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บทคดัย่อ 
 

 การวิจยัครัÊ งนีÊ มีวตัถุประสงคเ์พืÉอศึกษา 1) ระดบัความรู้ ระดบัเจตคติ และระดบัการปฏิบติั
ดา้นการสุขาภิบาลอาหาร ของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนา
ควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล 2) ความสัมพนัธ์ระหว่างขอ้มูลส่วนบุคคลกบัระดบัความรู้ของผูที้ÉเกีÉยวขอ้ง
กบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล 3) ความสัมพนัธ์
ระหว่างระดบัความรู้กบัระดบัเจตคติของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชน
สอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล 4) ความสัมพนัธ์ระหว่างระดบัความรู้กบัระดบัการปฏิบติัดา้น
การสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่
สามญัจงัหวดัสตูล 5) ความสัมพนัธ์ระหว่างระดับเจตคติกบัระดับการปฏิบติัด้านการสุขาภิบาล
อาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล 
และ 6) สภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล กลุ่ม
ตวัอยา่งคือผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดั
สตูล จาํนวน 16 โรงเรียน รวม 109 คน โดยแบ่งเป็นผูบ้ริหาร 39 คน ครูผูรั้บผิดชอบงานสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียน 16 คน และผูส้ัมผสัอาหาร 54 คน เครืÉองมือทีÉใชใ้นการวิจยั ไดแ้ก่ แบบวดัความรู้ 
แบบวดัเจตคติ แบบวดัการปฏิบติั  ซึÉ งมีค่าความเชืÉอมัÉน 0.72, 0.82 และ 0.83 ตามลาํดบั และแบบ
สํารวจโรงอาหาร (แบบ สอรร.7) ของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข รวมทัÊ งตรวจหาการ
ปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม ตลอดจนตรวจหาการปนเปืÊ อนสารเคมี โดยใชชุ้ดทดสอบภาคสนาม 
(Test Kit) ซึÉ งสุ่มตวัอยา่งแบบผสมผสาน วิเคราะห์ขอ้มูลโดยใชส้ถิติพรรณนา ดว้ยค่าความถีÉ ค่าร้อยละ 
ค่าเฉลีÉย ส่วนเบีÉยงเบนมาตรฐาน และทดสอบความสัมพนัธ์โดยใช้สถิติไค-สแควร์ และสถิติ
สมัประสิทธิÍ สหสมัพนัธ์เพียร์สนั 
 ผลการศึกษาพบว่า 1) กลุ่มตวัอย่างส่วนใหญ่มีความรู้เกีÉยวกบัการสุขาภิบาลอาหารอยู่ใน
ระดบัสูง ซึÉ งมีคะแนนเฉลีÉยอยู่ทีÉ 20.26  เจตคติเกีÉยวกบัการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน โดยรวมอยู่
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ในระดบัค่อนขา้งดี ( Χ  = 3.37, S.D. = 0.52) และการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
โดยรวมอยูใ่นระดบัค่อนขา้งดี ( Χ = 2.33, S.D. = 0.78) 2) ผลการศึกษาความสัมพนัธ์พบว่า ขอ้มูล 
ส่วนบุคคล ทัÊงในดา้นเพศ อาย ุระดบัการศึกษา และตาํแหน่ง ไม่มีความสัมพนัธ์กบัระดบัความรู้ของ
ผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 3) ความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหารมีความสัมพนัธ์
เชิงบวกในระดบัปานกลางกบัเจตคติดา้นการสุขาภิบาลอาหาร อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (r = 0.440, p 
≤ 0.05) 4) ความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหารไม่มีความสัมพนัธ์ กบัการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาล
อาหารของผูที้É เกีÉยวขอ้งกับงานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 5) เจตคติด้านการสุขาภิบาลอาหารมี
ความสัมพนัธ์เชิงบวกในระดบัตํÉากบัการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหาร อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (r 
= 0.188, p ≤ 0.05) และ 6) การประเมินสภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนทัÊงสามดา้น พบว่าผลการ
สํารวจโรงอาหาร ตามแบบ สอรร.7 และการทดสอบการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มขัÊนต้น 
โรงเรียนผ่านเกณฑก์ารประเมินเพียงร้อยละ 6.25 ส่วนการทดสอบการปนเปืÊ อนสารเคมีโรงเรียน 
ทุกแห่งผ่านเกณฑก์ารประเมิน โดยสรุปสภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนา
ควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล ยงัไม่ผา่นเกณฑก์ารประเมินสูงถึงร้อยละ 93.75 มีเพียงร้อยละ 6.25 ทีÉผา่น
เกณฑก์ารประเมิน 
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Abstract 

 
 The objectives of the research were to study the level of people involved in food handing 
in Islamic Private Schools in Satun Province; 1) the levels of knowledge, attitude and practice of 
people involved in food handing in Islamic Private Schools in Satun Province; 2) relation 
between personal data and the level of knowledge of the people involved 3) the relation between 
level of knowledge and level of attitude 4) the relation knowledge and practice among personnel; 
5) the relation between the level of attitude and level of practice among personnel and 6) the 
different steps of food handing in Islamic Private Schools in Satun Province. Random sampling 
populations were 109 employers involved in food sanitation in 16 Islamic Private Schools–39 
executives, 16 sanitation personnel and 54 food preps. The research instruments included 
knowledge questionnaire, attitude questionnaire and practice questionnaire which have reliability 
coefficient of 0.72, 0.82 and 0.83 respectively, the Department of Public Health, Ministry of 
Health’s cafeteria surveying form and Test Kit for the chemical and Coliform Bacteria 
contamination inspection. The data were analyzed in statistical descriptions with frequency, 
percentile, mean, standard deviation, analyzed relations with Chi-square and Pearson’s 
Correlation Coefficient. 
 The results were as follows: 1) Level of knowledge in food sanitation average at 20.26%. 
The attitude towards food sanitation in schools was rather high ( Χ = 3.37, S.D. = 0.52). Practice in 
food sanitation was rather high (Χ = 2.33, S.D. = 0.78);  2) Personal data – gender, age, level of 
education and position - showed no relation among knowledge level of personnel involving in 
food sanitation in Islamic Private Schools; 3) The knowledge about food sanitation is positively 
related with food sanitation attitude at medium (r = 0.440, p ≤ 0.05); 4) Knowledge about food 
sanitation showed no relation with the practice of personnel involving in food sanitation; 5) The 
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food sanitation attitude significantly showed low positive relation with the practice in food 
sanitation (r = 0.188, p ≤ 0.05); and  6) For the evaluation of the 3 food sanitaty stages in schools, 
the findings showed that only 6.25% of schools passed the standard surveying inspection form and 
Coliform Bacteria test. Every school passed the chemical test.  
 This could be concluded that 93.75 of Islamic Private Schools in Satun Province failed the 
evaluation of food sanitation in the schools. Only 6.25% of the schools passed the evaluation. 
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กติตกิรรมประกาศ 
 

 วิทยานิพนธ์ฉบบันีÊสาํเร็จสมบูรณ์ไดด้ว้ยความกรุณาของรองศาสตราจารยช์าญชยั  เรืองขจร 
อาจารยที์Éปรึกษาวิทยานิพนธ์หลกั ดร.กลัยา  ตนัสกลุ อาจารยที์Éปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วม ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.ฆนทั  
ธาตุทอง คณบดีบณัฑิตวิทยาลยั และประธานกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ ทีÉกรุณาเสียสละเวลา เมตตา
ใหค้าํปรึกษา แนะนาํ ตรวจสอบแกไ้ขขอ้บกพร่องต่าง ๆ  ดว้ยความเอาใจใส่อยา่งดียิÉงจนทาํใหว้ิทยานิพนธ์
เล่มนีÊ มีความสมบูรณ์มากยิÉงขึÊนผูว้ิจยัขอขอบพระคุณเป็นอยา่งสูงมา ณ โอกาสนีÊ  
 ขอขอบคุณ ดร.ยทุธพงศ ์ หลีÊยา ประธานกรรมการบริหารหลกัสูตรสาธารณสุขศาสตรมหาบณัฑิต 
ดร.จีราพชัร์  พลอยนิลเพชร เลขานุการหลกัสูตรสาธารณสุขศาสตรมหาบณัฑิต นางสาวมณฑา  วิลาสินี 
นายอนวชั  ประทีปอนนัต ์ผูเ้ชีÉยวชาญในการตรวจสอบเครืÉองมือทุกท่าน ทีÉไดก้รุณาตรวจสอบความ
สอดคลอ้งของเครืÉองมือในการวิจยัและใหค้าํแนะนาํช่วยเหลือดว้ยดีตลอดมา รวมถึงนายวิริยะ  สงเกืÊอ 
นกัวิชาการสาธารณสุขชาํนาญการพิเศษ รองนายแพทยส์าธารณสุขจงัหวดัสตูล (ดา้นบริหารสาธารณสุข) 
กรรมการผูท้รงคุณวุฒิ รองศาสตราจารยทิ์พยว์ลัย ์เรืองขจร ตลอดจนคณะอาจารยทุ์กท่านทีÉไดถ่้ายทอด
ความรู้และประสบการณ์เป็นอยา่งดีตลอดระยะเวลาทีÉศึกษา 
 ขอขอบคุณ ดร.ฐปนรรฆ ์ ประทีปเกาะ นายสุพิธพงษ ์ ศุภเศรษฐศิ์ริ นายวฑุฒิเวช  เจียระนยั 
นางสาวนูรีตา  หวงักหุลาํ ทีÉช่วยเหลือแนะนาํและใหค้าํปรึกษาในการวิเคราะห์ขอ้มูล 
 ขอขอบคุณเจา้หน้าทีÉสาธารณสุขทุกท่าน ทีÉช่วยประสานกบัโรงเรียนในพืÊนทีÉ และกรุณา
สละเวลาออกร่วมเก็บตวัอย่าง ตลอดจนช่วยเหลือในการเก็บรวบรวมขอ้มูล รวมทัÊงคณะผูบ้ริหาร
โรงเรียน ครูอนามยั และผูส้มัผสัอาหารทุกท่านทีÉกรุณาสละเวลาในการตอบแบบสอบถาม 
 สุดทา้ยขอนอ้มรําลึกถึงบิดา มารดา ผูที้ÉคอยดูแลอบรมเลีÊยงดูใหก้ารศึกษาใหค้วามรัก ความ
เมตตา ญาติทุกท่านทีÉคอยสนบัสนุนการศึกษาและเป็นกาํลงัใจตลอดมา 
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บททีÉ 1 
บทนํา 

 

ความเป็นมาและความสําคญัของปัญหา 
 
“สุขภาพอนามยันีÊ เป็นสิÉงสําคญั เพราะเป็นพืÊนฐานของสิÉงมีชีวิตทัÊงมวล ดงัคาํกล่าวทีÉว่า 

จิตใจทีÉแจ่มใสยอ่มอยูใ่นร่างกายทีÉแขง็แรง หากประชากรมีสุขภาพอนามยัสมบูรณ์ ไม่เจบ็ไขไ้ดป่้วย 
เขากจ็ะมีสติปัญญาเล่าเรียน ประกอบสมัมาชีพ สร้างสรรคค์วามเจริญต่าง ๆ ใหแ้ก่ชาติบา้นเมือง....” 
(พระราชดาํรัสในสมเดจ็พระนางเจา้สิริกิติÍ  พระบรมราชินีนาถ วนัทีÉ 11 สิงหาคม 2531) 
 อาหารและนํÊ าเป็นปัจจยัสําคญัทีÉสนองต่อความตอ้งการพืÊนฐานทางร่างกาย ทีÉจะนาํไปสู่
พฒันาการดา้นต่าง ๆ ของชีวิต การบริโภคอาหารและนํÊาจึงจาํเป็นตอ้งมีคุณภาพ สะอาด ปลอดภยั และ
ปราศจากสารปนเปืÊ อน ทัÊงนีÊ เพืÉอเสริมสร้างสุขภาพของประชาชนให้มีคุณภาพชีวิตทีÉดี โดยเฉพาะ 
เด็กวยัเรียนในโรงเรียนทีÉจะเติบโตเป็นผูใ้หญ่ในอนาคต และเป็นทรัพยากรทีÉมีคุณค่าต่อสังคม  
เป็นรากฐานสาํคญัในการพฒันาประเทศ (ศากนุ  เอีÉยมศิลา, 2547: 4-11) 
 โรงเรียนเป็นสถาบนัหนึÉ งทีÉมีความสําคญั และใกลชิ้ดกบัสถาบนัครอบครัว เป็นสถานทีÉ
สาํหรับอบรมสัÉงสอนใหค้วามรู้แก่เด็ก ๆ ซึÉ งในการปูพืÊนความรู้ ความคิด เจตคติทีÉดี ทีÉถูกตอ้งตัÊงแต่
วยัเรียน กน่็าจะทาํใหเ้ดก็เหล่านัÊนโตขึÊนเป็นผูใ้หญ่ทีÉมีความรู้ ความคิด ทศันคติทีÉดีและมีประสิทธิภาพ 
สาํหรับผูป้กครองเมืÉอส่งบุตรหลานเขา้สู่รัÊ วโรงเรียนแลว้ นอกจากความคาดหวงัว่าบุตรหลานจะไดรั้บ
วิชาความรู้ การไดรั้บการดูแลเอาใจใส่ดา้นสุขภาพและความปลอดภยักเ็ป็นสิÉงหนึÉงทีÉผูป้กครองมุ่งหวงั 
เพราะเด็ก ๆ ส่วนใหญ่ใชเ้วลาในช่วงกลางวนัอยูที่Éโรงเรียน เป็นช่วงเวลาทีÉเด็ก ๆ มีกิจกรรมต่าง ๆ 
มากมาย รวมทัÊงการรับประทานอาหารกลางวนั จึงจาํเป็นอย่างยิÉงทีÉทางโรงเรียนควรเอาใจใส่ดูแล
เป็นพิเศษ ซึÉงนอกจากจะคาํนึงถึงความพอเพียง และความครบถว้นของสารอาหารตามหลกัโภชนาการ
แลว้ ยงัตอ้งคาํนึงถึงความสะอาดและความปลอดภยัของอาหาร คือ อาหารนัÊนตอ้งปราศจากเชืÊอโรค 
พยาธิ หรือสารเคมีทีÉอาจเป็นพิษ ซึÉ งก่อให้เกิดอนัตรายต่อสุขภาพได  ้(กองสุขาภิบาลอาหารและนํÊ า  
กรมอนามยั, 2544: 1) 
 โรงเรียนทีÉมีการดาํเนินงานตามหลกัสุขาภิบาลอาหารอย่างถูกตอ้งนัÊน จึงมีความจาํเป็น 
อยา่งยิÉงต่อทุกคนในโรงเรียน จากการศึกษาของ นุกลู  เพชรนะ (2549) เรืÉองการศึกษาและพฒันาการ
บริหารจดัการในการคุม้ครองผูบ้ริโภคดา้นอาหารในสถานศึกษาพบว่า สภาพโรงอาหารในสถานศึกษา
มากกว่าร้อยละ 50 มีการบริหารจดัการไม่ถูกตอ้งตามระเบียบของคณะกรรมการคุม้ครองผูบ้ริโภค
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ดา้นอาหาร ตามรัฐธรรมนูญ พ.ศ. 2540 และพระราชบญัญติัการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 และจากการ 
ศึกษาของ ภทัราพร  จุลราช (2551) เรืÉองมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมธัยมศึกษาในจงัหวดั 
สกลนคร พบวา่ส่วนใหญ่คือร้อยละ 81.8 ไม่ผา่นเกณฑม์าตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 
 การจดัการเรียนการสอนในจงัหวดัสตูล ประชาชนส่วนใหญ่นบัถือศาสนาอิสลาม มีวิถีชีวิต
ทีÉมีเอกลกัษณ์เฉพาะ ส่งผลให้การสอนศาสนาอิสลามแก่ประชาชนทุกวยัเป็นสิÉงจาํเป็นอย่างยิÉง  
โดยชาวไทยมุสลิมในจงัหวดัสตูลได้เห็นความสําคญัในการพฒันาบุตรหลานให้มีความรู้และ
สามารถปฏิบติัศาสนกิจตามหลกัอิสลามได ้จึงนิยมส่งบุตรหลานเขา้ศึกษาในสถาบนัการศึกษาทีÉมี
การสอนเกีÉยวกบัหลกัการของศาสนาอิสลาม ไดแ้ก่ สถาบนัการศึกษาปอเนาะ และโรงเรียนเอกชน
สอนศาสนาควบคู่สามญั เพืÉอให้บุตรหลานมีโอกาสเรียนรู้และสามารถปฏิบติัตนตามหลกัการของ
ศาสนาอิสลามพร้อม ๆ กบัวิชาสามญั โดยมุ่งให้เกิดความรู้ ความสามารถ และทกัษะทีÉเพียงพอ
สาํหรับการดาํรงตนเป็นคนดี มีคุณธรรม และมีหนา้ทีÉการงานทีÉดี มีรายไดเ้พียงพอต่อการดาํรงชีวิต
ในยุคแห่งการแข่งขนันีÊ ได้ และด้วยสาเหตุดังกล่าวนีÊ โรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญั  
จึงเป็นทีÉนิยมของประชาชนในทอ้งถิÉน โดยการจดัการเรียนการสอนของโรงเรียนมธัยมศึกษาของ
จงัหวดัสตูล สามารถแบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม คือ กลุ่มทีÉสังกดัสาํนกังานเขตพืÊนทีÉการศึกษามธัยมศึกษา 
เขต 16 (สพม. เขต 16) สงขลา-สตูล และโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญั สังกดัสาํนกังาน
การศึกษาเอกชน (สช.)  

จากขอ้มูลของสาํนกังานสาธารณสุขจงัหวดัสตูล ปี 2554 พบว่า โรงเรียนเอกชนสอนศาสนา
ควบคู่สามญัยงัไม่มีโรงเรียนใดทีÉผา่นเกณฑก์ารประเมิน และจากการพดูคุย/สัมภาษณ์คณะเจา้หนา้ทีÉ
จาก สช.สตูล (ดาลนั นุงอาหลี และสมมาตร ดาแลหมนั, 2555) ก็ไดรั้บคาํตอบในทาํนองเดียวกนั 
เนืÉองจากโครงสร้างการบริหารของโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญั สาํนักงานการศึกษา
เอกชนนัÊนเป็นเพียงผูป้ระสานงานในการดาํเนินงานระหว่างโรงเรียนเอกชนต่าง ๆ เท่านัÊน ไม่มี
อาํนาจสัÉงการโรงเรียนเอกชนแต่อยา่งใด ผูมี้อาํนาจสัÉงการโรงเรียนนัÊน ไดแ้ก่ เจา้ของ/ผูก่้อตัÊง/ผูจ้ดัการ
โรงเรียนนัÊน ๆ ทาํใหก้ารดาํเนินงานทาํไดเ้พียงแค่การจดัการเรียนการสอนในโรงเรียน และการจดัการ
ส่งเสริม/ป้องกนัโรคเท่าทีÉงบประมาณเอืÊอให้ การสนบัสนุนงบประมาณจากภาครัฐในการดาํเนิน
กิจกรรมดา้นสาธารณสุข/ดา้นสุขภาพมีน้อยเมืÉอเทียบกบัโรงเรียนของรัฐบาล และบางโรงเรียน 
ไม่เคยได้รับงบสนับสนุนในส่วนนีÊ  ตลอดจนการประสานงานระหว่างบุคลากรสาธารณสุขกับ
โรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัก็มีนอ้ยเช่นกนั ทาํให้เด็กนกัเรียนในโรงเรียนเอกชนสอน
ศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูลมีโอกาสเสีÉยงสูงมากทีÉไดรั้บเชืÊอโรค ซึÉ งเป็นสาเหตุของโรคอุจจาระร่วง 
และโรคอืÉน ๆ ทีÉเกิดจากอาหารและนํÊ าเป็นสืÉอ เพืÉอเป็นการป้องกนัและแกไ้ขปัญหาดงักล่าว วิธีการหนึÉง
คือการจดัการสุขาภิบาลอาหารให้ถูกตอ้งตามขอ้กาํหนดดา้นสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนของ 



3 
 

กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข เพืÉอป้องกนัโรคทีÉเกิดจากอาหารและนํÊ าเป็นสืÉอ ซึÉ งจะส่งเสริม
สุขภาพของนกัเรียนใหแ้ขง็แรงสมบูรณ์ รวมถึงเป็นการช่วยรักษาสภาพแวดลอ้มทีÉดีของหน่วยงาน
และชุมชนดว้ย 
 จากขอ้มูลเฝ้าระวงัโรคของสาํนกัระบาดวิทยา ปี 2554 รายงานว่า อตัราป่วยของโรคอุจจาระ
ร่วงสูงถึง 2,082.81 ต่อแสนประชากร โดยพืÊนทีÉทีÉมีอตัราป่วยสูงสุดไดแ้ก่ภาคเหนือ ภาคตะวนัออก 
เฉียงเหนือ ภาคใต ้และภาคกลาง โดยมีอตัราป่วยเป็น 2,406.77, 2,223.26, 1,892.33 และ 1,800.75 
ต่อแสนประชากรตามลาํดบั สาํหรับจงัหวดัสตูลในปี พ.ศ. 2554 พบอตัราป่วยของโรคอุจจาระร่วง
เป็น 1,821.69 ต่อแสนประชากร ซึÉงพบมากในกลุ่มอาย ุ0-4 ปี (1,882 ราย), กลุ่มอาย ุ25-34 ปี (540 ราย) 
ทัÊงนีÊ เกินกวา่ตวัชีÊวดัทีÉกาํหนดไวคื้อ อตัราป่วยของโรคอุจจาระร่วงตอ้งไม่เกิน 1,000 ต่อแสนประชากร 
(สาํนกัระบาดวิทยา, 2554) 
 ดงันัÊน การศึกษาวิจยัเรืÉองสภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่
สามญัจงัหวดัสตูล เป็นการศึกษาพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร เพืÉอป้องกนัไม่ให้เกิดโรคทีÉเกิดจาก
อาหารและนํÊ าเป็นสืÉอ ตลอดจนเพืÉอใชเ้ป็นขอ้มูลให้โรงเรียน สถาบนัการศึกษา และหน่วยงานอืÉน 
ทีÉเกีÉยวขอ้ง เป็นแนวทางในการดาํเนินงานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนให้เป็นไปตามขอ้กาํหนด
ดา้นการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนของกรมอนามยั 
 

วตัถุประสงค์การวจิยั  
 
 1.  เพืÉอศึกษาระดบัความรู้ ระดบัเจตคติ และระดบัการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหาร ของ
ผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล 
 2.  เพืÉอศึกษาความสัมพนัธ์ระหว่างขอ้มูลส่วนบุคคลกบัระดบัความรู้ของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบั
งานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล 
 3. เพืÉอศึกษาความสัมพนัธ์ระหว่างระดบัความรู้กบัระดบัเจตคติของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังาน
สุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล 
 4. เพืÉอศึกษาความสมัพนัธ์ระหวา่งระดบัความรู้กบัระดบัการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหาร
ของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล 

5. เพืÉอศึกษาความสมัพนัธ์ระหวา่งระดบัเจตคติกบัระดบัการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหาร
ของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล 
 6. เพืÉอศึกษาสภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดั
สตูล 
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สมมตฐิานการวจิยั 

 
 1. ระดบัความรู้ ระดบัเจตคติ และระดบัการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้ง
กบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล อยูใ่นระดบัตํÉา 
 2. ขอ้มูลส่วนบุคคลกบัระดบัความรู้ของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน
เอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล มีความสมัพนัธ์กนัทีÉระดบันยัสาํคญั 0.05  
 3.  ระดบัความรู้กบัระดบัเจตคติของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชน
สอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล มีความสมัพนัธ์กนัทีÉระดบันยัสาํคญั 0.05 
 4. ระดบัความรู้กบัระดบัการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล มีความสมัพนัธ์กนัทีÉระดบันยัสาํคญั 0.05 
 5. ระดบัเจตคติกบัระดบัการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล มีความสัมพนัธ์กนัทีÉระดบันยัสาํคญั 
0.05 
 6.  ระดบัสภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล
อยูใ่นระดบัตํÉา 
 

ขอบเขตการวจิยั 
  

การวิจยัครัÊ งนีÊ เป็นการวิจยัเชิงปริมาณแบบพรรณนา (Descriptive Research) เพืÉอศึกษาสภาพ
การสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล เป็นการเก็บรวบรวม
ขอ้มูล โดยใชแ้บบสอบถามและแบบสาํรวจโรงอาหาร (แบบ สอรร.7) ของกรมอนามยั กระทรวง
สาธารณสุข รวมทัÊงตรวจหาการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม ตลอดจนตรวจหาการปนเปืÊ อนสารเคมี 
โดยใชชุ้ดทดสอบภาคสนาม (Test Kit) 
 1. ขอบเขตด้านพืÊนทีÉ 
   พืÊนทีÉทีÉศึกษาวจิยั คือ โรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล สงักดัสาํนกังาน
การศึกษาเอกชน (สช.) จาํนวน 16 โรงเรียน  
 2. ขอบเขตด้านประชากรและกลุ่มตัวอย่าง  
  2.1 ประชากร 
   ประชากร คือ ผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนา
ควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล จาํนวน 16 โรงเรียน รวม 150 คน โดยแบ่งเป็น 
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    2.1.1 ผูบ้ริหารโรงเรียน                                                  จาํนวน 39 คน 
    2.1.2 ครูผูรั้บผดิชอบงานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน  จาํนวน 16 คน 
    2.1.3  ผูส้มัผสัอาหาร                                                      จาํนวน 95 คน 
   2.2 กลุ่มตัวอย่าง  
    ขนาดของกลุ่มตวัอยา่งทีÉใชใ้นการวจิยัครัÊ งนีÊ  เป็นผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหาร
ในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล จาํนวน 16 โรงเรียน รวม 109 คน ซึÉงไดม้าจาก
การคาํนวณโดยใชสู้ตรสาํเร็จของทาโรห์ ยามาเน่ ทีÉระดบัความเชืÉอมัÉน 95% และค่าความคลาดเคลืÉอน 
5% วา่เป็นตวัแทนประชากร (Taro Yamane, อา้งถึงใน ชาญชยั  เรืองขจร, 2554) โดยแบ่งเป็น 
     2.2.1 ผูบ้ริหารโรงเรียน                                                  จาํนวน 39 คน  
     2.2.2 ครูผูรั้บผดิชอบงานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน  จาํนวน 16 คน  
     2.2.3 ผูส้มัผสัอาหาร                                                       จาํนวน 54 คน  
  2.3 วธีิสุ่มกลุ่มตัวอย่าง 

   ใชว้ิธีการสุ่มตวัอยา่งแบบผสมผสาน (Multi-Stage Random Sampling) 
 3. ขอบเขตด้านเนืÊอหา 
  ศึกษาเกีÉยวกบัความรู้ เจตคติ และการปฏิบติัของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหาร 
ในโรงเรียน โดยการเกบ็รวบรวมขอ้มูลจาก 
  3.1 แบบสาํรวจโรงอาหารของกรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข หรือแบบ สอรร.7 
  3.2 การใชชุ้ดทดสอบภาคสนาม (Test Kit) 
 3.2.1  ชุดทดสอบการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม 
 3.2.2  ชุดทดสอบการปนเปืÊ อนสารเคมี 

4.  ขอบเขตด้านตัวแปรทีÉศึกษา 
 4.1 ตวัแปรอิสระ ไดแ้ก่  
   4.1.1  ขอ้มูลส่วนบุคคลในดา้นเพศ อาย ุระดบัการศึกษา และตาํแหน่ง  

  4.1.2  พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร 
   1)  ความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหาร 
   2) เจตคติดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหาร  

  3)  การปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหาร  
 4.2  ตวัแปรตาม ไดแ้ก่ สภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน  
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กรอบแนวคดิการวจิยั  
  

ในการวจิยัเรืÉองสภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดั
สตูล ผูว้ิจยัไดก้าํหนดกรอบแนวคิดในการวิจยัดงันีÊ  
    

 

 
      

 

 
 
 
  
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพ 1 แสดงกรอบแนวคิดการวิจยั 

 

ความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหาร 
- หลกัการสุขาภิบาลอาหาร 

- ความสาํคญัของการสุขาภิบาล  
  อาหาร 

- การจดัการสุขาภิบาลอาหารใน  
  โรงเรียนใหถ้กูตอ้งตามขอ้กาํหนด 

สภาพการสุขาภิบาลอาหาร 
ในโรงเรียน 
- ขอ้กาํหนดดา้นสุขาภิบาล 
   อาหารในโรงเรียน 
- การปนเปืÊ อนแบคทีเรีย 
  โคลิฟอร์ม 
- การปนเปืÊ อนสารเคมี 
 

ข้อมูลส่วนบุคคล ในด้าน 
-เพศ 

-อาย ุ

-ระดบัการศึกษา 

-ตาํแหน่ง 

ตวัแปรอสิระ ตวัแปรตาม 

เจตคตด้ิานการสุขาภิบาลอาหาร 
- หลกัการสุขาภิบาลอาหาร 
- การจดัการสุขาภิบาลอาหารใน  
  โรงเรียนใหถ้กูตอ้งตามขอ้กาํหนด 
 

การปฏิบัตด้ิานการสุขาภิบาล
อาหาร 
- หลกัการสุขาภิบาลอาหาร 
- การจดัการสุขาภิบาลอาหาร 
  ในโรงเรียนใหถ้กูตอ้งตาม 
  ขอ้กาํหนด 
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นิยามศัพท์เฉพาะ  
  
 1. สภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน หมายถึง ผลการประเมินสภาพสุขาภิบาลอาหาร
ในโรงเรียน ดว้ย 
   1.1  ขอ้กาํหนดดา้นการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน ของกรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข 
   1.2 การปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม 
   1.3  การปนเปืÊ อนสารเคมี 
 2. โรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญั หมายถึง โรงเรียนทีÉเปิดสอนวิชาศาสนาอิสลาม
ควบคู่วิชาสามญัจงัหวดัสตูล 
 3.  ผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน หมายถึง ผูบ้ริหารโรงเรียน ครูผูรั้บผดิชอบ
งานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนและผูส้ัมผสัอาหาร ในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญั
จงัหวดัสตูล 
   3.1  ผูบ้ริหารโรงเรียน หมายถึง ผูรั้บใบอนุญาต และ/หรือผูจ้ดัการโรงเรียน และ/หรือ
ผูอ้าํนวยการโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล 
   3.1.1 ผูรั้บใบอนุญาต หมายถึง ผูไ้ดรั้บอนุญาตให้จดัตัÊงโรงเรียนเพืÉอกิจการดา้น
การศึกษา เป็นผูมี้อาํนาจและรับผดิชอบสูงสุดในโรงเรียน 
   3.1.2  ผูจ้ ัดการโรงเรียน หมายถึง ผูที้Éทาํหน้าทีÉบริหาร ควบคุมดูแล รับผิดชอบ
กิจการทัÉวไปของโรงเรียน และควบคุมปกครองผูอ้าํนวยการโรงเรียน ครู และนกัเรียนในโรงเรียน 
   3.1.3  ผูอ้าํนวยการโรงเรียน หมายถึง ผูมี้หนา้ทีÉบริหาร ดาํเนินการดูแลรับผิดชอบ
ในดา้นวิชาการของโรงเรียน ควบคุมปกครองครู นกัเรียนในโรงเรียน และรับผดิชอบกิจการทัÉวไป
ของโรงเรียน ตามทีÉผูรั้บใบอนุญาตและผูจ้ดัการโรงเรียนมอบหมาย 
   3.2  ครูผูรั้บผิดชอบงานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน หมายถึง ครูผูดู้แลงานสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียน 
   3.3  ผูส้ัมผสัอาหาร หมายถึง ผูป้รุงอาหาร ผูเ้สิร์ฟอาหาร ผูข้ายอาหาร ผูเ้ตรียมอาหาร และ
ผูช่้วยขายอาหาร 
 4. การสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การบริหารจดัการและควบคุมสิÉงแวดลอ้ม รวมทัÊงบุคลากร
ทีÉเกีÉยวขอ้งกบักิจกรรมอาหาร เพืÉอทาํให้อาหารสะอาด ปลอดภยั ปราศจากเชืÊอโรค หนอนพยาธิ และ
สารเคมีต่าง ๆ ซึÉงเป็นอนัตราย หรืออาจจะเป็นอนัตรายต่อการเจริญเติบโตของร่างกาย สุขภาพอนามยั 
และการดาํรงชีวิตของผูบ้ริโภค ในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัในจงัหวดัสตูล 
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 5. ขอ้กาํหนดดา้นสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน หมายถึง หลกัเกณฑห์รือวธีิการใหผู้ที้ÉเกีÉยวขอ้ง
ตอ้งปฏิบติั หรือดาํเนินการในเรืÉองการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน ประกอบดว้ย 2 ดา้น คือ 
  5.1  แบบสาํรวจโรงอาหาร (แบบ สอรร.7) ประกอบดว้ย 7 รายการ จาํนวน 30 ขอ้ยอ่ย  
    ก. สถานทีÉรับประทานอาหาร และบริเวณทัÉวไป มี 3 ขอ้ยอ่ย 
    ข. บริเวณทีÉเตรียม-ปรุงอาหาร มี 4 ขอ้ยอ่ย 
    ค. ตวัอาหาร นํÊา นํÊาแขง็ เครืÉองดืÉม มี 7 ขอ้ยอ่ย  
    ง. ภาชนะอุปกรณ์ มี 7 ขอ้ยอ่ย 
    จ. การรวบรวมขยะ และนํÊาโสโครก มี 3 ขอ้ยอ่ย 
    ฉ. หอ้งนํÊา หอ้งสว้ม มี 2 ขอ้ยอ่ย 
    ช. ผูป้รุง ผูเ้สิร์ฟ มี 4 ขอ้ยอ่ย 
   5.2  ชุดทดสอบภาคสนาม (Test Kit) เพืÉอตรวจหาการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม และ
การตรวจหาการปนเปืÊ อนสารเคมี  
 6.  ชุดทดสอบภาคสนาม (Test Kit) หมายถึง ชุดทดสอบเบืÊองตน้เพืÉอตรวจหาการปนเปืÊ อน
แบคทีเรียโคลิฟอร์มในอาหาร นํÊ าดืÉม ภาชนะอุปกรณ์ และมือผูส้ัมผสัอาหาร รวมทัÊงชุดทดสอบการ
ปนเปืÊ อนสารเคมี เพืÉอตรวจหาการปนเปืÊ อนของสารบอแรกซ์ ฟอร์มาลิน สารฟอกขาว และสารกนัรา
ในอาหาร 
 7. การทดสอบแบคทีเรียโคลิฟอร์มขัÊนตน้ (SI-2) หมายถึง วิธีการทดสอบหาเชืÊอแบคทีเรีย
ทีÉอาจปนเปืÊ อนลงในอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ และมือผูส้ัมผสัอาหาร ซึÉ งเป็นวิธีการตรวจสอบหา
แบคทีเรียโคลิฟอร์มทีÉง่าย สะดวก การอ่านผลดูการเปลีÉยนสีของนํÊ ายาทีÉทดสอบ ถา้มีการปนเปืÊ อน
จะมีการเปลีÉยนสีนํÊายา SI-2 จากสีม่วงเป็นสีเหลืองภายใน 17- 24 ชัÉวโมง 
 8. สวอป (Swab) หมายถึง การเอาไมพ้นัสาํลีจุ่มลงในขวดนํÊ ายา SI-2 แลว้นาํไปป้ายภาชนะ 
อุปกรณ์ และมือผูส้ัมผสัอาหาร หลงัจากนัÊนหกัไมพ้นัสาํลีกบัปากขวดนํÊ ายา SI-2 โดยปล่อยใหส่้วน
ทีÉมีสาํลีแช่อยูใ่นขวดนํÊายาแลว้ปิดฝาทนัที ตัÊงทิÊงไว ้17 ชัÉวโมงเพืÉออ่านผล 
 9. การปนเปืÊ อนสารเคมี หมายถึง การทีÉมีสารอนัตรายจาํพวกสารบอแรกซ์ สารฟอกขาว 
สารฟอร์มาลิน และสารกนัรา ปนเปืÊ อนลงในอาหารหรือเครืÉองดืÉม ซึÉ งจะทาํให้เกิดการเสีÉยงต่อการ
เจบ็ป่วย การบาดเจบ็ หรือไม่สบายของบุคคลทีÉบริโภคอาหารทีÉไดรั้บสารเคมีเหล่านีÊ เขา้ไป 
 10. พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การแสดงออกในลกัษณะของความรู้ เจตคติ และ
การปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหาร 
    10.1  ความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง สิÉงทีÉสัÉงสมมาจากการศึกษาเล่าเรียน 
หรือประสบการณ์ สิÉงทีÉไดรั้บจากการไดย้ิน ไดฟั้ง ไดเ้ขา้ร่วมประชุม/อบรม ของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบั
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งานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล เกีÉยวกบัหลกัการ
สุขาภิบาลอาหาร ความสาํคญัของการสุขาภิบาลอาหาร และการจดัการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน
ใหถู้กตอ้งตามขอ้กาํหนดดา้นสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
    10.2  เจตคติดา้นการดาํเนินงานสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง ความรู้สึก ความคิดเห็นของ 
ผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล เกีÉยวกบั
หลกัการสุขาภิบาลอาหาร ความสาํคญัของการสุขาภิบาลอาหาร และการจดัการสุขาภิบาลอาหาร 
ในโรงเรียน ในเชิงประเมินวา่เห็นดว้ยหรือไม่เห็นดว้ย 
    10.3  การปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การแสดงออก หรือการกระทาํ 
ของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล
เกีÉยวกบัหลกัการสุขาภิบาลอาหาร ความสาํคญัของการสุขาภิบาลอาหาร และการจดัการสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียน ตามขอ้กาํหนดดา้นสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
 11. ผลการประเมินสภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน หมายถึง ผลการตรวจตาม
ขอ้กาํหนดดา้นสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน การปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม และการปนเปืÊ อน
สารเคมี ซึÉงแบ่งออกเป็น 3 ระดบั คือ 
    11.1  ผา่นระดบัดีมาก ตอ้งปฏิบติัไดทุ้กขอ้ครบ 30 ขอ้ และตอ้งตรวจพบการปนเปืÊ อน
แบคทีเรียโคลิฟอร์ม รวมทัÊงการปนเปืÊ อนสารเคมี ไม่เกินร้อยละ 10 ของกลุ่มตวัอยา่งอาหาร 
    11.2  ผา่นระดบัดี ตอ้งปฏิบติัไดต้ามขอ้          และ         ครบ 20 ขอ้ และตอ้งตรวจพบ
การปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม รวมทัÊงการปนเปืÊ อนสารเคมี ไม่เกินร้อยละ 10 ของกลุ่มตวัอยา่ง
อาหาร 
    11.3  ไม่ผ่าน คือ โรงเรียนไม่สามารถปฏิบติัไดต้ามขอ้กาํหนดดา้นสุขาภิบาลอาหาร 
ในโรงเรียน และมีการตรวจพบการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม รวมทัÊงการปนเปืÊ อนสารเคมี เกินร้อยละ 
10 ของกลุ่มตวัอยา่งอาหาร 
 

ข้อจาํกดัในการวจิยั 
  
 ประชากรและกลุ่มตวัอยา่งในส่วนของผูบ้ริหารโรงเรียน ซึÉ งจาํนวนผูบ้ริหารโรงเรียนอาจ
ไม่เท่ากนัในแต่ละโรงเรียน ทัÊงนีÊ ขึÊนอยูก่บัผูบ้ริหารคนนัÊน ๆ จะเป็นทัÊงผูรั้บใบอนุญาต ผูจ้ดัการ หรือ
ผูอ้าํนวยการโรงเรียน ในคนคนเดียวกนั หรือหนึÉงคนหนึÉงตาํแหน่ง ซึÉ งจาํนวนผูบ้ริหารโรงเรียนทีÉมีได ้
มากทีÉสุดคือ 3 คน และมีนอ้ยทีÉสุดคือ 1 คน   
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ประโยชน์ทีÉคาดว่าจะได้รับ  
 
 1. โรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล สามารถนาํผลการวิจยัไปใชเ้ป็น
ขอ้มูล ในการวางแผน ปรับปรุง พฒันางานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
 2. โรงเรียนสงักดัหน่วยงานอืÉน ๆ สามารถนาํผลการวิจยัไปประยกุตใ์ชใ้นการวางแผนปรับปรุง
งานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนของตนต่อไป 
 3. เด็กนกัเรียนในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล ไดบ้ริโภคอาหาร 
ทีÉสะอาด ปลอดภยั ปราศจากสารปนเปืÊ อน 
 4. หน่วยงานสาธารณสุขไดรั้บทราบถึงสภาพการสุขาภิบาลอาหาร และสามารถนาํผลการวิจยั
ไปใชเ้ป็นขอ้มูล ในการวางแผน ปรับปรุง พฒันางานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
 
 
  

 



บททีÉ 2 
เอกสารและงานวจิัยทีÉเกีÉยวข้อง 

 
 การวิจยัเรืÉอง สภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดั
สตูล ผูว้ิจยัไดศึ้กษาคน้ควา้เอกสาร และขอ้มูลทีÉเกีÉยวขอ้งเพืÉอเป็นแนวทางในการศึกษาวิจยั ดงันีÊ  
 1. โรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล  

  1.1 สภาพทัÉวไปและบริบทของโรงเรียน 
 1.2  โครงสร้างการบริหาร 
 1.3  หลกัสูตรการเรียนการสอน 
2.  โครงการสุขภาพในโรงเรียนและการดาํเนินงานอนามยัโรงเรียน 

 3.  แนวคิดเกีÉยวกบัการสุขาภิบาลอาหาร 
 3.1  หลกัการสุขาภิบาลอาหาร และรูปแบบการจดับริการอาหารในโรงเรียน 
 3.2  การปนเปืÊ อนของอาหาร 
 3.3  โรคทีÉเกิดจากอาหารและนํÊาเป็นสืÉอ 
 3.4  ขอ้กาํหนดดา้นการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
 3.5  การทดสอบแบคทีเรียโคลิฟอร์มขัÊนตน้ (SI-2) 
 3.6  การทดสอบการปนเปืÊ อนสารเคมี 

    3.6.1  ชุดทดสอบบอแรกซ์ (ผงกรอบ) ในอาหารและสารเคมี 
    3.6.2  ชุดทดสอบฟอร์มาลิน 
    3.6.3  ชุดทดสอบโซเดียมไฮโดรซลัไฟตใ์นอาหาร (ผงฟอกขาว) 
    3.6.4  ชุดทดสอบกรดซาลิซิลิคในอาหาร (สารกนัรา) 
 4.  แนวคิดเกีÉยวกบัพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร 

   5. งานวิจยัทีÉเกีÉยวขอ้ง 
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โรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามัญจงัหวดัสตูล 
 
 โรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัเป็นโรงเรียนเอกชนในระบบ ตามพระราชบญัญติั
การศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2542 ซึÉงเปิดสอนวิชาศาสนาอิสลามควบคู่สามญั ในจงัหวดัสตูล ซึÉ งอยูภ่ายใต้
การกาํกบั ดูแลของสาํนกังานคณะกรรมการการศึกษาเอกชน (สช.) กระทรวงศึกษาธิการ 
 1.  สภาพทัÉวไปและบริบทของโรงเรียน 
   ในจงัหวดัสตูล ประชาชนส่วนใหญ่นบัถือศาสนาอิสลาม มีวิถีชีวิตทีÉมีเอกลกัษณ์เฉพาะ
ส่งผลให้การสอนศาสนาอิสลามแก่ประชาชนทุกวยัเป็นสิÉงสาํคญัอยา่งยิÉง เพราะนอกจากจะดาํเนิน
ชีวิตตามวิถีมุสลิมแลว้ยงัมีการสืบสานวิถีชีวิตแห่งศาสนาผา่นการจดัการเรียนการสอน โดยสถานทีÉ
ทีÉสอนศาสนาอิสลามในอดีตนัÊนจะอยู่ในรูปของ “ปอเนาะ” ซึÉ งปอเนาะจะประกอบดว้ยกระท่อม
จาํนวนหนึÉงใชเ้ป็นทีÉอยู่อาศยัของนกัเรียน อาคารทีÉครูใชส้อนเรียกว่า “บาลยัเซาะฮ์” หรือ “บาลยั” 
มกัจะอยู่ติดกบับา้นของครู ตวัครูเรียกว่า “โต๊ะครู” ทาํการสอนโดยไม่รับเงินเดือน ดงันัÊนโต๊ะครู 
จึงตอ้งทาํงานอยา่งอืÉนดว้ย ความสัมพนัธ์ระหว่างครูกบันกัเรียนเป็นเหมือนบิดากบับุตร (การศึกษา
ชายแดนใต ้4 ตอนมารู้จกัโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาอิสลาม, 2555) 
  สภาพการจดัการศึกษาในระบบปอเนาะ เดิมมีวตัถุประสงคเ์พืÉอสืบทอดศาสนาเป็นหลกั 
การถ่ายทอดส่วนใหญ่เป็นหนา้ทีÉของโต๊ะครู ไม่มีระยะเวลาทีÉแน่นอนว่าจะสาํเร็จการศึกษาเมืÉอใด 
เนืÊอหาวิชาทีÉใชส้อนเป็นวิชาศาสนาเพียงอยา่งเดียว การเรียนการสอนใชภ้าษามาลาย ูไม่มีการสอน
วิชาสามญัและภาษาไทย (ประเมินหลกัสูตรอิสลามศึกษา: โรงเรียนเอกชนสอนศาสนาอิสลาม, 2555) 
ต่อมาเมืÉอรัฐบาลไดเ้ลง็เห็นความสาํคญัของการศึกษาศาสนา ก็ไดเ้ริÉมวางระเบียบปรับปรุงส่งเสริม
ปอเนาะ โดยในปี พ.ศ. 2504 กาํหนดให้มีการจดทะเบียนปอเนาะเป็นสถานศึกษา ในปี 2508 ให้มี
การปรับปรุงการเรียนการสอนให้ไดม้าตรฐาน กาํหนดหลกัสูตรวิชาศาสนาและวิชาสามญั (อาดัม  
นีละไพจิตร, 2553) และในปี 2525 รัฐไดป้ระกาศใช้พระราชบญัญติัโรงเรียนเอกชน พ.ศ. 2525  
โดยไดเ้ปลีÉยนชืÉอโรงเรียนราษฎร์สอนศาสนาอิสลามเป็นโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญั 
  ปัจจุบนัโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญั ทีÉไดมี้การขึÊนทะเบียนกบักระทรวงศึกษาธิการ 
ตามพระราชบญัญติัโรงเรียนเอกชน พ.ศ. 2550 และล่าสุดมีการปรับปรุงใชพ้ระราชบญัญติัโรงเรียน
เอกชน (ฉบบัทีÉ 2) พ.ศ. 2554 ในการแบ่งระบบการศึกษานัÊนตามพระราชบญัญติัการศึกษาแห่งชาติ 
พ.ศ. 2542 มาตรา 15 ไดมี้การจดัการศึกษาเป็นสามรูปแบบ คือ การศึกษาในระบบ การศึกษานอก
ระบบและการศึกษาตามอธัยาศยั โดยการศึกษาในระบบเป็นการศึกษาทีÉกาํหนดจุดมุ่งหมาย วิธีการศึกษา 
หลกัสูตร ระยะเวลาของการศึกษา การวดัและการประเมินผล ซึÉ งเป็นเงืÉอนไขของการสาํเร็จการศึกษา
ทีÉแน่นอน การศึกษานอกระบบเป็นการศึกษาทีÉมีความยืดหยุ่นในการกาํหนดจุดมุ่งหมาย รูปแบบ
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วิธีการจดัการศึกษา ระยะเวลาของการวดัการศึกษา การวดัและการประเมินผล ซึÉ งเป็นเงืÉอนไขสาํคญั
ของการสาํเร็จการศึกษา โดยเนืÊอหาและหลกัสูตรจะตอ้งมีความเหมาะสมและสอดคลอ้งกบัสภาพ
ปัญหาและความตอ้งการของบุคคลแต่ละกลุ่ม ส่วนการศึกษาตามอธัยาศยั เป็นการศึกษาทีÉใหผู้เ้รียน
ไดเ้รียนรู้ดว้ยตนเองตามความสนใจ ศกัยภาพ ความพร้อม และโอกาส โดยศึกษาจากบุคคล ประสบการณ์ 
สงัคม สภาพแวดลอ้ม สืÉอหรือแหล่งความรู้อืÉน ๆ สาํหรับจงัหวดัสตูล มีโรงเรียนเอกชนสอนศาสนา
ควบคู่สามญั รวมทัÊงสิÊน 16 แห่ง กระจายอยูท่ ัÉวทัÊงจงัหวดัสตูล โดยรูปแบบการเรียนการสอนทัÊง 16 แห่ง 
เป็นการศึกษาในระบบทัÊงหมด 
 2. โครงสร้างการบริหาร 
   โรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญั ปัจจุบนัมีสาํนกังานคณะกรรมการการศึกษา
เอกชน (สช.) กระทรวงศึกษาธิการทาํหนา้ทีÉรับผดิชอบเป็นฝ่ายอาํนวยการ การบริหารในโรงเรียน
ไดก้าํหนดงานบริหารการศึกษาตามพระราชบญัญติัการศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2542 ซึÉ งแบ่งออกเป็น 4 ดา้น
ไดแ้ก่ ดา้นวิชาการ ดา้นงบประมาณ ดา้นการบริหารงานบุคคลและดา้นการบริหารทัÉวไป (นิเลาะ 
แวอุเซ็ง และคณะ, 2550)  

 พระราชบญัญติัโรงเรียนเอกชน พ.ศ. 2550 ไดก้าํหนดโครงสร้าง การบริหารงานของ
โรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญั ไวด้งันีÊ  
   โครงสร้างการบริหารงาน โรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญั ประกอบดว้ย 

 2.1  ผูรั้บใบอนุญาต เป็นผูมี้อาํนาจและรับผดิชอบสูงสุดในโรงเรียน 
 2.2  ผูจ้ดัการโรงเรียน เป็นผูมี้หนา้ทีÉควบคุมดูแล รับผดิชอบดา้นงบประมาณและรับผดิชอบ

การบริหารงานทัÉวไปของโรงเรียน รวมทัÊงควบคุมปกครองผูอ้าํนวยการโรงเรียน ครู และนกัเรียนใน
โรงเรียน 

 2.3  ผูอ้าํนวยการโรงเรียน เป็นผูดู้แลรับผิดชอบในดา้นวิชาการของโรงเรียน ควบคุม
ปกครองบุคลากรทางการศึกษา เจา้หนา้ทีÉของโรงเรียน ครู นกัเรียนในโรงเรียนและรับผิดชอบกิจการ
ทัÉวไปของโรงเรียน ตามทีÉผูรั้บใบอนุญาตและผูจ้ดัการโรงเรียนมอบหมาย 

 2.4  รองผูอ้าํนวยการโรงเรียน เป็นผูบ้ริหารแต่ละฝ่าย ไดแ้ก่ ฝ่ายดา้นวิชาการ ฝ่ายดา้น
งบประมาณ ฝ่ายดา้นการบริหารงานบุคล และฝ่ายบริหารทัÉวไป โดยปฏิบติังานในความรับผดิชอบ
แลว้รายงานใหผู้จ้ดัการโรงเรียนหรือผูอ้าํนวยการทราบ ซึÉ งผูรั้บใบอนุญาตจะแต่งตัÊงรองผูอ้าํนวยการ
คนหนึÉง หรือหลายคนเพืÉอปฏิบติัหนา้ทีÉตามทีÉผูอ้าํนวยการมอบหมายกไ็ด ้
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  ตามโครงสร้างการบริหารงานเนน้ดา้นวิชาการเป็นหลกั ซึÉงจะเนน้ดา้นหลกัสูตรการเรียน
การสอนของโรงเรียน ส่วนงานอนามยัโรงเรียนจะขึÊนโดยตรงกบัฝ่ายบริหารทัÉวไปและมีครูอนามยั
โรงเรียนเป็นผูรั้บผิดชอบหลกั ซึÉ งนโยบายในส่วนนีÊ เกีÉยวขอ้งกบัการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
และขึÊนอยูก่บัผูรั้บใบอนุญาตทีÉมีอาํนาจสูงสุด ผูจ้ดัการโรงเรียน และผูอ้าํนวยการโรงเรียนตามลาํดบั 
 3.  หลกัสูตรการเรียนการสอน 
   การจดัหลกัสูตรการเรียนการสอนในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญั ประกอบดว้ย 
2 หลกัสูตร คือ หลกัสูตรแกนกลางการศึกษาขัÊนพืÊนฐาน พทุธศกัราช 2551 และหลกัสูตรอิสลามศึกษา 
ตามหลกัสูตรแกนกลางการศึกษาขัÊนพืÊนฐาน พทุธศกัราช 2551 
  3.1 หลกัการของหลกัสูตรแกนกลางการศึกษาขัÊนพืÊนฐาน พุทธศักราช 2551 
   หลกัสูตรแกนกลางการศึกษาขัÊนพืÊนฐาน มีหลกัการทีÉสาํคญั ดงันีÊ  
  3.1.1  เป็นหลกัสูตรการศึกษาเพืÉอความเป็นเอกภาพของชาติ มีจุดหมายและมาตรฐาน
การเรียนรู้เป็นเป้าหมายสาํหรับพฒันาเดก็และเยาวชนใหมี้ความรู้ ทกัษะ เจตคติ และคุณธรรมบนพืÊนฐาน
ของความเป็นไทยควบคู่กบัความเป็นสากล 
  3.1.2  เป็นหลกัสูตรการศึกษาเพืÉอปวงชน ทีÉประชาชนทุกคนมีโอกาสไดรั้บการศึกษา
อยา่งเสมอภาคและมีคุณภาพ 
  3.1.3  เป็นหลกัสูตรการศึกษาทีÉสนองการกระจายอาํนาจ ให้สังคมมีส่วนร่วม  
ในการจดัการศึกษา ใหส้อดคลอ้งกบัสภาพและความตอ้งการของทอ้งถิÉน 
  3.1.4  เป็นหลกัสูตรการศึกษาทีÉมีโครงสร้าง ยดืหยุน่ทัÊงดา้นสาระการเรียนรู้ เวลา และ 
การจดัการเรียนรู้ 
  3.1.5  เป็นหลกัสูตรการศึกษาทีÉเนน้ผูเ้รียนเป็นสาํคญั 
  3.1.6  เป็นหลกัสูตรการศึกษาสาํหรับการศึกษาในระบบ นอกระบบ และตามอธัยาศยั 
ครอบคลุมทุกกลุ่มเป้าหมาย สามารถเทียบโอนผลการเรียนรู้ และประสบการณ์ 
  3.2 หลักการของหลักสูตรอิสลามศึกษา ตามหลักสูตรแกนกลางการศึกษาขัÊนพืÊนฐาน 
พุทธศักราช 2551 
   หลกัสูตรอิสลามศึกษา ตามหลกัสูตรแกนกลางการศึกษาขัÊนพืÊนฐาน พุทธศกัราช 2551 
ไดย้ดึหลกัการของหลกัสูตรแกนกลางการศึกษาขัÊนพืÊนฐาน พุทธศกัราช 2551 เป็นหลกัสาํคญั และ
ไดก้าํหนดหลกัการเพิÉมเติม คือ 
 
 
  



15 
 

  3.2.1 มุ่งเนน้พฒันาความรู้ ความเขา้ใจ ยดึมัÉน และปฏิบติัตามหลกัการของศาสนา
อิสลามเพืÉอเป็นแนวทางในการดาํรงชีวิต 
  3.2.2  เป็นการศึกษาทีÉมุสลิมทุกคนจะไดรั้บการศึกษาอยา่งเสมอภาคและเท่าเทียม
กนัโดยให้สังคมมีส่วนร่วมในการจดัการศึกษาทีÉสอดคลอ้งกบัสภาพและความตอ้งการของแต่ละ
ทอ้งถิÉน 
  3.2.3  ส่งเสริมให้ผูเ้รียนไดพ้ฒันา และเรียนรู้ดว้ยตนเองอย่างต่อเนืÉองตลอดชีวิต 
สามารถพฒันาตามธรรมชาติและเตม็ตามศกัยภาพ 
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ภาพ 2 แสดงสาระการเรียนรู้ตามหลกัสูตรแกนกลางการศึกษาขัÊนพืÊนฐาน พทุธศกัราช 2551  
ทีÉมา: กระทรวงศึกษาธิการ, 2552: 10. 
  

สาระการเรียนรู้ตามหลกัสูตรแกนกลางการศึกษาขัÊนพืÊนฐาน พทุธศักราช 2551 

องค์ความรู้ ทกัษะสําคญั 

และคุณลกัษณะ 
ในหลกัสูตรแกนกลาง 
การศึกษาขัÊนพืÊนฐาน 

คณิตศาสตร์: การนาํความรู้ ทกัษะ 
และกระบวนการทางคณิตศาสตร์ไป
ใชใ้นการแกปั้ญหาการดาํเนินชีวิต
และศึกษาต่อ การมีเหตุมีผล มีเจตคติ
ทีÉดีต่อคณิตศาสตร์ พฒันาการคิด
อยา่งเป็นระบบและสร้างสรรค ์

วทิยาศาสตร์: การนาํความรู้และ
กระบวนการทางวทิยาศาสตร์ไปใช้
ในการศึกษาคน้ควา้หาความรู้ และ
แกปั้ญหาอยา่งเป็นระบบ การคิดอยา่ง
เป็นเหตุเป็นผล คิดวเิคราะห์ คิด
สร้างสรรค ์และจิตวทิยาศาสตร์ 

ภาษาไทย: ความรู้ ทกัษะ และ
วฒันธรรมการใชภ้าษาเพืÉอการ
สืÉอสาร ความชืÉนชม การเห็น
คุณค่าภมิูปัญญาไทย และภมิู
ปัญญาในภาษาประจาํชาติ 

ภาษาต่างประเทศ: ความรู้ 
ทกัษะ เจตคติ และวฒันธรรม
การใชภ้าษาต่างประเทศในการ
สืÉอสาร การแสวงหาความรู้ และ
การประกอบอาชีพ 

การงานอาชีพและเทคโนโลย:ี 
ความรู้ ทกัษะ และเจตคติในการ
ทาํงาน การจดัการ การดาํรงชีวติ 
การประกอบอาชีพ และการใช้
เทคโนโลย ี

ศิลปะ: ความรู้และทกัษะ 

ในการคิดริเริÉม จินตนาการ
สร้างสรรคง์านศิลปะ 
สุนทรียภาพ และการเห็น
คุณค่าทางศิลปะ 

สุขศึกษาและพลศึกษา: ความรู้ 
ทกัษะ และเจตคติในการสร้าง
เสริมสุขภาพพลานามยัของ
ตนเองและผูอื้Éน การป้องกนัและ
ปฏิบติัต่อสิÉงต่าง ๆ ทีÉมีผลต่อ
สุขภาพอยา่งถกูวธีิ และทกัษะใน
การดาํเนินชีวิต 

สังคมศึกษา ศาสนาและ
วฒันธรรม: การอยูร่่วมกนัใน
สังคมไทยและสังคมโลกอยา่ง
สันติสุข การเป็นพลเมืองดี 
ศรัทธาในหลกัธรรมของศาสนา 
การเห็นคุณค่าของทรัพยากรและ
สิÉงแวดลอ้ม ความรักชาติและ
ภมิูใจในความเป็นไทย 
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ภาพ 3 แสดงสาระการเรียนรู้ตามหลกัสูตรอิสลามศึกษา 
ทีÉมา: สาํนกังานคณะกรรมการการศึกษาขัÊนพืÊนฐาน กระทรวงศึกษาธิการ, 2553: 13. 
 

สาระการเรียนรู้ตามหลกัสูตรอสิลามศึกษา 

องค์ความรู้ ทกัษะสําคญั 

และคุณลกัษณะในหลกัสูตร
อสิลามศึกษา ตามหลกัสูตร

แกนกลางการศึกษา 
ขัÊนพืÊนฐาน พุทธศักราช 2551 

อลั-หะดีษ: ความรู้ ความเขา้ใจ หลกัคาํ
สอน การท่องจาํ อลั-หะดีษ ยึดมัÉน และ

ปฏิบัติตามบัญญัติจาก อัล-หะดีษ ใน

ชีวติประจาํวนั 

อัล-กุรฺอาน: ความรู้ ความเขา้ใจ 
ทักษะการอ่าน  การท่องจํา  และ
หลกัการอรรถาธิบาย ยึดมัÉน และ
ปฏิบติัตามบทบญัญติัของ 
อลั-กรฺุอาน ในชีวติประจาํวนั 

อัล-อะกีดะฮฺ: ความรู้ ความเขา้ใจ 
เกีÉยวกับหลักศรัทธาและหลักฐาน
อา้งอิง ยดึมัÉน และนาํไปปฏิบติัอยา่ง
ถกูตอ้ง 

ภาษาอาหรับ: ความรู้ ทกัษะ 
เจตคติ  และเห็นคุณค่าใน
การใชภ้าษาอาหรับ เพืÉอการ
สืÉอสาร และคน้ควา้บทบญัญติั
ของศาสนาอิสลามอย่างมี
ประสิทธิภาพ 

อัล-ฟิกฮฺ: ความรู้ ความเขา้ใจ 
เกีÉยวกบัหลกัการ และบทบญัญติั
ของศาสนาอิ สลาม  เพืÉ อ เ ป็น
แนวทางในการปฏิบัติศาสนกิจ 
และการดาํเนินชีวติในสังคม 

อยา่งมีความสุข 

ภาษามลายู: ความรู้ ทกัษะ เจตคติและ
เห็นคุณค่าในการใชภ้าษามลาย ูเพืÉอการ
สืÉ อสารและค้นคว้าบทบัญญัติของ
ศาสนาอิสลามอยา่งมีประสิทธิภาพ 
 

ภาษาอาหรับเสริม: ความรู้ ทกัษะ เจต
คติ วฒันธรรมการใชภ้าษาอาหรับ และ
การเชืÉอมโยงความสัมพันธ์ระหว่าง
ภาษาอาหรับกับภาษาไทย  เพืÉอการ
สืÉอสารและการแสวงหาความรู้ 

อลั-อัคลาก: ความรู้ ความเขา้ใจ 
การยึดมัÉน และปฏิบัติตนตาม
คุณธรรมและจริยธรรมอิสลาม
ในการพัฒนาตนเอง  บํา เพ็ญ
ประโยชน์ต่อครอบครัว สังคม 
และสิÉ งแวดล้อม  เพืÉ อการอยู่
ร่วมกนัอยา่งสันติสุข 

อัต-ตารีค: ความรู้ ความเขา้ใจ
เ กีÉ ย วกับประวัติ  ความ เ ป็นมา 
ความสําคญัของแต่ละยุคสมยัทาง
ประวติัศาสตร์อิสลาม สามารถใช้
วิธีการทางประวติัศาสตร์ มาวิเคราะห์ 
เหตุการณ์ต่าง ๆ อย่างเป็นระบบ 
และเกิดความตระหนกัในการนาํมา
ประยกุตใ์ชเ้พืÉอการอยูร่่วมกนัอยา่ง
สันติสุข 
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ภาพ 4 แสดงความสมัพนัธ์ระหวา่งหลกัสูตรแกนกลางการศึกษาขัÊนพืÊนฐานกบัหลกัสูตรอิสลามศึกษา 
ทีÉมา: สาํนกังานคณะกรรมการการศึกษาขัÊนพืÊนฐาน กระทรงศึกษาธิการ, 2553: 14. 

หลกัสูตรแกนกลางการศึกษาขัÊนพืÊนฐาน หลกัสูตรอสิลามศึกษา 

วสัิยทศัน์ 
 หลกัสูตรแกนกลางการศึกษาขัÊนพืÊนฐาน มุ่งพฒันาผูเ้รียนทุกคน ซึÉ ง
เป็นกาํลงัของชาติใหเ้ป็นมนุษยที์ÉมีความสมดุลทัÊงดา้นร่างกาย ความรู้ 
คุณธรรม มีจิตสาํนึกในความเป็นพลเมืองไทยและเป็นพลโลก ยดึมัÉน
ในการปกครองตามระบอบประชาธิปไตยอนัมีพระมหากษตัริยท์รง
เป็นประมุข มีความรู้และทกัษะพืÊนฐานรวมทัÊงเจตคติทีÉจาํเป็นต่อ
การศึกษาต่อ การประกอบอาชีพและการศึกษาตลอดชีวิต โดยมุ่งเนน้
ผูเ้รียนเป็นสําคญับนพืÊนฐานความเชืÉอว่าทุกคนสามารถเรียนรู้และ
พฒันาตนเองไดเ้ตม็ตามศกัยภาพ 

วสัิยทศัน์ 
 หลักสูตรอิสลามศึกษา ตามหลักสูตรแกนกลางการศึกษาขัÊน
พืÊนฐาน พุทธศกัราช 2551 มุ่งพฒันาผูเ้รียนให้เป็นคนทีÉมีศรัทธา
มัÉนต่ออลัลอฮฺ สุบหานะฮุวะตะอาลา มีบุคลิกภาพตามแบบอย่าง 
นบีมุฮมัมดั คอ็ลลลัลอฮุอะลยัฮิวะสัลลมั ยดึมัÉนในการปกครองตาม
ระบอบประชาธิปไตยอันมีพระมหากษตัริย์ทรงเป็นประมุข มี
ความสมดุลทัÊงทางดา้นความรู้ คุณธรรม มีจิตสํานึกในความเป็น
พลเมืองไทยและพลโลกทีÉดี เพืÉอพฒันาตนเอง ครอบครัว และ
สงัคม ก่อใหเ้กิดสนัติสุขทัÊงในโลกนีÊและโลกหนา้ 

จุดหมาย 
1. มีคุณธรรม จริยธรรม และค่านิยมทีÉพึงประสงค ์เห็นคุณค่า
ของตนเอง มีวนิยัและปฏิบติัตนตามหลกัธรรมของ 
พระพทุธศาสนา หรือศาสนาทีÉตนนบัถือ ยดึหลกัปรัชญาของ
เศรษฐกิจพอเพียง 
2. มีความรู้อนัเป็นสากลและมีความสามารถในการสืÉอสาร 
การคิด การแกปั้ญหา การใชเ้ทคโนโลย ีและมีทกัษะชีวติ 
3. มีสุขภาพกายและสุขภาพจิตทีÉดี มีสุขนิสัยและรักการออก
กาํลงักาย 
4. มีความรักชาติ มีจิตสํานึกในความเป็นพลเมืองไทยและ  
พลโลก  ยึดมัÉนในวิ ถี ชีวิต  และการปกครองในระบอบ
ประชาธิปไตยอนัมีพระมหากษตัริยท์รงเป็นประมุข 
5. มีจิตสํานึกในการอนุรักษ์วฒันธรรมและภูมิปัญญาไทย  
การอนุรักษ์และพฒันาสิÉ งแวดล้อม มีจิตสาธารณะทีÉ มุ่งทาํ
ประโยชน์และสร้างสิÉงทีÉดีงามในสงัคม 

จุดหมาย 
1. มีความศรัทธาต่ออลัลอฮฺ สุบหานะฮุวะตะอาลา และปฏิบติัตนตาม
แบบอยา่งของท่าน นบีมุฮมัมดั คอ็ลลลัลอฮุอะลัยฮิวะสัลลัม ตลอดจน
มีคุณธรรม จริยธรรมอิสลาม 
2. มีความรู้ ความเขา้ใจ มีทกัษะในการอ่านอลั-กุรฺอาน และสามารถ
นาํหลกัคาํสอนไปใชใ้นการดาํรงชีวติประจาํวนั 
3. มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์ มีเหตุผลในการวินิจฉัย พิจารณา
ปัญหาต่าง ๆ โดยยดึหลกัการอิสลาม 
4. มีความภาคภูมิใจในความเป็นมุสลิมทีÉดี มีระเบียบวินยั มีความซืÉอสัตย ์
สุจริต อดทน เสียสละเพืÉอส่วนรวม เห็นคุณค่าของตนเอง สามารถสร้าง
ความสัมพนัธ์ทีÉดีระหว่างเพืÉอนมนุษยใ์ห้อยู่ร่วมกันในสังคมอย่าง 
สนัติสุข 
5. มีความรักชาติ มีจิตสาํนึกในความเป็นพลเมืองไทยและพลโลก ยดึ
มัÉนในวิถีชีวิตและการปกครองตามระบอบประชาธิปไตยอันมี
พระมหากษตัริยท์รงเป็นประมุข 

ความสัมพนัธ์ระหว่างหลกัสูตรแกนกลางการศึกษาขัÊนพืÊนฐานกบัหลกัสูตรอสิลามศึกษา 
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 จากสาระการเรียนรู้ตามหลกัสูตรแกนกลางการศึกษาขัÊนพืÊนฐาน พุทธศกัราช 2551 พบว่า
งานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเป็นส่วนหนึÉงของสาระการเรียนรู้ในหมวดสุขศึกษาและพลศึกษา
ทีÉมุ่งเนน้ใหน้กัเรียนมีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารทีÉถูกตอ้ง อนัจะส่งผลต่อการมีสุขภาพทีÉดี ตลอดจน
การมีทกัษะในการดาํเนินชีวิต การเลือกซืÊอ/เลือกบริโภคอาหารทีÉปลอดภยัในโรงเรียน จะนาํไปสู่การ
มีคุณภาพชีวิตทีÉดีในอนาคต และจากสาระการเรียนรู้ตามหลกัสูตรอิสลามศึกษา พบว่างานสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียนเป็นส่วนหนึÉงของสาระการเรียนรู้ในหมวดอลั-ฟิกฮฺ (ความรู้ ความเขา้ใจ เกีÉยวกบั

หลกัการ และบทบญัญติัของศาสนาอิสลาม เพืÉอเป็นแนวทางในการปฏิบติัศาสนกิจ และการดาํเนิน
ชีวิตในสังคม อยา่งมีความสุข) ทีÉมุ่งเนน้ใหน้กัเรียนมีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารทีÉถูกตอ้ง ส่งผลให้
สามารถดาํเนินชีวิตในสงัคมอยา่งมีความสุข โดยปราศจากโรคภยัไขเ้จบ็ต่าง ๆ 
 จากความสัมพนัธ์ระหว่างหลกัสูตรแกนกลางการศึกษาขัÊนพืÊนฐานกบัหลกัสูตรอิสลามศึกษา 
พบว่าต่างมีจุดหมายเดียวกนัคือการมีสุขภาพกายและสุขภาพจิตทีÉดี การมีพฤติกรรมสุขภาพ/พฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารทีÉถูกตอ้ง การเลือกซืÊอ/เลือกบริโภคอาหารทีÉปลอดภยั ตลอดจนการนาํหลกัคาํสอน
ของศาสนาไปใชใ้นการเลือกบริโภคอาหารทีÉปลอดภยัตามหลกัของอิสลาม ต่างนาํไปสู่การมีคุณภาพ
ชีวิตทีÉดีของแต่ละบุคคล 
 

โครงการสุขภาพในโรงเรียนและการดาํเนินงานอนามัยโรงเรียน 

 
โรงเรียนเป็นสถาบนัทางสังคมพืÊนฐานทีÉมีหนา้ทีÉพฒันาคน ช่วยให้คนมีศกัยภาพ สามารถ

ดาํรงชีวิตในสังคมไดอ้ย่างปกติสุข แนวคิดในการพฒันาเด็กในทุก ๆ ดา้นควบคู่ไปกบัการศึกษา  
จึงเกิดขึÊนโดยมีเป้าหมายเพืÉอให้โรงเรียนเป็นจุดเริÉมตน้ของการปลูกฝังความรู้ทางสุขภาพ ทศันคติ  
ทีÉดีต่อสุขภาพ ซึÉ งส่งผลให้สุขภาพสมบูรณ์แขง็แรง เมืÉอสุขภาพสมบูรณ์แขง็แรง นกัเรียนก็สามารถ
ศึกษาเล่าเรียนไดอ้ย่างเต็มทีÉ ทีÉสําคญัจะเห็นไดว้่าส่วนใหญ่แลว้นักเรียนใชชี้วิตประจาํวนัอยู่ใน
โรงเรียน เฉลีÉยวนัละ 7-8 ชัÉวโมง ตลอดช่วงระยะของการศึกษาไม่น้อยกว่า 6 ปี ทีÉอยู่ในโรงเรียน 
ดงันัÊนจึงเชืÉอว่าการพฒันาองค์ประกอบการศึกษากบัสุขภาพตอ้งควบคู่กนัไป ควรเริÉมจากวยัเด็ก 
อนัเป็นวยัพืÊนฐานของการเจริญเติบโต กลายเป็นผูใ้หญ่ทีÉมีศกัยภาพ คุณภาพทีÉพึงประสงคเ์พืÉอร่วม
พฒันาประเทศต่อไป (มหาวิทยาลยัทกัษิณ, 2548) ดงันัÊนโครงการสุขภาพในโรงเรียนจึงมีความจาํเป็น
อยา่งยิÉงต่อการพฒันาเด็กนกัเรียน ซึÉ งจะเป็นกาํลงัสาํคญัของชาติในอนาคต เพืÉอเป็นการเตรียมความ
พร้อมในทุก ๆ ดา้น จึงควรร่วมมือกนัในทุกหน่วยงานทีÉเกีÉยวขอ้ง 
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  1.  ความสําคญัของโครงการสุขภาพในโรงเรียน 

   1.1  ช่วยให้เด็กมีสุขภาพแขง็แรง สมบูรณ์ การทีÉเด็กมีสุขภาพดีทัÊงทางร่างกาย และทาง
จิตใจ จะทาํใหเ้ด็กตัÊงใจศึกษาเล่าเรียน และกระทาํกิจกรรมต่าง ๆ ไดดี้จนประสบความสาํเร็จในการเรียน
ไดดี้  
   1.2 ช่วยปลูกฝังสุขนิสยั สุขปฏิบติัและเจตคติทีÉดีกบัเดก็ตัÊงแต่ยงัเลก็ พฤติกรรมทางดา้น
อนามยัเหล่านีÊก็จะติดตวัไปจนโต พอเป็นผูใ้หญ่ก็จะเป็นผูใ้หญ่ทีÉมีพฤติกรรมทางดา้นอนามยัทีÉดีและ
ถูกตอ้ง 
   1.3 ช่วยทาํให้หลกัสูตรสมบูรณ์ยิÉงขึÊน ทัÊงนีÊ เนืÉองจากเด็กมีพฒันาการทุกด้านดี และ
สอดคลอ้งกนัทัÊงทางร่างกาย อารมณ์ สังคมและสติปัญญา ความสมบูรณ์ของพฒันาการดา้นต่าง ๆ 
ของเดก็ จะช่วยใหเ้ดก็สามารถศึกษาเล่าเรียนไดบ้รรลุตามเป้าหมายทีÉทางการศึกษากาํหนดไว ้
   1.4  ช่วยทาํให้ประเทศชาติมีความมัÉนคง ปลอดภยั การทีÉประชากรของชาติมีสุขภาพดี 
ย่อมเป็นการช่วยเพิÉมผลผลิตทางเศรษฐกิจ และเกิดการสร้างสรรคที์Éดีในสังคม นอกจากนีÊ ยงัช่วย
ประหยดัเศรษฐกิจของชาติอีกดว้ย 
  1.5 ช่วยขยายอายขุยัของมนุษย ์การมีสุขภาพดียอ่มเป็นการช่วยลดอตัราตายใหน้อ้ยลง 
มนุษยก์จ็ะมีอายยุนืนานขึÊน 
   1.6 ช่วยใหทุ้กฝ่ายทีÉทาํงานเกีÉยวกบัการสร้างเสริมสุขภาพทีÉดีใหก้บัเด็ก เกิดความเขา้ใจ
ดีต่อกนัช่วยเหลือซึÉงกนัและกนั ต่างฝ่ายก็เขา้ใจในบทบาทความรับผิดชอบของตวัเอง และพยายาม
ทาํหนา้ทีÉของตนใหดี้ทีÉสุด 
 2.  ความจําเป็นทีÉต้องจัดโครงการสุขภาพในโรงเรียน 
   2.1 ป้องกนัการแพร่กระจายของโรคติดต่อ เนืÉองจากโรงเรียนเป็นแหล่งรวมของนกัเรียน
ทีÉมาจากทีÉต่าง ๆ กนั บางคนมาจากสิÉงแวดลอ้มทีÉดี บางคนมาจากสิÉงแวดลอ้มทีÉไม่ดีโอกาสการแพร่ 
กระจายของโรคติดต่อ กจ็ะเกิดไดโ้ดยสะดวกหากไม่มีการป้องกนั 
  2.2 ขบวนการเปลีÉยนแปลงพฤติกรรม นกัจิตวิทยาเชืÉอว่า เด็กมีการเปลีÉยนแปลงพฤติกรรม
ไดง่้าย และสะดวกกวา่ผูใ้หญ่ ทัÊงยงัเป็นการเปลีÉยนแปลงทีÉคุม้ค่า เพราะมีช่วงระยะเวลาของการเปลีÉยน 
แปลงทีÉนานกวา่อีกดว้ย 
  2.3 ความสะดวกในการทาํงาน การจดัโครงการสุขภาพในโรงเรียนนัÊน ทาํงานไดส้ะดวก 
รวดเร็วและประหยดักวา่การจดัการอนามยัในชุมชน ทัÊงนีÊ เนืÉองจากชุมชนยงัมีองคป์ระกอบอีกหลาย
อยา่งทีÉเป็นอุปสรรคต่์อการทาํงาน เช่นพืÊนฐานการศึกษาของชุมชน ความเชืÉอ เจตคติ เวลา อาชีพ ศาสนา 
ขนบธรรมเนียมประเพณีและวฒันธรรม เป็นตน้ 
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   2.4 ความรุนแรงของโรค โรคบางชนิดจะมีความรุนแรงในเดก็มากกวา่ผูใ้หญ่ เช่น โรคคอตีบ 
อหิวาตกโรค โปลิโอ เป็นตน้ ฉะนัÊน ควรจดัการป้องกนัตัÊงแต่วยัเด็กโดยการจดัโครงการสุขภาพใน
โรงเรียนขึÊน 
   2.5 ผลทีÉไดรั้บจากการจดัโครงการสุขภาพในโรงเรียน เป็นการจดัการอนามยัใหแ้ก่เดก็
ทีÉมีอายยุงันอ้ย เดก็เหล่านีÊ ยงัมีช่วงเวลาของชีวิตอยูอี่กนาน และตลอดระยะเวลาทีÉเขามีชีวิตอยู ่สภาพ
ของสงัคมหรือชุมชน กจ็ะเป็นสภาพทีÉมีการอนามยัดี ประชากรเป็นผูมี้สุขภาพดี สมบูรณ์ หากประชากร
ของสงัคมไทยมีคุณลกัษณะเช่นดงักล่าว สงัคมไทยกจ็ะเป็นสุข ปราศจากโรคภยัเบียดเบียน  
  3.  การดําเนินงานอนามัยโรงเรียน 
   งานอนามยัโรงเรียน หมายถึง กิจกรรมหรือการดาํเนินงานทีÉก่อใหเ้กิดความรู้ ความเขา้ใจ 
เกีÉยวกบัการส่งเสริมสุขภาพ การป้องกนั การรักษา แก่บุคคลทุกคนในโรงเรียนเพืÉอให้มีสุขภาพดี 
โดยการเนน้การบริการดา้นสุขภาพ การบริการดา้นการศึกษา การบริการดา้นสิÉงแวดลอ้ม และ 
การประสานความร่วมมือกนัระหวา่งโรงเรียน บา้นและชุมชน 
  งานอนามยัโรงเรียน เป็นบริการสาธารณสุขประเภทหนึÉงทีÉภาครัฐจดัให้แก่ประชาชน
กลุ่มวยัเรียนและเยาวชน ซึÉ งกิจกรรมการดาํเนินงานอนามยัโรงเรียนเป็นกิจกรรมทีÉมีเป้าหมายหลกั 
เพืÉอส่งเสริมให้เด็กนักเรียนและเยาวชนมีสุขภาพทีÉสมบูรณ์ทัÊงทางดา้นร่างกาย จิตใจ สังคม และ  
จิตวิญญาณ 
 4. ขอบเขตงานอนามัยโรงเรียน 
  การบริการอนามยัโรงเรียนเป็นบริการทีÉจดัขึÊนโดยมีวตัถุประสงคเ์พืÉอส่งเสริม ป้องกนั
การเจบ็ป่วยและแกไ้ขปัญหาสุขภาพทีÉเป็นอุปสรรคต่อการเรียนของเดก็นกัเรียน นอกจากนัÊนยงัเป็น
การเสริมสร้างปรับเปลีÉยนพฤติกรรมทีÉเบีÉยงเบนไปให้กลบัมามีพฤติกรรมทีÉถูกตอ้ง การจดับริการ
สุขภาพในโรงเรียนหรือสถานศึกษาประกอบดว้ยการจดับริการดา้นสุขภาพ การศึกษา สิÉงแวดลอ้ม 
และมีการประสานงานกนัระหว่างโรงเรียน บา้นและชุมชนเพืÉอเอืÊออาํนวยและสนบัสนุนทรัพยากร
ให้งานบรรลุเป้าหมาย บุคลากรทางดา้นสาธารณสุขมีบทบาทหนา้ทีÉมุ่งใหน้กัเรียนมีความรู้ ความ
เขา้ใจทีÉถูกตอ้ง มีทศันคติทีÉดีและมีการปฏิบติัตนทีÉถูกตอ้งเกีÉยวกบัการดูแลสุขภาพของตนเอง ครอบครัว 
ชุมชน ขอบเขตงานอนามยัโรงเรียนประกอบดว้ยกิจกรรมดา้นต่าง ๆ ดงันีÊ  
  4.1 ด้านสิÉงแวดล้อมในโรงเรียนทีÉถูกสุขลกัษณะ (School Health Environment)  
   สิÉ งแวดล้อมในโรงเรียนทีÉถูกสุขลกัษณะ หรือการสุขาภิบาลโรงเรียน (School 
Sanitation) คือการจดัโรงเรียนใหถู้กสุขลกัษณะ ใหเ้อืÊอต่อการมีสุขภาวะ โดยการควบคุมดูแลและ
ปรับปรุงสิÉงแวดลอ้มต่าง ๆ ในโรงเรียนให้อยู่ในสภาพทีÉดี เพืÉอให้ปลอดภยัจากโรค การเจ็บป่วย
หรืออุบติัเหตุต่าง ๆ เชืÉอกนัว่าสิÉงแวดลอ้มทีÉดีเป็นปัจจยัสาํคญัทีÉส่งผลบวกต่อสุขภาพ แนวทางการ
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ดูแลสิÉงแวดลอ้มภายในโรงเรียนส่วนใหญ่เป็นการดูแลสิÉงแวดลอ้มทีÉมนุษยส์ร้างขึÊน สิÉงแวดลอ้มทีÉดี
ในโรงเรียนเป็นการส่งเสริมและป้องกนัโรค สิÉงสําคญันักเรียนไดรู้้บทบาทของตนเอง เกิดความ
ตระหนัก และเห็นความสําคญัของการดูแลสิÉงแวดลอ้มให้ถูกสุขลกัษณะ ดงันัÊนการจดัสิÉงแวดลอ้ม 
ทีÉเหมาะสม จึงมีความสาํคญัอย่างยิÉงต่อพฒันาการของเด็กนกัเรียน โดยเฉพาะการจดัสิÉงแวดลอ้มใน
โรงเรียน เพราะโรงเรียนเป็นแหล่งประโยชน์ทีÉสําคญัของชุมชน และมีบทบาทในการให้ความรู้ 
ปลูกฝังทศันคติ พฤติกรรมต่าง ๆ ใหแ้ก่เด็กนกัเรียนซึÉงเป็นผลผลิตของชุมชน โดยมุ่งใหเ้ขาเหล่านัÊน 
สามารถนาํความรู้ ทกัษะชีวิต ประสบการณ์ ทีÉไดรั้บจากการเรียนในโรงเรียนไปใชใ้นการดาํรงชีวิต 
รวมทัÊงสามารถดูแลสุขภาพของคนในครอบครัวและในชุมชนได ้ สิÉงสาํคญัยิÉงกว่าคือทาํให้เด็ก 
มีความคิดริเริÉมสร้างสรรค ์คิดเป็น ทาํเป็น แกปั้ญหาต่าง ๆ เป็น ซึÉ งจะส่งผลให้เด็กนัÊนเติบโต เป็น
ทรัพยากรมนุษย ์ทีÉมีคุณค่ายิÉงในอนาคต ดงันัÊนการจดัสิÉงแวดลอ้มทีÉถูกสุขลกัษณะ จึงควรมีดงันีÊ  
   4.1.1 อาคารเรียนไม่แออดั มัÉนคง แขง็แรง รับนํÊ าหนกัไดจ้าํนวนมาก และทนต่อภยั
ธรรมชาติ  

  4.1.2  การควบคุมป้องกนั ปรับปรุงสิÉงทีÉเขา้สู่ร่างกายให้ปลอดภยัจากเชืÊอโรคและ
สารพิษ เช่น นํÊา ขยะ สว้ม 

  4.1.3 นึกถึงอนัตรายหรืออุบติัเหตุทีÉอาจจะเกิดขึÊนภายในโรงเรียน ครูสามารถควบคุม
และป้องกนัได ้เช่น สนามเดก็เล่น สระนํÊาหรือเครืÉองเล่นภายในอาคาร 

  4.1.4 ดูแลความสะอาดของสถานทีÉปรุงอาหาร ขายอาหาร ตลอดจนการใชส้ารปรุงแต่ง
ในการประกอบอาหาร 

  4.1.5  ดูแลเกีÉยวกบันํÊ าดืÉม นํÊ าใช ้ตลอดจนภาชนะใส่นํÊ าดืÉมให้เพียงพอ และปรับปรุง
คุณภาพนํÊาก่อนนาํมาดืÉม มาใช ้

  4.1.6  หอ้งนํÊามีความสะอาด เพยีงพอกบัจาํนวนนกัเรียน 
  4.1.7  การจดัการขยะ มีการแยกประเภทถงัขยะ ถงัขยะตอ้งมีฝาปิด ไม่รัÉวซึม มีถุงรองรับ

เพืÉอเกบ็ขน ลดการผลิตขยะ นาํขยะมารีไซเคิลใหเ้กิดประโยชน์ 
 4.1.8 การจดัการนํÊาเสีย มีการกาํจดัเศษอาหาร ใชบ่้อดกัไขมนั นํÊาเสียจากส้วม บาํบดั

ใหถู้กวิธี 
  4.1.9 การควบคุมและกาํจดัแมลง สัตวแ์ละพาหะนาํโรค โดยใชว้ิธีทางกายภาพและ
ทางเคมี เช่น ใชต้าข่ายดกั ใชก้รงดกั และดูแลสภาพแวดลอ้มภายในโรงเรียนให้ถูกสุขลกัษณะ เพืÉอไม่ให้
เป็นแหล่งเพาะพนัธุ์แมลงและสตัวน์าํโรค 
  4.1.10  การควบคุมมิใหเ้กิดเสียงดงัมาก หรือเกิดเสียงดงัเป็นเวลายาวนาน จนเกิดเป็น
ผลเสียต่อสุขภาพของเดก็นกัเรียน 
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  4.1.11  การจดัหอ้งเรียน ดูแลเกีÉยวกบัการถ่ายเทอากาศ ความร้อน แสงสว่าง การจดัโต๊ะ 
เกา้อีÊ  และความปลอดภยัของตวัอาคาร 

  4.1.12  การจดัหอ้งพยาบาลใหถู้กสุขลกัษณะ และจดัหาเครืÉองมือเครืÉองใชที้Éเหมาะสม 
  4.1.13  ส่งเสริมใหน้กัเรียนมีส่วนร่วมในการพฒันาสิÉงแวดลอ้มใหถู้กสุขลกัษณะ และ

สวยงาม 
  4.2 การบริการด้านสุขภาพ (Health Service)  
   เป็นการดาํเนินงานเพืÉอการส่งเสริม ป้องกนัการเกิดโรคในเดก็วยัเรียน ซึÉงการเจบ็ป่วย
เป็นปัจจยัสาํคญัทีÉเป็นอุปสรรคต่อการเรียนของเด็ก ดงันัÊนในการดาํเนินงานในส่วนนีÊ เป็นการดาํเนินงาน
ในลกัษณะเป็นทีม มิใช่ผูใ้ดผูห้นึÉงดาํเนินการโดยลาํพงั ทีÉสาํคญัคือตอ้งมีการวางแผนร่วมกบัครูผูซึ้É ง
รับผิดชอบงานดา้นสุขภาพในโรงเรียน เพืÉอร่วมคน้หาปัญหา วางแผน ดาํเนินงานตามแผนและ
ประเมินผล กิจกรรมดา้นการบริการสุขภาพแก่นกัเรียนจะครอบคลุมการบริการดา้นต่าง ๆ เช่น การตรวจ
สุขภาพ ตรวจวดัสายตา ตรวจการไดย้นิ เฝ้าระวงัภาวะการเจริญเติบโต ดว้ยการชัÉงนํÊ าหนกั วดัส่วนสูง 
การสร้างเสริมภูมิคุม้กนัโรคดว้ยการฉีดวคัซีน เป็นตน้ 
  4.3  การบริการด้านการศึกษาหรือสุขศึกษา (Health Education)  
   การสอนสุขศึกษา เป็นกระบวนการหรือขัÊนตอนเกีÉยวกบัการจดัประสบการณ์ดา้น
การเรียนการสอน เป็นกิจกรรมการใหค้วามรู้ เสริมสร้างประสบการณ์ ปลูกฝังทศันคติ ทีÉถูกตอ้งใน
เรืÉองสุขภาพแก่นกัเรียน โดยมีวตัถุประสงคห์ลกัเพืÉอปรับเปลีÉยนพฤติกรรมสุขภาพ รูปแบบกิจกรรม
ดา้นนีÊอาจจะเป็นบทบาทของเจา้หนา้ทีÉทางสุขภาพในการใหค้วามรู้แก่นกัเรียน หรือการสนบัสนุน
ใหค้รู นกัเรียน เป็นผูใ้หค้วามรู้เรืÉองสุขภาพแก่เพืÉอน ๆ ดว้ย  
  4.4  การสร้างความสัมพนัธ์ระหว่างโรงเรียน บ้านและชุมชน (School and Home Relationship)  
   การดาํเนินงานในปัจจุบนัเป็นลกัษณะใชส้ถานทีÉหรือกลุ่มเป้าหมายเป็นฐาน โรงเรียน 
ก็เช่นเดียวกนั โรงเรียนเป็นสถาบนัทางสังคมทีÉทาํหนา้ทีÉอบรมสัÉงสอน เด็กไทยใหเ้จริญเติบโตเป็น
ผูใ้หญ่ทีÉมีความสมบูรณ์ทัÊงดา้นร่างกาย จิตใจ สติปัญญา การดาํเนินงานทุกฝ่ายทีÉเกีÉยวขอ้งตอ้งร่วมมือกนั 
ทัÊงฝ่ายครอบครัวและชุมชน ใหทุ้กฝ่ายมีความรู้ มีความเขา้ใจเกีÉยวกบับทบาทความรับผิดชอบเกีÉยวกบั
สุขภาพ ดงันัÊนเมืÉอเด็กเขา้สู่รัÊ วของโรงเรียนมิใช่หมายความว่าครอบครัวหรือชุมชนจะขาดการดูแล 
แต่ทัÊงครอบครัว ชุมชน และโรงเรียนตอ้งร่วมมือกนัทาํหนา้ทีÉอบรมสัÉงสอนดงักล่าว 

  กล่าวโดยสรุป การสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน โดยการจัดสิÉ งแวดลอ้มให้ถูก
สุขลกัษณะเป็นสิÉงจาํเป็น เพราะเป็นการคุม้ครองสุขภาพของนกัเรียน ครู และบุคลากรอืÉน ๆ ในโรงเรียน
ใหมี้สุขภาพดี ซึÉงเป็นส่วนหนึÉงทีÉสาํคญัในการดาํเนินงานโครงการสุขภาพในโรงเรียน 
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แนวคดิเกีÉยวกบัการสุขาภบิาลอาหาร 
 
อาหารเป็นส่วนหนึÉงในปัจจยัสีÉทีÉสาํคญัของมนุษย ์ การบริโภคอาหารก็เพืÉอทาํให้ร่างกาย

เจริญเติบโตและดาํรงชีวิตอยู่โดยปกติสุข ในการบริโภคอาหาร ไม่ควรจะคาํนึงถึงแต่เพียงความ
อร่อยเท่านัÊน สิÉงสาํคญัทีÉจะตอ้งพิจารณาควบคู่กนัไปคือ ความสะอาดของอาหารและความปลอดภยั
ในการบริโภค เนืÉองจากถา้หากบริโภคอาหารทีÉไม่สะอาดและมีการปนเปืÊ อนก็อาจทาํให้เกิดการ
เจบ็ป่วยขึÊนได ้

1.  หลกัการสุขาภิบาลอาหาร และรูปแบบการจัดบริการอาหารในโรงเรียน 
  หลกัการสุขาภิบาลอาหาร และรูปแบบการจดับริการอาหารในโรงเรียน เป็นสิÉงสาํคญั

เพืÉอทาํใหอ้าหารสะอาด ปลอดภยั ปราศจากสารปนเปืÊ อน ซึÉงการดาํเนินงานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน
ประกอบดว้ย 1) หลกัการสุขาภิบาลอาหาร และ 2) รูปแบบการจดับริการอาหารในโรงเรียน 
   1.1  หลกัการสุขาภบิาลอาหาร 
   หลกัการสุขาภิบาลอาหาร เป็นแนวทางในการดาํเนินงาน เพืÉอใหผู้ที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังาน
สุขาภิบาลอาหารตอ้งปฏิบติัตาม ซึÉงมีรายละเอียดดงันีÊ  
 1.1.1 ความหมายของอาหาร แบ่งไดเ้ป็น 2 ลกัษณะ คือ แบ่งตามกฎหมายและแบ่ง
ตามหลกัวิชาการสุขาภิบาลอาหาร 

  1) ความหมายตามกฎหมาย ซึÉ งในพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ. 2522 (มาตรา 4) 
ไดใ้หค้าํจาํกดัความของอาหารไวว้า่ หมายถึง ของกิน หรือเครืÉองคํÊาจุนชีวิต ไดแ้ก่ 

  1.1) วตัถุทุกชนิดทีÉคนกิน ดืÉม อม หรือนาํเขา้สู่ร่างกาย ไม่วา่ดว้ยวิธีใด ๆ 
หรือในรูปลกัษณะใด ๆ แต่ไม่รวมถึงยา วตัถุออกฤทธิÍ ต่อจิตประสาท หรือยาเสพติดให้โทษตาม
กฎหมายวา่ดว้ยการนัÊนแลว้แต่กรณี 

  1.2) วตัถุทีÉมุ่งหมายสาํหรับใชห้รือเป็นส่วนผสมในการผลิตอาหาร รวมถึง
วตัถุเจือปนอาหาร สี และเครืÉองปรุงแต่งกลิÉนรส 

     ซึÉ งสรุปไดว้่าความหมายของคาํว่า “อาหาร” ตามกฎหมายจะครอบคลุมถึง
วตัถุทุกชนิดทีÉใชใ้นอุตสาหกรรมการผลิตอาหาร ยกเวน้วตัถุทีÉเป็นยา วตัถุทีÉออกฤทธิÍ ต่อจิตประสาท 
หรือยาเสพติดใหโ้ทษเท่านัÊน 

  2) ความหมายของอาหาร ตามหลกัวิชาการสุขาภิบาลอาหาร ของกองสุขาภิบาล
อาหารและนํÊ า หมายถึง อาหารประเภทต่าง ๆ สารปรุงแต่งอาหาร นํÊ า เครืÉองดืÉม นํÊ าแข็ง นม และ
ผลิตภณัฑจ์ากนม 
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  1.1.2 ความหมายของการสุขาภิบาลอาหาร การสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation) 
หมายถึง การบริหารจดัการและควบคุมสิÉงแวดลอ้ม รวมทัÊงบุคลากรทีÉเกีÉยวขอ้งกบักิจกรรมอาหารเพืÉอ
ทาํใหอ้าหารสะอาด ปลอดภยั ปราศจากเชืÊอโรค หนอนพยาธิ และสารเคมีต่าง ๆ ซึÉ งเป็นอนัตราย หรือ
อาจจะเป็นอนัตรายต่อการเจริญเติบโตของร่างกาย สุขภาพอนามยั และการดาํรงชีวิตของผูบ้ริโภค 
   การบริโภคอาหารทีÉถูกหลกัสุขาภิบาลอาหาร จึงมิไดห้มายความเพียงแค่การ
บริโภคอาหารแลว้ ไม่ก่อให้เกิดโรคและโทษในระยะเวลาปัจจุบนัเท่านัÊน แต่ยงัหมายความรวมถึง
ความไม่มีพิษภยัทีÉเป็นโรค หรือก่อใหเ้กิดโรคในระยะยาวหรือในอนาคตอีกดว้ย (กองสุขาภิบาลอาหาร
และนํÊา กรมอนามยั, 2549) 
   1.1.3 ความสําคญัของการสุขาภิบาลอาหาร อาหารเป็นส่วนหนึÉงในปัจจยัสีÉทีÉสาํคญั
ของมนุษย ์การบริโภคอาหารก็เพืÉอทาํให้ร่างกายเจริญเติบโตและดาํรงชีวิตอยู่โดยปกติสุข ในการ
บริโภคอาหารไม่ควรคาํนึงถึงแต่เพียงความอร่อยเท่านัÊน สิÉงสาํคญัทีÉจะตอ้งพิจารณาควบคู่กนัไปคือ 
ความสะอาดของอาหารและความปลอดภยัในการบริโภค ในการศึกษาครัÊ งนีÊ ไดศึ้กษาถึงสภาพการ
สุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน โดยเนน้ทีÉโรงอาหารในโรงเรียน โรงอาหารเป็นสถานทีÉปรุง ประกอบ
อาหาร และใหบ้ริการกลุ่มนกัเรียน คณะครู ซึÉ งมีผูบ้ริโภคเป็นจาํนวนมาก ดงันัÊนจึงตอ้งจดัโรงอาหาร
ใหถู้กสุขลกัษณะ ตามหลกัการสุขาภิบาลอาหาร ทัÊงนีÊ เพืÉอ 

  1)  ป้องกนัโรคทีÉเกิดจากอาหารและนํÊาเป็นสืÉอ 
  2) ส่งเสริมสุขภาพของผูบ้ริโภคใหแ้ขง็แรงสมบูรณ์ 
  3) เป็นตวัอยา่งทีÉดีใหก้บันกัเรียน พนกังาน เจา้หนา้ทีÉ ฯลฯ 
  4)  ช่วยรักษาสภาพแวดล้อมทีÉดีของโรงเรียน เป็นการจัดสิÉ งแวดล้อมของ 

อาหาร อนัไดแ้ก่ ผูส้ัมผสัอาหาร ภาชนะทีÉใส่อาหาร อุปกรณ์เครืÉ องใช้ สถานทีÉปรุงอาหาร และ
รับประทานอาหาร ตลอดจนการควบคุมสตัวน์าํโรค ซึÉงจะเป็นผลใหอ้าหารนัÊนสะอาดและปลอดภยั 
(นภพรรณ นนัทพงษ,์ 2543) 
   1.1.4 การจัดการด้านสุขาภิบาลอาหาร การจดัการและควบคุมอาหารใหส้ะอาด ปลอดภยั 
ทาํไดโ้ดยการควบคุมปัจจยัทีÉสาํคญั ทีÉเป็นสาเหตุทาํใหอ้าหารสกปรก ไดแ้ก่ 1) บุคคล 2) อาหาร 3) ภาชนะ
อุปกรณ์ 4) สถานทีÉปรุง ประกอบ และจาํหน่ายอาหาร และ 5) สตัว ์แมลงนาํโรค 
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ภาพ 5 แสดงการจดัการดา้นสุขาภิบาลอาหาร 
ทีÉมา: กองสุขาภิบาลอาหารและนํÊา กรมอนามยั, 2549: 9. 
 

  1) บุคคล หมายถึง ผูส้ัมผสัอาหาร ไดแ้ก่ ผูป้รุง ผูเ้สิร์ฟ ผูจ้าํหน่ายอาหาร 
ผูท้าํความสะอาดภาชนะอุปกรณ์ ผูเ้ตรียมอาหาร ผูล้าํเลียง ขนส่งอาหาร แม่บา้นทีÉปรุงอาหารให้
สมาชิกในครอบครัว ตอ้งเป็นผูที้Éมีความรู้ ความเขา้ใจในการปฏิบติัตวัอยา่งถูกตอ้ง ทัÊงในเรืÉองสุขวทิยา
ส่วนบุคคลและสุขนิสัยทีÉดีในการประกอบ – ปรุงอาหาร โดยยดึหลกัว่าจะตอ้งทาํใหอ้าหารสะอาด 
ปลอดภยั ปราศจากการปนเปืÊ อนทุกขัÊนตอนของการปรุง ประกอบ และจาํหน่าย 

   สุขวิทยาส่วนบุคคลของผูส้ัมผสัอาหาร หมายถึง การดูแลส่งเสริมสุขภาพ
ของบุคคลทีÉมีโอกาสทาํหนา้ทีÉเกีÉยวขอ้งกบัเรืÉองอาหารทัÊงหมดใหส้มบูรณ์ แขง็แรง ไม่เป็นโรค และ
มีการปฏิบติัตนใหอ้ยูใ่นสภาวะทีÉปลอดภยั ไม่แพร่กระจายเชืÊอโรคไปสู่ผูบ้ริโภค 

    ดว้ยเหตุนีÊ ผูส้ัมผสัอาหารจึงตอ้งเป็นผูที้Éมีสุขวิทยาส่วนบุคคลดี ร่างกาย
แขง็แรง ไม่เป็นโรค และมีการปฏิบติัตนใหอ้ยูใ่นสภาวะทีÉปลอดภยั ซึÉงรวมทัÊงป้องกนัการแพร่กระจาย
ของเชืÊอโรคจากตนเองไปสู่ผูอื้Éน และการรับเอาเชืÊอโรค สิÉงปนเปืÊ อน จากภายนอกมาสู่ตวัเองทัÊงทางตรง
และทางออ้ม และตอ้งไม่เป็นโรคติดต่อหรือพาหะนาํโรคติดต่อ เช่น โรคอหิวาตกโรค อุจจาระร่วง 
โรคผิวหนังทีÉน่ารังเกียจ ผูส้ัมผสัอาหารควรปฏิบติัตนเกีÉยวกับสุขภาพอนามยัและมีสุขนิสัยทีÉดี
ในขณะปฏิบติังานทีÉเกีÉยวกบัอาหาร เพืÉอป้องกนัสิÉงสกปรกต่าง ๆ ปนเปืÊ อนลงสู่อาหาร 

สาเหตุทีÉทาํใหอ้าหาร 

ไม่ปลอดภยั 

- เชืÊอโรค, พยาธิ 

- พิษของเชืÊอโรค 

- พิษจากสารเคมี 

- พิษจากพืชและสัตว ์

- วตัถุแปลกปลอมทีÉเป็น 

   อนัตราย 

ควบคุมและป้องกนัโดย 

วธีิการทางสุขาภิบาลอาหาร 
 

อาหาร
สะอาด ผูบ้ริโภค 

 

สุขภาพดี 
 

1. บุคคล 
2. อาหาร 
3. ภาชนะอุปกรณ์ 
4. สถานทีÉปรุง ประกอบและ  
    จาํหน่ายอาหาร 
5. สัตว ์แมลงนาํโรค 
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   ดังนัÊ น เพืÉอป้องกันการแพร่กระจายของโรคโดยผูส้ัมผสัอาหารไปสู่
ผูบ้ริโภค ผูส้มัผสัอาหารจึงตอ้งมีความรู้ และปฏิบติัตนใหถู้กตอ้งในเรืÉองต่าง ๆ ดงันีÊ  

   1.1) สุขภาพของผูส้ัมผสัอาหาร: ผูส้ัมผสัอาหารตอ้งมีสุขภาพดี ไม่เจบ็ป่วย 
ดว้ยโรคติดต่อบางชนิด เช่น อหิวาตกโรค ไขร้ากสาดนอ้ย บิด ไขห้วดั และอุจจาระร่วงอยา่งแรง ทัÊงนีÊ
เพราะถา้หากเจ็บป่วยดว้ยโรคดงักล่าวแลว้ จะทาํให้เชืÊอโรคถ่ายทอดลงสู่อาหารได ้และผูบ้ริโภค 
ทีÉรับเชืÊอเขา้ไปในร่างกายจะเกิดการเจบ็ป่วยได ้

   1.2) การปฏิบติัตนใหมี้สุขภาพดี มีดงันีÊ  
   1.2.1) รักษาความสะอาดของร่างกายให้ถูกวิธี และปฏิบติัอย่าง
สมํÉาเสมอ ดงันีÊ  
   (1) อาบนํÊ าชาํระลา้งและทาํความสะอาดร่างกายทุกส่วน
อยา่งนอ้ยวนัละ 2 ครัÊ ง 
   (2) สระผมอยา่งนอ้ยสปัดาห์ละ 2 ครัÊ ง 
   (3) แปรงฟันให้ถูกวิธีในตอนเช้า และก่อนนอนทุกวนั 
หลงัรับประทานอาหารแลว้ ควรบว้นปากดว้ยนํÊาสะอาดทุกครัÊ ง 
   (4) ลา้งมือให้สะอาดด้วยนํÊ าและสบู่ทุกครัÊ ง หลงัจากจบั
ตอ้งสิÉงสกปรก ออกจากหอ้งสว้ม หรือก่อนปรุงอาหาร และควรตดัเลบ็มือใหส้ัÊนอยูเ่สมอ 
  1.2.2)  รับประทานอาหารใหค้รบ 5 หมู่ ทีÉมีคุณค่า และสะอาด ปลอดภยั 
ในปริมาณทีÉเพียงพอต่อวนั 
  1.2.3)  ดืÉมนํÊ าสะอาดอยา่งนอ้ยวนัละ 8 แกว้ เพราะนํÊ าจะช่วยใน
การขบัถ่ายของเสีย ทาํใหร่้างกายสดชืÉน 
  1.2.4)  ถ่ายอุจจาระในสว้มใหเ้ป็นเวลาทุกวนั และควรรับประทาน
อาหารทีÉมีกากมาก ๆ เช่น ผกั ผลไม ้เพืÉอช่วยในการขบัถ่าย 
  1.2.5)  ออกกาํลงักายอยา่งสมํÉาเสมอ ใหเ้หมาะสมกบัสภาพร่างกาย 
เพียงพอ และไม่หกัโหมจนเกินไป 
  1.2.6)  พกัผอ่น นอนหลบัในทีÉมีอากาศถ่ายเทไดส้ะดวก อยา่งนอ้ย
วนัละ 7-8 ชัÉวโมง ทัÊงนีÊตอ้งหลีกเลีÉยงการใชย้านอนหลบัหรือยากล่อมประสาท 
  1.2.7)  ไม่หมกมุ่นแต่เรืÉ องเศร้าหมอง ทาํจิตใจให้ร่าเริง แจ่มใส  
จะทาํใหสุ้ขภาพจิตดี สุขภาพกายกจ็ะดีตามไปดว้ย 
  1.2.8)  ไม่คลุกคลีกบัผูป่้วยทีÉเป็นโรคติดต่อ หรือหลีกเลีÉยงแหล่งทีÉ
มีโรคติดต่อ เช่น โรงพยาบาล 
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  1.2.9)  ควรมีการตรวจร่างกายประจาํปี โดยแพทยใ์นสถานบริการ
ของรัฐบาลทีÉอยูใ่กลบ้า้น แมจ้ะไม่เจบ็ป่วย เพราะโรคบางโรคอาจแฝงอยูโ่ดยไม่แสดงอาการ 

  1.3) การปฏิบติัตนทีÉดีในขณะปฏิบติังาน ประกอบดว้ย 
   1.3.1) การเตรียมตวัก่อนปรุงและประกอบอาหาร 

     (1) ตอ้งแต่งกายใหส้ะอาด สวมเสืÊอมีแขน สวมหมวก หรือ
เน็ทคลุมผม และสวมผา้กนัเปืÊ อนสีขาวทีÉสะอาด 
     (2) ตอ้งลา้งมือใหส้ะอาดอยูเ่สมอ โดยเฉพาะหลงัออกจาก
หอ้งนํÊา หอ้งสว้ม หรือจบัตอ้งสิÉงสกปรก เช่น สารเคมี การจดัการขยะ 
     (3) ตดัเลบ็ใหส้ัÊนอยูเ่สมอ กรณีทีÉมีแผลทีÉมือ ตอ้งรักษาและ
ปิดพลาสเตอร์ไวใ้หเ้รียบร้อย และตอ้งพยายามหลีกเลีÉยงการใชมื้อหยบิอาหารโดยตรง 
     (4) หา้มสวมเครืÉองประดบั และควรหลีกเลีÉยงสารดบักลิÉน
ตวัทีÉมีกลิÉนรุนแรง 

   1.3.2) ระหวา่งปรุงและประกอบอาหาร 
    (1) ตอ้งปรุง และประกอบอาหารบนโต๊ะ สูงจากพืÊนอยา่งนอ้ย 

60 ซม. 
    (2) เมืÉอไอ หรือจาม จะตอ้งหันหนา้ไปทางอืÉน ไม่ไอหรือ

จามรดอาหารโดยตรง ตอ้งใชผ้า้สะอาดปิดปากและจมูกทุกครัÊ ง 
    (3) ไม่พดูคุย หรือไม่สูบบุหรีÉ  ในขณะปรุง และประกอบ

อาหาร 
    (4) การชิมอาหารระหว่างปรุง ตอ้งตกัแบ่งใส่ถว้ย และใช้

ชอ้นชิมเฉพาะ 
    (5) ปรุงอาหารใหสุ้ก สะอาดเสมอ โดยเฉพาะอาหารประเภท

เนืÊอสตัว ์ตอ้งปรุงใหสุ้ก 
   1.3.3) การจาํหน่ายและการเสิร์ฟอาหาร 
    (1) ใชอุ้ปกรณ์ทีÉสะอาดหยิบจบัอาหาร ไม่ใชมื้อหยิบ จบั

อาหารโดยตรง 
    (2) หยบิจบัภาชนะอุปกรณ์ใหถู้กวิธี โดย 1) เสิร์ฟจาน ชาม 

ตอ้งไม่ใหนิ้Êวมือสมัผสัภาชนะ ส่วนทีÉจะสัมผสัอาหาร ใหใ้ชนิ้Êวหวัแม่มือแตะทีÉขอบจาน และใหสี้ÉนิÊว
รองทีÉกน้จาน อาหารร้อนควรใชจ้านรอง ถา้ตอ้งเสิร์ฟอาหารหลายจานควรใชถ้าด ไม่วางซอ้นกนั 
2) เสิร์ฟชอ้น สอ้ม ตะเกียบ ใหจ้บัเฉพาะทีÉดา้มเท่านัÊน 3) เสิร์ฟแกว้นํÊา ตอ้งจบัตํÉากวา่กึÉงกลางแกว้ลงมา 
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อยา่ใหนิ้Êวแตะถูกบริเวณปากแกว้ เสิร์ฟแกว้นํÊ าหลายใบตอ้งใชถ้าดช่วย และ 4) เสิร์ฟนํÊ าแขง็ ตอ้งใช้
ชอ้นหรือทพัพีดา้มยาวตกั  

    (3) การเสิร์ฟชอ้นกลาง ตอ้งเสิร์ฟชอ้นกลางทุกครัÊ ง เมืÉอลูกคา้
สัÉงอาหารมารับประทานร่วมกนัตัÊงแต่ 2 คนขึÊนไป 

   1.4) สุขนิสยัในการบริโภค ตอ้งปฏิบติัดงันีÊ  
   1.4.1) ลา้งมือก่อนรับประทานอาหารทุกครัÊ งดว้ยนํÊาและสบู่ 
   1.4.2) รับประทานอาหารสุก โดยเฉพาะเนืÊอสัตว ์ไม่ควรรับประทาน

เนืÊอสตัวดิ์บ หรือสุก ๆ ดิบ ๆ 
  1.4.3) เลือกบริโภคอาหารทีÉสะอาด ปลอดภยั จากสถานทีÉผลิตทีÉ
สะอาดและเชืÉอถือได ้

   1.4.4) ควรใชช้อ้นกลางทุกครัÊ งในการรับประทานอาหารร่วมกบั
ผูอื้Éน 

   1.4.5) หลีกเลีÉยงการรับประทานอาหารร่วมกบัผูป่้วยโรคติดต่อ 
เช่น ผูป่้วยวณัโรค 

 2)  อาหาร หมายถึง อาหารทีÉจะนาํมาปรุง ไม่ว่าจะเป็นอาหารสด เนืÊอสัตว ์
ผกัสด อาหารแหง้หรืออาหารกระป๋อง จะตอ้งเลือกอาหารทีÉใหม่ สด สะอาดและปลอดภยั ผลิตจาก
แหล่งทีÉเชืÉอถือได ้นอกจากนีÊวตัถุปรุงแต่งอาหาร เช่น นํÊ าปลา นํÊ าส้ม ซอส ซีอิÊว เป็นตน้ ตอ้งเลือกใช้
ทีÉถูกตอ้ง มีการรับรองความปลอดภยัจากหน่วยงานราชการ เช่น สํานกังานคณะกรรมการอาหาร
และยา หรือสาํนกังานมาตรฐานอุตสาหกรรม เป็นตน้ 

  2.1) หลกัในการเลือกซืÊอ การปรุงและการเกบ็อาหาร ประกอบดว้ย 
   2.1.1)  หลกัพิจารณาในการเลือกซืÊออาหาร โดยคาํนึงถึงหลกั 3 ป. 

คือ 1) ประโยชน์ คือ ตอ้งเป็นอาหารทีÉสดใหม่ มีคุณค่าทางโภชนาการครบถว้น เหมาะสมกบัความ
ตอ้งการในช่วงอายุต่าง ๆ ของมนุษย ์2) ปลอดภยั คือ ตอ้งเลือกอาหารทีÉแน่ใจว่าสะอาด ปลอดภยั 
ผลิตจากแหล่งทีÉเชืÉอถือได  ้ไม่มีความเสีÉยงต่อการเกิดโรคในระบบทางเดินอาหาร ปลอดภยัจาก
สารพิษและสารเคมีทีÉไม่อาจทาํลายดว้ยความร้อน และ 3) ประหยดั คือ ตอ้งเลือกซืÊออาหารตาม
ฤดูกาล ซึÉงจะส่งผลใหไ้ดอ้าหารทีÉมีคุณภาพดี และราคาถูก หาซืÊอไดส้ะดวก 

   (1) อาหารสด  ผกั ผลไม ้ตอ้งเลือกชนิดทีÉสะอาดและสด 
ไม่เหีÉยวเฉา ไม่มีร่องรอยเน่าชํÊ า ไม่มีเศษดินหรือคราบดินหรือคราบสกปรก ปราศจากสารพิษ ยาฆ่าแมลง
ตกคา้ง 
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   (2) เนืÊอสัตว ์ ไดแ้ก่ 1) เนืÊอหมู เนืÊอววั จะตอ้งมีสีแดงตาม
ธรรมชาติ ไม่ชํÊาเลือด ไม่มีกลิÉนเหมน็บูด และทีÉสาํคญัจะตอ้งไม่มีเมด็สาคู (ตวัอ่อนของพยาธิตวัตืด) 
และเลือกซืÊอจากแหล่งทีÉสตัวแพทยรั์บรอง 2) เป็ด ไก่ เนืÊอแน่นสะอาด ไม่มีการทาสีตามตวั ไม่มีกลิÉน
เหมน็หืน โดยเฉพาะบริเวณใตปี้ก ใตข้า ลาํคอ และส่วนบนของกน้ บริเวณปลายปีกตอ้งไม่มีสีคลํÊา 
3) ปลา เหงือกสีแดงสด ไม่เขียวคลํÊา ไม่มีกลิÉนเหมน็ ตาใส ไม่ชํÊ าเลือดหรือขุ่นเป็นสีเทา เนืÊอแน่น 
กดไม่เป็นรอยบุ๋มอยูน่าน 4) กุง้ เนืÊอแน่น ไม่มีกลิÉนคาวเหมน็คลา้ยกลิÉนแอมโมเนีย คีบและหางตอ้ง
เป็นมนัสดใส หวักุง้ตอ้งติดแน่นไม่หลุดออก 5) หอย ตอ้งสด ฝาหรือเปลือกควรปิดสนิท ไม่เปิดอา้ 
ไม่มีกลิÉนเหมน็ เนืÊอหอยมีสีตามธรรมชาติ ไม่ซีดจาง และ 6) ไข่ จะมีผวินวลคลา้ยมีแป้งเคลือบอยูที่É
เปลือกไข่ (ถา้เปลือกไข่เกลีÊยงแสดงว่าเป็นไข่เก่า) เปลือกไข่ตอ้งไม่แตกร้าว เปลือกสะอาด ไม่มีมูลสัตว์
หรือคราบสกปรกติดมา ไข่สดจะมีนํÊาหนกัมากกวา่ไข่เก่า และเมืÉอเขยา่ดูจะไม่คลอน 

   (3) อาหารแหง้ ตอ้งแหง้สนิท ไม่อบัชืÊน ไม่มีกลิÉนเหมน็หืน 
   (4) อาหารกระป๋อง ตอ้งอยู่ในสภาพสมบูรณ์ไม่มีรอยบุบ 

ไม่มีรูรัÉวซึม ไม่เป็นสนิม ไม่หมดอาย ุและมีสลากแสดงอยา่งชดัเจน 
   (5) อาหารใส่สี ควรเลือกทีÉไม่ใส่สีหรือใชสี้จากธรรมชาติ 

หากจาํเป็นตอ้งใชสี้สงัเคราะห์ ใหใ้ชสี้สาํหรับผสมอาหาร และตอ้งใชใ้นปริมาณทีÉนอ้ยทีÉสุด 
   (6) นํÊ าดืÉม เครืÉ องดืÉม และนํÊ าแข็ง: นํÊ าดืÉมและเครืÉ องดืÉม 

กลิÉน รส ตอ้งเป็นไปตามธรรมชาติ บรรจุในภาชนะทีÉสะอาด ฝาปิดสนิท นํÊาแขง็ตอ้งใส ไม่มีตะกอน 
บรรจุอยูใ่นซองพลาสติกทีÉสะอาดปิดผนึกเรียบร้อย นํÊาดืÉมบรรจุขวดตอ้งมีฉลากชดัเจน 

   (7) นมและผลิตภณัฑ์จากนม กรณีทีÉเป็นของเหลวตอ้ง
เป็นเนืÊอเดียวกนัไม่แยกชัÊน หรือเป็นตะกอนเป็นก้อน ๆ มีกลิÉนรสปกติ ไม่มีกลิÉนเหม็นบูดหรือ
เปรีÊ ยวจนผดิปกติ สีไม่คลํÊา กรณีเป็นไอศกรีมตอ้งอยูใ่นลกัษณะแช่แขง็ มีเนืÊอเดียวกนั ไม่หลอมเหลว 
มีสีสันและกลิÉนรสตามปกติ อาหารนมและผลิตภณัฑที์ÉบรรจุในภาชนะทีÉปิดสนิท ภาชนะทีÉบรรจุ
ตอ้งสะอาด ไม่มีรอยบุ๋ม รอยแตก รัÉวซึม และตอ้งมีฉลากระบุประเภทของนม วนั เดือน ปี ทีÉผลิต
หรือวนัหมดอาย ุ

   (8) อาหารปรุงสาํเร็จ ตอ้งสังเกตสีสัน กลิÉน รสของอาหาร
เป็นไปตามปกติ ไม่มีสีคลํÊา หรือกลิÉนเหมน็เปรีÊ ยว เน่าเสีย หรือสีเขม้ผดิปกติ 

   (9) เครืÉองปรุงรสอาหาร 1) นํÊ าปลา นํÊ าส้มสายชู ซอส ควร
บรรจุในภาชนะทีÉปิดสนิท สะอาด มีฉลากชดัเจน และ 2) ผงชูรส ภาชนะทีÉบรรจุตอ้งไม่มีรอยตาํหนิ 
ฉลากพิมพต์วัหนงัสือชดัเจน หากเป็นผงชูรสผสมตอ้งระบุชนิดและปริมาณของสิÉงผสมให้ชดัเจน 
ลกัษณะของเกลด็ผงชูรสตอ้งเป็นรูปกระดูกหรือกระบอง ขาวใส ไม่มีความวาว รสคลา้ยนํÊาตม้เนืÊอ  
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  2.1.2)  หลกัพิจารณาในการปรุงอาหาร โดยคาํนึงถึงหลกั 3 ส. คือ 
1) สงวนคุณค่า คือ มีวิธีการปรุงเพืÉอช่วยสงวนคุณค่าของอาหารใหมี้ประโยชน์เตม็ทีÉ 2) สุกเสมอ คือ 
ใชค้วามร้อนในการปรุงอาหารใหสุ้กโดยทัÉวกนั เพืÉอเป็นการทาํลายเชืÊอโรค โดยตอ้งใชค้วามร้อนสูง
ในเวลานานเพียงพอ ให้ความร้อนเขา้ถึงส่วนในของอาหารไดท้ัÉวถึงทุกส่วนของอาหาร เพืÉอทาํลาย 
เชืÊอโรคไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ และ 3) สะอาดปลอดภยั โดยตอ้งมีการตรวจสอบสภาพอาหารดิบก่อน
ปรุงทุกครัÊ งใหอ้ยูใ่นสภาพทีÉสะอาด ปลอดภยั โดยเฉพาะใหป้ลอดภยัจากสารพิษทีÉอาจตกคา้งในอาหารได ้
และตอ้งมีกรรมวิธีในการปรุงอาหารทีÉสะอาด ถูกตอ้ง โดยผูป้รุงอาหารมีสุขนิสัยในการปรุงอาหาร
ทีÉดี ใชภ้าชนะอุปกรณ์ และสารปรุงแต่งอาหารทีÉถูกตอ้ง จากหลกัในปรุงอาหาร ทัÊง 3 ขอ้ สามารถพิจารณา
ปรุงอาหาร ตามประเภทอาหารไดด้งันีÊ  
  (1) อาหารสด  ผกั ควรปรุงใหสุ้กโดยใชไ้ฟแรง ระยะเวลา
สัÊน ในลกัษณะการลวกผกัหรือตม้ผกั ในเวลาสัÊน ทัÊงนีÊ เพืÉอเป็นการรักษาคุณค่าอาหาร และลดปริมาณ 
สารพิษฆ่าแมลงทีÉอาจตกคา้งมา 
  (2) เนืÊอสตัว ์การปรุงเนืÊอสตัว ์จะตอ้งปรุงใหสุ้กโดยทัÉวถึง
ทัÊงชิÊนของเนืÊอสัตว ์ปรุงใหสุ้กเสมอ เพืÉอเป็นการทาํลายเชืÊอโรคทีÉติดมากบัอาหารดิบ โดยเฉพาะอาหาร 
ประเภทปลานํÊ าจืด ทีÉมกัพบตวัอ่อนของพยาธิใบไมใ้นตบั และอาหารทะเลทีÉมกัพบเชืÊออหิวาตเ์ทียม 
ปนเปืÊ อนมาเสมอ สาํหรับการปรุงใหสุ้กดว้ยเตาไมโครเวฟนัÊน ยงัไม่สามารถทาํลายเชืÊอโรคบางชนิด 
เช่น Salmonella ฉะนัÊน การปรุงในลกัษณะนีÊควรใชก้บัอาหารเนืÊอสตัวชิ์Êนบาง ๆ จึงจะสุกอยา่งทัÉวถึง 
  (3) ไข่ ก่อนตอกไข่ควรลา้งเปลือกไข่ให้สะอาดก่อน เพืÉอ
ป้องกนัเชืÊอโรคทีÉอาจติดมากบัเปลือกไข่ปนเปืÊ อนกบัเนืÊอไข่ และหากตอ้งใชไ้ข่จาํนวนมากตอ้งตอก
ไข่ใส่ถว้ยเลก็ก่อนทีละฟอง เพืÉอคดัทิÊงไข่เน่าก่อน 
  (4) อาหารแห้ง ก่อนจะนําอาหารแห้งมาปรุงควรล้าง 
ทาํความสะอาดเพืÉอลดปริมาณเชืÊอโรค สิÉงสกปรก วตัถุมีพิษลงไดบ้า้ง และควรนาํไปปรุงใหสุ้กโดยทัÉวถึง 
  (5) อาหารกระป๋อง การปรุงอาหารตอ้งเปิดฝากระป๋อง 
เทออกมาแลว้นาํไปอุ่นใหเ้ดือดในภาชนะทีÉหุงตม้ หา้มอุ่นอาหารทัÊงกระป๋องเพราะอาจจะทาํใหส้าร
เคลือบภายในละลายปนลงในอาหารได ้ 
  (6) อาหารใส่สี การใชสี้ผสมอาหารในกรณีเป็นสีธรรมชาติ
จะใชจ้าํนวนเท่าไรก็ได ้ แต่ถา้เป็นสีสังเคราะห์สาํหรับผสมอาหารตอ้งใชจ้าํนวนจาํกดั หา้มใชสี้
สงัเคราะห์ทีÉไม่ไดผ้ลิตขึÊนสาํหรับผสมอาหาร เช่น สียอ้มผา้เพราะจะทาํใหเ้ป็นอนัตรายจากสารเคมี
ทีÉเป็นสี อาจทาํใหเ้กิดเนืÊองอก มะเร็ง หรือพิษจากการสะสมของโลหะหนกั 
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  (7) นํÊาดืÉม เครืÉองดืÉม และนํÊาแขง็: นํÊาดืÉม นํÊาบริโภค จะตอ้งปรุง 
โดยวิธีการตม้ การกรองทีÉถูกหลกัเพืÉอใหน้ํÊ าดืÉมทีÉสะอาดเหมาะสมในการบริโภค สาํหรับเครืÉองดืÉม
ประเภทปรุงเพืÉอใชบ้ริโภคไดท้นัที ควรจะปรุงจากนํÊ าทีÉสะอาด วตัถุดิบทีÉไดม้าตรฐาน หา้มใชส้ารกนับูด 
สียอ้มผา้ 
  (8) นม และผลิตภณัฑจ์ากนม จะตอ้งคาํนึงวตัถุดิบทีÉมีคุณภาพ 
ไม่ใส่สารกนับูด และตอ้งปรุงใหสุ้กและถูกสุขลกัษณะ 
  (9) อาหารปรุงสาํเร็จ อาหารปรุงสาํเร็จทุกชนิด ควรจะตอ้ง
นาํมาอุ่นให้ร้อนเป็นระยะทุก 2 ชัÉวโมง เพืÉอทาํลายเชืÊอโรค และการปรุงอาหารปรุงสาํเร็จหา้มใส่
สารกนับูดเพืÉอชะลอการเน่าเสียของอาหาร 

  2.1.3)  หลกัพิจารณาในการเก็บอาหาร ใหค้าํนึงถึงหลกั 3 ส. คือ  
1) สดัส่วน คือ การจดัเกบ็เป็นระเบียบ แยกเกบ็เป็นประเภทอาหาร ใหเ้ป็นสดัส่วนเฉพาะ ไม่ปะปนกนั 
2) สิÉงแวดลอ้มเหมาะสม โดยการเกบ็อาหารตอ้งคาํนึงถึงการจดัสิÉงแวดลอ้มใหเ้หมาะสมกบัประเภท
ของอาหาร เพืÉอทาํใหอ้าหารสด เก็บไดน้าน ไม่เน่าเสียง่าย โดยพิจารณาถึงความชืÊน อุณหภูมิ รวมทัÊง
สภาพทีÉจะป้องกนัการปนเปืÊ อนไดง่้าย และ 3) สะอาดปลอดภยั คือ ตอ้งเก็บอาหารในภาชนะบรรจุ 
ทีÉถูกตอ้งและสะอาด มีการทาํความสะอาดสถานทีÉเก็บอยา่งสมํÉาเสมอ ไม่เก็บใกลส้ารเคมีทีÉเป็นพิษ
อืÉน ๆ 
   การเกบ็อาหาร หมายถึง การเกบ็อาหารทุกชนิดทัÊงก่อนบริโภค
และอาหารทีÉเหลือจากการบริโภค เพืÉอเกบ็ไวบ้ริโภคมืÊอต่าง ๆ โดยไม่ทาํใหอ้าหารเน่าเสีย หรือถูกปนเปืÊ อน
ดว้ยฝุ่ นละออง สารเคมี เชืÊอโรค และป้องกนัการถูกรบกวนจากสัตวแ์ละแมลงนาํโรคต่าง ๆ ซึÉ งจาํแนก
ตามประเภทของอาหารไดด้งันีÊ   
  (1) อาหารสด ผกั-ผลไม ้ลา้งทาํความสะอาด ควรเก็บไว้
ในตูเ้ยน็ทีÉอุณหภูมิ 7-10 องศาเซลเซียส ในภาชนะทีÉสะอาด แยกเป็นสัดส่วนเฉพาะ โดยผกัสดทีÉเตรียม
จะปรุงควรลา้งแลว้หัÉนให้เรียบร้อยและเก็บในภาชนะทีÉสะอาดเป็นสัดส่วนในตูเ้ยน็ หากมีความ
จาํเป็นตอ้งเกบ็ผกั-ผลไมไ้วใ้ช ้ควรคาํนึงถึงธรรมชาติของผกั ผลไมน้ัÊนว่าเป็นประเภทใด เช่น ประเภท
เหีÉยวเฉาไดง่้าย ไดแ้ก่ ผกับุง้ ผกัชี ไม่ควรเกบ็ไวน้าน 
  (2) เนืÊอสตัว ์เนืÊอสด เกบ็ในภาชนะทีÉสะอาด แยกเป็นสัดส่วน
เฉพาะ โดยมีการแบ่งเป็นชิÊนส่วนในขนาดพอเหมาะทีÉจะใชป้รุงในแต่ละครัÊ ง สาํหรับเนืÊอสัตวที์Éตอ้งการ
เก็บไวน้าน ตอ้งเก็บในอุณหภูมิตํÉากว่า 0 องศาเซลเซียส เนืÊอสัตวที์Éอยูร่ะหว่างการรอปรุง เก็บในอุณหภูมิ 
5-7 องศาเซลเซียส เนืÊอสัตวที์Éปรุงสาํเร็จจะตอ้งเก็บในภาชนะทีÉสะอาด ฝาปิดมิดชิดและสูงจากพืÊน
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อยา่งนอ้ย 60 ซม. ในระหวา่งรอจาํหน่ายควรใชค้วามร้อนอุ่นเป็นระยะ (2 ชัÉวโมง/ครัÊ ง) เพืÉอเป็นการ
ทาํลายเชืÊอโรค 
  (3) ไข่ ควรเกบ็ไข่ไวที้Éอุณหภูมิ 5-7 องศาเซลเซียส ในภาชนะ
ทีÉสะอาด แยกเป็นสดัส่วนเฉพาะ ถา้ตอ้งการเกบ็ใหน้านขึÊน ควรนาํไข่สดไปจุ่มลงในขีÊผึÊงทีÉหลอมเหลว 
เพืÉอปิดรูอากาศบริเวณผวิไข่จะทาํใหเ้กบ็ไดน้านขึÊน 
  (4) อาหารแห้ง เก็บในภาชนะทีÉสะอาด มีฝาปิด ไม่อบัชืÊน 
หรือเกบ็ไวใ้นทีÉระบายอากาศไดดี้ และควรเกบ็สูงจากพืÊนอยา่งนอ้ย 30 ซม. 
  (5) อาหารกระป๋อง เก็บไวใ้นทีÉมีอากาศเยน็ โปร่งและไม่อบัชืÊน 
เพราะความชืÊนจะทาํใหก้ระป๋องเกิดสนิมไดง่้าย จนอาจเกิดรัÉวทะลุทาํใหเ้ชืÊอจากภายนอกเขา้ไปใน
กระป๋องได ้ ควรจดัเป็นหมวดหมู่ง่ายต่อการหยบิ วางสูงจากพืÊนอยา่งนอ้ย 30 ซม. สาํหรับอาหาร
กระป๋องทีÉเหลืออยูต่อ้งถ่ายใส่ในภาชนะทีÉสะอาด มีฝาปิดมิดชิด และเกบ็ไวใ้นตูเ้ยน็ 
  (6) นํÊาดืÉม เครืÉองดืÉม และนํÊาแขง็: นํÊาดืÉมและเครืÉองดืÉม ควรเกบ็ 
ในภาชนะทีÉสะอาด มีฝาปิดมิดชิด และมีทางใหน้ํÊ ารินออกทางเดียว เช่น คูลเลอร์ ควรสูงจากพืÊนอยา่งนอ้ย 
60 ซม. สาํหรับเครืÉองดืÉมประเภทนํÊาผลไมที้Éบรรจุโหลแกว้ ควรมีฝาปิด มีชอ้นสแตนเลสดา้มยาวไว้
สาํหรับตกั นํÊาแขง็ควรเกบ็ในภาชนะทีÉสะอาด มีฝาปิด สูงจากพืÊนอยา่งนอ้ย 60 ซม. ควรแยกนํÊาแขง็ทีÉใช้
บริโภคหา้มนาํอาหารหรือเครืÉองดืÉมมาแช่  มีอุปกรณ์ทีÉมีดา้มยาวสาํหรับคีบ หรือทีÉตกัประจาํ 
  (7) นม และผลิตภณัฑจ์ากนม เก็บในภาชนะทีÉสะอาด มีฝาปิด 
ไม่รัÉวซึม แยกเกบ็ในอุณหภูมิตามประเภทของผลิตภณัฑ ์
  (8) อาหารปรุงสําเร็จ ให้เก็บในตูห้รือภาชนะทีÉสะอาด  
มีฝาปิดมิดชิด และสูงจากพืÊนอยา่งนอ้ย 60 ซม. และตอ้งอยูห่่างจากทีÉลา้งมือ หรืออ่างลา้งภาชนะ
อุปกรณ์ อยา่งนอ้ย 1 เมตร เพืÉอป้องกนัการกระเซ็นของนํÊาสกปรกมาปนเปืÊ อนอาหารปรุงสาํเร็จ 
  (9) เครืÉองปรุงรสอาหาร ควรเก็บในภาชนะทีÉสะอาด มีฝา
ปิดมิดชิด และเก็บในทีÉเยน็ไม่อบัชืÊนสามารถป้องกนัแมลงและสัตวอื์Éนได ้ โดยเฉพาะทีÉใส่นํÊ าส้ม 
นํÊาปลา และชอ้นทีÉใชต้กัตอ้งทาํดว้ยแกว้กระเบืÊองเคลือบขาว หรือสแตนเลสมีฝาปิด และสูงจากพืÊน
อยา่งนอ้ย 60 ซม. 
  3) ภาชนะอุปกรณ์ หมายถึง ภาชนะรวมถึงอุปกรณ์ต่าง ๆ ทีÉใช้ใส่อาหาร 
หรือหยิบจบัอาหารระหว่างการเตรียม การปรุง ประกอบ และการจาํหน่ายอาหาร เช่น จาน ชาม 
ชอ้น ส้อม ตะเกียบ มีด เขียง หมอ้ กระทะ ทีÉคีบอาหาร เป็นตน้ ตอ้งสะอาด ทาํจากวตัถุทีÉปลอดภยั 
และเลือกใชใ้หถู้กตอ้งเหมาะสมกบัอาหารแต่ละชนิด เพราะภาชนะอุปกรณ์บางชนิด อาจทาํใหเ้กิด
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อนัตรายต่อสุขภาพไดห้ากใชไ้ม่ถูกตอ้ง นอกจากนีÊการลา้งการเกบ็ภาชนะอุปกรณ์ทีÉถูกตอ้ง ก็มีส่วน
ทีÉจะทาํใหอ้าหารสะอาด ปลอดภยั ไม่ถูกปนเปืÊ อนเชืÊอโรคได ้
  4)  สถานทีÉปรุง ประกอบ และจาํหน่ายอาหาร หมายถึง บริเวณทีÉเตรียม ปรุง 
ประกอบ จาํหน่ายอาหาร รวมถึงบริเวณทีÉรับประทานอาหารดว้ย บริเวณทีÉเตรียม ปรุง ประกอบ 
และจาํหน่ายอาหาร ควรจดัให้สะอาดเป็นระเบียบ สะดวกต่อการทาํงาน อยูสู่งจากพืÊน 60 ซม. ไม่นาํ
วตัถุมีพิษ ซึÉ งเป็นอนัตราย เช่น สารเคมีกาํจดัแมลงและศตัรูพืชมาเก็บไวใ้นบริเวณนีÊ เด็ดขาด มีการ
ระบายอากาศทีÉดี โดยมีปล่องระบายควนั กลิÉน จากการประกอบอาหาร มีการรวบรวมขยะและ
ติดตัÊงบ่อดกัไขมนั จดัทาํท่อระบายนํÊ าทิÊงทีÉถูกตอ้งตามหลกัวิชาการ มีห้องส้วม และทีÉปัสสาวะ  
ให้พอเพียงสําหรับการบริการลูกคา้และทาํความสะอาดอยู่เสมอ บริเวณทีÉจาํหน่ายอาหารหรือ
รับประทานอาหาร กค็วรลา้งทาํความสะอาดอยูเ่สมอเช่นกนั 
  5)  สัตว ์แมลงนาํโรค หมายถึง หนู แมลงวนั แมลงสาบ มด รวมทัÊงสัตวเ์ลีÊยง 
เช่น สุนขั แมว นก ฯลฯ ซึÉ งสามารถนาํเชืÊอโรคต่าง ๆ มาปนเปืÊ อนในอาหาร และภาชนะอุปกรณ์ได ้
ดงันัÊน จึงตอ้งมีการควบคุมและป้องกนัโดยการใชก้บัดกั การใชก้าวจบั และการใชส้ารเคมี ทัÊงนีÊ
ขึÊนอยู่กับสัตว์ แมลงนําโรคชนิดนัÊน ๆ และสิÉงสําคญัสุดคือการจัดสภาพแวดลอ้มของสถานทีÉ  
ใหส้ะอาดเป็นระเบียบ เพืÉอไม่ใหเ้ป็นแหล่งทีÉอยูอ่าศยัของสตัวแ์มลงนาํโรค และการใชส้ารเคมีกาํจดั 
จะตอ้งระมดัระวงัเป็นกรณีพิเศษ 
    การจดัการและควบคุมปัจจยัทัÊง 5 ซึÉ งเป็นสาเหตุทีÉจะทาํให้อาหารสกปรก 
ตอ้งอาศยัความร่วมมือของภาคีเครือข่ายทีÉเกีÉยวขอ้ง ไดแ้ก่ 
  1)  เจา้หนา้ทีÉ หมายถึง Food Inspector (เจา้หนา้ทีÉทอ้งถิÉนหรือเจา้หนา้ทีÉสาธารณสุข
ซึÉงรับผิดชอบงานสุขาภิบาลอาหาร) หรือเจา้หนา้ทีÉภาครัฐ ทีÉมีหนา้ทีÉในการจดัการอบรมให้ความรู้
แก่ผูป้ระกอบการคา้อาหาร ตรวจสอบ แนะนาํ ควบคุม กาํกบัและเฝ้าระวงั ใหผู้ป้ระกอบการคา้อาหาร
ปฏิบติัตามขอ้กาํหนดกฎเกณฑท์างวิชาการ ทีÉระบุไวต้ามกฎหมาย ทัÊงยงัมีหนา้ทีÉเผยแพร่ความรู้ใหแ้ก่
กลุ่มผูบ้ริโภค ใหมี้ความรู้และรู้จกัพิทกัษสิ์ทธิของผูบ้ริโภค หากมีเรืÉองร้องเรียนจากผูบ้ริโภค เจา้หนา้ทีÉ
ก็ตอ้งรีบดาํเนินการแกไ้ข ให้ผูป้ระกอบการคา้อาหารดาํเนินการให้ถูกตอ้ง เพืÉอความปลอดภยัของ
ผูบ้ริโภค 
  2)  ผูป้ระกอบการด้านอาหาร หมายถึง ผูป้รุง ประกอบ จาํหน่ายอาหาร 
รวมทัÊงบุคคลทุกคนทีÉมีหนา้ทีÉเกีÉยวขอ้งกบักิจการดา้นอาหาร เช่น ผูล้า้งภาชนะอุปกรณ์ ตอ้งปฏิบติั
ใหไ้ดม้าตรฐาน หรือขอ้กาํหนดทีÉทางราชการไดก้าํหนดไว ้หากปฏิบติัไดถู้กตอ้ง ก็จะไดก้ารรับรอง
จากทางราชการ และเพืÉอความเขม้แขง็ของผูป้ระกอบการดา้นอาหาร ก็อาจมีการรวมตวัเป็นชมรม 
สมาคม เพืÉอรวมกนัดาํเนินกิจกรรมใหบ้รรลุเป้าหมายของทางราชการ 
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  3)  ผูบ้ริโภค หมายถึง ประชาชนทุกเพศ ทุกวยั ซึÉ งตอ้งมีความรู้ในเรืÉองการ
เลือกบริโภคอาหารทีÉสะอาดปลอดภยั จากสถานทีÉทีÉไดม้าตรฐาน และทาํหน้าทีÉเป็น Food Spy 
(สายลบัอาหารปลอดภยั) หากพบปัญหาจากสถานทีÉผลิต หรือผูป้รุง-ประกอบอาหารทีÉปฏิบติัไม่ถูกตอ้ง  
มีผลกระทบต่อความสะอาด ปลอดภยัของอาหาร กใ็หแ้จง้เบาะแสหรือร้องเรียนต่อเจา้หนา้ทีÉทีÉรับผดิชอบ
ในพืÊนทีÉนัÊน ๆ  หรืออาจรวมตวัเป็นชมรมผูบ้ริโภคเพืÉอพิทกัษสิ์ทธิ/ต่อรอง กรณีทีÉไม่ไดรั้บความเป็นธรรม 
 

 
 
ภาพ 6 แสดงความร่วมมือของภาคีเครือข่ายทีÉเกีÉยวขอ้ง 
ทีÉมา: กองสุขาภิบาลอาหารและนํÊา กรมอนามยั, 2549: 11. 
   
 1.2  รูปแบบการจดับริการอาหารในโรงเรียน 
   โรงอาหารในโรงเรียนเป็นสถานทีÉปรุง ประกอบการอาหาร และใหบ้ริการกบัสมาชิก
ในองคก์ร ซึÉ งผูบ้ริโภคส่วนใหญ่จะเป็นนักเรียน และแต่ละแห่งมกัมีผูบ้ริโภคจาํนวนมาก ดงันัÊน  
จึงตอ้งจดัโรงอาหารใหถู้กสุขลกัษณะตามหลกัการสุขาภิบาลอาหาร ทัÊงนีÊ เพืÉอป้องกนัโรคทีÉเกิดจาก
อาหารและนํÊ าเป็นสืÉอ ส่งเสริมสุขภาพของผูบ้ริโภคใหแ้ขง็แรงสมบูรณ์ เป็นตวัอยา่งทีÉดีใหก้บัสมาชิก
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ในองคก์ร และช่วยรักษาสภาพแวดลอ้มทีÉดีของหน่วยงานและชุมชน (สุวรรณา  ธรรมร่มดี, 2548) 
โดยรูปแบบของการจดับริการอาหารในโรงเรียน จาํแนกออกได ้3 ลกัษณะ คือ 
   1.2.1 ลักษณะทีÉโรงเรียนให้ร้านค้าเข้ามาขายอาหารแก่นักเรียน โดยทางโรงเรียน
เก็บค่าบาํรุงสถานทีÉตามสมควร ขึÊนกับบริการทางโรงเรียนได้จัดให้ การบริการในรูปแบบนีÊ  
นกัเรียนมกัให้ความพอใจมากเพราะมีอาหารหลายประเภท หลายรูปแบบจาํหน่ายให้เลือกบริโภค
มากมาย โดยทางโรงเรียนมกัจะสอดแทรกหรือกาํหนดประเภทอาหาร เครืÉองดืÉม ทีÉสถานศึกษา  
จะเป็นผูใ้ห้บริการเอง เช่น นํÊ าแข็งบริโภค ขนมหวาน นํÊ าหวานบางชนิด การจดับริการอาหาร 
ในลกัษณะนีÊมกัจะพบในโรงเรียนโดยทัÉวไป และมกัจะพบเป็นปัญหามากทัÊงดา้นสุขาภิบาลอาหาร 
และโภชนาการ กล่าวคือ อาหารทีÉมีจาํหน่ายอยูม่กัไม่มีคุณค่า ไม่สะอาดปลอดภยั ฉะนัÊน ในการควบคุม
กาํกบัการจดับริการอาหารในลกัษณะนีÊ จาํเป็นตอ้งมีกฎระเบียบ และผูรั้บผิดชอบตรวจสอบการ
ดาํเนินงานใหถู้กตอ้งอยูเ่สมอ ทัÊงในดา้นความสะอาดปลอดภยั คุณค่าและราคาอาหาร 
   1.2.2 ลักษณะทีÉโรงเรียนจัดให้มีการประมูล โดยมีผูรั้บเหมาจดัอาหารให้ โดยทีÉ
นกัเรียนเสียค่าอาหารใหเ้ป็นรายเดือน หรือรายเทอมการศึกษา การจดับริการอาหารลกัษณะนีÊ  ราคา
มกัจะสูงกว่าลกัษณะทีÉ 1 แต่อาหารทีÉไดม้กัจะมีคุณค่า คุณประโยชน์ และสะอาดปลอดภยักว่า ทัÊงนีÊ
เนืÉองจากโรงเรียนสามารถกาํหนดรายละเอียด ชนิด ประเภท ลกัษณะของอาหารทีÉตอ้งการให้
ผูรั้บเหมาดาํเนินการทัÊงระบบ ตัÊงแต่การปรุงประกอบ จาํหน่าย ลา้ง เก็บอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ และ
ควบคุมดูแลในดา้นสุขวิทยาของผูป้ระกอบอาหารได ้การควบคุมดูแลสามารถดาํเนินการไดง่้ายและ
สะดวกกว่าลกัษณะทีÉ 1 การจดับริการอาหารในลกัษณะนีÊมกัจะพบเฉพาะในโรงเรียนเอกชนทีÉมี
ขนาดใหญ่ ผูป้กครองของนักเรียนมีกาํลงัทรัพยเ์พียงพอจะจ่ายค่าบริการอาหารไดสู้ง ภาระความ
รับผิดชอบของสถานการศึกษาในการบริการอาหารด้านนีÊ จะมีน้อยลง  เพียงเน้นหนักการ
ควบคุมดูแลกาํกบังานใหเ้ป็นไปตามรายละเอียดเนืÊอหาขอ้ตกลงทีÉไดก้าํหนดไว ้
   1.2.3 ลักษณะทีÉโรงเรียนจัดบริการอาหารเอง โดยมีบุคลากรในสถานศึกษาเป็น  
ผูด้าํเนินงานในความรับผดิชอบของครูอาจารยผ์ูดู้แลโรงอาหาร ซึÉงมีลกัษณะการดาํเนินงานดงันีÊ  คือ 
   1) โรงเรียนจา้งแม่ครัวหนึÉงคน และมีคนงานช่วย 
   2) โรงเรียนกาํหนดครูรับผดิชอบหนึÉงคน และมีคนงานช่วย 
   3) โรงเรียนใหค้รอบครัวภารโรงหรือบุคคลอืÉนในโรงเรียนจดัทาํโดยประมลู
ราคาจากโรงเรียน และมีครูผูรั้บผดิชอบควบคุมหนึÉงคน 
   4) ครูผูรั้บผดิชอบเพียงคนเดียว และจดันกัเรียนเป็นกลุ่ม ตัÊงแต่ชัÊนประถมสีÉ
ขึÊนไป ผลดักนัมาช่วย 
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   5) ครูแต่ละชัÊนเป็นผูรั้บผดิชอบ และจดันกัเรียนเป็นกลุ่ม ตัÊงแต่ชัÊนประถมสีÉ
ขึÊนไป ผลดักนัจดัทาํอาหารขายนกัเรียน โดยมีครูประจาํชัÊนเป็นผูค้วบคุม 
  การจดับริการอาหารในลกัษณะนีÊมกัจะพบในโรงเรียนขนาดเลก็ทีÉมีการสอนดา้นอาหาร 
และโภชนาการ และโรงเรียนทีÉมีโครงการอาหารกลางวนั โดยเฉพาะโรงเรียนสังกดัสํานักงาน
คณะกรรมการการศึกษาขัÊนพืÊนฐาน ทีÉตอ้งการฝึกใหเ้ด็กมีความชาํนาญในการเตรียม ประกอบอาหาร 
บริการอาหาร และจดัระเบียบต่าง ๆ ในหอ้งครัว และหอ้งอาหาร รวมทัÊงโรงเรียนอนุบาลทัÊงหมดก็
จะมีการจดับริการอาหารโดยโรงเรียนเอง การบริการอาหารในลกัษณะนีÊ  โรงเรียนจะตอ้งเป็นผูรั้บภาระ
ทัÊงหมด ตัÊงแต่การจดัซืÊอ ปรุง ประกอบ และเสิร์ฟอาหาร การบริการจะเป็นไปในลกัษณะการเขน็ 
ไปเสิร์ฟ การเกบ็ การลา้งภาชนะอุปกรณ์ สาํหรับในเดก็ตัÊงแต่ชัÊนประถมสีÉขึÊนไป ส่วนใหญ่การบริการ
อาหารในลกัษณะนีÊราคาอาหารจะถูก และมกัไดอ้าหารทีÉมีคุณค่าและสะอาดปลอดภยั ปัญหาทีÉอาจจะ
พบไดม้กัจะเกิดจากการทีÉครู อาจารยผ์ูดู้แลโรงอาหารขาดความรู้ความเขา้ใจในหลกัวิชาการโภชนาการ 
และสุขาภิบาลอาหารทีÉดีพอ รวมทัÊงขาดการควบคุมกาํกบังานอยา่งใกลชิ้ดในการเกีÉยวกบัการปฏิบติั
ของผูป้รุง ผูป้ระกอบอาหาร 
  อยา่งไรกต็าม ไม่วา่โรงเรียนจะจดับริการอาหารในลกัษณะใด จะตอ้งคาํนึงถึงประโยชน์
ของนกัเรียนในดา้นสุขภาพอนามยัเป็นหลกั เพราะหากอาหารทีÉจดับริการนัÊนไม่สะอาดปลอดภยัแลว้ 
อาจส่งผลให้เกิดการเจ็บป่วยของเด็กนกัเรียน เสียสุขภาพ เสียเวลาเรียน เสียค่าใชจ่้ายในการรักษา 
พยาบาล และหากรุนแรงอาจถึงขัÊนเสียชีวิตได ้โดยทัÊงนีÊ  ทางโรงเรียนจะตอ้งถือว่าการจดับริการอาหาร
ในสถานศึกษาเป็นบริการหนึÉ งทีÉทางโรงเรียนมีภาระรับผิดชอบต่อนกัเรียน เพืÉอจะเตรียมนกัเรียน 
ใหพ้ร้อมทีÉจะดาํรงชีวิตอยา่งมีสุขภาพอนามยัแขง็แรงต่อไปในสงัคม 

2.  การปนเปืÊ อนของอาหาร 
   การปนเปืÊ อนของอาหาร หมายถึง การทีÉมีสิÉงแปลกปลอม หรือสิÉงทีÉเป็นอนัตรายทีÉไม่ใช่
ส่วนประกอบของอาหาร เช่น เชืÊอโรค สารเคมี หรือสิÉงของต่าง ๆ เป็นตน้ ปะปนลงในอาหารหรือ
เครืÉองดืÉม ซึÉ งจะทาํให้เกิดการเสีÉยงต่อการเจ็บป่วย การบาดเจ็บ หรือไม่สบายของบุคคลทีÉบริโภค
อาหารทีÉไดรั้บการปนเปืÊ อนเขา้ไป  
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 การปนเปืÊ อนของอาหารสามารถเกดิขึÊนได้ดังนีÊ 
 
 

สารเคมีกาํจดัศตัรูพืช/ปุ๋ย ฮอร์โมน/ยาปฏิชีวนะ 
 
 
สถานทีÉ/กรรมวิธี/ชาํแหละ 
การเกบ็ไม่ถูกสุขลกัษณะ 
 
 
ภาชนะ/การเกบ็ไม่ถูกตอ้ง  ภาชนะไม่ไดม้าตรฐาน 
 
 
 
สถานทีÉ/การวางจาํหน่าย/  ขายส่ง/ขายปลีก/  
การเกบ็   ซุปเปอร์มาร์เกต  
  
 
   สถานทีÉ/ภาชนะ/ 
   การเกบ็/ผูป้รุง  
 
  
ภาชนะ,การเกบ็อาหารไม่ถูก  สุขนิสยัการบริโภคไม่ดี 
สุขลกัษณะ  
 
ภาพ 7 แสดงการปนเปืÊ อนของอาหาร 
ทีÉมา: กองสุขาภิบาลอาหารและนํÊา กรมอนามยั, 2549: 5. 

 

 

แหล่งเพาะปลูก/เลีÊยงสตัว ์

การเกบ็เกีÉยว/ฆ่า/ชาํแหละ/แปรรูป 

บรรจุ/ขนส่ง 

จาํหน่าย 

เตรียม/ปรุง/ผลิต 

บริโภค 
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 2.1 กระบวนการทีÉทาํให้อาหารปนเปืÊ อน 
  การปนเปืÊ อนของอาหารอาจเกิดขึÊนไดทุ้กขัÊนตอนตัÊงแต่ การเพาะปลูก เลีÊ ยงสัตว ์
การฆ่า/ชาํแหละ เก็บเกีÉยว การแปรรูป การบรรจุ การขนส่ง การเก็บรักษา การจดัเตรียม การปรุง 
การวางแสดงเพืÉอรอจาํหน่าย การจาํหน่ายและบริการ ถึงแมว้่าจะไดมี้การพยายามลดขัÊนตอนการผลิต
อาหารใหง่้ายหรือสัÊนทีÉสุดก่อนจะถึงมือผูบ้ริโภคก็ตาม เพืÉอลดการปนเปืÊ อนของอาหาร สิÉงสาํคญัเพืÉอ
จะป้องกนัอนัตรายทีÉอาจจะเกิดขึÊนคือผูส้ัมผสัอาหารจะตอ้งรู้ว่าการเสีÉยงต่อการปนเปืÊ อนทางกายภาพ
และทางเคมีจะเกิดขึÊนไดที้Éไหน อยา่งไร การปนเปืÊ อนอาจเกิดขึÊนในขัÊนตอนเดียวหรือหลายขัÊนตอน
ก็ได ้ตวัอยา่งเช่น การไม่ระมดัระวงัในการบาํรุงรักษาเครืÉองจกัรสาํหรับผลิตอาหารอาจทาํให้สกรู
หรือน็อต (Screw) ปนลงในอาหารได ้ซึÉ งอาจมองเห็นไดง่้าย ในขณะทีÉการปนเปืÊ อนจากเชืÊอจุลินทรีย์
ไม่สามารถมองเห็นได ้แต่สามารถจะก่อใหเ้กิดปัญหาทีÉเป็นอนัตรายต่อสุขภาพได ้เป็นตน้ 

 2.2 อนัตรายทีÉเกดิจากการปนเปืÊ อนของอาหาร 
  การปนเปืÊ อนของอาหารทาํให้เกิดอนัตรายต่อสุขภาพร่างกายของผูบ้ริโภคได ้ 
ซึÉงอนัตรายนัÊนอาจแบ่งออกไดเ้ป็น 3 ประเภท ไดแ้ก่ อนัตรายทางกายภาพ (Physical Hazards) อนัตราย
ทางเคมี (Chemical Hazards) และอนัตรายทางชีวภาพ (Biological Hazards) 
   2.2.1  อนัตรายทางกายภาพ หมายถึง อนัตรายทีÉเกิดจากการมีวตัถุแปลกปลอมปน
อยูใ่นอาหาร และทาํใหผู้บ้ริโภคไดรั้บบาดเจบ็หรือเกิดความระคายเคือง หรืออาจไปทาํใหก้ารทาํงาน
ของอวยัวะต่าง ๆ ในร่างกายฉีกขาดหรือทาํงานผดิปกติ แหล่งอนัตรายทางกายภาพมาจากหลายแหล่ง
ดว้ยกนั เช่น ปะปนกบัวตัถุดิบ การใชเ้ครืÉองมือทีÉมีคุณภาพตํÉาหรือออกแบบไม่ดี เกิดความผดิพลาดขึÊน
ในระหวา่งการผลิต เกิดจากขอ้บกพร่องในการปฏิบติังานของพนกังาน เป็นตน้  
   2.2.2  อันตรายทางเคมี หมายถึง อนัตรายทีÉเกิดจากสารเคมี สามารถเกิดขึÊนได ้
ในทุกขัÊนตอนของห่วงโซ่อาหาร นบัตัÊงแต่การเพาะปลูก การเลีÊยง การดูแลหลงัการเกบ็เกีÉยว การขนส่ง 
การผลิต/การแปรรูป การบรรจุ การเกบ็รักษาและการขนส่งผลิตภณัฑ ์การบริการตลอดจนการบริโภค
ของผูบ้ริโภค ทัÊงนีÊอาจเป็นสารเคมีทีÉติดมากบัดิน นํÊ า สิÉงแวดลอ้ม หรือปนเปืÊ อนมาจากกิจกรรมทาง
การเกษตร หรือเติมลงไปเพืÉอช่วยในกรรมวิธีการผลิต ชะลอการเน่าเสียตลอดจนเพืÉอปกปิด หรือ 
บดบงัความดอ้ยคุณภาพของอาหาร อนัเนืÉองมาจากความเห็นแก่ไดข้องผูข้าย โดยไม่คาํนึงถึงสุขภาพ
และความปลอดภยัของประชาชน เช่น ยาฆ่าแมลง ยาฆ่าเชืÊอราและกาํจดัวชัพืช ฮอร์โมนกระตุน้ 
การเจริญเติบโตของพืชและสตัว ์ปุ๋ย โลหะหนกั วตัถุเจือปนอาหาร สารปรุงแต่งกลิÉน รส ทีÉเป็นอนัตราย 
ยาปฏิชีวนะ ยาสัตวต์กคา้ง (drug residues) รวมถึงอนัตรายจากสารพิษตามธรรมชาติ และสารพิษ
จากเชืÊอรา 
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   2.2.3  อันตรายทางชีวภาพ หมายถึง อนัตรายทีÉเกิดจากสิÉงมีชีวิตทีÉก่อให้เกิดโรค
หรือเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ ไดแ้ก่ จุลินทรีย ์ไวรัส และปาราสิต อนัตรายเหล่านีÊอาจมาจากวตัถุดิบ
หรือจากขัÊนตอนต่าง ๆ ของกระบวนการผลิต ซึÉ งหากบริโภคอาหารทีÉมีการปนเปืÊ อนจากเชืÊอจุลินทรีย ์
ไวรัส หรือปาราสิต เขา้ไปกจ็ะทาํใหเ้กิดการเจบ็ป่วยได ้

3.  โรคทีÉเกดิจากอาหารและนํÊาเป็นสืÉอ 
   อาหารนอกจากจะมีประโยชน์ต่อร่างกายแลว้ ยงัอาจทาํใหเ้กิดการเจบ็ป่วยได ้ถา้อาหาร
มีการปนเปืÊ อนดว้ยเชืÊอโรค พยาธิ หรือสารพิษต่าง ๆ อนัเป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค ความรุนแรงของ
โรคขึÊนอยู่กบัชนิดและปริมาณของเชืÊอโรค พยาธิ หรือสารพิษทีÉผูป่้วยบริโภคเขา้ไป โรคบางโรค  
จะมีอาการเฉียบพลนั คือ เกิดอาการเจบ็ป่วยขึÊนทนัที เช่น โรคทีÉมีสาเหตุจากแบคทีเรีย พยาธิ ไวรัส 
พิษของแบคทีเรีย พิษของเชืÊอรา พิษจากพืชและสัตว ์ส่วนสารเคมี และโลหะหนกั จะมีการสะสม  
ทีละนอ้ย จนถึงระดบัหนึÉง จึงจะทาํใหเ้กิดการเจบ็ป่วย 

 3.1 สาเหตุทีÉทาํให้เกดิโรค  สิÉงทีÉเป็นสาเหตุใหผู้บ้ริโภคเกิดโรคทีÉเกิดจากอาหารและนํÊา
เป็นสืÉอ อาจแยกไดเ้ป็นสาเหตุต่าง ๆ ดงันีÊ  
  3.1.1  เกิดจากเชืÊอแบคทีเรีย (Bacterial Infection) 
  3.1.2  เกิดจากเชืÊอไวรัส (Viral Infection) 
  3.1.3  เกิดจากปาราสิต (Parasite Infection) 
  3.1.4  เกิดจากพิษของแบคทีเรีย (Bacterial Intoxication) 
  3.1.5  เกิดจากพิษของเชืÊอรา (Mycotoxin) 
  3.1.6  เกิดจากพิษของพืชและสัตวต์ามธรรมชาติ (Poisonous Plants and Animals)
  3.1.7  เกิดจากพิษของสารเคมี (Chemical Poisons) 
 

  3.1.1 เกดิจากเชืÊอแบคทีเรีย: แบคทีเรียเป็นสาเหตุทีÉทาํใหเ้กิดโรคติดเชืÊอทีÉเกิดจาก
อาหาร และสามารถทาํใหอ้าหารเน่าเสีย แบคทีเรียสามารถพบไดท้ัÉวไปในสิÉงแวดลอ้มทัÊงในอากาศ นํÊา 
ดินหรือพืช ตลอดจนตามส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย เช่น มือ จมูก ผม ผวิหนงั หรือบนร่างกายของสตัวแ์ละ
แมลงต่าง ๆ แบคทีเรียบางชนิดสามารถทนต่อความร้อน (ทีÉใชข้ณะปรุงอาหาร) ความเยน็ (ขณะเก็บใน
ช่องแช่แขง็) หรือสารเคมีทีÉใชฆ่้าเชืÊอโรคได ้แบคทีเรียนีÊ จะสร้างสปอร์ห่อหุม้ร่างกายและสามารถมีชีวิต 
อยูไ่ดเ้ป็นสปัดาห์ โรคทีÉเกิดจากแบคทีเรีย ไดแ้ก่ อหิวาตกโรค (Cholera) บิด ( Bacillary dysentery) ไทฟอยด ์
(Typhoid) แอนแทร็กซ์ (Anthrax) อุจจาระร่วงจากเชืÊอ Vibrio parahaemolyticus วณัโรค (Tuberculosis) 
คอตีบ (Diptheria) 
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  3.1.2  เกดิจากเชืÊอไวรัส: ไวรัสเป็นสิÉงมีชีวิตทีÉมีขนาดเลก็มาก เลก็กวา่แบคทีเรีย เจริญ 

เติบโตไดใ้นสิÉงมีชีวิต มีความทนทานต่อความเยน็ สามารถมีชีวิตอยูที่Éอุณหภูมิ –40 ° C ถึง - 70° C
โรคทีÉเกิดจากเชืÊอไวรัส ไดแ้ก่ โรคไขสนัหลงัอกัเสบ (Poliomyelitis) โรคตบัอกัเสบจากเชืÊอไวรัส Viral 
hepatitis ไขห้วดัใหญ่ (Influenza) โรคคางทูม (Mumps) 
  3.1.3  เกดิจากปาราสิต: ปาราสิต คือ สิÉงมีชีวิต อาจเป็นพืช หรือสัตวก์็ได ้โฮสท ์คือ 
สิÉงมีชีวิต อาจเป็นคน สัตว ์หรือพืช ทีÉยอมใหป้าราสิตอาศยัอยู ่ในทางการแพทยแ์บ่งปาราสิตออกเป็น
สัตวเ์ซลลเ์ดียว (Protozoa) และหนอนพยาธิ (Helminthes) ปาราสิตมกัพบอาศยัอยูใ่นร่างกายของคน
และสัตว ์คอยแย่งอาหารรวมทัÊงเลือดและนํÊ าเหลืองในร่างกาย โรคทีÉเกิดจากปาราสิต ไดแ้ก่ บิด 
(Amoebic dysentery) โรคพยาธิไส้เดือน (Ascariasis) พยาธิแส้มา้ (Whip Worm Disease) โรคพยาธิ
เสน้ดา้ย (Thread Worm Disease) โรคทริคิโนซิส (Trichinosis) โรคพยาธิใบไมต้บั (Liver Fluke Disease) 
โรคพยาธิใบไมป้อด (Oriental Lung Fluke) โรคพยาธิใบไมใ้นลาํไส้ (Ciart inteslinal Flage Disease )
โรคพยาธิตวัตืด (Tape Worm Disease) โรคสปาร์กาโนซีส (Sparganosis) 
   3.1.4  เกดิจากพษิของแบคทีเรีย: แบคทีเรียบางชนิดเมืÉอยูใ่นอาหารสภาวะแวดลอ้ม 
อุณหภูมิและความชืÊน ทีÉเหมาะสมจะสร้างสารพิษ (Toxin) ขึÊน ซึÉ งสารพิษเหล่านีÊทาํให้เกิดโรค
อาหารเป็นพิษ (Food Poisoning) ซึÉ งความรุนแรงของโรคขึÊนอยูก่บัชนิดและปริมาณของสารพิษ  
ทีÉร่างกายรับเขา้ไป โรคทีÉเกิดจากพิษของแบคทีเรีย ไดแ้ก่ โรคอาหารเป็นพิษจากเชืÊอคลอสตริเดียม 
โรคอาหารเป็นพิษจากเชืÊอสแตป๊ฟิโลคอคคสั (Staphylococal food Poisoning) 
   3.1.5  เกดิจากพษิของเชืÊอรา: เชืÊอราเป็นสิÉงมีชีวิตชนิดหนึÉง ไม่จดัว่าเป็นพืชหรือสัตว ์
พบตามธรรมชาติ ในสิÉงแวดลอ้มรอบ ๆ ตวัเรา เช่นในนํÊ า ดิน อากาศ และตามร่างกายของคนและสัตว ์
เชืÊอราส่วนใหญ่มีประโยชน์ในอุตสาหกรรมการผลิตอาหาร แต่มีเชืÊอราบางส่วนทีÉก่อให้เกิดโทษ 
เนืÉองจากการสร้างสารพิษ โรคทีÉเกิดจากพิษของเชืÊอรา ไดแ้ก่ โรคอะฟลาทอ๊กซิโคซิส (Aflatoxicosis) 
  3.1.6  เกิดจากพิษของพืชและสัตว์ตามธรรมชาติ: พืช และสัตวบ์างชนิดมีพิษอยู่
ในตวัของมนัเอง บางชนิดมีพิษเนืÉองจากสิÉงแวดลอ้มทีÉมนัอยู ่ หรืออาหารทีÉมนักินเขา้ไป โรคทีÉเกิด
จากพิษของพืชและสัตวธ์รรมชาติ ไดแ้ก่ เห็ดพิษ (Mushroom Poisoning) กลอย มนัสาํปะหลงั ลูกเนียง 
(Djenkolism) เมลด็แสลงใจ พิษจากพืชอืÉน ๆ เช่น เมลด็ละหุ่ง ลาํโพง สลอด ใบกญัชา ใบกะท่อม พิษจาก
สตัวบ์างชนิด เช่น แมงดาถว้ย ปลาปักเป้า คางคก 
  3.1.7  เกดิจากพิษของสารเคมี: สารเคมี จาํพวกโลหะหนกั และเคมีภณัฑห์ลายชนิด 
อาจเขา้ไปปนเปืÊ อนในอาหารไดโ้ดยบงัเอิญเนืÉองจากความรู้เท่าไม่ถึงการณ์ หรือเกิดจากการจงใจทีÉจะ
นาํไปปะปนในอาหาร สารเคมีบางส่วนจะถูกสะสมอยูใ่นร่างกาย บางส่วนอาจถูกเปลีÉยนแปลงโดย
กระบวนการทางสรีรวิทยาของร่างกาย ทาํใหเ้ป็นพิษมากขึÊนหรือนอ้ยลงได ้โรคหรืออนัตรายทีÉเกิด
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จากสารเคมี หรือโลหะหนกั ไดแ้ก่ พิษจากสารตะกัÉว (Lead Poisoning) พิษจากสารปรอท (Mercury 
Poisoning) พิษจากสารหนู (Arsenic Poisoning) พิษจากแคดเมียม (Cadmium Poisoning) พิษจากสาร
กาํจดัศตัรูพืช (Pesticides Poisoning) พิษจากสารทีÉใชป้รุงแต่งอาหาร 

4.  ข้อกาํหนดด้านการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
  ขอ้กาํหนดด้านสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน หมายถึง หลกัเกณฑ์หรือวิธีการให้ผูที้É
เกีÉยวขอ้งตอ้งปฏิบติั หรือดาํเนินการในเรืÉองการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน ประกอบดว้ย 2 ดา้น 
คือ 1) แบบสาํรวจโรงอาหาร (แบบ สอรร.7) และ 2) ชุดทดสอบภาคสนาม (Test Kit) 
   4.1  แบบสํารวจโรงอาหาร (แบบ สอรร.7) ประกอบด้วย 7 รายการ จํานวน 30 ข้อ ดังนีÊ 
   ก. สถานทีÉรับประทานอาหาร และบริเวณทัÉวไป  
  1.  สะอาด เป็นระเบียบ  
    พืÊน ผนงั เพดาน ในบริเวณทีÉรับประทานอาหาร ตอ้งไม่มีคราบสกปรก หรือ
หยากไย ่ไม่มีเศษขยะ เศษอาหาร ไม่มีนํÊ าขงั ไม่มีบริเวณทีÉชาํรุดจนเป็นแหล่งของความสกปรก ไม่มี
วสัดุหรือสิÉงของวางเกะกะและสาํหรับบริเวณทัÉวไปใหพ้ิจารณาโดยรอบ เช่น ดา้นหนา้ หรือดา้นหลงั 
จะตอ้งไม่วางสิÉงของเกะกะ และไม่มีเศษขยะ เศษอาหาร ไม่มีนํÊ าขงั  

    2.    โตะ๊ เกา้อีÊ  สะอาด แขง็แรง จดัเป็นระเบียบ 
   โตะ๊ เกา้อีÊ  สาํหรับรับประทานอาหาร อยูใ่นสภาพดี มัÉนคง แขง็แรง พืÊนผวิเรียบ 

ไม่หลุดออกหรือถลอกจนก่อใหเ้กิดความสกปรก ไม่มีคราบเศษอาหาร หรือคราบสกปรกทีÉทิÊงไวน้าน
จนทาํความสะอาดไดย้าก และจดัเป็นระเบียบ  
  3.  มีการระบายอากาศทีÉดี 
    บริเวณทีÉรับประทานอาหารควรโปร่ง ไม่ร้อนอบอา้ว ไม่มีฝุ่ น ไม่มีกลิÉนควนั 
จากการทาํอาหารรบกวน  

  ข. บริเวณทีÉเตรียม-ปรุงอาหาร 
   4.  สะอาด เป็นระเบียบ พืÊนทาํดว้ยวสัดุถาวร แขง็ เรียบ สภาพดี 
    บริเวณห้องครัวหรือบริเวณทีÉใชเ้ตรียม ปรุง ประกอบอาหาร ตอ้งจดัเป็น
ระเบียบ ผนงั เพดาน ไม่มีคราบสกปรก คราบไขมนั หรือหยากไย ่พืÊนตอ้งเป็นวสัดุถาวร แขง็ เรียบ 
เช่น คอนกรีต กระเบืÊอง หินขดั และไม่ชาํรุดจนเป็นแหล่งของความสกปรก ไม่มีเศษขยะ เศษอาหาร 
และคราบสกปรก  
  5.  มีการระบายอากาศ รวมทัÊงกลิÉน และควนัจากการทาํอาหารไดดี้ เช่น มีปล่อง
ระบายควนั หรือพดัลมดูดอากาศทีÉใชก้ารไดดี้ 
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  บริเวณหอ้งครัวหรือบริเวณทีÉใชเ้ตรียม ปรุง ประกอบอาหารทัÊงหมด ตอ้ง
ไม่อบัทึบ สามารถระบายกลิÉน และควนัจากการทาํอาหารไดดี้ ไม่มีกลิÉนรบกวนในบริเวณทีÉรับประทาน
อาหาร ทัÊงนีÊอาจมีการระบายอากาศโดยธรรมชาติ หรือใชป้ล่องระบายควนั หรือพดัลมดูดอากาศช่วย 
โดยตอ้งอยูใ่นสภาพทีÉใชก้ารไดดี้ 
  6.  ไม่เตรียมและปรุงอาหารบนพืÊน 
    ไม่วางอาหารและภาชนะทีÉใชใ้นการปรุง-ประกอบอาหารบนพืÊน ไม่เตรียม
อาหาร เช่น การหัÉน การลา้ง การปรุงอาหาร บนพืÊน 
  7.  โต๊ะเตรียม-ปรุงอาหาร และผนงับริเวณเตาไฟ ตอ้งทาํดว้ยวสัดุทีÉทาํความ
สะอาดง่าย (เช่น สแตนเลส กระเบืÊอง) มีสภาพดี และพืÊนโตะ๊ตอ้งสูงจากพืÊนอยา่งนอ้ย 60 ซม. 
    ตอ้งเตรียม-ปรุง ประกอบอาหาร บนโต๊ะทีÉสูงจากพืÊนอยา่งนอ้ย 60 ซม. โดยโต๊ะ 
หรือเคาน์เตอร์เตรียมปรุงอาหาร และผนงับริเวณเตาไฟ ตอ้งทาํดว้ยวสัดุทีÉเรียบ ทาํความสะอาดง่าย 
เช่น บุดว้ยสแตนเลส อลูมิเนียม โฟไมกา้ กระเบืÊองเคลือบ อยูใ่นสภาพดี ไม่ชาํรุด แขง็แรงมัÉนคง ไม่มี
คราบสกปรก  
   ค.  ตัวอาหาร นํÊา นํÊาแขง็ เครืÉองดืÉม   
  8.  อาหารและเครืÉองดืÉมในภาชนะบรรจุทีÉปิดสนิท ตอ้งมีเลขทะเบียนตาํรับอาหาร 
เช่น อย. หรือ มอก. 
    อาหารและเครืÉองดืÉมในภาชนะบรรจุทีÉปิดสนิท หมายถึง อาหารและเครืÉองดืÉม
ทีÉบรรจุในภาชนะบรรจุทีÉมีการฉาบ อดั เคลือบ หรือติดดว้ยวสัดุทีÉสามารถป้องกนัมิใหค้วามชืÊนหรือ
อากาศภายนอกเขา้ไปในภาชนะบรรจุได ้ตอ้งมีฉลาก และฉลากตอ้งมีเลขสารบบอาหารโดยจะตอ้ง
มีอกัษรและเลขกาํกบั หรือมีเครืÉองหมายรับรองของกระทรวงอุตสาหกรรม หรือมีการรับรองของ
ทางราชการ เช่น เป็นการผลิตอาหารทีÉไดรั้บการส่งเสริมจากทางราชการทีÉสามารถตรวจสอบได ้ 
  9.  อาหารสด เช่น เนืÊอสัตว ์ผกัสด ผลไม ้และอาหารแหง้ มีคุณภาพดี แยกเก็บ
เป็นสดัส่วน ไม่ปะปนกนั วางสูงจากพืÊนอยา่งนอ้ย 60 ซม. หรือเกบ็ในตูเ้ยน็ ถา้เป็นหอ้งเยน็ ตอ้งวาง
อาหารสูงจากพืÊนอยา่งนอ้ย 30 ซม. สาํหรับอาหารสดตอ้งลา้งใหส้ะอาดก่อนนาํมาปรุง 
    อาหารสดตอ้งมีคุณภาพดี หมายถึงมีลกัษณะสด สะอาด ไม่มีสีหรือกลิÉนทีÉผดิ 
ปกติไป สาํหรับอาหารแหง้ตอ้งไม่มีรา ไม่มีกลิÉนอบั แยกเกบ็เป็นสดัส่วน คือ แยกเกบ็ระหวา่งเนืÊอสตัว ์
ผกัสด ผลไม ้และอาหารแหง้ ใส่ภาชนะแยกจากกนั และวางไวสู้งจากพืÊนอยา่งนอ้ย 60 ซม. หรือเก็บ
ในตูเ้ยน็ หรือถา้เก็บในหอ้งเยน็ทีÉบุคคลผา่นเขา้ออกได ้ตอ้งวางอาหารบนชัÊนทีÉสูงจากพืÊนอยา่งนอ้ย 
30 ซม. และสาํหรับอาหารสดโดยเฉพาะผกัสดจะตอ้งลา้งใหส้ะอาดก่อนนาํมาปรุง 
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  10. อาหารและเครืÉองดืÉมในภาชนะบรรจุทีÉปิดสนิท มีคุณภาพดี เกบ็เป็นระเบียบ
สูงจากพืÊนอยา่งนอ้ย 30 ซม. 
    อาหารและเครืÉองดืÉมในภาชนะบรรจุทีÉปิดสนิท มีคุณภาพดี หมายถึง มีสภาพ
ใหม่ ไม่เป็นสนิม ไม่บุบบวม มีสีและกลิÉนทีÉไม่ผดิปรกติ เก็บเป็นระเบียบบนชัÊนหรือโต๊ะสูงจากพืÊน
อยา่งนอ้ย 30 ซม.  
                  11. อาหารทีÉปรุงสาํเร็จแลว้ เกบ็ในภาชนะทีÉสะอาด มีการปกปิด วางสูงจากพืÊน
อยา่งนอ้ย 60 ซม. 
    อาหารทีÉปรุงสาํเร็จแลว้ ไดแ้ก่ อาหารทีÉพร้อมทีÉจะรับประทานไดท้นัที ตอ้งเก็บ
ไวใ้นภาชนะทีÉสะอาด มีฝาภาชนะ ฝาชี หรืออุปกรณ์สาํหรับปกปิดอาหารทีÉสะอาด และปกปิดอาหาร
ไวต้ลอดเวลา ยกเวน้เวลาทีÉจาํหน่ายอาหาร และวางสูงจากพืÊนอยา่งนอ้ย 60 ซม.  

  12.  มีตูส้าํหรับปกปิดอาหารทีÉปรุงสาํเร็จแลว้ และดา้นหนา้ของตูต้อ้งเป็นกระจก 
   ตูส้าํหรับปกปิดอาหารทีÉปรุงสาํเร็จแลว้ ตอ้งเป็นตูที้Éสามารถป้องกนัฝุ่ น แมลงวนั 

และละอองเสมหะจากผูซื้Êออาหารได ้โดยอยา่งนอ้ยตอ้งมี 4 ดา้น คือ ดา้นขา้ง (2 ขา้ง) ดา้นบน และ 
ดา้นหนา้ของตูต้อ้งเป็นกระจก สาํหรับดา้นหลงัอาจใชเ้ป็นตะแกรงมุง้ลวดได ้ 

   13.  นํÊาดืÉม เครืÉองดืÉม นํÊาผลไมต้อ้งสะอาด ใส่ในภาชนะทีÉสะอาด มีฝาปิด มีก๊อก 
หรือทางเทรินนํÊา หรือมีอุปกรณ์ทีÉมีดา้มสาํหรับตกัโดยเฉพาะ และวางสูงจากพืÊนอยา่งนอ้ย 60 ซม. 

   นํÊ าดืÉม เครืÉองดืÉม นํÊ าผลไม ้ตอ้งสะอาด หมายถึง ใหพ้ิจารณาถึงนํÊ าทีÉนาํมาทาํ
เป็นนํÊาดืÉม เครืÉองดืÉม หรือนํÊ าผลไมต่้าง ๆ ตอ้งเป็นนํÊ าทีÉผา่นการฆ่าเชืÊอโรคแลว้ เช่น ผา่นการตม้ กรอง 
(โดยเครืÉองกรองทีÉมีประสิทธิภาพเพียงพอ) หรือเป็นนํÊาประปาทีÉไดม้าตรฐาน ทัÊงนีÊ  ควรไดรั้บการตรวจ
ทางหอ้งปฏิบติัการ และไดม้าตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

   14.  นํÊ าแขง็ทีÉใชบ้ริโภคตอ้งสะอาด ใส่ในภาชนะทีÉสะอาด มีฝาปิด มีอุปกรณ์ทีÉมี
ดา้มสาํหรับคีบหรือตกัโดยเฉพาะวางสูงจากพืÊนอยา่งนอ้ย 60 ซม. และตอ้งไม่มีสิÉงของอืÉนแช่รวมไว ้
    นํÊ าแขง็ทีÉใชบ้ริโภคตอ้งเป็นนํÊ าแขง็ทีÉผลิตขึÊนเพืÉอใชใ้นการบริโภคโดยตรง 
ไม่มีตะกอน เมืÉอละลายแลว้ควรเป็นนํÊ าทีÉสะอาดไดม้าตรฐานนํÊ าดืÉมตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ภาชนะทีÉใส่ตอ้งเป็นภาชนะทีÉสะอาด สามารถเก็บความเยน็ได ้มีฝาปิด ตอ้งมีอุปกรณ์สาํหรับคีบ หรือ
ตกัทีÉมีดา้มทีÉยาวเพียงพอทีÉจะสามารถหยบิจบัไดโ้ดยไม่ทาํใหเ้กิดการปนเปืÊ อน และในภาชนะใส่นํÊ าแขง็
ตอ้งไม่มีสิÉงของอืÉนใดแช่ปนอยู ่ยกเวน้ทีÉตกันํÊ าแขง็  
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   ง.  ภาชนะอุปกรณ์ 
  15.  ภาชนะอุปกรณ์ เช่น จาน ชาม ชอ้น สอ้ม ฯลฯ ตอ้งทาํดว้ยวสัดุทีÉไม่เป็นอนัตราย 
เช่น สแตนเลส กระเบืÊองเคลือบขาว แกว้ อลูมิเนียม เมลามีนสีขาว หรือสีอ่อน สังกะสีเคลือบขาว 
สาํหรับตะเกียบตอ้งเป็นไมไ้ม่ตกแต่งสี หรือพลาสติกสีขาว 
         16.  ภาชนะใส่นํÊ าส้มสายชู นํÊ าปลา และนํÊ าจิÊม ตอ้งทาํดว้ยแกว้ กระเบืÊองเคลือบขาว 
มีฝาปิด และชอ้นตกัทาํดว้ยกระเบืÊองเคลือบขาว หรือสแตนเลส สาํหรับเครืÉองปรุงรสอืÉน ๆ ตอ้งใส่
ในภาชนะทีÉทาํความสะอาดง่าย มีฝาปิด และสะอาด 
  ภาชนะใส่เครืÉ องปรุงรสทีÉมีฤทธิÍ กัดกร่อนได้ เช่น นํÊ าส้มสายชู นํÊ าปลา 
นํÊาจิÊมต่าง ๆ ตอ้งใชว้สัดุทีÉทนทานการกดักร่อนไดดี้ ไดแ้ก่ แกว้ กระเบืÊองเคลือบขาว และตอ้งมีฝาปิด 
สาํหรับชอ้นตกัควรใชเ้ป็นชอ้นกระเบืÊองเคลือบขาวจะดีทีÉสุด สาํหรับสแตนเลส ตอ้งเลือกใชส้แตนเลส  
ทีÉมีส่วนผสมทีÉถูกตอ้งโดยสงัเกตทีÉตวัสแตนเลสจะมีอตัราส่วนบอกไวเ้ป็นเลข 18-8 สาํหรับเครืÉองปรุง
รสชนิดอืÉนทีÉไม่กดักร่อน เช่น นํÊ าตาล พริกป่น ถัÉวป่น ใหเ้ลือกใชภ้าชนะอุปกรณ์ไดต้ามขอ้ 15 ทาํ
ความสะอาดง่ายและตอ้งมีฝาปิดหรือใชฝ้าปิด และอยูใ่นสภาพทีÉสะอาดไม่มีคราบสกปรก 
  17.  ลา้งภาชนะอุปกรณ์ดว้ยวิธีการอยา่งนอ้ย 2 ขัÊนตอน โดยขัÊนตอนทีÉ 1 ลา้งดว้ย
นํÊ ายาลา้งภาชนะ และขัÊนตอนทีÉ 2 ลา้งดว้ยนํÊ าสะอาด 2 ครัÊ ง หรือลา้งดว้ยนํÊ าไหล และอุปกรณ์การลา้ง
ตอ้งสูงจากพืÊนอยา่งนอ้ย 60 ซม. 

  การลา้งภาชนะอุปกรณ์ตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร จะตอ้งลา้งดว้ยวิธีการ  
3 ขัÊนตอน คือ 

 ขัÊนตอนทีÉ 1 การกาํจดัเศษอาหารและคราบไขมนั โดยใชส้ารเคมีทาํความ
สะอาดต่าง ๆ เช่น นํÊายาลา้งภาชนะ (หมายถึง สารเคมีทีÉผลิตขึÊนโดยมีวตัถุประสงคเ์พืÉอใชใ้นการลา้ง
ภาชนะโดยเฉพาะ) สบู่ ฯลฯ 

 ขัÊนตอนทีÉ 2 การกาํจดัสารเคมีทีÉใชท้าํความสะอาดให้หมดไป โดยใชน้ํÊ า
สะอาดซึÉงอาจใชน้ํÊ าจากก๊อกไหลผา่นภาชนะทุกชิÊน หรือลา้งดว้ยนํÊาสะอาด 2 ครัÊ ง ทัÊงนีÊตอ้งพิจารณา
นํÊาทีÉใชล้า้งดว้ยวา่ตอ้งสะอาดทัÊง 2 ครัÊ ง 

  ขัÊนตอนทีÉ 3 ลา้งดว้ยนํÊ าร้อน หรือนํÊ าผสมนํÊ าปูนคลอรีน เพืÉอฆ่าเชืÊอโรค 
   18.  ใชอ่้างลา้งภาชนะอุปกรณ์ทีÉมีท่อระบายนํÊาทีÉใชก้ารไดดี้ อยา่งนอ้ย 2 อ่าง 

  อ่างทีÉใชล้า้งภาชนะอุปกรณ์ เป็นอ่างทีÉมีช่องสาํหรับระบายนํÊ า และต่อท่อ
หรือสายยาง เพืÉอให้นํÊ าระบายลงสู่ท่อระบายนํÊ าไดโ้ดยสะดวกไม่กระเด็นหรือไหลเปียกเฉอะแฉะ 
และตอ้งมีอยา่งนอ้ย 2 อ่างเพืÉอลา้งภาชนะอยา่งนอ้ย 2 ขัÊนตอน และควรจดัใหมี้ก๊อกนํÊ าไวเ้หนืออ่าง
ลา้งภาชนะ เพืÉอความสะอาดในการเปิดนํÊาใชด้ว้ย 
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   19.  จาน ชาม ถว้ย แกว้นํÊา ถาดหลุม ฯลฯ เกบ็คว ํÉาในภาชนะโปร่งสะอาด หรือ
ตะแกรง วางสูงจากพืÊนอยา่งนอ้ย 60 ซม. หรือเกบ็ในภาชนะหรือสถานทีÉทีÉสะอาดมีการปกปิด 

  ใหเ้กบ็ภาชนะอุปกรณ์ในลกัษณะคว ํÉาในภาชนะโปร่งสะอาด เพืÉอใหภ้าชนะแหง้ 
และวางไวสู้งจากพืÊนอยา่งนอ้ย 60 ซม. หรือถา้ไม่ไดเ้ก็บในลกัษณะคว ํÉา ก่อนเก็บตอ้งคว ํÉาใหแ้หง้ก่อน 
แลว้นาํไปเรียงกนัเป็นระเบียบในภาชนะหรือสถานทีÉทีÉสะอาดและมีการปกปิด 

 20.  ชอ้น ส้อม ตะเกียบ วางตัÊงเอาดา้มขึÊนในภาชนะโปร่งสะอาด หรือวางเป็น
ระเบียบในภาชนะทีÉสะอาดและมีการปกปิด ตัÊงสูงจากพืÊนอยา่งนอ้ย 60 ซม. 

  ชอ้น ส้อม ตะเกียบ ตอ้งวางในลกัษณะตัÊงโดยเอาส่วนทีÉมือจบัไวด้า้นบน 
หรือวางเรียงเป็นระเบียบ โดยวางเรียงนอนไปในทางเดียวกนัแลว้เก็บไวใ้นทีÉสะอาดมิดชิดหรือมีผา้
หรือกล่องปกปิดโดยเฉพาะ และวางไวสู้งจากพืÊนอยา่งนอ้ย 60 ซม. 

  21.  เขียงตอ้งมีสภาพดี ไม่แตกร้าวหรือเป็นร่อง มีเขียงใชเ้ฉพาะอาหารสุกและ
อาหารดิบแยกจากกนั มีฝาชีครอบ (ยกเวน้ครัวทีÉมีการป้องกนัแมลงวนัแลว้) 

  เขียงทีÉใชห้ัÉนอาหารตอ้งไม่แตกร้าวหรือเป็นร่อง ไม่ขึÊนรา ไม่มีคราบไขมนั
หรือคราบสกปรกทีÉฝังแน่น มีเขียงแยกใชเ้ฉพาะอาหารสุก และอาหารดิบ ไม่ใชเ้ขียงปะปนกนั และ
ตอ้งมีฝาชีครอบเป็นประจาํ (ไม่ใหใ้ชผ้า้หรืออลูมิเนียมปกปิด) ยกเวน้ครัวทีÉมีการป้องกนัแมลงวนัแลว้ 
  จ.  การรวบรวมขยะ และนํÊาโสโครก  
  22.  ใชถ้งัขยะทีÉไม่รัÉวซึม และมีฝาปิด 
   ภาชนะทีÉใชร้องรับขยะทุกใบตอ้งไม่รัÉวซึม เพราะจะทาํให้เศษขยะ และนํÊ า
จากขยะเปรอะเปืÊ อนได ้และตอ้งมีฝาปิดภาชนะรองรับขยะโดยมีการปิดไวเ้สมอในช่วงพกัใชง้าน และ
ควรใชถุ้งพลาสติกสวมไวด้า้นใน 
  23.  มีท่อหรือรางระบายนํÊ าทีÉมีสภาพดี ไม่แตกร้าว ระบายนํÊ าจากห้องครัวและ 
ทีÉลา้งภาชนะอุปกรณ์ลงสู่ท่อระบายหรือแหล่งบาํบดัไดดี้ และตอ้งไม่ระบายนํÊ าเสียลงสู่แหล่งนํÊ า
สาธารณะโดยตรง 
   ตอ้งมีทางระบายนํÊ าทิÊงซึÉ งอาจเป็นท่อ หรือรางระบายนํÊ าทีÉสามารถระบาย
นํÊาจากจุดต่าง ๆ ลงสู่ท่อระบายหรือระบบบาํบดันํÊ าเสียไดดี้ โดยตอ้งไม่ระบายนํÊ าทีÉใชแ้ลว้ทิÊงไปยงั
แหล่งนํÊ าสาธารณะ เช่น แม่นํÊ า บึง โดยตรง ตอ้งระบายนํÊ าลงสู่ท่อระบายนํÊ าสาธารณะหรือระบบบาํบดั
นํÊาเสีย  
   24.  มีบ่อดกัเศษอาหารและดกัไขมนัทีÉใชก้ารไดดี้ ก่อนระบายนํÊาเสียทิÊง 
   ตอ้งมีบ่อดกัเศษอาหาร และดกัไขมนัในจุดทีÉนํÊ าเสียผา่นก่อนระบายนํÊ าทิÊง และ
ตอ้งมีขนาดทีÉพอเพียงทีÉจะไม่ก่อใหเ้กิดการอุดตนั และตอ้งมีการตกัเศษอาหาร และคราบไขมนัทิÊงทุกวนั 
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   ฉ. ห้องนํÊา ห้องส้วม  
  25.  หอ้งนํÊา หอ้งสว้ม ตอ้งสะอาด ไม่มีกลิÉนเหมน็ มีนํÊ าใชเ้พียงพอ  
  หอ้งนํÊ า หอ้งส้วม ตอ้งสะอาด พืÊนไม่มีนํÊ าขงัเฉอะแฉะ ไม่มีคราบสกปรกต่าง  ๆ
ไม่มีกลิÉนเหมน็ และมีนํÊาใชเ้พียงพอ 
  26. หอ้งสว้มแยกเป็นสดัส่วน ประตูไม่เปิดสู่บริเวณทีÉเตรียม-ปรุงอาหาร ทีÉลา้งและ
เกบ็ภาชนะอุปกรณ์ ทีÉเกบ็อาหาร และตอ้งมีอ่างลา้งมือทีÉใชก้ารไดดี้อยูใ่นบริเวณหอ้งสว้ม 
   หอ้งส้วมตอ้งแยกออกจากหอ้งครัวโดยประตูของหอ้งสว้มตอ้งไม่เปิดโดยตรง
สู่บริเวณทีÉเตรียม-ปรุงอาหาร ทีÉลา้ง และเก็บภาชนะอุปกรณ์ ทีÉเก็บทีÉวางอาหารทุกชนิดโดยตรง และ
ตอ้งมีอ่างลา้งมือทีÉใชก้ารไดดี้ คือ มีนํÊ าใชเ้พียงพอ และมีการระบายนํÊ าไดดี้ อยูใ่นบริเวณห้องส้วม 
ทีÉใชไ้ดโ้ดยสะดวก 
   ช. ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ 
  27.  แต่งกายสะอาด สวมเสืÊอมีแขน 
  ผูป้รุง ผูเ้สิร์ฟ ตอ้งแต่งกายสะอาด และสวมเสืÊอมีแขนทีÉสะอาด 
  28. ผกูผา้กนัเปืÊ อนสีขาว หรือมีเครืÉองแบบ ผูป้รุงจะตอ้งใส่หมวก หรือเน็ทคลุมผมดว้ย 
   ผูป้รุง ผูเ้สิร์ฟ ตอ้งผกูผา้กนัเปืÊ อนสีขาวหรือมีเครืÉองแบบเฉพาะ และผูป้รุง
จะตอ้งเกบ็ผมโดยใส่หมวก หรือเน็ทคลุมผม 
  29.  ตอ้งเป็นผูมี้สุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อ ไม่เป็นโรคผิวหนงั สาํหรับผูป้รุง
จะตอ้งมีหลกัฐานการตรวจสุขภาพในปีนัÊนใหต้รวจสอบได ้
  ผูเ้สิร์ฟ ใหพ้ิจารณาจากลกัษณะภายนอก ตอ้งไม่มีอาการแสดงวา่เป็นโรคติดต่อ
ทีÉเป็นอนัตราย ไม่เป็นโรคผวิหนงั และผูป้รุงจะตอ้งไดรั้บการตรวจร่างกาย และมีหลกัฐานยนืยนัไดว้า่
เป็นผูที้Éมีสุขภาพดี เช่น ใบรับรองแพทย ์
  30.  มีสุขนิสัยทีÉดี เช่น ตดัเลบ็สัÊน ไม่สูบบุหรีÉในขณะปฏิบติังาน ไม่ใชมื้อหยิบ
จบัอาหารทีÉปรุงเสร็จแลว้โดยตรง 

  ผูป้รุง และผูเ้สิร์ฟ ตอ้งมีสุขนิสยัในการปรุง และเสิร์ฟทีÉดี ตามหลกัสุขาภิบาล
อาหาร โดยเฉพาะตอ้งตดัเลบ็สัÊน ไม่สูบบุหรีÉในขณะปฏิบติังาน 
   4.2 ชุดทดสอบภาคสนาม (Test Kit) เพืÉอตรวจหาการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม 
และการตรวจหาการปนเปืÊ อนสารเคมี  
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 5.  การทดสอบแบคทเีรียโคลฟิอร์มขัÊนต้น (SI-2) 
   การทดสอบแบคทีเรียโคลิฟอร์มขัÊนตน้ เป็นการตรวจความสะอาด ปลอดภยั ทางชีวภาพ
ของอาหาร โดยใชชุ้ดทดสอบ SI-2 
   ชุดทดสอบ SI-2 ใชส้าํหรับการตรวจความสะอาดของอาหาร ภาชนะอุปกรณ์หรือมือ 
เป็นวิธีการทีÉสะดวกสาํหรับผูเ้ก็บตวัอยา่งและสามารถอ่านผลการตรวจวิเคราะห์ดว้ยตนเอง โดยใช้
แบคทีเรียโคลิฟอร์มเป็นตวับ่งชีÊสภาวะการปนเปืÊ อน แบคทีเรียโคลิฟอร์มเป็นเชืÊอโรคทีÉมกัพบอยูใ่น
ระบบทางเดินอาหารของคนและสัตวเ์ลือดอุ่นถึงร้อยละ 95 ดงันัÊนถา้ตรวจพบแบคทีเรียโคลิฟอร์ม 
ยอ่มหมายความวา่อาหารหรือภาชนะอุปกรณ์ทีÉตรวจสอบนัÊนอาจถูกปนเปืÊ อนดว้ยอุจจาระ 
   หลกัการทาํงานของชุดทดสอบ SI-2 คือเมืÉอแบคทีเรียโคลิฟอร์มย่อยสลายนํÊ าตาลจาก 
แลคโตส จะทาํใหเ้กิดกรดและก๊าซขึÊน กรดทาํให ้pH ของอาหารเลีÊยงเชืÊอลดลง จึงทาํใหเ้กิดการเปลีÉยนสี
ของตวัชีÊ วดัจากสีม่วงเป็นสีเหลืองภายใน 17 ชัÉวโมง แสดงว่ามีเชืÊอแบคทีเรียโคลิฟอร์มในตวัอยา่ง 
ทีÉทดสอบเกินเกณฑชี์Êวดัคุณภาพทางแบคทีเรีย 
   การเก็บรักษา ชุดทดสอบ SI-2: ควรเก็บในทีÉแห้งและเยน็ ถา้เก็บรักษาทีÉอุณหภูมิห้อง
สามารถเกบ็ไวไ้ดป้ระมาณ 1 เดือน ถา้เกบ็ไวใ้นตูเ้ยน็สามารถเกบ็ไวไ้ดน้านประมาณ 6 เดือน 
   5.1 เทคนิคการเกบ็ตัวอย่างในภาคสนาม 
    5.1.1 อุปกรณ์ทีÉใช้ ประกอบดว้ย 
   1)  ขวดบรรจุสารละลาย SI-2 ปริมาณ 5 มิลลิลิตร 
   2)  ไมพ้นัสาํลีห่อกระดาษทีÉผา่นการฆ่าเชืÊอ 
   3)  ตะเกียงแอลกอฮอล ์
   4)  ปากคีบ 
   5)  กรรไกร 
   6)  ชอ้นชา 
   7)  แอลกอฮอล ์70 % 
    5.1.2 วธีิการสวอปภาชนะอุปกรณ์ มีขัÊนตอนดงันีÊ  
   1)  ใชไ้มพ้นัสําลี 1 อนั ต่อชุดทดสอบ 1 ชุด และต่อภาชนะอุปกรณ์ 5 ชิÊน 
ต่อ 1 ประเภท 
   2)  ฉีกห่อกระดาษไมพ้นัสาํลีทางดา้นทีÉเป็นไม ้แลว้นาํไมพ้นัสาํลีจุ่มลงใน
ขวด SI-2 บิดไมเ้พืÉอใหส้าํลีแหง้พอหมาด ๆ กบัขา้งขวดแกว้ 
   3)  นาํไมพ้นัสาํลีมาป้ายผวิภาชนะอุปกรณ์ทีÉจะตรวจโดยป้ายพร้อมหมุนไม้
ไปชา้ ๆ 4 ตารางนิÊว (2X2) ป้ายซํÊาจุดเดิม 3 ครัÊ ง 
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   4)  เมืÉอป้ายผิวภาชนะครบ 3 ครัÊ งแล้ว นําไม้พนัสําลีมาจุ่มในขวดนํÊ ายา  
แลว้หมุนไมห้ลาย ๆ ครัÊ ง แลว้บิดใหแ้หง้พอหมาด ๆ กบัขา้งหลอด จึงนาํไปป้ายอุปกรณ์ชิÊนต่อไป 
   5)  ทาํเช่นนีÊ จนครบ 5 ชิÊน แลว้หักไมส้วอป โดยดึงไมใ้ห้โผล่ขึÊนมาจาก  
ปากหลอด ประมาณครึÉ งหนึÉงแลว้หกัไมก้บัปากขวดแกว้ ปล่อยใหส่้วนทีÉมีสาํลีอยูใ่นขวดนํÊ ายาแลว้
ปิดฝาหลอดทนัที 

 หมายเหตุ ทุกครัÊ งทีÉมีการเปิด-ปิดฝาขวดนํÊ ายา ควรลนไฟทีÉปากขวดเพืÉอฆ่า
เชืÊอโรคทุกครัÊ ง  
    5.1.3  วธีิการสวอป มีดงันีÊ  

1)  มือ สวอปฝ่ามือและนิÊวมือ โดยสวอปนิÊวจากปลายนิÊวขอ้ทีÉ 2 นอกจากหัวแม่มือ
ใหส้วอปถึงขอ้ทีÉ 1 

2)  ภาชนะอุปกรณ์ 
  แกว้นํÊา ถว้ย  สวอปครึÉ งนิÊวจากขอบบนทัÊงภายนอกและภายใน 
  จานชาม ถว้ยขนม    สวอปพืÊนทีÉผวิทีÉสมัผสัอาหารประมาณ 4 ตารางนิÊว 
  ชอ้นสอ้ม  สวอปทีÉตวัชอ้น สอ้ม ทัÊงภายนอก และภายในทีÉ

สมัผสัอาหาร 
   ตะเกียบ  สวอปตะเกียบ 1 นิÊวครึÉ ง รอบปลายซึÉงสมัผสัอาหาร 
   เขียง  สวอปดา้นทีÉใชง้าน 
    5.1.4  วธีิการเกบ็ตัวอย่างอาหาร มีขัÊนตอนดงันีÊ  
   1) เปิดฝาขวด SI-2 แลว้นาํไปลนตะเกียงเพืÉอฆ่าเชืÊอโรค 
   2) เกบ็ตวัอยา่งอาหาร 
    2.1)   กรณีทีÉเป็นอาหารเหลว ใชช้อ้นชาทีÉผา่นการฆ่าเชืÊอโรคแลว้  
(ชุบแอลกอฮอลแ์ลว้ลนไฟตะเกียง) ตกัอาหารประมาณ 1 มิลลิลิตร ใส่ในขวดนํÊายา 
    2.2)   กรณีทีÉเป็นอาหารแหง้ ใชป้ากคีบทีÉฆ่าเชืÊอแลว้คีบชิÊนอาหารใส่ลง
ในขวด SI-2 ประมาณ 1 กรัม ถา้ชิÊนใหญ่ใหใ้ชก้รรไกรทีÉฆ่าเชืÊอแลว้ตดัชิÊนอาหารใหไ้ดต้ามทีÉตอ้งการ 
    2.3)   เอาขวด SI-2 ลนไฟตะเกียงทีÉปากขวดแลว้ปิดฝา เกบ็ไวที้Éอุณหภูมิหอ้ง 
อ่านผลทีÉ 17 ชัÉวโมง 
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    5.1.5  วธีิการอ่านผล อ่านผลไดด้งันีÊ  
   1)  ถา้สารละลายเปลีÉยนจากสีม่วงเป็นสีเหลือง ภายใน 17-24 ชัÉวโมง แสดงว่า
มีเชืÊอโคลิฟอร์ม ใหร้ายงานผลเป็นบวก (+) 
   2)  ถา้สารละลายยงัคงสีม่วงแดง (หรือจางลงเลก็นอ้ย) แสดงว่าตวัอยา่งนัÊน
ไม่มีเชืÊอโคลิฟอร์ม ใหร้ายงานผลเป็นลบ (-) 
    5.1.6  ข้อจํากดัของชุดทดสอบ SI-2 มีดงันีÊ  
   1) ถา้สารละลายเปลีÉยนสีจากสีม่วงเป็นสีเหลืองทนัทีหรือภายในครึÉ งชัÉวโมง 
แสดงวา่ตวัอยา่งทีÉทดสอบมีฤทธิÍ เป็นกรด ซึÉงจะอ่านค่าไม่ได ้
   2)  ถา้อาหารเป็นสีหรือมีฤทธิÍ เป็นกรดไม่สามารถใชชุ้ดทดสอบ SI-2 ตรวจวดัได ้
   3) ชุดทดสอบ SI-2 บอกไดเ้พยีงมีปริมาณเชืÊอแบคทีเรียโคลิฟอร์มเกินมาตรฐาน
หรือไม่ แต่ไม่สามารถบอกจาํนวนเชืÊอได ้
    5.1.7  เกณฑ์มาตรฐานทางแบคทีเรีย ทาํการตรวจหาการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม 
โดยใชชุ้ดทดสอบ SI-2 จาํนวน 10 ตวัอยา่ง โดยผลการตรวจตวัอยา่งทัÊงหมดจะตอ้งพบการปนเปืÊ อน
ไม่เกินร้อยละ 10 ของกลุ่มตวัอยา่งอาหาร (สาํนกังานสาธารณสุขจงัหวดัสตูล, 2554) ซึÉงประกอบดว้ย 
   1) ตวัอยา่งอาหาร จาํนวน 5 ตวัอยา่ง 
   2)  ตวัอยา่งภาชนะ จาํนวน 3 ตวัอยา่ง 
   3)  ตวัอยา่งมือผูส้มัผสัอาหาร จาํนวน 2 ตวัอยา่ง 
 6.  การทดสอบการปนเปืÊ อนสารเคมี 
   สารเคมีเป็นส่วนหนึÉ งทีÉก่อให้เกิดโทษต่อร่างกาย โดยส่วนใหญ่เมืÉอรับประทานแลว้ 
มกัเกิดอาการเฉียบพลนั มีอาการเกิดขึÊนประมาณ 30-60 นาที หลงัรับประทานอาหาร เกิดอาการ
คลืÉนไส้ อาเจียน เหงืÉอออก แต่หากผูบ้ริโภคไม่เกิดอาการเฉียบพลนันัÊน อาจสะสมในร่างกาย เกิดโทษ
ในระยะต่อมาได ้เช่น พิษจากสารตะกัÉว พิษจากสารปรอท เรียกว่าพิษเรืÊ อรัง เช่น กลุ่มโลหะหนัก 
ปรอท แคดเมียม ซึÉงพบในสีผสมอาหาร เป็นตน้ สารเคมีบางกลุ่มทีÉนิยมใส่ลงในอาหาร เช่น เครืÉองปรุง
รสอาหาร วตัถุเจือปนในอาหาร เป็นกลุ่มทีÉนิยมใชใ้นอาหารมาก แต่บางครัÊ งก็อาจก่อใหเ้กิดโทษต่อ
ร่างกายเช่นกนั 
  วตัถุเจือปนในอาหาร ไดแ้ก่ สารทีÉทาํใหอ้าหารกรุบกรอบ (ผงบอแรกซ์) สารฟอกสีอาหาร 
ฟอร์มาลิน สารเร่งเนืÊอแดง ยาฆ่าแมลงตกคา้งในผกั และสารกนัรา เป็นตน้ สาํหรับในการศึกษาวิจยั
ครัÊ งนีÊ  ผูว้ิจยัไดท้าํการทดสอบการปนเปืÊ อนในวตัถุเจือปนอาหาร จาํนวน 4 ชนิด คือ สารทีÉทาํใหอ้าหาร
กรุบกรอบ (ผงบอแรกซ์) ฟอร์มาลีน สารฟอกสีอาหาร และสารกนัรา โดยใชชุ้ดทดสอบบอแรกซ์ 
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(ผงกรอบ) ในอาหารและสารเคมี ชุดทดสอบฟอร์มาลีน (นํÊ ายาดองศพ) ชุดทดสอบโซเดียมไฮโดรซลัไฟต์
ในอาหาร (ผงฟอกขาว) และชุดทดสอบกรดซาลิซิลิคในอาหาร (สารกนัรา) ตามลาํดบั 
   6.1 ชุดทดสอบบอแรกซ์ (ผงกรอบ) ในอาหารและสารเคมี 
   ใชต้รวจสารบอแร็กซ์ในอาหารและสารเคมีทีÉใชผ้สมอาหาร ซึÉ งจะทราบผลไดท้นัที 
เพืÉอเป็นแนวทางในการเฝ้าระวงัความปลอดภยัของอาหาร 
   6.1.1 ตัวอย่างเป้าหมาย ไดแ้ก่ 
   1)  เนืÊอสตัวแ์ละผลิตภณัฑ ์ 
   (หมูบด ปลาบด ทอดมนั ลูกชิÊน หมูสด เนืÊอสด ไสก้รอก ฯลฯ )   
  2)  ผลไมด้อง 
  3)  ทบัทิมกรอบ ลอดช่อง 
  6.1.2 จํานวนตัวอย่างทีÉตรวจได้ต่อชุด สามารถตรวจได ้50 ตวัอยา่งต่อชุด 
  6.1.3 ความไวของชุดทดสอบ ระดบัตํÉาทีÉสุดตรวจได ้100 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 
  6.1.4 อุปกรณ์ในชุดทดสอบ ประกอบดว้ย 
   ก. อุปกรณ์ในชุดทดสอบ 
    1) ถว้ยพลาสติก 1 ใบ 
    2) หลอดหยดยา 1 อนั 
     3) ชอ้นพลาสติก 1 อนั 
     4) กระดาษขมิÊน (50 แผน่) 1 ขวด 
     5) นํÊายาทดสอบบอแรกซ์ 1 ขวด 
     6) คู่มือชุดทดสอบ 1 แผน่ 
   ข. อุปกรณ์ประกอบการตรวจ 
    1) เขียงพลาสติก 1 อนั 
     2) มีด 1 เล่ม 
     3) จานกระเบืÊองหรือแผน่กระจก 1 อนั 
  6.1.5 วธีิการทดสอบบอแรกซ์ในอาหาร มีขัÊนตอนดงันีÊ  
  1) สบัตวัอยา่งใหเ้ป็นชิÊนเลก็ ๆ เท่าหวัไมขี้ดไฟ 
   2) ตกัตวัอยา่ง 1 ชอ้น ใส่ในถว้ยยา 
   3) เติมนํÊายาทดสอบบอแรกซ์จนแฉะ กวนใหเ้ขา้กนั 
 
 



52 
 

   4) จุ่มกระดาษขมิÊนใหเ้ปียกครึÉ งแผน่ 
   5) วางกระดาษขมิÊนบนจานกระเบืÊองหรือแผน่กระจก แลว้นาํไปตากแดดนาน 
10 นาที 
  6.1.6 วธีิการทดสอบบอแรกซ์ในสารเคมี มีขัÊนตอนดงันีÊ  
  1) ตกัสารเคมีครึÉ งชอ้นใส่ในถว้ยพลาสติก 
   2) เติมนํÊายาทดสอบบอแรกซ์ 2-3 หยด 
   3) กวนใหส้ารเคมีละลาย 
   4) จุ่มกระดาษขมิÊนใหเ้ปียกครึÉ งแผน่ 
   5) วางกระดาษขมิÊนบนจานกระเบืÊองหรือแผน่กระจก แลว้นาํไปตากแดดนาน 
10 นาที 
  6.1.7 การอ่านผล ถา้พบวา่กระดาษขมิÊนมีสีแดง แสดงวา่ตวัอยา่งมีบอแรกซ์ปนอยู ่
  6.1.8 ข้อควรระวงั ในการทดสอบมีขอ้ควรระวงัดงันีÊ  
   1)  นํÊายาทดสอบบอแรกซ์ มีสภาพเป็นกรด หากปนเปืÊ อนมือหรือส่วนหนึÉง 
ส่วนใดของร่างกายใหล้า้งดว้ยนํÊาและฟอกสบู่ใหส้ะอาด 
   2) อยา่วางชุดทดสอบไวใ้กลมื้อเดก็ 
  6.1.9 การเกบ็รักษา/อายุการใช้งาน เกบ็ทีÉอุณหภูมิหอ้ง / 2 ปี 
  6.2 ชุดทดสอบฟอร์มาลนี (นํÊายาดองศพ) 
   สามารถตรวจสอบการใช้นํÊ ายาดองศพในผกัสด อาหารทะเล ทราบผลไดท้นัที 
ภายในเวลาเพียง 1 นาที เพืÉอเป็นแนวทางในการเฝ้าระวงัความปลอดภยัของอาหาร 
   6.2.1 ตัวอย่างเป้าหมาย ไดแ้ก่ 
   1) นํÊาแช่อาหารทะเลสดและเนืÊอสตัวต่์าง ๆ 
   2) ผกัสดชนิดต่าง ๆ 
  6.2.2 จํานวนตัวอย่างทีÉตรวจได้ต่อชุด 1 ชุดทดสอบมี 3 ขวด ตรวจอาหารได ้1 ตวัอยา่ง 
  6.2.3 ความไวของชุดทดสอบ ระดบัตํÉาทีÉสุดตรวจได ้0.5 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 
  6.2.4 อุปกรณ์ในชุดทดสอบ ประกอบดว้ย 
   1) ผงทดสอบฟอร์มาลีน 1   1 ขวด 
   2) ผงทดสอบฟอร์มาลีน 2   1 ขวด 
   3) นํÊายาทดสอบฟอร์มาลีน 3  1 ขวด 
   4) คูมื่อชุดทดสอบ   1 แผน่ 
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  6.2.5 วธีิการทดสอบ มีขัÊนตอนดงันีÊ  
   1) ถา้ตวัอยา่งเป็นของเหลว เทนํÊ าแช่อาหารลงในขวดผงทดสอบฟอร์มาลีน 1 
จาํนวน 1/2 ขวด ปิดจุกใหส้นิท เขยา่ใหล้ะลาย 
   2) ถา้ตวัอยา่งไม่มีนํÊ า ใหใ้ชน้ํÊ าสะอาดประมาณ 1 ชอ้นโต๊ะลา้งตวัอยา่ง นาํนํÊ า
ลา้งตวัอยา่งใส่ลงในขวดผงทดสอบฟอร์มาลีน 1 จาํนวน 1/2 ขวด ปิดจุกใหส้นิท เขยา่ใหล้ะลาย 
   3) ถ่ายสารละลายจากขอ้ 1 หรือ 2 ลงในขวดผงทดสอบฟอร์มาลีน 2 ปิดจุก
ใหส้นิท เขยา่ใหล้ะลาย 
   4) ถ่ายสารละลายจากขอ้ 3 ลงในขวดนํÊายาทดสอบฟอร์มาลีน 3 ปิดจุกใหส้นิท 
เขยา่ใหเ้ขา้กนั สงัเกตสีของสารละลาย 
  6.2.6 การอ่านผล ถา้สารละลายเป็นสีชมพถึูงสีแดง แสดงว่ามีฟอร์มาลีนปนอยูใ่น
ตวัอยา่งนัÊน 
  6.2.7 ข้อควรระวงั ในการทดสอบมีขอ้ควรระวงัดงันีÊ  
   1) นํÊายาทดสอบฟอร์มาลีน 3 มีสภาพเป็นกรด หากปนเปืÊ อนมือหรือส่วนหนึÉง 
ส่วนใดของร่างกายใหล้า้งดว้ยนํÊาและฟอกสบู่ใหส้ะอาด 
   2) อยา่วางชุดทดสอบไวใ้กลมื้อเดก็ 
  6.2.8 การเกบ็รักษา/อายุการใช้งาน เกบ็ทีÉอุณหภูมิหอ้ง/2 ปี 
   6.3 ชุดทดสอบโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ในอาหาร (ผงฟอกขาว) 
    ชุดทดสอบนีÊ สามารถตรวจสอบสารฟอกขาวทีÉอนุญาตให้ใชไ้ด  ้แยกของจากสาร 
ทีÉไม่กาํหนดใหใ้ช ้
    6.3.1 ตัวอย่างเป้าหมาย ไดแ้ก่ 
    1) นํÊาตาลมะพร้าว หน่อไม ้ทุเรียนกวน 
    2) นํÊาแช่ผกัผลไม ้เช่น ถัÉวงอก ขิงหัÉนฝอย กระทอ้น เป็นตน้ 
   6.3.2 จํานวนตัวอย่างทีÉตรวจได้ต่อชุด สามารถตรวจได ้100 ตวัอยา่งต่อชุด 
   6.3.3 ความไวของชุดทดสอบ ระดบัตํÉาทีÉสุดตรวจได ้ร้อยละ 0.1 
   6.3.4 อุปกรณ์ในชุดทดสอบ ประกอบดว้ย 
    1) ถว้ยพลาสติก  1 ใบ 
    2) นํÊายาไฮโดรซลัไฟตพ์ร้อมหลอดหยด 1 ขวด 
    3) คู่มือชุดทดสอบ  1  แผน่ 
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   6.3.5 วธีิการทดสอบ มีขัÊนตอนดงันีÊ  
    1) ถา้ตวัอยา่งเป็นของเหลว เทนํÊาแช่ผกั ผลไม ้ลงในถว้ยนํÊายา 5 มิลลิลิตร (ml.) 
ถา้ตวัอย่างเป็นของแข็ง ตกัมาครึÉ งชอ้นชาใส่ในถว้ยยา เติมนํÊ าสะอาดประมาณ 10 มิลลิลิตร (ml.)  
บดตวัอยา่งใหแ้ตก 
    2) หยดนํÊ ายาไฮโดรซัลไฟต ์จาํนวน 3-4 หยด เขย่าให้เขา้กนั สังเกตสีของ
สารละลาย 
   6.3.6 การอ่านผล สามารถแปลผลไดด้งันีÊ  
    1) ถา้สารละลายเป็นสีเทา-ดาํ แสดงวา่ตวัอยา่งนัÊนมีสารโซเดียมไฮโดรซลัไฟต ์
(ไม่อนุญาตใหใ้ช)้ 
    2) ถา้สารละลายเป็นสีเขียว แสดงวา่มีสารฟอกสีขาว (อนุญาตใหใ้ชไ้ด)้ 
    3) ถา้สารละลายเป็นสีฟ้าอ่อน แสดงวา่ไม่มีสารฟอกขาว 
   6.3.7 ข้อควรระวงั ในการทดสอบมีขอ้ควรระวงัคืออยา่วางชุดทดสอบไวใ้กลมื้อเดก็ 
   6.3.8 การเกบ็รักษา/อายุการใช้งาน เกบ็ทีÉอุณหภูมิหอ้ง/2 ปี 
  6.4 ชุดทดสอบกรดซาลซิิลคิในอาหาร (สารกนัรา)  
   สามารถตรวจสอบกรดซาลิซิลิคในอาหารนอกหอ้งปฏิบติัการได ้ทราบผลไดท้นัที  
  6.4.1 ตัวอย่างเป้าหมาย คืออาหารทีÉมกัมีการใชก้รดซาลิซิลิคเจือปน มกัเป็น
อาหารหมกัดอง ไดแ้ก่ มะม่วงดอง ผกัดอง ผลไมด้อง เป็นตน้ 
  6.4.2 จํานวนตัวอย่างทีÉตรวจได้ต่อชุด สามารถตรวจได ้100 ตวัอยา่งต่อชุด 

6.4.3 ความไวของชุดทดสอบ ระดบัตํÉาทีÉสุดตรวจได ้100 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 
6.4.4 อุปกรณ์ในชุดทดสอบ ประกอบดว้ย 
 1) ถว้ยพลาสติก   2  ใบ 
 2) หลอดหยด   1  อนั 
 3) นํÊายากรดซาลิซิลิค  1  ขวด 
 4) คู่มือชุดทดสอบ  1  แผน่ 

  6.4.5 วธีิการทดสอบ มีขัÊนตอนดงันีÊ    
  1) เทนํÊาดองผกัหรือนํÊาดองผลไมใ้ส่ในถว้ยเบอร์ 1 และเบอร์ 2 ถว้ยละ 5 มิลลิลิตร 
(ml.) (ใหเ้บอร์ถว้ยยาก่อนใส่ตวัอยา่ง) 

 2) หยดนํÊายาซาลิซิลิค 1 ลงในถว้ยทีÉ 2 จาํนวน 5 หยด 
 3) หยดนํÊายาซาลิซิลิค 2 ลงในถว้ยทัÊง 2 ถว้ย ๆ ละ 1 หยด 
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  6.4.6 การอ่านผล สามารถแปลผลไดด้งันีÊ  
   1) ถา้ถว้ยทีÉ 1 มีสีเหมือนถว้ยทีÉ 2 แสดงวา่ตวัอยา่งนัÊนมีกรดซาลิซิลิค 
(รับประทานไม่ได)้ 
   2) ถา้ถว้ยทีÉ 1 มีสีไม่เหมือนถว้ยทีÉ 2 แสดงวา่ตวัอยา่งนัÊนไม่มีกรดซาลิซิลิค 
(รับประทานได)้ 
  6.4.7 ข้อควรระวงั ในการทดสอบมีขอ้ควรระวงัดงันีÊ  
   1)  นํÊ ายากรดซาลิซิลิค 1 และ 2 เป็นกรดเลก็นอ้ย หากปนเปืÊ อนมือหรือส่วนหนึÉง 
ส่วนใดของร่างกายใหล้า้งดว้ยนํÊาและฟอกสบู่ใหส้ะอาด 
   2)  อยา่วางชุดทดสอบไวใ้กลมื้อเดก็ 
  6.4.8 การเกบ็รักษา/อายุการใช้งาน เกบ็ทีÉอุณหภูมิหอ้ง/2 ปี 
 

แนวคดิเกีÉยวกบัพฤตกิรรมสุขาภบิาลอาหาร 

 
 จากการศึกษางานวิจยัทีÉเกีÉยวขอ้งถึงเรืÉองพฤติกรรมของบุคคลซึÉงเป็นคุณลกัษณะต่าง ๆ ทีÉติดตวั
มาแลว้นัÊน พฤติกรรมการดาํรงชีวิตของบุคคลเกีÉยวขอ้งกบัการสุขาภิบาลอาหารทัÊงสิÊน คุณลกัษณะนีÊ
จะส่งผลต่อการดาํรงชีวิต การประกอบ การปรุงอาหาร การเลือกซืÊอวตัถุดิบ การเก็บถนอมอาหาร 
และสุขวิทยาส่วนบุคคล โดยจะส่งผลต่อพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของแต่ละบุคคล จึงควรศึกษา
ความหมายของพฤติกรรมดงันีÊ  
 1.  ความหมายของพฤติกรรม 
  ประภาเพญ็  สุวรรณ (2526) ไดใ้หค้วามหมายของพฤติกรรมว่า พฤติกรรม หมายถึง ปฏิกิริยา
หรือกิจกรรมทุกชนิดของสิÉงมีชีวิต พฤติกรรมของคนหมายถึง ปฏิกิริยาต่าง ๆ ทีÉบุคคลแสดงออก ทัÊงทาง
ภายในและภายนอกตวับุคคล มีทัÊงสงัเกตไดแ้ละสงัเกตไม่ได ้ 
  ชยัพร  วิชชาวุธ (2523: 14) ไดใ้หค้าํจาํกดัความของพฤติกรรม (Behavior) ว่า หมายถึง 
การกระทาํของมนุษย ์การกระทาํทุกอยา่งของมนุษย ์ไม่ว่าการกระทาํนัÊน ผูก้ระทาํจะกระทาํโดยรู้ตวั 
หรือไม่รู้ตวั และไม่วา่คนอืÉนจะสงัเกตการกระทาํนัÊนไดห้รือไม่ก็ตาม การพดู การเดิน การกระพริบตา 
การไดย้นิ การเขา้ใจ การรู้สึกโกรธ การคิด และอืÉน ๆ ต่างเป็นพฤติกรรม ทัÊงนัÊน 

 โสภา  ชูพิกลุชยั (2521: 14) ใหค้าํจาํกดัความของพฤติกรรม (Behavior) วา่ หมายถึง การกระทาํ 
กิจกรรมต่าง ๆ ซึÉงสิÉงมีชีวิตและบุคคลอืÉนสามารถสงัเกตได ้หรือใชเ้ครืÉองมือทดลองได ้เช่น การหวัเราะ 
การร้องไห ้การกิน การเล่น การนอน ฯลฯ 
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 พจนานุกรมไทย ฉบบัทนัสมยัและสมบูรณ์ (2552) ไดใ้ห้ความหมายของพฤติกรรมว่า 
พฤติกรรม หมายถึง การกระทาํหรือกิริยาอาการทีÉแสดงออกทางร่างกาย ความคิด หรือความรู้สึก 
เพืÉอตอบสนองต่อสิÉงเร้า 

 กานดา  จนัทร์แยม้ (2543: 4) ไดใ้หค้วามหมายของพฤติกรรมว่า พฤติกรรม หมายถึง ปฏิกิริยา
ของบุคคลต่อสิÉงแวดลอ้ม หรือการกระทาํของบุคคลทัÊงทีÉกระทาํโดยรู้สึกตวัและไม่รู้สึกตวั 

 ประภาเพญ็  สุวรรณ (2520: 6) อธิบายว่า พฤติกรรมหรือการปฏิบติัของมนุษย ์เป็นผลมาจาก
ทศันคติ บรรทดัฐานของสงัคม นิสยั และผลทีÉคาดวา่จะไดรั้บหลงัจากทาํพฤติกรรมนัÊน ๆ แลว้ 

กล่าวโดยสรุป พฤติกรรม หมายถึง การกระทาํหรือกิริยาอาการทีÉแสดงออกทางร่างกาย 
ความคิด หรือความรู้สึก เพืÉอตอบสนองต่อสิÉงเร้า ซึÉ งสิÉงมีชีวิตและบุคคลอืÉนสามารถสังเกตได ้ หรือ
ใชเ้ครืÉองมือทดลองได ้ 

2.   ประเภทของพฤติกรรม 
  บลูม (Bloom, 1975) ไดก้ล่าวถึง พฤติกรรมว่าเป็นกิจกรรมทุกประเภททีÉมนุษยก์ระทาํ 
อาจเป็นสิÉงสงัเกตไดห้รือไม่ได ้และพฤติกรรมดงักล่าวนีÊ  ไดแ้บ่งออกเป็น 3 ดา้นคือ 

 2.1  พฤติกรรมดา้นความรู้ (Cognitive Domain) 
 2.2  พฤติกรรมดา้นเจตคติ (Affective Domain) 
 2.3  พฤติกรรมดา้นการปฏิบติั (Psychomotor Domain) 
 

 2.1  พฤติกรรมด้านความรู้ (Cognitive Domain) พฤติกรรมดา้นความรู้เป็นกระบวนการ 
ทางดา้นสมองเป็นความสามารถทางดา้นสติปัญญาทีÉเกีÉยวขอ้งกบั การรับรู้ การจาํขอ้เท็จจริงต่าง  ๆ
รวมทัÊงการพฒันาความสามารถและทกัษะทางสติปัญญา การใชค้วามคิด วิจารณญาณเพืÉอประกอบการ
ตดัสินใจ  

   2.1.1 การแบ่งระดับความรู้: บลูม (Bloom, 1975) ไดแ้บ่งการเรียนรู้ของคน ดา้น
ความจาํและความคิด หรือดา้นพทุธพิสยั (Cognitive Domain) ออกเป็น 6 ระดบั คือ 

     1)  การรับรู้ หรือการจาํได ้ (Knowledge or Recall) เป็นการเรียนรู้ทีÉเนน้ถึง
ความจาํ และการระลึกไดต่้อความคิด วตัถุ และปรากฏการณ์ต่าง ๆ เป็นความจาํทีÉเริÉมจากสิÉงง่าย ๆ ทีÉเป็น
อิสระแก่กนัไปจนถึงความจาํในสิÉงทีÉยุง่ยากซบัซอ้น มาตรฐานความรู้ระดบันีÊ ไม่ไดใ้ชก้ระบวนการ
ของการใชค้วามคิดทีÉซบัซอ้น อาจกล่าวไดว้า่ไม่ไดใ้ชค้วามสามารถของสมองมากนกั 

    2)  ความเขา้ใจ (Comprehension or Understanding) เป็นพฤติกรรมความรู้ทีÉ
บุคคลจะทาํความเขา้ใจกบัข่าวสารนัÊน ๆ โดยความเขา้ใจอาจแสดงออกในรูปของทกัษะความสามารถ 
ดา้นการแปลหรือสามารถอธิบายได ้หรือสามารถขยายความโดยสรุปเป็นความคิดเห็นดว้ยคาํพดูของ
ตนเองได ้และสามารถตัÊงความคาดหวงัวา่อะไรจะเกิดขึÊนจากแนวโนม้ทีÉอธิบายไวใ้นข่าวสารนัÊน ๆ 
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    3) การนาํไปใช ้(Application) เป็นการนาํเอาวิชาการ ทฤษฎี กฎเกณฑแ์ละแนวคิด 
ต่าง ๆ ไปประยกุตใ์ชใ้นสถานการณ์ใหม่ ๆ หรือในสถานการณ์จริง 

    4) การวิเคราะห์ (Analysis) เป็นขัÊนทีÉบุคคลมีความสามารถ และมีทกัษะในการ
จาํแนกเรืÉ องราวทีÉสมบูรณ์ใด ๆ ออกเป็นส่วนย่อยและมองเห็นความสัมพนัธ์อย่างแน่ชัดระหว่าง
ส่วนประกอบทีÉรวมเป็นปัญหา หรือสถานการณ์อยา่งใดอยา่งหนึÉง 

    5)  การสงัเคราะห์ (Synthesis) ไดแ้ก่ พฤติกรรมความรู้ทีÉแสดงออกถึงความสามารถ
ในการรวบรวมความรู้และขอ้มูลต่าง ๆ เขา้ดว้ยกนัอย่างมีระบบ เพืÉอให้ไดแ้นวทางใหม่ทีÉจะนาํไปสู่
การแกปั้ญหาได ้ความสามารถในการสงัเคราะห์นีÊจะตอ้งอาศยัความสามารถในการวิเคราะห์ 

    6)  การประเมินผล (Evaluation) ไดแ้ก่ พฤติกรรมความรู้ทีÉแสดงถึงความสามารถ 
ในการตดัสินคุณค่าของสิÉงของ หรือทางเลือกไดอ้ยา่งถูกตอ้ง โดยความสามารถในส่วนทีÉเกีÉยวขอ้งกบั
การให้ค่าความรู้ หรือขอ้เทจ็จริงต่าง ๆ ซึÉ งจะตอ้งใชเ้กณฑห์รือมาตรฐานประกอบในการประเมินผล 
ความสามารถในการประเมินผลเป็นตวัเชืÉอมทีÉสาํคญัของพฤติกรรมความรู้ดา้นพุทธพิสัยกบัพฤติกรรม
ทางดา้นความรู้สึก และอาจเกิดขึÊนในทุกระดบัของพฤติกรรมความรู้ดา้นพทุธพิสยั 
    2.1.2  การวัดความรู้: บุญธรรม  กิจปรีดาบริสุทธิÍ  (2551: 284-285) ไดแ้บ่งแบบทดสอบ 
ความรู้เป็น 3 ประเภทไดแ้ก่ 
    1)  แบบสอบวดัความเรียง (Essay test) เป็นแบบทีÉกาํหนดคาํถามใหแ้ละผูต้อบ
จะตอ้งเรียบเรียงคาํตอบเอง ผูต้อบจะตอ้งเรียบเรียงความรู้ ความเขา้ใจ และความคิดเห็น แลว้เขียน
คาํตอบเองตามทีÉตนถนดั ในการวิจยัไม่นิยมใชเ้นืÉองจากใชเ้วลามาก เวน้แต่ใชเ้ป็นแบบสัมภาษณ์ หรือ
ใชส้าํรวจเบืÊองตน้ 
    2) แบบทดสอบแบบตอบสัÊน (Short Answer test) เป็นแบบทีÉกาํหนดคาํถามให้
และกาํหนดใหต้อบสัÊน ๆ ผูต้อบตอ้งหาคาํตอบเองเหมือนกบัแบบความเรียง แต่จาํกดัคาํตอบให ้ซึÉ งแบ่ง 
เป็น 3 ชนิด 
    2.1)  แบบขอ้คาํถามสมบูรณ์ (Completion) รูปแบบการถามจะใชป้ระโยค
ทีÉมีเนืÊอหาสมบูรณ์แต่ใหต้อบสัÊน ๆ เพียงคาํเดียวหรือวลีเดียว 
   2.2)  แบบขอ้ความไม่สมบูรณ์ (Incomplete) รูปแบบการถามจะใชป้ระโยค
ทีÉเป็นขอ้ความไม่สมบูรณ์ และเวน้ช่องวา่งใหเ้ติมคาํหรือวลีลงไป จะทาํใหป้ระโยคสมบูรณ์ 
   2.3)  แบบเติมคาํทีÉมีความสมัพนัธ์ รูปแบบนีÊจะตัÊงคาํถามดว้ยประโยคหลกั
แลว้ตามดว้ยคาํหรือขอ้ความยอ่ย ๆ  เวน้ไวใ้หผู้ต้อบเติมคาํตอบทีÉสัมพนัธ์เกีÉยวขอ้งกบัคาํหรือขอ้ความยอ่ย
ทีÉกาํหนดไวใ้ห ้
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   3) แบบทดสอบแบบเลือกตอบ (Multiple Choice Items) เป็นแบบทีÉกาํหนดให้
ทัÊงคาํถามและคาํตอบ ผูต้อบจะตอ้งเลือกตอบตามคาํตอบทีÉกาํหนดให ้นิยมใชใ้นการรวบรวมขอ้มูล
สาํหรับการวิจยัเนืÉองจาก ใชเ้วลาในการตอบนอ้ย การตรวจและการวิเคราะห์ทาํไดง่้ายและสะดวก 
มีหลายรูปแบบไดแ้ก่ 
    3.1)  แบบสองตวัเลือก มีลกัษณะเป็นแบบถูกผดิเป็นหลกั ใชถ้ามขอ้เทจ็จริง 
และวดัความรู้ในระดบัความจาํ ในการสร้างคาํตอบจะตอ้งถูกหรือผดิจริง ส่วนขอ้คาํถามตอ้งชดัเจน 
ไม่มีประโยคปฏิเสธ ใหใ้ชป้ระโยคสัÊน มีเนืÊอความเดียว เวน้แต่คาํถามในลกัษณะเหตุผล แบบนีÊ นิยม
ใชใ้นการสมัภาษณ์ หรือใชส่้งใหป้ระชาชนทีÉมีระดบัการศึกษานอ้ยตอบ 
    3.2)  แบบหลายตวัเลือก เป็นแบบทีÉกาํหนดคาํตอบใหม้ากกว่า 2 คาํตอบ 
ซึÉ งมีตัÊงแต่ 3-5 คาํตอบ โดยทัÉวไปนิยม 4 คาํตอบ ผูต้อบเลือกคาํตอบไดเ้พียงคาํตอบเดียว ในการสร้าง 
ขอ้คาํถามตอ้งชดัเจน ถามปัญหาหลกัเพียงปัญหาเดียว แต่ละขอ้คาํถามเป็นอิสระกนั เพืÉอหลีกเลีÉยง
การแนะคาํตอบในขอ้อืÉน คาํถามไม่ควรใชป้ระโยคปฏิเสธ ควรใชป้ระโยคบอกเล่าทีÉสมบูรณ์ ส่วนคาํตอบ
ทีÉกาํหนดใหเ้ลือกนัÊน คาํตอบทัÊงหมดในขอ้เดียวกนัตอ้งเป็นเรืÉองเดียวกนั มีโอกาสถูกพอ ๆ กนั ยากง่าย
พอ ๆ กนั สัÊนยาวพอ ๆ กนั และจะตอ้งเป็นอิสระกนั อยา่ใหถู้กผดิทบัซอ้นกนั จะทาํใหต้อบลาํบาก 
  2.2  พฤติกรรมด้านเจตคติ (Affective Domain) เจตคติเป็นกระบวนการทางดา้นจิตใจ 
อารมณ์ ความรู้สึก ความสนใจ ทศันคติ การใหคุ้ณค่า การปรับปรุงค่านิยม การแสดงคุณลกัษณะตาม 
ค่านิยมทีÉยดึถือรวมไปถึงความเชืÉอ ความรู้สึกของบุคคลทีÉมีต่อสิÉงต่าง ๆ กนั จะบอกแนวโนม้ของบุคคล
ในการกระทาํพฤติกรรม ทัÊงนีÊ ขึÊนอยูก่บัองคป์ระกอบอืÉน ๆ ดว้ย 

   2.2.1  การแบ่งระดับพฒันาการของเจตคติ: บลูม (Bloom, 1975) ไดแ้บ่งขัÊนตอนการเกิด
พฤติกรรมดา้นเจตคติ ไวด้งันีÊ  

    1)  การรับหรือการใหค้วามสนใจ (Receiving or Attending) เป็นขัÊนทีÉบุคคล
ถูกกระตุน้ใหท้ราบวา่เหตุการณ์ หรือสิÉงเร้าบางอยา่งเกิดขึÊน และบุคคลนัÊนมีความยนิดี หรือมีภาวะจิตใจ
พร้อมทีÉจะรับ หรือใหค้วามพอใจต่อสิÉงเร้านัÊน ในการยอมรับนีÊประกอบดว้ย ความตระหนกั ความยนิดี
ทีÉควรรับและการเลือกรับ 

    2)  การตอบสนอง (Responding) เป็นขัÊนทีÉบุคคลถูกจูงใจใหเ้กิดความรู้สึกผกูมดั
ต่อสิÉงเร้า เป็นเหตุใหบุ้คคลพยายามทาํใหเ้กิดปฏิกิริยาตอบสนอง พฤติกรรมขัÊนนีÊ  ประกอบดว้ยความ
ยนิยอม ความเตม็ใจ และความพอใจทีÉจะตอบสนอง 

    3)  การใหค้่านิยม (Valuing) เป็นขัÊนทีÉบุคคลมีปฏิกิริยา ซึÉงแสดงใหเ้ห็นว่าบุคคลนัÊน
ยอมรับวา่ เป็นสิÉงทีÉมีคุณค่าสาํหรับตนเอง และไดน้าํไปพฒันาเป็นของตนอยา่งแทจ้ริง พฤติกรรมขัÊนนีÊ
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ส่วนมากใชค้าํวา่ “ค่านิยม” ซึÉงการเกิดค่านิยมนีÊประกอบดว้ย การยอมรับ ความชอบและผกูมดัค่านิยม
เขา้กบัตนเอง 

    4)  การจดักลุ่มค่านิยม (Organization) เป็นขัÊนทีÉบุคคลจดัระบบของค่านิยมต่าง ๆ  
ใหเ้ขา้กลุ่มโดยพิจารณาถึงความสมัพนัธ์ระหวา่งค่านิยมนัÊน ในการจดักลุ่มนีÊประกอบดว้ย การสร้าง
แนวความคิดเกีÉยวกบัค่านิยม และการจดัระบบของค่านิยม 

    5)  การแสดงลกัษณะตามค่านิยมทีÉยดึถือ (Characterization by a Value or Complex) 
พฤติกรรมขัÊนนีÊ ถือว่า บุคคลมีค่านิยมหลายชนิด และจดัอนัดบัของค่านิยมเหล่านัÊนจากดีทีÉสุดไปถึง
นอ้ยทีÉสุด พฤติกรรมเหล่านีÊจะเป็นตวัคอยควบคุมพฤติกรรมของบุคคล พฤติกรรมในขัÊนนีÊประกอบดว้ย 
การวางแนวทางของการปฏิบติั และการแสดงลกัษณะทีÉจะปฏิบติัตามแนวทางทีÉเขากาํหนด 

   2.2.2  การวัดเจตคติ: การวดัเจตคติมีการพฒันาใหมี้คุณภาพแตกต่างกนั มีขอ้จาํกดั
และนาํไปใชแ้ตกต่างกนั ผูว้ิจยัตอ้งศึกษาแต่ละวิธีอยา่งละเอียด ก่อนตดัสินใจเลือกใช ้ทีÉนิยมและรู้จกักนั
อยา่งแพร่หลายมี 4 ชนิด (บุญธรรม  จิตรปรีดาบริสุทธิÍ , 2551: 308) ไดแ้ก่  

    1)  แบบวดัเจตคติแบบเธอร์สโตน (Thurstone’s Type Scale) การสร้างและการพฒันา
มีขัÊนตอนดงันีÊ  
   1.1)  กาํหนดโครงสร้างและตวัชีÊวดั 
   1.2) สร้างขอ้ความวดัเจตคติ ควรกาํหนดมากกวา่ 100 ขอ้ความ 
   1.3) กาํหนดคะแนน โดยนาํไปใหค้ณะบุคคลตดัสินใจ 
   1.4) การคดัเลือกขอ้ความ 
   1.5) การนาํไปใช ้
   แบบวดัของเธอร์สโตนไดรั้บการวิพากษว์ิจารณ์ในประเด็นสําคญัดงันีÊ  
การตดัสินขอ้ความของคณะบุคคลเป็นการทาํไดย้ากมาก ทีÉจะไม่ใหเ้จตคติมีผลต่อการตดัสินใจ ความอิสระ
ในการตดัสินและ มีความแตกต่างระหวา่งบุคคล 
    2) แบบลิเคอร์ท (Likert Scale) แบบวดัลิเคอร์ทมีขอ้ตกลงเบืÊองตน้วา่ ลกัษณะ 
การกระจายเจตคติมีการแจกแจงเป็นปกติ (Normal curve) มีการใชก้นัอยา่งกวา้งขวาง และสามารถ
วดัเจตคติไดเ้กือบทุกเรืÉอง ยิÉงกว่านัÊนมกัมีค่าความเทีÉยงสูงกว่าแบบอืÉนอีกดว้ย แบบวดัเจตคติของลิเคอร์ท
มีส่วนประกอบทีÉสาํคญัคือ ส่วนทีÉเป็นขอ้ความวดัเจตคติกบัส่วนทีÉเป็นคาํตอบ มีลกัษณะเป็นแบบ
ประเมินค่า วิธีการสร้างและพฒันาดงันีÊ  
   2.1) การสร้างขอ้ความวดัเจตคติ เป็นการวดัแบบภาพรวม ใชข้อ้ความหลายขอ้
ผสมกนัในลกัษณะตรวจสอบ ยนืยนักนัเอง ลวงถามทัÊงเชิงบวกและเชิงลบ แบ่งมาตรวดัเป็น 5 ระดบัคือ 
เห็นดว้ยอยา่งยิÉง เห็นดว้ย ไม่แน่ใจ ไม่เห็นดว้ย และไม่เห็นดว้ยอยา่งยิÉง 
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   2.2) การหาความตรง นาํไปใหผู้เ้ชีÉยวชาญทีÉมีความรู้ ประสบการณ์ใน
การสร้างแบบวดัเจตคติไม่นอ้ยกว่า 3 ท่าน เพืÉอตรวจสอบความตรงของเนืÊอหา โดยใชค้วามเห็นเป็น
เอกฉนัทห์รืออยา่งนอ้ย 2 ใน 3 เป็นเกณฑต์ดัสิน จึงนาํมาปรับปรุงตามทีÉผูเ้ชีÉยวชาญเสนอแนะ 
   2.3) การทดลองใช ้ เมืÉอไดแ้บบวดัเจตคติตามตอ้งการแลว้ ก่อนนาํไปใช้
จริงตอ้งนาํไปตรวจสอบหาคุณภาพแบบวดัทีÉได ้เพืÉอหาอาํนาจจาํแนกของขอ้ความแต่ละขอ้ และหา
ความเทีÉยงของแบบวดัทัÊงชุดกบักลุ่มตวัอยา่งทีÉมีลกัษณะเหมือน หรือใกลเ้คียงกบักลุ่มตวัอยา่งทีÉศึกษา 
ควรใชก้ลุ่มตวัอยา่งไม่นอ้ยกวา่ 30 คน 
   2.4) การหาอาํนาจจาํแนกของแต่ละขอ้ ขอ้ความวดัเจตคติทีÉดีตอ้งมีอาํนาจ
จาํแนกสามารถแบ่งแยก ผูเ้ห็นดว้ยกบัไม่เห็นดว้ยจากกนัอยา่งชดัเจน วิธีการหาอาํนาจจาํแนกของ
แต่ละขอ้มี 2 วิธีคือ การหาสัมประสิทธิÍ สหสัมพนัธ์ระหว่างคะแนนแต่ละขอ้ความกบัคะแนนรวม
และวิธีเทคนิคร้อยละ 25 
   2.5) การคดัเลือกขอ้ความทีÉมีค่าอาํนาจจาํแนก ค่าอาํนาจจาํแนกทีÉมีค่า
มากกว่า 2.0 ขึÊนไป จึงจะถือว่าเป็นขอ้ความทีÉสามารถใชว้ดัเจตคติได ้ส่วนขอ้ความทีÉมีค่าอาํนาจ
จาํแนกนอ้ย ถา้ตอ้งการใชก้ค็วรแกไ้ข ปรับปรุงใหม่ 
   2.6) การหาความเทีÉยง โดยการหาค่าความเทีÉยงแบบความคงทีÉภายในดว้ย
วิธีการแบ่งครึÉ ง หรือวิธีสมัประสิทธิÍ แอลฟาของคอนบราค 
   2.7) การนาํไปใช ้ ในการไปใชก้บัการสัมภาษณ์ ผูส้ัมภาษณ์ควรแบ่ง
คาํตอบเป็น 2 กลุ่มคือ ใหผู้ต้อบเลือกตอบวา่ เห็นดว้ย ไม่แน่ใจ หรือไม่เห็นดว้ยก่อน ถา้ตอบวา่ เห็นดว้ย 
หรือว่าไม่เห็นดว้ย ใหถ้ามต่อว่า เห็นดว้ยหรือไม่เห็นดว้ยมากเพียงใด ถา้ตอบว่า มาก ก็ใหห้มายความว่า
เห็นดว้ยอยา่งยิÉง หรือไม่เห็นดว้ยอยา่งยิÉง 
   2.8) การวิเคราะห์ ตามหลกัการควรวิเคราะห์ในภาพรวม เป็นคะแนน 
แต่ละคนทีÉมีท่าที ความรู้สึกต่อเรืÉองนัÊน และในการนาํไปใชค้วรวิเคราะห์เป็นรายขอ้ความดว้ย เพืÉอจะ
ไดท้ราบว่า ผูต้อบมีจาํนวนมากนอ้ยเพียงใด ทีÉมีความรู้สึกท่าที ทีÉเห็นดว้ยหรือไม่เห็นดว้ยในแต่ละ
ประเด็นทีÉกาํหนดไว ้ ซึÉ งจะไดข้อ้สรุปในงานวิจยัมากขึÊน และจะไดมี้ขอ้เสนอแนะทีÉใชใ้นการแกปั้ญหา
ตามทีÉตอ้งการ 
    3)  แบบกตัตแ์มน (Guttman Scale) เป็นวิธีการประเมินชุดขอ้ความซึÉงเรียกว่า
การวิเคราะห์มาตราส่วน วิธีการนีÊพยายามทีÉจะหาชุดของขอ้ความวดัเจตคติทีÉมีลกัษณะเป็นมาตรวดัได ้
กล่าวคือ ในชุดขอ้ความวดัเจตคติหนึÉง ๆ ถา้ผูต้อบเห็นดว้ยกบัขอ้ความ 2 ผูต้อบจะตอ้งเห็นดว้ยกบั
ขอ้ความ 1 มาก่อน ถา้ผูต้อบเห็นดว้ยกบัขอ้ความ 3 ผูต้อบจะตอ้งเห็นดว้ยกบัขอ้ความ 2 และ 1 มาก่อน 
ลกัษณะนีÊ เรืÉอยไป ฉะนัÊนจึงเห็นแบบแผนของเจตคติเรืÉองนัÊนของบุคคลทีÉวดัดว้ย 
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    4)   แบบออสกูด (Osgood’s Scale) มีลกัษณะคลา้ยกบัการหาความหมายของ
แนวคิด นอกจากจะใชว้ดัเจตคติแลว้ยงัสามารถวดับุคลิกภาพ ความคิดเห็น ความเชืÉอและความรู้สึก
ทีÉมีต่อสิÉงต่าง ๆ ไดอี้กดว้ย รวมทัÊงสามารถแยกความแตกต่างของแนวคิดต่าง ๆ ไดเ้ป็นอยา่งดี แต่มี
ขอ้จาํกดัในการเลือกคาํคุณศพัทใ์ช ้
  2.3 พฤติกรรมด้านการปฏิบัติ (Psychomotor Domain) พฤติกรรมดา้นการปฏิบติันีÊ  
เป็นพฤติกรรมทีÉใชค้วามสามารถในการแสดงออกของร่างกาย ซึÉงรวมทัÊงการปฏิบติัทีÉอาจแสดงออก
ในสถานการณ์หนึÉง ๆ หรืออาจเป็นพฤติกรรมทีÉคาดคะเนว่า อาจจะปฏิบติัในโอกาสต่อไป พฤติกรรม
ดา้นนีÊ เป็นพฤติกรรมขัÊนสุดทา้ย ซึÉ งตอ้งอาศยัพฤติกรรมดา้นพุทธิปัญญา หรือความรู้ ความคิด และ
พฤติกรรมดา้นเจตคติเป็นส่วนประกอบ พฤติกรรมดา้นการปฏิบติั เป็นพฤติกรรมทีÉสามารถประเมินผล
ไดง่้าย แต่กระบวนการทีÉก่อให้เกิดพฤติกรรมนีÊตอ้งอาศยัเวลาและการตดัสินใจหลายขัÊนตอน ในทาง
ดา้นการสาธารณสุขถือวา่พฤติกรรมดา้นการปฏิบติัของบุคคลเป็นเป้าหมายขัÊนสุดทา้ยทีÉช่วยใหบุ้คคล
มีสุขภาพอนามยัดี 

       การวดัการปฏิบติั (ชยัพร  วิชชาวุธ, 2523: 23) กล่าวว่า การวดัการปฏิบติัสามารถวดั
ออกมาเป็นตวัเลขตามเกณฑต่์าง ๆ โดยมีจุดมุ่งหมายเพืÉอแบ่งประเภทของพฤติกรรม การจดัอนัดบัของ
พฤติกรรมตามความมากนอ้ย การหาระยะแตกต่างระหว่างพฤติกรรมตามความมากนอ้ย และการเทียบ
อตัราส่วนพฤติกรรมตามความมากนอ้ย ซึÉ งการวดัพฤติกรรมสามารถทาํได ้2 วิธีใหญ่ ๆ คือ การวดัโดย
วิธีอตันยั (Subjective Method) ดว้ยการกาํหนดตวัเลข อาศยัความรู้สึกเป็นเกณฑ ์มีการกาํหนดคาํตอบ 
ซึÉ งจะเป็นไปตามความรู้สึกของแต่ละคน ไม่ถือว่าตอบถูกหรือตอบผิดแต่อย่างใด ส่วนอีกวิธีเป็น
การวดัดว้ยวิธีปรนยั (Objective Method) ซึÉ งวิธีนีÊ มีการกาํหนดตวัเลขตามหลกัเกณฑภ์ายนอกทีÉแน่นอน
ไม่วา่จะกาํหนดโดยใครก็เหมือนกนัหมด แบ่งเป็น 4 วิธี ไดแ้ก่ การวดัความถีÉ การวดัเวลา การวดัความแรง 
และการวดัระยะทาง 
 3.  ความสัมพนัธ์ระหว่างความรู้ เจตคติ และการปฏิบัติ 

  พฤติกรรมทัÊง 3 อยา่ง คือ ความรู้ เจตคติ และการปฏิบติัตน มีความสัมพนัธ์กนัอยา่งใกลชิ้ด 
แต่ละอยา่งมกัไม่เกิดขึÊนอยา่งอิสระ แต่จะเกิดขึÊนรวม ๆ กนั และพึÉงพาอาศยักนั และมีความสัมพนัธ์ได้
หลายรูปแบบ ซึÉ งอาจจะเป็นความสัมพนัธ์โดยตรงหรือเป็นความสัมพนัธ์โดยทางออ้ม (ประภาเพญ็ 
สุวรรณ, 2542 อา้งถึงใน ดวงดาว  ตะกรุดเดิม, 2550) 
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  ความสมัพนัธ์ระหวา่งความรู้ เจตคติ และการปฏิบติั มีความสมัพนัธ์กนัได ้4 ลกัษณะ ดงันีÊ  
 ลักษณะทีÉ 1  ความรู้มีผลต่อเจตคติ และต่อการปฏิบติั โดยเจตคติเป็นสืÉอระหว่างความรู้

และการปฏิบติั และไดรั้บผลจากการปฏิบติัดว้ย 

 ความรู้      เจตคติ                 การปฏิบติั 

 ลกัษณะทีÉ 2  ความรู้และเจตคติมีความสมัพนัธ์ซึÉงกนัและกนั ทาํใหเ้กิดการปฏิบติัตามมา 

 ความรู้  
     การปฏิบติั 
 เจตคติ 

 ลกัษณะทีÉ 3  ความรู้และเจตคติต่างกนั ทาํใหเ้กิดการปฏิบติัได ้โดยทีÉความรู้และเจตคติ 
ไม่จาํเป็นตอ้งสมัพนัธ์กนั  

 
  ความรู้  

     การปฏิบติั 
  เจตคติ 

  ลักษณะทีÉ 4   ความรู้และเจตคติมีผลต่อกนัและกนั และต่างมีผลต่อการปฏิบติั รวมทัÊง
ไดรั้บผลจากการปฏิบติัอีกดว้ย  

 
   
 
  

   

 จากความสมัพนัธ์ลกัษณะต่าง ๆ  พบวา่พฤติกรรมแต่ละดา้นส่งผลทาํใหเ้กิดการปฏิบติัตามมา
ในตอนสุดทา้ย ซึÉงเป็นการกระทาํของสิÉงมีชีวิตทีÉสามารถวดัไดห้รือสงัเกตไดน้ัÉนเอง มนุษยมี์พฤติกรรม
ต่าง ๆ  มากมาย พฤติกรรมทีÉนบัไดว้่ามีความสาํคญัอยา่งหนึÉงคือพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร ซึÉ งนบัว่า
เป็นการปฏิบติัของบุคคลทีÉเกีÉยวขอ้งกบัอาหาร เพืÉอช่วยทาํใหร่้างกายเจริญเติบโต ปราศจากโรค สามารถ
ดาํรงชีวิตอยูไ่ดอ้ยา่งมีสุขภาพทีÉดี และมีความสุข 

 

เจตคติ 

ความรู้ การปฏิบติั 
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 จากการศึกษาทฤษฎีและงานวิจยั พบว่า พฤติกรรมเป็นปัจจยัทีÉเป็นตวักาํหนดสุขภาพ
ของบุคคล พฤติกรรมบางพฤติกรรมมีความสัมพนัธ์กบัการมีสุขภาพทีÉดีขึÊน มีชีวิตทีÉยนืยาวขึÊน และ
ลดโอกาสเสีÉยงต่อการเกิดโรค เช่นเดียวกบัโรคหลายชนิดมีสาเหตุมาจากพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
ของบุคคล 

 พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation Behaviors) หมายถึง การกระทาํหรือการ
ปฏิบติัในดา้นต่าง ๆ เพืÉอการจดัการและควบคุมใหอ้าหารสะอาดปลอดภยัจากเชืÊอโรค พยาธิ และ
สารเคมีทีÉเป็นพิษต่าง ๆ ซึÉงเป็นอนัตราย หรืออาจเป็นอนัตรายต่อการเจริญเติบโตของร่างกาย สุขภาพ
อนามยั และการดาํรงชีวิตของมนุษย ์(เตือนใจ  ชีวาเกียรติยิÉงยง, 2550) 

 พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารเพืÉอใหอ้าหารสะอาดและปลอดภยั ปราศจากสารปนเปืÊ อน
รับประทานแลว้ไม่ทาํใหเ้กิดโรค ไดแ้ก่ การเลือกวตัถุดิบในการประกอบอาหาร การปรุง ประกอบ
อาหาร การเก็บถนอมอาหาร การดูแลความสะอาดของสถานทีÉ การเลือก การลา้ง การเก็บภาชนะ
อุปกรณ์ การดูแลสุขวิทยาส่วนบุคคล การควบคุมแมลงและสตัวน์าํโรค ซึÉงการเกิดพฤติกรรมเหล่านีÊ
มีกระบวนการเกิดพฤติกรรม 3 กระบวนการ คือ กระบวนการรับรู้ (Perception) กระบวนการรู้ 
(Cognition) กระบวนการเกิดพฤติกรรมในสภาพแวดลอ้ม (Spatial Behavior) (วิมลสิทธิÍ   หรยางกรู, 
2535) มีรายละเอียดดงันีÊ  

  1.  กระบวนการรับรู้ (Perception) คือ กระบวนการทีÉรับรู้ข่าวสารจากสภาพแวดลอ้ม
โดยผา่นทางระบบประสาทสมัผสั กระบวนการนีÊ จึงรวมกบัการรู้สึก (Sensation) ดว้ย 

  2.  กระบวนการรู้ (Cognition) คือ กระบวนการทีÉเกีÉยวขอ้งกบักระบวนการทางจิต  
ทีÉรวมการเรียนรู้ การจาํ การคิด กระบวนการทางจิตวิทยาดงักล่าวยอ่มรวมถึงการพฒันา กระบวนการ
เรียนรู้เป็นกระบวนการทางปัญญา กระบวนการรับรู้และกระบวนการรู้ เกิดตอบสนองทางดา้น
อารมณ์เกิดกระบวนการทางดา้นอารมณ์ (Affect) เป็นพฤติกรรมภายใน (Covert Behavior) 
   3.  กระบวนการเกิดพฤติกรรมในสภาพแวดลอ้ม (Spatial Behavior) คือ กระบวนการ 
ทีÉบุคคลมีพฤติกรรมเกิดขึÊนในสภาพแวดลอ้ม มีความสมัพนัธ์กบัสภาพแวดลอ้มผา่นการกระทาํเป็น
ทีÉสงัเกตไดจ้ากภายนอกเป็นพฤติกรรมภายนอก (Overt Behavior) 
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งานวจิยัทีÉเกีÉยวข้อง 

 
ในการศึกษาวิจยัเรืÉองสภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญั

จงัหวดัสตูล ผูว้ิจยัไดศึ้กษางานวิจยัทีÉเกีÉยวขอ้งกบัการสุขาภิบาลอาหาร ดงันีÊ  
สุพรรณี  สุขฉายา (2549) ทาํการศึกษาสภาวะการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนประถมศึกษา

ในเขตเทศบาลนครอุดรธานี ผลการศึกษาพบว่า สภาวะการสุขาภิบาลอาหารของร้านจาํหน่ายอาหาร
ในโรงเรียนของโรงเรียนอยูใ่นเกณฑม์าตรฐานของกรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข สาํหรับความรู้ 
ทศันคติ และการปฏิบติัตนทางดา้นสุขวิทยาส่วนบุคคลของผูส้ัมผสัอาหารในแต่ละเรืÉอง ส่วนใหญ่
อยูใ่นเกณฑดี์ มีมากกวา่ร้อยละ 80 ทีÉมีความรู้เกีÉยวกบัวิธีการแพร่เชืÊอจากผูส้ัมผสัอาหารไปสู่ผูบ้ริโภค 
และมีการปฏิบติัตนเกีÉยวกบัสุขวิทยาส่วนบุคคลระดบัสูง และผลการแยกเชืÊอทางชีวเคมีพบเชืÊอ E.coli 
จากภาชนะ ชอ้น ส้อม จาน ชาม ถาดหลุม ตะเกียบ ถว้ยของหวาน ชอ้นของหวาน และแกว้นํÊ า พบ 
E.coli ร้อยละ 24.23, 13.25, 23.05, 10.31, 14.13, 10.36, 15.39, 12.68 ตามลาํดบั ผลการวิเคราะห์
ความสัมพนัธ์ระหว่างความรู้ ทศันคติ และการปฏิบติัตนของผูส้ัมผสัอาหารกบัความสะอาดของ
ภาชนะสมัผสัอาหาร พบวา่ไม่มีความสมัพนัธ์กนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ 

นุกูล  เพชรนะ (2549) ได้ทาํการวิจัยเรืÉ อง การศึกษาและพฒันาการบริหารจัดการในการ
คุม้ครองผูบ้ริโภคดา้นอาหารในสถานศึกษา (กรณีศึกษา: โรงเรียนประถมศึกษา อาํเภอเมือง จงัหวดั
นครศรีธรรมราช) ผลการวิจยัพบว่า 1) ผูบ้ริหารสถานศึกษาระดบัประถมศึกษา มีความรู้เกีÉยวกบั
การคุม้ครองผูบ้ริโภคดา้นอาหารอยูใ่นเกณฑพ์อใช ้และตอ้งปรับปรุง ร้อยละ 40.0 และ 16.17 ตามลาํดบั 
สภาพโรงอาหารของสถานศึกษามากกว่าร้อยละ 50 บริหารจดัการไม่ถูกตอ้งในการคุม้ครองผูบ้ริโภค
ดา้นอาหาร ตามกฎหมายรัฐธรรมนูญ พ.ศ. 2540 พระราชบญัญติัการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 หรือ
พระราชบญัญติัอืÉน ๆ รวมทัÊงกฎกระทรวงทีÉเกีÉยวขอ้งกบัอาหารตลอดถึงนโยบายการพฒันาเยาวชน
วยัเรียนและหลกัวิชาการดา้นสุขาภิบาลอาหาร 2) ผลการพฒันาขัÊนทีÉ 1 ดว้ยวิธีการประชุมอบรมและ
ศึกษากรณีตัวอย่าง พบว่า ผูใ้ห้ข้อมูลสําคัญทุกกลุ่มรับรู้สภาพปัญหาการคุ ้มครองผูบ้ริโภค 
ในสถานศึกษา ไดรั้บความรู้และเขา้ใจวิธีปฏิบติัตามหลกัวิชาการดา้นสุขาภิบาลอาหาร และรับรู้ถึง
บทบาทหนา้ทีÉของตนเองอยา่งชดัเจนทีÉตอ้งปฏิบติัตามกฎหมายต่าง ๆ ทีÉเกีÉยวขอ้ง และเกิดจิตสาํนึก
ร่วมกนัในการคุม้ครองผูบ้ริโภคดา้นอาหารในสถานศึกษา ผลการพฒันาขัÊนทีÉ 2 ดว้ยวิธีประชุม 
เชิงปฏิบติัการ (Work Shop) ผูใ้ห้ขอ้มูลสาํคญัไดร่้วมกนัคน้หาแนวทางพฒันา และไดข้อ้สรุปเป็น
องคค์วามรู้ซึÉ งไดรู้ปแบบการบริหารจดัการในการคุม้ครองผูบ้ริโภคดา้นอาหารในสถานศึกษาได้
อยา่งเป็นรูปธรรม และ 3) สถานศึกษานาํองคค์วามรู้มาใช ้โดยประกาศเป็นกฎกติกาในการคุม้ครอง
ผูบ้ริโภค มีการกาํหนดแนวทางการปฏิบติัของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งตามบทบาท หน้าทีÉอย่างชดัเจน และ 
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ถือปฏิบติัอยา่งเป็นรูปธรรม ผลสุดทา้ยของการพฒันาคณะผูว้ิจยัไดป้ระเมินผลสาํเร็จในการคุม้ครอง
ผูบ้ริโภคอาหารในสถานศึกษาดว้ยเกณฑม์าตรฐานขอ้กาํหนดดา้นสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา 
พบว่า โรงอาหารสถานศึกษาร้อยละ 86.48 ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน นักเรียนไดรั้บการคุม้ครองสิทธิ
ผูบ้ริโภคถึงร้อยละ 84.37 

สุวรรณา  ธรรมร่มดี, อรสา  เลิศสุโภชวณิชย ์และองัคณา  คงกนั (2549) ไดท้าํการศึกษาเรืÉอง
สภาวะการปนเปืÊ อนของเชืÊอจุลินทรียใ์นอาหาร มือ และอุจจาระของผูส้ัมผสัอาหาร ผลการศึกษา
พบว่า 1) เก็บตัวอย่างอาหารพร้อมบริโภคส่งตรวจจาํนวน 879 ตัวอย่าง พบว่ามีการปนเปืÊ อน
เชืÊอจุลินทรียที์Éก่อใหเ้กิดโรคติดต่อทางอาหารและนํÊ า จาํนวน 178 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 20.25) โดยพบเชืÊอ 
Bacillus cereus มากทีÉสุด จาํนวน 104 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 11.83) รองลงไปพบเชืÊอ Salmonella spp. 
จาํนวน 49 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 5.57) พบเชืÊอ Vibrio cholerae non01/non0139 จาํนวน 18 ตวัอยา่ง 
(ร้อยละ 2.05) พบเชืÊอ Staphylococcus aureus จาํนวน 16 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 1.82) พบเชืÊอ Vibrio 
fluvialis จาํนวน 15 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 1.59) พบเชืÊอ Vibrio parahaemolyticus จาํนวน 3 ตวัอยา่ง 
(ร้อยละ 0.34) 2) เกบ็ตวัอยา่งสวอปมือของผูส้มัผสัอาหาร ส่งตรวจจาํนวน 892 คน พบเชืÊอจุลินทรีย ์
จาํนวน 122 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 13.68) โดยพบเชืÊอ Bacillus cereus มากทีÉสุด จาํนวน 67 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 
7.51) พบเชืÊอ Salmonella spp.และ Staphylococcus aureus เท่ากนั จาํนวน 18 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 2.02) 
พบเชืÊอ Vibrio cholerae non01/non0139 จาํนวน 10 ตวัอย่าง (ร้อยละ 1.12) พบเชืÊอ Vibrio 
parahaemolyticus และ Vibrio fluvialis จาํนวน 9 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 1.01) 3) เกบ็ตวัอยา่งอุจจาระของ
ผูส้ัมผสัอาหาร ส่งตรวจจาํนวน 730 ตวัอยา่ง ตรวจพบเชืÊอจุลินทรียจ์าํนวน 168 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 23.03) 
โดยพบเชืÊอ Salmonella spp. มากทีÉสุด จาํนวน 144 ตวัอย่าง (ร้อยละ 19.73) รองลงไปพบเชืÊอ 
Staphylococcus aureus จาํนวน 16 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 2.19) พบเชืÊอ Vibrio fluvialis จาํนวน 8 ตวัอยา่ง 
(ร้อยละ 1.1) และพบเชืÊอ Bacillus cereus จาํนวน 6 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 0.82) 4) จากการสัมภาษณ์ 
ผูส้ัมผสัอาหารจาํนวน 892 คน ถึงอาการเจ็บป่วยในปัจจุบนั พบว่าไม่มีอาการเจบ็ป่วยใด ๆ จาํนวน 
813 คน (ร้อยละ 91.14) มีอาการไอ เจ็บคอ จาํนวน 58 คน (ร้อยละ 6.5) มีอาการอุจจาระร่วง จาํนวน 
4 คน (ร้อยละ 0.45) มีไขจ้าํนวน 9 คน และ มีอาการอาเจียนจาํนวน 1 คน (ร้อยละ 0.11) 

ชิตชไม  โอวาทฬารพร และคณะ (2549) ไดท้าํการวิจยัเรืÉองการประเมินความปลอดภยัของ
อาหารทีÉจาํหน่ายในสถานศึกษาในจงัหวดัสงขลา ผลการวิจยัพบว่า อาหารร้อยละ 62.00 ไม่ผา่นเกณฑ์
มาตรฐานดา้นจุลชีววิทยา โดยอาหารทีÉไม่ผา่นเกณฑม์าตรฐาน ไดแ้ก่ เครืÉองดืÉมทีÉมีนํÊ าตาล ร้อยละ 98.21 
นํÊาดืÉมและนํÊาแขง็ ร้อยละ 70.84 ของหวาน ร้อยละ 64.71 และอาหารคาว ร้อยละ 47.05 
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จิรชาย  ประสพธญัญา (2550) ไดท้าํการศึกษาเรืÉอง การปรับปรุงงานสุขาภิบาลอาหารใน
โรงอาหาร โดยเนน้กระบวนการมีส่วนร่วมของโรงเรียนมธัยมศึกษาในเขตอาํเภอปลาปาก จงัหวดั
นครพนม ผลการศึกษาพบวา่ โปรแกรมการมีส่วนร่วมและวงจรคุณภาพของเดมมิÉงในการปรับปรุง
งานสุขาภิบาลอาหารในโรงอาหารของโรงเรียนมธัยมศึกษา ส่งผลให้ความรู้ การปฏิบติั และการมี
ส่วนร่วม ในกลุ่มทีÉไดรั้บโปรแกรมการทดลอง แตกต่างจากกลุ่มทีÉไม่ไดรั้บโปรแกรมการทดลองอยา่ง
มีนยัสาํคญัทางสถิติ p < 0.05 สาํหรับการประเมินตามแบบ สอ.รร.7 พบว่า โรงอาหารผา่นเกณฑ์
มาตรฐานระดบัดี รวมทัÊงผลการตรวจสารปนเปืÊ อนหลงัการทดลองดีขึÊน 

ณฐันนัท ์ จิวเจริญสกุล (2551) ไดท้าํการศึกษาเรืÉอง การสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารใน
โรงเรียนมธัยมศึกษาของรัฐบาลในจงัหวดัปราจีนบุรี ตามความคิดเห็นของผูเ้กีÉยวขอ้ง ผลการศึกษา
แบ่งออกเป็น 4 ส่วน คือ 1) ผูบ้ริหารโรงเรียนให้ความสําคญักบัการจดัระบบสุขาภิบาลอาหารใน
โรงเรียนมากกวา่ครึÉ งเลก็นอ้ย ส่วนใหญ่มีการรายงานผลการตรวจสภาพโรงอาหารและใหค้วามสาํคญั
ดา้นการส่งเสริมความสะอาดและสร้างระบบการจดัการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 2) ผูป้ระกอบการ
ร้านอาหารส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีการศึกษาระดบัมธัยมศึกษาและนอ้ยกว่า มากกว่าครึÉ งเคยไดรั้บ
การอบรมความรู้ดา้นสุขาภิบาลอาหาร 3) นกัเรียนส่วนใหญ่มีความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหารระดบั
ปานกลาง และเห็นว่าการอบรมดา้นสุขาภิบาลอาหารเป็นสิÉงจาํเป็น 4) ผลการสังเกตการณ์จดัการ
สุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนพบว่าโรงเรียนส่วนใหญ่มีสถานทีÉในการประกอบและจาํหน่ายอาหาร
เป็นสัดส่วน บางส่วนไม่มีอ่างลา้งมือและไม่มีบ่อบาํบดันํÊ าเสีย คุณภาพอาหารและเครืÉองดืÉมอยู่ใน
ระดบัปานกลาง ราคาและปริมาณอาหารมีความเหมาะสมและเป็นธรรม ภาชนะและอุปกรณ์มีความ
เหมาะสม แต่พบว่ามีการลา้งไม่ถูกสุขลกัษณะ มีการดูแลขยะระดบัดี และมีการประชาสัมพนัธ์เพืÉอ
สร้างความร่วมมือในการรักษาความสะอาดสมํÉาเสมอ แต่มกัไม่ไดรั้บความร่วมมือจากนักเรียน
เท่าทีÉควร ดงันัÊน การเลือกผูเ้ขา้มาจาํหน่ายอาหารในโรงเรียนเป็นสิÉงจาํเป็น และผูบ้ริหารควรตอ้งจดั
ให้มีการอบรมด้านสุขาภิบาลอาหารให้แก่ผูเ้กีÉยวขอ้ง เพืÉอประโยชน์ของบุตรหลานไทยทีÉเป็น
ทรัพยากรบุคคลของชาติ 

ภทัราพร  จุลราช (2551) ไดท้าํการศึกษาเรืÉอง มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมธัยม 
ศึกษาในจงัหวดัสกลนคร ผลการศึกษาพบว่า ร้านอาหารหวานและเครืÉองดืÉมร้อยละ 70 ไม่ผา่นเกณฑ ์
มาตรฐาน ร้านอาหารคาว ร้อยละ 63 ไม่ผ่านเกณฑม์าตรฐาน และดา้นสิÉงแวดลอ้มของโรงอาหาร 
ร้อยละ 82 ไม่ผา่นเกณฑม์าตรฐานเช่นกนั เมืÉอประเมินในภาพรวมการสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหาร
โรงเรียนมธัยมศึกษาตอนปลายในจงัหวดัสกลนคร เขต 2 จาํนวน 11 โรงเรียน 83 ร้าน ทีÉเป็นกลุ่มตวัอยา่ง 
พบว่ามีโรงอาหารทีÉผา่นเกณฑม์าตรฐานสุขาภิบาลอาหาร ร้อยละ 18 เท่านัÊน แสดงใหเ้ห็นว่าโรงอาหาร
ของโรงเรียนมธัยมศึกษาตอนปลายในจงัหวดัสกลนครยงัมีสภาพการสุขาภิบาลไม่ดีพอ 
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อจัฉรา  ดาํกระบีÉ และคณะ (2551) ไดท้าํการศึกษาเรืÉอง สุขาภิบาลอาหาร การจดัการสิÉงปฏิกลู 
และทนัตสุขภาพในโรงเรียนระดบัประถมศึกษา 7 จงัหวดัภาคใตต้อนล่าง ผลการศึกษาพบว่า 1) ดา้น
สุขาภิบาลอาหาร โรงเรียนร้อยละ 73.2 มีโครงการสุขาภิบาลอาหาร เช่น การปรับปรุงหอ้งครัว จดัซืÊอ
อุปกรณ์งานครัว และการสุ่มตวัอยา่งอาหารโดยนกัเรียน และร้อยละ 56.1 แม่ครัวไม่เคยผา่นการอบรม
ดา้นสุขาภิบาลอาหาร โรงครัวในโรงเรียนไม่ผา่นมาตรฐานร้อยละ 82.9 ในหวัขอ้บ่อดกัไขมนั, ถงัขยะ
ไม่มีฝาปิด และชอ้น ส้อม ไม่วางเอาดา้มขึÊนหรือวางไม่เป็นระเบียบ ร้อยละ 65.8, 36.8 และ 31.6 
ตามลาํดบั โรงเรียนจดัให้มีนํÊ าดืÉมเป็นนํÊ าทีÉผา่นเครืÉองกรองนํÊ า, นํÊ าบรรจุขวด และนํÊ าประปา ร้อยละ 
53.7, 14.6 และ 12.2 ตามลาํดบั 2) ดา้นการจดัการสิÉงปฏิกูล โรงเรียนร้อยละ 56.1 มีโครงการดา้น
สุขาในโรงเรียน เช่นการปูพืÊนห้องนํÊ า การทาํทีÉปัสสาวะชาย โรงเรียนร้อยละ 65.9 จดัให้มีอ่างลา้งมือ
บริเวณห้องนํÊ า ร้อยละ 80.5 ทีÉไม่ผา่นเกณฑส์ะอาด (HEALTHY) ในหัวขอ้สบู่ลา้งมือ, ถงัรองรับขยะ 
และกระดาษชาํระ หรือสายฉีดชาํระทีÉสะอาด ร้อยละ 65.9, 46.3 และ 43.9 ตามลาํดบั ร้อยละ 80.5  
ทีÉไม่ผ่านเกณฑ์ความเพียงพอ (ACCESSIBILITY) ในหัวขอ้การจดัให้มีส้วมนัÉงราบร้อยละ 80.5 
และร้อยละ 29.3 ทีÉไม่ผ่านเกณฑค์วามปลอดภยั (SAFETY) ในหัวขอ้พืÊนห้องส้วมแห้ง, แสงสว่าง
เพียงพอ และประตู ทีÉจบั ทีÉลอ็คใชง้านได ้ร้อยละ 26.8, 4.80 และ 4.80 ตามลาํดบั และร้อยละ 90.2 
ไม่ผา่นเกณฑม์าตรฐานส้วมสาธารณะ (HAS) 3) โรงเรียนร้อยละ 73.2 มีโครงการดา้นทนัตสุขภาพ 
เช่น จดัซืÊอยาสีฟัน แปรงสีฟัน สอนการแปรงฟัน ตรวจสุขภาพฟัน ผลการตรวจฟันพบว่ามีอตัรา 
ฟันผรุ้อยละ 12.8 และร้อยละ 30.8 ของโรงเรียนมีการจาํหน่ายอาหารทีÉมีผลเสียต่อสุขภาพ เช่น ลูกอม 
ขนมกรุบกรอบ นํÊาอดัลม เป็นตน้ 

พรชยั  พุทธรักษ ์(2552) ไดท้าํการวิจยัเรืÉอง ความรู้ ทศันคติ และพฤติกรรมการสุขาภิบาล
อาหารของผูป้ระกอบการในโรงแรม จงัหวดัภูเก็ต ผลการวิจยัพบว่า 1) ผูป้ระกอบอาหารส่วนใหญ่
มีความรู้ ทศันคติและพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารอยูใ่นระดบัดี 2) ผูป้ระกอบอาหารในโรงแรม
ทีÉมีระดบัมาตรฐานของโรงแรม ตาํแหน่งหนา้ทีÉในการปฏิบติังาน ประสบการณ์การทาํงาน จาํนวน
ครัÊ งในการอบรมเรืÉองการสุขาภิบาล และจาํนวนครัÊ งในการตรวจสุขภาพประจาํปีต่างกนั มีความรู้เรืÉอง
การสุขาภิบาลอาหารแตกต่างกนั ผูป้ระกอบการอาหารในโรงแรมทีÉมีตาํแหน่งหนา้ทีÉในการปฏิบติังาน 
และประสบการณ์การทาํงานต่างกนั มีทศันคติต่อเรืÉองการสุขาภิบาลอาหารแตกต่างกนั และผูป้ระกอบ
อาหารในโรงแรมทีÉมีอาย ุตาํแหน่งหนา้ทีÉในการปฏิบติังาน ประสบการณ์การทาํงาน และจาํนวนครัÊ ง
ในการอบรมเรืÉองการสุขาภิบาลอาหารต่างกนั มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารแตกต่างกนั และ  
3) ความรู้ ทศันคติ และพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการในโรงแรม มีความสัมพนัธ์
กนัเชิงบวก อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติทีÉระดบั 0.001 
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เทือศกัดิÍ   เทพเนาว ์(2552) ไดท้าํการศึกษาเรืÉอง รูปแบบการจดัการดา้นสุขาภิบาลอาหารของ
แผงลอยจาํหน่ายอาหาร ในแผงลอยจาํหน่ายอาหารในเขตอาํเภอหว้ยราช จงัหวดับุรีรัมย ์ผลการศึกษา
พบวา่ ภายหลงัการใชรู้ปแบบการจดัการดา้นสุขาภิบาลอาหารของแผงลอยโดยกระบวนการมีส่วนร่วม 
มีแผงลอยผา่นการตรวจประเมินตามเกณฑม์าตรฐานดา้นสุขาภิบาลอาหารจาํนวน 43 แผง จากทัÊงหมด
จาํนวน 90 แผง คิดเป็นร้อยละ 47.80 ซึÉ งเพิÉมขึÊนจากก่อนดาํเนินการ คิดเป็นร้อยละ 45.50 การประเมิน
ความรู้ดา้นสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการอยูใ่นระดบัดีมาก คิดเป็นร้อยละ 91.10 เพิÉมขึÊนจาก
ก่อนดาํเนินการ คิดเป็นร้อยละ 45.50 ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลีÉยคะแนนก่อนและ
หลงัดาํเนินการ มีความแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติทีÉ p-value < 0.001 ส่วนแผงลอยทีÉไม่ผา่น
เกณฑ์พบว่าหลงัดาํเนินการมีจาํนวนขอ้ทีÉผ่านเกณฑ์มากกว่าก่อนดาํเนินการ สําหรับการสํารวจ
พฤติกรรมของผูจ้าํหน่ายอาหาร 4 ครัÊ ง โดยแต่ละครัÊ งห่างกนั 1 เดือน พบว่าผูป้ระกอบการเริÉมมีการ
ปรับเปลีÉยนพฤติกรรมในการประเมินครัÊ งทีÉ 2 และพฤติกรรมมีการปรับเปลีÉยนมากทีÉสุดในการประเมิน
ครัÊ งทีÉ 3 และ 4 ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลีÉยดา้นพฤติกรรมแต่ละครัÊ งมีความแตกต่างกนั
อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติทีÉ p-value < 0.001 

กิตติศกัดิÍ   เอีÉยมระหงษ ์(2553) ไดท้าํการวิจยัเรืÉอง การพฒันาระบบสุขาภิบาลอาหารโดยการ 
มีส่วนร่วมของผูป้ระกอบการแผงลอยจาํหน่ายอาหาร อาํเภอป่าโมก จงัหวดัอ่างทอง ผลการวิจยัพบว่า 
การพฒันาระบบสุขาภิบาลอาหารโดยกระบวนการมีส่วนร่วมของผูป้ระกอบการแผงลอยจาํหน่าย
อาหารในเขตอาํเภอป่าโมก จงัหวดัอ่างทอง ส่งผลให้ผูป้ระกอบการมีความรู้ ทศันคติ การปฏิบติั
ตามขอ้กาํหนดดา้นสุขาภิบาล และการมีส่วนร่วมในการพฒันาระบบสุขาภิบาลอาหาร จากระดบัตํÉา
จนถึงปานกลางในระยะก่อนทดลอง เป็นระดบัดีภายหลงัการทดลอง และเมืÉอทดสอบทางสถิติ
พบว่า  มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p < 0.05) ในทุก ๆ ดา้น จากการเปรียบเทียบ
เกณฑม์าตรฐาน อาหารสะอาด รสชาติอร่อย ก่อนและหลงัการทดลองพบว่าสภาวะสุขาภิบาลอาหาร
ในกลุ่มทดลองเปลีÉยนแปลงไปในทางทีÉถูกตอ้งและเหมาะสมมากขึÊน โดยก่อนทดลองไม่มีร้านอาหาร
ไดม้าตรฐานซึÉงดาํเนินงานครบตามขอ้กาํหนด หลงัทดลองมีร้านอาหารไดม้าตรฐานดาํเนินงานครบ
ตามขอ้กาํหนด ร้อยละ 98.00 

บุณยกฤต  รัตนพนัธ์ และคณะ (2554) ไดท้าํการวิจยัเรืÉอง การทาํความสะอาดภาชนะและ
อุปกรณ์ในการประกอบอาหารของร้านอาหารในเขตเทศบาลตาํบลนครชุม อาํเภอเมือง จงัหวดั
กาํแพงเพชร ผลการวิจยัพบว่า ผูป้ระกอบการร้านอาหารมีความรู้ ความเขา้ใจในการปฏิบติังานใหถู้กตอ้ง
ตามหลกัสุขาภิบาลอาหารเป็นอยา่งดี และมีพฤติกรรมการทาํความสะอาดภาชนะและอุปกรณ์ในการ
ประกอบอาหารทีÉถูกตอ้งเป็นส่วนใหญ่ แต่เมืÉอพิจารณาผลการตรวจความสะอาดของภาชนะและ
อุปกรณ์ในการประกอบอาหารพบว่า มีการปนเปืÊ อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียถึงร้อยละ 65.00 และพบเชืÊอ 
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E.coli ในแผน่ใยขดัและฟองนํÊาทาํความสะอาดภาชนะบรรจุอาหารถึงร้อยละ 64.71 และพบปริมาณ
จุลินทรียท์ัÊงหมดอยูร่ะหวา่ง 1.2 X 105 ถึง 1.3 X 109 CFU/g 

พิชยา  เจียไพบูลย ์(2554) ไดท้าํการวิจยัเรืÉอง ความคิดเห็นของนกัเรียนมธัยมศึกษาทีÉมีต่อ
การบริการทางโภชนาการของนกัเรียนชัÊนมธัยมศึกษา โรงเรียนสาธิตแห่งมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
ศูนยว์ิจยัและพฒันาการศึกษา ผลการวิจยัพบว่า นกัเรียนส่วนใหญ่ เห็นดว้ยระดบัมากถึงมากทีÉสุด 
เรืÉองรายการอาหารกลางวนัมีความเหมาะสม คือ อาหารจานเดียวและขนมหรือผลไม ้ขา้วสวย กบัขา้ว 
2 อย่าง และขนมหรือผลไม ้เรืÉ องการจดับริการ คือ การจดัอาหารพิเศษ (บุฟเฟต์) เป็นครัÊ งคราว 
นกัเรียนมธัยมปลายตกัอาหารบริการตนเอง นกัเรียนยกถาดอาหารและชอ้นไปเก็บเมืÉอรับประทาน
เสร็จแลว้ นักเรียนควรเขา้แถวรับถาดอาหาร อาหารกลางวนัมีเพียงพอสําหรับระดบัชัÊน รายการ
อาหารแต่ละวนัมีคุณค่าทางโภชนาการ ครบ 5 หมู่ อาหารกลางวนัมีราคาเหมาะสม เห็นดว้ยระดบั
นอ้ยคือ อาหารกลางวนัมีรสชาติดีทุกวนั เห็นดว้ยระดบัมากถึงมากทีÉสุด เรืÉองผูส้ัมผสัอาหาร (ผูบ้ริการ
อาหาร) แต่งกายสะอาด มีผา้กนัเปืÊ อน หมวกคลุมผม สวมถุงมือพลาสติกหยบิจบัอาหาร ไม่ทาเลบ็มือ 
ตดัเล็บสัÊน บริการสะดวกรวดเร็ว เอาใจใส่นกัเรียนดี แต่ไม่ค่อยยิÊมแยม้แจ่มใส และพูดจาไพเราะ 
เรืÉองภาชนะอุปกรณ์ คือ ถาดหลุม ชอ้นส้อมและชอ้นหวานมีจาํนวนเพียงพอ แต่ยงัมีคราบสกปรก
บา้ง ชอ้นส้อม ชอ้นหวาน วางเป็นระเบียบในกล่องทีÉมีฝาปิดมิดชิด เรืÉองโรงอาหารคือ มีแสงสว่าง
เพียงพอ พืÊนสะอาด อากาศถ่ายเทสะดวก ผนงัสะอาด ไม่มีหยากไย ่ไม่มีหนู แมลง และสัตวร์บกวน 
โตะ๊ เกา้อีÊ  จดัเป็นระเบียบ มีจาํนวนเพียงพอ และสภาพดีไม่ชาํรุดแต่ยงัมีคราบสกปรกบา้ง และถงัใส่
เศษอาหารมีจาํนวนเพียงพอ สภาพดี ไม่รัÉวซึม แต่ไม่ค่อยมีฝาปิด 

วรรนิภา  เกลีÊยงสุวรรณ (2554) ไดท้าํการศึกษาเรืÉอง รูปแบบการพฒันาสุขาภิบาลอาหารใน
โรงเรียนระดบัมธัยมศึกษา อาํเภอเมือง จงัหวดัสระแกว้ ผลการศึกษาพบว่า ภายหลงัการทดลองใช้
รูปแบบการพฒันาสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน สภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนและพฤติกรรม
ดา้นสุขาภิบาลอาหารของผูส้มัผสัอาหารมีการเปลีÉยนแปลงไปในทางทีÉดีขึÊนอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ
ทีÉระดบั 0.001 ความสะอาดของอาหาร ภาชนะและมือของผูส้มัผสัอาหารดีขึÊน โดยพบการปนเปืÊ อน
ของเชืÊอโคลิฟอร์มแบคทีเรียในตวัอยา่งอาหาร ภาชนะ และมือของผูส้ัมผสัอาหารลดลงอยา่งมีนยัสาํคญั
ทางสถิติทีÉระดบั 0.001 ผลการศึกษานีÊแสดงใหเ้ห็นวา่ รูปแบบการพฒันาสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
มีประสิทธิผล สามารถนาํไปประยกุตใ์ชก้บัโรงอาหารหรือสถานประกอบการอาหารในสถานทีÉอืÉน  ๆได ้

ประยรู  ชืÉนจิตร (2555) ไดท้าํการศึกษาเรืÉอง การพฒันาความรู้และการปฏิบติัดา้นสุขาภิบาล
อาหารของผูป้ระกอบการร้านอาหาร ตามเกณฑอ์าหารสะอาด รสชาติอร่อย ของกรมอนามยั ในเขต
อาํเภอเมือง จงัหวดัปทุมธานี ผลการศึกษาพบว่า ผูป้ระกอบการร้านอาหารและผูป้รุงอาหารจาก 
ร้านอาหารส่วนใหญ่ เป็นเพศหญิง ร้อยละ 63.2 มีอายเุฉลีÉย 45.55 ปี มีสถานภาพสมรสคู่ ร้อยละ 78.4 
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จบการศึกษาระดบัประถมศึกษา ร้อยละ 43.2 ระยะเวลาเปิดกิจการร้านอาหารนานทีÉสุดไม่เกิน 10 ปี 
เคยไดรั้บความรู้เกีÉยวกบัการสุขาภิบาลอาหาร ร้อยละ 93.6 และไดรั้บความรู้จากการอบรมจาก
เจา้หนา้ทีÉมากทีÉสุด ร้อยละ 88.0 ความรู้เกีÉยวกบัสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการร้านอาหารและ 
ผูป้รุงอาหารจากร้านอาหารอยูใ่นระดบัสูง ร้อยละ 73.6 ทาํแบบทดสอบไดค้ะแนนมากกว่า 80% ขึÊนไป 
เมืÉอเปรียบเทียบความรู้เกีÉยวกบัสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการร้านอาหารพร้อมปรุง จาํแนก
ตามเพศ อาย ุสถานภาพ ระดบัการศึกษา และการไดรั้บข่าวสารทีÉแตกต่างกนั พบว่า เพศ ระดบัการศึกษา
และการไดรั้บข่าวสารทีÉแตกต่างกนัจะมีความรู้แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p < 0.05) จึงตอ้ง 
มีการทดสอบความแตกต่างระหว่างกลุ่มเป็นรายคู่พบว่า ระดบัการศึกษา ในระดบัการศึกษาอืÉน ๆ 
มีความรู้แตกต่างกบัผูที้Éมีการศึกษาในระดบัประถมศึกษาและมธัยมศึกษา สาํหรับอายแุละสถานภาพ 
ทีÉแตกต่างกนัมีความรู้ไม่แตกต่างกนั การปฏิบติัตามขอ้กาํหนดดา้นสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหาร
พร้อมปรุงทางดา้นกายภาพ พบว่าร้านอาหารส่วนใหญ่ผา่นเกณฑร้์อยละ 98.4 การปฏิบติัส่วนใหญ่
ทีÉไม่ผ่านเกณฑ์ในเรืÉ อง ห้องส้วม สําหรับผูบ้ริโภค และผูส้ัมผสัอาหาร ไม่มีอ่างลา้งมือและสบู่ 
นํÊ าแขง็ทีÉใชบ้ริโภคมีสิÉงของอย่างอืÉนแช่รวม ผูส้ัมผสัอาหารไม่สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม มูลฝอย
และนํÊาเสียทุกชนิดไดรั้บการกาํจดัไม่ถูกหลกัสุขาภิบาล สาํหรับทางดา้นการปนเปืÊ อนแบคทีเรีย พบว่า 
ร้านอาหารส่วนใหญ่ผา่นเกณฑร้์อยละ 97.6 ผลการตรวจหาเชืÊอโคลิฟอร์มแบคทีเรียในการสวอปมือ 
ผูส้มัผสัอาหาร ในอาหารและภาชนะ โดยใชชุ้ดทดสอบ SI-2 ยงัพบการปนเปืÊ อนอยู ่ขอ้เสนอแนะทีÉได้
จากการศึกษา หน่วยงานทีÉเกีÉยวขอ้งควรทีÉจะใหค้วามรู้และสร้างความเขา้ใจแก่ผูป้ระกอบการ การใหมี้
ความรู้ ความเขา้ใจทีÉถูกตอ้งในเรืÉองทีÉเกีÉยวกบัการปฏิบติัตวัให้ถูกตอ้งตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร 
เพืÉอป้องกนัการปนเปืÊ อนของเชืÊอโรคลงสู่อาหาร ซึÉ งจะส่งผลใหผู้บ้ริโภคไดบ้ริโภคอาหารทีÉสะอาด 
ปราศจากสิÉงปนเปืÊ อนต่าง ๆ อนัจะนาํไปสู่การลดอตัราป่วยทีÉเกิดจากอาหารเป็นสืÉอไดต่้อไป 

ดาราวรรณ  สกลุวงศ ์(2556) ไดท้าํการศึกษาเรืÉอง ปัจจยัทีÉมีความสมัพนัธ์ต่อพฤติกรรมดา้น
สุขาภิบาลอาหารของผูส้ัมผสัอาหารในร้านอาหาร จงัหวดัลาํพูน ผลการศึกษาพบว่า กลุ่มตวัอย่าง
ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 62.16 มีอายรุะหว่าง 30-39 ปี ร้อยละ 34.05 มีการศึกษาสูงสุดในระดบั
มธัยมศึกษา ร้อยละ 43.78 มีรายไดต่้อเดือนอยูใ่นระหว่าง 5,001-10,000 บาทต่อเดือน ร้อยละ 38.92 
ระยะเวลาทีÉทาํงานเป็นผูส้ัมผสัอาหารในร้านอาหาร 1-5 ปี ร้อยละ 42.16 เคยไดรั้บการอบรมทาง
สุขาภิบาล ร้อยละ 81.16 ในดา้นปัจจยันาํพบว่า มีความรู้และทศันคติดา้นสุขาภิบาลอาหาร โดยรวม 
อยู่ในระดับดี ด้านปัจจัยเอืÊอ ได้แก่ การได้รับการสนับสนุนจากหน่วยงานภาครัฐโดยรวม และ
ความสามารถในการลงทุนอยู่ในระดบัปานกลาง ดา้นปัจจยัเสริม ไดแ้ก่ การไดรั้บขอ้มูลข่าวสาร
ดา้นสุขาภิบาลโดยรวมอยูใ่นระดบัปานกลาง และการรับรู้ความสามารถแห่งตนโดยรวมอยูใ่นระดบัดี 
ผลการศึกษาปัจจยัทีÉมีความสัมพนัธ์ต่อพฤติกรรมดา้นสุขาภิบาลอาหารพบว่า ปัจจยันาํในดา้นทศันคติ 
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และปัจจยัเสริมในดา้นการรับรู้ความสามารถแห่งตน มีความสมัพนัธ์ต่อพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร 
อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติทีÉระดบั 0.01 ส่วนปัจจยันาํในดา้นความรู้สุขาภิบาลอาหาร มีความสัมพนัธ์
ต่อพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติทีÉระดบั 0.05 โดย ตวัแปรทัÊงสามสามารถ
ร่วมกนัทาํนายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารไดร้้อยละ 73.3 (R2=0.733) ปัจจยัทีÉมีความสัมพนัธ์ใน
การทาํนายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารสูงสุด คือ การรับรู้ความสามารถแห่งตนในการปฏิบติัพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหาร ดงันัÊนควรมีการให้ความรู้และเสริมสร้างความเขา้ใจในดา้นสุขาภิบาลอาหารแก่ 
ผูส้ัมผสัอาหารอยา่งต่อเนืÉองและครอบคลุม เพืÉอสร้างทศันคติทีÉดี และสามารถส่งเสริมให้เกิดการรับรู้
ความสามารถแห่งตนสูงขึÊน นาํไปสู่การปฏิบติัพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารทีÉดี ซึÉ งมีความสาํคญัต่อ 
ผูส้ัมผสัอาหารเป็นอยา่งมาก เพราะผูส้ัมผสัอาหารในร้านอาหาร เป็นบุคคลสาํคญัในห่วงโซ่อาหาร 
ทีÉจะปรุง ประกอบและจาํหน่ายอาหารทีÉมีคุณภาพแก่ผูบ้ริโภค 

ผลทีÉไดรั้บจากการทบทวนงานวิจยัทีÉเกีÉยวขอ้ง ทาํใหท้ราบถึงการศึกษาเกีÉยวกบัการสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียนรูปแบบต่าง ๆ ซึÉ งมีประโยชน์อยา่งมากต่อตวัผูว้ิจยัในครัÊ งนีÊ  เพราะช่วยให้ผูว้ิจยั 
มีแนวคิดทีÉหลากหลายและกวา้งขึÊน ทัÊงยงัสามารถใชง้านวิจยัเหล่านีÊ เป็นแนวทางในการดาํเนินงาน
วิจยัของตวัเองใหค้รบถว้นสมบูรณ์มากยิÉงขึÊน  

จากการทบทวนงานวิจยัขา้งตน้ พบว่าไดมี้การศึกษาการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนต่าง ๆ 
แต่ยงัขาดการศึกษาเกีÉยวกบัสภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญั ซึÉ ง
จงัหวดัสตูลมีโรงเรียนในสังกดัสาํนกังานการศึกษาเอกชน (สช.) อยูเ่ป็นจาํนวนมาก จึงทาํให้ผูว้ิจยัมี
ความสนใจทีÉจะศึกษาในเรืÉองการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดั
สตูล เพืÉอเป็นการเฝ้าระวงัและป้องกนัโรคทีÉเกิดจากอาหารและนํÊ าเป็นสืÉอ ตลอดจนเป็นการรักษา
สภาพแวดลอ้มทีÉดีของโรงเรียน 



บททีÉ 3 
วธีิดาํเนินการวจิัย 

 
 การวิจยัครัÊ งนีÊ เป็นการวิจยัเชิงปริมาณแบบพรรณนา (Descriptive Research) เพืÉอศึกษาสภาพ
การสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล โดยมีวิธีดาํเนินการวิจยั
ดงันีÊ  
 1.  ประชากรและกลุ่มตวัอยา่ง 
 2.  แบบแผนการวิจยั 
 3.  เครืÉองมือทีÉใชใ้นการวิจยั 
 4.  การสร้างและหาคุณภาพเครืÉองมือ 
 5.  วิธีการเกบ็รวบรวมขอ้มูล 
 6.  การวิเคราะห์ขอ้มูลและสถิติทีÉใช ้ 
 

ประชากรและกลุ่มตวัอย่าง 
 
1. ประชากร 

              ประชากร คือ ผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่
สามญัจงัหวดัสตูล จาํนวน 150 คน โดยแบ่งเป็น 

 1.1  ผูบ้ริหารโรงเรียน                                               จาํนวน  39  คน 
 1.2  ครูผูรั้บผดิชอบงานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน     จาํนวน  16  คน 
 1.3  ผูส้มัผสัอาหาร                                               จาํนวน  95  คน 

       รายละเอียดตามตาราง 1  
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ตาราง 1  จาํนวนประชากร จาํแนกรายโรงเรียน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ทีÉ ชืÉอโรงเรียน ผูบ้ริหาร
โรงเรียน 

ครู
ผูรั้บผดิชอบฯ 

จาํนวนแผง ผูส้มัผสัอาหาร 

1. มาํบาอูลอูลูม 3 1 1 2 
2. พฒันาการศึกษามูลนิธิ 2 1 6 12 
3. อนัซอเรียะห์อดัดีนียะห์ 2 1 1 2 
4. จริยธรรมอิสลามมูลนิธิ 2 1 2 4 
5. สนัติศาสตร์ศึกษา 3 1 2 6 
6. แสงประทีปวทิยามูลนิธิ 2 1 2 7 
7. แสงธรรม 3 1 2 4 
8. ดารุลอูลูม 3 1 4 6 
9. อิสลามศึกษาดารุ้ลบิร 1 1 1 3 
10. ดารุลมาอาเรฟมูลนิธิ 3 1 12 16 
11. อิสลามวิทยามลูนิธิ 2 1 1 2 
12. ธรรมศาสน์วิทยา 2 1 1 3 
13. ตรักีÊยะตุลอุมมะห์ 2 1 2 3 
14. ศาสนธรรมวิทยา 3 1 1 3 
15. สามคัคีอิสลามวิทยา 3 1 2 10 
16. อรุณศาสน์วิทยามูลนิธิ 3 1 6 12 

 รวม  (150) 39 16 46 95 
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  2. กลุ่มตัวอย่าง 
     ขนาดกลุ่มตวัอยา่งทีÉใชใ้นการวิจยัครัÊ งนีÊ  ใชว้ิธีการสุ่มตวัอยา่งแบบผสมผสาน (Multi-Stage 
Random Sampling) โดยผูว้ิจยักาํหนดขอบเขตของกลุ่มตวัอยา่งดงันีÊ  
 2.1 กาํหนดขนาดกลุ่มตวัอยา่งทีÉใชใ้นการวิจยั โดยใชสู้ตรสาํเร็จของทาโรห์ ยามาเน่ ทีÉระดบั
ความเชืÉอมัÉน 95% และค่าความคลาดเคลืÉอน 5% วา่เป็นตวัแทนประชากร ดงันีÊ  

                       จากสูตร       21 Ne
Nn

+
=      (Taro Yamane, อา้งถึงใน ชาญชยั เรืองขจร, 2554) 

                        เมืÉอ    n   =   ขนาดของกลุ่มตวัอยา่งประชากร 
                 N   =   จาํนวนประชากรในการวิจยั   
                 e    =   ค่าความคลาดเคลืÉอนทีÉกาํหนด 

                         แทนค่าสูตร   2)05.0(1501
150

+
=n  

                                                   09.109=  

  จากการคาํนวณไดข้นาดของกลุ่มตวัอยา่งเท่ากบั 109 คน 

  2.2 เมืÉอไดข้นาดของกลุ่มตวัอยา่งแลว้ ทาํการสุ่มตวัอยา่งดงันีÊ  
        2.2.1  ผูบ้ริหารโรงเรียนทุกคน      จาํนวน  39  คน   
  2.2.2  ครูผูรั้บผดิชอบงานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนทุกคน    จาํนวน  16  คน   
      2.2.3  ผูส้มัผสัอาหาร                     จาํนวน  54  คน  แบ่งการสุ่มตวัอยา่งเป็น 
 1)  สุ่มตวัอยา่งแบบเฉพาะเจาะจง โดยเจาะจงผูป้รุงอาหาร แผงละ 1 คน   
รวม 46 คน 
 2)  สุ่มตวัอย่างแบบอย่างง่ายอีก 8 คน ดว้ยวิธีการจบัฉลากกลุ่มตวัอย่างจาก 
ผูส้มัผสัอาหารประเภทอืÉน ๆ (ผูช่้วยปรุงอาหาร ผูเ้สิร์ฟอาหารและผูข้ายอาหาร) รายละเอียดตามตาราง 2  
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ตาราง 2  จาํนวนกลุ่มตวัอยา่ง จาํแนกรายโรงเรียน 
 

 
ทีÉ 

 
ชืÉอโรงเรียน 

ผูบ้ริหาร
โรงเรียน 

ครู
ผูรั้บผดิชอบฯ 

ผูส้มัผสัอาหาร 
ผูป้รุงอาหารตาม 
จาํนวนแผง 

ผูส้มัผสัอาหาร
ประเภทอืÉน ๆ 

1. มาํบาอูลอูลูม 3 1 1  
2. พฒันาการศึกษามูลนิธิ 2 1 6  
3. อนัซอเรียะห์อดัดีนียะห์ 2 1 1  
4. จริยธรรมอิสลามมูลนิธิ 2 1 2  
5. สนัติศาสตร์ศึกษา 3 1 2  
6. แสงประทีปวทิยามูลนิธิ 2 1 2  
7. แสงธรรม 3 1 2  
8. ดารุลอูลูม 3 1 4  
9. อิสลามศึกษาดารุ้ลบิร 1 1 1  
10. ดารุลมาอาเรฟมูลนิธิ 3 1 12  
11. อิสลามวิทยามลูนิธิ 2 1 1  
12. ธรรมศาสน์วิทยา 2 1 1  
13. ตรักีÊยะตุลอุมมะห์ 2 1 2  
14. ศาสนธรรมวิทยา 3 1 1  
15. สามคัคีอิสลามวิทยา 3 1 2  
16. อรุณศาสน์วิทยามูลนิธิ 3 1 6  

 รวม  (109) 39 16 46 8 
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แบบแผนการวจิยั 

 
 การวิจยัครัÊ งนีÊ เป็นการวิจยัเชิงปริมาณแบบพรรณนา (Descriptive Research) เพืÉอศึกษาสภาพ 
การสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล      
 

เครืÉองมือทีÉใช้ในการวจิยั 
 

เครืÉองมือทีÉใชใ้นการวิจยัครัÊ งนีÊ  ผูว้ิจยัไดส้ร้างขึÊนเอง โดยศึกษาจากตาํรา เอกสารรายงาน
การวิจยัทีÉเกีÉยวขอ้ง และปรึกษาผูท้รงคุณวฒิุในเรืÉองดงักล่าว ใหค้รอบคลุมวตัถุประสงคแ์ละตวัแปร
ทีÉจะศึกษาทัÊงหมด และมีเครืÉองมือบางส่วนทีÉสาํเร็จแลว้ โดยมีรายละเอียดดงันีÊ 
 1. ลกัษณะเครืÉองมือทีÉใช้ในการวจัิย  มี  2  ชุด 

            1.1 แบบสอบถาม (Questionnaires)  จาํนวน 1 ชุด โดยแบ่งออกเป็น 4 ตอน คือ 
                     ตอนทีÉ 1  ขอ้มูลส่วนบุคคล ประกอบดว้ยขอ้คาํถามเกีÉยวกบั เพศ อาย ุระดบัการศึกษา  
และตาํแหน่งของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญั
จงัหวดัสตูล เป็นแบบสอบถามแบบตรวจสอบรายการ (Checklist)  จาํนวน 4 ขอ้ 
 ตอนทีÉ 2 แบบวดัความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล เป็นคาํถามแบบเลือกตอบถูกหรือผิด
หรือไม่แน่ใจ จาํนวน 25 ขอ้ โดยมีเกณฑก์ารใหค้ะแนนดงันีÊ   
 ตอบถูกให ้           1   คะแนน 
  ตอบผดิให ้  0   คะแนน 
                           ตอบไม่แน่ใจให ้  0   คะแนน 

 แลว้รวมคะแนนคิดเป็นร้อยละ นาํคะแนนความรู้มาใชแ้บ่งระดบัคะแนนแบบอิงเกณฑ์
แบ่งเป็น 3 ระดบั (บุญธรรม  กิจปรีดาบริสุทธิÍ , 2549) 

 คะแนน  ≥   ร้อยละ 80             หมายถึง  มีความรู้ระดบัสูง 
 คะแนนระหวา่ง ร้อยละ 60-79   หมายถึง  มีความรู้ระดบัปานกลาง 

 คะแนน  <  ร้อยละ  60           หมายถึง  มีความรู้ระดบัตํÉา 
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   ตอนทีÉ 3 แบบวดัเจตคติดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล เป็นคาํถามทีÉประยกุตจ์ากแบบมาตรวดั
ประมาณค่า (Rating Scale ) ของลิเคอร์ท  (Likert  Scale) แบ่งเป็น  4  ระดบั จาํนวน 20 ขอ้  ขอ้ความมีทัÊง 
ดา้นบวกและดา้นลบ โดยมีเกณฑก์ารใหค้ะแนน 4  ระดบั ดงันีÊ  

   ขอ้ความทางบวก      ขอ้ความลบ 
 เห็นดว้ยอยา่งยิÉง ให ้ 4  คะแนน เห็นดว้ยอยา่งยิÉง ให ้ 1  คะแนน 
 เห็นดว้ย ให ้ 3  คะแนน เห็นดว้ย ให ้ 2  คะแนน 
 ไม่เห็นดว้ย ให ้ 2  คะแนน ไม่เห็นดว้ย ให ้ 3  คะแนน 
 ไม่เห็นดว้ยอยา่งยิÉง  ให ้ 1  คะแนน  ไม่เห็นดว้ยอยา่งยิÉง ให ้ 4  คะแนน 
 จะใชก้ารแบ่งช่วงการแปลผลโดยใชขี้ดจาํกดัล่างและขีดจาํกดับน ดงันีÊ  
                           ระดบัคะแนนเฉลีÉย         ความหมาย   
              3.50 –  4.00     หมายถึง     มีระดบัเจตคติดา้นการสุขาภิบาลอาหารดี 

             2.50 – 3.49     หมายถึง    มีระดบัเจตคติดา้นการสุขาภิบาลอาหารค่อนขา้งดี  
 1.50 – 2.49   หมายถึง     มีระดบัเจตคติดา้นการสุขาภิบาลอาหารไม่ค่อยดี 
             1.00 – 1.49      หมายถึง     มีระดบัเจตคติดา้นการสุขาภิบาลอาหารไม่ดี 

                              ตอนทีÉ 4   แบบวดัการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล เป็นคาํถามทีÉประยกุตขึ์Êนจากแบบมาตรวดั
ประมาณค่า (Rating Scale) ของลิเคอร์ท (Likert Scale) แบ่งเป็น 4 ระดบั จาํนวน 20 ขอ้  ขอ้ความมีทัÊง
ดา้นบวกและดา้นลบ โดยมีเกณฑก์ารปฏิบติัดงันีÊ  

 ปฏิบติัเป็นประจาํ       หมายถึง        ปฏิบติั    8-10 ครัÊ ง ใน 10 ครัÊ ง           
 ปฏิบติับ่อย                 หมายถึง        ปฏิบติั    4-7 ครัÊ ง  ใน 10 ครัÊ ง                
 ปฏิบติับางครัÊ ง           หมายถึง  ปฏิบติั    1-3 ครัÊ ง  ใน 10 ครัÊ ง                

   โดยมีเกณฑก์ารใหค้ะแนน  4  ระดบั  ดงันีÊ   
    ขอ้ความทางบวก ขอ้ความทางลบ 
             ปฏิบติัเป็นประจาํ   ให ้  3   คะแนน ปฏิบติัเป็นประจาํ     ให ้   0   คะแนน 
             ปฏิบติับ่อย ให ้  2    คะแนน ปฏิบติับ่อย               ให ้   1   คะแนน 
             ปฏิบติับางครัÊ ง        ให ้  1   คะแนน ปฏิบติับางครัÊ ง         ให ้   2   คะแนน 
             ไม่เคย ให ้  0   คะแนน ไม่เคย                      ให ้   3   คะแนน 
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 จะใชก้ารแบ่งช่วงการแปลผลโดยใชขี้ดจาํกดัล่างและขีดจาํกดับน ดงันีÊ  
                         ระดบัคะแนนเฉลีÉย         ความหมาย   
                         2.50 –  3.00   หมายถึง    มีระดบัการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหารดี 
                         1.50 –  2.49   หมายถึง    มีระดบัการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหารค่อนขา้งดี  
                        0.50  – 1.49   หมายถึง    มีระดบัการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหารไม่ค่อยดี 

             0.00 –  0.49   หมายถึง    มีระดบัการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหารไม่ดี 
              1.2 เครืÉองมือประเมินสภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน จาํนวน 1 ชุด  ประเมิน
โดยเจา้หนา้ทีÉสาธารณสุข ประกอบดว้ย   
 1.2.1 แบบสาํรวจโรงอาหาร (แบบ สอรร.7) ของกรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข 
 1.2.2 ชุดทดสอบภาคสนาม (Test Kit) 
  1)  ชุดทดสอบการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม 
        1.1)  ชุดทดสอบการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มในอาหาร ภาชนะ
อุปกรณ์ และมือผูส้มัผสัอาหาร โดยใชน้ํÊ ายา SI-2 
        1.2)  ชุดตรวจวิเคราะห์นํÊาดืÉม โดยใชน้ํÊ ายา อ 11 
   ทาํการเก็บตวัอย่าง อย่างน้อยโรงเรียนละ 10 ตวัอย่าง (ตวัอย่างอาหาร
และนํÊาดืÉม 5 ตวัอยา่ง, ตวัอยา่งภาชนะ 3 ตวัอยา่ง และตวัอยา่งมือผูส้มัผสัอาหาร 2 ตวัอยา่ง) 
  2)  ชุดทดสอบการปนเปืÊ อนสารเคมี 
        2.1)  ชุดทดสอบบอแรกซ์ (ผงกรอบ) ในอาหารและสารเคมี 
        2.2)  ชุดทดสอบฟอร์มาลิน 
        2.3)  ชุดทดสอบโซเดียมไฮโดรซลัไฟตใ์นอาหาร (ผงฟอกขาว) 
        2.4)  ชุดทดสอบกรดซาลิซิลิคในอาหาร (สารกนัรา) 
                                     ทาํการเกบ็ตวัอยา่งอาหาร อยา่งนอ้ยอยา่งละ 1 ตวัอยา่ง ต่อการตรวจหา
สารเคมีชนิดนัÊน ๆ 
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การสร้างและหาคุณภาพเครืÉองมือ 

 
แบบสอบถามฉบบันีÊ  ผูว้ิจยัไดส้ร้างเครืÉองมือขึÊนเอง โดยมีขัÊนตอนในการสร้างดงันีÊ  

            1.  ศึกษาแนวคิด ทฤษฎี และงานวิจยัทีÉเกีÉยวขอ้ง ในเรืÉองการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
ศึกษาเกีÉยวกบัแนวคิดเรืÉองความรู้ แนวคิดเกีÉยวกบัเจตคติ แนวคิดดา้นการสุขาภิบาลอาหาร จากนัÊน
นาํมากาํหนดประเด็นหลกั ๆ และกาํหนดนํÊ าหนกัประเด็นหลกั ๆ เหล่านัÊนตามวตัถุประสงคข์องการ
วิจัยให้ครบถ้วนและเป็นสัดส่วนทีÉเหมาะสม แล้วกาํหนดประเด็นย่อย ๆ ของประเด็นหลักให้
ครอบคลุมทฤษฎีโดยครบถว้นและกาํหนดนํÊ าหนกัประเด็นยอ่ย ๆ เหล่านัÊนตามนํÊ าหนกัประเด็นหลกั 
สุดทา้ยกาํหนดจาํนวนคาํถามทีÉเหมาะสมไม่มากจนเกินไป และแบ่งสัดส่วนจาํนวนขอ้คาํถามตาม
นํÊาหนกัทีÉไดก้าํหนดไวแ้ลว้ 
 2. เมืÉอสร้างแบบสอบถามฉบบัร่างเสร็จแลว้ จดัพิมพเ์หมือนเครืÉองมือทีÉใชเ้ก็บรวบรวม
ขอ้มูลจริง วิเคราะห์หาความตรงดา้นเนืÊอหา (Validity)  และหาค่าดชันีความสอดคลอ้งระหวา่งขอ้คาํถาม
กบัลกัษณะเฉพาะกลุ่ม (Index of Consistency: IOC) กบัเครืÉองมือในส่วนความรู้ เจตคติและระดบั
การปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารของโรงเรียนเอกชนสอน
ศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล โดยนาํเครืÉองมือวิจยัไปใหผู้เ้ชีÉยวชาญเนืÊอหาจาํนวน 3 ท่าน พิจารณา 
ใหค้ะแนนความคิดเห็นโดยกาํหนดคะแนนความคิดเห็นดงันีÊ  

 +1   เมืÉอแน่ใจวา่ขอ้คาํถามนัÊนเป็นตวัแทนลกัษณะเฉพาะกลุ่มนัÊน 
   0   เมืÉอไม่แน่ใจวา่ขอ้คาํถามนัÊนเป็นตวัแทนลกัษณะเฉพาะกลุ่มนัÊนหรือไม่ 

  -1    เมืÉอแน่ใจวา่ขอ้คาํถามนัÊนไม่เป็นตวัแทนลกัษณะเฉพาะกลุ่มนัÊน  

                  คะแนนทีÉไดม้าหาค่าดชันีความสอดคลอ้ง โดยใชสู้ตรและเกณฑด์งันีÊ  (ชาญชยั  เรืองขจร, 
2553) 

       
N

R
IOC ∑=     

 เมืÉอ  IOC  แทน  ดชันีความสอดคลอ้งระหวา่งขอ้คาํถามกบัลกัษณะเฉพาะกลุ่ม
  ∑R  แทน  ผลรวมของคะแนนความคิดเห็นของผูเ้ชีÉยวชาญเนืÊอหาทัÊงหมด 
 N     แทน  จาํนวนผูเ้ชีÉยวชาญ 

 ค่าของ IOC ทีÉยอมรับว่าเครืÉองมือวิจยันัÊนมีประสิทธิภาพความตรงดา้นเนืÊอหา สมควร    
นาํไปใชใ้นการวิจยั ควรมีค่าตัÊงแต่ 0.60 ขึÊนไป  
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      ดงันัÊนถา้ค่า  IOC  ทีÉคาํนวณไดม้ากกว่าหรือเท่ากบั 0.6 ขอ้คาํถามนัÊนก็เป็นตวัแทนลกัษณะ 
เฉพาะของกลุ่มนัÊน ถา้ขอ้คาํถามใดมีค่าดชันีตํÉากว่า 0.6  ขอ้คาํถามนัÊนก็ถูกตดัออกไปหรือตอ้งนาํไป
ปรับปรุงแกไ้ขใหม่ใหดี้ขึÊน หลงัจากนัÊนจะปรับปรุงภาษาตามขอ้เสนอแนะของผูเ้ชีÉยวชาญ 3 ท่าน  

 ผลการคาํนวณหาค่า IOC ของเครืÉองมือวิจยั ไดค้่า IOC เท่ากบั 1 ทุกขอ้ รวม 65 ขอ้ โดย
แบ่งเป็น 

     2.1 แบบวดัความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหาร
ในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล จาํนวน 25 ขอ้ 

 2.2 แบบวดัเจตคติดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหาร
ในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล จาํนวน 20 ขอ้ 

 2.3 แบบวดัการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหาร
ในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล จาํนวน 20 ขอ้ 
       3.  นาํแบบวดัความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารใน
โรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล หาประสิทธิภาพตามลาํดบัดงันีÊ  
            3.1  นาํแบบวดัความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหาร 
ในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล ไปทดลองใช ้(Try Out) กบักลุ่มคลา้ยกลุ่มตวัอยา่ง 
จาํนวน 30 คน เพืÉอหาค่าความยากง่าย และหาค่าอาํนาจจาํแนก ดงันีÊ  

           3.1.1  การหาค่าความยาก  หมายถึง สัดส่วนของจาํนวนผูที้Éทาํขอ้สอบขอ้นัÊนถูกกบั
จาํนวนคนทัÊงหมด  ซึÉ งค่าความยากทีÉยอมรับว่าแบบสอบถามขอ้นัÊนมีประสิทธิภาพความยาก สมควร
นาํไปใชใ้นการวิจยัไดอ้ยูร่ะหวา่ง 0.20-0.80 (ชาญชยั  เรืองขจร, 2553)     
                                ผลการคาํนวณหาค่าความยาก ของเครืÉองมือวิจยั ไดค้่าความยากนอ้ยสุดคือ 
0.20 และค่าความยากมากสุดคือ 0.80 ทัÊง 25 ขอ้ 
  3.1.2  การหาค่าอาํนาจจาํแนก หมายถึง ประสิทธิภาพของแบบทดสอบในการจาํแนก
ผูถู้กทดสอบออกเป็นกลุ่มเก่งและกลุ่มอ่อน หรือกลุ่มไดค้ะแนนสูงและกลุ่มไดค้ะแนนตํÉา ไดอ้ยา่งชดัเจน 
หรือหมายถึงความสามารถของแบบทดสอบทีÉจาํแนกความแตกต่างของสิÉงทีÉตอ้งการวดั โดยสามารถ
จาํแนกกลุ่มผูส้อบทีÉไดค้ะแนนสูงออกจากกลุ่มผูส้อบทีÉไดค้ะแนนตํÉา ซึÉ งค่าของอาํนาจจาํแนกทีÉยอมรับว่า 
แบบสอบถามนัÊนมีประสิทธิภาพดา้นอาํนาจจาํแนก สามารถนาํไปใชใ้นการวิจยัได ้ควรมีค่าอาํนาจ
จาํแนกตัÊงแต่ 0.20 ขึÊนไป (ชาญชยั เรืองขจร, 2553) 
             ผลการคาํนวณหาค่าอาํนาจจาํแนก ของเครืÉองมือวิจยั ไดค้่าอาํนาจจาํแนกตัÊงแต่
0.20 ขึÊนไป ทัÊง 25 ขอ้ 
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                     3.2   นาํผลการหาประสิทธิภาพของค่าความยากง่าย และค่าอาํนาจจาํแนกไปปรึกษา
อาจารยที์ÉปรึกษาเพืÉอหาขอ้สรุป ซึÉงจากการสรุปไดค้าํถามของแบบวดัความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหาร
ของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล 
รวมทัÊงสิÊน 25 ขอ้           
                 3.3  นาํขอ้สรุปทีÉไดจ้ากการปรึกษาอาจารยที์Éปรึกษา ไปทดลองใช ้(Try Out) กบักลุ่ม
คลา้ยกลุ่มตวัอยา่งจาํนวน 30 คน เพืÉอหาค่าความเทีÉยงของแบบวดัความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหาร
ของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล 
              การหาค่าความเทีÉยงของแบบวดัความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้ง
กบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล ใชว้ิธีวดัความ
สอดคลอ้งภายใน ดว้ยวิธีของคูเดอร์ ริชาร์ดสัน 20 (Kuder-Richardson 20  =  KR-20) การใชว้ิธีนีÊ เครืÉองมือ 
วิจยัตอ้งกาํหนดคะแนนแบบทวิวิภาค (Dichotomous)  คือ  ถูก ได ้1  คะแนน  และผดิ ได ้0 คะแนน 
แลว้คาํนวณหาค่าสัมประสิทธิÍ ความเทีÉยงของเครืÉองมือ ซึÉ งค่าระดบัความเทีÉยงทีÉสามารถยอมรับไดห้รือ
ค่าความเทีÉยงของเครืÉองมือทีÉจะนาํไปใชไ้ดต้ัÊงแต่ 0.70 ขึÊนไป (บุญใจ  ศรีสถิตนรากรู, 2553)   
                         ไดค้่าความเทีÉยงของแบบวดัความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบั
งานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล เท่ากบั 0.72 
 4.  นาํแบบวดัเจตคติดา้นการสุขาภิบาลอาหารและแบบวดัการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหาร
ของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารของโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล  
ไปทดลองใช ้(Try Out) กบักลุ่มคลา้ยกลุ่มตวัอย่างจาํนวน 30 คน เพืÉอหาค่าความเทีÉยงของแบบวดั 
เจตคติดา้นการสุขาภิบาลอาหารและแบบวดัการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหารดา้นการสุขาภิบาล
อาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดั
สตูล 
 วิเคราะห์หาค่าความเทีÉยงดว้ยวิธีสัมประสิทธิÍ แอลฟาของครอนบาค (Cronbach’s Alpha 
Coefficient) ซึÉงค่าระดบัความเทีÉยงทีÉสามารถยอมรับไดห้รือค่าความเทีÉยงของเครืÉองมือทีÉจะนาํไปใช้
ไดต้ัÊงแต่ 0.70 ขึÊนไป (บุญใจ  ศรีสถิตนรากรู, 2553)   

     ไดค้่าความเทีÉยงแบบวดัเจตคติดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล เท่ากบั 0.82 และค่าความเทีÉยงแบบวดั
การปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอน
ศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล เท่ากบั 0.83 
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วธีิการเกบ็รวบรวมข้อมูล 

  
 ผูว้ิจยัเกบ็รวบรวมขอ้มูลดว้ยตนเองตามกระบวนการต่อไปนีÊ  
 1.  ขอหนงัสือจากบณัฑิตวิทยาลยั เพืÉอประสานงานกบัหน่วยงานต่าง ๆ 
 2.  ประสานงานกบัสาํนกังานการศึกษาเอกชนจงัหวดัสตูล (สช.สตูล) เพืÉอชีÊแจงวตัถุประสงค์
ในการทาํวิจยั 
 3.  ประสานงานกบัโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัทัÊง 16 แห่ง ในจงัหวดัสตูลชีÊแจง
วตัถุประสงค ์และขอความร่วมมือในการทาํวิจยัครัÊ งนีÊ  โดยผูว้ิจยัดาํเนินการแจกแบบสอบถามและ
เก็บแบบสอบถาม รวมทัÊงประเมินสภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน โดยใชข้อ้กาํหนดดา้นการ
สุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน การปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม และการปนเปืÊ อนสารเคมี 
 4.  ประสานงานกบัโรงพยาบาลชุมชน/ศูนยสุ์ขภาพชุมชน/รพ.สต. ทีÉมีโรงเรียนเอกชนสอน
ศาสนาควบคู่สามญัตัÊงอยูใ่นพืÊนทีÉ เพืÉอชีÊแจงวตัถุประสงคแ์ละขอความร่วมมือใหห้น่วยงานแต่ละแห่ง
จดัเจา้หนา้ทีÉหน่วยงานละ 1 คน เป็นผูช่้วยเกบ็รวบรวมขอ้มูล 
 5.  ดาํเนินการประเมินสภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน และเก็บตวัอย่างอาหารเพืÉอ
ทดสอบการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม รวมทัÊงการปนเปืÊ อนสารเคมี โดยไดด้าํเนินการดงันีÊ  

 5.1  ประเมินสภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน โดยใช้แบบสํารวจโรงอาหาร 
(แบบ สอรร.7) 

 5.2  ทดสอบการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม 
        5.2.1 เกบ็ตวัอยา่งนํÊาดืÉม และ/หรือนํÊาแขง็ โรงเรียนละ 2 ตวัอยา่ง 
        5.2.2 สุ่มเกบ็ตวัอยา่งอาหารทุกชนิด ยกเวน้อาหารเป็นสีหรืออาหารทีÉมีฤทธิÍ เป็นกรด 

โรงเรียนละ 3 ตวัอยา่ง 
        5.2.3 สวอปภาชนะอุปกรณ์ เช่น จานชาม ถว้ย แกว้ ชอ้น ส้อม ตะเกียบ เขียง เป็นตน้ 

โรงเรียนละ 3 ตวัอยา่ง 
        5.2.4 สวอปมือผูส้มัผสัอาหาร เช่น มือผูป้รุง มือผูเ้สิร์ฟ มือผูช่้วยขาย เป็นตน้ 

โรงเรียนละ 2 ตวัอยา่ง 
 5.3  ทดสอบการปนเปืÊ อนสารเคมี ไดแ้ก่ การทดสอบการปนเปืÊ อนสารบอแรกซ์ สารฟอร์มาลิน 

สารฟอกขาว และสารกนัรา โดยทาํการเก็บตวัอยา่งอาหาร อยา่งนอ้ยอยา่งละ 1 ตวัอยา่ง ต่อการตรวจหา
สารเคมีชนิดนัÊน ๆ 

6.  รวบรวมแบบสอบถาม ตรวจสอบความสมบูรณ์ของแบบสอบถาม และรวบรวมผลการ
ประเมินสภาพการสุขาภิบาลอาหาร ซึÉงประเมินโดยเจา้หนา้ทีÉสาธารณสุข 
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การวเิคราะห์ข้อมูลและสถติทิีÉใช้ 

 
 ผูว้ิจยัตรวจสอบความถูกตอ้งครบถว้น ความสมบูรณ์ของขอ้มูลจากแบบสอบถาม และจาก
เครืÉองมือประเมินสภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน หลงัจากนัÊนกาํหนดรหสัขอ้มูลและใหค้ะแนน 
แลว้ทาํการประมวลผลดว้ยโปรแกรมคอมพิวเตอร์สาํเร็จรูป โดยใชส้ถิติในการวิเคราะห์เพืÉอใหส้อดคลอ้ง 
กบัลกัษณะของขอ้มูล และตอบวตัถุประสงค ์ดงันีÊ  

1.  วิเคราะห์ขอ้มูลส่วนบุคคล ดว้ยสถิติเชิงพรรณนา ดว้ยค่าความถีÉ (Frequency) ค่าร้อยละ
(Percentage) ค่าเฉลีÉย (Mean) และส่วนเบีÉยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation)  
 2.  วิเคราะห์ระดบัความรู้ ระดบัเจตคติ และระดบัการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหารของ 
ผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล ดว้ยสถิติ
เชิงพรรณนา  ดว้ยค่าความถีÉ (Frequency)  ค่าร้อยละ (Percentage) ค่าเฉลีÉย (Mean)  และส่วนเบีÉยงเบน
มาตรฐาน (Standard Deviation) 

3.  วิเคราะห์ความสมัพนัธ์  
      3.1 ระหวา่งลกัษณะขอ้มูลส่วนบุคคลกบัระดบัความรู้ของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาล

อาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล ดว้ยสถิติทดสอบไค – สแควร์  

(Chi-square Test Statistic: χ2) และหาระดบัความสมัพนัธ์ดว้ยสถิติ Cramer’s V 

      3.2  ระหวา่งความรู้กบัเจตคติของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชน
สอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล ดว้ยสถิติสัมประสิทธิÍ สหสัมพนัธ์เพียร์สัน (Pearson’s Correlation 
Coefficient)   

    3.3  ระหว่างความรู้กบัการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังาน
สุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูลดว้ยสถิติสัมประสิทธิÍ
สหสมัพนัธ์เพียร์สนั (Pearson’s Correlation Coefficient)   

      3.4   ระหว่างเจตคติกบัการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังาน
สุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล ดว้ยสถิติสัมประสิทธิÍ
สหสมัพนัธ์เพียร์สนั (Pearson’s Correlation Coefficient)   
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    การวิจยัครัÊ งนีÊ กาํหนดระดบัความมีนยัสาํคญัทางสถิติเท่ากบั 0.05 และแปลผลระดบั   
ความสมัพนัธ์ ดงันีÊ  (บุญใจ  ศรีสถิตยน์รากรู, 2553)  

       ค่า  r  =  ± 1.00                        หมายความวา่ มีความสมัพนัธ์กนัอยา่งสมบูรณ์   
            ค่า  r  มากกวา่ 0.70                 หมายความวา่ มีความสมัพนัธ์ในระดบัสูง 

                 ค่า  r  ตัÊงแต่  0.30  ถึง  0.70     หมายความวา่ มีความสมัพนัธ์ระดบัปานกลาง 
                   ค่า  r  นอ้ยกวา่ 0.30                 หมายความวา่ มีความสมัพนัธ์ในระดบัตํÉา 

            ค่า  r  = 0                                 หมายความวา่ ไม่มีความสมัพนัธ์กนั 
 4.  วิเคราะห์สภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล 
ดว้ยสถิติเชิงพรรณนา ดว้ยค่าความถีÉ (Frequency) และค่าร้อยละ (Percentage) 
            การปรับขอ้มูลเพืÉอการวิเคราะห์ ในการหาความสัมพนัธ์ระหว่างขอ้มูลส่วนบุคคลกบั
ระดบัความรู้ เนืÉองจากจาํนวนขอ้มูลบางกลุ่มไม่มีหรือมีนอ้ยกวา่ 5 จึงปรับขอ้มูลใหม่ดงันีÊ  
  1.  ปรับระดบัการศึกษาจาก 6 กลุ่ม คือ ประถมศึกษา มธัยมศึกษาตอ้นตน้ มธัยมศึกษา
ตอนปลาย อนุปริญญา/ปวส. ปริญญาตรี และสูงกว่าปริญญาตรี ให้เหลือ 3 กลุ่ม คือ ประถมศึกษา 
มธัยมศึกษา และสูงกวา่มธัยมศึกษา 
  2.  ปรับระดบัความรู้จาก 3 ระดบั คือ ระดบัสูง ระดบัปานกลาง และระดบัตํÉา ใหเ้หลือ 2 ระดบั 
คือ ระดบัสูง และระดบัปานกลาง-ตํÉา 

 
 

 
 



บททีÉ 4 
ผลการวเิคราะห์ข้อมูล 

 
 ในการวิจยัครัÊ งนีÊ  ผูว้ิจยัไดท้าํการศึกษาจากกลุ่มตวัอยา่งทีÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหาร
ในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล ซึÉ งประกอบดว้ยการประเมินสภาพการสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียน (แบบสาํรวจโรงอาหาร) การวิเคราะห์เบืÊองตน้ของการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม
ในอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ และมือผูส้ัมผสัอาหาร ตลอดจนการวิเคราะห์เบืÊองตน้ของการปนเปืÊ อน
สารเคมี รวมทัÊงการใชแ้บบสอบถามกบัผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนในดา้นความรู้ 
เจตคติ และการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหาร โดยมีผลของการวิเคราะห์และรายละเอียดดงัต่อไปนีÊ  
 ส่วนทีÉ  1 ขอ้มูลส่วนบุคคลของกลุ่มตวัอยา่ง 
 ส่วนทีÉ  2 ความรู้ของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
 ส่วนทีÉ  3 เจตคติของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
 ส่วนทีÉ  4 การปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหาร 
    ในโรงเรียน 
 ส่วนทีÉ  5    ผลการวิเคราะห์ขอ้มูลความสมัพนัธ์ระหวา่งขอ้มูลส่วนบุคคลกบัระดบัความรู้ 
                             ของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
 ส่วนทีÉ  6    ผลการวิเคราะห์ขอ้มูลความสมัพนัธ์ระหวา่งความรู้กบัเจตคติ ของผูที้ÉเกีÉยวขอ้ง 
    กบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
 ส่วนทีÉ  7    ผลการวิเคราะห์ขอ้มูลความสมัพนัธ์ระหวา่งความรู้กบัการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาล
    อาหาร ของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
 ส่วนทีÉ  8    ผลการวิเคราะห์ขอ้มูลความสัมพนัธ์ระหว่างเจตคติกบัการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาล
    อาหาร ของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
 ส่วนทีÉ  9    การศึกษาสภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญั 
    จงัหวดัสตูล 
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ผลการวเิคราะห์ข้อมูล 
 
 ส่วนทีÉ  1   ข้อมูลส่วนบุคคลของกลุ่มตัวอย่าง 
 ขอ้มูลส่วนบุคคลของกลุ่มตวัอยา่ง ประกอบดว้ย เพศ อาย ุระดบัการศึกษา และ
ตาํแหน่ง ซึÉงปรากฏผลดงันีÊ  
 
ตาราง 3  จาํนวน ร้อยละ ค่าเฉลีÉย (Χ ) ส่วนเบีÉยงเบนมาตรฐาน (S.D.) ค่าตํÉาสุด (Min) และค่าสูงสุด 
               (Max) ของกลุ่มตวัอยา่ง จาํแนกตามขอ้มูลทัÉวไปเกีÉยวกบัคุณลกัษณะส่วนบุคคล (n = 109) 
 

ข้อมูลส่วนบุคคล จํานวน  ร้อยละ 

เพศ   
           ชาย 32 29.36 
           หญิง 77 70.64 

อายุ (ปี)  Χ = 42.48, S.D.= 11.04, Min = 19, Max = 72 
  

            นอ้ยกวา่ 30 ปี 14 12.84 
            30-40 ปี 35 32.11 
            41-50 ปี 38 34.86 
            มากกวา่ 50 ปี 22 20.19 

ระดับการศึกษา 
  

            ประถมศึกษา 19 17.43 
            มธัยมศึกษาตอนตน้ 7 6.42 
            มธัยมศึกษาตอนปลาย 28 25.69 
            อนุปริญญา/ปวส. 3 2.75 
            ปริญญาตรี 29 26.61 
            สูงกวา่ปริญญาตรี 23 21.10 
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ตาราง 3  (ต่อ) 
 

ข้อมูลส่วนบุคคล จํานวน  ร้อยละ 

ตําแหน่ง   
           ผูบ้ริหารโรงเรียน 39 35.78 
           ครูอนามยัโรงเรียน 16 14.68 
           ผูส้มัผสัอาหาร 54 49.54 

 
 จากตาราง 3 พบว่ากลุ่มตวัอย่างเพศหญิงมีมากกว่าเพศชาย คือเพศหญิงร้อยละ 70.64     
เพศชาย ร้อยละ 29.36 มีอายุเฉลีÉย 42.48 ปี โดยมีอายุระหว่าง 41-50 ปี มีมากทีÉสุด ร้อยละ 34.86 
รองลงมาคืออายุ 30-40 ปี ร้อยละ 32.11 อายุน้อยกว่า 30 ปี มีจาํนวนน้อยทีÉสุดคือร้อยละ 12.84 
การศึกษาสูงสุดระดบัปริญญาตรีมีจาํนวนมากทีÉสุดร้อยละ 26.61 รองลงมาคือระดบัมธัยมศึกษา
ตอนปลาย ร้อยละ 25.69 และการศึกษาระดบัอนุปริญญา/ปวส. มีจาํนวนนอ้ยทีÉสุด คือร้อยละ 2.75 
ผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนตาํแหน่งผูส้ัมผสัอาหารมีจาํนวนมากทีÉสุด ร้อยละ 
49.54 รองลงมาคือผูบ้ริหารโรงเรียน ร้อยละ 35.78 และครูอนามยัโรงเรียนมีจาํนวนน้อยทีÉสุด     
ร้อยละ 14.68  
 
 ส่วนทีÉ  2   ความรู้ของผู้ทีÉเกีÉยวข้องกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
 การวิเคราะห์ความรู้ของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน ซึÉ งปรากฏผล
ดงันีÊ  
 
ตาราง 4   จาํนวน และร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งทีÉตอบคาํถามถูก – ผดิ  ความรู้เกีÉยวกบังานสุขาภิบาล 
                อาหารในโรงเรียน (n = 109) 
 

ความรู้เกีÉยวกบัการสุขาภบิาลอาหารในโรงเรียน 
ตอบถูก ตอบผดิ 

จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ 
1. สุขภาพส่วนบุคคลของผูส้มัผสัอาหารไม่ส่งผลต่อการ 
    ประกอบอาหาร 

74 67.89 35 32.11 

2. ผูป้รุงอาหารไม่ควรสวมใส่เครืÉองประดบั ขณะ 
    ประกอบ-ปรุงอาหาร 

93 85.32 16 14.68 
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ตาราง 4  (ต่อ) 
 

ความรู้เกีÉยวกบัการสุขาภบิาลอาหารในโรงเรียน 
ตอบถูก ตอบผดิ 

จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ 
3. ผูป้ระกอบอาหารอาจนัÉงหัÉนผกัหรือเตรียมวตัถุดิบ 
    อืÉนๆ บนพืÊนได ้

92 84.40 17 15.60 

4. ผูป้ระกอบอาหารตอ้งเตรียม ปรุงอาหารบนโตะ๊ 
    สูงจากพืÊนไม่นอ้ยกวา่ 60 ซม. 

98 89.91 11 10.09 

5. การประกอบอาหารประเภทเนืÊอสตัว ์ควรปรุงใหสุ้ก 
    ทัÉวถึงทัÊงชิÊน ยกเวน้ยาํเนืÊอสตัวไ์ม่ตอ้งสุกทัÉวถึง 

77 70.64 32 29.36 

6. ถา้อาหารนัÊนไม่ร้อน ผูป้รุง/ผูเ้สิร์ฟ สามารถหยบิจบั 
   อาหารไดโ้ดยไม่ตอ้งใชอุ้ปกรณ์ในการหยบิจบัอาหาร 

101 92.66 8 7.34 

7. การเลือกซืÊอผกัทีÉปลอดภยั ควรเลือกผกัทีÉสด ใหม่ 
    ไม่มีแมลงกดักินเลย 

94 86.24 15 13.76 

8. การเลือกซืÊอเนืÊอววั ควรเนน้สีแดงจดั 76 69.72 33 30.28 
9. ไม่เลือกซืÊอเป็ด ไก่ ทีÉมีการทาสีตามตวั 89 81.65 20 18.35 
10. เลือกซืÊอไข่ทีÉมีเปลือกสะอาด ไม่มีมูลติดอยู ่ 94 86.24 15 13.76 
11. การเลือกซืÊออาหารใส่สี ควรเลือกสีจดัจา้น 105 96.33 4 3.67 
12. การเลือกซืÊออาหารปรุงสาํเร็จ ตอ้งไม่มีสีคลํÊา หรือ 
      กลิÉนเหมน็เปรีÊ ยว 

103 94.50 6 5.50 

13. การปรุงอาหารใหสุ้กดว้ยเตาไมโครเวฟ สามารถ 
      ฆ่าเชืÊอโรคไดท้ัÊงหมด 

55 50.46 54 49.54 

14. การตอกไข่ไม่ตอ้งลา้งเปลือกไข่ก่อน 94 86.24 15 13.76 
15. อาหารแหง้สามารถนาํมาปรุงอาหารไดโ้ดยไม่ตอ้ง 
      ลา้ง 

104 95.41 5 4.59 

16. ในการปรุงอาหาร ควรใชสี้สงัเคราะห์ เพราะทาํให ้
       อาหารดูน่ารับประทาน 

94 86.24 15 13.76 

17. ในการเกบ็อาหาร เนน้ความสะอาดอยา่งเดียว 
       กเ็พียงพอแลว้ 

89 81.65 20 18.35 
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ตาราง 4  (ต่อ) 
 

ความรู้เกีÉยวกบัการสุขาภบิาลอาหารในโรงเรียน 
ตอบถูก ตอบผดิ 

จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ 
18. เกบ็ผกั-ผลไมไ้วร้วมกนั เพืÉอไม่ใหเ้ปลืองพืÊนทีÉเกบ็ 94 86.24 15 13.76 
19. การเกบ็ไข ่สามารถตัÊงไวที้Éอุณหภูมิหอ้ง โดยไม่ตอ้ง 
      แช่ตูเ้ยน็ 

26 23.85 83 76.15 

20. อาหารและเครืÉองดืÉมในภาชนะทีÉปิดสนิท สามารถ 
      วางกองกบัพืÊนได ้

82 75.23 27 24.77 

21. ตอ้งเกบ็นมในภาชนะทีÉสะอาด และแยกเกบ็ตาม 
      ประเภทของนม 

98 89.91 11 10.09 

22. เขียงทีÉใชห้ัÉนอาหารดิบ และอาหารสุก ใชร่้วมกนัได ้ 95 87.16 14 12.84 
23. การลา้งภาชนะทีÉถูกตอ้ง คือ ลา้งดว้ยนํÊายาลา้งจาน  
      จากนัÊนลา้งต่อดว้ยนํÊาสะอาดอีก 1 ครัÊ ง 

74 67.89 35 32.11 

24. นํÊาเสียจากหอ้งครัวและทีÉลา้งจานเททิÊงในพืÊนทีÉวา่ง 
      ไดเ้ลยไม่ตอ้งผา่นบ่อดกัไขมนั 

98 89.91 11 10.09 

25. การใชส้ารเคมีกาํจดัแมลง สามารถกระทาํไดทุ้กเวลา 106 97.25 3 2.75 
  

จากตาราง 4 พบวา่คาํถามทีÉกลุ่มตวัอยา่งตอบผดิมากทีÉสุดใน 3 อนัดบัแรกคือขอ้ 19) การเก็บไข่ 
สามารถตัÊงไวที้Éอุณหภูมิหอ้ง โดยไม่ตอ้งแช่ตูเ้ยน็ ร้อยละ 76.15 รองลงมาคือขอ้ 13) การปรุงอาหาร
ใหสุ้กดว้ยเตาไมโครเวฟ สามารถฆ่าเชืÊอโรคไดท้ัÊงหมด ร้อยละ 49.54 และขอ้ 1) สุขภาพส่วนบุคคล
ของผูส้ัมผสัอาหารไม่ส่งผลต่อการประกอบอาหาร และขอ้ 23) การลา้งภาชนะทีÉถูกตอ้ง คือลา้งดว้ย
นํÊายาลา้งจาน จากนัÊนลา้งต่อดว้ยนํÊาสะอาดอีก 1 ครัÊ ง กลุ่มตวัอยา่งตอบผดิเท่ากนั คือร้อยละ 32.11 
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ตาราง 5  จาํนวน และร้อยละ ระดบัความรู้ของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
 

         ระดับความรู้เกีÉยวกบัการสุขาภบิาลอาหาร จํานวน  ร้อยละ 
         สูง (20-25 คะแนน) 71 65.14 
         ปานกลาง (15-19 คะแนน) 35 32.11 
         ตํÉา (0-14 คะแนน) 3 2.75 

โดยรวมอยู่ในระดับสูง ( Χ = 20.26, S.D.=  2.71, Min = 10, Max =  25) 
 
 จากตาราง 5 พบวา่กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่มีความรู้เกีÉยวกบัการสุขาภิบาลอาหารอยูใ่นระดบัสูง 
คิดเป็นร้อยละ 65.14 โดยมีคะแนนเฉลีÉยอยู่ทีÉ 20.26 รองลงมาระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 32.11 
และมีระดบัความรู้อยูใ่นระดบัตํÉาเพียงร้อยละ 2.75 

 
ส่วนทีÉ  3  เจตคติของผู้ทีÉเกีÉยวข้องกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 

 การวิเคราะห์เจตคติของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน ซึÉ งปรากฏผล
ดงันีÊ  
 
ตาราง 6   จาํนวน ร้อยละ ค่าเฉลีÉย ( Χ ) และส่วนเบีÉยงเบนมาตรฐาน (S.D.) ระดบัเจตคติของผูที้É 
                 เกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน (n = 109) 
 

เจตคตเิกีÉยวกบัการสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียน 

ระดบัเจตคติ Χ  S.D. แปล
ผล 

เห็นด้วย
อย่างยิÉง 

เห็นด้วย 
 

ไม่เห็น
ด้วย 

ไม่เห็น
ด้วย

อย่างยิÉง 
1. การประกอบอาหารตามหลกั 
    วธีิการทีÉดี รักษาความสะอาด 
    ของเครืÉองมือ เครืÉองใช ้และ 
    การเกบ็อาหารอยา่งถกูวธีิ     
    เป็นหนา้ทีÉทีÉตอ้งทาํเป็นประจาํ 
    ทุกวนั 

98 
(89.91) 

11 
(10.09) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

3.90 0.30 ดี 

2. เมืÉอเจบ็ป่วย เช่น ทอ้งร่วง  
    ไขห้วดั สามารถทาํงานต่อได ้

4 
(3.67) 

7 
(6.42) 

54 
(49.54) 

44 
(40.37) 

3.27 0.74 ค่อน 
ขา้งดี 
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ตาราง 6  (ต่อ) 
 

เจตคตเิกีÉยวกบัการสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียน 

ระดบัเจตคติ Χ  S.D. แปล
ผล 

เห็นด้วย
อย่างยิÉง 

เห็นด้วย 
 

ไม่เห็น
ด้วย 

ไม่เห็น
ด้วย

อย่างยิÉง 
3. ผูส้ัมผสัอาหารตอ้งสวมผา้ 
    กนัเปืÊ อน สวมเสืÊอมีแขน 
    มีหมวกหรือเน็ทคลุมผม 
    ตลอดเวลาทีÉปฏิบติังาน       

87 
(79.82) 

20 
(18.35) 

0 
(0.00) 

2 
(1.83) 

3.76 0.54 ดี 

4. การจบัภาชนะ ชอ้น ส้อม จาน  
    ชาม เพืÉอเสิร์ฟอาหารนัÊน  
    ผูป้รุง/ผูเ้สิร์ฟ สามารถหยบิจบั 
    ไดทุ้กส่วนของภาชนะทีÉจะ 
     สัมผสัอาหาร 

7 
(6.42) 

12 
(11.01) 

63 
(57.80) 

27 
(24.77) 

3.10 0.79 ค่อน 
ขา้งดี 

5. การสวมถุงมือในการหยบิจบั 
    อาหารปรุงสาํเร็จ ทาํให ้
    อาหารทีÉผลิตไม่ไดรั้บการ 
    ปนเปืÊ อนจากเชืÊอโรค 

31 
(28.44) 

54 
(49.54) 

21 
(19.27) 

3 
(2.75) 

3.04 0.77 ค่อน 
ขา้งดี 

6. เลือกซืÊอเนืÊอสัตวโ์ดยดูจาก 
    ราคาและปริมาณเป็นหลกั 

10 
(9.17) 

10 
(9.17) 

65 
(59.64) 

24 
(22.02) 

2.95 0.83 ค่อน 
ขา้งดี 

7. การเลือกซืÊออาหารกระป๋อง  
    ตอ้งเลือกทีÉมีสภาพใหม่ 
    ไม่เป็นสนิม ไม่มีรอยบุบ 

81 
(74.31) 

25 
(22.94) 

0 
(0.00) 

3 
(2.75) 

3.69 0.62 ดี 

8. การปรุงอาหารตอ้งทาํใหสุ้ก 
    หรือเดือดทัÉวถึงกนั  

86 
(78.90) 

22 
(20.18) 

0 
(0.00) 

1 
(0.92) 

3.78 0.48 ดี 

9. การแช่เครืÉองดืÉม นํÊาอดัลม  
    สามารถแช่รวมกบันํÊาแขง็ 
    บริโภคไดเ้พืÉอเป็นการ   
    ประหยดัค่าใชจ่้าย 

3 
(2.75) 

13 
(11.93) 

52 
(47.71) 

41 
(37.61) 

3.20 0.75 ค่อน 
ขา้งดี 

10. เขียงทีÉใชห้ัÉนอาหารดิบ และ 
      อาหารสุกไม่ควรใชป้ะปน 
      กนั 

68 
(62.39) 

31 
(28.44) 

5 
(4.59) 

5 
(4.59) 

3.49 0.79 ค่อน 
ขา้งดี 



92 
 

ตาราง 6  (ต่อ) 
 

เจตคตเิกีÉยวกบัการสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียน 

ระดบัเจตคติ Χ  S.D. แปล
ผล 

เห็นด้วย
อย่างยิÉง 

เห็นด้วย 
 

ไม่เห็น
ด้วย 

ไม่เห็น
ด้วย

อย่างยิÉง 
11. การลา้งภาชนะอุปกรณ์ทีÉ 
      ไม่สกปรกมาก ลา้งดว้ยนํÊา 
      สะอาดกพ็อ 

9 
(8.26) 

20 
(18.35) 

60 
(55.04) 

20 
(18.35) 

2.83 0.82 ค่อน 
ขา้งดี 

12. คราบไขมนัและเศษอาหารทีÉ 
      ติดอยูก่บัโต๊ะ เกา้อีÊ  
      รับประทานอาหาร สามารถ 
      แพร่เชืÊอโรคไปสู่ผูรั้บ 
      ประทานอาหารได ้

49 
(44.95) 

54 
(49.54) 

3 
(2.75) 

3 
(2.75) 

3.37 0.68 ค่อน 
ขา้งดี 

13. สามารประกอบ-ปรุงอาหาร 
      กบัพืÊนได ้โดยใชเ้สืÉอหรือ 
      ผา้ปูรองพืÊนทีÉสะอาด 

3 
(2.75) 

33 
(30.28) 

52 
(47.71) 

21 
(19.26) 

2.83 0.76 ค่อน 
ขา้งดี 

14. ควรทาํความสะอาดบริเวณทีÉ 
      ทาํอาหาร และทีÉกินอาหาร 
      เฉพาะบริเวณทีÉสกปรก 
      เท่านัÊน 

1 
(0.92) 

3 
(2.75) 

61 
(55.96) 

44 
(40.37) 

3.36 0.59 ค่อน 
ขา้งดี 

15. สามารถระบายนํÊาจากอ่างลา้ง 
      ภาชนะลงสู่ท่อระบาย 
      นํÊาสาธารณะไดโ้ดยตรง ไม่ 
      จาํเป็นตอ้งติดตัÊงบ่อดกัไขมนั 

4 
(3.67) 

7 
(6.42) 

57 
(52.29) 

41 
(37.61) 

3.23 0.73 ค่อน 
ขา้งดี 

16. หอ้งส้วมแยกเป็นสัดส่วน  
       และตอ้งมีอ่างลา้งมือทีÉใช ้
       การไดดี้ในบริเวณหอ้งส้วม 

67 
(61.47) 

39 
(35.78) 

1 
(0.92) 

2 
(1.83) 

3.57 0.61 ดี 

17. หอ้งนํÊา หอ้งส้วมตอ้งสะอาด  
      พืÊนไม่มีนํÊ าขงัเฉอะแฉะ 
      ไม่ลืÉน ไม่มีกลิÉนเหมน็ และ 
       มีนํÊาใชเ้พียงพอ 

91 
(83.49) 

15 
(13.76) 

0 
(0.00) 

3 
(2.75) 

3.78 0.58 ดี 
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ตาราง 6  (ต่อ) 
 

เจตคตเิกีÉยวกบัการสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียน 

ระดบัเจตคติ Χ  S.D. แปล
ผล 

เห็นด้วย
อย่างยิÉง 

เห็นด้วย 
 

ไม่เห็น
ด้วย 

ไม่เห็น
ด้วย

อย่างยิÉง 
18. ในครัวตอ้งมีระบบการ 
      ป้องกนัสัตว ์และแมลงนาํ 
      โรค 

72 
(66.06) 

33 
(30.28) 

1 
(0.92) 

3 
(2.75) 

3.60 0.65 ดี 

19.  แมว นก เป็นสัตวเ์ลีÊยงทีÉ 
       สามารถนาํเชืÊอโรคมาสู่ 
       อาหารได ้

72 
(66.06) 

35 
(32.11) 

1 
(0.92) 

1 
(0.92) 

3.63 0.56 ดี 

20. การฉีดพน่สารเคมีฆ่าหนู มด  
      แมลงสาบ จะทาํใหส้ารเคมี 
      ปนเปืÊ อนลงในอาหาร 
      แต่ไม่เป็นอนัตรายต่อคน 

12 
(11.01) 

7 
(6.42) 

42 
(38.53) 

48 
(44.04) 

3.16 0.96 ค่อน 
ขา้งดี 

โดยรวม 3.37 0.52 ค่อน 
ข้างดี 

 
จากตาราง 6 พบว่าเจตคติของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนจงัหวดัสตูล 

โดยรวมอยูใ่นระดบัค่อนขา้งดี ( Χ = 3.37, S.D. = 0.52) และเมืÉอพิจารณาเป็นรายขอ้พบว่าเจตคติ
ของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนทีÉอยู่ในระดบัดี มีจาํนวน 8 ขอ้ โดยมีขอ้ทีÉมี
ค่าเฉลีÉยมากทีÉสุด 3 อนัดบัแรก ไดแ้ก่ 1) การประกอบอาหารตามหลกัวิธีการทีÉดี รักษาความสะอาด
ของเครืÉ องมือ เครืÉ องใช้ และการเก็บอาหารอย่างถูกวิธี เป็นหน้าทีÉทีÉต้องทาํเป็นประจาํทุกวนั      
( Χ = 3.90, S.D. = 0.30) 2) การปรุงอาหารตอ้งทาํใหสุ้กหรือเดือดทัÉวถึงกนั และหอ้งนํÊ า หอ้งส้วม
ตอ้งสะอาด พืÊนไม่มีนํÊ าขงัเฉอะแฉะ ไม่ลืÉน ไม่มีกลิÉนเหม็น และมีนํÊ าใช้เพียงพอ ( Χ = 3.78,         
S.D. = 0.48 และ Χ = 3.78, S.D. = 0.58 ตามลาํดบั) 3) ผูส้ัมผสัอาหารตอ้งสวมผา้กนัเปืÊ อน สวมเสืÊอ
มีแขน มีหมวกหรือเน็ทคลุมผมตลอดเวลาทีÉปฏิบติังาน ( Χ = 3.76, S.D. = 0.54) สาํหรับเจตคติของ
ผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนทีÉอยูใ่นระดบัค่อนขา้งดี มีจาํนวน 12 ขอ้ โดยมีขอ้
ทีÉมีค่าเฉลีÉยมากทีÉสุด 3 อนัดบัแรก ไดแ้ก่ 1) เขียงทีÉใชห้ัÉนอาหารดิบ และอาหารสุกไม่ควรใชป้ะปนกนั 
( Χ = 3.49, S.D. = 0.79) 2) คราบไขมนัและเศษอาหารทีÉติดอยูก่บัโต๊ะ เกา้อีÊ  รับประทานอาหาร 
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สามารถแพร่เชืÊอโรคไปสู่ผูรั้บประทานอาหารได ้( Χ = 3.37, S.D. = 0.68) 3) ควรทาํความสะอาด
บริเวณทีÉทาํอาหาร และทีÉกินอาหาร เฉพาะบริเวณทีÉสกปรกเท่านัÊน ( Χ = 3.36, S.D. = 0.59) 

 
ส่วนทีÉ  4  การปฏิบัติด้านการสุขาภิบาลอาหารของผู้ทีÉเกีÉยวข้องกบังานสุขาภิบาลอาหารใน

โรงเรียน 
 การวิเคราะห์การปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียน ซึÉงปรากฏผลดงันีÊ  
 
ตาราง 7   จาํนวน ร้อยละ ค่าเฉลีÉย ( Χ ) และส่วนเบีÉยงเบนมาตรฐาน (S.D.) ระดบัการปฏิบติัดา้น   
                การสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน (n = 109) 
 

การปฏิบัตด้ิานการสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียน 

ระดบัการปฏิบัติ Χ  S.D. แปล
ผล 

ปฏิบัติ
เป็น
ประจํา 

ปฏิบัติ
บ่อย 

 

ปฏิบัติ
บางครัÊง 

ไม่เคย
ปฏิบัติ
เลย 

1. การรักษาความสะอาดของ 
    บริเวณประกอบ-ปรุงอาหาร 
    หอ้งนํÊา ภาชนะอุปกรณ์ และ 
    เกบ็อาหารอยา่งถูกวธีิ 

71 
(65.14) 

35 
(32.11) 

3 
(2.75) 

0 
(0.00) 

2.62 0.54 ดี 

2. การทาํงานตามปกติ เมืÉอ 
    เจบ็ป่วยดว้ยอาการทอ้งร่วง  
    ไขห้วดั 

2 
(1.83) 

17 
(15.60) 

31 
(28.44) 

59 
(54.13) 

2.35 0.81 ค่อน 
ขา้งดี 

3. การสวมผา้กนัเปืÊ อน สวมเสืÊอ 
    มีแขน และคลุมผมดว้ย  
    หมวกหรือเน็ทคลุมผมทุกครัÊ ง 
    เมืÉอประกอบอาหาร 

62 
(56.88) 

24 
(22.02) 

16 
(14.68) 

7 
(6.42) 

2.29 0.95 ค่อน 
ขา้งดี 

4. การจบัชอ้น ส้อม และอุปกรณ์ 
    ในการตกั และหยบิจบั 
    อาหารทีÉดา้มเท่านัÊน 

65 
(59.63) 

38 
(34.86) 

5 
(4.59) 

1 
(0.92) 

2.53 0.63 ดี 
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ตาราง 7  (ต่อ) 
 

การปฏิบัตด้ิานการสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียน 

ระดบัการปฏิบัติ Χ  S.D. แปล
ผล 

ปฏิบัติ
เป็น
ประจํา 

ปฏิบัติ
บ่อย 

 

ปฏิบัติ
บางครัÊง 

ไม่เคย
ปฏิบัติ
เลย 

5. การสวมถุงมือในการหยบิจบั 
    อาหารทีÉสุกแลว้ หรือ 
    พร้อมเสิร์ฟ รวมถึงอาหาร 
    ทีÉไม่ไดผ้า่นความร้อน 

15 
(13.76) 

32 
(29.36) 

45 
(41.28) 

17 
(15.60) 

1.41 0.92 ไม่
ค่อยดี 

6. การเลือกซืÊอเนืÊอววัโดยดูจาก 
    ราคาและปริมาณเป็นหลกั 

11 
(10.09) 

8 
(7.34) 

42 
(38.53) 

48 
(44.04) 

2.17 0.95 ค่อน 
ขา้งดี 

7. การเลือกซืÊออาหารกระป๋อง 
    ทีÉมีการรับรองจาก อย.  
    และกระป๋องมีสภาพดี ไม่บุบ 
    หรือบวม 

91 
(83.49) 

18 
(16.51) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

2.83 0.37 ดี 

8. การปรุงอาหารตอ้งทาํใหสุ้ก  
    หรือเดือดทัÉวถึงกนั 

103 
(94.49) 

5 
(4.59) 

1 
(0.92) 

0 
(0.00) 

2.94 0.28 ดี 

9. การเกบ็นํÊาแขง็ทีÉใชบ้ริโภค 
    ในภาชนะทีÉสะอาด แช่รวม 
    กบัสิÉงของอืÉน เช่น นํÊาขวด ผกั 

6 
(5.50) 

8 
(7.34) 

7 
(6.42) 

88 
(80.74) 

2.62 0.85 ดี 

10. การใชเ้ขียงอนัเดียวกนั 
      ทัÊงอาหารสุกและอาหารดิบ 

4 
(3.67) 

5 
(4.59) 

27 
(24.77) 

73 
(66.97) 

2.55 0.75 ดี 

11. การลา้งจาน ชอ้น ดว้ยนํÊายา 
      ลา้งภาชนะแลว้ลา้งดว้ย 
      นํÊาสะอาดเพียงครัÊ งเดียว 

6 
(5.50) 

7 
(6.42) 

23 
(21.11) 

73 
(66.97) 

2.50 0.85 ดี 

12. การทาํความสะอาดโต๊ะ เกา้อีÊ   
      พืÊน บริเวณรับประทาน 
      อาหารอยา่งสมํÉาเสมอ 

76 
(69.72) 

29 
(26.61) 

1 
(0.92) 

3 
(2.75) 

2.63 0.65 ดี 

13. การประกอบ-ปรุงอาหาร 
      กบัพืÊนโดยใชเ้สืÉอหรือผา้ปู 
      รองพืÊนทีÉสะอาด 

15 
(13.76) 

23 
(21.10) 

35 
(32.11) 

36 
(33.03) 

1.84 1.04 ค่อน 
ขา้งดี 
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ตาราง 7  (ต่อ) 
 

การปฏิบัตด้ิานการสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียน 

ระดบัการปฏิบัติ Χ  S.D. แปล
ผล 

ปฏิบัติ
เป็น
ประจํา 

ปฏิบัติ
บ่อย 

 

ปฏิบัติ
บางครัÊง 

ไม่เคย
ปฏิบัติ
เลย 

14. การทาํความสะอาดสถานทีÉ 
      ประกอบอาหารทุกครัÊ ง 
      หลงัการปรุงอาหาร 

73 
(66.97) 

30 
(27.53) 

2 
(1.83) 

4 
(3.67) 

2.58 0.71 ดี 

15. การติดตัÊงบ่อดกัไขมนัทีÉ 
      ใชก้ารไดดี้ ไวบ้ริเวณ 
       อ่างลา้งจาน 

20 
(18.35) 

17 
(15.60) 

27 
(24.77) 

45 
(41.28) 

1.11 1.14 ไม่
ค่อยดี 

16. การจดัใหมี้ตารางเวร  
      ทาํความสะอาดหอ้งนํÊา 
      หอ้งส้วม ทุกวนั 

40 
(36.70) 

41 
(37.61) 

17 
(15.60) 

11 
(10.09) 

2.01 0.97 ค่อน 
ขา้งดี 

17. มีการแยกใชห้อ้งนํÊาระหวา่ง 
      ชาย-หญิง อยา่งชดัเจน และ 
      เป็นสัดส่วน 

90 
(82.57) 

12 
(11.01) 

5 
(4.59) 

2 
(1.83) 

2.74 0.63 ดี 

18. การจดัหานํÊาใชใ้หเ้พียงพอ 
      สาํหรับทุกคนในโรงเรียน 

69 
(63.31) 

27 
(24.77) 

11 
(10.09) 

2 
(1.83) 

2.50 0.75 ดี 

19. การกาํจดัหนู และแมลง 
      นาํโรคทุกชนิดทีÉพบในครัว 
       อยา่งถกูวธีิ 

42 
(38.53) 

34 
(31.19) 

25 
(22.94) 

8 
(7.34) 

2.01 0.96 ค่อน 
ขา้งดี 

20. การจดัสภาพแวดลอ้มของ 
      โรงครัวใหส้ะอาด   
      เป็นระเบียบอยูเ่สมอ เพืÉอ 
      ป้องกนัแมลงและสัตวน์าํโรค 

59 
(54.14) 

37 
(33.94) 

10 
(9.17) 

3 
(2.75) 

2.40 0.77 ค่อน 
ขา้งดี 

โดยรวม 2.33 0.78 ค่อน 
ข้างดี 

 
จากตาราง 7 พบว่าการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาล

อาหารในโรงเรียนจงัหวดัสตูล โดยรวมอยู่ในระดบัค่อนขา้งดี ( Χ = 2.33, S.D. = 0.78) และ        
เมืÉอพิจารณาเป็นรายขอ้พบวา่การปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาล
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อาหารในโรงเรียนทีÉอยูใ่นระดบัดี มีจาํนวน 11 ขอ้ โดยมีขอ้ทีÉมีค่าเฉลีÉยมากทีÉสุด 3 อนัดบัแรก ไดแ้ก่ 
1) การปรุงอาหารตอ้งทาํใหสุ้กหรือเดือดทัÉวถึงกนั ( Χ = 2.94, S.D. = 0.28) 2) การเลือกซืÊออาหาร
กระป๋องทีÉมีการรับรองจาก อย. และกระป๋องมีสภาพดี ไม่บุบหรือบวม ( Χ = 2.83, S.D. = 0.37)    
3) มีการแยกใชห้อ้งนํÊ าระหว่างชาย-หญิง อยา่งชดัเจน และเป็นสัดส่วน ( Χ = 2.74, S.D. = 0.63) 
สาํหรับการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนทีÉ
อยู่ในระดบัค่อนขา้งดี มีจาํนวน 7 ขอ้ โดยมีขอ้ทีÉมีค่าเฉลีÉยมากทีÉสุด 3 อนัดบัแรก ไดแ้ก่ 1) การจดั
สภาพแวดลอ้มของโรงครัวให้สะอาด เป็นระเบียบอยู่เสมอ เพืÉอป้องกันแมลงและสัตว์นําโรค   
( Χ = 2.40, S.D. = 0.77) 2) การทาํงานตามปกติ เมืÉอเจบ็ป่วยดว้ยอาการทอ้งร่วง ไขห้วดั ( Χ = 2.35, 
S.D. = 0.81) 3) การสวมผา้กนัเปืÊ อน สวมเสืÊอมีแขน และคลุมผมดว้ยหมวกหรือเน็ทคลุมผมทุกครัÊ ง
เมืÉอประกอบอาหาร ( Χ = 2.29, S.D. = 0.95) ส่วนการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้É
เกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนทีÉอยูใ่นระดบัไม่ค่อยดี มีจาํนวน 2 ขอ้ คือ 1) การสวม
ถุงมือในการหยิบจับอาหารทีÉสุกแล้ว หรือพร้อมเสิร์ฟ รวมถึงอาหารทีÉไม่ได้ผ่านความร้อน       
(Χ = 1.41, S.D. = 0.92) และ 2) การติดตัÊงบ่อดกัไขมนัทีÉใชก้ารไดดี้ ไวบ้ริเวณอ่างลา้งจาน ( Χ = 1.11, 
S.D. = 1.14) 

 
ส่วนทีÉ  5  ผลการวิเคราะห์ข้อมูลความสัมพันธ์ระหว่างข้อมูลส่วนบุคคลกับระดับความรู้

ของผู้ทีÉเกีÉยวข้องกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
 การวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ระหว่างขอ้มูลส่วนบุคคลของกลุ่มตวัอยา่ง ประกอบดว้ย 
เพศ อาย ุระดบัการศึกษา และตาํแหน่ง กบัระดบัความรู้ของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารใน

โรงเรียน โดยใชส้ถิติไค - สแควร์ (Chi-square Test Statistic: χ2) ซึÉงปรากฏผลดงันีÊ  
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ตาราง 8  ความสมัพนัธ์ระหวา่งขอ้มูลส่วนบุคคลกบัระดบัความรู้ของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังาน 
               สุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
 

 
ข้อมูลส่วนบุคคล 

ความรู้เกีÉยวกบัการสุขาภบิาลอาหาร χ2 P-value 

ระดับสูง ระดับ 
ปานกลาง - ตํÉา 

เพศ   1.940 0.164 
       ชาย 24 (75.00%) 8 (25.00%)   
       หญิง 47 (61.04%) 30 (38.96%)   

อายุ 
  

0.681 0.878 
       นอ้ยกวา่ 30 ปี 9 (64.29%) 5 (35.71%)   
        30-40 ปี 21 (60.00%) 14 (40.00%)   
        41-50 ปี 26 (68.42%) 12 (31.58%)   
        มากกวา่ 50 ปี 15 (68.18%) 7 (31.82%)   

ระดับการศึกษา 
  

1.601 0.449 
        ประถมศึกษา 10 (52.63%) 9 (47.37%)   
        มธัยมศึกษา 24 (68.57%) 11 (31.43%)   
        สูงกวา่มธัยมศึกษา 37 (67.27%) 18 (32.73%)   

ตําแหน่ง 
  

2.331 0.312 
         ผูบ้ริหารโรงเรียน 29 (74.36%) 10 (25.64%)   
         ครูอนามยัโรงเรียน 10 (62.50%) 6 (37.50%)   
         ผูส้มัผสัอาหาร 32 (59.26%) 22 (40.74%)   

 
จากตาราง 8 พบวา่ขอ้มูลส่วนบุคคล ทัÊงในดา้นเพศ อาย ุระดบัการศึกษา และตาํแหน่ง ไม่มี

ความสมัพนัธ์กบัระดบัความรู้ของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
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ส่วนทีÉ  6  ผลการวิเคราะห์ข้อมูลความสัมพันธ์ระหว่างความรู้กับเจตคติของผู้ทีÉเกีÉยวข้อง
กบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
 การวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ระหว่างความรู้กบัเจตคติของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังาน
สุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน โดยใชส้ถิติสัมประสิทธิÍ สหสัมพนัธ์เพียร์สัน (Pearson’s Correlation 
Coefficient) ซึÉงปรากฏผล ดงันีÊ  
 
ตาราง 9  ความสมัพนัธ์ระหวา่งความรู้กบัเจตคติของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
            

ตัวแปร r P-value 
ความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหารกบั 
เจตคติดา้นการสุขาภิบาลอาหาร 

0.440 0.000 

   
              จากตาราง 9 พบวา่ความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหารมีความสมัพนัธ์เชิงบวกในระดบัปานกลาง
กบัเจตคติดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน อยา่งมีนยัสาํคญั
ทางสถิติ (r = 0.440, p ≤ 0.05) 
 

ส่วนทีÉ  7  ผลการวิเคราะห์ข้อมูลความสัมพนัธ์ระหว่างความรู้กบัการปฏิบัติด้านการสุขาภิบาล
อาหาร ของผู้ทีÉเกีÉยวข้องกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
 การวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ระหว่างความรู้กบัการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหาร 
ของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน โดยใชส้ถิติสัมประสิทธิÍ สหสัมพนัธ์เพียร์สัน 
(Pearson’s Correlation Coefficient) ซึÉงปรากฏผล ดงันีÊ  
 
ตาราง 10   ความสมัพนัธ์ระหวา่งความรู้กบัการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหาร ของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบั 
                  งานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
 

ตัวแปร r P-value 
ความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหารกบั 
การปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหาร 

0.084 0.388 
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             จากตาราง 10 พบว่าความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหารไม่มีความสัมพนัธ์กบัการปฏิบติัดา้น
การสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน  
 

ส่วนทีÉ  8  ผลการวิเคราะห์ข้อมูลความสัมพนัธ์ระหว่างเจตคติกบัการปฏิบัติด้านการสุขาภิบาล
อาหาร ของผู้ทีÉเกีÉยวข้องกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
 การวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ระหว่างเจตคติกบัการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหาร 
ของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน โดยใชส้ถิติสัมประสิทธิÍ สหสัมพนัธ์เพียร์สัน 
(Pearson’s Correlation Coefficient) ซึÉงปรากฏผลดงันีÊ  
 
ตาราง 11  ความสมัพนัธ์ระหวา่งเจตคติกบัการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหาร ของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบั 
                 งานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
                

ตัวแปร r P-value 
เจตคติดา้นการสุขาภิบาลอาหารกบั 
การปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหาร 

0.188 0.050 

 
            จากตาราง 11 พบวา่เจตคติดา้นการสุขาภิบาลอาหารมีความสัมพนัธ์เชิงบวกในระดบัตํÉากบั
การปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน อยา่งมี
นยัสาํคญัทางสถิติ (r = 0.188, p ≤ 0.05) 
 จากความสัมพนัธ์ระหว่างความรู้ เจตคติ และการปฏิบติัด้านการสุขาภิบาลอาหารของ         
ผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน สามารถวิเคราะห์ความสมัพนัธ์ทัÊงสามดา้นไดด้งันีÊ  
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ตาราง 12  ความสมัพนัธ์ระหวา่งความรู้ เจตคติกบัการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้ง  
 กบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
 

ตัวแปร r P-value 
1. ความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหารกบั 
    เจตคติดา้นการสุขาภิบาลอาหาร 

0.440 0.000 

2. ความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหารกบั 
    การปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหาร 

0.084 0.388 

3. เจตคติดา้นการสุขาภิบาลอาหารกบั 
    การปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหาร 

0.188 0.050 

 
 จากตาราง 12 พบวา่ความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหารมีความสัมพนัธ์เชิงบวกในระดบัปานกลาง
กบัเจตคติดา้นการสุขาภิบาลอาหาร อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (r = 0.440,  p ≤ 0.05) แต่ความรู้ดา้น
การสุขาภิบาลอาหารไม่มีความสัมพนัธ์กบัการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบั
งานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน และพบว่าเจตคติดา้นการสุขาภิบาลอาหาร มีความสัมพนัธ์เชิงบวก
ในระดบัตํÉากบัการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหาร อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (r = 0.188,  p ≤ 0.05)  

 

ส่วนทีÉ  9  การศึกษาสภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามัญ
จังหวดัสตูล 

 9.1  การสํารวจโรงอาหาร 
                      โดยใชแ้บบสาํรวจโรงอาหาร (แบบ สอรร.7) ของกรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข 

ประกอบดว้ย 7 รายการ ไดแ้ก่ สถานทีÉรับประทานอาหาร และบริเวณทัÉวไป บริเวณทีÉเตรียม-ปรุง
อาหาร ตวัอาหาร นํÊ า นํÊ าแข็ง เครืÉองดืÉม ภาชนะอุปกรณ์ การรวบรวมขยะและนํÊ าโสโครก ห้องนํÊ า 
หอ้งสว้ม และผูป้รุง ผูเ้สิร์ฟ ซึÉงผลการสาํรวจโรงอาหารเป็นดงันีÊ    
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ตาราง 13  ร้อยละของการสาํรวจโรงอาหาร ในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล  
                 (n=16)   
 

 
เรืÉอง 

 
รายละเอยีดข้อกาํหนด 

ผลการประเมิน 

ผ่าน 
(ร้อยละ) 

ไม่ผ่าน 
(ร้อยละ) 

ก. สถานทีÉ   
    รับประทาน 
    อาหาร และ 
    บริเวณทัÉวไป   

 1.   สะอาด เป็นระเบียบ 
 2.   โตะ๊ เกา้อีÊ  สะอาด แขง็แรง จดัเป็นระเบียบ 
3.    มีการระบายอากาศทีÉดี  

100.00 
100.00 
100.00 

0.00 
0.00 
0.00 

ข. บริเวณทีÉ 
     เตรียม-ปรุง 
     อาหาร   

4.    สะอาด เป็นระเบียบ พืÊนทาํดว้ยวสัดุถาวร แขง็ 
        เรียบ สภาพดี 
5. มีการระบายอากาศรวมทัÊงกลิÉน และควนัจาก

การทาํอาหารไดดี้ เช่น มีปล่องระบายควนั 
หรือพดัลมดูดอากาศทีÉใชก้ารไดดี้ 

6.    ไม่เตรียมและปรุงอาหารบนพืÊน   

93.75 
 

100.00 
 
 
93.75 

6.25 
 

0.00 
 
 
6.25 

  7.   โตะ๊เตรียม-ปรุงอาหาร และผนงับริเวณเตาไฟ  
        ตอ้งทาํดว้ยวสัดุทีÉทาํความสะอาดง่าย (เช่น  
        สแตนเลส กระเบืÊอง) มีสภาพดี และพืÊนโตะ๊   
        ตอ้งสูงจากพืÊนอยา่งนอ้ย 60 ซม.       

87.50 12.50 

ค. ตวัอาหาร นํÊา  
    นํÊาแขง็ 

     เครืÉองดืÉม   

 8.   อาหารและเครืÉองดืÉมในภาชนะบรรจุทีÉปิด         
       สนิท ตอ้งมีเลขทะเบียนตาํรับอาหาร เช่น อย.  
       หรือ มอก.        
9.   อาหารสด  เช่น  เนืÊอสตัว ์ ผกัสด  ผลไม ้ และ 

อาหารแหง้  มีคุณภาพดี  แยกเกบ็เป็นสดัส่วน    
       ไม่ปะปนกนั วางสูงจากพืÊนอยา่งนอ้ย 60 ซม.  
        หรือเกบ็ในตูเ้ยน็ ถา้เป็นหอ้งเยน็ ตอ้งวาง 
        อาหารสูงจากพืÊนอยา่งนอ้ย 30 ซม. สาํหรับ 

         อาหารสดตอ้งลา้งใหส้ะอาดก่อนนาํมาปรุง     

100.00 
 
 

100.00 
 

0.00 
 
 
0.00 
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ตาราง 13  (ต่อ) 
 

 
เรืÉอง 

 
รายละเอยีดข้อกาํหนด 

ผลการประเมิน 

ผ่าน 
(ร้อยละ) 

ไม่ผ่าน 
(ร้อยละ) 

ค. ตวัอาหาร นํÊา  
    นํÊาแขง็ 

     เครืÉองดืÉม 

     (ต่อ)   

10. อาหารและเครืÉองดืÉมในภาชนะบรรจุทีÉปิดสนิท  
       มีคุณภาพดี  เกบ็เป็นระเบียบสูงจากพืÊนอยา่ง 
       นอ้ย 30 ซม.    
11.  อาหารทีÉปรุงสาํเร็จแลว้ เกบ็ในภาชนะทีÉสะอาด 
      มีการปกปิด วางสูงจากพืÊนอยา่งนอ้ย 60 ซม.  
12.   มีตูส้าํหรับปกปิดอาหารทีÉปรุงสาํเร็จแลว้ และ 
       ดา้นหนา้ของตูต้อ้งเป็นกระจก 
13.  นํÊาดืÉม เครืÉองดืÉม นํÊาผลไมต้อ้งสะอาด ใส่ใน 
       ภาชนะทีÉสะอาด มีฝาปิด มีก๊อกหรือทางเทริน 
       นํÊา หรือมีอุปกรณ์ทีÉมีดา้มสาํหรับตกัโดยเฉพาะ    
       และวางสูงจากพืÊนอยา่งนอ้ย 60 ซม. 

93.75 
 
 

100.00 
 

100.00 
 

100.00 

6.25 
 
 
0.00 

 
0.00 

 
0.00 

 

      
 14.  นํÊาแขง็ทีÉใชบ้ริโภคตอ้งสะอาด ใส่ในภาชนะทีÉ 
        สะอาด มีฝาปิด มีอุปกรณ์ทีÉมีดา้มสาํหรับคีบ  
        หรือตกัโดยเฉพาะ วางสูงจากพืÊนอยา่งนอ้ย  
        60 ซม. และตอ้งไม่มีสิÉงของอืÉนแช่รวมไว ้

93.75 6.25 

ง. ภาชนะ 
    อุปกรณ์ 

 15.  ภาชนะอุปกรณ์ เช่น จาน ชาม ชอ้น สอ้ม ฯลฯ  
        ตอ้งทาํดว้ยวสัดุทีÉไม่เป็นอนัตราย เช่น  
        สแตนเลส กระเบืÊองเคลือบขาว แกว้ อลูมิเนียม  
        เมลามีนสีขาว หรือสีอ่อน สงักะสีเคลือบขาว  
        สาํหรับตะเกียบตอ้งเป็นไมไ้ม่ตกแต่งสี หรือ  
        พลาสติกสีขาว 

100.00 
 

0.00 
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ตาราง 13  (ต่อ) 
 

 
เรืÉอง 

 
รายละเอยีดข้อกาํหนด 

ผลการประเมิน 

ผ่าน 
(ร้อยละ) 

ไม่ผ่าน 
(ร้อยละ) 

ง. ภาชนะ 
    อุปกรณ์ (ต่อ) 

16.   ภาชนะใส่นํÊาสม้สายชู นํÊาปลา และนํÊาจิÊม ตอ้ง 
        ทาํดว้ยแกว้ กระเบืÊองเคลือบขาว มีฝาปิด และ 
        ชอ้นตกัทาํดว้ยกระเบืÊองเคลือบขาว หรือ  
        สแตนเลส สาํหรับเครืÉองปรุงรสอืÉน ๆ  ตอ้งใส่ 
        ในภาชนะทีÉทาํความสะอาดง่าย มีฝาปิด และ 
        สะอาด 
17.    ลา้งภาชนะอุปกรณ์ดว้ยวิธีการอยา่งนอ้ย  
         2  ขัÊนตอน โดยขัÊนตอนทีÉ 1 ลา้งดว้ยนํÊายาลา้ง 
         ภาชนะ และขัÊนตอนทีÉ 2 ลา้งดว้ยนํÊาสะอาด 
         2 ครัÊ ง หรือลา้งดว้ยนํÊาไหล และอุปกรณ์การ 
         ลา้งตอ้งสูงจากพืÊนอยา่งนอ้ย 60 ซม. 
18.  ใชอ่้างลา้งภาชนะอุปกรณ์ทีÉมีท่อระบายนํÊาทีÉใช ้
        การไดดี้ อยา่งนอ้ย 2 อ่าง 

43.75 
 
 
 
 
 
87.50 

 
 
 
 
31.25 

56.25 
 
 
 
 
 
12.50 

 
 
 
 
68.75 

  19.  จาน ชาม ถว้ย แกว้นํÊา ถาดหลุม ฯลฯ เกบ็คว ํÉาใน 
        ภาชนะโปร่งสะอาด หรือตะแกรง วางสูงจาก 
        พืÊนอยา่งนอ้ย 60 ซม. หรือเกบ็ในภาชนะหรือ 
        สถานทีÉทีÉสะอาดมีการปกปิด 
20. ชอ้น สอ้ม ตะเกียบ วางตัÊงเอาดา้มขึÊนในภาชนะ 

       โปร่ง สะอาด หรือวางเป็นระเบียบในภาชนะ 
       ทีÉสะอาด  และมีการปกปิด  ตัÊงสูงจากพืÊน 
       อยา่งนอ้ย 60 ซม. 
21. เขียงตอ้งมีสภาพดี ไม่แตกร้าวหรือเป็นร่อง  

มีเขียงใชเ้ฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบแยก 
       จากกนั มีฝาชีครอบ (ยกเวน้ครัวทีÉมีการป้องกนั 
       แมลงวนัแลว้) 

100.00 
 
 
 
87.50 

 
 
 
87.50 

0.00 
 
 
 
12.50 

 
 
 
12.50 



105 
 

ตาราง 13  (ต่อ) 
 

 
เรืÉอง 

 
รายละเอยีดข้อกาํหนด 

ผลการประเมิน 

ผ่าน 
(ร้อยละ) 

ไม่ผ่าน 
(ร้อยละ) 

จ.  การรวบรวม 
     ขยะ และนํÊา 
     โสโครก    

 22.  ใชถ้งัขยะทีÉไม่รัÉวซึม และมีฝาปิด 
 23.   มีท่อหรือรางระบายนํÊาทีÉมีสภาพดี ไม่แตกร้าว 
         ระบายนํÊาจากหอ้งครัวและทีÉลา้งภาชนะ 
         อุปกรณ์ลงสู่ท่อระบายหรือแหล่งบาํบดัไดดี้  
         และตอ้งไม่ระบายนํÊาเสียลงสู่แหล่งนํÊา 
         สาธารณะโดยตรง 
24.   มีบ่อดกัเศษอาหารและดกัไขมนัทีÉใชก้ารไดดี้  
        ก่อนระบายนํÊาเสียทิÊง 

12.50 
6.25 

 
 
 
 

6.25 

87.50 
93.75 

 
 
 
 

93.75 

ฉ. หอ้งนํÊา  
     หอ้งสว้ม     

25.   หอ้งนํÊา หอ้งสว้มตอ้งสะอาด ไม่มีกลิÉนเหมน็  
        มีนํÊ าใชเ้พยีงพอ           

18.75 81.25 

 26. หอ้งสว้มแยกเป็นสดัส่วน ประตูไม่เปิดสู่บริเวณ 
       ทีÉเตรียม-ปรุงอาหาร ทีÉลา้งและเกบ็ภาชนะ  
       อุปกรณ์ ทีÉเกบ็อาหาร และตอ้งมีอ่างลา้งมือทีÉ 
       ใชก้ารไดดี้อยูใ่นบริเวณหอ้งสว้ม 

37.50 62.50 

ช. ผูป้รุง ผูเ้สิร์ฟ 
 

 27.  แต่งกายสะอาด สวมเสืÊอมีแขน 
 28.  ผกูผา้กนัเปืÊ อนสีขาว หรือมีเครืÉองแบบ ผูป้รุง 
        จะตอ้งใส่หมวก หรือเน็ทคลุมผมดว้ย 
29. ตอ้งเป็นผูมี้สุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อ ไม่เป็น 
        โรคผวิหนงั สาํหรับผูป้รุงจะตอ้งมีหลกัฐาน 

        การตรวจสุขภาพในปีนัÊนใหต้รวจสอบได ้
30. มีสุขนิสยัทีÉดี เช่น ตดัเลบ็สัÊน ไม่สูบบุหรีÉ

ในขณะปฏิบติังาน ไม่ใชมื้อหยบิจบัอาหาร 
         ทีÉปรุงเสร็จแลว้โดยตรง 

100.00 
93.75 

 
100.00 

 
 

100.00 

0.00 
6.25 

 
0.00 

 
 

0.00 
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 จากตาราง 13 พบว่าดา้นทีÉผา่นเกณฑป์ระเมินในระดบัตํÉาคือดา้นห้องนํÊ า ห้องส้วม โดยใน 
ขอ้ทีÉ 25) ห้องนํÊ า ห้องส้วมตอ้งสะอาด ไม่มีกลิÉนเหม็น มีนํÊ าใชเ้พียงพอ ผ่านเกณฑ์การประเมิน    
ร้อยละ 18.75 และในขอ้ทีÉ 26) หอ้งส้วมแยกเป็นสัดส่วน ประตูไม่เปิดสู่บริเวณทีÉเตรียม-ปรุงอาหาร 
ทีÉลา้งและเกบ็ภาชนะอุปกรณ์ ทีÉเก็บอาหาร และตอ้งมีอ่างลา้งมือทีÉใชก้ารไดดี้อยูใ่นบริเวณหอ้งส้วม 
ผา่นเกณฑก์ารประเมินร้อยละ 37.50 สาํหรับดา้นทีÉผา่นเกณฑป์ระเมินในระดบัตํÉาทีÉสุดคือดา้นการ
รวบรวมขยะและ นํÊาโสโครก โดยเฉพาะในขอ้ทีÉ 23) มีท่อหรือรางระบายนํÊ าทีÉมีสภาพดี ไม่แตกร้าว 
ระบายนํÊ าจากห้องครัวและทีÉลา้งภาชนะอุปกรณ์ลงสู่ท่อระบายหรือแหล่งบาํบดัได้ดี และตอ้ง 
ไม่ระบายนํÊาเสียลงสู่แหล่งนํÊาสาธารณะโดยตรง และขอ้ทีÉ 24) มีบ่อดกัเศษอาหารและดกัไขมนัทีÉใช้
การไดดี้ ก่อนระบายนํÊาเสียทิÊง ทีÉผา่นเกณฑก์ารประเมินเพียงร้อยละ 6.25 เท่ากนั รวมทัÊงในขอ้ทีÉ 22) 
ใชถ้งัขยะทีÉไม่รัÉวซึม และมีฝาปิด ทีÉผ่านเกณฑ์การประเมินตํÉาเช่นกนั คือเพียงร้อยละ 12.50 และ
นอกจากนีÊ ในดา้นภาชนะ อุปกรณ์ พบวา่ในขอ้ทีÉ 18) ใชอ่้างลา้งภาชนะอุปกรณ์ทีÉมีท่อระบายนํÊาทีÉใช้
การไดดี้ อยา่งนอ้ย 2 อ่าง และขอ้ทีÉ 16) ภาชนะใส่นํÊ าส้มสายชู นํÊ าปลา และนํÊ าจิÊม ตอ้งทาํดว้ยแกว้ 
กระเบืÊองเคลือบขาว มีฝาปิด และชอ้นตกัทาํดว้ยกระเบืÊองเคลือบขาว หรือสแตนเลส สาํหรับ
เครืÉองปรุงรสอืÉน ๆ ตอ้งใส่ในภาชนะทีÉทาํความสะอาดง่าย มีฝาปิด และสะอาด ยงัผา่นเกณฑก์าร
ประเมินไม่ถึงร้อยละ 50  คือผา่นเกณฑก์ารประเมินร้อยละ 31.25 และ 43.75 ตามลาํดบั  ส่วนดา้นอืÉน ๆ 
ผา่นเกณฑก์ารประเมินอยูใ่นระดบัสูง 

  9.2  การวเิคราะห์การปนเปืÊ อนแบคทเีรียโคลฟิอร์มขัÊนต้น (SI-2) 
 การปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มขัÊนตน้ในอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ และมือ  
ผูส้ัมผสัอาหาร โดยใชชุ้ดทดสอบ SI-2 ซึÉ งถา้หากสารละลาย SI-2 เปลีÉยนจากสีม่วงเป็นสีเหลือง
ภายใน 17 ชัÉวโมง แสดงว่ามีเชืÊอแบคทีเรียโคลิฟอร์มในตวัอย่างทีÉทดสอบเกินเกณฑชี์Ê วดัคุณภาพ
ทางแบคทีเรีย จากการทดสอบไดผ้ลการวิเคราะห์ดงันีÊ  
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ตาราง 14   จาํนวน และร้อยละของการวิเคราะห์การปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มขัÊนตน้ในโรงเรียน     
 เอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล 
 

 
ประเภท 

จํานวนตัวอย่าง 
(n) 

ผลการตรวจ 

พบการปนเปืÊ อน ไม่พบการปนเปืÊ อน 

จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ 
อาหาร 144 79 54.86 65 45.14 
ภาชนะอุปกรณ์ 93 46 49.46 47 50.54 
มือผูส้มัผสัอาหาร 98 24 24.49 74 75.51 

รวม 335 149 44.48 186 55.52 
  

จากตาราง 14 พบว่าโดยรวมพบการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มร้อยละ 44.48 โดยพบว่า
อาหารมีการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มมากทีÉสุด คิดเป็นร้อยละ 54.86 รองลงมาพบการปนเปืÊ อน
ในภาชนะอุปกรณ์ คิดเป็นร้อยละ 49.46 และพบการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มนอ้ยทีÉสุดในมือ  
ผูส้มัผสัอาหาร คิดเป็นร้อยละ 24.49 

 9.3  การวเิคราะห์การปนเปืÊ อนสารเคมี 
 สารเคมีทีÉปนเปืÊ อนในอาหารทีÉไดท้าํการศึกษาในครัÊ งนีÊ มี 4 ชนิด ไดแ้ก่ สาร 
ทีÉทาํใหอ้าหารกรุบกรอบ (ผงบอแรกซ์) ฟอร์มาลิน สารฟอกขาว และสารกนัรา จากการทดสอบ ไดผ้ล 
การวิเคราะห์ดงันีÊ  
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ตาราง 15   จาํนวน และร้อยละของการวิเคราะห์การปนเปืÊ อนสารเคมี ในโรงเรียนเอกชนสอน 
                   ศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล 
                 

 
ชนิดของสารปนเปืÊ อน 

จํานวนตัวอย่าง 
(n) 

ผลการตรวจ 

พบการปนเปืÊ อน ไม่พบการปนเปืÊ อน 

จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ 
บอแรกซ์ 85 0 0.00 85 100.00 
ฟอร์มาลิน 56 0 0.00 56 100.00 
สารฟอกขาว 39 0 0.00 39 100.00 
สารกนัรา 6 2 33.33 4 66.67 

รวม 186 2 1.08 184 98.62 
  

จากตาราง 15 พบวา่โดยรวมพบการปนเปืÊ อนสารเคมีในอาหารนอ้ยมากคือร้อยละ 1.08 โดยพบ
การปนเปืÊ อนสารกนัรา ร้อยละ 33.33 แต่ไม่พบการปนเปืÊ อนของสารเคมีชนิดอืÉน ๆ 
 ผลการประเมินทัÊงสามดา้น ไดแ้ก่ การสาํรวจโรงอาหาร การทดสอบการปนเปืÊ อนแบคทีเรีย
โคลิฟอร์มขัÊนตน้ และการทดสอบการปนเปืÊ อนสารเคมี สามารถสรุปไดด้งันีÊ  
 
ตาราง 16  จาํนวน และร้อยละของผลการประเมินโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดั 
                  สตูล (n=16) 
                

ผลการประเมิน 
ผ่านเกณฑ์ ไม่ผ่านเกณฑ์ 

จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ 
1. การสาํรวจโรงอาหาร ตามแบบ สอรร.7 1 6.25 15 93.75 
2. การปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มขัÊนตน้ 1 6.25 15 93.75 
3. การปนเปืÊ อนสารเคมี 16 100.00 0 0.00 
4. การสาํรวจโรงอาหาร ตามแบบ สอรร.7,  
    การปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มขัÊนตน้ และ 
    การปนเปืÊ อนสารเคมี 

1 6.25 15 93.75 
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 จากตาราง 16 พบว่าผลการสาํรวจโรงอาหาร ตามแบบ สอรร.7 และการทดสอบการปนเปืÊ อน
แบคทีเรียโคลิฟอร์มขัÊนตน้ ผา่นเกณฑก์ารประเมินเพียง 1 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 6.25 สาํหรับการทดสอบ
การปนเปืÊ อนสารเคมีทุกแห่งผา่นเกณฑก์ารประเมิน และจากผลการประเมินรวมทัÊงสามดา้น พบว่า
สภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล ผา่นเกณฑก์าร
ประเมินเพียง 1 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 6.25 
 
                  

 

 

 

 



บททีÉ 5 
สรุป อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
 การวิจยัครัÊ งนีÊ เพืÉอศึกษาสภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญั
จงัหวดัสตูล กลุ่มตวัอย่างคือผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกับงานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน จาํนวน 109 คน  
เก็บรวบรวมขอ้มูลด้วยแบบสอบถาม แบบสํารวจโรงอาหาร (แบบ สอรร.7) ของกรมอนามยั 
กระทรวงสาธารณสุข และใชชุ้ดทดสอบภาคสนาม (Test Kit) เพืÉอทดสอบหาการปนเปืÊ อนแบคทีเรีย
โคลิฟอร์ม และการปนเปืÊ อนสารเคมี ซึÉ งสามารถสรุปผลการศึกษา อภิปรายผล และขอ้เสนอแนะ 
ไดด้งันีÊ  
  

สรุป 
 
 1.  ข้อมูลส่วนบุคคลของกลุ่มตัวอย่าง 
      กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 70.64 มีอายเุฉลีÉย 42.48 ปี โดยอายรุะหว่าง 
41-50 ปี มีมากทีÉสุด ร้อยละ 34.86 รองลงมาคืออายุ 30-40 ปี ร้อยละ 32.11 การศึกษาสูงสุดระดบั
ปริญญาตรีมีจาํนวนมากทีÉสุดร้อยละ 26.61 รองลงมาคือระดบัมธัยมศึกษาตอนปลาย ร้อยละ 25.69 
ผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนตาํแหน่งผูส้ัมผสัอาหารมีจาํนวนมากทีÉสุด ร้อยละ 
49.54 รองลงมาคือผูบ้ริหารโรงเรียนร้อยละ 35.78  
 2.  ความรู้เกีÉยวกบัการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
                    กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่มีความรู้เกีÉยวกบัการสุขาภิบาลอาหารอยูใ่นระดบัสูง คิดเป็นร้อยละ
65.14 โดยมีคะแนนเฉลีÉยอยู่ทีÉ 20.26 โดยคาํถามทีÉกลุ่มตวัอย่างตอบผิดมากทีÉสุดคือ การเก็บไข่ 
สามารถตัÊงไวที้Éอุณหภูมิหอ้ง โดยไม่ตอ้งแช่ตูเ้ยน็ ร้อยละ 76.15 รองลงมาคือ การปรุงอาหารใหสุ้กดว้ย
เตาไมโครเวฟ สามารถฆ่าเชืÊอโรคไดท้ัÊงหมด ร้อยละ 49.54 
 3.  เจตคติเกีÉยวกบัการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
       เจตคติของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนจงัหวดัสตูล โดยรวมอยูใ่น
ระดบัค่อนขา้งดี ( Χ = 3.37, S.D. = 0.52) และเมืÉอพิจารณาเป็นรายขอ้พบว่าเจตคติของผูที้ÉเกีÉยวขอ้ง
กบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนทีÉอยูใ่นระดบัดี มีจาํนวน 8 ขอ้ ระดบัค่อนขา้งดี จาํนวน 12 ขอ้ 
โดยขอ้ทีÉมีค่าเฉลีÉยมากทีÉสุดคือ การประกอบอาหารตามหลกัวิธีการทีÉดี รักษาความสะอาดของเครืÉองมือ 
เครืÉองใช ้และการเกบ็อาหารอยา่งถูกวิธี เป็นหนา้ทีÉทีÉตอ้งทาํเป็นประจาํทุกวนั ( Χ = 3.90, S.D. = 0.30) 
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รองลงมาคือการปรุงอาหารตอ้งทาํใหสุ้กหรือเดือดทัÉวถึงกนั และหอ้งนํÊ า หอ้งส้วมตอ้งสะอาด พืÊนไม่มี
นํÊ าขงัเฉอะแฉะ ไม่ลืÉน ไม่มีกลิÉนเหมน็ และมีนํÊ าใชเ้พียงพอ ( Χ = 3.78, S.D. = 0.48 และ Χ = 3.78, 
S.D. = 0.58 ตามลาํดบั) 
 4.  การปฏิบัติด้านการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
       การปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน
จงัหวดัสตูล โดยรวมอยูใ่นระดบัค่อนขา้งดี ( Χ = 2.33, S.D. = 0.78) และเมืÉอพิจารณาเป็นรายขอ้
พบวา่การปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนทีÉอยู่
ในระดบัดี มีจาํนวน 11 ขอ้ ระดบัค่อนขา้งดีจาํนวน 7 ขอ้ และอยู่ในระดบัไม่ค่อยดี จาํนวน 2 ขอ้ 
โดยขอ้ทีÉมีค่าเฉลีÉยมากทีÉสุดคือ การปรุงอาหารตอ้งทาํใหสุ้กหรือเดือดทัÉวถึงกนั (Χ = 2.94, S.D. = 0.28) 
รองลงมาคือการเลือกซืÊออาหารกระป๋องทีÉมีการรับรองจาก อย. และกระป๋องมีสภาพดี ไม่บุบหรือบวม 
( Χ = 2.83, S.D. = 0.37)     
 5.  ความสัมพนัธ์ระหว่างข้อมูลส่วนบุคคลกบัระดับความรู้ ของผู้ทีÉเกีÉยวข้องกบังานสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียน 
       ขอ้มูลส่วนบุคคล ทัÊงในดา้นเพศ อาย ุระดบัการศึกษา และตาํแหน่ง ไม่มีความสัมพนัธ์กบั
ระดบัความรู้ของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
 6.  ความสัมพันธ์ระหว่างความรู้กับเจตคติ ของผู้ทีÉเกีÉยวข้องกับงานสุขาภิบาลอาหารใน
โรงเรียน 
       ความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหารมีความสัมพนัธ์เชิงบวกในระดบัปานกลางกบัเจตคติ
ดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน อยา่งมีนยัสาํคญัทาง
สถิติ (r = 0.440, p ≤ 0.05) 
 7.  ความสัมพันธ์ระหว่างความรู้กับการปฏิบัติด้านการสุขาภิบาลอาหาร ของผู้ทีÉเกีÉยวข้อง
กบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
      ความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหารไม่มีความสัมพนัธ์กบัการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาล
อาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
 8. ความสัมพันธ์ระหว่างเจตคติกับการปฏิบัติด้านการสุขาภิบาลอาหาร ของผู้ทีÉเกีÉยวข้อง
กบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
   เจตคติดา้นการสุขาภิบาลอาหารมีความสัมพนัธ์เชิงบวกในระดบัตํÉากบัการปฏิบติัดา้น
การสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ 
(r = 0.188, p ≤ 0.05) 
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 9.  การศึกษาสภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามัญจังหวัดสตูล     

9.1  การสํารวจโรงอาหาร 
                          โดยใชแ้บบสาํรวจโรงอาหาร (แบบ สอรร.7) ของกรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข 
ประกอบดว้ย 7 รายการ ไดแ้ก่ สถานทีÉรับประทานอาหาร และบริเวณทัÉวไป บริเวณทีÉเตรียม-ปรุง
อาหาร ตวัอาหาร นํÊ า นํÊ าแข็ง เครืÉองดืÉม ภาชนะอุปกรณ์ การรวบรวมขยะและนํÊ าโสโครก ห้องนํÊ า 
ห้องส้วม และผูป้รุง ผูเ้สิร์ฟ ซึÉ งผลการสาํรวจโรงอาหารพบว่าดา้นทีÉผา่นเกณฑป์ระเมินในระดบัตํÉา
คือดา้นหอ้งนํÊ า หอ้งส้วม โดยในขอ้ทีÉ 25) หอ้งนํÊ า หอ้งส้วมตอ้งสะอาด ไม่มีกลิÉนเหมน็ มีนํÊ าใชเ้พียงพอ 
ผ่านเกณฑก์ารประเมินร้อยละ 18.75 และในขอ้ทีÉ 26) ห้องส้วมแยกเป็นสัดส่วน ประตูไม่เปิดสู่
บริเวณทีÉเตรียม-ปรุงอาหาร ทีÉลา้งและเก็บภาชนะอุปกรณ์ ทีÉเก็บอาหาร และตอ้งมีอ่างลา้งมือทีÉใช้
การได้ดีอยู่ในบริเวณห้องส้วม ผ่านเกณฑ์การประเมินร้อยละ 37.50 สําหรับด้านทีÉผ่านเกณฑ์
ประเมินในระดบัตํÉาทีÉสุดคือดา้นการรวบรวมขยะและนํÊ าโสโครก โดยเฉพาะในขอ้ทีÉ 23) มีท่อหรือ
รางระบายนํÊาทีÉมีสภาพดี ไม่แตกร้าว ระบายนํÊาจากหอ้งครัวและทีÉลา้งภาชนะอุปกรณ์ลงสู่ท่อระบาย
หรือแหล่งบาํบดัไดดี้ และตอ้งไม่ระบายนํÊ าเสียลงสู่แหล่งนํÊ าสาธารณะโดยตรง และขอ้ทีÉ 24) มีบ่อ
ดกัเศษอาหารและดกัไขมนัทีÉใชก้ารไดดี้ ก่อนระบายนํÊาเสียทิÊง ทีÉผา่นเกณฑก์ารประเมินเพียงร้อยละ 
6.25 เท่ากนั รวมทัÊงในขอ้ทีÉ 22) ใชถ้งัขยะทีÉไม่รัÉวซึม และมีฝาปิด ทีÉผา่นเกณฑก์ารประเมินตํÉาเช่นกนั 
คือเพียงร้อยละ 12.5 และนอกจากนีÊ ในดา้นภาชนะ อุปกรณ์ พบว่าในขอ้ทีÉ 18) ใชอ่้างลา้งภาชนะ
อุปกรณ์ทีÉมีท่อระบายนํÊ าทีÉใชก้ารไดดี้ อยา่งนอ้ย 2 อ่าง และขอ้ทีÉ 16) ภาชนะใส่นํÊ าส้มสายชู นํÊ าปลา 
และนํÊ าจิÊม ตอ้งทาํดว้ยแกว้ กระเบืÊองเคลือบขาว มีฝาปิด และชอ้นตกัทาํดว้ยกระเบืÊองเคลือบขาว 
หรือสแตนเลส สาํหรับเครืÉองปรุงรสอืÉน ๆ ตอ้งใส่ในภาชนะทีÉทาํความสะอาดง่าย มีฝาปิด และสะอาด 
ยงัผา่นเกณฑก์ารประเมินไม่ถึงร้อยละ 50 คือผา่นเกณฑก์ารประเมินร้อยละ 31.25 และ 43.75 ตามลาํดบั 
ส่วนดา้นอืÉน ๆ ผา่นเกณฑก์ารประเมินอยูใ่นระดบัสูง 
 9.2  การวเิคราะห์การปนเปืÊ อนแบคทเีรียโคลฟิอร์มขัÊนต้น (SI-2) 
         ทาํการทดสอบการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มขัÊนตน้ในอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ และ
มือผูส้มัผสัอาหาร จากการทดสอบพบวา่โดยรวมพบการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มร้อยละ 44.48 
โดยพบว่าอาหารมีการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มมากทีÉสุด คิดเป็นร้อยละ 54.86 รองลงมาพบการ
ปนเปืÊ อนในภาชนะอุปกรณ์ คิดเป็นร้อยละ 49.46 
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 9.3  การวเิคราะห์การปนเปืÊ อนสารเคมี 
        สารเคมีทีÉปนเปืÊ อนในอาหารทีÉไดท้าํการศึกษาในครัÊ งนีÊ  ไดแ้ก่ สารทีÉทาํให้อาหาร
กรุบกรอบ (ผงบอแรกซ์) ฟอร์มาลิน สารฟอกขาว และสารกนัรา จากการทดสอบพบว่าโดยรวมพบ
การปนเปืÊ อนสารเคมีในอาหารนอ้ยมากคือร้อยละ 1.08 โดยพบการปนเปืÊ อนสารกนัรา ร้อยละ 33.33 
แต่ไม่พบการปนเปืÊ อนของสารเคมีชนิดอืÉน ๆ 
  ผลการประเมินทัÊงสามดา้น พบว่าผลการสาํรวจโรงอาหาร ตามแบบ สอรร.7 และการทดสอบ
การปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มขัÊนตน้ โรงเรียนผา่นเกณฑก์ารประเมินเพียง 1 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 
6.25 สาํหรับการทดสอบการปนเปืÊ อนสารเคมีโรงเรียนทุกแห่งผา่นเกณฑก์ารประเมิน และจากผลการ
ประเมินรวมทัÊงสามดา้นนาํไปสู่การสรุปสภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่
สามญัจงัหวดัสตูล นัÉนคือโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล ยงัไม่ผา่นเกณฑก์าร
ประเมินสูงถึงร้อยละ 93.75 มีเพียงร้อยละ 6.25 ทีÉผา่นเกณฑก์ารประเมิน 
 

อภปิรายผล 
 
 การศึกษาเรืÉอง สภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดั
สตูล ซึÉงจากผลการศึกษาร่วมกบัการทบทวนเอกสารและงานวิจยัทีÉเกีÉยวขอ้ง ผูว้ิจยัขอนาํมาอภิปราย
ผลตามวตัถุประสงคไ์ดด้งันีÊ  
 1.  ความรู้ของผู้ทีÉเกีÉยวข้องกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
      ความรู้เกีÉยวกบัการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งอยูใ่นระดบัสูง คิดเป็น
ร้อยละ 65.14 โดยมีคะแนนเฉลีÉยอยูที่É 20.26 ทัÊงนีÊ เพราะปัจจุบนัวิธีการเผยแพร่ความรู้ไดถู้กพฒันาขึÊน 
โดยการผา่นสืÉอต่าง ๆ หลายช่องทางอยา่งแพร่หลาย และเขา้ถึงกลุ่มเป้าหมาย การศึกษาครัÊ งนีÊสอดคลอ้ง
กบัการศึกษาของ สุพรรณี  สุขฉายา (2549) ศึกษาสภาวะการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนประถมศึกษา
ในเขตเทศบาลนครอุดรธานี ผลการศึกษาพบว่า ความรู้ของผูส้ัมผสัอาหารในแต่ละเรืÉอง ส่วนใหญ่
อยูใ่นเกณฑดี์ มีมากกว่าร้อยละ 80 ทีÉมีความรู้เกีÉยวกบัวิธีการแพร่เชืÊอจากผูส้ัมผสัอาหารไปสู่ผูบ้ริโภค 
และสอดคลอ้งกบัการศึกษาของ พรชยั  พุทธรักษ ์(2552) ศึกษาความรู้ ทศันคติ และพฤติกรรมการ
สุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการในโรงแรม จงัหวดัภูเก็ต ผลการศึกษาพบว่า ผูป้ระกอบอาหาร
ส่วนใหญ่มีความรู้อยูใ่นระดบัดี และสอดคลอ้งกบัการศึกษาของ บุณยกฤต  รัตนพนัธ์ และคณะ (2554) 
ศึกษาการทาํความสะอาดภาชนะและอุปกรณ์ในการประกอบอาหารของร้านอาหารในเขตเทศบาล
ตาํบลนครชุม อาํเภอเมือง จงัหวดักาํแพงเพชร ผลการศึกษาพบว่า ผูป้ระกอบการร้านอาหารมีความรู้ 
ความเขา้ใจในการปฏิบติังานใหถู้กตอ้งตามหลกัสุขาภิบาลอาหารเป็นอยา่งดี และสอดคลอ้งกบัการศึกษา
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ของ ประยรู  ชืÉนจิตร (2555) ศึกษาการพฒันาความรู้และการปฏิบติัดา้นสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการ
ร้านอาหาร ตามเกณฑอ์าหารสะอาด รสชาติอร่อย ของกรมอนามยั ในเขตอาํเภอเมือง จงัหวดัปทุมธานี 
ผลการศึกษาพบว่า ความรู้เกีÉยวกบัสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการร้านอาหารและผูป้รุงอาหารจาก
ร้านอาหารอยูใ่นระดบัสูง ร้อยละ 73.6 ทาํแบบทดสอบไดค้ะแนนมากกว่า 80% ขึÊนไป และสอดคลอ้งกบั
การศึกษาของ ดาราวรรณ  สกุลวงศ ์(2556) ศึกษาปัจจยัทีÉมีความสัมพนัธ์ต่อพฤติกรรมดา้นสุขาภิบาลอาหาร
ของผูส้ัมผสัอาหารในร้านอาหาร จงัหวดัลาํพูน ผลการศึกษาพบว่า มีความรู้ดา้นสุขาภิบาลอาหาร
โดยรวมอยูใ่นระดบัดี แต่ไม่สอดคลอ้งกบัการศึกษาของ นุกลู  เพชรนะ (2549) ศึกษาการศึกษาและพฒันา 
การบริหารจดัการในการคุม้ครองผูบ้ริโภคดา้นอาหารในสถานศึกษา (กรณีศึกษา: โรงเรียนประถมศึกษา 
อาํเภอเมือง จงัหวดันครศรีธรรมราช) ผลการศึกษาพบวา่ ผูบ้ริหารสถานศึกษาระดบัประถมศึกษามีความรู้
เกีÉยวกบัการคุม้ครองผูบ้ริโภคดา้นอาหารอยูใ่นเกณฑพ์อใช ้และตอ้งปรับปรุง ร้อยละ 40.0 และ 16.17 
ตามลาํดบั  แต่จากการวิจยัพบวา่มีความรู้บางประเดน็ทีÉผูเ้กีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารขาดไป และ
สมควรไดรั้บความรู้เพิÉมเติม เพืÉอเป็นการลดความเสีÉยงทีÉจะเกิดขึÊนกบัเดก็นกัเรียน/ผูบ้ริโภค คือ วิธีการ
เกบ็ไข่ตัÊงไวที้Éอุณหภูมิหอ้ง โดยไม่ตอ้งแช่ตูเ้ยน็ และการปรุงอาหารใหสุ้กดว้ยเตาไมโครเวฟ สามารถฆ่า
เชืÊอโรคไดท้ัÊงหมด ซึÉ งเป็นความเขา้ใจทีÉผิด และผดิหลกัการของการสุขาภิบาลอาหาร ประเด็นความรู้
ขา้งตน้เป็นปัจจยัสาํคญัต่อสภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน จึงจาํเป็นอยา่งยิÉงทีÉจะตอ้งให้ผูที้É
เกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน โดยเฉพาะอยา่งยิÉงตาํแหน่งผูส้มัผสัอาหารไดรั้บการอบรม
เพืÉอใหมี้ความรู้ ความเขา้ใจทีÉถูกตอ้งในประเดน็ดงักล่าว เพืÉอนาํไปสู่การปฏิบติัทีÉถูกตอ้ง 
 2.  เจตคติของผู้ทีÉเกีÉยวข้องกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
 เจตคติเกีÉยวกบัการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งโดยรวมอยู่ในระดบั
ค่อนขา้งดี (Χ = 3.37, S.D. = 0.52) การศึกษาครัÊ งนีÊ ไม่สอดคลอ้งกบัการศึกษาของ สุพรรณี  สุขฉายา 
(2549) ศึกษาสภาวะการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนประถมศึกษาในเขตเทศบาลนครอุดรธานี    
ผลการศึกษาพบว่า ทศันคติของผูส้ัมผสัอาหารอยู่ในเกณฑ์ดี และไม่สอดคลอ้งกบัการศึกษาของ   
พรชยั  พทุธรักษ ์(2552) ศึกษาความรู้ ทศันคติ และพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการ
ในโรงแรม จงัหวดัภูเก็ต ผลการศึกษาพบว่า ทศันคติดา้นการสุขาภิบาลอาหารอยู่ในเกณฑดี์ และ 
ไม่สอดคลอ้งกบัการศึกษาของ ดาราวรรณ สกลุวงศ ์(2556) ศึกษาปัจจยัทีÉมีความสมัพนัธ์ต่อพฤติกรรม
ดา้นสุขาภิบาลอาหารของผูส้ัมผสัอาหารในร้านอาหาร จงัหวดัลาํพนู ผลการศึกษาพบว่า ทศันคติดา้น
สุขาภิบาลอาหารโดยรวมอยูใ่นระดบัดี และเมืÉอแยกพิจารณาเป็นรายขอ้พบว่า ในส่วนของผูส้ัมผสั
อาหารตอ้งสวมผา้กนัเปืÊ อน สวมเสืÊอมีแขน มีหมวกหรือเน็ทคลุมผม ตลอดเวลาทีÉปฏิบติังาน สอดคลอ้ง
กบัการศึกษาของ พิชยา  เจียไพบูลย ์(2554) ศึกษาความคิดเห็นของนกัเรียนมธัยมศึกษาทีÉมีต่อการ
บริการทางโภชนาการของนกัเรียนชัÊนมธัยมศึกษา โรงเรียนสาธิตแห่งมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
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ศูนยว์ิจยัและพฒันาการศึกษา ผลการศึกษาพบวา่ นกัเรียนเห็นดว้ยระดบัมากถึงมากทีÉสุด เรืÉองผูส้ัมผสั
อาหาร (ผูบ้ริการอาหาร) แต่งกายสะอาด มีผา้กนัเปืÊ อน หมวกคลุมผม สวมถุงมือพลาสติกหยิบจบั
อาหาร ไม่ทาเล็บมือ ตดัเล็บสัÊน บริการสะดวกรวดเร็ว เอาใจใส่นักเรียนดี สําหรับเจตคติเกีÉยวกบั
การประกอบ-ปรุงอาหาร สามารถประกอบ-ปรุงอาหารกบัพืÊนได ้โดยใชเ้สืÉอหรือผา้ปูรองพืÊนทีÉสะอาด 
และเจตคติเกีÉยวกบัการลา้งภาชนะทีÉไม่สกปรกมาก ลา้งดว้ยนํÊ าสะอาดก็พอ ซึÉ งมีค่าเฉลีÉยอยูใ่นระดบั
ค่อนขา้งดีแต่ตํÉากว่าขอ้อืÉน ๆ ( Χ = 2.83, S.D. = 0.76 และ Χ = 2.83, S.D. = 0.82 ตามลาํดบั) อาจจะ
ส่งผลกระทบต่องานสุขาภิบาลอาหาร ซึÉ งจาํเป็นจะตอ้งใหผู้ที้ÉเกีÉยวขอ้งเปลีÉยนเจตคติในเรืÉองนีÊ  กล่าวคือ
ในการประกอบ-ปรุงอาหาร ตอ้งไม่เตรียมและปรุงอาหารบนพืÊน รวมทัÊงโต๊ะเตรียม-ปรุงอาหาร และ
ผนงับริเวณเตาไฟ ตอ้งทาํดว้ยวสัดุทีÉทาํความสะอาดง่าย (เช่น สแตนเลส กระเบืÊอง) มีสภาพดี และ
พืÊนโต๊ะตอ้งสูงจากพืÊนอยา่งนอ้ย 60 ซม. และตอ้งลา้งภาชนะอุปกรณ์ดว้ยวิธีการอยา่งนอ้ย 2 ขัÊนตอน 
โดยขัÊนตอนทีÉ 1 ลา้งดว้ยนํÊ ายาลา้งภาชนะ และขัÊนตอนทีÉ 2 ลา้งดว้ยนํÊ าสะอาด 2 ครัÊ ง หรือลา้งดว้ย 
นํÊาไหล และอุปกรณ์การลา้งตอ้งสูงจากพืÊนอยา่งนอ้ย 60 ซม. 
 3.  การปฏิบัติด้านการสุขาภิบาลอาหารของผู้ทีÉเกีÉยวข้องกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
 การปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งโดยรวมอยู่ในระดบั
ค่อนขา้งดี ( Χ = 2.33, S.D. = 0.78) การศึกษาครัÊ งนีÊสอดคลอ้งกบัการศึกษาของ บุณยกฤต  รัตนพนัธ์ 
และคณะ (2554) ศึกษาการทาํความสะอาดภาชนะและอุปกรณ์ในการประกอบอาหารของร้านอาหาร
ในเขตเทศบาลตาํบลนครชุม อาํเภอเมือง จงัหวดักาํแพงเพชร ผลการศึกษาพบวา่ ผูป้ระกอบการร้าน 
อาหารมีพฤติกรรมการทาํความสะอาดภาชนะและอุปกรณ์ในการประกอบอาหารทีÉถูกตอ้งเป็นส่วนใหญ่ 
แต่ไม่สอดคลอ้งกบัการศึกษาของ สุพรรณี  สุขฉายา (2549) ศึกษาสภาวะการสุขาภิบาลอาหารใน
โรงเรียนประถมศึกษาในเขตเทศบาลนครอุดรธานี ผลการศึกษาพบว่า การปฏิบติัตนทางดา้นสุขวิทยา
ส่วนบุคคลของผูส้ัมผสัอาหารอยูใ่นเกณฑดี์ และไม่สอดคลอ้งกบัการศึกษาของ พรชยั  พุทธรักษ ์(2552) 
ศึกษาความรู้ ทศันคติ และพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการในโรงแรม จงัหวดัภูเก็ต 
ผลการศึกษาพบว่า ผูป้ระกอบอาหารส่วนใหญ่มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารอยูใ่นระดบัดี และ
จากการวิจยัครัÊ งนีÊพบว่า การติดตัÊงบ่อดกัไขมนัทีÉใชก้ารไดดี้ ไวบ้ริเวณอ่างลา้งจาน และการปฏิบติั
เกีÉยวกบัการสวมถุงมือในการหยิบจบัอาหารทีÉสุกแลว้ หรือพร้อมเสิร์ฟ รวมถึงอาหารทีÉไม่ไดผ้่าน
ความร้อน มีความบกพร่องมากทีÉสุด โดยมีค่าเฉลีÉยตํÉาสุด (Χ = 1.11, S.D. = 1.14 และ Χ = 1.41, S.D. = 0.92
ตามลาํดบั) ซึÉงการปฏิบติัทัÊงสองเรืÉองดงักล่าวเป็นการปฏิบติัทีÉไม่ถูกหลกัการสุขาภิบาลอาหาร และเป็น 
ปัญหาสาธารณสุขทีÉตอ้งปรับปรุงแกไ้ข เพืÉอให้ผูที้ÉเกีÉยวขอ้งเกิดการปฏิบติัทีÉถูกตอ้ง และเกิดความ
เคยชิน 
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  4.  ความสัมพันธ์ระหว่างข้อมูลส่วนบุคคล ประกอบด้วย เพศ อายุ ระดับการศึกษา และ
ตําแหน่ง กบัระดับความรู้ของผู้ทีÉเกีÉยวข้องกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
 4.1  เพศ 
 จากการศึกษาครัÊ งนีÊพบวา่ เพศของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน
ไม่มีความสัมพนัธ์กบัระดบัความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหาร ซึÉ งไม่สอดคลอ้งกบัสมมติฐานขอ้ทีÉ 2 
ทีÉวา่เพศมีความสมัพนัธ์กบัระดบัความรู้ของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชน
สอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล ทัÊงนีÊอาจเป็นเพราะทัÊงเพศชายและเพศหญิงไดรั้บขอ้มูลข่าวสาร
ดา้นการสุขาภิบาลอาหารผา่นสืÉอต่าง ๆ อยา่งเท่าเทียมกนั จึงทาํใหผู้ที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหาร 
ในโรงเรียนแมจ้ะมีเพศต่างกนัแต่มีความรู้ไม่แตกต่างกนั การศึกษาครัÊ งนีÊสอดคลอ้งกบัการศึกษาของ 
พรชยั  พทุธรักษ ์(2552) ศึกษาความรู้ ทศันคติ และพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการ
ในโรงแรม จงัหวดัภูเก็ต ผลการศึกษาพบว่า เพศทีÉแตกต่างกนั มีความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหาร 
ไม่แตกต่างกนั แต่ไม่สอดคลอ้งกบัการศึกษาของ ประยรู  ชืÉนจิตร (2555) ศึกษาการพฒันาความรู้และ
การปฏิบติัดา้นสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการร้านอาหาร ตามเกณฑอ์าหารสะอาด รสชาติอร่อย 
ของกรมอนามยั ในเขตอาํเภอเมือง จงัหวดัปทุมธานี ผลการศึกษาพบว่า เพศทีÉแตกต่างกนัจะมีความรู้
ดา้นการสุขาภิบาลอาหารแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p < 0.05) 
 4.2  อายุ 
 จากการศึกษาครัÊ งนีÊพบวา่ อายขุองผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน
ไม่มีความสัมพนัธ์กบัระดบัความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหาร ซึÉ งไม่สอดคลอ้งกบัสมมติฐานขอ้ทีÉ 2 
ทีÉวา่อายมีุความสมัพนัธ์กบัระดบัความรู้ของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชน
สอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล ทัÊงนีÊ อาจเป็นเพราะผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหาร 
มีความสมัพนัธ์ใกลชิ้ดกนั การไดท้าํงานร่วมกนั มีการแลกเปลีÉยนความคิดเห็นซึÉงกนัและกนั ทาํให้
เกิดประสบการณ์ในการทาํงานไม่แตกต่างกนั ประกอบกบัการเผยแพร่ความรู้ดา้นการสุขาภิบาล
อาหารผา่นสืÉอต่าง ๆ ทีÉมีอยา่งแพร่หลาย จึงทาํให้ผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน
แมจ้ะมีอายุแตกต่างกันแต่มีความรู้ไม่แตกต่างกัน การศึกษาครัÊ งนีÊ สอดคลอ้งกับการศึกษาของ   
พรชยั  พทุธรักษ ์(2552) ศึกษาความรู้ ทศันคติ และพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการ
ในโรงแรม จงัหวดัภูเก็ต ผลการศึกษาพบว่า อายุทีÉแตกต่างกนัมีความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหาร 
ไม่แตกต่างกนั และสอดคลอ้งกบัการศึกษาของ ประยรู  ชืÉนจิตร (2555) ศึกษาการพฒันาความรู้และ
การปฏิบติัดา้นสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการร้านอาหาร ตามเกณฑอ์าหารสะอาด รสชาติอร่อย 
ของกรมอนามยั ในเขตอาํเภอเมือง จงัหวดัปทุมธานี ผลการศึกษาพบว่า อายทีุÉแตกต่างกนัมีความรู้
ดา้นการสุขาภิบาลอาหารไมแ่ตกต่างกนั 
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 4.3  ระดับการศึกษา 
 จากการศึกษาครัÊ งนีÊพบว่า ระดบัการศึกษาของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหาร
ในโรงเรียนไม่มีความสมัพนัธ์กบัระดบัความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหาร ซึÉ งไม่สอดคลอ้งกบัสมมติฐาน
ขอ้ทีÉ 2 ทีÉว่าระดบัการศึกษามีความสัมพนัธ์กบัระดบัความรู้ของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหาร
ในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล ทัÊงนีÊอาจเป็นเพราะกิจกรรมต่าง ๆ ของการ
สุขาภิบาลอาหาร เป็นกิจกรรมทีÉเกีÉยวขอ้งกบัการดาํรงชีวิตประจาํวนัของทุกคน และผูที้ÉเกีÉยวขอ้งทีÉมี
การศึกษานอ้ยกว่าก็จาํเป็นทีÉจะตอ้งดิÊนรน ขวนขวายหาความรู้ในเรืÉองนีÊ อยูต่ลอดเวลา การไดเ้ขา้ร่วม
ประชุม/อบรม จึงทาํให้ผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนแมจ้ะมีระดบัการศึกษาทีÉ
แตกต่างกนัแต่มีความรู้ไม่แตกต่างกนั การศึกษาครัÊ งนีÊสอดคลอ้งกบัการศึกษาของ พรชยั  พุทธรักษ ์
(2552) ศึกษาความรู้ ทศันคติ และพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการในโรงแรม 
จงัหวดัภูเก็ต ผลการศึกษาพบว่า ระดบัการศึกษาทีÉแตกต่างกนัมีความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหาร 
ไม่แตกต่างกนั แต่ไม่สอดคลอ้งกบัการศึกษาของ ประยรู  ชืÉนจิตร (2555) ศึกษาการพฒันาความรู้
และการปฏิบติัดา้นสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการร้านอาหาร ตามเกณฑอ์าหารสะอาด รสชาติอร่อย 
ของกรมอนามยั ในเขตอาํเภอเมือง จงัหวดัปทุมธานี ผลการศึกษาพบว่า ระดบัการศึกษาทีÉแตกต่างกนั
จะมีความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหารแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p < 0.05) 
 4.4  ตําแหน่ง 
 จากการศึกษาครัÊ งนีÊพบวา่ ตาํแหน่งของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน
ไม่มีความสัมพนัธ์กบัระดบัความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหาร ซึÉ งไม่สอดคลอ้งกบัสมมติฐานขอ้ทีÉ 2 
ทีÉว่าตาํแหน่งมีความสัมพนัธ์กบัระดบัความรู้ของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน
เอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล ทัÊงนีÊ อาจเป็นเพราะผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหาร
ทุกตาํแหน่งทัÊงในฐานะผูบ้ริหารสถานศึกษา ครูอนามยัโรงเรียน และผูส้ัมผสัอาหาร มีความสัมพนัธ์
ใกลชิ้ดกนั การไดท้าํงานร่วมกนั ซึÉงการดาํเนินงานสุขาภิบาลอาหาร จาํเป็นตอ้งยดึหลกัการสุขาภิบาล
อาหารเป็นแนวทางในการดาํเนินงาน เพืÉอให้อาหารสะอาด ปลอดภยั ปราศจากสารปนเปืÊ อน และ
เด็กนกัเรียน/ผูที้ÉเกีÉยวขอ้งไดบ้ริโภคอาหารทีÉสะอาดถูกหลกัสุขาภิบาลอาหาร จึงทาํใหผู้ที้ÉเกีÉยวขอ้งกบั
งานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนแมจ้ะมีตาํแหน่งทีÉแตกต่างกนัแต่มีความรู้ไม่แตกต่างกนั การศึกษา
ครัÊ งนีÊ ไม่สอดคลอ้งกบัการศึกษาของ พรชยั  พุทธรักษ ์(2552) ศึกษาความรู้ ทศันคติ และพฤติกรรม
การสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการในโรงแรม จงัหวดัภูเก็ต ผลการศึกษาพบว่า ผูป้ระกอบอาหารใน
โรงแรมทีÉมีตาํแหน่งหนา้ทีÉในการปฏิบติังานแตกต่างกนั จะมีความรู้เรืÉองการสุขาภิบาลอาหารแตกต่างกนั 
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 5.  ความสัมพนัธ์ระหว่างความรู้กบัเจตคติ ของผู้ทีÉเกีÉยวข้องกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
     จากการศึกษาครัÊ งนีÊพบว่า ความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหารมีความสัมพนัธ์เชิงบวกใน

ระดบัปานกลางกบัเจตคติดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารใน
โรงเรียน อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (r = 0.440, p ≤ 0.05) ซึÉ งสอดคลอ้งกบัสมมติฐานขอ้ทีÉ 3 ทีÉว่า
ความรู้มีความสัมพนัธ์กบัเจตคติ ของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอน
ศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล ทัÊงนีÊ เพราะการไดรั้บความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหารทีÉถูกตอ้งผา่น
สืÉอต่าง ๆ อยา่งแพร่หลาย ก่อใหเ้กิดเจตคติทีÉดีดา้นการสุขาภิบาลอาหาร กล่าวคือผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังาน
สุขาภิบาลอาหารทีÉมีความรู้เรืÉองการสุขาภิบาลอาหารดี จะมีเจตคติทีÉดีต่อเรืÉองการสุขาภิบาลอาหาร
ดว้ย การศึกษาครัÊ งนีÊสอดคลอ้งกบัการศึกษาของ พรชยั  พุทธรักษ ์(2552) ศึกษาความรู้ ทศันคติ และ
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการในโรงแรม จงัหวดัภูเก็ต ผลการศึกษาพบว่า ความรู้ 
และทศันคติดา้นสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการในโรงแรม มีความสัมพนัธ์กนัเชิงบวก อยา่งมี
นยัสาํคญัทางสถิติทีÉระดบั 0.001 
 6.  ความสัมพันธ์ระหว่างความรู้กับการปฏิบัติด้านการสุขาภิบาลอาหาร ของผู้ทีÉเกีÉยวข้อง
กบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
       จากการศึกษาครัÊ งนีÊพบวา่ ความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหารไม่มีความสัมพนัธ์กบัการปฏิบติั
ดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน ซึÉ งไม่สอดคลอ้งกบั
สมมติฐานขอ้ทีÉ 4 ทีÉวา่ความรู้มีความสัมพนัธ์กบัการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหาร ของผูที้ÉเกีÉยวขอ้ง
กบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล ทัÊงนีÊ เพราะถึงแมว้า่
ผูที้ÉเกีÉยวขอ้งจะไดรั้บความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหารทีÉถูกตอ้ง แต่ผูที้ÉเกีÉยวขอ้งยงัไม่เห็นความสาํคญั 
และขาดความตระหนกัในการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหาร กล่าวคือผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาล
อาหารทีÉมีความรู้เรืÉองการสุขาภิบาลอาหารดี แต่มีการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหารทีÉไม่ดี การศึกษา
ครัÊ งนีÊ ไม่สอดคลอ้งกบัการศึกษาของ พรชยั  พุทธรักษ ์(2552) ศึกษาความรู้ ทศันคติ และพฤติกรรม
การสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการในโรงแรม จงัหวดัภูเก็ต ผลการศึกษาพบว่า ความรู้ และพฤติกรรม
การสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการในโรงแรม มีความสมัพนัธ์กนัเชิงบวก อยา่งมีนยัสาํคญัทาง
สถิติทีÉระดบั 0.001 และไม่สอดคลอ้งกบัการศึกษาของ ดาราวรรณ  สกุลวงศ ์(2556) ศึกษาปัจจยัทีÉมี
ความสมัพนัธ์ต่อพฤติกรรมดา้นสุขาภิบาลอาหารของผูส้มัผสัอาหารในร้านอาหาร จงัหวดัลาํพนู ผลการศึกษา
พบว่า ปัจจยันาํในดา้นความรู้สุขาภิบาลอาหาร มีความสัมพนัธ์ต่อพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร อยา่งมี
นยัสาํคญัทางสถิติทีÉระดบั 0.05 
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 7.  ความสัมพันธ์ระหว่างเจตคติกับการปฏิบัติด้านการสุขาภิบาลอาหาร ของผู้ทีÉเกีÉยวข้อง
กบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
       จากการศึกษาครัÊ งนีÊพบวา่ เจตคติดา้นการสุขาภิบาลอาหารมีความสมัพนัธ์เชิงบวกในระดบั
ตํÉากบัการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนอยา่ง
มีนยัสาํคญัทางสถิติ (r = 0.188, p ≤ 0.05) ซึÉงสอดคลอ้งกบัสมมติฐานขอ้ทีÉ 5 ทีÉว่าเจตคติมีความสัมพนัธ์
กบัการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหาร ของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชน
สอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล ทัÊงนีÊ เพราะการมีเจตคติทีÉดีในดา้นการสุขาภิบาลอาหาร ก่อใหเ้กิด
การปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหารทีÉดีตามมาดว้ย กล่าวคือผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารทีÉมี
เจตคติดา้นการสุขาภิบาลอาหารดี จะมีการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหารทีÉดีดว้ย การศึกษาครัÊ งนีÊสอดคลอ้ง
กบัการศึกษาของ พรชยั  พทุธรักษ ์(2552) ศึกษาความรู้ ทศันคติ และพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร
ของผูป้ระกอบการในโรงแรม จงัหวดัภูเก็ต ผลการศึกษาพบว่า ทศันคติ และพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร
ของผูป้ระกอบการในโรงแรม มีความสัมพนัธ์กนัเชิงบวก อย่างมีนยัสาํคญัทางสถิติทีÉระดบั 0.001 
และสอดคลอ้งกบัการศึกษาของ ดาราวรรณ  สกุลวงศ ์(2556) ศึกษาปัจจยัทีÉมีความสัมพนัธ์ต่อพฤติกรรม
ดา้นสุขาภิบาลอาหารของ ผูส้มัผสัอาหารในร้านอาหาร จงัหวดัลาํพนู ผลการศึกษาพบว่า ปัจจยันาํในดา้น
ทศันคติ และปัจจยัเสริมในดา้นการรับรู้ความสามารถแห่งตน มีความสัมพนัธ์ต่อพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร 
อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติทีÉระดบั 0.01 

8. สภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามัญจังหวดัสตูล 
       8.1  การสํารวจโรงอาหาร 

 โดยใชแ้บบสาํรวจโรงอาหาร (แบบ สอรร.7) ของกรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข 
ประกอบดว้ย 7 รายการ ไดแ้ก่ สถานทีÉรับประทานอาหาร และบริเวณทัÉวไป บริเวณทีÉเตรียม-ปรุง
อาหาร ตวัอาหาร นํÊ า นํÊ าแขง็ เครืÉองดืÉม ภาชนะอุปกรณ์ การรวบรวมขยะและโสโครก หอ้งนํÊ า หอ้งส้วม 
และผูป้รุง ผูเ้สิร์ฟ จากการศึกษาครัÊ งนีÊพบว่า ดา้นทีÉผ่านเกณฑ์ประเมินในระดบัตํÉาคือดา้นห้องนํÊ า 
หอ้งส้วม โดยในขอ้ทีÉ 25) หอ้งนํÊ า หอ้งส้วมตอ้งสะอาด ไม่มีกลิÉนเหมน็ มีนํÊ าใชเ้พียงพอ ผา่นเกณฑ์
การประเมินร้อยละ 18.75 และในขอ้ทีÉ 26) หอ้งส้วมแยกเป็นสัดส่วน ประตูไม่เปิดสู่บริเวณทีÉเตรียม-
ปรุงอาหาร ทีÉลา้งและเก็บภาชนะอุปกรณ์ ทีÉเก็บอาหาร และตอ้งมีอ่างลา้งมือทีÉใชก้ารไดดี้อยู่ใน
บริเวณหอ้งสว้ม ผา่นเกณฑก์ารประเมินร้อยละ 37.50 สาํหรับดา้นทีÉผา่นเกณฑป์ระเมินในระดบัตํÉาทีÉสุด
คือดา้นการรวบรวมขยะ และนํÊ าโสโครก โดยเฉพาะในขอ้ทีÉ 23) มีท่อหรือรางระบายนํÊ าทีÉมีสภาพดี 
ไม่แตกร้าว ระบายนํÊ าจากหอ้งครัวและทีÉลา้งภาชนะอุปกรณ์ลงสู่ท่อระบายหรือแหล่งบาํบดัไดดี้  และ
ตอ้งไม่ระบายนํÊ าเสียลงสู่แหล่งนํÊ าสาธารณะโดยตรง และขอ้ทีÉ 24) มีบ่อดกัเศษอาหารและดกัไขมนั
ทีÉใชก้ารไดดี้ ก่อนระบายนํÊ าเสียทิÊง ทีÉผา่นเกณฑก์ารประเมินเพียงร้อยละ 6.25 เท่ากนั รวมทัÊงในขอ้ทีÉ 22) 
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ใชถ้งัขยะทีÉไม่รัÉวซึม และมีฝาปิด ทีÉผา่นเกณฑก์ารประเมินตํÉาเช่นกนั คือเพียงร้อยละ 12.5 และนอกจากนีÊ
ในดา้นภาชนะ อุปกรณ์ พบว่าในขอ้ทีÉ 18) ใชอ่้างลา้งภาชนะอุปกรณ์ทีÉมีท่อระบายนํÊ าทีÉใชก้ารไดดี้ 
อยา่งนอ้ย 2 อ่าง และขอ้ทีÉ 16) ภาชนะใส่นํÊ าส้มสายชู นํÊ าปลา และนํÊ าจิÊม ตอ้งทาํดว้ยแกว้ กระเบืÊอง
เคลือบขาว มีฝาปิด และชอ้นตกัทาํดว้ยกระเบืÊองเคลือบขาว หรือสแตนเลส สาํหรับเครืÉองปรุงรสอืÉน ๆ  
ตอ้งใส่ในภาชนะทีÉทาํความสะอาดง่าย มีฝาปิด และสะอาด ยงัผา่นเกณฑก์ารประเมินไม่ถึงร้อยละ 50  
คือผา่นเกณฑก์ารประเมิน ร้อยละ 31.25 และ 43.75 ตามลาํดบั ส่วนดา้นอืÉน ๆ ผา่นเกณฑก์ารประเมิน
อยูใ่นระดบัสูง จากผลการศึกษาขา้งตน้ เมืÉอแยกพิจารณาเป็นรายดา้นพบว่า ดา้นทีÉเป็นปัญหาสาธารณสุข 
และจาํเป็นตอ้งปรับปรุงแกไ้ข ไดแ้ก่ 1) ดา้นการรวบรวมขยะ และนํÊ าโสโครก โดยเฉพาะอย่างยิÉง 
ในส่วนของการจดัใหมี้ท่อหรือรางระบายนํÊาทีÉมีสภาพดี ไม่แตกร้าว ระบายนํÊาลงสู่ท่อระบายนํÊ าหรือ
แหล่งบาํบดัไดดี้ และตอ้งไม่ระบายนํÊ าเสียลงสู่แหล่งนํÊ าสาธารณะโดยตรง รวมทัÊงการติดตัÊงบ่อดกั
เศษอาหารและดกัไขมนัทีÉใชก้ารไดดี้ ก่อนระบายนํÊาเสียทิÊง ทีÉผา่นเกณฑก์ารประเมินเพียงร้อยละ 6.25 
เท่ากนั ตลอดจนการใชถ้งัขยะทีÉไม่รัÉวซึม และมีฝาปิด ผา่นเกณฑก์ารประเมินเพียงร้อยละ 12.5 การศึกษา
ครัÊ งนีÊสอดคลอ้งกบัการศึกษาของ อจัฉรา  ดาํกระบีÉ และคณะ (2551) ศึกษาสุขาภิบาลอาหาร การจดัการ
สิÉงปฏิกูล และทนัตสุขภาพในโรงเรียนระดบัประถมศึกษา 7 จงัหวดัภาคใตต้อนล่าง ผลการศึกษาพบว่า
ดา้นการจดัการสิÉงปฏิกลู โรงเรียนร้อยละ 80.5 ทีÉไม่ผา่นเกณฑส์ะอาด (HEALTHY) ในหวัขอ้ถงัรองรับ
ขยะ และสอดคลอ้งกบัการศึกษาของ พิชยา  เจียไพบูลย ์(2554) ศึกษาความคิดเห็นของนกัเรียนมธัยมศึกษา
ทีÉมีต่อการบริการทางโภชนาการของนกัเรียนชัÊนมธัยมศึกษา โรงเรียนสาธิตแห่งมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
ศูนยว์ิจยัและพฒันาการศึกษา ผลการศึกษาพบวา่ ถงัใส่เศษอาหารมีจาํนวนเพียงพอ สภาพดี ไม่รัÉวซึม 
แต่ไม่ค่อยมีฝาปิด และสอดคลอ้งกบัการศึกษาของ ประยรู  ชืÉนจิตร (2555)  ศึกษาการพฒันาความรู้
และการปฏิบติั ดา้นสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการร้านอาหาร ตามเกณฑอ์าหารสะอาด รสชาติอร่อย 
ของกรมอนามยั ในเขตอาํเภอเมือง จงัหวดัปทุมธานี ผลการศึกษาพบว่า นํÊ าเสียทุกชนิดไดรั้บการกาํจดั
ไม่ถูกหลกัสุขาภิบาล แต่ไม่สอดคลอ้งกบัการศึกษาของ ณัฐนนัท ์ จิวเจริญสกุล (2551) ศึกษาการ
สุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนมธัยมศึกษาของรัฐบาลในจงัหวดัปราจีนบุรี ตามความคิดเห็น
ของผูเ้กีÉยวขอ้ง ผลการศึกษาพบว่า ผลการสังเกตการณ์จดัการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนพบว่า
โรงเรียนส่วนใหญ่มีการดูแลขยะระดบัดี ซึÉ งการทีÉท่อหรือรางระบายนํÊ ามีสภาพไม่ดี มีคราบไขมนั
รวมตวัจบักนัเป็นกอ้น มีเศษอาหารตกคา้ง เกิดการหมกัหมม มีกลิÉนเหมน็ สกปรก ขาดการทาํความ
สะอาดกจ็ะกลายเป็นแหล่งเพาะพนัธุ์เชืÊอโรค รวมทัÊงการไม่ติดตัÊงบ่อดกัไขมนักเ็ป็นปัญหาสาธารณสุข
ทีÉสาํคญัเช่นกนั เพราะนํÊาเสียจากการปรุง-ประกอบอาหารส่วนใหญ่เป็นนํÊาเสียทีÉมีไขมนัและเศษอาหารมาก 
เมืÉอไขมนัไหลลงสู่ท่อระบายนํÊ าก็มกัจะเกาะติดกบัผิวท่อ ก่อให้เกิดปัญหาท่อระบายนํÊ าอุดตนัได ้
ทัÊงนีÊ ผูที้ÉเกีÉยวขอ้งอาจมองว่าการติดตัÊงบ่อดกัไขมนัเป็นสิÉงไม่จาํเป็น เพราะธรรมชาติยงับาํบดัไดอ้ยู ่
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แต่ถา้หากยงัไม่ใหค้วามสาํคญักบัเรืÉองนีÊ ต่อไปในอนาคตอาจก่อใหเ้กิดปัญหามลพิษทางนํÊ าได ้จึงจาํเป็น
อยา่งยิÉงทีÉผูที้ÉเกีÉยวขอ้งทัÊงหลายจะตอ้งใหค้วามสาํคญั และร่วมกนัปรับปรุงคุณภาพนํÊ าก่อนปล่อยทิÊง
ลงสู่แหล่งนํÊ าสาธารณะ ส่วนในดา้นการจดัการขยะพบว่าร้อยละ 87.50 ใชถ้งัขยะทีÉไม่ถูกสุขลกัษณะ
และไม่มีฝาปิด ทัÊงนีÊ เพราะผูที้ÉเกีÉยวขอ้งไม่ให้ความสาํคญัต่อการจดัการขยะ ซึÉ งจะส่งผลกระทบต่อ
งานสุขาภิบาลอาหารโดยตรง กล่าวคือขยะของโรงอาหารในโรงเรียนส่วนใหญ่เป็นขยะเปียก ซึÉ งขยะเปียก
จะเน่าเสียไดง่้าย ทาํใหเ้กิดกลิÉนเหมน็ กลายเป็นแหล่งเพาะพนัธ์ุแมลงวนัและเชืÊอโรคต่าง ๆ และจาก
การสาํรวจพบวา่บางโรงเรียนมีการใชถ้งัขนาด 200 ลิตร จาํนวน 5-10 ถงั เป็นทีÉพกัขยะ ตัÊงไวโ้ดยไม่มีฝาปิด 
และตัÊงอยูใ่กลโ้รงอาหารของโรงเรียน เพืÉอรอรถขยะขององคก์รปกครองส่วนทอ้งถิÉนมาเก็บขนต่อไป 
ซึÉงการไม่มีทีÉพกัขยะเฉพาะทาํใหไ้ม่สามารถป้องกนัแมลงวนั หนูและสัตวน์าํโรคอืÉน ๆ ไปคุย้เขีÉยได ้
นอกจากนีÊ ยงัพบว่าขยะทีÉนาํมาทิÊงพกัไวบ้างส่วนไม่มีการใส่ถุงพลาสติก ไม่มีการมดัปากถุง ขยะจึง
กระจดักระจายยากต่อการเกบ็ขน ทาํใหเ้กิดการหมกัหมม มีกลิÉนเหมน็ เป็นแหล่งเพาะพนัธุ์แมลงวนั 
สตัวน์าํโรค และเชืÊอโรคต่าง ๆ  ดงันัÊนเพืÉอเป็นการจดัการขยะใหถู้กตอ้งตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร จึงจาํเป็น 
ตอ้งจดัหาถงัขยะทีÉไม่รัÉวซึม และมีฝาปิด ตลอดจนทุกครัÊ งทีÉนาํขยะมาทิÊงยงัจุดพกัขยะจะตอ้งรวบรวม
ขยะใส่ถุงพลาสติก และมดัปากถุงใหแ้น่น 2) ดา้นหอ้งนํÊ า ห้องส้วม โดยเฉพาะอยา่งยิÉงในส่วนของ 
ความสะอาดของหอ้งนํÊ า หอ้งนํÊ ามีกลิÉนเหมน็ ทีÉผา่นเกณฑก์ารประเมินเพียงร้อยละ 18.75 ตลอดจน
เกือบทุกโรงเรียนไม่ไดติ้ดตัÊงอ่างลา้งมือไวบ้ริเวณหอ้งนํÊ า หอ้งส้วม มีเพียงร้อยละ 37.50 ทีÉติดตัÊงอ่าง
ลา้งมือไวบ้ริเวณหอ้งนํÊ า การศึกษาครัÊ งนีÊสอดคลอ้งกบัการศึกษาของ อจัฉรา  ดาํกระบีÉ และคณะ (2551) 
ศึกษาสุขาภิบาลอาหาร การจดัการสิÉงปฏิกลู และทนัตสุขภาพในโรงเรียนระดบัประถมศึกษา 7 จงัหวดั
ภาคใตต้อนล่าง ผลการศึกษาพบวา่ ดา้นการจดัการสิÉงปฏิกลู โรงเรียน ร้อยละ 65.9 จดัใหมี้อ่างลา้งมือ
บริเวณหอ้งนํÊ า ร้อยละ 80.5 ทีÉไม่ผา่นเกณฑส์ะอาด (HEALTHY)  ในหวัขอ้สบู่ลา้งมือ และกระดาษชาํระ 
หรือสายฉีดชาํระทีÉสะอาด ร้อยละ 65.9 และ 43.9 ตามลาํดบั และร้อยละ 90.2 ไม่ผา่นเกณฑม์าตรฐาน
ส้วมสาธารณะ (HAS) และสอดคลอ้งกบัการศึกษาของ ประยรู  ชืÉนจิตร (2555) ศึกษาการพฒันาความรู้
และการปฏิบติัดา้นสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการร้านอาหาร ตามเกณฑอ์าหารสะอาด รสชาติอร่อย 
ของกรมอนามยั ในเขตอาํเภอเมือง จงัหวดัปทุมธานี ผลการศึกษาพบว่า การปฏิบติัส่วนใหญ่ทีÉไม่ผา่นเกณฑ์
คือในเรืÉอง ห้องส้วม สาํหรับผูบ้ริโภค และผูส้ัมผสัอาหารไม่มีอ่างลา้งมือและสบู่ แต่ไม่สอดคลอ้ง
กบัการศึกษาของ ณฐันนัท ์ จิวเจริญสกลุ (2551) ศึกษาการสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารในโรงเรียน
มธัยมศึกษาของรัฐบาลในจงัหวดัปราจีนบุรี ตามความคิดเห็นของผูเ้กีÉยวขอ้ง ผลการศึกษาพบว่า ผลการ
สังเกตการณ์จดัการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนพบว่าโรงเรียนส่วนใหญ่มีสถานทีÉในการประกอบ
และจาํหน่ายอาหารเป็นสัดส่วน บางส่วนไม่มีอ่างลา้งมือและไม่มีบ่อบาํบดันํÊ าเสีย ซึÉ งการทีÉห้องนํÊ า
ไม่สะอาด หอ้งนํÊามีกลิÉนเหมน็ และการไม่ไดติ้ดตัÊงอ่างลา้งมือตลอดจนไม่มีสบู่ไวส้าํหรับลา้งมือ อาจเป็น 
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สาเหตุของการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มในอาหาร ภาชนะ อุปกรณ์ และมือผูส้มัผสัอาหารได ้เพราะมือ
เป็นอวยัวะทีÉสาํคญัในการประกอบอาหาร ตอ้งใชมื้อหยบิจบัอาหาร จึงจาํเป็นอยา่งยิÉงทีÉตอ้งรักษามือ
ของตวัเองให้สะอาดอยูเ่สมอ ดว้ยการตดัเลบ็ให้สัÊน และลา้งมือดว้ยสบู่ทุกครัÊ งหลงัจบัตอ้งสิÉงสกปรก 
หรือออกจากหอ้งนํÊ า หอ้งส้วม หรือก่อนการประกอบ-ปรุงอาหาร  3) ดา้นของภาชนะอุปกรณ์ จาก
การศึกษาพบวา่บางขอ้ยงัผา่นเกณฑก์ารประเมินไม่ถึงร้อยละ 50  ซึÉ งไดแ้ก่ การใชอ่้างลา้งภาชนะอุปกรณ์ 
ทีÉมีท่อระบายนํÊาทีÉใชก้ารไดดี้ อยา่งนอ้ย 2 อ่าง ผา่นเกณฑก์ารประเมินร้อยละ 31.25 จากการสาํรวจพบวา่
ส่วนใหญ่ยงัไม่มีท่อระบายนํÊาต่อมาจากอ่างลา้งจาน เมืÉอลา้งภาชนะอุปกรณ์เสร็จก็จะเทนํÊ าลงกบัพืÊน 
หรือร่องดินทีÉขดุขึÊนเป็นรางระบายนํÊ า ซึÉ งการกระทาํดงักล่าวเป็นการกระทาํทีÉไม่ถูกหลกัการสุขาภิบาล
อาหาร ก่อให้เกิดพืÊนเฉอะแฉะ เป็นแหล่งเพาะพนัธุ์และแพร่เชืÊอโรค รวมทัÊงภาชนะใส่นํÊ าส้มสายชู 
นํÊ าปลา ทีÉผา่นเกณฑก์ารประเมินร้อยละ 43.25 ซึÉ งจากการสาํรวจพบว่าผูส้ัมผสัอาหารบางคนใชพ้ลาสติก
ราคาถูกใส่นํÊาสม้สายชู นํÊาปลา การกระทาํดงักล่าวเป็นการกระทาํทีÉไม่ถูกตอ้ง ทัÊงนีÊควรนาํแกว้กระเบืÊอง
เคลือบขาว หรือสแตนเลสมาใส่นํÊ าส้มสายชู นํÊ าปลา พร้อมทัÊงจดัหาฝาปิดดว้ย การศึกษาครัÊ งนีÊสอดคลอ้ง
กบัการศึกษาของ ณัฐนนัท ์  จิวเจริญสกุล (2551) ศึกษาการสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารในโรงเรียน
มธัยมศึกษาของรัฐบาลในจงัหวดัปราจีนบุรี ตามความคิดเห็นของผูเ้กีÉยวขอ้ง ผลการศึกษาพบว่า  
ผลการสังเกตการณ์จดัการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนพบว่าโรงเรียนส่วนใหญ่ ภาชนะและอุปกรณ์มี
ความเหมาะสม แต่พบวา่มีการลา้งไม่ถูกสุขลกัษณะ 
 8.2  การวเิคราะห์การปนเปืÊ อนแบคทเีรียโคลฟิอร์มขัÊนต้น (SI-2) 

             การปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มขัÊนตน้ในอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ และมือผูส้ัมผสั
อาหาร โดยใชชุ้ดทดสอบ SI-2 ซึÉ งถา้หากสารละลาย SI-2 เปลีÉยนจากสีม่วงเป็นสีเหลืองภายใน 17 
ชัÉวโมง แสดงวา่มีเชืÊอแบคทีเรียโคลิฟอร์มในตวัอยา่งทีÉทดสอบเกินเกณฑชี์Êวดัคุณภาพทางแบคทีเรีย 
จากการศึกษาครัÊ งนีÊพบว่า โดยรวมพบการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม ร้อยละ 44.48 โดยพบว่า
อาหารมีการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มมากทีÉสุด คิดเป็นร้อยละ 54.86 รองลงมาพบการปนเปืÊ อน
ในภาชนะอุปกรณ์ คิดเป็นร้อยละ 49.46 และพบการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มนอ้ยทีÉสุดในมือ  
ผูส้มัผสัอาหาร คิดเป็นร้อยละ 24.49 จะเห็นไดว้า่อาหารมีการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มค่อนขา้ง
สูง ซึÉ งอาจมีสาเหตุจาก 1) ปัจจยัภายนอกโรงอาหาร เป็นปัจจยัดา้นสภาพแวดลอ้มโดยรอบสถานทีÉ
จาํหน่ายอาหาร ซึÉงจากการสาํรวจพบวา่ในการลา้งภาชนะอุปกรณ์ยงัไม่มีท่อระบายนํÊ าต่อมาจากอ่าง
ลา้งจาน เมืÉอลา้งภาชนะเสร็จก็จะเทลงกบัพืÊน หรือร่องดินทีÉขุดขึÊนเป็นทางระบายนํÊ า และในส่วน
ของหอ้งนํÊ า หอ้งส้วม ทีÉไม่สะอาด สภาพแวดลอ้มเหล่านีÊอาจเป็นสาเหตุของการปนเปืÊ อนแบคทีเรีย
โคลิฟอร์มในอาหารได  ้และ 2) ปัจจยัภายในโรงอาหารพบว่าเกือบทุกร้านไม่มีการปิดฝาถงัขยะ 
กล่าวคือจะเปิดฝาถงัขยะทิÊงไวต้ลอดเวลาทีÉทาํการประกอบ-ปรุงอาหาร และจาํหน่ายอาหาร ทาํให้
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แมลงวนัตอมขยะแลว้ไปตอมอาหารต่อได ้และทีÉสาํคญัการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มในอาหาร
มีสาเหตุมาจากระยะเวลาของการตัÊงอาหารรอจาํหน่าย ยิÉงตัÊงทิÊงไวน้าน โอกาสการเจริญเติบโตของ
แบคทีเรียโคลิฟอร์มยิÉงมีมากขึÊน ดังนัÊนอาหารทีÉปรุงสุกใหม่ ๆ จะมีความเสีÉยงต่อการปนเปืÊ อน
แบคทีเรียโคลิฟอร์มนอ้ยกว่าอาหารทีÉปรุงสาํเร็จแลว้ตัÊงไวน้าน หรือการนาํอาหารนัÊนมาอุ่นใหเ้ดือด
ทุก 2 ชัÉวโมง กจ็ะทาํใหอ้าหารนัÊนปลอดภยัได ้การศึกษาครัÊ งนีÊสอดคลอ้งกบัการศึกษาของ สุวรรณา 
ธรรมร่มดี, อรสา  เลิศสุโภชวณิชย ์และองัคณา  คงกนั (2549) ศึกษาสภาวะการปนเปืÊ อนของเชืÊอจุลินทรีย์
ในอาหาร มือ และอุจจาระของผูส้ัมผสัอาหาร ผลการศึกษาพบว่า เก็บตวัอยา่งอาหารพร้อมบริโภค
ส่งตรวจจาํนวน 879 ตวัอยา่ง พบว่ามีการปนเปืÊ อนเชืÊอจุลินทรียที์Éก่อใหเ้กิดโรคติดต่อทางอาหารและนํÊ า 
จาํนวน 178 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 20.25) โดยพบเชืÊอ Bacillus cereus มากทีÉสุด จาํนวน 104 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 
11.83) รองลงไปพบเชืÊอ Salmonella spp. จาํนวน 49 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 5.57) พบเชืÊอ Vibrio cholerae non01/non0139 
จาํนวน 18 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 2.05) พบเชืÊอ Staphylococcus aureus จาํนวน 16 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 1.82) 
พบเชืÊอ Vibrio fluvialis  จาํนวน 15 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 1.59) พบเชืÊอ Vibrio parahaemolyticus จาํนวน 
3 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 0.34) และสอดคลอ้งกบัการศึกษาของ ชิตชไม โอวาทฬารพร และคณะ (2549) 
ศึกษาการประเมินความปลอดภยัของอาหารทีÉจาํหน่ายในสถานศึกษาในจงัหวดัสงขลา ผลการศึกษา
พบวา่ อาหารร้อยละ 62.00 ไม่ผา่นเกณฑม์าตรฐานดา้นจุลชีววิทยา โดยอาหารทีÉไม่ผา่นเกณฑม์าตรฐาน 
ไดแ้ก่ เครืÉองดืÉมทีÉมีนํÊ าตาล ร้อยละ 98.21 นํÊาดืÉมและนํÊาแขง็ ร้อยละ 70.83 ของหวาน ร้อยละ 64.71 และ
อาหารคาว ร้อยละ 47.05 และสอดคลอ้งกบัการศึกษาของ ประยรู  ชืÉนจิตร (2555) ศึกษาการพฒันา
ความรู้และการปฏิบติัดา้นสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการร้านอาหาร ตามเกณฑอ์าหารสะอาด 
รสชาติอร่อย ของกรมอนามยั ในเขตอาํเภอเมือง จงัหวดัปทุมธานี ผลการศึกษาพบว่า ผลการตรวจหา
เชืÊอโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร โดยใชชุ้ดทดสอบ SI-2 ยงัพบการปนเปืÊ อนอยู ่

 สาํหรับการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มในภาชนะอุปกรณ์ เนืÉองจากอุปกรณ์ทีÉใช้
ลา้งภาชนะส่วนใหญ่ยงัไม่มีท่อระบายนํÊ าต่อมาจากอ่างลา้งจาน การระบายนํÊ าไม่ดี มีนํÊ าขงัเฉอะแฉะ 
ทาํใหบ้ริเวณนัÊนสกปรก อาจเป็นสาเหตุใหเ้กิดการปนเปืÊ อนภาชนะทีÉลา้งสะอาดแลว้ได ้และจากการ
สาํรวจพบวา่บางโรงเรียนสูบนํÊาบ่อตืÊนขึÊนมาใชเ้อง ซึÉงขัÊนตอนการปรับปรุงคุณภาพนํÊายงัไม่ถูกหลกั
อนามยัสิÉงแวดลอ้ม ทาํใหน้ํÊ านัÊนไม่สะอาดพอทีÉจะนาํมาลา้งภาชนะอุปกรณ์ได ้และอีกประการหนึÉง
จากการสาํรวจพบวา่ผูส้มัผสัอาหารมกัใชผ้า้เช็ดภาชนะ เพืÉอใหภ้าชนะแหง้ก่อนนาํมาใส่อาหาร ซึÉงเป็น
การกระทาํทีÉผดิหลกัการสุขาภิบาลอาหาร เพราะถา้ผา้ทีÉนาํมาเช็ดไม่สะอาดพอ สกปรก จะทาํใหภ้าชนะ
ทีÉลา้งสะอาดแลว้ถูกปนเปืÊ อนได ้หรือถา้ผา้นัÊนสะอาดพอแต่นาํไปเช็ดภาชนะทีÉลา้งไม่สะอาด ก็จะทาํให้
ผา้สกปรก เมืÉอเช็ดภาชนะอืÉนต่อไป ก็จะทาํใหทุ้กภาชนะเกิดการปนเปืÊ อนตามไปดว้ย การศึกษาครัÊ งนีÊ
สอดคลอ้งกบัการศึกษาของ สุพรรณี  สุขฉายา (2549) ศึกษาสภาวะการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน
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ประถมศึกษาในเขตเทศบาลนครอุดรธานี ผลการศึกษาพบว่า ผลการแยกเชืÊอทางชีวเคมีพบเชืÊอ E.coli 
จากภาชนะ ชอ้น ส้อม จาน ชาม ถาดหลุม ตะเกียบ ถว้ยของหวาน ชอ้นของหวาน และแกว้นํÊ า พบ 
E.coli ร้อยละ 24.23, 13.25, 23.05, 10.31, 14.13, 10.36, 15.39, 12.68 ตามลาํดบั และสอดคลอ้งกบั
การศึกษาของ บุณยกฤต  รัตนพนัธ์ และคณะ (2554) ศึกษาการทาํความสะอาดภาชนะและอุปกรณ์
ในการประกอบอาหารของร้านอาหารในเขตเทศบาลตาํบลนครชุม อาํเภอเมือง จงัหวดักาํแพงเพชร 
ผลการวิจยัพบวา่ ผลการตรวจความสะอาดของภาชนะและอุปกรณ์ในการประกอบอาหารพบวา่ มีการ
ปนเปืÊ อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียถึงร้อยละ 65.00 และพบเชืÊอ E.coli ในแผน่ใยขดัและฟองนํÊ าทาํความ
สะอาดภาชนะบรรจุอาหารถึงร้อยละ 64.71 และพบปริมาณจุลินทรียท์ัÊงหมดอยูร่ะหว่าง 1.2 X 105 
ถึง 1.3 X 109 CFU/g และสอดคลอ้งกบัการศึกษาของ ประยรู  ชืÉนจิตร (2555) ศึกษาการพฒันา
ความรู้และการปฏิบติัดา้นสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการร้านอาหาร ตามเกณฑอ์าหารสะอาด 
รสชาติอร่อย ของกรมอนามยั ในเขตอาํเภอเมือง จงัหวดัปทุมธานี ผลการศึกษาพบว่า ผลการ
ตรวจหาเชืÊอโคลิฟอร์มแบคทีเรียในภาชนะ โดยใชชุ้ดทดสอบ SI-2 ยงัพบการปนเปืÊ อนอยู ่

 ส่วนการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มในมือผูส้ัมผสัอาหาร ทัÊงนีÊ อาจเป็นเพราะ
จากการสํารวจพบว่าเกือบทุกโรงเรียนไม่ไดติ้ดตัÊงอ่างลา้งมือไวบ้ริเวณห้องนํÊ า ห้องส้วม มีเพียง  
ร้อยละ 37.50 ทีÉติดตัÊงอ่างลา้งมือไวบ้ริเวณห้องนํÊ า ซึÉ งการทีÉห้องนํÊ าไม่สะอาด และการไม่ไดติ้ดตัÊง
อ่างลา้งมือ ตลอดจนไม่มีสบู่ไวส้าํหรับลา้งมือ รวมทัÊงการไม่มีอ่างลา้งมือไวบ้ริเวณประกอบ-ปรุง
อาหาร นอกจากนีÊ จากการสํารวจยงัพบว่าบางโรงเรียนสูบนํÊ าบ่อตืÊนขึÊนมาใช้เอง ซึÉ งขัÊนตอนการ
ปรับปรุงคุณภาพนํÊ ายงัไม่ถูกหลกัอนามยัสิÉงแวดลอ้ม ทาํให้นํÊ านัÊนไม่สะอาดพอทีÉจะนาํมาลา้งมือได ้
สิÉงเหล่านีÊ ลว้นเป็นปัจจยัสําคญัทีÉทาํให้มือของผูส้ัมผสัอาหารมีการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม 
และสามารถนาํแบคทีเรียโคลิฟอร์มไปปนเปืÊ อนในอาหาร และภาชนะอุปกรณ์ได ้ซึÉ งในการจาํหน่าย
อาหารจาํเป็นจะตอ้งใชมื้อในการหยบิจบัอาหารทัÊงในขณะประกอบ-ปรุง-เสิร์ฟ และจาํหน่ายอาหาร 
ดังนัÊ นจาํเป็นต้องรักษามือให้สะอาดอยู่เสมอ ด้วยการล้างมือด้วยสบู่ทุกครัÊ งหลังจากจับต้อง 
สิÉงสกปรก หรือก่อนการประกอบ-ปรุงอาหาร โดยเฉพาะอยา่งยิÉงตอ้งลา้งมือใหส้ะอาดหลงัจากออก
จากหอ้งนํÊ า หอ้งส้วม ทัÊงนีÊ เพืÉอป้องกนัการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม การศึกษาครัÊ งนีÊสอดคลอ้ง
กบัการศึกษาของ สุวรรณา ธรรมร่มดี, อรสา เลิศสุโภชวณิชย ์และองัคณา คงกนั (2549) ศึกษาสภาวะ
การปนเปืÊ อนของเชืÊอจุลินทรียใ์นอาหาร มือ และอุจจาระของผูส้ัมผสัอาหาร  ผลการศึกษาพบว่า 
เกบ็ตวัอยา่งสวอปมือของผูส้มัผสัอาหาร ส่งตรวจจาํนวน 892 คน พบเชืÊอจุลินทรีย ์จาํนวน 122 ตวัอยา่ง 
(ร้อยละ 13.68) โดยพบเชืÊอ Bacillus cereus มากทีÉสุด จาํนวน 67 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 7.51) พบเชืÊอ 
Salmonella spp.และ Staphylococcus aureus เท่ากนั จาํนวน 18 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 2.02) พบเชืÊอ Vibrio 
cholerae non01/non0139 จาํนวน 10 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 1.12) พบเชืÊอ Vibrio parahaemolyticus และ 
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Vibrio fluvialis  จาํนวน 9 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 1.01) และสอดคลอ้งกบัการศึกษาของ ประยรู   ชืÉนจิตร 
(2555) ศึกษาการพฒันาความรู้และการปฏิบติัดา้นสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการร้านอาหาร 
ตามเกณฑอ์าหารสะอาด รสชาติอร่อย ของกรมอนามยั ในเขตอาํเภอเมือง จงัหวดัปทุมธานี ผลการศึกษา
พบว่า ผลการตรวจหาเชืÊอโคลิฟอร์มแบคทีเรียในการสวอปมือผูส้ัมผสัอาหารโดยใชชุ้ดทดสอบ SI-2 
ยงัพบการปนเปืÊ อนอยู ่

 โดยสรุปการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มในอาหาร ภาชนะ อุปกรณ์ และมือผูส้ัมผสั
อาหาร มีสาเหตุมาจากการจดัการสิÉงแวดลอ้มโดยรอบโรงอาหารไม่ถูกหลกัของการอนามยัสิÉงแวดลอ้ม 
และการปฏิบติัของผูส้มัผสัอาหารทีÉยงัขาดความรู้ ความเขา้ใจในหลกัการสุขาภิบาลอาหารทีÉถูกตอ้ง 
ซึÉงจะตอ้งคาํนึงความสะอาด ปลอดภยั ของผูบ้ริโภคเป็นหลกั 
                8.3  การวเิคราะห์การปนเปืÊ อนสารเคมี 

 สารเคมีทีÉปนเปืÊ อนในอาหารทีÉไดท้าํการศึกษาในครัÊ งนีÊ  ไดแ้ก่ สารทีÉทาํให้อาหาร
กรุบกรอบ (ผงบอแรกซ์) ฟอร์มาลิน สารฟอกขาว และสารกนัรา จากการศึกษาครัÊ งนีÊพบว่า  โดยรวม
พบการปนเปืÊ อนสารเคมีในอาหารนอ้ยมากคือร้อยละ 1.08 และเมืÉอแยกพิจารณาพบวา่เฉพาะสารกนัรา
เท่านัÊนทีÉปนเปืÊ อนอยูใ่นอาหาร คิดเป็นร้อยละ 33.33 แต่ไม่พบการปนเปืÊ อนของสารเคมีชนิดอืÉน ๆ 
ทัÊงนีÊ เป็นผลสาํเร็จจากการทีÉรัฐบาลไดด้าํเนินนโยบายอาหารปลอดภยั (Food Safety) ทีÉไดด้าํเนินการ
มาตัÊงแต่มกราคม 2547  และไดด้าํเนินการเรืÉอยมาจนถึงปัจจุบนั โดยการเผยแพร่ความรู้ ประชาสัมพนัธ์
ให้ทุกคนไดรั้บรู้ถึงพิษภยั ทีÉอาจปนเปืÊ อนมากบัอาหาร ผา่นสืÉอรูปแบบต่าง ๆ หลายช่องทาง อย่าง
แพร่หลาย และไดก้าํหนดเป็นตวัชีÊวดัใหก้ระทรวงสาธารณสุขตอ้งปฏิบติัตาม จากผลการดาํเนินงาน
พบว่าการปนเปืÊ อนสารเคมีในอาหารลดลง สาํหรับการพบสารกนัราในอาหารครัÊ งนีÊ  เป็นการตรวจ
พบในมะม่วงดอง ทีÉบรรจุในโหลพลาสติก ไม่ระบุสถานทีÉผลิต ไม่ระบุวนัผลิต และวนัหมดอาย ุ
ตลอดจนไม่มีเครืÉองหมาย อย. รับรอง ซึÉ งอาจเป็นไปไดว้่าอาหารชนิดนีÊ ไม่ไดผ้่านการตรวจสอบ
คุณภาพ จึงยงัพบสารเคมีปนเปืÊ อนอยู ่

 ผลการประเมินทัÊงสามดา้น พบว่าผลการสาํรวจโรงอาหาร ตามแบบ สอรร.7 และการทดสอบ
การปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มขัÊนตน้ โรงเรียนผา่นเกณฑก์ารประเมินเพียง 1 แห่ง  คิดเป็นร้อยละ 
6.25 สาํหรับการทดสอบการปนเปืÊ อนสารเคมีทุกโรงเรียนผา่นเกณฑก์ารประเมิน  ซึÉ งจากผลการประเมิน
ทัÊงสามดา้น นาํไปสู่การสรุปสภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญั
จงัหวดัสตูล โดยพบวา่โรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล ยงัไม่ผา่นเกณฑก์ารประเมินสูง
ถึงร้อยละ 93.75 มีเพียงร้อยละ 6.25 ทีÉผา่นเกณฑก์ารประเมิน การศึกษาครัÊ งนีÊสอดคลอ้งกบัการศึกษา
ของ ภทัราพร  จุลราช (2551) ศึกษามาตรฐานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนมธัยมศึกษาในจงัหวดัสกลนคร 
ผลการศึกษาพบว่า ร้านอาหารหวานและเครืÉองดืÉมร้อยละ 70 ไม่ผา่นเกณฑม์าตรฐาน ร้านอาหารคาว ร้อยละ 63 
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ไม่ผา่นเกณฑม์าตรฐาน และดา้นสิÉงแวดลอ้มของโรงอาหาร ร้อยละ 82 ไม่ผา่นเกณฑม์าตรฐานเช่นกนั 
เมืÉอประเมินในภาพรวมการสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารโรงเรียนมธัยมศึกษาตอนปลายในจงัหวดั
สกลนคร เขต 2 จาํนวน 11 โรงเรียน 83 ร้าน ทีÉเป็นกลุ่มตวัอย่าง พบว่ามีโรงอาหารทีÉผ่านเกณฑ์
มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร ร้อยละ 18 เท่านัÊน แสดงให้เห็นว่าโรงอาหารของโรงเรียนมธัยมศึกษา
ตอนปลายในจงัหวดัสกลนครยงัมีสภาพการสุขาภิบาลไม่ดีพอ และสอดคลอ้งกบัการศึกษาของ อจัฉรา  
ดาํกระบีÉ และคณะ (2551) ศึกษาสุขาภิบาลอาหาร การจดัการสิÉงปฏิกลู และทนัตสุขภาพในโรงเรียน
ระดบัประถมศึกษา 7 จงัหวดัภาคใตต้อนล่าง ผลการศึกษาพบว่า โรงครัวในโรงเรียนไม่ผา่นมาตรฐาน 
ร้อยละ 82.9 ในหัวขอ้บ่อดกัไขมนั, ถงัขยะไม่มีฝาปิด และชอ้น ส้อม ไม่วางเอาดา้มขึÊนหรือวางไม่
เป็นระเบียบ ร้อยละ 65.8, 36.8 และ 31.6 ตามลาํดบั แต่ไม่สอดคลอ้งกบัการศึกษาของ  สุพรรณี  สุขฉายา 
(2549) ศึกษาสภาวะการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนประถมศึกษาในเขตเทศบาลนครอุดรธานี ผลการ 
ศึกษาพบว่า สภาวะการสุขาภิบาลอาหารของร้านจาํหน่ายอาหารในโรงเรียนของโรงเรียนอยูใ่นเกณฑ์
มาตรฐานของกรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข 

จากการศึกษาครัÊ งนีÊพบว่าการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหารทีÉไม่ดี ก่อให้เกิดสภาพการ
สุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนไม่ดีตามไปดว้ย กล่าวคือผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารทีÉมีการปฏิบติั
ไม่ดี จะส่งผลใหส้ภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนไม่ดี ซึÉงเห็นไดจ้ากการไม่สวมถุงมือในการหยบิ
จบัอาหารทีÉสุกแลว้ รวมถึงอาหารทีÉไม่ผา่นความร้อน ก็จะทาํใหเ้กิดการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม
ในอาหาร และทีÉสาํคญัอีกขอ้หนึÉงคือการไม่ติดตัÊงบ่อดกัไขมนัทีÉใชก้ารไดดี้ไวบ้ริเวณอ่างลา้งจาน เป็นผล
ทาํใหส้ภาพแวดลอ้มของโรงอาหารไม่ถูกหลกัอนามยัสิÉงแวดลอ้ม เป็นแหล่งเพาะพนัธุ์แมลงวนัและเชืÊอโรค 
ต่าง ๆ  ตลอดจนสามารถทาํใหเ้กิดการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มในอาหารและภาชนะอุปกรณ์ได ้รวมทัÊง
การทาํความสะอาดโต๊ะ เกา้อีÊ  พืÊนทีÉบริเวณรับประทานอาหารอยา่งสมํÉาเสมอ และการทาํความสะอาด
สถานทีÉประกอบอาหารทุกครัÊ งหลงัการปรุงอาหารกจ็ะทาํใหส้ถานทีÉรับประทานอาหาร และบริเวณ
ทีÉเตรียม-ปรุงอาหารสะอาด ไม่เป็นแหล่งสะสมของเชืÊอโรค และการไม่ประกอบอาหารกบัพืÊนโดยใชเ้สืÉอ 
หรือผา้ปูรองพืÊน จะช่วยลดการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มได ้
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ข้อเสนอแนะ 
 
 เพืÉอเป็นการปรับปรุงสภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญั
จงัหวดัสตูล ใหไ้ดม้าตรฐาน ซึÉงจะส่งผลโดยตรงต่อนกัเรียน ผูบ้ริโภคอาหารในโรงเรียน ใหไ้ดบ้ริโภค
อาหารทีÉสะอาด ปลอดภยั ปราศจากสารปนเปืÊ อน ผูว้ิจยัขอเสนอแนะดงันีÊ  
 ข้อเสนอแนะในการนําผลงานวจัิยไปใช้ 
 1.  ดา้นความรู้เกีÉยวกบัการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน จากการศึกษาครัÊ งนีÊพบว่า มีความรู้ 
บางประเดน็ทีÉผูเ้กีÉยวขอ้งขาดไป และสมควรไดรั้บความรู้เพิÉมเติมเกีÉยวกบัการเก็บไข่ ตัÊงไวที้Éอุณหภูมิหอ้ง 
โดยไม่ตอ้งแช่ตูเ้ยน็ และการปรุงอาหารใหสุ้กดว้ยเตาไมโครเวฟ สามารถฆ่าเชืÊอโรคไดท้ัÊงหมด รวมทัÊง
สุขภาพส่วนบุคคลของผูส้มัผสัอาหารไม่ส่งผลต่อการประกอบอาหาร ตลอดจนขัÊนตอนการลา้งภาชนะ
ทีÉถูกตอ้ง ซึÉ งความรู้ ความเขา้ใจของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งในส่วนนีÊ ยงัผิดหลกัการของการสุขาภิบาลอาหาร 
จึงเสนอแนะดงันีÊ  
 1.1  กระทรวงสาธารณสุขและหน่วยงานในสังกดัจดัอบรมให้ความรู้ และสร้างความ
เขา้ใจทีÉถูกตอ้งใหแ้ก่ผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
 1.2  กระทรวงสาธารณสุขและหน่วยงานในสังกดัจดัทาํสืÉอประชาสัมพนัธ์รูปแบบต่าง  ๆ
เช่น แผน่พบั โปสเตอร์ การประชาสัมพนัธ์ผา่นสืÉอโทรทศัน์ วิทย ุการจดัทาํวีดีโอ วีซีดี รวมถึงการ
จดับอร์ด จดันิทรรศการใหค้วามรู้ 
 1.3 โรงเรียนออกกฎระเบียบวา่ดว้ยคุณสมบติัของผูที้Éจะเขา้มาจาํหน่ายอาหารในสถานศึกษา 
เช่น เคยผ่านการอบรมดา้นการสุขาภิบาลอาหาร การทาํแบบทดสอบก่อนเขา้มาจาํหน่ายอาหารใน
โรงเรียน การแนบผลการตรวจสุขภาพ เหล่านีÊ เป็นตน้ 
 1.4 องค์กรปกครองส่วนท้องถิÉน จัดอบรมให้ความรู้ สร้างความเขา้ใจ ให้แก่ผูที้É
เกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนทีÉอยูใ่นเขตความรับผดิชอบของตน 
            2.  ดา้นเจตคติเกีÉยวกบัการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน จากการศึกษาครัÊ งนีÊพบว่า โดยรวม 
เจตคติของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งอยูใ่นระดบัค่อนขา้งดี โดยเจตคติเกีÉยวกบัการลา้งภาชนะอุปกรณ์ทีÉไม่สกปรกมาก 
ลา้งดว้ยนํÊ าสะอาดก็พอ และเจตคติเกีÉยวกบัการประกอบ-ปรุงอาหาร ทีÉสามารประกอบ-ปรุงอาหารกบั
พืÊนได ้โดยใชเ้สืÉอหรือผา้ปูรองพืÊนทีÉสะอาด มีค่าเฉลีÉยอยูใ่นระดบัตํÉากว่าเจตคติขอ้อืÉน ๆ จึงเสนอแนะ
ให้กระทรวงสาธารณสุขและหน่วยงานในสังกดั ตลอดจนองคก์รปกครองส่วนทอ้งถิÉนจดักิจกรรม
เผยแพร่ประชาสมัพนัธ์ใหผู้ที้ÉเกีÉยวขอ้งเกิดความตระหนกั เห็นความสาํคญัของการลา้งภาชนะอุปกรณ์ 
และการประกอบ-ปรุงอาหารทีÉถูกหลกัสุขาภิบาลอาหาร 
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 3.  ดา้นการปฏิบติัเกีÉยวกบัการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน จากการศึกษาครัÊ งนีÊพบว่าการ
ปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหารทีÉอยูใ่นระดบัไม่ค่อยดี ไดแ้ก่ การสวมถุงมือในการหยิบจบัอาหาร 
ทีÉสุกแลว้ หรือพร้อมเสิร์ฟ รวมถึงอาหารทีÉไม่ไดผ้า่นความร้อน และการติดตัÊงบ่อดกัไขมนัทีÉใชก้าร
ไดดี้ ไวบ้ริเวณอ่างลา้งจาน จึงเสนอแนะดงันีÊ  
 3.1 กระทรวงสาธารณสุขและหน่วยงานในสังกัดควรจัดกิจกรรมเผยแพร่ความรู้ 
ประชาสัมพนัธ์เกีÉยวกบัประโยชน์ของการสวมถุงมือในการหยิบจบัอาหาร และประโยชน์ของการ
ติดตัÊงบ่อดกัไขมนั การจดัทาํวีดีโอ วีซีดี แจกจ่ายไปยงัโรงเรียนต่าง ๆ 
 3.2  กระทรวงสาธารณสุขและหน่วยงานในสังกัดจัดกิจกรรมรณรงค์เกีÉยวกับการ
ปฏิบติัทีÉถูกตอ้งตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร ทัÊงนีÊ เพืÉอให้ผูที้ÉเกีÉยวขอ้งเห็นความสําคญัและเกิดความ
ตระหนกั รวมทัÊงการจดับอร์ด จดันิทรรศการต่าง ๆ 
 3.3 กระทรวงสาธารณสุขและหน่วยงานในสังกดั สอน/สาธิต และประยกุตใ์ชอ้งคค์วามรู้ 
เกีÉยวกบัการทาํบ่อดกัไขมนัอยา่งง่าย ตน้ทุนตํÉา แต่ยงัคงมีประสิทธิภาพในการดกัจบัไขมนั และสอน
วิธีการใช/้การดูแล/การบาํรุงรักษาบ่อดกัไขมนั 
 3.4  โรงเรียนควรมีนโยบายเกีÉยวกบัการดาํเนินงานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน ทัÊงนีÊ
เพืÉอใหผู้ส้มัผสัอาหารไดมี้การปฏิบติัทีÉถูกตอ้งตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร 
 3.5 องคก์รปกครองส่วนทอ้งถิÉน สนบัสนุนงบประมาณในการจดัทาํบ่อดกัไขมนั 
 4.  ความสัมพนัธ์ระหว่างความรู้ เจตคติ และการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้É
เกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน จากการศึกษาครัÊ งนีÊพบว่า ความรู้ดา้นการสุขาภิบาล
อาหารมีความสมัพนัธ์เชิงบวกในระดบัปานกลางกบัเจตคติดา้นการสุขาภิบาลอาหาร อยา่งมีนยัสาํคญั
ทางสถิติ (r = 0.440, p ≤ 0.05) แต่ความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหารไม่มีความสัมพนัธ์กบัการปฏิบติั
ดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน ส่วนเจตคติดา้นการ
สุขาภิบาลอาหารมีความสัมพนัธ์เชิงบวกในระดบัตํÉากบัการปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหาร อยา่งมี
นยัสาํคญัทางสถิติ (r = 0.188,  p ≤ 0.05) จึงเสนอแนะดงันีÊ  
 4.1 กระทรวงสาธารณสุขและหน่วยงานในสังกดัจดักิจกรรมอบรมใหค้วามรู้ควบคู่ไปกบั 
การจดักิจกรรมรณรงคเ์กีÉยวกบัการสุขาภิบาลอาหาร ทัÊงนีÊ เพืÉอให้เกิดความรู้ทีÉถูกตอ้ง มีเจตคติทีÉดี 
และเพืÉอใหเ้กิดการปฏิบติัทีÉถูกตอ้งตามหลกัการสุขาภิบาลอาหารตามมาดว้ย 
 4.2  กระทรวงสาธารณสุขและหน่วยงานในสังกดัควรกระตุน้ให้ผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังาน
สุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเกิดความตระหนกัเกีÉยวกบัเรืÉองนีÊ  และบรรจุเป็นเรืÉองเร่งด่วนทีÉตอ้งไดรั้บ
การแกไ้ข 
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5.  สภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล  
 5.1   การสาํรวจโรงอาหาร 
  โดยใชแ้บบสาํรวจโรงอาหาร (แบบ สอรร.7) ของกรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข 

จากการศึกษาครัÊ งนีÊพบวา่ ดา้นทีÉเป็นปัญหาสาธารณสุขและจาํเป็นตอ้งปรับปรุงแกไ้ขอยา่งเร่งด่วน ไดแ้ก่ 
1) ดา้นการรวบรวมขยะ และนํÊาโสโครก โดยเฉพาะอยา่งยิÉงในส่วนของการจดัใหมี้ท่อหรือรางระบายนํÊ า
ทีÉมีสภาพดี ไม่แตกร้าว ระบายนํÊาลงสู่ท่อระบายนํÊาหรือแหล่งบาํบดัไดดี้ และตอ้งไม่ระบายนํÊ าเสียลง
สู่แหล่งนํÊาสาธารณะโดยตรง รวมทัÊงการติดตัÊงบ่อดกัเศษอาหารและดกัไขมนัทีÉใชก้ารไดดี้ ก่อนระบาย 
นํÊาเสียทิÊง ทีÉผา่นเกณฑก์ารประเมินเพียงร้อยละ 6.25 2) ดา้นหอ้งนํÊ า หอ้งส้วม โดยเฉพาะอยา่งยิÉงใน
ส่วนของความสะอาดของห้องนํÊ า ห้องนํÊ ามีกลิÉนเหมน็ ทีÉผ่านเกณฑก์ารประเมินเพียงร้อยละ 18.75 
ตลอดจนเกือบทุกโรงเรียนไม่ไดติ้ดตัÊงอ่างลา้งมือไวบ้ริเวณหอ้งนํÊา หอ้งสว้ม มีเพียงร้อยละ 37.50 ทีÉติดตัÊง 
อ่างลา้งมือไวบ้ริเวณหอ้งนํÊ า และ 3) ดา้นของภาชนะอุปกรณ์ จากการศึกษาพบว่าบางขอ้ยงัผา่นเกณฑ ์
การประเมินไม่ถึงร้อยละ 50  ซึÉ งไดแ้ก่ การใชอ่้างลา้งภาชนะอุปกรณ์ ทีÉมีท่อระบายนํÊ าทีÉใชก้ารไดดี้ 
อยา่งนอ้ย 2 อ่าง ผา่นเกณฑก์ารประเมินร้อยละ 31.25 การไม่ปฏิบติัตามแบบสาํรวจโรงอาหาร (แบบ สอรร.7) 
ดงักล่าวขา้งตน้ ก่อใหเ้กิดปัญหาสาธารณสุขต่าง ๆ ตามมา จึงเสนอแนะดงันีÊ  

  5.1.1  กระทรวงสาธารณสุขและหน่วยงานในสงักดั ควรดาํเนินการดงันีÊ  
  1)  สอน/สาธิต และประยกุตอ์งคค์วามรู้มาผนวกกบัภูมิปัญญาทอ้งถิÉน เกีÉยวกบั 

การทาํบ่อดกัไขมนัอยา่งง่าย ตน้ทุนตํÉา แต่ยงัคงมีประสิทธิภาพในการดกัจบัไขมนั ตลอดจนการติดตัÊง
อ่างลา้งภาชนะอุปกรณ์ และการจดัทาํท่อหรือรางระบายนํÊ าทีÉถูกหลกัสุขาภิบาลทีÉต่อมาจากอ่างลา้งภาชนะ
อุปกรณ์แลว้เขา้สู่บ่อดกัไขมนั ก่อนระบายนํÊาทิÊงลงสู่แหล่งนํÊาสาธารณะ 

  2)  สอนวิธีการใช/้การดูแล/การบาํรุงรักษาบ่อดกัไขมนัและท่อระบายนํÊ า 
เพืÉอไม่ใหบ่้อดกัไขมนัและท่อระบายนํÊาอยูใ่นสภาพชาํรุด ใชง้านไม่ได ้

  3)  จดัอบรมใหค้วามรู้เกีÉยวกบัพฤติกรรมการใชส้ว้มทีÉถูกตอ้ง 
  4)  ส่งเสริมและกระตุน้ให้ทุกโรงเรียนติดตัÊงอ่างลา้งมือไวบ้ริเวณห้องนํÊ า 

หอ้งสว้ม พร้อมทัÊงชีÊ ใหเ้ห็นถึงคุณและโทษของการไม่ติดตัÊงอ่างลา้งมือ 
  5)  จดักิจกรรมรณรงค ์ประชาสัมพนัธ์ ผ่านสืÉอต่าง ๆ ทัÊงโทรทศัน์ วิทย ุ

รวมถึงการจดัมหกรรมสปัดาห์สุขาภิบาลอาหาร เพืÉอกระตุน้ใหทุ้กคนเกิดความตระหนกั 
             6)  ประสานงานกบัองคก์รปกครองส่วนทอ้งถิÉนในการดาํเนินงานสุขาภิบาล

อาหารในโรงเรียน 
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   5.1.2  โรงเรียน ควรดาํเนินการดงันีÊ  
              1)  ผูบ้ริหารโรงเรียนควรสนับสนุนงบประมาณในการติดตัÊงบ่อดกัไขมนั 
พร้อมกบัการจดัทาํท่อหรือรางระบายนํÊ า ตลอดจนปรับปรุงงานสุขาภิบาลอาหารให้ดียิÉงขึÊน ควบคู่
ไปกบัการจดัการเรียนการสอน เพราะถา้หากเด็กมีสุขภาพทีÉดีแลว้ เด็กจะตัÊงใจเล่าเรียน ไม่ป่วยจน
ตอ้งหยดุเรียน 
   2)  โรงเรียนกาํหนดนโยบายดา้นการสุขาภิบาลอาหาร และออกกฎระเบียบต่าง ๆ  
เพืÉอให้ผูจ้าํหน่ายอาหารในโรงเรียนปฏิบติัตาม เป็นตน้ว่า การจดัหาถงัขยะทีÉไม่รัÉวซึม และมีฝาปิด 
การจดัหาภาชนะใส่เครืÉองปรุงทีÉถูกหลกัสุขาภิบาลอาหาร ตลอดจนการจดัเวรรักษาความสะอาด
หอ้งนํÊา หอ้งสว้ม ร่วมกบันกัเรียนในโรงเรียน 
    3)  จดัตัÊงนกัเรียนแกนนาํดา้นการสุขาภิบาลอาหารและการคุม้ครองผูบ้ริโภค 
ในโรงเรียน 
    4)  จดัตัÊงนกัเรียนแกนนาํผูพ้ิทกัษ ์รักษส์ว้ม 
    5)  ประสานงานกบัองคก์รปกครองส่วนทอ้งถิÉนในการดาํเนินงานสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียน 
  5.1.3  องคก์รปกครองส่วนทอ้งถิÉน ควรดาํเนินการดงันีÊ  
   1)  จดัทาํเป็นเทศบญัญติั หรือขอ้กาํหนด/ขอ้บญัญติัทอ้งถิÉน เกีÉยวกบัการ
ควบคุมดูแลงานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน เป็นตน้ว่า ออกขอ้บงัคบัใหทุ้กโรงเรียนทีÉอยูใ่นความ
รับผิดชอบจดัทาํบ่อดกัไขมนัพร้อมจดัทาํท่อหรือรางระบายนํÊ าทีÉถูกหลกัสุขาภิบาล ก่อนระบายนํÊ า
ลงสู่แหล่งนํÊาสาธารณะ 
   2)  จดัมหกรรมสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน และใหทุ้กโรงเรียนเขา้ร่วม
นาํเสนอผลการจดัสภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
   3) สนบัสนุนงบประมาณในการติดตัÊงบ่อดกัไขมนั 
   4) ประสานงานกบัหน่วยงานสาธารณสุข และโรงเรียนในพืÊนทีÉ 
 5.2   การวิเคราะห์การปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มขัÊนตน้ (SI-2) 
         การปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มขัÊนตน้ในอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ และมือผูส้ัมผสั
อาหาร โดยใชชุ้ดทดสอบ SI-2 จากการศึกษาครัÊ งนีÊพบว่า โดยรวมพบการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม 
ร้อยละ 44.48 โดยพบว่าอาหารมีการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มมากทีÉสุด คิดเป็นร้อยละ 54.86 
รองลงมาพบการปนเปืÊ อนในภาชนะอุปกรณ์ คิดเป็นร้อยละ 49.46 และพบการปนเปืÊ อนแบคทีเรีย
โคลิฟอร์มนอ้ยทีÉสุดในมือผูส้มัผสัอาหาร คิดเป็นร้อยละ 24.49 ซึÉ งการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม
ในอาหาร ภาชนะ อุปกรณ์ และมือผูส้ัมผสัอาหาร มีสาเหตุมาจากการจดัการสิÉงแวดลอ้มโดยรอบ
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โรงอาหารไม่ถูกหลกัของการอนามยัสิÉงแวดลอ้ม และการปฏิบติัของผูส้ัมผสัอาหารทีÉยงัขาดความรู้ 
ความเขา้ใจในหลกัการสุขาภิบาลอาหารทีÉถูกตอ้ง จึงเสนอแนะดงันีÊ  
        5.2.1   กระทรวงสาธารณสุขและหน่วยงานในสงักดั ควรดาํเนินการดงันีÊ  
  1)  ส่งเสริมและกระตุน้ใหทุ้กโรงเรียนติดตัÊงบ่อดกัไขมนัพร้อมท่อหรือราง
ระบายนํÊ า ตลอดจนกระตุน้ใหทุ้กโรงเรียนติดตัÊงอ่างลา้งมือและจดัหาสบู่ไวส้าํหรับลา้งมือ ไวบ้ริเวณ 
หอ้งนํÊา หอ้งสว้ม และบริเวณประกอบ-ปรุงอาหาร 
  2)  สร้างสุขนิสัยและปรับเปลีÉยนพฤติกรรมของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบัการประกอบ-
ปรุงอาหาร โดยเฉพาะอยา่งยิÉงพฤติกรรมการลา้งมือหลงัออกจากหอ้งนํÊ า ห้องส้วม และหลงัการจบั
ตอ้งสิÉงสกปรก 
  3)  จดัอบรมใหค้วามรู้ สร้างความเขา้ใจ ปลูกจิตสาํนึก สร้างความตระหนกั 
ในดา้นต่าง ๆ เป็นตน้ว่า ในการปรับปรุงคุณภาพนํÊ าบ่อตืÊนก่อนนาํมาใชล้า้งภาชนะ การนาํภาชนะ 
อุปกรณ์ต่างๆ ทีÉลา้งเสร็จแลว้ไปตากแดดแทนการใชผ้า้เช็ด 

  4)  จดักิจกรรมรณรงค ์ประชาสัมพนัธ์ ผ่านสืÉอต่าง ๆ ทัÊงโทรทศัน์ วิทย ุ
รวมถึงการจดัมหกรรมสปัดาห์สุขาภิบาลอาหาร เพืÉอกระตุน้ใหทุ้กคนเกิดความตระหนกั 
  5)  สนบัสนุนงบประมาณในการจดัซืÊอนํÊ ายาทดสอบการปนเปืÊ อนแบคทีเรีย
โคลิฟอร์ม (SI-2) 
  6)  เฝ้าระวงัและสุ่มตรวจอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ และมือผูส้ัมผสัอาหาร 
อยา่งนอ้ยเทอมละ 1 ครัÊ ง 
       5.2.2   โรงเรียน ควรดาํเนินการดงันีÊ  
   1)  ปรับปรุงคุณภาพนํÊาบ่อตืÊนทีÉสูบขึÊนมาใชใ้หถู้กหลกัอนามยัสิÉงแวดลอ้ม 
   2)  ปรับปรุงสภาพแวดลอ้มของโรงเรียน เพืÉอไม่ให้เป็นแหล่งเพาะพนัธุ์
เชืÊอโรค เป็นตน้ว่า การจดัหาถงัขยะทีÉมีฝาปิด การปรับปรุงทีÉพกัขยะ การติดตัÊงบ่อดกัไขมนัพร้อมท่อ
หรือรางระบายนํÊาทีÉถูกหลกัสุขาภิบาล ตลอดจนการประสานงานกบัองคก์รปกครองส่วนทอ้งถิÉนเขา้มา
เกบ็ขยะทุกวนั เพืÉอไม่ใหมี้ขยะตกคา้งจนกลายเป็นแหล่งเพาะพนัธ์ุเชืÊอโรค 
   3)  ปรับปรุงสภาพแวดลอ้มของโรงเรียนทีÉเอืÊอต่อการมีสุขวิทยาส่วนบุคคลทีÉดี 
เป็นตน้ว่า การติดตัÊงอ่างลา้งมือและจดัหาสบู่ไวส้ําหรับลา้งมือไวบ้ริเวณห้องนํÊ า ห้องส้วม และบริเวณ 
ประกอบ-ปรุงอาหาร การติดตัÊงบ่อดกัไขมนัและรางระบายนํÊ าทีÉมีสภาพดีและพร้อมใชง้าน ตลอดจน 
การทาํความสะอาดหอ้งนํÊา หอ้งสว้ม ใหส้ะอาดและไม่มีกลิÉนเหมน็ 
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       5.2.3   องคก์รปกครองส่วนทอ้งถิÉน ควรดาํเนินการดงันีÊ  
   1)  ส่งเจา้หนา้ทีÉออกสุ่มตรวจอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ และมือผูส้ัมผสัอาหาร 
ร่วมกบัเจา้หนา้ทีÉสาธารณสุข 
   2)  สนบัสนุนงบประมาณในการจดัซืÊอนํÊ ายาทดสอบการปนเปืÊ อนแบคทีเรีย
โคลิฟอร์ม (SI-2) 
 5.3   การวิเคราะห์การปนเปืÊ อนสารเคมี 
    สารเคมีทีÉปนเปืÊ อนในอาหารทีÉไดท้าํการศึกษาในครัÊ งนีÊ  ไดแ้ก่ สารทีÉทาํใหอ้าหาร
กรุบกรอบ (ผงบอแรกซ์) ฟอร์มาลิน สารฟอกขาว และสารกนัรา จากการศึกษาครัÊ งนีÊพบว่า  โดยรวม
พบการปนเปืÊ อนสารเคมีในอาหารนอ้ยมากคือร้อยละ 1.08 เพืÉอป้องกนัไม่ใหพ้บการปนเปืÊ อนสารเคมี
ตลอดไป จึงเสนอแนะดงันีÊ  
  5.3.1  กระทรวงสาธารณสุขและหน่วยงานในสงักดั ควรดาํเนินการดงันีÊ  
    1)  เฝ้าระวงัและสุ่มตรวจอาหาร เพืÉอป้องกนัการปนเปืÊ อนสารเคมี อยา่งนอ้ย
เทอมละ 1 ครัÊ ง 
    2)  สนบัสนุนงบประมาณในการจดัซืÊอชุดทดสอบการปนเปืÊ อนสารเคมี 
    3)  จดักิจกรรมรณรงค ์ประชาสัมพนัธ์ ผ่านสืÉอต่าง ๆ ทัÊงโทรทศัน์ วิทย ุ
รวมถึงการจดัมหกรรมสปัดาห์สุขาภิบาลอาหาร เพืÉอกระตุน้ใหทุ้กคนเกิดความตระหนกั 
    4)  กาํหนดใหเ้ป็นตวัชีÊวดัของกระทรวงสาธารณสุขในการดาํเนินงานอาหาร
ปลอดภยัต่อไป เพืÉอใหห้น่วยงานในสงักดัทีÉเกีÉยวขอ้งตอ้งปฏิบติัตาม 
  5.3.2  โรงเรียน ควรดาํเนินการดงันีÊ  
    1)  กาํหนดใหผู้ที้Éมีหนา้ทีÉรับผดิชอบดา้นการจดัซืÊอวตัถุดิบในการประกอบ
อาหาร ตอ้งซืÊอวตัถุดิบ เครืÉองปรุงต่าง ๆ ในการประกอบ-ปรุงอาหารจากร้านทีÉไดรั้บป้ายอาหารปลอดภยั 
(Food Safety) อาหารสดซืÊอในปริมาณทีÉจะใชใ้นแต่ละวนั ไม่ซืÊอมากกัเกบ็ไว ้
    2)  จดัตัÊงนกัเรียนแกนนาํดา้นอาหารปลอดภยั 
  5.3.3  องคก์รปกครองส่วนทอ้งถิÉน ควรดาํเนินการดงันีÊ  
    1)  ส่งเจา้หนา้ทีÉออกสุ่มตรวจการปนเปืÊ อนสารเคมี ร่วมกบัเจา้หนา้ทีÉสาธารณสุข 
    2)   สนบัสนุนงบประมาณในการจดัซืÊอชุดทดสอบการปนเปืÊ อนสารเคมี 
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            เพืÉอเป็นการพฒันาการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัให้ผา่น
เกณฑ์การประเมินสภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนในระดบัดีมาก ตลอดจนเกิดการพฒันา
อยา่งต่อเนืÉองและยัÉงยนื จึงเสนอแนะดงันีÊ  
                1.   กระทรวงสาธารณสุขและหน่วยงานในสงักดั ควรดาํเนินการดงันีÊ  
                      1.1   ใชม้าตรการจูงใจให้โรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัพฒันาการสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียน เป็นตน้วา่ มอบเกียรติบตัรเชิดชูเกียรติ และประชาสมัพนัธ์โรงเรียนทีÉพฒันาโรงอาหาร 
ในโรงเรียนจนผ่านเกณฑ์ระดบัดีมาก รวมทัÊงใชโ้รงเรียนทีÉผ่านเกณฑ์เหล่านีÊ เป็นแหล่งศึกษาดูงาน
สาํหรับโรงเรียนอืÉน  ๆ
  1.2   กาํหนดเป็นนโยบายตวัชีÊ วดัให้โรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัตอ้งสมคัร
เขา้ร่วมโครงการโรงเรียนส่งเสริมสุขภาพ เพราะจะนาํไปสู่การพฒันาการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
และสภาพแวดลอ้มอืÉน ๆ ในโรงเรียน 
  1.3  สนบัสนุนงบประมาณในการจดัซืÊอชุดทดสอบการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม และ
ชุดทดสอบการปนเปืÊ อนสารเคมี 
            2.  โรงเรียน ควรดาํเนินการดงันีÊ  
  2.1  ผูบ้ริหารโรงเรียนตอ้งให้ความสาํคญักบัการจดัการสภาพการสุขาภิบาลอาหารใน
โรงเรียน การจดัสภาพแวดลอ้มต่าง ๆ ในโรงเรียนควบคู่ไปกบัการพฒันาดา้นการเรียนการสอน 
เพราะถา้พฒันาทัÊงสองดา้นควบคู่กนัไป ผูบ้ริหารโรงเรียนสามารถใชเ้ป็นแนวทางในการประชาสัมพนัธ์ 
โรงเรียน เพืÉอใหเ้ดก็นกัเรียนและผูป้กครองสนใจและตดัสินใจเขา้เรียนในโรงเรียนของตนมากขึÊน 
  2.2  ประสานงานกับหน่วยงานสาธารณสุขและองค์กรปกครองส่วนท้องถิÉน ทัÊ งนีÊ
เพืÉอใหก้ารดาํเนินงานบรรลุตามวตัถุประสงคที์Éวางไว ้
  3. องคก์รปกครองส่วนทอ้งถิÉน ควรดาํเนินการดงันีÊ  
  3.1  จดัทาํเทศบญัญติั หรือขอ้กาํหนด/ขอ้บญัญติัทอ้งถิÉน เกีÉยวกบัการควบคุมดูแลงาน
สุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
  3.2  สนับสนุนงบประมาณในการดาํเนินงานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน เป็นตน้ว่า 
สนับสนุนงบประมาณในการจดัซืÊอชุดทดสอบการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม และชุดทดสอบ
การปนเปืÊ อนสารเคมี 
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 ข้อเสนอแนะสําหรับการวจัิยครัÊงต่อไป 
 1.  ควรทาํการศึกษาสภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนของรัฐ โรงเรียนเอกชนอืÉน ๆ และ 
นาํผลทีÉไดจ้ากการศึกษามาเปรียบเทียบ เพืÉอใหไ้ดภ้าพรวมของโรงเรียนทัÊงจงัหวดัสตูล 
 2.  ควรทาํการศึกษาและพฒันารูปแบบการจดัการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนให้เหมาะสม
กบับริบทของจงัหวดัสตูล 
 3.  ควรทาํการศึกษาความคิดเห็นของนกัเรียน และผูป้กครองนกัเรียนทีÉมีต่อการจดับริการจาํหน่าย
อาหารในโรงเรียนจงัหวดัสตูล 
 4.  ควรทาํการศึกษาปัจจยัทีÉมีผลต่อการปนเปืÊ อนแบคทีเรียโคลิฟอร์มในอาหาร ภาชนะ อุปกรณ์ 
และมือผูส้มัผสัอาหาร ในร้านจาํหน่ายอาหารในโรงเรียนจงัหวดัสตูล       
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ภาคผนวก  ก 
รายนามผู้เชีÉยวชาญในการตรวจสอบเครืÉองมอื 
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รายนามผู้เชีÉยวชาญตรวจสอบเครืÉองมือวจิยั 
 
1. ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.ฆนทั  ธาตุทอง       คณบดีบณัฑิตวิทยาลยั  
     มหาวิทยาลยัราชภฏัสงขลา  
 
2. นางสาวมณฑา  วิลาสินี            นกัวิชาการสาธารณสุขชาํนาญการพิเศษ 
                      สาํนกังานสาธารณสุขจงัหวดัสตูล  
 
3. นายอนวชั  ประทีปอนนัต ์                          สาธารณสุขอาํเภอเมืองสตูล 
                                       สาํนกังานสาธารณสุขอาํเภอเมือง จงัหวดัสตูล 
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ภาคผนวก  ข 
หนังสือขอความอนุเคราะห์เป็นผู้เชีÉยวชาญตรวจสอบเครืÉองมอื 
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ทีÉ ศธ  0560.06 / 0106  บณัฑิตวทิยาลยั 
   มหาวทิยาลยัราชภฏัสงขลา 

 อาํเภอเมือง จงัหวดัสงขลา  90000 

 17 พฤษภาคม 2556 
 

เรืÉอง     ขอความอนุเคราะห์เป็นผูเ้ชีÉยวชาญตรวจสอบเครืÉองมือวจิยั 
 

เรียน    นางสาวมณฑา วลิาสินี (นกัวชิาการสาธารณสุขชาํนาญการพิเศษ) 
 

 ดว้ย นางสาวฐานิศา  สาเบด รหสั 53G2771003 นกัศึกษาหลกัสูตรสาธารณสุขศาสตรมหาบณัฑิต 
สาขาวชิาสาธารณสุขชุมชน มหาวิทยาลยัราชภฏัสงขลา ไดรั้บอนุมติัจากบณัฑิตวิทยาลยัใหด้าํเนินการทาํ
วทิยานิพนธ์ เรืÉอง “สภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจังหวัดสตูล”  

 โดยมีคณะกรรมการควบคุมวิทยานิพนธ์ ดงันีÊ  
 1. รศ.ชาญชยั  เรืองขจร  อาจารยที์Éปรึกษาวทิยานิพนธ์หลกั 
 2. ดร.กลัยา  ตนัสกลุ  อาจารยที์Éปรึกษาวทิยานิพนธ์ร่วม 
 

 ในการนีÊ  บณัฑิตวิทยาลยั มหาวิทยาลยัราชภฏัสงขลา พิจารณาแลว้เห็นว่าท่านเป็นผูมี้ความรู้
ความสามารถในเรืÉองนีÊ เป็นอยา่งดี จึงใคร่ขอความอนุเคราะห์ เป็นผู้เชีÉยวชาญตรวจสอบคุณภาพความ
เทีÉยงตรง (Validity) ของเครืÉองมอืในการวจิัย ของนักศึกษาดงักล่าว 
 จึงเรียนมาเพืÉอโปรดพิจารณาอนุเคราะห์ บณัฑิตวิทยาลยั มหาวิทยาลยัราชภฏัสงขลา หวงัวา่คงจะ
ไดรั้บความร่วมมือจากท่านดว้ยดี  และขอขอบพระคุณเป็นอยา่งสูงมา ณ โอกาสนีÊ  
 

 ขอแสดงความนบัถือ 
 
 
 

 (ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.ฆนทั  ธาตุทอง)       
 คณบดีบณัฑิตวทิยาลยั           
สาํนกังานคณบดี   
โทรศพัท/์โทรสาร 0 7433 6948               
http://bundit.skru.ac.th/ 
www.facebook.com/gsskru 
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ทีÉ ศธ  0560.06 / 0107  บณัฑิตวทิยาลยั 
   มหาวทิยาลยัราชภฏัสงขลา 

 อาํเภอเมือง จงัหวดัสงขลา  90000 

 17 พฤษภาคม 2556 
 

เรืÉอง     ขอความอนุเคราะห์เป็นผูเ้ชีÉยวชาญตรวจสอบเครืÉองมือวจิยั 
 

เรียน    นายอนวชั  ประทีปอนนัต ์(สาธารณสุขอาํเภอ) 
 

 ดว้ย นางสาวฐานิศา  สาเบด รหสั 53G2771003 นกัศึกษาหลกัสูตรสาธารณสุขศาสตรมหาบณัฑิต 
สาขาวชิาสาธารณสุขชุมชน มหาวิทยาลยัราชภฏัสงขลา ไดรั้บอนุมติัจากบณัฑิตวิทยาลยัใหด้าํเนินการทาํ
วทิยานิพนธ์ เรืÉอง “สภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจังหวัดสตูล”  
 โดยมีคณะกรรมการควบคุมวิทยานิพนธ์ ดงันีÊ  
 1. รศ.ชาญชยั  เรืองขจร  อาจารยที์Éปรึกษาวทิยานิพนธ์หลกั 
 2. ดร.กลัยา  ตนัสกลุ  อาจารยที์Éปรึกษาวทิยานิพนธ์ร่วม 
 

 ในการนีÊ  บณัฑิตวิทยาลยั มหาวิทยาลยัราชภฏัสงขลา พิจารณาแลว้เห็นวา่ท่านเป็นผูมี้ความรู้
ความสามารถในเรืÉองนีÊ เป็นอยา่งดี จึงใคร่ขอความอนุเคราะห์ เป็นผู้เชีÉยวชาญตรวจสอบคุณภาพความ
เทีÉยงตรง (Validity) ของเครืÉองมอืในการวจิัย ของนักศึกษาดงักล่าว 
 จึงเรียนมาเพืÉอโปรดพิจารณาอนุเคราะห์ บณัฑิตวิทยาลยั มหาวิทยาลยัราชภฏัสงขลา หวงัวา่คงจะ
ไดรั้บความร่วมมือจากท่านดว้ยดี  และขอขอบพระคุณเป็นอยา่งสูงมา ณ โอกาสนีÊ  
 

 ขอแสดงความนบัถือ 
 
 
 (ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.ฆนทั  ธาตุทอง)       
 คณบดีบณัฑิตวทิยาลยั           
สาํนกังานคณบดี   
โทรศพัท/์โทรสาร 0 7433 6948               
http://bundit.skru.ac.th/ 
www.facebook.com/gsskru 
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 บนัทกึข้อความ 
ส่วนราชการ   มหาวทิยาลยัราชภฏัสงขลา บณัฑิตวทิยาลยั  โทร. 246 
ทีÉ    บวล. 0426 / 2556                       วนัทีÉ  17 พฤษภาคม 2556 
เรืÉอง ขอความอนุเคราะห์เป็นผูเ้ชีÉยวชาญตรวจสอบเครืÉองมือวจิยั 
 

เรียน   ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.ฆนทั  ธาตุทอง 
 

 ดว้ย นางสาวฐานิศา  สาเบด รหสั 53G2771003 นกัศึกษาหลกัสูตรสาธารณสุขศาสตรมหาบณัฑิต 
สาขาวิชาสาธารณสุขชุมชน มหาวิทยาลยัราชภฏัสงขลา ไดรั้บอนุมติัจากบณัฑิตวิทยาลยัให้ดาํเนินการทาํ
วทิยานิพนธ์ เรืÉอง “สภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจังหวดัสตูล”  
 โดยมีคณะกรรมการควบคุมวิทยานิพนธ์ ดงันีÊ  
 1. รศ.ชาญชยั  เรืองขจร  อาจารยที์Éปรึกษาวทิยานิพนธ์หลกั 
 2. ดร.กลัยา  ตนัสกลุ  อาจารยที์Éปรึกษาวทิยานิพนธ์ร่วม 
 

 ในการนีÊ  บณัฑิตวทิยาลยั มหาวทิยาลยัราชภฏัสงขลา พิจารณาแลว้เห็นวา่ท่านเป็นผูมี้ความรู้
ความสามารถในเรืÉองนีÊ เป็นอยา่งดี จงึใคร่ขอความอนุเคราะห์เป็นผู้เชีÉยวชาญตรวจสอบคุณภาพความ
เทีÉยงตรง (Validity) ของเครืÉองมอืในการวจิัย ของนักศึกษาดงักล่าว 
 จึงเรียนมาเพืÉอโปรดพิจารณาอนุเคราะห์ บณัฑิตวิทยาลยั มหาวิทยาลยัราชภฏัสงขลา หวงัวา่
คงจะไดรั้บความร่วมมือจากท่านดว้ยดี  และขอขอบพระคุณเป็นอยา่งสูงมา ณ โอกาสนีÊ  
 
 
 
 

 (ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.ฆนทั  ธาตุทอง) 
 คณบดีบณัฑิตวทิยาลยั  
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ภาคผนวก  ค 
เครืÉองมอืทีÉใช้ในการวจิัย 
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แบบสอบถามเพืÉอการวจิัย 
 
 

เรืÉอง 
สภาพการสุขาภบิาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามัญจงัหวดัสตูล 

 
 
 

ผู้ดาํเนินการวจิยั 
นางสาวฐานิศา  สาเบด   รหัสประจาํตวั 53G2771003 

 
 
 

หลกัสูตรสาธารณสุขศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวชิาสาธารณสุขชุมชน 
มหาวทิยาลยัราชภฏัสงขลา 
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แบบสอบถามเพืÉอการวจิยั                                                                  
เรืÉอง 

สภาพการสุขาภบิาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามัญจงัหวดัสตูล 

 
คาํชีÊแจง  

1. แบบสอบถามชุดนีÊ จดัทาํขึÊนสําหรับศึกษาสภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน
เอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล ประกอบดว้ยคาํถาม  4  ตอน  คือ   
 ตอนทีÉ 1 ขอ้มูลส่วนบุคคล จาํนวน 4 ขอ้  
 ตอนทีÉ 2  ความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกับงานสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล  จาํนวน 25 ขอ้  
 ตอนทีÉ 3  เจตคติด้านการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกับงานสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล  จาํนวน  20 ขอ้   

ตอนทีÉ 4   การปฏิบติัดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังานสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล  จาํนวน  20 ขอ้   

2. กรุณาตอบแบบสอบถามใหค้รบทุกขอ้ตามความเป็นจริง ผูว้ิจยัจะเก็บรักษาไวเ้ป็น
ความลบั  ท่านสามารถตอบแบบสอบถามไดอ้ย่างอิสระ โดยไม่มีผลกระทบต่อท่านแต่อย่างใด     
แต่จะนาํผลไปใชป้ระโยชน์สาํหรับการวิจยั 

       ขอขอบพระคุณทุกท่านเป็นอยา่งสูงทีÉใหค้วามร่วมมือตอบแบบสอบถามครัÊ งนีÊ  

                                                                                              

                                                                                           (นางสาวฐานิศา สาเบด) 
                                                           นกัศึกษาปริญญาโท หลกัสูตรสาธารณสุขศาสตรมหาบณัฑิต  
                                                                              บณัฑิตวทิยาลยั มหาวทิยาลยัราชภฏัสงขลา 
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ตอนทีÉ 1. ข้อมูลส่วนบุคคล 

คาํชีÊแจง   โปรดทาํเครืÉองหมาย / ลงใน (   )  หนา้ขอ้ความทีÉตรงกบัความเป็นจริงของท่าน 
 
1.  เพศ 

(   )  ชาย      (   )  หญิง 
2.  ปัจจุบนัท่านอาย.ุ......................ปี  
3. ระดบัการศึกษา 

(   )  ไม่ไดเ้รียน                   (   )  ประถมศึกษา 
(   )  มธัยมศึกษาตอนตน้                (   )  มธัยมศึกษาตอนปลาย 
(   )  อนุปริญญา/ปวส.   (   )  ปริญญาตรี 
(   )  สูงกวา่ปริญญาตรี   (   )  อืÉนๆ (โปรดระบุ)................................. 

4. ตาํแหน่ง 
 (   )  ผูบ้ริหารโรงเรียน    

(   )  ครูอนามยัโรงเรียน                            
 (   )  ผูส้มัผสัอาหาร (โปรดระบุ...................................................) 
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ตอนทีÉ 2. ความรู้เกีÉยวกบัการสุขาภบิาลอาหารในโรงเรียน 

คาํชีÊแจง   โปรดทาํเครืÉองหมาย / ลงในช่องทีÉตรงตามความจริง 
 

ความรู้เกีÉยวกบัการสุขาภบิาลอาหารในโรงเรียน ถูก ผดิ ไม่แน่ใจ
1. สุขภาพส่วนบุคคลของผูส้มัผสัอาหารไม่ส่งผลต่อการ 
    ประกอบอาหาร 

   

2. ผูป้รุงอาหารไม่ควรสวมใส่เครืÉองประดบั ขณะประกอบ-  
    ปรุงอาหาร 

   

3. ผูป้ระกอบอาหารอาจนัÉงหัÉนผกัหรือเตรียมวตัถุดิบอืÉนๆ  
    บนพืÊนได ้

   

4. ผูป้ระกอบอาหารตอ้งเตรียม ปรุงอาหารบนโตะ๊ สูงจากพืÊน  
    ไม่นอ้ยกวา่ 60 ซม. 

   

5. การประกอบอาหารประเภทเนืÊอสตัว ์ควรปรุงใหสุ้กทัÉวถึง 
    ทัÊงชิÊน ยกเวน้ยาํเนืÊอสตัวไ์ม่ตอ้งสุกทัÉวถึง 

   

6. ถา้อาหารนัÊนไม่ร้อน ผูป้รุง/ผูเ้สิร์ฟ สามารถหยบิจบัอาหาร 
    ไดโ้ดยไม่ตอ้งใชอุ้ปกรณ์ในการหยบิจบัอาหาร 

   

7. การเลือกซืÊอผกัทีÉปลอดภยั ควรเลือกผกัทีÉสด ใหม่ ไม่มี 
    แมลงกดักินเลย 

   

8. การเลือกซืÊอเนืÊอววั ควรเนน้สีแดงจดั    
9. ไม่เลือกซืÊอเป็ด ไก่ ทีÉมีการทาสีตามตวั    
10. เลือกซืÊอไข่ทีÉมีเปลือกสะอาด ไม่มีมูลติดอยู ่    
11. การเลือกซืÊออาหารใส่สี ควรเลือกสีจดัจา้น    
12. การเลือกซืÊออาหารปรุงสาํเร็จ ตอ้งไม่มีสีคลํÊา หรือ 
      กลิÉนเหมน็เปรีÊ ยว 

   

13. การปรุงอาหารใหสุ้กดว้ยเตาไมโครเวฟ สามารถฆ่าเชืÊอโรค 
      ไดท้ัÊงหมด 

   

14. การตอกไข่ไม่ตอ้งลา้งเปลือกไข่ก่อน    
15. อาหารแหง้สามารถนาํมาปรุงอาหารไดโ้ดยไม่ตอ้งลา้ง    
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ความรู้เกีÉยวกบัการสุขาภบิาลอาหารในโรงเรียน ถูก ผดิ ไม่แน่ใจ
16. ในการปรุงอาหาร ควรใชสี้สงัเคราะห์ เพราะทาํใหอ้าหาร 
      ดูน่ารับประทาน 

   

17. ในการเกบ็อาหาร เนน้ความสะอาดอยา่งเดียวกเ็พียงพอแลว้    
18. เกบ็ผกั-ผลไมไ้วร้วมกนั เพืÉอไม่ใหเ้ปลืองพืÊนทีÉเกบ็    
19. การเกบ็ไข ่สามารถตัÊงไวที้Éอุณหภูมิหอ้ง โดยไม่ตอ้งแช่ 
      ตูเ้ยน็ 

   

20. อาหารและเครืÉองดืÉมในภาชนะทีÉปิดสนิท สามารถวางกอง 
      กบัพืÊนได ้

   

21. ตอ้งเกบ็นมในภาชนะทีÉสะอาด และแยกเกบ็ตามประเภท 
      ของนม 

   

22. เขียงทีÉใชห้ัÉนอาหารดิบ และอาหารสุก ใชร่้วมกนัได ้    
23. การลา้งภาชนะทีÉถูกตอ้ง คือ ลา้งดว้ยนํÊายาลา้งจาน จากนัÊน  
      ลา้งต่อดว้ยนํÊาสะอาดอีก 1 ครัÊ ง 

   

24. นํÊาเสียจากหอ้งครัวและทีÉลา้งจานเททิÊงในพืÊนทีÉวา่งไดเ้ลย  
      ไม่ตอ้งผา่นบ่อดกัไขมนั 

   

25. การใชส้ารเคมีกาํจดัแมลง สามารถกระทาํไดทุ้กเวลา    
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ตอนทีÉ 3. เจตคตเิกีÉยวกบัการสุขาภบิาลอาหารในโรงเรียน 

คาํชีÊแจง   โปรดทาํเครืÉองหมาย / ลงในช่องทีÉตรงกบัความรู้สึก และความคิดเห็นของท่าน 
 

เจตคติเกีÉยวกบัการสุขาภบิาลอาหารในโรงเรียน 
เห็นด้วย
อย่างยิÉง 

เห็น
ด้วย 

ไม่เห็น
ด้วย 

ไม่เห็น
ด้วย 

อย่างยิÉง 

1. การประกอบอาหารตามหลกัวิธีการทีÉดี รักษาความ 
    สะอาดของเครืÉองมือ เครืÉองใช ้และการเกบ็อาหารอยา่ง 
    ถูกวิธี เป็นหนา้ทีÉทีÉตอ้งทาํเป็นประจาํทุกวนั 

    

2. เมืÉอเจบ็ป่วย เช่น ทอ้งร่วง ไขห้วดั สามารถทาํงานต่อได ้     
3. ผูส้มัผสัอาหารตอ้งสวมผา้กนัเปืÊ อน สวมเสืÊอมีแขน 
    มีหมวกหรือเน็ทคลุมผมตลอดเวลาทีÉปฏิบติังาน       

    

4. การจบัภาชนะ ชอ้น สอ้ม จาน ชาม เพืÉอเสิร์ฟอาหารนัÊน  
    ผูป้รุง/ผูเ้สิร์ฟ สามารถหยบิจบัไดทุ้กส่วนของภาชนะ 
    ทีÉจะสมัผสัอาหาร 

    

5. การสวมถุงมือในการหยบิจบัอาหารปรุงสาํเร็จ ทาํให ้
    อาหารทีÉผลิตไม่ไดรั้บการปนเปืÊ อนจากเชืÊอโรค 

    

6. เลือกซืÊอเนืÊอสตัวโ์ดยดูจากราคาและปริมาณเป็นหลกั     
7. การเลือกซืÊออาหารกระป๋อง ตอ้งเลือกทีÉมีสภาพใหม่ 
    ไม่เป็นสนิม ไม่มีรอยบุบ 

    

8. การปรุงอาหารตอ้งทาํใหสุ้กหรือเดือดทัÉวถึงกนั      
9. การแช่เครืÉองดืÉม นํÊาอดัลม สามารถแช่รวมกบันํÊาแขง็ 
    บริโภคไดเ้พืÉอเป็นการประหยดัค่าใชจ่้าย 

    

10. เขียงทีÉใชห้ัÉนอาหารดิบ และอาหารสุกไม่ควรใช ้
      ปะปนกนั 

    

11. การลา้งภาชนะอุปกรณ์ทีÉไม่สกปรกมาก ลา้งดว้ยนํÊา 
      สะอาดกพ็อ 
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เจตคติเกีÉยวกบัการสุขาภบิาลอาหารในโรงเรียน 
เห็นด้วย
อย่างยิÉง 

เห็น
ด้วย 

ไม่เห็น
ด้วย 

ไม่เห็น
ด้วย 

อย่างยิÉง 

12. คราบไขมนัและเศษอาหารทีÉติดอยูก่บัโตะ๊ เกา้อีÊ 
      รับประทานอาหาร สามารถแพร่เชืÊอโรคไปสู่ผูรั้บ 
      ประทานอาหารได ้

    

13. สามารถประกอบ-ปรุงอาหารกบัพืÊนได ้โดยใชเ้สืÉอหรือ 
      ผา้ปูรองพืÊนทีÉสะอาด 

    

14. ควรทาํความสะอาดบริเวณทีÉทาํอาหาร และทีÉกินอาหาร 
      เฉพาะบริเวณทีÉสกปรกเท่านัÊน 

    

15. สามารถระบายนํÊาจากอ่างลา้งภาชนะลงสู่ท่อระบาย 
      นํÊาสาธารณะไดโ้ดยตรง ไม่จาํเป็นตอ้งติดตัÊงบ่อดกั 
       ไขมนั 

    

16. หอ้งสว้มแยกเป็นสดัส่วน และตอ้งมีอ่างลา้งมือทีÉ 
      ใชก้ารไดดี้ในบริเวณหอ้งสว้ม 

    

17. หอ้งนํÊา หอ้งสว้มตอ้งสะอาด พืÊนไม่มีนํÊาขงัเฉอะแฉะ 
      ไม่ลืÉน ไม่มีกลิÉนเหมน็ และมีนํÊาใชเ้พียงพอ 

    

18. ในครัวตอ้งมีระบบการป้องกนัสตัว ์และแมลงนาํโรค     
19.  แมว นก เป็นสตัวเ์ลีÊยงทีÉสามารถนาํเชืÊอโรคมาสู่ 
       อาหารได ้

    

20. การฉีดพน่สารเคมีฆ่าหนู มด แมลงสาบ จะทาํให ้
      สารเคมีปนเปืÊ อนลงในอาหารแต่ไม่เป็นอนัตรายต่อคน 
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ตอนทีÉ 4. การปฏิบัตด้ิานการสุขาภบิาลอาหาร 

คาํชีÊแจง   โปรดทาํเครืÉองหมาย / ลงในช่องทีÉตรงกบัการปฏิบติัทีÉเป็นจริงของท่าน 
      ปฏิบติัเป็นประจาํ     หมายถึง ท่านมีการปฏิบติั 8-10 ครัÊ ง ใน 10 ครัÊ ง 
                   ปฏิบติับ่อย               หมายถึง ท่านมีการปฏิบติั 4-7 ครัÊ ง ใน 10 ครัÊ ง 
                   ปฏิบติับางครัÊ ง          หมายถึง ท่านมีการปฏิบติั 1-3 ครัÊ ง ใน 10 ครัÊ ง 
 
 

การปฏิบตัิด้านการสุขาภิบาลอาหาร 
ปฏิบตัิ
เป็น
ประจํา 

ปฏิบตัิ
บ่อย 

ปฏิบตัิ
บางครัÊง 

ไม่เคย
ปฏิบตัิ
เลย 

1. การรักษาความสะอาดของบริเวณประกอบ-ปรุงอาหาร 
    หอ้งนํÊา ภาชนะอุปกรณ์ และเกบ็อาหารอยา่งถูกวิธี 

    

2. การทาํงานตามปกติ เมืÉอเจบ็ป่วยดว้ยอาการทอ้งร่วง  
    ไขห้วดั 

    

3. การสวมผา้กนัเปืÊ อน สวมเสืÊอมีแขน และคลุมผมดว้ย  
   หมวกหรือเน็ทคลุมผมทุกครัÊ งเมืÉอประกอบอาหาร 

    

4. การจบัชอ้น สอ้ม และอุปกรณ์ในการตกั และหยบิจบั 
    อาหารทีÉดา้มเท่านัÊน 

    

5. การสวมถุงมือในการหยบิจบัอาหารทีÉสุกแลว้ หรือ 
    พร้อมเสิร์ฟ รวมถึงอาหารทีÉไม่ไดผ้า่นความร้อน 

    

6. การเลือกซืÊอเนืÊอววัโดยดูจากราคาและปริมาณเป็นหลกั     
7. การเลือกซืÊออาหารกระป๋องทีÉมีการรับรองจาก อย.  
    และกระป๋องมีสภาพดี ไม่บุบหรือบวม 

    

8. การปรุงอาหารตอ้งทาํใหสุ้กหรือเดือดทัÉวถึงกนั     
9. การเกบ็นํÊาแขง็ทีÉใชบ้ริโภคในภาชนะทีÉสะอาด แช่รวม 
    กบัสิÉงของอืÉน เช่น นํÊาขวด ผกั 

    

10. การใชเ้ขียงอนัเดียวกนัทัÊงอาหารสุกและอาหารดิบ     
11. การลา้งจาน ชอ้น ดว้ยนํÊายาลา้งภาชนะแลว้ลา้งดว้ย 
      นํÊาสะอาดเพียงครัÊ งเดียว 
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การปฏิบตัิด้านการสุขาภิบาลอาหาร 

ปฏิบตัิ
เป็น
ประจํา 

ปฏิบตัิ
บ่อย 

ปฏิบตัิ
บางครัÊง 

ไม่เคย
ปฏิบตัิ
เลย 

12. การทาํความสะอาดโตะ๊ เกา้อีÊ  พืÊน บริเวณ  
      รับประทานอาหารอยา่งสมํÉาเสมอ 

    

13. การประกอบ-ปรุงอาหารกบัพืÊนโดยใชเ้สืÉอหรือผา้ปู 
      รองพืÊนทีÉสะอาด 

    

14. การทาํความสะอาดสถานทีÉประกอบอาหารทุกครัÊ ง 
      หลงัการปรุงอาหาร 

    

15. การติดตัÊงบ่อดกัไขมนัทีÉใชก้ารไดดี้ ไวบ้ริเวณอ่าง 
      ลา้งจาน 

    

16. การจดัใหมี้ตารางเวร ทาํความสะอาดหอ้งนํÊา หอ้งสว้ม  
      ทุกวนั 

    

17. มีการแยกใชห้อ้งนํÊาระหวา่งชาย-หญิง อยา่งชดัเจน 
      และเป็นสดัส่วน 

    

18. การจดัหานํÊาใชใ้หเ้พยีงพอสาํหรับทุกคนในโรงเรียน     
19. การกาํจดัหนู และแมลงนาํโรคทุกชนิดทีÉพบ 
      ในครัวอยา่งถูกวิธี 

    

20. การจดัสภาพแวดลอ้มของโรงครัวใหส้ะอาด   
      เป็นระเบียบอยูเ่สมอ เพืÉอป้องกนัแมลงและสตัวน์าํโรค 
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ภาคผนวก  ง 
การหาคุณภาพเครืÉองมอื 
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แบบสรุปผลการหาค่าดชันีความสอดคล้อง 
(Item-Objective Congruency Index หรือ IOC) 

 

  ผลการหาค่าดชันีความสอดคลอ้งของแบบสอบถาม  จากความคิดเห็นของผูเ้ชีÉยวชาญ 
จาํนวน 3 ท่าน 
 

ข้อคาํถาม 
การพจิารณา 

คนทีÉ 1 คนทีÉ 2 คนทีÉ 3 ผลรวม IOC ผลสรุป 

ตอนทีÉ 1 ข้อมูลส่วนบุคคล       

1. เพศ 1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้
2. ปัจจุบนัท่านอาย.ุ..........ปี 1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้
3. ระดบัการศึกษา 1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้
4. ตาํแหน่ง 1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

ตอนทีÉ 2 ความรู้เกีÉยวกบัการสุขาภบิาลอาหารในโรงเรียน 
1. สุขภาพส่วนบุคคลของผูส้มัผสัอาหาร 
    ไม่ส่งผลต่อการประกอบอาหาร 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

2. ผูป้รุงอาหารไม่ควรสวมใส่เครืÉองประดบั  
     ขณะประกอบ- ปรุงอาหาร 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

3. ผูป้ระกอบอาหารอาจนัÉงหัÉนผกัหรือเตรียม 
     วตัถุดิบอืÉนๆ บนพืÊนได ้

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

4. ผูป้ระกอบอาหารตอ้งเตรียม ปรุงอาหาร 
    บนโต๊ะ สูงจากพืÊนไม่นอ้ยกวา่ 60 ซม.         

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

5. การประกอบอาหารประเภทเนืÊอสตัว ์ควร 
    ปรุงใหสุ้กทัÉวถึงทัÊงชิÊน ยกเวน้ยาํเนืÊอสตัว ์
    ไม่ตอ้งสุกทัÉวถึง 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

6. ถา้อาหารนัÊนไม่ร้อน ผูป้รุง/ผูเ้สิร์ฟ สามารถ 
    หยบิจบัอาหารไดโ้ดยไม่ตอ้งใชอุ้ปกรณ์ 
    ในการหยบิจบัอาหาร 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

7. การเลือกซืÊอผกัทีÉปลอดภยั ควรเลือกผกัทีÉ 
    สด ใหม่ ไม่มีแมลงกดักินเลย 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

8. การเลือกซืÊอเนืÊอววั ควรเนน้สีแดงจดั 1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้
9. ไม่เลือกซืÊอเป็ด ไก่ ทีÉมีการทาสีตามตวั 1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้
10. เลือกซืÊอไข่ทีÉมีเปลือกสะอาด ไม่มีมูลติดอยู ่ 1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้
11. การเลือกซืÊออาหารใส่สี ควรเลือกสีจดัจา้น 1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้
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ข้อคาํถาม 
การพจิารณา 

คนทีÉ 1 คนทีÉ 2 คนทีÉ 3 ผลรวม IOC ผลสรุป 
12. การเลือกซืÊออาหารปรุงสาํเร็จ ตอ้งไม่มี 
      สีคลํÊา หรือกลิÉนเหมน็เปรีÊ ยว 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

13. การปรุงอาหารใหสุ้กดว้ยเตาไมโครเวฟ  
      สามารถฆ่าเชืÊอโรคไดท้ัÊงหมด 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

14. การตอกไขไ่ม่ตอ้งลา้งเปลือกไขก่่อน 1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้
15. อาหารแหง้สามารถนาํมาปรุงอาหารได ้
      โดยไม่ตอ้งลา้ง 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

16. ในการปรุงอาหาร ควรใชสี้สงัเคราะห์  
       เพราะทาํใหอ้าหารดูน่ารับประทาน 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

17. ในการเกบ็อาหาร เนน้ความสะอาด 
       อยา่งเดียวกเ็พียงพอแลว้ 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

18. เกบ็ผกั-ผลไมไ้วร้วมกนั เพืÉอไม่ใหเ้ปลือง 
      พืÊนทีÉเกบ็ 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

19. การเกบ็ไข่ สามารถตัÊงไวที้Éอุณหภูมิหอ้ง  
     โดยไม่ตอ้งแช่ตูเ้ยน็ 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

20. อาหารและเครืÉองดืÉมในภาชนะทีÉปิดสนิท  
      สามารถวางกองกบัพืÊนได ้

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

21. ตอ้งเกบ็นมในภาชนะทีÉสะอาด และแยก 
      เกบ็ตามประเภทของนม 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

22. เขียงทีÉใชห้ัÉนอาหารดิบ และอาหารสุก  
      ใชร่้วมกนัได ้

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

23. การลา้งภาชนะทีÉถกูตอ้ง คือ ลา้งดว้ย 
      นํÊายาลา้งจาน จากนัÊนลา้งต่อดว้ยนํÊาสะอาด 
      อีก 1 ครัÊ ง 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

24. นํÊาเสียจากหอ้งครัวและทีÉลา้งจานเททิÊง 
      ในพืÊนทีÉวา่งไดเ้ลย ไม่ตอ้งผา่นบ่อดกัไขมนั 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

25. การใชส้ารเคมีกาํจดัแมลง สามารถกระทาํ 
      ไดทุ้กเวลา 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

ตอนทีÉ 3  เจตคตเิกีÉยวกบัการสุขาภบิาลอาหารในโรงเรียน 
1. การประกอบอาหารตามหลกัวธีิการทีÉดี 
    รักษาความสะอาดของเครืÉองมือ เครืÉองใช ้ 
    และการเกบ็อาหารอยา่งถูกวธีิ เป็นหนา้ทีÉ 
    ทีÉตอ้งทาํเป็นประจาํทุกวนั 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

2. เมืÉอเจบ็ป่วย เช่น ทอ้งร่วง ไขห้วดั สามารถ 
    ทาํงานต่อได ้

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้
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ข้อคาํถาม 
การพจิารณา 

คนทีÉ 1 คนทีÉ 2 คนทีÉ 3 ผลรวม IOC ผลสรุป 
3. ผูส้มัผสัอาหารตอ้งสวมผา้กนัเปืÊ อน สวมเสืÊอ 
    มีแขน มีหมวกหรือเน็ทคลุมผมตลอดเวลาทีÉ 
    ปฏิบติังาน       

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

4. การจบัภาชนะ ชอ้น ส้อม จาน ชาม เพืÉอ 
    เสิร์ฟอาหารนัÊน ผูป้รุง/ผูเ้สิร์ฟ สามารถ 
    หยบิจบัไดทุ้กส่วนของภาชนะทีÉจะสมัผสั 
    อาหาร 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

5. การสวมถุงมือในการหยบิจบัอาหารปรุง 
    สาํเร็จ ทาํใหอ้าหารทีÉผลิตไม่ไดรั้บการ 
    ปนเปืÊ อนจากเชืÊอโรค 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

6. เลือกซืÊอเนืÊอสตัวโ์ดยดูจากราคาและ 
    ปริมาณเป็นหลกั 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

7. การเลือกซืÊออาหารกระป๋อง ตอ้งเลือกทีÉมี 
    สภาพใหม่ ไม่เป็นสนิม ไม่มีรอยบุบ 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

8. การปรุงอาหารตอ้งทาํใหสุ้กหรือเดือด 
    ทัÉวถึงกนั  

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

9. การแช่เครืÉองดืÉม นํÊาอดัลม สามารถแช่รวม 
     กบันํÊาแขง็บริโภคไดเ้พืÉอเป็นการประหยดั 
     ค่าใชจ่้าย 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

10. เขียงทีÉใชห้ัÉนอาหารดิบ และอาหารสุก 
      ไม่ควรใชป้ะปนกนั 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

11. การลา้งภาชนะอุปกรณ์ทีÉไม่สกปรกมาก  
      ลา้งดว้ยนํÊาสะอาดกพ็อ 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

12. คราบไขมนัและเศษอาหารทีÉติดอยูก่บัโตะ๊  
       เกา้อีÊ รับประทานอาหาร สามารถแพร่ 
       เชืÊอโรคไปสู่ผูรั้บประทานอาหารได ้

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

13. สามารถประกอบ-ปรุงอาหารกบัพืÊนได ้ 
       โดยใชเ้สืÉอหรือผา้ปูรองพืÊนทีÉสะอาด 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

14. ควรทาํความสะอาดบริเวณทีÉทาํอาหาร   
       และทีÉกินอาหารเฉพาะบริเวณทีÉสกปรก     
       เท่านัÊน 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

15. สามารถระบายนํÊาจากอ่างลา้งภาชนะลงสู่ 
      ท่อระบายนํÊาสาธารณะไดโ้ดยตรง ไม่ 
      จาํเป็นตอ้งติดตัÊงบ่อดกัไขมนั 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้
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ข้อคาํถาม 
การพจิารณา 

คนทีÉ 1 คนทีÉ 2 คนทีÉ 3 ผลรวม IOC ผลสรุป 
16. หอ้งส้วมแยกเป็นสดัส่วน และตอ้งมี 
       อ่างลา้งมือทีÉใชก้ารไดดี้ในบริเวณหอ้งส้วม 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

17. หอ้งนํÊา หอ้งส้วมตอ้งสะอาด พืÊนไม่มีนํÊาขงั
      เฉอะแฉะ ไม่ลืÉน ไม่มีกลิÉนเหมน็ และมี 
      นํÊาใชเ้พียงพอ 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

18. ในครัวตอ้งมีระบบการป้องกนัสตัว ์และ 
       แมลงนาํโรค 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

19.  แมว นก เป็นสตัวเ์ลีÊยงทีÉสามารถนาํเชืÊอ 
       โรคมาสู่อาหารได ้

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

20. การฉีดพน่สารเคมีฆ่าหนู มด แมลงสาบ  
      จะทาํใหส้ารเคมีปนเปืÊ อนลงในอาหาร 
      แต่ไม่เป็นอนัตรายต่อคน 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

ตอนทีÉ 4  การปฏบัิติด้านการสุขาภบิาลอาหาร       

1. การรักษาความสะอาดของบริเวณประกอบ- 
    ปรุงอาหาร หอ้งนํÊา ภาชนะอุปกรณ์ และเกบ็ 
     อาหารอยา่งถกูวธีิ 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

2. การทาํงานตามปกติ เมืÉอเจบ็ป่วยดว้ยอาการ 
    ทอ้งร่วง ไขห้วดั 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

3. การสวมผา้กนัเปืÊ อน สวมเสืÊอมีแขน และ 
    คลุมผมดว้ยหมวกหรือเน็ทคลุมผมทุกครัÊ ง 
    เมืÉอประกอบอาหาร 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

4. การจบัชอ้น ส้อม และอุปกรณ์ในการตกั  
    และหยบิจบัอาหารทีÉดา้มเท่านัÊน 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

5. การสวมถุงมือในการหยบิจบัอาหารทีÉ 
    สุกแลว้ หรือพร้อมเสิร์ฟ รวมถึงอาหารทีÉ 
    ไม่ไดผ้า่นความร้อน 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

6. การเลือกซืÊอเนืÊอววัโดยดูจากราคาและ 
    ปริมาณเป็นหลกั 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

7. การเลือกซืÊออาหารกระป๋องทีÉมีการรับรอง 
     จาก อย. และกระป๋องมีสภาพดี ไม่บุบ 
     หรือบวม 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

8. การปรุงอาหารตอ้งทาํใหสุ้กหรือเดือด 
     ทัÉวถึงกนั 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้
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ข้อคาํถาม 
การพจิารณา 

คนทีÉ 1 คนทีÉ 2 คนทีÉ 3 ผลรวม IOC ผลสรุป 
9. การเกบ็นํÊาแขง็ทีÉใชบ้ริโภคในภาชนะทีÉ   
    สะอาด แช่รวมกบัสิÉงของอืÉน เช่น นํÊาขวด    
    ผกั 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

10. การใชเ้ขียงอนัเดียวกนัทัÊงอาหารสุกและ 
      อาหารดิบ 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

11. การลา้งจาน ชอ้น ดว้ยนํÊายาลา้งภาชนะ 
      แลว้ลา้งดว้ยนํÊาสะอาดเพียงครัÊ งเดียว 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

12. การทาํความสะอาดโตะ๊ เกา้อีÊ  พืÊน บริเวณ  
      รับประทานอาหารอยา่งสมํÉาเสมอ 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

13. การประกอบ-ปรุงอาหารกบัพืÊนโดยใชเ้สืÉอ 
      หรือผา้ปูรองพืÊนทีÉสะอาด 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

14. การทาํความสะอาดสถานทีÉประกอบ  
       อาหารทุกครัÊ งหลงัการปรุงอาหาร  

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

15. การติดตัÊงบ่อดกัไขมนัทีÉใชก้ารไดดี้  
      ไวบ้ริเวณอ่างลา้งจาน 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

16. การจดัใหมี้ตารางเวร ทาํความสะอาด 
      หอ้งนํÊา หอ้งส้วมทุกวนั 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

17. มีการแยกใชห้อ้งนํÊาระหวา่งชาย-หญิง  
      อยา่งชดัเจนและเป็นสดัส่วน 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

18. การจดัหานํÊาใชใ้หเ้พียงพอสาํหรับทุกคน 
      ในโรงเรียน 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

19. การกาํจดัหนู และแมลงนาํโรคทุกชนิด 
      ทีÉพบในครัวอยา่งถูกวธีิ 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้

20. การจดัสภาพแวดลอ้มของโรงครัวให ้
      สะอาด เป็นระเบียบอยูเ่สมอ เพืÉอป้องกนั 
      แมลงและสตัวน์าํโรค 

1 1 1 3 1 นาํไปใชไ้ด ้
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แบบสรุปผลการหาค่าความยาก ค่าอาํนาจจําแนก ของแบบวดัความรู้ด้านการสุขาภบิาลอาหาร 
 

ข้อคาํถาม 
ค่าทีÉได้ 

ความยากง่าย อาํนาจจําแนก ผลสรุป 

1. สุขภาพส่วนบุคคลของผูส้ัมผสัอาหารไม่ส่งผลต่อการ 

    ประกอบอาหาร 

0.80 0.26 นาํไปใชไ้ด ้

2. ผูป้รุงอาหารไม่ควรสวมใส่เครืÉองประดบั ขณะประกอบ- 
    ปรุงอาหาร 

0.73 0.40 นาํไปใชไ้ด ้

3. ผูป้ระกอบอาหารอาจนัÉงหัÉนผกัหรือเตรียมวตัถุดิบอืÉนๆ 
    บนพืÊนได ้

0.76 0.33 นาํไปใชไ้ด ้

4. ผูป้ระกอบอาหารตอ้งเตรียม ปรุงอาหารบนโตะ๊ สูงจาก 
    พืÊนไม่นอ้ยกวา่ 60 ซม.         

0.66 0.66 นาํไปใชไ้ด ้

5. การประกอบอาหารประเภทเนืÊอสัตว ์ควรปรุงใหสุ้ก 
    ทัÉวถึงทัÊงชิÊน ยกเวน้ยาํเนืÊอสัตวไ์ม่ตอ้งสุกทัÉวถึง 

0.53 0.40 นาํไปใชไ้ด ้

6. ถา้อาหารนัÊนไม่ร้อน ผูป้รุง/ผูเ้สิร์ฟ สามารถหยบิจบั 
    อาหารไดโ้ดยไม่ตอ้งใชอุ้ปกรณ์ในการหยบิจบัอาหาร 

0.73 0.40 นาํไปใชไ้ด ้

7. การเลือกซืÊอผกัทีÉปลอดภยั ควรเลือกผกัทีÉสด ใหม่ ไม่มี 

     แมลงกดักินเลย 
0.73 0.40 นาํไปใชไ้ด ้

8. การเลือกซืÊอเนืÊอววั ควรเนน้สีแดงจดั 0.76 0.20 นาํไปใชไ้ด ้

9. ไม่เลือกซืÊอเป็ด ไก่ ทีÉมีการทาสีตามตวั 0.76 0.33 นาํไปใชไ้ด ้

10. เลือกซืÊอไข่ทีÉมีเปลือกสะอาด ไม่มีมูลติดอยู ่ 0.80 0.26 นาํไปใชไ้ด ้

11. การเลือกซืÊออาหารใส่สี ควรเลือกสีจดัจา้น 0.80 0.26 นาํไปใชไ้ด ้

12. การเลือกซืÊออาหารปรุงสาํเร็จ ตอ้งไม่มีสีคลํÊา หรือกลิÉน 

      เหมน็เปรีÊ ยว 
0.76 0.33 นาํไปใชไ้ด ้

13. การปรุงอาหารใหสุ้กดว้ยเตาไมโครเวฟ สามารถ 

      ฆ่าเชืÊอโรคไดท้ัÊงหมด 
0.30 0.33 นาํไปใชไ้ด ้

14. การตอกไข่ไม่ตอ้งลา้งเปลือกไข่ก่อน 0.73 0.53 นาํไปใชไ้ด ้

15. อาหารแหง้สามารถนาํมาปรุงอาหารไดโ้ดยไม่ตอ้งลา้ง 0.70 0.46 นาํไปใชไ้ด ้

16. ในการปรุงอาหาร ควรใชสี้สังเคราะห์  เพราะทาํให ้

      อาหารดูน่ารับประทาน 
0.70 0.46 นาํไปใชไ้ด ้

17. ในการเกบ็อาหาร เนน้ความสะอาดอยา่งเดียวกเ็พียงพอ 

       แลว้ 

0.60 0.40 นาํไปใชไ้ด ้
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ข้อคาํถาม 
ค่าทีÉได้ 

ความยากง่าย อาํนาจจําแนก ผลสรุป 

18. เกบ็ผกั-ผลไมไ้วร้วมกนั เพืÉอไม่ใหเ้ปลืองพืÊนทีÉเกบ็ 0.73 0.40 นาํไปใชไ้ด ้
19. การเกบ็ไข่ สามารถตัÊงไวที้Éอุณหภมิูหอ้งโดยไม่ตอ้งแช่ 

      ตูเ้ยน็ 
0.20 0.26 นาํไปใชไ้ด ้

20. อาหารและเครืÉองดืÉมในภาชนะทีÉปิดสนิท สามารถวาง 

      กองกบัพืÊนได ้
0.53 0.66 นาํไปใชไ้ด ้

21. ตอ้งเกบ็นมในภาชนะทีÉสะอาด และแยกเกบ็ตาม 
      ประเภทของนม 

0.80 0.26 นาํไปใชไ้ด ้

22. เขียงทีÉใชห้ัÉนอาหารดิบ และอาหารสุก ใชร่้วมกนัได ้ 0.80 0.40 นาํไปใชไ้ด ้

23. การลา้งภาชนะทีÉถกูตอ้ง คือ ลา้งดว้ยนํÊายาลา้งจาน  
      จากนัÊนลา้งต่อดว้ยนํÊาสะอาดอีก 1 ครัÊ ง 

0.30 0.20 นาํไปใชไ้ด ้

24. นํÊาเสียจากหอ้งครัวและทีÉลา้งจานเททิÊงในพืÊนทีÉวา่ง 
      ไดเ้ลย ไม่ตอ้งผา่นบ่อดกัไขมนั 

0.73 0.53 นาํไปใชไ้ด ้

25. การใชส้ารเคมีกาํจดัแมลง สามารถกระทาํไดทุ้กเวลา 0.76 0.33 นาํไปใชไ้ด ้
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การหาค่าความเทีÉยงของแบบวดัความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหาร 
 

          การหาค่าความเทีÉยงของแบบวดัความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหารของผูที้ÉเกีÉยวขอ้งกบังาน
สุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล ใชว้ิธีวดัความสอดคลอ้ง
ภายในดว้ยวิธีของคูเดอร์ ริชาร์ดสนั 20 (Kuder-Richardson 20  =  KR-20)    
 
สูตร KR-20 
 

⎥⎦
⎤

⎢⎣
⎡

−
=

1k
kr

⎥
⎥
⎦

⎤

⎢
⎢
⎣

⎡
− ∑ 21

s
pq
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ในทีÉนีÊ    

 n = 30 

∑ 2x = 11997 
  

∑ x  = 591 
 
แทนค่าในสูตร  
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     =
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จากสูตร KR-20 
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ในทีÉนีÊ    
 
k = จาํนวนขอ้คาํถามทัÊงหมด = 25 ขอ้ 
 

∑ pq = 3.74 
 

2s = 12.22 
 
แทนค่าในสูตร  
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   =   69.0*04.1  

   = 7176.0  
 

นัÉนคือ ค่าความสอดคลอ้งภายในดว้ยวิธีของคูเดอร์ ริชาร์ดสนั แบบ KR-20 เท่ากบั 0.7176 
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แบบสรุปผลการหาค่าความเทีÉยงของแบบวดัเจตคตด้ิานการสุขาภบิาลอาหาร 
 
Item-total Statistics 
 
               Scale          Scale      Corrected 
               Mean         Variance       Item-            Alpha 
              if Item        if Item       Total           if Item 
              Deleted        Deleted    Correlation        Deleted 
 
A1            62.2333        46.7368        .0149           .8226 
A2            61.8000        45.7517        .3737           .8131 
A3            62.3000        40.8379        .3427           .8155 
A4            62.3333        43.8851        .3086           .8122 
A5            62.1000        40.1621        .6129           .7948 
A6            62.1333        42.1885        .5083           .8024 
A7            62.0667        45.3747        .2313           .8149 
A8            62.4333        42.1161        .5982           .7994 
A9            62.9667        43.0678        .3664           .8094 
A10           62.9333        44.2023        .2100           .8185 
A11           62.1000        41.4724        .6014           .7978 
A12           62.5000        39.0172        .7262           .7875 
A13           62.3000        39.9414        .7203           .7901 
A14           62.7667        40.5299        .5744           .7972 
A15           62.5000        44.1897        .3024           .8123 
A16           62.4000        42.2483        .4034           .8074 
A17           62.9333        44.8230        .1147           .8267 
A18           62.7000        44.5621        .1911           .8189 
A19           63.0333        41.0678        .5304           .8000 
A20           62.4000        46.1793        .1058           .8191 
 
 
 
Reliability Coefficients 
 
N of Cases =     20.0                    N of Items = 20 
 
                              Alpha =    .8163 
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แบบสรุปผลการหาค่าความเทีÉยงของแบบวดัการปฏิบัตด้ิานการสุขาภบิาลอาหาร 
 
Item-total Statistics 
 
               Scale          Scale      Corrected 
               Mean         Variance       Item-            Alpha 
              if Item        if Item       Total           if Item 
              Deleted        Deleted    Correlation        Deleted 
 
P1            61.1000        67.6103        .5201           .8179 
P2            61.1333        68.7402        .2646           .8249 
P3            60.8667        63.9816        .6633           .8089 
P4            61.4333        69.9092        .1004           .8334 
P5            61.3000        65.4586        .3358           .8233 
P6            60.8667        74.3954       -.2360           .8424 
P7            61.0000        62.2759        .6058           .8083 
P8            61.0667        63.6506        .6375           .8090 
P9            62.0667        65.7885        .4273           .8181 
P10           61.5667        72.3230       -.0791           .8499 
P11           60.9667        62.3782        .6624           .8063 
P12           61.1000        59.6793        .6596           .8034 
P13           60.9667        63.9644        .6085           .8102 
P14           61.4333        60.4609        .6735           .8035 
P15           61.2333        60.8747        .6724           .8040 
P16           61.2667        67.9264        .2819           .8245 
P17           61.4000        67.6966        .2501           .8266 
P18           61.7000        67.1828        .2693           .8260 
P19           61.8333        64.5575        .3624           .8222 
P20           61.2000        64.7862        .6052           .8116 
 
 
 
Reliability Coefficients 
 
N of Cases =     20.0                    N of Items = 20 
 
                            Alpha =    .8269 
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