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1.  ชื่อเรื่อง   การพัฒนาศักยภาพการสุขาภิบาลอาหารผูดู้แล(ผู้สัมผัส)อาหารในศูนย์พัฒนาเด็กก่อนวัย     
เรียนในพื้นที่เขตมีนบุรี(ศูนย์ฯ ชุมชนบ้านคูคตพฒันา) 
 
2.  หลักการและเหตุผล 

แผนพัฒนากรุงเทพมหานครระยะ 20ปี (พ.ศ. 2556 -2575) ประกอบด้วย 7 
ประเด็น ยุทธศาสตร์ที่  1 มหานครปลอดภัย  ยุทธศาสตร์ที่  2  มหานครสีเขียว สะดวกสบาย 
ยุทธศาสตร์ที่ 3. มหานครส าหรับทุกคน ยุทธศาสตร์ที่ 4 มหานครกะทัดรัด ยุทธศาสตร์ที่ 5 มหานคร
ประชาธิปไตย ยุทธศาสตร์ที่ 6 มหานครเศรษฐกิจและการเรียนรู้ ยุทธศาสตร์ที่ 7 การบริหารจัดการ
เพื่อขับเคลื่อนให้กรุงเทพมหานครเป็นศูนย์กลางและเป็นประตูสู่อาเซียน อีกทั้งมุ่งสู่การเป็นมหานคร
แห่งเอเชียในปี 2575 จัดท าแผนพัฒนากรุงเทพมหานคร เป็นกรอบแนวทางในการพัฒนา
กรุงเทพมหานคร ซึ่งการเป็นมหานครปลอดภัยเป็นหนึ่งในยุทธศาสตร์ของการพัฒนาตามแผนดั งกล่าว 
ประกอบด้วยประเด็นยุทธศาสตร์ย่อย 6 ประเด็น ได้แก่ ปลอดมลพิษ ปลอดอาชญากรรมและยาเสพติด 
ปลอดอุบัติเหตุ ปลอดภัยพิบัติ สิ่งก่อสร้างปลอดภัย และปลอดโรคคนเมืองอาหารปลอดภัยโดยประเด็น
ในยุทธศาสตร์ย่อยปลอดโรคคนเมืองอาหารปลอดภัยนั้น ส านักอนามัยในฐานะหน่วยงานเจ้าภาพในการ
ขับเคลื่อนประเด็นยุทธศาสตร์ย่อยไปสู่การปฏิบัติ ได้ก าหนดเป้าหมายต้องการให้ประชาชนได้บริโภค
อาหารที่ปลอดภัยปราศจากเชื้อโรค และสารปนเปื้อนที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพและตามภารกิจเชิง
ยุทธศาสตร์ของส านักพัฒนาสังคม ที่สนับสนุนแผนปฏิบัติราชการกรุงเทพมหานคร ประจ าปี          
พ.ศ. 2559 ได้ก าหนด ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 3 มหานครส าหรับทุกคน กลยุทธ์ที่ 3.1.3.1 พัฒนา
ศักยภาพและให้ค าปรึกษาร้อยละศูนย์พัฒนาเด็กก่อนวัยเรียนที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานกรุงเทพมหานคร
ภารกิจประจ ากรุงเทพมหานครตามแผนปฏิบัติ ราชกการประจ าปีของหน่วยงานในสั งกัด
กรุงเทพมหานคร มีหน้าที่ ก ากับ ดูแล ส่งเสริมและสนับสนุนให้ทุกหน่วยงานในสังกัดกรุงเทพมหานคร 
ด าเนินการตามภารกิจในความรับผิดชอบให้เป็นไปอย่างมีประสิทธิผล ประสิทธิภาพ และคุณภาพ 
เสริมสร้างบุคคลากรของกรุงเทพมหานครมีความพร้อมทั้งด้านศักยภาพ คุณภาพชีวิต และความ
ภาคภูมิใจ เพื่อพัฒนามหานครให้น่าอยู่อย่างยั่งยืน 

จากการลงพื้นที่ตรวจประเมินศูนย์พัฒนาเด็กก่อนวัยเรียนในพื้นที่เขตมีนบุรีรวม
จ านวน 21 แห่ง ตามแผนประเมินเกณฑ์มาตรฐานศูนย์พัฒนาเด็กก่อนวัยเรียนกรุงเทพมหานคร 7 ด้าน 
ได้แก่ 1. ด้านการส่งเสริมสุขภาพ 2. ด้านการส่งเสริมพัฒนาการเด็ก 3. ด้านอาหารสะอาด ปลอดภัย 
4.ด้านสถานที่สะอาดปลอดภัย 5.ด้านบุคลากร 6.ด้านการเสริมสร้างประสบการณ์ชีวิต 7. ด้านการมี
ส่วนร่วมของผู้ปกครอง ชุมชน และหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล ส านักงานเขต
มีนบุรี รับผิดชอบตรวจประเมินศูนย์พัฒนาเด็กก่อนวัยเรียนในพื้นที่ ด้านที่ 3 อาหารสะอาด ปลอดภัย 
พบว่าในปี พ.ศ. 2560 มีศูนย์พัฒนาฯ ชุมชนบ้านคูคตมีข้อบกพร่องไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานด้านอาหาร 
สะอาด ปลอดภัย ซึ่งมีผลท าให้เด็กในศูนย์พัฒนาฯ  รับประทานอาหารไม่สะอาด ไม่ปลอดภัย ซึ่งการ
ตรวจประเมินมาตรฐานศูนย์พัฒนาฯ ข้างต้น หากศูนย์พัฒนาเด็กก่อนวัยเรียนของศูนย์ชุมชนบ้านคูคต
พัฒนา ไม่มีการจัดการด้านอาหารปลอดภัยที่ดี ย่อมเกิดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคอาหารเป็นพิษในศูนย์
พัฒนาฯ ได้ ผู้ศึกษาเล็งเห็นถึงความส าคัญในการดูแลคุณภาพชีวิต ของเด็กก่อนวัยเรียนตลอดจน ผู้ดูแล
อาหาร และ ครูในศูนย์พัฒนาฯ จึงสนใจศึกษา เรื่องการพัฒนาศักยภาพการสุขาภิบาลอาหารผู้ดูแล
อาหารในศูนย์พัฒนาเด็กก่อนวัยเรียนในพื้นที่เขตมีนบุรี (ศูนย์พัฒนาชุมชนบ้านคูคตพัฒนา) เพื่อผลักดัน 



๒ 

 

ใหก้ารจัดอาหารในศูนย์พัฒนาฯ ในพื้นที่เขตมีนบุรีมีความปลอดภัยต่อเด็กก่อนวัยเรียนอย่างยั่งยืน ซึ่งจะ
ส่งผลให้เด็กก่อนวัยเรียนมีสุขภาพอนามัยสมบูรณ์ แข็งแรง เจริญเติบโตสมวัยและประสบผลสัมฤทธิ์ทาง
การศึกษา 
 
3.  วัตถุประสงค์ 

1. เพื่อให้เด็กก่อนวัยเรียนในศูนย์พัฒนาเด็กก่อนวัยเรียนชุมชนบ้านคูคตพัฒนา 
บริโภคอาหารที่สะอาด และปลอดภัย โตสมวัย 

  2. เพื่อให้ศูนย์พัฒนาเดก็ก่อนวัยเรียนชุมชนบ้านคูคตพัฒนา มีการพัฒนาสถานที่
ประกอบปรุงอาหารให้ได้มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร 

3. เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการเฝ้าระวังความปลอดภัยของอาหารในศูนยพ์ัฒนาเด็ก
ก่อนวัยเรียนชุมชนบ้านคูคตพัฒนา 

 
4.  เป้าหมาย 

1. ผู้ประกอบปรุงอาหาร ผู้ดูแลอาหารในศูนย์พัฒนาเด็กก่อนวัยเรียนชุมชนบ้านคูคต
พัฒนา มีความรู ้ความเข้าใจ ทางดา้นการสุขาภิบาลอาหารอย่างถูกต้อง 

2. ผู้ดูแลเด็กในศูนยพ์ัฒนาเด็กก่อนวัยเรียนชุมชนบ้านคูคตพัฒนาให้ความส าคัญ
เกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร 

3. จัดท าแผนการจัดการอาหารปลอดภัยในศูนยพ์ัฒนาชุมชนบ้านคูคตพฒันา 
 

5.  ความรู้ที่น ามาใช้ในกานจัดการท ารายงาน 
การศึกษาการพัฒนาศักยภาพการสุขาภิบาลอาหาร ผู้ดูแลอาหารในศูนย์พัฒนา      

เด็กก่อนวัยเรียนในพื้นที่ เขตมีนบุรี(ศูนย์พัฒนาเด็กก่อนวัยเรียนชุมชนบ้านคูคตพัฒนา)  ผู้ศึกษา           
ได้น าแนวคิดทฤษฎี และเอกสารที่เกี่ยวข้องมาใช้ในการด าเนินการดังนี้ 

 5.1  การวิเคราะห์สภาพแวดล้อม (SWOT Analysis) 
เป็นแนวคิดของ อัลเบิร์ต ฮัมฟรี Albert Humphreyใช้เป็นเครื่องมือในการวิเคราะห์สภาพขององค์กร
ในปั จจุ บั น  โดยการค้ นห าจุ ด แข็ ง  ( Strengths : S )และจุ ด แข็ ง  (Weaknesses : W ) จาก
สภาพแวดล้อมภายในองค์กร และประเมินโอกาส ( Opportunities :O ) และอุปสรรค/ข้อจ ากัด 
(Threats : T) จากสภาพแวดล้อมภายนอก เพื่อที่จะน าไปใช้ในการพิจารณาตัดสินในก าหนดวิสัยทัศน์ 
กลยุทธ์ แผนการด าเนินงานขององค์กร ทั้งนี้  ผู้ศึกษาได้น าหลัก SWOT Analysis มาวิเคราะห์
สภาพแวดล้อมภายใน และภายนอกในการพัฒนาศักยภาพการสุขาภิบาลอาหารผู้ดูและอาหารในศูนย์
พัฒนาเด็กก่อนวัยเรียนในพื้นที่ เขตมีนบุรี (ศูนย์พัฒนาเด็กก่อนวัยเรียนชุมชนคูคตพัฒนา) โดยมี
รายละเอียดการวิเคราะห์ตารางที่ 1  
 
 
 



 

 

ตารางที่ 1 แสดงการวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายในและภายนอกต่อการพัฒนาศักยภาพการสุขาภิบาล
และผู้ดูและในศูนย์พัฒนาเด็กก่อนวัยเรียนในพื้นที่เขตมีนบุรี (ศูนย์พัฒนาเด็กก่อนวัยเรียนชุมชนคูคต
พัฒนา) 
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Strengths : จุดแข็ง Weaknesses : จุดอ่อน 
     1. ผู้ ดู แ ล อ า ห า ร มี ค ว า ม รู้ 
ความสามารถในการปฏิบัติ งานด้ าน
อาหารปลอดภัย 
     2.เด็กในศูนย์พัฒนาเด็กก่อนวัยเรียน
ชุมชนบ้านคูคตพัฒนาได้รับประทาน
อาหารที่สะอาด 

   1.หัวหน้าศูนย์พัฒนาเด็กก่อนวัยเรียนไม่
ตระหนักและไม่ให้ความส าคัญต่อการด าเนินงาน
ด้านอาหารปลอดภัย 
    2. บุคลากรที่เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหารขาด
ความตระหนัก ขาดความรู้ ความเข้าใจ ในการ
จัดการอาหารปลอดภั ย และมีการเปลี่ ยน
บุคลากรบ่อยครั้ง บุคลากรมีภารกิจหลายด้านท า
ให้ไม่สามารถปฏิบัติงานด้านอาหารปลอดภัยได้
อย่างต่อเน่ือง 
  3.ผู้ดูแลอาหารมีภารกิจหลายด้านท าให้ไม่
สามารถปฏิบัติงานด้านอาหารได้อย่างต่อเน่ือง 

 Opportunities : โอกาส Threats : ภัยคุกคาม/ข้อจ ากัด/อุปสรรค 
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1. กรุ ง เทพ มหานครมี น โยบาย
ส่งเสริมให้ประชาชนได้บริโภคอาหารที่
ส ะอ าดป ลอดภั ย โด ยก าหน ดอยู่ ใน
แผนพัฒนากรุงเทพมหานคร 20  ปี 
ยุทธศาสตร์มหานครปลอดภัย 

2. ส่วนราชการที่รับผิดชอบงานด้าน
อาหารปลอดภัยในศูนยพ์ัฒนาเด็กก่อนวัย
เรียน 

3. ประชาชนมีความรู้และให้ความ
ตระหนักในการเลือกบริโภค อาหารที่
สะอาด และปลอดภัย 

1. วัตถุดิบในปัจจุบันมีการปนเป้ือนสารเคมี 
ยาฆ่าแมลง 

2. สารปรุงแต่งที่ใช้ในการปรุงแต่งอาหาร
อาจมีสารเจือปนในอาหาร  

 

จากการวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายในและภายนอกขององค์กร( SWOT Analysis) พบว่า
ในการด าเนินงานด้านอาหารปลอดภัยของอาหาร กรุงเทพมหานครมีนโยบายที่ชัดเจนในการส่งเสริมให้
ประชาชนได้บริโภคอาหารที่สะอาดและปลอดภัย ซึ่งสอดคล้องกับนโยบายของรัฐบาลที่ได้ให้ความส าคัญใน
เรื่องดังกล่าว ไว้ในแผนพัฒนาชาติ 20 ปี ทางด้านการสาธารณสุขอีกทั้งประชาชนมีความรู้และความ
ตระหนักในการเลือกบริโภคอาหารที่ปลอดภัยต่อสุขภาพมากขึ้น แต่อย่างไรก็ตามในการด าเนินงานเฝ้าระวัง
คุณภาพอาหารในศูนย์พัฒนาฯ  ให้มีความสะอาดและปลอดภัย ต้องอาศัยความร่วมมือหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง
เพื่อให้การพัฒนาศักยภาพและการสุขาภิบาลอาหารผู้ดูแลอาหาร  บรรลุเป้าหมายในการส่งเสริมให้กับ
ประชาชนได้บริโภคอาหารที่สะอาด ปลอดภัยตามแผนพัฒนากรุงเทพมหานคร 20 ปี ยุทธศาสตร์มหานคร
ปลอดภัย ประเด็นยุทธศาสตร์ย่อย ปลอดโรคคนเมืองอาหารปลอดภัย 



๔ 

 

5.2 แนวคิดการพัฒนาศักยภาพการสุขาภิบาลอาหารผู้ดูแลอาหาร ในศูนย์พัฒนา
เด็กก่อนวัยเรียน ในพื้นที่เขตมีนบุรี (ศูนย์พัฒนาเด็กก่อนวัยเรียนชุมชนคูคตพัฒนา) 

5.2.1 ความหมายของการสุขาภิบาลอาหาร  
การสุขาภิบาลอาหาร คือ (Food Sanitation) หมายถึงการบริการจัดการและควบคุม

สิ่งแวดล้อมรวมทั้งบุคลากรที่เกี่ยวข้องกิจกรรมอาหาร เพื่อท าให้อาหารสะอาด ปลอดภัยปราศจาก    
เชื้อโรค หนอนพยาธิ และสารเคมีต่างๆ ซึ่งเป็นอันตราย หรืออาจจะเป็นอันตรายต่อการเจริญเติบโตของ
ร่างกาย สุขาภาพอนามัย และการด ารงชีวิตของผู้บริโภค 

ผู้ประกอบการอาหาร จ าเป็นต้องมีความรู้ความเข้าใจ เรื่องการสุขาภิบาลอาหาร เพื่อ
จะได้ท าอาหารที่สะอาดปลอดภัยแก่ผู้บริโภค หากผู้ประกอบการขาดความรู้ความเข้าใจเรื่องการ
สุขาภิบาลอาหารอาจท าให้อาหารที่ผ่านการประกอบปรุง ปนเปื้อนด้วยเชื้อโรค หนอนพยาธิ สารเคมี 
หรือสิ่งเจือปนที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพของผู้บริโภคได้ หากผู้ประกอบการอาหารได้ปฏิบัติให้
ถูกต้องตามหลักการสุขาภิบาลอาหารแล้ว ก็จะเชื่อมั่นได้ว่าผู้บริโภคจะได้บริโภคอาหารที่สะอาด
ปลอดภัย การสุขาภิบาลอาหาร ไม่ได้หมายความเพียงแต่บริโภคเข้าไปแล้วไม่เกิดโรคและโทษในปัจจุบัน
เท่านั้น แต่ยังหมายถึงจะต้องไม่มีพิษภัยเป็นโทษ หรือก่อให้เกิดโรคในระยะยาวหรือในอนาคตอีกด้วย 

ดังนั้นผู้ประกอบการร้านอาหาร จึงจ าเป็นต้องรู้ว่าอะไรที่เป็นสาเหตุท าให้อาหารไม่
สะอาดปลอดภัยต่อผู้บริโภค และควบคุมปัจจัยดังกล่าว ซึ่งตามหลักการสุขาภิบาลอาหารนั้นปัจจัยที่
เป็นสาเหตุท าให้อาหารปนเป้ือน มีอยู่ 5 ด้านด้วยกัน คือ 

1. สถานที่ปรุง ประกอบ และจ าหน่ายอาหาร 
2. ภาชนะอุปกรณ์ 
3. อาหาร 
4. คน (ผู้สัมผัสอาหาร) 
5. สัตว์และแมลงน าโรค 

  ซึ่งผู้ประกอบการร้านอาหาร จะต้องเรียนรู้รายละเอียดของการควบคุมปัจจัยดังกล่าว
ในบทต่อไป และจะต้องบริหารจัดการปัจจัยแต่ละด้านให้ถูกต้องตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร เพื่อลด
การปนเป้ือนในอาหารให้น้อยที่สุด 

1. สถานที่ปรุง ประกอบ และจ าหน่ายอาหาร หมายถึง บริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบ 
จ าหน่ายอาหาร รวมถึงบริเวณที่รับประทานอาหารด้วย บริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบ และจ าหน่าย
อาหาร ควรจัดให้สะอาดเป็นระเบียบ สะดวกต่อการ างาน ไม่น าวัตถุมีพิษ ซึ่งเป็นอันตราย เช่น สารเคมี
ก าจัดแมลงและศัตรูพืช มาเก็บไว้ในบริเวณนี้เด็ดขาย ต้องมีการระบายอากาศที่ดี โดยมีปล่องระบาย
ควันและกลิ่น จากการประกอบอาหาร มีบ่อดักไขมัน จัดท าท่อระบายน้ าทิ้งที่ถูกต้องตามหลักวิชาการ มี
ห้องส้วมและที่ปัสสาวะให้เพียงพอส าหรับการบริการลูกค้าและพนักงาน และท าความสะอาดอยู่เสมอ 
รวมทั้งบริเวณที่จ าหน่ายอาหารหรือรับประทานอาหาร ก็ควรล้านท าความสะอาดอยู่เสมอด้วย 

2. ภาชนะอุปกรณ์ หมายถึง ภาชนะรวมถึงอุปกรณ์ต่าง ๆ ที่ใช้ใส่อาหารหรือหยิบจับ
อาหารระหว่างการเตรียม การปรุง ประกอบ และการจ าหน่ายอาหาร เช่น จาน ชาม ช้อน ส้อม 
ตะเกียบ มีด เขียง หม้อ กระทะ ที่คีบอาหาร เป็นต้น ต้องสะอาด ท าจากวัสดุที่ปลอดภัย และเลือกใช้ให้



 

 

ถูกต้อง นอกจากนี้การล้างการเก็บภาชนะอุปกรณ์ที่ถูกต้อง ก็มีส่วนท าให้อาหารสะอาด ปลอดภัย ไม่
ปนเป้ือนด้วยเชื้อโรค 

3. อาหาร หมายถึง อาหารที่จะน ามาปรุง ไม่ว่าจะเป็นอาหารสด เนื้อสัตว์ ผักสด 
อาหารแห้งหรืออาหารกระป๋อง จะต้องเลือกอาหารที่ใหม่ สด สะอาดและปลอดภัย ผลิตกจากแหล่งที่
เชื่อถือได้ นอกจากนี้วัตถุปรุงแต่งอาหาร เช่น น้ าปลา น้ าส้ม ซอส ซีอิ้ว เป็นต้น ต้องเลือกใช้ที่ถูกต้อง     
มีการรับรองความปลอดภัยจากหน่วยงานราชการ เช่น ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือ
ส านักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม เป็นต้น 

4. ผู้สัมผัสอาหาร หมายถึง ผู้ปรุง ผู้เสริ์ฟ ผู้จ าหน่ายอาหาร ต้องเป็นผู้ที่มีความรู้ 
ความเข้าใจ ในการปฏิบัติตนอย่างถูกต้อง ทั้งในเรื่องสุขวิทยาส่วนบุคคล และสุขนิสัยที่ดีในการ
ประกอบ-ปรุงอาหาร โดยยึดหลักว่าจะต้องท าให้สะอาด ปลอดภัย ปราศจากการปนเปื้อนทุกขั้นตอน
ของการปรุง ประกอบ และจ าหน่าย  

5. สัตว์และแมลงน าโรค หมายถึง หนู แมลงวัน แมลงสาบ มด รวมทั้งสัตว์เลี้ยง เช่น 
สุนัข แมว ฯลฯ ซึ่งสามารถน าเชื้อโรคต่าง ๆ มาปนเป้ือนในอาหารและภาชนะอุปกรณ์ได้ ดังนั้น จึงต้อง
มีการควบคุมและป้องกันโดยการจัดสภาพแวดล้อมของสถานที่ ให้สะอาดเป็นระเบียบเพื่อไม่ให้เป็น
แหล่งที่อยู่อาศัย ของสัตว์ แมลงน าโรค และการใช้สารเคมีจ ากัด จะต้องระมัดระวังเป็นกรณีพิเศษ 

5.5.2 ผู้สัมผัสอาหาร  
ผู้สัมผัสอาหาร หมายถึง บุคคลซึ่งท าหน้าที่ เกี่ยวข้องกับอาหารทั้งหมด ได้แ ก ่          

ผู้เตรียม ผู้ปรุงประกอบ ผู้จ าหน่าย ล าเลียงอาหาร พนักงานเสิร์ฟ พนักงานล้างภาชนะอุปกรณ์ รวมถึง   
ผู้ที่มีโอกาสสัมผัสอาหารในทุกกรณี 

  ผู้สัมผัสอาหารอาจแพร่กระจายเชื้อโรคจากตัวเองลงสู่อาหารได้ ฉะนั้นผู้สัมผัสอาหาร
ต้องไม่เป็นโรค หรือเป็นพาหะของโรค ควรตรวจร่างกายเป็นประจ าทุกปี แม้ว่าจะไม่มีอาการเจ็บป่วย 
เพราะบางโรคแฝงอยู่โดยไม่แสดงอาการ 

ผู้สัมผัสอาหารต้องไม่ป่วยเป็นโรคติดต่อที่ระบุในพระราชบัญญัติโรคติดต่อ พ.ศ. 
2523 คือ ไม่เป็นพาหะน าโรคติดต่อดังนี้ 

1. วัณโรค 
2. อหิวาตกโรค 
3. ไข้ไทฟอยด์ 
4. โรคบิค 
5. ไข้สุกใส 
6. โรคผิวหนังที่น่ารังเกียจ 
7. โรคคางทูม 
8. ไข้หัด 

นอกจากนี้ผู้สัมผัสอาหารอาจน าเชื้อโรคและสารเคมีอื่นๆ จากภายนอกปนเปื้อนลงสู่อาหารได้ด้วย  จึงกล่าว
ได้ว่านอกจากผู้สัมผัสอาหารต้องรักษาสุขภาพของตนเองแล้ว จะต้องมีสุขวิทยาส่วนบุคคลที่ดีด้วย 

 
6.  กรอบแนวทางการด าเนินการและผู้มีส่วนเก่ียวข้อง 



๖ 

 

การพัฒนาศักยภาพการสุขาภิบาลอาหารผู้ดูแลอาหาร ในศูนย์พัฒนาเด็กก่อนวัยเรียน 
ในพื้นที่เขตมีนบุรี (ศูนย์พัฒนาเด็กก่อนวัยเรียนชุมชนคูคตพัฒนา) โดยมีหลักในการจัดการและควบคุม
เพื่อให้ถูกต้องตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร ดังนี้ 

1. ตัวอาหาร (อาหารสด อาหารแห้ง และอาหารปรุงส าเร็จ) 
- การท าความสะอาด : ต้องล้างวัตถุดิบที่จะใช้ประกอบอาหารให้สะอาด เพื่อ

ก าจัดสิ่งสกปรกต่างๆ ที่ปนเป้ือนมากับอาหาร ตลอดจนดูแความสะอาด 
- การคัดแยก : คัดแยกสิ่งแปลกปลอมที่ติดมากับอาหารออก เช่น เศษหิน 

กรวด แก้ว และคัดแยกวัตถุดิบที่เน่าเสียทิ้ง 
- การจัดเก็บอาหาร : ควรจัดเก็บในภาชนะที่เหมาะสมกับชนิดของอาหาร มี

ฝาปิดมิดชิดเพื่อป้องกันการปนเปื้อนฝุ่นละอองเชื้อโรคต่างๆ และเก็บในอุณหภูมิที่เหมาะสม เพื่อให้
อาหารยังคงคุณค่าทางโภชนาการ 

2. สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร : ผู้สัมผัสอาหารจะต้องดูแลสุขภาพให้
สมบูรณ์แข็งแรงไม่เป็นโรค ปฏิบัติตนให้ถูกต้องตามหลักสุขลักษณะที่ดีในการปรุง-ประกอบและจ าหน่าย
อาหาร 

                3. ภาชนะอุปกรณ์ 
- การเลือกซื้อ ควรเลือกซื้อภาชนะอุปกรณ์ที่ท าจากวัสดุที่ปลอดภัยอยู่ใน

สภาพที่ดี ไม่ท าหรือประกอบด้วยวัสดุที่เป็นพิษ 
- การเลือกใช้ ควรเลือกให้เหมาะสมกับประเภทอาหารและการใช้งาน ต้อง

เป็นวัสดุที่มีความแข็งแรง ทนทาน ทนต่อการกัดกร่อนของอาหารที่มีรสเปรี้ยวหรือเค็ม  ไม่มีการแต่งสี
ในส่วนที่สัมผัสอาหาร ภาชนะต้องไม่มีซอกมุม ปากไม่แคบ ก้นไม่ลึก ภาชนะต้องมี ผิวเรียบและท าความ
สะอาดง่าย 

- การล้างท าความสะอาด ต้องล่างวิธี 3 ขั้นตอน (ล้างด้วยน้ ายาล้างจานแล้ว
ล้างด้วยน้ าสะอาด 2 ครั้ง) ก่อนน าไปใช้บรรจุอาหาร 

- การจัดเก็บ เพื่อดูแลรักษาภาชนะอุปกรณ์ให้สะอาดป้องกันการปนเปื้อน
ของฝุ่นละออง แมลงและสัตว์น าโรค และสิ่งต่างๆ ที่อาจท าให้ภาชนะอุปกรณ์สกปรกได้ การเก็บจาน 
ชาม แก้ว เก็บคว่ าในตะกร้าหรือตะแกรงที่สะอาด ช้อนส้อม ตะเกียบเก็บในภาชนะสูงโปร่ง สะอาด เอา
ด้ามขึ้นบน หรือวางเรียงนอนไปในทางเดียวกัน บริเวณที่เก็บจะต้องสะอาดไม่เปียกชื้น ไม่มีสัตว์น าโรค
มารบกวนและไม่เก็บในบริเวณเดียวกับที่ใช้เก็บสารเคมีที่เป็นอันตราย  

4. สถานที่ : สถานที่รับประทานอหาร สถานที่ปรุงประกอบอาหารสภาพแวดล้อม
ทั่วไป ต้องดูแลให้สะอาดและถูกหลักสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อมที่ดีอยู่เสมอ 

5. การควบคุมสัตว์และแมลงน าโรค : ต้องมีการวางแผน การจัดการควบคุมสัตว์และ
แมลงน าโรคให้เหมาะสมกับสถานที่ การเพิ่มความถี่ในการควบคุม การเลือกใช้วิธีการควบคุมที่เหมาะสม 
เช่น การใช้กาว กับดัก เครื่องดักจับ การใช้สารเคมี หรือการใช้ไฟไล่/ล่อแมลงหรือการใช้ม่านลมเป็นต้น 

 
  



 

 

7. ระยะเวลาการด าเนินการ 
 ด าเนินการตามแผนการตรวจประเมินมาตรฐานศูนย์พัฒนาเด็กก่อนวัยเรียนชุมชน

บ้านคูคตพัฒนาในปีงบประมาณ 2562 จ านวน 2 ครั้ง ระหว่างเดือน ตุลาคม 2561 – กันยายน 
2562  

 
8.  งบประมาณ 
  ไม่ใช้งบประมาณ 
 
9.  แนวทางการติดตามและประเมินผล 

การติดตามและประเมินผล พัฒนาศักยภาพการสุขาภิบาลอาหาร ผู้ดูแลอาหารในศูนย์
พัฒนาเด็กก่อนวัยเรียนในพื้นที่เขตมีนบุรี รวมทั้งระบุความส าเร็จของงานใช้ตัวชี้วัดของระดับผลผลิต
และผลลัพธ์ โดยมีรายละเอียดดังตารางที่ 2 
ตารางที่ 2 แสดงตัวชี้วัดของผลผลิต ผลลัพธ์และการติดตามประเมินผลการพัฒนาศักยภาพการ
สุขาภิบาลอาหาร ผู้ดูแลอาหารในศูนย์พัฒนาเด็กก่อนวัยเรียนในพื้นที่เขตมีนบุรี 

เป้าหมาย/วัตถุประสงค์ ตัวชี้วดั วิธีการ/เครื่องมือ 
เป้าหมาย 

1. ผู้ ดู แลอาหารในศูนย์ 
พัฒนาเด็กก่อนวัยเรียนชุมชน
บ้านคูคตพัฒนา มีความรู้ ความ
เข้าใจด้านการสุขาภิบาลอาหาร
อย่างถูกต้อง มี 5 ด้าน  

- สถานที่ปรุง ประกอบ  
     - ภาชนะอุปกรณ์ 
     - อาหาร 
     - คน (ผู้สัมผัสอาหาร) 
     - สัตว์และแมลงน าโรค 

ผลผลิต (Out Put) 
1. ผู้ ดู แลอาหารในศูนย์ 

พัฒนาเด็กก่อนวัยเรียนชุมชน
บ้านคูคตพัฒนา มีความรู้ ความ
เข้ า ใจ  ทั ก ษ ะ  ใน เรื่ อ งก า ร
สุขาภิบาลอาหารดีขึ้น 

ผลลัพธ์ (Out Come) 
1. เด็ กศูนย์  พัฒ นาเด็ ก

ก่อนวัยเรียนชุมชนบ้านคูคต
พัฒนา ได้รับประทานอาหารที่
สะอาด ปลอดภัย ปลอดโรค    
ซึ่งจะส่งผลให้เด็กก่อนวัยเรียน 

 
วิธีการสอน 
โดยการบรรยาย และสาธิต 

 
 
 
 

 การตรวจประเมินการสุขาภิบาล
อาหารตามแผนประจ าปี  
 

 

เป้าหมาย/วัตถุประสงค์ ตัวชี้วดั วิธีการ/เครื่องมือ 
2. เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพ

ในการเฝ้าระวังความปลอดภัย
ของอาหารในศูนย์พัฒนาเด็ก
ก่อนวัยเรียนบ้ านชุมชนคูคต
พัฒนา 

มี สุ ข ภ า พ อ น า มั ย ส ม บู ร ณ์ 
แข็งแรง เจริญเติบโตสมวัย2. 
ผู้ดูแลอาหารในศูนย์พัฒนาเด็ก
ก่อนวัยเรียนชุมชนบ้านคูคต
พัฒ นา ปฏิ บั ติ ต ามแผนการ
จัดการอาหารปลอดภัย ร้อยละ 
90 
 

 



๘ 

 

ข้อเสนอแนะ 
จากข้อมูลสถานการณ์การเกิดโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียน ตั้ งแต่ปี  2554           

ถึง 2559 สะท้อนให้เห็นต่อการด าเนินการจัดอาหารปลอดภัยในโรงเรียนไม่ครอบคลุมอย่างต่อเนื่อง 
โดยในศูนย์พัฒนาเด็กก่อนวัยเรียนกรุงเทพมหานคร ที่พบว่ามีแนวโน้มการเกิดโรคอาหารเป็นพิษ  และ     
มีจ านวนผู้ป่วยเพิ่มสูงขึ้น แต่อย่างไรก็ตามยังพบว่ามีการเกิดโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนอยู่ ผู้ศึกษา    
มีความคิดว่า  ศูนย์พัฒนาเด็กก่อนวัยเรียนถือว่าเป็นสถานศึกษาที่อยู่ในชุมชนก่อนที่เด็กจะถึงเกณฑ์    
อายุเข้าศึกษาในโรงเรียน และผู้ศึกษาจึงมีข้อเสนอแนะให้การด าเนินการจัดการอาหารปลอดภัยใน
โรงเรียน ดังนี้ 
 
ข้อเสนอแนะเชิงนโยบาย 

1. ก าหนดนโยบายให้ศูนย์พัฒนาเด็กก่อนวัยเรียนกรุงเทพมหานครอยู่ในความ
รับผิดชอบของส านักการศึกษา 

2. ก าหนดนโยบายเรื่องความปลอดภัยในอาหารเป็นภารกิจหนึ่งของส านักการศึกษา
ซึ่งเป็นหน่วยงานหลักในการส าคัญ ดูแลโรงเรียนในสังกัดกรุงเทพมหานคร เพื่อให้โรงเรียนได้ตระหนัก
และให้ความส าคัญต่อการจัดการอาหารปลอดภัยในโรงเรียน และมีแนวทางในการปฏิบัติที่ชัดเจน 

3. ก าหนดนโยบายให้มีต าแหน่งครูโภชนาการประจ าโรงเรียนเพื่อท าหน้าที่ในการ
ควบคุม ก ากับ และดูแล การจัดการอาหารปลอดภัยในโรงเรียนเป็นอย่างต่อเน่ือง 

4. ก าหนดนโยบายให้มีการจัดจ้างแม่ครัวผู้ดูแลอาหารในลักษณะเป็นลูกจ้างประจ า
ของกรุงเทพมหานคร เพื่อแก้ไขปัญหาการเปลี่ยนแปลงแม่ครัวบ่อย ซึ่งส่งผลให้การด าเนินการจัดการ
อาหารปลอดภัยในโรงเรียนมีประสิทธิภาพนั้น 
 
ข้อเสนอแนะเชิงปฏิบัติ 

ประชาสัมพันธ์และให้ความรู้ เรื่องการสุขาภิบาลอาหารกับโรงเรียน(ศูนย์พัฒนาก่อน
วัยเรียน)ให้มากขึ้น เพื่อให้ปฏิบัติเกิดความตระหนักในการจัดบริการอาหารให้มีความสะอาดและ
ปลอดภัยต่อนักเรียน ส่งเสริมการสร้างอาสาสมัครอาหารปลอดภัยในโรงเรียนในกลุ่มครูเพื่อเข้ามาเป็น
เครือข่ายในการเฝ้าระวังคุณภาพอาหาร และเพื่อให้มีความรู้  ความเข้าในในการเลือกบริโภคอาหาร
ปลอดภัยและสามารถน าความรู้ไปเผยแพร่กับนักเรียนและผู้ปกครองได้อย่างถูกต้อง  
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