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 การวิจัยครั้งน้ีมีความมุงหมายเพื่อประเมินโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหาร
ในโรงเรียนของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข ใน 2 ดาน คือ 1)
กระบวนการดําเนินงานในเรื่องการวางแผนการปฏิบัติงาน  การปฏิบัติกิจกรรมการดําเนินงาน การ
ตรวจสอบการดําเนินงานและการปรับปรุงการดําเนินงาน 2)ผลการดําเนินงานโครงการในเรื่องผล
การตรวจเชื้อจุลินทรียในตัวอยางอาหาร สุขลักษณะมือผูปรุง/ผูสัมผัสอาหาร ภาชนะ และอุปกรณ 
ความรูเรื่องสุขาภิบาลอาหารและสุขวิทยาสวนบุคคล สภาพการสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารและ
สุขลักษณะรางกายของผูปรุงอาหาร ความคิดเห็นเกี่ยวกับระดับความปลอดภัยทางอาหารหลังสิ้นสดุ
โครงการ การเผยแพรความรูของอย.นอย/นักเรียนตัวแทน และความพึงพอใจของนักเรียนที่ศึกษา
ในโรงเรียนที่เขารวมโครงการ กลุมตัวอยางไดแก นักเรียนชวงชั้นที่ 3 ในโรงเรียนวัดรางบัว 
โรงเรียนวัดเขมาภิรตาราม, โรงเรียนวัดบวรมงคล, โรงเรียนทวีวัฒนา, โรงเรียนแสมดําจํานวน 943 
คน ซ่ึงไดมาจากการสุมตัวอยางอยางงายและบุคคลในสถานศึกษาที่เขารวมฝกอบรมของโครงการ
ทั้งหมด ไดแก ผูปรุง/ผูสัมผัสอาหาร อาจารยที่รับผิดชอบโรงอาหาร อย.นอย/ตัวแทนนักเรียน 
จํานวน 95 คน เครื่องมือที่ใชในการวิจัยครั้งนี้เปนแบบสํารวจเอกสาร แบบสัมภาษณ แบบสังเกต 
และแบบสอบถาม สถิติที่ใชในการวิเคราะหขอมูล คือคาความถี่ คารอยละ คาเฉลี่ย และคาเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 
 ผลการวิจัยพบวา 
 1. ในดานกระบวนการดําเนินงานโครงการพบวา การวางแผนการปฏิบัติงาน การ 
ปฏิบัติกิจกรรมการดําเนินงาน การตรวจสอบการดําเนินงาน และการปรับปรุงการดําเนินงานเปนไป
ตามแผนที่กําหนดไวครบทุกรายการ และผูบริหารมีแผนที่จะปรับปรุงความปลอดภัยทางดานอาหาร
ในโรงเรียน 
 2. ในดานผลการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน 
พบวา 
  2.1 ผลการตรวจเชื้อจุลินทรียในตัวอยางอาหาร สุขลักษณะมือผูปรุง/ผูสัมผัสอาหาร 
ภาชนะ และอุปกรณชวงหลังการดําเนินงาน(พ.ย.2548) ลดลงกวาชวงดําเนินงาน(มิ.ย.2548)
โครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียนของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
กระทรวงสาธารณสุข 



  2.2  ความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหารและสุขวิทยาสวนบุคคลของอาจารยอยูระดับมาก    
ผูปรุง/ผูสัมผัสอาหารอยูระดับปานกลาง อย.นอย/นักเรียนตัวแทนอยูระดับดี 
  2.3  สภาพการสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารและสุขลักษณะรางกายของผูปรุง
อาหารของโรงเรียนสวนใหญอยูระดับพอใช  
  2.4  อาจารยผูรับผิดชอบ(โรงอาหาร)มีความคิดเห็นวาเม่ือสิ้นสุดโครงการโรงเรียนมี
ความปลอดภัยทางดานอาหารมากขึ้นและ อย.นอย/นักเรียนตัวแทนมีการเผยแพรความรูเร่ืองความ
ปลอดภัยทางดานอาหารโดยจัดปายนิเทศใหความรูดานความปลอดภัยในการบริโภคอาหารและ
ผลิตภัณฑสุขภาพ และมีการพูดเสียงตามสายเพื่อใหความรูความปลอดภัยดานอาหาร 
  2.5  ความพึงพอใจตอสถานที่ อาหาร ภาชนะ/อุปกรณ และสุขลักษณะผูปรุงของ
นักเรียนที่เขารวมโครงการอยูในระดับปานกลาง 
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 The purposes of this research were to evaluate the project of security 
development through the food at the school of public health organization about 1) the 
process of planning, drilling activities, and checking and improvement 2) the result of the 
project of checking microbe on sample food, hygienic condition of cooker, containers and 
materials, sanitation knowledge and private sanitation and food quality of school canteen 
and cleaning of cooker. The opinion about food safety after reached the project, announcing 
agent students’ knowledge and contentment of students who joined the project.The sample 
were selected at 3rd level from Watrangbua School, Watkemaptaram School, 
Bawonmongkol School, Taweewatana School, and Samdam School are 943. They were 
selected from simple random sampling. The person who joined the project are cookers, 
teachers, and agent students are 95. The materials are documentary survey, interviewing 
form, notice form and questionnaire. Statistics used are frequency, mean, percentage and 
standard deviation. 
 The result of the research found that : 
 1. The process of doing this project found that there is similarity of documentary  
evident between the project and school conform to plan, do activities, check process and 
development. Administrators have the plan to improve about food safety at school by 
interviewing. 
 2. The result of this project of development of food safety at school of public 
health organizations are: 
  2.1 The result of checking of Microbe on sample food, hygienic condition, 
containers Were decreased from during the project (June 2005) by the project of 
Development of food safety of public health organization.  
  2.2 The knowledge of food nutrition and private sanitation of teachers were 
high level. Cookers were moderate and agent students were good level. 
  2.3 Food quality at school canteen and body sanitation was moderate level. 



  2.4 After finished the project teachers who response think that school have 
safety on food by supply notice board for giving knowledge about consume safety and 
sanitation products. In the same way, give the knowledge by public relations. 
  2.5 The contentment of students who joined this project was in high level. 
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 ปริญญานิพนธฉบับน้ีสําเร็จไดดวยความกรุณาเปนอยางยิ่งของรองศาสตราจารย ดร.สมสรร 
วงษอยูนอย ประธานกรรมการควบคุมปริญญานิพนธ ผูชวยศาสตราจารย ดร.ทัศณีวรรณ ภูอารีย 
กรรมการควบคุมปริญญานิพนธ รองศาสตราจารย ดร.สมสรร วงษอยูนอย ผูชวยศาสตราจารย ดร.
สุรชัย มีชาญ และรองศาสตราจารย ดร.สมบูรณ ชิตพงศ กรรมการสอบปากเปลาปริญญานิพนธที่
แตงตั้งเพ่ิมเติม ที่ไดกรุณาใหคําปรึกษาและใหคําแนะนําที่ดีใน  การตรวจสอบแกไขขอผิดพลาดตาง 
ๆ ดวยความดูแลเอาใจใส ซ่ึงเปนประโยชนตอการทําปริญญานิพนธในครั้งนี้เปนอยางมาก 
ขอขอบพระคุณรองศาสตราจารย ลัดดาวัลย หวังพานิช รองศาสตราจารย จุฑามาศ เทพชัยศรี และ
อาจารยยุวารินทร ธนกัญญา ที่กรุณาเปนผูเชี่ยวชาญตรวจสอบความเที่ยงตรงของเครื่องมือที่ใชใน
การวิจัย รวมทั้งคณาจารยทุกทานในสาขาวิชาวิทยาการการประเมิน ที่ไดประสิทธิ์ประสาทวิชา
ความรู ทักษะ ประสบการณที่ดีและมีคุณคายิ่งแกผูวิจัย จนทําใหประสบความสําเร็จในการศึกษา 
และขอขอบพระคุณเจาหนาที่ของสํานักทดสอบทางการศึกษาและจิตวิทยาทุกทาน ที่ใหความ
ชวยเหลือและอํานวยความสะดวกในดานตาง ๆ 
 ขอขอบพระคุณ ทานมานิตย อรุณากูร รองเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข เปนผูใหความอนุเคราะหโดยมอบ
โครงการนี้มาเพ่ือทําการวิจัย และผูอํานวยการ ครูผูสอนในโรงเรียนวัดเขมาภิรตาราม โรงเรียนวัด
บวรมงคล โรงเรียนวัดรางบัว โรงเรียนทวีวัฒนาและโรงเรียนวัดแสมดํา ที่ใหความรวมมือในการเก็บ
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บทที่  1 
บทนํา 

 

ภูมิหลัง 
 อาหารเปนสิ่งจําเปนสําหรับรางกาย โดยเฉพาะในวัยเจริญเติบโตของ “เด็ก” ซ่ึงเปน
ทรัพยากรที่มีคุณคายิ่งสําหรับมนุษย ถาเด็กไดรับอาหารที่ไมมีคุณคาเพียงพอ รางกายเด็กก็อาจ
ขาดแคลนสารอาหารที่ควรไดรับ และถาไดรับประทานอาหารที่ไมสะอาด ยอมทําใหรางกายเกิด
ความเจ็บปวยได หรือในกรณีรุนแรงยังกอใหเกิดสารพิษหรือเสียชีวิตได อันเปนการสูญเสียทาง
เศรษฐกิจ สังคม และทรัพยากรมนุษยอยางไมควรเปน อาหารที่รับประทานตองมีคุณภาพคือ ไมมี
การปนเปอนจากสารเคมีหรือการปนเปอนจากเชื้อโรคซึ่งอาจทําใหผูบริโภคไดรับอันตราย การ
ปนเปอนสามารถเกิดขึ้นไดอยางตอเน่ืองจากกรรมวิธีในการผสม การปรุง การเสิรฟ และการเก็บ
รักษาอาหารนั้นหรือ อาจเนื่องจากการปฏิบัติที่ผิดหลักเกณฑการสุขาภิบาลอาหาร เชน อาหารปรุง
ไมสุก หรือสุกๆดิบๆ อาหารที่เก็บรักษาไมดี ปลอยทิ้งไวนานๆ ภาชนะใสอาหารและสัมผัสอาหารที่
คุณลักษณะไมเหมาะสมหรือไมสะอาด การปนเปอนที่เกิดจากผูประกอบ ผูปรุง  ผูเสิรฟอาหาร ฯลฯ 
สิ่งเหลานี้จักเปนสาเหตุสําคัญที่ทําใหอาหารนั้นเปนอันตรายแกผูบริโภคได  
  “โรงเรียน”เปนสถาบัน ที่สําคัญไมยิ่งหยอนกวาสถาบันครอบครัว เน่ืองจากเด็กใชเวลา 
ในชวงหนึ่งของชีวิตในการเจริญเติบโต วันหนึ่งๆเด็กใชเวลาสวนใหญอยูในโรงเรียน ประมาณวันละ 
8-10 ชม. และการรับประทานอาหารกลางวัน อาหารวางเปนอีกกิจกรรมหนึ่งที่มีขึ้นในโรงเรียนซึ่ง
ควรมีการจัดการและควบคุมสุขลักษณะที่ดีในโรงอาหาร ประกอบดวยอาหารที่ถูกหลักโภชนาการ
โดยมีการเตรียมวัตถุดิบที่สะอาด การประกอบอาหาร การปรุงอาหารและการจัดเก็บอาหารที่ปรุง
เสร็จ ตลอดจนการดูแลสุขวิทยาสวนบุคคลและอุปกรณที่สัมผัสกับอาหารใหถูกตอง(กองสุขาภิบาล
อาหาร.  2542:1) เพ่ือไมใหเกิดอันตรายที่อาจปะปนมากับอาหารอันอาจเปนสาเหตุที่ทําใหเกิดโรค
ตางๆ เชน โรคอุจจาระรวง โรคอาหารเปนพิษ และโรคบิด( วีณะ วีระไวทยะ; และสงา ดามาพงษ.
2541:12 ) ซ่ึงถาเกิดการปนเปอนดังกลาวขึ้นในโรงเรียนมักมีผลกระทบตอนักเรียนเปนจํานวนมาก 
อีกทั้งจากรายงานสถานการณความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียนของกระทรวงสาธารณสุขป2547  
ในเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานครทั้ง 50 เขตและนนทบุรี พบวา โรงครัวและโรงอาหารของโรงเรียนสวน
ใหญยังไมผานการประเมินดานสุขลักษณะการปรุง/จําหนายอาหาร โดยในหมวดการบํารุงรักษาและ
ทําความสะอาดมีคะแนนต่ําที่สุด คิดรอยละ 25.00 ไดแก ไมมีความสม่ําเสมอในการทําความสะอาด 
อาคาร เพดาน ผนัง พ้ืน ถังขยะ พัดลมดูดอากาศ  ดานวิธีการลางทําความสะอาดและสถานที่วาง
ภาชนะใสอาหารยังไมเหมาะสม นอกจากนี้ยังพบวา มีการปนเปอนของจุลินทรียเกินมาตรฐาน 
โดยเฉพาะเชื้อ Staphylococcus aureus มีพบในอาหารทุกชนิด และ S .aureus ยังมีการปนเปอน
สูงถึงรอยละ 79.07 จากอาหารในกลุมที่ไมผานความรอนระดับการฆาเชื้อจุลินทรียได รวมถึงนํ้าแข็ง 
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นํ้าดื่มที่พบการปนเปอนของ Coliforms  สูงถึงรอยละ 81.01 และ 60.81 ตามลําดับ ดวยเหตุน้ี
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข ในฐานะหนวยงานที่รับผิดชอบงานดาน
ความปลอดภัยผูบริโภคจากการบริโภคอาหาร จึงไดดําเนินงานจัดทําโครงการพัฒนาความปลอดภัย
ดานอาหารในโรงเรียนขึ้นโดยมีวัตถุประสงคเพ่ือทราบสถานการณความปลอดภัยดานอาหารใน
โรงเรียน ทางดานสุขลักษณะการปรุง/ประกอบอาหารและคุณภาพอาหารทางดานจุลินทรีย พัฒนา
ตนแบบการประกันคุณภาพของอาหารในโรงเรียน ใหความรูแกเด็กนักเรียนและบุคลากรภายใน
โรงเรียนเรื่องอาหารปลอดภัย (Food Safety) เพ่ือใหเฝาระวังความปลอดภัยของอาหารในโรงเรียน 
และบูรณาการรวมมือระหวางหนวยงานที่เกี่ยวของในการแกปญหาการปนเปอนของอาหารใน
โรงเรียน ดําเนินการในโรงเรียนนํารอง 12 แหง  
 การประเมินโครงการการพัฒนาความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียน เปนกิจกรรมการ
รวบรวมขอมูลการวิเคราะห ความหมายขอเท็จจริงของความตองการ ตรวจสอบแนวทางการ
ดําเนินงานโครงการและหาผลที่แนใจวาเกิดขึ้นจากโครงการเพื่อเปนการเพิ่มคุณภาพและ
ประสิทธิภาพของโครงการใหดียิ่งขึ้นหรือแสดงใหเห็นวาโครงการมีปญหาหรือไม(นิศา  ชูโต.
2531:9)โดยผูประเมินใชทฤษฎีการบริหารงานคุณภาพ “วัฏจักรเดมมิ่ง”(PDCA)มาตรวจสอบ
กระบวนการการดําเนินงานเพ่ือเปนแนวทางปรับปรุงวิธีการจัดการเกี่ยวกับโครงการและถึงแม
โครงการจะสิ้นสุดในป พ.ศ. 2548 แตความปลอดภัยทางดานอาหารยังมีความสําคัญตอบุคคลากร
ในโรงเรียนทุกคนจึงควรดําเนินงานตอเน่ืองโดยการติดตามความยั่งยืนของโครงการในการพัฒนา
ความปลอดภัยทางดานอาหารโรงเรียนวายังคงอยูหรือไม เพ่ือใหเปนแนวทางในการสรางไปสูการ
พัฒนาอาหารปลอดภัยในโรงเรียนอยางยั่งยืนตอไป 
 

ความมุงหมายของการวิจัย 
 1. เพ่ือประเมินกระบวนการดําเนินงานของโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหาร
ในโรงเรียน ใน 4 ดาน คือ ดานการวางแผนการปฏิบัติงาน ดานการปฏิบัติกิจกรรมการดําเนินงาน
โครงการ ดานการตรวจสอบการดําเนินงาน และดานการปรับปรุงการดําเนินงาน 
 2. เพ่ือประเมินผลการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียน 
ใน 2 ดาน คือ ผลที่ไดจากการดําเนินงานโครงการ และความพึงพอใจของนักเรียนในโรงเรียนที่เขา
รวมโครงการ  
 

ความสําคัญของการวิจัย 
 การประเมินโครงการพัฒนาความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียนจักทําใหทราบถึง
กระบวนการการดําเนินงานและผลการดําเนินงานของโครงการ ซ่ึงจักเปนประโยชนแกผูบริหาร
โครงการ ผูรับผิดชอบในการปฏิบัติงานโครงการและผูบริหารของโรงเรียน ในการตรวจสอบความ
ตอเน่ืองของโครงการพัฒนาความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียนที่ไดสิ้นสุดการดําเนินงานมาแลว
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ระยะหนึ่ง อีกทั้งยังชวยกระตุนใหโรงเรียนที่เขารวมโครงการสามารถพัฒนาความปลอดภัยดาน
อาหารอยางยั่งยืน    
 

ขอบเขตของการวิจัย 
 การวิจัยครั้งน้ี เปนการประเมินโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน 
โดยมีแหลงขอมูลดังน้ี 
 1. ประชากรที่ใชในการวิจัยครั้งน้ี เปนโรงเรียนที่เขารวมโครงการพัฒนาความปลอดภัย
ทางดานอาหารในโรงเรียนจํานวน 12 แหง ไดแก โรงเรียนวัดรางบัว, โรงเรียน วัดเขมาภิรตาราม, 
โรงเรียนวัดสระเกศ, โรงเรียนวัดบวรมงคล, โรงเรียนวัดสังเวช, โรงเรียน สตรีนนทบุรี, โรงเรียนสตรี
วิทยา 1, โรงเรียนสตรีศรีสุริโยทัย, โรงเรียนแจงรอน, โรงเรียนมีนบุรี, โรงเรียนทวีวัฒนา, โรงเรียน
แสมดํา ซ่ึงเปนนักเรียนชวงชั้นที่ 3 ในโรงเรียนที่เขารวมโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดาน
อาหารในโรงเรียน ปการศึกษา 2550 และบุคคลในสถานศึกษาที่เขารวมฝกอบรมในโครงการ ไดแก 
ผูปรุง/ผูสัมผัสอาหาร อาจารยที่รับผิดชอบโรงอาหาร อย.นอย/ตัวแทนนักเรียน  
 2. กลุมตัวอยางที่ใชในการวิจัยครั้งน้ี ไดมาจากการสุมตัวอยางแบบแบงชั้น (Stratified 
Random Sampling) ตามจํานวนรานอาหารในแตละโรงเรียน ไดกลุมตัวอยางโรงเรียนจํานวน 5 
โรงเรียน ไดแก โรงเรียนวัดรางบัว, โรงเรียนวัดเขมาภิรตาราม, โรงเรียนวัดบวรมงคล, โรงเรียนทวี
วัฒนา, โรงเรียนแสมดํา โดยเปนนักเรียนชวงชั้นที่ 3 ในโรงเรียนที่เขารวมโครงการพัฒนาความ
ปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน ปการศึกษา 2550 จากการสุมอยางงาย (Simple Random 
Sampling) ไดกลุมตัวอยาง จํานวน 943 คน และบุคคลในสถานศึกษาที่เขารวมฝกอบรมของ
โครงการทั้งหมด ไดแก ผูปรุง/ผูสัมผัสอาหาร อาจารยที่รับผิดชอบโรงอาหาร อย.นอย/ตัวแทน
นักเรียน จํานวน 95 คน  
 3. ประเด็นที่ใชในการประเมินโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน 
ไดแก  
  3.1 การประเมินกระบวนการการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดาน
อาหารในโรงเรียน ผูวิจัยกําหนดการตรวจสอบโครงการโดยใชทฤษฎีวัฎจักรคุณภาพของเดมมิ่ง 
PDCA (Plan – Do – Check – Act) ซ่ึงเปนกิจกรรมการพัฒนาประสิทธิภาพและคุณภาพของการ
ดําเนินงาน ดังน้ี  
   3.1.1 การวางแผนการปฏิบัติงาน ไดแก กําหนดจุดมุงหมาย แนวทางการ
ดําเนินงาน กําหนดประชากร กําหนดระยะเวลาการปฏิบัติ กําหนดผูรับผิดชอบในการปฏิบัติ  
ขั้นตอนการดําเนินงาน กําหนดงบประมาณ และการเตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานและอุปกรณ 
เม่ือพบวามีหลักฐานครบทุกขอ หมายถึง มีการวางแผนการปฏิบัติงาน 
   3.1.2 การปฏิบัติกิจกรรมการดําเนินงาน ไดแก การจัดกิจกรรมการฝกอบรม(การ
ใหความรูเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหารและอันตรายและสาเหตุการปนเปอนเชื้อจุลินทรีย) การใหความรู 
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อย.นอย (การใหความรูเกี่ยวกับการตรวจสอบสารปนเปอนในอาหารและสุขลักษณะรานอาหาร) การ
ตรวจประเมินสุขลักษณะและสถานที่ปรุงการเก็บตัวอยางอาหาร เครื่องด่ืม นํ้าและผูสัมผัสอาหาร
เพ่ือวิเคราะหเชื้อจุลินทรีย การสรุปและแจงผลการตรวจวิเคราะหตัวอยางอาหารและสุขลักษณะและ
สถานที่และพบผูบริหารชี้แจงและความสําคัญของการปนเปอน เม่ือพบวามีหลักฐานครบทุกขอ 
หมายถึง มีการปฏิบัติกิจกรรมการดําเนินงาน 
   3.1.3 การตรวจสอบการดําเนินงาน ไดแก ตรวจประเมินสุขลักษณะการปรุงและ
จําหนายอาหารในโรงเรียนและเก็บตัวอยางอาหาร เครื่องด่ืม นํ้าและผูสัมผัสอาหารเพื่อวิเคราะห
เชื้อจุลินทรีย เสนอแนะวิธีการปนเปอน ประเมินผลการปฏิบัติงานของอย.นอย สรุปผลการตรวจ
วิเคราะหตัวอยางอาหาร สุขลักษณะมือ อุปกรณและสิ่งแวดลอม สรุปผลประเมินสุขลักษณะสถานที่
ปรุง/จําหนายอาหารในโรงเรียน สรุปผลการปฏิบัติงานของ อย.นอย สรุปผลการดําเนินงานโครงการ
พัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน เม่ือพบวามีหลักฐานครบทุกขอ หมายถึง มีการ
ตรวจสอบการดําเนินงาน 
   3.1.4 การปรับปรุงการดําเนินงาน ไดแก ผูบริหารโรงเรียนมีการปรับปรุงแกไข
การดําเนินงานความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน เม่ือพบวามีหลักฐานที่แสดงการ
ดําเนินงานจากการสัมภาษณ หมายถึง มีการปรับปรุงการดําเนินงาน 
     3.2  ผลการดําเนินงานความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน ไดแก ดานผลที่ได
จากการดําเนินงานโครงการ ดานความพึงพอใจของนักเรียนในโรงเรียนที่เขารวมโครงการ  
   3.2.1 ดานผลที่ไดจากการดําเนินงานโครงการ ไดแก ดานการตรวจเชื้อจุลินทรีย
ในตัวอยางอาหาร สุขลักษณะมือผูปรุง/ผูสัมผัสอาหาร ภาชนะ และอุปกรณ ดานความรูเร่ือง
สุขาภิบาลอาหารและสุขวิทยาสวนบุคคล ดานสภาพการสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารและ
สุขลักษณะรางกายของผูปรุงอาหาร ความคิดเห็นเกี่ยวกับระดับความปลอดภัยทางอาหารหลังสิ้นสดุ
โครงการ และการเผยแพรความรูของอย.นอย/นักเรียนตัวแทน  
    1) ดานเชื้อจุลินทรียในตัวอยางอาหาร สุขลักษณะมือผูปรุง/ผูสัมผัสอาหาร 
ภาชนะ และอุปกรณ ผูวิจัยใชผลการ ตรวจสอบเชื้อจุลินทรียในตัวอยางอาหาร สุขลักษณะมือผูปรุง/
ผูสัมผัสอาหาร ภาชนะ และอุปกรณในชวงการดําเนินงานโครงการและหลังการดําเนินงานโครงการ
มาเปรียบเทียบกัน  
    2) ดานความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหารและสุขวิทยาสวนบุคคลผูวิจัยได
กําหนดเกณฑการประเมินโดย Bloom (1968:101) ดังน้ี 
 
     ระดับมาก หมายถึง  ไดคะแนนถูกตั้งแตรอยละ 80 ขึ้นไป 
     ระดับปานกลาง หมายถึง ไดคะแนนถูกตั้งแตรอยละ 60-79 
     ระดับนอย หมายถึง ไดคะแนนถูกตั้งแตรอยละ 59 
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    3) ดานสภาพการสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารและสุขลักษณะรางกาย
ของผูปรุงอาหารผูวิจัยไดกําหนดเกณฑการประเมินโดยเกณฑมาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหารใน
สถานศึกษา ของคณะกรรมการมาตรฐานดานสุขาภิบาลอาหารและวุฒิอาสาธนาคารสมองกลุม
สุขภาพ สํานักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ  จากคะแนนเต็ม 79 
คะแนน ดังน้ี 
     ระดับดี หมายถึง ไดคะแนนตั้งแต 79 – 58 
     ระดับพอใช หมายถงึ ไดคะแนนตั้งแต 57 - 38  
     ระดับปรับปรุง หมายถึง ไดคะแนนตั้งแต 37 – 0 
    4) ความคิดเห็นเกี่ยวกับระดับความปลอดภัยทางอาหารหลังสิ้นสุด
โครงการ เม่ือพบวามีหลักฐานที่แสดงความคิดเห็นของอาจารยผูรับผิดชอบโรงอาหาร จากการ
สัมภาษณ 
    5) และการเผยแพรความรูของอย.นอย/นักเรียนตัวแทน เม่ือพบวามี
หลักฐานที่แสดงการดําเนินงานการเผยแพรความรูของอย.นอย จากการสัมภาษณ หมายถึง อย.
นอยมีการเผยแพรความรู 
   3.2.2  ดานความพึงพอใจของนักเรียนในโรงเรียนที่เขารวมโครงการ  
    ดานความพึงพอใจของนักเรียนในโรงเรียนที่เขารวมโครงการผูวิจัยได
กําหนดเกณฑการประเมินโดยอิงมาจากสุนทร โคตรบรรเทา  (2549: 53)  ดังน้ี 
    คะแนนเฉลี่ย ตั้งแต  4.51-5.00  หมายถึง  พอใจมากที่สุด 
    คะแนนเฉลี่ย ตั้งแต  3.51-4.50  หมายถึง  พอใจมาก 
    คะแนนเฉลี่ย ตั้งแต   2.51-3.50  หมายถึง  พอใจปานกลาง 
    คะแนนเฉลี่ย ตั้งแต  1.51-2.50  หมายถึง  พอใจนอย 
    คะแนนเฉลี่ย ตั้งแต  1.00-1.50  หมายถึง  ไมพอใจ 
 

นิยามศัพทเฉพาะ 
 1. โครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน หมายถึง โครงการหนึ่งที่อยู
ในเรื่องการพัฒนาตนแบบความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียนที่มีวัตถุประสงคเพ่ือทราบ
สถานการณความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียน ทางดานสุขลักษณะการปรุง/ประกอบอาหารและ
คุณภาพอาหารทางดานจุลินทรีย เพ่ือพัฒนาตนแบบการประกันคุณภาพของอาหารในโรงเรียน
เพ่ือใหความรูแกเด็กนักเรียนและบุคลากรภายในโรงเรียนเร่ืองอาหารปลอดภัย (Food Safety) เพ่ือ
การเฝาระวังความปลอดภัยของอาหารในโรงเรียน เพ่ือบูรณาการรวมมือระหวางหนวยงานที่
เกี่ยวของในการแกปญหาการปนเปอนของอาหารในโรงเรียน 
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 2. การประเมินโครงการพัฒนาความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียน หมายถึง
กระบวนการในการตรวจสอบโครงการเพื่อกอใหเกิดสารสนเทศในการปรับปรุงโครงการ และ
สารสนเทศในการตัดสินผลสัมฤทธิ์ของโครงการ โดยมีการประเมินดังน้ี 
  2.1  กระบวนการการดําเนินงานโครงการ หมายถึง กระบวนการวัดหรือตรวจสอบการ
ดําเนินงานโครงการวา มีการปฏิบัติงานจริงหรือไม กิจกรรมตางๆ ที่ดําเนินการและการนําทรัพยากร
ของโครงการมาใชในการดําเนินงานเปนไปตามวัตถุประสงค และระยะเวลาหรือกําหนดการที่
กําหนดไวในแผนหรือไม โดยแบงออกเปน 4 ดาน คือ   
   2.1.1  ดานการวางแผนการปฏิบัติงาน หมายถึง การวางแผนโครงการโดยใหมี
ดานจุดมุงหมายของโครงการ ประชากร แนวทางในดําเนินงาน ระยะเวลาในการดําเนินงาน 
ผูรับผิดชอบ งบประมาณและการเตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานของโครงการพัฒนาความ
ปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียน 
   2.1.2  ดานปฏิบัติกิจกรรมการดําเนินงานโครงการ หมายถึง การปฏิบัติงานดาน
จัดฝกอบรมใหความรูกับอาจารย นักเรียน ผูปรุง/ผูสัมผัสอาหารในเรื่องสุขาภิบาลอาหารและ
อันตรายและสาเหตุการปนเปอนเชื้อจุลินทรียและการจัดอบรมใหความรูแก อย.นอย/นักเรียน
ตัวแทนในเรื่องการตรวจวิเคราะหทางดานเคมี การใชแบบประเมินตรวจสุขลักษณะโรงครัว/โรง
อาหารและรานจําหนายอาหาร และพบผูบริหารชี้แจงความสําคัญของสารปนเปอนในอาหาร 
   2.1.3  การติดตามผลและสรุปผลการดําเนินงานโครงการ หมายถึงตรวจประเมิน
สุขลักษณะการปรุงและจําหนายอาหารในโรงเรียนและเก็บตัวอยางอาหาร เครื่องด่ืม นํ้าและผูสัมผัส
อาหารเพื่อวิเคราะหเชื้อจุลินทรีย เสนอแนะวิธีการปนเปอน ประเมินผลการปฏิบัติงานของอย.นอย 
สรุปผลการตรวจวิเคราะหตัวอยางอาหาร สุขลักษณะมือ อุปกรณและสิ่งแวดลอม สรุปผลประเมิน
สุขลักษณะสถานที่ปรุง/จําหนายอาหารในโรงเรียน สรุปผลการปฏิบัติงานของ อย.นอย สรุปผลการ
ดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน  
   2.1.4  การปรับปรุงการดําเนินงาน หมายถึง หลังสิ้นสุดโครงการพัฒนาความ
ปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียนผูบริหารโรงเรียนไดมีการปรับปรุงหรือสงเสริมความความ
ปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน 

 3.  ผลการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียน หมายถึง 
โครงการรูวาไดรับผลตามที่ตองการหรือไมจากการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยดาน
อาหารในโรงเรียน โดยแบงออกเปน 2 ดาน คือ 
  3.1  ผลที่ไดจากการดําเนินงานโครงการ หมายถึง ดานอาหารในโรงเรียนที่เขารวม
โครงการมีผลการตรวจสอบสารปนเปอนเชื้อจุลินทรียในอาหารลดลง อาจารยและผูปรุงไดรับความรู
จากการฝกอบรมในเรื่องสุขาภิบาลอาหาร อันตรายและสาเหตุการปนเปอนเชื้อจุลินทรียและ อย.
นอย/นักเรียนตัวแทนไดรับความรูในเรื่องการตรวจวิเคราะหทางดานเคมี การใชแบบประเมินตรวจ
สุขลักษณะโรงครัว/โรงอาหารและรานจําหนายอาหาร มีความรูความเขาใจและการนําไปใชใน
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ชีวิตประจําวัน ผูปรุง/ผูสัมผัสอาหารสามารถการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร อย.นอย/ตัวแทน
นักเรียนมีความสามารถในการเฝาระวังและเผยแพรอาหารปลอดภัยไดและ ผูบริหารมีแผนการ
พัฒนาทางสุขลักษณะและความปลอดภัยทางดานอาหารของโรงเรียน 
  3.2 ความพึงพอใจของนักเรียนในโรงเรียนที่เขารวมโครงการ หมายถึง ความพึงพอใจ
สุขาภิบาลอาหารในดานสถานที่ ดานภาชนะอุปกรณ ดานอาหารและการปรุงอาหารและดาน
สุขลักษณะของผูปรุง ของนักเรียนชวงชั้นที่ 3 ที่ไดรับประโยชนจากโครงการพัฒนาความปลอดภัย
ดานอาหารในโรงเรียนที่มีตอโรงอาหารและสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 

 

กรอบการประเมิน 
 เปนการสรุปการดําเนินงานของการประเมินโครงการพัฒนาความปลอดภัยดานอาหารใน
โรงเรียน ในดานกระบวนการการดําเนินงานโครงการและผลการดําเนินงานโครงการ โดยกําหนด
กรอบไวดังน้ี 
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ภาพประกอบ 1   กรอบแนวคดิในการวิจัย 

โครงการพัฒนาความ
ปลอดภัยทางดาน
อาหารในโรงเรียน 

กระบวนการการดําเนินงานโครงการพัฒนา
ความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน 

1. การวางแผนการปฏิบัติงาน (P-Plan) 

2. การปฏิบัติกิจกรรมการดําเนินงาน (D-Do) 

3.การตรวจสอบการดําเนินงาน (C-Check) 

ผลการดําเนินงานโครงการพัฒนาความ
ปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน 

1. เปรียบเทียบเชื้อจุลินทรีย ชวงดําเนินโครงการและ
หลังการดําเนินงานโครงการ 

2.ดานความรูเรื่องสุขาภิบาลอาหารและสุขวิทยาสวน
บุคคล 

3.การปฏิบัติตามเกณฑมาตรฐานงานสุขาภิบาล
อาหารของสถานศึกษา 

4.ความคิดเห็นเกี่ยวกับระดับความปลอดภัยทาง
ดานหลังส้ินสุดโครงการของอาจารยและ อย.นอยมี
การเผยแพรความปลอดภัยทางดานอาหาร 

5.ความพึงพอใจของนักเรียนในโรงเรียนที่เขารวม
โครงการ  

4.การปรับปรุงการดําเนินงาน (A-Act) 



บทที่  2 
เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวของ 

 
 การประเมินโครงการการพัฒนาความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียน ผูวิจัยไดศึกษา
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ เพ่ือใชเปนแนวทางในกาดําเนินงาน โดยนําเสนอเปนหัวขอดังน้ี 
 1. การสุขาภิบาลอาหาร 

1.1 ความหมายของสุขาภิบาลอาหาร 
1.2 แนวคิดเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
1.3 การเฝาระวังสภาวะสุขาภิบาลอาหาร 
1.4 ปจจัยที่สงผลตอคุณภาพอาหาร 

 2.. วิธีการควบคุมเพ่ือใหอาหารสะอาดตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 
2.1 การเลือกซื้ออาหารที่ปลอดภัย 
2.2 การเตรียมและการปรุงอาหาร 
2.3 สุขวิทยาสวนบุคคล 
2.4 สุขอนามัยของสิ่งแวดลอม 
2.5 จุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษบางชนิด 

 3. แนวคิดและหลักการประเมินโครงการ 
3.1 ความหมายของการประเมิน 
3.2 ความหมายของการประเมินโครงการ 
3.3 ประโยชนของการประเมิน 
3.4 สาเหตุของการประเมิน 
3.5 การกําหนดประเด็นการประเมิน 
3.6 รูปแบบการประเมิน 

 4.  กระบวนการวงจรคุณภาพ PDCA 
 5.  โครงการพัฒนาความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียน 
 6. งานวิจัยที่เกี่ยวของ 

6.1 งานวิจัยในประเทศ 
6.2 งานวิจัยตางประเทศ 
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1.  การสุขาภิบาลอาหาร  
 1.1 ความหมายของสุขาภิบาลอาหาร 

 การสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation) หมายถึง การบริหารจัดการและควบคุม
สิ่งแวดลอมรวมทั้งบุคลากรที่เกี่ยวของกับกิจกรรมอาหารเพื่อทําใหอาหารสะอาด ปลอดภัย 
ปราศจากเชื้อโรค หนอนพยาธิ และสารเคมี ตางๆที่เปนอันตราย หรืออาจเปนอันตรายตอการ
เจริญเติบโตของรางกายสุขภาพอนามัยและการดํารงชีวิตของผูบริโภค (กองสุขาภิบาลอาหาร. 
2540: 210) 
 การสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การบริหารจัดการและควบคุมสิ่งแวดลอม รวมทั้งบุคคลที่
เกี่ยวของกับกิจกรรมอาหารเพ่ือทําใหอาหารสะอาด ปลอดภัย ปราศจากเชื้อโรค หนอนพยาธิ และ
สารเคมีตางๆ ซ่ึงเปนอันตราย (นันทกา หนูเทพ; และนัยนา ใชเทียมวงศ. 2541: 214) 
 การสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การจัดการและการควบคุมเพ่ือใหอาหารสะอาด ปลอดภัย
จากเชื้อโรค พยาธิ และสารเคมีที่เปนพิษตางๆ โดยการจัดและควบคุมสื่อการตางๆ คือ อาหารดิบ ผู
สัมผัสอาหาร ภาชนะอุปกรณ สัตวแมลงนําโรคและสถานที่ ใหถูกสุขลักษณะเพื่อปองกันการ
ปนเปอน (อาภากร เรี่ยงรุงโรจน.  2536: 46) 
 การสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การจัดและควบคุมอาหารใหสะอาด ปลอดภัยจากเชื้อโรค
พยาธิ และสารเคมีที่มีพิษตางๆ ซ่ึงเปนอันตรายตอการเจริญเติบโตของรางกาย สุขภาพ อนามัย 
และการดํารงชีวิตของมนุษย (ลีนานุช สุเทพารักษ; และคณะ. 2537: 154) 
 การสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การดําเนินการเก่ียวกับการควบคุมอาหารใหสะอาด 
ปราศจากเชื้อโรคพยาธิ และสารพิษที่จะทําใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค (ขนิษฐา พูนผลกุล.2534: 
253) 
 สรุปวาการสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การดําเนินการเกี่ยวกับการควบคุมอาหารให
สะอาด ปราศจากเชื้อโรค พยาธิ และสารพิษที่จะทําใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค โดยการจัดและ
ควบคุมสื่อกลางตางๆ เชน อาหารดิบ ผูสัมผัสอาหาร ภาชนะอุปกรณ สัตวแมลงนําโรค สถานที่ ให
ถูกสุขลักษณะ เพ่ือปองกันการปนเปอน 
 

 1.2 แนวคิดเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
 อาหารเปนปจจัยที่สําคัญมากในการดํารงชีวิตของมนุษยอาหารที่รางกายตองการตอง
ปริมาณเพียงพอแกความตองการของรางกายและตองมีคุณคาคือ มีสวนประกอบเปนสารอาหาร
ตางๆที่รางกายสามารถนําไปใชประโยชน เพ่ือหลอเลี้ยงและการเจริญเติบโตของรางกายได
นอกจากนั้น อาหารที่ไดรับประทานตองมีคุณภาพคือ ไมมีการปนเปอนจากสารเคมีที่   เปนอันตราย
หรือเชื้อโรค การปนเปอนเกิดขึ้นจากกรรมวิธีในการผสม การประกอบ การปรุง การเสิรฟ และเก็บ
รักษาอาหารนั้น ซ่ึงอาจทําใหผูบริโภคไดรับอันตราย นอกจากนี้ เน่ืองจากการปฏิบัติที่ผิด
หลักเกณฑการสุขาภิบาลอาหารซึ่งพบไดโดยทั่วไปเชน อาหารปรุงไมสุก หรือดิบๆ สุกๆ อาหารที่
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เก็บรักษาไมดี ปลอยทิ้งไวนานๆภาชนะใสอาหารที่มีลักษณะไมเหมาะสมหรือไมสะอาด การ
ปนเปอนที่เกิดจากผูประกอบ ผูปรุง ผูเสิรฟอาหาร ฯลฯ สิ่งเหลานี้เปนสาเหตุสําคัญที่ทําใหอาหาร
น้ันเกิดเปนสาเหตุสําคัญที่ทําใหอาหารนั้นเกิดเปนอันตรายแกผูบริโภคได 
 1. สิ่งที่ทําใหอาหารขาดคุณภาพ เกิดจากหลายสาเหตุ คือ  
  1.1 เชื้อพยาธิตางๆ พยาธิที่เกิดจากอาหาร เชน โรคบิด โรคพยาธิไสเลื่อนและอ่ืนๆ 
ซ่ึงเกิดจากกิน อาหารดิบๆสุกๆกินเนื้อปลาหรือหมูที่มีไขหรือซีสท (Cyst) ของพยาธิน้ี   อยู พยาธิ
เหลานี้สามารถเขาสูคนไดโดยทางอาหาร คือ กินตัวมันเขาไปและกินหนอนของพยาธิ เขาไปพรอม
กับอาหาร เชน เน้ือสัตวดิบ ผักดิบหรือนํ้าดื่ม หมูดิบอาจมีตัวออนของทริคิโนซีส ปลาดิบ อาจมีตัว 
ออนของตัวตืดปลา ตัวจ๊ีด และพยาธิใบไมในตับ เน้ือวัวดิบอาจมีตัวออนของตัวตืด 
  1.2 เชื้อจุลินทรีย มีเชื้อจํานวนมากมายหลายชนิด ถาปะปนมากับอาหารโดยที่เชื้อน้ัน 
ยังไมไดทําลายใหหมดกอนบริโภค ผูบริโภคอาหารที่มีเชื้อโรคเหลานั้นก็จักเปนโรคของระบบ
ทางเดินอาหารไดงาย โดยเฉพาะเชื้อโรค จําพวกแบคทีเรียตางๆ เชน เชื้ออหิวาต        ไขรากสาด
นอย บิด ทองรวง วัณโรค ทองรวง อาหารเปนพิษ 
  1.3 พิษของเชื้อโรค เชื้อจุลินทรียบางชนิดเม่ือมีมาปะปนกับอาหาร และปลอยทิ้งไว
ระยะหน่ึงเชื้อน้ันก็เพ่ิมจํานวนมากขึ้น พรอมกับผลิตสารพิษ (Toxin) ทําอันตรายตอผูบริโภคนั้นได 
เชน Staphylococcus, Clostridium botutinum, Clostridium perfrigens เชื้อราบางชนิดที่สาร
สารอัลฟาทอกซิน  
  1.4 พิษของสารเคมี สารเคมีที่เจือปนในอาหารโดยที่ไมตั้งใจ เชน ยาฆาแมลง ยา 
เบื่อหนู ผงประสานทอง ที่อาจปะปนมาโดยบังเอิญ หรือติดคางอยูบนผลไมทําใหผูบริโภคไดรับ
อันตราย (กองสุขาภิบาลอาหาร.2542: 2-5) 
 2. โรคที่เกิดจากการสุขาภิบาลอาหารไมดี 
  แบงตามลักษณะการติดตอได 2 ประเภท คือ โรคติดตอไดและโรคติดตอไมได  
  2.1  โรคที่ติดตอได หมายถึง โรคที่เกิดขึ้นกับคนคนหนึ่งหรือกลุมคนแลวสามารถ
แพรกระจายไปสูคนอ่ืนได จากสาเหตุมาจากเชื้อโรคตามกลุม ดังน้ี 
   2.1.1 เชื้อแบคทีเรีย (Bacterial Infection) ทําใหเกิดการติดตอได เชน 
อหิวาตกโรค ไทฟอยท บิด(ไมมีตัว) อุจจาระรวง โดยโรคเหลานี้ แพรกระจายไปกับอุจจาระหรือสิ่ง
อาเจียนของผูปวยหรือผูที่เปนพาหะของโรค   
   2.1.2 เชื้อไวรัส (Viral Infection) เปนสาเหตุของโรคตับอักเสบ โปลิโอ     คางทูม 
ไขหวัดใหญซ่ึงเชื้อโรคก็แพรกระจายไปในน้ํามูก นํ้าลาย เสมหะของผูปวย หรือผูที่เปนพาหะ 
   2.1.3 ปาราสิต (Parasitic Infection) มีทั้งชนิดที่เปนสัตวเซลเดียว ซ่ึงทําใหเกิด
โรคบิด และชนิดที่เปนตัวหนอนพยาธิซ่ึงทําใหเกิดโรคพยาธิตางๆ คือ พยาธิไสเดือน เสนดาย ตัวจ๊ีด 
ตัวตืด พยาธิใบไม เปนตน 
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  2.2  โรคที่ติดตอไมได เปนที่เกิดขึ้นกับคนคนหนึ่งหรือกลุมหน่ึงและไมสามารถ
แพรกระจายไปสูผูอ่ืนได ไดแก 
   2.2.1 โรคอาหารเปนอาหารเปนพิษจากพิษของแบคทีเรีย เชน พิษของแบคทีเรีย 
ในอาหารกระปอง เปนพิษของแบคทีเรีย Clostridium botulinum ทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ 
Botulism และพิษจากแบคทีเรีย Staphylococcus aureus ซึ่งมีในแผลหรือฝที่เปนหนอง ทําใหเกิด
โรคอาหารเปนพิษ 
   2.2.2 พิษจากเชื้อรา เชน เชื้อราชนิด Aspergillus flavus สรางสารพิษที่เรียกวา 
Aflatoxin ซ่ึงมีมากในถั่วแหง พริกแหง ขาวโพดที่ขึ้นรา สารพิษนี้เปนสาเหตุหน่ึงของโรคมะเร็งใน
ตับ 
   2.2.3 พิษของพืชและสัตวธรรมชาติ เชน เห็ดพิษ กลอย ลูกเขียว สลอด เมล็ด 
แสลงใจ คางคก ปลาปกเปา 
   2.2.4 พิษจากสารเคมี เชน พิษจากสารตะกั่ว ปรอท สารหนู แคดเนียม วัตถุ มี
พิษ ยาฆาแมลงและปราบศัตรูพืช นํ้าประสานทอง (Borax) สารบูด 
 โรคตางๆ ที่เกิดจากการรับประทานอาหารและดื่มที่ไมสะอาด สามารถปองกันไดโดย
วิธีการทางสุขาภิบาลอาหาร กลาวคือ ตองควบคุมสื่อกลางที่นําเอาเชื้อโรค พยาธิสารเคมีเปนพิษ
ตางๆ  (ถาวร วงศสันติธรรมกุล.  2529: 135) 
 
 1.3 การเฝาระวังสภาวะสุขาภิบาลอาหาร 

 การเฝาระวังระวังสภาวะการสุขาภิบาล คือ การดําเนินการใดๆเพื่อเก็บรวบขอมูล และ
ติดตามสถานการณของโรครวมทั้งปญหาที่เกิดจากความไมปลอดภัยของอาหาร เพ่ือใชในการ
คาดการณสภาวะโรค และหาแนวทางแกไข ซ่ึงสามารถแบงออกได 3 ดาน คือ (กองสุขาภิบาล.  
2535 ก: 96) 
 1. การเฝาระวังทางเคมี ทําไดโดยการเก็บตัวอยางอาหาร สารปรุงแตง หรือ ภาชนะ
อุปกรณ แลวสงตรวจทางหองปฏิบัติการ 
 2. การเฝาระวังทางกายภาพ ทําไดโดยการตรวจแนะนําสถานที่ผลิต ปรุง ประกอบ และ
จําหนายโดยใชแบบสํารวจ  
 3.  การเฝาระวังทางชีวภาพ ทําโดยการเก็บตัวอยางอาหารและภาชนะ อุปกรณ สงตรวจ
วิเคราะหทางดานแบคทีเรีย (กองสุขาภิบาล.2535 ก: 96) 
 

 1.4 ปจจัยที่สงผลตอคุณภาพอาหาร 
 การจัดการและการควบคุมอาหารใหสะอาดปลอดภัย ทําไดโดยการจัดการและควบคุม
ปจจัยที่เปนสาเหตุทําใหอาหารสกปรก โดยการควบคุมตัวกลางที่นําเชื้อโรค หนอนพยาธิ และ
สารเคมีตางๆที่เปนพิษไปสูอาหาร 5 ประการ คือ อาหาร ภาชนะอุปกรณ บุคคล สถานที่ และสัตว
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แมลงนําโรค โดยหลักการทางสุขาภิบาล ตองควบคุมตัวกลางทั้ง 5 ประการ ไมใหปนเปอนหรือเปน
สื่อนําเชื้อโรค และสารพิษสูอาหาร (กองสุขาภิบาล.2540:210) 
 

2.  วิธีการควบคุมเพื่อใหอาหารสะอาดตามหลักสุขาภิบาลอาหาร  
 2.1  การเลือกซ้ืออาหารที่ปลอดภัย  
 อาหารเปนสิ่งจําเปนที่มนุษยทุกคนตองบริโภคเพื่อดํารงชีวิต ในวันหนึ่งเราตองบริโภค
อาหารมากมายหลายชนิด ตองบริโภคเปนประจําทุกวัน โอกาสที่ไดรับอันตรายจากการบริโภค
อาหารที่เปนพิษ มีอัตราเสี่ยงสูงมาก ดังนั้น ประชาชนจําเปนที่ตองมีความรู ความเขาใจทีถูกตอง
เกี่ยวกับการบริโภคอาหารปลอดภัย ที่มีคุณคาทางโภชนาการมีความสะอาด ถูกสุขลักษณะอนามัย 
ฉะน้ัน การลดอัตราเสี่ยงตอการเกิดอันตรายจากการบริโภคอาหารที่ไมปลอดภัย คือ การเลือกซื้อ
อาหารที่ปลอดภัยและเหมาะสมซึ่งมีหลักเกณฑดังน้ี (ควน ขาวหนู. 2534: 349) 
 วิธีการเลือกซื้ออาหารประเภทเนื้อ  
 เน้ือหมู เน้ือหมูที่มีสีชมพูออน นุมเปนมัน เน้ือแนน ถาเปนเน้ือหมูแกมีสีแดงแก ไมมีกลิ่น
เหม็น และตองไมมีลักษณะเปนเม็ดสาคูในเนื้อหมู 
 เน้ือวัว เน้ือวัวที่ดีตองมีสีแดงสด กดแลวไมปุมไมมีกลิ่นเหม็นเปรี้ยว หรือเมือกลื่นและ
ตองไมมีลักษณะเปนเม็ดสาคูในเนื้อวัว 
 ปลา ปลาน้ําจืดและปลาน้ําเค็ม ตองเหงือกสีแดงสด ไมเปนสีเขียว ครีบของเหงือกปด
สนิท ตานูนสดใส ไมมีกลิ่นเหม็นเนา ผิวกายเปนมันมีเมือกใสๆบางๆหุมทั้งตัว เกล็ดแนบติดกับหนัง 
ไสไมทะลักออกมา เน้ือแนนติดกระดูก กดแลวยกขึ้นไมปุม 
 กุง กุงหัวติดแนนตาใส ตัวมีสีที่ดีตามธรรมชาติ เน้ือแนนไมนุม เปลือกสด เน้ือแข็งเห็นสี
แดงของมันกุงชัดเจน ไมมีกลิ่นเหม็น  
 หอย หอยที่สดปากหุบแนน และเม่ือวางที่ไวปากจะอาออก เปลือกไมมีเมือก หรือสิ่ง
สกปรกไมมีกลิ่นเหม็น 
 เปด – ไก เปด ไกที่ดีลักษณะผิวเต็มไมเห่ียวยน ไมซีด หรือมีจํ้าเขียวหรือมีปุมเขียวๆ
ทั่วๆ ไป โดยเฉพาะตรงใตปก ขา ลําคอ ที่ตอกับลําตัวตองไมมีสีคล้ํา ลูกตาตองไมลึกบุมและมีกลิ่น
เหม็น 
 ไข ไขที่ดีเปลือกตองสะอาด ไมมีดินโคลนหรือมูลสัตวติดอยู ไมมีรอยราวหรือบุบเพราะ
เชื้อจุลินทรียอาจซึมเขาเปลือกไข เปลือกไขควรมีสีนวลเม่ือสองกับไฟตรงภายในเนื้อตรงไมมีจุดดําๆ 
หรือฟองอากาศใหญๆอยูภายใน 
 
 วิธีการเลือกซื้ออาหารประเภทผักและผลไม 
 ในการเลือกซื้อผักและผลไม มีวีการเลือก ดังน้ี 
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 1.  อยาเลือกซื้อผักที่มีใบสวยมากนัก ควรมีรูพรุนบาง เพราะรูพรุนแสดงวาชาวสวนฉีด
พนยานอย 
 2.  ควรเลือกซื้อผักที่มีใชสวนใบรับประทาน มากกวาผักประเภทหัวรับประทานเพราะผัก
ประเภทหัวจักสะสมสารพิษไวมากกวาผักลักษณะเปนใบ 
 3.  ควรเลือกผักที่มีรายงานการตรวจสอบวามีการฉีดพนยานอย เชน หนอไม กระถิน 
ผักบุง ตําลึง ยอดแค หัวปลี ชะอม สะเดา สะตอ เปนตน  
 4.  ผักและผลไมที่ปลอกเปลือกได ควรปลอกเปลือกกอนรับประทานและควรลางทําความ
สะอาดกอน  
 
 วิธีการเลือกซื้อนํ้าสมสายช ู
 มีขอสังเกตลักษณะตางๆ ดังน้ี 
 1.  สังเกตรายละเอียดบนฉลาก ไดแก ขอความแสดงชนิดของน้ําสมสายชู คือนํ้าสมสายชู
กลั่น นํ้าสมสายชูเทียม เลขทะเบียนตําราอาหาร หรือเลขที่ฉลากอาหาร ชื้อและที่ตั้งของสถานที่ผลิต 
ปริมาณของน้ําสมสายชูเปนระบบเมตริก และปริมาณกรดน้ําสม 
 2.  นํ้าสมสายชูตองมีลักษณะใส ไมมีหนอนน้ําสม ไมมีตะกอน ยกเวนน้ําสมสายชูหมัก
ตามธรรมชาติ 
 
 วิธีการเลือกซื้อนํ้าปลา  
 มีขอสังเกตลักษณะตางๆ ดังน้ี 

 1. ลักษณะทั่วไป 
  1.1 นํ้าปลาที่ดีตองใส มีสีนํ้าตาลปนแดง ไมมีตะกอน ยกเวนแตตะกอนที่เกิดตาม
ธรรมชาติ 
  1.2 มีกลิ่นคาวปลา ไมใชเหม็นคาว หรือกลิ่นหืนเม่ือชิมดูตองไมมีรสขมหรือรสหวาน
ของซัคคารินซึ่งหวานผิดปรกติ  
 2. ภาชนะบรรจ ุ
  2.1 ทําจากวัสดุทีไ่มถูกกัดกรอนดวยเกลือ 
  2.2 ภาชนะตองสะอาด ปดสนิท 
  2.3 มีฉลากปดเรยีบรอย ไมฉีกขาดเลอะเลือน 
  2.4 ฉลากตองแสดงขอความ ดังน้ี ระบุวา “นํ้าปลาแท”หรือ “นํ้าปลาวทิยาศาสตร”หรือ 
”นํ้าปลาผสม”  
  2.5 ระบุชื่อทีต่ั้งสถานที่ผลติชัดเจน 
  2.6 มีเลขทะเบียนตําราอาหาร หรือเลขที่อนุญาตฉลากอาหาร 
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 วิธีการเลือกนํ้าดื่ม นํ้าใช นํ้าแข็ง 
 1.  เครื่องด่ืมที่บรรจุในภาชนะที่สะอาดตองปดสนิท เพ่ือที่จะนํามาจําหนายไดตองมีกลิ่น
รส เปนไปตามธรรมชาติ นํ้าแข็งสําหรับบริโภคตองใส ไมมีตะกอน บรรจุอยูในถุงพลาสติกใสที่
สะอาด ปดผนึกเรียบรอยและมีเครื่องหมายรับรองกํากับพรอมทั้งมีตัวหนังสือสีนํ้าเงินพิมพวา 
“นํ้าแข็งใชรับประทานได”  
 2.  เครื่องด่ืมประเภทน้ําหวานที่ปรุงประกอบเอง ตองเตรียมจากน้ําดื่มที่สะอาด ขวดหรือ
ภาชนะบรรจุควรลางใหสะอาดเพื่อใหเศษดิน ฝุนละออง ที่ติดมาหลุดออกกอนจะนําไปเก็บ 
 3. นํ้าใชสําหรับประกอบ/ปรุงอาหารตองนํามาตม หรือกรองกอนเพ่ือใหไดนํ้าดื่มที่สะอาด
เหมาะสมในการบริโภค 
   

 2.2  การเตรียมและปรุงอาหาร   
           1. ผักและผลไมกอนนํามาปรุงตองแชในน้ําสะอาดนาน 5 นาที ลางตามดวย นํ้าสะอาดอีก
ครั้ง จักชวยลดปริมารสารเคมีตกคาง 
                2. อาหารดิบหากยังไมพรอมในการประกอบหรือปรุงอาหาร ควรจัดเก็บในตูเย็นที่
อุณหภูมิต่ํากวา 7 องศาเซลเซียส โดยแยกประเภทเก็บใสกลองปดฝามิดชิด ไมแชอาหารปะปน เชน 
แยกชั้นแชเน้ือสดและผัก 
 3. ไมควรปรุงอาหารไวนานเกิน 4 ชั่วโมง ควรอุนที่อุณหภูมิ 65-70 องศาเซลเซียส เพ่ือ
ปองกันไมใหเชื้อจุลินทรียแพรพันธุได 
 4. อาหารที่ปรุงสุกเรียบรอยแลวควรเก็บไวในตูเย็นที่สามารถปองกันแมลงวันและสตัว
พาหะนําโรคหรือปดฝาใหมิดชิด ควรวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 
 
 ภาชนะ/อุปกรณ 
 1.  ภาชนะอุปกรณตองไมตกแตงสีหรือเปนภาชนะที่ทําดวยวัสดุมีพิษ ภาชนะใสนํ้าสม 
นํ้าปลารวมทั้งชอนที่ตักตองสะอาดและทําดวยแกวหรือกระเบื้องเคลือบขาวหรือสแตนเลส มีฝาปด 
ตั้งสูงจากพื้นไมนอยกวา 60 เซนติเมตร 
 2.  การลางภาชนะ/อุปกรณตองลางดวยวิธีการ 3 ขั้นตอน โดยน้ําแรกลางดวยน้ําผสม
นํ้ายาที่ใชสําหรับลางจานเทานั้นและลางตามดวยน้ําสะอาดอีกสองครั้ง เม่ือลางเสร็จใหคว่ําในตะกรา
หรือชั้นสําหรับวางคว่ําโดยเฉพาะ ตองโปรงสะอาด ตากใหแหง หามใหผาเช็ด ควรวางสูงจากพื้นไม
นอยกวา 60 เซนติเมตร  
 3.  การเก็บภาชนะตองมีการปกปด สําหรับชอน สอม ตะเกียบ ตองเก็บเอาดามขึ้นใน
ภาชนะโปรง สะอาด สวนจาน ชาม ถวย แกว ใหคว่ําเก็บในตะกราโปรง สะอาด ควรวางสูงจากพื้น
ไมนอยกวา 60 เซนติเมตร 
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 2.3  สุขวิทยาสวนบุคคล 
 สุขวิทยาสวนบุคคล หมายถึง เร่ืองที่วาดวยการดูแลและทํานุบํารุงรักษา ปรับปรุงสงเสริม

สุขภาพใหสมบูรณแข็งแรง ไมเปนโรค และมีการปฏิบัติตนใหอยูในสภาวะที่ปลอดภัยรวมทั้งการ
ปองกันการแพรกระจายของเชื้อโรคจากตนเองไปสูผูอ่ืนและการรับเอาเชื้อโรคและสิ่งปนเปอนจาก
ภายนอกเขามาสูในตัวเราทั้งทางตรงและทางออม (กองสุขาภิบาบาล.  2542: 76) 
 สุขวิทยาสวนบุคคลของผูสัมผัสอาหาร  ไดแก  ผูเลือกซื้อวัตถุดิบ  ผูเตรียมวัตถุดิบ   ผู
ประกอบ/ปรุงอาหาร  ผูเสิรฟอาหาร  ผูจําหนายอาหาร  และผูเกี่ยวของกับอาหาร  มีผลตออาหาร
โดยตรงผูสัมผัสอาหารตองมีการปฏิบัติตนใหถูกตองในเร่ืองการปฏิบัติตนใหเปนผูที่มีสุขภาพดีและ
สุขนิสัยที่ดีในการประกอบ/ปรุงอาหาร  และจําหนายอาหาร ถาหากพนักงานมีสุขวิทยาสวนบุคคลที่
ไมดีโอกาสที่ผลิตภัณฑอาหารที่ผลิตขึ้นจะมีคุณภาพไมดี หรือไมไดมาตรฐานจะมีมากขึ้นเพราะ
พนักงานดังกลาวจะเปนผูที่แพรเชื้อโรคไดดีที่สุดและจะแพรเชื้อโรคไดมากขึ้นถาหากพนักงาน
เหลานั้นเปนพนักงานที่มีอาการปวยอยูดวย การแพรเชื้อโรคที่เกิดขึ้นอาจแพรไปยังวัตถุดิบ  
อุปกรณ  เครื่องมือและเครื่องใชในการผลิต  ไดแก  วัตถุดิบ นํ้าที่ใชในการผลิต  ผลิตภัณฑอาหาร
หรืออาจจะเปนผูรวมงานดวยก็ได  ซ่ึงอาจแพรไดโดยวิธีดังน้ี   
 1. พาหะของโรค  หมายถึง  ผูที่มีเชื้อโรคอยูในตัวแตไมแสดงอาการสามารถแพรเชื้อโรค
สูอาหารได  เชนเดียวกับผูที่เปนโรคและมีอาการของโรคนั้นๆ 
 2. โรคที่สามารถติดตอไดโดยทาง  มือ  นํ้ามูก  นํ้าลาย  เชน  เปนโรคอุจจาระรวง  บิด  
ไทฟอยด  เชื้อโรคอาจติดไปกับมือของผูสัมผัสอาหารได  หากลางมือไมสะอาดหรือไมมีการลางทํา
ความสะอาดมือดวยสบู  หลังจากการใชหองน้ํา/หองสวม  เปนโรคหวัด  วัณโรค  ซ่ึงเปนติดตอ  
โดยนํ้ามูก  นํ้าลายของผูปวย  เม่ือพูดคุย  ไอหรือจาม  รสอาหารกอใหเกิดการแพรกระจายเชื้อโรค
ลงสูอาหารได 
 3. ทางบาดแผลผูสัมผัสอาหาร  เปนแผล  ฝ  หนอง  เชื้อโรคอาจปนเปอนในอาหาร
ระหวางการเตรียม  การประกอบ/ปรุงอาหาร  การเสิรฟ  การจําหนายอาหาร  และภาชนะสัมผัส
อาหารได 
 
 ลักษณะของพนักงานที่มีสุขวิทยาสวนบุคคลไมดี คือ 
 1. หลังจากเขาหองน้ําแลวไมลางมือ 
 2. แตงกายดวยเสื้อผาที่สกปรกหมักหมมใสเสื้อผาชุดเดิมซํ้าๆ กันหลายๆ วัน 
 3.  เปนผูที่มีนิสัยชอบลวงแคะ  แกะ  เกา 
 4.  ไอหรือจาม โดยไมมีการปดปากและจมูก ชอบถมนํ้าลายหรือสั่งนํ้ามูกไมเปนที่เปนทาง
และเม่ือสั่งเสร็จแลวไมชอบลางมือแตปายตามเสื้อผาหรือที่ตางๆ 
 5.  เชื้อโรคตางๆ  จากรางกายหรือเสื้อผาของพนักงานผูซ่ึงสุขภาพไมดี  เน่ืองมาจาก
โรคภัยไขเจ็บหรือผูที่หายปวยแลว  แตยังอยูในระยะที่เปนพาหะของโรคอยู  อาจปนเปอนไปสู
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อาหารได  ทําใหเกิดอันตรายกับผูบริโภคได  โรคตางๆ  ที่ผูปวยมักเปนพาหะของโรคอยูระยะหนึ่ง
หลังจากที่หายแลว  ไดแก  โรคทางเดินอาหารที่เกิดจากเชื้อ  Salmonellae  หรือโรคไวรัสตับบี  
เปนตน  สําหรับโรคไวรัสตับบีน้ัน  จากการศึกษาวิจัยพบวาเชื้อไวรัสซึ่งเปนสาเหตุของโรคนั้น
เหลืออยูในทางเดินอาหารเปนระยะเวลาถึง  5 ป  ถึงแมวาอาการของโรคหายแลวก็ตาม 
 
 ปจจัยสําคัญที่ตองคํานึงถึงเก่ียวกับสุขวิทยาสวนบุคคล 
 ปจจัยสําคัญที่ตองคํานึงถึงเรื่องสุขวิทยาสวนบุคคลมีทั้งหมด 10 ขอ ดังตอไปน้ี 
 1.  ศีรษะและผม  เปนแหลงสะสมฝุนผงและสิ่งสกปรกที่สําคัญ  ถาหากไมมีการรักษา
ความสะอาดใหดีพอ  โอกาสที่สิ่งสกปรกหรือเชื้อจุลินทรียตางๆ จะปนเปอนลงในอาหารจะมีมากขึ้น  
โดยเฉพาะอยางยิ่งหากไมไดสวมหมวกหรือมีผาคลุมศีรษะไวในขณะปฏิบัติงาน  และนอกจากนั้น
การคนควาทดลองยังพบวาผมเปนแหลงสะสมโลหะหนักตางๆ จากไอเสียรถยนตหรือควันจาก
โรงงานอุตสาหกรรมตางๆ  ฉะนั้นโอกาสมีการปนเปอนของโลหะหนักสูอาหารจึงมีมากขึ้นดวย 
 2.  ตา  โดยทั่วไปแลวดวงตาเปนบริเวณที่ปราศจากเชื้อจุลินทรีย  แตมักมีการปนเปอนได
งายจากการขยี้ตาหรือฝุนผง  โรคที่เกี่ยวกับตาเกิดการติดตอไดงายมากเพียงแคใชผาเช็ดหนา
รวมกันก็สามารถทําใหเกิดโรคได  พนักงานที่เปนโรคตามีผลทําใหประสิทธิภาพในการทํางานของ
พนักงานลดลง  โรคตาที่สําคัญที่พบบอย  ไดแก  โรคตาแดง  โรคเยื่อตาอักเสบ  เปนตน  จุลินทรีย
ที่มีการวิเคราะหพบมากที่สุดในพนักงานที่ชอบขย้ีตาคือ  Staphylococcus aurous ฉะนั้นหาก
พนักงานเปนโรคเกี่ยวกับตา และหลังจากขยี้ตาแลวไมมีการลางมือกอนทํางาน เปนสาเหตุให
เชื้อจุลินทรียที่กลาวเกิดการปนเปอนลงในอาหารได 
 3.  หู จากการวิเคราะหจุลินทรียจากมือพนักงานที่ชอบแคะหูพบเชื้อ Staphylococcus 
aureus ไดมากที่สุด ซ่ึงเปนเหตุใหจุลนทรียดังกลาวเกิดการปนเปอนลงไปในอาหารได 
 4. ปากและฟน  จากการทดลองคนควาพบวา  ปากและฟน  เปนบริเวณที่มีเชื้อจุลินทรีย
อยูมากมายหลายชนิดและอาจปนเปอนสูอาหารไดโดยการ  ไอหรือจาม  บวนน้ําลาย  สูบบุหร่ีหรือ
แคะฟนแลวไมลางมือใหสะอาด 
 5.  มือและเล็บ  เปนสวนที่ตองสัมผัสอาหารมากที่สุด  ฉะน้ันหากมือและเล็บของพนักงาน
สกปรก  ทําใหเกิดการแพรเชื้อโรคหรือทําใหเกิดการปนเปอนลงในผลิตภัณฑตางๆ  อันอาจเปน
สาเหตุใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค  หรือทําใหผลิตภัณฑน้ันมีคุณภาพไมไดมาตรฐาน     
 6.  เทา  เปนอวัยวะอีกสวนหนึ่งของรางกาย  ที่มีความสําคัญเกี่ยวกับการสุขาภิบาล
อาหารมาก  หากพนักงานไมใสรองเทาหรือไมเลือกใสรองเทาใหเหมาะสมกับชนิดของงาน  หรือ
รักษาความสะอาดของเทาไมดีพอแลว  อาจเปนเหตุใหเปนโรคตางๆ  ขึ้นกับเทาได  ดังน้ันหาก
พนักงานใชมือใสรองเทา  หรือจับเทาแลวไมลางมือใหสะอาดกอนทํางาน เปนเหตุใหเชื้อจุลินทรีย
เกิดกานปนเปอนลงในอาหารได 
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 7.  ผิวหนัง  หากพนักงานมีการทําความสะอาดของรางกายและเสื้อผาไมดีพอ ทําใหเกิด
โรคผิวหนังตางๆ  เปนสาเหตุใหเกิดการปนเปอนสูผลิตภัณฑอาหารได 
 8.  ระบบทางเดินหายใจ  วิธีการแพรกระจายเชื้อจุลินทรียที่รวดเร็วที่สุดและดีที่สุดคือ  
วิธีการแพรเชื้อดวยระบบทางเดินหายใจ  ดังนั้นโอกาสของการปนเปอนจากเชื้อจุลินทรียที่พบใน
ระบบทางเดินหายใจลงในอาหารจึงเปนไปไดมาก  ถาหากไมมีการปองกันที่ดีพอ 
 9.  ระบบทางเดินอาหาร  จุลินทรียชนิดตางๆ  ที่พบในทางเดินอาหารเปนสาเหตุใหเกิด
โรคเกี่ยวกับทางเดินอาหารตางๆ  เชน  ทองเดิน  ทองรวง  ถาหากพนักงานที่มีหนาที่เกี่ยวกับการ
แปรรูปอาหารเปนโรคเกี่ยวกับทางเดินอาหารหรือมีเชื้อเหลานี้อยูเปนพาหะ   โอกาสที่จะกอใหเกิดมี
การปนเปอน  หรือการแพรกระจายเชื้อจุลินทรียไปสูอาหารหรือผู อ่ืนมีมากขึ้น  นอกจาก
เชื้อจุลินทรียแลว  บางครั้งยังพบวาพนักงานที่เปนโรคเกี่ยวกับพยาธิก็สามารถทําใหเกิดการ
ปนเปอนและแพรกระจายไปไดงายเชนเดียวกับเชื้อจุลินทรียชนิดอ่ืนๆ 
  10.  ระบบขับถาย  ของเสียที่ขับถายจากลําไส  จัดเปนแหลงของจุลินทรียที่กอโรคเกิดการ
ปนเปอนที่สําคัญที่สุด และทําใหคุณภาพของผลิตภัณฑไมไดมาตรฐานและไมปลอดภัยตอสูบริโภค  
 
 ขอควรปฏิบัติตามสุขวิทยาสวนบุคคลตามปจจัยตางๆ  
     1. ควรใหพนักงานที่มีหนาที่เกี่ยวของกับการแปรรูปอาหารสวมหมวกหรือมีผาคลุมผม  
เพ่ือเปนการชวยปองกัน  และควรจะมีการรักษาความสะอาดของเสนผมและหนังศีรษะโดยการสระ
ผมบอยๆ  และหากเปนเหาหรือหนังศีรษะเปนโรค  ก็ควรทําการกําจัดและรักษาใหหายโดยเร็ว  
เพ่ือปองกันการแพรไปสูเพ่ือนรวมงานและปนเปอนไปสูอาหาร 
 2.  ผูที่เปนโรคเกี่ยวกับตาควรหยุดพักรักษาใหหายเสียกอน จึงคอยกลับมาทํางาน 
 3.  พนักงานควรงดเวนการใสเครื่องประดับที่หู  เพราะนอกจากทําใหเกิดการปนเปอน
โดยการหลุดหลนลงไปในอาหารไดแลว  บางครั้งพนักงานอาจเอามือไปจับตองซ่ึงเปนสาเหตุหน่ึง
ของการปนเปอน 
 4.  พนักงานที่มีหนาที่เกี่ยวของกับงานแปรรูปอาหารควรไดรับการฝก  และอบรมใหทราบ
วาไมควรพูดคุยกันในระหวางปฏิบัติงาน  หรือหากพูดคุยก็ควรกระทําดวยความระมัดระวัง  ไม
บริโภคอาหารหรือเคี้ยวหมากฝรั่งหรือสูบบุหร่ีในขณะปฏิบัติงานไมบวนน้ําลายในบริเวณโรงอาหาร  
ไอหรือจามตองใชผาเช็ดหนาปดปากและจมูก  และควรตองลางมือทุกครั้งหลังการไอหรือจาม  ถา
ผลิตภัณฑอาหารที่ผลิตเปนประเภทที่บริโภคไดทันที  ควรใหพนักงานใชผาปดปากและจมูก 
 5.  ควรมีการอบรมใหพนักงานรูจักรักษาความสะอาดของมือ  และตัดเล็บใหสั้นอยูเสมอ
และไมควรทาเล็บหรือใสแหวน  เพราะเปนที่สะสมความสกปรก  และอาจหลุดเขาไปในอาหารได  
เปนสาเหตุใหอาหารเกิดการปนเปอน 
 6.  ตองลางมือทุกครั้งกอนที่เร่ิมปฏิบัติงาน และควรลางมือดวยวิธีการที่ถูกตองดวยสบู 
และเช็ดมือใหแหงดวยผาที่สะอาด หรืออาจใชลมรอนเปาก็ได ผาเช็ดมือควรมีการซัก  เปลี่ยนใหม
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ทุกวัน  และถาหากมือหรือเล็บของพนักงานผูใดเปนโรคตางๆ เชน หิดหรือราตางๆ  เปนตน ใหรีบ
ทําการรักษาใหหายโดยเร็ว 
 7.  ควรมีการอบรมใหพนักงานมีการรักษารางกายและเสื้อผาใหสะอาดควรมีการเปลี่ยน
เสื้อผาทุกวัน  และถาหากทําไดควรจัดใหมีการเปลี่ยนใชเสื้อผาที่ทางโรงงานเปนผูจัดใหและซักรีด
ใหดวยเปนการชวยลดการปนเปอนที่พนักงานไดรับในระหวางเดินทางไดดวย 
 8.  ควรใหผูปวยโรคระบบทางเดินหายใจตางๆ  รักษาตัวใหหายเสียกอนจึงคอยกลับมา
ทํางาน  และถาเปนพนักงานที่มีสวนเกี่ยวของกับการแปรรูปอาหารประเภทที่บริโภคไดทันทีควรใช
พนักงานที่ปลอดภัยจากโรคระบบทางเดินหายใจ 
 9.  ควรใหพนักงานมีผาปดปาก  และจมูกเพื่อเปนการปองกันการปนเปอนของน้ําลายจาก
การพูดคุยไอหรือจาม 
  10.  ควรมีการอบรมใหพนักงาน  รูจักการรักษาสุขภาพใหแข็งแรง  โดยการบริโภคอาหาร
ที่สะอาดสุกและปรุงเสร็จใหมๆ  รวมทั้งน้ําที่สะอาดดวย  และถาพนักงานเปนโรคที่เกี่ยวกับระบบ
ทางเดินอาหารใหพักรักษาใหหายกอนจึงคอยกลับมาทํางาน 
 11. หองน้ําหองสวมและในบริเวณแปรรูปอาหาร  ควรระมัดระวังอยาใหมีแมลงวันหรือสัตว
เลี้ยงเขาไปไดเพราะเปนการแพรเชื้อจุลินทรียที่ดีอีกวิธีหน่ึง  สวนพนักงานนั้นหลังจากเขาหองนํ้า
หรือหองสวม  ตองมีการลางมือและเช็ดมือใหสะอาดกอนเร่ิมทํางานทุกครั้ง        
 

 2.4  สุขอนามัยของสิ่งแวดลอม  
 สถานที่ที่ไมถูกสุขลักษณะ นําไปสูการปนเปอนของจุลินทรียในอาหาร  ดังนั้นการจัดการ
สถานที่ผลิตและจัดบริการอาหาร  จึงเปนสวนหนึ่งที่ผูผลิตและจัดบริการอาหาร ตองดําเนินการตาม
สุขวิธีผลิตที่ดี  (Good Manufacturing Practice: GMP)  เชน การออกแบบสถานที่  สวนโครงสราง  
ประตู  หนาตาง  สามารถปด – เปด และปองกันสัตวแมลงนําโรคได การดูแลควบคุมแมลง  สัตว
พาหะนําโรคในสถานที่ผลิต  จัดบริการอาหาร  การกําจัดขยะและน้ําเสีย  รวมทั้งการทําความ
สะอาดเครื่องมือ/อุปกรณและภาชนะที่ใชผลิตและบรรจุอาหาร โดยการจัดสุขอนามัยที่ดี ทําไดดังน้ี  
 
 สถานที่รับประทานอาหาร (โรงอาหาร) 
 พ้ืน ผนัง เพดาน สะอาด ไมมีเศษอาหาร  คราบสกปรก หรือหยากไย มีการระบายอากาศ
ที่ดีและควรตั้งอยูหางจากแหลงปนเปอนที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพเชน ที่ทิ้งขยะรวม  หองน้ํา 
หองสวม เปนตน (กองสุขาภิบาลอาหาร.  2542: 11) 
 
 สถานที่เตรียมและปรุงอาหาร (โรงครัว) 
 1.  ควรเปนอาคารถาวร แยกเปนสัดสวนเฉพาะ หางจากแหลงปนเปอนที่อาจเปนอันตราย
ตอสุขภาพ เชน ที่ทิ้งขยะรวม หองน้ํา หองสวม เปนตน 
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 2.  พ้ืน ผนัง เพดาน อยูในสภาพดี สะอาด ไมมีเศษอาหาร คราบสกปรกหรือหยากไย
บริเวณที่จัดเตรียมอาหารหรือปรุงอาหาร ควรจัดวางไวบนโตะสูงจากพื้นไมนอยกวา 60 เซนติเมตร 
 3.  พ้ืน ผนัง เพดาน โตะสําหรับเตรียมอาหารใชวัสดุผิวเรียบ ทําความสะอาดงาย ซ่ึงชวย
ใหเห็นสิ่งสกปรกไดงาย 
 4.  มีการระบายอากาศ กลิ่น ควัน และความรอนจากการทําอาหารที่ดี 
 
 การควบคุมแมลงและสัตวพาหะนําโรค 
 1.  ควรจัดใหเปนระบบปองกันแมลงและสัตวพาหะนําโรคที่เขาไปใน โรงอาหารและโรงครัว 
 2.  ตองมีการปรับปรุงดานสุขาภิบาลสิ่งแวดลอมและที่อยูอาศัย เพ่ือไมใหเปนที่อยูแหลง
เพาะพันธุและแหลงอาหารสําหรับแมลงและสัตวพาหะนําโรค โดยวิธีดังน้ี 
  2.1 ทําความสะอาดโรงครัวและโรงอาหาร ทุกวันหลังเลิกประกอบ/ปรุงอาหาร จําหนาย
อาหารแลว โดยกําจัดเศษอาหารใหมิดชิด ไมใหมีเศษอาหารทิ้งเหลือในโรงครัวและโรงอาหาร 

  2.2 การเก็บรวบรวมขยะที่ร่ัวซึมตองมีฝาปด ควรมีถุงดํารองอีกชั้นหน่ึงและตองกําจัด
ขยะทุกวัน 

  2.3 รางระบายน้ําตองหมั่นทําความสะอาดทุกวัน เพ่ือมิใหมีการอุดตัน และไมมีเศษ
อาหารตกคาง 
  2.4 ควรตักไขมันและเศษอาหารทิ้งทุกวันและทําความสะอาดบอดักไขมันเปนประจํา 
อยางนอยสัปดาหละ 1 ครั้ง เพ่ือปองกันการสะสมของเศษอาหาร   
 
 2.5  จุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษบางชนิด 

  แบคทีเรีย  เปนปญหาสําคัญที่ทําใหโรคอาหารเปนพิษและมีความรุนแรง ผูปวยเกิด
ปญหาเกี่ยวกับระบบการยอยและการดูดซึม ไดแกระบบการยอยสลายสารอาหารผิดปกติ และเกิด
การ  สูญเสียคุณคาอาหารรวมทั้งระบบการดูดซึมสารอาหารหยุดชะงักหรือผิดปกติ ผูปวยที่มี
รางกายออนแอและเปนโรคขาดสารอาหารโดยเฉพาะอยางยิ่งในกลุมเด็ก  ผูปวยและคนชรา อาจ
เกิดอาการปวยที่รุนแรงและถึงแกชีวิต ตัวอยางของเชื้อแบคทีเรียที่มีความสําคัญ ไดแก  
 
 Staphylococcus aurous 
 ลักษณะทั่วไปของเชื้อ S. aureus เปนแบคทีเรียรูปกลม ที่มีขนาดเล็กประมาณ 0.5-1 
ไมโครเมตร มีการจัดเรียงเซลลแบบเดี่ยวๆ อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเจริญเติบโตของ S.aureus 

คือ อุณหภูมิ 35 °C สวนอุณหภูมิที่เชื้อสามารถเติบโตไดอยูระหวาง 10 -45°C พีเอช (pH) ที่
เหมาะสมในการเจริญเติบโตอยูระหวาง 7.0-7.5 พีเอช ที่เชื้อเติบโตไดอยูระหวาง 4.2-9.3 เชื้อสวน
ใหญเติบโตไดในที่มีเกลือโซเดียมคลอไรด 15% S. aureus  เปนเชื้อที่พบไดตามสวนตางๆ ของ
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รางกายมนุษย เชน จมูก มือ แผลเรื้อรัง ผิวหนังรวมทั้งบนเสื้อผา อากาศ และฝุนละออง จึงมีโอกาส
ที่เชื้อชนิดนี้ จะแพรจากมนุษยและสัตวลงสูอาหารได การปนเปอนของเชื้อมาจากการไอหรือจามลง
ในอาหาร หรือการไดรับเชื้อจากผิวหนัง  หรืออาจมีการปนเปอนภายหลังการพาสเจอรไรซ และยัง
พบในอาหารที่ไมไดผานการหุงตม หรืออาหารสุกๆ  ดิบๆ หรือใหความรอนแลวโดยอาหารที่พบ 
เชื้อ S.aureus ไดบอย คืออาหารที่ทําดวยแปงขนมปงที่มีครีมหรือคัสตารด ขนมหวานตางๆ แฮม
และสัตวปกเปนตน วิธีการปองกันอาหารเปนพิษ คือ ประกอบอาหารอยางถูกวิธี โดยใชความรอน
ใหเพียงพอ กอนรับประทานอาหารควรทําใหรอนอีกครั้งหน่ึง 
 
 Salmonella spp. 
 ลักษณะของเชื้อ Salmonella เชื้อ Salmonella spp. ทุกชนิดมีรูปทอนติดสีแกรมลบ ไม
สรางสปอร เปนเชื้อที่ เคลื่อนที่ได (motile)สามารถสรางแกสไดจากการเติบโตในอาหารที่ มี     
นํ้าตาล กลูโครส Salmonella ทําใหเกิดโรค Salmonellosis (ซาลโมเนลโลซีส) โดยอาการของโรค 
ซาลโมเนลโลซีสในมนุษยเกิดเม่ือผูปวยไดรับเชื้อเขาไป 105-106 เซลล (สําหรับสายพันธุที่มีความ
รุนแรงอาจไดรับเชื้อนอยกวานี้สามารถกอโรคได) อาการของโรคเกิดขึ้นภายหลังการรับเชื้อเขาไป 
8-42 ชั่วโมง โดยทั่วไป 24-36 ชั่วโมง มีอาการปวย 2-3 วัน แตในผูปวยบางคนมีอาการปวยนาน
กวานี้ได อาการของโรคมากหรือนอยขึ้นกับสุขภาพของแตละบุคคล โดยมีอาการเปนตะคริวที่ทอง 
ทองเสีย คลื่นไส อาเจียน ตัวเย็น มีไข สําหรับเด็กทารกและคนชรามีอาการรุนแรงซึ่งอาจทําใหตาย
ได ชนิดของอาหารที่พบเช้ือ ไดแก อาหารที่ทําจากเนื้อสัตว เชน เน้ือวัว เน้ือไก เน้ือไกงวง เน้ือหมู 
ไข นํ้านมและผลิตภัณฑตางๆ ที่ทําจากเนื้อและนม เปนตน การปองกันและควบคุม เน้ือดิบอาจมี
เชื้อ Salmonella ดังน้ันกอนนําไปรับประทานตองนําไปปรุงใหสุกดวยความรอน การใชความรอนใน

การพาสเจอรไรซอาหารใหถูกตอง ซ่ึงตองใชระยะเวลาและอุณหภูมิที่เหมาะสม คือ 71.7°C เปน
เวลา 15 นาที รวมทั้งการแชเย็นอาหารใหถูกวิธีโดยการนําอาหารยังไมรับประทานภายในเวลา 2 

ชั่วโมง ไปแชเย็นที่อุณหภูมิ 3-4°C หรือ การใหความรูเร่ืองการปนเปอนขามระหวางอาหารแตละ
ชนิด เชน การปนเปอนของเชื้อในอาหารสด ไปยังอาหารสําเร็จรูป หรืออาหารที่สุกแลว ซ่ึงผานการ
ฆาเชื้อมาแลว โดยการใชมีดที่ห่ันเนื้อสดแลวนําไปหั่นเนื้อตมสุกโดยไมทําความสะอาดมีดหรือเขียง
น้ันกอนเชื้อที่อยูในเนื้อสด จะปนเปอนลงสูเน้ือตมสุกไดเปนตน การรักษาความสะอาด การมี
สุขอนามัยที่ดีของผูสัมผัสอาหาร เชน ไมใชมือหยิบจับอาหารหรือสัมผัสอาหาร ในขณะที่มีอาการ
ปวยหรือเพ่ิงหายจากอาการปวยดวยโรคตางๆ   
 
 Escherichia coli   
 มีรูปทอน แกรมลบ ไมสรางสปอร เคลื่อนที่ได ตองการอากาศแบบแฟกคัลเททีฟ   แอน
แอโรบ มีถิ่นที่อยูในรางกายมนุษย สัตวเลือดอุนและสัตวปก โดยพบในปริมาณสูง (ประมาณลาน
เซลลตอกรัม) การปนเปอนของเชื้อจากอุจจาระในอาหารและน้ําพบวา เชื้อ E. coli  ทําใหทารก
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ทองเสีย อาการของโรค E.coli O157: H7 ทําใหมีเลือดออกในลําไสใหญ ปสสาวะมีเลือดและตอม
นํ้าเหลืองอักเสบ อาการของโรคเกิดขึ้นภายหลังจากการรับประทานเชื้อเขาไป 3-9 วัน โดยจะมี
อาการอยู 4 วัน เปนตะคริวที่ทอง ถายเหลว อาเจียน อาจมีไขหรือไมมี ลําไสใหญมีเลือดออก เม็ด
เลือดแดง ทําใหเลือดจับตัวเปนลิ่มในไตจึงทําใหไตถูกทําลายในที่สุดไตจะวายเรียกวา HUS(
ปสสาวะเปนเลือด) อาหารที่พบเช้ือ มนุษยที่ปวยดวยโรคนี้เกิดจากการรับประทานอาหารที่ปรุงไม
สุกมีเชื้อปนเปอนในแฮมเบอรเกอร นอกจากนี้ยังพบในเนื้อวัวบด นํ้าแอปเปล ไสกรอกที่ไมผานการ
ปรุงสุก  การปองกันโรค  การจัดการเกี่ยวกับหลักการสุขาภิบาลที่สะอาดถูกหลักอนามัย      ปรุง
อาหารใหสุกดวยความรอน การแชเย็นโดยใชความเย็นที่ต่ําพอเพียงและปองกันการปนเปอนขามไป
มา จะควบคุมเชื้อ E.coli O157: H7 ในอาหารสําเร็จรูปได 
  
 Vibrio parahaemolyticus 
    ลักษณะของเชื้อ V. parahaemolyticus เปนแบคทีเรยีรูปทอนโคง แกรมลบ ไมสรางสปอร 
เคลื่อนที่ได สรางเอ็นไซมคะตะเลสและออกซิเดส เชื้อมักเติบโตในอาหารที่มีกลูโครสโดยไมสราง

แกสออกมาไมหมักยอย แลคโตสและซูโครส เปนเชื้อที่เติบโตไดที่อุณหภูมิระหวาง 5-42 °C โดย

เติบโตไดมากที่สุดที่อุณหภูมิ30-37°Cเซลลสามารถสรางจํานวนไดอยางรวดเร็วในที่มีเกลือแกง3-5 
เปอรเซ็นต แตในที่มีเกลือแกง 10 เปอรเซ็นต เชื้อก็ตาย อาการของโรค ผูปวยตองไดรับเชื้อใน
ปริมาณมากถึง 105-107 เซลล จึงทําใหเกิดโรค หากมีการเพิ่มพีเอชของกระเพาะอาหารโดยการ
รับประทานสารไบคารบอนเนต (bicarbonate) เขาไปพบวาปริมาณเชื้อที่ทําใหเกิดโรคลดลง อาการ
ของโรคเกิดขึ้นภายหลังจากรับประทานเชื้อที่มีชีวิตอยูเขาไป 10-24 ชั่วโมง ทําใหมีอาการปวย 2-3 
วัน โดยมีอาการคลื่นไส อาเจียน เปนตะคริวที่ทอง ทองเสีย ปวดศีรษะ มีไข หนาวสั่น แตไมทําให
ผูปวยตาย อาหารที่พบเชื้อ V.parahaemolyticus พบในอาหารทะเลตางๆ ที่เพาะเลี้ยงในน้ํากรอย
หรืออาหารทะเลที่ปรุงไมสุก ไดแก ปลา ปู กุง หอยนางรม และกุงมังกร เชื้อ V.parahaemolyticus 

เติบโตไดรวดเร็วที่อุณหภูมิ 20-30°C การปองกัน ไมบริโภคอาหารทะเลดิบ ใหความรอนอาหาร
อยางทั่วถึง ปรุงอาหารดวยความสะอาดและหลีกเลี่ยงการปนเปอนของเชื้อภายหลังการปรุงอาหาร
เสร็จแลว แชเย็นอาหารดิบใหเพียงพอและปรุงอาหารใหสุกอยางทั่วถึงดวยความรอน รับประทาน
อาหารในระยะเวลาที่เหมาะสมไมปลอยทิ้งไวนานเกินไปกอนนําไปรับประทาน 
  
 Bacillus Cereus 
 เปนแบคทีเรียรูปแทง ชนิดแกรมบวก สามารถเจริญไดทั้งสภาพที่มีอากาศและไมมี 
อากาศ สรางสปอรได สปอรเปนชนิดที่ทนความรอน เจริญไดดีที่อุณหภูมิ 37๐C และเจริญไดที่  
10-49๐C ชวง pH ที่เจริญไดอยูระหวาง 4.5-9.3 โดยผูที่ไดรับเชื้อ Bacillus Cereus เขาไปใน
ปริมาณ 108 เซลลตอกรัม จะทําใหมีอาการปวดทอง ทองเดิน คลื่นไส สําหรับระยะฟกตัว อยูในชวง 
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8-16 ชั่วโมง ชนิดของอาหารที่พบวาเปนสาเหตุของโรค คือ อาหารประเภทเนื้อสัตวตางๆ และ
ผลิตภัณฑประเภทขนมหวาน  
  
 Coliforms   
 เปนแบคทีเรีย ในวงศ Enterobacteriacea รูปรางกลม แกรมลบไมสรางสปอร เคลื่อนที่
โดยใชแฟลกเจลลาที่อยูรอบเซลล เจริญไดดีในอาหารเลี้ยงเชื้อที่มีสูตรอาหารไมซับซอน เจริญไดใน
ที่มีและไมมีอากาศ ยอยสลายน้ําตาลแลคโตส และใหแกสออกมา เม่ือบมเชื้อที่ 35๐C เวลา 24-48 
ชั่วโมง แบคทีเรียชนิดนี้อาศัยอยูในลําไสของคนและสัตวเลือดอุน เรียกวาฟคัลโคลิฟอรม สวนพวกที่
พบในดินและพืชเรียกวาโคลิฟอรม หรือนอนโคลิฟอรม (สาเหตุที่พบเช้ือลําไสในดินหรือนํ้า เพราะ
แรกเริ่มเปนเชื้อที่ปนเปอนจากอุจจาระแตตอมาเชื้อที่อยูในดินหรือนํ้านี้สามารถเพิ่มจํานวนไดใน
สภาพแวดลอมดังกลาว) นอกจากนี้ยังเปนเชื้อที่พบไดใน ไข ขน หนัง สัตวปก รวมทั้งในลําไสคน
และสัตว สามารถเติบโตไดที่อุณหภูมิ 3-10๐C และเติบโตไดมากในที่มีคารโบไฮเดรตและโปรตีน 
เปนเชื้อที่ถูกทําลายไดดวยความรอนในระดับเดียวกับพาสเจอรไรสนํ้านม  แสงอัตราไวโอเลต และ
อุณหภูมิระดับแชเยือกแข็ง  
 โคลิฟอรมแบงออกเปน 4 กลุม ไดแก  
 1. Escherichia group เชน E. coli 
 2. Citrobacter group เชน C. freundii 
 3. Klebsiell group เชน K. pneumoniae,  K. rhinoscleromatis     
 4. Enterbacter group เชน E. aerogenes, E. cloacea  
 การใชโคลิฟอรมเปนแบคทีเรียดัชนีบงชี้การปนเปอนของอุจจาระหรือที่เรียกวา index 
microorganism  เน่ืองจาก  
 1. ใชวิธีการตรวจงาย ไมยุงยาก 
 2. โคลิฟอรมมีความทนทานตอสภาพแวดลอมไมเหมาะสมไดมากกวาเชื้อโรค 
 3. แมมีเชื้อโคลิฟอรมเพียง 1 เซลล ยังสามารถตรวจพบได 
 4. การพบเชื้อโคลิฟอรมแสดงใหทราบวามีการปนเปอนของอุจจาระ 

 การตรวจพบเชื้อฟคัลโคลิฟอรมในอาหารแสดงถึงความสกปรกมีการสุขาภิบาลอาหารไม
ถูกตอง (Improperly sanitized) (นีธียา รัตนาปนนทและวิบูลย รัตนาปนนท.2543:137) 

 

3. แนวคิดและหลักการในการประเมินโครงการ 
 สภาพการดําเนินงานในปจจุบันโครงการมีลักษณะแผนปฏิบัติงานตางๆประกอบเขา
ดวยกัน จึงจําเปนตองใชการประเมินเพ่ือตรวจสอบแผนการปฏิบัติงานตลอดจนผลการดําเนินงานที่
เกิดขึ้นเพ่ือที่จะไดนําผลเหลานั้นมาใชเปนแนวทางในการพัฒนา ปรับปรุง หรือเปลี่ยนแปลง
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แผนปฏิบัติงานในบางขั้นเพ่ือความเหมาะสม ทั้งนี้การประเมินเปนการตัดสินคุณคาของโครงการ
เพ่ือที่ในการตัดสินใจวาควรจะดําเนินการตอไปหรือลมเลิกโครงการ  

 
  3.1  ความหมายการประเมิน 
 การประเมิน เปนคําที่มีความหมายกวางและมีผูอธิบายไวดังน้ี 
 องคการอนามัยโลก (1981: 5) ไดใหความหมายวา การประเมินผล คือ วิธีการเรียนรู
อยางเปนระบบจากประสบการณและการใชบทเรียนที่เรียนรูแลวนํามาใชปรับปรุงกิจกรรมตางๆใน
ปจจุบัน และสงเสริมการวางแผนใหดียิ่งขึ้น โดยการคัดเลือกอยางระมัดระวังซ่ึงทางเลือกตางๆ
สําหรับนําไปปฏิบัติในอนาคต ดังนั้นการประเมินผลจึงเปนกระบวนการตอเน่ืองที่มุงใหบริการ
สาธารณสุขอยางเหมาะสม มีประสิทธิภาพและประสิทธิผลมากขึ้น 
 ปุระชัย  เปยมสมบูรณ (2530: 7) สรุปวา การประเมิน หมายถึง กระบวนการมุงแสวงหา
คําตอบสําหรับถามวานโยบาย แผนงาน โครงการ บรรลุตามวัตถุประสงคที่กําหนดไวหรือไมและ
ระดับใด 
 อรุณ  รักธรรม (2532: 310) กลาววา การประเมิน คือ  
 1. การเปรียบเทียบผลการปฏิบัติงานกับแผนที่ตั้งไว 
 2. การควบคุมและเรงรัดการปฏิบัติงานใหเปนไปตามแผน 
 3. การศึกษาปญหาในทางปฏิบัติ เพ่ือแกไขแผนใหเหมาะสมยิ่งขึ้น 
 4. การศึกษาแผนงานที่ไดดําเนินงานไปแลว เพ่ือใหทราบวาตอบสนองความ 
 5. ตองการหรือแกปญหาที่มีอยูอยางไร 
 6. การศึกษาดูผลกระทบตรงและทางออม ทั้งที่ตั้งไวและไมตั้งไว 
 สมหวัง  พิธิยานุวัฒน (2535: 17) ไดใหความหมายของการประเมินวาเปนการตัดสิน
คุณคาสิ่งใดสิ่งหน่ึงหรือเปนกระบวนการใหไดมาซึ่งสารสนเทศสําหรับการตัดสินใจ 
 นิศา  ชูโต (2536: 144-145) ไดใหความหมายการประเมินวา เปนกระบวนการแสวงหา
ขอเท็จจริงเกี่ยวกับการนํานโยบาย แผนงาน หรือโครงการไปปฏิบัติแลวบรรลุวัตถุประสงคที่กําหนด
ไวแตแรกหรือไมเพียงใด 
 สมคิด  พรมจุย (2542: 28) ใหความหมายของการประเมินวา หมายถึง การตรวจสอบ
ความกาวหนาของโครงการหรือแผนงาน ตลอดจนการพิจารณาผลสัมฤทธิ์ของโครงการนั้นวามีมาก
นอยเพียงใด ไดตามวัตถุประสงคหรือไมเพียงใด 
 สุวิมล ติรกานันท (2543: 2) ไดความหมายการประเมินผลวา เปนกระบวนการที่เกิดขึ้น
ทุกขั้นตอนของการทํางานเพื่อใหไดสารสนเทศที่สามารถใชในการพิจารณาการดําเนินงาน ซ่ึงจะทํา
ใหการดําเนินงานเปนไปไดอยางทันทวงที 
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 สรุปไดวา การประเมิน หมายถึง กระบวนการศึกษา จัดเก็บขอมูลเพ่ือนํามาใชในการ
พัฒนาหรือตัดสินใจเกี่ยวกับการปรับปรุง เปลี่ยนแปลงแนวทางการดําเนินโครงการใหเหมาะสม 
เพ่ือใหโครงการใหเหมาะ เพ่ือใหโครงการนั้นบรรลุตามวัตถุประสงค 
 
  3.2  ความหมายของการประเมินโครงการ 
 มีนักวิชาการดานการการประเมินหลายทานไดพยายามใหความหมาย การประเมิน
โครงการดังน้ี 
 ประชุม รอดประเสริฐ (2530: 39) สรุปวา การประเมินโครงการ หมายถึง กระบวนการใน
การเก็บรวบรวมขอมูล และการวิเคราะหขอมูลของการดําเนินโครงการ เพ่ือพิจารณาบงชี้ใหทราบถึง
จุดเดนหรือจุดดอยของโครงการอยางมีระบบ แลวตัดสินใจวาจะปรับปรุงแกไขโครงการนั้นเพ่ือการ
ดําเนินงานตอไป หรือยุติการดําเนินงานโครงการนั้นเสีย 
 สําราญ  บุญหม้ัน (2535: 14) สรุปนิยามการประเมินโครงการวาเปนกระบวนการคนหา
ขอมูลและสารสนเทศอยางเปนระบบจากโครงการที่ศึกษาเพื่อนําผลที่ไดจากการประเมินมาใช
ประโยชน ในการปรับปรุงการดําเนินงานโครงการ และ/หรือตัดสินคุณคาโครงการ และ/หรือการยุติ
หรือการดําเนินโครงการตอ 
 สตัฟเฟลบีม; และคนอื่นๆ (รัตนะ บัวสนธ. 2540: 7; อางอิงจาก Stufflebeam; & others. 
1971) กลาวถึงการประเมินโครงการวา เปนกระบวนการระบุและเสนอสารสนเทศ เพ่ือชวยการ
ตัดสินใจ 
 ซัสแมน (สุวิมล ติรกานันท 2543: 1; อางอิงจาก Suchman.1990)  ใหความหมายของ
การประเมินโครงการวาหมายถึง การใชกระบวนการทางวิทยาศาสตรหรือการใชเทคนิคการวิจัยทาง
สังคมศาสตรเพ่ือหาขอมูลที่เปนจริงและเชื่อถือไดเกี่ยวกับโครงการเพื่อตัดสินใจวาโครงการดังกลาว
ดีหรือไมดีอยางไร หรือเปนการคนวาผลของกิจกรรมที่วางไวในโครงการประสบความสําเร็จตาม
วัตถุประสงค หรือความมุงหมายของโครงการหรือไม 
 ครอนบาค (สุวิมล ติรกานันท 2543: 2; อางอิงจาก Cronbach. 1987: 44) ใหความหมาย
ของการประเมินโครงการวา เปนการการรวบรวมขอมูลและใชขอมูลน้ันเพ่ือการตัดสินใจเกี่ยวกับ
โครงการ 
 เวิทเทน; และแซนเดอร (สุวิมล ติรกานันท 2543:2; อางอิงจาก Worthen; & Sander. 
1987:19)  ใหความหมายของการประเมินโครงการวา เปนการพิจารณาคุณคาสิ่งๆ หน่ึง
ประกอบดวยการจัดหาสารสนเทศเพื่อสันคุณคาของแผนงาน ผลผลิต กระบวนการ หรือการบรรลุ
วัตถุประสงค หรือการพิจารณาศักยภาพของทางเลือกตางๆที่ใชในการดําเนินงานเพื่อใหบรรลุ
วัตถุประสงค 
 สุวิมล ติรกานันท (2543: 2)  สรุปวาการประเมินโครงการมีลักษณะสําคัญคือ 
 1. การเก็บขอมูลมาใชในการดําเนินโครงการในทุกรูปแบบ และทุกขั้นตอน 
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 2. มีการเก็บรวบรวมขอมูลมาทําการวิเคราะห 
 3. มีการใชขอมูลน้ันเพ่ือการตัดสินใจเกี่ยวกับโครงการ 
 4. นําสารสนเทศที่ไดจากขอมูลมาใชในการปรบปรุง แกไขการดําเนินงานใหมี
ประสิทธิภาพ 
 จากความหมายของการประเมินที่ผานมาสามารถสรุปไดวา การประเมินโครงการ 
หมายถึงกระบวนการจัดเก็บขอมูลที่เกี่ยวกับของกับการดําเนินโครงการ เพ่ือนําขอมูลที่ไดมา
รวบรวม วิเคราะหเปรียบเทียบเกณฑ แลวตัดสินใจเกี่ยวกับโครงการ และนําขอมูลที่ไดมาใชในการ
ปรับปรุงแกไขการดําเนินงานใหมีประสิทธิภาพ 
 
 3.3  ประโยชนของการประเมิน  
 สําหรับประโยชนของการประเมิน สรุปไดดังน้ี (สมคิด  พรมจุย.  2542: 28) 
 1. ชวยใหไดขอมูลและสารสนเทศตางๆ เพ่ือนําไปใชในการตัดสินใจเกี่ยวกับการวางแผน
งานและโครงการ ตรวจสอบความพรอมของทรัพยากรตางๆ ที่จําเปนในการดําเนินโครงการ 
ตลอดจนการตรวจความเปนไปไดในการจัดกิจกรรมตางๆ 
 2. ชวยทําใหการกําหนดวัตถุประสงคของโครงการมีความชัดเจน (กรณีประเมินกอน
ดําเนินโครงการ) 
 3. ชวยในการจัดหาขอมูลเกี่ยวกับความกาวหนา ปญหาและอุปสรรคของการดําเนินงาน
โครงการ 
 4. ชวยใหขอมูลเกี่ยวกับความสําเร็จ และความลมเหลวของโครงการเพื่อนําไปใชในการ
ตัดสินใจ และวินิจฉัยวาควรดําเนินโครงการตอไปหรือไม ยกเลิก หรือขยายการดําเนินงานโครงการ
ตอไป 
 5. ชวยใหไดขอมูลที่บงบอกถึงประสิทธิภาพของการดําเนินงานโครงการวาเปนอยางไร
คุมคาการลงทุนหรือไม 
 6. เปนแรงจูงใจใหผูปฏิบัติงานโครงการ เพราะการประเมินโครงการทําใหผูปฏิบัติงานได
ทราบผลการดําเนินงาน จุดเดน จุดดอย และการนําขอมูลไปใชในการปรับปรุงและพัฒนาโครงการ
ใหมีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น 
 
 3.4  สาเหตุของการประเมิน  

 สาเหตุของการประเมิน สรุปไดดังน้ี (สมหวัง  พิธิยานุวัฒน.  2541: 94) 
 การประเมินเปน เร่ืองที่มีความสําคัญในกระบวนการวางแผนและการประเมินหรือ
โครงการเพราะการประเมินจากการประเมินที่เปนระบบ สามารถใชเปนแนวทางแกไข และปรับปรุง
งานหรือโครงการใหเหมาะสม มีประสิทธิภาพ และเปนประโยชนตอการปฏิบัติงานของผูที่เกี่ยวของ
ทุกฝาย สําหรับสาเหตุที่ตองมีการประเมิน ประมวลไดดังน้ี 
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 1. ผูบังคับบัญชาสั่งการใหมีการประเมิน 
 2. ตองการทราบสัมฤทธิ์ผลของโครงการหรือหลักสูตรวาไดผลตามเปาหมายที่กําหนดไว
หรือไม 
 3. ตองการทราบขอดี ขอบกพรอง ความเหมาะสม รวมถึงอุปสรรคตางๆ ของการดําเนิน
โครงการหรืองานตางๆ เพ่ือแกไขและปรับปรุงการดําเนินงานใหดียิ่งขึ้น 
 4. เพ่ือตองการทราบถึงความเหมาะสม ความคุมคาของโครงการ 
 5. เพ่ือใชเปนขอมูลพ้ืนฐานในการตัดสินใจของผูบริหารเกี่ยวกับการปรับปรุงโครงการ  
และการดําเนินโครงการในอนาคต 
 
 3.5  การกําหนดประเด็นในการประเมิน 
 การกําหนดประเด็นหรือสิ่งที่ตองการประเมินสามารถกําหนดไดหลายวิธี อาทิเชน 
 สุวิมล  ติรกานันท (2543: 37-39) ไดสรุปวาการกําหนดประเด็นในการประเมินพิจารณา
ในสิ่งตอไปน้ี 
 1.  พิจารณาวัตถุประสงคของโครงการ 
  เปนการนําวัตถุประสงคมากําหนดเปนประเด็นในการประเมิน หากขั้นตอนการจัดทํา
นโยบายและแผนเปนไปตามขั้นตอน การประเมินสามารถที่กําหนดประเด็นในการประเมินไดตาม
กิจกรรม เปาประสงค วัตถุประสงค เปาหมาย และจุดมุงหมาย ตามลําดับ ดังน้ันผูประเมินตองมีการ
ตรวจสอบความถูกตองของโครงการกอนเร่ิมกําหนดประเด็นในการประเมิน 
 2.  พิจารณาจากความตองการของผูใชผลการประเมิน 
  ผูใชผลการประเมิน ไดแก ผูใหทุน ผูมีหนาที่จัดทํานโยบาย ผูบริหารระดับสูง ผูบริหาร
ระดับตน เจาหนาที่ปฏิบัติการ ลักษณะของสิ่งที่บุคคลแตละระดับการทราบจะแตกตางกันออกไป 
เชน เจาหนาที่ปฏิบัติการตองการทราบเพียงวา ผลที่ได (Output) เปนไปตามเปาหมายหรือไม 
ในขณะที่ผูบริหารระดับสูงตองการทราบมากกวาผลที่ได อาจตองทราบถึงคุณภาพของการดําเนิน
โครงการตั้งแตตนจนจบ ความพอใจของผูรับบริการนั้น งบประมาณที่ใชตลอดจนผลกระทบที่ไม
คาดหวังอันเนื่องมาจากโครงการ 
 ปญหาที่พบคือ 
 1.  ผูใชแตละระดับมีคําถาม หรือประเด็นที่ตองการประเมินแตกตางกันไปตามภาระหนาที่
ที่ตนมีอยูจนทําใหลืมเปาหมายที่แทจริง 
 2. การที่แตละฝายมีประเด็นที่แตกตางกัน หากมีผูใชหลายฝายทําใหการประนีประนอม
ระหวางฝายตางๆทําไดยาก และการประเมินทีละประเด็นเปนสิ่งที่ทําไมได เน่ืองจากโครงการ
ระยะเวลาการทํางานที่แนนอน มีการกําหนดจุดเริ่มตนและจุดสิ้นสุด การประเมินทุกประเด็นในคราว
เดียวกันจึงเหมาะสมมากกวา เพราะผูประเมินสามารถวางแผนและออกแบบการประเมินได
สอดคลองกันได 
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 3. พิจารณาจากประสบการณของผูประเมิน 
  หากผูประเมินมีประสบการณดานการประเมินมาก ทําใหสามารถระบุถึงประเด็นการ
ประเมินในโครงการแตละประเภทไดดวยตนเอง ทั้งนี้โดยไดรับความเห็นชอบของผูใชผลการ
ประเมิน อยางไรก็ตามการกําหนดประเด็นที่ตองการประเมินจากประสบการณผูประเมินยังมีปญหา
เกี่ยวกับ 
  3.1 วิสัยทัศนของผูประเมิน วาเปนคนมองภาพงานในลักษณะทั้งระบบ หรือเปนคนที่
มองภาพงานทีละดาน การมองภาพงานทีละดาน การมองภาพทั้งระบบมีประโยชนมากในการ
ประเมินโครงการใหญๆการประเมินแผนงานที่ประกอบดวยแผนงานโครงการจํานวนมากมาย และ
การประเมินนโยบายซึ่งประกอบดวย แผนงาน และแผนโครงการ 
  3.2 ภูมิหลังของผูประเมิน สวนใหญการกําหนดประเด็นเปนไปตามสาขาที่ตนศึกษา
มา หรือเปนการกําหนดตามภาระหนาที่การงานที่ตนปฏิบัติอยู ทําใหขาดการพิจารณาประเด็นที่
สําคัญอ่ืนๆ 
 4.  อาศัยแบบจําลอง 
  แบบจําลองที่ใชกันทั่วไปมีอยู 2 ลักษณะ 
  4.1 Descriptive Model เปนแบบจําลองที่สรางขึ้นเพ่ือเปนการบรรยาย การอธิบาย
ลักษณะของสิ่งตางๆและอาจมีสวนที่แสดงสิ่งที่คาดหวังในแบบจําลองนั้นอีกดวย 
  4.2 Prescriptive Model เปนแบบจําลองที่สรางขึ้นโดยมีลักษณะเปนกฎหรือเปน
แนวทางไปสูการปฏิบัติ ผูใชแบบจําลองอาศัยแบบจําลองนี้เปนกรอบแนวคิด เปนวิธีการในการ
ดําเนินงาน  
  ลักษณะแบบจําลองที่ใชในการประเมินเปนแบบ Prescriptive Model ผูประเมินใช
แบบจําลองในการกําหนดประเด็นที่ตองการประเมิน และกําหนดตัวชี้วัดสําคัญ นอกจากมี
แบบจําลองแลวยังมีแนวคิดตางๆ ที่สามารถนํามาใชไดในลักษณะเดียวกัน ซ่ึงนักวิชาการดานการ
ประเมินคิดคนขึ้นเพ่ืออํานวยความสะดวกแกผูประเมิน การสรางแบบจําลอง หรือแนวคิดใดๆ ก็ตาม
ถูกสรางขึ้นภายใตบริบทของผูคิด ซ่ึงอาจเหมาะสมกับบริบทอ่ืนไมไดทั้งหมด ซ่ึงผูมีหนาที่ประเมิน
จะตองศึกษาบริบท และความเปนมาของแบบจําลองและแนวคิดกอนนํามาใช 
 5.  พิจารณาจากสิ่งที่เกี่ยวของทั้งหมด 
  ในการพิจารณาประเด็นการประเมินจากสิ่งที่เกี่ยวของทั้งหมด เร่ิมตนระบุจากสิ่งที่
เกี่ยวของกอน จากนั้นจึงกําหนดประเด็นที่ตองการคําตอบ ในการประเมินโครงการความสําคัญไมได
อยูที่วาโครงการประสบผลสําเร็จหรือไม แตสิ่งที่ผูใชตองการผลจากการประเมินคือขอมูลสารสนเทศ
ประกอบการตัดสินใจ ปรับปรุง แกไข ขยายหรือยุติโครงการ โดยเฉพาะอยางยิ่งในการปรับปรุง
แกไขตองมีสารสนเทศที่ชี้ใหเห็นถึงตําแหนงหรือขั้นตอนที่ผิดพลาดเพื่อแกไขใหถูกตองในทัศนของ
ผูศึกษาเห็นวาสิ่งที่เกี่ยวของกับโครงการทั้งหมด มีสวนประกอบสําคัญ คือ การบริหารโครงการ ใน
การกําหนดประเด็นการประเมิน เปนการนําแนวคิดของการประเมินสิ่งปอนเขาสูโครงการ (Input 
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Evaluation) การประเมินกระบวนการ (Process Evaluation) การติดตามกํากับงาน (Monitoring) 
และการประเมินความกาวหนา (Formative Evaluation) 
  การประเมินสิ่งปอนเขาสูโครงการ (Input Evaluation) หมายถึง การประเมินความ
พรอมของสิ่งตางๆที่ถูกนําเขามารวมโครงการ 
  การประเมินกระบวนการ (Process Evaluation) หมายถึงการประเมินการปฏิบัติงาน
ตามนโยบาย แนวทาง ขั้นตอน ที่กําหนดไว วามีความถูกตองเหมาะสมเพียงใด 
  การติดตามกํากับงาน (Monitoring) หมายถึง เปนการประเมินเพื่อตรวจสอบวาการ
ดําเนินงานเปนไปตามแผนงาน โครงการที่วางไวหรือไม 
        
  การประเมินความกาวหนา (Formative Evaluation) หมายถึง การประเมิน
ความกาวหนาของโครงการ เม่ือดําเนินโครงการไปไดระยะหนึ่ง เพ่ือนําผลไปใชแกไขปรับปรุงแกไข
แนวทางการดําเนินโครงการ 
 
 ข้ันตอนการประเมินโครงการ 
       ในการประเมิน ขั้นตอนการประเมินโดยละเอียดขึ้นอยูกับสิ่งที่ประเมิน แตโดยทั่วไป
สามารถแบงคราวๆตามแผนภูมิดังน้ี (สุวิมล ติรกานนท. 2543: 14) 
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ภาพประกอบ 2 ขั้นตอนการประเมินโครงการ 
 

 ที่มา: สุวิมล ติรกานนท. (2543).  การประเมินโครงการ: แนวทางสูการปฏิบตัิ.  หนา 14.  
 

กําหนดประเด็นในการประเมิน 

กําหนดตัวชี้วัด 

ออกแบบการประเมิน 
1. ออกแบบการสุมตัวอยาง 
2. ออกแบบการวิเคราะหขอมูล 
3. ออกแบบการเสนอรายงานการประเมิน 

การเก็บรวบรวมขอมูล 
1. สรางเครื่องมือ 
2. ตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือ 
3. เก็บขอมูล 

วิเคราะหขอมูล 

แปลผลและสรุปผล 

เขียนรายงาน 

ศึกษาความตองการของผูใชผลการ
ประเมิน 

พัฒนาตัวชี้วัด 
1. กําหนดแหลงขอมูล 
2. กําหนดเครื่องมือ 
3. กําหนดเกณฑหรือมาตรฐานตัวชี้วัด 

ศึกษารายละเอียดของสิ่งท่ีถูก
ประเมิน (การวิเคราะหโครงการ) 
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 ประเภทของรูปแบบการประเมิน 
 รูปแบบของการประเมิน เปนกรอบหรือแนวความคิดที่สําคัญที่แสดงใหเห็นกระบวนการ
หรือรายการประเมิน ซ่ึงมีความแตกตางกัน ขึ้นอยูกับขอตกลงเบื้องตนซึ่งนักวิชาการทางดานการ
ประเมิน ไดเสนอกรอบความคิดใหนักประเมินไดเลือกใชหลายรูปแบบ รูปแบบการประเมิน
โดยทั่วไปนิยมแบงออกเปน 3 กลุมคือ 
 1. รูปแบบการประเมินที่เนนจุดมุงหมาย (Objective Based Model) เปนรูปแบบที่เนน
การตรวจสอบผลที่คาดหวังเกิดขึ้นหรือไม หรือการประเมินโดยการตรวจสอบผลที่ระบุไวใน
จุดมุงหมายเปนหลักโดยดูวาผลที่เกิดขึ้นจากการปฏิบัติงานบรรลุจุดมุงหมายที่กําหนดไวใหหรือไม 
ไดแกรูปแบบการประเมินของไทเลอร (Ralph W. Tyler: 1943) ครอนบาค (Cronbach: 1973) 
และเคิรกแพตทริค (Kirkpatirck) 
 2.  รูปแบบการประเมินที่เนนการตัดสินคุณคา (Judgemental Evaluation Model) เปน
รูปแบบการประเมินที่มีจุดมุงหมายเพ่ือใหไดมาซึ่งขอมูลสารสนเทศสําหรับกําหนดและวินิจฉัยคุณคา
และโครงการนั้นไดแกรูปแบบการประเมินของ สเตค (Stake: 1967), สคริฟเวน (Scriven: 1967); 
โฟรวัส (Provus: 1971) 
 3.  รูปแบบการประเมินที่เนนการตัดสินใจ (Decision – Oriented Evaluation Model) 
เปนรูปแบบการประเมินที่มีจุดมุงหมายที่ไดมาซึ่งขอมูล และขาวสารตางๆ เพ่ือชวยผูบริหารในการ
ตัดสินใจเลือกทางเลือกตางๆ ไดอยางถูกตองไดแกรูปแบบการประเมิน ของเวลซ (Welch: 1967), 
สตัฟเฟลบิม (Stufflbeam CIPP: 1968); อัลคิน (Alkin: 1967) 
 
 3.6  รูปแบบการประเมิน 
 รูปแบบการประเมินของไทเลอร (Ralph W. Tyler) (สมคิด พรมจุย. 2546: 43) 
 ไทเลอร เปนผูนําที่สําคัญในการประเมินโครงการไดใหความหมายของการประเมิน คือ 
การเปรียบเทียบพฤติกรรมที่เกิดขึ้นกับจุดมุงหมายที่กําหนดไว โดยมีความเชื่อวา จุดมุงหมายที่ตั้ง
ไวอยางชัดเจน รัดกุม และเฉพาะเจาะจงแลว ยังเปนแนวทางชวยในการประเมินไดอยางดีใน
ภายหลัง เขาไดเสนอความคิดเกี่ยวกับการประเมินโดยเสนอเปนกรอบความคิด ครั้งแรกในป ค.ศ.
1943 โดยเนนการกําหนดวัตถุประสงค ของโครงการใหอยูในรูปวัตถุประสงคเชิงพฤติกรรมแลว
ประเมินความสําเร็จของวัตถุประสงคเหลานั้น โดยมีแนวความคิดวาโครงการประสบความสําเร็จ
หรือไม ดูไดจากผลผลิตของโครงการวาตรงตามจุดมุงหมายที่ตั้งไวแตแรกหรือไมเทานั้น แนวคิด
ลักษณะนี้เรียกวาแบบจําลองความสําเร็จของจุดมุงหมายหลัก ไทเลอรมีความเห็นวา จุดมุงหมาย
ของการประเมินเพ่ือตัดสินวา จุดมุงหมายของการศึกษาที่ตั้งไวในรูปของจุดมุงหมายเชิงพฤติกรรม
น้ันประสบความสําเร็จหรือไม มีสวนใดบางที่ตองปรับปรุงแกไข และถือวาการประเมินโครงการเปน
สวนหนึ่งของการเรียนการสอน ลําดับชั้นของการประเมินการเรียนการสอนมี ดังนี้ การกําหนด
จุดมุงหมายเชิงพฤติกรรมที่ชัดเจน เฉพาะเจาะจง กําหนดเนื้อหาหรือประสบการทางการศึกษาที่
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ตองการใหบรรลุตามจุดมุงหมายที่ตั้งไว เลือกวิธีการสอนที่เหมาะสม เม่ือจบบทเรียนจึงประเมินผล
โครงการ โดยทดสอบผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน  
 ในป ค.ศ. 1986 ไทเลอร ไดเสนอกรอบความคิดของการประเมินโครงการใหม โดยแบง
การประเมินออกเปน 6 สวน คือ 
 1. การประเมินวัตถุประสงค (Appraising Objectives) 
 2. การประเมินแผนการเรียนรู (Evaluating the learning Plan) 
 3. การประเมินเพ่ือแนะแนวในการพัฒนาโครงการ (Evaluation to Guild Program  
Development) 
 4. การประเมินเพ่ือนําโครงการไปปฏิบตัิ (Evaluating Program Implement) 
 5. การประเมินผลลัพธของโครงการทางการศึกษา (Evaluating the Outcome of an  
Educational Program) 
 6. การติดตาม (Follow up) และการประเมนิผลกระทบ (Impact Evaluation) 

 
 รูปแบบการประเมินของสเตค (Robert E. Stake) (สุวิมล ติรกานนท. 2543: 41) 

 การประเมินตามความเห็นของสเตค หมายถึง กระบวนการที่เกี่ยวกับการเก็บรวบรวม
ขอมูลและการวิเคราะหขอมูล เพ่ือนําไปสูการตัดสินคุณคาของโครงการ จุดมุงหมายของการประเมิน
อยู 2 ประการ คือ เพ่ือตองการไดขอมูลตางๆ มาบรรยายเกี่ยวกับโครงการนั้น และเพ่ือตองการได
ขอมูลตางๆที่สามารถนํามาใชในการตัดสินคุณคาของโครงการ  
 สเตค พัฒนาแบบจําลอง ในป ค.ศ. 1967 เปนการประเมินใน 3 ประเด็นหลัก คือ ปจจัย
เบื้องตน การปฏิบัติ และผลลัพธ โดยแบงวิธีการเปน 2 เมตริกซ ประกอบดวยเมตริกซบรรยายและ
เมตริกซตัดสินคุณคา 
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เมตริกซการบรรยาย             เมตริกซการตัดสินคุณคา 
    
            สิ่งที่คาดหวัง    สิ่งที่เกิดขึ้นจริง          มาตรฐาน การตัดสินคุณคา 

 
ภาพประกอบ 3 โครงสรางแบบจําลองเคานแนนของสเตค 

 
 ที่มา: สุวิมล ติรกานนท. (2543). การประเมินโครงการ: แนวทางสูการปฏิบตัิ.  หนา 41. 

 
 ขอมูลเชิงบรรยาย ไดแก ขอมูลที่อธิบายลักษณะความมุงหวังของโครงการ (Intents 
Sources) และขอมูลเกี่ยวกับสิ่งที่สังเกตไดจากการปฏิบัติตามโครงการนั้น (Observation Sources)  
 ขอมูลเชิงตัดสิน ไดแก ขอมูลเกี่ยวกับการพิจารณาคุณคาของโครงการซึ่งใชเกณฑในการ
พิจารณา 2 ลักษณะ คือ เกณฑมาตรฐาน (Standard Sources) และเกณฑการตัดสิน (Judgments 
Sources)  
 การใชเมตริกซทั้ง 2 จะเปนการพิจารณาใน 2 ประเด็นคือ  
 1. พิจารณาความสัมพันธระหวางปจจัยเบื้องตน การปฏิบัติ และผลลัพธ 
 2. การพิจารณาความสอดคลองระหวางสิ่งที่คาดหวังและสิ่งที่เกิดขึ้นจริง 
 
 
 
 
 
 
 

 

หลักการและ
เหตุผล 

(Rational) 

 

ปจจัย
เบ้ืองตน 

 
 

การปฏิบัติ 
 

ผลลัพธ 

= ความสัมพันธ 
 
= ความสอดคลอง 
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ภาพประกอบ 4 แผนภาพแสดงการพิจารณาความสอดคลอง 

  
 ที่มา: สุวิมล ติรกานนท. (2543). การประเมินโครงการ: แนวทางสูการปฏิบตัิ.  หนา 41. 
 
 ประเด็นการประเมินและการพิจารณาความสัมพันธของทั้ง 3 สวนแตในระหวางสิ่งที่
คาดหวังและสิ่งที่เกิดขึ้นจริงตองพิจารณาความสอดคลองที่เกิดขึ้น 
 การวิเคราะหขอมูลเชิงตัดสิน สเตคใชกระบวนการเปรียบเทียบระหวางขอมูลเชิงบรรยาย
ของโครงการที่ตองการประเมินกับขอมูลเชิงบรรยายของโครงการอื่นซึ่งเคยไดเปรียบเทียบกับ
เกณฑมาตรฐานมาแลว จากการเปรียบเทียบกับเกณฑมาตรฐานที่กําหนดไวกับเกณฑที่ไดจากการ
เปรียบเทียบกับโครงการอื่น ก็ทําใหไดขอมูลสําหรับการตัดสินใจ ที่กระทําในลักษณะใดได ดังแสดง
ใหเห็นกระบวนการตัดสินใจ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส่ิงที่คาดหวัง 

ส่ิงที่คาดหวัง 

ส่ิงที่คาดหวัง 

ส่ิงที่เกิดขึ้นจริง 

ส่ิงที่เกิดขึ้นจริง 

ส่ิงที่เกิดขึ้นจริง การปฏิบัติ 

ผลลัพธ ความสอดคลอง 

ความสอดคลอง 

ความสัมพันธ 

ความสัมพันธ 

ความสัมพันธ 

ความสัมพันธ 

ความสอดคลอง ปจจัยเบ้ืองตน 
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ขอมูลเชิงบรรยาย 

จาก 

โครงการที่ดําเนินการ 

ตัดสินใจ 

กระบวนการของขอมูลเชิงตัดสิน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 

ภาพประกอบ 5 แผนภาพแสดงการเปรียบเทียบขอมูลบรรยายกับการตัดสินคุณคา 
 
 ที่มา: สุวิมล ติรกานนท. (2543). การประเมินโครงการ: แนวทางสูการปฏิบตัิ.  หนา 41. 

 
แนวความคิดของสเตค ในการประเมินโครงการเปนการประเมินที่มีรูปแบบที่ชัดเจนในสิ่งที่

ประเมิน มีลักษณะที่เปนปรนัย (Objective) มาก โดยเฉพาะเสนอสิ่งที่ศึกษาหรือประเมินกําหนด
เปนตารางเพื่อตามตรวจสอบ การเปรียบเทียบ และการตัดสินใจ เขาเสนอแนะวาการประเมินควร
จัดเปนระบบที่แนนอน (Formal Evaluation) ตลอดจนการกําหนดเกณฑมาตรฐานใหชัดเจนและมี
เหตุผล จะชวยทําใหเกิดประโยชนตอการตัดสินใจในโครงการ และขณะเดียวกันในการประเมิน
โครงการ ผูที่มีบทบาทในการประเมินตองเปนคนใจกวาง ที่จะเชิญผูเชียวชาญในดานตางๆ มารวม
ในการประเมินอีกดวย เพ่ือความสมบูรณในการประเมินมากที่สุด 
 
 รูปแบบการประเมินของโพรวัส (Provus) (สมคิด พรมจุย. 2546: 47) 
 โพรวัสไดใหความหมายของการประเมิน เปนการเปรียบเทียบ ผลการปฏิบัติกับมาตรฐาน
เพ่ือเปนการคนหาความไมสอดคลองระหวางความคาดหวังกับผลการปฏิบัติงานของแผนงาน วามี
สัมพันธกับขั้นตอนตางๆ ดังน้ี 

ขอมูลเชิงบรรยาย 

จาก 

โครงการอื่น 

ตามเกณฑที่กําหนด 
มาตรฐานแหง 

 

ความเปนเลิศ 

ตามเกณฑ 
เปรียบเทียบ 
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 ขั้นที่ 1  การออกแบบโครงการ คือ การกําหนดปจจัยที่ทําใหเกิดการดําเนินงานกําหนด
กระบวนการดําเนินงาน และกําหนดผลที่คาดหวังจะไดรับจากการดําเนินงาน 
 ขั้นที่ 2 การเตรียมพรอม เปนการนําปจจัยที่ทําใหเกิดการดําเนินงานสูกระบวนการ 
 ขั้นที่ 3 การดําเนินการตามแผน 
 ขั้นที่ 4 ผลผลิตที่เกิดจากโครงการ 
 ขั้นที่ 5 การวิเคราะหคาใชจาย และกําไร 
 การประเมินในแตละขั้นตอนถาพบขอบกพรองก็ปรับปรุงแกไขในขั้นตอนนั้นๆดวยวิธีการ
แกปญหา(Problem Solving) ซ่ึงประกอบดวยการถามตัวเองเพื่อใหไดคําตอบวาทําไม จึงเกิด
ขอบกพรอง มีอะไรเปนสาเหตุ และมีวิธีการใดสามารถแกไขขอบกพรองที่มาจากสาเหตุน้ัน 
 
 รูปแบบการประเมินของอัลคิน  (สมคิด พรมจุย. 2546: 47; อางอิงจาก Alkin. 1969) 
 มารวิน ซี อัลคิน ไดเสนอรูปแบบการประเมินเรียกวา CSE (Center For the study of 
Evaluation Approach) จุดเนนของการประเมินตามแนวคิดของอัลคิน คือการประเมินเพ่ือตัดสินใจ 
อัลคินไดใหความหมายของการประเมินวา เปนกระบวนการกําหนดขอบเขตของสิ่งที่เกี่ยวของกับ
การตัดสินใจ การเลือกขอมูลขาวสารที่เหมาะสม การเก็บรวบรวมขอมูลและการวิเคราะหขอมูลเพ่ือ
นําไปสูการจัดทํารายงานสรุปใหกับผูที่มีอํานาจในการตัดสินใจ ในการประเมินจําเปนตองประเมินใน
เรื่องตางๆ 5 ดาน ดังน้ี 
 1. การประเมินระบบ  ( System Assessment ) เปนการอธิบายหรือพรรณนาสภาพ
ระบบเพื่อเปรียบเทียบ สภาพที่แทจริงและความคาดหวังที่เกิดขึ้น การประเมินระบบชวยใหสามารถ
กําหนดขอบเขต วัตถุประสงคที่เหมาะสม สิ่งที่ตองศึกษาไดแก ความตองการของชุมชน ชุมชนและ
สังคมที่มีตอสภาพการณปจจุบัน สําหรับการประเมินระบบแตละสวน จําเปนตองใชเทคนิคตางๆ กัน 
 2. การประเมินการวางแผนโครงการ ( Program Planning) เปนการประเมินกอนที่การ
ดําเนินโครงการ เพ่ือหาขอมูลขาวสารใชในการตัดสินใจ พิจารณาทางเลือกที่เหมาะสมของโครงการ 
นักประเมินตองหาขอมูลที่แสดงความคาดหวังที่จะบรรลุเปาหมาย พรอมกับการประเมินผลที่ไดรับ
มาจากการใชวิธีตางๆดวย เพ่ือใหสามารถเห็นขอเปรียบเทียบในการหาทางเลือกที่เหมาะสม โดยใช
วิธีที่แตกตางกันออกไปตามลักษณะของปญหา โดยทั่วไปจะใชประเมินจากเกณฑภายนอก และการ
ประเมินจากเกณฑภายใน 
 3. การประเมินการนําไปใชหรือการดําเนินงาน ( Program Implementation) เปนการ 
ประเมินขณะที่กําลังดําเนินโครงการ เพ่ือตรวจสอบดูวา การดําเนินของโครงการนั้นไดเปนไปตาม
ขั้นตอนตางๆที่วางแผนไวหรือไม ผลที่เกิดขึ้นจะสอดคลองกับสิ่งที่วางแผนไวหรือคาดหวังไว
เพียงใด 
 4. การประเมินเพ่ือปรับปรุงโครงการ (Program Improvement) เปนการประเมินเพ่ือหา
ขอมูลที่นํามาใชในการประเมินโครงการใหบรรลุจุดมุงหมาย และมีผลที่ไมคาดคิดมากอนเกิดขึ้นบาง



 37 

หรือไม ดังน้ันนักประเมินจึงมีบทบาทสําคัญในการหาขอมูลเกี่ยวกับความสําเร็จหรือลมเหลวในทุกๆ
ดานของโครงการ ตลอดจนผลกระทบของโครงการ ที่มีตอโครงการอื่น เพ่ือนํามาใชในการปรับปรุง
โครงการตอไป   
 5. การประเมินเพ่ือการยอมรับโครงการ ( Program Certification ) ขั้นตอนนี้นักประเมิน
ตองหาขอมูลขาวสาร รายงานตอผูมีอํานาจในการตัดสินใจ เพ่ือใชขอมูลในการพิจารณาตัดสิน
คุณคาของโครงการและศักยภาพในการสรุปอางอิงไปสูสถานการณอ่ืนๆ ในขั้นนี้ขอมูลที่ได จากการ
นักประเมินทําใหผูบริหารตัดสินใจไดวา ควรดําเนินการกับโครงการในลักษณะใด อาจยกเลิก 
ปรับปรุงใหม หรืออาจขยายโครงการออกไปอีก เปนตน 
 สรุปแบบประเมินของ อัลคิน ไดดังแผนภาพ ดังน้ี 
 
 
 
 
 
 
   
 
 

ภาพประกอบ 6 กรอบการประเมินของอัลคิน 
          
 ที่มา: สมคิด พรมจุย. (2546)  เทคนิคการประเมินโครงการ.  หนา 47. 
 
 รูปแบบการประเมินของสตัฟเฟลบีม (สมคิด  พรมจุย. 2546: 49; อางอิงจาก 
Stufflebeam .1967)  
 แดเนียล แอล สตัฟเฟลบีม; และคณะ ไดเสนอแนวคิดเกี่ยวกับรูปแบบการประเมิน 
เรียกวา  CIPP Model เปนกระบวนการที่มีการประเมินอยางตอเน่ือง โดยมีจุดเนนที่สําคัญ คอื ใช
ควบคูกับการบริหารโครงการ เพ่ือหาขอมูลประกอบการตัดสินใจอยางตอเน่ืองตลอดเวลา วตัถุการ
ประเมินคือ การไดรับขอมูลสารสนเทศ เพ่ือการตัดสินใจอยางตอเน่ืองตลอดเวลา วัตถุประสงคการ
ประเมิน คือ การไดขอมูลสารสนเทศเพื่อการตัดสินใจหาทางเลือกทีเ่หมาะสมสําหรับการดําเนินงาน
ของโครงการตางๆ  
 
 
 

การประเมิน 

การประเมิน
ระบบ 

การประเมินการ
วางแผนโครงการ 

การประเมิน
การนําไปใช 

การประเมิน
เพ่ือการ
ยอมรับ
โครงการ 

การประเมิน
เพ่ือการ
ปรับปรุง 
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 คําวา CIPP ยอมาจาก คําวา 
 1. การประเมินสภาพแวดลอม (Context Evaluation-C) เปนการประเมินสภาพ ปญหา 
ความตองการและความจําเปนทั้งในดานเศรษฐกิจ สังคม การเมืองการปกครอง และการศึกษา 
ตลอดจนศึกษาปญหา อุปสรรค ทั้งในและนอกระบบสังคมปจจุบัน เพ่ือนําไปสูการกําหนดทิศทาง
และวัตถุประสงคของโครงการ ความเปนไปไดของโครงการ เปนการตรวจสอบเพื่อตอบคาํถาม 
 2. การประเมินปจจัยเบื้องตน (Input Evaluation-I) เปนการตรวจสอบสภาพและความ
พรอมของปจจัยตางๆ ทั้งในดานกําลังคน วัสดุอุปกรณ อาคาร สถานที่ บุคลากร งบประมาณ ฯลฯ 
ตลอดจนระบบการบริหาร ระบบการจัดการ เพ่ือการวิเคราะหหาทางเลือกที่เหมาะสมที่สุดกับ
ทรัพยากรที่มีอยูและเปนทางเลือกที่มีโอกาสทําใหบรรลุวัตถุประสงคตามโครงการไดมากที่สุด 
 3. การประเมินกระบวนการ (Process Evaluation-P) เปนการประเมินการดําเนินงานเม่ือ
นําโครงการที่วางแผนไวไปปฏิบัติ เพ่ือศึกษาวาการดําเนินงานตามโครงการนั้นมีปญหาและอุปสรรค
อยางไรเพื่อที่จะสามารถปรับปรุงแกไขไดทวงที 
 4. การประเมินผลิตผล (Product Evaluation-P) เปนการประเมินเพ่ือใหทราบวาโครงการ
น้ันประสบความสําเร็จหรือไม โดยพิจารณาวาผลที่ไดรับบรรลุตามวัตถุประสงคที่กําหนดไวหรือไม 
หรือดูวาผลจากโครงการคุมคาหรือไม  
 
ตาราง 1  การแสดงความสัมพันธระหวางประเภทการประเมิน ประเภทการตัดสินใจ และการ

นําไปใชประโยชน แบบจําลองของสตัฟเฟลบีม 
 

ประเภทการประเมิน ประเภทการตัดสินใจ การนําไปใชประโยชน 

Context Evaluation Planning Decision ใชกําหนดนโยบายหรือเปาหมายใช
คัดเลือกโครงการที่เหมาะสม 

Input Evaluation Structuring Decision กําหนดโครงสรางการดําเนินงาน 
ยุทธวิธี วิธีการ แผนการดําเนินงาน 

Process Evaluation Implementing Decision ติดตามและกํากับการดําเนินงาน
ตามแผน ปรับปรุงวิธีการดําเนินงาน 
รายงานความกาวหนาของโครงการ 

Product Evaluation Recycling Decision ยุติ ชะลอ หรือขยายโครงการ 

  

4.  กระบวนการวงจรคุณภาพ PDCA 
 PDCA (Plan-Do-Check-Act) เปนกิจกรรมพื้นฐานในการพัฒนาประสิทธิภาพและ
คุณภาพของการดําเนินงาน ซ่ึงประกอบดวยขั้นตอน 4 ขั้น คือ วางแผน-ปฏิบัติ-ตรวจสอบ-ปรับปรุง
การดําเนินกิจกรรม PDCA อยางเปนระบบใหครบวงจรอยางตอเน่ือง หมุนเวียนไปเรื่อยๆ ยอม
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สงผลใหการดําเนินงานมีประสิทธิภาพและมีคุณภาพเพิ่มขึ้นโดยตลอดวงจร PDCA น้ีไดพัฒนาขึ้น
โดย ดร.วอลทเตอร ชิวฮารท ตอมา ดร.เอดวารด เดมมิ่ง ไดนํามาเผยแพรจนเปนที่รูจักกันอยาง
แพรหลายทําใหนิยมเรียกวัฏจักรนี้ในอีกชื่อหน่ึงวา “วัฏจักรของเดมมิ่ง (Deming Cycle)” 
  
 ความหมายและความสําคัญของ วัฏจักรคุณภาพของเดมมิ่ง (PDCA) 
 วรภัทร ภูเจริญ (2541: 27) วัฏจักรคุณภาพของเดมมิ่ง (PDCA) หมายถึงระบบการ
บริหารงานที่มีคุณภาพเปนที่รูจักแพรหลายระบบหนึ่ง ประกอบดวยขั้นตอนการวางแผน (Plan) การ
ปฏิบัติตามแผน (Do) การตรวจสอบหรือการประเมิน (Check) การนําผลการประเมินยอนกลับไป
ปรับปรุงแกไขการทํางาน (Act) การใชวัฏจักรคุณภาพของเดมมิ่งตองดําเนินการอยางมีวินัยใหครบ
วงจรหมุนเวียนไปไมมีหยุดหยอน ซ่ึงแนวคิดวัฏจักรคุณภาพนี้ วอลทเตอรชิวฮารท เปนผูพัฒนาขึ้น
เปนคนแรกในป ค.ศ. 1939 และ เอดวารด เดมมิ่ง เปนผูนํามาเผยแพรในประเทศญี่ปุนในป ค.ศ. 
1950จนเปนที่รูจักกันอยางแพรหลาย ทําใหนิยมเรียกวัฏจักรนี้ในอีกชื่อหน่ึงวา “วัฏจักรเดมมิ่ง” 
(Deming Cycle) นอกจากนี้ โนริอะคิ คะโน ยังไดกลาวถึงวัฏจักรคุณภาพของเดมมิ่ง วา “ PDCA ก็
คือ วัฏจักรการบริหาร” 
 ฮิโตชิ คูเม กลาววา “จุดมุงหมายที่แทจริงของ PDCA ซ่ึงกิจกรรมพื้นฐานในการบริหาร
คุณภาพนั้น มิใชเพียงแคการปรับแกผลลัพธ ที่เบี่ยงเบนจากเกณฑมาตรฐานใหกลับมาอยูในเกณฑ
ที่ตองการเทานั้น แตเพ่ือใหกอเกิดการปรับปรุงดวยการปองกันมิใหเกิดของเสียซ้ําซอนเร้ือรังพรอม
กับการยกระดับมาตรฐานใหสูงขึ้นในแตละรอบของ PDCA อยางตอเน่ือง อยางเปนระบบ และอยาง
มีการวางแผน PDCA มิใชเปนแควงแหวนที่แบนราบหากแตเปนขดลวดสปริงที่มวนสูงขึ้นเรื่อยๆ” 
ดังภาพประกอบ 3  (วีรพจน  ลือประสิทธิ์สกุล. 2540: 212) 
 

 
     
 
 
 
 

 
ภาพประกอบ 7  การบริหารงานคุณภาพ “การหมุนวัฏจักร PDCA” 

 
 ที่มา: วีรพจน  ลือประสิทธิส์กุล. (2540). TQM LIVING HANDBOOK.  หนา 212. 

 
 

P C 

D A 
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 ข้ันตอนการบริหารงานตามวัฏจักรคุณภาพของเดมมิ่ง (PDCA) 
 อิชิคะวะ คะโอรุ ไดแบงซอยวัฏจักรคุณภาพของเดมมิ่ง ใหละเอียดแยกยอยออกเปน 8 
ขั้นตอน ซ่ึงรูจักกันในนาม “QC Story” ดังน้ี คือ 
 1.  กําหนดหัวขอเปาหมายและคาเปาหมาย 
 2.  กําหนดวิธีการและขั้นตอนที่จําเปนเพ่ือการบรรลุเปาหมาย (Plan) 
 3.  ศึกษาหาความรูที่เกี่ยวของ (Do) 
 4.  ดําเนินการ (Do) 
 5.  ติดตามประเมนิผล (Check) ถาไมมีปญหายอนกลับไปขั้นตอนที ่4 ดําเนินการ 
 6.  แกไขอาการของปญหาเปนการเรงดวนเฉพาะหนา (Act) 
 7.  คนหาสาเหตขุองปญหาและแกไขที่สาเหตุเพ่ือปองกันการเกิดปญหาซ้ํา (Act) 
 8.  ตรวจสอบวาแกปญหาไดผลชะงัดหรือไม (Act) 
 เดมมิ่ง (วีรพจน ลือประสิทธิ์สกุล. 2540: 212; อางอิงจาก Deming. 1950) ไดเสนอ
ขั้นตอนการบริหารงานคุณภาพ “วัฏจักรเดมมิ่ง” (Deming Cycle) ไว 4 ขั้นตอน คือ 
 1.  การจัดทําและวางแผน (Plan) 
  1.1 ทําความเขาใจวัตถุประสงคใหชัดเจนแลวกําหนดหัวขอควบคุม (Control Items) 
ซ่ึงตามปกติ ไดแก Q-C-D-S-M-E (Quality Cost Delivery Safety Morale Environment) 
  1.2  กําหนดคาเปาหมายที่ตองการบรรลุใหแกหัวขอควบคุมแตละขอ 
  1.3  กําหนดวิธีดําเนินการเพื่อใหบรรลุเปาหมาย 
 2. การปฏิบัติตามแผน (Do) 
  2.1  หาความรูเกี่ยวกับวิธีดําเนินการนั้นดวยวิธีการฝกอบรมหรือศึกษาดวย 
  2.2  ดําเนินการตามวิธีการที่กําหนด 
  2.3  เก็บรวบรวมบันทึกขอมูลที่เกี่ยวของและผลลัพธของหัวขอควบคุม 
 3.  การติดตามประเมินผล (Check) 
  3.1  ตรวจสอบวาการปฏิบัติงานเปนไปตามวิธีการทํางานมาตรฐานหรือไม 
  3.2  ตรวจสอบวาคาที่วัดได (ของตัวแปรที่เกี่ยวของ) อยูในเกณฑมาตรฐานหรือไม 
  3.3  ตรวจสอบวา (ของหัวขอควบคุม) ไดตามเปาหมายที่วางไวหรือไม 
 4.  กําหนดมาตรการแกไขปญหาและขอเสนอแนะที่ทําใหไมเปนไปตามแผน (Act) 
  4.1  ถาการปฏิบัติงานไมเปนไปตามวิธีการทํางานมาตรฐาน ก็หามาตรการแกไข 
  4.2  ถาผลลัพธที่ไดไมเปนไปตามที่คาดหวัง ก็คนหาสาเหตุและแกไขที่ตนตอเพื่อมิให
เกิดปญหาซ้ําขึ้นอีก 
  4.3  ปรับปรุงระบบการทํางานและเอกสารวิธีการทํางานมาตรฐาน ดังตาราง 1 (วิฑูรย 
สิมะโชคดี. 2541: 84) 
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ตาราง 2  วัฏจักรคุณภาพของเดมมิ่ง 
 

วัฏจักรคุณภาพของเดมมิ่ง 
P               Plan 
การวางแผน,การกําหนดแผน 
D                Do 
ลงมือทําตามแผนที่วางไวผลิตตามแบบ 
C               Check 
ตรวจสอบผลลัพธกับแผน 
A                Act 
หากไมบรรลุแผนใหหาสาเหตุและวางแผนแก 
ไขใหม (เริ่มวงจร PDCA ใหม) หากบรรลุแผน 
ให กําหนดเปนมาตรฐานเพือ่ยึดปฏิบัตติอไป 

ออกแบบหรือกําหนดสิ่งที่จะตองทําผลติตนแบบ
และทดสอบ (หลังจากที่ทราบความตองการของ
ลูกคาแลว) 
 
ตรวจสอบดวูา ลูกคาพอใจหรือไมถามีขอ 
บกพรองก็แกไข ซอมแซมโดยสงขอมูลปอน 
กลับ เขากระบวนการเดิมถาเปนที่พอใจก็บันทึก 
ไวเปนมาตรฐานวิธีทํางาน 
 

 
 การบริหารงานตามวัฏจกัรคุณภาพของเดมมิ่ง PDCA มีรายละเอียด ดังน้ี 
 1. การวางแผน (Plan) คือจุดเริ่มตนที่ตองระวัง รอบคอบ ตองพิจารณาใหดีวาใชขอมูล
อะไรบางในการวางแผน ขอมูลนาเชื่อถือหรือไม เพียงพอหรือไม ผูเขารวมวางแผนคือ ใครบาง 
เม่ือไรจึงวางแผนเสร็จ รายละเอียดของแผนมีอะไรบาง ใครตรวจสอบแผน พิจารณาหรือยัง หาจุดที่
ตองพัฒนา จุดแข็ง และมีมาตรการรองรับหรือไม แจกแผนไปใหใครบาง ตองทําประชาพิจารณ
หรือไมจะทําอยางไรถาแผนไมเปนที่ยอมรับ ใชอะไรเปนดัชนีที่บอกหรือเตือนวาการบริหารของเราดี
หรือไมดี อะไรเปนเกณฑตัดสินวาดีหรือไมดี 
 2. หลักการและแนวคิดทัว่ไปเกี่ยวกับการวางแผน 
  การวางแผนเปนภาระหนาที่อันสําคัญยิ่งของหนวยงานหรือองคการตางๆ ทั้ง
ภาครัฐบาลและเอกชนเพราะการวางแผนเปนเครื่องมือสําคัญของการบริหารงานที่เปนระบบและมี
ประสิทธิภาพ (อุทัย บุญประเสริฐ. 2527: 6) ในปจจุบันการวางแผนใชกันอยางแพรหลายแมกระทั่ง
ในชีวิตประจําวัน จนอาจกลาวไดวา การวางแผนคือ ชีวิตและความกาวหนาของทุกคนและทุก
หนวยงาน (ประชุม รอดประเสริฐ. 2526: 85) ถึงกระนั้นก็ตามเมื่อมีการซักถามถึงรายละเอียดให
จําเพาะเจาะจงลงไป มักพบวา คนสวนใหญไมแนใจวา การวางแผนคืออะไร แตละคนมองหรือเขาใจ
การวางแผนแตกตางกันไป 
 3. ความหมายและความสําคญัของการวางแผน 

  ความหมายของการวางแผน ไดมีผูรูหรือนักวิชาการทางดานการวางแผนให
ความหมายของการวางแผนในลักษณะตางๆ กัน เปนไปตามกรอบความคิด (Conceptual Frame 
Work) ที่แตละบุคคลยึดถือ หรือแตกตางกันไปในแตละสํานัก (School of Thought) เชน 
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  3.1 การวางแผน เปนกิจกรรมที่เกี่ยวของกับการกําหนดจุดมุงหมายหรือวัตถุประสงค
ขององคการการพยากรณ สภาพแวดลอมที่จะชวยใหบรรลุตามวัตถุประสงค และการกําหนดวิธี
ปฏิบัติที่จะทําใหบรรลุผลตามจุดมุงหมายและวัตถุประสงคขององค 

  3.2 การวางแผน เปนการตัดสินใจลวงหนาวา จะทําอะไร ทําอยางไร ทําเมื่อใดและ
ใครเปนคนทํา การวางแผนเปนการเชื่อมโยงชองวางระหวางปจจุบันกับอนาคต 

  3.3 การวางแผน เปนเรื่องเก่ียวกับการวินิจฉัยเลือกกําหนดวิธีปฏิบัติงานที่เห็นวาดี
ที่สุดโดยพิจารณาจากขอมูล ขาวสาร และกรณีแวดลอมตางๆ การวางแผนเปนการใชความคิด
จินตนาการ คาดคะเนวิธีการ เพ่ือคัดเลือกหาแนวทางที่ดีที่สุด เพ่ือกําหนดเปาหมายและ
วางโครงการในการดําเนินงานใหบรรลุวัตถุประสงคที่วางไว (สมพงษ เกษมสิน. 2526: 81) 

  3.4 การวางแผน เปนการใชสติปญญาในการศึกษาปญหา และหาหนทางแกไขที่ดี
ที่สุด ใชทรัพยากรที่เหมาะสมและประหยัดที่สุด เพ่ือใหบรรลุเปาหมายที่ตองการ พรอมทั้งปองกันมิ
ใหเกิดปญหาที่ตามมาจากการวางแผน (สมพร แสงชัย. 2525: 18) 

  3.5 การวางแผน เปนการตัดสินใจของผูบริหาร เปนการกําหนดสิ่งที่ตองการกระทําไว
ลวงหนา เพ่ือใหวัตถุประสงคขององคการบรรลุความสําเร็จอยางมีประสิทธิภาพ การวางแผนจึงเปน
การเตรียมการสําหรับการปฏิบัติงาน เปนเรื่องที่เกี่ยวของกับอนาคต โดยมีบุคคลรับผิดชอบในการ
ปฏิบัติตามแผน มีแนวทางในการแกปญหา และผูบริหารสามารถควบคุมใหเปนไปตามแผนที่วางไว 
(ปรีชา หงษไกรเลิศ. 2526: 25) 
 จากนิยามดังกลาวสรุปไดวา การวางแผน เปนการตัดสินใจลวงหนาวา จะทําสิ่งใด 
อยางไร โดยใคร ที่ไหน และเม่ือไร โดยใชวิจารณญาณ ในการศึกษาปญหาพิจารณาทางเลือกและ
กําหนดแนวทางในการแกปญหาที่ดีที่สุด ภายใตขอจํากัดของทรัพยากรเพื่อใหบรรลุผลตาม
วัตถุประสงคที่ตั้งไวและสนองตอบภารกิจ ปญหาและความตองการของหนวยงานและใหไดผลดีที่สุด 
 ความสําคัญของการวางแผน จากความหมายของการวางแผนดังกลาว ขางตนแสดงให
เห็นวา การวางแผนมีความสําคัญยิ่งตอบุคคลหรือหนวยงาน จนเปนที่ยอมรับกันวาการปฏิบัติงาน
ใดๆ โดยปราศจากการวางแผนแลว เปรียบไดกับเรือที่ปราศจากหางเสือยอมเดินทางโดยไมมี
ทิศทาง วกไปวนมาและชนหินโสโครกอับปางในที่สุด (ประชุม รอดประเสริฐ. 2526:84) ฉะน้ัน จึง
สรุปไดวา การวางแผนมีความสําคัญตอความสําเร็จของหนวยงานในประเด็นสําคัญๆดังน้ี 
 1.  ทําใหการทํางานของบุคลากรประสานซึ่งกันและกัน โดยมีแผนเปนกรอบในการ
ดําเนินงาน 
 2.  ชวยใหเกิดการประหยัดทรัพยากรในการบริหาร 
 3.  ชวยใหการปฏิบัติงานสําเร็จลุลวงไปโดยรวดเร็วและมีประสิทธิภาพ 
 4.  เปนการแบงเบาภาระหนาที่ของหัวหนางานไดเปนอยางดี เพราะการมีแผนยอมตองมี
การกําหนดหนาที่ในการปฏิบัติงานของบุคคลตางๆ ไวอยางแนนอน 
 5.  ทําใหสามารถระดมสรรพกําลังของทรัพยากรมาใชอยางไดผลและทั่วถึง 
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 6.  ทําใหการตรวจสอบและการควบคุมการปฏิบัติงานมีประสิทธิภาพ 
 7.  หัวหนางานสามารถทราบปญหาและขอเสนอแนะที่เกดิขึ้นจากการปฏิบัติงานไดอยาง
ดี ทําใหสามารถแกปญหาและขอเสนอแนะไดทันทวงท ี(ปรีชา หงษไกรเลิศ. 2526: 83) 
 ความหมายและความสําคญัของการวางแผนตามที่กลาวมาแลว เปนเรื่องของการวางแผน
โดยทั่วไป ซ่ึงใชไดกับการวางแผนของทุกวงการหรือทุกสาขาวิชา รวมทั้งการวางแผนการศึกษา
ดวย อยางไรก็ตาม การวางแผนในแตละสาขายอมมีกรรมวิธีแตกตางกันไปบางตามลักษณะวิชา 
 แฟรงค; และตรูลล (ปรีชา หงษไกรเลิศ. 2526: 83; อางอิงจาก Frank and Trull. 1973: 
10-11) กลาววา สิ่งที่เปนเครื่องค้ําประกันวา แผนการศึกษาจักสมบูรณหรือมีประสิทธิภาพหรือไมให
พิจารณาจากมิติที่สําคัญของการวางแผนการศึกษา ซ่ึงมีอยู 9 ประการ ไดแก 
 1.  ความมีนัยสําคัญ (Significance) ปญหาตางๆ ที่เปนจุดกําเนิดของการวางแผน
การศึกษารวมทั้งวัตถุประสงคตองมีนัยสําคัญ และมีเกณฑที่ใชตรวจสอบได 
 2.  ความเปนไปได (Feasibility) ในการที่นําแผนไปปฏิบัติ ซ่ึงไดผานการวิเคราะหมาเปน
อยางดีแลว 
 3.  ความสอดคลองกัน (Relevance) แผนการศึกษาตองมีการสอดคลองกันระหวางปญหา 
วัตถุประสงค และการดําเนินงาน 
 4.  ความชัดเจน (Definitiveness) หมายถึง การจัดลําดับขั้นตอนการดําเนินงานใหชัดเจน 
โดยผานการทดลองปฏิบัติจากสถานการณจําลองมาแลว 
 5.  ความครอบคลุม (Parsimoniousness) หมายถึงมีรายละเอียดทุกขั้นตอนอยางชัดเจน
งายตอการนําไปปฏิบัติ 
 6.  ความสามารถในการปรับตัว (Adaptability) แผนการศึกษาตองมีความยืดหยุน พรอม
ตอการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงไดเสมอเม่ือมีเหตุการณเปลี่ยนแปลง 
 7.  มิติดานเวลา (Time) มีปจจัยหลายอยางของการวางแผนเกี่ยวของกับเวลา เชน
รายละเอียดของสาระตางๆ ของการวางแผน ความเปลี่ยนของสถานการณตางๆ เปนตน 
 8.  การควบคุมกํากับ (Monitoring) หมายถึง การตรวจสอบวาแผนการศึกษาดําเนินไป
อยางมีประสิทธิภาพหรือไม โดยมีเกณฑการตรวจสอบที่แนนอน 
 9.  สาระสําคัญของแผน (Subject matter) หมายถึง สาระสําคัญตางๆที่เปนองคประกอบ
ของแผน เชน จุดมุงหมายและวัตถุประสงค แผนงาน ทรัพยากร เปนตน ตองมีครบถวนตาม
หลักการวางแผน 
 นอกจากนี้ นุชนาถ สุนทรพันธ (2523: 25-26) กลาวถึง หลักการวางแผน ตองคํานึงถึง
องคประกอบที่เกี่ยวของ ดังตอไปน้ี 
 1.  วัตถุประสงคและนโยบาย การคํานึงวัตถุประสงคและนโยบายก็เพ่ือใหทราบแนชัดวา 
เราตองการอะไร และจะจัดทํามากนอยเพียงใด เพราะเหตุใด จะตองทําตามความเขาใจกับวัตถุประ
สงและนโยบายใหถองแทชัดเจน เพราะวัตถุประสงคและนโยบายเปนจุดเริ่มตนที่สําคัญที่สุดของการ
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วางแผน หากไมทําความเขาใจใหดีเสียแตตน หรือเขาใจสาระสําคัญของวัตถุประสงค ผิดพลาดแลว 
แผนงานที่กําหนดขึ้นก็จะลมเหลวและไรความหมายโดยสิ้นเชิง 
 2.  ปจจัยตางๆ ในการวางแผนงานนั้นจะตองคํานึงถึงปจจัยตางๆ ที่จําเปนตองใชในการ
วางแผน ปจจัยเหลานั้นไดแก คน เงิน วัสดุ เครื่องมือ อุปกรณ สถานที่ เวลา และขอมูล
(Information) ตางๆ วามีอยูมากนอยเพียงใด 
 3.  วิธีการตางๆ เพ่ือใชปฏิบัติงานตามแผน เม่ือมีแผนงานใชแลวจะตองมีการปฏิบัติงาน
ตามแผน ซ่ึงจะตองคํานึงถึงวิธีการตางๆ เพ่ือใชปฏิบัติงานตามแผนที่กําหนดไวและเพ่ือใหบรรลุ
ตามวัตถุประสงคที่ไดวางไว 
 4.  วิธีการตรวจสอบและควบคุมงานใหเปนไปตามแผน ซ่ึงเปนสิ่งที่สําคัญที่ทําใหแผนงาน
บรรลุตามวัตถุประสงคที่ไดวางไว ถาขาดมาตรการในการควบคุมดําเนินงานให เปนไปตามแผนแลว 
จักทําใหแผนงานไรประโยชน 
 5.  ขอจํากัดตางๆ ในการวางแผนนั้นตองมีขอจํากัด ซ่ึงอาจเปนอุปสรรคหรือขอขัดแยง 
ตอการบริหารงานตามแผนนั้นๆ ซ่ึงตองคํานึงถึงขอเท็จจริง คุณคาทางสังคม นิสัยใจคอ วัฒนธรรม 
ขนบธรรมเนียม ประเพณีของสังคมนั้น ตลอดจนพฤติกรรมของคนในสังคมนั้นๆ ดวยวาจะไดรับ
ความรวมมือหรือความเต็มใจชวยเหลือจากคนในสังคมนั้นๆ เพียงใด และตองคํานึงถึงสิ่งแวดลอม
และดินฟาอากาศอีกดวย 
 เห็นไดวา หลักการวางแผน และมิติการวางแผน ดังกลาว มีความสําคัญยิ่งที่นักวางแผน
การศึกษาจะตองคํานึงถึงเม่ือทําการวางแผน ถานักวางแผน ปฏิบัติตามอยางถูกตองและครบถวน
แลว คาดหวังไดวา แผนที่กําหนดขึ้นเปนแผนที่ดี และสามารถนําไปใช ไดอยางมีประสิทธิภาพ 
  
 กระบวนการวางแผน 
 ขั้นตอนการวางแผนการศึกษาที่กําหนดวา จะทําอะไร จะทําอยางไร จะใหใครทํา จะทํา
เม่ือใด จะทําที่ไหน ซ่ึงเปนระบบเปนกระบวนการอยางตอเน่ืองที่เรียกวา กระบวนการวางแผน 
(Planning Process) ซ่ึงนักวิชาการดานการวางแผนไดแบงออกเปนขั้นตอนตางๆ มากมายหลาย
แนวความคิด ซ่ึงในที่น้ีขอเสนอเฉพาะแนวความคิดที่เห็นวาเหมาะสมกับการวางแผนการศึกษาของ
ไทย สมพร แสงชัย (2525: 33-34) แบง กระบวนการวางแผนออกเปน 8 ขั้นตอน ไดแก 
 1. พิจารณาสภาพแวดลอม ความตองการ และปญหาตางๆ ตลอดจนนโยบายที่มีอยู 
 2. ตั้งจุดประสงคและเปาหมายใหสอดคลองกับความตองการและปญหาหรือนโยบาย 
 3. หาวิธีการแกปญหา โดยวิธีวิเคราะหหาทางเลือกที่ดีที่สุด 
 4. ทําโครงการของทางเลือกที่ดีที่สุด 
 5. เสนอโครงการเพื่อพิจารณาอนุมัติ อาจมีการแกไขโครงการบาง 
 6. เสนอของบประมาณ อาจมีการแกไขโครงการตามจํานวนงบประมาณที่ไดรับ 
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 7. ดําเนินงานตามโครงการประเมินผลโครงการในระหวางปฏิบัติงานและหลังจากเสร็จสิ้น
โครงการ 
 สํานักนายกรัฐมนตรี สํานักงานคณะกรรมการการศึกษาแหงชาติ (2543: 3) ไดเสนอ
รายละเอียดของขั้นตอนทั้ง 6 สรุปไดดังน้ี 
 1. ขั้นเตรียมการวางแผน (Pre-Planning) เปนการเตรียมการในเรื่อง การจัดหนวยงาน
เพ่ือทําหนาที่วางแผน จัดโครงสราง ระบบและกลไกตางๆ สรางเครื่องมือและเก็บรวบรวมขอมูล 
 2.  ขั้นวางแผน (Planning) เปนขั้นตอนดําเนินการวางแผน ซ่ึงแบงเปนขั้นตอนยอยอีก 3 
ขั้นตอน คือ 
  2.1  ขั้นวินิจฉัยสภาพการจัดการศึกษาของหนวยงาน 
  2.2  กําหนดวัตถุประสงค นโยบาย เปาหมาย และคาใชจาย 
  2.3  การทดสอบความเปนไปได 
 3.  ขั้นการจัดทําแผน (Plan Formulation) ในขั้นน้ีเปนการกําหนดรูปแบบในการเขียน
แผนซึ่งประกอบดวยเนื้อหาสาระตางๆ ของแผนอยางครบถวน 
 4.  ขั้นการจัดทํารายละเอียดของแผน (Plan Elaboration) ในขั้นตอนนี้เปนการกําหนด
รายละเอียดของกิจกรรมการดําเนินงานทั้งหมด ประกอบดวย แผนงาน โครงการตางๆ 
 5.  ขั้นการนําแผนไปปฏิบัติ (Plan Implementation) เปนขั้นประสมประสานระหวางการ
วางแผนกับการบริหาร 
 6.  ขั้นการประเมินผล การปรับแผน และการจัดทําแผนใหม (Evaluation Revision and 
Re-Planning) ในขั้นนี้เปนการติดตาม ควบคุม กํากับ เพ่ือตรวจสอบแผน เพ่ือหาขอมูลในการปรับ
แผนใหมและจัดทําแผนใหม ซ่ึงเปนการเริ่มตนวงจรของแผนตอไป (สํานักนายกรัฐมนตรีสํานักงาน
คณะกรรมการการศึกษาแหงชาติ. 2543: 29-31) 
 การนําวิธีการของกิจกรรม Q.C. มาใชในการวางแผน เพ่ือปรับปรุงคุณภาพของงานซึ่งมี
ขั้นตอน ดังน้ี 
 1.  การระบุปญหา เปนขั้นการพิจารณาสภาพปจจุบัน วามีปญหาอะไรบางโดยใชเทคนิค
ระดมพลังสมอง 
 2.  การรวบรวมขอมูลเกี่ยวกับปญหา เปนการรวบรวมขอมูลที่เกี่ยวของกับสภาพปญหา 
 3.  การเสนอสภาพปจจุบันของปญหา เปนการเสนอขอมูลที่รวบรวมไดจากขั้นที่ 2 โดย
เสนอในรูปแผนภูมิพาเรโต หรือกราฟตางๆ เพ่ือใหเห็นสภาพปญหาชัดเจนขึ้น 
 4.  การวิเคราะหสาเหตุของปญหา โดยใชแผนภูมิกางปลา 
 5.  การจัดอันดับความสําคัญสาเหตุของปญหา โดยเนนกลุมของสาเหตุที่มีความจําเปน ที่
ตองรีบดําเนินการแกไขกอน 
 6.  การกําหนดเปาหมายการแกปญหา 
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 7.  การวางแผนการแกปญหา โดยพิจารณาสาเหตุจากขั้นที่ 5 อาจใชเทคนิคการระดม
พลังสมอง และเทคนิคการวิเคราะหทางเลือก 
 8.  การดําเนินการตามแผน เปนขั้นการนําแผนไปปฏิบัติ ซ่ึงเปนขั้นการดําเนินการ
แกปญหา 
 9.  การประเมินผลการดําเนินงาน เปนการตรวจสอบการดําเนินงานตามแผนวาบรรลุตาม
เปาหมายที่กําหนดไวหรือไม เพ่ือจะไดหาทางปรับปรุงตอไป (เอกชัย กี่สุขพันธ. 2528: 86 -94) 
 การวางแผนตามแนวความคิดนี้ เนนเปนพิเศษในขั้นตอนที่เกี่ยวกับปญหา และการ
วิเคราะห และการดําเนินงานทุกขั้นตอนเนนใหผูรวมงานมีสวนรวมในการตัดสินใจมากที่สุด ดังจะ
เห็นไดจากการใชเทคนิคตางๆ เชน เทคนิคการระดมพลังสมอง เทคนิคการวิเคราะหทางเลือก และ
การใชแผนภูมิกางปลา เปนการระดมพลังจากกลุมสมาชิกทั้งสิ้น 
 เห็นวา กระบวนการวางแผนตามแนวความคิดของนักวิชาการดานการวางแผนที่เสนอมา
ทั้งหมดนี้ ครอบคลุมสาระสําคัญๆ ของการวางแผน คือ ทําทําไม (Why) ทําอะไร (What) ทําที่ไหน 
(Where) ทําเม่ือไร (When) ใครทํา (Who) และทําอยางไร (How) กลาวคือ การตั้งวัตถุประสงคและ
เปาหมาย เปนการตอบสนอง Why การหาทางแกไขและทางเลือกตางๆ คือ What การกําหนด
สถานที่ปฏิบัติการ คือ Where การทําแผนปฏิบัติการซึ่งมีการกําหนดเวลาไว อยางชัดเจน คือ 
Whenการกําหนดตัวบุคคลหรือองคกรที่รับผิดชอบในการปฏิบัติตามแผน คือ Who วิธีปฏิบัติตางๆ 
คือ How (สมพร แสงชัย. 2525: 34) 
 
 ประโยชนของการวางแผน 
 1. เปนทิศทางการบริหารจะประสบผลสําเร็จได แผนเปนเคร่ืองมือกําหนดทิศทางปลอย
ใหเปนไปตามยถากรรมไมได เพราะแผนตองมีวัตถุประสงค นโยบายและเปาหมายเพื่อนําพาองคกร
ไปสูผลสําเร็จ 
 2.  แผนใหภาพรวมการจัดทําแผนที่สมบูรณน้ันครอบคลุมภารกิจทั้งหมดที่องคกรจัดทํา
ขึ้น เชน แผนพัฒนาโรงเรียน ก็ประกอบไปดวยแผนงานวิชาการ แผนงานธุรการ เปนตน 
 3.  แผนเปนเครื่องมือของการสื่อสารและการประสานงาน โดยแผนเปนภาพรวมของ
องคกร แผนจึงกลายเปนเครื่องมือในการสื่อสาร ประสานสมาชิกทั้งหมดในองคกรใหไดรับรูรับทราบ 
จนสามารถทํางานประสานแผนงานหลัก และสามารถลดความซ้ําซอนได 
 4.  แผนเปนเครื่องมือสําหรับควบคุมติดตามผล เม่ือแผนไดกําหนดเปาหมายไวชัดเจน
การกําหนดไวในแผนจึงเปนเครื่องมือในการติดตามผลเปนอยางดี แกไขพัฒนางานขององคการให
เกิดผลสําเร็จสูงสุดตอไป 
 5.  แผนเปนวิธีทํางานรวมกันอยางมีประสิทธิภาพ เม่ือแผนชัดเจนการทํางานก็รวมกัน
ทํางานเปนทีม (สํานักพัฒนาการศึกษา ศาสนา และ วัฒนธรรม เขตการศึกษา 5. 2543: 240)  โดย
สรุปการวางแผนเปนหลักการสําคัญขั้นมูลฐานของกระบวนการบริหารแผนชวยใหการบริหารงาน
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สําเร็จลุลวงไปไดดวยความราบรื่น รูปแบบของแผนมีหลายอยางตางกันสุดแตวาเปนการวางแผนใช
สําหรับกิจการใด และวัตถุประสงคอยางใด องคประกอบสําคัญของแผนขึ้นอยูกับเวลาและลักษณะ
มุงประสงคของแผนนั้นๆแผนงานเปนแนวทางที่ชวยใหการบริหารงานดําเนินไปดวยดี เกิด
ประสิทธิภาพแกงาน แผนงานเปนประดุจเข็มทิศที่จะชวยชี้ทางในการดําเนินงาน อยางไรก็ดี ไมวา
แผนงานนั้นดีเดนสักปานใดก็ตามท หากผูใชแผนไมดําเนินตามแผนหรือไม ใหความสนใจแก
แผนงานนั้นเทาที่ควรแลวแผนงานนั้นก็ไรความหมาย ไมแตกตางอะไรไปจากเศษกระดาษ หรือถา
อุปมาวาแผนงานนั้นเปนเสือ แผนงานที่ไมไดรับความสนใจก็คือเสือกระดาษนั่นเอง โปรดระลึกเสมอ
วาแผนงานเปนหลักและรากฐานของการปฏิบัติงานทั้งปวง ถาปราศจากการวางแผนและการติดตาม
ผลที่ดีแลว โอกาสที่ทํางานใหไดผลดีมีอยูนอยเหลือเกิน นักบริหารที่ดี ควรสนใจและใหความสําคัญ
แกแผนงานอยางเพียงพอ ถายอมเสียเวลาเพียงเล็กนอยสําหรับการวางแผน ทานจะไมตองเสียเวลา 
เสียแรงงานและเสียเงินจํานวนมากเพื่อแกไขอุปสรรค เพ่ือปรับปรุงกิจการของทานใหทันสมัยอยู
เสมอ 
 2.  การลงมือปฏิบัติ (Do) เปนองคประกอบที่สําคัญประการหนึ่ง ที่ตองจัดหากลวิธีหรือ
วิธีการเพื่อใหสามารถปฏิบัติได โดยยึดหลักประหยัด ในการใชทรัพยากรซึ่งมีอยูอยางจํากัด ใหเกิด
ประโยชนมากที่สุด (มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช. 2535: 10-14) การปฏิบัติตามแผนที่วางไว
เปนการศึกษาและฝกอบรมใหเขาใจในวิธีการทํางานในแตละครั้ง เก็บขอมูลถึงคุณลักษณะทางดาน
คุณภาพตามวิธีการที่ไดกําหนดไวและลงมือปฏิบัติ (บรรจง จันทมาศ. 2540: 7) ในการลงมือปฏิบัติ
ใหทําตามแผน แผนที่ดีมักเขียนรายละเอียดถึงขั้น What if (มีอะไรเกิดขึ้นถา) หรือมีแผนรอง แผน 
a แผน b มารองรับ เชน ถาทําไปแลวพบแบบนั้นก็ใหทําแบบนี้ สอนไมทันก็ใหทําแบบนี้เด็กตีกันก็
ใหทําแบบนี้ ฯลฯ (วรภัทร ภูเจริญ. 2541: 27) การลงมือปฏิบัติเปนการลงมือทําตามแผนที่ไดวางไว 
(สํานักพัฒนาการศึกษา ศาสนา และวัฒนธรรม เขตการศึกษา 5. 2543: 89) เม่ือสถานศึกษาไดวาง
แผนการปฏิบัติงานเรียบรอยแลว บุคลากรก็รวมกันดําเนินการตามแผนที่จัดทําไวโดยในระหวางการ
ดําเนินงานผูบริหารสถานศึกษาควรจะสงเสริมและสนับสนุนใหบุคลากรทุกคนทํางานอยางมีความสขุ 
(สํานักนายกรัฐมนตรี สํานักงานคณะกรรมการการศึกษาแหงชาติ. 2543:28) 
 สรุป การลงมือปฏิบัติเปนการลงมือทําตามแผนที่ไดวางไว เปนการบริหารงานเพื่อให
ไดผลตามเปาหมายโดยการศึกษาและฝกอบรมใหเขาใจในวิธีการทํางานในแตละครั้งเก็บขอมูลถงึ
คุณลักษณะทางดานคุณภาพตามวิธีการที่ไดกําหนดไวและลงมือปฏิบัต ิสงเสริมและสนับสนุนให
บุคลากรทุกคนทํางานอยางมีความสุข 
 
 กระบวนการที่ตองปฏิบตังิาน 
 มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช (2535: 60) ใหความหมายของงานที่ตองปฏิบัติในขั้นน้ี 
ไดแก 
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 1.  การจัดกลไกในการปฏิบัติงาน (Organizing) จัดระบบการทํางาน การตั้งกรรมการการ
จัดกลุม ปฏิบัติงาน การมอบหมายงาน การมอบอํานาจหนาที่ ฯลฯ 
 2.  การจัดตัวบุคคล (Staffing) การมอบหมายอํานาจหนาที่ความรับผิดชอบแกผูปฏิบัติ 
การเตรียมความรู ความสามารถในการทํางานตามโครงการ การเตรียมสรางความพรอมทางใจการ
จูงใจ 
 3.  การอํานวยการและการสั่งงาน 
 4.  การจัดสรรและการจัดหาวัสดุและอุปกรณที่จําเปนตอการปฏิบัติงานของโครงการตางๆ 

 
 5.  การของบประมาณคาใชจาย การจัดสรรงบประมาณ การจัดหาเงิน การควบคุมการใช
จาย การควบคุมการเงินการบัญชี 
 6.  การตรวจงาน การนิเทศงาน การควบคุมงาน การรายงาน และการแกไขปญหาและ
ขอบกพรองตางๆ 
 กรมวิชาการ (2541: 15) เนนขั้นปฏิบัติการ (Do) น้ันประกอบดวยการทํางาน 3 ระยะ 
 1.  การวางกําหนดการ 
  1.1 การแยกแยะกิจกรรมตางๆ ที่ตองกระทํา 
  1.2 กําหนดเวลาที่คาดวาตองใชในกิจกรรมแตละอยาง 
  1.3 การจัดสรรทรัพยากรตางๆ 
 2.  การจัดการแบบแมทริกซ (Matrix Management) การจัดการแบบนี้ สามารถชวยดึง
เอาผูเชี่ยวชาญหลายแขนงจากแหลงตางๆ มาได และเปนวิธีชวยประสานงานระหวางฝายตางๆ 
 3. การพัฒนาขีดความสามารถในการทํางานของผูรวมงาน 
  3.1 ใหผูรวมงานเขาใจถึงงานทั้งหมดและทราบเหตุผลที่ตองกระทํานั้นๆ ใหผูรวมงาน
พรอมในการใชดุลยพินิจอันเหมาะสมในการปฏิบัติงานดวยความยืดหยุนภายใตขีดจํากัดของ
แนวทางที่กําหนดไว 
  3.2  สอนใหผูรวมงานฝกกระบวนการทางความคิด โดยการฝกฝนดวยการทํางาน 
(ON-THE-JOB-TRAINNING) 
   3.2.1 อธิบาย/แสดงใหเห็นวาทําอยางไร 
   3.2.2 ใหผูเขาฝกอบรมไดลองปฏิบัติจริง 
   3.2.3 ใหความชวยเหลือและสนับสนุนขณะกําลังฝกสอน 

 3.2.4 ยอมรับฟงคําวิจารณของผูอ่ืนเพ่ือนํามาใหผูรวมงานไดปรับปรุงงาน 
   3.2.5 ใชเอกสารการวางแผนเปนอุปกรณในการสอน ใหมีรางวัลแกทุกคนที่ 
ใหคําแนะนําในการปรับปรุง 
    1) พัฒนาใหเปนคนมีความสามารถหลายๆ ดาน 
    2)  พัฒนาจิตใจรักการรวมมือกัน 
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 สรุป เม่ือองคกรไดวางแผนการปฏิบัติงานเรียบรอยแลว บุคลากรก็รวมกันดําเนินการตาม
แผนที่จัดทําไวโดยในระหวางการดําเนินงานผูบริหารองคกรควรสงเสริมและสนับสนุนใหบุคลากรทุก
คนทํางาน อยางมีความสุข 
 1.  จัดสิ่งอํานวยความสะดวก สนับสนุนทรัพยากรเพื่อใหการปฏิบัติงานเปนไปอยางมี
ประสิทธิภาพ 
 2.  กํากับ ติดตาม (Monitoring) ทั้งระดับรายบุคคล รายกลุม รายหมวด/รายฝายเพื่อ
กระตุนและสงเสริมใหมีการดําเนินงานตามแผน 
 3.  การนิเทศ ในระหวางการปฏิบัติงาน ผูบริหารตองกํากับติดตามวาเปนไปตาม
เปาหมายหรือแผนที่กําหนดไว หรือมีปญหาหรือไม หากไมเปนไปตามแผนหรือมีปญหาจะไดใหการ
นิเทศเพื่อปรับปรุงแกไข การกํากับและติดตามการปฏิบัติงานมีหลายวิธี เชน การสอบถามเปน
รายบุคคล จัดประชุมกลุม/หมวด/ฝาย หรือใหแตละบุคคล/กลุม/หมวด/ฝาย รายงานความกาวหนา
ของการทํางานเปนรายสัปดาหหรือรายเดือน โดยอาจรายงานปากเปลา หรือจัดทํารายงานเสนอ 
เพ่ือใหขอเสนอแนะในการปรับปรุงการปฏิบัติงานของแตละบุคคล/ กลุม/หมวด/ฝายและในแตละ
เดือนอาจมีการพิจารณาวาบุคคล/ กลุม/หมวด/ฝายใดมีการดําเนินงานดีเยี่ยมเปนไปตามเปาหมาย
หรือแผนที่กําหนด ซ่ึงอาจมีการใหรางวัลเล็กๆ นอย เปนการใหกําลังใจ 
 ผูบริหารควรใหการนิเทศเพื่อใหบุคลากรสามารถปฏิบัติงานไดอยางมีประสิทธิภาพทั้งใน
เรื่องการจัดการเรียนการสอน การประเมินตนเอง และทักษะในดานตางๆ โดยผูบริหารอาจใหการ
นิเทศเอง หรือเชิญวิทยากรที่มีความรูความเชี่ยวชาญแตละดานมาใหการนิเทศ หรือสงบุคลากรไป
ฝกอบรม (สํานักนายกรัฐมนตรี สํานักงานคณะกรรมการการศึกษาแหงชาติ. 2543: 28) 
 
 หลักและประโยชนในการปฏิบัติงาน 
 สํานักพัฒนาการศึกษา ศาสนา และวัฒนธรรม เขตการศึกษา 5  (2543: 89) สรุปวาใน
การปฏิบัติกิจกรรมกลุมสรางคุณภาพใหไดผลแนนอนนั้น มีหลักปฏิบัติ 10 ประการ ที่ทุกคนตอง
คํานึงถึง คือ 
 1.  ทุกคนมีสวนรวม 
 2.  สมาชิกรับผิดชอบและกระตือรือรน 
 3.  มีความคิดริเริ่ม 
 4.  เม่ือเกิดปญหาแมจะเพียงเล็กนอยตองรีบแกไข 
 5.  ทํางานดวยความเชื่อม่ันและความเต็มใจ 
 6.  ใชขอมูลจริงในการหาปญหาและแกปญหา 
 7.  วางแผนการทํางานลวงหนา 
 8.  ริเริ่มและควบคุมดวยตนเอง 
 9.  ศึกษาและแลกเปลี่ยนความรูกันเปนประจํา 
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 10.  ตรวจสอบการทํางานดวยตนเอง 
 การตรวจสอบประเมินผล (Check) ในการจัดการศึกษาทุกระดับ จําเปนตองมีการวางแผน 
นําแผนไปปฏิบัติและประเมินผล จักไดทราบวาผลการจัดการศึกษาเปนอยางไร เปนที่พอใจแก
ผูเกี่ยวของหรือไมเพียงใด ในขั้นของการนําแผนไปปฏิบัติตองเขียนเปนแผนงานและโครงการ
โครงการที่กําหนดไวเม่ือนําไปปฏิบัติบรรลุเปาหมายตามแผนที่กําหนดไวหรือไมน้ัน จําเปนตองมี
การประเมินผลงานโครงการ จึงจะมีโอกาสทราบไดการประเมินผลงานโครงการเปนวิธีการ
ตรวจสอบวากิจกรรมที่ดําเนินไปตามโครงการเหลา น้ันสามารถบรรลุวัตถุประสงค หรือเปาหมาย
ของโครงการหรือไม สวนใหญแลวเนนที่กระบวนการ (Process) และผลผลิต (Product) ดูวาตาม
โครงการเมื่อไดดําเนินการไปแลวในชวงเวลาหนึ่งหรือเม่ือสิ้นสุดโครงการ ผลออกมาเปนอยางไร 
(สงวน สุทธิเลิศอรุณ. 2536: 101 – 102)  ความหมายและความสําคัญของการตรวจสอบประเมินผล 
(Check) 
 เปนการวัดความกาวหนาของงาน ที่ดําเนินไปแลวเปรียบเทียบกับแผนที่กําหนดไวเพ่ือ
นํามาปรับปรุงแผนใหเกิดความสําเร็จในอนาคต การประเมินผลเปนกระบวนการจัดการอยาง
ตอเน่ืองประกอบดวยขั้นตอนของการวางแผน การนําแผนปฏิบัติ และการประเมินผลโดยอุดมคติ
แลวแตละขั้นตอนตอเน่ืองเปนวัฏจักรไปจนกระทั่งสําเร็จบริบูรณ (ประกอบ คุณารักษ. 2526: 427) 
 สรุปแลวการประเมินผลก็คือ 
 1. การตั้งคําถามวาโครงการตรงกับความตองการหรือไม 
 2. การสอบถามแงมุมตางๆ ของรูปแบบโครงการ 
 3. การตรวจสอบการปฏิบัติงานและความพอเพียงของทรัพยากรโครงการและตัวแทนหรือ
องคกรที่นําโครงการ/แผนไปปฏิบัติ 
 4. การวัดความกาวหนาที่แทจริง ทั้งในดานผลงาน จุดประสงคและเปาประสงค 
 5. ผลสรุปเม่ือนํามาใชในการวางรูปแบบและการวางแผนใหม 
 การตรวจสอบเปนสิ่งสําคัญ เพราะจักไดเปลี่ยนแผนทัน การเปลี่ยนแผนก็คือการเขาวงจร 
PDCA ใหมน่ันเอง (วรภัทร ภูเจริญ. 2541: 27) การตรวจสอบ ทําใหรับรูสภาพการณของงานที่
เปนอยู เปรียบเทียบกับสิ่งที่วางแผน (กรมวิชาการ. 2541: 15) การตรวจสอบสิ่งที่ไดทําไปแลว 
(Check) ซ่ึงเปนการตรวจสอบความกาวหนาของงานและการประเมินผล เพ่ือตรวจสอบวางานที่ได
เปนไปตามมาตรฐานที่กําหนดหรือไม เพ่ือตรวจสอบคุณลักษณะทางดานคุณภาพวาตรงตาม
เปาหมายหรือไม (บรรจง จันทมาศ. 2540: 7) การประเมินผลเปนกลไกสําคัญที่กระตุนใหเกิดการ
พัฒนา เพราะทําใหไดขอมูลยอนกลับ ที่สะทอนใหเห็นถึงการดําเนินงานที่ผานมาวาบรรลุเปาหมาย
ที่กําหนดไวเพียงใด ตองปรับปรุงแกไขในเรื่องใดบาง ผูบริหารและครูที่เขาใจจักไดตระหนักถึง
ความสําคัญของการตรวจสอบประเมินผล (สํานักนายกรัฐมนตรี สํานักงานคณะกรรมการการศึกษา
แหงชาติ. 2543: 29) 
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 จากความหมายและความสําคัญของการตรวจสอบประเมินผลที่ไดกลาวมาแลวสรุปไดวา 
จุดมุงหมายของการตรวจสอบประเมินผล คือ 
 1.  เพ่ือปรับปรุงงาน (Course Improvement) เพ่ือตัดสินวาอุปกรณการบริหารงานใน
องคกรและวิธีการบริหารงานแบบใดนาพอใจ และมีสวนใดที่ดําเนินการอยูแลวตองแกไข 
 2. เพ่ือตัดสินเกี่ยวกับตัวบุคคล (Decision About Individual) เชน ในการตัดสินใจในการ
วางแผน การคัดเลือก หรือการแยกกลุม หรือแจงใหผูอยูในโครงการทราบวา สวนใดที่เขาเดนและ
สวนใดที่เขาควรตองปรับปรุงแกไข เปนตน 
 3.  เพ่ือตัดสินเกี่ยวกับระเบียบวิธีในการบริหาร (Administrative Regulation) เชน เพ่ือ
การตัดสินวา ระบบการศึกษาของโรงเรียนดีหรือไมเพียงไร และครูแตละคนของโรงเรียนมี
ประสิทธิภาพหรือไมอยางไร 
 
 กระบวนการตรวจสอบประเมินผล 
 สมบูรณ พรรณาภพ (2521: 223 – 225) กลาววา กระบวนการประเมินผลแบงออกเปน
ขั้นๆ ได 5 ขั้น คือ 
 1.  กําหนดวัตถุประสงคของการตรวจสอบ ในการประเมินผลนั้นยอมมีจุดมุงหมายตางๆ 
กัน อาจจําแนกออกไดในลักษณะกวางๆ ดังน้ี 
  1.1  การประเมินผลเพื่อประโยชนในการแนะแนวหรือปรับปรุงแกไข 
  1.2  การประเมินผลเพื่อประโยชนในการสรางความเขาใจอันดีกับผูเกี่ยวของ 
  1.3  การประเมินผลเพื่อประโยชนในการจัดสรรงาน (Job-Placement) และการแขงขัน
เพ่ือตําแหนงการงาน 
 2.  กําหนดหลักเกณฑ (Criteria) ของการประเมิน ไดแก การกําหนดหลักเกณฑหรือ
มาตรฐาน เพ่ือใชในการวินิจฉัยคุณคา 
 3.  การกําหนดวิธีการและเครื่องมือสําหรับการวัดผล เน่ืองจากการประเมินผลเปน
กรรมวิธีในการนําเอาผลงานมาเปรียบเทียบกับมาตรฐานของงาน ดังน้ัน จึงจําเปนจะตองอาศัยการ
วัดผลงาน โดยตองเลือกใชวิธีวัดผล และเครื่องมือวัดผลที่เหมาะสําหรับใชในการรวบรวมขอมูล 
(Data) และรายละเอียดตางๆ ของผลงาน 
 4.  การวินิจฉัยคุณคาของขอมูลตางๆ ที่รวบรวมไดแลว หมายถึง การกําหนดคุณคาของ
ขอมูลตางๆ ที่รวบรวมมาได ดวยการกําหนดลงไปวา ดี ปานกลาง หรือต่ํากวาเกณฑที่กําหนดไว
เพียงไร ซ่ึงตองอาศัยเกณฑมาตรฐานเปนเครื่องประกอบการวินิจฉัยคุณคาของขอมูลตางๆ เหลานั้น 
 5.  การสรุปผลของการประเมินผลทั้งหมด ไดแก การนําเอาผลของการวินิจฉัยคุณคาของ
ขอมูลตางๆ มาสรุปเปนผลของการประเมินผลทั้งหมดเปนสวนรวม 
 กรมวิชาการ (2541: 15) อธิบายวา การตรวจสอบ ประเมินผล ทําใหรับรูสภาพการณของ
งานที่เปนอยู เปรียบเทียบกับสิ่งที่วางแผน ซ่ึงมีกระบวนการ ดังน้ี 
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 1. กําหนดวัตถุประสงคของการตรวจสอบ 
 2. รวบรวมขอมูล 
 3. พิจารณากระบวนการทํางานเปนตอนๆ เพ่ือแสดงจํานวน และคุณภาพของผลงานที่
ไดรับในแตละขั้นตอน เปรียบเทียบกับที่ไดวางแผนไว 
 4. การรายงานจะเสนอผลการประเมิน รวมทั้งมาตรการปองกันความผิดพลาดหรือความ
ลมเหลว 
  4.1 รายงานเปนทางการอยางสมบูรณ 
  4.2 รายงานแบบยออยางไมเปนทางการ 
 ทิพาวดี เมฆสวรรค (2539: 25) เสนอขั้นตอนที่สําคัญในการจัดทําระบบติดตามผลการ
ปฏิบัติงานภายในสวนราชการ หรือในโครงการ มีดังตอไปน้ี 
 1. กําหนดผลสัมฤทธิ์ที่ตองการ 
 2. กําหนดตัวชี้วัดผลสําเร็จของงานจําแนกลักษณะสําคัญของตัวชี้วัดผลสําเร็จของงาน 
 3. เลือกวิธีการเก็บรวบรวมขอมูล 
  3.1 จัดทําบัญชีรายการแหลงขอมูลที่มีอยูซ่ึงอาจมีตัวชี้วัดที่เกี่ยวของ 
  3.2 พัฒนาเครื่องมือเก็บรวบรวมขอมูลใหมตามความจําเปน 
  3.3 ทดสอบ และปรับปรุงเครื่องมือและกระบวนการเก็บรวบรวมขอมูล 
  3.4 เก็บรวบรวมและวิเคราะหขอมูลอยางสม่ําเสมอ 
 4. กําหนดมาตรฐานการปฏิบัติงาน 

 5. รายงานผลสัมฤทธิ์ 
 6. ใชประโยชนขอมูลการวัดผลการปฏิบัติงาน 

 สรุป กระบวนการตรวจสอบประเมินผล (Performance Monitoring) เปนกระบวนการ
วัดผล อยางสม่ําเสมอและตอเน่ืองเก่ียวกับปฏิบัติงานของหนวยงานวา เปนไปตามพันธกิจเปาหมาย
และวัตถุประสงคของงานที่ไดริเร่ิมโครงการหรือบทบาทของเจาหนาที่ที่ไดกําหนดไวมากนอย
เพียงไร หากไมมีการติดตามการปฏิบัติงานหรือโครงการที่ดําเนินการอยูก็อาจไมเปนไปตามพันธกิจ
เปาหมาย และวัตถุประสงคที่กําหนดไว นอกจากนี้แลว การติดตามผลการปฏิบัติงานยังเปนการ
กํากับตรวจสอบใหการใชทรัพยากรในการปฏิบัติงานเปนอยางคุมคาดวย และเปนกลไกสําคัญที่จะ
กระตุนใหเกิดการพัฒนา เพราะทําใหไดขอมูลยอนกลับ ที่สะทอนใหเห็นถึงการดําเนินงานที่ผานมา
วาบรรลุเปาหมายที่กําหนดไวเพียงใด การดําเนินงานเปนไปในทิศทางที่จะนําไปสูความสําเร็จตาม
เปาหมายหรือมาตรฐาน และตัวบงชี้ที่กําหนดในแผนพัฒนาและแผนปฏิบัติการหรือไม เพียงใดมี
จุดออน จุดแข็ง ประการใด มีสวนใดที่จะ ตองปรับปรุงแกไขในเรื่องใดบาง เพ่ือใหบรรลุเปาหมาย
หรือมาตรฐานและตัวบงชี้ที่กําหนดมากที่สุด 
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 ประโยชนของการติดตามผลการปฏิบัติงาน 
 ทิพาวดี เมฆสวรรค (2539: 25) เสนอวาการติดตามผลการปฏิบัติงาน ชวยในการตอบ
ปญหาหลักในการบริหารวา องคการปฏิบัติงานไดผลลัพธตามที่ตองการหรือไม มีกิจกรรมใดที่
ผูบริหารตองใหความสนใจเพิ่มขึ้นและการใชทรัพยากรตางๆ มีเหตุผลสมควรหรือไมนอกจากนี้ยังมี
ประโยชนในดานอ่ืนๆ ดังตอไปน้ี 
 1.  ชวยกระตุนใหมีการสื่อสารระหวางเจาหนาที่โครงการและผูบริหารตลอดจนผูเกี่ยวของ
ในเรื่องเปาหมาย ความกาวหนา อุปสรรคและผลสัมฤทธิ์ของโครงการ 
 2.  ชวยในการปรับปรุงการกําหนดนโยบายโดยสามารถใหขอมูลสําคัญเกี่ยวกับผลการ
ปฏิบัติงานของโครงการแกผูกําหนดนโยบายได 
 3.  ชวยใหมีภาพรวมแสดงสถานภาพของโครงการหรือนโยบาย ไดขอมูลเพ่ือประเมิน
ความกาวหนาหรือลดปญหาการดําเนินการ ชวยแสดงใหเห็นถึงปจจัยที่ชวยหรือเรงใหเกิดผล
สัมฤทธิ์ตามความมุงหมาย 
 4.  ชวยสงเสริมความนาเชื่อถือขององคการและทําใหประชาชนเกิดความมั่นใจโดยการ
รายงานใหทราบถึงผลสัมฤทธิ์ของโครงการ 
 5.  ชวยในการจัดทําและแสดงเหตุผลในการของบประมาณไมวาจะเปน 
  5.1  การกําหนดงานที่นําทรัพยากรที่มีอยูจํากัดไปใช 
  5.2  การขอเพิ่มงบประมาณ หรือ 
  5.3  การพยามยามรักษาระดับของงบประมาณที่เคยไดรับอยูในปจจุบันไว 
 6. ชวยทําใหผลสัมฤทธิ์ที่ตองการมีความชัดเจนขึ้น โดยนําความสนใจของผูปฏิบัติงานให
มุงไปสูผลสําเร็จของงานที่ตองการโดยเฉพาะ 
 7.  ชวยสนับสนุนการวิเคราะหแนวโนมโดยการใชขอมูลการปฏิบัติงาน และผลสัมฤทธิ์
ระยะยาว แนวโนมที่เบี่ยงเบนตางไปจากเดิมอาจนํามาใช เพ่ือกระตุนใหมีการวิเคราะหวาเหตุใด
ผลสําเร็จของงานจึงสูงขึ้นหรือลดลงได 
 8.  ชวยแสดงใหเห็นองคประกอบหรืองานในโครงการที่มีศักยภาพ เพ่ือจักไดมีการศึกษา
อยางจริงจังมากขึ้น เปนการชี้โอกาสในการประเมินโครงการที่ตองใชทรัพยากรมากขึ้นและมีความ
ละเอียดมากขึ้นพันธกิจ เปาหมาย และวัตถุประสงคของงาน 
 การลงมือแกไขปองกันหรือการสรางมาตรฐานการทํางาน (Action) เม่ือบุคลากรแตละคน
แตละฝายมีการประเมินผลเสร็จเรียบรอยแลว ก็สงผลใหคณะกรรมการที่รับผิดชอบ ซ่ึงจะตอง
รวบรวมผลการประเมินมาวิเคราะห สังเคราะห แปลผลในภาพรวมทั้งหมด แลวนําเสนอผลการ
ประเมิน ตอผูเกี่ยวของ ผลการประเมินสามารถนําไปใชเปนขอมูลในการปรับปรุงการปฏิบัติงานของ
ผูบริหารและบุคลากร และใชในการวางแผนตอไป รวมทั้งจัดทําเปนขอมูลสารสนเทศ เพ่ือใช
ประกอบการตัดสินใจในเรื่องตางๆ ได (สํานักนายกรัฐมนตรี สํานักงานคณะกรรมการการศึกษา
แหงชาติ. 2543: 44-45) 
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 ความสําคัญของการลงมือแกไขปองกันหรือการสรางมาตรฐานการทํางาน (Action)ผลของ
การตรวจสอบ หากพบวาเกิดขอบกพรองขึ้น ทําใหงานที่ไดไมตรงตามเปาหมายหรือผลงานไมได
มาตรฐาน ใหปฏิบัติการแกไขปญหาตามลักษณะปญหาที่คนพบ(กรมวิชาการ. 2541: 16) การ
ปรับปรุงแกไขขอบกพรอง (Act) เม่ือตรวจสอบสิ่งที่ไดทําตามแผนพบวามีสวนบกพรอง เพราะแผน
ไมดี หรือทําไมไดตามแผน ตองแกไขสวนที่บกพรอง (บรรจง จันทมาศ. 2540: 7) การนําผลการ
ตรวจสอบมาวิเคราะห พิจารณาหาตนตอสาเหตุขอบกพรองการระดมสมองเพื่อการแกไขปองกัน
ไมใหเกิดซ้ําอีก การกําหนดมาตรฐาน การตัดสินใจวาขั้นตอนการทํางานที่ผานมาถือเปนมาตรฐาน
การทํางาน หรือตองแกไขปรับปรุงตางๆ เหลานี้เปนสิ่งสําคัญที่นักบริหารไทยสวนใหญไมคอยมี ผล
การวิเคราะหการวิจัยตางๆ มักขึ้นห้ิงหรือฝุนจับอยูเสมอ (วรภัทร ภูเจริญ. 2541: 27) 
 กระบวนการลงมือแกไขปองกันหรือการสรางมาตรฐานการทํางาน (Action) ผลของการ
ตรวจสอบ หากพบวาเกิดขอบกพรองขึ้น ทําใหงานที่ไดไมตรงตามเปาหมายหรือผลงานไมได
มาตรฐาน ใหปฏิบัติการแกไขปญหาตามลักษณะปญหาที่คนพบ (กรมวิชาการ. 2539: 16) โดย 
 1.  ถาผลงานเบี่ยงเบนไปจากเปาหมาย ตองแกไขที่ตนเหตุ 
 2.  ถาพบความผิดปกติใดๆ ใหสอบสวนคนหาสาเหตุ แลวทําการปองกันเพ่ือมิใหความ
ผิดปกติน้ันเกิดขึ้นซ้ําอีกในการแกไขปญหา เพ่ือใหผลงานไดมาตรฐานอาจใชมาตรการดังตอไปน้ี 
  2.1 การย้ํานโยบาย 
  2.2 ปรับปรุงระบบหรือวิธีการทํางาน 
  2.3 ประชุมเกี่ยวกับกระบวนการทํางาน 
 บรรจง จันทมาศ (2540: 7) ใหความเห็นวาในการปรับปรุงแกไขขอบกพรอง (Act) เม่ือ
ตรวจสอบสิ่งที่ไดทําตามแผน พบวามีสวนบกพรอง เพราะแผนไมดี หรือทําไมไดตามแผนตองแกไข
สวนที่บกพรองโดย 
 1. แกไขที่ตนเหตุ 
 2. คนหาสาเหตุ แลวทําการปองกัน เพ่ือไมใหเกิดความบกพรองขึ้นอีก 
 3. หาทางพัฒนาระบบหรือปรับปรุงการทํางานนั้นๆ โดยตรง 
 สรุป ผลการประเมินชวยชี้จุดที่หนวยงานหรือสถานศึกษาตองทําการปรับปรุง ตั้งแต
เล็กนอย ปานกลาง จนถึงหลายประการ ซ่ึงหนวยงานหรือสถานศึกษาไมสามารถแกปญหาเหลานั้น
ไดพรอมกัน จึงตองกําหนดลําดับความสําคัญวาปญหาอะไรจําเปนตองพัฒนากอน เพ่ือนํามา
วางแผนแกไขปรับปรุงแผนปฏิบัติการและจัดทําโครงการหรือกิจกรรมตอไป 
 

 ประโยชนของการลงมือแกไขปองกันหรือการสรางมาตรฐานการทํางาน (Action) 
 ผลการประเมินสามารถนําไปใช เปนขอมูลในการปรับปรุงการปฏิบัติงานของผูบริหารและ

บุคลากร และใชในการวางแผนตอไป รวมทั้งจัดทําเปนขอมูลสารสนเทศ เพ่ือใชประกอบการ
ตัดสินใจในเรื่องตางๆ ได (สํานักนายกรัฐมนตรี สํานักงานคณะกรรมการการศึกษาแหงชาติ. 2543: 
44-45) ดังน้ี 
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 1.  การปรับปรุงการปฏิบัติงานของผูบริหารและบุคลากร ในระหวางการดําเนินงานและมี
การตรวจสอบประเมินผล ผูบริหารและบุคลากรสามารถนําผลการประเมินไปใชปรับปรุงการทํางาน
ของตนเองและปรับปรุงแผนการดําเนินงานไดเลย เพ่ือใหการดําเนินงานเปนไปตามแผนและ
เปาหมายที่กําหนดไว 
 2.  การวางแผนในระยะตอไป การนําผลการประเมินไปใชจัดทําแผนตอไป ควรมีการ
วิเคราะหจุดเดน และจุดที่ตองปรับปรุงของสถานศึกษา หาสาเหตุของปญหาและแนวทางแกไขโดย
ใหผูเกี่ยวของทุกฝายเขามามีสวนรวม เพ่ือนําไปพัฒนาปรับปรุงการจัดการศึกษาของสถานศึกษา 
ตอไป 
 3.  การจัดทําขอมูลสารสนเทศ ถาสถานศึกษานําผลที่ไดจากการประเมินมาพัฒนาเปน
ขอมูลสารสนเทศที่สามารถใชไดสะดวก รวดเร็ว และเปนปจจุบัน ก็จักเปนประโยชนใน การ
บริหารงาน และประกอบการตัดสินใจในเรื่องตางๆ 
 สรุป จากขอความที่เกี่ยวของกับวัฏจักรคุณภาพของเดมมิ่ง มีลักษณะพิเศษ คือตองทาํกนั
ทุกคนทั้งองค การตลอดเวลาตั้งแต การปฏิบัติ งานประจําวันไปจนถึงดําเนินตามแผนระยะยาว
หลายๆ ป มีการปรับปรุงอยางตอเน่ืองเพ่ือมุงไปสูทิศทางที่กําหนดไว ในวิสัยทัศนและแผน
ยุทธศาสตร มิใชทําแลวหยุดเลย เพราะผลการประเมินที่จัดทําเสร็จแลวถือเปนขอมูลที่แสดงถึง
สภาพการทํางานในขณะนั้น ซ่ึงตองมีการตรวจสอบใหมวา การดําเนินงานในชวงตอไปสอดคลอง
กับเปาหมายและแนวทางการพัฒนาของสถานศึกษาอยางไร การพัฒนาปรับปรุงตนเองจึงตอง
ดําเนินการอยางตอเน่ือง ไมมีที่สิ้นสุด เหมือนกับวัฏจักรคุณภาพของเดมมิ่งน่ันเอง การนําวัฏจักร
คุณภาพของเดมมิ่ง มาใชในการบริหารจัดการกับองคกรจากขอความที่ไดกลาวมาแลวขางตน ซ่ึง
เปนเนื้อหาสาระของวัฏจักรคุณภาพของเดมมิ่ง อาจกลาวไดวา วัฏจักรคุณภาพของเดมมิ่ง ก็คือ 
แนวคิดและแนวทางปฏิบัติเกี่ยวกับระบบการบริหารงานที่มุงเนนการปรับปรุงและพัฒนาคุณภาพใน
การบริหารงานขององคกร เปนการสรางความมั่นใจใหผูรับบริการโดยตรง ไดแก ผูเรียนและ
ผูปกครอง และผูรับบริการทางออม ไดแก สถานประกอบการ ประชาชน และสังคมโดยรวมวา การ
ดําเนินงานของสถานศึกษาจึงมีประสิทธิภาพ และทําใหผูเรียนมีคุณภาพหรือคุณลักษณะที่พึง
ประสงคตามมาตรฐานการศึกษาที่กําหนด (สํานักนายกรัฐมนตรี สํานักงานคณะกรรมการการ
ประถมศึกษาแหงชาติ. 2543: 7) 
 

5.  โครงการพัฒนาความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียน 
 ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 
 อาหารเปนสิ่งจําเปนในการดํารงชีวิตของมนุษย เม่ือรางกายไดรับอาหารที่มีสารอาหาร
ครบ มีคุณภาพสะอาด ถูกสุขลักษณะ จะชวยใหรางกายใชประโยชนจากอาหารอยางเต็มที่ แต
ในทางกลับกัน อาหารก็อาจเปนสาเหตุของการเจ็บปวยไดหากอาหารที่บริโภคนั้น มีการปนเปอน
ดวยสิ่งซ่ึงเปนอันตรายตอสุขภาพ ตัวอยางเหตุการณที่แสดงใหเห็นถึงอันตรายจากการบริโภค
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อาหาร เชน กรณีการเกิดโรคอาหารเปนพิษของเด็กนักเรียน เน่ืองจากอาหารที่บริการในโรงเรียนมี
การปลอมปนสารเคมีอันตรายและการปนเปอนเช้ือจุลินทรียกอโรค เชน Staphylococcus aureus,  
Escherichia coli, Salmonella sp. เปนตน เน่ืองจากการคัดเลือกวัตถุดิบ การปรุงประกอบอาหาร 
การจําหนายและบริการ ที่มีสุขลักษณะที่ไมดี ทําใหเกิดการปนเปอนสูอาหารได หรือถึงแมจะมีการ
ทําความสะอาดอยางพอเพียงเม่ือปรุงประกอบแลวใสในภาชนะที่ปดไมมิดชิดก็อาจจะเกิดการ
ปนเปอนใหมไดอีก  เม่ือเด็กนักเรียนบริโภคอาหารนั้นเขาไปจึงทําใหเกิดอาการเจ็บปวยเปน
อันตรายตอสุขภาพ   และโดยทั่วไป การผลิตอาหารของโรงเรียน เปนการผลิตอาหารปริมาณมาก 
ดังน้ัน หากอาหารที่บริการในโรงเรียนมีความไมปลอดภัยก็จะทําใหเกิดปญหาในวงกวาง 
 สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ในฐานะหนวยงานที่มีหนาที่รับผิดชอบดานความ
ปลอดภัยจากการบริโภคอาหาร ไดตระหนักถึงภาระความรับผิดชอบที่มีความสําคัญอยางยิ่ง โดย
เล็งเห็นวานักเรียนเปนกลุมผูบริโภคที่มีความเสี่ยงสูงในการไดรับอันตรายในการบริโภคอาหารที่ไม
ปลอดภัย จึงไดมีนโยบายใหหนวยตรวจสอบเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภัยดานอาหาร (Mobile Unit 
for Food Safety) ดําเนินการตรวจสอบและเฝาระวังความปลอดภัยของอาหารที่ปรุงประกอบและ
จําหนายในโรงเรียน เพ่ือใหทราบสถานการณดานความปลอดภัย ซ่ึงจะนําไปสูการพัฒนา
สุขลักษณะในการปรุงและจําหนายอาหารในโรงเรียน   การดําเนินงานประกอบดวย การสํารวจ
สถานการณดานความปลอดภัยของอาหาร ขอมูลที่ไดจากการสํารวจจะนําไปใชเพ่ือออกแบบ
รูปแบบการพัฒนา โดยดําเนินการโรงเรียนนํารอง กอนจะขยายผลสูโรงเรียนอ่ืนๆ ตอไป    
 จากการดําเนินโครงการดังกลาว ชวยใหโรงเรียนมีการพัฒนาและปรับปรุงดานสุขอนามัย
ของโรงครัว โรงอาหารและผูปรุง/สัมผัสอาหารใหมีสุขอนามัยที่ดี  เด็กนักเรียนและบุคลากรใน
โรงเรียนไดบริโภคอาหารที่สะอาดและปลอดภัย ปราศจากสารเคมีปลอมปนและปลอดเชื้อจุลินทรีย
ปนเปอน  นอกจากนี้ เด็กนักเรียน ครูอาจารย บุคลากร และผูเกี่ยวของกับการผลิตและการจัดการ
บริการอาหารมีความรูความเขาใจในเรื่องอาหารปลอดภัย และสามารถใชความรูดังกลาวเปนขอมูล
การเลือกซื้อเลือกบริโภคผลิตภัณฑอาหารไดอยางเหมาะสมยิ่งขึ้นอยางยั่งยืน  รวมทั้งเด็กนักเรียน 
มีความรูความสามารถในการเฝาระวังความปลอดภัยดานอาหารไดดวยตนเอง สามารถนําความรูที่
ไดรับการฝกฝนไปถายทอดเผยแพรตอได ดังน้ัน การดําเนินโครงการนี้จึงไมเพียงเปนประโยชนตอ
นักเรียนเทานั้น แตยังมีประโยชนตอประชาชนในทุกภาคสวนดวย  

 
 วัตถุประสงค 

 1. เพ่ือทราบสถานการณความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียนทางดานสุขลักษณะการ
ปรุง/ประกอบอาหารและคุณภาพทางดานจุลินทรีย 
 2.  เพ่ือพัฒนาตนแบบการประกันคุณภาพของอาหารในโรงเรียน 
 3.  เพ่ือใหความรูแกเด็กนักเรียนและบุคลากรภายในโรงเรียนเร่ืองอาหารปลอดภัย (Food 
Safety) เพ่ือการเฝาระวังความปลอดภัยของอาหารในโรงเรียน 
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 4.  เพ่ือบูรณาการรวมมือระหวางหนวยงานที่เกี่ยวของในการแกปญหาการปนเปอนของ
อาหารในโรงเรียน 
 
 ขอบเขตการดําเนินงาน 
       การพัฒนาความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียน 
 1. คัดเลือกโรงเรียนที่เขารวมโครงการในพื้นที่เขตกรุงเทพมหานครและนนทบุรีจํานวน 
12 แหง เพ่ือพัฒนาในดานความปลอดภัยดานอาหาร 
       2.  อบรมใหความรูเรื่องความปลอดภัยดานอาหารใหแก ครู อาจารย ผูปรุงสัมผัสและ
ประกอบอาหาร นักเรียนตรวจวิเคราะหตัวอยางอาหาร เครื่องด่ืม นํ้าดื่ม และสุขลักษณะของผู
ประกอบอาหารจากโรงเรียน ใหความรูแกเด็กนักเรียนและบุคลากรภายในโรงเรียน 
 3.  พัฒนาโรงเรียน 12 โรงเรียนเปนโรงเรียนตนแบบ ทางดานความปลอดภัยของอาหาร
กับการผลิตอาหารเพื่อการจัดและบริการอาหารภายในโรงเรียน 
 4. ตรวจวิเคราะหตัวอยางอาหาร เครื่องด่ืม นํ้าดื่ม และสุขลักษณะของผูประกอบการ
อาหารจากโรงเรียน 
 

        เปาหมายโครงการ 
 เพ่ือพัฒนาสุขลักษณะของโรงครัว โรงอาหาร และรานคาจําหนายในโรงเรียน อย.นอยให
มีศักยภาพในการตรวจประเมิน เฝาระวังความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียน 
 

        ระยะเวลาในการดําเนินงาน 
 ระหวางวันที่ 1 ตุลาคม 2547 – 30 ธันวาคม 2548 
 

        ข้ันตอนการดําเนินงาน 
 1. ทําการคัดเลือกโรงเรียนเขารวมโครงการฯ เพ่ือใหการสนับสนุนดานความรูแกเด็ก
นักเรียน (สนับสนุนโครงการ อย.นอย) และบุคลากรภายในโรงเรียนเร่ืองอาหารปลอดภัย (Food 
Safety) และสุขลักษณะที่ดี โดยคัดเลือกจากโรงเรียนที่ไดรวมโครงการสํารวจสถานการณ (ชวงที่ 1) 
จํานวน 12 แหง เพ่ือเปนโรงเรียนตนแบบในการพัฒนา โดยใชเกณฑในการคัดเลือก คือ เปนโรงเรียน
ที่มีผลการตรวจวิเคราะหอาหารทางดานจุลินทรียไมผาน มีคะแนนการประเมินสุขลักษณะสถานที่
ปรุงจําหนายอาหาร ต่ํากวารอยละ 70 และผูบริหารโรงเรียนใหความสนใจรวมโครงการ  
 2. จัดทําเอกสารและอุปกรณประกอบการดําเนินงาน ไดแก  
  2.1 ปรับปรุงแบบประเมินสถานที่ปรุง/จําหนายอาหารในโรงเรียน เพ่ือใชในการเก็บขอมูล
โรงครัว โรงอาหาร และรานคาจําหนายบริเวณในโรงเรียน 
  2.2 แบบประเมินสุขลักษณะสถานที่ปรุงหรือจําหนายในสถานศึกษาสําหรับเยาวชน 
  2.3 หลักสูตรเนื้อหาและสื่ออุปกรณสําหรับกิจกรรมใหความรู 
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 3. ดําเนินการพัฒนาความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียนมีกิจกรรม ดังน้ี 
  3.1 จัดอบรมสัมมนาใหความรูกับ ครู อาจารย นักเรียน และผูปรุงประกอบอาหาร 
  3.2 เก็บตัวอยางอาหาร  เครื่องด่ืม และสุขลักษณะของผูสัมผัสอาหาร เครื่องมือ 
ภาชนะและอุปกรณ เพ่ือทําการตรวจวิเคราะหทางดานจุลินทรียพรอมทั้งแนะนําจุดบกพรองที่อาจจะ
เปนสา เหตุของการปนเป อนสู อาหาร  โดยได รับความร วม มือจาก  กรมอนามัย  และ
กรมวิทยาศาสตรการแพทยในการตรวจวิเคราะหเชื้อจุลินทรียปนเปอนที่เปนสาเหตุของโรคอาหาร
เปนพิษ 
  3.3 แจงผลการตรวจวิเคราะหตัวอยางอาหาร สุขลักษณะมือ เครื่องมือ ภาชนะและ
อุปกรณ และใหความรูเพ่ิมเติมกับ ผูปรุงประกอบอาหารและ อย.นอย เพ่ือใหมีการเฝาระวัง
สถานการณการปนเปอนแบบตอเน่ือง 
  3.4 วิเคราะหสาเหตุและปญหาของการปนเปอนของอาหารแตละชนิด เสนอแนะ
วิธีการลดการปนเปอนที่พบ 
  3.5 พบผูบริหารเพื่อชี้แจงสาเหตุและความสําคัญของการปนเปอนเพ่ือใหมีการ
ปรับปรุงอยางจริงจัง 
  3.6 ตรวจติดตามผลการพัฒนาและกิจกรรม อย. นอย ในการเฝาระวังความปลอดภัย
ดานอาหารในโรงเรียน 
  3.7 จัดทําสรุปผลการปฏิบัติงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียน 
 

 ประโยชนที่ไดรับ 
 1. โรงเรียนมีการพัฒนาและปรับปรุงดานสุขอนามัยของโรงครัว โรงอาหารและผูปรุง/
สัมผัสอาหารใหมีสุขอนามัยที่ดี 
 2. เด็กนักเรียน ครู อาจารยและบุคลากรไดบริโภคอาหารที่สะอาดและปลอดภัย 
ปราศจากสารเคมีปลอมปนและปลอดเชื้อจุลินทรียปนเปอน 
 3. เด็กนักเรียน ครูอาจารย บุคลากร และผูเกี่ยวของกับการผลิตและการจัดการบริการ
อาหารมีความรูความเขาใจในเรื่องอาหารปลอดภัย  และใชเปนขอมูลการเลือกซื้อเลือกบริโภค
ผลิตภัณฑอาหารไดอยางเหมาะสมยิ่งขึ้นอยางถาวร 
 4. เด็กนักเรียน มีความรูความสามารถในการเฝาระวังความปลอดภัยดานอาหารไดดวย
ตนเอง 
 

 สถานที่ดําเนินงาน 
 สถานศึกษาที่เขารวมโครงการ 12 แหง 
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5.  งานวิจัยที่เก่ียวของ  
 5.1  งานวิจัยในประเทศ 

 ประทิน จันทรประภาพ (2532: บทคัดยอ) ไดทําการวิจัยเรื่องความรูเจตคติและการปฏิบัติ
เกี่ยวกับวัตถุเจือปนและสิ่งปนเปอนในอาหารของผูประกอบการคาในอาหารโรงเรียนมัธยมศึกษา 
สังกัดกรมสามัญศึกษา กรุงเทพฯ พบวา รานอาหารมีการระบายน้ําทิ้งไมถูกสุขลักษณะ และไมมี
อุปกรณในการระบายควันและกลิ่น ผูประกอบการสวนใหญมีสุขวิทยาสวนบุคคลที่ไมดี เล็บมือยาว
สกปรกแตงกายมาถูกตอง 
 อุดม คมพยัคฆ (2538: บทคัดยอ) ไดศึกษาสภาวสุขาภิบาลอาหารรานจําหนายอาหารใน
เขตพญาไท กรุงเทพมหานคร โดยรวบรวมขอมูลจากรานอาหาร จํานวน 302 ราน พบวา
ผูประกอบการรานอาหารมีความรูความเขาใจในเรื่องสุขาภิบาลอาหารอยูในเกณฑดีแตในทางปฏิบัติ
ผูจําหนายอาหารยังปฏิบัติตนไมถูกตองโดยยึดเอาความสะดวกและความไมตระหนักเปนหลักจึงมี
ผลทําใหการสุขาภิบาลอาหารรานจําหนายอาหารไมถูกสุขลักษณะ 

 สละ  ชูจงกล (2539: บทคัดยอ) ไดศึกษาการเฝาระวังสภาวการณสุขาภิบาลอาหารศึกษา
กรณีโรงอาหารของกระทรวงสาธารณสุข พบวาปจจัยทางกายภาพและคาของความสะอาดในการ
ตรวจทางแบคทีเรียโดยใชนํ้ายา SI-2 มีความสัมพันธกันนอยมาก ทั้งน้ีเน่ืองจากพฤติกรรมของผู
ประกอบอาหารยังไมดีพอ และกลวิธีการเก็บตัวอยางอาหารไมมีอิทธิพลตอการเปลี่ยนแปลง
พฤติกรรมการรักษาความสะอาด ทําใหมีการปฏิบัติมีการปฏิบัติทางกายภาพนอย การดําเนินงาน
เฝาระวังจะมีประสิทธิภาพดีขึ้น ตองมีการเอาใจใสควบคุมการปฏิบัติงานจากผูบริหารและผูดูแลโรง
อาหารเปนปจจัยสําคัญ เสริมจากการตรวจยืนยันทางหองปฏิบัติการ ชนิดของการเก็บตัวอยางควร
เก็บเฉพาะตัวอยางอาหาร เน่ืองจากเปนตัวอยางที่แสดงใหเห็นถึงการพบเชื้อสูงและพบอยาง
ตอเน่ือง 

 ละเอียด คงมนต (2542: บทคัดยอ) ศึกษาลักษณะทั่วไปของผูประกอบการแผงลอย
จําหนายอาหารพรอมทั้งความรูและการปฏิบัติเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารตลอดจนปญหาและ
อุปสรรคของการดําเนินการแผงลอยจําหนายอาหารในเขตสุขาภิบาลจังหวัดนครนายก พบวาระดับ
ความรูของผูประกอบการเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารสวนใหญอยูในระดับดีและปานกลาง 
 เสนอ เจ็กภู (2546: บทคัดยอ) ไดศึกษา การดําเนินงานประกันคุณภาพการศึกษาโดยใช
วงจร PDCA ของศูนยการศึกษานอกโรงเรียนจังหวัดราชบุรี ผลการวิจัยพบวา การดําเนินงาน
ประกันคุณภาพการศึกษา โดยใชรูปแบบ PDCA ของศูนยการศึกษานอกโรงเรียนจังหวัดราชบุรี มี
การดําเนินงานอยูในระดับมากที่สุด เม่ือพิจารณาเปนรายดาน พบวา ดานการวางแผนและดานการ
ลงมือปฏิบัติงานอยูในระดับมากที่สุด ดานการตรวจสอบผลการปฏิบัติงาน และดานการปรับปรุง
แกไขพัฒนางาน อยูในระดับมาก ทั้งน้ี ดานการวางแผนมีการดําเนินงานในระดับมากกวาดานอ่ืนๆ 
และดานการตรวจสอบการปฏิบัติงานอยูในระดับนอยกวาดานอ่ืนๆ 
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 บุษบง พืชสิงห (2547: บทคัดยอ) ไดศึกษาการดําเนินงานเฝาระวังสุขาภิบาลอาหารใน
โรงเรียน โดยบุคคลของโรงเรียน พบวา เชื้อจุลินทรียของในตัวอยางอาหาร สุขลักษณะมือ   ผูปรุง / 
ผูสัมผัสอาหาร ภาชนะ และอุปกรณ กอนการดําเนินการกิจกรรมการเฝาระวังทางกายภาพ ทางเคมี
และทางชีวภาพ ตรวจพบเชื้อคิดเปนรอยละ 70.10 หลังดําเนินการตรวจพบเชื้อคิดเปนรอยละ 
33.65 
 สมบูรณ สุวี (2551: บทคัดยอ) เร่ืองการประเมินโครงการชมรมคุมครองผูบริโภค (อย.
นอย)ของโรงเรียนสัน1ปาตองวิทยาคม จังหวัดเชียงใหม พบวาวัตถุประสงคของโครงการมีความ
ชัดเจน มีความสอดคลองกับสภาพเศรษฐกิจและสังคมปจจุบัน และสามารถนําไปปฏิบัติจริงไดใน
ระดับมากการประเมินดานปจจัยนําเขาโดยรวมมีความเหมาะสมระดับมาก ทุกประเด็นยอยมีความ
เหมาะสมในระดับมากและผานเกณฑการประเมินทุกประเด็นการประเมินดานกระบวนการ พบวา 
โดยรวมมีการปฏิบัติในระดับมาก ประเด็นยอยทุกประเด็นมีการปฏิบัติในระดับมากและผานเกณฑ
การประเมินทุกประเด็น โดยประเด็นที่มีคาเฉลี่ยสูงสุด 3 อันดับ คือ การเผยแพรประชาสัมพันธใน
โรงเรียนหรือชุมชน เม่ือสิ้นสุดโครงการในแตละป มีการดําเนินกิจกรรมอยางตอเน่ือง และมีการ
อบรม การสอน หรือการถายทอดการประเมินผลผลิต พบวา โดยรวมมีการปฏิบัติในระดับมาก 
ประเด็นยอยทุกประเด็นมีการปฏิบัติในระดับมากและผานเกณฑการประเมินทุกประเด็น โดย
ประเด็นที่มีคาเฉลี่ยสูงสุด3 อันดับ คือ นักเรียนเลือกซื้อเลือกใชสินคาและบริการที่มีคุณภาพ 
นักเรียนมีความเขาใจการบริโภคศึกษาในโรงเรียน และสมาชิกทุกคนมีประสบการณในการทํางาน
เพ่ือสังคมสวนรวมรวมกัน สําหรับความคิดเห็นของสมาชิกเครือขาย 
 วิมลศักดิ์ ปริยงค (2547: บทคัดยอ) การสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารโรงเรียน
มัธยมศึกษาในจังหวัดบุรีรัมย ป พ.ศ.2547 พบวามีโรงเรียนผานเกณฑจํานวน 4 แหง(รอยละ5.8)
และไมผานเกณฑ 64 แหง (รอยละ 94.2) ซ่ึงพิจารณารายขอพบวาที่ไมผานเกณฑเหมือนกันคือ 
การมีกลิ่นในหองนํ้า (รอยละ 98.5) สถานที่รับประทานอาหารมีแมลงวันและสัตวรบกวน(รอยละ
97.1)การมีสัตวเขามาในโรงอาหาร (รอยละ 54.4) สภาพรานปรุงสําเร็จและรานพรอมปรุงมีรานผาน
เกณฑมากกวารอยละ 80 สภาพรานเครื่องด่ืมและขนมหวานผานเกณฑ รอยละ 58.42 

 อารยา เจียไพบูลย (2541: บทคัดยอ) ที่ไดศึกษาเรื่องสุขาภิบาลรานอาหารใน
มหาวิทยาลัยของรัฐ พบวา ในบริเวณที่รับประทานอาหารมีการระบายอากาศที่ไมดี รอยละ 45.9 มี
กลิ่นและควันคลุงในทุกมหาวิทยาลัย ยกเวนมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร นอกจากนั้นยังพบวามีแมว 
สุนัข ฯลฯ ในบริเวณสูงถึงรอยละ 70.30 รานอาหารไมมีการแยกขยะสดและแหงออก  จากกัน โดย
ใสเศษอาหารและขยะอื่นรวมกันคิดเปนรอยละ 39.2 ถังขยะไมฝาปดรอยละ 58.1 ดานผูสัมผัส
อาหารปฏิบัติถูกตอง แตละกิจกรรมที่ปฏิบัติไดนอยคือเร่ืองการแตงกายของผูสัมผัสอาหารคิดเปน
รอยละ 73.00 ผูสัมผัสอาหารผูกผากันเปอนหลายสีและไมมีหมาวกขณะประกอบอาหารรอยละ 
73.00 สวนการสวมรองเทาหุมสนปฏิบัติถูกตองเพียง รอยละ1.4  
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 ศุภวัฒน  วาจาสัตย (2544: บทคัดยอ) ไดทําวิจัยเรื่องการประเมินโครงการพัฒนาสุขภาพ
อนามัยขั้นพ้ืนฐานของนักเรียน ในโรงเรียนประถมศึกษา สังกัดสํานักงานการประถมศึกษา จังหวัด
ยโสธร มีวัตถุประสงคเพ่ือประเมินโครงการพัฒนาสุขภาพอนามัยขั้นพ้ืนฐานของนักเรียนในโรงเรียน
ประถมศึกษา สังกัดสํานักงานการประถมศึกษาจังหวัดยโสธร ผลการวิจัยพบวา 1. ผลการวิเคราะห
ขอมูลโดยรวม 4 ดาน ของโครงการพัฒนาสุขภาพอนามัยขั้นพ้ืนฐานของนักเรียนในโรเรียน
ประถมศึกษา สังกัดสํานักงานการประถมศึกษาจังหวัดยโสธร มีความเหมาะสมและมีความพรอมอยู
ในระดับมาก 2. เม่ือมีการวิเคราะหรายดาน พบวา ดานสภาวะแวดลอม ดานกระบวนการของ
โครงการ และดานผลการดําเนินงานของโครงการ มีความเหมาะสมอยูในระดับมาก สวนดานปจจัย
เบื้องตนในการดําเนินโครงการมีความพรอมในระดับปานกลาง 3. เม่ือนําผลการสรุปคาความถี่ในแต
ละดานไปเทียบกับเกณฑการประเมินที่กําหนดไวปรากฏวาผานเกณฑการประเมินเฉพาะดาน
สภาวะแวดลอมเพียงดานเดียว 4. ปญหาและอุปสรรคในการดําเนินโครงการสรุปไดดังน้ี 1. ขาด
งบประมาณในการดําเนินงานโครงการพัฒนาสุขภาพอนามัยขั้นพ้ืนฐานของนักเรียนและ 2. ขาด
บุคลากรที่มีความรูความชํานาญเฉพาะดานในเรื่องสุขภาพอนามัยขั้นพ้ืนฐานของนักเรียน  

 ภุชงค  ชีวสิทธิรุงเรือง (2546: บทคัดยอ) ไดทําวิจัยเร่ืองการประเมินโครงการพัฒนา
พฤติกรรมสุขภาพตามสุขบัญญัติแหงชาติในโรงเรียนประถมศึกษา สังกัดสํานักงานการ
ประถมศึกษาจังหวัดกําแพงเพชร ผลการประเมินสรุปดังน้ี 1) ประเมินความเหมาะสมของปจจัย
เบื้องตนที่ใชในการดําเนินโครงการ ในดานเครือขายทีมสรางสุขภาพระดับจังหวัด ดานเครือขายทีม
สรางสุขภาพระดับอําเภอ ดานวัสดุอุปกรณ และดานงบประมาณ พบวา มีความคิดเห็นวายังไม
เหมาะสม 2) ประเมินความเหมาะสมของกระบวนการดําเนินงานโครงการ ในดานการประสานงาน  
ดานการศึกษาและวิเคราะหขอมูลพ้ืนฐานของสถานศึกษา ดานการจัดทําแผนงาน ดานการพัฒนา
บุคลากรผูรับผิดชอบการดําเนินงาน ดานการจัดกิจกรรมดําเนินงานในสถานศึกษา ดานการจัด
กิจกรรมพัฒนาปจจัยแวดลอมที่เอ้ืออํานวยตอการพัฒนาพฤติกรรมสุขภาพ ดานการเฝาระวัง
พฤติกรรมสุขภาพ และดานการประเมินผล พบวา มีความคิดเห็นวายังไมเหมาะสม 3. เพ่ือประเมิน
ผลผลิตของการดําเนินโครงการ ในดานความรูพฤติกรรมสุขภาพตามสุขบัญญัติแหงชาติ พบวา ใน
ภาพรวมนักเรียนมีความรูอยูในระดับปานกลาง ดานทัศนคติดานพฤติกรรมสุขภาพตามสุขบัญญัติ
แหงชาติ พบวา ในภาพรวมนักเรียนมีทัศนคติอยูในระดับปานกลาง และดานปฏิบัติดานพฤติกรรม
สุขภาพตามสุขบัญญัติแหงชาติ พบวา ในภาพรวมนักเรียนมีการปฏิบัติบางครั้ง  

 สุภาวดี เหลี่ยวเจริญ (2548: บทคัดยอ)  ไดศึกษาการพัฒนาการปฏิบัติงานตามแผนงาน
วิชาการโดยใชวงจรเดมมิ่ง (PDCA) ดวยการนิเทศแบบเพื่อนรวมพัฒนาวิชาชีพ ของครูฝายวิชาการ
โรงเรียนอัสสัมชัญกรุงเทพมหานครเปนการวิจัยเชิงทดลองแบบ One Group Pretest Posttest 
Design โดยมีวัตถุประสงคการวิจัยเพ่ือ 1) เปรียบเทียบความรูความเขาใจในการปฏิบัติงานตาม
แผนงานวิชาการโดยใชวงจรเดมมิ่ง ของครูฝายวิชาการ กอนและหลังการนิเทศแบบเพื่อนรวม
พัฒนาวิชาชีพ  2) ศึกษาความสามารถในการปฏิบัติงานตามแผนงานวิชาการโดยใชวงจรเดมมิ่ง 
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ของครูฝายวิชาการ  3) ศึกษาความคิดเห็นที่มีตอการนิเทศแบบเพื่อรวมพัฒนาวิชาชีพ ของครูฝาย
วิชาการ  และ 4) ศึกษาความคิดเห็นที่มีตอการนิเทศแบบเพื่อนรวมพัฒนาวิชาชีพของผูนิเทศ 
ประชากรที่ใชในการวิจัย ไดแก ผูนิเทศ 5 คน และครูฝายวิชาการ 14 คน ของโรงเรียนอัสสัมชัญ
กรุงเทพมหานคร การวิจัยครั้งน้ีดําเนินการในภาคเรียนที่ 2 ปการศึกษา 2547 เครื่องมือที่ใชในการ
วิจัย ไดแก แบบทดสอบวัดความรูเขาใจ แบบประเมินความสามารถ ประเด็นสนทนากลุมและแบบ

สัมภาษณความคิดเห็น สถิติที่ใชในการวิจัย คือ คารอยละ (%) คาเฉลี่ย (μ) สวนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน (Ó) และการวิเคราะหเน้ือหา (Content Analysis) ผลการวิจัยพบวา 1) ความรูความเขาใจ
ในการปฏิบัติงานตามแผนงานวิชาการโดยใชวงจรเดมมิ่ง ของครูฝายวิชาการกอนและหลังการนิเทศ
แบบเพ่ือนรวมพัฒนาวิชาชีพ แตกตางกันโดยหลังการนิเทศสูงกวากอนการนิเทศ 2) ครูฝายวิชาการ
มีความสามารถในการปฏิบัติงานตามแผนงานวิชาการโดยใชวงจรเดมมิ่งทุกขั้นตอนอยูในระดับดี 3) 
ครูฝายวิชาการมีความคิดเห็นวา การนิเทศแบบเพื่อนรวมพัฒนาวิชาชีพ ชวยทําใหความสัมพันธ
ระหวางผูนิเทศและครูฝายวิชาการ มีบรรยากาศของความชวยเหลือ สนับสนุนและสงเสริมการ
ปฏิบัติงานและเหมาะสมกับการพัฒนาคุณภาพการศึกษาของสถานศึกษาในยุคปฏิรูปการศึกษา  4) 
ผูนิเทศมีความคิดเห็นวา การนิเทศแบบเพื่อนรวมพัฒนาวิชาชีพ มีขั้นตอนการปฏิบัติงานที่ชัดเจน 
เขาใจงาย เปนระบบและตอเน่ือง มีบรรยากาศขอความชวยเหลือ สนับสนุนและสงเสริมการ
ปฏิบัติงานและเหมาะสมกับการพัฒนาคุณภาพการศึกษาของสถานศึกษาในยุคปฏิรูปการศึกษา 
 ดวงดาว ตะกรุดเดิม (2550: บทคัดยอ) ความรูและการปฏิบัติเกี่ยวกับการบริโภคอาหาร
ปลอดภัยจากสารปนเปอนของอาสาสมัครสาธารณสุขประจําหมูบาน ตําบลโคกสะอาด อําเภอศรี
เทพ จังหวัดเพชรบูรณ พบวา ดานความรูเกี่ยวกับการบริโภคอาหารปลอดภัยจากสารปนเปอนของ
อาสาสมัครสาธารณสุขสวนใหญ มีความรูระดับสูง ความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหารและสุขวิทยาสวน
บุคคลของผูปรุง/ผูสัมผัสอาหารภาพรวมมีระดับความรูอยูในเกณฑปานกลาง 
  
 งานวิจัยตางประเทศ 
 Barnes (1988: บทคัดยอ) ไดวิเคราะหการมีสวนรวมโครงการโภชนาการของโรงเรียนใน
โรงเรียนทั้ง 2แหง โดยศึกษาการมีสวนรวมในโครงการอาหารเชาและโครงการอาหารกลางวัน
แหงชาติ การเก็บรวบรวมขอมูลระหวางป 1983-1984 โดยเก็บขอมูลจากตัวนักเรียน ผูปกครอง ซ่ึง
การศึกษาดังกลาวเปนสวนหนึ่งของการประเมินผลโครงการโภชนาการของโรงเรียนการวิเคราะห
ขอมูลของแตละโครงการนั้นแยกกัน ทั้งน้ีเพราะสภาพพื้นฐานหรือภูมิหลังของผูเขาโครงการ
แตกตางกัน ผูวิจัยเนนหนักความเปลี่ยนแปลงในดานราคาอาหารภายหลังจากที่นักเรียนไดตัดสินใจ
เขารวมโครงการซึ่งฝายวิชาการโครงการโภชนาการโรงเรียนจะใชในการจัดโครงการนี้ตอๆ ไป การ
ยืดหยุนของราคาอาหารของนักเรียนจะเปนปจจัยสําคัญที่ชี้ใหเห็นวามีการเปลี่ยนแปลงในเรื่องราคา
มากนอยเพียงใดหรือไม ผลการวิจัยพบวา นักเรียนที่เขารวมโครงการอาหารกลางวันไมมีคาเพิ่มขึ้น
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แตอยางใด สําหรับนักเรียนที่เขารวมโครงการโครงการอาหารเชานั้นมีความยืดหยุน ซ่ึงเห็นไดจาก
จํานวนของผูเขารวมโครงการไดลดลงหรือคาดวาลดลงถาราคาอาหารเชามีราคาแพงขึ้น 
 Denise Worsfold (2001: บทคัดยอ) ไดศึกษาการประเมินพฤติกรรมเรื่องความปลอดภัย
ดานอาหาร (Food safety behavior) ในรานขายเนื้อ 91 แหง ในกรุงเวลล ประเทศอังกฤษ โดยใช
แบบสอบถามและแบบสังเกตที่เนนพฤติกรรมซึ่งนํามาสูการปนเปอนของเชื้อโรคในอาหาร พบวายัง
ไมมีการแบงแยกอาหารที่ชัดเจนมีการแยกใชอุปกรณบางชนิดในการประกอบอาหารสุกและอาหาร
ดิบ บางชนิดไมมีการแยก เชน เครื่องบรรจุชนิดสุญญากาศ (Vacuum pacers) ฟลมหอของ (Film 
wrapper) เครื่องคนอาหาร (Chillers) นอกจากนี้ยังพบวาการปฏิบัติงานประจําวันมีความเสี่ยงสูงตอ
การปนเปอนในอาหาร เชนมีการลางมือที่ไมบอยนัก บางรานไมใชผากันเปอน บางแหงใชนํ้ายาลาง
จานที่ไมเหมาะสม และมีการใชมือจับตองอาหาร เปนตน 
 
 



บทที่  3 
วิธีดําเนินการวิจัย 

 
 การศึกษาวิจัยครั้งน้ี มีความมุงหมายเพ่ือประเมินโครงการพัฒนาความปลอดภัยดาน
อาหารในโรงเรียน โดยมี โรงเรียนนํารองจํานวน 12 โรงเรียน ผูประเมินดําเนินการศึกษาแนวคิด 
ทฤษฎีที่เกี่ยวของ รูปแบบการประเมิน ศึกษางานวิจัยที่เกี่ยวกับการประเมินโครงการ ถึงขั้นตอน
การดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียน การใหบรรลุวัตถุประสงคไดดี
ควรมีการประเมินผลโครงการ เพ่ือนําผลที่ไดมาใชในการพัฒนาแนวทางการดําเนินงานความ
ปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียนตอไป 
 ในการประเมนิโครงการพัฒนาความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียนมีขั้นตอน ดังน้ี 
 1. การกําหนดรูปแบบการประเมิน 
 2. การกําหนดประชากรและการสุมกลุมตัวอยาง 
 3. การสรางเครื่องมือที่ใชในการวิจัย 
 4. การเก็บรวบรวมขอมูล 
 5. การจัดกระทําขอมูลและการวิเคราะหขอมูล 
 

การกําหนดรูปแบบการประเมิน 
 ผูวิจัยออกแบบการประเมิน โดยกําหนดตัวชี้วัดที่จะศึกษารวมกับผูที่ตองการใชผลการ
ประเมินและศึกษาจากเอกสารการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียน
และประเมินกระบวนการดําเนินโครงการ ทั้งน้ีเพราะการดําเนินโครงการไดสิ้นสุดมาระยะหนึ่งแลว
จึงทําให กลุมเปาหมายของโครงการที่เขารับการอบรมใหความรูบางกลุม โดยเฉพาะกลุมนักเรียน 
และ อย.นอย อาจจะจบการศึกษาไปแลว ทําใหเปนอุปสรรคตอการประเมิน ซ่ึงประเด็นการประเมิน 
ตัวชี้วัดความสําเร็จของโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน แสดงตาราง 1 
แหลงขอมูล วิธีการเก็บขอมูล การวิเคราะหขอมูลและเกณฑการประเมินผล แสดงตามตาราง 2  
 
 
 
 
 
 
 



 65 

ตาราง 3 กรอบวิเคราะหประเด็นการประเมินและตวัชีว้ดัความสําเร็จของโครงการพัฒนาความ
ปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียน 

 

ประเด็นการประเมิน ตัวชี้วัด 

1. กระบวนการการดําเนินงานโครงการพัฒนาความ
ปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน 

    1.1 การวางแผนการปฏิบัติงาน 
         โครงการมีการกําหนดจุดมุงหมาย การวางแผน 
ประชากร แนวทางการดําเนินงาน ระยะเวลา 
ผูรับผิดชอบอยางชัดเจน งบประมาณ เพ่ือใหงานบรรลุ
ตามเปาหมายของโครงการ 

 
 
 
1. มีแผนงานการปฏิบัติ 
2. มีการกําหนดผูรับผิดชอบของโครงการ 
3. มีรายละเอียดของโครงการ 

    1.2 การปฏบัิติกิจกรรมการดําเนินงาน 
         โครงการดําเนินงานมีการจัดกิจกรรม โดยมี
รูปแบบ วิทยากร เวลา สถานที่ และมีการดําเนินงานที่
ตอเนื่อง 
 

1. มีแผนกําหนดกิจกรรมการดําเนินงานโครงการ 
2. มีกิจกรรมการดําเนินงาน 
    - การอบรมสัมมนา (การใหความรูเกี่ยวกับ
สุขาภิบาลอาหารและอันตรายและสาเหตุการปนเปอน
เชื้อจุลินทรีย) 
    - การใหความรูอย.นอย (การใหความรูเกี่ยวกับ
การตรวจสอบสารปนเปอนในอาหารและสุขลักษณะ
รานอาหาร) 

    1.3 การตรวจสอบการดําเนินงาน 
         มีการติดตามโครงการอยางตอเนื่อง ตรวจสอบผล
การจัดกิจกรรมและการดําเนินงาน  

1. มีการติดตามผลงานของโครงการ 
2. มีรายงานการดําเนินงานตอโรงเรียน 
3. มีสรุปผลการดําเนินงานโครงการ  

    1.4 การปรับปรุงการดําเนินงาน 
         มีการปรบัปรุงการดําเนินงานดานความปลอดภัย
ทางดานอาหารอยางตอเนื่อง 

1. ผูบริหารมีแผนการปรับปรุงความปลอดภัยทางดาน
อาหารในโรงเรียน 

2. ผลการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัย
ทางดานอาหารในโรงเรียน 

    2.1 ผลที่ไดจากการดําเนินงานโครงการ 
         โรงเรียนที่เขารวมโครงการมีความปลอดภัย
ทางดานอาหารมากขึ้นผูเขารวมอบรมสัมมนามีความรู 
ความเขาใจและสามารถนําความรูมาใชในการดูแลดาน
สุขาภิบาลอาหารไดอยางถูกตอง และ อย.นอย/ตัวแทน
นักเรียนสามารถเผยแพรความรูใหกับเด็กนักเรียนใน 
โรงเรียน 

 
 
1. ผลการตรวจสอบสารปนเปอนเชื้อจุลินทรียใน

อาหารอยูในเกณฑที่กําหนด  
2.ความรู ความเขาใจในเรื่องสุขาภิบาลอาหาร 
3. การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 
4.ความคิดเห็นของอาจารย 
5. อย.นอยสามารถเผยแพรความรูเรื่องความ

ปลอดภัยทางดานอาหาร 
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ตาราง 3 (ตอ) 
 

ประเด็นการประเมิน ตัวชี้วัด 

    2.2 ความพึงพอใจของนักเรียน 
          นักเรียนที่เขารับการศึกษาในโรงเรียนที่เขารวม
โครงการมีความพึงพอใจในดานการสุขาภิบาลอาหาร 
สุขลักษณะ และโรงอาหารในโรงเรียน 

 
1. ความพึงพอใจของนักเรียนที่ไดรับประโยชนจาก

โครงการ 
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ตาราง 4   ประเด็นการประเมิน/ตัวชีว้ัด วธิีการเก็บขอมูล แหลงขอมูล การวิเคราะหและเกณฑหรือแนวทางในการประเมิน 
 

ประเด็นการประเมิน / ตัวชี้วัด วิธีการเก็บขอมูล แหลงขอมูล การวิเคราะหขอมูล เกณฑหรือแนวทางในการประเมิน 

1. กระบวนการการดําเนินงานโครงการพัฒนา
ความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน 

1.1 ดานการวางแผนการปฏิบัติงาน 
   1.1.1 กําหนดจุดมุงหมาย 
   1.1.2 กําหนดประชากร 
   1.1.3 กําหนดแนวทางการดําเนินงาน 
   1.1.4 กําหนดระยะเวลาการปฏิบัติงาน 
   1.1.5 กําหนดผูรับผิดชอบ 
   1.1.6 กําหนดงบประมาณ 
   1.1.7 การเตรียมความพรอมของ  

 
 
 
 

-วิเคราะหเอกสาร 
 
 

 
 
 
 

-เอกสารโครงการ 
-เอกสารแผนงาน  
-เอกสารผลการดําเนินงาน 

 
 
 
 

-วิเคราะหเนื้อหา 

 

 
 
 
 

-มีหลักฐานการปฏิบัติครบทุกขอ 
หมายถึง มีการวางแผนการ
ปฏิบัติงาน 

1.2 ดานการปฏิบัติกิจกรรมของโครงการ 
   1.2.1 มีการดาํเนินงานตามแผนกิจกรรมการ
ดําเนินงาน 
     - การอบรมสัมมนา (การใหความรู    
เกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหารและอันตรายและ  

สาเหตุการปนเปอนเชื้อจุลินทรีย) 

 

-วิเคราะหเอกสาร 
 
 

 

-เอกสารแผนการดําเนินงาน
โครงการ 
-เอกสารผลการดําเนินงาน
โครงการ 
-เอกสารรายงานทาง
โรงเรียน 

 

-วิเคราะหเนื้อหา 

 

 

-มีหลักฐานการปฏิบัติครบทุกขอ 
หมายถึง มีการปฏิบัติกิจกรรมการ
ดําเนินงาน 
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ตาราง 4  (ตอ) 
 

ประเด็นการประเมิน / ตัวชี้วัด วิธีการเก็บขอมูล แหลงขอมูล การวิเคราะหขอมูล เกณฑหรือแนวทางในการประเมิน 

    - การใหความรูอย.นอย (การใหความรูเกี่ยวกับ
การตรวจสอบสารปนเปอนในอาหารและ
สุขลักษณะรานอาหาร) 
    - ตรวจประเมินสุขลักษณะสถานที่ปรุง/เก็บ
ตัวอยางอาหาร เครื่องดื่ม และผูผูสัมผัสอาหาร 
    - สรุปแจงการวิเคราะหตัวอยาง 
    - พบผูบริหารชี้แจงสารปนเปอน 

-สัมภาษณ -อาจารย -วิเคราะหเนื้อหา -มีผลการสัมภาษณสอดคลองกับ
หลักฐานทางเอกสารของโครงการ
และเอกสารรายงานของโรงเรียน 

1.3 ดานการตรวจสอบการดําเนินงาน 

   1.3.1 ตรวจประเมินสุขลักษณะการปรุง/เก็บ
ตัวอยางอาหาร เครื่องดื่มและผูสัมผัสอาหาร 
   1.3.2 เสนอแนะวิธีการปนเปอน 
   1.3.3 การประเมินผลการปฏิบัติการอย.นอย 
   1.3.4 มีสรุปผลการดําเนินงาน 

 

-วิเคราะหเอกสาร 
 
 
 
 
 
 

-สัมภาษณ 

 

-เอกสารการติดตามผลการ
ดําเนินงานโครงการ 
-เอกสารผลการดําเนินงาน
โครงการ 
-เอกสารรายงานทาง
โรงเรียน 

-อาจารย 

 

-วิเคราะหเนื้อหา 
 
 
 
 
 
 

-วิเคราะหเนื้อหา 

 

-มีหลักฐานการปฏิบัติครบทุกขอ 
หมายถึง มีการตรวจสอบการ
ดําเนินงาน 
 
 
 

-มีผลการสัมภาษณการปฏิบัติ 
งานโครงการสอดคลองกับหลักฐาน
ทางเอกสารโครงการและ
เอกสารรายงานทางโรงเรียน 
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ตาราง 4  (ตอ) 
 

ประเด็นการประเมิน / ตัวชี้วัด วิธีการเก็บขอมูล แหลงขอมูล การวิเคราะหขอมูล เกณฑหรือแนวทางในการประเมิน 

1.4 การปรับปรุงการดําเนินงาน 

    1.4.1 ผูบริหารโรงเรียนมีการปรับปรุงการ
ดําเนินงานความปลอดภัยทางดานอาหาร 
 

-สัมภาษณ -อาจารย -วิเคราะหเนื้อหา -มีผลการสัมภาษณผูบริหารมี
แผนการปรับปรุงการการดําเนินงาน
ความปลอดภัยทางดานอาหาร 

 
2.ผลการดําเนินงานโครงการพัฒนาความ
ปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน 
2.1 ผลที่ไดจากการดําเนินงานโครงการ 
   2.1.1 ผลการตรวจสอบสารปนเปอน
เชื้อจุลินทรียในอาหาร 

 
 
 
2.1.2 ความรู ความเขาใจในเรื่องสุขาภิบาลอาหาร  
 

 
 
 

- วิเคราะหเอกสาร 
 
 
 
 

- แบบสัมภาษณ 
 

 
 
 

-เอกสารผลการตรวจสอบ
การปนเปอนในระยะ
ดําเนินงานโครงการและ
ระยะหลังดําเนินงาน 
 
-อาจารย 
-ผูปรุง/ผูสัมผัสอาหาร 
-อย.นอย/ตัวแทนนักเรียน 
 

 
 
 

-วิเคราะหเนื้อหา 
 
 
 
 
-รอยละ 
 

 
 
 
-ผลสารปนเปอนหลังดําเนินงาน
โครงการมีปริมาณลดลงกวาในระยะ
ดําเนินงานโครงการ 
 
 
-ไดคะแนนถกูรอยละ 80 ขึ้นไปมี
ความรูความเขาใจ 
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ตาราง 4  (ตอ) 
 

ประเด็นการประเมิน / ตัวชี้วัด วิธีการเก็บขอมูล แหลงขอมูล การวิเคราะหขอมูล เกณฑหรือแนวทางในการประเมิน 

2.1.3 การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 
 
 
 
 
 
 
2.1.4 ความคิดเห็นของระดับความปลอดภัย
ทางดานอาหารหลังสิ้นสุดโครงการ 
 

- แบบสังเกต 
 
 
 
 
 
 
-สัมภาษณ 
 

-สถานที่โรงอาหาร 
-รานอาหาร 
-ผูปรุง/สัมผัสอาหาร 
 
 
 
 
-อาจารยที่รับผิดชอบโรง
อาหาร 
 

-ประเมินตามเกณฑ
มาตรฐานการสุขาภิบาล
อาหารในสถานศึกษา 
 
 
 
 
-วิเคราะหเนื้อหา 
 

-ไดคะแนนตั้งแต 79 – 58 
หมายถึง ระดับดี 
ไดคะแนนตั้งแต 57 - 38  
หมายถึง ระดับพอใช  
ไดคะแนนตั้งแต 37 – 0 
หมายถึง ระดับปรับปรุง 
 
-มีความปลอดภัยทางดานอาหาร
เพิ่มขึ้น 
 

2.1.5 อย.นอยมีการเผยแพรความรู -สัมภาษณ 
 

-อาจารยที่รับผิดชอบโรง
อาหาร 

-วิเคราะหเนื้อหา -อย.นอย/นักเรียนตัวแทนมีการ
เผยแพรความรู 
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ตาราง 4  (ตอ) 
 

ประเด็นการประเมิน / ตัวชี้วัด วิธีการเก็บขอมูล แหลงขอมูล การวิเคราะหขอมูล เกณฑหรือแนวทางในการประเมิน 

3.1 ความพึงพอใจของนักเรียนในโรงเรียนที่เขา
รวมโครงการ 
   3.1.1 ความพงึพอใจของนักเรียน 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

-แบบสอบถาม 

 
 

-นักเรียนชวงชั้นที่ 3 

 
 

-การแจงแจงความถี ่
-คาเฉลี่ย 

 
 

-คะแนนเฉลี่ย ตั้งแต 4.51-5.00 หมายถึง 
พอใจมากที่สุด 

คะแนนเฉลี่ย ตั้งแต 3.51-4.50 หมายถึง 
พอใจมาก คะแนนเฉลี่ย ตั้งแต 2.51-3.50 

หมายถึง พอใจปานกลาง 
คะแนนเฉลี่ย ตั้งแต 1.51-2.50 หมายถึง 
พอใจนอย 

คะแนนเฉลี่ย ตั้งแต 1.00-1.50 หมายถึง 
ไมพอใจ 
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การกําหนดประชากรและการสุมกลุมตัวอยาง 
 1.  ประชากร 
  ประชากรที่ใชในการวิจัยครั้งน้ี คือ โรงเรียนที่เขารวมโครงการพัฒนาความ
ปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน โดยแบงออกเปน 3 กลุม ตามจํานวนรานอาหารในโรงเรียน 
และบุคคลที่มีความเกี่ยวของกับโรงเรียน ไดแก อาจารยผูรับผิดชอบดานอาหารในโรงเรียน ผู
สัมผัสอาหาร/ผูปรุง อย.นอย/ตัวแทนนักเรียนที่เขารวมโครงการ ซ่ึงแสดงในตาราง 4  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ตาราง 5   แสดงจํานวนรานอาหารในแตละโรงเรียนและผูเขารับการฝกอบรม 
 

กลุมผูเขารวมสัมมนาฝกอบรม (เรื่องสุขาภิบาลอาหาร
และอันตรายและสาเหตุการปนเปอนเชื้อจุลินทรีย) 

กลุมผูเขารวมฝกอบรม(เรื่องการตรวจสอบสาร
ปนเปอนในอาหารและสุขลักษณะรานอาหาร) 

กลุมจํานวนรานอาหาร โรงเรียนที่เขารวมโครงการ จํานวนรานอาหาร 

ผูปรุง/สัมผัสอาหาร 
อาจารยผูรับผิดชอบดาน

อาหารในโรงเรียน 
อย.นอย/นักเรียนตัวแทน 

โรงเรียนมีนบุรี 5 3 2 10 
โรงเรียนวัดสระเกศ 6 10 - 10 
โรงเรียนวัดบวรมงคล 10 4 3 10 
โรงเรียนแจงรอน 10 9 4 10 
โรงเรียนทวีวัฒนา 9 8 2 10 

กลุมที่ 1 โรงเรียนที่มีราน
จําหนายอาหารตั้งแต 1 –12ราน 

โรงเรียนสตรีศรีสุริโยทัย 12 11 2 10 
โรงเรียนวัดรางบัว 15 14 1 10 
โรงเรียนวัดเขมาภิรตาราม 19 6 6 10 
โรงเรียนวัดสังเวช 13 7 2 10 
โรงเรียนสตรีนนทบุรี 24 21 - 10 

กลุมที่ 2 โรงเรียนที่มีราน
จําหนายอาหารตั้งแต 13 – 24 
ราน 

โรงเรียนสตรีวิทยา 1 20 7 1 10 
กลุมที่ 3 โรงเรียนที่จัดอาหาร
ใหแกนักเรียนแบบโรงครัว 

โรงเรียนวัดแสมดํา บริการอาหารแบบโรง
ครัว 

1 1 10 

 รวม 143 101 24 120 
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 2.  การสุมกลุมตัวอยาง 
  การสุมกลุมตัวอยางในการวิจัยครั้งน้ี มีขั้นตอนดังน้ี 

  2.1 จัดกลุมโรงเรียนที่เขารวมโครงการพัฒนาความปลอดภัยดานอาหารใน
โรงเรียน แบงออกเปน 3 กลุมโดยการสุมตัวอยางแบบแบงชั้น (Stratified Random Sampling) 
ตามจํานวนรานอาหารในโรงเรียน ไดแก 

   กลุมที่ 1 คือ โรงเรียนวัดสระเกศ, โรงเรียนวัดบวรมงคล, โรงเรียนมีนบุรี, 
โรงเรียนทวีวัฒนา, โรงเรียนสตรีศรีสุริโยทัย, โรงเรียนแจงรอน, 

   กลุมที่ 2 คือ โรงเรียนวัดรางบัว, โรงเรียนวัดเขมาภิรตาราม, โรงเรียนวัด
สังเวช, โรงเรียนสตรีนนทบุรี, โรงเรียนสตรีวิทยา 1 

   กลุมที่ 3 คือ โรงเรียนวัดแสมดํา เพราะลักษณะของการจัดอาหารใหนักเรียน
แตกตางจากที่อ่ืนๆ 
 2.  ใชวิธีการสุมอยางงาย (Simple Random Sampling) ดวยวิธีจับฉลาก ในกลุมที่ 1 
และกลุมที่ 2 จับฉลากจํานวนกลุมละ 2 โรงเรียน และกลุมที่ 3 มีเพียงโรงเรียนเดียว 
เพราะฉะนั้นจะไดโรงเรียนทั้งหมด 5 โรงเรียน ซ่ึงไดแก โรงเรียนวัดบวรมงคล, โรงเรียนทวี
วัฒนา, โรงเรียนเขมาภิรตาราม, โรงเรียนวัดรางบัวและโรงเรียนแสมดํา  
 3.  ในแตละโรงเรียนดังกลาว กําหนดใหผูปรุง/ผูสัมผัสอาหาร อาจารยผูรับผิดชอบ
ดานอาหารในโรงเรียน และ อย.นอย/ตัวแทนนักเรียนที่เขารวมฝกอบรมในโครงการเปนผูให
ขอมูลมีจํานวน ดังตารางที่ 5 ดังน้ี 
 
ตาราง 6 จํานวนผูเขารวมโครงการ ที่จําแนกตามโรงเรียน 
 

กลุมผูเขารวมสัมมนาฝกอบรม (เรื่อง
สุขาภิบาลอาหารและอันตรายและ
สาเหตุการปนเปอนเชื้อจุลินทรีย) 

กลุมผูเขารวมฝกอบรม(เรื่อง
การตรวจสอบสารปนเปอนใน

อาหารและสุขลักษณะ
รานอาหาร) โรงเรียน 

ผูปรุง/สัมผัส
อาหาร 

อาจารยผูรับผิดชอบ
ดานอาหารใน
โรงเรียน 

อย.นอย/ตัวแทนนักเรียน 

รวม 

โรงเรียนวัดบวรมงคล 4 1 10 15 
โรงเรียนทวีวัฒนา 8 2 10 20 
โรงเรียนเขมาภิรตาราม 6 6 10 22 
โรงเรียนวัดรางบัว 14 2 10 26 
โรงเรียนวัดแสมดํา 1 1 10 12 

รวม 33 12 50 95 
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 4. ทําการสุมอยางงาย (Simple Random sampling) นักเรียนชวงชั้นที่ 3 ที่ศึกษาใน
โรงเรียนที่โครงการแตละแหง โดยใชตารางของเครจซี่และมอรแกน (Krejcie & Morgan) (ศิริ
ลักษณ  สุวรรณวงศ. 2538: 236-238) ซ่ึงมีรายละเอียด ดังน้ี 
 
ตาราง 7 จํานวนประชากรและกลุมตัวอยางชวงชั้นที่ 3 ที่ไดรับประโยชนจากโครงการโดย 
     จําแนกตามโรงเรียน 
 

จํานวนนักเรียนที่ไดรับประโยชนจากโครงการ ชั้นมัธยมศึกษาปที่ 1-3 
ม.1 ม.2 ม.3 

โรงเรียน 

ประชากร 
กลุม

ตัวอยาง 
ประชากร 

กลุม
ตัวอยาง 

ประชากร 
กลุม

ตัวอยาง 

กลุม
ตัวอยางที่
เก็บไดจริง 

โรงเรียนวัดบวรมงคล 167 31 243 45 259 50 126 
โรงเรียนทวีวัฒนา 326 59 270 49 231 45 152 
โรงเรียนเขมาภิรตาราม 641 116 553 101 549 105 303 
โรงเรียนวัดรางบัว 495 90 540 99 506 98 265 
โรงเรียนวัดแสมดํา 117 21 100 19 76 15 54 

รวม 1,746 317 1706 313 1,621 313 900 

  

การสรางเคร่ืองมือที่ใชในการวิจัย 
 1.  เครื่องมือที่ใชในการวิจัย 
  เครื่องมือที่ใชในการรวบรวมขอมูลครั้งน้ีประกอบดวย แบบบันทึกการสํารวจขอมูล
เอกสาร แบบสัมภาษณ แบบสอบถาม แบบสังเกต (ดังแสดงในภาคผนวก ค) รายละเอียดของ
เครื่องมือที่ใชในการเก็บรวบรวมขอมูลมีดังน้ี 
  1.1 แบบบันทึกการสํารวจขอมูลเอกสาร เปนฟอรมสําหรับสํารวจขอมูลเอกสาร 
หลักฐานที่แสดงถึง การวางแผนการปฏิบัติงาน การปฏิบัติกิจกรรมการดําเนินงาน การ
ตรวจสอบการดําเนินงาน ผลการดําเนินงานโครงการดานการวิเคราะหเชื้อจุลินทรียในตัวอยาง
อาหารกอน-หลังการดําเนินงานโครงการ รวมทั้งสิ้น 21 ขอ ประกอบดวย 
   การวางแผนการปฏิบัติงาน   8 ขอ 

   การปฏิบัติกิจกรรมการดําเนินงาน 5 ขอ 
   การตรวจสอบการดําเนินงาน  8 ขอ 

  1.2 แบบสอบถาม เปนแบบตรวจสอบรายการและมาตราสวนประมาณคามี
จุดประสงคเพ่ือ สอบถามความพึงพอใจของนักเรียนในโรงเรียนที่เขารวมโครงการ เร่ือง
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สุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน การปรุงอาหารและสุขลักษณะ โดยผูใหขอมูล คือ นักเรียนชวงชั้น
ที่ 3 ของโรงเรียนที่เขารวมโครงการ แบงเปน 3 ตอน ดังน้ี 
   ตอนที่ 1 เปนแบบสอบถามชนิดเลือกตอบ เปนขอมูลเบื้องตนของกลุม
ตัวอยางไดแก เพศ อายุ ระดับการศึกษา โรงเรียนและเรื่องการเขารับการฝกอบรมเรื่องความ
ปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน จํานวน 5 ขอ 

   ตอนที ่ 2 เปนแบบสอบถามแบบมาตราสวนประมาณคา 5 ระดับ (0, 1, 2, 3, 
4, 5) คือ พอใจมากที่สุด พอใจมาก พอใจปานกลาง พอใจนอย ไมพอใจ โดยใหประเมินความ
พึงพอใจในเรื่องสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน การปรุงอาหารและสุขลักษณะ รวมทั้งสิ้น 33 ขอ 
ประกอบดวย 

   ดานสุขาภิบาลอาหาร ดานสถานที ่ 18  ขอ 
   ดานภาชนะและอุปกรณ  10 ขอ 
   ดานอาหารและการปรุงอาหาร    2  ขอ 
   ดานสุขลักษณะของผูปรุงอาหาร   3  ขอ  
   ตอนที่ 3 เปนคําถามปลายเปด โดยเขียนขอเสนอแนะเกี่ยวกับโรงอาหารและ

ความปลอดภยัทางดานอาหาร จํานวน 1 ขอ 
  1.3 แบบสัมภาษณเปนแบบเลอืกตอบ 3 ตัวเลือก คือ ใช ไมใช ไมแนใจ โดยเลือก
คําตอบเดียว มีจุดประสงคเพ่ือทราบระดับความรูที่ไดจากการฝกอบรมในเรื่องความรู และการ
ปฏิบัต ิ เรื่องสุขาภิบาลอาหาร และสุขวิทยาสวนบคุคล ผูที่ใหขอมูลคือ ตัวแทนนกัเรียน/อย.นอย 
อาจารย และผูปรุง/ผูสัมผัสอาหาร โดยแบงเปน 2 ตอน ดังน้ี 
   ตอนที่ 1 เปนขอมูลเบื้องตนของกลุมตัวอยางไดแก เพศ อายุ ระดับการศึกษา  
ประสบการณการเขารับการฝกอบรมเรื่องความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน เปนแบบ
ตรวจสอบรายการ (Checklist) จํานวน 5 ขอ 
   ตอนที่ 2 เปนแบบสัมภาษณเปนแบบเลอืกตอบ 3 ตวัเลือก คือ ใช ไมใช ไม
แนใจ โดยเลือกคําตอบเดยีว เพ่ือทราบระดับความรูที่ไดจากการฝกอบรมในเรื่องความรูและการ
ปฏิบัติ เรื่องสขุาภิบาลอาหาร และสุขวิทยาสวนบคุคล จํานวน 32 ขอ 
   1.4 แบบสัมภาษณแบบมีโครงสราง เปนคําถามปลายเปด มีจุดประสงคเพ่ือทราบ
การดําเนินงานโครงการ แผนการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารและสุขลักษณะหลังจาก
สิ้นสุดโครงการ การดําเนินการเผยแรความรูของอย.นอย ผูใหขอมูลคือ  คือ อาจารยที่
รับผิดชอบเกี่ยวกับโรงอาหาร โดยแบงเปน 2 ตอน ดังน้ี 
   ตอนที่ 1 เปนขอมูลเบื้องตนของกลุมตัวอยางไดแก ชื่อ ตําแหนง โรงเรียน 
ระยะเวลาในการรับผิดชอบโรงอาหาร จํานวน 4 ขอ 
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   ตอนที่ 2 เปนแบบสัมภาษณคําถามปลายเปด ทราบการดําเนินงานโครงการ 
แผนการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารและสุขลักษณะหลังจากสิ้นสุดโครงการและการ
เผยแพรความรูของอย.นอย จํานวน 5 ขอ 
  1.5 แบบสังเกตเปนแบบตรวจสอบรายการ (Checklist) มีจุดประสงคเพ่ือทราบ
สภาพการสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารและสุขลักษณะรางกายของผูปรุงอาหารโดยใชเกณฑ
มาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา ของคณะกรรมการมาตรฐานดานสุขาภิบาล
อาหารและวุฒิอาสาธนาคารสมองกลุมสุขภาพ สํานักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและ
สังคมแหงชาติ รวมทั้งสิ้น 55 ขอ ประกอบดวย 
   1.5.1 สถานที่ตั้งสถานที่เตรียม สถานที่ปรุงอาหารและสถานที่รับประทาน
อาหาร 11 ขอ 
   1.5.2 เครื่องมือ เครื่องใช ภาชนะอุปกรณสัมผัสอาหาร 6 ขอ 
   1.5.3 วัตถุดิบ อาหารสด อาหารแปรรูป นํ้ามันสําหรับทอด อาหารปรุงสําเร็จ 
นํ้าแข็ง นํ้าดื่ม นํ้าใช และเครื่องด่ืม 8 ขอ 
   1.5.4 การจัดสิ่งอํานวยความสะดวกงานสุขาภิบาล 6 ขอ 
   1.5.5 การดูแล และการักษาความสะอาด  6  ขอ 
   1.5.6 ผูเตรียม ผูปรุง ผูบริการและเสิรฟอาหาร  8  ขอ 
   1.5.7 การจัดการเพื่อความปลอดภัยและการปองกันอุบัติเหตุและอุบตัิภัย  5 
ขอ 
   1.5.8 การควบคุมสตัวและแมลงตางๆ  5  ขอ 
 
 2.  ข้ันตอนในการสรางและตรวจสอบคณุภาพเครื่องมือ  
  2.1 ศึกษาขอมูลเอกสาร ตําราทาวิชาการ ทฤษฎี แนวคิดและงานวิจัยเกี่ยวกับ
การประเมินโครงการ การสุขาภิบาลอาหาร และการพัฒนาเครื่องมือ เพ่ือเปนแนวทางในการ
กําหนดกรอบแนวคิด และแนวทางในการสรางเครื่องมือใหครอบคลุมวัตถุประสงคการวิจัย 
   2.2 สรางกรอบการประเมินโดยกําหนดหัวขอที่จะถามและหัวขอตางๆ ที่ตองการ
ใหสอดคลองกับวัตถุประสงคการวิจัยเพ่ือนํามาสรางเครื่องมือ คือ แบบสอบถาม แบบบันทึกการ
สํารวจเอกสาร แบบสัมภาษณและแบบสังเกต  
   2.3  นําเครื่องมือที่สรางเรียบรอยแลวซ่ึงประกอบดวย แบบสอบถาม แบบบันทึก
การสํารวจขอมูลเอกสาร แบบสัมภาษณ และแบบสังเกต เสนอประธานและกรรมการควบคุม
ปริญญานิพนธ เพ่ือตรวจสอบความเที่ยงตรงของเนื้อหา (Content Validity) และภาษาที่ใช  
  2.4  นําแบบบันทึกสํารวจขอมูลเอกสาร แบบสอบถาม แบบสัมภาษณ แบบสังเกต 
ที่สรางขึ้นไปใหผูเชี่ยวชาญ จํานวน 3 ทาน (รายชื่อแสดงในภาคผนวก ข) เพ่ือตรวจสอบความ
เที่ยงตรงดานเนื้อหา(Content Validity) และความชัดเจนในการสื่อ 
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  2.5  นําแบบบันทึกสํารวจขอมูลเอกสาร แบบสอบถาม แบบสัมภาษณ แบบสังเกต 
มาหาคาดัชนีความสอดคลอง (IOC) (พวงรัตน ทวีรัตน. 2540 :117) มีคาระหวาง 0.60-1.00 
  2.6  นําแบบบันทึกสํารวจขอมูลเอกสาร แบบสอบถาม แบบสัมภาษณ แบบสังเกต
ที่ดําเนินการแกไขปรับปรุงแลวเสนอตอประธานและกรรมการควบคุมปริญญานิพนธอีกครั้ง และ
นําไปทดลองใช (Try Out) กับโรงเรียนที่ไมใชกลุมตัวอยาง จํานวน 1 โรงเรียน (โรงเรียนสตรี
นนทบุรี) จํานวน 90 คน เพ่ือตรวจสอบความชัดเจนของภาษา 
  2.7  นําแบบสอบถามที่นําไปทดลองใชวิเคราะหหาความเชื่อม่ัน (Reliability) ของ
แบบสอบถามทั้งฉบับโดยใชคาสัมประสิทธิ์แอลฟา (Alpha-Coefficient) สูตรครอนบาค 
(Cronbach.1970 : 161)  ไดคาความเชื่อม่ันของแบบสอบถามทั้งฉบับเทากับ 0.988 นําแบบ
สัมภาษณความรูดานสุขาภิบาลอาหาร โดยทดลองใชแบบสัมภาษณ จํานวน 30 คน แบบสํารวจ
ขอมูลเอกสาร แบบสัมภาษณ และแบบสังเกต พบวาภาษาที่ใชมีความชัดเจน 
  2.8  ตรวจสอบความสมบูรณถูกตองของเครื่องมือ แลวนําเสนอประธานและ
กรรมการควบคุมปริญญานิพนธตรวจสอบกอนเก็บขอมูล 
 

การเก็บรวบรวมขอมูล 
 ผูวิจัยดําเนินตามขั้นตอนดงัตอไปน้ี 
 1. ผูวิจัยติดตอบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ เพ่ือขอหนังสือรับรอง
และแนะนําตัวไปเสนอผูอํานวยการโรงเรียนวัดบวรมงคล, โรงเรียนทวีวัฒนา, โรงเรียนเขมาภิร
ตาราม, โรงเรียนวัดรางบัวและโรงเรียนแสมดํา เพ่ือขอความอนุเคราะหในการเก็บรวบรวมขอมูล 
 2. ผูวิจัยถือหนังสือรับรองและแนะนําตัวไปเสนอตอผูอํานวยการโรงเรียนวัดบวร
มงคล, โรงเรียนทวีวัฒนา, โรงเรียนเขมาภิรตาราม, โรงเรียนวัดรางบัวและโรงเรียนแสมดํา   
เพ่ือขอความอนุเคราะหในการแจกแบบสอบถาม และขอนัดสัมภาษณอาจารยที่รับผิดชอบ     
โรงอาหาร อย.นอย/ตัวแทนนักเรียน ผูสัมผัสและผูปรุงอาหารและขอสํารวจเอกสาร พรอมทั้ง  
ขออนุญาตสังเกตโรงอาหาร และกิจกรรมการเผยแพรความรูของอย.นอย โดยนัดหลังจากแจก
แบบสอบถาม ประมาณ 1-2 สัปดาห 
 3. ผูวิจัยดําเนินการเก็บรวบรวมขอมูลดวยตนเองตามวัน เวลาที่นัดหมายระหวาง 30  
กันยายนพ.ศ. 2551 ถึงวันที่ 30 มกราคม พ.ศ. 2552 
 4. ผูวิจัยรวบรวมแบบสัมภาษณ แบบสอบถาม และแบบสํารวจเอกสารมาตรวจสอบ
ความสมบูรณ 
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การจัดกระทําขอมูลและการวิเคราะหขอมูล  
 ผูวิจัย ไดดําเนินการวิเคราะหขอมูล ดังน้ี 

1. การจัดกระทําขอมูล  ผูวิจัยนําแบบสํารวจขอมูลเอกสาร แบบสอบถาม  
แบบสัมภาษณ และแบบสังเกตที่ผานการตรวจสอบความสมบูรณ มาจัดระเบียบขอมูล  
ลงรหัส และวิเคราะหขอมูลโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป 
 2. การวิเคราะหขอมูล   
 

สถิติที่ใชในการวิเคราะหขอมูล  
 1.  สถิติขั้นพ้ืนฐาน ไดแก 
  1.1  คารอยละ (Percentage) (บุญชม ศรีสะอาด. 2545: 104)  
    

    สูตร  100×=
N
fP  

 
   เม่ือ  P  แทน  คารอยละ  
     f   แทน  ความถี่ที่ตองการแปลงใหเปนรอยละ 
     N  แทน จํานวนความถี่ทั้งหมด 
 
  1.2  คาเฉลี่ย ( X ) (ลวน สายยศ; และอังคณา สายยศ. 2536: 59) 
 

    สูตร 
N
XX Σ

=  

    
   เม่ือ  X  แทน คะแนนเฉลี่ย 
    XΣ  แทน ผลรวมของคะแนนทั้งหมดในกลุม 
    N แทน จํานวนคะแนนในกลุม  
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  1.3  คาความเบี่ยงเบนมาตรฐาน คํานวณจากสูตร (ชูครี วงศรัตนะ. 2541: 74)  
 

    สูตร  
)1(

)( 22

−
Σ−Σ

=
NN

XXNS   

    
   เม่ือ S แทน ความเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
    2XΣ  แทน ผลรวมของแตละตัวทั้งหมดยกกําลังสอง 
    XΣ  แทน ผลรวมของคะแนนแตละตัว 
    N แทน จํานวนนักเรียนทั้งหมด  
 
 2. สถิติที่ใชในการหาคุณภาพของเครื่องมือ  
  2.1  วิเคราะหคาความเที่ยงตรงเชิงพินิจ โดยหาดัชนีความสอดคลอง  
(Index of Consistency IOC) ใชสูตรของโรวิเนลลี และแฮมเบลตัน (ลวน สายยศ; และ 
อังคณา สายยศ. 2543: 248-249; อางอิงจาก Rowinelli & Hambleton. 1977)  
 

    สูตร  
N
RIOC Σ

=  

 
   เม่ือ IOC  แทน คะแนนของขอคําถามแตละขอ 
    RΣ  แทน คะแนนรวมของแตละคน 
    N แทน จํานวนคนทั้งหมด 
    
  2.2  หาคาความเชื่อม่ันของแบบสอบถามทั้งฉบับ โดยวิธีสัมประสิทธิ์อัลฟา  
(Alpha Coefficient) ตามวิธีการของครอนบัค (Cronbach) จากสูตร (บุญชม ศรีสะอาด. 2535 
: 96)  
 

    สูตร ⎥
⎦

⎤
⎢
⎣

⎡ Σ
−

−
= 2

2

1
1 t

i

S
S

k
kα  

 
   เม่ือ α  แทน คาสัมประสิทธิ์ความเชื่อม่ัน 
    K แทน จํานวนขอของเครื่องมือที่วัด 
    2

iSΣ  แทน ผลรวมของความแปรปรวนแตละขอ 
    2

tS  แทน ความแปรปรวนของคะแนนรวม  
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 3.  เกณฑในการใหคะแนนและการแปลผลขอมูล 
   3.1 เกณฑในการใหคะแนนแบบสอบถามมาตราสวนประมาณคา 5 ระดับ  
ไดกําหนดน้ําหนักคะแนน ดังน้ี 
   คะแนน   5  หมายถึง  พอใจมากที่สุด 
   คะแนน  4  หมายถึง  พอใจมาก  

 คะแนน  3  หมายถึง  พอใจปานกลาง 
   คะแนน  2  หมายถึง  พอใจนอย 
   คะแนน  1  หมายถึง  ไมพอใจ 
 
   เกณฑในการแปลความหมายคาคะแนนเฉลี่ยของขอคดิเห็น ผูวิจัยไดกําหนด ดังน้ี 
(สุนทร โคตรบรรเทา. 2549: 53) 
   คะแนนเฉลี่ย ตั้งแต    4.51-5.00  หมายถึง  พอใจมากที่สุด 
   คะแนนเฉลี่ย ตั้งแต    3.51-4.50  หมายถึง  พอใจมาก 
   คะแนนเฉลี่ย ตั้งแต     2.51-3.50  หมายถึง  พอใจปานกลาง 
   คะแนนเฉลี่ย ตั้งแต    1.51-2.50  หมายถึง  พอใจนอย 
   คะแนนเฉลี่ย ตั้งแต    1.00-1.50  หมายถึง  ไมพอใจ 
 
  3.2 เกณฑการใหคะแนนแบบสมัภาษณโดยการเลือกตอบวา ใช หรือ ไมใช หรือ 
ไมแนใจ มีเกณฑการใหคะแนน ดังน้ี  
   ตอบถูก หมายถึง 1 
   ตอบผิด หมายถึง 0 
   ไมแนใจ หมายถึง 0 
   การแปลระดับคะแนนแบบอิงเกณฑ เปนดังน้ี (Bloom,1968) 
   ระดับมาก  หมายถึง ไดคะแนนถูกตั้งแตรอยละ 80 ขึ้นไป 
   ระดับปานกลาง หมายถึง ไดคะแนนถูกตั้งแตรอยละ 60-79 
   ระดับนอย  หมายถึง ไดคะแนนถูกตั้งแตรอยละ 0-59 
  
  3.3 เกณฑการใหคะแนนแบบสังเกต โดยการใหคะแนนเปนรายขอตาม
ความสําคัญของแตละขอ โดยนํามาจากเกณฑมาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา 
ของคณะกรรมการมาตรฐานดานสุขาภิบาลอาหารและวุฒิอาสาธนาคารสมองกลุมสุขภาพ 
สํานักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ จากคะแนนเต็ม 79 คะแนน 
  การแปลระดับคะแนน ดังน้ี 
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   ระดับดี  หมายถึง ไดคะแนนตั้งแต 79 – 58 
   ระดับพอใช  หมายถึง ไดคะแนนตั้งแต 57 - 38  
   ระดับปรับปรุง  หมายถึง ไดคะแนนตั้งแต 37 – 0 
 
 4.  แผนการสรุปผลและการนําเสนอขอมูล 
  การนําเสนอตามลําดับความมุงหมายของการวิจัยนําเสนอคาสถิติพ้ืนฐานเพื่อสรปุ
ภาพการการประเมินกระบวนการการดําเนินงานและผลการดําเนินงานโครงการพัฒนาความ
ปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน  
 
 



บทที่  4 
ผลการวิเคราะหขอมูล 

 
การเสนอผลการวิเคราะหขอมูล  
 การเสนอผลการวิเคราะหขอมูลและการแปลความหมายผลการวิเคราะหดําเนินการตาม
ความมุงหมายของการวิจัยแบงออกเปน 3 ตอน ดังน้ี 
 ตอนที่ 1 ขอมูลพ้ืนฐานของอาจารยผูรับผิดชอบโรงอาหาร ผูปรุง/ผูสัมผัสอาหาร อย.นอย/
นักเรียนตัวแทน นักเรียนที่ศึกษาในโรงเรียนรวมโครงการและขอมูลสภาพทั่วไปของรานที่จําหนาย
ในโรงอาหาร 
 ตอนที่ 2 การประเมินกระบวนการการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดาน
อาหารในโรงเรียน  
 1. วิเคราะหการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน โดย
แบงออกเปน 3 ดาน คือ การวางแผนการปฏิบัติงาน การปฏิบัติกิจกรรมการดําเนินงาน และการ
ตรวจสอบการดําเนินงาน จากแบบบันทึกการสํารวจเอกสารโครงการ 
 2. วิเคราะหขอมูลการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารใน
โรงเรียน ในดานการเขารวมโครงการและการดําเนินงานพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารใน
โรงเรียนจากการสัมภาษณ 
 3. วิเคราะหขอมูลการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารใน
โรงเรียน ในดานการปรับปรุงการดําเนินงานจากการสัมภาษณ 
 ตอนที่ 3 การประเมินผลการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยดานอาหารใน
โรงเรียนในดานผลที่ไดจากการดําเนินงานโครงการ และดานความพึงพอใจของนักเรียนในโรงเรียน
ที่เขารวมโครงการ 
 1. วิเคราะหและเปรียบเทียบเชื้อจุลินทรียในอาหารในชวงดําเนินงานโครงการและสิ้นสุด
การดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน ชวงการดําเนินงาน
โครงการและหลังการดําเนินงานโครงการจากการสํารวจเอกสารโครงการ  
 2. วิเคราะหขอมูลการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารใน
โรงเรียน เรื่องความคิดเห็นเกี่ยวกับความปลอดภัยทางดานอาหารหลังสิ้นสุดโครงการ และดานการ
ดําเนินงานเผยแพรความรูของอย.นอยจากการสัมภาษณ 
 3. วิเคราะหระดับความรูเรื่องสุขาภิบาลอาหารและสุขวิทยาสวนบุคคล จากการสัมภาษณ  
 4. วิเคราะหคะแนนการปฏิบัติตามเกณฑมาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหารของสถานศึกษา 
จากการสังเกต 
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 5.  วิเคราะหคาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจของนักเรียนในโรงเรียน
ที่เขารวมโครงการ จากการสอบถาม   
 
 ตอนที่ 1 ขอมูลพ้ืนฐานของอาจารยผูรับผิดชอบโรงอาหาร ผูปรุง/ผูสัมผัสอาหาร อย.นอย/
นักเรียนตัวแทน นักเรียนที่ศึกษาในโรงเรียนรวมโครงการและขอมูลสภาพทั่วไปของรานที่จําหนาย
ในโรงอาหาร 
 จํานวนของบุคคลที่เขารวมโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียนโดย
จําแนกเปนอาจารยผูรับผิดชอบโรงอาหาร ผูปรุง/ผูสัมผัสอาหาร และอย.นอย/ตัวแทนนักเรียน จาก
การสัมภาษณความรูเรื่องสุขาภิบาลอาหารสุขวิทยาสวนบุคคล นักเรียนที่ศึกษาในโรงเรียนที่เขารวม
โครงการ จากการสอบถามความพึงพอใจ และประเภทรานอาหารในแตละโรงเรียน จากการสังเกต 
 
ตาราง 8  จํานวนและรอยละของอาจารยผูรับผิดชอบโรงอาหาร 
 

โรงเรียน 
ขอมูลสภาพทั่วไป 

ที่ 1 ที่ 2 ที่ 3 ที่ 4 ที่ 5 
จํานวน รอยละ 

เพศ 
ชาย 
หญิง 

 
- 
6 

 
- 
1 

 
- 
2 

 
- 
2 

 
- 
1 

 
- 

12 

 
0.00 

100.00 
รวม 6 1 2 2 1 12 100.00 

อายุ 
20-29 ป 
30-39 ป 
40-49 ป 
50-60 ป 

 
- 
2 
2 
2 

 
- 
- 
1 
- 

 
- 
1 
1 
- 

 
- 
1 
1 
- 

 
- 
- 
1 
- 

 
- 
4 
6 
2 

 
0.00 
33.33 
50.00 
16.64 

รวม 6 1 2 2 1 12 100.00 
ระดับการศึกษา 

ปริญญาตรี 
ปริญญาโท 

 
4 
2 

 
1 
- 

 
2 
- 

 
2 
- 

 
1 
- 

 
10 
2 

 
83.33 
16.67 

รวม 6 1 2 2 1 12 100.00 
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ตาราง 8  (ตอ) 
 

โรงเรียน 
ขอมูลสภาพทั่วไป 

ที่ 1 ที่ 2 ที่ 3 ที่ 4 ที่ 5 
จํานวน รอยละ 

ระยะเวลาในการรับผิดชอบ
โรงครัวและโรงอาหาร 

นอยกวา 1 ป 
1 – 2 ป 
2 – 3 ป 
3 – 4 ป 
มากกวา 5 ป 

 
 
- 
4 
- 
- 
2 

 
 
- 
- 
- 
- 
1 

 
 
- 
- 
- 
- 
2 

 
 
- 
1 
- 
1 
- 

 
 
- 
- 
- 
- 
1 

 
 
- 
5 
- 
1 
6 

 
 

0.00 
41.67 
0.00 
8.33 
50.00 

รวม 6 1 2 2 1 12 100.00 
การฝกอบรมเกี่ยวกับการ
สุขาภิบาลอาหาร 

เคย 
ไมเคย 

 
 
6 
- 

 
 
1 
- 

 
 
2 
- 

 
 
2 
- 

 
 
1 
- 

 
 

12 
- 

 
 

100.00 
0.00 

รวม 6 1 2 2 1 12 100.00 

 
 จากตาราง 8  พบวา อาจารยผูรับผิดชอบโรงอาหาร เปนเพศหญิงทั้งหมด มีอายุระหวาง 
40-49  ป  คิดเปนรอยละ 50.00 สวนใหญสําเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี  คิดเปนรอยละ 83.33 มี
ระยะเวลาในการรับผิดชอบโรงครัวและโรงอาหาร มากกวา 5 ป คิดเปนรอยละ 50.00  และระหวาง 
1-2 ป คิดเปนรอยละ 41.67 ทุกคนเคยเขารับการฝกอบรมรมเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร  
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ตาราง 9  จํานวนและรอยละของผูปรุง/ผูสัมผัสอาหาร 
 

โรงเรียน 
ขอมูลสภาพทั่วไป 

ที่ 1 ที่ 2 ที่ 3 ที่ 4 ที่ 5 
จํานวน รอยละ 

เพศ 
ชาย 
หญิง 

 
- 
6 

 
- 
4 

 
- 
8 

 
5 
9 

 
- 
1 

 
5 
28 

 
15.15 
84.85 

รวม 6 4 8 14 1 33 100.00 
อายุ 

20-29 ป 
30-39 ป 
40-49 ป 
50-60 ป 

 
2 
- 
1 
3 

 
1 
1 
1 
1 

 
- 
3 
4 
1 

 
- 
2 
8 
4 

 
- 
- 
- 
1 

 
3 
6 
14 
10 

 
9.09 
18.19 
42.42 
30.30 

รวม 6 4 8 14 1 33 100.00 
ระดับการศึกษา 

ประถมศึกษาปที่ 4-6 
มัธยมศึกษาตอนตน  
มัธยมศึกษาตอนปลาย 
อาชีวศึกษา 
อนุปริญญาหรือเทียบเทา 
ปริญญาตรี 

 
1 
2 
- 
- 
2 
1 

 
- 
3 
1 
- 
- 
- 

 
4 
1 
2 
- 
1 
- 

 
4 
8 
- 
- 
2 
- 

 
1 
- 
- 
- 
- 
- 

 
10 
14 
3 
- 
5 
1 

 
30.30 
42.43 
9.09 
0.00 
15.15 
3.03 

รวม 6 4 8 14 1 33 100.00 
ประสบการณประกอบอาหาร 

1 - 2 ป 
2 - 3 ป 
4 - 5 ป 
มากกวา 5 ป 

 
2 
1 
3 
- 

 
- 
- 
- 
4 

 
- 
- 
- 
8 

 
- 
- 
2 
12 

 
- 
- 
- 
1 

 
2 
1 
5 
25 

 
6.08 
3.03 
15.15 
75.76 

รวม 6 4 8 14 1 33 100.00 
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ตาราง 9  (ตอ) 
 

โรงเรียน 
ขอมูลสภาพทั่วไป 

ที่ 1 ที่ 2 ที่ 3 ที่ 4 ที่ 5 
จํานวน รอยละ 

ประเภท 
รานอาหาร 
รานเครื่องด่ืม 
รานผลไม/ขนมหวาน 

 
4 
- 
2 

 
3 
1 
- 

 
6 
2 
- 

 
10 
2 
2 

 
1 
- 
- 

 
24 
5 
4 

 
72.72 
15.15 
12.13 

รวม 6 4 8 14 1 33 100.00 
การฝกอบรมรมเกี่ยวกับการ
สุขาภิบาลอาหาร 

เคย 
ไมเคย 

 
 
6 
- 

 
 
4 
- 

 
 
8 
- 

 
 

14 
- 

 
 
1 
- 

 
 

33 
- 

 
 

100.00 
- 

รวม 6 4 8 14 1 33 100.00 

 
 จากตาราง 9 พบวา ผูปรุง/ผูสัมผัสอาหารเปนเพศหญิง คิดเปนรอยละ 84.85 มีอายุ
ระหวาง 40-60 ป คิดเปนรอยละ 72.72 การศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนตน (ม.3 หรือ มศ.3) คิด
เปนรอยละ 33.33 และประถมศึกษาปที่ 4-6 คิดเปนรอยละ 30.30 มีประสบการณประกอบอาหาร
มากกวา 5  ป คิดเปนรอยละ 75.76 เปดรานขายอาหารประเภทรานอาหาร คิดเปนรอยละ 72.72 
และทุกคนเคยเขารวมการฝกอบรมรมเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร  
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ตาราง 10  จํานวนและรอยละของอย.นอย/ตัวแทนนักเรียน 
 

โรงเรียน 
ขอมูลสภาพทั่วไป 

ที่ 1 ที่ 2 ที่ 3 ที่ 4 ที่ 5 
จํานวน รอยละ 

เพศ 
ชาย 
หญิง 

 
- 

10 

 
3 
5 

 
2 
8 

 
7 
3 

 
5 
5 

 
19 
31 

 
38.00 
62.00 

รวม 10 10 10 10 10 50 100.00 
อายุ 

12 – 13 ป 
14 – 15 ป 
16 – 17 ป 
18 – 19 ป 

 
- 
- 
8 
2 

 
- 
- 

10 
- 

 
- 
- 
2 
8 

 
- 
- 

10 
- 

 
- 

10 
- 

10 

 
- 

10 
3 
10 

 
0.00 
20.00 
60.00 
20.00 

รวม 10 10 10 10 10 50 100.00 
ระดับการศึกษา 

มัธยมศึกษาปที่ 1 
มัธยมศึกษาปที่ 2 
มัธยมศึกษาปที่ 3 
มัธยมศึกษาปที่ 4 
มัธยมศึกษาปที่ 5 
มัธยมศึกษาปที่ 6 

 
- 
- 
- 
2 
6 
2 

 
- 
- 
- 
- 
8 
2 

 
- 
- 
- 
- 

10 
- 

 
- 
- 
- 
- 
7 
3 

 
- 
- 

10 
- 
- 
- 

 
- 
- 

10 
2 
31 
7 

 
0.00 
0.00 
20.00 
4.00 
62.00 
14.00 

รวม 10 10 10 10 10 50 100.00 
การฝกอบรมรมเกี่ยวกับการ
สุขาภิบาลอาหาร 

เคย 
ไมเคย 

 
 

10 
- 

 
 

10 
- 

 
 

10 
- 

 
 

10 
- 

 
 

10 
- 

 
 

50 
- 

 
 

100.00 
0.00 

รวม 10 10 10 10 10 50 100.00 

 
 จากตาราง 10 พบวา อย.นอย/ตัวแทนนักเรียนเปนเพศหญิง  คิดเปนรอยละ 62.00 มีอายุ
ระหวาง16 – 17 ป คิดเปนรอยละ 60.00 กําลังศึกษาในระดับมัธยมศึกษาปที่ 5 คิดเปนรอยละ 
62.00 และมัธยมศึกษาปที่ 6 คิดเปนรอยละ 14.00 ทุกคนเคยเขารับการฝกอบรมรมเกี่ยวกับการ
สุขาภิบาลอาหาร  
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ตาราง 11  จํานวนและรอยละนักเรียนที่ศกึษาในโรงเรียนที่เขารวมโครงการพัฒนาความปลอดภยัดาน
อาหารในโรงเรียน  

 
โรงเรียนที่ 1 โรงเรียนที่ 2 โรงเรียนที่ 3 โรงเรียนที่ 4 โรงเรียนที่ 5 สถานภาพ

ของกลุม
ตัวอยาง 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 

เพศ 
ชาย 
หญิง 

 
125 
178 

 
41.25 
58.75 

 
66 
60 

 
52.38 
47.62 

 
41 
111 

 
26.97 
73.03 

 
104 
161 

 
39.25 
60.75 

 
24 
30 

 
44.44 
55.56 

รวม 303 100.00 126 100.00 152 100.00 265 100.00 54 100.00 

อายุ 
12 ป 
13 ป 
14 ป 
15 ป 
16 ป 

 
68 
112 
98 
25 
- 

 
22.44 
36.96 
32.34 
8.25 

- 

 
9 
45 
67 
1 
4 

 
7.14 
35.71 
53.17 
0.79 
3.17 

 
32 
48 
50 
22 
- 

 
21.05 
31.58 
32.89 
14.47 

- 

 
32 
87 
91 
55 
- 

 
12.08 
32.83 
34.34 
20.75 

- 

 
- 
7 
30 
14 
3 

 
- 

12.96 
55.56 
25.93 
5.56 

รวม 303 100.00 126 100.00 152 100.00 265 100.00 54 100.00 

ระดับชั้น 
ม.1 
ม.2 
ม.3 

 
98 
101 
104 

 
32.34 
33.33 
34.32 

 
31 
45 
50 

 
24.60 
35.71 
39.68 

 
59 
48 
45 

 
38.82 
31.58 
29.61 

 
80 
90 
95 

 
30.19 
33.96 
35.85 

 
21 
19 
14 

 
38.89 
35.19 
25.93 

รวม 303 100.00 126 100.00 152 100.00 265 100.00 54 100.00 

 
 จากตาราง 11  พบวา นักเรียนที่ตอบแบบสอบถามเปนเพศชายมากที่สุดในโรงเรียนที่ 2 
คิดเปนรอยละ 52.38 รองลงมาคือโรงเรียนที่ 5 คิดเปนรอยละ 44.44 เปนเพศหญิงมากที่สุดใน
โรงเรียนที่ 3 คิดเปนรอยละ  73.03 รองลงมาโรงเรียนที่ 4 คิดเปนรอยละ 60.75 มีอายุ 12 ปและ
อายุ 13 ปมากที่สุดในโรงเรียนที่ 1 คดิเปนรอยละ 59.40 มีอายุ14 ปถึง16 ปมากที่สุดในโรงเรียนที่ 5 
คิดเปนรอยละ 87.05นักเรียนที่ตอบแบบสอบถามระดับมัธยมศึกษาปที่ 1 มากที่สุด คือโรงเรียนที่ 5  
คิดเปนรอยละ 38.89นักเรียนในมัธยมศึกษาปที่ 2 และมัธยมศึกษาปที่ 3ที่ตอบแบบสอบถามมาก
ที่สุด คือ โรงเรียนที่ 2 คิดเปนรอยละ 75.39 
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ตาราง 12  จํานวนและรอยละของรานที่จําหนายในโรงอาหาร 
 
ขอมูลสภาพทั่วไปของรานท่ีจําหนายในโรง

อาหาร 
จํานวน
ราน 

รอยละ 
จํานวนผูปรุง/ผูสัมผัสอาหารที่

เขารับการฝกอบรม 

โรงเรียนที่ 1 
            รานจาํหนายอาหาร 
            รานจาํหนายผลไม/ของหวาน 
            รานจาํหนายเครื่องดื่ม 

 
14 
2 
3 

 
73.69 
10.53 
15.78 

 
3 
1 
2 

รวม 19 100 6 

โรงเรียนที่ 2 
            รานจาํหนายอาหาร 

รานจําหนายผลไม/ของหวาน 
            รานจาํหนายเครื่องดื่ม 

 
6 
3 
1 

 
60.00 
30.00 
10.00 

 
3 
1 
1 

รวม 10 100 4 

โรงเรียนที่ 3 
            รานจาํหนายอาหาร 

รานจําหนายผลไม/ของหวาน 
            รานจาํหนายเครื่องดื่ม 

 
7 
2 
1 

 
77.77 
22.22 
11.11 

 
5 
0 
2 

รวม 9 100 8 

โรงเรียนที่ 4 
            รานจาํหนายอาหาร 

รานจําหนายผลไม/ของหวาน 
            รานจาํหนายเครื่องดื่ม 

 
11 
2 
2 

 
73.33 
13.33 
13.34 

 
9 
1 
4 

รวม 15 100 14 

โรงเรียนที่ 5 
            รานจาํหนายอาหาร 

รานจําหนายผลไม/ของหวาน 
            รานจาํหนายเครื่องดื่ม 

 
1 
- 
- 

 
100 
- 
- 

 
1 
- 
- 

รวม 1 100 1 

  
 จากตาราง 12 พบวา ขอมูลสภาพทั่วไปของรานที่จําหนายในโรงอาหาร ในโรงเรียนที่ 1 
มีรานจําหนายอาหาร คิดเปนรอยละ 73.69 โรงเรียนที่ 2 มีรานจําหนายอาหาร คิดเปนรอยละ 60.00 
โรงเรียนที่ 3 มีรานจําหนายอาหาร คิดเปนรอยละ 77.77 โรงเรียนที่ 4 มีรานจําหนายอาหาร คิดเปน
รอยละ 73.33 และโรงเรียนที่ 5 เปนโรงอาหารที่จัดทําบริการอาหารกลางวันจากโรงครัวที่เดียว 
 ตอนที่ 2 การประเมินกระบวนการการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดาน
อาหารในโรงเรียน 
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 1. วิเคราะหการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน โดย
แบงออกเปน 3 ดาน คือ การวางแผนการปฏิบัติงาน การปฏิบัติกิจกรรมการดําเนินงาน และการ
ตรวจสอบการดําเนินงาน จากแบบบันทึกการสํารวจเอกสารโครงการดังปรากฏในตาราง 13 -15 
  1.1 วิเคราะหการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน
ดานการวางแผนการปฏิบัติงาน จากเอกสารโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารใน
โรงเรียน 
 
ตาราง 13 วิเคราะหการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียนดาน

การวางแผนการปฏิบัติงาน 
 

ประเด็น 
การประเมิน 

รายการ ขอมูลท่ีพบ 

1.1 กําหนดจุดมุงหมาย - เอกสารรายงานการศึกษาสวนบุคคลเรื่องการพัฒนา
ตนแบบความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียน มีการกําหนด
จุดมุงหมาย 

1.2 กําหนดประชากร - เอกสารรายงานการศึกษาสวนบุคคลเรื่องการพัฒนา
ตนแบบความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียน ระบุวา ประชากรที่
เขารวมโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน 
มาจาก โรงเรียนที่เขารวมสํารวจสถานการณความปลอดภัย
ทางดานอาหาร และมีโครงการอย.นอย หรือเปนโรงเรียนที่ไมผาน
เกณฑการประเมินสุขลักษณะ หรือผูบริหารใหความรวมมือ  

1.3 กําหนดแนวทางการ
ดําเนินงาน 

- แผนการปฏิบัติงานหนวยตรวจสอบเคลื่อนที่โครงการ
สํารวจและการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน ป 
2548(ระหวางเดือนต.ค.47-ก.ย.48) ระบุกิจกรรม ขอบเขตการ
ปฏิบัติงาน เดือนของการปฏิบัติงาน Out put ผูรับผิดชอบ  

1.4 กําหนดระยะเวลาการ
ปฏิบัติงาน 

- แผนการปฏิบัติงานหนวยตรวจสอบเคลื่อนที่โครงการ
สํารวจและการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน ป 
2548 (ระหวางเดือนต.ค.47-ก.ย.48) ระบุระยะเวลาการปฏิบัติงาน 

1. การ
วางแผน 

   การปฏิบัติ 
   งาน 
 
 

1.5 กําหนดผูรับผิดชอบใน
การปฏิบัติงาน 

- แผนการปฏิบัติงานหนวยตรวจสอบเคลื่อนที่โครงการ
สํารวจและการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน ป 
2548(ระหวางเดือนต.ค.47-ก.ย.48) ระบุ ผูรับผิดชอบเปนทีม 
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ตาราง 13  (ตอ) 
 

ประเด็น 
การประเมิน 

รายการ ขอมูลท่ีพบ 

1.6 กําหนดงบประมาณที่
ใชในการปฏิบัติงาน 

 

-บันทึกขอความ เรื่องการขออนุมัติโครงการหนวยตรวจสอบ
เคล่ือนที่เพ่ือความปลอดภัยดานอาหาร (Mobile Unit for Food 
Safety) วันที่ 28 ก.ย. 2548  

1. การ
วางแผน 

   การปฏิบัติ 
   งาน 

1.7 การเตรียมความพรอม
ของผูปฏิบัติงานและ
อุปกรณ 

- แผนการปฏิบัติงานหนวยตรวจสอบเคลื่อนที่โครงการ
สํารวจและการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน ป 
2548(ระหวางเดือนต.ค.47-ก.ย.48) ระบุ เตรียมความพรอมของการ
ใชส่ือเพ่ือการปฏิบัติงาน วิทยากรเพื่อใหความรู เตรียมอุปกรณ 
Check listl สุขาภิบาลอาหาร และเทคนิคการวิเคราะหเชื้อจุลินทรีย 
การแปลผลรายงานผล เดือน พ.ค. 48 หลักฐาน แบบฟอรมประเมิน
สุขลักษณะสถานที่/ปรุงจําหนายอาหารในโรงเรียน และเอกสาร
เกณฑการตรวจวิเคราะหเชื้อจุลินทรียในอาหาร(สําหรับหนวย
ตรวจสอบเคล่ือนที่) 

 
 ตาราง 13 ผลวิเคราะหการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารใน
โรงเรียน ดานการวางแผนการปฏิบัติงาน จากการสํารวจเอกสาร พบวา มีหลักฐานการกําหนด
จุดมุงหมาย แนวทางการดําเนินงาน ประชากร ระยะเวลาการปฏิบัติ ผูรับผิดชอบในการปฏิบัติ 
งบประมาณ ขั้นตอนการดําเนินงาน และการเตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานและอุปกรณ จาก
เอกสารรายงานการศึกษาสวนบุคคลเรื่องการพัฒนาตนแบบความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียน 
เอกสารแผนการปฏิบัติงานหนวยตรวจสอบเคลื่อนที่โครงการสํารวจและการพัฒนาความปลอดภัย
ทางดานอาหารในโรงเรียน ป 2548(ระหวางเดือนต.ค.47-ก.ย.48) บันทึกขอความ เรื่องการขออนุมัติ
โครงการหนวยตรวจสอบเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภัยดานอาหาร (Mobile Unit for Food Safety) 
วันที่ 28 ก.ย. 2548 แบบฟอรมประเมินสุขลักษณะสถานที่/ปรุงจําหนายอาหารในโรงเรียน และ
เอกสารเกณฑการตรวจวิเคราะหเชื้อจุลินทรียในอาหาร ครบทุกรายการ  
 
  1.2 วิเคราะหการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน
ดานการวางแผนการปฏิบัติงาน จากเอกสารโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารใน
โรงเรียน และเอกสารรายงานทางโรงเรียน 
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ตาราง 14 วิเคราะหการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียนดาน
การปฏิบัติกิจกรรมการดําเนินงาน 

 

ประเด็น 
การประเมิน 

รายการ ขอมูลท่ีพบ 

2.1 การอบรมสัมมนา 
(การใหความรู
เกี่ยวกับสุขาภิบาล
อาหารและอันตราย
และสาเหตุการ
ปนเปอน
เชื้อจุลินทรีย) 

 

-หลักฐานเอกสารรายชื่อผูเขารวมอบรมสัมมนาเจาหนาที่เพ่ือ
ความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียนวันที่ 11 มิ.ย.48 เวลา 
08.00-16.30 ณ หองประชุมสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ชั้น 6 อาคาร 4 

-หลักฐานสื่อที่ใชในการอบรมสัมมนา PowerPoint เนื้อหา
การอบรมผูประกอบการและนักเรียน(ภาคบรรยาย) 

2.2 การตรวจประเมิน
สุขลักษณะและ
สถานที่ปรุง การเก็บ
ตัวอยางอาหาร 
เครื่องดื่ม น้ําและ     
ผูสัมผัส อาหารเพื่อ
วิเคราะหเชื้อจุลินทรีย 

-เอกสาร ที่ สธ.1005/3.3/510 เรื่องขอแจงผลการสํารวจ
สุขลักษณะสถานที่ปรุงอาหารและผลการวิเคราะห เปนเอกสารที่สง
ใหแตละโรงเรียน ระบุวันที่ 22 มิ.ย. 48 ในการตรวจประเมินอาหาร
และสุขลักษณะ 

- รายงานผลภาพรวมใน เอกสารรายงานการศึกษาสวน
บุคคลเรื่องการพัฒนาตนแบบความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียน 
ภาคผนวก ค 

2. การปฏิบัติ 
     กิจกรรม     
    การดําเนิน 
    งาน 

2.3 การสรุปและแจงผล
การตรวจวิเคราะห
ตัวอยางอาหารและ
สุขลักษณะและ
สถานที่ 

-เอกสาร ที่ สธ.1005/3.3/510 เรื่องขอแจงผลการสํารวจ
สุขลักษณะสถานที่ปรุงอาหารและผลการวิเคราะห เปนเอกสารที่สง
ใหแตละโรงเรียน ระบุวันที่ 22 มิ.ย. 48 ในการตรวจประเมินอาหาร
และสุขลักษณะ 

- รายงานผลภาพรวมใน เอกสารรายงานการศึกษาสวน
บุคคลเรื่องการพัฒนาตนแบบความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียน 
ภาคผนวก ค 
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ตาราง 14  (ตอ) 
 

ประเด็น 
การประเมิน 

รายการ ขอมูลท่ีพบ 

2.4 การใหความรู อย.นอย 
(การใหความรู
เกี่ยวกับการ
ตรวจสอบสาร
ปนเปอนในอาหาร
และสุขลักษณะ
รานอาหาร) 

-แผนการปฏิบัติงานหนวยตรวจสอบเคลื่อนที่โครงการ
สํารวจและการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารใน
โรงเรียน ป 2548(ระหวางเดือนต.ค.47-ก.ย.48) ระบุ ใหการ
อบรม อย.นอยเพ่ือใหเปนผูตรวจติดตามสุขลักษณะใน
โรงเรียนตอไป เดือน ก.ค.48 

หลักฐาน เอกสารรายละเอียดการดําเนินกิจกรรมคาย 
YI มีทั้งหมด 8 กิจกรรม 

2. การปฏิบัติ 
     กิจกรรม     
    การดําเนิน 
    งาน 

2.5 พบผูบริหารชี้แจงและ
ความสําคัญของการ
ปนเปอน  

 

- แผนการปฏิบัติงานหนวยตรวจสอบเคลื่อนที่โครงการ
สํารวจและการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารใน
โรงเรียน ป 2549  ( ระหวางเดือนต.ค.48-ก.ย.49) ระบุ พบ
ผูบริหารเพ่ือกระตุนและทําความเขาใจ เดือน ต.ค.2548 

-มีภาพการประชุมในโรงเรียนระหวางผูบริหารและ
เจาหนาที่ของโครงการในการจี้แจงการปนเปอนของอาหาร 

 
   ตาราง 14 ผลวิเคราะหการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารใน

โรงเรียนดานการปฏิบัติกิจกรรมการดําเนินงาน พบวา มีหลักฐานทางเอกสาร ดานการจัดกิจกรรม
การฝกอบรม(การใหความรูเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหารและอันตรายและสาเหตุการปนเปอน
เชื้อจุลินทรีย) การใหความรู อย.นอย (การใหความรูเกี่ยวกับการตรวจสอบสารปนเปอนในอาหาร
และสุขลักษณะรานอาหาร) การตรวจประเมินสุขลักษณะและสถานที่ปรุงการเก็บตัวอยางอาหาร 
เครื่องด่ืม นํ้าและผูสัมผัสอาหารเพื่อวิเคราะหเชื้อจุลินทรีย การสรุปและแจงผลการตรวจวิเคราะห
ตัวอยางอาหารและสุขลักษณะและสถานที่และพบผูบริหารชี้แจงและความสําคัญของการปนเปอน 
จากเอกสารสวนบุคคลเรื่องการพัฒนาตนแบบความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียน เอกสารรายชื่อ
ผูเขารวมอบรมสัมมนาเจาหนาที่เพ่ือความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียนวันที่ 11 มิ.ย.48 เวลา 
08.00-16.30 ณ หองประชุมสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ชั้น 6 อาคาร 4 สื่อที่ใชในการ
อบรมสัมมนา Power Point เน้ือหาการอบรมผูประกอบการและนักเรียน (ภาคบรรยาย) 
เอกสารรายงานทางโรงเรียนที่ สธ.1005/3.3/510 เร่ืองขอแจงผลการสํารวจสุขลักษณะสถานที่ปรุง
อาหารและผลการวิเคราะห เปนเอกสารที่สงใหแตละโรงเรียน ระบุวันที่ 22 มิ.ย. 48 ในการตรวจ
ประเมินอาหารและสุขลักษณะและภาพการประชุมในโรงเรียนระหวางผูบริหารและเจาหนาที่ของ
โครงการในการจี้แจงการปนเปอนของอาหาร ครบทุกรายการ 
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  1.3 วิเคราะหการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน 
ดานการตรวจสอบการดําเนินงาน จากเอกสารโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารใน
โรงเรียน และเอกสารรายงานทางโรงเรียน 
 
ตาราง 15 วิเคราะหการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียนดาน

การตรวจสอบการดําเนินงาน 
 

ประเด็น 
การประเมิน 

รายการ ขอมูลท่ีพบ 

3.1 ตรวจประเมิน
สุขลักษณะการปรุง/
จําหนายอาหารใน
โรงเรียน และเก็บ
ตัวอยางอาหาร 
เครื่องดื่ม น้ําและผู
สัมผัสอาหารเพ่ือ
วิเคราะหเชื้อจุลินทรีย 

        -เอกสาร เรื่อง ขอขอบคุณในความรวมมือ และขอสง
รายงานผลการตรวจติดตามผลการพัฒนาความปลอดภัยดาน
อาหารในโรงเรียน 

ระบุผลสรุปการตรวจสุขลักษณะของผูปรุง ที่จําหนาย
อาหาร ผลการตรวจตัวอยางอาหารที่วิเคราะหเชื้อ ครั้งที่ 3 
วันที่  15 พ.ย. 48 

3.2 เสนอแนะวิธีการ
ปนเปอน  

 

-เอกสาร เรื่อง ขอขอบคุณในความรวมมือ และขอสง
รายงานผลการตรวจติดตามผลการพัฒนาความปลอดภัยดาน
อาหารในโรงเรียนระบุผลสรุปการตรวจสุขลักษณะของผูปรุง 
ที่จําหนายอาหาร ผลการตรวจตัวอยางอาหารที่วิเคราะหเชื้อ 
ครั้งที่ 3 วันที่  15 พ.ย. 48 

3.3 ประเมินผลการ
ปฏิบัติงานของ อย.
นอย 

 

-แผนการปฏิบัติงานหนวยตรวจสอบเคลื่อนที่โครงการ
สํารวจและการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารใน
โรงเรียน ป 2549(ระหวางเดือนต.ค.48-ก.ย.49) ระบุ ตรวจ
ติดตามประเมินผลการปฏิบัติงานของ อย.นอย ในเดือน พ.ย.
48 

3. การ 
   ตรวจสอบ 
   การดําเนิน 
   งาน 
 

3.4 สรุปผลการตรวจ
วิเคราะหตัวอยาง
อาหาร สุขลักษณะมือ 
อุปกรณและ
ส่ิงแวดลอม 

-เอกสารโรงเรียน เรื่องขอขอบคุณในความรวมมือและ
ขอสงรายงานผลการตรวจติดตามผลการพัฒนาความ
ปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน 17 มี.ค. 2549 

-สรุปผลการตรวจวิเคราะหตัวอยางเชื้อจุลินทรียทุก
โรงเรียนใน เอกสารรายงานการศึกษาสวนบุคคลเรื่องการ
พัฒนาตนแบบความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียน 
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ตาราง 15 (ตอ) 
 

ประเด็น 
การประเมิน 

รายการ ขอมูลท่ีพบ 

3.5 สรุปผลประเมิน
สุขลักษณะสถานที่
ปรุง/จําหนายอาหาร
ในโรงเรียน 

-เอกสารโรงเรียน เรื่องขอขอบคุณในความรวมมือและขอ
สงรายงานผลการตรวจติดตามผลการพัฒนาความปลอดภัย
ทางดานอาหารในโรงเรียน 17 มี.ค. 2549 

-สรุปผลการตรวจประเมินสุขลักษณะสถานที่ปรุง 
จําหนายอาหาร ทุกโรงเรียนใน เอกสารรายงานการศึกษาสวน
บุคคลเรื่องการพัฒนาตนแบบความปลอดภัยดานอาหารใน
โรงเรียน 

3.6 สรุปผลการปฏิบัติงาน
ของ อย.นอย 

 

-สรุปผลการตรวจประเมินศักยภาพ อย.นอย ทุกโรงเรียน
ใน เอกสารรายงานการศึกษาสวนบุคคลเรื่องการพัฒนา
ตนแบบความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียน 

3.7 สรุปผลการดําเนินงาน
โครงการพัฒนาความ
ปลอดภัยทางดาน
อาหารในโรงเรียน 

-รูปภาพการมอบประกาศนียบัตร/ปายแกโรงเรียนที่ให
ความรวมมือและผานเกณฑการประเมิน ในเดือน 30 ธ.ค.
2548 

-การดําเนินการสรุปการดําเนินงานและมอบ
ประกาศนียบัตร/ปายแกโรงเรียนในวันศุกรที่ 30 ธ.ค. 51 ณ.
โรงแรมมิราเคลแกรนท 

3. การ 
   ตรวจสอบ 
   การดําเนิน 
   งาน 
 

3.8 สรุปผลการดําเนินงาน
โครงการ 

 

-แผนการปฏิบัติงานหนวยตรวจสอบเคลื่อนที่โครงการ
สํารวจและการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารใน
โรงเรียน ป 2549 (ระหวางเดือนต.ค.48-ก.ย.49) ระบุ สรุปผล
รูปเลมฉบับสมบูรณ วันที่ 30 ธ.ค. 48 

-รูปเลมฉบับสมบูรณ 7 ส.ค. 49 
- รูปเลมลงในหองสมุดสํานักงานคณะกรรมการอาหาร

และยา วันที่ 21 ธ.ค. 52 

 
   ตาราง 15 ผลวิเคราะหการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารใน

โรงเรียนดานตรวจสอบการดําเนินงาน พบวา มีหลักฐานทางเอกสาร ดานตรวจประเมินสุขลักษณะ
การปรุง/จําหนายอาหารในโรงเรียนและเก็บตัวอยางอาหาร เครื่องด่ืม นํ้าและผูสัมผัสอาหารเพื่อ
วิเคราะหเชื้อจุลินทรีย เสนอแนะวิธีการปนเปอน ประเมินผลการปฏิบัติงานของอย.นอย สรุปผลการ
ตรวจวิเคราะหตัวอยางอาหาร สุขลักษณะมือ อุปกรณและสิ่งแวดลอม สรุปผลประเมินสุขลักษณะ
สถานที่ปรุง/จําหนายอาหารในโรงเรียน สรุปผลการปฏิบัติงานของ อย.นอย สรุปผลการดําเนินงาน
โครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน จากรายงานสวนบุคคลเรื่องการพัฒนา
ตนแบบความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียน เอกสารรายงานทางโรงเรียน เร่ือง ขอขอบคุณใน
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ความรวมมือ และขอสงรายงานผลการตรวจติดตามผลการพัฒนาความปลอดภัยดานอาหารใน
โรงเรียนระบุผลสรุปการตรวจสุขลักษณะของผูปรุง ที่จําหนายอาหาร ผลการตรวจตัวอยางอาหารที่
วิเคราะหเชื้อ ครั้งที่ 3 วันที่  15 พ.ย. 48 ครบทุกรายการ เม่ือพิจารณารายขอ พบวา สรุปผลการ
ดําเนินงานโครงการ กําหนดใน แผนการปฏิบัติงานหนวยตรวจสอบเคลื่อนที่โครงการสํารวจและการ
พัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน ป 2549 (ระหวางเดือนต.ค.48-ก.ย.49) สรุปผล
รูปเลมฉบับสมบูรณ วันที่ 30 ธ.ค. 48 การดําเนินการจริงรูปเลมฉบับสมบูรณ 7 ส.ค. 2549 

 
 2. วิเคราะหขอมูลการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารใน
โรงเรียน ในเรื่องการเขารวมโครงการและการดําเนินงานพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารใน
โรงเรียน ดังปรากฏในตาราง 16 
  
ตาราง 16 ผลสัมภาษณอาจารยที่รับผิดชอบโรงอาหาร เรื่องการเขารวมโครงการและการดําเนนิงาน

ของโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน 
 

ลําดับ โรงเรียน 
วัน เวลา 
สัมภาษณ 

สรุปผลคําสัมภาษณ 

1. โรงเรียนที่ 1 12 พ.ย.51 
11.00 น. 

มีการดําเนินการจริง มีการดําเนินงานคือโรงเรียนได
เขารวมโครงการ มีการอบรมอาจารย/ผูปรุงอาหาร ตรวจ
เชื้อจุลินทรีย และอบรม อย.นอยและประเมินอย.นอย 
ประชุมผลการตรวจสอบเชื้อจุลินทรียและแนวทางแกไข และ
เขารวมประชุมสรุปการดําเนินงานและมอบประกาศนียบัตร/
ปายแกโรงเรียน ณ.โรงแรมมิราเคลแกรนท 

2. โรงเรียนที่ 2 18 พ.ย.51 
13.00 น. 

มีการดําเนินการจริง มีการดําเนินงานคือมีการตรวจ
เชื้อจุลินทรีย มีการอบรมผูปรุง/อาจารย มีการใหความรู   
อย.นอยในการตรวจหาเชื้อโดยเครื่องมือตรวจเชื้อ รายงาน
ผลการตรวจเชื้อ ประชุมสรุปการดําเนินงานและมอบ
ประกาศนียบัตร 
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ตาราง 16 (ตอ) 
 

ลําดับ โรงเรียน 
วัน เวลา 
สัมภาษณ 

สรุปผลคําสัมภาษณ 

3. โรงเรียนที่ 3 22 ธ.ค.51 
13.00 น. 

มีการดําเนินการจริง มีการดําเนินงานคือมีการขอ
ความรวมมือในเขามาตรวจเชื้อจุลินทรีย อบรมอาจารย/ผู
ปรุง/อย.นอยในเรื่องความปลอดภัยทางดานอาหาร และให
ความรูอย.นอยเร่ืองการตรวจเชื้อ/การใชแบบสํารวจ
ตรวจสอบโรงอาหาร ทางเจาหนาที่ไดเขามาตรวจสอบหาเชื้อ
จากอาหาร/สํารวจโรงอาหารและสรุปผลการปนเปอนและ
แนวทางแกไข ใหผูบริหารรับฟงการสรุปผลการดําเนินงาน
พรอมทั้งรับใบประกาศ 

4. โรงเรียนที่ 4 20 พ.ย. 51 
12.00 น. 

โรงเรียนไดเขารวมโครงการ มีการตรวจหาเชื้อตางๆ
ในอาหาร ตรวจโรงอาหารและสุขลักษณะผูปรุง ฝกอบรม
อาจารย/ผูปรุงอาหารในเรื่องความปลอดภัยดานอาหาร 
อบรม อย.นอยในการใชเครื่องมือตรวจเชื้อจุลินทรียและ
ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหารโดยแบบสํารวจโรงอาหาร และ
เจาหนาที่ตรวจเชื้อในอาหารและมือของผูปรุง ตรวจโรง
อาหารและการแตงกาย และรายงานผล 

5. โรงเรียนที่ 5 8 ธ.ค.51 
13.00 น. 

มีการดําเนินการจริง มีการดําเนินงานคือ เขามาตรวจ
เชื้อ/โรงอาหาร/ผูปรุง อบรมอาจารยแลผูปรุง อบรม อย.นอย
ในการตรวจสอบเชื้อและโรงอาหาร เจาหนาที่ตรวจสอบเชื้อ
ในอาหาร/ผูปรุง/โรงอาหารอีกครั้ง รายงานผล และให
อาจารย/ผูบริหารประชุมผลการดําเนินงานและรับมอบปาย
ประกาศ 

 
 ตาราง 16 การสัมภาษณอาจารยที่รับผิดชอบโรงอาหาร เร่ืองการเขารวมโครงการ การ
ดําเนินงานของโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน พบวา ทั้ง 5 โรงเรียนมี
การเขารวมโครงการ โดยมีการตรวจเชื้อจุลินทรีย สํารวจโรงอาหารและผูปรุงอาหาร พรอมทั้ง
ฝกอบรมแกอาจารย/ผูปรุง ใหความรูแก อย.นอย มีการตรวจเชื้อตรวจเชื้อจุลินทรีย สํารวจโรง
อาหารและผูปรุงอาหารอีกครั้งและรายงานผล 
 
 3. วิเคราะหขอมูลการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารใน
โรงเรียน ในดานการปรับปรุงการดําเนินงาน เรื่องแผนการพัฒนาหรือสงเสริมเรื่องความปลอดภัย
ทางดานอาหารของผูบริหารจากการสัมภาษณ ดังปรากฏในตาราง 17 
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ตาราง 17  ผลสัมภาษณอาจารยที่รับผิดชอบโรงอาหาร เรื่องแผนการพัฒนาหรือสงเสริมเรื่องความ
ปลอดภัยทางดานอาหารของผูบริหาร 

 

ลําดับ โรงเรียน 
วัน เวลา 
สัมภาษณ 

สรุปผลคําสัมภาษณ 

1. โรงเรียนที่ 1 12 พ.ย.51 
11.00 น. 

มีแผนการพัฒนา โดยมีแผนในการปรับปรุงสถานที่
ปรุงอาหารในแตละราน สงเสริมใหอย.นอยไดเขารวม
กิจกรรมเรื่องความปลอดภัยทางดานอาหาร ดานโภชนาการ
โดยของบจังหวัดเพ่ือนํามาซื้อนมแจกนักเรียน 

2. โรงเรียนที่ 2 18 พ.ย.51 
13.00 น. 

มีแผนพัฒนาโดยการตั้งคณะกรรมการงานอนามัย
โรงเรียนและหัวหนาโภชนาการดูแล และมีชุมนุม อย.นอย
กระตุนนักเรียนพัฒนาความปลอดภัยดานอาหาร มีการ
ประเมินผลปละ 2 ครั้ง และสนับสนุนงบประมาณในการดูแล
ความปลอดภัยทางดานอาหาร และมีการกําหนดนโยบาย ต้ัง
คณะกรรมการดูแลกํากับอยางตอเนื่อง และใหหนวยงาน
ภายนอกเขามาตรวจสอบคุณภาพอาหาร 

3. โรงเรียนที่ 3 22 ธ.ค.51 
13.00 น. 

มีการสนับสนุนโครงการอย.นอย และสนับสนุน
อาจารยและผูที่เกี่ยวของเขารับการฝกอบรมอยางสม่ําเสมอ 

4. โรงเรียนที่ 4 20 พ.ย. 51 
12.00 น. 

มีแผนการพัฒนาโดย มีแผนการพัฒนาซอมแซม
สถานที่ปรุงและจําหนายอาหาร 

5.  โรงเรียนที่ 5 8 ธ.ค.51 
13.00 น. 

มีแผนการพัฒนาโดยมีการของบปรับปรุงโรงอาหารจน
ป 2551 ไดมีการกอสรางโรงอาหารใหมใหนักเรียน ได
รับประทานอาหารอยางถูกสุขลักษณะ และมีการของบ
เพ่ิมเติมเพ่ือซื้ออุปกรณ ในโรงครัว และใหเจาหนาที่ตรวจ
คุณภาพอาหารเปนประจํา 

 
 ตาราง 17 การสัมภาษณอาจารยที่รับผิดชอบโรงอาหาร ดานแผนการพัฒนาหรือสงเสริม
เรื่องความปลอดภัยทางดานอาหารของผูบริหาร พบวา ผูบริหารทั้ง 5 โรงเรียนมีแผนการพัฒนาและ
สงเสริมความปลอดภัยทางดานอาหาร เม่ือวิเคราะหเปนรายโรงเรียน พบวา โรงเรียนที่ 4 และ
โรงเรียนที่ 5 ผูบริหารมีแผนพัฒนาโรงอาหารและโรงครัว โรงเรียนที่ 1 โรงเรียนที่ 2 และโรงเรียนที่ 
3 มีการสนับสนุนโครงการอย.นอยและใหอาจารยที่รับผิดชอบโรงอาหารไดเขารับการฝกอบรมและ
บุคคลากรในโรงเรียนชวยกันตรวจสอบความปลอดภัยทางดานอาหาร 
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 ตอนที่ 3 การประเมินผลการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยดานอาหารใน
โรงเรียน 
 1. วิเคราะหและเปรียบเทียบเชื้อจุลินทรียในอาหารในชวงดําเนินงานโครงการและสิ้นสุด
การดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน โดยนําสรุปผลมาจาก
โครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน จากการสํารวจเอกสารโครงการ ปรากฏ
ดังตาราง 18 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
ตาราง 18 ผลการวิเคราะหเชื้อจุลินทรียในตัวอยางอาหาร สุขลักษณะมือผูปรุง / ผูสัมผัสอาหาร ภาชนะ และอุปกรณ กอน-หลังการดําเนินงานโครงการ 
 
 

ผานเกณฑมาตรฐาน ไมผานเกณฑมาตรฐาน 

กอนดําเนินงาน
โครงการ 

หลังดําเนินงาน
โครงการ 

กอนดําเนินงาน
โครงการ 

หลังดําเนินงาน
โครงการ 

ตัวอยางตรวจ
วิเคราะห 

จํานวน 
ตัวอยาง
กอนการ
ดําเนินงาน
โครงการ 

จํานวน
ตัวอยางหลัง

การ
ดําเนินงาน
โครงการ 

จํานวน
ตัวอยาง 

รอยละ 
จํานวน
ตัวอยาง 

รอยละ 
จํานวน
ตัวอยาง 

รอยละ 
จํานวน
ตัวอยาง 

รอยละ 

ตัวอยางอาหาร 215 194 122 56.74 182 93.81 93 43.25 12 6.19 
มือ 136 126 101 74.26 111 88.10 35 25.73 15 11.90 
ภาชนะอุปกรณ 251 125 101 68.70 123 98.40 46 31.29 2 1.60 

รวม 497 445 324 66.56 416 93.46 174 33.42 29 6.52 
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 ตาราง 18 เปรียบเทียบรอยละของการประเมินผลการดําเนินงานโครงการพัฒนา
ความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน จากการสํารวจเอกสารผลโครงการพัฒนาความ
ปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน ดานผลการวิเคราะหเชื้อจุลินทรียในตัวอยางอาหาร 
สุขลักษณะมือผูปรุง / ผูสัมผัสอาหาร ภาชนะ และอุปกรณ กอน-หลังการดําเนินงานโครงการ 
พบวา กอนการดําเนินงานโครงการ(มิ.ย.2548) การตรวจวิเคราะหตัวอยางอาหาร ผานเกณฑ
มาตรฐาน รอยละ 56.74 การตรวจวิเคราะหมือ ผานเกณฑมาตรฐาน รอยละ74.26 การตรวจ
วิเคราะหภาชนะอุปกรณ ผานเกณฑมาตรฐาน รอยละ 68.70 หลังการดําเนินงานโครงการ(พ.ย.
2548) การตรวจวิเคราะหตัวอยางอาหาร ผานเกณฑมาตรฐาน รอยละ 93.81 การตรวจวิเคราะห
มือ ผานเกณฑมาตรฐาน รอยละ88.10การตรวจวิเคราะหภาชนะอุปกรณ ผานเกณฑมาตรฐาน 
รอยละ 98.40 
 

 2. วิเคราะหขอมูลการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารใน
โรงเรียน เรื่องความคิดเห็นเกี่ยวกับความปลอดภัยทางดานอาหารหลังสิ้นสุดโครงการ และดาน
การดําเนินงานเผยแพรความรูของอย.นอย จากการสัมภาษณ ปรากฏดังตาราง 19 - 20 
 

ตาราง 19 ผลสัมภาษณอาจารยที่รับผิดชอบโรงอาหาร เรื่องความคิดเห็นเกี่ยวกบัระดับความ
ปลอดภัยทางดานอาหารหลังสิ้นสุดโครงการ 

 

ลําดับ โรงเรียน 
วัน เวลา 
สัมภาษณ 

สรุปผลคําสัมภาษณ 

1. โรงเรียนที่ 1 12 พ.ย.51 
11.00 น. 

ความปลอดภัยทางดานอาหารเพิ่มขึ้น เพราะมีการ
ตรวจสอบจากเจาหนาที่สาธารณสุขอยูเปนประจํา 

2. โรงเรียนที่ 2 18 พ.ย.51 
13.00 น. 

ระดับความปลอดภัยดานอาหารเพิ่มขึ้น โดยผูที่ 
เกี่ยวของตระหนักและมีความรู รูจักระมัดระวังความปลอดภัย
ทางดานอาหาร และมีคณะกรรมการควบคุมอยางตอเนื่อง 

3. โรงเรียนที่ 3 22 ธ.ค.51 
13.00 น. 

ความปลอดภัยทางดานอาหารเพิ่มขึ้น เพราะทุกฝายมี
ความรูความรูความเขาใจและนําความรูไปปฏิบัติ ตลอดจนถูก
ประเมินผล ตลอดจนถูกประเมินผล เพ่ือจะไดปฏิบัติตนใหถูก
หลักสุขาภิบาลอาหาร 

4. โรงเรียนที่ 4 20 พ.ย. 51 
12.00 น. 

ระดับความปลอดภัยดานอาหารเพิ่มขึ้น เพราะมีการให
ความรูแกผูปรุงและจําหนายอาหาร มีการควบคุมดูแลและ
ตรวจโภชนาการสม่ําเสมอ 

5. โรงเรียนที่ 5 8 ธ.ค.51 
13.00 น. 

ระดับความปลอดภัยดานอาหารเพิ่มขึ้น เพราะมีการ
ตรวจสอบสารปนเปอนในอาหาร 



 

 

103 

 ตาราง 19 การสัมภาษณอาจารยที่รับผิดชอบโรงอาหาร เร่ืองความคิดเห็นเกี่ยวกับ
ระดับความปลอดภัยดานอาหารพบวา อาจารยผูรับผิดชอบโรงอาหารทั้ง 5 โรงเรียนมีความ
คิดเห็นวาโรงเรียนมีความปลอดภัยทางดานอาหารเพิ่มขึ้น  
 
ตาราง 20 ผลสัมภาษณอาจารยที่รับผิดชอบโรงอาหาร ดานการเผยแพรความรูของอย.นอย/

นักเรียนตวัแทน 
 

ลําดับ โรงเรียน 
วัน เวลา 
สัมภาษณ 

สรุปผลคําสัมภาษณ 

1. โรงเรียนที่ 1 

12 พ.ย.51 
11.00 น. 

มีการจัดบอรดหนาหองพยาบาลเดือนละ 1 ครั้ง 
มีการพูดเสียงตามสายสัปดาหละ1 ครั้ง เขารับการฝกอบรม

กิจกรรมการคุมครองผูบริโภคดานความปลอดภัยทางดานอาหาร
ในโรงเรียน (Day camp)  

ตรวจสอบโรงอาหารโดยใชแบบบันทึกการประเมิน
สุขลักษณะสถานที่ปรุง/จําหนายอาหารสําหรับนักเรียน 

ตรวจวิเคราะหหาสารปนเปอนในอาหาร 
2. โรงเรียนที่ 2 18 พ.ย.51 

13.00 น. 
มีการจัดบอรดเรื่องความปลอดภัยทางดานอาหารเดือนละ 

1 ครั้ง มีการตรวจสารปนเปอนเดือนละ 1ครั้ง การ  
ตรวจสอบโรงอาหาร สัปดาหที่ 2และสัปดาหที่ 4 

3. โรงเรียนที่ 3 22 ธ.ค.51 
13.00 น. 

มีการเผยแพรความรูโดยพูดหนาแถวตอนเชา เดือนละ 1
ครั้งมีการจัดกิจกรรมเดินรณรงคเรื่องอาหารปลอดภัยภาคเรียนละ 
1ครั้ง สํารวจพฤติกรรมการบริโภคขอนักเรียน เดือนละ 1ครั้ง จัด
บอรดและตรวจประเมินสุขลักษณะสถานที่ปรุงและผูปรุงอาหาร
เดือนละ 1 ครั้ง  

ฝกอบรมกิจกรรมการคุมครองผูบริโภค ตรวจสอบความ
สะอาดในหองน้ําทุกวันศุกร 

4. โรงเรียนที่ 4 20 พ.ย. 51 
12.00 น. 

มีการจัดบอรด และพูดเสียงตามสายสัปดาหเวนสัปดาห 

5.  โรงเรียนที่ 5 8 ธ.ค.51 
13.00 น. 

มีการจัดพูดเสียงตามสายทุกวันพุธสัปดาหละ1ครั้ง 
มีการจัดบอรดเรื่องความปลอดภัยทางดานอาหาร 

  
 ตาราง 20 การสัมภาษณอาจารยที่รับผิดชอบโรงอาหาร ดานการเผยแพรความรูขอ
งอย.นอย/นักเรียนตัวแทน พบวา อย.นอย/นักเรียนตัวแทนทั้ง 5 โรงเรียนมีกิจกรรมการเผยแพร
ความรูเรื่องความปลอดภัยทางดานอาหาร ทุกโรงเรียนจะมีการจัดบอรดใหความรู และมีการพูด
เสียงตามสายเพื่อใหความรูความปลอดภัยดานอาหาร 
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 3. วิเคราะหระดับความรูเรื่องสุขาภิบาลอาหารและสุขวิทยาสวนบุคคล จากการสัมภาษณ ปรากฏดังตาราง 21-23 

 
ตาราง 21 ระดับความรูเรื่องสุขาภิบาลอาหารและสุขวิทยาสวนบุคคลของอาจารยที่รับผิดชอบโรงอาหาร 
 

โรงเรียนที่ 1 
 (n=6) 

โรงเรียนที่ 2 
(n=1) 

โรงเรียนที่ 3 
(n=2) 

โรงเรียนที่ 4 
(n=2) 

โรงเรียนที่ 5 
(n=1) 

รวม 

ความรูและการปฏิบัติอาหาร 
   และสุขวิทยาสวนบุคคล 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 

รอย
ละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 

รอย
ละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 

รอย
ละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 

รอย
ละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 

รอย
ละ 

ระดับ
ความรู 

รวม 5.25 87.50 0.84 84.38 1.75 87.50 1.66 82.81 1 100.00 10.47 87.24 มาก 

 
 ตาราง 21 พบวา ระดับความรูเรื่องสุขาภิบาลอาหารและสุขวิทยาสวนบุคคลของอาจารยรับผิดชอบโรงอาหารอยูในระดับมาก โดยตอบถูกคิดเปน 
รอยละ 87.24 เมื่อแยกเปนรายโรงเรียน พบวา อาจารยรับผิดชอบโรงอาหารทุกโรงเรียนมีจํานวนคนที่ตอบถูกคิดเปนรอยละ 80 ขึ้นไปและโรงเรียนที่ 5 ตอบถกู
ทุกขอ รายละเอียดอยูในภาคผนวก ง 
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ตาราง 22  ระดับความรูเรื่องสุขาภิบาลอาหารและสุขวิทยาสวนบุคคลของผูปรุง/ผูสัมผัสอาหาร 
 

โรงเรียนที่ 1 
 (n=6) 

โรงเรียนที่ 2 
(n=4) 

โรงเรียนที่ 3 
(n=8) 

โรงเรียนที่ 4 
(n=14) 

โรงเรียนที่ 5 
(n=1) 

รวม 

   ความรูและการปฏิบัติอาหาร 
       และสุขวิทยาสวนบุคคล 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 

รอย
ละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 

รอย
ละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 

รอย
ละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 

รอย
ละ 

ระดับ
ความรู 

รวม 4.93 82.29 3.31 82.81 6.19 77.34 10.90 77.90 0.75 75.00 26.09 79.07 
ปาน
กลาง 

  
  ตาราง 22 พบวาระดับความรูเรื่องสุขาภิบาลอาหารและสุขวทิยาสวนบุคคลของผูปรุง/ผูสัมผัสอาหารอยูในระดับปานกลาง โดยตอบถูกคดิเปน 
รอยละ 79.07 เมื่อแยกเปนรายโรงเรียนพบวา โรงเรียนที่ 1และโรงเรียนที่ 2 มีระดับความรูอยูในเกณฑมาก คิดเปนรอยละ 80 ขึ้นไป โรงเรียนที่ 3 โรงเรียนที่ 4 
โรงเรียนที่ 5 มีระดับความรูอยูในเกณฑปานกลาง คิดเปนรอยละ 75 -79.07 รายละเอียดอยูในภาคผนวก ง 
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ตาราง 23 ระดับความรูเรื่องสุขาภิบาลอาหารและสุขวทิยาสวนบุคคลของอย.นอย/นักเรียนตัวแทน 
 

โรงเรียนที่ 1 
 (n=10) 

โรงเรียนที่ 2 
(n=10) 

โรงเรียนที่ 3 
(n=10) 

โรงเรียนที่ 4 
(n=10) 

โรงเรียนที่ 5 
(n=10) 

รวม 

   ความรูและการปฏิบัติอาหาร 
       และสุขวิทยาสวนบุคคล 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 

รอย
ละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 

รอย
ละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 

รอย
ละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 

รอย
ละ 

ระดับ
ความรู 

รวม 8.03 80.31 7.62 76.25 8.62 86.25 8.93 89.37 8.34 83.43 41.56 83.12 มาก 

  
 ตาราง 23 พบวา ระดับความรูเรื่องสุขาภิบาลอาหารและสุขวิทยาสวนบุคคลของ อย.นอย /ตัวแทนนักเรียนอยูในระดับมาก โดยตอบถูกคิดเปนรอยละ 
83.12เมื่อแยกเปนรายโรงเรียนพบวา โรงเรียนที่ 1 โรงเรียนที่ 3 โรงเรียนที่ 4และโรงเรียนที่ 5 มีระดับความรูอยูในเกณฑมากคิดเปนรอยละ 80 ขึ้นไป โรงเรียน
ที่ 2 มีระดับความรูอยูในเกณฑปานกลาง คิดเปนรอยละ 76.25 รายละเอียดอยูในภาคผนวก ง 
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 4. วิเคราะหคะแนนการปฏิบัตติามเกณฑมาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหารของสถานศึกษา จากการสังเกต 
 
ตาราง 24  วิเคราะหคะแนนการปฏิบัติตามเกณฑมาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหารของสถานศึกษา 
 

คะแนนที่ได 
หัวขอ รายละเอียดเกณฑการประเมินงานสุขาภิบาลอาหาร 

คะแนน
เต็ม 

โรงเรียน
ที่ 1 

โรงเรียน
ที่ 2 

โรงเรียน 
ที่ 3 

โรงเรียน 
ที่ 4 

โรงเรียน 
ที่ 5 

1.1 ตั้งอยูในที่ที่เหมาะสมไมทําใหอาหารที่ผลิตเกิดการปนเปอนได
งาย เชน อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุนมากไมอยูใกลเคียง
สถานที่นารังเกียจ สกปรก มีกลิ่นเหม็นเปนแหลงเพาะพันธุ สัตว 
แมลง และเชื้อโรค 

1 1 1 1 1 1 

1.2 พื้น ผนัง เพดาน กอสรางดวยวัสดุที่คงทน แข็งแรงผิวเรียบและ
ทําความสะอาดงาย 

2 2 2 2 2 2 

1.3.มีการระบายอากาศ ระบายกลิ่น และควัน จากการปรุงอาหารได
ดีมีปลองควัน หรือพัดลมดูดอากาศที่ใชการได 

1 0 0 0 0 0 

1.4.สถานที่เตรียม และสถานที่ปรุงอาหารสะอาด เปนระเบียบอยูใน
สภาพที่ดีตลอดเวลา 

1 0 1 0 0 1 

1.5.เตรียมปรุงอาหารบนโตะสําหรับเตรียม และสถานที่ปรุงอาหาร
โดยเฉพาะ ซึ่งทําดวยวัสดุที่แข็งแรง พื้นโตะบุดวยโลหะสเตนเลสก
ระเบื้องเคลือบ หรือวัสดุที่ทําความสะอาดงาย โดยโตะตองสูงอยาง
นอย 60 ซม. 

2 2 2 2 2 2 

1.สถานที่ตั้งสถานที่เตรียม 
สถานที่ปรุงอาหารและสถานที่
รับประทานอาหาร 

 

1.6.สถานที่เตรียมและปรุงอาหารแยกเปนสัดสวน และไมเปน
ทางเดินผาน 

1 1 1 1 1 1 
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ตาราง 24 (ตอ) 
 

คะแนนที่ได 
หัวขอ รายละเอียดเกณฑการประเมินงานสุขาภิบาลอาหาร 

คะแนน
เต็ม 

โรงเรียน
ที่ 1 

โรงเรียน
ที่ 2 

โรงเรียน 
ที่ 3 

โรงเรียน 
ที่ 4 

โรงเรียน 
ที่ 5 

1.7.มีแสงสวางเหมาะสมตอการปฏิบัติงานในการเตรียมและการปรุง
อาหารในกรณีที่ใชหลอดไฟฟาตองมีการปองกันชิ้นสวนของหลอด
ไฟฟาที่ตกลงในอาหาร กรณีที่หลอดไฟแตก 

2 1 2 1 1 1 

1.8.ไมตั้งวางสิ่งของทุกชนิดบนพื้นที่เตรียมอาหาร และพื้นที่ปรุง
อาหาร ไมเก็บไมกวาด ไมถูพื้น อุปกรณทําความสะอาดตางๆ 
เสื้อผาของผูปรุงในสถานที่เตรียม และสถานที่ปรุงอาหาร 

2 2 2 1 1 2 

1.9.สถานที่รับประทานอาหารสะอาด เปนระเบียบอยูในสภาพที่ดี
ตลอดเวลา 

2 2 2 1 2 1 

1.10.โตะ เกาอี้ในหองรับประทานอาหารอยูในสภาพที่สะอาด
แข็งแรง จัดเปนระเบียบและมีจํานวนเพียงพอ 

1 1 1 1 1 1 

1.สถานที่ตั้งสถานที่เตรียม 
สถานที่ปรุงอาหารและสถานที่
รับประทานอาหาร 

 

1.11.หองรับประทานอาหารมีการระบายอากาศที่ดี หากมีการใชพัด
ลมชวยพัดลมตองมีสภาพดีใชการไดและไดรับดูแลรักษาความ
สะอาด 

1 1 1 1 1 1 

2.1.เครื่องมือ เครื่องใช ภาชนะอุปกรณสัมผัสอาหารตองมีรูปแบบที่
ทําความสะอาดงาย 

2 2 2 2 2 2 2. เครื่องมือ เครื่องใช ภาชนะ
อุปกรณสัมผัสอาหาร 

 2.2.ภาชนะอุปกรณประเภทจาน ชาม ชอนและเครื่องมือเครื่องใชทํา
ดวยวัสดุที่ไมมีพิษภัย ไมทําปฏิกิริยากับอาหารอันอาจเปนอันตราย
ตอผูบริโภคได 

2 2 1 1 1 2 
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ตาราง 24 (ตอ) 
 

คะแนนที่ได 
หัวขอ รายละเอียดเกณฑการประเมินงานสุขาภิบาลอาหาร 

คะแนน
เต็ม 

โรงเรียน
ที่ 1 

โรงเรียน
ที่ 2 

โรงเรียน 
ที่ 3 

โรงเรียน 
ที่ 4 

โรงเรียน 
ที่ 5 

2.3.ภาชนะใสเครื่องปรุง ตองทําดวยแกว กระเบื้องเคลือบขาว 
หรือสเตนเลสและมีฝาปดและชอนตักทําดวยกระเบื้องเคลือบขาว
หรือสเตนเลส ภาชนะดังกลาวตองเปนภาชนะที่ทําความสะอาดงาย 

2 2 1 1 1 2 

2.4.เขียงตองสะอาดมีสภาพดี ไมแตกราวหรือเปนรองและมีฝาชี
ครอบ โดยมีเขียงและมีดแยกใชตามประเภทของอาหารอยางนอย 3 
ประเภทไดแก อาหารดิบ เนื้อสัตวที่สุก และที่ใชกับผักและผลไม 

2 1 1 1 1 2 

2.5.เครื่องมือ เครื่องใช และภาชนะอุปกรณสัมผัสอาหารที่ใชทุก
ชนิดและทุกชิ้นตองไมชํารุดแตกราวหรือในสภาพที่ไมเหมาะสม 

2 2 2 2 2 2 

2. เครื่องมือ เครื่องใช ภาชนะ
อุปกรณสัมผัสอาหาร 

 

2.6.มีมาตรการปองกันและควบคุมการปนเปอนสิ่งสกปรกจากการ
ปฏิบัติไมเหมาะสมลงบนผิวภาชนะที่สัมผัสอาหาร 

2 0 0 0 0 0 

3.1.อาหารสดหรือวัตถุดิบตองผานทําใหสะอาดกอนปรุงหรือ
ประกอบเปนอาหาร 

2 2 2 2 2 2 

3.2.น้ํามันสําหรับทอดไมใชน้ํามันทอดซ้ํา 1 0 0 0 0 0 

3. วัตถุดิบ อาหารสด อาหาร
แปรรูป น้ํามันสําหรับทอด 
อาหารปรุงสําเร็จ น้ําแข็ง น้ํา
ดื่ม น้ําใช และเครื่องดื่ม 

 

3.3.อาหารสด เชน เนื้อสัตว ผักสด ผลไม มีคุณภาพดี มีที่เก็บเปน
สัดสวน แยกออกจากที่เก็บอาหารแหงและเปนอาหารที่ผานการแปร
รูปหรือปรุงสําเร็จ โดยวางอยูสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. หรือเก็บ
ในตูเย็น ถาเปนหองเย็นตองวางอาหารสูงอยางนอย 30 ซม. 

2 2 2 2 2 2 
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ตาราง 24 (ตอ) 
 

คะแนนที่ได 
หัวขอ รายละเอียดเกณฑการประเมินงานสุขาภิบาลอาหาร 

คะแนน
เต็ม 

โรงเรียน
ที่ 1 

โรงเรียน
ที่ 2 

โรงเรียน 
ที่ 3 

โรงเรียน 
ที่ 4 

โรงเรียน 
ที่ 5 

3.4.อาหารที่ผานการประกอบอาหารหรือปรุงแลวตองบรรจุใน
ภาชนะที่สะอาดและมีฝาปดเก็บในอุณหภูมิที่เหมาะสม ถาเก็บไวใน
อุณหภูมิหองจะตองไมนานเกิน 2 ชม. ถาเกิน 2 ชม.ใหนําไปอุนให
เดือดกอนนําไปรับประทานและไมตองนําอาหารที่เตรียมไวคางคืน
ใหนักเรียนบริโภคและวางสูงอยางนอย 60 ซม. 

2 1 0 1 1 2 

3.5.ตูปกปดอาหารที่ปรุงสําเร็จแลว เปนตูที่สะอาดถูกสุขลักษณะ
แมลงไมสามารถเขาไปไตตอมอาหารไดและสูงอยางนอย 60 ซม. 

2 2 1 1 1 1 

3.6.อาหารแปรรูป น้ําดื่มและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทตอง
มีเครื่องหมาย “อย."และน้ําแข็งที่ใชสําหรับการบริโภคตองสะอาด
ผลิตจากโรงงานที่ไดรับอนุญาตจากทางราชการ และมีเครื่องหมาย 
“อย.” ใสอยูในภาชนะที่สะอาด มีฝาปด มีอุปกรณที่มีดามสําหรับคีบ
หรือตัก โดยวางไวในลักษณะตั้งเพื่อไมใหดามสัมผัสน้ําแข็ง ถัง
น้ําแข็งควรตั้งบนโตะ ปากถังสูงจากพื้นไมนอยกวา 80 ซม.และไมมี
สิ่งของอื่นๆ แชรวมดวย 

1 1 1 1 1 1 

3. วัตถุดิบ อาหารสด อาหาร
แปรรูป น้ํามันสําหรับทอด 
อาหารปรุงสําเร็จ น้ําแข็ง น้ํา
ดื่ม น้ําใช และเครื่องดื่ม 

 

3.7.น้ําดื่ม น้ําใช เครื่องดื่ม รวมทั้งน้ําผลไม ตองสะอาดใสภาชนะที่
สะอาดมีฝาปด มีกอกหรือทางน้ํารินหรือมีอุปกรณที่มีดามสําหรับตัก
โดยเฉพาะ ขณะนํากระบวยตักน้ําหวานใสแกวน้ําแข็งตองไมนําให
เศษน้ําหวานไหลคืนลงไปในโหลอีก และวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 
ซม. 

3 2 1 3 1 3 
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ตาราง 24 (ตอ) 
 

คะแนนที่ได 
หัวขอ รายละเอียดเกณฑการประเมินงานสุขาภิบาลอาหาร 

คะแนน
เต็ม 

โรงเรียน
ที่ 1 

โรงเรียน
ที่ 2 

โรงเรียน 
ที่ 3 

โรงเรียน 
ที่ 4 

โรงเรียน 
ที่ 5 

 3.8.มีการตรวจวิเคราะหความสะอาด ความปลอดภัยของอาหารสด 
อาหารที่ผานการประกอบและปรุงแลวรวมทั้งน้ําแข็ง น้ําดื่ม น้ําใช 
เครื่องดื่ม และน้ําผลไมอยางนอยภาคเรียนการศึกษาละ 1 ครั้ง 
(ภายใน 3 สัปดาหแรกของภาคเรียน) 

2 2 2 1 1 1 

4.1.มีน้ําสะอาดและระบบการจายน้ําที่เพียงพอ เชนน้ําประปา 1 1 1 1 1 1 

4.2.มีการรวบรวมมูลฝอยและเศษอาหารทั้งในสถานที่เตรียม 
สถานที่ปรุงอาหาร และสถานที่รับประทานอาหาร โดยใหมีถังขยะ
รองรับอยางเพียงพอและทั่วถึง ถูกลักษณะไมรั่วซึมมีฝาปดแยก
ประเภทขยะและนําไปกําจัดทุกวัน 

1 1 0 1 1 1 

4.3.มีตะแกรง บอดักเศษอาหารหรือบอดักไขมันในที่ที่เหมาะสมมี
คุณภาพดี ตองมีการกําจัดเศษอาหารและไขมันเปนประจํา 

1 1 0 1 1 1 

4.4.มีทอหรือรางระบายน้ําที่มีตะแกรงปดและมีสภาพดี ไมแตกราว
สามารถระบายน้ําเสียออกจากหองครัวและที่ลางภาชนะอุปกรณลงสู
ทอระบายน้ํารวมไดดีไมมีน้ําขังในทอ 

1 1 1 0 1 1 

4. การจัดสิ่งอํานวยความ
สะดวกงาน สุขาภิบาล 

 

4.5.หองน้ํา หองสวมและที่ปสสาวะชาย ตองสะอาด จํานวนเพียงพอ
แยกเปนสัดสวน ประตูตองไมเปดสูบริเวณที่ใชเตรียม ปรุง ประกอบ
อาหารหรือครัว มีถังขยะที่มีฝาปด ไมรั่วซึมและมีน้ําใชตลอดเวลา 

1 1 0 1 1 1 
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ตาราง 24 (ตอ) 
 

คะแนนที่ได 
หัวขอ รายละเอียดเกณฑการประเมินงานสุขาภิบาลอาหาร 

คะแนน
เต็ม 

โรงเรียน
ที่ 1 

โรงเรียน
ที่ 2 

โรงเรียน 
ที่ 3 

โรงเรียน 
ที่ 4 

โรงเรียน 
ที่ 5 

 4.6.อางลางมือพรอมสบู มีมากพอตอการใชโดยจัดใหมีทั้งในสถานที่
เตรียม ปรุง ประกอบอาหารและสถานที่รับประทานอาหาร รวมทั้ง
บริเวณหองน้ํา หองสวม และอางลางมือ ตองสามารถใชได
ตลอดเวลา 

1 0 0 0 0 0 

5.1.ตัวอาคาร สถานที่เตรียม สถานที่ปรุงอาหาร สถานที่รับประทาน
อาหาร หองสวม อางลางมือและสถานที่ลางภาชนะอุปกรณตางๆ
ตองดูแลรักษาใหอยูในสภาพสะอาดถูกสุขลักษณะโดยสม่ําเสมอ 
(โดยมีตารางการทําความสะอาดและมีผูรับผิดชอบตรวจสอบ) 

1 1 1 1 1 1 

5.2.ตองดูแล และรักษาเครื่องมือ เครื่องใชภาชนะอุปกรณสัมผัส
อาหารใหอยูในสภาพที่สะอาดทั้งกอนและหลังการเตรียม ปรุง 
ประกอบอาหารและจําหนาย 

1 1 1 1 1 1 

5.3.ลางภาชนะอุปกรณสัมผัสอาหารดวยวิธีการ 3 ขั้นตอนและการ
ลางภาชนะตองมีอยางนอย 3 อาง และสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. 
มีกอกน้ําใช มีทอน้ําทิ้งที่ใชการไดดี 

1 1 1 1 1 1 

5. การดูแล และการรักษา
ความสะอาด 

 

5.4.การทําใหภาชนะอุปกรณสัมผัสอาหารแหง (หามเช็ด)ควรผึ่งไว
ใหแหงเองโดยวางไวในลักษณะคว่ําหรือตะแคงและสูงจากพื้น อยาง
นอย 60 ซม. 

1 1 1 1 1 1 
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ตาราง 24 (ตอ) 
 

คะแนนที่ได 
หัวขอ รายละเอียดเกณฑการประเมินงานสุขาภิบาลอาหาร 

คะแนน
เต็ม 

โรงเรียน
ที่ 1 

โรงเรียน
ที่ 2 

โรงเรียน 
ที่ 3 

โรงเรียน 
ที่ 4 

โรงเรียน 
ที่ 5 

5.5.จาน ชาม ถวย แกวน้ํา ถาดหลุม เปนตน ที่แหงแลวเก็บคว่ํา
หรือตะแคง ชอน สอม ตะเกียบ ที่แหงแลววางตั้งเอาดามขึ้นใน
ภาชนะโปรงสะอาดหรือวางเปนระเบียบในภาชนะที่สะอาดและมีการ
ปกปดสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. หรือเก็บในภาชนะ ตูเก็บ หรือ
สถานที่ที่สะอาดและมีการปกปด 

1 1 0 1 0 1 5. การดูแล และการรักษา
ความสะอาด 
 

5.6.มีการตรวจสอบความสะอาดภาชนะอุปกรณสัมผัสอาหาร ที่ผาน
การลางสะอาดแลว 

1 0 0 0 0 0 

6.1.แตงกายสะอาดและสวมเสื้อมีแขน 1 1 1 1 1 1 

6.2.ผูกผากันเปอนสีขาวหรือมีเครื่องแบบ โดยเฉพาะตองใสหมวก
หรือเนทคลุมผม สวมรองเทาหุมสน 

2 1 1 1 2 2 

6.3.ตองเปนผูมีสุขภาพดีไมเปนโรคติดตอหรือพาหะโรคติดตอ 2 2 2 2 2 2 

6.4.สําหรับผูปรุงและผูประกอบอาหารจะตองตรวจสุขภาพทุกปและ
มีใบรับรองแพทย 

1 1 1 1 1 1 

6.5.มีสุขนิสัยการปฏิบัติที่ดี เชน การตัดเล็บสั้น ไมสูบบุหรี่ขณะ
ปฏิบัติงานไมไอหรือจามรดอาหาร ไมใชมือหยิบจับอาหารที่ปรุงไม
สวมใสเครื่องประดับที่มือหรือขอมือขณะปฏับัติงาน เปนตน 

1 0 0 0 0 1 

6. ผูเตรียม ผูปรุง ผูบริการและ
เสิรฟอาหาร  
(ตองปฏิบัติครบทุกคนจึงจะได
คะแนนตามที่กําหนด) 

6.6.ลางมือทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน หลังการใชหองน้ํา หองสวม
และหลังการจับตองสิ่งสกปรกตางๆ 

2 2 1 1 1 2 
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ตาราง 24 (ตอ) 
 

คะแนนที่ได 
หัวขอ รายละเอียดเกณฑการประเมินงานสุขาภิบาลอาหาร 

คะแนน
เต็ม 

โรงเรียน
ที่ 1 

โรงเรียน
ที่ 2 

โรงเรียน 
ที่ 3 

โรงเรียน 
ที่ 4 

โรงเรียน 
ที่ 5 

6.7.ตองมีชอนชิมที่สะอาดใชชิมเฉพาะอาหารที่ปรุงนั้นๆและเปลี่ยน
ชอนชิมทุกครั้ง เมื่อชิมอาหารอื่นๆ 

1 0 0 0 0 0 6. ผูเตรียม ผูปรุง ผูบริการและ
เสิรฟอาหาร  
(ตองปฏิบัติครบทุกคนจึงจะได
คะแนนตามที่กําหนด) 

6.8.บุคคลากรผูปรุง ผูบริการ ผูเสิรฟหรือผูสัมผัสอาหารตองผาน
การอบรมเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารอยางนอยปละครั้ง 

2 0 0 0 0 0 

7.1.มีการตรวจสอบ ซอมแซม และบํารุงรักษาอาคารสถานที่และ
อุปกรณเพื่อปองกันอุบัติเหตุและอุบัติภัย 

1 0 0 0 0 1 

7.2.มีการตรวจสอบ การซอมแซม และการบํารุงรักษาเกี่ยวกับ
ไฟฟาเพื่อปองกันอุบัติภัยจากไฟฟาช็อตหรือลัดวงจร 

1 0 0 0 0 0 

7.3.มีการตรวจสอบ ซอมแซม และดูแลรักษาระบบกาซ ถังกาซและ
เตาไฟ เพื่อปองกันอุบัติเหตุและอุบัติภัย 

1 1 1 1 1 1 

7.4.มีอุปกรณดับเพลิงเพียงพอ ใชงานไดดีและติดตั้งในที่เหมาะสม
และตองมีการซักซอมการใชงาน 

1 0 0 0 0 0 

7. การจัดการเพื่อความ
ปลอดภัยและการปองกัน
อุบัติเหตุและอุบัติภัย 

 

7.5.สารเคมี สารทําความสะอาด สารฆาเชื้อโรคและสารพิษอื่นๆ
ตองจัดเก็บภายใตเงื่อนไขที่ปลอดภัยไมปนเปอนอาหารโดยแยก
เปนสัดสวนและอยูในพื้นที่ที่เหมาะสม 

2 1 1 2 1 2 
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ตาราง 24 (ตอ) 
 

คะแนนที่ได 
หัวขอ รายละเอียดเกณฑการประเมินงานสุขาภิบาลอาหาร 

คะแนน
เต็ม 

โรงเรียน
ที่ 1 

โรงเรียน
ที่ 2 

โรงเรียน 
ที่ 3 

โรงเรียน 
ที่ 4 

โรงเรียน 
ที่ 5 

8.1.มีมาตรการควบคุมสัตวและแมลงตางๆ 1 0 0 0 0 0 

8.2.มีวิธีการปองกันและแมลงนําโรคตางๆ 1 0 0 0 0 0 

8.3.มีการกําจัดสัตวและแมลงดวยวิธีการตางๆ 1 1 1 1 1 1 

8.4.ไมมีสัตว เชน สุนัข แมว ไก นก ฯลฯ 1 0 0 0 0 0 

8. การควบคุมสัตวและแมลง
ตางๆ 

8.5.ไมมีสัตวและแมลงนําโรค เชนหนู แมลงสาบ มด มอด และ
แมลงวัน 

2 0 0 0 0 0 

รวม 79 54 46 48 45 58 

ระดับการปฏิบัติงานสุขาภิบาลอาหาร พอใช พอใช พอใช พอใช ดี 

 
 ตาราง 24 พบวา ระดับการปฏิบัติตามเกณฑมาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหารของสถานศึกษา ของโรงเรียนที่ 5 อยูในระดับดี รองลงมาคือโรงเรียนที่ 1 
โรงเรียนที่ 3 โรงเรียนที่ 2 และโรงเรียนที่ 4 ตามลําดับ อยูในระดับพอใช เมื่อพิจารณารายขอพบวา ขอที่ไมมีโรงเรียนไหนไดคะแนน คือ ไมมีการระบายอากาศ 
ระบายกลิ่น และควัน จากการปรุงอาหารไมมีปลองควัน หรือพัดลมดูดอากาศที่ใชการได  น้ํามันสําหรับทอดใชน้ํามันทอดซ้ํา  อางลางมือพรอมสบู มีไมมากพอ
ตอการใชโดยจัดใหมีทั้งในสถานที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหารและสถานที่รับประทานอาหาร บริเวณหองน้ํา หองสวม และอางลางมือ ไมสามารถใชได
ตลอดเวลา  ชอนชิมที่สะอาดใชชิมเฉพาะอาหารที่ปรุงนั้นๆและไมเปลี่ยนชอนชิมทุกครั้ง เมื่อชิมอาหารอื่นๆ ไมมีการตรวจสอบ การซอมแซม และการ
บํารุงรักษาเกี่ยวกับไฟฟาเพื่อปองกันอุบัติภัยจากไฟฟาช็อตหรือลัดวงจร ไมมีอุปกรณดับเพลิงเพียงพอที่ ใชงานไดและไมติดตั้งในที่เหมาะสมและไมมีการ
ซักซอมการใชงาน ไมมีมาตรการควบคุมสัตวและแมลงตางๆ ไมมีวิธีการปองกันแมลงนําโรคตางๆ มีสัตว เชน สุนัข แมว ไก นก ฯลฯ และมีสัตวหรือแมลงนํา
โรค เชนหนู แมลงสาบ มด มอด และแมลงวัน 
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 5. วิเคราะหคาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจของนักเรียนในโรงเรียนที่เขารวมโครงการ จากการสอบถาม ปรากฏดังตาราง 25 

 
ตาราง 25 คาเฉลี่ยและคาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของพึงพอใจของนักเรียนที่ไดรับประโยชนจากโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน 
 

โรงเรียนที่ 1 โรงเรียนที่ 2 โรงเรียนที่ 3 โรงเรียนที่ 4 โรงเรียนที่ 5 รวม 

ความพึง
พอใจ X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

การ
สุขาภิบาล
อาหาร 
1.ดาน
สถานที่ 

 
 
 

3.42 

 
 
 

0.62 

 
 
 

ปาน
กลาง 

 
 
 

3.06 

 
 
 

0.69 

 
 
 

ปาน
กลาง 

 
 
 

3.07 

 
 
 

0.64 

 
 
 

ปาน
กลาง 

 
 
 

3.11 

 
 
 

0.47 

 
 
 

ปาน
กลาง 

 
 
 

3.83 

 
 
 

0.35 

 
 
 

มาก 

 
 
 

3.24 

 
 
 

0.62 

 
 
 
ปาน
กลาง 

2.ดาน
ภาชนะและ
อุปกรณ 

3.56 0.63 มาก 3.01 0.82 ปาน
กลาง 

3.27 0.80 ปาน
กลาง 

3.26 0.59 ปาน
กลาง 

3.60 0.44 มาก 3.35 0.70 ปาน
กลาง 

3.ดานอาหาร
และการปรุง
อาหาร 

3.87 0.81 มาก 3.39 0.97 ปาน
กลาง 

3.55 0.95 มาก 3.48 0.64 ปาน
กลาง 

4.21 0.64 มาก 3.66 0.84 มาก 
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ตาราง 25 (ตอ) 
 

โรงเรียนที่ 1 โรงเรียนที่ 2 โรงเรียนที่ 3 โรงเรียนที่ 4 โรงเรียนที่ 5 รวม 

ความพึง
พอใจ X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

4.ดาน
สุขลักษณะ
ของผูปรุง
อาหาร 

3.94 0.56 มาก 3.39 0.94 ปาน
กลาง 

3.69 0.84 มาก 3.57 0.71 มาก 4.16 0.65 มาก 3.72 0.79 มาก 

รวม 3.54 0.56 มาก 3.09 0.69 ปาน
กลาง 

3.21 0.66 ปาน
กลาง 

3.22 0.46 ปาน
กลาง 

3.81 0.36 มาก 3.34 0.60 ปาน
กลาง 

 
 ตาราง 25 พบวา  นักเรียนที่ไดรับประโยชนจากโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียนมีความพึงพอใจ อยูระดับปานกลาง ( X  = 
3.34) โดยแยกเปนรายโรงเรียนพบวา โรงเรียนที่ 5 ( X =3.81)และโรงเรียนที่ 1 ( X =3.54) มีความพึงพอใจอยูระดับมาก รองลงมาคือ โรงเรียนที่ 4 
( X =3.22) โรงเรียนที่ 3 ( X =3.21)และโรงเรียนที่ 2 ( X =3.09) มีความพึงพอใจระดับปานกลาง เมื่อวิเคราะหเปนรายดานพบวา ดานที่มีความพึงพอใจมาก 
คือ ดานสุขลักษณะของผูปรุงอาหาร( X =3.72)และดานอาหารและการปรุง( X =3.66) รายละเอียดอยูในภาคผนวก จ 
 



บทที่  5 
สรุปผล อภิปรายผล และขอเสนอแนะ 

 
 การวิจัยครั้งน้ีเปนการประเมินโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน 
ของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข 

 

ความมุงหมายของการวิจัย 
 1. เพ่ือประเมินกระบวนการดําเนินงานของโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหาร
ในโรงเรียน ใน 4 ดาน คือ ดานการวางแผนการปฏิบัติงาน ดานการปฏิบัติกิจกรรมการดําเนินงาน
โครงการ ดานการตรวจสอบการดําเนินงาน และดานการปรับปรุงการดําเนินงาน 
 2. เพ่ือประเมินผลการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียน 
ใน 2 ดาน คือ ผลที่ไดจากการดําเนินงานโครงการ และความพึงพอใจของนักเรียนในโรงเรียนที่เขา
รวมโครงการ  
 

ความสําคัญของการวิจัย 
 การประเมินโครงการพัฒนาความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียนจักทําใหทราบถึง
กระบวนการการดําเนินงานและผลการดําเนินงานของโครงการ ซ่ึงจะเปนประโยชนแกผูบริหาร
โครงการ ผูรับผิดชอบในการปฏิบัติงานโครงการและผูบริหารของโรงเรียน ในการตรวจสอบความ
ตอเน่ืองของโครงการพัฒนาความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียนที่ไดสิ้นสุดการดําเนินงานมาแลว
ระยะหนึ่ง อีกทั้งยังชวยกระตุนใหโรงเรียนที่เขารวมโครงการสามารถพัฒนาความปลอดภัยดาน
อาหารไดอยางยั่งยืน    
 

ขอบเขตของการวิจัย 
 การวิจัยครั้งน้ี เปนการประเมินโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน 
โดยมีแหลงขอมูลดังน้ี 
 1. ประชากรที่ใชในการวิจัยครั้งน้ี เปนโรงเรียนที่เขารวมโครงการพัฒนาความปลอดภัย
ทางดานอาหารในโรงเรียนจํานวน 12 แหง ไดแก โรงเรียนวัดรางบัว, โรงเรียนวัดเขมาภิรตาราม, 
โรงเรียนวัดสระเกศ, โรงเรียนวัดบวรมงคล, โรงเรียนวัดสังเวช, โรงเรียนสตรีนนทบุรี, โรงเรียนสตรี
วิทยา 1 , โรงเรียนสตรีศรีสุริโยทัย, โรงเรียนแจงรอน, โรงเรียนมีนบุรี, โรงเรียน  ทวีวัฒนา, โรงเรียน
วัดแสมดํา ซ่ึงเปนนักเรียนชวงชั้นที่ 3 ในโรงเรียนที่เขารวมโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดาน
อาหารในโรงเรียน ปการศึกษา 2550 และบุคคลในสถานศึกษาที่เขารวมฝกอบรมในโครงการ ไดแก 
ผูปรุง/ผูสัมผัสอาหาร อาจารยที่รับผิดชอบโรงอาหาร อย.นอย/ตัวแทนนักเรียน  
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 2. กลุมตัวอยางที่ใชในการวิจัยครั้งน้ี ไดมาจากการสุมตัวอยางแบบแบงชั้น (Stratified 
Random Sampling) ตามจํานวนรานอาหารในแตละโรงเรียน ไดกลุมตัวอยางโรงเรียนจํานวน 5 
โรงเรียน ไดแก โรงเรียนวัดรางบัว, โรงเรียนวัดเขมาภิรตาราม, โรงเรียนวัดบวรมงคล, โรงเรียนทวี
วัฒนา, โรงเรียนแสมดํา โดยเปนนักเรียนชวงชั้นที่ 3 ในโรงเรียนที่เขารวมโครงการพัฒนาความ
ปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน ปการศึกษา 2550 จากการสุมอยางงาย (Simple Random 
Sampling) ไดกลุมตัวอยาง จํานวน 943 คน และบุคคลในสถานศึกษาที่เขารวมฝกอบรมของ
โครงการทั้งหมด ไดแก ผูปรุง/ผูสัมผัสอาหาร อาจารยที่รับผิดชอบโรงอาหาร อย.นอย/ตัวแทน
นักเรียน จํานวน 95 คน  
 

วิธีการดําเนินการวิจัย 
 1. ประชากรกลุมเปาหมายที่ศึกษาในครั้งน้ีเปนนักเรียนในโรงเรียนที่เขารวมโครงการ
พัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน จํานวนทั้งหมด 5,073 คน ทําการสุมอยางงาย 
(Simple Random sampling) นักเรียนชวงชั้นที่ 3 โดยใชตารางของเครจซี่และมอรแกน (Krejcie & 
Morgan)ไดจํานวนกลุมตัวอยาง 943 คนและ กลุมตัวอยางผูเขารับการฝกอบรมในโครงการ คือผู
ปรุง/ผูสัมผัสอาหาร จํานวน 33 คน อาจารยที่รับผิดชอบโรงอาหารจํานวน 12 คน และอย.นอย/
ตัวแทนนักเรียน จํานวน 50 คน รวมทั้งหมด 95 คน 
 2. เครื่องมือที่ใชในการรวบรวมขอมูลเพ่ือการวิจัยครั้งน้ี 5 เครื่องมือ คือ เครื่องมือที่ใชใน
การรวบรวมขอมูลครั้งนี้ประกอบดวย แบบบันทึกการสํารวจขอมูลเอกสาร แบบสัมภาษณ 
แบบสอบถาม แบบสังเกต รายละเอียดของเครื่องมือที่ใชในการเก็บรวบรวมขอมูลมีดังน้ี 
  2.1 แบบบันทึกการสํารวจขอมูลเอกสาร เปนฟอรมสําหรับสํารวจขอมูลเอกสาร 
หลักฐานที่แสดงถึงการปฏิบัติงาน และการจัดกิจกรรมโครงการพัฒนาความปลอดภัยดานอาหารใน
โรงเรียน โดยตรวจสอบประเด็นที่เกี่ยวกับ การวางแผนการปฏิบัติงาน การปฏิบัติกิจกรรมการ
ดําเนินงาน การตรวจสอบการดําเนินงาน ผลการดําเนินงานโครงการดานการวิเคราะหเชื้อจุลินทรีย
ในตัวอยางอาหารกอน-หลังการดําเนินงานโครงการ รวมทั้งสิ้น 21 ขอ ประกอบดวย 
   การวางแผนการปฏิบัติงาน   8  ขอ 

   การปฏิบัติกิจกรรมการดําเนินงาน 5  ขอ 
   การตรวจสอบการดําเนินงาน  8  ขอ 

  2.2 แบบสอบถาม เปนแบบตรวจสอบรายการและมาตราสวนประมาณคามี
จุดประสงคเพ่ือสอบถามความพึงพอใจของนักเรียน ที่ไดรับประโยชนจากโครงการพัฒนาความ
ปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียน เร่ืองสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน การปรุงอาหารและสุขลักษณะ 
โดยผูใหขอมูล คือ นักเรียนชวงชั้นที่ 3 ของโรงเรียนที่เขารวมโครงการ แบงเปน 3 ตอน ดังน้ี 
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   ตอนที่ 1 เปนแบบสอบถามชนิดเลือกตอบ เปนขอมูลเบื้องตนของกลุมตัวอยาง
ไดแก เพศ อายุ ระดับการศึกษา โรงเรียนและเรื่องการเขารับการฝกอบรมเรื่องความปลอดภัย
ทางดานอาหารในโรงเรียน จํานวน 5 ขอ 

   ตอนที่ 2 เปนแบบสอบถามแบบมาตราสวนประมาณคา 5 ระดับ (0,1,2,3,4,5) 
คือ พอใจมากที่สุด พอใจมาก พอใจปานกลาง พอใจนอย ไมพอใจ โดยใหประเมินความพึงพอใจใน
เรื่องสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน การปรุงอาหารและสุขลักษณะ รวมทั้งสิ้น 33 ขอ ประกอบดวย 

   ดานสุขาภิบาลอาหาร ดานสถานที่ 18  ขอ 
   ดานภาชนะและอุปกรณ  10  ขอ 
   ดานอาหารและการปรุงอาหาร    2  ขอ 
   ดานสุขลักษณะของผูปรุงอาหาร   3  ขอ  
   ตอนที่ 3 เปนคําถามปลายเปด โดยเขียนขอเสนอแนะเกี่ยวกับโรงอาหารและ

ความปลอดภัยทางดานอาหาร จํานวน 1 ขอ 
  2.3  แบบสัมภาษณเปนแบบเลือกตอบ 3 ตัวเลือก คือ ใช ไมใช ไมแนใจ โดยเลือก
คําตอบเดียว มีจุดประสงคเพ่ือทราบระดับความรูที่ไดจากการฝกอบรมในเรื่องความรูและการปฏิบัติ 
เรื่องสุขาภิบาลอาหาร และสุขวิทยาสวนบุคคล ผูที่ใหขอมูลคือ ตัวแทนนักเรียน/อย.นอย อาจารย 
และผูปรุง/ผูสัมผัสอาหาร โดยแบงเปน 2 ตอน ดังน้ี 
   ตอนที่ 1 เปนขอมูลเบื้องตนของกลุมตัวอยางไดแก เพศ อายุ ระดับการศึกษา 
ประสบการณการเขารับการฝกอบรมเรื่องความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน เปนแบบ
ตรวจสอบรายการ (Checklist) จํานวน 5 ขอ 
   ตอนที่ 2 เปนแบบสัมภาษณเปนแบบเลือกตอบ 3 ตัวเลือก คือ ใช ไมใช ไมแนใจ 
โดยเลือกคําตอบเดียว เพ่ือทราบระดับความรูที่ไดจากการฝกอบรมในเรื่องความรูและการปฏิบัติ 
เรื่องสุขาภิบาลอาหาร และสุขวิทยาสวนบุคคล จํานวน 32 ขอ 
  2.4  แบบสัมภาษณแบบมีโครงสราง เปนคําถามปลายเปด มีจุดประสงคเพ่ือทราบการ
ดําเนินงานโครงการ ความคิดเห็นของระดับความปลอดภัยทางดานอาหาร แผนการพัฒนาความ
ปลอดภัยทางดานอาหารและสุขลักษณะหลังจากสิ้นสุดโครงการของผูบริหาร การดําเนินการเผยแร
ความรูของอย.นอย ผูใหขอมูลคือ  คือ อาจารยที่รับผิดชอบเกี่ยวกับโรงอาหาร โดยแบงเปน 2 ตอน 
ดังน้ี 
   ตอนที่ 1 เปนขอมูลเบื้องตนของกลุมตัวอยางไดแก ชื่อ ตําแหนง โรงเรียน
ระยะเวลาในการรับผิดชอบโรงอาหาร จํานวน 4 ขอ 
   ตอนที่ 2 เปนแบบสัมภาษณคําถามปลายเปด ทราบการดําเนินงานโครงการ 
แผนการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารและสุขลักษณะหลังจากสิ้นสุดโครงการและการเผยแร
ความรูของอย.นอย จํานวน 5 ขอ 
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  1.5 แบบสังเกตเปนแบบตรวจสอบรายการ (Checklist) มีจุดประสงคเพ่ือทราบสภาพ
การสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารและสุขลักษณะรางกายของผูปรุงอาหารโดยใชเกณฑมาตรฐาน
งานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา ของคณะกรรมการมาตรฐานดานสุขาภิบาลอาหารและวุฒิอาสา
ธนาคารสมองกลุมสุขภาพ สํานักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ รวม
ทั้งสิ้น 55 ขอ ประกอบดวย 
   -  สถานที่ตั้งสถานที่เตรียม สถานที่ปรุงอาหารและสถานที่รับประทานอาหาร 11 
ขอ 
           -  เครื่องมือ เครื่องใช ภาชนะอุปกรณสัมผัสอาหาร  6 ขอ 

   - วัตถุดิบ อาหารสด อาหารแปรรูป นํ้ามันสําหรับทอด อาหารปรุงสําเร็จ นํ้าแข็ง 
นํ้าดื่ม นํ้าใช และเครื่องด่ืม 8 ขอ 

   - การจัดสิ่งอํานวยความสะดวกงานสุขาภิบาล 6 ขอ 
   - การดูแล และการักษาความสะอาด 6 ขอ 
   - ผูเตรียม ผูปรุง ผูบริการและเสิรฟอาหาร 8 ขอ 

   - การจัดการเพื่อความปลอดภยัและการปองกันอุบัติเหตุและอุบตัิภัย 5 ขอ 
   - การควบคุมสัตวและแมลงตางๆ 5 ขอ 
 ในการรวบรวมขอมูล ผูวิจัยไดของหนังสือจากบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัย         ศรีนค
รินทรวิโรฒ เพ่ือขอความอนุเคราะหจากผูอํานวยการโรงเรียนวัดรางบัว, โรงเรียนวัดเขมาภิรตาราม, 
โรงเรียนวัดบวรมงคล, โรงเรียนทวีวัฒนาและโรงเรียนวัดแสมดํา เพ่ือดําเนินการรวบรวมขอมูลดวย
ตนเอง ในระหวางวันที่ 30 กันยายน พ.ศ. 2551 ถึงวันที่ 30 มกราคม พ.ศ. 2552 ไดสํารวจเอกสาร
กลับคืนมา 1 ฉบับคิดเปนรอยละ 100 แบบสอบถามความพึงพอใจ 900 ฉบับคิดเปนรอยละ 95.44 
แบบสัมภาษณความรูที่ไดจากการฝกอบรมในเรื่องความรูและการปฏิบัติ เร่ืองสุขาภิบาลอาหาร และ
สุขวิทยาสวนบุคคล 95 ฉบับคิดเปนรอยละ 100 แบบสัมภาษณแผนการพัฒนาความปลอดภัย
ทางดานอาหารและสุขลักษณะหลังจากสิ้นสุดโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารใน
โรงเรียน 9 ฉบับคิดเปนรอยละ 75 แบบสังเกตสภาพการสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารและ
สุขลักษณะรางกายของผูปรุงอาหาร 54 ฉบับคิดเปนรอยละ 100 และแบบ เม่ือนํามาตรวจสอบขอมูล 
พบวาสามารถนํามาใชไดทุกฉบับ 
 

การวิเคราะหขอมูล 
 ผูวิจัยดําเนินการวิเคราะหขอมูลโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป เพ่ือใหเปนไปตามวัตถุประสงค 
และสมมติฐานในการวิจัย ดังน้ี 
 1. ขอมูลทั่วไปของอาจารยผูรับผิดชอบโรงอาหาร ผูปรุง/ผูสัมผัสอาหาร อย.นอย/นักเรียน
ตัวแทน นักเรียนที่ศึกษาในโรงเรียนรวมโครงการและขอมูลสภาพทั่วไปของรานที่จําหนายในโรง
อาหาร โดยการแจกแจงความถี่และคํานวณคารอยละ 
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 2. การประเมินกระบวนการการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหาร
ในโรงเรียน โดย ผูวิจัยกําหนดการตรวจสอบกระบวนการการดําเนินงานโครงการโดยใชทฤษฎี    
วัฎจักรคุณภาพของเดมมิ่ง PDCA (Plan – Do – Check – Act) ซ่ึงเปนกิจกรรมการพัฒนา
ประสิทธิภาพและคุณภาพของการดําเนินงาน ดังน้ี  
  2.1 การวางแผนการปฏิบัติงาน มีการวิเคราะหเน้ือหาจากการสํารวจเอกสาร ในดาน
การกําหนดจุดมุงหมาย แนวทางการดําเนินงาน กําหนดประชากร กําหนดระยะเวลาการปฏิบัติ 
กําหนดผูรับผิดชอบในการปฏิบัติ  ขั้นตอนการดําเนินงาน กําหนดงบประมาณและการเตรียมความ
พรอมของผูปฏิบัติงานและอุปกรณ มีหลักฐานครบทุกขอ หมายถึง มีการวางแผนการปฏิบัติงาน 
  2.2 การปฏิบัติกิจกรรมการดําเนินงาน มีการวิเคราะหเน้ือหาจากการสํารวจเอกสาร
และการสัมภาษณ ในดานจัดกิจกรรมการฝกอบรม(การใหความรูเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหารและ
อันตรายและสาเหตุการปนเปอนเชื้อจุลินทรีย) การใหความรู อย.นอย (การใหความรูเกี่ยวกับการ
ตรวจสอบสารปนเปอนในอาหารและสุขลักษณะรานอาหาร) การตรวจประเมินสุขลักษณะและ
สถานที่ปรุงการเก็บตัวอยางอาหาร เครื่องด่ืม นํ้าและผูสัมผัสอาหารเพื่อวิเคราะหเชื้อจุลินทรีย การ
สรุปและแจงผลการตรวจวิเคราะหตัวอยางอาหารและสุขลักษณะและสถานที่และพบผูบริหารชี้แจง
และความสําคัญของการปนเปอน มีหลักฐานครบทุกขอ หมายถึง มีการปฏิบัติกิจกรรมการ
ดําเนินงาน 
  2.3 การตรวจสอบการดําเนินงาน มีการวิเคราะหเน้ือหาจากการสํารวจเอกสารและ
การสัมภาษณ ในดานตรวจประเมินสุขลักษณะการปรุง/จําหนายอาหารในโรงเรียนและเก็บตัวอยาง
อาหาร เครื่องด่ืม นํ้าและผูสัมผัสอาหารเพ่ือวิเคราะหเชื้อจุลินทรีย เสนอแนะวิธีการปนเปอน 
ประเมินผลการปฏิบัติงานของอย.นอย สรุปผลการตรวจวิเคราะหตัวอยางอาหาร สุขลักษณะมือ 
อุปกรณและสิ่งแวดลอม สรุปผลประเมินสุขลักษณะสถานที่ปรุง/จําหนายอาหารในโรงเรียน สรุปผล
การปฏิบัติงานของ อย.นอย สรุปผลการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารใน
โรงเรียน มีหลักฐานครบทุกขอ หมายถึง มีการตรวจสอบการดําเนินงาน 
  2.4 การปรับปรุงการดําเนินงาน มีการวิเคราะหเน้ือหาจากการสัมภาษณ ในเร่ือง
ผูบริหารโรงเรียนมีการปรับปรุงแกไขการดําเนินงานความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน มี
หลักฐานที่แสดงการดําเนินงานจากการสัมภาษณ หมายถึง มีการปรับปรุงการดําเนินงาน 
 3. วิเคราะหการประเมินผลการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยดานอาหาร 
ในโรงเรียน ดังน้ี 
  3.1 ดานผลที่ไดจากการดําเนินงานโครงการ ไดแก ดานการตรวจเชื้อจุลินทรียใน
ตัวอยางอาหาร สุขลักษณะมือผูปรุง/ผูสัมผัสอาหาร ภาชนะ และอุปกรณ ดานความรูเร่ืองสุขาภิบาล
อาหารและสุขวิทยาสวนบุคคล ดานสภาพการสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารและสุขลักษณะ
รางกายของผูปรุงอาหาร ความคิดเห็นเกี่ยวกับระดับความปลอดภัยทางอาหารหลังสิ้นสุดโครงการ 
และการเผยแพรความรูของอย.นอย/นักเรียนตัวแทน 
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   3.1.1 หาคารอยละของการวิเคราะหเชื้อจุลินทรียในตัวอยางอาหาร สุขลักษณะผู
ปรุง/ผูสัมผัสอาหาร ภาชนะอุปกรณ กอน-หลังการดําเนินงานโครงการ  
    3.1.2  หาคาความถี่และคํานวณคารอยละของแบบสัมภาษณความรูที่ไดจากการ
ฝกอบรมในเรื่องความรูและการปฏิบัติ เรื่องสุขาภิบาลอาหาร และสุขวิทยาสวนบุคคล 
    3.1.3  วิเคราะหเน้ือหา (Content analysis) ของแบบสัมภาษณในเรื่องการ
เผยแพรความรูของอย.นอย/นักเรียนตัวแทนและความคิดเห็นเกี่ยวกับระดับความปลอดภัยทางดาน
อาหารหลังสิ้นสุดโครงการเปนรายโรงเรียน 
    3.1.4  หาคะแนนการปฏิบัติจากแบบสังเกตการปฏิบัติตามเกณฑมาตรฐานงาน
สุขาภิบาลอาหารของสถานศึกษาแลวนําคะแนนที่ไดไปเปรียบเทียบกับเกณฑคาคะแนนที่กําหนดไว 
  3.2  ดานความพึงพอใจของความพึงพอใจของนักเรียนในโรงเรียนที่เขารวมโครงการ  
    3.2.1 หาค า เฉลี่ ย  ( X )  และค า เบี่ ยง เบนมาตรฐาน  (S.D.)  ของผู ตอบ
แบบสอบถามเปนรายดาน แลวนําคะแนนเฉลี่ยที่ไดไปเปรียบเทียบกับเกณฑคาคะแนนเฉลี่ยที่
กําหนดไว 
 

สรุปผลการศึกษาวิจัย 
 การศึกษาวิจัยครั้งน้ี เพ่ือประเมินโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารใน
โรงเรียนของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข สรุปไดดังน้ี  
 1. ผลการประเมินกระบวนการการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดาน
อาหารในโรงเรียน โดยใชทฤษฎีวัฎจักรคุณภาพของเดมมิ่ง PDCA (Plan – Do – Check – Act) ซ่ึง
เปนกิจกรรมการพัฒนาประสิทธิภาพและคุณภาพของการดําเนินงาน เพ่ือตรวจสอบการบวนการ
การดําเนินงานโครงการ เปนดังน้ี 
  1.1 ผลการวิเคราะหดานการวางแผนการปฏิบัติงาน (P-Plan) จากการสํารวจเอกสาร 
พบวา โครงการมีหลักฐานทางเอกสาร กําหนดจุดมุงหมาย แนวทางการดําเนินงาน กําหนด
ประชากร กําหนดระยะเวลาการปฏิบัติ กําหนดผูรับผิดชอบในการปฏิบัติ  ขั้นตอนการดําเนินงาน 
กําหนดงบประมาณ และการเตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานและอุปกรณ สอดคลองกับ
เอกสารรายงานการศึกษาสวนบุคคลเรื่องการพัฒนาตนแบบความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียน 
เอกสารแผนการปฏิบัติงานหนวยตรวจสอบเคลื่อนที่โครงการสํารวจและการพัฒนาความปลอดภัย
ทางดานอาหารในโรงเรียน ป 2548(ระหวางเดือนต.ค.47-ก.ย.48) บันทึกขอความ เรื่องการขออนุมัติ
โครงการหนวยตรวจสอบเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภัยดานอาหาร (Mobile Unit for Food Safety) 
วันที่ 28 ก.ย. 2548 แบบฟอรมประเมินสุขลักษณะสถานที่/ปรุงจําหนายอาหารในโรงเรียน และ
เอกสารเกณฑการตรวจวิเคราะหเชื้อจุลินทรียในอาหาร และเอกสารรายละเอียดการดําเนินกิจกรรม
คาย YI มีทั้งหมด 8 กิจกรรมครบทุกรายการ  
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  1.2 ผลการวิเคราะหดานการปฏิบัติกิจกรรมการดําเนินงาน(D-Do) จากการสํารวจ
เอกสาร พบวา โครงการและโรงเรียนมีหลักฐานทางเอกสาร การจัดกิจกรรมการฝกอบรม(การให
ความรูเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหารและอันตรายและสาเหตุการปนเปอนเชื้อจุลินทรีย) การใหความรู 
อย.นอย (การใหความรูเกี่ยวกับการตรวจสอบสารปนเปอนในอาหารและสุขลักษณะรานอาหาร) การ
ตรวจประเมินสุขลักษณะและสถานที่ปรุงการเก็บตัวอยางอาหาร เครื่องด่ืม นํ้าและผูสัมผัสอาหาร
เพ่ือวิเคราะหเชื้อจุลินทรีย การสรุปและแจงผลการตรวจวิเคราะหตัวอยางอาหารและสุขลักษณะและ
สถานที่และพบผูบริหารชี้แจงและความสําคัญของการปนเปอน จากเอกสารสวนบุคคลเรื่องการ
พัฒนาตนแบบความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียน เอกสารแผนการปฏิบัติงานหนวยตรวจสอบ
เคลื่อนที่โครงการสํารวจและการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน ป 2548(ระหวาง
เดือนต.ค.47-ก.ย.48) หลักฐานเอกสารรายชื่อผูเขารวมอบรมสัมมนาเจาหนาที่เพ่ือความปลอดภัย
ทางดานอาหารในโรงเรียนวันที่ 11 มิ.ย.48 เวลา 08.00-16.30 ณ หองประชุมสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา ชั้น 6 อาคาร 4หลักฐานสื่อที่ใชในการอบรมสัมมนา Power Point 
เน้ือหาการอบรมผูประกอบการและนักเรียน (ภาคบรรยาย) ครบทุกรายการสอดคลอง เอกสารทาง
โรงเรียนที่ สธ.1005/3.3/510 เรื่องขอแจงผลการสํารวจสุขลักษณะสถานที่ปรุงอาหารและผลการ
วิเคราะห เปนเอกสารที่สงใหแตละโรงเรียน ระบุวันที่ 22 มิ.ย. 48 ในการตรวจประเมินอาหารและ
สุขลักษณะและภาพการประชุมในโรงเรียนระหวางผูบริหารและเจาหนาที่ของโครงการในการจี้แจง
การปนเปอนของอาหาร และสอดคลองกับผลสัมภาษณอาจารยผูรับผิดชอบโรงอาหารในเรื่องการ
เขารวมโครงการและการดําเนินงานของโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน ที่
พบวา มีดําเนินงานโครงการจริงและมีการปฏิบัติครบทุกรายการ 
  1.3  ผลการวิเคราะหดานการตรวจสอบการดําเนินงาน (C-Check) จากการสํารวจ
เอกสาร พบวา มีหลักฐานดานตรวจประเมินสุขลักษณะการปรุง/จําหนายอาหารในโรงเรียนและเก็บ
ตัวอยางอาหาร เครื่องด่ืม นํ้าและผูสัมผัสอาหารเพื่อวิเคราะหเชื้อจุลินทรีย เสนอแนะวิธีการปนเปอน 
ประเมินผลการปฏิบัติงานของอย.นอย สรุปผลการตรวจวิเคราะหตัวอยางอาหาร สุขลักษณะมือ 
อุปกรณและสิ่งแวดลอม สรุปผลประเมินสุขลักษณะสถานที่ปรุง/จําหนายอาหารในโรงเรียน สรุปผล
การปฏิบัติงานของ อย.นอย สรุปผลการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารใน
โรงเรียนสอดคลองกับเอกสารสวนบุคคลเรื่องการพัฒนาตนแบบความปลอดภัยดานอาหารใน
โรงเรียน เอกสารแผนการปฏิบัติงานหนวยตรวจสอบเคลื่อนที่โครงการสํารวจและการพัฒนาความ
ปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน ป 2549(ระหวางเดือนต.ค.48-ก.ย.49) สอดคลองกับเอกสาร
ทางโรงเรียน เรื่อง ขอขอบคุณในความรวมมือ และขอสงรายงานผลการตรวจติดตามผลการพัฒนา
ความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียนระบุผลสรุปการตรวจสุขลักษณะของผูปรุง ที่จําหนายอาหาร 
ผลการตรวจตัวอยางอาหารที่วิเคราะหเชื้อ ครั้งที่ 3 วันที่  15 พ.ย. 48 ครบทุกรายการ เม่ือพิจารณา
รายขอ พบวา สรุปผลการดําเนินงานโครงการ กําหนดใน แผนการปฏิบัติงานหนวยตรวจสอบ
เคลื่อนที่โครงการสํารวจและการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน ป 2549 (ระหวาง
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เดือนต.ค.48-ก.ย.49) สรุปผลรูปเลมฉบับสมบูรณ วันที่ 30 ธ.ค. 48 การดําเนินการจริงรูปเลมฉบับ
สมบูรณ 7 ส.ค. 2549 
  1.4 การปรับปรุงการดําเนินงาน (A-Act) จากการสัมภาษณอาจารยที่รับผิดชอบโรง
อาหาร พบวา ทั้ง 5 โรงเรียน ผูบริหารมีแผนการปรับปรุงและพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหาร 
โดยโรงเรียนที่ 1 มีแผนการพัฒนาโรงครัว และสงเสริม อย.นอยใหเขารับการฝกอบรมอยางตอเน่ือง
สอดคลองกับเอกสารการอนุมัติใหอย.นอยไดเขารับการฝกอบรม โรงเรียนที่ 2 ผูบริหารสงเสริมใหมี
การแตงตั้งคณะกรรมการงานอนามัยโรงเรียนและหัวหนาโภชนาการดูแล และสนับสนุนงบประมาณ
ในการดูแลความปลอดภัยทางดานอาหาร และมีการกําหนดนโยบาย ตั้งคณะกรรมการดูแลกํากับ
อยางตอเน่ือง โรงเรียนที่ 3 ผูบริหารมีสงเสริม อย.นอยใหเขารับการฝกอบรมอยางตอเน่ือง
สอดคลองกับเอกสารการอนุมัติให อย.นอยไดเขารับการฝกอบรม โรงเรียนที่ 4 ผูบริหารมีแผนการ
พัฒนาซอมแซมสถานที่ปรุงและจําหนายอาหาร และโรงเรียนที่ 5 ผูบริหารมีการพัฒนาโรงอาหาร
และโรงครัว สอดคลองกับผูวิจัยไดการสังเกตพบวามีการสรางโรงอาหารและโรงครัว 
 2. ผลการประเมินผลการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารใน
โรงเรียน ในดานผลที่ไดจากการดําเนินงานโครงการ ดานความพึงพอใจของนักเรียนในโรงเรียนที่
เขารวมโครงการ 
  2.1 ผลการวิเคราะหผลที่ไดจากการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัย
ทางดานอาหารในโรงเรียน โดยแยกเปนรายดาน เปนดังน้ี 
   2.1.1 ดานการเปรียบเทียบเชื้อจุลินทรียในตัวอยางอาหาร สุขลักษณะมือผูปรุง/ผู
สัมผัสอาหาร ภาชนะ และอุปกรณ ในเอกสารรายงานการศึกษาสวนบุคคลเรื่องการพัฒนาตนแบบ
ความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน พบวา ชวงกอนการดําเนินงานโครงการ (มิ.ย.48) มีการ
ตรวจเชื้อจุลินทรียในตัวอยางตัวอยางอาหาร สุขลักษณะมือผูปรุง/ผูสัมผัสอาหาร ภาชนะ และ
อุปกรณมีจํานวนตัวอยางที่ผานเกณฑรอยละ 66.56 ชวงหลังการดําเนินงานโครงการ (พ.ย.48) มี
การตรวจเชื้อจุลินทรียในตัวอยางตัวอยางอาหาร สุขลักษณะมือผูปรุง/ผูสัมผัสอาหาร ภาชนะ และ
อุปกรณมีจํานวนตัวอยางที่ผานเกณฑเพ่ิมขึ้นเปนรอยละ 93.48 แสดงวาเชื้อจุลินทรียในอาหารที่
ตรวจพบมีปริมาณลดลง 
   2.1.2 ดานความคิดเห็นเกี่ยวกับระดับความปลอดภัยดานอาหาร พบวา อาจารย
ผูรับผิดชอบโรงอาหารทั้ง 5 โรงเรียนมีความคิดเห็นวาโรงเรียนมีความปลอดภัยทางดานอาหาร
เพ่ิมขึ้น และดานการเผยแพรความรูของอย.นอย/นักเรียนตัวแทน พบวา อย.นอย/นักเรียนตัวแทน
ทั้ง 5 โรงเรียนมีกิจกรรมการเผยแพรความรูเรื่องความปลอดภัยทางดานอาหาร ทุกโรงเรียนโดยจัด
ปายนิเทศใหความรูดานความปลอดภัยในการบริโภคอาหารและผลิตภัณฑสุขภาพ และมีการพูด
เสียงตามสายเพื่อใหความรูความปลอดภัยดานอาหาร สอดคลองกับการสังเกตของผูวิจัยที่พบการ
จัดปายนิเทศเรื่องความปลอดภัยทางดานอาหารและสุขลักษณะ 
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   2.1.3 ดานความรูเรื่องสุขาภิบาลอาหารและสุขวิทยาสวนบุคคล พบวา ภาพรวม
ของอาจารยผูรับผิดชอบโรงอาหารในโรงเรียนที่เขารวมโครงการมีระดับความรูอยูในเกณฑมาก ผู
ปรุง/ผูสัมผัสอาหารมีระดับความรูอยูในเกณฑปานกลาง และ อย.นอย/นักเรียนตัวแทนมีระดับความ
รูอยูในเกณฑมาก 
    เมื่อวิเคราะหเปนรายโรงเรียน พบวา อาจารยผูรับผิดชอบโรงอาหารทุก
โรงเรียนมีระดับความรูอยูในเกณฑมาก ผูปรุง/ผูสัมผัสอาหารของโรงเรียนที่ 1และโรงเรียนที่ 2 มี
ระดับความรูอยูในเกณฑมากและ โรงเรียนที่ 3 โรงเรียนที่ 4 โรงเรียนที่ 5 มีระดับความรูอยูใน
เกณฑปานกลาง และ อย.นอย/นักเรียนตัวแทน โรงเรียนที่ 1 โรงเรียนที่ 3 โรงเรียนที่ 4 และ
โรงเรียนที่ 5 มีระดับความรูอยูในเกณฑมากและ โรงเรียนที่ 2 มีระดับความรูอยูในเกณฑปานกลาง  
   2.1.4 ดานการปฏิบัติตามเกณฑมาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหารของสถานศึกษา 
พบวา โรงเรียนที่ 5 อยูในระดับดี รองลงมาคือโรงเรียนที่ 1 โรงเรียนที่ 3 โรงเรียนที่ 4 และโรงเรียน
ที่ 2 ตามลําดับ อยูในระดับพอใช 
    เม่ือวิเคราะหเปนรายโรงเรียน พบวา โรงเรียนที่ 1 ยังไมปฏิบัติตามเกณฑ
มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารในเรื่องสภาพสถานที่เตรียมปรุงอาหารยังไมเปนระเบียบ ไมมีการ
ระบายอากาศโดยใชปลองควันหรือพัดลมดูดอากาศ อางลางมือพรอมสบูมีไมมากพอตอการใชงาน 
หองน้ํามีกลิ่นเหม็นคละคลุง ไมมีการตรวจสอบความสะอาดภาชนะอุปกรณสัมผัสอาหารที่ผานการ
ลางสะอาดแลว เครื่องด่ืม นํ้าผลไม ไมใสภาชนะที่มีฝาปด นํ้ามันสําหรับทอดยังใชนํ้ามันทอดซ้ําและ
ไมเปลี่ยนชอนชิมทุกครั้งเม่ือชิมอาหารอื่นๆ ไมมีการตรวจสอบซอมแซมหรือการบํารุงรักษาเกี่ยวกับ
ไฟฟาเพื่อปองกันอุบัติภัยจากไฟฟาลัดวงจร ไมมีอุปกรณดับเพลิงที่ติดตั้งในโรงอาหารอีกทั้งยังมี
สัตว เชน สุนัข แมว นก ฯลฯ เขามาบริเวณรับประทานอาหารและไมมีมาตรการหรือวิธีปองกันสัตว
และแมลงนําโรคตางๆ ดานสุขลักษณะผูปรุงอาหารบางทานยังใสเครื่องประดับที่มือหรือขอมือขณะ
ปฏิบัติงานผูปรุงหรือผูสัมผัสอาหารไมไดผานการอบรมเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารอยางนอยปละ
ครั้ง 
    โรงเรียนที่ 2 ยังไมปฏิบัติตามเกณฑมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารในเรื่อง
การระบายอากาศยังไมมีปลองควันหรือพัดลมดูดอากาศในรานอาหาร อางลางมือพรอมสบูมีไมมาก
พอตอการใชงาน หองนํ้ามีสภาพชํารุดและกลิ่นเหม็นคละคลุง ภาชนะ/อุปกรณยังใชสีแตมอาจทําให
เกิดปฏิกิริยาตออาหารไดอีกทั้งอาหารที่ผานการประกอบอาหารหรือปรุงแลวเก็บไวในอุณหภูมิหอง
เกิน 2 ชม.ไมนําไปอุนใหเดือดกอนนํามาวางจําหนาย ลักษณะตูปกปดอาหารที่ปรุงสําเร็จแลว เปนตู
ที่แมลงยังสามารถเขาไปไตตอมอาหารได นํ้ามันสําหรับทอดยังใชนํ้ามันทอดซ้ําและไมเปลี่ยนชอน
ชิมทุกครั้งเม่ือชิมอาหารอื่นๆ ไมมีการตรวจสอบซอมแซมหรือการบํารุงรักษาเกี่ยวกับไฟฟาเพื่อ
ปองกันอุบัติภัยจากไฟฟาลัดวงจร ดานบอดักเศษอาหารหรือบอดักไขมันมีสภาพชํารุด ไมมีอุปกรณ
ดับเพลิงที่ติดตั้งในโรงอาหารอีกทั้งยังมีสัตว เชน สุนัข แมว นก ฯลฯ เขามาบริเวณรับประทาน
อาหารเพราะไมมีมาตรการหรือวิธีปองกันสัตวและแมลงนําโรคตางๆรวมถึงลักษณะถังขยะยังไมมีฝา
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ปด ดานสุขลักษณะผูปรุงอาหารบางทานยังใสเครื่องประดับที่มือหรือขอมือขณะปฏิบัติงานและไมผูก
ผากันเปอนสีขาวสวมรองเทาแตะ ผูปรุงหรือผูสัมผัสอาหารไมไดผานการอบรมเกี่ยวกับการ
สุขาภิบาลอาหารอยางนอยปละครั้ง 
    โรงเรียนที่ 3 ยังไมปฏิบัติตามเกณฑมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารในเรื่อง
การระบายอากาศยังไมมีปลองควันหรือพัดลมดูดอากาศในรานอาหาร หลอดไฟบริเวณปรุงอาหาร
ไมมีการปองกันชิ้นสวนของหลอดไฟที่อาจตกลงในอาหาร กรณีที่หลอดไฟแตก มีการตั้งวางสิ่งของ
บนพ้ืนที่เตรียมอาหารและยังใชสีแตมบนภาชนะ/อุปกรณซ่ึงอาจทําใหเกิดปฏิกิริยาตออาหารไดอีก
ทั้งไมมีการตรวจสอบความสะอาดภาชนะอุปกรณสัมผัสอาหารที่ผานการลางสะอาดแลว ไมมีฝา
ปกปดภาชนะเครื่องปรุงอาหาร ดานลักษณะตูปกปดอาหารที่ปรุงสําเร็จแลวเปนตูที่แมลงยังสามารถ
เขาไปไตตอมอาหารได ดานหองนํ้าและหองสวมอยูใกลบริเวณรับประทานอาหารมีเพียงแคฉากปูน
กั้นแตกลิ่นหองสวมก็สามารถเขามาบริเวณรับประทานอาหารไดและอางลางมือไมมีสบูมากพอตอ
การใชงาน ดานอุปกรณดับเพลิงไมมีติดตั้งในโรงอาหารอีกทั้งยังมีสัตว เชน สุนัข แมว นก ฯลฯ เขา
มาบริเวณรับประทานอาหารและไมมีมาตรการหรือวิธีปองกันสัตว แมลงนําโรคตางๆ ดาน
สุขลักษณะผูปรุงอาหารบางทานยังใสเครื่องประดับที่มือหรือขอมือขณะปฏิบัติงาน ผูปรุงหรือผู
สัมผัสอาหารไมไดผานการอบรมเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารอยางนอยปละครั้ง 
    โรงเรียนที่ 4 ยังไมปฏิบัติตามเกณฑมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารในเรื่อง
การระบายอากาศยังไมมีปลองควันหรือพัดลมดูดอากาศในรานอาหาร หลอดไฟบริเวณปรุงอาหาร
ไมมีการปองกันชิ้นสวนของหลอดไฟที่อาจตกลงในอาหาร กรณีที่หลอดไฟแตก ดานลักษณะตู
ปกปดอาหารที่ปรุงสําเร็จแลวเปนตูที่แมลงยังสามารถเขาไปไตตอมอาหารได ดานน้ํามันสําหรับทอด
ยังใชนํ้ามันทอดซ้ําและไมเปลี่ยนชอนชิมทุกครั้งเม่ือชิมอาหารอื่นๆ ไมมีการตรวจสอบซอมแซมหรือ
การบํารุงรักษาเกี่ยวกับไฟฟาเพื่อปองกันอุบัติภัยจากไฟฟาลัดวงจร ไมมีอุปกรณดับเพลิงที่ติดตั้งใน
โรงอาหารอีกทั้งยังมีสัตว เชน สุนัข แมว นก ฯลฯ เขามาบริเวณรับประทานอาหารเพราะไมมี
มาตรการหรือวิธีปองกันสัตวและแมลงนําโรคตางๆ ดานสุขลักษณะผูปรุงอาหารบางทานยังใส
เครื่องประดับที่มือหรือขอมือขณะปฏิบัติงานและผูปรุง/สัมผัสอาหารไมไดผานการอบรมเกี่ยวกับการ
สุขาภิบาลอาหารอยางนอยปละครั้ง 
    โรงเรียนที่ 5 ยังไมปฏิบัติตามเกณฑมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารในเรื่อง
การระบายอากาศยังไมมีปลองควันหรือพัดลมดูดอากาศในสถานที่ปรุงอาหาร อีกทั้งสถานที่
รับประทานอาหารมีฝุนมากเนื่องจากของโรงอาหารมีการกอสรางตึกใหม ดานอาหารเมื่อปรุงเสร็จ
แลวไมไดนําฝามาปดอาหารเพราะเห็นแกความสะดวกของผูตักอาหาร ดานอางลางมือไมมีสบูมาก
พอตอการใชงาน ไมมีการตรวจสอบซอมแซมหรือการบํารุงรักษาเกี่ยวกับไฟฟาเพื่อปองกันอุบัติภัย
จากไฟฟาลัดวงจรอุปกรณดับเพลิงไมมีติดตั้งในโรงอาหารอีกทั้งยังมีสัตว เชน สุนัข แมว นก ฯลฯ 
เขามาบริเวณรับประทานอาหารและไมมีมาตรการหรือวิธีปองกันสัตว แมลงนําโรคตางๆ ดาน
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บุคคลากรผูปรุง ผูบริการ ผูเสิรฟหรือผูสัมผัสอาหารไมไดผานการอบรมเกี่ยวกับการสุขาภิบาล
อาหารอยางนอยปละครั้ง 
  2.2 ความพึงพอใจของนักเรียนในโรงเรียนที่เขารวมโครงการพัฒนาความปลอดภัย
ทางดานอาหารในโรงเรียน 

   2.2.1  ความพึงพอใจของความพึงพอใจของนักเรียนในโรงเรียนที่ เขารวม
โครงการ พบวาภาพรวมของโรงเรียนที่เขารวมโครงการมีความพึงพอใจอยูระดับปานกลาง
( X =3.34) เ ม่ือวิ เคราะห เปนรายโรงเรียน พบวาโรงเรียนที่ 5( X =3.81) และโรงเรียนที่ 
1( X =3.54) มีความพึงพอใจอยูระดับมาก รองลงมาคือ โรงเรียนที่ 4( X =3.22) โรงเรียนที่ 3 
( X =3.21) และโรงเรียนที่ 2 ( X =3.09) มีความพึงพอใจระดับปานกลาง  

    เม่ือวิเคราะหเปนรายดานพบวา ดานที่มีความพึงพอใจมาก คือ ดาน
สุขลักษณะของผูปรุงอาหาร( X =3.72) และดานอาหารและการปรุง ( X =3.66) 
 

อภิปรายผล 
 จากการวิเคราะหการประเมินโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน 
ของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา มีประเด็นสําคัญนํามาอภิปรายได ดังน้ี 
 1. จากการประเมินกระบวนการการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดาน
อาหาร โดยใชทฤษฎีวัฎจักรคุณภาพของเดมมิ่ง PDCA (Plan – Do – Check – Act) ในการ
ตรวจสอบโครงการ พบวา มีหลักฐานดานการวางแผนการปฏิบัติงาน (P-Plan) การปฏิบัติกิจกรรม
การดําเนินงานโครงการ(D-Do) การตรวจสอบการดําเนินงาน(C-Check) จากเอกสารโครงการ
พัฒนาความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียน และเอกสารรายงานของโรงเรียนครบทุกรายการ 
สอดคลองกับผลการสัมภาษณอาจารยที่รับผิดชอบโรงอาหารที่กลาววามีการดําเนินงานโครงการ
พัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน โดยมีขั้นตอนการดําเนินงานคือ ตรวจเชื้อจุลินทรีย 
สํารวจโรงอาหาร/ผูปรุงอาหาร พรอมทั้งฝกอบรมแกอาจารย/ผูปรุง ใหความรูแก อย.นอย ตรวจ
เชื้อจุลินทรีย สํารวจโรงอาหาร/ผูปรุงอาหารอีกครั้งพรอมรายงานผล ที่ผลเปนเชนเนื่องมาจาก
โครงการมีการกําหนดแผนงานและตัวผูรับผิดชอบที่ชัดเจน อีกทั้งโครงการไดดําเนินงานอยาง
ตอเน่ืองจึงทําใหระบบการจัดการโครงการมีประสิทธิภาพ แมโครงการไดสิ้นสุดการดําเนินงานตั้งแต
ป 2548 แตโรงเรียนยังมีแผนในการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหาร โดยจากผลการสัมภาษณ
สัมภาษณอาจารยผูรับผิดชอบโรงอาหารของโรงเรียนทั้ง 5 แหง พบวา ผูบริหารยังมีแผนการพัฒนา
และสงเสริมเรื่องความปลอดภัยทางดานอาหาร จึงทําใหเกิดการปรับปรุงการดําเนินงาน(A-Act) ซ่ึง
สอดคลองกับปรัชญาของวงจร PDCA(2549: ออนไลน) ที่กลาววา วงจร PDCA เปนวงจรที่หมุนขึ้น
ไปอยางตอเน่ืองไมมีที่สิ้นสุด ซ่ึงสะทอนถึงความพยายามที่จะปรับปรุงสิ่งตางๆ ใหดีขึ้น จากศึกษา
ครั้งนี้สอดคลองกับการวิจัยของเสนอ เจ็กภู (2546:บทคัดยอ)ที่ไดศึกษา การดําเนินงานประกัน
คุณภาพการศึกษาโดยใชวงจร PDCA ของศูนยการศึกษานอกโรงเรียนจังหวัดราชบุรี พบวา     
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ดานการวางแผนและดานการลงมือปฏิบัติงานอยูในระดับมากที่สุด ดานการตรวจสอบผลการ
ปฏิบัติงาน และดานการปรับปรุงแกไขพัฒนางาน อยูในระดับมาก สอดคลองกับงานวิจัยของสุภาวดี 
เหลี่ยวเจริญ (2548: บทคัดยอ)ไดวิจัยเรื่องการพัฒนาการปฏิบัติงานตามแผนงานวิชาการโดยใช
วงจรเดมมิ่ง ดวยการนิเทศแบบเพื่อนรวมพัฒนาวิชาชีพ ของครูฝายวิชาการโรงเรียนอัสสัมชัญ 
กรุงเทพมหานคร พบวาครูฝายวิชาการมีความสามารถในการปฏิบัติงานตามแผนงานวิชาการโดยใช
วงจรเดมมิ่งทุกขั้นตอนอยูในระดับดี อาจกลาวไดวาการบริหารจัดการตามระบบ PDCA ทําให
กระบวนการการดําเนินงานของโครงการมีประสิทธิภาพ และทําใหผูเขารวมโครงการไดรับประโยชน
ที่พึงประสงค สอดคลองกับสํานักงานคณะกรรมการการประถมศึกษาแหงชาติ (2543: 7)ที่กลาววา 
วัฏจักรของเดมม่ิง คือแนวคิดและแนวทางปฏิบัติเกี่ยวกับระบบการบริหารงานที่มุงเนนการปรับปรุง
และพัฒนาคุณภาพในการบริหารงาน  เปนการสรางความมั่นใจใหผูรับบริการโดยตรง ไดแก ผูเรียน 
ผูปกครอง และผูรับบริการทางออม เชน สถานประกอบการ ประชาชน และสังคม 
 2.  การประเมินผลการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารใน 
โรงเรียน 
  2.1  ผลที่ไดจากการดําเนินงานโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารใน
โรงเรียนดานการตรวจเชื้อจุลินทรียใน ตัวอยางอาหารสุขลักษณะมือผูปรุง / ผูสัมผัสอาหาร ภาชนะ 
และอุปกรณ ชวงดําเนินงานโครงการตรวจพบเชื้อจุลินทรียคิดเปนรอยละ 33.42 หลังการดําเนินงาน
โครงการตรวจพบเชื้อจุลินทรียในปริมาณที่ลดลงคิดเปนรอยละ 6.52 สอดคลองกับวัตถุประสงคของ
การโครงการที่กลาววา เพ่ือทราบสถานการณความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน ทางดาน
คุณภาพอาหารและเชื้อจุลินทรีย และสอดคลองกับผลวิจัยของบุษบง พืชสิงห (2547: บทคัดยอ) ได
ศึกษาการดําเนินงานเฝาระวังสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน โดยบุคคลของโรงเรียน พบวา 
เชื้อจุลินทรียของในตัวอยางอาหาร สุขลักษณะมือผูปรุง / ผูสัมผัสอาหาร ภาชนะ และอุปกรณ กอน
การดําเนินการกิจกรรมการเฝาระวังทางกายภาพ ทางเคมีและทางชีวภาพ ตรวจพบเชื้อคิดเปนรอย
ละ 70.10 หลังดําเนินการตรวจพบเชื้อคิดเปนรอยละ 33.65   

  หลังสิ้นสุดโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียนในป 2548 ผูบริหาร
ยังสงเสริมใหอาจารยและ อย.นอย/นักเรียนตัวแทนไดรวมกันทํากิจกรรมตางๆของหนวยงาน
สาธารณสุข จึงทําใหความรูเรื่องสุขาภิบาลอาหารและสุขวิทยาสวนบุคคลของอาจารยรับผิดชอบโรง
อาหารและ อย.นอย/นักเรียนตัวแทน มีระดับความรูอยูในเกณฑมาก อีกทั้งอาจารย เปนอาจารย
พยาบาลและอาจารยโภชนาการ ซ่ึงดูแลกิจกรรมการดําเนินงานชมรมคุมครองผูบริโภค(อย.นอย) 
รวมถึงการที่ อย.นอยไดทํากิจกรรมเผยแพรความรูอยางตอเน่ืองสอดคลองกับผลสัมภาษณอาจารย
ในเร่ืองการจัดกิจกรรมการเผยแพรความรูในโรงเรียนของอย.นอย ที่กลาววา มีการจัดบอรดเรื่อง
อาหารปลอดภัย และประชาสัมพันธความรูผานเสียงตามสาย หรือมีการตรวจการสุขาภิบาลโรง
อาหาร สอดคลองกับผูวิจัยไดสังเกตการจัดกิจกรรมโดยมีการจัดปายนิเทศใหความรูดานความ
ปลอดภัยในการบริโภคอาหาร ผลิตภัณฑสุขภาพ  อีกทั้งยังพบหลักฐานรายงานทางเอกสารการ
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ตรวจสุขาภิบาลอาหารและตารางในการดําเนินการตรวจสุขาภิบาลอาหารของอย.นอย เหตุน้ีจึงทํา
ให อย.นอยไดมีการเรียนรูเรื่องความปลอดภัยทางดานอาหารและพรอมที่ จักพัฒนาตนเอง
ตลอดเวลา สอดคลองกับวัตถุประสงคของโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน 
ที่กลาววาเพื่อใหความรูแกเด็กนักเรียนและบุคลากรในโรงเรียนเรื่องอาหารปลอดภัย(Food Safety) 
เพ่ือเฝาระวังความปลอดภัยของอาหารในโรงเรียน การศึกษาครั้งน้ีสอดคลองกับงานวิจัยของ 
สมบูรณ สุวี (2551: บทคัดยอ)  เรื่องการประเมินโครงการชมรมคุมครองผูบริโภค (อย.นอย)ของ
โรงเรียนสันปาตองวิทยาคม จังหวัดเชียงใหม พบวาการประเมินดานกระบวนการโดยรวมมีการ
ปฏิบัติในระดับมาก ทุกประเด็นผานเกณฑการประเมิน โดยประเด็นที่มีคาเฉลี่ยสูงสุดคือ การ
เผยแพรประชาสัมพันธในโรงเรียนหรือชุมชนและมีการอบรม การสอน หรือการถายทอดความรู 
เน่ืองจากชมรมคุมครองผูบริโภค (อย.นอย)ไดจัดกิจกรรมที่เกี่ยวกับการคุมครองผูบริโภค
หลากหลายเชน การแสดงละครสั้นหนาเสาธง การจัดรายการเสียงตามสาย การจัดปายนิเทศให
ความรูดานความปลอดภัยในการบริโภคอาหารและผลิตภัณฑสุขภาพ การจัดทําเอกสาร แผนพับ 
การจัดนิทรรศการ การเดินรณรงค การประกวด ผลงานนักเรียน การจัดจําหนายอาหารเพื่อสุขภาพ 
และการประเมินผลผลิต พบวา โครงการเกิดประโยชนตอนักเรียนโดยรวมในระดับมากสมาชิก
เครือขายและผูประกอบการไดรับประโยชนจากการดําเนินโครงการ ผลจากการจัดกิจกรรมเฝาระวัง
ในโรงเรียนโดยการตรวจสุขภาพของผูประกอบการ การตรวจสถานที่รานคา โรงอาหาร และตรวจ
สารปนเปอนในอาหาร ทําใหรานคาและโรงอาหารมีความสะอาดตลอดจนมีการขายสินคาที่มี
คุณภาพดีทําใหบุคลากรในโรงเรียนไดบริโภคอาหารที่ปลอดภัย  
 ดานการปฏิบัติตามเกณฑมาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหารของสถานศึกษา พบวา โรงเรียน
ที่ 5 อยูในระดับดี รองลงมาคือโรงเรียนที่ 1 โรงเรียนที่ 3 โรงเรียนที่ 4 และโรงเรียนที่ 2 ตามลําดับ 
อยูในระดับพอใช อภิปรายไดวา การที่โรงเรียนที่ 5 มีเกณฑการปฏิบัติงานสุขาภิบาลอาหารของ
สถานศึกษาอยูในระดับดี เน่ืองจากอาจารยรับผิดชอบโรงอาหารตองดูแลการทําอาหาร จัด
เมนูอาหารทุกวัน ผนวกกับมีผูปรุง/ผูสัมผัสอาหารนอยกวาแบบรานจําหนายอาหาร ทําใหควบคุมใน
เรื่องการสุขาภิบาลอาหาร สุขลักษณะของผูปรุงไดงาย อีกทั้งทุกคนในโรงเรียนไดรับบริการอาหาร
ของโรงครัวทั้งหมดเพราะระบบการจัดอาหารกลางวันเปนแบบโรงครัว ทําใหผูบริหารเห็น
ความสําคัญของความปลอดภัยทางดานอาหาร ตองการเปลี่ยนแปลงใหการสุขาภิบาลอาหารของโรง
อาหารมีคุณภาพยิ่งขึ้น พรอมทั้งไดรับขอเสนอแนะจากโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดาน
อาหารในโรงเรียน จึงสรางโรงอาหารและโรงครัวใหมหลังสิ้นสุดโครงการ ที่มีความสะอาดและถูก
สุขลักษณะยิ่งขึ้น  
 จักกลาวไดวา โรงเรียนที่ 5 เปนการจัดระบบแบบโรงครัวจึงควบคุมการผลิตอาหารได
ดีกวาการจัดแบบรานจําหนายอาหารของโรงเรียนที่ 1 - 4 แตกระนั้นการที่เกณฑมาตรฐานงาน
สุขาภิบาลอาหารของสถานศึกษาอยูในระดับพอใช ยังมีอีกหลายปจจัยเปนขอจํากัดในการปรับปรุง
ดานพื้นที่ โครงสราง สถานที่ของโรงอาหารที่ตองใชงบประมาณในการเปลี่ยนแปลง เชน ตองมี
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ปลองควันหรือเครื่องดูดอากาศในสถานที่ปรุงอาหาร ตองมีเครื่องดับเพลิงติดตั้งในสถานที่โรงอาหาร 
อางลางมือพรอมสบูตองมีมากพอตอการใชงาน และตองมีการปองกันสัตวและแมลงนําโรคตาง ๆ
เขามาในบริเวณปรุงและรับประทานอาหาร ซ่ึงผลที่เกิดขึ้นทําใหความพึงพอใจของนักเรียนในดาน
สถานที่ ดานภาชนะ/อุปกรณ และดานสุขลักษณะของผูปรุงอาหาร ภาพรวมอยูระดับปานกลาง อีก
ทั้งความรูเรื่องสุขาภิบาลอาหารและสุขวิทยาสวนบุคคลของผูปรุง/ผูสัมผัสอาหารมีระดับความรูอยูใน
เกณฑปานกลาง เน่ืองมาจากการที่ผูปรุง/ผูสัมผัสอาหารไดเขารับการฝกอบรมจากโครงการมาตั้งแต
ป 2548 หลังสิ้นสุดโครงการยังไมไดเขารับการฝกอบรมอีกจึงทําใหหลงลืมความรูในการปฏิบัติงาน
ดานสุขาภิบาลอาหาร และผูปรุง/ผูสัมผัสอาหารไมไดเขารับการฝกอบรมทุกคน จึงตกเกณฑ
มาตรฐานการสุขาภิบาลในเรื่องการใชนํ้ามันสําหรับทอดซ้ํา ชอนชิมอาหารไมไดเปลี่ยนทุกครั้งเม่ือ
ชิมอาหารอื่น สถานที่เตรียมและปรุงอาหารไมสะอาด และสุขลักษณะของผูปรุงยังใสเครื่องประดับที่
มือหรือขอมือ ทั้งนี้อีกสวนหน่ึงตองอาศัยความรวมมือของทุกคนในโรงเรียนที่จักชวยกันในการ
ปองกันและพัฒนาใหอาหารมีความปลอดภัยไดอยางยั่งยืน เพ่ือเปนโรงเรียนตนแบบของโครงการ
พัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน 

 

ขอเสนอแนะ 

 1. ขอเสนอแนะในการนําผลวิจัยครั้งน้ีไปใช 
  1.1 ควรใหมีการอบรม สัมมนา ในเร่ืองความปลอดภัยทางดานอาหารใหกับผูปรุง/ผู
สัมผัสอาหารอยางตอเน่ืองเพ่ือสรางจึงสํานึกใหกับผูปรุง/ผูสัมผัสอาหารใหพัฒนาการสุขาภิบาลใหมี
ความปลอดภัยมากยิ่งขึ้น 
  1.2 หนวยงานของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาหรือหนวยงานที่เกี่ยวของ
กับการตรวจสอบอาหารควรเขามาตรวจสอบอยางตอเน่ือง 
  1.3 ควรปลูกจิตสํานึกใหผูที่มีสวนรวมในโรงเรียนทุกคนมีความรับผิดชอบในความ
สะอาดโรงอาหารเพราะเปนที่สวนรวมในการใชรวมกัน โดยการใหนักเรียนไดรวมกันทํากิจกรรมใน
การรักษาความสะอาดในโรงอาหารหรือจัดหนาที่ใหนักเรียนตรวจสอบผูใชโรงอาหารไมใหทําความ
สกปรกแกโรงอาหาร 
 2. ขอเสนอแนะสําหรับการวิจัยครั้งตอไป 
  2.1 ควรมีการประเมินโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน  
ของสํานักงานคณะกรรมการอาหาร กระทรวงสาธารณสุข โดยใชรูปแบบการประเมินอ่ืน เชน 
รูปแบบการประเมินของสเตก รูปแบบการประเมินของโพรวัส เปนตน 
  2.2 ควรศึกษาสภาพและปญหาของการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารใน
โรงเรียน 
  2.3  ควรประเมินโครงการเพิ่มศกัยภาพ อย.นอยและ อย.อาชีวะเพื่อพัฒนาความ
ปลอดภัยดานอาหารในสถานศึกษา 
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ภาคผนวก  ก 
 
  - หนังสือขอเชิญเปนผูเชี่ยวชาญ 
  - หนังสือขอความอนุเคราะหเพ่ือพัฒนาเครื่องมือการวิจัย (Try Out) 
  - หนังสือขอความอนุเคราะหเพ่ือการวิจัย 
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ภาคผนวก  ข 
 

รายชื่อผูเชี่ยวชาญ 
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รายชื่อผูเชี่ยวชาญในการตรวจสอบเครื่องมือวิจัย 
การประเมินโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน 
ของ สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข 

 
1. รองศาสตราจารย ลัดดาวัลย หวังพานชิ  สํานักทดสอบทางการศึกษาและจิตวิทยา 

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

2. รองศาสตราจารย จุฑามาศ เทพชัยศร ี คณะพลศึกษา  
       มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
3. อาจารย ยุวารินทร ธนกญัญา   สํานักทดสอบทางการศึกษาและจิตวิทยา 

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
 

เครื่องมือที่ใชในการวิจัย 
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ลําดับท่ีแบบสอบถาม    

 
แบบสอบถาม 

เร่ือง การประเมินโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน  
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข         

……………………………………………………………………………………………………… 
 

คําชี้แจง 
 แบบสอบถามชุดนี้ มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาความพึงพอใจของนักเรียนที่ มีตอ
สุขาภิบาลอาหารการปรุงอาหารและสุขลักษณะในโรงเรียนที่เขารวมโครงการพัฒนาความ
ปลอดภัยดานอาหารใน จํานวน 5 โรงเรียน เพ่ือนําขอมูลไปใชวิเคราะหในการทําปริญญานิพนธ
ในหัวขอเรื่องการประเมินโครงการพัฒนาความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียนของนางสาว 
พิชญณัฎฐา งามมีศรี นักศึกษาสาขาวิทยาการการประเมิน สํานักทดสอบทางการศึกษาและ
จิตวิทยา มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ขอมูลทั้งหมดที่ไดจากทานจะนํามาวิเคราะหใน
ภาพรวม และนํามาใชเฉพาะในการศึกษานี้เทานั้น 

จึงขอใหทานไดโปรดตอบคําถามทุกๆ ขอ ในแบบสอบถามใหครบถวน ขอขอบพระคุณ
เปนอยางสูงมา ณ โอกาสนี้ดวย 
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สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไป 

คําชี้แจง โปรดทําเครื่องหมาย √ ลงใน  หรือเติมขอความลงในชองวางที่กําหนด 
 
1. เพศ 
 (1)   ชาย   
 (2)   หญิง 
 
2. อายุ....................ป 
 
3. ทานศึกษาในชั้นมัธยมศกึษา 
 [   ] มัธยมศึกษาปที่ 1 
 [   ] มัธยมศึกษาปที่ 2 
 [   ] มัธยมศึกษาปที่ 3 
 
4. ทานศึกษาอยูในโรงเรียนใด 
 [   ] โรงเรียนวัดเขมาภิรตาราม   
 [   ] โรงเรียนวดัแสมดํา     
 [   ] โรงเรียนวัดบวรมงคล    
 [   ] โรงเรียนทววีฒันา   
 [   ] โรงเรียนวัดรางบัว 

 
5. ทานเคยเขารับการอบรมอบรมเรื่องความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียนหรือไม 
 (1)    เคย   
 (2)    ไมเคย  
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สวนที ่ 2  ความพึงพอใจตอสุขาภิบาลอาหาร การปรุงอาหารและสุขลักษณะในโรงเรียนหลังเขา
รวมโครงการพัฒนาความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียน  

คําชี้แจง โปรดทําเครื่องหมาย  ลงใน  ตรงกับระดับความพึงพอใจของทาน โดย 
  5 หมายถึง ระดับความพึงพอใจมากที่สุด 
  4 หมายถึง ระดับความพึงพอใจมาก   
  3 หมายถึง ระดับความพึงพอใจปานกลาง 
  2 หมายถึง ระดับความพึงพอใจนอย 
  1 หมายถึง ระดับความไมพอใจ 
 

ระดับความพึงพอใจ 
ประเด็น 

5 4 3 2 1 

1. ดานสุขาภิบาลอาหาร 
    สถานที่ 
     1.1 ขนาดของโรงอาหาร 

     

     1.2 การถายเทอากาศในโรงอาหาร      

     1.3 แสงสวางในโรงอาหาร      

     1.4 พ้ืนโรงอาหาร       

     1.5 ของผนังโรงอาหาร       

     1.6 ของเพดานโรงอาหาร      

     1.7 สถานที่สําหรับใชประกอบอาหาร      

     1.8 โตะและเกาอี้รับประทานอาหารในโรงอาหาร      

     1.9 หองน้ํา      

     1.10 อางลางมือ      

     1.11 จํานวนของถังขยะที่ใชใสเศษอาหาร      

     1.12 วิธีการดักไขมันและเศษอาหาร      

     1.13 วิธีการกําจัดขยะมูลฝอยและเศษอาหาร      

     1.14 วิธีการระบายน้ําเสียของโรงอาหาร      

     1.15 การจดัระบบการระบายควันที่เกิดจากการประกอบ
อาหาร 

     

     1.16 ความมั่นคงแข็งแรงของโครงสรางโรงอาหาร      

     1.17 ความปลอดภัยของโครงสรางโรงอาหาร      

     1.18 ความเปนระเบียบเรียบรอยของโรงอาหาร      
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ระดับความพึงพอใจ 
ประเด็น 

5 4 3 2 1 

     ภาชนะและอุปกรณ 
     1.19 จาน ชาม 

     

     1.20 ชอนและสอม      

     1.21 ภาชนะใสเครื่องปรุง      

     1.22 คุณภาพของภาชนะและอุปกรณ      

     1.23 การลางทําความสะอาดภาชนะและอุปกรณ      

     1.24 การจดัเก็บภาชนะและอุปกรณหลังการใชงาน      

     1.25 ตูน้ําเย็น      

     1.26 สถานที่ติดตั้งตูน้ําเย็น      

     1.27 ตูจัดเก็บอาหาร      

     1.28 ถังน้ําแข็ง      

2.  ดานอาหารและการปรุงอาหาร   
     2.1 วิธีการประกอบอาหารของแมครัว 

     

     2.2 วัตถุดิบที่นํามาประกอบอาหาร      

3.  ดานสุขลักษณะของผูปรุงอาหาร      
     3.1 สุขภาพแมครัวและผูที่เกี่ยวของในการประกอบอาหาร 

     

     3.2 เครื่องแตงกายของแมครัวและผูเกี่ยวของในการประกอบ
อาหาร 

     

     3.3 ผากันเปอนและหมาวกคลุมผมของแมครัวและ
ผูเกี่ยวของในการประกอบอาหาร 

     

 
 ทานมีขอคิดเห็นหรือขอเสนอแนะอื่นๆ  เกี่ยวกับโรงอาหารและความปลอดภัยทางดานอาหาร 
 …………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………..……………………………………………………………
……………………………………………………..…………………………………………………………………
………………………………………………..………………………………………………………………………
…………………………………….…………….…………………………………………………………………… 
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แบบสงัเกต 
 เร่ือง การประเมินโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน  

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข 

           

ดานการสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหาร 
ตอนที่ 1   :   ขอมูลทั่วไปเกี่ยวกับสภาพของสถานที ่
คําชื้แจง   :   โปรดทําเครื่องหมาย / ลงในชองวาง [  ] หนาขอมูลทีถู่กตองที่สุด 
 
 1. รานอาหารในโรงเรียนใด 
   [   ] โรงเรียนวัดเขมาภิรตาราม   

 [   ] โรงเรียนวัดแสมดํา     
 [   ] โรงเรียนวัดบวรมงคล    
 [   ] โรงเรียนทววีฒันา   
 [   ] โรงเรียนวัดรางบัว 
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ตอนที่ 2   :   ขอมูลการดําเนินงานสุขาภิบาลอาหาร  
คําชื้แจง   :   โปรดลงคะแนนในชอง “คะแนนที่ได” ตามรายการที่กําหนด หรือเติมขอความลง

ในชองหมายเหตุ 
 

เร่ือง รายละเอียดเกณฑการประเมิน 
คะแนน
เต็ม 

คะแนนที่
ได 

หมายเหตุ 

1.1 ต้ังอยูในที่ที่เหมาะสมไมทําให
อาหารที่ผลิตเกิดการปนเปอนไดงาย 
เชน อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่
มีฝุนมากไมอยูใกลเคียงสถานที่นา
รังเกียจ สกปรก มีกล่ินเหม็นเปน
แหลงเพาะพันธุ สัตว แมลง และเชื้อ
โรค 

1   

1.2 พ้ืน ผนัง เพดาน กอสรางดวย
วัสดุที่คงทน แข็งแรงผิวเรียบและทํา
ความสะอาดงาย 

2   

1.3.มีการระบายอากาศ ระบายกลิ่น 
และควัน จากการปรุงอาหารไดดีมี
ปลองควัน หรือพัดลมดูดอากาศที่ใช
การได 

1   

1.4.สถานที่เตรียม และสถานที่ปรุง
อาหารสะอาด เปนระเบียบอยูใน
สภาพที่ตลอดเวลา 

1   

1.5.เตรียมปรุงอาหารบนโตะสําหรับ
เตรียม และสถานที่ปรุงอาหาร
โดยเฉพาะ ซึ่งทําดวยวัสดุที่แข็งแรง 
พ้ืนโตะบุดวยโลหะสเตนเลสกระเบื้อง
เคลือบ หรือวัสดุที่ทําความสะอาดงาย 
โดยโตะตองสูงอยางนอย 60 ซม. 

2   

1.6.สถานที่เตรียมและปรุงอาหารแยก
เปนสัดสวน และไมเปนทางเดินผาน 

1   

1.สถานที่ต้ังสถานที่
เตรียม สถานที่ปรุง
อาหารและสถานที่
รับประทานอาหาร 
 

1.7.มีแสงสวางเหมาะสมตอการ
ปฏิบัติงานในการเตรียมและการปรุง
อาหารในกรณีที่ใชหลอดไฟฟาตองมี
การปองกันชิ้นสวนของหลอดไฟฟาที่
ตกลงในอาหาร กรณีที่หลอดไฟแตก 

2   
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เร่ือง รายละเอียดเกณฑการประเมิน 
คะแนน
เต็ม 

คะแนนที่
ได 

หมายเหตุ 

1.8.ไมต้ังวางสิ่งของทุกชนิดบนพ้ืนที่
เตรียมอาหาร และพ้ืนที่ปรุงอาหาร ไม
เก็บไมกวาด ไมถูพ้ืน อุปกรณทํา
ความสะอาดตางๆ เส้ือผาของผูปรุงใน
สถานที่เตรียม และสถานที่ปรุงอาหาร 

2   

1.9.สถานที่รับประทานอาหารสะอาด 
เปนระเบียบอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

2   

1.10.โตะ เกาอี้ในหองรับประทาน
อาหารอยูในสภาพที่สะอาดแข็งแรง 
จัดเปนระเบียบและมีจํานวนเพียงพอ 

1   

1. สถานที่ต้ังสถานที่
เตรียม สถานที่ปรุง
อาหารและสถานที่
รับประทานอาหาร 
 

1.11.หองรับประทานอาหารมีการ
ระบายอากาศที่ดี หากมีการใชพัดลม
ชวยพัดลมตองมีสภาพดีใชการไดและ
ไดรับดูแลรักษาความสะอาด 

1   

2.1.เครื่องมือ เครื่องใช ภาชนะ
อุปกรณสัมผัสอาหารตองมีรูปแบบที่
ทําความสะอาดงาย 

2   

2.2.ภาชนะอุปกรณประเภทจาน ชาม 
ชอนและเครื่องมือเครื่องใชทําดวย
วัสดุที่ไมมีพิษภัย ไมทําปฏิกิริยากับ
อาหารอันอาจเปนอันตรายตอ
ผูบริโภคได 

2   

2.3.ภาชนะใสเครื่องปรุง ตองทําดวย
แกว กระเบื้องเคลือบขาว หรือสเตนเล
สและมีฝาปดและชอนตักทําดวย
กระเบื้องเคลือบขาวหรือสเตนเลส 
ภาชนะดังกลาวตองเปนภาชนะที่ทํา
ความสะอาดงาย 

2   

2. เคร่ืองมือ เคร่ืองใช 
ภาชนะอุปกรณสัมผัส
อาหาร 
 

2.4.เขียงตองสะอาดมีสภาพดี ไม
แตกราวหรือเปนรองและมีฝาชีครอบ 
โดยมีเขียงและมีดแยกใชตามประเภท
ของอาหารอยางนอย 3 ประเภทไดแก 
อาหารดิบ เนื้อสัตวที่สุก และท่ีใชกับ
ผักและผลไม 

2   
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2.5.เครื่องมือ เครื่องใช และภาชนะ
อุปกรณสัมผัสอาหารที่ใชทุกชนิดและ
ทุกชิ้นตองไมชํารุดแตกราวหรือใน
สภาพที่ไมเหมาะสม 

2   2. เคร่ืองมือ เคร่ืองใช 
ภาชนะอุปกรณสัมผัส
อาหาร 
 

2.6.มีมาตรการปองกันและควบคุม
การปนเปอนส่ิงสกปรกจากการปฏิบัติ
ไมเหมาะสมลงบนผิวภาชนะที่สัมผัส
อาหาร 

2   

3.1.อาหารสดหรือวัตถุดิบตองผานทํา
ใหสะอาดกอนปรุงหรือประกอบเปน
อาหาร 

2   

3.2.น้ํามันสําหรับทอดไมใชน้ํามันทอด
ซ้ํา 

1   

3.3.อาหารสด เชน เนื้อสัตว ผักสด 
ผลไม มีคุณภาพดี มีที่เก็บเปนสัดสวน 
แยกออกจากที่เก็บอาหารแหงและเปน
อาหารที่ผานการแปรรูปหรือปรุง
สําเร็จ โดยวางอยูสูงจากพื้นอยางนอย 
60 ซม. หรือเก็บในตูเย็น ถาเปนหอง
เย็นตองวางอาหารสูงอยางนอย 30 
ซม. 

2   

3.4.อาหารที่ผานการประกอบอาหาร
หรือปรุงแลวตองบรรจุในภาชนะที่
สะอาดและมีฝาปดเก็บในอุณหภูมิที่
เหมาะสม ถาเก็บไวในอุณหภูมิหอง
จะตองไมนานเกิน 2 ชม. ถาเกิน 2 
ชม.ใหนําไปอุนใหเดือดกอนนําไป
รับประทานและไมตองนําอาหารที่
เตรียมไวคางคืนใหนักเรียนบริโภค
และวางสูงอยางนอย 60 ซม. 

2   

3. วัตถุดิบ อาหารสด 
อาหารแปรรูป นํ้ามัน
สําหรับทอด อาหารปรุง
สําเร็จ นํ้าแข็ง นํ้าดื่ม นํ้า
ใช และเคร่ืองดื่ม 
 

3.5.ตูปกปดอาหารที่ปรุงสําเร็จแลว 
เปนตูที่สะอาดถูกสุขลักษณะแมลงไม
สามารถเขาไปไตตอมอาหารไดและสูง
อยางนอย 60 ซม. 

2   
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3.6.อาหารแปรรูป น้ําดื่มและ
เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท
ตองมีเครื่องหมาย “อย."และน้ําแข็งที่
ใชสําหรับการบริโภคตองสะอาดผลิต
จากโรงงานที่ไดรับอนุญาตจากทาง
ราชการ และมีเครื่องหมาย “อย.” ใส
อยูในภาชนะที่สะอาด มีฝาปด มี
อุปกรณที่มีดามสําหรับคีบหรือตัก 
โดยวางไวในลักษณะตั้งเพ่ือไมใหดาม
สัมผัสน้ําแข็ง ถังน้ําแข็งควรตั้งบนโตะ 
ปากถังสูงจากพื้นไมนอยกวา 80 ซม.
และไมมีส่ิงของอื่นๆ แชรวมดวย 

1 

  

3.7.น้ําดื่ม น้ําใช เครื่องดื่ม รวมทั้งน้ํา
ผลไม ตองสะอาดใสภาชนะที่สะอาดมี
ฝาปด มีกอกหรือทางน้ํารินหรือมี
อุปกรณที่มีดามสําหรับตักโดยเฉพาะ 
ขณะนํากระบวยตักน้ําหวานใสแกว
น้ําแข็งตองไมนําใหเศษน้ําหวานไหล
คืนลงไปในโหลอีก และวางสูงจากพื้น
อยางนอย 60 ซม. 

3 

  

3. วัตถุดิบ อาหารสด 
อาหารแปรรูป นํ้ามัน
สําหรับทอด อาหารปรุง
สําเร็จ นํ้าแข็ง นํ้าดื่ม นํ้า
ใช และเคร่ืองดื่ม 
 

3.8.มีการตรวจวิเคราะหความสะอาด 
ความปลอดภัยของอาหารสด อาหาร
ที่ผานการประกอบและปรุงแลว
รวมท้ังน้ําแข็ง น้ําดื่ม น้ําใช เครื่องดื่ม 
และน้ําผลไมอยางนอยภาคเรียน
การศึกษาละ 1 ครั้ง (ภายใน 3 
สัปดาหแรกของภาคเรียน) 

2 

  

4. การจัดสิ่งอํานวย
ความสะดวกงาน    
สุขาภิบาล 
 

4.1.มีน้ําสะอาดและระบบการจายน้ําที่
เพียงพอ เชนน้ําประปา 

1 
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4.2.มีการรวบรวมมูลฝอยและเศษอาหารทั้งใน
สถานที่เตรียม สถานที่ปรุงอาหาร และสถานท่ี
รับประทานอาหาร โดยใหมีถังขยะรองรับ
อยางเพียงพอและทั่วถึง ถูกลักษณะไมรั่วซึมมี
ฝาปดแยกประเภทขยะและนําไปกําจัดทุกวัน 

1 

  

4.3.มีตะแกรง บอดักเศษอาหารหรือบอดัก
ไขมันในที่ที่เหมาะสมมีคุณภาพดี ตองมีการ
กําจัดเศษอาหารและไขมันเปนประจํา 

1 
  

4.4.มีทอหรือรางระบายน้ําที่มีตะแกรงปดและ
มีสภาพดี ไมแตกราวสามารถระบายน้ําเสีย
ออกจากหองครัวและที่ลางภาชนะอุปกรณลง
สูทอระบายน้ํารวมไดดีไมมีน้ําขังในทอ 

1 

  

4.5.หองน้ํา หองสวมและที่ปสสาวะชาย ตอง
สะอาด จํานวนเพียงพอแยกเปนสัดสวน 
ประตูตองไมเปดสูบริเวณท่ีใชเตรียม ปรุง 
ประกอบอาหารหรือครัว มีถังขยะที่มีฝาปด 
ไมรั่วซึมและมีน้ําใชตลอดเวลา 

1 

  

4. การจัดสิ่งอํานวย
ความสะดวกงาน    
สุขาภิบาล 
 

4.6.อางลางมือพรอมสบู มีมากพอตอการใช
โดยจัดใหมีทั้งในสถานที่เตรียม ปรุง ประกอบ
อาหารและสถานที่รับประทานอาหาร รวมท้ัง
บริเวณหองน้ํา หองสวม และอางลางมือ ตอง
สามารถใชไดตลอดเวลา 

1 

  

5.1.ตัวอาคาร สถานที่เตรียม สถานที่ปรุง
อาหาร สถานที่รับประทานอาหาร หองสวม 
อางลางมือและสถานที่ลางภาชนะอุปกรณ
ตางๆตองดูแลรักษาใหอยูในสภาพสะอาดถูก
สุขลักษณะโดยสม่ําเสมอ (โดยมีตารางการทํา
ความสะอาดและมีผูรับผิดชอบตรวจสอบ) 

1 

  

5. การดูแล และการ
รักษาความสะอาด 
 

5.2.ตองดูแล และรักษาเครื่องมือ เครื่องใช
ภาชนะอุปกรณสัมผัสอาหารใหอยูในสภาพที่
สะอาดทั้งกอนและหลังการเตรียม ปรุง 
ประกอบอาหารและจําหนาย 

1 
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5.3.ลางภาชนะอุปกรณสัมผัสอาหารดวย
วิธีการ 3 ขั้นตอนและการลางภาชนะตองมี
อยางนอย 3 อาง และสูงจากพื้นอยางนอย 60 
ซม. มีกอกน้ําใช มีทอน้ําทิ้งที่ใชการไดดี 

1 

  

 
5.4.การทําใหภาชนะอุปกรณสัมผัส
อาหารแหง (หามเช็ด)ควรผึ่งไวใหแหงเองโดย
วางไวในลักษณะคว่ําหรือตะแคงและสูงจาก
พ้ืน อยางนอย 60 ซม. 

1 

  

5.5.จาน ชาม ถวย แกวน้ํา ถาดหลุม เปนตน 
ที่แหงแลวเก็บคว่ําหรือตะแคง ชอน สอม 
ตะเกียบ ที่แหงแลววางต้ังเอาดามขึ้นใน
ภาชนะโปรงสะอาดหรือวางเปนระเบียบใน
ภาชนะที่สะอาดและมีการปกปดสูงจากพื้น
อยางนอย 60 ซม. หรือเก็บในภาชนะ ตูเก็บ 
หรือสถานท่ีที่สะอาดและมีการปกปด 

1 

  

5. การดูแล และการ
รักษาความสะอาด 
 

5.6.มีการตรวจสอบความสะอาดภาชนะ
อุปกรณสัมผัสอาหาร ที่ผานการลางสะอาด
แลว 

1 
  

6.1.แตงกายสะอาดและสวมเสื้อมีแขน 1   

6.2.ผูกผากันเปอนสีขาวหรือมีเครื่องแบบ 
โดยเฉพาะตองใสหมวกหรือเนทคลุมผม สวม
รองเทาหุมสน 

2 
  

6.3.ตองเปนผูมีสุขภาพดีไมเปนโรคติดตอหรือ
พาหะโรคติดตอ 

2 
  

6.4.สําหรับผูปรุงและผูประกอบอาหารจะตอง
ตรวจสุขภาพทุกปและมีใบรับรองแพทย 

1 
  

6.5.มีสุขนิสัยการปฏิบัติที่ดี เชน การตัดเล็บ
ส้ัน ไมสูบบุหรี่ขณะปฏิบัติงานไมไอหรือจาม
รดอาหาร ไมใชมือหยิบจับอาหารที่ปรุงไม
สวมใสเครื่องประดับที่มือหรือขอมือ
ขณะปฏับัติงาน เปนตน 

1 

  

6. ผูเตรียม ผูปรุง ผู
บริการและเสิรฟ
อาหาร  
(ตองปฏิบัติครบทุกคน
จึงจะไดคะแนนตามที่
กําหนด) 
 

6.6ลางมือทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน หลังการ
ใชหองน้ํา หองสวมและหลังการจับตองส่ิง
สกปรกตางๆ 

2 
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คะแนน
ท่ีได 

หมาย
เหตุ 

6.7.ตองมีชอนชิมที่สะอาดใชชิมเฉพาะอาหาร
ที่ปรุงนั้นๆและเปล่ียนชอนชิมทุกครั้ง เมื่อชิม
อาหารอื่นๆ 

1 
  

6. ผูเตรียม ผูปรุง ผู
บริการและเสิรฟ
อาหาร  
(ตองปฏิบัติครบทุกคน
จึงจะไดคะแนนตามที่
กําหนด) 
 

6.8.บุคคลากรผูปรุง ผูบริการ ผูเสิรฟหรือผู
สัมผัสอาหารตองผานการอบรมเกี่ยวกับการ
สุขาภิบาลอาหารอยางนอยปละครั้ง 

2 

  

7.1.มีการตรวจสอบ ซอมแซม และบํารุงรักษา
อาคารสถานที่และอุปกรณเพ่ือปองกัน
อุบัติเหตุและอุบัติภัย 

1 
  

7.2.มีการตรวจสอบ การซอมแซม และการ
บํารุงรักษาเกี่ยวกับไฟฟาเพ่ือปองกันอุบัติภัย
จากไฟฟาช็อตหรือลัดวงจร 

1 
  

7.3.มีการตรวจสอบ ซอมแซม และดูแลรักษา
ระบบกาซ ถังกาซและเตาไฟ เพ่ือปองกัน
อุบัติเหตุและอุบัติภัย 

1   

7.4.มีอุปกรณดับเพลิงเพียงพอ ใชงานไดดี
และติดตั้งในที่เหมาะสมและตองมีการซักซอม
การใชงาน 

1   

7. การจัดการเพื่อ
ความปลอดภัยและ
การปองกันอุบัติเหตุ
และอุบัติภัย 
 

7.5.สารเคมี สารทําความสะอาด สารฆาเชื้อ
โรคและสารพิษอื่นๆตองจัดเก็บภายใตเง่ือนไข
ที่ปลอดภัยไมปนเปอนอาหารโดยแยกเปน
สัดสวนและอยูในพ้ืนที่ที่เหมาะสม 

2   

8.1.มีมาตรการควบคุมสัตวและแมลงตางๆ 1   

8.2.มีวิธีการปองกันและแมลงนําโรคตางๆ 1   

8.3.มีการกําจัดสัตวและแมลงดวยวิธีการ
ตางๆ 

1   

8.4.ไมมีสัตว เชน สุนัข แมว ไก นก ฯลฯ 1   

8. การควบคุมสัตว
และแมลงตางๆ 

8.5.ไมมีสัตวและแมลงนําโรค เชนหนู 
แมลงสาบ มด มอด และแมลงวัน 

2   
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แบบสัมภาษณอาจารยผูรับผิดชอบโรงครัวและโรงอาหาร 
 เร่ือง การประเมินโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน  

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข 

 

ดานการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารและสุขลักษณะหลังสิ้นสุดโครงการ 
   
ตอนที่ 1 : ขอมูลเบื้องตน 
ชื่อผูใหสัมภาษณ..............................................................ตําแหนง...................................................... 
โรงเรียน.................................................................ระยะเวลาในการรับผิดชอบโรงอาหาร..................... 
ชื่อผูสัมภาษณ..........................................................วัน เดือน ป ที่สัมภาษณ....................................... 
เวลาที่เริ่มสัมภาษณ............................................เวลาสิ้นสุดการสัมภาษณ............................................ 
สถานที่ที่สัมภาษณ.............................................................................................................................. 
 

ตอนที่ 2 : รายการสัมภาษณ  
 1. ทางโรงเรียนไดเขารวมโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารจริงหรือไม มีการ
ดําเนินงานอยางไรบาง 
....................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................... 
 2. หลังจากที่โรงเรียนของทานเขารวมโครงการพัฒนาความปลอดภัยดานอาหารในโรงเรียนแลว 
ทานคิดวาโรงเรียนของทานมีความปลอดภัยดานอาหารเพิ่มขึ้นหรือไม อยางไร 
....................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................
.........................................................................................................................................  
 3. ผูบริหารของทานมีแผนพัฒนาหรือสงเสริมดานความปลอดภัยทางดานอาหารหรือไม อยางไร 
........................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................
..................................................................................................................................................  
 4. ปจจุบัน อย.นอย/ตัวแทนนักเรียนมีหนาที่ในการดําเนินงานพัฒนาความปลอดภัยทางดาน
อาหารในโรงเรียนเรื่องใดบาง 
........................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................
..................................................................................................................................................  
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แบบสัมภาษณผูสัมผัสและผูปรุงอาหาร 
 เร่ือง การประเมินโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน  

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข 

 

ดานความรู และการปฏบิัติ เร่ืองสุขาภิบาลอาหาร และสุขวิทยาสวนบุคคล 
ตอนที่ 1   :   ขอมูลทั่วไป 
คําชื้แจง   :   โปรดทําเครื่องหมาย / ลงในชองวาง [  ] หนาขอมูลทีถู่กตองที่สุด 
 

 1. เพศ   
   [   ] ชาย  

 [   ] หญิง 
 

 2.  อายุ ........... ป 
  

 3. ระดับการศกึษา 
   [   ] ประถมศึกษาปที่ 4-6 
   [   ] มัธยมศึกษาตอนตน (ม.3 หรือ มศ.3)  

   [   ] มัธยมศึกษาตอนปลาย (ม.6 หรือ มศ.6) 
   [   ] อาชีวศึกษา 
   [   ] อนุปริญญาหรือเทียบเทา 
   [   ] ปริญญาตรีหรือเทียบเทา 
   [   ] อ่ืนๆ ระบุ..................... 
 

 4.  ประสบการณประกอบอาหาร.............. ป 
 

 5.  ทานเคยไดรับการฝกอบรมรมเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารหรือไม 
   [   ] เคย จํานวน............ครั้ง อบรมครั้งสุดทายเม่ือ............................... 

   [   ] ไมเคย 
 

 6.  รานของทานจําหนายอาหารประเภทใด 
   [   ] รานอาหาร  
   [   ] รานเครื่องด่ืม    

 [   ] รานขนมหวาน  
 [   ] อ่ืนๆ................. 
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ตอนที่ 2   :   ดานความรูและการปฏบิัติ เรื่องสุขาภิบาลอาหาร และสุขวทิยาสวนบุคคล 
คําชื้แจง   :   โปรดทําเครื่องหมาย / ลงในชองวาง [  ] หนาขอมูลทีถู่กตองที่สุด 
 

ขอความ ใช ไมใช ไมแนใจ 

1. โตะที่ใชเตรียมหรือปรุงอาหารควรมีลกัษณะสูงกวาพื้น
อยางนอย 60 ซม. 

   

2. บริเวณที่ปรุงอาหารไมจําเปนตองใชพัดลมดูดอากาศ
หรือปลองระบายควัน 

   

3. การทําความสะอาดสถานที่ปรุงอาหารเปนวธิีหน่ึงที่
สามารถปองกันไมใหลูกคาปวยเปนอุจจาระรวง 

   

4. ควรเลี้ยงแมวบริเวณที่ปรุงอาหารเพื่อเอาไวจับหนู    
5. ถัง/ภาชนะทีใสเศษอาหารควรมีฝาปด    
6. ในการเลือกซื้ออาหารและเครื่องด่ืมในภาชนะที่บรรจุปด

สนิท เชนอาหารกระปอง นํ้าดื่ม ควรเลือกซื้อที่มี
เครื่องหมายการคา และมีอย.รับรอง  

   

7.เครื่องด่ืมและอาหารบรรจุกระปองหรือขวด วางสูงจาก
พ้ืนอยางนอย 30 ซม 

   

8. ความรอนที่ปรุงอาหารสามารถทําลายพิษจากเชื้อราใน
อาหารแหงได 

   

9. การลางภาชนะอุปกรณตามหลักสุขาภิบาลเอาหารมี 3
ขั้นตอน คือ ลางดวยน้ํายาลางภาชนะ แลวลางดวยน้ํา
สะอาด 2 ครั้ง ตามดวยผาเช็ดจานใหแหง 

   

10. ควรเก็บวางชอนสอม ตะเกียบในแนวตั้งเอาดามขึ้นใน
ตะแกรงโปรง 

   

11. ภาชนะใสสมสายชู นํ้าปลา นํ้าจ้ิม ควรเปนพลาสติก
พลาสติก 

   

12. เขียงที่ใชเตรียมอาหารควรมีผิวเรียบ ถาแตก-ราวบาง
แหงก็ยังใชการได 

   

13. การลางภาชนะตองลางบนโตะสูงจากพื้นอยางนอย 60 
ซม. 

   

14. ภาชนะอุปกรณที่ลางแลวควรใชผาเช็ดใหแหงกอน
นําไปเก็บหรือใช 
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ขอความ ใช ไมใช ไมแนใจ 

15. การจับภาชนะ จาน ชาม เพ่ือเสิรฟอาหารนั้น จับได
ทุกสวนของภาชนะที่จะสัมผัสกับอาหาร 

   

16.ถังขยะควรเปดฝาไวเพ่ือสะดวกในการทิ้งขยะ 
 

   

17.การลวกอาหารสามารถฆาเชื้อโรคที่ปนเปอนในอาหาร
ได 

   

18.การบีบมะนาวในอาหารนอกจากจะเพิ่มรสชาติแลวยัง
ฆาเชื้อโรคไดดวย 

   

19.การพูดคุยกันขณะปรุงอาหารสามารถแพรเชื้อสูผูซ้ือ
อาหารได 

   

20. ผูปรุงอาหารสวมเสื้อไมมีแขน อาจจะสามารถนําเชื้อ
โรคมาสูผูบริโภคได 

   

21.ผูประกอบอาหารเปนคนปวยเปนโรคตบัอักเสบ 
สามารถแพรกระจายเชื้อไดทางการหายใจ 

   

22.ผาผูกกันเปอน ควรใชสเีขมจะไดไมสกปรกงาย 
 

   

23.หากมือมีบาดแผลหรือเปนหนองควรปดพลาสเตอรปด
แผลกอน แลวจึงทําอาหารตอได 

   

24.เน้ือหมูหรือเน้ือวัวที่เปนพยาธิตวัตืดมีลักษณะเปนเม็ด
สีขาวคลายเม็ดสาคูในเนื้อ 

   

25.อาหารที่ปรุงเสร็จใหมๆไมจําเปนตองใสภาชนะที่มีฝา
ปดเพราะจะทาํใหอาหารดูไมนารับประทาน 

   

26.การอุนอาหารกระปอง ในกระปองสามารถทําไดไมมี
อันตราย 

   

27.การใชสีผสมอาหาร ควรใสในปริมาณที่จํากัด 
 

   

28.ภาชนะพลาสติก สเตนเลส อลูมิเนียม เหมาะที่จะใชใส
อาหารที่มีรสเปรี้ยวจัดเค็มจัด 

   

29.ผูปรุงอาหาร ผูเสิรฟอาหารเปนโรคบดิ อุจจาระรวง 
อยางแรง ไขหวัด เปนเชื้อโรคที่ไมสามารถถายทอดสู
อาหารได 
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ขอความ ใช ไมใช ไมแนใจ 

30.อาหารกระปองที่หมดอายุแลว นํามาทาํใหรอนก็
ปลอดภัย 

   

31.สีผสมอาหาร หมายถึง สารประกอบที่เปน
สวนประกอบ ที่จําเปนของอาหาร 

   

32.สียอมผา สามารถนํามาใชเปนสีผสมอาหารไดโดยไม
เปนอันตรายตอรางกายถาใชในปริมาณที่นอย 
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แบบสัมภาษณ อย.นอยหรือนักเรียนตวัแทนที่เขารบัการฝกอบรม 
 เร่ือง การประเมินโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน  

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข 

           

ดานความรู และการปฏบิัติ เร่ืองสุขาภิบาลอาหาร และสุขวิทยาสวนบุคคล 
ตอนที่ 1   :   ขอมูลทั่วไป 
คําชื้แจง   :   โปรดทําเครื่องหมาย / ลงในชองวาง [  ] หนาขอมูลทีถู่กตองที่สุด 
 

 1.  เพศ   
   [   ] ชาย  
   [   ] หญิง 
 
 2.  อายุ ........... ป 
 
 3.  ระดับชั้นที่กําลังศึกษา 
   [   ] มัธยมศึกษาปที่ 1  
    [   ] มัธยมศึกษาปที่ 2 
    [   ] มัธยมศึกษาปที่ 3 
    [   ] มัธยมศึกษาปที่ 4 
    [   ] มัธยมศึกษาปที่ 5 
    [   ] มัธยมศึกษาปที่ 6 
 
 4.  นักเรียนเคยไดรับการฝกอบรมรมเกี่ยวกบัการสุขาภิบาลอาหารหรือไม 
    [   ] เคย จํานวน............ครั้ง 
      อบรมครั้งสุดทายเม่ือ............................. 
    [   ] ไมเคย 
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แบบสัมภาษณอาจารยผูรับผิดชอบโรงครัวและโรงอาหาร 
 เร่ือง การประเมินโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน  

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข 

 
ดานความรู และการปฏบิัติ เร่ืองสุขาภิบาลอาหาร และสุขวิทยาสวนบุคคล 
ตอนที่ 1   :   ขอมูลทั่วไป 
คําชื้แจง   :   โปรดทําเครื่องหมาย / ลงในชองวาง [  ] หนาขอมูลทีถู่กตองที่สุด 
 
 1.  เพศ   
    [   ] ชาย  
    [   ] หญิง 
 
 2.  อายุ ........... ป 
 
 3.  ระดับการศึกษา 
    [   ] ปริญญาตรี 
    [   ] ปริญญาโท 
    [   ] ปริญญาเอก 
 
 4.  ระยะเวลาในการรับผิดชอบโรงครัวและโรงอาหาร 
    [   ] นอยกวา 1 ป  
    [   ] 1 - 2 ป 
    [   ] 2 – 3 ป  
    [   ] 4 – 5 ป 
    [   ] มากกวา 5 ป  
 
 5.  ทานเคยไดรับการฝกอบรมรมเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารหรือไม 
    [   ] เคย จํานวน............ครั้ง  
      อบรมครั้งสุดทายเม่ือ............................. 
    [   ] ไมเคย 
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แบบบันทึกการสํารวจขอมูลเอกสาร 
เร่ือง การประเมินโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน 

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข 
 

ชื่อผูบันทึกขอมูลเอกสาร..........................................................วัน เดือน ป ที่บันทึก.....................................
สถานที่บันทึกขอมูลเอกสาร.......................................................................................................................... 
 

ดานกระบวนการการดําเนินงานโครงการ 
 

ผลการประเมิน 
ประเด็นการ
ประเมิน 

รายการ 
ปฏิบัติ 

ไม
ปฏิบัติ 

ขอมูลท่ีพบ หมายเหตุ 

1.1 กําหนดจุดมุงหมาย     

1.2 กําหนดประชากร     

1.3 กําหนดแนวทางการ
ดําเนินงาน 

    

1.4 กําหนดระยะเวลาการ
ปฏิบัติงาน 

    

1.5 กําหนดผูรับผิดชอบในการ
ปฏิบัติงาน 

    

1.6 กําหนดงบประมาณที่ใชใน
การปฏิบัติงาน 

    

1.การวางแผน
การปฏิบัติงาน 

 
 

1.7 การเตรียมความพรอมของ
ผูปฏิบัติงานและอุปกรณ 

    

2.1 การอบรมสัมมนา (การให
ความรูเกี่ยวกับสุขาภิบาล
อาหารและอันตรายและ
สาเหตุการปนเปอน
เชื้อจุลินทรีย) 

    

2.2 ตรวจประเมินสุขลักษณะ
และสถานที่ปรุง เก็บ
ตัวอยางอาหาร เครื่องดื่ม 
น้ําและผูสัมผัสอาหารเพื่อ
วิเคราะหเชื้อจุลินทรีย 

    

2.กิจกรรมการ
ดําเนินงาน
โครงการ 

 
 
 

 

2.3 สรุปและแจงผลการตรวจ
วิเคราะหตัวอยางอาหาร
และสุขลักษณะและสถานที่ 

    

 



 171 

ผลการประเมิน 
ประเด็นการ
ประเมิน 

รายการ 
ปฏิบัติ 

ไม
ปฏิบัติ 

ขอมูลท่ีพบ หมายเหตุ 

2.4 การใหความรู อย.นอย 
(การใหความรูเกี่ยวกับการ
ตรวจสอบสารปนเปอนใน
อาหารและสุขลักษณะ
รานอาหาร) 

    2.กิจกรรมการ
ดําเนินงาน
โครงการ 

 

2.5 พบผูบริหารชี้แจงและ
ความสําคัญของการ
ปนเปอน 

    

3.1 ตรวจประเมินสุขลักษณะ
การปรุง/จําหนายอาหารใน
โรงเรียนและเก็บตัวอยาง
อาหาร เครื่องดื่ม น้ําและผู
สัมผัสอาหารเพ่ือวิเคราะห
เชื้อจุลินทรีย 

    

3.2 เสนอแนะวิธีการปนเปอน     

3.3 ประเมินผลการปฏิบัติงาน
ของอย.นอย 

    

3.4 สรุปผลการตรวจวิเคราะห
ตัวอยางอาหาร 
สุขลักษณะมือ อุปกรณ
และส่ิงแวดลอม 

    

3.5 สรุปผลประเมินสุขลักษณะ
สถานที่ปรุง/จําหนาย
อาหารในโรงเรียน 

    

3.6 สรุปผลการปฏิบัติงานของ 
อย.นอย 

    

3.7 สรุปผลการดําเนินงาน
โครงการพัฒนาความ
ปลอดภัยทางดานอาหาร
ในโรงเรียน 

    

3.การติดตาม
ผลและสรุปผล
การดําเนินงาน

โครงการ 

3.8 มีสรุปผลการดําเนินงาน
โครงการ 
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ดานผลการดําเนินงานโครงการ 

 

ผลการประเมิน 
ประเด็นการ
ประเมิน 

รายการ 
ปฏิบัติ 

ไม
ปฏิบัติ 

ขอมูลท่ีพบ หมายเหตุ 

4. ผลท่ีไดจาก
การดําเนินงาน
โครงการ 

 

4.1 ผลการตรวจสอบสาร
ปนเปอนเชื้อจุลินทรียใน
อาหารในชวงการ
ดําเนินงานโครงการและ
ส้ินสุดการดําเนินงาน
โครงการ 

  

  

 4.2 จํานวนนักเรียนที่เปนโรค
ทางเดินอาหาร กอน-หลัง
การดําเนินงานโครงการ 

  

  

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  ง 
 

ตารางแสดงผลการวิเคราะหขอมูลของแบบสัมภาษณ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ตาราง 26 ระดับความรูเรื่องสุขาภิบาลอาหารและสุขวิทยาสวนบุคคลของอาจารยที่รับผิดชอบโรงอาหาร 
 

โรงเรียนที่ 1 
 (n=6) 

โรงเรียนที่ 2 
(n=1) 

โรงเรียนที่ 3 
(n=2) 

โรงเรียนที่ 4 
(n=2) 

โรงเรียนที่ 5 
(n=1) 

รวม 
ความรูและการปฏิบัติอาหาร 
   และสุขวิทยาสวนบุคคล จํานวน

คนที่
ตอบถูก 

รอยละ 
จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

ระดับ
ความรู 

1. โตะที่ใชเตรียมหรือปรุงอาหารควรมี
ลักษณะสูงกวาพื้นอยางนอย 60 ซม. 4 66.67 1 100.00 2 100.00 2 100 1 100 10 83.33 มาก 

2. บริเวณที่ปรุงอาหารจําเปนตองใชพัด
ลมดูดอากาศหรือปลองระบายควัน 6 100 0 0.00 1 50.00 2 100.00 1 100 10 83.33 มาก 

3. การทําความสะอาดสถานที่ปรุง
อาหารเปนวิธีหนึ่งที่สามารถปองกัน
ไมใหลูกคาปวยเปนอุจจาระรวง 6 100 1 100.00 2 100.00 2 100.00 1 100.00 12 100.00 มาก 

4. ไมควรเลี้ยงแมวบริเวณที่ปรุงอาหาร
เพื่อเอาไวจับหนู 6 100.00 1 100.00 2 100.00 2 100.00 1 100.00 12 100.00 มาก 

5. ถัง/ภาชนะทีใสเศษอาหารควรมีฝา
ปด 6 100.00 1 100.00 2 100.00 2 100.00 1 100.00 12 100.00 มาก 

6. ในการเลือกซื้ออาหารและเครื่องดื่ม
ในภาชนะที่บรรจุปดสนิท เชนอาหาร
กระปอง น้ําดื่ม ควรเลือกซื้อที่มี
เครื่องหมายการคา และมีอย.รับรอง 6 100.00 1 100.00 2 100.00 2 100.00 1 100.00 12 100.00 มาก 
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ตาราง 26 (ตอ) 
 

โรงเรียนที่ 1 
 (n=6) 

โรงเรียนที่ 2 
(n=1) 

โรงเรียนที่ 3 
(n=2) 

โรงเรียนที่ 4 
(n=2) 

โรงเรียนที่ 5 
(n=1) 

รวม 
ความรูและการปฏิบัติอาหาร 
   และสุขวิทยาสวนบุคคล จํานวน

คนที่ตอบ
ถูก 

รอยละ 
จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

ระดับ
ความรู 

7.เครื่องดื่มและอาหารบรรจุ
กระปองหรือขวด วางสูงจากพื้น
อยางนอย 30 ซม 4 66.67 1 100.00 2 100.00 1 50.00 1 100.00 9 75.00 

ปาน
กลาง 

8. ความรอนที่ปรุงอาหารไม
สามารถทําลายพิษจากเชื้อราใน
อาหารแหงได 4 66.67 1 100.00 2 100.00 2 100.00 1 100.00 10 83.33 มาก 

9. การลางภาชนะอุปกรณตามหลัก
สุขาภิบาลเอาหารมี 3ขั้นตอน คือ 
ลางดวยน้ํายาลางภาชนะ แลวลาง
ดวยน้ําสะอาด 2 ครั้ง ตามดวยผา
เช็ดจานใหแหง 4 66.67 0 0.00 0 0.00 1 50.00 1 100.00 6 50.00 

ปาน
กลาง 

10. ควรเก็บวางชอนสอม ตะเกียบ
ในแนวตั้งเอาดามขึ้นในตะแกรง
โปรง 6 100.00 1 100.00 2 100.00 2 100.00 1 100.00 12 100.00 มาก 
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ตาราง 26 (ตอ) 
 

โรงเรียนที่ 1 
 (n=6) 

โรงเรียนที่ 2 
(n=1) 

โรงเรียนที่ 3 
(n=2) 

โรงเรียนที่ 4 
(n=2) 

โรงเรียนที่ 5 
(n=1) 

รวม 
ความรูและการปฏิบัติอาหาร 
   และสุขวิทยาสวนบุคคล จํานวน

คนที่ตอบ
ถูก 

รอยละ 
จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

ระดับ
ความรู 

11. ภาชนะใสสมสายชู น้ําปลา 
น้ําจิ้ม ไมควรเปนพลาสติก
พลาสติก 4 66.67 1 100.00 2 100.00 2 100.00 1 100.00 10 83.33 มาก 

12. เขียงที่ใชเตรียมอาหารควรมี
ผิวเรียบ ถาแตก-ราวบางแหงไม
ควรนํามาใช              

13. การลางภาชนะตองลางบนโตะ
สูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. 6 100.00 1 100.00 2 100.00 1 50.00 1 100.00 11 91.67 มาก 

14. ภาชนะอุปกรณที่ลางแลวควร
ใชผาเช็ดใหแหงกอนนําไปเก็บหรือ
ใช 6 100.00 0 0.00 0 0.00 0 0.00 1 100.00 6 50.00 

ปาน
กลาง 

15. การจับภาชนะ จาน ชาม เพื่อ
เสิรฟอาหารนั้น ไมควรจับสวนที่
สัมผัสกับอาหาร 6 100.00 1 100.00 2 100.00 2 100.00 1 100.00 12 100.00 มาก 

16. ถังขยะไมควรเปดผาไวเพื่อ
สะดวกในการทิ้งขยะ 6 100.00 1 100.00 2 100.00 2 100.00 0 0.00 12 100.00 มาก 
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ตาราง 26 (ตอ) 
 

โรงเรียนที่ 1 
 (n=6) 

โรงเรียนที่ 2 
(n=1) 

โรงเรียนที่ 3 
(n=2) 

โรงเรียนที่ 4 
(n=2) 

โรงเรียนที่ 5 
(n=1) 

รวม 
ความรูและการปฏิบัติอาหาร 
   และสุขวิทยาสวนบุคคล จํานวน

คนที่ตอบ
ถูก 

รอยละ 
จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

ระดับ
ความรู 

17.การลวกอาหารสามารถฆาเชื้อ
โรคที่ปนเปอนในอาหารได 2 33.33 0 0.00 0 0.00 1 50.00 1 100.00 4 33.33 นอย 

18.การบีบมะนาวในอาหารเพิ่ม
รสชาติ แตไมสามารถฆาเชื้อโรคได 4 66.67 1 100.00 2 100.00 2 100.00 1 100.00 10 83.33 มาก 

19.การพูดคุยกันขณะปรุงอาหาร
สามารถแพรเชื้อสูผูซื้ออาหารได 6 100.00 1 100.00 2 100.00 2 100.00 1 100.00 12 100.00 มาก 

21.ผูประกอบอาหารเปนคนปวย
เปนโรคตับอักเสบ ไมสามารถ
แพรกระจายเชื้อไดทางการหายใจ 4 66.67 1 100.00 2 100.00 1 50.00 1 100.00 9 75.00 

ปาน
กลาง 

22.ผาผูกกันเปอน ควรใชสีขาวจะ
ไดดูสะอาดตา 4 66.67 1 100.00 2 100.00 2 100.00 1 100.00 10 83.33 มาก 

23.หากมือมีบาดแผลหรือเปน
หนองรักษาใหหายแลวจึงทําอาหาร
ตอได 2 33.33 1 100.00 2 100.00 2 100.00 1 100.00 8 66.67 

ปาน
กลาง 
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ตาราง 26 (ตอ) 
 

โรงเรียนที่ 1 
 (n=6) 

โรงเรียนที่ 2 
(n=1) 

โรงเรียนที่ 3 
(n=2) 

โรงเรียนที่ 4 
(n=2) 

โรงเรียนที่ 5 
(n=1) 

รวม 
ความรูและการปฏิบัติอาหาร 
   และสุขวิทยาสวนบุคคล จํานวน

คนที่ตอบ
ถูก 

รอยละ 
จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

ระดับ
ความรู 

24.เนื้อหมูหรือเนื้อวัวที่เปนพยาธิ
ตัวตืดมีลักษณะเปนเม็ดสีขาวคลาย
เม็ดสาคูในเนื้อ 6 100.00 1 100.00 2 100.00 1 50.00 1 100.00 11 91.67 มาก 

25.อาหารที่ปรุงเสร็จใหมๆตองใส
ภาชนะที่มีฝาปดเพราะจะทําให
อาหารดูสะอาด 6 100.00 1 100.00 2 100.00 2 100.00 1 100.00 12 100.00 มาก 

26.การอุนอาหารกระปอง ใน
กระปองสามารถทําไดไมมีอันตราย 6 100.00 1 100.00 2 100.00 1 50.00 1 100.00 11 91.67 มาก 

27.การใชสีผสมอาหาร ควรใสใน
ปริมาณที่จํากัด 6 100.00 0 0.00 1 50.00 1 50.00 1 100.00 9 75.00 

ปาน
กลาง 

28.ภาชนะพลาสติก สเตนเลส 
อลูมิเนียม ไมเหมาะที่จะใชใส
อาหารที่มีรสเปรี้ยวจัดเค็มจัด 6 100.00 1 100.00 2 100.00 2 100.00 1 100.00 12 100.00 มาก 
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ตาราง 26 (ตอ) 
 

โรงเรียนที่ 1 
 (n=6) 

โรงเรียนที่ 2 
(n=1) 

โรงเรียนที่ 3 
(n=2) 

โรงเรียนที่ 4 
(n=2) 

โรงเรียนที่ 5 
(n=1) 

รวม 
ความรูและการปฏิบัติอาหาร 
   และสุขวิทยาสวนบุคคล จํานวน

คนที่ตอบ
ถูก 

รอยละ 
จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

ระดับ
ความรู 

29.ผูปรุงอาหาร ผูเสิรฟอาหารเปน
โรคบิด อุจจาระรวง อยางแรง 
ไขหวัด เปนเชื้อโรคที่สามารถ
ถายทอดสูอาหารได 6 100.00 1 100.00 2 100.00 2 100.00 1 100.00 12 100.00 มาก 

30.อาหารกระปองที่หมดอายุแลว 
ควรทิ้ง 6 100.00 1 100.00 2 100.00 2 100.00 1 100.00 12 100.00 มาก 

31. สีผสมอาหาร หมายถึง ไมใช
สารประกอบที่เปนสวนประกอบที่
จําเปนของอาหาร 6 100.00 1 100.00 2 100.00 2 100.00 1 100.00 12 100.00 มาก 

32. สียอมผา ไมสามารถนํามาใช
เปนสีผสมอาหารได เพราะเปน
อันตรายตอรางกาย 6 100.00 1 100.00 2 100.00 2 100.00 1 100.00 12 100.00 มาก 

รวม 5.25 87.50 0.84 84.38 1.75 87.50 1.66 82.81 1 100.00 10.47 87.24 มาก 179 
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ตาราง 27 ระดับความรูเรื่องสุขาภิบาลอาหารและสุขวิทยาสวนบุคคลของผูปรุง/ผูสัมผัสอาหาร 
 

โรงเรียนที่ 1 
 (n=6) 

โรงเรียนที่ 2 
(n=4) 

โรงเรียนที่ 3 
(n=8) 

โรงเรียนที่ 4 
(n=14) 

โรงเรียนที่ 5 
(n=1) 

รวม 
   ความรูและการปฏิบัติอาหาร 
       และสุขวิทยาสวนบุคคล จํานวน

คนที่
ตอบถูก 

รอยละ 
จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

ระดับ
ความรู 

1. โตะที่ใชเตรียมหรือปรุงอาหาร
ควรมีลักษณะสูงกวาพื้นอยางนอย 
60 ซม. 6 100.00 4 100.00 8 100.00 14 100.00 1 100.00 33 100.00 มาก 

2. บริเวณที่ปรุงอาหารจําเปนตอง
ใชพัดลมดูดอากาศหรือปลอง
ระบายควัน 6 100.00 4 100.00 7 87.50 9 64.29 1 100.00 27 81.82 มาก 

3. การทําความสะอาดสถานที่ปรุง
อาหารเปนวิธีหนึ่งที่สามารถ
ปองกันไมใหลูกคาปวยเปน
อุจจาระรวง 6 100.00 4 100.00 8 100.00 12 85.71 1 100.00 31 93.94 มาก 

4. ไมควรเลี้ยงแมวบริเวณที่ปรุง
อาหารเพื่อเอาไวจับหนู 6 100.00 4 100.00 8 100.00 14 100.00 0 0.00 32 96.97 มาก 

5. ถัง/ภาชนะทีใสเศษอาหารควรมี
ฝาปด 6 100.00 4 100.00 8 100.00 14 100.00 1 100.00 33 100.00 มาก 
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 181 

ตาราง 27 (ตอ)  
 

โรงเรียนที่ 1 
 (n=6) 

โรงเรียนที่ 2 
(n=4) 

โรงเรียนที่ 3 
(n=8) 

โรงเรียนที่ 4 
(n=14) 

โรงเรียนที่ 5 
(n=1) 

รวม 
   ความรูและการปฏิบัติอาหาร 
       และสุขวิทยาสวนบุคคล จํานวน

คนที่
ตอบถูก 

รอยละ 
จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

ระดับ
ความรู 

6. ในการเลือกซื้ออาหารและ
เครื่องดื่มในภาชนะที่บรรจุปดสนิท 
เชนอาหารกระปอง น้ําดื่ม ควร
เลือกซื้อที่มีเครื่องหมายการคา 
และมีอย.รับรอง 6 100.00 4 100.00 8 100.00 14 100.00 1 100.00 33 100.00 มาก 

7.เครื่องดื่มและอาหารบรรจุ
กระปองหรือขวด วางสูงจากพื้น
อยางนอย 30 ซม 2 33.33 4 100.00 1 12.50 12 85.71 0 0.00 19 57.58 

ปาน
กลาง 

8. ความรอนที่ปรุงอาหารไม
สามารถทําลายพิษจากเชื้อราใน
อาหารแหงได 5 83.33 0 0.00 6 75.00 5 35.71 1 100.00 17 51.52 

ปาน
กลาง 

9. การลางภาชนะอุปกรณตาม
หลักสุขาภิบาลเอาหารมี 3ขั้นตอน 
คือ ลางดวยน้ํายาลางภาชนะ แลว
ลางดวยน้ําสะอาด 2 ครั้ง ตามดวย
ผาเช็ดจานใหแหง 5 83.33 3 75.00 0 0.00 7 50.00 1 100.00 16 48.48 

ปาน
กลาง 
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 182 

ตาราง 27 (ตอ) 
 

โรงเรียนที่ 1 
 (n=6) 

โรงเรียนที่ 2 
(n=4) 

โรงเรียนที่ 3 
(n=8) 

โรงเรียนที่ 4 
(n=14) 

โรงเรียนที่ 5 
(n=1) 

รวม 
   ความรูและการปฏิบัติอาหาร 
       และสุขวิทยาสวนบุคคล จํานวน

คนที่
ตอบถูก 

รอยละ 
จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

ระดับ
ความรู 

11. ภาชนะใสสมสายชู น้ําปลา 
น้ําจิ้ม ไมควรเปนพลาสติก
พลาสติก 4 66.67 4 100.00 8 100.00 10 71.43 1 100.00 27 81.82 มาก 

12. เขียงที่ใชเตรียมอาหารควรมี
ผิวเรียบ ถาแตก-ราวบางแหงไม
ควรนํามาใช 6 100.00 4 100.00 7 87.50 14 100.00 1 100.00 32 96.97 มาก 

13. การลางภาชนะตองลางบนโตะ
สูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. 4 66.67 4 100.00 7 87.50 14 100.00 1 100.00 30 90.91 มาก 

14. ภาชนะอุปกรณที่ลางแลวควร
ใชผาเช็ดใหแหงกอนนําไปเก็บหรือ
ใช 6 100.00 4 100.00 0 0.00 8 57.14 0 0.00 18 54.55 

ปาน
กลาง 

15. การจับภาชนะ จาน ชาม เพื่อ
เสิรฟอาหารนั้น ไมควรจับสวนที่
สัมผัสกับอาหาร 6 100.00 4 100.00 8 100.00 11 78.57 1 100.00 30 90.91 มาก 
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ตาราง 27 (ตอ) 
 

โรงเรียนที่ 1 
 (n=6) 

โรงเรียนที่ 2 
(n=4) 

โรงเรียนที่ 3 
(n=8) 

โรงเรียนที่ 4 
(n=14) 

โรงเรียนที่ 5 
(n=1) 

รวม 
   ความรูและการปฏิบัติอาหาร 
       และสุขวิทยาสวนบุคคล จํานวน

คนที่
ตอบถูก 

รอยละ 
จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

ระดับ
ความรู 

16. ถังขยะไมควรเปดผาไวเพื่อ
สะดวกในการทิ้งขยะ 6 100.00 4 100.00 6 75.00 3 21.43 0 0.00 19 57.58 

ปาน
กลาง 

17.การลวกอาหารสามารถฆาเชื้อ
โรคที่ปนเปอนในอาหารได 2 33.33 0 0.00 3 37.50 9 64.29 0 0.00 14 42.42 

ปาน
กลาง 

18.การบีบมะนาวในอาหารเพิ่ม
รสชาติ แตไมสามารถฆาเชื้อโรค
ได 6 100.00 4 100.00 8 100.00 11 78.57 1 100.00 30 90.91 มาก 

19.การพูดคุยกันขณะปรุงอาหาร
สามารถแพรเชื้อสูผูซื้ออาหารได 6 100.00 4 100.00 7 87.50 12 85.71 1 100.00 30 90.91 มาก 

20. ผูปรุงอาหารสวมเสื้อไมมีแขน 
อาจจะสามารถนําเชื้อโรคมาสู
ผูบริโภคได 2 33.33 4 100.00 8 100.00 12 85.71 1 100.00 27 81.82 มาก 

21.ผูประกอบอาหารเปนคนปวย
เปนโรคตับอักเสบ ไมสามารถ
แพรกระจายเชื้อไดทางการหายใจ 4 66.67 0 0.00 6 75.00 2 14.29 1 100.00 13 39.39 นอย 
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ตาราง 27 (ตอ) 
 

โรงเรียนที่ 1 
 (n=6) 

โรงเรียนที่ 2 
(n=4) 

โรงเรียนที่ 3 
(n=8) 

โรงเรียนที่ 4 
(n=14) 

โรงเรียนที่ 5 
(n=1) 

รวม 
   ความรูและการปฏิบัติอาหาร 
       และสุขวิทยาสวนบุคคล จํานวน

คนที่
ตอบถูก 

รอยละ 
จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

ระดับ
ความรู 

22.ผาผูกกันเปอน ควรใชสีขาวจะ
ไดดูสะอาดตา 3 50.00 4 100.00 7 87.50 11 78.57 1 100.00 26 78.79 

ปาน
กลาง 

23.หากมือมีบาดแผลหรือเปน
หนองรักษาใหหายแลวจึง
ทําอาหารตอได 3 50.00 4 100.00 1 12.50 3 21.43 0 0.00 11 33.33 นอย 

24.เนื้อหมูหรือเนื้อวัวที่เปนพยาธิ
ตัวตืดมีลักษณะเปนเม็ดสีขาว
คลายเม็ดสาคูในเนื้อ 4 66.67 4 100.00 7 87.50 14 100.00 1 100.00 30 90.91 มาก 

25.อาหารที่ปรุงเสร็จใหมๆตองใส
ภาชนะที่มีฝาปดเพราะจะทําให
อาหารดูสะอาด 4 66.67 4 100.00 8 100.00 14 100.00 1 100.00 31 93.94 มาก 

26.การอุนอาหารกระปอง ใน
กระปองสามารถทําไดไมมี
อันตราย 6 100.00 4 100.00 7 87.50 14 100.00 1 100.00 32 96.97 มาก 
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ตาราง 27 (ตอ) 
 

โรงเรียนที่ 1 
 (n=6) 

โรงเรียนที่ 2 
(n=4) 

โรงเรียนที่ 3 
(n=8) 

โรงเรียนที่ 4 
(n=14) 

โรงเรียนที่ 5 
(n=1) 

รวม 
   ความรูและการปฏิบัติอาหาร 
       และสุขวิทยาสวนบุคคล จํานวน

คนที่
ตอบถูก 

รอยละ 
จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

ระดับ
ความรู 

27.การใชสีผสมอาหาร ควรใสใน
ปริมาณที่จํากัด 6 100.00 4 100.00 5 62.50 12 85.71 1 100.00 28 84.85 มาก 

28.ภาชนะพลาสติก สเตนเลส 
อลูมิเนียม ไมเหมาะที่จะใชใส
อาหารที่มีรสเปรี้ยวจัดเค็มจัด 4 66.67 0 0.00 6 75.00 14 100.00 0 0.00 24 72.73 

ปาน
กลาง 

29.ผูปรุงอาหาร ผูเสิรฟอาหารเปน
โรคบิด อุจจาระรวง อยางแรง 
ไขหวัด เปนเชื้อโรคที่สามารถ
ถายทอดสูอาหารได 4 66.67 0 0.00 4 50.00 11 78.57 1 100.00 20 60.61 

ปาน
กลาง 

30.อาหารกระปองที่หมดอายุแลว 
ควรทิ้ง 6 100.00 3 75.00 8 100.00 14 100.00 1 100.00 32 96.97 มาก 

31. สีผสมอาหาร หมายถึง ไมใช
สารประกอบที่เปนสวนประกอบที่
จําเปนของอาหาร 6 100.00 4 100.00 7 87.50 9 64.29 0 0.00 26 78.79 

ปาน
กลาง 
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ตาราง 27 (ตอ) 
 

โรงเรียนที่ 1 
 (n=6) 

โรงเรียนที่ 2 
(n=4) 

โรงเรียนที่ 3 
(n=8) 

โรงเรียนที่ 4 
(n=14) 

โรงเรียนที่ 5 
(n=1) 

รวม 
   ความรูและการปฏิบัติอาหาร 
       และสุขวิทยาสวนบุคคล จํานวน

คนที่
ตอบถูก 

รอยละ 
จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

ระดับ
ความรู 

32. สียอมผา ไมสามารถนํามาใช
เปนสีผสมอาหารได เพราะเปน
อันตรายตอรางกาย 6 100.00 4 100.00 8 100.00 14 100.00 1 100.00 33 100.00 มาก 

รวม 4.93 82.29 3.31 82.81 6.19 77.34 10.90 77.90 0.75 75.00 26.09 79.07 ปานกลาง 
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ตาราง 28  ระดับความรูเรื่องสุขาภิบาลอาหารและสุขวทิยาสวนบุคคลของอย.นอย/นักเรียนตัวแทน 
 

โรงเรียนที่ 1 
 (n=10) 

โรงเรียนที่ 2 
(n=10) 

โรงเรียนที่ 3 
(n=10) 

โรงเรียนที่ 4 
(n=10) 

โรงเรียนที่ 5 
(n=10) 

รวม 
   ความรูและการปฏิบัติอาหาร 
       และสุขวิทยาสวนบุคคล จํานวน

คนที่
ตอบถูก 

รอยละ 
จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

ระดับ
ความรู 

1. โตะที่ใชเตรียมหรือปรุงอาหาร
ควรมีลักษณะสูงกวาพื้นอยางนอย 
60 ซม. 8 80.00 10 100.00 10 100.00 10 100.00 10 100.00 44 88.00 มาก 

2. บริเวณที่ปรุงอาหารจําเปนตอง
ใชพัดลมดูดอากาศหรือปลอง
ระบายควัน 9 90.00 8 80.00 8 80.00 9 90.00 7 70.00 41 82.00 มาก 

3. การทําความสะอาดสถานที่ปรุง
อาหารเปนวิธีหนึ่งที่สามารถ
ปองกันไมใหลูกคาปวยเปน
อุจจาระรวง 8 80.00 10 100.00 10 100.00 10 100.00 10 100.00 48 96.00 มาก 

4. ไมควรเลี้ยงแมวบริเวณที่ปรุง
อาหารเพื่อเอาไวจับหนู 10 100.00 10 100.00 10 100.00 10 100.00 8 80.00 48 96.00 มาก 

5. ถัง/ภาชนะทีใสเศษอาหารควรมี
ฝาปด 10 100.00 10 100.00 10 100.00 10 100.00 10 100.00 50 100.00 มาก 
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ตาราง 28 (ตอ) 
 

โรงเรียนที่ 1 
 (n=10) 

โรงเรียนที่ 2 
(n=10) 

โรงเรียนที่ 3 
(n=10) 

โรงเรียนที่ 4 
(n=10) 

โรงเรียนที่ 5 
(n=10) 

รวม 
   ความรูและการปฏิบัติอาหาร 
       และสุขวิทยาสวนบุคคล จํานวน

คนที่
ตอบถูก 

รอยละ 
จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

ระดับ
ความรู 

6. ในการเลือกซื้ออาหารและ
เครื่องดื่มในภาชนะที่บรรจุปดสนิท 
เชนอาหารกระปอง น้ําดื่ม ควร
เลือกซื้อที่มีเครื่องหมายการคา 
และมี อย.รับรอง 10 100.00 10 100.00 10 100.00 10 100.00 10 100.00 50 100.00 มาก 

7.เครื่องดื่มและอาหารบรรจุ
กระปองหรือขวด วางสูงจากพื้น
อยางนอย 30 ซม 6 60.00 7 70.00 4 40.00 8 80.00 8 80.00 33 66.00 

ปาน
กลาง 

8. ความรอนที่ปรุงอาหารไม
สามารถทําลายพิษจากเชื้อราใน
อาหารแหงได 9 90.00 10 100.00 10 100.00 10 100.00 4 40.00 43 86.00 มาก 

9. การลางภาชนะอุปกรณตาม
หลักสุขาภิบาลเอาหารมี 3ขั้นตอน 
คือ ลางดวยน้ํายาลางภาชนะ แลว
ลางดวยน้ําสะอาด 2 ครั้ง ตามดวย
ผาเช็ดจานใหแหง 10 100.00 4 40.00 5 50.00 6 60.00 10 100.00 35 70.00 

ปาน
กลาง 
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ตาราง 28 (ตอ)  
 

โรงเรียนที่ 1 
 (n=10) 

โรงเรียนที่ 2 
(n=10) 

โรงเรียนที่ 3 
(n=10) 

โรงเรียนที่ 4 
(n=10) 

โรงเรียนที่ 5 
(n=10) 

รวม 
   ความรูและการปฏิบัติอาหาร 
       และสุขวิทยาสวนบุคคล จํานวน

คนที่
ตอบถูก 

รอยละ 
จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

ระดับ
ความรู 

10. ควรเก็บวางชอนสอม ตะเกียบ
ในแนวตั้งเอาดามขึ้นในตะแกรง
โปรง 8 80.00 10 100.00 10 100.00 10 100.00 10 100.00 44 88.00 มาก 

11. ภาชนะใสสมสายชู น้ําปลา 
น้ําจิ้ม ไมควรเปนพลาสติก
พลาสติก 7 70.00 7 70.00 8 80.00 10 100.00 9 90.00 41 82.00 มาก 

12. เขียงที่ใชเตรียมอาหารควรมี
ผิวเรียบ ถาแตก-ราวบางแหงไม
ควรนํามาใช 6 60.00 5 50.00 8 80.00 10 100.00 7 70.00 36 72.00 

ปาน
กลาง 

13. การลางภาชนะตองลางบนโตะ
สูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. 8 80.00 10 100.00 10 100.00 10 100.00 10 100.00 48 96.00 มาก 

14. ภาชนะอุปกรณที่ลางแลวควร
ใชผาเช็ดใหแหงกอนนําไปเก็บหรือ
ใช 8 80.00 4 40.00 6 60.00 7 70.00 10 100.00 35 70.00 

ปาน
กลาง 
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ตาราง 28 (ตอ)  
 

โรงเรียนที่ 1 
 (n=10) 

โรงเรียนที่ 2 
(n=10) 

โรงเรียนที่ 3 
(n=10) 

โรงเรียนที่ 4 
(n=10) 

โรงเรียนที่ 5 
(n=10) 

รวม 
   ความรูและการปฏิบัติอาหาร 
       และสุขวิทยาสวนบุคคล จํานวน

คนที่
ตอบถูก 

รอยละ 
จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

ระดับ
ความรู 

15. การจับภาชนะ จาน ชาม เพื่อ
เสิรฟอาหารนั้น ไมควรจับสวนที่
สัมผัสกับอาหาร 6 60.00 10 100.00 10 100.00 10 100.00 8 80.00 44 88.00 มาก 

16. ถังขยะไมควรเปดผาไวเพื่อ
สะดวกในการทิ้งขยะ 8 80.00 10 100.00 10 100.00 10 100.00 10 100.00 48 96.00 มาก 

17.การลวกอาหารสามารถฆาเชื้อ
โรคที่ปนเปอนในอาหารได 8 80.00 4 40.00 6 60.00 4 40.00 7 70.00 29 58.00 นอย 

18.การบีบมะนาวในอาหารเพิ่ม
รสชาติ แตไมสามารถฆาเชื้อโรค
ได 7 70.00 6 60.00 8 80.00 6 60.00 5 50.00 32 64.00 

ปาน
กลาง 

19.การพูดคุยกันขณะปรุงอาหาร
สามารถแพรเชื้อสูผูซื้ออาหารได 10 100.00 0 0.00 10 100.00 10 100.00 10 100.00 38 76.00 

ปาน
กลาง 

20. ผูปรุงอาหารสวมเสื้อไมมีแขน 
อาจจะสามารถนําเชื้อโรคมาสู
ผูบริโภคได 7 70.00 5 50.00 4 40.00 6 60.00 5 50.00 27 54.00 นอย 
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ตาราง 28 (ตอ)  
 

โรงเรียนที่ 1 
 (n=10) 

โรงเรียนที่ 2 
(n=10) 

โรงเรียนที่ 3 
(n=10) 

โรงเรียนที่ 4 
(n=10) 

โรงเรียนที่ 5 
(n=10) 

รวม 
   ความรูและการปฏิบัติอาหาร 
       และสุขวิทยาสวนบุคคล จํานวน

คนที่
ตอบถูก 

รอยละ 
จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

ระดับ
ความรู 

21.ผูประกอบอาหารเปนคนปวย
เปนโรคตับอักเสบ ไมสามารถ
แพรกระจายเชื้อไดทางการหายใจ 

7 70.00 10 100.00 8 80.00 9 90.00 6 60.00 40 80.00 มาก 

22.ผาผูกกันเปอน ควรใชสีขาวจะ
ไดดูสะอาดตา 

6 60.00 10 100.00 10 100.00 10 100.00 6 60.00 42 84.00 มาก 

23.หากมือมีบาดแผลหรือเปน
หนองรักษาใหหายแลวจึง
ทําอาหารตอได 9 90.00 7 70.00 10 100.00 8 80.00 7 70.00 41 82.00 มาก 

24.เนื้อหมูหรือเนื้อวัวที่เปนพยาธิ
ตัวตืดมีลักษณะเปนเม็ดสีขาว
คลายเม็ดสาคูในเนื้อ 8 80.00 10 100.00 10 100.00 10 100.00 10 100.00 44 88.00 มาก 

25.อาหารที่ปรุงเสร็จใหมๆตองใส
ภาชนะที่มีฝาปดเพราะจะทําให
อาหารดูสะอาด 8 80.00 7 70.00 9 90.00 8 80.00 8 80.00 40 80.00 มาก 
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ตาราง 28 (ตอ)  
 

โรงเรียนที่ 1 
 (n=10) 

โรงเรียนที่ 2 
(n=10) 

โรงเรียนที่ 3 
(n=10) 

โรงเรียนที่ 4 
(n=10) 

โรงเรียนที่ 5 
(n=10) 

รวม 
   ความรูและการปฏิบัติอาหาร 
       และสุขวิทยาสวนบุคคล จํานวน

คนที่
ตอบถูก 

รอยละ 
จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

ระดับ
ความรู 

26.การอุนอาหารกระปอง ใน
กระปองสามารถทําไดไมมี
อันตราย 9 90.00 7 70.00 10 100.00 10 100.00 9 90.00 45 90.00 มาก 

27.การใชสีผสมอาหาร ควรใสใน
ปริมาณที่จํากัด 8 80.00 10 100.00 10 100.00 10 100.00 10 100.00 48 96.00 มาก 

28.ภาชนะพลาสติก สเตนเลส 
อลูมิเนียม ไมเหมาะที่จะใชใส
อาหารที่มีรสเปรี้ยวจัดเค็มจัด 6 60.00 4 40.00 5 50.00 8 80.00 4 40.00 27 54.00 นอย 

29.ผูปรุงอาหาร ผูเสิรฟอาหารเปน
โรคบิด อุจจาระรวง อยางแรง 
ไขหวัด เปนเชื้อโรคที่สามารถ
ถายทอดสูอาหารได 9 90.00 10 100.00 7 70.00 7 70.00 10 100.00 43 86.00 มาก 

30.อาหารกระปองที่หมดอายุแลว 
ควรทิ้ง 6 60.00 10 100.00 10 100.00 10 100.00 10 100.00 46 92.00 มาก 
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ตาราง 28 (ตอ)  
 

โรงเรียนที่ 1 
 (n=10) 

โรงเรียนที่ 2 
(n=10) 

โรงเรียนที่ 3 
(n=10) 

โรงเรียนที่ 4 
(n=10) 

โรงเรียนที่ 5 
(n=10) 

รวม 
   ความรูและการปฏิบัติอาหาร 
       และสุขวิทยาสวนบุคคล จํานวน

คนที่
ตอบถูก 

รอยละ 
จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่ตอบ

ถูก 
รอยละ 

จํานวน
คนที่

ตอบถูก 
รอยละ 

ระดับ
ความรู 

31. สีผสมอาหาร หมายถึง ไมใช
สารประกอบที่เปนสวนประกอบที่
จําเปนของอาหาร 8 80.00 9 90.00 10 100.00 10 100.00 9 90.00 46 92.00 มาก 

32. สียอมผา ไมสามารถนํามาใช
เปนสีผสมอาหารได เพราะเปน
อันตรายตอรางกาย 

10 100.00 10 100.00 10 100.00 10 100.00 10 100.00 50 100.00 มาก 

รวม 8.03 80.31 7.62 76.25 8.62 86.25 8.93 89.37 8.34 83.43 41.56 83.12 มาก 
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ภาคผนวก  จ 
 

ตารางแสดงผลวิเคราะหขอมูลของแบบสอบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
ตาราง 29 คาเฉลี่ยและคาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของพึงพอใจของนักเรียนที่ไดรับประโยชนจากโครงการพัฒนาความปลอดภัยทางดานอาหารในโรงเรียน 

 
โรงเรียนที่ 1 โรงเรียนที่ 2 โรงเรียนที่ 3 โรงเรียนที่ 4 โรงเรียนที่ 5 รวม 

ความพึงพอใจ 
X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

1.ดานสุขาภิบาล
อาหาร 
สถานที่ 
1.1 ขนาดของโรง
อาหาร 

 
 
 
 

3.59 

 
 
 
 

0.78 

 
 
 
 

มาก 

 
 
 
 

3.43 

 
 
 
 

0.78 

 
 
 

ปาน
กลาง 

 
 
 
 

2.86 

 
 
 
 

0.83 

 
 
 

ปาน
กลาง 

 
 
 
 

3.30 

 
 
 
 

0.64 

 
 
 

ปาน
กลาง 

 
 
 
 

3.69 

 
 
 
 

0.58 

 
 
 
 

มาก 

 
 
 
 
3.36 

 
 
 
 

0.79 

 
 

 
ปาน
กลาง 

1.2 การถายเท
อากาศในโรง
อาหาร 3.29 0.73 

ปาน
กลาง 2.94 0.98 

ปาน
กลาง 3.05 0.84 

ปาน
กลาง 3.05 0.61 

ปาน
กลาง 3.83 0.77 มาก 3.16 0.79 

ปาน
กลาง 

1.3 แสงสวางใน
โรงอาหาร 3.13 0.85 

ปาน
กลาง 3.20 1.11 

ปาน
กลาง 3.00 0.97 

ปาน
กลาง 3.26 0.78 

ปาน
กลาง 4.30 0.77 มาก 3.22 0.93 

ปาน
กลาง 

1.4 พื้นโรง  
อาหาร  3.23 0.88 

ปาน
กลาง 3.06 0.91 

ปาน
กลาง 2.83 0.82 

ปาน
กลาง 3.20 0.81 

ปาน
กลาง 3.67 0.73 มาก 3.16 0.87 

ปาน
กลาง 
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 196 

 
ตาราง 29 (ตอ) 

 
 โรงเรียนที่ 1 โรงเรียนที่ 2 โรงเรียนที่ 3 โรงเรียนที่ 4 โรงเรียนที่ 5 รวม 

ความพึงพอใจ 
X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

1.5 ของผนังโรง
อาหาร  3.37 0.77 

ปาน
กลาง 3.05 0.95 

ปาน
กลาง 3.02 0.86 

ปาน
กลาง 2.94 0.65 

ปาน
กลาง 3.70 0.63 มาก 3.16 0.81 

ปาน
กลาง 

1.6 ของเพดานโรง
อาหาร 3.45 0.90 

ปาน
กลาง 3.21 1.16 

ปาน
กลาง 3.05 0.97 

ปาน
กลาง 3.18 0.64 

ปาน
กลาง 3.81 0.65 มาก 3.29 0.89 

ปาน
กลาง 

1.7 สถานที่สําหรับ
ใชประกอบอาหาร 3.36 1.00 

ปาน
กลาง 3.04 0.98 

ปาน
กลาง 3.23 0.89 

ปาน
กลาง 3.36 0.72 

ปาน
กลาง 4.15 0.76 มาก 3.34 0.92 

ปาน
กลาง 

1.8 โตะและเกาอี้
รับประทานอาหาร
ในโรงอาหาร 3.49 1.04 

ปาน
กลาง 3.04 1.13 

ปาน
กลาง 2.74 1.08 

ปาน
กลาง 3.09 0.72 

ปาน
กลาง 4.04 0.75 มาก 3.21 1.02 

ปาน
กลาง 

 
1.9 หองน้ํา 2.80 0.97 

ปาน
กลาง 2.37 1.08 นอย 2.40 0.94 นอย 2.46 0.95 นอย 3.33 0.61 

ปาน
กลาง 2.61 0.99 

ปาน
กลาง 

 
1.10 อางลางมือ 3.26 0.94 

ปาน
กลาง 2.34 1.01 นอย 2.74 1.01 

ปาน
กลาง 2.57 1.01 

ปาน
กลาง 3.85 0.79 มาก 2.88 1.06 

ปาน
กลาง 
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ตาราง 29 (ตอ) 
 

 โรงเรียนที่ 1 โรงเรียนที่ 2 โรงเรียนที่ 3 โรงเรียนที่ 4 โรงเรียนที่ 5 รวม 

ความพึงพอใจ 
X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

1.11จํานวนของถัง
ขยะที่ใชใสเศษ
อาหาร 3.63 0.91 มาก 3.13 1.11 

ปาน
กลาง 3.41 1.07 

ปาน
กลาง 3.15 0.96 

ปาน
กลาง 3.78 0.72 มาก 3.39 1.00 

ปาน
กลาง 

1.12 วิธีการดัก
ไขมันและเศษ
อาหาร 3.12 0.98 

ปาน
กลาง 2.73 1.02 

ปาน
กลาง 2.88 0.92 

ปาน
กลาง 2.95 0.87 

ปาน
กลาง 3.50 0.72 มาก 3.00 0.94 

ปาน
กลาง 

1.13 วิธีการกําจัด
ขยะมูลฝอยและ
เศษอาหาร 3.54 0.93 มาก 3.06 1.08 

ปาน
กลาง 2.97 0.95 

ปาน
กลาง 2.96 0.89 

ปาน
กลาง 3.57 0.69 มาก 3.21 0.97 

ปาน
กลาง 

1.14 วิธีการระบาย
น้ําเสียของโรง
อาหาร 3.39 0.99 

ปาน
กลาง 3.01 1.24 

ปาน
กลาง 3.03 0.94 

ปาน
กลาง 3.04 0.75 

ปาน
กลาง 3.63 0.71 มาก 3.19 0.96 

ปาน
กลาง 
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ตาราง 29 (ตอ) 
 

 โรงเรียนที่ 1 โรงเรียนที่ 2 โรงเรียนที่ 3 โรงเรียนที่ 4 โรงเรียนที่ 5 รวม 

ความพึงพอใจ 
X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

1.15 การจัดระบบ
การระบายควันที่
เกิดจากการ
ประกอบอาหาร 3.44 0.97 

ปาน
กลาง 3.41 0.92 

ปาน
กลาง 3.43 0.96 

ปาน
กลาง 3.29 0.83 

ปาน
กลาง 3.94 0.79 มาก 3.42 0.92 

ปาน
กลาง 

1.16 ความมั่นคง
แข็งแรงของ
โครงสรางโรง
อาหาร 4.07 0.90 มาก 3.33 1.11 

ปาน
กลาง 3.84 0.93 มาก 3.67 0.82 มาก 4.30 0.69 มาก 3.82 0.94 มาก 

1.17 ความ
ปลอดภัยของ
โครงสรางโรง
อาหาร 4.03 0.91 มาก 3.52 1.17 มาก 3.78 0.91 มาก 3.51 0.85 มาก 4.11 0.77 มาก 3.77 0.96 มาก 
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ตาราง 29 (ตอ) 
 

 โรงเรียนที่ 1 โรงเรียนที่ 2 โรงเรียนที่ 3 โรงเรียนที่ 4 โรงเรียนที่ 5 รวม 

ความพึงพอใจ 
X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

1.18 ความเปน
ระเบียบเรียบรอย
ของโรงอาหาร 3.37 0.89 

ปาน
กลาง 3.20 1.30 

ปาน
กลาง 3.01 1.06 

ปาน
กลาง 3.07 1.02 

ปาน
กลาง 3.78 0.82 มาก 3.22 1.03 

ปาน
กลาง 

รวม 3.42 0.62 
ปาน
กลาง 3.06 0.69 

ปาน
กลาง 3.07 0.64 

ปาน
กลาง 3.11 0.47 

ปาน
กลาง 3.83 0.35 มาก 3.24 0.62 

ปาน
กลาง 

2.ดานภาชนะ
และอุปกรณ 
2.1 จาน ชาม 

 
 
 

3.91 

 
 
 

0.69 

 
 
 

มาก 

 
 
 

3.37 

 
 
 

1.27 

 
 

ปาน
กลาง 

 
 
 

3.45 

 
 
 

1.00 

 
 

ปาน
กลาง 

 
 
 

3.42 

 
 
 

0.80 

 
 

ปาน
กลาง 

 
 
 

3.52 

 
 
 

0.64 

 
 
 

มาก 

 
 
 
3.59 

 
 
 
0.90 

 
 
 
มาก 

2.2 ชอนและสอม 
3.80 0.79 มาก 3.26 1.14 

ปาน
กลาง 3.18 0.95 

ปาน
กลาง 3.33 0.76 

ปาน
กลาง 3.52 0.77 มาก 3.46 0.90 

ปาน
กลาง 

2.3 ภาชนะใส
เครื่องปรุง 3.78 0.82 มาก 3.10 1.07 

ปาน
กลาง 3.53 0.96 มาก 3.43 0.81 

ปาน
กลาง 3.61 0.74 มาก 3.53 0.90 มาก 
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ตาราง 29 (ตอ) 
 

 โรงเรียนที่ 1 โรงเรียนที่ 2 โรงเรียนที่ 3 โรงเรียนที่ 4 โรงเรียนที่ 5 รวม 

ความพึงพอใจ 
X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

2.4 คุณภาพของ
ภาชนะและ
อุปกรณ 3.62 0.89 มาก 3.15 1.19 

ปาน
กลาง 3.45 0.86 

ปาน
กลาง 3.28 0.83 

ปาน
กลาง 3.63 0.71 มาก 3.43 0.92 

ปาน
กลาง 

2.5 การลางทํา
ความสะอาด
ภาชนะและ
อุปกรณ 3.43 0.84 

ปาน
กลาง 3.23 1.03 

ปาน
กลาง 3.02 0.94 

ปาน
กลาง 3.24 0.68 

ปาน
กลาง 3.81 0.75 มาก 3.30 0.86 

ปาน
กลาง 

2.6 การจัดเก็บ
ภาชนะและ
อุปกรณหลังการใช
งาน 3.50 0.85 มาก 3.17 0.94 

ปาน
กลาง 3.28 0.94 

ปาน
กลาง 3.42 0.81 

ปาน
กลาง 4.04 0.75 มาก 3.43 0.88 

ปาน
กลาง 

 
2.7 ตูน้ําเย็น 3.21 1.07 

ปาน
กลาง 2.73 1.30 

ปาน
กลาง 3.30 1.18 

ปาน
กลาง 3.08 0.94 

ปาน
กลาง 3.41 0.71 

ปาน
กลาง 3.13 1.09 

ปาน
กลาง 

2.8 สถานที่ติดตั้งตู
น้ําเย็น 3.41 1.00 

ปาน
กลาง 2.52 1.14 

ปาน
กลาง 3.07 1.06 

ปาน
กลาง 3.13 0.91 

ปาน
กลาง 3.43 0.74 

ปาน
กลาง 3.15 1.03 

ปาน
กลาง 
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 201 

ตาราง 29 (ตอ) 
 

 โรงเรียนที่ 1 โรงเรียนที่ 2 โรงเรียนที่ 3 โรงเรียนที่ 4 โรงเรียนที่ 5 รวม 

ความพึงพอใจ 
X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

2.9 ตูจัดเก็บ
อาหาร 3.59 0.80 มาก 3.00 0.94 

ปาน
กลาง 3.16 1.00 

ปาน
กลาง 3.05 0.77 

ปาน
กลาง 3.65 0.73 มาก 3.28 0.89 

ปาน
กลาง 

2.10 ถังน้ําแข็ง 
3.33 0.95 

ปาน
กลาง 2.55 1.14 

ปาน
กลาง 3.23 1.08 

ปาน
กลาง 3.20 0.85 

ปาน
กลาง 3.39 0.74 

ปาน
กลาง 3.17 0.99 

ปาน
กลาง 

รวม 3.56 0.63 มาก 3.01 0.82 
ปาน
กลาง 3.27 0.80 

ปาน
กลาง 3.26 0.59 

ปาน
กลาง 3.60 0.44 มาก 3.35 0.70 

ปาน
กลาง 

3.ดานอาหารและ
การปรุงอาหาร   
3.1 วิธีกาประกอบ
อาหารของแมครัว 

 
 
 

3.87 

 
 

 
0.86 

 
 

 
มาก 

 
 

 
3.35 

 
 

 
1.00 

 
 
ปาน
กลาง 

 
 

 
3.54 

 
 

 
0.98 

 
 

 
มาก 

 
 

 
3.42 

 
 

 
0.66 

 
 
ปาน
กลาง 

 
 

 
4.19 

 
 

 
0.73 

 
 

 
มาก 

 
 

 
3.63 

 
 

 
0.88 

 
 

 
มาก 

3.2 วัตถุดิบที่นํามา
ประกอบอาหาร 3.87 0.86 มาก 3.43 1.11 

ปาน
กลาง 3.57 0.97 มาก 3.54 0.70 มาก 4.24 0.67 มาก 3.68 0.89 มาก 

รวม 3.87 0.81 มาก 3.39 0.97 
ปาน
กลาง 3.55 0.95 มาก 3.48 0.64 

ปาน
กลาง 4.21 0.64 มาก 3.66 0.84 มาก 
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 202 

ตาราง 29 (ตอ) 
 

 โรงเรียนที่ 1 โรงเรียนที่ 2 โรงเรียนที่ 3 โรงเรียนที่ 4 โรงเรียนที่ 5 รวม 

ความพึงพอใจ 
X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

4. ดาน
สุขลักษณะ 
ของผูปรุงอาหาร    
4.1 สุขภาพแมครัว
และผูที่เกี่ยวของใน
การประกอบ
อาหาร 

 
 
 
 

3.89 

 
 
 
 

0.77 

 
 
 
 

มาก 

 
 
 
 

3.45 

 
 
 
 

1.02 

 
 
 
 

ปาน
กลาง 

 
 
 
 

3.65 

 
 
 
 

0.86 

 
 
 
 

มาก 

 
 
 
 

3.60 

 
 
 
 

0.74 

 
 
 
 

มาก 

 
 
 
 

4.15 

 
 
 
 

0.71 

 
 
 
 

มาก 

 
 
 
 

3.72 

 
 
 
 

0.83 

 
 
 
 

มาก 
 4.2 เครื่องแตง
กายของแมครัว
และผูเกี่ยวของใน
การประกอบ
อาหาร 4.00 0.80 มาก 3.36 1.08 

ปาน
กลาง 3.60 0.94 มาก 3.55 0.79 มาก 4.04 0.82 มาก 3.71 0.90 มาก 
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 203 

 
ตาราง 29 (ตอ) 
 

 โรงเรียนที่ 1 โรงเรียนที่ 2 โรงเรียนที่ 3 โรงเรียนที่ 4 โรงเรียนที่ 5 รวม 

ความพึงพอใจ 
X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

X  S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

4.3 ผากันเปอน
และหมวกคลุมผม
ของแมครัวและ
ผูเกี่ยวของในการ
ประกอบอาหาร 3.91 0.92 มาก 3.37 1.21 

ปาน
กลาง 3.82 0.92 มาก 3.55 0.82 มาก 4.30 0.79 มาก 3.74 0.96 มาก 

รวม 3.94 0.71 มาก 3.39 0.94 
ปาน
กลาง 3.69 0.84 มาก 3.57 0.71 มาก 4.16 0.65 มาก 3.72 0.79 มาก 

รวมทั้งหมด 3.54 0.56 มาก 3.09 0.69 
ปาน
กลาง 3.21 0.66 

ปาน
กลาง 3.22 0.46 

ปาน
กลาง 3.81 0.36 มาก 3.34 0.60 

ปาน
กลาง 
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ประวัติยอผูวิจัย 
 

ชื่อ - ชื่อสกุล     นางสาวพิชญณัฏฐา งามมีศร ี
วันเดือนปเกิด    12 กันยายน 2524 
สถานที่เกิด     เขตพญาไท จังหวัดกรุงเทพมหานคร 
สถานที่อยูปจจุบัน    154 หมูที่ 6 ต.อางแกว อ.โพธิ์ทอง 
     จังหวัดอางทอง 14120 
สถานที่ทํางานปจจุบัน   รานซาตี๋พาณิชย 154 หมู 6  
     ต.อางแกว อ.โพธิ์ทอง 
     จังหวัดอางทอง 14120 
 
ประวตักิารศึกษา 
 พ.ศ. 2546  ศึกษาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีสื่อสารและการศึกษา) 
     จาก  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธญับุรี 
 พ.ศ. 2551   วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  
     (วิทยาการการประเมินสํานกัทดสอบทางการศึกษาและจิตวทิยา) 
     จาก  มหาวิทยาลัยศรีนครนิทรวิโรฒ 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 140 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 141 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 142 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 143 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 144 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 145 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 146 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 147 

 
 
 
 
 
 
 
 
 


	Cover
	Abstract
	Chapter 1
	Chapter 2
	Chapter 3
	Chapter 4
	Chapter 5
	Bibliography
	Appendix
	Vitae

