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ค�ำน�ำ

คู่มือการจัดการภัตตาคารที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม (Green Restaurant) เป็นส่วนหนึ่งของ

โครงการพฒันาเกณฑ์การบริการภตัตาคารทีเ่ป็นมติรกบัสิง่แวดล้อม ซึง่กรมส่งเสรมิคุณภาพสิง่แวดล้อม

ร่วมกับมูลนิธิสถาบันสิ่งแวดล้อมไทย ศึกษาแนวทางการบริการภัตตาคารท่ีเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 

และด�ำเนินการรวบรวมแนวทางปฏิบัติที่ดีจากการด�ำเนินงานภัตตาคารและร้านอาหารท่ีเป็นมิตรกับ 

สิ่งแวดล้อมซึ่งเข้าร่วมโครงการพัฒนาเกณฑ์การบริการภัตตาคารที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมในปี 2562 

เพ่ือใช้เป็นตัวอย่างการด�ำเนนิงานส�ำหรบัภตัตาคารและร้านอาหารท่ีสนใจ และใส่ใจร่วมกัน เพือ่เป็นคูม่อื

ให้กบัภตัตาคารและร้านอาหารทีม่คีวามสนใจ มุง่มัน่ด�ำเนนิกจิการให้เป็นมติรกบัสิง่แวดล้อม ลดการเกดิ

ขยะอาหารตั้งแต่ขั้นตอนการการจัดซื้อวัตถุดิบ การเตรียม การปรุง ไปจนถึงการให้บริการ นอกจากนั้น

ยังมีการจัดการขยะอย่างถูกต้องตามหลักวิชาการก่อนท่ีจะเหลือส่งก�ำจัด และยังให้ความส�ำคัญ 

กับการใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่า โดยการมีส่วนร่วมของพนักงานและผู้มาใช้บริการ

กรมส่งเสริมคุณภาพสิ่งแวดล้อม ขอขอบคุณคณะกรรมการพัฒนาเกณฑ์การบริการภัตตาคาร 

ที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม (Green Restaurant) ประกอบด้วยผู้แทนจากภาครัฐ สถาบันการศึกษา  

ผู้เชี่ยวชาญ และสมาคมที่เกี่ยวข้อง 

คณะผู้จัดท�ำหวังเป็นอย่างยิ่งว่า คู ่มือการจัดการภัตตาคารท่ีเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมฉบับน้ี 

จะเป็นประโยชน์กบัร้านอาหาร ภตัตาคาร และหน่วยงานทีเ่กีย่วข้องในการส่งเสรมิการบรกิารภตัตาคาร

ที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม เพื่อเป็นแนวทางการใช้ทรัพยากรและพลังงานอย่างคุ้มค่า มีประสิทธิภาพ  

และมกีารจัดการสิง่แวดล้อมทีดี่ พร้อมก้าวสูก่ารบรโิภคทีเ่ป็นมติรกับสิง่แวดล้อมอย่างพอเพยีงและยัง่ยนื 

								        คณะผู้ด�ำเนินโครงการ

								          พฤษภาคม 2563
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บทที่ 1
ภัตตาคารที่เปน็มิตรกับส่ิงแวดล้อม

1.1	 ความส�ำคัญของภัตตาคารที่เป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม

ยุทธศาสตร์ชาติด้านการเติบโตที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมเพื่อการพัฒนาที่ยั่งยืน และแผนพัฒนา

เศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12 (พ.ศ.2560-2564)  ได้สนับสนุนและส่งเสริมการผลิต 

และการบริโภคที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ซึ่งสอดคล้องกับเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน (Sustainable 

Development Goals;  SDGs) ในการสร้างแบบแผนการผลิตและการบริโภค และวิถีชีวิตที่พอเพียง

และย่ังยนื มกีารพฒันาเทคโนโลยแีละนวตักรรมเพือ่สร้างความตระหนกัรูข้องผูบ้รโิภคน�ำไปสูก่ารบรโิภค

ที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม

กรมส่งเสริมคุณภาพสิ่งแวดล้อมในฐานะหน่วยงานภาครัฐท่ีมีภารกิจในการส่งเสริมและสนับสนุน

การจดัการทรพัยากรธรรมชาติและสิง่แวดล้อมอย่างยัง่ยนื โดยส่งเสรมิการมส่ีวนร่วมและพฒันาศกัยภาพ

ของกลุม่เป้าหมายสถานประกอบการภาคการผลติ ภาคการบรกิาร และหน่วยงานภาครฐัและภาคเอกชน 

ให้มีการใช้ทรัพยากรและพลังงานอย่างคุ ้มค่า มีประสิทธิภาพ และมีการจัดการสิ่งแวดล้อมท่ีดี  

โดยพิจารณาว่ากลุ่มเป้าหมายภัตตาคาร/ร้านอาหาร เป็นธุรกิจพื้นฐานคู่กับสังคมไทย เกี่ยวเนื่องกับ 

ภาคการท่องเที่ยว ซึ่งจ�ำนวนนักท่องเที่ยวมีแนวโน้มเพิ่มสูงขึ้น ส่งผลกับการใช้ทรัพยากรและการเกิด 

ของเสยีทัง้น�ำ้เสยี และขยะเศษอาหารเพิม่สงูข้ึนจากการบรกิารภตัตาคารและร้านอาหาร ส่งผลกบัวกิฤติ

ขยะอาหารซึ่งก�ำลังเป็นปัญหาใหญ่ที่สร้างผลกระทบไปทั่วโลก

ดังนั้น เพื่อส่งเสริมศักยภาพของภาคการบริการภัตตาคารและร้านอาหาร ซึ่งมีการใช้ทรัพยากร 

พลังงานและเกิดของเสียจากการด�ำเนินธุรกิจ จึงพัฒนาเกณฑ์การบริการภัตตาคารที่เป็นมิตรกับ 

สิ่งแวดล้อม (Green Restaurant) เพื่อเป็นแนวทางการใช้ทรัพยากรและพลังงานอย่างคุ ้มค่า 

มีประสิทธิภาพและมีการจัดการสิ่งแวดล้อมที่ดี ส่งเสริมการผลิตและการบริโภคอย่างมีความรับผิดชอบ 

ลดการทิ้งอาหารโดยไม่จ�ำเป็น ปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภค และการปรับเปลี่ยนวิถีชีวิตไปสู่ 

การบริโภคที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมอย่างพอเพียงและยั่งยืน



วัตถุประสงค์การส่งเสริมภัตตาคารที่เปน็มิตรกับส่งแวดล้อม

(1)	 พัฒนาเกณฑ์การบริการที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ประเภทภัตตาคารและร้านอาหาร

(2)	 ส่งเสรมิการมส่ีวนร่วมการบรกิารทีเ่ป็นมติรกบัสิง่แวดล้อม ประเภทภตัตาคารและร้านอาหาร

(3)	 พัฒนาศักยภาพการจัดการขยะอินทรีย์ของภัตตาคารและร้านอาหาร เพื่อลดปริมาณขยะ 

เศษอาหารและมีการจัดการที่ถูกหลักวิชาการ

เป้าหมายการด�ำเนินงาน 

(1)	 สถานประกอบการทีใ่ห้บรกิารด้านอาหาร ลดปรมิาณขยะเศษอาหาร มศีกัยภาพในการจดัการ

ขยะอินทรีย์ ที่ถูกหลักวิชาการและเกิดการจัดการที่ต้นทาง

(2)	 สถานประกอบการที่ให้บริการด้านอาหาร มีการใช้ทรัพยากรและพลังงานอย่างคุ้มค่าและ 

มีประสิทธิภาพ

(3)	 เกิดการมีส่วนร่วมในการบริการท่ีเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม และยกระดับการด�ำเนินงานด้าน

สิ่งแวดล้อมของสถานประกอบการที่ให้บริการด้านอาหาร

1.2 ความหมายและองคป์ระกอบของภตัตาคารทีเ่ป็นมติรกบัส่ิงแวดลอ้ม

ความหมาย

ภัตตาคาร/ร้านอาหารที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม (Green Restaurant) หมายถึง สถานประกอบ

การที่ให้บริการด้านอาหารและเครื่องดื่ม ไม่ว่าจะเป็นบริการแบบให้นั่งโต๊ะหรือแบบบริการตนเองจาก

ชั้นวางอาหาร ไม่ว่าจะรับประทานอาหารภายในร้าน น�ำกลับ หรือสั่งให้จัดส่งที่บ้าน ซึ่งมีการจัดการใช้

วัตถุดิบ ทรัพยากร และพลังงานอย่างรู้คุณค่า โดยเฉพาะอย่างยิ่งมีการด�ำเนินงานเพื่อลดความสูญเสีย

อาหารและขยะอาหารต้ังแต่การจัดซือ้วตัถดุบิ การจดัเกบ็วตัถดุบิ การเตรยีมวตัถดุบิ และการปรงุอาหาร 

ไปจนถึงการน�ำขยะอาหารมาใช้ให้เกิดประโยชน์ก่อนส่งก�ำจัด รวมถึงมีส่วนส่งเสริมต่อการด�ำเนินงาน 

ที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมให้กับท้องถิ่นและชุมชน

ข้อก�ำหนดเบื้องต้น 

(1)	 เป็นนติบิคุคลหรอืมทีะเบยีนพาณชิย์ประเภทการบรกิารด้านอาหารในภตัตาคาร/ร้านอาหาร 

ตามพระราชบัญญัติทะเบียนพาณิชย์ พ.ศ. 2499

(2)	 มีใบอนุญาต/หนังสือรับรองการแจ้งจัดตั้งสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร ตามพระราชบัญญัต ิ

การสาธารณสุข พ.ศ. 2535 (ใบอนุญาตยังไม่หมดอายุ)

(3)	 มกีารด�ำเนินงานสอดคล้องตามกฎกระทรวงสขุลกัษณะของสถานท่ีจ�ำหน่ายอาหาร พ.ศ 2561 

ครบถ้วน 

(4)	 ไม่อยูร่ะหว่างการถกูกล่าวโทษหรอืถูกตรวจสอบเรือ่งร้องเรยีนด้านสาธารณสุขหรอืสิง่แวดล้อม 



การผลิตอาหาร 
ที่เป็นมิตรกับ 
สิ่งแวดล้อม

การให้บริการ 
และส่วนสนับสนุน 

ที่เป็นมิตรกับ 
สิ่งแวดล้อม

  การบริหาร 
  จัดการที่เป็นมิตร 

  กับสิ่งแวดล้อมและ        
  การมีส่วนร่วมกับ  

  ชุมชนท้องถิ่น

การจัดการ
พลังงานและ 
การจัดการ 
สิ่งแวดล้อม

องค์ประกอบ

ภัตตาคาร/ร้านอาหารที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม (Green Restaurant) มีองค์ประกอบ 4 หมวด 

แต่ละหมวดประกอบด้วยองค์ประกอบย่อยและตัวชี้วัดการด�ำเนินงาน 14 องค์ประกอบย่อย รวม 46 

ตัวชี้วัด (ดังตาราง)  ดังนี้ 

หมวดที่ 1	 การผลิตอาหารที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ประกอบด้วย การจัดซ้ือวัตถุดิบ การจัดเก็บ

วัตถุดิบ การเตรียมวัตถุดิบและการปรุงอาหาร

หมวดที่ 2	 การให้บริการและส่วนสนับสนุนที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ประกอบด้วย การสร้าง

เอกลักษณ์ทางด้านภัตตาคารและร้านอาหารท่ีมิตรกับสิ่งแวดล้อม การให้บริการและการ

เสิร์ฟ เพื่อลดการใช้ทรัพยากรหรือลดขยะตั้งแต่ต้นทาง  การให้บริการอาหารและเครื่อง

ดื่มแบบน�ำกลับบ้านและแบบจัดส่งที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม

หมวดที่ 3	 การจัดการพลังงานและการจัดการสิ่งแวดล้อม ประกอบด้วย การจัดการพลังงาน การ

จัดการน�้ำและน�้ำเสีย การจัดการขยะและของเสีย  การจัดการมลพิษอากาศและเสียง

หมวดที่ 4	 การบรหิารจัดการทีเ่ป็นมิตรกบัสิง่แวดล้อมและการมส่ีวนร่วมกบัชมุชนท้องถิน่ ประกอบ

ด้วย การก�ำหนดแนวทาง เป้าหมาย และการมีส่วนร่วมของพนักงาน การมีส่วนร่วมของ

พนักงานและผู้ใช้บริการ ความปลอดภัย ความรับผิดชอบต่อท้องถิ่น ชุมชน และสังคม



ตัวชี้วัดการด�ำเนินงานภัตตาคารและร้านอาหารที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม

หมวด ตัวชี้วัด
หมวดที ่1 การผลิตอาหารทีเ่ปน็มิตรกับส่ิงแวดล้อม

1.1 การจัดซื้อวัตถุดิบ 1)	 เลือกใช้วัตถุดิบที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม โดยพิจารณา

จากการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ที่หาง่ายในท้องถิ่น เลือกใช้

วัตถุดิบออร์กานิค เลือกใช้ผักผลไม้ตามฤดูกาล มีการ

ปลูกพืชหรือเลี้ยงสัตว์ใช้เอง

2)	 เลือกใช้วัตถุดิบจากผู้ผลิตที่มีความเป็นมิตรกับสิ่ง

แวดล้อมหรือได้รับการรับรองมาตรฐานที่เชื่อถือได้

3)	 มีการวางแผนเลือกซื้อวัตถุดิบเพื่อลดปริมาณขยะอาหาร

4)	 มีการวางแผนเลือกซื้อวัตถุดิบเพื่อลดปริมาณขยะหีบห่อ

บรรจุภัณฑ์

1.2 การจัดเก็บวัตถุดิบ 5)	 มีวิธีการจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อลดปริมาณขยะอาหาร

6)	 มีวิธีการจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อลดปริมาณขยะหีบห่อ

1.3 การเตรียมวัตถุดิบและ 

การปรุงอาหาร

7)	 มีการออกแบบเมนูที่สามารถน�ำวัตถุดิบมาใช้ให้เกิด

ประโยชน์สูงสุด

8)	 มีการจัดท�ำมาตรฐานขั้นตอนการปรุงอาหาร เพื่อลดการ

ใช้ทรัพยากรและพลังงาน

9)	 หลีกเลี่ยงการจัดตกแต่งจานอาหารด้วยวัตถุดิบที่รับ

ประทานไม่ได้

10)	 ปริมาณอาหารที่เสิร์ฟต่อจานมีความเหมาะสมกับลูกค้า

ที่มาใช้บริการ
หมวดที ่2 การให้บริการและส่วนสนับสนุนทีเ่ปน็มิตรกับส่ิงแวดล้อม

2.1 การสร้างเอกลักษณ ์

ทางด้านภัตตาคารและ 

ร้านอาหารที่มิตรกับ 

สิ่งแวดล้อม

11)	 มีการจัดสภาพแวดล้อมภายในและภายนอก ให้มีการ

พึ่งพาธรรมชาติ

12)	 มีการตกแต่งร้านด้วยวัสดุที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม

13)	 เลือกใช้วัสดุ/ของใช้สิ้นเปลืองที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 

เช่น น�้ำยาล้างจาน น�้ำยาล้างห้องน�้ำ กระดาษช�ำระ 

อุปกรณ์เครื่องใช้ส�ำนักงาน สารเคมีก�ำจัดแมลง เป็นต้น

14)	 เลือกใช้สารเคมีเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม เช่น สารท�ำความ

เย็น สารดับเพลิง เป็นต้น



หมวด ตัวชี้วัด

2.2 การให้บริการและการเสิร์ฟ 

เพื่อลดการใช้ทรัพยากรหรือ

ลดขยะตั้งแต่ต้นทาง

15)	 มีขั้นตอนป้องกันการรับค�ำสั่งอาหารผิดพลาด

16)	 มีวิธีการสร้างสรรค์ที่จะลดการให้บริการวัสดุสิ้นเปลือง

บนโต๊ะอาหาร

17)	 หลีกเลี่ยงการให้บริการด้วยภาชนะที่ใช้ครั้งเดียวแล้วทิ้ง

18)	 มีบริการน�้ำดื่ม/เครื่องดื่ม ที่ช่วยลดขยะบรรจุภัณฑ์

19)	 มีนโยบายให้ลูกค้าน�ำภาชนะหรือแก้วน�้ำมาใส่อาหารเอง

ได้

2.3 การให้บริการอาหารและ 

เครื่องดื่มแบบน�ำกลับบ้าน

และแบบจัดส่งที่เป็นมิตร 

กับสิ่งแวดล้อม

20)	 เลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ห้ามใช้

ภาชนะที่ท�ำจากโฟม

หมวดที ่3 การจัดการพลังงานและการจัดการส่ิงแวดล้อม

3.1 การจัดการพลังงาน 21)	 มีกิจกรรมการลดการใช้พลังงานไฟฟ้า/เชื้อเพลิง ในสถาน

ประกอบการ และมีการบ�ำรุงรักษาอุปกรณ์ต่าง ๆ ให้ใช้

งานได้อย่างมีประสิทธิภาพ อยู่ในสภาพพร้อม

22)	 มีการใช้เทคโนโลยีหรืออุปกรณ์เครื่องใช้ไฟฟ้าที่ประหยัด

พลังงาน

23)	 มีเทคโนโลยีหรืออุปกรณ์ที่ช่วยให้เกิดการใช้เชื้อเพลิง

อย่างประหยัด

24)	 มีการรวบรวมข้อมูลหรือสถิติการใช้พลังงานไฟฟ้า/เชื้อ

เพลิง เปรียบเทียบต่อจ�ำนวนลูกค้า เพื่อประโยชน์ในการ

ติดตามการใช้หรือลดการใช้พลังงาน

3.2 การจัดการน�้ำและน�้ำเสีย 25)	 มีการด�ำเนินกิจกรรมลดการใช้น�้ำ และมีการตรวจสอบให้

มีสภาพร้อมใช้ ไม่มีจุดรั่วไหล

26)	 มีการใช้เทคโนโลยีหรืออุปกรณ์ที่ช่วยให้ประหยัดน�้ำ

27)	 มีการรวบรวมข้อมูลหรือสถิติการใช้น�้ำ เปรียบเทียบต่อ

จ�ำนวนลูกค้า เพื่อประโยชน์ในการติดตามการใช้หรือ

อนุรักษ์น�้ำ

28)	 มีการบ�ำบัดน�้ำเสียหรือระบบบ�ำบัดเบื้องต้นภายนอก

อาคารและมีการดูแลรักษาก่อนปล่อยสู่นอกสถาน

ประกอบการ



หมวด ตัวชี้วัด

3.3 การจัดการขยะและของเสีย 29)	 จัดให้มีที่พักขยะเพื่อรอการส่งก�ำจัด ตั้งอยู่ในที่ร่ม  

มีหลังคาคลุมกันแดดกันฝน ๆถ่ายเทอากาศได้ดี  

ไม่เป็นแหล่งอาศัยของสัตว์พาหะน�ำโรค ก�ำหนดรอบ 

การส่งก�ำจัดตามความถี่ที่เหมาะสม

30)	 คัดแยกขยะแต่ละประเภทตามที่เกิดขึ้นในสถานประกอบ

การ เข่น ขยะรีไซเคิลได้ ขยะทั่วไป ขยะเศษอาหาร 

ขยะอินทรีย์ย่อยสลายได้อื่น ๆ และขยะอันตรายชุมชน 

เป็นต้น

31)	 ชั่งและบันทึกน�้ำหนักขยะแต่ละประเภทก่อนส่งก�ำจัด 

เปรียบเทียบต่อจ�ำนวนลูกค้า

32)	 มีผู้รับก�ำจัดขยะที่ถูกต้องตามกฎหมาย

3.4 การจัดการมลพิษอากาศ 

และเสียง

33)	 มีการป้องกัน ติดตาม ตรวจสอบ ควันและกลิ่นจากการ

ประกอบอาหาร รวมถึงพื้นที่จอดรถ ไม่ให้เป็นเหตุให้

เกิดความเดือดร้อนร�ำคาญทั้งในสถานประกอบการ และ

ชุมชนข้างเคียง

34)	 มีการป้องกัน ติดตาม ตรวจสอบ ไม่ให้เสียงจากประกอบ

อาหารเป็นเหตุให้เกิดความเดือดร้อนร�ำคาญทั้งในสถาน

ประกอบการ และชุมชนข้างเคียง
หมวดที ่4 การบริหารจัดการทีเ่ปน็มิตรกับส่ิงแวดล้อมและการมีส่วนร่วมกับชุมชน
ท้องถิน่

4.1 การก�ำหนดแนวทาง  

เป้าหมาย และการมีส่วนร่วม

ของพนักงาน

35)	 มีแนวทางหรือเป้าหมายด้านการบริการที่เป็นมิตรกับสิ่ง

แวดล้อม

36)	 มีทีมรับผิดชอบด้านสิ่งแวดล้อม มีการพูดคุยหารือหรือ

ช่องทางอื่น ๆ เพื่อติดตามและตรวจสอบการด�ำเนินงาน

ร่วมกัน

37)	 มีการอบรมหรือให้ความรู้ด้านการบริการที่เป็นมิตรกับ

สิ่งแวดล้อมให้กับพนักงาน

4.2 การมีส่วนร่วมของพนักงาน

และผู้ใช้บริการ

38)	 มีการสื่อสารด้านการบริการที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมให้

กับพนักงานและผู้มาใช้บริการอย่างทั่วถึง

39)	 มีช่องทางส�ำหรับให้พนักงานมีส่วนร่วมแสดงความคิด

เห็น และน�ำข้อเสนอแนะจากพนักงานไปใช้ในการปฏิบัติ

หรือปรับปรุงการด�ำเนินงานที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม



หมวด ตัวชี้วัด

40)	 มีการจัดกิจกรรมหรือขอความร่วมมือผู้มาใช้บริการ

เพื่อสร้างการมีส่วนร่วมในการบริการ ที่เป็นมิตรกับสิ่ง

แวดล้อม

4.3 ความปลอดภัย 41)	 มีอุปกรณ์ป้องกันอัคคีภัย เช่น ถังดับเพลิงแบบมือถือ 

หรือมีการจัดเตรียมระบบป้องกันอัคคีภัยที่เหมาะสมใน

รูปแบบอื่น เป็นต้น

42)	 มีการอบรมและซ้อมป้องกันอัคคีภัยทุกปีตามที่กฎหมาย

ก�ำหนด (ส�ำหรับสถานประกอบการที่มีการบังคับตาม

กฎหมาย ให้ N/A ส�ำหรับที่ไม่บังคับ)

4.4 ความรับผิดชอบต่อท้องถิ่น 

ชุมชน และสังคม

43)	 มีการจ้างงานพนักงานที่มีภูมิล�ำเนาในจังหวัดที่สถาน

ประกอบการตั้งอยู่

44)	 สนับสนุนผลิตภัณฑ์ในชุมชนเพื่อน�ำมาจ�ำหน่ายภายใน

สถานประกอบการ หรือให้เป็นของสมนาคุณแก่ผู้ใช้

บริการ

45)	 มีการน�ำขยะอาหารจากสถานประกอบการ ไปใช้ให้

เกิดประโยชน์ในสถานประกอบการ ท้องถิ่น หรือชุมชน 

อย่างต่อเนื่อง

46)	 มีการน�ำวัตถุดิบเหลือใช้หรืออาหารเหลือ ไปใช้สร้าง 

ให้เกิดประโยชน์กับสถานประกอบการ ท้องถิ่น ชุมชน 

หรือสังคม (ภายใต้ความร่วมมือหรือความยินยอม 

กับหน่วยงานต่าง ๆ)

1.3 ประโยชน์ของภัตตาคารที่เป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม

	 สถานประกอบการที่เข้าร่วมโครงการจะได้รับประโยชน์ ดังนี้

(1)	 มีข้อมูลที่เป็นประโยชน์ส�ำหรับการวางแผนและพัฒนาระยะต่างๆ 

(2)	  สามารถควบคุมและลดต้นทุนการใช้ทรัพยากรและพลังงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ

(3)	 เพิ่มศักยภาพในการแข่งขัน  

(4)	 มีส่วนร่วมในการรับผิดชอบสิ่งแวดล้อมและสังคม

(5)	 มภีาพลกัษณ์ทีด่ ีและได้รบัการประชาสมัพนัธ์สือ่ต่าง ๆ  ของกรมส่งเสรมิคณุภาพสิง่แวดล้อม



บทที่ 2
แนวทางการพัฒนาสู่ภัตตาคาร 

ที่เปน็มิตรกับส่ิงแวดล้อม

2.1 การผลิตอาหารที่เป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม

การจัดซือ้หรือการสัง่ซือ้วตัถดิุบจากเกษตรกรเครอืข่าย ท�ำให้สามารถก�ำหนดคณุภาพของวตัถดุบิได้ 

มส่ีวนคัดทิง้น้อย อกีทัง้ยงัเพิม่คุณค่าในเชงิมติอ่ืิน ๆ ท่ีเก่ียวข้อง การจดัเกบ็ด้วยระบบ First-in First-out 

การสัง่ตรงจากเกษตรกรทีม่กีารปลกูแบบอินทรย์ี จะท�ำให้ได้วตัถุดบิคณุภาพดแีละอยูไ่ด้นาน นอกจากนัน้ 

การผลติอาหาร เน้นการปรงุท่ีไม่มากเกนิไป ประมาณการจากจ�ำนวนลกูค้า จ�ำนวนการจองและบวกเพิม่

ไปอกีร้อยละ 10 หากไม่เพยีงพออาจแจ้งลกูค้าทราบเพือ่ปรบัเปลีย่นวตัถดุบิ โดยใช้อาหารทีค่งเหลอืก่อน

ขั้นตอนการผลิตอาหารที่เปน็มิตรกับส่ิงแวดล้อม

การจัดซื้อวัตถุดิบ
 

การจัดเก็บวัตถุดิบ
  

การเตรียมวัตถุดิบและ
การปรุงอาหาร

2.1.1	 การจัดซื้อวัตถุดิบ

(1)	 เลือกใช้วตัถดุบิท่ีเป็นมติรกบัสิง่แวดล้อม โดยพจิารณาจากการเลอืกซือ้วตัถดุบิ

ทีห่าง่ายในท้องถ่ินเลอืกใช้วตัถดุบิออร์กานคิ เลอืกใช้ผกัผลไม้ตามฤดกูาล มกีาร

ปลูกพืชหรือเลี้ยงสัตว์ใช้เอง

-	 เลอืกใช้อาหารทะเลท่ีมวีธิกีารจบัท่ีถกูต้องตามกฎหมาย ปลูกพชืหรือเลีย้งสตัว์

ใช้เอง ด้วยกระบวนการปลูกหรือเลี้ยงที่ไม่ท�ำลายสิ่งแวดล้อม

-	 หลีกเลี่ยงการใช้วัตถุดิบที่มาจากกระบวนการที่ไม่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม เช่น 

กลุม่สตัว์น�ำ้วยัอ่อนและไข่ รวมถึงวัตถดุบิทีไ่ด้จากการทารณุกรรมสตัว์ เป็นต้น

-	 ไม่ใช้สารเคมีในการกระบวนการผลิตตั้งแต่ต้นจนจบ คือ ไม่ใช้เมล็ดพันธุ์ หรือ 

พันธุ ์ท่ีมีการตัดต่อ หรือ ดัดแปลงทางพันธุกรรม ไม่มีการใช้สารเคมีใน

การเกษตร ทั้งทางตรงและทางอ้อม รวมถึงการใช้ยาก�ำจัดศัตรูพืช ในรูปแบบ

ต่าง ทั้งพืช แมลง และรา ไม่มีการใช้ปุ๋ยเคมีในกระบวนการผลิต



-	 จ�ำกัดปริมาณการใช้ยาปฏิชีวนะในระหว่างการเลี้ยงปศุสัตว์ทั้งบกและน�้ำ  

รวมไปถึงชนิดของอาหารสัตว์ที่ใช้เลี้ยงควรจะเป็นอาหารสัตว์อินทรีย์

-	 หลงัการเกบ็เกีย่วต้องไม่ใช้สารเคมปีนเป้ือนกบัผลติภณัฑ์ เช่น การใช้สารฟอร์มาลนี

ในสัตว์น�้ำ การใช้สารเร่งเนื้อแดง การแช่ด้วยสารฟอกขาว เช่น ถั่วงอก ยอด

มะพร้าวอ่อน ลูกตาล เป็นต้น

-	 ห้ามมีวัตถุดิบจากสัตว์น�้ำวัยอ่อนและไข่ เช่น ลูกปลาทู ปลาแก้ว หรือ ก�ำลัง

วางไข่ เช่น ไข่ปลา ไข่ปูนอกกะดอง ไข่แมงดา ลูกกุ้ง ไม่ควรใช้ผลิตผลจาก

ธรรมชาติที่ใกล้สูญพันธุ์ เช่น ปลากระเบนบางสายพันธุ์ ครีบฉลาม ปลาทูน่า 

หรือที่มีการทารุณกรรมสัตว์ เช่น ตับฟัวการ์ หรือ ไข่จากไก่เลี้ยงกรง Cage/

Battery Chicken เป็นต้น

การเลือกใช้วัตถุดิบที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม

ที่มา : ห้องอาหารอินจัน สวนสามพราน

สมาชิกเครือข่าย Fin Free ไม่สนับการกินหูฉลาม

ที่มา : ห้องอาหาร Sunrise Sunset



(2)	 เลือกใช้วัตถุดิบจากผู้ผลิตที่มีความเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม หรือ ได้รับการรับรอง

มาตรฐานที่เชื่อถือได้ 

-	 ได้รับเครื่องหมายรับรองมาตรฐานสินค้าเกษตร (เครื่องหมาย Q) จากส�ำนักงาน

มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ

-	 ได้รบัเครือ่งหมายรบัรองมาตรฐาน Organic Thailand’s Brand จากกรมวิชาการ

เกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์

-	 ได้รับเครื่องหมายรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) จากส�ำนักมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม เพื่อส่งเสริมให้มีการผลิตสินค้า

จากวัตถุดิบในชุมชน

-	 ได้รับตราส่งเสรมิผลติภณัฑ์จากฐานทรพัยากรชวีภาพ (Bio Economy) จากส�ำนกั

พัฒนาเศรษฐกิจจากฐานชีวภาพ (องค์การมหาชน) หรือ BEDO

-	 ได้รับเครื่องหมายรับรองมาตรฐาน International Federation of Organic 

Agriculture Movements (IFOAM)

-	 ได้รับการรับรองแบบมีส่วนร่วม (Participatory Guarantee Systems; PGS)

-	 สนบัสนนุเกษตรกรรายย่อย ประมงพืน้บ้าน และผลติภณัฑ์อาหารท�ำมือ Artisan 

products

เลือกใช้วัตถุดิบจากผู้ผลิต 

ที่มีความเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม

ที่มา : ร้านอาหารโง้ว เม่ง เฮง ตะกั่วป่าริเวอร์

เลือกใช้น�้ำตาลทรายจากผู้ผลิตที่มีความเป็นมิตรกับ

สิ่งแวดล้อมที่ได้รับฉลากลดคาร์บอน 

ที่มา : ห้องอาหาร Herringbone



(3)	 มีการวางแผนเลือกซื้อวัตถุดิบเพื่อลดปริมาณขยะอาหาร

-	 วางแผนซ้ือเฉพาะทีจ่�ำเป็น หลกีเล่ียงการซือ้มากเกนิความต้องการใช้งานหรอืซือ้

แบบฉับพลัน

-	 เลือกซื้อของที่มีคุณภาพ ลดการคัดทิ้งเกิดเป็นขยะ

-	 จัดท�ำบัญชีรายการวัตุดิบที่ใช้เพื่อให้ทราบปริมาณคงคลัง  (Stock on hand)

(4)	 มีการวางแผนเลือกซื้อวัตถุดิบเพื่อลดปริมาณขยะหีบห่อบรรจุภัณฑ์

-	 เลือกซื้อจากคู่ค้าที่มีระบบหมุนเวียนภาชนะบรรจุ

-	 เลือกซื้อปริมาณมากหรือขนาดประหยัดเพื่อลดขยะบรรจุภัณฑ์

-	 หลกีเลีย่งการซือ้วตัถุดบิท่ีบรรจดุ้วยกล่องโฟม หรอืมกีารห่อด้วยถุงพลาสตกิหลายช้ัน

-	 มีวิธีการเลือกซื้อวัตถุดิบหรือสินค้าเพื่อลดปริมาณขยะด้วยวิธีการอื่น ๆ

 	

การหมุนเวียนภาชนะบรรจุกับคู่ค้า  

เพื่อลดขยะบรรจุภัณฑ์

ที่มา : ห้องอาหาร Sunrise Sunset

2.1.2	 การจัดเก็บวัตถุดิบ

(5)	 มีวิธีการจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อลดปริมาณขยะอาหาร

-	 ใช้ระบบตรวจรับคุณภาพวัตถุดิบก่อนจัดเก็บ

-	 ใช้ระบบคงคลัง (Stock) ก�ำหนดปรมิาณการเก็บ เพือ่รกัษาคณุภาพของวตัถุดบิ

-	 ใช้ระบบมาก่อนใช้ก่อน (FIFO : First In First Out)

-	 จดบันทึกและตรวจสอบปริมาณการใช้วัตถุดิบ

-	 มีระบบจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อลดการสูญเสียอื่น ๆ



การควบคุมปริมาณการจัดเก็บวัตถุดิบ

และใช้ระบบ First In First Out 

ที่มา : ห้องอาหาร Sunrise Sunset

 	

(6)	มีวิธีการจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อลดปริมาณขยะหีบห่อ

-	 หลีกเล่ียงการใช้พลาสติกครั้งเดียวทิ้งห่ออาหาร เลือกใช้กล่องหรือภาชนะที่

สามารถน�ำมาใช้ซ�้ำได้ในการจัดเก็บ

 

การจัดเก็บและการจัดเตรียมวัตถุดิบ  

โดยเลือกภาชนะที่ใช้ซ�้ำได้

ที่มา : ร้านไทยนิยม

	

2.1.3	 การเตรียมวัตถุดิบและการปรุงอาหาร

(7)	 มีการออกแบบเมนูที่สามารถน�ำวัตถุดิบมาใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด

ในการเลือกซ้ือวัตถุดิบเพื่อน�ำมาประกอบเป็นเมนูอาหาร ควรค�ำนึงถึงการใช้

ประโยชน์จากส่วนต่าง ๆ ของวัตถุดิบ เช่น การซื้อมะพร้าวทั้งผล เปลือกสามารถน�ำไป 

ย้อมสีผ้า กะลาเผาเป็นถ่านคุณภาพดี เนื้อมะพร้าวอ่อน-น�้ำมะพร้าวใช้ประกอบอาหาร 

กากมะพร้าวคั้นกะทิเหลืออบแห้งเป็นอาหารสัตว์ได้ เป็นต้น

การซื้อปลาทั้งตัว ใช้เนื้อปลาประกอบอาหาร หัวปลา-โครงก้างปลา เก็บไว้ส�ำหรับ

ต้มเป็นน�้ำสต็อก หรือสร้างสรรค์เมนู เช่น น�ำหัวปลามาท�ำเมนูต้มซีอิ๊ว น�ำพุงปลามาใช้

หมักท�ำน�้ำปลา หรือการเลือกซื้อชนิดผักที่ใช้ได้กับหลากหลายเมนู เป็นต้น

 	



การออกแบบเมนูรากผักชีทอดเสิร์ฟพร้อมปีกไก่

ที่มา : ร้านไทยนิยม

(8)	 มีการจัดท�ำมาตรฐานขัน้ตอนการปรงุอาหาร เพ่ือลดการใช้ทรพัยากรและพลงังาน 

-	 ออกแบบเมนูที่มีข้ันตอนการปรุงน้อย มีมาตรฐานการท�ำงานควบคุมข้ันตอน 

การปรุงอาหาร

-	 มวีธิกีารควบคมุการใช้เชือ้เพลงิในการประกอบอาหาร เช่น ปิดฝาหม้อขณะต้มน�ำ้ 

เพื่อช่วยให้เดือดเร็วขึ้นและป้องกันไอร้อนกระจายออกสู่พื้นที่ประกอบอาหาร

-	 มีวิธีการควบคุมอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะในการประกอบอาหารแต่ละชนิด  

ช่วยควบคุมคุณภาพอาหาร และป้องกันอาหารเสียหายจากขั้นตอนการปรุง

-	 ตดิแสดงขัน้ตอนการปรงุอาหาร นอกจากปรมิาณวตัถดุบิทีต้่องปรงุตามสตูรแล้ว 

การควบคุมเวลาและอุณหภูมิในการปรุงก็ช่วยให้รสชาติอาหารมีความสม�่ำเสมอ 

และควบคุมการใช้พลังงานไฟฟ้า หรือความร้อนด้วย

 

เมนลูดการปรงุ ใช้พลงังานน้อย ได้คุณค่าอาหารจากผกัสด

ที่มา : ร้าน Villa de Bear



(9)	 หลีกเล่ียงการจัดตกแต่งจานอาหารด้วยวัตถุดิบที่รับประทานไม่ได้ ค�ำนึงถึง

ประเด็นการจัดตกแต่งจานอาหาร ไม่มีวัตถุดิบที่รับประทานไม่ได้

ตกแต่งจานด้วยดอกไม้และใบไม้สมุนไพรปลกูเอง

เมนเูม่ียงข้าวย�ำ-ดอกไม้กนิได้

ที่มา : ร้านยามเย็น  ถนนอุทยาน

(10)	ปริมาณอาหารที่เสิร์ฟต่อจานมีความเหมาะสมกับลูกค้าที่มาใช้บริการ เช่น

ค�ำนึงถึง การจัดปริมาณอาหารตามราคา การจัดตามจ�ำนวนผู้มาใช้บริการต่อโต๊ะ  

ติดป้ายข้าวน้อยสัง่ได้ ปรมิาณอาหารท่ีเสร์ิฟต่อจานมีความเหมาะสมกบัลกูค้าทีม่าใช้บรกิาร

โดยการก�ำหนดมาตรฐานปริมาณของแต่ละเมนู เป็นต้น  

 	

ปรมิาณอาหารต่อจานปรบัตามจ�ำนวนลกูค้าท่ีมาใช้บรกิาร

ในแต่ละโต๊ะ เลอืกขนาดจานเลก็ กลาง ใหญ่

ที่มา : ร้าน โง้ว เม่ง เฮง ตะกั่วป่าริเวอร์

เลอืกขนาดพิซซ่าได้ตามใจ S หรอื L

ที่มา: ร้าน Delipizza & Lessplasticable

 



2.2 การให้บริการและส่วนสนับสนุนที่เป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม

องค์ประกอบหลักของภัตตาคารและร้านอาหารท่ีจะเป็นส่วนท่ีสื่อสารให้กับผู้ใช้บริการได้เห็น 

การด�ำเนนิงานท่ีเป็นมติรกับสิง่แวดล้อมคอื การให้บรกิารและส่วนสนบัสนนุอืน่ ๆ  ท่ีสามารถเลอืกตกแต่ง

บรรยากาศ เลือกใช้วัสดุ/อุปกรณ์ ภาชนะ รวมถึงการมีข้ันตอนมาตรฐานวิธีการท่ีพนักงานพึงปฏิบัต ิ

ต่อผู้มารับเพื่อแสดงให้เห็นเอกลักษณ์ของความเป็นภัตตาคารที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมได้

การสร้างเอกลักษณ์ 
ทางด้านภัตตาคาร 

และร้านอาหารที่มิตร 
กับส่ิงแวดล้อม

การให้บริการ/การเสิร์ฟ 
เพ่ือลดการใช้ทรัพยากร
หรือลดขยะตั้งแต่ต้นทาง

การให้บริการอาหาร/
เครื่องดื่มแบบน�ำกลับ
บ้านและแบบจัดส่ง  

ที่เปน็มิตรกับส่ิงแวดล้อม

การให้บริการและส่วนสนับสนุนที่เปน็มิตรกับส่ิงแวดล้อม

 

2.2.1	 การสรา้งเอกลกัษณท์างดา้นภตัตาคารและร้านอาหารทีม่ติรกบั 
ส่ิงแวดล้อม

(11)	มีการจัดสภาพแวดล้อมภายในและภายนอก ให้มีการพึ่งพาธรรมชาติ 

เป็นการประเมนิสภาพแวดล้อมในสถานประกอบการด้านแสงสว่างและการระบาย

อากาศ ให้มคีวามเหมาะสมการให้บรกิารภตัตาคารและร้านอาหาร ช่วยสร้างบรรยากาศ

และส่งผลต่อการอนุรักษ์พลังงานด้วย เช่น

-	 ใช้ประโยชน์จากแสงธรรมชาต ิโดยใช้วสัดโุปร่งแสงหรอืกึง่โปร่งแสงมาใช้เป็นฝ้า

เพดาน

-	 ใช้แสงธรรมชาติจากหน้าต่าง โดยใช้แผ่นบังแสงหรือผ้ากรองแสงเพื่อป้องกัน

แสงจ้าในวันที่แดดจัด

-	 วางผังอาคารหรือจัดผังร้านอาหารให้เกิดการระบายอากาศตามธรรมชาติ 

-	 มีพื้นที่สีเขียวภายนอกอาคาร ปลูกต้นไม้ จัดวางต้นไม้ รูปแบบสวนหย่อมหรือ 

สวนแนวตั้ง

-	 มีต้นไม้ลดฝุ่น หรือดูดสารพิษได้	



พื้นที่ให้บริการ Out door

ได้ประโยชน์จากการระบายอากาศ 

และการใช้แสงธรรมชาติ ลดการใช้ไฟฟ้า

ที่มา : ห้องอาหาร Sunrise Sunset

(12)	มีการตกแต่งร้านด้วยวัสดุที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม

มีการตกแต่งร้านด้วยวัสดุท่ีเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมเป็นส่วนใหญ่และตกแต่งให้เข้ากับ 

รูปแบบการให้บริการของร้าน

 

งานโคมไฟตกแต่งจากเศษทองเหลอืงป๊ัมข้ึนรปู

ที่มา : ร้าน โบ.ลาน อาหารไทย

(13)	เลือกใช้วัสดุ/ของใช้สิ้นเปลืองที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม เช่น

-	 ผลิตภัณฑ์ในกลุ ่ม น�้ำยาล้างจาน น�้ำยาล้างห้องน�้ำ กระดาษช�ำระ อุปกรณ  ์

เครื่องใช้ส�ำนักงาน สารเคมีก�ำจัดแมลง ที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม

-	 ผลิตภัณฑ์ประเภทผ้าท่ีต้องใช้ในร้าน เป็นผ้าใยธรรมชาติ ท้ังเครื่องแบบพนักงาน ผ้า

เช็ดปากลูกค้า ผ้าเช็ดโต๊ะ ฯลฯ และเป็นผ้าที่ผลิตได้ในประเทศ เป็นต้น

-	 ผลติภัณฑ์น�ำ้หมกัจากผกั/ผลไม้ น�ำมาใช้แทนสารท�ำความสะอาด สารให้ความหอมที่ได้

จากการสังเคราะห์

เลอืกน�ำ้ยาท�ำความสะอาดท�ำเอง  

มีผลกระทบต่อสิง่แวดล้อมน้อยกว่า 

ที่มา : ร้านไทยนิยม



ผ้ารองจาน ผ้าเช็ดปาก จากฝ้ายธรรมชาติ  

ส่งเสรมิกลุม่วสิาหกจิชุมชน

ที่มา : ร้าน Blackitch Artisan Kitchen

(14)	เลือกใช้สารเคมีเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม เช่น สารท�ำความเย็น สารดับเพลิง เป็นต้น

การเลอืกใช้ถงัดับเพลงิท่ีได้รบัการรบัรองฉลากเขียว มีสาร

ดับเพลงิท่ีมีผลกระทบต่อสิง่แวดล้อมน้อยกว่า Halon Free, 

Non CFCs

ที่มา : ห้องอาหารปทุมมาศ

2.2.2	การใหบ้รกิารและการเสิรฟ์ เพ่ือลดการใชท้รพัยากรหรอืลดขยะ
ตั้งแต่ต้นทาง

(15)	มีขั้นตอนป้องกันการรับค�ำสั่งอาหารผิดพลาด

-	 ใช้ระบบ Point of Sales (POS) ในการสั่งอาหาร

-	 ใช้กระดาษสองหน้า (Reuse) ในการรับค�ำสั่งรายการอาหาร

-	 การอ่านทวนรายการอาหาร

-	 การขานชื่อเมนูในห้องครัว

-	 มใีบเสยีบแสดงให้ชดัเจนในถาดอาหารพร้อมเสร์ิฟ (ต้องไม่พบการใช้ใบรายการ

สั่งอาหารวางในจานอาหารที่เตรียมเสิร์ฟ)



อธบิายรายละเอียดของเมนูอาหารทีล่กูค้าสนใจ

และทวนรายการอาหาร ก่อนน�ำไปป้อนเข้าระบบ POS  

เพ่ือส่งข้อมูลให้ครวัปรงุอาหาร

ที่มา : https://www.bkkmenu.com/eat/we-recommend/

herringbone.html?gallery=1346&picture=7

 	

(16)	มีวิธีการสร้างสรรค์ที่จะลดการให้บริการวัสดุสิ้นเปลืองบนโต๊ะอาหาร

-	 หลีกเลี่ยงการใช้กระดาษรองจาน/ ใช้ผ้ารองจานหรือวัสดุที่น�ำกลับมาซ�้ำได้

-	 หลกีเลีย่งการให้บรกิารกระดาษช�ำระทีโ่ต๊ะรบัประทานอาหาร โดยเลอืกให้บรกิาร

เฉพาะกรณีที่ผู้มาใช้บริการร้องขอ หรือให้บริการผ้าเช็ดปาก/ผ้ากันเปื้อนแทน

-	 หลีกเลี่ยงการให้บริการหลอดดูดพลาสติกท่ีโต๊ะรับประทานอาหาร โดยเลือกให้

บริการเฉพาะกรณีท่ีผู ้มาใช้บริการร้องขอ หรือเตรียมหลอดที่ท�ำจากวัสด ุ

ย่อยสลายได้ไว้ให้บริการ

-	 หลีกเลี่ยงการบริการเครื่องปรุงแบบซอง

ไม่วางกระดาษ/ ผ้ารองจาน

ลดภาระการท�ำความสะอาด 

ที่มา : ร้าน Villa de Bear

 	

(17)	หลีกเลี่ยงการให้บริการด้วยภาชนะที่ใช้ครั้งเดียวแล้วทิ้ง

มแีนวทางการใช้ประโยชน์หรอืลดปรมิาณการใช้ ไม่พบการใช้ภาชนะในการให้บรกิาร

แบบใช้ครั้งเดียวแล้วทิ้ง ด�ำเนินการได้อย่างต่อเนื่อง ชัดเจนเป็นรูปธรรม

 



ไม่มีบรกิารหลอดพลาสติก 

ที่มา : ร้าน Broccoli Revolution สุขุมวิท 49

(18)	มีบริการน�้ำดื่ม/เครื่องดื่ม ที่ช่วยลดขยะบรรจุภัณฑ์

-	 บริการน�้ำดื่มจากเหยือกหรือคูลเลอร์แทนการจ�ำหน่ายน�้ำดื่มบรรจุขวดพลาสติก

-	 บริการเครื่องดื่มในขวดแก้วแบบคืนขวด

-	 บริการเครื่องดื่มท่ีมีให้เลือกหลายขนาด ให้เหมาะกับจ�ำนวนผู้มาใช้บริการ 

แต่ละครั้ง

Infused Water ให้บรกิารฟรี

ที่มา : ร้าน Broccoli Revolution สุขมวิท 49

2.2.3	การให้บริการอาหาร/เครื่องดื่มแบบน�ำกลับบ้านและแบบจัดส่ง 
ที่เปน็มิตรกับส่ิงแวดล้อม

(19)	มีนโยบายให้ลูกค้าน�ำภาชนะหรือแก้วน�้ำมาใส่อาหารเองได้

มีแรงจูงใจ เช่น การลดราคา เป็นต้นให้กับลูกค้าที่มีส่วนร่วม น�ำภาชนะหรือ 

แก้วน�้ำมาใส่อาหารเอง หรือการเพิ่มราคาส�ำหรับอาหารน�ำกลับบ้าน

 	



ตดิแสดงป้ายแจ้งไม่ให้บรกิารแก้วพลาสตกิแบบใช้ครัง้เดยีวทิง้ 

ไม่ให้บรกิารหลอดพลาสติก และยินดีให้ลูกค้าน�ำภาชนะมา

ใส่เครือ่งด่ืมท่ีร้านเพ่ือความเป็นมิตรกบัสิง่แวดล้อม

ที่มา : ร้านเขียวไข่กา สาขาอโศก

(20)	เลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม เช่น

-	 บรรจุภัณฑ์สามารถน�ำกลับมาใช้ใหม่ได้ บรรจุภัณฑ์ท�ำจากวัสดุธรรมชาติย่อย

สลายได้เร็ว ภาชนะพลาสติกสังเคราะห์จากพืชธรรมชาติ เป็นต้น

-	 ห้ามใช้ภาชนะที่ท�ำจากโฟม

-	 ห้ามใช้ถุงพลาสติก เลือกใช้ถุงกระดาษใส่บรรจุภัณฑ์ที่มีอาหาร

-	 หลีกเล่ียงการให้บริการช้อนหรือส้อมพลาสติก (อนุโลมให้มีเตรียมไว้กรณ ี

ผู้มาใช้บริการร้องขอ)

หมายเหต ุภัตตาคารที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม

-	 ต้องไม่พบการใช้โฟมเป็นภาชนะบรรจุอาหารส�ำหรับจ�ำหน่ายในร้านหรือให ้

น�ำกลับบ้าน ในกรณีที่สามารถใช้บรรจุภัณฑ์ที่ท�ำจากวัสดุอื่น ๆ เป็นทางเลือกได้ 

-	 ต้องไม่พบการใช้ภาชนะในการให้บริการแบบใช้ครั้งเดียวแล้วทิ้ง และมีแนวทาง

การใช้ประโยชน์หรอืลดปริมาณการใช้ ด�ำเนนิการได้อย่างต่อเนือ่ง ชัดเจนเป็นรปูธรรม	



ป้ายแจ้งไม่ให้บรกิารกล่องโฟม หลอด ถงุพลาสติกแบบบาง

ที่มา : ร้านยามเย็น ถนนอุทยาน

2.3 การจัดการพลังงานและการจัดการส่ิงแวดล้อม

การจัดการ
พลังงาน

การจัดการน�้ำ/
น�้ำเสีย

การจัดการขยะ/
ของเสีย

การจัดการมลพิษ
อากาศและเสียง

การจัดการพลังงานและการจัดการส่ิงแวดล้อม

2.3.1	 การจัดการพลังงาน

(21)	มีกิจกรรมการลดการใช้พลังงานไฟฟ้า/ เช้ือเพลิง ในสถานประกอบการ และ 

มีการบ�ำรุงรักษาอุปกรณ์ต่าง ๆ ให้ใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพ อยู่ในสภาพ

พร้อมใช้

ตัวอย่างกิจกรรมด้านการอนุรักษ์พลังงานไฟฟ้า

-	 ติดป้ายรณรงค์การประหยัดพลังงาน ป้ายเตือนการปิดสวิตช์เม่ือไม่ใช้งาน  

ปิดไฟแสงสว่างในจุดหรือในเวลาที่ไม่จ�ำเป็น

-	 ก�ำหนดให้ถอดปลั๊กอุปกรณ์ไฟฟ้าที่ไม่ได้ใช้งานหรือไม่ได้ใช้งานบ่อย ๆ

-	 ตรวจสอบความสว่างและท�ำความสะอาดฝุน่ทีเ่กาะอยูห่ลอดไฟอย่างสม�ำ่เสมอ

-	 ลดจ�ำนวนหลอดไฟเพื่อลดแสงสว่างที่มากเกินความจ�ำเป็น

-	 แยกสวติช์ของระบบไฟแสงสว่างให้สามารถแยกเปิดเป็นจดุ หรือเป็นกลุม่ย่อย

-	 เลือกใช้พัดลมและมอเตอร์ขนาดท่ีเหมาะสม ติดตั้งในต�ำแหน่งที่ถูกต้อง  

มีการท�ำความสะอาดพัดลมและมอเตอร์อย่างสม�่ำเสมอ



-	 ละลายน�้ำแข็ง ตรวจสอบสารท�ำความเย็น ระบบระบายความร้อน ซีลยาง ของตู้เย็น

หรือตู้แช่

-	 บ�ำรุงรักษาตู้เย็นหรือตู้แช่ ให้ใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพ

-	 ตั้งอุณหภูมิเครื่องปรับอากาศไว้ไม่ต�่ำกว่า 25 องศาเซลเซียส

-	 ท�ำความสะอาดฮูดดูดควันในครัวหรือพัดลมระบายอากาศบริเวณที่ประกอบอาหาร

-	 ท�ำความสะอาดแผ่นกรองอากาศ ตรวจเช็คระบบไฟฟ้า ระบบจ่ายลมเย็น ปริมาณ

สารท�ำความเย็น คอมเพรสเซอร์ ตัวปรับตั้งควบคุมอุณหภูมิ ของเครื่องปรับอากาศ

-	 เปลี่ยนอุปกรณ์ไฟฟ้าเดิมท่ีเสื่อมสภาพด้วยอุปกรณ์ใหม่ท่ีมีประสิทธิภาพสูงข้ึน  

ตรวจสอบ/บ�ำรุงรักษาอุปกรณ์เครื่องใช้ไฟฟ้าอื่น ๆ ให้อยู่ในสภาพพร้อมใช้อยู่เสมอ

ตัวอย่างกิจกรรมด้านการอนุรักษ์เชื้อเพลิง

-	 ท�ำความสะอาดหัวเตาแก๊ส

-	 ท�ำความสะอาดหัวเตาอบแก๊ส

ก�ำหนดเป้าหมายลดปรมิาณการใช้ฟ้าให้กบัพนกังานทราบ เพ่ือติดตามผลและกระตุน้การมีส่วนร่วม

ในการด�ำเนนิงานตามมาตรการด้านการการอนรุกัษ์พลงังานไฟฟ้า



(22)	มีเทคโนโลยีหรืออุปกรณ์เครื่องใช้ไฟฟ้าที่ประหยัดพลังงาน

ตัวอย่าง

-	 ใช้อปุกรณ์ไฟฟ้าชนดิประหยดัพลงังานท่ีมปีระสทิธภิาพสูง เช่น หลอดประหยดัไฟ 

หลอดไฟ LED เลือกใช้โคมไฟฟ้าที่มีประสิทธิภาพสูง หรือ ใช้แผ่นสะท้อนแสง

-	 เครื่องปรับอากาศประหยัดไฟเบอร์ 5 เตาไฟฟ้าเหนี่ยวน�ำประหยัดไฟ เบอร์ 5  

ตู้แช่ประหยัดไฟ เบอร์ 5 อื่น ๆ

-	 ติดตั้งและใช้สวิตช์ตั้งเวลาเพื่อควบคุมการใช้พลังงานในสถานประกอบการ

-	 ห้องปรบัอากาศมกีารออกแบบและใช้ฉนวนช่วยป้องกนัไม่ให้ความเยน็ออกนอก

อาคาร ใช้กระจกสองชัน้ low-E กระจกฉนวนกนัความร้อน ตดิฟิล์มกนัความร้อน 

หรือติดม่านกันความร้อน

-	 ลดความสูงในการติดตั้งหลอดไฟ เพื่อให้ได้แสงสว่างในพื้นท่ีท�ำงานเหมาะสม  

โดยไม่จ�ำเป็นต้องเพิ่มจ�ำนวนหลอดหรือไม่ต้องเปลี่ยนหลอดที่มีก�ำลังวัตต์สูงขึ้น

-	 มีการใช้พลังงานทดแทน พลังงานหมุนเวียนในรูปแบบต่าง ๆ ในการผลิตไฟฟ้า 

ใช้ในสถานประกอบการ

หลอดไฟ LED

และเลอืกใช้ระบบปรบัอากาศแบบ  

Variable Refrigerant Volume (VRV)

ที่มา : ห้องอาหาร Herringbone

ตู้ไมโครเวฟ ประหยัดพลงังานเบอร์ 5

ช่วยประหยัดไฟฟ้า

ที่มา : ร้าน Villa de Bear

(23)	มีเทคโนโลยีหรืออุปกรณ์ที่ช่วยให้เกิดการใช้เชื้อเพลิงอย่างประหยัด  

ตัวอย่าง

-	 ใช้เตาแก๊สประสิทธิภาพสูง เช่น เตาที่ได้รับฉลากประหยัดพลังงาน เป็นต้น

-	 มีฉากบังลมให้กับเตาเพื่อลดการสูญเสียความร้อน

-	 ใช้เตาอบแก๊สที่มีประสิทธิภาพสูงหรือมีฉนวนกันความร้อน

-	 มกีารใช้พลงังานทดแทน พลงังานหมนุเวยีน เพือ่ทดแทนในรปูแบบการใช้ความร้อน

โดยตรง



 

 

 

รายละเอียดผลิตภัณฑ ์
 
 
 

 
 
เตาหุงต้มในครัวเรือนใช้กับก๊าซปิโตรเลียมเหลวที่จะขอรับการส่งเสริมสนับสนุนให้ใช้ฉลากประหยัด

พลังงานประสิทธิภาพสูง ต้องเป็นประเภทให้ความร้อนโดยตรง ชนิดมีเปลวไฟ  ซึ่งมีปริมาณการใช้ก๊าซสูงสุด
ของแต่ละหัวเตาไม่เกิน 0.42 กิโลกรัมต่อชั่วโมงหรือ 5.78 กิโลวัตต์ และรวมทุกหัวเตาต้องไม่เกิน 1 กิโลกรัมต่อ
ชั่วโมง 

หรือ 13.76 กิโลวัตต์ ประเภทหนึ่งหัวเตาหรือมากกว่า โดยไม่มีส่วนประกอบของ เตาปิ้งย่าง เตาอบ 
หรือเตาไฟฟ้า 

ทั้งนี้ เตาหุงต้มในครัวเรือนใช้กับก๊าซปิโตรเลียมเหลวต้องเป็นเตาแก๊สความดันต ่าเท่านั้น และต้องไม่
เป็นเตาอินฟาเรด 
 
1. มาตรฐานวิธีการทดสอบและวิธีการค านวณ 

อ้างอิง  “มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเตาหุงต้มในครัวเรือนใช้กับก๊าซปิโตรเลียมเหลว ”  
(มอก. 2312-2549) เฉพาะการทดสอบประสิทธิภาพเชิงความร้อน  
 
2. เกณฑ์ค่าประสิทธิภาพ 

ค่าประสิทธิภาพเชิงความร้อนของเตาหุงต้มในครัวเรือนใช้กับก๊าซปิโตรเลียมเหลว ที่จะขอรับการ
ส่งเสริมสนับสนุนให้ใช้ฉลากประหยัดพลังงานประสิทธิภาพสูง ต้องมีค่าประสิทธิภาพเชิงความร้อนตั้งแต่  
ร้อยละ 53.0 ขึ้นไป ในกรณีที่ตัวอย่างเตาหุงต้มในครัวเรือนใช้กับก๊าซปิโตรเลียมเหลวมีมากกว่า 1  หัวเตา  
จะพิจารณาค่าประสิทธิภาพเชิงความร้อนจากหัวเตาที่มีความประสิทธิภาพน้อยที่สุด โดยต้องมีค่าประสิทธิภาพ
เชิงความร้อนตั้งแต่ร้อยละ 53.0 ขึ้นไป 

 
3. การส่งตัวอย่างเตาหุงต้มในครัวเรือนใช้กับก๊าซปิโตรเลียมเหลวเข้าทดสอบ 

ผู้ผลิต ผู้จ าหน่ายทีต่้องการส่งตัวอย่างสมัครเข้าร่วมโครงการ จะต้องส่งตัวอย่างจ านวนรุ่นละ 1 ตัวอย่าง 
โดยตัวอย่างต้องมีการระบุ รุ่นและยี่ห้อบนผลิตภัณฑ์อย่างชัดเจน  
  

เตาหุงต้มในครัวเรือนใช้กับก๊าซปิโตรเลียมเหลว 

เตาแก๊สประสทิธภิาพสงูทีมี่ฉลากประสทิธภิาพพลงังานท่ีได้

รบัจากกรมพัฒนาพลงังานทดแทนและอนรุกัษ์พลงังาน

ที่มา : https://www.dede.go.th/download/ 

SaveEnergy62/01_SaveEnergy62.pdf

เตาอินฟาเรด มีฉากกัน้ความร้อน

ที่มา : ร้านยามเย็น ถนนอุทยาน

 	

(24)	มีการรวบรวมข้อมูลหรือสถิติการใช้พลังงานไฟฟ้า/เชื้อเพลิง เปรียบเทียบต่อ

จ�ำนวนลูกค้า เพื่อประโยชน์ในการติดตามการใช้หรือลดการใช้พลังงาน

-	 รวบรวมบิลค่าใช้จ่ายด้านไฟฟ้า เชื้อเพลิงก๊าซหุงต้ม และจ�ำนวนลูกค้าที่มาใช้

บริการในแต่ละวัน

-	 กรณีภัตตาคารหรือร้านอาหารที่อยู่ร่วมกับกิจการอื่น ๆ อาจมีมิเตอร์ไฟฟ้าแยก

ตรวจสอบปริมาณการใช้ไฟฟ้าเฉพาะส่วนท่ีเก่ียวข้อง ได้แก่ พื้นท่ีครัวและห้อง

อาหารในโรงแรม เป็นต้น 

-	 มกีารเกบ็รวมรวมข้อมลูสถิตกิารใช้พลงังาน เฉพาะข้อมูลปีปัจจบัุนเพือ่จดัท�ำเป็น

ข้อมูลปีฐาน (Baseline data)

-	 มีการเก็บรวมรวมข้อมูลสถิติการใช้พลังงาน เปรียบเทียบข้อมูลย้อนหลัง และน�ำ

มาวิเคราะห์เพื่อประโยชน์ในการใช้พลังงานอย่างมีประสิทธิภาพ 

-	 กรณีร้านที่มีให้บริการแบบจัดส่งหรือให้น�ำกลับบ้านเป็นหลัก อาจพิจารณาเก็บ

ข้อมูลจ�ำนวนบิลที่ขาย และมูลค่าการขาย เพื่อน�ำมาวิเคราะห์เปรียบเทียบ

ประสิทธิภาพการใช้พลังงานได้

 



ตวัอย่างการรวบรวมข้อมลูและการวเิคราะห์ประสทิธิภาพการใช้พลังงานไฟฟ้าและเช้ือเพลงิ

2.3.2 การจัดการน�้ำและน�้ำเสีย

(25)	มกีารด�ำเนนิกจิกรรมลดการใช้น�ำ้ส�ำหรบัพนกังานและผูม้าใช้บรกิาร และมกีาร

ตรวจสอบให้มีสภาพพร้อมใช้ ไม่มีจุดรั่วไหล

ตัวอย่าง

-	 มีมาตรการประหยัดน�้ำ เช่น รวบรวมน�้ำดื่มที่เหลือจากการบริโภคไปใช้

ประโยชน์ เช่น เช็ดท�ำความสะอาดพื้น รดน�้ำต้นไม้ เป็นต้น

-	 มีแผนบ�ำรุงรักษาอุปกรณ์ในระบบประปา และมีการด�ำเนินงานบ�ำรุงรักษา 

ตามแผนอย่างต่อเน่ือง บ�ำรุงรกัษาอปุกรณ์ต่าง ๆ  ในระบบประปาให้พร้อมใช้งาน

อยูเ่สมอ 

-	 มีป้ายรณรงค์ลดการใช้น�้ำติดตามจุดต่าง ๆ และเน้นให้ปิดน�้ำทุกครั้งหลังการ 

ใช้งาน

-	 มีการตรวจสอบระบบท่อ ข้อต่อ วาล์ว เพื่อส�ำรวจจุดรั่วไหล

 	



ท่ีบาร์เครือ่งด่ืม วางถงัรองน�ำ้ท่ีลกูค้าด่ืมไม่หมด 

ส�ำหรบัน�ำไปใช้รดน�ำ้ต้นไม้ประดับบนโต๊ะ

ที่มา : ห้องอาหารอินจัน

แยกอ่างส�ำหรบัล้างผกัอินทรย์ี

น�ำ้ล้างผกัรองไว้ใช้รดน�ำ้ต้นไม้ในสวนได้ 

ที่มา : ร้านยามเย็น ถนนอุทยาน

(26)	มีการใช้เทคโนโลยีหรืออุปกรณ์ที่ช่วยให้ประหยัดน�้ำ

ตัวอย่าง

-	 ก๊อกน�้ำชนิดประหยัดน�้ำ หรือ ก๊อกน�้ำชนิดที่มีเครื่องตรวจจับอัตโนมัติ (Sensor)

-	 โถปัสสาวะชายแบบไม่ใช้น�้ำ/ โถปัสสาวะชายแบบประหยัดน�้ำ



-	 โถส้วมชนิดที่มีปุ่มน�้ำมาก-น�้ำน้อยคู่กัน (Dual Flush)

-	 เครื่องล้างจานชนิดประหยัดน�้ำ

-	 การปรับแรงดันน�้ำให้เหมาะสม 

ใช้สขุภณัฑ์ประหยัดน�ำ้ 

และสือ่สารวธิกีารใช้ห้องน�ำ้อย่างถกูต้อง

เพ่ือช่วยให้ประหยัดน�ำ้

ที่มา : ร้าน Villa de Bear 

 	  

(27)	มีการรวบรวมข้อมูลหรอืสถติิการใช้น�ำ้ เปรียบเทยีบต่อจ�ำนวนลกูค้า เพ่ือประโยชน์

ในการติดตามการใช้หรืออนุรักษ์น�้ำ

-	 รวบรวมบิลค่าน�้ำประปา และจ�ำนวนลูกค้าที่มาใช้บริการในแต่ละวัน

-	 กรณีภัตตาคารหรือร้านอาหารที่อยู่ร่วมกับกิจการอื่น ๆ อาจมีมิเตอร์น�้ำประปา

แยกตรวจสอบปริมาณการใช้น�้ำเฉพาะส่วนที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ พื้นที่ครัวและห้อง

อาหารในโรงแรม เป็นต้น 

-	 มีการเก็บรวมรวมข้อมูลสถิติการใช้ เปรียบเทียบข้อมูลย้อนหลัง และน�ำมา

วิเคราะห์เพื่อประโยชน์ในการใช้น�้ำอย่างมีประสิทธิภาพ

-	 มีการเก็บรวมรวมข้อมูลสถิติการใช้ เปรียบเทียบข้อมูลย้อนหลัง และน�ำมา

วิเคราะห์เพื่อประโยชน์ในการใช้น�้ำอย่างมีประสิทธิภาพ

-	 กรณีร้านที่มีให้บริการแบบจัดส่งหรือให้น�ำกลับบ้านเป็นหลัก อาจพิจารณาเก็บ

ข้อมูลจ�ำนวนบิลที่ขาย และมูลค่าการขาย เพื่อน�ำมาวิเคราะห์เปรียบเทียบ

ประสิทธิภาพการใช้น�้ำได้

 



รวบรวมข้อมลูและการวเิคราะห์ประสทิธภิาพการใช้น�ำ้

(28)	มีการบ�ำบัดน�้ำเสียหรือระบบบ�ำบัดเบื้องต้นภายนอกอาคารและมีการดูแลรักษา

ก่อนปล่อยสู่นอกสถานประกอบการ

-	 ส�ำหรับบริเวณประกอบอาหารให้มีระบบบ�ำบัดน�้ำเสียข้ันต้น เช่น ถังดักไขมัน

พร้อมตะแกรงดักเศษอาหาร บริเวณใต้อ่างล้างจาน เป็นต้น

-	 ก�ำหนดความถีแ่ละมกีารท�ำความสะอาดตกัไขมนั จากถังดกัไขมนัอย่างสม�ำ่เสมอ

-	 มีระบบบ�ำบัดน�้ำเสียที่สามารถบ�ำบัดน�้ำได้อย่างมีประสิทธิภาพ มีการตรวจสอบ

และบ�ำรุงรักษา (ถ้ามี)

-	 ส�ำหรับห้องน�้ำของสถานประกอบการ ให้มีถังเกรอะ บ่อเกรอะ (Septic Tank) 

เพื่อรับสิ่งปฏิกูลจากห้องน�้ำห้องส้วม แยกจากส่วนของการประกอบอาหาร

-	 ผลการตรวจวิเคราะห์น�้ำทิ้งตามเกณฑ์ควบคุมอาคารบางประเภท (ถ้ามี)	



ติดต้ังถงัดักไขมันใต้อ่างล้างจาน ช่วยลดความสกปรกของ

น�ำ้เสยีเบือ้งต้น ก่อนปล่อยน�ำ้ลงท่อระบายน�ำ้

ที่มา : ร้าน เดอะ ช็อกโกแลต แฟคทอรี่ เขาใหญ่

2.3.3	การจัดการขยะและของเสีย

(29)	จัดให้มีที่พักขยะเพื่อรอการส่งก�ำจัด ตั้งอยู่ในที่ร่ม มีหลังคาคลุมกันแดดกันฝน 

ถ่ายเทอากาศได้ดี ไม่เป็นแหล่งอาศัยของสัตว์พาหะน�ำโรค ก�ำหนดรอบการส่ง

ก�ำจัดตามความถี่ที่เหมาะสม

ตัวอย่างท่ีพักขยะเพ่ือรอการส่งก�ำจัด ต้ังอยู่ในท่ีร่ม มีหลงัคา

คลมุกนัแดดกนัฝน ถ่ายเทอากาศได้ดี ไม่เป็นแหล่งอาศัยของ

สตัว์พาหะน�ำโรค 

ที่มา : ร้านยามเย็น ถนนอุทยาน

 

(30)	คัดแยกขยะแต่ละประเภทตามที่เกิดขึ้นในสถานประกอบการ เข่น ขยะรีไซเคิล

ได้ ขยะทั่วไป ขยะเศษอาหาร ขยะอินทรีย์ย่อยสลายได้อื่น ๆ และขยะอันตราย

ชุมชน เป็นต้น

-	 ไม่มีการคัดแยกวัสดุไม่ใช้แล้ว ท้ิงวัสดุไม่ใช้แล้วท่ียังใช้ประโยชน์ได้และใช้

ประโยชน์ไม่ได้รวมกันทั้งหมดในถุงหรือภาชนะใบเดียว  โดยเฉพาะวัสดุไม่ใช้

แล้วอันตรายปะปนกับวัสดุไม่ใช้แล้วทั่วไป

-	 มีการคัดแยกวัสดุไม่ใช้แล้ว แยกเป็นถุงหรือภาชนะที่ใส่ในแต่ละประเภท  

ไม่มีการปะปนกัน



แยกเศษวัตถุดิบจากการประกอบอาหาร รวมถึง 

วัสดุหีบห่อและบรรจุภัณฑ์ที่ยังสามารถน�ำไป 

ใช้ประโยชน์ต่อได้ 

ที่มา : ร้าน โบ.ลาน อาหารไทย

(31)	ช่ังและบันทึกน�ำ้หนกัขยะแต่ละประเภทก่อนส่งก�ำจดั เปรยีบเทยีบต่อจ�ำนวนลกูค้า

การชัง่น�ำ้หนกั และบันทกึน�ำ้หนกัขยะแต่ละประเภท จะช่วยสนบัสนนุให้สามารถตดิตามผล

การคัดแยกขยะ ท�ำให้ทราบว่าสถานประกอบการมีขยะประเภทใด เป็นปริมาณเท่าไร เพื่อน�ำไป

สู่การหาโอกาสลดปริมาณขยะแต่ละประเภท หรือ การจัดการน�ำขยะไปใช้ให้เกิดประโยชน์ต่อได้ 

โดยอย่างน้อยสถานประกอบการควรมีการชั่งและบันทึกน�้ำหนักขยะเศษอาหารและขยะรีไซเคิล

ได้ ซึง่แยกออกจากขยะทัว่ไป บนัทึกประเภท และปรมิาณขยะก่อนส่งก�ำจดั มข้ีอมูลขยะทุกประเภท 

และมีการติดตามแนวโน้มเพื่อวิเคราะห์หาแนวทางการลดปริมาณขยะ

ช่ังน�ำ้หนกัขยะแต่ละประเภท จดบนัทึก น�ำมาวเิคราะห์

ปรมิาณการเกดิขยะต่อจ�ำนวนผูม้าใช้บรกิาร หาแนวทาง

การลดการเกดิขยะต้นทางหรอืน�ำขยะแต่ละประเภทไปใช้

ประโยชน์ต่อไป

ที่มา : ร้านยามเย็น ถนนอุทยาน 



(32)	มีผู้รับก�ำจัดขยะที่ถูกต้องตามกฎหมาย

-	 มีการบ�ำบัด/ก�ำจัดขยะอย่างเหมาะสม ถูกต้องตามกฎหมายและไม่ก่อให้เกิด 

ผลกระทบต่อสังคมและสิ่งแวดล้อม

-	 มีผู้รับก�ำจัดขยะที่ถูกต้องตามกฎหมาย

-	 มีการติดตามว่าปลายทางผู้รับก�ำจัดขยะ มีวิธีการจัดการอย่างไร

 	

น�ำขยะรีไซเคิลได้ที่คัดแยกจากที่ร้าน  

ส่งให้กับผู้รับจัดการขยะที่เหมาะสม

ที่มา : ร้านยามเย็น ถนนอุทยาน

2.3.4 การจัดการมลพิษอากาศและเสียง

(33)	มีการป้องกัน ติดตาม ตรวจสอบ ควันและกลิ่นจากการประกอบอาหาร รวมถึง

พืน้ท่ีจอดรถ ไม่ให้เป็นเหตุให้เกดิความเดือดร้อนร�ำคาญทัง้ในสถานประกอบการ 

และชุมชนข้างเคียง

-	 มีระบบดักจับควันและกลิ่นจากการประกอบอาหาร เช่น การใช้ฮูดดูดควันที่มี

ประสทิธภิาพในการดกัจบักลิน่และควนั ไม่ระบายอากาศท้ิงโดยตรงไปยงัชุมชน

ข้างเคียง

-	 มีมาตรการก�ำหนดให้รถยนต์ที่จอดในพื้นที่จอดรถต้องดับเครื่องยนต์  

ไม่ติดเครื่องยนต์ทิ้งไว้



ระบบดกัจบักลิน่และควนัจากการ

ประกอบอาหาร ด้วยระบบน�ำ้ก่อน

ปล่อยออกสูภ่ายนอก

ที่มา : ห้องอาหาร Herringbone

 	  (34)	 มีการป้องกัน ติดตาม ตรวจสอบ ไม่ให้เสียงจากประกอบอาหารเป็นเหตุให้เกิด

ความเดือดร้อนร�ำคาญทั้งในสถานประกอบการ และชุมชนข้างเคียง

-	 เสียงจากการด�ำเนินงานร้านอาหาร เช่น เสียงประกอบอาหาร เสียงเพลงท่ีดัง 

จนเกินไป เสียงพัดลมระบายอากาศ เป็นต้น

-	 การป้องกันท�ำได้โดยอาจใช้การปลูกต้นไม้หรือการใช้ก�ำแพงกันเสียง เป็นต้น

 

2.4	 การบริหารจัดการที่เป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อมและการมีส่วนร่วมกับ
ชุมชนท้องถิ่น

การให้ความส�ำคัญต่อการบริการที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมของสถานประกอบการนั้น  

ทัง้เจ้าของกจิการ ผูบ้รกิาร พนกังาน ตลอดจนห่วงโซ่การด�ำเนนิงาน รวมไปถงึผูใ้ช้บรกิารถอืเป็น

สิ่งส�ำคัญอย่างยิ่ง แนวทางของการด�ำเนินงานด้านสิ่งแวดล้อม รวมถึงการมีเป้าหมายร่วมกัน  

ผ่านการสื่อสาร ให้ความรู้ และมีการปฏิบัติอย่างต่อเนื่อง ย่อมส่งผลให้สถานประกอบการ 

มีการบริการที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมได้ยั่งยืน

การก�ำหนดแนวทาง  
เป้าหมาย และ 

การมีส่วนร่วมของ
พนักงาน

การมีส่วนร่วม
ของพนักงาน

และผู้ใช้บริการ
ความปลอดภัย

ความรับผิดชอบ
ต่อท้องถิ่น ชุมชน 

และสังคม

การบริหารจัดการที่เปน็มิตรกับส่ิงแวดล้อมและการมีส่วนร่วมกับชุมชนท้องถิ่น
 



2.4.1	 การก�ำหนดแนวทาง เป้าหมาย และการมีส่วนร่วมของพนักงาน 
เป็นการวางแนวทางการด�ำเนินงานของสถานประกอบการใน
การให้บริการที่อาจส่งผลกระทบต่อส่ิงแวดล้อม ให้มีความ
ชัดเจน มีการก�ำหนดเป้าหมายในการอนุรักษ์การใช้ทรัพยากร
ร่วมกัน มีทีมรับผิดชอบ

(35)	มีแนวทางหรือเป้าหมายด้านการบริการที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 

ตวัอย่างการประกาศแนวทางหรอืเป้าหมายด้านการบรกิารท่ีเป็นมิตรกบัสิง่แวดล้อม



(36)	มทีมีรบัผดิชอบด้านสิง่แวดล้อม มกีารพดูคยุหารอืหรอืช่องทางอืน่ ๆ  เพือ่ตดิตาม

และตรวจสอบการด�ำเนินงานร่วมกัน

-	 ส�ำหรับร้านขนาดเล็ก ทีมรับผิดชอบด้านสิ่งแวดล้อม หมายถึงพนักงานท้ังหมด

ของสถานประกอบการ  

-	 ส�ำหรับร้านขนาดใหญ่ ทีมรับผิดชอบด้านสิ่งแวดล้อม หมายถึง ตัวแทนหรือ 

กลุ่มตัวแทน

การแต่งตัง้คณะท�ำงานด้านการจัดการสิง่แวดล้อม

 

(37)	มกีารอบรมหรอืให้ความรูด้้านการบรกิารทีเ่ป็นมติรกบัสิง่แวดล้อมให้กบัพนกังาน

การเพิม่เติมความรูด้้านการบรกิารทีเ่ป็นมิตรกบัสิง่แวดล้อม สถานประกอบการ

อาจจัดให้มกีารให้ความรูก้บัพนกังาน เช่น จดัอบรมภายในหน่วยงาน การพดูคยุแลก

เปลี่ยนความคิดเห็น หรือจัดให้มีการศึกษาดูงานสถานประกอบการอื่น ๆ เป็นต้น 

เพื่อให้พนักงานเข้าใจประเด็นการด�ำเนินงานหรือมีตัวอย่างการให้บริการที่เป็นมิตร

กบัสิง่แวดล้อม เพิม่เตมิจากการถ่ายทอดความรูแ้ละฝึกอบรมขัน้ตอนการปฏิบตังิาน

ของภตัตาคารและร้านอาหารโดยท่ัวไป โดยอาจมกีาอธบิายในหวัข้อต่าง ๆ  เช่น การ

ประหยัดพลังงานไฟฟ้าในร้าน และในชีวิตประจ�ำวัน การใช้น�้ำอย่างมีไรให้มี

ประสิทธิภาพ การคัดแยกประเภทขยะภายในร้าน การน�ำวัสดุที่คัดแยกได้ไปใช้

ประโยชน์ เป็นต้น 

สถานประกอบการอาจก�ำหนดให้มีแผนการให้ความรู ้กับท้ังพนักงานเก่า 

และพนักงานใหม่ รวมถึงมีบันทึกหัวข้อที่พนักงานได้รับการอบรมไว้ด้วยเพื่อให้มี 

การด�ำเนินงานอย่างต่อเนื่อง



จดักจิกรรมอบรมภายนอกให้กบัพนกังาน โดยพาศึกษาดูงานการจัดการขยะปลายทาง

ทีม่า : ร้านอาหาร Villa de Bear

  

2.4.2	การมีส่วนร่วมของพนักงานและผู้ใช้บริการ

(38)	มีการสื่อสารด้านการบริการที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมให้กับพนักงานและ 

ผู้มาใช้บริการอย่างทั่วถึง

การสือ่สารบนผนงัให้ลกูค้าน�ำภาชนะมาเอง “BYO !!”

ท่ีมา : ร้าน Delipizza & Lessplasticable

(39)	มีช่องทางส�ำหรับให้พนักงานมีส่วนร่วมแสดงความคิดเห็น และน�ำข้อเสนอแนะ

จากพนกังานไปใช้ในการปฏบิตั/ิปรบัปรงุการด�ำเนนิงานทีเ่ป็นมติรกบัสิง่แวดล้อม

มีการน�ำข้อเสนอแนะจากพนักงานเข้าไปมีส่วนร่วมในการสร้างเป้าหมาย เพื่อน�ำไป

ปฏิบัติ



(40)	มีการจัดกิจกรรมหรอืขอความร่วมมอืผูม้าใช้บรกิารเพือ่สร้างการมส่ีวนร่วมในการ

บริการ ที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม

ขอความร่วมมือลกูค้าน�ำถงุพลาสติกติดตัวไว้ 

ใช้ส�ำหรบัซือ้กลบับ้าน (Take away)

ท่ีมา : ร้าน Villa de Bear 

 	

2.4.3	ความปลอดภัย

(41)	มอีปุกรณ์ป้องกนัอคัคภียั เช่น ถงัดับเพลงิแบบมอืถอื หรอืมกีารจดัเตรยีมระบบ

ป้องกันอัคคีภัยที่เหมาะสมในรูปแบบอื่น เป็นต้น

ตวัอย่างสญัลกัษณ์บนถงัดบัเพลงิ อธบิายว่าใช้ดับไฟท่ีเกดิจากเช้ือเพลงิชนดิใดได้บ้าง

ทีม่า : https://www.harn.co.th/th/articles/types-of-fire-extinquishers/

 

(42)	มีการอบรมและซ้อมป้องกันอัคคีภัยทุกปีตามที่กฎหมายก�ำหนด

-	 สถานประกอบการสามารถด�ำเนนิการจดัอบรมหรอืซักซ้อมความเข้าใจเป็นการภายใน 

โดยบุคลากรภายใน ไม่จ�ำเป็นต้องส่งพนักงานไปอบรมภายนอก

-	 การอบรมและซ้อมป้องกันอัคคีภัยทุกปีตามที่กฎหมายก�ำหนด

(ส�ำหรับสถานประกอบการที่มีการบังคับตามกฎหมาย)



การซ้อมอพยพหนไีฟประจ�ำปี

ท่ีมา : ร้านอนิจัน

2.4.4 ความรับผิดชอบต่อท้องถิ่น ชุมชน และสังคม

(43)	มีการจ้างงานพนักงานที่มีภูมิล�ำเนาในจังหวัดที่สถานประกอบการตั้งอยู ่

เพื่อสนับสนุนการจ้างงานในท้องถิ่น เศรษฐกิจหมุนเวียน ลดการเดินทาง

จ้างงานพนกังานท่ีมีภมิูล�ำเนาในจังหวดั



(44)	สนบัสนนุผลติภณัฑ์ในชมุชนเพือ่น�ำมาจ�ำหน่ายภายในสถานประกอบการ หรอื

ให้เป็นของสมนาคุณแก่ผู้ใช้บริการ สนับสนุนผลิตภัณฑ์ชุมชน ในพื้นที่จังหวัด

นั้น ๆ

สนบัสนนุสนิค้าชุมชนมาจ�ำหน่ายภายในร้าน

ท่ีมา : ร้าน โบ.ลาน อาหารไทย

(45)	มกีารน�ำขยะอาหารจากสถานประกอบการ ไปใช้ให้เกดิประโยชน์ในสถานประกอบการ 

ท้องถิ่น หรือชุมชน อย่างต่อเนื่อง

-	 มีการน�ำเศษอาหารจากสถานประกอบการส่งให้กับชุมชนเพื่อเลี้ยงสัตว์ แล้ว

น�ำเนื้อสัตว์กลับมาเป็นวัตถุดิบ

-	 มกีารน�ำเศษผกัผลไม้จากสถานประกอบการส่งให้กบัชมุชนเพือ่ผลิตเป็นน�ำ้หมกั 

หรือ เป็นปุ๋ยส�ำหรับปลูกผัก แล้วน�ำผักกลับมาเป็นวัตถุดิบ

-	 มกีารน�ำน�ำ้มันใช้แล้วจากการทอดอาหาร ส่งให้กับชมุชนเพือ่ผลติเป็นพลงังาน

ทดแทน เช่น น�้ำมันไบโอดีเซล เป็นต้น ใช้ในสถานประกอบการ  

-	 มกีารน�ำเศษอาหารไปใช้ประโยชน์ เช่น ท�ำเป็นปุย๋เลีย้งไส้เดอืน เป็นอาหารสตัว์ 

เป็นต้น

-	 น�ำไขมนัทีต่กัจากถงัดกัไขมนัไปใช้ประโยชน์ เช่น น�ำไปท�ำปุย๋ ท�ำก้อนเชือ้เพลงิ 

เป็นต้น 



(46)	 มกีารน�ำวตัถดุบิเหลอืใช้/อาหารเหลอื ไปใช้สร้างให้เกดิประโยชน์กบัสถานประกอบการ 

ท้องถ่ิน ชุมชน หรอืสังคม (ภายใต้ความร่วมมือ/ความยนิยอมกบัหน่วยงานต่าง ๆ )

-	 มีการบริจาควัตถุดิบที่เหลือใช้/ไม่ได้ใช้งานแล้ว ส่งให้กับหน่วยงานอื่น ๆ  น�ำไป

ใช้ประโยชน์

-	 บริจาคอาหารส่วนเกินที่ยังมีคุณภาพดี ส่งต่อไปยังผู้ด้อยโอกาส

 	

แม้ไม่ได้บริจาควัตถุดิบหรืออาหารส่วนเกิน 

ให้กับหน่วยงานอื่น แต่น�ำรายได้จากการจ�ำหน่าย 

น�้ำผักผลไม้บริจาคให้กับองค์กรการกุศล

ท่ีมา : ร้าน Broccoli Revolution สขุุมวทิ 49



บทที่ 3
การประเมินภัตตาคาร 

ที่เปน็มิตรกับส่ิงแวดล้อม

3.1	เกณฑ์การประเมิน

กรมส่งเสรมิคุณภาพสิง่แวดล้อมจดัท�ำเกณฑ์การประเมนิการบรกิารทีเ่ป็นมติรกบัสิง่แวดล้อม

ประเภทภตัตาคารและร้านอาหาร โดยค�ำนงึถงึกระบวนการท�ำงานทีเ่กีย่วข้องโดยใช้เครือ่งมือการ

ประเมินวัฏจักรชีวิต (Life Cycle Assessment)  

การจัดหมวดและค่าน�้ำหนัก :

ล�ำดับที่ หมวด จ�ำนวน 

ตัวชี้วัด 

คะแนนเต็ม น�้ำหนัก (ร้อยละ)

1 การผลิตอาหารที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 10 22 25

2 การให้บริการและส่วนสนับสนุนที่เป็นมิตรกับ 

สิ่งแวดล้อม

10 20 25

3 การจัดการพลังงานและการจัดการสิ่งแวดล้อม 14 33 30

4 การบริหารจัดการที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมและ

การมีส่วนร่วมกับชุมชนท้องถิ่น

12 25 20

ส�ำหรับการผ่านระดับการบริการที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ประเภทภัตตาคารและร้านอาหาร

กรณสีถานประกอบการมคีะแนนการประเมนิผ่านในแต่ละระดบัข้างต้น แต่มปีระเดน็ทีไ่ม่สามารถ

ด�ำเนินการได้สอดคล้องกับเกณฑ์การประเมิน (มีคะแนนดิบเป็น 0 คะแนน ในแต่ละตัวชี้วัด) จะถูกปรับ

ลดระดับการรับรองลงหนึ่งระดับ ในตัวชี้วัด ดังนี้

ตัวชี้วัดที่ 1 เลือกใช้วัตถุดิบที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม: หากพบว่ามีการใช้วัตถุดิบที่มาจากกระบวนการที่

ไม่เป็นมิตรกบัสิง่แวดล้อม เช่น กลุม่สตัว์น�ำ้วยัอ่อนและไข่ รวมถึงวตัถุดบิท่ีได้จากทารณุกรรมสตัว์ เป็นต้น

ตวัชีว้ดัท่ี 20 เลอืกใช้บรรจุภณัฑ์ทีเ่ป็นมติรกบัสิง่แวดล้อม: หากพบว่ามกีารใช้โฟมเป็นภาชนะบรรจอุาหาร

ส�ำหรับจ�ำหน่ายในร้าน/ให้น�ำกลบับ้าน ในกรณท่ีีสามารถใช้บรรจภัุณฑ์ท่ีท�ำจากวสัดอุืน่ ๆ  เป็นทางเลอืกได้ 



การคิดคะแนนการตรวจประเมินภัตตาคารและร้านอาหารที่เป็นมิตรกับ 
ส่ิงแวดล้อม :

1. 	 การคิดคะแนน น�ำคะแนนที่ได้แต่ละหมวดคูณกับค่าน�ำ้หนัก (ร้อยละ) และหารด้วยจ�ำนวนข้อ

ทั้งหมดของหมวดนั้น ๆ จากนั้นน�ำคะแนนที่ได้มารวมกัน

คะแนนร้อยละแต่ละหมวด	 = (คะแนนที่ได้  ×  น�้ำหนัก (ร้อยละ)

คะแนนเต็ม

คะแนนร้อยละทั้งหมด = ผลรวมของคะแนนร้อยละทั้ง 4 หมวด

	

2. 	 ระดับผลการตรวจประเมิน ผลการตรวจประเมิน แบ่งเป็น 3 ระดับ ได้แก่ (1) ระดับดีเยี่ยมคือ

ภตัตาคารหรือร้านอาหารทีผ่่านการตรวจประเมนิโดยได้รบัคะแนนต้ังแต่ 85 ข้ึนไป (2) ระดบัดมีาก

คือภัตตาคารหรือร้านอาหารที่ผ่านการตรวจประเมินโดยได้รับคะแนน 75-84 คะแนน และ  

(3) ระดับดีคือภัตตาคารหรือร้านอาหารที่ผ่านการตรวจประเมินโดยได้รับคะแนน 65-74 คะแนน

ตราสัญลักษณ์ที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม หรือตราสัญลักษณ์ตัว G จะมอบให้แก่สถานประกอบ

การที่ผ่านเกณฑ์การประเมินการบริการท่ีเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ประเภทภัตตาคารและร้านอาหาร 

โดยเป็นสือ่ประชาสมัพนัธ์ให้ผูใ้ช้บรกิารทราบว่า การด�ำเนนิงานของสถานประกอบการให้ความส�ำคญั

กับการใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่าและลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม ตราสัญลักษณ์ภัตตาคารที่เป็นมิตร

กับสิ่งแวดล้อมจะแบ่งระดับ ดังนี้

ระดับดีเยี่ยม

คะแนนตั้งแต่ 85 ขึ้นไป

ตราสัญลักษณ์สีทอง

ระดับดีมาก

คะแนน 75-84

ตราสัญลักษณ์สีเงิน

ระดับดี

คะแนน 65-74

ตราสัญลักษณ์สีทองแดง

 หมายเหตุ: ระดับคะแนนของเกณฑ์การประเมินฯ อาจมีการเปลี่ยนแปลงตามความเหมาะสม
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3.2	การสมัครเข้าร่วมโครงการ

กรมส่งเสรมิคุณภาพสิง่แวดล้อมให้การรบัรองการบรกิารทีเ่ป็นมติรกบัสิง่แวดล้อมของสถานประกอบ

การ ประเภทภัตตาคารและร้านอาหาร โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อต้องการลดปริมาณขยะเศษอาหารและให้มี

การจัดการตั้งแต่ต้นทาง พร้อมทั้งส่งเสริมการใช้ทรัพยากรอย่างมีประสิทธิภาพ ส่งเสริมการมีส่วนร่วมและ

ยกระดับการบริการที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม

การรับรอง แบ่งออกเป็น 3 ระดับ คือ ระดับดีเยี่ยม ระดับดีมาก และระดับดี โดยผู้สมัครต้องมี

คุณสมบัติสอดคล้องตามข้อก�ำหนดเบื้องต้น คือ เป็นนิติบุคคลหรือมีทะเบียนพาณิชย์ประเภทการบริการ

ด้านอาหารในภัตตาคาร/ร้านอาหาร ตามพระราชบัญญัติทะเบียนพาณิชย์ พ.ศ. 2499 มีใบอนุญาตหรือ

หนังสือรับรองการแจ้งจัดตั้งสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร ตามพระราชบัญญัตกิารสาธารณสขุ พ.ศ. 2535 และ

ใบอนญุาตยงัไม่หมดอาย ุมกีารด�ำเนนิงานสอดคล้องตามกฎกระทรวง สขุลกัษณะของสถานทีจ่�ำหน่ายอาหาร 

พ.ศ 2561 ครบถ้วน และไม่อยู่ระหว่างการถูกกล่าวโทษหรือถูกตรวจสอบเรื่องร้องเรียนด้านสาธารณสุข

หรือสิ่งแวดล้อม

การสมัครเข้าร่วมโครงการ 

(1)	 ผู้สมัครต้องยื่นใบสมัครต่อกรมส่งเสริมคุณภาพสิ่งแวดล้อม ตามแบบค�ำขอรับรองการบริการท่ีเป็น

มติรกบัสิง่แวดล้อมของสถานประกอบการ ประเภทภัตตาคารและร้านอาหาร และแบบฟอร์มส่งข้อมลู

เบื้องต้นและประเมินตนเอง ที่ก�ำหนดในภาคผนวก พร้อมหลักฐาน และเอกสารต่าง ๆ ตามที่ระบุไว้

(2)	 เม่ือกรมส่งเสริมคุณภาพสิ่งแวดล้อมได้รับใบสมัครแล้ว จะด�ำเนินการตามข้ันตอนในการตรวจสอบ

คุณสมบัติเบื้องต้น และประเมินความพร้อมในการเข้าร่วมโครงการ

(3)	 ผู้สมัครที่ผ่านการคัดเลือกเข้าร่วมโครงการ จะได้รับการอบรมเตรียมความพร้อมเพื่อยกระดับเป็น

ภัตตาคารหรือร้านอาหารที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม เตรียมรับการประเมินโดยคณะกรรมการผู้ทรง

คุณวุฒิและอนุมัติรับรองระดับที่ผ่านเกณฑ์

(4)	 กรมส่งเสริมคุณภาพสิ่งแวดล้อมจะออกใบรับรอง พร้อมข้อพิจารณาให้กับผู ้ ท่ีผ ่านเกณฑ์  

โดยมีก�ำหนดอายุใบรับรอง 3 ปี

(5)	 ผูท้ีไ่ด้รบัค�ำรบัรองการบรกิารทีเ่ป็นมติรกบัสิง่แวดล้อมของสถานประกอบการ ประเภทภตัตาคารและ

ร้านอาหาร ควรมีการตรวจติดตาม รวบรวมข้อมูล และประเมินผลการด�ำเนินงานอย่างน้อยปีละ 1 

ครั้ง โดยกรมส่งเสริมคุณภาพสิ่งแวดล้อมอาจเข้าติดตามผลตามความเหมาะสม

(6)	 กรมส่งเสริมคุณภาพสิ่งแวดล้อมจะเผยแพร่รายช่ือสถานประกอบการท่ีได้รับค�ำรับรองการบริการที่

เป็นมติรกบัสิง่แวดล้อมของสถานประกอบการ ประเภทภัตตาคารและร้านอาหาร ให้สาธารณชนทราบ

ในเว็บไซต์กรมส่งเสริมคุณภาพสิ่งแวดล้อมและหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง

ทั้งนี้ สามารถติดตามรายละเอียดและสมัครเข้าร่วมโครงการได้ที ่

http://www.datacenter.deqp.go.th/service-portal/g-green/greenrestaurant/aboutg-restaurant-1/



ภาคผนวก
แบบฟอร์มส�ำหรับสถานประกอบการ

	 แบบขอค�ำรับรองการบริการที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมของสถานประกอบการ ประเภท

ภัตตาคารและร้านอาหาร

	 แบบฟอร์มส่งข้อมูลเบื้องต้นและประเมินตนเอง

	 แบบฟอร์มอื่น ๆ



แบบขอค�ำรับรองการบริการที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมของสถานประกอบการ

ประเภทภัตตาคารและร้านอาหาร

วันที่.................เดือน.............................................พ.ศ........................

ข้าพเจ้า...........................................................................ต�ำแหน่ง............................................................

อีเมล.............................................................................โทรศัพท์มือถือ...................................................

ชื่อสถานประกอบการที่ประสงค์เข้าร่วมโครงการ.................................................................................

สถานที่ตั้ง เลขที่....................หมู่ที่.................ถนน...............................................ซอย...........................

ต�ำบล/แขวง..................................................................อ�ำเภอ/เขต........................................................

จังหวัด..............................................................................รหัสไปรษณีย์.................................................

เว็บไซต์.....................................................โทรศัพท์...................................โทรสาร.................................

นิติบุคคลหรือทะเบียนพาณิชย์เลขที่................................................................วันหมดอายุ....................

ขนาดพื้นที่ทั้งหมด..............................................ตารางเมตร   จ�ำนวนพนักงานทั้งหมด....................คน

ชื่อผู้ประสานงาน.....................................................................ต�ำแหน่ง..................................................

อีเมล...............................................................................โทรศัพท์มือถือ.................................................

	 มีความประสงค์ขอเข้าร่วมเป็นสถานประกอบการน�ำร่องการบริการที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 

ประเภทภัตตาคารและร้านอาหาร 

ลงชื่อ.................................................................

(........................................................................)

     ต�ำแหน่ง......................................................................

		  ผู้ขอค�ำรับรอง

      วันที่ ..............................................................

ยื่นขอค�ำรับรองได้ที่ : กรมส่งเสริมคุณภาพสิ่งแวดล้อม ส�ำนักส่งเสริมการมีส่วนร่วมของประชาชน

49 พระราม 6 ซอย 30 พญาไท กรุงเทพมหานคร 10400 โทรศัพท์/ โทรสาร 0 2298 5653



แบบฟอร์มส่งข้อมูลเบื้องต้นและประเมินตนเอง

การบริการที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ประเภทภัตตาคารและร้านอาหาร

วันที่..................เดือน..........................................พ.ศ.........................

ชื่อสถานประกอบการ : .........................................................................................................................

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับสถานประกอบการ

1.1 ที่ตั้งเลขที่..................หมู่ที่.................ซอย................................... ถนน............................................

แขวง/ต�ำบล..............................................................เขต/อ�ำเภอ.............................................................

จังหวัด.....................................................................รหัสไปรษณีย์...........................................................

โทรศัพท์...................................................................โทรสาร....................................................................

เว็บไซต์......................................................................(กรุณาแนบแผนที่สถานประกอบการ/ร้านอาหาร)

1.2 ชื่อผู้ให้ข้อมูล..................................................................ต�ำแหน่ง.....................................................

โทรศัพท์มือถือ..............................................................อีเมล…………..............……………………………………

1.3 ประเภทของการประกอบกิจการ

 ภัตตาคาร	  	  ร้านอาหารทั่วไป	  ห้องอาหารในโรงแรม	  สวนอาหาร

1.4 เป็นนิติบุคคล/ทะเบียนพาณิชย์/เลขประจ�ำตัวผู้เสียภาษี.................................................................

ทุนจดทะเบียน.................................................................บาท

1.5 ใบอนุญาต/หนังสือรับรองการแจ้งจัดตั้งสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร เลขที่.............................................

ออกเมื่อวันที่...............................หมดอายุวันที่.................................ออกโดย.........................................

ส่วนที่ 2 ข้อมูลพื้นฐาน

2.1 ช่วงเวลาที่ให้บริการ..........................................................................................................................

ระยะเวลาท�ำงานเฉลี่ยของพนักงาน....................................ชั่วโมง/วัน..................................วัน/สัปดาห์ 

2.2 ขนาดพื้นที่ทั้งหมด................................ตารางเมตร แบ่งเป็น

ขนาดพื้นที่ประกอบอาหาร..........................ตารางเมตร ขนาดพื้นที่บริการ..........................ตารางเมตร

2.3 สถานที่ติดต่อข้างเคียง......................................................................................................................



2.4 จ�ำนวนพนักงาน ทั้งหมด..................................คน แบ่งเป็น

พ่อครัว.............................คน ผู้ช่วยพ่อครัว..........................คน พนักงานเสิร์ฟ.................................คน 

พนักงานเก็บเงิน.................. คน พนักงานล้างจาน................. คน พนักงานท�ำความสะอาด.............คน

)ได้รับการรับรองระบบการจัดการ หรือเกียรติบัตร ดังต่อไปนี้หรือไม่ (โปรดระบ ุ2.5

 อาหารสะอาดรสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) สิ้นสุดการรับรอง วันที่...................................

 ร้านอาหารวัตถุดิบปลอดภัยเลือกใช้สินค้า Q (Q Restaurant) สิ้นสุดการรับรอง วันที่...................................

 โครงการส้วมสะอาดในร้านอาหาร กรมอนามัย สิ้นสุดการรับรอง วันที่...................................

 อื่น ๆ.............................................................................. สิ้นสุดการรับรอง วันที่...................................

 อื่น ๆ.............................................................................. สิ้นสุดการรับรอง วันที่....................................

ปัจจุบัน สถานประกอบการอยู่ระหว่างการขอรับรองมาตรฐานด้านสิ่งแวดล้อมหรือไม่ (ถ้ามีโปรดระบุ)

(1).......................................................................................หน่วยงานให้การรับรอง........................................................

(2).......................................................................................หน่วยงานให้การรับรอง........................................................

ส่วนที่ 3. การตรวจสอบการบริการที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ของภัตตาคารและร้านอาหาร 

เบื้องต้น

 

โปรดกาเครื่องหมาย ( ) ในประเด็นที่สถานประกอบการของท่านได้ด�ำเนินการ

ประเด็น ยังไม่มี มี
มสี�ำเนาเอกสาร/

หลักฐาน/  
ภาพประกอบ

(1) การจัดซื้อวัตถุดิบ เช่น มีการเลือกใช้วัตถุดิบที่เป็นมิตรกับ
สิ่งแวดล้อม มีการเลือกใช้วัตถุดิบจากผู้ผลิต มีการวางแผน
เลือกซื้อวัตถุดิบเพื่อลดปริมาณขยะอาหาร ลดปริมาณขยะ
หีบห่อบรรจุภัณฑ์ เป็นต้น

(2) การจัดเก็บวัตถุดิบ เช่น มีวิธีการจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อลด
ปริมาณขยะอาหาร ลดปริมาณขยะหีบห่อ เป็นต้น

(3) การเตรียมวัตถุดิบและการปรุงอาหาร เช่น มีการออกแบบ
เมนูที่สามารถน�ำวัตถุดิบมาใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด  
มีการจัดท�ำมาตรฐานขั้นตอนการปรุงอาหาร หลีกเลี่ยง
การจัดตกแต่งจานอาหารด้วยวัตถุดิบที่รับประทานไม่ได้ 
ปริมาณอาหารที่เสิร์ฟต่อจานมีความเหมาะสมกับลูกค้า 
ที่มาใช้บริการ เป็นต้น



ประเด็น ยังไม่มี มี
มสี�ำเนาเอกสาร/

หลักฐาน/  
ภาพประกอบ

(4) การสร้างเอกลักษณ์ทางด้านภัตตาคารและร้านอาหารที่มิตร
กับสิ่งแวดล้อม เช่น มีการจัดสภาพแวดล้อมภายในและ
ภายนอก ให้มีการพึ่งพาธรรมชาติ มีการตกแต่งร้านด้วย
วัสดุที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม เลือกใช้วัสดุ/ของใช้สิ้นเปลือง
ที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม เลือกใช้สารเคมีเป็นมิตรกับ 
สิ่งแวดล้อม เป็นต้น

(5) การให้บริการ/การเสิร์ฟ เพื่อลดการใช้ทรัพยากรหรือ 
ลดขยะตั้งแต่ต้นทาง เช่น มีขั้นตอนป้องกันการรับค�ำสั่ง
อาหารผิดพลาด มีวิธีการสร้างสรรค์ที่จะลดการให้บริการ
วัสดุสิ้นเปลืองบนโต๊ะอาหาร หลีกเลี่ยงการให้บริการด้วย
ภาชนะที่ใช้ครั้งเดียวแล้วทิ้ง มีบริการน�้ำดื่ม/เครื่องดื่ม  
ที่ช่วยลดขยะบรรจุภัณฑ์ เป็นต้น

(6) การให้บริการอาหาร/เครื่องดื่มแบบน�ำกลับบ้านและ 
แบบจัดส่ง ที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม เช่น มีนโยบายให้
ลูกค้าน�ำภาชนะหรือแก้วน�้ำมาใส่อาหารเองได้ เลือกใช้   
บรรจุภัณฑ์ที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ห้ามใช้ภาชนะ 
ที่ท�ำจากโฟม เป็นต้น

(7) การจัดการพลังงาน เช่น มีกิจกรรมการลดการใช้พลังงาน
ไฟฟ้า/เชื้อเพลิง ในสถานประกอบการ และมีการบ�ำรุงรักษา
อุปกรณ์ต่าง ๆ ให้ใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพ อยู่ในสภาพ
พร้อมใช้ มีการใช้เทคโนโลยีหรืออุปกรณ์เครื่องใช้ไฟฟ้า 
ที่ประหยัด มีเทคโนโลยีหรืออุปกรณ์ที่ช่วยให้เกิด 
การใช้เชื้อเพลิงอย่างประหยัด มีการรวบรวมข้อมูลหรือสถิติ
การใช้พลังงานไฟฟ้า/เชื้อเพลิง เป็นต้น

(8) การจัดการน�้ำ/น�้ำเสีย เช่น มีการด�ำเนินกิจกรรม 
ลดการใช้น�้ำ และมีการตรวจสอบให้มีสภาพพร้อมใช้  
ไม่มีจุดรั่วไหล มีการใช้เทคโนโลยีหรืออุปกรณ์ที่ช่วยให้
ประหยัดน�้ำ มีการรวบรวมข้อมูลหรือสถิติการใช้น�้ำ เป็นต้น

(9) การจัดการขยะ/ของเสีย เช่น จัดให้มีที่พักขยะเพื่อรอ 
การส่งก�ำจัดและก�ำหนดรอบการส่งก�ำจัดตามความถี ่
ที่เหมาะสม คัดแยกขยะแต่ละประเภทตามที่เกิดขึ้นในสถาน
ประกอบการ ชั่งและบันทึกน�้ำหนักขยะแต่ละประเภท 
ก่อนส่งก�ำจดั มผีูร้บัก�ำจดัขยะทีถู่กต้องตามกฎหมาย เป็นต้น

(10) การจัดการมลพิษอากาศและเสียง เช่น มีระบบดักจับ
ควันและกลิ่น/เสียงจากประกอบอาหารและพื้นที่จอดรถ 
ป้องกัน ติดตาม ตรวจสอบ ไม่ให้เป็นเหตุให้เกิด 
ความเดือดร้อนร�ำคาญทั้งในพื้นที่ท�ำงาน พื้นที่รับประทาน
อาหาร และชุมชนข้างเคียง เป็นต้น



ประเด็น ยังไม่มี มี
มสี�ำเนาเอกสาร/

หลักฐาน/  
ภาพประกอบ

(11) การก�ำหนดแนวทาง เป้าหมาย และการมีส่วนร่วม 
ของพนักงาน เช่น มีแนวทางหรือเป้าหมายด้านการบริการ
ที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม มีทีมรับผิดชอบด้านสิ่งแวดล้อม 
มีช่องทางเพื่อติดตามและตรวจสอบการด�ำเนินงานร่วมกัน 
มีการอบรมหรือให้ความรู้ด้านการบริการที่เป็นมิตรกับ 
สิ่งแวดล้อมให้กับพนักงาน เป็นต้น

(12) การมีส่วนร่วมของพนักงานและผู้ใช้บริการ เช่น  
มีการสื่อสารด้านการบริการที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม
ให้กับพนักงานและผู้มาใช้บริการอย่างทั่วถึง มีช่องทาง
ส�ำหรับให้พนักงานมีส่วนร่วมแสดงความคิดเห็น มีการจัด
กิจกรรมหรือขอความร่วมมือผู้มาใช้บริการเพื่อสร้าง 
การมีส่วนร่วม เป็นต้น

(13) ความปลอดภัย เช่น มีอุปกรณ์ป้องกันอัคคีภัย มีการอบรม
และซ้อมป้องกันอัคคีภัยทุกปีตามที่กฎหมายก�ำหนด 
เป็นต้น

(14) ความรับผิดชอบต่อท้องถิ่น ชุมชน และสังคม เช่น  
มีการจ้างงานพนักงานที่มีภูมิล�ำเนาในจังหวัดที่สถาน
ประกอบการตั้งอยู่ สนับสนุนผลิตภัณฑ์ในชุมชนเพื่อน�ำมา
จ�ำหน่ายภายในสถานประกอบการ มีการน�ำ วัตถุดิบเหลือ
ใช้/ อาหารเหลือ / ขยะอาหารจากสถานประกอบการ  
ไปใช้ในเกิดประโยชน์ เป็นต้น

หมายเหต ุกรณี มีส�ำเนาเอกสาร/ หลักฐาน/ ภาพประกอบ ตามที่ท่านได้มีการด�ำเนินการ มาพร้อมกับ

แบบประเมินเบื้องต้นนี้

ส่วนที่ 4. ข้อมูลการใช้ทรัพยากรและการเกิดของเสียเบื้องต้น

รายการ หน่วย ปริมาณการใช้ทรัพยากร

เดือน 1 เดือน 2 เดือน 3 เดือน 4

1.  ปริมาณการใช้น�้ำประปา ลูกบาศก์เมตร

2.  ปริมาณการใช้ไฟฟ้า กิโลวัตต-์ชั่วโมง

3.  ปริมาณการใช้ก๊าซหุงต้ม )GPL( กิโลกรัม

4.  ปริมาณการใช้น�้ำมันประกอบอาหาร ลิตร

5.  ปริมาณขยะที่เกิดขึ้นในร้าน

-	 เศษอาหาร กิโลกรัม



รายการ หน่วย ปริมาณการใช้ทรัพยากร

เดือน 1 เดือน 2 เดือน 3 เดือน 4

-	 ขยะรีไซเคิลได้ เช่น ขวดแก้ว 

ขวดพลาสติก กระป๋องอลูมิเนียม 

เป็นต้น

กิโลกรัม

6.  ปริมาณการใช้สารเคมี

-	 น�้ำยาล้างจาน ลิตร

-	 น�้ำยาล้างห้องน�้ำ ลิตร

ส่วนที่ 5. เอกสารและหลักฐานที่เกี่ยวข้อง โปรดกาเครื่องหมาย ( ) ตามเอกสารที่แนบมาด้วย

 ส�ำเนาหนังสือจดทะเบียนนิติบุคคล จ�ำนวน ......................ชุด

 ส�ำเนาทะเบียนพาณิชย์ ตามพระราชบัญญัติทะเบียนพาณิชย์ จ�ำนวน ......................ชุด

 ส�ำเนาเอกสาร/หลักฐาน/ภาพประกอบประเด็นในส่วนที่ 3 พร้อมค�ำอธิบาย จ�ำนวน ................ชุด

 ส�ำเนา/รายงานอื่น ๆ จ�ำนวน .........................ชุด

*** ค�ำรับรอง: ข้าพเจ้าขอรับรองว่าข้อมูลที่ให้ไว้ต่อกรมส่งเสริมคุณภาพสิ่งแวดล้อมเป็นความจริงทุก

ประการ  สถานประกอบการพร้อมจะให้ความร่วมมือและเข้าร่วมด�ำเนินโครงการนี้ จนบรรลุตาม

วตัถปุระสงค์ตามระยะเวลาทีก่�ำหนดไว้ เพือ่พฒันาองค์กรมุง่สูภ่ตัตาคารและร้านอาหารทีเ่ป็นมติรต่อสิง่

แวดล้อม และยินดีเปิดเผยข้อมูลที่เหมาะสมเพื่อเป็นประโยชน์ในการขยายผลโครงการฯ ต่อไป
ลงชื่อ...................................................................

    (.......................................................................)

ต�ำแหน่ง................................................................

ผู้ให้ข้อมูลประสานงาน

ลชื่อ.........................................................................

    (.......................................................................)

ต�ำแหน่ง................................................................

     ผู้บริหาร/ผู้มีอ�ำนาจลงนามของสถานประกอบการ

     (ประทับตราสถานประกอบการ) -ถ้ามี-	

สอบถามรายละเอียดได้ที่ : กรมส่งเสริมคุณภาพสิ่งแวดล้อม ส�ำนักส่งเสริมการมีส่วนร่วมของประชาชน

49 พระราม 6 ซอย 30 พญาไท กรุงเทพมหานคร 10400 โทรศัพท์/ โทรสาร 0 2298 5653

แบบฟอร์มอื่น ๆ





"มุ่งมั่นสนับสนุนและขับเคลื่อนการผลิตและการบริโภคที่ยั่งยืนในสังคมไทย"


