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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 
 

ความสําคัญของปญหา 
 

อาหารและน้ําเปนปจจยัพื้นฐานที่สําคัญในการดํารงชีวิตของเราทุกคน  อาหารและน้ําเพื่อ
การบริโภคจึงจําเปนตองมีคณุภาพ  สะอาด  ปลอดภัย  และปราศจากสิง่ปนเปอน  เพือ่เสริมสราง
สุขภาพอนามยัของทุกคนใหมีคุณภาพชีวติที่ดี  โดยเฉพาะเดก็วยัเรียนในโรงเรียนทีจ่ะเติบโตเปน
ผูใหญในอนาคต  และเปนทรัพยากรที่มีคณุคาตอสังคม  เปนรากฐานสาํคัญในการพฒันาประเทศ  
ดังนั้นการดูแลสุขภาพเยาวชนใหสมบูรณแข็งแรงทั้งรางกายและจิตใจจึงเปนสิ่งจําเปน (ศากนุ  
เอี่ยมศิลา, 2547: 4)  ปจจุบนัปญหาการปนเปอนในอาหารจากเชื้อโรค  พยาธิ  สารเคมีและโลหะ
หนักในบานเรายังคงมีอยู  สงผลทําใหผูบริโภคยังมีความเสี่ยงตอการบริโภคอาหารที่มีการปนเปอน
จากสารพิษตาง ๆ  ซ่ึงมีผลโดยตรงตอสุขภาพของผูบริโภค  ทั้งยังมีผลกระทบตอระบบเศรษฐกิจ
และสังคมดวย (สุวรรณา  ธรรมรมดี, 2541)  สถานที่จําหนายอาหารมหีลายประเภทเชน  หาบเร  
แผงลอย  รานอาหาร  โรงอาหารในโรงงาน  โรงพยาบาล  และสถานศึกษา  ซ่ึงจัดเตรียมอาหาร
ปริมาณมากใหกับทรัพยากรมนุษยจํานวนมาก  จึงจาํเปนตองระมัดระวังเรื่องสุขาภบิาลอาหารเปน
สําคัญ 
 

โรงอาหารที่ถูกสุขลักษณะตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร  จึงมีความจําเปนอยางยิ่งตอทุก
คนจากการศกึษาของ นุกูล  เพชรชนะ (2549) เร่ืองการศึกษาและพัฒนาการบริหารจัดการในการ
คุมครองผูบริโภคดานอาหารในสถานศึกษา  พบวา  สภาพโรงอาหารในสถานศึกษามากกวารอยละ
50  บริหารจัดการไมถูกตองตามระเบียบของคณะกรรมการคุมครองผูบริโภคดานอาหาร  ตาม
กฎหมายรัฐธรรมนูญ พ.ศ. 2540  และพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535  ในทํานอง
เดียวกัน ศากุน  เอี่ยมศิลา (2547) ไดศึกษาเรือ่งการจัดการสุขาภิบาลอาหารและน้ําบริโภคใน
โรงเรียนทั่วประเทศ  พบวา  โรงเรียนในเขตกรุงเทพมหานครสวนใหญมีโรงอาหารไมผาน
มาตรฐานรอยละ 54.50  โดยเฉพาะในเรื่องที่เกี่ยวกับการปกปดและการรั่วซึมของถังขยะ  และ
โรงเรียนในเขตพื้นที่ตางจังหวัดสวนใหญมีโรงอาหารไมผานมาตรฐานสูงถึงรอยละ 82.71 
เนื่องจากการรั่วซึมของถงัขยะดวยเชนกัน  ทอหรือรางระบายน้ํามีสภาพไมดีหรือไมมีรางระบายน้าํ
เสียจากหองครัว และที่ลางภาชนะลงทอหรือแหลงบําบัดน้ําเสีย  จึงทําใหมีการระบายน้ําเสียลงสู
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แหลงน้ําสาธารณะโดยตรง  นอกจากนี้พื้นที่จําหนายอาหารพรอมบริโภค  ไมมีกระจกสําหรับ
ปกปดอาหารที่ปรุงสําเร็จแลวเพื่อรอการจําหนาย  ในขณะที่ผลการศกึษาของ ผกายรัตน                  
เพ็ญนิเวศนสุข (2544) เร่ืองการประเมินโครงการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนดวย CIPP Model 
กรณีศึกษาโรงเรียนสังกัดเทศบาลเมืองตาก  จังหวัดตาก  พบวา  โรงเรียนเปาหมายทัง้หมดไมผาน
เกณฑมาตรฐานในหมวดสถานที่เตรียมและปรุงอาหาร  หมวดอาหาร  หมวดภาชนะอุปกรณ  
หมวดการเก็บรวบรวมขยะและน้ําโสโครก  และในดานนโยบายพบวา  ผูบริหารเทศบาลและ
ผูบริหารโรงเรียนใหความสําคัญในงานสุขาภิบาลอาหารนอยมาก   
 

แสดงใหเห็นวาการสุขาภิบาลอาหารเกี่ยวของโดยตรงกับผูสัมผัสอาหาร  ซ่ึงมีหนาที่หยิบ
จับอาหารและประกอบอาหารใหสะอาด  ปลอดภัยตอผูบริโภค  สอดคลองกับ นัยนา  ใชเทียมวงศ 
(2547) ไดกลาวไวในบทความเรื่องหองครัวของคุณสะอาดปลอดภัยเพยีงพอหรือไม  ระบุวาปญหา
ความเสี่ยงของโรคที่เกิดจากอาหารเปนสื่อพบวา  การลางมือไมเพียงพอของผูทําหนาที่เตรียม  ปรุง  
และเสิรฟอาหารในสถานประกอบการขนาดเล็ก  และสาเหตุจากการปนเปอนของเชื้อโรคจาก
อาหารดิบไปสูอาหารปรุงสุก  โดยสวนมากผูสัมผัสอาหารมักไมใหความสําคัญในการลางมือกอน
ปฏิบัติงาน  เมื่อมือสกปรกจากการสัมผัสอาหารดิบหรือส่ิงสกปรก  หรือหลังจากใชหองน้ําหอง
สวม  สอดคลองกับผลการศึกษาของ นันทกา  หนูเทพ (2548) เร่ืองปญหาพิษภัยของอาหารที่พบใน
รานอาหาร  กลาววา  การระบาดของโรคที่เกิดจากอาหารเปนสื่อ  มีสาเหตุมาจากผูสัมผัสอาหารเปน
พาหะของโรคหรือมีการระบาดของโรคมากกวารอยละ 89  ดังนั้นผูสัมผัสอาหารจึงมีความสาํคัญ
ในทุกขั้นตอนจนกวาอาหารจะถึงผูบริโภค  และผูสัมผัสอาหารจําเปนตองมีความรูดานสุขาภิบาล
อาหาร  รวมทัง้การปฏิบัติตนอยางเหมาะสมในขณะปฏิบัติหนาที ่
 

จากขอมูลของสถานศึกษาในสังกัดสํานักงานเขตพื้นทีก่ารศึกษาจังหวดัปราจีนบุรี  ป พ.ศ. 
2549  มีโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาลที่เปดสอนในระดับชั้นมัธยมปที่ 1 ถึงชั้นมัธยมปที่ 6  รวม
จํานวน 25 โรงเรียน  ครูผูสอนรวมจํานวน 733 คน  และนักเรียนรวมจํานวน 17,711 คน (ไสว  
จันทรา  และคณะ, 2549)  จากสถิติของสํานักงานสาธารณสุขจังหวัดปราจีนบุรี  ป พ.ศ. 2549 พบวา  
มีโรงเรียนมัธยมศึกษาของรฐับาลเพียง 2 โรงเรียนเทานัน้  ที่ผานเกณฑขอกําหนดสําหรับโรงอาหาร  
และไดรับปายรับรองมาตรฐานโรงอาหาร  ในขณะที่ยังมโีรงเรียนมัธยมศึกษาอีกจํานวน 23 
โรงเรียน  ที่ยังไมผานเกณฑการรับรองมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข  คิดเปนรอยละ 92 (วิชา  
สิทธิวงษ, 2549)  ทําใหเด็กนกัเรียนชัน้มัธยมศึกษาในจังหวัดปราจีนบุรี  มีโอกาสเสี่ยงสูงมากที่จะ
ไดรับเชื้อโรคซึ่งเปนสาเหตขุองโรคอุจจาระรวง  และมอัีตราการปวยสูงอยูในระดับ 1 ใน 10 ของ
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โรคที่ตองเฝาระวังทางระบาดวิทยาทุกป  และเกิดในเขตองคการบริหารสวนตําบลมากกวาเขตเมือง 
(กองสุขาภิบาลอาหาร, 2543 ข)  ดังนั้นการศึกษาวจิัยเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารใน
โรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบุรี  จึงเปนสิ่งสําคัญเพื่อเปนประโยชนตอนักเรยีน
ครู  อาจารย  ผูบริหารในระดบัตาง ๆ  และผูบริโภคทุกคน  และเปนแนวทางใหโรงเรียน  
สถาบันการศึกษา  และหนวยงานที่เกีย่วของใชขอมูลในการวางแผนปองกันแกไขปญหาการ
สุขาภิบาลอาหารของโรงอาหาร  อีกทั้งยังเปนแนวทางในการพัฒนาโรงอาหารของโรงเรียนอื่น ๆ 
ใหไดรับการรับรองมาตรฐานทุกโรงเรียน 
 

วัตถุประสงคการวิจัย 
 

การวิจยัคร้ังนีม้ีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา 
 
 1.  ความคิดเหน็ของผูเกี่ยวของในเรื่องสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหาร  ในโรงเรียน
มัธยมศึกษา  จงัหวัดปราจีนบุรี 
 
 2.  การสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบุรี  จากการ
สังเกต 
 

ขอบเขตของการวิจัย 
 
1.  ขอบเขตเชงิประชากร 
 

การวิจยัคร้ังนีท้ําการศึกษาความคิดเห็นของผูเกี่ยวของในการสุขาภิบาลอาหารของโรง
อาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  ในสังกัดสํานกังานเขตพืน้ทีก่ารศึกษาจังหวัดปราจีนบุรี  
เขต 1  ทั้งหมด 20 โรงเรียน  ประกอบดวย  ผูบริหารโรงเรียน  ครูผูดูแลงานสุขาภิบาล  ผูสัมผัส
อาหาร  และนกัเรียน  
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2.  ขอบเขตเชงิเนื้อหา 
 

การวิจยัคร้ังนีศ้ึกษาการสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหาร  เฉพาะที่เกี่ยวของกับระบบการ
จัดการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 6 ดาน ไดแก  ดานสถานที่รับประทานอาหารและบริเวณทั่วไป  
ดานอาหารและเครื่องดื่ม  ดานภาชนะและอุปกรณ  ดานผูสัมผัสอาหาร  ดานการรวบรวมขยะและ
การระบายน้ําเสีย  และดานสัตวและแมลงนําโรค 
 

ประโยชนท่ีไดรับ 
 
 1.  ผูบริหาร  และครู  อาจารย  ของโรงเรียนมัธยมศึกษาในจังหวัดปราจนีบุรีและโรงเรยีน
มัธยมศึกษาอืน่ ๆ  สามารถนําผลการวิจัยไปประยกุตใช  เพื่อพัฒนาการจัดสุขาภิบาลของโรงอาหาร  
ในโรงเรียนใหผานเกณฑมาตรฐานของกรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข 
 
 2.  กรมอนามยั  กระทรวงสาธารณสุขสามารถใชขอมูลของผลการวิจัย  เพื่อพัฒนาการจัด
สุขาภิบาลของโรงอาหารในโรงเรียน  และการฝกอบรมใหกับผูประกอบการรานอาหาร  ผูปรุง  
และผูสัมผัสอาหาร 
 

นิยามศัพท 
 
 สุขาภิบาลอาหาร  หมายถึง  การจัดการและควบคุมอาหารเพื่อใหอาหารสะอาด  ปลอดภัย
จากเชื้อโรค  พยาธิ  และสารเคมีที่เปนพิษตาง ๆ  ซ่ึงเปนอันตรายตอการเจริญเติบโตของรางกาย  
สุขภาพอนามยั  และการดํารงชีวิตของมนษุย (กองสุขาภบิาลอาหาร, 2544)  
 
 ผูสัมผัสอาหาร  หมายถึง  ผูปรุงและประกอบอาหาร  ผูจําหนาย  ผูประกอบการรานอาหาร  
ผูเสิรฟอาหารในโรงอาหารของโรงเรียนมัธยมศึกษา  จงัหวัดปราจีนบุรี 

 
 โรงอาหาร  หมายถึง  สถานที่ซ่ึงประกอบดวย  รานอาหารและสถานที่ปรุง  ประกอบ  และ
จําหนายอาหาร  โดยโรงเรียนจดัสรางขึ้นเพื่อเปนสถานที่รับประทานอาหารของนักเรียน  ครู  
อาจารย  บุคลากรของโรงเรียนและผูปกครองทั่วไป 
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 โรงเรียน  หมายถึง  โรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาลในสังกัดสํานักงานเขตการศึกษา  
จังหวดัปราจีนบุรี  เขต 1  ในระดับชั้นมัธยมศึกษาปที่ 1 ถึงชั้นมัธยมศึกษาปที่ 6 

 
 การฝกอบรม  หมายถึง  การถายทอดการเรยีนรูดานสุขาภบิาลอาหารใหกับผูสัมผัสอาหาร
ในโรงอาหารของโรงเรียนมัธยมศึกษา  จงัหวัดปราจีนบุรี  เพื่อการนาํไปปฏิบัติไดอยางถูกตอง 
 



บทที่ 2 
 

การตรวจเอกสาร 
 

การวิจยัคร้ังนีไ้ดตรวจเอกสารที่เกี่ยวของกับ  หลักการสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารใน
โรงเรียน  ขอปฏิบัติตามมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหาร  การจัดการศึกษาในจังหวดั
ปราจีนบุรี  และการฝกอบรมการสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารในโรงเรียน  โดยมีรายละเอียด
ดังนี ้
 

หลักการสุขาภบิาลอาหารของโรงอาหารในโรงเรียน 
 
 การสุขาภิบาลอาหาร  หมายถึง  การจัดการและควบคุมอาหารเพื่อใหอาหารสะอาด  
ปลอดภัยจากเชื้อโรค  พยาธิ  และสารเคมีที่เปนพิษตาง ๆ  ซ่ึงเปนอันตรายตอการเจริญเติบโตของ
รางกาย  สุขภาพอนามัย  และการดํารงชีวิตของมนุษย (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2544: 1)  การบริโภค
อาหารที่ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร  จึงไมไดหมายความเพียงแตบริโภคเขาไปแลวไมเกิดโรคและ
โทษในระยะเวลาปจจุบันเทานั้น  แตยังหมายถึงการไมมีพิษภยั  เปนโทษ  หรือกอใหเกิดโรคใน
ระยะยาวดวย  ในทํานองเดียวกัน อังสนา  พิศนุภูมิ (2542) ระบุวา  การสุขาภิบาลอาหาร  หมายถึง  
การดําเนนิการเกี่ยวกับการควบคุมอาหารใหสะอาด  ปราศจากเชื้อโรค  พยาธิ  และสารพิษ  ที่จะทํา
ใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค  โดยการจดัและควบคุมสื่อกลางตาง ๆ เชน  อาหารดิบ  ผูสัมผัสอาหาร  
ภาชนะและอปุกรณ  สัตวและแมลงนําโรค  และสถานที่ใหถูกสุขลักษณะ  เพื่อปองกันการปนเปอน
ในอาหาร 
 
 ดังนั้น  การสุขาภิบาลอาหารในสถานที่จําหนายอาหาร  จึงมีความสําคญัอยางยิ่งตอ
ผูบริโภค  นอกจากทีก่ลาวมาแลว พัฒน  สุจํานงค (2537: 228) กลาววา  สุขาภิบาลอาหาร  หมายถึง
วิธีการตาง ๆ ที่จัดการกับอาหาร  เพื่อใหอาหารที่ปรุงขึ้นปลอดภัยจากการเกิดโรค  โดยการจัดการ
ควบคุมและแกไขสิ่งแวดลอมตาง ๆ ที่มีสวนเกี่ยวของกบัอาหารเชน  สถานที่ประกอบอาหาร  การ
เก็บอาหารกอนและหลังการปรุงเสร็จแลว  อากาศ  น้ํา  แสงสวาง  ภาชนะ  และเครื่องมือประกอบ
อาหาร  รวมทัง้ผูสัมผัสอาหาร  ในขณะที่ปจจุบันมีบุคคลเปนจํานวนมากยังคํานึงถึงรสชาติของ
อาหารมากกวาเรื่องความปลอดภัย  และความสะอาดในการปรุงและการเสิรฟอาหาร  หากความคดิ
เชนนี้ยังมีอยู  การเกิดโรคจากอาหารเปนสือ่ก็อาจไมมีจดุจบลงได  ดังนัน้รานอาหารไมวาจะ
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ใหบริการในรูปแบบใดก็ตามยังคงจําเปนตองมีการจัดการสุขาภิบาลอาหารที่เหมาะสม  เพื่อปองกัน
โรคติดตอตาง ๆ ที่เกิดจากอาหารเปนสื่อ  เพื่อสรางสุขนิสัยที่ดีแกผูสัมผัสอาหาร  ผูบริโภค  และ
เพื่อหาวิธีการที่จะปรับปรุงแกไขและจัดรปูแบบการสุขาภิบาลอาหารใหดีขึ้น 
 
1.  สาเหตุของการปนเปอนในอาหาร 
 
 สาเหตุที่ทําใหผูบริโภคยังมีปญหาโรคระบบทางเดินอาหาร  เนื่องจากความไมสะอาดของ
อาหารคือ  ถูกปนเปอนโดยเชื้อโรค  หนอนพยาธิ  หรือสารเคมีตาง ๆ นั้น  เกดิขึ้นจากขั้นตอนการ
ผลิตที่ไมถูกสุขอนามัย  สอดคลองกับการศึกษาของ ศิวาพร (2540) เร่ืองสภาพสุขาภบิาลอาหารของ
โรงอาหาร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  เพื่อเปนแนวทางในการบริหารและจัดการงานโรงอาหาร  
พบวา  ผูประกอบการรานอาหารหรือผูขายอาหารยังมีสุขลักษณะสวนบคุคลที่ไมถูกตอง  เพราะมี
เชื้อ Staphylococus auresu ปนเปอนจํานวนมาก  จากการวิเคราะหคณุภาพอาหารดานจุลินทรีย  
โดยสวนใหญพบการปนเปอนในปริมาณที่ไมเกิดอนัตราย  การประกอบอาหารเหลอืคางจากวนั
กอน  การปรุงอาหารไมสุกเพียงพอ  การเก็บอาหารไวนานโดยไมมกีารอุนเพื่อฆาเชือ้จุลินทรีย   
การจําหนายอาหารคุณภาพต่ําใกลหมดอายุ  การเสิรฟโดยการปนเปอนจากมือผูสง  การขนสงที่ไม
มีภาชนะปกปด  โดยผานสื่อนําโรคเชน  ฝุนละออง  สัตวและแมลงที่เปนพาหะนําโรค  ภาชนะและ
อุปกรณ  และที่สําคัญที่สุดคือผูสัมผัสอาหารเปนโรคติดตอโดยไมแสดงอาการ (กองสุขาภิบาล
อาหาร, 2543ก: 5) จะเห็นไดวา  หากไมมีการควบคุมอาหารใหสะอาดถกูหลักสุขาภิบาลแลว   
จะกอใหเกิดอนัตรายตอสุขภาพไดทั้งแบบเฉียบพลันและแบบเรื้อรังโดยไมรูตัว 
 
2.  โรคท่ีเกิดจากอาหารเปนสื่อ 
 
 ส่ิงที่กอใหเกิดโรค (Agent)  หมายถึง  ตนเหตุหรือสาเหตทุี่ทําใหเกิดโรค  อาจเปนสิ่งมีชีวิต
หรือไมมีชีวิตก็ได  โดยพิจารณาจากปริมาณเชื้อโรค  ความรุนแรงของอาการ  และระยะเวลาที่
สัมผัสกับสิ่งที่ทําใหเกดิโรค  โดยสามารถจําแนกไดดังนี้ (สุรพงษ  ศรีประไหม, 2543) 
 
 2.1  โรคทางชวีภาพ (Biological Agents)  หมายถึง  ส่ิงมีชีวิตที่สามารถมองเห็นไดดวยตา
เปลาหรือมองไมเห็นก็ไดเชน  แบคทีเรีย  ไวรัส  ปาราสิต  เชื้อรา 
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  2.1.1  โรคท่ีเกิดจากเชื้อแบคทีเรีย  คือ  อหิวาตกโรค  โรคบิดแบซิลลารีย  ไขไทฟอยด   
โรคแอนแทรก็ซ  โรคอุจจาระรวง  วณัโรค  โรคคอตีบ  โดยมีอาการทองเดิน  อาเจยีน  ถายเปนน้าํ  
เบื่ออาหาร  ออนเพลีย  พบเชื้อในอาหารสกุ ๆ ดิบ ๆ  อาหารทะเลสดเชน  กุง  ปลา  น้ํานม 
 
  2.1.2  โรคท่ีเกิดจากเชื้อไวรัส  คือ  โรคไขสันหลังอักเสบ  โรคตับอักเสบจากเชื้อไวรัส  
โรคโปลิโอ  ไขหวัดใหญ  โรคคางทูม  อาการที่พบผูปวยจะมไีขสูง  หนาวสั่น  ปวดศรีษะ  
ออนเพลีย  แสบคอ  มักพบเชื้อในน้ํานม  น้ําดื่ม  น้ําใช  และอาหารที่ปรุงไมสุกเพียงพอ  การ
รับประทานอาหารโดยไมใชชอนกลาง   
 
  2.1.3  โรคท่ีเกิดจากปาราสติ  คือ  โรคบิด  โรคพยาธิไสเดือน  โรคพยาธิแสมา  โรค
พยาธิเสนดาย  โรคทริคิโนซีส  โรคพยาธิใบไม  โรคพยาธิตัวตืด  โรคสปารกาโนซีส  อาการของ
โรค  ปวดทอง  คล่ืนไส  อาเจียน  ทองเดิน  เหงื่อออกมาก  นอกจากนีอ้าจมีผ่ืนคันตามรางกายดวย  
พบในอาหารดิบ  ผักสดที่ลางไมสะอาด  น้ําดื่ม  น้ําใช  สัตวน้ําจืดเชน ปูนา  สมตําปู  กอยปลา   
ปลารา   
 
  2.1.4  โรคท่ีเกิดจากพิษของแบคทีเรีย  คือ  พิษจากชื้อคลอสตรเีดียม  พบในดนิ  ฝุน
ละออง  ผัก  ผลไม  และอาหารกระปองที่บวมนูน  ผูปวยจะมีอาการออนเพลีย  มีอัมพาตทาง
ประสาทตาและสมอง  และพิษจากเชื้อสแตปฟโลคอคคัส  อาหารที่พบไดแก  ขนมหวาน  หมูแฮม  
ขนมจีน  แซนดวิช  สลัด  ผูปวยจะมีอาการคลื่นไสรุนแรง  อาเจียน  และถายเปนน้ํา   
 
  2.1.5  โรคท่ีเกิดจากพิษของเชื้อรา  คือ  โรคอะฟาท็อกชโิคซีส  พบไดบอยในเด็กอายุ
ตั้งแต 3-14 ป  ในชวงระหวางเดือนมิถุนายนถึงเดือนพฤศจิกายน  อาหารที่พบไดแก  ขาวโอต   
ขาวสาลี  ขาวโพด  ถ่ัวลิสง  หอม  กระเทยีม  กุงแหงและพริกแหง  ผูปวยจะมีอาการหนามืดตาลาย  
ใจสั่น  อาเจยีน  ปวดทอง  เหงื่อออกมาก  ความดันโลหติลดลง  ในรายที่รุนแรงอาจถึงตายได   
 
  2.1.6  โรคท่ีเกิดจากพิษของพืชและสัตวตามธรรมชาติ  คือ  เห็ดพิษ  กลอยดิบ  มัน
สําปะหลังดิบ  ลูกเนียง  เมล็ดแสลงใจ  เมล็ดละหุง  ลําโพง  สลอด  แมงดาถวย  ปลาปกเปา  คางคก  
หอยทะเลบางชนิดในชวงฤดูรอน  เมื่อรับประทานแลวทําใหเกิดอาการคลื่นไส  อาเจียน  ปวดศีรษะ  
ออนเพลีย  ชักกระตุก  และมอีาการประสาทหลอน  สารพิษบางชนิดทาํใหผูบริโภคถึงตายได   
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 2.2  โรคทางเคมี (Chemical Agents)  หมายถึง  สารเคมีตาง ๆ ที่ทําใหเกิดโรคไดแก  
สารพิษในน้ํา  สารพิษในดนิ  และอากาศ ขยะมูลฝอย  โลหะหนัก  สารปรุงแตงอาหาร 
 
  2.2.1  โรคท่ีเกิดจากพิษของสารเคมี  คือ  สารตะกั่ว  สารปรอท  สารหนู  แคดเมียม  
ลีลานุช  สุเทพารักษ (2536) ไดศึกษาเรื่องพิษภยัในอาหาร พบวา  ปริมาณแคดเมียมในปลาหมึกสด
คอนขางสูง  โดยเฉพาะสวนไสและหวัปลาหมึกมีปริมาณมาก  จึงควรแยกลางทําความสะอาด  และ
การบริโภคไขปลาหมึกเสี่ยงตอการไดรับแคดเมียม  โดยสารนี้สวนหนึง่จะไปเคลือบอยูตามเหงือก
และคอฟนทําใหมีสีเหลืองเรียกวาวงแหวนแคดเมยีม  ยาฆาแมลงและยาปราบศัตรูพชื  สารที่ใชปรุง
แตงอาหาร  สารเคมีที่เกิดขึน้ในขณะปรุงอาหารเชน  น้าํมันที่ใชทอดอาหารหลาย ๆ คร้ังแลวไมได
เปล่ียนน้ํามนัใหม  น้ํามันชนดินี้จะมีสารอนุมูลอิสระและสารกอมะเร็ง  พิษตาง ๆ จากสารเหลานี้มี
ลักษณะทั้งสะสมในรางกาย  และรุนแรงชนิดเฉียบพลัน  กอใหเกิดอาการคลื่นไส  อาเจียน  หายใจ
ขัด  ชัก  หมดสติ  จนอาจเสยีชีวิตได  หากสะสมในอวยัวะตาง ๆ จะทาํใหอวยัวะนัน้ออนแอลง  
หรือกอใหเกิดมะเร็งในที่สุด 
 
  2.2.2  อันตรายจากสีสังเคราะหผสมอาหาร  แมจะเปนสทีี่อนุญาตใหใชในอาหารได  
หากบริโภคในปริมาณที่มากหรือบอยครัง้  จะกอใหเกดิอันตรายตอผูบริโภคคือ  สีจะไปเคลือบเยือ่
บุกระเพาะอาหารและลําไส  ทําใหน้ํายอยออกมาไมสะดวก  อาหารยอยยาก  เกิดอาการทองอืด  
ทองเฟอ  และขัดขวางการดดูซึมอาหาร  ทําใหทองเดนิ  น้ําหนกัลด  ออนเพลีย  อาจมีอาการตับและ
ไตอักเสบ  ซ่ึงจะเปนสาเหตขุองโรคมะเร็งในอนาคต (นนัทกา  หนูเทพ  และนยันา  ใชเทียมวงศ, 
2541) 
 
 สาเหตุตาง ๆ ที่ทําใหเกิดโรคทั้งทางชีวภาพและสารเคมี  จึงเปนสิ่งที่อยูใกลตวัผูบริโภค  
โดยเฉพาะนักเรียนซ่ึงอยูในวยัเจริญเติบโตที่รางกายตองการใชพลังงาน  และตองการอาหารที่
หลากหลายในแตละวนั  ทําใหนักเรยีนขาดความรอบคอบในการเลือกซื้ออาหารรับประทานเอง  
และมักพบปญหาการเจ็บปวยบอย ๆ  ซ่ึงการสุขาภิบาลอาหารสามารถปองกันไดทั้งอาหารและ
ส่ิงแวดลอม  ดงันั้นการควบคุมความปลอดภัยของอาหารในโรงเรียนจงึเปนความรับผิดชอบของทุก
คนที่เกี่ยวของ  ไมวาจะเปนผูบริหารโรงเรียน  ครูผูดแูลงานสุขาภิบาลอาหาร  ผูประกอบการ
รานอาหาร  ผูปรุง  และผูจําหนายอาหาร  ตลอดจนตัวนกัเรียนเองทีต่องปฏิบัติใหถูกตองตาม
หลักการสุขาภบิาลอาหาร  เพื่อลดความเสีย่งของการเจ็บปวยลง (นัยนา  ใชเทียมวงศ, 2546)  
เนื่องจากโรงเรียนเปนสถานที่ที่นักเรียนใชเวลาสวนใหญประมาณวันละ 8-10 ช่ัวโมง  ในการทํา



 

 

10 

กิจกรรมตาง ๆ มากมาย  รวมทั้งการรับประทานอาหารเชา  กลางวัน  และอาหารวางในโรงเรียน  
ทําใหนกัเรียนมีเวลาจํากดัในการเลือกซื้อและรับบริการอาหาร  ทางโรงเรียนจึงจําเปนตองสงเสริม
งานดานสุขาภบิาลอาหาร  เพื่อสรางนิสัยที่ดีในการเลือกซื้อและรับบริการอาหารที่ถูกสุขลักษณะ
ของนักเรียน  รวมทั้งจัดระบบการบริการของรานอาหารในโรงเรียนใหไดการรับรองมาตรฐานของ
กระทรวงสาธารณสุข 
 
3.  มาตรฐานการสุขาภบิาลอาหาร 
 
 ตั้งแตปงบประมาณป พ.ศ. 2542  กรมการปกครอง  กระทรวงมหาดไทย  การทองเที่ยว
แหงประเทศไทย  และกรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข  ไดรวมกนัดําเนินโครงการอาหารสะอาด  
รสชาติอรอย (Clean Food Good Taste) ขึ้น  โดยเนนการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมอนามัยที่ถูกตอง
ตามหลักสุขาภิบาลอาหาร  เพื่อลดความเสีย่งจากการบริโภคอาหารและน้ําที่ไมสะอาด  สงเสริม
และสนันสนนุใหทองถ่ินจดับริการอาหารที่ถูกสุขลักษณะเพื่อคุมครองผูบริโภค  โดยมาตรฐาน
สุขาภิบาลอาหารสําหรับสถานที่ปรุง  ประกอบ  และจําหนายอาหารไดแก  รานอาหาร  โรงอาหาร  
และแผงลอย  มรีายละเอียดดังนี้ (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2544) 

 
 3.1  สถานที่ประกอบการและพื้นท่ีจําหนายอาหาร 

 
 สถานที่เตรียม  ปรุง  ประกอบ  และจําหนายอาหารตองสะอาดเปนระเบยีบ  ตอง

จัดเตรียมปรุงอาหารบนโตะที่สูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร  สะดวกตอการทํากจิกรรมตาง ๆ  
จัดใหมีอุปกรณและเครื่องมือที่จําเปนอยางครบถวน  สะดวกในการนาํไปใช  ควรมกีารดูแลทํา
ความสะอาดสถานที่อยางสม่ําเสมอ  มีการปองกันสัตวและแมลงนําโรคตาง ๆ ไมใหเขามาสัมผัส
อาหารได  มีการกําจัดขยะมลูฝอย  จัดทําทอระบายน้ําทิ้งที่เหมาะสมถูกตองตามหลักวชิาการ   
มีบอดักไขมัน  จัดทําหองน้าํ  หองสวมใหเพียงพอ  และรักษาใหสะอาด  มีอางลางมือและสบูใช
ตลอดเวลา  เวนแตกรณีที่เปนการจําหนายในที่หรือทางสาธารณะ  มูลฝอยและน้ําเสยีมีการกําจัด
ดวยวิธีที่ถูกหลักสุขาภิบาลและถูกสุขลักษณะ  จัดใหมกีารระบายอากาศใหมีการไหลเวียน  มีปลอง
ระบายควนัและกลิ่นจากการประกอบอาหาร 
 
  บริเวณที่เตรียมและปรุงอาหารควรสะอาด  เปนระเบยีบ  พื้นทําดวยวัสดุถาวรแข็งแรง  
พื้นเรียบ  สภาพดี  สะดวกในการปฏิบัติงาน  สามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง  พื้น  ผนัง  
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เพดาน  ควรใชวัสดุที่ทําความสะอาดไดงาย  ไมมีคราบสกปรกหรือคราบไขมันติดอยู  และควรใชสี
ขาวหรือสีออน  ซ่ึงจะชวยใหเห็นสิ่งสกปรกไดงายเชน  คอนกรีต  กระเบื้อง  หินขัด  และไมชํารุด
จนเปนแหลงสะสมความสกปรก  มีการระบายอากาศรวมทั้งกลิ่น และควันจากการทําอาหารไดดี  
ในบริเวณที่มกีล่ินและควันจากการทําอาหารตองโปรง  มีการระบายกลิ่น  ควัน  และความรอนไดดี  
หรือใชพัดลมดูดอากาศ  โดยมีปลองระบายควันชวย  และตองไมรบกวนบริเวณขางเคียงดวย  ตอง
ทําความสะอาดปลองระบายควันเปนประจาํ  ไมเตรียมและปรุงอาหารบนพื้น  เพราะพืน้เปนสวนที่
มีโอกาสปนเปอนสิ่งสกปรกไดมาก  ดังนั้นจึงหามวางอาหาร  ภาชนะทีใ่สอาหาร  ไมเตรียมและ
ปรุงอาหารบนพื้น  ทั้งนี้จะชวยปองกันอาหารปนเปอนและชวยใหทําความสะอาดพืน้ได
โดยสะดวกและทั่วถึง  สวนโตะเตรียมและปรุงอาหาร  ผนังบริเวณเตาไฟตองทําดวยวสัดุที่ทําความ
สะอาดงายเชน  สแตนเลส  กระเบื้อง  มสีภาพดี  โตะตองสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร  และ
ตองเตรียมและปรุงอาหารบนโตะที่เรียบสะอาด  ควรมีโตะสําหรับวางอาหารและภาชนะตาง ๆ ให
เพียงพอ  ไมคับแคบเกินไป   
 
  สถานที่รับประทานอาหารตองสะอาดเปนระเบียบ  พืน้ในบริเวณที่รับประทานอาหาร
ทําดวยวัสดแุขง็แรง  พื้นเรียบ  ไมดูดซึมน้าํ  ทําความสะอาดไดงาย  ผนัง  เพดานควรใชสีออน  และ
ทําความสะอาดอยูเสมอ  บริเวณโดยรอบเปนระเบยีบ  ไมมีน้ําเสีย  และไมมีกองขยะ  ไมมีคราบ
สกปรก  หรือหยากไย  โตะ  เกาอี้  สะอาด  แข็งแรง  จัดเปนระเบียบ  บริเวณพืน้ผิวโตะทําดวยวัสดุ
เรียบ  ทําความสะอาดงาย  ไมหลุดลอกจนกอใหเกิดความสกปรก  ควรเก็บภาชนะและทําความ
สะอาดโตะทนัทีหลังการรบัประทานอาหาร  ไมมีคราบอาหารทิ้งไวนาน  มีการระบายอากาศที่ดี
และสําหรับหองรับประทานอาหารที่มีเครื่องปรับอากาศตองมีเครื่องดูดอากาศ  บริเวณที่
รับประทานอาหารควรโปรง  มีแสงสวางเพยีงพอ  ไมรอนอบอาว  ไมมีฝุน  ไมมีกล่ินควันจากการ
ปรุงอาหารรบกวน  ควรปองกันสัตวตาง ๆ เชน  สุนัข  แมว  ไมใหมาอาศัยหรือหาอาหารในโรง
อาหาร  และไมควรเล้ียงสัตวทุกชนดิในบริเวณโรงอาหาร  ทั้งนี้ตองเกบ็เศษอาหารใหมิดชิดไมให
เปนแหลงอาหารของสัตวตาง ๆ ได  และตองติดเครื่องหมายหามสูบบหุร่ีที่สามารถมองเห็นได
ชัดเจน (ลีลานุช  สุเทพารักษ, 2544) 
 
  โรงอาหารจัดเปนอาคารประกอบที่สําคัญของโรงเรียน  เพราะชวยใหนกัเรียนมี
สถานที่รับประทานอาหารเปนสัดสวน  ถูกสุขลักษณะ  และสะดวกตอการควบคุมเรื่องความ
สะอาด  นอกจากนี้ยังชวยใหนักเรียนรูจักระเบียบในการรับประทานอาหาร  สรางทัศนคติและสุข
นิสัยที่ดีแกนกัเรียน  โรงอาหารควรออกแบบเปนอาคารเอนกประสงค  สามารถใชกับกิจกรรมอื่น ๆ
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ได  ตามมาตรฐานขั้นต่ําของงานสุขศึกษากาํหนดวา  ภายในโรงอาหารจะตองจดัใหมนี้ําดื่ม  น้ําทีใ่ช
ตองสะอาดเพยีงพอ  มีโตะอาหารและมานัง่เพียงพอกับจาํนวนนักเรยีน  มีอางน้ําสําหรับลางมือ  
ลางภาชนะ  ทีใ่ชรับประทานอาหาร  มีพืน้ที่เฉลี่ย 1 ตารางเมตรตอนักเรียน 1 คน  มีที่รองรับเศษ
อาหารที่ถูกสุขลักษณะอยางเพียงพอ  มีเคานเตอรจําหนายอาหาร  มีลวดตาขายเพื่อปองกันแมลงวัน  
ถาไมสามารถกําจัดไดควรมร้ัีวปองกันสัตวเล้ียงเชน  สุนขั  แมว  เขาไปรบกวน  และมีรองระบาย
น้ําเสียสูบอบําบัดกอนทิ้งลงสูแหลงน้ําสาธารณะ (อุบล  วิทยาเอนกนนัท, 2538) 
 
 3.2  อาหารและเครื่องดื่ม 
 
  3.2.1  อาหารสด  เชน  ผักสด  ผลไม  ควรเลือกที่มีเนื้อแนน  สีสดตามธรรมชาติ  อยูใน
สภาพใหม  สะอาด  ไมเหี่ยวเฉา  ไมมีรองรอยเนาช้ํา  หรือข้ึนรา  ไมมีเศษดินหรือคราบสกปรก  
รวมทั้งคราบสีขาวของวัตถุมพีิษฆาแมลงตดิอยู  เนื้อสัตวจะตองมีสีแดงตามธรรมชาติ  ไมช้ําเลือด  
ไมมีกล่ินบูดเนา  ที่สําคัญตองไมมีเม็ดสาคูหรือตัวออนของพยาธิตัวตดืในเนื้อหมู  เนื้อวัว  และควร
เลือกซื้อจากแหลงที่มีสัตวแพทยรับรองหรือมีปายอาหารปลอดภัย  เนือ่งจากปญหาที่มักพบได
เสมอคือ  การฆาสัตวและขายกันเองในหมูบาน  หรือนําสัตวตายโดยไมทราบสาเหตุมาบริโภค   
จึงทําใหมีโอกาสไดรับเชื้อจากโรคติดตอเชน  โรคแอนแทรกซ   สําหรับไขสดจะตองมีผิวนวล
คลายมีแปงเคลือบที่เปลือกไข  ถาไมมีแสดงวาเปนไขเกา  เปลือกตองไมแตกราว  ไมมีมูลสัตวหรือ
คราบสกปรกติดอยู  ไขใหมจะมีน้ําหนกัมากกวาไขเกา  และเมื่อเขยาจะไมคลอน (นันทกา  หนูเทพ  
และนยันา  ใชเทียมวงศ, 2541)  อาหารสดทุกชนิดตองลางใหสะอาดกอนนํามาปรุง  หรือเก็บ
อาหารประเภทเนื้อสัตวดิบในอุณหภูมิที่ไมสูงกวา 7.2 องศาเซลเซียส  และตองปรุงใหสุกโดยใช
ความรอน (สุวรรณา  ธรรมรมดี, 2541) 
 
   การลางผักสด  มีขอแนะนําดงันี้ (เกศกนก  สุกแดง, 2549)  ควรแชผักทิ้งไวใน
น้ําผสมผงฟู 15 นาที  ชวยลดปริมาณสารพิษได 90 %  ปอกเปลือกแลวลางน้ําสะอาด 1 - 2 คร้ัง  
ชวยลดปริมาณสารพิษได 80 %  เด็ดผักเปนใบ ๆ แชทิ้งไวในน้ําผสมน้ําสมสายชู 15 นาที  ชวยลด
ปริมาณสารพิษได 60 - 80 %  เปดน้ําไหลผานแรงพอประมาณแลวใชมือคล่ีผักทีละใบ  ชวยลด
ปริมาณสารพิษได 50 - 60 %ลางผักดวยน้ําผสมดางทับทิม  ชวยลดปริมาณสารพิษได 30 - 40 %  
ลางผักดวยน้ําผสมเกลือ  ชวยลดปริมาณสารพิษได 35 - 40 %  ลางผักใหสะอาดแลวแชน้ําทิ้งไว
นาน 15 นาที  ชวยลดปริมาณสารพิษได 10 - 30 % 
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   หลักพิจารณาในการเลือกอาหารสด  โดยคํานึงถึงหลัก 3 ป. คือ  ประโยชน  คือ  
เลือกอาหารที่สดใหม  มีคุณคาทางโภชนาการครบถวน  เหมาะสมกับความตองการในชวงอายตุาง 
ๆ  ปลอดภัย  คือ  เลือกอาหารที่แนใจวาสะอาด  ปลอดภัย  ผลิตจากแหลงที่เชื่อถือได  ไมมีความ
เสี่ยงตอการเกดิโรค  ทั้งนี้เนือ่งจากสารพิษและสารเคมีไมอาจทําลายไดดวยความรอน  และ
ประหยดั  คือ  เลือกอาหารตามฤดูกาล  อาหารที่ผลิตในทองถ่ิน  ซ่ึงจะสงผลใหไดอาหารที่มี
คุณภาพดี  ราคาถูก  และหาซื้อไดสะดวก 
 
  3.2.2  อาหารแหง  เชน  กุงแหง  ถ่ัวและธญัพืชตาง ๆ ตองเลือกที่สะอาด  ไมมีกล่ิน
เหม็นหืน  เปลือกแหงสนิท  เมล็ดสมบูรณ  เนื้อแนน  ไมลีบ  ไมฝอ  ไมแตกหัก  และทีสํ่าคัญตอง
ไมมีเชื้อราที่อาหารนั้นหรือมีสีเขมผิดปกติ  เพราะสารพิษของเชื้อราที่เรียกวาอะฟลาท็อกซิน  
สามารถทนความรอนไดถึง 260 องศาเซลเซียส  ความรอนขนาดน้ําเดือดไมสามารถทําลายสารพิษ
นี้ได  ควรเลือกซื้อจากแหลงที่เชื่อถือได (นันทกา  หนูเทพ  และนยันา  ใชเทียมวงศ, 2541) 
  
  3.2.3  อาหารใสสี  เชน  ทับทิมกรอบ  กุงแหง  อาหารถกูใสสีเพื่อใหดนูารับประทาน
หรือปกปดขอบกพรองของอาหาร  เพื่อความปลอดภยัของผูบริโภค  กระทรวงสาธารณสุขจึงได
กําหนดชนิดอาหารที่มีการจาํกัดการใชสีไว 3 ประเภท  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 
66 พ.ศ. 2525  ดังนี ้
 
   1)  อาหารที่หามใสสีผสมทุกชนิด  ไมวาจะเปนสีธรรมชาติ  หรือสีสังเคราะห 
มี 14 ชนิด คือ  อาหารทารก  นมดัดแปลงสําหรับทารก  อาหารเสริมสําหรับเด็ก  เนื้อสัตวทุกชนดิที่
ปรุงแตงและทาํใหเค็มหรือหวาน  เนื้อสัตวทุกชนิดที่ปรุงแตงรมควันทําใหแหง  ผลไมสด  ผลไม
ดอง  ผักดอง  แหนม  กุนเชยีง  ไสกรอก  ลูกชิ้น  หมยูอ  ทอดมัน  ขาวเกรียบ  กะป  และเนื้อสัตว
ทุกชนิด  ยกเวนไกสด 
 
   2)  อาหารที่ใชไดเฉพาะสีจากขมิ้นหรือผงกระหรี่มี 1 ชนิด คือ  เนื้อไกสด 
 
   3)  อาหารที่หามใสสีผสมทุกชนิด  ยกเวนสีที่ไดจากธรรมชาติมี 3 ชนิด คือ  
เนื้อสัตวทุกชนิดที่ยาง  อบ  หรือทอด  บะหมี่กึ่งสําเร็จรปู  เสนบะหมี ่ แผนเกีย๊ว  หมี่ซ่ัว  สปาเก็ตตี้  
มักกะโรนี  และน้ําพริกแกง 
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   สีที่ไดจากธรรมชาติไดแก  สีเขียวจากใบเตย  พริกเขยีว  คะนา  สีเหลืองจาก
ขมิ้น  ลูกตาลย ี ไขแดง  ฟกทอง  เมล็ดคําแสด  ดอกคําฝอย  ดอกโสน  สีแดงจากครั่ง  กระเจีย๊บ  
มะเขือเทศ  มะละกอ  พริกแดง  ถ่ัวแดง  สีน้ําเงินจากดอกอัญชัน  สีดําจากกาบมะพราวเผา  ถ่ัวดํา  
ดอกดิน  สีน้ําตาลจากน้ําตาลเคี่ยวไหม  หากจําเปนตองใชสีสังเคราะหผสมอาหารควรใชในปริมาณ
ที่นอยที่สุด (นนัทกา  หนูเทพ  และนยันา  ใชเทียมวงศ, 2541) 
 
  3.2.4  อาหารที่บรรจุในภาชนะที่ปดสนิท  เชน  น้ําปลา  น้ําสมสายชู  เครื่องปรุงรส  
ตองมีฉลากและมีอักษรเลขทะเบียนตําหรับอาหาร  เครื่องหมาย อย.  อาหารและเครื่องดื่มบรรจุ
กระปองตองมสีภาพใหม  ไมเปนสนิม  ไมบุบบวม  และยังไมหมดอายุ  และไมควรเก็บไวใกล
สารเคมีอ่ืนที่ไมใชสารอาหาร  เก็บเปนระเบียบสูงจากพืน้อยางนอย 30 เซนติเมตร  เพื่อปองกัน
ไมใหเปนแหลงอาศัยของสัตวนําโรค (สุวรรณา  ธรรมรมดี, 2541) 
 
  3.2.5  น้ํา  เคร่ืองดื่ม  และน้ําแข็ง  ตองสังเกตลักษณะทัว่ไปคือ  กล่ิน  รส  ตองเปนไป
ตามธรรมชาติ  ในกรณีมีสีตองไมเขมเกินไป  บรรจุในภาชนะที่สะอาด  มีฝาปดสนิท  น้ําแข็งตอง
ใส  ไมมีตะกอน  บรรจุในถุงพลาสติกใสที่สะอาดปดผนกึเรียบรอย  สวนน้ําดื่มบรรจุขวดตองมี
ฉลากชัดเจนตามขอกําหนดวาดวยเรื่องฉลากอาหาร  น้ําผลไมตาง ๆ  ตองตมใหเดือด  กรองให
สะอาด  หามใชสารกันบูดหรือใชซัคคารินหรือสียอมผา  บรรจุในภาชนะปดสนิท  และควรลาง
ภาชนะ  เพื่อใหฝุนละอองทีอ่าจติดมาในระหวางขนสงหลุดไปกอนนาํไปเก็บ  ตองมีอุปกรณดาม
ยาวสําหรับตกั  หามใชมือหรือจานตักโดยตรง  ที่เก็บน้ําดืม่  น้ําแข็งตองอยูหางจากอางลางมือ  หรือ
ที่ลางภาชนะอปุกรณอยางนอย 1 เมตร (นันทกา  หนูเทพ  และนยันา  ใชเทียมวงศ, 2541)  น้ําแข็งที่
ใชบริโภคเก็บในภาชนะที่สะอาด  มีการปกปดอยูเสมอ  วางสูงจากพืน้อยางนอย 60 เซนติเมตร  
(ลีลานุช  สุเทพารักษ, 2544) 
 
 3.3  การเก็บรักษาอาหารกอนและหลังปรุงอาหาร  ควรเปนระเบียบ  ควรใสภาชนะที่
สะอาด  ไมวางใกลสารเคมีที่เปนพษิ  อาหารที่เนาเสียงายตองเก็บที่อุณหภูมิต่ํา  เพื่อยับยั้งการ
เจริญเติบโตของเชื้อโรค  และชะลอการเนาเสีย  อุณหภมูิในการเก็บรักษาอาหารสรปุไดดังนี้ (สุชาติ  
โสมประยูร  และคณะ, 2542)  การปรุงอาหาร  ควรใชความรอนสูงกวา 73.9 องศาเซลเซียส  การ
เก็บอาหารรอนไวเตรียมเสิรฟ  ควรใชความรอน 60 - 73.9 องศาเซลเซียส  ไมควรเก็บอาหารที่
อุณหภูมิ 7.2 - 60 องศาเซลเซียส  เนื่องจากเชื้อโรคเจริญไดดี  ควรเก็บอาหารที่เยน็ไวในอุณหภูมิ  
0 - 7.2 องศาเซลเซียส  และควรเก็บอาหารที่เย็นจนแข็งไวในอุณหภูม ิ-17.0 - 0 องศาเซลเซียส 
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 อาหารและเครือ่งดื่มที่จําหนายเพื่อการบริโภค  ผูประกอบการจึงควรใสใจในรายละเอียด
ตาง ๆ  ตั้งแตการเลือกซื้อวัตถุดิบทั้งอาหารสดและอาหารแหง  สารเคมทีี่เปนสวนประกอบใน
อาหาร  การบรรจุ  วันหมดอายุ  และการเก็บรักษาไมใหอาหารเนาเสยีกอนการจําหนาย  ส่ิงสําคัญ
ในกระบวนการตาง ๆ คือ  การสังเกตของผูจําหนายและคํานึงถึงผูบริโภค  ไมจําหนายอาหารที่มี
คุณภาพต่ําหรอืใกลหมดอายดุวยความเสียดาย 
 
4.  ภาชนะและอุปกรณ 
 
 ภาชนะและอปุกรณเปนสิ่งจําเปนที่ตองมใีหพรอมเชน  ที่ตักอาหาร  จาน  แกวน้ํา  ซ่ึงใน
ปจจุบันมใีหเลือกหลายชนดิ  จึงควรเลือกใชใหถูกกับอาหารที่บรรจุเชน  ถุงพลาสติกสําหรับบรรจุ
อาหารปรุงสําเร็จ  แกวน้ําสําหรับบรรจุเครื่องดื่มรอนและเยน็  สวนกระดาษหนังสือพิมพไมควร
นํามาใชใสอาหารรอนจัดทกุชนิด  ประเภทอาหารทอด  เพราะจะทําใหหมึกพิมพละลายได  ภาชนะ
ที่นิยมใชบรรจุอาหารอีกชนดิหนึ่งคือ  โฟม  แผนฟลมใส  กลองพลาสติก  ซ่ึงสะดวกในการวาง
จําหนาย  มีราคาถูกและสามารถนําไปใชไดทุกที่  จึงนยิมใชคร้ังเดียวแลวทิ้ง  ไมนํากลับมาใชซํ้าอีก  
เพราะอาจมีคราบอาหารเกาและกลิ่นติดอยู  ซ่ึงทําความสะอาดไดยาก 
 
 4.1  การเลือกใชภาชนะและอุปกรณ  เชน  จาน  ชาม  ชอน  สอม  ตองทําจากวัสดุทีไ่มเปน
พิษไดแก  สแตนเลส  กระเบื้องเคลือบขาว  แกว  ไมมีตวัอักษรจากหมึกพิมพตาง ๆ  อลูมิเนียม   
เมลามีนสีขาวหรือสีออน  สังกะสีเคลือบขาวในสภาพดไีมกะเทาะ  ไมเปนสนิม  สําหรับตะเกยีบ
ตองเปนไมไผไมตกแตงสี  หรือพลาสติกสีขาว  ภาชนะที่ใสเครื่องปรุงรสที่มีฤทธิ์กัดกรอนไดเชน  
น้ําสมสายชู  น้ําปลา  ตองใชวัสดทุี่ทนการกัดกรอนไดดีเชน  แกว  กระเบื้อง  และตองมีฝาปดเสมอ  
สําหรับชอนตักตองกระเบื้องเคลือบขาวหรือสแตนเลส  สําหรับเครื่องปรุงรสชนิดที่ไมกัดกรอน
เชน  น้ําตาล  พริกปน  ใชภาชนะที่ทําความสะอาดงาย  มีฝาปดและอยูในสภาพสะอาด  ไมมีคราบ
สกปรก  สําหรับเขียงและมดีตองแยกใชระหวางอาหารดิบกับอาหารสุก  และควรมฝีาชีครอบ
ระหวางไมใชงาน  เขียงตองมีสภาพดี  ไมเปนรอง  ไมเปนเชื้อรา  ไมมคีราบไขมันหรือคราบ
สกปรกฝงแนนติดอยู  ควรทําความสะอาดทุกครั้งที่ใชงานแลวและตากแดดใหแหง 
 
 4.2  การลางภาชนะ  ควรแยกภาชนะที่จะลางเปน 2 พวกคือ  ภาชนะใสอาหารคาวและ
ภาชนะใสอาหารหวาน  หรือแกวน้ํา  หากจาํเปนตองลางในคราวเดยีวควรเรียงตามลําดับการลางที่
ถูกหลักสุขาภบิาลอาหารคือ  การลาง 3 ขั้นตอน ดังนี ้
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  4.2.1  ขั้นตอนที่ 1  ลางดวยน้าํผสมน้ํายาลางจานเพื่อลางไขมัน  เศษอาหาร  และส่ิง
สกปรกที่ติดคางอยู  โดยใชฟองน้ํา  ผาสะอาด  แผนใยสังเคราะห  ชวยในการทําความสะอาด 
 
  4.2.2  ขั้นตอนที่ 2  ลางดวยน้าํสะอาด  เพื่อลางน้ํายาลางจานอีกครั้ง  และสิ่งสกปรก
ตาง ๆ ที่ยังตกคางอยูใหหมด 
 
  4.2.3  ขั้นตอนที่ 3  ลางดวยน้าํสะอาดอีกครัง้  เพื่อใหแนใจวาน้ํายาลางจานและสิ่ง
สกปรกตาง ๆ ที่อาจเหลืออยูหลุดออกหมด  ในกรณีที่เกดิโรคระบบทางเดินอาหาร  ควรมีกรรมวิธี
ฆาเชื้อโรคโดยใชน้ํารอนทีม่ีอุณหภูมิ 82 - 87 องศาเซลเซียส  หรือใชน้ําผสมผงปูนคลอรีนโดยใช
ผงปูนคลอรีนรอยละ 60 จํานวน 1 ชอนชา ตอน้ําสะอาด 1 ปบ  แชภาชนะไวอยางนอย 2 นาที   
การนําภาชนะไปตากแดดเปนอีกวิธีหนึ่งทีไ่ดผล  หลังจากนั้นควรทําใหแหงในที่โปรง  หรือ
ตะแกรงซึ่งวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร  หามใชผาเช็ดเพราะจะทาํใหเกิดการปนเปอน
จากผาที่ไมสะอาดได 
 
 4.3  การเก็บภาชนะ  ควรดแูลรักษาความสะอาดของภาชนะที่ลางสะอาดแลว  ในระหวาง 
ที่ยังไมไดนําไปใช  เพื่อใหพนจากการปนเปอนของฝุนละออง  สัตวนําโรค  การกระเซ็นของน้ํา  
และสารเคมีที่เปนอันตราย  ตลอดจนการจบัตอง  มีลักษณะเก็บดังนี ้
 
  4.3.1  ชอน  สอม  ตะเกียบ  ใหเก็บในตะกราสูงโปรง  ใหสวนทีห่ยิบหรือตักลงลาง
และใหสวนที่เปนดามขึ้นบน  สวนภาชนะที่ใชคร้ังเดียวเชน  ตะเกียบไมไผ  ตองมีวัสดุหอหุมให
มิดชิด 
 
  4.3.2  จาน  ชาม  แกวน้ํา  ใหคว่ําไวบนตะแกรงหรือตะกราที่สะอาด  และควรมีการ
ปกปดหรือใสตูที่มิดชิด  ไมอับชื้นปองกันสัตวนําโรคได  ถาไมมีตูใหเก็บในที่สูงอยางนอย 60 
เซนติเมตร ในที่ไมชื้นแฉะและไมมีสัตวนาํโรค 
  
  4.3.3  เคร่ืองครัวเคร่ืองใช  ชนิดที่มีหแูขวนเชน  หมอ  กระทะ  ใหหนัสวนใชใสอาหาร
เขาผนัง  โดยแขวนไวบนราวตะปูที่ติดผนัง  ชนิดที่ไมมหีแูขวนเชน  ตะหลิว  ทัพพี  เรียงใหเปน
ระเบียบ  ถามดีามจับใหหันไปทางเดียวกนั (นันทกา  หนูเทพ  และนัยนา  ใชเทยีมวงศ, 2541) 
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 ภาชนะและอปุกรณตาง ๆ ที่ใชในครัวจําเปนตองดูแลรักษาความสะอาดอยางสม่ําเสมอ  
หากเก็บไวนานควรทําความสะอาดอีกครั้งกอนนําไปใช  ไมใชอุปกรณปะปนกนัระหวางอาหารสด
และอาหารแหง  เพื่อหลีกเลี่ยงการเกิดความชื้นและเชื้อรา  ควรเลือกใสภาชนะใหเหมาะสมกับชนิด
ของอาหารและเครื่องดื่ม 
 
5.  ผูสัมผัสอาหาร 
 
 ผูสัมผัสอาหารคือ  ผูมีหนาที่เกี่ยวของกับอาหารไดแก  ผูปรุง  ผูประกอบ  ผูจําหนาย   
ผูเสิรฟอาหาร  และผูทําความสะอาดอุปกรณ  ซ่ึงเปนหนาที่ของผูสัมผัสอาหารทุกขั้นตอน  (ลีลานุช  
สุเทพารักษ, 2544)  จึงจําเปนตองมีความรูดานสุขาภิบาลอาหาร  โดยผานการทดสอบความรูจาก
ทางราชการในสวนทองถ่ิน  หรือผานการอบรมจากหนวยงานของภาครัฐหรือภาคเอกชนซึ่งเปนที่
ยอมรับของกรมอนามัย  และควรไดรับการตรวจสุขภาพประจําป  ดังนัน้ผูสัมผัสอาหารจึงควรมีสุข
วิทยาทีด่ีดังนี ้
 
 5.1  สุขภาพดี  คือ  แปรงฟน  และอาบน้ําทกุวัน  โดยเฉพาะมือตองหมัน่รักษาความสะอาด
อยูเสมอ  ลางมือใหสะอาดดวยน้ําและสบูทุกครั้งที่ปฏิบัติหนาที่  กรณีเปนแผลที่มือตองรักษาอยาง
ถูกตองและปดพลาสเตอรไวเสมอ  รับประทานอาหารทีสุ่กและสะอาดในปริมาณที่เพียงพอ  ดื่มน้าํ
วันละ 8 แกว  ออกกําลังกายอยางสม่ําเสมอ  นอนหลับในที่อากาศถายเทไดสะดวกหลีกเลี่ยงการใช
ยานอนหลับหรือยากลอมประสาท  ทําจิตใจใหแจมใส  ไมคลุกคลีกับผูปวยที่เปนโรคติดตอ  
(นันทกา  หนเูทพ, 2542)  เมื่อเจ็บปวยควรรีบปรึกษาแพทยและเขารับการรักษาใหหายกอนกลับมา
ปฏิบัติหนาที่  และควรไดรับการตรวจรางกายประจําทกุป 
 
 5.2  สุขนิสัยท่ีดี  คือ  ตัดเล็บสั้น  ไมทาเล็บ  ไมไวเล็บยาว  ไมสวมแหวนหรือเครื่องประดับ
ที่มือ  ควรหลีกเลี่ยงการหยบิจับเงิน  หรือธนบัตร  เหรียญตาง ๆ แลวมาสัมผัสอาหาร  ไมหยิบจับ
อาหารโดยตรง  ควรใชอุปกรณเชน  ชอน  สอม  คีม  ที่ตักคีบอาหารในการปรุงอาหารทุกครั้ง   
การชิมอาหารควรใชชอนชมิเฉพาะในแตละครั้ง  ไมพูดคุยในขณะปรงุอาหาร  ในขณะไอหรือจาม
ตองใชผาปดปากเพื่อไมใหเสมหะลงสูอาหาร  ไมใชมือแคะจมกู  หรือแคะฟน  ควรสวมหมวกและ
ไมเกาศีรษะในขณะปรุงอาหาร  เพราะเสนผมอาจตกลงในอาหารได  ไมสูบบุหร่ีหรือเคี้ยวหมาก
ฝร่ังในขณะปฏิบัติงาน  ลางมือดวยน้ําและสบูบอย ๆ  โดยเฉพาะกอนการปรุงอาหาร  ออกจาก
หองน้ํา  หยิบจับอาหารดิบ  ทําความสะอาดพื้น  โตะอาหาร  หรือจับถังขยะ  จับตองสัตวเล้ียง   
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ถาผูสัมผัสอาหารมีอนามัยไมดี  จะทําใหอาหารสกปรกและแพรเชื้อโรคไปสูผูบริโภคได (อารยา  
เจียไพบูลย, 2541)  การหยิบจับชอน  สอม  ควรจับที่ดามเทานั้น  การจับแกวน้ําควรจบัต่ํากวา
กึ่งกลางแกวลงมา  การเสิรฟ  จาน  ชาม  ตองไมใหนิว้มอืสัมผัสอาหาร  มีการปกปดอาหารเมื่อตัก
เสิรฟ  เพื่อปองกันฝุนละออง  แมลงและสตัวนําโรค  ดวยฝาครอบเครื่องปรุง  ฝาปดภาชนะหรอืตู
กระจก 
 
 5.3  การแตงกายที่ดี  คือ  แตงกายใหสะอาด  ถูกตองตามระเบียบปฏิบัตสํิาหรับการปรุง
อาหาร  มีการรวบผม  มีเน็ท  หรือมีหมวกคลุมผม  เพื่อปองกันเสนผมตกลงใสอาหาร  สวมเสื้อที่
สะอาด  มีแขน  เพื่อปองกันคราบสกปรกและเหงื่อไคลปนเปอนอาหาร  สวมกางเกงขายาว  สวมผา
กันเปอนสีขาว  สะอาด  และนําไปซักทําความสะอาดเมือ่ใชแลว  สวมรองเทาหุมสน  เพื่อปองกัน
การกระเด็นของน้ําสกปรก  สวมถุงมือยางหรือถุงมือพลาสติกในขณะหยิบจับอาหารที่ปรุงเสร็จ
แลว (นันทกา  หนูเทพ  และนัยนา  ใชเทียมวงศ, 2541) 
 
 ดังนั้นผูสัมผัสอาหารจึงจําเปนตองมีความรูดานการสุขาภบิาลอาหารอยางถูกตอง  
เนื่องจากเปนผูเกี่ยวของกับอาหารโดยตรงในหลายขัน้ตอนกอนจําหนายใหผูบริโภค  หากผูสัมผัส
อาหารขาดความรู  และการอบรมอยางตอเนื่องจะทําใหเกิดการละเลย  แลวปฏิบัติตามความเคยชนิ
หรือความสะดวกของตนเองจนอาจทําใหเกิดการปนเปอนได 
 
6.  การรวบรวมขยะและการระบายน้ําโสโครก  
 
 6.1  การรวบรวมขยะและการกําจัดเศษอาหาร  ควรทําทุกวัน  เพื่อไมใหเปนแหลงอาหาร
ของสัตวและแมลงนําโรค  ควรใชถังขยะทีไ่มร่ัวซึม  และมีฝาปดมิดชิด  ตองแยกขยะที่เปนเศษ
อาหารออกจากขยะอืน่ ๆ กอนนําไปทิ้ง  อาจแบงเปน 2 ถัง คือ  ขยะเปยกและขยะแหง  ทั้งนี้ตอง
เก็บรวบรวมใหมิดชิด  โดยสวมถุงพลาสติกไวดานในถงัขยะ  และตองลางถังทุกครั้งที่เทขยะออก
แลว  เพื่อไมใหเกิดการสะสมของน้ําจากขยะ  สอดคลองกับการศึกษาของ ระเบียบ  ชาญชาง (2541)  
ไดศึกษาเรื่องปจจัยที่มีความสัมพันธกับพฤติกรรมการทิ้งขยะและสิ่งปฏิกูลในที่สาธารณะ  ของ
นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปที่ 3  ในโรงเรียนขยายโอกาสทางการศึกษาเขตการศึกษา 1 พบวา  ขยะสด
ชนิดตาง ๆ  เมือ่ปลอยทิ้งไวระยะหนึ่งจะมนี้ําขยะเหลือง (Leachate) เกิดขึ้นสงกลิ่นเหม็นรุนแรง   
ถาไหลลงสูแหลงน้ําในปรมิาณมากจะเกดิมลภาวะทางน้ําได  ดังนั้นจงึควรปองกันการเกิดน้ําขยะ
เหลืองดวยการลางถังขยะทุกครั้ง 
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 6.2  การระบายน้ําโสโครก  ตองมีทอหรือรางระบายน้ําที่มีสภาพดี  ไมแตกราว  ระบายน้ํา
จากหองครัว  และที่ลางภาชนะอุปกรณลงสูทอระบายน้ําหรือแหลงบําบัดน้ําเสียไดด ี และตองไม
ระบายน้ําเสียลงสูแหลงน้ําสาธารณะโดยตรง  มีฝาทอระบายน้าํควรใชชนิดเปนตะแกรงเปดทํา
ความสะอาดไดงาย  และควรมีการดักเศษอาหาร  ดูแลตกัทิ้งเปนระยะ ๆ  มีบอดักเศษอาหารและ
ไขมันที่ใชการไดดี  เพราะไขมันเปนสารอินทรียที่สําคัญในการทําใหน้าํเนาเสีย  และทอน้ําอุดตัน
ไดบอดักไขมนัสามารถทําไดงาย  โดยใชหลักการลอยตวัของไขมัน  น้ําเสียจะไหลออกจากดานลาง
เหลือไขมันลอยทิ้งไวดานบน  แลวจึงตักไขมันทิ้ง  บอดกัไขมันที่ใชโดยทัว่ไปมี 2 แบบ คือ  แบบ
ฝงในพื้น  สามารถทําไดทั้งขนาดใหญและขนาดเล็ก  ในแบบบอเดยีวหรือหลายบอก็ได  และแบบ
ลอย  เปนชนิดที่ตั้งบนพื้นเหมาะกับรานอาหารขนาดเล็ก  แยกใชแตละราน  ทั้งสองแบบควรมี
ตะแกรงกรองเศษอาหารกอนปลอยน้ําลงสูบอดักไขมัน  ในบริเวณที่ตดิตั้งตองรองรับน้ําเสียไดดี  
โดยสามารถเปดฝาเพื่อตักไขมันและทําความสะอาดไดงาย (สุวรรณา  ธรรมรมดี, 2541) 
 
 ดังนั้นการรวบรวมขยะจึงควรแยกขยะเปยกหรือเศษอาหารและขยะแหง  เพื่อใหสะดวกใน
การกําจัดตอไป  ถังขยะตองไมร่ัว  และมีฝาปดปองกันสตัวและแมลง  ควรมีบอดักเศษอาหารและ
ไขมันกอนทิ้งลงสูแหลงน้ําสาธารณะ  เพือ่ชวยลดการเกิดมลภาวะทางน้ําได 
 
7.  สัตวและแมลงนําโรค 
 
 สัตวและแมลงนําโรคเปนปจจัยหนึ่งที่ทําใหเกิดการปนเปอนของสิ่งสกปรก  เชื้อโรค  และ
สารเคมีที่เปนอันตรายไดแก  แมลงสาบ  แมลงวัน  แมลงหวี่  หนู  สุนัข  แมว  โดยสัตวพวกนีแ้พร
เชื้อโรคโดยการไตตอม  ทําใหส่ิงสกปรกบริเวณแขนขาลาํตัวตกลงในอาหาร  ซ่ึงเชื้อโรคนั้นคือ  
แบคทีเรีย  ไวรัส  พยาธิ  เชื้อรา  การควบคุมปองกันและกําจดัสัตวและแมลงนําโรค อรสา  บุญขันธ 
(2546) ไดศึกษาเรื่องการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการจําหนายอาหาร
โรงเรียนระดบัมัธยมศึกษา  กรุงเทพมหานคร  กลาววา  ควรมีการปองกันดังนี ้
 
 7.1  การปรับปรุงสุขาภิบาลสิ่งแวดลอมและที่อยูอาศัยใหถูกสุขลักษณะ  ซ่ึงเปนวิธีการ
ควบคุมที่ถาวร  เพื่อปองกันไมใหสัตวและแมลงนําโรคเขาไปในอาคาร 
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 7.2  สังเกตรองรอยของสัตวและแมลงนําโรคตาง ๆ ภายในอาคาร  เก็บอาหารใหมดิชดิ
ไมใหเปนแหลงอาหารของสัตวนําโรค  การใชสารเคมีเชน  ยาพน  ยาเบื่อ  และกับดกั  ตามแหลง
ตาง ๆ ตองใชอยางระมัดระวัง  โดยปฏิบัตติามคําแนะนําในฉลาก 
 
 7.3  ถังขยะตองปดฝาเสมอ  และนําไปทิ้งทุกวัน 
 
 7.4  ไมควรใชสารเคมีฆาแมลงในบริเวณทีเ่ก็บอาหาร  หากจําเปนตองใชควรเก็บและ
ปกปดอาหารใหมิดชิด 
 
 เพื่อใหส่ิงแวดลอมบริเวณโดยรอบโรงอาหารสะอาดเปนระเบียบจากสตัวตาง ๆ มารบกวน  
จึงจําเปนตองมีร้ัวกั้นหรือเขตที่มีประตูเปด  ปด  ปองกนัสุนัข  แมว  ไดในเบื้องตน  และควรดแูล
ขับไลส่ิงตาง ๆ ที่มารบกวนในเขตโรงอาหารออกไป  กอนสัตวเหลานัน้จะทําความเสียหายหรือ
กอใหเกิดสิ่งสกปรกได 
 

ขอปฏิบตัิตามมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหาร 
 
 กรมอนามยั  กระทรวงสาธารณสุข  เปนหนวยงานที่กํากบัดูแลในดานการสุขาภิบาลอาหาร
ทั่วประเทศ  โดยมีขอปฏิบัตติามมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร  เมื่อผูประกอบการผานการ
ตรวจสอบจากเจาหนาที่ผูปฏิบัติงานแลว  กองสุขาภิบาลอาหารจะมอบปายโครงการอาหารสะอาด  
รสชาติอรอย (Clean Food Good Taste) ให  เพื่อเปนหลักประกันวาผูบริโภคจะไดรับอาหารที่
สะอาดและปลอดภัย  โดยมีระยะเวลา 1 ป  และจะมีการตรวจสอบเปนประจําทุกป  สําหรับโรง
อาหารของสถาบัน  หมายถึง  โรงอาหารในสถาบันการศึกษา  และโรงอาหารทั่วไปตามหนวยงาน
ตาง ๆ เชน  โรงเรียน  วทิยาลยั  โรงงานบริษัท (ยกเวนโรงครัวของโรงพยาบาล  ซ่ึงปรุงหรือ
ประกอบอาหารใหกับผูปวย)  และสําหรับโรงอาหารที่มีรานจําหนายยอย ๆ หลายราน  มาตรฐานนี้
แบงเปนองคประกอบที่สําคัญ 7 ประการ ในแตละองคประกอบจะมีขอปฏิบัติตาง ๆ  โดยโรง
อาหารมีขอปฏิบัติตามมาตรฐานการสุขาภบิาลอาหารจํานวน 30 ขอ  มรีายละเอียดดังนี้ (สุวรรณา  
ธรรมรมดี, 2541) 
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1.  สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณท่ัวไป 
  
 1.1  สะอาด  เปนระเบียบ  คอื  พื้นในบริเวณที่รับประทานอาหารทําดวยวัสดแุข็งแรง  เรียบ
ไมดูดซึม  ทําความสะอาดงาย  ผนัง  เพดานควรใชสีออน  และทําความสะอาดอยูเสมอ  บริเวณ
โดยรอบเปนระเบียบ  ไมมีน้าํเสีย  และไมมีกองขยะ  ไมมีคราบสกปรกหรือหยากไย 
 
 1.2  โตะ  เกาอี้  สะอาด  แข็งแรง  จัดเปนระเบยีบ  คือ  พื้นผิวโตะทําดวยวัสดุเรียบ  ทาํ
ความสะอาดไดงาย  ไมหลุดลอกหรือถลอกจนกอใหเกิดความสกปรก  ควรเก็บภาชนะและทําความ
สะอาดโตะทนัทีหลังการรบัประทานอาหาร  ไมมีคราบอาหารทิ้งไวนาน 
 
 1.3  มีการระบายอากาศที่ดี  คือ  ในบริเวณที่รับประทานอาหารควรโปรง  มีแสงสวาง
เพียงพอ  ไมมฝุีน  ไมมีกล่ินควัน  จากการปรุงอาหารรบกวน  ควรปองกันสัตวตาง ๆ เชน  สุนัข  
แมว  ไมใหมาอาศัยหรือหาอาหารในโรงอาหารและไมควรเล้ียงสัตวทุกชนิดในบริเวณโรงอาหาร  
ทั้งนี้ตองเก็บเศษอาหารใหมดิชิด  ไมใหเปนแหลงอาหารของสัตวตาง ๆ ได  และตองติด
เครื่องหมายหามสูบบุหร่ีที่สามารถมองเห็นไดชัดเจน 
 
2.  บริเวณท่ีเตรียมปรุงอาหาร 
 
 2.1  สะอาด  เปนระเบียบ  พื้นทําดวยวัสดุถาวรแขง็  เรียบ  สภาพดี  คือ  ควรจัดสถานที่ให
เปนไปตามระเบียบสะดวกในการปฏิบัติงาน  สามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง  พื้น  ผนัง  
เพดาน  ใชวัสดุที่ทําความสะอาดไดงาย  และใชสีขาวหรอืสีออน  ซ่ึงจะชวยใหเหน็สิ่งสกปรกได
งาย 
 
 2.2 มีการระบายอากาศรวมทั้งกลิ่นและควันจากการทําอาหารไดดี  คอื  ในบริเวณทีม่ีกล่ิน
และควนัจากการทําอาหารตองโปรง  มีการระบายกลิ่น  ควัน  และความรอนไดดี  หรือใชพัดลมดดู
อากาศ  และมปีลองระบายควันชวย  และตองทําความสะอาดปลองระบายควันเปนประจํา 
 
 2.3  ไมเตรียมและปรุงอาหารบนพื้น  เนื่องจากพื้นเปนสวนที่มีโอกาสปนเปอนไดมาก  
ดังนั้นจึงหามวางอาหาร  ภาชนะที่ใสอาหาร  ไมเตรียมและปรุงอาหารบนพื้น  ทั้งนีจ้ะชวยปองกนั
อาหารปนเปอนและชวยใหทําความสะอาดพื้นไดโดยสะดวกและทั่วถึง 
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 2.4  โตะสําหรับเตรียม  และปรุงอาหาร  รวมทั้งผนังบริเวณเตาไฟตองทําดวยวัสดุทีท่ํา
ความสะอาดงายเชน  สแตนเลส  กระเบื้อง  มีสภาพดี  และพื้นโตะตองสูงจากพื้น 60 เซนติเมตร  
คือ  ตองเตรียมและปรุงอาหารบนโตะที่เรียบสะอาด  และตองมีโตะสําหรับวางอาหารและภาชนะ
ตาง ๆ ใหเพยีงพอดวย 
 
3.  ตัวอาหาร  น้ํา  น้ําแข็ง  เคร่ืองดื่ม 
 
 3.1  อาหารและเครื่องดื่ม  ในภาชนะบรรจทุี่ปดสนิทตองมีเลขทะเบียนตําราอาหาร  คือ  
กอนเลือกซื้อตองสังเกตที่ฉลาก  ตองระบุประเภทของอาหาร  สวนประกอบ  ปริมาณสุทธิ  ชื่อและ
ที่ตั้งของสถานที่ผลิต  วันผลิต  วันหมดอายุ  และในเลขทะเบียนตํารับอาหารตองมีตัวอักษรและ
ตัวเลขกํากับชดัเจนครบถวน  ถามีเครื่องหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรมดวยก็
แสดงวามีคณุภาพดีมาก  เปนการผลิตอาหารที่ไดรับการสงเสริมจากทางราชการที่สามารถ
ตรวจสอบได 
 
 3.2  อาหารสด  เชน  เนื้อสัตว  ผักสด  ผลไม  และอาหารแหง  ตองมีคณุภาพดี  แยกเก็บ
เปนสัดสวน  ไมปะปนกัน  วางสูงจากพืน้อยางนอย 60 เซนติเมตร คือ  ผัก  ผลไม  ตองสดไมมี
คราบสารพิษที่ใชในการเกษตร  เนื้อสัตวสด  ตองไมมีสีเขียวคล้ําหรอืกล่ินเนาเสีย  และอาหารแหง  
ตองไมมีเชื้อรา  ไมมีสีผิดธรรมชาติ  เก็บเปนระเบียบในทีโ่ปรง  สําหรบัอาหารสดตองลางให
สะอาดกอนนาํมาปรุงเสมอ  เพื่อชวยลดสารพิษ  เชื้อโรค  และไขพยาธิ  ใสภาชนะและจัดวางแยก
จากกนัใหเปนสัดสวน  เพื่อปองกันการปนเปอนระหวางเนื้อสัตวและผักสด  สําหรับผักสดและ
ผลไมควรเก็บไวที่อุณหภมูิประมาณ 7 - 10 องศาเซลเซียส  และเนื้อสัตวเก็บเปนชิน้เล็ก ๆ ที่
อุณหภูมิต่ํากวา 0 องศาเซลเซียส ในระยะเวลาการเก็บ 1 - 2 วัน  หรือเกบ็ในตูเย็น  ถาเปนหองเย็น
ตองวางอาหารสูงจากพื้นอยางนอย 30 เซนติเมตร 
 
  การลางผักเพื่อลดสารพิษ  วิธีการที่ไดผลดีและสามารถทําไดงายคือ  การลางผักโดย
ผานน้ําไหล  โดยแยกเปนใบ ๆ แลวนําไปลางผานน้ําสะอาด  ขณะไหลออกจากกอกน้ําหรือฝกบัว  
ลางใบผักนาน 2 นาที  จะชวยลดสารพิษไดมาก 
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  การลางผักเพื่อฆาเชื้อโรคและไขพยาธิ  การใชน้ํายาลางผกัจะชวยลดเชือ้โรค  ไขพยาธิ  
และสารพิษไดบางสวน  และหลังจากลางดวยน้ํายาแลว  ตองลางดวยน้าํสะอาดอีกครัง้  สําหรับ
ความเขมขนของน้ํายาตองใชตามที่ฉลากกําหนด 
 
  การใชคลอรีนเปนวิธีการฆาเชื้อโรคและไขพยาธิที่ไดผลดี  โดยมวีิธีการลางดังนี้   
ลางผักใหสะอาดกอน  แลวจงึแชผักดวยน้ําผสมกับคลอรีนเขมขน 50 ppm.  ซ่ึงทําไดโดยใชผงปูน
คลอรีนรอยละ 60 คร่ึงชอนชา  ละลายในน้าํปริมาณ 1 แกว  ทิ้งใหตกตะกอน  แลวนําเฉพาะสวนน้ํา
ใสผสมกับน้ําสะอาด 20 ลิตร  จะไดน้ําผสมคลอรีนเขมขน  โดยควรแชผักไวนานประมาณ 15 - 30 
นาที  แตถาผักมีลักษณะใบไหมก็ควรลดความเขมขนและระยะเวลาลง  ขณะใชคลอรีนตอง
ระมัดระวังอยางใหสัมผัสกับผิวหนัง  ตา  หรือสูดดม  และหามผสมกบัสารที่มีฤทธิ์เปนกรด   
เพราะจะทําใหเกิดกาซพษิได 
 
 3.3  อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท  มีคณุภาพดี  เก็บเปนระเบียบสูงจาก
พื้นอยางนอย 30 เซนติเมตร  คือ  กอนใชควรตรวจดูวนัผลิต  วันหมดอายุ  ภาชนะบรรจุ  และ
อาหารภายในจะตองมีลักษณะที่ไมผิดปกติ  และไมควรเก็บไวใกลสารเคมีอ่ืนที่ไมใชอาหาร 
 
 3.4  อาหารที่ปรุงสําเร็จแลว  เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปด  วางสูงจากพื้นอยางนอย 
60 เซนติเมตร  คือ  อาหารที่เตรียมหรือปรุงแลวตองมีการปกปด  โดยใชฝาภาชนะและไมเปดทิ้งไว
ควรตักเสิรฟโดยเรว็  แลวตองรีบปดฝาทันที  ไมควรใชผาคลุมอาหาร  เพราะผามักจะไมสะอาด
และสัมผัสกับอาหารทําใหอาหารปนเปอนได 
 
 3.5  มีตูสําหรบัปกปดอาหารที่ปรุงสําเร็จ  ดานหนาของตูตองเปนกระจก  สําหรับโรง
อาหารที่มีรานจําหนายอาหาร  ตองมีตูปกปดอาหารและตูควรมีขนาดที่ไมสูงเกินไป  ตองสามารถ
สงอาหารผานดานบนของตูได  ยกเวนรานกวยเตีย๋วที่ปรุงแลวเสิรฟเลย  อาจใชตูแคบและสูงโดย
เหลือพื้นที่ไวเพื่อสงอาหารดานขางของตูได   
 
  สําหรับโรงอาหารที่มีการจัดทําอาหารโดยหนวยงานเองเชน  มีโครงการอาหาร
กลางวัน  เมื่อปรุงเสร็จแลวควรตักเสิรฟโดยเรว็  แตถาตองตักใสถาดตัง้รอไวนาน  ควรใชฝาชี
ครอบ  เพื่อปองกันแมลงวันและฝุนละออง 
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 3.6  น้ําดื่ม  เคร่ืองดื่ม  น้ําผลไม  ตองสะอาดใสในภาชนะที่สะอาด  มีฝาปด  มีกอกหรือทาง
เทรินน้ํา  หรือมีอุปกรณที่มีดามสําหรับตักโดยเฉพาะ  และวางสูงจากพืน้อยางนอย 60 เซนติเมตร  
ควรสงเสริมการดื่มน้ําผลไมโดยการเลือกน้ําผลไมที่ผานความรอนเชน  น้ํากระเจีย๊บ  น้ําสับปะรด  
น้ําแหว  น้ําลูกตาล  และการตักควรตักออกทางดานนอกภาชนะและเมื่อตักเสร็จควรรีบปดฝาทันที 
 
  สําหรบัน้ําดื่ม  ควรจัดใหบริการน้ําดื่มที่สะอาด  การใหบริการในลักษณะถังน้ําเย็น  
ตองใชกอกเปดและหามใชแกวรวมกัน  หามใชมือรองน้ําดื่ม  ตองมีแกวเปนของแตละคน  หรือจัด
น้ําดื่มใหในลกัษณะของกอกน้ําพุงขึ้นดานบน 
 
 3.7  น้ําแขง็ท่ีใชบริโภคตองสะอาด  ใสในภาชนะที่สะอาด  มีฝาปด  มีอุปกรณที่มีดาม
สําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ  วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร  และตองไมมส่ิีงของอื่นแช
รวมไว  คือ  หามนําอาหารและสิ่งของอื่น ๆ ไปแชรวมกบัน้ําแข็งที่ใชบริโภค  ถาตองแชของอื่น  
ตองแยกถังแชเฉพาะตางหาก  สําหรับน้ําแข็งมีหลายประเภท  ควรเลือกที่ผลิตเพื่อใชบริโภค
โดยเฉพาะเชน  น้ําแข็งหลอดหรือน้ําแข็งเกล็ด  และในการขนสงตองบรรจุลงในถุง  หรือภาชนะ 
ที่สะอาด  ไมผานการบรรจุส่ิงของอื่นมากอน  ในการตักน้าํแข็งตองใชทีค่ีบหรือที่ตักโดยเฉพาะ 
ไมปะปนกัน 
 
4.  ภาชนะและอุปกรณ 
 
 4.1  ภาชนะและอุปกรณ  เชน จาน  ชาม  ชอน  สอม  ตองทําดวยวัสดุที่ไมเปนพิษภัยเชน  
สแตนเลส  กระเบื้องเคลือบขาว  แกว  อะลูมิเนียม  เมลามีนสีขาวหรือสีออน  สังกะสีเคลือบขาว  
สําหรับตะเกยีบตองเปนไมไมตกแตงสี  หรือพลาสติกสีขาว  คือ  เลือกใชภาชนะทีม่ีลักษณะเรียบ
ไมมีลวดลาย  ไมมีรอง  สามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง  หามทาสีที่ภาชนะทั้งดานนอก
และดานใน  เพราะสีจะกะเทาะหลุดออกปนกับอาหารได  ถามีรานอาหารหลายรานควรใชภาชนะ
แบบที่ไมเหมอืนกัน  หรือใชภาชนะที่เปนของสวนกลาง 
 
 4.2  ภาชนะใสน้ําสมสายชู  น้ําปลา  และน้าํจิ้ม  ตองทําดวยแกว  กระเบื้องเคลือบขาว  มีฝา
ปด  และชอนตักทําดวยกระเบื้องเคลือบขาว  หรือสแตนเลสชนิด 18 - 8  สําหรับเครื่องปรุงรสอื่น ๆ  
ตองใสภาชนะที่ทําความสะอาดงาย  มีฝาปดสะอาด  คือ  เครื่องปรุงควรเตรียมไวใชเฉพาะวนั  ถา
เหลือควรทิ้งแลวลางภาชนะใสเครื่องปรุง  ชอนตัก  และฝาปดใหสะอาดทุกวนั  ไมควรแชทิ้งไว 
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 4.3  ลางภาชนะและอุปกรณ  ดวยวิธีการอยางนอย 2 ขั้นตอน  โดยข้ันตอนที่ 1 ลางดวย
น้ํายาลางภาชนะ  และขั้นตอนที่ 2 ลางดวยน้ําสะอาด 2 คร้ัง  หรือลางดวยน้ําไหล  และอุปกรณการ
ลางตองสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร  คือ  การลางภาชนะตองใชน้ํายาลางเฉพาะ  ไมควรใช
ผงซักฟอกเพราะลางออกไดยาก  และอาจมีสารเคมีตกคางได  หากตองการฆาเชื้อโรคควรใชน้ํา
เดือด  ไอน้ํา  หรือน้ําผสมคลอรีนเขมขน 100 ppm.  แชนาน 2 นาท ี
 
 4.4  อางลางภาชนะและอุปกรณ  ใชอางลางภาชนะและอปุกรณที่มีทอระบายน้าํที่ใชการได
ดีอยางนอย 2 อยาง  คือ  อางลางภาชนะควรมีขนาดใหญพอที่จะสามารถลางภาชนะไดโดยสะดวก  
ตองมีความสูงพอเหมาะในการยืนลาง  ถามีอาง 2 อาง อางที่ 2 ตองลางดวยน้ําไหลตลอดเวลา  แต
ถาไมสามารถทําไดควรมีอางลางภาชนะอยางนอย 3 อาง 
 
 4.5  การเก็บภาชนะตาง ๆ เชน  จาน  ชาม  ถวย  แกวน้ํา  ถาดหลุม  เก็บคว่ําในภาชนะโปรง
สะอาด  หรือตะแกรงวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร  หรือเก็บในภาชนะหรือสถานที่ที่
สะอาดมีการปกปด  คือ  เมื่อลางภาชนะสําเร็จแลว  หามใชผาเช็ดเพราะอาจจะทําใหเกดิการ
ปนเปอน  ควรคว่ําใหแหงเอง  หรือผ่ึงแดดในบริเวณที่ไมมีฝุน  แมลงวนั  และควรเกบ็ใหมิดชดิใน
ขณะที่ไมไดใชงาน 
 
 4.6  ชอน  สอม  ตะเกียบ  วางตั้งเอาดามขึน้ในภาชนะโปรงสะอาด  หรือวางเปนระเบียบใน
ภาชนะที่สะอาดและมกีารปกปด  ตั้งสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร  คือ  การหยบิจับ  ควรหยบิ
เฉพาะดามเทานั้น  เพื่อปองกนัการปนเปอนในสวนที่ตักอาหาร  และควรทําความสะอาดภาชนะที่
ใสเปนประจําทุกวัน 
 
 4.7  เขียง  ตองมีสภาพดี  ไมแตกราวหรือเปนรอง  มีเขียงใชเฉพาะสําหรับอาหารสุกและ
อาหารดิบแยกจากกนั  มีฝาชีครอบ  คือ  เขียงควรแยกใชตามประเภทของอาหารเชน  เนื้อสัตวดิบ  
เนื้อสัตวสุก  ผักสด  ผลไม  ขนมปง  โดยตองลางเขียงใหสะอาดทั้งกอนและหลังการใชงาน  และ
ควรวางผึ่งใหแหง  ไมอับชืน้ 
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5.   การรวบรวมขยะและการระบายน้ําโสโครก 
 
 5.1  ใชถังขยะที่ไมร่ัวซึมและมีฝาปด  คือ  ควรแยกที่เปนเศษอาหารออกจากขยะอื่น ๆ  
บางสวนนําไปเปนอาหารสตัว  บางสวนนําไปฝงหรือหมักทําปุยไดดี  สําหรับในโรงอาหารที่มี
พื้นที่เพยีงพอ  ทั้งนี้ตองเก็บรวบรวมขยะใหมิดชิด  ควรสวมถุงพลาสติกไวดานในถงัขยะดวย 
 
 5.2  ทอหรือรางระบายน้าํ  มสีภาพดี  ไมแตกราว  ระบายน้ําจากหองครัวและที่ลางภาชนะ
และอุปกรณลงสูทอระบายน้าํหรือแหลงบําบัดน้ําไดดี  และตองไมระบายน้ําเสียลงสูแหลงน้ํา
สาธารณะโดยตรง  คือ  ฝาทอระบายน้ําควรใชชนิดเปนตะแกรงที่เปดทาํความสะอาดไดงาย  และ
ควรมีการดักเศษอาหารและตักทิ้งเปนระยะ ๆ 
 
 5.3  บอดักเศษอาหารและดักไขมัน  มีบอดกัเศษอาหารและดักไขมนัทีใ่ชการไดดี  กอน
ระบายน้ําเสียทิ้ง  เนื่องจากไขมันเปนสารอนินทรียที่สําคญัในการทําใหน้ําเนาเสียและทอน้ําอุดตัน  
บอดักไขมันทาํไดโดยใชหลักการลอยตัวของไขมัน  น้ําทิ้งจะไหลยอนจากดานลางเหลือไขมันลอย
ทิ้งไวดานบน  แลวจึงตกัไขมันทิ้ง  บอดักไขมันที่ใชโดยท่ัวไปมี 2 แบบ คือ  แบบฝงในพื้น  
สามารถทําไดทั้งขนาดใหญและขนาดเล็ก  แบบบอเดยีวหรือหลายบอ  และแบบลอย  เปนชนิดที่ตัง้
บนพื้นเหมาะกับรานยอยขนาดเล็กแยกใชแตละราน  ทั้งสองแบบควรมีตะแกรงกรองเศษอาหาร
กอนปลอยน้ําลงสูบอดักไขมัน  ในบริเวณที่ติดตั้งตองรองรับน้ําเสียไดดี  โดยสามารถเปดฝาเพื่อตัก
ไขมันและทําความสะอาดไดงาย 
 
6.  หองน้ํา  หองสวม 
  
 6.1  หองน้ํา  หองสวม  ตองสะอาดไมมีกล่ินเหม็น  มีน้าํใชเพียงพอ  เนื่องจากหองสวมเปน
แหลงแพรเชื้อโรคที่สําคัญ  ดังนั้นจึงตองดแูลชวยกันรักษาความสะอาดเปนพิเศษ  ทัง้ในบริเวณ
หองสวมโดยรอบ  ตลอดจนถังกักเก็บอจุจาระตองอยูในสภาพดี  ไมชํารุด  และมีฝาปดมิดชิด  ใน
หองสวมไมควรมีถังขยะใสกระดาษชําระ  สําหรับหองสวมผูหญิง  ถาจาํเปนตองมีถังใสผาอนามัย
ตองมีฝาปด  และควรสวมถุงพลาสติกไวดานในของถัง  และควรวางไวนอกหองสวม 
 
 6.2  หองสวมแยกเปนสัดสวน  ประตูไมเปดสูบริเวณทีเ่ตรียม  ปรุงอาหาร  บริเวณที่ลาง
เก็บภาชนะและอุปกรณทีใ่สอาหาร  และตองมีอางลางมือที่ใชการไดดอียูในบริเวณหองสวม  หอง
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สวมควรจัดใหอยูหางจากบริเวณโรงอาหารใหมากที่สุด  แตถาสถานที่แคบตองทําผนังกั้นปดให
มิดชิด  ควรจดัใหอางลางมือในบริเวณหองสวมที่สามารถลางมือไดสะดวกทันทหีลังออกจากหอง
สวม  และควรจัดใหมีสบูเหลวสําหรับลางมือใสในภาชนะมีขวดกด  สําหรับการใชสบูกอน  อาจมี
เชื้อโรคติดอยูที่กอนสบูได  ดังนั้นจึงตองลางกอนสบูใหสะอาดกอนใชดวย 
 
7.  ผูปรุง  ผูเสริฟ 
 
 7.1  การแตงกายของผูปรุง  ผูเสิรฟ  ผูปรุง  ผูเสิรฟ  ตองแตงกายสะอาด  สวมเสื้อมีแขน  
ตองใสหมวกหรือเน็ทคลุมผม  คือ  ผูปรง  ผูเสิรฟ  ควรดูแลความสะอาดของรางกายและเสื้อผา  
โดยเฉพาะกอนปฏิบัติงาน  ควรผูกผากันเปอนและสวมหมวกตลอดเวลาที่ปฏิบัติงาน  และตอง
รักษาใหสะอาดอยูเสมอ  ควรใชผาสีขาวเพราะจะชวยใหเห็นความสกปรกไดงาย 
 
 7.2  ผูปรุง  ผูเสิรฟ  ตองเปนผูท่ีมีสุขภาพด ี ไมเปนโรคติดตอ  ไมเปนโรคผิวหนัง  สําหรับ
ผูปรุงตองมีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปนั้นใหตรวจสอบได  คือ  ผูปฏิบัติงานทุกคนควรไดรับ
การตรวจสุขภาพอยางนอยปละ 1 คร้ัง  โดยตองไมเปนโรคผิวหนัง  โรคติดตอรายแรง  และ
โรคติดตอโดยมีอาหารและน้าํเปนสื่อ  ทั้งนีเ้พื่อเปนการดแูลสุขภาพและปองกันโรคซึ่งอาจตดิตอ
ไปสูผูบริโภคได 
 
 7.3  ผูปรุง  ผูเสิรฟ  มีสุขนิสยัท่ีดี  เชน  ตองตัดเล็บสั้น  และรักษาใหสะอาดอยูเสมอ  ไม
สวมเครื่องประดับที่มือ  ไมสูบบุหร่ี  ไมดืม่เหลาในขณะปฏิบัติงาน  ตองลางมือใหสะอาดอยูเสมอ  
โดยเฉพาะหลงัจากออกจากหองสวม  หรือหลังจากหยบิจับสิ่งที่สกปรก  และกอนปฏิบัติงานทุก
คร้ัง  หามใชมอืหยิบจับอาหารที่ปรุงสําเร็จแลวโดยตรง  ควรใชอุปกรณในการหยิบจับหรือตัก
อาหารที่ปรุงเสร็จแลว  หรืออาหารที่เตรียมไวโดยใชถุงมือ  ซ่ึงตองใชเฉพาะอาหารนั้น ๆ เทานั้น  
ไมใชหยิบจับสิ่งของหรืออาหารอื่น  และตองมีการลางเปลี่ยนอุปกรณบอย ๆ  ไมพูดคยุหรือไอ  
จาม  รดอาหาร  ขณะไอ  จาม  ตองใชผาปดปากปดจมูกทุกครั้ง  ถาใชมือปดปากปดจมกูตองลางมอื
ใหสะอาดทนัที  เมื่อมือเปนแผลฝหนองตองรักษาแผลใหสะอาด  ปดแผลใหมิดชิดระมัดระวัง
ไมใหหนองสมัผัสกับอาหารหรือภาชนะ  เพราะอาจทําใหผูบริโภคเกิดอาการอาหารเปนพิษได  ถา
เปนแผลที่มือควรหลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานที่ตองสัมผัสอาหารและภาชนะ  ถามีอาการเจ็บปวยเชน  
อุจจาระรวง  อาเจียน  เปนไข  ไอมาก  ตาเหลือง  ตัวเหลือง  หรืออาการผิดปกติอ่ืน ๆ   ควรรีบ
ปรึกษาแพทยทันที  และควรหลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานเกีย่วกับอาหาร  ไมพูด  คุย  หรือไอ  จาม  รด
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อาหาร  ขณะไอ  จามตองใชผาปดปากปดจมูกทุกครั้ง  ถาใชมือปดปากปดจมูกตองลางมือให
สะอาดทันที  นอกจากนี้ผูประกอบอาหารตองดูแลสุขภาพของตนเองใหแข็งแรงอยูเสมอ  และส่ิง
สําคัญผูสัมผัสอาหารจะตองใหความรวมมอืในการจดับริการอาหารที่มีคุณคา  สะอาด  และ
ปลอดภัย  ทั้งนี้เพื่อสุขภาพที่ดีของผูบริโภคทุกคน 
 

การตรวจตัดสนิมาตรฐานโรงอาหารในโรงเรียน 
 

1.  หลักเกณฑมาตรฐานที่ใชในการตรวจตดัสิน 
 
 การดําเนนิงานตามโครงการอาหารสะอาด  รสชาติอรอย (Clean Food Good Taste)  
กําหนดหลักเกณฑที่ใชตรวจตัดสินดังนี้ (ลีลานุช  สุเทพารักษ, 2544) 
 
 1.1  เกณฑมาตรฐานทางกายภาพ  ตามขอกําหนดสถานที่ปรุง  ประกอบ  จําหนายอาหารที่
จะไดรับการรับรองมาตรฐานตามขอกําหนดพื้นฐานของทองถ่ินไดแก  เทศบัญญัติหรือขอบังคับ
ตําบล  ประกอบดวย 
 
  1.1.1  ใบอนุญาตหรือหนังสอืรับรองการแจงของทางราชการสวนทองถ่ิน 
 
  1.1.2  ไดมาตรฐานสุขลักษณะดานสุขาภบิาลอาหารทองถ่ินหรือของกรมอนามัยเชน  
รานจําหนายอาหารมีขอมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร 15 ขอ  แผงลอยมีขอมาตรฐานการ
สุขาภิบาลอาหาร 12 ขอ  และโรงอาหารมีขอมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร 30 ขอ 
 
 1.2  เกณฑมาตรฐานทางแบคทีเรีย  โดยการตรวจโคลิฟอรมแบคทีเรียอยางงายดวยน้าํยา
ตรวจหาเชื้อโคลิฟอรมขั้นตน (SI - 2) จํานวน 10 ตวัอยาง  โดยผลการตรวจตวัอยางทั้งหมดจะตอง
ไมพบการปนเปอนรอยละ 90 ขึ้นไป  ซ่ึงประกอบดวย 
 
  1.2.1  ตัวอยางอาหารจํานวน 5 ตัวอยาง 
   
  1.2.2  ตัวอยางภาชนะจํานวน 3 ตัวอยาง 
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  1.2.3  ตัวอยางมือผูสัมผัสอาหารจํานวน 2 ตัวอยาง 
 
2.  การดําเนินงาน 
 
 เจาหนาที่ทองถ่ินของกระทรวงสาธารณสุข  จะเขามามสีวนรวมในการดําเนินการอบรมให
ความรูเร่ืองขอมาตรฐานที่ใชในการวัดผลการตรวจโรงอาหารในโรงเรียน  แกครูผูดูแลโรงอาหาร
และผูประกอบอาหารในโรงเรียน  และใหศึกษานิเทศกหรือหวัหนาสวนของกระทรวงศึกษาธิการ
เขามามีสวนรวมในการตัดสนิ (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2540)  โดยมีขัน้ตอนดังนี ้
 
 2.1  กําหนดใหมีการอบรมครูผูดูแลและผูประกอบอาหารในโรงเรยีน  โดยเนนในโรงเรียน
ที่ยังไมเคยไดรับการอบรมมากอน 
 
 2.2  ครูผูดูแลโรงอาหารตรวจแนะนําโรงอาหารเพื่อปรับปรุงใหไดมาตรฐาน  โดยการออก
ตรวจแนะนําอยางสม่ําเสมอ 
 
 2.3  ครูผูดูแลโรงอาหารประเมินผลการปรับปรุงโรงอาหาร  และรายงานผลสงเจาหนาที่
ทองถ่ิน 
 
 2.4  คัดเลือกโรงอาหารที่ไดมาตรฐาน  เพือ่ดําเนินการตรวจตัดสิน 
 
 2.5  แตงตั้งคณะกรรมการตรวจตัดสิน 
 
 2.6  ดําเนินการตรวจตัดสิน 
 
 2.7  ขอเบิกปายและประกาศนียบัตรรับรองไปยังกรมอนามัย 
 
       2.8  จัดพิธีมอบปายและประกาศนียบัตรรับรองตามความเหมาะสมของทองถ่ิน 
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3.  มาตรฐานสําหรับโรงอาหาร 
 
 มาตรฐานสําหรับโรงอาหารแบงออกเปน 2 ระดับ  ตามจาํนวนขอปฏิบตัิที่ผานเกณฑ
มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารของกระทรวงสาธารณสุข  ดังนี ้
 
 3.1  ระดับดี  หมายถึง  การปฏิบัติโดยใชแบบสํารวจโรงอาหารหรือ สอรร.7  และสามารถ

ปฏิบัติไดตามขอปฏิบัติมาตรฐานที่มีเครื่องหมาย � และเครื่องหมาย Ο ครบ 20 ขอ  จะไดรับใบ
ประกาศนยีบตัรรับรองมาตรฐานระดับด ี
 
 3.2  ระดับดีมาก  หมายถึง  การปฏิบัติโดยใชแบบสํารวจโรงอาหารหรือ สอรร.7  และ

สามารถปฏิบัติไดตามขอปฏิบัติมาตรฐานที่มีเครื่องหมาย � และเครื่องหมาย Ο ครบ 20 ขอ  จะ
ไดรับใบประกาศนียบัตรรับรองมาตรฐานระดับดีมากและปายโรงอาหารมาตรฐาน 
 
 การรับรองมาตรฐานดวยใบประกาศนยีบตัรรับรองมาตรฐานของกรมอนามัยและปายโรง
อาหารมาตรฐาน  จะมีอายุการรับรองครั้งละ 1 ป เทานัน้  โดยจะมีเจาหนาที่ทองถ่ินของกระทรวง
สาธารณสุข  ตรวจประเมนิตามหลักการสุขาภิบาลอาหารอยางละเอียดทุกครั้งที่มีการมอบใบ
ประกาศนยีบตัรรับรองมาตรฐานและปายโรงอาหารมาตรฐาน 
 

การจัดการศึกษาในจังหวดัปราจีนบุรี 
  
 สํานักงานเขตพื้นที่การศึกษาจังหวดัปราจนีบุรีแบงสถานศึกษาตามสังกัดดังนี้  สังกดั
สํานักงานเขตพื้นที่การศึกษาขั้นพื้นฐาน (สพฐ.) จํานวน 276 โรงเรียน  สังกัดอาชีวศกึษาจํานวน 4 
โรงเรียน  สังกดัการศึกษาเอกชนจํานวน 24 โรงเรียน  สังกัดสวนทองถ่ินจํานวน 8 โรงเรียน  และ
สังกัดอุดมศึกษาจํานวน 2 โรงเรยีน  โดยโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาลที่เกี่ยวของในการวจิัยคร้ัง
นี้อยูในสังกัดสํานักงานเขตพื้นที่การศึกษาขั้นพื้นฐาน (สพฐ.) และมีโรงเรียนทุกขนาด  กรมสามัญ
ศึกษา  กระทรวงศึกษาธิการ  ไดกําหนดขนาดของโรงเรียนในสังกดัไว 4 ขนาด  โดยใชจํานวน
นักเรียนเปนเกณฑ  ตามแนวทางการประเมนิมาตรฐานโรงเรียน พ.ศ. 2532 ดังนี ้(กรมสามัญศึกษา, 
2532) 
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 1.  โรงเรียนขนาดเล็ก  มีจํานวนนักเรยีนไมเกิน 500 คน 
 
 2.  โรงเรียนขนาดกลาง  มีจาํนวนนักเรยีน 500 - 1,499 คน 
 
 3.  โรงเรียนขนาดใหญ  มีจํานวนนักเรยีน 1,500 - 2,499 คน 
 
 4.  โรงเรียนขนาดใหญพิเศษ  มีจํานวนนกัเรียนตั้งแต 2,500 คนขึ้นไป 
 

การจัดใหบริการอาหารในสถานศึกษา 
  
 การจัดใหบริการอาหารในสถานศึกษาจําเปนตองดูแลงานดานโภชนาการ  เพื่อใหได
อาหารที่มีคุณคาและมีประโยชนเหมาะสมกับการเจริญเตบิโตของนักเรียน  ควบคูไปกับงานดาน
การสุขาภิบาลอาหาร  เพื่อใหนักเรยีนมีสุขภาพรางกายแข็งแรง  ไมเปนโรคระบบทางเดินอาหาร  
สามารถแบงไดตามลักษณะการจัดการเรยีนการสอนและขนาดของโรงเรียน  โดยมีรูปแบบการจัด
ใหบริการอาหารในสถานศึกษาจําแนกออกเปน 3 ลักษณะ ดังนี้ (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2541 อางถึง 
สุรียพร  ธัญญะกิจ, 2546) 
 
 1.  ลักษณะที่รานคาเขามาขายอาหารแกนักเรียน  โดยทางโรงเรียนเก็บคาบํารุงสถานที่ตาม
สมควร  ขึ้นอยูกับบริการที่โรงเรียนไดจัดให  การบริการในรูปแบบนีน้กัเรียนมกัจะใหความพอใจ
มาก  เพราะมอีาหารหลายประเภทหลายรปูแบบจําหนายใหเลือกบริโภค  โดยทางโรงเรียนมักจะ
สอดแทรกหรอืกําหนดประเภทอาหารและเครื่องดื่มที่สถานศึกษาจะเปนผูใหบริการเองเชน  น้ําแขง็
บริโภค  ขนมหวาน  น้ําหวานบางชนิด  การบริการในลักษณะนี้มักพบในโรงเรียนทั่วไป  และมัก
พบปญหามากในดานสุขาภบิาลอาหารและโภชนาการ  กลาวคือ  อาหารที่จําหนายมกัไมมีคุณคา  
ขาดความสะอาดปลอดภัยทีไ่ดมาตรฐาน  ดังนั้น  ในการควบคุมกํากับการจัดการบรกิารอาหารใน
ลักษณะนี้จําเปนตองมีกฎระเบียบ  และผูรับผิดชอบตรวจสอบการดําเนินงานใหถูกตองอยูเสมอ  
ทั้งในดานความสะอาดปลอดภัยของอาหารคุณคาอาหารและราคา 
 
 2.  ลักษณะที่จดัใหมกีารประมูล  โดยมีผูรับเหมาจัดอาหารใหนักเรียนเสียคาอาหารเปนราย
เดือนหรือรายภาคการศึกษา  การจัดบริการลักษณะนี้ราคามักจะสูงกวาลักษณะที่ 1  อาหารที่ไดรับ
มักจะมีคณุคาไดประโยชนและสะอาดปลอดภัยกวา  ทั้งนี้เนื่องจากโรงเรียนสามารถกําหนดรายการ  
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ชนิด  ประเภท  ลักษณะของอาหารที่ตองการใหผูรับเหมาดําเนินการทัง้ระบบ  ตั้งแตการเลือกซื้อ
อาหารดิบ  การปรุง  ประกอบ  และจําหนาย  การเก็บอาหาร  การลางภาชนะอุปกรณ  จนถึงการ
ควบคุมดูแลในดานสุขวิทยาสวนบุคคลของผูประกอบอาหาร  ดานการตรวจสุขภาพของผูปรุงและ
ผูเสิรฟ  การควบคุมดูแลคณุภาพและความปลอดภัยโรงเรียนสามารถทําไดงาย (กองสุขาภิบาล
อาหาร, 2539 อางถึง สุรพงษ  ศรีประไหม, 2534)  โดยควบคุมกํากับใหเปนไปตามเงื่อนไขใน
สัญญาที่ไดจัดทําขึ้นในระหวางการประมลูเทานั้น  ซ่ึงหากผูประมูลผิดสัญญาโรงเรียนสามารถปรับ
ลงโทษหรือยกเลิกสัญญาไดตามขอตกลงที่กําหนดไว  การจัดบริการลักษณะนี้พบเฉพาะใน
โรงเรียนเอกชนที่มีขนาดใหญ  ผูปกครองของนักเรียนมกีําลังทรัพยเพยีงพอจะจายคาบริการอาหาร
ได  ชวยลดภาระความรับผิดชอบของโรงเรียนในดานการจัดบริการอาหารแกนักเรียน 
 
 3.  ลักษณะที่โรงเรียนจัดบรกิารอาหารเอง  โดยมีบุคลากรในโรงเรียนเปนผูดําเนินงาน  
โดยความรับผิดชอบของครู  อาจารยผูดูแลโรงอาหาร  ซ่ึงมีลักษณะดงันี้ 
 
  3.1  โรงเรียนจางแมครัวหนึ่งคนและมีคนงานชวย 
 
  3.2  โรงเรียนกําหนดครูผูรับผิดชอบหนึ่งคนและมีคนงานชวย 
 
  3.3  โรงเรียนใหครอบครัวภารโรงหรือบุคคลอื่นในโรงเรียนจัดทํา  โดยประมูลราคา
จากโรงเรียน  และมีครูผูรับผิดชอบควบคุมหนึ่งคน 
 
  3.4  ครูผูรับผิดชอบคนเดยีวและจัดนักเรยีนเปนกลุมตั้งแตชั้นประถมศึกษาปที่ 4 ขึ้น
ไปผลัดกันมาชวย 
 
  3.5  ครูแตละชั้นเปนผูรับผิดชอบและจัดนกัเรียนเปนกลุมตั้งแตช้ันประถมศึกษาปที่ 4 
ขึ้นไปผลัดกันทําอาหารขายนักเรียน  โดยมีครูประจําชั้นแตละชั้นเปนผูควบคุม 
 
  สําหรับการจัดบริการอาหารลักษณะนี้มักพบในโรงเรียนขนาดเล็ก  โรงเรียนรัฐบาล  
และโรงเรียนที่มีโครงการอาหารกลางวัน  โดยเฉพาะโรงเรียนสังกัดสาํนักงานการประถมศึกษา
แหงชาต ิ(สปช.)  หรือโรงเรียนที่มีการสอนอาหารและโภชนาการ  ที่ตองฝกความชํานาญของ
นักเรียนในการเตรียม  ประกอบ  และบรกิารอาหาร   ลักษณะการบรกิารโดยเข็นไปเสิรฟตาม
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หองเรียนสําหรับเด็กอนุบาลและเดก็เล็ก  สวนเด็กตั้งแตชัน้ประถมปที่ 4 ขึ้นไป  จะชวยตัวเองทั้ง
การเสิรฟ  การเก็บ  ในสวนการลางภาชนะโรงเรียนตองรับผิดชอบ  การบริการลักษณะนี้มักมี
อาหารใหเลือกหลายประเภท  โดยเฉพาะอาหารและเครือ่งดื่มประเภทขนมหวานและน้ําหวาน 
(อัครเดช  ยมภกัด,ี 2537) ไดศึกษาเรื่องการจัดโครงการอาหารกลางวันในโรงเรียนประถมศึกษา 
จังหวดัเชยีงรายพบวา  ปญหาและอุปสรรคในการจดัการสุขาภิบาลอาหารคือ  ขาดแคลน
งบประมาณ  ขาดแคลนโตะ  และเกาอีน้ั่งรับประทานอาหาร  ภาชนะใสอาหารไมเพยีงพอ  และการ
ตอบสนองของผูปกครองมีนอย 
 
  การจัดใหบริการอาหารในสถานศึกษาไมวาลักษณะใด  ตองคํานึงถึงผลประโยชนของ
นักเรียนดานสขุภาพอนามยัเปนหลักสําคัญ  มิใชคํานึงถึงผลประโยชนดานธุรกิจการคาเปนหลัก  
ทั้งนี้ทางสถานศึกษาจะตองถือวาการจัดใหบริการอาหารในสถานศึกษา  เปนบริการอันหนึ่งที่ทาง
สถานศึกษามภีาระรับผิดชอบตอนักเรียน  เพื่อเตรียมบุคคลเหลานี้ใหพรอมที่จะดําเนนิชีวิตอยางมี
สุขภาพอนามยัแข็งแรงตอไปในสังคม (กองสุขาภิบาล, 2541 อางถึง สุรียพร  ธัญญะกิจ, 2546)  หาก
พิจารณาจากรปูแบบตาง ๆ  จะเห็นวาการจดัใหบริการแบบที่ 1 จะมีปญหาการสุขาภิบาลอาหาร
มากกวาแบบอืน่ ๆ  และโรงเรียนที่จัดใหบริการสวนใหญเปนโรงเรียนของรัฐบาล  ดังนั้นการศึกษา
คร้ังนี้จึงเนนโรงเรียนในระดบัมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบุรี 
 
  การจัดใหบริการอาหารในสถานศึกษาอาจมีหลายรูปแบบ  แตละโรงเรียนสามารถ
เลือกใชไดตามความเหมาะสมกับจํานวนของนักเรียน  เพื่อใหสามารถดูแลในดานโภชนาการ  และ
ควบคุมในดานความสะอาดปลอดภัยของอาหารไดอยางทั่วถึง  ฉะนัน้  นักเรยีน  ผูปกครอง  ครู  
อาจารย  ผูบริหารโรงเรียน  และผูสัมผัสอาหาร  จึงควรตระหนกัถึงความสําคัญของการจัดการ
ฝกอบรมการสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารในโรงเรียน  และควรจัดใหบริการอาหารที่สอดคลอง
กับขอมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร  กระทรวงสาธารณสุข 
 

การฝกอบรมการสุขาภบิาลอาหารของโรงอาหารในโรงเรยีน 
  
 บุคคลที่เกี่ยวของในระบบการจัดใหบริการอาหารในโรงเรียนคือ  ผูบริหารสถานศึกษา  ครู
ผูดูแลโรงอาหาร  ครูโภชนาการ  ครูผูสอนในวิชาทีเ่กีย่วของ  ผูสัมผัสอาหาร  ผูประกอบการซึ่งเปน
แมคา  อาจมีการศึกษานอย  ผูปรุง  ผูจําหนาย  และผูเสิรฟอาหาร  อาจเปนลูกจางที่มรีะดับการศึกษา
ที่แตกตางกัน (กมล  ณรงคศกัดิ์ศิลป, 2540 อางถึง ประทิน  ไทยแท, 2546) ไดศึกษาเรือ่งความรูและ
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การปฏิบัติของผูประกอบการตามมาตรการทางกฎหมาย  ในการประกอบกิจการสถานที่จําหนาย
อาหาร  กรณีศกึษาเฉพาะจังหวัดบุรีรัมย  พบวา  ผูประกอบการสวนใหญเปนเพศหญิง  อายุเฉลี่ย 39 
ป  จบการศึกษาระดับประถม  และไมไดรับการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร  ดังนัน้ผูสัมผัส
อาหารทุกคนจงึควรไดรับการฝกอบรม  เพื่อใหมีความรู  ความเขาใจในการจัดสุขาภิบาลอาหารและ  
โภชนาการจนสามารถนําไปปฏิบัติ  เพื่อปรับปรุงสภาพการจัดใหบริการอาหารในโรงเรียนไดอยาง
มีประสิทธิภาพ (สุรพงษ  ศรีประไหม, 2543) 
 
 นอกจากนี้โรงเรียนควรใหการสนับสนุนและเผยแพรความรูการสุขาภิบาลอาหารและ
โภชนาการไปสูนักเรียนอยางสม่ําเสมอ  โดยกําหนดใหเรียนในหลักสตูรของโรงเรียน  จัดกจิกรรม
ที่เกี่ยวของโดยใหนักเรยีนมสีวนรวมในการศึกษาคนควาความรูดานอาหารที่ควรบริโภค  หรือ
จัดตั้งกลุมอาสาสมัครนักเรียน  เพื่อชวยกนัดูแลในการตรวจสอบความสะอาดของโรงอาหาร  
ติดตามและประเมินผลการปฏิบัติงานของรานอาหารในโรงเรียน  รวมทั้งรวบรวมปญหาที่พบใน
การรับบริการอาหารจากโรงเรียน  ซ่ึงเปนการกระตุนใหนกัเรียนไดใชพลังกลุมผูบริโภคในการ
คุมครองสิทธิประโยชนของตนเอง  โดยทัว่ไปโรงเรียนมัธยมศึกษาจะมีการจัดตั้งกลุม อย. นอย  
เพื่อชวยกันตรวจสอบดูแลอาหารที่จําหนายในโรงเรียนใหไดมาตรฐานอยูแลว  แตหลักการ
สุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมีรายละเอียด  และมีขอปฏิบัติมาตรฐานมากกวาทีน่ักเรยีนจะดูแลได
ทั่วถึง  จึงมีนักวิชาการของกระทรวงสาธารณสุขในแตละเขตพื้นทีเ่ขามาดูแลอยางใกลชิด  และ
ควบคุมการดําเนินงานของผูประกอบการและโรงเรยีนอกีขั้นตอนหนึ่งดวย 
 
1.  ความหมายการฝกอบรม 
 
 ภิญโญ  สาธร (2521: 11) กลาววา  การศึกษาคือ  กระบวนการสั่งสอน  กระบวนการ
ฝกอบรม  หรือกระบวนการถายทอดความรู  ความชํานาญ  และทัศนคติ  ซ่ึงรวมเรียกวา
ประสบการณ อยางเปนระบบแบบแผน  ซ่ึงมนุษยเปนผูจดัใหมนุษยดวยกัน  ผูจดัการศึกษามีหลาย
ประเภทรวมเรยีกวา  สถาบันการศึกษาไดแก  โรงเรียน  วทิยาลัย  และมหาวิทยาลัยการศึกษาเปน
กระบวนการตอเนื่องตลอดชีวิต  มนุษยเรียนรูเพิ่มขึ้นตลอดเวลา  ทุกครั้งที่มีการเปลี่ยนแปลงสําคญั 
ๆ เกิดขึ้น  ซ่ึงอาจเปนการเรยีนรูในดานการคิดหรือการกระทําหรือทั้งสองอยางพรอม ๆ กันก็ได  
ความรู  และความชํานาญสามารถนําไปใชในการประกอบอาชีพได  ปจจุบันเราสามารถเรียนรูได
จากสื่อหลายชนิด  ทั้งสิ่งพิมพ  โทรทัศน  อินเตอรเน็ต ฯลฯ  ดังนั้นการฝกอบรมจึงเปนการศึกษา
อยางหนึ่งในระยะเวลาสั้น ๆ  เพื่อใหเกิดความรู  ความเขาใจ  สามารถนําไปใชปฏิบตัิได  การ
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ฝกอบรมจึงมีความหมายรวมถึงการพัฒนาบุคคลดวย  ซ่ึงสอดคลองกับ เดนพงษ  พลละคร (2532: 
20 - 25) ใหความหมายถึง  กจิกรรมใด ๆ ทีม่ีสวนใหพนกังานมีความรู  ทักษะ  ประสบการณ  และ
ทัศนคติที่ดีขึ้น  สามารถที่จะปฏิบัติหนาที่ทีย่ากขึ้นหรือมีความสามารถรับผิดชอบที่สูงขึ้นในองคกร
ได  เรียกวาเปนการพัฒนาบคุคลทั้งสิ้น  มีความหมายรวมถึงการศึกษาเพิ่มเติม การฝกอบรม 
(Training)  การสอนงานหรือการนิเทศงาน (Job Instruction)  การสอนแนะนํา (Coaching)  การให
คําปรึกษาหารอื (Counselling)  การมอบหมายหนาทีใ่หทําเปนครั้งคราว (Job Assignment)  การให
รักษาการแทน (Acting) 
 
 ดังนั้นการฝกอบรมจึงมีความหมายถึงการถายทอดความรู  ทักษะ ความชํานาญในการ
ปฏิบัติงานเฉพาะดาน  หรือการกําหนดเนือ้หาเฉพาะ  เพือ่จัดเปนกระบวนการเรยีนการสอนที่มี
ระบบมีจุดประสงคเพื่อใหผูเขารับการฝกอบรมเปลี่ยนแปลงพฤติกรรม  หรือนําความรูไปใชได
ทันทีหลังอบรมแลว 
 
2.  ความสําคญัของการฝกอบรม 
  
 การฝกอบรมเปนการพัฒนาทักษะและความรูซ่ึงไมไดจํากัดแตเฉพาะพนักงานใหมเทานั้น  
ยังสามารถใชกับบุคลากรที่ทํางานอยูในปจจุบันไดดวย  เพื่อปรับปรุงใหมีทักษะใหม ๆ ในการ
ทํางานและการเรียนรูอยางตอเนื่อง  ซ่ึงถือวาเปนสิ่งจําเปนสําหรับการปรับปรุงกิจการ (อํานาจ   
ธีระวนิช, 2544: 296)  บุคลากรเปนสวนสําคัญที่ตองไดรับการฝกอบรมอยางสม่ําเสมอ  เมื่อ
ปฏิบัติงานในระยะเวลาหนึง่มักพบปญหาจากการทํางานเชน  ละเลยการปฏิบัติตนที่ถูกตองตาม
กฎระเบยีบ  ซ่ึงอาจเกิดจากความเคยชนิเดิมที่ตนเคยปฏิบตัิตามความสะดวก  การขาดความรูเร่ือง
หลักเกณฑมาตรฐานในดานตาง ๆ  การศึกษาเรื่องเทคโนโลยีใหม ๆ  หากขาดการฝกอบรมอยาง
ตอเนื่อง  อาจจะทําใหพบปญหาในการจัดการดานอื่น ๆ ตามมาได 
 
 ปรีชา  กิจวัฒนชัย  และคณะ (2540 อางถึง วัฒนา  นนัทะแสน, 2545) ไดศึกษาเรื่องวธีิการ
ดําเนินงานอนามัยโรงเรียนระดบัประถมศกึษา  ในสังกัดกองบังคับการตํารวจตระเวนชายแดนภาค 
2 พบวา  ครูขาดความรูในหลักการและรายละเอียดในการดําเนินงานอนามัยโรงเรียน  และขาดการ
วางแผนอนามยัโรงเรียนรวมกันระหวางครแูละเจาหนาทีส่าธารณสุข  จึงทําใหยงัพบปญหาตาง ๆ 
ดานการสุขาภบิาลอาหารในโรงเรียนอยูเสมอ  สอดคลองกับ วิมลศักดิ ์ ปริยงค (2547) ไดศึกษา
เร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษา  ในจงัหวัดบุรีรัมย  พบวา  การไม
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ผานเกณฑมีผลมาจากหลายปจจัยเชน  โรงเรียนมีงบประมาณจํากัดทีจ่ะดําเนินการใหผานเกณฑ
ทั้งหมด  ความไมตระหนักถึงความสําคัญดานการสุขาภบิาลอาหารของผูประกอบการรานอาหาร   
และตนทนุดําเนินการสูงในเกณฑขอกําหนดบางขอเชน  ไมมีกระดาษชําระหรือผาเช็ดมือ  ไมมีสบู  
รวมถึงพฤติกรรมของผูใชบริการโรงอาหาร  โดยสวนใหญเปนนักเรยีนที่ไมใหความรวมมือในการ
รักษาความสะอาด 
 
 กระทรวงสาธารณสุขจังหวดัปราจีนบุรี  ไดจัดการฝกอบรมดานการสขุาภิบาลอาหารปละ 
2 คร้ัง  ใหกับผูประกอบการรานอาหาร  แผงลอย  และโรงอาหารเปนประจําทุกป  ซ่ึงเปนจํานวนที่
นอยมาก  หากเปรียบเทียบกบัจํานวนผูประกอบการรานอาหารที่เพิ่มขึน้  หรือการเปดกิจการ
รานอาหารใหมของผูที่ไมเคยไดรับความรูดานการสุขาภบิาลอาหารมากอน  การจดัการฝกอบรม
ดังกลาวแสดงใหเห็นวา  หนวยงานตาง ๆ เห็นความสําคญัและความจําเปนของการจดัการ
สุขาภิบาลอาหารในระดับหนึ่ง  แตยังพบปญหาทางดานผูปฏิบัติการอยูเสมอ  ดังนัน้จึงจําเปนตองมี
การจัดการฝกอบรมอยางตอเนื่อง  ซ่ึงเปนกระบวนการถายทอดความรูที่พึงประสงค  เพื่อโนมนาว
ใหเกิดการเปลีย่นแปลงดานพฤติกรรม  จุดประสงคเพื่อประโยชนตอสังคมโดยรวม 
 
3.  รูปแบบการจัดการฝกอบรมระยะสั้น 
 
 การจัดการเรยีนการสอนวิชาชีพระยะส้ันสามารถจัดไดหลายวิธี  ขึ้นอยูกับสภาพและ
องคประกอบหลายประการไดแก  ผูเรียน  ผูสอน  เวลา  สถานที่  เครื่องมือ  และอุปกรณตาง ๆ  
อยางไรก็ดใีนการจัดการฝกอบรมควรคํานึงถึงผูเรียนหรือกลุมเปาหมายเปนประการสําคัญ  เพราะ
การจัดการฝกอบรมมีจุดมุงหมายเพื่อพัฒนาคนใหมีความรู  มีทักษะ  สามารถนําความรูนั้น ๆ ไป
ประกอบอาชพีไดอยางมีความสุข  ในการพัฒนาคนที่เปนกลุมเปาหมายที่เปนผูใหญใหมีความรู  มี
อาชีพ  มีงานทาํนั้น  นอกจากสภาพความพรอมที่เกี่ยวของแลว  ยังตองคํานึงถึงความแตกตางดวย  
ในทศันะของนักจิตวิทยาผูใหญเปนผูมีประสบการณ  มอีาชีพ  มีวัยและเวลาแตกตางกันตามสภาวะ
ของอาชีพ  ตลอดจนมีความสนใจและความตองการจากสภาพพื้นฐานที่แตกตางกัน  การจัดการ
ฝกอบรมตองยืดหยุน  และตอบสนองตอสภาพความแตกตางของผูใหญดวย (ศิริ  ศรีสุวรรณ, 2538: 
10) 
 
 การจัดการฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร  ใหแกบุคคลที่เกี่ยวของในระบบการใหบริการ
อาหารในโรงเรียนเชน  ครูผูดูแลโรงอาหาร  ผูสัมผัสอาหาร  และนกัเรียน  ควรใหความรู  และ
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อธิบายถึงความสําคัญของการสุขาภิบาลอาหาร  โดยเนนใหเห็นถึงพษิภยัและอนัตรายที่จะเกิดขึน้  
หากละเลยการดูแลดานสุขาภิบาลอาหาร  อธิบายรายละเอียดที่เปนขอปฏิบัติตามมาตรฐาน  การ
สุขาภิบาลอาหารของกระทรวงสาธารณสุข  การรับรู  ความเขาใจและการนําไปปฏิบัติของผูเขารับ
การฝกอบรม  เพื่อใหเกิดผลสัมฤทธิ์ในการจัดการฝกอบรม  รวมทั้งติดตามผลการปฏิบัติงานใน
หลายลักษณะเชน  การสุมตรวจ  การตรวจอยางละเอียด  การเดินสํารวจ  การสอบถามจาก
ผูรับบริการ  หรือผูประกอบการใกลเคียง  สวนหนึ่งเพื่อใชเปนแนวทางในการจดัการอบรมครั้ง
ตอไป 
 
  วิมลศักดิ์  ปริยงค (2547) ไดศึกษาเรื่องปจจัยที่มีผลตอพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารใน
โรงอาหารมาตรฐานและกึ่งมาตรฐานของโรงเรียน  ในเทศบาลนครเชียงใหม  พบวา  ปจจัยสวน
บุคคลเชน  การศึกษา  ระยะเวลาที่ปฏิบัติงาน  และการผานการอบรมดานอาหารมีความสัมพันธเชิง
บวกกับพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร  สอดคลองกับ ประทิน  จันทรประภาพ (2534) ไดศึกษา
เร่ืองความรูเจตคติและการปฏิบัติเกี่ยวกับวตัถุเจือปนและสิ่งปนเปอนในอาหารของผูประกอบการ  
ในโรงเรียนระดับมัธยมศึกษาในกรุงเทพมหานคร  พบวา  ระดับการศึกษา  รายได  และ
ประสบการณในการประกอบอาหาร  ไมมผีลตอการปฏิบัติเกี่ยวกับวัตถุเจือปนและสิง่ปนเปอนใน
อาหาร  แตการไดรับการฝกอบรมการสุขาภิบาลอาหาร  มีผลตอการปฏิบัติเกี่ยวกับวตัถุเจือปนและ
ส่ิงปนเปอนในอาหาร 
 
4.  ขั้นตอนการฝกอบรม 
 
 การฝกอบรมเปนวิธีการที่เปนระบบอยางเปนขั้นตอน  โดยควรมกีารวางแผนและการ
ควบคุมเนื้อหาการฝกอบรมที่เหมาะสมควบคูกันไป  ขั้นตอนตาง ๆ ที่ผูแนะนําสามารถนําไปใชได
อยางมีประสิทธิผล  ดังนี้ (อํานาจ  ธีระวนิช, 2544: 297) 
 
 4.1  ขั้นเตรียมการบุคลากร  อธิบายใหบุคลากรไดรับรูถึงความตองการในงานที่จะปฏิบัติ  
คนหาวาบุคลากรที่เขารับการอบรมมีความรูเกี่ยวกับงานในระดับใด  และชักนําใหบุคลากรมีความ
สนใจที่จะเรียนรูในงาน 
 
 4.2  ขั้นดําเนนิการ  บอก  แสดง  อธิบาย  และถามดวยความระมัดระวังและอดทน  เนน
จุดสําคัญ ๆ สอนใหชดัเจนและสมบูรณที่สุดเทาที่เปนไปได 
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 4.3  ขั้นทดสอบผลงาน  ทดสอบบุคลากรโดยใหปฏิบัติงาน  โดยใหบอก  แสดง  และ
อธิบายจุดสําคญั ๆ ของงาน  ตั้งคําถามและแกไขขอผิดพลาดแลวดําเนนิการตอไปจนกระทั่ง
บุคลากรรูวาจะทํางานอยางไร 
 
 4.4  ขั้นตดิตามผล  ตรวจสอบการทํางานอยางตอเนื่อง  เพื่อใหมัน่ใจวาบุคลากรปฏิบัติงาน
ในตําแหนงหนาที่ไดอยางครบถวน  ตลอดจนมอบหมายใหบุคลากรอืน่คอยติดตามใหความ
ชวยเหลือและติดตามผลอยางใกลชิด 



บทที่ 3 
 

วิธีการวิจัย 

 
วิธีการเก็บขอมูล 

 
การวิจยันี้เปนการวิจยัเชิงสํารวจ (Survey research)  เพื่อศึกษาการจดัสขุาภิบาลอาหารของ

โรงอาหาร  ในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  ในดานตาง ๆ ดังนี้  ดานสถานที่
รับประทานอาหารและบริเวณทั่วไป  ดานอาหารและเครือ่งดื่ม  ดานภาชนะและอุปกรณ  ดานผู
สัมผัสอาหาร  ดานการรวบรวมขยะและการระบายน้ําเสยี  และดานสัตวและแมลงที่เปนพาหะนํา
โรค  
 

1.  ประชากรและกลุมตัวอยาง 
 
 ประชากรและกลุมตัวอยางทีใ่ชในการศึกษาวิจยัคร้ังนี้มี 4 กลุม ประกอบดวย 
 
 1.1  ผูบริหารโรงเรียนและครูผูดูแลงานสุขาภิบาลโรงอาหารที่เปนประชากรจํานวน 40 คน  
ไดรับแบบสอบถามคืนที่สามารถนํามาวิเคราะหไดจํานวน 35 ราย  คิดเปนรอยละ 87.50   
 
 1.2  ผูสัมผัสอาหารที่เปนประชากรจํานวน 112 คน  แตไดรับแบบสอบถามตอบกลับ  ที่มี
ความสมบูรณและสามารถนํามาวิเคราะหไดจํานวน 85 คน  คิดเปนรอยละ 75.89 
 
 1.3  นักเรียนโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐ  ในจังหวดัปราจีนบุรี  โดยการกําหนดกลุม
ตัวอยางแบบจาํเพาะเจาะจง (Purposive sampling)  ที่กําหนดการเก็บขอมูลจากนักเรยีนชั้นละ 2 คน  
จากทั้งหมด 20 โรงเรียน  เฉพาะชั้นมัธยมศึกษาปที่ 1 - 6  จึงไดแจกแบบสอบถามโรงเรียนละ 12 
ชุด  รวมเปน 240 ชุด  และไดรับแบบสอบถามที่สมบูรณทั้งหมด 
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2.  เคร่ืองมือท่ีใชในการวิจัย 
 
 เครื่องมือที่ใชในการวิจัยคร้ังนี้  เปนแบบสอบถามและแบบสังเกต  ประกอบดวย 
 
 2.1  แบบสอบถาม  มี 3 ชุด  ดังนี ้
 

 2.1.1  ชุดที่ 1 แบบสอบถามสําหรับผูบริหารโรงเรียนและครูผูดูแลโรงอาหารของ
โรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบุรี  มี 3 ตอน คือ  
 
   1)  ตอนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูบริหารโรงเรียนและครูผูดแูลโรงอาหาร 
 
   2)  ตอนที่ 2 ความคิดเห็นเกีย่วกับการจัดการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรยีน 
 
   3)  ตอนที่ 3 การฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 

 
 2.1.2  ชุดที่ 2 แบบสอบถามสําหรับผูประกอบการรานอาหารในโรงอาหาร  ของ

โรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบุรี  มี 3 ตอน คือ  
 

 1)  ตอนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูประกอบการรานอาหาร 
   
   2)  ตอนที่ 2  ความคิดเห็นเกีย่วกับการจัดการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรยีน 

 
 3)  ตอนที่ 3  การฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 
 

 2.1.3  ชุดที่ 3 แบบสอบถามสําหรับนักเรียนมัธยมศึกษาปที่ 1 - 6  ของโรงเรียน
มัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบรีุ  มี 3 ตอน คือ  
 

 1)  ตอนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของนักเรียนมัธยมศึกษาปที่ 1 - 6 
   
   2)  ตอนที่ 2 ความคิดเห็นเกีย่วกับการจัดการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรยีน 
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   3)  ตอนที่ 3  การฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 
 
 2.2  แบบสังเกต  ม ี1 ชุด  เปนแบบสังเกตที่สรางขึ้นจากเกณฑการสํารวจโรงอาหารของ
โรงเรียนที่มี 7 องคประกอบ (สอรร.7)  ของกรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข  ใชสังเกตผูสัมผัส
อาหาร  และส่ิงแวดลอมเกี่ยวกับสุขาภิบาลโรงอาหารของโรงเรียนในดานตาง ๆ ประกอบดวย 
 
  2.2.1  การสุขาภิบาลดานสถานที่และบริเวณทั่วไป 
 
  2.2 2  การสุขาภิบาลดานสถานที่เตรียมและปรุงอาหาร 
 
  2.2.3  การสุขาภิบาลดานอาหาร  น้ํา  น้ําแขง็  และเครื่องดืม่ 
 
  2.2.4  การสุขาภิบาลดานภาชนะและอุปกรณ 
 
  2.2.5  การสุขาภิบาลดานการรวบรวมขยะและน้ําเสีย 
 
  2.2.6  การสุขาภิบาลดานหองน้ํา  หองสวม 
 
  2.2.7  การสุขาภิบาลดานผูปรุง  ผูเสิรฟ 
 
3.  การสรางเครื่องมือท่ีใชในการวิจัย 
 
 3.1  แบบสอบถามและแบบสังเกตที่สรางขึ้น  ใชเกณฑตามมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร  
และเกณฑการสํารวจโรงอาหารของโรงเรียนที่มี 7 องคประกอบ (สอรร.7)  ของกรมอนามัย  
กระทรวงสาธารณสุข   
 
 3.2  นําแบบสอบถามและแบบสังเกตที่สรางขึ้น  เสนอตอคณะกรรมการที่ปรึกษาตรวจ
แกไข  และไดนําแบบสอบถามและแบบสงัเกตดังกลาว  ขอคําแนะนําและตรวจสอบจากผูเชี่ยวชาญ
อีก 3 ทาน  เพือ่ใหแบบสอบถามมีความเทีย่งเชิงเนื้อหา (Content validity)  และมีความเที่ยงเชิง
โครงสราง (Structure validity) 
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 3.3  การหาคาความเชื่อมั่นของแบบสอบถามดําเนินการ  ดังนี ้
 
  3.3.1  นําแบบสอบถามที่ไดปรับปรุงแลว  ไปทดลองใชเก็บขอมูลกับผูบริหารและครู
ผูดูแลโรงอาหารโรงเรียน  ในโรงเรียนมัธยมศึกษา  จังหวัดนครนายก  จํานวนกลุมละ 30 ชุด  ได
ความเชื่อมั่นของแบบสอบถามได 0.851    
 
  3.3.2  นําแบบสอบถามที่ไดปรับปรุงแลว  ไปทดลองใชเก็บขอมูลกับผูประกอบการ
รานอาหาร  ในโรงเรียนมัธยมศึกษา  จังหวัดนครนายก  จํานวนกลุมละ 30 ชุด  ไดความเชื่อมั่นของ
แบบสอบถามได 0.762     
 
  3.3.3  นาํแบบสอบถามที่ไดปรับปรุงแลว  ไปทดลองใชเก็บขอมูลกับนกัเรียนใน
โรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบุรี  ชั้นมัธยมศึกษา 1 – 6 ที่ไมใชผูตอบ
แบบสอบถาม  จํานวน 30 ชดุ  ไดความเชือ่มั่นของแบบสอบถามได 0.942     
 
4.  การเก็บรวบรวมขอมูล 
 
 4.1  ผูวิจัยนําหนังสือแนะนําตัวและขอความรวมมือจากบณัฑิตวิทยาลัย  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  สงใหถึงผูบริหารโรงเรียนมธัยมศึกษาตาง ๆ จํานวน 20 โรงเรียน   
เพื่อขอความรวมมือเก็บรวบรวมขอมูล 
 
 4.2  ผูวิจัยดาํเนินการเก็บรวบรวมขอมูลโรงเรียนมัธยมตาง ๆ แบงเปน 2 ชวงเวลา คือ  เวลา 
9.00 - 11.00 น. และเวลา 13.00 - 16.00 น.  ตั้งแตวนัที่ 7 มถุินายน - 30 กนัยายน 2550  
 
 4.3  ตรวจสอบความสมบูรณของแบบสอบถามแตละชดุ  แลวนําไปวเิคราะหดวย
โปรแกรมคอมพิวเตอร 
 

วิธีการวิเคราะหขอมูล 
 
 วิเคราะหขอมูลดวยเครื่องคอมพิวเตอร  คาสถิติที่ใชในการวิจยัไดแก  คาความถี่และ 
คารอยละ   



บทที่ 4 
 

ผลและวิจารณ 
 

ผลการวิจัย 
 
 ผลการวิจัยเร่ือง  การสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  
จังหวดัปราจีนบุรี  นําเสนอผลการวิจัยแบงออกเปน 4 สวน คือ  ความคดิเห็นของผูบริหารโรงเรียน
และครู  ความคิดเห็นของผูสัมผัสอาหาร  ความคิดเห็นของนักเรียนชั้นมธัยมศึกษา  และการสังเกต
การจัดการสุขาภิบาลอาหาร  ในโรงเรียนมธัยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี 
 
สวนท่ี 1 ความคิดเห็นของผูบริหารโรงเรียนและคร ู เก่ียวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน
มัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบรีุ  
 
 ตอนที่ 1 ขอมูลท่ัวไปของผูบริหารโรงเรียนและครู 
 
 ผลการศึกษาขอมูลทั่วไปของผูบริหารโรงเรียนและครู  จาํแนกไดดังนี ้
 
 1.  เพศ 
 
  ผูบริหารโรงเรียนและครูเปนเพศหญิงและเพศชายในสัดสวนใกลเคยีงกันคือ  เปนเพศ
หญิง  จํานวน 19 คน  คิดเปนรอยละ 54.2  และเปนเพศชาย 15 คน  คิดเปนรอยละ 42.9  และไม
ตอบ 1 คน คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 1) 
 
 2.  อายุ 
 
  ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สวนใหญมีอายุ  
51 – 60 ป  จํานวน 15 คน  คิดเปนรอยละ 42.9  รองลงมามีอายุ 41 – 50 ป  จํานวน 9 คน  คิดเปน 
รอยละ 25.7 (ตารางที่ 1) 
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 3.  ระดับการศึกษา 
 
  ผูบริหารโรงเรียนและครูมีการศึกษาปริญญาตรี  จํานวน 21 คน  คิดเปนรอยละ 60.0  
รองลงมามีการศึกษาระดับปริญญาโท  จํานวน 8 คน  คิดเปนรอยละ 22.9  และมีการศึกษาในระดับ
อนุปริญญา  จํานวน 6 คน  คิดเปนรอยละ 17.1 (ตารางที่ 1) 
 
 4.  สถานภาพของตาํแหนงงาน 
 
  ผูบริหารโรงเรียนและครูมีสถานภาพของตาํแหนงงานเปนผูบริหารโรงเรียนและครูใน
สัดสวนใกลเคียงกันคือ  ครู  จํานวน 18 คน  คิดเปนรอยละ 51.4  และผูบริหารโรงเรียน  จํานวน 15 
คน  คิดเปนรอยละ 42.9  และไมตอบ 2 คน  คิดเปนรอยละ 5.7 (ตารางที่ 1) 
 
 5.  อายุราชการ 
 
  ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สวนใหญมีอายุราชการ 31 
ป  ขึ้นไป  จํานวน 12 คน  คิดเปนรอยละ 34.3  รองลงมามีอายุราชการ 11 – 20 ป  จํานวน 9 คน  คิด
เปนรอยละ 25.7 (ตารางที่ 1) 
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ตารางที่ 1  ขอมูลทั่วไปของผูบริหารโรงเรียนและครู 
  (N = 35) 

ขอมูลท่ัวไป จํานวน รอยละ 

เพศ   
     ชาย 19 54.2 
     หญิง 15 42.9 
     ไมตอบ 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 

สถานภาพของตําแหนงงาน   
     ครู 18 51.4 
     ผูบริหาร 15 42.9 
     ไมตอบ 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  และการสงเสริมความสะอาดและ
สรางระบบการจัดการสุขาภบิาลอาหาร 
 
 1.  การพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
 
  1.1  การจัดงบประมาณเพื่อพัฒนาระบบสขุาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
 
   โรงเรียนมัธยมศึกษาสามในหาจดัใหมีงบประมาณเพือ่พัฒนาระบบสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียน  จํานวน 21 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 60  เกือบหนึ่งในสามไมมีการจัด
งบประมาณเพือ่พัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน  จํานวน 11 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 31.4  
และไมตอบแบบสอบถาม  จํานวน 3 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 8.6 (ตารางที่ 2) 
 
  1.2  การจัดทํารายงานผลการตรวจสภาพโรงอาหาร 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เกือบครึ่งมีการจัดทํา
รายงานผลการตรวจสภาพโรงอาหารตอเจาหนาที่สาธารณสุขอยางสม่ําเสมอ  จํานวน 16 โรงเรียน  
คิดเปนรอยละ 45.7  สวนโรงเรียนที่มีการรายงานผลการตรวจสอบสภาพโรงอาหารบางแตไม
สม่ําเสมอ  มีจํานวน 15 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 42.8  และพบวาโรงเรยีนไมมกีารรายงานผลการ
ตรวจสภาพโรงอาหารเลย  จาํนวน 3 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 8.6  และไมตอบ 1 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 2.9 (ตารางที่ 2) 
 
  1.3  การใหความสําคัญของระบบสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สวนใหญเห็นวา
ระบบการจัดการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรยีนมีความสําคญัในระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 34 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 97.1 (โรงเรียนที่ใหความสําคัญระดับมากที่สุด  จํานวน 19 โรงเรียน  คิด
เปนรอยละ 54.3  โรงเรียนที่ใหความสําคญัในระดับมาก  จํานวน 15 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 42.8)  
โรงเรียนที่ใหความสําคัญในระดับปานกลางมีเพียงโรงเรียนเดยีว คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 2) 
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  1.4  มาตรฐานดานสุขาภิบาลของโรงอาหาร 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สวนใหญเห็นวา
มาตรฐานดานสุขาภิบาลอาหารของโรงเรียนอยูในระดับมากที่สุด  จํานวน 22 โรงเรียน  คิดเปนรอย
ละ 62.8  เห็นวาอยูในระดับมาก  จํานวน 12 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 34.30  และอยูในระดับ 
ปานกลาง  จํานวน 1 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 2) 
 
  1.5  การตรวจสุขภาพของผูสัมผัสอาหารประจําป 
 
   ผูสัมผัสอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบรีุ  สวนใหญ
ไดรับการตรวจสุขภาพประจําป  มีจํานวน 29 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 82.9  ไมทราบวามีการตรวจ
สุขภาพประจําป  จํานวน 4 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 11.4  และไมไดรับการตรวจสุขภาพประจําป  
จํานวน 2 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 5.7 (ตารางที่ 2) 
 
  1.6  การจัดฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหารของโรงเรียน  ใหกับผูประกอบการ
รานอาหาร 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สองในสามเคยจัดให
มีการอบรมใหความรูแกผูสัมผัสอาหาร  จํานวน 23 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 65.7  หนึ่งในสามไม
เคยจัดใหมกีารอบรมความรูดานสุขาภิบาลอาหารจํานวน 11 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 31.4  และไม
ตอบ 1 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 2) 
 
  1.7  จํานวนนกัเรียนปวยจากอาหารเปนพษิ 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เห็นวานักเรียนไมมี
อาการปวยจากสาเหตุของอาหารเปนพษิ  จํานวน 33 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 94.30  แตเหน็วา
นักเรียนมีอาการปวยจากสาเหตุอาหารเปนพิษ  จํานวน 2 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 5.70 (ตารางที่ 2) 
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ตารางที่ 2  การพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
  (N = 35) 

การพัฒนาระบบสุขาภบิาลอาหารในโรงเรียน จํานวน รอยละ 

การจัดงบประมาณเพื่อพัฒนาระบบสุขาภบิาลอาหารในโรงเรียน  
     มีการจัดงบประมาณระบบสุขาภิบาลอาหาร 21 60.0 
     ไมมีการจัดงบประมาณระบบสุขาภิบาลอาหาร 11 31.4 
     ไมตอบ  3    8.6 

รวม 35 100.0 

การจัดทํารายงานผลการตรวจสภาพโรงอาหาร   
     มีการรายงานผลสม่ําเสมอ 16 45.7 
     มีการรายงานผลบางแตไมสม่ําเสมอ 15 42.8 
     ไมมีการรายงานผลการตรวจโรงอาหาร  3   8.6 
     ไมตอบ  1    2.9 

รวม 35 100.0 

การใหความสาํคัญของระบบสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน   
     ใหความสําคัญระดับมากที่สุด        19  54.3 
     ใหความสําคัญระดับมาก  15  42.8 
     ใหความสําคัญระดับปานกลาง   1    2.9 

รวม 35 100.0 

มาตรฐานดานสุขาภิบาลของโรงอาหาร   
     มีมาตรฐานดานสุขาภิบาลอาหารระดับมากที่สุด      22 62.8 
     มีมาตรฐานดานสุขาภิบาลอาหารระดับมาก  12 34.3 
     มีมาตรฐานดานสุขาภิบาลอาหารระดับปานกลาง   1    2.9 

รวม 35 100.0 

การตรวจสุขภาพของผูสัมผสัอาหารประจําป   
     ไดรับการตรวจสุขภาพ  29  82.9 
     ไมทราบวาไดรับการตรวจสุขภาพหรือไม         4  11.4 
     ไมไดรับการตรวจสุขภาพ           2     5.7 

รวม 35 100.0 
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ตารางที่ 2  (ตอ) 
  (N = 35) 

การพัฒนาระบบสุขาภบิาลอาหารในโรงเรียน จํานวน รอยละ 

การจัดฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหารของโรงเรียนใหกับผูประกอบการรานอาหาร 
จัดใหมีการอบรม  23 65.7 
ไมเคยจดัใหมกีารอบรม   11 31.4 
ไมตอบ               1    2.9 

รวม 35 100.0 

จํานวนนักเรียนปวยจากอาหารเปนพิษ   
นักเรียนไมมีอาการปวยจากสาเหตุอาหารเปนพิษ  33 94.3 
นักเรียนมีอาการปวยจากสาเหตุอาหารเปนพิษ   2    5.7 

รวม 35 100.0 

  
 2.  การสงเสริมความสะอาดและสรางระบบการจัดการสุขาภิบาลอาหาร 
 
  การสงเสริมความสะอาดและสรางระบบการจัดการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน
มัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบรีุ  พบวา  ผูบริหารโรงเรียนใหความสําคัญกับระบบการจดั
สุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนดังนี้  ควรจดัใหมีการอบรมสุขาภิบาลอาหารแกผูที่เกีย่วของใน
โรงเรียน  จํานวน 19 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 42.3  ควรจัดใหมีการนําขยะไปทําปุยหมัก  จํานวน 7 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 20.0  ควรจัดประกวดรานอาหารสะอาด  จํานวน 4 โรงเรียน  คิดเปนรอย
ละ 11.4   ควรจัดใหมีประกวดอนามยัผูขายอาหาร  จํานวน 2 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 5.7  ควรจัด
ใหมีระบบการแยกขยะ  ควรสงเสริมบทบาท อย.นอย  และการติดตั้งตูแสดงความคิดเห็น  เปน
จํานวนเทากนัคือ 1 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 2.8 (ตารางที่ 3) 
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ตารางที่ 3  การสงเสริมความสะอาดและระบบสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศกึษา 
  (N = 35) 

การสงเสริมความสะอาดและระบบสุขาภบิาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษา จํานวน รอยละ 
     การอบรมสุขาภิบาลอาหาร        19 42.3 
     การนําขยะไปทําปุยหมกั          7 20.0 
     การประกวดรานอาหารสะอาด         4 11.4 
     การจัดประกวดอนามัยผูจาํหนายอาหาร  2 5.7 
     ระบบการแยกขยะ          1 2.8 
     สงเสริมบทบาท อย.นอย  1 2.8 
     การติดตั้งตูแสดงความคิดเห็น         1 2.8 
 
 ตอนที่ 3  ความคิดเห็นของผูบริหารเกี่ยวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน
มัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบรีุ  
 
 ผูบริหารโรงเรียนมีความคดิเห็นเกีย่วกับการจัดการสุขาภบิาลอาหารในประเด็นตาง ๆ ดังนี ้
 
 1.  สถานที่และบริเวณท่ัวไปของโรงอาหาร 
 
  1.1  การปรับปรุงสภาพโรงอาหารใหมีความสะอาด  
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สวนใหญมีการ
วางแผนในการปรับปรุงโรงอาหารใหสะอาดระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 32 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 91.5 (จัดใหมีการวางแผนในการปรับปรุงโรงอาหารใหสะอาดอยูเสมอในระดับมากที่สุด  
จํานวน 24 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 68.6  รองลงมาในระดับมาก  จํานวน 8 โรงเรียน  คิดเปนรอย
ละ 22.9)  ผูบริหารโรงเรียนจดัใหมกีารวางแผนการปรับปรุงโรงอาหารใหสะอาดในระดับปาน
กลาง  จํานวน 3 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 8.5 (ตารางที่ 4) 
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  1.2  การปรับปรุงสภาพโรงอาหารใหถูกสุขลักษณะ 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สวนใหญเห็นวาโรง
อาหารควรปรับปรุงใหถูกสุขลักษณะระดบัมากถึงมากทีสุ่ด  จํานวน 31 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 
88.5  ผูบริหารสวนนอยเห็นวาควรปรับปรงุใหถูกสุขลักษณะระดับปานกลาง  จํานวน 1 โรงเรียน  
คิดเปนรอยละ 2.9  สวนนอยเห็นวาควรปรบัปรุงใหถูกสุขลักษณะระดบัปานกลางถึงนอยที่สุด  
จํานวน 3 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 8.6 (ตารางที่ 4) 
 
  1.3  การปรับปรุงสภาพโรงอาหารใหเปนระเบียบ 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เห็นวาควรจัดระเบยีบ
ภายในโรงอาหารระดับมากถึงมากที่สุด  จาํนวน 31 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 88.6  ผูบริหารสวน
นอยเหน็วาควรจัดระเบยีบภายในโรงอาหารระดับปานกลาง  จํานวน 4 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 
11.4 (ตารางที่ 4) 
 
  1.4  การปรับปรุงสภาพโรงอาหารใหสวยงาม 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สวนใหญเห็นวาโรง
อาหารควรปรับปรุงสภาพแวดลอมใหสวยงามระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 28 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 80  ผูบริหารโรงเรียนสวนนอยเห็นวาควรปรับปรงุสภาพแวดลอมใหสวยงามระดับปาน
กลาง  จํานวน 7 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 20.0 (ตารางที่ 4) 
 
  1.5  นโยบายปรับปรุงดานความสะอาด  และการจัดการดานสุขาภิบาลอาหารใน
โรงเรียน 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  ประมาณสามในสี่มี
นโยบายปรับปรุงดานสุขาภบิาลอาหารในโรงเรียนระดบัมากถึงมากทีสุ่ด  จํานวน 26 โรงเรียน  คิด
เปนรอยละ 74.3  ผูบริหารโรงเรียนหนึ่งในสี่มีนโยบายปรับปรุงดานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน
ระดับปานกลาง  จํานวน 9 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 25.7 (ตารางที่ 4) 
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  1.6  การประเมินผลดานความสะอาด  และการจัดการดานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรยีน 
 
    ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  มากกวาสองในสาม
มีการประเมินผลดานสุขาภิบาลอาหาร  จํานวน 24 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 68.5  ผูบริหารโรงเรียน
หนึ่งในสี่มีการประเมินผลระดับปานกลาง  จํานวน 9 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 25.7  และสวนนอย
พบวามีการประเมินผลระดับนอยถึงนอยทีสุ่ด  จํานวน 2 โรงเรียน  คดิเปนรอยละ 5.8 (ตารางที่ 4) 
 
  1.7  สภาพปญหาดานสขุาภบิาลอาหารในโรงเรียน 
 
    ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  ประมาณสามในสี่
รับรูปญหาดานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 26 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 74.2  หนึ่งในหารับรูปญหาดานสขุาภิบาลอาหารระดับปานกลาง  จํานวน 7 โรงเรียน  คิด
เปนรอยละ 20  และผูบริหารโรงเรียนรับรูปญหาดานสุขาภิบาลอาหารระดับนอยถึงนอยที่สุด  
จํานวน 2 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 5.8 (ตารางที่ 4) 
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ตารางที่ 4  ระดับความคิดเหน็ของผูบริหารเกี่ยวกับการจดัการสุขาภิบาลอาหาร  ดานสถานที่และ 
     บริเวณทัว่ไป 
    (N = 35) 

 ระดับความคดิเห็น  

 จํานวน (รอยละ)  
สถานที่และบริเวณท่ัวไป 

มาก
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย
ท่ีสุด 

1.  การปรับปรุงสภาพโรงอาหารใหมีความสะอาด 24 
(68.6) 

8 
(22.9) 

3 
(8.5) 

- - 

2.  การปรับปรุงสภาพโรงอาหารใหถูกสุขลักษณะ 22 
(62.8) 

9 
(25.7) 

1 
(2.9) 

2 
(5.7) 

1 
(2.9) 

3.  การปรับปรุงสภาพโรงอาหารใหเปนระเบียบ 15 
(42.9) 

16 
(45.7) 

4 
(11.4) 

- - 

4.  การปรับปรุงสภาพโรงอาหารใหสวยงาม 15 
(42.9) 

13 
(37.1) 

7 
(20.0) 

- - 

5.  นโยบายปรับปรุงดานความสะอาด  และการ 
     จัดการดานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 

11 
(31.4) 

15 
(42.9) 

9 
(25.7) 

- - 

6.  การประเมนิผลดานความสะอาด  และการ 
     จัดการดานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 

10 
(28.6) 

14 
(39.9) 

9 
(25.7) 

1 
(2.9) 

1 
(2.9) 

7.  สภาพปญหาดานสุขาภบิาลอาหารในโรงเรียน 8 
(22.9) 

18 
(51.3) 

7 
(20.0) 

1 
(2.9) 

1 
(2.9) 
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 2.  คุณภาพอาหารและเครื่องดื่ม 
 
  2.1  การกําหนดราคาและปรมิาณที่เหมาะสม 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  ประมาณสามในสี่มี
ความเหน็วาการกําหนดราคาและปริมาณอาหารที่จําหนายในโรงเรียนมีความเหมาะสมและเปน
ธรรมในระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 30 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 85.7  มีเพียงสวนนอยเหน็วา
เหมาะสมในระดับปานกลาง  จํานวน 4 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 11.4  และไมตอบ 1 โรงเรียน  คิด
เปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 5) 
  
  2.2  การจัดใหมีคณะกรรมการตรวจสอบคณุภาพอาหารในโรงเรียน 
 
   ผูบริหารของโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบุรี  สวนใหญมี
ความเหน็วามคีณะกรรมการตรวจสอบคุณภาพอาหารในโรงเรียน  อยูในระดับมากถึงมากที่สุด  
จํานวน 29 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 82.80  เห็นวามีในระดับปานกลาง  จํานวน 3 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 8.6  เหน็วามีในระดบันอย  จํานวน 2 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 5.7 และไมตอบ 1โรงเรียน  
คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 5) 
 
  2.3  การปฏิบตัิตามระเบียบและการตักเตือน 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  ประมาณสองในสาม
มีการตักเตือนและลงโทษอยางเขมงวดกับรานอาหารที่ไมปฏิบัติตามระเบียบของทางโรงเรียน  
จํานวน 26 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 74.2  ผูบริหารเขมงวดในระดับปานกลาง  จํานวน 4 โรงเรียน  
คิดเปนรอยละ 11.4  ผูบริหารเขมงวดในระดับนอยถึงนอยที่สุดมีเพยีง 4 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 
11.4  และไมตอบ 1โรงเรียน คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 5) 
 
  2.4  ผูตรวจสอบมีความรูเฉพาะดานสขุาภบิาลอาหาร 
 
   โรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบุรี  ประมาณสองในสามมีผูตรวจ
สอบคุณภาพอาหารที่มีความรูเฉพาะดานตรวจอาหารกอนจําหนายในโรงเรียนระดับมากถึงมาก
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ที่สุด  จํานวน 23 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 65.7  หนึ่งในสี่มีความรูเฉพาะดานในระดบัปานกลาง  
จํานวน 9 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 25.7  พบวาผูตรวจสอบมีความรูเฉพาะดานสุขาภิบาลอาหารใน
ระดับนอย  จํานวน 2 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 5.7  และไมตอบ 1โรงเรียน คิดเปนรอยละ 2.9 
(ตารางที่ 5) 
 
  2.5  รานอาหารมีปายบอกราคา  ชนิด  และประเภทอาหาร 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  มากกวาครึ่งเห็นวา
รานอาหารมีปายบอกราคา  ชนิด  และประเภทอาหารทีจ่ําหนายในโรงเรียน  มีความเหมาะสมและ
เปนธรรมในระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 19 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 54.3  รานอาหารหนึ่งในสี่
มีปายบอกราคา  ชนิด  และประเภทอาหารระดับนอยถึงนอยที่สุด  จํานวน 9 โรงเรียน  คิดเปนรอย
ละ 25.7  ซ่ึงมีรานอาหารเพียงสวนนอยทีม่ปีายบอกราคา  ชนิด  และประเภทอาหารระดับปานกลาง  
จํานวน 6 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 17.1  และไมตอบ 1 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 5) 
 
  2.6  คณะกรรมการตรวจสอบคุณภาพเครื่องดื่มในโรงเรียน 
 
   โรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบุรี  เกือบสามในสี่มีคณะกรรมการ
ตรวจสอบคุณภาพเครื่องดื่มที่จําหนายในโรงเรียนมากถึงมากที่สุด  จํานวน 25 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 71.4  หนึ่งในหามีคณะกรรมการตรวจสอบในระดับปานกลาง  จํานวน 7 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 20  พบวามีคณะกรรมการตรวจคณุภาพเครื่องดืม่ในระดับนอย  จํานวน 2 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 5.7  และไมตอบ 1 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 5) 
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ตารางที่ 5  ระดับความคิดเหน็ของผูบริหารโรงเรียนเกี่ยวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหารดาน 
      คุณภาพอาหารและเครื่องดื่ม 
     (N = 35) 

 ระดับความคดิเห็น  

 จํานวน (รอยละ)  
คุณภาพอาหารและเครื่องดื่ม 

มาก
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย
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.  ผูตรวจสอบมีความรูเฉพาะดานสุขาภิบาล 
     อาหาร 

9 
(25.7) 

14 
(40.0) 

9 
(25.7) 

2 
(5.7) 

- 
1 

(2.9) 
5.  การติดปายบอกราคา 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  การใชน้ํายาลางภาชนะและอุปกรณ 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สวนใหญเห็นวา
รานอาหารใชน้ํายาลางภาชนะและอุปกรณอยูในระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 28 โรงเรียน  คิด
เปนรอยละ 80  มีเพียง 6 โรงเรียน  ที่ผูบริหารเห็นวาใชน้ํายาลางภาชนะและอุปกรณระดับปานกลาง  
คิดเปนรอยละ 17.1  และไมตอบ 1 โรงเรียน คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 6) 
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  3.2  การตรวจสอบภาชนะและอุปกรณท่ีเสื่อมสภาพ 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  มากกวาครึ่ง
ตรวจสอบภาชนะและอุปกรณที่เสื่อมสภาพไมเหมาะแกการใชงานระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 
20 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 57.1  ผูบริหารหนึ่งในสี่ตรวจสอบภาชนะและอุปกรณที่เสื่อมสภาพ
ระดับปานกลาง  จํานวน 9 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 25.7  มีเพียง 5 โรงเรียน  ที่ผูบริหารตรวจสอบ
ภาชนะและอปุกรณที่เสื่อมสภาพระดับนอย  คิดเปนรอยละ 14.3  และไมตอบ 1 โรงเรียน คิดเปน
รอยละ 2.9 (ตารางที่ 6) 
 
  3.3  การใชน้ําสะอาดลางภาชนะและอุปกรณ 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  มากกวาสามในสี่เหน็
วารานอาหารใชน้ําสะอาดลางภาชนะและอปุกรณ  ระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 27 โรงเรียน  คิด
เปนรอยละ 77.1  รองลงมาใชน้ําสะอาดลางภาชนะและอปุกรณ  ระดับปานกลาง  จํานวน 6 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 17.1  และมีเพยีง 1 โรงเรียน  ที่ผูบริหารโรงเรียนเห็นวาใชน้าํสะอาดลาง
ภาชนะและอปุกรณระดับนอย  คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 6) 
 
  3.4  การตรวจสอบขั้นตอนการลางภาชนะและอุปกรณอยางนอย 2 ขั้นตอน 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  ประมาณสามในสี่
ตรวจสอบขั้นตอนการลางภาชนะและอุปกรณระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 26 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 74.2  หนึ่งในหาตรวจสอบขั้นตอนการลางภาชนะและอุปกรณระดับปานกลาง  จํานวน 7 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 20  และมีเพยีง 1 โรงเรียน  ผูบริหารตรวจสอบขั้นตอนการลางภาชนะและ
อุปกรณระดับนอย  คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 5) 
 
  3.5  มีการแนะนําการเลือกใช ภาชนะและอุปกรณอยางเหมาะสม 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เกือบสามในสี่ทาง
โรงเรียนมีการแนะนําการเลอืกใชภาชนะและอุปกรณอยางเหมาะสมใน  ระดับมากถึงมากที่สุด  
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จํานวน 25 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 71.4  รองลงมาระดับปานกลางจํานวน 7 โรงเรียน  คิดเปนรอย
ละ 20.0  และระดับนอย  จํานวน 3 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 8.6 (ตารางที่ 6) 
 
  3.6  การกําหนดชนดิของเนื้อวัสดุ ภาชนะและอุปกรณ 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สามในหามีการ
กําหนดชนิดของเนื้อวัสดภุาชนะและอุปกรณ  ระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 21 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 59.9  รองลงมาระดับปานกลาง  จํานวน 10 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 28.6 ระดับนอยถึงนอย
ที่สุด  จํานวน 3 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 8.6  และไมตอบจํานวน 1 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 2.9 
(ตารางที่ 6) 
 
  3.7  การสนับสนุนงบประมาณหรือใหสิ่งอํานวยความสะดวกแกรานอาหาร 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เกือบสองในสาม
สนับสนุนงบประมาณหรือใหส่ิงอํานวยความสะดวกแกรานอาหารระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 
22 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 62.9  ผูบริหารหนึ่งในสี่สนบัสนุนงบประมาณหรือส่ิงอํานวยความ
สะดวกแกรานอาหารระดับปานกลาง  จํานวน 9 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 25.7  มีเพียง 3 โรงเรียน  
ผูบริหารสนับสนุนงบประมาณหรือส่ิงอํานวยความสะดวกแกรานอาหารในระดับนอย  คิดเปนรอย
ละ 8.6  และไมตอบ 1 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 6) 
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ตารางที่ 6  ระดับความคิดเหน็ของผูบริหารโรงเรียนเกี่ยวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหาร  ดาน 
     ภาชนะและอุปกรณ 
     (N = 35) 

 ระดับความคดิเห็น  

 จํานวน (รอยละ)  
ภาชนะและอุปกรณ 

มาก
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย
ท่ีสุด 

ไม
ตอบ 

1.  การใชน้ํายาลางภาชนะและอุปกรณ 12 
(34.3) 

16 
(45.7) 

6 
(17.1) 

- - 
1 

(2.9) 
2.  การตรวจสอบภาชนะและอุปกรณที ่
     เสื่อมสภาพ 

11 
(31.4) 

9 
(25.7) 

9 
(25.7) 

5 
(14.3) 

- 
1 

(2.9) 
3.  การใชน้ําสะอาดลางภาชนะและอุปกรณ  10 

(28.6) 
17 

(48.5) 
6 

(17.1) 
1 

(2.9) 
- 

1 
(2.9) 

4.  การตรวจสอบขั้นตอนการลางภาชนะและ
อุปกรณอยางนอย 2  ขั้นตอน 

9 
(25.7) 

17 
(48.5) 

7 
(20.0) 

1 
(2.9) 

- 
1 

(2.9) 
5.  การแนะนําการเลือกใช ภาชนะและ
อุปกรณอยางเหมาะสม 

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.  การสนับสนุนงบประมาณหรือใหส่ิง 
     อํานวยความสะดวกแกรานอาหาร 

3 
(8.6) 

19 
(54.2) 

9 
(25.7) 

3 
(8.6) 

- 
1 

(2.9) 

 
 4.  ผูสัมผัสอาหาร 
 
  4.1  การจัดการสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  มากกวาครึ่งมี
ความเหน็วาผูสัมผัสอาหารจัดการสุขาภิบาลอาหารของตนเองในระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 19 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 54.3  เกือบสองในหาเห็นวาผูสัมผัสอาหารจัดการสุขาภิบาลอาหารของ
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ตนเองในระดบัปานกลาง  จาํนวน 14 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 39.9  และพบวาผูสัมผัสอาหาร
จัดการสุขาภิบาลอาหารของตนเองในระดบันอยจํานวน 1 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 2.9  (ตารางที่ 7) 
   
  4.2  ผูสัมผัสอาหารปฏิบตัิตามระเบียบสุขาภิบาลอาหารอยางถูกตอง 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี มากกวาครึง่เห็นวาผู
สัมผัสอาหารปฏิบัติตามระเบียบสุขาภิบาลอาหารอยางถูกตองระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 19 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 54.3  รองลงมาผูบริหารเห็นวาผูสัมผัสอาหารปฏิบัติตามระเบียบสุขาภิบาล
อาหารอยางถูกตองระดับปานกลาง  จํานวน 14 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 39.9  มีเพียงโรงเรียนเดยีว  
ที่ผูบริหารเห็นวาผูสัมผัสอาหารปฏิบัติตามระเบียบสุขาภิบาลอาหารอยางถูกตองระดับนอย  คิดเปน
รอยละ 2.9  และไมตอบ 1 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 7) 
 
  4.3  การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารจากหนวยงานของรัฐบาล 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เกือบครึ่งเห็นวา
หนวยงานของรัฐบาลจัดการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 16 โรงเรียน  
คิดเปนรอยละ 45.6  รองลงมาผูบริหารเห็นวารัฐบาลจัดการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารระดับปาน
กลาง  จํานวน 12 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 34.3  ผูบริหารเห็นวารัฐบาลจัดการอบรมดานสุขาภิบาล
อาหารระดับนอยถึงนอยที่สุด  จํานวน 6 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 17.2  และไมตอบ 1 โรงเรียน  คิด
เปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 7) 
 
  4.4  งบประมาณการจัดอบรมสุขาภิบาลอาหารแกผูสัมผสัอาหาร 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  หนึ่งในสามจัด
งบประมาณการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารแกผูสัมผัสอาหารระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 12
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 34.3  เทากับงบประมาณการจัดการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารระดับปาน
กลาง  ขณะเดยีวกันพบวาผูบริหารโรงเรียนจัดงบประมาณการจดัอบรมดานสุขาภิบาลอาหารใน
ระดับนอยถึงนอยที่สุด  จํานวน 10 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 28.5  และไมตอบ 1 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 2.9 (ตารางที่ 7) 
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ตารางที่ 7  ระดับความคิดเหน็ของผูบริหารโรงเรียนเกี่ยวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหาร  ดาน 
     ผูสัมผัสอาหาร  
     (N = 35) 

 ระดับความคดิเห็น  

 จํานวน (รอยละ)  
ผูสัมผัสอาหาร 

มาก
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย
ท่ีสุด 

ไม
ตอบ 

1.  การจัดการสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัส 
     อาหาร 

4 
(11.4) 

15 
(42.9) 

14 
(39.9) 

1 
(2.9) 

- 
1 

(2.9) 
2.  ผูสัมผัสอาหารปฏิบัติตามระเบียบ 
     สุขาภิบาลอาหารอยางถูกตอง 

4 
(11.4) 

15 
(42.9) 

14 
(39.9) 

1 
(2.9) 

- 
1 

(2.9) 
3.  การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารจาก  
     หนวยงานของรัฐบาล 

2 
(5.7) 

14 
(39.9) 

12 
(34.3) 

5 
(14.3) 

1 
(2.9) 

1 
(2.9) 

4.  งบประมาณการจดัอบรมดานสุขาภิบาล 
     อาหารแกผูสัมผัสอาหาร 

2 
(5.7) 

10 
(28.6) 

12 
(34.3) 

8 
(22.8) 

2 
(5.7) 

1 
(2.9) 

 
 5.  การรวบรวมขยะและการระบายน้ําเสีย 
 
  5.1  การกําจัดขยะมูลฝอย 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เกือบสองในสามมี
การกําจัดขยะมูลฝอยอยางเหมาะสมระดบัมากถึงมากทีสุ่ด  จํานวน 22 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 
62.8  หนึ่งในสี่มีการกําจัดขยะมูลฝอยอยางเหมาะสมระดับปานกลาง  จํานวน 9 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 25.7  มีเพียงสวนนอยที่มีการกําจัดขยะมูลฝอยอยางเหมาะสมจํานวน 3 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 8.6  และไมตอบ 1 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 8) 
 
  5.2  การกําจัดเศษอาหารและน้ําเสีย 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เกือบสองในสามให
ความสําคัญกับการกําจัดเศษอาหารและน้าํเสียกอนทิ้งลงสูแหลงน้ําระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 
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23 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 65.6  รองลงมาผูบริหารใหความสําคัญกับการกําจัดเศษอาหารและน้ํา
เสียกอนทิ้งลงสูแหลงน้ําในระดับปานกลาง  จํานวน 10 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 28.6  มีเพียง 1 
โรงเรียน ที่ผูบริหารใหความสําคัญกับการกําจัดเศษอาหารและน้ําเสียกอนทิ้งลงสูแหลงน้ําระดับ
นอย  คิดเปนรอยละ 2.9  และไมตอบ 1 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 8) 
 
  5.3  การประชาสัมพันธเร่ืองการรักษาความสะอาดในโรงอาหาร 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล จังหวัดปราจีนบุรี  ประมาณสองในสาม
ประชาสัมพันธเพื่อสรางความรวมมือในการรักษาความสะอาดมากถึงมากที่สุด  จํานวน 23 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 65.7  มีจํานวนหนึ่งในหาโรงเรียนประชาสัมพันธเพื่อสรางความรวมมือ
ในการรักษาความสะอาดระดับปานกลาง  จํานวน 7 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 20  โรงเรียนสวนนอย
ประชาสัมพันธเพื่อสรางความรวมมือในการรักษาความสะอาด  จํานวน 4 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 
11.4  และไมตอบ 1 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 8) 
 
  5.4  การจัดงบประมาณกําจัดขยะ 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  มากกวาครึ่งจัด
งบประมาณกาํจัดขยะระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 19 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 54.3 หนึ่งในสี่จัด
งบประมาณระดับปานกลาง  จํานวน 9 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 25.7  พบวาผูบริหารจัดงบประมาณ
ระดับนอยถึงนอยที่สุด  จํานวน 6 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 17.1  และไมตอบ 1 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 2.9 (ตารางที่ 8) 
 
  5.5  การประสานงานกับหนวยงานกําจัดขยะ 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  ประมาณสองในสาม
ประสานงานกบัหนวยงานของรัฐบาลในการกําจัดขยะระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 23 โรงเรียน  
คิดเปนรอยละ 65.5  สวนหนึง่ผูบริหารประสานงานกับหนวยงานของรัฐบาลระดับปานกลาง  
จํานวน 8 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 22.9  เพียงสวนนอยผูบริหารประสานงานกับหนวยงานของ
รัฐบาลระดับนอยถึงนอยทีสุ่ด  จํานวน 3โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 8.7  และไมตอบ 1 โรงเรียน คิด
เปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 8) 
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  5.6  การติดตั้งบอดักไขมัน 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  พบวามากกวาสองใน
หาโรงเรียนไมมีการติดตั้งบอดักไขมัน  จํานวน 15 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 42.9  รองลงมา
โรงเรียนติดตั้งบอดักไขมัน  จํานวน 13 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 37.1  โรงเรียนสวนหนึ่งติดตั้งบอ
ดักไขมันระดบัปานกลาง  จาํนวน 6 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 17.1  และไมตอบ 1 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 2.9 (ตารางที่ 8) 
 
ตารางที่ 8  ระดับความคิดเหน็ของผูบริหารโรงเรียนเกี่ยวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหาร  ดานการ 
     รวบรวมขยะและการระบายน้ําเสีย 
     (N = 35) 

 ระดับความคดิเห็น  

 จํานวน (รอยละ)  
การรวบรวมขยะและการระบายน้ําเสีย 

มาก
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย
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.  การประชาสัมพันธเร่ืองการรักษาความ 
     สะอาดในโรงอาหาร 

7 
(20.0) 

16 
(45.7) 

7 
(20.0) 

4 
(11.4) 

- 
1 

(2.9) 
4.  การประสานงานกับหนวยงานกําจัดขยะ 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.  การติดตั้งบอดักไขมัน 4 

(11.4) 
9 

(25.7) 
6 

(17.1) 
14 

(40.0) 
1 

(2.9) 
1 

(2.9) 
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 6.  สัตวและแมลงนําโรค 
 
  6.1  การรักษาความสะอาดของรานอาหาร 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สวนใหญเห็นวา
รานอาหารทําความสะอาดรานหลังจากหยดุจําหนายอาหารเปนประจําทุกวันระดับมากถึงมากที่สุด  
จํานวน 29โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 82.9  สวนนอยพบวารานอาหารทําความสะอาดรานหลังจาก
หยุดจําหนายอาหารระดับปานกลาง  จํานวน 5 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 14.2  และไมตอบ 1 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 9) 
 
  6.2  รานอาหารดูแลถังขยะไมใหเปนแหลงอาหารของสตัว  
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สองในสามเห็นวา
รานอาหารดูแลถังขยะไมใหเปนแหลงอาหารของสัตวที่เปนพาหะนําโรคระดับมากถงึมากที่สุด  
จํานวน 23 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 65.7  รองลงมารานอาหารดูแลถังขยะระดับปานกลาง  จํานวน 
8 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 22.8  และรานอาหารดูแลถังขยะไมใหเปนแหลงอาหารของสัตวที่เปน
พาหะนําโรคระดับนอย  จํานวน 1 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 2.9  และไมตอบ 3 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 3.8 (ตารางที่ 9) 
 
  6.3  ถังขยะมฝีาปดเพื่อปองกันสัตวและแมลงนําโรค 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เกือบสามในหาเห็น
วาถังขยะในโรงเรียนมีฝาเพือ่ปองกันสัตวและแมลงนําโรคระดับมากถงึมากที่สุด  จํานวน 20 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 57.2  หนึ่งในสี่พบวาถังขยะมีฝาปดเพื่อปองกนัสัตวและแมลงนําโรค
ระดับนอยถึงนอยที่สุด  จํานวน 9 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 25.7  มีเพียง 5 โรงเรียน  ที่ผูบริหาร
โรงเรียนเหน็วาถังขยะในโรงเรียนมีฝาเพื่อปองกันสัตวและแมลงนําโรคระดับปานกลาง  คิดเปน
รอยละ14.2  และไมตอบ จํานวน 1 โรงเรียน คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 9) 
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  6.4  การปองกนัและทําลายแหลงเพาะพันธุสัตวนําโรค 
 
   โรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบุรี  เกือบสามในหามกีารปองกัน
และทําลายแหลงเพาะพันธุระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 21 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 59.9 
รองลงมาโรงเรียนมีการปองกันและทาํลายแหลงเพาะพันธุสัตวนําโรคระดับปานกลาง  จํานวน 11 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 31.4  พบเพียง 2 โรงเรียนมีการปองกันและทาํลายแหลงเพาะพันธุสัตวน้ํา
โรคระดบันอย  คิดเปนรอยละ 5.8  และไมตอบ 1 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 9) 
 
  6.5  รานอาหารมีตูกระจกปกปดแมลงนําโรค 
 
   ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เกือบสามในหาเห็น
วารานอาหารมีตูกระจกปกปดแมลงนําโรคระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 21 โรงเรียน  คิดเปนรอย
ละ 59.9  รองลงมารานอาหารมีตูกระจกปกปดแมลงนําโรคระดับปานกลาง  จํานวน 10 โรงเรียน  
คิดเปนรอยละ 28.6  พบวารานอาหารมีตูกระจกปกปดแมลงนําโรคระดับนอย  จํานวน 3 โรงเรียน  
คิดเปนรอยละ 8.6  และไมตอบ 1 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 2.9 (ตารางที่ 9) 
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ตารางที่ 9  ระดับความคิดเหน็ของผูบริหารโรงเรียนเกี่ยวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหาร  ดานสัตว 
     และแมลงนาํโรค 
     (N = 35) 

 ระดับความคดิเห็น  

 จํานวน (รอยละ)  
สัตวและแมลงนําโรค 

มาก
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย
ท่ีสุด 

ไม
ตอบ 

1.  การรักษาความสะอาดของรานอาหาร 10 
(28.6) 

19 
(54.3) 

5 
(14.2) 

0 
(0) 

- 
1 

(2.9) 
2.  รานอาหารดูแลถังขยะไมใหเปนแหลง 
     อาหารของสัตว  

10 
(28.6) 

13 
(37.1) 

8 
(22.8) 

1 
(2.9) 

- 
3 

(8.6) 
3.  รานอาหารมีตูกระจกปกปดแมลงนําโรค 9 

(25.7) 
12 

(34.2) 
10 

(28.6) 
3 

(8.6) 
- 

1 
(2.9) 

4.  ถังขยะมีฝาปดเพื่อปองกนัสัตวและแมลง 
     นําโรค 

10 
(28.6) 

10 
(28.6) 

5 
(14.2) 

8 
(22.8) 

1 
(2.9) 

1 
(2.9) 

5.  การปองกนัและทําลายแหลงเพาะพนัธุ 
     สัตวนําโรค 

9 
(25.7) 

12 
(34.2) 

11 
(31.4) 

2 
(5.8) 

- 
1 

(2.9) 
 
 ตอนที่ 4  ความคิดเห็นของผูบริหารเกี่ยวกับการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 
 
 1.  การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมีประโยชนตอครูและนักเรียน 
 
  ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สวนใหญเห็นวาการอบรม
ดานสุขาภิบาลอาหารมีประโยชนตอครูและนักเรียนระดบัมากถึงมากทีสุ่ด  จํานวน 30 โรงเรียน  
คิดเปนรอยละ 85.7  ผูบริหารสวนนอยเหน็วาการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมีประโยชนตอครูและ
นักเรียนระดบัปานกลาง  จํานวน 2 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 5.7  มีเพียง 1 โรงเรียน  ที่ผูบริหารเห็น
วาการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมีประโยชนตอครูและนักเรียนระดับนอย  คิดเปนรอยละ 2.9  
และไมตอบ 2 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 5.7 (ตารางที่ 10) 
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 2.  การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารเปนความรับผิดชอบของกรมอนามัย 
 
  ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สวนใหญเห็นวาการอบรม
ดานสุขาภิบาลอาหารเปนความรับผิดชอบของกรมอนามัยระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 29 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 82.8  ผูบริหารสวนนอยเห็นวาการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารเปนความ
รับผิดชอบของกรมอนามัยระดับปานกลาง  จํานวน 3 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 8.6 มีเพียง 1 
โรงเรียน  ที่ผูบริหารโรงเรียนเหน็วาการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารเปนความรับผิดชอบของกรม
อนามัยระดับนอย  คิดเปนรอยละ 2.9  และไมตอบ 2 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 5.7 (ตารางที่ 10) 
 
 3.  การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารเปนความรับผิดชอบของโรงเรียน 
 
  ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สวนใหญเห็นวาการอบรม
ดานสุขาภิบาลอาหารเปนความรับผิดชอบของโรงเรียนระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 29 โรงเรียน  
คิดเปนรอยละ 82.9 ผูบริหารสวนนอยเห็นวาการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารเปนความรับผิดชอบ
ของโรงเรียนระดับปานกลาง  จํานวน 4 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 11.4  และไมตอบ 2 โรงเรียน  คิด
เปนรอยละ 5.7 (ตารางที่ 10) 
 
 4.  การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมีความจําเปนตอผูสัมผัสอาหาร 
 
  ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สวนใหญเห็นวาการอบรม
ดานสุขาภิบาลอาหารมีความจําเปนตอผูสัมผัสอาหารระดับมากถึงมากทีสุ่ด  จํานวน 28 โรงเรียน  
คดิเปนรอยละ 80  ผูบริหารสวนนอยเห็นวาการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมีความจาํเปนตอผู
สัมผัสอาหารระดับปานกลาง  จํานวน 4 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 11.4  มีเพียง 1 โรงเรียนผูบริหาร
เห็นวาการอบรมดานสุขาภบิาลอาหารมีความจําเปนตอผูสัมผัสอาหารระดับนอย  คิดเปนรอยละ 
2.9  และไมตอบ 2 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 5.7 (ตารางที่ 10) 
 
 5.  ผูบริหารโรงเรียนและครูมีความรูดานสุขาภิบาลอาหาร 
 
  ผูบริหารและครูโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบุรี  มากกวาสามในสี่มี
ความรูดานสุขาภิบาลอาหารระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 27 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 77.1  
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ผูบริหารสวนนอยมีความรูดานสุขาภิบาลอาหารระดับปานกลาง  จํานวน 6 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 
17.2  และไมตอบ 2 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 5.7 (ตารางที่ 10) 
 
 6.  การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารทําใหมีตนทุนในการบริหารเพิ่มขึ้น 
 
  ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เกือบสามในหาเห็นวาการ
อบรมดานสุขาภิบาลอาหารทําใหมีตนทนุในการบริหารเพิ่มขึ้นระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 20 
โรงเรยีน  คิดเปนรอยละ 57.2  รองลงมาผูบริหารเห็นวาการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารทําใหมี
ตนทุนในการบริหารเพิ่มขึ้นระดับปานกลาง  จํานวน 12 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 34.2  มีเพียง 1 
โรงเรียน  ที่ผูบริหารเห็นวาการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารทําใหมีตนทุนในการบริหารเพิ่มขึ้น
ระดับนอย  คิดเปนรอยละ 2.9  และไมตอบ 2 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 5.7 (ตารางที่ 10) 
 
 7.  ผูบริหารมคีวามรูดานสุขาภิบาลอาหาร 
 
  ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  มากกวาครึ่งหนึ่งตอบวา
ตนเองมีความรูดานสุขาภิบาลอาหารระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 19 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 
54.3  เกือบครึ่งหนึ่งผูบริหารตอบวามีความรูดานสุขาภิบาลอาหารระดับปานกลาง  จํานวน 14 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 40.0  และไมตอบ 2 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 5.7 (ตารางที่ 10) 
 
 8.  ผูบริหารเคยเขารวมการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 
 
  ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  ประมาณครึ่งหนึ่งเคยเขา
รวมการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารระดับปานกลาง  จํานวน18 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 51.4  
ผูบริหารที่เคยเขารวมอบรมดานสุขาภิบาลอาหารในระดับนอยถึงนอยทีสุ่ด  จํานวน 8 โรงเรียน  คิด
เปนรอยละ 22.9  ใกลเคียงกบัผูบริหารที่เคยเขารวมอบรมดานสุขาภิบาลอาหารระดับมากถึงมาก
ที่สุด  จํานวน 7 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 20  และไมตอบ 2 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 5.7 (ตารางที่ 
10) 
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 9.  ความตองการในการเขารวมการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 
 
  ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  มากกวาหนึ่งในสี่ตองการ
เขารวมการอบรมดานสุขาภบิาลอาหารระดับนอย  จํานวน 10 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 28.6  สอง
ในหาของผูบริหารตองการเขารวมการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารระดับปานกลาง  จํานวน 14 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 40  ในขณะที่ผูบริหารสวนนอยเพยีง 2 โรงเรียนเทานัน้  ที่มคีวามตองการ
เขารวมการอบรมระดับมากถงึมากที่สุด  คิดเปนรอยละ 5.8  และไมตอบ 9 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 
25.6 (ตารางที่ 10)   
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ตารางที่ 10  ระดับความคดิเห็นของผูบริหารโรงเรียนเกีย่วกับการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 
     (N = 35) 

 ระดับความคดิเห็น  

 จํานวน (รอยละ)  
การอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 

มาก
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย
ท่ีสุด 

ไม
ตอบ 

1.  การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมี 
     ประโยชนตอครูและนักเรียน 

20 
(57.1) 

10 
(28.6) 

2 
(5.7) 

1 
(2.9) 

- 2 
(5.7) 

2.  การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารเปนความ 
     รับผิดชอบของกรมอนามัย 

16 
(45.7) 

13 
(37.1) 

3 
(8.6) 

1 
(2.9) 

- 2 
(5.7) 

3.  การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารเปนความ 
     รับผิดชอบของโรงเรียน 

15 
(42.9) 

14 
(40.0) 

4 
(11.4) 

- - 2 
(5.7) 

4.  การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมีความ 
     จําเปนตอผูสัมผัสอาหาร 

15 
(42.9) 

13 
(37.1) 

4 
(11.4) 

1 
(2.9) 

- 
 

2 
(5.7) 

5.  ผูบริหารโรงเรียนมีความรูดาน 
     สุขาภิบาลอาหาร 

13 
(37.1) 

14 
(40.0) 

6 
(17.2) 

- - 2 
(5.7) 

6.  การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารทําใหม ี
     ตนทุนในการบริหารเพิ่มขึ้น 

5 
(14.3) 

15 
(42.9) 

12 
(34.2) 

1 
(2.9)  

- 2 
(5.7) 

7.  ผูบริหารมีความรูดานสุขาภิบาลอาหาร 3 
(8.6) 

16 
(45.7) 

14 
(40.0) 

- - 2 
(5.7) 

8.  ผูบริหารเคยเขารวมอบรมดานสุขาภิบาล 
     อาหาร 

2 
(5.7) 

5 
(14.3) 

18 
(51.4) 

6 
(17.2) 

2 
(5.7) 

2 
(5.7) 

9.  ความตองการเขารวมอบรมดานสุขาภิบาล 
     อาหาร 

1 
(2.9) 

1 
(2.9) 

14 
(40.0) 

10 
(28.6) 

- 9 
(25.6) 

 
 
 
 
 



 

 

71 

สวนท่ี 2 ความคิดเห็นของผูสัมผัสอาหารเกี่ยวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน
มัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบรีุ  
 
 ตอนที่ 1 ขอมูลท่ัวไปของผูสัมผัสอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  
 
 ผลการศึกษาขอมูลทั่วไปของผูสัมผัสอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล จังหวัด
ปราจีนบุรี จําแนกไดดังตอไปนี้ 
 
 1.  เพศ 
 
  ผูสัมผัสอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจนีบรีุ  
สวนใหญเปนเพศหญิง  จํานวน 74 คน  คิดเปนรอยละ 87.0  เปนเพศชายจํานวน 10 คน  คิดเปนรอย
ละ 11.8  และไมตอบ 1 คน  คิดเปนรอยละ 1.2 (ตารางที่ 11) 
 
 2. ระดับการศึกษา 
 
  ผูสัมผัสอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบรีุ  
คร่ึงหนึ่งจบการศึกษาระดับประถมศึกษาจาํนวน 45 คน  คิดเปนรอยละ 53.0  รองลงมาจบการศึกษา
ระดับมัธยมศกึษาจํานวน 35 คน  คิดเปนรอยละ 41.0  จบการศึกษาระดับปริญญาตรี  จํานวน 4 คน  
คิดเปนรอยละ 4.8  และจบการศึกษาระดับอนุปริญญาจํานวน 1 คน  คิดเปนรอยละ 1.2 (ตารางที่ 
11) 
 
 3.  ประเภทของอาหารที่จําหนาย 
 
  ผูสัมผัสอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบรีุ  
จําหนายกวยเตี๋ยวและขาวราดแกงในจํานวนใกลเคียงกนัคือ 30 คน  คิดเปนรอยละ 35.3 และ 27 คน  
คิดเปนรอยละ 31.7  ตามลําดับ  รองลงมาคือจําหนายขนมหวานจํานวน 13 คน  คดิเปนรอยละ 15.3  
จําหนายเครื่องดื่มจํานวน 12 คน  คิดเปนรอยละ 14.1  จําหนายผลไมจํานวน 2 ราย  คิดเปนรอยละ 
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2.4  จําหนายขนมจีนและสมตํา  จํานวน 1 คน  คิดเปนรอยละ 1.2  นอกจากนีย้ังพบวาไมมีผูสัมผัส
อาหารใดที่จําหนายอาหารตามสั่ง (ตารางที่ 11) 
 
ตารางที่ 11  ขอมูลทั่วไปของผูสัมผัสอาหาร 
  (N = 85) 

ขอมูลท่ัวไป จํานวน รอยละ 

เพศ   
     หญิง 74 87.0 
     ชาย 10  11.8 
     ไมตอบ    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 

ประเภทของอาหารที่จําหนาย   
กวยเตี๋ยว 30 35.3 
ขาวราดแกง 27 31.7 
ขนมหวาน 12 15.3 
เครื่องดื่ม 12 14.1 
ผลไม   2   2.4 
ขนมจีนและสมตํา   1    1.2 

รวม 85 100.0 
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 ตอนที่ 2 ความคิดเห็นของผูสัมผัสอาหารดานสุขาภิบาลอาหาร 
 
 1.  ความสําคญัเรื่องความสะอาดของกระบวนการปรงุอาหาร 
 
  ผูสัมผัสอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบรีุ  
โดยสวนใหญใหความสําคญัในเรื่องความสะอาดในกระบวนการปรุงอาหารในระดบัมากถึงมาก
ที่สุด  จํานวน 78 คน  คิดเปนรอยละ 91.7  และในระดับปานกลาง  จํานวน 5 คน  คิดเปนรอยละ 5.9  
และไมตอบ 2 คน  คิดเปนรอยละ 2.4 (ตารางที่ 12) 
 
 2.  ความสําคญัเรื่องความสะอาดของวตัถุดิบท่ีใชปรุงอาหาร 
 
  ผูสัมผัสอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบรีุ  
เกินครึ่งเพยีงเล็กนอยใหความสําคัญในเรื่องความสะอาดของวัตถุดิบทีใ่ชปรุงอาหารในระดบัมาก
ที่สุด  จํานวน 47 คน  คิดเปนรอยละ 55.3  รองลงมาคือ  ใหความสําคญัในระดับมากจํานวน 32 คน  
คิดเปนรอยละ 37.6  และใหความสําคัญในระดับปานกลาง  จํานวน 6 คน  คิดเปนรอยละ 7.1 
(ตารางท่ี 12) 
 
 3.  ความสําคญัเรื่องความสะอาดของผูปรุงหรือผูจําหนายอาหาร 
 
  ผูสัมผัสอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบรีุ  
คร่ึงหนึ่งใหความสําคัญเรื่องความสะอาดของผูปรุงและผูจําหนายอาหารในระดับมากที่สุด  จํานวน 
44 คน  คิดเปนรอยละ 51.7  รองลงมาผูประกอบการใหความสําคัญเรื่องความสะอาดของผูปรุงและ
ผูจําหนายอาหารอยูในระดับมาก  จํานวน 30 คน  คิดเปนรอยละ 35.3  และผูสัมผัสอาหารให
ความสําคัญเรื่องความสะอาดของผูปรุงและผูจาํหนายอาหารอยูในระดบัปานกลาง  จาํนวน 10 คน  
คิดเปนรอยละ 11.8  และไมตอบ 1 คน  คิดเปนรอยละ 1.2  (ตารางที่ 12) 
 
 4.  คุณภาพของวัตถุดบิท่ีใชปรุงอาหาร 
 
  ผูสัมผัสอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบรีุ  
เกือบครึ่งหนึ่งของผูตอบแบบสอบถาม  ใหความสําคัญในเรื่องคุณภาพของวัตถุดิบที่ใชปรุงอาหาร
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ในระดบัมากที่สุด  จํานวน 40 คน  คิดเปนรอยละ 47.1  รองลงมาใหความสําคัญในระดับมาก  
จํานวน 33 คน  คิดเปนรอยละ 38.8  และใหความสําคัญในระดบัปานกลางจํานวน 12 คน  คิดเปน
รอยละ 14.1 (ตารางที่ 12) 
   
 5.  ความสําคญัเรื่องความสะอาดของรานอาหาร 
 
  ผูสัมผัสอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบรีุ  
เกือบครึ่งเห็นวาความสะอาดของรานอาหารอยูในระดับมาก  จํานวน 42 คน  คิดเปนรอยละ 49.4  
รองลงมาเห็นวาความสะอาดของรานอาหารอยูในระดับมากที่สุด  จํานวน 35 คน  คิดเปนรอยละ 
41.2  และผูสัมผัสอาหารเห็นวาความสะอาดของรานอาหารอยูในระดบัปานกลาง  จาํนวน 7 คน  
คิดเปนรอยละ 8.2  และไมตอบ 1 คน  คิดเปนรอยละ 1.2 (ตารางที่ 12) 
 
ตารางที่ 12  ระดับความคดิเห็นของผูสัมผัสอาหารดานสุขาภิบาลอาหาร 
     (N = 35) 

 ระดับความคดิเห็น  

 จํานวน (รอยละ)  
ความคิดเหนดานสุขาภิบาลอาหาร 

มาก
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย
ท่ีสุด 

ไม
ตอบ 

       
1.  ความสําคัญเรื่องความสะอาดของ 
     กระบวนการปรุงอาหาร 

50 
(58.8) 

28 
(32.9) 

5 
(5.9) 

- - 
2 

(2.4) 
2.  ความสําคัญเรื่องความสะอาดของวัตถุดิบ 
     ที่ใชปรุงอาหาร 

47 
(55.3) 

32 
(37.6) 

6 
(7.1) 

- - - 

3.  ความสําคัญเรื่องความสะอาดของผูปรุง 
     หรือผูจําหนายอาหาร 

44 
(51.7) 

30 
(35.3 

10 
(11.8) 

- - 
1 

(1.2) 
4.  ความสําคัญเรื่องคุณภาพของวัตถุดิบ 
     ที่ใชปรุงอาหาร 

40 
(47.1) 

33 
(38.8) 

12 
(14.1) 

- - - 

5.  ความสําคัญในเรื่องความสะอาดของ 
     รานอาหาร 

35 
(41.2) 

42 
(49.4) 

7 
(8.2) 

- - 
1 

(1.2) 
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 ตอนที่ 3 การปฏิบัตตินดานสขุาภิบาลสวนบุคคล  และการปฏิบัติเก่ียวกับการสุขาภบิาล
อาหารของผูสมัผัสอาหาร 
 
 1.  การปฏิบตัตินดานสุขาภบิาลสวนบุคคลของผูสัมผัสอาหาร 
 
  ผูสัมผัสอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบรีุ  
สวนใหญใหความสําคัญเกี่ยวกับการปฏิบตัิตนดานสุขาภิบาลสวนบุคคลในทุกประเด็น ดังนี้  การ
รักษาสุขภาพรางกายใหแข็งแรง  จํานวน 84 คน  คิดเปนรอยละ 98.8  ไมปฏิบัติ 1 คน  คิดเปนรอย
ละ 1.2  ผูสัมผัสอาหารลางมือทุกครั้งหลังจากเขาหองน้ํา  จํานวน 84 คน  คิดเปนรอยละ 98.8  และ
ไมปฏิบัติจํานวน 1 คน  คิดเปนรอยละ 1.2  ดานอนามยัผูสัมผัสอาหารไมไอหรือจามโดยไมมีผา
ปกปด  จํานวน 84 คน  คิดเปนรอยละ 98.8  และไมปฏิบัติจํานวน 1 คน  คิดเปนรอยละ 1.2   ผู
สัมผัสอาหารไมทาสีเล็บมือ  จํานวน 83 คน  คิดเปนรอยละ 97.6  และทาสีเล็บมือ  จํานวน 2 คน  
คิดเปนรอยละ 2.4  ผูสัมผัสอาหารเกือบทั้งหมดลางมือทกุครั้งกอนสัมผัสอาหาร  จํานวน 83 คน  
คิดเปนรอยละ 97.6  มีเพียง 2 คน  ที่ไมลางมือกอนสัมผัสอาหาร  คิดเปนรอยละ 2.4  ผูสัมผัสอาหาร
ไมสูบบุหร่ีขณะปฏิบัติหนาที่  จํานวน 82 คน  คิดเปนรอยละ 96.5  และสูบบุหร่ีขณะปฏิบัติหนาที่  
จํานวน 3 คน  คิดเปนรอยละ 3.5  ผูสัมผัสอาหารผูกผากันเปอนทุกครั้งทีป่ฏิบัติหนาที่  จํานวน 82 
คน  คิดเปนรอยละ 96.5  และไมปฏิบัติจํานวน 3 คน  คิดเปนรอยละ 3.5  ผูสัมผัสอาหารสวนใหญ
ตัดเล็บมือส้ัน  จํานวน 80 คน  คิดเปนรอยละ 94.1  และไมปฏิบัติ  จํานวน 5 คน  คิดเปนรอยละ 5.9  
หากผูสัมผัสอาหารมีอาการทองรวงหรือไขหวัดไมปรุงอาหาร  จํานวน 80 คน  คิดเปนรอยละ 94.1  
และไมปฏิบัติ  จํานวน 5 คน  คิดเปนรอยละ 5.9  ดานอาหารผูสัมผัสอาหารใชอุปกรณตักอาหาร  
จํานวน 79 คน  คิดเปนรอยละ 92.9  และไมปฏิบัติจํานวน 6 คน  คิดเปนรอยละ 7.1  ผูสัมผัสอาหาร
สวมหมวกทุกครั้งที่ปฏิบัติหนาที่  จํานวน 79 คน  คิดเปนรอยละ 92.9  และไมปฏิบัต ิ จํานวน 6 คน  
คิดเปนรอยละ 7.1  ผูสัมผัสอาหารไดรับการตรวจสุขภาพประจําป  จํานวน 76 คน  คิดเปนรอยละ 
89.4  และไมไดรับการตรวจสุขภาพประจําป  จํานวน 9 คน  คิดเปนรอยละ 10.6  ผูสัมผัสอาหารไม
สวมแหวนหรือกําไลขอมือ  จํานวน 76 คน  คิดเปนรอยละ 89.4  และสวมแหวนหรือกําไลขอมือ  
จํานวน 9 คน  คิดเปนรอยละ 10.6  มือของผูสัมผัสอาหารไมเปนแผลเรื้อรัง  จาํนวน 73 คน  คิดเปน
รอยละ 85.9  สวนหนึ่งมือเปนแผลเรื้อรัง  จํานวน 12 คน  คิดเปนรอยละ 14.1  ในเวลาจําหนาย
อาหารไมจับเงนิระหวางปรุงหรือสัมผัสอาหาร  จํานวน 69 คน  คิดเปนรอยละ 81.2  สวนหนึ่งตอบ
วาจับเงนิระหวางปรุงหรือสัมผัสอาหาร  จํานวน 16 คน  คิดเปนรอยละ 18.8   
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ตารางที่ 13  การปฏิบัติตนดานสุขาภิบาลสวนบุคคลของผูสัมผัสอาหาร 
    (N = 85) 

ปฏิบตั ิ  ไมปฏิบตั ิ
การปฏิบตัิตนดานสุขาภิบาลสวนบุคคล 

จํานวน รอยละ  จํานวน รอยละ 
1.   การรักษาสุขภาพรางกายใหแข็งแรง 84 98.8    1   1.2 
2.   ลางมือทุกครั้งหลังจากเขาหองน้ํา 84 98.8    1   1.2 
3.   ไมไอหรือจามโดยไมมีผาปกปด   84 98.8    1   1.2 
4.   ไมทาเล็บมือ      83 97.6    2   2.4 
5.   ลางมือทุกครั้งกอนสัมผัสอาหาร   83 97.6    2   2.4 
6.   ไมสูบบุหร่ีขณะปฏิบัติหนาที่     82 96.5    3   3.5 
7.   ผูกผากันเปอนทุกครั้งที่ปฏิบัติหนาที ่   82 96.5    3   3.5 
8.   ตัดเล็บมือส้ัน    
  

80 94.1    5   5.9 

9.   หากมีอาการทองรวงหรือไขหวดัไมควรปรุงอาหาร 80 94.1    5  5.9 
10.  ใชอุปกรณตักอาหาร 79 92.9    6   7.1 
11.  สวมหมวกทุกครั้งที่ปฏิบัติหนาที ่ 79 92.9    6   7.1 
12.  การตรวจสุขภาพประจําป            76 89.4    9 10.6 
13.  ไมสวมแหวนหรือกําไลขอมือ 76 89.4    9  10.6 
14.  มือของผูสัมผัสอาหารไมเปนแผลเรื้อรัง 73 85.9  12 14.1 
15.  ไมจับเงินระหวางปรุงหรือสัมผัสอาหาร  69 81.2  16 18.8 
 
 2.  การปฏิบตัิเก่ียวกับการสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร 
 
  ผูสัมผัสอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบรีุ  สวนใหญเห็นวา
ผูสัมผัสอาหารสวนใหญเหน็ดวยวาตองไมเตรียมอาหารบนพื้นทางเดนิเปน  จํานวน 82 คน  คิดเปน
รอยละ 96.5  ไมปฏิบัติจํานวน 3 คน  คิดเปนรอยละ 3.5  เกือบทั้งหมดลางภาชนะดวยอุปกรณดวย
น้ํายาลางจานและน้ําสะอาด 2 คร้ัง  จํานวน 82 คน  คิดเปนรอยละ 96.5  และไมปฏิบัติ  จํานวน 3 
คน  คิดเปนรอยละ 3.5  สวนซักผาเช็ดทําความสะอาดในครัวบอยครั้ง  จํานวน 81 คน  คิดเปนรอย
ละ 95.3 และไมปฏิบัติจํานวน 4 คน คิดเปนรอยละ 4.7  ผูสัมผัสอาหารสวนใหญเหน็วา  ชอน  สอม  
และตะเกยีบ  ตองเก็บในภาชนะวางตั้งเอาดามขึ้น  จํานวน 81 คน  คิดเปนรอยละ 95.3  และไม
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ปฏิบัติ  จํานวน 4 คน  คิดเปนรอยละ 4.7  ผูสัมผัสอาหารสวนใหญเหน็วาตองเก็บภาชนะใหเปน
ระเบียบและคว่ําในที่โปรงสงูจากพื้นทางเดินอยางนอย 60 เซนติเมตร  จํานวน 81 คน  คิดเปนรอย
ละ 95.3  และไมปฏิบัติ  จํานวน 4 คน  คิดเปนรอยละ 4.7  รานอาหารสวนใหญมีการปกปดอาหารที่
ปรุงสุกแลวเสมอ  จํานวน 80  คิดเปนรอยละ 94.1 และไมปฏิบัติ  จํานวน 5 คน  คดิเปนรอยละ 5.9  
ผูสัมผัสอาหารสวนใหญมีความคิดเห็นวาตองใชเครื่องปรุงที่มีฉลากและเลขทะเบยีนอาหาร  
จํานวน 79 คน  คิดเปนรอยละ 92.9  และไมปฏิบัติจํานวน 6 คน  คิดเปนรอยละ 7.1  การแยกเขียง
อาหารสุกและอาหารดิบเปนสิ่งจําเปน  จํานวน 73 คน  คิดเปนรอยละ 85.9  และไมปฏิบัติ  จํานวน 
12 คน  คิดเปนรอยละ 14.1  ผูสัมผัสอาหารตองไมพูดคุยขณะประกอบอาหาร  จํานวน 73 คน  คิด
เปนรอยละ 85.9  และไมปฏิบัติ  จํานวน 12 คน  คิดเปนรอยละ 14.1  มีการอุนอาหารที่ปรุงสุกแลว
ทุก ๆ 2 ช่ัวโมง  จํานวน 69 คน  คิดเปนรอยละ 81.2  และไมปฏิบัติ  จํานวน 16 คน  คิดเปนรอยละ 
18.8  (ตารางที่ 14) 
 
ตารางที่ 14  การปฏิบัติเกี่ยวกับการสุขาภบิาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร 
    (N = 85) 

ปฏิบตั ิ  ไมปฏิบตั ิ
การปฏิบตัิตนดานสุขาภิบาลสวนบุคคล 

จํานวน รอยละ  จํานวน รอยละ 
1.  ไมเตรียมอาหารบนพื้นทางเดิน 82 96.5  3 3.5 
2.  ลางภาชนะและอุปกรณดวยน้าํยาลางจานและน้ํา 
     สะอาด 2 คร้ัง  

82 96.5  3 3.5 

3.  ซักผาเช็ดทําความสะอาดในครัวบอย ๆ 81 95.3  4 4.7 
4.  เก็บชอน สอม ตะเกยีบ ในภาชนะวางตัง้เอาดามขึ้น 81 95.3  4 4.7 
5.  เก็บภาชนะใหเปนระเบยีบและคว่ําในทีสู่งจากพื้น  
     60 ซม.  

81 95.3  4 4.7 

6.  มีฝาปดอาหารที่ปรุงสุกแลวเสมอ 80 94.1  5 5.9 
7.  ใชเครื่องปรุงที่มีฉลากและเลขทะเบยีนอาหาร      79 92.9  6 7.1 
8.  แยกเขียงอาหารสุกและอาหารดิบ   73 85.9  12 14.1 
9.  ไมพูดคุยขณะประกอบอาหาร       73 85.9  12 14.1 
10. อุนอาหารที่ปรุงสุกแลวทุก ๆ 2 ชั่วโมง  69 81.2  16 18.8 
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 ตอนที่ 4 ความคิดเห็นของผูสัมผัสอาหารเกี่ยวกับการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร  
 
 1.  การอบรมความรูดานสุขาภิบาลอาหาร 
 
  ผูสัมผัสอาหารเคยไดรับการอบรมความรูดานสุขาภิบาลอาหาร  จํานวน 47 คน  คิดเปน
รอยละ 55.3  และผูสัมผัสอาหารไมเคยไดรับการอบรมความรูดานสุขาภิบาลอาหาร  จํานวนถึง 36 
คน  คิดเปนรอยละ 42.4  และไมตอบ  จํานวน 2 คน  คิดเปนรอยละ 2.3 (จากจํานวนผูตอบ
แบบสอบถามที่เคยไดรับการอบรม 47 คน  โดยไดรับการอบรมที่โรงเรยีน  คิดเปนรอยละ 60.0 
และโรงพยาบาลหรือกรมอนามัย  คิดเปนรอยละ 40.0) (ตารางที่ 15) 
 
 2.  ความตองการเขารวมการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 
 
  ผูสัมผัสอาหารสวนใหญมีความเหน็วาหากมีการจัดอบรมดานสุขาภิบาลอาหารใน
โรงเรียนจะเขารวมอบรม  จาํนวน 73 คน  คิดเปนรอยละ 85.9  ผูสัมผัสอาหารสวนนอยจะไมเขา
อบรม  จํานวน 10 คน  คิดเปนรอยละ 11.8  และไมตอบ 2 คน  คิดเปนรอยละ 2.3 (ตารางที่ 15) 
 
 3.  ประโยชนของการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
 
  ผูสัมผัสอาหารเกือบทั้งหมดเห็นวาการอบรมดานสุขาภบิาลอาหารในโรงเรียนมี
ประโยชนตอตนเอง  จํานวน 81 คน  คิดเปนรอยละ 95.3  และไมตอบ 4 คน  คิดเปนรอยละ 4.7 
(จากจํานวนผูตอบแบบสอบถามที่ตองการเขารวมการอบรม  เนื่องจากตองการไดรับความรูเพิ่มเตมิ
เพื่อนําไปประกอบอาชีพ) (ตารางที่ 15) 
 
 4.  การดูแลระบบสุขาภบิาลอาหารในโรงเรียน 
 
  ผูสัมผัสอาหารสวนใหญเหน็วาโรงเรียนมกีารดูแลดานสขุาภิบาลอาหาร  จํานวน 79 คน  
คิดเปนรอยละ 92.9  ผูสัมผัสอาหารสวนนอยเห็นวาโรงเรียนไมมีการดแูลดานสุขาภบิาลอาหาร  
จํานวน 2 คน  คิดเปนรอยละ 2.4  และไมตอบ  จํานวน 4 คน  คิดเปนรอยละ 4.7 (ตารางที่ 15) 
 
 



 

 

79 

 5.  หนวยงานที่ดูแลดานสขุาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
 
  ผูสัมผัสอาหารสวนใหญทราบวาหนวยงานใดในโรงเรียนมีหนาทีดู่แลดานสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียน  จํานวน 75 คน  คิดเปนรอยละ 88.3  และไมทราบวาหนวยงานใดมีหนาทีดู่แล
ดานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน  จํานวน 7 คน  คิดเปนรอยละ 8.2  และไมตอบ 3 คน คิดเปนรอย
ละ 3.5 (ตารางที่ 15) 
 
 6.  หัวขอการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารที่ผูสัมผัสอาหารตองการเขาอบรม 
 
  ผูสัมผัสอาหารประมาณสามในหาตองการไดรับการอบรมในเรื่องการประกอบอาหาร
และอนามยัของผูสัมผัสอาหาร (รอยละ 65.9 และ 58.8 ตามลําดับ)  สวนผูสัมผัสอาหารครึ่งหนึ่ง 
(รอยละ 50.6) ตองการไดรับการอบรมเรื่องภาชนะและอปุกรณ  นอกจากนี้ยังพบวาผูสัมผัสอาหาร
ตองการไดรับการอบรมในเรื่องการปองกันสัตวและแมลงนําโรค  เร่ืองขยะและการกําจัดน้าํเสีย  
เร่ืองสถานที่ในการประกอบอาหารในจํานวนเทา ๆ กัน คือ  40 คน  38 คน  และ 36 คน  คิดเปน
รอยละ 47.1  44.7  และ  42.4  ตามลําดับ (ตารางที่ 16) 
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ตารางที่ 15  การอบรมเกี่ยวกับการสุขาภบิาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร 
  (N = 85) 

ขอมูลท่ัวไป จํานวน รอยละ 

การอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร   
   เคย 47 55.3 
   ไมเคย 36 42.4 
   ไมตอบ   2   2.3 

รวม 85 100.0 

การเขารวมการอบรมดานสขุาภิบาลอาหาร   
   ตองการเขารวมการอบรม 73 85.9 
   ไมตองการเขารวมการอบรม 10 11.8 
   ไมตอบ   2   2.3 

รวม 85 100.0 

ประโยชนของการอบรมสุขาภิบาลอาหาร   
   มีประโยชน 81 95.3 
   ไมตอบ  4   4.7 

รวม 85 100.0 

การดูแลระบบสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน   
   มี 79           92.9 
   ไมมี  2   2.4 
   ไมตอบ  4    4.7 

รวม 85 100.0 

หนวยงานดูแลดานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน   
   ทราบ 75   88.3 
   ไมทราบ  7     8.2 
   ไมตอบ  3     3.5 

รวม 85 100.0 
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ตารางที่ 16  หวัขอการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารที่ผูสัมผัสอาหารตองการเขาอบรม 
  (N = 85) 

หัวขอการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 
ท่ีผูสัมผัสอาหารตองการเขาอบรม 

จํานวน รอยละ 

1.  การประกอบอาหาร 56 65.9 
2.  อนามัยของผูสัมผัสอาหาร 50 58.8 
3.  ภาชนะและอุปกรณ 43 50.6 
4.  การปองกนัสัตวและแมลงนําโรค 40 47.1 
5.  ขยะและการกําจัดน้ําเสีย 38 44.7 
6.  สถานที่ในการประกอบอาหาร 36 42.4 
 
สวนท่ี 3 ความคิดเห็นของนกัเรียนชั้นมัธยมศึกษาเกี่ยวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหาร  ในโรงเรียน
มัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบรีุ 
 
 ตอนที่ 1 ขอมูลพื้นฐานของนักเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล จังหวัดปราจีนบุรี 
 
 1.  เพศ 
 
  นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  มากกวาสองในสามเปนเพศ
หญิง  จํานวน 163 คน  คิดเปนรอยละ 67.9  และเปนเพศชาย  จํานวน 77 คน  คิดเปนรอยละ 32.1 
(ตารางที่ 17) 
 
 2.  ระดับการศึกษา 
 
  นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  ศึกษาอยูในระดับชั้น
มัธยมศึกษาตอนตนเทากับชั้นมัธยมศึกษาตอนปลายคือ 120 คน (ตารางที่ 17)  
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ตารางที่ 17  ขอมูลทั่วไปของนักเรียนมัธยมศึกษา 
  (N = 240) 

ขอมูลท่ัวไป จํานวน รอยละ 

เพศ   
     หญิง 163 67.9 
     ชาย   77 32.1 

รวม  240 100.0 

ระดับการศึกษา   
     มัธยมศึกษาตอนตน 120 54.6 
     มัธยมศึกษาตอนปลาย 120 42.1 

รวม 240 100.0 

 
 ตอนที่ 2  ความคิดเห็นของนักเรียนเกี่ยวกับการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน  
และความตองการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารของนักเรียน 
 
 1.  ความคิดเหน็ของนักเรียนเกี่ยวกับการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน   
 
  1.1  ประโยชนท่ีไดรับจากการอบรมดานสขุาภิบาลอาหาร 
 
   นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล จังหวดัปราจีนบุรี เกือบสามในสี่ไดรับ
ประโยชนจากการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารระดับมากถงึมากที่สุดจํานวน 177 คน คิดเปนรอยละ 
73.8  นักเรียนหนึ่งในหาไดรับประโยชนจากการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารระดับปานกลางจํานวน 
52 คน คิดเปนรอยละ 21.7 นกัเรียนไดรับประโยชนจากการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารระดับนอย
ถึงนอยที่สุดจํานวน 7 คน คิดเปนรอยละ 3.0 และไมตอบ 4 คน คิดเปนรอยละ 1.7 (ตารางที่ 18) 
 
  1.2  โรงเรียนควรจัดใหมีการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 
 
   นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล จังหวดัปราจีนบุรี สองในสามเหน็วาทาง
โรงเรียนควรจดัใหมกีารอบรมดานสุขาภิบาลอาหารระดับมากถึงมากที่สุดจํานวน 159 คน คิดเปน
รอยละ 66.3 รองลงมานักเรียนเห็นวาโรงเรยีนควรจัดใหมีการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารระดับ
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ปานกลางจํานวน 71 คน คิดเปนรอยละ 29.6 นักเรียนเหน็วาโรงเรียนควรจัดใหมกีารอบรมดาน
สุขาภิบาลอาหารระดับนอยถึงนอยที่สุด จํานวน 6 คน คิดเปนรอยละ 2.5 และไมตอบ 4 คน คิดเปน
รอยละ 1.7 (ตารางที่ 18) 
 
  1.3  ความรูดานสุขาภบิาลอาหาร 
 
   นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล จังหวดัปราจีนบุรี สองในสามมีความรูดาน
สุขาภิบาลอาหารระดับปานกลางจํานวน 160 คน คิดเปนรอยละ 66.7 เกือบหนึ่งในสี่มีความรูดาน
สุขาภิบาลอาหารระดับมากถงึมากที่สุดจํานวน 59 คน คิดเปนรอยละ 24.6 พบวานกัเรียนมีความรู
ดานสุขาภิบาลอาหารระดับนอยถึงนอยที่สุดจํานวน 20 คน คิดเปนรอยละ 8.4 และไมตอบ 1 คน คิด
เปนรอยละ 0.4 (ตารางที่ 18) 
 
ตารางที่ 18  ความคิดเห็นของนักเรียนเกีย่วกับการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
     (N = 240) 

 ระดับความคดิเห็น  

 จํานวน (รอยละ)  
ความคิดเหนดานสุขาภิบาลอาหาร 

มาก
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย
ท่ีสุด 

ไม
ตอบ 

1.  ประโยชนที่ไดรับจากการอบรมดาน 
     สุขาภิบาลอาหาร 

57 
(23.8) 

120 
(50.0) 

52 
(21.7) 

4 
(1.7) 

3 
(1.3) 

4 
(1.7) 

2  โรงเรียนควรจัดใหมกีารอบรมดาน 
     สุขาภิบาลอาหาร 

47 
(19.6) 

112 
(46.7) 

71 
(29.6) 

4 
(1.7) 

2 
(0.8) 

4 
(1.7) 

3.  ระดับความรูดานสุขาภิบาลอาหาร 15 
(6.3) 

44 
(18.3) 

160 
(66.7) 

16 
(6.7)  

4 
(1.7) 

2 
(0.4) 
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 2.  ความตองการอบรมดานสขุาภิบาลอาหารของนักเรียน 
 
  นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล จังหวดัปราจีนบุรี สวนใหญตองการอบรม 
 ดานสุขาภิบาลอาหารจํานวน 204 คน คิดเปนรอยละ 75.6 มีเพียงสวนนอยไมตองการอบรม 
ดานสุขาภิบาลอาหารจํานวน 33 คน คิดเปนรอยละ 13.8 และไมตอบ 3 คน คิดเปนรอยละ 10.6 
 (ตารางที่ 19) 
 
ตารางที่ 19  ความตองการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารของนักเรียน 
  (N = 240) 

ความตองการอบรมดานสุขาภบิาลอาหารในโรงเรียน   จํานวน รอยละ 
   ตองการ 204 75.6 
   ไมตองการ   33 13.8 
   ไมตอบ     3 10.6 

รวม 240 100.0 
 
 ตอนที่ 3  ความคิดเห็นของนักเรียนเกี่ยวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน
มัธยมศึกษาของรัฐบาล จังหวัดปราจีนบรีุ 
 
 1.  ความจําเปนในการจัดระบบสุขาภบิาลอาหาร 
 
  นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สวนใหญเห็นความจําเปนใน
การจัดระบบสขุาภิบาลอาหารระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 202 คน  คิดเปนรอยละ 84.1 มีเพียง
นักเรียนสวนนอยเหน็ความจําเปนในการจัดระบบสุขาภิบาลอาหารระดับปานกลาง  จาํนวน 31 คน  
คิดเปนรอยละ 13  นักเรียนเห็นความจําเปนในการจัดระบบสุขาภิบาลอาหารระดับนอย  จํานวน 4 
คน  คิดเปนรอยละ 1.9  และไมตอบ 3 คน  คิดเปนรอยละ 1.1 (ตารางที่ 20) 
 
 2.  โรงอาหารมีการระบายอากาศไดด ี
 
  นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สามในหาเห็นวาโรงอาหารมี
การระบายอากาศไดดีระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 146 คน  คิดเปนรอยละ 60.7  นักเรียนมากกวา
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หนึ่งในสี่เห็นวาโรงอาหารมีการระบายอากาศไดดีระดับปานกลาง  จํานวน 66 คน  คิดเปนรอยละ 
27.4  พบวานกัเรียนเห็นวาโรงอาหารมีการระบายอากาศไดดีระดับนอย  จํานวน 27 คน  คิดเปนรอย
ละ 12.4  และไมตอบ 1 คน คิดเปนรอยละ 0.4 (ตารางที่ 20) 
 
 3.  ผูจําหนายอาหารสวมผากันเปอนและหมวกคลุมผม 
 
  นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สองในสามเห็นวาผูจําหนาย
อาหารสวมผากันเปอนและหมวกคลุมผมในระดบัมากถงึมากที่สุด  จํานวน 160 คน  คิดเปนรอยละ 
66.7  นักเรียนหนึ่งในสี่เห็นวาผูจําหนายอาหารสวมผากนัเปอนและหมวกคลุมผมในระดับปาน
กลาง  จํานวน 60 คน  คิดเปนรอยละ 25.2  นักเรียนสวนนอยเหน็วาผูจาํหนายอาหารสวมผากัน
เปอนและหมวกคลุมผมในระดับนอยถึงนอยที่สุด  จํานวน 20 คน  คิดเปนรอยละ 8.1 (ตารางที่ 20) 
 
 4.  อาหารมีคุณภาพสะอาดและปลอดภัย 
 
  นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เกอืบสองในสามเห็นวาอาหารมี
คุณภาพสะอาดและปลอดภยัระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 144 คน  คิดเปนรอยละ 60.4  นักเรียน
หนึ่งในสี่เห็นวาอาหารมีคุณภาพสะอาดและปลอดภยัระดับปานกลาง  จํานวน 64 คน  คิดเปนรอย
ละ 26.7  นักเรยีนเห็นวาอาหารมีคุณภาพสะอาดและปลอดภัยระดับนอย  จํานวน 32 คน  คิดเปน
รอยละ 12.9 (ตารางที่ 20) 
 
 5.  โรงอาหารมีน้ําดื่มบริการอยางเพียงพอ 
 
  นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สามในหาเห็นวาโรงอาหารมีน้ํา
ดื่มบริการระดบัมากถึงมากทีสุ่ด  จํานวน 144 คน  คิดเปนรอยละ 60  นักเรียนมากกวาหนึ่งในสี่เหน็
วาโรงอาหารมีน้ําดื่มบริการระดับปานกลาง  จํานวน 64 คน  คิดเปนรอยละ 26.7 นักเรยีนสวนนอย
เห็นวาโรงอาหารมีน้ําดื่มบริการระดับนอยถึงนอยที่สุด  จํานวน 31 คน  คิดเปนรอยละ 12.9  และไม
ตอบ 1 คน  คิดเปนรอยละ 0.4 (ตารางที่ 20) 
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 6.  ภาชนะใสอาหารและน้ําดืม่สะอาด 
 
  นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เกอืบสามในหาเห็นวาภาชนะใส
อาหารและน้ําดื่มสะอาดระดบัมากถึงมากทีสุ่ด  จํานวน 141 คน  คิดเปนรอยละ 58.5  นักเรียน
มากกวาหนึ่งในส่ีเห็นวาภาชนะใสอาหารและน้ําดื่มสะอาดระดับปานกลาง  จํานวน 70 คน  คิดเปน
รอยละ 28.9  นักเรียนสวนนอยเหน็วาภาชนะใสอาหารและน้ําดื่มสะอาดระดับนอยถึงนอยที่สุด  
จํานวน 29 คน  คิดเปนรอยละ 12.6 (ตารางที่ 20) 
 
 7.  โตะและเกาอี้ในโรงอาหารเปนระเบียบ 
 
  นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล จังหวดัปราจีนบุรี เกือบสองในสามเห็นวาโตะและ
เกาอี้ในโรงอาหารเปนระเบยีบระดับมากถึงมากที่สุดจํานวน 148 คน คิดเปนรอยละ 61.5 นักเรียน
เห็นวาโตะและเกาอีใ้นโรงอาหารเปนระเบยีบระดับปานกลางจํานวน 74 คน คิดเปนรอยละ 30.7 
พบวานกัเรียนเห็นวาโตะและเกาอีใ้นโรงอาหารเปนระเบยีบระดับนอยจํานวน 15 คน คิดเปนรอย
ละ 6.3 และไมตอบ 3 คน คิดเปนรอยละ 1.5 (ตารางที่ 20) 
 
 8.  โรงอาหารมีเจาหนาท่ีดูแลอยางสม่ําเสมอ 
 
  นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  มากกวาครึ่งเห็นวาโรงอาหารมี
เจาหนาทีดู่แลอยางสม่ําเสมอระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 133 คน  คิดเปนรอยละ 55.6  นักเรียน
เกือบหนึ่งในสามเห็นวาโรงอาหารมีเจาหนาที่ดูแลระดบัปานกลาง  จาํนวน 77 คน  คิดเปนรอยละ 
32.2  นักเรียนสวนนอยเห็นวาโรงอาหารมีเจาหนาทีดู่แลระดับนอยถึงนอยที่สุด  จํานวน 30 คน คิด
เปนรอยละ 12.2 (ตารางที่ 20) 
 
 9.  โตะและเกาอี้ในโรงอาหารสะอาด 
 
  นักเรียนโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เห็นวาโตะและเกาอี้ในโรง
อาหารสะอาดระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 104 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 43.3  รองลงมานักเรียน
เห็นวาโตะและเกาอีใ้นโรงอาหารสะอาดระดับปานกลาง  จํานวน 102 คน  คิดเปนรอยละ 42.6  
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เพียงสวนนอยนักเรียนเหน็วาโตะและเกาอีใ้นโรงอาหารสะอาดระดับนอยถึงนอยทีสุ่ด  จํานวน 32 
คน  คิดเปนรอยละ 13.4  และไมตอบ 2 คน  คิดเปนรอยละ 0.7 (ตารางที่ 20) 
 
  10.  รานอาหารจําหนายอาหารที่มีประโยชน 
 
   นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เกอืบสองในสามเห็นวา
รานอาหารในโรงอาหารจําหนายอาหารทีม่ีประโยชนระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 149 คน  คิด
เปนรอยละ 62.2  นักเรียนมากกวาหนึ่งในสี่เห็นวารานอาหารจําหนายอาหารที่มีประโยชนระดับ
ปานกลาง  จํานวน 68 คน  คิดเปนรอยละ 28.5  นักเรียนสวนนอยเห็นวารานอาหารจําหนายอาหาร
ที่มีประโยชนระดับนอยถึงนอยที่สุด  จํานวน 20 คน  คิดเปนรอยละ 8.2  และไมตอบ 3 คน  คิดเปน
รอยละ 1.1 (ตารางที่ 20) 
 
  11.  ถังขยะในโรงอาหารมีฝาปด 
 
   นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เกอืบสองในหาเห็นวาถัง
ขยะในโรงอาหารมีฝาปดระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 93 คน  คิดเปนรอยละ 38.5  รองลงมา
นักเรียนเหน็วาถังขยะในโรงอาหารมีฝาปดระดับปานกลาง  จํานวน 85 คน  คิดเปนรอยละ 35.5  
พบวานกัเรียนเห็นวาถังขยะในโรงอาหารมีฝาปดระดับนอย  จํานวน 61 คน  คิดเปนรอยละ 25.6  
และไมตอบ 1 คน  คิดเปนรอยละ 0.4 (ตารางที่ 20) 
 
  12.  การมีสวนรวมในการประเมินดานสุขาภิบาลอาหาร 
 
   นักเรียนชั้นมัธยมศกึษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  มากกวาครึ่งมีสวนรวมใน
การประเมินดานสุขาภิบาลอาหารระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 126 คน  คิดเปนรอยละ 52.6  หนึ่ง
ในสามนักเรยีนมีสวนรวมในการประเมนิดานสุขาภิบาลอาหารระดับปานกลาง  จํานวน 89 คน  คิด
เปนรอยละ 37  นักเรียนสวนนอยมีสวนรวมในการประเมินสุขาภิบาลอาหารระดับนอย  จํานวน 25 
คน  คิดเปนรอยละ 10.4 (ตารางที่ 20) 
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  13.  โรงอาหารมีหองน้ําบรกิารอยางเพียงพอ 
 
   นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  มากกวาสองในหาเห็นวา
โรงอาหารมีหองน้ําบริการระดับมากถึงมากที่สุดจํานวน 107 คน  คิดเปนรอยละ 44.9  นักเรียน
มากกวาหนึ่งในส่ีเห็นวาโรงอาหารมีหองน้าํบริการระดับปานกลาง  จํานวน 62 คน  คิดเปนรอยละ 
25.8  นักเรียนมากกวาหนึ่งในส่ีเห็นวาโรงอาหารมีหองน้าํบริการระดับนอยถึงนอยทีสุ่ด  จํานวน 70 
คน  คิดเปนรอยละ 28.9  และไมตอบ 1 คน  คิดเปนรอยละ 0.4 (ตารางที่ 20) 
 
  14.  ผูสัมผัสอาหารหยิบอาหารดวยมือเปลา 
 
   นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เหน็วาผูสัมผัสอาหารหยิบ
อาหารดวยมือเปลาระดับนอยถึงนอยที่สุด  จํานวน 106 คน  คิดเปนรอยละ 44.1  นักเรยีนเห็นวาผู
สัมผัสอาหารหยิบอาหารดวยมือเปลาระดบัปานกลาง  จาํนวน 71 คน  คิดเปนรอยละ 29.6  นักเรียน
เห็นวาผูสัมผัสอาหารหยิบอาหารดวยมือเปลาระดับมากถงึมากที่สุด  จํานวน 63 คน  คิดเปนรอยละ 
26.3 (ตารางที่ 20) 
 
  15.  น้ําเสียจากรานอาหารไมมีกล่ินเหม็น 
 
   นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เหน็วาน้ําเสียจากรานอาหาร
ไมมีกล่ินเหมน็ระดับนอยถึงนอยที่สุด  จํานวน 111 คน  คิดเปนรอยละ 46.3  รองลงมานักเรียนเหน็
น้ําเสียจากรานอาหารไมมีกล่ินเหม็นระดับปานกลาง  จํานวน 73 คน  คิดเปนรอยละ 30.4  พบวา
นักเรียนเหน็น้าํเสียจากรานอาหารไมมีกล่ินเหม็นในระดับมาก  จํานวน 55 คน  คิดเปนรอยละ 22.9  
และไมตอบ 1 คน  คิดเปนรอยละ 0.4 (ตารางที่ 20) 
 
  16.  วัตถุดิบท่ีใชประกอบอาหารมีคุณภาพต่ํา 
 
   นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  มากกวาครึ่งเห็นวาวัตถุดิบ
ที่ใชมีคุณภาพต่ําระดับนอยถึงนอยที่สุด  จํานวน 129 คน  คิดเปนรอยละ 53.7  รองลงมานักเรียน
เห็นวาวัตถุดิบที่ใชมีคุณภาพต่ําระดับปานกลาง  จํานวน 58 คน  คิดเปนรอยละ 24.1  นักเรียนเหน็วา
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วัตถุดิบที่ใชมคีุณภาพต่ําระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 52 คน  คิดเปนรอยละ 21.8  และไมตอบ 1 
คน  คิดเปนรอยละ 0.4 (ตารางที่ 20) 
 
  17.  ภายในโรงอาหารมีสุนัขหรือแมว 
 
   นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี สวนใหญเห็นวาภายในโรง
อาหารมีสุนัขหรือแมวระดบันอยถึงนอยที่สุด  จํานวน 108 คน  คิดเปนรอยละ 44.8  รองลงมา
นักเรียนเหน็วาภายในโรงอาหารมีสุนัขหรือแมวระดับปานกลาง  จํานวน 70 คน  คิดเปนรอยละ 
29.3  นักเรียนเห็นวาภายในโรงอาหารมีสุนัขหรือแมวระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 62 คน  คิด
เปนรอยละ 25.9 (ตารางที่ 20) 
 
  18.  ผูประกอบอาหารสูบบหุรี่ระหวางปฏบิัติงาน 

 
   นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สวนใหญเห็นวาผูประกอบ
อาหารสูบบุหร่ีระดับนอยถึงนอยที่สุด  จํานวน 169 คน  คิดเปนรอยละ 70.4  นักเรียนเห็นวาผู
ประกอบอาหารสูบบุหร่ีระดับปานกลาง  จาํนวน 27 คน  คิดเปนรอยละ 11.1  นักเรียนเห็นวาผู
ประกอบอาหารสูบบุหร่ีระดับมากถึงมากทีสุ่ด  จํานวน 43 คน  คิดเปนรอยละ 18.1  และไมตอบ 1 
คน  คิดเปนรอยละ 0.4 (ตารางที่ 24) 
 
  19.  ผูปรุงอาหารประกอบอาหารบนพื้นทางเดิน 
 
   นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  มากกวาครึ่งเห็นวาผูปรุง
อาหารประกอบอาหารบนพืน้ทางเดินระดบันอยถึงนอยที่สุด  จํานวน 133 คน  คิดเปนรอยละ 55.5 
นักเรียน  หนึ่งในหาเห็นวาผูปรุงอาหารประกอบอาหารบนพื้นทางเดินระดับปานกลาง  จํานวน 52 
คน  คิดเปนรอยละ 21.9  นักเรียนเหน็วาผูปรุงอาหารประกอบอาหารบนพื้นทางเดินระดับมากถึง
มากที่สุด  จํานวน 51 คน  คิดเปนรอยละ 21.1  และไมตอบ 4 คน  คิดเปนรอยละ 1.5 (ตารางที่ 20) 
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  20.  นักเรียนมีความรูดานสุขาภิบาลอาหาร 
 
   นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  มากกวาครึ่งมีความรูดาน
สุขาภิบาลอาหารระดับปานกลาง  จํานวน 136 คน  คิดเปนรอยละ 56.7  นักเรียนหนึ่งในสามมี
ความรูระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 73 คน  คิดเปนรอยละ 30.4  สวนนอยนกัเรียนมคีวามรูระดับ
นอยถึงนอยทีสุ่ด  จํานวน 31 คน  คิดเปนรอยละ 13 (ตารางท่ี 20) 
 
ตารางที่ 20  ความคิดเห็นของนักเรียนเกีย่วกับการจัดการสุขาภิบาลอาหาร 
     (N = 240) 

 ระดับความคดิเห็น  

 จํานวน (รอยละ)  
ความคิดเห็นดานสุขาภิบาลอาหาร 

มาก
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย
ท่ีสุด 

ไม
ตอบ 

1.  การจัดระบบสุขาภิบาลอาหารมีความ 
     จําเปน 

97 
(40.4) 

105 
(43.6) 

31 
(13.0) 

4 
(1.9) 

3 
(1.1) 

- 

2.  โรงอาหารมีการระบายอากาศไดด ี 64 
(26.7) 

82 
(34.0) 

66 
(27.4) 

20 
(8.5) 

7 
(3.9) 

1 
(0.4) 

3.  ผูจําหนายอาหารสวมผากนัเปอนและ  
     หมวกคลุมผม 

63 
(26.3) 

97 
(40.4) 

60 
(25.2) 

17 
(7.0) 

3 
(1.1) 

- 

4.  อาหารที่จําหนายมีคณุภาพสะอาดและ 
     ปลอดภัย 

60 
(25.2) 

84 
(35.2) 

64 
(26.7) 

18 
(7.4) 

14 
(5.5) 

- 

5  โรงอาหารมีน้ําดื่มบริการอยางเพียงพอ 59 
(24.4) 

85 
(35.6) 

64 
(26.7) 

22 
(9.3) 

9 
(3.6) 

1 
(0.4) 

6.  ภาชนะใสอาหารและน้ําดื่มสะอาด 49 
(20.4) 

92 
(38.1) 

70 
(28.9) 

26 
(10.7) 

3 
(1.1) 

- 

7.  โตะและเกาอี้ในโรงอาหารเปนระเบยีบ 48 
(20.0) 

100 
(41.5) 

74 
(30.7) 

12 
(5.2) 

3 
(1.1) 

3 
(1.1) 

8.  โรงอาหารมีเจาหนาทีดู่แลอยางสม่ําเสมอ 45 
(18.9) 

88 
(36.7) 

77 
(32.2) 

21 
(8.9) 

9 
(3.3) 

- 
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ตารางที่ 20 (ตอ) 
     (N = 240) 

 ระดับความคดิเห็น  

 จํานวน (รอยละ)  
ความคิดเห็นดานสุขาภิบาลอาหาร 

มาก
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย
ท่ีสุด 

ไม
ตอบ 

9.  โตะและเกาอี้ในโรงอาหารสะอาด 45 
(18.9) 

59 
(24.4) 

102 
(42.6) 

22 
(9.3) 

10 
(4.1) 

2 
(0.7) 

10.  รานอาหารจําหนายอาหารที่มีประโยชน 45 
(18.9) 

104 
(43.3) 

68 
(28.5) 

15 
(6.3) 

5 
(1.9) 

3 
(1.1) 

11.  ถังขยะในโรงอาหารมีฝาปด 41 
(17.0) 

52 
(21.5) 

85 
(35.5) 

40 
(16.7) 

21 
(8.9) 

1 
(0.4) 

12.  การมีสวนรวมในการประเมินดาน 
       สุขาภิบาลอาหาร 

38 
(15.9) 

88 
(36.7) 

89 
(37.0) 

25 
(10.4) 

- - 

13.  โรงอาหารมีหองน้ําบริการอยางเพยีงพอ 31 
(13.0) 

76 
(31.9) 

62 
(25.8) 

30 
(12.6) 

40 
(16.3) 

1 
(0.4) 

14.  ผูสัมผัสอาหารหยิบอาหารดวยมือเปลา 27 
(11.1) 

36 
(15.2) 

71 
(29.6) 

51 
(21.1) 

55 
(23.0) 

- 

15.  น้ําเสียจากรานอาหารไมมีกล่ินเหมน็ 26 
(10.7) 

29 
(12.2) 

73 
(30.4 

46 
(19.3) 

65 
(27.0) 

1 
(0.4) 

16.  วัตถุดิบทีใ่ชประกอบอาหารมีคุณภาพต่ํา 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.  ผูสัมผัสอาหารสูบบุหร่ีระหวาง 
       ปฏิบัติงาน 

20 
(8.5) 

23 
(9.6) 

27 
(11.1) 

25 
(10.4) 

144 
(60.0) 

1 
(0.4) 

19.  ผูปรุงอาหารประกอบอาหารบนพื้น 
       ทางเดิน 

18 
(7.4) 

33 
(13.7) 

52 
(21.9) 

40 
(16.7) 

93 
(38.8) 

4 
(1.5) 

20.  นักเรียนมคีวามรูดานสุขาภิบาลอาหาร 16 
(6.7) 

57 
(23.7) 

136 
(56.7) 

28 
(11.5) 

3 
(1.4) 

- 
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 ตอนที่ 4  ระดับความคิดเห็นของนักเรียนเก่ียวกับการอบรมดานสุขาภบิาลอาหาร 
 
 1.  การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมีความจําเปนตอผูสัมผัสอาหาร 
 
  นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาของรฐับาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สวนใหญเห็นวาการอบรมดาน
สุขาภิบาลอาหารมีความจําเปนตอผูสัมผัสอาหารระดับมากถึงมากที่สุด  จํานวน 188 คน  คิดเปน
รอยละ 78.6  นักเรียนสวนนอยเหน็วาการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมีความจําเปนตอผูสัมผัส
อาหารระดับปานกลาง  จํานวน 42 คน  คิดเปนรอยละ 17.3  นักเรียนเหน็วาการอบรมดาน
สุขาภิบาลอาหารมีความจําเปนตอผูสัมผัสอาหารระดับนอยถึงนอยที่สุด  จํานวน 3 คน  คิดเปนรอย
ละ 1.1 และไมตอบ 7 คน  คิดเปนรอยละ 3.0 (ตารางที่ 21) 
  
 2.  การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมีประโยชนตอครูและนักเรียน 
 
  นักเรียนโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  สวนใหญเห็นวาการอบรม
ดานสุขาภิบาลอาหารมีประโยชนตอครูและนักเรียนระดบัมากถึงมากทีสุ่ด  จํานวน 194 คน  คิดเปน
รอยละ 80.8  นักเรียนสวนนอยเหน็วาการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมีประโยชนตอครูและ
นักเรียนระดับปานกลาง  จํานวน 35 คน  คิดเปนรอยละ 14.4  นักเรียนเห็นวาการอบรมดาน
สุขาภิบาลอาหารมีประโยชนตอครูและนักเรียนระดับนอย  จํานวน 5 คน  คิดเปนรอยละ 2.2  และ
ไมตอบ 6 คน  คิดเปนรอยละ 2.6 (ตารางที่ 21) 
  
 3.  การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารเปนความรับผิดชอบของโรงเรียน 
 
  นักเรียนโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เกือบสองในสามเหน็วา
การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารเปนความรบัผิดชอบของโรงเรียนระดบัมากถึงมากทีสุ่ด  จํานวน 
149 คน  คิดเปนรอยละ 62.2  หนึ่งในสามนกัเรียนเห็นวาการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารเปนความ
รับผิดชอบของโรงเรียนระดบัปานกลาง  จาํนวน 72 คน  คิดเปนรอยละ 30.0  มีพียงสวนนอยเหน็วา
การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารเปนความรบัผิดชอบของโรงเรียนระดบันอย  จํานวน 13 คน  คิด
เปนรอยละ 5.2  และไมตอบ 6 คน  คิดเปนรอยละ 2.6 (ตารางที่ 21) 
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ตารางที่ 21  ระดับความคดิเห็นของนักเรียนเกี่ยวกับการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 
     (N = 240) 

 ระดับความคดิเห็น  

 จํานวน (รอยละ)  
การอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 

มาก
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย
ท่ีสุด 

ไม
ตอบ 

1.  การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมีความ 
     จําเปนตอผูสัมผัสอาหาร 

94 
(39.3) 

94 
(39.3) 

42 
(17.3) 

1 
(0.4) 

2 
(0.7) 

7 
(3.0) 

2.  การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมี  
     ประโยชนตอนักเรียน 

88 
(36.7) 

106 
(44.1) 

35 
(14.4) 

3 
(1.5) 

2 
(0.7) 

6 
(2.6) 

3.  การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารเปนความ 
     รับผิดชอบของโรงเรียน 

60 
(25.2) 

89 
(37.0) 

72 
(30.0) 

11 
(4.5) 

2 
(0.7) 

6 
(2.6) 

 
สวนท่ี 4 การสังเกตการจัดการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  
 
 1.  สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณท่ัวไป 
       
  1.1  พื้น 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวาพื้นเปนระเบียบไมมีส่ิงกดีขวาง  จํานวน 16 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 80.0  พื้นทํา
ดวยวัสดแุข็งแรงและพื้นไมมีเศษอาหารเทากันคือ  จํานวน 15 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 75.0  พื้นทํา
ความสะอาดงาย  จํานวน 13 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 65.0  และพื้นไมชํารุด  จํานวน 12 โรงเรียน  
คิดเปนรอยละ 60.0 (ตารางที่ 22) 
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  1.2  ฝาผนัง  
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  ฝาผนังไมมีคราบหยากไย  จํานวน 12 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 60.0  และฝาผนัง
ไมมีคราบสกปรก  จํานวน 11 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 55.0 (ตารางที่ 22) 
 
  1.3  เพดาน 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  คร่ึงหนึ่งเพดานไมสกปรกและไมมกีารรั่วซึมจํานวนเทากันคือ 10 โรงเรียน  คิด
เปนรอยละ 50.0 (ตารางที่ 22) 
 
  1.4  โตะ 
 
   ผลการสังเกตการสุขาภิบาลอาหารของโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณทั่วไปในโรงเรียนจดัโตะเปนระเบียบ  
จํานวน 18 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 90.0  โตะไมมีคราบสกปรก  จํานวน 16 โรงเรียน  คิดเปนรอย
ละ 80.0  โตะทําความสะอาดงาย  จํานวน 14โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 60.0  โตะมีสภาพดีแข็งแรง
จํานวน 13 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 65.0  (ตารางที่ 22) 
 
  1.5  เกาอี้ 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาลจังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  เกาอีจ้ัดเปนระเบียบ  จาํนวน 15 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 75.0  เกาอี้มีสภาพดี
แข็งแรง  จํานวน 14 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 70.0  และเกาอี้ไมมีคราบสกปรก  จํานวน 13 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 65.0 (ตารางที่ 22)  
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  1.6  บริเวณท่ัวไป 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาลจังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  บริเวณทัว่ไปภายในโรงอาหารมีการระบายอากาศที่ดี  จํานวน 17 โรงเรียน  คิด
เปนรอยละ 85.0  ไมมีกล่ินหรือควันจากการทําอาหารมารบกวน  จาํนวน 16 โรงเรียน  คิดเปนรอย
ละ 80.0  มีแสงสวางทั่วถึงบริเวณโรงอาหาร  จํานวน 13 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 65.0  มีการติดตั้ง
เครื่องดับเพลิงไวในที่สะดวกหยิบใชงาย  จํานวน 9 โรงเรยีน  คิดเปนรอยละ 45.0  เทากับการไมมี
สัตวทุกชนดิในบริเวณโรงอาหาร  จํานวน 9 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 45.0 (ตารางที่ 22) 
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ตารางที่ 22  ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารดานสถานที่และบริเวณทัว่ไปในโรงเรียน 
           (N = 20) 

  ผลการสังเกต  

ดานสถานที่และบริเวณท่ัวไปในโรงเรียน  จํานวน (รอยละ)  

 ดี พอใช ควรปรับปรงุ 

พื้น    

-  เปนระเบียบ ไมมีส่ิงกีดขวาง 16 
(80.0) 

2 
(10.0) 

2 
(10.0) 

 -  ไมมีเศษอาหาร 15 
(75.0) 

4 
(20.0) 

1 
(5.0) 

-  ทําดวยวัสดแุข็งแรง 15 
(75.0) 

1 
(5.0) 

4 
(20.0) 

-  ทําความสะอาดงาย 13 
(65.0) 

3 
(15.0) 

4 
(20.0) 

-  ไมชํารุด 12 
(60.0) 

5 
(25.0) 

3 
(15.0) 

ฝาผนัง    
   -  ไมมีคราบหยากไย 12 

(60.0) 
3 

(15.0) 
5 

(25.0) 
  -  ไมมีคราบสกปรก 11 

(55.0) 
4 

(20.0) 
5 

(25.0) 
เพดาน    
   -  ไมร่ัวซึม 10 

(50.0) 
6 

(30.0) 
4 

(20.0) 
   -  ไมสกปรก 10 

(50.0) 
5 

(25.0) 
5 

(25.0) 
โตะ    
   -  จัดเปนระเบียบ 18 

(90.0) 
- 

2 
(10.0) 
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ตารางที่ 22  (ตอ) 
           (N = 20) 

  ผลการสังเกต  

ดานสถานที่และบริเวณท่ัวไปในโรงเรียน  จํานวน (รอยละ)  

 ดี พอใช ควรปรับปรงุ 
   -  ไมมีคราบสกปรก 
 

16 
(80.0) 

3 
(15.0) 

1 
(5.0) 

   -  พื้นผิวโตะทําความสะอาดงาย 
 

14 
(60.0) 

3 
(15.0) 

3 
(15.0) 

   -  มีสภาพดี แข็งแรง 10 
(50.0) 

6 
(30.0) 

4 
(20.0) 

เกาอี้    
   -  จัดเปนระเบียบ 15 

(75.0) 
3 

(15.0) 
2 

(10.0) 
   -  มีสภาพดี แข็งแรง 14 

(70.0) 
4 

(20.0) 
2 

(10.0) 
   -  ไมมีคราบสกปรก 13 

(65.0) 
5 

(25.0) 
2 

(10.0) 
บริเวณท่ัวไป    
   -  มีการระบายอากาศ 17 

(85.0) 
3 

(15.0) 
- 

   -  ไมมีกล่ิน หรือจากการทาํอาหารมา 
       รบกวน 

16 
(80.0) 

3 
(15.0) 

1 
(5.0) 

   -  มีแสงสวางทั่วถึงในบริเวณโรงอาหาร 13 
(65.0) 

6 
(30.0) 

1 
(5.0) 

   - ไมมีสัตวทกุชนิดในบริเวณโรงอาหาร 9 
(45.0) 

5 
(25.0) 

6 
(30.0) 

   -  ติดตั้งเครือ่งดับเพลิงไวในที่สะดวกหยิบ 
      ใชงาย 

9 
(45.0) 

1 
(5.0) 

10 
(50.0) 
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 2.  สถานที่เตรียมและปรุงอาหาร 
 
  2.1  พื้น 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวาพื้นไมมีน้าํขังเฉอะแฉะ  จํานวน 16 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 80.0  พื้นเปน
ระเบียบไมมีส่ิงกีดขวางและพื้นทําความสะอาดงายในจํานวนเทากันคือ 14 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 
70  และพบวาโรงเรียนเกินครึ่งที่พื้นทําดวยวัสดแุข็งแรงและพื้นไมชํารุดในจํานวนเทากันคือ 13 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 65.0 (ตารางที่ 23) 
 
  2.2  ฝาผนังบริเวณเตาไฟ 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  ฝาผนังบริเวณเตาไฟทําดวยวัสดุทําความสะอาดงาย  จํานวน 14 โรงเรียน  คิด
เปนรอยละ 70.0  และไมมีคราบสกปรก  จํานวน 11 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 55.0 (ตารางที่ 23) 
     
  2.3  เพดาน 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  โรงเรียนเกือบสองในสามเพดานไมร่ัวซึม  จํานวน 13 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 
65.0  เพดานไมสกปรก  จํานวน 11 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 55.0  มีเพียง 4 โรงเรียน  ที่ไมมี
หยากไยและทาํความสะอาดอยูเสมอคิดเปนรอยละ 20.0 (ตารางที่ 23)  
 
  2.4  โตะ 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  สวนใหญโตะมีสภาพดี  จํานวน 17 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 85.0  พื้นผิวโตะทํา
ความสะอาดงาย  จํานวน 16 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 80.0  และไมมีคราบสกปรก  จํานวน 11 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 55.0 (ตารางที่ 23)  
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  2.5  การสุขาภบิาลอาหาร 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  โดยสวนใหญไมมีการเตรียมอาหารและปรุงบนพื้นทางเดิน  จํานวน 17 โรงเรียน  
คิดเปนรอยละ 85.0  วางวัสดอุุปกรณสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร  จํานวน 18 โรงเรียน  คิด
เปนรอยละ 90.0  ไมมีคราบสกปรกทิ้งไวนานในบริเวณที่ปรุงอาหาร  จํานวน 16 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 80.0  สถานที่เตรยีมและปรุงอาหารมีแสงสวางเพียงพอ  จํานวน 15 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 
75.0  โรงอาหารมีการระบายอากาศได  จํานวน 17 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 85.0  บริเวณที่เตรียม
อาหารมีอางลางมือและสบู  จํานวน 8 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 40.0  มีการปกปดอาหารเพื่อปองกนั
สัตวและแมลงนําโรคอยูในระดับดี  จํานวน 14 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 70.0  มีร้ัวปองกันไมให
สุนัขและแมวเขาไปในโรงอาหาร  จํานวน 11 โรงเรียน  คดิเปนรอยละ 55.0  โรงเรียนครึ่งหนึ่งมี
การกําจัดหนแูละแมลงวันอยูในระดบัดี  จํานวน 10 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 50.0 (ตารางที่ 23) 
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ตารางที่ 23  ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารดานสถานที่เตรียมและปรุงอาหารในโรงเรียน  
           (N = 20) 

  ผลการสังเกต  

ดานสถานที่เตรียมและปรุงอาหารในโรงเรยีน  จํานวน (รอยละ)  

 ดี พอใช ควรปรับปรงุ 

พื้น    
   -  ไมมีน้ําขังเฉอะแฉะ 16 

(80.0) 
2 

(10.0) 
2 

(10.0) 
   -  ไมมีส่ิงกีดขวาง 14 

(70.0) 
4 

(20.0) 
2 

(10.0) 
   -  ทําความสะอาดงาย 14 

(70.0) 
3 

(15.0) 
3 

(15.0) 
   -  ไมชํารุด 13 

(65.0) 
3 

(15.0) 
4 

(20.0) 
   -  ทําดวยวัสดุแข็งแรง เชน กระเบื้อง 13 

(65.0) 
1 

(5.0) 
6 

(30.0) 

ฝาผนังบริเวณไฟ    
   -  ทําดวยวัสดุทําความสะอาดงาย 14 

(70.0) 
3 

(15.0) 
2 

(10.0) 
   -  ไมมีคราบสกปรก 11 

(55.0) 
7 

(35.0) 
2 

(10.0) 
เพดาน     
   -  ไมร่ัวซึม 13 

(65.0) 
5 

(25.0) 
2 

(10.0) 
   -   ไมสกปรก 11 

(55.0) 
7 

(35.0) 
2 

(10.0) 
   -  ไมมีหยากไย     4 

(20.0) 
15 

(75.0) 
1 

(5.0) 
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ตารางที่ 23  (ตอ) 
           (N = 20) 

  ผลการสังเกต  

ดานสถานที่เตรียมและปรุงอาหารในโรงเรยีน  จํานวน (รอยละ)  

 ดี พอใช ควรปรับปรงุ 

   โตะ     
   -  มีสภาพดี แข็งแรง 17 

(85.0) 
2 

(10.0) 
1 

(5.0) 
   -  พื้นผิวโตะทําความสะอาดงาย 16 

(80.0) 
3 

(15.0) 
1 

(5.0) 
   -  ไมมีคราบสกปรก 11 

(55.0) 
6 

(30.0) 
3 

(15.0) 

การสุขาภิบาลอาหาร    
   -  วัสดุอุปกรณวางสูงจากพืน้อยางนอย  
       60 เซนติเมตร  

18 
(90.0) 

1 
(5.0) 

1 
(5.0) 

   -   ไมเตรียมและปรุงอาหารบนพื้น 17 
(85.0) 

1 
(5.0) 

2 
(10.0) 

   -  มีการระบายอากาศไดด ี 17 
(85.0) 

1 
(5.0) 

2 
(10.0) 

   -  ไมมีคราบสกปรกทิ้งไวนาน 16 
(80.0) 

2 
(10.0) 

2 
(10.0) 

   -  แสงสวางเพียงพอ 15 
(75.0) 

4 
(20.0) 

1 
(5.0) 

   -  มีการปกปดอาหารเพื่อปองกันสัตวและ 
      แมลงนําโรค 

14 
(70.0) 

5 
(25.0) 

1 
(5.0) 

   -  มีร้ัวปองกนัไมใหสุนัขและแมวเขาไป 
     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  (ตอ) 
           (N = 20) 

  ผลการสังเกต  

ดานสถานที่เตรียมและปรุงอาหารในโรงเรยีน  จํานวน (รอยละ)  

 ดี พอใช ควรปรับปรงุ 
   -  มีปลองระบายควันหรือพัดลมดูดอากาศ 10 

(50.0) 
2 

(10.0) 
8 

(40.0) 
   -  มีอางลางมือและสบูในบริเวณเตรียม 
      อาหาร 

8 
(40.0) 

5 
(25.0) 

7 
(35.0) 

 
 3.  อาหาร  น้ํา  น้ําแขง็  และเครื่องดื่ม 
 
  3.1  อาหารสด 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  สวนใหญรานอาหารใชเนื้อสัตวที่มคีุณภาพดี  ไมมีกล่ินเนาเหมน็ในการ
ประกอบอาหารจํานวน 17 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 85.0  สามในสี่รานอาหารใชผักสดคุณภาพดี  
ไมเหี่ยวเฉา  และไมมีรอยเนาช้ําในการประกอบอาหาร  จํานวน 15 โรงเรียน  คดิเปนรอยละ 75.0  
รานอาหารสวนใหญลางอาหารสดดวยน้ําสะอาดอยูในระดับดี  จํานวน 16 โรงเรียน  เทากันกับการ
วางอาหารสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร  จํานวน 16 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 80.0  และผูปรุง
อาหารมีการแยกเก็บอาหารสดเชน  เนื้อสัตว  ผัก  และผลไมเปนสัดสวนไมปะปนกนั  จํานวน 13 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 65.0 (ตารางที่ 24) 
 
  3.2  อาหารแหงเชน  พริก  หอมแดง  กระเทียม 
 
   ผลการสงัเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  สองในสามผูปรุงอาหารจัดเก็บอาหารแหงเชน  พริก  หอมแดง  กระเทียม  ไวใน
ที่โปรง  จํานวน 13 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 65.0  และผูปรุงอาหารจัดเก็บอาหารแหงใหอยูใน
สภาพและคณุภาพที่ดไีมเปนเชื้อรา  จํานวน 16 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 80.0 (ตารางที่ 24)   
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  3.3  อาหารปรงุสําเร็จ 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  ผูปรุงอาหารจัดเก็บอาหารปรุงสําเร็จแลวไวในภาชนะที่สะอาด  จาํนวน 18 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 90.0  ผูปรุงอาหารเก็บอาหารปรุงสําเร็จในภาชนะที่มีฝาปด  จํานวน 16 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 80.0  เทากับการวางอาหารปรุงสําเร็จสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร  
และเกือบสองในสาม  พบวา  มีตูกระจกสําหรับปกปดอาหารปรุงสําเร็จ  จํานวน 13 โรงเรียน  คิด
เปนรอยละ 65.0 (ตารางที่ 24) 
   
  3.4  เคร่ืองปรงุเก็บในภาชนะปดสนิท 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  ผูปรุงอาหารใชเครื่องปรุงรสบรรจุกระปองที่ไมเปนสนิมหรือมีรอยบุบบวม  
จํานวน 16 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 80.0  และผูปรุงอาหารเลือกใชเครื่องปรุงรสที่มีฉลากและเลข
ทะเบียนอาหาร  จํานวน 14 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 70.0 (ตารางที่ 24)   
 
 
 
  3.5  เคร่ืองดื่มและน้ําผลไม 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา ผูจําหนายอาหารวางเครื่องดื่มและน้ําผลไมสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 
จํานวน 18 โรงเรียน คิดเปนรอยละ 90.0 และมีอุปกรณสําหรับตักหรือเทรินเครื่องดื่มในจํานวน
เทากันกับการเก็บเครื่องดื่มในภาชนะที่มีฝาปดคือ 17 โรงเรียน คิดเปนรอยละ 85.0  (ตารางที่ 28) 
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  3.6  น้ําแขง็ 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  ผูจําหนายอาหารวางน้ําแข็งสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร  จํานวน 17 
โรงเรียน คิดเปนรอยละ 85.0  น้ําแข็งสะอาดไมมีตะกอนและเก็บน้ําแข็งในภาชนะที่มีฝาปดใน
จํานวนเทากนัคือ 14 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 70.0  และผูจําหนายอาหารใชอุปกรณที่มีดามสําหรับ
คีบหรือตักน้ําแข็งโดยเฉพาะไมปะปนกนั  จํานวน 12 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 60.0 (ตารางที่ 24) 
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ตารางที่ 24  การสังเกตสุขาภิบาลอาหารดานอาหาร  น้ํา  น้ําแข็ง  และเครื่องดื่มในโรงเรียน 
           (N = 20) 

  ผลการสังเกต  

ดานอาหาร  น้าํ  น้ําแขง็  และเครื่องดื่ม  จํานวน (รอยละ)  

 ดี พอใช ควรปรับปรงุ 

อาหารสด    
   -  เนื้อสัตวมคีุณภาพดี ไมมีกล่ินเนาเหมน็ 17 

(85.0) 
3 

(15.0) 
- 

   -  ลางดวยน้าํสะอาด 16 
(80.0) 

2 
(10.0) 

2 
(10.0) 

   -  วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 16 
(80.0) 

1 
(5.0) 

3 
(15.0) 

   -  ผักสดไมเหี่ยวเฉา ไมมีรอยเนาช้ํา 15 
(75.0) 

4 
(20.0) 

1 
(5.0) 

   -  แยกเก็บเปนสัดสวนไมปะปนกนั 13 
(65.0) 

5 
(25.0) 

2 
(10.0) 

อาหารแหงเชน  พริก  หอมแดง  กะเทียม    
   -  ไมเปนเชือ้รา 16 

(80.0) 
4 

(20.0) 
- 

   -  เก็บในตะกราหรือที่โปรง 13 
(65.0) 

6 
(30.0) 

1 
(5.0) 

อาหารปรุงสาํเร็จ     
   -  เก็บในภาชนะที่สะอาด 18 

(90.0) 
2 

(10.0) 
- 

   -  เก็บในภาชนะที่มีฝาปด 16 
(80.0) 

3 
(15.0) 

1 
(5.0) 

   -  วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 16 
(80.0) 

3 
(15.0) 

1 
(5.0) 

    -  มีตูกระจกสําหรับปกปดอาหาร 13 
(65.0) 

5 
(25.0) 

2 
(10.0) 
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ตารางที่ 24  (ตอ) 
           (N = 20) 

  ผลการสังเกต  

ดานอาหาร  น้าํ  น้ําแขง็  และเครื่องดื่ม  จํานวน (รอยละ)  

 ดี พอใช ควรปรับปรงุ 

เคร่ืองปรุงรสในภาชนะปดสนิท    
    
   -  กระปองไมเปนสนิม ไมบุบหรือบวม 16 

(80.0) 
2 

(10.0) 
2 

(10.0) 
   -  ตองมีฉลากและเลขทะเบียนอาหารเชน  
       เครื่องหมาย อย. หรือ ผก. 339/2535 

14 
(70.0) 

5 
(25.0) 

1 
(5.0) 

เคร่ืองดื่มและน้ําผลไม    
   -  วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร     18 

(90.0) 
1 

(5.0) 
1 

(5.0) 
   -  เก็บในภาชนะที่มีฝาปด 17 

(85.0) 
3 

(15.0) 
- 

   -  มีอุปกรณตักหรือเทรินได  17 
(85.0) 

2 
(10.0) 

1 
(5.0) 

น้ําแขง็    
   -  วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร      17 

(85.0) 
1 

(5.0) 
2 

(10.0) 
   -  เก็บในภาชนะที่มีฝาปด 14 

(70.0) 
6 

(30.0) 
- 

   -  สะอาดไมมีตะกอน 14 
(70.0) 

4 
(20.0) 

2 
(10.0) 

   -  มีอุปกรณที่มีดามสําหรับคีบหรือตัก 
       น้ําแข็งโดยเฉพาะ 

12 
(60.0) 

8 
(40.0) 

- 
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 4.  ภาชนะและอุปกรณ 
 
  4.1  ภาชนะและอุปกรณ 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  ภาชนะและอุปกรณที่ใชในโรงอาหารของโรงเรียนทําดวยกระเบือ้งเคลือบ  เมลา
มีน  พลาสติกสีขาวหรือสีออนที่เหมาะสําหรับใสอาหาร  และไมมีคราบสกปรกในจาํนวนเทากัน 
คือ 13 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 65.0  ภาชนะและอุปกรณไมมีสีหรือลวดลายภายใน  มีจํานวน 12 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 60.0 (ตารางที่ 25) 
 
  4.2  ชอน  สอม  และตะเกียบ  
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  ชอนและสอมที่ใชในโรงอาหารของโรงเรียนสวนใหญทําดวยสแตนเลส  สวน
ตะเกยีบทําดวยไมและพลาสติกสีขาวพบ  จํานวน 16 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 80.0  ผูจําหนาย
อาหารเก็บอุปกรณในภาชนะที่สะอาด  จํานวน 14 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 70.0  ตะเกียบทําดวยไม
ไมตกแตงสี  มีจาํนวน 13 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 65.0  สวนใหญผูจําหนายอาหารวางชอน  สอม  
และตะเกยีบเอาดามขึ้นเปนระเบียบ  จํานวน 12 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 60.0  วางชอน  สอม  และ
ตะเกยีบใสตะกราในแนวราบ  จํานวน 6 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 30 (ตารางที่ 25) 
 
  4.3  เขียง 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  สวนใหญเขียงมีสภาพด ี ไมแตกราว  จํานวน 13 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 65.0 
คร่ึงหนึ่งผูปรุงอาหารแยกใชเขียงอาหารดิบและเขียงอาหารสุก  เนื่องจากการแยกจําหนายอาหาร
เชน  รานกวยเตี๋ยว  รานผลไม  มีจํานวน 10 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 50.0  และเขียงมีฝาชีครอบ
หรือมีส่ิงปกปดเมื่อไมใชงาน  จํานวน 9 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 45.0 (ตารางที่ 25) 
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  4.4  ภาชนะที่ใชเตรียมหรือปรุงอาหาร 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  ภาชนะทีใ่ชเตรียมและปรุงอาหารโดยสวนใหญทําดวยวัสดุที่ปลอดภัยเชน  
สแตนเลส  อลูมิเนียม  เมลามนี  และพลาสติกที่ใชบรรจอุาหารได  จํานวน 17 โรงเรียน  คิดเปนรอย
ละ 85.0  และภาชนะสะอาดไมมีคราบสกปรก  จํานวน 14 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 70.0 (ตารางที่ 
25) 
 
         4.5  ภาชนะที่ใสเคร่ืองปรุงรสเชน  น้ําปลา  น้ําสมสายช ู
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวาสามในสี่ของโรงเรียนทั้งหมดใชภาชนะที่ใสเครื่องปรุงรสเชน  น้ําปลา  
น้ําสมสายชูมีฝาปดปองกันฝุนและแมลง  จํานวน 15 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 75.0  ชอนตัก
เครื่องปรุงทําดวยสแตนเลสและสะอาด  ไมมีคราบสกปรกจํานวนเทากันคือ 14 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 70.0 และภาชนะทําดวยสแตนเลสหรือกระเบื้องเคลือบขาว  จํานวน 13 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 65.0 (ตารางที่ 25) 
 
  4.6  ภาชนะที่ใชใสอาหารออกนอกโรงอาหาร 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  รานอาหารในโรงเรียนสวนใหญใชโฟมใหม  สะอาด  เหมาะกับชนิดของอาหาร
ใสอาหารออกนอกโรงอาหาร  จํานวน 12 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 60.0  หนึ่งในหาพบวา
รานอาหารมีการเก็บไมสะอาดเพียงพอ  จํานวน 4 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 20  รานอาหารสวนหนึ่ง
ควรปรับปรงุ  เพราะพบคราบสกปรกบนโฟมกอนการใชงาน  จํานวน 3 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 
15  และไมตอบ 1 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 5 (ตารางที่ 25) 
       
  4.7  การลางภาชนะและอุปกรณ 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  รานอาหารในโรงเรียนสวนใหญลางภาชนะและอปุกรณตามขั้นตอนที่ถูกตอง 
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คือ  ลางดวยน้าํยาลางจานและลางดวยน้ําสะอาดอีก 2 คร้ังในจํานวนเทากันคือ 17 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 85.0 และมากกวาครึ่งอางลางภาชนะในรานอาหารมีทอระบายน้ําที่ใชการไดดี  จํานวน 13 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 65.0  บางสวนใชวิธียกภาชนะเทรวมในทอระบายน้าํเสีย (ตารางที่ 25) 
 
  4.8  การเก็บภาชนะและอุปกรณ 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวารานอาหารในโรงเรียนสวนใหญจัดเก็บวางภาชนะและอุปกรณสูงจากพื้นอยาง
นอย 60 เซนติเมตร  จํานวน 17 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 85.0  การเก็บจาน  ชาม  สะอาด  คว่ําในที่
โปรงและมีส่ิงปกปดอยูเสมอจํานวนเทา ๆ กัน คือ 16 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 80.0 (ตารางที่ 25) 
 
ตารางที่ 25  ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารดานภาชนะและอุปกรณในโรงเรียน 
           (N = 20) 

  ผลการสังเกต  

ดานภาชนะและอุปกรณในโรงเรียน  จํานวน (รอยละ)  

 ดี พอใช ควรปรับปรงุ 

ภาชนะและอุปกรณ    
   -  ทําดวยกระเบื้องเคลือบ เมลามีน พลาสติก 
      สีขาวหรือสีออน 

13 
(65.0) 

5 
(25.0) 

2 
(10.0) 

   - ไมมีคราบสกปรก 13 
(65.0) 

5 
 (25.0) 

2 
(10.0) 

   - ไมมีสีหรือลวดลายในภาชนะ 12 
(60.0) 

6 
(30.0) 

2  
(10.0) 

ชอน สอม และตะเกียบ    
   -  ชอนและสอม ทําดวยแสตนเลส 16 

(80.0) 
2 

(10.0) 
2 

(10.0) 
   -  เก็บในภาชนะที่สะอาด 14 

(70.0) 
3 

(15.0) 
3 

(15.0) 
   -  ตะเกียบทาํดวยไมไมตกแตงสี หรือ 
      พลาสติกสีขาว 

13 
(65.0) 

3 
(15.0) 

4 
(20.0) 
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ตารางที่ 25  (ตอ) 
           (N = 20) 

  ผลการสังเกต  

ดานภาชนะและอุปกรณในโรงเรียน  จํานวน (รอยละ)  

 ดี พอใช ควรปรับปรงุ 
   -  วางตั้งเอาดามขึ้นใหเปนระเบียบ 12 

(60.0) 
6 

(30.0) 
2 

(10.0) 
เขียง    
   -  มีสภาพดี ไมแตกราวเปนรอง  ไมขึ้นรา 13 

(65.0) 
3 

(15.0) 
4 

(20.0) 
   -  แยกใชเฉพาะอาหารดิบและอาหารสุก 10 

(50.0) 
6 

(30.0) 
4 

(20.0) 
   -  มีฝาชีครอบหรือมีส่ิงปกปดเมื่อไมใชงาน 9 

(45.0) 
4 

(20.0) 
7 

(35.0) 
ภาชนะที่ใชเตรียมหรือปรุงอาหาร    
   -  ทําดวยวัสดุที่ปลอดภัยเชน  สแตนเลส 
อลูมิเนียม  เมลามีน  และพลาสติกที่ใชบรรจุ
อาหารได 

17 
(85.0) 

2 
(10.0) 

1 
(5.0) 

ภาชนะที่ใสเคร่ืองปรุงรส    
   -  มีฝาปด 15 

(75.0) 
4 

(20.0) 
1 

(5.0) 
   -  ชอนตักทําดวยสแตนเลส  กระเบื้อง 
      เคลือบขาว 

14 
(70.0) 

5 
(25.0) 

1 
(5.0) 

   -  สะอาด  ไมมีคราบสกปรก 14 
(70.0) 

5 
(25.0) 

1 
(5.0) 

   -  ทําดวยสแตนเลส กระเบือ้งเคลือบขาว 13 
(65.0) 

5 
(25.0) 

2 
(10.0) 

ภาชนะที่ใสอาหารออกนอกโรงอาหาร    
   -  โฟมใหม สะอาด และเหมาะกับชนดิของ 
        อาหาร 

12 
(60.0) 

4 
(20.0) 

4 
(20.0) 
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ตารางที่ 25  (ตอ) 
           (N = 20) 

  ผลการสังเกต  

ดานภาชนะและอุปกรณในโรงเรียน  จํานวน (รอยละ)  

 ดี พอใช ควรปรับปรงุ 

การลางภาชนะและอุปกรณ    
   -   ขั้นตอนที ่1 ลางดวยน้ํายาลางจาน 17 

(85.0) 
2 

(10.0) 
1 

(5.0) 
   -  ขั้นตอนที่ 2 ลางดวยน้ําสะอาดอีก 2 คร้ัง 17 

(85.0) 
2 

(10.0) 
1 

(5.0) 
  -  อางลางภาชนะมีทอระบายน้ําที่ใชการไดด ี 13 

(65.0) 
5 

(25.0) 
2 

(10.0) 

การเก็บภาชนะและอุปกรณ    
   -  วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 17 

(85.0) 
2 

(10.0) 
1 

(5.0) 
   -  จาน  ชาม  สะอาด  คว่ําในที่โปรง 16 

(80.0) 
2 

(10.0) 
2 

(10.0) 
   -  สะอาดมีส่ิงปกปด  16 

(80.0) 
2 

(10.0) 
2 

(10.0) 
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 5.  การรวบรวมขยะและการบําบัดน้าํเสีย 
 
   5.1  ถังขยะ 
 
    ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  ถังขยะของโรงเรียนไมร่ัวซึม  จํานวน 14 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 70.0  
โรงเรียนเกินครึ่งเล็กนอยถังขยะมีฝาปดและไมมีคราบดําจํานวนเทากนัคือ 11 โรงเรียน  คิดเปนรอย
ละ 55.0  และมีการแยกถังขยะเปยกและถังขยะแหงในจาํนวนเทากันคอื 10 โรงเรียน  คดิเปนรอยละ 
50.0 (ตารางที่ 26) 
 
  5.2  การรวบรวมขยะ 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  สวนใหญเจาหนาที่ของโรงเรียนนําถุงขยะไปทิ้งทกุวัน  มีจํานวน 16 โรงเรียน  
คิดเปนรอยละ 80.0  ประมาณครึ่งหนึ่งพบวาเจาหนาที่มดัถุงขยะมิดชดิจํานวน 11 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 55.0 (ตารางที่ 26) 
 
  5.3  การระบายน้ําเสีย 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารของโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  มีโรงเรียนครึ่งหนึ่งที่มทีอหรือรางระบายน้ําที่ใชการไดดี  จํานวน 10 โรงเรียน  
คิดเปนรอยละ 50.0  และมีเพยีงหนึ่งในสามของโรงเรียนทั้งหมดที่มีการตักคราบไขมันทิ้งเปน
ประจํา  และมบีอดักเศษอาหารและไขมันกอนระบายน้ําเสียทิ้งจํานวนใกลเคียงกันคือ 7 และ 6 
โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 35  และรอยละ 30.0 ตามลําดับ (ตารางที่ 26) 
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ตารางที่ 26  การสังเกตสุขาภิบาลอาหารดานการเก็บรวบรวมขยะในโรงเรียน 
           (N = 20) 

  ผลการสังเกต  

ดานภาชนะและอุปกรณในโรงเรียน  จํานวน (รอยละ)  

 ดี พอใช ควรปรับปรงุ 

ถังขยะ    
   -  ไมร่ัวซึม 14 

(70.0) 
4 

(20.0) 
2 

(10.0) 
   -  ไมมีคราบราดํา 11 

(55.0) 
7 

(35.0) 
2 

(10.0) 
   -  มีฝาปด 11 

(55.0) 
4 

(20.0) 
5 

(25.0) 
   -  แยกถังขยะแหง 10 

(50.0) 
6 

(30.0) 
4 

(20.0) 
   -  แยกถังขยะเปยก 10 

(25.0) 
5 

(25.0) 
5 

(25.0) 

การรวบรวมขยะ    
   -  นําถุงขยะไปทิ้งทุกวนั 16 

(80.0) 
4 

(20.0) 
- 

   -  มัดถุงขยะใหมิดชดิ 11 
(55.0) 

7 
(35.0) 

2 
(10.0) 

การระบายน้ําเสีย    
   -  มีทอหรือรางระบายน้ําเสียที่ใชการไดดี 10 

(50.0) 
6 

(30.0) 
4 

(20.0) 
   -  มีการดักคราบไขมันทิ้งเปนประจํา 7 

(35.0) 
5 

(25.0) 
8 

(40.0) 
   -  มีบอดักเศษอาหารและไขมันกอนระบาย 
      น้ําเสียทิ้ง 

6 
(30.0) 

7 
(35.0) 

7 
(35.0) 
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 6.  หองน้ํา หองสวม 
 
  6.1  หองน้ํา 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  ฝาผนังหองน้ําทําดวยวสัดุแข็งแรงเชน  กระเบื้อง  จํานวน 13 โรงเรียน  คิดเปน
รอยละ 65.0 รองลงมาพื้นหองน้ําวัสดุแข็งแรงเชน  กระเบื้อง  จํานวน 12 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 
60.0  หองน้ํามนี้ําใชเพยีงพอ  จํานวน 9 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 45.0  หองน้ําไมมกีล่ินเหม็น
จํานวน 7 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 35.0  ภายในหองน้ํามถัีงขยะและสะอาดไมมีคราบสกปรกใน
จํานวนเทากนัคือ 6 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 30.0 (ตารางที่ 27) 
 
  6.2  อางลางมอื 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารของโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  อางลางมือภายในหองน้าํของโรงเรียนมีน้ําใชเพยีงพอ  จาํนวน 12 โรงเรียน  คิด
เปนรอยละ 60.0  และพบวามีสบูที่อางลางมือนอยมาก  จาํนวน 6 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 30.0  
สวนใหญไมมสีบู  หรือถามีก็ไมสามารถใชงานได (ตารางที่ 30) 
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ตารางที่ 27  ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารดานหองน้ํา  หองสวมในโรงเรียน 
           (N = 20) 

  ผลการสังเกต  

หองน้ํา  หองสวม  จํานวน (รอยละ)  

 ดี พอใช ควรปรับปรงุ 

หองน้ํา    
  - ผนังทําดวยวัสดุแข็งแรงเชน  กระเบื้อง 13 

(65.0) 
4 

(20.0) 
3 

(15.0) 
  - พื้นทําดวยวสัดุแข็งแรงเชน  กระเบื้อง 12 

(60.0) 
5 

(25.0) 
3 

(15.0) 
   - มีน้ําใชเพียงพอ 9 

(45.0) 
7 

(35.0) 
4 

(20.0) 
   - ไมมีกล่ินเหม็น 7 

(35.0) 
8 

(40.0) 
5 

(25.0) 
   - สะอาด ไมมีคราบสกปรก 6 

(30.0) 
10 

(50.0) 
4 

(20.0) 
   - มีถังขยะ 6 

(30.0) 
6 

(30.0) 
8 

(40.0) 
อางลางมือ    
   - มีน้ําใชเพียงพอ 12 

(60.0) 
7 

(35.0) 
1 

(5.0) 
   - มีสบู 6 

(30.0) 
5 

(15.0) 
9 

(45.0) 
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 7.  ผูปรุง  และผูจําหนายอาหาร 
 
  7.1  การแตงกาย 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  สวนใหญผูปรุงและผูจําหนายอาหารสวมเสื้อมีแขน  จํานวน 17 โรงเรียน  คิด
เปนรอยละ 85.0  และสวมผากันเปอนขณะปฏิบัติหนาที ่ จํานวน 16 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 80.0  
สามในสี่ผูปรุงและผูจําหนายอาหารสวมเสื้อผาสะอาด  จํานวน 15 โรงเรียน  คดิเปนรอยละ 75.0  ผู
ปรุงและผูจําหนายอาหารสวมหมวกคลุมผม  จํานวน 12 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 60.0  และมีเพยีง
สวนนอยที่สวมรองเทาหุมสน  จํานวน 6 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 30.0 (ตารางที่ 28)  
 
  7.2  สุขนิสัย 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  สวนใหญผูปรุงและผูจําหนายอาหารในโรงเรียนไมทาเล็บจํานวน 16 โรงเรียน 
คิดเปนรอยละ 80.0  สามในสี่ผูปรุงและผูจําหนายอาหารในโรงเรียนตดัเล็บสั้น  ไมสูบบุหร่ี  และไม
เคี้ยวหมากฝรัง่ในระหวางปฏิบัติหนาที่จํานวนเทากันคือ 15 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 75.0  ผูปรุง
และผูจําหนายอาหารในโรงเรียนมีเล็บสะอาดและลางมือหลังจากหยิบจบัสิ่งปกปรกใน  จํานวน
เทากันคือ 14 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 70.0  ผูปรุงและผูจําหนายอาหารในโรงเรียนไมพูดคุย  ไอ  
จาม  ขณะปรุงอาหาร  และไมสวมแหวนทีน่ิ้วมือในจาํนวนเทากันคือ12โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 
60.0  ผูปรุงและผูจําหนายอาหารใชอุปกรณสะอาดหยิบอาหาร  จํานวน 13 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 
65.0  ผูปรุงและผูจําหนายอาหารใชชอนเฉพาะในการชิมอาหารแตละครั้งและลางมือกอนสัมผัส
อาหารที่ปรุงสุกแลวในจํานวนเทากันคือ 12 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 60.0  ผูปรุงและผูจําหนาย
อาหารไมใชมอืหยิบจับเงินในระหวางจําหนายอาหาร  จํานวน 8 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 40.0 
ตามลําดับ (ตารางที่ 28) 
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  7.3  สุขภาพ 
 
   ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัด
ปราจีนบุรี  พบวา  สวนใหญผูปรุงและผูจําหนายอาหารในโรงเรียนมีสุขภาพแข็งแรง  ไมเปนโรค
ผิวหนัง  และไมมาปฏิบัติงานขณะปวยในจํานวนเทากนัคือ 17 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 85.0  ผูปรุง
และผูจําหนายอาหารตรวจดมูือไมเปนแผลหรือมีหนอง  จํานวน 16 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 80.0  
และสามในสีข่องผูปรุงและผูจําหนายอาหารในโรงเรียนมีหลักฐานการตรวจสุขภาพประจําป
จํานวน 15 โรงเรียน  คิดเปนรอยละ 75.0 (ตารางที่ 28) 
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ตารางที่ 28  ผลการสังเกตสุขาภิบาลอาหารดานผูปรุงและผูจําหนายอาหารในโรงเรียน 
           (N = 20) 

  ผลการสังเกต  

ผูปรุง และผูจําหนายอาหาร  จํานวน (รอยละ)  

 ดี พอใช ควรปรับปรงุ 

การแตงกาย    
   - สวมเสื้อมแีขน 17 

(85.0) 
3 

(15.0) 
- 

   - สวมผากันเปอนขณะปฏบิัติหนาที ่ 16 
(80.0) 

3 
(15.0) 

1 
(5.0) 

   - สวมเสื้อผาสะอาด 15 
(75.0) 

5 
(25.0) 

- 

   - ใสหมวกคลุมผม 12 
(60.0) 

7 
(35.0) 

1 
(5.0) 

   - สวมรองเทาหุมสน 6 
(30.0) 

6 
(30.0) 

8 
(40.0) 

   สุขนิสัย    
   - ไมทาเล็บ 16 

(80.0) 
3 

(15.0) 
1 

(5.0) 
   - ตัดเล็บสั้น 15 

(75.0) 
4 

(20.0) 
1 

(5.0) 
   - ไมสูบบุหร่ี 15 

(75.0) 
4 

(20.0) 
1 

(5.0) 
   - ไมเคี้ยวหมากฝรั่ง 15 

(75.0) 
4 

(20.0) 
1 

(5.0) 
   - เล็บสะอาด ไมมีคราบสกปรก 14 

(70.0) 
5 

(25.0) 
1 

(5.0) 
   - ลางมือหลังจากหยิบจับสิ่งสกปรก 14 

(70.0) 
5 

(25.0) 
1 

(5.0) 
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ตารางที่ 28  (ตอ) 
           (N = 20) 

  ผลการสังเกต  

ผูปรุง และผูจําหนายอาหาร  จํานวน (รอยละ)  

 ดี พอใช ควรปรับปรงุ 
   - ใชอุปกรณสะอาดหยิบจบัอาหาร 13 

(65.0) 
6 

(30.0) 
1 

(5.0) 
   - ลางมือกอนสัมผัสอาหารที่ปรุงสุกแลว 12 

(60.0) 
6 

(30.0) 
2 

(10.0) 
   - ไมสวมแหวนที่นิว้มือ 12 

(60.0) 
5 

(25.0) 
3 

(15.0) 
   - ไมพูดคยุ ไอ จาม ขณะปรุงอาหาร 12 

(60.0) 
6 

(30.0) 
2 

(10.0) 
   - ใชชอนเฉพาะในการชิมอาหารแตละครั้ง 12 

(60.0) 
6 

(30.0) 
2 

(10.0) 
   - ไมใชมือหยิบจับเงินในระหวางจําหนาย    
 อาหาร 

8 
(40.0) 

8 
(40.0) 

4 
(20.0) 

สุขภาพ    
   - มีสุขภาพด ีแข็งแรง 17 

(85.0) 
2 

(10.0) 
1 

(5.0) 
   - ไมเปนโรคผิวหนัง 17 

(85.0) 
2 

(10.0) 
1 

(5.0) 
   - ไมปฏิบัติงานขณะปวย 17 

(85.0) 
2 

(10.0) 
1 

(5.0) 
   - มือไมเปนแผลหรือมีหนอง 16 

(80.0) 
3 

(15.0) 
1 

(5.0) 
   - มีหลักฐานการตรวจสุขภาพประจําป 15 

(75.0) 
4 

(20.0) 
1 

(5.0) 
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ขอวิจารณ 
 
 1.  โรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  มากกวาครึ่งเล็กนอยใหความสําคัญ
กับการจัดงบประมาณเพื่อพัฒนาระบบสขุาภิบาลอาหารในโรงเรียน  ซ่ึงสอดคลองกับสถิติของ
สํานักงานสาธารณสุขจังหวดัปราจีนบุรีป พ.ศ. 2549  ที่กลาววามีโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล
เพียง 2 โรงเรียน เทานั้น  ที่ผานเกณฑขอกาํหนดสําหรับการจัดมาตรฐานสาธารณสุขโรงอาหาร  
และไดรับปายรับรองมาตรฐานโรงอาหาร  ในขณะที่ยังมโีรงเรียนมัธยมศึกษาอีกจํานวน 23 
โรงเรียน  ที่ยังไมผานเกณฑการรับรองมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข (วิชา  สิทธิวงษ, 2549)  
อาจเปนเพราะวาโรงเรียนในตางจังหวัดมีงบประมาณนอย  จึงใชงบประมาณเพื่อการพัฒนาในสวน
อ่ืนกอน  หรือเปนเพราะวาความเจ็บปวยจากพิษภัยในอาหารที่พบจากระบบสุขาภิบาลไมดี  ยังไม
สงผลเสียรายแรงตอสุขภาพนักเรียน   
 
 2.  ดานการจดัใหมีการฝกอบรมสุขาภิบาลอาหารสําหรับผูบริหารโรงเรียน  และผูที่มีสวน
เกี่ยวของในโรงเรียน  พบวา  ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจนีบุรี  สวน
ใหญเหน็ประโยชนและใหความสําคัญกับการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน  และเห็นวา
การอบรมดานสุขาภิบาลอาหารเปนความรบัผิดชอบของโรงเรียนและกรมอนามัย  กระทรวง
สาธารณะสุข  จากขอมูลพบวา  ผูบริหารโรงเรียนมากกวาครึ่งเล็กนอยมีความรูดานสขุาภิบาล
อาหาร  แตผูบริหารโรงเรียนเพียงหนึ่งในสามเทานั้นที่ตองการเขารวมการอบรมดานสุขาภิบาล
อาหาร  อาจเปนเพราะผูบริหารโรงเรียนสวนใหญมภีาระบริหารงานดานอื่น ๆ  จึงทําใหไมสามารถ
เขารวมอบรมได 
 
 3.  ผูสัมผัสอาหารของโรงอาหารในโรงเรยีนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  มี
การดูแลและใหความสําคัญดานสุขาภิบาลสวนบุคคลในระดับดีคือ  เกอืบทั้งหมดมีสุขภาพรางกาย
แข็งแรง  ผูสัมผัสอาหารมือไมเปนแผล  หรือปวยเปนโรคติดตอ  สวมผากันเปอนและหมวก
ระหวางปฏิบตัิหนาที่  ทั้งนีผู้สัมผัสอาหารสวนใหญตอบในแบบสอบวา  ไมควรใสเครื่องประดับ
ในระหวางปฏบิัติ  แตจากการสังเกตพบวา  ผูสัมผัสอาหารมากกวาครึ่งสวมแหวนหรือกําไลขอมือ  
หยิบจับเงินระหวางปรุงหรือสัมผัสอาหาร  และผูสัมผัสอาหารเกินครึ่งมักจะไมลางมือระหวางการ
ประกอบอาหาร  และการใหบริการอาหารใหกับลูกคา  ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ ศิวาพร  ศิริ
เวช (2540) เร่ืองสภาพสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหาร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  ซ่ึงตีพิมพใน
รายงานประจําปผลการวิจัยฉบับสมบูรณของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร พ.ศ. 2540  เพื่อเปน
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แนวทางในการบริหารและจดัการงานโรงอาหารพบวา  ผูสัมผัสอาหารหรือผูขายอาหารยังมี
สุขลักษณะสวนบุคคลที่ไมถูกตอง  เพราะมีเชื้อ  Staphylococcus aureus ปนเปอนจํานวนมาก  
 
 4.  ดานสุขาภบิาลครัวมีการแยกใชเขียงอยางไมถูกตอง  และไมมีการปกปดบริเวณครวั  ไม
มีอางลางมือและสบูในบริเวณที่เตรียมอาหาร  น้ําลางจานไมสะอาดและใชลางจานซ้ํา ๆ ในปริมาณ
มากเกินไป  ถังขยะไมมีฝาปดและไมมกีารแยกขยะ  พื้นครัวสกปรก  มีรางระบายน้าํที่ใชการไดดี  
สวนใหญไมมบีอดักไขมัน  และมีการทิ้งน้าํเสียสูแหลงน้าํสาธารณะ  สอดคลองกับ ศากุน เอี่ยมศิลา 
(2547) ที่ไดศกึษาเกีย่วกับการจัดการสุขาภิบาลอาหารและน้ําบริโภคในโรงเรียนทั่วประเทศ
กลาวถึง  การปกปดและการรั่วซึมของขยะของโรงเรียนในเขตพืน้ที่ตางจังหวดัไมมกีารจัดการที่ดี  
โรงอาหารไมผานเกณฑมาตรฐานสูง  สอดคลองกับสิ่งที่ศึกษาพบวา  หองน้ําในโรงเรียนสวนใหญ
สกปรก  คิดเปนรอยละ 70  เนื่องจากโรงเรยีนมีจํานวนนกัเรียนมาก  เจาหนาที่ดแูลรักษาความ
สะอาดมีไมเพยีงพอ  และนักเรียนไมใหความรวมมือในการรักษาความสะอาด   
 
 5.  นักเรียนชัน้มัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบุรี  สวนใหญตองการไดรับความรู
จากการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร  เนื่องจากผลสํารวจพบวา  นักเรียนสามในสี่ไมเคยไดรับการ
อบรมดานสุขาภิบาลอาหาร  และนักเรียนเห็นวาการอบรมสุขาภิบาลอาหารมีประโยชนตอตนเอง  
ซ่ึงโรงเรยีนควรจัดใหมกีารอบรมดานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน  หรือประชาสัมพันธความรู
อยางตอเนื่อง  เพื่อสะทอนความคิดเห็นของนักเรียนตอการใชบริการอาหารในโรงเรียน  และรักษา
ผลประโยชนของนักเรียนในฐานะผูบริโภค  รวมทั้งปองกันการระบาดของโรคทางเดินอาหารใน
โรงเรียน  สอดคลองกับ นัยนา  ใชเทยีมวงศ (2546) กลาววา  นักเรยีนใชเวลาสวนใหญทํากิจกรรม
ในโรงเรียน  ทําใหมีเวลาจํากัดในการเลือกซื้อและรับบริการอาหารที่ถูกสุขลักษณะ  หรืออาจเปน
เพราะการประชาสัมพันธดวยส่ือทางโทรทัศน  ใหความรูเกี่ยวกับประโยชนและโทษของระบบ
สุขาภิบาลอาหารนอยเกนิไป  จึงอาจทําใหนกัเรียนไมเกดิการเรียนรู  และไมตระหนักตอพิษภยัใกล
ตัว 

 



บทที่ 5 
 

สรุปผลการวิจัยและขอเสนอแนะ 
 

สรุปผลการวิจัย 
 

 การศึกษาวิจยัเร่ือง  การสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรฐับาล  
จังหวดัปราจีนบุรีมีวัตถุประสงค  เพื่อศึกษาความคิดเห็นของผูเกี่ยวของในเรื่องสุขาภิบาลอาหารของโรง
อาหาร  และการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบุรี  ซ่ึงประชาการที่ใชใน
การศึกษาแบงออกเปน 3 กลุม คือ  ผูบริหารและครูผูดูแลงานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน  
ผูประกอบการรานอาหารในโรงเรียน  และนักเรียน  นอกจากนีย้ังไดดําเนินการสังเกตเรื่องการ
จัดระบบสุขาภิบาลอาหารในโรงอาหารของโรงเรียนมัธยมศึกษา  จังหวัดปราจีนบุรี  เครื่องมือที่ใช
ในการศึกษาคอื  แบบสอบถามและแบบสงัเกต  สถิติที่ใชในการวิเคราะหขอมูลไดแก  คาความถี่  
คารอยละ 
 

ผลการวิจัยแบงออกเปน 4 สวน ดังนี ้
 
 1.  ผูบริหารโรงเรียนมัธยมศกึษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบุรี  เปนเพศหญิงมีสัดสวน
ใกลเคียงกับเพศชาย  สวนใหญมีอายุ 51 – 60 ป  จํานวน 15 คน  คิดเปนรอยละ 42.9  รองลงมามี
อายุ 41 – 50 ป  จํานวน 9 คน  คิดเปนรอยละ 25.7  ผูบริหารโรงเรียนสวนใหญใหความสําคัญกับ
การจัดระบบสขุาภิบาลอาหารในโรงเรียน  แตทางโรงเรียนหนึ่งในสามไมเคยจดัใหมกีารอบรม
ความรูดานสุขาภิบาลอาหารแกผูสัมผัสอาหารในโรงเรียน  และพบวาประมาณครึ่งหนึ่งทาง
โรงเรียนมีการรายงานผลการตรวจสภาพโรงอาหารตอเจาหนาที่สาธารณสุขอยางสม่ําเสมอ  
ใกลเคียงกับการรายงานผลบางแตไมสม่ําเสมอ  ดานการสงเสริมความสะอาดและสรางระบบการ
จัดการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน  ผูบริหารโรงเรียนมกีารวางแผนในการปรับปรุงโรงอาหารให
สะอาด  จัดระเบียบภายในโรงอาหาร  ปรับปรุงสภาพแวดลอมใหสวยงามและถูกสุขลักษณะ  มีการ
ประเมินผลดานสุขาภิบาลอาหารอยางสม่ําเสมอ  การนําขยะไปทําปุยหมัก  การประกวดรานอาหาร
สะอาด  การจดัประกวดอนามัยผูจําหนายอาหาร  ระบบการแยกขยะ  การสงเสริมบทบาท อย.นอย  
และการติดตั้งตูแสดงความคดิเห็น  ตามลําดับ  ผูบริหารโรงเรียนสวนใหญใหความสําคัญกับการ
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อบรมดานสุขาภิบาลอาหาร  และเหน็วาการฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมีประโยชนตอครูและ
นักเรียนในโรงเรียน  ผูบริหารโรงเรียนมีความรูและเคยเขารวมการอบรมดานสุขาภบิาลอาหารแลว  
 
 2.  ผูประกอบการรานอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษา  สวนใหญเปนเพศหญิงมากกวาเพศ
ชาย  สวนใหญจบชั้นประถมศึกษาใกลเคยีงกับชั้นมัธยมศึกษา  อาหารที่จําหนายคือ  กวยเตี๋ยว  
ขาวราดแกง  ขนมหวาน  เครื่องดื่ม  ผลไม  ขนมจีน  และสมตํา  ตามลําดับ  ไมพบรานอาหารที่
จําหนายอาหารตามสั่ง  อาจเปนเพราะตองใชเวลานานในการเตรียมและปรุง  รวมถึงไมทันตอความ
ตองการในชวงเวลาพักเทีย่งของลูกคา  ดานคุณภาพวัตถุดิบที่ใชปรุงอาหารผูประกอบการ
รานอาหาร  ใหความสําคัญในปริมาณมากกวาคณุภาพ  อาจเนื่องจากราคาตนทุนอาหารที่สูงขึ้นไม
เหมาะสมกับราคาที่จําหนายในโรงเรียน  ผูประกอบการรานอาหารใหความสําคัญเรื่องความสะอาด
ในกระบวนการปรุงอาหารมาก  ผูประกอบการรานอาหารเกินครึ่งเคยไดรับการอบรมความรูดาน
สุขาภิบาลอาหาร  แตยังมีผูทีไ่มเคยไดรับการอบรมอีกเกอืบครึ่งหนึ่ง  ผูสัมผัสอาหารสวนใหญเหน็
วาการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมีประโยชนตอตนเองมาก  เพราะอยากไดรับความรูเพิ่มเติมเพื่อ
นําไปประกอบอาชีพไดอยางเหมาะสมตามหลักการสุขาภิบาลอาหารของกระทรวงสาธารณสุข  
ผูประกอบการรานอาหารตองการไดรับจากการอบรมในเรื่อง  การประกอบอาหารและอนามัยของ
ผูประกอบการรานอาหาร  ภาชนะและอุปกรณ  การปองกันสัตวและแมลงนําโรค  ขยะและการ
กําจัดน้าํเสีย  และสถานที่ในการประกอบอาหาร  ตามลําดับ  

 
 3.  นักเรียนชัน้มัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบุรี  สวนใหญเปนเพศหญิงมากกวา
เพศชาย  นกัเรยีนอยูชัน้มัธยมศึกษาตอนตนมากกวาตอนปลาย  นักเรียนสวนใหญมคีวามรูดาน
สุขาภิบาลอาหารระดับปานกลาง  และนักเรยีนเห็นวาการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมีประโยชน  
และนักเรียนสวนใหญตองการไดรับการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร  เพราะนักเรียนไดรับ
ประโยชนโดยตรงจากการเลอืกซื้ออาหารในโรงเรียนทุกวัน  นอกจากนี้นักเรยีนสวนใหญเห็นวา
ทางโรงเรียนควรจัดใหมีการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน  เนื่องจากนกัเรยีนสามในสี่ไม
เคยไดรับการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร  
 
 4.  การสังเกตการจัดการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมธัยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวดั
ปราจีนบุรี  พบวา โรงเรียนสวนใหญมีสถานที่ในการประกอบและจําหนายอาหารเปนสัดสวน โรง
อาหารสวนหนึ่งไมมีอางลางมือและไมมบีอบําบัดน้ําเสยีภายในโรงอาหาร  ดานคณุภาพอาหารและ
เครื่องดื่มมีคุณภาพปานกลาง  การใชเขียงยงัไมสะอาดเพยีงพอ  เนื่องจากพบคราบสกปรก  และยัง
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พบวามีการใชเขียงรวมกนัระหวางอาหารสดและอาหารปรุงสุกแลว  ดานราคาและปริมาณอาหารที่
จําหนายในโรงเรียนพบวา  มีความเหมาะสมและเปนธรรม  ดานภาชนะและอุปกรณ ผูประกอบการ
รานอาหารใชภาชนะและอปุกรณที่เหมาะสม  มีขั้นตอนการลางภาชนะที่ถูกตอง  แตพบวาบาง
รานอาหารมีการลางภาชนะในจํานวนมากเกินไป และมกัไมเปล่ียนน้ําที่ลางภาชนะหรือไมลางดวย
น้ําไหล จึงอาจมีสารปนเปอนตกคางในภาชนะได  ดานการรวบรวมขยะพบวา  มกีารกําจัดขยะมูล
ฝอยอยางเหมาะสม  และมีการประชาสัมพันธเพื่อสรางความรวมมือในการรักษาความสะอาด
สม่ําเสมอ แตมักไมไดรับความรวมมือจากนักเรยีนเทาที่ควร  ดานสตัวและแมลงนําโรค  
รานอาหารในโรงเรียนสวนใหญมีตูกระจกปกปดอาหารและปองกันแมลงอยางเหมาะสม  ทาง
โรงเรียนมีการปองกันและทาํลายแหลงเพาะพันธุสัตวนําโรคเปนประจาํทุกป 
 
 5.  การฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหารแกผูมสีวนเกีย่วของในโรงเรียนไดแก  ผูบริหาร
โรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  จังหวัดปราจีนบุรี  ผูประกอบการรานอาหารและนกัเรียนสวน
ใหญ  เหน็ความสําคัญในการอบรมสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน  โดยโรงเรียนรับผิดชอบในการจดั
อบรมรวมกับกรมอนามัย  ผูบริหารโรงเรียนเห็นวาผูประกอบการรานอาหารจําเปนตองมีความรู
ดานสุขาภิบาลอาหารอยางยิ่ง  และผูบริหารโรงเรียนเหน็วาการอบรมมีประโยชนตอครูและนักเรียน
มากที่สุด  ในขณะเดียวกนัทั้งผูประกอบการรานอาหารและนักเรยีน  ตางตองการไดรับความรูและ
การฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหารเพิ่มมากขึ้น  เพราะเหน็วามีประโยชนตอตนเองอยางมาก 
 

ขอเสนอแนะ 
 
 จากผลการวิจยัคร้ังนี้  ผูวิจยัมีขอเสนอแนะอันจะเปนประโยชนตอการศึกษาในครั้งตอไป  
สําหรับผูบริหารโรงเรียน  ผูประกอบการรานอาหาร  และนักเรียน  ในโรงเรียนมัธยมศึกษาของ
รัฐบาล  จังหวดัปราจีนบุรี  เพื่อนําไปพัฒนาระบบสุขาภิบาลโรงอาหารในโรงเรียนใหมีมาตรฐาน  
ดังนี ้
 
1.  ขอเสนอแนะทั่วไป 
  

1.1  การดูแลความสะอาดของอาหารที่ปรุงสุกแลว ผูจําหนายควรปกปดอาหารใหมิดชิด 
เพื่อปองกันสิ่งสกปรกหรือแมลงตกใสอาหารกอนการจําหนาย  การใชเขียงสําหรับอาหารสด และ
อาหารปรุงสุกแลวควรแยกใชเฉพาะ  โดยการใชเขียงควรใหมีน้ําหนักเบา เพื่อสะดวกในการทํา
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ความสะอาดบอยครั้ง  และเขยีงควรลางทุกวัน ตากใหแหงกอนนํามาใชอีกครั้ง ซ่ึงสอดคลองกับ 
นรังสันต  พีรกิจ กลาวในการประชุมอาหารปลอดภัยวา การใชเขียงในรานอาหารทั่วไปทําความ
สะอาดโดยวีธีการขูดเขียง และไมลางน้ําสะอาด เนื่องจากทําจากไมขนาดใหญและมนี้ําหนกัมาก
เกินไป  รวมถึงการแชอาหารในน้ําแข็งเพือ่การบริโภค  ซ่ึงจะทําใหเกดิเชื้อโรคในระบบทางเดนิ
อาหารได 
 

1.2  การเลือกรานอาหารที่เขามาใหบริการอาหารในโรงเรียน ควรมกีารทดสอบความรู
เบื้องตนเกีย่วกับสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการรานอาหาร เพื่อคัดกรองคุณสมบัติของผู
จําหนายอาหารในโรงเรียน หากขาดความรูดานสุขาภิบาลอาหาร อาจทําใหเกิดผลเสียตอผูบริโภค
ในโรงเรียนได 
 

1.3.  ควรจัดใหมีการฝกอบรมดานสุขาภบิาลอาหารในโรงเรียนอยางตอเนื่อง อยางนอย 
ปละ 1 คร้ัง แกผูประกอบการรานอาหารในโรงเรียน  เพือ่กระตุนใหเกดิความระมดัระวังในการ
ปฏิบัติตนใหถูกตอง  และใหบริการอาหารที่สะอาด และปลอดภัยแกผูบริโภค  โดยจดัการฝกอบรม
ระหวางโรงเรยีนและสํานักงานสาธารณสุขจังหวดั 
 

1.4  ควรจัดใหมีการฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหารแกนกัเรียนในโรงเรยีน และจดักจิกรรม
สงเสริมความรู และประชาสัมพันธอยางตอเนื่อง เพื่อกระตุนใหเกดิความระมัดระวงัในการเลือกซื้อ
อาหารที่สะอาด และปลอดภยั  
 
2.  ขอเสนอแนะเพื่อการวิจัย 
 
 2.1  ควรศึกษาเรื่องปจจัยที่มผีลตอการปฏิบัติตนของผูประกอบการรานอาหาร และผูสัมผัส
อาหารของโรงอาหารในโรงเรียน  เนื่องจากผูประกอบการรานอาหาร และผูสัมผัสอาหารละเลยการ
ปฏิบัติตามมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร 
 

2.2  ควรศึกษาเรื่องรูปแบบการจําหนายอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล  
เนื่องจากโรงเรียนรัฐบาลบางแหงมีนกัเรียนเปนจํานวนมาก และเพิ่มขึ้นในแตละป  ทําใหขนาดของ
โรงอาหารไมเพียงพอในการใหบริการอาหารกลางวันในชวงเวลาที่จาํกดั  จึงอาจทําใหสงผลถึง
คุณภาพและความสะอาดของอาหารได 
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 2.3  ควรศึกษาเรื่องการรักษาความสะอาดของหองสุขาในโรงเรียน เนื่องจากแตละโรงเรียน
มีนักเรียนเปนจํานวนมาก  การใหบริการหองสุขาในโรงเรียนมีไมเพยีงพอกับความตองการของ
นักเรียนและไมไดรับการดแูลรักษาความสะอาดเทาที่ควร ทําใหเปนแหลงแพรกระจายของเชื้อโรค 
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พลศึกษา, จุฬาลงกรณมหาวทิยาลัย. 

 
อุบล  วิทยาเอนกนันท.  2538.  การพัฒนาเกณฑการประเมินโครงการสขุภาพดานการจัด

สิ่งแวดลอมท่ีถูกสุขลักษณะ  ในโรงเรียนมธัยมศึกษาของรัฐ.  วิทยานพินธครุศาสตร 
มหาบัณฑติ  สาขาพลศึกษา, จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย. 

 



 

 

131 

อัครเดช  ยมภกัด.ี  2537.   การศึกษาการจัดโครงการอาหารกลางวันในโรงเรียนประถมศึกษา  สังกัด
สํานักงานการประถมศึกษาจังหวัดเชียงราย.  วิทยานิพนธศึกษาศาสตรมหาบัณฑิต  สาขา
การบริหารการศึกษา, มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร. 

 
อังสนา  พิศนภุูม.ิ 2542.  การสุขาภิบาลของรานอาหารในกระทรวงสาธารณสุข.  วิทยานิพนธ 

คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาคหกรรมศาสตร, มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ก 
รายช่ือผูเชี่ยวชาญในการตรวจสอบเครื่องมือ 
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รายชื่อผูเชี่ยวชาญในการตรวจสอบเครื่องมือ 
 
1.  รองศาสตรจารย ดร. ทัศนีย  ล้ิมสุวรรณ 
      ภาควิชาคหกรรมศาสตร  คณะเกษตร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
 
2.  ผูชวยศาสตรจารย ดร. สุรชัย  จิวเจริญสกุล 
     ภาควิชาอาชีวศึกษา  คณะศึกษาศาสตร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
 
3.  อาจารยพิชยา  เจยีไพบูลย 
     โรงเรียนสาธิตมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
แบบสอบถามและแบบสังเกตที่ใชในการวจิัย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

136 

แบบสอบถาม 
 

เร่ือง  “การสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรฐับาล จังหวัดปราจีนบุรี” 
 

วัตถุประสงค เพื่อศึกษาความคิดเห็นเกี่ยวกับการจัดการและการฝกอบรมดานสุขาภบิาลอาหาร 
ของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล จังหวัดปราจีนบรีุ 

 
 
คําชี้แจง 
 
 1.  ผูตอบแบบสอบถามเปนผูบริหารของโรงเรียน  และครูผูดูแลงานสุขาภิบาลอาหาร 

2.  โปรดตอบแบบสอบถามใหครบทุกขอ  เพื่อความสมบูรณของแบบสอบถาม 
และประโยชนในการวิเคราะหขอมูล 
3.  ขอมูลของทาน  ผูวิจยัจะเก็บไวเปนความลับ 
4.  แบบสอบถามนี้มี  3  ตอน 
 ตอนที่  1  ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 ตอนที่  2  ความคิดเห็นเกี่ยวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหาร 
 ตอนที่  3  การฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 
 
 
 
 

ขอขอบคุณทานที่ตอบแบบสอบถามนี้ 
 

        ณัฐนนัท  จิวเจริญสกุล 
นิสิตปริญญาโทคหกรรมศาสตรศึกษา 

                            มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
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แบบสอบถาม 
ตอนที่ 1  ขอมูลท่ัวไป 

คําชี้แจง  โปรดทําเครื่องหมาย  ในชอง  �  และเติมคาํในชองวางใหตรงกับความเปนจริง  
1.  เพศ           ชาย           หญิง 
2.  อายุ................ป  (นับอายุเต็ม) 
3.  ระดับการศกึษา 
 อนุปริญญา       ปริญญาตรี      ปริญญาโท                ปริญญาเอก 
4.  ตําแหนง                     ครู       ผูบริหารโรงเรียน 
5.  อายุราชการ..........................ป 
6.  โรงเรียนของทานมีงบประมาณในการพัฒนาระบบสขุาภิบาลอาหารในโรงเรียนหรือไม 
  มี  ปละ........................................บาท          ไมมี 
7.  โรงเรียนของทานมีการรายงานผลการตรวจสภาพโรงอาหารในโรงอาหารตอเจาหนาที่ของ   
      สํานักงานสาธารณสุขอยางสม่ําเสมอหรือไม 
 รายงานผลอยางสม่ําเสมอ    รายงานผลบางแตไมสม่ําเสมอ              ไมมีการรายงานผล          
8.  ทานเห็นวาการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนสําคัญในระดับใด       
            สําคัญมากที่สุด       สําคัญมาก        สําคัญปานกลาง       สําคัญนอย        สําคัญนอยที่สุด 
9.  ทานตองการใหโรงอาหารในโรงเรียนของทานมีมาตรฐานดานสุขาภบิาลอาหารในระดับใด 
            สําคัญมากที่สุด       สําคัญมาก        สําคัญปานกลาง       สําคัญนอย        สําคัญนอยที่สุด 
10.  ผูสัมผัสอาหารไดรับการตรวจสุขภาพประจําปหรือไม 
          ไดรับการตรวจ           ไมไดรับการตรวจ      ไมทราบ 
11.  โรงเรียนเคยจัดการฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหารใหกับผูประกอบการรานอาหารในโรงเรียนหรือไม
           เคย  ปละ.................คร้ัง              ไมเคย   
12.   นักเรียนปวยจากอาหารเปนพิษ  เพราะรับประทานอาหารของรานอาหารในโรงเรียน   
      มากที่สุด       มาก        ปานกลาง                   นอย               นอยที่สุด 
13.    การสงเสริมระบบสุขาภิบาลอาหารโรงอาหารในโรงเรียนควรดาํเนินการอยางไร  
         โปรดจัดลําดับความสําคัญ  โดยใหลําดับที่ 1  มีความสําคัญมากที่สุด 
..............  จัดประกวดรานอาหารสะอาด  ..............  จัดประกวดอนามัยผูขายอาหาร 
..............  จัดอบรมสุขาภิบาลอาหาร  ..............  สงเสริมบทบาท  อย.นอย 
..............  จัดใหมีระบบการแยกขยะ  ..............  นําขยะสดไปทําปุยหมัก 
..............  ตั้งตูแสดงความคิดเห็นของนกัเรยีน ..............  อ่ืน ๆ (ระบุ).................. 
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ตอนที่ 2  ความคิดเห็นเกี่ยวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหาร       
ชวงคะแนนมคีวามหมายดังนี้ 

5  =  มากที่สุด     4  =  มาก     3  =  ปานกลาง 2  =  นอย 1  =  นอยที่สุด 

คําชี้แจง  โปรดทําเครื่องหมาย  ในชอง  �  ใหตรงกับความคิดเหน็ของทาน 

ความคิดเห็น ขอ
ท่ี 

การจัดการสุขาภิบาลอาหาร 
5 4 3 2 1 

                     ดานสถานที่บริเวณท่ัวไปของโรงอาหาร      

1 ทานมีการวางแผนในการปรับปรุงสภาพโรงอาหารเรื่อง
ใดตอไปนี ้

1.1 ความสะอาด 
1.2 เปนระเบยีบ 
1.3 สวยงาม 

 
 
…... 
…... 
…… 

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

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

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

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

2 ทานมีการปรับปรุงสภาพโรงอาหารใหถูกสุขลักษณะ …… …… …… ….. …… 
3 โรงเรียนของทานมีการประเมินดานความสะอาดและ

การจัดการดานสุขาภิบาลของโรงอาหาร 
 
…… 

 
…… 

 
…… 

 
….. 

 
…… 

4 ทานทราบถึงสภาพปญหาดานสุขาภิบาลของโรงอาหาร …… …… …… ….. …… 
5 นโยบายโรงเรยีนของทานใหความสําคัญดานสุขาภิบาล

ของ 
โรงอาหาร 

 
…… 

 
…… 

 
…… 

 
….. 

 
…… 

                  ดานคุณภาพอาหารและเครื่องดื่ม      

6 โรงเรียนมีคณะกรรมการตรวจสอบคุณภาพอาหารที่
จําหนายในโรงอาหารของโรงเรียน 

 
…… 

 
…… 

 
…… 

 
….. 

 
…… 

7 โรงเรียนมีคณะกรรมการตรวจสอบคุณภาพเครื่องดื่มที่
จําหนายในโรงอาหารของโรงเรียน 

 
…… 

 
…… 

 
…… 

 
….. 

 
…… 

8 ผูตรวจสอบคุณภาพอาหารมีความรูเฉพาะดาน
สุขาภิบาล 

 
…… 

 
…… 

 
…… 

 
….. 

 
…… 

9 ทานมีการตักเตือนรานอาหารที่ไมปฏิบัติตาม
กฎระเบยีบของทางโรงเรียน 

 
…… 

 
…… 

 
…… 

 
….. 

 
…… 

10 ราคาและปริมาณของอาหารที่จําหนายในโรงเรียนมี
ความเหมาะสมและเปนธรรม 

 
…… 

 
…… 

 
…… 

 
….. 

 
…… 
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ตอนที่ 2  ความคิดเห็นเกี่ยวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหาร   
ชวงคะแนนมคีวามหมายดังนี้ 

5  =  มากที่สุด     4  =  มาก     3  =  ปานกลาง 2  =  นอย 1  =  นอยที่สุด 

คําชี้แจง   โปรดขีดเครื่องหมาย   ในชอง  �  ใหตรงกับความคดิเห็นของทาน 
 

ความคิดเห็น ขอ
ท่ี 

การจัดการสุขาภิบาลอาหาร 
5 4 3 2 1 

11 ทานเห็นวารานอาหารมีปายบอกราคา  ชนิด  ประเภท
ของอาหารตาง ๆ ที่จําหนายในราน 

 
…… 

 
…… 

 
…… 

 
….. 

 
…… 

                     ดานภาชนะและอุปกรณ      

12 การกําหนดชนิดของเนื้อวัสดุ  ภาชนะและอุปกรณ …… …… …… ….. …… 
13 มีการแนะนําการเลือกใช  ภาชนะและอุปกรณอยาง

เหมาะสม 
…… …… …… ….. …… 

14 การใชน้ําลางภาชนะและอปุกรณ …… …… …… ….. …… 
15 การตรวจสอบขั้นตอนการลางภาชนะและอปุกรณอยาง

นอย 2  ขั้นตอน 
 
…… 

 
…… 

 
…… 

 
….. 

 
…… 

16 การใชน้ํายาลางภาชนะและอปุกรณ …… …… …… ….. …… 
17 การสนับสนุนงบประมาณหรือใหส่ิงอํานวยความ

สะดวกแกรานอาหาร 
 
…… 

 
…… 

 
…… 

 
….. 

 
…… 

18 การตรวจสอบภาชนะและอปุกรณที่เสื่อมสภาพ …… …… …… ….. …… 
                     ดานผูสัมผัสอาหาร      

19 ทานเห็นวาผูสัมผัสอาหารดูแลสุขอนามัยสวนบุคคล ...... ...... ...... ...... ...... 
20 ทานเห็นวาผูสัมผัสอาหารไดรับการอบรมความรูดาน

สุขาภิบาลอาหารจากหนวยงานของรัฐ 
 
...... 

 
...... 

 
..... 

 
...... 

 
...... 

21 ทานมีงบประมาณในการอบรมใหความรูดานสุขาภิบาล
อาหารแกผูสัมผัสอาหารในโรงเรียน 

 
...... 

 
...... 

 
..... 

 
...... 

 
...... 

22 ทานเห็นวาผูสัมผัสอาหารปฏิบัติตามกฎระเบียบ
สุขาภิบาลอาหารอยางถูกตอง 

 
...... 

 
...... 

 
..... 

 
...... 

 
...... 

 



 

 

140 

ตอนที่ 2  ความคิดเห็นเกี่ยวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหาร  
 

ชวงคะแนนมคีวามหมายดังนี้ 
 

5  =  มากที่สุด     4  =  มาก     3  =  ปานกลาง 2  =  นอย 1  =  นอยที่สุด 
 

คําชี้แจง  โปรดทําเครื่องหมาย  ในชอง  �  ใหตรงกับความคิดเหน็ของทาน 
 

ความคิดเห็น ขอ
ท่ี 

การจัดการสุขาภิบาลอาหาร 
5 4 3 2 1 

                      ดานการรวบรวมขยะและการระบายน้ําโสโครก      

23 ทานเห็นวาการกําจัดเศษอาหารและน้ําโสโครกจากโรง
อาหารมีความสําคัญ 

 
...... 

 
...... 

 
..... 

 
...... 

 
...... 

       
24 ทานมีการกําจดัขยะมูลฝอย ...... ...... ..... ..... ...... 
25 ทานมีการประชาสัมพันธเพื่อสรางความรวมมือในการ

รักษาความสะอาด 
 
...... 

 
...... 

 
...... 

 
...... 

 
...... 

26 การจัดงบประมาณกําจดัขยะ …… …… …… ….. …… 
27 ทานมีการประสานงานกับหนวยงานที่เกี่ยวของในการ

จัดการขยะมูลฝอย 
 
…… 

 
…… 

 
…… 

 
….. 

 
…… 

28 โรงเรียนของทานมีการติดตั้งบอดักไขมนักอนระบายน้ํา
โสโครกทิ้งลงสูแหลงน้ําสาธารณะ 

 
…… 

 
…… 

 
…… 

 
….. 

 
…… 

29 โรงเรียนของทานมีการปองกันและทาํลายแหลงเพาะ
พันธสัตวที่เปนพาหนะนําโรค 

 
…… 

 
…… 

 
…… 

 
….. 

 
…… 
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ตอนที่  3  ความตองการฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 
 

ชวงคะแนนมคีวามหมายดังนี้ 
5  =  มากที่สุด     4  =  มาก     3  =  ปานกลาง 2  =  นอย 1  =  นอยที่สุด 

 

คําชี้แจง  โปรดขีดเครื่องหมาย   ในชอง  �  และเติมคาํในชองวางใหตรงกับความเปนจริง 
 

ความคิดเห็น ขอ
ท่ี 

การจัดการสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหาร 
5 4 3 2 1 

30 การฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหารเปนความรับผิดชอบ
ของโรงเรียน 

 
…… 

 
…… 

 
…… 

 
….. 

 
…… 

31 การฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหารทําใหมีตนทุนในการ
บริหารเพิ่มมากขึ้น 

 
…… 

 
…… 

 
…… 

 
….. 

 
…… 

32 ทานมีความรูดานสุขาภิบาลอาหาร ...... ........ ...... ...... ........ 
33 ทานเคยเขารวมการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร …… …… …… ….. …… 
34 หากมีการจดัฝกอบรมดานสขุาภิบาลอาหารในโรงเรียน   

ทานตองการเขารับการฝกอบรม 
 
…… 

 
…… 

 
…… 

 
….. 

 
…… 

 
ขอเสนอแนะ 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 

 
ขอขอบคุณที่ใหความรวมมอื 
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แบบสอบถาม 
 

เร่ือง  “การสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรฐับาล จังหวัดปราจีนบุรี” 
 

วัตถุประสงค เพื่อศึกษาความคิดเห็นเกี่ยวกับการจัดการและการฝกอบรมดานสุขาภบิาลอาหาร 
ของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล จังหวัดปราจีนบรีุ 

 
 
คําชี้แจง 
 
 1.  ผูตอบแบบสอบถามเปนผูประกอบการรานอาหารในโรงเรียน 

2.  โปรดตอบแบบสอบถามใหครบทุกขอ  เพื่อความสมบูรณของแบบสอบถาม 
และประโยชนในการวิเคราะหขอมูล 
3.  ขอมูลของทาน  ผูวิจยัจะเก็บไวเปนความลับ 
4.  แบบสอบถามนี้มี  3  ตอน 
 ตอนที่  1  ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 ตอนที่  2  ความคิดเห็นเกี่ยวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหาร 
 ตอนที่  3  การฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 
 
 
 
 

ขอขอบคุณทานที่ตอบแบบสอบถามนี้ 
 

     ณัฐนันท  จวิเจริญสกุล 
นิสิตปริญญาโทคหกรรมศาสตรศึกษา 

           มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
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แบบสอบถาม 
 
ตอนที่  1  ขอมูลท่ัวไป 
 

คําชี้แจง  โปรดขีดเครื่องหมาย   ในชอง  �  และเติมคาํในชองวางใหตรงกับความเปนจริง 
 
1.  เพศ           ชาย           หญิง 
 
2.  อายุ................ป  (นับอายุเต็ม) 
 
3.  ระดับการศกึษา 
           ประถมศึกษา           มธัยมศึกษา      อนุปริญญา       ปริญญาตรี          อ่ืน ๆ (ระบุ)......... 
 
4.  ประเภทของอาหารที่จําหนาย 
            อาหารตามสั่ง     กวยเตี๋ยว           ขาวราดแกง       เคร่ืองดื่ม            อ่ืน ๆ (ระบุ)........ 
 
5.  ความคิดเหน็เรื่องความสะอาดของรานอาหาร 
      มากที่สุด       มาก        ปานกลาง                   นอย               นอยที่สุด 
 
6.  ความคิดเหน็เรื่องความสะอาดของวัตถุดิบที่ใชปรุงอาหาร 
      มากที่สุด       มาก        ปานกลาง                   นอย               นอยที่สุด 
 
7.  ความสําคัญเรื่องคุณภาพของวัตถุดิบทีใ่ชปรุงอาหาร 
      มากที่สุด       มาก        ปานกลาง                   นอย               นอยที่สุด 
 
8.  ความสําคัญเรื่องความสะอาดของกระบวนการปรุงอาหาร 
      มากที่สุด       มาก        ปานกลาง                   นอย               นอยที่สุด 
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ตอนที่ 2  การปฏิบตัิเก่ียวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหาร 

คําชี้แจง  โปรดขีดเครื่องหมาย    ในชอง  �   ใหตรงกับความเปนจริง 

การปฏิบตั ิขอ
ท่ี 

ประเด็นดานสขุาภิบาลอาหาร 
ปฏิบตั ิ ไมปฏิบตั ิ

1 ทานมีสุขภาพรางกายแข็งแรง   
2 มือของทานไมเปนแผลเรื้อรัง  หรือโรคผิวหนัง   
3 ทานไดรับการตรวจสุขภาพรางกายประจําป   
4 ทานไมจับเงนิระหวางปรุง  หรือ  สัมผัสอาหาร   
5 ทานตัดเล็บมือส้ันเปนประจํา   
6 ทานทาสีเล็บมือ   
7 ทานไมสวมแหวน  หรือกําไลขอมือ  ขณะปฏิบัติงานในรานอาหาร   
8 ทานไมสูบบุหร่ีขณะปฏิบัติหนาที่   
9 ทานลางมือทุกครั้งกอนสัมผัสอาหาร   
10 ทานลางมือทุกครั้งหลังจากเขาหองน้ํา   
11 ทานใชอุปกรณตักอาหาร   
12 ทานไอ  หรือจาม  โดยไมมีผาปกปด   
13 ทานสวมผากนัเปอนทุกครั้งที่ปฏิบัติหนาที ่   
14 ทานสวมหมวกทุกครั้งที่ปฏิบัติหนาที ่   
15 หากมีอาการทองรวง หรือไขหวัด ไมควรปรุง หรือใหบริการอาหาร   
16 ทานแยกเขียงหั่นอาหารสุกและอาหารดิบ   
17 ทานอุนอาหารที่ปรุงสุกแลวทุก  2  ชั่วโมง   
18 ทานปดฝาอาหารหรือเครื่องดื่มที่ปรุงสุกแลวเสมอ   
19 ผาเช็ดทําความสะอาด  (ผาขี้ร้ิว)  ในครวั  ควรซักบอย ๆ    
20 ทานไมพูดคยุกันระหวางประกอบอาหาร    
21 ทานใชเครื่องปรุงรสที่มีฉลากและเลขทะเบียนอาหาร   
22 ทานไมเตรียม หรือปรุงอาหารบนพื้นทางเดนิ   
23 ชอน  สอม  ตะเกยีบ  เก็บในภาชนะวางตั้ง  เอาดามขึ้น   
24 ทานลางภาชนะและอุปกรณดวยน้ํายาลางจานและน้ําสะอาด  2  คร้ัง   
25 ทานเก็บภาชนะใหเปนระเบยีบและคว่ําในที่โปรงสูงจากพื้น 60 ซ.ม.     
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ตอนที่  3  ความตองการฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 

คําชี้แจง   โปรดทําเครื่องหมาย  ในชอง  �  และเติมคําในชองวางใหตรงกบัความเปนจรงิ 
26.  ทานเคยไดรับการอบรมความรูดานสุขาภิบาลอาหารหรือไม 
    ไมเคย                เคยที่  .......................................... 
 
27.  หากมีการจัดอบรมใหความรูดานสุขาภิบาลอาหาร  ทานจะเขารับการฝกอบรมหรือไม 
  เขาอบรม   เพราะ................................................................................ 
  ไมเขาอบรม   เพราะ........................................................................... 
 
28.  ทานเห็นวาการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมีประโยชนตอทานหรือไม 
  มปีระโยชน   เพราะ................................................................................ 
  ไมมีประโยชน   เพราะ........................................................................... 
 
29.  ทานตองการไดรับการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารในเรื่องใดบาง (ตอบไดมากกวา  1  ขอ) 
                           สถานที่ประกอบอาหาร    ภาชนะและอปุกรณ 
  อนามัยของผูสัมผัสอาหาร   การประกอบอาหารและเครื่องดื่ม 
  สัตวและแมลงนําโรค                        ขยะและการกําจดัน้าํเสีย 
  อ่ืน ๆ (ระบุ)............................... 
 
30.  โรงเรียนที่ทานจําหนายอาหารมีระบบการดูแลการสุขาภิบาลอาหารหรือไม 
  มี                       ไมมี 
 
31.  ทานทราบหรือไมวาใครคือผูดูแลงานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
  ทราบ                       ไมทราบ 
 
ขอเสนอแนะ 

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

ขอขอบคุณทานที่ใหความรวมมือ 
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แบบสอบถาม 
 

เร่ือง  “การสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรฐับาล จังหวัดปราจีนบุรี” 
 

วัตถุประสงค เพื่อศึกษาความคิดเห็นเกี่ยวกับการจัดการและการฝกอบรมดานสุขาภบิาลอาหาร 
ของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรัฐบาล จังหวัดปราจีนบรีุ 

 
 
คําชี้แจง 
 
 1.  ผูตอบแบบสอบถามเปนนักเรียนระดับชั้นมัธยมศึกษาปที่  1-6 

2.  โปรดตอบแบบสอบถามใหครบทุกขอ  เพื่อความสมบูรณของแบบสอบถาม 
     และประโยชนในการวิเคราะหขอมูล 
3.  ขอมูลของทาน  ผูวิจยัจะเก็บไวเปนความลับ 
4.  แบบสอบถามนี้มี  3  ตอน 
 ตอนที่  1  ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 ตอนที่  2  ความคิดเห็นเกี่ยวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหาร 
 ตอนที่  3  การฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 
 
 
 
 

ขอขอบคุณทานที่ตอบแบบสอบถามนี้ 
 

                                 ณัฐนันท  จิวเจริญสกลุ 
นิสิตปริญญาโทคหกรรมศาสตรศึกษา 

                                 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
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แบบสอบถาม 
ตอนที่  1  ขอมูลท่ัวไป 

คําชี้แจง  โปรดใสเครื่องหมาย    ในชอง  �  ใหตรงกบัความเปนจรงิ 
1.  เพศ                     ชาย              หญิง 
2.  ระดับการศกึษา      มัธยมศึกษาตอนตน            มัธยมศึกษาตอนปลาย 
 
ตอนที่  2  ความคิดเห็นเกี่ยวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหาร 

ชวงคะแนนมคีวามหมายดังนี้ 
5  =  มากที่สุด     4  =  มาก     3  =  ปานกลาง 2  =  นอย 1  =  นอยที่สุด 

คําชี้แจง  โปรดใสเครื่องหมาย    ในชอง  �   ใหตรงกับความคิดเหน็ของนักเรียน 

ความคิดเห็น ขอ
ท่ี 

การจัดการสุขาภิบาลอาหาร 
5 4 3 2 1 

1 นักเรียนมีความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร      
2 นักเรียนเหน็วาการจัดระบบสุขาภิบาลอาหารเปนสิ่งจําเปน      
3 นักเรียนมีสวนรวมในการประเมินดานสุขาภิบาลอาหาร      
4 นักเรียนเหน็วาที่โรงอาหารมีการรักษาระเบียบในการสวมผา

กันเปอน และหมวกคลุมผมระหวางปฏิบตัิงาน 
     

5 นักเรียนเหน็วาภาชนะใสอาหารและน้ําดื่มของแตละรานสะอาด      
6 นักเรียนเหน็วาโรงอาหารมีเจาหนาทีดู่แลรักษาความสะอาด      
7 นักเรียนเหน็วาโรงอาหารจําหนายแตอาหารและเครื่องดืม่ที่มี

ประโยชน 
     

8 นักเรียนเหน็วาโรงอาหารมีน้ําดื่มไวบริการนักเรียนอยาง
เพียงพอ 

     

9 นักเรียนเหน็วาโรงอาหารมีหองน้ําไวบริการนักเรียนอยาง
เพียงพอ 

     

10 ผูสัมผัสอาหารสูบบุหร่ีระหวางปฏิบัติงาน      
11 ผูสัมผัสอาหารหยิบอาหารดวยมือเปลา      
12 โตะอาหารและเกาอีใ้นโรงอาหารมีความสะอาด      
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ตอนที่  2  ความคิดเห็นเกี่ยวกับการจัดการสุขาภิบาลอาหาร 
ชวงคะแนนมคีวามหมายดังนี้ 

5  =  มากที่สุด     4  =  มาก     3  =  ปานกลาง 2  =  นอย 1  =  นอยที่สุด 

คําชี้แจง  โปรดใสเครื่องหมาย    ในชอง  �  ใหตรงกบัความคิดเหน็ของนักเรียน 

ความคิดเห็น ขอ
ท่ี 

การจัดการสุขาภิบาลอาหาร 
5 4 3 2 1 

13 โตะอาหารและเกาอีใ้นโรงอาหารเปนระเบยีบ      
14 โรงอาหารมีการระบายอากาศไดด ี      
15 ถังขยะในโรงอาหารมีฝาปด      
16 นักเรียนเหน็วาน้ําเสียจากโรงอาหารมีกล่ินเหม็น และสกปรก      
17 นักเรียนพบวาภายในโรงอาหารมีสัตว เชน สุนัข แมว แมลงวัน 

หนู หรือแมลงสาบ 
     

18 ผูปรุงอาหารประกอบอาหารบนพื้นทางเดนิ      
19 นักเรียนพบวาวัตถุดิบที่ใชในการประกอบอาหารมีคุณภาพต่ํา      
20 อาหารมีคุณภาพสะอาดและปลอดภัย      

 
ตอนที่  3  ความคิดเห็นเกี่ยวกับการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 
 

ชวงคะแนนมคีวามหมายดังนี้ 
5  =  มากที่สุด     4  =  มาก     3  =  ปานกลาง 2  =  นอย 1  =  นอยที่สุด 
 

ความคิดเห็น ขอ
ท่ี 

การอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 
5 4 3 2 1 

21 นักเรียนเหน็วาการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมีความจําเปนตอ
ผูสัมผัสอาหาร 

     

22 นักเรียนเหน็วาการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารมีประโยชนตอ
นักเรียน 

     

24 นักเรียนเหน็วาการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารเปนความ
รับผิดชอบของโรงเรียน 
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25.      นักเรียนเคยไดรับการฝกอบรมความรูดานสุขาภบิาลอาหารหรือไม 
         เคย  ที่...............................                  ไมเคย 
26.      หากมีการจัดฝกอบรมใหความรูดานสุขาภิบาล  นักเรียนตองการเขารับการฝกอบรมหรือไม 
         ตองการ    ไมตองการ 
ขอเสนอแนะ 
 

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

 
ขอขอบคุณที่ใหความรวมมอื 
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แบบสังเกต 
เร่ือง “การสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาของรฐับาล จังหวดัปราจีนบุรี” 

คําชี้แจง  โปรดใสเครื่องหมาย  ในชอง  �  ที่ตรงกับผลการสังเกตตามความเปนจริง 
ชวงคะแนนมคีวามหมายดงันี้ 3  =  ดี       2  =  พอใช        1  =   ควรปรับปรงุ 

 
ขอท่ี การสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหาร 

3 2 1 
1 ก. สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณท่ัวไป 

พื้น        - ทําดวยวัสดุแข็งแรง   
             -  ไมชํารุด 

- ทําความสะอาดงาย   
- ไมมีเศษอาหาร   
- เปนระเบียบ ไมมีส่ิงกีดขวาง   

 
…
…
…
… 
… 

 
…
…
…
… 
… 

 
…
…
…
… 
… 

2 ฝาผนัง  - ไมมีคราบสกปรก   
- ไมมีคราบหยากไย 

…
… 

…
… 

…
… 

3 เพดาน   - ไมสกปรก   
- ไมร่ัวซึม          

…
… 

…
… 

…
… 

4 โตะ       - มีสภาพดี  แข็งแรง 
- พื้นผิวโตะทาํความสะอาดงาย 
- ไมมีคราบสกปรก   
- จัดเปนระเบยีบ  

…
…
…
… 

…
…
…
… 

…
…
…
… 

5 เกาอี้     - มีสภาพดี  แข็งแรง 
- ไมมีคราบสกปรก   
- จัดเปนระเบยีบ  

... 
… 
… 

... 
… 
… 

... 
… 
… 

6 บริเวณท่ัวไป 
- มีการระบายอากาศที่ด ี   
- มีแสงสวางทัว่ถึงในบริเวณโรงอาหาร  
- ไมมีกล่ิน หรือควันจากการทําอาหารมารบกวน 
- ติดตั้งเครื่องดับเพลิงไวในที่สะดวกหยิบใชงาย 
- ไมเล้ียงสัตวทุกชนิดในบริเวณโรงอาหาร 

 
…
…
…
…
… 

 
…
…
…
…
… 

 
…
…
…
…
… 
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ผลการสังเกต 
ขอท่ี การสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหาร 

3 2 1 
 
1 

ข.สถานที่เตรยีม  และปรุงอาหาร 
พื้น   

- ทําดวยวัสดุแข็งแรง เชน กระเบื้อง 
- ไมชํารุด 
- ทําความสะอาดงาย   
- ไมมีน้ําขังเฉอะแฉะ 

              - ไมมีส่ิงกีดขวาง     

 
 
…
…
…
… 
… 

 
 
…
…
…
… 
… 

 
 
…
…
…
… 
… 

2 ฝาผนังบริเวณเตาไฟ 
- ทําดวยวัสดทุําความสะอาดงาย 
- ไมมีคราบสกปรก     

 
…
… 

 
…
… 

 
…
… 

3 เพดาน   
- ไมสกปรก   
- ไมร่ัวซึม  
- ไมมีหยากไย         

 
…
… 
… 

 
…
… 
… 

 
…
… 
… 

4 โตะ  
- มีสภาพดี  แข็งแรง 
- พื้นผิวโตะทาํความสะอาดงาย 
- ไมมีคราบสกปรก   

 
… 
… 
… 

 
… 
… 
… 

 
… 
… 
… 

5 ไมเตรียม และปรุงอาหารบนพื้น   ... ... ... 
6 วัสดุอุปกรณวางสูงจากพื้นอยางนอย  60  เซนติเมตร … … … 
7 ไมมีคราบสกปรกที่ทิ้งไวนาน … … … 
8 มีแสงสวางเพยีงพอ   … … … 
9 มีการระบายอากาศไดด ี  … … … 
10 มีปลองระบายควัน หรือพดัลมดูดอากาศ … … … 
11 มีอางลางมือและสบูในบริเวณเตรียมอาหาร … … … 
12 มีการปกปดอาหารเพื่อปองกนัสัตว  และแมลงนําโรค ... ... ... 
13 มีร้ัวปองกันไมใหสุนัขและแมวเขาไปในโรงอาหาร … … … 
14 ไมมีสัตวเล้ียงทุกชนิดในโรงอาหาร … … … 
15 มีการกําจัดหน ู และแมลงวนั … … … 
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ผลการสังเกต 
ขอท่ี การสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหาร 

3 2 1 
 

1 
ค. อาหาร  น้ํา  น้ําแข็ง และเครื่องดื่ม 

อาหารสด เชน เนื้อสัตว ผัก ผลไม 
- เนื้อสัตวมีคณุภาพดี ไมมกีล่ินเนาเหม็น 
-  ผักสดไมเหีย่วเฉา  ไมมีรอยชํ้า 
- ลางดวยน้ําสะอาด  
- แยกเก็บเปนสัดสวนไมปะปนกัน 
- วางสูงจากพืน้อยางนอย 60 เซนติเมตร 

 
 
…
…
…
… 
… 

 
 
…
…
…
… 
… 

 
 
…
…
…
… 
… 

2 อาหารแหง เชน พริก หอมแดง กระเทียม 
- เก็บในตะกรา หรือที่โปรง 
- ไมเปนเชื้อรา       

 
…
… 

 
…
… 

 
…
… 

3 อาหารปรุงสาํเร็จ 
- เก็บในภาชนะที่สะอาด 
- เก็บในภาชนะที่มีฝาปด  
- วางสูงจากพืน้อยางนอย 60 เซนติเมตร 
- มีตูกระจกสําหรับปกปดอาหาร 

 
…
… 
… 
… 

 
…
… 
… 
… 

 
…
… 
… 
… 

4 เคร่ืองปรุงรส และเครื่องดื่มในภาชนะปดสนิท 
- ตองมีฉลากและเลขทะเบยีนอาหาร เชน  
        เครื่องหมาย อย. ผก.339/2535 
- กระปองไมเปนสนิม  ไมบุบหรือบวม 

 
 
… 
… 

 
 
… 
… 

 
 
… 
… 

5 
 

เคร่ืองดื่ม และน้ําผลไม 
- เก็บในภาชนะที่มีฝาปด  
- มีอุปกรณตกั หรือเทรินได 
- วางสูงจากพืน้อยางนอย 60 เซนติเมตร 

 
… 
… 
… 

 
… 
… 
… 

 
… 
… 
… 

6 น้ําแขง็ 
- สะอาดไมมตีะกอน 
- เก็บในภาชนะที่มีฝาปด  
- มีอุปกรณที่มดีามสําหรับคีบ หรือตักน้ําแข็งโดยเฉพาะ 
- วางสูงจากพืน้อยางนอย 60 เซนติเมตร 

 
…
…
…
… 

 
…
…
…
… 

 
…
…
…
… 
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ผลการสังเกต 
ขอท่ี การสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหาร 

3 2 1 
 
1 

ง. ภาชนะและอุปกรณ 
จาน ชาม แกวน้ํา 

- ทําดวยกระเบื้องเคลือบ / เมลามีน / พลาสติกสีขาวหรอื 
   สีออน 
- ไมมีสี หรือลวดลายภายในภาชนะ 
- สะอาด ไมมคีราบสกปรก        

 
 
 
… 
… 
… 

 
 
 
… 
… 
… 

 
 
 
… 
… 
… 

2 ชอน สอม ตะเกียบ  
- ชอน สอมทําดวยสแตนเลส  
- ตะเกียบทําดวยไมไมตกแตงสี หรือพลาสติกขาว 
- เก็บในภาชนะที่สะอาด 
- วางตั้งเอาดามขึ้นใหเปนระเบียบ   

 
… 
… 
…
… 

 
…
…
…
… 

 
…
…
…..
… 

3 
 

เขียง 
           - แยกใชเฉพาะอาหารดิบ และอาหารสุก 

- มีสภาพดี ไมแตกราว เปนรอง ไมขึ้นรา 
- มีฝาชีครอบ หรือส่ิงปกปดเมื่อไมใชงาน 

 
... 
... 
... 

 
... 
... 
... 

 
... 
... 
... 

4 ภาชนะที่ใชเตรียม และปรุงอาหาร 
- ทําดวยวัสดทุี่ปลอดภัย เชน สแตนเลส อลูมิเนียม  

              สังกะสีเคลือบขาว พลาสติกที่ใชบรรจุอาหาร 
- สะอาดไมมคีราบสกปรก 

 
 
… 
… 

 
 
… 
… 

 
 
… 
… 

5 ภาชนะที่ใสเคร่ืองปรุงรส เชน น้ําปลา น้ําสมสายช ู
- ทําดวยแตนเลส  กระเบื้องเคลือบขาว 
- มีฝาปด 
- ชอนตักทําดวยสแตนเลส  กระเบื้องเคลือบขาว 
- สะอาดไมมคีราบสกปรก 

 
…
…
…
… 

 
…
…
…
… 

 
…
…
…
… 

6 ภาชนะที่ใชใสอาหารออกนอกโรงอาหาร 
          -  ใชถุง หรือแกวพลาสติกใส 
          - โฟมใหม  สะอาด  และเหมาะกับชนิดของอาหาร  

 
… 
… 

 
… 
… 

 
… 
… 
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ผลการสังเกต 

ขอท่ี การสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหาร 
3 2 1 

6 ภาชนะที่ใชใสอาหารออกนอกโรงอาหาร 
          -  ใชถุง หรือแกวพลาสติกใส 
          - โฟมใหม  สะอาด  และเหมาะกับชนิดของอาหาร  

 
… 
… 

 
… 
… 

 
… 
… 

7 การลางภาชนะและอุปกรณ 
- ขั้นตอนที่  1  ลางดวยน้ํายาลางจาน 
- ขั้นตอนที่  2  ลางดวยน้ําสะอาดอีก  2  คร้ัง 

           - อางลางภาชนะมีทอระบายน้ําทีใ่ชการไดด ี

 
… 
… 
… 

 
… 
… 
… 

 
… 
… 
… 

8 การเก็บภาชนะและอุปกรณ 
- จาน ชาม สะอาดคว่ําในภาชนะที่โปรง 
- สะอาด มีส่ิงปกปด 
- วางสูงจากพืน้ 60 เซนติเมตร 

 
… 
… 
… 

 
…
…
… 

 
…
…
….. 
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ผลการสังเกต 
ขอท่ี การสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหาร 

3 2 1 
 

1 
จ. การรวบรวมขยะและน้ําโสโครก 

ถังขยะ 
- ไมร่ัวซึม  
-  ไมมีคราบดาํ 
- มีฝาปด  
- แยกถังขยะเปยก  
- แยกถังขยะแหง   

 
 
…
… 
… 
… 
... 

 
 
…
… 
… 
… 
... 

 
 
…
… 
… 
… 
... 

2 การรวบรวมขยะ 
- มัดถุงขยะใหมิดชิด  
- นําขยะไปทิ้งทุกวัน  

 
... 
... 

 
... 
… 

 
… 
… 

3 การระบายน้ําโสโครก 
- มีทอ หรือรางระบายน้ําเสียที่ใชการไดด ี  
- มีบอดักเศษอาหารและไขมนักอนระบายน้ําเสียทิ้ง 
- มีการตักคราบไขมันทิ้งเปนประจํา 

 
…
…
… 

 
…
…
… 

 
…
…
… 

 
1 

                             ฉ. หองน้ํา หองสวม 
  หองน้ํา    
      - พื้นทําดวยวัสดแุข็งแรง เชนกระเบื้อง 
       - ผนังทําดวยวัสดแุข็งแรง เชนกระเบือ้ง 

- สะอาด ไมมคีราบสกปรก 
-  ไมมีกล่ินเหม็น 
-  มีน้ําใชเพียงพอ 
-  มีถังขยะ 

 
 
… 
… 
… 
… 
… 
… 

 
 
… 
… 
… 
… 
… 
… 

 
 
… 
… 
… 
… 
… 
… 

2 อางลางมือ 
- มีสบู 
- มีน้ําใชเพียงพอ 

 
… 
… 

 
…
… 

 
…
… 
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ผลการสังเกต 
ขอท่ี การสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหาร 

3 2 1 
 

1 
ช. ผูปรุง ผูเสิรฟ 

การแตงกาย 
- สวมเสื้อผาสะอาด 
- สวมเสื้อมีแขน 
- ผูกผากันเปอนขณะปฏิบัติงาน 
- ใสหมวกคลมุผม  
- สวมรองเทาหุมสน 

 
 
… 
…
… 
… 
… 

 
 
… 
…
… 
… 
… 

 
 
… 
…
… 
… 
… 

2 สุขนิสัย 
- ตัดเล็บสั้น 
- ไมทาเล็บ 
- เล็บสะอาด ไมมีคราบสกปรก 
- ไมสวมแหวนที่นิ้วมือ 
- ไมพูดคยุ ไอ จาม ขณะปรุงอาหาร 
- ไมสูบบุหร่ี 
- ไมเคี้ยวหมากฝรั่ง 
- ใชอุปกรณสะอาดหยิบจับอาหาร 
- ใชชอนเฉพาะในการชิมอาหารแตละครั้ง 
- ลางมือกอนสัมผัสอาหารที่ปรุงสุกแลว 
- ลางมือหลังจากหยิบจับสิ่งสกปรก 
- ไมใชมอืหยบิจับเงินแลวมาสัมผัสอาหาร 

 
… 
… 
… 
… 
… 
… 
…
…
…
…
…
…. 

 
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
… 
… 

 
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
… 
… 

3 สุขภาพ 
        -  มีสุขภาพดี  แข็งแรง 
        -  มีหลักฐานการตรวจสุขภาพประจําป 
        -  มือไมเปนแผล  หรือมีหนอง 
        -  ไมเปนโรคผิวหนัง 
        -  ไมปฏิบัติงานขณะทีป่วย 

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

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

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

 
 



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

มหาวิทยาลัยเกริก 
ตําแหนงหนาที่การงานปจจบุัน เจาของกิจการรานอาหาร 
สถานที่ทํางานปจจุบัน รานคิมคิม  อําเภอเมือง  จังหวัดปราจีนบุรี 
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