
ผลงานวชิาการ 
 
1.   ช่ือผลงาน การศึกษาสภาพการสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนเขตกรุงเทพมหานคร 
2.   ระยะเวลาทีด่ําเนินการ     1 ธนัวาคม 2548 – 30 พฤศจิกายน 2549 
3.   ความรู้ทางวชิาการหรือแนวคดิทีใ่ช้ในการดําเนินการ 
 อาหารเป็นปัจจยัท่ีสาํคญัมากอยา่งหน่ึงต่อการดาํรงชีวิตของมนุษย ์ โดยเฉพาะในวยัเจริญเติบโตของเดก็ 
ซ่ึงเป็นทรัพยากรท่ีมีค่ายิง่ของมนุษย ์ ถา้หากเดก็ไดรั้บอาหารท่ีไม่มีคุณค่าเพียงพอ ร่างกายเดก็จะขาดแคลน
สารอาหารท่ีควรไดรั้บ นอกจากนั้น อาหารท่ีรับประทานจะตอ้งมีคุณภาพ คืออาหารตอ้งไม่มีการปนเป้ือน
จากเช้ือโรค สารเคมี สารปนเป้ือน สารเจือปน และสารปรุงแต่งท่ีทาํใหเ้กิดอนัตรายแก่ผูบ้ริโภค การบริโภค
อาหารท่ีไม่สะอาดและมีสารตกคา้งปนเป้ือน ทาํใหเ้กิดการเจบ็ป่วย เกิดการสูญเสียทางเศรษฐกิจ ถา้มีอาการ
รุนแรงอาจทาํใหพ้กิารหรือตายได ้1 
 การสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การจดัและควบคุมอาหารใหส้ะอาด ปลอดภยั จากเช้ือโรค สารเคมี
ท่ีมีพิษต่างๆ ซ่ึงเป็นอนัตรายต่อการเจริญเติบโตของร่างกายสุขภาพอนามยั และการดาํรงชีวิตของมนุษย์2 
สาเหตุท่ีทาํใหอ้าหารขาดคุณภาพเกิดจากส่ิงต่างๆ ดงัน้ีคือ3  
 1.   เช้ือพยาธิจากสัตว ์ไดแ้ก่ พวกพยาธิต่างๆ ท่ีเกิดกบัสัตว ์เช่น พยาธิตวัตืด พยาธิตวัจ๊ีดท่ีอยู่ใน
สตัวน์ํ้ าจืด เช่น ปลา กุง้ หอย 
 2.   เช้ือจุลินทรีย ์ มีเช้ือจุลินทรียม์ากมายหลายชนิด ถา้ปะปนกบัอาหารโดยท่ีเช้ือนั้นยงัไม่ถูกทาํลาย  
ใหห้มดไปก่อนท่ีจะบริโภคอาหารท่ีเช้ือโรคเหล่านั้นปนเป้ือน กท็าํใหเ้กิดเป็นโรคระบบทางเดินอาหารได้
โดยง่าย โดยเฉพาะเช้ือโรคจากแบคทีเรีย เช่น อหิวาตกโรค บิด ไทฟอยด ์ทอ้งร่วง อาหารเป็นพษิ เป็นตน้ 
 3.   พิษของเช้ือโรค เช้ือจุลินทรียบ์างชนิดเม่ือมีการปะปนมากบัอาหารและปล่อยท้ิงไวใ้นระยะหน่ึง  
เช้ือนั้นจะเพิ่มจาํนวนมากข้ึน พร้อมกบัผลิตสารพิษ (Toxin) ทาํอนัตรายต่อผูบ้ริโภคอาหารนั้นได ้ เช่น 
Staphylococcus, Clostridium botulinum, Clostridium perfringen เช้ือราบางชนิดท่ีสร้างสารอฟลาทอ็กซิน เป็นตน้ 
 4.   พิษของสารเคมี สารเคมีหลายชนิดท่ีถูกนาํมาใชใ้นบา้นเรือน เช่น ยาฆ่าแมลง ยาเบ่ือหนู ผงประสานทอง 
ท่ีอาจปะปนเขา้ไปในอาหารโดยบงัเอิญ หรือติดคา้งบนผกั ผลไม ้ทาํใหผู้บ้ริโภคไดรั้บสารอนัตราย 
 ปัจจยัท่ีมีผลต่อการเกิดโรคจากอาหาร หรือการเกิดอาหารเป็นพิษ3 ไดแ้ก่ 
 1.   การเกบ็รักษาอาหารอยา่งไม่ถูกวิธี (Improper storage)  
 2.   การใหค้วามร้อนไม่เพียงพอ (Inadequate cooking) 
 3.   สุขลกัษณะส่วนบุคคลท่ีไม่ดีของผูป้ฏิบติังาน (Poor personal hygiene) 
 4.   การปนเป้ือนขา้ม (Cross contamination) 
 5.   การใหค้วามร้อนแก่อาหารก่อนการบริโภคไม่ถูกตอ้ง (Improper reheating) 
 ดงันั้นการป้องกนัโรคต่างๆ ท่ีเกิดจากอาหารเป็นส่ือ จึงจาํเป็นตอ้งใชว้ธีิการทางสุขาภิบาลอาหาร 
 เพื่อป้องกนัการปนเป้ือน โดยการควบคุมส่ือกลางท่ีจะนาํเช้ือโรคพยาธิและสารเคมีต่างๆ ไปสู่อาหาร  
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หลกัการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน ดาํเนินการควบคุมปัจจยั 5 เร่ือง2 ดงัน้ี  
 ปัจจยัท่ี 1   สถานท่ี  หมายถึง โรงอาหาร และโรงครัว 
 ปัจจยัท่ี 2   อาหาร  หมายถึง อาหาร นํ้าแขง็ นํ้าด่ืม และสารปรุงแต่งอาหาร 
 ปัจจยัท่ี 3   ภาชนะอุปกรณ์  หมายถึง จาน ชอ้น สอ้ม หมอ้ 
 ปัจจยัท่ี 4   บุคลากร  หมายถึง ครู อาจารยผ์ูดู้แลนกัเรียน ผูป้รุง ผูเ้สิร์ฟ 
 ปัจจยัท่ี 5   สตัวแ์มลงนาํโรค  หมายถึง แมลงวนั แมลงสาบ หนู 
 กรุงเทพมหานครไดด้าํเนินโครงการการพฒันาการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน ตั้งแต่ปี 2542-2544 
โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อใหโ้รงเรียนมีการพฒันาการสุขาภิบาลอาหาร และผูบ้ริหารโรงเรียน ครูผูดู้แลโรงอาหาร   
ผูส้มัผสัอาหารในโรงเรียน ไดมี้ความรู้ ความเขา้ใจ และการปฏิบติัท่ีถูกตอ้งในเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  
ซ่ึงการดาํเนินงานไดม้อบหมายใหฝ่้ายส่ิงแวดลอ้มและสุขาภิบาล สาํนกังานเขต ดาํเนินการจดัการอบรม
เร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนใหแ้ก่ครูผูดู้แลโรงอาหารและผูส้มัผสัอาหารในโรงเรียน จากนั้นสาํนกังานเขต
ดาํเนินการสุ่มเกบ็ตวัอยา่งอาหารเพื่อตรวจวเิคราะห์หาเช้ือท่ีทาํใหเ้กิดโรคในระบบทางเดินอาหาร และทาํการ
ตรวจประเมินสุขลกัษณะดา้นกายภาพในระยะก่อนและหลงัการดาํเนินโครงการ จากการดาํเนินโครงการตั้งแต่
ปี 2542-2544 มีโรงเรียนในเขตกรุงเทพมหานครผา่นเกณฑม์าตรฐานดา้นสุขาภิบาลอาหาร และไดรั้บเกียรติ
บตัร “ร้านอาหารสะอาดในสถาบนัการศึกษา” จาํนวน 455 แห่ง จากโรงเรียนทั้งหมด 1500 แห่ง  คิดเป็น
ร้อยละ 30.3  ซ่ึงยงัมีโรงเรียนอีกจาํนวนมากถึงร้อยละ 70 ท่ียงัไม่ผา่นเกณฑม์าตรฐานดา้นสุขาภิบาลอาหาร  
 ดงันั้น กรุงเทพมหานครไดจ้ดัทาํยทุธศาสตร์กรุงเทพเมืองอาหารปลอดภยั ระยะท่ี 1 (พ.ศ. 2548-2551) ข้ึน 
เพื่อเป็นแนวทางในการปฏิบติัและนาํไปสู่การคุม้ครองประชาชนดา้นการบริโภคอาหารท่ีปลอดภยั โดยเฉพาะ
นกัเรียนท่ีเป็นกาํลงัสาํคญัของชาติและภายใตย้ทุธศาสตร์ดงักล่าวไดจ้ดัทาํโครงการพฒันาการสุขาภิบาลอาหาร
ในโรงเรียน โดยมีเป้าหมายในการพฒันาการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนทั้งหมด 1500 แห่ง โดยแบ่งการ
ดาํเนินงานเป็น 3 ระยะ คือ ระยะท่ี 1  ดาํเนินการในปีงบประมาณ พ.ศ. 2548 มีโรงเรียนเขา้ร่วมโครงการฯ 
จาํนวน 900 แห่ง ระยะท่ี 2 ดาํเนินการในปีงบประมาณ พ.ศ. 2550 มีโรงเรียนเขา้ร่วมโครงการฯ 200 แห่ง และ
ระยะท่ี 3 ดาํเนินการในปีงบประมาณ พ.ศ. 2551 มีโรงเรียนเขา้ร่วมโครงการฯ 400 แห่ง มีวตัถุประสงคเ์พื่อสร้าง
ความตระหนกัใหแ้ก่ผูบ้ริหารโรงเรียน และส่งเสริมใหค้วามรู้แก่ครูผูดู้แลโรงอาหารและผูป้ระกอบอาหาร
ในโรงเรียนใหมี้ความรู้ความเขา้ใจเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร สามารถวิเคราะห์สภาพปัญหาดา้นสุขลกัษณะ
ของโรงอาหารในโรงเรียนได ้ เป็นการเฝ้าระวงัความปลอดภยัดา้นอาหารเพื่อนาํไปสู่การบริการอาหาร
ท่ีสะอาดปลอดภยัเพื่อป้องกนัการเกิดการเจบ็ป่วยเน่ืองจากการบริโภคอาหารในโรงเรียน และเป็นการสร้าง
บุคลากรท่ีมีคุณภาพของสงัคม 
 
4.   สรุปสาระสําคญัของเร่ืองและขั้นตอนการดําเนินการ 
 การดาํเนินการพฒันาการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนในเขตกรุงเทพมหานคร มีวตัถุประสงคเ์พือ่ให้
ผูบ้ริหารของโรงเรียน ครูผูดู้แลโรงอาหาร และผูป้ระกอบอาหารในโรงเรียนและสถานศึกษา เกิดความตระหนกั
และมีความรู้เร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน เพือ่นาํไปสู่การผลิต การประกอบปรุง และจาํหน่ายอาหาร
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ท่ีสะอาดและปลอดภยั โดยในการดาํเนินงานไดด้าํเนินการพฒันาการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน จาํนวน 900 แห่ง 
โดยแบ่งเป็น 3 สงักดั คือ สงักดักรุงเทพมหานคร (กทม.) 435 แห่ง สงักดัสาํนกังานคณะกรรมการการศึกษา
ขั้นพื้นฐาน (สพฐ.) 70 แห่ง และสงักดัสาํนกับริหารงานคณะกรรมการส่งเสริมการศึกษาเอกชน (สช.) 395 แห่ง 
โรงเรียนกลุ่มเป้าหมายเป็นโรงเรียนท่ีเปิดสอนตั้งแต่ชั้นอนุบาลข้ึนไป ซ่ึงมีเดก็เลก็ท่ีมีความเส่ียงต่อการเจบ็ป่วย
จากการบริโภคอาหารท่ีไม่ปลอดภยัไดง่้าย โดยทาํการประชุมผูบ้ริหารของโรงเรียน จดัอบรมให้กบั
ครูผูดู้แลโรงอาหารและผูส้มัผสัอาหาร การมอบหมายใหค้รูผูดู้แลโรงอาหารจดัทาํแผนการพฒันาการสุขาภิบาล
อาหารทั้งระยะสั้นและระยะยาว เพื่อใหค้รูสามารถวิเคราะห์สภาพปัญหาการสุขาภิบาลอาหารของโรงเรียนได้
ดว้ยตนเอง จากนั้นจึงทาํการศึกษาสภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน โดยทาํการศึกษาเชิงสาํรวจในโรงเรียน
กลุ่มเป้าหมาย จากนั้นจึงนาํผลการสาํรวจมาทาํการวิเคราะห์และเปรียบเทียบผลระหวา่งโรงเรียนในแต่ละ
สงักดั และทาํสรุปผลการดาํเนินงานใหผู้บ้ริหารและหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งไดรั้บทราบ    ซ่ึงสามารถนาํผลการ
สาํรวจไปใชใ้นการกาํหนดแนวทางในการพฒันาการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนในปีต่อไป  
 ขั้นตอนการดาํเนินการ 
 1.   ศึกษาและจดัทาํรายละเอียดขอ้กาํหนดการจา้งสถาบนัการศึกษาดาํเนินการตรวจประเมินการสุขาภิบาล
อาหาร อบรมใหค้วามรู้แก่ครูผูดู้แลโรงอาหาร การใชชุ้ดทดสอบความสะอาดทางแบคทีเรีย โดยใชน้ํ้ ายาทดสอบ
โคลิฟอร์มแบคทีเรียขั้นตน้ (SI-2) การสุ่มตรวจสารเคมีอนัตรายในอาหาร 
 2.   รวบรวมและจดัทาํขอ้มูลรายช่ือโรงเรียนและสถาบนัการศึกษาในเขตกรุงเทพมหานคร 
 3.   คดัเลือกโรงเรียนเพ่ือดาํเนินการพฒันาการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน จาํนวน 900 โรงเรียน  
ซ่ึงเป็นโรงเรียนท่ีเปิดการสอนตั้งแต่ชั้นอนุบาล โดยแบ่งเป็นโรงเรียนสงักดักรุงเทพมหานคร 435 แห่ง 
โรงเรียนสงักดัสาํนกังานคณะกรรมการการศึกษาขั้นพื้นฐาน 70 แห่ง และโรงเรียนสงักดัสาํนกับริหารงาน
คณะกรรมการส่งเสริมการศึกษาเอกชน (สช.) 395 แห่ง 
 4.  จดัจา้งและควบคุมมหาวิทยาลยัราชภฎัสวนดุสิตดาํเนินการพฒันาการสุขาภิบาลอาหารใน
โรงเรียน จาํนวน 900 โรงเรียน โดยมีขั้นตอนการดาํเนินการ ดงัน้ี 

       4.1  จดัประชุมผูบ้ริหารของโรงเรียน เพื่อรับทราบนโยบายการจดัการความปลอดภยัของอาหาร
ในโรงเรียนจากผูบ้ริหารของกรุงเทพมหานคร และไดม้อบหมายใหผู้บ้ริหารโรงเรียนถ่ายรูปตามหวัขอ้ท่ี
กาํหนด จาํนวน 16 รูปภาพ โดยถ่ายรูปภาพก่อนการดาํเนินการตามโครงการฯ และบนัทึกลงในแผน่ซีดี     
ท่ีแจกให้ และใหค้รูผูดู้แลโรงอาหารนาํแผน่ซีดีภาพถ่ายส่งมอบใหส้าํนกัอนามยัในวนัท่ีเขา้ร่วมการอบรม  
เพื่อใชป้ระกอบการประเมินสภาพการสุขาภิบาลอาหารของโรงเรียนเบ้ืองตน้  
      4.2   จดัอบรมครูผูรั้บผดิชอบโรงอาหาร เร่ืองแนวทางการจดัการความปลอดภยัของอาหารในโรงเรียน 
จาํนวน 10 รุ่น รุ่นละ 90 คน โดยเป็นการอบรมเชิงปฏิบติัการเพื่อใหค้รูมีความรู้ ความเขา้ใจ เก่ียวกบัการ
บริหารจดัการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ สามารถนาํความรู้ท่ีไดไ้ปใชใ้นการวิเคราะห์
ปัญหาและกาํหนดวิธีการแกไ้ขปัญหาได ้ โดยใหจ้ดัทาํเป็นแผนการพฒันาการจดัการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน
ทั้งระยะสั้นและระยะยาวและส่งใหส้าํนกัอนามยัรวบรวม เพื่อเสนอผูบ้ริหารของกรุงเทพมหานครต่อไป และ
ไดแ้จกชุดทดสอบเบ้ืองตน้ คือ ชุดทดสอบบอแรกซ์ ฟอร์มาลีน กรดซาลิซิลิค โซเดียมไฮโดรซลัไฟต ์ และ     
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ชุดทดสอบเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียใหโ้รงเรียนทุกโรงเรียน เพื่อใหโ้รงเรียนนาํไปใชใ้นการเฝ้าระวงัคุณภาพ
อาหารทั้งทางดา้นการปนเป้ือนของสารเคมีอนัตรายและเช้ือจุลินทรียใ์นอาหารของโรงเรียน       
      4.3   จดัอบรมหลกัสูตรการสุขาภิบาลอาหาร แก่ผูป้ระกอบปรุงอาหารในโรงเรียน ทั้งภาคทฤษฎี 
และภาคปฏิบติั จาํนวน 5 รุ่น รุ่นละ 100 คน 
      4.4   เชิญชวนโรงเรียนท่ีเขา้ร่วมโครงการพฒันาการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนทั้ง 900 แห่ง 
สมคัรเขา้ร่วมประกวดโรงเรียนดีเด่นดา้นอาหารปลอดภยั 
      4.5   สาํรวจสภาพการสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารในโรงเรียน จาํนวน 900 โรงเรียน และ
ตรวจประเมินโรงเรียนท่ีสมคัรเขา้ร่วมประกวดโรงเรียนดีเด่นดา้นอาหารปลอดภยั 
      4.6   จดัประชุมสรุปผลการดาํเนินกิจกรรมในโครงการประจาํปีงบประมาณ 2548-2549 และมอบ
ป้ายโรงเรียนดีเด่นดา้นอาหารปลอดภยัใหแ้ก่โรงเรียนท่ีผา่นเกณฑท่ี์กาํหนด 
 5.   สรุปผลการดาํเนินงานนาํเสนอผูบ้ริหารกรุงเทพมหานครและหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง 
 การศึกษาสภาพการสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนเขตกรุงเทพมหานคร ไดท้าํการศึกษา
เชิงสาํรวจในโรงเรียน 3 สงักดั คือ สงักดักรุงเทพมหานคร (กทม.) 435 แห่ง สงักดัสาํนกังานคณะกรรมการ
การศึกษาขั้นพื้นฐาน (สพฐ.) 70 แห่ง และสงักดัสาํนกับริหารงานคณะกรรมการส่งเสริมการศึกษาเอกชน 
(สช.) 395 แห่ง รวมทั้งส้ิน 900 แห่ง โดยใชแ้บบสาํรวจขอ้มูลดา้นสุขลกัษณะกายภาพของโรงอาหารใน
โรงเรียนของกองสุขาภิบาลอาหาร (ตารางท่ี 1 ภาคผนวก) จากแบบสาํรวจดงักล่าวไดแ้บ่งเกณฑสุ์ขลกัษณะ
จาํนวน 13 ดา้น โดยกาํหนดใหต้อ้งผา่นเกณฑข์อ้ยอ่ยทุกขอ้ จึงจะผา่นเกณฑสุ์ขลกัษณะของดา้นนั้นๆ         
สามารถสรุปผลการสาํรวจดา้นสุขลกัษณะของโรงเรียนสงักดักทม. สงักดัสพฐ. และสงักดัสช. ไดด้งัตารางท่ี 2            
และตารางท่ี 3 ภาคผนวก  
 1.   สถานทีรั่บประทานอาหาร 
 โรงเรียนสงักดัสช. ผา่นเกณฑด์า้นสุขลกัษณะของสถานท่ีรับประทานอาหาร โดยมีผนงั เพดาน และ
พื้น สะอาด แขง็แรง มีการระบายอากาศท่ีดี แสงสวา่งเพยีงพอ มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 47.42 รองลงมา คือ 
โรงเรียนสงักดักทม. และสงักดัสพฐ. คิดเป็นร้อยละ 46.52 และ 43.66 ตามลาํดบั   (ตารางท่ี 3 และภาพท่ี 1 
ภาคผนวก) อยา่งไรกต็าม พบวา่มีโรงเรียนมากกวา่ร้อยละ 50 ของจาํนวนโรงเรียนทั้ง 3 สงักดั มีการจดัการ
สถานท่ีรับประทานอาหารไม่ถูกสุขลกัษณะ โดยเฉพาะเร่ืองการระบายอากาศ  
 2.   สถานทีเ่ตรียมประกอบปรุงหรือครัว 
 โรงเรียนสงักดัสพฐ. ผา่นเกณฑด์า้นสุขลกัษณะของสถานท่ีเตรียมประกอบปรุงหรือครัว โดยมีผนงั 
เพดาน และพื้น สะอาด แขง็แรง มีการระบายอากาศ รวมทั้งกล่ินควนัจากการทาํอาหารไดดี้ และมีแสงสวา่ง
เพียงพอต่อการปฏิบติังาน มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 42.25 รองลงมา คือ โรงเรียนสงักดัสช. และสงักดักทม.     
คิดเป็นร้อยละ 39.43 และ 33.69 ตามลาํดบั (ตารางท่ี 3 และภาพท่ี 1 ภาคผนวก) อยา่งไรกต็าม พบวา่มีโรงเรียน
มากกว่าร้อยละ 50 ของจาํนวนโรงเรียนทั้ง 3 สังกดั มีการจดัการสถานท่ีเตรียมประกอบปรุงหรือครัว         
ไม่ถูกสุขลกัษณะ โดยเฉพาะเร่ืองการระบายอากาศ รวมทั้งกล่ินควนัจากการทาํอาหารไดไ้ม่ดี 
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 3.   การเตรียมประกอบปรุง 
 การเตรียมประกอบปรุงของโรงเรียนสงักดักทม. สงักดัสพฐ. และสงักดัสช. ส่วนใหญ่เตรียมประกอบ
ปรุงอาหารบนโตะ๊ท่ีสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 ซม. อีกทั้งบริเวณท่ีประกอบปรุงอาหารอยูห่่างจากหอ้งสุขา    
ท่ีพกัขยะ คิดเป็นร้อยละ 84.22 88.73 และ 85.57 ตามลาํดบั (ตารางท่ี 3 และภาพท่ี 1 ภาคผนวก)  
 4.   อาหารสด  
 โรงเรียนสงักดักทม. มีการจดัเกบ็อาหารสดถูกสุขลกัษณะ โดยเกบ็อาหารสดในตูเ้ยน็หรือตูแ้ช่ และ
ไม่เกบ็อาหารสดปะปนกนัระหวา่งเน้ือสตัวแ์ละผกั เพื่อป้องกนัการเกิดการปนเป้ือนขา้ม มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 
86.90 รองลงมาคือโรงเรียนสังกดัสช. และสังกดัสพฐ. คิดเป็นร้อยละ 72.16 และ 60.56 ตามลาํดบั (ตารางท่ี 3 
และภาพท่ี 2 ภาคผนวก) ทั้งน้ีเน่ืองจากโรงเรียนสงักดักทม. ส่วนใหญ่ซ้ืออาหารสดวนัต่อวนั จึงไม่มีปัญหา
ดา้นน้ีมากนกั ในขณะท่ีโรงเรียนสงักดัสพฐ. และสงักดัสช. พบวา่บางโรงเรียนมีปัญหาเร่ืองการเกบ็อาหารสดไวใ้น
อุณหภูมิไม่เหมาะสม  อาจทาํใหอ้าหารสดเน่าเสียได ้ คิดเป็นร้อยละ 29.58 และ 13.92 ตามลาํดบั (ตารางท่ี 2 
ภาคผนวก) และมีการเก็บอาหารสดปะปนกนัระหว่างเน้ือสัตวแ์ละผกั อาจทาํให้เกิดการปนเป้ือนขา้มได ้       
คิดเป็นร้อยละ 36.62 และ 25.52 ตามลาํดบั (ตารางท่ี 2 ภาคผนวก) 
 5.   อาหารแห้งและสารปรุงแต่งอาหาร 
 โรงเรียนสงักดัสช. มีการจดัการอาหารแหง้และสารปรุงแต่งถูกสุขลกัษณะ โดยอาหารแหง้มีสภาพดี ไม่ข้ึนรา 
เกบ็ในท่ีแหง้ ไม่อบัช้ืน มีการเลือกใชส้ารปรุงแต่งอาหารท่ีมีเคร่ืองหมาย อย. มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 88.66 รองลงมาคือ 
โรงเรียนสงักดักทม. และสงักดัสพฐ. คิดเป็นร้อยละ 82.89 และ 80.28 ตามลาํดบั (ตารางท่ี 3 และภาพท่ี 2 ภาคผนวก) 
จากการศึกษา พบวา่ โรงเรียนสงักดักทม. สงักดัสพฐ. และสงักดัสช.  บางแห่งมีปัญหาเร่ืองการจดัเกบ็
อาหารแหง้ โดยเกบ็ในท่ีอบัช้ืนและไม่มีการปกปิด ซ่ึงอาจทาํใหแ้มลงและสัตวน์าํโรคเขา้มากดัแทะ จนทาํให้
อาหารแหง้เสียหายได ้ คิดเป็นร้อยละ 15.51 18.31 และ 10.31 ตามลาํดบั (ตารางท่ี 2 ภาคผนวก) 
 6.   อาหารทีป่รุงสําเร็จแล้ว 
 โรงเรียนสงักดัสช. มีการจดัการอาหารท่ีปรุงสาํเร็จแลว้ถูกสุขลกัษณะ โดยอาหารท่ีปรุงสาํเร็จแลว้ มีการเกบ็
ในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปิด วางสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 ซม. มีการอุ่นอาหารทุก 2 ชัว่โมง และไม่วางถาดอาหาร
ซอ้นกนัระหวา่งรอเสิร์ฟ มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 61.60 รองลงมา คือ โรงเรียนสงักดักทม. และสงักดัสพฐ. คิดเป็น
ร้อยละ 50.27 และ 46.48 ตามลาํดบั (ตารางท่ี 3 และภาพท่ี 2 ภาคผนวก) จากการศึกษา พบวา่ โรงเรียน       
สงักดักทม. สงักดัสพฐ. และสงักดัสช.  บางแห่งยงัมีการตั้งอาหารท่ีปรุงสาํเร็จแลว้ไวน้านเกินกวา่ 2 ชัว่โมง    
โดยไม่ไดอุ่้นซํ้า คิดเป็นร้อยละ 26.03 35.21 และ 26.03 ตามลาํดบั (ตารางท่ี 2 ภาคผนวก) และมกัวางถาดอาหาร
ซอ้นกนัระหวา่งรอเสิร์ฟ คิดเป็นร้อยละ 26.47 29.58 และ 16.75 ตามลาํดบั (ตารางท่ี 2 ภาคผนวก) 
 7.   นํา้แขง็สําหรับบริโภค 
 โรงเรียนสงักดักทม. มีการจดัการนํ้าแขง็สาํหรับบริโภคไดถู้กสุขลกัษณะ โดยนํ้าแขง็สาํหรับบริโภค
เกบ็ในภาชนะท่ีสะอาด อยูสู่งจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 ซม. จดัใหมี้อุปกรณ์ท่ีมีดา้มยาวสาํหรับตกันํ้าแขง็ และไม่นาํ
ส่ิงของอ่ืนแช่ปนกบันํ้าแขง็สาํหรับบริโภค มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 73.53 รองลงมา คือ โรงเรียนสงักดัสช. และ
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สงักดัสพฐ. คิดเป็นร้อยละ 67.01 และ 64.79 ตามลาํดบั (ตารางท่ี 3 และภาพท่ี 2 ภาคผนวก) อยา่งไรกต็าม
พบวา่ โรงเรียนสงักดักทม. สงักดัสพฐ. และสงักดัสช.  บางแห่งไม่ไดจ้ดัใหมี้อุปกรณ์ตกันํ้าแขง็ท่ีมีดา้มจบั    
คิดเป็นร้อยละ 22.19 23.94 และ 28.87 ตามลาํดบั (ตารางท่ี 2 ภาคผนวก) และมีการแช่ส่ิงของอ่ืนปนกบั
นํ้าแขง็สาํหรับบริโภค คิดเป็นร้อยละ 13.90 28.17 และ 21.39 ตามลาํดบั(ตารางท่ี 2 ภาคผนวก) 
 8.   ภาชนะอุปกรณ์  
 โรงเรียนสงักดักทม. มีการใชภ้าชนะอุปกรณ์ท่ีถูกสุขลกัษณะ โดยเกบ็ชอ้น สอ้ม ตะเกียบในภาชนะท่ี
สะอาด วางเป็นระเบียบ ภาชนะบรรจุอาหารหรือเคร่ืองปรุงรสทาํจากวสัดุท่ีเหมาะสมกบัประเภทอาหารนั้นๆ 
เขียงอยูใ่นสภาพดี ไม่เป็นร่อง แตกร้าว และมีการแยกเขียงระหวา่งอาหารดิบกบัอาหารสุก มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 
63.64 รองลงมาคือโรงเรียนสงักดัสช. และสงักดัสพฐ. คิดเป็นร้อยละ 62.37 และ 52.11 ตามลาํดบั (ตารางท่ี 3 
และภาพท่ี 3 ภาคผนวก)  จากการศึกษา พบวา่ โรงเรียนทั้ง 3 สงักดั บางแห่งยงัมีปัญหาการจดัเกบ็ชอ้น สอ้ม 
ไม่ถูกสุขลกัษณะ โดยเอาส่วนท่ีสมัผสัอาหารข้ึน และไม่มีการแยกเขียงสาํหรับอาหารดิบกบัอาหารสุก     
ซ◌ึ◌่งอาจทาํใหเ้กิดการปนเป้ือนขา้มได ้
 9.   การล้างภาชนะอุปกรณ์ 
 โรงเรียนสงักดักทม. มีการลา้งภาชนะอุปกรณ์ถูกสุขลกัษณะ โดยอุปกรณ์การลา้งภาชนะอุปกรณ์สูงจากพื้น
อยา่งนอ้ย 60 ซม. มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 93.85 รองลงมาคือ โรงเรียนสังกดัสช. และสังกดัสพฐ. คิดเป็นร้อยละ 
84.79 และ 57.75 (ตารางท่ี 2 และภาพท่ี 3 ภาคผนวก) จากการศึกษา พบวา่ โรงเรียนสงักดัสพฐ. มีปัญหาดา้นน้ี
มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 42.25 (ตารางท่ี 2 ภาคผนวก) ท่ีมีการลา้งจานบนพ้ืน ซ่ึงอาจทาํใหส่ิ้งสกปรกจากพ้ืน
กระเดน็ปนเป้ือนลงในนํ้าสาํหรับลา้งภาชนะ ทาํใหน้ํ้ าไม่สะอาด ส่งผลใหภ้าชนะท่ีผา่นการลา้งแลว้ไม่สะอาดได ้ 
 10.   ผู้สัมผสัอาหาร 
 ผูส้มัผสัอาหารของโรงเรียนสงักดัสช.  มีสุขลกัษณะส่วนบุคคลถูกสุขลกัษณะ โดยผูส้มัผสัอาหารแต่งกาย
สะอาด สวมรองเทา้หุม้สน้ ผกูผา้กนัเป้ือนและสวมหมวกคลุมผมมิดชิด ตดัเลบ็สั้น ไม่สวมเคร่ืองประดบัท่ีน้ิวมือ
และขอ้มือ มีการใชอุ้ปกรณ์หรือสวมถุงมือในการหยบิจบัอาหารท่ีปรุงสาํเร็จแลว้ และมีการจดัเตรียมสบู่เหลว
สาํหรับลา้งมือไวใ้นหอ้งครัวดว้ย มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 25.77 รองลงมาคือโรงเรียนสงักดัสพฐ. และสงักดั
กทม. คิดเป็นร้อยละ 23.94 และ 20.86 ตามลาํดบั (ตารางท่ี 3 และภาพท่ี 3 ภาคผนวก)  ทั้งน้ีจากการศึกษา พบวา่ 
มากกวา่ร้อยละ 70 ของโรงเรียนทั้ง 3 สงักดั มีปัญหาดา้นน้ีมาก โดยเฉพาะเร่ืองการจดัใหมี้สบู่เหลวสาํหรับ
ลา้งมือในหอ้งครัว ซ่ึงมีโรงเรียนปฏิบติัไดถู้กตอ้งเพียงร้อยละ 31.02 33.80 และ 42.01 ตามลาํดบั (ตารางท่ี 2 
ภาคผนวก) 
 11.   การรวบรวมขยะ 
 โรงเรียนสงักดักทม. มีการรวบรวมขยะท่ีถูกสุขลกัษณะ โดยถงัขยะมีฝาปิดมิดชิด ไม่ร่ัวซึม มีการใช้
ถุงพลาสติกรองดา้นในอีกชั้นหน่ึง และท่ีพกัขยะสะอาด มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 59.09 รองลงมาคือโรงเรียน
สงักดัสช. และสงักดัสพฐ. คิดเป็นร้อยละ 57.22 และ 26.76 ตามลาํดบั (ตารางท่ี 3 และภาพท่ี 4 ภาคผนวก)    
จากการศึกษา พบวา่ โรงเรียนสงักดัสพฐ. ส่วนใหญ่มีปัญหาดา้นน้ีมากท่ีสุด โดยพบวา่ถงัขยะไม่มีฝาปิด     
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คิดเป็นร้อยละ 52.11 (ตารางท่ี 2 ภาคผนวก) ไม่มีถุงพลาสติกรองอีกชั้นหน่ึง คิดเป็นร้อยละ 54.93 (ตารางท่ี 2 
ภาคผนวก) และท่ีพกัขยะไม่สะอาด คิดเป็นร้อยละ 30.99 (ตารางท่ี 2 ภาคผนวก) 
 12.   การบําบัดนํา้เสีย 
 โรงเรียนสงักดักทม. มีการบาํบดันํ้าเสียท่ีถูกสุขลกัษณะ โดยรางระบายนํ้าเสียระบายนํ้าไดดี้ สะอาด    
ไม่มีเศษอาหารตกคา้ง บ่อดกัไขมนัสะอาด อยูใ่นสภาพท่ีใชง้านไดดี้ มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 62.83 รองลงมา 
คือ โรงเรียนสงักดัสช. และสงักดัสพฐ. คิดเป็นร้อยละ 40.46 และ 25.35 ตามลาํดบั (ตารางท่ี 3 และภาพท่ี 4 
ภาคผนวก) จากการศึกษา พบวา่ มากกวา่ร้อยละ 50 ของโรงเรียนสงักดัสพฐ. ไม่มีบ่อดกัไขมนั (ตารางท่ี 2 
ภาคผนวก) และพบวา่มากกวา่ร้อยละ 50 ของโรงเรียนสงักดัสพฐ. และสงักดัสช. มีบ่อดกัไขมนัแต่ไม่สะอาด    
มีคราบไขมนัและเศษอาหารตกคา้งมาก และอยูใ่นสภาพใชง้านไม่ได ้(ตารางท่ี 2 ภาคผนวก) 
 13.   ห้องสุขา 
 โรงเรียนสงักดัสช. มีหอ้งสุขาถูกสุขลกัษณะ โดยมีการแยกหอ้งสุขาชาย-หญิง ชดัเจน หอ้งสุขามี
จาํนวนเพียงพอ สะอาด พื้นแหง้ ไม่มีกล่ินเหมน็ สุขภณัฑอ์ยูใ่นสภาพใชง้านไดดี้ ไม่มีคราบสกปรก มีนํ้ าสะอาด
ใชเ้พียงพอ และมีการจดัเตรียมสบู่เหลวสาํหรับลา้งมือ มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 17.27 รองลงมาคือโรงเรียนสงักดั
สพฐ.  และสังกดักทม. คิดเป็นร้อยละ 7.04 และ 5.88 ตามลาํดบั (ตารางท่ี 3 และภาพท่ี 4 ภาคผนวก)           
จากการศึกษา พบวา่ โรงเรียนทั้ง 3 สงักดั ส่วนใหญ่มีหอ้งสุขาท่ีไม่ถูกสุขลกัษณะ โดยเฉพาะเร่ืองของความ
เพยีงพอของหอ้งสุขา การระบายอากาศไม่ดี หอ้งสุขามีกล่ินเหมน็ และไม่มีการจดัเตรียมสบู่เหลวไวส้าํหรับลา้งมือ 
 
5.   ผู้ร่วมดําเนินการ (ถ้ามี)  
 นางสาวรัชนิดา  คาํมา  สดัส่วนของผลงาน   20% 
 
6.   ส่วนของงานทีผู้่เสนอเป็นผู้ปฏิบัติ (ระบุรายละเอยีดของผลงานพร้อมทั้งสัดส่วนของผลงาน) 

6.1   ศึกษารูปแบบการดาํเนินการพฒันาการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน และจดัทาํเป็นกรอบแนวทาง
ในการดาํเนินงาน 

6.2   จดัทาํแบบฟอร์มท่ีเก่ียวขอ้งต่าง ๆ ไดแ้ก่ แบบสาํรวจขอ้มูลทางกายภาพ สาํหรับโรงอาหาร
ในโรงเรียน แบบฟอร์มแผนการพฒันาการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน แบบฟอร์มผลการตรวจสอบคุณภาพอาหาร 

 6.3   ประสานงานและควบคุมการปฏิบติังานของมหาวิทยาลยัราชภฎัสวนดุสิตใหเ้ป็นไปตามกรอบ   
การดาํเนินงานและตารางเวลาท่ีกาํหนด 

6.4    เขา้ร่วมประชุมกบัคณะทาํงานของมหาวิทยาลยัราชภฎัสวนดุสิต เพือ่ติดตามและใหค้าํแนะนาํ
ในการจดัรูปแบบของการจดักิจกรรมในแต่ละกิจกรรม 

6.5   เขา้ร่วมการซกัซอ้มและทาํความเขา้ใจกบัคณะทาํงานของมหาวิทยาลยัราชภฎัสวนดุสิตในการ
ใชแ้บบสาํรวจขอ้มูลดา้นสุขลกัษณะกายภาพของโรงอาหารในโรงเรียน เพื่อใหส้ามารถใชแ้บบสาํรวจฯ ไป
ในทิศทางเดียวกนั 
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6.6   เขา้ร่วมสงัเกตการณ์และประเมินผลการดาํเนินการสาํรวจการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน
ของคณะทาํงานของมหาวิทยาลยัราชภฎัสวนดุสิต 

6.7   ติดตามการประมวลผลการสาํรวจสภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนของมหาวิทยาลยั
ราชภฎัสวนดุสิต 

6.8    จดัทาํรายงานสรุปผลการดาํเนินงานและแจง้ใหห้น่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งรับทราบ 
 
7.  ผลสําเร็จของงาน 
 การศึกษาสภาพการสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนเขตกรุงเทพมหานคร ไดท้าํการศึกษา 
เชิงสาํรวจในโรงเรียน 3 สังกดั คือ สังกดักทม. 435 แห่ง สังกดัสพฐ. 70 แห่ง และสังกดัสช. 395 แห่ง รวม 
900 แห่ง พบวา่  

โรงเรียนสังกดักทม. ปฏิบติัไดถู้กสุขลกัษณะในเร่ืองการจดัการอาหารสด การจดัการเร่ืองนํ้ าแขง็
สาํหรับบริโภค การจดัการภาชนะอุปกรณ์ การลา้งภาชนะอุปกรณ์ การรวบรวมขยะ และการบาํบดันํ้ าเสีย 
มากกวา่โรงเรียนสงักดัสพฐ. และสงักดัสช.  

โรงเรียนสังกดัสพฐ. ปฏิบติัไดถู้กสุขลกัษณะเร่ืองการจดัการดา้นสถานท่ีเตรียมประกอบปรุงหรือ
ครัวและการเตรียมประกอบปรุง มากกวา่โรงเรียนสงักดักทม. และสงักดัสช.   

โรงเรียนสังกัดสช. ปฏิบัติได้ถูกสุขลักษณะในเร่ืองการจัดการสถานท่ีรับประทานอาหาร           
การจดัการอาหารแห้งและสารปรุงแต่งอาหาร การจดัการอาหารปรุงสาํเร็จแลว้ สุขลกัษณะส่วนบุคคลของ   
ผูส้มัผสัอาหาร และการจดัการหอ้งสุขา ไดถู้กสุขลกัษณะมากกวา่โรงเรียนสงักดักทม. และสงักดัสพฐ.  
 อยา่งไรก็ตาม จากการศึกษาพบว่ามากกว่าร้อยละ 50 ของจาํนวนโรงเรียนทั้ง 3 สังกดั มีการจดัการ
สถานท่ีรับประทานอาหารและสถานท่ีเตรียมประกอบปรุงไม่ถูกสุขลกัษณะ โดยเฉพาะเร่ืองการระบาย
อากาศ รวมทั้งกล่ินควนัจากการทาํอาหารไดไ้ม่ดี และมากกว่าร้อยละ 60 ของจาํนวนโรงเรียนทั้ง 3 สังกดั 
ไม่มีการจดัเตรียมสบู่เหลวสําหรับลา้งมือไวใ้นห้องครัวและห้องสุขา นอกจากน้ีพบว่ามากกว่าร้อยละ 50       
ของจาํนวนโรงเรียนสังกัดสพฐ. มีถงัขยะท่ีไม่มีฝาปิดมิดชิดและไม่มีถุงพลาสติกรองอีกชั้นหน่ึง และ       
เกือบร้อยละ 50 ของจาํนวนโรงเรียนสังกัดสพฐ. และสังกัดสช. ท่ีพบว่าไม่มีการติดตั้ งบ่อดักไขมัน           
ซ่ึงบางโรงเรียนมีการติดตั้งบ่อดกัไขมนัแต่อยูใ่นสภาพท่ีใชก้ารไม่ได ้
  
8.   การนําไปใช้ประโยชน์ 

8.1   สําหรับผูบ้ริหาร : ทราบสภาพการสุขาภิบาลอาหารของโรงเรียนในแต่ละสังกดัในเขต
กรุงเทพมหานคร และสามารถนาํไปใชเ้ป็นแนวทางในการกาํหนดนโยบายในการสนบัสนุนงบประมาณใน
การปรับปรุงโครงสร้างพื้นฐานของโรงอาหารของโรงเรียนสงักดักทม. และนโยบายดา้นการประสานความ
ร่วมมือกบัผูบ้ริหารของสพฐ.และสช. ในการกาํหนดแนวทางในการดาํเนินงานพฒันาการสุขาภิบาลอาหาร
ในโรงเรียนร่วมกนั 
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8.2   สาํหรับเจา้หนา้ท่ีภาครัฐ : ใชเ้ป็นขอ้มูลในการกาํหนดแนวทางการปฏิบติัในการดาํเนินการ
พฒันาการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน ซ่ึงเจา้หน้าท่ีจาํเป็นตอ้งใชว้ิธีการดาํเนินการท่ีหลากหลายในการ
พฒันาการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน เช่น การจดัการฝึกอบรม การตรวจประเมินผล การสนับสนุน
งบประมาณ ข้ึนอยู่กบัสภาพปัญหาของแต่ละโรงเรียน เพื่อให้การดาํเนินงานเป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ
และยัง่ยนื 

8.3   สาํหรับผูบ้ริหารของโรงเรียน : ทราบสภาพการสุขาภิบาลอาหารของโรงเรียน และสามารถนาํ
ผลงานน้ีไปใชใ้นการกาํหนดนโยบายในเร่ืองการจดัสรรงบประมาณและบุคลากร เพื่อดูแลและปรับปรุง
การสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนใหถู้กสุขลกัษณะได ้

8.4   ทาํการแจง้ผลการสาํรวจสภาพการสุขาภิบาลอาหารของโรงเรียนใหแ้ก่ทุกโรงเรียนได้
รับทราบถึงสถานการณ์ดา้นสุขาภิบาลอาหารของโรงเรียนในปัจจุบนั 

 
9.  ความยุ่งยาก ปัญหา อุปสรรคในการดําเนินการ   

9.1   ผูรั้บจา้งไม่ปฏิบติัตามเง่ือนเวลาท่ีกาํหนด ทาํใหส่้งรายงานชา้กวา่กาํหนด ส่งผลใหจ้ดัทาํ
รายงานเสนอผูบ้ริหารของกรุงเทพมหานครและหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งล่าชา้ 

9.2   มีความยุง่ยากในการติดต่อประสานงานกบัผูรั้บจา้ง เน่ืองจากไม่มีผูรั้บผดิชอบชดัเจน 
 
10. ข้อเสนอแนะ 
 10.1   ประชาสัมพนัธ์ใหผู้บ้ริหารของโรงเรียนไดรั้บทราบเก่ียวกบัการขออนุญาตจาํหน่ายอาหาร
ในโรงเรียน และสํานักงานเขตควรเขม้งวดในการออกใบอนุญาตให้กับโรงเรียน เพื่อให้ผูบ้ริหารของ
โรงเรียนเกิดความตระหนกัและเห็นความสาํคญัของการปรับปรุงโรงอาหารในถูกสุขลกัษณะ 
 10.2   โรงเรียนควรจดัตั้งคณะกรรมการกาํกบัดูแลการสุขาภิบาลอาหาร จาํนวน 1 ชุด เพื่อทาํหนา้ท่ี
ควบคุม ดูแล การปฏิบติังานของผูส้มัผสัอาหารในโรงเรียน และตรวจประเมินการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
 10.3  โรงเรียนควรมีการสร้างความตระหนักให้กับนักเรียนให้เห็นถึงความสําคัญของการ
สุขาภิบาลอาหาร โดยการจดักิจกรรม อย. นอ้ย การจดัมุมความรู้ดา้นอาหารปลอดภยัในโรงเรียน  
 10.4    หน่วยงานตน้สงักดัของโรงเรียน ควรกาํหนดเป็นนโยบายในการจดัใหมี้ครูโภชนาการในทุกโรงเรียน  
 10.5 ควรทาํการศึกษาเก่ียวกบัความสัมพนัธ์ของเกณฑม์าตรฐานดา้นสุขลกัษณะกบัรูปแบบลกัษณะ
การใหบ้ริการอาหารของโรงเรียน 
 
         ผู้จัดทาํ 
        นางสาวพรสุดา  ผานุการณ์ 
                 นักวชิาการสุขาภิบาลชํานาญการ 
               กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย 


