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บทคัดย่อ
	 	 การประเมนิมาตรฐานสถานทีจ่�ำหน่ายอาหาร กรณศีกึษาโรงอาหารวทิยาลยัเทคโนโลยสีขุภาพและบรกิารกรุงเทพฯ เป็นการศกึษาวจัิย 

เชิงส�ำรวจ (Survey Research) โดยมีวัตถุประสงค์ 1. เพื่อทราบระดับความรู ้ด้านสุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัสอาหารภายใน 

วทิยาลยัเทคโนโลยสีขุภาพและบรกิารกรงุเทพ 2. เพือ่ตรวจประเมนิการสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหารภายในวทิยาลัยเทคโนโลยสีขุภาพ

และบริการกรุงเทพและ 3. เพื่อศึกษาการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบคทีเรียและสารพิษในอาหารของโรงอาหารวิทยาลัยเทคโนโลยีสุขภาพ

และบริการกรงุเทพฯ ผลการศกึษาพบว่า ด้านความรูผู้ส้มัผัสอาหารมคีวามรู้เรือ่งสุขาภบิาลอาหารและตามข้อก�ำหนดด้านสุขาภบิาลอาหาร 

ส�ำหรับร้านอาหารหลังการฝึกอบรมผู้สัมผัสอาหารมีความรู้โดยรวมและแยกเป็นรายด้าน 5 ด้านอยู่ในระดับดี ผลการตรวจสอบ 

ด้านสขุาภบิาลอาหารภายในวทิยาลยัเทคโนโลยสีขุภาพและบรกิารกรงุเทพ ฯ พบว่า ก่อนการอบรมมีร้านอาหารไม่ได้มาตรฐานร้อยละ 100  

หลังการอบรมด้านการสุขาภิบาลอาหาร พบว่า ร้านจ�ำหน่ายอาหารมีมาตรฐานอยู่ในระดับดี คิดเป็นร้อยละ 100 หัวข้อที่ร้านอาหาร 

ภายในโรงงานไม่ผ่านเกณฑ์ ได้แก่ หวัข้อที ่14 น�ำ้แขง็ทีใ่ช้บรโิภคต้องสะอาด เกบ็ในภาชนะทีส่ะอาดมฝีาปิด มอีปุกรณ์ส�ำหรบัคบีหรอืตกัน�ำ้แขง็ 

ที่มีด้ามยาวโดยเฉพาะ วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร หัวข้อที่ 22 ใช้ถังขยะที่ไม่รั่วซึมและมีฝาปิดมิดชิด หัวข้อที่ 24 ไม่มีบ่อตัก 

เศษอาหารและดักไขมันในโรงอาหาร ส่วนการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบคทีเรียและสารพิษในอาหาร พบว่า ก่อนการอบรมด้านการสุขาภิบาล 

อาหารมกีารตรวจพบการปนเป้ือนของเชือ้โคลฟิอร์มแบคทเีรยี สารบอแรกซ์ สารฟอกขาวในอาหาร ร้อยละ 83.33 ร้อยละ 10 และร้อยละ 10  

ตามล�ำดบั ส่วนสารกนัราและสารฟอร์มาลนิในอาหารตรวจไม่พบการปนเป้ือน และภายหลงัการอบรมด้านการสขุาภบิาลอาหารแล้ว พบว่า  

มีการตรวจพบการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร เป็นร้อยละ 25 ส่วนสารบอแรกซ์ สารฟอกขาว สารกันราและ 

สารฟอร์มาลินในอาหารตรวจไม่พบการปนเปื้อน
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Abstract
	 	 Standard assessment of food Distributing Place – a case study of Bangkok Health and Services Technological 

College canteens was a survey research aiming to 1. Acknowledge the level of food handlers in Bangkok Health  

and Services Technological College, 2. Audit food sanitation of canteens in Bangkok Health and Services  

Technological College, and 3. study contamination of diseases and poisonsous substances in the food in the  

canteens of Bangkok Health and Services Technological College. The results showed that, in term of knowledge, 

food handlers had knowledge on food sanitation and food sanitation regulation.For  the canteens, after training,  

the overall five-topic knowledge of food handlers was high. The results of food sanitation audit in Bangkok Health and 

Services Technological College found that, before the training, 100 percent of canteens had no standard. However 

food sanitation training, the result found that they have a good level standard at 100 percent The topic the canteens 

did not miss the standard was item 14, that was, the ice for consumption had to be clean, kept in a clean container  

with a lid and had to have ice tongs or ice scoops with, particular long handles and had to be place higher from  

the floor at least 60 centimeter. Item 22, that was, using trash bin with no leak and with a tight seal lid. Item 24,  

that was, no food scrap bucket and grease trap. In past of contamination of diseases and poisonous substances in  

food found that, before the food sanitation training, there had been detected contamination of colifrom bacteria,  

borax, and bleaching powder in food for 83.33 percent, 10 percent and 10 percent respectively. There was  

contamination of mold release afent and formalin in food. And after training food sanitation training found that there 

had been detected contamination of coliform bacteria in food 25 percent. There was no contamination of borax, 

bleaching powder, mold release agent and formalin in food.
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บทน�ำ
	 	 ร ้านอาหารหรือสถานที่จ�ำหน่ายอาหารมีความส�ำคัญ 

เป็นอย่างย่ิงต่อตัวของผู้บริโภค ท้ังน้ีเน่ืองจากหากสถานที่เหล่านี้ 

ได้มาตรฐานก็ย่อมท�ำให้เกิดประโยชน์และความปลอดภัยต่อตัว 

ของผู้บริโภคนั่นเอง ยิ่งถ้าสถานท่ีใดที่มีผู้บริโภคเป็นจ�ำนวนมาก 

ก็ควรที่จะมีการค�ำนึงถึงมาตรฐานความปลอดภัยด้านอาหาร 

มากยิ่งขึ้นด้วย ซึ่งสถานศึกษาก็เป็นหน่ึงในสถานท่ีจ�ำหน่ายอาหาร 

ที่มีผู้บริโภคอยู่เป็นจ�ำนวนมาก โดยกลุ่มผู้บริโภคจะเป็นกลุ่มของ

นักเรียน นักศึกษาที่อยู่ภายในสถานศึกษานั้นๆ การด�ำเนินการ 

เพื่อให้สถานที่จ�ำหน่ายอาหารภายในสถานศึกษาได้มาตรฐาน 

จ�ำเป็นที่จะต้องท�ำตามหลักสุขาภิบาลอาหารท่ีดี เน่ืองจากการ

สุขาภิบาลอาหารมีความเก่ียวข้องกับการด�ำเนินการจัดการอาหาร

ให้เกิดความสะอาด ความปลอดภัย และมีความน่าบริโภค ด้วยการ

ปรับปรุง บ�ำรุงรกัษา และแก้ไขให้สิง่แวดล้อมต่างๆ ในการด�ำเนนิการ 

จัดการอาหารในทุกข้ันตอนไม่ว ่าจะเป็นการคัดเลือกวัตถุดิบ  

การขนส่งและการเกบ็รกัษาอาหารดบิ การเตรยีมและการปรงุอาหาร  

(การผลติอาหาร) และอาหารปรงุส�ำเรจ็ (ผลติภณัฑ์อาหาร) ก่อนบริโภค 

นั่นเอง พฤติกรรมของผู้บริโภคในปัจจุบันนิยมซื้ออาหารนอกบ้าน 

มารบัประทานมากกว่าการประกอบอาหารรบัประทานเองในครวัเรอืน 

โดยส่วนใหญ่จะซือ้อาหารประเภทปรงุสกุต่างๆ จากสถานทีจ่�ำหน่าย 

อาหาร เช่น โรงอาหารในสถาบันการศึกษา ศูนย์จ�ำหน่ายอาหาร 

ในห้างสรรพสินค้า ร้านสะดวกซ้ือและแผงลอยต่างๆ ดังนั้น 

สถานที่จ�ำหน่ายอาหารเหล่าน้ีจึงต ้องมีความใส่ใจทางด้าน 

ความปลอดภัยอาหารมากยิ่งข้ึนเพื่อเป็นการเพิ่มความมั่นใจ 

และความปลอดภัยให้แก่ผู้บริโภคท่ีมีความจ�ำเป็นต้องซื้ออาหาร 

รับประทาน เพราะถ้าเกิดการปนเปื้อนของเชื้อโรคอาจเป็นสาเหตุ

ท�ำให้เกิดสถานการณ์การระบาดของโรคทางเดินอาหาร

	 	 วิทยาลัยจึงเป็นสถานที่ที่มีโอกาสเกิดการระบาดของ 

โรคทางเดินอาหารจากการบริโภคอาหารทั่วไป ซึ่งสาเหตุการป่วย 

อาจเกิดจากเชื้อแบคทีเรียก่อโรคในอาหาร ดังนั้น มาตรการควบคุม

ในเบื้องตน้เพื่อมิให้ผูบ้ริโภคเกิดการเจ็บป่วยด้วยโรคอาหารเป็นพษิ 

อันเนื่องมาจากการบริโภคอาหารที่ปนเป ื ้อนเชื้อแบคทีเรีย 

ก่อโรคต่างๆ สามารถกระท�ำได้ถ้ามกีารส่งเสรมิให้ผูป้ระกอบอาหาร 

มกีารปรงุอาหารทีด่แีละถกูสขุลกัษณะ จากเรือ่งดงักล่าวสามารถกระท�ำ

ได้โดยท�ำการตรวจประเมนิสขุาภิบาลอาหารของเพือ่ตรวจประเมนิ 

การสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหารภายในวิทยาลัยเทคโนโลยี

สขุภาพและบริการกรงุเทพฯและเพือ่ศกึษาการปนเป้ือนของเชือ้โรค 

และสารพษิในอาหารของโรงอาหารวทิยาลยัเทคโนโลยสุีขภาพและ 

บริการกรุงเทพฯและเพื่อทราบระดับความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร 

ของผู้สัมผัสอาหารภายในวิทยาลัยเทคโนโลยีสุขภาพและบริการ

กรุงเทพ

		  นิยามศัพท ์

		  1.	 อาหารปลอดภยั หมายถงึ อาหารทีร่บัประทานเข้าสูร่่างกาย 

จะต้องมคุีณภาพดมีสีารอาหารครบถ้วน และเพยีงพอตามทีร่่างกาย

ต้องการ ที่ส�ำคัญก็คือจะต้องสะอาดและปราศจากสารพิษเจือปน 

อันจะก่อให้เกิดภัยอันตรายแก่สุขภาพ 

	 	 2.	 การสุขาภิบาลอาหาร (Food sanitation) หมายถึง  

การจดัการควบคมุอาหารให้สะอาดปลอดภยั จาก เชือ้โรค พยาธแิละ 

สารพิษต่างๆ ที่อาจเป็นอันตรายต่อการเจริญเติบโตของร่างกาย 

สุขภาพอนามยัและการด�ำเนนิชีวติของมนษุย์อาจกล่าวโดยย่อได้ว่า 

การสุขาภิบาลอาหารคือการท�ำอาหารให้สะอาดและปลอดภัย 

ไม่เป็นโรคภัย

	 	 3.	 การปนเปื้อนของอาหาร หมายถึง การมีสิ่งแปลกปลอม

หรือส่ิงที่เป็นอันตรายปะปนลงในอาหารหรือ เครื่องดื่ม ซึ่งท�ำให้ 

เสี่ยงต่อการเจ็บ ป่วยการบาดเจ็บ หรือการไม่สบายของผู้บริโภค 

ผู้สัมผัสอาหารมีหน้าที่จะต้องป้องกันจากการปนเปื้อนของอาหาร

เพือ่ความปลอดภยัของผูบ้รโิภคด้วยวธิกีารทีถู่กสขุลักษณะตามหลกั

การสุขาภิบาลอาหาร

		  งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง

	 	 อุดม วรโคตร (2541) ได้ท�ำการวิจัย สภาวะการสุขาภิบาล

อาหารในโรงพยาบาลชุมชน จังหวัดสกลนคร ผลการวิจัยพบว่า 

สภาวะการสุขาภิบาลอาหารในโรงครัว ของโรงพยาบาลชุมชน 

ทั้ง 12 แห่ง อยู่ในระดับมาตรฐานดีมาก 4 แห่ง (ร้อยละ 33.3) 

มาตรฐานดี 8 แห่ง (ร้อยละ 66.7) ด้านคะแนนความรู้ ทัศนคติ และ 

การปฏิบัติ เท่ากับ 20.2 (คะแนนเต็ม 21), 4.4 (คะแนนเต็ม 5) และ 

18.8 (คะแนนเตม็ 22) ตามล�ำดบั การทดสอบความสัมพนัธ์ระหว่าง 

สภาวะการสุขาภิบาลอาหาร กบัความรู ้ทศันคต ิและการปฏบิตั ิของ 

ผู้สัมผสัอาหาร ปรากฎว่า ไม่มคีวามสมัพันธ์ทางสถติ ิ(P-value>0.05) 

ด้านความสัมพันธ์ระหว่างสภาวะการสุขาภิบาลอาหาร กับผลของ

การตรวจแบคทเีรยีทัง้หมด ในภาชนะสมัผัสอาหารทีเ่กนิ และไม่เกิน

มาตรฐาน พบว่า มีความสัมพันธ์ทางสถิติ (P-value<0.05) ส�ำหรับ

ความแตกต่างของปรมิาณแบคทเีรยีทัง้หมด ในตัวอย่างอาหาร น�ำ้ดืม่ 

และภาชนะสัมผัสอาหารน้ัน ไม่พบความแตกต่างกันทางสถิติ 

(P-value>0.05) ส่วนการตรวจหาเชื้อ E.coli ในอาหาร และน�้ำดื่ม 

ตรวจไม่พบเชื้อ E.coli ในอาหารและน�้ำดื่ม 

	 	 อญัชนา โสภณ (2554) ได้ท�ำการวิจยั สภาวะสุขาภิบาลอาหาร 

ของร้านอาหาร Clean Food Good Taste เทศบาลนครหาดใหญ่ 

จังหวัดสงขลา ผลการวิจัยพบว่า มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารของ

ร้านจ�ำหน่ายอาหาร ผ่านเกณฑ์มาตรฐานทุกข้อ ร้อยละ 73.08 

โดยพบว่าผ่านเกณฑ์มาตรฐานน้อยที่สุด คือ ด้านการแต่งกายของ 

ผู้สัมผัสอาหาร ร้อยละ 86.50 รองลงมา คอื ด้านสถานทีร่บัประทาน

อาหาร เตรียมปรุง ประกอบอาหาร ร้อยละ 90.40 ผลการวิเคราะห์ 

ปัญจ์ปพัชรภร บุญพร้อม, อินจิรา นิยมธูร, สิทธิพันธุ์ ไชยนันทน์, บุญส่ง ไข่เกษ



180   วารสารวิจัยรำ�ไพพรรณี ปีที่ 11  ฉบับที่ 2  เดือนพฤษภาคม - สิงหาคม 2560

MPN พบว่า ตวัอย่างอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานโคลฟิอร์มแบคทเีรยี

และอีโคไล ร้อยละ 94.06 ตัวอย่างน�้ำดื่ม ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

โคลิฟอร์มแบคทีเรีย ร้อยละ 36.54 และอีโคไล ร้อยละ 86.54 และ 

ผลการวิเคราะห์ชุดทดสอบ SI-2 พบว่า อาหาร น�้ำดื่ม ผ่านเกณฑ์ 

มาตรฐานร้อยละ 95.54 และ 57.70 ตามล�ำดับ เปรียบเทียบ 

ผลการตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยาในห้องปฏิบัติการวิธ ี 

MPN/TBC กับวิธีชุดทดสอบ SI-2 พบว่าในตัวอย่างอาหาร 

ไม ่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ (P-value >0.05)  

ส่วนตัวอย่างน�้ำดื่ม พบว่า มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ  

(P-value <0.05) ผลการศกึษาสรปุได้ว่า มคีวามจ�ำเป็นต้องปรบัปรงุ

ด้านการแต่งกายของผู้สัมผัสอาหาร ให้สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

ปรบัปรงุด้านสถานทีเ่ตรียมปรงุต้องสะอาดและจดัเป็นสดัส่วน และ

ปรับปรงุในเรือ่งมาตรฐานทางแบคทเีรยีในตวัอย่างอาหารและน�ำ้ดืม่

	 	 สละ ชจูงกล และคณะ (2542) ได้ท�ำการวจิยัเรือ่ง การวเิคราะห์ 

และการแก้ปัญหางานสุขาภิบาลอาหาร ของศูนย์อาหาร ตามห้าง 

สรรพสินค้า ในเขตกรุงเทพมหานคร และปริมณฑล โดยศึกษา 

ในร้านอาหารในแต่ละศนูย์ (18 ศนูย์) จ�ำนวน 394 ร้าน ผลการศกึษา  

พบว่า ศูนย์อาหารขนาดเล็กมีร้อยละ 44.4 และมีการบริหารโดย 

ห้างสรรพสนิค้า คดิเป็นร้อยละ 61.11 บรหิารงานโดยบรษิทัผูช้�ำนาญการ  

ร้อยละ 22.22 และโดยบรษิทั หรอืแผนก ร้อยละ 16.67  ซึง่แบบแรก 

จะมีค่าเฉลี่ยร้อยละของคะแนนสุขาภิบาลอาหารทางกายภาพต�่ำ 

และมีค่าเฉลี่ยจ�ำนวนตัวอย่าง ที่พบโคลิฟอร์มแบคทีเรียสูงสุด  

แตกต่างจากการบริหารแบบอื่น อย ่างมีนัยส�ำคัญทางสถิต ิ

ด้วยความเชื่อมั่น 99.9% ตัวแปรต่างๆ ที่มีความสัมพันธ์ ผกผันกับ 

ค่าเฉลี่ยจ�ำนวนตัวอย่างที่ตรวจพบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ได้แก ่ 

ค่าเฉลีย่ร้อยละของคะแนน หมวดการรวมขยะ น�ำ้เสยี หมวดสถานที ่

เตรียมปรุงอาหาร หมวดน�้ำ  อาหาร น�้ำดื่ม หมวดผู้สัมผัสอาหาร  

ส่วนประสบการณ์ และการผ่านการอบรมสขุาภบิาลอาหาร ของผู้ดแูล 

ศูนย์อาหาร รายได้ และการผ่านการอบรมของผู้สัมผัสอาหาร  

มีความสัมพันธ์แปรตาม อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ เมื่อวิเคราะห์

หาปัจจัยที่มีผลกระทบ ต่อค่าเฉลี่ยจ�ำนวนตัวอย่างท่ีพบโคลิฟอร์ม

แบคทีเรีย เพื่อน�ำไปแก้ปัญหาอย่างตรงประเด็น พบว่า ในภาพรวม 

สภาวะสขุาภบิาลอาหาร ทางกายภาพ ทัง้ 4 หมวด มผีลกระทบ ร้อยละ  

85.77 เมือ่น�ำผลการศึกษาข้างต้นมาแก้ปัญหาการสขุาภบิาลอาหาร  

ในศนูย์ทีม่กีารบริหารงาน แบบที ่1 (11 ศนูย์) และด�ำเนนิการทดสอบ 

ความรู้ ด้านสุขาภิบาลอาหาร ส�ำรวจสภาวะสุขาภิบาลอาหาร 

ทางกายภาพ เกบ็ตวัอย่างอาหาร มอื และภาชนะอปุกรณ์ มาวิเคราะห์ 

หาโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ด้วยชุดทดสอบ SI-2 ทั้งก่อนและหลัง 

การให้ความรู้ และปรับปรุงสภาวะสุขาภิบาลอาหาร ทางกายภาพ  

ที่พบว่ามีผลกระทบ ต่อค่าเฉลี่ยจ�ำนวนตัวอย่างที่พบโคลิฟอร์ม 

แบคทีเรีย ผลการด�ำเนินงาน พบว่า ผู้ดูแลศูนย์อาหาร และผู้สัมผัส

อาหาร มีความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารเพิ่มขึ้น ร้อยละ 30.02 และ

ร้อยละ 42.10 ตามล�ำดบั และสภาวะสขุาภิบาลอาหารทางกายภาพ

ดขีึน้ ร้อยละ 49.19 อย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิด้วยระดบัความเช่ือมัน่  

99.9% ส่วนค่าเฉลีย่จ�ำนวนตวัอย่างทีพ่บโคลฟิอร์มแบคทเีรยีลดลง 

10.6% อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ ด้วยระดับความเชื่อมั่น 90.0% 

	 	 นภพรรณ นนัทพงษ์ และคณะ (2551) ได้ท�ำการศกึษาปัจจยั 

ทีเ่กีย่วข้องกบัสขุลกัษณะอาหารในศนูย์เดก็เลก็ ผลการศกึษาพบว่า  

ศูนย์เด็กเล็กส่วนใหญ่มีการจัดบริการอาหารที่ถูกสุขลักษณะ อาทิ

เช่น มีการปกปิดอาหาร (ร้อยละ 73.33) มีการเตรียมปรุงอาหาร 

ในครวัทีแ่ยกเป็นสดัส่วน (ร้อยละ 90) และปิดมดิชิด (ร้อยละ 83.33) 

สถานที่เตรียมปรุงมีสภาพดี (ร้อยละ 93.33) มีการระบายอากาศดี  

มีการเตรียมปรุงอาหารสูงจากพื้น 60 ซม. (ร้อยละ 96.67) ภาชนะ

อุปกรณ์ที่ใช้ส่วนใหญ่มีสภาพดีและสะอาด ศูนย์เด็กเล็กทั้งหมด 

มกีารแยกล้างภาชนะและแก้ว (ร้อยละ 100) และล้างได้ถกูสขุลกัษณะ  

(ร้อยละ 73.33) ส่วนการเกบ็ภาชนะอปุกรณ์ ส่วนใหญ่เกบ็เป็นสดัส่วน  

(ร้อยละ 93.33) แต่ไม่มีการปกปิด (ร้อยละ 56.67) เป็นต้น 

จ�ำนวนผู้สัมผัสอาหารในศูนย์เด็กเล็กแต่ละแห่งโดยเฉลี่ย 2 คน  

ส่วนใหญ่ผ่านการอบรม (ร้อยละ 60) ผู้สัมผัสอาหารส่วนใหญ ่

มีการแต่งกายถูกต้อง คือ สวมเสื้อมีแขน (ร้อยละ 100) สวมหมวก/

เนท็คลมุผม (ร้อยละ 63.33) สวมผ้ากันเป้ือน (ร้อยละ 80) แต่พบว่า 

ยังมีการสวมเครื่องประดับขณะปฏิบัติงาน (ร้อยละ 53.33) 

ผูส้มัผสัอาหารส่วนใหญ่มกีารใช้อปุกรณ์ในการหยบิจบั (ร้อยละ 90) 

แต่ไม่มีการใช้ถุงมือ (ร้อยละ 70) ส่วนที่มีการใช้ถุงมือนั้นสามารถใช้ 

ได้อย่างถูกต้อง (ร้อยละ 100) ผู้สัมผัสอาหารส่วนใหญ่มีเล็บสั้น  

(ร้อยละ 66.67) ส�ำหรบัผลการวเิคราะห์จลุนิทรย์ีในตวัอย่างอาหาร 

พบว่า ตวัอย่างอาหารส่วนใหญ่ไม่มกีารปนเป้ือนทัง้เชือ้อจุจาระร่วง

และเชือ้โรคอาหารเป็นพษิ (Salmonella, V. parahaemolyticus, 

Coliform, V. cholerae, S.aureus )

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

	 	 1.	 เพือ่ทราบระดบัความรูด้้านสขุาภบิาลอาหารของผูส้มัผสั

อาหารภายในวิทยาลัยเทคโนโลยีสุขภาพและบริการกรุงเทพ

	 	 2.	 เพื่อตรวจประเมินการสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหาร

ภายในวิทยาลัยเทคโนโลยีสุขภาพและบริการกรุงเทพ

	 	 3.	 เพือ่ศกึษาการปนเป้ือนของเชือ้โรคและสารพษิในอาหาร

ของโรงอาหารวิทยาลัยเทคโนโลยีสุขภาพและบริการกรุงเทพฯ

	

อุปกรณ์และวิธีด�ำเนิน   

 		  รูปแบบการวิจัย

	 	 การประเมินมาตรฐานสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร กรณีศึกษา 

โรงอาหารวิทยาลัยเทคโนโลยีสุขภาพและบริการกรุงเทพฯ  

เป็นการศึกษาวิจัยเชิงส�ำรวจ (Survey Research) กลุ่มตัวอย่าง 

ที่ใช้ในการวิจัย ได้แก่ ผู้ปรุงอาหาร ผู้ประกอบอาหาร ผู้จ�ำหน่าย 

ปัญจ์ปพัชรภร บุญพร้อม, อินจิรา นิยมธูร, สิทธิพันธุ์ ไชยนันทน์, บุญส่ง ไข่เกษ
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และเสิร์ฟอาหาร รวมท้ังผู้ท�ำความสะอาดภาชนะอุปกรณ์ และ 

ผู้ประกอบการร้านค้า ที่ปฏิบัติงานในร้านอาหาร จ�ำนวน 20 คน 

จากร้านค้าท้ังหมด 4 ร้าน ข้อมลูทีไ่ด้จากการศึกษาจะน�ำมาวเิคราะห์

ค่าทางสถิติ โดยใช้สถิติเชิงพรรณนา และค่าร้อยละ สถานที่ท�ำวิจัย

ในครั้งนี้ คือ โรงอาหารโรงอาหารวิทยาลัยเทคโนโลยีสุขภาพและ

บริการกรุงเทพฯ เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 

		  เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย

	 	 1.	 ชุดทดสอบเชื้อโรคและสารพิษในอาหารอย่างง่าย

	 	 	 -	 ชุดทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย

	 	 	 -	 ชุดทดสอบสารกันรา

	 	 	 -	 ชุดทดสอบฟอร์มาลิน

	 	 	 -	 ชุดทดสอบบอแร็กซ์

	 	 	 -	 ชุดทดสอบสารฟอกขาว

	 	 2.	 แบบทดสอบความรู ้เร่ืองสขุาภบิาลอาหารจ�ำนวน 15 ข้อ 

	 	 3.	 แบบส�ำรวจร้านอาหารและโรงอาหารในสถาบนั แบ่งออก 

เป็น 7 ส่วนคือ 

	 	 	 ก.	 สถานที่รับประทานอาหาร และบริเวณทั่วไป 

	 	 	 ข.	 บริเวณที่เตรียม-ปรุงอาหาร

	 	 	 ค.	 ตัวอาหาร น�้ำ น�้ำแข็ง เครื่องดื่ม 

	 	 	 ง.	 ภาชนะอุปกรณ์

	 	 	 จ.	 การรวบรวมขยะและน�้ำโสโครก

	 	 	 ฉ.	 ห้องน�้ำ ห้องส้วม

	 	 	 ช.	 ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ

		  การวิเคราะห์ข้อมูล

	 	 1.	 แบบสอบถามความรู ้ด ้านสุขาภิบาลอาหารของผู ้ 

สัมผัสอาหาร ซึ่งเป็นแบบส�ำรวจ รายการและแบบตัวเลือก 

น�ำมาแจกแจงความถี่ของแต่ละข้อเพื่อหาค่าร้อยละ และน�ำเสนอ

ข้อมูลในรูปของตาราง และน�ำความรู้เก่ียวกับสุขาภิบาลอาหาร 

ซึ่งเป็นข้อค�ำถามแบบตอบถูก-ผิด และไม่ทราบ มาตรวจสอบ 

ให้คะแนน โดยก�ำหนดให้ 

	 	 	 1.1		 ตอบค�ำถามถูก ให้ข้อละ 1 คะแนน 

	 	 	 1.2		 ตอบค�ำถามผิด/ไม่ทราบ ให้ข้อละ 0 คะแนน 

ดังนี้	 มีความรู้ระดับดี หมายถึง  ได้คะแนน ร้อยละ 80 ขึ้นไป 

	 	 มคีวามรูร้ะดบัปานกลาง หมายถึง  ได้คะแนน ร้อยละ 61 - 79 

	 	 มีความรู้ระดับควรปรับปรุง หมายถึง ได้คะแนน ต�่ำกว่า 

ร้อยละ 60

	 	 2.	 แบบส�ำรวจร้านอาหารและโรงอาหารในสถาบนั ได้แบ่ง

มาตรฐานแบ่งออกเป็น 2 ระดับดังนี้

	 	 	 มาตรฐานดีมาก		 ต้องปฏิบัติได้ครบทุกข้อ 30 ข้อ

	 	 	 มาตรฐานดี          ต้องปฏิบัติได้ครบ 20 ข้อ

ผลการวิจัย
		  ส่วนที่ 1 เพื่อทราบระดับความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร

ของผูส้มัผสัอาหารภายในวทิยาลยัเทคโนโลยสีขุภาพและบริการ

กรุงเทพ

	 	 จากตารางที่ 1 พบว่า ก่อนการฝึกอบรมผู้สัมผัสอาหาร 

ส่วนใหญ่มีความรู ้ด้านสุขาภิบาลอาหารโดยรวมอยู ่ในระดับดี  

จ�ำนวน 8 ข้อ คดิเป็นร้อยละ 53.33 หลังการฝึกอบรมผูสั้มผสัอาหาร 

ส่วนใหญ่มีความรู้เรื่องสุขาภิบาลอาหารโดยรวมทั้ง 5 ด้าน อยู่ใน

ระดับดีทุกข้อ คิดเป็นร้อยละ 100 

	 	 เมือ่พจิารณาเป็นรายข้อพบว่า หลงัการฝึกอบรมมจี�ำนวนข้อ

ที่ผู้สัมผัสอาหารตอบถูกมากที่สุดเป็นอันดับ 1 จากจ�ำนวน 20 คน 

มีจ�ำนวน 1 ข้อ คิดเป็นร้อยละ 95.00 และตอบถูกมากเป็นอันดับ 2  

จ�ำนวน 18 คน มีจ�ำนวน 3 ข้อ คิดเป็นร้อยละ 90 ซึ่งมีจ�ำนวน 2 ข้อ  

ที่มีความรู้ก่อนการฝึกอบรมมีความระดับปานกลาง เปล่ียนเป็น

ระดับดี หลังการฝึกอบรมได้แก่ ข้อ 1 โต๊ะที่เตรียมปรุงอาหาร 

ควรสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร ข้อ 2 อาหารสด เช่น  

เนื้อสัตว์ผักสด ผลไม้และอาหารแห้งต้องมีคุณภาพ ดี แยกเก็บ 

เป็นสัดส่วนไม่ปะปนกันวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

มีจ�ำนวน 5 ข้อ ที่มีความรู้ก่อนการฝึกอบรมมีความระดับปรับปรุง

เปลี่ยนเป็นระดับดี หลังการฝึกอบรมได้แก่ ข้อ 3 สถานท่ีปรุง 

เตรยีมอาหารท�ำด้วยวัสดทุีท่�ำความสะอาดได้ง่าย ทนไฟ ไม่ดดูซมึน�ำ้  

และควรท�ำสเีข้มๆ เพือ่จะได้ไม่เหน็ความ สกปรก ข้อ 5 หอม กระเทียม 

ตัดส่วนทีข้ึ่นราทิง้ก็สามารถน�ำมาปรุง ประกอบอาหารได้ ข้อ 6 ใช้สาร 

ปรุงแต่งอาหารที่มีความปลอดภัย ควรมีเครื่องหมาย รับรอง

ของทางราชการ เช่น เลข สารบนอาหาร (เครื่องหมาย อย.)  

ข้อ 9 การล้างภาชนะต้องล้างด้วยวธิอีย่างน้อย 2 ขัน้ตอน ขัน้ตอนที ่1  

ล้างด้วยน�้ำยาล้างภาชนะขั้นตอนที่ 2 ล้างด้วยน�้ำสะอาด อีก 1 ครั้ง  

และข้อ 12 ผู ้สัมผัสอาหารต้องมีสุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อ 

ไม่เป็นโรคผิวหนัง และต้องมีการตรวจสุขภาพประจ�ำปี หลังการ

ฝึกอบรมผู้สัมผัสอาหารส่วนใหญ่มีความรู้เร่ืองสุขาภิบาลอาหาร

โดยรวมและรายด้านทั้ง 5 ด้าน อยู่ในระดับดีโดยมีจ�ำนวนไม่น้อย

กว่าร้อยละ 80

ปัญจ์ปพัชรภร บุญพร้อม, อินจิรา นิยมธูร, สิทธิพันธุ์ ไชยนันทน์, บุญส่ง ไข่เกษ
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ปัญจ์ปพัชรภร บุญพร้อม, อินจิรา นิยมธูร, สิทธิพันธุ์ ไชยนันทน์, บุญส่ง ไข่เกษ

 จากตารางที่ 1 พบว่า ก่อนการฝึกอบรมผู้สัมผัสอาหารส่วนใหญ่มีความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารโดย
รวมอยู่ในระดับดี จํานวน 8 ข้อ คิดเป็นร้อยละ 53.33 หลังการฝึกอบรมผู้สัมผัสอาหารส่วนใหญ่มีความรู้
เรื่องสุขาภิบาลอาหารโดยรวมทั้ง 5 ด้าน อยู่ในระดับดีทุกข้อ คิดเป็นร้อยละ 100  
 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า หลังการฝึกอบรมมีจํานวนข้อที่ผู้สัมผัสอาหารตอบถูกมากท่ีสุดเป็น
อันดับ 1 จากจํานวน 20 คน มีจํานวน 1 ข้อ คิดเป็นร้อยละ 95.00 และตอบถูกมากเป็นอันดับ 2 จํานวน 
18 คน มีจํานวน 3 ข้อ คิดเป็นร้อยละ 90 ซ่ึงมีจํานวน 2 ข้อ ท่ีมีความรู้ก่อนการฝึกอบรมมีความระดับ
ปานกลาง เปลี่ยนเป็นระดับดี หลังการฝึกอบรมได้แก่ ข้อ 1. โต๊ะที่เตรียมปรุงอาหารควรสูงจากพื้นอย่าง
น้อย 60 เซนติเมตร ข้อ 2. อาหารสด เช่น เนื้อสัตว์ผักสด ผลไม้และอาหารแห้งต้องมีคุณภาพ ดี แยกเก็บ
เป็นสัดส่วนไม่ปะปนกันวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร มีจํานวน 5 ข้อ ท่ีมีความรู้ก่อนการ
ฝึกอบรมมีความระดับปรับปรุงเปลี่ยนเป็นระดับดี หลังการฝึกอบรมได้แก่ ข้อ 3.สถานที่ปรุงเตรียมอาหาร
ทําด้วยวัสดุท่ีทําความสะอาดได้ง่าย ทนไฟ ไม่ดูดซึมน้ํา และควรทําสีเข้มๆ เพื่อจะได้ไม่เห็นความ สกปรก 
ข้อ 5. หอม กระเทียม ตัดส่วนที่ขึ้นราท้ิงก็สามารถนํามาปรุง ประกอบอาหารได้ ข้อ 6. ใช้สารปรุงแต่ง
อาหารที่มีความ ปลอดภัย ควรมีเครื่องหมาย รับรองของทางราชการ เช่น เลข สารบนอาหาร 
(เครื่องหมาย อย.) ข้อ 9. การล้างภาชนะต้องล้างด้วยวิธีอย่างน้อย 2 ขั้นตอน ขั้นตอนที่ 1 ล้างด้วยน้ํายา
ล้างภาชนะขั้นตอนที่ 2 ล้างด้วยน้ําสะอาดอีก 1 ครั้ง และข้อ 12. ผู้สัมผัสอาหารต้องมีสุขภาพดีไม่ เป็น
โรคติดต่อไม่เป็นโรคผิวหนัง และต้องมีการตรวจสุขภาพ ประจําปี หลังการฝึกอบรมผู้สัมผัสอาหารส่วน
ใหญ่มีความรู้เรื่องสุขาภิบาลอาหารโดยรวมและรายด้านทั้ง 5 ด้าน อยู่ในระดับดีโดยมีจํานวนไม่น้อยกว่า
ร้อยละ 80 
 
ตารางที่ 1 จํานวนผู้สัมผัสอาหารที่ตอบความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารได้ถูกต้องก่อนและหลังการฝึกอบรม 

ความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร ก่อนฝึกอบรม หลังฝึกอบรม 
จํานวน
ผู้ตอบถูก 
(ร้อยละ) 

แปล 
ผล 

จํานวน
ผู้ตอบถูก 
(ร้อยละ) 

แปล
ผล 

ด้านการจัดการสถานที่  
1. โต๊ะที่เตรียมปรุงอาหารควรสูงจากพื้นอย่าง
น้อย 60 เซนติเมตร  
2. สถานที่ปรุงเตรียมอาหารมีการระบายอากาศ
รวมทั้งกลิ่นควันจากการทําอาหารได้ดี 
3.สถานที่ปรุงเตรียมอาหารทําด้วยวัสดุท่ีทําความ
สะอาดได้ง่าย ทนไฟ ไม่ดูดซึมน้ํา และควรทําสี
เข้ม ๆ เพื่อจะได้ไม่เห็นความ สกปรก 

 
13 (65.00) 

 
16 (80.00) 

 
7 (35.00) 

 
ปานกลาง 

 
ดี 
 

ปรับปรุง 

 
19 (95.00) 

 
20(100.00) 

 
20(100.00) 

 
ดี 
 
ดี 
 
ดี 

ด้านการจัดการอาหาร  
4. อาหารสด เช่น เนื้อสัตว์ผักสด ผลไม้และ
อาหารแห้งต้องมีคุณภาพ ดี แยกเก็บเป็นสัดส่วน
ไ ม่ปะปนกั นวา งสู ง จ ากพื้ นอย่ า งน้ อย  60 
เซนติเมตร 
5. หอม กระเทียม ตัดส่วนที่ขึ้นราทิ้งก็สามารถ
นํามาปรุง ประกอบอาหารได้ 

 
15 (75.00) 

 
 
 

9 (45) 
 

 
ปานกลาง 

 
 
 

ปรับปรุง 
 

 
19 (95.00) 

 
 
 

18 (90.00) 
 

 
ดี 
 
 
 
ดี 
 

 จากตารางที่ 1 พบว่า ก่อนการฝึกอบรมผู้สัมผัสอาหารส่วนใหญ่มีความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารโดย
รวมอยู่ในระดับดี จํานวน 8 ข้อ คิดเป็นร้อยละ 53.33 หลังการฝึกอบรมผู้สัมผัสอาหารส่วนใหญ่มีความรู้
เรื่องสุขาภิบาลอาหารโดยรวมทั้ง 5 ด้าน อยู่ในระดับดีทุกข้อ คิดเป็นร้อยละ 100  
 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า หลังการฝึกอบรมมีจํานวนข้อที่ผู้สัมผัสอาหารตอบถูกมากท่ีสุดเป็น
อันดับ 1 จากจํานวน 20 คน มีจํานวน 1 ข้อ คิดเป็นร้อยละ 95.00 และตอบถูกมากเป็นอันดับ 2 จํานวน 
18 คน มีจํานวน 3 ข้อ คิดเป็นร้อยละ 90 ซ่ึงมีจํานวน 2 ข้อ ท่ีมีความรู้ก่อนการฝึกอบรมมีความระดับ
ปานกลาง เปลี่ยนเป็นระดับดี หลังการฝึกอบรมได้แก่ ข้อ 1. โต๊ะที่เตรียมปรุงอาหารควรสูงจากพื้นอย่าง
น้อย 60 เซนติเมตร ข้อ 2. อาหารสด เช่น เนื้อสัตว์ผักสด ผลไม้และอาหารแห้งต้องมีคุณภาพ ดี แยกเก็บ
เป็นสัดส่วนไม่ปะปนกันวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร มีจํานวน 5 ข้อ ท่ีมีความรู้ก่อนการ
ฝึกอบรมมีความระดับปรับปรุงเปลี่ยนเป็นระดับดี หลังการฝึกอบรมได้แก่ ข้อ 3.สถานที่ปรุงเตรียมอาหาร
ทําด้วยวัสดุท่ีทําความสะอาดได้ง่าย ทนไฟ ไม่ดูดซึมน้ํา และควรทําสีเข้มๆ เพื่อจะได้ไม่เห็นความ สกปรก 
ข้อ 5. หอม กระเทียม ตัดส่วนที่ขึ้นราท้ิงก็สามารถนํามาปรุง ประกอบอาหารได้ ข้อ 6. ใช้สารปรุงแต่ง
อาหารที่มีความ ปลอดภัย ควรมีเครื่องหมาย รับรองของทางราชการ เช่น เลข สารบนอาหาร 
(เครื่องหมาย อย.) ข้อ 9. การล้างภาชนะต้องล้างด้วยวิธีอย่างน้อย 2 ขั้นตอน ขั้นตอนที่ 1 ล้างด้วยน้ํายา
ล้างภาชนะขั้นตอนที่ 2 ล้างด้วยน้ําสะอาดอีก 1 ครั้ง และข้อ 12. ผู้สัมผัสอาหารต้องมีสุขภาพดีไม่ เป็น
โรคติดต่อไม่เป็นโรคผิวหนัง และต้องมีการตรวจสุขภาพ ประจําปี หลังการฝึกอบรมผู้สัมผัสอาหารส่วน
ใหญ่มีความรู้เรื่องสุขาภิบาลอาหารโดยรวมและรายด้านทั้ง 5 ด้าน อยู่ในระดับดีโดยมีจํานวนไม่น้อยกว่า
ร้อยละ 80 
 
ตารางที่ 1 จํานวนผู้สัมผัสอาหารที่ตอบความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารได้ถูกต้องก่อนและหลังการฝึกอบรม 

ความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร ก่อนฝึกอบรม หลังฝึกอบรม 
จํานวน
ผู้ตอบถูก 
(ร้อยละ) 

แปล 
ผล 

จํานวน
ผู้ตอบถูก 
(ร้อยละ) 

แปล
ผล 

ด้านการจัดการสถานที่  
1. โต๊ะที่เตรียมปรุงอาหารควรสูงจากพื้นอย่าง
น้อย 60 เซนติเมตร  
2. สถานที่ปรุงเตรียมอาหารมีการระบายอากาศ
รวมทั้งกลิ่นควันจากการทําอาหารได้ดี 
3.สถานที่ปรุงเตรียมอาหารทําด้วยวัสดุท่ีทําความ
สะอาดได้ง่าย ทนไฟ ไม่ดูดซึมน้ํา และควรทําสี
เข้ม ๆ เพื่อจะได้ไม่เห็นความ สกปรก 

 
13 (65.00) 

 
16 (80.00) 

 
7 (35.00) 

 
ปานกลาง 

 
ดี 
 

ปรับปรุง 

 
19 (95.00) 

 
20(100.00) 

 
20(100.00) 

 
ดี 
 
ดี 
 
ดี 

ด้านการจัดการอาหาร  
4. อาหารสด เช่น เนื้อสัตว์ผักสด ผลไม้และ
อาหารแห้งต้องมีคุณภาพ ดี แยกเก็บเป็นสัดส่วน
ไ ม่ปะปนกั นวา งสู ง จ ากพื้ นอย่ า งน้ อย  60 
เซนติเมตร 
5. หอม กระเทียม ตัดส่วนที่ขึ้นราทิ้งก็สามารถ
นํามาปรุง ประกอบอาหารได้ 

 
15 (75.00) 

 
 
 

9 (45) 
 

 
ปานกลาง 

 
 
 

ปรับปรุง 
 

 
19 (95.00) 

 
 
 

18 (90.00) 
 

 
ดี 
 
 
 
ดี 
 

 

6. ใช้สารปรุงแต่งอาหารที่มีความ ปลอดภัย ควร
มีเครื่องหมาย รับรองของทางราชการ เช่น เลข 
สารบนอาหาร (เครื่องหมาย อย.) 

12 (60) ปรับปรุง 20(100.00) ดี 

ด้านภาชนะอุปกรณ์  
7. ภาชนะอุปกรณ์ เช่น จาน ถ้วย ช้อน ส้อมทํา
ด้วยวัสดุท่ีไม่มีพิษ เช่น กระเบื้องเคลือบขาว แก้ว 
เมลามีนสีขาวหรือสีอ่อน 
8. ภาชนะใส่น้ําส้มสายชู น้ําปลาต้องทําด้วยแก้ว
หรือกระเบื้อง เคลือบขาว ต้องทําความสะอาด 
ง่าย และปลอดภัย มีผิวเรียบ ไม่มีร่อง ซอก หรือ
มุม ไม่ตกแต่ง สี ปากไม่แคบ ก้นไม่ลึก 
9. การล้างภาชนะต้องล้างด้วยวิธีอย่างน้อย 2 
ขั้นตอน ขั้นตอนที่ 1 ล้างด้วยน้ํายาล้างภาชนะ 
ขั้นตอนที่ 2 ล้างด้วยน้ําสะอาดอีก 1 คร้ัง 

 
16 (80) 

 
 

16 (80) 
 
 
 

10 (50) 

 
ดี 
 
 
ดี 
 
 
 

ปรับปรุง 

 
17 (85.00) 

 
 

17 (85.00) 
 
 
 

16 (80.00) 

 
ดี 
 
 
ดี 
 
 
 
ดี 

ด้านสุขวิทยาส่วนบุคคล  
10. ผู้สัมผัสอาหารต้องแต่งกาย สะอาดสวมเสื้อท่ี
มีแขน ไม่ใส่เสื้อกล้าม หรือแขนกุด  
11. ผู้สัมผัสอาหารผูกผ้ากันเปื้อนสีขาว และต้อง
ใส่หมวกหรือตาข่ายคลุมผมด้วยดี  
12 . ผู้ สั มผั สอาหารต้ องมี สุ ขภาพดี ไ ม่ เป็น
โรคติดต่อไม่เป็นโรคผิวหนัง และต้องมีการตรวจ
สุขภาพประจําปี 

 
18 (90) 

 
18 (90) 

 
15 (75) 

 
ดี 
 
ดี 
 

ปรับปรุง 

 
20(100.00) 

 
20(100.00) 

 
19 (95) 

 
ดี 
 
ดี 
 
ดี 

ด้านการจัดการของเสีย และการควบคุมแมลง
และสัตว์นําโรค  
13. ใช้ถังขยะที่ไม่รั่วซึมและมีฝาปิด แยกขยะ
ประเภทต่างๆออกจากกัน รวบรวมในถังท่ีมีฝา
ปิดมิดชิด และนําไปกําจัดทุกวัน  
14. ล้างทําความสะอาดถังขยะเป็น ประจําทุกวัน
หลังเลิกใช้งาน  
15. รางระบายน้ําเสียสะอาด ระบายน้ํา ได้ดีไม่มี
เศษอาหารตกค้าง ทําความสะอาดเป็นประจําทุก
วันหลังเลิกงาน 

 
 

17 (85) 
 
 

18 (90) 
 

19 (95) 

 
 
ดี 
 
 
ดี 
 
ดี 

 
 

20 (100) 
 
 

20 (100) 
 

20 (100) 

 
 
ดี 
 
 
ดี 
 
ดี 

 
 ส่วนที่ 2 เพ่ือตรวจประเมินการสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหารภายในวิทยาลัยเทคโนโลยี
สุขภาพและบริการกรุงเทพ 
 ผลการตรวจสอบด้านสุขาภิบาลอาหารสําหรับโรงอาหาร ผลการตรวจสอบด้านสุขาภิบาลอาหาร
สําหรับโรงอาหารพบว่าก่อนการอบรม มีร้านจําหน่ายอาหารในโรงอาหารวิทยาลัยเทคโนโลยีสุขภาพและ
บริการกรุงเทพ โดยจากเกณฑ์การประเมินมาตรฐานนั้นมีเกณฑ์ดังนี้จากข้อคําถามทั้ง 30 ข้อถ้าสามารถ
ปฏิบัติได้ 30 ข้อถือว่าได้เกณฑ์มาตรฐานดีมาก ถ้าทําได้ 20 ข้อถือว่าได้เกณฑ์มาตรฐานดี แต่ถ้าทําได้น้อย

แปลผลแปลผล

ด้านการจัดการสถานที่

1.	 โต๊ะที่เตรียมปรุงอาหารควรสูงจากพื้นอย่างน้อย 

	 60 เซนติเมตร

2.	 สถานที่ปรุงเตรียมอาหารมีการระบายอากาศ  

	 รวมทั้งกลิ่นควันจากการท�ำอาหารได้ดี

3.	 สถานที่ปรุงเตรียมอาหารท�ำด้วยวัสดุที่ท�ำความ 

	 สะอาดได้ง่าย ทนไฟ ไม่ดูดซึมน�้ำ และควรท�ำสีเข้มๆ 

	 เพื่อจะได้ไม่เห็นความสกปรก

ด้านการจัดการอาหาร

4.	 อาหารสด เช่น เนื้อสัตว์ผักสด ผลไม้และอาหารแห้ง 

	 ต้องมีคุณภาพดี แยกเก็บเป็นสัดส่วนไม่ปะปนกัน 

	 วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

5.	 หอม กระเทยีม ตดัส่วนทีข่ึน้ราทิง้ก็สามารถน�ำมาปรุง 

	 ประกอบอาหารได้

6.	 ใช้สารปรุงแต่งอาหารที่มีความปลอดภัย ควรมี 

	 เคร่ืองหมายรับรองของทางราชการ เช่น เลขสาร 

	 บนอาหาร (เครื่องหมาย อย.)

ด้านภาชนะอุปกรณ์

7.	 ภาชนะอุปกรณ์ เช่น จาน ถ้วย ช้อน ส้อมท�ำด้วย 

	 วัสดุที่ไม่มีพิษ เช่น กระเบื้องเคลือบขาว แก้ว 

	 เมลามีนสีขาวหรือสีอ่อน

8.	 ภาชนะใส่น�้ำส้มสายชู น�้ำปลาต้องท�ำด้วยแก้วหรือ 

	 กระเบ้ือง เคลือบขาว ต้องท�ำความสะอาดง่าย 

	 และปลอดภัย มีผิวเรียบ ไม่มีร่อง ซอก หรือ มุม 

	 ไม่ตกแต่งสี ปากไม่แคบ ก้นไม่ลึก

9.	 การล้างภาชนะต้องล้างด้วยวิธีอย่างน้อย 2 ขั้นตอน  

	 ขั้นตอนที่ 1 ล้างด้วยน�้ำยาล้างภาชนะ ขั้นตอนที่ 2  

	 ล้างด้วยน�้ำสะอาดอีก 1 ครั้ง

ด้านสุขวิทยาส่วนบุคคล

10.	ผู้สัมผัสอาหารต้องแต่งกาย สะอาดสวมเสื้อที่มีแขน  

	 ไม่ใส่เสื้อกล้าม หรือแขนกุด

11.	ผูส้มัผสัอาหารผกูผ้ากนัเป้ือนสขีาว และต้องใส่หมวก 

	 หรือตาข่ายคลุมผมด้วยดี

12.	ผู ้สัมผัสอาหารต้องมีสุขภาพดีไม่เป็นโรคติดต่อ 

	 ไม่เป็นโรคผิวหนัง และต้องมีการตรวจสุขภาพ 

	 ประจ�ำปี



วารสารวิจัยรำ�ไพพรรณี ปีที่ 11  ฉบับที่ 2  เดือนพฤษภาคม - สิงหาคม 2560   183

 จากตารางที่ 1 พบว่า ก่อนการฝึกอบรมผู้สัมผัสอาหารส่วนใหญ่มีความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารโดย
รวมอยู่ในระดับดี จํานวน 8 ข้อ คิดเป็นร้อยละ 53.33 หลังการฝึกอบรมผู้สัมผัสอาหารส่วนใหญ่มีความรู้
เรื่องสุขาภิบาลอาหารโดยรวมทั้ง 5 ด้าน อยู่ในระดับดีทุกข้อ คิดเป็นร้อยละ 100  
 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า หลังการฝึกอบรมมีจํานวนข้อที่ผู้สัมผัสอาหารตอบถูกมากท่ีสุดเป็น
อันดับ 1 จากจํานวน 20 คน มีจํานวน 1 ข้อ คิดเป็นร้อยละ 95.00 และตอบถูกมากเป็นอันดับ 2 จํานวน 
18 คน มีจํานวน 3 ข้อ คิดเป็นร้อยละ 90 ซ่ึงมีจํานวน 2 ข้อ ท่ีมีความรู้ก่อนการฝึกอบรมมีความระดับ
ปานกลาง เปลี่ยนเป็นระดับดี หลังการฝึกอบรมได้แก่ ข้อ 1. โต๊ะที่เตรียมปรุงอาหารควรสูงจากพื้นอย่าง
น้อย 60 เซนติเมตร ข้อ 2. อาหารสด เช่น เนื้อสัตว์ผักสด ผลไม้และอาหารแห้งต้องมีคุณภาพ ดี แยกเก็บ
เป็นสัดส่วนไม่ปะปนกันวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร มีจํานวน 5 ข้อ ท่ีมีความรู้ก่อนการ
ฝึกอบรมมีความระดับปรับปรุงเปลี่ยนเป็นระดับดี หลังการฝึกอบรมได้แก่ ข้อ 3.สถานที่ปรุงเตรียมอาหาร
ทําด้วยวัสดุท่ีทําความสะอาดได้ง่าย ทนไฟ ไม่ดูดซึมน้ํา และควรทําสีเข้มๆ เพื่อจะได้ไม่เห็นความ สกปรก 
ข้อ 5. หอม กระเทียม ตัดส่วนที่ขึ้นราท้ิงก็สามารถนํามาปรุง ประกอบอาหารได้ ข้อ 6. ใช้สารปรุงแต่ง
อาหารที่มีความ ปลอดภัย ควรมีเครื่องหมาย รับรองของทางราชการ เช่น เลข สารบนอาหาร 
(เครื่องหมาย อย.) ข้อ 9. การล้างภาชนะต้องล้างด้วยวิธีอย่างน้อย 2 ขั้นตอน ขั้นตอนที่ 1 ล้างด้วยน้ํายา
ล้างภาชนะขั้นตอนที่ 2 ล้างด้วยน้ําสะอาดอีก 1 ครั้ง และข้อ 12. ผู้สัมผัสอาหารต้องมีสุขภาพดีไม่ เป็น
โรคติดต่อไม่เป็นโรคผิวหนัง และต้องมีการตรวจสุขภาพ ประจําปี หลังการฝึกอบรมผู้สัมผัสอาหารส่วน
ใหญ่มีความรู้เรื่องสุขาภิบาลอาหารโดยรวมและรายด้านทั้ง 5 ด้าน อยู่ในระดับดีโดยมีจํานวนไม่น้อยกว่า
ร้อยละ 80 
 
ตารางที่ 1 จํานวนผู้สัมผัสอาหารที่ตอบความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารได้ถูกต้องก่อนและหลังการฝึกอบรม 

ความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร ก่อนฝึกอบรม หลังฝึกอบรม 
จํานวน
ผู้ตอบถูก 
(ร้อยละ) 

แปล 
ผล 

จํานวน
ผู้ตอบถูก 
(ร้อยละ) 

แปล
ผล 

ด้านการจัดการสถานที่  
1. โต๊ะที่เตรียมปรุงอาหารควรสูงจากพื้นอย่าง
น้อย 60 เซนติเมตร  
2. สถานที่ปรุงเตรียมอาหารมีการระบายอากาศ
รวมทั้งกลิ่นควันจากการทําอาหารได้ดี 
3.สถานที่ปรุงเตรียมอาหารทําด้วยวัสดุท่ีทําความ
สะอาดได้ง่าย ทนไฟ ไม่ดูดซึมน้ํา และควรทําสี
เข้ม ๆ เพื่อจะได้ไม่เห็นความ สกปรก 

 
13 (65.00) 

 
16 (80.00) 

 
7 (35.00) 

 
ปานกลาง 

 
ดี 
 

ปรับปรุง 

 
19 (95.00) 

 
20(100.00) 

 
20(100.00) 

 
ดี 
 
ดี 
 
ดี 

ด้านการจัดการอาหาร  
4. อาหารสด เช่น เนื้อสัตว์ผักสด ผลไม้และ
อาหารแห้งต้องมีคุณภาพ ดี แยกเก็บเป็นสัดส่วน
ไ ม่ปะปนกั นวา งสู ง จ ากพื้ นอย่ า งน้ อย  60 
เซนติเมตร 
5. หอม กระเทียม ตัดส่วนที่ขึ้นราทิ้งก็สามารถ
นํามาปรุง ประกอบอาหารได้ 

 
15 (75.00) 

 
 
 

9 (45) 
 

 
ปานกลาง 

 
 
 

ปรับปรุง 
 

 
19 (95.00) 

 
 
 

18 (90.00) 
 

 
ดี 
 
 
 
ดี 
 

 

6. ใช้สารปรุงแต่งอาหารที่มีความ ปลอดภัย ควร
มีเครื่องหมาย รับรองของทางราชการ เช่น เลข 
สารบนอาหาร (เครื่องหมาย อย.) 

12 (60) ปรับปรุง 20(100.00) ดี 

ด้านภาชนะอุปกรณ์  
7. ภาชนะอุปกรณ์ เช่น จาน ถ้วย ช้อน ส้อมทํา
ด้วยวัสดุท่ีไม่มีพิษ เช่น กระเบื้องเคลือบขาว แก้ว 
เมลามีนสีขาวหรือสีอ่อน 
8. ภาชนะใส่น้ําส้มสายชู น้ําปลาต้องทําด้วยแก้ว
หรือกระเบื้อง เคลือบขาว ต้องทําความสะอาด 
ง่าย และปลอดภัย มีผิวเรียบ ไม่มีร่อง ซอก หรือ
มุม ไม่ตกแต่ง สี ปากไม่แคบ ก้นไม่ลึก 
9. การล้างภาชนะต้องล้างด้วยวิธีอย่างน้อย 2 
ขั้นตอน ขั้นตอนที่ 1 ล้างด้วยน้ํายาล้างภาชนะ 
ขั้นตอนที่ 2 ล้างด้วยน้ําสะอาดอีก 1 คร้ัง 

 
16 (80) 

 
 

16 (80) 
 
 
 

10 (50) 

 
ดี 
 
 
ดี 
 
 
 

ปรับปรุง 

 
17 (85.00) 

 
 

17 (85.00) 
 
 
 

16 (80.00) 

 
ดี 
 
 
ดี 
 
 
 
ดี 

ด้านสุขวิทยาส่วนบุคคล  
10. ผู้สัมผัสอาหารต้องแต่งกาย สะอาดสวมเสื้อท่ี
มีแขน ไม่ใส่เสื้อกล้าม หรือแขนกุด  
11. ผู้สัมผัสอาหารผูกผ้ากันเปื้อนสีขาว และต้อง
ใส่หมวกหรือตาข่ายคลุมผมด้วยดี  
12 . ผู้ สั มผั สอาหารต้ องมี สุ ขภาพดี ไ ม่ เป็น
โรคติดต่อไม่เป็นโรคผิวหนัง และต้องมีการตรวจ
สุขภาพประจําปี 

 
18 (90) 

 
18 (90) 

 
15 (75) 

 
ดี 
 
ดี 
 

ปรับปรุง 

 
20(100.00) 

 
20(100.00) 

 
19 (95) 

 
ดี 
 
ดี 
 
ดี 

ด้านการจัดการของเสีย และการควบคุมแมลง
และสัตว์นําโรค  
13. ใช้ถังขยะที่ไม่รั่วซึมและมีฝาปิด แยกขยะ
ประเภทต่างๆออกจากกัน รวบรวมในถังท่ีมีฝา
ปิดมิดชิด และนําไปกําจัดทุกวัน  
14. ล้างทําความสะอาดถังขยะเป็น ประจําทุกวัน
หลังเลิกใช้งาน  
15. รางระบายน้ําเสียสะอาด ระบายน้ํา ได้ดีไม่มี
เศษอาหารตกค้าง ทําความสะอาดเป็นประจําทุก
วันหลังเลิกงาน 

 
 

17 (85) 
 
 

18 (90) 
 

19 (95) 

 
 
ดี 
 
 
ดี 
 
ดี 

 
 

20 (100) 
 
 

20 (100) 
 

20 (100) 

 
 
ดี 
 
 
ดี 
 
ดี 

 
 ส่วนที่ 2 เพ่ือตรวจประเมินการสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหารภายในวิทยาลัยเทคโนโลยี
สุขภาพและบริการกรุงเทพ 
 ผลการตรวจสอบด้านสุขาภิบาลอาหารสําหรับโรงอาหาร ผลการตรวจสอบด้านสุขาภิบาลอาหาร
สําหรับโรงอาหารพบว่าก่อนการอบรม มีร้านจําหน่ายอาหารในโรงอาหารวิทยาลัยเทคโนโลยีสุขภาพและ
บริการกรุงเทพ โดยจากเกณฑ์การประเมินมาตรฐานนั้นมีเกณฑ์ดังนี้จากข้อคําถามทั้ง 30 ข้อถ้าสามารถ
ปฏิบัติได้ 30 ข้อถือว่าได้เกณฑ์มาตรฐานดีมาก ถ้าทําได้ 20 ข้อถือว่าได้เกณฑ์มาตรฐานดี แต่ถ้าทําได้น้อย

		  ส่วนท่ี 2 เพ่ือตรวจประเมินการสุขาภิบาลอาหารของ 
ร้านอาหารภายในวทิยาลยัเทคโนโลยสีขุภาพและบรกิารกรงุเทพ
	 	 ผลการตรวจสอบด้านสุขาภิบาลอาหารส�ำหรับโรงอาหาร 
ผลการตรวจสอบด้านสุขาภิบาลอาหารส�ำหรับโรงอาหารพบว่า 
ก่อนการอบรม มร้ีานจ�ำหน่ายอาหารในโรงอาหารวิทยาลัยเทคโนโลย ี
สขุภาพและบริการกรงุเทพ โดยจากเกณฑ์การประเมนิมาตรฐานนัน้ 
มีเกณฑ์ดังนี้จากข้อค�ำถามท้ัง 30 ข้อถ้าสามารถปฏิบัติได้ 30 ข้อ
ถือว่าได้เกณฑ์มาตรฐานดีมาก ถ้าท�ำได้ 20 ข้อถือว่าได้เกณฑ์
มาตรฐานดี แต่ถ้าท�ำได้น้อยกว่า 20 ข้อถือว่าไม่ผ่านมาตรฐาน 
ซึ่งจากการส�ำรวจพบว่ามีร้านจ�ำหน่ายอาหารในระดับที่ไม่ได้
มาตรฐานทั้งหมด คิดเป็นร้อยละ 100 ส่วน หลังการอบรม 
ด้านการสุขาภิบาลอาหาร พบว่า ร้านจ�ำหน่ายอาหารทั้ง 4 ร้าน 
มีมาตรฐานอยู่ในระดับดี ซึ่งสามารถท�ำได้ 27 ข้อจาก 30 ข้อ  
คิดเป็นร้อยละ 100   โดยผ่านทุกหัวข้อในหมวด ก. สถานที่ 
รับประทานอาหาร และบริเวณทั่วไป หมวด ข. บริเวณที่เตรียม -  

ปรุงอาหาร หมวด ง. ภาชนะอุปกรณ์ หมวด ฉ. ห้องน�้ำ ห้องส้วม 
และหมวด ช. ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ ยกเว้นหมวด ค. ตัวอาหาร น�้ำ น�้ำแข็ง  
เคร่ืองดืม่ ในหัวข้อย่อย 14. น�ำ้แขง็ทีใ่ช้บรโิภคต้องสะอาด ใส่ในภาชนะ 
ที่สะอาด มีฝาปิด มีอุปกรณ์ที่มีด้ามส�ำหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ
วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. และต้องไม่มีส่ิงของอื่นแช่รวมไว ้
โดยพบว่ายังมีการแช่อาหารสดในภาชนะใส่น�้ำแข็ง แล้วน�้ำแข็งนั้น 
ก็น�ำไปให้ลูกค้าบริโภค ไม่มีการแยกภาชนะใส่น�้ำแข็งระหว่าง 
การแช่ของสดกบัการน�ำไปใช้บรโิภค และหมวด จ. การรวบรวมขยะ 
และน�้ำโสโครก ในหัวข้อย่อย 22 ใช้ถังขยะที่ไม่รั่วซึมและมีฝาปิด 
โดยพบว่าทัง้ 4 ร้านสภาพของถังขยะเป็นถงัพลาสตกิมกีารแตกร้าว 
และไม่มีฝาปิดและหมวด 24 มีบ่อดักเศษอาหารและดักไขมัน 
ที่ใช้การได้ดีก่อนระบายน�้ำเสียทิ้งโดยทั้ง 4 ร้านมีถังดักไขมัน 
แต่ไม่ท�ำการตักทิ้งทุกวันและไม่มีการท�ำความสะอาด ท�ำให้ 
เกิดความสกปรกและมีกลิ่นเหม็น ดังตารางที่ 2

 

กว่า 20 ข้อถือว่าไม่ผ่านมาตรฐาน ซ่ึงจากการสํารวจพบว่ามีร้านจําหน่ายอาหารในระดับท่ีไม่ได้มาตรฐาน
ท้ังหมด คิดเป็นร้อยละ 100 ส่วน หลังการอบรมด้านการสุขาภิบาลอาหาร พบว่า ร้านจําหน่ายอาหารทั้ง 
4 ร้านมีมาตรฐานอยู่ในระดับดี ซ่ึงสามารถทําได้ 27 ข้อจาก 30 ข้อ คิดเป็นร้อยละ 100  โดยผ่านทุก
หัวข้อในหมวด ก. สถานที่รับประทานอาหาร และบริเวณทั่วไป หมวด ข. บริเวณท่ีเตรียม-ปรุงอาหาร 
หมวด ง. ภาชนะอุปกรณ์ หมวด ฉ. ห้องน้ํา ห้องส้วม และหมวด ช. ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ ยกเว้นหมวด ค. ตัว
อาหาร น้ํา น้ําแข็ง เครื่องดื่ม ในหัวข้อย่อย 14. น้ําแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด ใส่ในภาชนะที่สะอาด มีฝา
ปิด มีอุปกรณ์ท่ีมีด้ามสําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. และต้องไม่มีสิ่งของอื่น
แช่รวมไว้ โดยพบว่ายังมีการแช่อาหารสดในภาชนะใส่น้ําแข็ง แล้วน้ําแข็งนั้นก็นําไปให้ลูกค้าบริโภค ไม่มี
การแยกภาชนะใส่น้ําแข็งระหว่างการแช่ของสดกับการนําไปใช้บริโภค และหมวด จ. การรวบรวมขยะและ
น้ําโสโครก ในหัวข้อย่อย 22. ใช้ถังขยะที่ไม่รั่วซึมและมีฝาปิด โดยพบว่าท้ัง 4 ร้านสภาพของถังขยะเป็นถัง
พลาสติกมีการแตกร้าวและไม่มีฝาปิดและหมวด 24. มีบ่อดักเศษอาหารและดักไขมันที่ใช้การได้ดีก่อน
ระบายน้ําเสียท้ิงโดยท้ัง 4 ร้านมีถังดักไขมันแต่ไม่ทําการตักท้ิงทุกวันและไม่มีการทําความสะอาด ทําให้
เกิดความสกปรกและมีกลิ่นเหม็น ดังตารางที่ 2 
 
ตารางที่ 2 ผลการตรวจประเมินด้านสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหารจํานวน 4 ร้าน หลังจากการอบรม 
ข้อกําหนดด้านสุขาภิบาลอาหารสําหรับร้านอาหาร ผลการตรวจ

ร้านอาหาร
ทั้ง 4 ร้าน 

ก. สถานที่รับประทานอาหาร และบริเวณทั่วไป  
1. สะอาด เป็นระเบียบ 
2. โต๊ะ เก้าอ้ี สะอาด แข็งแรง จัดเป็นระเบียบ 
3. มีการระบายอากาศที่ดี     

 
 

ข. บริเวณที่เตรียม-ปรุงอาหาร 
4. สะอาดเป็นระเบียบ พ้ืนทําด้วยวัสดุถาวรแข็ง เรียบ สภาพดี 
5. มีการระบายอากาศรวมทั้งกลิ่นและควันจากการทําอาหารได้ดี เช่น มีปล่องระบาย 
   ควันหรือพัดลมดูดอากาศท่ีใช้การได้ดีใช้การได้ดี 
6. ไม่เตรียมและปรุงอาหารบนพื้น 
7. โต๊ะเตรียม-ปรุงและผนังบริเวณเตาไฟต้องทําด้วยวัสดุท่ีทําความสะอาดน้อย 60 ซม. 

 
 
 
 
 

ค. ตัวอาหาร น้ํา น้ําแข็ง เครื่องดื่ม  
8. อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทต้องมีเลขสารบนอาหารอย.  
9. อาหารสด เช่น เนื้อสัตว์ ผักสด ผลไม้ และอาหารแห้ง มีคุณภาพดีแยกเก็บเป็น
สัดส่วนไม่ปะปนกันวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. หรือเก็บในตู้เย็น ถ้าเป็นห้องเย็น 
ต้องวางอาหารสูงจากพื้นอย่างน้อย 30 ซม. อาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนนํามาปรุง 
10. อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท มีคุณภาพดี เก็บเป็นระเบียบสูงจาก
พ้ืนอย่างน้อย 30 ซม. 
11. อาหารที่ปรุงสําเร็จแล้ว เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปิด วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 
60 ซม. 
12. มีตู้สําหรับปกปิดอาหารที่ปรุงสําเร็จแล้ว และด้านหน้าของตู้ต้องเป็นกระจก 
13. น้ําด่ืม เครื่องดื่ม น้ําผลไม้ต้องสะอาด ใส่ในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด มีก๊อกหรือทาง

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ปัญจ์ปพัชรภร บุญพร้อม, อินจิรา นิยมธูร, สิทธิพันธุ์ ไชยนันทน์, บุญส่ง ไข่เกษ

แปลผลแปลผล

(ต่อ)

ด้านการจัดการของเสีย และการควบคุมแมลง

และสัตว์น�ำโรค

13.	ใช้ถังขยะที่ไม่ร่ัวซึมและมีฝาปิด แยกขยะประเภท 

	 ต่างๆ ออกจากกัน รวบรวมในถังที่มีฝาปิดมิดชิด 

	 และน�ำไปก�ำจัดทุกวัน

14.	ล้างท�ำความสะอาดถังขยะเป็นประจ�ำทุกวันหลัง 

	 เลิกใช้งาน

15.	รางระบายน�้ำเสียสะอาด ระบายน�้ำได้ดี ไม่มีเศษ 

	 อาหารตกค้าง ท�ำความสะอาดเป็นประจ�ำทุกวัน 

	 หลังเลิกงาน
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เทรินน้ําหรือมีอุปกรณ์ท่ีมีด้ามสําหรับตักโดยเฉพาะ และวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. 
14. น้ําแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด ใส่ในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด มีอุปกรณ์ท่ีมีด้าม
สําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.ต้องไม่มีสิ่งของอื่นแช่รวมไว้ 

 
 
     x 

ง. ภาชนะอุปกรณ์ 
15. ภาชนะอุปกรณ์ เช่น จาน ชาม ช้อน ส้อม ฯลฯ ต้องทําด้วยวัสดุท่ีไม่เป็นอันตราย 
เช่น สแตนเลส กระเบื้องเคลือบขาว      
16. ภาชนะใส่น้ําส้มสายชู น้ําปลา และน้ําจิ้ม ต้องทําด้วยแก้วกระเบื้องเคลือบขาว มีฝา
ปิด และช้อนตักทําด้วยกระเบื้องเคลือบขาว หรือสแตนเลส สําหรับเคร่ืองปรุงรส
อ่ืนๆ ต้องใส่ในภาชนะที่ทําความสะอาดง่าย มีฝาปิดและสะอาดภาชนะใส่เครื่องปรุงรสที่
มีฤทธิ์กัดกร่อนได้ เช่น น้ําส้มสายชู น้ําปลา น้ําจิ้มต่างๆ ต้องใช้วัสดุท่ีทนทานการกัด
กร่อนได้ดี ได้แก่ แก้ว กระเบื้องเคลือบขาวและต้องมีฝาปิด  
 17. ล้างภาชนอุปกรณ์ด้วยวิธีการอย่างน้อย 2 ขั้นตอน โดยขั้นตอนที่ 1 ล้างด้วยน้ํายา
ล้างภาชนะ และขั้นตอนที่ 2 ล้างด้วยน้ําสะอาด 2 ครั้งหรือ ล้างด้วยน้ําไหลและอุปกรณ์
การล้างต้องสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. 
 18. ใช้อ่างล้างภาชนะอุปกรณ์ท่ีมีท่อระบายน้ําท่ีใช้การได้ดีอย่างน้อย 2 อ่าง 
 19. จาน ชาม ถ้วย แก้วน้ํา ถาดหลุม ฯลฯ เก็บควํ่าในภาชนะหรือตะแกรง วางสูงจาก
พ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. หรือเก็บในภาชนะหรือสถานที่ท่ีสะอาดมีการปกปิด  
20. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาด หรือวางเป็น
ระเบียบในภาชนะที่สะอาดและมีการปกปิด ตั้งสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. 
 21. เขียงต้องมีสภาพดี ไม่แตกร้าวหรือเป็นร่อง มีเขียงใช้เฉพาะอาหารสุกและอาหาร
ดิบแยกจากกัน มีฝาชีครอบ (ยกเว้นครัวท่ีมีการป้องกันแมลงวันแล้ว)

 
 
 
 
 
 
 

จ. การรวบรวมขยะและน้ําโสโครก 
22. ใช้ถังขยะที่ไม่รั่วซึมและมีฝาปิด 
23. มีท่อหรือรางระบายน้ําท่ีมีสภาพดี ไม่แตกร้าว ระบายน้ําจากห้องครัวลงสู่ท่อระบาย 
หรือแหล่งบําบัดได้ดี และต้องไม่ระบายน้ําเสียลงสู่แหล่งน้ําสาธารณะโดยตรง 
24. มีบ่อดักเศษอาหารและดักไขมันที่ใช้การได้ดีก่อนระบายน้ําเสียท้ิง 

     
    x 
 
 
    x 

ฉ. ห้องน้ํา ห้องส้วม 
25. ห้องน้ํา ห้องส้วมต้องสะอาดไม่มีกลิ่นเหม็น มีน้ําใช้เพียงพอ 
26. ห้องส้วมแยกเป็นสัดส่วน ประตูไม่เปิดสู่บริเวณท่ีเตรียม-ปรุงอาหาร ท่ีล้างและเก็บ
ภาชนะอุปกรณ์ ท่ีเก็บอาหาร และต้องมีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดีอยู่ในบริเวณห้องส้วม

 
 

ช. ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ 
27. แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน 
28. ผูกผ้ากันเปื้อนสีขาว หรือมีเครื่องแบบ ผู้ปรุงจะต้องใส่หมวก หรือเน็ทคลุมผมด้วย 
29. ต้องเป็นผู้มีสุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อ ไม่เป็นโรคผิวหนัง สําหรับผู้ปรุงจะต้องมี 
หลักฐานการตรวจสุขภาพในปีนั้นให้ตรวจสอบได้ 
30. มีสุขนิสัยที่ดี เช่น ตัดเล็บสั้น ไม่สูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงาน ไม่ใช้มือหยิบจับอาหารที่ 
ปรุงเสร็จแล้วโดยตรง

 

กว่า 20 ข้อถือว่าไม่ผ่านมาตรฐาน ซ่ึงจากการสํารวจพบว่ามีร้านจําหน่ายอาหารในระดับท่ีไม่ได้มาตรฐาน
ท้ังหมด คิดเป็นร้อยละ 100 ส่วน หลังการอบรมด้านการสุขาภิบาลอาหาร พบว่า ร้านจําหน่ายอาหารทั้ง 
4 ร้านมีมาตรฐานอยู่ในระดับดี ซ่ึงสามารถทําได้ 27 ข้อจาก 30 ข้อ คิดเป็นร้อยละ 100  โดยผ่านทุก
หัวข้อในหมวด ก. สถานที่รับประทานอาหาร และบริเวณทั่วไป หมวด ข. บริเวณท่ีเตรียม-ปรุงอาหาร 
หมวด ง. ภาชนะอุปกรณ์ หมวด ฉ. ห้องน้ํา ห้องส้วม และหมวด ช. ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ ยกเว้นหมวด ค. ตัว
อาหาร น้ํา น้ําแข็ง เครื่องดื่ม ในหัวข้อย่อย 14. น้ําแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด ใส่ในภาชนะที่สะอาด มีฝา
ปิด มีอุปกรณ์ท่ีมีด้ามสําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. และต้องไม่มีสิ่งของอื่น
แช่รวมไว้ โดยพบว่ายังมีการแช่อาหารสดในภาชนะใส่น้ําแข็ง แล้วน้ําแข็งนั้นก็นําไปให้ลูกค้าบริโภค ไม่มี
การแยกภาชนะใส่น้ําแข็งระหว่างการแช่ของสดกับการนําไปใช้บริโภค และหมวด จ. การรวบรวมขยะและ
น้ําโสโครก ในหัวข้อย่อย 22. ใช้ถังขยะที่ไม่รั่วซึมและมีฝาปิด โดยพบว่าท้ัง 4 ร้านสภาพของถังขยะเป็นถัง
พลาสติกมีการแตกร้าวและไม่มีฝาปิดและหมวด 24. มีบ่อดักเศษอาหารและดักไขมันที่ใช้การได้ดีก่อน
ระบายน้ําเสียท้ิงโดยท้ัง 4 ร้านมีถังดักไขมันแต่ไม่ทําการตักท้ิงทุกวันและไม่มีการทําความสะอาด ทําให้
เกิดความสกปรกและมีกลิ่นเหม็น ดังตารางที่ 2 
 
ตารางที่ 2 ผลการตรวจประเมินด้านสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหารจํานวน 4 ร้าน หลังจากการอบรม 
ข้อกําหนดด้านสุขาภิบาลอาหารสําหรับร้านอาหาร ผลการตรวจ

ร้านอาหาร
ทั้ง 4 ร้าน 

ก. สถานที่รับประทานอาหาร และบริเวณทั่วไป  
1. สะอาด เป็นระเบียบ 
2. โต๊ะ เก้าอ้ี สะอาด แข็งแรง จัดเป็นระเบียบ 
3. มีการระบายอากาศที่ดี     

 
 

ข. บริเวณที่เตรียม-ปรุงอาหาร 
4. สะอาดเป็นระเบียบ พ้ืนทําด้วยวัสดุถาวรแข็ง เรียบ สภาพดี 
5. มีการระบายอากาศรวมทั้งกลิ่นและควันจากการทําอาหารได้ดี เช่น มีปล่องระบาย 
   ควันหรือพัดลมดูดอากาศท่ีใช้การได้ดีใช้การได้ดี 
6. ไม่เตรียมและปรุงอาหารบนพื้น 
7. โต๊ะเตรียม-ปรุงและผนังบริเวณเตาไฟต้องทําด้วยวัสดุท่ีทําความสะอาดน้อย 60 ซม. 

 
 
 
 
 

ค. ตัวอาหาร น้ํา น้ําแข็ง เครื่องดื่ม  
8. อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทต้องมีเลขสารบนอาหารอย.  
9. อาหารสด เช่น เนื้อสัตว์ ผักสด ผลไม้ และอาหารแห้ง มีคุณภาพดีแยกเก็บเป็น
สัดส่วนไม่ปะปนกันวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. หรือเก็บในตู้เย็น ถ้าเป็นห้องเย็น 
ต้องวางอาหารสูงจากพื้นอย่างน้อย 30 ซม. อาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนนํามาปรุง 
10. อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท มีคุณภาพดี เก็บเป็นระเบียบสูงจาก
พ้ืนอย่างน้อย 30 ซม. 
11. อาหารที่ปรุงสําเร็จแล้ว เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปิด วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 
60 ซม. 
12. มีตู้สําหรับปกปิดอาหารที่ปรุงสําเร็จแล้ว และด้านหน้าของตู้ต้องเป็นกระจก 
13. น้ําด่ืม เครื่องดื่ม น้ําผลไม้ต้องสะอาด ใส่ในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด มีก๊อกหรือทาง

 
 
 
 
 
 
 
 
 

กว่า 20 ข้อถือว่าไม่ผ่านมาตรฐาน ซ่ึงจากการสํารวจพบว่ามีร้านจําหน่ายอาหารในระดับท่ีไม่ได้มาตรฐาน
ท้ังหมด คิดเป็นร้อยละ 100 ส่วน หลังการอบรมด้านการสุขาภิบาลอาหาร พบว่า ร้านจําหน่ายอาหารทั้ง 
4 ร้านมีมาตรฐานอยู่ในระดับดี ซ่ึงสามารถทําได้ 27 ข้อจาก 30 ข้อ คิดเป็นร้อยละ 100  โดยผ่านทุก
หัวข้อในหมวด ก. สถานที่รับประทานอาหาร และบริเวณทั่วไป หมวด ข. บริเวณท่ีเตรียม-ปรุงอาหาร 
หมวด ง. ภาชนะอุปกรณ์ หมวด ฉ. ห้องน้ํา ห้องส้วม และหมวด ช. ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ ยกเว้นหมวด ค. ตัว
อาหาร น้ํา น้ําแข็ง เครื่องดื่ม ในหัวข้อย่อย 14. น้ําแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด ใส่ในภาชนะที่สะอาด มีฝา
ปิด มีอุปกรณ์ท่ีมีด้ามสําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. และต้องไม่มีสิ่งของอื่น
แช่รวมไว้ โดยพบว่ายังมีการแช่อาหารสดในภาชนะใส่น้ําแข็ง แล้วน้ําแข็งนั้นก็นําไปให้ลูกค้าบริโภค ไม่มี
การแยกภาชนะใส่น้ําแข็งระหว่างการแช่ของสดกับการนําไปใช้บริโภค และหมวด จ. การรวบรวมขยะและ
น้ําโสโครก ในหัวข้อย่อย 22. ใช้ถังขยะที่ไม่รั่วซึมและมีฝาปิด โดยพบว่าท้ัง 4 ร้านสภาพของถังขยะเป็นถัง
พลาสติกมีการแตกร้าวและไม่มีฝาปิดและหมวด 24. มีบ่อดักเศษอาหารและดักไขมันที่ใช้การได้ดีก่อน
ระบายน้ําเสียท้ิงโดยท้ัง 4 ร้านมีถังดักไขมันแต่ไม่ทําการตักท้ิงทุกวันและไม่มีการทําความสะอาด ทําให้
เกิดความสกปรกและมีกลิ่นเหม็น ดังตารางที่ 2 
 
ตารางที่ 2 ผลการตรวจประเมินด้านสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหารจํานวน 4 ร้าน หลังจากการอบรม 
ข้อกําหนดด้านสุขาภิบาลอาหารสําหรับร้านอาหาร ผลการตรวจ

ร้านอาหาร
ทั้ง 4 ร้าน 

ก. สถานที่รับประทานอาหาร และบริเวณทั่วไป  
1. สะอาด เป็นระเบียบ 
2. โต๊ะ เก้าอ้ี สะอาด แข็งแรง จัดเป็นระเบียบ 
3. มีการระบายอากาศที่ดี     

 
 

ข. บริเวณที่เตรียม-ปรุงอาหาร 
4. สะอาดเป็นระเบียบ พ้ืนทําด้วยวัสดุถาวรแข็ง เรียบ สภาพดี 
5. มีการระบายอากาศรวมทั้งกลิ่นและควันจากการทําอาหารได้ดี เช่น มีปล่องระบาย 
   ควันหรือพัดลมดูดอากาศท่ีใช้การได้ดีใช้การได้ดี 
6. ไม่เตรียมและปรุงอาหารบนพื้น 
7. โต๊ะเตรียม-ปรุงและผนังบริเวณเตาไฟต้องทําด้วยวัสดุท่ีทําความสะอาดน้อย 60 ซม. 

 
 
 
 
 

ค. ตัวอาหาร น้ํา น้ําแข็ง เครื่องดื่ม  
8. อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทต้องมีเลขสารบนอาหารอย.  
9. อาหารสด เช่น เนื้อสัตว์ ผักสด ผลไม้ และอาหารแห้ง มีคุณภาพดีแยกเก็บเป็น
สัดส่วนไม่ปะปนกันวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. หรือเก็บในตู้เย็น ถ้าเป็นห้องเย็น 
ต้องวางอาหารสูงจากพื้นอย่างน้อย 30 ซม. อาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนนํามาปรุง 
10. อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท มีคุณภาพดี เก็บเป็นระเบียบสูงจาก
พ้ืนอย่างน้อย 30 ซม. 
11. อาหารที่ปรุงสําเร็จแล้ว เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปิด วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 
60 ซม. 
12. มีตู้สําหรับปกปิดอาหารที่ปรุงสําเร็จแล้ว และด้านหน้าของตู้ต้องเป็นกระจก 
13. น้ําด่ืม เครื่องดื่ม น้ําผลไม้ต้องสะอาด ใส่ในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด มีก๊อกหรือทาง

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ปัญจ์ปพัชรภร บุญพร้อม, อินจิรา นิยมธูร, สิทธิพันธุ์ ไชยนันทน์, บุญส่ง ไข่เกษ

(ต่อ)

ค.	 ตัวอาหาร น�้ำ น�้ำแข็ง เครื่องดื่ม
8.	 อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทต้องมีเลขสารบนอาหารอย.
9.	 อาหารสด เช่น เนื้อสัตว์ ผักสด ผลไม้ และอาหารแห้ง มีคุณภาพดีแยกเก็บเป็นสัดส่วน 
	 ไม่ปะปนกนัวางสงูจากพืน้อย่างน้อย 60 ซม. หรอืเกบ็ในตูเ้ยน็ ถ้าเป็นห้องเยน็ ต้องวาง 
	 อาหารสูงจากพื้นอย่างน้อย 30 ซม. อาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนน�ำมาปรุง
10.	อาหารและเครือ่งดืม่ในภาชนะบรรจทุีปิ่ดสนทิ มคีณุภาพด ีเกบ็เป็นระเบยีบสงูจากพืน้ 
	 อย่างน้อย 30 ซม.
11.	อาหารท่ีปรุงส�ำเร็จแล้ว เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปิด วางสูงจากพื้นอย่างน้อย  
	 60 ซม.
12.	มีตู้ส�ำหรับปกปิดอาหารที่ปรุงส�ำเร็จแล้ว และด้านหน้าของตู้ต้องเป็นกระจก
13.	น�้ำดื่ม เครื่องดื่ม น�้ำผลไม้ต้องสะอาด ใส่ในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด มีก๊อก
14.	น�ำ้แขง็ทีใ่ช้บรโิภคต้องสะอาด ใส่ในภาชนะทีส่ะอาด มฝีาปิด มอีปุกรณ์ทีม่ด้ีาม ส�ำหรบั 
	 คีบหรือตักโดยเฉพาะวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. ต้องไม่มีสิ่งของอื่นแช่รวมไว้

ง.	 ภาชนะอุปกรณ์

15.	ภาชนะอุปกรณ์ เช่น จาน ชาม ช้อน ส้อม ฯลฯ ต้องท�ำด้วยวัสดุที่ไม่เป็นอันตราย เช่น  

	 สแตนเลส กระเบื้องเคลือบขาว

16.	ภาชนะใส่น�้ำส้มสายชู น�้ำปลา และน�้ำจิ้ม ต้องท�ำด้วยแก้วกระเบื้องเคลือบขาว  

	 มีฝาปิด และช้อนตักท�ำด้วยกระเบ้ืองเคลือบขาว หรือสแตนเลส ส�ำหรับเครื่องปรุง 

	 รสอื่นๆ ต้องใส่ในภาชนะที่ท�ำความสะอาดง่าย มีฝาปิดและสะอาดภาชนะใส่เครื่อง 

	 ปรุงรสที่มีฤทธิ์กัดกร่อนได้ เช่น น�้ำส้มสายชู น�้ำปลา น�้ำจิ้มต่างๆ ต้องใช้วัสดุที่ทนทาน 

	 การกัดกร่อนได้ดี ได้แก่ แก้ว กระเบื้องเคลือบขาวและต้องมีฝาปิด

17.	ล้างภาชนะอุปกรณ์ด้วยวิธีการอย่างน้อย 2 ขั้นตอน โดยขั้นตอนที่ 1 ล้างด้วยน�้ำยา 

	 ล้างภาชนะ และขั้นตอนที่ 2 ล้างด้วยน�้ำสะอาด 2 ครั้งหรือ ล้างด้วยน�้ำไหลและ 

	 อุปกรณ์การล้างต้องสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.

18.	ใช้อ่างล้างภาชนะอุปกรณ์ที่มีท่อระบายที่ใช้การได้ดีอย่างน้อย 2 อ่าง

19.	จาน ชาม ถ้วย แก้วน�้ำ  ถาดหลุม ฯลฯ เก็บคว�่ำในภาชนะหรือตะแกรง วางสูงจาก 

	 พื้นอย่างน้อย 60 ซม. หรือเก็บในภาชนะหรือสถานที่ที่สะอาดมีการปกปิด

20.	ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาด หรือวางเป็นระเบียบ 

	 ในภาชนะที่สะอาดและมีการปกปิด ตั้งสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.

21.	เขียงต้องมีสภาพดี ไม่แตกร้าวหรือเป็นร่อง มีเขียงใช้เฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบ 

	 แยกจากกัน มีฝาชีครอบ (ยกเว้นครัวที่มีการป้องกันแมลงวันแล้ว)
จ.	 การรวบรวมขยะและน�้ำโสโครก

22.	ใช้ถังขยะที่ไม่รั่วซึมและมีฝาปิด

23.	มีท่อหรือรางระบายน�้ำท่ีมีสภาพดี ไม่แตกร้าว ระบายน�้ำจากห้องครัวลงสู่ท่อระบาย 

	 หรือแหล่งบ�ำบัดได้ดี และต้องไม่ระบายน�้ำเสียลงสู่แหล่งน�้ำสาธารณะโดยตรง

24.	มีบ่อดักเศษอาหารและดักไขมันที่ใช้การได้ดีก่อนระบายน�้ำเสียทิ้ง
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กว่า 20 ข้อถือว่าไม่ผ่านมาตรฐาน ซ่ึงจากการสํารวจพบว่ามีร้านจําหน่ายอาหารในระดับท่ีไม่ได้มาตรฐาน
ท้ังหมด คิดเป็นร้อยละ 100 ส่วน หลังการอบรมด้านการสุขาภิบาลอาหาร พบว่า ร้านจําหน่ายอาหารทั้ง 
4 ร้านมีมาตรฐานอยู่ในระดับดี ซ่ึงสามารถทําได้ 27 ข้อจาก 30 ข้อ คิดเป็นร้อยละ 100  โดยผ่านทุก
หัวข้อในหมวด ก. สถานที่รับประทานอาหาร และบริเวณทั่วไป หมวด ข. บริเวณท่ีเตรียม-ปรุงอาหาร 
หมวด ง. ภาชนะอุปกรณ์ หมวด ฉ. ห้องน้ํา ห้องส้วม และหมวด ช. ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ ยกเว้นหมวด ค. ตัว
อาหาร น้ํา น้ําแข็ง เครื่องดื่ม ในหัวข้อย่อย 14. น้ําแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด ใส่ในภาชนะที่สะอาด มีฝา
ปิด มีอุปกรณ์ท่ีมีด้ามสําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. และต้องไม่มีสิ่งของอื่น
แช่รวมไว้ โดยพบว่ายังมีการแช่อาหารสดในภาชนะใส่น้ําแข็ง แล้วน้ําแข็งนั้นก็นําไปให้ลูกค้าบริโภค ไม่มี
การแยกภาชนะใส่น้ําแข็งระหว่างการแช่ของสดกับการนําไปใช้บริโภค และหมวด จ. การรวบรวมขยะและ
น้ําโสโครก ในหัวข้อย่อย 22. ใช้ถังขยะที่ไม่รั่วซึมและมีฝาปิด โดยพบว่าท้ัง 4 ร้านสภาพของถังขยะเป็นถัง
พลาสติกมีการแตกร้าวและไม่มีฝาปิดและหมวด 24. มีบ่อดักเศษอาหารและดักไขมันที่ใช้การได้ดีก่อน
ระบายน้ําเสียท้ิงโดยท้ัง 4 ร้านมีถังดักไขมันแต่ไม่ทําการตักท้ิงทุกวันและไม่มีการทําความสะอาด ทําให้
เกิดความสกปรกและมีกลิ่นเหม็น ดังตารางที่ 2 
 
ตารางที่ 2 ผลการตรวจประเมินด้านสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหารจํานวน 4 ร้าน หลังจากการอบรม 
ข้อกําหนดด้านสุขาภิบาลอาหารสําหรับร้านอาหาร ผลการตรวจ

ร้านอาหาร
ทั้ง 4 ร้าน 

ก. สถานที่รับประทานอาหาร และบริเวณทั่วไป  
1. สะอาด เป็นระเบียบ 
2. โต๊ะ เก้าอ้ี สะอาด แข็งแรง จัดเป็นระเบียบ 
3. มีการระบายอากาศที่ดี     

 
 

ข. บริเวณที่เตรียม-ปรุงอาหาร 
4. สะอาดเป็นระเบียบ พ้ืนทําด้วยวัสดุถาวรแข็ง เรียบ สภาพดี 
5. มีการระบายอากาศรวมทั้งกลิ่นและควันจากการทําอาหารได้ดี เช่น มีปล่องระบาย 
   ควันหรือพัดลมดูดอากาศท่ีใช้การได้ดีใช้การได้ดี 
6. ไม่เตรียมและปรุงอาหารบนพื้น 
7. โต๊ะเตรียม-ปรุงและผนังบริเวณเตาไฟต้องทําด้วยวัสดุท่ีทําความสะอาดน้อย 60 ซม. 

 
 
 
 
 

ค. ตัวอาหาร น้ํา น้ําแข็ง เครื่องดื่ม  
8. อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทต้องมีเลขสารบนอาหารอย.  
9. อาหารสด เช่น เนื้อสัตว์ ผักสด ผลไม้ และอาหารแห้ง มีคุณภาพดีแยกเก็บเป็น
สัดส่วนไม่ปะปนกันวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. หรือเก็บในตู้เย็น ถ้าเป็นห้องเย็น 
ต้องวางอาหารสูงจากพื้นอย่างน้อย 30 ซม. อาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนนํามาปรุง 
10. อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท มีคุณภาพดี เก็บเป็นระเบียบสูงจาก
พ้ืนอย่างน้อย 30 ซม. 
11. อาหารที่ปรุงสําเร็จแล้ว เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปิด วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 
60 ซม. 
12. มีตู้สําหรับปกปิดอาหารที่ปรุงสําเร็จแล้ว และด้านหน้าของตู้ต้องเป็นกระจก 
13. น้ําด่ืม เครื่องดื่ม น้ําผลไม้ต้องสะอาด ใส่ในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด มีก๊อกหรือทาง

 
 
 
 
 
 
 
 
 

	 	 ส่วนที่ 3 เพื่อศึกษาการปนเปื้อนของเชื้อโรคและสารพิษ

ในอาหารของโรงอาหารวิทยาลัยเทคโนโลยีสุขภาพและบริการ

กรุงเทพฯ

	 	 นอกจากการตรวจทางด้านกายภาพแล้วทางทมีวจิยัได้มกีาร 

ตรวจสอบทางด้านชีวภาพด้วยโดยท�ำการตรวจเชื้อโคลิฟอร์ม

แบคทีเรียในอาหาร พบว่า ก่อนการอบรม มีการตรวจพบการ 

ปนเป้ือนสงูถงึร้อยละ 83.33 และตรวจไม่พบการปนเป้ือน ร้อยละ 16.67  

ส่วนหลงัการอบรม มกีารตรวจพบการปนเป้ือน ต�ำ่กว่าโดยพบเพยีง 

ร้อยละ 25 และตรวจไม่พบการปนเปื้อนสูงถึง ร้อยละ 75 ส่วน 

สารบอแรกซ์ในอาหาร พบว่า ก่อนการอบรม มีการตรวจพบ 

การปนเป้ือน ร้อยละ 10 และตรวจไม่พบการปนเป้ือน ร้อยละ 90 ส่วน

หลังการอบรม ตรวจไม่พบการปนเป้ือน ในทกุๆ ร้านจ�ำหน่ายอาหาร 

ด้านสารฟอกขาวในอาหาร พบว่า ก่อนการอบรม มีการตรวจพบ 

การปนเปื้อน ร้อยละ 10 และตรวจไม่พบการปนเปื้อน ร้อยละ 90 

ส่วนหลังการอบรม ตรวจไม่พบการปนเปื้อน ในทุกๆ ร้านจ�ำหน่าย

อาหารด้านสารกันราในอาหาร พบว่า ตรวจไม่พบการปนเปื้อน 

ในทุกๆ ร้านจ�ำหน่ายอาหาร ทั้งก่อนและหลังการอบรม และ 

ด้านสารฟอร์มาลินในอาหาร พบว่า ตรวจไม่พบการปนเปื้อน 

ในทกุๆ ร้านจ�ำหน่ายอาหาร ทัง้ก่อนและหลังการอบรม ดงัตารางที ่3

ปัญจ์ปพัชรภร บุญพร้อม, อินจิรา นิยมธูร, สิทธิพันธุ์ ไชยนันทน์, บุญส่ง ไข่เกษ

 

เทรินน้ําหรือมีอุปกรณ์ท่ีมีด้ามสําหรับตักโดยเฉพาะ และวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. 
14. น้ําแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด ใส่ในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด มีอุปกรณ์ท่ีมีด้าม
สําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.ต้องไม่มีสิ่งของอื่นแช่รวมไว้ 

 
 
     x 

ง. ภาชนะอุปกรณ์ 
15. ภาชนะอุปกรณ์ เช่น จาน ชาม ช้อน ส้อม ฯลฯ ต้องทําด้วยวัสดุท่ีไม่เป็นอันตราย 
เช่น สแตนเลส กระเบื้องเคลือบขาว      
16. ภาชนะใส่น้ําส้มสายชู น้ําปลา และน้ําจิ้ม ต้องทําด้วยแก้วกระเบื้องเคลือบขาว มีฝา
ปิด และช้อนตักทําด้วยกระเบื้องเคลือบขาว หรือสแตนเลส สําหรับเคร่ืองปรุงรส
อ่ืนๆ ต้องใส่ในภาชนะที่ทําความสะอาดง่าย มีฝาปิดและสะอาดภาชนะใส่เครื่องปรุงรสที่
มีฤทธิ์กัดกร่อนได้ เช่น น้ําส้มสายชู น้ําปลา น้ําจิ้มต่างๆ ต้องใช้วัสดุท่ีทนทานการกัด
กร่อนได้ดี ได้แก่ แก้ว กระเบื้องเคลือบขาวและต้องมีฝาปิด  
 17. ล้างภาชนอุปกรณ์ด้วยวิธีการอย่างน้อย 2 ขั้นตอน โดยขั้นตอนที่ 1 ล้างด้วยน้ํายา
ล้างภาชนะ และขั้นตอนที่ 2 ล้างด้วยน้ําสะอาด 2 ครั้งหรือ ล้างด้วยน้ําไหลและอุปกรณ์
การล้างต้องสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. 
 18. ใช้อ่างล้างภาชนะอุปกรณ์ท่ีมีท่อระบายน้ําท่ีใช้การได้ดีอย่างน้อย 2 อ่าง 
 19. จาน ชาม ถ้วย แก้วน้ํา ถาดหลุม ฯลฯ เก็บควํ่าในภาชนะหรือตะแกรง วางสูงจาก
พ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. หรือเก็บในภาชนะหรือสถานที่ท่ีสะอาดมีการปกปิด  
20. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาด หรือวางเป็น
ระเบียบในภาชนะที่สะอาดและมีการปกปิด ตั้งสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. 
 21. เขียงต้องมีสภาพดี ไม่แตกร้าวหรือเป็นร่อง มีเขียงใช้เฉพาะอาหารสุกและอาหาร
ดิบแยกจากกัน มีฝาชีครอบ (ยกเว้นครัวท่ีมีการป้องกันแมลงวันแล้ว)

 
 
 
 
 
 
 

จ. การรวบรวมขยะและน้ําโสโครก 
22. ใช้ถังขยะที่ไม่รั่วซึมและมีฝาปิด 
23. มีท่อหรือรางระบายน้ําท่ีมีสภาพดี ไม่แตกร้าว ระบายน้ําจากห้องครัวลงสู่ท่อระบาย 
หรือแหล่งบําบัดได้ดี และต้องไม่ระบายน้ําเสียลงสู่แหล่งน้ําสาธารณะโดยตรง 
24. มีบ่อดักเศษอาหารและดักไขมันที่ใช้การได้ดีก่อนระบายน้ําเสียท้ิง 

     
    x 
 
 
    x 

ฉ. ห้องน้ํา ห้องส้วม 
25. ห้องน้ํา ห้องส้วมต้องสะอาดไม่มีกลิ่นเหม็น มีน้ําใช้เพียงพอ 
26. ห้องส้วมแยกเป็นสัดส่วน ประตูไม่เปิดสู่บริเวณท่ีเตรียม-ปรุงอาหาร ท่ีล้างและเก็บ
ภาชนะอุปกรณ์ ท่ีเก็บอาหาร และต้องมีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดีอยู่ในบริเวณห้องส้วม

 
 

ช. ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ 
27. แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน 
28. ผูกผ้ากันเปื้อนสีขาว หรือมีเครื่องแบบ ผู้ปรุงจะต้องใส่หมวก หรือเน็ทคลุมผมด้วย 
29. ต้องเป็นผู้มีสุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อ ไม่เป็นโรคผิวหนัง สําหรับผู้ปรุงจะต้องมี 
หลักฐานการตรวจสุขภาพในปีนั้นให้ตรวจสอบได้ 
30. มีสุขนิสัยที่ดี เช่น ตัดเล็บสั้น ไม่สูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงาน ไม่ใช้มือหยิบจับอาหารที่ 
ปรุงเสร็จแล้วโดยตรง

 

 
 ส่วนที่ 3 เพ่ือศึกษาการปนเปื้อนของเชื้อโรคและสารพิษในอาหารของโรงอาหารวิทยาลัย
เทคโนโลยีสุขภาพและบริการกรุงเทพฯ 
  นอกจากการตรวจทางด้านกายภาพแล้วทางทีมวิจัยได้มีการตรวจสอบทางด้านชีวภาพด้วยโดย
ทําการตรวจเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร พบว่า ก่อนการอบรม มีการตรวจพบการปนเปื้อนสูงถึง
ร้อยละ 83.33 และตรวจไม่พบการปนเปื้อน ร้อยละ 16.67 ส่วนหลังการอบรม มีการตรวจพบการ
ปนเปื้อน ต่ํากว่าโดยพบเพียง ร้อยละ 25 และตรวจไม่พบการปนเปื้อนสูงถึง ร้อยละ 75 ส่วนสารบอแรกซ์
ในอาหาร พบว่า ก่อนการอบรม มีการตรวจพบการปนเปื้อน ร้อยละ 10 และตรวจไม่พบการปนเปื้อน 
ร้อยละ 90 ส่วนหลังการอบรม ตรวจไม่พบการปนเปื้อน ในทุกๆร้านจําหน่ายอาหาร ด้านสารฟอกขาวใน
อาหาร พบว่า ก่อนการอบรม มีการตรวจพบการปนเปื้อน ร้อยละ 10 และตรวจไม่พบการปนเปื้อน ร้อย
ละ 90 ส่วนหลังการอบรม ตรวจไม่พบการปนเปื้อน ในทุกๆร้านจําหน่ายอาหารด้านสารกันราในอาหาร 
พบว่า ตรวจไม่พบการปนเปื้อน ในทุกๆร้านจําหน่ายอาหาร ท้ังก่อนและหลังการอบรม และด้านสาร
ฟอร์มาลินในอาหาร พบว่า ตรวจไม่พบการปนเปื้อน ในทุกๆร้านจําหน่ายอาหาร ท้ังก่อนและหลังการ
อบรม ดังตารางที่ 3 
 
ตารางที่ 3 แสดงร้อยละของการปนเปื้อนเชื้อโรคและสารพิษ ก่อนและหลังการอบรมด้านการสุขาภิบาล
อาหารของร้านจําหน่ายอาหารในโรงอาหารวิทยาลัยเทคโนโลยีสุขภาพและบริการกรุงเทพ จําแนกตาม
ชนิดการตรวจเชื้อโรคและสารพิษ 
 

ชนิดการตรวจเชื้อโรคและสารพิษ 

ก่อนการอบรม หลังการอบรม 
มีการ

ปนเปื้อน
(%) 

ไม่มีการ
ปนเปื้อน 

(%) 

มีการ
ปนเปื้อน

(%) 

ไม่มีการ
ปนเปื้อน 

(%) 
เชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร 83.33 16.67 25.00 75.00 
สารบอแรกซ์ในอาหาร 10.00 90.00 0 100.00 
สารฟอกขาวในอาหาร 10.00 90.00 0 100.00 
สารกันราในอาหาร 0 100.00 0 100.00 
สารฟอร์มาลินในอาหาร 0 100.00 0 100.00 

สรุปและอภิปรายผลการวิจัย 
 1. ผลการตรวจสอบด้านสุขาภิบาลสําหรับร้านอาหาร พบว่าก่อนการฝึกอบรมผู้สัมผัสอาหาร

ส่วนใหญ่มีความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารโดยรวมอยู่ในระดับดี จํานวน 8 ข้อ คิดเป็นร้อยละ 53.33 หลัง
การฝึกอบรมผู้สัมผัสอาหารส่วนใหญ่มีความรู้เรื่องสุขาภิบาลอาหารโดยรวมทั้ง 5 ด้าน อยู่ในระดับดีทุกข้อ 
คิดเป็นร้อยละ 100 สอดคล้องกับงานวิจัยของของชูศิลป์ เสนาวงศ์ (2551) พบว่า ผู้ประกอบการ
ร้านอาหารสวนใหญ่มีความรู้เกี่ยวกับการสุขาภิบาลร้านอาหารหลังการฝึกอบรมโดยรวม และรายด้าน 4 
ด้าน คือ ด้านสถานที่รับประทานอาหาร ด้านตัวอาหารด้านภาชนะปุกรณและด้านผู้สัมผัสอาหาร อยู่ใน
ระดับดี (ร้อยละ 95.00, 91.11, 85.71, 92.00 ตามลาดับ) และผ่านเกณฑ์ท่ีกําหนดไว้ร้อยละ 80 

 2. การประเมินมาตรฐานของโรงอาหารวิทยาลัยเทคโนโลยีสุขภาพและบริการกรุงเทพ พบว่า 
ก่อนการอบรม มีร้านจําหน่ายอาหารในโรงอาหารวิทยาลัยเทคโนโลยีสุขภาพและบริการกรุงเทพ มี

0
0

0
0
0
0

(ต่อ)

ฉ.	 ห้องน�้ำ ห้องส้วม
25.	ห้องน�้ำ ห้องส้วมต้องสะอาดไม่มีกลิ่นเหม็น มีน�้ำใช้เพียงพอ
26.	ห้องส้วมแยกเป็นสัดส่วน ประตูไม่เปิดสู่บริเวณที่เตรียม - ปรุงอาหาร ที่ล้างและเก็บ 
	 ภาชนะอุปกรณ์ ที่เก็บอาหาร และต้องมีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดีอยู่ในบริเวณห้องส้วม

ช.	 ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ
27.	แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน
28.	ผูกผ้ากันเปื้อนสีขาว หรือมีเครื่องแบบ ผู้ปรุงจะต้องใส่หมวก หรือเน็ทคลุมผมด้วย
29.	ต้องเป็นผูม้สีขุภาพดี ไม่เป็นโรคตดิต่อ ไม่เป็นโรคผวิหนงั ส�ำหรบัผู้ปรงุจะต้องมหีลกัฐาน 
	 การตรวจสุขภาพในปีนั้นให้ตรวจสอบได้
30.	มีสุขนิสัยท่ีดี เช่น ตัดเล็บสั้น ไม่สูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงาน ไม่ใช้มือหยิบจัดอาหารท่ี 
	 ปรุงเสร็จแล้วโดยตรง
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สรุปและอภิปรายผลการวิจัย
	 	 1.	 ผลการตรวจสอบด้านสุขาภิบาลส�ำหรับร้านอาหาร 

พบว ่าก ่อนการฝ ึกอบรมผู ้สัมผัสอาหารส ่วนใหญ่มีความรู  ้

ด้านสุขาภิบาลอาหารโดยรวมอยู่ในระดับดี จ�ำนวน 8 ข้อ คิดเป็น

ร้อยละ 53.33 หลังการฝึกอบรมผู้สัมผัสอาหารส่วนใหญ่มีความรู้ 

เรื่องสุขาภิบาลอาหารโดยรวมทั้ง 5 ด้าน อยู่ในระดับดีทุกข้อ 

คิดเป็นร้อยละ 100 สอดคล้องกับงานวิจัยของของชูศิลป์ เสนาวงศ์ 

(2551) พบว่า ผู้ประกอบการร้านอาหารส่วนใหญ่มีความรู้เกี่ยวกับ

การสุขาภิบาลร้านอาหารหลังการฝึกอบรมโดยรวม และรายด้าน  

4 ด้าน คอื ด้านสถานทีร่บัประทานอาหาร ด้านตวัอาหารด้านภาชนะ 

อุปกรณ์และด้านผู้สัมผัสอาหาร อยู่ในระดับดี (ร้อยละ 95.00, 

91.11, 85.71, 92.00 ตามล�ำดับ) และผ่านเกณฑ์ท่ีก�ำหนดไว้ 

ร้อยละ 80

	 	 2.	 การประเมินมาตรฐานของโรงอาหารวทิยาลยัเทคโนโลยี

สุขภาพและบริการกรุงเทพ พบว่า ก่อนการอบรม มีร้านจ�ำหน่าย

อาหารในโรงอาหารวิทยาลัยเทคโนโลยีสุขภาพและบริการกรุงเทพ 

มีมาตรฐานร้านจ�ำหน่ายอาหารในระดับท่ีไม่ได้มาตรฐานทั้งหมด  

คิดเป็นร้อยละ 100 ส่วนหลังการอบรมด้านการสุขาภิบาลอาหาร  

พบว่า ร้านจ�ำหน่ายอาหารมมีาตรฐานอยูใ่นระดับดทีัง้ 4 ร้าน คดิเป็น 

ร้อยละ100 ซึ่งจะเห็นได้ว่ามาตรฐานของโรงอาหารวิทยาลัย

เทคโนโลยีสุขภาพและบริการกรุงเทพ อยู่ในระดับดีขึ้นภายหลัง 

ที่มีการอบรมด้านการสุขาภิบาลอาหาร ท้ังน้ีหากหน่วยงาน 

ที่รับผิดชอบไม่ได้เข้ามาดูแล เอาใจใส่ สถานที่จ�ำหน่ายอาหาร หรือ 

ร้านอาหารทีอ่ยูใ่นความรบัผดิชอบแล้ว กย่็อมจะส่งผลให้มมีาตรฐาน 

ด้านการสุขาภบิาลอาหารในระดบัต�ำ่ด้วย โดยตรวจพบในหลายๆ แหล่ง  

ได้แก่ กรณีของโรงอาหารโรงเรียนมัธยมศึกษาในจังหวัดบุรีรัมย์ 

ที่ไม่ผ่านเกณฑ์ที่ตั้งไว้ ถึงร้อยละ 94.2 (วิมลศักดิ์ ปริยงค์ม, 2547) 

หรือกรณีของสถานประกอบการจ�ำหน่ายอาหาร จังหวัดชุมพร 

ทีผ่่านมาตรฐาน อาหารสะอาดรสชาตอิร่อย เพยีงร้อยละ 29.7 เท่านัน้  

อีกทั้งยังพบว่าตัวแปรหนึ่งที่มีผลต่อการได้มาตรฐานอาหารสะอาด 

รสชาตอิร่อย คอื การอบรมด้านการสขุาภบิาลอาหารของผูป้ระกอบการ 

จ�ำหน่ายอาหาร (กฤษณี วิชิตะกุล, 2548) ซ่ึงสอดคล้องกับ 

ผลการศึกษานี้ที่เมื่อให้การอบรมด้านการสุขาภิบาลอาหารแล้ว 

จะท�ำให้มาตรฐานของร้านจ�ำหน่ายอาหารอยู่ในระดับดีขึ้นได้ 

	 	 3.	 การปนเปื้อนของเชื้อโรคและสารพิษในอาหาร พบว่า 

ก่อนการอบรมด้านการสขุาภบิาลอาหาร มกีารตรวจพบการปนเป้ือน 

ของเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย สารบอแรกซ์ สารฟอกขาวในอาหาร 

ร้อยละ 83.33 ร้อยละ 10 และร้อยละ 10 ตามล�ำดบั ส่วน สารกนัรา 

และสารฟอร์มาลนิในอาหารตรวจไม่พบการปนเป้ือน และภายหลงั 

การอบรมด้านการสุขาภิบาลอาหารแล้ว พบว่า มีการตรวจพบ 

การปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ในอาหาร เป็นร้อยละ 25 

ส่วนสารบอแรกซ์ สารฟอกขาว สารกันราและสารฟอร์มาลิน 

ในอาหารตรวจไม่พบการปนเปื้อน ซึ่งจะเห็นได้ว่าการปนเปื้อน

ของเช้ือโรคและสารพิษในอาหารลดลงภายหลังที่มีการอบรม 

ด้านการสุขาภบิาลอาหาร ทัง้นีโ้ดยทัว่ไปแล้วในส่วนของการปนเป้ือน 

ของเชือ้โรคและสารพษิในอาหารนัน้ พบว่า มกีารปนเป้ือนอยูใ่นอาหาร 

และสถานที่หลายแหล่ง ได้แก่ การพบจ�ำนวนตัวอย่างที่ปนเปื้อน

โคลิฟอร์มแบคทีเรียสูงมากในศูนย์อาหาร ตามห้างสรรพสินค้า  

ในเขตกรุงเทพมหานคร และปริมณฑล ที่เป็นชนิดที่บริหารงานเอง 

โดยห้างสรรพสนิค้า (สละ ชจูงกล และคณะ, 2542) และมกีารตรวจพบ 

การปนเปื้อนของสารบอแรกซ์และฟอกขาวที่บริเวณมหาวิทยาลัย

ศรนีครนิทรวโิรฒ ประสานมติร โดยพบการปนเป้ือนของสารบอแรกซ์ 

ร้อยละ 12 ที่ตลาดนัดวันพฤหัสบดี (ตลาดนัดวิทยา) และพบ 

การปนเปื้อนสารฟอกขาวที่อนุญาตให้ใช้ในอาหาร ร้อยละ 30 และ 

ร้อยละ 22.22 ทีต่ลาดนดัวนัพฤหสับด ี(ตลาดนดัวทิยา) และ โรงอาหาร 

ของมหาวิทยาลัย ตามล�ำดับ (8) แต่ทั้งนี้เมื่อหน่วยงานที่รับผิดชอบ 

ได้เข้ามาจัดการหรือมีรูปแบบการด�ำเนินการด้านสุขาภิบาลอาหาร 

ที่ถูกต้อง ก็จะท�ำให้การปนเปื้อนของเช้ือโรคและสารพิษในอาหาร 

ลดลงได้ สอดคล้องกับการศึกษาของ ธีระ ทัฬหวนิช (2543) 

ที่เอารูปแบบการด�ำเนินงานสุขาภิบาลอาหาร ร่วมกับแรงเสริม 

โดยสาธารณสุขอ�ำเภอ เข้ามาแก้ไขงานด้านสุขาภิบาลอาหาร 

ของแหล่งท่องเที่ยว ในจังหวัดสมุทรปราการ แล้วพบว่า ท�ำให ้

การปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะ และมือผู้สัมผัส

อาหารลดลงได้

ข้อเสนอแนะ
	 	 1.	 ควรมีเก็บข้อมูลในส่วนของการปนเปื้อนของเช้ือโรค 

และสารพิษในอาหาร และการประเมินมาตรฐานของโรงอาหาร 

ในระยะต่อไป เพื่อเป็นการติดตามเฝ้าระวังอย่างต่อเนื่อง

	 	 2.	 ควรมกีารศกึษาในส่วนของโรงอาหารโรงเรยีนอืน่ๆ ด้วย 

เพื่อเป็นการยืนยันผลการศึกษาและอาจน�ำผลมาเปรียบเทียบกับ 

ผลการศึกษาวิจัยนี้ได้

	 	 3.	 ร้านอาหารทุกร้านควรท�ำการตักไขมันไปทิ้งทุกวัน 

เพื่อลดความสกปรกและกล่ินเหม็น ป้องกันเป็นแหล่งอาหาร 

ของสัตว์น�ำโรค

ปัญจ์ปพัชรภร บุญพร้อม, อินจิรา นิยมธูร, สิทธิพันธุ์ ไชยนันทน์, บุญส่ง ไข่เกษ
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