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							            บทคัดย่อ
	 การวิจัยเชิงปฏิบัติการครั้งนี้ มีวัตถุประสงค์เพ่ือ (1) ศึกษาความรู้ของผู้ประกอบการรถเร่จ�ำหน่ายอาหาร และ                

เปรียบเทียบระหว่างก่อนและหลังการอบรม (2) เปรียบเทียบการปฏิบัติของผู้จ�ำหน่ายอาหาร ก่อนและหลังการอบรม          

กลุม่ตวัอย่างคอืผูป้ระกอบการรถเร่จ�ำหน่ายอาหารในเขตอ�ำเภอสงูเนนิ จงัหวดันครราชสมีา จ�ำนวน 40 คน ด�ำเนนิการวจิยั 

โดยจัดการอบรมเชิงปฏิบัติการเรื่องการสุขาภิบาลอาหารรถเร่ให้แก่ผู้ประกอบการรถเร่จ�ำหน่ายอาหาร เก็บรวบรวมข้อมูล

ด้วยแบบสอบถามและการวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูลได้แก่ ความถี่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ยและ

การทดสอบค่าที (t-test)

	 	 ผลการศึกษา พบว่า คุณลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบการรถเร่จ�ำหน่ายอาหาร ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง       

ร้อยละ 52.5 มีอายุ 40-49 ปี ร้อยละ 45.0 สถานภาพสมรสคู่ ร้อยละ 92.5 มีวุฒิการศึกษาระดับประถมศึกษา ร้อยละ 47.5 

มีภูมิล�ำเนาอยู่ในเขตอ�ำเภอสูงเนิน ร้อยละ 77.5 ประกอบอาชีพรถเร่ขายอาหารน้อยกว่า 6 ปี ร้อยละ 47.5 มีผู้ช่วย                    

ขายอาหาร 1 คน ร้อยละ 52.5 ไม่เคยเข้ารับการอบรมเรื่องสุขาภิบาลอาหารมาก่อน ร้อยละ 75.0 ประเภทอาหารที่จ�ำหน่าย

ส่วนใหญ่เป็นอาหารปรุงส�ำเร็จ ร้อยละ 42.5 รองลงมา คือ อาหารสด/อาหารแห้ง ร้อยละ 25.0 ความรู้เรื่องการสุขาภิบาล

อาหารของผู้ประกอบการรถเร่ขายอาหาร พบว่าก่อนการอบรมมีคะแนนเฉล่ียเท่ากับ 5.40 หลังการอบรมมีคะแนนเฉล่ีย

เท่ากับ 9.85 สูงกว่าก่อนการอบรมอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05) การปฏิบัติเก่ียวกับการสุขาภิบาลอาหารของ                   

ผู้ประกอบการรถเร่ขายอาหารพบว่าก่อนการอบรมมีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 4.06 หลังการอบรมมีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 5.00 

สูงกว่าก่อนการอบรมอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05)
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						             ABSTRACT
	 The objectives of this action research were (1) to study the knowledge about food sanitation of food 

peddlers and compared between before and after training and (2) to compare food peddler practice both 

before and after training. The samplings were 40 food peddlers who sold food in Sungnoen district, Nakhon 

Ratchasima Province. Thus, the practical training about sanitation in food peddlers for these business operators 

was implemented. The data was collected by questionnaire and it was analyzed by frequency, percentage, 

means and t-test.

	 The result found that the personal characteristics of food peddlers were female (52.5%), age 40-49 years 

old (45.0%), married (92.5%), had graduated from the primary education (47.5%), lived in Sungnoen district 

(77.5%), had been in food peddler occupation fore less than 6 years (47.5%), had 1 assistant (52.5%), had 

never been trained about food sanitation (75.0%). Out of all respondents, 42.5% of them sold ready-made food; 

secondly, 25% of them sold fresh and dry food. For the knowledge of these food peddlers, the average score 

of 5.40 before training was found, after training the average score of 9.85. The average score of knowledge 

after training was higher than before training with statistical significance (P<0.05). For the sanitation practice 

of these food peddlers, before training, the average score of 4.06 was found, after training the average score 

were 5.00. The average score of sanitation practice after training was higher than before training with statistical 

significance (P<0.05).

Keywords: Food sanitation, Food peddler, Knowledge, Practice

บทน�ำ
	 อาหารเป็นปัจจยัท่ีส�ำคญัในการด�ำรงชวิีตของมนษุย์ 

เพ่ือให้มกีารเจรญิเตบิโต ท�ำให้สขุภาพร่างกายแข็งแรง และ

ซ่อมแซมส่วนทีส่กึหรอของร่างกาย เพราะฉะนัน้อาหารจงึมี

ความส�ำคัญมาก หากบริโภคอาหารที่ไม่มีคุณค่า ร่างกาย 

ก็จะขาดแคลนสารอาหาร โดยเฉพาะหากบรโิภคอาหารทีม่ี

การปนเป้ือนของเชือ้โรคก็จะท�ำให้เกิดการเจบ็ป่วย หรอือาจ

ท�ำให้เสียชีวิตได้ อาหารสามารถมีการปนเปื้อนได้ตั้งแต่

กระบวนการผลติจากฟาร์ม การเก็บเก่ียว การขนส่ง การปรงุ 

ประกอบ หรอืแม้กระทัง่ขณะส่งมอบให้กับผูบ้รโิภค ภาชนะ

อุปกรณ์ สัตว์ แมลงน�ำโรค รวมทั้งสถานที่ เช่น สถานที่ใน

การปรุง ประกอบ สถานท่ีในการบริโภค สถานท่ีในการ          

จัดเก็บอาหาร หรือสภาพแวดล้อมก็สามารถเอ้ือต่อการ         

ปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ได้ทั้งสิ้น จึงควรมีการจัดการด้าน

สขุาภิบาลอาหารเพ่ือป้องกันการปนเป้ือน และป้องกันวัตถุ

เจือปนในอาหาร จึงจะท�ำให้ผู้บริโภคได้รับความปลอดภัย

จากการบริโภคอาหาร   จากการวิจัยสถานการณ์ความ

ปลอดภัยผักและผลไม้ กรณีตลาดนัดและรถเร่ ภาค           

ตะวันออกเฉียงเหนือตอนบน ปี 2550 กรณีศึกษาจังหวัด

ขอนแก่น (เกษม นนัทชยั และคณะ, 2550 ) พบสารฆ่าแมลง

ตกค้าง ร้อยละ 63.13 สารกันเชื้อราในพริกสด ผักแปรรูป 

และผลไม้ ร้อยละ 7.92  ในปี 2553 มีการรายงานผู้ที่ป่วย

จากโรคท่ี เ กิดจากอาหารและน�้ ำ เป ็นสื่อในจังหวัด

นครราชสีมา จ�ำนวน 17,626 คน (ส�ำนักสุขาภิบาลอาหาร

และน�้ำ, 2556) จากข้อมูลของส�ำนักงานสาธารณสุข      

อ�ำเภอสูงเนิน พบว่าอ�ำเภอสูงเนิน จังหวัดนครราชสีมา              

มีผู้ท่ีป่วยจากโรคท่ีเกิดจากอาหารและน�้ำเป็นสื่อ จ�ำนวน

มาก ปี 2555 มีจ�ำนวน 1,198 คน และในปี 2554 มีจ�ำนวน 

1,761 คน (ส�ำนักงานสาธารณสุขอ�ำเภอสูงเนิน, 2558)       

จากการศึกษาท่ีผ่านมา พบว่า การจัดกิจกรรมอบรมเรื่อง

การสขุาภิบาลอาหารแก่ผูป้ระกอบการรถเร่จ�ำหน่ายอาหาร
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ส่งผลให้ผูป้ระกอบการมคีวามรูแ้ละการปฏบิตัเิกีย่วกับการ

สุขาภิบาลอาหารดีขึ้น (วิทูร ศรีค�ำ, 2553) ดังน้ันผู้วิจัย             

จงึต้องการศึกษาและพัฒนาความรู ้และการปฏบิตัเิก่ียวกับ

การสุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการขายอาหารรถเร ่ 

เพ่ือเป็นข้อมูลเสนอแนะให้องค์กรปกครองส่วนท้องถ่ิน           

ได้เห็นความส�ำคัญ และออกกฎระเบียบควบคุมการ

สุขาภิบาลอาหารรถเร่ ซึ่งจะท�ำให้อาหารในรถเร่มีความ

ปลอดภัยเพิ่มมากขึ้น

วัตถุประสงค์
	 1. 	 เพ่ือศึกษาความรู ้ด้านสุขาภิบาลอาหารของ           

ผูป้ระกอบการรถเร่จ�ำหน่ายอาหาร และเปรยีบเทยีบระหว่าง

ก่อนและหลังได้รับการอบรม

	 2. 	 เพ่ือศกึษาการปฏิบตัด้ิานสขุาภบิาลอาหารของ

ผูป้ระกอบการรถเร่จ�ำหน่ายอาหาร และเปรยีบเทยีบระหว่าง

ก่อนและหลังได้รับการอบรม

วิธีด�ำเนินการวิจัย
	 การศึกษาวิจัยครั้งน้ี เป็นการศึกษาวิจัยเชิงปฏิบัติ

การ กลุม่ตวัอย่างท่ีท�ำการศกึษาความรูแ้ละการปฏบิตัเิรือ่ง

สุขาภิบาลอาหาร คือผู้ประกอบการรถเร่ท่ีจ�ำหน่ายอาหาร 

ในพ้ืนทีอ่งค์กรปกครองส่วนท้องถ่ินท้ัง 13 แห่งในเขตอ�ำเภอ

สูงเนิน จังหวัดนครราชสีมา จ�ำนวน 40 ราย

	 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยคือแบบสอบถาม โดย        

แบ่งเป็น 3  ส่วนได้แก่

	 ส่วนที่ 1 	 ข้อมูลทั่วไป จ�ำนวน 9 ข้อ

	 ส่วนที่ 2 	 แบบวัดความรู ้เก่ียวกับการสุขาภิบาล

อาหาร จ�ำนวน 12 ข้อ ประกอบด้วยข้อค�ำถามด้าน

สุขลักษณะทั่วไป   ด้านอาหารและภาชนะอุปกรณ์ ด้าน          

ผู ้จ�ำหน่ายอาหาร ด้านการจัดการมูลฝอย และด้าน

สุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม

	 ส่วนที่ 3 	 แบบวดัการปฏิบตัเิก่ียวกับการสขุาภบิาล

อาหาร จ�ำนวน 5 ข้อ ซึ่งข้อค�ำถามปรับปรุงมาจากเกณฑ์

มาตรฐานตลาดสด ประเภทท่ี 2 และข้อก�ำหนดด้าน

สุขาภิบาลอาหาร ส�ำหรับแผงลอยจ�ำหน ่ายอาหาร                    

(กองสุขาภิบาลอาหาร, 2557, น. 25-33)

       	 การเก็บรวบรวมข้อมูลมี 2 ระยะดังนี้

	 ระยะท่ี 1 	ศึกษารวบรวมข้อมูลรถเร่และจัดเตรียม

วัสดุอุปกรณ์ในการเก็บข้อมูลรถเร่จ�ำหน่ายอาหาร จาก

องค์การบริหารส่วนต�ำบลทั้ง 13 แห่งในเขตอ�ำเภอสูงเนิน 

	 ระยะท่ี 2 	การจัดการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ โดย

ด�ำเนินการจดัอบรมเชงิปฏิบตักิารแก่กลุม่ผูจ้�ำหน่ายอาหาร 

40 คน  โดยผู้วิจัยเป็นวิทยากรซึ่งมีกิจกรรมต่าง ๆ ดังนี้

	 กิจกรรมที่ 2.1 	 อบรมให้ความรู้เรื่อง ความรู้ทั่วไป

ด้านการสุขาภิบาลอาหาร อันตรายจากอาหาร สุขวิทยา  

ส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร สุขาภิบาลอาหารส�ำหรับรถ

เร่ เกณฑ์มาตรฐาน Clean Food Good Taste

	 กิจกรรมที่ 2.2 	 ฝ ึกปฏิบัติการตรวจสอบการ             

ปนเป้ือนของอาหาร ด้วยชดุทดสอบการปนเป้ือนโคลฟิอร์ม

แบคทีเรียด้วยชุดทดสอบอย่างง่าย SI-2 และชุดทดสอบ 

การปนเปื้อนของสารฟอร์มาลิน

	 กิจกรรมที่ 2.3 	 ส�ำ  ร ว จ ก า ร ป ฏิ บั ติ เ กี่ ย ว กั บ

สุขาภิบาลอาหาร การฝ ึกอบรมจัด ข้ึนท่ีส�ำนักงาน                  

องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 9 แห่งๆละ 1 วันระหว่างวันที่                    

27 เมษายน - 24 พฤษภาคม 2559 ในการเก็บข้อมูล         

ความรู้และการปฏิบัติหลังอบรม ด�ำเนินการหลังจากอบรม

ไปแล้ว 30 วัน

การวิเคราะห์ข้อมูล 
	 ใช้สถิติ ความถ่ี ร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน ค่าต�่ำสุด ค่าสูงสุด และการทดสอบค่า t 

ผลการวิจัย
	 ในการอบรมสุขาภิบาลอาหารรถเร ่ พบว่ามีผู ้

ประกอบการเข้ารับการอบรม จ�ำนวน 40 คน ซึ่งเทศบาล

ต�ำบลและองค์การบริหารส่วนต�ำบลในอ�ำเภอสูงเนิน ได้ 

แจ้งให้ผู้ประกอบการรถเร่ขายอาหารในเขตพ้ืนที่มาเข้ารับ

การอบรม ดังแสดงในตารางที่ 1
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ตารางที่ 1 	 จ�ำนวนและร้อยละของผู้ประกอบการรถเร่ขายอาหารที่เข้ารับการอบรม จ�ำแนกตามองค์กรปกครอง

	 	 ส่วนท้องถิ่น

             	  องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น	 จ�ำนวน	 ร้อยละ

เทศบาลต�ำบลกุดจิก                                                   	 10	 25.0

เทศบาลต�ำบลสูงเนิน                                                    	  8	 20.0

องค์การบริการส่วนต�ำบลบุ่งขี้เหล็ก	  4	 10.0

องค์การบริการส่วนต�ำบลหนองตะไก้                              	  4	 10.0

องค์การบริการส่วนต�ำบลนากลาง                                  	  4	 10.0

องค์การบริการส่วนต�ำบลสูงเนิน                                     	  3	   7.5

องค์การบริการส่วนต�ำบลมะเกลือเก่า	  3	   7.5

องค์การบริการส่วนต�ำบลมะเกลือใหม่                             	  2	   5.0

องค์การบริการส่วนต�ำบลโนนค่า                                     	  2	   5.0

	 รวม	 40	 100.0

	 จากตารางที่ 1 พบว่า องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นที่มีผู้ประกอบการมาเข้ารับการอบรมมากที่สุดคือ เทศบาลต�ำบล

กุดจกิ (ร้อยละ 25.0) รองลงมาคอื เทศบาลต�ำบลสงูเนนิ (ร้อยละ 20.0) คณุลกัษณะทัว่ไปของผูป้ระกอบการรถเร่ขายอาหาร

ที่เข้ารับการอบรม แสดงในตารางที่ 2

		  คุณลักษณะ	 จ�ำนวน	 ร้อยละ

เพศ

	 ชาย	 	 19	 47.5

	 หญิง	 	 21	 52.5

อายุ

	 ต�่ำกว่า 30 ปี  		 1	 2.5                                                            

	 30 - 39 ปี	 	 7	 17.5

	 40 - 49 ปี	 	 18	 45.0

	 50 - 59 ปี	 	 11	 27.5

	 60 ปีขึ้นไป	 	 3 	 7.5

สถานภาพสมรส

	 โสด	 	 2	   5.0

	 คู่	 	 37	 92.5

	 แยก	 	 1	 2.5

ตารางที่ 2    จ�ำนวนและร้อยละของผู้ประกอบการรถเร่ขายอาหาร จ�ำแนกตามตามคุณลักษณะทั่วไป (n=40)
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	 จากตารางที่ 2 พบว่าผู้ประกอบการรถเร่ขายอาหาร ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 52.5 มีอายุ 40- 49 ปี ร้อยละ 

45.0 สถานภาพสมรสคู่ ร้อยละ 92.5 มีวุฒิการศึกษาระดับประถมศึกษา ร้อยละ 47.5 มีภูมิล�ำเนาอยู่ในเขตอ�ำเภอสูงเนิน 

ร้อยละ 77.5 ประกอบอาชีพรถเร่ขายอาหารน้อยกว่า 6 ปี ร้อยละ 47.5 มีผู้ช่วยขายอาหาร 1 คน ร้อยละ 52.5 ไม่เคยเข้ารับ

การอบรมเรือ่งสขุาภบิาลอาหารมาก่อน ร้อยละ 75.0 ประเภทอาหารทีจ่�ำหน่ายส่วนใหญ่เป็นอาหารปรงุส�ำเรจ็ ร้อยละ 42.5 

	 ผลการทดสอบความรู้เร่ืองสุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการรถเร่ขายอาหาร ก่อนและหลังการอบรม แสดงใน

ตารางที่ 3

		  คุณลักษณะ	 จ�ำนวน	 ร้อยละ 

ระดับการศึกษา

	 ประถมศึกษา	 	 19	 47.5

	 มัธยมศึกษาตอนต้น 	 11	 27.5

	 มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช.	 7 	 17.5    

	 อนุปริญญา/ปวส.	 2	 5.0

	 ปริญญาตรี	 	 1	 2.5

ภูมิล�ำเนา

	 ในเขตอ�ำเภอสูงเนิน	 31	 77.5

	 นอกเขตอ�ำเภอสูงเนิน	 9	 22.5

ระยะที่ประกอบอาชีพรถเร่ขายของ

	 ต�่ำกว่า 6 ปี	 	 19	 47.5

	 6 -10 ปี	 	 15	 37.5

	 11 ปีขึ้นไป	 	 6	 15.0

เคยอบรมความรู้เรื่องสุขาภิบาลอาหาร

	 เคย	 	 10	 25.0

	 ไม่เคย	 	 30	 75.0

ประเภทอาหารที่เร่ขาย

	 อาหารปรุงส�ำเร็จ	 17	 42.5

	 อาหารปรุงสด	6	 15.0

	 อาหารสด/อาหารแห้ง	 10	 25.0

	 อาหารสด/อาหารแห้ง/อาหารปรุงส�ำเร็จ	 7	 17.5
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ตารางที่ 3  	จ�ำนวนและร้อยละของผูป้ระกอบการรถเร่ขายอาหารท่ีตอบค�ำถามความรูเ้รือ่งการสขุาภิบาลอาหารได้ถูกต้อง 

	 	 เป็นรายข้อ ก่อนและหลังการอบรม (n=40)

	 ค�ำถาม	 เฉลย	        ก่อนการอบรม           หลังการอบรม

			   จ�ำนวน	 ร้อยละ	 จ�ำนวน	 ร้อยละ

1. ในการจ�ำหน่ายอาหาร ที่วางอาหารต้องอยู่สูงจากพื้น	 ไม่ใช่	  3	  7.5	 31	  77.5

อย่างน้อย 50 เซนติเมตร	 	

2. อาหารที่ปรุงสุกแล้ว ต้องเก็บใส่ภาชนะที่มีฝาชีหรือ	 ใช่	 40	 100.0	 40	 100.0

มีภาชนะปกปิดอาหาร	 	

3. ภาชนะใส่อาหารทุกประเภท ต้องล้างให้สะอาด	 ไม่ใช่	 26	 65.0	 39	  97.5

ด้วยการใช้ผงซักฟอกท�ำความสะอาด	

4. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามลงในภาชนะ	 ไม่ใช่	  7	 17.5	 36	  90.0

ที่โปร่งสะอาด	 	

5. ขยะ มูลฝอย และเศษอาหารที่ทิ้งจากการเตรียม 	 ไม่ใช่	 31	 77.5	 35	 87.5

ปรุง ประกอบและเหลือทิ้งจากการบริโภค ต้องมี

การเก็บรวบรวมโดยภาชนะที่ไม่มีฝาปิด	

6.  ผู้สัมผัสอาหาร ได้แก่ ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ ผู้เตรียม	 ไม่ใช่	  2	   5.0	 24	 60.0 

ผู้ล้างภาชนะ ต้องแต่งกายสะอาดและสวมเสื้อ

ที่สะดวกในการท�ำงาน            	

7. ผู้ปรุงอาหาร ต้องผูกผ้ากันเปื้อนที่สะอาด และ	 ใช่	 40	 100.0	 40	 100.0

สวมหมวกหรือเน็ทที่สามารถเก็บรวบรวมผมได้เรียบร้อย	

8. อาหารที่ปรุงส�ำเร็จและผักสดพร้อมรับประทาน 	 ไม่ใช่	 12	 30.0	 26	 65.0

สามารถใช้มือสัมผัสอาหารโดยตรง ถ้าล้างมือสะอาดแล้ว	

9. มือผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผล ต้องปกปิดแผล	 ใช่	 34	 85.0	 35	 87.5

ให้มิดชิด โดยเฉพาะบาดแผลหรือฝีที่มีหนอง จะต้องหยุด

หรือหลีกเลี่ยงการปฏิบัติงาน ที่ใช้มือสัมผัสกับอาหาร

โดยตรง	 	

10. ชุดทดสอบ SI2 ใช้ส�ำหรับการทดสอบสารบอแรกซ์	 ไม่ใช่	 2	 5.0	 21	 52.5

ในอาหาร   	 	

11. การใช้ฟอร์มาลินรักษาความสดของอาหาร 	 ไม่ใช่	 11	 27.5	 32	 80.0

ห้ามใส่เกิน 1 ช้อนชาต่ออาหาร 1 กิโลกรัม        	

12. องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นในเขตอ�ำเภอสูงเนิน	 ใช่	 8	 20.0	 35	 87.5

ที่มีข้อบัญญัติเรื่องรถเร่ คือ องค์การบริหารส่วนต�ำบล

บุ่งขี้เหล็ก                     	 	
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	 จากตารางท่ี 5 ก่อนการอบรมพบว่าในข้อที่ 1 ภาชนะใส่อาหารทุกประเภท ท่านล้างให้สะอาดด้วยการใช้น�้ำยา       

ล้างจาน มีการปฏิบัติ 31 คน (ร้อยละ 96.9) ข้อที่ 2 ท่านเก็บขยะ มูลฝอย และเศษอาหารที่ทิ้งจาก การเตรียม ปรุง ประกอบ

และเหลือทิ้งจากการบริโภค โดยใส่ในภาชนะที่มีฝาปิด มีการปฏิบัติ 28 คน (ร้อยละ 87.5)  ข้อที่ 3 ท่านแต่งกายสะอาด 

และสวมเสื้อที่มีแขนเสื้อในการท�ำงาน มีการปฏิบัติ 22 คน (ร้อยละ 68.8)   ข้อท่ี 4 ท่านผูกผ้ากันเปื้อนท่ีสะอาด และ              

สวมหมวก หรอืเนท็ท่ีสามารถเก็บรวบรวมผมได้เรยีบร้อย มกีารปฏิบติั 24 คน (ร้อยละ 75.0) และข้อท่ี 5 เมือ่ท่านมบีาดแผล

หรอืฝีทีม่หีนอง ท่านหยุด หรอืหลกีเลีย่งการปฏิบตังิานทีม่อืสัมผัส กับอาหารโดยตรง หรอืมกีารปกปิดให้มดิชดิ มกีารปฏบิติั 

25 คน (ร้อยละ 78.1) หลงัการอบรม พบว่าผูป้ระกอบการทุกคนมกีารปฏิบติัเก่ียวกับการสุขาภบิาลอย่างถูกต้องทุกรายการ 

(ร้อยละ 100.0) โดยผลการเปรียบเทียบคะแนนการปฏิบัติเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร ระหว่างก่อนและหลังการอบรม 

แสดงดังตารางที่ 6

ผลการเปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ยความรู้ระหว่างก่อนและหลังการอบรม แสดงในตารางที่ 4

ตารางที่ 4  ผลการเปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ยความรู้ระหว่างก่อนและหลังการอบรม (n=40)

	 การอบรม	 คะแนนเฉลี่ย	 S.D.	 t	 P-value

	 ก่อนการอบรม	 5.40	 1.45	 12.62	 <0.01

	 หลังการอบรม	 9.85	 2.13	

	 จากตารางที่ 4 ผลการวิเคราะห์ความรู้เรื่องการสุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการรถเร่ขายอาหาร พบว่า ก่อนการ

อบรมมีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 5.40 หลังการอบรมมีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 9.85 โดยพบว่าคะแนนเฉลี่ยหลังการอบรมสูงกว่า

ก่อนการอบรมอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05) 

	 ผลการศกึษาการปฏิบตัเิก่ียวกับการสขุาภิบาลเป็นรายข้อของผูป้ระกอบการรถเร่ขายอาหาร ก่อนและหลงัการอบรม 

สามารถเก็บข้อมูลได้ครบถ้วน จ�ำนวน 32 คน แสดงในตารางที่ 5

ตารางที่ 5 	 จ�ำนวนและร้อยละของผู้ประกอบการรถเร่ขายอาหาร จ�ำแนกตามการปฏิบัติเกี่ยวกับการสุขาภิบาล 

	 	 เป็นรายข้อ ก่อนและหลังการอบรม (n=32)

	 ค�ำถาม	            ก่อนการอบรม		           หลังการอบรม

		  จ�ำนวน	 ร้อยละ	 จ�ำนวน	 ร้อยละ

1. ภาชนะใส่อาหารทุกประเภท ท่านล้างให้สะอาดด้วยการใช้	

น�้ำยาล้างจาน	 	 31	 96.9	 32	 100.0	

2. ท่านเก็บขยะ มูลฝอย และเศษอาหารที่ทิ้งจาก การเตรียม ปรุง 	

ประกอบและเหลือทิ้งจากการบริโภค โดยใส่ในภาชนะที่มีฝาปิด 	 28	 87.5	 32	 100.0         	

3. ท่านแต่งกายสะอาด และสวมเสื้อที่มีแขนเสื้อในการท�ำงาน	 22	 68.8	 32	 100.0

4. ท่านผูกผ้ากันเปื้อนที่สะอาด และสวมหมวก หรือเน็ทที่สามารถ	

เก็บรวบรวมผมได้เรียบร้อย 	 	 24	 75.0	 32	 100.0	

5. เมื่อท่านมีบาดแผลหรือฝีที่มีหนอง ท่านหยุด หรือหลีกเลี่ยงการ	

ปฏิบัติงานที่มือสัมผัส กับอาหารโดยตรง หรือมีการปกปิดให้มิดชิด  	 25	 78.1	 32	 100.0       	
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	 จากตารางที่ 6 ผลการวิเคราะห์คะแนนเฉลี่ยการ

ปฏิบัติเก่ียวกับการสุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการรถ

เร่ขายอาหาร พบว่า ก่อนการอบรมมีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 

4.06 หลังการอบรมมีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 5.00 โดยพบว่า

คะแนนเฉลีย่หลงัการอบรมสงูกว่าก่อนการอบรมอย่างมนียั

ส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05)

สรุปผลการวิจัย
	 1. 	 ความรูเ้รือ่งสขุาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการ

รถเร่ขายอาหาร เมื่อเปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ยระหว่างก่อน

และหลังการอบรม พบว่า ก่อนการอบรมมีคะแนนเฉลี่ย

เท่ากับ 5.40 (S.D.=1.45) หลังการอบรมมีคะแนนเฉลี่ย

เท่ากับ 9.85 (S.D.=2.12) สูงกว่าก่อนการอบรมอย่างม ี        

นัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05)

	 2. 	 การปฏิบัติเก่ียวกับการสุขาภิบาลอาหาร เมื่อ

เปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ยระหว่างก่อนและหลังการอบรม 

พบว ่า ก ่อนการอบรมมีคะแนนเฉลี่ยเท ่ากับ 4.06 

(S.D.=1.39) หลังการอบรมมีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 5.00 

(S.D.=0.00) สูงกว่าก่อนการอบรมอย่างมีนัยส�ำคัญทาง

สถิติ (P<0.05)

อภิปรายผล
	 จากผลการศึกษาพบว่าความรู้เรื่องการสุขาภิบาล

อาหารของผู้ประกอบการรถเร่ขายอาหารและการปฏิบัติ

เก่ียวกบัการสขุาภิบาลอาหาร หลงัการอบรมสงูกว่าการก่อน

อบรมอย่างมนียัส�ำคญัทางสถิต ิ(P<0.05) ซึง่สอดคล้องกับ

ผลการศึกษาของ วิทูร   ศรีค�ำ  (2554) ศึกษาปัญหา

สุขาภิบาลอาหารในรถเร่และการแก้ไขปัญหา กรณีศึกษา

ตารางที่ 6 	 ผลการเปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ยการปฏิบัติเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร ระหว่างก่อนและหลังการอบรม 

	 	 (n=32)

	 การอบรม	 คะแนนเฉลี่ย	 S.D.	 t	 P-value

	 ก่อนการอบรม	 4.06	 1.39	 3.82	 <0.01

	 หลังการอบรม	 5.00	 0.00

อ�ำเภอน�้ำหนาว จังหวัดเพชรบูรณ์ เพ่ือเปรียบเทียบ

สขุลกัษณะของรถเร่จ�ำหน่ายอาหารจ�ำนวน 23 คนั ระหว่าง

เดือน ตุลาคม 2553 ถึง มีนาคม 2554 ผลการศึกษา พบว่า 

หลังให้กิจกรรมแทรกแซง ผู ้จ�ำหน่ายอาหารมีความรู ้           

ด ้านสุขาภิบาลอาหารระดับดีเ พ่ิมขึ้นร ้อยละ 65.2                              

( ±SD = 7.91 ± 0.28) และสอดคล้องกับผลการศึกษาของ

อุมาพร ชาญครไทย (2550) ศึกษารูปแบบการจัดการ          

ด้านสขุาภบิาลอาหารของแผงลอยจ�ำหน่ายอาหาร เทศบาล

เมืองหนองบัวล�ำภู โดยใช้กระบวนการมีส่วนร่วมของ                 

ผู้จ�ำหน่ายอาหาร หน่วยงานท้องถิ่น หน่วยงานสาธารณสุข 

ผลการศึกษาพบว่า ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของ

ค่าเฉลี่ยคะแนนความรู้ก่อนและหลังด�ำเนินการ มีความ 

แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.001) ส�ำหรับ

ผลการศกึษาพบว่าการปฏบิตัเิก่ียวกับการสขุาภิบาลอาหาร

ของผู้ประกอบการรถเร่ขายอาหาร หลังการอบรมดีกว่า      

ก่อนการอบรม ซึ่งสอดคล้องกับผลการศึกษาของ วิทูร             

ศรีค�ำ  (2553)   ศึกษาปัญหาสุขาภิบาลอาหารในรถเร่และ

การแก้ไขปัญหา กรณีศึกษาอ�ำเภอน�้ำหนาว จังหวัด

เพชรบูรณ์   เพื่อเปรียบเทียบสุขลักษณะของรถเร่จ�ำหน่าย

อาหารจ�ำนวน 23 คัน ระหว่างเดือน ตุลาคม 2553 ถึง 

มีนาคม 2554 ผลการศึกษา พบว่า หลังให้กิจกรรม

แทรกแซง สุขลักษณะของรถเร่มีคะแนนเฉลี่ยเพ่ิมขึ้น                  

( ±SD = 18.52 ± 0.29)  

ข้อเสนอแนะ
	 1. 	 องค์กรปกครองส่วนท้องถ่ินควรมีการฝึกอบรม

ให้ความรู้แก่ผู้ประกอบการรถเร่เป็นประจ�ำอย่างสม�่ำเสมอ

ในเรือ่งการปฏบิตัตินเก่ียวกับการสขุาภิบาลอาหารทีถ่กูต้อง
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วารสารราชพฤกษ์ ปีที่ 15 ฉบับที่ 3 (กันยายน - ธันวาคม 2560)

	 2. 	 องค์กรปกครองส่วนท้องถ่ินควรบังคับใช้ข้อ

บัญญัติเรื่องการเร่ขายอาหารอย่างเข้มงวด เพ่ือให้ผู ้

ประกอบการมกีารปฏบิตักิารสขุาภิบาลอาหารอย่างถูกต้อง 

อนัจะส่งผลดต่ีอผูบ้รโิภคทีจ่ะได้รบัความปลอดภยัจากการ

บริโภคอาหารรถเร่
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