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การจัดท าโครงงานส ารวจสภาพแวดล้อมโรงอาหารประชาสโมสร  โรงเรียนเวียงนครวิทยาคม  ส าเร็จ
ลุล่วงได้ด้วยความกรุณาและอนุเคราะห์ช่วยเหลือเป็นอย่างดีจากนายมนูญ  ถาวรรัตน์ ที่ได้ให้ความรู้และ
ประสบการณ์ในกระบวนการเรียนรู้แบบโครงการและทักษะที่จ าเป็นต่อการท างาน  ตลอดจนให้ค าแนะน า  
ข้อคิด  และให้ความช่วยเหลือด้านการวิเคราะห์ข้อมูล  แนวทางการท างานให้ถูกต้องตามระเบียบวิธี  จึงท าให้
รายงานผลส ารวจสภาพแวดล้อมโรงอาหารประชาสโมสร  โรงเรียนเวียงนครวิทยาคมเล่มนี้เสร็จสมบูรณ์ไปได้
ด้วยดี  คณะผู้จัดท าจึงขอกราบขอพระคุณเป็นอย่างสูงไว้  ณ  ที่นี้ 

นอกจากนี้คณะผู้จัดท าขอขอบพระคุณคณะครูและบุคลากรทางการศึกษา และนักเรียนผู้ตอบ
แบบสอบถามที่กรุณาช่วยตอบแบบสอบถาม  และแนะน าข้อเสนออ่ืนๆ  จนท าให้ รายงานผลส ารวจ
สภาพแวดล้อมโรงอาหารประชาสโมสร  โรงเรียนเวียงนครวิทยาคมส าเร็จได ้
   

          คณะผู้จัดท า 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



บทคัดย อ 

          รายงานผลส ารวจสภาพแวดล้อมประชาสโมสร  โรงเรียนเวียงนครวิทยาคม  เป็นโครงการประเภท
ส ารวจและเก็บรวบรวมข้อมูล  มีจุดประสงค์เพ่ือส ารวจสภาพแวดล้อมโรงอาหารประชาสโมสร  โรงเรียนเวียง
นครวิทยาคม เพ่ือให้ทราบถึงสาเหตุของการเลือกใช้บริการโรงอาหารประชาสโมสร  และเพ่ือให้ทราบข้อดี 
ข้อเสีย และสภาพปัญหาในโรงอาหารประชาสโมสร โรงเรียนเวียงนครวิทยาคม  อีกทั้งเพ่ือใช้เป็นข้อมูลเสนอ
ต่อฝ่ายบริหารโรงเรียนเวียงนครวิทยาคม  ในการน าผลจากการส ารวจไปใช้เพ่ือปรับปรุงและพัฒนาโรงอาหาร 
ประชาสโมสร โรงเรียนเวียงนครวิทยาคมให้ดียิ่งขึ้น  เนื่องด้วยโรงเรียนเวียงนครวิทยาคมมีการจัดการบริหาร
และพัฒนาคุณภาพสถานศึกษาสู่โรงเรียนมาตรฐานสากล  จึงได้ตระหนักถึงคุณค่าและความส าคัญในการ
พัฒนาสวัสดิการและพัฒนาคุณภาพนักเรียนอย่างจริงจัง  จึงได้จัดตั้งคณะกรรมการติดตามและประเมินผล
คุณภาพโรงอาหารอาคารประชาสโมสร  โรงเรียนเวียงนครวิทยาคม  เพ่ือเป็นการเปิดโอกาสให้ผู้เรียนแสดง
ความคิดเห็นและมีส่วนร่วมเสนอแนะแนวทางการพัฒนาโรงอาหารได้ตามวิถีประชาธิปไตย  โดยผ่าน
กระบวนการหลักคือ กระบวนการแก้ปัญหา  ผู้เรียนจะเป็นผู้ลงมือปฏิบัติเพ่ือค้นหาค าตอบด้วยตนเอง  จึงเป็น
การเรียนรู้จากการได้มีประสบการณ์ตรงจากแหล่งเรียนรู้  จากการศึกษาเรียนรู้ในวิธีการส ารวจและเก็บ
รวบรวมข้อมูลน ามาสู่การวิเคราะห์ผลการส ารวจข้อมูลท าให้เกิดองค์ความรู้มากมาย  ในการศึกษาครั้งนี้
ต้องการที่จะเน้นในเรื่องของส ารวจความคิดเห็นและความพึงพอใจของผู้ใช้บริการโรงอาหารประชาสโมสรว่ามี
ลักษณะเป็นอย่างไร  มีการเสนอแนะแนวทางการพัฒนาสภาพแวดล้อมโรงอาหารประชาสโมสรอย่างไร และ
การวิเคราะห์เปรียบเทียบข้อมูลถึงจุดเด่น  จุดบกพร่อง ถึงความพร้อมต่อการให้บริการนักศึกษาและบุคลากร
ทางการศึกษาในการใช้บริการโรงอาหารประชาสโมสร  โรงเรียนเวียงนครวิทยาคม   
 ดังนั้นการส ารวจสภาพแวดล้อมประชาสโมสร โรงเรียนเวียงนครวิทยาคม  จึงนับว่าเป็นการศึกษา
เรียนรู้ที่มีคุณค่าต่อการศึกษาเรียนรู้และเป็นประโยชน์ต่อสังคมส่วนรวม  เป็นการท างานเพ่ือประโยชน์ต่อคน
อ่ืน ผ่านกระบวนท างานแบบรวมกลุ่ม ท างานเป็นทีม เป็นการศึกษาด้วยตนเอง  โดยมีการวางแผน คิด
วิเคราะห์  พัฒนาการสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการท างาน  การแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้า  รู้จัด
ขจัดปัญหาความขัดแย้งที่เกิดจากการท างานร่วมกัน  ฝึกทักษะการท างานร่วมกับผู้อ่ืน  รู้จักการบริหารจัดการ
ตนเอง และทีมงาน  เพ่ือให้บรรลุความมุ่งหมายที่คาดหวังไว้ ซึ่งในอนาคตการท างานต่าง ๆ ที่ผู้เรียนจะได้พบ
จะท าให้ผู้เรียนสามารถน าความรู้ดังกล่าวมาประยุกต์ใช้   ซึ่งอาจมีขั้นตอนรายละเอียดมากขึ้น  แต่ผู้เรียนก็
สามารถท างานเหล่านั้นให้เกิดประสิทธิภาพและประสิทธิผลกับงานท่ีท าได้อย่างด ี 
  
            

 

 

 



ค าน า 

รายงานผลการศึกษาโครงงานส ารวจสภาพแวดล้อมโรงอาหารประชาสโมสร  โรงเรียนเวียงนคร
วิทยาคมฉบับนี้  มุ่งเน้นเรื่องของผลส ารวจความคิดเห็นและความพึงพอใจของผู้ใช้บริการโรงอาหารประชา
สโมสร  โรงเรียนเวียงนครวิทยาคม  ว่ามีลักษณะเป็นอย่างไร  มีการเสนอแนะแนวทางการพัฒนา
สภาพแวดล้อมโรงอาหารประชาสโมสรอย่างไร  และการวิเคราะห์เปรียบเทียบข้อมูลถึงจุดเด่น จุดบกพร่อง  
ถึงความพร้อมต่อการให้บริการนักเรียนและบุคลากรทางการศึกษาในการใช้บริการโรงอาหารประชาสโมสร  
โรงเรียนเวียงนครวิทยาคม   

คณะผู้จัดท าหวังเป็นอย่างยิ่งว่าเอกสารรายงานผลการการศึกษาส ารวจสภาพแวดล้อมโรงอาหาร
ประชาสโมสร โรงเรียนเวียงนครวิทยาคมฉบับนี้  จะเป็นประโยชน์ต่อการศึกษาเรียนรู้  เป็นแหล่งค้นคว้าข้อมูล 
ของผู้สนใจสามารถน าไปใช้ประกอบการศึกษา  ค้นคว้า  และเรียนรู้  เกี่ยวกับการส ารวจและเก็บรวบรวม
ข้อมูล  เพื่อน าไปวิเคราะห์ผลการส ารวจให้มีคุณภาพและเกิดประโยชน์สูงสุดต่อการศึกษาเรียนรู้ได้ต่อไป 
 
         คณะผู้จัดท า 
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บทท่ี 1 
บทน า 

1.1  หลักการและเหตุผล 

 คุณภาพชีวิตของนักเรียนและบุคลากรในโรงเรียนเวียงนครวิทยาคม  ถือเป็นสิ่งส าคัญและเป็นหน้าที่
ของโรงเรียนที่ต้องดูแลให้ดี ความสะอาด ความปลอดภัยของอาหาร  รวมทั้งความพร้อมของสถานที่ นับเป็น
ปัจจัยหนึ่งที่ส าคัญเป็นอย่างยิ่งต่อคุณภาพชีวิตของนักเรียนและบุคลากร ซึ่งโรงอาหารประชาสโมสร โรงเรียน
เวียงนครวิทยาคม เปนสิ่งที่ส าคัญตอการใหบริการนักเรียน บุคลากร และบุคคลทั่วไป ดังนั้นการท าใหโรง
อาหารไดรับการรับรองมาตรฐานจึงเปนเรื่องที่ดีตอสุขภาพของทุกคน จึงไดจัดท าโครงการนี้ขึ้นเพ่ือใหบุคลากร
ทุกคนไดตระหนักถึงความส าคัญของโรงอาหารและเปนโรงอาหารที่ไดรับการรับรองมาตรฐาน ถูกสุขลักษณะ
ใหผูมาใชบริการเกิดความม่ันใจ และไววางใจในการใชบริการ โรงอาหารของโรงเรียนทุกครั้งที่ใชบริการ     

การเฝาระวังความปลอดภัยดานอาหารในโรงอาหารในโรงเรียน จึงเปนเปาหมายส าคัญที่โรงเรียนเวียง
นครวิทยาคม  มุงเนนสงเสริมใหมีการพัฒนา และยกระดับโรงอาหารใหเขาสูเกณฑมาตรฐาน ทั้งนี้โดยการ
ตรวจแนะน าสถานประกอบการ อยางสม่ าเสมอและตอเนื่อง การพัฒนาตัวผูประกอบการและผูสัมผัสอาหารที่
เกี่ยวของ  รวมไปถึงการเผยแพรประชาสัมพันธความรู ในการเลือกซื้อและการจัดบริการอาหารที่สะอาด 
ปลอดภัย ปราศจากสารปนเปอนที่อาจเปนสาเหตุใหเกิดโรคในระบบทางเดินอาหารแกผูประกอบการและ     
ผูบริโภคในโรงเรียน  
 ดังนั้น คณะกรรมการติดตามและประเมินผล  จึงสนใจท าการส ารวจสภาพแวดล้อมโรงอาหารประชา
สโมสร โรงเรียนเวียงนครวิทยาคม  เพ่ือให้ทราบถึงสาเหตุของการเลือกใช้บริการโรงอาหารประชาสโมสร และ
เพ่ือให้ทราบข้อดี ข้อเสีย และสภาพปัญหาในโรงอาหารประชาสโมสร  อีกทั้งเพ่ือใช้เป็นข้อมูลต่อฝ่ายบริหาร 
โรงเรียนเวียงนครวิทยาคม ในการน าผลจากการส ารวจไปใช้เพ่ือปรับปรุงและพัฒนาโรงอาหารประชาสโมสร 
โรงเรียนเวียงนครวิทยาคม ให้ดียิ่งขึ้น 

1.2   วัตถุประสงค ์
1.  เพ่ือสงเสริมใหโรงเรียนไดใชโรงอาหารที่สะอาดและปลอดภัย    
2.  เพ่ือสงเสริมการมีสวนรวมของภาคีเครือขายภาครัฐและเอกชนในการด าเนินงาน  อาหารสะอาด 

รสชาติอรอย     
3.  เพ่ือสรางความตระหนักใหโรงเรียนในสังกัดไดใชโรงอาหารอยางคุมคาและถูกวิธี  

1.3 เป้าหมาย            
1. เชิงปริมาณ                   

1) โรงเรียนในสังกัดรอยละ 80 ใชบริการโรงอาหารที่สะอาดและปลอดภัย                   
2) โรงเรียนในสังกัดรอยละ 80 มีความตระหนักในการใชโรงอาหารอยางคุมคาและถูกวิธี  

2. เชิงคุณภาพ               
1)  นักเรียนใชบริการโรงอาหารที่ไดรับรองมาตรฐานจากสาธารณสุข                 
2) บุคลากรมีความตระหนักในการใชโรงอาหารอยางคุมคาและถูกวิธี 



1.4  ประโยชน์ที่คาดว าจะได้รับ 
    1.  เพ่ือทราบข้อด ีข้อเสีย และสภาพปัญหาในโรงอาหารประชาสโมสร โรงเรียนเวียงนครวิทยาคม   
    2. ฝ่ายบริหารโรงเรียนเวียงนครวิทยาคม  สามารถน าผลจากการส ารวจไปใช้เพ่ือปรับปรุงและพัฒนาโรง
อาหารประชาสโมสร โรงเรียนเวียงนครวิทยาคม   

1.5  ขอบเขตการศึกษา   
 การศึกษาโครงการครั้งนี้เพ่ือมุ่งส ารวจความคิดเห็นของเรียนที่มีต่อสภาพแวดล้อมประชาสโมสร 
โรงเรียนเวียงนครวิทยาคม  โดยสุ่มตัวอย่างและใช้แบบสอบถามจ านวน 50 ชุด 

1.6  สมมติฐาน 
 โรงอาหารประชาสโมสร โรงเรียนเวียงนครวิทยาคม  มีสภาพแวดล้อมที่เหมาะสมและถูกสุขลักษณะ 
จึงท าให้นักเรียนพ่ึงพอใจต่อการให้บริการ มารับประทานอาหารที่โรงอาหารประชาสโมสร โรงเรียนเวียงนคร
วิทยาคม   

1.7  ตัวแปรในการศึกษาค้นคว้า 

 ตัวแปรต้น  สภาพแวดล้อมของโรงอาหารประชาสโมสร โรงเรียนเวียงนครวิทยาคมเหมาะสมและถูก
สุขลักษณะ 
 ตัวแปรตาม  นักเรียนเข้าใช้บริการและ มารับประทานอาหารทีโ่รงอาหารประชาสโมสร โรงเรียนเวียง
นครวิทยาคม  เป็นจ านวนมาก 
 ตัวแปรควบคุม 
   - ระยะเวลาในการเก็บรวบรวมข้อมูล ระหว่างวันที่ 4 - 15 กุมภาพันธ์ 2562 
   - นักเรียนโรงเรียนเวียงนครวิทยาคมที่มารับประทานอาหารที่โรงอาหารประชาสโมสร โรงเรียนเวียง
นครวิทยาคม  จ านวน 50 คน 
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



บทที่ 2 
เอกสารและโครงงานท่ีเกี่ยวข้อง 

2.1  แนวคิดและทฤษฎีทีใ่ช้ในการศึกษา 
 ในการศึกษาค้นคว้าการท าโครงการส ารวจสภาพแวดล้อมโรงอาหารประชาสโมสร โรงเรียนเวียงนคร
วิทยาคม  ผู้ศึกษาได้ศึกษาความรู้พ้ืนฐานของโครงงานดังนี้ 

1. ความรู้เกี่ยวกับการจัดบริการอาหารกลางวันในโรงเรียนใหปลอดภัย 
 - จดุมงุหมายของการจัดบริการอาหารในโรงเรียน 
 - หลักการจัดอาหารกลางวันในโรงเรียน 
 - การจัดบริการอาหารในโรงเรียน 
 - วิธีการจัดบริการอาหารกลางวันในโรงเรียน 
 - ประโยชนของการจัดบริการอาหารกลางวันในโรงเรียน 
 - ประเภทของสิ่งปนเปอนที่พบในการจัดบริการอาหารกลางวัน 
 -  สาเหตุของการปนเปอนที่ท าใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ 
 - แนวทางการปองกันการปนเปอนที่ท าใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ 
2. ทฤษฎีที่เกี่ยวข้องมาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร ส าหรับโรงอาหาร 
 - สถานที่รับประทานอาหาร และบริเวณท่ัวไป 
 - บริเวณท่ีเตรียม – ปรุงอาหาร 
 - ตัวอาหาร น้ า น้ าแข็ง เครื่องดื่ม 
 - ภาชนะอุปกรณ์ 
 - การรวบรวมขยะ และน้ าโสโครก 
 - ห้องน้ า ห้องส้วม 
 - ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ 

 
1. ความรู้เกี่ยวกับการจัดบริการอาหารกลางวันในโรงเรียนใหปลอดภัย 

เด็กสวนใหญในปจจุบันไมวาจะอยูใน ครอบครัวที่มรีายไดมากหรือรายไดนอย  จะพบกับปญหาส าคัญ
เดียวกันคือ พอแมหรือผูเลี้ยงดูไมมีเวลา ดูแลเรื่องการรับประทานอาหารของเด็กใหถูกตองทุกมื้อ  เนื่องจาก  
ตองไปประกอบอาชีพนอกบานทุกวัน  โรงเรียนจึงมีบทบาทส าคัญในการจัดบริการอาหารกลางวันแกเด็ก
นักเรียน และมีสวนรวมรับผิดชอบ  เกี่ยวกับสุขภาพอนามัยของเด็ก ดังนั้นเมื่อเด็กมาอยูที่โรงเรียนการดูแล
เรื่องอาหารและโภชนาการจึงเปนโครงการที่ตองท าอยางจริงจัง  มีหลักการทางวิชาการ และด าเนินการอยาง
ถูกตอง  เนื่องจากเด็กวัยเรียนเปนวัยที่ก าลังเจริญเติบโตอยางรวดเร็ว และตองใชชีวิตอยูในโรงเรียนอยางนอย
วันละ 7 ชั่วโมงในชวงเวลากลางวัน  ซึ่งเปนชวงที่ตองใชพลังงานจากอาหารในการท ากิจกรรมตางๆ เพ่ือสง 
เสริมพัฒนาการและการเรียนรูทุกดาน 
  



1.1  จุดมงุหมายของการจัดบริการอาหารในโรงเรียน 
การจัดบริการอาหารในโรงเรียนมีจุดมงุหมายที่ส าคัญตามหลักโภชนาการ และมีจุดมุงหมายทาง 

การศึกษา คือ   
1. เพ่ือใหนักเรยีนรับประทานอาหารที่มี ประโยชนตอรางกาย   
2. เพ่ือใหนักเรียนรับประทานอาหารที่ สะอาด และปลอดภัย   
3. ชวยประหยัดคาใชจายและความ สะดวกของผูปกครอง   
4. สงเสริมและปรับปรุงสภาวะโภชนาการใหดีขึ้น   
5. เพ่ือเปนการฝกพฤติกรรมในการบริโภคที่ดี เชน  ลางมือกอนรับประทานอาหาร มีมารยาทใน การ

รับประทานอาหารในสังคม ฯลฯ  
6. เพื่อใหนักเรียนไดเรียนรูเห็นความส าคัญและสามารถน าหลักโภชนาการไปใชในชีวิตประจ าวัน 

 1.2  หลักการจัดอาหารกลางวันในโรงเรียน 
1. อาหารนั้นตองมีคุณคาสูง นักเรียนควร ไดรับ 1 ใน 3 ของความตองการประจ าวัน   
2. ใหนักเรียนรับประทานอาหารสะอาด ปราศจากเชื้อโรคหรือพิษภัยอ่ืนๆ   
3. ไมควรมุงหวังก าไรจากนักเรียน จุดมุงหมายของการจัดบริการอาหารในโรงเรียนเปนสิ่งส าคัญที่

โรงเรียนหรือสถานศึกษาควรค านึงถึงไมละเลย และควรปฏิบัติตามจุดมุงหมายที่ ไดตั้งไวจะท าใหเกิดประโยชน
สูงสุดส าหรับนักเรียน 
 1.3  การจัดบริการอาหารในโรงเรียน 
 การจัดบริการอาหารในโรงเรียน หมายถึง การด าเนินงานที่เกี่ยวกับการจัดอาหารใหแกนักเรียนไดมี
อาหารกลางวันรับประทาน โดยทางโรงเรียนเปนผูจัดและด าเนินการในดานตางๆ เชน การจัดเตรียมอาหาร 
การก าหนดรายการอาหาร การจัดสถานที่ วัสดุ และอุปกรณ  ตลอดจนบุคคลตางๆที่เกี่ยวของในการจัดบริการ
อาหาร  การจัดบริการอาหารในโรงเรียน มีการด าเนินงานหลายรูปแบบดังนี้   

1. แบบโรงเรียนจัดบริการเอง หมายถึง รูปแบบการจัดบริการอาหารกลางวันที่โรงเรียนด าเนินการ
โดยมีโภชนากร ครู และคณะกรรมการที่ โรงเรียนแตงตั้งเปนผูควบคุมดูแลการท างานของแมครัว   

2. แบบครัวกลาง หมายถึง การบริการอาหารจากครัวกลางที่มีระบบการท าอาหารเปนจ านวนมาก 
โดยโรงเรียนตางๆที่อยูใกลกันรวมมือกัน จัดตั้งครัวกลาง โดยมีโภชนากรเปนผูควบคุมดูแลการ ด าเนินงานตั้ง
แตการก าหนดรายการอาหารการประกอบอาหาร การซื้อวัตถุดิบตางๆ มาประกอบอาหาร และการแบง 
อาหาร การแจกจายอาหารไปยัง โรงเรียนที่รวมมือกัน   

3. แบบใหพอคาแมคาเขามาขาย หมายถึง รูปแบบการจัดบริการอาหารกลางวันที่โรงเรียนใหพอคา 
แมคาเขามาขายอาหารในโรงเรียน  โดยทางโรงเรียนแตงตั้งคณะกรรมการคอยควบคุมก ากับดูแลเกี่ยวกับ 
คุณภาพ ราคา และความปลอดภัยของอาหารที่น ามาจ าหนาย   

4. แบบใหนักเรียนน าอาหารมาจากบาน หมายถึง รูปแบบการจัดบริการอาหารกลางวันที่โรงเรียน
ด าเนินการจัดสถานที่และอ านวยความสะดวกตางๆ ใหแกนักเรียนที่น าอาหารมารับประทาน จัดน้ าดื่ม จัด    
ครูคอยดูแลนักเรียนในขณะที่รับประทานอาหาร   

5. แบบสั่งอาหารปรุงส าเร็จมาจากรานคา หมายถึง รูปแบบการจัดบริการอาหารกลางวันที่โรงเรียน 
ด าเนินการจางรานคาใหท าอาหารส าเร็จและมาสงใหโดยโรงเรียนก าหนดรายการอาหาร ควบคุมดูแลเรื่อง 



คุณภาพของอาหาร การบริการจากรานคา  ตลอดจนงบประมาณคาใชจายที่เหมาะสม  ส าหรับรูปแบบนี้ 
โรงเรียนในเขตเมือง โรงเรียนเอกชน และโรงเรียนนานาชาติ  เริ่มนิยมใชบริการสั่งอาหารส าเร็จมาจากรานคา 
เนื่องจากชวยลดจ านวนคนงานในโรงครัว  ลดงบประมาณการเงินดานสวัสดิการตางๆแกคนงาน  และลดขยะ 
ตางๆ จากการประกอบอาหาร  แตทางโรงเรียนตองเลือกสรรรานคาที่ดีและมีคุณภาพสามารถใหบริการไดตาม
ก าหนดเวลา การสั่งอาหารปรุงส าเร็จมาจากรานคานี้ไดรับความนิยมในตางประเทศ เชน ประเทศเกาหลีใต
ประเทศญี่ปนุ ฯลฯ เพราะสะดวกตอการบริหารจัดการ     
 1.4  วิธีการจัดบริการอาหารกลางวันในโรงเรียน 
 การจัดบริการอาหารกลางวันในโรงเรียน  มีวิธีการจัดบริการอาหารกลางวัน 3 ประเภท คือ   

1. การจัดอาหารครบชุด หมายถึง การจัด อาหาร คาว หวาน และเครื่องดื่มใหแกนักเรียน ประกอบ  
ดวยกับขาว 2 อยาง และมีผลไมตาม ฤดูกาล หรือขนมหวาน เชน ขาว  ไขเจียว ซุปผัก สมเขียวหวาน หรือ     
วุนน้ าหวาน   

2. การจัดอาหารจานเดียว หมายถึง การจัดอาหารที่จัดไดงายไมยุงยาก ราคาถูก มีคุณคาทาง 
โภชนาการ เชน ขาวหมูแดง  กวยเตี๋ยวน้ า  ขาวผัด ฯลฯ   

3. การจัดอาหารวาง หมายถึง การจัด อาหารใหนักเรียนรับประทานระหวางอาหารมื้อหลัก คือ กอน
อาหารกลางวัน ไดแก นมสด นมถ่ัวเหลือง และ หลังอาหารกลางวัน อาหารวางที่จัดใหไดแก ขนม ตางๆ ผลไม
น้ าผลไม น้ าหวาน ฯลฯ   

การจัดบริการอาหารในโรงเรียนมี จุดมุงหมายเพ่ือใหนักเรียนไดรับประทานอาหารที่มีประโยชนตอ   
รางกาย สะอาด และปลอดภัย มีการด าเนินงานหลายรูปแบบ และยังมีวิธีการจัดบริการ อาหารหลายประเภท 
ขึ้นอยูกับความพรอมของโรงเรียนแตละแหง และควรมีการส ารวจความตองการของนักเรียนกอนการ
ด าเนินการดังกลาว จะท าใหการจัดบริการอาหารมีประสิทธิภาพและตอบสนองความ ตองการของเด็กอยาง 
แทจริง 
 1.5  ประโยชนของการจัดบริการอาหารกลางวันในโรงเรียน 

การจัดบริการอาหารกลางวันในโรงเรียนที่ดีมีคุณภาพและปลอดภัย จะท าให เกิดประโยชนกับ 
นักเรียนที่ก าลังเจริญเติบโตเปนผูใหญที่มีคุณภาพตอไป  การจัดบริการอาหารในโรงเรียนที่ถูกหลักวิธี จึงมี
ความส าคัญ และกอใหเกิดประโยชนดังนี้ 

1. ชวยใหนักเรียนมีพัฒนาการทางรางกาย อารมณ และสังคม   
2. ชวยใหนักเรียนไดรับประทานอาหาร กลางวันที่มีคุณคาทางโภชนาการสะอาด และปลอดภัย   
3. ช วยสร างสถานการณ ในการเรียนรู ทางโภชนาการนักเรียนได มีความรู โภชนาการจาก            

ประสบการณจริงดวยตนเอง อันจะมีผลตอการปรับปรุงพฤติกรรมการบริโภคของนักเรียน และความ ปลอดภัย
ในการบริโภคอาหาร   

การจัดบริการอาหารกลางวันในโรงเรียนมิได มีประโยชนแตเพียงดานใดดานหนึ่ง  หากแตมีประโยชน
หลายประการ  ดังนั้นการจัดบริการอาหารกลางวันในโรงเรียนที่ดีจะท าใหนักเรียนได รับประทานอาหารที่ดี  
มีประโยชนและปลอดภัย  ยังเปนการฝกพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่ดี ถูกหลักอนามัย  ดังนั้นผูที่เกี่ยวของ
ในการจัดบริการอาหารตองมีความรูเรื่องการจัดบริการอาหารส าหรับนักเรียนที่ถูกตองตามหลักโภชนาการ 
และหลักสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน  ปจจุบันพบวาปญหาเกี่ยวกับการจัดบริการอาหารกลางวันใหแก



นักเรียนมีหลายประการ  ปญหาหนึ่งที่ส าคัญไดแก ปญหานักเรียนบริโภคอาหารที่เปนพิษเขาไปในรางกาย
ถึงแมในโรงเรียนตางๆ จะดูแลและใสใจในการจัดอาหารแลวก็ตาม  แตยังพบปญหาอาหารเปนพิษกับนักเรียน  
จากหนังสือพิมพขาวทาง วิทยุ โทรทัศน และสื่ออ่ืนๆ ซึ่งมีสถิติสูงขึ้นเรื่อยๆ เชน นักเรียนดื่มนมที่หมดอายุ  ซึ่ง
อาจจะเกิดจากความตั้งใจ หรือความไมตั้งใจของผูมีสวนเกี่ยวของ การรับประทานอาหารที่มีเชื้อโรคปะปนอยู
ฯลฯ สงผลตอสุขภาพอนามัย ผลกระทบตอชีวิตประจ าวันนักเรียนตองหยุดเรียน  ผลกระทบตอคาใชจายใน
การรักษาพยาบาล และอ่ืนๆ จากรายงานวารสารงานเฝาระวังโรคประจ าป 2546 ของกองควบคุมโรค ส านัก
อนามัย (อางในยุทธศาสตรกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย 2548) มีรายงานจ านวนผูปวยดวยโรคอาหาร     
เปนพิษ จ านวน 3,120 ราย คิดเปนอัตราปวย 53.38 ตอประชากรแสนคน ไมมีรายงานผูปวยตาย โรค
อุจจาระรวงอยางแรง จ านวน 62 ราย ไมมีรายงานผูปวยเสียชีวิต และโรคอุจจาระรวงเฉียบพลัน จ านวน 
32,902 ราย คิดเปนอัตราปวย 562.95 ตอประชากรแสนคนมีรายงานผูปวยตาย 5 ราย   

อาหารเปนพิษ (Food Poisoning) หมายถึง อาการทองรวงหรือโรคบิดที่เกิดจากการบริโภคอาหารที่
มีสารพิษปนเปอนที่เกิดจากเชื้อโรคหรือสารเคมี เชน ตะกั่ว ยาก าจัดศัตรูพืชหรือพืชมีพิษ เชน เห็ดพิษ  อาหาร
เปนพิษจะพบการแพรระบาดมากในชวงอากาศรอน  เพราะเปนสภาวะที่เชื้อแบคทีเรียเจริญเติบโตไดดี โรคที่
เรามักพบจากการจัดบริการ อาหารกลางวันในโรงเรียนที่ไมถูกลักษณะ คือ โรคทองรวง เกิดจากการ
รับประทานอาหารที่ไมสะอาดมี แมลงวันตอม ปรุงสุกๆ ดิบๆ  อาการปวดทอง ทองเสีย อาจเกิดอาการออน
เพลียตามมา การปองกันและรักษา ควรรับประทานอาหารที่ปรุงสุก สะอาด  หากอาการยังไมรุนแรงใหดื่มผง
น้ าตาลเกลือแร ละลายน้ า ชดเชยน้ าและเกลือแรที่สูญเสียไปกับการถายอุจจาระ  ถาอาการรุนแรงควรรีบไป
พบแพทยส าหรับโรคบิดเกิดจากการรับประทานอาหารที่ไมสะอาด มีเชื้อโรคบิดอยู ไดแก เชื้อแบคทีเรีย      
ชนิดบาซิลลัส (บิดไมมีตัวตน) หรือเชื้อโปรโตซัวชนิดอะมีบา (บิดมีตัว) ผูที่รับเชื้อบิดจะมีอาการปวดทองบิด   
อยางรุนแรง มีไขสูง อาเจียน ถายมีมูกเลือด และหนองปน ถายนอย แตบอยมาก  ถารางกายออนแอ มีโอกาส
ชักได การปองกันและรักษา ควรรับประทานอาหารที่สุก สะอาด เมื่อมีอาการสงสัยวาจะเปนโรคบิดควรรีบไป
พบแพทยโดยเรงดวน 
 1.6  ประเภทของสิ่งปนเปอนที่พบในการจัดบริการอาหารกลางวัน 

ปญหาที่พบบอยที่สุดในการจัดบริการอาหารกลางวัน คือ โรคอาหารเปนพิษ เกิดจากการปนเปอน 
ของอาหาร สิ่งปนเปอนเริ่มตนจากแหลงหนึ่งแลว เคลื่อนยายไปสูอาหารไดทุกๆ ขั้นตอนของการจัดบริการ
อาหารกลางวัน เชน ในระหวางการเก็บรักษาอาหารหรือวัตถุดิบตางๆที่ใชในการประกอบอาหาร การเตรียม
อาหารและการจ าหนายแจกจาย เพ่ือรับประทานสามารถปนเปอนไดโดยทางตรงและทางออม ประเภทของสิ่ง
ปนเปอนในการจัดบริการ อาหารคือ   

1. สิ่งมีชีวิตไดแก แบคทีเรีย ไวรัส รา และ พยาธิตาง ๆ   
2. สารพิษไดแก สารพิษจากธรรมชาติ และ สารพิษจากอุตสาหกรรม   
3. สิ่งแปลกปลอมที่ไมใชอาหารไดแก โลหะ แกว  พลาสติก   
4. สิ่งที่นารังเกียจตอการบริโภคไดแก เสน ผม  หนอน 

  
 
 



1.7  สาเหตุของการปนเปอนที่ท าใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ 
1. คนสูอาหารโดยปกติคนมีแบคทีเรียอยูตามผิวของรางกาย  แตมีจ านวนนอยไมเปนอันตราย แตเมื่อ

ติดไปกับอาหารแลวจะแบงตัวจะมีปริมาณมาก และเปนอันตรายตอไปได  
2. จากอาหารสูอาหารของสดและของที่เนาเสียงายจะมีแบคทีเรียอันตราย  เชน เนื้อสดในธรรมชาติ 

จะมีแบคทีเรียจ าพวก Samonella และ Listeria ซึ่งสามารถติดไปสูอาหารสุกได เชน น้ าจาก เนื้อสดหยดลง
ในอาหารสุกในตูเย็น 

3. จากเครื่องมือสูอาหารแบคทีเรีย สามารถเจริญเติบโตแบงตัวเพ่ิมจ านวนขึ้นมากมาย ในเครื่องมือ 
ภาชนะที่มีซอกใหอาศัยอยูแลวติดไปสูอาหารได เชน มีด เขียงที่ใชหั่นเนื้อสดแลวไปใชกับอาหารที่พรอม
รับประทาน เชน ผักสดตางๆและเนื้อสัตวที่อยูในสลัด   

4. พ้ืนที่ท างานโตะ หรือพ้ืนที่สกปรก  อาจเปนเหตุของการปนเปอนทางออมได เชน การยกหมอ 
อาหาร หรือกลองจากพ้ืนมาวางบนโตะ จากนั้นมือ จับโตะ แลวจับภาชนะและจับเครื่องมือจนปนเปอนไปอยู
ในอาหาร 
 1.8  แนวทางการปองกันการปนเปอนที่ท าใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ 
 1. ระหวางการซื้อวัตถุดิบที่น ามาใชในการประกอบอาหาร ควรแยกภาชนะ หรือถุงบรรจุ เนื้อสัตว    
ตางๆ ออกจากอาหารที่พรอมรับประทาน หรืออาหารที่ใชรับประทานสด เพ่ือปองกันน้ าที่หยด จากอาหารสด
ไปถูกอาหารที่พรอมรับประทาน หรือ อาหารที่ใชรับประทานสด  

2. การเลือกซ้ือวัตถุดิบที่น ามาใชในการประกอบอาหาร  
2.1 ภาชนะบรรจุ ตองไมแตก ไมรั่ว ไมถูกเปดกอนการใชงาน   
2.2 วัตถุดิบและอาหารตางๆ ควรไดรับการเก็บรักษาที่ถูกวิธี   
2.3 อาหารที่ตองแชเย็นหรือแชแข็ง เมื่อซื้อแลวตองน ากลับไปแชตูเย็นใหเร็วที่สุด  
2.4 ผัก ผลไมที่สด จะมีผิวตึง กรอบ สีไมซีด หรือดางด าจุดเล็กตางๆ อาจเปนทีอ่ยูอาศัยของ 

แบคทีเรีย ซึ่งจะขยายตัวและปนเปอนไปสูสวนดีอื่น ๆ ตอไป 
2.5 ควรลางผัก ผลไมดวยการแชน้ า 15 นาที กอนหั่นใหลางซ้ าอีกครั้ง  
2.6 ควรท าความสะอาดอาหารสด กอนน าไปเก็บในตูเย็นทุกครั้งน าไป บรรจุในถุงหรือ  

ภาชนะอ่ืน และเก็บในชองอุณหภูมิที่ตางกัน (เนื้อสดต่ํา กวา -50C ไสกรอก +50C  ผักผลไม +100C)  
2.7 เลือกซื้อเนื้อสดที่ไมมีกลิ่น เหม็นคาว หรือกลิ่นสาบ ถาบรรจุในถุงจะตองไมแตก หรือฉีก 

ขาด   
2.8 การท าใหเนื้อสดที่แชแข็งคาย ตัวท าได 3 วิธี คือ  

1. ในเตาไมโครเวฟ  
2. ในน้ าเย็นที่ เนื้อยังมีถุงบรรจุอยูไมแตก   
3. ทิ้งขามคืนในตูเย็นชั้นลาง และควรใชเนื้อสดแชแข็งที่คายตัวแลวนั้นโดยทันที  

2.9 เลือกซื้อปลาที่ตัวเปนเงาและ เกล็ดยังไมหลุด ตาใส เหงือกแดง และกลิ่นไมคาว จับดู  
เนื้อปลาจะแข็งพอประมาณ ไมเละ ไมมีจุดขาว จุดด า ผิดปกติ หรือซีด กุงจะมีกลิ่นออน ไมคาวเนื้อแข็ง หัวไม
หลุด หอยที่เปลือกปดไมสนิท หรือตายแลวหาม รับประทานโดยเด็ดขาด หอยนางรมที่สดจะมีสีขาว เหมือน
น้ านม และมีน้ าใส  



3.  การเก็บรักษาวัตถุดิบตาง ๆ  
3.1 แยกเก็บอาหารสด และอาหาร พรอมรับประทานไมใหสัมผัสถึงกัน โดยแยกใสภาชนะ  

หรือถุงบรรจุใหเรียบรอย  
3.2 ควรวางอาหารทุกชนิดใหสูงจากพ้ืนเสมอ แมมีภาชนะปดมิดชิด  
3.3 ควรเก็บผลไมและผักสดใน ถุงพลาสติกหรือกลองที่สะอาด และไมควรสัมผัสกับเน้ือสัตวสด  
3.4 เพื่อความสดใหมของอาหาร ควรท าอาหารเพียงพอเพื่อการบริโภคเทานั้นและบริโภคทันที   
3.5 ควรเก็บอาหารที่สุกแลวในตูเย็น หรือตูแชแข็งภายใน 2 ชั่วโมงหลังสุก  
3.6 อาหารแชแข็งตองมีภาชนะ หรือถุงบรรจุมิดชิด  
3.7 ไมควรเก็บอาหารในตูเย็นหรือ ตูแชจนแนน ปดบังการหมุนเวียนของลมเย็นได จะท าให 

อาหารเนาเสียได  
3.8 การเก็บอาหารในตูเย็น ควร ติดฉลากหรือวันที่เก็บบนภาชนะหรือถุงบรรจุเมื่อน าออก 

มาใชใหมจะทราบวันหมดอายุของอาหารนั้น (เนื้อสดแชเย็นไมเกิน 3 วัน เนื้อสดแชงแข็งไมเกิน 2 เดือน)  
4.  ระหวางการเตรียมอาหาร  ผูประกอบอาหารตองลางมือใหสะอาด ดวยสบูและน้ าอุน ทั้งกอน 

ระหวางเปลี่ยนขั้นตอน การท างาน หลังเตรียมอาหาร ไมสวมแหวนเพราะเปน แหลงเพาะเชื้อโรคได ในกรณีนี้
จ าเปนใหสวมถุงมือ เช็ดมือกับผาสะอาดเทานั้น (ไมใชผาเช็ดโตะ) ผูประกอบ อาหารที่มีแผลตองติดพลาสเตอร
กันน้ําเทานั้น และงดท าอาหารถาปวยดวยโรคผิวหนัง หรือโรคทางเดินอาหาร  

5. การประกอบอาหารเปนขั้นตอนที่ส าคัญยิ่ง ในการจัดบริการอาหารที่ถูกตองตามหลักโภชนาการ 
และความปลอดภัย ผูประกอบอาหารตองมีความรูใน การประกอบอาหารที่ถูกตอง จะชวยรักษาคุณคาของ 
อาหารไวได ผูประกอบอาหารควรระมัดระวังเรื่องการ รักษาความสะอาด ชวยปองกันใหอาหารไมเกิดการ 
ปนเปอนของสารพิษตางๆ และไมเปนอันตรายตอ ผูบริโภค ผูประกอบอาหารจึงควรมีความระมัดระวัง        
ทุกขั้นตอนของการประกอบอาหารคือ  

5.1 ควรแยกการใชเครื่องมอือุปกรณตางๆ ระหวางอาหารสุกและอาหารดิบ ถาจ าเปนตองใช 
รวมกันใหท าความสะอาด และใชผาสะอาดเช็ดให แหงสนิท ไมมีกลิ่นติดอยูกอนน าไปใช  

5.2 ควรท าความสะอาดเครื่องมืออุปกรณตางๆ ดวยสบูและน้ าอุน แลวใชงานทันที เพ่ือปอง 
กันเปนที่เพาะขยายจ านวนของแบคทีเรีย  

5.3 อาหารตกพ้ืนหรือโตะใหก าจัดทิ้งทันที  
5.4 ไมควรใชผาเช็ดโตะมาเช็ดภาชนะเครื่องมืออุปกรณที่มีโอกาสสัมผัสกับอาหาร  
5.5 ไมควรใชถุงหรือบรรจุภัณฑเกา ของอาหารกลับมาใชใหม  

6. การจ าหนายจายแจกอาหาร อาหารแตละชนิดที่ผานการปรุงหรือหุงตมแลว ตองมีการดูแลที่ 
แตกตางกันไปในระหวางการจ าหนายจายแจกอาหารที่ รอเสิรฟในโรงอาหารตองอุนไวที่อุณหภูมิประมาณ 40-
450C ไมควรตั้งอาหารเหลานั้นไวในสภาพดังกลาวนานเกินไป และภาชนะที่ใสอาหารควรมีการปดมิดชิด   
สรุปแนวทางการจัดบริการอาหารกลางวันในโรงเรียน ใหปลอดภัยมีดังนี้  

 
 
 



1. การใชน้ าและวัตถุดิบที่ปลอดภัยในการปรุงอาหาร  
• ใชน้ําสะอาดในการปรุงอาหารท าใหน้ าสะอาดกอนน ามาปรุงอาหาร  
• เลือกใชเฉพาะวัตถุดิบที่สด และไมน าวัตถุดิบที่หมดอายุแลวมาใชในการปรุงอาหาร  
• เลือกใชวัตถุดิบที่ผานขั้นตอนฆาเชื้อ โรคมาแลว เชน นมพาสเจอรไรช  
• ลางผัก ผลไมใหสะอาด โดยเฉพาะผัก และผลไมที่ตองรับประทานสด ๆ  

2. การรักษาความสะอาด 
• ควรลางมือทุกครั้งกอนรับประทาน อาหารและในระหวางการเตรียมอาหารและลางมือ 

ทุกครั้งหลังเขาหองน้ า 
• ควรท าความสะอาดและฆาเชื้อพ้ืนผิว และอุปกรณที่ใชในการประกอบอาหารและดูแล  

สถานที่ประกอบอาหารใหปลอดจากแมลงสัตวตางๆ  
3. การปรุงอาหารใหสุกและท่ัวถึง  

• ควรปรุงอาหารใหสุกและท่ัวถึง โดยเฉพาะอาหารประเภทเนื้อสัตวตางๆ  ไข และอาหารทะเล  
• การปรุงอาหารประเภทน้ าแกงและสัตว จะตองตมใหเดือด และใชอุณหภูมิไมต่ ากวา 70  

องศาเซลเซียสในการปรังอาหาร  ส าหรับอาหาร ประเภทเนื้อ และไก จะตองแนใจวาของเหลวจาก เนื้อสัตว
ใส ไมเปนสีชมพู  

• เวลาอุนอาหารที่ปรุงแลวจะตองอุน โดยใหอาหารนั้นเดือดใหทั่วถึง  
4. การแยกอาหารที่ปรุงสุกแลวออกจาก อาหารสด  

• ควรแยกเนื้อสดออกจากอาหารประเภทอ่ืน  
• ควรแยกอุปกรณ และภาชนะประกอบอาหาร เชน มีด และเขียงในการเตรียมอาหารสด  
• ควรเก็บอาหารในภาชนะที่มีการปดผนึก ไมใหอาหารที่ปรุงสุกแลวกับอาหารสดอยูรวมกัน 

5. เก็บอาหารในอุณหภูมิที่เหมาะสม  
• ไมทิ้งอาหารที่ปรุงสุกแลวไว ณ อุณหภูมิหองเกินกวา 2 ชั่วโมง  
• อาหารที่ปรุงแลวจะตองน าไปอนุให เดือดจัดและทั่วถึงทุกครั้งกอนที่จะน ามารับประทาน  

(ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสขึ้นไป) 
• ไมเก็บอาหารไวนานจนเกินไป ถึงแมวาจะเก็บในตูเย็น  
จากแนวทางการจัดบริการอาหารกลางวันในโรงเรียน  เพ่ือปองกันการปนเปอน การเกิดโรค 

อาหารเปนพิษที่ไดกลาวมาขางตนแลว กองสุขาภิบาลอาหาร ส านักอนามัย (อางในยุทธศาสตร กรุงเทพฯ 
เมืองอาหารปลอดภัย, 2548) ไดจัดท าคูมือการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเพ่ือใชเปนแนวปฏิบัติ ในการ
จัดบริการอาหารในโรงเรียนที่ถูกสุขลักษณะ และการบริโภคอาหารที่ปลอดภัยแกนักเรียน ดังนี้  

1. สุขลักษณะของสถานที่รับประทานอาหาร (โรงอาหาร)   
• สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณ โดยรอบจะตองสะอาด อยูหางจากแหลงปนเปอนที่อาจะ  

จะเปนอันตรายตอสุขภาพ เชน แหลงเพาะพันธุสัตวแมลง กองขยะ บริเวณน้ าทวมถึงหรือน้ าขังแฉะ สกปรก 
เปนตน  

• พ้ืน ฝาผนัง เพดาน สะอาด ไมมีเศษอาหาร คราบสกปรกหรือหยากไย และจัดใหมีการ  
ระบายอากาศและแสงสวางอยางเพียงพอ  



2.   สุขลักษณะของสถานที่เตรียม-ปรุงอาหาร (โรงครัว)  
• เปนอาคารถาวร มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการรักษาความสะอาด 

แยกเปนสัดสวนเฉพาะ หางจากแหลงปนเปอนที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ เชน ที่ทิ้งขยะรวม หองน้ า หอง 
สวม เปนตน  

• พ้ืน ฝาผนัง เพดาน ท าดวยวัสดุที่มีความแข็งแรง ทนทาน ไมช ารุด ผิวเรียบไมดูดซับน้ า พ้ืนมีความ
ลาดเอียงสูรางระบายน้ า  และมีการระบาย น้ าไดดี  

• มีการระบายอากาศอยางเพียงพอ เพ่ือลดอันตรายที่อาจเกิดขึ้นเนื่องจากความชื้นหรือฝุนละออง 
และควรจัดใหมีแสงสวางเพียงพอตอการปฏิบัติงานและการติดตั้งหลอดไฟควรมีฝาครอบใต หลอดไฟ เพราะ 
ปองกันไมใหเศษแกวจากหลอดไฟตกลงสูอาหารได  

• บริเวณท่ีเตรียม-ปรุงอาหารตองไมมีสิ่งของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการท าอาหารอยูในบริเวณ
สถานที่เตรียม-ปรุงอาหาร และตองเก็บวัตถุดิบภาชนะ อุปกรณและสารเคมีตองเก็บเปนสัดสวน ไมปะปนกัน  

3.   การควบคุมกระบวนการผลิต   
3.1 วัตถุดิบ (อาหารสด  อาหารแหง  อาหารกระปอง  อาหารปรุงส าเร็จ)  
• อาหารแหง  คัดเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพดี ไมขึ้นรา มีการลางหรือท าความสะอาด ตามความ

เหมาะสม และเก็บโดยแยกประเภทเปนสัดสวน มีการปกปดและเก็บในอุณหภูมิที่เหมาะสม  
• อาหารสด ผักสด คัดเลือกวัตถุดับที่มีคุณภาพดีมีการลางท าความสะอาดอยางถูกสุขลักษณะ และ   

ตองมีการแยกเก็บเปนสัดสวนไมปะปนกัน  หากจ าเปนตองเก็บวัตถุดิบที่เนาเสียงายเปนเวลานานเกิน 4 ชั่วโมง 
ควรเก็บไวในที่เย็นเพ่ือปองกันวัตถุดิบเนาเสีย  

• อาหารกระปองและสารปรุงแตงอาหารเลือกซื้อวัตถุดิบที่มีคุณภาพดี  มีเครื่องหมายรับรองของทาง
ราชการ เชน มีเลขทะเบียนต ารับอาหาร และเครื่องหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม 
นอกจากนี้หากอาหารกระปองเปดใชแลวตองถายใสภาชนะที่มีการปกปดและเก็บในอุณหภูมิที่เหมาะสม เพ่ือ 
ปองกันการปนเปอนของโลหะหนักจากกระปองลงสูอาหารได 

• อาหารปรุงส าเร็จตองเก็บไวใน  ภาชนะที่สะอาด มีการปกปดอาหารไวตลอดเวลา เพ่ือปองกันสัตว
แมลงน าโรคและฝุนละออง และตองตั้งวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. และตองอุนอาหาร ทุกๆ 2 ชั่วโมง  
หรือกอนรับประทานอาหาร  

• น้ าดื่มและน้ าแข็ง  ตองรับซื้อน้ าดื่มน้ าแข็ง จากโรงงานที่ไดรับมาตรฐานผาน GMP จากองคการ
อาหารและยา (อ.ย.) หรือมีเครื่องท าน้ าแข็งที่ถูกสุขลักษณะ (ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อโรคแลว) ภาชนะใสน้ าดื่ม 
น้ าแข็งตองเปนภาชนะที่สะอาด ไมเปนสนิม มีฝาปด ตองมีอุปกรณส าหรับคีบหรือตักที่มีดามยาวเพียงพอ 
สามารถหยิบจับไดโดยมือไมสัมผัส กับน้ าแข็ง หรือน้ าดื่มและตองไมมีสิ่งของอ่ืนแชปนอยกูับน้ าแข็ง 

3.2 ภาชนะอุปกรณ  
เลือกใชที่ท าจากวัสดุที่ไมมีพิษ เชน กระเบื้องเคลือบขาว แกว สเตนเลส มีสีขาวหรือสีออน โดยเลือก

ใชใหเหมาะสมกับประเภทของอาหารที่บรรจุ  
การจัดเก็บตองจัดใหเปนระเบียบ ชอน สอม ตะเกียบที่ลางสะอาดแลว ตองเก็บวางใน ลักษณะตั้งให 

สวนที่เปนดามจับไวดานบน ในภาชนะท่ีโปรงสะอาด หรอืเก็บวางเรียงเปนระเบียบ โดยวางเรียงนอนไปในทาง
เดียวกัน และจาน ชาม เก็บโดยวางคว่ าใหเปนระเบียบ  



เขียงตองมีสภาพดี ไมแตกราว ไมเปน รอง สะอาด ไมมีรา ไมมีคราบไขมัน หรือมีคราบสกปรก ฝงแน
น ตองมีการแยกระหวางเขียงและมีดที่ใชกับ เนื้อสัตวดิบ เนื้อสัตวสุก ผัก ผลไมโดยไมใชปะปนกัน เพ่ือปองกัน
การปนเปอนของเชื้อโรคจากอาหารดิบไปสู อาหารสุกและผัก ผลไมได  

ภาชนะอุปกรณตองลางใหสะอาด มีการก าจัดเศษอาหารแลวลางดวยน้ ายาลางภาชนะ แลวลางออก 
ดวยน้ าสะอาดอีก 2 ครั้ง  เมื่อลางเสร็จควรคว่ าใหแหงในที่โปรงสะอาดและสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. หาม
เช็ดเพราะอาจท าใหภาชนะท่ีลาง สะอาดแลวเกิดการปนเปอนได  และควรเก็บใหมิดชิด ในขณะที่ไมใชงาน 

3.3   การรวบรวมขยะ   
จดัใหมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปดและควรใชถุงพลาสติกสวมไวดานในถังขยะดวย และตองมี

จ านวนที่เพียงพอและเหมาะสม เพ่ือปองกันเศษขยะและน้ าจากขยะซึมรั่วออกจากถังและ เพ่ือความสะอวดใน
การรวบรวมและก าจัดที่พักขยะตองแยกเปนสัดสวนมิดชิด  เพ่ือปองกันการเกิดการปนเปอนของสิ่งสกปรกลง
สูอาหารได โดยบริเวณที่ตั้งตองสะอาดแหง ท าความสะอาดงาย และมีการแยกประเภทขยะและสามารถ 
รองรับปริมาณขยะในแตละวันได  

3.4   รางระบายน้ าและบอดักไขมัน   
การระบายน้ าเสีย ตองมีรางระบายน้ าเสียจากจุดตางๆที่ใชการไดดี  โดยเฉพาะในบริเวณ หองครัว

และบริเวณท่ีลางภาชนะ ตองมีรางระบายน้ าที่มีสภาพดี ไมแตกราว มีอุปกรณดักกรองเศษอาหาร  เพ่ือปองกัน
การอุดตันของทอระบายน้ า และมีการติดตั้งบอดักไขมันในขนาดที่เหมาะสมกอนระบายน้ าเสียลงสูทอ ระบาย
น้ าหรือแหลงน้ าสาธารณะ และ บอดักไขมันตองอยูในสภาพใชการไดดี ไมช ารุด และ ตองท าความสะอาดโดย
ตักไขมันทิ้งเปนประจ าหรือ ตามความเหมาะสม  

3.5   ถังกาซและอุปกรณดับเพลิง 
ถังกาซหุงตมทอและอุปกรณตางๆ ที่ตอเขาถังกาซหุงตมตองไดมาตรฐานของส านักงานมาตรฐานผลิต

ภัณฑอุตสาหกรรม  ถังกาซหุงตมตองตั้งตรงใหลิ้นเปด-ปด อยูขางบนถาเปนลิ้นเปด-ปดแบบมีฝาครอบตองมีฝา 
ครอบตลอดเวลา และมีการติดตั้งเครื่องหมาย “หามสูบ บุหรี่” บริเวณหองครัว และติดตั้งถังดับเพลิงที่อยูใน 
สภาพใชงานไดดีตั้งอยูในบริเวณท่ีมองเห็นชัดเจน และ หยิบใชงานไดสะดวกอยางนอย 1 เครื่อง  

3.6   หองน้ า-หองสวม  ตองสะอาดถูกสุขลักษณะ แยกเปนสัดสวน โดยประตูของหองสวมตองไม   
เปดตรงสูบริเวณที่เตรียมลางประกอบ เก็บอาหารและภาชนะอุปกรณ  เพ่ือปองกันการปนเปอนของเชื้อโรค 
และตองมีจ านวนเพียงพอส าหรับผูปฏิบัติงาน ไมมีกลิ่นเหม็น มีน้ าใชเพียงพอ ตองมีอางลางมือที่ใชการไดดี 
และจัดใหมีสบู ส าหรับลางมือไวตลอดเวลา และควรจัดใหมีถังขยะที่มีฝาปดและสวมถุงพลาสติกรองภายใน
ถังดวย  

3.7   สุขวิทยาสวนบุคคลผูสัมผัสอาหาร  
• ผูสัมผัสอาหารตองมีสุขภาพดี ไมเปนโรคติดตอ โรคผิวหนังที่นารังเกียจ  
• ผูที่มีอาการไอ จาม เปนไข ทองเสีย ควรหลีกเลี่ยงจากการปฏิบัติงานในสวนที่สัมผัสอาหาร  
• ผูสัมผัสอาหารที่มีบาดแผลตอง ปกปดแผลใหมิดชิด โดยเฉพาะบาดแผลหรือฝที่มีหนอง จะตองหยุด

หรือหลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานที่มีโอกาส สัมผัสอาหาร  
• ตองแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน สวมชุดกันเปอนที่สะอาด และเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน และ

สวมหมวกคลุมผมที่สามารถปองกัน การหลุดรวงของเสนผมลงสูอาหารได  



• ผูสัมผัสอาหารตองลางมือดวยน้ า และสบูใหสะอาดอยูเสมอ  โดยเฉพาะกอนเตรียมปรุงประกอบ
และจ าหนายอาหารทุกครั้ง และตองลางมือใหสะอาดทันทีหลังจากออกจากหองสวมหรือหลังจาก จับตองสิ่ง
สกปรก เชน ขยะมูลฝอย การปดปากขณะ ไอจาม เปนตน  

• ผูสัมผัสอาหารตองตัดเล็บสั้นและ ไมสวมเครื่องประดับที่นิ้วมือและขอมือ ไมสูบบุหรี่ เกาศีรษะขณะ
ปฏิบัติงานและตองใชอุปกรณที่สะอาด ในการหยิบจับอาหาร หามใชมือหยิบจับหรือสัมผัส อาหารโดยตรง  

• ผูสัมผัสอาหารตองมีความรู ความเขาใจในการปฏิบัติตนในการเตรียมประกอบปรุง และจ าหนาย
อาหารอยางถูกสุขลักษณะ เพ่ือปองกันหรือลดความเสี่ยงในการปนเปอนอันตรายที่จะไปสูอาหารได  

การด าเนินงานตางๆ ในการจัดบริการอาหารกลางวันในโรงเรียนใหมีคุณคาทางโภชนาการ และมี
ความปลอดภัยในการบริโภคมีหลายขั้นตอน แตละขั้นตอนมีความส าคัญดวยกันทั้งสิ้น การจัดบริการอาหารนั้น
ไมสามารถด าเนินการใหส าเร็จ ลุลวงตามจุดมุงหมายเพียงคนเดียว หรือฝายหนึ่งฝายใดเพียงฝายเดียว ดังนั้น
ทุกฝายที่มีสวนเกี่ยวของไมวา จะเปนผูบริหารครูผู รับผิดชอบดานการจัดบริการอาหาร ครูประจ าชั้น            
ผูประกอบอาหาร และผูที่มีหนาที่เก็บลางท าความสะอาดตางๆ ควรตระหนักและ เห็นความส าคัญทุก
รายละเอียดดังที่กลาวมาขางตน  เพ่ือใหนักเรียนทุกคนไดรับประทานอาหารที่มี ประโยชนและปลอดภัย     
ทุกคนจึงควรรวมมือกันในการปฏิบัติอยางจริงจัง  นอกจากนี้การจัดบริการอาหารกลางวันเปนงานที่ตองใช
งบประมาณการลงทุน ความรู ความสามารถ ตลอดจนความช านาญในการจัด  เพ่ือสงเสริมและพัฒนาการ
จัดบริการอาหารกลางวันในโรงเรียนใหปลอดภัย จึงมีขอเสนอแนะดังนี้  

1. ควรมีการแตงตั้งคณะด าเนินการพัฒนาการจัดบริการอาหารกลางวัน ซึ่งประกอบดวย ผูบริหาร
โรงเรียน คณะกรรมการฝายโภชนาการ คณะกรรมการฝายสถานที่ คณะกรรมการฝายอนามัย ฯลฯ เพ่ือ
ควบคุมคุณภาพ ความปลอดภัย และคุณคาของอาหาร  

2. ตองมีระเบียบวิธีปฏิบัติเพ่ือใชเปนแนวทางในการปฏิบัติการจัดบริการอาหารกลางวันที่มีคุณคา 
และปลอดภัย ทีเ่ปนลายลักษณอักษรชัดเจน โดยใชปฏิบัติกับผูเกี่ยวของทุกคน  

3. มีการประชุมชี้แจงระเบียบปฏิบัติตางๆ และส ารวจสภาพปญหาตาง ๆ ที่เกิดข้ึน  
4. ท าแผนพัฒนาปรับปรุงการจัดบริการอาหารกลางวันระยะสั้นและระยะยาว ตัวอยาง แผนระยะสั้น 

เชน การประชุมชี้แจงกฎระเบียบตางๆ โดยใชระยะเวลา 1 สัปดาห สวนตัวอยางแผนระยะยาวเชน การ
ด าเนินการตรวจสุขภาพประจ าปใหแกผูประกอบอาหารทุกป ระยะเวลาภาคเรียนละ  1 ครั้งเพ่ือใหนักเรียน 
เกดิการเรียนรูเรื่องคุณคา และความปลอดภัยของอาหาร 

5. ด าเนินการพัฒนาปรับปรุงตามแผนที่ตั้ง ไวใหส าเร็จลุลวง  
6. การตรวจติดตามเพ่ือประเมินผลทั้ง ภายในและภายนอก และน าผลที่ไดมาปรับปรุงแกไขตอไป  
7. จัดอบรมและสงเสริมความรู เรื่องการ บริโภคอาหารที่ปลอดภัยแกบุคคลที่เกี่ยวของกับการ 

จัดบริการอาหารกลางวันในโรงเรียนอยางสม่ําเสมอ และตอเนื่อง  
8. ควรจัดความรู เรื่องการบริโภคอาหาร ปลอดภัย สอดแทรกหรือบูรณาการในวิชาตางๆ เพ่ือให

นักเรียนไดรับความรูและตระหนักในการ บริโภคอาหารที่ปลอดภัย เพ่ือสุขภาพอนามัยและควร ใช การ
จัดบริการอาหารกลางวันเปนเครื่องมือใน การศึกษา  



9..ควรใหขวัญและก าลังใจแกผูมีสวนเกี่ยวของกับการจัดบริการอาหารกลางวันทุกคน  เพ่ือจะใหมี
แรงใจและแรงกายปฏิบัติหนาที่อยางมีประสิทธิภาพ และควรมีบทลงโทษส าหรับผูไม ปฏิบัติตามระเบียบหรือ 
ขอตกลงตางๆ บทลงโทษจะมากหรือนอยขึน้อยกูับความเหมาะสมหรือขอตกลงของผูเกี่ยวของทุกคน  

 
2. ทฤษฎีที่เกี่ยวข้องมาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร ส าหรับโรงอาหาร 

ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า ได้ระบุข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับโรงอาหารไว้ดังนี้ 
1. สถานที่รับประทานอาหาร และบริเวณท่ัวไป 
- สะอาด เป็นระเบียบ 
- โต๊ะ เก้าอ้ีสะอาด แข็งแรง จัดเป็นระเบียบ 
- มีการระบายอากาศท่ีดี 

  2. บริเวณท่ีเตรียม – ปรุงอาหาร 
- สะอาด เป็นระเบียบ พ้ืนท าด้วยวัสดุถาวร แข็ง เรียบ สภาพดี 
- มีการระบายอากาศ รวมทั้งกลิ่นและควันจากการท าอาหารได้ดี เช่น มีปล่องระบายควัน หรือพัดลม 

ดูดอากาศท่ีใช้การได้ดี 
- ไม่เตรียมและปรุงอาหารบนพ้ืน 
- โต๊ะเตรียม   
– ปรุง และผนังบริเวณเตาไฟต้องท าด้วยวัสดุที่ท าความสะอาดง่าย (เช่น สแตนเลส กระเบื้อง)  

มีสภาพดี และพ้ืนโต๊ะต้องสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 
3. ตัวอาหาร น้า น้าแข็ง เครื่องดื่ม 
- อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ต้องมีเลขสารระบบอาหาร 
- อาหารสด เช่น เนื้อสัตว์ ผักสด ผลไม้ และอาหารแห้ง มีคุณภาพดี แยกเก็บเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกัน  

วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. หรือเก็บในตู้เย็น ถ้าเป็นห้องเย็น ต้องวางอาหารสูงจากพ้ืนอย่างน้อย  
30 ซม. ส าหรับอาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนน ามาปรุง 

- อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทมีคุณภาพดีเก็บเป็นระเบียบสูงจากพื้นอย่างน้อย 30 ซม. 
- อาหารที่ปรุงส าเร็จแล้ว เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปิด วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 
- มีตู้ส าหรับปกปิดอาหารที่ปรุงส าเร็จแล้ว และด้านหน้าของตู้ต้องเป็นกระจก 
- น้ าดื่ม เครื่องดื่ม น้ าผลไม้ต้องสะอาด ใส่ในภาชนะที่สะอาดมีฝาปิด มีก๊อกหรือทางรินน้ าหรือมี

อุปกรณ์ที่มีด้ามส าหรับตักโดยเฉพาะและวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 
- น้ าแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด ใส่ในภาชนะท่ีสะอาดมีฝาปิดมีอุปกรณ์ท่ีมีด้ามส าหรับคีบหรือตัก

โดยเฉพาะ วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. และต้องไม่มีสิ่งของอ่ืนแช่รวมไว้ 
 4. ภาชนะอุปกรณ์ 

- ภาชนะอุปกรณ์ เช่น จาน ชาม ช้อน ส้อม ฯลฯ ต้องท าด้วย วัสดุที่ไม่เป็นอันตราย เช่น สแตนเลส 
กระเบื้องเคลือบขาว แก้ว อลูมเินียม เมลามีนสีขาว หรือสีอ่อน ส าหรับตะเกียบต้องเป็นไม้ไม่ตกแต่งสี หรือ
พลาสติกสีขาว 



- ภาชนะใส่น้ าส้มสายชู น้ าปลา และน้ าจิ้ม ต้องท าด้วยแก้ว กระเบื้องเคลือบขาว มีฝาปิด และช้อนตัก
ท าด้วยกระเบื้องเคลือบขาว หรือสแตนเลส ส าหรับเครื่องปรุงรสอ่ืนๆ ต้องใส่ในภาชนะที่ท าความสะอาดง่าย มี
ฝาปิด และสะอาด 

- ล้างภาชนะอุปกรณ์ด้วยวธิีการอย่างน้อย 2 ข้ันตอน โดยขัน้ตอนที่ 1 ล้างด้วยน้ ายาล้างภาชนะ และ
ขั้นตอนที่ 2 ล้างด้วยน้ าสะอาด 2 คร้ัง หรือล้างด้วยน้ าไหล และอุปกรณ์การล้างต้องสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. 

- ใช้อ่างล้างภาชนะอุปกรณ์ที่มีท่อระบายน้ าที่ใช้การได้ดี อย่างน้อย 2 อ่าง 
- จาน ชาม ถ้วย แก้วน้ า ถาดหลุม ฯลฯ เก็บคว้าในภาชนะหรือตะแกรง วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 

ซม. หรือเก็บในภาชนะหรือสถานที่ท่ีสะอาดมีการปกปิด 
- ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่ง สะอาด หรือวางเป็นระเบียบในภาชนะท่ี

สะอาดและมีการปกปิด ตั้งสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 
- เขียงต้องมีสภาพดี ไม่แตกร้าวหรือเป็นร่อง มีเขียงใช้เฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบแยกจากกัน มี

ฝาชีครอบ (ยกเว้นครัวที่มีการป้องกันแมลงวันแล้ว) 
5. การรวบรวมขยะ และน้าโสโครก 
- ใช้ถังขยะที่ไม่รั่วซึม และมีฝาปิด 
- มีท่อหรือรางระบายน้ าที่มีสภาพดีไม่แตกร้าว ระบายน้ าจากห้องครัวและที่ล้างภาชนะอุปกรณ์ลงสู่

ท่อระบายหรือแหล่งบ าบัดได้ดี และต้องไม่ระบายน้ าเสียลงสู่แหล่งน้ าสาธารณะโดยตรง 
- มีบ่อดักเศษอาหารและดักไขมันที่ใช้การได้ดี ก่อนระบายน้ าเสียทิ้ง 

 6. ห้องน้ า ห้องส้วม 
- ห้องน้า ห้องส้วมต้องสะอาด ไม่มีกลิ่นเหม็น มีน้าใช้เพียงพอ 
- ห้องส้วมแยกเป็นสัดส่วน ประตูไม่เปิดสู่บริเวณท่ีเตรียม 
– ปรุงอาหาร ที่ล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์ ที่เก็บอาหารและต้องมีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดี อยู่ใน

บริเวณห้องส้วม 
 7. ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ 

- แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน 
- ผูกผ้ากันเปื้อนสีขาว หรือมีเครื่องแบบ ผู้ปรุงจะต้องใส่หมวกหรือเน็ทคลุมผมด้วย 
- ต้องเป็นผู้มีสุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อ ไม่เป็นโรคผิวหนัง ส ารับผู้ปรุงจะต้องมีหลักฐานการตรวจ

สุขภาพในปีนั้น ให้ตรวจสอบได้ 
- มีสุขนิสัยที่ด ีเช่น ตัดเล็บสั้น ไม่สูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงาน ไม่ใช้มือหยิบจับอาหารที่ปรุงเสร็จแล้ว

โดยตรง 
 
 
 
 
 
 



บทที่ 3 
วิธีการด าเนินงาน 

ในการศึกษาค้นคว้าการท าโครงการครั้งนี้เพ่ือมุ่งส ารวจความคิดเห็นของนักเรียนที่มีต่อสภาพแวดล้อม
ประชาสโมสร โรงเรียนเวียงนครวิทยาคม  ผู้ศึกษาได้มีการด าเนินงานของโครงงาน ดังนี้ 

3.1 วิธีการด าเนินงาน  
ขั้นเตรียมการ  

- แผนการด าเนินการ 
  - วัสดุ อุปกรณ์ 
ขั้นตอน กิจกรรม 
 ก าหนดหัวข้อโครงการ 
 รวบรวมข้อมูลปัญหาจากเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 เขียนโครงการ 
ขั้นเตรียม น าเสนอโครงการ 
 ปรับปรุงโครงการ 
 ประชุมวางแผนการด าเนินงาน 
 สร้างแบบส ารวจสภาพแวดล้อมโรงอาหารประชาสโมสร โรงเรียนเวียงนครวิทยาคม 
 เตรียมความพร้อมในการด าเนินงาน 
ขั้นปฏิบัติ ด าเนินการส ารวจสภาพแวดล้อมโรงอาหาร 
 สรุปผลแบบส ารวจสภาพแวดล้อมโรงอาหารประชาสโมสร โรงเรียนเวียงนครวิทยาคม 
ขั้นสรุปผล สรุปผลโครงงการ 
 น าเสนอผลโครงการ 

 
3.2  เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษา 
 1. คอมพิวเตอร์โน้ตบุ๊ค 
 2. อุปกรณ์เครื่องเขียน (กระดาษ ดินสอ ปากกา ฯลฯ) 
 3. กล้องถ่ายรูป 
 4. แบบส ารวจสภาพแวดล้อมโรงอาหารประชาสโมสร โรงเรียนเวียงนครวิทยาคม 
 

 

 

 

 

 



แผนการด าเนนิโครงงาน 

ระยะเวลา  มกราคม  -  กุมภาพันธ์   
  มกราคม    กุมภาพันธ์   
การด าเนินงาน  สัปดาห์ที่    สัปดาห์ที่   
การวางแผนการด าเนินการ 1 2 3 4 1 2 3 4 
1.ประชุมปรึกษาหารือ (ก าหนดหัวข้อโครงการ)         
2.รวบรวมข้อมูลปัญหาจากเอกสารและงานวิจัยที่
เกี่ยวข้อง 

        

3.เขียนโครงการ         
4.น าเสนอโครงการ         
5.ปรับปรุงโครงการ         
6.ประชุมวางแผนการท างาน         
7.เตรียมความพร้อมในการด าเนินงาน         
8.ด าเนินงานตามแผนที่วางไว้         
9.ประชุมสรุปผลการด าเนินงาน         
10.รวบรวมข้อมูลเขียนรายงานการด าเนิน
โครงการ 

        

11.น าเสนอผลโครงการ         
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



บทที่  4 
ผลการด าเนินงาน 

 ในการส ารวจข้อมูลความคิดเห็นของนักเรียนที่มีต่อสภาพแวดล้อมโรงอาหารประชาสโมสร โรงเรียน
เวียงนครวิทยาคม โดยท าการเก็บข้อมูลจากเรียนจ านวน 50 คน โดยวิธีการสุ่มตัวอย่าง ซึ่งจะแบ่งผลการศึกษา
ออกเป็นดังนี้ 
4.1   ผลการศึกษาข้อมูลทั่วไปจากผู้ตอบแบบส ารวจทั้งหมด 50 คน 
 เป็นการใช้แบบสอบถามในข้อมูลทั่วไปของผู้สอบถามในเรื่อง  เพศ  นักเรียน/ครู  ระดับการศึกษา  
โดยการสุ่มจากตัวอย่างจากการส ารวจสภาพแวดล้อมโรงอาหารประชาสโมสร โรงเรียนเวียงนครวิทยาคม   
โดยท าการเก็บข้อมูลจากเรียนจ านวน 50 คน เพ่ือน ามาประกอบการวิเคราะห์ 
 จากตารางที่  1  จะพบว่าเรียนที่ให้ข้อมูลเป็นผู้หญิงส่วนใหญ่  โดยมีจ านวนเกินกว่าร้อยละ  60  ของ
กลุ่มตัวอย่าง  และเป็นนักเรียนโรงเรียนเวียงนครวิทยาคมซึ่งเป็นผู้มีส่วนได้เสียโดยตรง ร้อยละ 84  ส าหรับ
การศึกษาส่วนใหญ่เป็นผู้ที่ก าลังศึกษาอยู่ในระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย 
 

ตารางท่ี  1  แสดงข้อมูลทั่วไปของกลุ มตัวอย างของนักศึกษา  
ประเภทข้อมูล จ านวน (คน) ร้อยละ 

1. เพศ 50 100 
     ชาย 20 40 
     หญิง 30 60 
2.  ผู้ให้ข้อมูล 50 100 
     นักเรียน 42 84 
     ครู 8 16 
3.  การศึกษา 50 100 
     มัธยมศึกษาตอนต้น 20 40 
     มัธยมศึกษาตอนปลาย 22 44 
     อุดมศึกษาข้ึนไป 8 16 

ที่มา  :  จากการส ารวจปี  พ.ศ.  2562 
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ขอ้มูลทัว่ไปของกลุ่มตวัอยา่ง

1. เพศ ชาย หญิง

2.  ผูใ้หข้อ้มูล นักเรียน ครู

3.  การศึกษา มธัยมศึกษาตอนตน้ มธัยมศึกษาตอนปลาย

อุดมศึกษาขึ้ นไป



ตารางที่  2  ความพึงพอใจของผู้บริโภคตามหลักเศรษฐกิจพอเพียงที่มีต อโรงอาหารประชาสโมสร 
โรงเรียนเวียงนครวิทยาคม 

ความพึงพอใจของผู้บริโภคตามหลักเศรษฐกิจพอเพียง 
ที่มีต อโรงอาหารประชาสโมสร โรงเรียนเวียงนครวิทยาคม 

ผลการประเมิน (ร้อยละ) ร้อยละ 
มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

1. ด้านความพอประมาณ 12 24.67 50 7.33 6 100 
1. รสชาติ สีสนั กลิน่ของอาหาร 8 28 44 14 6  
2. ปริมาณของอาหาร 14 28 44 6 8  
3. ราคา 14 18 62 2 4  

2. ด้านความมีเหตุมีผล 9.33 28.67 34.67 21.33 6 100 
1. การให้บริการ การจ าหน่าย 10 22 48 14 6  
2. การรับฟังปัญหาและข้อเสนอแนะของผู้บริโภคอย่างเต็มใจ 12 36 30 18 4  
3. การให้ค าแนะน าแก่ผู้บรโิภค 6 28 26 32 8  

3. ด้านภูมิคุ้มกัน 17 28.40 38.50 9.50 26 100 
1. ความสะอาด ถูกหลักอนามัย 16 30 32 14 8  
2. มีความรู้เกี่ยวกับอาหารที่ท า 26 26 30 14 4  
3. มีมนุษยส์ัมพันธ ์ 16 34 40 6 4  
4. มีความสามารถในการแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้น  10 24 52 4 10  

 
แผนภูมิแท ง : ความพึงพอใจของผู้บริโภคตามหลักเศรษฐกิจพอเพียงที่มีต อโรงอาหารประชาสโมสร 
โรงเรียนเวียงนครวิทยาคม  จ านวน 50 คน 
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1. ด้านความพอประมาณ 2. ด้านความมีเหตุมีผล 3. ด้านภูมิคุ้มกัน

ระดับความพึงพอใจของผู้บริโภคตามหลักเศรษฐกิจพอเพียงท่ีมีต อ
โรงอาหารประชาสโมสร โรงเรียนเวียงนครวิทยาคม

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด



บทที่  5 
สรุปและข้อเสนอแนะ 

สรุปผลการศึกษา 

จากการศึกษาส ารวจกลุ่มตัวอย่างจ านวน 50 ตัวอย่าง  โดยแบ่งเป็นเพศชาย 20 คน เพศหญิง                    
30 คน นักเรียนโรงเรียนเวียงนครวิทยาคมจ านวน 42 คนและครูโรงเรียนเวียงนครวิทยาคมจ านวน 8 คน  
ส าหรับผลการส ารวจความพึงพอใจของผู้บริโภคตามหลักเศรษฐกิจพอเพียงที่มีต่อโรงอาหารประชาสโมสร 
โรงเรียนเวียงนครวิทยาคม  พบว่า นักเรียนส่วนใหญ่เห็นว่าราคาขายสินค้าและบริการมีความเหมาะสม (ด้าน
ความพอประมาณ) ซึ่งจัดอยู่ในเกณฑ์ระดับคุณภาพปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 60  รองลงมาคือ ด้านภูมิคุ้มกัน 
มีความสามารถในการแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้น ซึ่งจัดอยู่ในเกณฑร์ะดับคุณภาพปานกลาง ร้อยละ 52  

ส่วนความพึงพอใจของผู้บริโภคตามหลักเศรษฐกิจพอเพียงที่มีต่อโรงอาหารประชาสโมสร โรงเรียน
เวียงนครวิทยาคมที่นักเรียนส่วนใหญ่เห็นว่าควรมีการปรับปรุงมากที่สุดคือคือ ด้านภูมิคุ้มกัน ข้อที่ 4. มี
ความสามารถในการแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้น  คิดเป็นร้อยละ 10 รองมาคือ ด้านความพอประมาณ ข้อที่ 2. ปริมาณ
ของอาหาร คิดเป็นร้อยละ 8  ด้านความมีเหตุผล ข้อที่ 3. การให้ค าแนะน าแก่ผู้บริโภค  คิดเป็นร้อยละ 8 
ตามล าดับ      
 
การอภิปรายผล 
 สภาพแวดล้อมถือเป็นบริบททางสังคมที่เอ้ือต่อการพัฒนาการทางการเรียนรู้และทางด้านสังคมเป็น
อย่างดี  ซึ่งมีอิทธิพลต่อการเรียนรู้และส่งผลกระทบต่อสุขภาพของผู้คนได้ทั้งทางร่างกายและจิตใจ เพราะทุก
คนย่อมมีโอกาสในการเข้าใช้  โดยถือว่าเป็นสาธารณประโยชน์เพ่ือส่วนร่วม  ดังนั้นจึงอาจจะเกิดปัญหาความ
สภาพความพร้อมและความเหมาะสมในการใช้งาน  ซึ่งจะต้องมีองค์กรผู้ท าหน้าที่รับผิดชอบการดูแลรักษา  
และบริหารจัดการสภาพแวดล้อมให้ดีอยู่เสมอ 
 โรงอาหารก็ถือเป็นแหล่งดัชนีชี้วัดคุณภาพชีวิตของนักเรียนและบุคลากร เป็นสิ่งส าคัญและเป็นหน้าที่
ของหน่วยงานที่จะต้องดูแลให้ดี  มีความสะอาดและความปลอดภัย  มีความเป็นมาตรฐาน  พร้อมที่จะรองรับ
นักเรียนและบุคลากรของหน่วยงานอย่างเพียงพอ  มีระบบบริหารจัดการอย่างมีประสิทธิภาพและมีคุณภาพ
เป็นที่เชื่อมั่นกับทุกคน เพ่ือสวัสดิภาพของเรียนและบุคลากรของหน่วยงานมีความเป็นอยู่ที่ดีขึ้น  มีการ
เอ้ืออ านวยต่อการจัดสภาพแวดล้อมที่เหมาะสมกับแหล่งเรียนรู้นอกห้องเรียน  จึงจะนับว่าเป็นองค์กรที่มีการ
บริหารจัดการอย่างด ี
 การตัดสินใจในการเลือกใช้บริการโรงอาหารสาธารณะทั่วไป  ปัจจัยแรกที่ผู้คนค านึกถึงคือ  
สภาพแวดล้อมที่ดี  มีความสะอาดถูกสุขลักษณะ  ดังนั้นการพัฒนาควรมีการติดตามประเมินผลความพึงพอใจ
ของผู้มาใช้บริการอย่างต่อเนื่อง  เพ่ือการพัฒนาและปรับปรุงสภาพแวดล้อมของโรงอาหารคณะให้มีความ
เพียงพอต่อการใช้งาน  และมีความสวยงามเหมาะสมแก่การใช้ชีวิตในสถานศึกษาได้อย่างมีความสุข 
 
 
 
 



ข้อเสนอแนะ 

ด้านอาคารสถานที่ 
1. ควรมีห้องน้ าบริเวณโรงอาหาร 
2. ควรเพิ่มจุดติดตั้งอ่างล้างมือ 
3. การจัดการขยะ/เศษอาหารอย่างถูกวิธี  มีฝาปิดถังขยะเพ่ือป้องกันการส่งกลิ่นและสัตว์รื้อค้นถังขยะ 
4. อยากให้ทาสีโต๊ะที่นั่งรับประทานอาหารใหม่ 

ด้านการให้บริการ 
1. อาหารไม่ถูกสุขลักษณะบางร้าน  ไม่รักษาความสะอาดของพ้ืนที่และวัสดุอุปกรณ์ 
2. ควบคุมราคาอาหารมีความเหมาะสมต่อปริมาณอาหาร  มีเมนูอาหารที่หลากหลาย 
3. ร้านอาหารยังไม่เพียงพอต่อผู้มารับบริการ 
4. การพัฒนาจุดบริการน้ าดื่มฟรีให้ถูกสุขลักษณะ  มีมาตรฐานและมีความปลอดภัย 
5. อยากให้มีร้านบริการเครื่องดื่มในโรงอาหาร 
6. การเก็บรักษาข้าวให้อุ่นเสมอ ไม่แข็งเกินไป 

ด้านการบริหารจัดการ 
1. การจัดการกับจานอาหารยังไม่เป็นระเบียบ 
2. การนั่งโต๊ะรับประทานอาหารของครูยังไม่เป็นสัดส่วน  
3. การสร้างจิตส านึกร่วมการดูแลรักษาโรงอาหารและการส่งคืนอุปกรณ์ 
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สภาพแวดล้อมและการจัดสถานที่นั่งรับประทานอาหารนักเรียน 

 

 



 

การจัดสถานที่ร้านค้าสวัสดิการจ าหน ายสินค้าและบริการ 

 

 
 



แบบส ารวจส ารวจสภาพแวดล้อมโรงอาหาร 
คณะศึกษาศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก น 

 

ค าชี้แจง แบบส ารวจสภาพแวดล้อมโรงอาหาร คณะศึกษาศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น จัดท าขึ้นเพ่ือน า  
    ผลที่ได้ไปใช้ในการจัดท าโครงงานรายวิชา 000 172 ชีวิตกับสิ่งแวดล้อม โปรดตอบแบบส ารวจที่ 
ตรงกับสภาพความเป็นจริงตามความคิดเห็นของท่าน โดยกาเครื่องหมาย  ⁄ลงใน        หรือเติม 
ข้อความลงในช่องว่างที่ก าหนดให้ 

 

ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป  
 1) เพศ    ชาย       หญิง 
 2) นักศึกษา คณะ.......................................... ชั้นปีที่.............  
 

ตอนที่ 2 แบบส ารวจความคิดเห็นต่อสภาพแวดล้อมโรงอาหารคณะศึกษาศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
สภาพแวดล้อมโรงอาหาร 

คณะศึกษาศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก น 
เกณฑ์การประเมิน 

ดีมาก ดี พอใช้ ปรับปรุง 
1. บริเวณภายในโรงอาหารสะอาด ถูกสุขลักษณะ     
2.โต๊ะ-เก้าอ้ี สะอาด แข็งแรง จัดเป็นระเบียบ      
3.โต๊ะ-เก้าอ้ี มีจ านวนเพียงพอต่อผู้ใช้บริการ     
4. แสงสว่างภายในโรงอาหารมีเพียงพอ     
5. อากาศถ่ายเทสะดวก มีการระบายอากาศ กลิ่น ควันได้ดี     
6. มีพัดลมท าความเย็นเพียงพอและทั่วถึง     
7. อาหารและเครื่องดื่มสะอาด ถูกสุขอนามัย     
8. ประเภทของอาหารและเครื่องดื่มมีความหลากหลายและเพียงพอ     
9. อาหารและเครื่องดื่มมีรสชาติดี     
10. ภาชนะและอุปกรณ์ในการรับประทานอาหารสะอาดปลอดภัย     
11.มีถังขยะเพียงพอ     
12. มีการก าจัดเศษอาหารถูกสุขลักษณะ     
13.ผู้ขายอาหารและเครื่องดื่มให้การบริการที่ดีและมีความสุภาพ     
14.ผู้ขายอาหารและเครื่องดื่มสวมผ้ากันเปื้อนและหมวกคลุมผม     
15.มีจุดบริการน้ าดื่มฟรี     

 

ตอนที่ 3ปัญหาและข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
 
 
 



ภาพบรรยายกาศและสิ่งแวดล้อมภายในบริเวณโรงอาหาร 

 
 
 

 
คณะครูเวรประจ าวันเข้าตรวจเยี่ยมและติดตามการใช้บริการของนักเรียน 

 
 
 
 



       

   
 



แบบสรุปผลการสังเกตของคณะกรรมการตดิตามและประเมินผลการพัฒนาคุณภาพ 
การให้บริการโรงอาหารอาคารประชาสโมสร  โรงเรียนเวียงนครวิทยาคม 

 
๑. ด้านสิ่งแวดล้อมทางกายภาพ  (ลักษณะของสถานที่ให้บริการของร้านค้าของผู้ประกอบการ) 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
๒. ด้านมนุษย์สัมพันธ์ของผู้ประกอบการ (ลักษณะวิธีการสื่อสาร การแนะน าเมนูอาหาร การปฏิสัมพันธ์

ต่อผู้รับบริการ ฯลฯ) 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
๓. ด้านบริหารจัดการภายในโรงอาหาร (การดูแลรักษาความสะอาด การรับส่งอุปกรณ์จาน-ชาม ฯลฯ) 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
๔. ด้านคุณภาพสินคา้และคุณค าทางโภชนาการอาหาร 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
ข้อเสนอแนะอ่ืนๆ 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 

ลงชื่อ.......................................................................  
(.........................................) 

ต าแหน่ง......................................................... 



แบบส ารวจความคิดเห็นของคณะครูและบุคลากรทางการศกึษาโรงเรยีนเวยีงนครวิทยาคม 
ต อคุณภาพของการให้บรกิารโรงอาหารอาคารประชาสโมสร  โรงเรียนเวียงนครวิทยาคม 

 
๑. ด้านสิ่งแวดล้อมทางกายภาพ  (ลักษณะของสถานที่ให้บริการของร้านค้าของผู้ประกอบการ) 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
๒. ด้านมนุษย์สัมพันธ์ของผู้ประกอบการ (ลักษณะวิธีการสื่อสาร การแนะน าเมนูอาหาร การปฏิสัมพันธ์

ต่อผู้รับบริการ ฯลฯ) 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
๓. ด้านบริหารจัดการภายในโรงอาหาร (การดูแลรักษาความสะอาด การรับส่งอุปกรณ์จาน-ชาม ฯลฯ) 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
๔. ด้านคุณภาพสินคา้และคุณค าทางโภชนาการอาหาร 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
ข้อเสนอแนะอ่ืนๆ 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
 

ลงชื่อ....................................................................... 
(.........................................) 

ต าแหน่ง......................................................... 


