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ค ำน ำ 

  รายงานการศึกษาส่วนบุคคล (Individual Study) เรื่อง การให้ความรู้ผู้สัมผัสอาหารเพื่อ
ยกระดับมาตรฐานร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชนพื้นที่เขตคลองสานฉบับนี้ จัดท าข้ึนเนื่องจากผู้ศึกษาได้
ตระหนักถึงสภาพปัญหาด้านการสขุาภิบาลอาหารในรา้นจ าหน่ายอาหารในชุมชนที่แม้จะเป็นร้านที่มีขนาดเล็ก  
และการด าเนินงานตรวจประเมินของเจ้าหน้าที่ยังด าเนินการได้ไม่ครอบคลุม แต่ก็เป็นร้านที่คนในชุมชน
จ านวนไม่น้อยเลือกใช้บริการ เนื่องจากอยู่ใกล้บ้าน มีความสะดวกในการซื้อหา และเป็นอาหารราคาถูก โดย
ไม่ได้มีการค านึงถึงความสะอาด ปลอดภัยของอาหารที่บริโภคเข้าไปเท่าที่ควร ผู้ท าการศึกษาจึงได้มี
แนวความคิดที่จะศึกษาการพัฒนางานสุขาภิบาลอาหารในชุมชน โดยใช้วิธีการให้ความรู้ด้านหลักการ
สุขาภิบาลอาหารที่ถูกต้องแก่ผูป้ระกอบการ/ผู้สัมผัสอาหารในชุมชน ตลอดจนสนับสนุนให้มีการน าความรู้ที่ได้
ไปใช้พัฒนาร้านจ าหน่ายอาหารของตนเองใหไ้ด้ตามเกณฑม์าตรฐานส านักอนามัย กรุงเทพมหานคร อันจะเป็น
การคุ้มครองสุขภาพผู้บริโภคให้ได้บริโภคอาหารที่สะอาดปลอดภัย ปลอดโรค ปลอดสารพิษ สอดคล้องกับ
นโยบาย “มหานครแห่งความสุข” ของผู้ว่าราชการกรุงเทพมหานคร 

  รายงานการศึกษาครั้งนี้ส าเรจ็ลลุ่วงไปได้ด้วยดีด้วยการสนับสนุนของนายปริญญา อุดมทรัพย์ 
กรรมการพิจารณาร่างกฎหมายกระทรวงมหาดไทย อดีตผู้ว่าราชการจังหวัดเพชรบรุี วิทยากรที่ปรึกษาซึ่งได้ให้
ค าแนะน า ให้ค าปรึกษา ช่วยเหลือ เพิ่มเติม แก้ไขข้อบกพร่องในการจัดท ารายงาน ท าให้ผู้ศึกษารู้สึกซาบซึ้ ง
เป็นอย่างยิ่ง จึงขอขอบพระคุณเป็นอย่างสูงมา ณ ที่นี้  

  นอกจากนี้  ขอขอบคุณเจ้าหน้าที่ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล ส านักงานเขตคลองสาน  
ที่ได้ให้ข้อมูลด้านการสุขาภิบาลอาหารอันเป็นประโยชน์  ด าเนินการออกตรวจประเมินสุขลักษณะร้าน
จ าหน่ายอาหารในชุมชนกลุ่มเป้าหมาย ด าเนินการจัดอบรมให้ความรู้ผู้สัมผัสอาหาร ตลอดจนเก็บรวบรวม
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บทคัดยอ่  
(Abstract) 

  การศึกษาส่วนบุคคล เรื่อง การให้ความรู้ผู้สัมผัสอาหารเพื่อยกระดับมาตรฐานร้านจ าหน่าย
อาหารในชุมชนพื้นที่เขตคลองสานนี้ เป็นการศึกษาแบบวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพ (Qualitative Analysis) 
และการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณ(Quantitative Analysis)โดยใช้เทคนิคการเปรียบเทียบเหตุการณ์ 
(Constant Comparison) โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อ พัฒนาความรู้ ความเข้าใจ และสร้างจิตส านึก ด้านหลักการ
สุขาภิบาลอาหารให้แก่ผู้สัมผัสอาหารที่จ าหน่ายอาหารในชุมชน เพื่อส่งเสริมให้ร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชนมี
การพัฒนาเพื่อยกระดับมาตรฐานด้านสุขลักษณะร้านจ าหน่ายอาหาร  เพื่อคุ้มครองสุขภาพผู้บริ โภค และ
สร้างความมั่นใจในการบรโิภคอาหารที่สะอาดปลอดภัย และเป็นการศึกษาผลการพัฒนาสภาวะสุขาภิบาลของ
ร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชนพื้นที่เขตคลองสานก่อนและหลงัการให้ความรู้แก่ผู้สัมผัสอาหาร โดยพิจารณาจาก
ข้อมูล 3 ด้าน ได้แก่ สถานที่จ าหน่ายอาหาร การปนเปื้อนเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียในตัวอย่างอาหาร ภาชนะ
อุปกรณ์ มือผู้สัมผัสอาหาร และความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัสอาหาร 
  ผลการศึกษาพบว่า หลังการให้ความรู้ผู้สัมผัสอาหาร ทั้งจากการตรวจประเมินด้าน
สุขลักษณะและให้ค าแนะน าในการปรับปรุงแก้ไขข้อบกพร่องตามข้อก าหนด  การจัดอบรมให้ความรู้ การแจก
คู่มือหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร ร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชนมีการปฏิบัติไม่ถูกต้อง
ตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลลดลงร้อยละ 54.10 ผลทดสอบการปนเปื้อนเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร 
ภาชนะอุปกรณ์ และมือผู้สัมผัสอาหาร พบการปนเปื้อนลดลงร้อยละ 38.24 ผลการทดสอบความรู้ด้าน
สุขาภิบาลอาหารของผู้สมัผสัอาหาร จ านวน 42 คน พบว่าผู้สัมผัสอาหารมีผลคะแนนจากการท าแบบทดสอบ
เพิ่มข้ึนร้อยละ 43.46 
  ผลการศึกษา แสดงให้เห็นว่าการให้ความรูด้้านการสขุาภิบาลอาหารแก่ผูส้มัผัสอาหารท าให้ผู้
สัมผัสอาหารมีความรู้ความเข้าใจในเรื่องดังกล่าวเพิ่มข้ึน และสามารถน าความรู้ไปปรับปรุงแก้ไขข้อบกพร่องที่
ไม่ผ่านเกณฑ์ข้อก าหนดได้ แต่ยังไม่สามารถแก้ไขปัญหาหรือพัฒนายกระดับมาตรฐานให้ได้ตามเกณฑ์
ข้อก าหนดได้ครอบคลุมทั้งหมด  ทั้งนี้ อาจเนื่องมาจากผู้ที่ผ่านการอบรมบางคนไม่ได้น าความรู้ไปปฏิบัติหรือ
อบรมแล้วไม่ได้น าความรู้ไปถ่ายทอดให้ผู้ปฏิบัติคนอื่นๆในร้านทราบ การบังคับใช้กฎหมายหรือข้อก าหนดด้าน
สุขาภิบาลอาหารยังไม่มีประสิทธิภาพเพียงพอ และไม่ได้ด าเนินการอย่างต่อเนื่องจริงจัง นอกจากนี้การปฏิบัติ
ตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารในชุมชนยังข้ึนอยู่กับสภาพความพร้อมของสถานที่ ความยากง่ายในการ
ปฏิบัติ ความเช่ือ ทัศนคติ ตลอดจนปัจจัยด้านงบประมาณอีกด้วย ดังนั้น หน่วยงานที่รับผิดชอบในการควบคุม 
ก ากับ ดูแล สถานที่จ าหน่ายอาหาร ควรส่งเสริมให้ผู้สัมผัสอาหารได้รับความรู้ มีการตรวจประเมินและการ
ตรวจติดตามการแก้ไขปรับปรุงข้อบกพร่องตามสภาพที่เหมาะสมของแต่ละร้านอย่างต่อเนื่องต่อไป 
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บทที่ 1 
บทน า (Introduction) 

 

1.1 สภาพและความส าคัญของปัญหา   
   

  กรุงเทพมหานครเผชิญกับสภาพปัญหาความไม่ปลอดภัยด้านอาหาร แม้ว่าสถานการณ์
โดยรวมจะดีข้ึนโดยล าดับ ทั้งนี้ สืบเนื่องจากกรุงเทพมหานครเป็นแหล่งศูนย์รวมของวัตถุดิบอาหาร เป็นแหล่ง
กระจายสินค้า แหล่งวัตถุดิบอาหารส่วนใหญ่มีการน าเข้ามาจากต่างจังหวัด ซึ่งมีอยู่หลากหลายช่องทาง การ
ผลิตวัตถุดิบของอาหารซึ่งคือต้นน้ าของอาหารเป็นข้ันตอนการผลิตที่อยู่นอกเหนือการควบคุมก ากับดูแลของ
กรุงเทพมหานคร ส่งผลให้แหล่งจ าหน่ายอาหารซึ่งเป็นปลายทางของอาหารก่อนที่จะถึงมือผู้ บริโภคใน
กรุงเทพมหานครยังคงพบความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนสารเคมีต่างๆในวัตถุดิบอาหาร  กรุงเทพมหานครจึงได้มี
การด าเนินโครงการกรงุเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัยข้ึน เพื่อที่จะบรรลุเจตนารมณ์ “กรุงเทพฯ เป็นเมืองอาหาร
ปลอดภัย อาหารปลอดโรค ปลอดสารพิษ ประชาชนได้บริโภคอาหารได้อย่างมั่นใจ” อันเป็นเปูาหมายส าคัญ
ของโครงการฯ โดยกิจกรรมภายใต้โครงการประกอบด้วย การตรวจเฝูาระวังคุณภาพอาหารและประเมินความ
เสี่ยงการปนเปื้อนสารพิษของอาหารและน้ า การสร้างเครือข่ายความร่วมมือด้านอาหารปลอดภัย การ
สุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน การส่งเสริมความรู้ผู้สัมผัสอาหาร และการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย โดย
แต่ละกิจกรรมมีการด าเนินการควบคู่กันไปอย่างเป็นระบบ สอดคล้องกับนโยบายด้านคุณภาพชีวิตของ
กรุงเทพมหานคร ส่งผลให้สถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหารมีแนวโน้มดีข้ึน โดยสถิติการปนเปื้อนทั้ง
ส า ร เ คมี อั นต ร ายแล ะ เ ช้ื อ โ ร คที่ ก่ อ ให้ เ กิ ด โ รคระบบทาง เ ดินอาห าร ในปี  2549  – 2555   
พบร้อยละ 3.6, 6.2, 8.0, 4.8, 2.9, 3.9 และ 2.4 ตามล าดับ และลดลงเหลือร้อยละ 1.9 ในปี 2556 
โดยพบว่าสาเหตุหลักคือ การปนเปื้อนด้านจุลินทรีย์ สอดคล้องกับอัตราปุวยด้วยโรคอุจจาระร่วงเฉียบพลันต่อ
แสนประชากรในกรุงเทพมหานครซึ่งพบว่าลดลงเช่นกัน โดยพบว่าในปี 2549 – 2555 พบอัตราปุวยต่อ
ประชากรแสนคนเท่ากับ 847.12, 849.50, 821.85, 715.9, 702.07, 772.06 และ696.63 
ตามล าดับ (กองสุขาภิบาลอาหาร ส านักอนามัย กรุงเทพมหานคร.2557) 
 

  เขตคลองสาน เป็นพื้นที่ราบลุ่มตั้งอยู่ริมฝั่งแม่น้ าเจ้าพระยาทางด้านฝั่งธนบุรี โดยเริ่มตั้งแต่
ถนนประชาธิปกลงมาถึงบริเวณซอยวัฒนา ถนนสมเด็จพระเจ้าตากสิน ตามแนวคลองบางไส้ไก่ มีพื้นที่ทั้งหมด 
6.87 ตารางกิโลเมตร มีลักษณะเป็นชุมชนเมืองเก่า ประชาชนอาศัยอยู่ค่อนข้างหนาแน่น มีวิถีชีวิตและ
สภาพแวดล้อมที่อยู่อาศัยแออัด พื้นที่ส่วนใหญ่เป็นย่านพักอาศัยและการค้า โดยสถานที่ตั้งสถานประกอบการ
ส่วนใหญ่เป็นอาคารพาณิชย์ รวมทั้งร้านจ าหน่ายอาหาร ภัตตาคาร โดยมีฝุายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล 
ส านักงานเขตคลองสาน  เป็นหน่วยงานที่รับผิดชอบด้านการสุขาภิบาลอาหาร การสุขาภิบาลสถานที่จ าหน่าย
อาหาร/สถานที่สะสมอาหารให้ได้ตามเกณฑ์มาตรฐานด้านสุขลักษณะ  มีการด าเนินงานตามโครงการ
กรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย ซึ่งเป็นโครงการที่สอดคล้องกับแผนยุทธศาสตร์ส านักอนามัย ปี 2556 – 
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2559 ยุทธศาสตร์ที่ 5 ด้านอาหารปลอดภัยและอาหารเพื่อสุขภาพ ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 1ส่งเสริมและ
พัฒนาแหล่งผลิตอาหารและสถานที่จ าหน่ายอาหาร/สถานที่สะสมอาหารให้ได้เกณฑ์มาตรฐาน กลยุทธ์หลัก 
4.3.3 ส่งเสริมและสนับสนุนให้ประชาชนได้บริโภคอาหารที่ปลอดภัยและอาหารเพื่อสุขภาพ และเป็น
โครงการตามนโยบายผู้ว่าราชการกรุงเทพมหานครด้าน “มหานครแห่งความสุข”  โดยมีการด าเนินโครงการฯ
มาอย่างต่อ เนื่ อ งตั้ ง แต่ ปี  2549 เป็นต้นมา ในภาพรวมพบว่าสถานที่ จ าหน่ายอาหาร ได้แก่  
ร้านจ าหน่ายอาหาร แผงลอย ตลาด ซูเปอร์มาร์เก็ตและมินิมาร์ท จ านวน 479 แห่ง (ฐานข้อมูลจากฝุาย
สิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล ส านักงานเขตคลองสาน ณ เดือนมีนาคม 2558) ซึ่งเป็นแหล่งจ าหน่ายอาหารทั้ง
ประเภทพร้อมรับประทานและประเภทวัตถุดิบส าหรับการประกอบปรุงอาหาร ได้รับการตรวจประเมิน
ทางด้านสุขลักษณะ การปนเปื้อนของสารเคมีในอาหาร ตลอดจนสขุวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร พร้อม
ทั้งได้รับค าแนะน าในการปรับปรุงแก้ไขข้อบกพร่องจากเจ้าหน้าที่ที่เกี่ยวข้อง จนสามารถพัฒนายกระดับ
สถานที่จ าหน่ายอาหารดังกล่าวให้ผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี เพิ่มข้ึน
ไดอ้ย่างต่อเนื่องทุกปี 
 

  อย่างไรก็ตาม แม้ว่าสถานที่จ าหน่ายอาหารส่วนใหญ่ในพื้นที่จะได้รับการตรวจประเมินและ
ได้รับค าแนะน าในการพัฒนามาตรฐานอย่างต่อเนื่อง แต่ยังคงมีสถานที่จ าหน่ายอาหารจ านวนไม่น้อย 
โดยเฉพาะร้านจ าหน่ายอาหารขนาดเล็กในชุมชนที่ใช้บ้านพักอาศัยหรือแม้กระทั่งการสร้างเพิงช่ัวคราวเพื่อใช้
ในการประกอบกิจการ ทั้งในรูปแบบที่จัดให้มีและไม่มีสถานที่ให้นั่งรับประทานอาหาร ซึ่งเจ้าหน้าที่ยังส ารวจ
และน าเข้าสู่ระบบฐานข้อมูลสถานที่จ าหน่ายอาหารระดับเขตได้ไม่ครบถ้วนเนื่องจากมีลักษณะเป็นร้านขนาด
เล็กแฝงอยู่ในชุมชน ลักษณะภายนอกไม่เข้าเกณฑ์สถานที่จ าหน่ายอาหารตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข 
พ.ศ. 2535 หรือมีการจัดจ าหน่ายอาหารเฉพาะช่วงเวลาสั้นๆ เช่น ช่วงเช้าหรือเย็น ส่งผลให้การด าเนินงาน
ด้านการตรวจประเมินการสขุาภิบาลอาหารไม่ครอบคลมุถึงชุมชนซึ่งจัดเป็นสังคมแบบปฐมภูมิที่ประชาชนส่วน
ใหญ่ในชุมชนมีโอกาสเข้าถึงมากที่สดุเนื่องจากอยู่ใกลบ้้าน มีความสะดวกในการซื้อหา และเป็นอาหารราคาถูก 
โดยไม่ได้มีการค านึงถึงความสะอาด ปลอดภัยของอาหารที่บริโภคเข้าไปเท่าที่ควร ผู้ท าการศึกษาได้ตระหนัก
ถึงสภาพปัญหาดังกล่าว จึงได้มีแนวความคิดที่จะศึกษาการพัฒนางานสุขาภิบาลอาหารในชุมชน โดยใช้วิธีการ
จัดอบรมให้ความรู้ด้านหลักการสุขาภิบาลอาหารที่ถูกต้องแก่ผู้ประกอบการ/ผู้สัมผัสอาหารในชุมชน ตลอดจน
สนับสนุนให้มีการน าความรู้ที่ได้ไปใช้พัฒนาร้านจ าหน่ายอาหารของตนเองให้ได้ตามเกณฑ์มาตรฐานส านัก
อนามัย กรุงเทพมหานคร อันจะเป็นการคุ้มครองสุขภาพผู้บริโภคให้ได้บริโภคอาหารที่สะอาดปลอดภัยอย่าง
ยั่งยืนต่อไป 
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1.2 วัตถุประสงค์ของการศึกษา  
  1.   เพื่อพัฒนาความรู้ ความเข้าใจ และสร้างจิตส านึก ด้านหลักการสุขาภิบาลอาหารให้แก่ผู้
สัมผัสอาหารที่จ าหน่ายอาหารในชุมชน  
  2.  เพื่อส่งเสริมให้ร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชนมีการพัฒนาเพื่อยกระดับมาตรฐานด้าน
สุขลักษณะร้านจ าหน่ายอาหาร  
  3.  เพื่อคุ้มครองสุขภาพผู้บริโภค และสร้างความมั่นใจในการบริโภคอาหารที่สะอาด
ปลอดภัย 
 

1.3 ขอบเขตการศึกษา  
  1.  ศึกษาผลการให้ความรู้ด้านหลักการสุขาภิบาลอาหาร และการด าเนินการพัฒนาเพื่อ
ยกระดับมาตรฐานด้านสุขลักษณะการจ าหน่ายอาหารของร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชนพื้นที่เขตคลองสาน 
จ านวน 42 ร้าน    
  2.  ช่วงเวลาการศึกษาครั้งนี้ ด าเนินการในช่วงเดือนพฤษภาคม – มิถุนายน 2558  
 

1.4 นิยามศัพท์  
  “สถานท่ีจ าหน่ายอาหาร”   หมายความว่า อาคาร สถานที่ หรือบริเวณใดๆที่มิใช่ที่หรือทาง
สาธารณะ ที่จัดไว้เพื่อประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนส าเร็จและจ าหน่ายให้ผู้ซื้อสามารถบริโภคได้ทันที 
ทั้งนี้ ไม่ว่าจะเป็นการจ าหน่ายโดยจัดให้มีบริเวณไว้ส าหรับการบริโภค ณ ที่นั้น หรือน าไปบริโภคที่อื่นก็ตาม 
(พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535) 
  “ร้านอาหาร”  หมายความว่า ร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชนพื้นที่เขตคลองสาน 
  “หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร”  หมายความว่าหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารที่
กรุงเทพมหานครก าหนด  
  “ผู้สัมผัสอาหาร”  หมายความว่า บุคคลซึ่งท าหน้าที่เกี่ยวกับอาหารทั้งหมด ได้แก่ ผู้เตรียม
อาหาร ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ ผู้จ าหน่ายอาหาร ผู้ล าเลียงอาหาร ผู้ขนส่งอาหาร ผู้เก็บและท าความสะอาดภาชนะ
อุปกรณ์ (กรมอนามัย. 2556 : 12) 
  “การอบรม”  หมายความว่า การอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร 
  “การตรวจประเมิน”   หมายความว่า  การตรวจประเมินด้านสุขลักษณะของร้านอาหารในชุมชน
  “แบบตรวจประเมิน”  หมายความว่า แบบตรวจร้านอาหารตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาล
อาหาร กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 
  “แบบทดสอบ”  หมายความว่า  แบบทดสอบความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหาร 
  “การให้ความรู้” หมายความว่า การให้ค าแนะน าในการปรับปรุงแก้ไขข้อบกพร่องด้านสุขาภิบาล
ขณะตรวจประเมิน การมอบเอกสารคู่มือหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร และการจัดอบรมให้
ความรู้แก่ผู้สัมผัสอาหาร 
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1.5 วิธีการศึกษา 
  การศึกษาส่วนบุคคล เรื่อง การให้ความรู้ผู้สัมผัสอาหารเพื่อยกระดับมาตรฐานร้านจ าหน่ายอาหาร
ในชุมชนพื้นที่เขตคลองสาน มีระเบียบวิธีการศึกษา  ดังนี้  
  1.  ศึกษาข้อมูลจากผลการตรวจประเมินด้านสุขลักษณะ การมอบเอกสารคู่มือหลักสูตรการ
สุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร พร้อมให้ค าแนะน าในการปรับปรุงแก้ไขข้อบกพร่องของร้านจ าหน่ายอาหาร
ในชุมชนพื้นที่ เขตคลองสาน จ านวน 42 ก่อนและหลังการให้ความรู้ ด้านหลักการสุขาภิบาลอาหาร  
โดยด าเนินการตรวจประเมินก่อนการอบรมระหว่างวันที่ 19 – 22 พฤษภาคม 2558 และตรวจประเมินหลังให้การ
อบรมระหว่างวันที่ 16 – 18 มิถุนายน 2558 
  2.  ด าเนินการจัดอบรมให้ความรู้เรื่องหลักการสุขาภิบาลอาหารแก่ผู้สัมผัสอาหาร จ านวน 42 คน 
ในวันที่ 15 มิถุนายน 2558  
  3.   เก็บรวบรวมข้อมูลจากแบบทดสอบก่อน – หลัง การอบรมให้ความรู้ด้านหลักการสุขาภิบาลอาหาร  
  4.   แหล่งข้อมูลที่จะศึกษา ได้แก่ ผู้สัมผัสอาหาร สภาพร้านจ าหน่ายอาหาร และการจัดการด้าน
สุขลักษณะของร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชนพื้นที่เขตคลองสาน   
   

1.6  ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ    
  ผู้ศึกษาหวังว่าการศึกษาในครั้งนี้จะเป็นประโยชน์ต่อกระบวนการพัฒนางานสุขาภิบาล
อาหารในชุมชนพื้นที่เขตคลองสาน โดยผลที่คาดว่าจะได้รับมีดังนี้  
  1.   ผู้สัมผัสอาหารในชุมชนมีความรู้ ความเข้าใจ และจิตส านึกด้านการสุขาภิบาลอาหารมากข้ึน
  2.   ร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชนมีการพัฒนายกระดับมาตรฐานด้านสุขลักษณะ    
  3.   ผู้บริโภคในชุมชนได้รับการคุ้มครองสุขภาพจากการบริโภคอาหาร และมีความมั่นใจในการ
บริโภคอาหารที่สะอาด ปลอดภัย    
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บทที่ 2 
แนวคิด ทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง (Concept & Theories) 

 
  การศึกษาในครั้งนี ้ผู้ศึกษาได้ท าการศึกษาแนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องเพื่อน ามาเป็น
ข้อมูลและแนวทางในการศึกษาดังนี้ 
   2.1 หลักการสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation) 
   2.2. สุขวิทยาส่วนบุคคล (Food Hygiene) ของผู้สัมผัสอาหาร 
   2.3 มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitary Measures) 
   2.4 แนวคิดเกี่ยวกับความรู้ (Knowledge) และทัศนคติ (Attitude) 
   2.5 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

2.1 หลักการสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation) 
  การสุขาภิบาลอาหาร คือ การบริหารจัดการและควบคุมสิ่งแวดล้อม รวมทั้งบุคลากรที่
เกี่ยวข้องกับกิจกรรมอาหารเพื่อให้สะอาด ปลอดภัยปราศจากเช้ือโรค หนอนพยาธิ และสารเคมีต่างๆ ซึ่งเป็น
อันตรายหรืออาจเป็นอันตรายต่อการเจริญเติบโตของร่างกาย สุขภาพอนามัย และการด ารงชีวิตของผู้บริโภค 
การบริโภคอาหารที่ถูกหลักสุขาภิบาล จึงไม่หมายความเพียงแต่บริโภคเข้าไปแล้วไม่เกิดโรคและโทษใน
ระยะเวลาปัจจุบันเท่านั้น ยังหมายถึงต้องไม่มีพิษภัยที่เป็นโทษหรือก่อให้เกิดโรคในระยะยาว หรือในอนาคต
อีกด้วย (กรมอนามัย.2541 :4) โดยอาหารอาจถูกปนเปื้อนได้โดยเช้ือโรค สิ่งสกปรก และสารพิษต่างๆใน
ข้ันตอนการเตรียม ปรุงประกอบและการจ าหน่ายอาหาร ซึ่งเป็นสาเหตุท าให้อาหารนั้นสะอาดปลอดภัยต่อ
ผู้บริโภค ซึ่งอันตรายที่เกิดจากอาหารที่ถูกปนเปื้อน แบ่งได้ 3 ประเภทดังนี้ (กรมอนามัย.2556:5) 
  1. อันตรายทางกายภาพ  หมายถึง อันตรายที่เกิดจากการมีวัตถุแปลกปลอมอยู่ในอาหาร 
เมื่อบริโภคอาหารนั้นเข้าไป ผู้บริโภคอาจได้รับบาดเจ็บหรือเป็นอันตรายต่อสุขภาพ เช่น อาหารที่บริโภคนั้นมี
เศษไม้ หรือเศษแก้ว หรือก้อนกรวด หรือก้อนหิน หรือเศษโลหะ หรือเศษพลาสติก หรือเศษลวดเย็บกระดาษ
ปะปนอยู่ในอาหาร 
  2. อันตรายทางเคมี  หมายถึง  อันตรายที่เกิดจากการบริโภคอาหารที่ปนเปื้อนสารเคมีเป็น
พิษ ซึ่งสารเคมีนั้นอาจเกิดข้ึนเองตามธรรมชาติ ได้แก่ สารพิษจากเช้ือรา สารพิษจากพืช เช่น เห็ดพิษ กลอย
เป็นพิษ สารพิษจากสัตว์ เช่น สารพิษในหอย สารพิษในปลาปักเปูาทะเล เป็นต้น หรือมีการน าสารเคมีที่ห้าม
ใช้ในอาหาร เช่น บอแรกซ์ สารฟอกขาว ฟอร์มาลิน มาใส่เพื่อปลอมปนในอาหาร หรือเครื่องปรุงรส หรือมี
สารเคมีตกค้างอยู่ในสิ่งแวดล้อม แล้วมาปนเปื้อนในอาหารโดยไม่เจตนาหรือเกิดข้ึนโดยบังเอิญ 
  3. อันตรายทางชีวภาพ  หมายถึง  อันตรายที่เกิดจากสิ่งมีชีวิตที่ก่อให้เกิดโรค ได้แก่ 
   - โรคที่เกิดจากเช้ือแบคทีเรีย เช่น อหิวาตกโรค ไทฟอยด์ วัณโรค 
   - โรคที่เกิดจากเช้ือไวรัส เช่น ตับอักเสบ โปลิโอ 
   - โรคที่เกิดจากปรสิต เช่น พยาธิใบไม้ในตับ พยาธิตัวตืด พยาธิไส้เดือน 
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   - โรคที่เกิดจากพิษของแบคทีเรีย เช่น โรคอาหารเป็นพิษ 
   - โรคที่เกิดจากสัตว์สู่คน เช่น โรคไข้หวัดนก โรควัวบ้า 
 

ภาพที่ 1 แสดงสาเหตุที่ท าให้อาหารปนเปื้อน 

 
  
  ดังนั้น การจัดการและควบคุมปูองกันอาหารให้สะอาดปลอดภัยจึงท าได้โดยวิธีการทาง
สุขาภิบาลอาหาร คือ การควบคุมปัจจัยที่ส าคัญที่เป็นสาเหตุให้อาหารสกปรก ได้แก่   
  1. สถานท่ีปรุง ประกอบและจ าหน่ายอาหาร ควรจัดให้สะอาด เป็นระเบียบเรียบร้อยและ
สะดวกต่อการท ากิจกรรมต่าง ๆ จัดให้มีอุปกรณ์และเครื่องใช้ที่จ าเป็นอย่างครบถ้วนเพื่อสะดวก ต่อกาน ามาใช้
มีการดูแลอย่างสม่ าเสมอมีการปูองกันสัตว์แมลงน าโรคต่าง ๆไม่ให้สัมผัสอาหารได้ มีการก าจัดขยะมูลฝอย
จัดท าท่อระบายน้ าทิ้งที่เหมาะสมถูกต้องตามหลักวิชาการมีบ่อดักไขมันจัดท าห้องส้วม  และที่ปัสสาวะให้
เพียงพอและรักษาให้สะอาดจัดให้มีการระบายอากาศให้มีการไหลเวียนอย่างเพียงพอและมีปล่องระบายควัน 
กลิ่นจากการประกอบการอาหารสถานที่รับประทานอาหาร ควรจัดให้สะอาดพื้นควรสร้างด้วยวัสดุที่แข็งแรง
ท าความสะอาดง่าย ผนังและเพดานทาสีอ่อน เพื่อให้สว่างและสังเกตความสกปรกได้ง่าย มีการระบายอากาศที่
ดี ไม่มีฝุุน ไม่มีกลิ่นควัน โต๊ะ เก้าอี้สภาพดีมั่นคง ผิวเรียบไม่มีเศษคราบอาหาร ควรมีประตู หน้าต่างประมาณ
ร้อยละ 20 ของพื้นที่ แสงสว่างพอเพียง  
  2. ภาชนะอุปกรณ์ การเลือกใช้ภาชนะอุปกรณ์ให้ถูกต้องและเหมาะสมกับอาหารแต่ละชนิด 
ซึ่งการเลือกใช้ภาชนะอุปกรณ์นี้ เป็นสิ่งส าคัญที่จะต้องค านึงถึงเนื่องจากภาชนะอุปกรณ์บางชนิดอาจท าให้เกิด
อันตรายต่อสุขภาพอนามัยได้ ถ้าน ามาใช้ใส่อาหาร การล้าง การเก็บ และการใช้อย่างถูกวิธีจะมีส่วนช่วยให้เกิด
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ความปลอดภัยในการบริโภคอาหาร หลักทั่วไปในการเลือกใช้ภาชนะอุปกรณ์ดังนี้                                                                
   2.1 ภาชนะอุปกรณ์ต้องไม่ท าหรือประกอบด้วยวัสดุที่เป็นพิษ เช่น ไม่ท าจากวัสดุที่
ใช้แล้ว หรือไม่มีการแต่งสีในส่วนที่สัมผัสอาหาร เพราะอาจมีตกค้างจากสารเคมีต่างๆ และโลหะหนักในสีหลุด
ออกมาปนเปื้อนกับอาหารได้  
   2.2 ภาชนะอุปกรณ์ต้องมีความแข็งแรง ทนทาน ไม่ช ารุดสึกหรอ หรือแตกกะเทาะ 
เป็นสนิมง่าย ทนต่อการกัดกร่อนของอาหารที่มีรสเปรี้ยว หรือเค็มจัดได้   
   2.3 รูปแบบของภาชนะต้องท าความสะอาดง่าย และปลอดภัยต่อการน าไปใช้ คือมี
ผิวเรียบ ไม่มีร่อง ซอก หรือมุม ปากไม่แคบ  
  3. อาหาร อาหารที่จะน ามาปรุง ประกอบ ไม่ว่าจะเป็นอาหารสด อาหารแห้งหรืออาหาร
กระป๋องจะต้องเลือกอาหารที่ใหม่ สด สะอาดและปลอดภัย ผลิตจากแหล่งผลิตทีเ่ช่ือถือได้เลอืกใช้วัตถุปรุงแตง่
อาหารที่ถูกต้องมีหน่วยงานรับรองความปลอดภัย เช่น ส า นักงานคณะกรรมการอาหารและยาหรือส านักงาน
มาตรฐานอุตสาหกรรม นอกจากนี้การปรุงและการเก็บอาหารอย่างถูกวิธีใช้อุณหภูมิในการปรุง  และเก็บที่
เหมาะสมเพื่อรักษาคุณภาพอาหารให้สะอาดและปลอดภัยปลอดภัยต่อการบริโภคตลอดเวลา 
  4. บุคคล ผู้สัมผัสอาหาร จะต้องมีความรู้ และความเข้าใจในการปฏิบัติตัวอย่างถูกต้อง ทั้ง
ในเรื่องสุขวิทยาส่วนบุคคล และสุขนิสัยที่ดีในการปรุงอาหาร โดยยึดหลักว่าจะต้องไม่ให้อาหารเกิดการ
ปนเปื้อนทุกกรณีในทุกข้ันตอนของการประกอบ ปรุง และจ าหน่าย ดังนั้นจะต้องรักษาสุขภาพให้มีการแต่ง
กายสะอาด และมีสุขนิสัยที่ถูกต้องตลอดเวลา  
  5. สัตว์และแมลงน าโรค การปูองกัน ควบคุม และก าจัดสัตว์ และแมลงน าโรคต่างๆเป็นสิ่ง
ส าคัญที่จะต้องด าเนินการในสถานที่ปรุง ประกอบ และจ าหน่ายอาหาร เพื่อปูองกันไม่ให้สัตว์และแมลงน าโรค
เหล่าน้ีสัมผัสได้ อันจะเป็นสาเหตุที่ท าให้เกิดการเจ็บปุวยด้วยโรคที่เกิดจากอาหารเป็นสื่อได้ สัตว์น าโรคไม่ใช่
คิดเพียงแต่หนูเท่านั้น ต้องรวมทั้งสัตว์เลี้ยง เช่น สุนัข แมว ไก่ นก ฯลฯ อีกด้วยการควบคุมและปูองกันที่ดี
ที่สุดคือ จัดสภาพสิ่งแวดล้อมให้สะอาดไม่มีแหล่งที่อยู่อาศัย ไม่มีแหล่งอาหารและ การใช้สารเคมีนั้นจะต้อง
ระมัดระวังเป็นพิเศษ (กรมอนามัย.2541:5-6)  
  นอกจากนี้การจัดการและควบคุมปัจจยัที่เปน็สาเหตุท าให้อาหารสกปรกหรือปนเปื้อนยังเป็น
แนวทางส าคัญที่ต้องด าเนินการควบคู่ไปกับการจัดการด้านอาหาร โดยสามารถด าเนินการได้ ดังนี้  
  1. การให้ความรู้แก่ผู้ผลิต ผู้จ าหน่าย และผู้บริโภคเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารที่ถูกต้อง
และเหมาะสม รวมทั้งการตรวจสอบ-แนะน าสถานที่ประกอบการอย่างต่อเนื่อง  
  2.  การใช้มาตรการทางกฎหมาย ขณะนี้มีพระราชบัญญัติหลายฉบับที่ผู้บริหารสามารถ
น ามาใช้เพื่อควบคุมผู้ประกอบ-ปรุงและจ าหน่ายอาหารให้มีการปฏิบัติให้ถูกต้องตามมาตรฐานและข้อก าหนด
ที่ได้บังคับใช้ ผู้ฝุาฝืนย่อมจะถูกลงโทษ  
  3. การจัดการทั้ง 2 ลักษณะดังกล่าวนี้ จะต้องท าควบคู่กันไป โดยอาศัยกลุ่มบุคคล 3 กลุ่มคือ กลุ่ม
เจ้าหน้าที่ กลุ่มผู้ปรุง ประกอบ และจ าหน่ายอาหาร และกลุ่มผู้บริโภค ผลของการจัดการนี้จะได้รับความส าเร็จมากหรือ
น้อยเพียงใดข้ึนอยู่กับความร่วมมือกับการถือปฏิบัติของทุกฝุายที่ เกี่ยวข้อง ดังนี้  (กรมอนามัย, 2541) 
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   3.1 เจ้าหน้าที่จะเป็นบุคลากรที่จัดการอบรมและควบคุม ตรวจ แนะน าผู้ผลิตผู้
จ าหน่ายอาหารให้ถูกต้องตามหลกัวิชาการ พร้อมทั้งจะต้องเผยแพร่ความรู้แก่ประชาชนผู้บริโภคได้ บางกรณีมี
ความจ าเป็นต้องมีบทลงโทษแก่ผูไ้ม่ปฏิบัติตามค าแนะน าของเจา้หนา้ที่  
   3.2 ผู้ผลิต ผู้จ าหน่ายอาหาร จะต้องเลือกประกอบ ปรุงอาหารที่มีความสะอาด
ปลอดภัยให้แก่ผู้บริโภคและควรจะมีใบรับรองมาตรฐาน จากหน่วยงานราชการที่เกี่ยวข้อง ควรมีคุณธรรมใน
การประกอบอาชีพด้วยผู้บริโภค ควรใฝุหาความรู้ สามารถคุ้มครองตนเองได้โดยการเลอืกใช้บรกิารจากสถานที่
ที่ได้มาตรฐาน และแจ้งต่อเจ้าหน้าที่ได้เมื่อพบว่ามีผู้ผลิต-จ าหน่ายอาหารปฏิบัติไม่ถูกต้อง ควรรวมตัวกันเป็น
กลุ่ม เป็นชมรม เพื่อร่วมกันต่อต้าน และไม่ซื้ออาหารจากสถานที่ประกอบ ปรุง จ าหน่ายอาหารที่ไม่สะอาด 
  จากหลักการสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข สามารถสรุปได้ว่า
สาเหตุการปนเปื้อนสารเคมี  สารพิษ หรือสิ่ งสกปรกในอาหารที่ก่อให้ เกิดผลต่อร่างกายผู้บริ โภค  
มี 5 ประการ ได้แก่ สถานที่ปรุง ประกอบและจ าหน่ายอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ อาหาร บุคคล สัตว์และแมลง
น าโรค ผู้ศึกษาจึงได้น าปัจจัยหลักที่ส าคัญอย่างหนึ่งคือปัจจัยด้านบุคคล มาด าเนินการศึกษาโดยใช้วิธีการ
อบรมให้ความรู้แก่ผู้สัมผัสอาหารเพื่อเปรียบเทียบผลการพัฒนาการสุขาภิบาลอาหารในชุมชนพื้นที่เขตคลอง
สานก่อนและหลังได้รับการอบรมให้ความรู้แล้ว 

2.2 สุขวิทยาส่วนบคุคล (Food Hygiene) ของผูส้ัมผัสอาหาร 
  กองสุขาภิบาลอาหาร (กรมอนามัย. 2556: 12) ได้ให้ความหมายของสุขวิทยาส่วนบุคคล 
หมายถึง การดูแล บ ารุงรักษา และส่งเสริมสุขภาพให้สมบูรณ์แข็งแรง ไม่เป็นโรค และมีการปฏิบัติตนให้อยู่ใน
สภาวะที่ปลอดภัย ซึ่งรวมทั้งการปูองกันการแพร่กระจายของเช้ือโรคทั้งจากตนเองไปสู่ผู้อื่น และการรับเอา
เช้ือโรค สิ่งปนเปื้อนจากภายนอกมาสู่ตัวเรา ทั้งทางตรง และทางอ้อม โดยได้ให้ความหมายของผู้สัมผัสอาหาร
หมายถึง บุคคลซึ่งท าหน้าที่เกี่ยวข้องกับเรื่องอาหารทั้งหมด เช่น ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ ผู้ท าความสะอาดอุปกรณ์ ผู้
เตรียมอาหาร ผู้ล าเลียงอาหาร รวมหมายถึง บุคคลที่จะมีโอกาสสัมผัสกับอาหารในทุกกรณี 

  สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหารจึงหมายถึง การดูแล ส่งเสริมร่างกายของบุคคลที่มี
โอกาสท าหน้าที่เกี่ยวข้องกับเรือ่งของอาหารทั้งหมดให้สมบูรณ์ แข็งแรง ไม่เป็นโรคและมีการปฏิบตัิตนให้อยู่ใน
สภาวะที่ปลอดภัย รวมทั้งไม่แพร่กระจายเช้ือโรคสู่ผู้บริโภคด้วย 
  การปฏิบัติส าหรับผู้สัมผัสอาหาร การปฏิบัติตัวในการประกอบการค้าส าหรับผู้สัมผัสอาหาร
ประกอบด้วย 
  การแพร่กระจายของโรคโดยผู้สัมผัสอาหาร ซึ่งเป็นเรื่องของตัวบุคคลผู้สัมผัสอาหารและการ
ปฏิบัติ เป็นเรื่องส าคัญทีท่ าให้เกิดการติดต่อของเช้ือโรคและสารเคมีเป็นพิษจากบุคคลหรือสิ่งของไปสู่ผู้บริโภค
ท าให้เกิดเป็นโรคและโทษได้ ดังนี ้(กรมอนามัย. 2541: 163-164) 
  1. ผู้สัมผัสอาหารที่เจ็บปุวยอยู่ในระยะแพร่โรคของโรคทางเดินอาหาร ทางเดินหายใจหรือ
ทางผิวหนังย่อมสามารถที่จะแพร่กระจายโรคนั้นไปสู่คนอื่นได้ เช่น เมื่อเป็นโรคอุจจาระร่วงเช้ือโรคอาจติดไป
กับมือของผู้สัมผัสอาหาร เป็นหวัด มีอาการไอ จาม เช้ือโรคอาจปนเปื้อนในอาหารระหว่างเตรียม-ปรุงได้  
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เป็นแผล ฝี หนอง จากการอักเสบของผิวหนัง เช้ือโรคอาจปนเปื้อนลงสู่อาหารได้ การติดต่อดังกล่าวท าให้
ผู้บริโภคเกิดการเจ็บปุวยได้ 
  2. ผู้สัมผัสอาหาร ที่ไม่แสดงอาการเจ็บปุวย อาจแพร่โรคได้ 2 ลักษณะ คือ 
      2.1 พาหะน าโรค หมายถึง เป็นผู้ที่มีเช้ือโรคอยู่ในตัว แต่ไม่แสดงอาการ ก็สามารถ 
แพร่โรคสู่อาหารได้ เช่นเดียวกับผู้ที่เป็นโรคและมีอาการ 
   2.2 น าโรคโดยการปฏิบัติตนไม่ถูกต้อง ระหว่างการเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 
เช่นการจับต้องสิ่งสกปรก พวกขยะ วัตถุมีพิษฆ่าแมลง ธนบัตรตา่งๆ แล้วมาจับต้องอาหารโดยไม่ได้ล้างมือให้
สะอาด เพื่อเป็นการปอูงกันการแพร่กระจายของโรคโดยผู้สัมผัสอาหาร จึงควรจะต้องก าหนดหลักเกณฑ์ของผู้
จะท าหน้าที่ในเรื่องเกี่ยวกับอาหาร รวมทั้งวิธีการปฏิบัติ เพื่อให้ผลิตภัณฑ์อาหารที่ปรุงส าเร็จข้ึน มีความสะอาด
และปลอดภัยต่อผู้บริโภค ดังนั้นผู้สัมผัสอาหารจึงต้องมีความรู้และการปฏิบัติตนให้ถูกต้องดังต่อไปนี้ 
   2.2.1 สุขภาพของผู้สัมผัสอาหาร ผู้ท าหน้าที่สมัผัสอาหารจะต้องมีสุขภาพดี และไม่
เจ็บปุวยด้วยโรคติดต่อบางชนิด เช่น โรคอหิวาตกโรค ไข้รากสาดน้อย บิด ไข้หวัด อุจจาระร่วงอย่างแรงทั้งนี้
เพราะถ้าหากเจ็บปุวยโดยโรคดังกล่าวแล้วจะท าให้เช้ือโรคถ่ายทอดลงสู่อาหารได้และผู้บริโภคที่รับเช้ือเข้าไป
ในร่างกาย จะเกิดการเจ็บปุวยได้ โรคบางชนิด เช่น อหิวาตกโรคและไข้รากสาดน้อย อาจจะท าให้ผู้ปุวยไม่
แสดงอาการของโรคโดยชัดแจ้ง ซึ่งเรียกว่า เป็นพาหะน าโรคที่แฝงอยู่ (Healthy carrier) ซึ่งจะพบเช้ือโรค
ปะปนอยู่ในอุจจาระอยู่เสมอ ผู้สัมผัสอาหารที่มีลกัษณะดังนี้ เป็นการยากที่จะสังเกตอาการภายนอกได้ จะต้อง
ตรวจเช้ือจากอุจจาระเป็นครั้งคราวจึงจะทราบได้  นอกจากนั้นการมีบาดแผลที่มีหนอง เช้ือหนองอาจจะ
ถ่ายทอดลงสู่อาหารจะมีพิษของเช้ือStaphylococcus ท าให้เกิดอาการเป็นพิษต่อผู้รับประทานได้ผู้สัมผัส
อาหารจะต้องระมัดระวังไม่ให้เกิดโรคดังกล่าว หรือหากเกิดข้ึนแล้วก็จะต้องพักและรีบรักษาให้หาย ก่อนจะ
เริ่มปฏิบัติงานต่อไป การตรวจร่างกายทั่วไปจึงควรจะได้ท าเป็นประจ าหรือก าหนดปีละ 2 ครั้ง เพื่อเป็นการ
ตรวจสอบหาโรคที่ติดต่อดังกลา่วแล้ว อย่างไรก็ตามตัวผู้สัมผัสอาหารเองควรจะได้สังเกตตนเองอย่างสม่ าเสมอ 
หากมีอะไรผิดปกติแล้วควรจะได้รีบท าการรักษา 
   2.2.2 การปฏิบัติตนให้มีสุขภาพดี สามารถปฏิบัติได้ ดังนี้ 
    2.2.2.1) รักษาความสะอาดของร่างกายให้ถูกวิธี และกระท าสม่ าเสมอ
โดยร่างกาย ต้องอาบน้ า ท าความสะอาดทุกส่วน, ผม ต้องสระอย่างน้อยสัปดาห์ละ 2 ครั้ง, ปาก และฟัน ท า
ความสะอาดโดยการแปรงฟันให้ถูกวิธีในตอนเช้า และก่อนนอนทุกวัน หลังจากรับประทานอาหารแล้ว ควร
บ้วนปากด้วยน้ าสะอาดทุกครั้ง เมื่อมีฟันผุหรือเหงือกบวม หรือเกิดโรคติดเช้ือข้ึนในช่องปาก ต้องรีบรักษาให้
หาย โดยไปปรึกษากับเจ้าหน้าที่ของสถานบริการของกระทรวงสาธารณสุข, มือ เป็นอวัยวะที่ใช้งานมากส่วน
หนึ่งของร่างกาย ควรระวังรักษามือให้สะอาดอยู่เสมอโดยการตัดเล็บให้สั้น และล้างมือด้วยสบู่ทุกครั้ง ให้ล้าง
เลยมาจนถึงข้อมือโดยเฉพาะหลังจากจับต้องสิ่งสกปรก ออกจากห้องส้วม หรือก่อนปรุงอาหาร 
     2.2.2.2)  รับประทานอาหารหลักให้ครบ 5 หมู่ ในปริมาณที่เพียงพอต่อ
วัน ไม่น้อยหรือมากเกินไป 
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    2.2.2.3)  ดื่มน้ าสะอาดอย่างน้อยวันละ 8 แก้ว เพราะน้ าจะช่วยในระบบ
ขับถ่ายของเสีย ท าให้ร่างกายสดช่ืน 
    2.2.2.4) ถ่ายอุจจาระให้เป็นเวลาทุกวันไม่ว่าจะเป็นตอนเช้าหรือตอนเย็น
ควรรับประทานอาหารที่มีกากมากๆ เช่น ผัก และผลไม้ เพื่อช่วยในการขับถ่าย ต้องถ่ายปัสสาวะและอุจจาระ
ในส้วมเท่านั้นไม่ถ่ายตามบริเวณทั่วไป เพราะจะท าให้ประชาชนในหมู่บ้านเพิ่มอัตราเสี่ยงของการเกิดโรคมากข้ึน 
    2.2.2.5)  ออกก าลังกายให้เพียงพอ และสม่ าเสมอไม่หักโหมจนเกินไป 
    2.2.2.6)  พักผ่อนโดยการนอนหลับในที่มีอากาศถ่ายเทได้สะดวก อย่าง
น้อยวันละ 7-8 ช่ัวโมงทั้งนี้ต้องหลีกเลี่ยงการใช้ยานอนหลับ หรือยากล่อมประสาท 
    2.2.2.7)  ท าจิตใจให้ร่าเริงเบกิบานอยู่เสมอ ไม่หมกมุ่นแต่เรื่องเศร้าหมอง
หากเราจะใช้เวลาบางสว่นพบปะพูดคุย ในเรื่องสนุกสนานกับเพื่อนบ้านบ้าง ก็จะท าให้จิตใจแจ่มใส สุขภาพจิต
ดี และสุขภาพก็จะดีตามไปด้วย 
    2.2.2.8) พยายามหลีกเลี่ยงแหล่งที่เป็นโรคติดต่อหรือไม่คลุกคลีกับผู้ปุวย
ที่เป็นโรคติดต่อ การไปโรงพยาบาลเพื่อจะเยี่ยมผู้ปุวยไม่ควรพาเด็ก หรือลูกหลานไปด้วย 
    2.2.2.9) ควรมีการตรวจร่างกายประจ าปี  เพื่อตรวจสอบสมรรถภาพ
ร่างกายแม้จะไม่เจ็บปุวยเพราะโรคบางโรคอาจแฝงอยู่โดยที่ไม่แสดงอาการ โดยใช้บริการจากสถานบริการของรัฐบาลที่
ใกล้บ้าน 
   2.2.3 การปฏิบัติส าหรับผู้สมัผสัอาหาร การปฏิบัติตัวในการประกอบการค้าส าหรับ
ผู้สัมผัสอาหารประกอบด้วย 
    2.2.3.1) การแต่งกาย ต้องแต่งกายให้สะอาด ถูกต้อง มีการรวบผมหรือมี
เน็ทหรือมีหมวกคลุมผม เพื่อปูองกันเส้นผมตกใส่อาหาร สวมเสื้อที่สะอาด มีแขน เพื่อปูองกันคราบสกปรก
และเหงื่อไคลปนเปื้อนอาหาร สวมผ้ากันเปื้อนสีขาว สะอาด และน าไปซักท าความสะอาดปูองกันการสกปรก
จากเสื้อผ้าสัมผัสอาหาร สวมรองเท้าหุ้มส้น เพื่อปูองกันการกระเด็นของน้ าสกปรกจากพื้นและไม่ควรใส่
เครื่องประดับขณะปฏิบัติงาน 
    2.2.3.2) การรักษามือให้สะอาด ส่วนใหญ่จะต้องใช้มือจับต้องอาหารทั้ง
ในการประกอบการปรุง และการเสิร์ฟ ฉะนั้นจะต้องรักษามือให้มีความสะอาดเสมอ โดยการล้างมือด้วยสบู่
และน้ าสะอาดบ่อยๆ ไม่ใช้นิ้วแคะจมูก แคะข้ีฟัน หรือหยิบจับอาหาร เศษขยะ หรือสิ่งสกปรกอื่นๆ หากมี
ความจ าเป็นจะต้องจับสิ่งที่กล่าวมาแล้ว ให้รีบล้างมือให้สะอาดก่อนที่จะปฏิบัติงานต่อไปโดยเฉพาะหลังจาก
ถ่ายอุจจาระจะต้องลา้งมือใหส้ะอาดเปน็กรณีพิเศษ การล้างมือไม่ควรเช็ดปล่อยให้แห้งเอง นอกจากมีกระดาษ
ที่จัดไว้ โดยเฉพาะการมีผ้าเช็ดมือผืนเดียวแขวนไว้เช็ดซ้ าๆ กันจะท าให้มือที่ล้างสะอาดแล้วสกปรกอีก ผ้าเช็ด
มือที่ท าเป็นม้วนเมื่อเช็ดแล้วให้ดึงส่วนที่สะอาดไว้ส าหรับบุคคลต่อไป  ที่เปุาไฟฟูาซึ่งให้ความร้อนแห้งก็
เหมาะสมมากส าหรับท าให้มือแห้ง โดยปกติจะไม่อนุญาตให้ใช้มือหยิบจับอาหารที่ปรุงหรือเตรียมเสร็จแล้ว
พร้อมที่จะบริโภคจะต้องใช้อุปกรณ์ช่วยเล็บมือจะต้องตัดให้สั้นและสะอาดอยู่เสมอ 
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    2.2.3.3)  การใช้อุปกรณ์หยิบ-ตักอาหารที่เตรียมหรือปรุงเสร็จแล้ว แม้ว่า
จะก าหนดให้การรักษามือให้สะอาดต้องท าโดยสม่ าเสมอก็ตาม  แต่ในบางครั้งอาจจะเกิดการพลั้งเผลอได้ 
ฉะนั้นการหลีกเลี่ยงไม่ใช้มือจับต้องอาหารก็ควรจะท าเพื่อเป็นการปูองกันความสกปรกและเช้ือโรคจากมือ
สัมผัสกับอาหารได้ การหยิบหรือน าเอาอาหารใส่ภาชนะเพื่อน าไปบริโภคอาจจะใช้เครื่องมือหลายชนิดเพื่อ
ความเหมาะสมของอาหารแต่ละประเภท 
    2.2.3.4)  การหยิบจับภาชนะอุปกรณ์ในขณะปรุ งและเสิ ร์ฟให้ 
ถือปฏิบัติ ดังนี ้
        2.2.3.4.1) จับถือจาน ชาม ถ้วย ไม่ว่าจะน าไปใส่อาหาร หรือขณะที่ใส่
อาหารอยู่แล้วจะต้องไม่ให้นิ้วมือถูกส่วนในของภาชนะหรือส่วนของอาหารที่ใส่ภาชนะนั้น 
       2.2.3.4.2)  จับแก้ว ถ้วย โดยจับต่ าจากส่วนกลางภาชนะลงมาถึงก้น ไม่
จับปากแก้ว ถือแก้วมือละ 1 แก้ว หากต้องใช้แก้วมากกว่า 2 แก้ว ให้ใช้ถาดช่วย 
        2.2.3.4.3)  จับช้อนส้อม ตะเกียบ มีด ทัพพี และตะหลิวควรจับเฉพาะที่
ด้ามเท่านั้น 
    2.2.3.5) การไอ-จาม ให้ระมัดระวังไม่ไอ-จามลงสู่อาหารและภาชนะ
อุปกรณ์เพราะเช้ือโรคจากไอ-จามจะลงสู่อาหารและภาชนะได้ ท าให้ผู้บริโภคได้รับเช้ือโรคเข้าสู่ร่างกาย
ผู้บริโภค ฉะนั้นเมื่อจะไอ-จามให้รีบหันหน้าไปทางอื่น และควรใช้มือปูองปากเพื่อไม่ให้น้ ามูกน้ าลายกระเด็นไป
ไกล และก็ต้องล้างมือทันที ในกรณีที่เป็นหวัดมีน้ ามูกตลอดเวลา ไม่ควรท างานในส่วนของการเตรียม การปรุง 
และการเสิร์ฟ เวลาสั่งน้ ามูกแนะน าให้ใช้กระดาษทิชชูรองรับแล้วทิ้งไป ไม่แนะน าให้ใช้ผ้าเช็ด 
   2.2.3.6) การสูบบุหรี่ จะสูบได้ในขณะที่พักหรือระหว่างที่ไม่ปฏิบัติหน้าที่เกี่ยวกับ
การปรุงอาหาร เสิร์ฟอาหาร และควรมีสถานที่จัดไว้โดยเฉพาะ เมื่อสูบเสร็จแล้วก็จะต้องล้างมือให้สะอาดเพื่อ
ล้างน้ าลายซึ่งติดกับนิ้วมือขณะสูบบุหรี่ การสูบบุหรี่ขณะปรุงและเสิร์ฟอาหารเป็นสิ่งที่อาจท าให้เช้ือโรคจาก
น้ าลายลงสู่อาหารได้ และเป็นเรื่องที่น่ารังเกียจ 
   2.2.3.7) การพูด-คุยกัน ผู้ปรุงไม่ควรพูดหรือคุยกันโดยไม่จ าเป็นระหว่างปรุงและ
เตรียมอาหาร รวมทั้งขณะยกอาหารไปเสริ์ฟให้ลกูค้า ถ้าผู้ปรุงและผู้เสิรฟ์อาหารจ าเป็นจะต้องพูดบ้าง ก็ต้องไม่
หันหน้าลงสู่อาหารที่เสิร์ฟ 
  2.2.4 สุขนิสัยการบริโภค โดยธรรมชาติแล้ว ทุกคนต้องการรับประทานอาหารที่สะอาด 
ปลอดภัย ไม่เน่าเสียหรือเป็นอันตรายต่อสุขภาพ แต่เนื่องจากนิสัยในการบริโภคของแต่ละชุมชนแตกต่างกัน 
ซึ่งข้ึนอยู่กับความเช่ือที่มีมาแต่โบราณ และสืบทอดจนกลายเป็นวัฒนธรรมของชุมชนนั้น นิสัยการบริโภคที่ไม่
ถูกสุขนิสัยการบริโภคจึงมีส่วนช่วยในการปูองกันการแพร่กระจายของเช้ือโรคที่มีอาหารเป็นสื่อได้ สุขนิสัยที่ดี
ในการบริโภค ได้แก่ การบริโภคอาหารสุกโดยเฉพาะเนื้อสัตว์ จปฐ. ข้อที่ 1(4) ก าหนดไว้ว่า ประชาชนควร
บริโภคเนื้อสัตว์ปรุงสุก เนื่องจากอาหารสุกเป็นอาหารที่ผ่านการฆ่าเช้ือด้วยความร้อนจึงปลอดภัยมากกว่า
อาหารดิบ แต่พบว่าประชาชนบางส่วนยังนิยมบริโภคอาหารดิบหรือสุกๆ ดิบๆ กันอยู่มาก เช่น ลาบ ลู่ แหนม 
ปลาร้า ปลาส้มก้อยปลา และอาหารปุา โดยมักมีความเช่ือว่าสัตว์ปุามีสุขภาพดี เนื่องจากอาศัยอยู่ตาม
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ธรรมชาติที่ปลอดภัยจากของเสยีในชุมชนจึงท าให้ ผู้นิยมรับประทานอาหารปุา มักจะไม่ท าให้สุกอย่างสมบูรณ์ 
ซึ่งเสี่ยงต่อการเป็นโรคต่างๆ ได้เพราะสัตว์ปุามีขอบเขตการหากินกว้างไกล จึงสะสมโรคได้มาก โดยเฉพาะ
อย่างยิ่งการน าโรคจากแหล่งหนึ่งไปสู่อีกแหล่งหนึ่งได้ การใช้ช้อนกลางประจ าส ารับกับข้าวในการรับประทาน
อาหาร เพื่อปูองกันการแพร่กระจายของโรคที่ติดต่อกันได้ การล้างมือก่อนรับประทานอาหาร ต้องล้างมือด้วย
น้ ากับสบู่ทุกครั้งโดยเฉพาะผู้ที่นิยมบริโภคข้าว ข้าวเหนียว และอาหารอื่น ๆ ด้วยมือ รู้จักเลือกบริโภคอาหารที่
สะอาดปลอดภัย โดย ต้องค านึงถึงความสะอาดปลอดภัยมากกว่ารสชาติและความสวยงาม เพราะปัจจุบัน
ประชาชนมีค่านิยมที่ผิด ๆเกี่ยวกับการใช้สารปรุงแต่งในอาหาร เช่น สีผสมอาหาร ฯลฯ ดูจากร้าน หรือแหล่ง
ผลิตที่สะอาดและเช่ือถือได้ ไม่รับประทานอาหารร่วมกับผู้ปุวยที่เป็นโรคติดต่อร้ายแรง (กรมอนามัย. 2541: 
164-173) 
  จากความหมายของสุขวิทยาส่วนบุคคลที่รวบรวมมาข้างต้น สรุปได้ว่า สุขวิทยาส่วนบุคคล 
หมายถึง การดูแลส่งเสริมร่างกายของผู้สัมผัสอาหารให้สมบูรณ์ แข็งแรง อยู่ในสภาวะที่ปลอดภัยไม่รับเอาเช้ือ
โรคสิ่งและปนเปื้อนเข้าสู่ร่างกาย และการปูองกันการแพร่กระจายของเช้ือโรคและสิ่งปนเปื้อนจากตนเองไปสู่
ผู้อื่นทั้งตรงและทางอ้อม 
 

2.3 มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitary Measures) 
  1. มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร เพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค ร้านอาหารจึงต้อง
จัดการปรับปรุง และดูแลร้านอาหารให้ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหารซึ่งมีข้อก าหนดพื้นฐานทั้งหมด  
15 ข้อ ดังนี ้(กรมอนามัย. 2553: 4 - 18) 
   1.1 สถานที่รับประทาน เตรียม-ปรุง-ประกอบอาหาร ต้องสะอาดเป็นระเบียบ และ 
จัดเป็นสัดส่วน ต้องจัดและดูแลรักษาบริเวณสถานที่รับประทานอาหาร และสถานที่เตรียม ปรุงประกอบ 
จ าหน่ายอาหารให้สะอาดเป็นระเบียบอยู่เสมอ พื้น ควรมีลักษณะผิวเรียบ ไม่ลื่นไม่แตกร้าว หรือเป็นร่องและ
ไม่มีเศษขยะผนังและเพดานควรทาสอี่อน เพื่อช่วยให้บริเวณร้านสว่างไม่มืดทึบและสามารถมองเห็นสิ่งสกปรก
ได้ง่าย โดยเฉพาะบริเวณที่เตรียมปรุงอาหารควรท าด้วยวัสดุผิวเรียบท าความสะอาดง่าย  เช่น สแตนเลส 
อลูมิเนียม โฟเมก้า กระเบื้องเคลือบ อยู่ในสภาพดีไม่ช ารุด และต้องรักษาความสะอาดอยู่เสมอ วัสดุอุปกรณ์
ต่างๆ ต้องจัดให้เป็นระเบียบ สามารถท าความสะอาดได้ทั่วถึง และ จัดบริเวณในการปฏิบัติงานให้เป็นสัดส่วน 
ไม่ปะปนกัน เพื่อปูองกันการปนเปื้อนของอาหารและในบริเวณที่ปรุงควรมีพัดลมดูดอาหารหรือปล่องระบาย
ควันช่วยระบายอากาศและต้องไม่รบกวนบริเวณใกล้เคียงด้วย 
   1.2 ไม่เตรียมปรุงอาหารบนพื้น และบริเวณหน้า หรือในห้องน้ า ห้องส้วม และต้อง
เตรียมปรุงอาหารบนโต๊ะที่สงูจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร ต้องไม่เตรียม หรือวางอาหาร ภาชนะใส่อาหาร 
รวมถึงการหั่น การล้าง การเก็บอาหาร บนพื้น และบริเวณหน้าหรือในห้องน้ าห้องส้วมตลอดจนในบริเวณที่
อาจท าให้อาหารปนเปือ้น สิ่งสกปรกได้ต้องเตรียมและปรุงอาหารบนโต๊ะทีสู่งจากพืน้อย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
และโต๊ะที่ใช้เตรียมปรุงอาหารต้องท าด้วยวัสดุผิวเรียบ สามารถท าความสะอาดได้ง่าย เช่น สแตนเลส โฟเมก้า 
   1.3 ใช้สารปรุงแต่งอาหารที่มีความปลอดภัย มีเครื่องหมายรับรองของทางราชการ 
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เช่น เลขสารบบอาหาร (อย.) เครื่องหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.)ต้องไม่ใช้สาร
ปลอมปน สารที่ไม่ใช่อาหาร หรือสารที่ไม่ปลอดภัยในการบริโภค มาปรุง ประกอบอาหาร ภาชนะที่ใช้ใส่
เครื่องปรุงรส เช่น น้ าส้มสายชู น้ าปลาและน้ าจิ้มซึ่งมีฤทธ์ิ กัดกร่อนได้ต้องใส่ในภาชนะที่ท าจากวัสดุที่ทนการ
กัดกร่อนได้ดี ได้แก่ แก้ว กระเบื้องเคลือบขาว และต้องมีฝาปิดส าหรับช้อนตักควรใช้ช้อนกระเบื้องเคลือบขาว 
ถ้าใช้สแตนเลส ควรเป็นชนิด 18-8 ส่วนเครื่องปรุงรส หรือสารปรุงแต่งอาหารที่ไม่มีฤทธ์ิกัดกร่อน เช่น 
น้ าตาล พริกปุน ควรเก็บในภาชนะที่สะอาดได้ง่าย มีฝาปิด หรือใช้ฝาชีครอบ 
   1.4 อาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนน ามาปรุง หรือเก็บ การเก็บอาหารประเภท
ต่างๆต้องแยกเก็บเป็นสัดส่วน อาหารประเภทเนื้อสัตว์ดิบเก็บในอุณหภูมิที่ต่ ากว่า 5 องศาเซลเซียสอาหารสด 
เช่น เนื้อสัตว์ ผักสด ผลไม้ ต้องล้างให้สะอาดก่อนน ามาปรุงหรือเก็บ การเก็บอาหารประเภทต่างๆ ต้องแยก
เก็บเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกัน โดยอาหารประเภทเนื้อสัตว์ดิบต้องเก็บในอุณหภูมิที่ต่ ากว่า 5 องศาเซลเซียส 
และควรจะมีการแยกเก็บ อาหารประเภทต่างๆ ดังนี้ 
    1.4.1 ผักสดก่อนล้างท าความสะอาด 
    1.4.2 ผักสดหลังจากล้างท าความสะอาดแล้ว 
    1.4.3 ผลไม้สดก่อนล้าง 
    1.4.4 ผลไม้สดหลังจากล้างท าความสะอาดแล้ว 
    1.4.5 เนื้อสัตว์สดที่ไม่ใช่อาหารทะเล 
    1.4.6 เนื้อสัตว์สดประเภทอาหารทะเล 
    1.4.7 อาหารที่พร้อมบริโภค 
   1.5 อาหารที่ปรุงส าเร็จแล้ว เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปดิ วางสูงจากพื้นอยา่ง
น้อย 60 เซนติเมตร อาหารปรุงส าเร็จ หรืออาหารที่พร้อมที่จะรับประทานได้ โดยไม่ผ่านข้ันตอนของการให้
ความร้อนหรือการฆ่าเช้ือโรคอีก ต้องเก็บไว้ในภาชนะที่สะอาด มีการปกปิดอาหารไว้ตลอดเวลาเพื่อปูองกัน
สัตว์ แมลงน าโรค และฝุุนละออง และตั้งวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60เซนติเมตร 
   1.6 น้ าแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาดมีฝาปิด ใช้อุปกรณ์ที่มี
ด้ามส าหรับคีบ หรือตักโดยเฉพาะ วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร น้ าแข็งที่ใช้บริโภคต้องเป็นน้ าแข็งที่
ผลิตข้ึนเพื่อใช้ในการบริโภคโดยเฉพาะเมื่อละลายแล้วควรเป็นน้ าที่สะอาด ไม่มีตะกอนภาชนะที่ใส่ต้องเป็น
ภาชนะที่สะอาด ไม่เป็นสนิม มีฝาปิด สามารถเก็บความเย็นได้ดี ต้องมีอุปกรณ์ส าหรับคีบ หรือตักที่มีด้ามยาว
เพียงพอสามารถหยิบจับได้โดยมือไม่สัมผัสกับน้ าแข็ง หรือไม่ท าให้เกิดการปนเปื้อน และต้องไม่มีสิ่งของอื่นแช่
ปนอยู่กับน้ าแข็ง 
   1.7 ล้างภาชนะด้วยน้ ายาล้างภาชนะ แล้วล้างด้วยน้ าสะอาด 2 ครั้ง หรือล้างด้วย
น้ าไหลและที่ล้างภาชนะต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตรภาชนะที่ใช้ใส่อาหารทุกประเภทต้องล้าง
ให้สะอาดแยกภาชนะที่ใส่ของหวานและของคาว ก าจัดเศษอาหาร แล้วล้างด้วยน้ ายาล้างภาชนะ ขัดถูคราบ
สกปรกของอาหารและไขมันออก แล้วล้างออกด้วยน้ าสะอาดอีก 2 ครั้ง โดยน้ าที่ใช้ล้างจะต้องเปลี่ยนให้
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สะอาดอยู่เสมอหรือล้างด้วยน้ าไหลโดยเปิดก๊อกให้น้ าไหลผ่านภาชนะแล้วล้างให้สะอาด เมื่อล้างเสร็จแล้วควร
คว่ าให้แห้ง ในที่โปร่งสะอาดและสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
   1.8 เขียงและมีด ต้องมีสภาพดี แยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุก เนื้อสัตว์ดิบ และผัก 
ผลไม้เขียงต้องมีสภาพดี ไม่แตกร้าว ไม่เป็นร่อง สะอาดไม่มีราไม่มีคราบไขมัน หรือคราบสกปรกฝังแน่น 
เขียงและมีดจะต้องแยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์ดิบ เนื้อสัตว์สุก ผัก ผลไม้ โดยไม่ใช้ปะปนกันเพราะถ้าใช้ปนกันจะ
ท าให้มีการปนเปื้อนของเช้ือโรคจากอาหารดิบไปสู่อาหารสุก และผักผลไม้ได้ควรล้างให้สะอาดทั้งก่อน หลัง 
และระหว่างการใช้งานเป็นระยะและผึ่งให้แห้งในที่โปร่ง โดยวางให้ได้รับแสงแดดไม่ควรใช้ผ้าหรือฝาหม้อปิด
เพราะจะท าให้อับช้ืนควรใช้ฝาชีครอบเพื่อปูองกันสัตว์และแมลงน าโรค 
   1.9 ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามข้ึนในภาชนะโปร่งสะอาด หรือวางเป็น
ระเบียบในภาชนะโปร่งสะอาดและมีการปกปิด เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร ช้อน ส้อม ตะเกียบ 
ที่ล้างสะอาดแล้ว ต้องเก็บวางในลักษณะตั้งให้ส่วนที่เป็นด้ามจับไว้ด้านบน ในภาชนะที่โปร่งสะอาด ภาชนะไม่
กว้างเกินไป หรือเก็บวางเรียงเปน็ระเบียบ โดยวางเรยีงนอนไปในทางเดียวกันและในการหยิบจบัต้องจบัเฉพาะ
ด้ามเท่านั้น 
   1.10 มูลฝอย และน้ าเสียทุกชนิด ได้รับการก าจัดด้วยวิธีที่ถูกหลักสุขาภิบาลมีการ
เก็บและรวบรวมขยะมูลฝอยให้เรียบร้อยและมิดชิด ไม่รั่วซึมเพื่อปูองกันเศษขยะและน้ าจากขยะซึมรั่วออก
นอกถัง และเพื่อความสะดวกในการรวบรวม ควรใช้ถุงพลาสติกสวมไว้ด้านในถังขยะด้วยเวลาเก็บไปก าจัดควร
ผูกปากถุงให้แน่นเสียก่อนและต้องมีฝาปิดถังขยะใหม้ิดชิดด้วยการระบายน้ าเสียต้องมีรางระบายน้ าเสียจากจุด
ต่างๆ ที่ใช้การได้ดี โดยเฉพาะบริเวณห้องครัว และบริเวณที่ล้างภาชนะอุปกรณ์ ต้องมีรางระบายน้ าที่มีสภาพดี 
ไม่แตกร้าว ไม่อุดตัน มีการดักรองเศษอาหารและควรติดตั้งบอ่ดักไขมันในขนาดที่เหมาะสม ก่อนระบายน้ าเสีย
ลงสู่ท่อระบาย หรือระบบบ าบัดน้ าเสีย ไม่ระบายน้ าเสียลงสู่แหล่งน้ าสาธารณะ เช่น แม่น้ า  
ล าคลอง ฯลฯ โดยตรงทั้งนี้ ต้องตักเศษอาหารและคราบไขมัยทิ้งเป็นประจ า 
   1.11 ห้องส้วมส าหรับผู้บริโภคและผู้สัมผัสอาหารต้องสะอาด มีอ่างล้างมือที่ใช้การ
ได้ดี และมีสบู่ใช้ตลอดเวลาห้องส้วมควรแยกออกจากห้องครัวเป็นสัดส่วนเฉพาะโดยประตูของห้องส้วมต้องไม่
เปิดตรงสู่บริเวณที่เตรียมปรุงอาหาร ที่ล้าง ที่เก็บภาชนะอุปกรณ์ และที่เก็บวางอาหารทุกชนิด เพื่อเป็นการ
ปูองกันการปนเปื้อนของเช้ือโรคต้องดูแลรักษาความสะอาดห้องส้วมที่อยู่ในบริเวณร้านอาหารทุกห้อง ทั้งห้อง
ส้วมส าหรับผู้บริโภค ห้องส้วมส าหรับผู้สัมผัสอาหาร และพนักงานของร้านอาหาร ต้องสะอาดไม่มีคราบ
สกปรก ไม่มีกลิ่นเหม็น มีน้ าใช้เพียงพอ นอกจากนี้ต้องมีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดี และจัดให้มีสบู่ส าหรับล้างมือ
ใช้ตลอดเวลา ควรใช้สบู่เหลว เพราะสบู่ก้อนอาจมีสิ่งสกปรกติดอยู่ที่ก้อนสบู่ได้ ถ้าใช้สบู่ก้อนต้องล้างสบู่ให้
สะอาดด้วย 
   1.12 ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อนที่
สะอาดสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ ผู้เตรียมอาหาร ผู้ล้างภาชนะหรือผู้ที่ท างานเกี่ยวข้องกับ
อาหารทุกคน ต้องแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อนที่สะอาดหรือมีเครื่องแบบเฉพาะที่
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สะอาด และสวมหมวกหรือเน็ทที่สามารถเก็บรวบผมได้เรียบร้อย เพื่อปูองกันเส้นผมและสิ่งสกปรกปนเปื้อน
อาหาร 
   1.13 ผู้สัมผัสอาหารต้องลา้งมอืให้สะอาดกอ่นเตรยีมปรงุ ประกอบ จ าหน่ายอาหาร
ทุกครั้ง ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุงส าเร็จแล้วทุกชนิดผู้สัมผัสอาหารทุกคนต้องล้างมือ 
ด้วยน้ า และสบู่ หรือน้ ายา ล้างมือให้สะอาดอยู่เสมอ โดยเฉพาะก่อนเตรียม ปรุง ประกอบ และจ าหน่าย
อาหารทุกครั้งและต้องล้างมือใหส้ะอาดทันที หลังออกจากห้องส้วมหรือหลังจากจับต้องสิ่งสกปรก เช่น ผ้าข้ีริ้ว 
ขยะ การแกะ เกาผิวหนัง การปิดปากขณะไอจาม เป็นต้น ส าหรับอาหารที่ปรุงส าเร็จหรืออาหารที่พร้อม
รับประทาน ห้ามใช้มือหยิบจับ หรือสัมผัสอาหารโดยตรง ต้องใช้อุปกรณ์ที่สะอาดปลอดภัย ในการหยิบจับ
อาหาร เช่น ทัพพี ที่คีบ 
   1.14 ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือต้องปกปิดแผลให้มิดชิด หลีกเลี่ยงการ
ปฏิบัติงานที่มีโอกาสสัมผัสอาหารผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลต้องปกปิดแผลให้มิดชิด โดยเฉพาะบาดแผล หรือ
ฝีที่มีหนองจะต้องหยุดหรือหลีกเลี่ยง การปฏิบัติงานที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร ถ้าไม่สามารถหยุดปฏิบัติงานได้ 
ควรเลี่ยงไปปฏิบัติงานหน้าที่อื่นแทนจนกว่าบาดแผลจะหายสนิท จึงกลับมาปฏิบัติงานตามปกติ นอกจากนี้ผู้
สัมผัสอาหาร ต้องตัดเล็บสั้นและไม่สวมเครือ่งประดับนิ้วมือและข้อมือ เพราะจะเป็นแหลง่สะสมสิ่งสกปรกและ
เช้ือโรคได้ 
   1.15 ผู้สัมผัสอาหารที่เจ็บปุวยด้วยโรคที่สามารถติดต่อไปยังผู้บริโภค โดยมีน้ าและ
อาหารเป็นสื่อ ให้หยุดปฏิบัติงานจนกว่าจะรักษาให้หายขาดผู้สัมผัสอาหารที่มีอาการเจ็บปุวยด้วยโรคที่
สามารถติดต่อไปยังผู้บริโภคได้ ได้แก่ วัณโรค อหิวาตกโรค ไทฟอยด์ บิด อุจจาระร่วง ไข้สุกใส หัด คางทูม 
ไวรัสตับอักเสบชนิดเอ และโรคผิวหนังที่น่ารังเกียจ ต้องหยุดปฏิบัติงานและได้รับการรักษาจนกว่าจะหายเป็น
ปกติ ไม่สามารถแพร่เช้ือโรคได้และไม่เป็นที่น่ารังเกียจแล้วจึงกลับมาปฏิบัติงานตามปกติได้   (วิชัย ชูจิต 
2551, หน้า 15-19) จากมาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัยทั้ง  15 ข้อ สรุปได้ว่า เป็น
ข้อก าหนด 
พื้นฐานในการจัดการ ปรับปรุง และดูแลร้านอาหารให้มีการจัดบริการและควบคุมสิ่งแวดล้อมรวมทั้งบุคลากร
ที่เกี่ยวข้องกับกิจกรรมอาหาร ให้เกิดความปลอดภัยต่อผู้บริโภค โดยครอบคลุมถึงสถานที่ปรุง ประกอบ และ
จ าหน่ายอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ อาหารที่น ามาปรุง สุขวิทยาส่วนบุคคลสัตว์และแมลงน าโรค เพื่อให้ได้
มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร 
  2. นโยบายความปลอดภัยด้านอาหาร (Food Safety)   
  กรุงเทพมหานคร ได้จัดท าโครงการกรุงเทพฯเมืองอาหารปลอดภัย ซึ่งเป็ นโครงการที่
สอดคล้องกับยุทธศาสตร์พัฒนาของแผนพัฒนากรุงเทพมหานคร 12 ปี ยุทธศาสตร์ที่  4 พัฒนา
กรุงเทพมหานครให้เป็นมหานครแห่งคุณภาพชีวิตที่ดีและมีเอกลักษณ์ทางวัฒนธรรม ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 
4.3 การพัฒนาสุขภาพและสร้างสังคมแห่งสุภาวะ กลยุทธ์หลัก 4.3.3 ส่งเสริมและสนับสนุนให้ประชาชนได้
บริโภคอาหารที่ปลอดภัย สอดคล้องกับแผนยุทธศาสตร์ส านักอนามัย ยุทธศาสตร์ที่ 5 ด้านอาหารปลอดภัย
และอาหารเพื่อสุขภาพ ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 1 ส่งเสริมและพัฒนาแหล่งผลิตอาหารและสถานที่จ าหน่าย
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อาหาร/สะสมอาหารให้ได้เกณฑ์มาตรฐาน กลยุทธ์หลัก 4.3.3 ส่งเสริมและสนับสนุนให้ประชาชนได้บริโภค
อาหารที่สะอาดปลอดภัยและอาหารเพื่อสุขภาพ เพื่อที่จะบรรลุเจตนารมณ์ “กรุงเทพฯ เป็นเมืองอาหาร
ปลอดภัย อาหารปลอดโรค ปลอดสารพิษ ประชาชนบริโภคอาหารได้อย่างมั่นใจ”  โดยกิจกรรมภายใต้
โครงการก าหนดให้ตรวจเฝูาระวังคุณภาพอาหารและประเมินความเสี่ยงการปนเปื้อนสารพิษของอาหารและ
น้ า การสร้างเครือข่ายความร่วมมือด้านอาหารปลอดภัย การสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน การส่งเสริมความรู้ผู้
สัมผัสอาหาร และการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย โดยมีตัวช้ีวัด/เปูาหมายในการด าเนินงานที่ส าคัญ ใน
ปีงบประมาณ 2558 ดังนี้ (กองสุขาภิบาลอาหาร ส านักอนามัย กรุงเทพมหานคร. 2558) 
  1. ร้อยละ 90 ของตัวอย่างอาหารที่ได้รับการสุ่มตรวจไม่พบการปนเปื้อนเช้ือโรคหรือสารพิษ 
  2. ตัวอย่างอาหารที่ ได้รับการสุ่มตรวจหาเช้ือโรคหรือสารพิษปนเปื้อนไม่ น้อยกว่า  
160,000 ตัวอย่าง  
  3. ร้อยละ 65 ของความส าเร็จในการส่งเสริมให้สถานประกอบการอาหารมีการพัฒนาผ่าน
เกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี (ยกเว้นแผงลอยจ าหน่ายอาหารริมบาทวิถี  
ร้อยละ 80) 
  4. ร้อยละ 40 ของผู้ประกอบการ/ผู้จัดการ/ผู้สัมผัสอาหาร ผ่านการอบรมหลักสูตรการ
สุขาภิบาลอาหารหรือผ่านการทดสอบความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหาร (ยกเว้นผู้สัมผัสอาหารริมบาทวิถี  
ร้อยละ 80) 
  จากนโยบายความปลอดภัยด้านอาหารของกรุงเทพมหานคร และการจัดให้มีการด าเนิน
กิจกรรมภายใต้โครงการกรุงฯเมืองอาหารปลอดภัย สรุปได้ว่า กรุงเทพมหานครให้ความส าคัญกับการ
ด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารและควบคุมสถานที่จ าหน่ายอาหาร ตามพระราชบัญญัติการสาธารสุข  
พ.ศ. 2535 ให้ผ่านการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย ระดับดี เป็นอย่างมาก เนื่องจากการพัฒนายกระดับ
มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารดังกล่าวจะก่อให้เกิดประโยชน์ต่อประชาชนชาวกรุงเทพมหานคร นักท่องเที่ยว 
รวมทั้งผู้ที่เข้ามาพักอาศัย ให้ได้รับการคุ้มครองสุขภาพจากการบริโภคอาหารที่ปลอดภัย 
 

2.4 แนวคดิเกี่ยวกบัความรู ้(Knowledge) และทศันคต ิ(Attitude) 
  1. แนวคิดเกี่ยวกับความรู ้(Knowledge) 
  1.1 ความหมายของความรู้ (Knowledge) ประภาเพ็ญ สุวรรณ และ สวิง สุวรรณ (2534 
อ้างถึงใน เตือนใจ ชีวาเกียรติย่ิงยง 2550,หน้า 44) กล่าวว่า ความรู้เป็นพฤติกรรมข้ันต้นของความสามารถ
ทางสติปัญญา ซึ่งผู้เรียนเพียงแต่จ าได้ โดยอาจจะโดยการนึกได้หรือการมองเห็น การได้ยิน การได้จ า ความรู้
ข้ันน้ีได้แก่ ความรู้เกี่ยวกับค าจ ากัดความ ความหมาย ข้อเท็จจริง ทฤษฎี กฎเกณฑ์โครงสร้าง เป็นต้น 
  Bloom et al. (1971 อ้างถึงใน เตือนใจ ชีวาเกียรติยิ่งยง 2550, หน้า 45) กล่าวว่า 
ความรู้เป็นสิ่งที่เกี่ยวข้องกับการระลึกถึงสิ่งเฉพาะเรื่องทั่ว ๆ ไประลึกได้ถึงวิธีการ กระบวนการ หรือ
สถานการณ์ต่างๆโดยเน้นความจ า 
  Good (1973 อ้างถึงใน เตือนใจ ชีวาเกียรติย่ิงยง 2550, หน้า 45) ได้ให้ความหมายของ 
ความรู้ไว้ว่าเป็นข้อเท็จจริงกฎเกณฑ์และรายละเอียดต่าง ๆ ที่มนุษย ์ได้รับและเก็บสะสมไว้ 
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  ความรู้ หมายถึง ความรู้เกี่ยวกับข้อเท็จจริงกฎเกณฑ์เรื่องราวที่เกิดข้ึนเฉพาะหรือเรื่องทั่ว ๆ
ไป ที่มนุษย์ได้รับรู้จากการสัมผัสทั้งทางตรงและทางอ้อม (เตือนใจ ชีวาเกียรติย่ิงยง 2550,หน้า 45) 
  เทพนม เมืองแมน และ สวิง สุวรรณ (2540 อ้างถึงใน เตือนใจ ชีวาเกียรติย่ิงยง 2550, 
หน้า 45) ได้ให้ความหมายไว้ว่า ความรู้ความสามารถ หมายถึง ความรู้ความสามารถ และทักษะทีเป็น
ประโยชน์หรือมีคุณค่าต่อการแก้ปัญหาหรือต่อการท างานในบทบาทที่มีอยู่ 
 
  ความรู้ หมายถึง การระลึกในข้อเท็จจริง กฎเกณฑ์ สิ่งของ เหตุการณ์หรือสรรพสิ่งต่าง ๆที่ได้
จากการสังเกต ประสบการณ์ หรือจากรายงาน การรับรู้ข้อเท็จจริงเหล่านี้ต้องชัดเจนและต้องอาศัยเวลา  
(ภัทริกา ต่างใจเย็น 2551, หน้า 24) 
  1.2 ระดับความรู้ ตามแนวคิดทางพฤติกรรมด้านการศึกษาของ Bloom และ Krathohl, 
Bloom, and Macia (อ้างถึงใน ภัทริกา ต่างใจเย็น 2551, หน้า 23-24) ได้แยกระดับความรู้ไว้ 6 ระดับ 
โดยจัดเรียงจากความสามารถต่ าที่สุดไปหาข้ันสูงสุด ดังต่อไปนี ้
   1.2.1 ความรู้ ความจ า ได้แก่ ความรู้เกี่ยวกับค าศัพท์ข้อเท็จจริง ระเบียบแบบแผน 
แนวโน้มและล าดับข้ัน การจ าแนกประเภทกฎเกณฑ์และวิธีการต่างๆ หลักวิชาการ การขยายความทฤษฎี และ
โครงสร้าง 
   1.2.2 ความเข้าใจ มุ่งวัดความสามารถการน าความรู้ความเข้าใจที่ได้ศึกษาค้นคว้า 
หรือสะสมไว้ใช้แก้ปัญหาในสถานการณ์ใหม่ๆ ที่คล้ายคลึงกับของเดิม ได้แก่การแปลความหมายการตีความ
และการขยายความ 
   1.2.3 การน าไปใช้ เป็นการน าความรู้ความเข้าใจที่ได้ศึกษาค้นคว้า หรือสะสมไว้ 
ไปใช้แก้ปัญหาในสถานการณ์ใหม่ๆ หรือแก้ปัญหาใหม่ในสถานการณ์จริง หรือสถานการณ์จ าลองได้อย่าง
ถูกต้องด้วยตนเอง 
   1.2.4 การวิเคราะห์ เป็นความสามารถแยกความคิด สิ่งของ เรื่องราว หรือ
ปรากฏการณ์ใดๆ ว่าประกอบด้วยส่วนย่อยๆ อะไรบ้าง ส่วนย่อยใดมีความส าคัญและส่วนย่อยนั้นมี
ความสัมพันธ์อย่างไร แยกเป็นการวิเคราะห์ส่วนประกอบ การวิเคราะห์ความสัมพันธ์และการวิเคราะห์
หลักการ 
   1.2.5 การสังเคราะห์การสือ่ความหมาย การสังเคราะห์แผนงานและการสังเคราะห์ 
ความสัมพันธ์ง่าย ๆ ที่เป็นอิสระแก่กันไปจนถึงความจ าในสิ่งที่ยุ่งยาก ซับซ้อน และมีความหมายต่อกัน 
   1.2.6 การประเมินผล เป็นการตัดสินพิจารณาคุณค่าน้ันว่าเป็นอย่างไร 
  1.3 การวัดความรู้ (ภัทริกา ต่างใจเย็น. 2551 : 24) การวัดผลการศึกษามีรูปแบบ 
ข้อสอบ หรือแบบทดสอบ 3 ลักษณะ ได้แก่ 
   1.3.1 ข้อสอบปากเปล่า เป็นการสอบโดยใช้การตอบโต้ด้วยวาจา หรือค าพูด 
ระหว่างผู้ท าการสอบกับผู้สอบโดยตรง หรือบางครั้งเรียกว่าการสัมภาษณ์ 
   1.3.2 ข้อสอบข้อเขียน ซึ่งแบ่งออกเป็น 2 แบบ คือ 
    1.3.2.1 แบบความเรียงเป็นแบบที่ต้องการให้ผู้ตอบ อธิบายเรื่อง บรรยาย 
เรื่องราวประพันธ์หรือวิพากษ์ วิจารณ์ เรื่องราวเกี่ยวกับความรู้นั้น 
    1.3.2.2 แบบจ ากัดความ เป็นข้อสอบที่ให้ผู้ตอบพิจารณาเปรียบเทียบ 
ตัดสินข้อความหรือรายละเอียดต่างๆ มี 4 แบบ คือ แบบถูก ผิด แบบเติมค า แบบจับคู่และแบบเลือกตอบ 
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    1.3.3 ข้อสอบภาคปฏิบัติ เป็นข้อสอบที่ไม่ต้องการให้ผู้ถูกสอบ ตอบสนอง
ออกมาโดยการพูดหรือการเขียนเองแต่มุง่ให้แสดงพฤติกรรมด้วยการกระท าจริง มักเปน็ข้อสอบในเนื้อหาวิชาที่
ต้องการให้ปฏิบัติจริง ๆ 
 

  จากความหมายของความรู้ที่รวบรวมมาข้างต้นสรุปได้ว่า ความรู้ (Knowledge) หมายถึง 
ความสามารถในการจดจ า ระลึกได้เกี่ยวกับข้อเท็จจริง เหตุการณ์ กฎเกณฑ์ สิ่งต่างๆ ที่ได้ประสบมาทั้ง
ทางตรงและทางอ้อม ความรู้แยกระดับเป็น 6 ระดับ สามารถวัดระดับความรู้ได้โดยการวัดผลการศึกษาจาก
การใช้รูปแบบข้อสอบ หรือแบบทดสอบ ในการศึกษาครั้งนี ้ความรู้เรื่องสุขาภิบาลอาหาร หมายถึงลักษณะทาง
สติปัญญาที่สามารถเรียนรู้และเข้าใจ ในข้อเท็จจริงที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาล
อาหารส าหรับร้านจ าหน่ายอาหารของผู้สัมผัสอาหารในร้านจ าหน่ายอาหาร ในชุมชนพื้นที่เขตคลองสาน  
ท าการวัดระดับความรู้โดยใช้แบบทดสอบความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหารก่อน – หลัง การอบรมให้ผู้ตอบ
พิจารณาในการตอบค าถาม 

 

  2. แนวคิดด้านเจตคติหรือทัศนคติ (Attitude) 
  2.1 ความหมายของเจตคติหรือทัศนคติ (Attitude) จันทร์พิมพ์ วรรณโรจน์ (2546: 22) 
ได้ให้ค านิยามเจตคติว่า เป็นความเช่ือที่คงทนซึ่งมนุษย์เรียนรู้มาเกี่ยวกับบางสิ่งบางอย่างมันเป็นความรวมตัว
ของความเช่ือที่ตั้งเป็นระบบคงทนซึ่งส่อให้เห็นว่าเจตคตินั้นเป็นสิ่งที่รวมตัวกันจากความเช่ือเป็นกลุ่ม  
จนกระทั่งมีความมั่นคงและเป็นระบบ และได้ให้ค านิยามค่านิยมว่าคือแกนกลางของเจตคติที่รวมตัวกันเป็น
กลุ่ม และท าหน้าที่บงการพฤติกรรมในระยะยาวและให้ความส าคัญของเจตคติและค่านิยมในฐานะที่เป็น
แรงจูงใจในการรับรู้ เจตคติของบุคคลจะผลักดันให้คนๆนั้นมีปฏิกิริยาโต้ตอบโดยอาศัยกลไกในกระบวนการ 
รับรู้ เช่นมีการเลือกจัดประเภทตีความประสบการณ์เพื่อให้เข้ากับความคาดหมาย กล่าวคือผ่านกระบวนการ
รับรู้และท้ายสุดก็คงมาลงที่เปูาหมายซึ่งก็คือ ต้องให้เข้ากับความคาดหมาย 
  Allport (1939 อ้างถึงใน จันทร์พิมพ์ วรรณโรจน์. 2546: 22) ได้ให้ค าจ ากัดความของ
ทัศนคติไว้ดังนี้ 
  1. เจตคติเกิดจากการเรียนรู้ 
  2. เจตคติเกิดจากความสามารถในการแยก (differentiation) ว่าสิ่งใดดีสิ่งใดไม่ดีตลอดจน
การปฏิบัติต่อสิ่งต่างๆแตกต่างกันออกไป 
  3. เจตคติเกิดจากประสบการณ์ที่ได้พบมาว่าเป็นอย่างไรจันทร์พิมพ์  วรรณโรจน์ (2546: 
22) ทัศนคต ิเป็นนามธรรมที่เกิดจากการเรียนรู้ในสังคม หรือการเรียนรู้บุคคลวัตถุต่าง ๆ ตลอดจนเหตุการณ์
และสถานการณ์ต่างๆที่เกิดข้ึน ความรู้สึกที่บุคคลมีต่อการรับรู้สิ่งที่กล่าวมานั้น จะมีอิทธิพลต่อพฤติกรรมของ
บุคคลที่จะแสดงออกในโอกาสต่อไป และการเปลี่ยนทัศนคติข้ึนอยู่กับลักษณะ 3 ประการคือ การเลือกรับรู้ 
(selective perception)การหลีกเลี่ยง (avoidance) และการสนับสนุนของกลุ่ม (group support)ทัศนคติ 
(ประทิน ไทยแท,้ 2546, หน้า 49-50) หมายถึง จิตลักษณะของบุคคล เป็นความคิดเห็นของบุคคลที่มีต่อสิ่ง
ต่าง ๆโดยมีอารมณ์เป็นส่วนประกอบ รวมทั้งความพร้อมที่จะแสดงพฤติกรรมเฉพาะอย่างต่อบุคคลสิ่งของ 
หรือสภาพการณ์ที่เกี่ยวข้อง 
  2.2 องค์ประกอบของเจตคติหรือทัศนคติ 
   2.2.1 องค์ประกอบของทัศนคติ (ประทิน ไทยแท้ 2546, หน้า 49-50) กล่าวว่า
ประกอบด้วย 3 องค์ประกอบ คือ 
    2.2.1.1 ความรู้ซึ่งเป็นองค์ประกอบในความหมายของการรู้เกี่ยวกับวัตถุ 
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สิ่งของหรือเหตุการณ์ รวมทั้งความเช่ือของบุคคลต่อสิ่งเหล่านั้นว่า ดีหรือเลว มีประโยชน์หรือโทษมากน้อย
เพียงใด ถ้าบุคคลมีความรู้เชิงประมาณค่าสิ่งของต่าง ๆ  ไม่ตรงกับความเป็นจรงิ หรือเป็นความรู้ที่ไม่ถูกต้อง จะ
ท าให้เกิดอคต ิหรือมีทัศนคติต่อสิ่งนั้น ๆ  ไม่ตรงกับความเป็นจริง เป็นผลให้เกดิผลเสยีต่อบคุคลหรอืส่วนรวมได้ 
ดังนั้น การเปลี่ยนทัศนคติที่ส าคัญประการหนึ่ง คือการปรับความรู้เชิงประมาณค่า โดยการให้ความรู้ที่ตรงกับ
ความจริงแก่บุคคล 
    2.2.1.2 ความรู้สึกพอใจเป็นองค์ประกอบในความหมายของความรู้สกึของ
บุคคลในลักษณะที่ชอบหรือไม่ชอบ พอใจหรือไม่พอใจต่อสิ่งนั้น การที่บุคคลรู้ว่าสิ่งใดดีมีประโยชน์บุคคลจะ
เกิดความรู้สึกพอใจของบุคคลต่อสิ่งหนึ่งสิ่งใด ส่วนใหญ่แล้วจะเกิดโดยอัตโนมัติ และสอดคล้องกับความรู้เชิง
ประมาณค่ากับสิ่งนั้นๆ ด้วย 
    2.2.1.3 การมุ่งกระท า เป็นองค์ประกอบที่หมายถึงการโน้มเอียงหรือ
ความพร้อมที่บุคคลจะแสดงพฤติกรรม ให้สอดคล้องกับความรู้สึกของตน เมื่อบุคคลชอบพอรักใคร่ในสิง่ใดย่อม
มีแนวโน้มที่จะมีพฤติกรรมตอบสนองในทางบวกกับสิ่งนั้น ตรงกันข้าม หากบุคคลไม่ชอบเกลียดชังสิ่งใดย่อมมี
แนวโน้มที่จะแสดงพฤติกรรมหลีกเลี่ยง หรือตอบสนองในทางลบกับสิ่งนั้นเช่นกัน 
   2.2.2 องค์ประกอบของทัศนคติ จันทร์พิมพ์ วรรณโรจน์ (2546: 23) 
ได้กล่าวถึงองค์ประกอบของเจตคติมีส่วนประกอบที่ส าคัญ 3 ประการคือ 
    2.2.2.1 ความรู้  ความเข้าใจ (cognitive component) ได้แก่ 
ประสบการณ์ต่าง ๆของบุคคลต่อวัตถุ สถานการณ์ต่างๆ หรือต่อบุคคลที่ก่อให้เกิดความรู้ ความคิด หรือความ
เช่ือต่อสิ่งใดสิ่งหนึ่ง 
    2.2.2.2 ความรู้สึกหรืออารมณ์ (affective component) องค์ประกอบ
ด้านน้ีมักเกิดข้ึนร่วมกับความรู้ความเข้าใจ 
    2.2.2.3 พฤติกรรม หรือแนวโน้มในการแสดงออก (behavioral 
tendency) คือความพร้อมของบุคคลที่จะแสดงออกตามทัศนคติของตนที่มีต่อสิ่งใดสิ่งหนึ่ง  พฤติกรรมที่
แสดงออกจะสอดคล้องกับความรู้สึก ความรู้ ความคิดของตนที่มีต่อบุคคล วัตถุหรือเหตุการณ์ต่างๆ 
  2.3 กระบวนการและการเปลี่ยนแปลงทัศนคติ จันทร์พิมพ์ วรรณโรจน์ (2546: 23) 
ได้ให้ความส าคัญและประโยชน์ของทัศนคติไว้ดังนี้ 
   2.3.1 ทัศนคติเป็นเสมือนโน้ตอย่างดี เพราะเพียงแต่รู้ว่าเขามีทัศนคติอย่างไร เราก็ 
สามารถที่จะสรุปพฤติกรรมต่างๆของเขาได้ 
   2.3.2 ทัศนคติท า ให้เราสามารถที่จะพิจารณาตัดสินสาเหตุของพฤติกรรมของ
บุคคลคนหนึ่งที่มีต่อบุคคลอื่นหรือต่อสิ่งอื่น 
   2.3.3 ความเข้าใจเรื่องทัศนคติ ช่วยให้อธิบายถึงความคงเส้นคงวาในพฤติกรรม 
ของบุคคลคนหนึ่งของแต่ละบุคคลจะช่วยให้อธิบายถึงสถานภาพของสังคมได้ 
   2.3.4 ทัศนคติเป็นความส าคัญที่บุคคลพึงมีและเขาเห็นว่าถูกต้องโดยไม่ค านึงถึง
ความเกี่ยวข้องต่อพฤติกรรมของบุคคลอื่น และทัศนคติของเขาจะมีส่วนท า ให้บุคคลอื่น สถาบันต่าง ๆ และ
ปัญหาต่าง ๆ ในสังคมเกิดการเปลี่ยนแปลง ท า ให้เขาเกิดการรับรู้ในสิ่งที่อยู่รอบ ๆ ตัวของเขา ซึ่งเขาต้อง
พยายามศกึษาเพื่อผลประโยชน์ในตัวของเขาเอง 
   2.3.5 ความเข้าใจเรื่องทัศนคติท า ให้เกิดแนวคิดที่ก าหนดข้ึนโดยไม่รู้สึกตัว ซึ่งจะ 
มีผลต่อพฤติกรรมและความเปลี่ยนแปลง 
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   2.3.6 ความเข้าใจเรื่องทัศนคติเป็นองค์ประกอบที่มีอิทธิพลต่อพฤติกรรม
สัญชาตญาณและการเรียนรู้ 
   2.3.7 ในแนวของจิตวิทยา ความเข้าใจเรื่องทัศนคติเป็นการจดัเตรยีมจดุส าคัญทีจ่ะ 
ท า ให้เกิดความสนใจในทัศนคติต่างๆอันจะเป็นปรากฏการณ์ทางธรรมชาติและพฤติกรรม 
   2.3.8 ในแนวของสังคมวิทยา มีบางท่านได้มองทัศนคติว่าเป็นศูนย์กลางของความ 
เข้าใจและพื้นของพฤติกรรมทางสังคม ดังนั้นพวกเขาจึงได้จัดเตรียมกลไกอันเป็นรูปแบบของวัฒนธรรมที่มี
อิทธิพลต่อพฤติกรรมของแต่ละบุคคล 
   2.3.9 ในแนวของรัฐศาสตร์ ความเข้าใจเกี่ยวกับความเห็นโดยทั่ว ๆไปมีความ
จ าเป็นอย่างยิ่งในสังคม 
  2.4 ทฤษฎีการเปลี่ยนแปลงเจตคติ กมลรัตน์ หล้าสุวงษ์ (2527 อ้างถึงใน จันทร์พิมพ์ 
วรรณโรจน์ 2546, หน้า 25) ได้กล่าวถึงทฤษฎีการเปลี่ยนแปลงเจตคติว่ามีนักจิตวิทยาสังคมหลายท่านเสนอ
เป็นทฤษฎีการเปลี่ยนแปลงเจตคติไว้มากมายหลายทฤษฎี ดังนี ้
   2.4.1 ทฤษฎีการเปลี่ยนแปลงเจตคติ เพื่อการปรับตัวให้เข้ากับสังคม (the social 
judgement theory to attitude change) 
   2.4.2 ทฤษฎีการมีส่วนร่วมในการกระท า (active participation theory) 
   2.4.3 ทฤษฎีความสอดคล้องทางความคิด (cognitive consonance theory) 
   2.4.4 ทฤษฎีความไม่สอดคล้องทางความคิด (cognitive dissonance theory) 
   2.4.5 ทฤษฎีที่ใช้การเสริมแรง (reinforcement theory) 
 

  จากความหมายของความรู้ที่รวบรวมมาข้างต้นสรุปได้ทัศนคติ (Attitude) หมายถึง 
ลักษณะทางจิตใจของบุคคล ที่เกิดจากการรับรูส้ิง่ต่างๆ ท าให้เกดิความคิดเห็นต่อสิง่นั้นๆ และพร้อมที่จะแสดง
พฤติกรรมเพื่อตอบสนองต่อสิ่งต่างๆ เหล่านั้น ในการศึกษาครั้งนี้ ทัศนคติต่อการสุขาภิบาลอาหารหมายถึง 
ลักษณะทางจิตใจที่เกี่ยวข้องกับพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารโดยมี  3 องค์ประกอบ คือความเช่ือในเรื่อง
สุขาภิบาลอาหาร ด้านความรู้สึกพอใจหรือต้องการที่จะปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร และการมุ่งกระท า
พฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัสอาหาร  
 
 
2.5 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

  นฤมล วีระพันธ์ และปราณี ทองค า (2550) ศึกษาสภาวะการสุขาภิบาลอาหารของ
ร้านอาหาร และศึกษาปัจจัยจิตวิทยาสังคมและปัจจัยสนับสนุนที่มีผลต่อสภาวะการสุขาภิบาลอาหารของ
ร้านอาหาร กลุ่มตัวอย่างในการวิจัยเป็นเจ้าของหรือผู้บริหารกิจการร้านอาหารในอ าเภอเมือง จังหวัดปัตตานี 
จ านวน 127 ร้าน สุ่มตัวอย่างโดยวิธีสุ่มอย่างง่ายรวบรวมข้อมูลโดยแบบสอบถาม แบบทดสอบความรู้ แบบ
วัดเจตคติต่องานสุขาภิบาลอาหาร และแบบประเมินมาตรฐานร้านอาหาร ผลการวิจัยพบว่า 1) สภาวะการ
สุขาภิบาลอาหารของร้านอาหารในอ าเภอเมือง จังหวัดปัตตานีได้มาตรฐานตามหลักเกณฑ์ข้อก าหนดฯ ร้อยละ 
64.6 จ าแนกเป็นร้านอาหารในเขตเทศบาล และนอกเขตเทศบาลร้อยละ 75.5 และ 56.8 ตามล าดับ  
2) ปัจจัยด้านจิตวิทยาสังคมและปัจจัยสนับสนุน ได้แก่ ความรู้ เจตคติต่อการสุขาภิบาลอาหาร การเป็น
สมาชิกชมรมผู้ประกอบการอาหาร และการมีหน่วยงานหรือองค์กรที่เกี่ยวข้องให้ค าแนะน า มีผลต่อการได้
มาตรฐานของร้านอาหารเขตอ าเภอเมือง จังหวัดปัตตานี อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < .001) โดยปัจจัย
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ทั้งหมดสามารถท านายความน่าจะเป็นของการได้มาตรฐานส าหรับร้านอาหารในเขตจังหวัดปัตตานี ได้ร้อยละ 
48.2 3) ปัญหาอุปสรรคในการปรับปรุงร้านตามหลักเกณฑ์ข้อก าหนดพบว่า ส่วนใหญ่เป็นปัญหาด้านการเงิน  
(ร้อยละ 46.9) รองลงมาคือ ขาดความรู้ (ร้อยละ 26.5) 

  อานงค์  ใจแน่น (2552) ได้ท าการศึกษาการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัส
อาหาร และตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารทางด้านจุลชีววิทยา ในร้านจ าหน่ายอาหารพร้อมบริโภค และหา
ความสัมพันธ์ระหว่างการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัสอาหารกับคุณภาพอาหารทางด้านจุล
ชีววิทยาของร้านจ าหน่ายอาหาร ณ ตลาดภายในมหาวิทยาลัยของรัฐ  กลุ่มตัวอย่างในการศึกษามี 2 กลุ่ม คือ 
ผู้สัมผัสอาหาร (จ านวน 10 คน) และ ตัวอย่างอาหารพร้อมบริโภค (ประเภทย า ส้มต า และสลัด) เก็บข้อมูลผู้
สัมผัสอาหารโดยใช้แบบสังเกตการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัสอาหารและท าการวิเคราะห์
คุณภาพอาหารทางด้านจุลชีววิทยา ได้แก่ เช่ือโคลิฟอร์มทั้งหมด ฟีคอลโคลิฟอร์ม และ E.coli โดยวิธี Most 
Probable Number (MPN) ตามมาตรฐานของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข ประเทศ
ไทย  ผลการศึกษาพบว่า การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัสอาหารโดยรวมมีคะแนนเฉลี่ยการ
ปฏิบัติต่ ากว่าเกณฑ์มาตรฐาน  ด้านผลการวิเคราะห์คุณภาพอาหารทางด้านจุลชีววิทยา โดยตรวจสอบหาเช้ือ
โคลิฟอร์มทั้งหมด พบว่า อาหารพร้อมบริโภคจ านวน 6 ชนิด จากทั้งหมด 15 ชนิด มีปริมาณเช้ือเกินเกณฑ์
มาตรฐาน ส าหรับเช่ือฟีคอลโคลิฟอร์มและ E.coli พบว่า มีปริมาณเช้ือเกินเกณฑ์มาตรฐานทุกชนิด  ส่วน
ความสัมพันธ์ระหว่างการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัสอาหารกับคุณภาพอาหารทางด้านจุล
ชีววิทยา พบว่า มีความสัมพันธ์กันในทางบวก กล่าวคือ หากการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัส
อาหารต่ ากว่าเกณฑ์มาตรฐาน อาจส่งผลให้มีการปนเปื้อนของเช้ือจุลินทรีย์ในตัวอย่างอาหารพร้อมบริโภค 

  ภัทรภร  เฉลยจรรยา (2558) ศึกษาระดับความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัส อาหาร 
มหาวิทยาลัยศิลปากร วังท่าพระ เปรียบเทียบความรู้ ทัศนคติ และพฤติกรรมด้าน สุขาภิบาลอาหาร ก่อนและ
หลังการฝึกอบรมของผู้สัมผัสอาหาร มหาวิทยาลัยศิลปากร วังท่าพระ ผลการวิจัยพบว่า 1. ผู้สัมผัสอาหารมี
ความรู้เรื่องสุขาภิบาลอาหารและตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร ส าหรับร้านอาหาร หลังการฝึกอบรมผู้
สัมผัสอาหารมีความรู้โดยรวม และแยกเป็นรายด้าน 5 ด้าน อยู่ในระดับดี ตามเกณฑ์คะแนนร้อยละ 80  
2. ผู้สัมผัสอาหารมีความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารทุกด้านเพิ่มข้ึนหลังได้รับการฝึกอบรมอย่าง  มีนัยส าคัญทาง
สถิติระดับ 0.05  3. ผู้สัมผัสอาหารมีทัศนคติด้านสุขาภิบาลอาหารทุกด้านเพิ่มข้ึนหลังได้รับการฝึกอบรม 
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  4. ผู้สัมผัสอาหารมีพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารทุกด้านเพิ่มข้ึน
หลังได้รับการฝึกอบรม อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

  ฐานิศา  สาเบด และคณะ (2556)  ศึกษาสภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอน
ศาสนาควบคู่สามัญจังหวัดสตูลกับผู้ที่เกี่ยวข้องกับงานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน ผลการศึกษาพบว่า  
กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 70.64 มีอายุเฉลี่ย 42.48 ปีโดยอายุระหว่าง 41-50 ปี มีมาก
ที่สุด ร้อยละ 34.86 การศึกษาสูงสุดระดับปริญญาตรีมีจ านวนมากที่สุดร้อยละ 26.61 ผู้ที่เกี่ยวข้องกับงาน
สุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนต าแหน่งผู้สัมผัสอาหาร มีจานวนมากที่สุด ร้อยละ 49.54 โดยกลุ่มตัวอย่างส่วน
ใหญ่มีความรู้เกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารอยู่ในระดับสูง ซึ่งมีคะแนนเฉลี่ยอยู่ที่ 20.26 เจตคติเกี่ยวกับการ
สุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน โดยรวมอยู่ในระดับค่อนข้างดี ( X = 3.37, S.D. = 0.52) และการปฏิบัติด้าน
การสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนโดยรวมอยู่ในระดับค่อนข้างดี  ( X = 2.33, S.D. = 0.78) ผลการศึกษา
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ความสัมพันธ์พบว่า ข้อมูลส่วนบุคคล ทั้งในด้านเพศ อายุ ระดับการศึกษา และต าแหน่ง ไม่มีความสัมพันธ์กับ
ระดับความรู้ของผู้ที่เกีย่วข้องกับงานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรยีน และพบว่าความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหารมี 
ความสัมพันธ์เชิงบวกในระดับปานกลางกับเจตคติด้านการสุขาภิบาลอาหาร อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (r = 
0.440, p ≤ 0.05) แต่ความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหารไม่มีความสัมพันธ์กับการปฏิบัติด้าน การสุขาภิบาล
อาหารของผู้ที่เกี่ยวข้องกับงานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน ส่วนเจตคติด้านการ สุขาภิบาลอาหารมี
ความสัมพันธ์เชิงบวกในระดับต่างกับการปฏิบัติด้านการสุขาภิบาลอาหาร อย่างมี นัยส าคัญทางสถิติ  
(r = 0.188, p ≤ 0.05) สาหรับการประเมินสภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน ทั้งสามด้าน พบว่าผล
การส ารวจโรงอาหาร ตามแบบ สอรร.7 และการทดสอบการปนเปื้อนแบคทีเรีย โคลิฟอร์มข้ันต้น โรงเรียน
ผ่านเกณฑ์การประเมินเพียงร้อยละ6.25 สาหรับการทดสอบการปนเปื้อนสารเคมีโรงเรียนทุกแห่งผ่านเกณฑ์
การประเมิน โดยสรุปสภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามัญจังหวัดสตูล ยังไม่
ผ่านเกณฑ์การประเมินสูงถึงร้อยละ 93.75 มีเพียง ร้อยละ 6.25 ที่ผ่านเกณฑ์การประเมิน  
 
  อรศรี  ผลถาวร (๒๕๕๔) ได้ท าการศึกษาสภาวะสุขาภิบาลอาหารและปัจจัยที่เ กี่ยวข้อง  
ของร้านจ าหน่ายอาหารในเขตหลักสี่ กรุงเทพมหานคร จ านวน ๒๔๙ แห่ง เพื่อรวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับสภาวะ
สุขาภิบาลอาหารด้านกายภาพโดยใช้แบบตรวจประเมินการสุขาภิบาลอาหาร ด้านชีวภาพโดยใช้ชุดทดสอบโค
ลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI-2) และด้านเคมีโดยใช้ชุดทดสอบหาสารเคมีปนเปื้อนในอาหาร รวมทั้งสัมภาษณ์ผู้สัมผัส
อาหารที่ปฏิบัติงานในร้านจ าหน่ายอาหาร สภาวะสุขาภิบาลของร้านอาหารประเมินจากเกณฑ์มาตรฐานด้าน
กายภาพ ชีวภาพ และเคมี และแบ่งเป็นได้มาตรฐาน และไม่ได้มาตรฐาน การวิเคราะห์ปัจจัยที่สัมพันธ์กับ
สภาวะสุขาภิบาลอาหารใช้สถิติ logistic regression ผลการศึกษาพบว่า สภาวะสุขาภิบาลของร้านจ าหน่าย
อาหารในเขตหลักสี่ กรุงเทพมหานคร ผ่านเกณฑ์มาตรฐานด้านกายภาพ เคมี และชีวภาพ ร้อยละ ๕๔.๒ และ
พบว่าปัจจัยเสี่ยงต่อการไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ประกอบด้ วย ความรู้ด้านการ
สุขาภิบาลอาหารต่ า (OR = 10.2; 95%CI = 4.0 – 26.1) การไม่ได้รับการอบรมและฝึกปฏิบัติด้าน
สุขาภิบาลอาหารจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง (OR = 9.5; 95%CI = 2.1 – 42.3) ความถ่ีในการตรวจแนะน า
จากหน่วยงานที่เกี่ยวข้องปีละ ๑ – ๒ ครั้ง (OR = ๕.๐; 95%CI = ๑.๙ – ๑๓.๖) ประเภทร้านจ าหน่ายอาหาร
ทั่วไป (OR = ๔.๘; 95%CI = ๑.๒ – ๒๐.๐)  
 

  จากงานวิจัยที่เกี่ยวข้องข้างต้น แสดงให้เห็นว่า ความรู้ความเข้าใจ เจตคติ และทัศนคติด้าน
การสุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัสอาหารหรือผู้ที่ปฏิบัติงานเกี่ยวข้องกับอาหาร มีความสัมพันธ์กับสภาวะ
สุขาภิบาลอาหาร อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ดังนั้นอาจกล่าวได้ว่า การให้ความรู้และการสร้างทัศนคติที่ถูกต้อง 
ตลอดจนการเน้นย้ าถึงความส าคัญในการปฏิบัติตามหลักการสุขาภิบาลอาหารแก่ผู้สัมผัสอาหาร จะเป็นปัจจัย
ส าคัญอย่างหนึ่งที่จะน ามาซึ่งการพัฒนางานสุขาภิบาลอาหารในสถานที่จ าหน่ายอาหารในพื้นที่ให้เป็นไปตาม
มาตรฐานและข้อก าหนดด้านการสุขาภิบาล ทั้งนี้ หน่วยงานที่รับผิดชอบในการควบคุม ก ากับ ดูแล มาตรฐาน
ด้านสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหารจะต้องมีการตรวจแนะน า และติดตามผลการปฏิบัติตามมาตรฐาน
อย่างสม่ าเสมอ 
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บทที่ 3 
เนื้อหา รายละเอียดของเรื่อง (Application) 

 

  การศึกษา เรื่อง การให้ความรู้ผู้สัมผัสอาหารเพื่อยกระดับมาตรฐานร้านอาหารในชุมชน 
พื้นที่เขตคลองสาน กรุงเทพมหานคร มีวิธีการด าเนินการ ดังต่อไปนี้  
  3.1 รูปแบบการศึกษา  
  3.2 ประชากรที่ศึกษา  
  3.3 เครื่องมือที่ใช้ในการรวบรวมข้อมูล  
  3.4 การรวบรวมข้อมูล  
  3.5 การวิเคราะห์ข้อมูล   
  3.6 ผลการศึกษา  
  3.7 การอภิปรายผล 

 3.1 รูปแบบการศึกษา  
  การศึกษาครั้งนี้ใช้การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพ (Qualitative Analysis) และการวิเคราะห์
ข้อมูลเ ชิงปริมาณ(Quantitative Analysis) โดยใช้เทคนิคการเปรียบเทียบเหตุการณ์ (Constant 
Comparison) คือ การน าข้อมูลที่ได้มาไปเทียบเคียงหรือเปรียบเทียบกับเหตุการณ์อื่น เพื่อหาความเหมือน
และความแตกต่างกันที่เกิดข้ึน ซึ่งในการศึกษาครั้งนี้จะมีการเปรียบเทียบผลของการพัฒนางานสุขาภิบาล
อาหารของร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชนหลังจากผู้สัมผัสอาหารได้รับการให้ความรู้ตลอดจนสร้างจิตส านึกด้าน
หลักการสุขาภิบาลอาหารทีถู่กต้อง และการใช้เทคนิคการวิเคราะห์สรุปอุปนัย (Analytic Induction) เป็นการ
น าข้อมูลทีได้จากเหตุการณ์ ที่เกิดข้ึน มาวิเคราะห์เพื่อหาบทสรุปและแนวทางต่อยอดเพื่อการพัฒนาต่อไป   
โดยรูปแบบการให้ความรู้ของการศึกษาในครั้งนี้จะประกอบไปด้วย การตรวจประเมินพร้อมให้ค าแนะน าใน
การปรับปรุงสุขลกัษณะของรา้นจ าหน่ายอาหารตามสภาพจริงที่ตรวจพบ การมอบคู่มือหลักสตูรการสขุาภิบาล
อาหารของกรุงเทพมหานครเพื่อให้ผู้สัมผัสอาหารได้ศึกษารายละเอียดในการปฏิบัติ และการจัดให้ความรู้โดย
ใช้เจ้าหน้าที่ที่ปฏิบัติงานด้านอาหารของฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล ส านักงานเขตคลองสาน เป็นผู้บรรยาย
   
  

3.2 ประชากรที่ศึกษา   
  ประชากรที่ ศึกษาในครั้ งนี้  คือผู้สัมผัสอาหารในร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชนพื้นที่  
เขตคลองสาน จ านวน 42 แห่ง โดยคัดเลือกกลุ่มตัวอย่างจากร้านอาหารขนาดเล็กที่มีประชาชนในชุมชน
เลือกใช้บริการเป็นประจ าจ านวน 1 แห่งต่อหนึ่งชุมชน โดยมีการส ารวจ ดังนี้  
  3.2.1 ส ารวจข้อมูลร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชน ช่ือเจ้าของร้าน(ผู้สัมผัสอาหาร) สถานที่ตั้ง 
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ประเภทอาหารที่จ าหน่าย ในชุมชนพื้นที่เขตคลองสาน จ านวน 42 ชุมชน   
  3.2.2 ส ารวจการจัดการสุขาภิบาลอาหารในสถานที่จ าหน่ายอาหาร และประเมินความรู้
ด้านการสุขาภิบาลอาหารของผู้ สัมผัสอาหารในร้านจ าหน่ายอาหารในชุ มชนพื้นที่ เขตคลองสาน  
จ านวน 42 ชุมชน 

 

3.3 เครื่องมือที่ใช้ในการรวบรวมข้อมูล  
 

  เครื่องมือที่ใช้ในการรวบรวมข้อมูลส าหรับการการศึกษาในครั้งนี้  คือ แบบทดสอบความรู้
ด้านการสุขาภิบาลอาหาร ส าหรับผู้ประกอบการด้านอาหาร ของกองสุขาภิบาลอาหาร ส านักอนามัย 
กรุงเทพมหานคร แบบตรวจร้านอาหารทางแบคทีเรีย และแบบตรวจร้านอาหารตามข้อก าหนดด้านการ
สุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 
  3.3.1 แบบทดสอบความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหาร เป็นแบบทดสอบความรู้เพื่อใช้ส าหรับ
ประเมินผลความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัสอาหาร แบบทดสอบ 1 ชุด มีค าถามจ านวน 20 ข้อ  
ลักษณะแบบทดสอบเป็นแบบปรนัย 4 ตัวเลือก    
  3.3.2 แบบตรวจร้านอาหารทางแบคทเีรยี และแบบตรวจร้านอาหารตามข้อก าหนดด้านการ
สุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข เป็นแบบตรวจที่บันทึกการตรวจสอบหาการปนเปื้อน
เช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร มือผู้สัมผัสอาหาร และภาชนะ โดยใช้ชุดทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI-2) 
และแบบตรวจตามข้อก าหนดด้านการสุขาภิบาลอาหาร จ านวน 15 ข้อ เพื่อประเมินมาตรฐานการสุขาภิบาล
อาหารของร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชน 
 

3.4 การรวบรวมข้อมูล  
  3.4.1 ขั้นเตรียมการ 
   3.4.1.1 ประสานฝ่ายพัฒนาชุมชนและสวัสดิการสังคม ส านักงานเขตคลองสาน 
เพื่อขอข้อมูลร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชนพื้นทีเขตคลองสาน จ านวน 42 ชุมชน ชุมชนละ 1 แห่ง  
   3.4.1.2 ติดต่อประสานงานกับร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชนกลุ่มเป้าหมายจ านวน 
42 แห่ง เพื่อแจง้ท าความเข้าใจถึงวัตถุประสงค์และแนวทางการด าเนนิการศึกษาในครัง้นี้  
   3.4.1.4. จัดเตรียมเอกสารแบบทดสอบความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหาร แบบ
ตรวจร้านอาหารทางแบคทีเรีย แบบตรวจร้านอาหารตามข้อก าหนดด้านการสุขาภิบาลอาหาร และขอ
สนับสนุนชุดทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI-2) จากฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล ส านักงานเขตคลองสาน 
   3.4.1.4. จัดท าแผนปฏิบัติงาน ในการด าเนินการเก็บข้อมูล 
   

  3.4.2 ขั้นด าเนินการ  

  ท าการส ารวจข้อมูลทั่วไปของร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชนพื้นที่เขตคลองสาน  ส ารวจ
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เกี่ยวกับความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหาร ส ารวจการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียอาหาร ภาชนะ อุปกรณ์ 
และผู้สัมผัสอาหาร โดยใช้ชุดทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (Sl-2) ตามมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร  
ของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ก่อนและหลังการให้ความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหารตามหลักสูตรการ
สุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานครแก่ผู้สัมผัสอาหารกลุ่มเป้าหมาย 
 
  3.4.3 ขั้นสรุป  
   3.4.3.1 รวบรวมข้อมูลจากแบบตรวจร้านอาหารทางแบคทีเรีย และแบบตรวจ
ร้านอาหารตามข้อก าหนดด้านการสุขาภิบาลอาหาร ก่อนและหลังการให้ความรู้ เพื่อดูผลการพัฒนาด้าน
สุขาภิบาลอาหารของร้านจ าหน่ายอาหารกลุ่มเป้าหมาย 
   3.4.3.1 รวบรวมผลคะแนนจากแบบทดสอบความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหาร ก่อน
และหลังการอบรมฯ เพื่อ วัดระดับความรู้ ความเข้าใจด้านการสุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัสอาหาร
กลุ่มเป้าหมาย 
   3.4.3.3 สรุปผลการวิเคราะห์ข้อมูล เพื่อจัดท ารูปเล่มในการน าเสนอและเผยแพร่ต่อไป
  
3.5 การวิเคราะห์ข้อมูล  
  การ ศึกษาครั้ ง นี้ ท ากา ร วิ เ ค ร าะห์ โ ดย ใ ช้ส ถิติ ค่ าค วาม ถ่ี  ร้ อ ยล ะและ ค่ า เ ฉลี่ ย  
ตามรายละเอียดดังนี้   
  3.5.1 แบบส ารวจเกี่ยวกับข้อมูลทั่วไป ใช้สถิติค่าความถ่ี ค่าร้อยละ 
  3.6.2 แบบทดสอบความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหาร จ านวน 20 ข้อ ใช้สถิติค่าเฉลี่ย  
  3.6.3 แบบส ารวจการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียอาหาร ภาชนะ อุปกรณ์ และผู้สัมผัส
อาหาร โดยใช้ชุดทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (Sl-2) เป็นเครื่องมือที่ใช้ในการทดสอบหาการปนเปื้อนโคลิ
ฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะ อุปกรณ์ และมือผู้สัมผัสอาหาร ใช้สถิติ ค่าร้อยละ 
  3.6.4 แบบตรวจร้านอาหารทางแบคทเีรยี และแบบตรวจร้านอาหารตามข้อก าหนดด้านการ
สุขาภิบาลอาหาร จ านวน 15 ข้อ เพื่อประเมินมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารของร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชน
พื้นที่เขตคลองสาน จ านวน 42 แห่ง ใช้สถิติค่าความถ่ี ค่าร้อยละ   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



26 
 

3.6 ผลการศึกษา 
  จากการตรวจประเมินด้านสุขลักษณะร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชน จ านวน 42 ร้าน 
ตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข จ านวน 15 ข้อ น ามาคิดเป็น
คะแนนเต็ม 15 คะแนน พบว่าก่อนการให้ความรู้ร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชนมีผลคะแนนจากการประเมิน
เฉลี่ยเท่ากับ 10.72 และหลังจากการประเมินพบผลคะแนนเฉลี่ยมีค่าเท่ากับ 13.12 คิดเป็นร้อยละของการ
เปลี่ยนแปลงเท่ากับ 23.60  
 
ตารางที่ 1  ผลการประเมินด้านสุขลักษณะร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชน โดยคิดเป็นผลคะแนนเฉลี่ย  
และร้อยละของการเปลี่ยนแปลงคะแนนกอ่นและหลงัการให้ความรู้ผูส้ัมผสัอาหาร แยกเป็นรายแขวงที่ตั้ง 

แขวง จ านวนร้าน 
อาหาร 

คะแนนเฉลี่ย ร้อยละการ 
เปลี่ยนแปลง ก่อน หลงั 

    
สมเดจ็เจ้าสมเดจ็เจ้าพระยา 4 10.5 13.25 27.5 

คลองสาน 10 12.1 14.1 20.0 

คลองต้นไทร 14 12.5 14.29 17.90 

บางล าภูล่าง 
 

14 7.79 10.86 30.70 

ผลรวม 42 10.72 13.12 23.60 
 

แหล่งที่มา: ข้อมูลจากการตรวจประเมินร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชนในพื้นที่เขตคลองสาน จ านวน 42 แห่ง 
    โดยฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล ส านักงานเขตคลองสาน วันที่ 19 – 22 พฤษภาคม 2558 
 
  เมื่อน าข้อมูลผลการประเมินด้านสุขลกัษณะร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชนก่อนและหลังการให้
ความรู้ผู้สัมผัสอาหารมาพิจารณาเป็นเกณฑ์รายข้อก าหนดและจัดล าดับปัญหาที่พบว่ามีการปฏิบัติไม่ถูกต้อง 
ได้ผลการศึกษาดังนี้ 
  3.6.1 ผลการศึกษาก่อนการให้ความรู้ด้านหลักการสุขาภิบาลอาหารแก่ผู้สัมผัสอาหาร 
แบ่งเป็นประเด็นการศึกษา ๓ ด้าน ได้แก่ 
   3.6.1.1 ผลการประเมินสุขลักษณะร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชนโดยใช้ แบบตรวจ
ร้านอาหารตามข้อก าหนดด้านการสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข จ านวน 42 แห่ง
พบว่า ร้านจ าหน่ายอาหารส่วนใหญ่ไม่ผ่านเกณฑ์ข้อก าหนดด้านสุขาภิบาล 3 ล าดับแรก ดังนี้ ล าดับที่ 1 
เกณฑ์ข้อก าหนดข้อที่ 12 ผู้สัมผัสอาหารไม่สวมหมวกคลุมผมและผ้ากันเปื้อน (ร้อยละ 83.33) โดยจากการ
ตรวจประเมินพบว่าผู้สัมผัสอาหารจะสวมผ้ากันเปื้อน แต่ไม่ให้ความส าคัญกับการสวมหมวกคลุมผมโดยให้
เหตุผลว่าอากาศร้อนท าให้มีเหงื่อออก ล าดับที่ 2 เกณฑ์ข้อก าหนดข้อที่ 10 มูลฝอยและน้ าเสียไม่ได้รับการ
ก าจัดอย่างถูกต้องตามหลักการสุขาภิบาล (ร้อยละ 57.14) จากการตรวจประเมินพบว่า ร้านจ าหน่ายอาหาร
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มักรวบรวมขยะหรือเศษอาหารไว้ในถังขยะที่ไม่มีฝาปิด ท าให้เป็นแหล่งอาหารของแมลงวัน ล าดับที่ 3  
เกณฑ์ข้อก าหนดข้อที่ 9 ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางโดยเอาด้ามลง หรือวางในแนวนอนในตะกร้าโดยไม่มีการจัด
ให้หันด้ามไปทางเดียวกัน 

ตารางที่ 2 จ านวนและร้อยละของร้านอาหารในชุมชนที่ไม่ผา่นเกณฑ์การประเมินด้านตามข้อก าหนดด้าน
สุขาภิบาลอาหารส าหรับร้านอาหาร กรณีประเมินกอ่นการให้ความรู้ผูส้ัมผสัอาหาร 

 
ข้อก าหนดด้านสุขาิิบาลอาหารของร้านอาหาร 

จ านวนร้านอาหาร 
ไม่ผ่านข้อก าหนด 

ร้อยละ 
(n = 42) 

1. สถานที่รับประทานอาหาร สถานที่เตรียมปรุง ประกอบอาหาร  
ต้องสะอาดเป็นระเบยีบ และจัดเป็นสัดส่วน 
 

13 30.95 

2. ไม่เตรียมอาหารบนพื้น และบริเวณหน้า หรือในห้องน้ า ห้องส้วม  
และต้องเตรียมปรุงอาหารบนโต๊ะที่สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. 
 

6 14.29 

3. ใช้สารปรุงแต่งอาหารที่มีความปลอดภัย มีเคร่ืองหมายรับรอง 
ของทางราชการเช่น เลขทะเบยีนต ารับอาหาร (อย.)  
เคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.) 
 

0 0 

4. อาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนน ามาปรุง หรือเก็บ  
การเก็บอาหารประเภทตา่ง ๆ ต้องแยกเก็บเป็นสดัส่วน อาหารประเภท 
เน้ือสัตว์ดบิเก็บในอุณหภูมิที่ไม่สงูกว่า 7.2 องศาเซลเซียส 
 

8 19.05 

5. อาหารที่ปรุงส าเร็จแล้ว เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปดิ  
วางสงูจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. 
 

15 35.71 

6. น้ าแขง็ที่ใช้บริโภคต้องสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาดมีฝาปดิ  
ใช้อุปกรณ์ที่มีด้ามส าหรับคบี หรือตักโดยเฉพาะ  
วางสงูจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. 
 

13 30.95 

7. ล้างภาชนะด้วยน้ ายาล้างภาชนะ แล้วล้างด้วยน้ าสะอาด 2 คร้ัง 
 หรือล้างด้วยน้ าไหล และที่ล้างภาชนะต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. 
 

21 50 

8. เขยีงและมีด ต้องสภาพด ีแยกใช้ระหว่างเน้ือสัตว์สุก เน้ือสัตว์ดิบ 
 และผัก ผลไม้ 
 

15 35.71 
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ข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหาร 

จ านวนร้านอาหาร 
ไม่ผ่านข้อก าหนด 

ร้อยละ 
(n = 42) 

9. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตัง้เอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาด 
 และมีการปกปดิ เก็บสงูจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. 

23 54.76 

10. มูลฝอย และน้ าเสยีทุกชนิด ได้รับการก าจัดด้วยวิธีที่ถูกหลกัสุขาภิบาล 24 57.14 

11. ห้องส้วมส าหรับผูบ้ริโภคและผู้สัมผสัอาหารต้องสะอาด  
มีอ่างล้างมือที่ใช้การไดด้ี และมีสบู่ใชต้ลอดเวลา 
 

1 2.38 

12. ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุง 
ต้องผูกผา้กันเปื้อนที่สะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

35 83.33 

13. ผู้สัมผัสอาหารต้องล้างมือให้สะอาดก่อนเตรียมปรุง ประกอบ  
จ าหน่ายอาหารทุกคร้ัง ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุงแล้วทุกชนิด 

8 19.05 

14. ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือต้องปิดแผลให้มดิชดิ  
หลีกเลี่ยงการปฏิบตัิงานที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร 

1 2.38 

15. ผู้สัมผัสอาหารที่เจ็บป่วยด้วยโรคที่สามารถติดต่อไปยงัผู้บริโภค  
โดยมีน้ าและอาหารเป็นสื่อ ใหห้ยดุปฏบิัตงิานจนกว่าจะรักษาใหห้ายขาด 

0 0 

 
 

  

 
แหล่งที่มา : ข้อมูลจากการตรวจประเมินร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชนในพื้นที่เขตคลองสาน จ านวน 42 แห่ง 
    โดยฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล ส านักงานเขตคลองสาน วันที่ 19 – 22 พฤษภาคม 2558 
 
  3.6.1.2 ผลการเก็บตัวอย่างเพื่อทดสอบหาการปนเปื้อนเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร 
ภาชนะ อุปกรณ์ และมือผู้สัมผัสอาหาร โดยใช้ชุดทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (Sl-2) จากการสุ่มเก็บตัวอย่าง
จ านวน 160 ตัวอย่าง ประกอบด้วย มือผู้สัมผัสอาหาร มีด ที่คีบอาหาร ชาม ช้อน ตะเกียบ จาน แก้ ว ส้อม 
เขียง น้ าแข็ง และกรรไกรส าหรับตัดอาหาร พบการปนเปื้อนเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย จ านวน 34 ตัวอย่าง  
คิดเป็นร้อยละ 21.25 ของจ านวนตัวอย่างทั้งหมดที่ เก็บตรวจ โดยตัวอย่างที่พบการปนเปื้อนมากที่สุด  
3 ล าดับแรก ได้แก่ ล าดับที่ 1 มือผู้สัมผัสอาหาร พบการปนเปื้อนจ านวน 15 ตัวอย่าง (ร้อยละ 9.38)  
ล าดับที่ 2 จาน พบการปนเปื้อนจ านวน 5 ตัวอย่าง (ร้อยละ 3.13) และล าดับที่ 3 ชาม ช้อน แก้ว พบการ
ปนเปื้อนประเภทละ 4 ตัวอย่าง (ร้อยละ 2.50)  
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ตารางที่ 3 จ านวนตัวอย่างอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ และมือผู้สัมผัสอาหารที่เก็บตัวอย่างเพื่อทดสอบหาการ
ปนเปื้อนเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียโดยใช้น้ ายาทดสอบ SI-2 และร้อยละที่ตรวจพบการปนเปื้อน กรณีการเก็บ
ตัวอย่างก่อนการให้ความรู้ผู้สัมผัสอาหาร 
 
ชนิดตัวอย่างอาหาร จ านวนท่ีตรวจ จ านวนท่ีพบ 

การปนเป้ือน 
ร้อยละ 

(n = 159) 
    
มือ 38 15 9.38 

มีด 2 1 0.63 

ที่คีบอาหาร  3 0 0 

ชาม 13 4 2.50 

ช้อน 38 4 2.50 

ตะเกียบ 7 0 0 

จาน 25 5 3.13 

แก้ว  17 4 2.50 

ส้อม 13 1 0.63 

เขียง 2 0 0 

น้ าแข็ง 1 0 0 

กรรไกรตัดอาหาร 1 0 0 

ผลรวม 160 34 21.25 
 

แหล่งที่มา: ข้อมูลจากการเก็บตัวอย่างอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ และมือผู้สัมผัสอาหาร จากร้านอาหารในชุมชนพื้นที่ 
   เขตคลองสานจ านวน 42 แห่ง โดยฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล ส านักงานเขตคลองสาน ระหว่างวันที่  
   19 – 22 พฤษภาคม 2558 
 
  3.6.1.3 ผลการประเมินความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัสอาหารจ านวน ๔๒ คน 
ก่อนได้รับความรู้ ประเมินโดยใช้แบบทดสอบความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหารแบบปรนัย จ านวน ๒๐ ข้อ 
พบว่าคะแนนเฉลี่ย ( X  ) มีค่าเท่ากับ 12.38 คะแนน โดยมีผู้สัมผัสอาหารที่ได้คะแนนจากการท า

แบบทดสอบสูงสุดเท่ากับ 20 คะแนน และคะแนนต่ าสุดเท่ากับ 3 คะแนน    
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  3.6.2 ผลการศึกษาหลังการให้ความรู้ด้านหลักการสุขาภิบาลอาหารแก่ผู้สัมผัสอาหาร 
แบ่งเป็นประเด็นการศึกษา ๓ ด้าน ได้แก่ 
   3.6.2.1 ผลการประเมินสุขลักษณะร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชนโดยใช้ แบบตรวจ
ร้านอาหารตามข้อก าหนดด้านการสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข จ านวน 42 แห่ง
หลังการอบรมให้ความรู้ผู้สัมผัสอาหาร พบว่า ร้านจ าหน่ายอาหารส่วนใหญ่ไม่ผ่านเกณฑ์ข้อก าหนดด้าน
สุขาภิบาล 3 ล าดับแรก ดังนี้ ล าดับที่ 1 เกณฑ์ข้อก าหนดข้อที่ 7 ร้านจ าหน่ายมีการล้างภาชนะอุปกณ์บนพื้น
(ร้อยละ 47.62) ล าดับที่ 2 เกณฑ์ข้อก าหนดข้อที่ 12 ผู้สัมผัสอาหารไม่สวมหมวกคลุมผมและผ้ากันเปื้อน 
หรือสวมเพียงอย่างใดอย่างหนึ่ง (ร้อยละ 33.33) ล าดับที่ 3 เกณฑ์ข้อก าหนดข้อที่ 8 เขียงและมีดที่ใช้ไม่ได้
แยกระหว่างเนื้อสัตว์สุก เนื้อสัตว์ดิบ และผัก ผลไม้ แต่จะใช้การล้างเขียงและเรียงล าดับการหั่นโดยเลือกหั่น
ผักก่อนเนื้อสัตว์ที่มีกลิ่นคาวมากกว่า 

ตารางที่ 4 จ านวนและร้อยละของร้านอาหารในชุมชนที่ไม่ผา่นเกณฑ์การประเมินด้านตามข้อก าหนดด้าน
สุขาภิบาลอาหารส าหรับร้านอาหาร กรณีประเมินหลงัการให้ความรู้ผูส้ัมผสัอาหาร 

 
ข้อก าหนดด้านสุขาิิบาลอาหารของร้านอาหาร 

จ านวนร้านอาหาร 
ไม่ผ่านข้อก าหนด 

ร้อยละ 
(n = 42) 

1. สถานที่รับประทานอาหาร สถานที่เตรียมปรุง ประกอบอาหาร  
ต้องสะอาดเป็นระเบยีบ และจัดเป็นสัดส่วน 
 

9 21.43 

2. ไม่เตรียมอาหารบนพื้น และบริเวณหน้า หรือในห้องน้ า ห้องส้วม  
และต้องเตรียมปรุงอาหารบนโต๊ะที่สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. 
 

5 11.90 

3. ใช้สารปรุงแต่งอาหารที่มีความปลอดภัย มีเคร่ืองหมายรับรอง 
ของทางราชการเช่น เลขทะเบยีนต ารับอาหาร (อย.)  
เคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.) 
 

0 0 

4. อาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนน ามาปรุง หรือเก็บ  
การเก็บอาหารประเภทตา่ง ๆ ต้องแยกเก็บเป็นสดัส่วน อาหารประเภท 
เน้ือสัตว์ดบิเก็บในอุณหภูมิที่ไม่สงูกว่า 7.2 องศาเซลเซียส 
 

2 2.38 

5. อาหารที่ปรุงส าเร็จแล้ว เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปดิ  
วางสงูจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. 
 

11 26.19 

6. น้ าแขง็ที่ใช้บริโภคต้องสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาดมีฝาปดิ  
ใช้อุปกรณ์ที่มีด้ามส าหรับคบี หรือตักโดยเฉพาะ  
วางสงูจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. 
 

0 0 
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ข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหาร 

จ านวนร้านอาหาร 
ไม่ผ่านข้อก าหนด 

ร้อยละ 
(n = 42) 

7. ล้างภาชนะด้วยน้ ายาล้างภาชนะ แล้วล้างด้วยน้ าสะอาด 2 คร้ัง 
 หรือล้างด้วยน้ าไหล และที่ล้างภาชนะต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. 
 

20 47.62 

8. เขยีงและมีด ต้องสภาพด ีแยกใช้ระหว่างเน้ือสัตว์สุก เน้ือสัตว์ดิบ 
 และผัก ผลไม้ 
 

13 30.95 

9. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตัง้เอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาด 
 และมีการปกปดิ เก็บสงูจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. 
 

0 0 

10. มูลฝอย และน้ าเสยีทุกชนิด ได้รับการก าจัดด้วยวิธีที่ถูกหลกัสุขาภิบาล 
 

6 14.29 

11. ห้องส้วมส าหรับผูบ้ริโภคและผู้สัมผสัอาหารต้องสะอาด  
มีอ่างล้างมือที่ใช้การไดด้ี และมีสบู่ใชต้ลอดเวลา 
 

0 0 

12. ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุง 
ต้องผูกผา้กันเปื้อนที่สะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

14 33.33 

13. ผู้สัมผัสอาหารต้องล้างมือให้สะอาดก่อนเตรียมปรุง ประกอบ  
จ าหน่ายอาหารทุกคร้ัง ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุงแล้วทุกชนิด 

4 9.52 

14. ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือต้องปิดแผลให้มดิชดิ  
หลีกเลี่ยงการปฏิบตัิงานที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร 

0 0 

15. ผู้สัมผัสอาหารที่เจ็บป่วยด้วยโรคที่สามารถติดต่อไปยงัผู้บริโภค  
โดยมีน้ าและอาหารเป็นสื่อ ใหห้ยดุปฏบิัตงิานจนกว่าจะรักษาใหห้ายขาด 

0 0 

 
 

  

แหล่งที่มา : ข้อมูลจากการตรวจประเมินร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชนในพื้นที่เขตคลองสาน จ านวน 42 แห่ง 
    โดยฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล ส านักงานเขตคลองสาน วันที่ 16 – 19 มิถุนายน 2558 
 
  3.6.2.2 ผลการเก็บตัวอย่างเพื่อทดสอบหาการปนเปื้อนเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร 
ภาชนะ อุปกรณ์ และมือผู้สัมผัสอาหาร หลังการอบรมให้ความรู้ผู้สัมผัสอาหาร โดยใช้ชุดทดสอบโคลิฟอร์ม
แบคทีเรีย (Sl-2) จากการสุ่มเก็บตัวอย่างจ านวน 160 ตัวอย่าง ประกอบด้วย มือผู้สัมผัสอาหาร มีด ที่คีบ
อาหาร ชาม ช้อน ตะเกียบ จาน แก้วน้ า ส้อม เขียง น้ าแข็ง และกรรไกรส าหรบัตัดอาหาร พบการปนเปื้อนเช้ือ
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โคลิฟอร์มแบคทีเรีย จ านวน 21 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 13.13 ของจ านวนตัวอย่างทั้งหมดที่เก็บตรวจ  
โดยตัวอย่างที่พบการปนเปื้อนมากที่สุด 3 ล าดับแรก ได้แก่ ล าดับที่ 1 มือผู้สัมผัสอาหาร พบการปนเปื้อน
จ านวน 8 ตัวอย่าง (ร้อยละ 5.00) ล าดับที่ 2 แก้วน้ า พบการปนเปื้อนจ านวน 4 ตัวอย่าง (ร้อยละ 2.50) 
และล าดับที่ 3 ชาม ช้อน ส้อม พบการปนเปื้อนชนิดละ 2 ตัวอย่าง (ร้อยละ 1.25)  
 
ตารางที่ 5 จ านวนตัวอย่างอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ และมือผู้สัมผัสอาหารที่เก็บตัวอย่างเพื่อทดสอบหาการ
ปนเปื้อนเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียโดยใช้น้ ายาทดสอบ SI-2 และร้อยละที่ตรวจพบการปนเปื้อน กรณีการเก็บ
ตัวอย่างหลังการให้ความรู้ผู้สัมผัสอาหาร 
 
ชนิดตัวอย่างอาหาร จ านวนท่ีตรวจ จ านวนท่ีพบ 

การปนเป้ือน 
ร้อยละ 

(n = 159) 
    
มือ 38 8 5.00 

มีด 2 0 0 

ที่คีบอาหาร  3 0 0 

ชาม 13 2 1.25 

ช้อน 38 2 1.25 

ตะเกียบ 7 0 0 

จาน 25 3 1.88 

แก้ว  17 4 2.50 

ส้อม 13 2 1.25 

เขียง 2 0 0 

น้ าแข็ง 1 0 0 

กรรไกรตัดอาหาร 1 0 0 

ผลรวม 160 21 13.13 
แหล่งที่มา: ข้อมูลจากการเก็บตัวอย่างอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ และมือผู้สัมผัสอาหาร จากร้านอาหารในชุมชนพื้นที่  
   เขตคลองสานจ านวน 42 แห่ง โดยฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล ส านักงานเขตคลองสาน ระหว่างวันที่  
   16 - 19 มิถุนายน 2558 
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  3.6.2.3 ผลการประเมินความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัสอาหารจ านวน ๔๒ คน 
หลังได้รับความรู้ ประเมินโดยใช้แบบทดสอบความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหารแบบปรนัย จ านวน ๒๐ ข้อ 
พบว่าคะแนนเฉลี่ย ( X  ) มีค่าเท่ากับ 17.76 คะแนน โดยมีผู้สัมผัสอาหารที่ได้คะแนนจากการท า

แบบทดสอบสูงสุดเท่ากับ 20 คะแนน และคะแนนต่ าสุดเท่ากับ 15 คะแนน    
 
3.7 อิิปรายผลการศึกษา 
  จากผลการศึกษากรณีการให้ความรู้ผู้สัมผัสอาหารเพื่อพัฒนายกระดับมาตรฐาน 
ร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชนพื้นที่เขตคลองสาน มีประเด็นส าคัญที่น ามาอภิปรายได้ ดังนี้ 
  3.7.1 ด้านผลการตรวจประเมินตามข้อก าหนดด้านการสุขาภิบาลร้านจ าหน่ายอาหาร เมื่อ
เปรียบเทียบผลการประเมินก่อนและหลังการให้ความรู้ผู้สัมผัสอาหาร พบว่า ประเด็นปัญหาที่ร้านอาหารไม่
ผ่านเกณฑ์ 3 ล าดับแรกก่อนการอบรมซึ่งได้แก่ เกณฑ์ข้อก าหนดข้อที่ 12 ข้อที่ 10 และข้อที่ 9 พบการ
ปฏิบัติไม่ถูกต้องลดลงหลังการอบรม โดยสามารถน ามาอภิปรายเป็นรายข้อได้ ดังนี้ 
   3.7.1.1 ข้อก าหนดข้อที่ 12 ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุง
ต้องผูกผ้ากันเปื้อนทีส่ะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม ผลการประเมนิก่อนการอบรมให้ความรู้ผู้สัมผัสอาหาร 
พบร้านจ าหน่ายอาหารมกีารปฏิบัติไม่ถูกต้องตามข้อก าหนดโดยส่วนใหญผู่้สมัผสัอาหารจะสวมผ้ากันเปื้อน แต่
ไม่ให้ความส าคัญกับการสวมหมวกคลุมผมโดยให้เหตุผลว่าอากาศร้อนท าให้มีเหงื่อออกและรู้สึกอึดอัดร าคาญ
จ านวน 35 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 83.33 หลังการอบรม พบร้านจ าหน่ายอาหารมีการปฏิบัติไม่ถูกต้องตาม
ข้อก าหนดจ านวน 14 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 33.33 กล่าวคือมีร้านจ าหน่ายอาหารที่ปฏิบัติไม่ถูกต้องลดลง  
21 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 60  
   3.7.1.2 ข้อก าหนดข้อที่ 10 มูลฝอย และน้ าเสียทุกชนิด ได้รับการก าจัดด้วยวิธีที่
ถูกหลักสุขาภิบาล โดยการตรวจประเมินตามการศึกษาในครั้งนี้เน้นพิจารณาเรื่องถังรองรับมูลฝอยที่มีขนาด
เหมาะสม มีถุงรองรับ และมีฝาปิดมิดชิดเป็นส าคัญ เนื่องจากสภาพร้านอาหารในชุมชนส่วนใหญ่มีข้อจ ากัด
ด้านพื้นที่ จึงไม่สามารถติดตั้งระบบบ าบัดน้ าเสียตามเกณฑ์มาตรฐาน ผลการประเมินก่อนการอบรมให้ความรู้
ผู้สัมผัสอาหารพบร้านจ าหน่ายอาหารมีการปฏิบัติไม่ถูกต้องตามข้อก าหนดคือพบมีการใช้ถังขยะส าหรับใส่เศษ
อาหารไม่มีฝาปิด ท าให้เป็นแหล่งอาหารของแมลงวันและสัตว์น าโรค จ านวน 24 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 57.14 
หลังการอบรม พบร้านจ าหน่ายอาหารมีการปฏิบัติไม่ถูกต้องตามข้อก าหนดจ านวน 6 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 
14.29 กล่าวคือมีร้านจ าหน่ายอาหารที่ปฏิบัติไม่ถูกต้องลดลง 18 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 75   
   3.7.1.3 ข้อก าหนดข้อที่ 9 ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามข้ึนในภาชนะโปร่ง
สะอาดและมีการปกปิด เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. ผลการประเมินก่อนการอบรมให้ความรู้ผู้สัมผัส
อาหารพบพบร้านจ าหน่ายอาหารมีการปฏิบัติไม่ถูกต้องตามข้อก าหนดโดยส่วนใหญ่ผู้สัมผัสอาหารมีความ
เข้าใจผิดเกี่ยวกับทิศทางการจัดวางช้อน ส้อม ตะเกียบ จ านวน 23 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 54.76 หลังการ
อบรมไม่พบร้านจ าหน่ายอาหารที่ปฏิบัติไม่ถูกต้องตามข้อก าหนดดังกล่าว กล่าวคือมีร้านจ าหน่ายอาหารที่
ปฏิบัติไม่ถูกต้องลดลง 23 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 100  
   



34 
 

  อย่างไรก็ตาม แม้ว่าผลการพิจารณาประเด็นปัญหา 3 ล าดับแรกก่อนการให้ความรู้  
ผู้สัมผัสอาหารเทยีบกับหลงัการใหค้วามรู้จะมีแนวโน้มดีข้ึนหรอืกลา่วคือมีการปฏิบัติไม่ถูกต้องลดลง แต่ยังคงมี
ประเด็นปัญหาส าคัญที่ร้านจ าหน่ายอาหารส่วนใหญ่ไม่สามารถปฏิบัติให้ถูกต้องได้ตามข้อก าหนด ดังจะเห็นได้
จากผลการศึกษาหลงัการให้ความรูผู้้สมัผัสอาหารที่พบว่าร้านจ าหน่ายอาหารส่วนใหญ่ไม่ผ่านเกณฑ์ข้อก าหนด
ด้านสุขาภิบาล 3 ล าดับแรก แตกต่างจาก 3 ล าดับแรกก่อนการอบรม โดยหลังการอบรมพบประเด็นปัญหาที่
ปฏิบัติไม่ถูกต้อง ดังนี้ ล าดับที่ 1 เกณฑ์ข้อก าหนดข้อที่ 7 ล้างภาชนะด้วยน้ ายาล้างภาชนะ แล้วล้างด้วยน้ า
สะอาด 2 ครั้งหรือล้างด้วยน้ าไหล และที่ล้างภาชนะต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. พบมีร้านจ าหน่าย
อาหารที่ปฏิบัติไม่ถูกต้องตามเกณฑ์แม้จะว่าผู้สัมผัสอาหารจะได้รับการอบรมแล้วสูงถึง 20 ร้าน คิดเป็นร้อย
ละ 47.62 ซึ่งลดลงจากการประเมินก่อนการให้ความรู้เพียง 1 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 4.76 สภาพปัญหาที่พบ
คือร้านจ าหน่ายอาหารส่วนใหญ่จะล้างภาชนะอุปกรณ์บนพื้น ที่ล้างภาชนะไม่ได้อยู่สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 
ซม. โดยสาเหตุที่ร้านจ าหน่ายอาหารส่วนใหญ่ไม่สามารถปฏิบัติให้ถูกต้องตามเกณฑ์ข้อก าหนดได้มาจาก
ข้อจ ากัดในด้านพื้นที่และงบประมาณที่จะใช้ ตลอดจนเห็นว่าการล้างภาชนะบนพื้นสะดวกสบายกว่าการตั้งที่
ล้างให้สูงเนื่องจากสามารถนั่งล้างภาชนะได้ ล าดับที่ 2 เกณฑ์ข้อก าหนดข้อที่ 12 ผู้สัมผัสอาหารแต่งกาย
สะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผา้กันเปื้อนทีส่ะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม แม้ว่าเมื่อเปรียบเทียบกับ
ก่อนการให้ความรู้แล้ว ผลการปฏิบัติไม่ถูกต้องในข้อก าหนดนี้มีจ านวนลดลง กล่าวคือ ผู้สัมผัสอาหารมีการ
สวมหมวกคลุมผมและผ้ากันเปื้อนเพิ่มมากขึ้น แต่ก็ยังพบผู้สัมผัสอาหารที่ไม่ปฏิบัติตามข้อก าหนดนี้ถึง 14 คน  
คิดเป็นร้อยละ 33.33 โดยผู้สัมผัสอาหารที่ไม่ปฏิบัติตามข้อก าหนดนี้ยังคงให้เหตุผลเรื่องความไม่สะดวกใน
การสวมหมวกคลุมผมเกี่ยวข้องกับอากาศร้อน ความรู้สึกอึดอัด และท าให้เหงื่อออกมาก ดังที่กล่าวถึงในผล
การศึกษาก่อนการอบรมแล้ว ล าดับที่ 3 เกณฑ์ข้อก าหนดข้อที่ 8 เขียงและมีด ต้องสภาพดี แยกใช้ระหว่าง
เนื้อสัตว์สุก เนื้อสัตว์ดิบ และผัก ผลไม้ ปัญหาที่พบคือ ร้านจ าหน่ายอาหารส่วนใหญ่จะใช้เขียงเพียงอันเดียว
เหมือนที่เคยปฏิบัติมาเพราะเห็นว่าเขียงที่ใช้หั่นผัก เนื้อสัตว์ และอาหารสุก สามารถล้างท าความสะอาดและ
น ามาใช้ร่วมกันได้โดยไม่เกิดการปนเปื้อน    
  3.7.2 ด้านผลการทดสอบการปนเปื้อนเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ 
และมือผู้สัมผัสอาหาร โดยใช้ชุดทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI-2) ท าการสุ่มเก็บตัวอย่างประกอบด้วย  
มือผู้สัมผัสอาหาร มีด ที่คีบอาหาร ชาม ช้อน ตะเกียบ จาน แก้วน้ า ส้อม เขียง น้ าแข็ง และกรรไกรตัดอาหาร 
จ านวน 160 ตัวอย่าง ผลการทดสอบก่อนการให้ความรู้ผู้สัมผัสอาหารพบการปนเปื้อนจ านวน 34 ตัวอย่าง 
คิดเป็นร้อยละ 21.25 ผลการทดสอบหลังการให้ความรู้ พบการปนเปื้อนจ านวน 21 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 
13.13 กล่าวคือพบการปนเปื้อนเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียในตัวอย่างอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ และมือผู้สัมผัส
อาหารลดลง 13 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 38.24 เมื่อพิจารณาแล้วมีความน่าจะเป็นที่ว่าการจัดเก็บภาชนะ
อุปกรณ์หรือการล้างมือให้ถูกต้องตามหลักการ สามารถป้องกันการปนเปื้อนเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียได้ 
  3.7.3 ด้านการประเมินความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัสอาหาร โดยใช้
แบบทดสอบความรู้ซึ่งเป็นแบบทดสอบแบบปรนัย 4 ตัวเลือก จ านวน 20 ข้อ พบว่าคะแนนเฉลี่ยก่อนการให้
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ความรู้มีค่าเท่ากับ 12.38 และคะแนนเฉลี่ยหลังการให้ความรู้มีค่าเท่ากับ 17.76  อาจกล่าวได้ว่าหลังได้รับ
ความรู้เพิ่มเติม ผู้สัมผัสอาหารมีความรู้ความเข้าใจเรือ่งหลักการสขุาภิบาลอาหารเพิ่มข้ึน  

  จากข้อมูลข้างต้น แสดงให้เห็นว่า การให้ความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหารแก่ผู้สัมผัสอาหาร
ท าให้ผู้สัมผัสอาหารมีความรู้ความเข้าใจในเรื่องดังกล่าวเพิ่มข้ึน ตลอดจนสามารถน าความรู้ที่ได้ไปปรับปรุง
ข้อบกพร่องด้านการสุขาภิบาลในร้านจ าหน่ายอาหารของตนเองได้ ดังที่ผลการศึกษาพบว่าการปฏิบัติไม่
ถูกต้องตามข้อก าหนดที่มากที่สุด 3 ล าดับแรกก่อนการอบรม มีการปฏิบัติไม่ถูกต้องลดลงหลังจากที่ผู้สัมผัส
อาหารเข้ารับการอบรมแล้ว ทั้งนี้ ข้อก าหนดที่ผู้สัมผัสอาหารได้มีการปรับปรุงแก้ไขเพื่อให้ถูกต้องตามเกณฑ์
นั้น เมื่อพิจารณาแล้วพบว่าเป็นข้อก าหนดที่สามารถท าได้งา่ย ไม่จ าเป็นต้องใช้งบประมาณ หรือใช้งบประมาณ
จ านวนน้อย  ตลอดจนเป็นการปรับปรุง เปลี่ยนแปลง ที่ไม่ขัดต่อวิถีที่เคยปฏิบัติมามากนัก   
  อย่างไรก็ตาม แม้ว่าการให้ความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหารแก่ผู้สัมผัสอาหารท าให้ผู้สัมผัส
อาหารมีความรู้ความเข้าใจในเรื่องดังกล่าวเพิ่มข้ึนจริง แต่ไม่สามารถบอกได้ว่าการที่ผู้สัมผัสอาหารมีความรู้
เพิ่ม ข้ึนเพียงอย่างเดียวจะสามารถพัฒนายกระดับมาตรฐานร้านอาหารในชุมชนให้ดี ข้ึนได้ ทั้ งนี้   
อาจเนื่องมาจากผู้ที่ได้รับความรู้แล้วบางคนไม่ได้น าความรู้ไปปฏิบัติหรืออบรมแล้วไม่ได้น าความรู้ไปถ่ายทอด
ให้ผู้ปฏิบัติคนอื่นๆในร้านทราบ การบังคับใช้กฎหมายหรอืข้อก าหนดด้านสขุาภิบาลอาหารยังไม่มีประสทิธิภาพ
เพียงพอ และไม่ได้ด าเนินการอย่างต่อเนื่องจริงจัง นอกจากนี้การปฏิบัติตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร
ในชุมชนยังข้ึนอยู่กับสภาพความพร้อมของสถานที่ ความยากง่ายในการปฏิบัติ ความเช่ือ ทัศนคติ ตลอดจน
ปัจจัยด้านงบประมาณอีกด้วย ดังนั้น การกระตุ้นให้ผู้สัมผัสอาหารน าความรู้ที่ได้รับไปปรับใช้ให้ถูกต้องตาม
ข้อก าหนดทุกข้อจึงเป็นสิ่งจ าเป็นที่จะต้องหาวิธีการและกลยุทธ์ที่เหมาะสมในการด าเนินการต่อไป 

ตารางที่ 5 เปรียบเทียบจ านวนและร้อยละของร้านอาหารในชุมชนที่ไม่ผ่านเกณฑ์การประเมินด้านตาม
ข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับร้านอาหาร ก่อนและหลังการให้ความรู้ผู้สัมผัสอาหาร 

 

ข้อก าหนดด้านสุขาิิบาลอาหารของร้านอาหาร 
   จ านวนร้านอาหารไม่ผ่านข้อก าหนด    

ก่อน ร้อยละ หลัง ร้อยละ 
1. สถานที่รับประทานอาหาร สถานที่เตรียมปรุง ประกอบอาหาร  
ต้องสะอาดเป็นระเบยีบ และจัดเป็นสัดส่วน 

13 30.95       9       21.43 

2. ไม่เตรียมอาหารบนพื้น และบริเวณหน้า หรือในห้องน้ า ห้องส้วม  
และต้องเตรียมปรุงอาหารบนโต๊ะที่สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. 
 

6 14.29 5 11.90 

3. ใช้สารปรุงแต่งอาหารท่ีมีความปลอดิัย มีเครือ่งหมายรับรอง 
ของทางราชการเช่น เลขทะเบียนต ารับอาหาร (อย.)  
เครื่องหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.) 
 

0 0 0 0 
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ข้อก าหนดด้านสุขาิิบาลอาหารของร้านอาหาร 
   จ านวนร้านอาหารไม่ผ่านข้อก าหนด    

ก่อน ร้อยละ หลัง ร้อยละ 
4. อาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนน ามาปรุง หรือเก็บ  
การเก็บอาหารประเภทตา่ง ๆ ต้องแยกเก็บเป็นสดัส่วน อาหารประเภท 
เน้ือสัตว์ดบิเก็บในอุณหภูมิที่ไม่สงูกว่า 7.2 องศาเซลเซียส 
 

8 19.05 2 2.38 

5. อาหารที่ปรุงส าเร็จแล้ว เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปดิ  
วางสงูจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. 
 

15 35.71 11 26.19 

6. น้ าแขง็ที่ใช้บริโภคต้องสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาดมีฝาปดิ  
ใช้อุปกรณ์ที่มีด้ามส าหรับคบี หรือตักโดยเฉพาะ  
วางสงูจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. 
 

13 30.95 0 0 

7. ล้างภาชนะด้วยน้ ายาล้างภาชนะ แล้วล้างด้วยน้ าสะอาด 2 คร้ัง 
 หรือล้างด้วยน้ าไหล และที่ล้างภาชนะต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 
ซม. 
 

21 50 20 47.62 

8. เขยีงและมีด ต้องสภาพด ีแยกใช้ระหว่างเน้ือสัตว์สุก เน้ือสัตว์ดิบ 
 และผัก ผลไม้ 
 

15 35.71 13 30.95 

9. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตัง้เอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาด 
 และมีการปกปดิ เก็บสงูจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. 
 

23 54.76 0 0 

10. มูลฝอย และน้ าเสยีทุกชนิด ได้รับการก าจัดด้วยวิธีที่ถูกหลกั
สุขาภบิาล 
 

24 57.14 6 14.29 

11. ห้องส้วมส าหรับผูบ้ริโภคและผู้สัมผสัอาหารต้องสะอาด  
มีอ่างล้างมือที่ใช้การไดด้ี และมีสบู่ใชต้ลอดเวลา 
 

1 2.38 0     0   

12. ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุง 
ต้องผูกผา้กันเปื้อนที่สะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

35 83.33 14 33.33 

13. ผู้สัมผัสอาหารต้องล้างมือให้สะอาดก่อนเตรียมปรุง ประกอบ  
จ าหน่ายอาหารทุกครั้ง ใชอุ้ปกรณ์ในการหยิบจบัอาหารท่ีปรุงแล้วทุก
ชนิด 

8 19.05 4 9.52 
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ข้อก าหนดด้านสุขาิิบาลอาหารของร้านอาหาร 
   จ านวนร้านอาหารไม่ผ่านข้อก าหนด    

ก่อน ร้อยละ หลัง ร้อยละ 
14. ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือต้องปิดแผลให้มดิชดิ  
หลีกเลี่ยงการปฏิบตัิงานที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร 

1 2.38 0 0 

15. ผู้สัมผัสอาหารที่เจ็บป่วยด้วยโรคที่สามารถติดต่อไปยงัผู้บริโภค  
โดยมีน้ าและอาหารเป็นสื่อ ใหห้ยดุปฏบิัตงิานจนกว่าจะรักษาใหห้ายขาด 

0 0 0 0 

       

 
ตารางที่ 6 ตารางเปรียบเทียบจ านวนตัวอย่างอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ และมือผู้สัมผัสอาหารที่เก็บตัวอย่างเพื่อ
ทดสอบหาการปนเปื้อนเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียโดยใช้น้ ายาทดสอบ SI-2 และร้อยละที่ตรวจพบการปนเปื้อน 
ก่อนและหลังการให้ความรู้ผู้สัมผัสอาหาร 
 
 

ชนิดตัวอย่างอาหาร 
 

จ านวนท่ีตรวจ จ านวนท่ีพบการปนเป้ือน 
ก่อน ร้อยละ หลัง ร้อยละ 

   
มือ 38 15 9.38 8 5.00 

มีด 2 1 0.63 0 0 

ที่คีบอาหาร  3 0 0 0 0 

ชาม 13 4 2.50 2 1.25 

ช้อน 38 4 2.50 2 1.25 

ตะเกียบ 7 0 0 0 0 

จาน 25 5 3.13 3 1.88 

แก้ว  17 4 2.50 4 2.50 

ส้อม 13 1 0.63 2 1.25 

เขียง 2 0 0 0 0 

น้ าแข็ง 1 0 0 0 0 

กรรไกรตัดอาหาร 1 0 0 0 0 

ผลรวม 160 34 21.25 21 13.13 
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บทที่ 4 

บทสรปุ และข้อเสนอแนะ (Conclusion & Suggestion) 

  จากการศึกษาผลการให้ความรู้ผู้สัมผัสอาหารเพื่อยกระดับมาตรฐานร้านจ าหน่ายอาหารใน
ชุมชนพื้นที่เขตคลองสาน จ านวน 42 แห่ง โดยการตรวจประเมินด้านสุขลักษณะและให้ค าแนะน าในการ
ปรับปรุงแก้ไขข้อบกพร่องตามข้อก าหนด  การจัดอบรมให้ความรู้ การแจกคู่มือหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร
ของกรุงเทพมหานคร และการทดสอบความรู้ด้านหลักการสุขาภิบาลอาหารก่อนและหลังการอบรม พบว่า 
ร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชนมีการปฏิบัติไม่ถูกต้องตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลลดลงร้อยละ 54.10 
ผลทดสอบการปนเปื้อนเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ และมือผู้สัมผัสอาหาร พบการ
ปนเปื้อนลดลงร้อยละ 38.24 ผลการทดสอบความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัสอาหาร จ านวน 42 คน 
พบว่าผู้สัมผัสอาหารมีผลคะแนนจากการท าแบบทดสอบเพิ่มข้ึนร้อยละ 43.46  

ข้อเสนอแนะ 

 4.1 ข้อเสนอแนะเชิงนโยบาย 

   กรุงเทพมหานคร และหน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับงานด้านการสุขาภิบาลอาหาร ควรก าหนด
กรอบการด าเนินงานพัฒนาด้านการสุขาภิบาลอาหารร้านจ าหน่ายอาหารภายในชุมชนที่ ชัดเจน ไว้ใน
แผนพัฒนากรุงเทพมหานคร โดยบูรณาการงานด้านอื่นๆที่เกีย่วข้องเข้ามารวมอยู่ในแผนงานฯ เช่น งานพัฒนา
ชุมชน  งานคุ้มครองผู้บริโภค เพื่อให้เกิดการพัฒนาอย่างยั่งยืน และขยายพื้นที่กลุ่มเป้าหมายให้ครอบคลุมทุก
ชุมชนในพื้นที่กรุงเทพมหานคร 

 4.2 ข้อเสนอแนะในการด าเนินงาน 

   4.2.1 การด าเนินการด้านการสุขาภิบาลอาหาร ไม่ควรจ ากัดอยู่แค่เพียง สถานที่จ าหน่าย
อาหารที่ได้รับอนุญาตตามข้อบัญญัติกรุงเทพมหานคร เรื่องสถานที่จ าหน่ายอาหาร สะสมอาหาร พ.ศ. 2545 
หน่วยงานที่เกี่ยวข้องควรด าเนินการควบคุม ก ากับ ดูแล ให้ครอบคลุมถึงการจ าหน่ายอาหารทุกประเภท 
โดยเฉพาะร้านจ าหน่ายอาหารภายในชุมชน ซึ่งอาจมีลักษณะไม่ครบถ้วนตามข้อบัญญัติฯ แต่มีประชาชน
จ านวนมากมาใช้บริการ ซึ่งหากไม่มีการจัดการสุขาภิบาลอาหารที่ดีพอ อาจท าให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภคได้ 

  4.2.2 เพื่อความต่อเนื่องในการด าเนินงานด้านการสุขาภิบาลร้านอาหารในชุมชน และเพื่อ
ขยายให้ครอบคลุมร้านจ าหน่ายอาหารทุกร้านภายในชุมชน หน่วยงานที่เกี่ยวข้องควรจัดท าโครงการที่
สนับสนุนโดยบรรจุไว้ในงบประมาณประจ าปี เช่น จัดท าโครงการจ้างลูกจ้างหรืออาสาสมัครที่ช่วยในการออก
ตรวจประเมินสุขลักษณะของร้านจ าหน่ายอาหารทั้งทางด้านกายภาพ ด้านเคมี และด้านชีวภาพ  

  4.2.3 ถึงแม้ว่าร้านจ าหน่ายอาหารภายในชุมชนบางร้านจะมีลักษณะเป็นเพียงร้านจ าหน่าย
อาหารขนาดเล็กที่ใช้บ้านพักอาศัย หรือสร้างเพิงช่ัวคราวเพื่อใช้ในการประกอบกิจการ หรือแม้กระทั่งรถเข็น 
แต่อย่างน้อยควรผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 15 ข้อ ของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุขทั้งด้านความสะอาดและ
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ปราศจากการปนเปื้อนสิ่งปลอมปนในอาหาร ลักษณะของร้านจ าหน่ายอาหารภายในชุมชนที่เหมาะสม  ควรมี
ลักษณะดังนี้ 

4.2.3.1  ลักษณะทางกายภาพที่สะอาดและถูกสุขลักษณะ 

 

 

 

 

 

 

             

4.2.3.2 การล้างภาชนะอุปกรณ์ต้องตั้งวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

 

 

 

 

 

 

 

4.2.3.3 การจัดเก็บวัตถุดิบที่เหมาะสมต้องมีการแยกเก็บอาหารเป็นสัดส่วน 

 

 

 

 

 

  

ภาพที่ 2 และ 3 แสดงลักษณะทางกายภาพของร้านจ าหน่ายอาหารที่ถกูสุขลักษณะ 

ภาพที่ 4 และ 5 แสดงลักษณะการล้างภาชนะอุปกรณ์ที่ถูกต้อง  

 

ภาพที่ 6 และ 7 แสดงการจัดเกบ็วัตถุดิบในตู้เย็นทีเ่หมาะสม 

เซนติเมตร 

 



40 

 

4.3.3.4 การแต่งกาย ผู้สัมผัสอาหารต้องสวมผ้ากันเปื้อนและหมวกคลุมผม 

                      

 

 

 

                     

 

                     

  4.2.4  จากการด าเนินโครงการฯ กลุ่มตัวอย่างที่เข้าร่วมโครงการฯ  ถือได้ว่าเป็นตัวแทนของ
ร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชน  ซึ่งแต่ละชุมชนอาจมีมากกว่าหนึ่งร้าน ควรให้กลุ่มตัวอย่างที่ร่วมโครงการฯ เข้า
มามีส่วนร่วมในการพัฒนางานด้านการสุขาภิบาลอาหารร้านอาหารในชุมชน  โดยการจัดตั้งแกนน าในการ
พัฒนาร้านอาหารในชุมชนท างานร่วมกับคณะกรรมการชุมชน ท าหน้าที่ในการเฝ้าระวังตรวจสอบร้านจ าหน่าย
อาหารในชุมชนอื่นๆ ร่วมกับเจ้าหน้าที่เพื่อการพัฒนาอย่างต่อเนื่องยั่งยืน 

 4.2.5 การด าเนินงานตรวจประเมินร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชนในระยะแรกควรมีความถ่ีใน
การตรวจประเมินมากกว่าปกติ เช่น มีการตรวจประเมิน 4 ครั้ง/ปี เพื่อเป็นการเน้นย้ าให้ผู้สัมผัสอาหารทราบ
ถึงเกณฑ์มาตรฐานและข้อบกพร่องที่ต้องด าเนินการแก้ไข เมื่อร้านจ าหน่ายอาหารสามารถพัฒนามาตรฐาน
ร้านให้เป็นไปตามเกณฑ์ได้แล้ว จึงค่อยลดความถ่ีในการตรวจประเมินลงเป็น 2 ครั้ง/ปี เหมือนการตรวจ
ประเมินและตรวจติดตามร้านจ าหน่ายอาหารอื่นทั่วไป 

              

4.3 ตัวอย่างโครงการ 

โครงการ “พัฒนามาตรฐานร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชนเขตคลองสาน” 

1. หลักการและเหตุผล 

   ด้วยในปีพ.ศ.2558 กรุงเทพมหานคร โดยส านักงานเขตคลองสาน ได้จัดท าโครงการให้
ความรู้ผู้สัมผัสอาหารเพื่อยกระดับมาตรฐานร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชนพื้นที่เขตคลองสาน เพื่อเป็นการ
คุ้มครองสุขภาพประชาชนในชุมชน ให้ได้บริโภคอาหารที่สะอาดปลอดภัย สอดคล้องกับโครงการกรุงเทพฯ 
เมืองอาหารปลอดภัย ของส านักอนามัย กรุงเทพมหานคร ซึ่งผลการด าเนินงานท าให้เกิดจุดเริ่มต้นของการ
พัฒนาการสุขาภิบาลอาหารให้ครอบคลุมไปยังร้านจ าหน่ายอาหารขนาดเล็กในชุมชนที่ใช้บ้านพักอาศัย หรือ
แม้กระทั่งสร้างเพิงช่ัวคราวเพื่อใช้ในการประกอบกิจการ ซึ่งอาจมีลักษณะไม่ครบถ้วนตามข้อบัญญัติ
กรุงเทพมหานคร เรื่องสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ.2545  

ภาพที่ 8 และ 9 แสดงการแต่งกายที่ถูกต้องของผูส้ัมผสัอาหาร 

เซนติเมตร 
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         ส านักงานเขตคลองสาน ได้เล็งเห็นถึงความส าคัญในการพัฒนาโครงการดังกล่าวอย่างต่อเนื่อง
เพื่อให้เกิดความยั่งยืนและขยายกลุ่มเป้าหมายให้ครอบคลุมทั้งพื้นที่เขต จึงได้จัดท าโครงการจ้างเจ้าหน้าที่เพื่อ
ปฏิบัติงานโครงการเครือข่ายร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชนเขตคลองสาน เพื่อพัฒนาการสุขาภิบาลอาหาร
ร้านอาหารในชุมชน มุ่งสร้างแกนน า และเครือข่ายการสุขาภิบาลอาหารร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชน ในพื้นที่
เขตคลองสาน ตลอดจนพัฒนาร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชนให้ได้ตามเกณฑ์มาตรฐานของกรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข อันจะน ามาซึ่งความปลอดภัยต่อผู้บริโภคอย่างยั่งยืนต่อไป 

2. วัตถุประสงค์ 

2.1)  เพื่อพัฒนาการสุขาภิบาลอาหารร้านอาหารในชุมชน 
2.2)  เพื่อสร้างแกนน าในการพัฒนาร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชน  ในพื้นที่เขตคลองสาน 
2.3)  เพื่อสร้างเครือข่ายการสุขาภิบาลอาหารร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชน ในพื้นที่เขตคลองสาน 

3. เป้าหมาย  

3.1 เกิดร้านจ าหน่ายอาหารต้นแบบในชุมชนที่ผ่านเกณฑ์ข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารของกรม
อนามัย  กระทรวงสาธารณสุข 

3.2 เพื่อคุ้มครองสุขภาพของผู้บริโภค และสร้างความมั่นใจให้ผูบ้รโิภค ได้บริโภคอาหารที่สะอาดและ
ความปลอดภัย 

4. ลักษณะโครงการ 

เป็นโครงการที่สอดคล้องกับแผนพัฒนากรุงเทพมหานคร 12 ปี ระยะที่ 2 (พ.ศ.2556 -2559)  
ยุทธศาสตร์ที่ 4 พัฒนากรุงเทพมหานครให้เป็นมหานครแห่งคุณภาพชีวิตที่ดีและมีเอกลักษณ์ทาง
วัฒนธรรม ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 4  พัฒนาภาวะสุขภาพ (ป4.4)  และสอดคล้องกับนโยบาย “มหา
นครแห่งความสุข” ภายใต้ 6 นโยบายร่วมสร้างกรุงเทพฯ ของผู้ว่าราชการกรุงเทพมหานคร 

5. วิธีการด าเนินงาน 
5.1  ขออนุมัติโครงการฯ 
5.2  จัดจ้างลูกจ้างช่ัวคราว ต าแหน่ง นักวิชาการสุขาภิบาล จ านวน 1 อัตรา 
5.3  ส ารวจข้อมูลจ านวนและประเภทของร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชน 
5.4 จัดท าแผนปฏิบัติงานและด าเนินการตรวจสุขลักษณะร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชน และวิเคราะห์
การปนเปื้อนเช้ือโรคและสารพิษในอาหาร  
5.5 คัดเลือกร้านจ าหน่ายอาหารแกนน าภายในชุมชนที่เคยเข้าร่วมโครงการฯ  และมีการพัฒนา
คุณภาพร้านจ าหน่ายอาหารที่ผ่านเกณฑ์ข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย  กระทรวง
สาธารณสุข 
5.6  แต่งตั้งคณะท างานพัฒนาร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชนต้นแบบประกอบด้วย 
       -  คณะกรรมการชุมชน 
       -  แกนน าร้านจ าหน่ายอาหาร  



42 

 

       -  เจ้าหน้าที่ที่เกี่ยวข้อง 
          :  ผู้อ านวยการเขต 
          :  ผู้ช่วยผู้อ านวยการเขต  
          :  ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล 
          :  ฝ่ายพัฒนาชุมชนและสวัสดิการ 
       -  ประธานชุมชน 
5.7  ตรวจประเมินทางด้านกายภาพ เคมีและชีวภาพ  ตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารร้าน
จ าหน่าย  พร้อมให้ค าแนะน าในการปรับปรุงแก้ไข  โดยเจ้าหน้าที่ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล 
ร่วมกับคณะท างาน ฯ 
5.8  จัดกิจกรรมให้ความรู้ด้านการสุขาภิบาลให้แก่ผู้สัมผัสอาหารของร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชน
และวัดผลโดยใช้แบบทดสอบความรู้ ก่อน – หลัง การอบรม 
5.9  จัดกิจกรรมพัฒนาสภาพแวดล้อม บริเวณร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชน 
5.10  ตรวจประเมิน  ครั้งที่ 2 เพื่อตรวจสอบผลการปรับปรุงแก้ไขตามค าแนะน าของเจ้าหน้าที่ 
5.11  จัดประชุมคณะท างาน เพื่อช้ีแจงผลการประเมินและร่วมกันหาแนวทางในการช่วยเหลือร้าน
จ าหน่ายอาหารที่ยังไม่สามารถปรับปรุงแก้ไขได้ตามข้อก าหนด  
5.12  ตรวจประเมิน ครั้งที่ 3 และ 4 เดือนละ 1 ครั้ง ตามข้อก าหนด 
5.13  สรุปผลการตรวจประเมิน และผลการด าเนินงานโครงการฯ 
5.14  จัดกิจกรรมมอบประกาศเกยีรติคุณ ให้แก่ร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชนต้นต้นแบบทกุรา้นที่เข้า
ร่วมโครงการฯ 
5.15 สรุปผลการด าเนินโครงการให้ผู้บริหารทราบ 

6. ระยะเวลาในการด าเนินการ 

 1 ตุลาคม 2558 – 30 กันยายน 2559 

7. ผลท่ีคาดว่าจะได้รับ   

 7.1 ร้านจ าหน่ายอาหารต้นแบบในชุมชน มีการพัฒนาและยกระดับมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร
ร้านอาหารในชุมชนอย่างต่อเนื่องและยั่งยืน 

 7.2 ประชาชนในชุมชนต้นแบบเกิดความตื่นตัวและระมัดระวังในการเลอืกบริโภคอาหารอย่างปลอดภัย 

 7.3 ร้านจ าหน่ายอาหารเกิดความตระหนักในการจ าหน่ายอาหารเพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค  

8. งบประมาณ  

  เบิกจ่ายจากงบประมาณรายจ่ายประจ าปี พ.ศ. 2559 แผนงานอนามัยสิ่งแวดล้อม งานควบคุม
อนามัย หมวดรายจ่ายอื่น รายการค่าใช้จ่ายโครงการเครือข่ายร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชนเขตคลองสาน 
จ านวน210,000 บาท (สองแสนหนึ่งหมื่นบาทถ้วน) มีรายละเอียดค่าใช้จ่ายการด าเนินการ ประกอบด้วย 
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 8.1 ค่าจ้างลูกจ้างช่ัวคราววุฒิปริญญาตรี ต าแหน่งนักวิชาการสุขาภิบาล จ านวน 1 อัตรา   

       - ตั้งแต่ เดือนตุลาคม 2555 ถึง กันยายน 2556 อัตราค่าจ้างเดือนละ 15,000.- บาท 

         (15,000 x 12  =  180,000 บาท)              เป็นเงิน     180,000  บาท.- 

                        รวมเป็นเงินทั้งสิ้น     180,000    บาท.- 

    8.2 ค่าจัดอบรมผู้สัมผัสอาหาร ร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชน 

           - ค่าจัดอบรมผู้สมัผสัอาหาร (จ านวน 1 รุ่น ๆ ละ 1 วัน)  

        - ค่าอาหารกลางวัน อาหารว่างและเครื่องดื่ม(150 บาท x 100 คน x 1 รุ่น) 15,000บาท
 - ค่าวิทยากร (6 ช่ัวโมง x 600 บาท x 2 คน )                                     7,200 บาท    

  - ค่าวัสดุอุปกรณ์                 7,800 บาท
        รวมเป็นเงินทัง้สิ้น           30,000 บาท     

      กิจกรรมท่ี 8.1 + 8.2 รวมเป็นเงินท้ังสิ้น        210,000    บาท.-  

               (สองแสนหน่ึงหมื่นบาทถ้วน) 

9. ปัญหาและอุปสรรค 

 9.1 ร้านจ าหน่ายอาหารขาดแคลนเงินทุนในการปรบัปรุงร้านให้ผ่านตามข้อก าหนด 

 9.2 ลักษณะร้านจ าหน่ายอาหารในชุมชนมีความแตกต่างกนั ท าให้เครื่องมือที่ใช้ในการตรวจประเมิน
คือข้อก าหนดด้านการสุขาภิบาลอาหาร อาจขาดความเที่ยงตรง 

10. การประเมินผล 

 10.1 ร้อยละ 80 ของผูส้ัมผสัอาหารที่เข้ารบัการอบรม ต้องมีความรู้ ความเข้าใจที่ถูกตอ้ง เกี่ยวกบั
การสุขาภิบาลอาหารเพิ่มข้ึน โดยประเมินจากการท าแบบทดสอบความรู้ก่อนและหลังการอบรม 

 10.2 ร้อยละ 100 ของร้านจ าหน่ายอาหารต้นแบบในชุมชนผ่านเกณฑ์ข้อก าหนดการสุขาภิบาล
อาหารของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 

 

 

 

 



เอกสารอ้างอิง 

 พระราชบัญญัติการสารณสุข พ.ศ. 2535.  
 อรสา เลิศสโุภชวณิชย์, ข้อก าหนดด้านการสุขาภิบาลอาหารส าหรับร้านอาหาร,  
  กองสุขาภิบาลอาหารและน ้า กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข, โรงพิมพ์ส้านักงาน 
  พระพุทธศาสนาแห่งชาติ, 2553.  
 สุชาติ สุขเจริญ และคณะ, ผู้สัมผัสอาหาร, กองสุขาภิบาลอาหารและน ้า กรมอนามัย กระทรวง 
  สาธารณสุข, โรงพิมพ์ชุมนุมสหกรณ์การเกษตรแห่งประเทศไทย จ้ากัด พิมพ์ครั งที่ 3, 2556. 
 นฤมล วีระพันธ์ และปราณี ทองค้า, ปัจจัยท่ีมีผลต่อสภาวะการสุขาภิบาลอาหารตามหลักเกณฑ์
  ข้อก าหนดมาตรฐานของร้านอาหารในเขตอ าเภอเมือง จ.ปัตตานี, ภาควิชาการศึกษา คณะ
  ศึกษาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2550. 
 อานงค์ ใจแน่น, การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัสอาหารและคุณภาพทางด้านจุล
  ชีววิทยาในร้านจ าหน่ายอาหารพร้อมบริโภค, การค้นคว้าแบบอสิระ  
  วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวิชาโภชนศาสตร์ศึกษา บัณฑิตวิทยาลัย   
  มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2552. 
 ภัทรภร เฉลยจรรยา, การศึกษาความรู้ ทัศนคติ และพฤติกรรม ด้านสุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัส
  อาหารท่ีได้รับการอบรมสุขาภิบาลอาหาร ของมหาวิทยาลัยศิลปากร วังท่าพระ, งานวิจัย
  ของกองกิจการนักศึกษา มหาวิทยาลัยศิลปากร วังท่าพระ, 2558.  
 ฐานิศา สาเบด และคณะ, สภาพการสขุาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามัญ
  จังหวัดสตูล, งานวิจัยหลักสูตรสาธารณสุขศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาสาธารณสุข ชุมชน  
  มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา, 2556. 
 อรศรี ผลถาวร, ปัจจัยท่ีมีความสัมพันธก์ับสภาวะสุขาภิบาลของร้านจ าหน่ายอาหารในเขตหลักสี่ 
   กรุงเทพมหานคร, วิทยานิพนธ์หลักสูตรสาธารณสุขศาสตรมหาบัณฑิต  
   วิชาเอกการจัดการอนามัยสิง่แวดล้อมและความปลอดภัย คณะสาธารณสุขศาสตร์ 
   มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์, 2554. 
  



แบบตรวจร้านอาหาร 
แบบตรวจร้านอาหารทางแบคทีเรีย 

 
ชื่อร้าน................................................ชื่อเจ้าของร้าน.............................................วนัที่เก็บตวัอย่าง................................................. 
ชนิดตวัอย่าง ผล ชนิดตวัอย่าง ผล ชนิดตวัอย่าง ผล ชนิดตวัอย่าง ผล ชนิดตวัอย่าง ผล 

          

          
.............................................................................................................................รอยปรุ........................................................... 

แบบตรวจร้านอาหารตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร 
ชื่อร้าน...............................................ชื่อเจ้าของร้าน..........................................................ที่อยู่...................................................... 
ประเภทอาหารที่จ าหน่าย..................................จ านวนผู้ปรุง........คน,ผู้ เสิร์ฟ..........คน,ผ่านการอบรมด้านสขุาภิบาลอาหาร.........คน 
ขนาดพืน้ที่ ( ) เกิน 200 ตร.ม. ( ) ไม่เกิน 200 ตร.ม. ใบอนญุาตเลขที่...........................ออกเมื่อวนัที่......................โดย........................ 

ข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับร้านอาหาร ผลตรวจ หมายเหตุ 
1. สถานท่ีรับประทานอาหาร สถานท่ีเตรียมปรุง ประกอบอาหาร ต้องสะอาดเป็นระเบียบ และจดัเป็นสดัส่วน   
2. ไมเ่ตรียมอาหารบนพืน้ และบริเวณหน้า หรือในห้องน า้ ห้องส้วม และต้องเตรียมปรุงอาหารบนโต๊ะท่ีสงูจากพืน้
อย่างน้อย 60 ซม. 

  

3. ใช้สารปรุงแต่งอาหารท่ีมคีวามปลอดภยั  มเีคร่ืองหมายรับรองของทางราชการ เช่น เลขทะเบียนต ารับอาหาร (อย.) 
เคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอตุสาหกรรม (มอก.) 

  

4. อาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนน ามาปรุง หรือเก็บ การเก็บอาหารประเภทต่าง ๆ ต้องแยกเก็บเป็นสดัส่วน อาหาร
ประเภทเนือ้สตัว์ดิบเก็บในอณุหภมูิท่ีไมส่งูกว่า 7.2 องศาเซลเซียส 

  

5. อาหารท่ีปรุงส าเร็จแล้ว เก็บในภาชนะท่ีสะอาดมกีารปกปิด วางสงูจากพืน้อย่างน้อย 60 ซม.   
6. น า้แข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด เก็บในภาชนะท่ีสะอาดมฝีาปิด ใช้อปุกรณ์ท่ีมด้ีามส าหรับคีบ หรือตกัโดยเฉพาะ วาง
สงูจากพืน้อย่างน้อย 60 ซม. 

  

7. ล้างภาชนะด้วยน า้ยาล้างภาชนะ แล้วล้างด้วยน า้สะอาด 2 ครัง้ หรือล้างด้วยน า้ไหล และท่ีล้างภาชนะต้องวางสงู
จากพืน้อย่างน้อย 60 ซม. 

  

8. เขียงและมดี ต้องสภาพดี แยกใช้ระหว่างเนือ้สตัว์สกุ เนือ้สตัว์ดิบ และผกั ผลไม้   
9. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตัง้เอาด้ามขึน้ในภาชนะโปร่งสะ อาด และมกีารปกปิด เก็บสงูจากพืน้อย่างน้อย 60 ซม.   
10. มลูฝอย และน า้เสียทกุชนิด ได้รับการก าจดัด้วยวิธีท่ีถกูหลกัสขุาภิบาล   
11. ห้องส้วมส าหรับผู้บริโภคและผู้สมัผสัอาหารต้องสะอาด มอ่ีางล้างมือท่ีใช้การได้ดี และมสีบู่ใช้ตลอดเวลา   
12. ผู้สมัผสัอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสือ้มแีขน ผู้ปรุงต้องผกูผ้ากันเปือ้นท่ีสะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลมุผม   
13. ผู้สมัผสัอาหารต้องล้างมอืให้สะอาดก่อนเตรียมปรุง ประกอบ จ าหน่ายอาหารทกุครัง้ ใช้อปุกรณ์ในการหยิบจบั
อาหารท่ีปรุงแล้วทกุชนิด 

  

14. ผู้สมัผสัอาหารท่ีมบีาดแผลท่ีมอืต้องปิดแผลให้มดิชิด หลีกเลี่ยงการปฏิบตัิงานท่ีมโีอกาสสมัผสัอาหาร   
15. ผู้สมัผสัอาหารท่ีเจ็บป่วยด้วยโรคท่ีสามารถติดต่อไปยงัผู้บริโภค โดยมนี า้และอาหารเป็นสื่อ ให้หยดุปฏิบตัิงาน
จนกว่าจะรักษาให้หายขาด 

  

ข้อเสนอแนะ............................................................................................................................. ....................................................... 
................................................................................................................................................ ...................................................... 
............................................................................ ..........................................................................................................................  
ผู้ตรวจ.....................................ต าแหน่ง/สงักดั........................................วนัที่ตรวจ...........................เจ้าของร้าน.............................. 
        (.......................................)                                                                                                   กองสขุาภิบาลอาหาร กรมอนามยั 

 



แบบตรวจแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 
แบบตรวจแผงลอยจ าหน่ายอาหารทางแบคทีเรีย 

 
ชื่อเจ้าของแผงลอย.............................................ชือ้บริเวณที่ตัง้แผงลอย..........................................วนัที่เก็บตวัอย่าง....................... 
ชนิดตวัอย่าง ผล ชนิดตวัอย่าง ผล ชนิดตวัอย่าง ผล ชนิดตวัอย่าง ผล ชนิดตวัอย่าง ผล 

          

          
.............................................................................................................................รอยปรุ........................................................... 

แบบตรวจแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร 
ชื่อเจ้าของแผงลอย........................................บริเวณที่ตัง้แผงลอย..............................................เป็นพืน้ที่ ( ) ทางสาธารณะ  ( ) เอกชน 
ประเภทอาหารที่จ าหน่าย....................................จ านวนผู้ปรุง..........คน,ผู้ เสร์ิฟ.........คน ผ่านการอบรมด้านสขุาภิบาลอาหาร.........คน 
ใบอนญุาตเลขที่..........................................ออกเมื่อวนัที่..........................................โดย................................................................. 

ข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ผลตรวจ หมายเหตุ 
1. แผงลอยจ าหน่ายอาหารท าจากวสัดทุี่ท าความสะอาดง่าย มีสภาพดี เป็นระเบียบ อยู่สงู จากพืน้อย่าง
น้อย 60 ซม. 

  

2. อาหารปรุงสกุมีการปกปิด หรือมีการป้องกนัสตัว์แมลงน าโรค   
3. สารปรุงแต่งอาหาร ต้องมีเลขทะเบียนต ารับอาหาร (อย.)   
4. น า้ด่ืมต้องเป็นน า้ที่สะอาด ใสใ่นภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด มีก๊อกหรือทางเทรินน า้   
5. เคร่ืองด่ืมต้องใสภ่าชนะที่สะอาด มีการปกปิด และมีที่ตกัที่มีด้ามยาว หรือก๊อกหรือทางเทรินน า้   
6. น า้แข็งที่ใช้บริโภค 
    6.1 ต้องสะอาด................................................................................................................. ....... 
    6.2 เก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด อยู่สงูจากพืน้อย่างน้อย 60 ซม.............................................. 
    6.3 ที่ตกัน า้แข็งมีด้ามยาว........................................................................................................  
    6.4 ต้องไม่น าอาหาร หรือสิ่งของอย่างอื่นไปแช่ไว้ในน า้แข็ง........................................................ 

  

7. ล้างภาชนะด้วยน า้ยาล้างภาชนะ แล้วล้างด้วยน า้สะอาด 2 ครัง้ หรือล้างด้วยน า้ไหล และอปุกรณ์การ
ล้างต้องวางสงูจากพืน้อย่างน้อย 60 ซม. 

  

8. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตัง้เอาด้ามขึน้ในภาชนะโปร่งสะอาด หรือวางเป็นระเบียบในภาชนะโปร่ง
สะอาด และมีการปกปิด เก็บสงูจากพืน้อย่างน้อย 60 ซม. 

  

9. มีการรวบรวมมูลฝอย และเศษอาหารเพื่อน าไปก าจดั   
10. ผู้สมัผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสือ้มีแขน ผู้ปรุงต้องผกูผ้ากนัเปื้อน และสวมหมวก หรือเน็ท
คลมุผม 

  

11. ใช้อปุกรณ์ในการหยิบจบัอาหารที่ปรุงส าเร็จ   
12. ผู้สมัผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือ ต้องปกปิดแผลให้มิดชิด   

ข้อเสนอแนะ............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................................. 
ผู้ตรวจ.....................................ต าแหน่ง/สงักดั................................วนัที่ตรวจ.............................เจ้าของแผงลอย............................. 
       (......................................)                                                                                                     กองสขุาภิบาลอาหาร กรมอนามยั 



แบบทดสอบความรู้ เรื่องสุขาภิบาลอาหาร (หลังการอบรม) 
ค าช้ีแจง  กรุณากรอกข้อมูลที่ตรงกับความจริงให้ครบถ้วนสมบูรณ์ทกุข้อ 
ส่วนท่ี 1 ข้อมูลด้านบุคคล 
1. ช่ือ – สกุล ....................................................................................................................................................................... 
2. ที่อยู่ (ระบุชุมชน)................................................................... 3. อาหารทีจ่ าหน่าย.................... .................................... 
 
ส่วนท่ี 2 ข้อมูลความรูด้้านสุขาภิบาลอาหาร     ค าช้ีแจง กรุณาท าเครื่องหมาย กากบาท   ×   หน้าข้อที่ท่านเลอืกตอบ   
1. โรคที่สามารถติดต่อได้จากผูส้ัมผัสอาหารไปสูผู่้บริโภคได้ คือ 
 ก. โรคล าไส้อักเสบ  ข. โรคเบาหวาน   ค. โรคตับอักเสบ  ง. โรคมะเรง็ 
2.  สาเหตุทีท่ าให้อาหารทีเ่ราท าข้ึนสกปรกปนเปื้อนเช้ือโรค สารพิษ มีสาเหตุมาจากอะไรบ้าง 
 ก.  มีแมลงวันตอม  ข.  ผู้ปรุงสกปรก  ค.  สถานที่ไม่สะอาด ง.  ถูกทุกข้อ 
3.   ข้อปฏิบัติที่ถูกต้องในการบรกิารอาหาร คือ 
 ก. ปกปิดอาหารปรงุส าเรจ็และใช้อุปกรณ์หยิบจับอาหารทุกครั้ง        ข. อาหารปรงุส าเรจ็ควรเปิดฝาหม้อไว้ 
 ค. ตักข้าวใส่จาน แล้วใช้มือเกลี่ยข้าวในจานให้ดูน่ากิน          ง. ใช้แก้วน้ าตักน้ าดื่มจากถังน้ าบริโภค 
4.  การเก็บจานชามที่ถูกต้องทีสุ่ด คือข้อใด 
 ก. เก็บคว่ าสงูจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร ข. เก็บคว่ า  หรือหงายบนโต๊ะที่สะอาด  
 ค. เก็บคว่ า  หรือหงาย  สูงจากพื้นอย่างนอ้ย 60 เซนติเมตร มีการปกปิด ง. เก็บหงายบนพื้นทีส่ะอาด 
5.  การเลอืกซื้อสารปรงุแต่งอาหาร เช่น น้ าปลา ผงชูรส ซอส ที่มีความปลอดภัยต้องเลือกอย่างไร 
 ก. เลือกของทีเ่ป็นตราหรือยีห่้อดังๆ ข. เลือกของที่มรีาคาแพง 
 ค. เลือกของที่มีฉลากมเีครื่องหมายรบัรองของทางราชการ  ง. เลือกของที่มรีสชาติอร่อย 
6.  การล้างผักสดประเภทผักกาดขาว กะหล่ าปลีที่ใช้รบัประทานพร้อมน้ าพรกิ ควรท าอย่างไร 

ก. หั่นเป็นช้ิน  ล้างด้วยน้ าสะอาดในกะละมงั  ข. แกะเป็นใบๆ ล้างด้วยน้ าไหลจากก๊อก หั่นเป็นช้ิน 
ค. แกะกลีบที่สกปรกออก  ล้างทั้งต้น ล้างด้วยน้ าสะอาดในกะละมังหั่นเป็นช้ิน 
ง. แกะกลบีทีส่กปรกออก หั่นเป็นช้ินหรือแกะแยกเป็นใบๆ เสิร์ฟพร้อมน้ าพรกิ 

7. ข้อใดเป็นสุขนสิัยที่ดีในการเตรียม – ปรุงอาหาร 
 ก. ใช้มือปิดปาก  และจมูกทุกครัง้เมือ่ไอ หรือจาม ข. คุยกันอย่างสนุกสนานในขณะปรงุอาหาร 

ค. ปรุงอาหารให้สุก และสะอาดเสมอ  ง. ใช้ตะหลิวตักอาหารชิม 
8. การจัดสถานที่ปรุงอาหาร(ครัว) ข้อใดถูกต้อง 
 ก. ควรแยกเป็นสัดส่วนมมุไหนก็ได ้  ข. ควรแยกเป็นสัดส่วนและอยู่ใกลส้ถานที่เตรียม 
 ค. แยกเป็นสัดส่วนหรือไม่ต้องแยกก็ได ้  ง. ไม่ต้องแยกเป็นสัดส่วนต้ังไว้ตามความชอบ 
9. ภาชนะอุปกรณ์ที่ไม่ควรเลือกใช้ในการปรุง ประกอบอาหารคือข้อใด 
 ก. หม้อสแตนเลสที่ไม่มรีอยตะเข็บ   ข. จานสังกะสี สีขาว ที่ไม่แตกกะเทาะ 
 ค. จานพลาสตกิชนิดหนาสีขาว   ง. ตระแกรงปิง้หรือย่างอาหาร  ทาสีบรอนซ์ 
10. ข้อใดเป็นการหยิบจับภาชนะอปุกรณ์ที่ถูกวิธี 
 ก. เสริ์ฟช้อน ส้อม ตะเกียบ ใหจ้บัที่ด้าม  ข. จ้วงตักน้ าแข็งเสิร์ฟแกลู่กค้า 
 ค. เสิร์ฟแก้วน้ าให้จบัที่ปากแก้ว   ง. เสริ์ฟอาหารหลายจานโดยการวางช้อนกัน 



11. การเกบ็อาหารปรุงส าเรจ็ ที่พร้อมบริโภคในข้อใดปฏิบตัิถูกต้อง 
 ก. ใส่ในถาดที่ไม่มีฝาปิด  วางไว้บนโต๊ะหน้าร้านรอจ าหน่าย ข. ใส่ถาดวางไว้ในตู้กระจกทีป่ิดมิดชิด 
 ค. ใส่ในหม้อและปิดฝาไว้ พร้อมทีจ่ะตักจ าหน่าย  ง. จัดอาหารเป็นชุดใส่จานวางซ้อนทบักันไว้ 
12. เมื่อจะชิมอาหาร ควรปฏิบัติอย่างไร 
 ก. ใช้ช้อนหรือ ทัพพี ตักใส่ถ้วยแบง่ชิมต่างหาก  ข. สวมถุงมือ แล้วหยบิจบัอาหารเข้าปาก 
 ค. ล้างมือให้สะอาด  แล้วหยิบจบัอาหารเข้าปาก  ง. ใช้ช้อนหรือทัพพีตักชิมทุกครั้ง 
13. อาหารทีป่รงุส าเรจ็ ต้องเก็บไว้สงูจากพื้นอย่างน้อย 
 ก. 30 เซนติเมตร ข. 40 เซนติเมตร ค. 60 เซนติเมตร ง. 80 เซนติเมตร 
14. อาหารประเภทเนื้อสัตว์ดิบ มีวิธีเกบ็อย่างไร 
 ก. เก็บในอุณหภูมิห้อง    ข. เก็บในตู้เย็นทีม่ีอุณหภูมิต่ ากว่า 7.2 องศาเซลเซียส 
 ค. เก็บในตู้เย็นทีม่ีอุณหภูมสิูงกว่า 7.2 องศาเซลเซียส ง. เก็บรวมกันในภาชนะเดียวกัน แล้วใส่ตูเ้ย็น 
15. วิธีล้างภาชนะอุปกรณ์ ควรปฏิบัติอย่างไร 
 ก.  ล้างเศษอาหารออก แล้วจึงล้างด้วยน้ ายาล้างภาชนะและล้างด้วยน้ าสะอาด 2 ครั้ง ต้องล้างในที ่
               สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร แล้วเช็ดด้วยผ้าให้แห้ง 
 ข.  ล้างเศษอาหารออก แล้วจงึล้างด้วยน้ ายาล้างภาชนะและล้างด้วยน้ าสะอาด 2 ครั้ง ต้องล้างในที่   
               สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร   

ค. ล้างเศษอาหารออก แล้วจงึล้างด้วยน้ ายาล้างภาชนะและล้างด้วยน้ าสะอาด 2 ครั้ง ในที่ที่ล้างสะดวกทีสุ่ด 
 ง.  ล้างเศษอาหารออก แล้วจึงล้างด้วยน้ ายาล้างภาชนะและล้างด้วยน้ าสะอาด 1 ครั้ง  ต้องล้างในที ่
                    สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร  แล้วเช็ดด้วยผ้าให้แห้ง 
16.  การเกบ็อาหารแห้งที่ดีควรปฏิบัตอิย่างไร 
         ก.  ปลาแหง้  กุ้งแห้ง สีแดงสด  เกบ็ในถุงพลาสติกวางไว้ปนพื้นโต๊ะ 
 ข.  กระเทียมแห้ง  หอมแดง เป็นในกระจาดโปร่งสูงจากพื้น 60 เซนติเมตร 
 ค.  พริกแห้ง  ถ่ัวแห้ง  เก็บในถุงผ้าวางไว้ที่พื้นครัว    ง.  กระเทียมแหง้ แกะเป็นกลีบๆ วางไว้ข้างเตา 
17.  การแต่งกายของผู้ของผู้ปรุง ผูเ้สริ์ฟ ผู้ขายอาหาร ที่เรยีกว่าถูกหลักอนามัยคืออย่างไร 
 ก.  สวมเสือ้ผ้าที่ดสูวยงาม   ข.  สวมเสื้อผ้าทีส่ะอาดและเป็นเสื้อที่มีแขน 
 ค.  สวมผ้ากันเปื้อนและหมวกคลุมผม ง.  ข้อ ข. และ ค. ถูกต้อง 
18.  ท่านต้องล้างมือใหส้ะอาดเมื่อใด 
 ก. หลงัจากที่จบัต้องของสกปรก ข.  หลังจากใช้ส้วม       ค. ก่อนท าอาหาร      ง.  ถูกหมดทุกข้อ 
19. ผู้ปรุง ประกอบอาหาร ผูเ้สริ์ฟอาหารเมื่อมอีาการท้องเสีย ควรปฏิบัติอย่างไร 
      ก.  หยุดท างาน  นอนพักใหห้าย ข.  ไปท างานตามปกต ิ   
  ค.  ซื้อยามากินเองให้หาย       ง.  พบแพทย์เพื่อรกัษาให้หาย 
20.  การป้องกันและก าจัดแมลงวันได้ผลดีทีสุ่ดและถาวรคือ 
 ก.  การใช้กาวดักตัวแมลงวัน ข.  การใช้กรงดัก     ค.  การก าจัดขยะมลูฝอย    ง.  การพ่นยาฆ่า  


