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บทคัดย่อ

การวิจัยครั้งนี้ม ีว ัตชุประสงค์เพื่อสำรวจสภาวะสุขาภิบาลอาหาร การจัดอันดับมาตรฐานของร้านอาหาร และจ จ <พ่
การจัดทำแผนปรับปรงร้านอาหารที่ไม่ได้มาตรฐานให้ผ่านเกณฑ์ตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร จากผู้ประกอบกิจการจิ <พ่ <พ่ จ่ 'บ่
ร้านอาหารในพื้นที่อำเภอฮอดจังหวัดเชียงใหม่จำนวน 6 5 ร้านเครื่องมือที่ใชีในการเก็บรวบรวมข้อมูลใช้แบบสำรวจ

และการตรวจวิเคราะห์หาเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียโดยใช้ช ุดทดสอบแบคทีเรีย (SI-2) วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติ

เชิงพรรณนา ได้แก่ ค่าความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ยเลขคณิต ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และการจัดหมวดหม่ข้อมล<พ่ บ่ บ่
ผลการวิจัยพบว่า ผู้ประกอบกิจการร้านอาหารส่วนใหญ่มืความรู้เถี่ยวกับหลักสุขาภิบาลอาหารอยู่ในระดับสูง 

ร้อยละ 89.23 มีเจตคติเห็นด้วยอย่างยิ่งคือ ผู้สัมผัสอาหารที่มีสุขวิทยาส่วนบุคคลดี ทำให้อาหารที่ปรุงก็มีความสะอาด 

ปลอดภัย ร้อยละ 50.78 การปฏิบัติตามเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารส่วนใหญ่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานในทก ๆ ด้านdJ di จ O' <พ่ จ ่1
ยกเว้นการตรวจสุขภาพประจำปีของผู้สัมผัสอาหารที่ไม่ผ่านเกณฑ์การตรวจสอบความสะอาดของภาชนะใส่อาหาร 

อาหาร และมือผู้ส ัมผัสอาหาร พบว่าภาชนะใส่อาหาร มือผู้ส ัมผัสอาหารส่วนใหญ่ผ่านเกณฑ์ความสะอาด ร้อยละ 

92.08 ส่วนตัวอย่างอาหารประเภทผักสดผ่านเกณฑ์ความสะอาดน้อย ร้อยละ 63.08

การจัดอันดับมาตรฐานร้านอาหารในอำเภอฮอด จังหวัดเชียงใหม่พบว่า มีร้านอาหารในระดับดีมาก ระดับดีdi
ระดับพอใช้และระดับปรับปรุง ม ีจำนวน3 13 40 และ 9 ร้าน หรือร้อยละ 4.61, 20.00, 61.54 และ 13.85 ตามลำดับ

โดยหน่วยงานภาครัฐและองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นได้มีการจัดทำแผนงาน/โครงการที่จะพัฒนาและปรับปรงร้านdi <1
อาหารขึ้น เพ ื่อเพ ิ่มความรู้ ความเข้าใจ และทัศนคติที่ด ี ตลอดจนการปฏิบัติตนให้ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหาร

แก่ผูประกอบกิจการร้านอาหาร เป็นการยกระดับคณภาพมาตรฐานร้านอาหารให้พัฒนาก้าวหน้าสู่ระดับสากลต่อไป บ่ จ่ di บ่

Abstract
The objectives of this study were to inspect food sanitation and to rank restaurant standards by doing 

a survey in 65 restaurants in order to set up a plan to improve food sanitation in Hod district to meet the 

government standards. Coliform Bacterial Testing (SI-2) was used during this survey. The data and analysis 

were based on the descriptive surveying and using statistics methods of frequency, percentage, arithmetic 

means, standard deviation and data classification.
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The study showed that 89.25% of restaurant owners had a high level of knowledge about the food 

sanitation. They agreed with the opinion that any people who are in contact with food should be aware of 

good sanitation. When they are preparing food for their consumers which will directly have an effect on the 

food sanitation. More than 50.78% of occupancies and restaurants conformed to the food standards and 

the regulations, except the case of employee’s annual health checking. The cleanliness of food, food containers, 

and the sanitation of 92.08% of the people incontact with food were passed the standards. But samples 

only 63.08% of the vegetables were passed the food cleanliness standard.

The survey of Food Standards in Hod District, Chiang Mai showed the follwoing : that 3 restaurants 

(4.61%) were at the excellent level, 13 (20.00%) were fair, 40 (61.54%) were moderate, and 9 (13.85%) 

needed to be improve. According to this fact of the survey, government local divisions have been creating 

plans that will help to educate, improve and adjust restaurant owners’ attitude towards understanding food 

sanitation which can upgrade Thai food and restaurant to the international level.

บทน่า

ค วาม เป ็น ม าแ ล ะค วาม ส ำค ัญ

อาหารเป็นหนึ่งในปัจจัยสี่ท ี่ม ีความจำเป็นต่อการดำรงชีวิตของมนุษย์ การบริโภคอาหารก็เพื่อทำให้ร่างกาย 

เจริญเติบโตและดำรงชีวิตอยู่โดยปกติสุข สิ่งสำคัญที่จะต้องพิจารณาควบคู่ไปด้วยก็ค ือ ความสะอาดของอาหาร 

และความปลอดภัยในการบริโภค เนื่องจากมีสิ่งซึ่งทำให้เกิดโรคหลายชนิด เข้าสู่ร่างกายได้ทางปากพร้อมนํ้าและ 

อาหาร สิ่งที่ทำให้เกิดโรคหรือสาเหตุแห่งปัญหา ประกอบด้วย แบคทีเรีย ไวรัส พยาธ ิต ่างๆ พิษของแบคทีเรีย 

พิษของเชื้อรา สารเคมี โลหะหนัก เม ื่อปนเปีอนลงไปในนํ้าและอาหารแล้วจะทำให้ผ ู้บริโภคเก ิดการเจ็บป่วยได้ 

(กองสุขาภิบาลอาหารและนํ้า, 2542 : 1)

จังหวัดเชียงใหม่เป็นจังหวัดหนึ่งที่มีนักท่องเที่ยวเข้ามาท,องเที่ยวในแต่ละปีเป็นจำนวนมาก ทำให้ในปัจจุบัน 

มีจำนวนผู้ประกอบกิจการร้านอาหารมากขึ้นเพื่อรองรับความต้องการของนักท่องเที่ยวดังกล่าว ซึ่งทำให้มีความเสี่ยง 

ต่อการเป็นพาหะนำโรคระบบทางเดินอาหารและนํ้าต่างๆ สู่ผู้'บริโภค1โต้'ง่ายข้ึน ถ้าหากควบคุมไม,ดีพอ อำเภอฮอด 

ต ั้งอย ู่ห ่างจากอำเภอเม ืองเช ียงใหม ่ จ ังหวัดเช ียงใหม่ ไปตามทางหลวงหมายเลข 108 ทางท ิศใต ้ประมาณ

88 กิโลเมตร มีสถานที่ท ่องเที่ยวที่สำคัญหลายแห่ง อาทิ อ ุทยานแห่งชาติออบหลวง สวนสนบ่อแก้ว ผาวิ่งชู้ และ 

อยู่ต ิดกับอำเภอดอยเต่า ซึ่งมีแหล่งท่องเที่ยวคือ ทะเลสาบดอยเต่า ที่ม ีน ักท่องเที่ยวนิยมไปท่องเที่ยวกันจำนวนมาก 

โดยส่วนใหญ่มาจากกรุงเทพมหานครและจังหวัดต ่างๆทางภาคกลางภาคเหนือตอนล่าง มุ่งสู่จังหวัดเชียงใหม่และ 

จ ังหวัดแม่ฮ ่องสอน ทำให้ในปีหนึ่งๆ จะมีผ ู้คนสัญจรผ่านอำเภอออดเป็นจำนวนมาก จากรายงานของงานระบาด 

วิทยา สำนักงานสาธารณสุขอำเภอฮอด (2554) พบผู้ป ่วยด้วยโรคติดต่อระบบทางเดินอาหารและนํ้า ตั้งแต่วันที่ 

1 มกราคม 2554ถ ึงว ันท ี่31 ธันวาคม 2554โดยพบผู้ป ่วยจำนวนทั้งหมด4,427 คนแยกรายโรค ได้แก่ โรคอุจจาระ 

ร่วง จำน วน 3,886 คน โรคบิด จำนวน 503 คน โรคอาหารเป ็นพ ิษจำนวน33 คน โรคมือ เท้า ปาก จำนวน4 คน 

โรคไข้ไทฟอยด์ จำนวน 1 คน แต่ไม่พบผู้ป ่วยด้วยโรคตับอักเสบชนิดเอ ซึ่งหากอำเภอออดมีอ ัตราป่วยด้วยโรค 

ระบบทางเดินอาหารและนํ้ามากย่อมจะเกิดผลกระทบต่อสุขภาพของประชาชน และด้านการท่องเที่ยวเป็นอย่างมาก 

จากการส ังเกตเบ ื้องด ้นของผ ู้,ว ิจัย พบว่าร ้านอาหารส ่วนใหญ ่ม ีการปฏ ิบ ัต ิตามข ้อกำหนดมาตรฐานงาน
ฆ ่ O ' d J  d i

สุขาภิบาลอาหารไม,ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหาร และร้านอาหารบางแห่งตั้งอยู่ในสภาพแวดล้อมที่ไม,เหมาะสม
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เช่น อยู่ใกล้กับแหล่งระบายนํ้าเสีย อู่ซ ่อมรถยนต์ ฯลฯ ผู้ว ิจ ัยจึงสนใจที่จะศึกษาสภาวะสุขาภิบาลอาหารของร้าน 

อาหาร แล้วนำมาจัดอันดับตามเกณฑ์มาตรฐานของกองสุขาภิบาลอาหารและนํ้า กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุขdi จ่ 4
ในพื้นที่อำเภอฮอด จังหวัดเชียงใหม่ เพื่อนำข้อมูลที่ได้จากการศึกษาครั้งนี้!ช้,เป็นแนวทางในการปรับปรุง แกไขและ 

พัฒนามาตรฐานร้านอาหารในเขตพื้นที่อำเภอออด จังหวัดเชียงใหม่ ต่อไป

วัตลุประสงค์ของการวิจัย

1. เพ ื่อสำรวจสภาวะสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหาร

2. เพื่อจัดอันดับมาตรฐานของร้านอาหาร

3. เพื่อจัดทำแผนปรับปรงร้านอาหารที่ไม่ได้มาตรฐาน ให้ผ ่านเกณฑ์ตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร ของ 

กระทรวงสาธารณสุข

วิธีดำเนินการวิจัย

การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative Research) รูปแบบการศึกษาวิจัยแบบเชิงสำรวจ (Survey

Study)

ป ระช าก รศ ึก ษ าแ ล ะก ล ุ่ม ต ัวอย ่าง

ประชากรที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้ คือ ผู้ประกอบการร้านอาหารหรือผู้สัมผัสอาหารในร้านอาหารในเขตพื้นที่ 

อำเภอออด จังหวัดเชียงใหม่ จำนวน 65 ร ้านๆ ละ 1 คน รวมจำนวน 65 คน และในการศึกษาครั้งนี้ได้ศึกษาในกลุ่ม 

ประชากรทั้งหมด

ข ้อ ม ูลและเคร ื่อ งม ือท ี่ใช ้ใน ก ารศ ึก ษ าว ิจ ัย

1) ข ้อมลปฐมภม ิ ได้แก่ การสัมภาษณ ์ผ ู้,ประกอบก ิจการร ้านอาหาร โดยการจดบ ันท ึกประกอบก ับว ิธ ี ' ‘บ่ บ่
สังเกตการณ์

2) ข้อมลทุติยภมิ เป็นการอาศัยข้อมลที่สืบด้นจากการศึกษาจากเอกสาร ห้องสมด งานวิจัยต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง
■ ' ‘บ จ ‘บ  บ  จ 1

3) ชนิดของเครื่องมือใช้,แบบสำรวจร้านอาหารโดยได้ดัดแปลงจากแบบสำรวจร้านอาหารของกองสุขาภิบาล 

อาหารและ,นา กรมอนาม ัย กระทรวงสาธารณสุข โดยการส ัมภาษณ ์ และว ิธ ีส ังเกตการณ ์ ตลอดจนวิเคราะห ์ 

การปนเป ีอนเช ื้อโคลิฟอร์มแบคทีเร ียจากการเก็บตัวอย่างอาหาร ภาชนะ และมือผ ู้ส ัมผัสอาหารส่งตรวจ โดยใช้, 

นํ้ายาตรวจหาเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียเบื้องด้น (SI-2) โดยมีรายละเอียดดังน ี้

ส ่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของกลุ่มตัวอย่าง

ได้แก่ ช ื่อผู้ประกอบกิจการร้านอาหาร อายุ เพศ ระดับการศึกษา ประเภทอาหารที่จำหน่าย จำนวน 

ผู้ปรุงอาหาร จำนวนผู้เสิร์ฟอาหาร ประสบการณ์ทำงานในร้านอาหาร การผ่านการอบรมงานสุขาภิบาลอาหาร สถานะ 

การครอบครองร้านอาหาร ขนาดพื้นที่ใช้สอยของร้านอาหาร โดยข้อคำถามเป็นแบบมีต ัวเส ือกให ้ตอบ และเติม 

คำตอบลงในช่องว่าง
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ส ่วนที่ 2 ความรู้เกี่ยวกับหลักสุขาภิบาลอาหาร

ความรู้เก ี่ยวกับหลักสุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบกิจการร้านอาหาร จำนวน 15 ข้อ ประกอบด้วย 

ข้อคำถามเชิงบวก จำนวน 7 ข้อ และข้อคำถามเชิงลบ จำนวน 8 ข้อ ในข้อคำถามที่ 2 4 7 8 12 13 14 และ 15 

ส่วนที่ 3 เจตคติเกี่ยวกับหลักสุขาภิบาลอาหาร

เจตคติเก ี่ยวกับหลักสุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบกิจการร้านอาหาร จำนวน 10 ข้อ ประกอบด้วย 

ข้อคำถามเชิงบวก จำนวน 5 ข้อ และข้อคำถามเชิงลบ จำนวน 5 ข้อ ในข้อคำถามที่ 2 7 8 9 และ 10 

ส ่วนที่ 4 การปฏิบัติตามเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารของผู้,ประกอบกิจการร้านอาหารdJ di จ่ 'บ่
สำรวจและสอบถามการปฏิบ ัต ิตามเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารของผู้,ประกอบกิจการร้านอาหารdJ di จ่ บ่

ใน 9 ด้าน จำนวน 65 ข้อ โดยมีต ัวเล ือกตอบ 2 ส่วนคือ ทำถูกต้อง (ผ่านเกณฑ์) และทำไม,ถูกต้อง (ไม,ผ่านเกณฑ์) 

ประกอบด้วยดังน ี้

1. ด้านโครงสร้างอาคาร จำนวน 6 ข้อ

2. ด้านสถานที่ร ับประทานอาหาร จำนวน 7 ข้อ

3. ด้านสิ่งแวดล้อมทั่วไป จำนวน 4 ข้อ

4. ด้านสุขาภิบาลทั่วไป จำนวน 15 ข้อ

5. ด้านคุณภาพอาหาร จำนวน 11 ข้อ

6. ด้านสถานที่ปรุงอาหาร จำนวน 3 ข้อ

7. ด้านการปรุงอาหาร จำนวน 11 ข้อ

8. ด้านสุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร จำนวน 6 ข้อ

9. ด้านการตรวจสุขภาพประจำปีของผู้ประกอบกิจการร้านอาหาร/พนักงานปรุงอาหาร/พนักงานเสิร ์ฟ

1คลอื่นที่เกี่ยวข้อง จำนวน 2 ข้อ

ส่วนที่ 5 การตรวจหาเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ในอาหาร ภาชนะและอ ุปกรณ ์ และมือผ ู้ส ัมผ ัสอาหาร 

โดยใช้ชุดทดสอบแบคทีเรีย (SI-2) ม ีรายละเอียดดังนี้

5.1 การจัดเตรียมวัสดุและอุปกรณ์ ชุดอุปกรณ์การตรวจประกอบด้วย

5.1.1 นํ้ายาตรวจหาเชื้อโคลิฟอร์มชั้นด้น (SI-2)

5.1.2 ไม้พันสำลีที่ฆ่าเชื้อแล้ว

5.1.3 กรรไกร

5.1.4 ปากคืบและช้อนชา

5.1.5 มีดคัทเตอร์

5.1.6 แอลกอฮอล์ฆ่าเชื้อโรค

5.1.7 ตะเก ียงแอลกอฮอล์

หมายเหต ุ ะ อุปกรณ์ข้อ 3, 4, 5 ให้ฆ่าเชื้อโดยการเช็ดด้วยแอลกอฮอล์ฆ่าเชื้อโรค และลนไฟทุกครั้ง 

(Sterile technique) ก่อนนำมาใช้

5.2 การเก็บและการรักษาชุดทดสอบแบคทีเรีย (SI-2) นํ้ายา SI-2 ควรเก็บไวั!นที่แห้งและเย็น ถ้าเก็บที่ 

อ ุณหภูมิห้อง เก็บได้นาน 3 เดือน ถ้าเก็บในตู้เย็นเก็บได้นาน 6 เดือน

5.3 ขั้นตอนการตรวจหาโคลิฟอร์มแบคทีเรีย มีด ังนี้

5.3.1 การตรวจภาชนะอุปกรณ์และมีอผู้ส ัมผัสอาหาร

5.3.1.1 จุ่มไม้พ ันสำลีในนํ้ายา SI-2 บ ิดพอหมาด (ไม้พันสำลี) 1 อันต,อนํ้ายา 1 ขวด

ต่อภาชนะ 1 ชื้น
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5.3.1.2 ป ้ายไม ้พ ันสำล ีบนผ ิวภาช นะอ ุปกรณ ์ หม ุนไปช ้าๆ ป ้ายซ ํ้า 3 ครั้ง ว ิธ ีการ 

สวอปแก ้ว ,นา สวอปแก ้ว ,นํ้าในตำแหน่งครึ่ง น ิ้วจากขอบบนท ั้งภายนอกและภายใน ว ิธ ีการสวอปช ้อนส ้อม 

ให ้สวอปท ี่ต ัวช ้อนล ้อมท ั้งภายนอกและในส ่วนท ี่ส ัมผ ัสอาหาร เข ียงให ้สวอปด้านท ี่ใช ้งาน 2x2 ตารางน ิ้ว 

จาน-ชาม ถ้วย สวอปพี้นที่ส ัมผัสอาหาร 2x2 ตารางนิ้ว ตะเกียบ สวอปตะเกียบ 1 นิ้วครึ่งรอบปลายที่ส ัมผัสอาหาร 

ถ้าเป็นมือผู้ส ัมผัสอาหาร ให้หงายฝ่ามือขึ้นสวอปจากปลายนิ้วถึงข้อที่ 2 นอกจากหัวแม่มือให้สวอปถึงข้อที่ 1

5.3.1.3 จุ่มไม้พันสำลีลงในขวดนํ้ายา หมุนไปมาหลายๆ คร้ัง หักไม้สวอป โดยดึงไมให้พัน 

ปากหลอดประมาณครึ่งหนึ่งแล้วหักไม้กับปากขวด ตั้งทั้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 24 ชั่วโมงอ่านและรายงานผล

5.3.2 การตรวจอาหาร

5.3.2.1 อาหารแข็ง ใช้กรรไกรตัดอาหารให้มืขนาดเล็ก และใช้ปากคีบที่ฆ่าเชื้อแล้วคีบอาหาร

ใส,ประมาณ 1 กรัม

5.3.2.2 อาหารเหลวใช้ช้อนชาที่ฆ ่าเชื้อแล้วตักอาหารประมาณ 1 มิลลิลิตรใส่ลงในขวดนํ้ายา 

ตั้งทั้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 24 ชั่วโมงแล้วอ่านและรายงานผล

5.4 การอ่านและรายงานผลถ้าสารละลายเปลี่ยนจากลีม่วงเป็นลีเหลืองภายใน 24 ช่ัวโมง แสดงว,ามืเชื้อ 

โคลิฟอร์มแบคทีเรีย ให้รายงานผลเป็นบวก ถ้าสารละลายยังคงมืลืม่วง (หรือจางลงเล็ก,น้อย) แสดงว่าตัวอย่างนั้น 

ไม่มืเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ให้รายงานผลเป็นลบ

ผลการวิจัย

จากการสำรวจร้านอาหาร โดยใช้แบบตรวจประเมินมาตรฐานร้านอาหารซึ่งได้สำรวจข้อมลต่างๆ คือ ข้อมลdJ ‘ป 1 ‘บ่
ทั่วไปของผู้,ประกอบกิจการร้านอาหาร ความร้ เจตคติเกี่ยวกับหลักสุขาภิบาลอาหาร การปฏิบัติตามเกณฑ์มาตรฐานบ่ บ่ จ่ dJ di
สุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบกิจการร้านอาหาร และการตรวจสอบความสะอาดของอาหารทางจุลชีววิทยาโดยใช้ 

นั้ายาตรวจหาเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI-2) อธิบาย1โด้ดังนี้

1) สภาวะส ุขาภ ิบาลอาหารของร ้านอาหาร

ผู้ประกอบการร้านอาหารส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มือายุระหว่าง 21 ถ ึง 4 0 ปี แ ล ะ41 ถึง 6 0 ปี การศึกษา 

จบการศ ึกษาระด ับประถมศ ึกษามากท ี่ส ุด  ประเภทอาหารท ี่จำหน ่าย ส ่วนใหญ ่จำหน ่ายก ๋วยเต ี๋ยวอย ่างเด ียว 

รองลงมาจำหน่ายก๋วยเตี๋ยวและอาหารตามสั่ง หน้าที่หลักในร้านอาหาร เป็นผู้ปรุงอาหาร ส่วนใหญ่เคยผ่านการ 

อบรมด้านสุขาภิบาลอาหารประสบการณ์!นการทำงานเกี่ยวกับอาหารส่วนใหญ่มีประสบการณ์น้อยกว่า 5 ปี สถานะ 

การครอบครองร้านอาหาร ส่วนใหญ่เป็นของตนเอง ร้านอาหารทุกร้าน มีขนาดพื้นที่ใช้สอย น้อยกว่า 200 ตรม. 

จำแนกรายด้านได้ดังนี้

1.1 ด้านความรู้เกี่ยวกับหลักสุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบกิจการร้านอาหาร พบว่าผู้ประกอบกิจการ 

ร้านอาหาร มีความรู้เก ี่ยวก ับหลักส ุขาภิบาลอาหาร ร ้อยละ 89.23 เร ื่องท ี่ผ ู้ประกอบกิจการร้านอาหารตอบถูก 

มากที่สุด ได้แก่ เรื่องสถานที่ร ับประทาน เตรียมอาหาร ปรุงอาหาร และประกอบอาหารต้องสะอาด เป็นระเบียบ

และจัดเป็นลัดส่วนกับเรื่องการใช้สารปรุงแต่งอาหารต้องมีความปลอดภัยโดยมีเครื่องหมายรับรองของทางราชการ 

เช่น เลขสารบบอาหาร (อย.) หรือเครื่องหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.) เป็นต้น เรื่องที่ 

ตอบถูกน้อยที่ส ุด คือ ความรู้เรื่องเขียงและมีด ไม,สามารถใช้ร่วมกันไต้ระหว่างเนี้อสัตว์ลุก เนี้อสัตว์ด ิบ ผัก และ
V] V

ผล เม
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1.2 ด้านเจตคติเกี่ยวกับหลักสุขาภิบาลอาหาร พบว่าผู้ประกอบกิจการร้านอาหารมีเจตคติเห็นด้วยอย่าง 

ยิ่งคือ ผู้สัมผัสอาหารที่มีสุขาภิบาลส่วนบุคคลดี แต่งกายสะอาด ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร ทำให้อาหารที่ปรุงก็มีความ 

สะอาดปลอดภัยด้วยเช่นกัน เรื่องที่ไม,เห็นด้วยมากที่สุด คือ การที่อาหารมีแมลงวันตอมเป็นเรื่องธรรมดา ไม่ก่อให้ 

เกิดโรคอุจจาระร่วงได้กับเรื่องจุดประสงค์ของการขายอาหารเพื่อให้ได้กำไรมากๆโดยไม,ต้องคำนึงถึงความปลอดภัย 

ของผู้บริโภคก็ไต้

1.3 ต้านการปฏิบัติตามเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารของผู้,ประกอบกิจการร้านอาหาร จำแนกตามdJ di จ่ 'บ่
I H 1 / 4 /  4

ดานตางๆ เดดงน

1.3.1 ต้านโครงสร้างอาคาร รวมเฉลี่ยถูกต้อง/ผ่านเกณฑ์ร้อยละ 66.15 เรื่องที่,ทำถูกต้อง/ผ่านเกณฑ์ 

น้อยที่ส ุด คือ มีการระบายอากาศที่ด ี เช่น ติดพัดลมหรือเครื่องดูดอากาศ ต้านสถานที่ร ับประทานอาหาร รวมเฉลี่ย 

ถูกต้อง ร ้อยละ 66.15 เรื่องที่ทำถูกต้อง/ผ่านเกณฑ์มากที่สุด คือ ช้อน ส้อม ตะเกียบ เก็บสูงจากพี้นอย่างน้อย 

60 ซม. เรื่องที่ทำถูกต้อง/ผ่านเกณฑ์น้อยที่สุด คือ มีระบบปรับอากาศภายในร้าน เช่น ใช้เครื่องปรับอากาศ

1.3.2 ต ้านสถานท ี่ร ับประทานอาหาร รวมเฉลี่ยถ ูกต ้อง/ผ ่านเกณฑ์ ร ้อยละ 66.15 ไม่ถูกต้อง 

ร้อยละ 33.85 เรื่องที่ทำถูกต้อง/ผ่านเกณฑ์มากที่สุด คือ ช้อน ส้อม ตะเกียบ เก็บสูงจากพี้นอย่างน้อย 60 ซม. 

ร้อยละ 98.46 รองลงมาคือ ไม,มีกลิ่นเหม็นต่าง ๆ รบกวน ร้อยละ 95.38 ส่วนเรื่องที่ทำถูกต้อง/ผ่านเกณฑ์น้อยที่สุด 

คือ มีระบบปรับอากาศภายในร้าน เช่นใช้เครื่องปรับอากาศ ร้อยละ 7.69

1.3.3 ต้านสิ่งแวดส้อมทั่วไป รวมเฉลี่ยถูกต้อง/ผ่านเกณฑ์ 63.07 เรื่องที่ทำถูกต้อง มากที่ส ุดคือ 

ไม่อยู่ใกล้แหล่งนํ้าเสีย กองขยะ หรือสิ่งสกปรกอื่นๆ เรื่องที่ทำถูกต้องน้อยที่ลุด คือ มีการจัดภูมิท ัศน์ ทัศนียภาพ 

ร่มรื่น สวยงาม เป็นที่ประทับใจลูกค้า ต้านสุขาภิบาลทั่วไป รวมเฉลี่ยถูกต้อง ร ้อยละ 63.08 เรื่องที่ทำถูกต้อง 

มากที่สุดคือ ห้องส้วมมีนํ้าใช้พอเพียง และมีการล้างภาชนะด้วยนํ้ายาล้างภาชนะไมใช้ผงซักฟอก เรื่องที่ที่ทำถูกต้อง/ 

ผ่านเกณฑ์น้อยที่สุด คือ ไม่มีการติดตั้งบ่อดักไขมัน

1.3.4 ต้านสุขาภิบาลทั่วไป รวมเฉลี่ยถูกต้อง/ผ่านเกณฑ์ ร้อยละ 63.08 ทำไม่ถูกต้อง ร้อยละ 36.92 

เรื่องที่ทำถูกต้องมากที่ส ุดคือ ห้องส้วมมีนํ้าใช้พอเพียง และมีการล้างภาชนะด้วยนํ้ายาล้างภาชนะ ไมใช้ผงซักฟอก 

เท่ากัน ร้อยละ 100.00 รองลงมาคือ มีการกำจัดเศษอาหารออกจากภาชนะด่วน นำไปล้างทำความสะอาด แล้ว 

วางภาชนะที่ล้างแล้ว สูงจากพี้นอย่างน้อย 60 ซม.เท่ากัน ร้อยละ 96.92 เรื่องที่ทำถูกต้อง/ผ่านเกณฑ์น้อยที่สุด คือ 

มีการติดตั้งบ่อดักไขมัน ร้อยละ 0.00

1.3.5 ต้านคุณภาพอาหาร รวมเฉลี่ยถูกต้อง/ผ่านเกณฑ์ ร้อยละ 93.85 เรื่องที่ทำถูกต้อง/ผ่านเกณฑ์ 

มากที่สุด จำนวน 3 เรื่อง คือ เลือกซื้อผักที่สด สะอาด ปลอดภัย อาหารสด เช่น เน ื้อสัตว์ ผักสด ผลไม้ ต้องล้าง 

ให ้สะอาด ก่อนนำมาปรุง หรือเก็บ อาหารประเภทเนื้อส ัตว์ด ิบเก ็บในอุณหภูม ิตากว่า 50 ๐C เรื่องที่ทำถูกต้อง/ 

ผ่านเกณฑ์น้อยที่สุด คือ มีอ ุปกรณ์สำหรับคืบหรือตักที่ม ีต ้ามยาวเพียงพอ สามารถหยิบจับได้โดยไม,สัมผัสกับนํ้าแข็ง 

หรือไม่ทำให้เกิดการปนเปีอน

1.3.6 ต้านสถานที่ปรุงอาหาร รวมเฉลี่ยถูกต้อง/ผ่านเกณฑ์ ร ้อยละ 50.77 เรื่องที่ปฏิบ ัต ิถ ูกต้อง/ 

ผ่านเกณฑ์มากที่สุด คือ สถานที่ปรุงอาหารมีความสะอาด มีแสงสว่างเพียงพอ มีอากาศก่ายเทไต้สะดวก เรื่องที่ 

ปฏ ิบ ัต ิถ ูกต ้อง/ผ ่านเกณฑ์น ้อยที่ส ุด คือ ม ีพ ัดลมด ูดอากาศหรือ ปล ่องระบายควันช ่วยระบายอากาศ และต้อง 

ไม่รบกวนบริเวณใกล้เคียงด้วย

1.3.7 ด ้านการปรุงอาหาร รวมเฉลี่ยถ ูกต ้อง/ผ ่านเกณฑ์ ร ้อยละ 80.00 เร ื่องท ี่ปฏ ิบ ัต ิถ ูกต ้อง/ 

ผ่านเกณฑ์มากที่สุด 3 เรื่อง คือ ไม่เตรียมอาหาร ปรุงอาหารบนพี้น ไม,เตรียมปรุงอาหารบริเวณหน้าหรือในห้องนํ้า 

ห้องส้วม และเตรียมหรือปรุงอาหารบนโต๊ะที่สะอาด โดยสูงจากพี้นอย่างน้อย 60 ซม.เท่ากัน เรื่องที่ปฏิบ ัต ิถ ูกต้อง/ 

ผ่านเกณฑ์น้อยที่สุด คือ เขียงและมีดแยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุก เนื้อสัตว์ดิบ และผัก ผลไม้
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1.3.8 ด้านสุขาภิบาลส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร รวมเฉลี่ยถูกต้อง/ผ่านเกณฑ์ ร้อยละ 83.08 เรื่อง 

ที่ปฏิบัติถูกต้อง/ผ่านเกณฑ์มากที่ส ุด คือ ผู้ส ัมผัสอาหารที่ม ีบาดแผลที่ม ือ ต้องปกปีดแผลให้มิดชิดและหลีกเลี่ยงการ 

ปฏิบ ัต ิงานที่ม ืโอกาสสัมผัสอาหาร และผู้สัมผัสอาหารที่เจ็บป่วยด้วยโรคที่สามารถติดต่อไปยังผู้บริโภคได้โดยมืนํ้า 

และอาหารเป็นสื่อ ให้หยุดปฏิบัต ิงาน จนกว่าจะรักษาให้หายเป็นปกติ เรื่องที่ปฏิบัติถูกต้อง/ผ่านเกณฑ์น้อยที่สุด คือ 

การชิมอาหารต้องตักใส่ถ้วยชิมเฉพาะและใช้ช้อนชิมเฉพาะ

1.3.9 ต้านการตรวจสุขภาพประจำปี รวมเฉลี่ยปฏิบ ัต ิถ ูกต้อง/ผ่านเกณฑ์ร้อยละ 7.69 เรื่องที่ปฏิบัติ 

ถ ูกต ้อง/ผ ่านเกณฑ ์น ้อยท ี่ล ุด คือ พน ักงานปร ุงอาหาร/เส ิร ์ฟหร ือผ ู้ส ัมผ ัสอาหาร ม ีการตรวจส ุขภาพประจำป ี 

อย่างน้อย ป ีละ 1 คร้ัง และพนักงานปรุงอาหาร ผู้เสิร์ฟอาหาร หรือผู้สัมผัสอาหาร มีสุขภาพที่ดี ไม,เป็นโรคติดต่อ 

อันตรายโรคผิวหนัง มีหลักฐานการตรวจสุขภาพว่าเป็นผู้ที่มีสุขภาพดี เช่น ใบรับรองแพทย์

1.4 ต ้านการตรวจสอบความสะอาดของอาหารทางจ ุลช ีวว ิทยาโดยใช ้น ํ้ายาตรวจหาเช ื้อโคส ิฟอร์ม 

แบคทีเรีย (SI-2) พบว่า จากการตรวจสอบความสะอาดของอาหารทางจุลชีววิทยาโดยใช้นํ้ายาตรวจหาเชื้อโคสิฟอร์ม 

แบคทีเรีย (SI-2) ของร้านอาหาร จำนวนทั้งหมด 65 ร้านโดยตรวจจำนวน 10 ตัวอย่างต่อร้านอาหาร 1 ร้าน ประกอบ 

ด้วย อาหาร จำนวน 5 ตัวอย่าง ภาชนะและอุปกรณ์สัมผัสอาหาร จำนวน 4 ตัวอย่าง และมือผู้ส ัมผัสอาหาร จำนวน

1 ตัวอย่าง แล้วนำผลการตรวจสอบไปเทียบระดับตามเกณฑ์มาตรฐานที่กำหนด รายละเอียดแสดงผลดังตารางที่ 1<ฬ่

ตารางท ี่ 1 จำนวนและค ่าร ้อยละของร ้านอาหารท ี่ตรวจสอบความสะอาดของภาชนะใส ่อาหาร อาหาร และ 

มือผู้ส ัมผัสอาหาร โดยใช้นํ้ายาตรวจหาเชื้อโคสิฟอร์มแบคทีเรีย (SI-2)

ชน ิดต ัวอย ่างท ี่ตรวจ ผ่านเกณฑ์ ไม ่ผ ่านเกณฑ์

1. เขียงหั่นทั่วไป 59 (90.77) 6 (9.23)

2. มืดทั่วไป 60 (92.31) 5 (7.69)

3. ช้อน 62 (95.38) 3 (4.62)

4. ถ้วยชาม 57 (87.69) 8 (12.31)

5. แก้ว,นาดื่ม 64 (98.46) 1 (1.54)

6. มือผู้ปรุงอาหาร 57 (87.69) 8 (12.31)

7. ลูกชื้นลวก 60 (92.31) 5 (7.69)

8. กะหลาปลีสด 39 (60.00) 26 (40.00)

9. ถั่วงอกสด 35 (53.85) 30 (46.15)

10. ผ ักอ ื่นๆ (ผักบุ้ง/สสัด) 49 (75.38) 16 (24.62)

รวม 54 (83.08) 11 (16.92)

จากตารางที่ 1 พบว่า ร้านอาหารที่ตรวจสอบความสะอาดของภาชนะใส่อาหาร อาหารและมือผู้ส ัมผัส 

อาหาร โดยใช้น ํ้ายาตรวจหาเชื้อโคสิฟอร์มแบคทีเรีย (SI-2) รวมเฉลี่ยผ ่านเกณฑ์ความสะอาด ร ้อยละ 83.08 

ไม,ผ่านเกณฑ์ร้อยละ16.92โดยมืต ัวอย่างสิ่งส่งตรวจที่ผ ่านเกณฑ์ความสะอาดมากที่ส ุดคือแกว,นาด ื่มร ้อยละ98.46 

รองลงมา คือ ช้อน ร ้อยละ 95.38 ส ่วนตัวอย่างสิ่งส ่งตรวจที่ผ ่านเกณฑ์ความสะอาดน้อยที่ล ุด คือ ถั่วงอกสด 

ร้อยละ 53.85
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2) การจ ัดอ ันด ับมาตรชานร ้านอาหาร7 (ฬิ
ผลการสำรวจร้านอาหาร โดยการตรวจประเมินเกณฑ์ทางกายภาพ และเกณฑ์ทางแบคทีเรีย สามารถ 

แบ่งระดับมาตรฐานร้านอาหาร รายละเอียดแสดงผลดังตารางที่ 263

ตารางที่ 2 จำนวนและค่าร้อยละของร้านอาหารที่ม ีการจัดอันดับมาตรฐาน63

อ ัน ด ับ ท่ี ระด ับ ร ้าน อาห าร จำนวน ร ้อ ยล ะ

1 ร้านอาหารระดับดีมาก 3 4.61

2 ร้านอาหารระดับดี 13 20.00

3 ร้านอาหารระดับพอใช้ 40 61.54

4 ร้านอาหารระดับปรับปรุง 9 13.85

รวมท ั้งหมด 65 100.00

ตารางที่ 2 ผลการศึกษาพบว่าร้านอาหารในเขตพื้นที่อำเภอฮอด จังหวัดเชียงใหม่ มีมาตรฐานร้านอาหาร63

ในระดับดีมาก จำนวน 3 ร้าน ร้อยละ 4.61 ร้านอาหารในระดับดี จำนวน 13 ร้าน ร้อยละ 20.00 ร้านอาหาร 

ในระด ับพอใช ้จำนวน40 ร้าน ร้อยละ 61.54 และร้านอาหารในระดับปรับปรุง จำน วน 9 ร้าน ร้อยละ 13.85 และ 

จากผลการศึกษาดังกล่าวผ ู้ศ ึกษาจึงม ีแนวคิดจ ัดทำแผนงานหรือโครงการจัดทำแผนปรับปรุงร ้านอาหารท ี่ไม ่ได ้ 

มาตรฐาน ให้ผ่านเกณฑ์ตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร เขตพื้นที่อำเภอออด จังหวัดเชียงใหม่63 63 จ่

3) การจ ัดทำแผนปรับปรุงร ้านอาหารท ี่ไม ่ได ้มาตรชาน ให ้ผ ่านเกณฑ ์ตามมาตรชานส ุขาภ ิบาลอาหาร

เพ ื่อเป ็นการปรับปรงร้านอาหารท ี่ไม,ได ้มาตรฐาน ให้ผ ่านเกณฑ์มาตรฐานสุขาภ ิบาลอาหาร ผู้,ศึกษา
จ 63 63 จ่ 'บ่

จึงได้ประชุมร่วมกับเจ้าหน้าที่จากโรงพยาบาลฮอด และโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพตำบลต่างๆ ในสังกัด จำนวน

11 แห่ง จัดทำโครงการพัฒนาและปรับปรงมาตรฐานร้านอาหาร โดยขอรับการสนับสนนงบประมาณจากโครงการ
จ 63 จ

ส่งเสริมสุขภาพและป้องกันโรคเชิงรุก (Promotion and Prevention Area Based) ประจำป ีงบประมาณ  2555 

ของคณะกรรมการประสานงานสาธารณสุขอำเภอออด ตลอดจนประสานงานกับองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นต่าง ๆ 

ในพื้นที่ ในการจัดทำแผนที่ทางเด ินย ุทธศาสตร์ด ้านสุขาภ ิบาลอาหาร โดยใช้งบประมาณสนับสนุนจากกองทุน 

ส่งเสริมสุขภาพในระดับพื้นที่ ซึ่งเป็นแนวทางในการดำเนินงานตามโครงการอาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean 

Food Good Taste) ให้สอดคล้องกับนโยบายของรัฐบาล และกระทรวงสาธารณสุข ที่ได้ส่งเสริมการท่องเที่ยวและ'  63 จ่

สนับสนนเศรษฐกิจไทย เป็นการยกระดับมาตรฐานการประกอบกิจการร้านอาหารในเขตพื้นที่อำเภอฮอด จังหวัด
จ ฬ ่ 63

เชียงใหม่

อภิปรายผล

การวิจัยเรื่อง “การสำรวจสภาวะสุขาภิบาลอาหาร เพ ื่อจ ัดอ ันดับมาตรฐานร้านอาหารในอำเภอออด จังหวัด
จ 63

เชียงใหม่” พบว่าส ่วนใหญ ่ผ ู้ประกอบกิจการร้านอาหารมีความรู้อยู่ในเกณฑ์ด ีมาก เน ื่องจากเคยผ่านการอบรม 

งานสุขาภิบาลอาหารทุกปี ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ ชวันลักษณ์ ไทยทรงธรรม (2548 : บทคัดย่อ) ได้ศึกษา
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ความรู้และการปฏิบ ัต ิต ัวตามหลักสุขาภ ิบาลอาหารของผู้ส ัมผ ัสอาหารในร้านจำหน่ายอาหารที่ตลาดสด อำเภอ 

สันกำแพง จังหวัดเชียงใหม่ พบว่าคะแนนเฉลี่ยโดยรวมของความรู้ตามหลักสุขาภิบาลอาหารอยู่ในเกณฑ์ด ีมาก 

(80.80+9.01) เนื่องจากผู้ประกอบกิจการร้านอาหารส่วนใหญ่ได้รับการอบรมงานสุขาภิบาลอาหารทุกปี เมื่อพิจารณา 

ความรู้ตามหลักสุขาภิบาลอาหารเป็นรายข้อพบว่า ผู้ประกอบกิจการร้านอาหารมีความ!โดยตอบถูกทุกคนใน 2 ข้อ 

ได้แก่ ข้อที่ 1. สถานที่ร ับประทานอาหาร การเตรียมอาหาร การปรุงอาหาร และการประกอบอาหารต้องสะอาดเป็น 

ระเบ ียบและจัดเป ็นลัดส่วน และข้อที่ 3. การใช้สารปรุงแต่งอาหารต้องมีความปลอดภัยโดยมีเครื่องหมายรับรองของ 

ทางราชการ เช่น เลขสารบบอาหาร (อย.) หรือเครื่องหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.) เป็นต้น 

เน ื่องจากเคยผ่านการอบรมงานสุขาภิบาลอาหาร และไต้รับข่าวสารประชาสัมพันธ์ทางสื่อต่าง ๆ อย่างต ่อเน ื่อง 

ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ เณริคาใจแก้ว (2548: บทคัดย่อ)ไต้ศ ึกษาความรู้และการปฏิบัต ิตามหลักสุขาภิบาล 

อาหารและความสัมพันธ์ระหว่างความรู้และการปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัสอาหารในร้านจำหน่าย 

อาหารบริเวณสถานีขนส่งอำเภอแม่สะเรียง จังหวัดแม่ฮ่องสอน พบว่า ความรู้ทางต้านการเตรียมปรุงอาหาร อยู่ใน 

เกณฑ์ดีมาก (81.72+11.67) ซึ่งเป็นผลมาจากผู้ประกอบกิจการร้านอาหารส่วนใหญ่ผ่านการอบรมงานสุขาภิบาล 

อาหารอย ่างต ่อเน ื่อง และต ิดตามข ้อม ูลข ่าวสารประชาส ัมพ ันธ ์จากหน ่วยงานราชการต ่างๆ ที่เก ี่ยวข้อง เช่น 

โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพตำบลในพื้นที่องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น ตลอดจนสื่อมวลชน เช่น หนังส ือพ ิมพ ์ และ 

โทรทัศน์

เจตคติของผู้ประกอบกิจการร้านอาหารมีความเห ็นด้วยอย่างยิ่ง เร ื่องที่ผ ู้ส ัมผ ัสอาหารทุกคนที่ม ีส ุขวิทยา 

ส่วนบุคคลดี แต่งกายสะอาด ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร ก ็ทำให้อาหารที่ปร ุงม ีความสะอาดปลอดภัยด ้วยเช ่นก้น 

โดยจากการสังเกตพบว่าผู้ประกอบกิจการร้านอาหารส่วนใหญ่จะแต่งกายสะอาด มีสุขภาพร่างกายแข็งแรง ยิ้มแย้ม 

แจ่มใส ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ สุพรรณ สุขฉายา (2549 : บทคัดย่อ) พบว่า ทัศนคติทางด้านสุขวิทยา 

ส ่วนบุคคลของผู้ส ัมผัสอาหารในแต่ละเรื่องส่วนใหญ่อยู่ในเกณฑ์ดี เน ื่องจากผ ู้ส ัมผ ัสอาหารทุกคนมีความคิดว ่า 

ถ้าสุขภาพร่างกายแข็งแรง สะอาด ก็จะทำให ้ผ ู้ซ ี้อม ีความมั่นใจว่าอาหารนั้นม ีความสะอาดและปลอดภัยจากการ 

บริโภค เช่นก้น ส่วนเรื่องท ี่ไม ่เห ็นด ้วยมากที่ล ุด ค ือการท ี่อาหารม ีแมลงว ันตอมเป ็นเร ื่องธรรมดา ไม่ก่อให้เกิด 

โรคอุจจาระร่วงได้ และจุดประสงค์ของการขายอาหารเพื่อให้ได้กำไรมาก ๆ โดยไม่ต้องคำนึงถึงความปลอดภัยของ 

ผู้บริโภคก็ไต้ เน ื่องจากส่วนมากผู้ประกอบกิจการร้านอาหารยังคงมีความเชื่อว่าอาหารที่ม ีแมลงวันตอม เป็นอาหาร 

ที่ไม่สะอาดแล้ว ซึ่งหากผู้บริโภครับประทานเข้าไปจะเกิดการเจ็บป่วยด้วยโรคระบบทางเดินอาหารต่างๆ ได้ เช่น 

โรคอุจจาระร่วง โรคบิด โรคไข้ไทฟอยด์ โรคตับอักเสบจากเชื้อไวรัส ฯลฯ และจะทำให้เสียชื่อเสียงร้านอาหารได้ซึ่ง 

เป็นสื่งที่ผู้ประกอบกิจการร้านอาหารไม่อยากให้เกิดเหตุการณ์แบบนี้ขึ้น จากข้อมูลของกองสุขาภิบาลอาหารและนั้า 

กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2542 : 6) ระบุว่าโดยปกติตัวอาหารไม'ก่อให้เกิดโรคหรืออันตรายต่อผ้บริโภคจ่ ' ' จ  ‘บ่
แต่สื่งที่ทำให้เกิดปัญหาขึ้น ได้แก่ เช้ือโรค ตลอดจนสารเคมีท ี่ม ีพ ิษ ซึ่งโรคที่เกิดจากอาหารเป็นสื่อ อาจแยกได้เป็น 

สาเหตุต ่างๆ ดังนี้

1. เกิดจากเชื้อแบคทีเรีย (Bacterial Infection) ได้แก่ โรควัณโรค โรคไข้ไทฟอยด์ โรคคอตีบ โรคบิดแบซิลลารีย์ 

โรคแอนแทรกซ์ อหิวาตกโรค
‘ร* £21 V] a y  V] I o  a y a y  ^  14 a s  o  l i  V  « /  6) I o  V] IS  a s  a y ay

2. เกดจากเชอเวรส (Viral Infection) เดแก่ ไรคตับอักเสบจากเช่อเวรส ไรคเข,หวัดเหญ ไรคเข่สันหลังอักเสบ 

โรคคางทูม

การปฏิบ ัต ิตามเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารของผ้ประกอบกิจการร้านอาหารนั้น ส่วนใหญ่ผ่านเกณฑ์dJ di จ่ บ่ O'
มาตรฐานในทก ๆ ด้าน เว้นแต่มีมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารในด้านการตรวจสุขภาพประจำปีของผู้ประกอบกิจการจ 1 <พ่ จ จิ บ่
ร้านอาหาร พนักงานปรุงอาหาร พน ักงานเสิร ์ฟอาหาร หรือบุคคลอื่นที่เก ี่ยวข้องเท่าน ั้นท ี่ท ุกร้านไม,ผ่านเกณฑ์ 

เนื่องจากผู้สัมผัสอาหารยังไม,คุ้นเคยต่อการตรวจสุขภาพประจำปี และคิดว่าไม่มีความจำเป็นที่จะต้องเข้ารับการตรวจ
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สุขภาพ ซึ่งแตกต่างจากการศึกษาของอานงค์ใจแน่น (2552 : บทคัดย่อ) ที่ได้ศึกษาถึงการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาล 

อาหารของผู้ส ัมผ ัสอาหารและค ุณภาพอาหารทางด ้านจ ุลช ีวว ิทยาในร้านจำหน่ายอาหารพร้อมบริโภคของร้าน 

จำหน่ายอาหาร ภายในตลาดมหาวิทยาลัยของรัฐ ผลการศึกษาพบว่า การปฏิบัต ิตามหลักสุขาภิบาลอาหารของdi dJ จ่
ผ ู้ส ัมผ ัสอาหารโดยรวมม ีคะแนนเฉล ี่ยการปฏ ิบ ัต ิต ํ่ากว ่าเกณ ฑ ์มาตรฐาน เน ื่องจากส ่วนใหญ ่ม ีการปฏ ิบ ัต ิตนฆ่ dJ <พ่ O' dJ
ไม่ถูกสุขลักษณะ เช่น แต่งกายไม,สะอาด เสื้อมีคราบสกปรกไว้เล็บยาว และสวมแหวน การพูดคุยขณะตักวัตถุดิบ 

ที่ทำเป็นสลัด ไม่ได้แยกเขียง และมีด ที่ใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุก และผัก เป็นด้น

ด ้านช ีวภาพโดยตรวจสอบความสะอาดของภาชนะใส ่อาหาร อาหารและมือผ ู้ส ัมผ ัสอาหารโดยใซ ้นายา 

ตรวจหาเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเร ีย (SI-2) พบว่า แก ้วน ํ้าด ื่มผ ่านเกณฑ ์ความสะอาดมากท ี่ส ุด รองลงมาค ือช ้อน 

ส่วนตัวอย่างอาหารที่ผ ่านเกณฑ์ความสะอาดน้อยท ี่ส ุดค ือ ถั่วงอกสด รองลงมาคือ กะหลํ่าปล ีสด เน ื่องมาจาก 

ผู้ประกอบกิจการร้านอาหารส่วนใหญ่อยู่ในเขตพื้นที่ห่างไกล และใช้นํ้าประปาหมู่บ้านหรือประปาภูเขา ซ่ึงยังไม,ผ่าน 

เกณฑ์มาตรฐานคณภาพนํ้าทางชีววิทยา ทำให้มืเชื้อแบคทีเรียทั่วไปปนเปีอนในนํ้าที่ใช้ล้างทำความสะอาดผักสด 

เหล่านื้ได้

ส ่วนมือผู้สัมผัสอาหารส่วนใหญ่ผ่านเกณฑ์ความสะอาด ซึ่งแตกต่างจากการศึกษาของ อัญชนา โสภณ (2545 

: บทคัดย่อ) ได้ศึกษาสภาวะสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหาร อาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) 

เทศบาลนครหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา จำนวน 52 ร้าน พบว่า ตัวอย่างอาหารที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 

และอีโคไล อยู่ในระดับเดียวกันคือ ร้อยละ 94.1 ส่วนตัวอย่างนํ้าดื่มผ่านเกณฑ์มาตรฐานโคลิฟอร์มแบคทีเรียเพียง
‘บ  A9

ร้อยละ 36.5

สรปผลการจัดอันดับมาตรฐานร้านอาหารในเขตพื้นที่อำเภอฮอด จังหวัดเชียงใหม่ พบว่าส่วนใหญ่มีมาตรฐานจ di O' di
ร้านอาหารในระดับพอใช้ ร้อยละ 61.54 รองลงมาคือ มาตรฐานร้านอาหารในระดับดี ร ้อยละ 20.00 มาตรฐาน<ฬ่ <ฬ่
ร้านอาหารในระดับปรับปรง ร้อยละ 13.85 และน้อยที่ส ุดเป็นร้านอาหารที่ม ีมาตรฐานในระดับดีมาก ร้อยละ 4.61จ จ

ข้อ เสนอ แนะในการน่าไปใช้

ผลการศึกษาในครั้งนี้ อาจใช้เป็นแนวทางในการดำเนินงานที่มีประโยชน์ต่อส่วนราชการและหน่วยงานต่าง ๆ 

ที่เกี่ยวข้อง ตลอดจนประชาชนทั่วไป ผู้วิจัยจึงมีข้อเสนอแนะในการนำผลการศึกษาวิจัยไปใช้ประโยชน์ ดังนี้

1. เป็นแนวทางในการกำหนดกรอบนโยบายการดำเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหาร ของผู้บริหารองค์กรปกครอง 

ส่วนท้องถิ่นโดยให้สถานประกอบการร้านอาหาร และหน่วยงานต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง มีส่วนร่วมในการกำหนดนโยบาย 

เพื่อใช้เป็นข้อกำหนด และเกิดความชัดเจนในการดำเนินงานสุขาภิบาลอาหารในพื้นที่ เช่น มีการจัดเวทีประชาคม 

แสดงความคิดเห็น การจำหน่ายอาหารของร้านอาหาร/แผงลอย เป็นด้น

2. เป็นแนวทางในการกระตุ้น และผลักดันให้หน่วยงานราชการส่วนท้องถิ่นใช้กฎหมายตามพระราชบัญญัติ 

การสาธารณสุข พ.ศ.2535 เป็นเครื่องมือสำคัญในการควบคุม กำกับ และดำเนินงานสุขาภิบาลอาหารในท้องถิ่น

3. เป็นแนวทางในการดำเนินงานจัดทำแผนงานหรือโครงการพัฒนาและปรับปรุงร้านอาหารของหน่วยงาน 

ที่เกี่ยวข้อง เพื่อให้ผ่านตามเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร<พ่ จ
4. เป็นแนวทางในการกระตุ้นและสร้างความตระหนักให้กับผู้ประกอบกิจการร้านอาหารในการกำกับ ดูแล 

คุณภาพอาหารอยู่เสมอ

5. เป็นแนวทางให้ผู้บรี!ภคหรือภาคประชาชนมืส่วนสร้างแรงกดดันทางสังคมให้ร้านอาหารมีการพัฒนาและ 

ปรับปรุงร้านอาหารของตนเองอย่างต่อเนื่อง
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ข ้อ เส น อแ น ะเพ ื่อ ก ารว ิจ ัย ค ร ั้งต ่อ ไป

1. ควรม ีการศ ึกษาแนวทางในการดำเน ินงานด ้านส ุขาภ ิบาลอาหารของหน ่วยงานราชการส ่วนท ้องถ ิ่น  

เพื่อทำให้ทราบถึงความพร้อมในการปฏิบัติงานของหน่วยงาน

2. ควรมีการศึกษาถึงบทบาทหน้าที่ของหน่วยงานราชการส่วนท้องถิ่นในการดำเนินการรับเรื่องราวร้องทุกข์ 

ด้านสุขาภิบาลอาหาร และแกไขปัญหาที่พบในท้องถิ่นได้อย่างมีประสิทธิภาพ

3. ควรมีการศึกษาถึงบทบาทของเจ้าหน้าที่สาธารณสุขในการดำเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหาร เพื่อทำให้ 

ทราบถ ึงความพร ้อมของเจ ้าหน ้าท ี่ในการปฏ ิบ ัต ิงาน ควรม ีการศ ึกษาถ ึงแนวทางในการจ ัดต ั้งสมาคม/ชมรม 

ผู้ประกอบการร้านอาหาร เพื่อที่สามารถดำเนินการและบริหารจัดการกิจกรรมต่าง ๆ ได้ด ้วยตนเองอย่างต่อเนื่อง

4. ควรมีการศึกษาและพัฒนารปแบบ ตลอดจนกลวิธีท ี่เหมาะสมถึงแนวทางในการตรวจประเมินมาตรฐานil <พ่
ร้านอาหาร เพื่อเป็นการยกระดับคณภาพมาตรฐานร้านอาหารให้พัฒนาก้าวหน้าส่ระดับสากลต่อไปจ่ di ฃ
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J V
บทปริทัศน์

การสำรวจสภาวะสุขาภิบาลอาหารเพ่ือจัดอันดับมาตรฐานร้านอาหาร 
ในอำเภอฮอด จังหวัดเชียงใหม่

จากพระราชบัญญัต ิค ุ้มครองผู้บริโภคพอจะสรุปได้ว ่าสิทธิของผู้บริโภคนั้นควรได้ร ับ

1. ความเป็นธรรมเข้าใจง่ายๆ คือ ได้รับสิ่งที่ด ีมีค ุณภาพไม่ถูกปลอมปน หรือคดโกง

2. ความปลอดภัย หมายถึง สิ่งที่ผู้บริโภคได้รับจะไม่เกิดพิษภัย เนื่องจากความไม,รู้ว่า 

ผู้ผลิต หรือผู้ขายนำเอาสิ่งไม่ดีหรือทำไม'ดีมาให้บริการ

3. ความประหยัด หมายถึง ผู้บริโภคได้รับสิ่งที่เหมาะสมกับราคา ไม่ถูกเอาเปรียบหรือ 

ถูกหลอกขายของไม,ดี ถ้าเป็นอาหารก็คงหมายถึง ราคาแพงเกินที่จะเป็นจริง สมัยนี้ก็คงอ้าง 

เรื่องการขนส่ง นํ้ามันแพง ข้าวของก็ด้องขึ้นราคา

ดังนั้นการทำวิจัยเรื่อง การจัดอันดับมาตรฐานร้านอาหารของสมเกียรต มณีผ่อง จึงเป็น 

เรื่องที่น ่าสนใจมากเพราะเป็นการสร้างความเชื่อมั่นให้กับผู้บรี!ภคที่จะได้รับอาหารที่ปลอดภัย 

เหมาะสมกับราคาและถูกส ุขล ักษณะ การทำผลวิจัยนี้ไปขยายให้เป ็นการรับรองร้านอาหาร 

เพ ื่อน ักท ่องเท ี่ยวจะได ้เล ือกร ้านท ี่น ่าร ับประทานและปลอดภ ัย เช่น การออกเครื่องหมาย 

ขององค์กรแจกให้ร ้านอาหาร และการให ้ประกาศน ียบ ัตรแก ่ผ ู้ประกอบก ิจการร ้านอาหาร 
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