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Abstract 

 The purpose of this survey research was to study the food sanitation situation of the two 

canteens at Srinakharinwirot University Prasarnmitr. The results revealed that:  The food sanitation 

assessment of the two both canteens were at high standard level (over 80% score). The Assessment 

of both canteens passed every item in category A, i.e., area in canteen for food consumption and the 

surrounding, category B, i.e., area for dishes and utensils cleaning and drying, category C, i.e., area 

for storage of dishes and utensils and category D, i.e., garbage and waste water drainage, they were 

passed every items except item 16, i.e., they did not have leftover food trap and grease trap. 

 Although the assessment of the both canteens, i.e., the canteens behind the Faculty of 

Humanities and the green canteens showed that most of the shops in those canteens had high score 

(over 80%), but some shops were under standard in some categories, i.e., item 1: should be tidy and 

proper arrangement, item 5: good quality of fresh food and dry food are kept separately above the floor 

at least 60 centimeters, item 7: should have cabinet for cooked food and the front of the cabinet is 

made of glass, item 9: ice for soft drink must be clean, put in clean container with lid, using long tongs 

or spoon for ice and the container should above the floor at least 60 centimeters, item 12: using 

between raw food and cooked food, should have sieved cover for food, item 13: should have proper 

drainage sink for cleaning dishes and utensils, the sink should have sieve for filtering out the left over 

food, and item 14: the non-leakage trash cans should have lids. 
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บทคดัย่อ 

 การศกึษาวจิยัในครั ;งนี;เป็นการวจิยัเชงิสาํรวจ   โดยมวีตัถุประสงคเ์พื�อศกึษาสภาวะสุขาภบิาลอาหาร

ของโรงอาหารใน  มหาวทิยาลยัศรนีครนิทรวโิรฒ  ประสานมติร   ผลการศกึษาพบว่า  ผลการตรวจสอบดา้น

สขุาภบิาลสาํหรบัโรงอาหารทั ;ง 2 แห่งภายในมหาวทิยาลยัศรนีครนิทรวโิรฒ ประสานมติร พบว่า โรงอาหารทั ;ง

สองแห่งผ่านเกณฑใ์นระดบัสงูเกนิ รอ้ยละ 80 ขึ;นไป โดยผ่านทุกขอ้ในหมวด ก. สถานที�รบัประทานอาหารและ

บรเิวณทั �วไป หมวด ข. บรเิวณลา้งตากภาชนะอุปกรณ์ หมวด ค. สถานที�เกบ็ภาชนะและอุปกรณ์ และ หมวด จ. 

สภาพและความสะอาดภายนอกโรงอาหาร สว่นในหมวด ง. ขยะมลูฝอยและรางระบายนํ;าเสยี ผ่านทุกขอ้ยกเวน้

แต่หวัขอ้ย่อยที� 16 พบว่าไม่มบี่อตกัเศษอาหารและดกัไขมนัในโรงอาหารทั ;งสองแห่ง  

สุขาภิบาลร้านอาหารภายในโรงอาหารหลงัคณะมนุษยศาสตร์และร้านอาหารภายในโรงอาหารโภช

นาคารสเีขยีว แมว้่ารา้น สว่นใหญ่จากการประเมนิมคีะแนนผ่านเกณฑใ์นระดบัสงูเกนิ รอ้ยละ 80 ขึ;นไป แต่บาง

รา้นไม่ผ่านในบางหมวด ไดแ้ก่ หวัขอ้ย่อย 1. ตอ้งสะอาดเป็นระเบยีบ และจดัเป็นสดัส่วน หวัขอ้ย่อย 5.  อาหาร

สดและอาหารแหง้ มคีุณภาพด ีแยกเกบ็เป็นสดัสว่น ไม่ปะปนกนั วางสงูจากพื;นอย่างน้อย 60 ซม. หวัขอ้ย่อยที� 

6. อาหารที�ปรุงสาํเรจ็แลว้ เกบ็ในภาชนะที�สะอาด มกีารปกปิด วางสงูจากพื;นอย่างน้อย 60 ซม.  หวัขอ้ย่อยที� V. 

มตีู้สาํหรบัปกปิดอาหารที�ปรุงสาํเรจ็แลว้ และดา้นหน้าของตู้ต้องเป็นกระจก หวัขอ้ย่อยที� 9.นํ;าแขง็ที�ใชบ้รโิภค

ต้องสะอาด เกบ็ในภาชนะที�สะอาดมฝีาปิด มอีุปกรณ์สาํหรบัคบีหรอืตกันํ;าแขง็ที�มดีา้มยาวโดยเฉพาะ  วางสงู

จากพื;นอย่างน้อย 60 ซม. หวัขอ้ย่อยที� 12. เขยีงและมดีตอ้งมสีภาพด ีมกีารแยกใชร้ะหว่างอาหารสกุและอาหาร

ดบิ มฝีาชีครอบ หวัขอ้ย่อยที� 13.อ่างล้างภาชนะอุปกรณ์มกีารระบายนํ;าได้ด ีและมตีะแกรงกรองเศษอาหาร   

และหวัขอ้ย่อยที� 14. ใชถ้งัขยะที�ไม่รั �วซมึ และมฝีาปิดมดิชดิ 

 

คาํสาํคญั:  สขุาภบิาลอาหาร  โรงอาหาร     

 

บทนํา 

การบริโภคอาหารที�ดีถูกสุขลกัษณะและมคีวามปลอดภยัถือเป็นปจัจยัหนึ�งที�ช่วยในการเสริมสร้าง

สขุภาพที�ดขีองมนุษย์  แต่เมื�ออาหารไม่ปลอดภยัทําใหผู้บ้รโิภคมโีอกาสเจบ็ป่วยจากการบรโิภคอาหารที�มกีาร

ปนเปื;อนสารเคม ีวตัถุที�เป็นอนัตรายทางกายภาพ และเชื;อจุลนิทรยีท์ี�ทําใหเ้กดิโรค อาหารดงักล่าวนั ;นจงึย่อม

เป็นอนัตรายต่อผูบ้รโิภค  ซึ�งเชื;อแบคทเีรยีเป็นสาเหตุที�ทาํใหเ้กดิการปว่ยมากที�สดุ (ปภานิจ สวงโท, 2552) โดย

โอกาสความน่าจะเป็นที�ผู้บริโภคจะเกิดการเจ็บป่วยมักมีสาเหตุมาจากการรบัประทานอาหารที�มีการปรุง

ประกอบอาหารไม่ถูกสุขลกัษณะ สุขอนามยัส่วนบุคคลที�ไม่ดี การทําความสะอาดที�เกบ็และภาชนะไม่ดพีอ  

(กองสุขาภบิาลอาหารและนํ;า กรมอนามยั, 2548) ทําใหเ้กดิการปนเปื;อนขา้มของเชื;อก่อโรคลงในอาหาร การ

เหลอืรอดของเชื;อจุลนิทรยีท์ี�ก่อโรคจากการใหค้วามรอ้นที�ไม่เพยีงพอ รวมทั ;งการเกบ็รกัษาอาหารในอุณหภูมทิี�

ไม่เหมาะสมทําให้เชื;อเหล่านั ;นสามารถเจรญิเติบโตเพิ�มจํานวนในอาหารจนมปีรมิาณมากเพยีงพอที�จะทําให้

ผูบ้รโิภคเกดิการเจบ็ปว่ยได ้(Toronto Public Health, 2011)   
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จากรายงานของสํานักระบาดวทิยาในช่วง 10 ปีที�ผ่านมา (พ.ศ. 2543-2552) ไดแ้สดงใหเ้หน็ถงึการ

เจบ็ป่วยด้วยโรคทางเดนิอาหารที�มสีาเหตุมาจากอาหารและนํ;าเป็นสื�อ โดยเฉพาะโรคอุจจาระร่วงเฉียบพลนั 

(Acute diarrhea) ที�มแีนวโน้มอตัราการเจบ็ปว่ยเพิ�มสงูขึ;นจาก 1,544.46 ต่อประชากรแสนคนในปี  พ.ศ. 2543 

เป็น 2,023.64 ต่อประชากรแสนคนในปี พ.ศ. 2552  (ปภานิจ สวงโท, 2552) และพบว่าอตัราป่วยดว้ยโรคอาหาร

เป็นพษิ (Food poisoning) มแีนวโน้มเปลี�ยนแปลงไม่มากนกั โดยมอีตัราปว่ยสงูสดุในปี พ.ศ. 2547 คอื 247.38 

ต่อประชากรแสนคน จากนั ;นค่อยๆ ลดลงอย่างต่อเนื�องจนถงึปี พ.ศ. 2552 คอื อตัราป่วย 162.98 ต่อประชากร

แสนคน (อมรรตัน์ ชอบกตญัX,ู 2552)  

ในปจัจุบนั พฤติกรรมของผู้บริโภคเปลี�ยนไป นิยมซื;ออาหารนอกบ้านมารบัประทานมากกว่าการ

ประกอบอาหารรบัประทานเองในครวัเรอืน (กองสขุาภบิาลอาหารและนํ;า กรมอนามยั, 2548)   โดยส่วนใหญ่จะ

ซื;ออาหารประเภทปรุงสกุต่างๆ จากสถานที�จาํหน่ายอาหาร เช่น โรงอาหารในสถาบนัต่างๆ ศนูยจ์าํหน่ายอาหาร

ในหา้งสรรพสนิคา้ รา้นสะดวกซื;อ และแผงลอยต่างๆ  ดงันั ;น สถานที�จําหน่ายอาหารเหล่านี;จงึต้องมคีวามใส่ใจ

ทางดา้นความปลอดภยัอาหารมากยิ�งขึ;นเพื�อเป็นการเพิ�มความมั �นใจและความปลอดภยัใหแ้ก่ผูบ้รโิภคที�มคีวาม

จาํเป็นต้องซื;ออาหารรบัประทาน มฉิะนั ;นแลว้ อาจจะเป็นเหตุทําใหเ้กดิสถานการณ์การระบาดของโรคทางเดนิ

อาหาร (อมรรตัน์ ชอบกตญัX,ู 2552) 

จากขอ้มลูดงักล่าวขา้งตน้ มหาวทิยาลยัจงึเป็นสถานที�ที�มโีอกาสเกดิการระบาดของโรคทางเดนิอาหาร

จากการบรโิภคอาหารทั �วไป ซึ�งสาเหตุการป่วยอาจเกดิจากเชื;อแบคทเีรยีก่อโรคในอาหาร ดงันั ;น มาตรการ

ควบคุมในเบื;องตน้เพื�อมใิหผู้้บรโิภคเกดิการเจบ็ป่วยดว้ยโรคอาหารเป็นพษิอนัเนื�องมาจากการบรโิภคอาหารที�

ปนเปื;อนเชื;อแบคทเีรยีก่อโรคต่างๆ สามารถกระทําได้ถ้ามกีารส่งเสริมให้ผู้ปรุงประกอบอาหารมคีวามรู้และ

ความเขา้ใจหลกัการทางด้านสุขลกัษณะและความปลอดภยัในการปรุงประกอบอาหารที�ดแีละถูกสุขลกัษณะ 

รวมถงึผูท้ี�มสี่วนเกี�ยวขอ้งมกีารตระหนักถงึความสําคญัในเรื�องดงักล่าว สามารถกระทําไดโ้ดยทําการประเมนิ

สขุลกัษณะของผูป้รุงประกอบอาหารและสาํรวจความปลอดภยัของอาหารปรุงสาํเรจ็ต่างๆ ที�วางจําหน่ายภายใน

สถานประกอบการต่างๆ ผูว้จิยั จงึมคีวามประสงคท์ี�จะศกึษา สภาวะสุขาภบิาลอาหาร (ดา้นกายภาพ) ของโรง

อาหารภายในมหาวทิยาลยัศรนีครนิทรวโิรฒ ประสานมติร 

 

วตัถปุระสงค ์

เพื�อศกึษาสภาวะสุขาภิบาลอาหาร (ดา้นกายภาพ) ของโรงอาหารภายในมหาวทิยาลยัศรนีครนิทรวิ

โรฒ ประสานมติร 

 

ขอบเขตการศึกษา 

 ศกึษาเฉพาะโรงอาหาร มหาวทิยาลยัศรนีครนิทรวโิรฒ  ประสานมติร 

-  โรงอาหารโภชนาคารสเีขยีว จาํนวน 20 รา้น 

    -  โรงอาหารหลงัคณะมนุษยศาสตร ์จาํนวน 4 รา้น 
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วิธีการดาํเนินการวิจยั 

 การศกึษาวจิยัในครั ;งนี;เป็นการศกึษาวจิยัเชงิสาํรวจ  (Survey research) เกบ็ขอ้มลูโดยทาํการ

ตรวจประเมนิสขุาภบิาลอาหารทางดา้นกายภาพ  และทาํการสมัภาษณ์ผูป้ระกอบการรา้นคา้  ผูส้มัผสัอาหาร 

ของรา้นอาหารใน โรงอาหารโภชนาคารสเีขยีว จาํนวน 20 รา้น  และใน โรงอาหารหลงัคณะมนุษยศาสตร ์

จาํนวน 4 รา้น   ของ  มหาวทิยาลยัศรนีครนิทรวโิรฒ  ประสานมติร 

 

ระยะเวลาในการศึกษา  

 สงิหาคม 2554 ถงึ กรกฎาคม 2555 

 

เครื-องมือที-ใช้ในการศึกษาวิจยั  

 ใชแ้บบประเมนิ  การตรวจสอบดา้นสุขาภบิาลสาํหรบัโรงอาหาร  แบ่งออกเป็น  5 สว่น 

 สว่นที� 1. สถานที�รบัประทานอาหารและบรเิวณทั �วไป 

 สว่นที� 2. บรเิวณลา้งตากภาชนะอุปกรณ์ 

 สว่นที� 3. สถานที�เกบ็ภาชนะอุปกรณ์ 

 สว่นที� 4. ขยะมลูฝอยและรางระบายนํ;าเสยี 

 สว่นที� 5. สภาพและความสะอาดภายนอกโรงอาหาร 

 ใชแ้บบประเมนิ  การตรวจสอบดา้นสุขาภบิาลสาํหรบัรา้นอาหาร  แบ่งออกเป็น  5  สว่น 

 สว่นที� 1. สถานที�เตรยีม-ปรุง-ประกอบอาหารหรอืหอ้งครวั 

 สว่นที� 2. อาหาร นํ;า นํ;าแขง็ เครื�องดื�ม 

 สว่นที� 3. ภาชนะอุปกรณ์ 

 สว่นที� 4. การวบรวมขยะและนํ;าโสโครก 

 สว่นที� 5. ผูส้มัผสัอาหาร 

 

การวิเคราะหข้์อมลู 

  วเิคราะหข์อ้มลู  โดยใชส้ถติเิชงิพรรณนา ไดแ้ก่ การแจกแจงความถี� รอ้ยละ ค่าเฉลี�ย เพื�อหาสภาวะ

สขุาภบิาลอาหารในโรงอาหาร ตามแบบประเมนิดา้นสขุาภบิาลสาํหรบัโรงอาหาร  และรา้นอาหาร   
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ผลการวิจยั   

 ส่วนที- 1 ผลการตรวจสอบดา้นสขุาภบิาลสาํหรบัโรงอาหาร   

จากการศึกษาพบว่า ผลการตรวจสอบด้านสุขาภิบาลสําหรบัโรงอาหารทั ;ง 2 แห่งภายใน

มหาวทิยาลยัศรนีครนิทรวโิรฒ ประสานมติร พบว่า โรงอาหารทั ;งสองแห่งผ่านเกณฑใ์นระดบัสงูเกนิรอ้ยละ 80  

ขึ;นไป โดยผ่านทุกขอ้ในหมวด ก. สถานที�รบัประทานอาหารและบรเิวณทั �วไป หมวด ข. บรเิวณลา้งตากภาชนะ

อุปกรณ์ หมวด ค. สถานที�เกบ็ภาชนะและอุปกรณ์ และ หมวด จ. สภาพและความสะอาดภายนอกโรงอาหาร 

สว่นในหมวด ง. ขยะมลูฝอยและรางระบายนํ;าเสยี ผ่านทุกขอ้ยกเวน้แต่หวัขอ้ย่อยที� 16 บ่อตกัเศษอาหารและดกั

ไขมนัมสีภาพดแีละมกีารตกัไขมนัไปทิ;งทุกวนั โดยพบว่าไม่มบี่อตกัเศษอาหารและดกัไขมนัในโรงอาหารทั ;งสอง

แห่ง ซึ�งอาจเป็นเพราะทางมหาวทิยาลยัยงัไม่มนีโยบายในการตดิตั ;งบ่อตกัเศษอาหารและดกัไขมนั รายละเอยีด

ดงัแสดงในตารางที� 1 

 

ตารางที-  1 คะแนนประเมนิดา้นสขุาภบิาลของโรงอาหาร 2 แห่ง แบ่งตามหมวด 5 หมวด 
ข้อกาํหนดด้านสุขาภิบาลสาํหรบัโรงอาหาร ผลการตรวจโรง

อาหารหลงัคณะ

มนุษยศาสตร ์

ผลการตรวจโรง

อาหาร 

โภชนาคารสีเขียว 

ผา่น ไมผ่า่น ผา่น ไมผ่า่น 

ก. สถานที-รบัประทานอาหารและบริเวณทั -วไป     

1.สถานที�รบัประทานอาหารและบรเิวณทั �วไป สะอาด เป็นระเบยีบ /  /  

\. โต๊ะ เกา้อี; สะอาด แขง็แรง จดัเป็นระเบยีบ /  /  

^. มกีารระบายอากาศที�ดเีพยีงพอ /  /  

_. ตูนํ้;าดื�ม ตอ้งสะอาด ไมม่นํี;าไหลนอง /  /  

`. หอ้งสว้มตอ้งสะอาด ไมม่กีลิ�นเหมน็ /  /  

j. มอีา่งลา้งมอืที�ใชก้ารไดด้แีละมสีบู่ใชต้ลอดเวลา /  /  

ข. บริเวณล้างตากภาชนะอปุกรณ์     

7. ลา้งภาชนะอปุกรณ์ดว้ยวธิกีารอยา่งน้อย \ ขั ;นตอน โดยลา้งดว้ย

นํ;ายาลา้งจานและลา้งดว้ยนํ;าสะอาด \ ครั ;ง หรอืลา้งดว้ยนํ;าไหล และ

อปุกรณ์การลา้งตอ้งวางสูงจากพื;นอย่างน้อย jz ซม. 

/  /  

{. ใชอ้า่งลา้งภาชนะอปุกรณ์ที�มทีอ่ระบายนํ;าที�ใชก้ารไดด้ ีอย่างน้อย 

\ อา่ง 

/  /  

|.จาน ชาม ชอ้น ถว้ย แกว้นํ;า เกบ็ควํ�าในภาชนะโปรง่สะอาด หรอื

ตะแกรง วางสูงจากพี;นอยา่งน้อย jz ซม. หรอืเกบ็ในภาชนะหรอื

สถานที�สะอาด มกีารปกปิด 

/  /  

}z. ชอ้น สอ้ม ตะเกยีบ วางตั ;งเอาดา้มขึ;น ในภาชนะโปรง่สะอาด 

หรอืวางเป็นระเบยีบ ในภาชนะที�สะอาดและมกีารปกปิด ตั ;งสงูจาก

พื;นอย่างน้อย jz ซม. 

/  /  

ค. สถานที-เกบ็ภาชนะอปุกรณ์     

11. โต๊ะสําหรบัวางภาชนะอปุกรณ์ที�ใส่อาหารแลว้ ตอ้งสะอาด ไมม่ี /  /  
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ข้อกาํหนดด้านสุขาภิบาลสาํหรบัโรงอาหาร ผลการตรวจโรง

อาหารหลงัคณะ

มนุษยศาสตร ์

ผลการตรวจโรง

อาหาร 

โภชนาคารสีเขียว 

ผา่น ไมผ่า่น ผา่น ไมผ่า่น 

เศษอาหาร 

12. ภาชนะที�ใชแ้ลว้และเกบ็วางไวบ้นรถตอ้งไมม่เีศษอาหาร มกีารจดั

วางภาชนะแยกกนัอยา่งเป็นระเบยีบ 

/  /  

13. รถเกบ็ภาชนะอปุกรณ์ตอ้งเขน็ไปตามเสน้ทางเดนิรถที�กาํหนด /  /  

ง. ขยะมูลฝอยและรางระบายนํ9าเสีย     

}_. มกีารเกบ็และรวบรวมขยะมลูฝอยดว้ยวธิทีี�ถูกหลกัสุขาภบิาล /  /  

}`. รางระบายนํ;าเสยี มสีภาพด ีและระบายนํ;าไดด้ ี /  /  

}j. บ่อตกัเศษอาหารและดกัไขมนัมสีภาพด ีและมกีารตกัไขมนัไปทิ;ง

ทกุวนั 

 x  x 

จ. สภาพและความสะอาดภายนอกโรงอาหาร     

}V. รอบตวัอาคาร/รา้นสะอาด มกีารดแูลรกัษาเป็นอย่างด ีไมม่เีศษ

ขยะ 

/  /  

}{. บรเิวณที�ทิ;งขยะรวมสะอาดอยู่ในสภาพด ีมฝีาปิด ไมม่ขียะลน้

ออกมา 

/  /  

}|. มอีปุกรณ์ดบัเพลงิที�เพยีงพอ ใชง้านได ้และมกีารตรวจสอบ

อปุกรณ์เป็นประจาํ 

/  /  

\z. เครื�องดบัเพลงิอยู่ในที�ที�มองเหน็และหยบิใชไ้ดง้า่ย /  /  

 ส่วนที- 2 ผลการตรวจสอบดา้นสขุาภบิาลสาํหรบัรา้นอาหาร   

จากการศึกษาพบว่า ร้านอาหารภายในโรงอาหารหลังคณะมนุษยศาสตร์มีคะแนนผ่านเกณฑ์ใน

ระดบัสงูเกนิรอ้ยละ 80 ขึ;นไป โดยผ่านทุกขอ้ในหมวด ก. สถานที�เตรยีม-ปรุง-ประกอบอาหารหรอืหอ้งครวั และ

หมวด ง.การวบรวมขยะและนํ;าโสโครก สว่นในหมวด ข. อาหาร นํ;า นํ;าแขง็ เครื�องดื�ม รา้นอาหารส่วนใหญ่ผ่าน

ทุกขอ้ยกเวน้รา้น B  ไม่ผ่านในหวัขอ้ย่อย 6. อาหารที�ปรุงสาํเรจ็แลว้ เกบ็ในภาชนะที�สะอาด มกีารปกปิด วางสงู

จากพื;นอย่างน้อย 60 ซม. เนื�องจากพบว่ามอีาหารที�ปรุงเสรจ็แลว้อยู่ในกระทะที�วางอยู่บนเตาแก๊สใต้โต๊ะอาหาร 

หมวด ค. ภาชนะอุปกรณ์ พบว่ารา้นอาหารส่วนใหญ่ผ่านทุกรา้นยกเวน้รา้น C  ที�ไม่ผ่านในหวัขอ้ย่อย 13. อ่าง

ลา้งภาชนะอุปกรณ์มกีารระบายนํ;าไดด้ ีและมตีะแกรงกรองเศษอาหาร เนื�องจากพบว่าอ่างลา้งภาชนะอุปกรณ์มี

การระบายนํ;าไดไ้ม่ดแีละมนํี;าที�ผ่านการชําระลา้งอุปกรณ์ต่างๆแลว้ขงัอยู่ในอ่าง และ หมวด จ. ผูส้มัผสัอาหาร 

พบว่ารา้นอาหารส่วนใหญ่ผ่านทุกรา้นยกเวน้รา้น B ที�ไม่ผ่านในหวัขอ้ย่อย 16. แต่งกายสะอาด สวมเสื;อมแีขน 
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ผูกผ้ากนัเปื;อนและสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม เนื�องจากผู้ปรุงประกอบอาหารหลกัมิได้แต่งตัวถูกต้องตาม

สขุลกัษณะ ไม่ผกูผา้กนัเปื;อนและสวมหมวกหรอืเน็ทคลุมผม 

รา้นอาหารภายในโรงอาหารโภชนาคารสเีขยีวส่วนใหญ่มคีะแนนผ่านเกณฑใ์นระดบัสงูเกนิรอ้ยละ 80 

ขึ;นไป โดยรา้นอาหารในชั ;นที� 1 ผ่านทุกเกณฑใ์นหมวด จ. ผูส้มัผสัอาหาร ส่วนในหมวด ก สถานที�เตรยีม-ปรุง-

ประกอบอาหารหรอืหอ้งครวั รา้นอาหารทุกรา้นส่วนใหญ่ผ่านเกณฑ ์ยกเวน้รา้น 8 ซึ�งไม่ผ่านในหวัขอ้ย่อย 1. 

ตอ้งสะอาดเป็นระเบยีบ และจดัเป็นสดัส่วน เนื�องจากพบว่าภายหลงัรา้นอาหารมกีารจดัวางของที�ไม่เป็นระเบยีบ 

หมวด ข. อาหาร นํ;า นํ;าแขง็ เครื�องดื�ม รา้นอาหารทุกรา้นส่วนใหญ่ผ่านเกณฑย์กเวน้รา้น 2 ที�ไม่ผ่านเกณฑใ์น

หวัขอ้ย่อย 5.  อาหารสดและอาหารแหง้ มคีุณภาพด ีแยกเกบ็เป็นสดัสว่น ไม่ปะปนกนั วางสงูจากพื;นอย่างน้อย 

60 ซม. สําหรบัอาหารสดต้องลา้งใหส้ะอาดก่อนนํามาปรุง เนื�องจาก อาหารสดและอาหารแห้งมกีารวางปะปน

กนั หมวด ค. ภาชนะอุปกรณ์ พบว่ารา้นอาหารส่วนใหญ่ผ่านเกณฑท์ุกขอ้ ยกเวน้     รา้น 8 ที�ไม่ผ่านในหวัขอ้

ย่อยที� 12. เขยีงและมดีตอ้งมสีภาพด ีมกีารแยกใชร้ะหว่างอาหารสกุและอาหารดบิ มฝีาชคีรอบ และ หวัขอ้ย่อย

ที� 13.อ่างลา้งภาชนะอุปกรณ์มกีารระบายนํ;าไดด้ ีและมตีะแกรงกรองเศษอาหาร เนื�องจาก เขยีงและมดีไม่มกีาร

แยกใชร้ะหว่างอาหารสกุและอาหารดบิ และ อ่างลา้งภาชนะอุปกรณ์มกีารระบายนํ;าไดไ้ม่ด ีหมวด ง. การวบรวม

ขยะและนํ;าโสโครก พบว่ารา้นอาหารทุกรา้นไม่ผ่านในหวัขอ้ย่อยที� 14. ใชถ้งัขยะที�ไม่รั �วซมึ และมฝีาปิดมดิชดิ 

โดยมรีา้นอาหารที�ผ่านเกณฑ ์1 รา้น ไดแ้ก่ รา้น 4  ส่วนในหมวดเดยีวกนัในหวัขอ้ย่อยที� 15. มกีารทิ;งขยะตาม

ระบบการจดัการขยะที�ถูกตอ้ง พบว่าผ่านเกณฑเ์พยีง 5 รา้นและไม่ผ่านเกณฑจ์ํานวน 5 รา้น ไดแ้ก่ รา้น 1 รา้น 

2 รา้น 3 รา้น 7 และรา้น10 

รา้นอาหารในชั ;นที� 2 ภายในโรงอาหารโภชนาคารสเีขยีว รา้นอาหารส่วนใหญ่ผ่านทุกเกณฑใ์นหมวด 

ก. สถานที�เตรยีม-ปรุง-ประกอบอาหารหรอืหอ้งครวั หมวด ค. ภาชนะอุปกรณ์ ง. การวบรวมขยะและนํ;าโสโครก 

และ หมวด จ. ผูส้มัผสัอาหาร ยกเวน้หมวด ข. อาหาร นํ;า นํ;าแขง็ เครื�องดื�ม ซึ�งรา้นอาหารส่วนใหญ่ผ่านเกณฑ์

ในหวัขอ้ย่อยที� 5.  อาหารสดและอาหารแหง้ มคีุณภาพด ีแยกเกบ็เป็นสดัสว่น ไม่ปะปนกนั วางสงูจากพื;นอย่าง

น้อย 60 ซม. สาํหรบัอาหารสดตอ้งลา้งใหส้ะอาดก่อนนํามาปรุง ยกเวน้ รา้น 2 และ รา้น 15   เนื�องจาก อาหาร

สดและอาหารแหง้มกีารวางปะปนกนั ในหมวดเดยีวกนัพบว่ารา้นอาหารส่วนใหญ่ผ่านเกณฑ ์ในหวัขอ้ย่อยที� 6. 

อาหารที�ปรุงสาํเรจ็แลว้ เกบ็ในภาชนะที�สะอาด มกีารปกปิด วางสงูจากพื;นอย่างน้อย  60 ซม. ยกเวน้ รา้น 14 

เนื�องจาก ไม่ไดท้ําการเกบ็อาหารที�ปรุงสาํเรจ็แลว้วางสงูจากพื;นอย่างน้อย 60 ซม. หวัขอ้ย่อยที� 7. มตีู้สาํหรบั

ปกปิดอาหารที�ปรุงสําเรจ็แล้ว และด้านหน้าของตู้ต้องเป็นกระจก พบว่าร้านอาหารผ่านเกณฑ์ทุกร้านยกเว้น 

รา้น 14 เนื�องจากไม่มตีู้ปกปิดอาหารที�ดา้นหน้าของตู้เป็นกระจก และในหวัขอ้ย่อยที� 9.นํ;าแขง็ที�ใชบ้รโิภคต้อง

สะอาด เกบ็ในภาชนะที�สะอาดมฝีาปิด มอีุปกรณ์สาํหรบัคบีหรอืตกันํ;าแขง็ที�มดีา้มยาวโดยเฉพาะวางสงูจากพื;น

อย่างน้อย 60 ซม. รา้นอาหารสว่นใหญ่ผ่านเกณฑท์ุกรา้นยกเวน้ รา้น 11 เนื�องจาก ไม่มอีุปกรณ์สาํหรบัคบีหรอื

ตกันํ;าแขง็ที�มดีา้มยาวโดยเฉพาะ รายละเอยีดดงัแสดงในตารางที� 2 และ 3 
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ตารางที-  2 ผลการตรวจประเมนิดา้นสขุาภบิาลของรา้นอาหารจาํนวน 4 รา้น โรงอาหารหลงัคณะมนุษยศาสตร ์ 

 
ข้อกาํหนดด้านสุขาภิบาลสาํหรบัร้านอาหาร ร้านA ร้านB ร้านC ร้านD 

ผา่น ไม่

ผา่น 

ผา่น ไม่

ผา่น 

ผา่น ไม่

ผา่น 

ผา่น ไม่

ผา่น 

ก. สถานที-เตรียม-ปรงุ-ประกอบอาหารหรือ

ห้องครวั 

        

1. ตอ้งสะอาดเป็นระเบยีบ และจดัเป็นสดัส่วน /  /  /  /  

\. มกีารระบายอากาศเพยีงพอ บรเิวณที�ปรงุ

อาหารมปีล่องระบายควนัหรอืพดัลมดดูอากาศที�

ใชก้ารไดด้ ี

/  /  /  /  

^. ไมเ่ตรยีมและปรงุอาหารบนพื;น และพื;นโต๊ะ

ตอ้งสูงจากพื;นอย่างน้อย jz ซม. 

/  /  /  /  

ข. อาหาร นํ9า นํ9าแขง็ เครื-องดื-ม         

4. อาหารและเครื�องดื�มในภาชนะบรรจทุี�ปิดสนิท 

ตอ้งมเีลขสารบบอาหารหรอืเครื�ององหมาย

รบัรอง เชน่ อย./ มอก. 

/  /  /  /  

`. อาหารสดและอาหารแหง้ มคีณุภาพด ีแยก

เกบ็เป็นสดัสว่น ไมป่ะปนกนั วางสูงจากพื;น

อย่างน้อย jz ซม. สําหรบัอาหารสดตอ้งลา้งให้

สะอาดก่อนนํามาปรงุ 

/  /  /  /  

j. อาหารที�ปรงุสําเรจ็แลว้ เกบ็ในภาชนะที�

สะอาด มกีารปกปิด วางสูงจากพื;นอย่างน้อย jz 

ซม. 

/   x /  /  

V. มตีูส้ําหรบัปกปิดอาหารที�ปรงุสําเรจ็แลว้ และ

ดา้นหน้าของตูต้อ้งเป็นกระจก 

  /    /  

{. นํ;าดื�ม เครื�องดื�ม นํ;าผลไม ้ตอ้งสะอาด ใส่ใน

ภาชนะที�สะอาด มฝีาปิด มก๊ีอกหรอืทางรนินํ;า

และมอีปุกรณ์ที�มดีา้มสําหรบัตกัโดยเฉพาะและ

วางสูงจากพื;นอย่างน้อย  jz ซม. 

/  -  -  /  

|.นํ;าแขง็ที�ใชบ้รโิภคตอ้งสะอาด เกบ็ในภาชนะที�

สะอาดมฝีาปิด มอีปุกรณ์สําหรบัคบีหรอืตกั

นํ;าแขง็ที�มดีา้มยาวโดยเฉพาะวางสูงจากพื;น

อย่างน้อย jz ซม. 

/  -  -  /  

10.ไมนํ่าอาหารหรอืสิ�งของอยา่งอื�นแชร่วมไวใ้น

นํ;าแขง็ 

/  -  -  /  
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ข้อกาํหนดด้านสุขาภิบาลสาํหรบัร้านอาหาร ร้านA ร้านB ร้านC ร้านD 

ผา่น ไม่

ผา่น 

ผา่น ไม่

ผา่น 

ผา่น ไม่

ผา่น 

ผา่น ไม่

ผา่น 

ค. ภาชนะอปุกรณ์         

11. ภาชนะบรรจอุาหารหรอืบรรจเุครื�องปรงุรส 

ตอ้งสะอาด ปลอดภยัเหมาะสมกบัอาหารชนิด

นั ;น 

/  /  /  /  

12. เขยีงและมดีตอ้งมสีภาพด ีมกีารแยกใช้

ระหว่างอาหารสุกและอาหารดบิ มฝีาชคีรอบ 

/  /  /  /  

13.อา่งลา้งภาชนะอปุกรณ์มกีารระบายนํ;าไดด้ ี

และมตีะแกรงกรองเศษอาหาร 

/  /   x /  

ง. การวบรวมขยะและนํ9าโสโครก         

14. ใชถ้งัขยะที�ไมร่ ั �วซมึ และมฝีาปิดมดิชดิ /  /  /  /  

15. มกีารทิ;งขยะตามระบบการจดัการขยะที�

ถูกตอ้ง 

/  /  /  /  

จ. ผู้สมัผสัอาหาร         

16. แต่งกายสะอาด สวมเสื;อมแีขน ผกูผา้กนั

เปื;อนและสวมหมวกหรอืเน็ทคลุมผม 

/   x /  /  

17. ใชอ้ปุกรณ์ในการหยบิจบัอาหารที�ปรงุสําเรจ็

แลว้ 

/  /  /  /  

18. ตอ้งเป็นผูม้สีุขภาพด ีไมเ่ป็นโรคตดิตอ่ ไม่

เป็นโรคผวิหนงั 

/  /  /  /  

19. ตอ้งมสีุขนิสยัที�ด:ี ตดัเลบ็สั ;น ไมสู่บบหุรี�

ในขณะปฏบิตังิาน ถา้มบีาดแผลที�มอืตอ้งปิด

แผลใหม้ดิชดิ 

/  /  /  /  
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ตารางที-  = ผลการตรวจประเมนิด้านสุขาภิบาลของรา้นอาหาร 20 ร้าน โรงอาหารโภชนาคารสเีขยีว แบ่ง

ออกเป็น 5 หมวด(ชั ;นที� 1 จาํนวน 10 รา้น) 
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ตารางที�  3 ผลการตรวจประเมนิดา้นสุขาภิบาลของรา้นอาหาร 20 ร้าน โรงอาหารโภชนาคารสเีขยีว แบ่ง
ออกเป็น 5 หมวด(ชั &นที� 1 จาํนวน 10 รา้น) (ต่อ) 
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ตารางที-  3  ผลการตรวจประเมนิดา้นสขุาภบิาลของรา้นอาหาร 20 รา้น โรงอาหารโภชนาคารสเีขยีว แบ่ง

ออกเป็น 5 หมวด (ชั ;นที� 2 จาํนวน 10 รา้น) 
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ตารางที�  3  ผลการตรวจประเมนิดา้นสขุาภบิาลของรา้นอาหาร 20 รา้น โรงอาหารโภชนาคารสเีขยีว แบ่ง
ออกเป็น 5 หมวด (ชั &นที� 2 จาํนวน 10 รา้น) (ต่อ) 
 

 
สรปุและอภิปรายผลการวิจยั 

 ผลการตรวจสอบดา้นสุขาภบิาลสําหรบัโรงอาหารทั ;ง 2 แห่งภายในมหาวทิยาลยัศรนีครนิทรวโิรฒ 

ประสานมติร พบว่า โรงอาหารทั ;งสองแห่งผ่านเกณฑใ์นระดบัสงูเกนิ รอ้ยละ 80 ขึ;นไป โดยผ่านทุกขอ้ในหมวด 

ก. สถานที�รบัประทานอาหารและบรเิวณทั �วไป หมวด ข. บรเิวณลา้งตากภาชนะอุปกรณ์ หมวด ค. สถานที�เกบ็

ภาชนะและอุปกรณ์ และ หมวด จ. สภาพและความสะอาดภายนอกโรงอาหาร ส่วนในหมวด ง. ขยะมูลฝอยและ

รางระบายนํ;าเสยี ผ่านทุกขอ้ยกเวน้แต่หวัขอ้ย่อยที� 16 พบว่าไม่มบี่อตกัเศษอาหารและดกัไขมนัในโรงอาหารทั ;ง

สองแห่ง ซึ�งสอดคลอ้งกบัการศกึษาของ อมรา กนัยวมิล (2538).  ในการศกึษาสภาวะการสุขาภบิาลอาหารใน
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โรงเรยีนประถมศกึษา สงักดัเทศบาลเมอืงขอนแก่น พบว่า การสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารในโรงเรียน

ประถมศกึษา ไม่อยู่ในเกณฑม์าตรฐาน ของกรมอนามยั กระทรวงสาธารณสขุ  ซึ�งพบว่ามบีางขอ้ไม่ผ่านเกณฑ ์   

ผลการตรวจสอบด้านสุขาภิบาลสําหรับร้านอาหารภายในโรงอาหารหลังคณะมนุษยศาสตร์และ

รา้นอาหารภายในโรงอาหารโภชนาคารสเีขยีว พบว่า ส่วนใหญ่จากการประเมนิมคีะแนนผ่านเกณฑใ์นระดบัสงู

เกนิ รอ้ยละ 80 ขึ;นไป แต่บางรา้นไม่ผ่านในบางหมวด ไดแ้ก่ หวัขอ้ย่อย 1. ต้องสะอาดเป็นระเบยีบ และจดัเป็น

สดัสว่น หวัขอ้ย่อย 5.  อาหารสดและอาหารแหง้ มคีุณภาพด ีแยกเกบ็เป็นสดัส่วน ไม่ปะปนกนั วางสงูจากพื;น

อย่างน้อย 60 ซม. หวัขอ้ย่อยที� 6. อาหารที�ปรุงสาํเรจ็แลว้ เกบ็ในภาชนะที�สะอาด มกีารปกปิด วางสงูจากพื;น

อย่างน้อย 60 ซม.  หวัขอ้ย่อยที� 7. มตีูส้าํหรบัปกปิดอาหารที�ปรุงสาํเรจ็แลว้ และดา้นหน้าของตู้ต้องเป็นกระจก 

หวัขอ้ย่อยที� 9. นํ;าแขง็ที�ใชบ้รโิภคตอ้งสะอาด เกบ็ในภาชนะที�สะอาดมฝีาปิด มอีุปกรณ์สาํหรบัคบีหรอืตกันํ;าแขง็

ที�มดีา้มยาวโดยเฉพาะ  วางสงูจากพื;นอย่างน้อย 60 ซม. หวัขอ้ย่อยที� 12. เขยีงและมดีตอ้งมสีภาพด ีมกีารแยก

ใชร้ะหว่างอาหารสกุและอาหารดบิ มฝีาชคีรอบ หวัขอ้ย่อยที� 13.อ่างลา้งภาชนะอุปกรณ์มกีารระบายนํ;าไดด้ ีและ

มตีะแกรงกรองเศษอาหาร   และหวัขอ้ย่อยที� 14. ใชถ้งัขยะที�ไม่รั �วซมึ และมฝีาปิดมดิชดิ  ซึ�งสอดคลอ้งกบั

การศึกษาของ อมรา กนัยวิมล (2538).  ในการศึกษาสภาวะการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนประถมศึกษา 

สงักดัเทศบาลเมอืงขอนแก่น พบว่า การสขุาภบิาลอาหารของรา้นอาหารจาํหน่ายอาหารในโรงอาหารในโรงเรยีน

ประถมศกึษา ไม่อยู่ในเกณฑม์าตรฐาน ของกรมอนามยั กระทรวงสาธารณสขุ   

 

ข้อเสนอแนะ 

ขอ้เสนอแนะในการยกระดบัมาตรฐานของโรงอาหารและรา้นอาหารภายในมหาวทิยาลยัศรนีครนิทรวิ

โรฒ ประสานมติร  

1. สร้างความตระหนักและชี;แจงความจําเป็นที�ต้องปรบัปรุงพฒันาโรงอาหารและร้านอาหารตาม

หลกัเกณฑว์ธิกีารที�ดใีนการผลติอาหารซึ�งอาจใชส้ื�อโฆษณาและใชก้ฎระเบยีบที�มคีวามเขม้งวดมากขึ;นเพราะ ณ 

ปจัจุบนัมกีารจําหน่ายอาหารภายในมหาวิทยาลยัเพิ�มมากขึ;น ดงันั ;นมหาวิทยาลยัควรเพิ�มมาตรการในการ

ควบคุมและสง่เจา้หน้าที�ที�เกี�ยวขอ้งเขา้ไปดแูลอย่างทั �วถงึ 

2. ส่งเสรมิการฝึกอบรมเกี�ยวกบัหลกัเกณฑว์ธิกีารที�ดใีนการผลติอาหารแก่ผูป้ระกอบการรา้นอาหาร

ต่าง ๆ มใิช่เพยีงแต่เจา้ของรา้นหรอืผูจ้ดัการรา้น แต่ควรใหทุ้กคนที�เกี�ยวขอ้งต้องไดร้บัการฝึกอบรมรวมทั ;งได้

ทราบถงึขอ้กาํหนดกฎเกณฑต่์างๆ และสามารถนําไปปฏบิตัไิดอ้ย่างถูกตอ้ง 

3. โรงอาหารควรมกีารเพิ�มบ่อตกัเศษอาหารและดกัไขมนัมสีภาพดแีละมกีารตกัไขมนัไปทิ;งทุกวนั 

เนื�องจากพบว่าจากการสาํรวจยงัไม่พบว่ามบี่อดงักล่าวที�ใชภ้ายในโรงอาหาร 

 

 

 

 



วารสารคณะพลศกึษา ปีที� 15 (ฉบบัพเิศษ) ธนัวาคม 2555 395 

 
เอกสารอ้างอิง 

กองสขุาภบิาลอาหารและนํ;า กรมอนามยั. (2548). การศึกษาการปนเปื9 อนของเชื9อจุลินทรียใ์นเครื-องดื-มที-

จาํหน่ายในศนูยอ์าหารของห้างสรรพสินค้า. เอกสารโรเนียว, กรุงเทพฯ, กองสุขาภบิาลและนํ;า, 

กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสขุ. 

ปภานิจ  สวงโท. (2552). โรคอจุจาระร่วงเฉียบพลนั (Acute Diarrhea). สรุปรายงานการเฝ้าระวงัโรค พ.ศ. 

2552.  สาํนกัระบาดวทิยา, 15-126. 

อมรรตัน์  ชอบกตญัXู (2552). โรคอาหารเป็นพิษ (Food Poisoning). สรุปรายงานการเฝ้าระวงัโรค พ.ศ. 

2552, สาํนกัระบาดวทิยา, 117-124. 

อมรา กนัยวมิล. (2538). การศึกษาสภาวะการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนประถมศึกษา สงักดัเทศบาล

เมืองขอนแก่น.  ปรญิญาสาธารณสุขศาสตรมหาบณัฑติ  ม.ขอนแก่น. 

Toronto Public Health. (2011). Safe food handling. http://www.toronto.ca/ 

health/foodhandler/pdf/fh_section03.pdf. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


