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         การวิจัยครั้งนี้ มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสถานการณ์การจัดการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน
ประถมศึกษาสังกัดส านักงานคณะกรรมการการศึกษาขั้นพ้ืนฐานจังหวัดพ้ืนที่รับผิดชอบศูนย์อนามัยที่ 7 
ขอนแก่น กลุ่มตัวอย่าง คือ โรงเรียนประถมศึกษาสังกัดส านักงานคณะกรรมการการศึกษาขั้นพ้ืนฐานจังหวัด
พ้ืนที่รับผิดชอบศูนย์อนามัยที่ 7 ขอนแก่น สุ่มตัวอย่างแบบเป็นระบบ จ านวน 340 โรงเรียน เครื่องมือที่ใช้เป็น
แบบส ารวจโรงอาหาร (แบบ สอรร.7) 7 หมวด  30 ข้อ การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติใช้สถิติเชิงพรรณนาในการ
แจกแจงความถี่ ร้อยละ  

ผลการวิจัย จากการส ารวจสุขลักษณะทางกายภาพของโรงอาหารพบว่า โรงอาหารส่วนใหญ่ร้อยละ 
100 ยังไม่ผ่านมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน พบว่า หมวดที่ 1-3 และหมวดที่ 6 คือหมวดที่ 1           
ด้านสถานที่รับประทานอาหารและบริเวณทั่วไป หมวดที่ 2 ด้านสถานที่เตรียม-ปรุงอาหาร หมวดที่ 3 ด้าน
อาหาร น้ า น้ าแข็ง เครื่องดื่ม และหมวดที่ 6 ด้านห้องน้ า  ห้องส้วม พบว่า ห้องน้ า ห้องส้วมที่สะอาด ไม่มีกลิ่น
เหม็น และมีน้ าใช้เพียงพอ ส่วนใหญ่ผ่านมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร  แต่พบว่า หมวดที่ 4 ภาชนะอุปกรณ์ คือ
ข้อย่อยท่ี 20 คือ ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามข้ึนในภาชนะโปร่งสะอาด หรือวางเป็นระเบียบในภาชนะที่
สะอาดและมีการปกปิด ตั้งสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม.และข้อย่อยที่ 21คือ เขียงต้องมีสภาพดี ไม่แตกร้าว
หรือเป็นร่อง มีเขียงใช้เฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบแยกจากกัน และมีฝาชีครอบ ไม่ผ่าน ร้อยละ52.4และ
50.0 หมวดที่ 5 การรวบรวมขยะ และน้ าโสโครก ไม่ผ่านทั้ง3 ข้อ คือข้อย่อยที่ 22 ใช้ถังขยะที่ไม่รั่วซึม และมี
ฝาปิด ข้อย่อยที่ 23 ท่อหรือรางระบายน้ าที่มีสภาพดี ไม่แตกร้าว ระบายน้ าจากห้องครัวและที่ล้างภาชนะ
อุปกรณ์ลงสู่ท่อระบายหรือแหล่งบ าบัดได้ดี และต้องไม่ระบายน้ าเสียลงสู่แหล่งน้ าสาาารณะโดยตรง ข้อย่อยที่ 
24 บ่อดักเศษอาหารและไขมันต้องใช้การได้ดี ก่อนระบายน้ าเสียทิ้ง  ไม่ผ่านร้อยละ94.5 72.6และ94.3 และ
หมวดที่ 7 ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ พบว่า ข้อย่อยที่ 28 ผู้ปรุงและผู้เสิร์ฟผูกผ้ากันเปื้อนสีขาว หรือมีเครื่องแบบ ผู้ปรุง
จะต้องใส่หมวก หรือเน็ทคลุมผมด้วย ไม่ผ่านร้อยละ77.8 จากผลการวิจัยจะเห็นว่าในหมวดที่  ไม่ผ่าน
มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร จะส่งผลกระทบต่อสุขภาพของนักเรียนสามารถท าให้เกิดแหล่งเพาะพันาุ์สัตว์ที่เป็น
พาหะท่ีท าให้เกิดโรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ าเป็นสื่อเช่น โรคอุจจาระร่วงและ โรคอาหารเป็นพิษได้  


