
 โครงการการศึกษาสาเหตุการปนเป้ือนโคลฟิอร์มแบคทเีรียบริเวณภาชนะและมอืผู้สัมผสัอาหารในโรงครัวโรงพยาบาลมหาราชนครราชสีมา มวีตัถุประสงค์เพือ่หาสาเหตุทีก่่อให้เกดิการปนเป้ือนบนภาชนะและมอืผู้สัมผสัอาหารจากผลการตรวจสอบการปนเป้ือนโคลฟิอร์มแบคทเีรียในรอบทีผ่่านมา โดยใช้แบบสังเกตจากการทบทวนองค์ความรู้และสอบถามกบั
เจ้าหน้าทีท่ีดู่แล เพือ่หาแนวทางแก้ไขให้ถูกต้องและเสนอแนะแนวทางปรับปรุง ผลการส ารวจจุดเส่ียงดงันี ้

ผลการส ารวจจุดเส่ียง 

จุดเส่ียงของภาชนะส าหรับผู้ป่วยพเิศษ 

ปัญหาที่พบและเสี่ยงต่อการปนเป้ือนในขั้นตอนการเก็บ 

1.ผ้าทีใ่ช้คลุมอุปกรณ์มคีราบด า 

2.เกบ็ภาชนะไว้บริเวณทีโ่ล่ง ไม่มดิชิด 

จุดเส่ียงของภาชนะส าหรับผูป่วยสามญั 

ปัญหาทีพ่บและเส่ียงต่อการปนเป้ือนในขั้นตอนการฆ่าเช้ือและการผึง่ 
1. การฆ่าเช้ือถาดหลุมโดยการจุ่มน า้ร้อนในหม้อต้มน า้ทีม่ขีนาดเลก็และแต่ละรอบในการจุ่มมภีาชนะจ านวน

มากท าให้การฆ่าเช้ือไม่ทัว่ถึง 
2. การฆ่าเช้ือถาดส่ีเหลีย่มโดยการราดท าให้ภาชนะบางส่วนโดนน า้ร้อนไม่ทัว่ถึง 
3. พดัลมทีใ่ช้ในการผึง่ภาชนะมฝุ่ีนจ านวนมาก 
4. ภาชนะทีท่ าการผึง่บางช้ินยงัไม่แห้งสนิท 
5. พืน้ทีท่ีท่ าการผึง่มขีนาดเลก็ท าให้ลมเข้าไปไม่ถึง 
6. ตากช้อนไว้บริเวณทีโ่ล่ง มฝุ่ีนจากการจราจร 

 
 

ปัญหาทีพ่บและเส่ียงต่อการปนเป้ือนในมอืผู้สัมผสั 

 จากการสอบสวนพบว่ามอืเจ้าหน้าทีท่ีพ่บการปนเป้ือนเป็นเจ้าหน้าทีใ่หม่ ยงัไม่ผ่านการอบรมและไม่มี
ความรู้ ความเข้าใจเกีย่วกบัสุขวทิยาส่วนบุคคลรวมถึงการล้างมอืทีถู่กวธีิ 

จุดเส่ียงของมอืผู้สัมผสัอาหาร 

4. ผลการด าเนินการ 

 

 เพือ่หาสาเหตุการปนเป้ือน Coliformแบคทเีรียบนภาชนะอุปกรณ์ของโรงครัวโรงพยาบาล 
 

ศึกษาสาเหตุการปนเป้ือนโคลฟิอร์มแบคทเีรีย 
พชัริดา อดทน 
พมิพ์พร จ้อยสูงเนิน 
สาขาวชิาวทิยาศาสตร์ส่ิงแวดล้อม 
คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี มหาวทิยาลยัราชภัฏนครราชสีมา 
โรงพยาบาลมหาราชนครราชสีมา 
อาจารย์นิเทศ อาจารย์เนตรนภา รัตนโพธานันท์ 
พีเ่ลีย้งสถานประกอบการ นายสุนทร บุญบ าเรอ 

บทคดัย่อ 

มีนาคม

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1

7. เกบ็ตัวอย่างซ ้า

8. สรุปผลการด าเนนิงาน

1. ทบทวนรายงานผลการตรวจวิเคราะห์

การปนเป้ือนโคลฟิอร์มแบคทเีรีย

2. ทบทวนเอกสารด้านสุขาภิบาลอาหาร

3. ออกแบบรูปแบบการด าเนนิงาน

4. ลงหน้างานเพื่อวิเคราะห์สาเหตุการปนเป้ือนโค

ลฟิอร์มแบคทเีรีย

5. ออกแบบส่ือการเรียนรู้สาเหตุการปนเป้ือนโคลิ

ฟอร์มแบคทเีรีย

6. เสนอแนะแนวทางการแก้ไข

ธันวาคมกจิกรรม มกราคม กมุภาพันธ์

ระยะเวลาด าเนนิงาน

1.1. รวบรวมข้อมูลและวเิคราะห์
ผลการด าเนินงานการเฝ้าระวงั
ความสะอาดของอาหาร ภาชนะ
และมอืผู้สัมผสัอาหารทีผ่่านมา 

1.2. แจ้งสถานการณ์การปนเป้ือน
ของอาหาร ภาชนะและมอืผู้สัมผสั

อาหารทีผ่่านมาให้หัวหน้า
หน่วยงานโภชนศาสตร์รับทราบ 

1.3. ลงหน้างานเพือ่วเิคราะห์
สาเหตุการปนเป้ือนตาม

กระบวนการให้บริการอาหารและ
การท าความสะอาดภาชนะ 

4. ออกแบบสังเกตพฤติกรรมและ
สุขวทิยาส่วนบุคคลส าหรับผู้สัมผสั

อาหารในโรงครัว 

5. ลงหน้างานเพือ่สุ่มสังเกต 
รวบรวมข้อมูลพฤติกรรมและสุข
วทิยาส่วนบุคคลตามแบบสังเกต

พฤติกรรม 

6. ออกแบบการเรียนรู้ให้เหมาะสม
กบัสภาพปัญหาสุขวทิยาส่วน

บุคคล 

7. เสนอแนะแนวทางการแก้ไข
ให้หน่วยงานรับทราบ 

8. จดับอร์ด/แจกแผ่นพบั/สาธิต
การล้างมือ 

9. เกบ็ตวัอย่างซ ้า 10. สรุปผลการด าเนินงาน 

3. แผนการด าเนินงาน 

 การจัดท าโครงการศึกษาสาเหตุการปนเป้ือนโคลฟิอร์มแบคทเีรียในโรงครัวของโรงพยาบาล  เน่ืองจากพบการปนเป้ือนโคลฟิอร์มแบคทเีรียในภาชนะ และมอืผู้สัมผสัอาหาร
จากการเฝ้าระวงัความสะอาดในคร้ังที่ผ่านมา  ทั้งนีเ้พือ่หาสาเหตุทีจ่ะก่อให้เกดิการปนเป้ือนและเสนอแนวทางปรับปรุงแก้ไขตลอดจนจัดท ากจิกรรมแก้ไขปัญหาตามสาเหตุทีพ่บ 
จากการวเิคราะห์หาสาเหตุพบว่าสาเหตุทีม่คีวามเส่ียงต่อการปนเป้ือนโคลฟิอร์มแบคทเีรีย ในขั้นตอนการฆ่าเช้ือภาชนะและขั้นตอนการผึง่ภาชนะ ดงันี ้1) น า้ร้อนไม่ทัว่ถึงภาชนะ
ทีใ่ช้วธีิจุ่มฆ่าเช้ือ หรือน า้ร้อนไม่ทัว่ถึงในภาชนะทีใ่ช้วธีิเทราด   2) สถานทีผ่ึง่แห้งไม่เหมาะสม ได้แก่ พดัลมเป่าแห้งภาชนะมคีราบฝุ่น  ช้ันผึง่ภาชนะมคีราบสกปรกสีด าหรือมเีศษ
อาหาร  ภาชนะแห้งไม่สนิท การตากช้อนข้างถนนการจราจร 3) สาเหตุการปนเป้ือนในมอืผู้สัมผสัอาหารได้แก่ ผู้สัมผสัอาหารไม่ปฏิบตัิตามสุขวทิยาส่วนบุคคล  ได้แก่ สวมใส่
เคร่ืองประดบัทีนิ่ว้หรือข้อมือ การไม่สวมรองเท้าหุ้มส้น บางคนมีบาดแผลทีม่อื การล้างมอืไม่ครบ 7 ขั้นตอน  จึงได้จัดท าข้อเสนอแนะให้หน่วยงานปรับปรุงแก้ไขตามสภาพ
ปัญหาทีพ่บและได้จัดท าส่ือให้ความรู้  แจกแผ่นพบั  สาธิตการล้างมอืทีถู่กวธีิให้กับเจ้าหน้าทีใ่นหน่วยงานและท าการ Swab ทดสอบการปนเป้ือนโคลฟิอร์มซ ้าหลงัจากจัด
กจิกรรม  พบว่าผลการทดสอบกจิกรรม จ านวน 62 ตัวอย่างไม่พบการปนเป้ือนโคลฟิอร์มแบคทเีรีย 
  
 

1. บทน า 

 หน่วยงานโภชนาการส าหรับผู้ป่วย(โรงครัว)โรงพยาบาลมหาราชนครราชสีมาเป็นสถานที่ประกอบอาหารเพือ่แจกจ่ายให้กับผู้ป่วยที่มารับบริการ(ผู้ป่วยใน)ซ่ึงมีภูมิคุ้มกัน
ต ่า การเฝ้าระวังความปลอดภัยด้านอาหารในสถานที่ประกอบการด้านอาหารจึงเป็นเป้าหมายส าคัญ ผู้สัมผัสอาหารเป็นบุคคลส าคัญในการจัดเตรียมอาหาร ปรุง ประกอบ และ
ให้บริการอาหารแก่ผู้บริโภครวมทั้งภาชนะ การพฒันาศักยภาพผู้สัมผัสอาหารให้มีความรู้ความเข้าใจด้านสุขาภิบาลอาหารและสุขวิทยาส่วนบุคคลให้ปฏิบัติได้ถูกต้องตามหลัก
สุขาภิบาลอาหาร การประชาสัมพนัธ์ ให้ความรู้ในการจัดการกับภาชนะที่ใส่อาหารและตัวผู้สัมผัสอาหารให้ปราศจากสารปนเป้ือนที่อาจเป็นเหตุให้เกิดโรคระบบทางเดินอาหาร
แก่ผู้ป่วยที่บริโภคอาหารหากผู้สัมผัสอาหารไม่ปฏิบัติตามหลักและข้อก าหนดของสุขาภิบาลจะส่งผลต่อผู้บริโภคโดยมาตรฐาน Clean Food Good Test ต้องมีการตรวจทาง
กายภาพ 30 ข้อและทางทางจุลชีววทิยาต้องผ่าน 90% จากการลงตรวจทางชีววทิยาคร้ังล่าสุดในเดอืนธันวาคม งบประมานปี63 พบว่ามีการปนเป้ือนเช้ือ Coliform แบคทีเรียจาก
มอืผู้สัมผสัอาหารและภาชนะ มกีารปนเป้ือน 4 ตัวอย่างคอื มอืผู้สัมผสั 1 ตัวอย่างและภาชนะ 3 ตัวอย่างจาก 62 ตัวอย่าง คดิเป็นร้อยละ 6.45 หรือผ่านเกณฑ์ 93.55%  แต่อย่างไรก็
ตามยังไม่มีเกณฑ์มาตรฐานทั้งในประเทศและต่างประเทศที่เป็นตัวบ่งช้ีที่ชัดเจน แม้จะผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 90 % ก็ยังพบการปนเป้ือน Coliform แบคทีเรียอยู่เน่ืองจาก
โรงพยาบาลเป็นสถานทีท่ีม่เีช้ือโรคแพร่กระจายอยู่ทั่วไปและผู้ป่วยที่มารับการรักษาก็ยังมีภูมิคุ้มกันที่ต ่า ไวต่อเช้ือโรคซ่ึงมีโอกาสที่ได้รับเช้ือโรคง่ายกว่าปกติจึงจะพฒันาเพือ่ลด
การปนเป้ือน Coliform แบคทเีรียในมอืผู้สัมผสัอาหารและภาชนะให้อยู่ในเกณฑ์ทีด่กีว่าเดมิหรือปราศจาก Coliform แบคทเีรีย 100% 
 จากข้อมูลดังกล่าวผู้จัดท าจึงเห็นว่าอยากลดการปนเป้ือนของเช้ือ Coliform แบคทีเรีย ในมือผู้สัมผัสอาหารและภาชนะเพื่อลดความเส่ียงในการตรวจพบเช้ือ Coliform 
แบคทเีรียและควบคุมคุณภาพอาหารให้ดยีิง่ขึน้ 
 

6. สรุปผลการวจิัย 

78% 

22% 

แบบสังเกตุและสอบถามสุขวทิยาของผู้สัมผัสอาหารโรงครัวโรงพยาบาล
มหาราชนครราชก่อนลงให้ความรู้ 

ถกูสขุลกัษณะ 

ไมถ่กูสขุลกัษณะ 

ผา่น ไมผ่า่น

8 2

10 0

10 0

9 1

14 1

3 0

2 0

1 0

1 0

58 4

1

1

รวม 62

ควบคมุอากาศ

ควบคมุน ้า

10

10

10

10

15

อาหารพรอ้มบรโิภค 3

2

ถาดสามัญ

ถาดพเิศษ

ถาดเฉพาะโรค

ชอ้น

มอืผูส้มัผัสอาหาร

เขยีง

รายการ จ านวน
ผลการทดสอบ

รายละเอีย่ดทีส่ง่ตรวจ    :     ตวัอย่างทดสอบจ านวน.....62.....ตวัอย่าง

วตัถุปรงสงค ์                 :     เพื่อตรวจสอบการปนเป้ือนเชือ้Coiiform

วธิกีารทดสอบ               :     ใชช้ดุทดสอบบส าเร็จรปู
วนัทีร่ายงานผล             :     17 ธันวาคม 2562

ผลการทดสอบ

ผา่น ไมผ่า่น

10 0

10 0

10 0

10 0

15 0

3 0

2 0

1 0

1 0

62 062รวม

10

10

10

10

15

3

2

1

1

ถาดสามัญ

ถาดพเิศษ

ถาดเฉพาะโรค

ชอ้น

มอืผูส้มัผัสอาหาร

อาหารพรอ้มบรโิภค

เขยีง

ควบคมุอากาศ

ควบคมุน ้า

รายละเอีย่ดทีส่ง่ตรวจ    :     ตวัอย่างทดสอบจ านวน.....62.....ตวัอย่าง

วตัถุปรงสงค ์                 :     เพื่อตรวจสอบการปนเป้ือนเชือ้Coiiform

วธิกีารทดสอบ               :     ใชช้ดุทดสอบบส าเร็จรปู
วนัทีร่ายงานผล             :     28 กมุภาพันธ ์2563

ผลการทดสอบ

รายการ จ านวน
ผลการทดสอบ

 โครงการศึกษาสาเหตุการปนเป้ือนโคลฟิอร์มแบคทเีรีย มวีตัถุประสงค์เพือ่ลดการปนเป้ือน โคลฟิอร์มแบคทเีรียจากภาชนะและมอืผู้สัมผสัอาหาร  โดยใช้การ Swab ด้วยชุดทดสอบโคลฟิอร์ม 
แบคทเีรีย(SI–2) และแบบสังเกตุเร่ืองสุขวทิยาส่วนบุคคลของผู้สัมผสัอาหารโดยสร้างขึน้จากการ ทบทวนองค์ความรู้ เพือ่จัดท าข้อเสนอแนะและวธีิการปรับปรุงแก้ไขไปในแนวทางทีถู่กต้องตามหลงั 
กรมอนามยัให้กบัหน่วยงานทีรั่บผดิชอบ สรุปผลและข้อเสนอแนะดงันี ้ 

 จากผลการ Swab คร้ังทีผ่่านมาพบว่ามกีารปนเป้ือนของโคลฟิอร์มแบคทเีรียคดิเป็น 6.45% ได้มกีารด าเนินงานโดยการลงพืน้ทีห่าจุดเส่ียงและเสนอแนะแนวทางการแก้ไขให้แก่
หน่วยงานทราบ ถึงบริเวณจุดเส่ียงทีพ่บ จึงได้มกีารจัดกจิกรรมให้ความรู้ จัดบอร์ดและสอนวธีิการล้างมอืทีถู่กวธีิท าให้ หน่วยงานมกีารปรับปรุงแก้ไขตามข้อเสนอแนะและเจ้าหน้าทีม่ี
ความรู้ความเข้าใจเพิม่มากขึน้ จึงท าให้มกีารลดการปนเป้ือนโคลฟิอร์มแบคทเีรียในภาชนะและมอืผู้สัมผสัอาหารได้ถึง100% ตาม วตัถุประสงค์ของโครงการ  

94% 

6% 

แบบสังเกตุและสอบถามสุขวทิยาของผู้สัมผัสอาหารโรงครัวโรงพยาบาล
มหาราชนครราชสีมาหลงัลงให้ความรู้ 

ถกูสขุลกัษณะ 

ไมถ่กูสขุลกัษณะ 

 สรุปได้ดงันีเ้จ้าหน้าทีท่ี่ไม่สวมรองเท้าหุ้มส้นคดิเป็นร้อยละ53.3 โดยรวมผู้ทีย่งัไม่ถูก สุขลกัษณะคดิเป็น 5.9 เน่ืองจากเป็นกฎระเบยีบของทางหน่วยงานโภชนาการไม่ให้ใส่รองเท้า
ภายนอกเข้ามาภายใน พืน้ที่ส่วนเตรียม ปรุง ประกอบและล้างจึงได้มกีารจัดสรรรองเท้าให้แก่เจ้าหน้าทีเ่พือ่น ามาใช้ในการปฏิบตังิานให้ถูกสุขลกัษณะ แต่เน่ืองมกีารใช้งานเป็นเวลานาน
เกดิการช ารุดและจ านวนเจ้าหน้าทีเ่พิม่มากขึน้ จึงยงัไม่มกีารจัดสรรเพิม่เติมให้เพยีงพอต่อเจ้าหน้าที่  

 ตารางผลการ Swab คร้ังที ่1  ตารางผลการ Swab คร้ังที ่2      

7. ข้อเสนอแนะ 

2. วตัถุประสงค์ 
 

  
 

 8. เอกสารอ้างองิ 
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1.  เกบ็คว า่ในภาชนะสะอาด ปลอดภัย สภาพดไีม่ช ารุด วางสูงจากพืน้ไม่น้อยกว่า 
60 ซม. มกีาร ปกปิดหรือปูองกนัการปนเป้ือนจากฝุ่นและสัตว์พาหะน าโรค 

2. ควรปรับเปลีย่นภาชนะทีใ่ช้ในการต้มน าร้อนเพือ่ฆ่าเช้ือให้มีขนาดใหญ่ขึน้ เพือ่ให้
มกีารฆ่าเช้ือ โรคได้ทัว่ถึงและเพิม่จุดการต้มฆ่าเช้ือให้เพยีงพอกบัภาชนะ ลด
จ านวนภาชนะในแต่ละรอบในการฆ่าเช้ือและให้เหมาะสมกบัขนาดของภาชนะที่
ท าการต้มฆ่าเช้ือและควรเปลีย่นการฆ่าเช้ือ ของถาดส่ีเหลีย่มจากการราดนี ้ าร้อน
ให้มาเป็นการจุ่มน า้ร้อนเพือ่ฆ่าเช้ือแทน 

3.  การฆ่าเช้ือ ใช้น า้ร้อนทีอุ่ณหภูม ิ 82 -100องศาเซลเซียส เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 30 
วนิาทหีรือ แช่ในน า้ผสมน้ าปูนคลอรีนทีม่คีวามเข้มข้น 50 ppm. (ไม่เกนิ 200 
ppm) อุณหภูม ิ38 องศา เซลเซียส เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 1 นาทีหรือแช่ในสารเคมี
ทีใ่ช้ส าหรับฆ่าเช้ือภาชนะอุปกรณ์อืน่ ทีม่ปีระสิทธิภาพเทยีบเท่าในการฆ่าเช้ือ 
เป็นเวลาอย่างน้อย 2 นาท ี

4.  ควรแจ้งเจ้าหน้าที่ทีรั่บผิดชอบเข้ามาท าความสะอาดตามความเหมาะสมเพือ่
ไม่ให้เป็นแหล่ง สะสมของฝุ่นละออง เพือ่ลดการฟุ่งกระจายของฝุ่น 

5.  ควรมกีารล้างท าความสะอาดช้ันวางก่อนทีจ่ะน าภาชนะมาผึง่ทุกคร้ัง  
6. แนะน าให้มกีารขยายพืน้ทีใ่นการวางเพือ่ทีจ่ะให้ภาชนะมลีมเข้าถึงและอาจท าให้

ภาชนะแห้ง เร็วขึน้ 
7. ควรท าการตากช้อนไว้ในทีโ่ปร่ง สะอาด ปรับเปลีย่นบริเวณทีต่ากใหม่ให้อยู่ห่าง

จาก การจราจรและวางตั้งเอาด้ามขึน้ในภาชนะทีโ่ปร่งสะอาดหรือเกบ็เป็นระเบยีบ
ในภาชนะที ่สะอาดและมดิชิด  

8. ได้จัดอบรมให้ความเกีย่วกบัการล้างมือทีถู่กวธีิและสุขวทิยาส่วนบุคคลของผู้
สัมผสัอาหาร  


