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บทคัดย่อ
	 การศึกษานี้ มีวัตถุประสงค์เพ่ือ ส�ำรวจศักยภาพผู้ประกอบอาหารของโรงเรียนในสังกัดส�ำนักงานเขตพื้นท่ี 

การศึกษาประถมศึกษาเขต 1 อ�ำเภอพระพุทธบาท จังหวัดสระบุรี และน�ำข้อมูลผลการศึกษามาพัฒนาบริหารจัดการ

โรงอาหาร โรงเรยีนให้มปีระสทิธภิาพมากยิง่ขึน้ โดยด�ำเนนิการเกบ็ข้อมลูจากแม่ครวัหรอืผูส้มัผสัอาหาร และผูบ้รหิาร

โรงเรียน จากโรงเรียนสังกัดเขตพื้นที่การศึกษาประถมศึกษาเขต 1 จ�ำนวน 26 โรงเรียน ระหว่างวันที่ 1 เมษายน - 31 

สิงหาคม 2561 โดยใช้แบบสอบถามที่ผู้ศึกษาสร้างขึ้น สถิติที่ใช้ในการศึกษา ได้แก่ จ�ำนวน ร้อยละ ค่าเฉลี่ย และส่วน

เบี่ยงเบนมาตรฐาน

	 ผลการศึกษา กลุ่มแม่ครัว หรือผู้สัมผัสอาหาร มีผู้ตอบแบบสอบถามจ�ำนวน 25 คน คิดเป็นร้อยละ 96.15% 

พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถาม ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 84.00 อายุระหว่าง 33-69 ปี ระดับการศึกษาส่วนใหญ ่

อยูใ่นระดบัประถมศกึษา ร้อยละ 44.00 รายได้เฉลีย่ต่อเดอืนส่วนใหญ่อยูร่ะหว่าง 3,000 – 14,750 บาท โดยมีระดับ

ความรู้เรื่องมาตรฐานโรงอาหารส่วนใหญ่อยู่ในระดับสูง ร้อยละ 88.00 (Mean=25.36 S.D.=1.99) ส่วนทัศนคติต่อ

การสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน พบว่า อยู่ในระดับเห็นด้วยมากที่สุด ร้อยละ 72.00 (Mean=25.36 S.D.=1.99)  

ส่วนการรบัข้อมลูข่าวสารมาตรฐานโรงอาหาร พบว่า ส่วนใหญ่ได้รบัข้อมลูข่าวสารเพยีงบางครัง้ ร้อยละ 68.00 (Mean=2.12  

S.D.=0.21) โดยแหล่งข้อมูลที่ได้รับ ได้แก่ แผ่นพับ นิตยสาร วารสารและป้ายประชาสัมพันธ์ต่างๆ และจากการ

สัมภาษณ์ความคิดเห็นของผู้บริหารโรงเรียน จ�ำนวน 9 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 34.61 พบว่า สิ่งที่ควรปรับปรุง คือ ด้าน

นโยบายการบริหารจัดการโรงอาหาร โครงสร้าง อาคาร สถานที่โรงอาหาร ถูกต้องตามหลักสุขลักษณะ สะอาด อากาศ

ถ่ายเทสะดวก ได้มาตรฐาน มีอุปกรณ์ครัว อุปกรณ์รับประทานอาหารที่มีคุณภาพดี จ�ำนวนเพียงพอกับนักเรียน คร ูได้

มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร ตั้งแต่โครงสร้าง กระบวนการประกอบอาหาร การก�ำจัดขยะนํ้าเสีย ระบบบริหารจัดการที่

ควบคุมคุณภาพ ขั้นตอนการปรุง การบริการ การรักษาความสะอาด ภายในโรงอาหารอย่างต่อเนื่อง ส่วนสิ่งที่ต้องการ

ขอรับการสนับสนุนคือ องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น ได้แก่ เทศบาล อบต. สนับสนุนงบประมาณ การจัดสร้าง และควร

มอบให้โรงเรยีนโดยตรง บรษิทั หรอืผูป้ระกอบการเอกชนในพืน้ที ่สนบัสนนุงบประมาณ และวสัดอุปุกรณ์ทีม่คีณุภาพ

ให้กับโรงเรียนหน่วยงานสาธารณสุข โรงพยาบาล ส�ำนักงานสาธารณสุขอ�ำเภอ ตรวจประเมินรับรองมาตรฐาน และให้

ข้อเสนอแนะการปรับปรุง อย่างสม�่ำเสมอ
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	 จากผลการศกึษาดงักล่าว จะเป็นประโยชน์ในการก�ำหนดนโยบายเพือ่พฒันาระบบการบรหิารจดัการโรงอาหาร

ในโรงเรียนให้มีคุณภาพ รวมถึงเพ่ิมช่องทางการรับข้อมูลข่าวสารเพื่อให้สามารถด�ำเนินงานได้ตามมาตรฐานด้าน

สุขาภิบาลอาหารของโรงเรียนในพื้นที่การศึกษาประถมศึกษาเขต 1 อ�ำเภอพระพุทธบาท จังหวัดสระบุรี ต่อไป

ค�ำส�ำคัญ : ศักยภาพผู้ประกอบอาหาร, การบริหารจัดการโรงอาหารโรงเรียน

Abstract
	 The objective of this study is to survey the performance of cooks in schools under Primary Educational 

Service Area Office 1 in Phra Phutthabat District in order to improve the performance of school cafeteria  

management. The information was obtained whose occupation is either a food preparator or a school principal 

from 26 schools under Primary Educational Service Area Office 1 during April 1, 2018 - August 31, 2018 

using the questionnaire prepared by the author. Variety of statistical analyses such as percentage, mean, and  

standard deviation were used in this study.

	 From the results, 25 out of 26 people (96.14%) in food preparator group responded to the survey  

The majority of the respondents (84%) are female in the 33-69 age range and the most attained education is at 

the primary level (44%). The average income ranged from 3000 to 14750 bath. The respondents showed 

high-level knowledge of cafeteria standard with 88% (mean= 25.36 SD=1.99), as well as, a very positive  

attitude toward food sanitation in the school cafeteria at 72% (mean =25.36 SD=1.99). At the same time, 68% 

(mean=2.12 SD =0.21) only received information about cafeteria standard occasionally from leaflets, magazines, 

journal, and public relation boards. according to the interview with the school administrators, the answer is  

9 places,accounting for 34% , the areas they need improvements are cafeteria management policies, the location 

and structure of cafeteria buildings which are clean, hygienic and properly ventilated by standard, have sufficient 

number and quality of eating utensils and kitchenware, comply with food sanitation standard from structure, food 

preparation procedure to waste disposal, and the last but not least, the management system which continuously 

perform quality control assessment on food preparation, service, and hygiene in cafeteria. Besides, the external 

supports are required from Provincial Administrative Organizations such as Municipality Subdistrict  

Administrative Organizations for direct financial and construction support, from local private company or  

entrepreneur for financial supports and standard quality equipment, and from the governmental bodies related to 

public health such as hospitals and District Public Health Office for health standard assessment and continuous 

feedback for improvements.

	 The study suggested that it would be beneficial to develop policies to improve the quality cafeteria  

management in schools and provide a more accessible channel for these school to receive the information  

regarding food sanitary, in order to reach the food hygiene standard of schools under Primary Educational Service 

Area Office 1 in Phra Phutthabat District, Saraburi later on.

Keywords: performance of cooks, cafeteria management



Vol. 10 No.1 Oct. 2019 - Mar. 2020	 ปีที่ 10 ฉบับที่ 1  ตุลาคม 2562 - มีนาคม 2563	 วารสารการแพทย์และสาธารณสุขเขต 4        

3

บทนำ�	
	 จากรายงานสถานการณ์ทีเ่กีย่วข้องกบัการบรหิาร

จดัการด้านอาหาร ได้แก่ รายงานสถานการณ์เฝ้าระวงัโรค

อุจจาระร่วง อ�ำเภอพระพุทธบาท จังหวัดสระบุรี พบการ

เกิดโรคอุจาระร่วงของเด็กอายุ 0-14 ปี พ.ศ. 2558 

2559 2560 คดิเป็นอตัราป่วย 589.44 696.73 605.74 

ต่อประชากรแสนคน (1) จากข้อมูล จะพบว่า ปัญหาโรค

ระบบทางเดนิอาหาร จงึยงัเป็นปัญหาทีส่�ำคญัของอ�ำเภอ

พระพุทธบาท จังหวัดสระบุรี โดยเฉพาะในเด็ก 0-14 ปี 

ซึ่งการเจ็บป่วยของเด็กมีผลต่อพัฒนาการของเด็ก โดย

เฉพาะการเติบโตสมส่วน ดังนั้นหากมีการป้องกันแก้ไข

และเฝ้าระวังการเกิดโรคอุจาระร่วงอย่างเป็นระบบ  

โดยเฉพาะการศึกษาศักยภาพผู ้ประกอบอาหารและ 

องค์ประกอบท่ีสนับสนุนการบริหารจัดการโรงอาหาร

โรงเรียน มีความส�ำคัญและจ�ำเป็นที่ท�ำให้อัตราการเกิด

โรคระบบทางเดินอาหารของเด็ก 0-14 ปี อ�ำเภอ

พระพุทธบาท ลดลง และท�ำให้เกิดเด็กไทยที่มีคุณภาพดี

ต่อไปในอนาคต ผู้วิจัยจึงศึกษาการบริหารจัดการโรง

อาหาร โดยมวีตัถปุระสงค์เพ่ือส�ำรวจศกัยภาพผูป้ระกอบ

อาหารของโรงเรยีนในสงักดัส�ำนกังานเขตพืน้ท่ีการศกึษา

ประถมศึกษาเขต 1 อ�ำเภอพระพุทธบาท จังหวัดสระบุรี

และน�ำข้อมูลผลการศึกษามาพัฒนาบริหารจัดการโรง

อาหาร โรงเรียนในสังกัดส�ำนักงานเขตพื้นที่การศึกษา

ประถมศึกษาเขต 1 อ�ำเภอพระพุทธบาท จังหวัดสระบุรี 

ให้มีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น

วัสดุและวิธีการศึกษา
	 การ วิจัยครั้ งนี้  เป ็นการวิจัย เชิ งพรรณนา  

(Descriptive research) ประชากรที่ศึกษา ประกอบด้วย 

ผู้บริหารโรงเรียน และ แม่ครัว โรงอาหารโรงเรียน ใน

สังกัดส�ำนักงานเขตพ้ืนที่การศึกษาประถมศึกษาเขต 1 

อ�ำเภอพระพุทธบาท จังหวัดสระบุรีจ�ำนวน 26 โรงเรียน 

ระหว่างวันที่ 1 เมษายน 2561 - 31 สิงหาคม 2561 โดย

เป็นผู้อ�ำนวยการโรงเรียน จ�ำนวน 26 คน แม่ครัว จ�ำนวน 

26 คน เครือ่งมอืทีใ่ช้ในการศกึษาครัง้นี ้เป็นแบบสอบถาม

ที่ผู้วิจัยปรับปรุงมาจาก อภิชาต น้อยถนอม (2) และแบบ

สัมภาษณ์ส�ำหรับผู้บริหารโรงเรียน ผู้วิจัยจัดท�ำขึ้น

เครื่องมือในการศึกษา
	 ชุดที่ 1. แบบสัมภาษณ์ผู้บริหาร ประกอบด้วย

สาระส�ำคัญ 2 ส่วน ดังนี้ ส่วนที่ 1 ปัจจัยด้านลักษณะส่วน

บคุคล ประกอบด้วย เพศ อาย ุสถานภาพ ต�ำแหน่ง ระดบั

การศึกษา รายได้เฉลี่ยต่อเดือน จ�ำนวน 6 ข้อ ส่วนที่ 2 

แบบสัมภาษณ์ความคิดเห็น เป็นค�ำถามปลายเปิด 

ประกอบด้วย นโยบาย หรือบริหารจัดการโรงอาหาร

โรงเรียน สิ่งที่ควรปรับปรุง การพัฒนาให้โรงอาหารมี

มาตรฐาน ผูท้ีเ่กีย่วข้องจะช่วยให้เกดิมาตรฐาน โรงอาหาร

โรงเรียน การสนับสนุนจากหน่วยงาน/ บุคลากร

	 ชุดที่ 2. แบบสอบถามแม่ครัว ประกอบด้วย 

สาระส�ำคัญ 5 ส่วน ดังนี้

	 ส่วนที่ 1 ปัจจัยด้านลักษณะส่วนบุคคล ประกอบ

ด้วย เพศ อาย ุสถานภาพ ระดับการศึกษา รายได้เฉลีย่ต่อ

เดือน จ�ำนวน 5 ข้อ

	 ส่วนที ่2 ความรูเ้รือ่งมาตรฐานโรงอาหาร โรงเรยีน 

จ�ำนวน 30 ข้อ คะแนนเต็ม 30 คะแนน มีเกณฑ์การให้

คะแนน ดังนี้

	 2.1 ลักษณะข้อค�ำถามมีทั้งบวกและลบ โดยให้ 

ผู้ตอบแบบสอบถามเลือกค�ำตอบเพียงค�ำตอบเดียวคือ 

ใช่ หรือ ไม่ใช่ ข้อค�ำถามมี 2 ประเภท ดังนี้

	 - ด้านบวก มีทั้งหมด จ�ำนวน 24 ข้อ ได้แก่  

ข้อ 1-6,9-11,13-20,22,23,25-27,29,30

	 - ด้านลบ มีทั้งหมด จ�ำนวน 6 ข้อ ได้แก่ ข้อ 7, 8, 

12, 21, 24 ,28

	 2.2 เกณฑ์การให้คะแนน ตอบถูก 1 คะแนน ตอบ

ผดิ 0 คะแนน โดยการแปรผลความรู ้เป็น 3 ระดบั คอื ต�ำ่ 

(< = 10 คะแนน) ปานกลาง( 11 – 20 คะแนน) สูง  

(> = 21 คะแนน)
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	 ส่วนที่ 3 ทัศนคติต่อการสุขาภิบาลอาหาร ได้

พัฒนามาจากแบบสอบถามของอภิชาต น้อยถนอม (2) 

เป็นค�ำถามปลายปิด จ�ำนวน 6 ข้อ แบบสอบถามเป็น

มาตราส่วนประมาณค่า (rating scale) 5 ระดบัของ ลเิคร์ิท์ 

โดยให้ 5 คะแนน ในข้อที่เห็นด้วยอย่างยิ่ง และเรียง

คะแนนจากมากไปน้อย จนถึง 1 คะแนน ในข้อที่ไม่เห็น

ด้วยอย่างยิ่ง

	 การแปลผล โดยใช้ค่าเฉลีย่แบ่งช่วงคะแนน (Χ )  

และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) แบ่งระดับ ดังนี้

ช่วงคะแนน	 การแปลผลระดบัแรงจงูใจ

น้อยกว่า Χ  -SD	 ระดับต�่ำ

ระหว่าง (Χ  -SD) ถงึ (+SD) 	 ระดับปานกลาง

มากกว่า +SD	 ระดับสูง

	 ส่วนที่ 4 การได้รับการสนับสนุนจากหน่วยงาน

ของรัฐ ประกอบด้วยค�ำถามปลายปิด จ�ำนวน 6 ข้อ 

แบบสอบถามเป็นมาตราส่วนประมาณค่า (rating scale) 

5 ระดบัของลเิคร์ิท โดยใช้การแปลผลความรู ้เป็น 3 ระดบั 

คือ ต�่ำ ปานกลาง สูง โดยใช้วิธีคิดเช่นเดียวกับส่วนที่ 3

	 ส่วนที่ 5 แบบสอบถามเกี่ยวกับการได้รับข้อมูล

ข่าวสารด้านสุขาภิบาลอาหาร มีข้อค�ำถามจ�ำนวน 9 ข้อ 

ลักษณะค�ำถามจะเป็นมาตราส่วนประเมินค่า (Rating 

Scale) ซึ่งมีค�ำตอบให้เลือก 3 ค�ำตอบ คือ เป็นประจ�ำ  

บางครั้ง และไม่เคยเลย โดยมีเกณฑ์การให้คะแนน ดังนี้

	 ข้อความที่ตอบ 	

	 เป็นประจ�ำ	 ให้คะแนน 	 3 คะแนน

	 บางครั้ง	 ให้คะแนน 	 2 คะแนน

	 ไม่เคยเลย	 ให้คะแนน 	 1 คะแนน

	 ผู ้ตอบแบบสอบถามจะต้องเลือกตอบค�ำถาม

แต่ละข้อเพียง 1 ค�ำตอบเท่านั้น และน�ำคะแนนแต่ละข้อ

มาหาค่าเฉลี่ย ซึ่งจะมีค่าอยู่ระหว่าง 1 - 3 คะแนน การ

แปลความหมายใช้วิธีอิงเกณฑ์ โดยแบ่งคะแนนออกเป็น 

3 ช่วงเท่าๆ กัน น�ำมาจัดกลุ่ม ดังนี้ 

คะแนนเฉลี่ย 	 1.00 – 1.66	 หมายถึง

	 การรับรู้ข้อมูลข่าวสารระดับต�่ำ

คะแนนเฉลี่ย	 1.67 – 2.33	 หมายถึง

	 การรับรู้ข้อมูลข่าวสารระดับปานกลาง

คะแนนเฉลี่ย	 2.34 – 3.00	 หมายถึง

	 การรับรู้ข้อมูลข่าวสารระดับสูง

	 การเกบ็รวบรวมข้อมลู โดยเจ้าหน้าทีโ่รงพยาบาล

ส่งเสริมสุขภาพต�ำบลสอบถามกับแม่ครัวของโรงเรียน

สังกัดส�ำนักงานเขตพื้นท่ีการศึกษาประถมศึกษาเขต 1 

อ�ำเภอพระพุทธบาท จังหวัดสระบุรี จ�ำนวน 26 แห่ง 

ระหว่างวันที่ 1 เมษายน 2561 – 31 สิงหาคม 2561  

ภายหลังขอผ่านการพิจารณาจริยธรรมในมนุษย์ ของ

ส�ำนกังานสาธารณสขุจงัหวดัสระบรุ ีเมือ่น�ำแบบสอบถาม 

มาตรวจสอบความครบถ้วนถูกต้องแล้ว จึงลงรหัส 

วิเคราะห์ข้อมูล ด้วยโปรแกรมส�ำเร็จรูป สถิติที่ใช้ในการ

วเิคราะห์ข้อมลู ได้แก่ ร้อยละ ค่าเฉลีย่เลขคณติ ส่วนเบีย่ง

เบนมาตรฐาน

ผลการศึกษา
	 แม่ครวัตอบแบบสอบถาม จ�ำนวน 25 ราย คดิเป็น

ร้อยละ 96.15 ไม่ส่งแบบสอบถามกลบัคนื จ�ำนวน 1 ราย 

เป็นเพศหญงิ ร้อยละ 84.11 มอีายเุฉลีย่ (Mean) 52.66 

อายุน้อยที่สุด (Min) 33 ปี อายุมากที่สุด (Max) 69 ปี 

ส่วนใหญ่อยู่ในช่วงกลุ่มอายุ 52 - 60 ปี ร้อยละ 56.00 

กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่สถานภาพสมรส ร้อยละ 80.00 

ระดับการศึกษาส่วนใหญ่อยู ่ในระดับ ประถมศึกษา  

ร้อยละ 40.00 รายได้เฉลี่ยต่อเดือน ส่วนใหญ่อยู่ในช่วง 

3,000 – 14,750 บาท ร้อยละ 80.00 รายได้เฉลี่ยต่อ

เดือนน้อยที่สุด (Min) 3,000 บาท รายได้เฉลี่ยต่อเดือน

มากทีส่ดุ (Max) 50,000 บาท รายได้เฉลีย่ต่อเดอืนเฉลีย่ 

(Mean) 11,216.40 บาท พบว่า
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	 1. เรื่องความรู้มาตรฐานโรงอาหาร โรงเรียน

	 เรือ่งความรูม้าตรฐานโรงอาหารโรงเรยีน หวัข้อที่

กลุ ่มตัวอย่างตอบได้ถูกต้องเรียงล�ำดับจากน้อยที่สุด 

จ�ำนวน 3 ข้อ ดังนี้ คือ เขียงต้องมีสภาพดี ไม่แตกร้าว  

หรือเป็นร่อง ใช้เขียงเดียวใช้ได้ทุกประเภทอาหาร ได้แก่ 

เนื้อสด เนื้อสัตว์สุก ผัก ผลไม้ ตอบถูกต้องเพียงร้อยละ 

44. 00 รองลงมาคือ ล้างภาชนะอุปกรณ์ ด้วยวิธีการ 

อย่างน้อย 1 ขั้นตอน โดยขั้นตอนที่ 1 ล้างด้วยนํ้ายาล้าง

ภาชนะ ขั้นตอนที่ 2 ล้างด้วยนํ้าสะอาดเพียงนํ้าเดียวด้วย

นํ้าไหลจากก๊อกโดยตรง สามารถท�ำให้สะอาดได้ และ

อุปกรณ์การล้างต้องสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

ตอบถูกต้องร้อยละ 56.00 และข้อค�ำถาม ว่า นํ้าแข็งที่ใช้

บริโภคต้องสะอาด ใส่ในภาชนะที่สะอาดมีฝาปิด มี

อุปกรณ์ที่มีด้ามส�ำหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ วางสูงจาก

พื้นอย่างน้อย 60 ซม. และมีสิ่งของอื่นแช่รวมด้วยได้  

ตอบถกูต้อง ร้อยละ 60.00 แต่เมือ่น�ำความรูม้าแบ่งระดบั  

พบว่าความรู ้ของแม่ครัวในภาพรวม เรื่องมาตรฐาน 

โรงอาหารโรงเรียน ส่วนใหญ่มีความรู้อยู ่ระดับสูงถึง  

ร้อยละ 88.00 รองลงมาคือ ระดับปานกลาง ร้อยละ 

12.00 โดยมีค่าเฉลี่ยคะแนนความรู้ เท่ากับ 24.60  

(จัดอยู ่ในระดับสูง) ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 2.86  

ดังตารางที่ 1

ตารางที่ 1	 แสดงจ�ำนวน ร้อยละ ของระดับความรู้เรื่องมาตรฐานโรงอาหารโรงเรียนของแม่ครัว (N=25)

ระดับความรู้ จำ�นวน ร้อยละ

ระดับน้อย 0 0.00

ระดับปานกลาง 3 12.00

ระดับสูง 22 88.00

รวม 25 100.00

	 2. ทัศนคติต่อการสุขาภิบาลอาหาร

	 พบว่ากลุม่แม่ครวัมทีศันคตเิหน็ด้วยมากทีส่ดุและ

เห็นด้วยมาก รวมกันในภาพรวมในการบริหารจัดการ

สุขาภิบาลโรงอาหารโรงเรียน ถึงร ้อยละ 100.00  

(25 ราย) โดยมีค่าเฉลี่ยคะแนนทัศนคติเท่ากับ 4.27  

ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน 0.46 ดงัตารางท่ี 2 เมือ่พจิารณา

ทศันคติเป็นรายข้อ พบว่าเหน็ด้วยอย่างยิง่ถงึความจ�ำเป็น

การดแูลท�ำความสะอาดโรงอาหารเป็นสิง่ส�ำคญัและต้อง

ปฏบิตัเิป็นประจ�ำ ร้อยละ 88.00 และเหน็ด้วยอย่างยิง่ว่า

ควรล้างท�ำความสะอาดอาหารสด ประเภทผกั ผลไม้ เนือ้

สัตว์ ก่อนน�ำไปปรุง ร้อยละ 92.00 ส�ำหรับสถานที่ปรุง 

ประกอบ จ�ำหน่ายอาหาร เห็นด้วยอย่างยิ่ง ถ้าสกปรกจะ

เป็นแหล่งสะสมและแพร่เชือ้โรคสูผู้่รับประทานอาหารได้ 

ร้อยละ 84.00 นอกจากน้ีแม่ครัวเห็นด้วยอย่างยิ่งว่า 

โรงอาหารต้องมีการก�ำจัดน้ําทิ้งที่ ถูกต้องตามหลัก 

สุขาภิบาลอาหาร ร้อยละ 72.00 ดังตารางที่ 2
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ตารางที่ 2	 แสดงจ�ำนวน ร้อยละ ของทัศนคติแม่ครัวต่อการสุขาภิบาลอาหารโรงเรียนในภาพรวม (N=25)

ระดับทัศนคติ จำ�นวน ร้อยละ

เห็นด้วยน้อยที่สุด 0 0.00

เห็นด้วยน้อย 0 0.00

เห็นด้วยปานกลาง 0 0.00

เห็นด้วยมาก 7 28.00

เห็นด้วยมากที่สุด 18 72.00

รวม 25 100.00

ตารางที่ 3	 แสดงจ�ำนวน ร้อยละ ของทัศนคติแม่ครัวเป็นรายข้อต่อการสุขาภิบาลอาหารโรงเรียน (N=25)

ข้อ

เห็นด้วย

น้อยที่สุด

เห็นด้วย

น้อย

เห็นด้วย

ปานกลาง

เห็นด้วย

มาก

เห็นด้วย

มากที่สุด

จำ�นวน ร้อยละ จำ�นวน ร้อยละ จำ�นวน ร้อยละ จำ�นวน ร้อยละ จำ�นวน ร้อยละ

1. การดูแลความสะอาดของโรงอาหาร 

เป็นสิ่งสำ�คัญและจำ�เป็นต้องปฏิบัติ

เป็นประจำ�

0 0.00 0 0.00 0 0.00 3 12.00 22 88.00

2. อาหารสด ประเภทผกั ผลไม ้เนือ้สตัว ์ 

ควรล้างทำ�ความสะอาดด้วยนํ้าทุกคร้ัง 

ก่อนนำ�ไปปรุง

0 0.00 0 0.00 0 0.00 2 8.00 23 92.00

3. สถานที่ใช้ปรุง ประกอบ จำ�หน่าย

อาหาร ถ้าสกปรกจะเป็นแหล่งสะสม

และแพร่เชื้อโรคสู่ผู้รับประทานอาหาร

ได้

1 4.00 0 0.00 0 0.00 3 12.00 21 84.00

4. การเจ็บป่วยด้วยโรคติดต่อของ 

ผูส้มัผสัอาหาร ไมม่ผีลตอ่ความสะอาด

หรือความปลอดภัยของอาหารที่

3 12.00 2 8.00 0 0.00 4 16.00 16 64.00

5. โรงอาหารต้องมีการกำ�จัดน้ําทิ้ง  

จากการประกอบอาหารหรอืลา้งภาชนะ

อุปกรณ์ที่ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาล

อาหาร

1 4.00 0 0.00 0 0.00 6 24.00 18 72.00
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ข้อ

เห็นด้วย

น้อยที่สุด

เห็นด้วย

น้อย

เห็นด้วย

ปานกลาง

เห็นด้วย

มาก

เห็นด้วย

มากที่สุด

จำ�นวน ร้อยละ จำ�นวน ร้อยละ จำ�นวน ร้อยละ จำ�นวน ร้อยละ จำ�นวน ร้อยละ

6. การพูดคุยกันขณะปรุงอาหาร 

ไม่สามารถแพร่เชื้อโรคมาสู่

ผู้รับประทานอาหารได้

0 0.00 5 20.00 1 4.00 4 16.00 15.00 60.00

7. อาหารที่ไม่สะอาด สามารถเผยแพร่

เชื้อโรคมาสู่ตัวผู้รับประทานอาหารได้

0 0.00 0 0.00 0 0.00 2 8.00 23 92.00

8. การป้องกันสัตว์และแมลงนำ�โรค

ในโรงอาหารช่วยป้องกันการแพร่ 

เชื้อโรคได้

0 0.00 0 0.00 0 0.00 2 8.00 23 92.00

9. การล้างทำ�ความสะอาดภาชนะ เช่น

แก้ว จาน ชาม และช้อน ส้อม ล้างโดย

ใชน้ํา้สะอาด จำ�นวน 2 ครัง้ถอืวา่สะอาด

พอแล้ว

12 48.00 4 16.00 2 8.00 4 16.00 3 12.00

10. รสชาติของอาหาร มีความสำ�คัญ

มากกว่าความสะอาดของอาหาร

2 8.00 1 4.00 1 4.00 4 16.00 17 68.00

	 ทัศนคติต่อการสุขาภิบาลอาหารโรงเรียน เป็นรายข้อ ที่อยู่ในระดับเห็นด้วยมากที่สุด ร้อยละ 92.00 มี 3 ข้อ  

ดังนี้

	 ข้อ. 2 อาหารสด ประเภทผัก ผลไม้ เนื้อสัตว์ ควรล้างท�ำความสะอาดด้วยนํ้าทุกครั้ง ก่อนน�ำไปปรุง

	 ข้อ. 7 อาหารที่ไม่สะอาด สามารถเผยแพร่เชื้อโรคมาสู่ตัวผู้รับประทานอาหารได้	

	 ข้อ. 8 การป้องกันสัตว์และแมลงน�ำโรคในโรงอาหารช่วยป้องกันการแพร่เชื้อโรคได้	

	 รองลงมาระดับเห็นด้วยมากที่สุด ร้อยละ 88.00 มี 1 ข้อ คือ ข้อ. 1 การดูแลความสะอาดของโรงอาหาร  

เป็นสิ่งส�ำคัญและจ�ำเป็นต้องปฏิบัติเป็นประจ�ำ

ตารางที่ 3	 (ต่อ)
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	 3. การได้รบัการสนบัสนนุจากหน่วยงานของรฐั

โรงเรียนได้รับการสนับสนุนจากหน่วยงานของรัฐ  

ระดบัสงู ร้อยละ 68 เกีย่วกบัการตรวจประเมนิโรงอาหาร 

มากที่สุด รองลงมาได้รับค�ำปรึกษาจากหน่วยงานของรัฐ 

และได้รับค�ำแนะน�ำในการแก้ปัญหา รวมถึงได้รับ 

จัดบริการตรวจสุขภาพ โดยเจ้าหน้าที่ของ รพสต. หรือ 

โรงพยาบาล ดังตารางที่ 4

ตารางที่ 4 	 ระดับการได้รับการสนับสนุนจากหน่วยงานของรัฐ ของกลุ่มตัวอย่าง (N=25)

ช่วงคะแนน จำ�นวน (N=25) ร้อยละ แปลผล

0-2 คะแนน 4 16.00 ได้รับการสนับสนุนระดับต่ำ�

3-4 คะแนน 4 16.00 ได้รับการสนับสนุนระดับปานกลาง

5-6 คะแนน 17 68.00 ได้รับการสนับสนุนระดับสูง

รวม 25 100

	 4. การได้รับข้อมูลข่าวสารมาตรฐานโรงอาหารโรงเรียน

	 ส่วนใหญ่โรงเรียนได้รับรู้ข้อมูลข่าวสาร เรื่องมาตรฐานโรงอาหารระดับปานกลาง หรือเป็นบางครั้ง คิดเป็น 

ร้อยละ 68.00 (17 ราย) จากแหล่งข้อมลูข่าวสารหลายแหล่ง ได้แก่ แผ่นพบั นติยสาร วารสารต่างๆ ป้ายประชาสมัพนัธ์

ต่าง ๆ  การจดันทิรรศการ หนงัสอืพมิพ์ วทิย ุโทรทศัน์ โรงเรยีนหรอืเพือ่น เจ้าหน้าที ่รพสต. โรงพยาบาล โดยมค่ีาเฉลีย่ 

คะแนนความรู้ เท่ากับ 2.24 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.52 ดังตารางที่ 5

ตารางที่ 5 	 แสดงจ�ำนวน ร้อยละ ของการได้รับข้อมูลข่าวสารมาตรฐานโรงอาหารโรงเรียน (N=25)

ระดับการรับรู้ จำ�นวน ร้อยละ

รับรู้น้อย 1 4.00

รับรู้ปานกลาง 17 68.00

รับรู้มาก 7 28.00

รวม 25 100.00

 

	 ส�ำหรับช ่องทางการรับข ้อมูลข ่าวสารเรื่อง

มาตรฐานโรงอาหารโรงเรียน ได้รับจากโรงเรียนหรือ

เพื่อนร่วมงานมากที่สุด (ข้อ 8) ถึงร้อยละ 72.00 รองลง

มา ได้รับจากเจ้าหน้าที่ รพสต.หรือโรงพยาบาล (ข้อ 9) 

ร้อยละ 68.00 ดังตารางที่ 6
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ตารางที่ 6 	 แสดงจ�ำนวน ร้อยละ ของการได้รับข้อมูลข่าวสารมาตรฐานโรงอาหารโรงเรียน เป็นรายข้อ

ข้อ
รับรู้น้อย รับรู้ปานกลาง รับรู้มาก

จำ�นวน ร้อยละ จำ�นวน ร้อยละ จำ�นวน ร้อยละ

1. ได้รับความรู้เรื่องมาตรฐานโรงอาหารจาก

เอกสาร/แผ่นพับ

1 4.00 16 64.00 8 32.00

2. ได้รับความรู้เรื่องมาตรฐานโรงอาหารจาก

นิตยสารและวารสารต่าง ๆ

5 20.00 15 60.00 5 20.00

3.ได้รับความรู้เรื่องมาตรฐานโรงอาหารจาก

ป้ายประชาสัมพันธ์ตามสถานที่ต่างๆ

1 4.00 18 72.00 6 24.00

4. ได้รับความรู้เรื่องมาตรฐานโรงอาหารจาก

การจัดนิทรรศการ

5 20.00 16 64.00 4 16.00

5. ได้รับความรู้เรื่องมาตรฐานโรงอาหารจาก

หนังสือพิมพ์

6 24.00 16 64.00 3 12.00

6. ได้รับความรู้เรื่องมาตรฐานโรงอาหารจาก 

วิทยุ

8 32.00 14 56.00 3 12.00

7. ได้รับความรู้เรื่องมาตรฐานโรงอาหารจาก

โทรทัศน์

0 0.00 11 44.00 14 56.00

8. ได้รับความรู้เรื่องมาตรฐานโรงอาหารจาก

โรงเรียนหรือเพื่อนร่วมงาน

1 4.00 6 24.00 18 72.00

9. ได้รับความรู้เรื่องมาตรฐานโรงอาหารจาก

เจ้าหน้าที่ รพสต.หรือโรงพยาบาล

1 4.00 7 28.00 17 68.00

	 ความคิดเห็นของผู้บริหารโรงเรียนเรื่องปัจจัย

ทีม่ผีลต่อการบรหิารจัดการโรงอาหารโรงเรยีน จากการ

สัมภาษณ์ของผู้บริหารโรงเรียน สัมภาษณ์ได้ 9 แห่ง  

คิดเป็นร้อยละ 34.61 แสดงความคิดเห็นเรื่องศักยภาพ

ผูป้ระกอบอาหารและองค์ประกอบทีส่นับสนนุการบรหิาร

จดัการโรงอาหารโรงเรยีนในสงักดัส�ำนกังานเขตพืน้ทีก่าร

ศึกษาประถมศึกษาเขต 1 อ�ำเภอพระพุทธบาท จังหวัด

สระบุรี พบว่า ผู ้ตอบแบบสัมภาษณ์ทั้งหมด 9 ราย  

ส่วนใหญ่เป็นเพศชาย ร้อยละ 55.56 (5 ราย) เพศหญิง

ร้อยละ 44.44 ( 4 ราย) อายุเฉลี่ย 55.3 ปี อายุสูงสุด  

60 ปี อายุต�่ำสุด 50 ปี ส่วนใหญ่ด�ำรงต�ำแหน่งผู้อ�ำนวย

การโรงเรียน ร้อยละ 88.89 (8 ราย) ต�ำแหน่งครู ร้อยละ 

11.11 (1 ราย) การศึกษาส่วนใหญ่จบระดับปริญญาโท 

ร้อยละ 77.78 (7 ราย) ปริญญาตรี ร้อยละ 22.22  

(2 ราย)
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	 จากการรวบรวมแบบสมัภาษณ์ความคดิเหน็ของ

ผู้บริหารโรงเรียนประถมศึกษาในสังกัดส�ำนักงานเขต

พืน้ทีก่ารศึกษา เขต 1 อ�ำเภอพระพทุธบาท จงัหวดัสระบรุี 

ได้เพียงจ�ำนวน 9 แห่ง จากทั้งหมด 26 โรงเรียน นั้น 

เนื่องจากมีข้อจ�ำกัดเร่ืองเวลาและภารกิจ จึงท�ำให้ได้รับ

แบบสัมภาษณ์เพียง 9 แห่ง ข้อเสนอแนะ ควรใช้วิธี

สมัภาษณ์ในเวลาทีม่กีารประชมุผูบ้รหิารโรงเรยีน เพือ่ลด

เวลาในการตอบ หรือเข้าพบผู้บริหารโดยตรง ส�ำหรับ

ประเด็นทีไ่ด้จากการสมัภาษณ์เก่ียวกบั เรือ่งนโยบายการ

บรหิารจดัการโรงอาหารโรงเรยีน มสีิง่ทีต้่องปรบัปรงุ และ

ได้รับการสนับสนุนจากส่วนงานต่างๆ สรุปดังตารางที่ 7

ตารางที่ 7	 สรปุความคดิเหน็เรือ่งการบรหิารจดัการโรงอาหารโรงเรยีน ของผูบ้รหิารโรงเรยีนประถมศกึษาในสงักดั 

			   ส�ำนักงาน เขตพื้นที่การศึกษา เขต 1 อ�ำเภอพระพุทธบาท จังหวัดสระบุรี (N=9)

สิ่งที่ควรปรับปรุง หน่วยงานที่ให้ความสนับสนุน ผลที่ได้รับ

1. โครงสรา้ง อาคาร สถานทีโ่รงอาหาร 

ถูกต้องตามหลักสุขลักษณะ สะอาด 

อากาศถ่ายเทสะดวก ได้มาตรฐาน 

มีอุปกรณ์ครัว อุปกรณ์รับประทาน

อาหารที่มีคุณภาพดี จำ�นวนเพียงพอ

กับนักเรียน ครู ( 9 ราย)

- องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น ได้แก่ 

เทศบาล อบต. สนับสนุนงบประมาณ 

การจัดสร้าง และควรมอบให้โรงเรียน

โดยตรง

- บริษัท หรือผู้ประกอบการเอกชนใน

พ้ืนที่ สนับสนุนงบประมาณ และวัสดุ

อุปกรณ์ที่มีคุณภาพให้กับโรงเรียน

- นักเรียน ครู ผู้ปกครอง ได้ใช้

โรงอาหารที่สะอาด ถูกสุขลักษณะ 

จำ�นวนอุปกรณ์เพียงพอ

2.ไดม้าตรฐานสขุาภิบาลอาหาร ตัง้แต่

โครงสร้าง กระบวนการประกอบ

อาหาร การกำ�จัดขยะ-นํ้าเสีย

(9 ราย)

- หนว่ยงานสาธารณสขุ รพช. สสอ.ใน

อำ�เภอ ตรวจประเมนิรบัรองมาตรฐาน 

และใหข้อ้เสนอแนะการปรบัปรงุ อยา่ง

สม่ำ�เสมอ

- ไมเ่ปน็แหลง่รงัโรคของสตัวห์รอื 

แมลงนำ�โรค และเชื้อก่อโรค เช่น 

สุนัข หนู แมลงวัน แมลงสาบ 

สง่ผลต่อการมสีขุภาพดีของทกุคน

ที่รับประทานอาหารในโรงอาหาร

-ไม่ส่ งผลกระทบด้านมลพิษ 

สิ่งแวดล้อมกับชุมชนที่อยู่รอบ

โรงเรียน

3. มีระบบบริหารจัดการที่ควบคุม

คุณภาพขั้นตอนการปรุง การบริการ 

การรักษาความสะอาด ภายในโรง

อาหารอย่างต่อเนื่อง (8 ราย)

- สำ�นักงานเขตพื้นที่การศึกษาและ

ผู้บริหารโรงเรียนแต่ละแห่ง ให้การ

สนับสนุนด้านความรู้การบริหาร ด้าน

ระเบียบการใช้จ่ายเงิน พระราชบัญญัติ

ที่เกี่ยวข้อง

- นักเรียน ครู ในโรงเรียนบริหาร

จัดการดูแล

ระบบให้ยั่งยืน โปร่งใส ตรวจสอบได้

อย่างต่อเนื่อง

-นักเรียน ครู ผู้ปกครอง 

ประชาชนในชุมชน ได้รับบริการ

ที่ดีด้านอาหารอย่างมีคุณภาพต่อ

เนื่อง ยั่งยืน
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วิจารณ์ผลและข้อเสนอแนะ
	 1. จากการศกึษาพบว่า ความรูข้องแม่ครวัในภาพ

รวมมาตรฐานโรงอาหาร โรงเรียน แม่ครัวมีความรู ้

ระดับสูง ร้อยละ 88 ทั้งนี้เนื่องจาก มีแผนงาน/โครงการ 

อาหารสะอาด รสชาติอร่อย ปีงบประมาณ 2561 ซึ่งเจ้า

หน้าท่ีสาธารณสขุ ต้องมาให้ความรูก้บัโรงเรยีน เป็นประจ�ำ 

อย่างน้อย 2 เดือน/ครั้ง ท�ำให้โรงเรียนมีความรู้ ความ

เข้าใจเกี่ยวกับมาตรฐานโรงอาหาร โรงเรียน เป็นอย่างดี 

ซึ่งสอดคล้องกับวิธีการศึกษาธนชีพ พีระธรณิศร์ และ 

คณะ (2558) (3) ได้ศึกษาเรื่องการวิเคราะห์ปัจจัยที่มี

ความสัมพันธ์ต่อสภาวการณ์สุขาภิบาลอาหารในเขต

เทศบาลนครพิษณุโลก จังหวัดพิษณุโลก ได้ศึกษาปัจจัย

ด้านความรู้ ทัศนคติ และการปฏิบัติตนด้านสุขาภิบาล

อาหารของผู้สัมผัสอาหาร ปัจจัยด้านกายภาพของสถาน

ประกอบการปัจจัยการปนเปื้อนทางชีวภาพ และปัจจัย

การปนเป้ือนทางเคม ีวเิคราะห์หาความสัมพนัธ์ของปัจจยั

ที่มีผลต่อสภาวการณ์สุขาภิบาลอาหารด้วยโมเดลสมการ 

โครงสร้างและถดถอยโลจิสติก

	 2. หลังจากการศึกษาวิจัยครั้งนี้แล้ว น่าจะมีการ

ประเมินมาตรฐานโรงอาหาร 30 ข้อตามกรมอนามัย  

ต่อไป

	 3. จากการศึกษาพบว่า การได้รับการสนับสนุน

จากหน่วยงานของรัฐ อยู่ในระดับสูง จากการประเมิน

สภาพโรงอาหาร ได้มีการพัฒนาปรับปรุง สถานที่ 

ประกอบอาหาร โดยได ้น�ำข ้อมูลผลการประเมิน  

โรงอาหาร เข้าที่ประชุม พัฒนาคุณภาพชีวิตระดับอ�ำเภอ

พระพทุธบาท ท�ำให้ได้รบัการสนบัสนนุ ถงัดกัเศษอาหาร 

ถงับ่อดกัไขมนั ท�ำให้การระบายนํา้สูส่าธารณะ ไม่กระทบ

ต่อสิ่งแวดล้อม

	 4. การได้รับข้อมูลข่าวสารมาตรฐาน โรงอาหาร 

แหล่งข้อมูลข่าวสาร ที่เป็น แผ่นพับ เอกสารต่างๆ ยังอยู่

ในระดบัปานกลางร้อยละ 68 แสดงให้เหน็ถงึช่องทางการ

สื่อสาร ยังไม่เป็นที่น่าสนใจมาก จึงรับรู ้เนื้อหาของ

ข้อความสือ่ได้ระดับปานกลาง อาจต้องมกีารปรบัเปลีย่น

ช่องทางการสื่อสารให้น่าสนใจ เพิ่มขึ้น

	 5. ผู้บริหารโรงเรียน จ�ำนวน 9 รายที่ให้สัมภาษณ์ 

ให้ความเห็นสอดคล้องกันในเรื่อง พัฒนาปรับปรุง 

โรงอาหาร ให้ผ่านมาตรฐานด้านต่าง ๆ  เพื่อประโยชน์สุข

อนามัยของนักเรียน ครู ผู้ปกครอง ที่มาใช้บริการใน 

โรงอาหาร และมคีวามเหน็ว่า การพฒันาโรงอาหาร ให้ได้

มาตรฐาน จะต้องอาศัยการสนับสนุนจากหน่วยงาน 

ทุกภาคส่วนร่วมกัน เพื่อการจัดการที่มีคุณภาพยั่งยืน

	 อน่ึง มีข้อเสนอแนะในการศึกษาครั้งต่อไปเก่ียว

กับข้อจ�ำกัดเรื่องเวลาและภารกิจของผู้บริหารโรงเรียนที่

ไม่สะดวกให้สัมภาษณ์ ท�ำให้ได้รับข้อมูลมาเพียง 9 แห่ง

นั้น มีข้อเสนอแนะ ว่าควรใช้วิธีสัมภาษณ์ในเวลาที่มีการ

ประชุมผูบ้ริหารโรงเรยีน เพือ่ลดเวลาในการตอบ หรอืเข้า

พบผู้บริหารโดยตรง
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