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หลักการและเหตุผล  จากสภาพปัญหาการจราจรในปัจจุบัน ท าให้ผู้ที่ เดินทางมาท างาน เช่น เจ้าหน้าที่  
ในกระทรวงสาธารณสุข ต้องเร่งรีบในการเดินทาง วิถีการด าเนินชีวิตเปลี่ยนไป ท าให้มีเวลาในการ ประกอบอาหารเองน้อยลง  
ต้ อ งหั น ม าพึ่ งบ ริ ก า รจ าก โรงอ าห ารของส ถาน ที่ ท า งาน  ซึ่ งก็ อ าจจะ ได้ รั บ  อ าห ารที่ ไม่ ส ะอาดป ลอด ภั ย 
เ นื่ อ ง ม า จ า ก อ า ห า ร ไ ด้ รั บ ก า ร ป น เ ปื้ อ น จ า ก เ ช้ื อ โ ร ค แ ล ะ ส า ร เ ค มี ที่ ส่ ว น ใ ห ญ่ 
มีสาเหตุมาจากพฤติกรรมอนามัยที่ไม่ถูกสุขลักษณะของผู้เตรียม ปรุง อาหารในระหว่างการเตรียม ปรุง และจ าหน่ายอาหาร  
วัตถุประสงค์ เพื่อศึกษาสถานการณ์ความปลอดภัยอาหารของโรงอาหารในกระทรวงสาธารณสุข และเพื่อสนับสนุน 
ส่งเสริมการพัฒนาโรงอาหารในกระทรวงสาธารณสุขให้ได้มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร 

วิธีการศึกษา การศึกษานี้เป็นการศึกษาวิจัยเชิงส ารวจ (survey research) แบบภาคตัดขวาง  (cross sectional 
study) ท า ก า ร สุ่ ม ตั ว อ ย่ า ง แ บ บ เจ า ะ จ ง  (Purposive sampling) โด ย เก็ บ ข้ อ มู ล จ า ก  โร งอ า ห า ร  7 แ ห่ ง 
ป ร ะ ก อ บ ด้ ว ย แ ผ ง จ า ห น่ า ย อ า ห า ร จ า น ว น ทั้ ง สิ้ น  99 แ ผ ง  ใ น ปี  พ . ศ . 2555 แ ล ะ  2556 
โด ย เก็ บ ข้ อมู ล ด้ าน ก ายภ าพ ขอ งโรงอ าห ารต าม ข้ อก าห น ด สุ ข าภิ บ าลอ าห ารของกรมอน ามั ย  ต รวจห า 
การปนเปื้อนของเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียจากตัวอย่างอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ มือผู้สัมผัสอาหาร และน้ าดื่มจากตู้ท าน้ าเย็น 
จ านวน  1028 ตั วอย่ าง (อาหาร 664 ตั วอย่ าง ภาชนะอุปกรณ์  96 ตั วอย่ าง มื อผู้ สั มผัสอาหาร 242 ตั วอย่ าง 
และน้ าจากตู้ท าน้ าเย็น 26 ตัวอย่าง  )โดยใช้ชุดตรวจก ารปนเปื้อนเช้ือ โคลิฟอร์มแบคทีเรียภาคสนาม (อ .13 และ อ.11) 
ต ร ว จ ห า ก า ร ป น เ ปื้ อ น ข อ ง ส า ร เ ค มี  จ า ก ตั ว อ ย่ า ง อ า ห า ร  จ า น ว น  246 ตั ว อ ย่ า ง 
โ ด ย ใ ช้ ชุ ด ท ด ส อ บ ส า ร เ ค มี ข อ ง ก ร ม วิ ท ย า ศ า ส ต ร์ ก า ร แ พ ท ย์  แ ล ะ เ ก็ บ ข้ อ มู ล ค ว า ม 
คิดเห็นของผู้ดูแลโรงอาหารเกี่ยวกับปัจจัยที่มีผลต่อการปรับปรุงโรงอาหารให้ได้มาตรฐาน 

ผลการศึกษา พบว่าโรงอาหารเกือบทุกแห่งผ่านมาตรฐานดา้นสุขาภบิาลอาหารเพิ่มขึ้นจากร้อยละ 40-50 ในปี พ .ศ .
2555 เ ป็ น ร้ อ ย ล ะ  55-76 ใ น ปี  พ .ศ . 2556 แ ต่ ไ ม่ มี โ ร ง อ า ห า ร ข อ ง ห น่ ว ย ง า น ใ ด ที่ ผ่ า น 
มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารส าหรับ โรงอาหารครบทั้ ง 30 ข้อ  ผลการตรวจตัวอย่ างอาหาร ภาชนะ อุปกรณ์ 
แ ล ะ มื อ ผู้ สั ม ผั ส อ าห า ร พ บ ว่ า  อ าห า รที่ ไ ม่ ผ่ า น ค ว าม ร้ อ น  (ผั ก ส ด แ ล ะ ผ ล ไม้  น้ า พ ริ ก  แ ล ะ ไอ ศ ก รี ม )

พบการปนเปื้อนเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียสูงสุด (มากกว่าร้อยละ 80  )รองลงมาได้แก่  อาหารที่ผ่าน ความร้อนน้อย 
(อ า ห า ร ปห้ ง/ย่ า ง , ร้ อ ย ล ะ  50  )แ ล ะ อ าห า รที่ ผ่ า น ค ว าม ร้ อ น ม าก  (แ ก ง  ต้ ม  ผั ด  ท อ ด , ร้ อ ย ล ะ  30-40 )

ภ า ช น ะ อุ ป ก ร ณ์ ที่ พ บ ก า ร ป น เ ปื้ อ น ม า ก ที่ สุ ด คื อ  ช า ม  ถ้ ว ย  ช้ อ น-ส้ อ ม  แ ล ะ แ ก้ ว น้ า 
ส าห รั บ มื อผู้ สั ม ผั ส อ าห ารพ บ การป น เปื้ อ น ร้ อ ย ละ 61 และ ร้ อ ย ละ  38 และน้ าจ าก ตู้ ท าน้ า เย็ น  พ บ การ 

ป น เปื้ อ น ม าก ขึ้ น จ าก ร้ อ ย ล ะ  20 เป็ น  38.10 ใน ปี  พ .ศ . 2555 แ ล ะ  2556 ต า ม ล า ดั บ  ผ ล ก า ร ต ร ว จ ห า 
การปนเปื้อนสารเคมีพบเพียง ร้อยละ 4-15 ของจ านวนตัวอย่างอาหารทั้งหมด โดยสารเคมีที่ ตรวจ พบมากที่สุดคือ 
ส า ร บ อ แ ร ก ซ์  แ ล ะ ฟ อ ร์ ม า ลิ น   เมื่ อ เป รี ย บ เที ย บ ผ ล ก า ร ศึ ก ษ า ร ะ ห ว่ า ง ปี  พ .ศ . 2555 แ ล ะ  2556 
พ บ ว่ า โร งอ าห า ร ข อ งทุ ก ห น่ ว ย ง าน ผ่ า น ข้ อ ก า ห น ด ด้ า น สุ ข าภิ บ า ล อ า ห า ร เพิ่ ม ม าก ขึ้ น  เ ช่ น เดี ย ว กั บ 
การตรวจพบการปนเปื้อนของอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ และมือผู้สัมผัสอาหารที่ลดลง  แสดงให้เห็นถึงการ ปรับปรุง 



แ ล ะ พั ฒ น าด้ า น ก า รสุ ข าภิ บ าล อ าห า ร  แ ล ะ ปั จ จั ย ที่ มี ผ ล ต่ อ ก า รป รั บ ป รุ ง โร งอ าห า รข อ งห น่ ว ย  ง า น 
ใน ก ระ ท รว งส าธ ารณ สุ ข ให้ ได้ ม าต รฐ าน สุ ข าภิ บ าล อ าห าร  ได้ แ ก่  น โย บ าย ข อ งผู้ บ ริ ห าร  งบ ป ระม าณ 
การอบรมให้ความรู้ผู้ประกอบการ และการจัดสิ่ งอ านวยความสะดวก  (การล้างภาชนะ ห้องส้วม อ่าง ล้างมือ 
และการก าจัดขยะมูลฝอย) ให้แก่ผู้ประกอบการค้าอาหาร 

สรุปผล  โรงอาหารของทุกหน่วยงานผ่ านข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารเพิ่ มมากขึ้น  เช่น เดียวกับ 
ก ารต รวจพ บ การป น เปื้ อ น ขอ งอาห าร  ภ าชน ะอุ ป กรณ์  แล ะมื อ ผู้ สั ม ผั ส อ าห ารที่ ล ดล ง แสด งให้ เห็ น ว่ า 
เจ้ า ห น้ าที่ ผู้ ดู แ ล โร งอ าห า ร ได้ ท า ก า รป รั บ ป รุ ง  แ ก้ ไข  แ ล ะ พั ฒ น าด้ า น ก า รสุ ข าภิ บ าล อ าห า รม าก ขึ้ น 
ทั้ งนี้ เจ้ าหน้ าที่ ผู้ ค วบคุ มดู แลต้ องมี การให้ ความรู้ ความ เข้ าใจเรื่ อ งความปลอดภั ยของอาหารอย่ างต่ อ เนื่ อ ง 
เพื่อให้ผู้สัมผัสอาหารเห็นความส าคัญ และสามารถปฏิบัติได้อย่างถูกต้องต่อไป 
          ข้อเสนอแนะ   น าไปใช้เป็นข้อมูลในการพัฒนามาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร และควบคุมความปลอดภัย 
ของอาหารที่จ าหน่ายในโรงอาหารของหน่วยงานอื่นๆ ต่อไป  ข้อมูลการปนเปื้อนของน้ าดื่ม ภาชนะ และมือผู้สัมผัสอาหาร 
ส า ม า ร ถ น า ไ ป ใ ช้ ใ ห้ ค ว า ม รู้ ผู้ ดู แ ล โ ร ง อ า ห า ร  ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร ค้ า อ า ห า ร  แ ล ะ  ผู้ สั ม ผั ส อ า ห า ร 
ให้ปฏิบัติตนได้ถูกสุขลักษณะและมีพฤติกรรมส่วนบุคคลที่ถูกต้อง เพื่อป้องกันการ ปนเปื้อนของอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 
 
 


