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บทคัดย่อ

	 การวจิยันี ้มวีตัถปุระสงค์เพือ่เฝ้าระวงัคณุภาพด้านอาหารในโรงเรยีนเขตพืน้ทีก่ารศกึษา และศกึษา

สภาวะสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเขตพื้นที่การศึกษายะลา เขต 2 และแจ้งผลการศึกษา ข้อเสนอแนะให้

ผู้บริหารของโรงเรียนให้ทราบ โดยมีกลุ่มตัวอย่าง คือ โรงเรียนในเขตพ้ืนที่การศึกษายะลา เขต 2 จ�ำนวน 6 

โรงเรียน ผลการวิจัยพบว่า ผู้ปรุงอาหารและผู้สอนในโรงเรียนส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีการศึกษาระดับ

ปริญญาตรี โดยประสบการณ์ในการท�ำงานมากที่สุดคือได้ผ่านการอบรมด้านโภชนาการ  5 ครั้งขึ้นไป ผล

การเก็บข้อมูลท่ัวไปเกี่ยวกับงานโภชนาการอย่างมีคุณภาพโดยรวมอยู่ในระดับปานกลาง ด้านการวางแผน

โภชนาการอยู่ในระดับมาก ด้านการปฏิบัติงานโภชนาการอยู่ในระดับปานกลาง ด้านการพัฒนาส่งเสริมงาน

โภชนาการอยู่ในระดับมาก ด้านการตรวจสอบติดตามงานโภชนาการอยู่ในระดับปานกลาง และด้านการ

ประเมินผลงานโภชนาการอยู่ในระดับปานกลาง ส่วนเกณฑ์มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารของโรงเรียนตาม

เกณฑ์มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัยกระทรวงสาธารณสุข (สอรร.7) นั้น โดยรวมแล้ว

โรงเรียนมีมาตรฐานดีที่สุดอยู่ในระดับปานกลางถึงระดับต�่ำมาก และการวิเคราะห์โคลิฟอร์มแบคทีเรียใน

อาหารและภาชนะส�ำหรับเตรียมอาหารนั้น พบว่า มีการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียสูงสุดร้อยละ 87.5 และ

ต�่ำสุดร้อยละ 75.0 ซ่ึงเป็นอัตราที่มีการปนเปื้อนสูง ถือว่าโรงเรียนยังมีเกณฑ์และระบบในเรื่องสุขาภิบาล

อาหารของเด็กนักเรียนน้อยมาก จ�ำเป็นที่จะต้องปรับปรุงและแก้ไขอย่างเร่งด่วน

ค�ำส�ำคัญ : สุขาภิบาลอาหาร  การเฝ้าระวังด้านสุขาภิบาลอาหาร  แบคทีเรียโคลิฟอร์ม 

Abstract

	 The objective of the research was to study the food sanitation surveillance situation 

in primary school, Yala Primary Education Service Area 2 and the results of the study are 

available suggestion for the school administrators . The sample is a school in Yala Education 

Service Area 2 Area 6 schools The research findings is take lunch and teacher in School is 

female and graduate A bachelor’s degree. The experience is the most trained nutritional 5 more 

times. the overview of general information about the nutritional quality is moderate. The nutrition 
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plan at a high level. The nutrition operational is moderate. promoting the development of the 

nutrition at a high level. The monitoring nutrition is moderate and the evaluation nutrition is 

moderate. the standard of the food sanitation of the Department of Public Health, Ministry of 

Health’s cafeteria surveying the best school is  moderate to very low and analysis coliform 

bacteria contamination in foods and containers for foods are contaminated with coliform bacteria 

maximum 87.5 percent ant the minimum 75.0 percent the rates are highly contaminated also 

considered criteria Schools and sanitation systems in much less children.The need to improve 

and solved urgently.

Keywords : Food sanitation, Food sanitation surveillance situation, Coliform bacteria

บทน�ำ

	 อาหารเป็นปัจจัยหนึ่งที่มีความส�ำคัญต่อสุขภาพของนักเรียน อาหารสามารถให้พลังงานเพื่อน�ำไป

ใช้ในการท�ำงานของระบบต่าง ๆ ท�ำให้ร่างกายสามารถเจริญเติบโต และซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอ อาหารที่ดี

นอกจากจะได้สารอาหารตามสัดส่วนที่ร่างกายต้องการ ยังต้องปลอดภัยจากสิ่งแปลกปลอมหรือสิ่งปนเปื้อน

ทีเ่ป็นโทษต่อร่างกาย โดยเฉพาะสิง่ปนเป้ือนทางชวีภาพ ได้แก่ เชือ้จลุนิทรย์ี สารพษิของจลุนิทรย์ี และพยาธิ

ต่าง ๆ (สุมณฑา วัฒนสินธุ, 2547 อ้างถึงในธารหทัย มาลาเวช, 2553) ถ้าอาหารมีการปนเปื้อนของ 

เชื้อโรคหรือสารเคมีก็จะเป็นอันตรายต่อสุขภาพของนักเรียนได้ จากรายงานการเฝ้าระวังโรคจากอาการ 

ท้องร่วงเฉียบพลันและอาหารเป็นพิษจากส�ำนักระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข ปี พ.ศ. 

2546 - 2550 พบว่า มีเด็กและเยาวชนเจ็บป่วยรวมทั้งสิ้น 2,676,305 ราย ตาย 115 ราย จ�ำแนกเป็นเด็ก

ทารกป่วย 478,111 ราย ตาย 41 ราย เด็กก่อนวัยเรียนป่วย 1,144,300 ราย เสียชีวิต 40 ราย เด็กอนุบาล

ป่วย 403,968 ราย เสียชีวิต 14 ราย นักเรียนชั้นประถมศึกษาและมัธยมศึกษาตอนต้นป่วย 649,926 ราย 

เสียชีวิต 20 ราย นอกจากนี้ ยังพบว่าเมื่อปี พ.ศ.2547 ถึง 2549 พบเด็กนักเรียนชั้นประถมศึกษาและ 

ศูนย์เด็กเล็กเกิดอุบัติการณ์ของโรคอาหารเป็นพิษ (Food poisoning) รวมทั้งสิ้น 56 ครั้ง สาเหตุที่ท�ำให้ 

มกีารระบาด และผู ้ป่วยจ�ำนวนมากมกัเกดิขึน้ในโรงเรยีน ส่วนใหญ่ ร้อยละ 90 เกิดจากอาหารท่ีทางโรงเรียน

จัดเตรียมให้เป็นอาหารกลางวันแก่นักเรียน รองลงมาเป็นการจัดงานในวาระต่าง ๆ เช่น งานวันเด็ก งานกีฬาส ี

และการไปทัศนศึกษา (ธีรภัทร์ ฉ�่ำแสง, 2556) 

	 โรงเรยีนถอืว่าเป็นสถาบนัแห่งหนึง่ทีม่คีวามส�ำคญัเป็นสถานทีส่�ำหรบัอบรมสัง่สอนให้ความรูแ้ก่เดก็ 

ตั้งแต่วัยเรียน เมื่อโตขึ้นเป็นผู้ใหญ่ที่มีความรู้ ความคิด มีทัศนคติที่ดีและมีประสิทธิภาพ การได้รับการดูแล

เอาใจใส่ด้านสุขภาพและความปลอดภัยเป็นสิ่งที่ผู้ปกครองมุ่งหวัง (จันทรัตน์  ระเบียบโลก, 2535 อ้างถึง 

ในวมิลจติ  ชวีกาญจนา, 2550)  ดงันัน้ การจดับรกิารด้านอาหารและโภชนาการของโรงเรยีนจงึมคีวามจ�ำเป็น

และส�ำคญัอย่างยิง่ทีท่างโรงเรยีนควรดแูลเอาใจใส่เป็นพเิศษ อาหารทีท่างโรงเรยีนจดัให้บรกิารจะต้องค�ำนวณ

ถึงความพอเพียงและครบถ้วนของสารอาหารตามหลักโภชนาการสิ่งส�ำคัญ คือ ความสะอาดปลอดภัยของ

อาหารและภาชนะท�ำอาหารต้องปราศจากเชื้อโรคพยาธิหรือสารเคมีท่ีอาจเป็นพิษหรือก่อให้เกิดอันตรายต่อ

สุขภาพได้ โรงเรียนจึงมีหน้าที่ควบคุมดูแลด้านงานโภชนาการในโรงเรียนให้มีความปลอดภัยและมีคุณภาพ

ยิ่งขึ้น (วิมลจิต ชีวกาญจนา, 2550)
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	 เดก็และเยาวชนถอืว่าเป็นทรพัยากรทีม่คีวามส�ำคญัต่อการพฒันาประเทศ ดังนัน้ เพือ่ให้ได้ทรัพยากร

ที่มีคุณภาพในอนาคต เด็กทุกคนควรที่จะได้รับการเลี้ยงดูให้ได้มีคุณภาพทั้งในด้านร่างกายและจิตใจ เป็นผู้ที่มี

สขุภาพทีแ่ขง็แรงไม่เป็นโรค มีความรูป้ระพฤตดิ ีเพือ่ไปสูค่วามเจรญิก้าวหน้าของประเทศได้ (กติตกิร มทีรพัย์, 

2534 อ้างถึงใน วิมลจิต ชีวกาญจนา, 2550) การประเมินคุณภาพด้านอาหารเป็นสิ่งที่ส�ำคัญอย่างหนึ่งที่เรา

จ�ำเป็นต้องมกีารประเมนิเพือ่ให้เดก็มร่ีางกายทีเ่จรญิเตบิโตสมวยั รูจ้กัดแูลรกัษาสขุภาพอนามยัและสามารถ

พฒันาสมรรถภาพของร่างกายให้เหมาะสมกบัการท�ำงานและอาชพีด้านสงัคม มพีฤตกิรรมทางสงัคมทีด่งีาม

ในการท�ำงานและอยู่ร่วมกันในครอบครัว (เรื่องเดียวกัน, 53 อ้างถึงในวิมลจิต  ชีวกาญจนา, 2550)

	 การวิจัยครั้งนี้เพื่อให้เห็นว่า การศึกษาสภาวะและเฝ้าระวังคุณภาพด้านสุขาภิบาลอาหารเป็นเรื่อง

ทีจ่�ำเป็นต้องรูแ้ละสร้างความเข้าใจยิง่ เพือ่ความปลอดภยัในเรือ่งของอาหารส�ำหรบัเดก็ในโรงเรยีนทีจ่ะต้อง

ช่วยดูแล สอดส่อง เพราะเด็กไม่สามารถดูแลปกป้องตนเองจากพิษภัยของอาหารท่ีไม่ปลอดภัยได้ ฉะนั้น 

เราทุกคนต้องตระหนักในความส�ำคัญของความปลอดภัยด้านอาหาร ด้านความสะอาด การเก็บรักษาอาหาร

อย่างถูกต้อง การสังเกต และการทดสอบ เพื่อสร้างความปลอดภัยของสุขภาพเด็กได้

วัตถุประสงค์ในการวิจัย

	 1. 	เพือ่ศกึษาสถานการณ์สขุาภบิาลอาหารในโรงเรยีนเขตพืน้ทีก่ารศกึษาประถมศกึษา ยะลาเขต 2 

พร้อมแจ้งผลการศึกษา ข้อเสนอแนะให้กับผู้บริหารของโรงเรียนให้ทราบ

	 2. 	เพื่อเฝ้าระวังคุณภาพด้านอาหารในโรงเรียนเขตพื้นที่การศึกษายะลาเขต 2

วิธีด�ำเนินการวิจัย

	 การวิจัยครั้งนี้ เป็นการวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative research) และรูปแบบการวิจัยเชิงส�ำรวจ 

(Survey study)	

	 ก�ำหนดประชากรและกลุ่มตัวอย่าง

	 ประชากรทีใ่ช้ในการศกึษาครัง้นี ้คอื โรงเรยีนในเขตพืน้ท่ีการศกึษายะลา เขต 2 จ�ำนวน 6 โรงเรียน  

โดยเป็นบุคลากรโรงเรียนละ 3 คน และผู้ดูแลอาหารกลางวันโรงเรียนละ 2 คน รวมทั้งหมด 30 คน

	 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย

	 1)	ข้อมลูปฐมภมู ิได้แก่ ประเมนิครผููร้บัผดิชอบงานสขุาภบิาลอาหารและผูส้มัผสัอาหาร โดยเจาะจง

ผู้ปรุงอาหาร ท�ำการจดบันทึกประกอบกับวิธีสังเกตการณ์

	 2)	ข้อมูลทุติยภูมิ เป็นการอาศัยข้อมูลที่สืบค้นจากการศึกษาเอกสาร ห้องสมุด งานวิจัยต่างๆ 

ที่เกี่ยวข้อง 

	 3)	ชนิดของเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยมีดังต่อไปนี้คือ  

		  3.1	แบบสอบถามเกี่ยวกับข้อมูลส่วนบุคคล แบบวัดความรู้ แบบวัดเจตคติ และแบบวัด 

การปฏิบัติด้านการสุขาภิบาลอาหารของผู้ที่เกี่ยวข้อง  

		  3.2 เครื่องมือประเมินสภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน ประกอบด้วย   

			   - 	แบบส�ำรวจโรงอาหาร (แบบ สอรร.7) ของกรมอนามัยจ�ำนวน 30 ข้อ แบ่งออกเป็น 

7 หมวด คือ

สภาวะสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนประถมศึกษาฯ



4
ISSN : 2539-5688

YRU J. Sci. Technol. 3(1): Jan - Jul 2018

				    หมวดที่ 1 สถานที่รับประทานอาหาร และบริเวณทั่วไป จ�ำนวน 3 ข้อ

				    หมวดที่ 2 บริเวณที่เตรียมและปรุงอาหาร จ�ำนวน 4 ข้อ

				    หมวดที่ 3 ตัวอาหาร น�้ำ น�้ำแข็ง เครื่องดื่ม จ�ำนวน 7 ข้อ

				    หมวดที่ 4 ภาชนะอุปกรณ์ จ�ำนวน 7 ข้อ

				    หมวดที่ 5 การรวบรวมขยะ และน�้ำโสโครก จ�ำนวน 3 ข้อ

				    หมวดที่ 6 ห้องน�้ำ ห้องส้วม จ�ำนวน 2 ข้อ

				    หมวดที่ 7 ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ จ�ำนวน 4 ข้อ

		  ซึง่แบบส�ำรวจจะแบ่งมาตรฐานโรงอาหารออกเป็น 2 ระดบั คอื ระดบัดมีาก โรงอาหารต้องปฏบิตัิ

ได้ครบทั้ง 30 ข้อ ส่วนระดับดีโรงอาหารปฏิบัติได้เพียง 20 ข้อ โดยยกเว้นข้อที่ปฏิบัติไม่ได้ คือ ข้อ 3 5 10 

18 19 21 24 26 28 29

			   -	 ชดุทดสอบภาคสนาม (Test kit) เป็นชดุทดสอบการปนเป้ือนแบคทเีรยีโคลฟิอร์มเบือ้งต้น 

		  การตรวจหาเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหารภาชนะและอุปกรณ์ และมือผู้สัมผัสอาหาร 

โดยใช้ชุดทดสอบแบคทีเรีย (SI-2) มีรายละเอียดดังนี้

		  1.	การจัดเตรียมวัสดุและอุปกรณ์ ชุดอุปกรณ์การตรวจประกอบด้วย

			   1.1	 นํ้ายาตรวจหาเชื้อโคลิฟอร์มชั้นต้น (SI-2)

			   1.2 	ไม้พันส�ำลีที่ฆ่าเชื้อแล้ว

			   1.3 	กรรไกร

			   1.4 	ปากคืบและช้อนชา

			   1.5 	มีดคัทเตอร์

			   1.6 	แอลกอฮอล์ฆ่าเชื้อโรค

			   1.7 	ตะเกียงแอลกอฮอล์

			   หมายเหตุ: อุปกรณ์ข้อ 1.3 1.4 และ 1.5 ให้ฆ่าเชื้อโดยการเช็ดด้วยแอลกอฮอล์ฆ่าเชื้อโรค 

และลนไฟทุกครั้ง (Sterile technique) ก่อนน�ำมาใช้

		  2. การเก็บและการรักษาชุดทดสอบแบคทีเรีย (SI-2) น�้ำยา SI-2 ควรเก็บไว้ในที่แห้งและเย็น 

ถ้าเก็บที่อุณหภูมิห้อง เก็บได้นาน 3 เดือน ถ้าเก็บในตู้เย็นเก็บได้นาน 6 เดือน

		  3. 	ขั้นตอนการตรวจหาโคลิฟอร์มแบคทีเรีย มีดังนี้

			   3.1		การตรวจภาชนะอุปกรณ์และมือผู้สัมผัสอาหาร

						    3.1.1	จุ่มไม้พันส�ำลีในน�้ำยา SI-2 บิดพอหมาด (ไม้พันส�ำลี) 1 อันต่อน�้ำยา 1 ขวดต่อ

ภาชนะ 1 ชิ้น

						    3.1.2	ป้ายไม้พันส�ำลีบนผิวภาชนะอุปกรณ์ หมุนไปช้า ๆ ป้ายซ�้ำ 3 ครั้ง วิธีการ swap 

แก้วน�ำ้ swap แก้วน�ำ้ในต�ำแหน่งครึง่นิว้จากขอบบนทัง้ภายนอกและภายใน วธิกีาร swap ช้อนส้อมให้ swap 

ที่ตัวช้อนส้อมทั้งภายนอกและในส่วนที่สัมผัสอาหาร เขียงให้ swap ด้านที่ใช้งาน 2x2 ตารางนิ้ว จาน-ชาม ถ้วย 

swap พื้นที่สัมผัสอาหาร 2x2 ตารางนิ้ว ตะเกียบ swap ตะเกียบ 1 นิ้วครึ่งรอบปลายที่สัมผัสอาหารถ้าเป็น

มือผู้สัมผัสอาหาร ให้หงายฝ่ามือขึ้น swap จากปลายนิ้วถึงข้อที่ 2 นอกจากหัวแม่มือให้ swap ถึงข้อที่ 1

						    3.1.3	จุ่มไม้พันส�ำลีลงในขวดน�้ำยาหมุนไปมาหลายๆ ครั้ง หักไม้ swap โดยดึงไม้ให้พ้น

ปากหลอดประมาณครึ่งหนึ่งแล้วหักไม้กับปากขวด ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 24 ชั่วโมง อ่านผลและ

รายงานผล
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			   3.2 การตรวจอาหาร

						    3.2.1	อาหารแข็ง ใช้กรรไกรตัดตัวอย่างอาหารให้มีขนาดเล็ก และใช้ปากคีบท่ีฆ่าเชื้อ

แล้วคีบอาหารใส่ประมาณ 1 กรัม

						    3.2.2	อาหารเหลวใช้ช้อนชาที่ฆ่าเชื้อแล้วตักตัวอย่างอาหารประมาณ 1 มิลลิลิตรใส่ลง

ในขวดนํ้ายาตั้งทั้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 24 ชั่วโมงแล้วอ่านและรายงานผล

		  4.	การอ่านและรายงานผลถ้าสารละลายเปลี่ยนจากลีม่วงเป็นลีเหลืองภายใน 24 ชั่วโมง 

แสดงว่ามีเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ให้รายงานผลเป็นบวก ถ้าสารละลายยังคงมีสีม่วง (หรือจางลงเล็กน้อย) 

แสดงว่าตัวอย่างนั้นไม่มีเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียให้รายงานผลเป็นลบ

ผล

	 ผลการตรวจวิเคราะห์การปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร และภาชนะท่ีใช้ในการประกอบ

อาหารของโรงเรียน โดยใช้ชุดทดสอบอย่างง่าย (Test kit) ตัวอย่างที่น�ำมาตรวจวิเคราะห์การปนเปื้อน 

โคลิฟอร์มแบคทีเรีย ได้แก่ จานข้าว กะละมัง ช้อน ทัพพี ชาม มีด ตะหลิว และกับข้าวกลางวัน พบว่า 

โรงเรียนที ่1 พบการปนเป้ือนในภาชนะทีเ่ป็นตวัอย่าง ได้แก่ จานเดก็นกัเรยีน ช้อน ชาม และกบัข้าว โรงเรยีน

ที ่2 พบการปนเป้ือนในภาชนะทีเ่ป็นตวัอย่าง ได้แก่ จานเดก็นกัเรียน ช้อน ชาม ตะหลวิ และกับข้าว โรงเรียน

ที่ 3 พบการปนเป้ือนในภาชนะที่เป็นตัวอย่าง ได้แก่ จานเด็กนักเรียน กะละมัง ช้อน ทัพพี ชาม และกับข้าว 

โรงเรียนที ่4 พบการปนเป้ือนในภาชนะทีเ่ป็นตวัอย่าง ได้แก่ จานเดก็นกัเรยีน ช้อน ชาม และกบัข้าว โรงเรยีน

ที ่5 พบการปนเป้ือนในภาชนะทีเ่ป็นตวัอย่าง ได้แก่ จานเดก็นกัเรยีน กะละมงั ช้อน ชาม ตะหลวิ และกบัข้าว 

สุดท้ายโรงเรียนที่ 6 พบการปนเปื้อนในภาชนะที่เป็นตัวอย่าง ได้แก่ จานเด็กนักเรียน ช้อน ชาม และกับข้าว

ดังตารางที่ 1

ตารางที่	 1	แสดงผลการวเิคราะห์การปนเป้ือนของแบคทเีรยีโคลฟิอร์มในอาหารและภาชนะส�ำหรบัเตรยีม 

		  อาหารของเด็กนักเรียนด้วยชุดทดสอบอย่างง่าย (Test kit)(SI-2) ของโรงเรียนในเขตพื้นท่ี 

		  การศึกษายะลาเขต 2 จ�ำนวน 6 โรงเรียน

ตัวอย่าง

โรงเรียนที่ 

1

โรงเรียนที่ 

2

โรงเรียนที่ 

3

โรงเรียนที่ 

4

โรงเรียนที่ 

5

โรงเรียนที่ 

6

จานเด็กนักเรียน + + + + + + + + + + + +

กะละมัง + - + - + + + - + + - +

ช้อน + + + + + + + + + + + +

ทัพพี + - - - + + - - - - + -

ชาม + + + + + + + + + + + +

มีด - + + - - + - + + - - -

ตะหลิว + - + + - - - + + + - -

กับข้าว + + + + + + + + + + + +

หมายเหตุ	: ผลบวก คือ พบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ให้ผลเป็นสีเหลือง

	   	ผลลบ คือ ไม่พบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ให้ผลเป็นสีม่วง

		 : 	ท�ำการทดลองตัวอย่างครั้งละ 2 ซ�้ำ
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อภิปรายผล

	 ตามเกณฑ์มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารของโรงเรียนนั้น พบว่า โรงเรียนท่ีเป็นกลุ่มตัวอย่างใน

เขตพืน้ทีก่ารศกึษายะลา เขต 2 ไม่พบโรงเรยีนทีผ่่านเกณฑ์มาตรฐาน ส่วนใหญ่ทีพ่บนัน้โรงเรยีนอยูใ่นเกณฑ์

ที่ดีที่สุด คือ ระดับปานกลาง ตามหลักแล้วยังถือว่าไม่ดีพอ และไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน สอดคล้องกับงาน

วิจัยของฐานิศา  สาเบด และคณะ (2556) เรื่องสภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนา

ควบคูส่ามญัจงัหวดัสตลู ทีม่กีารประเมนิในภาพรวมการสขุาภบิาลอาหารของโรงเรียนมธัยมศกึษาตอนปลาย

ในจังหวัดสกลนคร เขต 2 จ�ำนวน 11 โรงเรียน ที่เป็นกลุ่มตัวอย่าง พบว่า มีโรงอาหารที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน

สุขาภิบาลอาหารร้อยละ 18 เท่านั้น แสดงให้เห็นว่าโรงอาหารของโรงเรียนมัธยมศึกษาตอนปลายจังหวัด

สกลนครยังมีสภาพการสุขาภิบาลไม่ดีพอ และยังกล่าวอีกว่า การปฏิบัติด้านสุขาภิบาลอาหารท่ีไม่ดี ก่อให้

เกิดสภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนไม่ดีตามไปด้วย กล่าวคือ ผู้ที่เกี่ยวข้องกับงานสุขาภิบาลอาหารที่

มีการปฏิบัติไม่ดี ก็จะส่งผลให้สภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนไม่ดีตามไปด้วย

	 การปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหารและภาชนะส�ำหรับเตรียมอาหารโดยพบมากที่สุดพบใน

ตัวอย่างที่เป็นภาชนะส�ำหรับการรับประทานอาหารของเด็กนักเรียนที่เป็นจานอาหาร ช้อน ชาม และกับข้าว

ที่มีความสอดคล้องกับงานวิจัยของสุวรรณ แช่มชูกลิ่น และคณะ (2556) เร่ือง สถานการณ์การจัดการ

สุขาภิบาลอาหารและน�้ำดื่มในโรงเรียน สังกัดส�ำนักงานคณะกรรมการการศึกษาขั้นพื้นฐาน พบว่า ภาชนะมี

การปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ร้อยละ 42.2 โดยประเภทภาชนะท่ีพบการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรีย

มากที่สุด คือ ชาม ส้อม ตะเกียบ เพื่อลดความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนในอาหารที่ปรุงส�ำเร็จแล้วและภาชนะที่

ใช้ในการรับประทานอาหารของเดก็ โรงเรยีนจงึควรมกีารจดัการด้านสขุลกัษณะตามมาตรฐานการสขุาภบิาล

อาหารให้ต่อเนื่องและให้ความส�ำคัญเป็นอย่างมากเพ่ือความปลอดภัยและปราศจากโรคต่อสุขภาพของเด็ก

นักเรียน นอกจากนี้ยังเห็นด้วยกับค�ำกล่าวของอาจมีสาเหตุจากการจัดการสิ่งแวดล้อมโดยรอบโรงอาหาร 

ไม่ถกูหลกัของอนามยัสิง่แวดล้อม และการขาดความรู ้ความเข้าใจในหลกัการสขุาภบิาลอาหารทีถ่กูต้องของ

ผู้สัมผัสอาหารและคุณครูที่เกี่ยวข้องกับงานสุขาภิบาลอาหารของโรงเรียน ซึ่งจะต้องค�ำนึงถึงความสะอาด

ปลอดภัยของผู้บริโภคเป็นหลักสุขาภิบาลอาหารให้ต่อเนื่องและให้ความส�ำคัญเป็นอย่างมากเพื่อความ

ปลอดภัยและปราศจากโรคต่อสุขภาพของเด็กนักเรียน นอกจากนี้ยังเห็นด้วยกับค�ำกล่าวของอาจมีสาเหตุ

จากการจัดการสิ่งแวดล้อมโดยรอบโรงอาหาร ไม่ถูกหลักของอนามัยสิ่งแวดล้อม และการขาดความรู้ ความ

เข้าใจในหลกัการสขุาภบิาลอาหารทีถ่กูต้องของผูส้มัผสัอาหารและคณุครูท่ีเก่ียวข้องกับงานสขุาภบิาลอาหาร

ของโรงเรียน ซึ่งจะต้องค�ำนึงถึงความสะอาดปลอดภัยของผู้บริโภคเป็นหลัก
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