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บทคัดย่อ 
 การศึกษานี้เป็นการศึกษาเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม เพื่อพัฒนาระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร
ในโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานคร กลุ่มเป้าหมายคือโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานคร จ านวน 437 โรงเรียน ผลการศึกษา 
สถานภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนก่อนด าเนินการพัฒนาระบบการจัดการ มีโรงเรียนผ่านเกณฑ์มาตรฐานการ
สุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัยเพียง ร้อยละ 67.2 ในปี พ.ศ. 2557 ปัญหาเกิดจากการจัดการความปลอดภัยของ
อาหารไม่มีระบบที่ชัดเจน ปัญหาการจัดการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมี 3 เรื่อง ได้แก่ ด้านกายภาพ ด้านคุณภาพ
อาหาร และด้านสุขอนามัยของผู้สัมผัสอาหาร การพัฒนาการสุขาภิบาลอาหารและการเฝ้าระวังความปลอดภัยของ
อาหารในโรงเรียนไม่เป็นรูปธรรมชัดเจน หลังจากการส ารวจ สัมภาษณ์และประชุมระดมความคิดเห็นจากหลายภาคส่วน
และผู้เกี่ยวข้อง คณะผู้วิจัยได้จัดท ารูปแบบระบบการจัดการอาหารปลอดภัยในโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานครขึ้น โดย
ระบบการจัดการประกอบด้วย คณะกรรมการพัฒนาการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนซึ่งรับผิ ดชอบ การจัดการ
สุขลักษณะทางกายภาพของโรงอาหาร การจัดการสุขลักษณะของอาหาร และการจัดการสุขลักษณะ ผู้สัมผัสอาหาร 
ภายหลังจากการใช้รูปแบบระบบการจัดการอาหารปลอดภัย พบว่าโรงเรียนมีสภาพการสุขาภิบาลอาหาร ผ่านเกณฑ์
มาตรฐานของกรมอนามัย ระดับดีขึ้นไป เพ่ิมขึ้นเป็นร้อยละ 90.8 และ 93.4 ในปี พ.ศ. 2559 และ 2562 ตามล าดับ และ
ระหว่างด าเนินการตามแผนโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานครทุกแห่งไม่มีการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษ การศึกษานี้
แสดงให้เห็นว่าระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารในโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานครมีประสิทธิภาพสมควร
ด าเนินการใช้ต่อไป และอาจน าไปประยุกต์ใช้กับโรงเรียนสังกัดอื่นๆ หรือสถานประกอบการอาหารอื่นๆ ได้  
ค ำส ำคัญ:  ระบบการจดัการความปลอดภัยของอาหาร, โรงเรียนสังกัดกรงุเทพมหานคร 
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ABSTARCT 
 This participatory action research aimed to develop a food safety management system in school under 
Bangkok Metropolitan Administration. The areas of study were 437 schools. The results were as follows: 1) 
Prior to operating, food sanitation situation in the schools met food sanitation standard was 67.2 %. In 2014. There 
were 3 problems in food sanitation management in schools, including physical, quality of food, and personal 
hygiene of food handlers.Moreover, the system of food sanitation and food safety monitoring in the schools is not 
clear. After the meeting and brainstorming on issues and management that are contextually relevant to develop a 
food safety management system in schools under Bangkok Metropolitan Administration, had the following formats 
consist of the committee on food sanitation development in school, physical hygiene management, food hygiene 
management and food handler hygiene management. The results after implementation of the food safety 
management plan in the schools found that the number of schools passed food sanitation standard were 90.8 
and 93.4 % in 2016 and 2019 respectively. During the implementation of the plan from the beginning, there is no 
outbreak of food poisoning in the schools. The results show that the system of food safety management in the 
schools is effective and suitable to apply for food safety improvement in other schools and food establishments. 
Keywords:  food  safety  management  system, school under  Bangkok  Metropolitan  Administration   

 

บทน า 
 การจัดบริการอาหารเป็นกิจกรรมหนึ่งที่โรงเรียนต้องด าเนินการ อาหารที่บริการให้แก่นักเรียน
ต้องมีคุณค่าทางโภชนาการ คุณภาพดี สะอาดและปลอดภัย หากมีการจัดเตรียมอาหารที่ไม่ถูกสุขลักษณะ
อาจท าให้นักเรียนป่วยด้วยโรคอาหารเป็นพิษได้ ซึ่งส่งผลกระทบในหลายด้าน เช่น ผลกระทบโดยตรงต่อ
สุขภาพอนามัย การสูญเสียทางเศรษฐกิจและสังคม นักเรียนต้องหยุดเรียน เสียค่าใช้จ่ายในการ
รักษาพยาบาล 
 โรคอาหารเป็นพิษเป็นโรคที่สามารถป้องกันได้ แต่กลับพบว่าอุบัติการณ์ยังสูง จากรายงานการเฝ้า
ระวังทางระบาดวิทยาของส านักระบาดวิทยา กระทรวงสาธารณสุข ปี 25561  พบว่ามีอัตราป่วย 204.1 
ต่อประชากรแสนคน มักพบผู้ป่วยจ านวนมากในเดือนมกราคมและเดือนพฤษภาคม-สิงหาคม ซึ่งเป็นช่วง
เปิดภาคเรียน และในกลุ่มอายุ 0-4 ปี ป่วยด้วยโรคอาหารเป็นพิษสูงสุด อัตราป่วย 491.1 ต่อประชากร
แสนคน จากการทบทวนเหตุการณ์ระบาดโรคอาหารเป็นพิษจาก 33 จังหวัด จ านวน  93  เหตุการณ์ พบ
การระบาดเกิดในโรงเรียนมากที่สุด ร้อยละ 40.9 ซึ่งสอดคล้องกับสถานการณ์การเกิดโรคอาหารเป็นพิษ
ในกรุงเทพมหานครที่ส่วนใหญ่เกิดในโรงเรียนเช่นกัน จากข้อมูลตั้งแต่ปี 2553-25562  พบว่าในปี  2553  
มีโรงเรียนเกิดโรคอาหารเป็นพิษ จ านวน  4  โรง มีผู้ป่วย 140 คน และในปี 2554 มีโรงเรียนเกิดโรคฯ 
จ านวน 2 โรง มีผู้ป่วย 158 คน จากนั้นในปี 2555 มีโรงเรียนเกิดโรคฯ เพ่ิมขึ้น เป็น 7 โรง  มีผู้ป่วย 456 คน 
และในปี 2556 มีโรงเรียนเกิดโรคอาหาร เป็นพิษ จ านวน 11 โรง มีผู้ป่วย 703 คน ซึ่งบ่งชี้ถึงความรุนแรง
ของการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนมีแนวโน้มเพ่ิมสูงขึ้นโดยเฉพาะในปี 2556  กรุงเทพมหานคร
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จึงได้มีการแต่งตั้งคณะกรรมการบริหารจัดการอาหารปลอดภัยในโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานครขึ้นโดยมี 
รองปลัดกรุงเทพมหานครสั่งราชการส านักการศึกษาเป็นประธาน มีหน้าที่วางระบบการด าเนินงานด้าน
สุขาภิบาลอาหารและการจัดการอาหารปลอดภัยในโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานคร ควบคุมก ากับ ติดตาม
และประเมินผล 
 จากผลการศึกษาการถอดบทเรียนจากเหตุการณ์ เกิดโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนพ้ืนที่
กรุงเทพมหานคร2  พบว่าการเกิดโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนนั้น บางครั้งเกิดจากเชื้อก่อโรคชนิดเดียวหรืออาจ
เกิดจากเชื้อก่อโรคหลายชนิดก็ได้ แหล่งที่มาของการเกิดโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนมาจาก 4 แหล่ง คือ อาหาร 
น ้าส าหรับการอุปโภคและบริโภค น ้าแข็ง และผู้สัมผัสอาหาร ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาอ่ืนที่พบว่า อาหารเป็น
พิษในโรงเรียนเกิดจากขั้นตอนการเตรียมอาหารกลางวันในโรงเรียนและสุขอนามัยส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร
1,3,4  
 การด าเนินงานพัฒนาการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนในพ้ืนที่กรุงเทพมหานครที่ผ่านมามีหลาย
หน่วยงานเข้าไปด าเนินการ ได้แก่ ส านักอนามัย (กองสุขาภิบาลอาหารและศูนย์บริการสาธารณสุข) ส านัก
การศึกษา (ศึกษานิเทศก์) และส านักงานเขต (ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล) โดยกองสุขาภิบาลอาหาร 
ส านักอนามัย และฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล ส านักงานเขต ด าเนินการจัดอบรมเรื่องการสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียนให้แก่ครูผู้ดูแลโรงอาหารและผู้สัมผัสอาหารในโรงเรียน สุ่มเก็บตัวอย่างอาหารเพ่ือตรวจ
วิเคราะห์หาเชื้อก่อเกิดโรคในระบบทางเดินอาหาร และท าการตรวจประเมินสุขลักษณะด้านกายภาพซึ่งท า
ไม่ครบทุกโรงเรียน  ศูนย์บริการสาธารณสุขเข้าไปตรวจสุขภาพนักเรียนและผู้สัมผัสอาหารพร้อมให้สุขศึกษา
ร่วมด้วย และตรวจหาเชื้อก่อโรคระบบทางเดินอาหารของผู้สัมผัสอาหารแต่ไม่ครบทุกคนและไม่ได้ด าเนินการ
ในทุกโรงเรียน เป็นต้น ซึ่งส่วนใหญ่เป็นการด าเนินการแบบต่างคนต่างท า ไม่มีการบูรณาการหรือการมีส่วน
ร่วมมากนัก จึงท าให้ปัญหาการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนจึงไม่ได้รับการแก้ไขเท่าที่ควรและก่อให้เกิดการ
ระบาดของโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนเป็นประจ าต่อเนื่องทุกปี ส่งผลต่อความเชื่อมั่นของผู้ปกครองและ
นักเรียนในการบริโภคอาหารในโรงเรียน รวมถึงส่งผลต่อภาพลักษณ์ของกรุงเทพมหานครด้านนโยบายการ
จัดการอาหารปลอดภัยอีกด้วย 
 จากงานวิจัยที่ผ่านมา5,6,7  พบว่าการพัฒนาสภาพการสุขาภิบาลอาหารและการป้องกันการเกิด
โรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนจะส าเร็จได้ต้องอาศัยการท างานอย่างบูรณาการร่วมกับหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง
เพ่ือให้เข้ามามีส่วนร่วมในการด าเนินงาน และการได้รับการสนับสนุนจากผู้บริหารอย่างจริงจัง การสร้าง
กระบวนการมีส่วนร่วมในทุกขั้นตอนของการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน ตั้งแต่การค้นหาปัญหา 
การวางแผน การด าเนินงาน การร่วมรับประโยชน์และการประเมินผล และพบว่าหลังด าเนินการ   โรงเรียน
ประถมศึกษาในเขตเทศบาลเมืองมหาสารคาม และ โรงเรียนแห่งหนึ่งในจังหวัดบุรีรัมย์มีสภาวะการสุขาภิบาล
อาหารดีขึ้น และผ่านเกณฑ์มาตรฐานระดับดีและดีมากของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข  

 งานวิจัยนี้ได้จัดท ารูปแบบระบบที่เหมาะสมส าหรับการพัฒนาการจัดการความปลอดภัยของ
อาหารเพื่อใช้กับโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานครโดยเน้นการมีส่วนร่วมจากหน่วยงานของกรุงเทพมหานคร
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ที่เกี่ยวข้องกับการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานคร การวิจัยเป็นการศึกษาเชิงปฏิบัติ และ
ด าเนินการติดตามผล ความส าเร็จของระบบจะน าไปสู่การพัฒนาการสุขาภิบาลอาหารอย่างต่อเนื่องและ
ยั่งยืน และลดอัตราป่วยและการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานคร 
 
วัตถุประสงค ์
 1. เพ่ือพัฒนาระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารในโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานคร 
 2. เพ่ือติดตามและประเมินประสิทธิภาพของระบบที่จัดท าขึ้น ส าหรับการจัดการความปลอดภัยของ
อาหารในโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานคร 
 
วิธีการศึกษา 
 การศึกษานี้เป็นการศึกษาเชิงปฏิบัติการ โดยอาศัยการท างานแบบบูรณาการและการมีส่วนร่วมของ
หน่วยงานของกรุงเทพมหานครที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน ได้แก่ ส านัก
การศึกษา ส านักอนามัย และ 50 ส านักงานเขต พ้ืนที่ด าเนินการ ได้แก่ โรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานคร 
จ านวน 437 โรงเรียน ด าเนินการในช่วงเดือนมีนาคม 2556 ถึงเดือนธันวาคม 2562 โดยแบ่งเป็น 3 ระยะ 
คือ  
 1) ส ารวจสภาพปัญหา โดยใช้แบบส ารวจมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารโรงอาหารของกรมอนามัย 
(สอ.รร.7) และส ารวจความความคิดเห็นต่อการด าเนินงานการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน โดยใช้ การสังเกต
แบบมีส่วนร่วม และแบบสอบถาม การประชุมระดมความคิดเห็นเพ่ือสร้างการมีส่วนร่วม และการสัมภาษณ์ผู้
ที่เกี่ยวข้องซึ่งประกอบด้วยผู้บริหารโรงเรียน  ครูผู้ดูแลโรงอาหาร เจ้าหน้าที่ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล 
ส านักงานเขต และพยาบาลอนามัยโรงเรียนประจ าศูนย์บริการสาธารณสุข (ระยะเวลาด าเนินการ 6 เดือน)  
 2) น ารายละเอียดในข้อ 1) มาสร้างระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารในโรงเรียนสังกัด
กรุงเทพมหานครและสร้างแผนการด าเนินงาน และ (ระยะเวลาด าเนินการ 4 เดือน)  
 3) ติดตามและและประเมินผลการด าเนินงาน (ระยะเวลาด าเนินการ 5 ปี) 
 
ผลการศึกษา 
1. การส ารวจสภาพการสุขาภิบาลอาหารและการเฝ้าระวังความปลอดภัยของอาหาร และความคิดเห็น
ต่อการด าเนินงานการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานคร 
 1.1 สภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน พบว่าโรงเรียนผ่านเกณฑ์มาตรฐานโรงอาหารของ
กรมอนามัยระดับดี ร้อยละ 67.2 ข้อบกพร่องที่พบมากที่สุด คือการจัดการสถานที่รับประทานอาหารและ
การจัดการสถานที่เตรียมประกอบปรุงไม่ถูกสุขลักษณะ โดยเฉพาะเรื่องการระบายอากาศ รวมทั้งกลิ่น
ควันจากการท าอาหารได้ไม่ดีคิดเป็นร้อยละ 53.5 และด้านผู้สัมผัสอาหารที่ไม่ผ่านการอบรมคิดเป็นร้อย
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ละ 66.3 และการตรวจสุขภาพประจ าปี คิดเป็นร้อยละ 79.1 ตามล าดับ จากการส ารวจและการสังเกต
แบบมีส่วนร่วม พบว่าโรงเรียนมีปัญหาการจัดการสุขาภิบาลอาหาร แบ่งเป็น 3 ด้าน คือ  
 1) ด้านกายภาพ คือ สถานที่นั่งรับประทานอาหารและสถานที่เตรียมปรุง (ครัว) พ้ืนที่ไม่เพียงพอ 
คับแคบ บางโรงเรียนไม่มีห้องครัวเป็นสัดส่วน ต้องใช้พ้ืนที่ด้านข้างอาคารต่อเติมเป็นห้องครัว และระบบน ้า
ดื่มน ้าใช้เป็นบ่อพักน ้าใต้ดิน บางโรงเรียนช ารุด แตกร้าว ไม่มีการบ ารุงรักษา  
 2) ด้านคุณภาพอาหาร พบว่า โรงเรียนบางแห่งจัดซื้อวัตถุดิบอาหารจากแหล่งที่ไม่ถูกสุขลักษณะ 
วัตถุดิบไม่มีคุณภาพและไม่ปลอดภัย เครื่องปรุงรสไม่มีเครื่องหมาย อย. นมโรงเรียนชนิดพาสเจอไรส์  มีการ
จัดเก็บในตู้แช่ที่ไม่สะอาด อุณหภูมิของตู้แช่  ไม่เหมาะสม จัดเก็บแน่นจนเกินไป  
 3) ด้านบุคลากร (ผู้สัมผัสอาหาร) พบว่าไม่มีความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหาร มีการปฏิบัติงานไม่ถูก
สุขลักษณะ และไม่ได้รับการตรวจสุขภาพเพ่ือป้องกันโรคติดต่อ 
 1.2 ข้อคิดเห็นการด าเนินงานการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนและรูปแบบการบริหารจัดการ จาก
การสังเกต การประชุมและการสัมภาษณ์ 
 1) การดูแลโรงอาหารของโรงเรียนมักเป็นในรูปแบบงานฝากคือ ผู้บริหารของโรงเรียนมอบหมาย
งานให้ครูหรือเจ้าหน้าที่ของโรงเรียน 1 คน ในการดูแล ควบคุม ก ากับ หรือท าอาหารให้แก่นักเรียน ซึ่งครูคน
ดังกล่าวก็มีภาระงานที่ต้องสอนหนังสือและต้องดูแลการประกอบอาหารด้วย จึงท าให้การดูแลด้าน
สุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนไม่มีประสิทธิภาพ    
 2) การด าเนินงานเฝ้าระวังความปลอดภัยของอาหารของโรงเรียนไม่เป็นรูปธรรมชัดเจน หากโรงเรียน
มีการท ากิจกรรมโรงเรียนส่งเสริมสุขภาพหรือ อย. น้อย จึงจะมีการเชิญส านักงานเขตหรือศูนย์บริการ
สาธารณสุขเข้ามาให้ความรู้แก่นักเรียนและแม่ครัว และมีการตรวจเฝ้าระวังคุณภาพอาหารบ้างเป็นครั้งคราว  
 3) การตรวจประเมินสุขลักษณะด้านกายภาพและตรวจเฝ้าระวังคุณภาพอาหารโดยใช้ชุดทดสอบ
เบื้องต้นไม่เป็นไปตามแผนที่ส านักงานเขตก าหนด และไม่สามารถท าได้ทุกโรงเรียน เนื่องจาก ฝ่ายสิ่งแวดล้อม
และสุขาภิบาล ส านักงานเขต มีภารกิจที่ต้องด าเนินงานหลายด้าน  
 4) การตรวจหาเชื้อในระบบทางเดินอาหารในผู้สัมผัสอาหารในโรงเรียนภายใต้แผนการเฝ้าระวัง
โรคในโรงเรียนไม่ครอบคลุมทุกโรงเรียนในแต่ละปี เนื่องจากศูนย์บริการสาธารณสุขด าเนินการตามจ านวน
ตัวอย่างที่ส านักงานชันสูตรสาธารณสุขเป็นผู้ก าหนดให้ด าเนินการในแต่ละปี  
 5) โรงเรียนบางแห่งไม่ได้รับการสนับสนุนงบประมาณส าหรับปรับปรุงโรงอาหาร 
2. ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารในโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานคร 
 จากข้อมูลข้างต้นยืนยันได้ว่า การด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานคร
ยังมีสิ่งที่ต้องปรับปรุงแก้ไขอย่างเป็นระบบ ทั้งในเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร เช่น ปรับปรุงสถานที่ การ
คัดเลือกวัตถุดิบที่มาประกอบปรุงอาหาร การให้ความรู้และการดูแลสุขอนามัยส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร 
และการบริหารจัดการที่ไม่ชัดเจน เช่น การก าหนดบทบาทหน้าที่ และการก าหนดนโยบายที่ไม่ชัดเจน จากการ
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ประชุม เพ่ือระดมความคิดเห็น แลกเปลี่ยนเรียนรู้ และสะท้อนข้อมูลสภาพปัญหาและการจัดการที่สอดคล้อง
กับบริบท ได้รูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารในโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานคร ดังนี้  
 2.1 รูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารในโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานครจ าเป็นต้อง
อาศัยการมีส่วนร่วมของหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ ส านักการศึกษา ส านักอนามัย  ส านักงานเขต และ
โรงเรียน เพ่ือร่วมกันคิด วางแผน การแก้ปัญหา การจัดสรรงบประมาณ การปฏิบัติ และการประเมินผล 
โดยมีระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารโรงเรียนในสังกัดกรุงเทพมหานครตามรูปที่  1 
ประกอบด้วย 
 1) คณะกรรมการบริหารจัดการอาหารปลอดภัยในสังกัดกรุงเทพมหานคร  
 2) คณะกรรมการพัฒนาการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน (ระดับโรงเรียน) เพ่ือให้ผู้บริหารและ
บุคลากรในโรงเรียนร่วมคิด ร่วมท า ร่วมกันค้นหาปัญหาและวางแผนแก้ไขปัญหาโดยได้รับการสนับสนุน
จาก ส านักงานเขต และศูนย์บริการสาธารณสุข 
 3) มีการรายงานผลผ่านกองสุขาภิบาลอาหาร ส านักอน ามัยเพ่ือน าเสนอผู้บริหารของ
กรุงเทพมหานคร เพ่ือพิจารณาให้การสนับสนุน 
3. การประเมินผลการด าเนินงาน 
 การจัดการความปลอดภัยของอาหารในโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานคร ประกอบด้วย 4 ด้าน 
ได้แก่ 
 3.1 การจัดตั้งคณะกรรมการพัฒนางานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน  
 3.2 การจัดการสุขลักษณะกายภาพ ได้แก่ การปรับปรุงโรงอาหารให้ถูกสุขลักษณะผ่านเกณฑ์มาตรฐานของ
กรมอนามัย ระดับดีขึ้นไป การปรับระบบกักเก็บน ้าส าหรับบริโภคจากบ่อพักน ้าใต้ดินเป็นถังเก็บน ้าบนดิน  
 3.3 การจัดการสุขลักษณะอาหาร ได้แก่ การจัดซื้อวัตถุดิบอาหารจากแหล่งที่ถูกสุขลักษณะและได้
ใบอนุญาตที่ออกให้ตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข การจัดเก็บนมโรงเรียนในอุณหภูมิที่เหมาะสม และการเฝ้า
ระวังความปลอดภัยของอาหาร  
 3.4 การจัดการสุขลักษณะผู้สัมผัสอาหาร ได้แก่ ผู้สัมผัสอาหารได้รับการตรวจสุขภาพประจ าปีและได้รับ
การอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร  
 ผลลัพธ์หลังการด าเนินงานตามแผนการจัดการความปลอดภัยของอาหารในโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานคร 
พบว่าจ านวนโรงเรียนที่มีการด าเนินการตามแผนการจัดการความปลอดภัยของอาหารมีจ านวนมากขึ้น เมื่อเทียบกับ
ช่วงเริ่มด าเนินงาน โดยมีโรงเรียนที่ด าเนินการตามแผนครบทั้ง 4 ด้าน จ านวน 210 โรง คิดเป็นร้อยละ 48.1  
 โรงเรียนมีสภาพการสุขาภิบาลอาหาร ผ่านเกณฑ์มาตรฐานของกรมอนามัย ระดับดีขึ้นไป เพ่ิมขึ้นเป็น
จ านวน 408 โรงเรียน คิดเป็นร้อยละ 93.4 ในจ านวนนี้มีโรงเรียนที่ได้ระดับดีมาก 202 โรงเรียน และระดับดี 
206 โรงเรียน อีกทั้งระหว่างด าเนินการตามแผน ตั้งแต่ปี 2557 – 2562 โรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานครทุก
แห่งไม่มีการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษ รายละเอียดผลการด าเนินการ ดังแสดงในตารางที่ 1 
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ตางรางที่ 1 จ านวนและร้อยละของโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานครที่ด าเนินการตามแผนการ  
                    จัดการอาหารปลอดภัย (n=437) 

กิจกรรม จ านวนโรงเรียนที่ด าเนินการตามแผนฯ (%) n=437 

ปี 2557 ปี 2559 ปี 2562 

1. จ านวนโรงเรียนที่ มี คณะกรรมการพัฒนาการ
สุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 

355 

(81.2%) 

431 

(98.6%) 

437* 

(100%) 

2. การจัดการสุขลักษณะกายภาพ    

2.1 การผ่านเกณฑ์มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารโรง
อาหารของกรมอนามัย (สอ.รร.7) ระดับดีขึ้นไป 

293 

(67.0%) 

397 

(90.8%) 

408 

(93.4%) 

2.2 การปรับปรุงระบบกักเก็บน ้า 54 

(12.4%) 

197 

(45.1%) 

360 

(82.4%) 

3. การจัดการสุขลักษณะอาหาร    

3.1 วัตถุดิบอาหารมาจากแหล่งท่ีได้รับการรับรอง 272 

(62.2%) 

366 

(83.8%) 

428 

(97.9%) 

3.2 นมโรงเรียนมีการจัดเก็บท่ีเหมาะสม  

(มี 432 แห่งที่มีโครงการนมโรงเรียน) 

421 

(97.5%) 

430 

(99.5%) 

431 

(99.8%) 

3.3 การเฝ้าระวังคุณภาพอาหาร 400 

(91.5%) 

405 

(92.7%) 

437 

(100.0%) 

4. การจัดการสุขอนามัยผู้สัมผัสอาหาร    

4.1 ผู้สัมผัสอาหารได้รับการตรวจสุขภาพประจ าปี 437 

(100.0%) 

437 

(100.0%) 

437 

(100.0%) 

4.2 ผู้สัมผัสอาหารผ่านการอบรมหลักสูตรสุขาภิบาล
อาหาร 

270 

(61.8%) 

317 

(72.5%) 

437 

(100.0%) 

* มีโรงเรียน 405 แห่งที่มีค าสั่งแตง่ตั้งคณะกรรมการฯ เป็นลายลักษณ์อักษร 
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รูปที่ 1 ระบบการจัดการอาหารปลอดภัยในโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานคร 
 
อภิปรายผล 
รูปแบบระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารในโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานครเกิดจากกระบวนการ
มีส่วนร่วมของหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ ผู้บริหารกรุงเทพมหานคร ส านักการศึกษา ส านักอนามัย 
ส านักงานเขต และโรงเรียน ร่วมกันระดมความคิดเห็น เพ่ือหาแนวทางการด าเนินงานและก าหนดแผนการ
ด าเนินงานร่วมกันตลอดจนติดตามประเมินผลและรายงานผลให้ผู้เกี่ยวข้องทราบเพ่ือน าไปปรับปรุงแก้ไข 
ท าให้ทุกหน่วยงานรับรู้และมองเห็นปัญหาร่วมกันและช่วยกันผลักดันและสนับสนุนทรัพยากร เช่น 
งบประมาณ ความรู้ทางวิชาการ ท าให้เกิดการปรับปรุงสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน อีกทั้งกระบวนการ
ติดตามการท างานอย่างต่อเนื่องและการปรับปรุง แนวทางการด าเนินงานอย่างสม ่าเสมอก่อให้เกิดการ

หนา้ท่ีของคณะกรรมการ 
1.ส ารวจและปรับปรุงโรงอาหารให้
ถูกสุขลกัษณะ 
2.เตรียม ประกอบอาหาร และ
บริการอาหารให้เป็นไปตาม
หลกัการสุขาภิบาลอาหาร 
3.สุ่มตรวจคุณภาพอาหารและน ้า
ดว้ยชุดทดสอบเบ้ืองตน้ 
4.จดัส่งผูส้มัผสัอาหารทุกคนเขา้รับ
การตรวจสุขภาพประจ าปี 
5.จดัส่งผูส้มัผสัอาหารทุกคนเขา้รับ
การอบรมสุขาภิบาลอาหาร 

คณะกรรมการพฒันาการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน  

กองสุขาภิบาลอาหาร ส านกัอนามยั 

รายงาน 

ผูบ้ริหารของกรุงเทพมหานคร 

มีหนา้ท่ี 
1.ร่วมตรวจประเมินสภาพการสุขาภิบาลอาหารของ
โรงเรียนและระบบความปลอดภยัของอาหารอาหารใน
โรงเรียน 
2.สนบัสนุนการบริการตรวจสุขภาพประจ าปีให้แก่ผู ้
สมัผสัอาหารของโรงเรียน 

ศูนยบ์ริการสาธารณสุข 

มีหนา้ท่ี 
1.จดัสรรงบประมาณในการปรับปรุงโรงอาหารและ
ระบบน ้าบริโภคของโรงเรียน 
2.ตรวจประเมินสภาพการสุขาภิบาลอาหารของโรง
อาหารและระบบความปลอดภยัของอาหารในโรงเรียน 
3.ควบคุม ก ากบัให้โรงเรียนจดัส่งผูส้มัผสัอาหารทุกคน
เขา้รับการตรวจสุขภาพและเขา้รับการอบรมสุขาภิบาล
อาหาร 

ส านกังานเขต 

คณะกรรมการ ประกอบดว้ย 
อ านวยการโรงเรียน หรือรอง
ผูอ้  านวยการโรงเรียน เป็น
ประธาน 

กรรมการประกอบดว้ย ผูแ้ทน
หน่วยต่างๆ ในโรงเรียน เช่น 
ฝ่ายคลงั ฝ่ายอาคารสถานท่ี 
ฝ่ายธุรการ ผูแ้ทนครู 
โดยครูผูดู้แลโรงอาหาร ท า
หนา้ท่ีเลขานุการและกรรมการ 
 

 

รายงาน 
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พัฒนาอย่างยั่งยืนอีกด้วย น าไปสู่การป้องกันการเกิดโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
จนสามารถท าให้ในระหว่างด าเนินการตามแผนพบว่าไม่มีการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียน
สังกัดกรุงเทพมหานคร นั่นแสดงว่าระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารในโรงเรียนสังกัด
กรุงเทพมหานครมีประสิทธิภาพและสามารถป้องกันการเกิดโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนได้ 
 อย่างไรก็ตาม พบว่ามีจ านวนโรงเรียนที่มีการด าเนินการตามแผนการจัดการความปลอดภัยของ
อาหารครบทั้ง 4 ด้าน จ านวน 210 โรง คิดเป็นร้อยละ 48.1 เนื่องจากขาดแคลนงบประมาณ และการ
ก าหนดเป็นนโยบายของโรงเรียนและส านักงานเขต ซึ่งต้องสร้างกระบวนการความเข้าใจ การประสานความ
ร่วมมือ และการติดตามอย่างใกล้ชิดเพ่ือให้โรงเรียนและและผู้ที่เกี่ยวข้องด าเนินการให้เป็นไปตามแผนที่
ก าหนด 
 
ข้อเสนอแนะ 
 ข้อเสนอแนะในการน าไปใช้ประโยชน์ 

1. จากการศึกษาพบว่าโรงเรียนส่วนใหญ่ยังด าเนินการตามแผนไม่ครบทุกด้าน ดังนั้น ส านักงานเขต
จึงควรสร้างความเข้าใจกับผู้บริหารโรงเรียนและผู้ที่ เกี่ยวข้องถึงความส าคัญและความต่อเนื่องของระบบ
การจัดการความปลอดภัยของอาหารในโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานคร  
 2. โรงเรียนควรมีการจัดท าแผนการจัดการความปลอดภัยของอาหารในโรงเรียน โดยใช้
กระบวนการมีส่วนร่วมจากหน่วยงานต่างๆ ในโรงเรียน ผู้ปกครอง นักเรียน เป็นต้น เข้ามาร่วมระดมความ
คิดเห็นและร่วมจัดท าแผนการด าเนินการที่เข้ากับบริบทของโรงเรียน 
 3. ควรมีการประเมินผลสัมฤทธิ์ของแผนการจัดการความปลอดภัยของอาหารในโรงเรียนสังกัด
กรุงเทพมหานคร เพ่ือน าผลที่ได้ไปปรับปรุงและพัฒนาการบริหารจัดการความปลอดภัยของอาหารในโรงเรียน
ต่อไป 
 ข้อเสนอในการวิจัยครั้งต่อไป 
 1. ควรท าวิจัยเกี่ยวกับปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับการจัดการความปลอดภัยของอาหารในโรงเรียน
สังกัดกรุงเทพมหานคร 
 2. ควรท าวิจัยเรื่ององค์ประกอบความส าเร็จของการจัดการความปลอดภัยของอาหารในโรงเรียน 
สังกัดกรุงเทพมหานคร 
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