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บทคัดย่อ 

 การวิจยัคร้ังน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาสภาวะสุขาภิบาลอาหารของร้านจ าหน่ายอาหารในเขต
เทศบาลต าบลแห่งหน่ึง อ าเภอเมือง จงัหวดันครพนม กลุ่มตวัอย่าง คือ ร้านจ าหน่ายอาหารจ านวน 65 ร้าน 
และผูส้ัมผสัอาหาร เคร่ืองมือท่ีใช้เก็บรวบรวมขอ้มูล คือ แบบส ารวจสภาวะสุขาภิบาลอาหารของร้าน
จ าหน่ายอาหารและชุดทดสอบการปนเป้ือนโคลิฟอร์มแบคทีเรียในตวัอย่างอาหารปรุงสุกพร้อมบริโภค 
ภาชนะอุปกรณ์ และมือผูส้ัมผสัอาหารดว้ยชุดทดสอบเบ้ืองตน้ (SI-2) วิเคราะห์ขอ้มูลโดยใช้สถิติ ไดแ้ก่ 
ค่าร้อยละ ค่าเฉล่ีย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน  
  ผลการศึกษาพบว่า ไม่พบร้านจ าหน่ายอาหารท่ีผ่านเกณฑ์มาตรฐาน โดยประเด็นท่ีไม่ผ่านเกณฑ์
มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 84.60 คือ การวางชอ้น ตะเกียบ ไม่ถูกตอ้ง และวางภาชนะอุปกรณ์สูงจากพื้นนอ้ย
กวา่ 60 ซม. ดา้นพฤติกรรมท่ีไม่ถูกตอ้งร้านจ าหน่ายอาหารมีการปฏิบติัถูกตอ้งนอ้ยท่ีสุด คือ มีอาคารตั้งอยู่
ใกลส้ถานท่ีท่ีมีสาธารณูปโภคบริการอยา่งครบถว้นจะท าใหง่้ายต่อการท าความสะอาด ร้อยละ 12.30 มีการ
ปนเป้ือนโคลิฟอร์มแบคทีเรียในมือผูส้ัมผสัอาหารไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานร้อยละ 53.79 (95% CI 1.85-
2.17) การปนเป้ือนโคลิฟอร์มแบคทีเรียในภาชนะอุปกรณ์ไม่ผ่านเกณฑ์ มาตรฐานร้อยละ 39.23 (95% CI 
2.25-2.88) และการปนเป้ือนโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหารไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานร้อยละ 22.05 (95% CI 
3.92-5.22)  
 ดงันั้น หน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งควรด าเนินการก ากบัดูแล ให้ความรู้ และฝึกอบรมเก่ียวกบัสุขาภิบาล
อาหารเพื่อความปลอดภยัต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค 
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Abstract 
 The purpose of this research was to study food sanitation conditions of food shops in a sub-district 
municipality, Muang district, Nakhon Phanom Province. The study was conducted in the sample 
group, namely, food shop owners. Food handlers in restaurants and 65 food outlets in one sub-district 
municipality, Muang district, Nakhon Phanom Province. The instruments used to collect the data were 
the food sanitation survey of food stores and the coliform bacterial contamination test kit of ready-to-
eat food samples, utensils and food handlers' hands with the initial Test Kit (SI-2). Data were analyzed 
using statistics such as percentage, mean and standard deviation.   
  The results of the study found that couldn't find a food store that passed the standard by the issues that 
do not pass the most criteria 84.60 percent were incorrectly placed spoons, chopsticks and utensils and utensils 
less than 60 cm. from the floor. Incorrect behavior, food shops had the least correct practices, namely, there 
were buildings located near the place where Full utilities will make it easier to clean 12.30% had coliform 
bacterial contamination in food handlers' hands 53.79 percent (95% CI 1.85-2.17). Bacteria form in 
the device container does not qualify. 39.23 percent (95% CI 2.25-2.88) and 22.05% (95% CI 3.92-
5.22) coliform bacteria in food failed. 
 The coliform bacterial contamination in food did not meet the norm. The knowledge and training on 
food sanitation to ensure the safety of consumers' health. 

Keywords: Food Sanitation Conditions, Food outlets, Food handlers, Bacterial coliform contamination 
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บทน า 
  อาหารเป็นปัจจยัท่ีมีความส าคญัต่อการด ารงชีวิตของมนุษย ์ดงันั้นการเลือกรับประทานอาหารจึง
จ าเป็นท่ีตอ้งค านึงถึงสุขลกัษณะและความปลอดภยัของอาหารนั้นๆ ดว้ย โดยอาหารท่ีรับประทานนั้น
ควรเป็นอาหารท่ีถูกสุขลักษณะ ปราศจากเช้ือจุลินทรีย์หรือสารพิษของจุลินทรีย์ ไม่มีสารพิษ  
สารปนเป้ือนหรือวตัถุเจือปนอาหารในปริมาณท่ีอาจจะก่อให้เกิดอนัตรายแก่ร่างกายได ้และจากความ
เจริญกา้วหนา้ดา้นเทคโนโลยกีารอาหารท าใหเ้กิดการแข่งขนัระหวา่งผูป้ระกอบการคา้ เพื่อใหเ้กิดความ
คุม้ค่าในการลงทุน ดึงดูดความสนใจจากผูบ้ริโภคโดยการน าวตัถุเจือปนอาหารมาใช้ เช่น สารกนับูด
หรือสารปรุงแต่ง รวมถึงขั้นตอนในการปรุงหรือประกอบอาหารท่ีอาจมีการปนเป้ือนของสารเคมี 
จุลินทรีย ์และสารพิษท่ีเป็นอนัตรายติดมากบัอาหาร ซ่ึงส่ิงเหล่าน้ีลว้นก่อให้เกิดผลเสียต่อสุขภาพของ
ผูบ้ริโภคได้ จากข้อมูลส านักระบาดวิทยา ประเทศไทย ปี พ.ศ.  2560 พบผูป่้วยโรคอุจจาระร่วง 
1,038,349 ราย เสียชีวิต 2 ราย โดยกลุ่มอายุท่ีพบมากท่ีสุดคือ กลุ่มเยาวชนและวยัท างาน พบผูป่้วย
อหิวาตกโรค 8 ราย ไม่พบผู ้เสียชีวิต พบผู ้ป่วยโรคอาหารเป็นพิษ  110,396 ราย เสียชีวิต 3 ราย(1) 

สถานการณ์โรคอุจจาระร่วงปี พ.ศ.2561 พบผูป่้วยโรคอุจจาระร่วง 1,222,216 ราย จาก 77 จงัหวดั คิดเป็น
อตัราป่วย 1840.30 ต่อแสนประชากร เสียชีวิต 9 ราย คิดเป็นอตัราตาย 0.01 ต่อแสนประชากร(2) ขอ้มูลจาก
กองระบาดวิทยา โดยการรายงานโรคจากระบบเฝ้าระวงั 506 ตั้งแต่วนัท่ี 1 มกราคม ถึง 9 กนัยายน 2562 
พบวา่ ประเทศไทยมีผูป่้วยอุจจาระร่วง ทั้งส้ิน 716,513 ราย เสียชีวิต 3 ราย คิดเป็นอตัราป่วย 1,095.21 ต่อ
แสนประชากร อาการของผูป่้วยโรคอุจจาระร่วง ไดแ้ก่ ผูป่้วยท่ีมีอาการถ่ายเหลวหรือถ่ายเป็นน ้ า หรือ
เป็นมูกเลือด อาจมีอาเจียนหรือมีอาการขาดน ้ าร่วมดว้ย สาเหตุเกิดจากการรับประทานอาหารหรือน ้ าท่ี
ปนเป้ือนเช่ือโรคหรือสารเคมี  โดยเช้ือก่อโรคอาจเป็นเช้ือแบคทีเรีย เช่น Staphylococcus aureus, 
Escherichia coli หรือ E. coli  และ Rotavirus, Norovirus เป็นตน้(3) สถานการณ์โรคอาหารเป็นพิษ (food 
poisoning) เกิดจากการรับประทานอาหารหรือน ้ าท่ีปนเป้ือนเช้ือโรค (แบคทีเรีย ไวรัส หรือพยาธิ) 
ตลอดจนสารพิษจากส่ิงอ่ืนๆ เช่น พืชพิษ สัตวพ์ิษ โลหะหนกั เป็นตน้ จากสถานการณ์โรคอาหารเป็นพิษ
ยอ้นหลงั 5 ปี (ปี พ.ศ. 2555-2560) พบผูป่้วยดว้ยโรคอาหารเป็นพิษมีความแตกต่างกนัในแต่ละปี ดงัน้ี 
จ านวนผูป่้วย 119,392 131,685 134,516 129,638 138,595 และ 107,047 ราย ตามล าดบั และพบผูป่้วย
อาหารเป็นพิษจาก 77 จงัหวดั ในปี 2561 จ านวน 120,758 ราย คิดเป็นอตัราป่วย 181.83 ต่อแสนประชากร 
และปี 2562 จ านวน 110,736 ราย คิดเป็นอตัราป่วย 166.74 ต่อแสนประชากร เสียชีวติ 1 ราย(4)

 

สถานการณ์โรคอุจจาระร่วง จงัหวดันครพนม ปี 2560, 2561 และ 2562 มีผูป่้วยจ านวน 60,376 
67,472 และ 79,023 รายต่อประชากรแสนคน ตามล าดบั และอ าเภอเมืองนครพนมมีผูป่้วยอุจจาระร่วง  
ปี 2560, 2561 และ 2562 จ านวน 12,126 9,518 และ 13,556 รายต่อจ านวนประชากรแสนคน ตามล าดบั(5) 

และเทศบาลต าบลแห่งหน่ึง ในอ าเภอเมือง จงัหวดันครพนม มีผูป่้วยดว้ยโรคอุจจาระร่วงปี 2560, 2561 
และ 2562 อตัราการป่วย จ านวน 1,296 1,010 และ1,394 ราย ต่อประชากรแสนคน ตามล าดบั  
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จากการศึกษาการปนเป้ือนเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียของอาหารถุงท่ีวางจ าหน่ายในตลาดสด 
ประเภทท่ี 1 ในพื้นท่ีจงัหวดัหนองคาย พบว่า อาหารถุงมีการปนเป้ือนเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ร้อยละ 
68.10 โดยพบมากท่ีสุดในอาหารประเภทผกัลวก ผดั และแกงหรือตม้ คิดเป็นร้อยละ 87.50, 85.40 และ 
58.60 ตามล าดบั(6) ส าหรับร้านอาหาร มีการศึกษาร้านจ าหน่ายก๋วยเต๋ียว ต าบลค าป่าหลาย อ าเภอเมือง 
จงัหวดัมุกดาหาร จ านวน 20 ร้าน อยู่ในระดบัปานกลาง ร้อยละ 60.00 มีคะแนนเฉล่ีย 16.35 การเตรียม
และการปรุง-ประกอบวตัถุดิบ และเคร่ืองปรุงรส อยู่ในระดบัปานกลาง ร้อยละ 80.00 มีคะแนนเฉล่ีย 
13.40 มือผูส้ัมผสัอาหารปนเป้ือนโคลิฟอร์มแบคทีเรียเกินเกณฑม์าตรฐาน ร้อยละ 85.00 (7) 

 

  ผลการตรวจวเิคราะห์อาหารปรุงสุกพร้อมบริโภคน ้ าด่ืม น ้าใช ้น ้าแข็ง เคร่ืองด่ืม และ swab ภาชนะ
สัมผสัอาหาร ระหว่างปี พ.ศ. 2556-2560 จ านวน 328 ตวัอย่าง ด้วยวิธีมาตรฐานการตรวจคุณภาพทาง 
จุลชีววิทยาของอาหารและ Swab ภาชนะสัมผสั พบวา่ ให้ผลบวกเป็นแบคทีเรียก่อโรคอาหารเป็นพิษใน
จงัหวดัเพชรบูรณ์ ตาก อุตรดิตถ์ สุโขทยั พิษณุโลก และพิจิตร(8) การปนเป้ือนโคลิฟอร์มแบคทีเรียใน
ภาชนะท่ีสัมผสัอาหาร และมือ อาจเกิดจากการลา้งภาชนะ น ้าท่ีใชล้า้งภาชนะ การเก็บภาชนะ และการน า
ภาชนะมาใช้ รวมทั้งการล้างมือไม่สะอาด แหล่งการปนเป้ือนโคลิฟอร์มแบคทีเรียอาจมาจาก ดิน น ้ า 
อากาศ และตวัคน ถา้มีเช้ือโรคปะปนอยูจ่ะเป็นสาเหตุท าให้เกิดโรคระบบทางเดินอาหารหรือโรคอาหาร
เป็นพิษได ้ผลการวิเคราะห์ตวัอย่าง มีด เขียง มือ ครก และสาก ของรถเข็นจ าหน่ายอาหารดว้ยวิธีการ
ตรวจหาเช้ือโคลิแบคทีเรียด้วยชุดทดสอบขั้นต้น (SI-2) พบว่า เขียงทั้งหมดไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน  
ร้อยละ 100 รองลงมา คือ สาก ร้อยละ 93.55 และมือ ร้อยละ 77.42(9) ในเขตเทศบาลต าบลแห่งหน่ึง อ าเภอ
เมืองนครพนม จงัหวดันครพนม ยงัไม่มีขอ้มูลสถานการณ์ดา้นสุขาภิบาลอาหารของสถานท่ีจ าหน่าย
อาหาร เพื่อน าไปเช่ือมโยงกบัปัญหาโรคอุจจาระร่วงและอาหารเป็นพิษท่ีเกิดข้ึนในพื้นท่ี น าไปวางแผน
ปรับปรุงสถานท่ีจ าหน่ายอาหารให้มีความสะอาดและปราศจากการปนเป้ือน เพื่อให้ผูบ้ริโภคอาหารได้
รับประทานอาหารท่ีสะอาดปลอดภัยจ าเป็นต้องมีระบบการดูแลควบคุมตรวจสอบคุณภาพความ
ปลอดภยัของอาหารและการสุขาภิบาลในสถานท่ีจ าหน่ายอาหาร ซ่ึงจะส่งผลให้ประชาชนไดบ้ริโภค
อาหารท่ีสะอาดปลอดภยั 

ผูว้ิจยัจึงสนใจศึกษาสภาวะสุขาภิบาลอาหารของร้านจ าหน่ายอาหารในเขตเทศบาลต าบล 
แห่งหน่ึง อ าเภอเมือง จงัหวดันครพนม เพื่อเป็นขอ้มูลในการป้องกนัปัญหาสุขภาพจากการรับประทาน
อาหารต่อไป 
 
วตัถุประสงค์การวจัิย 

1. เพื่อประเมินสุขาภิบาลอาหารของร้านจ าหน่ายอาหาร เขตเทศบาลต าบลแห่งหน่ึง อ าเภอเมือง 
จงัหวดันครพนม 
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จากการศึกษาการปนเป้ือนเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียของอาหารถุงท่ีวางจ าหน่ายในตลาดสด 
ประเภทท่ี 1 ในพื้นท่ีจงัหวดัหนองคาย พบว่า อาหารถุงมีการปนเป้ือนเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ร้อยละ 
68.10 โดยพบมากท่ีสุดในอาหารประเภทผกัลวก ผดั และแกงหรือตม้ คิดเป็นร้อยละ 87.50, 85.40 และ 
58.60 ตามล าดบั(6) ส าหรับร้านอาหาร มีการศึกษาร้านจ าหน่ายก๋วยเต๋ียว ต าบลค าป่าหลาย อ าเภอเมือง 
จงัหวดัมุกดาหาร จ านวน 20 ร้าน อยู่ในระดบัปานกลาง ร้อยละ 60.00 มีคะแนนเฉล่ีย 16.35 การเตรียม
และการปรุง-ประกอบวตัถุดิบ และเคร่ืองปรุงรส อยู่ในระดบัปานกลาง ร้อยละ 80.00 มีคะแนนเฉล่ีย 
13.40 มือผูส้ัมผสัอาหารปนเป้ือนโคลิฟอร์มแบคทีเรียเกินเกณฑม์าตรฐาน ร้อยละ 85.00 (7) 

 

  ผลการตรวจวเิคราะห์อาหารปรุงสุกพร้อมบริโภคน ้ าด่ืม น ้าใช ้น ้าแข็ง เคร่ืองด่ืม และ swab ภาชนะ
สัมผสัอาหาร ระหว่างปี พ.ศ. 2556-2560 จ านวน 328 ตวัอย่าง ด้วยวิธีมาตรฐานการตรวจคุณภาพทาง 
จุลชีววิทยาของอาหารและ Swab ภาชนะสัมผสั พบวา่ ให้ผลบวกเป็นแบคทีเรียก่อโรคอาหารเป็นพิษใน
จงัหวดัเพชรบูรณ์ ตาก อุตรดิตถ์ สุโขทยั พิษณุโลก และพิจิตร(8) การปนเป้ือนโคลิฟอร์มแบคทีเรียใน
ภาชนะท่ีสัมผสัอาหาร และมือ อาจเกิดจากการลา้งภาชนะ น ้าท่ีใชล้า้งภาชนะ การเก็บภาชนะ และการน า
ภาชนะมาใช้ รวมทั้งการล้างมือไม่สะอาด แหล่งการปนเป้ือนโคลิฟอร์มแบคทีเรียอาจมาจาก ดิน น ้ า 
อากาศ และตวัคน ถา้มีเช้ือโรคปะปนอยูจ่ะเป็นสาเหตุท าให้เกิดโรคระบบทางเดินอาหารหรือโรคอาหาร
เป็นพิษได ้ผลการวิเคราะห์ตวัอย่าง มีด เขียง มือ ครก และสาก ของรถเข็นจ าหน่ายอาหารดว้ยวิธีการ
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ร้อยละ 100 รองลงมา คือ สาก ร้อยละ 93.55 และมือ ร้อยละ 77.42(9) ในเขตเทศบาลต าบลแห่งหน่ึง อ าเภอ
เมืองนครพนม จงัหวดันครพนม ยงัไม่มีขอ้มูลสถานการณ์ดา้นสุขาภิบาลอาหารของสถานท่ีจ าหน่าย
อาหาร เพื่อน าไปเช่ือมโยงกบัปัญหาโรคอุจจาระร่วงและอาหารเป็นพิษท่ีเกิดข้ึนในพื้นท่ี น าไปวางแผน
ปรับปรุงสถานท่ีจ าหน่ายอาหารให้มีความสะอาดและปราศจากการปนเป้ือน เพื่อให้ผูบ้ริโภคอาหารได้
รับประทานอาหารท่ีสะอาดปลอดภัยจ าเป็นต้องมีระบบการดูแลควบคุมตรวจสอบคุณภาพความ
ปลอดภยัของอาหารและการสุขาภิบาลในสถานท่ีจ าหน่ายอาหาร ซ่ึงจะส่งผลให้ประชาชนไดบ้ริโภค
อาหารท่ีสะอาดปลอดภยั 
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  2. เพื่อศึกษาพฤติกรรมผูส้ัมผสัอาหารของร้านจ าหน่ายอาหาร เขตเทศบาลต าบลแห่งหน่ึง 
อ าเภอเมือง จงัหวดันครพนม 
  3. เพื่อศึกษาการปนเป้ือนจุลินทรียใ์นอาหาร ภาชนะ และมือผูส้ัมผสัอาหารในร้านอาหารเขต
เทศบาลต าบลแห่งหน่ึง อ าเภอเมือง จงัหวดันครพนม 
 
ระเบียบวธีิวจัิย 

การศึกษาคร้ังน้ีเป็นการวิจยัเชิงพรรณนาแบบภาคตดัขวาง (Cross-Sectional  Descriptive Study) 
ณ ร้านจ าหน่ายอาหาร จ านวน 65 ร้าน ในเขตเทศบาลต าบลแห่งหน่ึง อ าเภอเมือง จงัหวดันครพนม  
 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง  
 ผูว้ิจยัไดท้  าการส ารวจร้านจ าหน่ายอาหารทั้งหมด จ านวน 65 ร้าน ในเขตเทศบาลต าบลแห่งหน่ึง 
อ าเภอเมือง จงัหวดันครพนม มีเกณฑ์คดัเลือกกลุ่มตวัอย่างแบบเจาะจง โดยมีเกณฑ์การคดัเขา้-ออก 
ร้านจ าหน่ายอาหาร ดงัน้ี 

เกณฑ์การคัดเข้า ไดแ้ก่ 1) ร้านจ าหน่ายอาหารทั้งหมดท่ีอยู่ในเขตเทศบาลต าบลแห่งน้ี อ าเภอเมือง 
จงัหวดันครพนม จ านวน 65 ร้าน 2) เจ้าของร้านจ าหน่ายอาหารและพนักงานในร้านอาหารท่ีเป็น 
ผูส้ัมผสัอาหาร 3) เจ้าของร้านจ าหน่ายอาหารและผูส้ัมผสัอาหาร ท่ีมีอายุตั้ งแต่ 18 ปีข้ึนไป และ  
4) สมคัรใจเขา้ร่วมโครงการวจิยั 

เกณฑ์การคัดออก ไดแ้ก่ 1) เจา้ของร้านท่ีเป็นรถเข็นจ าหน่ายอาหาร 2) เจา้ของร้านจ าหน่ายอาหาร
ไม่ยินยอมให้พนกังานในร้านหรือผูส้ัมผสัอาหารเขา้ร่วมโครงการวิจยั และ 3) เจา้ของร้านจ าหน่ายอาหาร
และผูส้ัมผสัอาหารท่ีไม่สามารถ อ่าน เขียน ภาษาไทยได ้

ตัวอย่างและขนาดตัวอย่าง 
  1. เจา้ของร้านจ าหน่ายอาหาร 65 ร้าน และพนกังานในร้านอาหารท่ีเป็นผูส้ัมผสัอาหาร 
 2. อาหารปรุงสุกพร้อมบริโภคทั่วไป ได้แก่ ต้ม ผดั แกง ทอด ป้ิงย่าง ขนมจีน ลาบ อ่ืนๆ  
โดยการสุ่มตรวจใชชุ้ดทดสอบ SI-2 จ านวน 3 ตวัอยา่ง/ร้าน รวม 195 ตวัอยา่ง 
  3. ตรวจโคลิฟอร์มแบคทีเรียบนภาชนะอุปกรณ์และมือผูท่ี้สัมผสัอาหาร ดงัน้ี 
  3.1 ภาชะอุปกรณ์ (จาน เขียง ชาม ชอ้น ซ้อม ตะเกียบหรือภาชนะอ่ืนๆ) สุ่มตรวจโดยใชชุ้ด
ทดสอบ SI-2 65 x 4 = 260 ตวัอยา่ง 
   3.2 มือผูส้ัมผสัอาหาร 65 ร้าน หลกัการคดัเลือก ไดแ้ก่ เจา้ของร้านจ าหน่ายอาหารทุกร้าน 
พนกังานทุกคนท่ีมีหน้าท่ีในการสัมผสัอาหารและร้านจ าหน่ายอาหารทั้งหมด ทุกขนาด จ านวน 65 ร้าน 
โดยใชชุ้ดทดสอบ SI-2 ในการตรวจมือผูส้ัมผสัอาหาร รวม 158 คน  
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 เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการวจัิย  
       1. แบบส ารวจสภาวะสุขาภิบาลอาหารของร้านจ าหน่ายอาหารในเขตเทศบาลต าบลแห่งหน่ึง 
อ าเภอเมือง จงัหวดันครพนม มี 3 ส่วน ประกอบดว้ย 
  ส่วนท่ี  1  ข้อมูลทั่วไปของผู ้ประกอบการ ประกอบด้วย  เพศ  อายุ ระดับการศึกษา 
ประสบการณ์การจ าหน่ายอาหารในร้านอาหาร ประเภทอาหารท่ีจ าหน่าย จ านวนผูส้ัมผสัอาหาร  
การอบรมดา้นสุขาภิบาลอาหาร  
  ส่วนท่ี 2 แบบตรวจร้านจ าหน่ายอาหารของ ส านักสุขาภิบาลอาหารและน ้ า กรมอนามยั 
กระทรวงสาธารณสุข จ านวน 15 ขอ้ 
   ส่วนท่ี 3 แบบสังเกตและส ารวจพฤติกรรมผูส้ัมผสัอาหารและสถานท่ีจ าหน่ายอาหาร
ประกอบดว้ย เร่ือง อาคารสถานท่ี อาหาร ผูส้ัมผสัอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ สัตว์ และแมลงน าโรคของ 
ส านกัสุขาภิบาลอาหารและน ้า กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข จ านวน 24 ขอ้  
  2. ชุดทดสอบการปนเป้ือนโคลิฟอร์มแบคทีเรียในตวัอยา่งอาหารปรุงสุกพร้อมบริโภคภาชนะ
อุปกรณ์ และมือเจา้ของร้านอาหารและมือผูส้ัมผสัอาหารดว้ยชุดทดสอบเบ้ืองตน้ (SI-2) 
 การตรวจคุณภาพเคร่ืองมือ 
 โดยการหาความตรงดา้นเน้ือหา (Content Validity) ความชดัเจนดา้นภาษาและความต่อเน่ือง
ของค าถาม ด าเนินการโดยน าแบบประเมินสุขาภิบาลร้านจ าหน่ายอาหาร และแบบสังเกตพฤติกรรม 
ผูส้ัมผสัอาหารและสถานท่ีจ าหน่ายอาหาร ในเขตเทศบาลต าบลแห่งหน่ึงในจงัหวดันครพนม ไปให้ 
ผูเ้ช่ียวชาญซ่ึงมีประสบการณ์ดา้นสุขาภิบาลอาหารพิจารณา จ านวน 3 ท่าน ประกอบดว้ย ผูอ้  านวยการ
กองสาธารณสุขและส่ิงแวดลอ้ม 1 คน นกัวิชาการสาธารณสุข ระดบัช านาญการ 1 คน เภสัชกรระดบั
ปฏิบติัการ 1 คน หลงัจากนั้นน ามาหาค่าดชันีความสอดคลอ้ง (Index of Item Objective Congruence: IOC) 
ทั้งน้ีผูว้จิยัเลือกขอ้ค าถามท่ีมีค่า IOC มากกวา่ 0.50 มาใชเ้ป็นขอ้ค าถาม 
 การวเิคราะห์ข้อมูล  
 โดยการใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป โดยการใชส้ถิติพรรณนา (Drescriptive  Statistics) 
ดงัน้ี 1) การประเมินสุขาภิบาลร้านจ าหน่ายอาหาร โดยการหาค่าร้อยละและค่าเฉล่ีย 2) การประเมิน
พฤติกรรมแบบสังเกตและส ารวจพฤติกรรมผูส้ัมผสัอาหารและสถานท่ีจ าหน่ายอาหาร วิเคราะห์ขอ้มูล
โดยการหาค่าร้อยละและค่าเฉล่ีย และ 3) การตรวจการปนเป้ือนโคลิฟอร์มแบคทีเรีย อาหารปรุงสุกพร้อม
บริโภค ภาชนะอุปกรณ์ และมือผูส้ัมผสัอาหารดว้ยวิธีการตรวจเบ้ืองตน้ (SI-2) โดยการหาค่าร้อยละ 
ค่าเฉล่ีย ค่า 95 % CI และเปรียบเทียบกบัค่ามาตรฐาน 
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  ส่วนท่ี  1  ข้อมูลทั่วไปของผู ้ประกอบการ ประกอบด้วย  เพศ  อายุ ระดับการศึกษา 
ประสบการณ์การจ าหน่ายอาหารในร้านอาหาร ประเภทอาหารท่ีจ าหน่าย จ านวนผูส้ัมผสัอาหาร  
การอบรมดา้นสุขาภิบาลอาหาร  
  ส่วนท่ี 2 แบบตรวจร้านจ าหน่ายอาหารของ ส านักสุขาภิบาลอาหารและน ้ า กรมอนามยั 
กระทรวงสาธารณสุข จ านวน 15 ขอ้ 
   ส่วนท่ี 3 แบบสังเกตและส ารวจพฤติกรรมผูส้ัมผสัอาหารและสถานท่ีจ าหน่ายอาหาร
ประกอบดว้ย เร่ือง อาคารสถานท่ี อาหาร ผูส้ัมผสัอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ สัตว์ และแมลงน าโรคของ 
ส านกัสุขาภิบาลอาหารและน ้า กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข จ านวน 24 ขอ้  
  2. ชุดทดสอบการปนเป้ือนโคลิฟอร์มแบคทีเรียในตวัอยา่งอาหารปรุงสุกพร้อมบริโภคภาชนะ
อุปกรณ์ และมือเจา้ของร้านอาหารและมือผูส้ัมผสัอาหารดว้ยชุดทดสอบเบ้ืองตน้ (SI-2) 
 การตรวจคุณภาพเคร่ืองมือ 
 โดยการหาความตรงดา้นเน้ือหา (Content Validity) ความชดัเจนดา้นภาษาและความต่อเน่ือง
ของค าถาม ด าเนินการโดยน าแบบประเมินสุขาภิบาลร้านจ าหน่ายอาหาร และแบบสังเกตพฤติกรรม 
ผูส้ัมผสัอาหารและสถานท่ีจ าหน่ายอาหาร ในเขตเทศบาลต าบลแห่งหน่ึงในจงัหวดันครพนม ไปให้ 
ผูเ้ช่ียวชาญซ่ึงมีประสบการณ์ดา้นสุขาภิบาลอาหารพิจารณา จ านวน 3 ท่าน ประกอบดว้ย ผูอ้  านวยการ
กองสาธารณสุขและส่ิงแวดลอ้ม 1 คน นกัวิชาการสาธารณสุข ระดบัช านาญการ 1 คน เภสัชกรระดบั
ปฏิบติัการ 1 คน หลงัจากนั้นน ามาหาค่าดชันีความสอดคลอ้ง (Index of Item Objective Congruence: IOC) 
ทั้งน้ีผูว้จิยัเลือกขอ้ค าถามท่ีมีค่า IOC มากกวา่ 0.50 มาใชเ้ป็นขอ้ค าถาม 
 การวเิคราะห์ข้อมูล  
 โดยการใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป โดยการใชส้ถิติพรรณนา (Drescriptive  Statistics) 
ดงัน้ี 1) การประเมินสุขาภิบาลร้านจ าหน่ายอาหาร โดยการหาค่าร้อยละและค่าเฉล่ีย 2) การประเมิน
พฤติกรรมแบบสังเกตและส ารวจพฤติกรรมผูส้ัมผสัอาหารและสถานท่ีจ าหน่ายอาหาร วิเคราะห์ขอ้มูล
โดยการหาค่าร้อยละและค่าเฉล่ีย และ 3) การตรวจการปนเป้ือนโคลิฟอร์มแบคทีเรีย อาหารปรุงสุกพร้อม
บริโภค ภาชนะอุปกรณ์ และมือผูส้ัมผสัอาหารดว้ยวิธีการตรวจเบ้ืองตน้ (SI-2) โดยการหาค่าร้อยละ 
ค่าเฉล่ีย ค่า 95 % CI และเปรียบเทียบกบัค่ามาตรฐาน 
 
 

 

การพทิกัษ์สิทธิกลุ่มตัวอย่าง  
การวิจยัคร้ังน้ีไดผ้า่นการรับรองจากคณะกรรมการจริยธรรมการวิจยัในมนุษย ์มหาวิทยาลยัขอนแก่น 

เลขท่ี HE642082 รับรอง ณ วนัท่ี 18 มิถุนายน 2560 ซ่ึงผูว้ิจยัตระหนักถึงสิทธิส่วนบุคคลของกลุ่มตวัอย่าง 
เพื่อป้องกนัไม่ให้เกิดผลกระทบเชิงลบกบักลุ่มตวัอยา่งท่ีอาสาเขา้ร่วมการวจิยั 
 
ผลการวจัิย 

1. ขอ้มูลทัว่ไปของผูป้ระกอบการ พบวา่ กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 72.30 มีอายุ
ต  ่าสุด เท่ากบั 27 ปี มีอายุสูงสุด เท่ากบั 59 ปี มีอายุโดยเฉล่ียเท่ากบั 45.40 ปี (ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน
เท่ากับ 7.70) เม่ือจ าแนกช่วงอายุ พบว่า กลุ่มตวัอย่างมีอายุระหว่าง 41-50 ปี มากท่ีสุด ร้อยละ 43.10  
มีระดบัการศึกษาประถมศึกษามากท่ีสุด ร้อยละ 44.60 มีระยะเวลาของประสบการณ์จ าหน่ายอาหารใน
ร้านจ าหน่ายอาหารต ่าสุดเท่ากบั 1 ปี และสูงสุดเท่ากบั 4 ปี มีระยะเวลาของประสบการณ์โดยเฉล่ียเท่ากบั 
3.10 ปี (ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 0.90) โดยเกือบคร่ึงหน่ึงของกลุ่มตวัอยา่งมีระยะเวลาของประสบการณ์
จ าหน่ายอาหารในร้านอาหาร 4 ปี ร้อยละ 46.20 ส่วนประเภทอาหารท่ีจ าหน่าย มากท่ีสุด คือ จ าหน่าย
อาหารตามสั่ง ร้อยละ 33.80 รองลงมา คือ ก๋วยเต๋ียว ร้อยละ 23.10 และส้มต า ร้อยละ 20.00 ตามล าดบั 

 
 

2. ขอ้ก าหนดดา้นสุขาภิบาลอาหาร พบว่า ร้านจ าหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มากท่ีสุด คือ อาหารท่ี
ปรุงส าเร็จแลว้ เก็บในภาชนะท่ีสะอาดมีการปกปิด วางสูงจากพื้นอย่างนอ้ย 60 ซม. และผูส้ัมผสัอาหาร
ตอ้งลา้งมือใหส้ะอาดก่อนเตรียมปรุง ประกอบ จ าหน่ายอาหารทุกคร้ัง ใชอุ้ปกรณ์ในการหยิบจบัอาหารท่ี
ปรุงแล้วทุกชนิด ร้อยละ 92.30 รองลงมาคือผูส้ัมผสัอาหารท่ีเจ็บป่วยด้วยโรคท่ีสามารถติดต่อไปยงั
ผูบ้ริโภคโดยมีน ้ าและอาหาร เป็นส่ือ ให้หยุดปฏิบติังานจนกว่าจะรักษาให้หายขาด ร้อยละ 90.80 และ
พบว่า ร้านจ าหน่ายอาหารไม่ผ่านเกณฑ์มากท่ีสุด คือช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามข้ึนในภาชนะ
โปร่งสะอาด และมีการปกปิดเก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. ร้อยละ 84.60 รองลงมาคือ มูลฝอย และ 
น ้ าเสียทุกชนิด ได้รับการก าจดัดว้ยวิธีท่ีถูกหลกัสุขาภิบาล ร้อยละ 50.80 และผูส้ัมผสัอาหารแต่งกาย
สะอาด สวมเส้ือมีแขน ผูป้รุงตอ้งผูกผา้กนัเป้ือนท่ีสะอาด สวมหมวก หรือเน็ทคลุมผม ร้อยละ 44.60 
ดงัตารางท่ี 1 
ตารางที่ 1 จ านวนและร้อยละของร้านจ าหน่ายอาหารจ าแนกตามขอ้ก าหนดดา้นสุขาภิบาลอาหาร ( n=65) 

 

ข้อ 
 

ข้อก าหนดด้านสุขาภบิาลอาหารส าหรับร้านอาหาร 
จ านวน (ร้อยละ) 
ผ่าน ไม่ผ่าน 

1 สถานท่ีรับประทานอาหาร สถานท่ีเตรียมปรุง ประกอบอาหาร ต้อง
สะอาดเป็นระเบียบ และจัดเป็นสัดส่วนผนังหรือเพดานสะอาดไม่มี
หยากไยมี่แสงสวา่งเพียงพอ 

50 (76.90) 15 (23.10) 
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ข้อ 
 

ข้อก าหนดด้านสุขาภบิาลอาหารส าหรับร้านอาหาร 
จ านวน (ร้อยละ) 
ผ่าน ไม่ผ่าน 

2 ไม่เตรียมอาหารบนพ้ืน และบริเวณหนา้หรือใน ห้องน ้ า ห้องส้วม และตอ้ง
เตรียมปรุงอาหารบนโต๊ะท่ีสูงจากพ้ืนอยา่งนอ้ย 60 ซม. 

56 (86.20) 9 (13.80) 

3 ใช้สารปรุงแต่งอาหารท่ีมีความปลอดภยั มีเคร่ืองหมายรับรองของทาง
ราชการ เช่น  เลขทะเบียนต ารับอาหาร (อย .) เคร่ืองหมายรับรอง
มาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.) 

59 (90.80)  6 (9.20) 

4 อาหารสดตอ้งลา้งให้สะอาดก่อนน ามาปรุง การเก็บอาหารประเภทต่างๆ 
ตอ้งแยกเกบ็เป็นสัดส่วน เช่น อาหารประเภทเน้ือสตัวดิ์บเกบ็ในอุณหภูมิ
ท่ีไม่สูงกว่า 7.20 องศาเซลเซียสและอาหารแห้งไม่พบเช้ือรา ส่ิงสกปรก
และส่ิงแปลกปลอม 

57 (87.70) 8 (12.30) 

5 อาหารท่ีปรุงส าเร็จแลว้ เกบ็ในภาชนะท่ีสะอาดมีการปกปิด 
วางสูงจากพ้ืนอยา่งนอ้ย 60 ซม. 

60 (92.30) 5 (7.70) 

6 น ้ าแขง็บริโภคตอ้งสะอาด เก็บในภาชนะท่ีสะอาดมีฝาปิด ใชอุ้ปกรณ์ท่ีมีดา้ม
ส าหรับคีบ หรือตกัโดยเฉพาะ วางสูงจากพ้ืนอยา่งนอ้ย 60 ซม. และไม่น าอาหาร
หรือส่ิงของอยา่งอ่ืนไปแช่รวมในถงัน ้ าแขง็ท่ีบริโภค 

49 (75.40) 16 (24.60) 

7 ลา้งภาชนะดว้ยน ้ ายาลา้งภาชนะ แลว้ลา้งดว้ยน ้ าสะอาด 2 คร้ัง หรือ ลา้งดว้ย
น ้ าไหล และท่ีลา้งภาชนะตอ้งวางสูงจากพ้ืนอยา่งนอ้ย 60 ซม. 

57 (87.70) 8 (12.30) 

8 เขียงและมีดตอ้งสภาพดี แยกใชร้ะหวา่งเน้ือสตัวสุ์ก-ดิบ และผกั ผลไม ้ 53 (81.50) 12 (18.50) 
9 ชอ้น ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาดา้มข้ึนในภาชนะโปร่งสะอาด และมีการ

ปกปิดเกบ็สูงจากพ้ืนอยา่งนอ้ย 60 ซม. 
10 (15.40) 55 (84.60) 

10 มูลฝอยและน ้าเสียทุกชนิดไดรั้บการก าจดัดว้ยวิธีท่ีถูกหลกัสุขาภิบาล 32 (49.20) 33 (50.80) 
11 ห้องส้วมส าหรับผูบ้ริโภคและผูส้ัมผสัอาหารตอ้งสะอาด มีอ่างลา้งมือท่ีใช้

การไดดี้ และมีสบู่/น ้ายาลา้งมือ/เจลแอลกอฮอลใ์ชต้ลอดเวลา 
48 (73.90) 17 (26.10) 

12 ผูส้มัผสัอาหารแต่งกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน ผูป้รุงตอ้งผกูผา้กนัเป้ือนท่ี
สะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

36 (55.40) 29 (44.60) 

13 ผูส้ัมผสัอาหารตอ้งลา้งมือให้สะอาดก่อนเตรียมปรุง ประกอบ จ าหน่าย
อาหารทุกคร้ัง ใชอุ้ปกรณ์หยิบจบัอาหารท่ีปรุงแลว้ทุกชนิด 

60 (92.30) 5 (7.70) 

14 ผูส้มัผสัอาหารท่ีมีบาดแผลท่ีมือตอ้งปิดแผลให้มิดชิด หลีกเล่ียงการ
ปฏิบติังานท่ีมีโอกาสสมัผสัอาหาร 

56 (86.20) 9 (13.80) 

15 ผูส้มัผสัอาหารท่ีเจบ็ป่วยดว้ยโรคท่ีสามารถติดต่อไปยงัผูบ้ริโภคโดยมีน ้าและ
อาหารเป็นส่ือ ให้หยดุปฏิบติังานจนกวา่จะรักษาให้หายขาด 

59 (90.80) 6 (9.20) 
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ข้อ 
 

ข้อก าหนดด้านสุขาภบิาลอาหารส าหรับร้านอาหาร 
จ านวน (ร้อยละ) 
ผ่าน ไม่ผ่าน 

2 ไม่เตรียมอาหารบนพ้ืน และบริเวณหนา้หรือใน ห้องน ้ า ห้องส้วม และตอ้ง
เตรียมปรุงอาหารบนโต๊ะท่ีสูงจากพ้ืนอยา่งนอ้ย 60 ซม. 

56 (86.20) 9 (13.80) 

3 ใช้สารปรุงแต่งอาหารท่ีมีความปลอดภยั มีเคร่ืองหมายรับรองของทาง
ราชการ เช่น  เลขทะเบียนต ารับอาหาร (อย .) เคร่ืองหมายรับรอง
มาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.) 

59 (90.80)  6 (9.20) 

4 อาหารสดตอ้งลา้งให้สะอาดก่อนน ามาปรุง การเก็บอาหารประเภทต่างๆ 
ตอ้งแยกเกบ็เป็นสัดส่วน เช่น อาหารประเภทเน้ือสตัวดิ์บเกบ็ในอุณหภูมิ
ท่ีไม่สูงกว่า 7.20 องศาเซลเซียสและอาหารแห้งไม่พบเช้ือรา ส่ิงสกปรก
และส่ิงแปลกปลอม 

57 (87.70) 8 (12.30) 

5 อาหารท่ีปรุงส าเร็จแลว้ เกบ็ในภาชนะท่ีสะอาดมีการปกปิด 
วางสูงจากพ้ืนอยา่งนอ้ย 60 ซม. 

60 (92.30) 5 (7.70) 

6 น ้ าแขง็บริโภคตอ้งสะอาด เก็บในภาชนะท่ีสะอาดมีฝาปิด ใชอุ้ปกรณ์ท่ีมีดา้ม
ส าหรับคีบ หรือตกัโดยเฉพาะ วางสูงจากพ้ืนอยา่งนอ้ย 60 ซม. และไม่น าอาหาร
หรือส่ิงของอยา่งอ่ืนไปแช่รวมในถงัน ้ าแขง็ท่ีบริโภค 

49 (75.40) 16 (24.60) 

7 ลา้งภาชนะดว้ยน ้ ายาลา้งภาชนะ แลว้ลา้งดว้ยน ้ าสะอาด 2 คร้ัง หรือ ลา้งดว้ย
น ้ าไหล และท่ีลา้งภาชนะตอ้งวางสูงจากพ้ืนอยา่งนอ้ย 60 ซม. 

57 (87.70) 8 (12.30) 

8 เขียงและมีดตอ้งสภาพดี แยกใชร้ะหวา่งเน้ือสตัวสุ์ก-ดิบ และผกั ผลไม ้ 53 (81.50) 12 (18.50) 
9 ชอ้น ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาดา้มข้ึนในภาชนะโปร่งสะอาด และมีการ

ปกปิดเกบ็สูงจากพ้ืนอยา่งนอ้ย 60 ซม. 
10 (15.40) 55 (84.60) 

10 มูลฝอยและน ้าเสียทุกชนิดไดรั้บการก าจดัดว้ยวิธีท่ีถูกหลกัสุขาภิบาล 32 (49.20) 33 (50.80) 
11 ห้องส้วมส าหรับผูบ้ริโภคและผูส้ัมผสัอาหารตอ้งสะอาด มีอ่างลา้งมือท่ีใช้

การไดดี้ และมีสบู่/น ้ายาลา้งมือ/เจลแอลกอฮอลใ์ชต้ลอดเวลา 
48 (73.90) 17 (26.10) 

12 ผูส้มัผสัอาหารแต่งกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน ผูป้รุงตอ้งผกูผา้กนัเป้ือนท่ี
สะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

36 (55.40) 29 (44.60) 

13 ผูส้ัมผสัอาหารตอ้งลา้งมือให้สะอาดก่อนเตรียมปรุง ประกอบ จ าหน่าย
อาหารทุกคร้ัง ใชอุ้ปกรณ์หยิบจบัอาหารท่ีปรุงแลว้ทุกชนิด 

60 (92.30) 5 (7.70) 

14 ผูส้มัผสัอาหารท่ีมีบาดแผลท่ีมือตอ้งปิดแผลให้มิดชิด หลีกเล่ียงการ
ปฏิบติังานท่ีมีโอกาสสมัผสัอาหาร 

56 (86.20) 9 (13.80) 

15 ผูส้มัผสัอาหารท่ีเจบ็ป่วยดว้ยโรคท่ีสามารถติดต่อไปยงัผูบ้ริโภคโดยมีน ้าและ
อาหารเป็นส่ือ ให้หยดุปฏิบติังานจนกวา่จะรักษาให้หายขาด 

59 (90.80) 6 (9.20) 

 

  เม่ือจ าแนกร้านจ าหน่ายอาหารตามเกณฑ์มาตรฐาน โดยใชแ้บบตรวจร้านจ าหน่ายอาหารตามขอ้
ก าหนด้านสุขาภิบาลอาหารมีทั้งหมด 15 ข้อ มี 2 ตวัเลือก คือ ผ่าน และไม่ผ่าน โดยแบ่งเกณฑ์การ
ประเมินเป็น 2 ระดบั คือ ปฏิบติัถูกตอ้ง 15 ขอ้ ถือวา่ผา่นเกณฑ์ และปฏิบติัถูกตอ้งนอ้ยกวา่ 15 ขอ้ ถือวา่
ไม่ผา่นเกณฑม์าตรฐาน พบวา่ ไม่มีร้านจ าหน่ายอาหารท่ีผา่นเกณฑม์าตรฐาน ดงัตารางท่ี 2 
 
ตารางที ่2  จ านวนและร้อยละการประเมินสภาวะสุขาภิบาลของสถานท่ีจ าหน่ายอาหาร (n=65) 

เกณฑ์มาตรฐาน จ านวน (ร้าน) ร้อยละ 
ผา่นเกณฑม์าตรฐาน 0 0 
ไม่ผา่นเกณฑม์าตรฐาน 65 100.00 

 
  3. การสังเกตและส ารวจพฤติกรรม ผูส้ัมผสัอาหาร และสถานท่ีจ าหน่ายอาหาร มีผลการศึกษาใน
แต่ละหมวด ดงัน้ี        1) หมวดอาคาร พบว่า ร้านจ าหน่ายอาหารมีการปฏิบติัถูกตอ้ง มากท่ีสูด คือ ห้องครัว
ควรห่างจากห้องส้วม หรือบริเวณสถานท่ีเล้ียงสัตว ์ร้อยละ 93.90 แต่อย่างไรก็ตาม พบว่า ร้านจ าหน่าย
อาหารมีการปฏิบัติถูกตอ้งน้อยท่ีสุด คือ มีอาคารตั้ งอยู่ใกล้สถานท่ีท่ีมีสาธารณูปโภคบริการอย่าง
ครบถว้นจะท าใหง่้ายต่อการท าความสะอาด ร้อยละ 12.30  2) หมวดสถานท่ี พบวา่ ร้านจ าหน่ายอาหารมี
การปฏิบติัถูกตอ้ง มากท่ีสูดมีอา้งลา้งมือพร้อมสบู่/น ้ ายาลา้งมือ/เจลแอลกอฮอล์ ร้อยละ 92.30 รองลงมา
คือ โต๊ะเกา้อ้ี สะอาด จดัเป็นระเบียบ ร้อยละ 86.10 และพบว่าร้านจ าหน่ายอาหารมีการปฏิบติัไม่ถูกตอ้ง 
สูงท่ีสุดคือ เร่ืองการมีจุดตรวจวดัอุณหภูมิร่างกายและจุดลา้งมือดว้ยแอลกอฮอลก่์อนเขา้ใชบ้ริการในร้าน
จ าหน่ายอาหาร ร้อยละ 95.40 และพบวา่ เกินคร่ึง (ร้อยละ 63.10) สถานท่ีร้านจ าหน่ายอาหารมีการระบาย
อากาศรวมทั้งกล่ิน และควนัจากการท าอาหารไดดี้ มีปล่องระบายควนั หรือพดัลมดูดอากาศที่ใชก้ารไดดี้ 
ท่ีปฏิบติัไม่ถูกตอ้ง 3) หมวดอาหาร พบวา่ ร้านจ าหน่ายอาหารมีการปฏิบติัถูกตอ้งมากท่ีสุด คือ มีการลา้ง
ผกัก่อนน ามาปรุงและประกอบอาหาร ร้อยละ 84.60 และเกือบคร่ึงหน่ึง (ร้อยละ 44.60) ร้านจ าหน่าย
อาหารมีการปฏิบติัไม่ถูกตอ้ง คือ ไม่วางอาหารและภาชนะท่ีใช้ในการปรุงและประกอบ อาหารบนพื้น 
และประมาณหน่ึงในสามของร้านจ าหน่ายอาหาร (ร้อยละ 30.50) มีการแยกเก็บอาหาร เป็นสัดส่วน เช่น 
เน้ือสัตว ์ผกั และอาหารแห้ง มีการปฏิบติัไม่ถูกตอ้ง 4) หมวดผูส้ัมผสัอาหาร พบวา่ ร้านจ าหน่ายอาหารมี
การปฏิบติัถูกตอ้ง มากท่ีสูด คือ ลา้งมือก่อนและหลงัหยิบอาหารหรือก่อนจ าหน่ายอาหาร ร้อยละ 84.60 
แต่ยงัพบว่า ประมาณสองในสาม (ร้อยละ 67.70) ของร้านจ าหน่ายอาหารมีการปฏิบติัไม่ถูกตอ้ง คือ  
ไม่พูดคุย หรือ แคะ แกะ เกา ส่วนต่างๆ ของร่างกาย ขณะปฏิบติังาน และร้านจ าหน่ายอาหารมีการปฏิบติั
ไม่ถูกตอ้ง เร่ือง เล็บมือสะอาด ไม่ท าสีเล็บ ไม่ไวเ้ล็บยาว และไม่ใชมื้อหยิบชิมอาหาร หรือหยิบจบัอาหาร
โดยตรง ร้อยละ 58.50, 49.20 ตามล าดบั 5) หมวดภาชนะอุปกรณ์ พบว่า ร้านจ าหน่ายอาหารท่ีปฏิบติั
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ถูกตอ้งมากท่ีสุด คือมีการท าความสะอาดภาชนะอุปกรณ์ทุกคร้ังหลงัการประกอบอาหารทุกคร้ัง ร้อยละ 
84.60 รองลงมา คือ ไม่น าแก้วท่ีใช้ด่ืมจ้วงตกัน ้ าด่ืม และน ้ าแข็งโดยตรง ร้อยละ 81.50 แต่ยงัพบว่า 
ประมาณหน่ึงในสาม (ร้อยละ 33.80) ร้านจ าหน่ายอาหารมีการปฏิบติัไม่ถูกต้อง เร่ือง ขวด อุปกรณ์
เคร่ืองปรุงอาหาร เช่น น ้ าปลา น ้ าส้มสายชู สะอาดไม่มีคราบสกปรก 6) หมวดสัตวแ์ละแมลงน าโรค 
พบวา่ ร้านจ าหน่ายอาหารท่ีปฏิบติัถูกตอ้งมากท่ีสุด คือ ไม่มีแมลงวนับินรบกวน หรือไม่มีกล่ินแมลงสาบ
ในบริเวณท่ีปรุงและประกอบอาหาร ร้อยละ 83.10 แต่ยงัพบว่าเกือบหน่ึงในสาม (ร้อยละ 29.20)  
ร้านจ าหน่ายอาหารมีการปฏิบติัไม่ถูกตอ้ง เร่ือง ไม่มีสัตวน์ าโรคในบริเวณท่ีปรุง ประกอบและพื้นท่ี
รับประทานอาหาร และ 7) หมวดส่ิงแวดล้อม พบว่า ร้านจ าหน่ายอาหารท่ีปฏิบติัถูกตอ้งมากท่ีสุดคือ  
ไม่เทน ้ าท่ีใชล้า้งภาชนะ หรือใชล้า้งผกั/เน้ือ ทิ้งบนพื้น หรือถนน ร้อยละ 89.20 แต่ยงัพบวา่ ร้านจ าหน่าย
อาหารมีการปฏิบติัไม่ถูกตอ้ง เร่ือง ทิ้งขยะและเศษอาหารในถงัขยะท่ีมีฝาปิด หรือถุงปิดมิดชิด และ
บริเวณท่ีปรุงและประกอบอาหารไม่มีเศษขยะ ร้อยละ 66.10, 60.00 ตามล าดบั และ ประมาณหน่ึงในส่ี 
(ร้อยละ 24.60) ร้านจ าหน่ายอาหารมีการปฏิบติัไม่ถูกตอ้ง เร่ือง ผา้ท่ีใชเ้ช็ดมือไม่น าไปเช็ดภาชนะอ่ืน  ๆ

4. การปนเป้ือนโคลิฟอร์มแบคทีเรีย พบว่า การปนเป้ือนโคลิฟอร์มแบคทีเรียในมือผูส้ัมผสั
อาหารไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานร้อยละ 53.79 (9596 CI 1.85-2.17) การปนเป้ือนโคลิฟอร์มแบคทีเรียใน
ภาชนะอุปกรณ์ไม่ผ่านเกณฑ์ มาตรฐานร้อยละ 39.23 (95% CI 2.25-2.88) และการปนเป้ือนโคลิฟอร์ม
แบคทีเรียในอาหารไม่ผา่นเกณฑม์าตรฐานร้อยละ 22.05 (95% CI 3.92-5.22) ดงัตารางท่ี 3 

 
ตารางที่ 3 ผลการตรวจวิเคราะห์การปนเป้ือนโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหารปรุงสุก ภาชนะอุปกรณ์
และมือผูส้ัมผสัอาหาร  

ตัวอย่าง 
ทีต่รวจ 

จ านวน 
ตัวอย่าง 

ตรวจไม่พบ ตรวจพบ 95% CI 
จ านวน  ร้อยละ จ านวน ร้อยละ Lower Upper 

ตวัอยา่งอาหาร 195 152 77.95 43 22.05 3.92 5.22 
ภาชนะอุปกรณ์ 260 158 60.77 102 39.23 2.25 2.88 
มือผูส้ัมผสัอาหาร 158 73 46.20 85 53.80 1.85 2.17 

รวม 613 383 62.48 230 37.52 2.46 2.88 
 
สรุปผลการวจัิย 
 สุขาภิบาลอาหารของร้านจ าหน่ายอาหาร พบว่า ไม่มีร้านจ าหน่ายอาหารท่ีผ่านเกณฑ์มาตรฐาน  
แต่ก็ยงัพบว่า ร้านจ าหน่ายอาหารมีการปฏิบติัผ่านเกณฑ์มากท่ีสุด คือ อาหารท่ีปรุงส าเร็จแลว้ เก็บใน
ภาชนะท่ีสะอาดมีการปกปิด วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. และผูส้ัมผสัอาหารตอ้งลา้งมือให้สะอาด
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ถูกตอ้งมากท่ีสุด คือมีการท าความสะอาดภาชนะอุปกรณ์ทุกคร้ังหลงัการประกอบอาหารทุกคร้ัง ร้อยละ 
84.60 รองลงมา คือ ไม่น าแก้วท่ีใช้ด่ืมจ้วงตกัน ้ าด่ืม และน ้ าแข็งโดยตรง ร้อยละ 81.50 แต่ยงัพบว่า 
ประมาณหน่ึงในสาม (ร้อยละ 33.80) ร้านจ าหน่ายอาหารมีการปฏิบติัไม่ถูกต้อง เร่ือง ขวด อุปกรณ์
เคร่ืองปรุงอาหาร เช่น น ้ าปลา น ้ าส้มสายชู สะอาดไม่มีคราบสกปรก 6) หมวดสัตวแ์ละแมลงน าโรค 
พบวา่ ร้านจ าหน่ายอาหารท่ีปฏิบติัถูกตอ้งมากท่ีสุด คือ ไม่มีแมลงวนับินรบกวน หรือไม่มีกล่ินแมลงสาบ
ในบริเวณท่ีปรุงและประกอบอาหาร ร้อยละ 83.10 แต่ยงัพบว่าเกือบหน่ึงในสาม (ร้อยละ 29.20)  
ร้านจ าหน่ายอาหารมีการปฏิบติัไม่ถูกตอ้ง เร่ือง ไม่มีสัตวน์ าโรคในบริเวณท่ีปรุง ประกอบและพื้นท่ี
รับประทานอาหาร และ 7) หมวดส่ิงแวดล้อม พบว่า ร้านจ าหน่ายอาหารท่ีปฏิบติัถูกตอ้งมากท่ีสุดคือ  
ไม่เทน ้ าท่ีใชล้า้งภาชนะ หรือใชล้า้งผกั/เน้ือ ทิ้งบนพื้น หรือถนน ร้อยละ 89.20 แต่ยงัพบวา่ ร้านจ าหน่าย
อาหารมีการปฏิบติัไม่ถูกตอ้ง เร่ือง ทิ้งขยะและเศษอาหารในถงัขยะท่ีมีฝาปิด หรือถุงปิดมิดชิด และ
บริเวณท่ีปรุงและประกอบอาหารไม่มีเศษขยะ ร้อยละ 66.10, 60.00 ตามล าดบั และ ประมาณหน่ึงในส่ี 
(ร้อยละ 24.60) ร้านจ าหน่ายอาหารมีการปฏิบติัไม่ถูกตอ้ง เร่ือง ผา้ท่ีใชเ้ช็ดมือไม่น าไปเช็ดภาชนะอ่ืน  ๆ

4. การปนเป้ือนโคลิฟอร์มแบคทีเรีย พบว่า การปนเป้ือนโคลิฟอร์มแบคทีเรียในมือผูส้ัมผสั
อาหารไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานร้อยละ 53.79 (9596 CI 1.85-2.17) การปนเป้ือนโคลิฟอร์มแบคทีเรียใน
ภาชนะอุปกรณ์ไม่ผ่านเกณฑ์ มาตรฐานร้อยละ 39.23 (95% CI 2.25-2.88) และการปนเป้ือนโคลิฟอร์ม
แบคทีเรียในอาหารไม่ผา่นเกณฑม์าตรฐานร้อยละ 22.05 (95% CI 3.92-5.22) ดงัตารางท่ี 3 

 
ตารางที่ 3 ผลการตรวจวิเคราะห์การปนเป้ือนโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหารปรุงสุก ภาชนะอุปกรณ์
และมือผูส้ัมผสัอาหาร  

ตัวอย่าง 
ทีต่รวจ 

จ านวน 
ตัวอย่าง 

ตรวจไม่พบ ตรวจพบ 95% CI 
จ านวน  ร้อยละ จ านวน ร้อยละ Lower Upper 

ตวัอยา่งอาหาร 195 152 77.95 43 22.05 3.92 5.22 
ภาชนะอุปกรณ์ 260 158 60.77 102 39.23 2.25 2.88 
มือผูส้ัมผสัอาหาร 158 73 46.20 85 53.80 1.85 2.17 

รวม 613 383 62.48 230 37.52 2.46 2.88 
 
สรุปผลการวจัิย 
 สุขาภิบาลอาหารของร้านจ าหน่ายอาหาร พบว่า ไม่มีร้านจ าหน่ายอาหารท่ีผ่านเกณฑ์มาตรฐาน  
แต่ก็ยงัพบว่า ร้านจ าหน่ายอาหารมีการปฏิบติัผ่านเกณฑ์มากท่ีสุด คือ อาหารท่ีปรุงส าเร็จแลว้ เก็บใน
ภาชนะท่ีสะอาดมีการปกปิด วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. และผูส้ัมผสัอาหารตอ้งลา้งมือให้สะอาด

 

ก่อนเตรียมปรุง ประกอบ จ าหน่ายอาหารทุกคร้ัง ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจบัอาหารท่ีปรุงแล้วทุกชนิด  
ร้อยละ 92.30 และพบวา่ ร้านจ าหน่ายอาหารไม่ผา่นเกณฑม์ากท่ีสุด คือ ชอ้น ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาดา้ม
ข้ึนในภาชนะโปร่งสะอาด และมีการปกปิดเก็บสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 ซม. ร้อยละ 84.60  
 พฤติกรรมผูส้ัมผสัอาหารของร้านจ าหน่ายอาหาร พบวา่ ร้านจ าหน่ายอาหารมีการปฏิบติัถูกตอ้ง
มากท่ีสุด คือ ห้องครัวควรห่างจากห้องส้วมหรือบริเวณสถานท่ีเล้ียงสัตว ์ร้อยละ 93.90 อย่างไรก็ตาม 
พบวา่ ร้านจ าหน่ายอาหารมีการปฏิบติัถูกตอ้งนอ้ยท่ีสุด คือ มีอาคาร ตั้งอยูใ่กลส้ถานท่ีท่ีมีสาธารณูปโภค
บริการอยา่งครบถว้นจะท าให้ง่ายต่อการท าความสะอาด ร้อยละ 12.30 หมวดสถานท่ี พบวา่ ร้านจ าหน่าย
อาหารมีการปฏิบติัถูกตอ้งมากท่ีสุดมีอ่างลา้งมือ พร้อมสบู่/น ้ ายาลา้งมือ/เจลแอลกอฮอล์ ร้อยละ 92.30 
และยงัพบว่า ร้านจ าหน่ายอาหารมีการปฏิบติัไม่ถูกต้องสูงท่ีสุด คือ เร่ืองการมีจุดตรวจวดัอุณหภูมิ
ร่างกายและจุดล้างมือด้วยแอลกอฮอล์ก่อนเข้าใช้บริการในร้านจ าหน่ายอาหาร ร้อยละ 95.40 หมวด
อาหาร พบว่า ร้านจ าหน่ายอาหารมีการปฏิบติัถูกตอ้งมากท่ีสุด คือ มีการล้างผกัก่อนน ามาปรุง และ
ประกอบอาหาร ร้อยละ 84.60 หมวดผูส้ัมผสัอาหาร พบว่า ร้านจ าหน่ายอาหารมีการปฏิบติัถูกตอ้งมาก
ท่ีสุด คือ ล้างมือก่อน-หลงัหยิบอาหารหรือก่อนจ าหน่ายอาหาร ร้อยละ 84.60 หมวดภาชนะอุปกรณ์ 
พบวา่ ร้านจ าหน่ายอาหารท่ีปฏิบติัถูกตอ้งมากท่ีสุด คือ มีการท าความสะอาดภาชนะอุปกรณ์ทุกคร้ังหลงั
การประกอบอาหารทุกคร้ัง ร้อยละ 84.60 หมวดสัตวแ์ละแมลงน าโรค พบวา่ ร้านจ าหน่ายอาหารท่ีปฏิบติั
ถูกตอ้งมากท่ีสุด คือ ไม่มีแมลงวนับินรบกวน หรือไม่มีกล่ินแมลงสาบในบริเวณท่ีปรุงและประกอบ
อาหาร ร้อยละ 83.10 หมวดส่ิงแวดลอ้ม พบวา่ ร้านจ าหน่ายอาหารท่ีปฏิบติัถูกตอ้งมากท่ีสุด คือ ไม่เทน ้ า
ท่ีใชล้า้งภาชนะ หรือใชล้า้งผกั/เน้ือ ทิ้งบนพื้น หรือถนน ร้อยละ 89.20  
  การปนเป้ือนจุลินทรียใ์นอาหาร ภาชนะ และมือผูส้ัมผสัอาหารในร้านอาหาร พบวา่การปนเป้ือน
โคลิฟอร์มแบคทีเรียในมือผูส้ัมผสัอาหารไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานร้อยละ 53.79 (95% CI 1.85-2.17) การ
ปนเป้ือนโคลิฟอร์มแบคทีเรียในภาชนะอุปกรณ์ไม่ผา่นเกณฑ์มาตรฐานร้อยละ 39.23 (959% CI 2.25-2.88) 
และการปนเป้ือนโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหารไม่ผา่นเกณฑ์มาตรฐานร้อยละ 22.05 (95% CI 3.92-522) 
 

 
อภิปรายผลการวจัิย 
 ผลการศึกษาช้ีให้เห็นว่า ร้านจ าหน่ายอาหารผา่นเกณฑ์มากท่ีสุด คือ อาหารท่ีปรุงส าเร็จแลว้เก็บ
ในภาชนะท่ีสะอาดมีการปกปิด วางสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 ซม. และผูส้ัมผสัอาหารตอ้งลา้งมือให้สะอาด
ก่อนเตรียมปรุง ประกอบ จ าหน่ายอาหารทุกคร้ังใช้อุปกรณ์ในการหยิบจบัอาหารท่ีปรุงแล้วทุกชนิด  
ร้อยละ 92.30 ส่วนร้านจ าหน่ายอาหารไม่ผา่นเกณฑม์ากท่ีสุด คือ ชอ้น ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาดา้มข้ึนใน
ภาชนะโปร่งสะอาด และมีการปกปิดเก็บสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 ซม. ร้อยละ 84.60 รองลงมาคือ มูลฝอย 
และน ้าเสีย ผูป้ระกอบการร้านจ าหน่ายอาหารและผูส้ัมผสัอาหารขณะท่ีวางชอ้น ส้อม ตะเกียบ ในภาชนะ



42
วารสารวิจัยและพัฒนาระบบสุขภาพ ปีที่ 15 ฉบับที่ 2 เดือนพฤษภาคม - สิงหาคม 2565

Research and Development Health System Journal

Vol.15 No.2 May - Aug 2022

 

รองรับจะยึดถือความเคยชินและจบัตอ้งภาชนะอุปกรณ์บริเวณส่วนท่ีใช้สัมผสัอาหารท าให้เกิดการ
ปนเป้ือนได้ ซ่ึงสอดคล้องกับการศึกษาของ ภทัราพร จุลราช และมาริษา ภู่ภิญโญกุล(10) ศึกษาการ
สุขาภิบาลร้านอาหารหวานและเคร่ืองด่ืมและส่ิงแวดลอ้มของโรงอาหาร โรงเรียนมธัยมศึกษาตอนปลาย 
ในจังหวดัสกลนคร พบว่า การสุขาภิบาลอาหารร้านอาหารหวานและเคร่ืองด่ืมทั้ งหมด 23 ร้าน  
ผา่นเกณฑ์มาตรฐานในทุกดา้นเพียงร้อยละ 30.40 โดยขอ้มาตรฐานท่ีไม่ผา่นเกณฑ์มากท่ีสุดคือ ชอ้นไม่
วางตั้งเอาดา้มข้ึนในภาชนะท่ีโปร่งสะอาด หรือวางไม่เป็นระเบียบในภาชนะท่ีสะอาดและมีการปกปิดตั้ง
สูงจากพื้นนอ้ยกวา่ 60 ซม ร้อยละ 43.50 และตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร การเก็บภาชนะอุปกรณ์ท่ีผา่นการ
ทุกชนิดไดรั้บการก าจดัดว้ยวิธีท่ีถูกหลกัสุขาภิบาล ร้อยละ 50.80 การเก็บภาชนะอุปกรณ์ ประเภท ชอ้น 
ส้อม ตะเกียบ ให้เก็บในภาชนะตะกร้าสูงโปร่ง ให้ส่วนท่ีใช้คีบหรือตกัลงล่างให้ส่วนท่ีเป็นดา้มข้ึนให้
เก็บในท่ีสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. และการสังเกตร้านจ าหน่ายอาหารการจดัการมูลฝอยและน ้ าเสีย
พบว่า ถงัขยะไม่มีฝาปิด หรือไม่มีการปิดฝาถงั บริเวณรอบๆ ถงัขยะ ยงัมีเศษขยะ เศษอาหารหล่นอยู่  
การก าจดัขยะทางร้านจะรวบรวมขยะใส่ถุงด า เพื่อให้ทางหน่วยงานเทศบาลมาจดัเก็บในช่วงเช้าของ 
ทุกวนั ซ่ึงยงัไม่มีการแยกประเภทขยะตามหลกั 3 R ท าให้เกิดขยะเป็นจ านวนมาก และการก าจดัน ้ าเสีย
พบว่า ระบบระบายน ้ าทิ้งจากห้องครัวยงัไม่มีบ่อดกัไขมนัและบ่อบ าบดัน ้ าเสียจะปล่อยน ้ าเสียไหลลงสู่
คลองสาธารณะโดยตรง นอกจากนั้นการจดัการขยะท่ีไม่ดีอาจจะท าให้เปิดปัญหาอ่ืนๆ ตามมา เช่น  
มีแมลงวนัและสัตวน์ าโรคมารบกวน กล่ินจากถงัขยะรบกวนผูบ้ริโภคขณะรับประทานอาหารในบริเวณ
ท่ีรับประทานอาหารและเกิดปัญหาเร่ืองร้องเรียนเกิดข้ึน รบกวนผู ้พ ักอาศัยบริเวณใกล้เคียง  
ตามหลกัสุขาภิบาลอาหารเร่ืองการรวบรวมขยะ คือ ถงัขยะตอ้งไม่ร่ัวซึมมีฝาปิด การเก็บขยะควรแยกขยะ
ประเภทต่างๆ ออกจากกันและต้องเก็บรวบรวมให้มิดชิด โดยควรสวมถุงพลาสติกไวด้้านในปิดฝา 
ถงัขยะดว้ย ผูส้ัมผสัอาหารในร้านอาหารมีการแต่งกายสะอาดสวมเส้ือมีแขน แต่ผูป้ระกอบการส่วนใหญ่
จะผูกผา้กนัเป้ือนท่ีมีหลากสี เพราะผา้กนัเป้ือนสีขาวท าให้เป้ือนง่าย ซ่ึงตามหลกัสุขาภิบาลท่ีถูกตอ้งนั้น 
ผูป้ระกอบการหรือผูส้ัมผสัอาหารควรสวมผา้กนัเป้ือนท่ีมีสีขาว เพื่อจะให้ผูป้ระกอบการหรือผูส้ัมผสั
อาหารไดเ้กิดความระมดัระวงัไม่ให้อาหารสัมผสักบัผูข้าย และความสะอาดป้องกนัการปนเป้ือนขา้ม
ผูป้ระกอบการควรเปล่ียนและท าความสะอาดผา้กนัเป้ือนทุกวนั การมีกระเป๋าท่ีผา้กนัเป้ือน จะท าให้เกิด
ความสะดวกในการทอนเงินและเก็บเงิน แต่ตามหลกัสุขาภิบาลแลว้ไม่ควรมีการลา้งมือ ฟอกสบู่หลงั
ออกจากหอ้งน ้ า ห้องส้วมยอ่มจะท าให้เกิดการเส่ียงมากข้ึนและการสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม ตามหลกั
สุขาภิบาลอาหาร(11)  
  การสังเกตและส ารวจพฤติกรรมผูส้ัมผสัอาหารในร้านจ าหน่ายอาหารปฏิบติัไม่ถูกตอ้งส่วนใหญ่
คือ มีจุดตรวจวดัอุณหภูมิร่างกายและจุดลา้งมือดว้ยแอลกอฮอล์ก่อนเขา้ใชบ้ริการในร้านจ าหน่ายอาหาร 
ร้อยละ 95.38 รองลงมา คือ ไม่พูดคุย หรือ แคะ แกะ เกา ส่วนต่างๆ ของร่างกาย ในขณะปฏิบติังาน  
ร้อยละ 70.96 และนอ้ยท่ีสุด คือ ห้องครัวควรห่างจากหอ้งส้วม หรือบริเวณสถานท่ีเล้ียงสัตวร้์อยละ 6.15 
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รองรับจะยึดถือความเคยชินและจบัตอ้งภาชนะอุปกรณ์บริเวณส่วนท่ีใช้สัมผสัอาหารท าให้เกิดการ
ปนเป้ือนได้ ซ่ึงสอดคล้องกับการศึกษาของ ภทัราพร จุลราช และมาริษา ภู่ภิญโญกุล(10) ศึกษาการ
สุขาภิบาลร้านอาหารหวานและเคร่ืองด่ืมและส่ิงแวดลอ้มของโรงอาหาร โรงเรียนมธัยมศึกษาตอนปลาย 
ในจังหวดัสกลนคร พบว่า การสุขาภิบาลอาหารร้านอาหารหวานและเคร่ืองด่ืมทั้ งหมด 23 ร้าน  
ผา่นเกณฑ์มาตรฐานในทุกดา้นเพียงร้อยละ 30.40 โดยขอ้มาตรฐานท่ีไม่ผา่นเกณฑ์มากท่ีสุดคือ ชอ้นไม่
วางตั้งเอาดา้มข้ึนในภาชนะท่ีโปร่งสะอาด หรือวางไม่เป็นระเบียบในภาชนะท่ีสะอาดและมีการปกปิดตั้ง
สูงจากพื้นนอ้ยกวา่ 60 ซม ร้อยละ 43.50 และตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร การเก็บภาชนะอุปกรณ์ท่ีผา่นการ
ทุกชนิดไดรั้บการก าจดัดว้ยวิธีท่ีถูกหลกัสุขาภิบาล ร้อยละ 50.80 การเก็บภาชนะอุปกรณ์ ประเภท ชอ้น 
ส้อม ตะเกียบ ให้เก็บในภาชนะตะกร้าสูงโปร่ง ให้ส่วนท่ีใช้คีบหรือตกัลงล่างให้ส่วนท่ีเป็นดา้มข้ึนให้
เก็บในท่ีสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. และการสังเกตร้านจ าหน่ายอาหารการจดัการมูลฝอยและน ้ าเสีย
พบว่า ถงัขยะไม่มีฝาปิด หรือไม่มีการปิดฝาถงั บริเวณรอบๆ ถงัขยะ ยงัมีเศษขยะ เศษอาหารหล่นอยู่  
การก าจดัขยะทางร้านจะรวบรวมขยะใส่ถุงด า เพื่อให้ทางหน่วยงานเทศบาลมาจดัเก็บในช่วงเช้าของ 
ทุกวนั ซ่ึงยงัไม่มีการแยกประเภทขยะตามหลกั 3 R ท าให้เกิดขยะเป็นจ านวนมาก และการก าจดัน ้ าเสีย
พบว่า ระบบระบายน ้ าทิ้งจากห้องครัวยงัไม่มีบ่อดกัไขมนัและบ่อบ าบดัน ้ าเสียจะปล่อยน ้ าเสียไหลลงสู่
คลองสาธารณะโดยตรง นอกจากนั้นการจดัการขยะท่ีไม่ดีอาจจะท าให้เปิดปัญหาอ่ืนๆ ตามมา เช่น  
มีแมลงวนัและสัตวน์ าโรคมารบกวน กล่ินจากถงัขยะรบกวนผูบ้ริโภคขณะรับประทานอาหารในบริเวณ
ท่ีรับประทานอาหารและเกิดปัญหาเร่ืองร้องเรียนเกิดข้ึน รบกวนผู ้พ ักอาศัยบริเวณใกล้เคียง  
ตามหลกัสุขาภิบาลอาหารเร่ืองการรวบรวมขยะ คือ ถงัขยะตอ้งไม่ร่ัวซึมมีฝาปิด การเก็บขยะควรแยกขยะ
ประเภทต่างๆ ออกจากกันและต้องเก็บรวบรวมให้มิดชิด โดยควรสวมถุงพลาสติกไวด้้านในปิดฝา 
ถงัขยะดว้ย ผูส้ัมผสัอาหารในร้านอาหารมีการแต่งกายสะอาดสวมเส้ือมีแขน แต่ผูป้ระกอบการส่วนใหญ่
จะผูกผา้กนัเป้ือนท่ีมีหลากสี เพราะผา้กนัเป้ือนสีขาวท าให้เป้ือนง่าย ซ่ึงตามหลกัสุขาภิบาลท่ีถูกตอ้งนั้น 
ผูป้ระกอบการหรือผูส้ัมผสัอาหารควรสวมผา้กนัเป้ือนท่ีมีสีขาว เพื่อจะให้ผูป้ระกอบการหรือผูส้ัมผสั
อาหารไดเ้กิดความระมดัระวงัไม่ให้อาหารสัมผสักบัผูข้าย และความสะอาดป้องกนัการปนเป้ือนขา้ม
ผูป้ระกอบการควรเปล่ียนและท าความสะอาดผา้กนัเป้ือนทุกวนั การมีกระเป๋าท่ีผา้กนัเป้ือน จะท าให้เกิด
ความสะดวกในการทอนเงินและเก็บเงิน แต่ตามหลกัสุขาภิบาลแลว้ไม่ควรมีการลา้งมือ ฟอกสบู่หลงั
ออกจากหอ้งน ้ า ห้องส้วมยอ่มจะท าให้เกิดการเส่ียงมากข้ึนและการสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม ตามหลกั
สุขาภิบาลอาหาร(11)  
  การสังเกตและส ารวจพฤติกรรมผูส้ัมผสัอาหารในร้านจ าหน่ายอาหารปฏิบติัไม่ถูกตอ้งส่วนใหญ่
คือ มีจุดตรวจวดัอุณหภูมิร่างกายและจุดลา้งมือดว้ยแอลกอฮอล์ก่อนเขา้ใชบ้ริการในร้านจ าหน่ายอาหาร 
ร้อยละ 95.38 รองลงมา คือ ไม่พูดคุย หรือ แคะ แกะ เกา ส่วนต่างๆ ของร่างกาย ในขณะปฏิบติังาน  
ร้อยละ 70.96 และนอ้ยท่ีสุด คือ ห้องครัวควรห่างจากหอ้งส้วม หรือบริเวณสถานท่ีเล้ียงสัตวร้์อยละ 6.15 

 

จากการสัมภาษณ์ร่วมกบัการสังเกตพฤติกรรมส่วนใหญ่ผูป้ระกอบการยงัไม่ให้ความส าคญัในการมีจุด
ตรวจวดัอุณหภูมิร่างกายจะมีเพียงจุดล้างมือด้วยแอลกอฮอล์ เน่ืองจากปัจจุบนัสถานการณ์การแพร่
ระบาดของโรคโควิด 19 ในประเทศไทย ร้านอาหารถือเป็นสถานท่ีท่ีมีความเส่ียงต่อการแพร่กระจายเช้ือ
โควิด 19 ได้ง่าย ดงันั้นผูป้ระกอบการ พนักงาน และผูใ้ช้บริการ ควรด าเนินการ จดัให้มีจุดตรวจวดั
อุณหภูมิร่างกาย และคดักรองอาการไข ้ไอ เจ็บคอ มีน ้ ามูก จมูกไม่ไดก้ล่ิน ล้ินไม่รับรส ส าหรับพนกังาน
และผูใ้ช้บริการทุกคน ก่อนเขา้ปฏิบติังานและใช้บริการในร้านอาหาร โดยหากพบว่า มีอาการดงักล่าว 
ควรแจง้เตือนให้รีบเขา้รับการตรวจรักษาท่ีโรงพยาบาลทนัที และในขณะจ าหน่ายอาหารพบ มีการพูดคุย 
แกะ เกาส่วนต่างๆ ของร่างกาย ซ่ึงแบคทีเรียท่ีท าให้เกิดโรคสามารถพบไดใ้นบริเวณต่างๆ ของร่างกาย 
เช่น ผวิหนงั มือ หู ในล าคอ และเส้นผม เป็นตน้ โดยสามารถแพร่กระจายจากการสัมผสั ท่ีใบหนา้เส้นผม 
หรือส่วนต่างๆ ของร่างกายก่อนการประกอบอาหารถึงแม้ว่าจะมีสุขภาพ สมบูรณ์และได้ช าระล้าง
ร่างกายอย่างสะอาดก็อาจจะเป็นพาหะของแบคทีเรียและไวรัสจนเกิดแพร่กระจายไปสู่บุคคลอ่ืนได้(12) 
เน่ืองจากจะท าใหเ้กิดการปนเป้ือนขา้มหากผูป้ระกอบการหรือผูส้ัมผสัอาหารไม่มีความรู้เก่ียวกบัดา้นสุข
วทิยาส่วนบุคคล 
 ส่วนการปนเป้ือนโคลิฟอร์มแบคทีเรียในตวัอย่างอาหาร ภาชนะอุปกรณ์และมือผูส้ัมผสัอาหารใน
ร้านจ าหน่ายอาหารด้วยวิธีการตรวจหาเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียด้วยชุดทดสอบขั้นตน้ (SI-2) ถา้ผลการ
ตรวจเป็นลบถือวา่ผา่นเกณฑ์ และถา้ผลการตรวจเป็นบวก ถือวา่ไม่ผา่นเกณฑ์ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย  ์

ซ่ึงผลการศึกษาพบวา่ ตวัอยา่งมือผูส้ัมผสัอาหารไม่ผา่นเกณฑ์มาตรฐานร้อยละ 53.79 (95% CI 1.85-2.17) 
ตวัอยา่งในภาชนะอุปกรณ์ไม่ผา่นเกณฑ์มาตรฐานร้อยละ 39.23 (95% CI 2.25-2.88) และการปนเป้ือนโคลิ
ฟอร์มแบคทีเรียในอาหารไม่ผา่นเกณฑ์มาตรฐานร้อยละ 22.05 (95% CI 3.92-5.22) ซ่ึงจะส่งผลให้เกิดการ
ปนเป้ือนของโคลิฟอร์มแบคทีเรียไปสู่อาหารท่ีสัมผสัและปนเป้ือนไปสู่อาหารได้ซ่ึงตามประกาศ
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เร่ือง เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาอาหารและภาชนะสัมผสัอาหาร 2553  
ในมือผูส้ัมผสัอาหารจะตอ้งไม่พบการปนเป้ือนโคลิฟอร์มแบคทีเรีย(12)  
 

 ดงันั้น ผูมี้ส่วนเก่ียวขอ้งควรให้ความส าคญัควรจดัอบรมดา้นสุขาภิบาลอาหารให้กบัผูป้ระกอบการ
ท่ีจ าหน่ายอาหาร และคู่มือหลกัการสุขาภิบาลอาหารส าหรับผูป้ระกอบการร้านจ าหน่ายอาหาร การออก
ตรวจติดตาม และประเมินผลเพื่อก าหนดมาตรการท่ีจะแกไ้ขปัญหาและให้ค  าแนะน าการปฏิบติัท่ีถูกตอ้ง 
เหมาะสม เพื่อเป็นการควบคุมคุณภาพของอาหารสู่ผูบ้ริโภคใหป้ลอดภยัยิง่ข้ึน 
 
ข้อเสนอแนะจากการวจัิย 
 1. ผูป้ระกอบการร้านจ าหน่ายอาหารควรปฏิบติัตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร โดยเนน้ย  ้าถึงเร่ืองชอ้น 
ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาดา้มข้ึนในภาชนะโปร่งสะอาด และมีการปกปิดเก็บสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 ซม. 
หลีกเล่ียงการจบัตอ้งภาชนะอุปกรณ์บริเวณส่วนท่ีใช้สัมผสัอาหารและมูลฝอย และผูส้ัมผสัอาหารตอ้ง
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