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ทบทวนสถานการณ์ภาวะโภชนาการและแนวโน้มภาวะโภชนาการ 

 โครงสร้างประชากร 

 ประเทศไทยเข้าสู่การเป็น “สังคมสูงวัย”(Aged society) ตัง้แต่ปี พ.ศ 2548 คือมีประชากร 60 ปีขึ้นไป 
สูงถึงร้อยละ 10  และในปี 2564 ประเทศไทยได้เข้าสู่ “สังคมสูงวัยอย่างสมบูรณ์”(Complete aged society) คือ
มีประชากรอายุ 60 ปีขึ้นไป มสี่วนสงู ถึงร้อยละ 20 ของประชากรทั้งหมด และในปี 2574 ประเทศไทยจะเข้าสู่ 
“สังคมสูงวัยระดบัสุดยอด ( Super  aged society) คือมีประชากร อายุ 60 ปีขึ้นไป มสีัดส่วนสูงถึง ร้อยละ 28 
ของประชากรทั้งหมด  จากข้อมูลกรมการปกครอง กระทรวงมหาดไทย พ.ศ 2563 ประชากรไทยที่มชีื่อยู่ในทะเบียน
บ้าน มจีำนวน 66.19 ล้านคน  มีประชากรวัยทำงาน อายุ  15-24 ปี จำนวน 8.5 ล้านคน คิดเป็นร้อยละ 12.8 
ของประชากรทั้งหมด อายุ 25-54 ปี จำนวน 29.6 ล้านคน คดิเป็นร้อยละ 44.6 ของประชากรทั้งหมด, อายุ 55-
64 ปี จำนวน 8.3 ล้านคน คิดเป็นร้อยละ 12.6 ของประชากรทั้งหมด  และประชากรอายุ 65 ปีขึ้นไป จำนวน 7.9 
ล้านคน คิดเป็นร้อยละ 11.9 ของประชากรทั้งหมด คาดการณว์่าในปี พ.ศ 2573 ของประชากรอายุ 60 ปีขึ้นไป 
จะเพิ่มข้ึนถึงร้อยละ 26.6 ในป ี2573 สัดส่วนของผู้สงูอายุที่เพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็วส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลง ลักษณะ
การพึ่งพิงทางเศรษฐกิจระหว่างประชากรวัยต่างๆ ซงึจากเดิม ประชากรวัยเด็กต้องพึ่งพิงประชากรวัยทำงานมากกว่า
ผู้สูงอายุ แต่ในอนาคตอันใกล้จะมีผู้สูงอายุที่ต้องพึ่งพงิประชากรวัยทำงานากกวา่เด็ก  ปัจจุบนัอัตราส่วนระหว่าง
ประชากรวัยทำงาน ต่อผูสู้งอาย ุคือ 3 คน ต่อผู้สูงอายุ 1 คน ในอีก 10 ปีข้างหน้า อัตราส่วนวัยทำงานต่อผูสู้งอายุ 
จลดลงเหลือเพียง 2 คน ต่อผู้สงูอายุ 1 คน และมีแนวโน้มที่อตัราส่วนจะลดลงอย่างต่อเนื่อง จนกระทั่งประชากรวัย
ทำงาน 1 คน ต้องดูแลผู้สงูอาย ุมากกว่า 1 คน 

   จากข้อมูลการสำรวจในปี ๒๕๕๗ พบว่าสาเหตุหลักที่ทำให้สญูเสียปีสุขภาวะของเพศชาย จากโรคหลอด
เลือดสมอง อยู่ในลำดับที่ ๓ (รอ้ยละ ๖.๙ ) รองจากการเสพเครื่องดื่มแอลกอฮอล์และอุบัติเหตุทางถนน ส่วนในเพศ
หญิงลำดับที่ ๑ ได้แก่ โรคหลอดเลือดสมอง (ร้อยละ ๘.๒ ) รองลงมาเปน็โรคเบาหวานและโรคซึมเศร้า คิดเป็น ร้อย
ละ ๗.๙ และ ๕.๔ ตามลำดับ ผลการศึกษาดังกลา่วสอดคล้องกบัรายงานการสำรวจสุขภาพประชากรไทยโดยการ
ตรวจร่างกายครั้งลา่สุด ครั้งที่ ๕ ปี ๒๕๕๘ พบว่าอัตราการป่วยด้วยโรคไม่ติดต่อเรื้อรังเพิ่มข้ึน โดยหนึ่งในสามของ
ประชากรไทยที่มีอายตุั้งแต่ ๑๕ ปี ขึ้นไป มีอัตราชุกของการเปน็โรคเบาหวานเพิ่มข้ึนจากร้อยละ ๖.๙ ในปี ๒๕๕๒ 
เป็นร้อยละ ๘.๙ ในปี ๒๕๕๘ คิดเป็นจำนวนประมาณ ๔.๘ ล้านคน เฉลี่ยเพิ่มข้ึนปลีะ ๓๐๐,๐๐๐ คน ในขณะที่โรค
ความดันโลหิตสูงเพิ่มขึ้นจากร้อยละ ๒๑.๔ เป็นร้อยละ ๒๔.๗ หรือ ๑๓ ล้านคน เฉลี่ยเพิ่มปีละ ๖๐๐,๐๐๐ คน 
นอกจากนี้ยังพบว่าสถานการณน์้ำหนักเกินและโรคอ้วนเพิ่มข้ึนอย่างน่าตกใจ โดยความชุกของภาวะนำ้หนักเกิน(BMI 
≥ ๒๕ กิโลกรัมต่อตารางเมตร) เพิ่มขึ้นจากร้อยละ ๓๔.๗ ในปี ๒๕๕๒ เป็นร้อยละ ๓๗.๕ ในปี ๒๕๕๘ อีกทั้งจาก
รายงานของสำนักทันตสาธารณสุข กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ปี ๒๕๖๓พบว่า วัยทำงานเพียงร้อยละ ๔๔.๕ ที่
มีการกินผักได้ตามปริมาณที่เพียงพอ และมีมากถึงร้อยละ ๙.๔ ที่เติมเครื่องปรุงรสเค็มทุกคร้ังเมื่อกินอาหาร อีกร้อย
ละ ๗.๙ ที่มีการดื่มเคร่ืองดื่มรสหวานทุกวัน นอกจากนี้ยังพบวา่คร่ึงหนึ่งมีการนอนหลับพักผ่อนไม่เพียงพอ รวมทั้ง
ออกกำลังกายไม่เพียงพอ ร้อยละ ๓๐.๖ จากผลการสำรวจสุขภาพประชาชนไทยโดยการตรวจร่างกาย ครั้งที่ 6  ปี 
2562-2563 ความชุกของภาวะอ้วนในประชาชนไทย อายุ 15 ปีขึ้นไป พบวา่ เพศชาย ร้อยละ 37.8 และเพศ
หญิง ร้อยละ 46.4 มีภาวะอ้วน (BMI ≥ 25 kg/m2) เมื่อเปรียบเทียบกับผลการสำรวจฯ ครั้งที่ 5 เมื่อปี 2557 



 
 

ความชุกของภาวะอ้วนมีแนวโนม้สูงขึ้นอย่างชัดเจน โดยเฉพาะผู้หญิง จากความชุก (BMI ≥ 25 kg/m2) เพิ่มจากร้อย
ละ 41.8 เป็น ร้อยละ 46.4 สว่นในผูช้ายเพิ่มจากร้อยละ 32.9 เป็นร้อยละ 37.8 และพบวา่ผู้ชาย ร้อยละ 9.1 
และผู้หญิงร้อยละ  6.9 จัดอยู่ในกลุ่มที่มีนำ้หนักน้อยกว่าเกณฑ์ (BMI > 18.5 kg/m2) โดยสว่นใหญ่อยู่ในกลุ่มอายุ 
15-29 ปี และในผูสู้งอายุ ตั้งแต่ 60 ปีขึ้นไป นอกจากนัน้ รายงานการตรวจสุขภาพประชาชนไทย โดยการตรวจ
ร่างกาย คร้ังที่ 4 พ.ศ 2551 – 2552 และคร้ังที่ 6 ปี 2562 พบปัญหาภาวะโลหิตจาง ในกลุ่มหญิงวัยเจริญพันธุ์ 
อายุ 15-44 ปี ร้อยละ 24.8, 22.6 และ 16.0  สำหรับภาวะโลหิตจางในกลุ่มผูสู้งอายุพบวา่ ยิ่งอายุมากข้ึนมีภาวะ
โลหิตจางสูงขึ้นตามวัย โดยในรายงานการตรวจสุขภาพประชาชนไทย โดยการตรวจร่างกาย ครั้งที่ 4 พ.ศ 2551 – 
25524 พ.ศ 2551 – 2552 ผู้สูงอายุ ในวัยต้น (60-69 ปี) วัยกลาง  (70-79 ป)ี และวัยปลาย (≥80 ปี) ร้อยละ 
34.5, 48.4, 60.7 ตามลำดับ การสำรวจคร้ังที่ 5  พ.ศ 2557 พบความชุกที่ ร้อยละ 29.9 ,39.5 และ 48.4 
และการสำรวจในคร้ังที่ 6 พ.ศ 2562 พบความชุกที่ร้อยละ 23.6, 34.0 และ 54.2 ตามลำดับ นอกจากนัน้
รายงานการตรวจสุขภาพประชาชนไทย โดยการตรวจร่างกาย คร้ังที่ 6 พ.ศ 2562-2563 คนไทยวยัทำงานอายุ 
อายุ 30-44 ปี   กินผักและผลไม้ ในปริมาณเฉลี่ยรวมกันต่อวนั เพียงพอตามข้อแนะนำ รวม ≥5 ส่วนมาตรฐานต่อ
วัน ร้อยละ 22.0 ซึ่งสูงกว่าวัยอ่ืนๆ  นอกจากนั้นยังมีข้อมูลจาก Global Agricultural Information Network; 
GAIN พ.ศ 2557 พบว่า สถานการณ์การบริโภคน้ำตาลของประชากรไทย เฉลี่ย 28.4 ช้อนชาต่อวัน ซึ่งต่างจากการ
สำรวจภาวะอาหารและโภชนาการของประเทศไทยปี 2546 บริโภคน้ำมนั 12 ช้อนชาต่อวนั และการสำรวจการ
บริโภคโซเดียมคลอไรด์ พ.ศ. 2550 บริโภคโซเดียม 4,350 มิลลิกรัมต่อวัน และล่าสดุปี 2564เครือข่ายลดบริโภค
เค็ม สำนักงานกองทุนสนบัสนนุการสร้างเสริมสุขภาพ (สสส.) และสมาคมโรคไตแห่งประเทศไทย เปิดเผยผลการเก็บ
ข้อมูลการบริโภคโซเดียมในประชากรไทยทั่วประเทศ 2,388 คน (อายุเท่ากบัหรือมากกว่า 18 ปี) ด้วยวิธีการเก็บ
ปัสสาวะ 24 ชัว่โมง พบว่า การบริโภคโซเดียมเฉลี่ยประชากรไทย เท่ากับ 3,636 มิลลิกรัมตอ่วัน  หรือเท่ากับเกลือ 
1.8 ช้อนชา ซึ่งสูงกว่าข้อแนะนำ (ข้อแนะนำ ให้บริโภคนำ้ตาลไม่เกิน 6 ช้อนชาต่อวนั นำ้มันไมเ่กิน 6 ช้อนชาต่อวนั 
เกลือไม่เกิน 1 ช้อนชาต่อวนั) สง่ผลให้ประชาชนไทยเป็นโรคไมต่ิดต่อเร้ือรังสูงขึ้น   
    ล่าสุดในปี 2565 ศูนย์อนามัยที่ 5 ราชบุรี มีการสำรวจภาวะสุขภาพประชากรวัยทำงานใน 8 จังหวัด
ของเขตสุขภาพที่ 5 ผ่าน application “H4U” สมุดสุขภาพประชาชน  มีเก็บตัวอย่างจากกลุ่มประชากรวัยทำงาน 
จำนวน 31,301 คน ผลจากการสำรวจที่เกี่ยวข้องกับภาวะโภชนาการ พบว่า กลุ่มตัวอย่างมีค่าดัชนี มวลกายระดับ   
น้ำหนักเกิน (BMI 23 – 24.9 kg/m2) ร้อยละ 20.4 , โรคอ้วน (BMI 25 – 29.9   kg/m2) ร้อยละ 23.4 และ
อ้วนอันตราย (BMI มากกว่า 30 kg/m2)  ร้อยละ 10  และสำรวจพฤติกรรมการบริโภค  โดยข้อมูลการบริโภคผัก ใน 
1 สัปดาห์ ทานอาหารกลุ่มผัก วันละ 5 ทัพพี (1 ทัพพี=3 ช้อนกินข้าว)  พบทานทุกวัน ร้อยละ 51.5, พฤติกรรมการ
ปรุงรสเค็มทุกคร้ัง  ร้อยละ 9.4   พฤติกรรมการดื่มเคร่ืองดื่มรสหวานใน 1 สัปดาห์ มีการดื่มทุกวัน ร้อยละ 12.9 ซึ่ง
จากผลการสำรวจ จะเห็นไทยว่ากลุ่มประชากรวัยทำงาน ยังคงมีพฤติกรรมในการปรุงรสอาหารทั้งรสเค็มและรสหวาน   
ซึ่งแสดงให้เห็นว่าวัยทำงานมีพฤติกรรมที่เสี่ยงต่อการเกิดภาวะอ้วน และการเกิดโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง ทั้งนี้หากย้อนไป
ถึงสาเหตุสำคัญก่อนที่จะเป็นโรคเรื้อรังพบว่า ส่วนใหญ่เกิดมาจากพฤติกรรมสุขภาพของบุคคล ที่เปลี่ยนแปลงไปอัน
เนื่องมาจากทั้งปัจจัยส่วนบุคคลและปัจจัยทางสังคม เช่น การขยายตัวของสังคมเมือง กลยุทธ์ทางการตลาด การ
โฆษณา ประชาสัมพันธ์ เทคโนโลยีการสื่อสาร ค่านิยมของคนในสังคม ที่ส่งผลต่อวิถีชีวิต อาชีพ รายได้ จนนำมาซึ่ง
ภาวะอ้วนและโรคไม่ติดต่อเรื ้อรังในที่สุด ทั้งนี ้หากสามารถจัดการกับปัจจัยกำหนดสุขภาพ ทั้ งปัจจัยที่เกิดจาก
สภาพแวดล้อม ปัจจัยทางสังคม ปัจจัยตัวบุคคล เช่น พฤติกรรม ความเชื่อส่วนบุคคล เหล่านี้ย่อมจะส่งผลให้คุณภาพ
ชีวิตของประชากรดีขึ้นไม่ต้องเจ็บป่วยด้วยโรคติดต่อไม่เรื้อรัง โดยเฉพาะอย่างยิ่งในกลุ่มประชากรผู้สูงอายุ โดยการ
จัดการยกระดับคุณภาพชีวิตด้วยการจัดการกับปัจจัยกำหนดสุขภาพนั้นแน่นอนว่าควรกระทำก่อนเข้าสู่วัยสูงอายุเพื่อ
เตรียมความพร้อมก่อนเข้าสู่สังคมผู้สูงวัยอย่างเต็มรูปแบบ (Complete aged society) เป็นประเด็น   ท้าทายที่ทุก
ภาคส่วนของสังคมต้องให้ความสำคัญและร่วมมือขับเคลื่อนไปพร้อมๆกัน ตั้งแต่ระดับนโยบายและระดับปฏิบัติการ 



รวมไปจนถึงการเตรียมความพร้อมในระดับบุคคล และการเตรียมความพร้อมเชิงระบบเพื่อรองรับสังคมสูงวัย โดยควร
ให้ความเข้มข้นตั้งแต่ในช่วงวัยทำงานซึ่งจะก้าวเข้าสู่การเป็นผู้สูงอายุในอนาคต เพื่อให้เป็น สังคมผู้สูงอายุที่มีพลัง 
(Active Aging Society) ทั้ง ๗ มิติ ประกอบด้วย ความสุข สุขภาพ ความมั่นคง นวัตกรรม สภาพแวดล้อม การออม 
ที่อยู่อาศัย 

จากข้อมูลข้างต้นในปัจจบุันจะเห็นได้ชัดเจนว่า กลุ่มวยัทำงานกำลังเผชิญกับปญัหาภาวะโภชนาการเกินและ
โรคไม่ติดต่อเรื้อรัง  ซึ่งส่วนใหญ่เป็นผลจากรูปแบบการดำเนินชวีิต ขณะที่ปัญหาโภชนาการยงัคงเป็นสิ่งที่ท้าทายมา
อย่างต่อเนื่อง จนมาพบกับความท้าทายที่ยิ่งใหญ่จากการแพร่ระบาดของโรคโควดิ- 19 ผลกระทบจากมาตรการ
ควบคุมการแพร่ระบาดของโรค การลดความแออัด จำกัดการเข้าสถานที่ ล้วนแล้วแตส่่งผลกระทบทั้งทางตรงและ
ทางอ้อมกับวิถีการบริโภคของผูค้น โดยกระทบต่อการดำรงชวีิตและความเปน็อยู่ การทำงาน รายได้ แม้กระทั่งวิธีการ
บริโภค การเลือกซื้ออาหารก็เปลี่ยนแปลงไป มีการรับประทานที่บ้านมากข้ึน จากการเปิดเผยขอ้มูลพฤติกรรมการสั่ง
อาหาร Food Delivery ของ Line man Wongnai ช่วงโควิดระลอก 2 เดือน (พฤษภาคม – มิถุนายน 2564) 
พบว่ามีการสั่งอาหารผา่นแพลทฟอร์มออนไลน์ มารับประทานหรือทำอาหารรับประทานเอง ทั้งนี้พบวา่อาหารและ
เครื่องดื่มที่นิยมสั่งออนไลน์มากที่สุด ได้แก่ กาแฟ ชา/ชาไข่มุก ตำปปูลารา้ คอหมูย่าง เป็นตน้ และในช่วงค่ำ พบว่ามี
การสั่งอาหารประเภทหมูสามชัน้มากที่สุด จากการเปลี่ยนแปลงจากภาวะวิกฤติโรคระบาด ประกอบกับการ
เปลี่ยนแปลงทางดา้นเศรษฐกิจและสังคม ตลอดจนอิทธิพลของการสื่อสาร โฆษณา ไดส้่งผลกระทบทัง้ทางตรงและ
ทางอ้อมต่อวิถีชีวิต ตลอดจนแบบแผนการกินอาหารและวฒันธรรมการกินอาหารของคนไทยเปลี่ยนจากการปรุง
ประกอบอาหารที่บา้นไปพึง่อาหารนอกบ้าน อาหารปรุงสำเร็จ และอาหารพร้อมกินมากข้ึน สิง่ต่างๆ เหล่านี้ มีผลทำ
ให้เกิดการกินอาหารที่ไม่ได้สัดสว่น รวมทั้งกินอาหารหวาน มัน เค็ม มากเกินไป ทำให้โรคไม่ติดต่อเรื้อรังเพิ่มมากขึ้น 
ดังนั้นการดำเนนิงานเก่ียวกับการพัฒนาสิ่งแวดล้อมดา้นอาหารและโภชนาการ  เช่น การพฒันาร้านอาหารทัว่ไปที่
สมัครใจจะต้องพัฒนาให้มีรายการอาหารที่เอ้ือต่อการมีสุขภาพดีของประชาชน ลดการเป็นโรคไม่ติดต่อเรื้อรังต่างๆ 
รวมทั้งเป็นแหล่งเรียนรู้ด้านอาหารและโภชนาการสำหรับประชาชนอีกด้วย ตลอดจนร้านอาหารที่อยู่ในโรงอาหารของ
สถานประกอบการทั้งภาครัฐ และเอกชน (หน่วยงานต่างๆ, โรงพยาบาล, โรงเรียน และสถานประกอบการ) โรงอาหาร
ที่มีการจัดการสิ่งแวดล้อมที่เอ้ือต่อการมีสุขภาพดี  อาหารมีคุณค่าทางโภชนาการและปริมาณทีเ่หมาะสม วัตถุดิบ 
เครื่องปรุงมีความปลอดภัยจากสารปนเปื้อน และสารพิษ และส่งเสริมการใช้วสัดุอุปกรณ์ที่ปลอดภัยในการปรุง
ประกอบอาหาร รวมทั้งมีสื่อประชาสัมพันธส์ร้างความรอบรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร และโภชนาการ 

วัตถุประสงค์ของการขับเคลื่อนความรอบรู้ด้านอาหารและโภชนาการสู่พฤติกรรมที่พึงประสงค์ 
1. เพื่อขับเคลื่อนความรอบรู้ด้านอาหารและโภชนาการให้กับประชาชนวัยทำงาน ผู้ประกอบการ

ร้านอาหาร
2. เพื่อนำเทคโนโลยี่ที่ทนัสมัย ไปใช้ในการพัฒนาเมนูอาหาร ให้มีเมนูทางเลือกเพื่อสุขภาพเพิ่มข้ึนใน

ร้านอาหารที่สมัครเข้าร่วมโครงการ
3. เพื่อพัฒนาโรงอาหารของภาครัฐและเอกชน ให้เป็นโรงอาหารปลอดภัยใส่ใจสุขภาพ (Healthy

canteen) ทัง้ด้านคุณค่าทางโภชนาการและสุขาภิบาลอาหาร
4. เพื่อสนับสนุนการเชื่อมโยงฐานข้อมูลด้านอาหารและโภชนาการในระดับเขตสุขภาพ กับกรมอนามัย
5. เพื่อสร้างกระแสและสื่อสารสาธารณะผา่นช่องทางสื่อสารที่เหมาะสมกับกลุ่มเป้าหมาย และเข้าถึงง่าย

การขับเคลื่อนความรอบรู้ด้านอาหารและโภชนาการให้กบัประชาชนวัยทำงาน ผู้ประกอบการร้านอาหาร 
มี 2 รูปแบบ ดังนี้  

รูปแบบที่ 1 เมนูชูสุขภาพ 
เมนูชูสุขภาพคือ อาหารที่เอ้ือต่อการมีสุขภาพดีที่กรมอนามัยแนะนำให้ผู้ประกอบการ จัดทำอาหารสำหรับ

ประชาชน ซึ่งหมายถึง อาหาร 4 ประเภท คือ 1) อาหารประเภทข้าวและกับขา้ว/ อาหารสำรบั /อาหารจานเดียว/ 



อาหารตามสั่ง / ยำ/ ส้มตำ /ข้าวราดแกง  2.)  ขนม 3.) เครื่องดื่ม  4.) ผลไม้ จะต้องมีพลังงานเหมาะสม มีนำ้ตาล 
ไขมัน และโซเดียมในปริมาณที่เหมาะสมตามมาตรฐาน 
รายละเอียดของขั้นตอนการปฏิบติังาน 

1. ศูนย์อนามัยที่ 5, สสจ./สสอ. /ชมรมผู้ประกอบการร้านอาหาร  ประชาสัมพันธ์โครงการ และรับสมัคร
ร้านอาหาร ภัตตาคาร/แผงลอย/ร้านอาหารริมบาทวิถี เข้าร่วมโครงการ ผ่านช่องทางต่างๆ ที่สามารถเข้าถึงหน่วยงานที่
สนใจ 

2. การคัดเลือกร้านอาหาร จะต้องมีคุณสมบัติ  
1. ผ่านการประเมิน Thai stop covid
2. ที่ตั้งของร้านอาหาร จะต้องตั้งอยู่ที่ที่มีความชุกภาวะอ้วน (จากข้อมูล HDC ปี 2564)

3. ร้านที่เข้าร่วมโครงการ เขียนใบสมัคร M1, M2 เลือกประเภทอาหารที่จะพัฒนา4 ประเภท คือ
1) อาหารประเภทข้าวและกับข้าว/อาหารสำรับ/อาหารจานเดียว/อาหารตามสั่ง/ยำ/ส้มตำ/

ข้าวราดแกง
2) ขนม
3) เครื่องดื่ม
4) ผลไม้ จะต้องมีพลังงาน น้ำตาลและโซเดียมในปริมาณที่เหมาะสม

ส่ง สสจ.,สสอ ไปยังศูนย์อนามัย เพื่อวิเคราะห์พลังงาน โดยใช้โปรแกรม Thai nutricservey  และส่งกลับไปยัง
ร้านอาหาร เพื่อปรับสูตรอาหารในใบสมัคร  

4. ศอ./สสจ. ลงพื้นที่เพื่อติดตามเยี่ยม มอบใบรับรองเมนูอาหาร และร่วมกันพัฒนาร้านอาหารให้เป็น
แหล่งเรียนรู้ด้านอาหารและโภชนาการ และแนะนำ App.foo4 health และ Mooc.anamai.moph.go.th การ
เรียนรู้เรื่องอาหารและโภชนาการ สำหรับผูป้ระกอบการไดน้ำไปใช้ เพื่อพัฒนาเมนูอาหารเองได้ และขอใบรับรองได้
เอง   

5. ร้านอาหารจัดทำเอกสารแนะนำ เมนูชูสุขภาพ  สำหรับผู้รบับริการ  กรมอนามัยประชาสมัพันธ์ ปักหมุด
GPS ในภาพรวม 

เกณฑ์รับรอง 

ประเภทอาหาร (พลังงานและสารอาหาร ต่อ 1 คนกิน) 

ข้าวและกับข้าว/อาหาร
ตามสั่ง/อาหารสำรับ/
อาหารจานเดียว/ยำ/
ส้มตำ/ข้าวราดแกง 

ขนมท่ีไม่มี
ฉลาก

โภชนาการ 

ขนมท่ีมีฉลาก
โภชนาการ 

เคร่ืองดื่ม 
≤300 

มิลลิลิตร 

เคร่ืองดื่ม  
˃300 
มิลลิลิตร 

ผลไม้ 

พลังงาน (กิโล
แคลอร่ี) 

≤ 600 ≤ 100 ≤ 100 ≤ 40 ≤ 80 ผลไม้รสไม่หวาน
จัดปริมาณคนละ 

1 ส่วน 
ตรวจสอบปริมาณ

ผลไม้ 1 สว่น 
ได้จากหนังสือ 
“คุณค่าทาง
โภชนาการใน
ผลไม้ไทย” 

ไขมัน (กรัม) ≤ 10 ≤ 3 ≤ 3 - - 

น้ำตาล (กรัม) ≤ 2 ≤ 6 ≤ 6 ≤ 10 ≤ 18 

โซเดียม 
(มิลลิกรัม) 

≤ 600 ≤ 100 ≤ 100 ≤ 40 ≤ 40 

โปรตีน (กรัม) ไม่กำหนด > 1.8 *** ไม่กำหนด ไม่กำหนด 

ใยอาหาร (กรัม) ไม่กำหนด > 0.7 *** ไม่กำหนด ไม่กำหนด 

*** สำหรับขนมท่ีมีฉลากโภชนาการ ส่วนประกอบกลุ่มอาหาร กลุ่มข้าว-แป้ง กลุม่เนื้อสัตว์-ถั่ว-ธัญพืช-ไข่ กลุ่มผัก ผลไม้ นม มากกว่าหรือเท่ากับ 4 
กลุ่ม 



เครื่องมือสนับสนุนการดำเนินงาน ปี 2564 
1. แนวทางการดำเนินงานเมนูชูสุขภาพ   ศึกษารายละเอียดเพิ่มเติมได้ที่

https://shorturl.asia/ATIsg 
2. หลักสูตรอบรมด้านอาหารและโภชนาการออนไลน์ mooc.anamai

 - หลักสูตรสำหรับผู้รับผดิชอบงาน 
         - หลักสูตรสำหรับประชาชน 

- หลักสูตรสำหรับผู้ประกอบการ 
3. โปรแกรมคำนวณปริมาณสารอาหาร ThaiNutri Survey  (ใช้ในปี 2563-2564)

จากภาพทั้งหมด ผู้ดำเนินการวิเคราะห์ คือ ผู้รับผิดชอบโครงการของศูนย์อนามัย ใช้โปรแกรมสำเร็จรูป และ
มีข้อจำกัดคือ ต้องใช้กับเครื่องคอมพิวเตอร์ PC เท่านั้น ซึ่งผู้ประกอบอาหารจะไม่สามารถร่วมรับรู้ส่วนประกอบที่ได้
วิเคราะห์สารอาหารแต่ละชนิดได้  

ในปี 2565  กรมอนามัย โดยสำนักโภชนาการ ได้พัฒนาเครื่องมือโดยใช้     
เทคโนโลยี่ที่มันสมัย คือโปรแกรมอัจฉริยะ  Food 4 Health 
โปรแกรมอัจฉริยะ  Food 4 Health คือ จัดทำขึ้นเพ่ือแนะนำการกินอาหารที่เหมาะสมสำหรับวัยทำงาน
รายบุคคล แนะนำเมนูอาหารรวมทั้งวิธีการปรุงอาหาร และเป็นสื่อสำหรับผู้ประกอบการร้านอาหารในการ
จัดทำเมนูอาหารเพื่อสุขภาพ ลดหวาน มัน เค็ม ผ่านการรับรองมาตรฐานเมนูชูสุขภาพออนไลน์โดยกรม
อนามัย   โดยการนำไปใช้เป็นเครื่องมือในการขับเคลื่อนความรอบรู้ด้านอาหารและโภชนาการพฤติกรรมที่พึง

ช่ือร้าน แมกไม้

เมนู ต้มส้มปลา จ ำนวนคนรับประทำน 5 คน

รายการ ปริมาณ (กรัม) รายการ ปริมาณ หน่วย รายการ ปริมาณ หน่วย

น  ำตำลมะพร้ำว ก้อน (น  ำตำลปึก) 30 น  ำ/Water 299.38 g. พลังงำน/Energy 563.4 Kcal

ซุปผงปรุงรส (ตรำรสดี) 5 โปรตีน/Protein 73.77 g. โปรตีนจำกสัตว์/Protein A 72.51 g.

น  ำมะขำมเปียก 40 โปรตีนจำกพืช/Protein V 1.27 g. ไขมัน/Fat 5.95 g.

น  ำปลำดี 30 คำร์โบไฮเดรท/Carbohydrate 52.03 g. แคลเซียม/Calcium 666.23 mg.

หอม ทั งต้น 25 ฟอสฟอรัส/Phosphorus 774.76 mg. เหล็ก/Iron 21.53 mg.

ปลำกระบอก (ปีกเหลือง) 270 เหล็กจำกสัตว์/Iron A 17.63 mg. เหล็กจำกพืช/Iron V 3.9 mg.

น  ำตำลทรำย ขำว 12 วิตำมิน บี1/Vitamin B1 0.19 mg. วิตำมิน บี2/Vitamin B2 0.58 mg.

กะปิกุ้ง คุณภำพดี 25 วิตำมิน บี6/Vitamin B6 0 mg. วิตำมิน บี12/Vitamin B12 0 ug.

หอมหัวเล็ก หอมแดง 15 น  ำตำล/Sugar 11.75 g. ไนอะซีน/Niacine 0 mg.

ขิง อ่อน 25 วิตำมิน ซี/Vitamin C 10.07 mg. วิตำมิน เอ/Vitamin A 68.05 RE.

วิตำมิน เอ จำกสัตว์/Vitamin A-A 0 ug. เบต้ำแคโรทนี/Beta carotein 168.61 ug.

วิตำมิน อี/Vitamin E 0 g. กำกใยอำหำร/Fiber C 0.43 g.
ใยอำหำร/Fiber D 1.37 g. โคเลสเตอรอล/Cholesterol 173.16 mg.

ทองแดง/Copper 0.24 mg. โปแตสเซ่ียม/Potassium 196.61 mg.

โซเดียม/Sodium 5,235.88 mg. แมกนีเซียม/Magnesium 0 mg.

สังกะสี/Zinc 0.59 mg. เถ้ำ/Ash 22.57 g.

เซเลเนียม/Selenium 0 ug. ไฟเตท/Phytate 3.34 g.

https://shorturl.asia/ATIsg


 
 

ประสงค ์  ซึ่งต่อยอดจากโปรแกรม Thai Nutric-servey เดิม (ซึ่งอยู่ในแผนปฏิบัติการดา้นโภชนาการมระดับชาติ 5 
ปี พ.ศ.2562 – 2566) และนำมาใช้แทน โปรแกรมคำนวณปริมาณสารอาหาร ThaiNutri Survey ทั้งนี้โดยมี
วัตถุประสงค์เพื่อ  

1)  เพื่อใช้เป็นสื่อแนะนำการกินอาหารที่ประชาชนเข้าถึงได้รวดเร็ว ถูกต้องตามหลักวิชาการ เข้าใจไดง้่าย 
และประชาชนทำตามได้ง่าย โดยแนะนำเป็นรายบุคคลสำหรับวัยทำงาน 

2) เพื่อจัดทำสื่อสำหรับร้านอาหารให้สามารถปรุงประกอบอาหารที่ผ่านเกณฑ์รับรองเมนูชุสุขภาพเป็น
ทางเลือกให้ประชาชนมสีิ่งแวดล้อมด้านอาหารเพื่อสุขภาพ 

การใช้โปรแกรม โปรแกรมอัจฉริยะ  Food 4 Health สามารถใช้ได้กับเคร่ืองคอมพิวเตอร์ PC และเครื่องสมาร์ท
โฟน ทั้งระบบ android และ ios ซึ่งทำให้เกิดความสะดวกในการวิเคราะห์ข้อมูลในร้านอาหาร สามารถเรียนรู้ร่วมกัน
ได้ ผู้ประกอบการได้เห็นจำนวนของวัตถุดิบที่ทางรา้นใส่ ประกอบกับการได้รับคำอธิบายเร่ืองผลเสียของการปรุง
รสชาติทัง้หวาน มนัและเค็ม ที่สง่ผลกระทบต่อร่ายกาย การก่อให้เกิดโรคอ้วน อ้วนลงพุง และโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง 
(NCD)  สามารถเข้าถึงโปรแกรมโภชนาการอัจฉริยะ Food4Health ไดท้ี่  http://f4h.anamai.moph.go.th   
 

ตัวอย่างวิธีการกรอกข้อมูลวัตถุดิบอาหารลงในโปรแกรม Food 4 Health จากเครื่องสมาร์ทโฟน 

 

ข้อดี 
          1. ได้เรียนรู้ร่วมกัน 
          2. ผู้ประกอบการ มีความเข้าใจ และค่อยๆ เกิดความรอบรู้เรื่องอาหารและโภชนาการ  โดยเฉพาะเร่ืองการ     
              ปรุงรสชาติ หวาน มัน เค็ม 
          3. ผู้ประกอบการ สามารถเข้าถึงเทคโนโลยีท่ี่ทันสมัย และทำประโยชน์ให้กับธุรกิจการอาหารได้มากข้ึน 
          4. โปรแกรม Food 4 Health สามารถปักหมุดร้านอาหารใน Google map ได้ เหมาะสำหรับนักท่องเที่ยว          
              ทั่วไป และกลุ่มรักสขุภาพ 
ข้อเสีย 

1. ลูกค้ามักไม่ให้ความสนใจ ร้านอาหารจึงไม่ค่อยประชาสัมพันธ์ “เมนูชูสุขภาพ” เพราะรสชาตไิม่ได้ถูกปรุง
แต่งด้วยเครื่องปรุงรสนานาชนิด ไม่ถูกปากนักท่องเที่ยว นักกินทั่วไป 

2. เมนูชูสุขภาพ ยงัไม่สามารถเข้าถึงแบรนด์ใหญ่ๆ ได้ จึงทำให้ประชาชนขาดความสนใจ และไม่เข้าใจในภาพ
ใหญ่ของประเทศ 

3. โปรแกรม Food 4 Health ผูค้นเข้าถึงยาก เพราะยังไม่เป็น Appication ที่สามารถดาวโ์หลดได้ง่ายใน
สมารท์โฟน 

 

1 2 3 4 5 6 

http://f4h.anamai.moph.go.th/


 
 

ผลการดำเนินงานพัฒนาร้านอาหาร ให้มีเมนูทางเลือก “เมนูชูสุขภาพ” ปี 2564 - 2565 

หมายเหตุ ทำเนียบร้านอาหารรายจังหวัด ดูภาคผนวก  

รูปแบบที่ 2 โรงอาหารปลอดภัย ใส่ใจสุขภาพ (Healthy canteen) 

เป้าหมาย สถานประกอบการภาครัฐ/เอกชน เช่น โรงพยาบาล 
ห้างสรรพสินคา้  โรงงาน และโรงเรียน ที่มีโรงอาหารสำหรับ
ให้บริการประชาชน และนักเรียน   
 

2.1 โรงอาหารปลอดภัยใสใ่จสุขภาพ (Healthy canteen) คืออะไร 

โรงอาหาร หมายถึง สถานที่จำหน่ายอาหาร ในหน่วยงานต่างๆ ประกอบด้วย สถานที่ทำงาน ของภาครัฐ 
และเอกชน หมายรวมถึง สถานที่จำหน่ายอาหารในโรงเรียน โรงพยาบาล ตลาด ห้างสรรพสินค้า สถานประกอบการ
ประเภทต่างๆ ทั้งที่รับประทานที่ร้าน และนำไปรับประทานนอกร้าน 

ปลอดภัย ใส่ใจสุขภาพ หมายถึง ผ่านเกณฑ์มาตรฐานที่กำหนดครบ 7 ข้อ โดยผู้ตรวจประเมิน ตามวิธีการ
รับสมัคร และตรวจประเมิน  ที่กำหนดไว้ ในเอกสารฉบับนี้ 

สรุปได้ว่าโรงอาหารที่มีการจัดการสิ่งแวดล้อมที่เอื้อต่อการมีสุขภาพดี  อาหารมีคุณค่าทางโภชนาการและ
ปริมาณที่เหมาะสม วัตถุดิบ เครื่องปรุงมีความปลอดภัยจากสารปนเปื้อน และสารพิษส่งเสริมการใช้วัสดุอุปกรณ์ที่
ปลอดภัยในการปรุงประกอบอาหาร รวมทั้งมีสื่อประชาสัมพันธ์สร้างความรอบรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร และโภชนาการ 
 เอกสารฉบับนี้ ครอบคลุมขั้นตอนการดำเนนิงานโรงอาหารปลอดภัย ใส่ใจสุขภาพ (Healthy Canteen) 
ตั้งแต่การสมัครเข้าร่วมโครงการ การประเมินโรงอาหารเบื้องตน้ด้วยตนเอง จนถึงการวางแผนพัฒนาโรงอาหารใน
หน่วยงาน และการออกใบรับรองมาตรฐาน นำไปสู่การปฏบิัตทิี่ชัดเจน 
 

 
 

 
จังหวัด 

 
ปี 2564 

จำนวนร้าน/เมน ู
 

 
ปี 2565 

จำนวนร้าน/เมน ู
 

 
2564-2565 

จำนวนร้าน/เมนู 
 

ราชบุรี 31/47 5/5 36/52 
นครปฐม 24/28 13/16 37/44 

สุพรรณบุรี 17/34 12/16 29/50 
กาญจนบุรี 26/46 7/19 33/65 

สมุทรสงคราม 19/38 10/14 29/52 
สมุทรสาคร -  5/6 5/6 
เพชรบุรี 6/9 11/14 17/23 

ประจวบฯ 9/40 5/5 14/45 
รวม 8 จังหวัด 132/242 68/95 200/337 



 
 

2.2 วัตถุประสงค์การดำเนินงานพัฒนาโรงอาหารปลอดภัยใส่ใจสุขภาพ  Healthy canteen มีเพื่อ  
1) เพื่อผลักดันให้เครือข่ายเข้าสู่มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่

จำหน่ายอาหาร พ.ศ 2561 
2) เพื่อเป็นแหล่งจำหน่ายอาหารทีเ่อ้ือต่อการมีสุขภาพดี ป้องกันการเกิดโรค NCDs                      
3) เพื่อเป็นแหล่งสร้างความรอบรู้ด้านอาหารและโภชนาการสำหรับประชาชนวัยทำงาน 
4) เพื่อสร้างเครือข่ายโรงอาหารปลอดภัย ใส่ใจสุขภาพ (Healthy canteen) ผู้ประกอบการร้านอาหาร

สามารถพัฒนาอาหารที่จำหน่ายให้เป็นเมนูชูสุขภาพ  
 

ลำดับที ่ ผังกระบวนการ จุดควบคุม ระยะเวลา ผู้รับผิดชอบ 
๑.  

 
 

  สสจ. อปท.และเครือข่ายที่
เกี่ยวขอ้งร่วมประชาสัมพันธ์ให้
ผู้เข้าร่วมโครงการ  

ไม่กำหนดเวลา  
(สมัครได้ตลอดทั้ง

ปี) 

ศอ.5/ สสจ. อปท.
และเครือข่ายที่
เกี่ยวขอ้ง 
 

๒.  สสจ/อปท และเครือข่ายที่เกีย่วข้อง 
 ตรวจสอบใบสมัคร และสื่อสารขั้นตอนการตรวจประเมิน 

ผู้สมัครเข้าร่วมโครงการ 
-กรอกแบบฟอร์มการรับสมัคร
(ตามแบบฟอร์ม C1 ) 
-ประเมินตนเองเบื้องต้น   
ผ่าน Google form หรือ (C2) 
 หน่วยงานผู้รับสมัคร สสจ/อปท/
หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง                        
-ชี้แจงรายละเอยีดเกณฑ์การ
ประเมิน / ขั้นตอนการประเมิน      
-พิจารณาผลการประเมินเบื้องต้น 

ไม่กำหนดเวลา  
ศึกษาผ่านเว็ปไซด์
ศูนย์อนามัยที ่5  

www.hpc5.go.th  

ผู้สมัครเข้าร่วม
โครงการ 

3. หน่วยงานที่สมัคร ประเมินตนเองเบื้องต้น  ผ่าน Google form   
เพื่อประเมินระดับ ณ จุดเริ่มต้น 

 

หน่วยงานผู้สมัครแจ้งความจำนง 
ตามระดับที่ต้องการ             
อปท  เขา้ประเมินเกณฑ์ข้อ 1 
(สุขาภิบาลอาหาร ตามระดบัที่
สมัคร) พร้อมให้คำแนะนำและ
พัฒนาส่วนขาดเรียนรู้ด้านอาหาร
และโภชนาการ ผ่าน
Mooc.anamai 

กำหนดวันรว่มกัน  หน่วยงานผู้สมัคร 
อปท/สสอ/สสจ 
และหน่วยงานที่
เกี่ยวขอ้ง  
 

4 หน่วยงานที่สมัคร ดำเนินการตามเกณฑร์ับรองโรงอาหาร
ปลอดภัยใส่ใจสุขภาพ 7 ข้อ  

ข้อ 1 ท้องถิ่นตรวจประเมินตาม
รายละเอียดที่สมัคร 
 (พื้นฐาน 15 ขอ้  
  ระดับดี 30 ขอ้ 
  ระดับดีมาก แสดงใบรับรองการ
ผ่านเกณฑ์ มาตรฐานสุขาภิบาล
อาหาร ตามกฎกระทรวงปี 61  
ข้อ 2-7 ศอ./สสจ /สสอ. ส่งเสริม
และพัฒนาร้านอาหารในโรงอาหาร
ให้เป็นไปตามเกณฑ์  
 

ขึ้นกับสิ่งที่ต้อง
ปรับปรุง 

(หากไม่ผ่านเกณฑ์
ดีมาก สามารถ

พัฒนาต่อยอดได้ใน
ปีต่อไป) 

หน่วยงานผู้สมัคร 

เปิดรับผู้เข้าร่วมโครงการ 
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2.3 การปฏิบัติงานเชิงบูรณาการประกอบด้วยผู้รับผิดชอบ ดังนี้ 
1.  ผู้รับผิดชอบงานวัยทำงาน  ศูนย์อนามัย 
2.  ผู้รับผิดชอบงานส่งเสริมสุขภาพและอนามัยสิ่งแวดล้อม สำนักงานสาธารณสุขจังหวัด  
3.  ผู้รับผิดชอบงาน  กองสาธารณสุขและสิ่งแวดล้อม องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น (เทศบาล/อบต) 

22.4 เกณฑ์รับรอง Healthy Canteen  ต้องผ่านเกณฑ์ต่อไปนี้ครบทุกข้อ 
1. ผ่านเกณฑ์ดา้นสุขาภิบาลอาหารตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 

จำนวน 4 หมวด 
2. มีเมนูชูสุขภาพ อย่างน้อยร้านละ 1 เมนู 
3. มีร้านจำหนา่ยผลไมส้ด อย่างนอ้ย 1 ร้าน 
4. ผู้บริโภคแจ้งลดปริมาณนำ้ตาลในเครื่องดื่มต่างๆ ได้ 
5. มีป้ายบอกปริมาณโซเดียม และปริมาณนำ้ตาล ต่อการตัก 1 ชอ้นชา   

ที่โต๊ะวางเคร่ืองปรุง 
6. มีการติดป้ายบอกพลังงานและสารอาหารต่ออาหาร 1 จาน  

บริเวณโรงอาหาร 
7. มีการสร้างความรอบรู้ดา้นสุขาภิบาลอาหารและโภชนาการ ให้กับผู้ประกอบการร้านอาหารและผู้บริโภค  

 

 2.5 รายละเอียดของขั้นตอนการปฏิบัติงาน 

 2.5.1. ศูนย์อนามัยที่ 5,  อปท. สสจ.ในพื้นที่ประชาสัมพันธ์โครงการ และรับสมัครผู้เข้าร่วมโครงการ ผ่าน
ช่องทางต่างๆ ที่สามารถเข้าถึงหน่วยงานที่สนใจ 

2.5.2 ผู ้มีสิทธิ ์สมัครเข้าร่วมโครงการ คือ ผู ้ดูแลโรงอาหารหรือผู ้ประกอบการร้านอาหาร  และสถาน
ประกอบการภาครัฐและเอกชน โรงเรียน  ทำการกรอกใบสมัครเพื่อยืนยันการเข้าร่วมโครงการโดยสมัครใจ  ตาม
แบบฟอร์ม (C1) และประเมินโรงอาหารด้วยตนเองโดยใช้แบบประเมินตนเองเบื้องต้น (C2) หรือ ประเมินตนเอง ใน  
Google form ของศูนย์อนามัย เพื่อทำการปรับปรุงในเบื้องต้น ก่อนแจ้งกรรมการตรวจประเมิน  

2.5.3 ผู้สมัครเข้าร่วมโครงการ แจ้งกรรมการตรวจประเมิน เพื่อขอรับการตรวจประเมิน 
2.5.4 กรรมการตรวจประเมิน เข้าตรวจประเมินเพื่อออกใบรับรอง โรงอาหารปลอดภัย ใส่ใจสุขภาพ 

โดยใช้เกณฑ์ 7 ข้อ  
2.5.5  อปท. มีอำนาจหน้าที่ในการตรวจสอบตามเกณฑ์มาตรฐาน ข้อ 1 ผ่านเกณฑ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร

ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร พ.ศ.2561 และออกใบรับรอง การผ่านเกณฑ์ข้อ 1 

ลำดับที ่ ผังกระบวนการ จุดควบคุม ระยะเวลา ผู้รับผิดชอบ 
  พร้อมแนะนำให้เรียนรู้ด้านอาหาร

และโภชนาการ ผ่าน
Mooc.anamai 

  

5. หน่วยงานที่สมัครขอรับการประเมินโรงอาหารปลอดภัยใส่ใจ
สุขภาพ (Healthy canteen) ตามเกณฑ์ 7 ขอ้ (ตามระดับที่ระบุ
ไว้ในใบสมัคร หรือระดับที่สามารถพัฒนาได้ google from ของ
ศูนย์อนามัย เพื่อประเมินตนเองว่าอยู่ในระดับใด 
- ระดับพื้นฐาน  ระดบัดี   ระดับดีมาก 

 

สสอ/ อปท เขา้ตรวจสอบทบทวน
ความถูกต้อง  
 

2 รอบ 
-รอบที่ 1  เดือน 

กพ.-มีค 65  
-รอบที่ 2 เดือน 
มิ.ย - ก.ค 65 

ทีมประเมิน  
ศอ.5 
สสจ.(สว/สส) 
อปท 
หน่วยงานที่
เกี่ยวขอ้ง 

6 สสจ.รายงานหน่วยงานที่ผ่านเกณฑ์ตามระบบไปยังกรมอนามยั   ศูนย์อนามัยรายงาน ตามระบบ
ออนไลน ์

ตามรอบการ
รายงาน  

สสจ/ศูนย์อนามัย 



 
 

2.5.6  กรรมการตรวจประเมิน แจ้งผลการประเมินให้ผู้รับผิดชอบงานระดับเขตในพื้นที่ ประกอบด้วย  ศูนย์ 
อนามัยที่ 5, สสจ.    
            2.5.7  หากผ่านการรับรอง มอบไฟล์เกียรติบัตรให้ผู้มีหน้าที่ตรวจประเมินแต่ละระดับเพื่อติดที่โรงอาหาร 
และประชาสัมพนัธ์ให้ประชาชนในพื้นที่ทราบทุกครั้ง ที่มีโรงอาหารผ่านเกณฑ์รับรองระดับใดๆ 

ระดับพื้นฐาน  อปท. ออกใบรับรอง    
ระดับดี          ศนูย์อนามัย, อปท, สสจ.  ออกใบรับรอง 
ระดับดีมาก    ศอ/อปท/สสจ./สสอ เข้าประเมินพืน้ที่ เพื่อประกาศเป็น “ โรงอาหารปลอดภัยใส่ใจสุขภาพ 
(Healthy canteen)  ได้รับเกียรติบัตรจากกรมอนามัย, และป้าย โรงอาหารปลอดภัยใสใ่จสุขภาพ 
(Healthy canteen) จากศูนย์อนามัย  
2.5.8  ใบรับรองมาตรฐานโรงอาหารปลอดภัย ใส่ใจสุขภาพ มีอายุ 1 ปี 
2.5.9  ใบรับรองมาตรฐาน  แบ่งเป็น 3 ระดับ   

            2.5.10 ระดับพื้นฐาน ออกใบรับรอง ลงนามโดย อปท. พร้อมทั้งตรวจประเมินเพื่อรักษามาตรฐาน และ
สามารถขอประเมินเป็นระดับที่สูงขึ้น เมื่อครบกำหนด ทุก 1 ปี (ส่งข้อมูลให้ สสจ. และศอ. 5 รับทราบ เพื่อรายงาน
สำนักโภชนาการ กรมอนามัย ผ่านระบบรายงานออนไลน์) 
2.6 เกณฑ์การได้รับใบรับรอง (ศูนย์อนามัยมีการปรับเกณฑ์รับรองทุกระดับให้เหมาะสมกับพื้นที่ในเขตสุขภาพที่ 5) 
      โรงอาหารระดับพื้นฐาน  

ข้อ 1 ผ่านการประเมินตนเองระดับพื้นฐาน จำนวน 15 ข้อ ให้เป็นอำนาจหน้าที่ของอปท. ใน 
การตรวจประเมินครั้งแรก พร้อมด้วย สาธารณสุขอำเภอ    

ข้อ 2 - ข้อ 7 เป็นหน้าที่ของศูนย์อนามัย หรือ สสจ. สำหรับเกณฑ์ข้อ  6  มีการแสดงพลังงานและ
สารอาหารอย่างน้อย 1 เมนูที่ผา่นการรับรองเป็นเมนูชูสุขภาพ และส่งหลักฐานไฟล์รายละเอียด พลังงานและ
สารอาหารของเมนู ให้หน่วยงาน ระดับเขต ก่อนวันตรวจประเมิน 
       โรงอาหารระดับด ี

ข้อ 1 ผ่านการประเมินตนเองระดับพื้นฐานมาแล้ว 15 ข้อ และผ่านเกณฑ์ระดับดี 15 ข้อ(รวม  
จำนวน 30 ข้อ)   ให้เป็นอำนาจหน้าที่ของ อปท. และสำนักงานสาธารณสุขจังหวัด  

ข้อ 2 - ข้อ 7 เป็นหน้าที่ของศูนย์อนามัย หรือ สสจ. สำหรับเกณฑ์ข้อ  6  มีการแสดงพลังงาน 
และสารอาหารอย่างน้อย ร้านละ 2-3 เมนู ที่ผ่านการรับรองเป็นเมนูชูสุขภาพ และส่งหลักฐานไฟล์รายละเอียด
พลังงานและสารอาหารของเมนู ให้หน่วยงานระดับเขต ก่อนวันตรวจประเมิน  พร้อมทั้งตรวจประเมินเพื่อรักษา
มาตรฐาน เม่ือครบกำหนด ทุก 1 ปี         
        โรงอาหารปลอดภัยใส่ใจสุขภาพ (Healthy canteen) ระดับดีมาก 

ข้อ 1 ผ่านการประเมินตนเองระดับดีมาก และมีใบรับรองการผ่านเกณฑ์สุขาภิบาลอาหารตามกฎกระทรวง 
ปี 2561   ให้เป็นอำนาจหน้าที่ของสำนักงานสาธารณสุขจังหวัด , อปท.  สสอ และหน่วยงานที่เก่ียวข้อง 

ข้อ 2 - ข้อ 7 เป็นหน้าที่ของศูนย์อนามัย หรือ สสจ. สำหรับเกณฑ์ข้อ  6  มีการแสดงพลังงานและ
สารอาหาร ตั้งแต่ 5 เมนูขึ้นไปที่ผ่านการรับรองเป็นเมนูชูสุขภาพ และส่งหลักฐานไฟล์รายละเอียดพลังงานและ
สารอาหารของเมนู ให้หน่วยงานระดับเขต ก่อนวันตรวจประเมิน พร้อมทั้งตรวจประเมินเพื่อรักษามาตรฐาน เมื่อครบ
กำหนด ทุก 1 ปี         
2.7 อายุของใบสมัครเข้าร่วมโครงการ  ใบสมัครไม่จำกัดอายุ สามารถกรอกใบสมัครเพียงครั้งเดียวและขอรับ 
การตรวจประเมินได้ ไม่กำหนดระยะเวลา  ขึ้นกบัความพร้อมของโรงอาหารแต่ละหน่วยงาน 
2.8 กรณีต้องการเลื่อนระดับจากระดับพื้นฐาน เป็นระดับดี และ ดีมาก   

ให้แจ้งผู้รับผิดชอบระดับ สสจ. หรือ ผู้รับผิดชอบระดับเขต แล้วแต่กรณี 



 
 

6.11  ศูนย์อนามัย  รายงานรายละเอียดโรงอาหารในพื้นที่รับผิดชอบ ที่ผ่านเกณฑ์การประเมินเป็นโรง
อาหารปลอดภัย ใส่ใจสุขภาพ (Healthy Canteen) และ หลักฐานไฟล์รายละเอียดพลังงานและสารอาหารของเมนู 
ส่งให้สำนักโภชนาการ ผ่านระบบรายงานออนไลน์ (Google sheet) ภายในเวลาที่กำหนด รอบแรก ภายในเดือน
มกราคม  และรอบที่ 2 ภายในเดือนกรกฎาคม ของทุกปี 
    ข้อดี 

1. หน่วยงาน สถานประกอบการที่เข้าร่วมโครงการ มีโรงอาหารที่ได้มาตรฐานทางโภชนาการและสุขาภิบาล
อาหาร 

2. เมนูอาหารในโรงอาหาร มีอาหารทางเลือกสำหรับผู้รักสุขภาพ หรือกลุ่มคนที่มีความประสงค์จะลดโรค 
3. เป็นการสร้างความตระหนักรู้ และสร้างความรอบรู้ เข้าถึง เข้าใจ ให้กับผู้ประกอบอาหาร ผู้บริโภคและ

เจ้าของสถานประกอบการ 
4. ในกรณีที่หน่วยงานผู้สมัคร ผ่านการประเมินรับรอง จะเป็นการประชาสัมพันธ์บอกต่อให้กับหน่วยงานอ่ืน 
5. ถ้าผู้ประกอบการ มีการติดตามควบคุมมาตรฐาน ตามเกณฑ์ได้อย่างต่อเนื่อง จะส่งผลต่อผู้บริโภค 
6. องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น สามารถเข้าถึงด้านสุขาภิบาลอาหารตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่

จำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561  
7. ถ้าทุกฝ่ายร่วมมือกันปฏิบัติตามเกณฑ์ได้ครบทุกข้อ จะเป็นการสร้างความมั่นใจให้กับผู้บริโภค นักท่องเที่ยว

ทั้งในและต่างประเทศ 
ข้อเสีย 
1. ขาดการประชาสัมพันธ์ในภาพใหญ่ระดับประเทศ ร่วมกับแบรนด์ใหญ่ระดับประเทศ เช่น SHA, เชฟกะทะ

เหล็ก ในขณะที่กรมอนามัยคือ ผู้ควบคุมมาตรฐาน 
2. หน่วยงานภาครัฐ ไม่ค่อยให้ความสำคัญ กับการเข้าร่วมประเมนิโรงอาหารปลอดภัยใส่ใจสุขภาพ (Healthy 

canteen) 
3. องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น ระดับ อบต. ส่วนใหญ่ไม่มีกองสาธารณสุข การขับเคลื่อนจึงเป็นหน้าที่ของ 

สสจ./สสอ/รพสต  ในขณะที่ผู้ทำหน้าที่ใช้กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561  
คือท้องถิ่นโดยตรง 

     ข้อเสนอแนะ 
1. ผู้รับผิดชอบเกณฑ์ ข้อ 1 การผ่านเกณฑ์สุขาภิบาลอาหารตามกฎกระทรวง ปี 2561  ของกรม

อนามัย ควรปรับเกณฑ์ในแต่ละระดับ เนื่องจากถ้าใช้เกณฑ์เดิม จะไม่มีผู ้ผ่านประเมิน เนื่องจาก
ผู้เข้าร่วมโครงการต้องใช้งบประมาณจำนวนมาก ซึ่งการตั้งงบประมาณต้องทำแผนล่วงหน้า  

2. หน่วยงานกรมอนามัย ที่ดำเนินการ เร่ืองโรงอาหาร ควรมีหน้าที่ผลักดันท้องถิ่นให้เข้าสู่มาตรฐาน จะทำ
ให้งานเดินหน้าไปได้ด้วยความเรียบร้อย  

3.ผลการดำเนินงานโรงอาหารปลอดภัยใส่ใจสุขภาพ (Healthy canteen)ปี 2564-2565 
จังหวัด ปี 2564/แห่ง ปี 2565 ปี 2564-2565 

ราชบุร ี 3 1 4 
นครปฐม 2 - 2 
กาญจนบุรี 1 1 2 
สุพรรณบุร ี 1 1 2 
สมุทรสงคราม 1 - 1 
สมุทรสาคร - 2 2 
เพชรบุร ี - 2 2 
ประจวบฯ - 1 1 
รวม 8 8 16 

 



 
 

รายชื่อโรงอาหารปลอดภัยใส่ใจสุขภาพ (Healthy canteen)ปี 2564-2565  
 

จังหวัด รายชื่อ ระดับ 
จังหวัดราชบุร ี ศูนย์อนามัยที่ 5 ราชบุรี ดีมาก 
 โรงพยาบาลบ้านโป่ง  พื้นฐาน กำลงัปรับระดับดีมาก 
 โรงพยาบาลศนูย์ราชบุร ี  พื้นฐาน 
 โรงพยาบาลโพธาราม ดีมาก 
จังหวัดนครปฐม โรงพยาบาลนครชัยศร ี  พื้นฐาน 

  ตลาดกิเลน อ.นครชัยศร ี ดีมาก 
จังหวัดกาญจนบุร ี โรงพยาบาลพหลพลพยุหเสนา พื้นฐาน 
 โรงพยาบาลสมเด็จพระปยิมหาราช

รมณียเขต 
รอประเมิน 

จังหวัดสุพรรณบุร ี โรงพยาบาลเจา้พระยายมราช พื้นฐาน 
 โรงพยาบาลสมเด็จพระสงัฆราชองค์

ที่ 17 อ.สองพี่น้อง 
ดีมาก 

จังหวัดสมุทรสงคราม โรงพยาบาลมหาชัยแม่กลอง พื้นฐาน 
จังหวัดสมุทรสาคร โรงพยาบาลสมุทรสาคร ดีมาก 
 โรงพยาบาลเอกชัย ดีมาก 
จังหวัดเพชรบุร ี โรงพยาบาลพระจอมเกล้า ดีมาก 
 โรงพยาบาลบ้านแหลม  

อ.บ้านแหลม 
ดีมาก 

จังหวัดประจวบฯ โรงพยาบาลประจวบฯ ดีมาก 
 
4.ข้อมูลการวิเคราะห์กลุ่มลูกค้า/ผู้รับบริการ/ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ของการขับเคลื่อนความรอบรู้ด้านอาหารและ  
   โภชนาการสู่พฤติกรรมที่พึงประสงค์ ในเขตสุขภาพที่ 5 ปี 2564- 2565 

 
ผู้มีส่วนได้ส่วน

เสีย 

 
วิธีการ

ติดต่อสื่อสาร 

 
ความสนใจที่

สำคัญ 

 
สถานะปัจจุบัน 

(Advocate,สนับสนุน
เป็นกลาง) 

 
การสนับสนุนที่

ต้องการ 
สูง ปานกลาง 

หรือต่ำ 

 
บทบาทที่

ต้องการของ
โครงการ 

การดำเนินการ
ที่ต้องการ(ถ้ามี
ที่เขาอยากได้

จากเรา) 

 
นพ.สสจ 

 
หนังสือราชการ 

 
ปานกลาง 

 
Advocate 
สนับสนุน 

 
ปานกลาง 

 
ต้องการ 

วิทยากร 
ข้อเสนอแนะ

จากศูนย์
วิชาการ 

 
กลุ่มงาน
ส่งเสริม/

สิ่งแวดล้อม 

 
ประชุม 

หนังสือราชการ 

 
ปานกลาง 

 
Advocate 
สนับสนุน 

 
ปานกลาง 

 
ต้องการ 

วิทยากร 
สื่อ 

ข้อเสนอแนะ 
งบประมาณ 

 
รพศ/รพท 

 
ประชุม 

หนังสือราชการ 

 
มาก 

 
Advocate 
สนับสนุน 

 
สูง 

 
ต้องการ 

วิทยากร 
สื่อ 

ข้อเสนอแนะ 
นายก อบต/

เทศบาล 
ประชุม 

หนังสือราชการ 
ต่ำ สนับสนุน ต่ำ ไม่แน่ใจ ข้อเสนอแนะ

ด้านวิชาการ 
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5.การสนับสนุนข้อมูลวิชาการให้กับเครือข่าย 
   ประเด็นความรู้ในการขับเคลื่อน 

ประเด็นความรู้ เหตุผล 
1.การจดัประชุมช้ีแจงระบบการประชุมทางไกล เพื่อสร้างความเข้าใจร่วมกัน สาธติ แลกเปลี่ยน ซักถาม 
2.คู่มือการดำเนินงานเมนูชูสุขภาพ เพื่อใช้ข้อมูลความรู้เป็นแนวทางในการปรับปรุง พัฒนาเมนู

ชูสุขภาพให้กับร้านอาหารต่างๆ 
3.คู่มือการดำเนินงานโรงอาหารปลอดภัยใส่ใจสุขภาพ เพื่อใช้เป็นแนวทางในการการดำเนินงานโรงอาหาร 

ปลอดภัยใส่ใจสุขภาพ 
4.คู่มือการดำเนินงานสุขาภิบาลอาหาร สถานท่ีจำหน่าย
อาหาร 

เพื่อใช้เป็นแนวทางในการดำเนินงานตามกฎกระทรวง 
สุขลักษณะของสถานท่ีจำหน่ายอาหาร พ.ศ.2561 และใช้
เป็นคู่มือในการดำเนินงานพัฒนาและปรับปรุงสุขลักษณะ 
ด้านสุขาภบิาลอาหารของสถานท่ีจำหน่ายอาหารให้เป็นไป 
ตามมาตรฐานตามที่กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานท่ี จ 
าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561บัญญตัิไว ้

5.หลักสูตรสำหรับผู้ประกอบการร้านอาหาร 
Mooc.anamai 

เพื่อเรียนรูห้ลักการอาหารและโภชนาการเพื่อสุขภาพ,
เรียนรูห้ลักการเลือกซื้อวัตถุดิบ การเตรียม การล้าง การ
ปรุงอาหาร เพื่อโภชนาการทีด่,ีเรียนรู้หลักการอ่านฉลาก
อย่างฉลาดและ เพื่อเรยีนรู้ปริมาณอาหารทีเ่หมาะสม
สำหรับผู้บรโิภค และ วิธีการตักอาหารให้เพียงพอต่อ
ผู้บริโภค 1 คน 

6.หลักสูตรสำหรับผู้รับผิดชอบงาน เพื่อเรียนรู้และเข้าใจถึงเกณฑร์ับรองเมนูชูสุขภาพและวิธี
เก็บ ข้อมูลเพื่อวิเคราะห์และรับรองเป็นเมนูชูสุขภาพและ
สามารถ ใช้โปรแกรมคำนวณปริมาณสารอาหารในการ
วิเคราะหค์ุณคา่ ทางโภชนาการจากอาหาร เครื่องดืม่ได ้

7.หลักสูตรสำหรับประชาชน เพื่อเรียนรู้วิธีการปรุงอาหาร เครื่องดื่ม เพื่อสุขภาพ 
8.คู่มือการใช้โปรแกรมอัจฉริยะ F4H ใช้เป็นเครื่องมือในการคำนวณพลงังานและสารอาหารใน 

เมนูอาหารต่างๆ 
 

 
ผู้มีส่วนได้ส่วน

เสีย 

 
วิธีการ

ติดต่อสื่อสาร 

 
ความสนใจที่

สำคัญ 

 
สถานะปัจจุบัน 

(Advocate,สนับสนุน
เป็นกลาง) 

 
การสนับสนุนที่

ต้องการ 
สูง ปานกลาง 

หรือต่ำ 

 
บทบาทที่

ต้องการของ
โครงการ 

การดำเนินการ
ที่ต้องการ(ถ้ามี
ที่เขาอยากได้

จากเรา) 

 
สถาน
ประกอบการ 

 
หนังสือราชการ 

 
มาก 

 
สนับสนุน 

 
สูง 

 
ต้องการ 

วิทยากร 
สื่อ 
ข้อเสนอแนะ
จากศูนย์
วิชาการ 

ผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร 

เยี่ยมเยียน ปานกลาง สนับสนุน ปานกลาง-ตำ่ ต้องการ แนะนำวธิีการ 



 
 

5.นำข้อมูลที่ไดจ้ากการวิเคราะห์มากำหนดมาตรการและประเด็นความรู้ เพื่อการจัดทำแผนปี 2566 

          ศูนย์อนามัยที่ 5 ราชบุรี  นำสิ่งท่ีได้จากการวิเคราะหผ์ู้มสี่วนได้ส่วนเสีย มากำหนดมาตรการในการดำเนินการรับรอง
เมนูชูสุขภาพ และ โรงอาหารปลอดภัยใส่ใจสุขภาพ (Healthy Canteen)  เพื่อการดำเนินงานใหส้อดคล้องกับการขับเคลื่อนความ
รอบรู้ด้านอาหารและโภชนาการสูพ่ฤติกรรมที่พึงประสงค์ ในเขตสุขภาพที่ 5  ตาม “กลยุทธ์ PIRAB” ดงันี้  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

กลยุทธ์ มาตราการ กิจกรรม 
P : Partnership บูรณาการภาคเีครือข่าย ประชุมชี้แจงเป้าหมาย แนวทางขับเคลื่อนการ

ดำเนินงาน และแผนการกับติดตามผลการดำเนนิงาน 
Healthy Canteen และ เมนูชสูุขภาพ โดยบูรณา
การร่วมกับท้องถิ่น และสถานประกอบการ  

I : Invest การพัฒนาระบบเทคโนโลยี 
สารสนเทศและองค์ความรู ้

เยี่ยมเสริมพลังและสนับสนนุการดำเนินงานตาม
รูปแบบวิถีชวีิตใหม่ New Normal ผา่น Line การ 
ประชุมออนไลน์   

R : Regulations การผลักดันและขับเคลื่อนนโยบาย การกำกับติดตามและประเมินผล ระดับจังหวัดเพื่อให้
ได้ผลการดำเนนิงานตามแผนทีว่าง ไว ้

A : Advocacy การผลักดันและขับเคลื่อนนโยบาย จัดเวทสีรุปผลการขับเคลื่อน แลกเปลี่ยนเรียนรู้
ผลงาน เชิญผู้บริหารเข้าร่วมการแสดงผลงานส่งเสริม
และผลนัดันเข้าสู่แผนจังหวัด 

B : Building Capacity การพัฒนาศักยภาพบุคลากร จัดประชุมวชิาการเพื่อเสริมสร้างสมรรถนะด้าน
อาหารและโภชนาการสำหรับผูร้ับผิดชอบงานระดับ
จังหวัด อำเภอ สถานประกอบการและท้องถิ่น  



เอกสารอ้างอิง 

1. สำนักโภชนาการ กรมอนามัย. (พฤศจิกายน 2564).แผนปฏิบัติการด้านโภชนาการระดับชาติ 5 ปี พ.ศ. 2562-
2566. พิมพ์ครั้งท่ี 1 สำนักพิมพ์อักษรกราฟฟิค์แอนด์ดีไซน์.หน้า 9-16

2. สำนักโภชนาการ กรมอนามัย. 2565. แนวทางการดำเนินงานเมนชููสุขภาพ. สืบค้นเมื่อ 5 กรกฏาคม 2565 จาก
https://shorturl.asia/Eyz0c

3. สำนักโภชนาการ กรมอนามัย. 2565. แนวทางการตรวจประเมินตามเกณฑ์ข้อ 1  เกณฑ์ด้านสุขาภิบาลอาหารตาม
กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานท่ีจำหน่ายอาหาร พ.ศ.2561 สืบค้นเมื่อ  20 กรกฏาคม 2565 จาก

https://shorturl.asia/Ntc4P
4. สำนักโภชนาการ กรมอนามัย. 2565. คูม่ือการดำเนินงานโรงอาหารปลอดภยั ใส่ใจสุขภาพ (Healthy Canteen)

เคร่ืองมือสนับสนุนการดำเนินงาน 

1. แนวทางการตรวจประเมินตามเกณฑ์ข้อ 1  เกณฑ์ด้านสุขาภิบาลอาหารตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานท่ี
จำหน่ายอาหาร พ.ศ.2561  https://shorturl.asia/Ntc4P

2. หลักสูตรอบรมด้านอาหารและโภชนาการออนไลน์ mooc.anamai

3. โปรแกรมโภชนาการอัจฉริยะ Food4Health       http://f4h.anamai.moph.go.th

4. โปรแกรมคำนวณปริมาณสารอาหาร  ThaiNutri Survey  

5. ระบบรายงานเมนชููสุขภาพออนไลน์   https://shorturl.asia/tW1h4 

https://shorturl.asia/Eyz0c
https://shorturl.asia/Ntc4P
https://shorturl.asia/Ntc4P
https://mooc.anamai.moph.go.th/
https://nutrition2.anamai.moph.go.th/th/thai-nutri-survey


จ.เพชรบรุ ี

ชือ่รา้น อ าเภอ ประเภทอาหาร เมนอูาหาร ชือ่รา้น อ าเภอ ประเภทอาหาร เมนอูาหาร

รา้นเคก้ สวนปรกิ เมอืงเพชรบรุี อาหารจานเดยีว ขนมจนีแกงเขยีวหวานไก่ 1.ครัวแมร่ าพงึ บา้นลาด ขา้วและกับขา้ว ผัดผักรวมกุง้

โรงแรมรอยัลไดมอน เมอืงเพชรบรุี อาหารจานเดยีว เมี่ีย่งปลาแซลมอน 2.ครัวเม็ดทราย ชะอ า ขา้วและกับขา้ว หอ่หมกทะเล

ออเอก เมอืงเพชรบรุี อาหารจานเดยีว ขา้วผัดปลาแซลมอน ตม้จดืเตา้หู ้ ขา้วและกับขา้ว เตา้หูท้รงเครือ่ง

ขา้วคลกุน ้าพรกิกะปิ ปลาททูอดไรน้ ้ามัน 3.กษิรัตน์ แกง่กระจาน อาหารจานเดยีว ปลานลิทอดลยุสวน

จติรโภชนา ชะอ า อาหารส ารับ ลาบแซลมอ่น 4.เตมิสขุคาเฟ่ ทา่ยาง อาหารจานเดยีว ขา้วคลกุกะปิ

แกงจดืเตา้หูห้มสูบั อาหารจานเดยีว เซท็ขา้วน ้าพรกิกะปิ

น ้าพรกิกุง้สด 5.ครัวเจ๊ปุ๊ เมอืงเพชรบรุ ี ขา้วและกับขา้ว พลา่กุง้

ครัวยนิดี ทา่ยาง อาหารจานเดยีว ผัดสามฉุน 6.เฮยีบอยเตา้หูน้มสด เมอืงเพชรบรุ ี ขนมไมม่ฉีลาก เตา้หูน้มสดผลไมร้วม

รา้นขา้วแกงเจ๊ณา ทา่ยาง อาหารจานเดยีว ผัดเห็ดรวม 7.แกงป่าตาหนู เมอืงเพชรบรุ ี ขา้วและกับขา้ว แกงป่าไกบ่า้น

8.ชมิดุ๊ เพชรบรุี เมอืงเพชรบรุ ี ขา้วและกับขา้ว กุง้อบวุน้เสน้

9.กว๋ยเตีย๋วลงุเหลมิไรส่ดุปลายนา บา้นลาด ขา้วและกับขา้ว เกาเหลาหมอ้ไฟผักรวม

ขา้วและกับขา้ว ตม้แซบเนือ้เป่ือยสมนุไพร

10.สทุนิเฉากว๊ยโบราณ เมอืงเพชรบรุ ี ขนมไมม่ฉีลาก เฉากว๊ยโบราณ สตูรหวานนอ้ย

11.ครัวเคยีงคลืน่ ชะอ า ขา้วและกับขา้ว ปลากะพงสมนุไพร

อ าเภอบา้นลาด 2 รา้น และอ าเภอแกง่กระจาน 1 รา้น

ท าเนยีบรา้นอาหาร ทีม่เีมนชููสขุภาพ ปี 2564-2565

ภาคผนวก

รวมปี 64-65 มรีา้นเขา้รว่ม 17 รา้น 23 เมน ูอยูใ่นอ าเภอเมอืง 8 รา้น อ าเภอทา่ยาง 3 รา้น อ าเภอชะอ า 3 รา้น

อ าเภอแกง่กระจาน 1 รา้น และอ าเภอทา่ยาง 1 รา้น

ปี 64 ปี 65

สรปุ

ปี 64 มรีา้นคา้เขา้รว่ม 6 รา้น 9 เมนู โดยรา้นตัง้อยูอ่ าเภอเมอืง 3 รา้น อ าเภอทา่ยาง 2 รา้น และอ าเภอชะอ า 1 รา้น

ปี 65 มรีา้นคา้เขา้รว่ม 11 รา้น 14 เมนู โดยรา้นตัง้อยูอ่ าเภอเมอืง 5 รา้น อ าเภอชะอ า 2 รา้น อ าเภอบา้นลาด 2 รา้น 



จ.ประจวบครีขีนัธ ์

ชือ่รา้น อ าเภอ ประเภทอาหาร เมนอูาหาร ชือ่รา้น อ าเภอ ประเภทอาหาร เมนอูาหาร

ครัวไชยวัตร เมอืงประจวบครีขีันธ์ อาหารจานเดยีว ย าวุน้เสน้ทะเล บญุเยีย่มกว๋ยเตีย๋วปลา เมอืงประจวบครีขีันธ์ ขา้วและกับขา้ว ปลาสากผัดคืน่ชา่ย

อยูเ่ฮงติม่ซ า เมอืงประจวบครีขีันธ์ อาหารจานเดยีว ติม่ซ า,ผัดผัก 1 2 3 Freedom ครัวป้าป้อม เมอืงประจวบครีขีันธ์ ขา้วและกับขา้ว ใบเหลยีงผัดไข่

อัน อัน คาเฟ่ เมอืงประจวบครีขีันธ์ อาหารจานเดยีว ย าตะไครกุ้ง้ ครัวมสุลมิ เมอืงประจวบครีขีันธ์ อาหารจานเดยีว ผัดซอีิ๊วไก่

@T TERRACE เมอืงประจวบครีขีันธ์ อาหารจานเดยีว ลาบแซลมอ่น เจ๊ษร เมอืงประจวบครีขีันธ์ ขา้วและกับขา้ว แกงจดืเตา้หูห้มสูับวุน้เสน้

เครือ่งดืม่ โกโก ้ ต าปางตาย เมอืงประจวบครีขีันธ์ อาหารจานเดยีว ย าแซลมอนสกุ

เครือ่งดืม่ ชาเอริล์เกรยน์ ้าผึง้มะนาว

เครือ่งดืม่ น ้าแครอท

เครือ่งดืม่ น ้ามะนาว

เครือ่งดืม่ น ้าแตงโมป่ัน

เครือ่งดืม่ สับปะรดสมทูตีโ้ยเกริต์

เครือ่งดืม่ อเมรกิาโน่น ้าผึง้

เครือ่งดืม่ อเมรกิาโน่มะพรา้ว

อาหารจานเดยีว ขา้วไกผั่ดขงิ

อาหารส ารับ ซปุอกไกม่ันฝร่ัง

อาหารส ารับ ติ่ม้ย าสะโพกไกน่ ้าใส

อาหารส ารับ ปลากะพงผัดคืน่ฉ่าย

อาหารส ารับ อกไกผั่ดพรกิแหง้

อาหารส ารับ คอหมยูา่งผัดพรกิแหง้

อาหารจานเดยีว ย าเห็ดรวม

อาหารจานเดยีว สม้ต าตน้ออ่นทานตะวัน

อาหารจานเดยีว สลัดอกไกน่ ้าสลัดอติาเลยีน

อาหารจานเดยีว สลัดัอกไกโ่รล

อาหารจานเดยีว อกไก่ม่ว้นหน่อไมฝ่ร่ังราดซอสแดง

อาหารจานเดยีว พลา่ทนู่า

ครัวแมกไม ้ เมอืงประจวบครีขีันธ์ อาหารส ารับ ตม้สม้ปลากระบอก

ตม้ย าปลาอนิทรยี์

ย ายอดมะพรา้วกุง้

อ ิม่อกอิม่ใจ สามรอ้ยยอด อาหารจานเดยีว ย าตะไครป้ลาทะเล

อาหารจานเดยีว ปลากะพงลยุสวน

อาหารจานเดยีว ปลากะพงลวุกจิม้

ครัวชมทะเล สามรอ้ยยอด อาหารจานเดยีว ปลาทอูบสับปะรด

รับลม เมอืงประจวบครีขีันธ์ อาหารจานเดยีว ย าตะไครกุ้ง้สด

รา้นขา้วหนา้อ าเภอ เมอืงประจวบครีขีันธ์ อาหารจานเดยีว ขา้วผัดตม้ย าทะเล

สรปุ 

ปี 64 ปี 65

ปี 65 มรีา้นคา้เขา้รว่ม 5 รา้น 5 เมนู โดยรา้นตัง้อยูอ่ าเภอเมอืงทัง้หมด 5 รา้น

รวมปี 64-65 มรีา้นเขา้รว่ม 14 รา้น 38 เมน ูอยูใ่นอ าเภอเมอืง 12 รา้น และอ าเภอสามรอ้ยยอด 2 รา้น

ปี 64 มรีา้นคา้เขา้รว่ม 9 รา้น 33 เมนู โดยรา้นตัง้อยูอ่ าเภอเมอืง 7 รา้น และอ าเภอสามรอ้ยยอด 2 รา้น



จ.สพุรรณบรุ ี

ชือ่รา้น อ าเภอ ประเภทอาหาร เมนอูาหาร ชือ่รา้น อ าเภอ ประเภทอาหาร เมนอูาหาร

จ๊ะเออ๋าหารตามสัง่ ดอนเจดยี์ อาหารจานเดยีว ขา้วผัดอกไก่ เอมโอช by the story เมอืงสพุรรณ ขา้วและกับขา้ว ปลาคงัผัดพรกิไทยด า

สกุี ้ราดหนา้นายแชมป์ ดอนเจดยี์ อาหารจานเดยีว ราดหนา้ ขา้วและกับขา้ว ผัดโป๊ยเซยีน

น ้ากระชาย ไฮโซรสแซบ เมอืงสพุรรณ อาหารจานเดยีว ต าหวัปลี

ชายสีห่มีเ่กี๊ยว ดอนเจดยี์ อาหารจานเดยีว กว๋ยเตีย๋วหมีข่า้วกลอ้งตม้ย าแหง้ไก่ ขา้วกับขา้ว แกงเห็ดสมนุไพร

ผูช้ายขายน ้า (สมนุไพร) ดอนเจดยี์ เครือ่งดืม่ น ้ากระเจี๊ ยบ นพรัตนภั์ตตาคาร เมอืงสพุรรณ ขา้วและกับขา้ว ปลามา้นึง่ซอี ิ๊ว

เอย๋ตามสัง่ ตลาดเมอืงทอง ดอนเจดยี์ อาหารส ารับ ปลาทับทมิผัดขงิ Koww (โคว้) หนองหญา้ไซ อาหารจานเดยีว ย าเสน้แกว้ทะเล

เจส้นุ่น ดอนเจดยี์ อาหารจานเดยีว เสน้หมีผั่ดซอี ิ๊ว ครัวรม่ไมป้ลาเผา อูท่อง ขา้วและกับขา้ว ปลาชอ่นเผาอบฟาง

เจน้จิ เมอืงสพุรรณ อาหารจานเดยีว ก๋ว๋ยเตีย๋วคัว่หมู บงัเอญิอสีาน เดมิบางนางบวช อาหารจานเดยีว ต าไหลบวักุง้ลวก

อาหารจานเดยีว ขา้วผัดปลาแซลมอ่น กุง้เป็นเจ๊เนย้ สามชกุ ขา้วและกับขา้ว เตา้หูผั้ดขงิ

เครือ่งดืม่ น ้าตะไครใ้บเตย เบญจรงค์ ศรปีระจันต์ ขา้วและกับขา้ว แกงเลยีงกุง้สด

เครือ่งดืม่ น ้ากระชาย ครัว อบต.แดง ดา่นชา้ง ขา้วและกับขา้ว ปลาชอ่นเผา

ออรแ์กนคิรมู เมอืงสพุรรณ อาหารจานเดยีว เขยีวหวานไกผั่ดแหง้ รมิคลองเฮา้ส์ บางปลามา้ ขา้วและกับขา้ว ตม้ย าปลามา้

อาหารจานเดยีว คนัีวผัดกุง้ ขา้วและกับขา้ว แกงเลยีง

อาหารจานเดยีว ย าเสน้ผัก ขา้วและกับขา้ว ปลาชอ่นเผา

เฝอลงุโฮ สาขาสพุรรณบรุี เมอืงสพุรรณ อาหารส ารับ เซท็เมนูชสูขุภาพ ขา้วและกับขา้ว ย ามะเขอืยาว

แรดคาเฟ่&แรดแซบ่นัว เมอืงสพุรรณ อาหารจานเดยีว สม้ต าไทย อาหารจานเดยีว สม้ต าไทย

ย าแซลมอ่นกุง้ลวก ขจ ีคาเฟ่ สองพีน่อ้ง อาหารจานเดยีว ขา้วผัดปลาททูรงเครือ่ง

เมีย่งปลาทู กับขา้วกับปลา ดอนเจดยี์ ขา้วและกับขา้ว ย าอกไกส่มนุไพร

รา้นน ้าสมนุไพร เมอืงสพุรรณ เครือ่งดืม่ เกก๊ฮวย

ใบเตย

อัญชนัมะนาว

เย็นตาโฟฟ้าผา่ เมอืงสพุรรณ อาหารจานเดยีว หมีน่ ้าเตา้หูห้มสูบั

ราดหนา้ผักรวม

ขา้วมันไกด่รณีุ เมอืงสพุรรณ อาหารจานเดยีว ขา้วหนา้ไกไ่รซเ์บอรร์ี่

ขา้วขาหมู เมอืงสพุรรณ อาหารจานเดยีว ขา้วขาหมไูรซเ์บอรร์ี่

รา้นลกูชิน้นึง่ เมอืงสพุรรณ อาหารจานเดยีว เตา้หูน้ึง่+ลกูชิน้หมนูึง่

ผลไม ้ กลว้ยหอม

ผลไม ้ กลว้ยน ้าวา้

ตม้เลง้นัท+หน่อย เมอืงสพุรรณ อาหารส ารับ ตม้เลอืดหมใูสใ่บต าลงึ

ไขเ่จยีวสมนุไพร

มานขีา้วแกง เมอืงสพุรรณ อาหารส ารับ ผัดกะเพราหมสูบัขา้วกลอ้ง

ตม้จดืผักกาดขาวหมสูบั

ไขตุ่น๋ทรงเครือ่ง

ตลาดขนุไกรไนทฟ์ู้ด เมอืงสพุรรณ เครือ่งดืม่ น ้าใบยา่นาง

สรปุ 

อ าเภออูท่อง อ าเภอเดมิบางนางบวช อ าเภอสามชุก อ าเภอศรปีระจนัต ์อ าเภอดา่นชา้ง อ าเภอบางปลามา้ อ าเภอสองพีน่อ้ง อ าเภอละ 1 รา้น

ปี 64 ปี 65

ปี 64 มรีา้นคา้เขา้รว่ม 18 รา้น 34 เมนู โดยรา้นตัง้อยูอ่ าเภอเมอืง 12 รา้น และอ าเภอดอนเจดยี ์6 รา้น

ปี 65 มรีา้นคา้เขา้รว่ม 12 รา้น 18 เมนู โดยรา้นตัง้อยูอ่ าเภอเมอืง 3 รา้น และอ าเภอหนองหญา้ไซ อ าเภออูท่อง อ าเภอเดมิบางนางบวช 

รวมปี 64-65 มรีา้นเขา้รว่ม 30 รา้น 52 เมน ูอยูใ่นอ าเภอเมอืง 15 รา้น ดอนเจดยี ์7 รา้น  และอ าเภอหนองหญา้ไซ  

อ าเภอสามชกุ อ าเภอศรปีระจันต ์อ าเภอดา่นชา้ง อ าเภอบางปลามา้ อ าเภอสองพีน่อ้ง อ าเภอดอนเจดยี ์ อ าเภอละ 1 รา้น



จ.กาญจนบรุ ี

ชือ่รา้น อ าเภอ ประเภทอาหาร เมนอูาหาร ชือ่รา้น อ าเภอ ประเภทอาหาร เมนอูาหาร

ละมนุละไม อ.เมอืง อาหารจานเดยีว ขา้วผัดตม้ย าไก่ อทีสมธิ รา้นอาหารไทย จนี ฝร่ัง อ.เมอืง อาหารจานเดยีว ราดหนา้เศรษฐ ี(เล็ก)

อาหารจานเดยีว กว๋ยเตีย๋วหลอดทรงเครือ่ง ไอซ ์โภชนา ไทรโยค ขา้วและกบัขา้ว ปลาทับทมินึง่มะนาว

อาหารจานเดยีว ขา้วผัดน ้าพรกิลงเรอื เรณู ไทรโยค ขา้วและกบัขา้ว ผัดผักพืน้บา้น

กิง่ไผใ่บตอง อ.ทา่มว่ง อาหารส ารับ ผัดกิง่ไผ่ บา้นคณุยาย อ.เมอืง อาหารจานเดยีว กะเพราปู

แกงป่าปลาคงั จิม้แซบทา่ตะครอ้ ทา่มว่ง อาหารจานเดยีว ขา้วย าปลาทสูมนุไพร+แกงจดืไขน่ ้า

แกงเลยีงกุง้สด อาหารจานเดยีว ขา้วน ้าพรกิปลาทู+ผักตม้+ไขต่ม้

หลนปลาอนิทรยี์ ต าทางกาญจน์ ทา่มว่ง อาหารจานเดยีว สปาเก็ตตีโ้ฮลวตีขีเ้มา

เพนยีด Restaurant & coffee อ.เมอืง อาหารจานเดยีว แยมหยวก อาหารจานเดยีว ขา้วผัดรถไฟ

อาหารจานเดยีว แกงเลยีงผักหวานกุง้สด ขา้วและกบัขา้ว กะหล า่ปลผัีดน ้าปลา

สวนอาหารอิม่ศกุร์ อ.เมอืง อาหารจานเดยีว ขา้วคลกุกะปิ อาหารจานเดยีว อกไกผั่ดฉ่าราดขา้ว

อาหารจานเดยีว ขา้วไขข่น้แกงกะหรีกุ่ง้ อาหารจานเดยีว ผัดหมีอ่กไก่

อาหารจานเดยีว กว๋ยเตีย๋วคัว่ไก่ อาหารจานเดยีว ผัดกะเพราอกไก่

อาหารจานเดยีว ขา้วผัดอเมรกินั อาหารจานเดยีว อกไกผั่ดพรกิแกงราดขา้ว

อาหารส ารับ ตม้ย ากุง้น ้าขน้ อาหารจานเดยีว ผัดเผ็ดอกไกร่าดขา้ว

ครัวไทย ไทย อ.พนมทวน อาหารส ารับ แกงเลยีงกุง้สด ขา้วและกบัขา้ว ไขน่ ้าคลนี

ทุง่นาปลาเผา อ.พนมทวน อาหารจานเดยีว ย า 3 เห็ด ขา้วและกบัขา้ว ไขเ่จยีวคลนี

Good time resort อ.เมอืง อาหารส ารับ ตม้มะระใสห่ม ูบกักูด๊เต๋ ขา้วและกบัขา้ว ตม้ย าเห็ดรวม

หอ้งอาหารสบายจติ อ.เมอืง อาหารส ารับ ตม้ย าอกไกส่มนุไพร ครัวอนงค์ ทา่มว่ง ขา้วและกบัขา้ว หมยูา่งกระเทยีมโทน

ครัวชกุโดน อ.เมอืง อาหารส ารับ ผัดผักรวมน ้ามันหอย ขา้วและกบัขา้ว แกงป่าเตา้หู ้

ผัดผักรวมอกไก่

ผัดคะนา้น ้ามันหอย

ผัดบร็อคโคลีน่ ้ามันหอย

ผัดบร็อคโคลีอ่กไก่

ผัดถ่ัวลันเตาน ้ามันหอย

ผัดถ่ัวลันเตาอกไก่

ผัดปลาคงัสมนุไพร

ผัดผักหวานน ้ามันหอย

สมัยโบราณ อ.เมอืง เครือ่งดืม่ โอเลีย้ง

ชาด าเย็น

รา้นกว๋ยเตีย๋วเรอืโกอู๋๋ อ.เมอืง อาหารจานเดยีว กว๋ยเตีย๋วน ้าเสน้เล็ก

รา้นโฉมขนมหวาน อ.เมอืง ขนมไทยไมม่ฉีลาก เฉากว๊ยถ่ัวแดงเพือ่สขุภาพ

รา้นเจห้นูโภชนา อ.เมอืง อาหารจานเดยีว ขา้วหนา้ไกต่ม้

รา้นอูอ่าหารสาขา 2 อ.เมอืง อาหารจานเดยีว ขา้วราดไกผั่ดขงิ

รา้นแจว๋โภชนา อ.เมอืง อาหารจานเดยีว กว๋ยเตีย๋วเสน้เล็กน ้าใส

ครัวปักษ์ใต ้ อ.เมอืง อาหารจานเดยีว ขา้วปลาแดงทอดขมิน้+ชดุผัก

รา้นเจเ้หรยีญอาหารตามสัง่ อ.เมอืง อาหารจานเดยีว ขา้วราดผัดผักรวม

รา้นเจม้ว่ย ขา้วราดแกง อ.เมอืง อาหารส ารับ ขา้ว-ตม้เลอืดหมู

รา้นผลไมฟ้รตุโตะ อ.เมอืง ผลไม ้ ฝร่ัง

รา้นหนุ่มอาหารตามสัง่ อ.เมอืง อาหารจานเดยีว ขา้วราดผัดผักรวม

รา้นขา้วตม้-ขนมครก อ.เมอืง ขนมไทยไมม่ฉีลาก ขนมครกธัญพชื (หวานนอ้ย)

รา้นสดชืน่ อ.เมอืง เครือ่งดืม่ โอเลีย้ง

ชาด าเย็น

แอบแซบ่ อ.เมอืง อาหารจานเดยีว ย าวุน้เสน้

ผลไมก้ าไลทอง อ.เมอืง ผลไม ้ ชมพู่

รา้นลกูชิน้-หมป้ิูง อ.เมอืง อาหารจานเดยีว ลกูชิน้น ้าจิม้ซฟีู้ด

บานาน่าฟารม์ อ.พนมทวน อาหารส ารับ ปลาลยุสวน

สรปุ 

รวมปี 64-65 มรีา้นเขา้รว่ม 33 รา้น 55 เมน ูอยูใ่นอ าเภอเมอืง 24 รา้น อ าเภอทา่มว่ง 4 รา้น อ าเภอพนมทวน 3 รา้น

และอ าเภอไทรโยค 2 รา้น

ปี 64 ปี 65

ปี 64 มรีา้นคา้เขา้รว่ม 26 รา้น 46 เมนู โดยรา้นตัง้อยูอ่ าเภอเมอืง 22 รา้น อ าเภอทา่มว่ง 1 รา้น และอ าเภอพนมทวน 3 รา้น

ปี 65 มรีา้นคา้เขา้รว่ม 7 รา้น 19 เมนู โดยรา้นตัง้อยูอ่ าเภอเมอืง 2 รา้น อ าเภอไทรโยค 2 รา้น และทา่มว่ง 3 รา้น



จ.นครปฐม

ชือ่รา้น อ าเภอ ประเภทอาหาร เมนอูาหาร ชือ่รา้น อ าเภอ ประเภทอาหาร เมนอูาหาร

Choojai Cafe อ.เมอืง อาหารจานเดยีว หมีข่า้วกลอ้งผัดซอีิ๊ว ชา้งคอฟฟ่ีแอนดเ์รสเตอรร์อง ก าแพงแสน อาหารจานเดยีว ขา้วปลากะพงย าสมนุไพร

เครือ่งดืม่ Matcha Honey Green Chef ก าแพงแสน ขา้วและกับขา้ว แกงเลยีงกุง้สด

ครัวลันโช่ อ.เมอืง อาหารจานเดยีว ขา้วคลกุกะปิ เพาะฟารม์รัก ดอนตมู อาหารจานเดยีว สลัดทนู่า

กันตเ์องกาแฟโบราณ อ.พทุธมณฑล เครือ่งดืม่ น ้าผึง้มะนาวโซดา ครัวตน้คลอง นครชยัศรี ขา้วและกับขา้ว แกงเลยีงกุง้สด

ขา้วแกงรสเด็ดเจ๊ตุ๊กชวนชมิ อ.พทุธมณฑล อาหารส ารับ ขา้วแกงเลยีง ยายยา่ฟู๊ ดส์ เมอืงนครปฐม ขา้วและกับขา้ว ฉู่ฉี่เตา้หู ้

ขา้วเหนยีวสมนุไพร ปิยะรัตนส์าขา 3 อ.พทุธมณฑล ขนมไมม่ฉีลาก ลกูเดอืยทรงเครือ่ง เรอืนน ้าอลษิา นครชยัศรี ขา้วและกับขา้ว ปลากะพงนึง่จิม้แจว่

จันทรแ์กงเห็ดรวม อ.พทุธมณฑล อาหารส ารับ แกงเห็ดรวม Pomelo café นครชยัศรี อาหารจานเดยีว ขา้วย าปักษ์ใต ้

เจ๊ศร ีผลไมต้ามฤดกูาล อ.พทุธมณฑล ผลไม ้ มะละกอ กฤษฎา พทุธมณฑล ขา้วและกับขา้ว ย ามะเขอืยาวหมยูอ

แกว้มังกร Mea craft เมอืงนครปฐม ขา้วและกับขา้ว ลาบปลาแซลมอน

ซาบซา่ส์ อ.พทุธมณฑล เครือ่งดืม่ นมหม ี(พรอ่งมันเนย) ป่ัน มอลเลฟ่ารม์คาเฟ่ ก าแพงแสน อาหารจานเดยีว สลัดทนู่า

ต ายกครก อ.พทุธมณฑล อาหารจานเดยีว ต าผลไมร้วม ครัวปู่ ชยั บางเลน อาหารจานเดยีว ย าวุน้เสน้

นายเป็ดขา้วมันไก่ อ.พทุธมณฑล อาหารจานเดยีว อกไกต่ม้สบัน ้าจิม้เตา้เจีย้ว ภัตคารโกเท ้(สมชยั) บางเลน บางเลน ขา้วและกับขา้ว ผัดฉ่าเอ็นหอย

น ้าหวานหนุงหนงิ อ.พทุธมณฑล เครือ่งดืม่ น ้าอัญชนัมะนาว แกงเลยีงกุง้สด

ปรารถนาดี อ.พทุธมณฑล ผลไม ้ สบัปะรด แกงป่าลกูชิน้ปลากราย

ป้ารัตน ์เมอืงกาญจน์ อ.พทุธมณฑล อาหารส ารับ แกงจดืหมสูบัเตา้หูไ้ข่ Chill @ Donwai สามพราน อาหารจานเดยีว ต าเสน้แกว้กุง้ลวก

พซิซา่แป้งสด อ.พทุธมณฑล อาหารจานเดยีว ผักโขมอบชสี ตม้จดืเตา้หูห้มสูบั

ลลติา ย าย า รวยดี อ.พทุธมณฑล อาหารจานเดยีว ย ามะมว่ง

วา้ว Coffee อรอ่ยดมีวีา้ว อ.พทุธมณฑล เครือ่งดืม่ มะพรา้วน ้าหอม

องิเอยน ้าผักผลไมป่ั้น อ.พทุธมณฑล เครือ่งดืม่ เครือ่งดืม่ควบคมุความดัน

อิม่เอม อ.พทุธมณฑล ผลไม ้ กลว้ยหักมกุยา่ง

ลกูชิน้ทอด By เจ๊กุง้ อ.พทุธมณฑล เครือ่งดืม่ อเมรกิาโน่เย็น

นอ้ย ผลไมป้อกนานาชนดิ อ.พทุธมณฑล ผลไม ้ แคนตาลปู

ชอบนม อ.พทุธมณฑล เครือ่งดืม่ นมสด

นมสด+น ้าตาล

ป้าอารยี ์ผลไม ้ อ.พทุธมณฑล ผลไม ้ ฝร่ัง

มะมว่ง

เจ๊ต ิ๊กต าระเบดิ อ.พทุธมณฑล อาหารจานเดยีว สม้ต าไทย

รพ.นครชยัศรี อ.นครชยัศร ี อาหารส ารับ ขา้วน ้าพรกิปลาทู

สรปุ 

รวมปี 64-65 มรีา้นเขา้รว่ม 37 รา้น 44 เมน ูอยูใ่นอ าเภอเมอืง 4 รา้น อ าเภอพทุธมณฑล 22 รา้น อ าเภอนครชยัศร ี4 รา้น

อ าเภอก าแพงแสน 3 รา้น อ าเภอดอนตมู 1 รา้น และอ าเภอบางเลน 2 รา้น

ปี 65 มรีา้นคา้เขา้รว่ม 13 รา้น 16 เมนู โดยรา้นตัง้อยูอ่ าเภอเมอืง 2 รา้น อ าเภอก าแพงแสน 3 รา้น อ าเภอดอนตมู 1 รา้น 

ปี 64 ปี 65

ปี 64 มรีา้นคา้เขา้รว่ม 24 รา้น 28 เมนู โดยรา้นตัง้อยูอ่ าเภอเมอืง 2 รา้น อ าเภอพทุธมณฑล 21 รา้น และอ าเภอนครชยัศร ี1 รา้น

อ าเภอนครชยัศร ี3 รา้น อ าเภอพทุธมณฑล 1 รา้น และอ าเภอบางเลน 2 รา้น



จ.ราชบรุ ี

ชือ่รา้น อ าเภอ ประเภทอาหาร เมนอูาหาร ชือ่รา้น อ าเภอ ประเภทอาหาร เมนอูาหาร

ลองแลครัวทุง่สง เมอืงราชบรุี อาหารจานเดยีว ขนมจนีแกงคั่วพรกิใต ้ เฉนิหลง อาหารตามสัง่ ด าเนนิสะดวก อาหารจานเดยีว ขา้วผัดตม้ย าทะเล

จุ๊บ จุ๊บ โภชนา เมอืงราชบรุี อาหารจานเดยีว ผัดวุน้เสน้สมนุไพร รา้นอาหารเพือ่คณุ ด าเนนิสะดวก ด าเนนิสะดวก ขา้วและกับขา้ว แกงป่าปลากราย

ดลีเีชยีสคาเฟ่ เมอืงราชบรุี เครือ่งดืม่ เอสเปรสโซ่ ดวงประทปี ด าเนนิสะดวก อาหารจานเดยีว ขา้วผัดปู

ซง้เจรญิ เมอืงราชบรุี อาหารจานเดยีว บะหมีแ่หง้สดไรส้ารไขแ่ดงลว้นๆ ครัวนวิเฟิรน์ วัดเพลง ขา้วและกับขา้ว ปลาลวกจิม้

ผลไมส้ด เมอืงราชบรุี ผลไม ้ มะมว่ง วัดเพลงสเตชัน่ วัดเพลง อาหารจานเดยีว สลัดทนู่า (น ้าสลัดงาคั่ว)

ฝร่ัง

สบัปะรด

มะละกอสกุ

ขา้วแกงลกูปืน เมอืงราชบรุี อาหารจานเดยีว แกงป่าหมู

เจ๊ตุย้ขา้วแกง เมอืงราชบรุี อาหารจานเดยีว ตม้จดืเตา้หูผั้กกาดขาว

นอ้งพพีมี เมอืงราชบรุี อาหารจานเดยีว เห็ดตม้สามเกลอ

นอ้งตุก๊กาแฟสด เมอืงราชบรุี เครือ่งดืม่ น ้าเบญกาย

แมน่าง เมอืงราชบรุี อาหารจานเดยีว ผัดเผ็ดกบ

ครัวคณุตุย้ เมอืงราชบรุี อาหารจานเดยีว ผัดถ่ัวงอกเตา้หู ้

ดวงดี เมอืงราชบรุี อาหารจานเดยีว แกงจดืต าลงึ

ส าอางค์ เมอืงราชบรุี อาหารจานเดยีว นลิกาลงทุง่

J-smile เมอืงราชบรุี เครือ่งดืม่ ชานมเย็นหวานนอ้ย

กลว้ยน ้าวา้ป้ิง เมอืงราชบรุี ผลไม ้ กลว้ยน ้าวา้ป้ิง

ถ่ัวป่ันเพือ่สขุภาพ เมอืงราชบรุี เครือ่งดืม่ น ้าใบบัวบก

ขา้วมันไกด่อนตมู เมอืงราชบรุี อาหารจานเดยีว ขา้วไกอ่บ

แกงใตป้ากพนัง เมอืงราชบรุี อาหารส ารับ ขา้วตม้จดืเห็ดซีโ่ครงออ่น

ขา้วแกงเจ๊ระเบยีบ อ.โพธาราม อาหารส ารับ แกงเลยีงผักรวม

อาหารส ารับ ตม้เลอืดหมใูบต าลงึ

เครือ่งดืม่ น ากระชายน ้าผึง้มะนาว

อ ้าอร่อย อ.บา้นโป่ง อาหารส ารับ ตม้ย าปลาทู

ครัวชดัเจน อ.บา้นโป่ง อาหารจานเดยีว ขา้วหนา้ไก่

กาแฟมวลชน สาขาโรงพยาบาลบา้นโป่ง อ.บา้นโป่ง เครือ่งดืม่ อเมรกิาโน่เย็น

โรงอาหารเฉลมิราช เมอืงราชบรุี อาหารจานเดยีว ขา้วผัดน ้าพรกิลงเรอื

อาหารจานเดยีว ขา้วผัดอเมรกิัน

อาหารส ารับ ขา้วน ้าพรกิปลาทยูา่ง+ตม้จดืเจา้เงาะ

อาหารจานเดยีว บะหมีห่มตูุน๋

อาหารส ารับ ขา้วผัดฉ่าปลาดกุ+ตม้จดืผักกาดขาว

อาหารจานเดยีว ผัดซอีิ๊วเสน้หมี่

อาหารส ารับ ขา้วย าเห็ดสามอยา่ง+ตม้จดืหัวไชเทา้

อาหารจานเดยีว ราดหนา้ผัก 2 สี

อาหารจานเดยีว อาหารจานเดยีว

อาหารส ารับ ตม้ย าอกไก+่ผัดผักสามสี

อาหารจานเดยีว ก๋ว๋ยเตีย๋วคั่วไก่

อาหารจานเดยีว กว๋ยเตีย๋วเสน้หมีห่มตูุน๋

อาหารจานเดยีว กว๋ยเตีย๋วหลอดทรงเครือ่ง

อาหารจานเดยีว ขนมจนีแกงเขยีวหวาน

อาหารจานเดยีว โกยซีห่มี่

อาหารส ารับ ขา้วแกงเลยีง+ไขต่ม้

อาหารจานเดยีว ขา้วไกตุ่น๋+ไขต่ม้

อาหารจานเดยีว ขา้วคลกุกะปิ

อาหารจานเดยีว ขา้วผัดกะเพราหมู

อาหารจานเดยีว ขา้วผัดตม้ย า

รวมปี 64-65 มรีา้นเขา้รว่ม 28 รา้น 52 เมน ูอยูใ่นอ าเภอเมอืง 19 รา้น อ าเภอบา้นโป่ง 3 รา้น อ าเภอด าเนนิสะดวก 3 รา้น

อ าเภอวดัเพลง 2 รา้น และอ าเภอโพธาราม 1 รา้น

ปี 64 ปี 65

สรปุ

ปี 64 มรีา้นคา้เขา้ร่วม 23 รา้น 47 เมนู โดยรา้นตัง้อยูอ่ าเภอเมอืง 19 รา้น อ าเภอบา้นโป่ง 3 รา้น และอ าเภอโพธาราม 1 รา้น

ปี 65 มรีา้นคา้เขา้ร่วม 5 รา้น 5 เมนู โดยรา้นตัง้อยูอ่ าเภอด าเนนิสะดวก 3 รา้น และอ าเภอวัดเพลง 2 รา้น 



จ.สมทุรสงคราม

ชือ่รา้น อ าเภอ ประเภทอาหาร เมนอูาหาร ชือ่รา้น อ าเภอ ประเภทอาหาร เมนอูาหาร

ไสว อาหารทะเล เมอืงสมทุรสงคราม อาหารส ารับ ปลาทซูาเตี๊ยะ Chef's Day off menu บางคนที อาหารจานเดยีว สเต็กปลากะพง

กุง้ผัดกระเทยีม กว๋ยเตีย๋วปลาอัมพวา บางคนที ขา้วและกับขา้ว ย าตะไคร ้

ปลากระบอกตม้สม้ ขา้วและกับขา้ว ตม้ย าปลา

คณุเป๋าดอนหอยหลอด เมอืงสมทุรสงคราม อาหารจานเดยีว ลาบคั่วปลาทู ครัวนยิม-กุง้แมน่ ้าในสวนรมิคลอง บางคนที ขา้วและกับขา้ว หลนกุง้แมน่ ้า

เคยีงทะเล เมอืงสมทุรสงคราม อาหารส ารับ ปลาทููตม้ย า ขา้วและกับขา้ว ปลาคังผัดฉ่า

ขา้วใหมป่ลามัน อัมพวา อาหารส ารับ ย ายอดหนามพงุดอกุง้สกุ แตน 88 เมอืงสมทุรสงคราม อาหารจานเดยีว ขา้วผัดกุง้

แกงออ่มกันเชยีงปยูอดหนามพงุดอ อาหารจานเดยีว ขา้วตม้ปลา

น ้าพรกิไขปู่ มอูชิป้ิิงยา่ง&ชาบบูพุเฟ่ต์ เมอืงสมทุรสงคราม ขา้วแลว้กับขา้ว แกงเห็ด

แกงรัญจวณปลากระพง อาหารจานเดยีว สกุีโ้รล

ลงุขนัธ์ เมอืงสมทุรสงคราม อาหารจานเดยีว ปลากะพงนึง่มะนาว ตาลพวา อัมพวา อาหารจานเดยีว ขา้วผัดน ้าพรกิกะปิปลาทู

อาหารจานเดยีว หอยหลอดผัดฉ่า นวกาญจน์ อัมพวา ขา้วและกับขา้ว ผัดเผ็ดหมปู่า

อาหารจานเดยีว กุง้แกงสม้ผักรวม ศริพิรขิา้วแกง อัมพวา อาหารจานเดยีว กว๋ยเตีย๋วตม้ย า

บา้นขนุทวี เมอืงสมทุรสงคราม อาหารจานเดยีว ย าวุน้เสน้โบราณ จ๊ักเป็ดยา่ง บางคนที ขา้วและกับขา้ว เกาเหลาเลอืดหมู

อาหารจานเดยีว แกงเลยีงกุง้สด

SKAW CAFE & BAKERY เมอืงสมทุรสงคราม อาหารจานเดยีว ขา้วไรซเ์บอรร์ีผั่ดทนู่า

อาหารจานเดยีว สลัดปลาดอลลีย่า่งน ้าผึง้

โคโคว่วิ คทิเชน่ เมอืงสมทุรสงคราม อาหารจานเดยีว อกไกย่า่งน ้าจิม้แจว่

กว๋ยเตีย๋วคั่วไก่

ขา้วคโีต

สะบนังา บา้นอัมพวารสีอรท์ อัมพวา อาหารส ารับ กุง้ผัดเรอืโป๊ะ

อาหารส ารับ ขา้วลาบเห็ดสามอยา่ง

ขา้วชะครามผัดไข่

ตม้ย ากุง้มะพรา้วออ่น

ปลากะพงลวกจิม้

ผัดฉ่าทะเลรวม

ย าใบชะครามกุง้สด

สปาเก็ตตีผั้ดพรกิแหง้กุง้แมน่ ้า

กว๋ยเตีย๋วตม้ย าสโุขทัย เมอืงสมทุรสงคราม อาหารจานเดยีว เสน้เล็กตม้ย าหมมูะนาว

ขา้วขาหมจูฬุา เมอืงสมทุรสงคราม อาหารจานเดยีว ขา้วขาหมู

ขา้วมันไก่ เมอืงสมทุรสงคราม อาหารจานเดยีว ขา้วมันไก่

มะยมหวานอาหารชดุ เมอืงสมทุรสงคราม อาหารส ารับ ขา้วแกงเลยีง

อาหารส ารับ ขา้วแกงเห็ด

เย็นตาโฟบา้นครองขวัญ เมอืงสมทุรสงคราม อาหารจานเดยีว กว๋ยเตีย๋วแหง้

เชลช์วนชมิ หลังหอ้ยเทยีนเหลา่ เมอืงสมทุรสงคราม อาหารจานเดยีว ราดหนา้เสน้หมี่

ครัวคณุเบสอาหารตามสัง่ เมอืงสมทุรสงคราม อาหารจานเดยีว ขา้วราดผัดกะเพรา

อาหารอสีาน เมอืงสมทุรสงคราม อาหารจานเดียีว สม้ต าไทย

สทูกรรมใสใ่จ เรอืนจ ากลางสมทุรสงคราม เมอืงสมทุรสงคราม อาหารจานเดยีว กว๋ยเตีย๋วน ้าใสหมู

หอ้งอาหารโรงพยาบาลมหาชยัแมก่ลอง เมอืงสมทุรสงคราม อาหารส ารับ หมกท(ูช)ูก าลัง

รวมปี 64-65 มรีา้นเขา้รว่ม 28 รา้น 43 เมน ูอยูใ่นอ าเภอเมอืง 19 รา้น อ าเภออมัพวา 5 รา้น และอ าเภอบางคนท ี4 รา้น

ปี 64 ปี 65

สรปุ

ปี 64 มรีา้นคา้เขา้รว่ม 19 รา้น 38 เมนู โดยรา้นตัง้อยูอ่ าเภอเมอืง 17 รา้น และอ าเภออัมพวา 2 รา้น

ปี 65 มรีา้นคา้เขา้รว่ม 9 รา้น 5 เมนู โดยรา้นตัง้อยูอ่ าเภอเมอืง 2 รา้น อ าเภออัมพวา 3 รา้น และอ าเภอบางคนท ี4 รา้น 



จ.สมทุรสาคร

ชือ่รา้น อ าเภอ ประเภทอาหาร เมนอูาหาร ชือ่รา้น อ าเภอ ประเภทอาหาร เมนอูาหาร

เจ๊เตีย้ กระทุม่แบน อาหารจานเดยีว เสน้หมีร่าดหนา้หมู ครัวรมิน ้า กระทุม่แบน ขา้วและกับขา้ว กระพงจือ้ขงิ

กับขา้ว ปลาเกา๋ผัดฉ่า ทา่เรอืภัตตาคาร เมอืงสมทุรสาคร ขา้วและกับขา้ว เมีย่งปลากะพงนึง่ผักสด

ขา้วหนา้เป็ดยา่ง ปลาวนั Fram To Table กระทุม่แบน ขา้วและกับขา้ว ผัดถ่ัวลนัเตากุง้สด

ย าหัวปลี ลงุหมเูมอืงทอง เมอืงสมทุรสาคร ขา้วและกับขา้ว ผัดฉ่าหอยลาย

ย าตะไคร ้ ผัดกะเพราหอยแมงภู่

สม้ต าขา้วโพดสตูรสขุภาพ สวนอาหารรุง่นภา กระทุม่แบน ขา้วและกับขา้ว ปลาชอ่นนึง่ลยุสวน

รวมปี 64-65 มรีา้นเขา้รว่ม 6 รา้น 12 เมน ูอยูใ่นอ าเภอเมอืง 2 รา้น และอ าเภอกระทุม่แบน 4 รา้น

ปี 64 ปี 65

สรุป

ปี 64 มรีา้นคา้เขา้รว่ม 1 รา้น 6 เมนู โดยรา้นตัง้อยูอ่ าเภอกระทุม่แบน

ปี 65 มรีา้นคา้เขา้รว่ม 5 รา้น 6 เมนู โดยรา้นตัง้อยูอ่ าเภอกระทุม่แบน 3 รา้น และอ าเภอเมอืง 2 รา้น
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