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คํานํา
 การทองเที่ยวถือเปนอุตสาหกรรมขนาดใหญของประเทศไทย ซ่ึงสามารถดึงดูดกลุมนักทองเที่ยวตางชาติ

ไดมากกวา 35 ลานคนตอป จึงเปนภาคธุรกิจท่ีสรางเศรษฐกิจของประเทศใหเติบโตกาวหนาได และยังติดอันดับ

1 ใน 10 สถานที่ทองเที่ยวชั้นนำของโลก โดยประเทศไทยมีแหลงทองเที่ยวที่ดึงดูดความสนใจติดอันดับโลก กระจาย

อยูตามภาคตาง ๆ ทั่วประเทศ โดยเฉพาะกรุงเทพฯ ที่ไดรับรางวัลดานการทองเที่ยวอยางตอเนื่อง อีกทั้งยังมี

แหลงทองเทีย่วทางทะเลภาคใต และภาคตะวนัออก รวมถงึแหลงทองเทีย่วเชงินเิวศและวฒันธรรมในพืน้ทีภ่าคเหนอื

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เปนตน นอกจากนี้ยังไดเปรียบในเรื่องราคาหองพัก คาครองชีพที่อยูในระดับไมสูง ทำให

การทองเท่ียวในไทยมคีวามคุมคาเงนิ (Value for Money) รวมทัง้การคมนาคมทีส่ะดวกสบายจากโครงสรางพืน้ฐาน

ที่ทยอยพัฒนาเปนลำดับ ลวนเปนจุดแข็งเสริมใหการทองเที่ยวไทยไดเปรียบในการแขงขันกับประเทศอื่น ๆ

 สถานการณการแพรระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 ปจจุบันไดคล่ีคลายลง และมีการเฝาระวัง

การระบาดของโรคเปนไปตามสถานการณ ภาคสวนธุรกิจดานการทองเที่ยว อาทิ โรงแรม รีสอรท และกิจการ

ที่เกี่ยวของ กำลังเรงฟนฟูสถานประกอบกิจการใหสามารถกลับมาดำเนินกิจการไดดังเดิม และตองเรงสราง

ความเชื่อมั่นจากนักทองเ ท่ียวไทยและตางชาติในเรื่องความปลอดภัยดานสุขภาพและสิ่ งแวดลอมใน

สถานประกอบกิจการ โดยตองกำหนดมาตรการปองกันการแพรระบาดของโรคติดตออุบัติใหมและโรคติดตอ

ระบบทางเดินหายใจท่ีสถานประกอบกจิการสามารถปรบัใชไดตามสถานการณ การจดัการดานอนามยัส่ิงแวดลอมของ

โรงแรมใหไดมาตรฐาน และการใสใจในสุขภาพของผูรับบริการและพนักงาน 

 มาตรฐาน โรงแรมท่ีเป�นมิตรกับสุขภาพและส��งแวดล�อม (GREEN Health Hotel) ฉบับนี้

เปนมาตรฐานดานวชิาการ เพือ่ใหผูประกอบการธรุกจิโรงแรม รสีอรทใชเปนแนวทางในการประเมนิตนเอง และปรบัปรงุ

เพื่อรับการรับรองมาตรฐานจากกรมอนามัย และสามารถยกระดับการพัฒนาสูแนวทางชีวิตวิถีใหม (New Normal)

ดวยมาตรการสุขอนามัย การปองกันการแพรระบาดของโรคติดตออุบัติใหมในปจจุบันและอาจเกิดขึ้นอีกในอนาคต 

การจดัการดานอนามยัสิง่แวดลอมทีเ่อือ้ตอสขุภาพของโรงแรม รสีอรทในประเทศไทยใหนกัทองเท่ียวทัง้ชาวไทยและ

ตางชาติ ปลอดภัยจากโรคภัย มีสุขภาพอนามัยดี และสนับสนุนการเพิ่มรายไดทางเศรษฐกิจของประเทศใหมากขึ้น

ตอไปได

สำนักอนามัยสิ่งแวดลอม

กรมอนามัย

พฤษภาคม 2566
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(GREEN Health Hotel)

ความสําคัญของการพัฒนาโรงแรม
ที่เป�นมิตรกับสุขภาพและส��งแวดล�อม

 โรงแรม  เปนสถานที่พักที่จัดตั้ งขึ้น

โดยมวีตัถปุระสงคในทางธรุกจิ เพือ่ใหบริการทีพ่กัชัว่คราว

สําหรับคนเดินทางหรือบุคคลอื่นโดยมีคาตอบแทนตาม

พระราชบัญญัติโรงแรม พ.ศ. 2547 และโรงแรมหรือ

การประกอบกิจการท่ีคลายคลึง เชน รีสอรท บังกะโล

เกสตเฮาส เปนตน เปนสถานประกอบกจิการทีเ่ปนอนัตราย

ตอสขุภาพท่ีตองควบคมุตามพระราชบญัญตักิารสาธารณสขุ 

พ.ศ. 2535 เพื่อควบคุมและปองกันอันตรายที่อาจเกิดขึ้น

แกผูรับบริการและผูประกอบกิจการจากขอมูลท่ีผานมา

พบวา ธุรกิจโรงแรมไดรับปจจัยสนับสนุนจากการขยายตัว

เพิ่มขึ้นของจํานวนนักทองเท่ียวท้ังชาวไทย และตางชาติ

สงผลใหจํานวนหองพกัของโรงแรมเพิม่ขึน้อยางตอเนือ่งดวย 

ทําใหพบประเด็นปญหาท่ีสําคัญดานอนามัยสิ่งแวดลอม

ทีต่องแกไขอยางเรงดวน เชน ปญหาความสะอาด การควบคมุ

คณุภาพอากาศในอาคาร ความสะอาดของแหลงทีอ่าจเปน

แหลงเพาะพนัธุของเชือ้ลีจโิอเนลลา ตลอดจนการติดเช้ือ

และการเกดิอบุตัเิหตจุากการใชบริการสระวายนํ้า เปนตน 

อยางไรก็ตามในป 2563 การแพรระบาดของเชื้อไวรัส

โคโรนา 2019 สงผลกระทบใหธุรกิจโรงแรมขาดรายได

เปนจํานวนมาก และการฟนฟใูหกลับมาเหมอืนดังเดิมตอง

มีการจัดการดานตาง ๆ เพิ่มมากขึ้นดวย

 สถานการณอนามัยส่ิงแวดลอมโรงแรมใน

ประเทศไทย คณุภาพอากาศในอาคารของโรงแรมมปีญหา

ที่ สํา คัญ คือ มี ฝุ นละออง  (PM
2.5

)  ฟอร มั ลดี ไฮด

เชือ้แบคทีเรีย เชือ้ราเกนิมาตรฐาน รวมถึงระบบหอผึง่เยน็

และระบบเก็บกักและสงนํ้าสะอาดไปใชภายในอาคาร

ซึ่งเปนแหลงเพาะพันธุและแพรกระจายเช้ือลีจิโอเนลลา 

และเปนจดุเสีย่งท่ีเชือ้จะเขาสูปอดไดงายท่ีสดุขณะอาบน้ํา

และแปรงฟน เพราะตรวจพบเชื้อในนํ้าที่พนออกมาจาก

ฝกบวัและกอกนํ้า ใชในหองนำ้ (ปรยิะดา โชควญิ,ู 2556)
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โดยในระหวางป 2542 - 2543 สำนกัอนามยัสิง่แวดลอม ไดมกีารเขาตรวจสอบการระบาดของเช้ือลจีโิอเนลลาภายใน

อาคารโรงแรมในเขตกรงุเทพฯ จำนวน 28 แหง ตางจังหวัด 3 แหง รวม 31 แหงโดยการวเิคราะหหาเชือ้จากหอผ่ึงเยน็ 

บอหรือถังพักน้ำ ถาดรองรับจากเครื่องปรับอากาศ กอกน้ำ และฝกบัว ผลจากการสำรวจพบวาโรงแรม 24 แหง

มีมาตรการในการควบคุมเชื้อลีจิโอเนลลา โดยการใชสารเคมีควบคุม และมีการขัดลางทำความสะอาด นอกจากนั้น 

กรมวทิยาศาสตรการแพทยไดตรวจพบเชือ้ในอาคารสำนกังาน 1 แหงจาก 14 แหง ดงันัน้จงึมกีารเสนอใหมกีารแกไข

และจัดทำมาตรการปองกันการเกิดเชื้อลีจิโอเนลลาตอไป (จกัรกฤษณ ศวิะเดชาเทพ, 2558) และในป 2544 - 2545 

สำนกัอนามัยสิง่แวดลอม กรมอนามยั ไดจดัทำโครงการจดัทำหลักเกณฑ และมาตรฐานควบคุมเหตุรำคาญและกิจการ

ที่เปนอันตรายตอสุขภาพหรือกิจการอื่นในทำนองเดียวกัน โดยไดดำเนินการสำรวจโรงแรมท้ังส้ิน 20 แหง

และทาง OSHA (Occupational Safety and Health Administration) 

ไดกำหนดคาของกาซคารบอนไดออกไซดไวที่ 800 ppm ซึ่งพบวาโรงแรม

ขนาดใหญและขนาดกลางกวารอยละ 30 มีระดับกาซคารบอนไดออกไซด

เกนิกวาคาทีก่ำหนดและอตัราการไหลของอากาศจากภายนอกเขาสูภายใน

ของโรงแรมขนาดใหญและขนาดกลางกวารอยละ 80 ตำ่กวาคาที่เสนอแนะ

โดย ASHRAE (American Society of Heating, Refrigerating Air - 

Conditioning Engineers)

 ดังนั้น การพัฒนาโรงแรมที่เปนมิตรตอสุขภาพและส่ิงแวดลอม

ดวยการจัดการดานอนามัยสิ่งแวดลอมในโรงแรมใหเอ้ือตอการมีสุขภาพดี

ของผูรับบริการและพนักงาน จึงเปนสิ่งจำเปน และตองแกไขอยางเรงดวน 

รวมทัง้ การใหความสำคัญกบัมาตรการการใชชีวติในยคุวถิใีหม (Next Normal) 

เพือ่คุมครองสขุภาพอนามยั ไมแพรเชือ้โรคตาง ๆ  และเพิม่ความมัน่ใจใหแก

ผูรับบริการโรงแรม ถือเปนการยกระดับการพัฒนามาตรฐานดานอนามัย

สิง่แวดลอม เพือ่สขุภาพใหมกีารพฒันาในโรงแรมระดบัตาง ๆ  มคีวามสะอาด 

ปลอดภัย ไดมาตรฐานตามที่กรมอนามัยกำหนดตอไป

2มาตรฐานโรงแรมที่เป�นมิตรกับสุขภาพและส��งแวดล�อม



นิยามคําศัพท�
 โรงแรม ตามพระราชบัญญัติโรงแรม พ.ศ.2547 หมายถึง สถานที่พักที่จัดตั้งขึ้นโดยมีวัตถุประสงค

ในทางธุรกิจ เพื่อใหบริการท่ีพักชั่วคราวสําหรับคนเดินทาง หรือบุคคลอื่นใด โดยมีคาตอบแทน ทั้งนี้ ไมรวมถึง

 ทัง้นี ้การประกอบกิจการโรงแรม สถานทีพ่กัทีม่ใิชโรงแรมทีจ่ดัไวเพือ่ใหบรกิารพกัชัว่คราวสําหรบัคนเดนิทาง 

หรือบคุคลอืน่ใดโดยมคีาตอบแทน หรอืกจิการอืน่ในทํานองเดยีวกนั เปนกจิการท่ีเปนอนัตรายตอสุขภาพตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข เรื่อง กิจการที่เปนอันตรายตอสุขภาพ พ.ศ. 2558 

สถานที่พักที่จัดตั้งขึ้น

เพื่อใหบริการที่พักชั่วคราว ซึ่งดําเนินการ

โดยสวนราชการ รัฐวิสาหกิจ องคการมหาชน

หรือหนวยงานอื่นของรัฐ หรือเพื่อการกุศล

หรือการศึกษา ทั้งนี้ โดยมิใชเปนการหาผลกําไร

หรือรายไดมาแบงกัน

สถานที่พักอื่นใด

ตามที่กําหนด

ในกฏกระทรวง

สถานท่ีพักทีจ่ดัตัง้ขึน้

โดยมีวัตถุประสงค

เพื่อใหบริการที่พักอาศัย

โดยคิดคาบริการเปนรายเดือน

ขึ้นไปเทานั้น

1 2 3
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 อนามัยส��งแวดล�อม  ตามความหมายขององคการอนามัยโลก

หมายถงึ องคประกอบดานตาง ๆ  และคณุภาพชีวิตของมนษุยทีถ่กูกําหนดโดยปจจยัดานสิง่แวดลอม

ทางกายภาพ เคมี ชีวภาพ สังคม และจิตวิทยา รวมถึงหลักการและวิธีปฏิบัติในการประเมิน แกไข 

ควบคมุ ปองกนัปจจยัดานสิง่แวดลอมทีส่งผลกระทบดานลบตอสุขภาพ ทัง้ของคนรุนปจจบุนั และ

รุนลูกหลานในอนาคต

 การส�งเสร�มสุขภาพ หมายถึง กระบวนการสงเสริมใหประชาชน

เพ่ิมสมรรถนะในการควบคุม และปรับปรุงสุขภาพของตนเองในการบรรลุซ่ึงสุขภาวะอันสมบูรณ 

ทั้งทางรางกาย จิตใจ และสังคม
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 หวัใจ ของการพฒันาโรงแรมทีเ่ปนมติรกับสขุภาพและสิง่แวดลอม ใหประสบความสำเรจ็ไดอยางยัง่ยนื

และตอเนื่อง อยูที่ความมุงม่ันและความตั้งใจของผูประกอบกิจการและผูปฏิบัติงาน ดวยแนวคิดของการพัฒนา

เพื่อบริการท่ีมีคุณภาพ สรางสรรค และหัวใจบริการ การจัดการอนามัยส่ิงแวดลอมในโรงแรมและสถานที่พัก

เปนสวนหน่ึงที่จะสรางความประทับใจและความเชื่อมั่นตอการใชบริการ ซึ่งจำเปนตองไดรับความรวมมือจาก

หลายภาคสวนเพื่อใหเกิดความสำเร็จ ประกอบดวย 

หัวใจของการพัฒนาโรงแรมที่เป�นมิตร
กับสุขภาพและส��งแวดล�อม

(GREEN Health Hotel) ให�ประสบความสําเร็จ
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เจ�าของกิจการโรงแรม ร�สอร�ท บังกะโล หร�อเกสต�เฮ�าส� 
มสีวนสำคญัอยางยิง่ตอการขบัเคลือ่นการพฒันาลำดบัแรก คอื ตองมี

ความเขาใจและใหความสำคัญในการกำหนดนโยบาย แผนการปฏบิตัิ

การสนับสนุน และสงเสริมใหเกิดการดำเนินการ ตลอดจนสราง

การมีสวนรวมและประสานความรวมมือกันของทั้งองคกร รวมท้ัง

เปนแบบอยางการปฏิบัติตนที่เปนมิตรกับส่ิงแวดลอมและตนแบบ

สุขภาพขององคกร

ผู�ให�บร�การ หร�อผู�ปฏิบัติงาน
มีสวนรวมในการดำเนินงานดวยความมุงม่ัน ตั้งใจ เพื่อใหเกิด

การยกระดับเปนสถานบริการที่มีคุณภาพ ไดมาตรฐาน ไดรับ

ความเช่ือมัน่จากนกัทองเทีย่วและผูรบับรกิาร

ผู�รับบร�การ 
ใหความรวมมือในการปฏิบัติตามกิจกรรมที่สถานประกอบกิจการ

กำหนดขึ้นดวยความเขาใจ และเห็นคุณคาของการรวมกัน

สรางสุขภาพ รวมกันปองกันและลดการแพรกระจายโรค รวมทั้ง

การดูแลสภาพแวดลอมลดการใชพลังงาน และลดการใช

ทรพัยากรธรรมชาตอิยางสิน้เปลอืง

เจ�าหน�าท่ีภาครฐั ภาคเอกชน ชมรม สมาคม และภาคีเคร�อข�าย 
รวมเปนพีเ่ล้ียง ใหคำช้ีแนะ คำแนะนำแกผูประกอบกจิการในการพฒันา

ดานสขุอนามยั อนามยัสิง่แวดลอม ความปลอดภัย และการสงเสรมิ

สุขภาพ เพื่อยกระดับมาตรฐานการจัดการอนามัยส่ิงแวดลอมและ

การสงเสริมสุขภาพในสถานประกอบกิจการที่พัก โรงแรม รีสอรท 

บังกะโล หรือเกสตเฮาส และอื่น ๆ เพื่อสงเสริมการทองเที่ยวและ

สรางรายไดใหคนในทองถิน่
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กระบวนการพัฒนาโรงแรม
ที่เป�นมิตรกับสุขภาพและส��งแวดล�อม

(GREEN Health Hotel)
 การพฒันาโรงแรมทีเ่ปนมติรกบัสขุภาพและสิง่แวดลอม ดวยการจดัการดานสขุอนามยั อนามัยสิง่แวดลอม

ความปลอดภัย รวมถึงการแสดงถึงความรับผิดชอบตอสิ่งแวดลอมและสุขภาพในโรงแรม รีสอรท บังกะโล หรือ

เกสตเฮาส ถือเปนสิ่งสำคัญเปนลำดับแรก ที่ตองมีความเขาใจและใหความสำคัญตอการมีสวนรวมในการพัฒนา

เพื่อใหสถานประกอบกิจการไดรับการยกระดับไดรับการรับรองมาตรฐาน โดยการประเมินรับรองเปนขั้นตอนสำคัญ

ขัน้ตอนหนึง่เพ่ือทีใ่ชเปนเครือ่งมอืกำหนดมาตรฐานสรางความม่ันใจแกนกัทองเทีย่ว หรอืผูรบับริการ รวมทัง้เปนแนวทาง

ในการพัฒนาแกสถานประกอบกิจการ สิ่งสำคัญอีกประการ คือ การพัฒนา และเช่ือมโยงกับมาตรฐานดานอื่น ๆ

รวมถึงการตอยอดหรือยกระดับ และการปรับปรุงตามขอเสนอใหเกิดประโยชนในการพัฒนาตอไป

1. การพัฒนามาตรฐานโรงแรมที่เป�นมิตรกับสุขภาพและส��งแวดล�อม
มีประเด็นที่ตองสงเสริมและพัฒนาประกอบดวย 2 สวน ดังนี้  

ส�วนท่ี

1
มาตรการป�องกันการแพร�ระบาดของโรคติดต�ออุบัติใหม�
การจัดบริการสถานที่พักที่สะอาด ปลอดภัยสามารถปองกันการแพรระบาดของโรคได

ถอืเปนการสรางความเช่ือม่ันในการใชบรกิารใหกบันกัทองเทีย่วและผูรบับรกิาร ประกอบดวย

1. มาตรการคดักรอง โดยจดัใหมกีารคดักรองพนักงานและผูรบับรกิาร

เพื่อเปนการปองกันมิใหผูมีอาการท่ีสงสัยเขามาใชบริการ หรือ

ปฏบัิตงิาน หากพบผูมอีาการปวยควรแนะนำใหพบแพทย

2. มาตรการการปองกนัตนเอง เพือ่ลดการแพรระบาด เชน

2.1 กำหนดใหนกัทองเทีย่ว หรอืผูมารบับริการ ตองสวมหนากาก

อนามยัหรอืหนากากผา หรอืการจดัเตรยีมหนากากอนามยัหรือ

หนากากผา สำหรบับรกิารลกูคาและผูมาติดตอในโรงแรม 
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GREEN Health

2.2 จัดใหมีการเวนระยะหางระหวางบุคคลอยางนอย 1 เมตร

ในการใชบริการในแผนกตอนรับ ลงทะเบยีน การเงนิ และ

แผนกอื่นท่ีมีลูกคาใชบริการจำนวนมาก จัดสถานที่รับรอง

ทีน่ัง่รอ โซฟา ใหมรีะยะหางกันไมนอยกวา 1 เมตร และบรหิาร

จดัการดูแลลกูคา ผูมาติดตอ ไมใหมจีำนวนหนาแนนเกนิไป 

เพือ่ลดโอกาสการสมัผสัและความเสีย่งตอการตดิเชือ้

2.3 จดัใหมเีจลแอลกอฮอล 70% ขึน้ไปสำหรบัทำความสะอาดมือ 

ไวบริการลูกคาในบริเวณพื้นที่สวนกลาง เชน ล็อบบี้

หองประชุมสัมมนา หองอาหาร หองออกกำลังกาย ประตู

ทางเขา - ออก หรือลิฟต เปนตน ซ่ึงจะชวยลดความเส่ียง

ในการแพรกระจายเชือ้ระหวางบคุคลได และใหจดัอีกสวนหนึง่

ไวเฉพาะสำหรบัพนกังานโรงแรม

2.4 กำหนดมาตรการเพื่อลดความแออัด หลีกเล่ียงการติดตอสัมผัสระหวางกัน

เชน กำหนดจำนวนคนตอพืน้ที่

3. มาตรการทำความสะอาด โดยตองทำความสะอาดสถานทีภ่ายในโรงแรมเปนประจำทุกวนั โดยเฉพาะบรเิวณ

ทีเ่ปนจุดเสีย่งทีม่กีารใชงานรวมกนั เชน พืน้ ราวบนัได ลิฟต ประตทูางเขา - ออก ลกูปดประต ูหองสวม เปนตน

เมื่ิอมีการใชบริการจำนวนมาก ควรเพิ่มความถี่ในการทำความสะอาดอยางนอยทุก 2 ชั่วโมง ดวยน้ำยา

ทำความสะอาด และสารฆาเชื้อโรค เชน แอลกอฮอล 70% ขึ้นไป หรือโซเดียมไฮโปคลอไรท 0.5% หรือ

นำ้ยาฆาเชือ้ทีม่สีวนผสมของคลอรนี

เพื่อใหการดำเนินงานบรรลุเปาหมายที่วางไว องคกร

จำเปนตองมีการกำหนดนโยบายสำคัญจากผูบริหาร

อยางชัดเจน และประกาศใหผูปฏิบัติรับทราบ และ

ถอืปฏิบตัอิยางเครงครดั โดยมกีารตรวจสอบและติดตาม

ผลการดำเนนิงานอยางตอเนือ่ง

1. การกําหนดนโยบายและการบร�หารจัดการ 

ส�วนท่ี

2
การพัฒนาด�านอนามัยส��งแวดล�อม
และการส�งเสร�มสุขภาพ : GREEN Health
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GREEN 2. การพัฒนาตามเกณฑ�ด�าน GREEN 

R Restroom
การจัดการห�องส�วมและส��งปฏิกูล

ใหมีการจัดการมูลฝอยทุกประเภทอย าง

ถูกหลักสุขาภิบาล มีการคัดแยกมูลฝอย รวมถงึ

การรวมสงเสริมการดำเนินการลดปริมาณขยะ

มูลฝอยที่ตนทางกอนท่ีจะออกสูสิ่งแวดลอมตาม

หลักการ 3 R

E Energy
การจัดการด�านอนุรักษ�พลังงาน

E Environment
การจัดการอาคาร
และส��งแวดล�อม

การจัดสภาพแวดลอม อาคารสถานที่ท่ีสะอาด

และความเปนระเบียบเรียบรอยภายนอกและ

ภายในอาคารเปนสดัสวนสวยงาม และมกีารจดัการ

แสงสวาง อณุหภูม ิและการระบายอากาศในอาคาร

ที่เหมาะสม รวมถึงมีการจัดการสิ่งแวดลอมทาง

กายภาพและการจัดการเ พ่ิมพื้นที่ สี เขียว

จดัภมูทิศันตาง ๆ ใหมีความรมรืน่สวยงาม

ดำเนินการตามมาตรฐานสวมสาธารณะระดับ

ประเทศ (HAS) สงเสรมิความเสมอภาคของผูรบั

บรกิารทกุเพศ ทกุวยั มกีารจดัการสวมและส่ิงปฏกิลู

ถกูหลกัสขุาภบิาล และเปนมติรกบัสิง่แวดลอม

• อาคาร สถานที่ตั้ง และสภาพแวดล�อม 

ความสะอาดของหองพักเปนส่ิงสำคัญที่สุดสำหรับ

ธรุกจิโรงแรม โดยตองทำความสะอาดสวนตาง ๆ  ทัง้สวน

ของเตยีงนอน หองนำ้หองสวม อปุกรณ เครือ่งใชตาง ๆ

 ใหมคีวามสะอาดจดัวางเปนระเบยีบเรียบรอยกอนและ

หลังการเขาพัก และที่สำคญัอกีประการ คือ การดูแล

ใหคุณภาพอากาศ ภายในหองพัก มีความเหมาะสม

ในการพกัผอน ประกอบดวย การจดัใหมรีะบบระบาย

อากาศที่ดี มีการทำความสะอาดเครื่องปรับอากาศ

สมำ่เสมอ ปรบัใหอณุหภมูใินหองพัก อยูที ่24 - 26 

องศาเซลเซยีส เพือ่เหมาะกบัการพกัผอน กำหนดให

มีแผนการตรวจวัดคุณภาพอากาศและส่ิงแวดลอม

ในหองพักอยางนอยปละ 1 ครั้ง เชน อุณหภูมิ 

ความชื้นสัมพัทธ คารบอนไดออกไซด ฝุน แสงสวาง 

เปนตน

• การจัดการห�องพัก

G Garbage
การจัดการมูลฝอยทุกประเภท

กำหนดนโยบายและมาตรการประหยัดพลังงาน

ที่เปนรูปธรรม เกิดการปฏิบัติตามมาตรการ

ที่กำหนดรวมกันทั้งองคกร รวมทั้งสงเสริม

การใชพลงังานทดแทน
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โรคลเีจยีนแนร (Legionnaires disease) ทีเ่กดิจากเชือ้แบคทเีรยีลีจโิอเนลลา นวิโมฟลา (Legionella Pneumophila)

ซึ่งพบไดทุกภูมิภาคของโลก เชื้อโรคอยูในสิ่งแวดลอมที่มีความช้ืนสูง และเจริญเติบโตไดดีในน้ำที่อุณหภูมิ

25 - 50 องศาเซลเซียส ในโรงแรมสามารถพบไดในหลาย ๆ  จดุ ไดแก หอผึง่เยน็ (Cooling tower) เครือ่งทำนำ้รอน

(Water heater tanks) ถาดรองน้ำจากเครื่องปรับอากาศ กอกน้ำ ฝกบัวอาบน้ำ ถังเก็บน้ำสำรองในระบบการ

กระจายน้ำ (Water distribution system) เปนตน ดังน้ัน ตองมีการลางทำความสะอาดจุดตาง ๆ ขางตน

และฆาเชื้อโรคดวยน้ำรอนท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส หรือน้ำยาฆาเช้ือโรค ทำการตรวจและวิเคราะห

เชื้อแบคทีเรียชนิดลีจิโอเนลลา (Legionella) อยางนอย 2 ครั้งตอป โดยสามารถจัดการใหเปนไปตามประกาศ

กรมอนามัย เรื่อง ขอปฏิบัติการควบคุมเชื้อลีจิโอเนลลาในหอผึ่งเย็นของอาคารในประเทศไทย

• การจัดการเชื้อแบคทีเร�ยชนิดล�จ�โอเนลลา (Legionella)

สถานที่สงเสริมสุขภาพในมาตรการนี้ ประกอบดวย การจัดการสระวายน้ำและคุณภาพน้ำในสระ ตองมี

การทำความสะอาดจุดใหบริการตาง ๆ ในอาคารเปนประจำทุกวัน มีปายหรือขอความแสดงกฎ/ ขอบังคับ

มีอุปกรณชวยชีวิตประจำสระวายน้ำ รวมทั้งมีการจัดการและควบคุมคุณภาพน้ำใหอยูในเกณฑมาตรฐาน

ตามคำแนะนำของคณะกรรมการสาธารณสุข ฉบับที่ 1/2550 เรื่อง การควบคุมการประกอบกิจการสระวายน้ำ 

หรือกิจการอื่น ๆ ในทำนองเดียวกัน และการจัดสภาพแวดลอมในหองออกกำลังกาย (ฟตเนส) ตองดำเนินการ

ใหมสีิง่แวดลอมทีเ่หมาะสมกบัการออกกำลงักายหรอืการใหบรกิาร มีการทำความสะอาดอปุกรณจดัวางอปุกรณ

เครื่องใชอยางเหมาะสมกับการใชงาน และมีบุคลากรคอยใหบริการ ใหคำแนะนำ ดูแล หรือสอนออกกำลังกาย

อยางถูกตอง 

• การจัดการอนามัยส��งแวดล�อมในสถานที่ส�งเสร�มสุขภาพ

โรงแรมตองดำเนินการติดตั้งระบบบำบัดน้ำเสีย เพื่อบำบัดน้ำเสีย

ของโรงแรม และการระบายน้ำท้ิงหลังผานการบำบัดแลว

ไมสงผลกระทบตอชุมชนและสิ่งแวดลอม และไดมาตรฐานควบคุม

การระบายนำ้ทิง้ตามทีก่ฎหมายกำหนด (ประกาศกระทรวงทรัพยากร

ธรรมชาติและสิ่งแวดลอม) อีกประการคือ มีการควบคุมสัตวและ

แมลงพาหะนำโรคดวยวธิกีารตาง ๆ  ทีป่ลอดภัย ไมใหมพีาหะนำโรค

ตาง ๆ ในสถานบริการได

• การบําบัดนํ้าเส�ย และการควบคุมสัตว�และแมลงพาหะนําโรค
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มาตรการดานความปลอดภยัของโรงแรม และลกูคาทีม่าใชบรกิารนบัวามีความสำคญัตอการดำเนินธรุกจิโรงแรม

ในปจจุบันเปนอยางยิ่ง เพราะจะชวยปองกันความเสียหายของชีวิตและทรัพยสินของลูกคาและของโรงแรมเอง

ที่อาจจะเกิดข้ึนไดจากปจจัยตาง ๆ ไดเปนอยางดีหากจะเกิดความเสียหายบางจากเหตุสุดวิสัยตาง ๆ ก็จะ

ไมเสียหายมากมายนัก ในการดำเนินธุรกิจโรงแรมใหไดรับความนาเชื่อถือ และปองกันเหตุการณท่ีกอใหเกิด

ความเสยีหายตอธรุกจิ โรงแรมควรจดัใหมมีาตรการดานความปลอดภยัตาง ๆ  ประกอบดวยการปองกนัอคัคภียั 

และการอพยพหนีไฟ สภาพการทำงานท่ีปลอดภัยและการมีสถานที่จัดเก็บสารเคมีโดยเฉพาะ แยกประเภท

สารเคม ีจดัเกบ็เปนสดัสวน มกีารจดัทำขอมลูดานความปลอดภัยของสารเคมแีตละประเภทและจดัใหมอีปุกรณ

ปองกันอันตรายสวนบุคคลสำหรับพนักงานปฏิบัติงาน ทั้งนี้ใหดำเนินการตามที่กฎหมายกำหนด

•  ความปลอดภัยในโรงแรมและการจัดการสารเคมี

•  การจัดการสุขาภิบาลอาหาร

N Nutrition
การจัดการสุขาภิบาลอาหาร อาหารปลอดภัย และนํ้าดื่ม - นํ้าใช�

เพื่อบริหารจัดการและควบคุมส่ิงแวดลอม รวมทั้งบุคลากรท่ีเกี่ยวของกับกิจกรรมอาหารของโรงแรมใหสะอาด

ปลอดภัย ปราศจากเชื้อโรค หนอนพยาธิ และสารเคมีตาง ๆ ซึ่งเปนอันตราย หรืออาจเปนอันตรายตอ

การเจริญเตบิโตของรางกาย สขุภาพอนามยัและการดำรงชวิีตของผูบรโิภค ไดแก การจดัสถานทีร่บัประทานอาหาร

สถานที่ปรุง - ประกอบอาหารตองสะอาด เปนระเบียบ แยกเปนสัดสวน มีการจัดการอาหารแตละประเภท

ใหสะอาดปลอดภยั รวมถงึภาชนะ อปุกรณ เครือ่งใชและผูสมัผสัอาหารกต็องสะอาด ปลอดภัย ปราศจากเชือ้โรค 

เปนตน ทั้งน้ี การดำเนินงานภาพรวมตองเปนไปตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหนายอาหาร

พ.ศ. 2561

•  อาหารปลอดภัย

ใหโรงแรมเลือกอาหารจากแหลงที่เชื่อถือได

ไมมีสิ่งปนเปอน สารเคมีหรือ

สิ่งแปลกปลอมในอาหาร

•  การจัดการคุณภาพนํ้าดื่ม - นํ้าใช�
   ให�สะอาดและปลอดภัย

โดยตองปราศจากเชือ้ทีอ่าจทำใหเกดิโรคโดยนำ้เปนสือ่

ไมมสีารพษิเจอืปน และหากมแีรธาต ุหรอืสารบางอยาง

ปนอยู ตองไมเกินกวาที่มาตรฐานกำหนดไว

Health3. การพัฒนาตามเกณฑ�ด�าน Health
การจดัการดานการสงเสรมิสขุภาพ ท่ีมคีวามจำเปนและเชือ่มโยงกัน

เพือ่การมีสขุภาพด ีอาทิ การดแูลดานสขุภาพของพนักงาน และจดัให

มีการเผยแพรขอมูลดานสงเสริมสุขภาพ และอนามัยส่ิงแวดลอม

ในหนวยงาน และการจัดบริการดานการสงเสริมสุขภาพสำหรับ

ผูรบับรกิาร หรอืลกูคา เปนตน
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 การประเมนิรบัรองมาตรฐานโรงแรมทีเ่ปนมติรกับสุขภาพและ

สิง่แวดลอม (GREEN Health Hotel) ดวยการจดัการอนามยัส่ิงแวดลอม

และสงเสรมิสขุภาพในโรงแรม เพือ่เปนการยกระดบัและสรางความมัน่ใจ

ใหกับผูใชบริการ โดยเจาของสถานประกอบกิจการประเภทโรงแรม

หรือการประกอบกิจการที่คลายคลึงกันตองมีการศึกษาขอมูล

และทำความเขาใจกบัหลกัเกณฑการประเมนิ พรอมท้ังประเมนิตนเองใน

ความเปนไปได สำหรับการพัฒนา เพื่อขอรับการประเมินดังกลาวดวย 

สำหรับขั้นตอนการประเมนิรบัรอง สรปุไดดงันี้ 

2. ขั้นตอนการประเมินรับรองมาตรฐานโรงแรมที่เป�นมิตรกับสุขภาพและส��งแวดล�อม

เจาของสถานประกอบกจิการทีม่คีวามสนใจสามารถขอรับรายละเอียดมาตรฐานและขัน้ตอนการประเมิน
รับรองมาตรฐานไดจากสำนักงานสาธารณสุขจังหวัด (สสจ.) ที่สถานประกอบกิจการน้ันต้ังอยู หรือ
สมัครไดที่เว็บไซต http://ghh.anamai.moph.go.th

1
เจาหนาที่สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดชี้แจง ทำความเขาใจข้ันตอนการประเมินตามเกณฑมาตรฐาน
และแนวทาง/ วิธีการในการดำเนินการใหกับเจาของสถานประกอบกิจการทราบ หรือศึกษามาตรฐาน
ดวยตนเอง สามารถดาวนโหลดไดในเว็บไซตขางตน

2
เจาของสถานประกอบกิจการทำการประเมินดวยตนเองตามแบบประเมิน เพื่อเปนขอมูลพื้นฐาน
ในการแกไขจุดบกพรอง3

ติดตอสำนักงานสาธารณสุขจังหวัด เพื่อขอรับการประเมิน จากคณะกรรมการตรวจประเมินรับรอง
มาตรฐานโรงแรมที่เปนมิตรกับสุขภาพและสิ่งแวดลอม (GREEN Health Hotel)5

เม่ือผานการประเมินจะไดรบัใบประกาศนยีบตัรรับรองผลการผานการประเมนิมาตรฐานโรงแรมทีเ่ปนมติร
กับสุขภาพและส่ิงแวดลอม (GREEN Health Hotel) และสำนกังานสาธารณสขุจงัหวดั สงผลการประเมิน
ใหกับศูนยอนามัย 

7
ศูนยอนามัยสรุปผลสงใหสำนักอนามัยสิ่งแวดลอม กรมอนามัย8

เจาของสถานประกอบกิจการดำเนินการแกไขจุดบกพรองท่ีพบ โดยจัดทำแผนการดำเนินงาน วิธีการ
แกปญหา ระยะเวลาในการดำเนินการ และกำหนดผูรับผิดชอบ หากพบปญหาท่ียากเกินกวาจะแกไข
ดวยตนเองหรือมีขอสงสัย สามารถขอคำแนะนำจากเจาหนาที่สาธารณสุขจังหวัด

4

สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดประสานคณะกรรมการฯ เพ่ื่อเขาตรวจประเมิน โดยการประเมิน
ผานระบบออนไลนที ่http://ghh.anamai.moph.go.th และสถานประกอบกิจการตองผานการประเมนิ
ตามเกณฑประเมนิทุกขอ หากพบขอบกพรองทีท่ำใหไมผานการประเมนิใหสถานประกอบกจิการทำการ
แกไขใหแลวเสร็จ และขอรับการประเมินอีกครั้ง

6
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3. ลําดับขั้นตอนการขอรับการประเมินรับรอง

เจ�าหน�าที่สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดชี้แจง/ ทําความเข�าใจเกณฑ�
การประเมิน ว�ธีการ และการประเมินรับรอง พร�อมแจกแบบประเมิน

ดําเนินการแก�ไขจ�ดบกพร�องที่พบ โดยจัดทําแผนการดําเนินงาน
ว�ธีการแก�ป�ญหา ระยะเวลาในการดําเนินการและกําหนดผู�รับผิดชอบ

ผ�านการประเมิน ไม�ผ�านการประเมิน

แจ�งเจ�าของ
สถานประกอบกิจการ

แก�ไขปรับปรุง

เจ�าของสถานประกอบกิจการทําการประเมินด�วยตนเอง

เจ�าของสถานประกอบกิจการแจ�งความสนใจ
ที่สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด

หร�อที่ http://ghh.anamai.moph.go.th

คณะกรรมการตรวจประเมิน
ออกใบประกาศนียบัตรรับรอง

ศูนย�อนามัยสรุปผลส�งให�
สํานักอนามัยส��งแวดล�อม กรมอนามัย

เจ�าของสถานประกอบกิจการแจ�งขอรับการประเมิน

คณะกรรมการ
ตรวจประเมิน
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4. คณะกรรมการตรวจประเมินรับรองมาตรฐานโรงแรมที่เป�นมิตรกับสุขภาพ
     และส��งแวดล�อม (GREEN Health Hotel) 

1.

2.

3.

4.

5.

คณะกรรมการฯ ตองประกอบดวย 3 ใน 5 ของหนวยงาน

ทัง้นี ้สามารถปรบัเปลีย่นองคประกอบของคณะกรรมการฯ 

ไดตามความเหมาะสมของพืน้ที่

การ รับรองมาตรฐานโดยคณะกรรมการ

ตรวจประเมนิรบัรองมาตรฐานโรงแรมทีเ่ปนมติร

กับสุขภาพและส่ิงแวดลอม (GREEN Health 

Hotel) มีอายุการรับรอง 2 ป หลังจากนั้น

สถานประกอบกิจการสามารถขอรับการตรวจ

ประเมินเพื่อตออายุใหมได

เจาหนาทีร่บัผดิชอบงานอนามยัสิง่แวดลอมของศนูยอนามัยในพืน้ที่

เจาหนาทีร่บัผดิชอบงานอนามยัสิง่แวดลอมของสำนกังานสาธารณสขุจงัหวดั

เจาหนาทีอ่งคกรปกครองสวนทองถิน่

เจาหนาทีส่ำนกังานการทองเทีย่วและกฬีาจงัหวดั

หนวยงานอืน่ทีเ่กีย่วของ

5. การรับรองมาตรฐาน

คณะกรรมการตรวจประเมินโดยศูนยอนามัย

ที่รับผิดชอบพื้นท่ีรวมกับสำนักงานสาธารณสุข

จังหวัด มอบใบประกาศนียบัตรใหกับเจาของ

สถานประกอบกิจการที่ผานการประเมิน

6. การประกาศเกียรติคุณ

ติดตามตรวจสอบ โดยคณะกรรมการ

ตรวจประเมนิรบัรองมาตรฐานโรงแรมทีเ่ปนมิตร

กับสุขภาพและส่ิงแวดลอม (GREEN Health

Hotel) สุมประเมินเพื่อการพัฒนาอยางนอย

ปละ 1 ครั้ง

7. การติดตามตรวจสอบ
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 การพัฒนาอนามัยสิ่งแวดลอม และการสงเสริมสุขภาพในโรงแรม มีหลายประเด็นท่ีตองมีการสงเสริม

และพัฒนาประกอบดวย 2 สวน ดังนี้

เกณฑ�การประเมินมาตรฐานโรงแรม
ที่เป�นมิตรกับสุขภาพและส��งแวดล�อม

(GREEN Health Hotel)

ส�วนท่ี

1
เกณฑ�การประเมินด�านการป�องกัน 
การแพร�ระบาดของโรคติดต�ออุบัติใหม�

ส�วนท่ี

2
เกณฑ�การประเมินด�าน GREEN Health 
2.1

2.2

การกำหนดนโยบายและการบรหิารจดัการดาน GREEN Health Hotel

เกณฑการประเมนิดาน GREEN Health

R : Rest RoomG : Garbage E : Energy E : Environment N : Nutrition Health

การจดัการขยะ
มลูฝอยทกุประเภท

การจดัการหองสวม
และสิง่ปฏกิลู

การอนรุกัษ
พลงังาน

การจดัการอาคาร
และสิง่แวดลอม

การจดัการ
สขุาภบิาลอาหาร
อาหารปลอดภยั

และนำ้ดืม่ - นำ้ใช

การสงเสรมิ
สขุภาพ
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G : Garbage

ส�วนท่ี

1
เกณฑ�การประเมินด�านการป�องกันการแพร�ระบาดของโรคติดต�ออุบัติใหม�

ส�วนท่ี

2 เกณฑ�การประเมินด�าน GREEN Health 

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

9. 

จดัใหมีระบบการคดักรองพนกังาน ผูรบับรกิารและนกัทองเทีย่ว

มมีาตรการตดิตามขอมลูของผูรบับรกิาร และผูมาตดิตอ

มมีาตรการกำกบัการสวมใสหนากากอนามัย หรอืหนากากผา

จดัใหมีอปุกรณทำความสะอาดไวบรกิาร

กำหนดมาตรการเวนระยะหางระหวางบคุคล

กำหนดมาตรการเพือ่ลดความแออดั

การทำความสะอาดบรเิวณทัว่ไปและบรเิวณจดุเสีย่ง

การกำจดัมลูฝอยทีป่นเปอนสารคดัหลัง่จากผูรบับรกิารอยางเขมงวด

การสรางภูมคิุมกนัเพือ่ปองกนัโรค

1. มกีารกำหนดนโยบาย ผูรบัผดิชอบ จดัทำแผนการดำเนนิงาน สรางกระบวนการสือ่สาร

ใหเกิดการพัฒนาดานสุขอนามัย อนามัยส่ิงแวดลอม ความปลอดภัย และสงเสริม

สขุภาพอยางมสีวนรวมของทุกคนในองคกร

1. การกําหนดนโยบายและการบร�หารจัดการ

2.

3.

มกีารลดปรมิาณมลูฝอย และการคดัแยกมลูฝอยในโรงแรม

มกีารจดัการมลูฝอยอยางถกูหลกัสขุาภิบาล

R : Rest Room
4.

5.

6.

มกีารพฒันาสวมตามมาตรฐาน สะอาด เพียงพอ ปลอดภยั (HAS) ในอาคารทีเ่ปนพืน้ที่

สวนกลาง

มสีวมสำหรบัผูพกิาร ไดตามมาตรฐาน เปนไปตาม พ.ร.บ.ควบคมุอาคาร พ.ศ. 2522

มนีวตักรรมสวมทีเ่ปนมิตรกับสิง่แวดลอม

E : Energy
7. มีการดำเนินการตามมาตรการประหยัดพลังงานที่เปนรูปธรรมเกิดการปฏิบัติตาม

มาตรการรวมกันทั้งองคกร หรือมีการใชพลังงานทางเลือก

2. การพัฒนากิจกรรม GREEN
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E : Environment

8. มีการดำเนินการดานสุขลักษณะอาคาร และพื้นที่โดยรอบใหสะอาด เปนระเบียบ

ดวยกิจกรรมท่ีสงเสริมสภาพแวดลอมที่ดีในการทำงาน และเพิ่มพื้นที่สีเขียว

และจดัภูมทิศันสวยงาม

11. การจัดการแบคทีเรียชนิดลีจิโอเนลลา (Legionella spp.) ดวยการควบคุม

การแพรระบาดของเช้ืออยางเหมาะสม และเปนไปตามประกาศกรมอนามัย

เรือ่ง ขอปฏบิตักิารควบคมุเชือ้ลจีโิอเนลลาในหอผึง่เยน็ของอาคารในประเทศไทย

12. การบำบัดน้ำเสียตองมีการติดตั้งระบบบำบัดน้ำเสียเพื่อบำบัดน้ำเสียของโรงแรม

การระบายน้ำท้ิงหลังผานการบำบัดแลวไดมาตรฐานควบคุมการระบายน้ำทิ้ง

และจดัทำรายงานการเดนิระบบบำบดันำ้เสยีตามทีก่ฏหมายกำหนด

9. การจดัการแสงสวาง อณุหภมู ิและการระบายอากาศในอาคารเหมาะสม ไมกอเกดิ

อนัตรายตอสขุภาพของพนกังาน และผูรบับรกิาร หรอืเปนไปตามกฏหมายกำหนด

10. การจัดการหองพักใหมีสภาพแวดลอมที่สะอาด ไมเปนแหลงสะสมเชื้อโรค

และเหมาะสมกบัการพกัผอน

14. มกีารจดัอนามยัสิง่แวดลอมในสถานทีส่งเสรมิสขุภาพ ไดแก

สระวายนำ้สะอาด เปนสัดสวน มกีารควบคมุคณุภาพนำ้เหมาะสมไมเปนอันตราย

ตอสขุภาพผูรบับรกิาร

หองออกกำลงักาย (ฟตเนส) สะอาด เปนสดัสวน มบีคุลากรทีม่คีวามรูในการสอน

และแนะนำการออกกำลงักาย

-

-

15. ความปลอดภยั

การปองกันอคัคีภยัและการอพยพหนไีฟ เปนไปตามกฏหมายทีเ่ก่ียวของกำหนด

กำหนดกฏระเบียบ ข้ันตอนการทำงานที่ปลอดภัย และมีสภาพการทำงานที่

ปลอดภยัสำหรบัผูปฏบิตังิาน

สารเคมมีีการจดัเกบ็แยกเปนสัดสวน มปีายบงชี ้มขีอมลูดานความปลอดภัยของ

สารเคมีแตละประเภท และมีการจัดการสารเคมีไมกอใหเกิดความเดือดรอน

รำคาญตอชุมชน

-

-

-

13. มีการควบคุมสัตวและแมลงพาหะนำโรคท้ังภายในและภายนอกอาคารใหมี

ความสะดวก สะอาด เปนระเบยีบเรยีบรอย ไมเปนแหลงเพาะพนัธุยงุและสัตวพาหะ

นำโรค

2. การพัฒนากิจกรรม GREEN

17 มาตรฐานโรงแรมที่เป�นมิตรกับสุขภาพและส��งแวดล�อม



N : Nutrition

16. การจัดการสุขาภิบาลอาหารใหเปนไปตามกฏกระทรวงสุขลักษณะของสถานท่ี

จำหนายอาหาร พ.ศ. 2561

17. การจัดการอาหารปลอดภัย เลือกอาหารจากแหลงที่เช่ือถือได ไมปนเปอนสารเคม ี

หรอืสารกำจดัศตัรพูชื และมมีาตรฐานอาหารปลอดภยัรบัรอง

2. การพัฒนากิจกรรม GREEN

18. นำ้ดืม่ - นำ้ใช

นำ้ดืม่จดัเกบ็ในสถานทีส่ะอาด ภาชนะบรรจสุะอาด ปดสนดิ มเีลขสารบบอาหาร 

(อย.) และเครือ่งกรองนำ้ตองสะอาด เปลีย่นไสกรองตามระยะเวลาทีก่ำหนด

นำ้ใชไดมาตรฐานนำ้ประปาของการประปานครหลวง/ การประปาสวนภมิูภาค

หรือเกณฑมาตรฐานคุณภาพน้ำประปาด่ืมได กรมอนามัย พ.ศ. 2563

มกีารตรวจสอบคลอรนีอสิระคงเหลอืในนำ้และเฝาระวงัคณุภาพนำ้

-

-

Health

19. มกีารจดักจิกรรมสงเสริมสขุภาพผูรบับริการ เพ่ือสนบัสนนุและสงเสรมิใหผูรบับรกิาร

มสีขุภาพดี

20. มกีารจดัสงเสรมิสขุภาพพนกังาน เพือ่สงเสรมิใหพนกังานมสีขุภาพดี

3. การจัดกิจกรรม Health
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แบบประเมิน
มาตรฐานโรงแรมที่เป�นมิตร
กับสุขภาพและส��งแวดล�อม

(GREEN Health Hotel)
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แบบประเมินมาตรฐานโรงแรมที่เปนมิตรกับสุขภาพและสิ่งแวดลอม

(GREEN Health Hotel)

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

ที่อยู...........................................................................................................................................................

เลขที่ใบอนุญาตประกอบกิจการ..............................................................วันหมดอายุ................................

  โรงแรมประเภท 1 หมายความวา โรงแรมที่ใหบริการเฉพาะหองพัก

  โรงแรมประเภท 2 หมายความวา โรงแรมที่ใหบริการหองพักและหองอาหาร หรือ สถานที่สําหรับ

บริการอาหารหรือสถานที่สําหรับประกอบอาหาร

  โรงแรมประเภท 3 หมายความวา โรงแรมท่ีใหบรกิารหองพกั หองอาหารหรอืสถานท่ี สาํหรับบรกิาร

อาหารหรือสถานที่สําหรับประกอบอาหาร และสถานบริการตามกฎหมายวาดวย สถานบริการหรือหองประชุมสัมมนา

  โรงแรมประเภท 4 หมายความวา โรงแรมทีใ่หบรกิารหองพกั หองอาหารหรอืสถานที ่สาํหรบับรกิาร

อาหารหรือสถานที่สําหรับประกอบอาหาร สถานบริการตามกฎหมายวาดวย สถานบริการและหองประชุมสัมมนา

เลขที่ใบอนุญาตประกอบกิจการที่เปนอันตรายตอสุขภาพ.........................วันหมดอายุ..............................  

จำนวนหองพัก...............หอง  หองประชุม.............หอง  สระวายน้ำ............สระ  ฟตเนส .................หอง  

ชื่อผูติดตอ....................................................................................... เบอรโทรศัพท....................................

สรุปผลการประเมิน

ผลการประเมิน (ตองผานเกณฑการประเมินทุกขอ)   วันที่...............เดือน.......................พ.ศ.........................

คณะกรรมการผูตรวจประเมิน 

ลำดับ เกณฑการประเมิน ผลการประเมิน

เกณฑการประเมินดานการปองกันการแพรระบาดของโรค

เกณฑการประเมนิดาน GREEN Health

1

2

1. ลงช่ือ.....................................................

     (                                        )

หนวยงาน...............................................

3. ลงช่ือ.....................................................

     (                                        )

หนวยงาน...............................................

2. ลงชือ่.....................................................

     (                                        )

หนวยงาน...............................................

4. ลงช่ือ.....................................................

     (                                        )

หนวยงาน...............................................

5. ลงช่ือ.....................................................

     (                                        )

หนวยงาน...............................................
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ส�วนที่ 1 เกณฑ�การประเมินด�านการป�องกันการแพร�ระบาดของโรคติดต�ออุบัติใหม� 
คําชี้แจง เกณฑ�การประเมินน้ีใช�ประเมินในกรณีท่ีมีการแพร�ระบาดของโรคติดต�อระบบทางเดินหายใจ หร�อโรคติดต�ออุบัติใหม�
และผลการประเมินให�เป�นไปตามดุลยพ�นิจของคณะกรรมการตรวจประเมิน

เกณฑ�การประเมิน คําอธิบายเกณฑ� ข�อเสนอแนะ
ผ�าน ไม�ผ�าน

ผลการประเมิน

มกีารตรวจวดัอณุหภมูขิองพนกังานและผูรบับรกิาร
ทกุครัง้ และทำสญัลกัษณใหกบัผูทีผ่านการคดักรอง 
(ถามีอณุหภมิูสงูเกิน 37.5 องศาเซลเซยีส หามปฏบิตังิาน
หรอืใชบรกิาร และแนะนำใหพบแพทย)

1. จัดใหมีระบบ
การคดักรองพนกังาน
ผูรับบริการ และ
นักทองเที่ยว

มรีะบบการตดิตามขอมลูของผูรบับริการและผูมาตดิตอ
ในโรงแรม เชน การใชแอพพลิเคชันทางโทรศัพท
เคลือ่นท่ีตามทีท่างราชการกำหนด หรอื ใชมาตรการ
ควบคมุการเขา  -  ออก ดวยการบนัทกึขอมูลและรายงาน
ทดแทน

2. มมีาตรการ
ตดิตามขอมลู
ของผูรับบรกิาร
และผูมาตดิตอ

มกีารกำกับใหผูรบับรกิารสวมใสหนากากอนามยัหรอื
หนากากผา หรอือาจจัดใหมบีรกิารหนากากอนามัย
หรอืหนากากผา สำหรบับริการลกูคาและผูมาตดิตอ
ในโรงแรม

3. มีมาตรการกำกับ
การสวมใส
หนากากอนามัย
หรือหนากากผา

จัดใหมีเจลแอลกอฮอล สำหรับทำความสะอาดมือ
ไวบริการในบริเวณพื้นที่สวนกลาง เชน ประตู
ทางเขา - ออกหนาลิฟต เปนตน

4. จัดใหมีอุปกรณ
ทำความสะอาด
ไวบริการ

จัดใหมีการเวนระยะหางระหวางบุคคลอยางนอย
1 เมตร

5. กำหนดมาตรการ
เวนระยะหาง
ระหวางบุคคล

จำกัดจำนวนคนให เพื่อลดความแออัด หลีกเล่ียง
การติดตอสัมผัสระหวางกัน 

6. กำหนดมาตรการ 
เพื่อลดความแออัด

มกีารทำความสะอาดและฆาเชือ้โรคอุปกรณ เครือ่งใช
และสถานท่ีภายในโรงแรมเปนประจำทุกวัน และ
เพ่ิมความถีใ่นการทำความสะอาด โดยเฉพาะบรเิวณ
ที่เปนจุดเสี่ยง ท่ีมีการใชงานรวม จุดสัมผัสรวม
อยางนอยทุก 2 ชั่วโมง

7. การทำความสะอาด
บริเวณทั่วไปและ
บริเวณจุดเสี่ยง

จัดใหมีถังขยะที่มีฝาปดมิดชิด มัดปากถุงใหแนน
เกบ็รวบรวมไวยงัทีพ่กัขยะและกำจดัอยางถกูวิธ ีโดย
ผูปฏิบัติงานตองสวมใสอุปกรณอันตรายสวนบุคคล
อยางรัดกุมทุกครั้ง

8. การจัดการมูลฝอย
ทีป่นเปอนสารคดัหลัง่
จากผูรับบริการ
อยางเขมงวด

มมีาตรการสรางภมูคิุมกนัเพือ่ปองกนัโรคในพนกังาน 
ดวยการสงเสรมิใหพนกังานรบัการฉีดวคัซีนครบโดส 
เพือ่การปองกนัโรค โดยความครอบคลมุของการรบั
วคัซีนสำหรบัพนกังานใหเปนไปตามทีร่าชการกำหนด

9. การสรางภูมิคุมกัน
เพื่อปองกันโรค
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ส�วนที่ 2 เกณฑ�การประเมินด�าน GREEN Health
คําชี้แจง สถานประกอบกิจการโรงแรม ร�สอร�ท ต�องดําเนินการให� ผ�านทุกข�อ 
กรณีผลการประเมินเป�น ไม�มีบร�การ ในกิจกรรมซึ่งเป�นไปตามประเภทของโรงแรมที่ได�ขออนุญาตไว�กับทางราชการ ให�คณะกรรมการ
ตรวจประเมินพ�จารณาให�ผ�านการประเมินในกิจกรรมนั้น และเป�นไปตามดุลยพ�นิจของคณะกรรมการตรวจประเมิน

กิจกรรม คําอธิบายเกณฑ� ข�อเสนอแนะ
ผ�าน ไม�ผ�าน

ผลการประเมิน
ไม�มีบร�การ

ขั้นตอนที่ 1 การสร�างกระบวนการพัฒนา

ขั้นตอนที่ 2 การดําเนินงานพัฒนาตามเกณฑ� GREEN

เกณฑ�การประเมิน

การกำหนด
นโยบาย และ
การบริหาร
จัดการ
ดาน GREEN 
Health
Hotel

มีการกำหนด
นโยบาย
ผูรับผิดชอบจัดทำ
แผนดำเนินงาน
สรางกระบวนการ
สื่อสารใหเกิด
การพัฒนาดาน
สุขอนามัยอนามัย
สิ่งแวดลอม
ความปลอดภยัและ
สงเสริมสุขภาพ
อยางมสีวนรวมของ
ทุกคนในองคกร

มีการกำหนดนโยบายดานการสงเสริม
สุขภาพ สุขอนามัย อนามัยสิ่งแวดลอม
และความปลอดภัย เพื่อกำหนดทิศทาง
การดำเนินงาน และประชาสัมพันธให
ผูปฏิบัติงานทุกคนรับทราบ

1. 1.

G : Garbage
การจดัการ
มลูฝอย
ทุกประเภท

มีการลดปริมาณ
มูลฝอยและ
การคดัแยกมลูฝอย
ในโรงแรม

มีการดำเนินการตามมาตรการ 3 R
(Reduce Reuse Recycle) อยางเปน
รปูธรรม

2. 1.

มกีารจดัการมลูฝอย
อยางถกูสขุลกัษณะ

ผูปฎิบัติงานในการเก็บ และขนมูลฝอย
ตองสวมชุดท่ีรัดกุม และสวมอุปกรณ
ปองกนัอนัตรายสวนบคุคลท่ีเหมาะสม 

3. 1.

มีภาชนะรองรับมูลฝอย เพียงพอ มีฝา
ปดมิดชิด และแยกตามประเภทมูลฝอย 

2.

มีการกำหนดผู รับผิดชอบ วิธีการใน
การดำเนินการตามนโยบายที่กำหนดไว

2.

มีแผนการขับเคล่ือนการดำเนินงาน
ตามเกณฑ GREEN Health Hotel และ
มีการดำเนินงานตามแผนที่กำหนด

3.

มกีารสือ่สารสาธารณะเพือ่สรางความเขาใจ
ในการดำเนนิงานอยางมสีวนรวมทัง้องคกร

4.

การตรวจติดตาม ทบทวน และประเมิน
ผลการดำเนนิงานดานการสงเสรมิสขุภาพ 
สุขอนามัย อนามัยสิ่งแวดลอม และ
ความปลอดภัย

5.

มีการคัดแยกมูลฝอยทั่วไป คือ มูลฝอย
รไีชเคลิ มูลฝอยอนิทรยี มูลฝอยอืน่ ๆ

2.
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กิจกรรม คําอธิบายเกณฑ� ข�อเสนอแนะผ�าน ไม�ผ�าน
ผลการประเมิน

ไม�มีบร�การเกณฑ�การประเมิน

G : Garbage
การจดัการ
มลูฝอย
ทกุประเภท

มีการกำหนดเสนทางและเวลาในการ
เคลือ่นยายมลูฝอย ไมใหมกีารสะสม หรอื
มมีลูฝอยตกคาง และลางทำความสะอาด
รถเขน็เคลือ่นยายมลูฝอย หลงัจากเสรจ็สิน้
ภารกิจในแตละวัน

3.มกีารจดัการมลูฝอย
อยางถูกสขุลกัษณะ

3.

R : 
Restroom 
การจัดการ
หองสวม
และสิ่งปฏิกูล

ความสะอาด (Health : H)
พื้น ผนัง เพดาน โถสวม ที่กดโถสวม
โถปสสาวะ ที่กดโถปสสาวะ สะอาด ไมมี
คราบสกปรก อยูในสภาพดี ใชงานได

1.
มีการพัฒนาสวม
สาธารณะตาม
มาตรฐานสะอาด 
เพียงพอ ปลอดภัย
(HAS) ในอาคารที่
เปนพืน้ทีส่วนกลาง
ของโรงแรม

4.

มีที่พักรวมมูลฝอยที่ถูกสุขลักษณะ และ
เก็บรวบรวมมูลฝอยสงไปกำจัดอยาง 
สม่ำเสมอตามวัน เวลา ท่ีกำหนดไมให
เกิดการสะสมหรือมูลฝอยตกคาง

4.

น้ำใชสะอาด เพียงพอ และไมเปนแหลง
เพาะพันธุยุง ภาชนะกักเก็บขันตักน้ำ
อยูในสภาพดี ใชงานได

2.

กระดาษชำระเพียงพอตอการใชงาน
ตลอดเวลาทีเ่ปดใหบรกิาร (อาจจำหนาย
หรือบริการฟรี) หรือมีสายฉีดน้ำชำระ
ที่สะอาด อยูในสภาพดี ใชงานได

3.

อางลางมือ กอกน้ำ กระจกสะอาด ไมมี
คราบสกปรก อยูในสภาพดี ใชงานได

4.

สบูลางมือ พรอมใหใชตลอดเวลาที่เปด
ใหบริการ

5.

สภาพทอระบายส่ิงปฏิกูลและถังเก็บกัก
ไมรั่วแตกหรือชำรุด

8.

จัดใหมีการทำความสะอาด และระบบ
การควบคุมตรวจตราเปนประจำ

9.

มกีารระบายอากาศด ีและไมมกีล่ินเหมน็7.

ถังรองรับมูลฝอยสะอาด มีฝาปด อยูใน
สภาพด ีไมรัว่ซมึ ตัง้อยูในบรเิวณอางลางมอื
หรือบริเวณใกลเคียง

6.
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กิจกรรม คําอธิบายเกณฑ� ข�อเสนอแนะเกณฑ�การประเมิน

R : 
Restroom 
การจัดการ
หองสวม
และสิ่งปฏิกูล

ความเพียงพอ (Accessibility : A)

จัดใหมีสวมนั่งราบอยางนอยหนึ่งที่10.

มีการพัฒนาสวม
สาธารณะตาม
มาตรฐานสะอาด 
เพียงพอ ปลอดภัย
(HAS) ในอาคารที่
เปนพืน้ทีส่วนกลาง
ของโรงแรม

4.

มีสวมสำหรบัผูพกิาร
ไดตามมาตรฐาน
เปนไปตาม พ.ร.บ.
ควบคุมอาคาร
พ.ศ. 2522

5.

สวมสาธารณะพรอมใชงานตลอดเวลา
ที่เปดใหบริการ

11.

ประตูที่จับเปด - ปด และที่ล็อคดานใน
สะอาด อยูในสภาพดี ใชงานได

14.

แสงสวางเพียงพอ สามารถมองเห็น
ไดทั่วบริเวณ

16.

จดัใหมสีวมนัง่ราบสำหรบัผูพกิาร ผูสงูวัย
หญิงตั้งครรภอยางนอยหนึ่งท่ีในบริเวณ
ที่สะดวก เขาถึงไดงาย

*ตองจดัใหมีหองสวมสำหรบัผูพกิารหรือ
ทพุพลภาพ และคนชราอยางนอย 1 หอง
และมีสิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับ
ผูพิการ หรือทุพพลภาพ และคนชรา
ตามที่กำหนดในกกฏระทรวงกำหนด
สิง่อำนวยความสะดวกในอาคารสำหรบั
ผูพิการ หรือทุพพลภาพ และคนชรา
(ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2564

1.

มีนวัตกรรม
สวมที่เปนมิตร
กับสิ่งแวดลอม

6. มีการสรางนวัตกรรม เพื่อประหยัด
พลังงาน เชน ใชสุขภัณฑที่ประหยัดน้ำ
การใชพลังงานทดแทน เปนตน

1.

มีการสรางบรรยากาศท่ีดีในหองสวม
โดยการนำสมุนไพรมาวางในหองสวม
เพื่อใหเกิดกลิ่นหอมไมมากจนฉุน

2.

มกีารใชสารชีวภาพและสารเคมทีีเ่ปนมิตร
กับสิ่งแวดลอมในการทำความสะอาด
หองสวม

3.

พื้นหองสวมแหง15.

ความปลอดภัย (Safety : S)

บรเิวณทีต่ัง้สวมตองไมอยูทีลั่บตา/ เปล่ียว12.

กรณีที่มีหองสวมตั้งแต 2 หองขึ้นไป
ใหแยกเปนหองสวมสำหรับชาย - หญิง
โดยมีปายหรือสัญลักษณชัดเจน

13.

ผ�าน ไม�ผ�าน
ผลการประเมิน

ไม�มีบร�การ
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E : Energy

การจดัการ

ดานอนรุกัษ

พลงังาน

มนีโยบายและมาตรการประหยดัพลงังาน

ทีเ่ปนรปูธรรมเกิดการปฏบิตั ิตามมาตรการ

ที่กำหนดรวมกันทั้งองคกร ตัวอยางเชน

1.

มีการดำเนินกิจกรรมประหยัดพลังงาน

ที่สอดคลองกับนโยบาย มีประสิทธิภาพ

และมกีารสงเสรมิการใชพลงังานทดแทน

หรือพลังงานทางเลือก

2.

มกีารประเมินผลสำเรจ็ของการดำเนนิการ

ที่ชัดเจน

3.

มีการดำเนินการ

ตามมาตรการ

ประหยัดพลังงาน

ที่เปนรูปธรรม

เกิดการปฏบิตัติาม

มาตรการรวมกัน

ทั้งองคกร หรือ

มีการใชพลังงาน

ทางเลือก

7.

E : 

Environment

การจัดการ

อาคารและ

สิ่งแวดลอม

มกีารปรบัปรงุภมิูทศัน การเพิม่พืน้ทีสี่เขยีว

และพืน้ทีพ่กัผอนทีส่รางความรูสกึผอนคลาย

สำหรับผูรับบริการและพนักงาน

1.การจัดการดาน

สุขลักษณะอาคาร 

และพื้นที่โดยรอบ

8.

กำหนดพืน้ทีใ่ชงานอยางชดัเจน มีการดแูล

รักษาความสะอาด ความเปนระเบียบ

เรยีบรอยทัง้ภายนอกอาคาร ภายในอาคาร

และมีปายสัญลักษณบอกไวชัดเจน

2.

จัดพื้นท่ีสวนกลางใหสะอาด จัดวาง

อยางเหมาะสม เปนระเบยีบ และปลอดภยั

เชน หองออกกำลงักาย สปา หองประชมุ

โรงอาหารพนักงาน หองเก็บวัสดุสิ่งของ

ฯลฯ

3.

มีการดำเนินงานกิจกรรมที่สง เสริม

สภาพแวดลอมที่ดีในการทำงาน เชน 

กิจกรรม 5ส สถานท่ีทำงานนาอยู

นาทำงานฯ (Healthy Workplace 

Happy for Life) เปนตน

4.

กำหนดเวลาเปดปดเครื่องใชไฟฟา

การตั้งคาอุณหภูมิเครื่องปรับอากาศ

ที่ 25 องศาเซลเซียส

สงเสริมการใชจักรยานในพื้นที่โรงแรม

รณรงคการใชน้ำอยางประหยัด

-

-

-

-

กิจกรรม คําอธิบายเกณฑ� ข�อเสนอแนะผ�าน ไม�ผ�าน
ผลการประเมิน

ไม�มีบร�การเกณฑ�การประเมิน
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E : 

Environment

การจัดการ

อาคารและ

สิ่งแวดลอม

การจัดการแสง
สวางอุณหภูมิและ
การระบายอากาศ
ในอาคาร

9. มีการจัดแสงสวางเปนไปตามกฎหมาย
กำหนด 

1.

การจัดการ
หองพัก

10. มีการทำความสะอาดพื้น ผนัง ผามาน
พรม หองสวม เฟอรนิเจอร และสิ่งของ
เชน โตะ เกาอี ้โซฟา ตูเสือ้ผา รีโมท โทรศัพท
ปลั๊กไฟ สวิตซไฟ เปนตน ใหสะอาด
เปนระเบียบกอนและหลังการเขาพัก

1.

การจัดการเชื้อ
แบคทีเรียชนิด
ลีจิโอเนลลา 
(Legionella 
spp.)
(รายละเอียด
ประกอบการ
ประเมนิ GHH 1)

11. ดำเนนิการและจดัการหอผ่ึงเยน็ใหมจีำนวน
เพยีงพอตอการใชงาน ตัง้อยูหางจากบานเรอืน
ตดิต้ังอปุกรณปองกันการฟุงกระจายของ
ละอองนำ้ และมรีะบบควบคมุและบำบดั
น้ำในหอผึ่งเย็น และมีปายเตือนตาง ๆ 
แสดงไวชดัเจน (ตามประกาศกรมอนามัย 
เรือ่ง ขอปฏิบติัการควบคุมเชือ้ลีจิโอเนลลา
ในหอผึ่งเย็นของอาคารในประเทศไทย)

1.

ดำเนนิการใหถงัเก็บนำ้สะอาด มีการควบคุม
ระดับคลอรีนตกคางเปนไปตามเกณฑ
กำหนด

2.

ดำเนนิการลางทำความสะอาดเครือ่งปรบั
อากาศและถาดรองรบันำ้เครือ่งปรบัอากาศ
อยางนอยปละ 2 ครั้ง

3.

มกีารดแูลความสะอาดของชดุเครือ่งนอน
อุปกรณอาบน้ำ และของใชสวนตัว เชน
หมอน ผาหม ผาปูที่นอน ผาเช็ดตัว 
เสือ้คลมุอาบนำ้ แกวนำ้ เปนตน ใหสะอาด
และเปลี่ยนทุกครั้งที่มีการเขาพัก

2.

มีการจัดการความรอน อุณหภูมิ อยาง
เหมาะสม ไมกอใหเกดิอนัตรายตอสขุภาพ
ของพนักงาน และผูรับบริการ

2.

จดัใหมกีารระบายอากาศภายในอาคารทีด่ี
มีการจดัการคุณภาพอากาศในอาคารบรเิวณ
หองโถง ล็อบบี้ หองประชุม หองพัก
หองออกกำลงักาย ฯลฯ และมกีารตรวจวดั
อยางนอยปละ 1 ครั้ง เชน อุณหภูมิ
ความชืน้สมัพทัธ การเคล่ือนทีข่องอากาศ 
ฝุนละออง (TSP PM

10
) เปนตน (ตามประกาศ

กรมอนามยั เรือ่ง คาเฝาระวงัคุณภาพอากาศ
ภายในอาคารสาธารณะ พ.ศ. 2565)

3.

กิจกรรม คําอธิบายเกณฑ� ข�อเสนอแนะเกณฑ�การประเมิน ผ�าน ไม�ผ�าน
ผลการประเมิน

ไม�มีบร�การ
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E : 

Environment

การจัดการ

อาคารและ

สิ่งแวดลอม

หัวกอกน้ำและฝกบัวอาบน้ำในหองพัก
มีการทำความสะอาดดวยน้ำรอนหรือ
น้ำยาฆาเชื้อสม่ำเสมอ

4.

ดำเนนิการไมใหนำ้ในทอเกดิสภาวะนำ้นิง่
โดยเปดน้ำในระบบทอน้ำปลอยทิ้งไว
ประมาณ 2 - 3 นาที และดำเนินการ
เปนประจำอยางนอย 1 ครั้งตอสัปดาห 

5.

มีการติดตั้งระบบบำบัดน้ำเสียเพื่อบำบัด
น้ำเสียของโรงแรม และการระบายน้ำทิ้ง
หลงัผานการบำบดัแลวไมสงผลกระทบตอ
ชุมชนและสิ่งแวดลอมและไดมาตรฐาน
ควบคุมการระบายน้ำทิ้งตามที่กฏหมาย
กำหนด (ประกาศกระทรวงทรัพยากร
ธรรมชาติและสิ่งแวดลอม เรื่อง กำหนด
มาตรฐานควบคุมการระบายน้ำท้ิงจาก
อาคารบางประเภทและบางขนาด)

2.

มกีารจัดทำรายงานการดำเนนิระบบบำบดั
นำ้เสยีตามกฎหมายกำหนด (กฎกระทรวง
กำหนดหลักเกณฑ วิธีการและแบบการ
จัดเก็บสถิติและขอมูล การจดบันทึก
รายละเอยีด และรายงานสรปุผลการทำงาน
ของระบบบำบัดน้ำเสีย พ.ศ.2555)

3.

การจัดการเชื้อ
แบคทีเรียชนิด
ลีจิโอเนลลา 
(Legionella 
spp.)
(รายละเอียด
ประกอบการ
ประเมนิ GHH 1)

11.

 มกีารตดิตัง้บอดกัไขมันบรเิวณทอระบาย
น้ำเสียกอนเขาสูระบบบำบัดน้ำเสีย

1.การจัดการ
น้ำเสีย

12.

มีการดูแลดานสิ่งแวดลอมท้ังภายในและ
ภายนอกอาคารใหมีความสะดวกสะอาด 
เปนระเบยีบเรยีบรอย ไมเปนแหลงเพาะพนัธุ
ของสัตว ยุง และแมลงพาหะนำโรค

1.

มกีารควบคมุสตัวยงุและแมลงพาหะนำโรค
ดวยวิธีการตาง ๆ ที่ปลอดภัยตอสุขภาพ
และทรัพยสิน

2.

การควบคุมสัตว
และแมลงพาหะ
นำโรค

13.

มผีลการตรวจและวเิคราะหเชือ้แบคทเีรยี
ชนิดลีจิโอเนลลา (Legionella spp.)
อยางนอย 2 ครั้งตอป

6.

กิจกรรม คําอธิบายเกณฑ� ข�อเสนอแนะผ�าน ไม�ผ�าน
ผลการประเมิน

ไม�มีบร�การเกณฑ�การประเมิน
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Environment

การจัดการ

อาคารและ

สิ่งแวดลอม

มีการทำความสะอาดอาคารหรือสถานที่
ใชอาบนำ้ หองสวม อางลางมอื หองเปล่ียน
เสือ้ผา จดุวางรองเทา ตูเกบ็ของประจำสระ
ทุกวัน

1.

มกีารตรวจสอบสภาพบรเิวณโดยรอบสระ
ในสระวายน้ำ ใหมีสภาพดี พรอมใชงาน
และน้ำในสระตองสะอาด ไมมีคราบ
ตะไครน้ำและเศษขยะ หรือวัสดุอื่นใด

2.

มีปายแสดงคุณภาพน้ำ เชน คาคลอรีน
คาความเปนกรด - ดาง เปนรายวัน และ
มีปายขอบังคับ วิธีการปฐมพยาบาล
ความลกึของนำ้ในสระ แสดงเปนภาษาไทย
และภาษาอืน่ ๆ  ในตำแหนงทีผู่รบับรกิาร
มองเห็นชัดเจน

3.

มเีจาหนาทีป่ระจำสระ ดแูลความปลอดภัย 
ใหความชวยเหลือ ปฐมพยาบาลและ
ชวยชีวิตตลอดเวลาที่เปดใหบริการ 

4.

มีอุปกรณชวยชีวิตประจำสระ ไดแก
ไมชวยชีวิต หวงชูชีพ เคร่ืองชวยหายใจ 
เปนตน มีหองปฐมพยาบาล หรือ
ชุดปฐมพยาบาล และมีโทรศัพทพรอม
ติดหมายเลขโทรศัพทสำคัญ ๆ แสดงไว 
ในตำแหนงที่มองเห็นชัดเจน

5.

มเีจาหนาท่ีควบคมุ ดแูล ปรบัปรงุคณุภาพ
นำ้ในสระวายนำ้ และมกีารจดัการคณุภาพ
นำ้ในสระวายนำ้ใหอยูในเกณฑมาตรฐาน
ตามที่หนวยงานราชการกำหนด

6.

กรณีเปดใหบริการสระวายน้ำแกบุคคล
ภายนอกที่มิใชลูกคาที่เขาพัก โดยคิด
คาบริการ มีการดำเนินการตามราชการ
สวนทองถิ่นกำหนด

7.

การจดัการอนามัย
สิ่งแวดลอมใน
สถานที่ สงเสริม
สุขภาพ

สระวายน้ำ
และคุณภาพ
น้ำในสระ
(รายละเอียด
ประกอบการ
ประเมิน 
GHH 2)

14.

1)

กิจกรรม คําอธิบายเกณฑ� ข�อเสนอแนะเกณฑ�การประเมิน ผ�าน ไม�ผ�าน
ผลการประเมิน

ไม�มีบร�การ

28มาตรฐานโรงแรมที่เป�นมิตรกับสุขภาพและส��งแวดล�อม



E :

Environment

การจัดการ

อาคารและ

สิ่งแวดลอม

มีการแบงพื้นที่ใหบริการออกกำลังกาย
เปนสัดสวนท่ีชัดเจน เชน พื้นที่ตอนรับ
พื้นที่อุปกรณออกกำลังกาย และพ้ืนที่
กิจกรรมออกกำลังกายกลุม เปนตน
และพื้นท่ีจัดวางอุปกรณ มีระยะหาง
ระหวางอปุกรณออกกำลังกายไมนอยกวา 
60 เซนติเมตร และชองทางเดินรวม
ไมนอยกวา 1.50 เมตร

1.

หองออกกำลงักายควรมกีารถายเทอากาศ
ท่ีดี ไมมีกลิ่นอันไมพึงประสงค หากใช
เครื่ องปรับอากาศ ควรมีอุณหภูมิ
อยูระหวาง 20 - 25 องศาเซลเซียส

2.

มีปายคำแนะนำ ในการใชอุปกรณ
ออกกำลงักายและทำการตรวจเชค็อปุกรณ
ออกกำลังกายใหพรอมใชงานสม่ำเสมอ

4.

กรณีเปดเพลงโดยมีความเขมของเสียง
ในหองออกกำลังกายเฉล่ียสูงสุดไมเกิน 
90 เดซิเบล

5.

จัดใหมีระบบน้ำดับเพลิง และอุปกรณ
ประกอบท่ีใชในการดับเพลิงขั้นตนได
อยางเพียงพอในทุกสวนของอาคาร

2.

มีบุคลากรใหคำแนะนำ ดูแล หรือสอน
ออกกำลงักาย โดยมคีณุสมบตัจิบการศกึษา
ข้ันตำ่ปรญิญาตรทีางวิทยาศาสตรสุขภาพ,
วิทยาศาสตรการกีฬา, พลศึกษา หรือ
ผ านการอบรมห ลัก สูตร ผู ฝ กสอน
การออกกำลั งกาย และมีอุปกรณ 
ปฐมพยาบาลหรือชวยชีวิตเบื้องตน

6.

มีเครือ่งดบัเพลงิแตละประเภทอยางเหมาะสม
และเพยีงพอ พรอมไดรบัการตรวจสอบให
พรอมใชงานและติดตั้งอยูในตำแหนงที่
สามารถนำมาใชงานไดทันที ในกรณี
เกิดเหตุฉุกฉิน ใหเปนไปตามกฎหมาย
ที่เกี่ยวของกำหนด

1.

จัดใหมีแสงสวางเพียงพอ (ไมนอยกวา 
200 ลักซ)

3.

หอง
ออกกำลงักาย 
(ฟตเนส)

2)

การปองกัน
อัคคีภัยและ
การอพยพ
หนีไฟ

1)

ความปลอดภยัและ
สภาพแวดลอม
ในการทำงาน
ใหเปนไปตาม
กฎหมายทีเ่ก่ียวของ

15.

กิจกรรม คําอธิบายเกณฑ� ข�อเสนอแนะผ�าน ไม�ผ�าน
ผลการประเมิน

ไม�มีบร�การเกณฑ�การประเมิน

29 มาตรฐานโรงแรมที่เป�นมิตรกับสุขภาพและส��งแวดล�อม
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Environment

การจัดการ

อาคารและ

สิ่งแวดลอม

ทางหนีไฟ และบันไดหนีไฟอยูในสภาพ
ที่ดี ไมชำรุด ไมมีสิ่งกีดขวางหรือปดตาย

3.

กำหนดใหมีจุดอพยพประจำโรงแรม4.

มีการซอมดับเพลิงและอพยพหนีไฟ
อยางนอยปละ 1 ครั้ง

5.

มกีารตดิตัง้เครือ่งจกัร อปุกรณอยางมัน่คง
และปลอดภัย และติดตั้งฝาครอบสวนท่ี
เคลื่อนไหวของเครื่องจักร อุปกรณ
ตลอดระยะเวลาการทำงาน

1.

มีการเดินสายไฟที่เปนระเบียบใชสายไฟ
ถูกประเภท และมกีารปฎบิตัติามหลกัเกณฑ
การใชไฟฟาอยางปลอดภัย อุปกรณ
เครือ่งใชไฟฟาไดรบัการบำรงุรกัษาใหอยู
ในสภาพดี

2.

มกีารกำหนดระเบยีบ ขัน้ตอนการทำงาน
ที่ปลอดภัย และมีเสนหรือขอบเขต
แสดงบรเิวณทีม่อีนัตรายหรอืหามเขาใกล
พรอมปายเตือนตาง ๆ ชัดเจน

3.

จดัใหมอีปุกรณปองกนัอนัตรายสวนบคุคล
ทีถ่กูตอง เหมาะสม และเพยีงพอ สำหรบั
ผูปฏิบัติงาน

4.

ความปลอดภัย
และสภาพแวดลอม
ในการทำงาน
ใหเปนไปตาม
กฎหมาย
ที่เกี่ยวของ

การปองกัน
อัคคีภัยและ
การอพยพ
หนีไฟ

15.

1)

สภาพ
การทำงาน
ที่ปลอดภัย

2)

มีสถานที่จัดเก็บสารเคมีประเภทตาง ๆ
แยกเปนสัดสวนและมีปายบงชี้ชัดเจน

1.สารเคมี3)

มกีารจดัทำขอมลูความปลอดภยัของสารเคมี
แตละประเภท และแสดงใหเห็นชัดเจน

2.

ไมมีกลิ่นสารเคมี หรือกล่ินเหม็นรบกวน
สรางความเดือดรอนรำคาญตอชุมชน

4.

สารเคมทีีใ่ชในการทำความสะอาดตองผาน
ระบบบำบดัน้ำเสียกอนปลอยสู ส่ิงแวดลอม
ภายนอก

3.

กิจกรรม คําอธิบายเกณฑ� ข�อเสนอแนะเกณฑ�การประเมิน ผ�าน ไม�ผ�าน
ผลการประเมิน

ไม�มีบร�การ

30มาตรฐานโรงแรมที่เป�นมิตรกับสุขภาพและส��งแวดล�อม
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การจัดการ

สุขาภิบาล

อาหาร 

อาหาปลอดภยั 

และน้ำดื่ม -

น้ำใช

สถานที่ เตรียม ปรุงประกอบ และ
รับประทานอาหาร สะอาด เปนสัดสวน 
ทีร่บัอาหารสด และวตัถดุบิประเภทตาง ๆ  
สะอาด แยกรับอาหารเปนสัดสวนตาม 
ประเภทอาหาร ไมพบสตัวและแมลงพาหะ
นำโรค จดัใหมีถงัรองรบัมลูฝอย อางลางมอื
และ หองสวมทีถ่กูสุขลักษณะไมใกลบรเิวณ
รับอาหารสด

1.

เตรียม - ปรงุอาหารบนโตะที่สูงจากพื้น
อยางนอย 60 เซนติเมตร อาหารแหง
ไมพบเช้ือรา ใชสารปรุงแตงอาหารที่
ปลอดภยั จดัการอาหารใหสะอาดกอนปรงุ
เกบ็อาหารสดในอุณหภมูทิีต่ำ่กวา 5 องศา
เซลเซียสอาหารปรุงสำเร็จมีการปกปด
และน้ำแข็งที่ ใชบริ โภคตองสะอาด
และมีการปกปดไมมีสิ่งของอื่นแชรวมไว

2.

ภาชนะ อุปกรณ เครื่องใช ตองสะอาด
มีการฆาเช้ือ ภาชนะ อุปกรณภายหลัง
การทำความสะอาด มีการปกปด เก็บสูง
จากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร ตูแช
ตูเย็น สะอาด สภาพดี เขียงและมีดแยก
ใชระหวางอาหารสุก ดิบ และผลไม

3.

ดานสุขาภิบาล
อาหาร 
(รายละเอียด
ประกอบการ
ประเมนิ GHH 3)

16.

เลือกอาหารจากแหล งที่ เชื่ อถือ ได
ไมปนเปอนสารเคมี หรอืสารกำจดัศตัรพูชื
มีมาตรฐานอาหารปลอดภัยรับรอง

1.มีการจัดการ
อาหารปลอดภัย

17.

ผูประกอบการและผูสัมผัสอาหารตองผาน
การอบรมตามหลักสูตรผูสัมผัสอาหาร
“กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่
จำหนายอาหาร พ.ศ .2561” ผูสัมผัส
อาหาร แตงกายสะอาด ถกูตองเหมาะสม 
และลาง มือสะอาดกอนเตรียมปรุ ง 
ประกอบ เสิรฟ 

4.

มีการเฝาระวังการปนเปอนโคลิฟอรม
แบคทเีรยีในอาหาร ภาชนะ และมอืผูสัมผัส
อาหารอยางนอย 2 ครั้งตอป

5.

กิจกรรม คําอธิบายเกณฑ� ข�อเสนอแนะผ�าน ไม�ผ�าน
ผลการประเมิน

ไม�มีบร�การเกณฑ�การประเมิน

31 มาตรฐานโรงแรมที่เป�นมิตรกับสุขภาพและส��งแวดล�อม
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การจัดการ

สุขาภิบาล

อาหาร 

อาหาปลอดภยั 

และน้ำดื่ม -

น้ำใช

สถานที่วาง/  เก็บน้ำดื่มตองสะอาด
เปนระเบียบไมวางนำ้ดืม่ใกลแหลงมลพษิ
หรอืสารเคม ีนำ้ดืม่ตองอยูในภาชนะบรรจุ
ทีส่ะอาด ปดสนทิ มเีลขสารบบอาหารของ
สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา
(อย.) และเครื่องกรองน้ำดื่มตองสะอาด
เปลี่ยนไสกรองตามระยะเวลาที่กำหนด

1.

ดแูลทำความสะอาดถงัพกันำ้ภายในอาคาร 
ถังพักน้ำใตดินสม่ำเสมอ น้ำใชตองได
มาตรฐานคณุภาพตามาตรฐานนำ้ประปา
ของการประปานครหลวง/ การประปา
สวนภูมิภาค หรือตามเกณฑมาตรฐาน
คุณภาพน้ำประปาด่ืมได กรมอนามัย
พ.ศ. 2563 มกีารตรวจสอบคลอรนีอสิระ
คงเหลือในน้ำ และเฝาระวังคุณภาพน้ำ

2.

การจัดการ
คุณภาพน้ำดื่ม - 
น้ำใช
(รายละเอียด
ประกอบ 
การประเมิน 
GHH 4)

18.

Health

การสงเสริม

สุขภาพ

ผูรับบริการ

และพนักงาน

มกีารสือ่สารความรูดานการสงเสรมิสขุภาพ
สขุอนามัย และสมดุลชีวติ ใหกบัผูรบับรกิาร
ผานชองทางส่ือสารตาง ๆ เชน บอรด
ประชาสัมพันธ แผนพับ เว็บไซต เปนตน

1.

มีการจัดบริการดานการออกกำลังกาย
ใหกับผูรับบริการ การจัดหอง/ พื้นที่
เพือ่การออกกำลงักาย หรอื ตารางการจดั 
กิจกรรมเพื่อการออกกำลังกายประจำ
สัปดาห 

2.

มกีารจดัการดานการสงเสรมิสขุภาพใหกบั
ผูรับบริการสามารถเลือกใชบริการได
เชน เมนชูสูขุภาพ สินคาทางเลอืกสุขภาพ
อาหารปลอดสารพิษ เปนตน 

3.

มีการจัดบริการเพื่อการผอนคลาย เชน
มุมผอนคลาย มุมพักผอน เปนตน

4.

การสงเสริม
สุขภาพผูรับ
บริการ

19.

กิจกรรม คําอธิบายเกณฑ� ข�อเสนอแนะเกณฑ�การประเมิน ผ�าน ไม�ผ�าน
ผลการประเมิน

ไม�มีบร�การ

ขั้นตอนที่ 3 การดําเนินงานพัฒนาตามเกณฑ� Health
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Health

การสงเสริม

สุขภาพ

ผูรับบริการ

และพนักงาน

มีการดำเนินการคุมครองสุขภาพของ
ผูไมสูบบุหรี่ โดยกำหนดเขตปลอดบุหร่ี
เปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ
เร่ือง กำหนดประเภทหรอืชือ่ของสถานที่
สาธารณะ สถานทีท่ำงาน และยานพาหนะ
ใหสวนหนึง่สวนใดหรอืทัง้หมดของสถานท่ี
และยานพาหนะเปนเขตปลอดบุหรี่ หรือ
เขตสูบบุหรี่ในเขตปลอดบุหรี่ พ.ศ.2561 

5.

จัดใหมีชุดปฐมพยาบาลเบ้ืองตน เพื่อไว
บรกิาร เบอรโทรสถานพยาบาลใกลเคยีง 
และเบอรโทรศัพทฉุกเฉิน

6.

การสงเสริม
สุขภาพผูรับ
บริการ

19.

มีการใหความรูดานการสงเสริมสุขภาพ
และอนามัยสิ่งแวดลอมแกพนักงาน เชน
การฝกอบรม การเผยแพรขอมูลดาน
การสงเสรมิสขุภาพ และอนามยัส่ิงแวดลอม
หรือกิจกรรมอื่น ๆ เปนตน 

1.

มกีารสนบัสนนุกจิกรรมดานสงเสรมิสขุภาพ
และอนามยัสิง่แวดลอมภายในองคกร เชน 
การจดัพืน้ทีใ่หออกกำลังกายนนัทนาการ 
กิจกรรมนมแม เปนตน และสงเสริมการ
มีสวนรวมของพนักงาน 

2.

มีการสงเสริมและดูแลดานโภชนาการ
ของพนกังาน การออกกำลังกาย กจิกรรม
นันทนาการ และอื่น ๆ เปนตน 

3.

จัดใหมีการแสดงความคิดเห็น/ กลอง
แสดงความคดิเหน็ดานสุขภาพและอนามยั
สิ่งแวดลอมในการทำงาน

5.

จดับรกิารหองพยาบาล หรอืชดุปฐมพยาบาล
สำหรับพนักงานที่เจ็บปวยหรือบาดเจ็บ

6.

มีการตรวจสุขภาพประจำปพนักงาน
ทุกคน 

4.

การสงเสริม
สุขภาพพนักงาน

20.

หมายเหตุ : ผลการประเมินในแตละขอ ขึ้นอยูกับดุลยพินิจของคณะกรรมการตรวจประเมิน

กิจกรรม คําอธิบายเกณฑ� ข�อเสนอแนะผ�าน ไม�ผ�าน
ผลการประเมิน

ไม�มีบร�การเกณฑ�การประเมิน
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ในการกําหนดมาตรฐาน

เหตุผล/ ความจําเป�น
และข�อมูลเชิงประจักษ�

 ป 2563 กรมอนามัยสำรวจสถานการณดาน

อนามัยสิ่งแวดลอมของสถานบริการท่ีพักอาศัยชั่วคราว 

โรงแรม รีสอรท พบวา โรงแรม และรีสอรทสวนใหญ

ใหความสำคัญกับการจัดการดานอนามัยสิ่งแวดลอม

มกีารกำหนดเปนนโยบายทีป่ระกาศเปนลายลกัษณอกัษร

ใหพนักงานและผูรับบริการทราบและถือปฏิบัติรวมกัน

ดานการจดัการความสะอาดและความเปนระเบยีบเรียบรอย

ของสถานที่ และการสุขาภิบาล ไดแก การจัดการมูลฝอย 

สิ่งปฏิกูล น้ำเสีย สัตวและแมลงพาหะนำโรค ทางโรงแรม

และรีสอรทมีการดูแล และควบคุมใหถูกสุขลักษณะ 

ดานของหองพักทุกแหงมีการทำความสะอาดกอนและ

หลงัการเขาพกั แตการจดัการดานคณุภาพอากาศภายใน

หองพักใหเหมาะสมกับการพักผอนของผูรับบริการ

กลับพบวาในหองพักสวนใหญมีปญหาเก่ียวกับอุณหภูมิ 

ความชืน้สมัพทัธ การเคลือ่นตวัของอากาศ  การสะสมของ

กาซคารบอนไดออกไซด และคารบอนมอนอกไซด

อาจสงผลตอความไมสบายตวัของผูรบับรกิาร นอกจากนี้

ยงัพบวาภายในหองพกัรอยละ 70 มีการสะสมของปรมิาณ

ฝุนละอองทีม่ขีนาดเลก็กวา 10 ไมครอน (PM
10
) เกนิ 50 (µg/m3)

 อยางไรก็ตามปริมาณฝุนละอองขนาดเล็ก (PM
10
, PM

2.5
)
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ทีเ่กดิขึน้ภายในอาคารยงัอยูในระดบัทีเ่กินมาตรฐานเลก็นอย 

และยงัไมกอใหเกดิปญหาตอระบบทางเดนิหายใจ นอกจาก

นี ้ภายในหองพักของโรงแรมและรสีอรทยงัพบปญหาเกีย่ว

กับ ฟอรมัลดีไฮด (CH
2
O) เกินคามาตรฐาน และสำหรับ

แบคทีเรียและจุลินทรียตาง ๆ นั้น พบวา มีการสะสม

อยูในหองพกัในบางพืน้ที ่ทัง้นี ้แบคทเีรยีและจลุนิทรยีตาง ๆ

อาจเกิดจากทั้งภายในอาคารหรือภายนอกอาคาร อยางไร

ก็ตาม ยังไมไดมีการศึกษาถึงผลกระทบตอสุขภาพใน

สถานทีท่ี่มปีรมิาณแบคทเีรยีและจลุนิทรยีตางๆ ในอากาศ

ปริมาณสูง ในสวนของคุณภาพอากาศบริเวณล็อบบี้

พบผลการศึกษาเปนไปในทิศทางเดียวกันกับหองพักของ

โรงแรม และรีสอรท

 สำหรบัการตรวจหาเชือ้แบคทเีรยีชนดิลจีโิอเนลลา

(Legionella spp.) ในระบบนำ้ใชของสถานบริการทีพ่กัอาศยั

ชั่วคราว โรงแรมและรีสอรทนั้น ไมพบเชื้อแบคทีเรียชนิด

ลีจิโอเนลลา (Legionella spp.) ในจุดเสี่ยงทั้งหมด ไดแก 

หอผ่ึงเยน็ ถงัเก็บนำ้ใช กอกนำ้และฝกบวัอาบนำ้ในหองพกั

ทีผู่รบับรกิารใชอาบนำ้และแปรงฟน อยางไรกต็าม จากขอมลู

ปจจุบันทางโรงแรมและรีสอรทสวนใหญ ยังไมมีระบบ

การตรวจสอบและเฝาระวังเชื้อแบคทีเรียชนิดลีจิโอเนลลา 

(Legionella spp.) ในระบบนำ้ใชใหถกูตองตามคำแนะนำ

ของกรมอนามัย ในสวนของการจัดการสระวายน้ำมีการ

จดัการไดถกูสขุลกัษณะและมีความปลอดภยัสำหรบัใหบรกิาร

แกผูรับบริการ แตในสวนของคุณภาพน้ำในสระพบวา

มีคลอรีนอิสระ และคาความเปนกรด - ดางไมอยูใน

มาตรฐานกำหนด นอกจากน้ียังพบการปนเปอนจุลินทรีย

หรอืตวับงชีจ้ลุนิทรยีทีท่ำใหเกดิโรคดวย ไดแก Pseudomonas

aeruginosa อาจกอใหเกิดการแพรกระจายของเชื้อเขาสู

รางกายของผูรับบริการ สงผลใหเกิดการติดเช้ือในกระแส

เลอืด และระบบอืน่ๆ ในรางกายได  นอกจากนี ้การปนเปอน

โคลิฟอรมแบคทเีรียในอาหารทางโรงแรมมกีารจดัการสถานที่

เตรียม - ปรุงอาหาร อุปกรณ เครื่องใชใหสะอาด

ถูกสุขลักษณะ แตในสวนของสุขอนามัยสวนบุคคล

ของผูสัมผัสอาหาร ท้ังผูปรุงอาหาร และผูเสิรฟอาหาร

35 มาตรฐานโรงแรมที่เป�นมิตรกับสุขภาพและส��งแวดล�อม



ยังไมการปฏิบัติตัวท่ีไมถูกสุขลักษณะ โดยพบวา มากกวารอยละ 50 ของผูสัมผัสอาหารมีการปนเปอนโคลิฟอรม

แบคทีเรีย และยังพบวาอาหารปรุงสุกและน้ำแข็งมากกวารอยละ 60 มีการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียเชนเดียวกัน 

ซึ่งอาจสงผลกระทบตอสุขภาพของผูมารับบริการไดเชนเดียวกับน้ำดื่ม น้ำใชของโรงแรมและรีสอรทที่หลายแหงที่มี

การปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรีย (Coliform Bacteria) และฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย (Fecal Coliform Bacteria) 

แสดงใหเห็นถึงความไมสะอาดของน้ำและอาจกอใหเกิดโรคระบบทางเดินอาหารได

 ดังนั้น การดำเนินการจัดการดานอนามัยสิ่งแวดลอมของโรงแรมและรีสอรท จึงมีความจำเปนตองกำหนด

ใหเปนไปในทศิทางเดยีวกนั เพ่ือใหเกิดความพงึพอใจของผูรบับรกิาร รวมถึงมกีารสงเสรมิและใหความรูในการบริหาร

และจัดการใหเปนไปตามกฎหมายกำหนด เชน การจัดการคุณภาพอากาศในตัวอาคาร การจัดการคุณภาพน้ำ

ในสระวายน้ำ การควบคุมและเฝาระวังเชื้อแบคทีเรียลีจิโอเนลลา ซ่ึงเปนเช้ือสำคัญที่พบการแพรกระจายจาก

แหลงกำเนิดในโรงแรมและรีสอรท และสิ่งสำคัญอีกประการ คือ การจัดการดานสุขาภิบาลตางๆ ในโรงแรมและ

สุขอนามัยสวนบุคคลของพนักงาน เพ่ือปองกันการแพรกระจายของเชื้อโรค ซึ่งอาจสงผลกระทบตอสุขภาพของ

ประชาชน
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หน�วยงานประสานงาน
และการตรวจประเมินรับรอง

1. ศูนย�อนามัยที่ 1-12 และสถาบันพัฒนาสุขภาวะเขตเมือง

2. สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดทุกจังหวัด

เบอร�โทรศัพท�ศูนย�อนามัย

ศูนย�อนามัยที่ 1 เชียงใหม�

ศูนย�อนามัยที่ 2 พ�ษณุโลก

ศูนย�อนามัยที่ 3 นครสวรรค�

ศูนย�อนามัยที่ 4 สระบุร�

ศูนย�อนามัยที่ 5 ราชบุร�

ศูนย�อนามัยที่ 6 ชลบุร�

ศูนย�อนามัยที่ 7 ขอนแก�น

ศูนย�อนามัยที่ 8 อุดรธานี

ศูนย�อนามัยที่ 9 นครราชส�มา

ศูนย�อนามัยที่ 10 อุบลราชธานี

ศูนย�อนามัยที่ 11 นครศร�ธรรมราช

ศูนย�อนามัยที่ 12 ยะลา

สถาบันพัฒนาสุขภาวะเขตเมือง

0-5327-2740

0-5529-9280

0-5625-5451

0-3630-0832

0-3231-0368-70

0-3814-8165-8

0-4323-5902-5

0-4212-9586

0-4430-5131

0-4528-8586-8 ต�อ 301

0-7539-4604

0-7321-67776

0-2521-6550-2
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รายละเอียดประกอบการประเมิน GHH 1

การจัดการเชื้อแบคทีเร�ยชนิดล�จ�โอเนลลา (Legionella spp.)

1. หอผึ่งเย็น (Cooling Tower)

1.1

1.2

1.3

1.4

1.5

1.6

1.7

1.8

จำนวนหอผึง่เยน็ทีใ่ชจรงิตองนอยกวาท่ีมอียูทัง้หมดเพือ่สำรอง

การตดิตัง้ควรหางจากบานเรอืน ชมุชนทีอ่าศยั หรอืสถานที่

หรอือาคารอืน่ ๆ ถงัพกันำ้ชองลมของหองครวัอยางนอย 5 เมตร

มกีารตดิตัง้อปุกรณปองกนัการฟุงกระจายของละอองนำ้จากหอผึง่เยน็

กัน้แยกบรเิวณสถานทีต่ัง้หอผึง่เยน็ออกจากพืน้ทีส่วนอืน่ ๆ อยางชดัเจน

มรีะบบควบคมุและบำบัดในหอผึง่เยน็ โดยเตมิสารปองกนัการเกดิตะกรนั และการสกึกรอน สารชวีฆาต

อยางนอย 2 ชนดิ ในกรณีท่ีใชคลอรนีในการกำจดัจลิุนทรียตองควบคุมระดบัคลอรนีตกคางในอางรองรบันำ้

ใหมคีาไมตำ่กวา 1 มลิลกิรมัตอลติร

น้ำที่ใชในหอผึ่งเย็นตองเปนน้ำประปาเทานั้น หากเปนน้ำจากแหลงอื่น ตองผานการบำบัดอยางนอย

ดวยระบบกรองทรายและเรซนิ

ติดปายเตือน หามเขา หรืออันตรายหามเขา รวมทั้งปายแสดงคำแนะนำสำหรับผูปฏิบัติงานหรือ

ผูทีเ่กีย่วของทราบ 

มกีารขดัลางทำความสะอาดหอผึง่เยน็อยางนอย 3 เดอืน/ครัง้
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4. หัวก�อกนํ้าและฝ�กบัวอาบนํ้าในห�องพัก

4.1

4.2

มกีารทำความสะอาดไสกรอง และถอดหวักอกนำ้ฝกบวัออกมาแชนำ้รอนทีอ่ณุหภมูิ

65 องศาเซลเซยีส นาน 5 นาท ีหรอืแชสารละลายคลอรนีทีม่คีวามเขมขน 10 มลิลกิรมัตอลติร

 นาน 5 นาท ีในกรณไีมไดถอด ใหฉดีลางดวยนำ้รอนท่ีมีอณุหภมู ิ65 องศาเซลเซยีส นาน 5 นาที

ฝกบวัอาบนำ้ภายในหองพกัทีไ่มมผีูเชา หรอืปดไวเปนเวลานานกวา 1 สปัดาห ใหเปดนำ้จากฝกบวัทิง้ไว

ประมาณ 2 - 3 นาท ีและใหดำเนนิการดังกลาวเปนประจำอยางนอย 1 ครัง้ตอสปัดาห

6.1

6.2

6.3

กรณตีรวจพบเชือ้แบคทเีรยีชนดิลจีโิอเนลลา (Legionella spp.) นอยกวา 100,000 ซเีอฟยตูอลติร ตองมี

การแกไขเพิม่เตมิแผนการบำรงุรกัษา ตรวจสอบ เฝาระวังและตดิตามผลของระบบผึง่เยน็ใหม

กรณตีรวจพบเชือ้แบคทเีรยีชนดิลจีโิอเนลลา (Legionella spp.) ตัง้แต 100,000 แตไมมากกวา 1,000,000

ซีเอฟยูตอลิตร ถือวาอยูในสภาวะที่จะมีอันตรายเกิดขึ้น ตองออกหนังสือตักเตือนใหมีการประเมินผล

วธิกีารบำรงุรกัษาใหม

กรณตีรวจพบเชือ้แบคทเีรยีชนดิลจีโิอเนลลา (Legionella spp.) ตัง้แต 1,000,000 ซเีอฟยตูอลติรขึน้ไป

ถือวาอยูในสภาวะอันตรายรุนแรง ตองออกคำส่ังปดระบบทันที เพื่อกำจัดส่ิงปนเปอนทำความสะอาด

และทำลายเชือ้

3. ล�างทําความสะอาดถาดรองรับนํ้าเคร�่องปรับอากาศอย�างน�อยป�ละ 2 ครั้ง

5. มีการเป�ดนํ้าในระบบท�อนํ้าปล�อยทิ�งไว�ประมาณ 2 - 3 นาที และดําเนินการ
     เป�นประจําอย�างน�อย 1 ครั้งต�อสัปดาห� เพ�่อไม�ให�เกิดสภาวะนํ้านิ�ง

6.  มีผลการตรวจและว�เคราะห�เชื้อแบคทีเร�ยชนิดล�จ�โอเนลลา (Legionella spp.) 
      อย�างน�อย 2 ครั้งต�อป�

2. ถังเก็บนํ้าใช�

2.1

2.2

2.3

มกีารทำความสะอาดถงัเกบ็นำ้ใชอยางนอย 1 ครัง้ตอป

มกีารควบคมุระดบัคลอรนีตกคางในถงันำ้ใช มคีาไมตำ่กวา 0.2 มลิลกิรมัตอลติร

มกีารหมนุเวยีนการใชนำ้ในถงัเกบ็นำ้ใชในโรงแรม
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1. สถานที่ตั้ง

1.1

1.2

1.3

ควรหางจากแหลงซึง่อาจทำใหเกดิการปนเปอนนำ้ในสระวายนำ้ เชน สถานทีเ่ลีย้งสตัวสถานทีท่ิง้มลูฝอย 

เปนตน

มรีัว้ หรอืกำแพงปองกนับคุคลภายนอก และปองกนัสตัวเขามาในสระวายนำ้

ตองอยูในทีน่ำ้ทวมไมถงึ พืน้ดนิแขง็แรง มไีฟฟา และนำ้ประปาเพยีงพอ มทีางเขาออกสะดวก

2. สระว�ายนํ้าและอาคารประกอบการ

2.1

2.2

2.3

2.4

2.5

2.6

2.7

2.8

โครงสรางสระวายนำ้ควรสรางดวยคอนกรตีเสรมิเหลก็ วสัดมุัน่คงแขง็แรง

มรีางระบายนำ้ลน มฝีาปดรอบสระวายนำ้ มคีวามกวาง 30 - 40 เซนตเิมตร

มพีืน้ทีว่างสำหรบัเดนิวนรอบสระ กวางไมนอยกวา 1.20 เมตร ไมลืน่ ไมมนีำ้ขงั ทำความสะอาดงาย

ความลกึของนำ้ มปีายบอกความลกึ หรอืเลขบอกระดบัความลกึทีม่องเหน็ชดัเจน

มแีสงสวางเพยีงพอทัว่บรเิวณสระนำ้

อาคารประกอบ สรางดวยวัสดมุัน่คงแขง็แรง พืน้เรยีบ ไมดดูซมึนำ้ ทำความสะอาดงาย

จดัใหมีหองเปลีย่นเสือ้ผา ตูเก็บของ ทีว่าง หรอืเกบ็รองเทาเพยีงพอ

จัดใหมีอางลางมือ บริเวณที่ลางตัวกอนลงสระ และลางเทาทางเขาบริเวณสระวายน้ำ และเติมคลอรีน

ลงในนำ้ทีล่างเทา เพือ่ปองกนัการตดิเชือ้

รายละเอียดประกอบการประเมิน GHH 2

การจัดการสระว�ายนํ้า
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3. การควบคุมดูแลสระว�ายนํ้า

3.1

3.2

3.3

จดัใหมีผูควบคมุดแูล ซึง่ผานการฝกอบรมการดแูลคณุภาพนำ้ในสระวายนำ้

มีเจาหนาท่ีความปลอดภัยประจำสระ (Life guard) อยางนอย 1 คนตอผูรับบริการไมเกิน 100 คน

หากเกนิ 100 คน ใหปดเศษของ 100 คน เปน 100 คน

จดัการและควบคมุคณุภาพนำ้ใหอยูในเกณฑมาตรฐาน ดงันี้

3.4

3.5

3.6

3.7

3.8

ตรวจวเิคราะหคลอรนีอสิระคงเหลอื และคาความเปนกรด - ดางอยางนอยวนัละ 2 ครัง้ กอนเปดและหลงั

ปดบรกิาร

มกีารบนัทกึขอมลูจำนวนผูใชสระวายนำ้ในแตละวนั แยกเพศและอาย ุระยะเวลาทีใ่ชบรกิาร

จดัใหมีปายแสดงขอปฏิบตัสิำหรบัผูรับบรกิารตดิไวชดัเจน

จดัใหมีหองสวม หองนำ้ และมกีารบำบัดสิง่ปฏกิลูถกูหลกัสขุาภบิาล

มกีารจดัการนำ้เสยีใหมีคณุภาพ ไดมาตรฐานกอนระบายสูทอระบายนำ้สาธารณะ

3.3.1

3.3.2

3.3.3

3.3.4

3.3.5

3.3.6

3.3.7

3.3.8

3.3.9

3.3.10

3.3.11

3.3.12

คาความเปนกรด - ดาง (pH) 7.2 - 8.4

คลอรนีอสิระ (Free chlorine) 0.6 - 1.0 สวนในลานสวน

คลอรนีท่ีรวมกบัสารอืน่ (Combined chlorine) 0.5 - 1.0 สวนในลานสวน

คาความเปนดาง (Alkalinity) 80 - 100 สวนในลานสวน

ความกระดาง (Calcium hardness) 250 - 600 สวนในลานสวน

กรดไซยานรูกิ (Cyanuric acid) 30 - 60 สวนในลานสวน

คลอไรด (Chloride) ไมเกิน 600 สวนในลานสวน

แอมโมเนยี (Ammonia) ไมเกนิ 20 สวนในลานสวน

ไนเตรท (Nitrate) ไมเกนิ 50 สวนในลานสวน

โคลิฟอรมทั้งหมด (Total Coliform Bacteria) นอยกวา 10 ตอน้ำ 100 มิลลิลิตร โดยวิธี

เอม็พเีอน็ (Most Probable Numbers) ในอตัราสวน 100 มลิลลิติร

ตรวจไมพบฟคอลโคลฟิอรม (Fecal coliform) 

ตรวจไมพบจลุนิทรยี หรือตวับงชีจ้ลุนิทรยีทีท่ำใหเกดิโรค

(ไดแก Escherichia coli Staphylococcus aureus และ Pseudomonas aeruginosa) 
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รายละเอียดประกอบการประเมิน GHH 3

ด�านสุขาภิบาลอาหาร

1. สถานที่

1.1

1.2

1.3

1.4

1.5

1.6

1.7

1.8

1.9

1.10

1.11

การจัดสถานท่ีสำหรับรับประทานอาหาร ปรุงประกอบอาหาร สะอาด เปนระเบียบแยกเปนสัดสวน

มกีารระบายอากาศเพยีงพอ 

บรเิวณรบัอาหารสด และวตัถดุบิตาง ๆ  มสีภาพด ีสะอาด พืน้ทำดวยวสัดทุีส่ามารถทำความสะอาดไดงาย 

เรยีบ สภาพด ีไมอยูใกลหองนำ้ หองสวม และทีร่วบรวมมลูฝอย

แยกรบัอาหารเปนสดัสวนตามประเภทของอาหาร และไมวางอาหารสมัผสักบัพืน้โดยตรง

พื้นบริเวณที่เตรียม - ปรุง ทำดวยวัสดุไมดูดซึมน้ำ ผิวเรียบ สภาพดี สะอาด ไมล่ืน ระบายน้ำไดดี

และทำความสะอาดงาย

โตะ ที่ใชเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดี ไมมีคราบสกปรก สูงจากพื้นอยางนอย

60 เซนตเิมตร 

ไมมสีตัวแมลงนำโรค และมมีาตรการในการควบคมุ ปองกนั

จดัใหมีหองสวมทีส่ะอาด แยกเปนสดัสวน และไมเตรยีม ประกอบ หรอืปรงุอาหารบรเิวณ หนาหองสวม 

มอีางลางมอืสะอาด ใชการไดด ีมสีบูใชตลอดเวลา

มถีงัรองรบัมลูฝอยทีม่สีภาพด ีไมรัว่ซมึ และมฝีาปด

มกีารแยกมลูฝอยอนิทรยี มลูฝอยประเภทอืน่ ๆ  จากหองครวั และนำรวม ณ จดุพกั หรอืสถานทีพ่กัมลูฝอย

ทีส่ะอาด ถกูหลกัสขุาภิบาล

มแีสงสวางในบรเิวณตาง ๆ เพยีงพอ และเหมาะสมกบักิจกรรม
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2. อาหาร

2.1

2.2

2.3

2.4

2.5

2.6

เตรยีม - ปรงุอาหารบนโตะทีส่งูจากพืน้อยางนอย 60 เซนตเิมตร ไมเตรยีมอาหารบนพืน้ ดานหนา หรอืใน

หองนำ้ หองสวม

ใชสารปรงุแตงอาหารทีป่ลอดภยั มเีลขสารบบอาหาร (เลข อย.)

มีการจัดการอาหารสด ผัก ผลไม มีการลางใหสะอาดกอนนำมาปรุง หรือเก็บ และการเก็บอาหารสด

ประเภทตาง ๆ ตองแยกเก็บเปนสัดสวน อาหารประเภทเนื้อสัตวสด ควรเก็บในอุณหภูมิที่ต่ำกวา

5 องศาเซลเซยีส

อาหารแหง ไมพบเชื้อรา สิ่งแปลกปลอม เก็บในภาชนะสะอาด วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร

สำหรบัอาหารในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ ตองมเีครือ่งหมาย อย. หรอื มอก. 

อาหารปรุงสำเร็จแลว เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปด และวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร

และควรอุนอาหารทกุ 2 ชัว่โมง

น้ำแข็งที่ใชบริโภคตองสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปด ใชอุปกรณที่มีดามคีบหรือตักโดยเฉพาะ

วางสงูจากพืน้อยางนอย 60 เซนตเิมตร และตองไมมสีิง่ของอืน่แชรวมไว 
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3. ภาชนะ อุปกรณ� เคร�่องใช�

3.1

3.2

3.3

3.4

3.5

3.6

3.7

เขยีงและมดี ตองมสีภาพด ีแยกใชระหวางเนือ้สตัวสกุ เนือ้สตัวดิบ และผกั ผลไม

ชอน สอม ตะเกียบ ตองวางตั้งเอาดามข้ึนหรือวางเปนระเบียบในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปด เก็บสูง

จากพืน้อยางนอย 60 เซนตเิมตร

จาน ชาม ถวย แกวนำ้ จดัเกบ็ในภาชนะท่ีสะอาด มกีารปกปด เกบ็สงูจากพืน้อยางนอย 60 เซนตเิมตร

ตูเยน็/ ตูแช อปุกรณเกบ็รกัษาความเยน็ มขีนาดทีเ่พยีงพอ สะอาด มสีภาพดี มปีระสิทธภิาพ เหมาะสม

ในการเก็บรกัษาคณุภาพอาหาร 

ตูอบ/ เตาอบ/ เตาไมโครเวฟ/ อุปกรณประกอบหรือปรุงอาหารดวยความรอนอื่น ๆ สะอาด มีสภาพดี

และไมชำรดุ

ลางภาชนะดวยนำ้ยาลางภาชนะ และลางดวยนำ้สะอาดอกี 2 ครัง้ หรอืลางดวยนำ้ไหล รวมทัง้ทีล่างภาชนะ

ตองวางสงูจากพืน้อยางนอย 60 เซนตเิมตร

มีการฆาเชื้อภาชนะ อุปกรณ ภายหลังการทำความสะอาด เชน ตากแดด/ แชน้ำรอน/ แชน้ำคลอรีน/

ใชเครือ่งอบ เปนตน

4. ผู�สัมผัสอาหาร

4.1

4.2

4.3

4.4

4.5

4.6

ผูประกอบการ และผูสมัผสัอาหาร ตองผานการอบรมตามหลกัสตูรผูสมัผสัอาหาร “กฎกระทรวงสขุลกัษณะ

ของสถานที่จำหนายอาหาร พ.ศ. 2561”

ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน สวมผากันเปอนท่ีสะอาด สวมหมวก หรือเน็ทคลุมผม

และสวมหนากากผาหรือหนากากอนามัยปดปาก - ปดจมูก 

ตองลางมือใหสะอาดกอนเตรียม - ปรุง - ประกอบ - เสิรฟ หรือหลังสัมผัสสิ่งสกปรก และตองใชอุปกรณ

ในการหยิบจับอาหารที่ปรุงสำเร็จแลวทุกชนิด

ผูสัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือ ตองปกปดแผลใหมิดชิดและหลีกเลี่ยง

การปฏิบัติงานที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร

ผูสัมผัสอาหารที่เจ็บปวยดวยโรคที่สามารถติดตอไปยังผูบริโภคได โดยมีน้ำ

และอาหารเปนสื่อ ตองหยุดปฏิบัติงานจนกวาจะรักษาใหหายขาด

มีสุขนิสัยที่ดี เชน ตัดเล็บสั้น ไมทาสีเล็บ ไมสูบบุหรี่ หรือการกระทำใด ๆ

ที่กอใหเกิดการปนเปอนตออาหารในขณะปฏิบัติงานดานอาหาร

5. มีการเฝ�าระวังการปนเป� �อนโคล�ฟอร�มแบคทีเร�ยในอาหาร ภาชนะ และมือผู �สัมผัส
     อย�างน�อย 2 ครั้งต�อป�
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รายละเอียดประกอบการประเมิน GHH 4

การจัดการคุณภาพนํ้าดื่ม - นํ้าใช�

1. นํ้าดื่ม

1.1

1.2

1.3

1.4

1.5

1.6

สถานท่ีว่าง/ เกบ็นำ้ด่ืม่ ตองสะอาด ไมมฝีุน ไมมหียากไย พืน้ไมเฉอะแฉะ ไมวางใกลแหลงมลพษิ

เชน ขยะ นำ้เสยี ภายในระยะ 10 เมตร ไมวาง หรอืเกบ็นำ้ดืม่ในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิไวใกลกบั

สารเคม ีวัตถอุนัตราย หรอืผงซกัฟอก แสงแดดสองไมถงึ ควรวางใหสงูจากพืน้อยางนอย 15 เซนตเิมตร 

หรอืวางบนพาเลทพลาสตกิ จดัวางใหเปนระเบยีบ เพือ่ไมใหเปนทีอ่ยูอาศยัของสตัวและแมลงพาหะ

นำโรค

น้ำดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทตองมีเครื่องหมายรับรองคุณภาพจากสำนักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา (อย.) ภาชนะบรรจตุองสะอาด ไมรัว่ซมึ ไมมคีราบสกปรก ตะไครนำ้ ไมมรีอยแตกราว

ขดีขวนภายใน และฝาปดตองปดผนกึเรยีบรอย ไมมรีองรอยการฉกีขาด หรอืเปดใชงานกอนนำมาดืม่

นำ้ดืม่ตองมคีณุภาพตามเกณฑคณุภาพนำ้ประปาดืม่ได กรมอนามยั พ.ศ. 2563

มกีารตรวจสอบ/ ลางทำความสะอาดเครือ่งกรอง/ เปลีย่นไสกรองตามระยะเวลาทีก่ำหนด

มกีารลางทำความสะอาดกอกนำ้ดืม่ และหมัน่ดูแลบรเิวณจุดบรกิารนำ้ดืม่ใหสะอาด

ภาชนะบรรจุน้ำดื่ม เชน เหยือก คูเลอร แกวน้ำ ใหมีการลางทำความสะอาดทุกวัน และจัดเก็บ

บนชั้นวาง ภาชนะหรือตูท่ีสะอาด มีการปกปดปองกันการปนเปอน วางสูงจากพื้นอยางนอย

60 เซนตเิมตร
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3. มีการเฝ�าระวังการปนเป��อนโคล�ฟอร�มแบคทีเร�ยในนํ้า 
    ด�วยชุดทดสอบภาคสนาม (อ 11) หร�อส�งตรวจทางห�องปฏิบัติการ 

4. เจ�าหน�าที่ผู �ดูแลระบบนํ้า มีสุขลักษณะส�วนบุคคลท่ีดี มีและใช�อุปกรณ�ป�องกันตนเอง
     ในขณะปฏิบัติงาน เช�น การเตร�ยมสารคลอร�น ต�องสวมถุงมือยางสําหรับป�องกันสารเคมี
     แว�นนิรภัย หน�ากาก (Mask)

2. นํ้าใช�

2.1

2.2

2.3

ควรดูแลทำความสะอาดถังพักน้ำภายในอาคารอยางนอย 6 เดือนตอคร้ัง กรณีเปนถังพักน้ำใตดิน

ทำความสะอาดอยางนอยปละ 1 ครั้ง (กรณีที่ถังมีขนาดใหญมากยากแกการทำความสะอาดไดบอย ๆ

ใหเติมคลอรีนเพิ่มเพื่อรักษาระดับคลอรีนอิสระคงเหลือท่ีปลายทอใหไดตามเกณฑมาตรฐาน 0.2 - 0.5 

มลิลกิรมัตอลติร)

นำ้ใชตองไดมาตรฐานคณุภาพตามมาตรฐานนำ้ประปาของการประปานครหลวง/ การประปาสวนภมิูภาค 

หรอืตามเกณฑมาตรฐานคณุภาพนำ้ประปาดืม่ได กรมอนามยั พ.ศ. 2563

มีการตรวจสอบคลอรีนอิสระคงเหลือในน้ำ โดยใชชุดทดสอบภาคสนามในสถานการณปกติใหอยูในชวง

0.2 - 0.5 มลิลกิรมัตอลติร สถานการณโรคระบาด/ สาธารณภยัใหอยูในชวง 0.5 - 1.0 มลิลกิรมัตอลติร
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นายนิพนธุ  อนแฉง    นักวิชาการสาธารณสุขชำนาญการพิเศษ

นางอุทัยวรรณ  บุตรแพ    นักวิชาการสาธารณสุขชำนาญการพิเศษ

นายเชิดศักดิ์  โกศัลวัฒน    นักวิชาการสาธารณสุขชำนาญการ

นายพลาวัตร  พุทธรักษ    นักวิชาการสาธารณสุขชำนาญการ

นางสาววราภรณ  บุญภักดี   นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ

นางสาววรรณวิศา  รัตนบุรี   นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ

นางพรพรรณ  บุญปลิก    นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ

นางสาวรัตนา  เฒาอุดม    นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ

นางสาวอุไรพร  ถินสถิตย   นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ
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คณะผู�จัดทํา
คณะผู�จัดทํา

นางสาวปาริชาติ  จำนงการ    นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ

นางสาวภัทยา  พิมพาสีดา    นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ

นางสาวประภัสสร  ขจร    นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ

นางสาวศิริลักษ  กลิ่นมาลี    นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ

นายตวงสิทธิ์  วิมุตายน    นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ

นางสาวฐิติพร  ผาสอน    นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ

นางสาวกัลยลักษณ  ทับทิมใส   นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ

นางสาวชัญญานุช  เวียงแกว   นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ

นางสาวณัฐณิชา  ทองเจริญ    นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ

นายชัยรัชต  จันทรตรี    นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ

นางสาวเจนจิรา  ดวงสอนแสง   นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ

ผู�เร�ยบเร�ยง
นางสาวชไมพร  เปนสุข    นักวิชาการสาธารณสุขชำนาญการพิเศษ
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The Importance of
GREEN Health Hotel

Development
 A hotel is an accommodation established for business purposes to 
serve as a temporary accommodation with a fee charged for a traveler or individual.
According to the Hotel Act B.E. 2547 and hotels or similar businesses such as resorts, 
bungalows, guesthouses, etc., these types of accommodation are considered
businesses which can be harm to health and must be controlled according to the 
Public Health Act B.E. 2535 in order to control and prevent the potential hazards 
to the customer and business service providers. The previous data shows

that due to the increasing number of tourists, 
both Thai and foreign, hotel business,
then, grow up continuously. The growing of 
in this business, however, also increases
e n v i r o n m e n t a l  h e a l t h  p r o b l e m s
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 Therefore, the development and improvement of environmental 
health management in hotels according to the GREEN Health Hotel standards 
will support good health and well - being of customer and staffs, during
the COVID - 19 pandemic in Next Normal way of life. This is the way to 
promote and protect people’s health when using hotel services, and also 
the way to improve each level of environmental health in hotel to ensure 
cleanliness, safety and meet the Department of Health standard.

such as cleanliness, indoor air quality, germs (Legionella spp.), accident from 
using swimming pool, etc. These issues need to be addressed urgently.
Moreover, the situation of Corona Virus Disease 2019 (COVID - 19) pandemic 
also impacts on the business income. It also requires more effective
management in other areas in order to reopen and operate as normal. 
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GREEN Health Hotel
Development

Procedures
 Development of GREEN Health Hotels through the management of sanitation
environmental health and security, along with stakeholders being environmentally and health 
conscious, within hotels, resorts, bungalows or guesthouses, is considered a top priority.
It requires true understanding and needs to prioritise participation of all stakeholders in the
development process to ensure that their business establishments can be upgraded and 
verified for recognised standards. Certification assessment is therefore an important process, 
which can be employed as a tool to form a standard and recapture confidence of tourists 
and service users. Moreover, the approach is also regarded as a development guideline for 
service establishments. Another crucial factor is the development that links to standards
of other fields, as well as enhancing, upgrading and improving the establishments in
accordance with suggestions for the benefit of further development.

There are certain aspects required to be promoted and developed,
consisting of the two following parts:

PART

1
Measures for the Prevention of Infectious Disease
Provision of clean and secure accommodation services that can prevent
the spread of virus is an approach to cultivate trust among tourists and 
service users. This part includes:

1. Screening measures to ensure that there will be no 
staff or service users with suspected COVID  - 19 making 
use of services or working onsite. Should there be 
any person with potential symptoms, the operator 
will need to suggest him/her visit the doctor.  

2. Self - protection measures to reduce the spread of COVID - 19.

2.1 Require tourists or service users to wear a mask, or provide cloth or hygienic masks 
for hotel’s guests and visitors.

1. Development of GREEN Health Hotel Standards 

RECEPT ION
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2.2 Practice social - distancing measures by
maintaining at least 1 metre of physical distance 
between persons at the reception, cashier
counters and other crowded areas within the 
hotel. Waiting couches and chairs must be 
arranged at least 1 metre away from one another; 
and the number of guests and visitors must be 
limited and managed to not be excessively dense 
in order to reduce potential exposure to the virus.

2.4 Formulate measures to reduce congestion and 
avoid close interpersonal contact; for example,
limiting crowd density.

2.3 Provide alcohol - based hand sanitiser for guests at the common areas;
for example, lobby, meeting room, restaurant, gym room, entrance/ exit, lift hall, etc.
This preparation will lessen chances of person - to - person transmission. In this 
regard, it is recommended that another set of the sanitiser be provided for hotel staff.

3. Cleaning measures to clean all areas throughout the hotel on a daily and regular basis,
especially critical touch points, some of which are banisters, lifts, entrance and exit,
doorknobs and restroom. Cleaning frequency should be increased to every two hours 
by applying cleaning or chemical substances such as 70% alcohol, or Sodium
Hypochlorite 0.5%, or chlorine - based disinfectants.

GREEN Health

In order to achieve the target, executives of 
each organisation should formulate and 
announce clear policies, to which all staff 
and employees are required to strictly 
adhere, with consistent assessment and 
performance tracking.

1. Policy Formulation and Administration 

PART

2
Environmental Health Standards and 
Health Promotion: GREEN Health
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GREEN 2. GREEN  - Based Development :

R (Restroom)
Restroom and Sewage 
Management 

in line with sanitation principles, 
including solid waste segregation and 
participation in source reduction
campaigns according to the 3R
principles.

E (Energy)
Energy Conservation Management

E Environment
Building and
Environmental
Management

It is to ensure clean environment, 
buildings and orderliness, as well as 
pleasant appearances of both inside 
and outside of the buildings. Lighting, 
temperatures and ventilation within
the building must be suitable. Physical
environment should be well managed 
with more green spaces and pleasant 
landscapes provided.

following the National Public Toilet
Standards (HAS) to promote equality of 
users of all genders and ages and provide 
environmentally - friendly restrooms.

• Buildings, Location and the Environment 

Room cleanliness is the most highly 
concerned for hotel business. All facilities 
are required to be cleaned, whether they 
are beds, bathrooms, equipment,
amenities and ensured of tidiness, both 
before and after stay. Another important
thing is the air quality within the
accommodation rooms, which needs to 
be right for the stay. This includes
ventilation provision, air - conditioning 
cleaning on a regular basis, and room 
temperature setting to be between
24 - 26oC. In addition, in order to optimise 
the stay, a plan should be in place to 
ensure air quality, and a room environmental 
assessment should be conducted at least 
once a year; for example, assessment of 
temperature, relative humidity, carbon 
dioxide, dusts, lighting, etc.

• Accommodation Room Management 

to formulate tangible energy - saving policies and measures, which are to be mutually 
aligned by the entire organzation, as well as to promote renewable energy.

G (Garbage)
Management of All Types
of Solid Waste 
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This includes swimming pools and pool water quality management. Service spots within 
the building must be cleaned on a daily basis. There are signboards or a board providing 
rules/ regulations with rescue equipment provided. Moreover, water quality must be
managed and monitored to meet the required standards according to the Recommendations
of the Public Health Committee, No. 1/2550 (2007), on the Control of Swimming Pool 
Operations or any other Similar Business. Additionally, it needs to be ensured that the
environment within gym room and spa is suitable for exercising or enjoying other services

to be provided; equipment is cleaned and arranged in an 
organised manner for convenient use. In addition, there are 
personnel standing by to provide services, render suggestions 
or provide instructions to make sure that service users can do 
exercises with right postures and techniques.

• Provision of Environmental Health Services within Health Promoting Sites 

Legionella, mainly Legionella pneumophila, which can be found in any region throughout 
the globe, is a bacterium that causes Legionnaires’ disease. Legionella bacteria live in 
the highly humid environment and grow well in water, of which the temperature ranges 
from 25 - 50oC. This bacterium can be found in several areas within hotels, including
cooling towers, water heater tanks, condensate drain pans, faucets, shower heads and 
water storage tanks. Those areas therefore need to be cleaned and disinfected with hot 
water of 65oC or disinfectants; and there should be Legionella testing and analysis at 
least twice a year in pursuance of the Notification of the Ministry of Public Health on 
Code of Practice for the Control of Legionella Bacteria in Cooling Towers of Buildings 
within Thailand.

• Management of Legionella 

Each hotel is required to install a wastewater
treatment system for the treatment of wastewater 
discharged by the hotel, and to ensure that the water 
released after being treated will not affect the
community and the environment, and meet the
effluent control standards required by laws

(The Notification of the Ministry of Natural Resources and Environment). Another point 
is, there must be monitoring of animals and insect vectors by employing
safe methods to eliminate them within service establishments.

• Wastewater Treatment and Control of Animals and Insect Vectors 
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Safety measures adhered to by hotels and guests are highly important for the current hotel 
business. This is because they help prevent damage and loss of lives and property of the 
guests and the hotel itself, which can be potentially caused by several factors.If there are 
acts of God, these measures will help ensure that damage caused will not be severe. In
operating a reliable hotel business and to prevent circumstances that may cause damage, 
hotels should have safety measures in place, those of which include fire prevention and 
evacuation, safe working environment and dedicated chemical storage areas while the chemical
substances housed must be organised with safety reports that provide information of each 
type of chemicals. Moreover, there shall also be Personal Protective Equipment (PPE) for 
workers in accordance with relevant laws.

•  Safety in Hotels and Chemical Management

•  Food Sanitation Management

N (Nutrition)
Food Sanitation Management, Safe Food, Drinking - Consumable Water

This is to manage and monitor the environment, including personnel responsible for food 
activities within hotels, to ensure that it is clean and free from pathogens, helminth and 
chemical substances which are hazardous, or potentially hazardous, to physical growth, 
public health and well - being of consumers. These include dining area allocation, clean, 
organised and separately - located preparing and cooking areas. Food handling must be 
safe. Likewise, containers, equipment, utensils and food handlers are required to be clean 
and free from pathogens, etc. In this regard, the overall implementation must be in line 
with the Ministerial Regulation Food Selling Places Hygiene, B.E. 2561 (A.D. 2018).

•  Safe Food 
It requires that hotels will select 
food from a reliable source, which 
is not contaminated with substances
or foreign substances.

•  Clean and Safe Drinking - Consumable
   Water Quality Management 

It must be free from pathogens that
potentially cause waterborne diseases. 
Plus, it must not be contaminated with 
toxic substances. If contaminated with 
certain minerals or substances, the amount 
of such contaminants must not exceed
the values determined.

3. Development in according with the Health Criteria
This is the management of health promotion, which is necessary and consistent to ensure
good health; for example, employees' well - being, publication of health and environmental
health promoting information within the organisation, provision of health promotion 
services for guests or visitors, etc.

Health Criteria
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The certification of GREEN Health Hotel through the management
of environmental health within the hotel is objected to recapture
and boost confidence of service users. Hotel business operators 
or the like have to learn and study its certification principles and
criteria, as well as undertaking an initial assessment to find room
for further improvement prior to undergoing an official assessment.
Certification procedures can be summarised as follows:

2. Procedures for the Certification of GREEN Health Hotel

Any service operator interested can request for a certification assessment
at the Provincial Public Health Office situated in the locality.1
Provincial public health officers clarify and settle a mutual agreement about 
the certification procedures and guidelines/ methods to the service operator.2
The service operator undertakes an initial assessment using the assessment
form provided to find room for further improvement.3

Contact the Provincial Public Health Office to undergo an official assessment
for certification of GREEN Health Hotel.5

Once achieving the assessment criteria, the hotel will receive a certificate of
GREEN Health Hotel and The provincial Public Health Office sends assessment result
to Health Promotion Center issued by The assessment committee.

7
Health Center summarises the result and submits it to the Bureau of Environmental
Health, Department of Health.8

The service operator corrects all errors detected by providing operation plans, solutions,
duration and assigned persons. If there is a problem, or concern, that is beyond your
capacity, you can acquire suggestions from the provincial public health officers.

4

The Provincial Public Health Office coordinates with the dedicated committee
for further assessment. All criteria must be achieved. If there is any failure found,
the hotel will need to correct it and request for another assessment.

6
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3. Certification Assessment Procedures 

Provincial public health officers provide instructions/ clarification of the
assessment, procedures and certification process and provide an assessment form.

Service operator immediately takes action to solve detected
problem(s) and implementing a solution plan, setting duration

and assigning a responsible person.

Passed Failed

The committee informs
the service operator to

correct errors.

Service operator undertakes an initial evaluation.

The assessment committee
issues a certificate.

The healthcare center provides summary
to the Bureau of Environmental Health.

Service operator requests for a certification assessment service.

Assessment
Committee

Service operator expresses his/ her intention to receive
an assessment to the Provincial Public Health Office,

or registers at http://ghh.anamai.moph.go.th. 
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4. The GREEN Health Hotel Assessment Committee consists 
    of the followings

1.
2.

3.
4.
5.

The committee must consist of 3 out of the five 
specified above. In this regard, the committee 
structure is adjustable according to local contexts.

The accreditation and certification 
conducted by the GREEN Health Hotel 
Assessment Committee is valid for
2 years. The certificate is renewable 
by undergoing another assessment in 
every two years.

An officer responsible for environmental health tasks of the area health center;
An officer responsible for environmental health tasks of the Provincial Public Health 
Office;
An officer from the local administrative organisation;
An officer from the Provincial Office of Tourism and Sports; 
Other relevant agencies.

5. Standard Certification

The health center responsible for
such area collaboratively with the
Provincial Public Health Office issues 
a certificate for the service operator
who achieved the assessment criteria.

6. Certificate

The GREEN Health Hotel Assessment 
Committee will conduct a random 
assessment for further improvement 
at least once a year.

7. Monitoring
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As for the development of environmental health and health promotion within a hotel, there 
are several aspects to be promoted and improved, those of which are divided into two parts 
as follows:

GREEN Health Hotel
Assessment Criteria

PART

1
Assessment Criteria for 
Prevention of Infectious Disease

PART

2
Assessment Criteria for GREEN Health Hotel, composed of:
2.1

2.2

Formulation of GREEN Health Hotel policies
and management of the same
GREEN Health Hotel assessment criteria

R : Rest RoomG : Garbage E : Energy E : Environment N : Nutrition Health

Garbage
Management

(Waste Management)

Restroom
and Sewage 
Management

Energy
Conservation

Building and 
Environmental
Management

Nutrition, Food 
Safety and Drinking-
Consumable Water 

Management

Health
promotion
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G : Garbage

PART

1
Measures for the Prevention of Infectious Disease 

PART

2 GREEN Health Hotel Standard

1.
2.
3.

4.
5.
6.
7.
8.

9.

Provide a screening system for staff, service users and tourists.
Ensure that there is a measure in place to track service users and visitors.
Ensure that there is a measure to encourage wearing of hygienic or 
cloth masks.
Provide cleaning equipment.
Formulate a social - distancing measure.
Formulate a measure to reduce crowd density.
Clean common areas and high - touch surfaces.
Strictly manage secretion - contaminated solid waste generated by 
service users.
The Immunization for disease prevention.

1. A policy is formulated, and a person is assigned to be responsible 
for creating operation plans, a communication process that contributes
to organisational participatory in health development, environmental
health, safety and health promotion.

1. Policy Formulation and Management

2.
3.

There are solid waste reduction and segregation within the hotel.
There is solid waste management in line with the sanitation principles.

R : Rest Room
4.

5.

6.

There is development of restrooms in accordance with the Healthy,
Accessibility, Safety (HAS) within the communal building.
A toilet is provided for the disabled, conforming to the required 
standards in accordance with the Building Control Act, B.E. 2522 
(A.D. 1979)
An eco - friendly toilet innovation is provided.

E : Energy
7. There is a measurable implementation of energy - saving measures,

organisation - wide compliance of measures, or consumption of 
alternative energy.

2. Activity Development in Pursuit of the GREEN Criteria
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E : Environment

8. The building and its surroundings are hygienically clean and organised, 
with activities held to promote decent work environment and to 
enhance green spaces and landscape.

9. Lighting, temperatures and ventilation are adequately and suitably 
provided within the building, and must not cause adverse effect on 
health of employees and service users, as prescribed by relevant laws.

11. Legionella bacteria are managed using an appropriate control of 
bacterial transmission in accordance with the Notification of the Ministry
of Public Health on Code of Practice for the Control of Legionella 
Bacteria in Cooling Towers of Buildings within Thailand.

12. A wastewater treatment system is installed to treat wastewater 
discharged by the hotel. The treated wastewater must meet the 
effluent control standards; and, a report of the wastewater treatment
system installation must be provided as prescribed by laws.

13 There is a control of animals and insect vectors, both inside and 
outside of the building, to maintain cleanliness and organisation 
of the setting; and there are no breeding sites of mosquitos and 
insect vectors.

10. Accommodation rooms are clean, not a source of pathogen
accumulation, and ideal for relaxation.

14. Environmental health services are provided within health promoting
areas, including:

A clean and separately - located swimming pool with water 
quality control to ensure it is safe for service users.
A clean and separately - located gym room with trained
personnel to provide exercise instructions and suggestions.

-

-

15. Safety 
Fire prevention and evacuation plans are in accordance with 
relevant laws.
Safe work rules and practices are prescribed; and the working 
environment is safe for all staff.
Chemical substances are stored separately with signboards and 
warning statements for each chemical substance. There must 
be good management procedures to protect the community 
from potential disturbances.

-

-

-

2. Activity Development in Pursuit of the GREEN Criteria
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N : Nutrition

16. Food sanitation management must be in accordance with the
Ministerial Regulation Food Selling Places Hygiene, B.E. 2561
(A.D. 2018).

17. Food Safety Management

2. Activity Development in Pursuit of the GREEN Criteria

Food is obtained from a reliable source that has no contaminants,
or pesticides, and is certified by Food Safety Standards.

-

18. Drinking and Consumable Water

Drinking water must be stored at a clean area, in a hygienic,
tightly - sealed container with a food serial number (FDA) specified.
Water purifier must be clean, and its filter must be replaced 
on a required basis. 
Consumable water meets the water supply standards 
prescribed by the Metropolitan Waterworks Authority (MWA)/ 
Provincial Waterworks Authority (PWA), or the Notification of 
the Department of Health on Criteria for Recommendation of 
Drinking Water Quality Surveillance, B.E. 2563 (A.D. 2020) , with 
free residual chlorine assessed and water quality surveilled. 

-

-

Health

19. Health promoting activities are organised for service users in order
to encourage and promote good health among them.

20. Health promoting activities are organised for staff in order to 
promote good health among them. 

3. Organisation of Health Promoting Activities
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GREEN Health Hotel
Assessment Form
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GREEN Health Hotel Assessment Form

Hotel Name........................................................................................................................................

Address...............................................................................................................................................

Business License Number.............................................Expiry Date.............................................

  Hotel Type 1

  Hotel Type 2

  Hotel Type 3

  Hotel Type 4

Licence of Harmful Health Operation……..........………………… Expiry Date…………..........……...

Number of Accommodation Rooms.....................Number of Meeting Rooms.....................

Facilities..............................................................................................................................................

Contact Person........................................................................Tel....................................................

Date of Assessment………………………………………………………….......................................…………….. 

Assessment Summary

Assessment Committee

No Criteria Results

Assessment Criteria for the Prevention of Infectious Disease1

2 Assessment Criteria for GREEN Health Hotel

1. Signed...........................................................

        (                                            )

Organisation…….............................................…

2. Signed...........................................................

        (                                            )

Organisation…….............................................…

3. Signed...........................................................

        (                                            )

Organisation…….............................................…

5. Signed...........................................................

        (                                            )

Organisation…….............................................…

4. Signed...........................................................

        (                                            )

Organisation…….............................................…
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Part 1 : Assessment Criteria for the Prevention of Infectious Disease
In an event of infectious respiratory disease or emerging disease outbreak.

Prevention of
Infectious

Disease Criteria
Description Suggestion

Pass Fail

Result

Staff’s and service users’ body temperature 
are measured whenever they enter the premises,
and sticker marking is provided to those that 
meet the screening criteria (if the temperature 
of a person is over 37.5oC, such person will 
not be allowed to enter the premises, neither 
for work nor use of services, and will be 
advised to visit the doctor).

1. Provide a 
screening system
for staff, service 
users and tourists.

A system is in place to track service users and 
hotel visitors. For example, using Thailand’s 
official tracking application, or measures to 
control entrance - exit flows by using data 
records and reports.

2. Ensure that there
is a measure in 
place to track 
service users 
and visitors.

Alcohol - based sanitisers are provided in 
common areas. For example, at every 
entrance and exit way, lift hall, etc.

4. Provide cleaning 
equipment.

The number of service users is limited to 
reduce crowd density and close interpersonal
contact.

6. Formulate a 
measure to reduce
crowd density.

All areas within the hotel are cleaned on a 
daily basis, and the cleaning frequency is 
increased to at least every 2 hours, especially 
at key touch points and high touch surfaces.

7. Clean common
areas and high
touch surfaces.

Watertight trash receptacles are provided.
Trash bags must be sealed tight and collected
at a waste storage room. Each worker engaging
in waste collection is required to wear Personal
Protective Equipment (PPE) every time.

8. Strictly manage
secretion - 
contaminated solid
waste generated
by service users.

Promoting the immunization for employees 
with encourage them to receive a full dose 
vaccination accordance to government's 
requirements.

9. The Immunization
for disease 
prevention

Service users maintain at least 1 metre social 
distance.

5. Formulate a social 
distancing measure.

All service users wear a hygienic or cloth mask; 
or, the service establishment provides hygienic 
or cloth masks onsite for guests and visitors.

3. Ensure that there
is a measure to 
encourage wearing
of hygienic or 
cloth masks.
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Part 2 : Assessment Criteria for GREEN Health Hotel
Instruction: All criteria must be achieved. 
No service equals passing the assessment. Which depends on each type of hotel 

Activity Description Suggestion
Pass Fail

Result
No service

Criteria

Formulation 
of policies 
and GREEN 
health hotel
management 

Formulation of
a policy and
assignment of
a person to be
responsible for 
creating operation
plans, a 
communicational 
process that 
contributes to 
participatory 
health
development,
environmental
health, safety 
and health 
promotion.

Policies for health, hygiene, environ-
mental health and safety promotion 
are formulated in order to define 
work directions and communicate 
the same to all.

1. 1.

Solid waste
reduction and
segregation 
within the hotel.

The 3 R measure (Reduce, Reuse,
Recycle) is concretely implemented.

2. 1.

Solid waste 
management in 
line with the 
sanitation 
principles.

Workers who collect and haul
solid waste must wear a safety suit
and proper Personal Protective 
Equipment (PPE). 

3. 1.

General solid waste, including 
recycled solid waste, organic solid
waste and other solid waste, is 
segregated.

2.

A person is assigned, and operation
approaches are defined in order to 
work in pursuit of the policies.

2.

There is a plan in place to steer the 
operation in accordance with the 
GREEN Health Hotel criteria and it 
needs to ensure that such plan has 
been successfully executed.

3.

G : 
Management
of All Types 
of Solid 
Waste 

Public communications are provided
to establish understandings in 
participatory operation throughout 
the organisation. 

4.

The results of health, hygiene,
environmental health and safety
promotion are tracked, reviewed 
and evaluated.    

5.

Step 1 : Formulation of Development Procedures

Step 2 : Development in Pursuance of the GREEN Criteria 
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Activity DescriptionCriteria

G: 
Management 
of All Types 
of Solid 
Waste 

Solid waste receptacles that come
with a watertight lid are adequately
provided with waste sorting practices.

2.

Solid waste hauling route and 
schedule are clearly defined, and
solid waste hauling carts are cleaned
on a daily basis, after completing 
each hauling trip, to ensure that 
there are no remainders or waste 
accumulation.

3.

A hygienic waste storage is provided.
Solid waste is regularly collected 
and disposed according to the date 
and time specified in order to avoid 
waste accumulation and remainders.

4.

Water supply is clean, adequate and 
is not a breeding site of mosquitos,
or contained in a container. 
Condensate drain pans are clean, in 
good condition and are usable.

2.

Solid waste 
management in 
line with the 
sanitation 
principles.

3.

R : Restroom 
and sewage
management 

Cleanliness (Health : H)  
The floor, walls, ceiling, toilet bowls, 
toilet handles, urinal and urinal 
handles are clean, in good condition 
and are usable with no stains.

1.
Development
of restrooms in 
accordance with
the Healthy, 
Accessibility, 
Safety (HAS) 
within the 
Communal 
Building.

4.

Toilet paper is adequate for use
throughout the operating hours 
(either for sale or for free). Hand - held
bidets are clean, in good condition 
and are usable.

3.

Toilet paper is adequate for use
throughout the operating hours 
(either for sale or for free). Hand - held
bidets are clean, in good condition 
and are usable.

4.

Soap is available at all times 
throughout the operations.

5.

Trash receptacles are clean, in good 
condition and watertight, with lids. 
They must be placed below or close 
to a washbasin.

6.

Suggestion
Pass Fail

Result
No service
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Activity DescriptionCriteria

Good ventilation system is in place 
to ensure that there is no unpleasant
smell.

7.

Sewers and receptacles are not
leaking or damaged.

8.

R : Restroom 
and sewage
management 

Adequacy (Accessibility : A)  
At least one toilet seat is provided.10.

Development
of restrooms in 
accordance with
the Healthy, 
Accessibility, 
Safety (HAS) 
within the 
Communal 
Building.

4.

At least one toilet seat is provided
for the disabled, older adults,
pregnant women at a convenient
and easily reachable area. 
*There must be at least one toilet
room for the disabled and older 
adults. Moreover, there must be
facilities for the disabled and older
adults  as  prescr ibed in  the
Ministerial Regulation on Prescribing
accessible facilities for persons with 
disabilities and the elderly, No.2,
B.E. 2564 (A.D. 2021).

1.Provision of 
toilets for the 
disabled, which 
conform to
standards in
pursuance of 
the Building
Control Act,
B.E. 2522 
(A.D. 1979).

5.

Regular cleaning and monitoring
system is provided. 

9.

Public toilets are ready to use at
all times throughout the operating
hours. 

11.

Security (Safety : S)
Toilet locations are not isolated or 
deserted.

12.

Doorknobs and inside locks are clean,
in good condition and are usable.

14.

Toilet floor is dry. 15.

Lighting is adequate to allow
a person to see throughout.

16.

If there are at least 2 toilet rooms,
they must be divided into men’s 
and women’s with a universal sign 
or symbol displayed.

13.

Suggestion
Pass Fail

Result
No service
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Energy - saving innovations are used.
For example, use of water - saving
sanitaryware, use of alternative 
energy, etc.

R : Restroom 
and sewage
management 

1.Provision of
eco - friendly 
toilet innovation.

6.

There are tangible policies and 
measures for energy saving, leading
to organisation - wide compliance 
of measures. For example : 

E : Energy
saving system

1.Measurable
implementation
of energy - saving
measures,
organisation -
wide compliance 
of measures, or
consumption
of alternative
energy.

7.

Pleasant ambient of toilet rooms is 
enhanced by placing herbs to 
ensure that the room offers better,
but not excessive, pleasant smell.

2.

Energy saving activities that conform
to the policy are effectively organised, 
which encourage use of renewable
or alternative energy.

2.

Areas are clearly defined. Cleanliness
and orderliness of both inside and 
outside of the building are maintained
with clear signs provided.

2.

The common areas are clean, well -
arranged, organised and safe, those 
of which include gym, spa, meeting room,
staff canteen, supply storage room, etc.

3.

There is a clear achievement evaluation.3.

Environmentally - friendly biological
substances and chemicals are used
for toilet cleaning.

3.

The landscape is improved by 
extending green and recreational 
spaces to promote relaxation of 
service users and staff.

E :
Environment
Building and
Environmental
Management

1.Management of 
building sanitation 
and its premises

8.

Turn on/off time for electrical 
appliances;
Ensure that the temperature of
air conditioning is at 25oC;
Encourage use of bicycles within 
the hotel area;
Campaigns related to water - saving
consumption.

-

-

-

-

Activity DescriptionCriteria Suggestion
Pass Fail

Result
No service
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Activities that promote pleasant 
working environment are organised;
for example, 5S Activity, Healthy 
Workplace Happy for Life, etc.

4.E :
Environment
Building and
Environmental
Management

Management of 
building sanitation 
and its premises

8.

Lighting is adequately provided in 
compliance with the light adjustment 
procedures under law requirements.

1.Management
of lighting,
temperatures and
air ventilation 
within the 
building

9.

Suitable heat and temperatures are 
maintained. They must not cause 
hazards to health of staff and service 
users.

2.

An indoor ventilation system and
air quality management are provided
within the building, specifically 
inside a hall, at the lobby, meeting 
rooms, gym room, etc., with assessment
of temperature, relative humidity, 
air flows, particulate matters (TSP 
PM

10
), etc., at least once a year.

( as Announcement of Department 
of Health Subject : Air Quality 
Surveillance in  Public Building B.E. 
2565 (A.D. 2022)

3.

Bedding sets, bathroom amenities 
and personal items such as pillows,
blankets, bed sheets, towels, bathing 
grown, glasses, etc., are clean and
replaced every time after each stay.

2.

The floor, ceiling, curtains, carpets, 
bathroom and furniture such as 
table, chairs, sofa, closet, remote 
controller, telephone, plugs, switches,
etc. are cleaned to ensure that they 
are hygienic and organised, both 
before and after the stay.

1.Accommoda-
tion room
management 

10.

The cooling towers actively operate,
are located in a distance from 
households, installed with equipment
to prevent vapour dispersion, 
promote water control and treatment
system, together with signboards 
clearly displayed. Moreover, the 
number of cooling towers must be 
sufficient for use.

1.Management 
of Legionella
Bacteria 
(Supporting
details for GHH
Assessment 1)

11.

Activity DescriptionCriteria Suggestion
Pass Fail

Result
No service

74GREEN Health Hotel



The water storage tanks are clean 
with measures in place to limit the
residual chlorine level to the criteria
specified.

E :
Environment
Building and
Environmental
Management

2.Management 
of Legionella
Bacteria 
(Supporting
details for GHH
Assessment 1)

11.

A grease trap is installed at the
drainage pipe before it reaches the 
wastewater treatment system.

1.Wastewater
management 

12.

Air conditioning and condensate drain
pans are cleaned at least twice a year.

3.

Test results of Legionella Bacteria test 
and identification are provided
at least twice a year.

6.

A wastewater treatment system is 
installed to treat wastewater 
discharged by the hotel, and the  
release of treated wastewater must not
cause impacts to the community 
and the environment and meet the 
water discharge control standards 
according to relevant laws (Notification
of the Ministry of Natural Resources
and Environment). 

2.

A report of wastewater treatment 
system installation is provided in
pursuance of relevant laws (Ministerial
Regulation on Prescribing Criteria, 
Procedures and Format of Statistic 
and Data Collection, Noting, Detailing
and Summary Report of Wastewater
Treatment System Performance, B.E.
2555 (A.D. 2012)).

3.

The faucet and shower head within
the accommodation room are cleaned
using hot water or disinfectants on 
a regular basis.

4.

It needs to be ensured that there is 
no waterlogging in the pipe by  
keeping the water running through 
it for around 2 - 3 minutes, and  
repeating the step at least once a week. 

5.

Activity DescriptionCriteria Suggestion
Pass Fail

Result
No service
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Indoor and outdoor environment
is convenient, clean and organised, 
and will not become a breeding site
of mosquitos and insect vectors.

1.E :
Environment
Building and
Environmental
Management

Animals and insect vectors are
controlled by employing safe methods.

2.

Animal and 
insect vector 
control

13.

The poolside building or areas that
are used for showering, toilets, hand
washbasins, dressing rooms, shoe 
shelves, locker cabinets found at
the swimming pool are cleaned on
a daily basis. 

1.

The swimming pool  and i t s 
surroundings are in good condition 
and  ready to be used. The pool 
water must be clean with no stains 
of moss, trashes or other objects.

2.

A board to inform water quality
such as chlorine value, pH value on 
a daily basis is provided; and there 
must also be a board indicating 
rules/ regulations, first aid procedures
and pool depth, both in Thai and
other languages, at a position clearly
noticeable by service users.

3.

Trained staff are assigned to monitor 
the swimming pool in order to 
provide knowledge, ensure safety, 
provide assistance, first aid and 
rescue support throughout its 
operating hours. 

4.

There is rescue equipment at the 
swimming pool, including reaching 
poles, ring buoys, emergency oxygen 
cylinders, etc. There must be a first 
aid room, or first aid kit, and a phone 
together with important numbers 
provided at a position clearly
noticeable.

5.

Environmental
health
management
in health
promoting
facilities

1) swimming 
pool and
its water
quality 
(supporting
details
for GHH
assessment 2)

14.

Activity DescriptionCriteria Suggestion
Pass Fail

Result
No service
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1) swimming 
pool and
its water
quality 
(supporting
details
for GHH
assessment 2)

2) Gym Room

There are staff monitoring, supervising,
improving the quality of pool water, 
and the quality of such must be 
managed to meet the standard 
criteria required by relevant official 
agencies.

E :
Environment
Building and
Environmental
Management

6.

There are staff monitoring, supervising,
improving the quality of pool water, 
and the quality of such must be 
managed to meet the standard 
criteria required by relevant official 
agencies.

7.

Exercising areas are allocated; for 
example, reception area, exercise 
equipment area, group exercise 
area, etc. As for the exercise
equipment area, the space between 
each equipment must not be less 
than 60 cm. and aisles must be at 
least 1.50 metre wide.

1.

Good air ventilation is facilitated 
within the gym room with no 
unpleasant smell. If air conditioning 
is turned on, the temperature must 
be set between 20 - 25oC. 

2.

Environmental
health
management
in health
promoting
facilities

14.

Adequate lighting is provided
(at least 200 lux). 

3.

An instruction board for the use of 
exercise equipment is provided. The 
exercise equipment must always be 
ready for regular use. 

4.

In case of turning on the music, 
an average sound intensity within 
the gym room must not exceed
90 decibels.

5.

Activity DescriptionCriteria Suggestion
Pass Fail

Result
No service
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Safety and 
working
environment 
in pursuance 
of relevant 
laws
1) Fire 

prevention
and 
evacuation

2) Safe working
environment

15.

There are personnel standing by to 
provide services, render suggestions
and instruct how to exercise, all of
them must be qualified with at least
a bachelor’s degree in health 
science, sports science, P.E., or have 
undergone training for exercise 
trainers, with first aid or life - saving 
kits provided. 

6.

Each type of fire protect ion
equipment is provided in a suitable
and sufficient number. They must 
be ready for use and installed in a 
position that is immediately accessible
once there is an emergency. In this 
regard, it will be in accordance with
relevant laws. 

1.

Adequate firewater systems and
supporting equipment are provided
for initial fire prevention at every
part of the building. 

2.

E :
Environment
Building and
Environmental
Management

Fire evacuation exit and fire escape
are in good condition, not damaged,
being obstructed or locked.

3.

Evacuation spots within the hotel
are clearly defined. 

4.

A planned fire drill is conducted
at least once a year.

5.

Electrical wires are organised, 
correctly used and comply with safe
electrical usage criteria, and that 
electronic appliances are maintained
in good condition. 

2.

Machinery and equipment are stably 
and safely installed with their 
moving parts housed in a protective
cover throughout the operations.

1.

2) Gym Room

Activity DescriptionCriteria Suggestion
Pass Fail

Result
No service
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2) Safe working
environment

Safe work regulations, procedures 
are formulated. There are lines to 
be indicative of dangerous or 
restricted areas with clear warning 
signboards provided.

E :
Environment
Building and
Environmental
Management

3.

3) Chemical
substances

Accurate, suitable and sufficient
Personal Protective Equipment (PPE)
is provided for workers.

1.

Accurate, appropriate and adequate
Personal Protective Equipment (PPE)
is provided for operators.

4.

Instructions for safe handling of each 
type of chemical substances are 
provided with data displayed.

2.

Chemical substances used for
cleaning must undergo wastewater 
treatment prior to being discharged
to the environment.

3.

There are no chemical odour or 
smell disturbances that adversely 
affect the community.

4.

Preparing, cooking and dining areas 
are hygienic and separately located. 
Fresh food and ingredient unloading 
areas are clean and located separately
based on types of food, with no 
animals and insect vectors detected. 
There must be solid waste receptacles,
hand washbasins and hygienic 
toilets, which are not located close
to fresh food unloading areas. 

N : Nutrition
Food
Sanitation
Management,
Food safety 
and Drinking -
Consumable
Water

1.

Food is prepared or cooked on a 
table that is at least 60 cm. high from 
the floor. No molds are detected in 
dry food, and safe additives are used.
Fresh ingredients are rinsed prior to 
being cooked and will be stored at 
a temperature lower than 5oC. 
Cooked food must be covered. Ice 
for beverages must be hygienic, 
covered and not be mixed with 
other ingredients in an ice tank.

2.

Food sanitation
(Supporting
details for GHH
assessment 3)

16.

Activity DescriptionCriteria Suggestion
Pass Fail

Result
No service
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Containers, equipment, utensils are 
clean and sterilised after washing, 
covered and stored at least 60 cm.
high from the floor. Fridge and freezer
are clean and in good condition 
while each chopping block and knife 
will be used for different types of 
food, namely cooked food, raw 
food, vegetables and fruits.

3.

Business operators and food 
handlers have undertaken a training
program for food handlers according
to the “Ministerial Regulation Food
Selling Places, B.E. 2561 (2018)”. 
Food handlers dress in a clean, 
appropriate and proper outfit and 
wash their hands prior to preparing,
cooking and serving food.

4.

Surveillance of coliform bacterial 
contamination in food, containers 
and handlers’ hands is conducted 
at least twice a year. 

5.

N : Nutrition
Food
Sanitation
Management,
Food safety 
and Drinking -
Consumable
Water

Food sanitation
(Supporting
details for GHH
assessment 3)

16.

Certified ingredients from a reliable
source that is not contaminated 
with chemical substances, or
pesticides, are used.

1.Food safety 
management

17.

Drinking water - storing places/ 
containers are clean and organised.
Drinking water must not be placed 
close to any source of pollution or
chemical substances. It must be 
contained in a clean, tightly sealed
container with a food serial number
provided by the Food and Drug 
Administration (FDA). Water purifiers
are clean with their filters replaced
once expired.

1.Drinking and 
consumable
water quality 
management
(supporting
details for GHH 
assessment 4)

18.

Activity DescriptionCriteria Suggestion
Pass Fail

Result
No service
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Cleanliness of water storage tanks 
within the building and underground
are maintained on a regular basis. 
Consumable water meets the water
quality standards of Metropolitan 
Waterworks Authority (MWA)/ 
Provincial Waterworks Authority (PWA),
or the Notification of the Department
of Health on Criteria for Recommen-
dation of Drinking Water Quality 
Serverillance ,B.E. 2563 (A.D. 2020) 
with free residual chlorine detection 
and surveillance of water quality.

N : Nutrition
Food
Sanitation
Management,
Safe Food 
and Drinking -
Consumable
Water

2.Drinking and 
consumable
water quality 
management
(supporting
details for GHH 
assessment 4)

18.

Information pertaining to health,
hygiene and life balance promotion
is communicated to service users 
through different communication 
channels such as communication 
boards, leaflets, website, etc.

H : Health
Promotion
for Service
Users and
Employees

1.

Exercising services are offered to
service users. There are rooms/ 
spaces for exercising, or weekly 
schedules for exercising activities. 

2.

Health promoting service options are
offered to service users; for example,
healthy menu, healthy product 
alternatives, organic food, etc.

3.

Services for relaxation are provided 
such as relaxing corner, pampering 
corner, etc.

4.

Health of those who do not smoke is
protected by defining non - smoking
areas in accordance with the
Ministerial Regulation on Prescribing 
Types or Names of Public Domains,
Work Sites and Vehicles in order to
Ensure that Any or All Areas of Such
Places and Vehicle are a Non - 
Smoking Area, or a Smoking Area 
Located in a Non - Smoking Area, 
B.E. 2561 (A.D. 2018).

5.

Health 
promotion
for service users

19.

Activity DescriptionCriteria Suggestion
Pass Fail

Result
No service

Step 3 : Development in accordance with the Health Criteria 
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A first aid kit, numbers of nearby 
hospitals and emergency numbers 
are provided.

6.H : Health
Promotion
for Service
Users and
Employees

Health
promotion
for service users

19.

Knowledge about health promotion
and environmental health is
delivered to employees; for example,
through training, publication of 
health promotion and environmental
health related information, other 
activities, etc.

1.

Health and environmental health 
promoting activities within the 
organ i sat ion a re  supported ;
for example, there are dedicated 
spaces for exercising, recreational 
activities, mother’s breastmilk
activity, etc. Moreover, employee 
participation is encouraged.

2.

Nutrition intakes of employees, their 
exercising habits, recreational
activities, or other activities, etc. are 
promoted and monitored.

3.

Employees are encouraged to 
express their opinions. There is a 
suggestion box provided to obtain 
employees’ opinions towards health
and environmental health at work.

5.

A nursing room or a first aid kit
is provided for sick employees,
or those injured.

6.

Annual health checkups are provided
for all employees.

4.

Health
promotion
for staff

20.

Remarks : Assessment result will be subject to the discretion of the assessment committee. 

Activity DescriptionCriteria Suggestion
Pass Fail

Result
No service
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Formulating Standard Criteria

Reasons/ Necessity
and Empirical Data in

 In 2020, the Department of Health 
conducted an environmental health 
survey on temporary accommodation, 
hotels and resorts. It was found that the 
majority of hotels and resorts had prioritised
the environmental health management 
with written policies implemented and 
being acknowledged by all employees and 
service users for further compliance. The 
policies covered multi - dimensions 
namely the aspects of site cleanliness and 
orderliness management and sanitation, 
including solid waste, sewage, wastewater, 
animal and insect vector management. 
Hotels and resorts monitored and ensured 
that all these are hygienic. In terms of 
accommodation rooms, each was cleaned, 
both before and after stay.
 However, for air quality management
in accommodation rooms, it was found 
that most of the rooms had encountered 
temperature issues,relative humidity, air 
flows and the accumulation of carbon 
dioxide and carbon monoxide, which 
potentially affected comfortability of
 

service users. In addition, it was found
that 70 percent of the accommodation 
rooms had accumulated particulate
matters that were smaller than 10 microns 
(PM

10
) to over 50 µg/m3. Nevertheless,

the quantity of particulate matters (PM
10
, 

PM
2.5

) generated within such buildings
was only slightly over the standard and did 
not adversely affect the respiratory track 
s y s t em .  I n  add i t i on ,  i n s i d e  t he
accommodation rooms of hotels and 
resorts, a problem related to formaldehyde
(CH

2
O), the quantity of which exceeded 

the standards, was also detected. In terms 
of bacteria and microorganisms, they were 
found accumulating in certain areas.
However, the bacteria and microorganisms 
might be produced both inside and outside 
the building. However, still, there was no 
study on health impacts for places of high 
bacterial densities in the air conducted. 
For the air quality in the lobby area, it was 
found that the study result was in the same 
direction as that of hotels’ and resorts’ 
accommodation rooms.
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 For the detection and identification of Legionella in the 
water system of accommodation, hotels and resorts, no Legionella 
was found at any risk spots, which included cooling towers, water 
storage tanks, faucets and shower heads in guest bathrooms, where 
they took a shower and brushed their teeth. Based on the recently 
updated data, most of hotels and resorts did not have a proper 
system for Legionella monitoring and surveilling in the water system 
in accordance with suggestions of the Department of Health. For 
swimming pool management, they are hygienically managed and 
safe for service users. However, when considering the pool water 
quality, free chlorine was found, and the pH value did not meet 
the required standards. Furthermore, there was contamination of 
microbes, or microorganism indicators, which potentially caused 
disease, namely Pseudomonas Aeruginosa, which might transmit
and enter into the body of service users, resulting in septicemia 
and infection of other systems within the body. 

 In addition, for the contamination of coliform bacteria in 
food, the hotels provided clean and hygienic preparing/cooking 
areas, equipment and utensils. However, in terms of personal 
hygiene of food handlers, whether they are those who cooked or 
served the food, they, still, did not comply with the hygiene principles.
It was found that, over 50 percent of food handlers were contaminated
with coliform bacteria. Moreover, it was also realised that over 60 
percent of cooked food and ice were contaminated with the same 
bacteria. This might potentially affect health of service users. 
Likewise, drinking and consumable water supplied to many hotels 
and resorts was contaminated with coliform bacteria and fecal 
coliform bacteria, referrable to an unclean stage of water, and might 
cause a respiratory track disease.

 Therefore, it is required that, in the management of
environmental health of hotels and resorts, all regulations and 
procedures must be aligned in order to satisfy the needs of
service users, as well as to promote and provide knowledge for 
management and administration according to relevant laws. For 
instance, management of air quality within the building, pool water 
quality management, control and surveillance of Legionella, which 
is a key factor that emerges inside hotels and resorts. Another 
important concern pertains to sanitation management within hotels, 
and personal hygiene of employees, in order to prevent the transmission
of pathogens that may adversely affect the public health. 
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1. Health Centers 1-12 and Metropolitan Health and Wellness Institution

2. Provincial Public Health Offices of All Provinces

Phone NumberHealth Center

Health Promotion Center 1 Chiang Mai

Health Promotion Center 2 Phitsanulok

Health Promotion Center 3 Nakhon Sawan

Health Promotion Center 4 Saraburi 

Health Promotion Center 5 Ratchaburi

Health Promotion Center 6 Chonburi

Health Promotion Center 7 Khon Kaen

Health Promotion Center 8 Udon Thani

Health Promotion Center 9 Nakhon Ratchasima

Health Promotion Center 10 Ubon Ratchathani

Health Promotion Center 11 Nakhon Si Thammarat

Health Promotion Center 12 Yala

Metropolitan Health and Wellness Institution

0-5327-2740

0-5529-9280

0-5625-5451

0-3630-0832

0-3231-0368-70

0-3814-8165-8

0-4323-5902-5

0-4212-9586

0-4430-5131

0-4528-8586-8 Ext 301

0-7539-4604

0-7321-67776

0-2521-6550-2

Coordination
and Certification Agency
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Annex
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Supporting Details for GHH Assessment 1

Management of Legionella spp.

1. Cooling Tower

1.1

1.2

1.3
1.4
1.5

1.6

1.7

1.8

The number of operating cooling towers must be less than
the total number of cooling towers, as for the rest will be
usedonce necessary. 
Cooling towers must be installed at least 5 metres away from residential areas,
community, or location, or buildings, water storage tanks, wind outlets. 
Equipment to prevent vapour dispersion from the cooling towers is installed.
Cooling towers are placed in a location noticeably separate from other parts. 
There is a water control and treatment system in the cooling towers. At least two 
types of anti - scale, anti - corrosive substances, or biological substances are added. 
If using chlorine in eradicating microorganisms, the residual chlorine level in the 
condensate drain pan must not be less than 1 mg. per litre.
Water used in the cooling towers must be consumable water only. If it is water from
other sources, such water must undergo treatment in the sand and resin filtrate 
system.
A signboard indicating ‘Do Not Entry’ or ‘Dangerous, Do Not Entry,’including a board 
providing suggestions for workers or relevant parties, is provided.
The cooling towers must be cleaned at least once in three months.

2. Water tank storage

2.1
2.2

2.3

The water tank storage is cleaned at least one time per year.
The residual chlorine level in the water storage tanks is controlled
to not less than 0.2 mg. per litre.
There is a circulation of water stored in the storage tanks within the hotel.

3. Condensate drain pans are cleaned at least twice a year.
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4.1

4.2

Filters are cleaned, and the faucet and shower head are disassembled to be washed
in 65oC water for 5 minutes, or in a concentrated chlorine solution of 10 mg.
per litre for 5 minutes. In case of not disassembling the equipment, it requires that 
the two will be sprayed with 65oC water for 5 minutes.
4.2 For shower heads provided within unoccupied accommodation rooms, or those
that have been closed for over a week, it requires to leave the water flowing for
2 - 3 minutes and repeat the same step on a regular basis, at least once a week.

5. Water in the drainage water system is allowed to flow for 2 - 3 minutes.
     This step is repeated on a regular basis, at least once a week, in order
     to avoid waterlogging in the system.

4. Faucet and shower head are provided in the accommodation room

6.1

6.2

6.3

In case of detecting less than 100,000 CFU Legionella spp. per litre, the cooling 
towers must undergo a remedial treatment with a new maintenance, investigation, 
surveillance and result tracking plan.   
In case of detecting at least 100,000 Legionella spp., but not exceed 1,000,000 CFU 
per litre, a warning letter must be issued to inform about room for further
improvement and reassessment.    
In case of detecting over 1,000,000 CFU Legionella spp. per litre, it is deemed that
the swimming pool is in an acute hazard, the evaluator will issue an instruction to
shut down the system in order to eliminate contaminants, clean and disinfect the 
site.  

6. Results of Legionella spp. examination and analysis are provided
     at least twice a year.
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1. Location

1.1

1.2

1.3

It should be situated with a considerable distance from a source that potentially 
causes contamination in the swimming pool. For example, animal husbandry site, 
solid waste disposal site, etc. 
There must be fences or walls to prevent outsiders and animals from entering
the premises.
It must be situated on an area unreachable by floods, and a strong ground with 
adequate electricity, water supply and a convenient entrance - exit.

Supporting Details for GHH Assessment 2

Swimming Pool Management

2. Swimming pool and poolside building

2.1

2.2

2.3

2.4

2.5
2.6

2.7
2.8

The swimming pool is constructed by using reinforced concrete with well - built 
and stable materials.
There must be an overflow system of 30 - 40 cm. wide with lids surrounding the
swimming pool.
Walking space around the swimming pool must be at least 1.2 metre wide, not 
slippery, easily cleanable with no waterlogging.
For water depth, there must be signboards to provide information about the depth 
of the swimming pool, or numbers clearly indicating the depth.
There must be sufficient light throughout the entire area.
Poolside buildings must be constructed with well - built materials, located on an even,
non - permeable and easily cleanable ground.
There must be adequate dressing rooms, locker cabinets, shoe shelves or storages. 
There must be a hand washbasin, pre - swim shower area and foot cleaning area at 
the entrance of the pool. Also, chlorine must be added to the foot cleaning area 
to prevent infection. 
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3. Swimming pool control

3.1

3.2

3.3

There must be pool monitoring staff who have participated in a training programme 
pertaining to pool water quality monitoring.
There must be at least 1 lifeguard per not exceeding 100 service users. Any number 
of users that exceeds 100 will be treated as another 100.
Water management and control to meet the following standard criteria:

3.4

3.5

3.6
3.7

3.8

Detection of free residual chlorine and pH value must be carried out at least twice
a day before and after operating hours.
Records of swimming pool visitors must be provided. Visitor data must be categorised 
into days, genders and ages with a duration of their pool usage provided.
There is a board clearly indicating all instructions for visitors. 
There are hygienic toilets, shower rooms and sewage management that meet
the sanitation principles.
Wastewater is managed to raise its quality and ensure that it meets the discharge
standards. 

3.3.1
3.3.2
3.3.3
3.3.4
3.3.5
3.3.6
3.3.7
3.3.8
3.3.9
3.3.10

3.3.11
3.3.12

pH: 7.2 - 8.4
Free chlorine: 0.6 - 1.0 ppm.
Combined chlorine: 0.5 - 1.0 ppm.
Alkalinity: 80 - 100 ppm.
Calcium hardness: 250 - 600 ppm.
Cyanuric acid: 30 - 60 ppm.
Chloride: not over 600 ppm.
Ammonia: not over 20 ppm.
Nitrate: not over 50 ppm.
Total coliform bacteria: less than 10 per 100 ml. water, measurable by
the most probable numbers at the proportion of 100 ml.
Fecal coliform not detected
Disease causing microorganisms or microbial indicators not detected
(i.e., Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Pseudomonas aeruginosa).

90GREEN Health Hotel



1. Location

1.1

1.2

1.3

1.4

1.5

1.6
1.7

1.8
1.9
1.10

1.11

Dining area, food preparing and cooking areas are clean, organised, separately located 
with sufficient ventilation.
Fresh food and material pick - up areas are in good condition, clean, made of a material
that is easily cleanable, of an even surface, in good condition, and not located in a 
close proximity to toilets and solid waste storages.
Foods are separately stored based on types; and they must not be placed directly 
on the floor.
The floor of the preparing and cooking areas is made of nonpermeable material,
which has an even surface, is in good condition, clean, not slippery, facilitates water 
drainage and is easily cleanable.
Tables used for food preparing and cooking are in good condition with no stains,
and are at least 60 cm. high from the floor.  
No animals and insect vectors are detected and there are preventive measures in place.
A clean toilet must be provided and separately located. There must be no food
preparation or cooking performed close to such toilet.
There is a clean and functional hand washbasin with soap that is available at all times.  
Solid waste receptacles are in good condition and watertight with a lid.
There is a segregation process to sort out organic waste from other types of solid 
waste for that generated by the kitchen, and store it at a clean waste storage point,
or waste storage room that meets the sanitation principles.
There is adequate lighting which is suitable for each specific activity. 

Supporting Details for GHH Assessment 3

Food Sanitation
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2. Food

2.1

2.2

2.3

2.4

2.5

2.6

Food is prepared, cooked on a table that is at least 60 cm. high from the floor. Food 
must not be prepared directly on the floor, in front of, or inside the toilet. 
Food additives used must be safe, each of which must be indicated with a food
serial number (FDA number).
Fresh food, vegetables, fruits are thoroughly rinsed before cooking or storing. Different 
types of fresh food must be separately stored. Fresh meat should be stored in
a temperature that is lower than 5oC. 
There must be no molds, foreign substances detected in dry food. It must be stored 
in a clean container, placed at least 60 cm. high from the floor. For food contained 
in a tightly sealed container, there must be FDA or TISI certification marks. 
Cooked food is stored in a clean container and is placed at least 60 cm. high from 
the floor. The food should be reheated every 2 hours.                                                                                                                  
Ice for consumption must be clean and stored in clean containers with lids, and 
ladled by a long - handled spoon or tongs. It must be placed at least 60 cm. high 
from the floor and must not be stored with other items.

3. Containers, equipment, appliances

3.1

3.2

3.3

3.4

3.5

3.6

3.7

Chopping blocks and knives must be in good condition and used separately between 
cooked meat, raw meat, vegetables and fruits. 
Spoons, forks, chopsticks must be placed upright with the tip up, or organised in
a clean storage box, and stored at least 60 cm. high from the floor.
Plates, bowls, cups, water glasses are stored in a clean storage box and placed
at least 60 cm. high from the floor. 
Refrigerator/ fridge/ cooler are of an adequate size, clean, in good condition, efficient 
and suitable for preserving food quality. 
Stove/ oven/ microwave/ other equipment for food preparing or cooking using heat
are in good condition and not damaged.
Containers are washed with a substance dedicated for container cleaning, and 
washed in clean water for another 2 times, or cleaned with running water.
The washed containers must be placed at least 60 cm. high from the floor.
Containers, equipment are sterilised after washing; for example, by sun drying/ 
heated water/ chlorinated water/ sterilisation oven, etc.
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4. Food handlers

4.1

4.2

4.3

4.4

4.5

4.6

Business operators and food handlers are required to attend a training programme 
available to food handlers according to the “Ministerial Regulation on Food Selling 
Place Hygiene, B.E. 2561 (A.D. 2018)”.
Food handlers must wear a clean outfit with sleeves with a clean apron, a cooking
hat or a disposable hair net, and a cloth or hygienic mask to cover their mouth and nose.
Handwashing is required prior to preparing, cooking and serving food, or subsequent
to getting into contact with dirtiness. An appliance is used every time when ladling 
cooked food.
Food handlers who have hand injuries must cover those cuts or wounds entirely 
and avoid performing works that potentially come into direct contact with food.
Food handlers who have a waterborne and foodborne disease must take leaves 
until entirely recovered. 
Food handlers must have good hygiene habits, keep their nails short without being
polished. They must not smoke or carry out any action that potentially causes 
contamination in food while performing their tasks. 

5. Surveillance of coliform bacterial contamination in food, containers and hands
     of food handlers must be performed at least twice a year.
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Supporting Details for GHH Assessment 4

Water quality management

1. Drinking Water

1.1

1.2

1.3

1.4

1.5

1.6

The storing places/ containers of drinking water must be clean with no dust, 
spider webs while the floor or the bottom part of which are not dampened. 
They must not be placed within 10 metres from sources of pollution such as 
waste, wastewater. Consumable water must not be placed or stored in a tightly 
closed container set close to chemical substances, hazardous materials or 
detergent, and unreachable by sunlight. They should be placed at least 15 cm.
high from the floor, or on a plastic palette and be organised in order not to 
become a home to animals or insect vectors.   
Drinking water in tightly closed containers must display a certification mark of 
the Food and Drug Administration (FDA). The containers must be clean, non - 
leaking,with no stains, moss greens, cracks or scratches inside. The lid must 
remain completely shut with no breakage.  
Drinking water must meet the Drinkable Water Standards of the Department 
of Health, B.E. 2563 (A.D. 2020).
Water purifier must be checked/cleaned while its filters must be replaced 
within a specified duration. 
Drinking water tabs are washed; and drinking water stations are maintained 
clean on a regular basis.  
Drinking water containers such 
as jugs, coolers, water glasses 
must be cleaned on a daily 
basis and placed on/in clean 
shelves ,  receptacles ,  or 
cupboards. The containers 
must be closed to prevent 
contamination and placed at 
least 60 cm. high from the 
floor.
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3. Surveillance of coliform bacterial contamination in water is performed by using
     a field test kit (Aor11), or collecting water for laboratorial tests.  

4. Water system administrators must have good personal hygiene habits, possess
    and use Personal Protective Equipment (PPE) while performing their tasks;
    for example, it is required to wear rubber gloves, safety goggles and mask
    when preparing chlorine in order to prevent them from coming into contact
    with the chemical substance.

2. Consumable water

2.1

2.2

2.3

Water storage tank within the building must be cleaned at least once in six months.
In case of underground tank, it must be cleaned at least once a year (if the tank is
too large to clean regularly, it will require to add more chlorine to maintain the 
level of free residual chlorine at the end of the pipe to ensure that it meets the standard
level of 0.2 - 0.5 mg. per litre).
Consumable water must meet the water quality standards of the Metropolitan 
Waterworks Authority (MWA)/Provincial Waterworks Authority (PWA), or the Drinkable
Water Standards of the Department of Health, B.E. 2563 (A.D. 2020).
Detection of free residual chlorine in water is performed by using a field test kit to
ensure that it is in the range of 0.2 - 0.5 mg. per litre during a regular circumstance, 
or 0.5 - 1.0 mg. per litre during an outbreak/public disaster.
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