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The objective of this research was to study sanitation management of canteen at the 
public secondary schools in Prachin Buri province.  The population was the high school 
administrators, foods store entrepreneurs and students.  Questionnaire and observation form 
were used for data collections.  Data analysis had done by computer program. Frequency and 
percentage were used for statistical tool. 

 
The result of the study revealed in 4 parts; 1) A half of the administrators paid attention 

to the school canteen sanitation.  Three third of them had never provided sanitation training for 
the food stores entrepreneurs.  Most of them reported about the schools canteen sanitation to the 
city and they expected to provide sanitation system to school canteens.  2)  Most of the school 
canteen entrepreneurs were female, they had education less than grade 12 and less than a half of 
them were trained in the sanitation training program.  Most of the school canteen entrepreneurs 
needed to have sanitation training, because they believed that sanitation system would be good 
for the student and their own children.  3)  Most of the student had knowledge about sanitation 
in the moderate level and they believed that sanitation training was necessary, in order to be part 
in watching out the well sanitation system of the school canteen.  4)  The observation, found 
that, most of the school had canteen had no washbasin and grease tab.  The quality of foods was 
in the moderate level and the price was suitable.  Serving equipments were suitable, but did not 
wash properly.  Garbage was taken care well enough.  The student didn’t help to take care of 
school canteen well enough.  Therefore the administrator needs to provide the sanitation training 
to the stake holder, which would benefit to all. 
     /  /  
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บทที่ 1 
 

บทนํา 
 

ความสําคัญของปญหา 
 

อาหารและน้ําเปนปจจยัพื้นฐานที่สําคัญในการดํารงชีวิตของเราทุกคน  อาหารและน้ําเพื่อ
การบริโภคจึงจําเปนตองมีคณุภาพ  สะอาด  ปลอดภัย  และปราศจากสิง่ปนเปอน  เพือ่เสริมสราง
สุขภาพอนามยัของทุกคนใหมีคุณภาพชีวติที่ดี  โดยเฉพาะเดก็วยัเรียนในโรงเรียนทีจ่ะเติบโตเปน
ผูใหญในอนาคต  และเปนทรัพยากรที่มีคณุคาตอสังคม  เปนรากฐานสาํคัญในการพฒันาประเทศ  
ดังนั้นการดูแลสุขภาพเยาวชนใหสมบูรณแข็งแรงทั้งรางกายและจิตใจจึงเปนสิ่งจําเปน (ศากนุ  
เอี่ยมศิลา, 2547: 4)  ปจจุบนัปญหาการปนเปอนในอาหารจากเชื้อโรค  พยาธิ  สารเคมีและโลหะ
หนักในบานเรายังคงมีอยู  สงผลทําใหผูบริโภคยังมีความเสี่ยงตอการบริโภคอาหารที่มีการปนเปอน
จากสารพิษตาง ๆ  ซ่ึงมีผลโดยตรงตอสุขภาพของผูบริโภค  ทั้งยังมีผลกระทบตอระบบเศรษฐกิจ
และสังคมดวย (สุวรรณา  ธรรมรมดี, 2541)  สถานที่จําหนายอาหารมหีลายประเภทเชน  หาบเร  
แผงลอย  รานอาหาร  โรงอาหารในโรงงาน  โรงพยาบาล  และสถานศึกษา  ซ่ึงจัดเตรียมอาหาร
ปริมาณมากใหกับทรัพยากรมนุษยจํานวนมาก  จึงจาํเปนตองระมัดระวังเรื่องสุขาภบิาลอาหารเปน
สําคัญ 
 

โรงอาหารที่ถูกสุขลักษณะตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร  จึงมีความจําเปนอยางยิ่งตอทุก
คนจากการศกึษาของ นุกูล  เพชรชนะ (2549) เร่ืองการศึกษาและพัฒนาการบริหารจัดการในการ
คุมครองผูบริโภคดานอาหารในสถานศึกษา  พบวา  สภาพโรงอาหารในสถานศึกษามากกวารอยละ
50  บริหารจัดการไมถูกตองตามระเบียบของคณะกรรมการคุมครองผูบริโภคดานอาหาร  ตาม
กฎหมายรัฐธรรมนูญ พ.ศ. 2540  และพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535  ในทํานอง
เดียวกัน ศากุน  เอี่ยมศิลา (2547) ไดศึกษาเรือ่งการจัดการสุขาภิบาลอาหารและน้ําบริโภคใน
โรงเรียนทั่วประเทศ  พบวา  โรงเรียนในเขตกรุงเทพมหานครสวนใหญมีโรงอาหารไมผาน
มาตรฐานรอยละ 54.50  โดยเฉพาะในเรื่องที่เกี่ยวกับการปกปดและการรั่วซึมของถังขยะ  และ
โรงเรียนในเขตพื้นที่ตางจังหวัดสวนใหญมีโรงอาหารไมผานมาตรฐานสูงถึงรอยละ 82.71 
เนื่องจากการรั่วซึมของถงัขยะดวยเชนกัน  ทอหรือรางระบายน้ํามีสภาพไมดีหรือไมมีรางระบายน้าํ
เสียจากหองครัว และที่ลางภาชนะลงทอหรือแหลงบําบัดน้ําเสีย  จึงทําใหมีการระบายน้ําเสียลงสู
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แหลงน้ําสาธารณะโดยตรง  นอกจากนี้พื้นที่จําหนายอาหารพรอมบริโภค  ไมมีกระจกสําหรับ
ปกปดอาหารที่ปรุงสําเร็จแลวเพื่อรอการจําหนาย  ในขณะที่ผลการศกึษาของ ผกายรัตน                  
เพ็ญนิเวศนสุข (2544) เร่ืองการประเมินโครงการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนดวย CIPP Model 
กรณีศึกษาโรงเรียนสังกัดเทศบาลเมืองตาก  จังหวัดตาก  พบวา  โรงเรียนเปาหมายทัง้หมดไมผาน
เกณฑมาตรฐานในหมวดสถานที่เตรียมและปรุงอาหาร  หมวดอาหาร  หมวดภาชนะอุปกรณ  
หมวดการเก็บรวบรวมขยะและน้ําโสโครก  และในดานนโยบายพบวา  ผูบริหารเทศบาลและ
ผูบริหารโรงเรียนใหความสําคัญในงานสุขาภิบาลอาหารนอยมาก   
 

แสดงใหเห็นวาการสุขาภิบาลอาหารเกี่ยวของโดยตรงกับผูสัมผัสอาหาร  ซ่ึงมีหนาที่หยิบ
จับอาหารและประกอบอาหารใหสะอาด  ปลอดภัยตอผูบริโภค  สอดคลองกับ นัยนา  ใชเทียมวงศ 
(2547) ไดกลาวไวในบทความเรื่องหองครัวของคุณสะอาดปลอดภัยเพยีงพอหรือไม  ระบุวาปญหา
ความเสี่ยงของโรคที่เกิดจากอาหารเปนสื่อพบวา  การลางมือไมเพียงพอของผูทําหนาที่เตรียม  ปรุง  
และเสิรฟอาหารในสถานประกอบการขนาดเล็ก  และสาเหตุจากการปนเปอนของเชื้อโรคจาก
อาหารดิบไปสูอาหารปรุงสุก  โดยสวนมากผูสัมผัสอาหารมักไมใหความสําคัญในการลางมือกอน
ปฏิบัติงาน  เมื่อมือสกปรกจากการสัมผัสอาหารดิบหรือส่ิงสกปรก  หรือหลังจากใชหองน้ําหอง
สวม  สอดคลองกับผลการศึกษาของ นันทกา  หนูเทพ (2548) เร่ืองปญหาพิษภัยของอาหารที่พบใน
รานอาหาร  กลาววา  การระบาดของโรคที่เกิดจากอาหารเปนสื่อ  มีสาเหตุมาจากผูสัมผัสอาหารเปน
พาหะของโรคหรือมีการระบาดของโรคมากกวารอยละ 89  ดังนั้นผูสัมผัสอาหารจึงมีความสาํคัญ
ในทุกขั้นตอนจนกวาอาหารจะถึงผูบริโภค  และผูสัมผัสอาหารจําเปนตองมีความรูดานสุขาภิบาล
อาหาร  รวมทัง้การปฏิบัติตนอยางเหมาะสมในขณะปฏิบัติหนาที ่
 

จากขอมูลของสถานศึกษาในสังกัดสํานักงานเขตพื้นทีก่ารศึกษาจังหวดัปราจีนบุรี  ป พ.ศ. 
2549  มีโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาลที่เปดสอนในระดับชั้นมัธยมปที่ 1 ถึงชั้นมัธยมปที่ 6  รวม
จํานวน 25 โรงเรียน  ครูผูสอนรวมจํานวน 733 คน  และนักเรียนรวมจํานวน 17,711 คน (ไสว  
จันทรา  และคณะ, 2549)  จากสถิติของสํานักงานสาธารณสุขจังหวัดปราจีนบุรี  ป พ.ศ. 2549 พบวา  
มีโรงเรียนมัธยมศึกษาของรฐับาลเพียง 2 โรงเรียนเทานัน้  ที่ผานเกณฑขอกําหนดสําหรับโรงอาหาร  
และไดรับปายรับรองมาตรฐานโรงอาหาร  ในขณะที่ยังมโีรงเรียนมัธยมศึกษาอีกจํานวน 23 
โรงเรียน  ที่ยังไมผานเกณฑการรับรองมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข  คิดเปนรอยละ 92 (วิชา  
สิทธิวงษ, 2549)  ทําใหเด็กนกัเรียนชัน้มัธยมศึกษาในจังหวัดปราจีนบุรี  มีโอกาสเสี่ยงสูงมากที่จะ
ไดรับเชื้อโรคซึ่งเปนสาเหตขุองโรคอุจจาระรวง  และมอัีตราการปวยสูงอยูในระดับ 1 ใน 10 ของ
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โรคที่ตองเฝาระวังทางระบาดวิทยาทุกป  และเกิดในเขตองคการบริหารสวนตําบลมากกวาเขตเมือง 
(กองสุขาภิบาลอาหาร, 2543 ข)  ดังนั้นการศึกษาวจิัยเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารใน
โรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบุรี  จึงเปนสิ่งสําคัญเพื่อเปนประโยชนตอนักเรยีน
ครู  อาจารย  ผูบริหารในระดบัตาง ๆ  และผูบริโภคทุกคน  และเปนแนวทางใหโรงเรียน  
สถาบันการศึกษา  และหนวยงานที่เกีย่วของใชขอมูลในการวางแผนปองกันแกไขปญหาการ
สุขาภิบาลอาหารของโรงอาหาร  อีกทั้งยังเปนแนวทางในการพัฒนาโรงอาหารของโรงเรียนอื่น ๆ 
ใหไดรับการรับรองมาตรฐานทุกโรงเรียน 
 

วัตถุประสงคการวิจัย 
 

การวิจยัคร้ังนีม้ีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา 
 
 1.  ความคิดเหน็ของผูเกี่ยวของในเรื่องสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหาร  ในโรงเรียน
มัธยมศึกษา  จงัหวัดปราจีนบุรี 
 
 2.  การสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบุรี  จากการ
สังเกต 
 

ขอบเขตของการวิจัย 
 
1.  ขอบเขตเชงิประชากร 
 

การวิจยัคร้ังนีท้ําการศึกษาความคิดเห็นของผูเกี่ยวของในการสุขาภิบาลอาหารของโรง
อาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  ในสังกัดสํานกังานเขตพืน้ทีก่ารศึกษาจังหวัดปราจีนบุรี  
เขต 1  ทั้งหมด 20 โรงเรียน  ประกอบดวย  ผูบริหารโรงเรียน  ครูผูดูแลงานสุขาภิบาล  ผูสัมผัส
อาหาร  และนกัเรียน  
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2.  ขอบเขตเชงิเนื้อหา 
 

การวิจยัคร้ังนีศ้ึกษาการสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหาร  เฉพาะที่เกี่ยวของกับระบบการ
จัดการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 6 ดาน ไดแก  ดานสถานที่รับประทานอาหารและบริเวณทั่วไป  
ดานอาหารและเครื่องดื่ม  ดานภาชนะและอุปกรณ  ดานผูสัมผัสอาหาร  ดานการรวบรวมขยะและ
การระบายน้ําเสีย  และดานสัตวและแมลงนําโรค 
 

ประโยชนท่ีไดรับ 
 
 1.  ผูบริหาร  และครู  อาจารย  ของโรงเรียนมัธยมศึกษาในจังหวัดปราจนีบุรีและโรงเรยีน
มัธยมศึกษาอืน่ ๆ  สามารถนําผลการวิจัยไปประยกุตใช  เพื่อพัฒนาการจัดสุขาภิบาลของโรงอาหาร  
ในโรงเรียนใหผานเกณฑมาตรฐานของกรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข 
 
 2.  กรมอนามยั  กระทรวงสาธารณสุขสามารถใชขอมูลของผลการวิจัย  เพื่อพัฒนาการจัด
สุขาภิบาลของโรงอาหารในโรงเรียน  และการฝกอบรมใหกับผูประกอบการรานอาหาร  ผูปรุง  
และผูสัมผัสอาหาร 
 

นิยามศัพท 
 
 สุขาภิบาลอาหาร  หมายถึง  การจัดการและควบคุมอาหารเพื่อใหอาหารสะอาด  ปลอดภัย
จากเชื้อโรค  พยาธิ  และสารเคมีที่เปนพิษตาง ๆ  ซ่ึงเปนอันตรายตอการเจริญเติบโตของรางกาย  
สุขภาพอนามยั  และการดํารงชีวิตของมนษุย (กองสุขาภบิาลอาหาร, 2544)  
 
 ผูสัมผัสอาหาร  หมายถึง  ผูปรุงและประกอบอาหาร  ผูจําหนาย  ผูประกอบการรานอาหาร  
ผูเสิรฟอาหารในโรงอาหารของโรงเรียนมัธยมศึกษา  จงัหวัดปราจีนบุรี 

 
 โรงอาหาร  หมายถึง  สถานที่ซ่ึงประกอบดวย  รานอาหารและสถานที่ปรุง  ประกอบ  และ
จําหนายอาหาร  โดยโรงเรียนจดัสรางขึ้นเพื่อเปนสถานที่รับประทานอาหารของนักเรียน  ครู  
อาจารย  บุคลากรของโรงเรียนและผูปกครองทั่วไป 
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 โรงเรียน  หมายถึง  โรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาลในสังกัดสํานักงานเขตการศึกษา  
จังหวดัปราจีนบุรี  เขต 1  ในระดับชั้นมัธยมศึกษาปที่ 1 ถึงชั้นมัธยมศึกษาปที่ 6 

 
 การฝกอบรม  หมายถึง  การถายทอดการเรยีนรูดานสุขาภบิาลอาหารใหกับผูสัมผัสอาหาร
ในโรงอาหารของโรงเรียนมัธยมศึกษา  จงัหวัดปราจีนบุรี  เพื่อการนาํไปปฏิบัติไดอยางถูกตอง 
 



บทที่ 2 
 

การตรวจเอกสาร 
 

การวิจยัคร้ังนีไ้ดตรวจเอกสารที่เกี่ยวของกับ  หลักการสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารใน
โรงเรียน  ขอปฏิบัติตามมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหาร  การจัดการศึกษาในจังหวดั
ปราจีนบุรี  และการฝกอบรมการสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารในโรงเรียน  โดยมีรายละเอียด
ดังนี ้
 

หลักการสุขาภบิาลอาหารของโรงอาหารในโรงเรียน 
 
 การสุขาภิบาลอาหาร  หมายถึง  การจัดการและควบคุมอาหารเพื่อใหอาหารสะอาด  
ปลอดภัยจากเชื้อโรค  พยาธิ  และสารเคมีที่เปนพิษตาง ๆ  ซ่ึงเปนอันตรายตอการเจริญเติบโตของ
รางกาย  สุขภาพอนามัย  และการดํารงชีวิตของมนุษย (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2544: 1)  การบริโภค
อาหารที่ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร  จึงไมไดหมายความเพียงแตบริโภคเขาไปแลวไมเกิดโรคและ
โทษในระยะเวลาปจจุบันเทานั้น  แตยังหมายถึงการไมมีพิษภยั  เปนโทษ  หรือกอใหเกิดโรคใน
ระยะยาวดวย  ในทํานองเดียวกัน อังสนา  พิศนุภูมิ (2542) ระบุวา  การสุขาภิบาลอาหาร  หมายถึง  
การดําเนนิการเกี่ยวกับการควบคุมอาหารใหสะอาด  ปราศจากเชื้อโรค  พยาธิ  และสารพิษ  ที่จะทํา
ใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค  โดยการจดัและควบคุมสื่อกลางตาง ๆ เชน  อาหารดิบ  ผูสัมผัสอาหาร  
ภาชนะและอปุกรณ  สัตวและแมลงนําโรค  และสถานที่ใหถูกสุขลักษณะ  เพื่อปองกันการปนเปอน
ในอาหาร 
 
 ดังนั้น  การสุขาภิบาลอาหารในสถานที่จําหนายอาหาร  จึงมีความสําคญัอยางยิ่งตอ
ผูบริโภค  นอกจากทีก่ลาวมาแลว พัฒน  สุจํานงค (2537: 228) กลาววา  สุขาภิบาลอาหาร  หมายถึง
วิธีการตาง ๆ ที่จัดการกับอาหาร  เพื่อใหอาหารที่ปรุงขึ้นปลอดภัยจากการเกิดโรค  โดยการจัดการ
ควบคุมและแกไขสิ่งแวดลอมตาง ๆ ที่มีสวนเกี่ยวของกบัอาหารเชน  สถานที่ประกอบอาหาร  การ
เก็บอาหารกอนและหลังการปรุงเสร็จแลว  อากาศ  น้ํา  แสงสวาง  ภาชนะ  และเครื่องมือประกอบ
อาหาร  รวมทัง้ผูสัมผัสอาหาร  ในขณะที่ปจจุบันมีบุคคลเปนจํานวนมากยังคํานึงถึงรสชาติของ
อาหารมากกวาเรื่องความปลอดภัย  และความสะอาดในการปรุงและการเสิรฟอาหาร  หากความคดิ
เชนนี้ยังมีอยู  การเกิดโรคจากอาหารเปนสือ่ก็อาจไมมีจดุจบลงได  ดังนัน้รานอาหารไมวาจะ



 

 

7 

ใหบริการในรูปแบบใดก็ตามยังคงจําเปนตองมีการจัดการสุขาภิบาลอาหารที่เหมาะสม  เพื่อปองกัน
โรคติดตอตาง ๆ ที่เกิดจากอาหารเปนสื่อ  เพื่อสรางสุขนิสัยที่ดีแกผูสัมผัสอาหาร  ผูบริโภค  และ
เพื่อหาวิธีการที่จะปรับปรุงแกไขและจัดรปูแบบการสุขาภิบาลอาหารใหดีขึ้น 
 
1.  สาเหตุของการปนเปอนในอาหาร 
 
 สาเหตุที่ทําใหผูบริโภคยังมีปญหาโรคระบบทางเดินอาหาร  เนื่องจากความไมสะอาดของ
อาหารคือ  ถูกปนเปอนโดยเชื้อโรค  หนอนพยาธิ  หรือสารเคมีตาง ๆ นั้น  เกดิขึ้นจากขั้นตอนการ
ผลิตที่ไมถูกสุขอนามัย  สอดคลองกับการศึกษาของ ศิวาพร (2540) เร่ืองสภาพสุขาภบิาลอาหารของ
โรงอาหาร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  เพื่อเปนแนวทางในการบริหารและจัดการงานโรงอาหาร  
พบวา  ผูประกอบการรานอาหารหรือผูขายอาหารยังมีสุขลักษณะสวนบคุคลที่ไมถูกตอง  เพราะมี
เชื้อ Staphylococus auresu ปนเปอนจํานวนมาก  จากการวิเคราะหคณุภาพอาหารดานจุลินทรีย  
โดยสวนใหญพบการปนเปอนในปริมาณที่ไมเกิดอนัตราย  การประกอบอาหารเหลอืคางจากวนั
กอน  การปรุงอาหารไมสุกเพียงพอ  การเก็บอาหารไวนานโดยไมมกีารอุนเพื่อฆาเชือ้จุลินทรีย   
การจําหนายอาหารคุณภาพต่ําใกลหมดอายุ  การเสิรฟโดยการปนเปอนจากมือผูสง  การขนสงที่ไม
มีภาชนะปกปด  โดยผานสื่อนําโรคเชน  ฝุนละออง  สัตวและแมลงที่เปนพาหะนําโรค  ภาชนะและ
อุปกรณ  และที่สําคัญที่สุดคือผูสัมผัสอาหารเปนโรคติดตอโดยไมแสดงอาการ (กองสุขาภิบาล
อาหาร, 2543ก: 5) จะเห็นไดวา  หากไมมีการควบคุมอาหารใหสะอาดถกูหลักสุขาภิบาลแลว   
จะกอใหเกิดอนัตรายตอสุขภาพไดทั้งแบบเฉียบพลันและแบบเรื้อรังโดยไมรูตัว 
 
2.  โรคท่ีเกิดจากอาหารเปนสื่อ 
 
 ส่ิงที่กอใหเกิดโรค (Agent)  หมายถึง  ตนเหตุหรือสาเหตทุี่ทําใหเกิดโรค  อาจเปนสิ่งมีชีวิต
หรือไมมีชีวิตก็ได  โดยพิจารณาจากปริมาณเชื้อโรค  ความรุนแรงของอาการ  และระยะเวลาที่
สัมผัสกับสิ่งที่ทําใหเกดิโรค  โดยสามารถจําแนกไดดังนี้ (สุรพงษ  ศรีประไหม, 2543) 
 
 2.1  โรคทางชวีภาพ (Biological Agents)  หมายถึง  ส่ิงมีชีวิตที่สามารถมองเห็นไดดวยตา
เปลาหรือมองไมเห็นก็ไดเชน  แบคทีเรีย  ไวรัส  ปาราสิต  เชื้อรา 
 
 



 

 

8 

  2.1.1  โรคท่ีเกิดจากเชื้อแบคทีเรีย  คือ  อหิวาตกโรค  โรคบิดแบซิลลารีย  ไขไทฟอยด   
โรคแอนแทรก็ซ  โรคอุจจาระรวง  วณัโรค  โรคคอตีบ  โดยมีอาการทองเดิน  อาเจยีน  ถายเปนน้าํ  
เบื่ออาหาร  ออนเพลีย  พบเชื้อในอาหารสกุ ๆ ดิบ ๆ  อาหารทะเลสดเชน  กุง  ปลา  น้ํานม 
 
  2.1.2  โรคท่ีเกิดจากเชื้อไวรัส  คือ  โรคไขสันหลังอักเสบ  โรคตับอักเสบจากเชื้อไวรัส  
โรคโปลิโอ  ไขหวัดใหญ  โรคคางทูม  อาการที่พบผูปวยจะมไีขสูง  หนาวสั่น  ปวดศรีษะ  
ออนเพลีย  แสบคอ  มักพบเชื้อในน้ํานม  น้ําดื่ม  น้ําใช  และอาหารที่ปรุงไมสุกเพียงพอ  การ
รับประทานอาหารโดยไมใชชอนกลาง   
 
  2.1.3  โรคท่ีเกิดจากปาราสติ  คือ  โรคบิด  โรคพยาธิไสเดือน  โรคพยาธิแสมา  โรค
พยาธิเสนดาย  โรคทริคิโนซีส  โรคพยาธิใบไม  โรคพยาธิตัวตืด  โรคสปารกาโนซีส  อาการของ
โรค  ปวดทอง  คล่ืนไส  อาเจียน  ทองเดิน  เหงื่อออกมาก  นอกจากนีอ้าจมีผ่ืนคันตามรางกายดวย  
พบในอาหารดิบ  ผักสดที่ลางไมสะอาด  น้ําดื่ม  น้ําใช  สัตวน้ําจืดเชน ปูนา  สมตําปู  กอยปลา   
ปลารา   
 
  2.1.4  โรคท่ีเกิดจากพิษของแบคทีเรีย  คือ  พิษจากชื้อคลอสตรเีดียม  พบในดนิ  ฝุน
ละออง  ผัก  ผลไม  และอาหารกระปองที่บวมนูน  ผูปวยจะมีอาการออนเพลีย  มีอัมพาตทาง
ประสาทตาและสมอง  และพิษจากเชื้อสแตปฟโลคอคคัส  อาหารที่พบไดแก  ขนมหวาน  หมูแฮม  
ขนมจีน  แซนดวิช  สลัด  ผูปวยจะมีอาการคลื่นไสรุนแรง  อาเจียน  และถายเปนน้ํา   
 
  2.1.5  โรคท่ีเกิดจากพิษของเชื้อรา  คือ  โรคอะฟาท็อกชโิคซีส  พบไดบอยในเด็กอายุ
ตั้งแต 3-14 ป  ในชวงระหวางเดือนมิถุนายนถึงเดือนพฤศจิกายน  อาหารที่พบไดแก  ขาวโอต   
ขาวสาลี  ขาวโพด  ถ่ัวลิสง  หอม  กระเทยีม  กุงแหงและพริกแหง  ผูปวยจะมีอาการหนามืดตาลาย  
ใจสั่น  อาเจยีน  ปวดทอง  เหงื่อออกมาก  ความดันโลหติลดลง  ในรายที่รุนแรงอาจถึงตายได   
 
  2.1.6  โรคท่ีเกิดจากพิษของพืชและสัตวตามธรรมชาติ  คือ  เห็ดพิษ  กลอยดิบ  มัน
สําปะหลังดิบ  ลูกเนียง  เมล็ดแสลงใจ  เมล็ดละหุง  ลําโพง  สลอด  แมงดาถวย  ปลาปกเปา  คางคก  
หอยทะเลบางชนิดในชวงฤดูรอน  เมื่อรับประทานแลวทําใหเกิดอาการคลื่นไส  อาเจียน  ปวดศีรษะ  
ออนเพลีย  ชักกระตุก  และมอีาการประสาทหลอน  สารพิษบางชนิดทาํใหผูบริโภคถึงตายได   
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 2.2  โรคทางเคมี (Chemical Agents)  หมายถึง  สารเคมีตาง ๆ ที่ทําใหเกิดโรคไดแก  
สารพิษในน้ํา  สารพิษในดนิ  และอากาศ ขยะมูลฝอย  โลหะหนัก  สารปรุงแตงอาหาร 
 
  2.2.1  โรคท่ีเกิดจากพิษของสารเคมี  คือ  สารตะกั่ว  สารปรอท  สารหนู  แคดเมียม  
ลีลานุช  สุเทพารักษ (2536) ไดศึกษาเรื่องพิษภยัในอาหาร พบวา  ปริมาณแคดเมียมในปลาหมึกสด
คอนขางสูง  โดยเฉพาะสวนไสและหวัปลาหมึกมีปริมาณมาก  จึงควรแยกลางทําความสะอาด  และ
การบริโภคไขปลาหมึกเสี่ยงตอการไดรับแคดเมียม  โดยสารนี้สวนหนึง่จะไปเคลือบอยูตามเหงือก
และคอฟนทําใหมีสีเหลืองเรียกวาวงแหวนแคดเมยีม  ยาฆาแมลงและยาปราบศัตรูพชื  สารที่ใชปรุง
แตงอาหาร  สารเคมีที่เกิดขึน้ในขณะปรุงอาหารเชน  น้าํมันที่ใชทอดอาหารหลาย ๆ คร้ังแลวไมได
เปล่ียนน้ํามนัใหม  น้ํามันชนดินี้จะมีสารอนุมูลอิสระและสารกอมะเร็ง  พิษตาง ๆ จากสารเหลานี้มี
ลักษณะทั้งสะสมในรางกาย  และรุนแรงชนิดเฉียบพลัน  กอใหเกิดอาการคลื่นไส  อาเจียน  หายใจ
ขัด  ชัก  หมดสติ  จนอาจเสยีชีวิตได  หากสะสมในอวยัวะตาง ๆ จะทาํใหอวยัวะนัน้ออนแอลง  
หรือกอใหเกิดมะเร็งในที่สุด 
 
  2.2.2  อันตรายจากสีสังเคราะหผสมอาหาร  แมจะเปนสทีี่อนุญาตใหใชในอาหารได  
หากบริโภคในปริมาณที่มากหรือบอยครัง้  จะกอใหเกดิอันตรายตอผูบริโภคคือ  สีจะไปเคลือบเยือ่
บุกระเพาะอาหารและลําไส  ทําใหน้ํายอยออกมาไมสะดวก  อาหารยอยยาก  เกิดอาการทองอืด  
ทองเฟอ  และขัดขวางการดดูซึมอาหาร  ทําใหทองเดนิ  น้ําหนกัลด  ออนเพลีย  อาจมีอาการตับและ
ไตอักเสบ  ซ่ึงจะเปนสาเหตขุองโรคมะเร็งในอนาคต (นนัทกา  หนูเทพ  และนยันา  ใชเทียมวงศ, 
2541) 
 
 สาเหตุตาง ๆ ที่ทําใหเกิดโรคทั้งทางชีวภาพและสารเคมี  จึงเปนสิ่งที่อยูใกลตวัผูบริโภค  
โดยเฉพาะนักเรียนซ่ึงอยูในวยัเจริญเติบโตที่รางกายตองการใชพลังงาน  และตองการอาหารที่
หลากหลายในแตละวนั  ทําใหนักเรยีนขาดความรอบคอบในการเลือกซื้ออาหารรับประทานเอง  
และมักพบปญหาการเจ็บปวยบอย ๆ  ซ่ึงการสุขาภิบาลอาหารสามารถปองกันไดทั้งอาหารและ
ส่ิงแวดลอม  ดงันั้นการควบคุมความปลอดภัยของอาหารในโรงเรียนจงึเปนความรับผิดชอบของทุก
คนที่เกี่ยวของ  ไมวาจะเปนผูบริหารโรงเรียน  ครูผูดแูลงานสุขาภิบาลอาหาร  ผูประกอบการ
รานอาหาร  ผูปรุง  และผูจําหนายอาหาร  ตลอดจนตัวนกัเรียนเองทีต่องปฏิบัติใหถูกตองตาม
หลักการสุขาภบิาลอาหาร  เพื่อลดความเสีย่งของการเจ็บปวยลง (นัยนา  ใชเทียมวงศ, 2546)  
เนื่องจากโรงเรียนเปนสถานที่ที่นักเรียนใชเวลาสวนใหญประมาณวันละ 8-10 ช่ัวโมง  ในการทํา
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กิจกรรมตาง ๆ มากมาย  รวมทั้งการรับประทานอาหารเชา  กลางวัน  และอาหารวางในโรงเรียน  
ทําใหนกัเรียนมีเวลาจํากดัในการเลือกซื้อและรับบริการอาหาร  ทางโรงเรียนจึงจําเปนตองสงเสริม
งานดานสุขาภบิาลอาหาร  เพื่อสรางนิสัยที่ดีในการเลือกซื้อและรับบริการอาหารที่ถูกสุขลักษณะ
ของนักเรียน  รวมทั้งจัดระบบการบริการของรานอาหารในโรงเรียนใหไดการรับรองมาตรฐานของ
กระทรวงสาธารณสุข 
 
3.  มาตรฐานการสุขาภบิาลอาหาร 
 
 ตั้งแตปงบประมาณป พ.ศ. 2542  กรมการปกครอง  กระทรวงมหาดไทย  การทองเที่ยว
แหงประเทศไทย  และกรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข  ไดรวมกนัดําเนินโครงการอาหารสะอาด  
รสชาติอรอย (Clean Food Good Taste) ขึ้น  โดยเนนการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมอนามัยที่ถูกตอง
ตามหลักสุขาภิบาลอาหาร  เพื่อลดความเสีย่งจากการบริโภคอาหารและน้ําที่ไมสะอาด  สงเสริม
และสนันสนนุใหทองถ่ินจดับริการอาหารที่ถูกสุขลักษณะเพื่อคุมครองผูบริโภค  โดยมาตรฐาน
สุขาภิบาลอาหารสําหรับสถานที่ปรุง  ประกอบ  และจําหนายอาหารไดแก  รานอาหาร  โรงอาหาร  
และแผงลอย  มรีายละเอียดดังนี้ (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2544) 

 
 3.1  สถานที่ประกอบการและพื้นท่ีจําหนายอาหาร 

 
 สถานที่เตรียม  ปรุง  ประกอบ  และจําหนายอาหารตองสะอาดเปนระเบยีบ  ตอง

จัดเตรียมปรุงอาหารบนโตะที่สูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร  สะดวกตอการทํากจิกรรมตาง ๆ  
จัดใหมีอุปกรณและเครื่องมือที่จําเปนอยางครบถวน  สะดวกในการนาํไปใช  ควรมกีารดูแลทํา
ความสะอาดสถานที่อยางสม่ําเสมอ  มีการปองกันสัตวและแมลงนําโรคตาง ๆ ไมใหเขามาสัมผัส
อาหารได  มีการกําจัดขยะมลูฝอย  จัดทําทอระบายน้ําทิ้งที่เหมาะสมถูกตองตามหลักวชิาการ   
มีบอดักไขมัน  จัดทําหองน้าํ  หองสวมใหเพียงพอ  และรักษาใหสะอาด  มีอางลางมือและสบูใช
ตลอดเวลา  เวนแตกรณีที่เปนการจําหนายในที่หรือทางสาธารณะ  มูลฝอยและน้ําเสยีมีการกําจัด
ดวยวิธีที่ถูกหลักสุขาภิบาลและถูกสุขลักษณะ  จัดใหมกีารระบายอากาศใหมีการไหลเวียน  มีปลอง
ระบายควนัและกลิ่นจากการประกอบอาหาร 
 
  บริเวณที่เตรียมและปรุงอาหารควรสะอาด  เปนระเบยีบ  พื้นทําดวยวัสดุถาวรแข็งแรง  
พื้นเรียบ  สภาพดี  สะดวกในการปฏิบัติงาน  สามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง  พื้น  ผนัง  
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เพดาน  ควรใชวัสดุที่ทําความสะอาดไดงาย  ไมมีคราบสกปรกหรือคราบไขมันติดอยู  และควรใชสี
ขาวหรือสีออน  ซ่ึงจะชวยใหเห็นสิ่งสกปรกไดงายเชน  คอนกรีต  กระเบื้อง  หินขัด  และไมชํารุด
จนเปนแหลงสะสมความสกปรก  มีการระบายอากาศรวมทั้งกลิ่น และควันจากการทําอาหารไดดี  
ในบริเวณที่มกีล่ินและควันจากการทําอาหารตองโปรง  มีการระบายกลิ่น  ควัน  และความรอนไดดี  
หรือใชพัดลมดูดอากาศ  โดยมีปลองระบายควันชวย  และตองไมรบกวนบริเวณขางเคียงดวย  ตอง
ทําความสะอาดปลองระบายควันเปนประจาํ  ไมเตรียมและปรุงอาหารบนพื้น  เพราะพืน้เปนสวนที่
มีโอกาสปนเปอนสิ่งสกปรกไดมาก  ดังนั้นจึงหามวางอาหาร  ภาชนะทีใ่สอาหาร  ไมเตรียมและ
ปรุงอาหารบนพื้น  ทั้งนี้จะชวยปองกันอาหารปนเปอนและชวยใหทําความสะอาดพืน้ได
โดยสะดวกและทั่วถึง  สวนโตะเตรียมและปรุงอาหาร  ผนังบริเวณเตาไฟตองทําดวยวสัดุที่ทําความ
สะอาดงายเชน  สแตนเลส  กระเบื้อง  มสีภาพดี  โตะตองสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร  และ
ตองเตรียมและปรุงอาหารบนโตะที่เรียบสะอาด  ควรมีโตะสําหรับวางอาหารและภาชนะตาง ๆ ให
เพียงพอ  ไมคับแคบเกินไป   
 
  สถานที่รับประทานอาหารตองสะอาดเปนระเบียบ  พืน้ในบริเวณที่รับประทานอาหาร
ทําดวยวัสดแุขง็แรง  พื้นเรียบ  ไมดูดซึมน้าํ  ทําความสะอาดไดงาย  ผนัง  เพดานควรใชสีออน  และ
ทําความสะอาดอยูเสมอ  บริเวณโดยรอบเปนระเบยีบ  ไมมีน้ําเสีย  และไมมีกองขยะ  ไมมีคราบ
สกปรก  หรือหยากไย  โตะ  เกาอี้  สะอาด  แข็งแรง  จัดเปนระเบียบ  บริเวณพืน้ผิวโตะทําดวยวัสดุ
เรียบ  ทําความสะอาดงาย  ไมหลุดลอกจนกอใหเกิดความสกปรก  ควรเก็บภาชนะและทําความ
สะอาดโตะทนัทีหลังการรบัประทานอาหาร  ไมมีคราบอาหารทิ้งไวนาน  มีการระบายอากาศที่ดี
และสําหรับหองรับประทานอาหารที่มีเครื่องปรับอากาศตองมีเครื่องดูดอากาศ  บริเวณที่
รับประทานอาหารควรโปรง  มีแสงสวางเพยีงพอ  ไมรอนอบอาว  ไมมีฝุน  ไมมีกล่ินควันจากการ
ปรุงอาหารรบกวน  ควรปองกันสัตวตาง ๆ เชน  สุนัข  แมว  ไมใหมาอาศัยหรือหาอาหารในโรง
อาหาร  และไมควรเล้ียงสัตวทุกชนดิในบริเวณโรงอาหาร  ทั้งนี้ตองเกบ็เศษอาหารใหมิดชิดไมให
เปนแหลงอาหารของสัตวตาง ๆ ได  และตองติดเครื่องหมายหามสูบบหุร่ีที่สามารถมองเห็นได
ชัดเจน (ลีลานุช  สุเทพารักษ, 2544) 
 
  โรงอาหารจัดเปนอาคารประกอบที่สําคัญของโรงเรียน  เพราะชวยใหนกัเรียนมี
สถานที่รับประทานอาหารเปนสัดสวน  ถูกสุขลักษณะ  และสะดวกตอการควบคุมเรื่องความ
สะอาด  นอกจากนี้ยังชวยใหนักเรียนรูจักระเบียบในการรับประทานอาหาร  สรางทัศนคติและสุข
นิสัยที่ดีแกนกัเรียน  โรงอาหารควรออกแบบเปนอาคารเอนกประสงค  สามารถใชกับกิจกรรมอื่น ๆ
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ได  ตามมาตรฐานขั้นต่ําของงานสุขศึกษากาํหนดวา  ภายในโรงอาหารจะตองจดัใหมนี้ําดื่ม  น้ําทีใ่ช
ตองสะอาดเพยีงพอ  มีโตะอาหารและมานัง่เพียงพอกับจาํนวนนักเรยีน  มีอางน้ําสําหรับลางมือ  
ลางภาชนะ  ทีใ่ชรับประทานอาหาร  มีพืน้ที่เฉลี่ย 1 ตารางเมตรตอนักเรียน 1 คน  มีที่รองรับเศษ
อาหารที่ถูกสุขลักษณะอยางเพียงพอ  มีเคานเตอรจําหนายอาหาร  มีลวดตาขายเพื่อปองกันแมลงวัน  
ถาไมสามารถกําจัดไดควรมร้ัีวปองกันสัตวเล้ียงเชน  สุนขั  แมว  เขาไปรบกวน  และมีรองระบาย
น้ําเสียสูบอบําบัดกอนทิ้งลงสูแหลงน้ําสาธารณะ (อุบล  วิทยาเอนกนนัท, 2538) 
 
 3.2  อาหารและเครื่องดื่ม 
 
  3.2.1  อาหารสด  เชน  ผักสด  ผลไม  ควรเลือกที่มีเนื้อแนน  สีสดตามธรรมชาติ  อยูใน
สภาพใหม  สะอาด  ไมเหี่ยวเฉา  ไมมีรองรอยเนาช้ํา  หรือข้ึนรา  ไมมีเศษดินหรือคราบสกปรก  
รวมทั้งคราบสีขาวของวัตถุมพีิษฆาแมลงตดิอยู  เนื้อสัตวจะตองมีสีแดงตามธรรมชาติ  ไมช้ําเลือด  
ไมมีกล่ินบูดเนา  ที่สําคัญตองไมมีเม็ดสาคูหรือตัวออนของพยาธิตัวตดืในเนื้อหมู  เนื้อวัว  และควร
เลือกซื้อจากแหลงที่มีสัตวแพทยรับรองหรือมีปายอาหารปลอดภัย  เนือ่งจากปญหาที่มักพบได
เสมอคือ  การฆาสัตวและขายกันเองในหมูบาน  หรือนําสัตวตายโดยไมทราบสาเหตุมาบริโภค   
จึงทําใหมีโอกาสไดรับเชื้อจากโรคติดตอเชน  โรคแอนแทรกซ   สําหรับไขสดจะตองมีผิวนวล
คลายมีแปงเคลือบที่เปลือกไข  ถาไมมีแสดงวาเปนไขเกา  เปลือกตองไมแตกราว  ไมมีมูลสัตวหรือ
คราบสกปรกติดอยู  ไขใหมจะมีน้ําหนกัมากกวาไขเกา  และเมื่อเขยาจะไมคลอน (นันทกา  หนูเทพ  
และนยันา  ใชเทียมวงศ, 2541)  อาหารสดทุกชนิดตองลางใหสะอาดกอนนํามาปรุง  หรือเก็บ
อาหารประเภทเนื้อสัตวดิบในอุณหภูมิที่ไมสูงกวา 7.2 องศาเซลเซียส  และตองปรุงใหสุกโดยใช
ความรอน (สุวรรณา  ธรรมรมดี, 2541) 
 
   การลางผักสด  มีขอแนะนําดงันี้ (เกศกนก  สุกแดง, 2549)  ควรแชผักทิ้งไวใน
น้ําผสมผงฟู 15 นาที  ชวยลดปริมาณสารพิษได 90 %  ปอกเปลือกแลวลางน้ําสะอาด 1 - 2 คร้ัง  
ชวยลดปริมาณสารพิษได 80 %  เด็ดผักเปนใบ ๆ แชทิ้งไวในน้ําผสมน้ําสมสายชู 15 นาที  ชวยลด
ปริมาณสารพิษได 60 - 80 %  เปดน้ําไหลผานแรงพอประมาณแลวใชมือคล่ีผักทีละใบ  ชวยลด
ปริมาณสารพิษได 50 - 60 %ลางผักดวยน้ําผสมดางทับทิม  ชวยลดปริมาณสารพิษได 30 - 40 %  
ลางผักดวยน้ําผสมเกลือ  ชวยลดปริมาณสารพิษได 35 - 40 %  ลางผักใหสะอาดแลวแชน้ําทิ้งไว
นาน 15 นาที  ชวยลดปริมาณสารพิษได 10 - 30 % 
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   หลักพิจารณาในการเลือกอาหารสด  โดยคํานึงถึงหลัก 3 ป. คือ  ประโยชน  คือ  
เลือกอาหารที่สดใหม  มีคุณคาทางโภชนาการครบถวน  เหมาะสมกับความตองการในชวงอายตุาง 
ๆ  ปลอดภัย  คือ  เลือกอาหารที่แนใจวาสะอาด  ปลอดภัย  ผลิตจากแหลงที่เชื่อถือได  ไมมีความ
เสี่ยงตอการเกดิโรค  ทั้งนี้เนือ่งจากสารพิษและสารเคมีไมอาจทําลายไดดวยความรอน  และ
ประหยดั  คือ  เลือกอาหารตามฤดูกาล  อาหารที่ผลิตในทองถ่ิน  ซ่ึงจะสงผลใหไดอาหารที่มี
คุณภาพดี  ราคาถูก  และหาซื้อไดสะดวก 
 
  3.2.2  อาหารแหง  เชน  กุงแหง  ถ่ัวและธญัพืชตาง ๆ ตองเลือกที่สะอาด  ไมมีกล่ิน
เหม็นหืน  เปลือกแหงสนิท  เมล็ดสมบูรณ  เนื้อแนน  ไมลีบ  ไมฝอ  ไมแตกหัก  และทีสํ่าคัญตอง
ไมมีเชื้อราที่อาหารนั้นหรือมีสีเขมผิดปกติ  เพราะสารพิษของเชื้อราที่เรียกวาอะฟลาท็อกซิน  
สามารถทนความรอนไดถึง 260 องศาเซลเซียส  ความรอนขนาดน้ําเดือดไมสามารถทําลายสารพิษ
นี้ได  ควรเลือกซื้อจากแหลงที่เชื่อถือได (นันทกา  หนูเทพ  และนยันา  ใชเทียมวงศ, 2541) 
  
  3.2.3  อาหารใสสี  เชน  ทับทิมกรอบ  กุงแหง  อาหารถกูใสสีเพื่อใหดนูารับประทาน
หรือปกปดขอบกพรองของอาหาร  เพื่อความปลอดภยัของผูบริโภค  กระทรวงสาธารณสุขจึงได
กําหนดชนิดอาหารที่มีการจาํกัดการใชสีไว 3 ประเภท  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 
66 พ.ศ. 2525  ดังนี ้
 
   1)  อาหารที่หามใสสีผสมทุกชนิด  ไมวาจะเปนสีธรรมชาติ  หรือสีสังเคราะห 
มี 14 ชนิด คือ  อาหารทารก  นมดัดแปลงสําหรับทารก  อาหารเสริมสําหรับเด็ก  เนื้อสัตวทุกชนดิที่
ปรุงแตงและทาํใหเค็มหรือหวาน  เนื้อสัตวทุกชนิดที่ปรุงแตงรมควันทําใหแหง  ผลไมสด  ผลไม
ดอง  ผักดอง  แหนม  กุนเชยีง  ไสกรอก  ลูกชิ้น  หมยูอ  ทอดมัน  ขาวเกรียบ  กะป  และเนื้อสัตว
ทุกชนิด  ยกเวนไกสด 
 
   2)  อาหารที่ใชไดเฉพาะสีจากขมิ้นหรือผงกระหรี่มี 1 ชนิด คือ  เนื้อไกสด 
 
   3)  อาหารที่หามใสสีผสมทุกชนิด  ยกเวนสีที่ไดจากธรรมชาติมี 3 ชนิด คือ  
เนื้อสัตวทุกชนิดที่ยาง  อบ  หรือทอด  บะหมี่กึ่งสําเร็จรปู  เสนบะหมี ่ แผนเกีย๊ว  หมี่ซ่ัว  สปาเก็ตตี้  
มักกะโรนี  และน้ําพริกแกง 
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   สีที่ไดจากธรรมชาติไดแก  สีเขียวจากใบเตย  พริกเขยีว  คะนา  สีเหลืองจาก
ขมิ้น  ลูกตาลย ี ไขแดง  ฟกทอง  เมล็ดคําแสด  ดอกคําฝอย  ดอกโสน  สีแดงจากครั่ง  กระเจีย๊บ  
มะเขือเทศ  มะละกอ  พริกแดง  ถ่ัวแดง  สีน้ําเงินจากดอกอัญชัน  สีดําจากกาบมะพราวเผา  ถ่ัวดํา  
ดอกดิน  สีน้ําตาลจากน้ําตาลเคี่ยวไหม  หากจําเปนตองใชสีสังเคราะหผสมอาหารควรใชในปริมาณ
ที่นอยที่สุด (นนัทกา  หนูเทพ  และนยันา  ใชเทียมวงศ, 2541) 
 
  3.2.4  อาหารที่บรรจุในภาชนะที่ปดสนิท  เชน  น้ําปลา  น้ําสมสายชู  เครื่องปรุงรส  
ตองมีฉลากและมีอักษรเลขทะเบียนตําหรับอาหาร  เครื่องหมาย อย.  อาหารและเครื่องดื่มบรรจุ
กระปองตองมสีภาพใหม  ไมเปนสนิม  ไมบุบบวม  และยังไมหมดอายุ  และไมควรเก็บไวใกล
สารเคมีอ่ืนที่ไมใชสารอาหาร  เก็บเปนระเบียบสูงจากพืน้อยางนอย 30 เซนติเมตร  เพื่อปองกัน
ไมใหเปนแหลงอาศัยของสัตวนําโรค (สุวรรณา  ธรรมรมดี, 2541) 
 
  3.2.5  น้ํา  เคร่ืองดื่ม  และน้ําแข็ง  ตองสังเกตลักษณะทัว่ไปคือ  กล่ิน  รส  ตองเปนไป
ตามธรรมชาติ  ในกรณีมีสีตองไมเขมเกินไป  บรรจุในภาชนะที่สะอาด  มีฝาปดสนิท  น้ําแข็งตอง
ใส  ไมมีตะกอน  บรรจุในถุงพลาสติกใสที่สะอาดปดผนกึเรียบรอย  สวนน้ําดื่มบรรจุขวดตองมี
ฉลากชัดเจนตามขอกําหนดวาดวยเรื่องฉลากอาหาร  น้ําผลไมตาง ๆ  ตองตมใหเดือด  กรองให
สะอาด  หามใชสารกันบูดหรือใชซัคคารินหรือสียอมผา  บรรจุในภาชนะปดสนิท  และควรลาง
ภาชนะ  เพื่อใหฝุนละอองทีอ่าจติดมาในระหวางขนสงหลุดไปกอนนาํไปเก็บ  ตองมีอุปกรณดาม
ยาวสําหรับตกั  หามใชมือหรือจานตักโดยตรง  ที่เก็บน้ําดืม่  น้ําแข็งตองอยูหางจากอางลางมือ  หรือ
ที่ลางภาชนะอปุกรณอยางนอย 1 เมตร (นันทกา  หนูเทพ  และนยันา  ใชเทียมวงศ, 2541)  น้ําแข็งที่
ใชบริโภคเก็บในภาชนะที่สะอาด  มีการปกปดอยูเสมอ  วางสูงจากพืน้อยางนอย 60 เซนติเมตร  
(ลีลานุช  สุเทพารักษ, 2544) 
 
 3.3  การเก็บรักษาอาหารกอนและหลังปรุงอาหาร  ควรเปนระเบียบ  ควรใสภาชนะที่
สะอาด  ไมวางใกลสารเคมีที่เปนพษิ  อาหารที่เนาเสียงายตองเก็บที่อุณหภูมิต่ํา  เพื่อยับยั้งการ
เจริญเติบโตของเชื้อโรค  และชะลอการเนาเสีย  อุณหภมูิในการเก็บรักษาอาหารสรปุไดดังนี้ (สุชาติ  
โสมประยูร  และคณะ, 2542)  การปรุงอาหาร  ควรใชความรอนสูงกวา 73.9 องศาเซลเซียส  การ
เก็บอาหารรอนไวเตรียมเสิรฟ  ควรใชความรอน 60 - 73.9 องศาเซลเซียส  ไมควรเก็บอาหารที่
อุณหภูมิ 7.2 - 60 องศาเซลเซียส  เนื่องจากเชื้อโรคเจริญไดดี  ควรเก็บอาหารที่เยน็ไวในอุณหภูมิ  
0 - 7.2 องศาเซลเซียส  และควรเก็บอาหารที่เย็นจนแข็งไวในอุณหภูม ิ-17.0 - 0 องศาเซลเซียส 
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 อาหารและเครือ่งดื่มที่จําหนายเพื่อการบริโภค  ผูประกอบการจึงควรใสใจในรายละเอียด
ตาง ๆ  ตั้งแตการเลือกซื้อวัตถุดิบทั้งอาหารสดและอาหารแหง  สารเคมทีี่เปนสวนประกอบใน
อาหาร  การบรรจุ  วันหมดอายุ  และการเก็บรักษาไมใหอาหารเนาเสยีกอนการจําหนาย  ส่ิงสําคัญ
ในกระบวนการตาง ๆ คือ  การสังเกตของผูจําหนายและคํานึงถึงผูบริโภค  ไมจําหนายอาหารที่มี
คุณภาพต่ําหรอืใกลหมดอายดุวยความเสียดาย 
 
4.  ภาชนะและอุปกรณ 
 
 ภาชนะและอปุกรณเปนสิ่งจําเปนที่ตองมใีหพรอมเชน  ที่ตักอาหาร  จาน  แกวน้ํา  ซ่ึงใน
ปจจุบันมใีหเลือกหลายชนดิ  จึงควรเลือกใชใหถูกกับอาหารที่บรรจุเชน  ถุงพลาสติกสําหรับบรรจุ
อาหารปรุงสําเร็จ  แกวน้ําสําหรับบรรจุเครื่องดื่มรอนและเยน็  สวนกระดาษหนังสือพิมพไมควร
นํามาใชใสอาหารรอนจัดทกุชนิด  ประเภทอาหารทอด  เพราะจะทําใหหมึกพิมพละลายได  ภาชนะ
ที่นิยมใชบรรจุอาหารอีกชนดิหนึ่งคือ  โฟม  แผนฟลมใส  กลองพลาสติก  ซ่ึงสะดวกในการวาง
จําหนาย  มีราคาถูกและสามารถนําไปใชไดทุกที่  จึงนยิมใชคร้ังเดียวแลวทิ้ง  ไมนํากลับมาใชซํ้าอีก  
เพราะอาจมีคราบอาหารเกาและกลิ่นติดอยู  ซ่ึงทําความสะอาดไดยาก 
 
 4.1  การเลือกใชภาชนะและอุปกรณ  เชน  จาน  ชาม  ชอน  สอม  ตองทําจากวัสดุทีไ่มเปน
พิษไดแก  สแตนเลส  กระเบื้องเคลือบขาว  แกว  ไมมีตวัอักษรจากหมึกพิมพตาง ๆ  อลูมิเนียม   
เมลามีนสีขาวหรือสีออน  สังกะสีเคลือบขาวในสภาพดไีมกะเทาะ  ไมเปนสนิม  สําหรับตะเกยีบ
ตองเปนไมไผไมตกแตงสี  หรือพลาสติกสีขาว  ภาชนะที่ใสเครื่องปรุงรสที่มีฤทธิ์กัดกรอนไดเชน  
น้ําสมสายชู  น้ําปลา  ตองใชวัสดทุี่ทนการกัดกรอนไดดีเชน  แกว  กระเบื้อง  และตองมีฝาปดเสมอ  
สําหรับชอนตักตองกระเบื้องเคลือบขาวหรือสแตนเลส  สําหรับเครื่องปรุงรสชนิดที่ไมกัดกรอน
เชน  น้ําตาล  พริกปน  ใชภาชนะที่ทําความสะอาดงาย  มีฝาปดและอยูในสภาพสะอาด  ไมมีคราบ
สกปรก  สําหรับเขียงและมดีตองแยกใชระหวางอาหารดิบกับอาหารสุก  และควรมฝีาชีครอบ
ระหวางไมใชงาน  เขียงตองมีสภาพดี  ไมเปนรอง  ไมเปนเชื้อรา  ไมมคีราบไขมันหรือคราบ
สกปรกฝงแนนติดอยู  ควรทําความสะอาดทุกครั้งที่ใชงานแลวและตากแดดใหแหง 
 
 4.2  การลางภาชนะ  ควรแยกภาชนะที่จะลางเปน 2 พวกคือ  ภาชนะใสอาหารคาวและ
ภาชนะใสอาหารหวาน  หรือแกวน้ํา  หากจาํเปนตองลางในคราวเดยีวควรเรียงตามลําดับการลางที่
ถูกหลักสุขาภบิาลอาหารคือ  การลาง 3 ขั้นตอน ดังนี ้



 

 

16 

  4.2.1  ขั้นตอนที่ 1  ลางดวยน้าํผสมน้ํายาลางจานเพื่อลางไขมัน  เศษอาหาร  และส่ิง
สกปรกที่ติดคางอยู  โดยใชฟองน้ํา  ผาสะอาด  แผนใยสังเคราะห  ชวยในการทําความสะอาด 
 
  4.2.2  ขั้นตอนที่ 2  ลางดวยน้าํสะอาด  เพื่อลางน้ํายาลางจานอีกครั้ง  และสิ่งสกปรก
ตาง ๆ ที่ยังตกคางอยูใหหมด 
 
  4.2.3  ขั้นตอนที่ 3  ลางดวยน้าํสะอาดอีกครัง้  เพื่อใหแนใจวาน้ํายาลางจานและสิ่ง
สกปรกตาง ๆ ที่อาจเหลืออยูหลุดออกหมด  ในกรณีที่เกดิโรคระบบทางเดินอาหาร  ควรมีกรรมวิธี
ฆาเชื้อโรคโดยใชน้ํารอนทีม่ีอุณหภูมิ 82 - 87 องศาเซลเซียส  หรือใชน้ําผสมผงปูนคลอรีนโดยใช
ผงปูนคลอรีนรอยละ 60 จํานวน 1 ชอนชา ตอน้ําสะอาด 1 ปบ  แชภาชนะไวอยางนอย 2 นาที   
การนําภาชนะไปตากแดดเปนอีกวิธีหนึ่งทีไ่ดผล  หลังจากนั้นควรทําใหแหงในที่โปรง  หรือ
ตะแกรงซึ่งวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร  หามใชผาเช็ดเพราะจะทาํใหเกิดการปนเปอน
จากผาที่ไมสะอาดได 
 
 4.3  การเก็บภาชนะ  ควรดแูลรักษาความสะอาดของภาชนะที่ลางสะอาดแลว  ในระหวาง 
ที่ยังไมไดนําไปใช  เพื่อใหพนจากการปนเปอนของฝุนละออง  สัตวนําโรค  การกระเซ็นของน้ํา  
และสารเคมีที่เปนอันตราย  ตลอดจนการจบัตอง  มีลักษณะเก็บดังนี ้
 
  4.3.1  ชอน  สอม  ตะเกียบ  ใหเก็บในตะกราสูงโปรง  ใหสวนทีห่ยิบหรือตักลงลาง
และใหสวนที่เปนดามขึ้นบน  สวนภาชนะที่ใชคร้ังเดียวเชน  ตะเกียบไมไผ  ตองมีวัสดุหอหุมให
มิดชิด 
 
  4.3.2  จาน  ชาม  แกวน้ํา  ใหคว่ําไวบนตะแกรงหรือตะกราที่สะอาด  และควรมีการ
ปกปดหรือใสตูที่มิดชิด  ไมอับชื้นปองกันสัตวนําโรคได  ถาไมมีตูใหเก็บในที่สูงอยางนอย 60 
เซนติเมตร ในที่ไมชื้นแฉะและไมมีสัตวนาํโรค 
  
  4.3.3  เคร่ืองครัวเคร่ืองใช  ชนิดที่มีหแูขวนเชน  หมอ  กระทะ  ใหหนัสวนใชใสอาหาร
เขาผนัง  โดยแขวนไวบนราวตะปูที่ติดผนัง  ชนิดที่ไมมหีแูขวนเชน  ตะหลิว  ทัพพี  เรียงใหเปน
ระเบียบ  ถามดีามจับใหหันไปทางเดียวกนั (นันทกา  หนูเทพ  และนัยนา  ใชเทยีมวงศ, 2541) 
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 ภาชนะและอปุกรณตาง ๆ ที่ใชในครัวจําเปนตองดูแลรักษาความสะอาดอยางสม่ําเสมอ  
หากเก็บไวนานควรทําความสะอาดอีกครั้งกอนนําไปใช  ไมใชอุปกรณปะปนกนัระหวางอาหารสด
และอาหารแหง  เพื่อหลีกเลี่ยงการเกิดความชื้นและเชื้อรา  ควรเลือกใสภาชนะใหเหมาะสมกับชนิด
ของอาหารและเครื่องดื่ม 
 
5.  ผูสัมผัสอาหาร 
 
 ผูสัมผัสอาหารคือ  ผูมีหนาที่เกี่ยวของกับอาหารไดแก  ผูปรุง  ผูประกอบ  ผูจําหนาย   
ผูเสิรฟอาหาร  และผูทําความสะอาดอุปกรณ  ซ่ึงเปนหนาที่ของผูสัมผัสอาหารทุกขั้นตอน  (ลีลานุช  
สุเทพารักษ, 2544)  จึงจําเปนตองมีความรูดานสุขาภิบาลอาหาร  โดยผานการทดสอบความรูจาก
ทางราชการในสวนทองถ่ิน  หรือผานการอบรมจากหนวยงานของภาครัฐหรือภาคเอกชนซึ่งเปนที่
ยอมรับของกรมอนามัย  และควรไดรับการตรวจสุขภาพประจําป  ดังนัน้ผูสัมผัสอาหารจึงควรมีสุข
วิทยาทีด่ีดังนี ้
 
 5.1  สุขภาพดี  คือ  แปรงฟน  และอาบน้ําทกุวัน  โดยเฉพาะมือตองหมัน่รักษาความสะอาด
อยูเสมอ  ลางมือใหสะอาดดวยน้ําและสบูทุกครั้งที่ปฏิบัติหนาที่  กรณีเปนแผลที่มือตองรักษาอยาง
ถูกตองและปดพลาสเตอรไวเสมอ  รับประทานอาหารทีสุ่กและสะอาดในปริมาณที่เพียงพอ  ดื่มน้าํ
วันละ 8 แกว  ออกกําลังกายอยางสม่ําเสมอ  นอนหลับในที่อากาศถายเทไดสะดวกหลีกเลี่ยงการใช
ยานอนหลับหรือยากลอมประสาท  ทําจิตใจใหแจมใส  ไมคลุกคลีกับผูปวยที่เปนโรคติดตอ  
(นันทกา  หนเูทพ, 2542)  เมื่อเจ็บปวยควรรีบปรึกษาแพทยและเขารับการรักษาใหหายกอนกลับมา
ปฏิบัติหนาที่  และควรไดรับการตรวจรางกายประจําทกุป 
 
 5.2  สุขนิสัยท่ีดี  คือ  ตัดเล็บสั้น  ไมทาเล็บ  ไมไวเล็บยาว  ไมสวมแหวนหรือเครื่องประดับ
ที่มือ  ควรหลีกเลี่ยงการหยบิจับเงิน  หรือธนบัตร  เหรียญตาง ๆ แลวมาสัมผัสอาหาร  ไมหยิบจับ
อาหารโดยตรง  ควรใชอุปกรณเชน  ชอน  สอม  คีม  ที่ตักคีบอาหารในการปรุงอาหารทุกครั้ง   
การชิมอาหารควรใชชอนชมิเฉพาะในแตละครั้ง  ไมพูดคุยในขณะปรงุอาหาร  ในขณะไอหรือจาม
ตองใชผาปดปากเพื่อไมใหเสมหะลงสูอาหาร  ไมใชมือแคะจมกู  หรือแคะฟน  ควรสวมหมวกและ
ไมเกาศีรษะในขณะปรุงอาหาร  เพราะเสนผมอาจตกลงในอาหารได  ไมสูบบุหร่ีหรือเคี้ยวหมาก
ฝร่ังในขณะปฏิบัติงาน  ลางมือดวยน้ําและสบูบอย ๆ  โดยเฉพาะกอนการปรุงอาหาร  ออกจาก
หองน้ํา  หยิบจับอาหารดิบ  ทําความสะอาดพื้น  โตะอาหาร  หรือจับถังขยะ  จับตองสัตวเล้ียง   
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ถาผูสัมผัสอาหารมีอนามัยไมดี  จะทําใหอาหารสกปรกและแพรเชื้อโรคไปสูผูบริโภคได (อารยา  
เจียไพบูลย, 2541)  การหยิบจับชอน  สอม  ควรจับที่ดามเทานั้น  การจับแกวน้ําควรจบัต่ํากวา
กึ่งกลางแกวลงมา  การเสิรฟ  จาน  ชาม  ตองไมใหนิว้มอืสัมผัสอาหาร  มีการปกปดอาหารเมื่อตัก
เสิรฟ  เพื่อปองกันฝุนละออง  แมลงและสตัวนําโรค  ดวยฝาครอบเครื่องปรุง  ฝาปดภาชนะหรอืตู
กระจก 
 
 5.3  การแตงกายที่ดี  คือ  แตงกายใหสะอาด  ถูกตองตามระเบียบปฏิบัตสํิาหรับการปรุง
อาหาร  มีการรวบผม  มีเน็ท  หรือมีหมวกคลุมผม  เพื่อปองกันเสนผมตกลงใสอาหาร  สวมเสื้อที่
สะอาด  มีแขน  เพื่อปองกันคราบสกปรกและเหงื่อไคลปนเปอนอาหาร  สวมกางเกงขายาว  สวมผา
กันเปอนสีขาว  สะอาด  และนําไปซักทําความสะอาดเมือ่ใชแลว  สวมรองเทาหุมสน  เพื่อปองกัน
การกระเด็นของน้ําสกปรก  สวมถุงมือยางหรือถุงมือพลาสติกในขณะหยิบจับอาหารที่ปรุงเสร็จ
แลว (นันทกา  หนูเทพ  และนัยนา  ใชเทียมวงศ, 2541) 
 
 ดังนั้นผูสัมผัสอาหารจึงจําเปนตองมีความรูดานการสุขาภบิาลอาหารอยางถูกตอง  
เนื่องจากเปนผูเกี่ยวของกับอาหารโดยตรงในหลายขัน้ตอนกอนจําหนายใหผูบริโภค  หากผูสัมผัส
อาหารขาดความรู  และการอบรมอยางตอเนื่องจะทําใหเกิดการละเลย  แลวปฏิบัติตามความเคยชนิ
หรือความสะดวกของตนเองจนอาจทําใหเกิดการปนเปอนได 
 
6.  การรวบรวมขยะและการระบายน้ําโสโครก  
 
 6.1  การรวบรวมขยะและการกําจัดเศษอาหาร  ควรทําทุกวัน  เพื่อไมใหเปนแหลงอาหาร
ของสัตวและแมลงนําโรค  ควรใชถังขยะทีไ่มร่ัวซึม  และมีฝาปดมิดชิด  ตองแยกขยะที่เปนเศษ
อาหารออกจากขยะอืน่ ๆ กอนนําไปทิ้ง  อาจแบงเปน 2 ถัง คือ  ขยะเปยกและขยะแหง  ทั้งนี้ตอง
เก็บรวบรวมใหมิดชิด  โดยสวมถุงพลาสติกไวดานในถงัขยะ  และตองลางถังทุกครั้งที่เทขยะออก
แลว  เพื่อไมใหเกิดการสะสมของน้ําจากขยะ  สอดคลองกับการศึกษาของ ระเบียบ  ชาญชาง (2541)  
ไดศึกษาเรื่องปจจัยที่มีความสัมพันธกับพฤติกรรมการทิ้งขยะและสิ่งปฏิกูลในที่สาธารณะ  ของ
นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปที่ 3  ในโรงเรียนขยายโอกาสทางการศึกษาเขตการศึกษา 1 พบวา  ขยะสด
ชนิดตาง ๆ  เมือ่ปลอยทิ้งไวระยะหนึ่งจะมนี้ําขยะเหลือง (Leachate) เกิดขึ้นสงกลิ่นเหม็นรุนแรง   
ถาไหลลงสูแหลงน้ําในปรมิาณมากจะเกดิมลภาวะทางน้ําได  ดังนั้นจงึควรปองกันการเกิดน้ําขยะ
เหลืองดวยการลางถังขยะทุกครั้ง 
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 6.2  การระบายน้ําโสโครก  ตองมีทอหรือรางระบายน้ําที่มีสภาพดี  ไมแตกราว  ระบายน้ํา
จากหองครัว  และที่ลางภาชนะอุปกรณลงสูทอระบายน้ําหรือแหลงบําบัดน้ําเสียไดด ี และตองไม
ระบายน้ําเสียลงสูแหลงน้ําสาธารณะโดยตรง  มีฝาทอระบายน้าํควรใชชนิดเปนตะแกรงเปดทํา
ความสะอาดไดงาย  และควรมีการดักเศษอาหาร  ดูแลตกัทิ้งเปนระยะ ๆ  มีบอดักเศษอาหารและ
ไขมันที่ใชการไดดี  เพราะไขมันเปนสารอินทรียที่สําคัญในการทําใหน้าํเนาเสีย  และทอน้ําอุดตัน
ไดบอดักไขมนัสามารถทําไดงาย  โดยใชหลักการลอยตวัของไขมัน  น้ําเสียจะไหลออกจากดานลาง
เหลือไขมันลอยทิ้งไวดานบน  แลวจึงตักไขมันทิ้ง  บอดกัไขมันที่ใชโดยทัว่ไปมี 2 แบบ คือ  แบบ
ฝงในพื้น  สามารถทําไดทั้งขนาดใหญและขนาดเล็ก  ในแบบบอเดยีวหรือหลายบอก็ได  และแบบ
ลอย  เปนชนิดที่ตั้งบนพื้นเหมาะกับรานอาหารขนาดเล็ก  แยกใชแตละราน  ทั้งสองแบบควรมี
ตะแกรงกรองเศษอาหารกอนปลอยน้ําลงสูบอดักไขมัน  ในบริเวณที่ตดิตั้งตองรองรับน้ําเสียไดดี  
โดยสามารถเปดฝาเพื่อตักไขมันและทําความสะอาดไดงาย (สุวรรณา  ธรรมรมดี, 2541) 
 
 ดังนั้นการรวบรวมขยะจึงควรแยกขยะเปยกหรือเศษอาหารและขยะแหง  เพื่อใหสะดวกใน
การกําจัดตอไป  ถังขยะตองไมร่ัว  และมีฝาปดปองกันสตัวและแมลง  ควรมีบอดักเศษอาหารและ
ไขมันกอนทิ้งลงสูแหลงน้ําสาธารณะ  เพือ่ชวยลดการเกิดมลภาวะทางน้ําได 
 
7.  สัตวและแมลงนําโรค 
 
 สัตวและแมลงนําโรคเปนปจจัยหนึ่งที่ทําใหเกิดการปนเปอนของสิ่งสกปรก  เชื้อโรค  และ
สารเคมีที่เปนอันตรายไดแก  แมลงสาบ  แมลงวัน  แมลงหวี่  หนู  สุนัข  แมว  โดยสัตวพวกนีแ้พร
เชื้อโรคโดยการไตตอม  ทําใหส่ิงสกปรกบริเวณแขนขาลาํตัวตกลงในอาหาร  ซ่ึงเชื้อโรคนั้นคือ  
แบคทีเรีย  ไวรัส  พยาธิ  เชื้อรา  การควบคุมปองกันและกําจดัสัตวและแมลงนําโรค อรสา  บุญขันธ 
(2546) ไดศึกษาเรื่องการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการจําหนายอาหาร
โรงเรียนระดบัมัธยมศึกษา  กรุงเทพมหานคร  กลาววา  ควรมีการปองกันดังนี ้
 
 7.1  การปรับปรุงสุขาภิบาลสิ่งแวดลอมและที่อยูอาศัยใหถูกสุขลักษณะ  ซ่ึงเปนวิธีการ
ควบคุมที่ถาวร  เพื่อปองกันไมใหสัตวและแมลงนําโรคเขาไปในอาคาร 
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 7.2  สังเกตรองรอยของสัตวและแมลงนําโรคตาง ๆ ภายในอาคาร  เก็บอาหารใหมดิชดิ
ไมใหเปนแหลงอาหารของสัตวนําโรค  การใชสารเคมีเชน  ยาพน  ยาเบื่อ  และกับดกั  ตามแหลง
ตาง ๆ ตองใชอยางระมัดระวัง  โดยปฏิบัตติามคําแนะนําในฉลาก 
 
 7.3  ถังขยะตองปดฝาเสมอ  และนําไปทิ้งทุกวัน 
 
 7.4  ไมควรใชสารเคมีฆาแมลงในบริเวณทีเ่ก็บอาหาร  หากจําเปนตองใชควรเก็บและ
ปกปดอาหารใหมิดชิด 
 
 เพื่อใหส่ิงแวดลอมบริเวณโดยรอบโรงอาหารสะอาดเปนระเบียบจากสตัวตาง ๆ มารบกวน  
จึงจําเปนตองมีร้ัวกั้นหรือเขตที่มีประตูเปด  ปด  ปองกนัสุนัข  แมว  ไดในเบื้องตน  และควรดแูล
ขับไลส่ิงตาง ๆ ที่มารบกวนในเขตโรงอาหารออกไป  กอนสัตวเหลานัน้จะทําความเสียหายหรือ
กอใหเกิดสิ่งสกปรกได 
 

ขอปฏิบตัิตามมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหาร 
 
 กรมอนามยั  กระทรวงสาธารณสุข  เปนหนวยงานที่กํากบัดูแลในดานการสุขาภิบาลอาหาร
ทั่วประเทศ  โดยมีขอปฏิบัตติามมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร  เมื่อผูประกอบการผานการ
ตรวจสอบจากเจาหนาที่ผูปฏิบัติงานแลว  กองสุขาภิบาลอาหารจะมอบปายโครงการอาหารสะอาด  
รสชาติอรอย (Clean Food Good Taste) ให  เพื่อเปนหลักประกันวาผูบริโภคจะไดรับอาหารที่
สะอาดและปลอดภัย  โดยมีระยะเวลา 1 ป  และจะมีการตรวจสอบเปนประจําทุกป  สําหรับโรง
อาหารของสถาบัน  หมายถึง  โรงอาหารในสถาบันการศึกษา  และโรงอาหารทั่วไปตามหนวยงาน
ตาง ๆ เชน  โรงเรียน  วทิยาลยั  โรงงานบริษัท (ยกเวนโรงครัวของโรงพยาบาล  ซ่ึงปรุงหรือ
ประกอบอาหารใหกับผูปวย)  และสําหรับโรงอาหารที่มีรานจําหนายยอย ๆ หลายราน  มาตรฐานนี้
แบงเปนองคประกอบที่สําคัญ 7 ประการ ในแตละองคประกอบจะมีขอปฏิบัติตาง ๆ  โดยโรง
อาหารมีขอปฏิบัติตามมาตรฐานการสุขาภบิาลอาหารจํานวน 30 ขอ  มรีายละเอียดดังนี้ (สุวรรณา  
ธรรมรมดี, 2541) 
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1.  สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณท่ัวไป 
  
 1.1  สะอาด  เปนระเบียบ  คอื  พื้นในบริเวณที่รับประทานอาหารทําดวยวัสดแุข็งแรง  เรียบ
ไมดูดซึม  ทําความสะอาดงาย  ผนัง  เพดานควรใชสีออน  และทําความสะอาดอยูเสมอ  บริเวณ
โดยรอบเปนระเบียบ  ไมมีน้าํเสีย  และไมมีกองขยะ  ไมมีคราบสกปรกหรือหยากไย 
 
 1.2  โตะ  เกาอี้  สะอาด  แข็งแรง  จัดเปนระเบยีบ  คือ  พื้นผิวโตะทําดวยวัสดุเรียบ  ทาํ
ความสะอาดไดงาย  ไมหลุดลอกหรือถลอกจนกอใหเกิดความสกปรก  ควรเก็บภาชนะและทําความ
สะอาดโตะทนัทีหลังการรบัประทานอาหาร  ไมมีคราบอาหารทิ้งไวนาน 
 
 1.3  มีการระบายอากาศที่ดี  คือ  ในบริเวณที่รับประทานอาหารควรโปรง  มีแสงสวาง
เพียงพอ  ไมมฝุีน  ไมมีกล่ินควัน  จากการปรุงอาหารรบกวน  ควรปองกันสัตวตาง ๆ เชน  สุนัข  
แมว  ไมใหมาอาศัยหรือหาอาหารในโรงอาหารและไมควรเล้ียงสัตวทุกชนิดในบริเวณโรงอาหาร  
ทั้งนี้ตองเก็บเศษอาหารใหมดิชิด  ไมใหเปนแหลงอาหารของสัตวตาง ๆ ได  และตองติด
เครื่องหมายหามสูบบุหร่ีที่สามารถมองเห็นไดชัดเจน 
 
2.  บริเวณท่ีเตรียมปรุงอาหาร 
 
 2.1  สะอาด  เปนระเบียบ  พื้นทําดวยวัสดุถาวรแขง็  เรียบ  สภาพดี  คือ  ควรจัดสถานที่ให
เปนไปตามระเบียบสะดวกในการปฏิบัติงาน  สามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง  พื้น  ผนัง  
เพดาน  ใชวัสดุที่ทําความสะอาดไดงาย  และใชสีขาวหรอืสีออน  ซ่ึงจะชวยใหเหน็สิ่งสกปรกได
งาย 
 
 2.2 มีการระบายอากาศรวมทั้งกลิ่นและควันจากการทําอาหารไดดี  คอื  ในบริเวณทีม่ีกล่ิน
และควนัจากการทําอาหารตองโปรง  มีการระบายกลิ่น  ควัน  และความรอนไดดี  หรือใชพัดลมดดู
อากาศ  และมปีลองระบายควันชวย  และตองทําความสะอาดปลองระบายควันเปนประจํา 
 
 2.3  ไมเตรียมและปรุงอาหารบนพื้น  เนื่องจากพื้นเปนสวนที่มีโอกาสปนเปอนไดมาก  
ดังนั้นจึงหามวางอาหาร  ภาชนะที่ใสอาหาร  ไมเตรียมและปรุงอาหารบนพื้น  ทั้งนีจ้ะชวยปองกนั
อาหารปนเปอนและชวยใหทําความสะอาดพื้นไดโดยสะดวกและทั่วถึง 
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 2.4  โตะสําหรับเตรียม  และปรุงอาหาร  รวมทั้งผนังบริเวณเตาไฟตองทําดวยวัสดุทีท่ํา
ความสะอาดงายเชน  สแตนเลส  กระเบื้อง  มีสภาพดี  และพื้นโตะตองสูงจากพื้น 60 เซนติเมตร  
คือ  ตองเตรียมและปรุงอาหารบนโตะที่เรียบสะอาด  และตองมีโตะสําหรับวางอาหารและภาชนะ
ตาง ๆ ใหเพยีงพอดวย 
 
3.  ตัวอาหาร  น้ํา  น้ําแข็ง  เคร่ืองดื่ม 
 
 3.1  อาหารและเครื่องดื่ม  ในภาชนะบรรจทุี่ปดสนิทตองมีเลขทะเบียนตําราอาหาร  คือ  
กอนเลือกซื้อตองสังเกตที่ฉลาก  ตองระบุประเภทของอาหาร  สวนประกอบ  ปริมาณสุทธิ  ชื่อและ
ที่ตั้งของสถานที่ผลิต  วันผลิต  วันหมดอายุ  และในเลขทะเบียนตํารับอาหารตองมีตัวอักษรและ
ตัวเลขกํากับชดัเจนครบถวน  ถามีเครื่องหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรมดวยก็
แสดงวามีคณุภาพดีมาก  เปนการผลิตอาหารที่ไดรับการสงเสริมจากทางราชการที่สามารถ
ตรวจสอบได 
 
 3.2  อาหารสด  เชน  เนื้อสัตว  ผักสด  ผลไม  และอาหารแหง  ตองมีคณุภาพดี  แยกเก็บ
เปนสัดสวน  ไมปะปนกัน  วางสูงจากพืน้อยางนอย 60 เซนติเมตร คือ  ผัก  ผลไม  ตองสดไมมี
คราบสารพิษที่ใชในการเกษตร  เนื้อสัตวสด  ตองไมมีสีเขียวคล้ําหรอืกล่ินเนาเสีย  และอาหารแหง  
ตองไมมีเชื้อรา  ไมมีสีผิดธรรมชาติ  เก็บเปนระเบียบในทีโ่ปรง  สําหรบัอาหารสดตองลางให
สะอาดกอนนาํมาปรุงเสมอ  เพื่อชวยลดสารพิษ  เชื้อโรค  และไขพยาธิ  ใสภาชนะและจัดวางแยก
จากกนัใหเปนสัดสวน  เพื่อปองกันการปนเปอนระหวางเนื้อสัตวและผักสด  สําหรับผักสดและ
ผลไมควรเก็บไวที่อุณหภมูิประมาณ 7 - 10 องศาเซลเซียส  และเนื้อสัตวเก็บเปนชิน้เล็ก ๆ ที่
อุณหภูมิต่ํากวา 0 องศาเซลเซียส ในระยะเวลาการเก็บ 1 - 2 วัน  หรือเกบ็ในตูเย็น  ถาเปนหองเย็น
ตองวางอาหารสูงจากพื้นอยางนอย 30 เซนติเมตร 
 
  การลางผักเพื่อลดสารพิษ  วิธีการที่ไดผลดีและสามารถทําไดงายคือ  การลางผักโดย
ผานน้ําไหล  โดยแยกเปนใบ ๆ แลวนําไปลางผานน้ําสะอาด  ขณะไหลออกจากกอกน้ําหรือฝกบัว  
ลางใบผักนาน 2 นาที  จะชวยลดสารพิษไดมาก 
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  การลางผักเพื่อฆาเชื้อโรคและไขพยาธิ  การใชน้ํายาลางผกัจะชวยลดเชือ้โรค  ไขพยาธิ  
และสารพิษไดบางสวน  และหลังจากลางดวยน้ํายาแลว  ตองลางดวยน้าํสะอาดอีกครัง้  สําหรับ
ความเขมขนของน้ํายาตองใชตามที่ฉลากกําหนด 
 
  การใชคลอรีนเปนวิธีการฆาเชื้อโรคและไขพยาธิที่ไดผลดี  โดยมวีิธีการลางดังนี้   
ลางผักใหสะอาดกอน  แลวจงึแชผักดวยน้ําผสมกับคลอรีนเขมขน 50 ppm.  ซ่ึงทําไดโดยใชผงปูน
คลอรีนรอยละ 60 คร่ึงชอนชา  ละลายในน้าํปริมาณ 1 แกว  ทิ้งใหตกตะกอน  แลวนําเฉพาะสวนน้ํา
ใสผสมกับน้ําสะอาด 20 ลิตร  จะไดน้ําผสมคลอรีนเขมขน  โดยควรแชผักไวนานประมาณ 15 - 30 
นาที  แตถาผักมีลักษณะใบไหมก็ควรลดความเขมขนและระยะเวลาลง  ขณะใชคลอรีนตอง
ระมัดระวังอยางใหสัมผัสกับผิวหนัง  ตา  หรือสูดดม  และหามผสมกบัสารที่มีฤทธิ์เปนกรด   
เพราะจะทําใหเกิดกาซพษิได 
 
 3.3  อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท  มีคณุภาพดี  เก็บเปนระเบียบสูงจาก
พื้นอยางนอย 30 เซนติเมตร  คือ  กอนใชควรตรวจดูวนัผลิต  วันหมดอายุ  ภาชนะบรรจุ  และ
อาหารภายในจะตองมีลักษณะที่ไมผิดปกติ  และไมควรเก็บไวใกลสารเคมีอ่ืนที่ไมใชอาหาร 
 
 3.4  อาหารที่ปรุงสําเร็จแลว  เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปด  วางสูงจากพื้นอยางนอย 
60 เซนติเมตร  คือ  อาหารที่เตรียมหรือปรุงแลวตองมีการปกปด  โดยใชฝาภาชนะและไมเปดทิ้งไว
ควรตักเสิรฟโดยเรว็  แลวตองรีบปดฝาทันที  ไมควรใชผาคลุมอาหาร  เพราะผามักจะไมสะอาด
และสัมผัสกับอาหารทําใหอาหารปนเปอนได 
 
 3.5  มีตูสําหรบัปกปดอาหารที่ปรุงสําเร็จ  ดานหนาของตูตองเปนกระจก  สําหรับโรง
อาหารที่มีรานจําหนายอาหาร  ตองมีตูปกปดอาหารและตูควรมีขนาดที่ไมสูงเกินไป  ตองสามารถ
สงอาหารผานดานบนของตูได  ยกเวนรานกวยเตีย๋วที่ปรุงแลวเสิรฟเลย  อาจใชตูแคบและสูงโดย
เหลือพื้นที่ไวเพื่อสงอาหารดานขางของตูได   
 
  สําหรับโรงอาหารที่มีการจัดทําอาหารโดยหนวยงานเองเชน  มีโครงการอาหาร
กลางวัน  เมื่อปรุงเสร็จแลวควรตักเสิรฟโดยเรว็  แตถาตองตักใสถาดตัง้รอไวนาน  ควรใชฝาชี
ครอบ  เพื่อปองกันแมลงวันและฝุนละออง 
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 3.6  น้ําดื่ม  เคร่ืองดื่ม  น้ําผลไม  ตองสะอาดใสในภาชนะที่สะอาด  มีฝาปด  มีกอกหรือทาง
เทรินน้ํา  หรือมีอุปกรณที่มีดามสําหรับตักโดยเฉพาะ  และวางสูงจากพืน้อยางนอย 60 เซนติเมตร  
ควรสงเสริมการดื่มน้ําผลไมโดยการเลือกน้ําผลไมที่ผานความรอนเชน  น้ํากระเจีย๊บ  น้ําสับปะรด  
น้ําแหว  น้ําลูกตาล  และการตักควรตักออกทางดานนอกภาชนะและเมื่อตักเสร็จควรรีบปดฝาทันที 
 
  สําหรบัน้ําดื่ม  ควรจัดใหบริการน้ําดื่มที่สะอาด  การใหบริการในลักษณะถังน้ําเย็น  
ตองใชกอกเปดและหามใชแกวรวมกัน  หามใชมือรองน้ําดื่ม  ตองมีแกวเปนของแตละคน  หรือจัด
น้ําดื่มใหในลกัษณะของกอกน้ําพุงขึ้นดานบน 
 
 3.7  น้ําแขง็ท่ีใชบริโภคตองสะอาด  ใสในภาชนะที่สะอาด  มีฝาปด  มีอุปกรณที่มีดาม
สําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ  วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร  และตองไมมส่ิีงของอื่นแช
รวมไว  คือ  หามนําอาหารและสิ่งของอื่น ๆ ไปแชรวมกบัน้ําแข็งที่ใชบริโภค  ถาตองแชของอื่น  
ตองแยกถังแชเฉพาะตางหาก  สําหรับน้ําแข็งมีหลายประเภท  ควรเลือกที่ผลิตเพื่อใชบริโภค
โดยเฉพาะเชน  น้ําแข็งหลอดหรือน้ําแข็งเกล็ด  และในการขนสงตองบรรจุลงในถุง  หรือภาชนะ 
ที่สะอาด  ไมผานการบรรจุส่ิงของอื่นมากอน  ในการตักน้าํแข็งตองใชทีค่ีบหรือที่ตักโดยเฉพาะ 
ไมปะปนกัน 
 
4.  ภาชนะและอุปกรณ 
 
 4.1  ภาชนะและอุปกรณ  เชน จาน  ชาม  ชอน  สอม  ตองทําดวยวัสดุที่ไมเปนพิษภัยเชน  
สแตนเลส  กระเบื้องเคลือบขาว  แกว  อะลูมิเนียม  เมลามีนสีขาวหรือสีออน  สังกะสีเคลือบขาว  
สําหรับตะเกยีบตองเปนไมไมตกแตงสี  หรือพลาสติกสีขาว  คือ  เลือกใชภาชนะทีม่ีลักษณะเรียบ
ไมมีลวดลาย  ไมมีรอง  สามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง  หามทาสีที่ภาชนะทั้งดานนอก
และดานใน  เพราะสีจะกะเทาะหลุดออกปนกับอาหารได  ถามีรานอาหารหลายรานควรใชภาชนะ
แบบที่ไมเหมอืนกัน  หรือใชภาชนะที่เปนของสวนกลาง 
 
 4.2  ภาชนะใสน้ําสมสายชู  น้ําปลา  และน้าํจิ้ม  ตองทําดวยแกว  กระเบื้องเคลือบขาว  มีฝา
ปด  และชอนตักทําดวยกระเบื้องเคลือบขาว  หรือสแตนเลสชนิด 18 - 8  สําหรับเครื่องปรุงรสอื่น ๆ  
ตองใสภาชนะที่ทําความสะอาดงาย  มีฝาปดสะอาด  คือ  เครื่องปรุงควรเตรียมไวใชเฉพาะวนั  ถา
เหลือควรทิ้งแลวลางภาชนะใสเครื่องปรุง  ชอนตัก  และฝาปดใหสะอาดทุกวนั  ไมควรแชทิ้งไว 
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 4.3  ลางภาชนะและอุปกรณ  ดวยวิธีการอยางนอย 2 ขั้นตอน  โดยข้ันตอนที่ 1 ลางดวย
น้ํายาลางภาชนะ  และขั้นตอนที่ 2 ลางดวยน้ําสะอาด 2 คร้ัง  หรือลางดวยน้ําไหล  และอุปกรณการ
ลางตองสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร  คือ  การลางภาชนะตองใชน้ํายาลางเฉพาะ  ไมควรใช
ผงซักฟอกเพราะลางออกไดยาก  และอาจมีสารเคมีตกคางได  หากตองการฆาเชื้อโรคควรใชน้ํา
เดือด  ไอน้ํา  หรือน้ําผสมคลอรีนเขมขน 100 ppm.  แชนาน 2 นาท ี
 
 4.4  อางลางภาชนะและอุปกรณ  ใชอางลางภาชนะและอปุกรณที่มีทอระบายน้าํที่ใชการได
ดีอยางนอย 2 อยาง  คือ  อางลางภาชนะควรมีขนาดใหญพอที่จะสามารถลางภาชนะไดโดยสะดวก  
ตองมีความสูงพอเหมาะในการยืนลาง  ถามีอาง 2 อาง อางที่ 2 ตองลางดวยน้ําไหลตลอดเวลา  แต
ถาไมสามารถทําไดควรมีอางลางภาชนะอยางนอย 3 อาง 
 
 4.5  การเก็บภาชนะตาง ๆ เชน  จาน  ชาม  ถวย  แกวน้ํา  ถาดหลุม  เก็บคว่ําในภาชนะโปรง
สะอาด  หรือตะแกรงวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร  หรือเก็บในภาชนะหรือสถานที่ที่
สะอาดมีการปกปด  คือ  เมื่อลางภาชนะสําเร็จแลว  หามใชผาเช็ดเพราะอาจจะทําใหเกดิการ
ปนเปอน  ควรคว่ําใหแหงเอง  หรือผ่ึงแดดในบริเวณที่ไมมีฝุน  แมลงวนั  และควรเกบ็ใหมิดชดิใน
ขณะที่ไมไดใชงาน 
 
 4.6  ชอน  สอม  ตะเกียบ  วางตั้งเอาดามขึน้ในภาชนะโปรงสะอาด  หรือวางเปนระเบียบใน
ภาชนะที่สะอาดและมกีารปกปด  ตั้งสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร  คือ  การหยบิจับ  ควรหยบิ
เฉพาะดามเทานั้น  เพื่อปองกนัการปนเปอนในสวนที่ตักอาหาร  และควรทําความสะอาดภาชนะที่
ใสเปนประจําทุกวัน 
 
 4.7  เขียง  ตองมีสภาพดี  ไมแตกราวหรือเปนรอง  มีเขียงใชเฉพาะสําหรับอาหารสุกและ
อาหารดิบแยกจากกนั  มีฝาชีครอบ  คือ  เขียงควรแยกใชตามประเภทของอาหารเชน  เนื้อสัตวดิบ  
เนื้อสัตวสุก  ผักสด  ผลไม  ขนมปง  โดยตองลางเขียงใหสะอาดทั้งกอนและหลังการใชงาน  และ
ควรวางผึ่งใหแหง  ไมอับชืน้ 
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5.   การรวบรวมขยะและการระบายน้ําโสโครก 
 
 5.1  ใชถังขยะที่ไมร่ัวซึมและมีฝาปด  คือ  ควรแยกที่เปนเศษอาหารออกจากขยะอื่น ๆ  
บางสวนนําไปเปนอาหารสตัว  บางสวนนําไปฝงหรือหมักทําปุยไดดี  สําหรับในโรงอาหารที่มี
พื้นที่เพยีงพอ  ทั้งนี้ตองเก็บรวบรวมขยะใหมิดชิด  ควรสวมถุงพลาสติกไวดานในถงัขยะดวย 
 
 5.2  ทอหรือรางระบายน้าํ  มสีภาพดี  ไมแตกราว  ระบายน้ําจากหองครัวและที่ลางภาชนะ
และอุปกรณลงสูทอระบายน้าํหรือแหลงบําบัดน้ําไดดี  และตองไมระบายน้ําเสียลงสูแหลงน้ํา
สาธารณะโดยตรง  คือ  ฝาทอระบายน้ําควรใชชนิดเปนตะแกรงที่เปดทาํความสะอาดไดงาย  และ
ควรมีการดักเศษอาหารและตักทิ้งเปนระยะ ๆ 
 
 5.3  บอดักเศษอาหารและดักไขมัน  มีบอดกัเศษอาหารและดักไขมนัทีใ่ชการไดดี  กอน
ระบายน้ําเสียทิ้ง  เนื่องจากไขมันเปนสารอนินทรียที่สําคญัในการทําใหน้ําเนาเสียและทอน้ําอุดตัน  
บอดักไขมันทาํไดโดยใชหลักการลอยตัวของไขมัน  น้ําทิ้งจะไหลยอนจากดานลางเหลือไขมันลอย
ทิ้งไวดานบน  แลวจึงตกัไขมันทิ้ง  บอดักไขมันที่ใชโดยท่ัวไปมี 2 แบบ คือ  แบบฝงในพื้น  
สามารถทําไดทั้งขนาดใหญและขนาดเล็ก  แบบบอเดยีวหรือหลายบอ  และแบบลอย  เปนชนิดที่ตัง้
บนพื้นเหมาะกับรานยอยขนาดเล็กแยกใชแตละราน  ทั้งสองแบบควรมีตะแกรงกรองเศษอาหาร
กอนปลอยน้ําลงสูบอดักไขมัน  ในบริเวณที่ติดตั้งตองรองรับน้ําเสียไดดี  โดยสามารถเปดฝาเพื่อตัก
ไขมันและทําความสะอาดไดงาย 
 
6.  หองน้ํา  หองสวม 
  
 6.1  หองน้ํา  หองสวม  ตองสะอาดไมมีกล่ินเหม็น  มีน้าํใชเพียงพอ  เนื่องจากหองสวมเปน
แหลงแพรเชื้อโรคที่สําคัญ  ดังนั้นจึงตองดแูลชวยกันรักษาความสะอาดเปนพิเศษ  ทัง้ในบริเวณ
หองสวมโดยรอบ  ตลอดจนถังกักเก็บอจุจาระตองอยูในสภาพดี  ไมชํารุด  และมีฝาปดมิดชิด  ใน
หองสวมไมควรมีถังขยะใสกระดาษชําระ  สําหรับหองสวมผูหญิง  ถาจาํเปนตองมีถังใสผาอนามัย
ตองมีฝาปด  และควรสวมถุงพลาสติกไวดานในของถัง  และควรวางไวนอกหองสวม 
 
 6.2  หองสวมแยกเปนสัดสวน  ประตูไมเปดสูบริเวณทีเ่ตรียม  ปรุงอาหาร  บริเวณที่ลาง
เก็บภาชนะและอุปกรณทีใ่สอาหาร  และตองมีอางลางมือที่ใชการไดดอียูในบริเวณหองสวม  หอง
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สวมควรจัดใหอยูหางจากบริเวณโรงอาหารใหมากที่สุด  แตถาสถานที่แคบตองทําผนังกั้นปดให
มิดชิด  ควรจดัใหอางลางมือในบริเวณหองสวมที่สามารถลางมือไดสะดวกทันทหีลังออกจากหอง
สวม  และควรจัดใหมีสบูเหลวสําหรับลางมือใสในภาชนะมีขวดกด  สําหรับการใชสบูกอน  อาจมี
เชื้อโรคติดอยูที่กอนสบูได  ดังนั้นจึงตองลางกอนสบูใหสะอาดกอนใชดวย 
 
7.  ผูปรุง  ผูเสริฟ 
 
 7.1  การแตงกายของผูปรุง  ผูเสิรฟ  ผูปรุง  ผูเสิรฟ  ตองแตงกายสะอาด  สวมเสื้อมีแขน  
ตองใสหมวกหรือเน็ทคลุมผม  คือ  ผูปรง  ผูเสิรฟ  ควรดูแลความสะอาดของรางกายและเสื้อผา  
โดยเฉพาะกอนปฏิบัติงาน  ควรผูกผากันเปอนและสวมหมวกตลอดเวลาที่ปฏิบัติงาน  และตอง
รักษาใหสะอาดอยูเสมอ  ควรใชผาสีขาวเพราะจะชวยใหเห็นความสกปรกไดงาย 
 
 7.2  ผูปรุง  ผูเสิรฟ  ตองเปนผูท่ีมีสุขภาพด ี ไมเปนโรคติดตอ  ไมเปนโรคผิวหนัง  สําหรับ
ผูปรุงตองมีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปนั้นใหตรวจสอบได  คือ  ผูปฏิบัติงานทุกคนควรไดรับ
การตรวจสุขภาพอยางนอยปละ 1 คร้ัง  โดยตองไมเปนโรคผิวหนัง  โรคติดตอรายแรง  และ
โรคติดตอโดยมีอาหารและน้าํเปนสื่อ  ทั้งนีเ้พื่อเปนการดแูลสุขภาพและปองกันโรคซึ่งอาจตดิตอ
ไปสูผูบริโภคได 
 
 7.3  ผูปรุง  ผูเสิรฟ  มีสุขนิสยัท่ีดี  เชน  ตองตัดเล็บสั้น  และรักษาใหสะอาดอยูเสมอ  ไม
สวมเครื่องประดับที่มือ  ไมสูบบุหร่ี  ไมดืม่เหลาในขณะปฏิบัติงาน  ตองลางมือใหสะอาดอยูเสมอ  
โดยเฉพาะหลงัจากออกจากหองสวม  หรือหลังจากหยบิจับสิ่งที่สกปรก  และกอนปฏิบัติงานทุก
คร้ัง  หามใชมอืหยิบจับอาหารที่ปรุงสําเร็จแลวโดยตรง  ควรใชอุปกรณในการหยิบจับหรือตัก
อาหารที่ปรุงเสร็จแลว  หรืออาหารที่เตรียมไวโดยใชถุงมือ  ซ่ึงตองใชเฉพาะอาหารนั้น ๆ เทานั้น  
ไมใชหยิบจับสิ่งของหรืออาหารอื่น  และตองมีการลางเปลี่ยนอุปกรณบอย ๆ  ไมพูดคยุหรือไอ  
จาม  รดอาหาร  ขณะไอ  จาม  ตองใชผาปดปากปดจมูกทุกครั้ง  ถาใชมือปดปากปดจมกูตองลางมอื
ใหสะอาดทนัที  เมื่อมือเปนแผลฝหนองตองรักษาแผลใหสะอาด  ปดแผลใหมิดชิดระมัดระวัง
ไมใหหนองสมัผัสกับอาหารหรือภาชนะ  เพราะอาจทําใหผูบริโภคเกิดอาการอาหารเปนพิษได  ถา
เปนแผลที่มือควรหลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานที่ตองสัมผัสอาหารและภาชนะ  ถามีอาการเจ็บปวยเชน  
อุจจาระรวง  อาเจียน  เปนไข  ไอมาก  ตาเหลือง  ตัวเหลือง  หรืออาการผิดปกติอ่ืน ๆ   ควรรีบ
ปรึกษาแพทยทันที  และควรหลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานเกีย่วกับอาหาร  ไมพูด  คุย  หรือไอ  จาม  รด
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อาหาร  ขณะไอ  จามตองใชผาปดปากปดจมูกทุกครั้ง  ถาใชมือปดปากปดจมูกตองลางมือให
สะอาดทันที  นอกจากนี้ผูประกอบอาหารตองดูแลสุขภาพของตนเองใหแข็งแรงอยูเสมอ  และส่ิง
สําคัญผูสัมผัสอาหารจะตองใหความรวมมอืในการจดับริการอาหารที่มีคุณคา  สะอาด  และ
ปลอดภัย  ทั้งนี้เพื่อสุขภาพที่ดีของผูบริโภคทุกคน 
 

การตรวจตัดสนิมาตรฐานโรงอาหารในโรงเรียน 
 

1.  หลักเกณฑมาตรฐานที่ใชในการตรวจตดัสิน 
 
 การดําเนนิงานตามโครงการอาหารสะอาด  รสชาติอรอย (Clean Food Good Taste)  
กําหนดหลักเกณฑที่ใชตรวจตัดสินดังนี้ (ลีลานุช  สุเทพารักษ, 2544) 
 
 1.1  เกณฑมาตรฐานทางกายภาพ  ตามขอกําหนดสถานที่ปรุง  ประกอบ  จําหนายอาหารที่
จะไดรับการรับรองมาตรฐานตามขอกําหนดพื้นฐานของทองถ่ินไดแก  เทศบัญญัติหรือขอบังคับ
ตําบล  ประกอบดวย 
 
  1.1.1  ใบอนุญาตหรือหนังสอืรับรองการแจงของทางราชการสวนทองถ่ิน 
 
  1.1.2  ไดมาตรฐานสุขลักษณะดานสุขาภบิาลอาหารทองถ่ินหรือของกรมอนามัยเชน  
รานจําหนายอาหารมีขอมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร 15 ขอ  แผงลอยมีขอมาตรฐานการ
สุขาภิบาลอาหาร 12 ขอ  และโรงอาหารมีขอมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร 30 ขอ 
 
 1.2  เกณฑมาตรฐานทางแบคทีเรีย  โดยการตรวจโคลิฟอรมแบคทีเรียอยางงายดวยน้าํยา
ตรวจหาเชื้อโคลิฟอรมขั้นตน (SI - 2) จํานวน 10 ตวัอยาง  โดยผลการตรวจตวัอยางทั้งหมดจะตอง
ไมพบการปนเปอนรอยละ 90 ขึ้นไป  ซ่ึงประกอบดวย 
 
  1.2.1  ตัวอยางอาหารจํานวน 5 ตัวอยาง 
   
  1.2.2  ตัวอยางภาชนะจํานวน 3 ตัวอยาง 
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  1.2.3  ตัวอยางมือผูสัมผัสอาหารจํานวน 2 ตัวอยาง 
 
2.  การดําเนินงาน 
 
 เจาหนาที่ทองถ่ินของกระทรวงสาธารณสุข  จะเขามามสีวนรวมในการดําเนินการอบรมให
ความรูเร่ืองขอมาตรฐานที่ใชในการวัดผลการตรวจโรงอาหารในโรงเรียน  แกครูผูดูแลโรงอาหาร
และผูประกอบอาหารในโรงเรียน  และใหศึกษานิเทศกหรือหวัหนาสวนของกระทรวงศึกษาธิการ
เขามามีสวนรวมในการตัดสนิ (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2540)  โดยมีขัน้ตอนดังนี ้
 
 2.1  กําหนดใหมีการอบรมครูผูดูแลและผูประกอบอาหารในโรงเรยีน  โดยเนนในโรงเรียน
ที่ยังไมเคยไดรับการอบรมมากอน 
 
 2.2  ครูผูดูแลโรงอาหารตรวจแนะนําโรงอาหารเพื่อปรับปรุงใหไดมาตรฐาน  โดยการออก
ตรวจแนะนําอยางสม่ําเสมอ 
 
 2.3  ครูผูดูแลโรงอาหารประเมินผลการปรับปรุงโรงอาหาร  และรายงานผลสงเจาหนาที่
ทองถ่ิน 
 
 2.4  คัดเลือกโรงอาหารที่ไดมาตรฐาน  เพือ่ดําเนินการตรวจตัดสิน 
 
 2.5  แตงตั้งคณะกรรมการตรวจตัดสิน 
 
 2.6  ดําเนินการตรวจตัดสิน 
 
 2.7  ขอเบิกปายและประกาศนียบัตรรับรองไปยังกรมอนามัย 
 
       2.8  จัดพิธีมอบปายและประกาศนียบัตรรับรองตามความเหมาะสมของทองถ่ิน 
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3.  มาตรฐานสําหรับโรงอาหาร 
 
 มาตรฐานสําหรับโรงอาหารแบงออกเปน 2 ระดับ  ตามจาํนวนขอปฏิบตัิที่ผานเกณฑ
มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารของกระทรวงสาธารณสุข  ดังนี ้
 
 3.1  ระดับดี  หมายถึง  การปฏิบัติโดยใชแบบสํารวจโรงอาหารหรือ สอรร.7  และสามารถ

ปฏิบัติไดตามขอปฏิบัติมาตรฐานที่มีเครื่องหมาย � และเครื่องหมาย Ο ครบ 20 ขอ  จะไดรับใบ
ประกาศนยีบตัรรับรองมาตรฐานระดับด ี
 
 3.2  ระดับดีมาก  หมายถึง  การปฏิบัติโดยใชแบบสํารวจโรงอาหารหรือ สอรร.7  และ

สามารถปฏิบัติไดตามขอปฏิบัติมาตรฐานที่มีเครื่องหมาย � และเครื่องหมาย Ο ครบ 20 ขอ  จะ
ไดรับใบประกาศนียบัตรรับรองมาตรฐานระดับดีมากและปายโรงอาหารมาตรฐาน 
 
 การรับรองมาตรฐานดวยใบประกาศนยีบตัรรับรองมาตรฐานของกรมอนามัยและปายโรง
อาหารมาตรฐาน  จะมีอายุการรับรองครั้งละ 1 ป เทานัน้  โดยจะมีเจาหนาที่ทองถ่ินของกระทรวง
สาธารณสุข  ตรวจประเมนิตามหลักการสุขาภิบาลอาหารอยางละเอียดทุกครั้งที่มีการมอบใบ
ประกาศนยีบตัรรับรองมาตรฐานและปายโรงอาหารมาตรฐาน 
 

การจัดการศึกษาในจังหวดัปราจีนบุรี 
  
 สํานักงานเขตพื้นที่การศึกษาจังหวดัปราจนีบุรีแบงสถานศึกษาตามสังกัดดังนี้  สังกดั
สํานักงานเขตพื้นที่การศึกษาขั้นพื้นฐาน (สพฐ.) จํานวน 276 โรงเรียน  สังกัดอาชีวศกึษาจํานวน 4 
โรงเรียน  สังกดัการศึกษาเอกชนจํานวน 24 โรงเรียน  สังกัดสวนทองถ่ินจํานวน 8 โรงเรียน  และ
สังกัดอุดมศึกษาจํานวน 2 โรงเรยีน  โดยโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาลที่เกี่ยวของในการวจิัยคร้ัง
นี้อยูในสังกัดสํานักงานเขตพื้นที่การศึกษาขั้นพื้นฐาน (สพฐ.) และมีโรงเรียนทุกขนาด  กรมสามัญ
ศึกษา  กระทรวงศึกษาธิการ  ไดกําหนดขนาดของโรงเรียนในสังกดัไว 4 ขนาด  โดยใชจํานวน
นักเรียนเปนเกณฑ  ตามแนวทางการประเมนิมาตรฐานโรงเรียน พ.ศ. 2532 ดังนี ้(กรมสามัญศึกษา, 
2532) 
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 1.  โรงเรียนขนาดเล็ก  มีจํานวนนักเรยีนไมเกิน 500 คน 
 
 2.  โรงเรียนขนาดกลาง  มีจาํนวนนักเรยีน 500 - 1,499 คน 
 
 3.  โรงเรียนขนาดใหญ  มีจํานวนนักเรยีน 1,500 - 2,499 คน 
 
 4.  โรงเรียนขนาดใหญพิเศษ  มีจํานวนนกัเรียนตั้งแต 2,500 คนขึ้นไป 
 

การจัดใหบริการอาหารในสถานศึกษา 
  
 การจัดใหบริการอาหารในสถานศึกษาจําเปนตองดูแลงานดานโภชนาการ  เพื่อใหได
อาหารที่มีคุณคาและมีประโยชนเหมาะสมกับการเจริญเตบิโตของนักเรียน  ควบคูไปกับงานดาน
การสุขาภิบาลอาหาร  เพื่อใหนักเรยีนมีสุขภาพรางกายแข็งแรง  ไมเปนโรคระบบทางเดินอาหาร  
สามารถแบงไดตามลักษณะการจัดการเรยีนการสอนและขนาดของโรงเรียน  โดยมีรูปแบบการจัด
ใหบริการอาหารในสถานศึกษาจําแนกออกเปน 3 ลักษณะ ดังนี้ (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2541 อางถึง 
สุรียพร  ธัญญะกิจ, 2546) 
 
 1.  ลักษณะที่รานคาเขามาขายอาหารแกนักเรียน  โดยทางโรงเรียนเก็บคาบํารุงสถานที่ตาม
สมควร  ขึ้นอยูกับบริการที่โรงเรียนไดจัดให  การบริการในรูปแบบนีน้กัเรียนมกัจะใหความพอใจ
มาก  เพราะมอีาหารหลายประเภทหลายรปูแบบจําหนายใหเลือกบริโภค  โดยทางโรงเรียนมักจะ
สอดแทรกหรอืกําหนดประเภทอาหารและเครื่องดื่มที่สถานศึกษาจะเปนผูใหบริการเองเชน  น้ําแขง็
บริโภค  ขนมหวาน  น้ําหวานบางชนิด  การบริการในลักษณะนี้มักพบในโรงเรียนทั่วไป  และมัก
พบปญหามากในดานสุขาภบิาลอาหารและโภชนาการ  กลาวคือ  อาหารที่จําหนายมกัไมมีคุณคา  
ขาดความสะอาดปลอดภัยทีไ่ดมาตรฐาน  ดังนั้น  ในการควบคุมกํากับการจัดการบรกิารอาหารใน
ลักษณะนี้จําเปนตองมีกฎระเบียบ  และผูรับผิดชอบตรวจสอบการดําเนินงานใหถูกตองอยูเสมอ  
ทั้งในดานความสะอาดปลอดภัยของอาหารคุณคาอาหารและราคา 
 
 2.  ลักษณะที่จดัใหมกีารประมูล  โดยมีผูรับเหมาจัดอาหารใหนักเรียนเสียคาอาหารเปนราย
เดือนหรือรายภาคการศึกษา  การจัดบริการลักษณะนี้ราคามักจะสูงกวาลักษณะที่ 1  อาหารที่ไดรับ
มักจะมีคณุคาไดประโยชนและสะอาดปลอดภัยกวา  ทั้งนี้เนื่องจากโรงเรียนสามารถกําหนดรายการ  
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ชนิด  ประเภท  ลักษณะของอาหารที่ตองการใหผูรับเหมาดําเนินการทัง้ระบบ  ตั้งแตการเลือกซื้อ
อาหารดิบ  การปรุง  ประกอบ  และจําหนาย  การเก็บอาหาร  การลางภาชนะอุปกรณ  จนถึงการ
ควบคุมดูแลในดานสุขวิทยาสวนบุคคลของผูประกอบอาหาร  ดานการตรวจสุขภาพของผูปรุงและ
ผูเสิรฟ  การควบคุมดูแลคณุภาพและความปลอดภัยโรงเรียนสามารถทําไดงาย (กองสุขาภิบาล
อาหาร, 2539 อางถึง สุรพงษ  ศรีประไหม, 2534)  โดยควบคุมกํากับใหเปนไปตามเงื่อนไขใน
สัญญาที่ไดจัดทําขึ้นในระหวางการประมลูเทานั้น  ซ่ึงหากผูประมูลผิดสัญญาโรงเรียนสามารถปรับ
ลงโทษหรือยกเลิกสัญญาไดตามขอตกลงที่กําหนดไว  การจัดบริการลักษณะนี้พบเฉพาะใน
โรงเรียนเอกชนที่มีขนาดใหญ  ผูปกครองของนักเรียนมกีําลังทรัพยเพยีงพอจะจายคาบริการอาหาร
ได  ชวยลดภาระความรับผิดชอบของโรงเรียนในดานการจัดบริการอาหารแกนักเรียน 
 
 3.  ลักษณะที่โรงเรียนจัดบรกิารอาหารเอง  โดยมีบุคลากรในโรงเรียนเปนผูดําเนินงาน  
โดยความรับผิดชอบของครู  อาจารยผูดูแลโรงอาหาร  ซ่ึงมีลักษณะดงันี้ 
 
  3.1  โรงเรียนจางแมครัวหนึ่งคนและมีคนงานชวย 
 
  3.2  โรงเรียนกําหนดครูผูรับผิดชอบหนึ่งคนและมีคนงานชวย 
 
  3.3  โรงเรียนใหครอบครัวภารโรงหรือบุคคลอื่นในโรงเรียนจัดทํา  โดยประมูลราคา
จากโรงเรียน  และมีครูผูรับผิดชอบควบคุมหนึ่งคน 
 
  3.4  ครูผูรับผิดชอบคนเดยีวและจัดนักเรยีนเปนกลุมตั้งแตชั้นประถมศึกษาปที่ 4 ขึ้น
ไปผลัดกันมาชวย 
 
  3.5  ครูแตละชั้นเปนผูรับผิดชอบและจัดนกัเรียนเปนกลุมตั้งแตช้ันประถมศึกษาปที่ 4 
ขึ้นไปผลัดกันทําอาหารขายนักเรียน  โดยมีครูประจําชั้นแตละชั้นเปนผูควบคุม 
 
  สําหรับการจัดบริการอาหารลักษณะนี้มักพบในโรงเรียนขนาดเล็ก  โรงเรียนรัฐบาล  
และโรงเรียนที่มีโครงการอาหารกลางวัน  โดยเฉพาะโรงเรียนสังกัดสาํนักงานการประถมศึกษา
แหงชาต ิ(สปช.)  หรือโรงเรียนที่มีการสอนอาหารและโภชนาการ  ที่ตองฝกความชํานาญของ
นักเรียนในการเตรียม  ประกอบ  และบรกิารอาหาร   ลักษณะการบรกิารโดยเข็นไปเสิรฟตาม
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หองเรียนสําหรับเด็กอนุบาลและเดก็เล็ก  สวนเด็กตั้งแตชัน้ประถมปที่ 4 ขึ้นไป  จะชวยตัวเองทั้ง
การเสิรฟ  การเก็บ  ในสวนการลางภาชนะโรงเรียนตองรับผิดชอบ  การบริการลักษณะนี้มักมี
อาหารใหเลือกหลายประเภท  โดยเฉพาะอาหารและเครือ่งดื่มประเภทขนมหวานและน้ําหวาน 
(อัครเดช  ยมภกัด,ี 2537) ไดศึกษาเรื่องการจัดโครงการอาหารกลางวันในโรงเรียนประถมศึกษา 
จังหวดัเชยีงรายพบวา  ปญหาและอุปสรรคในการจดัการสุขาภิบาลอาหารคือ  ขาดแคลน
งบประมาณ  ขาดแคลนโตะ  และเกาอีน้ั่งรับประทานอาหาร  ภาชนะใสอาหารไมเพยีงพอ  และการ
ตอบสนองของผูปกครองมีนอย 
 
  การจัดใหบริการอาหารในสถานศึกษาไมวาลักษณะใด  ตองคํานึงถึงผลประโยชนของ
นักเรียนดานสขุภาพอนามยัเปนหลักสําคัญ  มิใชคํานึงถึงผลประโยชนดานธุรกิจการคาเปนหลัก  
ทั้งนี้ทางสถานศึกษาจะตองถือวาการจัดใหบริการอาหารในสถานศึกษา  เปนบริการอันหนึ่งที่ทาง
สถานศึกษามภีาระรับผิดชอบตอนักเรียน  เพื่อเตรียมบุคคลเหลานี้ใหพรอมที่จะดําเนนิชีวิตอยางมี
สุขภาพอนามยัแข็งแรงตอไปในสังคม (กองสุขาภิบาล, 2541 อางถึง สุรียพร  ธัญญะกิจ, 2546)  หาก
พิจารณาจากรปูแบบตาง ๆ  จะเห็นวาการจดัใหบริการแบบที่ 1 จะมีปญหาการสุขาภิบาลอาหาร
มากกวาแบบอืน่ ๆ  และโรงเรียนที่จัดใหบริการสวนใหญเปนโรงเรียนของรัฐบาล  ดังนั้นการศึกษา
คร้ังนี้จึงเนนโรงเรียนในระดบัมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบุรี 
 
  การจัดใหบริการอาหารในสถานศึกษาอาจมีหลายรูปแบบ  แตละโรงเรียนสามารถ
เลือกใชไดตามความเหมาะสมกับจํานวนของนักเรียน  เพื่อใหสามารถดูแลในดานโภชนาการ  และ
ควบคุมในดานความสะอาดปลอดภัยของอาหารไดอยางทั่วถึง  ฉะนัน้  นักเรยีน  ผูปกครอง  ครู  
อาจารย  ผูบริหารโรงเรียน  และผูสัมผัสอาหาร  จึงควรตระหนกัถึงความสําคัญของการจัดการ
ฝกอบรมการสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารในโรงเรียน  และควรจัดใหบริการอาหารที่สอดคลอง
กับขอมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร  กระทรวงสาธารณสุข 
 

การฝกอบรมการสุขาภบิาลอาหารของโรงอาหารในโรงเรยีน 
  
 บุคคลที่เกี่ยวของในระบบการจัดใหบริการอาหารในโรงเรียนคือ  ผูบริหารสถานศึกษา  ครู
ผูดูแลโรงอาหาร  ครูโภชนาการ  ครูผูสอนในวิชาทีเ่กีย่วของ  ผูสัมผัสอาหาร  ผูประกอบการซึ่งเปน
แมคา  อาจมีการศึกษานอย  ผูปรุง  ผูจําหนาย  และผูเสิรฟอาหาร  อาจเปนลูกจางที่มรีะดับการศึกษา
ที่แตกตางกัน (กมล  ณรงคศกัดิ์ศิลป, 2540 อางถึง ประทิน  ไทยแท, 2546) ไดศึกษาเรือ่งความรูและ
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การปฏิบัติของผูประกอบการตามมาตรการทางกฎหมาย  ในการประกอบกิจการสถานที่จําหนาย
อาหาร  กรณีศกึษาเฉพาะจังหวัดบุรีรัมย  พบวา  ผูประกอบการสวนใหญเปนเพศหญิง  อายุเฉลี่ย 39 
ป  จบการศึกษาระดับประถม  และไมไดรับการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร  ดังนัน้ผูสัมผัส
อาหารทุกคนจงึควรไดรับการฝกอบรม  เพื่อใหมีความรู  ความเขาใจในการจัดสุขาภิบาลอาหารและ  
โภชนาการจนสามารถนําไปปฏิบัติ  เพื่อปรับปรุงสภาพการจัดใหบริการอาหารในโรงเรียนไดอยาง
มีประสิทธิภาพ (สุรพงษ  ศรีประไหม, 2543) 
 
 นอกจากนี้โรงเรียนควรใหการสนับสนุนและเผยแพรความรูการสุขาภิบาลอาหารและ
โภชนาการไปสูนักเรียนอยางสม่ําเสมอ  โดยกําหนดใหเรียนในหลักสตูรของโรงเรียน  จัดกจิกรรม
ที่เกี่ยวของโดยใหนักเรยีนมสีวนรวมในการศึกษาคนควาความรูดานอาหารที่ควรบริโภค  หรือ
จัดตั้งกลุมอาสาสมัครนักเรียน  เพื่อชวยกนัดูแลในการตรวจสอบความสะอาดของโรงอาหาร  
ติดตามและประเมินผลการปฏิบัติงานของรานอาหารในโรงเรียน  รวมทั้งรวบรวมปญหาที่พบใน
การรับบริการอาหารจากโรงเรียน  ซ่ึงเปนการกระตุนใหนกัเรียนไดใชพลังกลุมผูบริโภคในการ
คุมครองสิทธิประโยชนของตนเอง  โดยทัว่ไปโรงเรียนมัธยมศึกษาจะมีการจัดตั้งกลุม อย. นอย  
เพื่อชวยกันตรวจสอบดูแลอาหารที่จําหนายในโรงเรียนใหไดมาตรฐานอยูแลว  แตหลักการ
สุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมีรายละเอียด  และมีขอปฏิบัติมาตรฐานมากกวาทีน่ักเรยีนจะดูแลได
ทั่วถึง  จึงมีนักวิชาการของกระทรวงสาธารณสุขในแตละเขตพื้นทีเ่ขามาดูแลอยางใกลชิด  และ
ควบคุมการดําเนินงานของผูประกอบการและโรงเรยีนอกีขั้นตอนหนึ่งดวย 
 
1.  ความหมายการฝกอบรม 
 
 ภิญโญ  สาธร (2521: 11) กลาววา  การศึกษาคือ  กระบวนการสั่งสอน  กระบวนการ
ฝกอบรม  หรือกระบวนการถายทอดความรู  ความชํานาญ  และทัศนคติ  ซ่ึงรวมเรียกวา
ประสบการณ อยางเปนระบบแบบแผน  ซ่ึงมนุษยเปนผูจดัใหมนุษยดวยกัน  ผูจดัการศึกษามีหลาย
ประเภทรวมเรยีกวา  สถาบันการศึกษาไดแก  โรงเรียน  วทิยาลัย  และมหาวิทยาลัยการศึกษาเปน
กระบวนการตอเนื่องตลอดชีวิต  มนุษยเรียนรูเพิ่มขึ้นตลอดเวลา  ทุกครั้งที่มีการเปลี่ยนแปลงสําคญั 
ๆ เกิดขึ้น  ซ่ึงอาจเปนการเรยีนรูในดานการคิดหรือการกระทําหรือทั้งสองอยางพรอม ๆ กันก็ได  
ความรู  และความชํานาญสามารถนําไปใชในการประกอบอาชีพได  ปจจุบันเราสามารถเรียนรูได
จากสื่อหลายชนิด  ทั้งสิ่งพิมพ  โทรทัศน  อินเตอรเน็ต ฯลฯ  ดังนั้นการฝกอบรมจึงเปนการศึกษา
อยางหนึ่งในระยะเวลาสั้น ๆ  เพื่อใหเกิดความรู  ความเขาใจ  สามารถนําไปใชปฏิบตัิได  การ
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ฝกอบรมจึงมีความหมายรวมถึงการพัฒนาบุคคลดวย  ซ่ึงสอดคลองกับ เดนพงษ  พลละคร (2532: 
20 - 25) ใหความหมายถึง  กจิกรรมใด ๆ ทีม่ีสวนใหพนกังานมีความรู  ทักษะ  ประสบการณ  และ
ทัศนคติที่ดีขึ้น  สามารถที่จะปฏิบัติหนาที่ทีย่ากขึ้นหรือมีความสามารถรับผิดชอบที่สูงขึ้นในองคกร
ได  เรียกวาเปนการพัฒนาบคุคลทั้งสิ้น  มีความหมายรวมถึงการศึกษาเพิ่มเติม การฝกอบรม 
(Training)  การสอนงานหรือการนิเทศงาน (Job Instruction)  การสอนแนะนํา (Coaching)  การให
คําปรึกษาหารอื (Counselling)  การมอบหมายหนาทีใ่หทําเปนครั้งคราว (Job Assignment)  การให
รักษาการแทน (Acting) 
 
 ดังนั้นการฝกอบรมจึงมีความหมายถึงการถายทอดความรู  ทักษะ ความชํานาญในการ
ปฏิบัติงานเฉพาะดาน  หรือการกําหนดเนือ้หาเฉพาะ  เพือ่จัดเปนกระบวนการเรยีนการสอนที่มี
ระบบมีจุดประสงคเพื่อใหผูเขารับการฝกอบรมเปลี่ยนแปลงพฤติกรรม  หรือนําความรูไปใชได
ทันทีหลังอบรมแลว 
 
2.  ความสําคญัของการฝกอบรม 
  
 การฝกอบรมเปนการพัฒนาทักษะและความรูซ่ึงไมไดจํากัดแตเฉพาะพนักงานใหมเทานั้น  
ยังสามารถใชกับบุคลากรที่ทํางานอยูในปจจุบันไดดวย  เพื่อปรับปรุงใหมีทักษะใหม ๆ ในการ
ทํางานและการเรียนรูอยางตอเนื่อง  ซ่ึงถือวาเปนสิ่งจําเปนสําหรับการปรับปรุงกิจการ (อํานาจ   
ธีระวนิช, 2544: 296)  บุคลากรเปนสวนสําคัญที่ตองไดรับการฝกอบรมอยางสม่ําเสมอ  เมื่อ
ปฏิบัติงานในระยะเวลาหนึง่มักพบปญหาจากการทํางานเชน  ละเลยการปฏิบัติตนที่ถูกตองตาม
กฎระเบยีบ  ซ่ึงอาจเกิดจากความเคยชนิเดิมที่ตนเคยปฏิบตัิตามความสะดวก  การขาดความรูเร่ือง
หลักเกณฑมาตรฐานในดานตาง ๆ  การศึกษาเรื่องเทคโนโลยีใหม ๆ  หากขาดการฝกอบรมอยาง
ตอเนื่อง  อาจจะทําใหพบปญหาในการจัดการดานอื่น ๆ ตามมาได 
 
 ปรีชา  กิจวัฒนชัย  และคณะ (2540 อางถึง วัฒนา  นนัทะแสน, 2545) ไดศึกษาเรื่องวธีิการ
ดําเนินงานอนามัยโรงเรียนระดบัประถมศกึษา  ในสังกัดกองบังคับการตํารวจตระเวนชายแดนภาค 
2 พบวา  ครูขาดความรูในหลักการและรายละเอียดในการดําเนินงานอนามัยโรงเรียน  และขาดการ
วางแผนอนามยัโรงเรียนรวมกันระหวางครแูละเจาหนาทีส่าธารณสุข  จึงทําใหยงัพบปญหาตาง ๆ 
ดานการสุขาภบิาลอาหารในโรงเรียนอยูเสมอ  สอดคลองกับ วิมลศักดิ ์ ปริยงค (2547) ไดศึกษา
เร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษา  ในจงัหวัดบุรีรัมย  พบวา  การไม
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ผานเกณฑมีผลมาจากหลายปจจัยเชน  โรงเรียนมีงบประมาณจํากัดทีจ่ะดําเนินการใหผานเกณฑ
ทั้งหมด  ความไมตระหนักถึงความสําคัญดานการสุขาภบิาลอาหารของผูประกอบการรานอาหาร   
และตนทนุดําเนินการสูงในเกณฑขอกําหนดบางขอเชน  ไมมีกระดาษชําระหรือผาเช็ดมือ  ไมมีสบู  
รวมถึงพฤติกรรมของผูใชบริการโรงอาหาร  โดยสวนใหญเปนนักเรยีนที่ไมใหความรวมมือในการ
รักษาความสะอาด 
 
 กระทรวงสาธารณสุขจังหวดัปราจีนบุรี  ไดจัดการฝกอบรมดานการสขุาภิบาลอาหารปละ 
2 คร้ัง  ใหกับผูประกอบการรานอาหาร  แผงลอย  และโรงอาหารเปนประจําทุกป  ซ่ึงเปนจํานวนที่
นอยมาก  หากเปรียบเทียบกบัจํานวนผูประกอบการรานอาหารที่เพิ่มขึน้  หรือการเปดกิจการ
รานอาหารใหมของผูที่ไมเคยไดรับความรูดานการสุขาภบิาลอาหารมากอน  การจดัการฝกอบรม
ดังกลาวแสดงใหเห็นวา  หนวยงานตาง ๆ เห็นความสําคญัและความจําเปนของการจดัการ
สุขาภิบาลอาหารในระดับหนึ่ง  แตยังพบปญหาทางดานผูปฏิบัติการอยูเสมอ  ดังนัน้จึงจําเปนตองมี
การจัดการฝกอบรมอยางตอเนื่อง  ซ่ึงเปนกระบวนการถายทอดความรูที่พึงประสงค  เพื่อโนมนาว
ใหเกิดการเปลีย่นแปลงดานพฤติกรรม  จุดประสงคเพื่อประโยชนตอสังคมโดยรวม 
 
3.  รูปแบบการจัดการฝกอบรมระยะสั้น 
 
 การจัดการเรยีนการสอนวิชาชีพระยะส้ันสามารถจัดไดหลายวิธี  ขึ้นอยูกับสภาพและ
องคประกอบหลายประการไดแก  ผูเรียน  ผูสอน  เวลา  สถานที่  เครื่องมือ  และอุปกรณตาง ๆ  
อยางไรก็ดใีนการจัดการฝกอบรมควรคํานึงถึงผูเรียนหรือกลุมเปาหมายเปนประการสําคัญ  เพราะ
การจัดการฝกอบรมมีจุดมุงหมายเพื่อพัฒนาคนใหมีความรู  มีทักษะ  สามารถนําความรูนั้น ๆ ไป
ประกอบอาชพีไดอยางมีความสุข  ในการพัฒนาคนที่เปนกลุมเปาหมายที่เปนผูใหญใหมีความรู  มี
อาชีพ  มีงานทาํนั้น  นอกจากสภาพความพรอมที่เกี่ยวของแลว  ยังตองคํานึงถึงความแตกตางดวย  
ในทศันะของนักจิตวิทยาผูใหญเปนผูมีประสบการณ  มอีาชีพ  มีวัยและเวลาแตกตางกันตามสภาวะ
ของอาชีพ  ตลอดจนมีความสนใจและความตองการจากสภาพพื้นฐานที่แตกตางกัน  การจัดการ
ฝกอบรมตองยืดหยุน  และตอบสนองตอสภาพความแตกตางของผูใหญดวย (ศิริ  ศรีสุวรรณ, 2538: 
10) 
 
 การจัดการฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร  ใหแกบุคคลที่เกี่ยวของในระบบการใหบริการ
อาหารในโรงเรียนเชน  ครูผูดูแลโรงอาหาร  ผูสัมผัสอาหาร  และนกัเรียน  ควรใหความรู  และ
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อธิบายถึงความสําคัญของการสุขาภิบาลอาหาร  โดยเนนใหเห็นถึงพษิภยัและอนัตรายที่จะเกิดขึน้  
หากละเลยการดูแลดานสุขาภิบาลอาหาร  อธิบายรายละเอียดที่เปนขอปฏิบัติตามมาตรฐาน  การ
สุขาภิบาลอาหารของกระทรวงสาธารณสุข  การรับรู  ความเขาใจและการนําไปปฏิบัติของผูเขารับ
การฝกอบรม  เพื่อใหเกิดผลสัมฤทธิ์ในการจัดการฝกอบรม  รวมทั้งติดตามผลการปฏิบัติงานใน
หลายลักษณะเชน  การสุมตรวจ  การตรวจอยางละเอียด  การเดินสํารวจ  การสอบถามจาก
ผูรับบริการ  หรือผูประกอบการใกลเคียง  สวนหนึ่งเพื่อใชเปนแนวทางในการจดัการอบรมครั้ง
ตอไป 
 
  วิมลศักดิ์  ปริยงค (2547) ไดศึกษาเรื่องปจจัยที่มีผลตอพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารใน
โรงอาหารมาตรฐานและกึ่งมาตรฐานของโรงเรียน  ในเทศบาลนครเชียงใหม  พบวา  ปจจัยสวน
บุคคลเชน  การศึกษา  ระยะเวลาที่ปฏิบัติงาน  และการผานการอบรมดานอาหารมีความสัมพันธเชิง
บวกกับพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร  สอดคลองกับ ประทิน  จันทรประภาพ (2534) ไดศึกษา
เร่ืองความรูเจตคติและการปฏิบัติเกี่ยวกับวตัถุเจือปนและสิ่งปนเปอนในอาหารของผูประกอบการ  
ในโรงเรียนระดับมัธยมศึกษาในกรุงเทพมหานคร  พบวา  ระดับการศึกษา  รายได  และ
ประสบการณในการประกอบอาหาร  ไมมผีลตอการปฏิบัติเกี่ยวกับวัตถุเจือปนและสิง่ปนเปอนใน
อาหาร  แตการไดรับการฝกอบรมการสุขาภิบาลอาหาร  มีผลตอการปฏิบัติเกี่ยวกับวตัถุเจือปนและ
ส่ิงปนเปอนในอาหาร 
 
4.  ขั้นตอนการฝกอบรม 
 
 การฝกอบรมเปนวิธีการที่เปนระบบอยางเปนขั้นตอน  โดยควรมกีารวางแผนและการ
ควบคุมเนื้อหาการฝกอบรมที่เหมาะสมควบคูกันไป  ขั้นตอนตาง ๆ ที่ผูแนะนําสามารถนําไปใชได
อยางมีประสิทธิผล  ดังนี้ (อํานาจ  ธีระวนิช, 2544: 297) 
 
 4.1  ขั้นเตรียมการบุคลากร  อธิบายใหบุคลากรไดรับรูถึงความตองการในงานที่จะปฏิบัติ  
คนหาวาบุคลากรที่เขารับการอบรมมีความรูเกี่ยวกับงานในระดับใด  และชักนําใหบุคลากรมีความ
สนใจที่จะเรียนรูในงาน 
 
 4.2  ขั้นดําเนนิการ  บอก  แสดง  อธิบาย  และถามดวยความระมัดระวังและอดทน  เนน
จุดสําคัญ ๆ สอนใหชดัเจนและสมบูรณที่สุดเทาที่เปนไปได 
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 4.3  ขั้นทดสอบผลงาน  ทดสอบบุคลากรโดยใหปฏิบัติงาน  โดยใหบอก  แสดง  และ
อธิบายจุดสําคญั ๆ ของงาน  ตั้งคําถามและแกไขขอผิดพลาดแลวดําเนนิการตอไปจนกระทั่ง
บุคลากรรูวาจะทํางานอยางไร 
 
 4.4  ขั้นตดิตามผล  ตรวจสอบการทํางานอยางตอเนื่อง  เพื่อใหมัน่ใจวาบุคลากรปฏิบัติงาน
ในตําแหนงหนาที่ไดอยางครบถวน  ตลอดจนมอบหมายใหบุคลากรอืน่คอยติดตามใหความ
ชวยเหลือและติดตามผลอยางใกลชิด 



บทที่ 3 
 

วิธีการวิจัย 

 
วิธีการเก็บขอมูล 

 
การวิจยันี้เปนการวิจยัเชิงสํารวจ (Survey research)  เพื่อศึกษาการจดัสขุาภิบาลอาหารของ

โรงอาหาร  ในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  ในดานตาง ๆ ดังนี้  ดานสถานที่
รับประทานอาหารและบริเวณทั่วไป  ดานอาหารและเครือ่งดื่ม  ดานภาชนะและอุปกรณ  ดานผู
สัมผัสอาหาร  ดานการรวบรวมขยะและการระบายน้ําเสยี  และดานสัตวและแมลงที่เปนพาหะนํา
โรค  
 

1.  ประชากรและกลุมตัวอยาง 
 
 ประชากรและกลุมตัวอยางทีใ่ชในการศึกษาวิจยัคร้ังนี้มี 4 กลุม ประกอบดวย 
 
 1.1  ผูบริหารโรงเรียนและครูผูดูแลงานสุขาภิบาลโรงอาหารที่เปนประชากรจํานวน 40 คน  
ไดรับแบบสอบถามคืนที่สามารถนํามาวิเคราะหไดจํานวน 35 ราย  คิดเปนรอยละ 87.50   
 
 1.2  ผูสัมผัสอาหารที่เปนประชากรจํานวน 112 คน  แตไดรับแบบสอบถามตอบกลับ  ที่มี
ความสมบูรณและสามารถนํามาวิเคราะหไดจํานวน 85 คน  คิดเปนรอยละ 75.89 
 
 1.3  นักเรียนโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐ  ในจังหวดัปราจีนบุรี  โดยการกําหนดกลุม
ตัวอยางแบบจาํเพาะเจาะจง (Purposive sampling)  ที่กําหนดการเก็บขอมูลจากนักเรยีนชั้นละ 2 คน  
จากทั้งหมด 20 โรงเรียน  เฉพาะชั้นมัธยมศึกษาปที่ 1 - 6  จึงไดแจกแบบสอบถามโรงเรียนละ 12 
ชุด  รวมเปน 240 ชุด  และไดรับแบบสอบถามที่สมบูรณทั้งหมด 
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2.  เคร่ืองมือท่ีใชในการวิจัย 
 
 เครื่องมือที่ใชในการวิจัยคร้ังนี้  เปนแบบสอบถามและแบบสังเกต  ประกอบดวย 
 
 2.1  แบบสอบถาม  มี 3 ชุด  ดังนี ้
 

 2.1.1  ชุดที่ 1 แบบสอบถามสําหรับผูบริหารโรงเรียนและครูผูดูแลโรงอาหารของ
โรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบุรี  มี 3 ตอน คือ  
 
   1)  ตอนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูบริหารโรงเรียนและครูผูดแูลโรงอาหาร 
 
   2)  ตอนที่ 2 ความคิดเห็นเกีย่วกับการจัดการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรยีน 
 
   3)  ตอนที่ 3 การฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 

 
 2.1.2  ชุดที่ 2 แบบสอบถามสําหรับผูประกอบการรานอาหารในโรงอาหาร  ของ

โรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบุรี  มี 3 ตอน คือ  
 

 1)  ตอนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูประกอบการรานอาหาร 
   
   2)  ตอนที่ 2  ความคิดเห็นเกีย่วกับการจัดการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรยีน 

 
 3)  ตอนที่ 3  การฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 
 

 2.1.3  ชุดที่ 3 แบบสอบถามสําหรับนักเรียนมัธยมศึกษาปที่ 1 - 6  ของโรงเรียน
มัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบรีุ  มี 3 ตอน คือ  
 

 1)  ตอนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของนักเรียนมัธยมศึกษาปที่ 1 - 6 
   
   2)  ตอนที่ 2 ความคิดเห็นเกีย่วกับการจัดการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรยีน 
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   3)  ตอนที่ 3  การฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 
 
 2.2  แบบสังเกต  ม ี1 ชุด  เปนแบบสังเกตที่สรางขึ้นจากเกณฑการสํารวจโรงอาหารของ
โรงเรียนที่มี 7 องคประกอบ (สอรร.7)  ของกรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข  ใชสังเกตผูสัมผัส
อาหาร  และส่ิงแวดลอมเกี่ยวกับสุขาภิบาลโรงอาหารของโรงเรียนในดานตาง ๆ ประกอบดวย 
 
  2.2.1  การสุขาภิบาลดานสถานที่และบริเวณทั่วไป 
 
  2.2 2  การสุขาภิบาลดานสถานที่เตรียมและปรุงอาหาร 
 
  2.2.3  การสุขาภิบาลดานอาหาร  น้ํา  น้ําแขง็  และเครื่องดืม่ 
 
  2.2.4  การสุขาภิบาลดานภาชนะและอุปกรณ 
 
  2.2.5  การสุขาภิบาลดานการรวบรวมขยะและน้ําเสีย 
 
  2.2.6  การสุขาภิบาลดานหองน้ํา  หองสวม 
 
  2.2.7  การสุขาภิบาลดานผูปรุง  ผูเสิรฟ 
 
3.  การสรางเครื่องมือท่ีใชในการวิจัย 
 
 3.1  แบบสอบถามและแบบสังเกตที่สรางขึ้น  ใชเกณฑตามมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร  
และเกณฑการสํารวจโรงอาหารของโรงเรียนที่มี 7 องคประกอบ (สอรร.7)  ของกรมอนามัย  
กระทรวงสาธารณสุข   
 
 3.2  นําแบบสอบถามและแบบสังเกตที่สรางขึ้น  เสนอตอคณะกรรมการที่ปรึกษาตรวจ
แกไข  และไดนําแบบสอบถามและแบบสงัเกตดังกลาว  ขอคําแนะนําและตรวจสอบจากผูเชี่ยวชาญ
อีก 3 ทาน  เพือ่ใหแบบสอบถามมีความเทีย่งเชิงเนื้อหา (Content validity)  และมีความเที่ยงเชิง
โครงสราง (Structure validity) 
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 3.3  การหาคาความเชื่อมั่นของแบบสอบถามดําเนินการ  ดังนี ้
 
  3.3.1  นําแบบสอบถามที่ไดปรับปรุงแลว  ไปทดลองใชเก็บขอมูลกับผูบริหารและครู
ผูดูแลโรงอาหารโรงเรียน  ในโรงเรียนมัธยมศึกษา  จังหวัดนครนายก  จํานวนกลุมละ 30 ชุด  ได
ความเชื่อมั่นของแบบสอบถามได 0.851    
 
  3.3.2  นําแบบสอบถามที่ไดปรับปรุงแลว  ไปทดลองใชเก็บขอมูลกับผูประกอบการ
รานอาหาร  ในโรงเรียนมัธยมศึกษา  จังหวัดนครนายก  จํานวนกลุมละ 30 ชุด  ไดความเชื่อมั่นของ
แบบสอบถามได 0.762     
 
  3.3.3  นาํแบบสอบถามที่ไดปรับปรุงแลว  ไปทดลองใชเก็บขอมูลกับนกัเรียนใน
โรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบุรี  ชั้นมัธยมศึกษา 1 – 6 ที่ไมใชผูตอบ
แบบสอบถาม  จํานวน 30 ชดุ  ไดความเชือ่มั่นของแบบสอบถามได 0.942     
 
4.  การเก็บรวบรวมขอมูล 
 
 4.1  ผูวิจัยนําหนังสือแนะนําตัวและขอความรวมมือจากบณัฑิตวิทยาลัย  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  สงใหถึงผูบริหารโรงเรียนมธัยมศึกษาตาง ๆ จํานวน 20 โรงเรียน   
เพื่อขอความรวมมือเก็บรวบรวมขอมูล 
 
 4.2  ผูวิจัยดาํเนินการเก็บรวบรวมขอมูลโรงเรียนมัธยมตาง ๆ แบงเปน 2 ชวงเวลา คือ  เวลา 
9.00 - 11.00 น. และเวลา 13.00 - 16.00 น.  ตั้งแตวนัที่ 7 มถุินายน - 30 กนัยายน 2550  
 
 4.3  ตรวจสอบความสมบูรณของแบบสอบถามแตละชดุ  แลวนําไปวเิคราะหดวย
โปรแกรมคอมพิวเตอร 
 

วิธีการวิเคราะหขอมูล 
 
 วิเคราะหขอมูลดวยเครื่องคอมพิวเตอร  คาสถิติที่ใชในการวิจยัไดแก  คาความถี่และ 
คารอยละ   



บทที่ 4 
 

ผลและวิจารณ 
 

ผลการวิจัย 
 
 ผลการวิจัยเร่ือง  การสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  
จังหวดัปราจีนบุรี  นําเสนอผลการวิจัยแบงออกเปน 4 สวน คือ  ความคดิเห็นของผูบริหารโรงเรียน
และครู  ความคิดเห็นของผูสัมผัสอาหาร  ความคิดเห็นของนักเรียนชั้นมธัยมศึกษา  และการสังเกต
การจัดการสุขาภิบาลอาหาร  ในโรงเรียนมธัยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี 
 
สวนท่ี 1 ความคิดเห็นของผูบริหารโรงเรียนและคร ู เก่ียวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน
มัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบรีุ  
 
 ตอนที่ 1 ขอมูลท่ัวไปของผูบริหารโรงเรียนและครู 
 
 ผลการศึกษาขอมูลทั่วไปของผูบริหารโรงเรียนและครู  จาํแนกไดดังนี ้
 
 1.  เพศ 
 
  ผูบริหารโรงเรียนและครูเปนเพศหญิงและเพศชายในสัดสวนใกลเคยีงกันคือ  เปนเพศ
หญิง  จํานวน 19 คน  คิดเปนรอยละ 54.2  และเปนเพศชาย 15 คน  คิดเปนรอยละ 42.9  และไม
ตอบ 1 คน คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 1) 
 
 2.  อายุ 
 
  ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สวนใหญมีอายุ  
51 – 60 ป  จํานวน 15 คน  คิดเปนรอยละ 42.9  รองลงมามีอายุ 41 – 50 ป  จํานวน 9 คน  คิดเปน 
รอยละ 25.7 (ตารางที่ 1) 
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 3.  ระดับการศึกษา 
 
  ผูบริหารโรงเรียนและครูมีการศึกษาปริญญาตรี  จํานวน 21 คน  คิดเปนรอยละ 60.0  
รองลงมามีการศึกษาระดับปริญญาโท  จํานวน 8 คน  คิดเปนรอยละ 22.9  และมีการศึกษาในระดับ
อนุปริญญา  จํานวน 6 คน  คิดเปนรอยละ 17.1 (ตารางที่ 1) 
 
 4.  สถานภาพของตาํแหนงงาน 
 
  ผูบริหารโรงเรียนและครูมีสถานภาพของตาํแหนงงานเปนผูบริหารโรงเรียนและครูใน
สัดสวนใกลเคียงกันคือ  ครู  จํานวน 18 คน  คิดเปนรอยละ 51.4  และผูบริหารโรงเรียน  จํานวน 15 
คน  คิดเปนรอยละ 42.9  และไมตอบ 2 คน  คิดเปนรอยละ 5.7 (ตารางที่ 1) 
 
 5.  อายุราชการ 
 
  ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สวนใหญมีอายุราชการ 31 
ป  ขึ้นไป  จํานวน 12 คน  คิดเปนรอยละ 34.3  รองลงมามีอายุราชการ 11 – 20 ป  จํานวน 9 คน  คิด
เปนรอยละ 25.7 (ตารางที่ 1) 
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ตารางที่ 1  ขอมูลทั่วไปของผูบริหารโรงเรียนและครู 
  (N = 35) 

ขอมูลท่ัวไป จํานวน รอยละ 

เพศ   
     ชาย 19 54.2 
     หญิง 15 42.9 
     ไมตอบ 1 2.9 

รวม 35 100.0 

อายุ   
     อายุ 21 – 30 ป   5 14.3 
     อายุ 31 – 40 ป   6 17.1 
     อายุ 41 – 50 ป   9 25.7 
     อายุ 51 – 60 ป 15 42.9 

รวม 35 100.0 

ระดับการศึกษา   
     อนุปริญญา 6 17.1 
     ปริญญาตรี 21 60.0 
     ปริญญาโท 8 22.9 

รวม 35 100.0 

สถานภาพของตําแหนงงาน   
     ครู 18 51.4 
     ผูบริหาร 15 42.9 
     ไมตอบ 2 5.7 

รวม 35 100.0 

อายุราชการ   
     อายุราชการ 1 – 10 ป   7 20.0 
     อายุราชการ 11 – 20 ป   9 25.7 
     อายุราชการ 21 – 30 ป   7 20.0 
     อายุราชการ 31 ป ขึ้นไป 12 34.3 

รวม 35 100.0 
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 ตอนที่ 2 การพัฒนาระบบสขุาภิบาลอาหารในโรงเรียน  และการสงเสริมความสะอาดและ
สรางระบบการจัดการสุขาภบิาลอาหาร 
 
 1.  การพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
 
  1.1  การจัดงบประมาณเพื่อพัฒนาระบบสขุาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
 
   โรงเรียนมัธยมศึกษาสามในหาจดัใหมีงบประมาณเพือ่พัฒนาระบบสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียน  จํานวน 21 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 60  เกือบหนึ่งในสามไมมีการจัด
งบประมาณเพือ่พัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน  จํานวน 11 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 31.4  
และไมตอบแบบสอบถาม  จํานวน 3 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 8.6 (ตารางที่ 2) 
 
  1.2  การจัดทํารายงานผลการตรวจสภาพโรงอาหาร 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เกือบครึ่งมีการจัดทํา
รายงานผลการตรวจสภาพโรงอาหารตอเจาหนาที่สาธารณสุขอยางสม่ําเสมอ  จํานวน 16 โรงเรียน  
คิดเปนรอยละ 45.7  สวนโรงเรียนที่มีการรายงานผลการตรวจสอบสภาพโรงอาหารบางแตไม
สม่ําเสมอ  มีจํานวน 15 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 42.8  และพบวาโรงเรยีนไมมกีารรายงานผลการ
ตรวจสภาพโรงอาหารเลย  จาํนวน 3 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 8.6  และไมตอบ 1 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 2.9 (ตารางที่ 2) 
 
  1.3  การใหความสําคัญของระบบสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สวนใหญเห็นวา
ระบบการจัดการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรยีนมีความสําคญัในระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 34 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 97.1 (โรงเรียนที่ใหความสําคัญระดับมากที่สุด  จํานวน 19 โรงเรียน  คิด
เปนรอยละ 54.3  โรงเรียนที่ใหความสําคญัในระดับมาก  จํานวน 15 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 42.8)  
โรงเรียนที่ใหความสําคัญในระดับปานกลางมีเพียงโรงเรียนเดยีว คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 2) 
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  1.4  มาตรฐานดานสุขาภิบาลของโรงอาหาร 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สวนใหญเห็นวา
มาตรฐานดานสุขาภิบาลอาหารของโรงเรียนอยูในระดับมากที่สุด  จํานวน 22 โรงเรียน  คิดเปนรอย
ละ 62.8  เห็นวาอยูในระดับมาก  จํานวน 12 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 34.30  และอยูในระดับ 
ปานกลาง  จํานวน 1 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 2) 
 
  1.5  การตรวจสุขภาพของผูสัมผัสอาหารประจําป 
 
   ผูสัมผัสอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบรีุ  สวนใหญ
ไดรับการตรวจสุขภาพประจําป  มีจํานวน 29 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 82.9  ไมทราบวามีการตรวจ
สุขภาพประจําป  จํานวน 4 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 11.4  และไมไดรับการตรวจสุขภาพประจําป  
จํานวน 2 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 5.7 (ตารางที่ 2) 
 
  1.6  การจัดฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหารของโรงเรียน  ใหกับผูประกอบการ
รานอาหาร 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สองในสามเคยจัดให
มีการอบรมใหความรูแกผูสัมผัสอาหาร  จํานวน 23 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 65.7  หนึ่งในสามไม
เคยจัดใหมกีารอบรมความรูดานสุขาภิบาลอาหารจํานวน 11 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 31.4  และไม
ตอบ 1 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 2) 
 
  1.7  จํานวนนกัเรียนปวยจากอาหารเปนพษิ 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เห็นวานักเรียนไมมี
อาการปวยจากสาเหตุของอาหารเปนพษิ  จํานวน 33 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 94.30  แตเหน็วา
นักเรียนมีอาการปวยจากสาเหตุอาหารเปนพิษ  จํานวน 2 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 5.70 (ตารางที่ 2) 
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ตารางที่ 2  การพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
  (N = 35) 

การพัฒนาระบบสุขาภบิาลอาหารในโรงเรียน จํานวน รอยละ 

การจัดงบประมาณเพื่อพัฒนาระบบสุขาภบิาลอาหารในโรงเรียน  
     มีการจัดงบประมาณระบบสุขาภิบาลอาหาร 21 60.0 
     ไมมีการจัดงบประมาณระบบสุขาภิบาลอาหาร 11 31.4 
     ไมตอบ  3    8.6 

รวม 35 100.0 

การจัดทํารายงานผลการตรวจสภาพโรงอาหาร   
     มีการรายงานผลสม่ําเสมอ 16 45.7 
     มีการรายงานผลบางแตไมสม่ําเสมอ 15 42.8 
     ไมมีการรายงานผลการตรวจโรงอาหาร  3   8.6 
     ไมตอบ  1    2.9 

รวม 35 100.0 

การใหความสาํคัญของระบบสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน   
     ใหความสําคัญระดับมากที่สุด        19  54.3 
     ใหความสําคัญระดับมาก  15  42.8 
     ใหความสําคัญระดับปานกลาง   1    2.9 

รวม 35 100.0 

มาตรฐานดานสุขาภิบาลของโรงอาหาร   
     มีมาตรฐานดานสุขาภิบาลอาหารระดับมากที่สุด      22 62.8 
     มีมาตรฐานดานสุขาภิบาลอาหารระดับมาก  12 34.3 
     มีมาตรฐานดานสุขาภิบาลอาหารระดับปานกลาง   1    2.9 

รวม 35 100.0 

การตรวจสุขภาพของผูสัมผสัอาหารประจําป   
     ไดรับการตรวจสุขภาพ  29  82.9 
     ไมทราบวาไดรับการตรวจสุขภาพหรือไม         4  11.4 
     ไมไดรับการตรวจสุขภาพ           2     5.7 

รวม 35 100.0 
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ตารางที่ 2  (ตอ) 
  (N = 35) 

การพัฒนาระบบสุขาภบิาลอาหารในโรงเรียน จํานวน รอยละ 

การจัดฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหารของโรงเรียนใหกับผูประกอบการรานอาหาร 
จัดใหมีการอบรม  23 65.7 
ไมเคยจดัใหมกีารอบรม   11 31.4 
ไมตอบ               1    2.9 

รวม 35 100.0 

จํานวนนักเรียนปวยจากอาหารเปนพิษ   
นักเรียนไมมีอาการปวยจากสาเหตุอาหารเปนพิษ  33 94.3 
นักเรียนมีอาการปวยจากสาเหตุอาหารเปนพิษ   2    5.7 

รวม 35 100.0 

  
 2.  การสงเสริมความสะอาดและสรางระบบการจัดการสุขาภิบาลอาหาร 
 
  การสงเสริมความสะอาดและสรางระบบการจัดการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน
มัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบรีุ  พบวา  ผูบริหารโรงเรียนใหความสําคัญกับระบบการจดั
สุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนดังนี้  ควรจดัใหมีการอบรมสุขาภิบาลอาหารแกผูที่เกีย่วของใน
โรงเรียน  จํานวน 19 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 42.3  ควรจัดใหมีการนําขยะไปทําปุยหมัก  จํานวน 7 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 20.0  ควรจัดประกวดรานอาหารสะอาด  จํานวน 4 โรงเรียน  คิดเปนรอย
ละ 11.4   ควรจัดใหมีประกวดอนามยัผูขายอาหาร  จํานวน 2 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 5.7  ควรจัด
ใหมีระบบการแยกขยะ  ควรสงเสริมบทบาท อย.นอย  และการติดตั้งตูแสดงความคิดเห็น  เปน
จํานวนเทากนัคือ 1 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 2.8 (ตารางที่ 3) 
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ตารางที่ 3  การสงเสริมความสะอาดและระบบสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศกึษา 
  (N = 35) 

การสงเสริมความสะอาดและระบบสุขาภบิาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษา จํานวน รอยละ 
     การอบรมสุขาภิบาลอาหาร        19 42.3 
     การนําขยะไปทําปุยหมกั          7 20.0 
     การประกวดรานอาหารสะอาด         4 11.4 
     การจัดประกวดอนามัยผูจาํหนายอาหาร  2 5.7 
     ระบบการแยกขยะ          1 2.8 
     สงเสริมบทบาท อย.นอย  1 2.8 
     การติดตั้งตูแสดงความคิดเห็น         1 2.8 
 
 ตอนที่ 3  ความคิดเห็นของผูบริหารเกี่ยวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน
มัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบรีุ  
 
 ผูบริหารโรงเรียนมีความคดิเห็นเกีย่วกับการจัดการสุขาภบิาลอาหารในประเด็นตาง ๆ ดังนี ้
 
 1.  สถานที่และบริเวณท่ัวไปของโรงอาหาร 
 
  1.1  การปรับปรุงสภาพโรงอาหารใหมีความสะอาด  
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สวนใหญมีการ
วางแผนในการปรับปรุงโรงอาหารใหสะอาดระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 32 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 91.5 (จัดใหมีการวางแผนในการปรับปรุงโรงอาหารใหสะอาดอยูเสมอในระดับมากที่สุด  
จํานวน 24 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 68.6  รองลงมาในระดับมาก  จํานวน 8 โรงเรียน  คิดเปนรอย
ละ 22.9)  ผูบริหารโรงเรียนจดัใหมกีารวางแผนการปรับปรุงโรงอาหารใหสะอาดในระดับปาน
กลาง  จํานวน 3 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 8.5 (ตารางที่ 4) 
 
 
 
 



 

 

51 

  1.2  การปรับปรุงสภาพโรงอาหารใหถูกสุขลักษณะ 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สวนใหญเห็นวาโรง
อาหารควรปรับปรุงใหถูกสุขลักษณะระดบัมากถึงมากทีสุ่ด  จํานวน 31 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 
88.5  ผูบริหารสวนนอยเห็นวาควรปรับปรงุใหถูกสุขลักษณะระดับปานกลาง  จํานวน 1 โรงเรียน  
คิดเปนรอยละ 2.9  สวนนอยเห็นวาควรปรบัปรุงใหถูกสุขลักษณะระดบัปานกลางถึงนอยที่สุด  
จํานวน 3 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 8.6 (ตารางที่ 4) 
 
  1.3  การปรับปรุงสภาพโรงอาหารใหเปนระเบียบ 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เห็นวาควรจัดระเบยีบ
ภายในโรงอาหารระดับมากถึงมากที่สุด  จาํนวน 31 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 88.6  ผูบริหารสวน
นอยเหน็วาควรจัดระเบยีบภายในโรงอาหารระดับปานกลาง  จํานวน 4 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 
11.4 (ตารางที่ 4) 
 
  1.4  การปรับปรุงสภาพโรงอาหารใหสวยงาม 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สวนใหญเห็นวาโรง
อาหารควรปรับปรุงสภาพแวดลอมใหสวยงามระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 28 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 80  ผูบริหารโรงเรียนสวนนอยเห็นวาควรปรับปรงุสภาพแวดลอมใหสวยงามระดับปาน
กลาง  จํานวน 7 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 20.0 (ตารางที่ 4) 
 
  1.5  นโยบายปรับปรุงดานความสะอาด  และการจัดการดานสุขาภิบาลอาหารใน
โรงเรียน 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  ประมาณสามในสี่มี
นโยบายปรับปรุงดานสุขาภบิาลอาหารในโรงเรียนระดบัมากถึงมากทีสุ่ด  จํานวน 26 โรงเรียน  คิด
เปนรอยละ 74.3  ผูบริหารโรงเรียนหนึ่งในสี่มีนโยบายปรับปรุงดานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน
ระดับปานกลาง  จํานวน 9 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 25.7 (ตารางที่ 4) 
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  1.6  การประเมินผลดานความสะอาด  และการจัดการดานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรยีน 
 
    ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  มากกวาสองในสาม
มีการประเมินผลดานสุขาภิบาลอาหาร  จํานวน 24 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 68.5  ผูบริหารโรงเรียน
หนึ่งในสี่มีการประเมินผลระดับปานกลาง  จํานวน 9 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 25.7  และสวนนอย
พบวามีการประเมินผลระดับนอยถึงนอยทีสุ่ด  จํานวน 2 โรงเรียน  คดิเปนรอยละ 5.8 (ตารางที่ 4) 
 
  1.7  สภาพปญหาดานสขุาภบิาลอาหารในโรงเรียน 
 
    ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  ประมาณสามในสี่
รับรูปญหาดานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 26 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 74.2  หนึ่งในหารับรูปญหาดานสขุาภิบาลอาหารระดับปานกลาง  จํานวน 7 โรงเรียน  คิด
เปนรอยละ 20  และผูบริหารโรงเรียนรับรูปญหาดานสุขาภิบาลอาหารระดับนอยถึงนอยที่สุด  
จํานวน 2 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 5.8 (ตารางที่ 4) 
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ตารางที่ 4  ระดับความคิดเหน็ของผูบริหารเกี่ยวกับการจดัการสุขาภิบาลอาหาร  ดานสถานที่และ 
     บริเวณทัว่ไป 
    (N = 35) 

 ระดับความคดิเห็น  

 จํานวน (รอยละ)  
สถานที่และบริเวณท่ัวไป 

มาก
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย
ท่ีสุด 

1.  การปรับปรุงสภาพโรงอาหารใหมีความสะอาด 24 
(68.6) 

8 
(22.9) 

3 
(8.5) 

- - 

2.  การปรับปรุงสภาพโรงอาหารใหถูกสุขลักษณะ 22 
(62.8) 

9 
(25.7) 

1 
(2.9) 

2 
(5.7) 

1 
(2.9) 

3.  การปรับปรุงสภาพโรงอาหารใหเปนระเบียบ 15 
(42.9) 

16 
(45.7) 

4 
(11.4) 

- - 

4.  การปรับปรุงสภาพโรงอาหารใหสวยงาม 15 
(42.9) 

13 
(37.1) 

7 
(20.0) 

- - 

5.  นโยบายปรับปรุงดานความสะอาด  และการ 
     จัดการดานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 

11 
(31.4) 

15 
(42.9) 

9 
(25.7) 

- - 

6.  การประเมนิผลดานความสะอาด  และการ 
     จัดการดานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 

10 
(28.6) 

14 
(39.9) 

9 
(25.7) 

1 
(2.9) 

1 
(2.9) 

7.  สภาพปญหาดานสุขาภบิาลอาหารในโรงเรียน 8 
(22.9) 

18 
(51.3) 

7 
(20.0) 

1 
(2.9) 

1 
(2.9) 
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 2.  คุณภาพอาหารและเครื่องดื่ม 
 
  2.1  การกําหนดราคาและปรมิาณที่เหมาะสม 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  ประมาณสามในสี่มี
ความเหน็วาการกําหนดราคาและปริมาณอาหารที่จําหนายในโรงเรียนมีความเหมาะสมและเปน
ธรรมในระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 30 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 85.7  มีเพียงสวนนอยเหน็วา
เหมาะสมในระดับปานกลาง  จํานวน 4 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 11.4  และไมตอบ 1 โรงเรียน  คิด
เปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 5) 
  
  2.2  การจัดใหมีคณะกรรมการตรวจสอบคณุภาพอาหารในโรงเรียน 
 
   ผูบริหารของโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบุรี  สวนใหญมี
ความเหน็วามคีณะกรรมการตรวจสอบคุณภาพอาหารในโรงเรียน  อยูในระดับมากถึงมากที่สุด  
จํานวน 29 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 82.80  เห็นวามีในระดับปานกลาง  จํานวน 3 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 8.6  เหน็วามีในระดบันอย  จํานวน 2 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 5.7 และไมตอบ 1โรงเรียน  
คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 5) 
 
  2.3  การปฏิบตัิตามระเบียบและการตักเตือน 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  ประมาณสองในสาม
มีการตักเตือนและลงโทษอยางเขมงวดกับรานอาหารที่ไมปฏิบัติตามระเบียบของทางโรงเรียน  
จํานวน 26 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 74.2  ผูบริหารเขมงวดในระดับปานกลาง  จํานวน 4 โรงเรียน  
คิดเปนรอยละ 11.4  ผูบริหารเขมงวดในระดับนอยถึงนอยที่สุดมีเพยีง 4 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 
11.4  และไมตอบ 1โรงเรียน คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 5) 
 
  2.4  ผูตรวจสอบมีความรูเฉพาะดานสขุาภบิาลอาหาร 
 
   โรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบุรี  ประมาณสองในสามมีผูตรวจ
สอบคุณภาพอาหารที่มีความรูเฉพาะดานตรวจอาหารกอนจําหนายในโรงเรียนระดับมากถึงมาก



 

 

55 

ที่สุด  จํานวน 23 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 65.7  หนึ่งในสี่มีความรูเฉพาะดานในระดบัปานกลาง  
จํานวน 9 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 25.7  พบวาผูตรวจสอบมีความรูเฉพาะดานสุขาภิบาลอาหารใน
ระดับนอย  จํานวน 2 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 5.7  และไมตอบ 1โรงเรียน คิดเปนรอยละ 2.9 
(ตารางที่ 5) 
 
  2.5  รานอาหารมีปายบอกราคา  ชนิด  และประเภทอาหาร 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  มากกวาครึ่งเห็นวา
รานอาหารมีปายบอกราคา  ชนิด  และประเภทอาหารทีจ่ําหนายในโรงเรียน  มีความเหมาะสมและ
เปนธรรมในระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 19 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 54.3  รานอาหารหนึ่งในสี่
มีปายบอกราคา  ชนิด  และประเภทอาหารระดับนอยถึงนอยที่สุด  จํานวน 9 โรงเรียน  คิดเปนรอย
ละ 25.7  ซ่ึงมีรานอาหารเพียงสวนนอยทีม่ปีายบอกราคา  ชนิด  และประเภทอาหารระดับปานกลาง  
จํานวน 6 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 17.1  และไมตอบ 1 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 5) 
 
  2.6  คณะกรรมการตรวจสอบคุณภาพเครื่องดื่มในโรงเรียน 
 
   โรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบุรี  เกือบสามในสี่มีคณะกรรมการ
ตรวจสอบคุณภาพเครื่องดื่มที่จําหนายในโรงเรียนมากถึงมากที่สุด  จํานวน 25 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 71.4  หนึ่งในหามีคณะกรรมการตรวจสอบในระดับปานกลาง  จํานวน 7 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 20  พบวามีคณะกรรมการตรวจคณุภาพเครื่องดืม่ในระดับนอย  จํานวน 2 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 5.7  และไมตอบ 1 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 5) 
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ตารางที่ 5  ระดับความคิดเหน็ของผูบริหารโรงเรียนเกี่ยวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหารดาน 
      คุณภาพอาหารและเครื่องดื่ม 
     (N = 35) 

 ระดับความคดิเห็น  

 จํานวน (รอยละ)  
คุณภาพอาหารและเครื่องดื่ม 

มาก
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย
ท่ีสุด 

ไม
ตอบ 

1.  ราคาและปริมาณที่เหมาะสม 13 
(37.1) 

17 
(48.6) 

4 
(11.4) 

- - 
1 

(2.9) 
2.  คณะกรรมการตรวจสอบคุณภาพอาหาร 
     ในโรงเรียน 

13 
(37.1) 

16 
(45.7) 

3 
(8.6) 

2 
(5.7) 

- 
1 

(2.9) 
3.  การปฏิบัติตามระเบียบและการตักเตือน 12 

(34.2) 
14 

(40.0) 
4 

(11.4) 
3 

(8.6) 
1 

(2.9) 
1 

(2.9) 
4.  ผูตรวจสอบมีความรูเฉพาะดานสุขาภิบาล 
     อาหาร 

9 
(25.7) 

14 
(40.0) 

9 
(25.7) 

2 
(5.7) 

- 
1 

(2.9) 
5.  การติดปายบอกราคา ชนิด และประเภท 
     อาหาร 

9 
(25.7) 

10 
(28.6) 

6 
(17.1) 

6 
(17.1) 

3 
(8.6) 

1 
(2.9) 

6.  คณะกรรมการตรวจสอบคุณภาพเครื่องดื่ม 
     ในโรงเรียน 

7 
(20.0) 

18 
(51.4) 

7 
(20.0) 

2 
(5.7) 

- 
1 

(2.9) 
 
 3.  ภาชนะและอุปกรณ 
 
  3.1  การใชน้ํายาลางภาชนะและอุปกรณ 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สวนใหญเห็นวา
รานอาหารใชน้ํายาลางภาชนะและอุปกรณอยูในระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 28 โรงเรียน  คิด
เปนรอยละ 80  มีเพียง 6 โรงเรียน  ที่ผูบริหารเห็นวาใชน้ํายาลางภาชนะและอุปกรณระดับปานกลาง  
คิดเปนรอยละ 17.1  และไมตอบ 1 โรงเรียน คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 6) 
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  3.2  การตรวจสอบภาชนะและอุปกรณท่ีเสื่อมสภาพ 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  มากกวาครึ่ง
ตรวจสอบภาชนะและอุปกรณที่เสื่อมสภาพไมเหมาะแกการใชงานระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 
20 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 57.1  ผูบริหารหนึ่งในสี่ตรวจสอบภาชนะและอุปกรณที่เสื่อมสภาพ
ระดับปานกลาง  จํานวน 9 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 25.7  มีเพียง 5 โรงเรียน  ที่ผูบริหารตรวจสอบ
ภาชนะและอปุกรณที่เสื่อมสภาพระดับนอย  คิดเปนรอยละ 14.3  และไมตอบ 1 โรงเรียน คิดเปน
รอยละ 2.9 (ตารางที่ 6) 
 
  3.3  การใชน้ําสะอาดลางภาชนะและอุปกรณ 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  มากกวาสามในสี่เหน็
วารานอาหารใชน้ําสะอาดลางภาชนะและอปุกรณ  ระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 27 โรงเรียน  คิด
เปนรอยละ 77.1  รองลงมาใชน้ําสะอาดลางภาชนะและอปุกรณ  ระดับปานกลาง  จํานวน 6 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 17.1  และมีเพยีง 1 โรงเรียน  ที่ผูบริหารโรงเรียนเห็นวาใชน้าํสะอาดลาง
ภาชนะและอปุกรณระดับนอย  คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 6) 
 
  3.4  การตรวจสอบขั้นตอนการลางภาชนะและอุปกรณอยางนอย 2 ขั้นตอน 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  ประมาณสามในสี่
ตรวจสอบขั้นตอนการลางภาชนะและอุปกรณระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 26 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 74.2  หนึ่งในหาตรวจสอบขั้นตอนการลางภาชนะและอุปกรณระดับปานกลาง  จํานวน 7 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 20  และมีเพยีง 1 โรงเรียน  ผูบริหารตรวจสอบขั้นตอนการลางภาชนะและ
อุปกรณระดับนอย  คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 5) 
 
  3.5  มีการแนะนําการเลือกใช ภาชนะและอุปกรณอยางเหมาะสม 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เกือบสามในสี่ทาง
โรงเรียนมีการแนะนําการเลอืกใชภาชนะและอุปกรณอยางเหมาะสมใน  ระดับมากถึงมากที่สุด  
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จํานวน 25 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 71.4  รองลงมาระดับปานกลางจํานวน 7 โรงเรียน  คิดเปนรอย
ละ 20.0  และระดับนอย  จํานวน 3 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 8.6 (ตารางที่ 6) 
 
  3.6  การกําหนดชนดิของเนื้อวัสดุ ภาชนะและอุปกรณ 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สามในหามีการ
กําหนดชนิดของเนื้อวัสดภุาชนะและอุปกรณ  ระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 21 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 59.9  รองลงมาระดับปานกลาง  จํานวน 10 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 28.6 ระดับนอยถึงนอย
ที่สุด  จํานวน 3 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 8.6  และไมตอบจํานวน 1 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 2.9 
(ตารางที่ 6) 
 
  3.7  การสนับสนุนงบประมาณหรือใหสิ่งอํานวยความสะดวกแกรานอาหาร 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เกือบสองในสาม
สนับสนุนงบประมาณหรือใหส่ิงอํานวยความสะดวกแกรานอาหารระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 
22 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 62.9  ผูบริหารหนึ่งในสี่สนบัสนุนงบประมาณหรือส่ิงอํานวยความ
สะดวกแกรานอาหารระดับปานกลาง  จํานวน 9 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 25.7  มีเพียง 3 โรงเรียน  
ผูบริหารสนับสนุนงบประมาณหรือส่ิงอํานวยความสะดวกแกรานอาหารในระดับนอย  คิดเปนรอย
ละ 8.6  และไมตอบ 1 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 6) 
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ตารางที่ 6  ระดับความคิดเหน็ของผูบริหารโรงเรียนเกี่ยวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหาร  ดาน 
     ภาชนะและอุปกรณ 
     (N = 35) 

 ระดับความคดิเห็น  

 จํานวน (รอยละ)  
ภาชนะและอุปกรณ 

มาก
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย
ท่ีสุด 

ไม
ตอบ 

1.  การใชน้ํายาลางภาชนะและอุปกรณ 12 
(34.3) 

16 
(45.7) 

6 
(17.1) 

- - 
1 

(2.9) 
2.  การตรวจสอบภาชนะและอุปกรณที ่
     เสื่อมสภาพ 

11 
(31.4) 

9 
(25.7) 

9 
(25.7) 

5 
(14.3) 

- 
1 

(2.9) 
3.  การใชน้ําสะอาดลางภาชนะและอุปกรณ  10 

(28.6) 
17 

(48.5) 
6 

(17.1) 
1 

(2.9) 
- 

1 
(2.9) 

4.  การตรวจสอบขั้นตอนการลางภาชนะและ
อุปกรณอยางนอย 2  ขั้นตอน 

9 
(25.7) 

17 
(48.5) 

7 
(20.0) 

1 
(2.9) 

- 
1 

(2.9) 
5.  การแนะนําการเลือกใช ภาชนะและ
อุปกรณอยางเหมาะสม 

5 
(14.3) 

20 
(57.1) 

7 
(20.0) 

3 
(8.6) 

- - 

6.  การกําหนดชนิดของเนื้อวัสดุ จาน ชาม 4 
(11.4) 

17 
(48.5) 

10 
(28.6) 

2 
(5.7) 

1 
(2.9) 

1 
(2.9) 

7.  การสนับสนุนงบประมาณหรือใหส่ิง 
     อํานวยความสะดวกแกรานอาหาร 

3 
(8.6) 

19 
(54.2) 

9 
(25.7) 

3 
(8.6) 

- 
1 

(2.9) 

 
 4.  ผูสัมผัสอาหาร 
 
  4.1  การจัดการสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  มากกวาครึ่งมี
ความเหน็วาผูสัมผัสอาหารจัดการสุขาภิบาลอาหารของตนเองในระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 19 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 54.3  เกือบสองในหาเห็นวาผูสัมผัสอาหารจัดการสุขาภิบาลอาหารของ
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ตนเองในระดบัปานกลาง  จาํนวน 14 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 39.9  และพบวาผูสัมผัสอาหาร
จัดการสุขาภิบาลอาหารของตนเองในระดบันอยจํานวน 1 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 2.9  (ตารางที่ 7) 
   
  4.2  ผูสัมผัสอาหารปฏิบตัิตามระเบียบสุขาภิบาลอาหารอยางถูกตอง 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี มากกวาครึง่เห็นวาผู
สัมผัสอาหารปฏิบัติตามระเบียบสุขาภิบาลอาหารอยางถูกตองระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 19 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 54.3  รองลงมาผูบริหารเห็นวาผูสัมผัสอาหารปฏิบัติตามระเบียบสุขาภิบาล
อาหารอยางถูกตองระดับปานกลาง  จํานวน 14 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 39.9  มีเพียงโรงเรียนเดยีว  
ที่ผูบริหารเห็นวาผูสัมผัสอาหารปฏิบัติตามระเบียบสุขาภิบาลอาหารอยางถูกตองระดับนอย  คิดเปน
รอยละ 2.9  และไมตอบ 1 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 7) 
 
  4.3  การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารจากหนวยงานของรัฐบาล 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เกือบครึ่งเห็นวา
หนวยงานของรัฐบาลจัดการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 16 โรงเรียน  
คิดเปนรอยละ 45.6  รองลงมาผูบริหารเห็นวารัฐบาลจัดการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารระดับปาน
กลาง  จํานวน 12 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 34.3  ผูบริหารเห็นวารัฐบาลจัดการอบรมดานสุขาภิบาล
อาหารระดับนอยถึงนอยที่สุด  จํานวน 6 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 17.2  และไมตอบ 1 โรงเรียน  คิด
เปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 7) 
 
  4.4  งบประมาณการจัดอบรมสุขาภิบาลอาหารแกผูสัมผสัอาหาร 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  หนึ่งในสามจัด
งบประมาณการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารแกผูสัมผัสอาหารระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 12
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 34.3  เทากับงบประมาณการจัดการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารระดับปาน
กลาง  ขณะเดยีวกันพบวาผูบริหารโรงเรียนจัดงบประมาณการจดัอบรมดานสุขาภิบาลอาหารใน
ระดับนอยถึงนอยที่สุด  จํานวน 10 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 28.5  และไมตอบ 1 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 2.9 (ตารางที่ 7) 
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ตารางที่ 7  ระดับความคิดเหน็ของผูบริหารโรงเรียนเกี่ยวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหาร  ดาน 
     ผูสัมผัสอาหาร  
     (N = 35) 

 ระดับความคดิเห็น  

 จํานวน (รอยละ)  
ผูสัมผัสอาหาร 

มาก
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย
ท่ีสุด 

ไม
ตอบ 

1.  การจัดการสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัส 
     อาหาร 

4 
(11.4) 

15 
(42.9) 

14 
(39.9) 

1 
(2.9) 

- 
1 

(2.9) 
2.  ผูสัมผัสอาหารปฏิบัติตามระเบียบ 
     สุขาภิบาลอาหารอยางถูกตอง 

4 
(11.4) 

15 
(42.9) 

14 
(39.9) 

1 
(2.9) 

- 
1 

(2.9) 
3.  การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารจาก  
     หนวยงานของรัฐบาล 

2 
(5.7) 

14 
(39.9) 

12 
(34.3) 

5 
(14.3) 

1 
(2.9) 

1 
(2.9) 

4.  งบประมาณการจดัอบรมดานสุขาภิบาล 
     อาหารแกผูสัมผัสอาหาร 

2 
(5.7) 

10 
(28.6) 

12 
(34.3) 

8 
(22.8) 

2 
(5.7) 

1 
(2.9) 

 
 5.  การรวบรวมขยะและการระบายน้ําเสีย 
 
  5.1  การกําจัดขยะมูลฝอย 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เกือบสองในสามมี
การกําจัดขยะมูลฝอยอยางเหมาะสมระดบัมากถึงมากทีสุ่ด  จํานวน 22 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 
62.8  หนึ่งในสี่มีการกําจัดขยะมูลฝอยอยางเหมาะสมระดับปานกลาง  จํานวน 9 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 25.7  มีเพียงสวนนอยที่มีการกําจัดขยะมูลฝอยอยางเหมาะสมจํานวน 3 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 8.6  และไมตอบ 1 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 8) 
 
  5.2  การกําจัดเศษอาหารและน้ําเสีย 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เกือบสองในสามให
ความสําคัญกับการกําจัดเศษอาหารและน้าํเสียกอนทิ้งลงสูแหลงน้ําระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 
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23 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 65.6  รองลงมาผูบริหารใหความสําคัญกับการกําจัดเศษอาหารและน้ํา
เสียกอนทิ้งลงสูแหลงน้ําในระดับปานกลาง  จํานวน 10 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 28.6  มีเพียง 1 
โรงเรียน ที่ผูบริหารใหความสําคัญกับการกําจัดเศษอาหารและน้ําเสียกอนทิ้งลงสูแหลงน้ําระดับ
นอย  คิดเปนรอยละ 2.9  และไมตอบ 1 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 8) 
 
  5.3  การประชาสัมพันธเร่ืองการรักษาความสะอาดในโรงอาหาร 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล จังหวัดปราจีนบุรี  ประมาณสองในสาม
ประชาสัมพันธเพื่อสรางความรวมมือในการรักษาความสะอาดมากถึงมากที่สุด  จํานวน 23 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 65.7  มีจํานวนหนึ่งในหาโรงเรียนประชาสัมพันธเพื่อสรางความรวมมือ
ในการรักษาความสะอาดระดับปานกลาง  จํานวน 7 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 20  โรงเรียนสวนนอย
ประชาสัมพันธเพื่อสรางความรวมมือในการรักษาความสะอาด  จํานวน 4 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 
11.4  และไมตอบ 1 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 8) 
 
  5.4  การจัดงบประมาณกําจัดขยะ 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  มากกวาครึ่งจัด
งบประมาณกาํจัดขยะระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 19 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 54.3 หนึ่งในสี่จัด
งบประมาณระดับปานกลาง  จํานวน 9 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 25.7  พบวาผูบริหารจัดงบประมาณ
ระดับนอยถึงนอยที่สุด  จํานวน 6 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 17.1  และไมตอบ 1 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 2.9 (ตารางที่ 8) 
 
  5.5  การประสานงานกับหนวยงานกําจัดขยะ 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  ประมาณสองในสาม
ประสานงานกบัหนวยงานของรัฐบาลในการกําจัดขยะระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 23 โรงเรียน  
คิดเปนรอยละ 65.5  สวนหนึง่ผูบริหารประสานงานกับหนวยงานของรัฐบาลระดับปานกลาง  
จํานวน 8 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 22.9  เพียงสวนนอยผูบริหารประสานงานกับหนวยงานของ
รัฐบาลระดับนอยถึงนอยทีสุ่ด  จํานวน 3โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 8.7  และไมตอบ 1 โรงเรียน คิด
เปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 8) 



 

 

63 

  5.6  การติดตั้งบอดักไขมัน 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  พบวามากกวาสองใน
หาโรงเรียนไมมีการติดตั้งบอดักไขมัน  จํานวน 15 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 42.9  รองลงมา
โรงเรียนติดตั้งบอดักไขมัน  จํานวน 13 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 37.1  โรงเรียนสวนหนึ่งติดตั้งบอ
ดักไขมันระดบัปานกลาง  จาํนวน 6 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 17.1  และไมตอบ 1 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 2.9 (ตารางที่ 8) 
 
ตารางที่ 8  ระดับความคิดเหน็ของผูบริหารโรงเรียนเกี่ยวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหาร  ดานการ 
     รวบรวมขยะและการระบายน้ําเสีย 
     (N = 35) 

 ระดับความคดิเห็น  

 จํานวน (รอยละ)  
การรวบรวมขยะและการระบายน้ําเสีย 

มาก
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย
ท่ีสุด 

ไม
ตอบ 

1.  การกําจัดขยะมูลฝอย 10 
(28.6) 

12 
(34.2) 

9 
(25.7) 

3 
(8.6) 

- 
1 

(2.9) 
2.  การกําจัดเศษอาหารและน้ําเสีย 9 

(25.7) 
14 

(39.9) 
10 

(28.6) 
1 

(2.9) 
- 

1 
(2.9) 

3.  การประชาสัมพันธเร่ืองการรักษาความ 
     สะอาดในโรงอาหาร 

7 
(20.0) 

16 
(45.7) 

7 
(20.0) 

4 
(11.4) 

- 
1 

(2.9) 
4.  การประสานงานกับหนวยงานกําจัดขยะ 4 

(11.4) 
19 

(54.1) 
8 

(22.9) 
1 

(2.9) 
2 

(5.8) 
1 

(2.9) 
5.  การจัดงบประมาณกําจัดขยะ 4 

(11.4) 
15 

(42.9) 
9 

(25.7) 
5 

(14.2) 
1 

(2.9) 
1 

(2.9) 
6.  การติดตั้งบอดักไขมัน 4 

(11.4) 
9 

(25.7) 
6 

(17.1) 
14 

(40.0) 
1 

(2.9) 
1 

(2.9) 
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 6.  สัตวและแมลงนําโรค 
 
  6.1  การรักษาความสะอาดของรานอาหาร 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สวนใหญเห็นวา
รานอาหารทําความสะอาดรานหลังจากหยดุจําหนายอาหารเปนประจําทุกวันระดับมากถึงมากที่สุด  
จํานวน 29โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 82.9  สวนนอยพบวารานอาหารทําความสะอาดรานหลังจาก
หยุดจําหนายอาหารระดับปานกลาง  จํานวน 5 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 14.2  และไมตอบ 1 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 9) 
 
  6.2  รานอาหารดูแลถังขยะไมใหเปนแหลงอาหารของสตัว  
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สองในสามเห็นวา
รานอาหารดูแลถังขยะไมใหเปนแหลงอาหารของสัตวที่เปนพาหะนําโรคระดับมากถงึมากที่สุด  
จํานวน 23 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 65.7  รองลงมารานอาหารดูแลถังขยะระดับปานกลาง  จํานวน 
8 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 22.8  และรานอาหารดูแลถังขยะไมใหเปนแหลงอาหารของสัตวที่เปน
พาหะนําโรคระดับนอย  จํานวน 1 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 2.9  และไมตอบ 3 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 3.8 (ตารางที่ 9) 
 
  6.3  ถังขยะมฝีาปดเพื่อปองกันสัตวและแมลงนําโรค 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เกือบสามในหาเห็น
วาถังขยะในโรงเรียนมีฝาเพือ่ปองกันสัตวและแมลงนําโรคระดับมากถงึมากที่สุด  จํานวน 20 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 57.2  หนึ่งในสี่พบวาถังขยะมีฝาปดเพื่อปองกนัสัตวและแมลงนําโรค
ระดับนอยถึงนอยที่สุด  จํานวน 9 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 25.7  มีเพียง 5 โรงเรียน  ที่ผูบริหาร
โรงเรียนเหน็วาถังขยะในโรงเรียนมีฝาเพื่อปองกันสัตวและแมลงนําโรคระดับปานกลาง  คิดเปน
รอยละ14.2  และไมตอบ จํานวน 1 โรงเรียน คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 9) 
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  6.4  การปองกนัและทําลายแหลงเพาะพันธุสัตวนําโรค 
 
   โรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบุรี  เกือบสามในหามกีารปองกัน
และทําลายแหลงเพาะพันธุระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 21 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 59.9 
รองลงมาโรงเรียนมีการปองกันและทาํลายแหลงเพาะพันธุสัตวนําโรคระดับปานกลาง  จํานวน 11 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 31.4  พบเพียง 2 โรงเรียนมีการปองกันและทาํลายแหลงเพาะพันธุสัตวน้ํา
โรคระดบันอย  คิดเปนรอยละ 5.8  และไมตอบ 1 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 9) 
 
  6.5  รานอาหารมีตูกระจกปกปดแมลงนําโรค 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เกือบสามในหาเห็น
วารานอาหารมีตูกระจกปกปดแมลงนําโรคระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 21 โรงเรียน  คิดเปนรอย
ละ 59.9  รองลงมารานอาหารมีตูกระจกปกปดแมลงนําโรคระดับปานกลาง  จํานวน 10 โรงเรียน  
คิดเปนรอยละ 28.6  พบวารานอาหารมีตูกระจกปกปดแมลงนําโรคระดับนอย  จํานวน 3 โรงเรียน  
คิดเปนรอยละ 8.6  และไมตอบ 1 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 9) 
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ตารางที่ 9  ระดับความคิดเหน็ของผูบริหารโรงเรียนเกี่ยวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหาร  ดานสัตว 
     และแมลงนาํโรค 
     (N = 35) 

 ระดับความคดิเห็น  

 จํานวน (รอยละ)  
สัตวและแมลงนําโรค 

มาก
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย
ท่ีสุด 

ไม
ตอบ 

1.  การรักษาความสะอาดของรานอาหาร 10 
(28.6) 

19 
(54.3) 

5 
(14.2) 

0 
(0) 

- 
1 

(2.9) 
2.  รานอาหารดูแลถังขยะไมใหเปนแหลง 
     อาหารของสัตว  

10 
(28.6) 

13 
(37.1) 

8 
(22.8) 

1 
(2.9) 

- 
3 

(8.6) 
3.  รานอาหารมีตูกระจกปกปดแมลงนําโรค 9 

(25.7) 
12 

(34.2) 
10 

(28.6) 
3 

(8.6) 
- 

1 
(2.9) 

4.  ถังขยะมีฝาปดเพื่อปองกนัสัตวและแมลง 
     นําโรค 

10 
(28.6) 

10 
(28.6) 

5 
(14.2) 

8 
(22.8) 

1 
(2.9) 

1 
(2.9) 

5.  การปองกนัและทําลายแหลงเพาะพนัธุ 
     สัตวนําโรค 

9 
(25.7) 

12 
(34.2) 

11 
(31.4) 

2 
(5.8) 

- 
1 

(2.9) 
 
 ตอนที่ 4  ความคิดเห็นของผูบริหารเกี่ยวกับการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 
 
 1.  การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมีประโยชนตอครูและนักเรียน 
 
  ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สวนใหญเห็นวาการอบรม
ดานสุขาภิบาลอาหารมีประโยชนตอครูและนักเรียนระดบัมากถึงมากทีสุ่ด  จํานวน 30 โรงเรียน  
คิดเปนรอยละ 85.7  ผูบริหารสวนนอยเหน็วาการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมีประโยชนตอครูและ
นักเรียนระดบัปานกลาง  จํานวน 2 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 5.7  มีเพียง 1 โรงเรียน  ที่ผูบริหารเห็น
วาการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมีประโยชนตอครูและนักเรียนระดับนอย  คิดเปนรอยละ 2.9  
และไมตอบ 2 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 5.7 (ตารางที่ 10) 
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 2.  การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารเปนความรับผิดชอบของกรมอนามัย 
 
  ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สวนใหญเห็นวาการอบรม
ดานสุขาภิบาลอาหารเปนความรับผิดชอบของกรมอนามัยระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 29 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 82.8  ผูบริหารสวนนอยเห็นวาการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารเปนความ
รับผิดชอบของกรมอนามัยระดับปานกลาง  จํานวน 3 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 8.6 มีเพียง 1 
โรงเรียน  ที่ผูบริหารโรงเรียนเหน็วาการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารเปนความรับผิดชอบของกรม
อนามัยระดับนอย  คิดเปนรอยละ 2.9  และไมตอบ 2 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 5.7 (ตารางที่ 10) 
 
 3.  การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารเปนความรับผิดชอบของโรงเรียน 
 
  ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สวนใหญเห็นวาการอบรม
ดานสุขาภิบาลอาหารเปนความรับผิดชอบของโรงเรียนระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 29 โรงเรียน  
คิดเปนรอยละ 82.9 ผูบริหารสวนนอยเห็นวาการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารเปนความรับผิดชอบ
ของโรงเรียนระดับปานกลาง  จํานวน 4 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 11.4  และไมตอบ 2 โรงเรียน  คิด
เปนรอยละ 5.7 (ตารางที่ 10) 
 
 4.  การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมีความจําเปนตอผูสัมผัสอาหาร 
 
  ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สวนใหญเห็นวาการอบรม
ดานสุขาภิบาลอาหารมีความจําเปนตอผูสัมผัสอาหารระดับมากถึงมากทีสุ่ด  จํานวน 28 โรงเรียน  
คดิเปนรอยละ 80  ผูบริหารสวนนอยเห็นวาการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมีความจาํเปนตอผู
สัมผัสอาหารระดับปานกลาง  จํานวน 4 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 11.4  มีเพียง 1 โรงเรียนผูบริหาร
เห็นวาการอบรมดานสุขาภบิาลอาหารมีความจําเปนตอผูสัมผัสอาหารระดับนอย  คิดเปนรอยละ 
2.9  และไมตอบ 2 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 5.7 (ตารางที่ 10) 
 
 5.  ผูบริหารโรงเรียนและครูมีความรูดานสุขาภิบาลอาหาร 
 
  ผูบริหารและครูโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบุรี  มากกวาสามในสี่มี
ความรูดานสุขาภิบาลอาหารระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 27 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 77.1  
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ผูบริหารสวนนอยมีความรูดานสุขาภิบาลอาหารระดับปานกลาง  จํานวน 6 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 
17.2  และไมตอบ 2 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 5.7 (ตารางที่ 10) 
 
 6.  การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารทําใหมีตนทุนในการบริหารเพิ่มขึ้น 
 
  ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เกือบสามในหาเห็นวาการ
อบรมดานสุขาภิบาลอาหารทําใหมีตนทนุในการบริหารเพิ่มขึ้นระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 20 
โรงเรยีน  คิดเปนรอยละ 57.2  รองลงมาผูบริหารเห็นวาการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารทําใหมี
ตนทุนในการบริหารเพิ่มขึ้นระดับปานกลาง  จํานวน 12 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 34.2  มีเพียง 1 
โรงเรียน  ที่ผูบริหารเห็นวาการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารทําใหมีตนทุนในการบริหารเพิ่มขึ้น
ระดับนอย  คิดเปนรอยละ 2.9  และไมตอบ 2 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 5.7 (ตารางที่ 10) 
 
 7.  ผูบริหารมคีวามรูดานสุขาภิบาลอาหาร 
 
  ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  มากกวาครึ่งหนึ่งตอบวา
ตนเองมีความรูดานสุขาภิบาลอาหารระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 19 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 
54.3  เกือบครึ่งหนึ่งผูบริหารตอบวามีความรูดานสุขาภิบาลอาหารระดับปานกลาง  จํานวน 14 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 40.0  และไมตอบ 2 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 5.7 (ตารางที่ 10) 
 
 8.  ผูบริหารเคยเขารวมการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 
 
  ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  ประมาณครึ่งหนึ่งเคยเขา
รวมการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารระดับปานกลาง  จํานวน18 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 51.4  
ผูบริหารที่เคยเขารวมอบรมดานสุขาภิบาลอาหารในระดับนอยถึงนอยทีสุ่ด  จํานวน 8 โรงเรียน  คิด
เปนรอยละ 22.9  ใกลเคียงกบัผูบริหารที่เคยเขารวมอบรมดานสุขาภิบาลอาหารระดับมากถึงมาก
ที่สุด  จํานวน 7 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 20  และไมตอบ 2 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 5.7 (ตารางที่ 
10) 
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 9.  ความตองการในการเขารวมการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 
 
  ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  มากกวาหนึ่งในสี่ตองการ
เขารวมการอบรมดานสุขาภบิาลอาหารระดับนอย  จํานวน 10 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 28.6  สอง
ในหาของผูบริหารตองการเขารวมการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารระดับปานกลาง  จํานวน 14 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 40  ในขณะที่ผูบริหารสวนนอยเพยีง 2 โรงเรียนเทานัน้  ที่มคีวามตองการ
เขารวมการอบรมระดับมากถงึมากที่สุด  คิดเปนรอยละ 5.8  และไมตอบ 9 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 
25.6 (ตารางที่ 10)   
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ตารางที่ 10  ระดับความคดิเห็นของผูบริหารโรงเรียนเกีย่วกับการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 
     (N = 35) 

 ระดับความคดิเห็น  

 จํานวน (รอยละ)  
การอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 

มาก
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย
ท่ีสุด 

ไม
ตอบ 

1.  การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมี 
     ประโยชนตอครูและนักเรียน 

20 
(57.1) 

10 
(28.6) 

2 
(5.7) 

1 
(2.9) 

- 2 
(5.7) 

2.  การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารเปนความ 
     รับผิดชอบของกรมอนามัย 

16 
(45.7) 

13 
(37.1) 

3 
(8.6) 

1 
(2.9) 

- 2 
(5.7) 

3.  การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารเปนความ 
     รับผิดชอบของโรงเรียน 

15 
(42.9) 

14 
(40.0) 

4 
(11.4) 

- - 2 
(5.7) 

4.  การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมีความ 
     จําเปนตอผูสัมผัสอาหาร 

15 
(42.9) 

13 
(37.1) 

4 
(11.4) 

1 
(2.9) 

- 
 

2 
(5.7) 

5.  ผูบริหารโรงเรียนมีความรูดาน 
     สุขาภิบาลอาหาร 

13 
(37.1) 

14 
(40.0) 

6 
(17.2) 

- - 2 
(5.7) 

6.  การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารทําใหม ี
     ตนทุนในการบริหารเพิ่มขึ้น 

5 
(14.3) 

15 
(42.9) 

12 
(34.2) 

1 
(2.9)  

- 2 
(5.7) 

7.  ผูบริหารมีความรูดานสุขาภิบาลอาหาร 3 
(8.6) 

16 
(45.7) 

14 
(40.0) 

- - 2 
(5.7) 

8.  ผูบริหารเคยเขารวมอบรมดานสุขาภิบาล 
     อาหาร 

2 
(5.7) 

5 
(14.3) 

18 
(51.4) 

6 
(17.2) 

2 
(5.7) 

2 
(5.7) 

9.  ความตองการเขารวมอบรมดานสุขาภิบาล 
     อาหาร 

1 
(2.9) 

1 
(2.9) 

14 
(40.0) 

10 
(28.6) 

- 9 
(25.6) 
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สวนท่ี 2 ความคิดเห็นของผูสัมผัสอาหารเกี่ยวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน
มัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบรีุ  
 
 ตอนที่ 1 ขอมูลท่ัวไปของผูสัมผัสอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  
 
 ผลการศึกษาขอมูลทั่วไปของผูสัมผัสอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล จังหวัด
ปราจีนบุรี จําแนกไดดังตอไปนี้ 
 
 1.  เพศ 
 
  ผูสัมผัสอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจนีบรีุ  
สวนใหญเปนเพศหญิง  จํานวน 74 คน  คิดเปนรอยละ 87.0  เปนเพศชายจํานวน 10 คน  คิดเปนรอย
ละ 11.8  และไมตอบ 1 คน  คิดเปนรอยละ 1.2 (ตารางที่ 11) 
 
 2. ระดับการศึกษา 
 
  ผูสัมผัสอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบรีุ  
คร่ึงหนึ่งจบการศึกษาระดับประถมศึกษาจาํนวน 45 คน  คิดเปนรอยละ 53.0  รองลงมาจบการศึกษา
ระดับมัธยมศกึษาจํานวน 35 คน  คิดเปนรอยละ 41.0  จบการศึกษาระดับปริญญาตรี  จํานวน 4 คน  
คิดเปนรอยละ 4.8  และจบการศึกษาระดับอนุปริญญาจํานวน 1 คน  คิดเปนรอยละ 1.2 (ตารางที่ 
11) 
 
 3.  ประเภทของอาหารที่จําหนาย 
 
  ผูสัมผัสอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบรีุ  
จําหนายกวยเตี๋ยวและขาวราดแกงในจํานวนใกลเคียงกนัคือ 30 คน  คิดเปนรอยละ 35.3 และ 27 คน  
คิดเปนรอยละ 31.7  ตามลําดับ  รองลงมาคือจําหนายขนมหวานจํานวน 13 คน  คดิเปนรอยละ 15.3  
จําหนายเครื่องดื่มจํานวน 12 คน  คิดเปนรอยละ 14.1  จําหนายผลไมจํานวน 2 ราย  คิดเปนรอยละ 
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2.4  จําหนายขนมจีนและสมตํา  จํานวน 1 คน  คิดเปนรอยละ 1.2  นอกจากนีย้ังพบวาไมมีผูสัมผัส
อาหารใดที่จําหนายอาหารตามสั่ง (ตารางที่ 11) 
 
ตารางที่ 11  ขอมูลทั่วไปของผูสัมผัสอาหาร 
  (N = 85) 

ขอมูลท่ัวไป จํานวน รอยละ 

เพศ   
     หญิง 74 87.0 
     ชาย 10  11.8 
     ไมตอบ    1    1.2 

รวม 85 100.0 

ระดับการศึกษา   
     ประถมศึกษา 45   53.0 
     มัธยมศึกษา 35   41.0 
     อนุปริญญา   1     1.2 
     ปริญญาตรี  4     4.8 

รวม 85 100.0 

ประเภทของอาหารที่จําหนาย   
กวยเตี๋ยว 30 35.3 
ขาวราดแกง 27 31.7 
ขนมหวาน 12 15.3 
เครื่องดื่ม 12 14.1 
ผลไม   2   2.4 
ขนมจีนและสมตํา   1    1.2 

รวม 85 100.0 
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 ตอนที่ 2 ความคิดเห็นของผูสัมผัสอาหารดานสุขาภิบาลอาหาร 
 
 1.  ความสําคญัเรื่องความสะอาดของกระบวนการปรงุอาหาร 
 
  ผูสัมผัสอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบรีุ  
โดยสวนใหญใหความสําคญัในเรื่องความสะอาดในกระบวนการปรุงอาหารในระดบัมากถึงมาก
ที่สุด  จํานวน 78 คน  คิดเปนรอยละ 91.7  และในระดับปานกลาง  จํานวน 5 คน  คิดเปนรอยละ 5.9  
และไมตอบ 2 คน  คิดเปนรอยละ 2.4 (ตารางที่ 12) 
 
 2.  ความสําคญัเรื่องความสะอาดของวตัถุดิบท่ีใชปรุงอาหาร 
 
  ผูสัมผัสอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบรีุ  
เกินครึ่งเพยีงเล็กนอยใหความสําคัญในเรื่องความสะอาดของวัตถุดิบทีใ่ชปรุงอาหารในระดบัมาก
ที่สุด  จํานวน 47 คน  คิดเปนรอยละ 55.3  รองลงมาคือ  ใหความสําคญัในระดับมากจํานวน 32 คน  
คิดเปนรอยละ 37.6  และใหความสําคัญในระดับปานกลาง  จํานวน 6 คน  คิดเปนรอยละ 7.1 
(ตารางท่ี 12) 
 
 3.  ความสําคญัเรื่องความสะอาดของผูปรุงหรือผูจําหนายอาหาร 
 
  ผูสัมผัสอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบรีุ  
คร่ึงหนึ่งใหความสําคัญเรื่องความสะอาดของผูปรุงและผูจําหนายอาหารในระดับมากที่สุด  จํานวน 
44 คน  คิดเปนรอยละ 51.7  รองลงมาผูประกอบการใหความสําคัญเรื่องความสะอาดของผูปรุงและ
ผูจําหนายอาหารอยูในระดับมาก  จํานวน 30 คน  คิดเปนรอยละ 35.3  และผูสัมผัสอาหารให
ความสําคัญเรื่องความสะอาดของผูปรุงและผูจาํหนายอาหารอยูในระดบัปานกลาง  จาํนวน 10 คน  
คิดเปนรอยละ 11.8  และไมตอบ 1 คน  คิดเปนรอยละ 1.2  (ตารางที่ 12) 
 
 4.  คุณภาพของวัตถุดบิท่ีใชปรุงอาหาร 
 
  ผูสัมผัสอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบรีุ  
เกือบครึ่งหนึ่งของผูตอบแบบสอบถาม  ใหความสําคัญในเรื่องคุณภาพของวัตถุดิบที่ใชปรุงอาหาร
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ในระดบัมากที่สุด  จํานวน 40 คน  คิดเปนรอยละ 47.1  รองลงมาใหความสําคัญในระดับมาก  
จํานวน 33 คน  คิดเปนรอยละ 38.8  และใหความสําคัญในระดบัปานกลางจํานวน 12 คน  คิดเปน
รอยละ 14.1 (ตารางที่ 12) 
   
 5.  ความสําคญัเรื่องความสะอาดของรานอาหาร 
 
  ผูสัมผัสอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบรีุ  
เกือบครึ่งเห็นวาความสะอาดของรานอาหารอยูในระดับมาก  จํานวน 42 คน  คิดเปนรอยละ 49.4  
รองลงมาเห็นวาความสะอาดของรานอาหารอยูในระดับมากที่สุด  จํานวน 35 คน  คิดเปนรอยละ 
41.2  และผูสัมผัสอาหารเห็นวาความสะอาดของรานอาหารอยูในระดบัปานกลาง  จาํนวน 7 คน  
คิดเปนรอยละ 8.2  และไมตอบ 1 คน  คิดเปนรอยละ 1.2 (ตารางที่ 12) 
 
ตารางที่ 12  ระดับความคดิเห็นของผูสัมผัสอาหารดานสุขาภิบาลอาหาร 
     (N = 35) 

 ระดับความคดิเห็น  

 จํานวน (รอยละ)  
ความคิดเหนดานสุขาภิบาลอาหาร 

มาก
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย
ท่ีสุด 

ไม
ตอบ 

       
1.  ความสําคัญเรื่องความสะอาดของ 
     กระบวนการปรุงอาหาร 

50 
(58.8) 

28 
(32.9) 

5 
(5.9) 

- - 
2 

(2.4) 
2.  ความสําคัญเรื่องความสะอาดของวัตถุดิบ 
     ที่ใชปรุงอาหาร 

47 
(55.3) 

32 
(37.6) 

6 
(7.1) 

- - - 

3.  ความสําคัญเรื่องความสะอาดของผูปรุง 
     หรือผูจําหนายอาหาร 

44 
(51.7) 

30 
(35.3 

10 
(11.8) 

- - 
1 

(1.2) 
4.  ความสําคัญเรื่องคุณภาพของวัตถุดิบ 
     ที่ใชปรุงอาหาร 

40 
(47.1) 

33 
(38.8) 

12 
(14.1) 

- - - 

5.  ความสําคัญในเรื่องความสะอาดของ 
     รานอาหาร 

35 
(41.2) 

42 
(49.4) 

7 
(8.2) 

- - 
1 

(1.2) 
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 ตอนที่ 3 การปฏิบัตตินดานสขุาภิบาลสวนบุคคล  และการปฏิบัติเก่ียวกับการสุขาภบิาล
อาหารของผูสมัผัสอาหาร 
 
 1.  การปฏิบตัตินดานสุขาภบิาลสวนบุคคลของผูสัมผัสอาหาร 
 
  ผูสัมผัสอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบรีุ  
สวนใหญใหความสําคัญเกี่ยวกับการปฏิบตัิตนดานสุขาภิบาลสวนบุคคลในทุกประเด็น ดังนี้  การ
รักษาสุขภาพรางกายใหแข็งแรง  จํานวน 84 คน  คิดเปนรอยละ 98.8  ไมปฏิบัติ 1 คน  คิดเปนรอย
ละ 1.2  ผูสัมผัสอาหารลางมือทุกครั้งหลังจากเขาหองน้ํา  จํานวน 84 คน  คิดเปนรอยละ 98.8  และ
ไมปฏิบัติจํานวน 1 คน  คิดเปนรอยละ 1.2  ดานอนามยัผูสัมผัสอาหารไมไอหรือจามโดยไมมีผา
ปกปด  จํานวน 84 คน  คิดเปนรอยละ 98.8  และไมปฏิบัติจํานวน 1 คน  คิดเปนรอยละ 1.2   ผู
สัมผัสอาหารไมทาสีเล็บมือ  จํานวน 83 คน  คิดเปนรอยละ 97.6  และทาสีเล็บมือ  จํานวน 2 คน  
คิดเปนรอยละ 2.4  ผูสัมผัสอาหารเกือบทั้งหมดลางมือทกุครั้งกอนสัมผัสอาหาร  จํานวน 83 คน  
คิดเปนรอยละ 97.6  มีเพียง 2 คน  ที่ไมลางมือกอนสัมผัสอาหาร  คิดเปนรอยละ 2.4  ผูสัมผัสอาหาร
ไมสูบบุหร่ีขณะปฏิบัติหนาที่  จํานวน 82 คน  คิดเปนรอยละ 96.5  และสูบบุหร่ีขณะปฏิบัติหนาที่  
จํานวน 3 คน  คิดเปนรอยละ 3.5  ผูสัมผัสอาหารผูกผากันเปอนทุกครั้งทีป่ฏิบัติหนาที่  จํานวน 82 
คน  คิดเปนรอยละ 96.5  และไมปฏิบัติจํานวน 3 คน  คิดเปนรอยละ 3.5  ผูสัมผัสอาหารสวนใหญ
ตัดเล็บมือส้ัน  จํานวน 80 คน  คิดเปนรอยละ 94.1  และไมปฏิบัติ  จํานวน 5 คน  คิดเปนรอยละ 5.9  
หากผูสัมผัสอาหารมีอาการทองรวงหรือไขหวัดไมปรุงอาหาร  จํานวน 80 คน  คิดเปนรอยละ 94.1  
และไมปฏิบัติ  จํานวน 5 คน  คิดเปนรอยละ 5.9  ดานอาหารผูสัมผัสอาหารใชอุปกรณตักอาหาร  
จํานวน 79 คน  คิดเปนรอยละ 92.9  และไมปฏิบัติจํานวน 6 คน  คิดเปนรอยละ 7.1  ผูสัมผัสอาหาร
สวมหมวกทุกครั้งที่ปฏิบัติหนาที่  จํานวน 79 คน  คิดเปนรอยละ 92.9  และไมปฏิบัต ิ จํานวน 6 คน  
คิดเปนรอยละ 7.1  ผูสัมผัสอาหารไดรับการตรวจสุขภาพประจําป  จํานวน 76 คน  คิดเปนรอยละ 
89.4  และไมไดรับการตรวจสุขภาพประจําป  จํานวน 9 คน  คิดเปนรอยละ 10.6  ผูสัมผัสอาหารไม
สวมแหวนหรือกําไลขอมือ  จํานวน 76 คน  คิดเปนรอยละ 89.4  และสวมแหวนหรือกําไลขอมือ  
จํานวน 9 คน  คิดเปนรอยละ 10.6  มือของผูสัมผัสอาหารไมเปนแผลเรื้อรัง  จาํนวน 73 คน  คิดเปน
รอยละ 85.9  สวนหนึ่งมือเปนแผลเรื้อรัง  จํานวน 12 คน  คิดเปนรอยละ 14.1  ในเวลาจําหนาย
อาหารไมจับเงนิระหวางปรุงหรือสัมผัสอาหาร  จํานวน 69 คน  คิดเปนรอยละ 81.2  สวนหนึ่งตอบ
วาจับเงนิระหวางปรุงหรือสัมผัสอาหาร  จํานวน 16 คน  คิดเปนรอยละ 18.8   
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ตารางที่ 13  การปฏิบัติตนดานสุขาภิบาลสวนบุคคลของผูสัมผัสอาหาร 
    (N = 85) 

ปฏิบตั ิ  ไมปฏิบตั ิ
การปฏิบตัิตนดานสุขาภิบาลสวนบุคคล 

จํานวน รอยละ  จํานวน รอยละ 
1.   การรักษาสุขภาพรางกายใหแข็งแรง 84 98.8    1   1.2 
2.   ลางมือทุกครั้งหลังจากเขาหองน้ํา 84 98.8    1   1.2 
3.   ไมไอหรือจามโดยไมมีผาปกปด   84 98.8    1   1.2 
4.   ไมทาเล็บมือ      83 97.6    2   2.4 
5.   ลางมือทุกครั้งกอนสัมผัสอาหาร   83 97.6    2   2.4 
6.   ไมสูบบุหร่ีขณะปฏิบัติหนาที่     82 96.5    3   3.5 
7.   ผูกผากันเปอนทุกครั้งที่ปฏิบัติหนาที ่   82 96.5    3   3.5 
8.   ตัดเล็บมือส้ัน    
  

80 94.1    5   5.9 

9.   หากมีอาการทองรวงหรือไขหวดัไมควรปรุงอาหาร 80 94.1    5  5.9 
10.  ใชอุปกรณตักอาหาร 79 92.9    6   7.1 
11.  สวมหมวกทุกครั้งที่ปฏิบัติหนาที ่ 79 92.9    6   7.1 
12.  การตรวจสุขภาพประจําป            76 89.4    9 10.6 
13.  ไมสวมแหวนหรือกําไลขอมือ 76 89.4    9  10.6 
14.  มือของผูสัมผัสอาหารไมเปนแผลเรื้อรัง 73 85.9  12 14.1 
15.  ไมจับเงินระหวางปรุงหรือสัมผัสอาหาร  69 81.2  16 18.8 
 
 2.  การปฏิบตัิเก่ียวกับการสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร 
 
  ผูสัมผัสอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบรีุ  สวนใหญเห็นวา
ผูสัมผัสอาหารสวนใหญเหน็ดวยวาตองไมเตรียมอาหารบนพื้นทางเดนิเปน  จํานวน 82 คน  คิดเปน
รอยละ 96.5  ไมปฏิบัติจํานวน 3 คน  คิดเปนรอยละ 3.5  เกือบทั้งหมดลางภาชนะดวยอุปกรณดวย
น้ํายาลางจานและน้ําสะอาด 2 คร้ัง  จํานวน 82 คน  คิดเปนรอยละ 96.5  และไมปฏิบัติ  จํานวน 3 
คน  คิดเปนรอยละ 3.5  สวนซักผาเช็ดทําความสะอาดในครัวบอยครั้ง  จํานวน 81 คน  คิดเปนรอย
ละ 95.3 และไมปฏิบัติจํานวน 4 คน คิดเปนรอยละ 4.7  ผูสัมผัสอาหารสวนใหญเหน็วา  ชอน  สอม  
และตะเกยีบ  ตองเก็บในภาชนะวางตั้งเอาดามขึ้น  จํานวน 81 คน  คิดเปนรอยละ 95.3  และไม
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ปฏิบัติ  จํานวน 4 คน  คิดเปนรอยละ 4.7  ผูสัมผัสอาหารสวนใหญเหน็วาตองเก็บภาชนะใหเปน
ระเบียบและคว่ําในที่โปรงสงูจากพื้นทางเดินอยางนอย 60 เซนติเมตร  จํานวน 81 คน  คิดเปนรอย
ละ 95.3  และไมปฏิบัติ  จํานวน 4 คน  คิดเปนรอยละ 4.7  รานอาหารสวนใหญมีการปกปดอาหารที่
ปรุงสุกแลวเสมอ  จํานวน 80  คิดเปนรอยละ 94.1 และไมปฏิบัติ  จํานวน 5 คน  คดิเปนรอยละ 5.9  
ผูสัมผัสอาหารสวนใหญมีความคิดเห็นวาตองใชเครื่องปรุงที่มีฉลากและเลขทะเบยีนอาหาร  
จํานวน 79 คน  คิดเปนรอยละ 92.9  และไมปฏิบัติจํานวน 6 คน  คิดเปนรอยละ 7.1  การแยกเขียง
อาหารสุกและอาหารดิบเปนสิ่งจําเปน  จํานวน 73 คน  คิดเปนรอยละ 85.9  และไมปฏิบัติ  จํานวน 
12 คน  คิดเปนรอยละ 14.1  ผูสัมผัสอาหารตองไมพูดคุยขณะประกอบอาหาร  จํานวน 73 คน  คิด
เปนรอยละ 85.9  และไมปฏิบัติ  จํานวน 12 คน  คิดเปนรอยละ 14.1  มีการอุนอาหารที่ปรุงสุกแลว
ทุก ๆ 2 ช่ัวโมง  จํานวน 69 คน  คิดเปนรอยละ 81.2  และไมปฏิบัติ  จํานวน 16 คน  คิดเปนรอยละ 
18.8  (ตารางที่ 14) 
 
ตารางที่ 14  การปฏิบัติเกี่ยวกับการสุขาภบิาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร 
    (N = 85) 

ปฏิบตั ิ  ไมปฏิบตั ิ
การปฏิบตัิตนดานสุขาภิบาลสวนบุคคล 

จํานวน รอยละ  จํานวน รอยละ 
1.  ไมเตรียมอาหารบนพื้นทางเดิน 82 96.5  3 3.5 
2.  ลางภาชนะและอุปกรณดวยน้าํยาลางจานและน้ํา 
     สะอาด 2 คร้ัง  

82 96.5  3 3.5 

3.  ซักผาเช็ดทําความสะอาดในครัวบอย ๆ 81 95.3  4 4.7 
4.  เก็บชอน สอม ตะเกยีบ ในภาชนะวางตัง้เอาดามขึ้น 81 95.3  4 4.7 
5.  เก็บภาชนะใหเปนระเบยีบและคว่ําในทีสู่งจากพื้น  
     60 ซม.  

81 95.3  4 4.7 

6.  มีฝาปดอาหารที่ปรุงสุกแลวเสมอ 80 94.1  5 5.9 
7.  ใชเครื่องปรุงที่มีฉลากและเลขทะเบยีนอาหาร      79 92.9  6 7.1 
8.  แยกเขียงอาหารสุกและอาหารดิบ   73 85.9  12 14.1 
9.  ไมพูดคุยขณะประกอบอาหาร       73 85.9  12 14.1 
10. อุนอาหารที่ปรุงสุกแลวทุก ๆ 2 ชั่วโมง  69 81.2  16 18.8 
  
 



 

 

78 

 ตอนที่ 4 ความคิดเห็นของผูสัมผัสอาหารเกี่ยวกับการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร  
 
 1.  การอบรมความรูดานสุขาภิบาลอาหาร 
 
  ผูสัมผัสอาหารเคยไดรับการอบรมความรูดานสุขาภิบาลอาหาร  จํานวน 47 คน  คิดเปน
รอยละ 55.3  และผูสัมผัสอาหารไมเคยไดรับการอบรมความรูดานสุขาภิบาลอาหาร  จํานวนถึง 36 
คน  คิดเปนรอยละ 42.4  และไมตอบ  จํานวน 2 คน  คิดเปนรอยละ 2.3 (จากจํานวนผูตอบ
แบบสอบถามที่เคยไดรับการอบรม 47 คน  โดยไดรับการอบรมที่โรงเรยีน  คิดเปนรอยละ 60.0 
และโรงพยาบาลหรือกรมอนามัย  คิดเปนรอยละ 40.0) (ตารางที่ 15) 
 
 2.  ความตองการเขารวมการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 
 
  ผูสัมผัสอาหารสวนใหญมีความเหน็วาหากมีการจัดอบรมดานสุขาภิบาลอาหารใน
โรงเรียนจะเขารวมอบรม  จาํนวน 73 คน  คิดเปนรอยละ 85.9  ผูสัมผัสอาหารสวนนอยจะไมเขา
อบรม  จํานวน 10 คน  คิดเปนรอยละ 11.8  และไมตอบ 2 คน  คิดเปนรอยละ 2.3 (ตารางที่ 15) 
 
 3.  ประโยชนของการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
 
  ผูสัมผัสอาหารเกือบทั้งหมดเห็นวาการอบรมดานสุขาภบิาลอาหารในโรงเรียนมี
ประโยชนตอตนเอง  จํานวน 81 คน  คิดเปนรอยละ 95.3  และไมตอบ 4 คน  คิดเปนรอยละ 4.7 
(จากจํานวนผูตอบแบบสอบถามที่ตองการเขารวมการอบรม  เนื่องจากตองการไดรับความรูเพิ่มเตมิ
เพื่อนําไปประกอบอาชีพ) (ตารางที่ 15) 
 
 4.  การดูแลระบบสุขาภบิาลอาหารในโรงเรียน 
 
  ผูสัมผัสอาหารสวนใหญเหน็วาโรงเรียนมกีารดูแลดานสขุาภิบาลอาหาร  จํานวน 79 คน  
คิดเปนรอยละ 92.9  ผูสัมผัสอาหารสวนนอยเห็นวาโรงเรียนไมมีการดแูลดานสุขาภบิาลอาหาร  
จํานวน 2 คน  คิดเปนรอยละ 2.4  และไมตอบ  จํานวน 4 คน  คิดเปนรอยละ 4.7 (ตารางที่ 15) 
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 5.  หนวยงานที่ดูแลดานสขุาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
 
  ผูสัมผัสอาหารสวนใหญทราบวาหนวยงานใดในโรงเรียนมีหนาทีดู่แลดานสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียน  จํานวน 75 คน  คิดเปนรอยละ 88.3  และไมทราบวาหนวยงานใดมีหนาทีดู่แล
ดานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน  จํานวน 7 คน  คิดเปนรอยละ 8.2  และไมตอบ 3 คน คิดเปนรอย
ละ 3.5 (ตารางที่ 15) 
 
 6.  หัวขอการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารที่ผูสัมผัสอาหารตองการเขาอบรม 
 
  ผูสัมผัสอาหารประมาณสามในหาตองการไดรับการอบรมในเรื่องการประกอบอาหาร
และอนามยัของผูสัมผัสอาหาร (รอยละ 65.9 และ 58.8 ตามลําดับ)  สวนผูสัมผัสอาหารครึ่งหนึ่ง 
(รอยละ 50.6) ตองการไดรับการอบรมเรื่องภาชนะและอปุกรณ  นอกจากนี้ยังพบวาผูสัมผัสอาหาร
ตองการไดรับการอบรมในเรื่องการปองกันสัตวและแมลงนําโรค  เร่ืองขยะและการกําจัดน้าํเสีย  
เร่ืองสถานที่ในการประกอบอาหารในจํานวนเทา ๆ กัน คือ  40 คน  38 คน  และ 36 คน  คิดเปน
รอยละ 47.1  44.7  และ  42.4  ตามลําดับ (ตารางที่ 16) 
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ตารางที่ 15  การอบรมเกี่ยวกับการสุขาภบิาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร 
  (N = 85) 

ขอมูลท่ัวไป จํานวน รอยละ 

การอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร   
   เคย 47 55.3 
   ไมเคย 36 42.4 
   ไมตอบ   2   2.3 

รวม 85 100.0 

การเขารวมการอบรมดานสขุาภิบาลอาหาร   
   ตองการเขารวมการอบรม 73 85.9 
   ไมตองการเขารวมการอบรม 10 11.8 
   ไมตอบ   2   2.3 

รวม 85 100.0 

ประโยชนของการอบรมสุขาภิบาลอาหาร   
   มีประโยชน 81 95.3 
   ไมตอบ  4   4.7 

รวม 85 100.0 

การดูแลระบบสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน   
   มี 79           92.9 
   ไมมี  2   2.4 
   ไมตอบ  4    4.7 

รวม 85 100.0 

หนวยงานดูแลดานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน   
   ทราบ 75   88.3 
   ไมทราบ  7     8.2 
   ไมตอบ  3     3.5 

รวม 85 100.0 
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ตารางที่ 16  หวัขอการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารที่ผูสัมผัสอาหารตองการเขาอบรม 
  (N = 85) 

หัวขอการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 
ท่ีผูสัมผัสอาหารตองการเขาอบรม 

จํานวน รอยละ 

1.  การประกอบอาหาร 56 65.9 
2.  อนามัยของผูสัมผัสอาหาร 50 58.8 
3.  ภาชนะและอุปกรณ 43 50.6 
4.  การปองกนัสัตวและแมลงนําโรค 40 47.1 
5.  ขยะและการกําจัดน้ําเสีย 38 44.7 
6.  สถานที่ในการประกอบอาหาร 36 42.4 
 
สวนท่ี 3 ความคิดเห็นของนกัเรียนชั้นมัธยมศึกษาเกี่ยวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหาร  ในโรงเรียน
มัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบรีุ 
 
 ตอนที่ 1 ขอมูลพื้นฐานของนักเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล จังหวัดปราจีนบุรี 
 
 1.  เพศ 
 
  นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  มากกวาสองในสามเปนเพศ
หญิง  จํานวน 163 คน  คิดเปนรอยละ 67.9  และเปนเพศชาย  จํานวน 77 คน  คิดเปนรอยละ 32.1 
(ตารางที่ 17) 
 
 2.  ระดับการศึกษา 
 
  นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  ศึกษาอยูในระดับชั้น
มัธยมศึกษาตอนตนเทากับชั้นมัธยมศึกษาตอนปลายคือ 120 คน (ตารางที่ 17)  
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ตารางที่ 17  ขอมูลทั่วไปของนักเรียนมัธยมศึกษา 
  (N = 240) 

ขอมูลท่ัวไป จํานวน รอยละ 

เพศ   
     หญิง 163 67.9 
     ชาย   77 32.1 

รวม  240 100.0 

ระดับการศึกษา   
     มัธยมศึกษาตอนตน 120 54.6 
     มัธยมศึกษาตอนปลาย 120 42.1 

รวม 240 100.0 

 
 ตอนที่ 2  ความคิดเห็นของนักเรียนเกี่ยวกับการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน  
และความตองการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารของนักเรียน 
 
 1.  ความคิดเหน็ของนักเรียนเกี่ยวกับการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน   
 
  1.1  ประโยชนท่ีไดรับจากการอบรมดานสขุาภิบาลอาหาร 
 
   นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล จังหวดัปราจีนบุรี เกือบสามในสี่ไดรับ
ประโยชนจากการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารระดับมากถงึมากที่สุดจํานวน 177 คน คิดเปนรอยละ 
73.8  นักเรียนหนึ่งในหาไดรับประโยชนจากการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารระดับปานกลางจํานวน 
52 คน คิดเปนรอยละ 21.7 นกัเรียนไดรับประโยชนจากการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารระดับนอย
ถึงนอยที่สุดจํานวน 7 คน คิดเปนรอยละ 3.0 และไมตอบ 4 คน คิดเปนรอยละ 1.7 (ตารางที่ 18) 
 
  1.2  โรงเรียนควรจัดใหมีการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 
 
   นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล จังหวดัปราจีนบุรี สองในสามเหน็วาทาง
โรงเรียนควรจดัใหมกีารอบรมดานสุขาภิบาลอาหารระดับมากถึงมากที่สุดจํานวน 159 คน คิดเปน
รอยละ 66.3 รองลงมานักเรียนเห็นวาโรงเรยีนควรจัดใหมีการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารระดับ
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ปานกลางจํานวน 71 คน คิดเปนรอยละ 29.6 นักเรียนเหน็วาโรงเรียนควรจัดใหมกีารอบรมดาน
สุขาภิบาลอาหารระดับนอยถึงนอยที่สุด จํานวน 6 คน คิดเปนรอยละ 2.5 และไมตอบ 4 คน คิดเปน
รอยละ 1.7 (ตารางที่ 18) 
 
  1.3  ความรูดานสุขาภบิาลอาหาร 
 
   นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล จังหวดัปราจีนบุรี สองในสามมีความรูดาน
สุขาภิบาลอาหารระดับปานกลางจํานวน 160 คน คิดเปนรอยละ 66.7 เกือบหนึ่งในสี่มีความรูดาน
สุขาภิบาลอาหารระดับมากถงึมากที่สุดจํานวน 59 คน คิดเปนรอยละ 24.6 พบวานกัเรียนมีความรู
ดานสุขาภิบาลอาหารระดับนอยถึงนอยที่สุดจํานวน 20 คน คิดเปนรอยละ 8.4 และไมตอบ 1 คน คิด
เปนรอยละ 0.4 (ตารางที่ 18) 
 
ตารางที่ 18  ความคิดเห็นของนักเรียนเกีย่วกับการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
     (N = 240) 

 ระดับความคดิเห็น  

 จํานวน (รอยละ)  
ความคิดเหนดานสุขาภิบาลอาหาร 

มาก
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย
ท่ีสุด 

ไม
ตอบ 

1.  ประโยชนที่ไดรับจากการอบรมดาน 
     สุขาภิบาลอาหาร 

57 
(23.8) 

120 
(50.0) 

52 
(21.7) 

4 
(1.7) 

3 
(1.3) 

4 
(1.7) 

2  โรงเรียนควรจัดใหมกีารอบรมดาน 
     สุขาภิบาลอาหาร 

47 
(19.6) 

112 
(46.7) 

71 
(29.6) 

4 
(1.7) 

2 
(0.8) 

4 
(1.7) 

3.  ระดับความรูดานสุขาภิบาลอาหาร 15 
(6.3) 

44 
(18.3) 

160 
(66.7) 

16 
(6.7)  

4 
(1.7) 

2 
(0.4) 
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 2.  ความตองการอบรมดานสขุาภิบาลอาหารของนักเรียน 
 
  นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล จังหวดัปราจีนบุรี สวนใหญตองการอบรม 
 ดานสุขาภิบาลอาหารจํานวน 204 คน คิดเปนรอยละ 75.6 มีเพียงสวนนอยไมตองการอบรม 
ดานสุขาภิบาลอาหารจํานวน 33 คน คิดเปนรอยละ 13.8 และไมตอบ 3 คน คิดเปนรอยละ 10.6 
 (ตารางที่ 19) 
 
ตารางที่ 19  ความตองการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารของนักเรียน 
  (N = 240) 

ความตองการอบรมดานสุขาภบิาลอาหารในโรงเรียน   จํานวน รอยละ 
   ตองการ 204 75.6 
   ไมตองการ   33 13.8 
   ไมตอบ     3 10.6 

รวม 240 100.0 
 
 ตอนที่ 3  ความคิดเห็นของนักเรียนเกี่ยวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน
มัธยมศึกษาของรัฐบาล จังหวัดปราจีนบรีุ 
 
 1.  ความจําเปนในการจัดระบบสุขาภบิาลอาหาร 
 
  นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สวนใหญเห็นความจําเปนใน
การจัดระบบสขุาภิบาลอาหารระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 202 คน  คิดเปนรอยละ 84.1 มีเพียง
นักเรียนสวนนอยเหน็ความจําเปนในการจัดระบบสุขาภิบาลอาหารระดับปานกลาง  จาํนวน 31 คน  
คิดเปนรอยละ 13  นักเรียนเห็นความจําเปนในการจัดระบบสุขาภิบาลอาหารระดับนอย  จํานวน 4 
คน  คิดเปนรอยละ 1.9  และไมตอบ 3 คน  คิดเปนรอยละ 1.1 (ตารางที่ 20) 
 
 2.  โรงอาหารมีการระบายอากาศไดด ี
 
  นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สามในหาเห็นวาโรงอาหารมี
การระบายอากาศไดดีระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 146 คน  คิดเปนรอยละ 60.7  นักเรียนมากกวา
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หนึ่งในสี่เห็นวาโรงอาหารมีการระบายอากาศไดดีระดับปานกลาง  จํานวน 66 คน  คิดเปนรอยละ 
27.4  พบวานกัเรียนเห็นวาโรงอาหารมีการระบายอากาศไดดีระดับนอย  จํานวน 27 คน  คิดเปนรอย
ละ 12.4  และไมตอบ 1 คน คิดเปนรอยละ 0.4 (ตารางที่ 20) 
 
 3.  ผูจําหนายอาหารสวมผากันเปอนและหมวกคลุมผม 
 
  นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สองในสามเห็นวาผูจําหนาย
อาหารสวมผากันเปอนและหมวกคลุมผมในระดบัมากถงึมากที่สุด  จํานวน 160 คน  คิดเปนรอยละ 
66.7  นักเรียนหนึ่งในสี่เห็นวาผูจําหนายอาหารสวมผากนัเปอนและหมวกคลุมผมในระดับปาน
กลาง  จํานวน 60 คน  คิดเปนรอยละ 25.2  นักเรียนสวนนอยเหน็วาผูจาํหนายอาหารสวมผากัน
เปอนและหมวกคลุมผมในระดับนอยถึงนอยที่สุด  จํานวน 20 คน  คิดเปนรอยละ 8.1 (ตารางที่ 20) 
 
 4.  อาหารมีคุณภาพสะอาดและปลอดภัย 
 
  นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เกอืบสองในสามเห็นวาอาหารมี
คุณภาพสะอาดและปลอดภยัระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 144 คน  คิดเปนรอยละ 60.4  นักเรียน
หนึ่งในสี่เห็นวาอาหารมีคุณภาพสะอาดและปลอดภยัระดับปานกลาง  จํานวน 64 คน  คิดเปนรอย
ละ 26.7  นักเรยีนเห็นวาอาหารมีคุณภาพสะอาดและปลอดภัยระดับนอย  จํานวน 32 คน  คิดเปน
รอยละ 12.9 (ตารางที่ 20) 
 
 5.  โรงอาหารมีน้ําดื่มบริการอยางเพียงพอ 
 
  นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สามในหาเห็นวาโรงอาหารมีน้ํา
ดื่มบริการระดบัมากถึงมากทีสุ่ด  จํานวน 144 คน  คิดเปนรอยละ 60  นักเรียนมากกวาหนึ่งในสี่เหน็
วาโรงอาหารมีน้ําดื่มบริการระดับปานกลาง  จํานวน 64 คน  คิดเปนรอยละ 26.7 นักเรยีนสวนนอย
เห็นวาโรงอาหารมีน้ําดื่มบริการระดับนอยถึงนอยที่สุด  จํานวน 31 คน  คิดเปนรอยละ 12.9  และไม
ตอบ 1 คน  คิดเปนรอยละ 0.4 (ตารางที่ 20) 
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 6.  ภาชนะใสอาหารและน้ําดืม่สะอาด 
 
  นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เกอืบสามในหาเห็นวาภาชนะใส
อาหารและน้ําดื่มสะอาดระดบัมากถึงมากทีสุ่ด  จํานวน 141 คน  คิดเปนรอยละ 58.5  นักเรียน
มากกวาหนึ่งในส่ีเห็นวาภาชนะใสอาหารและน้ําดื่มสะอาดระดับปานกลาง  จํานวน 70 คน  คิดเปน
รอยละ 28.9  นักเรียนสวนนอยเหน็วาภาชนะใสอาหารและน้ําดื่มสะอาดระดับนอยถึงนอยที่สุด  
จํานวน 29 คน  คิดเปนรอยละ 12.6 (ตารางที่ 20) 
 
 7.  โตะและเกาอี้ในโรงอาหารเปนระเบียบ 
 
  นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล จังหวดัปราจีนบุรี เกือบสองในสามเห็นวาโตะและ
เกาอี้ในโรงอาหารเปนระเบยีบระดับมากถึงมากที่สุดจํานวน 148 คน คิดเปนรอยละ 61.5 นักเรียน
เห็นวาโตะและเกาอีใ้นโรงอาหารเปนระเบยีบระดับปานกลางจํานวน 74 คน คิดเปนรอยละ 30.7 
พบวานกัเรียนเห็นวาโตะและเกาอีใ้นโรงอาหารเปนระเบยีบระดับนอยจํานวน 15 คน คิดเปนรอย
ละ 6.3 และไมตอบ 3 คน คิดเปนรอยละ 1.5 (ตารางที่ 20) 
 
 8.  โรงอาหารมีเจาหนาท่ีดูแลอยางสม่ําเสมอ 
 
  นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  มากกวาครึ่งเห็นวาโรงอาหารมี
เจาหนาทีดู่แลอยางสม่ําเสมอระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 133 คน  คิดเปนรอยละ 55.6  นักเรียน
เกือบหนึ่งในสามเห็นวาโรงอาหารมีเจาหนาที่ดูแลระดบัปานกลาง  จาํนวน 77 คน  คิดเปนรอยละ 
32.2  นักเรียนสวนนอยเห็นวาโรงอาหารมีเจาหนาทีดู่แลระดับนอยถึงนอยที่สุด  จํานวน 30 คน คิด
เปนรอยละ 12.2 (ตารางที่ 20) 
 
 9.  โตะและเกาอี้ในโรงอาหารสะอาด 
 
  นักเรียนโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เห็นวาโตะและเกาอี้ในโรง
อาหารสะอาดระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 104 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 43.3  รองลงมานักเรียน
เห็นวาโตะและเกาอีใ้นโรงอาหารสะอาดระดับปานกลาง  จํานวน 102 คน  คิดเปนรอยละ 42.6  
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เพียงสวนนอยนักเรียนเหน็วาโตะและเกาอีใ้นโรงอาหารสะอาดระดับนอยถึงนอยทีสุ่ด  จํานวน 32 
คน  คิดเปนรอยละ 13.4  และไมตอบ 2 คน  คิดเปนรอยละ 0.7 (ตารางที่ 20) 
 
  10.  รานอาหารจําหนายอาหารที่มีประโยชน 
 
   นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เกอืบสองในสามเห็นวา
รานอาหารในโรงอาหารจําหนายอาหารทีม่ีประโยชนระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 149 คน  คิด
เปนรอยละ 62.2  นักเรียนมากกวาหนึ่งในสี่เห็นวารานอาหารจําหนายอาหารที่มีประโยชนระดับ
ปานกลาง  จํานวน 68 คน  คิดเปนรอยละ 28.5  นักเรียนสวนนอยเห็นวารานอาหารจําหนายอาหาร
ที่มีประโยชนระดับนอยถึงนอยที่สุด  จํานวน 20 คน  คิดเปนรอยละ 8.2  และไมตอบ 3 คน  คิดเปน
รอยละ 1.1 (ตารางที่ 20) 
 
  11.  ถังขยะในโรงอาหารมีฝาปด 
 
   นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เกอืบสองในหาเห็นวาถัง
ขยะในโรงอาหารมีฝาปดระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 93 คน  คิดเปนรอยละ 38.5  รองลงมา
นักเรียนเหน็วาถังขยะในโรงอาหารมีฝาปดระดับปานกลาง  จํานวน 85 คน  คิดเปนรอยละ 35.5  
พบวานกัเรียนเห็นวาถังขยะในโรงอาหารมีฝาปดระดับนอย  จํานวน 61 คน  คิดเปนรอยละ 25.6  
และไมตอบ 1 คน  คิดเปนรอยละ 0.4 (ตารางที่ 20) 
 
  12.  การมีสวนรวมในการประเมินดานสุขาภิบาลอาหาร 
 
   นักเรียนชั้นมัธยมศกึษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  มากกวาครึ่งมีสวนรวมใน
การประเมินดานสุขาภิบาลอาหารระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 126 คน  คิดเปนรอยละ 52.6  หนึ่ง
ในสามนักเรยีนมีสวนรวมในการประเมนิดานสุขาภิบาลอาหารระดับปานกลาง  จํานวน 89 คน  คิด
เปนรอยละ 37  นักเรียนสวนนอยมีสวนรวมในการประเมินสุขาภิบาลอาหารระดับนอย  จํานวน 25 
คน  คิดเปนรอยละ 10.4 (ตารางที่ 20) 
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  13.  โรงอาหารมีหองน้ําบรกิารอยางเพียงพอ 
 
   นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  มากกวาสองในหาเห็นวา
โรงอาหารมีหองน้ําบริการระดับมากถึงมากที่สุดจํานวน 107 คน  คิดเปนรอยละ 44.9  นักเรียน
มากกวาหนึ่งในส่ีเห็นวาโรงอาหารมีหองน้าํบริการระดับปานกลาง  จํานวน 62 คน  คิดเปนรอยละ 
25.8  นักเรียนมากกวาหนึ่งในส่ีเห็นวาโรงอาหารมีหองน้าํบริการระดับนอยถึงนอยทีสุ่ด  จํานวน 70 
คน  คิดเปนรอยละ 28.9  และไมตอบ 1 คน  คิดเปนรอยละ 0.4 (ตารางที่ 20) 
 
  14.  ผูสัมผัสอาหารหยิบอาหารดวยมือเปลา 
 
   นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เหน็วาผูสัมผัสอาหารหยิบ
อาหารดวยมือเปลาระดับนอยถึงนอยที่สุด  จํานวน 106 คน  คิดเปนรอยละ 44.1  นักเรยีนเห็นวาผู
สัมผัสอาหารหยิบอาหารดวยมือเปลาระดบัปานกลาง  จาํนวน 71 คน  คิดเปนรอยละ 29.6  นักเรียน
เห็นวาผูสัมผัสอาหารหยิบอาหารดวยมือเปลาระดับมากถงึมากที่สุด  จํานวน 63 คน  คิดเปนรอยละ 
26.3 (ตารางที่ 20) 
 
  15.  น้ําเสียจากรานอาหารไมมีกล่ินเหม็น 
 
   นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เหน็วาน้ําเสียจากรานอาหาร
ไมมีกล่ินเหมน็ระดับนอยถึงนอยที่สุด  จํานวน 111 คน  คิดเปนรอยละ 46.3  รองลงมานักเรียนเหน็
น้ําเสียจากรานอาหารไมมีกล่ินเหม็นระดับปานกลาง  จํานวน 73 คน  คิดเปนรอยละ 30.4  พบวา
นักเรียนเหน็น้าํเสียจากรานอาหารไมมีกล่ินเหม็นในระดับมาก  จํานวน 55 คน  คิดเปนรอยละ 22.9  
และไมตอบ 1 คน  คิดเปนรอยละ 0.4 (ตารางที่ 20) 
 
  16.  วัตถุดิบท่ีใชประกอบอาหารมีคุณภาพต่ํา 
 
   นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  มากกวาครึ่งเห็นวาวัตถุดิบ
ที่ใชมีคุณภาพต่ําระดับนอยถึงนอยที่สุด  จํานวน 129 คน  คิดเปนรอยละ 53.7  รองลงมานักเรียน
เห็นวาวัตถุดิบที่ใชมีคุณภาพต่ําระดับปานกลาง  จํานวน 58 คน  คิดเปนรอยละ 24.1  นักเรียนเหน็วา
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วัตถุดิบที่ใชมคีุณภาพต่ําระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 52 คน  คิดเปนรอยละ 21.8  และไมตอบ 1 
คน  คิดเปนรอยละ 0.4 (ตารางที่ 20) 
 
  17.  ภายในโรงอาหารมีสุนัขหรือแมว 
 
   นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี สวนใหญเห็นวาภายในโรง
อาหารมีสุนัขหรือแมวระดบันอยถึงนอยที่สุด  จํานวน 108 คน  คิดเปนรอยละ 44.8  รองลงมา
นักเรียนเหน็วาภายในโรงอาหารมีสุนัขหรือแมวระดับปานกลาง  จํานวน 70 คน  คิดเปนรอยละ 
29.3  นักเรียนเห็นวาภายในโรงอาหารมีสุนัขหรือแมวระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 62 คน  คิด
เปนรอยละ 25.9 (ตารางที่ 20) 
 
  18.  ผูประกอบอาหารสูบบหุรี่ระหวางปฏบิัติงาน 

 
   นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สวนใหญเห็นวาผูประกอบ
อาหารสูบบุหร่ีระดับนอยถึงนอยที่สุด  จํานวน 169 คน  คิดเปนรอยละ 70.4  นักเรียนเห็นวาผู
ประกอบอาหารสูบบุหร่ีระดับปานกลาง  จาํนวน 27 คน  คิดเปนรอยละ 11.1  นักเรียนเห็นวาผู
ประกอบอาหารสูบบุหร่ีระดับมากถึงมากทีสุ่ด  จํานวน 43 คน  คิดเปนรอยละ 18.1  และไมตอบ 1 
คน  คิดเปนรอยละ 0.4 (ตารางที่ 24) 
 
  19.  ผูปรุงอาหารประกอบอาหารบนพื้นทางเดิน 
 
   นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  มากกวาครึ่งเห็นวาผูปรุง
อาหารประกอบอาหารบนพืน้ทางเดินระดบันอยถึงนอยที่สุด  จํานวน 133 คน  คิดเปนรอยละ 55.5 
นักเรียน  หนึ่งในหาเห็นวาผูปรุงอาหารประกอบอาหารบนพื้นทางเดินระดับปานกลาง  จํานวน 52 
คน  คิดเปนรอยละ 21.9  นักเรียนเหน็วาผูปรุงอาหารประกอบอาหารบนพื้นทางเดินระดับมากถึง
มากที่สุด  จํานวน 51 คน  คิดเปนรอยละ 21.1  และไมตอบ 4 คน  คิดเปนรอยละ 1.5 (ตารางที่ 20) 
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  20.  นักเรียนมีความรูดานสุขาภิบาลอาหาร 
 
   นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  มากกวาครึ่งมีความรูดาน
สุขาภิบาลอาหารระดับปานกลาง  จํานวน 136 คน  คิดเปนรอยละ 56.7  นักเรียนหนึ่งในสามมี
ความรูระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 73 คน  คิดเปนรอยละ 30.4  สวนนอยนกัเรียนมคีวามรูระดับ
นอยถึงนอยทีสุ่ด  จํานวน 31 คน  คิดเปนรอยละ 13 (ตารางท่ี 20) 
 
ตารางที่ 20  ความคิดเห็นของนักเรียนเกีย่วกับการจัดการสุขาภิบาลอาหาร 
     (N = 240) 

 ระดับความคดิเห็น  

 จํานวน (รอยละ)  
ความคิดเห็นดานสุขาภิบาลอาหาร 

มาก
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย
ท่ีสุด 

ไม
ตอบ 

1.  การจัดระบบสุขาภิบาลอาหารมีความ 
     จําเปน 

97 
(40.4) 

105 
(43.6) 

31 
(13.0) 

4 
(1.9) 

3 
(1.1) 

- 

2.  โรงอาหารมีการระบายอากาศไดด ี 64 
(26.7) 

82 
(34.0) 

66 
(27.4) 

20 
(8.5) 

7 
(3.9) 

1 
(0.4) 

3.  ผูจําหนายอาหารสวมผากนัเปอนและ  
     หมวกคลุมผม 

63 
(26.3) 

97 
(40.4) 

60 
(25.2) 

17 
(7.0) 

3 
(1.1) 

- 

4.  อาหารที่จําหนายมีคณุภาพสะอาดและ 
     ปลอดภัย 

60 
(25.2) 

84 
(35.2) 

64 
(26.7) 

18 
(7.4) 

14 
(5.5) 

- 

5  โรงอาหารมีน้ําดื่มบริการอยางเพียงพอ 59 
(24.4) 

85 
(35.6) 

64 
(26.7) 

22 
(9.3) 

9 
(3.6) 

1 
(0.4) 

6.  ภาชนะใสอาหารและน้ําดื่มสะอาด 49 
(20.4) 

92 
(38.1) 

70 
(28.9) 

26 
(10.7) 

3 
(1.1) 

- 

7.  โตะและเกาอี้ในโรงอาหารเปนระเบยีบ 48 
(20.0) 

100 
(41.5) 

74 
(30.7) 

12 
(5.2) 

3 
(1.1) 

3 
(1.1) 

8.  โรงอาหารมีเจาหนาทีดู่แลอยางสม่ําเสมอ 45 
(18.9) 

88 
(36.7) 

77 
(32.2) 

21 
(8.9) 

9 
(3.3) 

- 

 



 

 

91 

ตารางที่ 20 (ตอ) 
     (N = 240) 

 ระดับความคดิเห็น  

 จํานวน (รอยละ)  
ความคิดเห็นดานสุขาภิบาลอาหาร 

มาก
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย
ท่ีสุด 

ไม
ตอบ 

9.  โตะและเกาอี้ในโรงอาหารสะอาด 45 
(18.9) 

59 
(24.4) 

102 
(42.6) 

22 
(9.3) 

10 
(4.1) 

2 
(0.7) 

10.  รานอาหารจําหนายอาหารที่มีประโยชน 45 
(18.9) 

104 
(43.3) 

68 
(28.5) 

15 
(6.3) 

5 
(1.9) 

3 
(1.1) 

11.  ถังขยะในโรงอาหารมีฝาปด 41 
(17.0) 

52 
(21.5) 

85 
(35.5) 

40 
(16.7) 

21 
(8.9) 

1 
(0.4) 

12.  การมีสวนรวมในการประเมินดาน 
       สุขาภิบาลอาหาร 

38 
(15.9) 

88 
(36.7) 

89 
(37.0) 

25 
(10.4) 

- - 

13.  โรงอาหารมีหองน้ําบริการอยางเพยีงพอ 31 
(13.0) 

76 
(31.9) 

62 
(25.8) 

30 
(12.6) 

40 
(16.3) 

1 
(0.4) 

14.  ผูสัมผัสอาหารหยิบอาหารดวยมือเปลา 27 
(11.1) 

36 
(15.2) 

71 
(29.6) 

51 
(21.1) 

55 
(23.0) 

- 

15.  น้ําเสียจากรานอาหารไมมีกล่ินเหมน็ 26 
(10.7) 

29 
(12.2) 

73 
(30.4 

46 
(19.3) 

65 
(27.0) 

1 
(0.4) 

16.  วัตถุดิบทีใ่ชประกอบอาหารมีคุณภาพต่ํา 22 
(9.3) 

30 
(12.5) 

58 
(24.1) 

53 
(22.2) 

76 
(31.5) 

1 
(0.4) 

17.  ภายในโรงอาหารมีสุนัขหรือแมว 21 
(8.9) 

41 
(17.0) 

70 
(29.3) 

58 
(24.1) 

50 
(20.7) 

- 

18.  ผูสัมผัสอาหารสูบบุหร่ีระหวาง 
       ปฏิบัติงาน 

20 
(8.5) 

23 
(9.6) 

27 
(11.1) 

25 
(10.4) 

144 
(60.0) 

1 
(0.4) 

19.  ผูปรุงอาหารประกอบอาหารบนพื้น 
       ทางเดิน 

18 
(7.4) 

33 
(13.7) 

52 
(21.9) 

40 
(16.7) 

93 
(38.8) 

4 
(1.5) 

20.  นักเรียนมคีวามรูดานสุขาภิบาลอาหาร 16 
(6.7) 

57 
(23.7) 

136 
(56.7) 

28 
(11.5) 

3 
(1.4) 

- 
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 ตอนที่ 4  ระดับความคิดเห็นของนักเรียนเก่ียวกับการอบรมดานสุขาภบิาลอาหาร 
 
 1.  การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมีความจําเปนตอผูสัมผัสอาหาร 
 
  นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สวนใหญเห็นวาการอบรมดาน
สุขาภิบาลอาหารมีความจําเปนตอผูสัมผัสอาหารระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 188 คน  คิดเปน
รอยละ 78.6  นักเรียนสวนนอยเหน็วาการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมีความจําเปนตอผูสัมผัส
อาหารระดับปานกลาง  จํานวน 42 คน  คิดเปนรอยละ 17.3  นักเรียนเหน็วาการอบรมดาน
สุขาภิบาลอาหารมีความจําเปนตอผูสัมผัสอาหารระดับนอยถึงนอยที่สุด  จํานวน 3 คน  คิดเปนรอย
ละ 1.1 และไมตอบ 7 คน  คิดเปนรอยละ 3.0 (ตารางที่ 21) 
  
 2.  การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมีประโยชนตอครูและนักเรียน 
 
  นักเรียนโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สวนใหญเห็นวาการอบรม
ดานสุขาภิบาลอาหารมีประโยชนตอครูและนักเรียนระดบัมากถึงมากทีสุ่ด  จํานวน 194 คน  คิดเปน
รอยละ 80.8  นักเรียนสวนนอยเหน็วาการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมีประโยชนตอครูและ
นักเรียนระดับปานกลาง  จํานวน 35 คน  คิดเปนรอยละ 14.4  นักเรียนเห็นวาการอบรมดาน
สุขาภิบาลอาหารมีประโยชนตอครูและนักเรียนระดับนอย  จํานวน 5 คน  คิดเปนรอยละ 2.2  และ
ไมตอบ 6 คน  คิดเปนรอยละ 2.6 (ตารางที่ 21) 
  
 3.  การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารเปนความรับผิดชอบของโรงเรียน 
 
  นักเรียนโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เกือบสองในสามเหน็วา
การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารเปนความรบัผิดชอบของโรงเรียนระดบัมากถึงมากทีสุ่ด  จํานวน 
149 คน  คิดเปนรอยละ 62.2  หนึ่งในสามนกัเรียนเห็นวาการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารเปนความ
รับผิดชอบของโรงเรียนระดบัปานกลาง  จาํนวน 72 คน  คิดเปนรอยละ 30.0  มีพียงสวนนอยเหน็วา
การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารเปนความรบัผิดชอบของโรงเรียนระดบันอย  จํานวน 13 คน  คิด
เปนรอยละ 5.2  และไมตอบ 6 คน  คิดเปนรอยละ 2.6 (ตารางที่ 21) 
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ตารางที่ 21  ระดับความคดิเห็นของนักเรียนเกี่ยวกับการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 
     (N = 240) 

 ระดับความคดิเห็น  

 จํานวน (รอยละ)  
การอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 

มาก
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย
ท่ีสุด 

ไม
ตอบ 

1.  การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมีความ 
     จําเปนตอผูสัมผัสอาหาร 

94 
(39.3) 

94 
(39.3) 

42 
(17.3) 

1 
(0.4) 

2 
(0.7) 

7 
(3.0) 

2.  การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมี  
     ประโยชนตอนักเรียน 

88 
(36.7) 

106 
(44.1) 

35 
(14.4) 

3 
(1.5) 

2 
(0.7) 

6 
(2.6) 

3.  การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารเปนความ 
     รับผิดชอบของโรงเรียน 

60 
(25.2) 

89 
(37.0) 

72 
(30.0) 

11 
(4.5) 

2 
(0.7) 

6 
(2.6) 

 
สวนท่ี 4 การสังเกตการจัดการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  
 
 1.  สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณท่ัวไป 
       
  1.1  พื้น 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวาพื้นเปนระเบียบไมมีส่ิงกดีขวาง  จํานวน 16 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 80.0  พื้นทํา
ดวยวัสดแุข็งแรงและพื้นไมมีเศษอาหารเทากันคือ  จํานวน 15 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 75.0  พื้นทํา
ความสะอาดงาย  จํานวน 13 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 65.0  และพื้นไมชํารุด  จํานวน 12 โรงเรียน  
คิดเปนรอยละ 60.0 (ตารางที่ 22) 
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  1.2  ฝาผนัง  
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  ฝาผนังไมมีคราบหยากไย  จํานวน 12 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 60.0  และฝาผนัง
ไมมีคราบสกปรก  จํานวน 11 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 55.0 (ตารางที่ 22) 
 
  1.3  เพดาน 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  คร่ึงหนึ่งเพดานไมสกปรกและไมมกีารรั่วซึมจํานวนเทากันคือ 10 โรงเรียน  คิด
เปนรอยละ 50.0 (ตารางที่ 22) 
 
  1.4  โตะ 
 
   ผลการสังเกตการสุขาภิบาลอาหารของโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณทั่วไปในโรงเรียนจดัโตะเปนระเบียบ  
จํานวน 18 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 90.0  โตะไมมีคราบสกปรก  จํานวน 16 โรงเรียน  คิดเปนรอย
ละ 80.0  โตะทําความสะอาดงาย  จํานวน 14โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 60.0  โตะมีสภาพดีแข็งแรง
จํานวน 13 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 65.0  (ตารางที่ 22) 
 
  1.5  เกาอี้ 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาลจังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  เกาอีจ้ัดเปนระเบียบ  จาํนวน 15 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 75.0  เกาอี้มีสภาพดี
แข็งแรง  จํานวน 14 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 70.0  และเกาอี้ไมมีคราบสกปรก  จํานวน 13 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 65.0 (ตารางที่ 22)  
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  1.6  บริเวณท่ัวไป 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาลจังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  บริเวณทัว่ไปภายในโรงอาหารมีการระบายอากาศที่ดี  จํานวน 17 โรงเรียน  คิด
เปนรอยละ 85.0  ไมมีกล่ินหรือควันจากการทําอาหารมารบกวน  จาํนวน 16 โรงเรียน  คิดเปนรอย
ละ 80.0  มีแสงสวางทั่วถึงบริเวณโรงอาหาร  จํานวน 13 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 65.0  มีการติดตั้ง
เครื่องดับเพลิงไวในที่สะดวกหยิบใชงาย  จํานวน 9 โรงเรยีน  คิดเปนรอยละ 45.0  เทากับการไมมี
สัตวทุกชนดิในบริเวณโรงอาหาร  จํานวน 9 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 45.0 (ตารางที่ 22) 
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ตารางที่ 22  ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารดานสถานที่และบริเวณทัว่ไปในโรงเรียน 
           (N = 20) 

  ผลการสังเกต  

ดานสถานที่และบริเวณท่ัวไปในโรงเรียน  จํานวน (รอยละ)  

 ดี พอใช ควรปรับปรงุ 

พื้น    

-  เปนระเบียบ ไมมีส่ิงกีดขวาง 16 
(80.0) 

2 
(10.0) 

2 
(10.0) 

 -  ไมมีเศษอาหาร 15 
(75.0) 

4 
(20.0) 

1 
(5.0) 

-  ทําดวยวัสดแุข็งแรง 15 
(75.0) 

1 
(5.0) 

4 
(20.0) 

-  ทําความสะอาดงาย 13 
(65.0) 

3 
(15.0) 

4 
(20.0) 

-  ไมชํารุด 12 
(60.0) 

5 
(25.0) 

3 
(15.0) 

ฝาผนัง    
   -  ไมมีคราบหยากไย 12 

(60.0) 
3 

(15.0) 
5 

(25.0) 
  -  ไมมีคราบสกปรก 11 

(55.0) 
4 

(20.0) 
5 

(25.0) 
เพดาน    
   -  ไมร่ัวซึม 10 

(50.0) 
6 

(30.0) 
4 

(20.0) 
   -  ไมสกปรก 10 

(50.0) 
5 

(25.0) 
5 

(25.0) 
โตะ    
   -  จัดเปนระเบียบ 18 

(90.0) 
- 

2 
(10.0) 
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ตารางที่ 22  (ตอ) 
           (N = 20) 

  ผลการสังเกต  

ดานสถานที่และบริเวณท่ัวไปในโรงเรียน  จํานวน (รอยละ)  

 ดี พอใช ควรปรับปรงุ 
   -  ไมมีคราบสกปรก 
 

16 
(80.0) 

3 
(15.0) 

1 
(5.0) 

   -  พื้นผิวโตะทําความสะอาดงาย 
 

14 
(60.0) 

3 
(15.0) 

3 
(15.0) 

   -  มีสภาพดี แข็งแรง 10 
(50.0) 

6 
(30.0) 

4 
(20.0) 

เกาอี้    
   -  จัดเปนระเบียบ 15 

(75.0) 
3 

(15.0) 
2 

(10.0) 
   -  มีสภาพดี แข็งแรง 14 

(70.0) 
4 

(20.0) 
2 

(10.0) 
   -  ไมมีคราบสกปรก 13 

(65.0) 
5 

(25.0) 
2 

(10.0) 
บริเวณท่ัวไป    
   -  มีการระบายอากาศ 17 

(85.0) 
3 

(15.0) 
- 

   -  ไมมีกล่ิน หรือจากการทาํอาหารมา 
       รบกวน 

16 
(80.0) 

3 
(15.0) 

1 
(5.0) 

   -  มีแสงสวางทั่วถึงในบริเวณโรงอาหาร 13 
(65.0) 

6 
(30.0) 

1 
(5.0) 

   - ไมมีสัตวทกุชนิดในบริเวณโรงอาหาร 9 
(45.0) 

5 
(25.0) 

6 
(30.0) 

   -  ติดตั้งเครือ่งดับเพลิงไวในที่สะดวกหยิบ 
      ใชงาย 

9 
(45.0) 

1 
(5.0) 

10 
(50.0) 
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 2.  สถานที่เตรียมและปรุงอาหาร 
 
  2.1  พื้น 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวาพื้นไมมีน้าํขังเฉอะแฉะ  จํานวน 16 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 80.0  พื้นเปน
ระเบียบไมมีส่ิงกีดขวางและพื้นทําความสะอาดงายในจํานวนเทากันคือ 14 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 
70  และพบวาโรงเรียนเกินครึ่งที่พื้นทําดวยวัสดแุข็งแรงและพื้นไมชํารุดในจํานวนเทากันคือ 13 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 65.0 (ตารางที่ 23) 
 
  2.2  ฝาผนังบริเวณเตาไฟ 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  ฝาผนังบริเวณเตาไฟทําดวยวัสดุทําความสะอาดงาย  จํานวน 14 โรงเรียน  คิด
เปนรอยละ 70.0  และไมมีคราบสกปรก  จํานวน 11 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 55.0 (ตารางที่ 23) 
     
  2.3  เพดาน 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  โรงเรียนเกือบสองในสามเพดานไมร่ัวซึม  จํานวน 13 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 
65.0  เพดานไมสกปรก  จํานวน 11 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 55.0  มีเพียง 4 โรงเรียน  ที่ไมมี
หยากไยและทาํความสะอาดอยูเสมอคิดเปนรอยละ 20.0 (ตารางที่ 23)  
 
  2.4  โตะ 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  สวนใหญโตะมีสภาพดี  จํานวน 17 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 85.0  พื้นผิวโตะทํา
ความสะอาดงาย  จํานวน 16 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 80.0  และไมมีคราบสกปรก  จํานวน 11 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 55.0 (ตารางที่ 23)  
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  2.5  การสุขาภบิาลอาหาร 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  โดยสวนใหญไมมีการเตรียมอาหารและปรุงบนพื้นทางเดิน  จํานวน 17 โรงเรียน  
คิดเปนรอยละ 85.0  วางวัสดอุุปกรณสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร  จํานวน 18 โรงเรียน  คิด
เปนรอยละ 90.0  ไมมีคราบสกปรกทิ้งไวนานในบริเวณที่ปรุงอาหาร  จํานวน 16 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 80.0  สถานที่เตรยีมและปรุงอาหารมีแสงสวางเพียงพอ  จํานวน 15 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 
75.0  โรงอาหารมีการระบายอากาศได  จํานวน 17 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 85.0  บริเวณที่เตรียม
อาหารมีอางลางมือและสบู  จํานวน 8 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 40.0  มีการปกปดอาหารเพื่อปองกนั
สัตวและแมลงนําโรคอยูในระดับดี  จํานวน 14 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 70.0  มีร้ัวปองกันไมให
สุนัขและแมวเขาไปในโรงอาหาร  จํานวน 11 โรงเรียน  คดิเปนรอยละ 55.0  โรงเรียนครึ่งหนึ่งมี
การกําจัดหนแูละแมลงวันอยูในระดบัดี  จํานวน 10 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 50.0 (ตารางที่ 23) 
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ตารางที่ 23  ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารดานสถานที่เตรียมและปรุงอาหารในโรงเรียน  
           (N = 20) 

  ผลการสังเกต  

ดานสถานที่เตรียมและปรุงอาหารในโรงเรยีน  จํานวน (รอยละ)  

 ดี พอใช ควรปรับปรงุ 

พื้น    
   -  ไมมีน้ําขังเฉอะแฉะ 16 

(80.0) 
2 

(10.0) 
2 

(10.0) 
   -  ไมมีส่ิงกีดขวาง 14 

(70.0) 
4 

(20.0) 
2 

(10.0) 
   -  ทําความสะอาดงาย 14 

(70.0) 
3 

(15.0) 
3 

(15.0) 
   -  ไมชํารุด 13 

(65.0) 
3 

(15.0) 
4 

(20.0) 
   -  ทําดวยวัสดุแข็งแรง เชน กระเบื้อง 13 

(65.0) 
1 

(5.0) 
6 

(30.0) 

ฝาผนังบริเวณไฟ    
   -  ทําดวยวัสดุทําความสะอาดงาย 14 

(70.0) 
3 

(15.0) 
2 

(10.0) 
   -  ไมมีคราบสกปรก 11 

(55.0) 
7 

(35.0) 
2 

(10.0) 
เพดาน     
   -  ไมร่ัวซึม 13 

(65.0) 
5 

(25.0) 
2 

(10.0) 
   -   ไมสกปรก 11 

(55.0) 
7 

(35.0) 
2 

(10.0) 
   -  ไมมีหยากไย     4 

(20.0) 
15 

(75.0) 
1 

(5.0) 
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ตารางที่ 23  (ตอ) 
           (N = 20) 

  ผลการสังเกต  

ดานสถานที่เตรียมและปรุงอาหารในโรงเรยีน  จํานวน (รอยละ)  

 ดี พอใช ควรปรับปรงุ 

   โตะ     
   -  มีสภาพดี แข็งแรง 17 

(85.0) 
2 

(10.0) 
1 

(5.0) 
   -  พื้นผิวโตะทําความสะอาดงาย 16 

(80.0) 
3 

(15.0) 
1 

(5.0) 
   -  ไมมีคราบสกปรก 11 

(55.0) 
6 

(30.0) 
3 

(15.0) 

การสุขาภิบาลอาหาร    
   -  วัสดุอุปกรณวางสูงจากพืน้อยางนอย  
       60 เซนติเมตร  

18 
(90.0) 

1 
(5.0) 

1 
(5.0) 

   -   ไมเตรียมและปรุงอาหารบนพื้น 17 
(85.0) 

1 
(5.0) 

2 
(10.0) 

   -  มีการระบายอากาศไดด ี 17 
(85.0) 

1 
(5.0) 

2 
(10.0) 

   -  ไมมีคราบสกปรกทิ้งไวนาน 16 
(80.0) 

2 
(10.0) 

2 
(10.0) 

   -  แสงสวางเพียงพอ 15 
(75.0) 

4 
(20.0) 

1 
(5.0) 

   -  มีการปกปดอาหารเพื่อปองกันสัตวและ 
      แมลงนําโรค 

14 
(70.0) 

5 
(25.0) 

1 
(5.0) 

   -  มีร้ัวปองกนัไมใหสุนัขและแมวเขาไป 
     ในโรงอาหาร 

11 
(55.0) 

3 
(15.0) 

6 
(30.0) 

   -  มีการกําจดัหนแูละแมลงวัน 10 
(50.0) 

6 
(30.0) 

4 
(20.0) 
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ตารางที่ 23  (ตอ) 
           (N = 20) 

  ผลการสังเกต  

ดานสถานที่เตรียมและปรุงอาหารในโรงเรยีน  จํานวน (รอยละ)  

 ดี พอใช ควรปรับปรงุ 
   -  มีปลองระบายควันหรือพัดลมดูดอากาศ 10 

(50.0) 
2 

(10.0) 
8 

(40.0) 
   -  มีอางลางมือและสบูในบริเวณเตรียม 
      อาหาร 

8 
(40.0) 

5 
(25.0) 

7 
(35.0) 

 
 3.  อาหาร  น้ํา  น้ําแขง็  และเครื่องดื่ม 
 
  3.1  อาหารสด 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  สวนใหญรานอาหารใชเนื้อสัตวที่มคีุณภาพดี  ไมมีกล่ินเนาเหมน็ในการ
ประกอบอาหารจํานวน 17 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 85.0  สามในสี่รานอาหารใชผักสดคุณภาพดี  
ไมเหี่ยวเฉา  และไมมีรอยเนาช้ําในการประกอบอาหาร  จํานวน 15 โรงเรียน  คดิเปนรอยละ 75.0  
รานอาหารสวนใหญลางอาหารสดดวยน้ําสะอาดอยูในระดับดี  จํานวน 16 โรงเรียน  เทากันกับการ
วางอาหารสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร  จํานวน 16 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 80.0  และผูปรุง
อาหารมีการแยกเก็บอาหารสดเชน  เนื้อสัตว  ผัก  และผลไมเปนสัดสวนไมปะปนกนั  จํานวน 13 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 65.0 (ตารางที่ 24) 
 
  3.2  อาหารแหงเชน  พริก  หอมแดง  กระเทียม 
 
   ผลการสงัเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  สองในสามผูปรุงอาหารจัดเก็บอาหารแหงเชน  พริก  หอมแดง  กระเทียม  ไวใน
ที่โปรง  จํานวน 13 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 65.0  และผูปรุงอาหารจัดเก็บอาหารแหงใหอยูใน
สภาพและคณุภาพที่ดไีมเปนเชื้อรา  จํานวน 16 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 80.0 (ตารางที่ 24)   
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  3.3  อาหารปรงุสําเร็จ 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  ผูปรุงอาหารจัดเก็บอาหารปรุงสําเร็จแลวไวในภาชนะที่สะอาด  จาํนวน 18 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 90.0  ผูปรุงอาหารเก็บอาหารปรุงสําเร็จในภาชนะที่มีฝาปด  จํานวน 16 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 80.0  เทากับการวางอาหารปรุงสําเร็จสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร  
และเกือบสองในสาม  พบวา  มีตูกระจกสําหรับปกปดอาหารปรุงสําเร็จ  จํานวน 13 โรงเรียน  คิด
เปนรอยละ 65.0 (ตารางที่ 24) 
   
  3.4  เคร่ืองปรงุเก็บในภาชนะปดสนิท 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  ผูปรุงอาหารใชเครื่องปรุงรสบรรจุกระปองที่ไมเปนสนิมหรือมีรอยบุบบวม  
จํานวน 16 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 80.0  และผูปรุงอาหารเลือกใชเครื่องปรุงรสที่มีฉลากและเลข
ทะเบียนอาหาร  จํานวน 14 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 70.0 (ตารางที่ 24)   
 
 
 
  3.5  เคร่ืองดื่มและน้ําผลไม 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา ผูจําหนายอาหารวางเครื่องดื่มและน้ําผลไมสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 
จํานวน 18 โรงเรียน คิดเปนรอยละ 90.0 และมีอุปกรณสําหรับตักหรือเทรินเครื่องดื่มในจํานวน
เทากันกับการเก็บเครื่องดื่มในภาชนะที่มีฝาปดคือ 17 โรงเรียน คิดเปนรอยละ 85.0  (ตารางที่ 28) 
 
 
 
 
 
 



 

 

104 

  3.6  น้ําแขง็ 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  ผูจําหนายอาหารวางน้ําแข็งสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร  จํานวน 17 
โรงเรียน คิดเปนรอยละ 85.0  น้ําแข็งสะอาดไมมีตะกอนและเก็บน้ําแข็งในภาชนะที่มีฝาปดใน
จํานวนเทากนัคือ 14 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 70.0  และผูจําหนายอาหารใชอุปกรณที่มีดามสําหรับ
คีบหรือตักน้ําแข็งโดยเฉพาะไมปะปนกนั  จํานวน 12 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 60.0 (ตารางที่ 24) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

105 

ตารางที่ 24  การสังเกตสุขาภิบาลอาหารดานอาหาร  น้ํา  น้ําแข็ง  และเครื่องดื่มในโรงเรียน 
           (N = 20) 

  ผลการสังเกต  

ดานอาหาร  น้าํ  น้ําแขง็  และเครื่องดื่ม  จํานวน (รอยละ)  

 ดี พอใช ควรปรับปรงุ 

อาหารสด    
   -  เนื้อสัตวมคีุณภาพดี ไมมีกล่ินเนาเหมน็ 17 

(85.0) 
3 

(15.0) 
- 

   -  ลางดวยน้าํสะอาด 16 
(80.0) 

2 
(10.0) 

2 
(10.0) 

   -  วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 16 
(80.0) 

1 
(5.0) 

3 
(15.0) 

   -  ผักสดไมเหี่ยวเฉา ไมมีรอยเนาช้ํา 15 
(75.0) 

4 
(20.0) 

1 
(5.0) 

   -  แยกเก็บเปนสัดสวนไมปะปนกนั 13 
(65.0) 

5 
(25.0) 

2 
(10.0) 

อาหารแหงเชน  พริก  หอมแดง  กะเทียม    
   -  ไมเปนเชือ้รา 16 

(80.0) 
4 

(20.0) 
- 

   -  เก็บในตะกราหรือที่โปรง 13 
(65.0) 

6 
(30.0) 

1 
(5.0) 

อาหารปรุงสาํเร็จ     
   -  เก็บในภาชนะที่สะอาด 18 

(90.0) 
2 

(10.0) 
- 

   -  เก็บในภาชนะที่มีฝาปด 16 
(80.0) 

3 
(15.0) 

1 
(5.0) 

   -  วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 16 
(80.0) 

3 
(15.0) 

1 
(5.0) 

    -  มีตูกระจกสําหรับปกปดอาหาร 13 
(65.0) 

5 
(25.0) 

2 
(10.0) 
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ตารางที่ 24  (ตอ) 
           (N = 20) 

  ผลการสังเกต  

ดานอาหาร  น้าํ  น้ําแขง็  และเครื่องดื่ม  จํานวน (รอยละ)  

 ดี พอใช ควรปรับปรงุ 

เคร่ืองปรุงรสในภาชนะปดสนิท    
    
   -  กระปองไมเปนสนิม ไมบุบหรือบวม 16 

(80.0) 
2 

(10.0) 
2 

(10.0) 
   -  ตองมีฉลากและเลขทะเบียนอาหารเชน  
       เครื่องหมาย อย. หรือ ผก. 339/2535 

14 
(70.0) 

5 
(25.0) 

1 
(5.0) 

เคร่ืองดื่มและน้ําผลไม    
   -  วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร     18 

(90.0) 
1 

(5.0) 
1 

(5.0) 
   -  เก็บในภาชนะที่มีฝาปด 17 

(85.0) 
3 

(15.0) 
- 

   -  มีอุปกรณตักหรือเทรินได  17 
(85.0) 

2 
(10.0) 

1 
(5.0) 

น้ําแขง็    
   -  วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร      17 

(85.0) 
1 

(5.0) 
2 

(10.0) 
   -  เก็บในภาชนะที่มีฝาปด 14 

(70.0) 
6 

(30.0) 
- 

   -  สะอาดไมมีตะกอน 14 
(70.0) 

4 
(20.0) 

2 
(10.0) 

   -  มีอุปกรณที่มีดามสําหรับคีบหรือตัก 
       น้ําแข็งโดยเฉพาะ 

12 
(60.0) 

8 
(40.0) 

- 
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 4.  ภาชนะและอุปกรณ 
 
  4.1  ภาชนะและอุปกรณ 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  ภาชนะและอุปกรณที่ใชในโรงอาหารของโรงเรียนทําดวยกระเบือ้งเคลือบ  เมลา
มีน  พลาสติกสีขาวหรือสีออนที่เหมาะสําหรับใสอาหาร  และไมมีคราบสกปรกในจาํนวนเทากัน 
คือ 13 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 65.0  ภาชนะและอุปกรณไมมีสีหรือลวดลายภายใน  มีจํานวน 12 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 60.0 (ตารางที่ 25) 
 
  4.2  ชอน  สอม  และตะเกียบ  
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  ชอนและสอมที่ใชในโรงอาหารของโรงเรียนสวนใหญทําดวยสแตนเลส  สวน
ตะเกยีบทําดวยไมและพลาสติกสีขาวพบ  จํานวน 16 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 80.0  ผูจําหนาย
อาหารเก็บอุปกรณในภาชนะที่สะอาด  จํานวน 14 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 70.0  ตะเกียบทําดวยไม
ไมตกแตงสี  มีจาํนวน 13 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 65.0  สวนใหญผูจําหนายอาหารวางชอน  สอม  
และตะเกยีบเอาดามขึ้นเปนระเบียบ  จํานวน 12 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 60.0  วางชอน  สอม  และ
ตะเกยีบใสตะกราในแนวราบ  จํานวน 6 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 30 (ตารางที่ 25) 
 
  4.3  เขียง 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  สวนใหญเขียงมีสภาพด ี ไมแตกราว  จํานวน 13 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 65.0 
คร่ึงหนึ่งผูปรุงอาหารแยกใชเขียงอาหารดิบและเขียงอาหารสุก  เนื่องจากการแยกจําหนายอาหาร
เชน  รานกวยเตี๋ยว  รานผลไม  มีจํานวน 10 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 50.0  และเขียงมีฝาชีครอบ
หรือมีส่ิงปกปดเมื่อไมใชงาน  จํานวน 9 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 45.0 (ตารางที่ 25) 
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  4.4  ภาชนะที่ใชเตรียมหรือปรุงอาหาร 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  ภาชนะทีใ่ชเตรียมและปรุงอาหารโดยสวนใหญทําดวยวัสดุที่ปลอดภัยเชน  
สแตนเลส  อลูมิเนียม  เมลามนี  และพลาสติกที่ใชบรรจอุาหารได  จํานวน 17 โรงเรียน  คิดเปนรอย
ละ 85.0  และภาชนะสะอาดไมมีคราบสกปรก  จํานวน 14 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 70.0 (ตารางที่ 
25) 
 
         4.5  ภาชนะที่ใสเคร่ืองปรุงรสเชน  น้ําปลา  น้ําสมสายช ู
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวาสามในสี่ของโรงเรียนทั้งหมดใชภาชนะที่ใสเครื่องปรุงรสเชน  น้ําปลา  
น้ําสมสายชูมีฝาปดปองกันฝุนและแมลง  จํานวน 15 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 75.0  ชอนตัก
เครื่องปรุงทําดวยสแตนเลสและสะอาด  ไมมีคราบสกปรกจํานวนเทากันคือ 14 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 70.0 และภาชนะทําดวยสแตนเลสหรือกระเบื้องเคลือบขาว  จํานวน 13 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 65.0 (ตารางที่ 25) 
 
  4.6  ภาชนะที่ใชใสอาหารออกนอกโรงอาหาร 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  รานอาหารในโรงเรียนสวนใหญใชโฟมใหม  สะอาด  เหมาะกับชนิดของอาหาร
ใสอาหารออกนอกโรงอาหาร  จํานวน 12 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 60.0  หนึ่งในหาพบวา
รานอาหารมีการเก็บไมสะอาดเพียงพอ  จํานวน 4 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 20  รานอาหารสวนหนึ่ง
ควรปรับปรงุ  เพราะพบคราบสกปรกบนโฟมกอนการใชงาน  จํานวน 3 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 
15  และไมตอบ 1 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 5 (ตารางที่ 25) 
       
  4.7  การลางภาชนะและอุปกรณ 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  รานอาหารในโรงเรียนสวนใหญลางภาชนะและอปุกรณตามขั้นตอนที่ถูกตอง 
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คือ  ลางดวยน้าํยาลางจานและลางดวยน้ําสะอาดอีก 2 คร้ังในจํานวนเทากันคือ 17 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 85.0 และมากกวาครึ่งอางลางภาชนะในรานอาหารมีทอระบายน้ําที่ใชการไดดี  จํานวน 13 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 65.0  บางสวนใชวิธียกภาชนะเทรวมในทอระบายน้าํเสีย (ตารางที่ 25) 
 
  4.8  การเก็บภาชนะและอุปกรณ 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวารานอาหารในโรงเรียนสวนใหญจัดเก็บวางภาชนะและอุปกรณสูงจากพื้นอยาง
นอย 60 เซนติเมตร  จํานวน 17 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 85.0  การเก็บจาน  ชาม  สะอาด  คว่ําในที่
โปรงและมีส่ิงปกปดอยูเสมอจํานวนเทา ๆ กัน คือ 16 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 80.0 (ตารางที่ 25) 
 
ตารางที่ 25  ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารดานภาชนะและอุปกรณในโรงเรียน 
           (N = 20) 

  ผลการสังเกต  

ดานภาชนะและอุปกรณในโรงเรียน  จํานวน (รอยละ)  

 ดี พอใช ควรปรับปรงุ 

ภาชนะและอุปกรณ    
   -  ทําดวยกระเบื้องเคลือบ เมลามีน พลาสติก 
      สีขาวหรือสีออน 

13 
(65.0) 

5 
(25.0) 

2 
(10.0) 

   - ไมมีคราบสกปรก 13 
(65.0) 

5 
 (25.0) 

2 
(10.0) 

   - ไมมีสีหรือลวดลายในภาชนะ 12 
(60.0) 

6 
(30.0) 

2  
(10.0) 

ชอน สอม และตะเกียบ    
   -  ชอนและสอม ทําดวยแสตนเลส 16 

(80.0) 
2 

(10.0) 
2 

(10.0) 
   -  เก็บในภาชนะที่สะอาด 14 

(70.0) 
3 

(15.0) 
3 

(15.0) 
   -  ตะเกียบทาํดวยไมไมตกแตงสี หรือ 
      พลาสติกสีขาว 

13 
(65.0) 

3 
(15.0) 

4 
(20.0) 
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ตารางที่ 25  (ตอ) 
           (N = 20) 

  ผลการสังเกต  

ดานภาชนะและอุปกรณในโรงเรียน  จํานวน (รอยละ)  

 ดี พอใช ควรปรับปรงุ 
   -  วางตั้งเอาดามขึ้นใหเปนระเบียบ 12 

(60.0) 
6 

(30.0) 
2 

(10.0) 
เขียง    
   -  มีสภาพดี ไมแตกราวเปนรอง  ไมขึ้นรา 13 

(65.0) 
3 

(15.0) 
4 

(20.0) 
   -  แยกใชเฉพาะอาหารดิบและอาหารสุก 10 

(50.0) 
6 

(30.0) 
4 

(20.0) 
   -  มีฝาชีครอบหรือมีส่ิงปกปดเมื่อไมใชงาน 9 

(45.0) 
4 

(20.0) 
7 

(35.0) 
ภาชนะที่ใชเตรียมหรือปรุงอาหาร    
   -  ทําดวยวัสดุที่ปลอดภัยเชน  สแตนเลส 
อลูมิเนียม  เมลามีน  และพลาสติกที่ใชบรรจุ
อาหารได 

17 
(85.0) 

2 
(10.0) 

1 
(5.0) 

ภาชนะที่ใสเคร่ืองปรุงรส    
   -  มีฝาปด 15 

(75.0) 
4 

(20.0) 
1 

(5.0) 
   -  ชอนตักทําดวยสแตนเลส  กระเบื้อง 
      เคลือบขาว 

14 
(70.0) 

5 
(25.0) 

1 
(5.0) 

   -  สะอาด  ไมมีคราบสกปรก 14 
(70.0) 

5 
(25.0) 

1 
(5.0) 

   -  ทําดวยสแตนเลส กระเบือ้งเคลือบขาว 13 
(65.0) 

5 
(25.0) 

2 
(10.0) 

ภาชนะที่ใสอาหารออกนอกโรงอาหาร    
   -  โฟมใหม สะอาด และเหมาะกับชนดิของ 
        อาหาร 

12 
(60.0) 

4 
(20.0) 

4 
(20.0) 
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ตารางที่ 25  (ตอ) 
           (N = 20) 

  ผลการสังเกต  

ดานภาชนะและอุปกรณในโรงเรียน  จํานวน (รอยละ)  

 ดี พอใช ควรปรับปรงุ 

การลางภาชนะและอุปกรณ    
   -   ขั้นตอนที ่1 ลางดวยน้ํายาลางจาน 17 

(85.0) 
2 

(10.0) 
1 

(5.0) 
   -  ขั้นตอนที่ 2 ลางดวยน้ําสะอาดอีก 2 คร้ัง 17 

(85.0) 
2 

(10.0) 
1 

(5.0) 
  -  อางลางภาชนะมีทอระบายน้ําที่ใชการไดด ี 13 

(65.0) 
5 

(25.0) 
2 

(10.0) 

การเก็บภาชนะและอุปกรณ    
   -  วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 17 

(85.0) 
2 

(10.0) 
1 

(5.0) 
   -  จาน  ชาม  สะอาด  คว่ําในที่โปรง 16 

(80.0) 
2 

(10.0) 
2 

(10.0) 
   -  สะอาดมีส่ิงปกปด  16 

(80.0) 
2 

(10.0) 
2 

(10.0) 
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 5.  การรวบรวมขยะและการบําบัดน้าํเสีย 
 
   5.1  ถังขยะ 
 
    ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  ถังขยะของโรงเรียนไมร่ัวซึม  จํานวน 14 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 70.0  
โรงเรียนเกินครึ่งเล็กนอยถังขยะมีฝาปดและไมมีคราบดําจํานวนเทากนัคือ 11 โรงเรียน  คิดเปนรอย
ละ 55.0  และมีการแยกถังขยะเปยกและถังขยะแหงในจาํนวนเทากันคอื 10 โรงเรียน  คดิเปนรอยละ 
50.0 (ตารางที่ 26) 
 
  5.2  การรวบรวมขยะ 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  สวนใหญเจาหนาที่ของโรงเรียนนําถุงขยะไปทิ้งทกุวัน  มีจํานวน 16 โรงเรียน  
คิดเปนรอยละ 80.0  ประมาณครึ่งหนึ่งพบวาเจาหนาที่มดัถุงขยะมิดชดิจํานวน 11 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 55.0 (ตารางที่ 26) 
 
  5.3  การระบายน้ําเสีย 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารของโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  มีโรงเรียนครึ่งหนึ่งที่มทีอหรือรางระบายน้ําที่ใชการไดดี  จํานวน 10 โรงเรียน  
คิดเปนรอยละ 50.0  และมีเพยีงหนึ่งในสามของโรงเรียนทั้งหมดที่มีการตักคราบไขมันทิ้งเปน
ประจํา  และมบีอดักเศษอาหารและไขมันกอนระบายน้ําเสียทิ้งจํานวนใกลเคียงกันคือ 7 และ 6 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 35  และรอยละ 30.0 ตามลําดับ (ตารางที่ 26) 
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ตารางที่ 26  การสังเกตสุขาภิบาลอาหารดานการเก็บรวบรวมขยะในโรงเรียน 
           (N = 20) 

  ผลการสังเกต  

ดานภาชนะและอุปกรณในโรงเรียน  จํานวน (รอยละ)  

 ดี พอใช ควรปรับปรงุ 

ถังขยะ    
   -  ไมร่ัวซึม 14 

(70.0) 
4 

(20.0) 
2 

(10.0) 
   -  ไมมีคราบราดํา 11 

(55.0) 
7 

(35.0) 
2 

(10.0) 
   -  มีฝาปด 11 

(55.0) 
4 

(20.0) 
5 

(25.0) 
   -  แยกถังขยะแหง 10 

(50.0) 
6 

(30.0) 
4 

(20.0) 
   -  แยกถังขยะเปยก 10 

(25.0) 
5 

(25.0) 
5 

(25.0) 

การรวบรวมขยะ    
   -  นําถุงขยะไปทิ้งทุกวนั 16 

(80.0) 
4 

(20.0) 
- 

   -  มัดถุงขยะใหมิดชดิ 11 
(55.0) 

7 
(35.0) 

2 
(10.0) 

การระบายน้ําเสีย    
   -  มีทอหรือรางระบายน้ําเสียที่ใชการไดดี 10 

(50.0) 
6 

(30.0) 
4 

(20.0) 
   -  มีการดักคราบไขมันทิ้งเปนประจํา 7 

(35.0) 
5 

(25.0) 
8 

(40.0) 
   -  มีบอดักเศษอาหารและไขมันกอนระบาย 
      น้ําเสียทิ้ง 

6 
(30.0) 

7 
(35.0) 

7 
(35.0) 
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 6.  หองน้ํา หองสวม 
 
  6.1  หองน้ํา 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  ฝาผนังหองน้ําทําดวยวสัดุแข็งแรงเชน  กระเบื้อง  จํานวน 13 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 65.0 รองลงมาพื้นหองน้ําวัสดุแข็งแรงเชน  กระเบื้อง  จํานวน 12 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 
60.0  หองน้ํามนี้ําใชเพยีงพอ  จํานวน 9 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 45.0  หองน้ําไมมกีล่ินเหม็น
จํานวน 7 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 35.0  ภายในหองน้ํามถัีงขยะและสะอาดไมมีคราบสกปรกใน
จํานวนเทากนัคือ 6 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 30.0 (ตารางที่ 27) 
 
  6.2  อางลางมอื 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารของโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  อางลางมือภายในหองน้าํของโรงเรียนมีน้ําใชเพยีงพอ  จาํนวน 12 โรงเรียน  คิด
เปนรอยละ 60.0  และพบวามีสบูที่อางลางมือนอยมาก  จาํนวน 6 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 30.0  
สวนใหญไมมสีบู  หรือถามีก็ไมสามารถใชงานได (ตารางที่ 30) 
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ตารางที่ 27  ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารดานหองน้ํา  หองสวมในโรงเรียน 
           (N = 20) 

  ผลการสังเกต  

หองน้ํา  หองสวม  จํานวน (รอยละ)  

 ดี พอใช ควรปรับปรงุ 

หองน้ํา    
  - ผนังทําดวยวัสดุแข็งแรงเชน  กระเบื้อง 13 

(65.0) 
4 

(20.0) 
3 

(15.0) 
  - พื้นทําดวยวสัดุแข็งแรงเชน  กระเบื้อง 12 

(60.0) 
5 

(25.0) 
3 

(15.0) 
   - มีน้ําใชเพียงพอ 9 

(45.0) 
7 

(35.0) 
4 

(20.0) 
   - ไมมีกล่ินเหม็น 7 

(35.0) 
8 

(40.0) 
5 

(25.0) 
   - สะอาด ไมมีคราบสกปรก 6 

(30.0) 
10 

(50.0) 
4 

(20.0) 
   - มีถังขยะ 6 

(30.0) 
6 

(30.0) 
8 

(40.0) 
อางลางมือ    
   - มีน้ําใชเพียงพอ 12 

(60.0) 
7 

(35.0) 
1 

(5.0) 
   - มีสบู 6 

(30.0) 
5 

(15.0) 
9 

(45.0) 
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 7.  ผูปรุง  และผูจําหนายอาหาร 
 
  7.1  การแตงกาย 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  สวนใหญผูปรุงและผูจําหนายอาหารสวมเสื้อมีแขน  จํานวน 17 โรงเรียน  คิด
เปนรอยละ 85.0  และสวมผากันเปอนขณะปฏิบัติหนาที ่ จํานวน 16 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 80.0  
สามในสี่ผูปรุงและผูจําหนายอาหารสวมเสื้อผาสะอาด  จํานวน 15 โรงเรียน  คดิเปนรอยละ 75.0  ผู
ปรุงและผูจําหนายอาหารสวมหมวกคลุมผม  จํานวน 12 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 60.0  และมีเพยีง
สวนนอยที่สวมรองเทาหุมสน  จํานวน 6 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 30.0 (ตารางที่ 28)  
 
  7.2  สุขนิสัย 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  สวนใหญผูปรุงและผูจําหนายอาหารในโรงเรียนไมทาเล็บจํานวน 16 โรงเรียน 
คิดเปนรอยละ 80.0  สามในสี่ผูปรุงและผูจําหนายอาหารในโรงเรียนตดัเล็บสั้น  ไมสูบบุหร่ี  และไม
เคี้ยวหมากฝรัง่ในระหวางปฏิบัติหนาที่จํานวนเทากันคือ 15 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 75.0  ผูปรุง
และผูจําหนายอาหารในโรงเรียนมีเล็บสะอาดและลางมือหลังจากหยิบจบัสิ่งปกปรกใน  จํานวน
เทากันคือ 14 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 70.0  ผูปรุงและผูจําหนายอาหารในโรงเรียนไมพูดคุย  ไอ  
จาม  ขณะปรุงอาหาร  และไมสวมแหวนทีน่ิ้วมือในจาํนวนเทากันคือ12โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 
60.0  ผูปรุงและผูจําหนายอาหารใชอุปกรณสะอาดหยิบอาหาร  จํานวน 13 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 
65.0  ผูปรุงและผูจําหนายอาหารใชชอนเฉพาะในการชิมอาหารแตละครั้งและลางมือกอนสัมผัส
อาหารที่ปรุงสุกแลวในจํานวนเทากันคือ 12 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 60.0  ผูปรุงและผูจําหนาย
อาหารไมใชมอืหยิบจับเงินในระหวางจําหนายอาหาร  จํานวน 8 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 40.0 
ตามลําดับ (ตารางที่ 28) 
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  7.3  สุขภาพ 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  สวนใหญผูปรุงและผูจําหนายอาหารในโรงเรียนมีสุขภาพแข็งแรง  ไมเปนโรค
ผิวหนัง  และไมมาปฏิบัติงานขณะปวยในจํานวนเทากนัคือ 17 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 85.0  ผูปรุง
และผูจําหนายอาหารตรวจดมูือไมเปนแผลหรือมีหนอง  จํานวน 16 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 80.0  
และสามในสีข่องผูปรุงและผูจําหนายอาหารในโรงเรียนมีหลักฐานการตรวจสุขภาพประจําป
จํานวน 15 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 75.0 (ตารางที่ 28) 
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ตารางที่ 28  ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารดานผูปรุงและผูจําหนายอาหารในโรงเรียน 
           (N = 20) 

  ผลการสังเกต  

ผูปรุง และผูจําหนายอาหาร  จํานวน (รอยละ)  

 ดี พอใช ควรปรับปรงุ 

การแตงกาย    
   - สวมเสื้อมแีขน 17 

(85.0) 
3 

(15.0) 
- 

   - สวมผากันเปอนขณะปฏบิัติหนาที ่ 16 
(80.0) 

3 
(15.0) 

1 
(5.0) 

   - สวมเสื้อผาสะอาด 15 
(75.0) 

5 
(25.0) 

- 

   - ใสหมวกคลุมผม 12 
(60.0) 

7 
(35.0) 

1 
(5.0) 

   - สวมรองเทาหุมสน 6 
(30.0) 

6 
(30.0) 

8 
(40.0) 

   สุขนิสัย    
   - ไมทาเล็บ 16 

(80.0) 
3 

(15.0) 
1 

(5.0) 
   - ตัดเล็บสั้น 15 

(75.0) 
4 

(20.0) 
1 

(5.0) 
   - ไมสูบบุหร่ี 15 

(75.0) 
4 

(20.0) 
1 

(5.0) 
   - ไมเคี้ยวหมากฝรั่ง 15 

(75.0) 
4 

(20.0) 
1 

(5.0) 
   - เล็บสะอาด ไมมีคราบสกปรก 14 

(70.0) 
5 

(25.0) 
1 

(5.0) 
   - ลางมือหลังจากหยิบจับสิ่งสกปรก 14 

(70.0) 
5 

(25.0) 
1 

(5.0) 
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ตารางที่ 28  (ตอ) 
           (N = 20) 

  ผลการสังเกต  

ผูปรุง และผูจําหนายอาหาร  จํานวน (รอยละ)  

 ดี พอใช ควรปรับปรงุ 
   - ใชอุปกรณสะอาดหยิบจบัอาหาร 13 

(65.0) 
6 

(30.0) 
1 

(5.0) 
   - ลางมือกอนสัมผัสอาหารที่ปรุงสุกแลว 12 

(60.0) 
6 

(30.0) 
2 

(10.0) 
   - ไมสวมแหวนที่นิว้มือ 12 

(60.0) 
5 

(25.0) 
3 

(15.0) 
   - ไมพูดคยุ ไอ จาม ขณะปรุงอาหาร 12 

(60.0) 
6 

(30.0) 
2 

(10.0) 
   - ใชชอนเฉพาะในการชิมอาหารแตละครั้ง 12 

(60.0) 
6 

(30.0) 
2 

(10.0) 
   - ไมใชมือหยิบจับเงินในระหวางจําหนาย    
 อาหาร 

8 
(40.0) 

8 
(40.0) 

4 
(20.0) 

สุขภาพ    
   - มีสุขภาพด ีแข็งแรง 17 

(85.0) 
2 

(10.0) 
1 

(5.0) 
   - ไมเปนโรคผิวหนัง 17 

(85.0) 
2 

(10.0) 
1 

(5.0) 
   - ไมปฏิบัติงานขณะปวย 17 

(85.0) 
2 

(10.0) 
1 

(5.0) 
   - มือไมเปนแผลหรือมีหนอง 16 

(80.0) 
3 

(15.0) 
1 

(5.0) 
   - มีหลักฐานการตรวจสุขภาพประจําป 15 

(75.0) 
4 

(20.0) 
1 

(5.0) 
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ขอวิจารณ 
 
 1.  โรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  มากกวาครึ่งเล็กนอยใหความสําคัญ
กับการจัดงบประมาณเพื่อพัฒนาระบบสขุาภิบาลอาหารในโรงเรียน  ซ่ึงสอดคลองกับสถิติของ
สํานักงานสาธารณสุขจังหวดัปราจีนบุรีป พ.ศ. 2549  ที่กลาววามีโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล
เพียง 2 โรงเรียน เทานั้น  ที่ผานเกณฑขอกาํหนดสําหรับการจัดมาตรฐานสาธารณสุขโรงอาหาร  
และไดรับปายรับรองมาตรฐานโรงอาหาร  ในขณะที่ยังมโีรงเรียนมัธยมศึกษาอีกจํานวน 23 
โรงเรียน  ที่ยังไมผานเกณฑการรับรองมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข (วิชา  สิทธิวงษ, 2549)  
อาจเปนเพราะวาโรงเรียนในตางจังหวัดมีงบประมาณนอย  จึงใชงบประมาณเพื่อการพัฒนาในสวน
อ่ืนกอน  หรือเปนเพราะวาความเจ็บปวยจากพิษภัยในอาหารที่พบจากระบบสุขาภิบาลไมดี  ยังไม
สงผลเสียรายแรงตอสุขภาพนักเรียน   
 
 2.  ดานการจดัใหมีการฝกอบรมสุขาภิบาลอาหารสําหรับผูบริหารโรงเรียน  และผูที่มีสวน
เกี่ยวของในโรงเรียน  พบวา  ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจนีบุรี  สวน
ใหญเหน็ประโยชนและใหความสําคัญกับการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน  และเห็นวา
การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารเปนความรบัผิดชอบของโรงเรียนและกรมอนามัย  กระทรวง
สาธารณะสุข  จากขอมูลพบวา  ผูบริหารโรงเรียนมากกวาครึ่งเล็กนอยมีความรูดานสขุาภิบาล
อาหาร  แตผูบริหารโรงเรียนเพียงหนึ่งในสามเทานั้นที่ตองการเขารวมการอบรมดานสุขาภิบาล
อาหาร  อาจเปนเพราะผูบริหารโรงเรียนสวนใหญมภีาระบริหารงานดานอื่น ๆ  จึงทําใหไมสามารถ
เขารวมอบรมได 
 
 3.  ผูสัมผัสอาหารของโรงอาหารในโรงเรยีนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  มี
การดูแลและใหความสําคัญดานสุขาภิบาลสวนบุคคลในระดับดีคือ  เกอืบทั้งหมดมีสุขภาพรางกาย
แข็งแรง  ผูสัมผัสอาหารมือไมเปนแผล  หรือปวยเปนโรคติดตอ  สวมผากันเปอนและหมวก
ระหวางปฏิบตัิหนาที่  ทั้งนีผู้สัมผัสอาหารสวนใหญตอบในแบบสอบวา  ไมควรใสเครื่องประดับ
ในระหวางปฏบิัติ  แตจากการสังเกตพบวา  ผูสัมผัสอาหารมากกวาครึ่งสวมแหวนหรือกําไลขอมือ  
หยิบจับเงินระหวางปรุงหรือสัมผัสอาหาร  และผูสัมผัสอาหารเกินครึ่งมักจะไมลางมือระหวางการ
ประกอบอาหาร  และการใหบริการอาหารใหกับลูกคา  ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ ศิวาพร  ศิริ
เวช (2540) เร่ืองสภาพสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหาร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  ซ่ึงตีพิมพใน
รายงานประจําปผลการวิจัยฉบับสมบูรณของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร พ.ศ. 2540  เพื่อเปน
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แนวทางในการบริหารและจดัการงานโรงอาหารพบวา  ผูสัมผัสอาหารหรือผูขายอาหารยังมี
สุขลักษณะสวนบุคคลที่ไมถูกตอง  เพราะมีเชื้อ  Staphylococcus aureus ปนเปอนจํานวนมาก  
 
 4.  ดานสุขาภบิาลครัวมีการแยกใชเขียงอยางไมถูกตอง  และไมมีการปกปดบริเวณครวั  ไม
มีอางลางมือและสบูในบริเวณที่เตรียมอาหาร  น้ําลางจานไมสะอาดและใชลางจานซ้ํา ๆ ในปริมาณ
มากเกินไป  ถังขยะไมมีฝาปดและไมมกีารแยกขยะ  พื้นครัวสกปรก  มีรางระบายน้าํที่ใชการไดดี  
สวนใหญไมมบีอดักไขมัน  และมีการทิ้งน้าํเสียสูแหลงน้าํสาธารณะ  สอดคลองกับ ศากุน เอี่ยมศิลา 
(2547) ที่ไดศกึษาเกีย่วกับการจัดการสุขาภิบาลอาหารและน้ําบริโภคในโรงเรียนทั่วประเทศ
กลาวถึง  การปกปดและการรั่วซึมของขยะของโรงเรียนในเขตพืน้ที่ตางจังหวดัไมมกีารจัดการที่ดี  
โรงอาหารไมผานเกณฑมาตรฐานสูง  สอดคลองกับสิ่งที่ศึกษาพบวา  หองน้ําในโรงเรียนสวนใหญ
สกปรก  คิดเปนรอยละ 70  เนื่องจากโรงเรยีนมีจํานวนนกัเรียนมาก  เจาหนาที่ดแูลรักษาความ
สะอาดมีไมเพยีงพอ  และนักเรียนไมใหความรวมมือในการรักษาความสะอาด   
 
 5.  นักเรียนชัน้มัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบุรี  สวนใหญตองการไดรับความรู
จากการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร  เนื่องจากผลสํารวจพบวา  นักเรียนสามในสี่ไมเคยไดรับการ
อบรมดานสุขาภิบาลอาหาร  และนักเรียนเห็นวาการอบรมสุขาภิบาลอาหารมีประโยชนตอตนเอง  
ซ่ึงโรงเรยีนควรจัดใหมกีารอบรมดานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน  หรือประชาสัมพันธความรู
อยางตอเนื่อง  เพื่อสะทอนความคิดเห็นของนักเรียนตอการใชบริการอาหารในโรงเรียน  และรักษา
ผลประโยชนของนักเรียนในฐานะผูบริโภค  รวมทั้งปองกันการระบาดของโรคทางเดินอาหารใน
โรงเรียน  สอดคลองกับ นัยนา  ใชเทยีมวงศ (2546) กลาววา  นักเรยีนใชเวลาสวนใหญทํากิจกรรม
ในโรงเรียน  ทําใหมีเวลาจํากัดในการเลือกซื้อและรับบริการอาหารที่ถูกสุขลักษณะ  หรืออาจเปน
เพราะการประชาสัมพันธดวยส่ือทางโทรทัศน  ใหความรูเกี่ยวกับประโยชนและโทษของระบบ
สุขาภิบาลอาหารนอยเกนิไป  จึงอาจทําใหนกัเรียนไมเกดิการเรียนรู  และไมตระหนักตอพิษภยัใกล
ตัว 

 



บทที่ 5 
 

สรุปผลการวิจัยและขอเสนอแนะ 
 

สรุปผลการวิจัย 
 

 การศึกษาวิจยัเร่ือง  การสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรฐับาล  
จังหวดัปราจีนบุรีมีวัตถุประสงค  เพื่อศึกษาความคิดเห็นของผูเกี่ยวของในเรื่องสุขาภิบาลอาหารของโรง
อาหาร  และการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบุรี  ซ่ึงประชาการที่ใชใน
การศึกษาแบงออกเปน 3 กลุม คือ  ผูบริหารและครูผูดูแลงานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน  
ผูประกอบการรานอาหารในโรงเรียน  และนักเรียน  นอกจากนีย้ังไดดําเนินการสังเกตเรื่องการ
จัดระบบสุขาภิบาลอาหารในโรงอาหารของโรงเรียนมัธยมศึกษา  จังหวัดปราจีนบุรี  เครื่องมือที่ใช
ในการศึกษาคอื  แบบสอบถามและแบบสงัเกต  สถิติที่ใชในการวิเคราะหขอมูลไดแก  คาความถี่  
คารอยละ 
 

ผลการวิจัยแบงออกเปน 4 สวน ดังนี ้
 
 1.  ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบุรี  เปนเพศหญิงมีสัดสวน
ใกลเคียงกับเพศชาย  สวนใหญมีอายุ 51 – 60 ป  จํานวน 15 คน  คิดเปนรอยละ 42.9  รองลงมามี
อายุ 41 – 50 ป  จํานวน 9 คน  คิดเปนรอยละ 25.7  ผูบริหารโรงเรียนสวนใหญใหความสําคัญกับ
การจัดระบบสขุาภิบาลอาหารในโรงเรียน  แตทางโรงเรียนหนึ่งในสามไมเคยจดัใหมกีารอบรม
ความรูดานสุขาภิบาลอาหารแกผูสัมผัสอาหารในโรงเรียน  และพบวาประมาณครึ่งหนึ่งทาง
โรงเรียนมีการรายงานผลการตรวจสภาพโรงอาหารตอเจาหนาที่สาธารณสุขอยางสม่ําเสมอ  
ใกลเคียงกับการรายงานผลบางแตไมสม่ําเสมอ  ดานการสงเสริมความสะอาดและสรางระบบการ
จัดการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน  ผูบริหารโรงเรียนมกีารวางแผนในการปรับปรุงโรงอาหารให
สะอาด  จัดระเบียบภายในโรงอาหาร  ปรับปรุงสภาพแวดลอมใหสวยงามและถูกสุขลักษณะ  มีการ
ประเมินผลดานสุขาภิบาลอาหารอยางสม่ําเสมอ  การนําขยะไปทําปุยหมัก  การประกวดรานอาหาร
สะอาด  การจดัประกวดอนามัยผูจําหนายอาหาร  ระบบการแยกขยะ  การสงเสริมบทบาท อย.นอย  
และการติดตั้งตูแสดงความคดิเห็น  ตามลําดับ  ผูบริหารโรงเรียนสวนใหญใหความสําคัญกับการ
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อบรมดานสุขาภิบาลอาหาร  และเหน็วาการฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมีประโยชนตอครูและ
นักเรียนในโรงเรียน  ผูบริหารโรงเรียนมีความรูและเคยเขารวมการอบรมดานสุขาภบิาลอาหารแลว  
 
 2.  ผูประกอบการรานอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษา  สวนใหญเปนเพศหญิงมากกวาเพศ
ชาย  สวนใหญจบชั้นประถมศึกษาใกลเคยีงกับชั้นมัธยมศึกษา  อาหารที่จําหนายคือ  กวยเตี๋ยว  
ขาวราดแกง  ขนมหวาน  เครื่องดื่ม  ผลไม  ขนมจีน  และสมตํา  ตามลําดับ  ไมพบรานอาหารที่
จําหนายอาหารตามสั่ง  อาจเปนเพราะตองใชเวลานานในการเตรียมและปรุง  รวมถึงไมทันตอความ
ตองการในชวงเวลาพักเทีย่งของลูกคา  ดานคุณภาพวัตถุดิบที่ใชปรุงอาหารผูประกอบการ
รานอาหาร  ใหความสําคัญในปริมาณมากกวาคณุภาพ  อาจเนื่องจากราคาตนทุนอาหารที่สูงขึ้นไม
เหมาะสมกับราคาที่จําหนายในโรงเรียน  ผูประกอบการรานอาหารใหความสําคัญเรื่องความสะอาด
ในกระบวนการปรุงอาหารมาก  ผูประกอบการรานอาหารเกินครึ่งเคยไดรับการอบรมความรูดาน
สุขาภิบาลอาหาร  แตยังมีผูทีไ่มเคยไดรับการอบรมอีกเกอืบครึ่งหนึ่ง  ผูสัมผัสอาหารสวนใหญเหน็
วาการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมีประโยชนตอตนเองมาก  เพราะอยากไดรับความรูเพิ่มเติมเพื่อ
นําไปประกอบอาชีพไดอยางเหมาะสมตามหลักการสุขาภิบาลอาหารของกระทรวงสาธารณสุข  
ผูประกอบการรานอาหารตองการไดรับจากการอบรมในเรื่อง  การประกอบอาหารและอนามัยของ
ผูประกอบการรานอาหาร  ภาชนะและอุปกรณ  การปองกันสัตวและแมลงนําโรค  ขยะและการ
กําจัดน้าํเสีย  และสถานที่ในการประกอบอาหาร  ตามลําดับ  

 
 3.  นักเรียนชัน้มัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบุรี  สวนใหญเปนเพศหญิงมากกวา
เพศชาย  นกัเรยีนอยูชัน้มัธยมศึกษาตอนตนมากกวาตอนปลาย  นักเรียนสวนใหญมคีวามรูดาน
สุขาภิบาลอาหารระดับปานกลาง  และนักเรยีนเห็นวาการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมีประโยชน  
และนักเรียนสวนใหญตองการไดรับการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร  เพราะนักเรียนไดรับ
ประโยชนโดยตรงจากการเลอืกซื้ออาหารในโรงเรียนทุกวัน  นอกจากนี้นักเรยีนสวนใหญเห็นวา
ทางโรงเรียนควรจัดใหมีการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน  เนื่องจากนกัเรยีนสามในสี่ไม
เคยไดรับการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร  
 
 4.  การสังเกตการจัดการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมธัยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวดั
ปราจีนบุรี  พบวา โรงเรียนสวนใหญมีสถานที่ในการประกอบและจําหนายอาหารเปนสัดสวน โรง
อาหารสวนหนึ่งไมมีอางลางมือและไมมบีอบําบัดน้ําเสยีภายในโรงอาหาร  ดานคณุภาพอาหารและ
เครื่องดื่มมีคุณภาพปานกลาง  การใชเขียงยงัไมสะอาดเพยีงพอ  เนื่องจากพบคราบสกปรก  และยัง
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พบวามีการใชเขียงรวมกนัระหวางอาหารสดและอาหารปรุงสุกแลว  ดานราคาและปริมาณอาหารที่
จําหนายในโรงเรียนพบวา  มีความเหมาะสมและเปนธรรม  ดานภาชนะและอุปกรณ ผูประกอบการ
รานอาหารใชภาชนะและอปุกรณที่เหมาะสม  มีขั้นตอนการลางภาชนะที่ถูกตอง  แตพบวาบาง
รานอาหารมีการลางภาชนะในจํานวนมากเกินไป และมกัไมเปล่ียนน้ําที่ลางภาชนะหรือไมลางดวย
น้ําไหล จึงอาจมีสารปนเปอนตกคางในภาชนะได  ดานการรวบรวมขยะพบวา  มกีารกําจัดขยะมูล
ฝอยอยางเหมาะสม  และมีการประชาสัมพันธเพื่อสรางความรวมมือในการรักษาความสะอาด
สม่ําเสมอ แตมักไมไดรับความรวมมือจากนักเรยีนเทาที่ควร  ดานสตัวและแมลงนําโรค  
รานอาหารในโรงเรียนสวนใหญมีตูกระจกปกปดอาหารและปองกันแมลงอยางเหมาะสม  ทาง
โรงเรียนมีการปองกันและทาํลายแหลงเพาะพันธุสัตวนําโรคเปนประจาํทุกป 
 
 5.  การฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหารแกผูมสีวนเกีย่วของในโรงเรียนไดแก  ผูบริหาร
โรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบุรี  ผูประกอบการรานอาหารและนกัเรียนสวน
ใหญ  เหน็ความสําคัญในการอบรมสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน  โดยโรงเรียนรับผิดชอบในการจดั
อบรมรวมกับกรมอนามัย  ผูบริหารโรงเรียนเห็นวาผูประกอบการรานอาหารจําเปนตองมีความรู
ดานสุขาภิบาลอาหารอยางยิ่ง  และผูบริหารโรงเรียนเหน็วาการอบรมมีประโยชนตอครูและนักเรียน
มากที่สุด  ในขณะเดียวกนัทั้งผูประกอบการรานอาหารและนักเรยีน  ตางตองการไดรับความรูและ
การฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหารเพิ่มมากขึ้น  เพราะเหน็วามีประโยชนตอตนเองอยางมาก 
 

ขอเสนอแนะ 
 
 จากผลการวิจยัคร้ังนี้  ผูวิจยัมีขอเสนอแนะอันจะเปนประโยชนตอการศึกษาในครั้งตอไป  
สําหรับผูบริหารโรงเรียน  ผูประกอบการรานอาหาร  และนักเรียน  ในโรงเรียนมัธยมศึกษาของ
รัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เพื่อนําไปพัฒนาระบบสุขาภิบาลโรงอาหารในโรงเรียนใหมีมาตรฐาน  
ดังนี ้
 
1.  ขอเสนอแนะทั่วไป 
  

1.1  การดูแลความสะอาดของอาหารที่ปรุงสุกแลว ผูจําหนายควรปกปดอาหารใหมิดชิด 
เพื่อปองกันสิ่งสกปรกหรือแมลงตกใสอาหารกอนการจําหนาย  การใชเขียงสําหรับอาหารสด และ
อาหารปรุงสุกแลวควรแยกใชเฉพาะ  โดยการใชเขียงควรใหมีน้ําหนักเบา เพื่อสะดวกในการทํา
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ความสะอาดบอยครั้ง  และเขยีงควรลางทุกวัน ตากใหแหงกอนนํามาใชอีกครั้ง ซ่ึงสอดคลองกับ 
นรังสันต  พีรกิจ กลาวในการประชุมอาหารปลอดภัยวา การใชเขียงในรานอาหารทั่วไปทําความ
สะอาดโดยวีธีการขูดเขียง และไมลางน้ําสะอาด เนื่องจากทําจากไมขนาดใหญและมนี้ําหนกัมาก
เกินไป  รวมถึงการแชอาหารในน้ําแข็งเพือ่การบริโภค  ซ่ึงจะทําใหเกดิเชื้อโรคในระบบทางเดนิ
อาหารได 
 

1.2  การเลือกรานอาหารที่เขามาใหบริการอาหารในโรงเรียน ควรมกีารทดสอบความรู
เบื้องตนเกีย่วกับสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการรานอาหาร เพื่อคัดกรองคุณสมบัติของผู
จําหนายอาหารในโรงเรียน หากขาดความรูดานสุขาภิบาลอาหาร อาจทําใหเกิดผลเสียตอผูบริโภค
ในโรงเรียนได 
 

1.3.  ควรจัดใหมีการฝกอบรมดานสุขาภบิาลอาหารในโรงเรียนอยางตอเนื่อง อยางนอย 
ปละ 1 คร้ัง แกผูประกอบการรานอาหารในโรงเรียน  เพือ่กระตุนใหเกดิความระมดัระวังในการ
ปฏิบัติตนใหถูกตอง  และใหบริการอาหารที่สะอาด และปลอดภัยแกผูบริโภค  โดยจดัการฝกอบรม
ระหวางโรงเรยีนและสํานักงานสาธารณสุขจังหวดั 
 

1.4  ควรจัดใหมีการฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหารแกนกัเรียนในโรงเรยีน และจดักจิกรรม
สงเสริมความรู และประชาสัมพันธอยางตอเนื่อง เพื่อกระตุนใหเกดิความระมัดระวงัในการเลือกซื้อ
อาหารที่สะอาด และปลอดภยั  
 
2.  ขอเสนอแนะเพื่อการวิจัย 
 
 2.1  ควรศึกษาเรื่องปจจัยที่มผีลตอการปฏิบัติตนของผูประกอบการรานอาหาร และผูสัมผัส
อาหารของโรงอาหารในโรงเรียน  เนื่องจากผูประกอบการรานอาหาร และผูสัมผัสอาหารละเลยการ
ปฏิบัติตามมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร 
 

2.2  ควรศึกษาเรื่องรูปแบบการจําหนายอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  
เนื่องจากโรงเรียนรัฐบาลบางแหงมีนกัเรียนเปนจํานวนมาก และเพิ่มขึ้นในแตละป  ทําใหขนาดของ
โรงอาหารไมเพียงพอในการใหบริการอาหารกลางวันในชวงเวลาที่จาํกดั  จึงอาจทําใหสงผลถึง
คุณภาพและความสะอาดของอาหารได 
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 2.3  ควรศึกษาเรื่องการรักษาความสะอาดของหองสุขาในโรงเรียน เนื่องจากแตละโรงเรียน
มีนักเรียนเปนจํานวนมาก  การใหบริการหองสุขาในโรงเรียนมีไมเพยีงพอกับความตองการของ
นักเรียนและไมไดรับการดแูลรักษาความสะอาดเทาที่ควร ทําใหเปนแหลงแพรกระจายของเชื้อโรค 
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พัสดุภณัฑ. 

 
วิชา  สิทธิวงษ.  2549.  เอกสารประกอบการสงมอบงานโครงการอาหารสะอาด  รสชาติอรอย.   

(อัดสําเนา). 
 
วิมลศักดิ์  ปริยงค.  2547.  สุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนมธัยมศึกษาในจังหวัดบุรีรัมย.
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ภาคผนวก 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ก 
รายช่ือผูเชี่ยวชาญในการตรวจสอบเครื่องมือ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

134 

รายชื่อผูเชี่ยวชาญในการตรวจสอบเครื่องมือ 
 
1.  รองศาสตรจารย ดร. ทัศนีย  ล้ิมสุวรรณ 
      ภาควิชาคหกรรมศาสตร  คณะเกษตร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
 
2.  ผูชวยศาสตรจารย ดร. สุรชัย  จิวเจริญสกุล 
     ภาควิชาอาชีวศึกษา  คณะศึกษาศาสตร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
 
3.  อาจารยพิชยา  เจยีไพบูลย 
     โรงเรียนสาธิตมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
แบบสอบถามและแบบสังเกตที่ใชในการวจิัย 
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แบบสอบถาม 
 

เร่ือง  “การสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรฐับาล จังหวัดปราจีนบุรี” 
 

วัตถุประสงค เพื่อศึกษาความคิดเห็นเกี่ยวกับการจัดการและการฝกอบรมดานสุขาภบิาลอาหาร 
ของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล จังหวัดปราจีนบรีุ 

 
 
คําชี้แจง 
 
 1.  ผูตอบแบบสอบถามเปนผูบริหารของโรงเรียน  และครูผูดูแลงานสุขาภิบาลอาหาร 

2.  โปรดตอบแบบสอบถามใหครบทุกขอ  เพื่อความสมบูรณของแบบสอบถาม 
และประโยชนในการวิเคราะหขอมูล 
3.  ขอมูลของทาน  ผูวิจยัจะเก็บไวเปนความลับ 
4.  แบบสอบถามนี้มี  3  ตอน 
 ตอนที่  1  ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 ตอนที่  2  ความคิดเห็นเกี่ยวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหาร 
 ตอนที่  3  การฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 
 
 
 
 

ขอขอบคุณทานที่ตอบแบบสอบถามนี้ 
 

        ณัฐนนัท  จิวเจริญสกุล 
นิสิตปริญญาโทคหกรรมศาสตรศึกษา 

                            มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
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แบบสอบถาม 
ตอนที่ 1  ขอมูลท่ัวไป 

คําชี้แจง  โปรดทําเครื่องหมาย  ในชอง  �  และเติมคาํในชองวางใหตรงกับความเปนจริง  
1.  เพศ           ชาย           หญิง 
2.  อายุ................ป  (นับอายุเต็ม) 
3.  ระดับการศกึษา 
 อนุปริญญา       ปริญญาตรี      ปริญญาโท                ปริญญาเอก 
4.  ตําแหนง                     ครู       ผูบริหารโรงเรียน 
5.  อายุราชการ..........................ป 
6.  โรงเรียนของทานมีงบประมาณในการพัฒนาระบบสขุาภิบาลอาหารในโรงเรียนหรือไม 
  มี  ปละ........................................บาท          ไมมี 
7.  โรงเรียนของทานมีการรายงานผลการตรวจสภาพโรงอาหารในโรงอาหารตอเจาหนาที่ของ   
      สํานักงานสาธารณสุขอยางสม่ําเสมอหรือไม 
 รายงานผลอยางสม่ําเสมอ    รายงานผลบางแตไมสม่ําเสมอ              ไมมีการรายงานผล          
8.  ทานเห็นวาการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนสําคัญในระดับใด       
            สําคัญมากที่สุด       สําคัญมาก        สําคัญปานกลาง       สําคัญนอย        สําคัญนอยที่สุด 
9.  ทานตองการใหโรงอาหารในโรงเรียนของทานมีมาตรฐานดานสุขาภบิาลอาหารในระดับใด 
            สําคัญมากที่สุด       สําคัญมาก        สําคัญปานกลาง       สําคัญนอย        สําคัญนอยที่สุด 
10.  ผูสัมผัสอาหารไดรับการตรวจสุขภาพประจําปหรือไม 
          ไดรับการตรวจ           ไมไดรับการตรวจ      ไมทราบ 
11.  โรงเรียนเคยจัดการฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหารใหกับผูประกอบการรานอาหารในโรงเรียนหรือไม
           เคย  ปละ.................คร้ัง              ไมเคย   
12.   นักเรียนปวยจากอาหารเปนพิษ  เพราะรับประทานอาหารของรานอาหารในโรงเรียน   
      มากที่สุด       มาก        ปานกลาง                   นอย               นอยที่สุด 
13.    การสงเสริมระบบสุขาภิบาลอาหารโรงอาหารในโรงเรียนควรดาํเนินการอยางไร  
         โปรดจัดลําดับความสําคัญ  โดยใหลําดับที่ 1  มีความสําคัญมากที่สุด 
..............  จัดประกวดรานอาหารสะอาด  ..............  จัดประกวดอนามัยผูขายอาหาร 
..............  จัดอบรมสุขาภิบาลอาหาร  ..............  สงเสริมบทบาท  อย.นอย 
..............  จัดใหมีระบบการแยกขยะ  ..............  นําขยะสดไปทําปุยหมัก 
..............  ตั้งตูแสดงความคิดเห็นของนกัเรยีน ..............  อ่ืน ๆ (ระบุ).................. 
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ตอนที่ 2  ความคิดเห็นเกี่ยวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหาร       
ชวงคะแนนมคีวามหมายดังนี้ 

5  =  มากที่สุด     4  =  มาก     3  =  ปานกลาง 2  =  นอย 1  =  นอยที่สุด 

คําชี้แจง  โปรดทําเครื่องหมาย  ในชอง  �  ใหตรงกับความคิดเหน็ของทาน 

ความคิดเห็น ขอ
ท่ี 

การจัดการสุขาภิบาลอาหาร 
5 4 3 2 1 

                     ดานสถานที่บริเวณท่ัวไปของโรงอาหาร      

1 ทานมีการวางแผนในการปรับปรุงสภาพโรงอาหารเรื่อง
ใดตอไปนี ้

1.1 ความสะอาด 
1.2 เปนระเบยีบ 
1.3 สวยงาม 

 
 
…... 
…... 
…… 

 
 
....... 
....... 
....... 

 
 
....... 
....... 
....... 

 
 
....... 
....... 
....... 

 
 
........ 
........ 
....... 

2 ทานมีการปรับปรุงสภาพโรงอาหารใหถูกสุขลักษณะ …… …… …… ….. …… 
3 โรงเรียนของทานมีการประเมินดานความสะอาดและ

การจัดการดานสุขาภิบาลของโรงอาหาร 
 
…… 

 
…… 

 
…… 

 
….. 

 
…… 

4 ทานทราบถึงสภาพปญหาดานสุขาภิบาลของโรงอาหาร …… …… …… ….. …… 
5 นโยบายโรงเรยีนของทานใหความสําคัญดานสุขาภิบาล

ของ 
โรงอาหาร 

 
…… 

 
…… 

 
…… 

 
….. 

 
…… 

                  ดานคุณภาพอาหารและเครื่องดื่ม      

6 โรงเรียนมีคณะกรรมการตรวจสอบคุณภาพอาหารที่
จําหนายในโรงอาหารของโรงเรียน 

 
…… 

 
…… 

 
…… 

 
….. 

 
…… 

7 โรงเรียนมีคณะกรรมการตรวจสอบคุณภาพเครื่องดื่มที่
จําหนายในโรงอาหารของโรงเรียน 

 
…… 

 
…… 

 
…… 

 
….. 

 
…… 

8 ผูตรวจสอบคุณภาพอาหารมีความรูเฉพาะดาน
สุขาภิบาล 

 
…… 

 
…… 

 
…… 

 
….. 

 
…… 

9 ทานมีการตักเตือนรานอาหารที่ไมปฏิบัติตาม
กฎระเบยีบของทางโรงเรียน 

 
…… 

 
…… 

 
…… 

 
….. 

 
…… 

10 ราคาและปริมาณของอาหารที่จําหนายในโรงเรียนมี
ความเหมาะสมและเปนธรรม 

 
…… 

 
…… 

 
…… 

 
….. 

 
…… 
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ตอนที่ 2  ความคิดเห็นเกี่ยวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหาร   
ชวงคะแนนมคีวามหมายดังนี้ 

5  =  มากที่สุด     4  =  มาก     3  =  ปานกลาง 2  =  นอย 1  =  นอยที่สุด 

คําชี้แจง   โปรดขีดเครื่องหมาย   ในชอง  �  ใหตรงกับความคดิเห็นของทาน 
 

ความคิดเห็น ขอ
ท่ี 

การจัดการสุขาภิบาลอาหาร 
5 4 3 2 1 

11 ทานเห็นวารานอาหารมีปายบอกราคา  ชนิด  ประเภท
ของอาหารตาง ๆ ที่จําหนายในราน 

 
…… 

 
…… 

 
…… 

 
….. 

 
…… 

                     ดานภาชนะและอุปกรณ      

12 การกําหนดชนิดของเนื้อวัสดุ  ภาชนะและอุปกรณ …… …… …… ….. …… 
13 มีการแนะนําการเลือกใช  ภาชนะและอุปกรณอยาง

เหมาะสม 
…… …… …… ….. …… 

14 การใชน้ําลางภาชนะและอปุกรณ …… …… …… ….. …… 
15 การตรวจสอบขั้นตอนการลางภาชนะและอปุกรณอยาง

นอย 2  ขั้นตอน 
 
…… 

 
…… 

 
…… 

 
….. 

 
…… 

16 การใชน้ํายาลางภาชนะและอปุกรณ …… …… …… ….. …… 
17 การสนับสนุนงบประมาณหรือใหส่ิงอํานวยความ

สะดวกแกรานอาหาร 
 
…… 

 
…… 

 
…… 

 
….. 

 
…… 

18 การตรวจสอบภาชนะและอปุกรณที่เสื่อมสภาพ …… …… …… ….. …… 
                     ดานผูสัมผัสอาหาร      

19 ทานเห็นวาผูสัมผัสอาหารดูแลสุขอนามัยสวนบุคคล ...... ...... ...... ...... ...... 
20 ทานเห็นวาผูสัมผัสอาหารไดรับการอบรมความรูดาน

สุขาภิบาลอาหารจากหนวยงานของรัฐ 
 
...... 

 
...... 

 
..... 

 
...... 

 
...... 

21 ทานมีงบประมาณในการอบรมใหความรูดานสุขาภิบาล
อาหารแกผูสัมผัสอาหารในโรงเรียน 

 
...... 

 
...... 

 
..... 

 
...... 

 
...... 

22 ทานเห็นวาผูสัมผัสอาหารปฏิบัติตามกฎระเบียบ
สุขาภิบาลอาหารอยางถูกตอง 

 
...... 

 
...... 

 
..... 

 
...... 

 
...... 
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ตอนที่ 2  ความคิดเห็นเกี่ยวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหาร  
 

ชวงคะแนนมคีวามหมายดังนี้ 
 

5  =  มากที่สุด     4  =  มาก     3  =  ปานกลาง 2  =  นอย 1  =  นอยที่สุด 
 

คําชี้แจง  โปรดทําเครื่องหมาย  ในชอง  �  ใหตรงกับความคิดเหน็ของทาน 
 

ความคิดเห็น ขอ
ท่ี 

การจัดการสุขาภิบาลอาหาร 
5 4 3 2 1 

                      ดานการรวบรวมขยะและการระบายน้ําโสโครก      

23 ทานเห็นวาการกําจัดเศษอาหารและน้ําโสโครกจากโรง
อาหารมีความสําคัญ 

 
...... 

 
...... 

 
..... 

 
...... 

 
...... 

       
24 ทานมีการกําจดัขยะมูลฝอย ...... ...... ..... ..... ...... 
25 ทานมีการประชาสัมพันธเพื่อสรางความรวมมือในการ

รักษาความสะอาด 
 
...... 

 
...... 

 
...... 

 
...... 

 
...... 

26 การจัดงบประมาณกําจดัขยะ …… …… …… ….. …… 
27 ทานมีการประสานงานกับหนวยงานที่เกี่ยวของในการ

จัดการขยะมูลฝอย 
 
…… 

 
…… 

 
…… 

 
….. 

 
…… 

28 โรงเรียนของทานมีการติดตั้งบอดักไขมนักอนระบายน้ํา
โสโครกทิ้งลงสูแหลงน้ําสาธารณะ 

 
…… 

 
…… 

 
…… 

 
….. 

 
…… 

29 โรงเรียนของทานมีการปองกันและทาํลายแหลงเพาะ
พันธสัตวที่เปนพาหนะนําโรค 

 
…… 

 
…… 

 
…… 

 
….. 

 
…… 
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ตอนที่  3  ความตองการฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 
 

ชวงคะแนนมคีวามหมายดังนี้ 
5  =  มากที่สุด     4  =  มาก     3  =  ปานกลาง 2  =  นอย 1  =  นอยที่สุด 

 

คําชี้แจง  โปรดขีดเครื่องหมาย   ในชอง  �  และเติมคาํในชองวางใหตรงกับความเปนจริง 
 

ความคิดเห็น ขอ
ท่ี 

การจัดการสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหาร 
5 4 3 2 1 

30 การฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหารเปนความรับผิดชอบ
ของโรงเรียน 

 
…… 

 
…… 

 
…… 

 
….. 

 
…… 

31 การฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหารทําใหมีตนทุนในการ
บริหารเพิ่มมากขึ้น 

 
…… 

 
…… 

 
…… 

 
….. 

 
…… 

32 ทานมีความรูดานสุขาภิบาลอาหาร ...... ........ ...... ...... ........ 
33 ทานเคยเขารวมการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร …… …… …… ….. …… 
34 หากมีการจดัฝกอบรมดานสขุาภิบาลอาหารในโรงเรียน   

ทานตองการเขารับการฝกอบรม 
 
…… 

 
…… 

 
…… 

 
….. 

 
…… 

 
ขอเสนอแนะ 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 

 
ขอขอบคุณที่ใหความรวมมอื 
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แบบสอบถาม 
 

เร่ือง  “การสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรฐับาล จังหวัดปราจีนบุรี” 
 

วัตถุประสงค เพื่อศึกษาความคิดเห็นเกี่ยวกับการจัดการและการฝกอบรมดานสุขาภบิาลอาหาร 
ของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล จังหวัดปราจีนบรีุ 

 
 
คําชี้แจง 
 
 1.  ผูตอบแบบสอบถามเปนผูประกอบการรานอาหารในโรงเรียน 

2.  โปรดตอบแบบสอบถามใหครบทุกขอ  เพื่อความสมบูรณของแบบสอบถาม 
และประโยชนในการวิเคราะหขอมูล 
3.  ขอมูลของทาน  ผูวิจยัจะเก็บไวเปนความลับ 
4.  แบบสอบถามนี้มี  3  ตอน 
 ตอนที่  1  ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 ตอนที่  2  ความคิดเห็นเกี่ยวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหาร 
 ตอนที่  3  การฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 
 
 
 
 

ขอขอบคุณทานที่ตอบแบบสอบถามนี้ 
 

     ณัฐนันท  จวิเจริญสกุล 
นิสิตปริญญาโทคหกรรมศาสตรศึกษา 

           มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
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แบบสอบถาม 
 
ตอนที่  1  ขอมูลท่ัวไป 
 

คําชี้แจง  โปรดขีดเครื่องหมาย   ในชอง  �  และเติมคาํในชองวางใหตรงกับความเปนจริง 
 
1.  เพศ           ชาย           หญิง 
 
2.  อายุ................ป  (นับอายุเต็ม) 
 
3.  ระดับการศกึษา 
           ประถมศึกษา           มธัยมศึกษา      อนุปริญญา       ปริญญาตรี          อ่ืน ๆ (ระบุ)......... 
 
4.  ประเภทของอาหารที่จําหนาย 
            อาหารตามสั่ง     กวยเตี๋ยว           ขาวราดแกง       เคร่ืองดื่ม            อ่ืน ๆ (ระบุ)........ 
 
5.  ความคิดเหน็เรื่องความสะอาดของรานอาหาร 
      มากที่สุด       มาก        ปานกลาง                   นอย               นอยที่สุด 
 
6.  ความคิดเหน็เรื่องความสะอาดของวัตถุดิบที่ใชปรุงอาหาร 
      มากที่สุด       มาก        ปานกลาง                   นอย               นอยที่สุด 
 
7.  ความสําคัญเรื่องคุณภาพของวัตถุดิบทีใ่ชปรุงอาหาร 
      มากที่สุด       มาก        ปานกลาง                   นอย               นอยที่สุด 
 
8.  ความสําคัญเรื่องความสะอาดของกระบวนการปรุงอาหาร 
      มากที่สุด       มาก        ปานกลาง                   นอย               นอยที่สุด 
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ตอนที่ 2  การปฏิบตัิเก่ียวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหาร 

คําชี้แจง  โปรดขีดเครื่องหมาย    ในชอง  �   ใหตรงกับความเปนจริง 

การปฏิบตั ิขอ
ท่ี 

ประเด็นดานสขุาภิบาลอาหาร 
ปฏิบตั ิ ไมปฏิบตั ิ

1 ทานมีสุขภาพรางกายแข็งแรง   
2 มือของทานไมเปนแผลเรื้อรัง  หรือโรคผิวหนัง   
3 ทานไดรับการตรวจสุขภาพรางกายประจําป   
4 ทานไมจับเงนิระหวางปรุง  หรือ  สัมผัสอาหาร   
5 ทานตัดเล็บมือส้ันเปนประจํา   
6 ทานทาสีเล็บมือ   
7 ทานไมสวมแหวน  หรือกําไลขอมือ  ขณะปฏิบัติงานในรานอาหาร   
8 ทานไมสูบบุหร่ีขณะปฏิบัติหนาที่   
9 ทานลางมือทุกครั้งกอนสัมผัสอาหาร   
10 ทานลางมือทุกครั้งหลังจากเขาหองน้ํา   
11 ทานใชอุปกรณตักอาหาร   
12 ทานไอ  หรือจาม  โดยไมมีผาปกปด   
13 ทานสวมผากนัเปอนทุกครั้งที่ปฏิบัติหนาที ่   
14 ทานสวมหมวกทุกครั้งที่ปฏิบัติหนาที ่   
15 หากมีอาการทองรวง หรือไขหวัด ไมควรปรุง หรือใหบริการอาหาร   
16 ทานแยกเขียงหั่นอาหารสุกและอาหารดิบ   
17 ทานอุนอาหารที่ปรุงสุกแลวทุก  2  ชั่วโมง   
18 ทานปดฝาอาหารหรือเครื่องดื่มที่ปรุงสุกแลวเสมอ   
19 ผาเช็ดทําความสะอาด  (ผาขี้ร้ิว)  ในครวั  ควรซักบอย ๆ    
20 ทานไมพูดคยุกันระหวางประกอบอาหาร    
21 ทานใชเครื่องปรุงรสที่มีฉลากและเลขทะเบียนอาหาร   
22 ทานไมเตรียม หรือปรุงอาหารบนพื้นทางเดนิ   
23 ชอน  สอม  ตะเกยีบ  เก็บในภาชนะวางตั้ง  เอาดามขึ้น   
24 ทานลางภาชนะและอุปกรณดวยน้ํายาลางจานและน้ําสะอาด  2  คร้ัง   
25 ทานเก็บภาชนะใหเปนระเบยีบและคว่ําในที่โปรงสูงจากพื้น 60 ซ.ม.     
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ตอนที่  3  ความตองการฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 

คําชี้แจง   โปรดทําเครื่องหมาย  ในชอง  �  และเติมคําในชองวางใหตรงกบัความเปนจรงิ 
26.  ทานเคยไดรับการอบรมความรูดานสุขาภิบาลอาหารหรือไม 
    ไมเคย                เคยที่  .......................................... 
 
27.  หากมีการจัดอบรมใหความรูดานสุขาภิบาลอาหาร  ทานจะเขารับการฝกอบรมหรือไม 
  เขาอบรม   เพราะ................................................................................ 
  ไมเขาอบรม   เพราะ........................................................................... 
 
28.  ทานเห็นวาการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมีประโยชนตอทานหรือไม 
  มปีระโยชน   เพราะ................................................................................ 
  ไมมีประโยชน   เพราะ........................................................................... 
 
29.  ทานตองการไดรับการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารในเรื่องใดบาง (ตอบไดมากกวา  1  ขอ) 
                           สถานที่ประกอบอาหาร    ภาชนะและอปุกรณ 
  อนามัยของผูสัมผัสอาหาร   การประกอบอาหารและเครื่องดื่ม 
  สัตวและแมลงนําโรค                        ขยะและการกําจดัน้าํเสีย 
  อ่ืน ๆ (ระบุ)............................... 
 
30.  โรงเรียนที่ทานจําหนายอาหารมีระบบการดูแลการสุขาภิบาลอาหารหรือไม 
  มี                       ไมมี 
 
31.  ทานทราบหรือไมวาใครคือผูดูแลงานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
  ทราบ                       ไมทราบ 
 
ขอเสนอแนะ 

1. ..................................................................................................... 
2. ..................................................................................................... 
3. ..................................................................................................... 

ขอขอบคุณทานที่ใหความรวมมือ 
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แบบสอบถาม 
 

เร่ือง  “การสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรฐับาล จังหวัดปราจีนบุรี” 
 

วัตถุประสงค เพื่อศึกษาความคิดเห็นเกี่ยวกับการจัดการและการฝกอบรมดานสุขาภบิาลอาหาร 
ของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล จังหวัดปราจีนบรีุ 

 
 
คําชี้แจง 
 
 1.  ผูตอบแบบสอบถามเปนนักเรียนระดับชั้นมัธยมศึกษาปที่  1-6 

2.  โปรดตอบแบบสอบถามใหครบทุกขอ  เพื่อความสมบูรณของแบบสอบถาม 
     และประโยชนในการวิเคราะหขอมูล 
3.  ขอมูลของทาน  ผูวิจยัจะเก็บไวเปนความลับ 
4.  แบบสอบถามนี้มี  3  ตอน 
 ตอนที่  1  ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 ตอนที่  2  ความคิดเห็นเกี่ยวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหาร 
 ตอนที่  3  การฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 
 
 
 
 

ขอขอบคุณทานที่ตอบแบบสอบถามนี้ 
 

                                 ณัฐนันท  จิวเจริญสกลุ 
นิสิตปริญญาโทคหกรรมศาสตรศึกษา 

                                 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
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แบบสอบถาม 
ตอนที่  1  ขอมูลท่ัวไป 

คําชี้แจง  โปรดใสเครื่องหมาย    ในชอง  �  ใหตรงกบัความเปนจรงิ 
1.  เพศ                     ชาย              หญิง 
2.  ระดับการศกึษา      มัธยมศึกษาตอนตน            มัธยมศึกษาตอนปลาย 
 
ตอนที่  2  ความคิดเห็นเกี่ยวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหาร 

ชวงคะแนนมคีวามหมายดังนี้ 
5  =  มากที่สุด     4  =  มาก     3  =  ปานกลาง 2  =  นอย 1  =  นอยที่สุด 

คําชี้แจง  โปรดใสเครื่องหมาย    ในชอง  �   ใหตรงกับความคิดเหน็ของนักเรียน 

ความคิดเห็น ขอ
ท่ี 

การจัดการสุขาภิบาลอาหาร 
5 4 3 2 1 

1 นักเรียนมีความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร      
2 นักเรียนเหน็วาการจัดระบบสุขาภิบาลอาหารเปนสิ่งจําเปน      
3 นักเรียนมีสวนรวมในการประเมินดานสุขาภิบาลอาหาร      
4 นักเรียนเหน็วาที่โรงอาหารมีการรักษาระเบียบในการสวมผา

กันเปอน และหมวกคลุมผมระหวางปฏิบตัิงาน 
     

5 นักเรียนเหน็วาภาชนะใสอาหารและน้ําดื่มของแตละรานสะอาด      
6 นักเรียนเหน็วาโรงอาหารมีเจาหนาทีดู่แลรักษาความสะอาด      
7 นักเรียนเหน็วาโรงอาหารจําหนายแตอาหารและเครื่องดืม่ที่มี

ประโยชน 
     

8 นักเรียนเหน็วาโรงอาหารมีน้ําดื่มไวบริการนักเรียนอยาง
เพียงพอ 

     

9 นักเรียนเหน็วาโรงอาหารมีหองน้ําไวบริการนักเรียนอยาง
เพียงพอ 

     

10 ผูสัมผัสอาหารสูบบุหร่ีระหวางปฏิบัติงาน      
11 ผูสัมผัสอาหารหยิบอาหารดวยมือเปลา      
12 โตะอาหารและเกาอีใ้นโรงอาหารมีความสะอาด      
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ตอนที่  2  ความคิดเห็นเกี่ยวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหาร 
ชวงคะแนนมคีวามหมายดังนี้ 

5  =  มากที่สุด     4  =  มาก     3  =  ปานกลาง 2  =  นอย 1  =  นอยที่สุด 

คําชี้แจง  โปรดใสเครื่องหมาย    ในชอง  �  ใหตรงกบัความคิดเหน็ของนักเรียน 

ความคิดเห็น ขอ
ท่ี 

การจัดการสุขาภิบาลอาหาร 
5 4 3 2 1 

13 โตะอาหารและเกาอีใ้นโรงอาหารเปนระเบยีบ      
14 โรงอาหารมีการระบายอากาศไดด ี      
15 ถังขยะในโรงอาหารมีฝาปด      
16 นักเรียนเหน็วาน้ําเสียจากโรงอาหารมีกล่ินเหม็น และสกปรก      
17 นักเรียนพบวาภายในโรงอาหารมีสัตว เชน สุนัข แมว แมลงวัน 

หนู หรือแมลงสาบ 
     

18 ผูปรุงอาหารประกอบอาหารบนพื้นทางเดนิ      
19 นักเรียนพบวาวัตถุดิบที่ใชในการประกอบอาหารมีคุณภาพต่ํา      
20 อาหารมีคุณภาพสะอาดและปลอดภัย      

 
ตอนที่  3  ความคิดเห็นเกี่ยวกับการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 
 

ชวงคะแนนมคีวามหมายดังนี้ 
5  =  มากที่สุด     4  =  มาก     3  =  ปานกลาง 2  =  นอย 1  =  นอยที่สุด 
 

ความคิดเห็น ขอ
ท่ี 

การอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 
5 4 3 2 1 

21 นักเรียนเหน็วาการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมีความจําเปนตอ
ผูสัมผัสอาหาร 

     

22 นักเรียนเหน็วาการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมีประโยชนตอ
นักเรียน 

     

24 นักเรียนเหน็วาการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารเปนความ
รับผิดชอบของโรงเรียน 
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25.      นักเรียนเคยไดรับการฝกอบรมความรูดานสุขาภบิาลอาหารหรือไม 
         เคย  ที่...............................                  ไมเคย 
26.      หากมีการจัดฝกอบรมใหความรูดานสุขาภิบาล  นักเรียนตองการเขารับการฝกอบรมหรือไม 
         ตองการ    ไมตองการ 
ขอเสนอแนะ 
 

1.   ..................................................................................................... 
2    ..................................................................................................... 
3.   ..................................................................................................... 

 
ขอขอบคุณที่ใหความรวมมอื 
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แบบสังเกต 
เร่ือง “การสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรฐับาล จังหวดัปราจีนบุรี” 

คําชี้แจง  โปรดใสเครื่องหมาย  ในชอง  �  ที่ตรงกับผลการสังเกตตามความเปนจริง 
ชวงคะแนนมคีวามหมายดงันี้ 3  =  ดี       2  =  พอใช        1  =   ควรปรับปรงุ 

 
ขอท่ี การสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหาร 

3 2 1 
1 ก. สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณท่ัวไป 

พื้น        - ทําดวยวัสดุแข็งแรง   
             -  ไมชํารุด 

- ทําความสะอาดงาย   
- ไมมีเศษอาหาร   
- เปนระเบียบ ไมมีส่ิงกีดขวาง   

 
…
…
…
… 
… 

 
…
…
…
… 
… 

 
…
…
…
… 
… 

2 ฝาผนัง  - ไมมีคราบสกปรก   
- ไมมีคราบหยากไย 

…
… 

…
… 

…
… 

3 เพดาน   - ไมสกปรก   
- ไมร่ัวซึม          

…
… 

…
… 

…
… 

4 โตะ       - มีสภาพดี  แข็งแรง 
- พื้นผิวโตะทาํความสะอาดงาย 
- ไมมีคราบสกปรก   
- จัดเปนระเบยีบ  

…
…
…
… 

…
…
…
… 

…
…
…
… 

5 เกาอี้     - มีสภาพดี  แข็งแรง 
- ไมมีคราบสกปรก   
- จัดเปนระเบยีบ  

... 
… 
… 

... 
… 
… 

... 
… 
… 

6 บริเวณท่ัวไป 
- มีการระบายอากาศที่ด ี   
- มีแสงสวางทัว่ถึงในบริเวณโรงอาหาร  
- ไมมีกล่ิน หรือควันจากการทําอาหารมารบกวน 
- ติดตั้งเครื่องดับเพลิงไวในที่สะดวกหยิบใชงาย 
- ไมเล้ียงสัตวทุกชนิดในบริเวณโรงอาหาร 

 
…
…
…
…
… 

 
…
…
…
…
… 

 
…
…
…
…
… 
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ผลการสังเกต 
ขอท่ี การสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหาร 

3 2 1 
 
1 

ข.สถานที่เตรยีม  และปรุงอาหาร 
พื้น   

- ทําดวยวัสดุแข็งแรง เชน กระเบื้อง 
- ไมชํารุด 
- ทําความสะอาดงาย   
- ไมมีน้ําขังเฉอะแฉะ 

              - ไมมีส่ิงกีดขวาง     

 
 
…
…
…
… 
… 

 
 
…
…
…
… 
… 

 
 
…
…
…
… 
… 

2 ฝาผนังบริเวณเตาไฟ 
- ทําดวยวัสดทุําความสะอาดงาย 
- ไมมีคราบสกปรก     

 
…
… 

 
…
… 

 
…
… 

3 เพดาน   
- ไมสกปรก   
- ไมร่ัวซึม  
- ไมมีหยากไย         

 
…
… 
… 

 
…
… 
… 

 
…
… 
… 

4 โตะ  
- มีสภาพดี  แข็งแรง 
- พื้นผิวโตะทาํความสะอาดงาย 
- ไมมีคราบสกปรก   

 
… 
… 
… 

 
… 
… 
… 

 
… 
… 
… 

5 ไมเตรียม และปรุงอาหารบนพื้น   ... ... ... 
6 วัสดุอุปกรณวางสูงจากพื้นอยางนอย  60  เซนติเมตร … … … 
7 ไมมีคราบสกปรกที่ทิ้งไวนาน … … … 
8 มีแสงสวางเพยีงพอ   … … … 
9 มีการระบายอากาศไดด ี  … … … 
10 มีปลองระบายควัน หรือพดัลมดูดอากาศ … … … 
11 มีอางลางมือและสบูในบริเวณเตรียมอาหาร … … … 
12 มีการปกปดอาหารเพื่อปองกนัสัตว  และแมลงนําโรค ... ... ... 
13 มีร้ัวปองกันไมใหสุนัขและแมวเขาไปในโรงอาหาร … … … 
14 ไมมีสัตวเล้ียงทุกชนิดในโรงอาหาร … … … 
15 มีการกําจัดหน ู และแมลงวนั … … … 
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ผลการสังเกต 
ขอท่ี การสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหาร 

3 2 1 
 

1 
ค. อาหาร  น้ํา  น้ําแข็ง และเครื่องดื่ม 

อาหารสด เชน เนื้อสัตว ผัก ผลไม 
- เนื้อสัตวมีคณุภาพดี ไมมกีล่ินเนาเหม็น 
-  ผักสดไมเหีย่วเฉา  ไมมีรอยชํ้า 
- ลางดวยน้ําสะอาด  
- แยกเก็บเปนสัดสวนไมปะปนกัน 
- วางสูงจากพืน้อยางนอย 60 เซนติเมตร 

 
 
…
…
…
… 
… 

 
 
…
…
…
… 
… 

 
 
…
…
…
… 
… 

2 อาหารแหง เชน พริก หอมแดง กระเทียม 
- เก็บในตะกรา หรือที่โปรง 
- ไมเปนเชื้อรา       

 
…
… 

 
…
… 

 
…
… 

3 อาหารปรุงสาํเร็จ 
- เก็บในภาชนะที่สะอาด 
- เก็บในภาชนะที่มีฝาปด  
- วางสูงจากพืน้อยางนอย 60 เซนติเมตร 
- มีตูกระจกสําหรับปกปดอาหาร 

 
…
… 
… 
… 

 
…
… 
… 
… 

 
…
… 
… 
… 

4 เคร่ืองปรุงรส และเครื่องดื่มในภาชนะปดสนิท 
- ตองมีฉลากและเลขทะเบยีนอาหาร เชน  
        เครื่องหมาย อย. ผก.339/2535 
- กระปองไมเปนสนิม  ไมบุบหรือบวม 

 
 
… 
… 

 
 
… 
… 

 
 
… 
… 

5 
 

เคร่ืองดื่ม และน้ําผลไม 
- เก็บในภาชนะที่มีฝาปด  
- มีอุปกรณตกั หรือเทรินได 
- วางสูงจากพืน้อยางนอย 60 เซนติเมตร 

 
… 
… 
… 

 
… 
… 
… 

 
… 
… 
… 

6 น้ําแขง็ 
- สะอาดไมมตีะกอน 
- เก็บในภาชนะที่มีฝาปด  
- มีอุปกรณที่มดีามสําหรับคีบ หรือตักน้ําแข็งโดยเฉพาะ 
- วางสูงจากพืน้อยางนอย 60 เซนติเมตร 

 
…
…
…
… 

 
…
…
…
… 

 
…
…
…
… 
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ผลการสังเกต 
ขอท่ี การสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหาร 

3 2 1 
 
1 

ง. ภาชนะและอุปกรณ 
จาน ชาม แกวน้ํา 

- ทําดวยกระเบื้องเคลือบ / เมลามีน / พลาสติกสีขาวหรอื 
   สีออน 
- ไมมีสี หรือลวดลายภายในภาชนะ 
- สะอาด ไมมคีราบสกปรก        

 
 
 
… 
… 
… 

 
 
 
… 
… 
… 

 
 
 
… 
… 
… 

2 ชอน สอม ตะเกียบ  
- ชอน สอมทําดวยสแตนเลส  
- ตะเกียบทําดวยไมไมตกแตงสี หรือพลาสติกขาว 
- เก็บในภาชนะที่สะอาด 
- วางตั้งเอาดามขึ้นใหเปนระเบียบ   

 
… 
… 
…
… 

 
…
…
…
… 

 
…
…
…..
… 

3 
 

เขียง 
           - แยกใชเฉพาะอาหารดิบ และอาหารสุก 

- มีสภาพดี ไมแตกราว เปนรอง ไมขึ้นรา 
- มีฝาชีครอบ หรือส่ิงปกปดเมื่อไมใชงาน 

 
... 
... 
... 

 
... 
... 
... 

 
... 
... 
... 

4 ภาชนะที่ใชเตรียม และปรุงอาหาร 
- ทําดวยวัสดทุี่ปลอดภัย เชน สแตนเลส อลูมิเนียม  

              สังกะสีเคลือบขาว พลาสติกที่ใชบรรจุอาหาร 
- สะอาดไมมคีราบสกปรก 

 
 
… 
… 

 
 
… 
… 

 
 
… 
… 

5 ภาชนะที่ใสเคร่ืองปรุงรส เชน น้ําปลา น้ําสมสายช ู
- ทําดวยแตนเลส  กระเบื้องเคลือบขาว 
- มีฝาปด 
- ชอนตักทําดวยสแตนเลส  กระเบื้องเคลือบขาว 
- สะอาดไมมคีราบสกปรก 

 
…
…
…
… 

 
…
…
…
… 

 
…
…
…
… 

6 ภาชนะที่ใชใสอาหารออกนอกโรงอาหาร 
          -  ใชถุง หรือแกวพลาสติกใส 
          - โฟมใหม  สะอาด  และเหมาะกับชนิดของอาหาร  

 
… 
… 

 
… 
… 

 
… 
… 
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ผลการสังเกต 

ขอท่ี การสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหาร 
3 2 1 

6 ภาชนะที่ใชใสอาหารออกนอกโรงอาหาร 
          -  ใชถุง หรือแกวพลาสติกใส 
          - โฟมใหม  สะอาด  และเหมาะกับชนิดของอาหาร  

 
… 
… 

 
… 
… 

 
… 
… 

7 การลางภาชนะและอุปกรณ 
- ขั้นตอนที่  1  ลางดวยน้ํายาลางจาน 
- ขั้นตอนที่  2  ลางดวยน้ําสะอาดอีก  2  คร้ัง 

           - อางลางภาชนะมีทอระบายน้ําทีใ่ชการไดด ี

 
… 
… 
… 

 
… 
… 
… 

 
… 
… 
… 

8 การเก็บภาชนะและอุปกรณ 
- จาน ชาม สะอาดคว่ําในภาชนะที่โปรง 
- สะอาด มีส่ิงปกปด 
- วางสูงจากพืน้ 60 เซนติเมตร 

 
… 
… 
… 

 
…
…
… 

 
…
…
….. 
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ผลการสังเกต 
ขอท่ี การสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหาร 

3 2 1 
 

1 
จ. การรวบรวมขยะและน้ําโสโครก 

ถังขยะ 
- ไมร่ัวซึม  
-  ไมมีคราบดาํ 
- มีฝาปด  
- แยกถังขยะเปยก  
- แยกถังขยะแหง   

 
 
…
… 
… 
… 
... 

 
 
…
… 
… 
… 
... 

 
 
…
… 
… 
… 
... 

2 การรวบรวมขยะ 
- มัดถุงขยะใหมิดชิด  
- นําขยะไปทิ้งทุกวัน  

 
... 
... 

 
... 
… 

 
… 
… 

3 การระบายน้ําโสโครก 
- มีทอ หรือรางระบายน้ําเสียที่ใชการไดด ี  
- มีบอดักเศษอาหารและไขมนักอนระบายน้ําเสียทิ้ง 
- มีการตักคราบไขมันทิ้งเปนประจํา 

 
…
…
… 

 
…
…
… 

 
…
…
… 

 
1 

                             ฉ. หองน้ํา หองสวม 
  หองน้ํา    
      - พื้นทําดวยวัสดแุข็งแรง เชนกระเบื้อง 
       - ผนังทําดวยวัสดแุข็งแรง เชนกระเบือ้ง 

- สะอาด ไมมคีราบสกปรก 
-  ไมมีกล่ินเหม็น 
-  มีน้ําใชเพียงพอ 
-  มีถังขยะ 

 
 
… 
… 
… 
… 
… 
… 

 
 
… 
… 
… 
… 
… 
… 

 
 
… 
… 
… 
… 
… 
… 

2 อางลางมือ 
- มีสบู 
- มีน้ําใชเพียงพอ 

 
… 
… 

 
…
… 

 
…
… 
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ผลการสังเกต 
ขอท่ี การสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหาร 

3 2 1 
 

1 
ช. ผูปรุง ผูเสิรฟ 

การแตงกาย 
- สวมเสื้อผาสะอาด 
- สวมเสื้อมีแขน 
- ผูกผากันเปอนขณะปฏิบัติงาน 
- ใสหมวกคลมุผม  
- สวมรองเทาหุมสน 

 
 
… 
…
… 
… 
… 

 
 
… 
…
… 
… 
… 

 
 
… 
…
… 
… 
… 

2 สุขนิสัย 
- ตัดเล็บสั้น 
- ไมทาเล็บ 
- เล็บสะอาด ไมมีคราบสกปรก 
- ไมสวมแหวนที่นิ้วมือ 
- ไมพูดคยุ ไอ จาม ขณะปรุงอาหาร 
- ไมสูบบุหร่ี 
- ไมเคี้ยวหมากฝรั่ง 
- ใชอุปกรณสะอาดหยิบจับอาหาร 
- ใชชอนเฉพาะในการชิมอาหารแตละครั้ง 
- ลางมือกอนสัมผัสอาหารที่ปรุงสุกแลว 
- ลางมือหลังจากหยิบจับสิ่งสกปรก 
- ไมใชมอืหยบิจับเงินแลวมาสัมผัสอาหาร 

 
… 
… 
… 
… 
… 
… 
…
…
…
…
…
…. 

 
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
… 
… 

 
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
… 
… 

3 สุขภาพ 
        -  มีสุขภาพดี  แข็งแรง 
        -  มีหลักฐานการตรวจสุขภาพประจําป 
        -  มือไมเปนแผล  หรือมีหนอง 
        -  ไมเปนโรคผิวหนัง 
        -  ไมปฏิบัติงานขณะทีป่วย 

 
......
......
......
......
...... 

 
......
......
......
......
...... 

 
......
......
......
......
...... 

 
 



ประวัติการศึกษา  และการทํางาน 
 
ชื่อ - นามสกุล นางสาวณฐันนัท  จิวเจริญสกุล 
วัน  เดือน  ป  ที่เกิด วันที่ 30 เดือนมิถุนายน พ.ศ. 2518      
สถานที่เกิด จังหวดันครนายก 
ประวัติการศึกษา ศิลปศาสตรบัณฑิต (ภาษาองักฤษเพื่อการสื่อสาร) 

มหาวิทยาลัยเกริก 
ตําแหนงหนาที่การงานปจจบุัน เจาของกิจการรานอาหาร 
สถานที่ทํางานปจจุบัน รานคิมคิม  อําเภอเมือง  จังหวัดปราจีนบุรี 
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