให้มีส่ิงแวดล้อมท่ีเหมาะสมกับการ

ออกก�าลังกายหรอืการให้บรกิาร	มีการท�าความสะอาดอปุกรณ์	จดัวาง

อุปกรณ์เครื่องใช้อย่างเหมาะสมกับการใช้งาน	 และมีบุคลากรคอยให้

บริการ	ให้ค�าแนะน�า	ดูแล	หรือสอนออกก�าลังกายอย่างถูกต้อง

ต่อปี โดยสามารถจัดการให้เป็นไปตามประกาศกรมอนามัย เรื่อง ข้อปฏิบัติการควบคุมเชื้อลีจิโอเนลลาในหอผึ่งเย็น

ของอาคารในประเทศไทย

    -  การจดัการเชือ้แบคทเีรียชนดิลจีโิอเนลลา (Legionella)	ซึง่เป็นเชือ้ทีก่่อโรคลีเจียนแนร์	(Legionnaires	

disease)	ที่เกิดจากเชื้อแบคทีเรียลีจิโอเนลลา	นิวโมฟิลา	(Legionella	pneumophila)	ซึ่งพบได้ทุกภูมิภาคของโลก	 

เชือ้โรคอยูใ่นสิง่แวดล้อมทีม่คีวามชืน้สงู	และเจรญิเตบิโตได้ดใีนน�า้ทีม่อีณุหภมู	ิ25	-	50	องศาเซลเซยีส	ในโรงแรมสามารถ

พบได้ในหลาย	ๆ	จุด	ได้แก่	หอผึ่งเย็น	(Cooling	tower)	เครื่องท�าน�้าร้อน	(Water	heater	tanks)	ถาดรองน�้าจาก

เครื่องปรับอากาศ	ก๊อกน�้า	ฝักบัวอาบน�้า	ถังเก็บน�้าส�ารอง	ในระบบการกระจายน�้า	(Water	distribution	system)	

เป็นต้น	ดังนั้น	ต้องมีการล้างท�าความสะอาดจุดต่าง	ๆ	ข้างต้นและฆ่าเชื้อโรคด้วยน�้าร้อนที่อุณหภูมิ	65	องศาเซลเซียส

หรือน�้ายาฆ่าเชื้อโรค	 และท�าการตรวจและวิเคราะห์เชื้อแบคทีเรียชนิดลีจิโอเนลลา	 (Legionella)	 อย่างน้อย	 2	 ครั้ง 

ต่อปี

   - การบ�าบัดน�้าเสีย และการควบคุมสัตว์และแมลงพาหะน�าโรค	 โรงแรมต้องด�าเนินการติดตั้งระบบบ�าบัด

น�้าเสียเพื่อบ�าบัดน�้าเสียของโรงแรม	 และการระบายน�้าทิ้งหลังผ่านการบ�าบัดแล้วไม่ส่งผลกระทบต่อชุมชนและ 

สิ่งแวดล้อม	และได้มาตรฐานควบคุมการระบายน�้าทิ้งตามที่กฎหมายก�าหนด	(ประกาศกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติ

และสิ่งแวดล้อม)	อีกประการคือ	มีการควบคุมสัตว์และแมลงพาหะน�าโรคด้วยวิธีการต่าง	ๆ	ที่ปลอดภัย	ไม่ให้มีพาหะ

น�าโรคต่าง	ๆ	ในสถานบริการได้

   - การจดัอนามยัส่ิงแวดล้อมในสถานทีส่่งเสรมิสขุภาพ	ประกอบด้วย	การจดัการสระว่ายน�า้และคณุภาพน�า้

ในสระ	ต้องมกีารท�าความสะอาดจดุให้บรกิารต่าง	ๆ 	ในอาคารเป็นประจ�าทกุวนั	มป้ีายหรอืข้อความแสดงกฎ/ข้อบังคบั	

มีอุปกรณ์ช่วยชีวิตประจ�าสระว่ายน�้า	 รวมทั้งมีการจัดการและควบคุม

คุณภาพน�้าให้อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานตามค�าแนะน�าของคณะกรรมการ

สาธารณสุข	 ฉบับที่	 1/2550	 เรื่อง	 การควบคุมการประกอบกิจการ 

สระว่ายน�า้	หรอืกจิการอืน่	ๆ 	ในท�านองเดยีวกนั	และห้องออกก�าลงักาย 

(ฟิตเนส)	 ห้องสปา	 ต้องด�าเนินการให้มีส่ิงแวดล้อมท่ีเหมาะสมกับการ

ออกก�าลังกายหรอืการให้บรกิาร	มีการท�าความสะอาดอปุกรณ์	จดัวาง

อุปกรณ์เครื่องใช้อย่างเหมาะสมกับการใช้งาน	 และมีบุคลากรคอยให้

บริการ	ให้ค�าแนะน�า	ดูแล	หรือสอนออกก�าลังกายอย่างถูกต้อง
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    - ความปลอดภัยในโรงแรมและการจัดการสารเคมี	 มาตรการด้านความปลอดภัยของโรงแรมและ

ลูกค้าที่มาใช้บริการนับว่ามีความส�าคัญต่อการด�าเนินธุรกิจโรงแรมในปัจจุบันเป็นอย่างยิ่ง	เพราะจะช่วยป้องกันความ 

เสียหายของชีวิตและทรัพย์สินของลูกค้าและของโรงแรมเองท่ีอาจจะเกิดขึ้นได้จากปัจจัยต่าง	 ๆ	 ได้เป็นอย่างดี	 

หากจะเกิดความเสียหายบ้างจากเหตุสุดวิสัยต่าง	 ๆ	 ก็จะไม่เสียหายมากมายนัก	 ในการด�าเนินธุรกิจโรงแรมให้ได้รับ 

ความน่าเชือ่ถอื	และป้องกนัเหตกุารณ์ทีก่่อให้เกดิความเสียหาย 

ต่อธรุกิจ	โรงแรมควรจัดให้มมีาตรการด้านความปลอดภยัต่าง	ๆ  

ประกอบด้วย	การป้องกนัอคัคภียัและการอพยพหนไีฟ	สภาพ

การท�างานท่ีปลอดภัย	 และการมีสถานที่จัดเก็บสารเคม ี

โดยเฉพาะ	แยกประเภทสารเคมจีดัเกบ็เป็นสัดส่วน	มกีารจดัท�า 

ข้อมูลด้านความปลอดภัยของสารเคมีแต่ละประเภท	 และ 

จัดให้มีอุปกรณ์ป้องกันอันตรายส่วนบุคคลส�าหรับพนักงาน

ปฏิบัติงาน	ทั้งนี้	ให้ด�าเนินการตามที่กฎหมายก�าหนด

2.5  N: Nutrition การจัดการสุขาภิบาลอาหาร อาหารปลอดภัย และน�้าดื่ม-น�้าใช้ 

    -  การจดัการสขุาภิบาลอาหาร	เพือ่บรหิารจดัการและควบคมุสิง่แวดล้อม	รวมทัง้บคุลากรทีเ่กีย่วข้องกบั

กิจกรรมอาหารของโรงแรมให้สะอาด	ปลอดภัยปราศจากเชื้อโรค	หนอนพยาธิและสารเคมีต่าง	ๆ 	ซึ่งเป็นอันตรายหรือ

อาจเป็นอันตรายต่อการเจริญเติบโตของร่างกาย	สุขภาพอนามัยและการด�ารงชีวิตของผู้บริโภค	ได้แก่	การจัดสถานที่

รับประทานอาหาร	สถานที่ปรุง-ประกอบอาหารต้องสะอาด	เป็นระเบียบ	แยกเป็นสัดส่วน	มีการจัดการอาหารแต่ละ

ประเภทให้สะอาดปลอดภัย	 รวมถึงภาชนะ	 อุปกรณ์	 เครื่องใช้	 และผู้สัมผัสอาหารก็ต้องสะอาด	 ปลอดภัยปราศจาก

เชื้อโรค	 เป็นต้น	 ทั้งนี้	 การด�าเนินงานภาพรวมต้องเป็นไปตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ�าหน่ายอาหาร	 

พ.ศ.	2561
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- อาหารปลอดภัย	 เลือกอาหารจากแหล่งท่ีเชื่อถือได้	 ไม่มีส่ิงปนเปื้อน	 สารเคมี	 หรือส่ิงแปลกปลอม 

ในอาหาร	

    - การจัดการคุณภาพน�้าดื่ม-น�้าใช้ให้สะอาดและปลอดภัย	 โดยต้องปราศจากเชื้อท่ีอาจท�าให้เกิดโรค 

โดยน�้าเป็นสื่อ	ไม่มีสารพิษเจือปน	และหากมีแร่ธาตุหรือสารบางอย่างปนอยู่	ต้องไม่เกินกว่าที่มาตรฐานก�าหนดไว้	

3. การพัฒนาตามเกณฑ์ด้าน Health

	 การจัดการด้านการส่งเสริมสุขภาพ	 ที่มีความจ�าเป็นและเชื่อมโยงกันเพื่อการมีสุขภาพดี	 อาทิ	 การดูแล 

ด้านสุขภาพของพนักงาน	 และจัดให้มีการเผยแพร่ข้อมูลด้านส่งเสริมสุขภาพและอนามัยสิ่งแวดล้อมในหน่วยงาน 

และการจัดบริการด้านการส่งเสริมสุขภาพส�าหรับผู้รับบริการ	หรือลูกค้า	เป็นต้น

2. ข้ันตอนการประเมนิรับรองมาตรฐานโรงแรมทีเ่ป็นมติรกับสขุภาพและสิง่แวดล้อม

(GREEN Health Hotel)

การประเมินรับรองมาตรฐานโรงแรมที่เป็นมิตรกับสุขภาพและสิ่งแวดล้อม	 (GREEN	 Health	 Hotel) 

ด้วยการจัดการอนามัยสิ่งแวดล้อมในโรงแรม	เพื่อเป็นการยกระดับและสร้างความมั่นใจให้กับผู้ใช้บริการ	โดยเจ้าของ

สถานประกอบกจิการประเภทโรงแรม	หรือการประกอบกจิการทีค่ล้ายคลงึกันต้องมกีารศกึษาข้อมลูและท�าความเข้าใจ

กบัหลกัเกณฑ์การประเมนิ	พร้อมทัง้ประเมินตนเองในความเป็นไปได้ส�าหรบัการพัฒนาเพ่ือขอรบัการประเมนิดังกล่าว

ด้วย	ส�าหรับขั้นตอนการประเมินรับรอง	สรุปได้ดังนี้

ขั้นตอนที่ 1	 เจ้าของสถานประกอบการท่ีมีความสนใจ	 สามารถรับการประเมินรับรองมาตรฐานได้จาก 

	 	 ส�านักงานสาธารณสุขจังหวัด	(สสจ.)	ที่สถานประกอบการนั้นตั้งอยู่	

ขั้นตอนที่ 2	 เจ้าหน้าที่ส�านักงานสาธารณสุขจังหวัด	 ชี้แจง	 ท�าความเข้าใจข้ันตอนการประเมินตามเกณฑ ์

	 	 มาตรฐาน	และแนวทาง/วิธีการในการด�าเนินการให้กับเจ้าของสถานประกอบการทราบ

ขั้นตอนที่ 3	 เจ้าของสถานประกอบการท�าการประเมินด้วยตนเองตามแบบประเมิน	 เพื่อเป็นข้อมูลพ้ืนฐาน 

ในการแก้ไขจุดบกพร่อง
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ขั้นตอนที่ 4	 เจ้าของสถานประกอบการด�าเนินการแก้ไขจุดบกพร่องที่พบ	 โดยจัดท�าแผนการด�าเนินงาน 

วิธีการแก้ปัญหา	ระยะเวลาในการด�าเนนิการและก�าหนดผูร้บัผดิชอบ	หากพบปัญหาท่ียากเกินกว่า 

	 	 จะแก้ไขด้วยตนเอง	หรือมีข้อสงสัย	สามารถขอค�าแนะน�าจากเจ้าหน้าที่สาธารณสุขจังหวัด

ขั้นตอนที่ 5	 ตดิต่อส�านกังานสาธารณสขุจงัหวดั	เพือ่ขอรบัการประเมนิจากคณะกรรมการตรวจประเมนิรบัรอง 

มาตรฐานโรงแรมที่เป็นมิตรกับสุขภาพและสิ่งแวดล้อม	(GREEN	Health	Hotel)	

ขั้นตอนที่ 6		ส�านักงานสาธารณสุขจังหวัดประสานคณะกรรมการฯ	 เพื่อเข้าตรวจประเมิน	 โดยต้องผ่าน 

การประเมินตามเกณฑ์ประเมินทุกข้อ	 หากพบข้อบกพร่องที่ท�าให้ไม่ผ่านการประเมินให้ทาง 

	 	 สถานประกอบการท�าการแก้ไขให้แล้วเสร็จ	เพื่อขอรับการประเมินอีกครั้ง

ขั้นตอนที่ 7	 เมื่อผ่านการประเมินจะได้รับใบรับรองผ่านการประเมินมาตรฐานโรงแรมที่เป็นมิตรกับสุขภาพ 

และสิ่งแวดล้อม	(GREEN	Health	Hotel)	โดยศูนย์อนามัย

ขั้นตอนที่ 8	 ศูนย์อนามัยสรุปผลส่งให้ส�านักอนามัยสิ่งแวดล้อม	กรมอนามัย	

 - อาหารปลอดภัย ให้โรงแรมเลือกอาหารจากแหล่งที่เชื่อถือได้ ไม่มีสิ่งปนเปื ้อน สารเคมี

หรือสิ่งแปลกปลอมในอาหาร
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ศูนย์อนามัยสรุปผลส่งให้สำานักอนามัยสิ่งแวดล้อม กรมอนามัย

คณะกรรมการตรวจประเมินโดยศูนย์อนามัยออกใบประกาศนียบัตรรับรอง

ไม่ผ่านการประเมินผ่านการประเมิน

เจ้าของสถานประกอบการทำาการประเมินด้วยตนเอง

เจ้าหน้าที่สำานักงานสาธารณสุขจังหวัดชี้แจง/ ทำาความเข้าใจเกณฑ์

การประเมิน วิธีการ และการประเมินรับรอง พร้อมแจกแบบประเมิน

ดำาเนินการแก้ไขจุดบกพร่องที่พบ โดยจัดทำาแผนการดำาเนินงาน 

วิธีการแก้ปัญหา ระยะเวลาในการดำาเนินการและกำาหนดผู้รับผิดชอบ

เจ้าของสถานประกอบการทำาการประเมินด้วยตนเอง

เจ้าของสถานประกอบการแจ้งขอรับการประเมิน 

คณะกรรมการ

ตรวจประเมิน

แจ้งเจ้าของ

สถานประกอบการ

แก้ไขปรับปรุง

3. ลำาดับข้ันตอนการขอรับการประเมนิรับรอง

เจ้ำของสถำนประกอบกำรแจ้งควำมสนใจที่ส�ำนักงำนสำธำรณสุขจังหวัด
หรือที่ http://ghh.anamai.moph.go.th

GREEN Health Hotel 17
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4. คณะกรรมการตรวจประเมนิรบัรองมาตรฐานโรงแรมท่ีเป็นมติรกับสขุภาพและสิง่แวดล้อม

(GREEN Health Hotel) มีองค์ประกอบ ดังนี้

1. เจ้าหน้าที่รับผิดชอบงานอนามัยสิ่งแวดล้อมของศูนย์อนามัยในพื้นที่

2. เจ้าหน้าที่รับผิดชอบงานอนามัยสิ่งแวดล้อมของส�านักงานสาธารณสุขจังหวัด

3. เจ้าหน้าที่องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น

4. เจ้าหน้าที่ส�านักงานท่องเที่ยวและกีฬาจังหวัด

5. หน่วยงานอื่นที่เกี่ยวข้อง

คณะกรรมการฯ	ต้องประกอบด้วย	3	ใน	5	ของหน่วยงานคณะกรรมการฯ	ทัง้นี	้สามารถปรบัเปลีย่นองค์ประกอบ 

ของคณะกรรมการฯ	ได้ตามความเหมาะสมของพื้นที่

5. การรับรองมาตรฐาน

การรับรองมาตรฐานโดยคณะกรรมการตรวจประเมินรับรองมาตรฐานโรงแรมที่เป็นมิตรกับสุขภาพและ 

สิ่งแวดล้อม	(GREEN	Health	Hotel)	มีอายุการรับรอง	2	ปี	หลังจากนั้น	สถานประกอบการสามารถขอรับการตรวจ

ประเมินเพื่อต่ออายุใหม่ได้	

6. การประกาศเกียรตคิณุ

ศูนย์อนามัยที่รับผิดชอบพ้ืนท่ีร่วมกับส�านักงานสาธารณสุขจังหวัด	 มอบใบประกาศเกียรติคุณให้กับเจ้าของ

สถานประกอบการที่ผ่านการประเมิน	

7. การตดิตามตรวจสอบ

ติดตามตรวจสอบ	 โดยคณะกรรมการตรวจประเมินรับรองมาตรฐานโรงแรมที่เป็นมิตรกับสุขภาพ	 (GREEN	

Health	Hotel)	สุ่มประเมินเพื่อการพัฒนาอย่างน้อยปีละ	1	ครั้ง	

18



เกณฑ์การประเมนิมาตรฐานโรงแรมที่เป็นมิตร

กับสขุภาพและสิง่แวดล้อม

(GREEN Health Hotel)

การพัฒนาอนามัยสิ่งแวดล้อมและการส่งเสริมสุขภาพในโรงแรม	 มีหลายประเด็นที่ต้องมีการส่งเสริม 

และพัฒนา	ประกอบด้วย	2	ส่วน	ดังนี้

ส่วนที่	1	 	เกณฑ์การประเมินด้านการป้องกันการแพร่ระบาดของโรค	

ส่วนที่	2	 	เกณฑ์การประเมินด้าน	GREEN	Health	Hotel	ประกอบด้วย

2.1	 การก�าหนดนโยบายและการบริหารจัดการด้าน	GREEN	Health	Hotel

2.2	 เกณฑ์การประเมินด้าน	GREEN	Health	Hotel	

GREEN

G: Garbage 

การจัดการมูลฝอยทุกประเภท

R: Rest room 

การจดัการห้องส้วมและสิง่ปฏกิลู

E: Energy 

การอนุรักษ์พลังงาน

E: Environment 

การจัดการอาคารและ

สิ่งแวดล้อม

N: Nutrition 

การจัดการสุขาภิบาลอาหาร	

อาหารปลอดภยั	และน�า้ดืม่-น�า้ใช้ 

Health

การส่งเสริมสุขภาพ

GREEN Health Hotel 19
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ส่วนที่ 1 มาตรการการป้องกันการแพร่ระบาดของโรค 

1. จัดให้มีระบบการคัดกรองพนักงานผู้รับบริการและนักท่องเท่ียว

2. มีมาตรการติดตามข้อมูลของผู้รับบริการ และผู้มาติดต่อ

3. มีมาตรการกำากับการสวมใส่หน้ากากอนามัยหรือหน้ากากผ้า

4. จัดให้มีอุปกรณ์ทำาความสะอาดไว้บริการ

5. กำาหนดมาตรการเว้นระยะห่างระหว่างบุคคล

6. กำาหนดมาตรการเพ่ือลดความแออัด

7. การทำาความสะอาดบริเวณท่ัวไปและบริเวณจุดเส่ียง

8. การจัดการมูลฝอยที่ปนเปื้อนสารคัดหลั่งจากผู้รับบริการอย่างเข้มงวด

กิจกรรม เกณฑ์การประเมิน

1. การกำาหนดนโยบายและการบริหารจัดการ

1. มีการก�าหนดนโยบาย	 ผู้รับผิดชอบ	 จัดท�าแผนการด�าเนินงาน	 สร้างกระบวนการส่ือสารให้
เกิดการพัฒนาด้านสุขอนามัย	 อนามัยสิ่งแวดล้อม	 ความปลอดภัยและส่งเสริมสุขภาพอย่างม ี
ส่วนร่วมของทุกคนในองค์กร

2. การพัฒนาตามกิจกรรม GREEN

G: Garbage 2. มีการลดปริมาณมูลฝอยและการคัดแยกมูลฝอยในโรงแรม

3. มีการจัดการมูลฝอยอย่างถูกหลักสุขาภิบาล

R: Rest room 4. มกีารพฒันาส้วมตามมาตรฐานสะอาด	เพยีงพอ	ปลอดภยั	(HAS)	ในอาคารทีเ่ป็นพ้ืนทีส่่วนกลาง

5. มีส้วมส�าหรับผู้พิการ	ได้ตามมาตรฐาน	เป็นไปตาม	พ.ร.บ.ควบคุมอาคาร	พ.ศ.	2522

6. มีนวัตกรรมส้วมที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม

E: Energy 7. มีการด�าเนินการตามมาตรการประหยัดพลังงานที่เป็นรูปธรรมเกิดการปฏิบัติตามมาตรการ
ร่วมกันทั้งองค์กร	หรือมีการใช้พลังงานทางเลือก

ส่วนที่ 2 มาตรฐาน GREEN Health Hotel

จัดให้มีระบบการคัดกรองพนักงาน ผู้รับบริการและนักท่องเที่ียว
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กิจกรรม เกณฑ์การประเมิน

2. การพัฒนาตามกิจกรรม GREEN

E: Environment 8. มกีารด�าเนนิการด้านสุขลักษณะอาคารและพืน้ท่ีโดยรอบให้สะอาด	เป็นระเบยีบ	ด้วยกจิกรรม
ที่ส่งเสริมสภาพแวดล้อมที่ดีในการท�างาน	และเพิ่มพื้นที่สีเขียวและจัดภูมิทัศน์สวยงาม 

9. การจดัการแสงสว่าง	อณุหภมู	ิและการระบายอากาศในอาคารเหมาะสม	ไม่ก่อให้เกดิอนัตราย
ต่อสุขภาพของพนักงาน	และผู้รับบริการหรือเป็นไปตามกฎหมายก�าหนด

10. การจัดการห้องพักให้มีสภาพแวดล้อมสะอาด	 ไม่เป็นแหล่งสะสมเชื้อโรคและเหมาะสมกับ
การพักผ่อน

11. การจัดการเชื้อแบคทีเรียชนิดลีจิโอเนลลา	 (Legionella)	 ด้วยการควบคุมการแพร่ระบาด
ของเชื้ออย่างเหมาะสม	 และเป็นไปตามประกาศกรมอนามัย	 เร่ือง	 ข้อปฏิบัติการควบคุม 
เชื้อลีจิโอเนลลาในหอผึ่งเย็นของอาคารในประเทศไทย

12. การบ�าบดัน�า้เสยีต้องมกีารตดิตัง้ระบบบ�าบดัน�า้เสยีเพือ่บ�าบดัน�า้เสยีของโรงแรม	การระบาย
น�้าทิ้งหลังผ่านการบ�าบัดแล้วได้มาตรฐานควบคุมการระบายน�้าทิ้ง	 และจัดท�ารายงานการเดิน
ระบบบ�าบัดน�้าเสียตามที่กฎหมายก�าหนด	

13. มีการควบคุมสัตว์และแมลงพาหะน�าโรคทั้งภายในและภายนอกอาคารให้มีความสะดวก
สะอาด	เป็นระเบียบเรียบร้อย	ไม่เป็นแหล่งเพาะพันธุ์ยุง	และแมลงพาหะน�าโรค

14. มีการจัดอนามัยสิ่งแวดล้อมในสถานที่ส่งเสริมสุขภาพ	ได้แก่
-	 สระว่ายน�า้สะอาด	เป็นสดัส่วน	มกีารควบคมุคณุภาพน�า้เหมาะสมไม่เป็นอนัตรายต่อสขุภาพ

	ผู้ใช้บริการ	
		 -	 ห้องออกก�าลงักาย	(ฟิตเนส)	สะอาด	เป็นสดัส่วน	มบีคุลากรทีม่คีวามรูใ้นการสอนและแนะน�า 
การออกก�าลังกาย

15. ความปลอดภัย
-	 การป้องกันอัคคีภัยและการอพยพหนีไฟเป็นไปตามกฎหมายที่เกี่ยวข้องก�าหนด
-		ก�าหนดกฎระเบยีบ	ขัน้ตอนการท�างานทีป่ลอดภยั	และมสีภาพการท�างานทีป่ลอดภยัส�าหรบั

ผู้ปฏิบัติงาน	
	 	-		สารเคมมีกีารจดัเกบ็แยกเป็นสดัส่วน	มป้ีายบ่งชี	้มข้ีอมลูด้านความปลอดภยัของสารเคมี
แต่ละประเภท	และมีการจัดการสารเคมีไม่ก่อให้เกิดความเดือดร้อนร�าคาญต่อชุมชน

GREEN Health Hotel 21
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N: Nutrition 16. การจัดการสุขาภิบาลอาหารให้เป็นไปตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานท่ีจ�าหน่าย
อาหาร	พ.ศ.	2561

17. การจัดการอาหารปลอดภัย	เลือกอาหารจากแหล่งที่เชื่อถือได้	ไม่ปนเปื้อนสารเคมี	หรือสาร
ก�าจัดศัตรูพืช	และมีมาตรฐานอาหารปลอดภัยรับรอง

3. การจัดกิจกรรม Health

Health 19. มีการจัดกิจกรรมส่งเสริมสุขภาพผู้รับบริการ	 เพื่อสนับสนุนและส่งเสริมให้ผู้รับบริการมี
สุขภาพดี

20. มีการจัดกิจกรรมส่งเสริมสุขภาพพนักงาน	เพื่อส่งเสริมให้พนักงานมีสุขภาพดี

กิจกรรม เกณฑ์การประเมิน

2. การพัฒนาตามกิจกรรม GREEN

18. น�้าดื่ม-น�้าใช้
-	 น�า้ดืม่จดัเกบ็ในสถานทีส่ะอาด	ภาชนะบรรจสุะอาด	ปิดสนทิ	มเีลขสารบบอาหารของ	(อย.)

และเครื่องกรองน�้าดื่มต้องสะอาด	เปลี่ยนไส้กรองตามระยะเวลาที่ก�าหนด	
-		น�า้ใช้ได้มาตรฐานน�า้ประปาของการประปานครหลวง/การประปาส่วนภูมภิาค	หรอืเกณฑ์

มาตรฐานคณุภาพน�า้ประปาดืม่ได้	กรมอนามยั	พ.ศ.	2563	มกีารตรวจสอบคลอรนีอสิระคงเหลอื
ในน�า้และเฝ้าระวังคุณภาพน�้า
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แบบประเมิน
มาตรฐานโรงแรมที่เป็นมิตร
กับสุขภาพและสิ่งแวดล้อม
(GREEN Health Hotel)
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แบบประเมินมาตรฐานโรงแรมที่เป็นมิตรกับสุขภาพและสิ่งแวดล้อม

GREEN Health Hotel

ชื่อโรงแรม...............................................................................................................................................................................................................	

ที่อยู.่..........................................................................................................................................................................................................................	

เลขที่ใบอนุญาตประกอบกิจการ............................................................................................วันหมดอาย.ุ................................................	

จ�านวนห้องพัก....................ห้อง	ห้องประชุม....................ห้อง	สิ่งอ�านวยความสะดวก.......................................................................

ชื่อผู้ติดต่อ............................................................................เบอร์โทรศัพท.์....................................................................................................... 

คณะกรรมการผู้ประเมิน
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เกณฑ์การป้องกัน
การแพร่ระบาด

ของโรค
คำาอธิบายเกณฑ์

ผลการประเมิน
ข้อเสนอแนะ

ผ่าน ไม่ผ่าน

1. จัดให้มีระบบ
การคัดกรอง
พนกังานผูร้บับริการ
และนักท่องเที่ยว

มีการตรวจวัดอุณหภูมิของพนักงานและผู้รับบริการทุกครั้ง	
และท�าสัญลักษณ์ให้กับผู้ที่ผ่านการคัดกรอง	 (ถ้ามีอุณหภูมิ
สูงเกิน	 37.5	 องศาเซลเซียส	 ห้ามปฏิบัติงานหรือใช้บริการ	
และแนะน�าให้พบแพทย์)

2. มีมาตรการ
ติดตามข้อมูล
ของผู้รับบริการ
และผู้มาติดต่อ

มีระบบการติดตามข้อมูลของผู้รับบริการ	และผู้มาติดต่อใน
โรงแรม	เช่น	การใช้แอปพลิเคชันทางโทรศัพท์เคลื่อนที่ตาม
ทีท่างราชการก�าหนด	หรือใช้มาตรการควบคมุการเข้า-ออก
ด้วยการบันทึกข้อมูลและรายงานทดแทน

3. มีมาตรการก�ากับ
การสวมใส่หน้ากาก
อนามัยหรือ
หน้ากากผ้า

มีการก�ากับให้ผู ้รับบริการสวมใส่หน้ากากอนามัยหรือ
หน้ากากผ้า	หรอือาจจดัให้มกีารบรกิาร	หน้ากากอนามยัหรอื
หน้ากากผ้า	ส�าหรับบริการลูกค้าและผู้มาติดต่อในโรงแรม

4. จัดให้มีอุปกรณ์
ท�าความสะอาด
ไว้บริการ

จัดให้มีเจลแอลกอฮอล์ส�าหรับท�าความสะอาดมือไว้บริการ
ในบริเวณพื้นที่ส่วนกลาง	เช่น	ประตูทางเข้า-ออก	
หน้าลิฟต์	เป็นต้น

5. ก�าหนดมาตรการ
เว้นระยะห่าง
ระหว่างบุคคล

จัดให้มีการเว้นระยะห่างระหว่างบุคคลอย่างน้อย	1	เมตร

6. ก�าหนดมาตรการ
เพื่อลดความแออัด

จ�ากัดจ�านวนคนเพ่ือลดความแออัด	 หลีกเลี่ยงการติดต่อ
สัมผัสระหว่างกัน	

7. การท�าความสะอาด
บริเวณทั่วไปและ
บริเวณจุดเสี่ยง

มีการท�าความสะอาดสถานที่ภายในโรงแรมเป็นประจ�า
ทุกวัน	 และเพ่ิมความถี่ในการท�าความสะอาดโดยเฉพาะ
บริเวณที่เป็นจุดเสี่ยงที่มีการใช้งานร่วม	จุดสัมผัสร่วม	
อย่างน้อยทุก	2	ชั่วโมง

8. การจัดการมูลฝอย
ทีป่นเป้ือนสารคัดหล่ัง
จากผู้รับบริการ
อย่างเข้มงวด

จัดให้มีถังขยะที่มีฝาปิดมิดชิด	 มัดปากถุงให้แน่น	 เก็บ
รวบรวมไว้ยงัทีพ่กัขยะ	และผูป้ฏบิตังิานต้องสวมใส่อปุกรณ์
ป้องกันอันตรายส่วนบุคคลอย่างรัดกุมทุกครั้ง	

ส่วนที่ 1 เกณฑ์การประเมินด้านการป้องกันการแพร่ระบาดของโรค 

กรณีมีการระบาดของโรคติดต่อระบบทางเดินหายใจหรือโรคติดต่ออุบัติใหม่

1 m
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ส่วนที่ 2 เกณฑ์การประเมินด้าน GREEN Health Hotel

ค�าชี้แจง	สถานประกอบกิจการต้องด�าเนินการให้	ผ่านทุกข้อ

กิจกรรม เกณฑ์มาตรฐาน คำาอธิบายเกณฑ์ ข้อเสนอแนะ
ผลการประเมิน

ผ่าน ไม่ผ่าน

ขั้นตอนที่ 1 การสร้างกระบวนการพัฒนา

การก�าหนด
นโยบายและ
การบริหาร
จัดการด้าน 
GREEN Health 
Hotel

1. มีการก�าหนด
นโยบาย	ผูร้บัผดิชอบ	
จดัท�าแผนด�าเนนิงาน	
สร้างกระบวนการ
สื่อสารให้เกิดการ
พัฒนาด้านสุขอนามัย 
อนามัยสิ่งแวดล้อม	
ความปลอดภัยและ
ส่งเสริมสุขภาพ
อย่างมีส่วนร่วมของ
ทุกคนในองค์กร

1. มีการก�าหนดนโยบายด้านการส่งเสริม
สุขภาพ	สุขอนามัย	อนามัยสิ่งแวดล้อม
และความปลอดภัย	เพื่อก�าหนดทิศทาง
การด�าเนินงาน	และประชาสัมพันธ์ให้
ผู้ปฏิบัติงานทุกคนรับทราบ

2. มีการก�าหนดผู้รับผิดชอบ	วิธีการ
ในการด�าเนินการตามนโยบายที่ก�าหนด

3. มีแผนการขับเคลื่อนการด�าเนินงาน
ตามเกณฑ์	GREEN	Health	Hotel	และมี
การด�าเนินงานตามแผนที่ก�าหนด

4. มีการสื่อสารสาธารณะเพื่อสร้างความ
เข้าใจในการด�าเนินงานอย่างมีส่วนร่วม
ทั้งองค์กร

5. การตรวจติดตาม	ทบทวน	และประเมนิ
ผลการด�าเนนิงานด้านการส่งเสริมสุขภาพ	
สุขอนามัย	อนามัยสิ่งแวดล้อม	
และความปลอดภัย

ขั้นตอนที่ 2 การดำาเนินงานพัฒนาตามเกณฑ์ GREEN

G: Garbage 
การจัดการมูลฝอย
ทุกประเภท

2. มีการลดปริมาณ
มูลฝอยและการคดัแยก
มูลฝอยในโรงแรม

1. มีการด�าเนินการตามมาตรการ	3	R
(Reduce	Reuse	Recycle)	อย่างเป็น
รูปธรรม

2. มีการคัดแยกมูลฝอยทั่วไป	คือ	มูลฝอย
รีไชเคิล	มูลฝอยอินทรีย์	มูลฝอยอื่น	ๆ

1. ผู้ปฎิบัติงานในการเก็บ	และขนมูลฝอย
ต้องสวมชุดที่รัดกุม	และสวมอุปกรณ์
ป้องกันอันตรายส่วนบุคคลที่เหมาะสม	

2. มีภาชนะรองรับมูลฝอย	เพียงพอ	มีฝา
ปิดมิดชิด	และแยกตามประเภทมูลฝอย	

3. มีการก�าหนดเส้นทางและเวลาในการ
เคลื่อนย้ายมูลฝอย	และล้างท�าความ
สะอาดไม่ให้เกิดการสะสมหรือมูลฝอย
ตกค้าง	รถเข็นเคลื่อนย้ายมูลฝอยหลังจาก
เสร็จสิ้นภารกิจแต่ละวัน

3. มีการจัดการ
มูลฝอยอย่าง
ถูกสุขลักษณะ

ขั้นตอนที่ 2 การดำ�เนินงานพัฒนาตามเกณฑ์ GREEN

ขั้นตอนที่ 1 การสร้างกระบวนการพัฒนา26



กิจกรรม เกณฑ์มาตรฐาน คำาอธิบายเกณฑ์ ข้อเสนอแนะ
ผลการประเมิน

ผ่าน ไม่ผ่าน

R: Rest room 
การจดัการห้องส้วม
และสิ่งปฏิกูล

4. มีการพัฒนา
ส้วมสาธารณะตาม
มาตรฐานสะอาด	
เพียงพอ	ปลอดภัย	
(HAS)	ในอาคารที่
เป็นพื้นที่ส่วนกลาง
ของโรงแรม

ความสะอาด (Health: H)
1. พื้น	ผนัง	เพดาน	โถส้วม	ที่กดโถส้วม
โถปัสสาวะ	ที่กดโถปัสสาวะ	สะอาด	ไม่มี
คราบสกปรก	อยู่ในสภาพดี	ใช้งานได้

2. น�้าใช้สะอาด	เพียงพอ	และไม่เป็น
แหล่งเพาะพันธุ์ยงุ	ภาชนะเกบ็กัก	ขนัตกัน�า้
สะอาด	อยู่ในสภาพดี	ใช้งานได้

3. กระดาษช�าระเพียงพอต่อการใช้งาน
ตลอดเวลาที่เปิดให้บริการ	(อาจจ�าหน่าย
หรือบริการฟรี)	หรือมีสายฉีดน�้าช�าระที่
สะอาด	อยู่ในสภาพดี	ใช้งานได้

4. อ่างล้างมือ	ก๊อกน�้า	กระจกสะอาด	ไม่มี
คราบสกปรก	อยู่ในสภาพดี	ใช้งานได้

5. สบู่ล้างมือ	พร้อมให้ใช้	ตลอดเวลาที่
เปิดให้บริการ

6. ถังรองรับมูลฝอยสะอาด	มีฝาปิดอยู่ใน
สภาพด	ีไม่รัว่ซมึ	ตัง้อยูใ่นบรเิวณอ่างล้างมือ
หรือบริเวณใกล้เคียง

7. มกีารระบายอากาศด	ีและไม่มกีลิน่เหมน็

8. สภาพท่อระบายส่ิงปฏกิลูและถงัเกบ็กกั
ไม่รั่วแตกหรือช�ารุด

9. จัดให้มีการท�าความสะอาด	และระบบ
การควบคุมตรวจตราเป็นประจ�า

ความเพียงพอ (Accessibility: A)
10. จัดให้มีส้วมนั่งราบอย่างน้อยหนึ่งที่

11. ส้วมสาธารณะพร้อมใช้งานตลอดเวลา
ที่เปิดให้บริการ

ความปลอดภัย (Safety: S)
12. บรเิวณทีต่ัง้ส้วมต้องไม่อยูท่ีล่บัตา/เปลีย่ว

13. กรณีที่มีห้องส้วมตั้งแต่	2	ห้องขึ้นไป
ให้แยกเป็นห้องส้วมส�าหรับชาย–หญิง	
โดยมีป้ายหรือสัญลักษณ์ชัดเจน

14. ประตูที่จับเปิด-ปิด	และที่ล็อคด้านใน
สะอาด	อยู่ในสภาพดี	ใช้งานได้

4. มีที่พักรวมมูลฝอยที่ถูกสุขลักษณะ
และเก็บรวบรวมมูลฝอยส่งไปก�าจัดอย่าง
สม�่าเสมอตามวัน	เวลา	ที่ก�าหนด

4.	มีที่พักรวมมูลฝอยท่ีถูกสุขลักษณะ
และเก็บรวบรวมมูลฝอยส่งไปก�ำจัดอย่าง 
สม�่ำเสมอตามวัน เวลา ที่ก�ำหนดไม่ให้เกิด
การสะสมหรือมูลฝอยตกค้าง

กิจกรรม เกณฑ์มาตรฐาน คำาอธิบายเกณฑ์ ข้อเสนอแนะ
ผลการประเมิน

ผ่าน ไม่ผ่าน

R: Rest room 
การจดัการห้องส้วม
และสิ่งปฏิกูล

4. มีการพัฒนา
ส้วมสาธารณะตาม
มาตรฐานสะอาด	
เพียงพอ	ปลอดภัย	
(HAS)	ในอาคารที่
เป็นพื้นที่ส่วนกลาง
ของโรงแรม

ความสะอาด (Health: H)
1. พื้น	ผนัง	เพดาน	โถส้วม	ที่กดโถส้วม
โถปัสสาวะ	ที่กดโถปัสสาวะ	สะอาด	ไม่มี
คราบสกปรก	อยู่ในสภาพดี	ใช้งานได้

2. น�้าใช้สะอาด	เพียงพอ	และไม่เป็น
แหล่งเพาะพันธุ์ยงุ	ภาชนะเกบ็กัก	ขนัตกัน�า้
สะอาด	อยู่ในสภาพดี	ใช้งานได้

3. กระดาษช�าระเพียงพอต่อการใช้งาน
ตลอดเวลาที่เปิดให้บริการ	(อาจจ�าหน่าย
หรือบริการฟรี)	หรือมีสายฉีดน�้าช�าระที่
สะอาด	อยู่ในสภาพดี	ใช้งานได้

4. อ่างล้างมือ	ก๊อกน�้า	กระจกสะอาด	ไม่มี
คราบสกปรก	อยู่ในสภาพดี	ใช้งานได้

5. สบู่ล้างมือ	พร้อมให้ใช้	ตลอดเวลาที่
เปิดให้บริการ

6. ถังรองรับมูลฝอยสะอาด	มีฝาปิดอยู่ใน
สภาพด	ีไม่รัว่ซมึ	ตัง้อยูใ่นบรเิวณอ่างล้างมือ
หรือบริเวณใกล้เคียง

7. มกีารระบายอากาศด	ีและไม่มกีลิน่เหมน็

8. สภาพท่อระบายส่ิงปฏกิลูและถงัเกบ็กกั
ไม่รั่วแตกหรือช�ารุด

9. จัดให้มีการท�าความสะอาด	และระบบ
การควบคุมตรวจตราเป็นประจ�า

ความเพียงพอ (Accessibility: A)
10. จัดให้มีส้วมนั่งราบอย่างน้อยหนึ่งที่

11. ส้วมสาธารณะพร้อมใช้งานตลอดเวลา
ที่เปิดให้บริการ

ความปลอดภัย (Safety: S)
12. บรเิวณทีต่ัง้ส้วมต้องไม่อยูท่ีล่บัตา/เปลีย่ว

13. กรณีที่มีห้องส้วมตั้งแต่	2	ห้องขึ้นไป
ให้แยกเป็นห้องส้วมส�าหรับชาย–หญิง	
โดยมีป้ายหรือสัญลักษณ์ชัดเจน

14. ประตูที่จับเปิด-ปิด	และที่ล็อคด้านใน
สะอาด	อยู่ในสภาพดี	ใช้งานได้

4. มีที่พักรวมมูลฝอยที่ถูกสุขลักษณะ
และเก็บรวบรวมมูลฝอยส่งไปก�าจัดอย่าง
สม�่าเสมอตามวัน	เวลา	ที่ก�าหนด

ถังรองรับมูลฝอยสะอาด มีฝาปิด อยู่ใน
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กิจกรรม เกณฑ์มาตรฐาน คำาอธิบายเกณฑ์ ข้อเสนอแนะ
ผลการประเมิน

ผ่าน ไม่ผ่าน

R: Rest room 
การจัดการห้อง
ส้วมและสิ่งปฏิกูล

E: Energy 
การจัดการด้าน
อนุรักษ์พลังงาน

5. มีส้วมส�าหรับ
ผู้พิการ	ได้ตาม
มาตรฐาน	เป็นไปตาม	
พ.ร.บ.ควบคุมอาคาร	
พ.ศ.	2522

6. มีนวัตกรรมส้วม
ที่เป็นมิตรกับ
สิ่งแวดล้อม

15. พื้นห้องส้วมแห้ง

16. แสงสว่างเพียงพอ	สามารถมองเห็นได้
ทั่วบริเวณ

1. จัดให้มีส้วมนั่งราบส�าหรับผู้พิการ
ผู้สูงวัย	หญิงตั้งครรภ์อย่างน้อยหนึ่งที่ใน
บริเวณที่สะดวก	เข้าถึงได้ง่าย	
*ต้องจัดให้มีห้องส้วมส�าหรับผู้พิการหรือ
ทพุพลภาพ	และคนชราเข้าใช้ได้อย่าน้อย	
1	ห้อง	และมีสิ่งอ�านวยความสะดวก
ส�าหรบัผูพ้กิารหรอืทพุพลภาพ	และคนชรา	
ตามที่ก�าหนดในกฎกระทรวงก�าหนด
สิ่งอ�านวยความสะดวกในอาคารส�าหรับ
ผูพ้กิารหรอืทุพพลภาพ	และคนชรา	พ.ศ.	2548

1. มีการสร้างนวัตกรรม	เพื่อประหยัด
พลังงาน	เช่น	ใช้สุขภัณฑ์ที่ประหยัดน�้า	
การใช้พลังงานทดแทน	เป็นต้น

2. มีการสร้างบรรยากาศที่ดีในห้องส้วม
โดยการน�าสมุนไพรมาวางในห้องส้วมเพื่อ
ให้เกิดกลิ่นหอมไม่มากจนฉุน	

3. มีการใช้สารชีวภาพและสารเคมีที่เป็น
มิตรกับสิ่งแวดล้อมในการท�าความสะอาด
ห้องส้วม

7. มีการด�าเนินการ
ตามมาตรการ
ประหยัดพลังงานที่
เป็นรูปธรรมเกิดการ
ปฏิบัติตามมาตรการ
ร่วมกันทั้งองค์กร	
หรือมีการใช้พลังงาน
ทางเลือก

1. มีนโยบายและมาตรการประหยัด
พลังงานที่เป็นรูปธรรมเกิดการปฏิบัติ
ตามมาตรการที่ก�าหนดร่วมกันทั้งองค์กร	
ตัวอย่างเช่น
		-	ก�าหนดเวลาการเปิดปิดเครื่องใช้ไฟฟ้า
		-	การตั้งค่าอุณหภูมิเครื่องปรับอากาศที่	 
25	องศาเซลเซียส
		-	ส่งเสริมการใช้จักรยานในพื้นที่โรงแรม
		-	รณรงค์การใช้น�้าอย่างประหยัด

2. มีการด�าเนินกิจกรรมประหยัดพลังงาน
ที่สอดคล้องกับนโยบาย	มีประสิทธิภาพ	
และมีการส่งเสริมการใช้พลังงานทดแทน	
หรือพลังงานทางเลือก	เป็นต้น

3. มีการประเมินผลส�าเร็จของการ
ด�าเนินการที่ชัดเจน

R: Rest room 
การจัดการห้องส้วม 
และสิ่งปฏิกูล 28



กิจกรรม เกณฑ์มาตรฐาน คำาอธิบายเกณฑ์ ข้อเสนอแนะ
ผลการประเมิน

ผ่าน ไม่ผ่าน

E: Environment 
การจัดการอาคาร
และสิ่งแวดล้อม

8. การจัดการด้าน
สุขลักษณะอาคาร
และพื้นที่โดยรอบ

1. มีการปรับปรุงภูมิทัศน์	การเพิ่มพื้นที่
สีเขียวและพื้นที่พักผ่อนที่สร้างความ
รู้สึกผ่อนคลายส�าหรับผู้มาใช้บริการและ
พนักงาน

2. ก�าหนดพื้นที่ใช้งานอย่างชัดเจน	มีการ
ดูแลรักษาความสะอาด	ความเป็นระเบียบ
เรียบร้อยทั้งภายนอกอาคาร	ภายใน
อาคาร	และมีป้ายสัญลักษณ์บอกไว้ชัดเจน

3. จัดพื้นที่ส่วนกลางให้สะอาด	จัดวาง
อย่างเหมาะสม	เป็นระเบยีบ	และปลอดภยั	
เช่น	ห้องออกก�าลังกาย	สปา	ห้องประชุม	
โรงอาหารพนกังาน	ห้องเก็บวสัดสุิง่ของ	ฯลฯ

4. มีการด�าเนินงานกิจกรรมที่ส่งเสริม
สภาพแวดล้อมที่ดีในการท�างาน	เช่น	
กิจกรรม	5ส	สถานที่ท�างานน่าอยู่	น่าท�า
งานฯ	(Healthy	Workplace	Happy	
for	Life)	เป็นต้น

9. การจัดการ
แสงสว่าง	อุณหภูมิ	
และการระบาย
อากาศในอาคาร

10. การจดัการห้องพกั

1. มีการจัดแสงสว่างเป็นไปตามกฎหมาย
ก�าหนด	

2. มีการจัดการความร้อน	อุณหภูมิ	อย่าง
เหมาะสม	ไม่ก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพ
ของพนักงาน	และผู้รับบริการ

3. จัดให้มรีะบบระบายอากาศภายใน
อาคารทีด่	ีมกีารจัดการคุณภาพอากาศใน
อาคารบรเิวณห้องโถง	ล็อบบี	้ห้องประชุม	
ห้องพกั	ห้องออกก�าลังกาย	ฯลฯ	และมี
การตรวจวดัอย่างน้อยปีละ	1	ครัง้	เช่น	
อณุหภมู	ิความช้ืนสัมพทัธ์	การเคล่ือนท่ีของ
อากาศ	ฝุน่ละออง	(TSP	PM10	)	เป็นต้น

1. มีการท�าความสะอาดพื้น	ผนัง	ผ้าม่าน
พรม	ห้องส้วม	เฟอร์นิเจอร์และสิ่งของ	
เช่น	โต๊ะเก้าอี้	โซฟา	ตู้เสื้อผ้า	รีโมท	
โทรศัพท์	ปลั๊กไฟ	สวิตซ์ไฟ	เป็นต้น	ให้
สะอาด	เป็นระเบียบก่อนและหลังการ
เข้าพัก

อากาศ ฝุ่นละออง (TSP PM
10 

) เป็นต้น

เช่น โต๊ะ เก้าอี้ โซฟา ตู้เสื้อผ้า รีโมท
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กิจกรรม เกณฑ์มาตรฐาน คำาอธิบายเกณฑ์ ข้อเสนอแนะ
ผลการประเมิน

ผ่าน ไม่ผ่าน

E: Environment 
การจัดการอาคาร
และสิ่งแวดล้อม

11. การจัดการเช้ือ
แบคทเีรยีชนดิ 
ลจีโิอเนลลา 
(Legionella)	
(รายละเอยีดประกอบ
การประเมนิ	GHH	1)

12. การจดัการน�า้เสยี

2. มีการดูแลความสะอาดของชุดเครื่อง
นอน	อุปกรณ์อาบน�้า	และของใช้ส่วนตัว
เช่น	หมอน	ผ้าห่ม	ผ้าปูที่นอน	ผ้าเช็ดตัว	
เสื้อคลุมอาบน�้า	แก้วน�้า	เป็นต้น	ให้
สะอาดและเปล่ียนทุกครัง้เมือ่มกีารเข้าพกั

1. ด�าเนินการและจัดการหอผึ่งเย็นให้มี
จ�านวนเพียงพอต่อการใช้งาน	ตั้งอยู่ห่าง
จากบ้านเรือน	ติดตั้งอุปกรณ์ป้องกันการ
ฟุ้งกระจายของละอองน�้า	และมีระบบ
ควบคุมและบ�าบัดน�้าในหอผึ่งเย็น	และมี
ป้ายเตือนต่าง	ๆ	แสดงไว้ชัดเจน

2. ด�าเนินการให้ถังเก็บน�้าสะอาด	มีการ
ควบคุมระดับคลอรีนตกค้างเป็นไปตาม
เกณฑ์ก�าหนด

3. ด�าเนินการล้างท�าความสะอาดเครื่อง
ปรับอากาศ	และถาดรองรับน�้าเครื่อง
ปรับอากาศอย่างน้อยปีละ	2	ครั้ง

4. หวัก๊อกน�า้และฝักบวัอาบน�า้ในห้องพกั
มีการท�าความสะอาดด้วยน�้าร้อนหรือ
น�้ายาฆ่าเชื้อสม�่าเสมอ

5. ด�าเนินการไม่ให้น�้าในท่อเกิดสภาวะ
น�้านิ่ง	โดยเปิดน�้าในระบบท่อน�้าปล่อย
ทิ้งไว้ประมาณ	2-3	นาที	และด�าเนินการ
เป็นประจ�าอย่างน้อย	1	ครั้งต่อสัปดาห์	

6. มีผลการตรวจและวิเคราะห์เชื้อ
แบคทเีรยีชนดิลจีโิอเนลลา	(Legionella)	
อย่างน้อย	2	ครั้งต่อปี

1. มีการตดิต้ังบ่อดกัไขมนับริเวณท่อ
ระบายน�า้เสยีก่อนเข้าสู่ระบบบ�าบดัน�า้เสยี

2. มีการตดิต้ังระบบบ�าบดัน�า้เสยีเพือ่บ�าบดั
น�า้เสยีของโรงแรม	และการระบายน�า้ทิง้
หลงัผ่านการบ�าบดัแล้วไม่ส่งผลกระทบต่อ
ชมุชนและสิง่แวดล้อม	และได้มาตรฐาน
ควบคมุการระบายน�า้ทิง้ตามทีก่ฎหมาย
ก�าหนด	(ประกาศกระทรวงทรัพยากร
ธรรมชาตแิละสิง่แวดล้อม)

12. การจัดการน�้ำเสีย
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กิจกรรม เกณฑ์มาตรฐาน คำาอธิบายเกณฑ์ ข้อเสนอแนะ
ผลการประเมิน

ผ่าน ไม่ผ่าน

E: Environment 
การจัดการอาคาร
และสิ่งแวดล้อม

13. การควบคุมสตัว์
และแมลงพาหะน�าโรค

14. การจดัอนามัย
สิง่แวดล้อมในสถานที่
ส่งเสรมิสขุภาพ
1) สระว่ายน�า้และ

คณุภาพน�า้ในสระ

3. มกีารจดัท�ารายงานการเดินระบบบ�าบดั
น�า้เสยีตามกฎหมายก�าหนด	(กฎกระทรวง
ก�าหนดหลกัเกณฑ์	วิธีการ	และแบบการ
จดัเกบ็สถติแิละข้อมูล	การจดับนัทกึ 
รายละเอยีด	และรายงานสรุปผลการท�างาน
ของระบบบ�าบดัน�า้เสยี	พ.ศ.2555)

1. มกีารดแูลด้านส่ิงแวดล้อมท้ังภายในและ
ภายนอกอาคารให้มีความสะดวกสะอาด	
เป็นระเบยีบเรยีบร้อย	ไม่เป็นแหล่งเพาะพนัธุ์
ยงุ	และแมลงพาหะน�าโรค

2. มกีารควบคุมสตัว์และแมลงพาหะน�าโรค
ด้วยวธิกีารต่าง	ๆ	ทีป่ลอดภัย

1. มกีารท�าความสะอาดอาคารหรือสถานที่ 
ทีใ่ช้อาบน�า้	ห้องส้วม	อ่างล้างมือ	ห้อง
เปล่ียนเสือ้ผ้า	จดุวางรองเท้า	ตู้เก็บของ
ประจ�าสระทกุวัน

2. มกีารตรวจสอบสภาพบริเวณโดยรอบ
สระ	ในสระว่ายน�า้	ให้มีสภาพดี	พร้อมใช้
งาน	และน�า้ในสระต้องสะอาด	ไม่มีคราบ
ตะไคร่น�า้และเศษขยะหรือวัสดุอืน่ใด

3. มป้ีายแสดงคุณภาพน�า้	เช่น	ค่าคลอรนี
ค่าความเป็นกรด-ด่าง	เป็นรายวัน	และมี
ป้ายกฎ/ข้อบังคับ	วิธีการปฐมพยาบาล	
ความลกึของน�า้ในสระ	แสดงเป็นภาษาไทย
และภาษาอืน่	ๆ	ในต�าแหน่งทีผู่ร้บับรกิาร
มองเหน็ได้ชดัเจน

4. มเีจ้าหน้าท่ีประจ�าสระทีผ่่านการอบรม
สามารถให้ความรู้	ดูแลความปลอดภัย	ให้
ความช่วยเหลือ	ปฐมพยาบาลและช่วยชีวิต
ตลอดเวลาทีเ่ปิดให้บรกิาร	

5. มอีปุกรณ์ช่วยชีวิตประจ�าสระ	ได้แก่
ไม้ช่วยชวีติ	ห่วงชูชีพ	เครือ่งช่วยหายใจ	
เป็นต้น	มห้ีองปฐมพยาบาลหรือชุด
ปฐมพยาบาล	และมีโทรศัพท์พร้อมกับ
ตดิหมายเลขโทรศัพท์ส�าคัญ	ๆ	แสดงไว้
ในต�าแหน่งทีม่องเห็นชัดเจน

(รายละเอียด

ประกอบการ

ประเมิน GHH 2)

ภายนอกอาคารให้มีความสะดวก สะอาด

14. การจัดการอนามัย
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กิจกรรม เกณฑ์มาตรฐาน คำาอธิบายเกณฑ์ ข้อเสนอแนะ
ผลการประเมิน

ผ่าน ไม่ผ่าน

E: Environment 
การจัดการอาคาร
และสิ่งแวดล้อม

2) ห้องออกก�าลงักาย
(ฟิตเนส)

6. มีเจ้าหน้าทีค่วบคมุ	ดแูล	ปรบัปรงุ
คณุภาพน�า้ในสระว่ายน�า้	และมกีารจดัการ
คณุภาพน�า้ในสระว่ายน�า้ให้อยูใ่นเกณฑ์
มาตรฐานตามทีห่น่วยงานราชการก�าหนด

7. กรณเีปิดให้บรกิารสระว่ายน�า้แก่บคุคล
ภายนอกทีม่ใิช่ลกูค้าทีเ่ข้าพกัโดยคดิ
ค่าบรกิาร	มกีารด�าเนนิการตามราชการ
ส่วนท้องถิน่ก�าหนด

1. มีการแบ่งพืน้ทีใ่ห้บรกิารออกก�าลงักาย
เป็นสดัส่วนทีช่ดัเจน	เช่น	พืน้ทีต้่อนรบั	
พืน้ทีอ่ปุกรณ์ออกก�าลงักาย	และพืน้ที่
กจิกรรมการออกก�าลงักายกลุม่	เป็นต้น	
และพืน้ทีจ่ดัวางอปุกรณ์	มรีะยะห่าง
ระหว่างอปุกรณ์ออกก�าลงักายไม่น้อยกว่า	
60	เซนตเิมตร	และช่องทางเดนิร่วมไม่น้อย
กว่า	1.50	เมตร

2. ห้องออกก�าลงักายควรมีการถ่ายเท
อากาศที่ดี	ไม่มีกลิ่นอันไม่พึงประสงค์	
หากใช้เครื่องปรับอากาศ	ควรมีอุณหภูมิ
อยู่ระหว่าง	20-25	องศาเซลเซียส	

3. จัดให้มีแสงสว่างเพียงพอ	(ไม่น้อยกว่า
200	ลักซ์)

4. มีป้ายค�าแนะน�า	ในการใช้อุปกรณ์ออก
ก�าลงักาย	และท�าการตรวจเช็คอปุกรณ์ออก
ก�าลงักายพร้อมใช้งานอย่างสม�า่เสมอ

5. กรณีเปิดเพลง	โดยมีความเข้มของเสียง
ในห้องออกก�าลังกายเฉลี่ยสูงสุดไม่เกิน	
90	เดซิเบล

6. มบีคุลากรผูใ้ห้บรกิาร	ให้ค�าแนะน�า	ดแูล
หรอืสอนออกก�าลงักาย	โดยมคีณุสมบติัจบ
การศกึษาขัน้ต�า่ปรญิญาตรทีางวิทยาศาสตร์
สขุภาพ,	วทิยาศาสตร์การกีฬา,	พลศกึษา	
หรอืผ่านการอบรมหลักสตูรผูฝึ้กสอนการ
ออกก�าลงักาย	และมอีปุกรณ์ปฐมพยาบาล
หรอืช่วยชวีติเบือ้งต้น

32



กิจกรรม เกณฑ์มาตรฐาน คำาอธิบายเกณฑ์ ข้อเสนอแนะ
ผลการประเมิน

ผ่าน ไม่ผ่าน

E: Environment 
การจัดการอาคาร
และสิ่งแวดล้อม

15. ความปลอดภัย
และสภาพแวดล้อม
ในการท�างาน	ให้เป็น
ไปตามกฎหมายท่ี
เกีย่วข้อง
1) การป้องกนัอคัคภียั

และการอพยพ
หนไีฟ

2)	สภาพการท�างาน
ทีป่ลอดภยั

3) สารเคมี

1. มเีครือ่งดับเพลงิแต่ละประเภทอย่าง
เหมะสม	และเพียงพอ	พร้อมได้รับการ
ตรวจสอบให้พร้อมใช้งานและติดต้ังอยู่ใน
ต�าแหน่งทีส่ามารถน�ามาใช้งานได้ทันที 
ในกรณเีกดิเหตุฉุกเฉิน	ทัง้น้ี	ให้เป็นไปตาม
กฎหมายท่ีเกีย่วข้องก�าหนด

2. จดัให้มรีะบบน�า้ดับเพลงิและอุปกรณ์
ประกอบทีใ่ช้ในการดับเพลงิขัน้ต้นได้อย่าง
เพยีงพอในทกุส่วนของอาคาร

3. ทางหนไีฟและบันไดหนีไฟอยู่ในสภาพ
ทีด่	ีไม่ช�ารดุ	ไม่มีสิง่กีดขวางหรอืถกูปิดตาย

4. ก�าหนดให้มีจุดอพยพประจ�าโรงแรม

5. มกีารซ้อมดับเพลิงและอพยพหนีไฟ
ตามแผนอย่างน้อยปีละ	1	คร้ัง

1. มกีารตดิต้ังเครือ่งจักร	อปุกรณ์อย่าง
มัน่คงและปลอดภัย	และติดต้ังฝาครอบ
ส่วนท่ีเคลือ่นไหวของเคร่ืองจกัร	อปุกรณ์
ตลอดระยะเวลาการท�างาน

2. มีการเดนิสายไฟทีเ่ป็นระเบียบ	ใช้สายไฟ
ถกูประเภท	และมีการปฏิบัติตามหลัก
เกณฑ์การใช้ไฟฟ้าอยา่งปลอดภยั อปุกรณ ์
เครือ่งใชไ้ฟฟา้ ไดร้บัการบ�ารุงรกัษาใหอ้ยู่
ในสภาพดี

3. มกีารก�าหนดกฎระเบียบ	ขัน้ตอน
การท�างานทีป่ลอดภัย	และมีเส้นหรือ
ขอบเขตแสดงบริเวณทีอ่าจมีอันตรายหรอื
ห้ามเข้าใกล้	พร้อมป้ายเตือนต่าง	ๆ	ชัดเจน

4. จดัให้มอุีปกรณ์ป้องกันอันตรายส่วน
บคุคลทีถ่กูต้อง	เหมาะสม	และเพียงพอ	
ส�าหรบัผูป้ฏิบติังาน

1. มสีถานทีจั่ดเก็บสารเคมีประเภทต่าง	ๆ
แยกเป็นสดัส่วน	และมีป้ายบ่งช้ีชดัเจน

2. มกีารจดัท�าข้อมูลด้านความปลอดภัย
ของสารเคมแีต่ละประเภท	และแสดงให้
เหน็ชดัเจน
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กิจกรรม เกณฑ์มาตรฐาน คำาอธิบายเกณฑ์ ข้อเสนอแนะ
ผลการประเมิน

ผ่าน ไม่ผ่าน

E: Environment 
การจัดการอาคาร
และสิ่งแวดล้อม

N: Nutrition 
การจัดการ
สุขาภิบาลอาหาร 
อาหารปลอดภัย 
และน�้าดื่ม-น�้าใช้

16. ด้านสขุาภบิาล
อาหาร	(รายละเอยีด
ประกอบการประเมิน	
GHH	2)

3. สารเคมีที่ใช้ในการท�าความสะอาดต้อง
ผ่านระบบบ�าบัดน�้าเสียก่อนปล่อยสู ่
สิ่งแวดล้อมภายนอก

4. ไม่มีกลิ่นสารเคมีหรือกลิ่นเหม็นรบกวน
สร้างความเดือดร้อนร�าคาญต่อชุมชน

1. สถานที่เตรียม	ปรุงประกอบ	และ
รับประทานอาหาร	สะอาด	เป็นสัดส่วน 
ที่รับอาหารสดและวัตถุดิบประเภทต่าง	ๆ 
สะอาด	แยกรับอาหารเป็นสัดส่วนตาม
ประเภทอาหาร	ไม่พบสตัว์และแมลงน�าโรค 
จัดให้มีถังรองรับมูลฝอย	อ่างล้างมือ	และ
ห้องส้วมที่ถูกสุขลักษณะ	ไม่ใกล้บริเวณ 
รับอาหารสด

2. เตรยีม	-	ปรงุอาหารบนโต๊ะท่ีสงูจากพืน้
อย่างน้อย	60	ซม.	อาหารแห้งไม่พบเชือ้รา	
ใช้สารปรงุแต่งอาหารท่ีปลอดภยั	จดัการ
อาหารสดให้สะอาดก่อนปรุง	เกบ็อาหาร
สดในอณุหภมูท่ีิต �่ากวา่ 5 องศาเซลเซียส 
อาหารปรุงส�าเรจ็มีการปกปิด และน�า้แขง็
ท่ีใชบ้รโิภคตอ้งสะอาด มีการปกปิด ไมมี่
สิ่งของอ่ืนแชร่วมไว้

3. ภาชนะ	อปุกรณ์	เคร่ืองใช้	ต้องสะอาด
มีการฆ่าเชือ้ภาชนะ	อปุกรณ์	ภายหลงัการ
ท�าความสะอาด	มกีารปกปิด	เกบ็สงูจาก
พืน้อย่างน้อย	60	ซม.	ตูแ้ช่	ตูเ้ยน็	สะอาด	
สภาพด	ีเขยีงและมดีแยกใช้ระหว่างอาหาร
สกุ	ดบิ	และผกัผลไม้	

4. ผูป้ระกอบการ	และผูส้มัผสัอาหารต้อง
ผ่านการอบรมตามหลกัสตูรผูส้มัผสัอาหาร	
“กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่
จ�าหน่ายอาหาร พ.ศ.2561”	ผูส้มัผสัอาหาร
แต่งกายสะอาด	ถกูต้อง	เหมาะสม	และล้างมอื 
สะอาดก่อนเตรียม	ปรงุ	ประกอบ	เสร์ิฟ	

5. มีการเฝ้าระวังการปนเป้ือนโคลิฟอร์ม
แบคทเีรยีในอาหาร	ภาชนะ	และมอืผูสั้มผสั
อาหารอย่างน้อย	2	ครัง้ต่อปี

GHH 3)
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กิจกรรม เกณฑ์มาตรฐาน คำาอธิบายเกณฑ์ ข้อเสนอแนะ
ผลการประเมิน

ผ่าน ไม่ผ่าน

N: Nutrition 
การจัดการ
สุขาภิบาลอาหาร 
อาหารปลอดภัย 
และน�้าดื่ม-น�้าใช้

Health 
การส่งเสริม
สขุภาพผูร้บับริการ
และพนักงาน

17. มกีารจัดการ
อาหารปลอดภัย

18. การจัดการ
คุณภาพน�า้ด่ืม-น�า้ใช้
(รายละเอียดประกอบ
การประเมนิ	GHH	3)

1. เลือกอาหารจากแหล่งที่เชื่อถือได้
ไม่ปนเปื้อนสารเคมี	หรือสารก�าจัดศัตรูพืช	
มีมาตรฐานอาหารปลอดภัยรับรอง

1. สถานทีว่าง/เกบ็น�า้ดืม่ต้องสะอาด	เป็น
ระเบยีบ	ไม่วางน�า้ดืม่ใกล้แหล่งมลพษิหรือ
สารเคม	ีน�า้ด่ืมต้องอยู่ในภาชนะบรรจท่ีุ
สะอาด	ปิดสนทิ	มีเลขสารบบอาหารของ
ส�านกังานคณะกรรมการอาหารและยา	
(อย.)	และเคร่ืองกรองน�า้ดืม่ต้องสะอาด	
เปลีย่นไส้กรองตามระยะเวลาท่ีก�าหนด

2. ดูแลท�าความสะอาดถังพักน�้าภายใน
อาคาร	ถังพักน�้าใต้ดินสม�่าเสมอ	น�้าใช้
ต้องได้มาตรฐานคุณภาพตามมาตรฐาน
น�้าประปาของการประปานครหลวง/
การประปาส่วนภูมิภาค	หรือตามเกณฑ์
มาตรฐานคณุภาพน�า้ประปาด่ืมได้	กรมอนามยั 
พ.ศ.	2563	มกีารตรวจสอบคลอรีนอสิระ
คงเหลอืในน�า้และเฝ้าระวังคณุภาพน�า้

ขั้นตอนที่ 3 การดำาเนินการพัฒนาตามเกณฑ์ Health

19. การส่งเสริม
สขุภาพผู้รบับรกิาร

1. มกีารสือ่สารความรูด้้านการส่งเสริม
สขุภาพ	สขุอนามัย	และสมดุลชวีติ	ให้กบั
ผูร้บับรกิาร	ผ่านช่องทางส่ือสารต่าง	ๆ	เช่น	
บอร์ดประชาสัมพนัธ์	แผ่นพบั	เวบ็ไซต์	
เป็นต้น

2. มกีารจดับรกิารด้านการออกก�าลังกาย
ให้กบัผูร้บับริการ	การจดัห้อง/พ้ืนทีเ่พือ่
การออกก�าลงักาย	หรือตารางการจดั
กจิกรรมเพือ่การออกก�าลังกายประจ�า
สปัดาห์	

3. มกีารจัดบริการด้านการส่งเสริมสขุภาพ
ให้กับผูร้บับริการสามารถเลอืกใช้บริการได้	
เช่น	เมนชูสูขุภาพ	สนิค้าทางเลือกสขุภาพ	
อาหารปลอดสารพิษ	เป็นต้น

4. มกีารจัดบริการเพือ่การผ่อนคลาย	เช่น
มมุผ่อนคลาย	มมุพกัผ่อน	เป็นต้น

GHH 4)

ขั้นตอนที่ 3 การดำ�เนินการพัฒนาตามเกณฑ์ Health
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กิจกรรม เกณฑ์มาตรฐาน คำาอธิบายเกณฑ์ ข้อเสนอแนะ
ผลการประเมิน

ผ่าน ไม่ผ่าน

Health 
การส่งเสริม
สขุภาพผูร้บับริการ
และพนักงาน

20. การส่งเสริม
สขุภาพพนักงาน

5. มีการด�าเนนิการคุม้ครองสขุภาพของ
ผูไ้ม่สบูบหุรี	่โดยก�าหนดเขตปลอดบหุรี	่
เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ	
เรือ่ง	ก�าหนดประเภทหรอืชือ่ของสถานที่
สาธารณะ	สถานทีท่�างาน	และยานพาหนะ
ให้ส่วนหนึง่ส่วนใดหรอืทัง้หมดของสถานที ่
และยานพาหนะเป็นเขตปลอดบหุรี	่หรอื
เขตสบูบุหรี	่ในเขตปลอดบหุรี	่พ.ศ.	2561

6. จัดให้มีชุดปฐมพยาบาลเบื้องต้นเพื่อไว้
บริการ	เบอร์โทรสถานพยาบาลใกล้เคียง	
และเบอร์โทรศัพท์ฉุกเฉิน	

1. มีการให้ความรู้ด้านการส่งเสริมสขุภาพ
และอนามัยสิง่แวดล้อมแก่พนกังาน	เช่น	
การฝึกอบรม	การเผยแพร่ข้อมลูด้านส่งเสรมิ 
สขุภาพและอนามยัส่ิงแวดล้อม	หรอื
กิจกรรมอืน่	ๆ	เป็นต้น	

2. มีการสนับสนุนกิจกรรมด้านส่งเสริม
สุขภาพและอนามัยสิ่งแวดล้อมภายใน
องค์กร	เช่น	การจัดพื้นที่ให้ออกก�าลังกาย	
นันทนาการ	กิจกรรมนมแม่	เป็นต้น	 
และส่งเสริมการมีส่วนร่วมของพนักงาน	

3. มีการส่งเสริมและดูแลด้านโภชนาการ
ของพนักงาน	การออกก�าลังกาย	กิจกรรม
นันทนาการ	และอื่น	ๆ	เป็นต้น	

4. มีการตรวจสุขภาพประจ�าปีพนักงาน
ทุกคน	

5. จัดให้มีการแสดงความคิดเห็น/กล่อง
แสดงความคิดเห็นด้านสุขภาพและอนามัย
สิ่งแวดล้อมในการท�างาน

6. จัดบริการห้องพยาบาลหรือชุด
ปฐมพยาบาลส�าหรับพนักงานที่เจ็บป่วย	
หรือบาดเจ็บ

หมายเหต ุ:	ผลการประเมินในแต่ละข้อ	ขึน้อยูกั่บดลุยพนิิจของคณะกรรมการผู้ประเมิน
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ปี	 2563	 กรมอนามัยส�ารวจสถานการณ์ด้าน

อนามัยสิ่งแวดล้อมของสถานบริการท่ีพักอาศัยชั่วคราว	

โรงแรม	 รีสอร์ท	 พบว่า	 โรงแรม	 และรีสอร์ทส่วนใหญ่

ให้ความส�าคัญกับการจัดการด้านอนามัยสิ่งแวดล้อม	

มีการก�าหนดเป็นนโยบายที่ประกาศเป็นลายลักษณ์

อักษรให้พนักงานและผู้รับบริการทราบและถือปฏิบัติ

ร่วมกัน	 ด้านการจัดการความสะอาดและความเป็น

ระเบียบเรียบร้อยของสถานที่	 และการสุขาภิบาล	 ได้แก่ 

การจัดการมูลฝอย	 สิ่งปฏิกูล	 น�้าเสีย	 สัตว์และแมลง

พาหะน�าโรค	 ทางโรงแรมและรีสอร ์ทมีการดูแล	

เหตผุล/ความจำาเป็นและข้อมูลเชิงประจักษ์

ในการกำาหนดเกณฑ์มาตรฐาน

และควบคุมให้ถูกสุขลักษณะ	 ด้านห้องพักทุกแห่ง 

มีการท�าความสะอาดก่อนและหลังการเข้าพัก	 แต  ่

การจดัการด้านคุณภาพอากาศภายในห้องพกัให้เหมาะสม 

กับการพักผ่อนของผู้รับบริการกลับพบว่า	 ในห้องพัก 

ส่วนใหญ่มีปัญหาเก่ียวกับอุณหภูมิ	 ความชื้นสัมพัทธ์การ 

เคลือ่นตวัของอากาศ	การสะสมของก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 

และคาร์บอนมอนอกไซด์	 อาจส่งผลต่อความไม่สบายตัว

ของผูร้บับรกิาร	นอกจากนีย้งัพบว่าภายในห้องพักร้อยละ 

70	 มีการสะสมของปริมาณฝุ ่นละอองที่มีขนาดเล็ก 

กว่า	 10	 ไมครอน	 (PM10)	 เกิน	 50	 (µg/m3)	 อย่างไร กว่า 10 ไมครอน (PM
10
) เกิน 50 (µg/m3) อย่างไรก็ตาม
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ก็ตามปรมิาณฝุ่นละอองขนาดเลก็	(PM10,	PM2.5)	ทีเ่กดิขึน้ภายในอาคารยงัอยูใ่นระดบัทีเ่กินมาตรฐานเลก็น้อย	และ

ยังไม่ก่อให้เกิดปัญหาต่อระบบทางเดินหายใจ	นอกจากนี้	ภายในห้องพักของโรงแรมและรีสอร์ทยังพบปัญหาเกี่ยวกับ	 

ฟอร์มัลดีไฮด์	(CH2O)	เกินค่ามาตรฐาน	และส�าหรับแบคทีเรียและจุลินทรีย์ต่าง	ๆ 	นั้น	พบว่า	มีการสะสมอยู่ในห้องพัก 

ในบางพ้ืนที่	 ทั้งนี้	 แบคทีเรียและจุลินทรีย์ต่าง	 ๆ	 อาจเกิดจากทั้งภายในอาคารหรือภายนอกอาคาร	 อย่างไรก็ตาม	 

ยังไม่ได้มีการศึกษาถึงผลกระทบต่อสุขภาพในสถานท่ีท่ีมีปริมาณแบคทีเรียและจุลินทรีย์ต่าง	 ๆ	 ในอากาศปริมาณสูง	 

ในส่วนของคณุภาพอากาศบริเวณลอ็บบี	้พบผลการศกึษาเป็นไปในทศิทางเดยีวกนักบัห้องพกัของโรงแรม	และรสีอร์ท

ส�าหรับการตรวจหาเชื้อแบคทีเรียชนิดลีจิโอเนลลา	 (Legionella)	 ในระบบน�้าใช้ของสถานบริการที่พักอาศัย

ชัว่คราว	โรงแรมและรีสอร์ทนัน้	ไม่พบเชือ้แบคทเีรียชนดิลจีโิอเนลลา	(Legionella)	ในจดุเสีย่งท้ังหมด	ได้แก่	หอผึง่เยน็ 

ถังเก็บน�้าใช้	 ก๊อกน�้าและฝักบัวอาบน�้าในห้องพักที่ผู ้รับบริการใช้อาบน�้าและแปรงฟัน	 จากข้อมูลปัจจุบันทาง

โรงแรมและรีสอร์ทส่วนใหญ่	 ยังไม่มีระบบการตรวจสอบและเฝ้าระวังเชื้อแบคทีเรีย	 ชนิดลีจิโอเนลลา	 (Legionella)	 

ในระบบน�า้ใช้ให้ถกูต้องตามค�าแนะน�าของกรมอนามยั	ในส่วนของการจดัการสระว่ายน�า้มกีารจดัการได้ถกูสขุลักษณะ

และมีความปลอดภัยส�าหรับให้บริการแก่ผู้รับบริการ	 แต่ในส่วนของคุณภาพน�้าในสระพบว่ามีคลอรีนอิสระ	 และค่า

ความเป็นกรด-ด่างไม่อยู่ในมาตรฐานก�าหนด	 นอกจากนี้ยังพบการปนเปื้อนจุลินทรีย์หรือตัวบ่งชี้จุลินทรีย์ท่ีท�าให้เกิด

โรคด้วย	 ได้แก่	 Pseudomonas	 Aeruginosa	 อาจก่อให้เกิดการแพร่กระจายของเชื้อเข้าสู่ร่างกายของผู้รับบริการ	 

ปริมาณฝุ่นละอองขนาดเล็ก (PM
10
, PM

2.5
) ที่เกิดขึ้นภายในอาคารยังอยู่ในระดับที่เกินมาตรฐานเล็กน้อย และ
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ส่งผลให้เกิดการติดเชื้อในกระแสเลือด	 และระบบอ่ืน	 ๆ	 ในร่างกายได้	 นอกจากนี้	 การปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 

ในอาหารทางโรงแรมมกีารจดัการสถานทีเ่ตรยีม–ปรุงอาหาร	อปุกรณ์	เครือ่งใช้ให้สะอาด	ถกูสขุลกัษณะ	แต่ในส่วนของ

สุขอนามัยส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหารทั้ง	ผู้ปรุงอาหาร	และผู้เสิร์ฟอาหาร	ยังปฏิบัติตัวไม่ถูกสุขลักษณะ	โดยพบว่า 

มากกว่าร้อยละ	 50	 ของผู้สัมผัสอาหารมีการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรีย	 และยังพบว่าอาหารปรุงสุกและน�้า

แข็งมากกว่าร้อยละ	 60	 มีการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียเช่นเดียวกัน	 ซึ่งอาจส่งผลกระทบต่อสุขภาพของผู้มา 

รับบริการได้เช่นเดียวกับน�้าดื่ม	 น�้าใช้ของโรงแรมและรีสอร์ทที่หลายแห่งที่มีการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 

(Coliform	Bacteria)	และฟีคลัโคลฟิอร์มแบคทีเรยี	(Fecal	Coliform	Bacteria)	แสดงให้เหน็ถงึความไม่สะอาดของน�า้ 

และอาจก่อให้เกิดโรคระบบทางเดินอาหารได้

ดังนั้น	 การด�าเนินการจัดการด้านอนามัยสิ่งแวดล้อมของโรงแรมและรีสอร์ท	 จึงมีความจ�าเป็นต้องก�าหนดให้

เป็นไปในทิศทางเดียวกัน	 เพื่อให้เกิดความพึงพอใจของผู้รับบริการ	 รวมถึงมีการส่งเสริมและให้ความรู้ในการบริหาร

และจัดการให้เป็นไปตามกฎหมายก�าหนด	 เช่น	 การจัดการคุณภาพอากาศในตัวอาคาร	 การจัดการคุณภาพน�้าใน 

สระว่ายน�า้	การควบคมุและเฝ้าระวงัเชือ้แบคทเีรียลจีโิอเนลลา	ซึง่เป็นเชือ้ส�าคญัทีพ่บการแพร่กระจายจากแหล่งก�าเนดิ 

ในโรงแรมและรีสอร์ท	 และส่ิงส�าคัญอีกประการ	 คือ	 การจัดการด้านสุขาภิบาลต่าง	 ๆ	 ในโรงแรมและสุขอนามัย 

ส่วนบุคคลของพนักงาน	เพื่อป้องกันการแพร่กระจายของเชื้อโรค	ซึ่งอาจส่งผลกระทบต่อสุขภาพของประชาชน

สุขอนามัยส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร ทั้งผู้ปรุงอาหาร และผู้เสิร์ฟอาหาร ยังปฏิบัติตัวไม่ถูกสุขลักษณะ โดยพบว่า

มากกว่าร้อยละ 50 ของผู้สัมผัสอาหารมีการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรีย และยังพบว่าอาหารปรุงสุกและน�้าแข็ง

มากกว่าร้อยละ 60 มีการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียเช่นเดียวกัน ซึ่งอาจส่งผลกระทบต่อสุขภาพของผู้มา

GREEN Health Hotel 39



 ค
ู่มือ โร
งแ

รม
ที่เ

ป็น
มิต

ร
กบั

สขุ
ภา

พแ
ละ

สิง่
แว

ดล
อ้ม

42

ศูนย์อนามัย เบอร์โทรติดต่อ

ศูนย์อนามัยที่ 1 เชียงใหม่ 0 5327 2740

ศูนย์อนามัยที่ 2 พิษณุโลก 0 5529 9280

ศูนย์อนามัยที่ 3 นครสวรรค์ 0 5625 5451

ศูนย์อนามัยที่ 4 สระบุรี 0 3630 0832

ศูนย์อนามัยที่ 5 ราชบุรี 0 3231 0368-70

ศูนย์อนามัยที่ 6 ชลบุรี 0 3814 8165-8

ศูนย์อนามัยที่ 7 ขอนแก่น 0 4323 5902-5

ศูนย์อนามัยที่ 8 อุดรธานี 0 4212 9586

ศูนย์อนามัยที่ 9 นครราชสีมา 0 4430 5131

ศูนย์อนามัยที่ 10 อุบลราชธานี 0 4528 8586-8 ต่อ 301

ศูนย์อนามัยที่ 11 นครศรีธรรมราช 0 75399 4604

ศูนย์อนามัยที่ 12 ยะลา 0 7321 6776

สถาบันพัฒนาสุขภาวะเขตเมือง 0 2521 6550-2

การประเมิน
การจัดการเชื้อแบคทีเรียชนิดลีจิโอเนลลา (Legionella)

ไม่ผ่านผ่าน

1. หอผึ่งเย็น

1.1 จำานวนหอผึ่งเย็นที่ใช้จริง ต้องน้อยกว่าที่มีอยู่ทั้งหมด เพื่อสำารอง

  1.2 การติดตั้งควรห่างจากบ้านเรือน ชุมชนที่อาศัย หรือสถานที่ หรืออาคารอื่น ๆ ถังพักนำ้า 
ช่องลมของห้องครัว อย่างน้อย 5 เมตร

1.3 มีการติดตั้งอุปกรณ์ป้องกันการฟุ้งกระจายของละอองนำ้าจากหอผึ่งเย็น

1.4 กั้นแยกบริเวณสถานที่ตั้งหอผึ่งเย็นออกจากพื้นที่ส่วนอื่น ๆ อย่างชัดเจน

 1.5 มรีะบบควบคุมและบำาบดันำา้ในหอผึง่เย็น โดยเตมิสารป้องกนัการเกิดตะกรนัและการสึกกร่อน 
สารชีวภาพอย่างน้อย 2 ชนิด ในกรณีที่ใช้คลอรีนในการกำาจัดจุลินทรีย์ต้องควบคุมระดับคลอรีน
ตกค้างในอ่างรองรับนำ้าให้มีค่าไม่ตำ่ากว่า 1 มิลลิกรัมต่อลิตร

หน่วยงานประสานงานและการตรวจประเมินรับรอง

1. ศูนย์อนามัยที่ 1-12 และสถาบันพัฒนาสุขภาวะเขตเมือง

2. ส�านักงานสาธารณสุขจังหวัดทุกจังหวัด

ภาคผนวก

รายละเอียดประกอบการประเมิน GHH 1

เบอร์โทรศัพท์
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การประเมิน
การจัดการเชื้อแบคทีเรียชนิดลีจิโอเนลลา (Legionella)

ไม่ผ่านผ่าน

 1.6 นำ้าที่ใช้ในหอผึ่งเย็นต้องเป็นนำ้าประปาเท่านั้น หากเป็นนำ้าจากแหล่งอื่น ต้องผ่านการบำาบัด
อย่างน้อยด้วยระบบกรองทรายและเรซิน

  1.7 ติดป้ายเตือน ห้ามเข้า หรืออันตรายห้ามเข้า รวมทั้งป้ายแสดงคำาแนะนำาสำาหรับผู้ปฏิบัติงาน 
หรือผู้ที่เกี่ยวข้องทราบ 

1.8 มีการขัดล้างทำาความสะอาดหอผึ่งเย็นอย่างน้อย 3 เดือน/ครั้ง

2. ถังเก็บนำ้าใช้

2.1 มีการทำาความสะอาดถังเก็บนำ้าใช้อย่างน้อย 1 ครั้ง/ปี

2.2 มีการควบคุมระดับคลอรีนตกค้างในถังนำ้าใช้ มีค่าไม่ตำ่ากว่า 0.2 มิลลิกรัมต่อลิตร

2.3 มีการหมุนเวียนการใช้นำ้าในถังเก็บนำ้าใช้ในโรงแรม

3. ล้างทำาความสะอาดถาดรองรับนำ้าเครื่องปรับอากาศอย่างน้อยปีละ 2 ครั้ง

4. หัวก๊อกนำ้าและฝักบัวอาบนำ้าในห้องพัก

  4.1 มีการทำาความสะอาดไส้กรองและถอดหัวก๊อกนำ้า ฝักบัวออกมาแช่นำ้าร้อนที่อุณหภูมิ 65 
องศาเซลเซียส นาน 5 นาที หรือแช่สารละลายคลอรีนที่มีความเข้มข้น 10 มิลลิกรัมต่อลิตร  
นาน 5 นาที ในกรณีไม่ได้ถอดให้ฉีดล้างด้วยนำ้าร้อนที่มีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที

  4.2 ฝักบัวอาบนำ้าภายในห้องพักที่ไม่มีผู้เช่า หรือปิดไว้เป็นเวลานานกว่า 1 สัปดาห์ ให้เปิดนำ้า
จากฝักบวัท้ิงไว้ประมาณ 2-3 นาที และให้ดำาเนินการดงักล่าวเป็นประจำาอย่างน้อย 1 คร้ังต่อสปัดาห์

5. มีการเปิดนำ้าในระบบท่อนำ้าปล่อยทิ้งไว้ประมาณ 2-3 นาที และดำาเนินการเป็นประจำาอย่างน้อย
1 ครั้งต่อสัปดาห์ เพื่อไม่ให้เกิดสภาวะนำ้านิ่ง

6. มีผลการตรวจและวิเคราะห์เชื้อแบคทีเรียชนิดลีจิโอเนลลา (Legionella) อย่างน้อย 2 ครั้งต่อปี

การประเมิน
ด้านสุขาภิบาลอาหาร

ไม่ผ่านผ่าน

รายละเอียดประกอบการประเมิน GHH 2

1. สถานที่

  1.1 การจดัสถานท่ีสำาหรบัรบัประทานอาหาร ปรุงประกอบอาหาร สะอาด เป็นระเบยีบ แยกเป็น
สัดส่วน มีการระบายอากาศเพียงพอ 

  1.2 บริเวณรับอาหารสดและวัตถุดิบต่าง ๆ มีสภาพดี สะอาด พื้นทำาด้วยวัสดุที่สามารถทำาความ
สะอาด ได้ง่าย เรียบ สภาพดี ไม่อยู่ใกล้ห้องนำ้าห้องส้วมและที่รวบรวมมูลฝอย

1.3 แยกรับอาหารเป็นสัดส่วนตามประเภทของอาหาร และไม่วางอาหารสัมผัสกับพื้นโดยตรง

  1.4 พื้นบริเวณที่เตรียม-ปรุง ทำาด้วยวัสดุไม่ดูดซึมนำ้า ผิวเรียบ สภาพดี สะอาด ไม่ลื่น ระบายนำ้า
ได้ดีและทำาความสะอาดง่าย
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ศูนย์อนามัย เบอร์โทรติดต่อ

ศูนย์อนามัยที่ 1 เชียงใหม่ 0 5327 2740

ศูนย์อนามัยที่ 2 พิษณุโลก 0 5529 9280

ศูนย์อนามัยที่ 3 นครสวรรค์ 0 5625 5451

ศูนย์อนามัยที่ 4 สระบุรี 0 3630 0832

ศูนย์อนามัยที่ 5 ราชบุรี 0 3231 0368-70

ศูนย์อนามัยที่ 6 ชลบุรี 0 3814 8165-8

ศูนย์อนามัยที่ 7 ขอนแก่น 0 4323 5902-5

ศูนย์อนามัยที่ 8 อุดรธานี 0 4212 9586

ศูนย์อนามัยที่ 9 นครราชสีมา 0 4430 5131

ศูนย์อนามัยที่ 10 อุบลราชธานี 0 4528 8586-8 ต่อ 301

ศูนย์อนามัยที่ 11 นครศรีธรรมราช 0 75399 4604

ศูนย์อนามัยที่ 12 ยะลา 0 7321 6776

สถาบันพัฒนาสุขภาวะเขตเมือง 0 2521 6550-2

การประเมิน
การจัดการเชื้อแบคทีเรียชนิดลีจิโอเนลลา (Legionella)

ไม่ผ่านผ่าน

1. หอผึ่งเย็น

1.1 จำานวนหอผึ่งเย็นที่ใช้จริง ต้องน้อยกว่าที่มีอยู่ทั้งหมด เพื่อสำารอง

  1.2 การติดตั้งควรห่างจากบ้านเรือน ชุมชนที่อาศัย หรือสถานที่ หรืออาคารอื่น ๆ ถังพักนำ้า 
ช่องลมของห้องครัว อย่างน้อย 5 เมตร

1.3 มีการติดตั้งอุปกรณ์ป้องกันการฟุ้งกระจายของละอองนำ้าจากหอผึ่งเย็น

1.4 กั้นแยกบริเวณสถานที่ตั้งหอผึ่งเย็นออกจากพื้นที่ส่วนอื่น ๆ อย่างชัดเจน

 1.5 มรีะบบควบคุมและบำาบดันำา้ในหอผึง่เย็น โดยเตมิสารป้องกนัการเกิดตะกรนัและการสึกกร่อน 
สารชีวภาพอย่างน้อย 2 ชนิด ในกรณีที่ใช้คลอรีนในการกำาจัดจุลินทรีย์ต้องควบคุมระดับคลอรีน
ตกค้างในอ่างรองรับนำ้าให้มีค่าไม่ตำ่ากว่า 1 มิลลิกรัมต่อลิตร

หน่วยงานประสานงานและการตรวจประเมินรับรอง

1. ศูนย์อนามัยที่ 1-12 และสถาบันพัฒนาสุขภาวะเขตเมือง

2. ส�านักงานสาธารณสุขจังหวัดทุกจังหวัด

ภาคผนวก

รายละเอียดประกอบการประเมิน GHH 1
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การจัดการสระว่ายน�้ำ
การประเมิน

ผ่าน ไม่ผ่าน

  6.1 กรณีตรวจพบเชื้อแบคทีเรียชนิดลีจิโอเนลลา (Legionella) น้อยกว่า 100,000 ซีเอฟยู 

ต่อลิตร ต้องมีการแก้ไขเพิ่มเติม แผนการบำ�รุงรักษา ตรวจสอบ เฝ้าระวังและติดตามผลของ

ระบบผึ่งเย็นใหม่

     6.2 กรณีตรวจพบเชื้อแบคทีเรียชนิดลีจิโอเนลลา (Legionella) ตั้งแต่ 100,000 แต่ 

ไม่มากกว่า 1,000,000 ซีเอฟยูต่อลิตร ถือว่าอยู่ในสภาวะที่จะมีอันตรายเกิดขึ้น ต้องออก

หนังสือตักเตือนให้มีการประเมินผลวิธีการบำ�รุงรักษาใหม่

     6.3 กรณีตรวจพบเชื้อแบคทีเรียชนิดลีจิโอเนลลา (Legionella) ตั้งแต่ 1,000,000 ซีเอฟยู

ต่อลิตรขึ้นไป ถือว่าอยู่ในสภาวะอันตรายรุนแรง ต้องออกคำ�สั่งปิดระบบทันที เพื่อกำ�จัด 

สิ่งปนเปื้อน ทำ�ความสะอาด และทำ�ลายเชื้อ
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การจัดการสระว่ายน�้ำ
การประเมิน

ผ่าน ไม่ผ่าน

1.สถานที่ตั้ง

1.1  ควรห่างจากแหล่งซึ่งอาจท�ำให้เกิดการปนเปื้อนน�้ำในสระว่ายน�้ำ เช่น สถานที่เลี้ยงสัตว์ 
สถานที่ทิ้งมูลฝอย เป็นต้น

1.2   มีรั้วหรือก�ำแพงป้องกันบุคคลภายนอก และป้องกันสัตว์เข้ามาบริเวณสระว่ายน�้ำ

1.3  ต้องอยู่ในที่น�้ำท่วมไม่ถึง พื้นดินแข็งแรง มีไฟฟ้า และน�้ำประปาเพียงพอ มีทางเข้าออก
สะดวก

2. สระว่ายน�้ำและอาคารประกอบ

 2.1   โครงสร้างสระว่ายน�้ำควรสร้างด้วยคอนกรีตเสริมเหล็ก วัสดุมั่นคงแข็งแรง

 2.2   มีรางระบายน�้ำล้น มีฝาปิดรอบสระว่ายน�้ำ มีความกว้าง 30 – 40 เซนติเมตร

2.3  มีพื้นที่ว่างส�ำหรับเดินรอบสระว่ายน�้ำ กว้างไม่น้อยกว่า 1.20 เมตร ไม่ล่ืน ไม่มีน�้ำขัง  
ท�ำความสะอาดง่าย

 2.4   ความลึกของน�้ำ มีป้ายบอกความลึก หรือเลขบอกระดับความลึกมองเห็นชัดเจน

 2.5   มีแสงสว่างเพียงพอทั่วบริเวณสระว่ายน�้ำ

 2.6   อาคารประกอบ สร้างด้วยวัสดุมั่นคงแข็งแรง พื้นเรียบ ไม่ดูดซึมน�้ำ ท�ำความสะอาดง่าย

 2.7   จัดให้มีห้องเปลี่ยนเสื้อผ้า ตู้เก็บของ ที่วางหรือเก็บรองเท้าเพียงพอ

 2.8   จัดให้มีอ่างล้างมือ บริเวณล้างตัวก่อนลงสระ และล้างเท้าทางเข้าบริเวณสระว่ายน�้ำ และ
เติมคลอรีนลงในที่ล้างเท้า เพื่อป้องกันการติดเชื้อ

3. การควบคุมดูแลสระว่ายน�้ำ

  3.1 จัดให้มีผู้ควบคุมดูแล ซึ่งผ่านการฝึกอบรมการดูแลคุณภาพน�้ำในสระว่ายน�้ำ

  3.2 มีเจ้าหน้าท่ีความปลอดภัยประจ�ำสระ (life guard) อย่างน้อย 1 คน/ผู้ใช้บริการไม่เกิน 
100 คน หากเกิน 100 คน ให้ปัดเศษของ 100 คน เป็น 100 คน

รายละเอียดประกอบการประเมิน GHH 2
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การจัดการสระว่ายน�้ำ
การประเมิน

ผ่าน ไม่ผ่าน

  3.3 จัดการและควบคุมคุณภาพน�้ำให้อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน ดังนี้
        3.3.1 ค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH) 7.2 -8.4
        3.3.2 คลอรีนอิสระ (Free chlorine) 0.6 – 1.0 ส่วนในล้านส่วน
        3.3.3 คลอรีนที่รวมกับสารอื่น (Combined chlorine) 0.5 – 1.0 ส่วนในล้านส่วน
        3.3.4 ค่าความเป็นด่าง (Alkalinity) 80 – 100 ส่วนในล้านส่วน
        3.3.5 ความกระด้าง (Calcium hardness) 250 – 600 ส่วนในล้านส่วน
        3.3.6 กรดไซยานูริก (Cyanuric acid) 30 – 60 ส่วนในล้านส่วน
        3.3.7 คลอไรด์ (Chloride) ไม่เกิน 600 ส่วนในล้านส่วน
        3.3.8 แอมโมเนีย (Ammonia) ไม่เกิน 20 ส่วนในล้านส่วน
        3.3.9 ไนเตรท (Nitrate) ไม่เกิน 50 ส่วนในล้านส่วน
        3.3.10 โคลิฟอร์มทั้งหมด (Total Coliform Bacteria) น้อยกว่า 10 ต่อน�้ำ 100 มิลลิลิตร 
โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (Most Probable Numbers) ในอัตราส่วน 100 มิลลิลิตร
        3.3.11 ตรวจไม่พบฟีคอลโคลิฟอร์ม (Fecal coliform) 
        3.3.12 ตรวจไม่พบจุลินทรีย์หรือตัวบ่งชี้จุลินทรีย์ที่ท�ำให้เกิดโรค (ได้แก่ Escherichia coli 
Staphylococcus aureus Pseudomonas aeruginosa) 

  3.4 ตรวจวิเคราะห์คลอรีนอิสระคงเหลือ และค่าความเป็นกรด – ด่างอย่างน้อยวันละ 2 ครั้ง 
ก่อนเปิดและหลังปิดบริการ

  3.5 มีการบันทึกข้อมูลจ�ำนวนผู้ใช้สระว่ายน�้ำในแต่ละวัน แยกเพศและอายุ ระยะเวลาที่ใช้

  3.6 จัดให้มีป้ายแสดงข้อปฏิบัติส�ำหรับผู้ใช้บริการติดไว้ชัดเจน

  3.7 จัดให้มีห้องส้วม ห้องน�้ำ และมีการบ�ำบัดสิ่งปฏิกูลถูกหลักสุขาภิบาล

  3.8 มีการจัดการน�้ำเสียให้มีคุณภาพ ได้มาตรฐานท่อระบายสู่ท่อระบายน�้ำสาธารณะ
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การประเมิน
ด้านสุขาภิบาลอาหาร

ไม่ผ่านผ่าน

  1.5 โต๊ะ ที่ใช้เตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดี ไม่มีคราบสกปรก สูงจากพื้น
อย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

1.6 ไม่มีสัตว์แมลงนำาโรค และมีมาตรการในการควบคุม ป้องกัน

  1.7 จัดให้มีห้องส้วมที่สะอาด แยกเป็นสัดส่วน และไม่เตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบริเวณ
หน้าห้องส้วม 

1.8 มีอ่างล้างมือสะอาด ใช้การได้ดี มีสบู่ใช้ตลอดเวลา

1.9 มีถังรองรับมูลฝอยที่มีสภาพดี ไม่รั่วซึม และมีฝาปิด

  1.10 มีการแยกมูลฝอยอินทรีย์ มูลฝอยประเภทอื่น ๆ จากห้องครัว และนำารวม ณ จุดพักหรือ
สถานที่พักมูลฝอยที่สะอาด ถูกหลักสุขาภิบาล

1.11 มีแสงสว่างในบริเวณต่าง ๆ เพียงพอ และเหมาะสมกับกิจกรรม

2. อาหาร

  2.1 เตรียม-ปรุงอาหารบนโต๊ะที่สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร ไม่เตรียมอาหารบนพื้น 
ด้านหน้าหรือในห้องนำ้า ห้องส้วม

2.2 ใช้สารปรุงแต่งอาหารที่ปลอดภัย มีเลขสารบบอาหาร (เลข อย.)

  2.3 มีการจัดการอาหารสด ผัก ผลไม้ มีการล้างให้สะอาดก่อนนำามาปรุง หรือเก็บ และการเก็บ
อาหารสดประเภทต่าง ๆ ต้องแยกเก็บเป็นสัดส่วน อาหารประเภทเนื้อสัตว์สดควรเก็บในอุณหภูม ิ
ที่ตำ่ากว่า 5 องศาเซลเซียส

  2.4 อาหารแห้ง ไม่พบเชื้อรา สิ่งแปลกปลอม เก็บในภาชนะสะอาด วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 
60 เซนติเมตร สำาหรับอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ต้องมีเครื่องหมาย อย. หรือ มอก. 

  2.5 อาหารปรุงสำาเร็จแล้วเก็บในภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด และวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 
60 เซนติเมตร และควรอุ่นอาหารทุก 2 ชั่วโมง

  2.6 นำ้าแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด ใช้อุปกรณ์ที่มีด้ามคีบหรือ
ตักโดยเฉพาะ วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร และต้องไม่มีสิ่งของอื่นแช่รวมไว้

3. ภาชนะ อุปกรณ์ เครื่องใช้

3.1 เขียงและมีด ต้องมีสภาพดี แยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุก เนื้อสัตว์ดิบ และผักผลไม้

  3.2 ช้อน ส้อม ตะเกียบ ต้องวางตั้งเอาด้ามขึ้นหรือวางเป็นระเบียบในภาชนะที่สะอาด มีการ
ปกปิด เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

  3.3 จาน ชาม ถ้วย แก้วนำ้า จัดเก็บในภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย 
60 เซนติเมตร

  3.4 ตูเ้ยน็/ตู้แช่/อปุกรณ์เก็บรกัษาความเยน็ มขีนาดทีเ่พยีงพอ สะอาด มีสภาพด ีมีประสทิธภิาพ
เหมาะสมในการเก็บรักษาคุณภาพอาหาร 

 3.5 ตู้อบ/เตาอบ/เตาไมโครเวฟ/อุปกรณ์ประกอบหรือปรุงอาหาร ด้วยความร้อนอื่น ๆ สะอาด 
มีสภาพดี และไม่ชำารุด

การประเมิน
การจัดการเชื้อแบคทีเรียชนิดลีจิโอเนลลา (Legionella)

ไม่ผ่านผ่าน

 1.6 นำ้าที่ใช้ในหอผึ่งเย็นต้องเป็นนำ้าประปาเท่านั้น หากเป็นนำ้าจากแหล่งอื่น ต้องผ่านการบำาบัด
อย่างน้อยด้วยระบบกรองทรายและเรซิน

  1.7 ติดป้ายเตือน ห้ามเข้า หรืออันตรายห้ามเข้า รวมทั้งป้ายแสดงคำาแนะนำาสำาหรับผู้ปฏิบัติงาน 
หรือผู้ที่เกี่ยวข้องทราบ 

1.8 มีการขัดล้างทำาความสะอาดหอผึ่งเย็นอย่างน้อย 3 เดือน/ครั้ง

2. ถังเก็บนำ้าใช้

2.1 มีการทำาความสะอาดถังเก็บนำ้าใช้อย่างน้อย 1 ครั้ง/ปี

2.2 มีการควบคุมระดับคลอรีนตกค้างในถังนำ้าใช้ มีค่าไม่ตำ่ากว่า 0.2 มิลลิกรัมต่อลิตร

2.3 มีการหมุนเวียนการใช้นำ้าในถังเก็บนำ้าใช้ในโรงแรม

3. ล้างทำาความสะอาดถาดรองรับนำ้าเครื่องปรับอากาศอย่างน้อยปีละ 2 ครั้ง

4. หัวก๊อกนำ้าและฝักบัวอาบนำ้าในห้องพัก

  4.1 มีการทำาความสะอาดไส้กรองและถอดหัวก๊อกนำ้า ฝักบัวออกมาแช่นำ้าร้อนที่อุณหภูมิ 65 
องศาเซลเซียส นาน 5 นาที หรือแช่สารละลายคลอรีนที่มีความเข้มข้น 10 มิลลิกรัมต่อลิตร  
นาน 5 นาที ในกรณีไม่ได้ถอดให้ฉีดล้างด้วยนำ้าร้อนที่มีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที

  4.2 ฝักบัวอาบนำ้าภายในห้องพักที่ไม่มีผู้เช่า หรือปิดไว้เป็นเวลานานกว่า 1 สัปดาห์ ให้เปิดนำ้า
จากฝักบวัท้ิงไว้ประมาณ 2-3 นาที และให้ดำาเนินการดงักล่าวเป็นประจำาอย่างน้อย 1 คร้ังต่อสปัดาห์

5. มีการเปิดนำ้าในระบบท่อนำ้าปล่อยทิ้งไว้ประมาณ 2-3 นาที และดำาเนินการเป็นประจำาอย่างน้อย
1 ครั้งต่อสัปดาห์ เพื่อไม่ให้เกิดสภาวะนำ้านิ่ง

6. มีผลการตรวจและวิเคราะห์เชื้อแบคทีเรียชนิดลีจิโอเนลลา (Legionella) อย่างน้อย 2 ครั้งต่อปี

การประเมิน
ด้านสุขาภิบาลอาหาร

ไม่ผ่านผ่าน

รายละเอียดประกอบการประเมิน GHH 2

1. สถานที่

  1.1 การจัดสถานท่ีสำาหรบัรบัประทานอาหาร ปรุงประกอบอาหาร สะอาด เป็นระเบยีบ แยกเป็น
สัดส่วน มีการระบายอากาศเพียงพอ 

  1.2 บริเวณรับอาหารสดและวัตถุดิบต่าง ๆ มีสภาพดี สะอาด พื้นทำาด้วยวัสดุที่สามารถทำาความ
สะอาด ได้ง่าย เรียบ สภาพดี ไม่อยู่ใกล้ห้องนำ้าห้องส้วมและที่รวบรวมมูลฝอย

1.3 แยกรับอาหารเป็นสัดส่วนตามประเภทของอาหาร และไม่วางอาหารสัมผัสกับพื้นโดยตรง

  1.4 พื้นบริเวณที่เตรียม-ปรุง ทำาด้วยวัสดุไม่ดูดซึมนำ้า ผิวเรียบ สภาพดี สะอาด ไม่ลื่น ระบายนำ้า
ได้ดีและทำาความสะอาดง่าย

รายละเอียดประกอบการประเมิน GHH 3
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การประเมิน
ด้านสุขาภิบาลอาหาร

ไม่ผ่านผ่าน

  1.5 โต๊ะ ที่ใช้เตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดี ไม่มีคราบสกปรก สูงจากพื้น
อย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

1.6 ไม่มีสัตว์แมลงนำาโรค และมีมาตรการในการควบคุม ป้องกัน

  1.7 จัดให้มีห้องส้วมที่สะอาด แยกเป็นสัดส่วน และไม่เตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบริเวณ
หน้าห้องส้วม 

1.8 มีอ่างล้างมือสะอาด ใช้การได้ดี มีสบู่ใช้ตลอดเวลา

1.9 มีถังรองรับมูลฝอยที่มีสภาพดี ไม่รั่วซึม และมีฝาปิด

  1.10 มีการแยกมูลฝอยอินทรีย์ มูลฝอยประเภทอื่น ๆ จากห้องครัว และนำารวม ณ จุดพักหรือ
สถานที่พักมูลฝอยที่สะอาด ถูกหลักสุขาภิบาล

1.11 มีแสงสว่างในบริเวณต่าง ๆ เพียงพอ และเหมาะสมกับกิจกรรม

2. อาหาร

  2.1 เตรียม-ปรุงอาหารบนโต๊ะที่สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร ไม่เตรียมอาหารบนพื้น 
ด้านหน้าหรือในห้องนำ้า ห้องส้วม

2.2 ใช้สารปรุงแต่งอาหารที่ปลอดภัย มีเลขสารบบอาหาร (เลข อย.)

  2.3 มีการจัดการอาหารสด ผัก ผลไม้ มีการล้างให้สะอาดก่อนนำามาปรุง หรือเก็บ และการเก็บ
อาหารสดประเภทต่าง ๆ ต้องแยกเก็บเป็นสัดส่วน อาหารประเภทเนื้อสัตว์สดควรเก็บในอุณหภูม ิ
ที่ตำ่ากว่า 5 องศาเซลเซียส

  2.4 อาหารแห้ง ไม่พบเชื้อรา สิ่งแปลกปลอม เก็บในภาชนะสะอาด วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 
60 เซนติเมตร สำาหรับอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ต้องมีเครื่องหมาย อย. หรือ มอก. 

  2.5 อาหารปรุงสำาเร็จแล้วเก็บในภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด และวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 
60 เซนติเมตร และควรอุ่นอาหารทุก 2 ชั่วโมง

  2.6 นำ้าแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด ใช้อุปกรณ์ที่มีด้ามคีบหรือ
ตักโดยเฉพาะ วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร และต้องไม่มีสิ่งของอื่นแช่รวมไว้

3. ภาชนะ อุปกรณ์ เครื่องใช้

3.1 เขียงและมีด ต้องมีสภาพดี แยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุก เนื้อสัตว์ดิบ และผักผลไม้

  3.2 ช้อน ส้อม ตะเกียบ ต้องวางตั้งเอาด้ามขึ้นหรือวางเป็นระเบียบในภาชนะที่สะอาด มีการ
ปกปิด เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

  3.3 จาน ชาม ถ้วย แก้วนำ้า จัดเก็บในภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย 
60 เซนติเมตร

  3.4 ตูเ้ยน็/ตู้แช่/อปุกรณ์เก็บรกัษาความเยน็ มขีนาดทีเ่พยีงพอ สะอาด มีสภาพด ีมีประสิทธภิาพ
เหมาะสมในการเก็บรักษาคุณภาพอาหาร 

 3.5 ตู้อบ/เตาอบ/เตาไมโครเวฟ/อุปกรณ์ประกอบหรือปรุงอาหาร ด้วยความร้อนอื่น ๆ สะอาด 
มีสภาพดี และไม่ชำารุด

การประเมิน
การจัดการเชื้อแบคทีเรียชนิดลีจิโอเนลลา (Legionella)

ไม่ผ่านผ่าน

 1.6 นำ้าที่ใช้ในหอผึ่งเย็นต้องเป็นนำ้าประปาเท่านั้น หากเป็นนำ้าจากแหล่งอื่น ต้องผ่านการบำาบัด
อย่างน้อยด้วยระบบกรองทรายและเรซิน

  1.7 ติดป้ายเตือน ห้ามเข้า หรืออันตรายห้ามเข้า รวมทั้งป้ายแสดงคำาแนะนำาสำาหรับผู้ปฏิบัติงาน 
หรือผู้ที่เกี่ยวข้องทราบ 

1.8 มีการขัดล้างทำาความสะอาดหอผึ่งเย็นอย่างน้อย 3 เดือน/ครั้ง

2. ถังเก็บนำ้าใช้

2.1 มีการทำาความสะอาดถังเก็บนำ้าใช้อย่างน้อย 1 ครั้ง/ปี

2.2 มีการควบคุมระดับคลอรีนตกค้างในถังนำ้าใช้ มีค่าไม่ตำ่ากว่า 0.2 มิลลิกรัมต่อลิตร

2.3 มีการหมุนเวียนการใช้นำ้าในถังเก็บนำ้าใช้ในโรงแรม

3. ล้างทำาความสะอาดถาดรองรับนำ้าเครื่องปรับอากาศอย่างน้อยปีละ 2 ครั้ง

4. หัวก๊อกนำ้าและฝักบัวอาบนำ้าในห้องพัก

  4.1 มีการทำาความสะอาดไส้กรองและถอดหัวก๊อกนำ้า ฝักบัวออกมาแช่นำ้าร้อนที่อุณหภูมิ 65 
องศาเซลเซียส นาน 5 นาที หรือแช่สารละลายคลอรีนที่มีความเข้มข้น 10 มิลลิกรัมต่อลิตร  
นาน 5 นาที ในกรณีไม่ได้ถอดให้ฉีดล้างด้วยนำ้าร้อนที่มีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที

  4.2 ฝักบัวอาบนำ้าภายในห้องพักที่ไม่มีผู้เช่า หรือปิดไว้เป็นเวลานานกว่า 1 สัปดาห์ ให้เปิดนำ้า
จากฝักบวัท้ิงไว้ประมาณ 2-3 นาที และให้ดำาเนินการดงักล่าวเป็นประจำาอย่างน้อย 1 คร้ังต่อสัปดาห์

5. มีการเปิดนำ้าในระบบท่อนำ้าปล่อยทิ้งไว้ประมาณ 2-3 นาที และดำาเนินการเป็นประจำาอย่างน้อย
1 ครั้งต่อสัปดาห์ เพื่อไม่ให้เกิดสภาวะนำ้านิ่ง

6. มีผลการตรวจและวิเคราะห์เชื้อแบคทีเรียชนิดลีจิโอเนลลา (Legionella) อย่างน้อย 2 ครั้งต่อปี

การประเมิน
ด้านสุขาภิบาลอาหาร

ไม่ผ่านผ่าน

รายละเอียดประกอบการประเมิน GHH 2

1. สถานที่

  1.1 การจดัสถานท่ีสำาหรบัรบัประทานอาหาร ปรุงประกอบอาหาร สะอาด เป็นระเบยีบ แยกเป็น
สัดส่วน มีการระบายอากาศเพียงพอ 

  1.2 บริเวณรับอาหารสดและวัตถุดิบต่าง ๆ มีสภาพดี สะอาด พื้นทำาด้วยวัสดุที่สามารถทำาความ
สะอาด ได้ง่าย เรียบ สภาพดี ไม่อยู่ใกล้ห้องนำ้าห้องส้วมและที่รวบรวมมูลฝอย

1.3 แยกรับอาหารเป็นสัดส่วนตามประเภทของอาหาร และไม่วางอาหารสัมผัสกับพื้นโดยตรง

  1.4 พื้นบริเวณที่เตรียม-ปรุง ทำาด้วยวัสดุไม่ดูดซึมนำ้า ผิวเรียบ สภาพดี สะอาด ไม่ลื่น ระบายนำ้า
ได้ดีและทำาความสะอาดง่าย

การประเมิน
ด้านสุขาภิบาลอาหาร

ไม่ผ่านผ่าน

 3.6 ล้างภาชนะด้วยนำ้ายาล้างภาชนะ และล้างด้วยนำ้าสะอาดอีก 2 ครั้ง หรือล้างด้วยนำ้าไหล 
รวมทั้งที่ล้างภาชนะต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

  3.7 มีการฆ่าเชื้อภาชนะ อุปกรณ์ ภายหลังการทำาความสะอาด เช่น ตากแดด/แช่นำ้าร้อน/แช่นำ้า
คลอรีน/ใช้เครื่องอบ เป็นต้น

4. ผู้สัมผัสอาหาร

  4.1 ผู้ประกอบการ และผู้สัมผัสอาหารต้องผ่านการอบรมตามหลักสูตรผู้สัมผัสอาหาร 
“กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำาหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561”

  4.2 ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน สวมผ้ากันเปื้อนที่สะอาด สวมหมวก หรือ 
เน็ทคลุมผม และสวมหน้ากากผ้าหรือหน้ากากอนามัยปิดปาก-ปิดจมูก 

  4.3 ต้องล้างมือให้สะอาดก่อนเตรียม-ปรุง-ประกอบ-เสิร์ฟ หรือหลังสัมผัส สิ่งสกปรก และต้อง 
ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุงสำาเร็จแล้วทุกชนิด

  4.4 ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือ ต้องปกปิดแผลให้มิดชิดและหลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานที่มี
โอกาสสัมผัสอาหาร

  4.5 ผู้สัมผัสอาหารที่เจ็บป่วยด้วยโรคที่สามารถติดต่อไปยังผู้บริโภคได้ โดยมีนำ้าและอาหารเป็น 
สื่อต้องหยุดปฏิบัติงานจนกว่าจะรักษาให้หายขาด

  4.6 มสีขุนสิยัทีดี่ เช่น ตดัเลบ็ส้ัน ไม่ทาสเีลบ็ ไม่สบูบหุรี ่หรอืกระทำาใด ๆ ทีจ่ะก่อให้เกิดการปนเป้ือน 
ต่ออาหารในขณะปฏิบัติงานด้านอาหาร 

5. มกีารเฝ้าระวังการปนเป้ือนโคลิฟอร์มแบคทเีรยีในอาหาร ภาชนะ และมอืผู้สัมผัสอาหารอย่างน้อย
2 ครั้งต่อปี

การประเมิน
การจัดการคุณภาพนำ้าดื่ม-นำ้าใช้

ไม่ผ่านผ่าน

1. นำ้าดื่ม

 1.1 สถานที่วาง/เก็บนำ้าดื่ม ต้องสะอาด ไม่มีฝุ่น ไม่มีหยากไย่ พื้นไม่เฉอะแฉะ ไม่วางใกล้แหล่ง
มลพิษอื่น เช่น ขยะ นำ้าเสียภายในระยะ 10 เมตร ไม่วางหรือเก็บนำ้าดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
ไว้ใกล้กับสารเคมี วัตถุอันตราย หรือผงซักฟอก แสงแดดส่องไม่ถึง ควรวางให้สูงจากพื้นอย่างน้อย 
15 เซนติเมตร หรือวางบนพาเลทพลาสติก จัดวางให้เป็นระเบียบ เพื่อไม่ให้เป็นที่อยู่อาศัยของสัตว์
พาหะและแมลงนำาโรค

  1.2 นำา้ดืม่ในภาชนะบรรจุทีปิ่ดสนทิต้องมีเครือ่งหมายรบัรองคุณภาพจากสำานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา (อย.) ภาชนะบรรจุต้องสะอาด ไม่ร่ัวซึม ไม่มีคราบสกปรก ตะไคร่นำา้ ไม่มรีอยแตกร้าว
ขีดข่วนภายใน และฝาปิดต้องปิดผนึกเรียบร้อย ไม่มีร่องรอยการฉีกขาดหรือเปิดใช้งานก่อน 
นำามาดื่ม 

รายละเอียดประกอบการประเมิน GHH 3

	 4.3 ต้องล้างมือให้สะอาดก่อนเตรียม-ปรุง-ประกอบ-เสิร์ฟ หรือหลังสัมผัสสิ่งสกปรก และต้อง 
ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุงสำ�เร็จแล้วทุกชนิด

3.1 เขียงและมีด ต้องมีสภาพดี แยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุก เนื้อสัตว์ดิบ และผัก ผลไม้
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การประเมิน
ด้านสุขาภิบาลอาหาร

ไม่ผ่านผ่าน

 3.6 ล้างภาชนะด้วยนำ้ายาล้างภาชนะ และล้างด้วยนำ้าสะอาดอีก 2 ครั้ง หรือล้างด้วยนำ้าไหล 
รวมทั้งที่ล้างภาชนะต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

  3.7 มีการฆ่าเชื้อภาชนะ อุปกรณ์ ภายหลังการทำาความสะอาด เช่น ตากแดด/แช่นำ้าร้อน/แช่นำ้า
คลอรีน/ใช้เครื่องอบ เป็นต้น

4. ผู้สัมผัสอาหาร

  4.1 ผู้ประกอบการ และผู้สัมผัสอาหารต้องผ่านการอบรมตามหลักสูตรผู้สัมผัสอาหาร 
“กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำาหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561”

  4.2 ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน สวมผ้ากันเปื้อนที่สะอาด สวมหมวก หรือ 
เน็ทคลุมผม และสวมหน้ากากผ้าหรือหน้ากากอนามัยปิดปาก-ปิดจมูก 

  4.3 ต้องล้างมือให้สะอาดก่อนเตรียม-ปรุง-ประกอบ-เสิร์ฟ หรือหลังสัมผัส สิ่งสกปรก และต้อง 
ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุงสำาเร็จแล้วทุกชนิด

  4.4 ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือ ต้องปกปิดแผลให้มิดชิดและหลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานที่มี
โอกาสสัมผัสอาหาร

  4.5 ผู้สัมผัสอาหารที่เจ็บป่วยด้วยโรคที่สามารถติดต่อไปยังผู้บริโภคได้ โดยมีนำ้าและอาหารเป็น 
สื่อต้องหยุดปฏิบัติงานจนกว่าจะรักษาให้หายขาด

  4.6 มสีขุนสิยัทีดี่ เช่น ตัดเลบ็ส้ัน ไม่ทาสเีลบ็ ไม่สบูบหุรี ่หรอืกระทำาใด ๆ ทีจ่ะก่อให้เกิดการปนเป้ือน 
ต่ออาหารในขณะปฏิบัติงานด้านอาหาร 

5. มกีารเฝ้าระวังการปนเป้ือนโคลิฟอร์มแบคทเีรยีในอาหาร ภาชนะ และมอืผูสั้มผสัอาหารอย่างน้อย
2 ครั้งต่อปี

การประเมิน
การจัดการคุณภาพนำ้าดื่ม-นำ้าใช้

ไม่ผ่านผ่าน

1. นำ้าดื่ม

 1.1 สถานที่วาง/เก็บนำ้าดื่ม ต้องสะอาด ไม่มีฝุ่น ไม่มีหยากไย่ พื้นไม่เฉอะแฉะ ไม่วางใกล้แหล่ง
มลพิษอื่น เช่น ขยะ นำ้าเสียภายในระยะ 10 เมตร ไม่วางหรือเก็บนำ้าดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
ไว้ใกล้กับสารเคมี วัตถุอันตราย หรือผงซักฟอก แสงแดดส่องไม่ถึง ควรวางให้สูงจากพื้นอย่างน้อย 
15 เซนติเมตร หรือวางบนพาเลทพลาสติก จัดวางให้เป็นระเบียบ เพื่อไม่ให้เป็นที่อยู่อาศัยของสัตว์
พาหะและแมลงนำาโรค

  1.2 นำา้ดืม่ในภาชนะบรรจุทีปิ่ดสนทิต้องมีเครือ่งหมายรบัรองคณุภาพจากสำานกังานคณะกรรมการ
อาหารและยา (อย.) ภาชนะบรรจุต้องสะอาด ไม่ร่ัวซึม ไม่มีคราบสกปรก ตะไคร่นำา้ ไม่มรีอยแตกร้าว
ขีดข่วนภายใน และฝาปิดต้องปิดผนึกเรียบร้อย ไม่มีร่องรอยการฉีกขาดหรือเปิดใช้งานก่อน 
นำามาดื่ม 

รายละเอียดประกอบการประเมิน GHH 3รายละเอียดประกอบการประเมิน GHH 4

การประเมิน
ด้านสุขาภิบาลอาหาร

ไม่ผ่านผ่าน

 3.6 ล้างภาชนะด้วยนำ้ายาล้างภาชนะ และล้างด้วยนำ้าสะอาดอีก 2 ครั้ง หรือล้างด้วยนำ้าไหล 
รวมทั้งที่ล้างภาชนะต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

  3.7 มีการฆ่าเชื้อภาชนะ อุปกรณ์ ภายหลังการทำาความสะอาด เช่น ตากแดด/แช่นำ้าร้อน/แช่นำ้า
คลอรีน/ใช้เครื่องอบ เป็นต้น

4. ผู้สัมผัสอาหาร

  4.1 ผู้ประกอบการ และผู้สัมผัสอาหารต้องผ่านการอบรมตามหลักสูตรผู้สัมผัสอาหาร 
“กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำาหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561”

  4.2 ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน สวมผ้ากันเปื้อนที่สะอาด สวมหมวก หรือ 
เน็ทคลุมผม และสวมหน้ากากผ้าหรือหน้ากากอนามัยปิดปาก-ปิดจมูก 

  4.3 ต้องล้างมือให้สะอาดก่อนเตรียม-ปรุง-ประกอบ-เสิร์ฟ หรือหลังสัมผัส สิ่งสกปรก และต้อง 
ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุงสำาเร็จแล้วทุกชนิด

  4.4 ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือ ต้องปกปิดแผลให้มิดชิดและหลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานที่มี
โอกาสสัมผัสอาหาร

  4.5 ผู้สัมผัสอาหารที่เจ็บป่วยด้วยโรคที่สามารถติดต่อไปยังผู้บริโภคได้ โดยมีนำ้าและอาหารเป็น 
สื่อต้องหยุดปฏิบัติงานจนกว่าจะรักษาให้หายขาด

  4.6 มสีขุนสิยัทีดี่ เช่น ตัดเลบ็ส้ัน ไม่ทาสเีลบ็ ไม่สบูบหุรี ่หรอืกระทำาใด ๆ ทีจ่ะก่อให้เกิดการปนเป้ือน 
ต่ออาหารในขณะปฏิบัติงานด้านอาหาร 

5. มกีารเฝ้าระวังการปนเป้ือนโคลิฟอร์มแบคทเีรยีในอาหาร ภาชนะ และมอืผูสั้มผสัอาหารอย่างน้อย
2 ครั้งต่อปี

การประเมิน
การจัดการคุณภาพนำ้าดื่ม-นำ้าใช้

ไม่ผ่านผ่าน

1. นำ้าดื่ม

 1.1 สถานที่วาง/เก็บนำ้าดื่ม ต้องสะอาด ไม่มีฝุ่น ไม่มีหยากไย่ พื้นไม่เฉอะแฉะ ไม่วางใกล้แหล่ง
มลพิษอื่น เช่น ขยะ นำ้าเสียภายในระยะ 10 เมตร ไม่วางหรือเก็บนำ้าดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
ไว้ใกล้กับสารเคมี วัตถุอันตราย หรือผงซักฟอก แสงแดดส่องไม่ถึง ควรวางให้สูงจากพื้นอย่างน้อย 
15 เซนติเมตร หรือวางบนพาเลทพลาสติก จัดวางให้เป็นระเบียบ เพื่อไม่ให้เป็นที่อยู่อาศัยของสัตว์
พาหะและแมลงนำาโรค

  1.2 นำา้ดืม่ในภาชนะบรรจุทีปิ่ดสนทิต้องมีเครือ่งหมายรบัรองคณุภาพจากสำานกังานคณะกรรมการ
อาหารและยา (อย.) ภาชนะบรรจุต้องสะอาด ไม่ร่ัวซึม ไม่มีคราบสกปรก ตะไคร่นำา้ ไม่มรีอยแตกร้าว
ขีดข่วนภายใน และฝาปิดต้องปิดผนึกเรียบร้อย ไม่มีร่องรอยการฉีกขาดหรือเปิดใช้งานก่อน 
นำามาดื่ม 

รายละเอียดประกอบการประเมิน GHH 3
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การประเมิน
การจัดการคุณภาพนำ้าดื่ม-นำ้าใช้

ไม่ผ่านผ่าน

1.3 นำ้าดื่มต้องมีคุณภาพตามเกณฑ์คุณภาพนำ้าประปาดื่มได้ กรมอนามัย พ.ศ. 2563

1.4 มีการตรวจสอบ/ล้างทำาความสะอาดเครื่องกรอง/เปลี่ยนไส้กรองตามระยะเวลาที่กำาหนด 

1.5 มีการล้างทำาความสะอาดก๊อกนำ้าดื่ม และหมั่นดูแลบริเวณจุดบริการนำ้าดื่มให้สะอาด

  1.6 ภาชนะบรรจุนำ้าดื่ม เช่น เหยือก คูลเลอร์ แก้วนำ้า ให้มีการล้างทำาความสะอาดทุกวัน และ
จัดเก็บบนชั้นวาง ภาชนะหรือตู้ที่สะอาด มีการปกปิดป้องกันการปนเปื้อน วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 
60 เซนติเมตร

2. นำ้าใช้

  2.1 ควรดูแลทำาความสะอาดถังพักนำ้าภายในอาคารอย่างน้อย 6 เดือน/ครั้ง กรณีเป็นถังพักนำ้า
ใต้ดินทำาความสะอาดอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง (กรณีที่ถังมีขนาดใหญ่มากยากแก่การทำาความสะอาด
ได้บ่อย ๆ ให้เติมคลอรีนเพิ่มเพื่อรักษาระดับคลอรีนอิสระคงเหลือที่ปลายท่อให้ได้ตามเกณฑ์
มาตรฐาน 0.2-0.5 มิลลิกรัมต่อลิตร)

  2.2 นำ้าใช้ต้องได้มาตรฐานคุณภาพตามมาตรฐานนำ้าประปาของการประปานครหลวง/การ
ประปาส่วนภูมิภาค หรือตามเกณฑ์มาตรฐานคุณภาพนำ้าประปาดื่มได้ กรมอนามัย พ.ศ. 2563

  2.3 มกีารตรวจสอบคลอรีนอสิระคงเหลอืในนำา้ โดยชดุทดสอบภาคสนามในสถานการณ์ปกติให้อยู่
ในช่วง 0.2-0.5 มลิลกิรมัต่อลติร สถานการณ์โรคระบาด/สาธารณภยัอยู ่ในช่วง 0.5-1.0 มลิลกิรมัต่อลิตร

3. มีการเฝ้าระวังการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียในนำ้า ด้วยชุดทดสอบภาคสนาม (อ11)
หรือส่งตรวจทางห้องปฏิบัติการ 

4. เจ้าหน้าที่ผู้ดูแลระบบนำ้ามีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี มีและใช้อุปกรณ์ป้องกันตนเองในขณะ
ปฏิบัติงาน เช่น การเตรียมสารคลอรีนต้องสวมถุงมือยางสำาหรับป้องกันสารเคมี แว่นนิรภัย 
หน้ากาก (Mask)
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การประเมิน
การจัดการคุณภาพนำ้าดื่ม-นำ้าใช้

ไม่ผ่านผ่าน

1.3 นำ้าดื่มต้องมีคุณภาพตามเกณฑ์คุณภาพนำ้าประปาดื่มได้ กรมอนามัย พ.ศ. 2563

1.4 มีการตรวจสอบ/ล้างทำาความสะอาดเครื่องกรอง/เปลี่ยนไส้กรองตามระยะเวลาที่กำาหนด 

1.5 มีการล้างทำาความสะอาดก๊อกนำ้าดื่ม และหมั่นดูแลบริเวณจุดบริการนำ้าดื่มให้สะอาด

  1.6 ภาชนะบรรจุนำ้าดื่ม เช่น เหยือก คูลเลอร์ แก้วนำ้า ให้มีการล้างทำาความสะอาดทุกวัน และ
จัดเก็บบนชั้นวาง ภาชนะหรือตู้ที่สะอาด มีการปกปิดป้องกันการปนเปื้อน วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 
60 เซนติเมตร

2. นำ้าใช้

  2.1 ควรดูแลทำาความสะอาดถังพักนำ้าภายในอาคารอย่างน้อย 6 เดือน/ครั้ง กรณีเป็นถังพักนำ้า
ใต้ดินทำาความสะอาดอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง (กรณีที่ถังมีขนาดใหญ่มากยากแก่การทำาความสะอาด
ได้บ่อย ๆ ให้เติมคลอรีนเพิ่มเพื่อรักษาระดับคลอรีนอิสระคงเหลือที่ปลายท่อให้ได้ตามเกณฑ์
มาตรฐาน 0.2-0.5 มิลลิกรัมต่อลิตร)

  2.2 นำ้าใช้ต้องได้มาตรฐานคุณภาพตามมาตรฐานนำ้าประปาของการประปานครหลวง/การ
ประปาส่วนภูมิภาค หรือตามเกณฑ์มาตรฐานคุณภาพนำ้าประปาดื่มได้ กรมอนามัย พ.ศ. 2563

  2.3 มกีารตรวจสอบคลอรีนอสิระคงเหลอืในนำา้ โดยชดุทดสอบภาคสนามในสถานการณ์ปกติให้อยู่
ในช่วง 0.2-0.5 มิลลกิรัมต่อลติร สถานการณ์โรคระบาด/สาธารณภยัอยู ่ในช่วง 0.5-1.0 มลิลกิรมัต่อลิตร

3. มีการเฝ้าระวังการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียในนำ้า ด้วยชุดทดสอบภาคสนาม (อ11)
หรือส่งตรวจทางห้องปฏิบัติการ 

4. เจ้าหน้าที่ผู้ดูแลระบบนำ้ามีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี มีและใช้อุปกรณ์ป้องกันตนเองในขณะ
ปฏิบัติงาน เช่น การเตรียมสารคลอรีนต้องสวมถุงมือยางสำาหรับป้องกันสารเคมี แว่นนิรภัย 
หน้ากาก (Mask)
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การประเมิน
การจัดการคุณภาพนำ้าดื่ม-นำ้าใช้

ไม่ผ่านผ่าน

1.3 นำ้าดื่มต้องมีคุณภาพตามเกณฑ์คุณภาพนำ้าประปาดื่มได้ กรมอนามัย พ.ศ. 2563

1.4 มีการตรวจสอบ/ล้างทำาความสะอาดเครื่องกรอง/เปลี่ยนไส้กรองตามระยะเวลาที่กำาหนด 

1.5 มีการล้างทำาความสะอาดก๊อกนำ้าดื่ม และหมั่นดูแลบริเวณจุดบริการนำ้าดื่มให้สะอาด

  1.6 ภาชนะบรรจุนำ้าดื่ม เช่น เหยือก คูลเลอร์ แก้วนำ้า ให้มีการล้างทำาความสะอาดทุกวัน และ
จัดเก็บบนชั้นวาง ภาชนะหรือตู้ที่สะอาด มีการปกปิดป้องกันการปนเปื้อน วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 
60 เซนติเมตร

2. นำ้าใช้

  2.1 ควรดูแลทำาความสะอาดถังพักนำ้าภายในอาคารอย่างน้อย 6 เดือน/ครั้ง กรณีเป็นถังพักนำ้า
ใต้ดินทำาความสะอาดอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง (กรณีที่ถังมีขนาดใหญ่มากยากแก่การทำาความสะอาด
ได้บ่อย ๆ ให้เติมคลอรีนเพิ่มเพื่อรักษาระดับคลอรีนอิสระคงเหลือที่ปลายท่อให้ได้ตามเกณฑ์
มาตรฐาน 0.2-0.5 มิลลิกรัมต่อลิตร)

  2.2 นำ้าใช้ต้องได้มาตรฐานคุณภาพตามมาตรฐานนำ้าประปาของการประปานครหลวง/การ
ประปาส่วนภูมิภาค หรือตามเกณฑ์มาตรฐานคุณภาพนำ้าประปาดื่มได้ กรมอนามัย พ.ศ. 2563

  2.3 มกีารตรวจสอบคลอรีนอสิระคงเหลอืในนำา้ โดยชดุทดสอบภาคสนามในสถานการณ์ปกติให้อยู่
ในช่วง 0.2-0.5 มิลลกิรัมต่อลติร สถานการณ์โรคระบาด/สาธารณภยัอยู ่ในช่วง 0.5-1.0 มลิลกิรมัต่อลิตร

3. มีการเฝ้าระวังการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียในนำ้า ด้วยชุดทดสอบภาคสนาม (อ11)
หรือส่งตรวจทางห้องปฏิบัติการ 

4. เจ้าหน้าที่ผู้ดูแลระบบนำ้ามีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี มีและใช้อุปกรณ์ป้องกันตนเองในขณะ
ปฏิบัติงาน เช่น การเตรียมสารคลอรีนต้องสวมถุงมือยางสำาหรับป้องกันสารเคมี แว่นนิรภัย 
หน้ากาก (Mask)
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เอกสารอ้างอิง

ส�านกัอนามยัสิง่แวดล้อม	กรมอนามยั.	สถานการณ์ความเสีย่งด้านอนามยัสิง่แวดล้อมของสถานบรกิารทีพ่กัอาศยัชัว่คราว

ในพื้นที่เศรษฐกิจพิเศษ. 2563.

ส�านักอนามัยสิ่งแวดล้อม	 กรมอนามัย.	 คู่มือโครงการโรงแรม น่าอยู่ น่าพัก.	 องค์การสงเคราะห์ทหารผ่านศึก:	 

กรุงเทพฯ.	2549.

ส�านกัอนามยัสิง่แวดล้อม	กรมอนามัย.	เอกสารเผยเเพร่แบบประเมนิ GREEN & CLEAN Hospital 2563.	(อนิเทอร์เนต็).	 

(เข้าถึงเม่ือวันที่	 4	 ตุลาคม	 2563)	 เข้าถึงได้จาก:	 https://greenclean.anamai.moph.go.th/ 

?getDoc=18

ส�านักอนามัยสิ่งแวดล้อม	 กรมอนามัย.	คู่มือการพัฒนาอนามัยสิ่งแวดล้อมในชุมชนส�าหรับเจ้าหน้าที่.	 (อินเทอร์เน็ต).	 

(เข้าถึงเมื่อวันที่	 20	ตุลาคม	2563)	 เข้าถึงได้จาก	 :	 http://env.anamai.moph.go.th/ewt_dl_link. 

php?nid=975&filename=totalbook

พระราชบัญญัติโรงแรม พ.ศ. 2547.	 (อินเทอร์เน็ต).	 (เข้าถึงเม่ือวันที่	 24	 กรกฎาคม	 2563)	 เข้าถึงได้จาก: 

http://web.krisdika.go.th/data/law/law2/%C349/%C349-20-2547-a0001.pdf	

พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535.	 (อินเทอร ์เน็ต)	 (เข ้าถึงเมื่อวันที่ 	 24	 กรกฎาคม	 2563). 

เข้าถึงได้จาก:	http://bit.ly/2jua700

แนวโน ้มธุรกิจ/อุตสาหกรรม ป ี  2561-2563 ธุรกิจโรงแรม สิงหาคม 2561 . 	 ( อินเทอเน็ต) . 	 ( เข ้าถึง 

เมื่อวันที่	24	กรกฎาคม	2563).	เข้าถึงได้จาก:	https://bit.ly/3ogrReZ

อุตสาหกรรมการท่องเที่ยว (ไทย) จากนี้ไปจะเป็นอย่างไร? (อินเทอร์เน็ต).	 (เข้าถึงเมื่อวันที่	 24	 กรกฎาคม	 2563). 

เข้าถึงได้จาก:	https://bit.ly/2VzhKWp

COVID-19 : EIC มองเศรษฐกจิโลกผ่านจดุต�า่สดุ แต่จะฟ้ืนตวั อย่างค่อยเป็นค่อยไปในช่วงครึง่หลงัของปี 2020.	(อนิเทอร์เนต็).	 

(เข้าถึงเมื่อวันที่	20	กรกฎาคม	2563).	เข้าถึงได้จาก:	https://www.scbeic.com/th/home

แนวโน้มธุรกิจ/อุตสาหกรรม ป 2561-2563 ธุรกิจโรงแรม สิงหาคม 2561. (อินเทอเน็ต). (เข้าถึง เมื่อวันที่ 24  

 กรกฎาคม 2563). เข้าถึงได้จาก: https://bit.ly/3ogrReZ

พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535. (อินเทอร์เน็ต) (เข้าถึงเมื่อวันที่ 24 กรกฎาคม 2563). 

 เข้าถึงได้จาก: http://bit.ly/2jua700

พระราชบัญญัติ โรงแรม พ.ศ. 2547.  (อินเทอร ์ เน็ต) .  ( เข ้าถึง เมื่อวันที่  24 กรกฎาคม 2563) 

 เข้าถึงได้จาก: http://web.krisdika.go.th/data/law/law2/%C349/%C349-20-2547-a0001.pdf 

ส�านักอนามัยสิ่งแวดล้อม กรมอนามัย. การควบคุม เฝาระวังปญหาการแพร่ระบาดโรคลีเจียนแนร์.

 องค์การสงเคราะห์ทหารผ่านศึก : กรุงเทพฯ, 2550.

ส�านักอนามัยสิ่งแวดล้อม กรมอนามัย. คู ่มือการพัฒนาอนามัยสิ่งแวดล้อมในชุมชนสำาหรับเจ้าหน้าท่ี. 

 (อินเทอร์เน็ต). (เข้าถึงเมื่อวันที่ 20 ตุลาคม 2563) เข้าถึงได้จาก : http://env.anamai.moph.go.th/

 ewt_dl_link.php?nid=975&filename=totalbook

ส�านักอนามัยสิ่งแวดล้อม กรมอนามัย.คู่มือโครงการโรงแรม น่าอยู่ น่าพัก.องค์การสงเคราะห์ทหารผ่านศึก: 

 กรุงเทพฯ. 2549.

ส�านกัอนามยัสิง่แวดล้อม กรมอนามยั. สถานการณ์ความเสีย่งด้านอนามยัสิง่แวดล้อมของสถานบรกิารทีพั่กอาศัย

 ชั่วคราวในพื้นที่เศรษฐกิจพิเศษ. 2563.

ส�านักอนามัยสิ่งแวดล้อม กรมอนามัย.เอกสารเผยเเพร่แบบประเมิน GREEN & CLEAN Hospital 2563. 

 (อินเทอร์เน็ต). (เข้าถึงเมื่อวันที่ 4 ตุลาคม 2563) เข้าถึงได้จาก: https://greenclean.anamai.moph.

 go.th/?getDoc=18

อุตสาหกรรมการท่องเที่ยว (ไทย) จากนี้ไปจะเป็นอย่างไร? (อินเทอร์เน็ต). (เข้าถึงเมื่อวันที่ 24 กรกฎาคม 2563). 

 เข้าถึงได้จาก: https://bit.ly/2VzhKWp

COVID-19 : EIC มองเศรษฐกิจโลกผ่านจุดตำ่าสุด แต่จะฟนตัว อย่างค่อยเป็นค่อยไปในช่วงครึ่งหลัง

 ของป   2020. (อินเทอร ์ เน็ต). ( เข ้าถึงเมื่อวันที่  20 กรกฎาคม 2563). เข ้าถึงได ้จาก: 

 https://www.scbeic.com/th/home
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คณะผู้จัดทำา

ที่ปรึกษา

นายแพทย์สุวรรณชัย	วัฒนายิ่งเจริญชัย	 อธิบดีกรมอนามัย

นายแพทย์ดนัย	ธีวันดา	 รองอธิบดีกรมอนามัย

นายสมชาย	ตู้แก้ว	 ผู้อ�านวยการส�านักอนามัยสิ่งแวดล้อม

คณะผู้จัดทำา

นางสาวปรียนิตย์	ใหม่เจริญศรี	 หัวหน้ากลุ่มพัฒนาอนามัยสิ่งแวดล้อมเมืองและชุมชน

นายนิพนธุ์	อ้นแฉ่ง	 นักวิชาการสาธารณสุขช�านาญการพิเศษ

นางอุทัยวรรณ	บุตรแพ	 นักวิชาการสาธารณสุขช�านาญการพิเศษ

นายเชิดศักดิ์	โกศัลวัฒน์		 นักวิชาการสาธารณสุขช�านาญการ

นายพลาวัตร	พุทธรักษ์	 นักวิชาการสาธารณสุขช�านาญการ

นางสาววราภรณ์	บุญภักดี	 นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ

นางสาววรรณวิศา	รัตนบุรี	 นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ

นางพรพรรณ	บุญปลิก	 นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ

นางสาวรัตนา	เฒ่าอุดม		 นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ

นางสาวอุไรพร	ถินสถิตย์	 นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ

นางสาวปาริชาติ	จ�านงการ	 นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ

นางสาวภัทยา	พิมพาสีดา	 นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ

นางสาวประภัสสร	ขจร	 นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ

นางสาวศิริลักษ์	กลิ่นมาลี	 นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ

นายตวงสิทธิ์	วิมุตายน	 นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ

นางสาวฐิติพร	ผาสอน	 นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ

นางสาวกัลยลักษณ์	ทับทิมใส	 นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ

นางสาวชัญญานุช	เวียงแก้ว	 นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ

นางสาวณัฐณิชา	ทองเจริญ	 นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ

นายชัยรัชต์	จันทร์ตรี	 นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ

นางสาวเจนจิรา	ดวงสอนแสง	 นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ

ผู้เรียบเรียง

นางสาวชไมพร	เป็นสุข	 นักวิชาการสาธารณสุขช�านาญการ
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