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ABSTRACT  ARTICLE INFO 

 

       The aim of this study is to develop the food safety mechanism for hotel 

business located in Chaing Saen District, Chiang Rai province. The methods 

of this study consist of the in-depth interview in the relevant sectors on the 

Chiang Rai Food safety’ project. Moreover, five of hotels located in Chiang 

Saen district were included for the environmental observation and chemical 

contamination analysis using the test-kits including borax, salicylic acid, 

sodium hydrogen sulfide, formalin, and pesticide. In addition, the biological 

contamination associated with the most probable number or MPN method 

was applied to analyze the E. coli contamination. These data were analyzed 

to develop the food safety mechanism in the public hearing for the relevant 

sectors. It is concluded that although the Chiang Rai Food Safety’s project 

was created, they lacked the planning of the raw materials related to the 

demand of the consumer. For the hotel business in Chaing Saen District, 

those hotels had created the proper environment for food preparation and 

dining. However, one of the hotels in this study found the E.coli 

contamination in the drinking water sample. Therefore, the main food safety 

mechanisms in this study are 1) crop planning between the agriculturist and 

the hotel’s owner; 2) supporting the food safety distribution; 3) promoting 

the local raw materials for the hotel business, and; 4) providing the training 

on the food sanitation and safety programs in the hotel business. 
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บทคัดย่อ 

 งานวิจยัน้ีเป็นการศึกษาเพ่ือพฒันากลไกในการขบัเคล่ือนอาหารปลอดภยั ของกลุ่มธุรกิจโรงแรม ในพ้ืนท่ีอ าเภอ
เชียงแสน จงัหวดัเชียงราย โดยมีกระบวนการในการวิจยัเร่ิมจาก การสัมภาษณ์เชิงลึกของผูท่ี้มีส่วนเก่ียวขอ้งในดา้นอาหาร
ปลอดภยัของจงัหวดัเชียงราย ร่วมกับการเก็บข้อมูลในกลุ่มตวัอย่างท่ีเป็นโรงแรมในอ าเภอเชียงแสน จังหวดัเชียงราย 
จ านวน 5 แห่งซ่ึงท าการส ารวจสภาพแวดลอ้มในการประกอบอาหาร รวมทั้งการทดสอบการปนเป้ือนสารเคมีในอาหาร 
ดว้ยชุดทดสอบบอแร็กซ์ ชุดทดสอบสารฟอกขาว ชุดทดสอบสารกนัรา ชุดทดสอบฟอร์มาลีน และชุดทดสอบสารฆ่าแมลง 
ข้อมูลทั้งหมดจะน ามาวิเคราะห์ และร่วมกันพฒันากลไกดังกล่าวจากเวทีประชุมเพ่ือรับฟังความคิดเห็นในภาคส่วนท่ี
เก่ียวขอ้ง ผลการศึกษาพบว่า ถึงแมว่้าจงัหวดัเชียงรายไดด้ าเนินโครงการอาหารปลอดภยั เชียงรายเป็นสุข แต่ยงัขาดการวาง
แผนการผลิตอาหารปลอดภยัให้สอดคลอ้งกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค ส าหรับภาคธุรกิจโรงแรมในอ าเภอเชียงแสน ไดมี้
การจดัสภาพแวดลอ้มท่ีเหมาะสมในการประกอบอาหาร ตลอดจนไม่พบการปนเป้ือนสารเคมีในตวัอย่างอาหาร แต่อยา่งไร
ก็ตาม ยงัมีการปนเป้ือนเช้ือ E.coli ในตวัอยา่งน ้าด่ืมของโรงแรมท่ีเป็นกลุ่มตวัอย่างจ านวน 1 แห่ง ดงันั้น กลไกท่ีส าคญัใน
การขบัเคล่ือนอาหารปลอดภยั ประกอบดว้ย การวางแผนร่วมกนัในการผลิตวตัถุดิบ การสนับสนุนแหล่งกระจายอาหาร
ปลอดภยั การสนับสนุนอาหารทอ้งถ่ินให้กบัธุรกิจโรงแรม และการจดัอบรมให้ความรู้ดา้นสุขาภิบาลอาหารและความ
ปลอดภยัในกลุ่มธุรกิจโรงแรม 

 

บทน ำ 
 จงัหวดัเชียงราย ได้ถูกจดัตั้งให้เป็นหน่ึงในเขตพฒันาเศรษฐกิจพิเศษในระยะท่ี 2 ตามประกาศ 
คณะกรรมการนโยบายเขตพฒันาเศรษฐกิจพิเศษ หรือ กนพ . ท่ี 2/2558 เน่ืองจากเป็นจังหวดัท่ีมีปัจจัย
สนับสนุนท่ีส าคญั ไดแ้ก่  เป็นจงัหวดัท่ีอยู่บนแนวระเบียงเศรษฐกิจเหนือ  – ใต ้( North-South Economic)  
ซ่ึงสามารถไปทางเหนือเช่ือมโยงกบัจีนตอนใต้ (มณฑลยูนาน) ไดท้ั้งทางบกและทางน ้ า โดยทางบกอาศยั         
2 เส้นทาง ไดแ้ก่ ถนน R3A (ผ่านด่านเชียงของ และ สปป.ลาว) และ R3B (ผ่านด่านแม่สาย และเมียนมา) 
ส าหรับทางน ้ า สามารถขนส่งโดยอาศยัแม่น ้ าโขง โดยผ่านท่าเรือเชียงแสน และท่าเรือเชียงของ นอกจากน้ี 
ยงัมีเส้นทางคมนาคมสามารถเช่ือมโยงการขนส่งลงมาทางใตสู่้ท่าเรือแหลมฉบงั  เพื่อส่งออกทางทะเลไปยงั
ภูมิภาคอ่ืนของโลก และยงัเป็นศูนยก์ลางของพื้นท่ีโครงการพฒันาความร่วมมือทางเศรษฐกิจในอนุภูมิภาค
ลุ่มแม่น ้าโขง (Greater Mekong Subregion: GMS) ซ่ึงไดแ้ก่ ประเทศสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว 
และสาธารณรัฐสังคมนิยมเวียดนาม (Greater Mekong Subregion Secretariat, 2019) 
  ด้วยลกัษณะท่ีตั้งดังกล่าว ท าให้จงัหวดัเชียงรายได้มีนโยบายในการส่งเสริมด้านการท่องเท่ียว 
โดยเฉพาะอย่างยิ่ง การท่องเท่ียวทางดา้นเชิงประวติัศาสตร์ การท่องเท่ียวเชิงนิเวศ ศิลปวฒันธรรม และการ
ท่องเท่ียวเชิงสุขภาพ และยงัมีความหลากหลายของวฒันธรรมทางดา้นชนชาติพนัธุ์ท่ีแตกต่างแต่สามารถอยู่
ร่วมกนัไดอ้ย่างลงตวั จึงท าให้จงัหวดัเชียงราย มีรายไดจ้ากการท่องเท่ียวเป็นจ านวนมาก ดงัจะเห็นได้จาก 
ขอ้มูลของการท่องเท่ียวแห่งประเทศไทย ท่ีไดร้ะบุว่า ในปี 2559 จงัหวดัเชียงราย มีจ านวนห้องพกัมากถึง 
16,014 ห้องพกั มากเป็นอนัดบัท่ี 2 ในภาคเหนือ รองจากจงัหวดัเชียงใหม่ โดยจงัหวดัเชียงราย มีรายไดจ้าก
การท่องเท่ียวในปี 2559 มากถึง 23,748 ลา้นบาท ซ่ึงพื้นท่ีท่ีไดรั้บการสนบัสนุนทางดา้นการส่งเสริมดา้นการ
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ท่องเท่ียวของเขตเศรษฐกิจพิเศษในจงัหวดัเชียงราย ไดแ้ก่ พื้นท่ีอ าเภอเชียงแสน เน่ืองจากเป็นพื้นท่ีเมือง
โบราณเชียงแสน อีกทั้งยงัเป็นศูนยก์ลางการท่องเท่ียวในพื้นท่ีสามเหล่ียมทองค า จึงท าให้พื้นท่ีอ าเภอเชียง
แสน มีสถานท่ีพกัและโรงแรมเพื่อรองรับการขยายตวัทางดา้นการท่องเท่ียวเป็นจ านวน 23 แห่ง (Tourism 
Authority of Thailand, 2009) และท าให้ “อาหาร”ในโรงแรมและสถานท่ีพกั ของอ าเภอเชียงแสน จงัหวดั
เชียงราย เป็นอีกปัจจยัหน่ึงท่ีสนบัสนุนต่อการท่องเท่ียวของประชาชน (Chusri & Atiwaythin, 2015)  
  อย่างไรก็ตาม ปัญหาความปลอดในอาหารของโรงแรมและสถานท่ีพกั ยงัคงเป็นปัญหาท่ีส าคญัใน
จงัหวดัเชียงราย ดงัจะเห็นไดจ้ากรายงานของกรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข (Department of Disease 
Control, Ministry of Public Health, 2017) ท่ีไดร้ะบุวา่ จงัหวดัเชียงราย เป็นอีกจงัหวดัหน่ึงท่ีมีผูป่้วยดว้ยโรค
อุจจาระร่วงมากท่ีสุดเป็นอนัดบัท่ี 7 ของประเทศไทย โดยมีอตัราการเจ็บป่วยดว้ยโรคอุจจาระร่วง จ านวน 
2,367.95 คน ต่อแสนประชากร สอดคลอ้งกบัขอ้มูลล่าสุดจากส านกังานสาธารณสุขจงัหวดัเชียงราย ในปี 
พ.ศ. 2562 พบว่าโรคอุจจาระร่วงเป็นโรคท่ีพบมากท่ีสุด โดยเฉพาะในช่วงเดือนพฤษภาคม ซ่ึงผูป่้วยท่ีมี
อาการของโรคอุจจาระร่วงในจงัหวดัเชียงรายนั้นคิดเป็นจ านวนทั้งส้ิน 1,957 ราย คิดเป็นอตัราป่วยเท่ากบั 
150.70 ต่อแสนประชากร (Chiang Rai Provincial Public Health Office,  2019)  ยิ่งไปกว่านั้ น ย ังมีผล
การศึกษาท่ีไดร้ะบุว่า ร้านอาหารในจงัหวดัเชียงรายนั้น มีปริมาณของเช้ือ Fecal Coliform Bacteria ซ่ึงเป็น
แบคทีเรียท่ีอยู่ในอุจจาระหรือปัสสาวะของสัตว์เลือดอุ่น โดยพบในตวัอย่างภาชนะ ตวัอย่างน ้ าด่ืมหรือ
น ้ าแข็ง และตวัอย่างของมือผูป้ระกอบอาหาร สูงมากถึง 47.99 MPN/100 มิลลิลิตร (Keawdounglek, 2019) 
ส่ิงเหล่าน้ีแสดงให้เห็นว่า ยงัคงพบปัญหาในเร่ืองของความสะอาดและความปลอดภยั และอาจจะส่งผล
กระทบต่อนกัท่องเท่ียวในอ าเภอเชียงแสน จงัหวดัเชียงราย ไดใ้นอนาคต 
 จากท่ีกล่าวทั้งหมดจะเห็นได้ว่า อาหารในภาคธุรกิจและโรงแรมของอ าเภอเชียงแสน จังหวดั
เชียงราย ยงัมีการปนเป้ือนท่ีเป็นอนัตรายต่อสุขภาพของนกัท่องเท่ียว หากมีกระบวนการในการขบัเคล่ือน
มาตรฐานในดา้นความปลอดภยัทางดา้นอาหารในกลุ่มธุรกิจโรงแรมและสถานท่ีพกั นอกจากจะเป็นการ
ส่งเสริมภาพลกัษณ์ท่ีดีดา้นการท่องเท่ียวของอ าเภอเชียงแสน จงัหวดัเชียงราย ยงัเป็นการส่งเสริมบทบาท
ของหน่วยงานต่าง ๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง ทั้งในส่วนของภาครัฐ ภาคธุรกิจโรงแรมและสถานท่ีพกั และประชาชนใน
พื้นท่ีอ าเภอเชียงแสน จงัหวดัเชียงราย ในการสร้างบทบาทเครือข่ายอาหารปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค ดังนั้น 
งานวิจยัช้ินน้ี จึงเป็นการศึกษาเพื่อพฒันากระบวนการในการขบัเคล่ือนอาหารปลอดภยัของโรงแรมและ
สถานท่ีพกั ซ่ึงจะเป็นส่วนส าคญัในการขบัเคล่ือนเศรษฐกิจของจงัหวดัเชียงรายไดอี้กดว้ย 
 
วัตถุประสงค์ของงานวิจัย 
 การวิจยัคร้ังน้ี มีวตัถุประสงค์เพื่อประเมินความปลอดภยัในอาหาร และเพื่อพฒันากลไกในการ
ขบัเคล่ือนอาหารปลอดภยั ของกลุ่มธุรกิจโรงแรมและสถานท่ีพกั ในพื้นท่ีอ าเภอเชียงแสน จงัหวดัเชียงราย 
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ระเบียบวิธิวิจัย 
 งานวิจยั เป็นงานวิจยัแบบ Consequential research (Walski, 2014) โดยเร่ิมกระบวนการวิจยัจากการ
ทบทวนงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง ขอ้มูลทุติยภูมิท่ีเก่ียวขอ้ง จากนั้นท าการสัมภาษณ์เชิงลึกถึงสถานการณ์ในการ
ระบาดของโรคและอนัตรายจากอาหารและน ้า โดยท าการสัมภาษณ์เชิงลึกหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งเพื่อวิเคราะห์
นโยบายและกลยุทธ์ในการส่งเสริมความปลอดภัยด้านอาหารในโรงแรม ได้แก่ 1) ประธานโครงการ 
“อาหารปลอดภยั เชียงรายเป็นสุข” จ านวน 1 คน เพื่อสอบถามกิจกรรมหรือโครงการท่ีจงัหวดัเชียงรายได้
สนับสนุนในเร่ืองของอาหารปลอดภยั  2) ตวัแทนกลุ่มเกษตรกรผูผ้ลิตวตัถุดิบในการประกอบอาหารใน
จงัหวดัเชียงราย จ านวน 2 คน เพื่อสอบถามในเร่ืองการจดัการอาหารปลอดภยัจากแหล่งผลิตวตัถุดิบ  3) 
ตวัแทนผูป้ระกอบการร้านอาหารท่ีมีมาตรฐานความปลอดภยัทางอาหาร  จ านวน 2 คน และ 4) ประธาน
ชมรมธุรกิจโรงแรมในจงัหวดัเชียงราย จ านวน 2 คน เพื่อสอบถามการเขา้ร่วมกิจกรรมหรือการด าเนินงานท่ี
เก่ียวขอ้งกบัอาหารปลอดภยัในจงัหวดัเชียงราย  
 หลงัจากท่ีมีการสัมภาษณ์หน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งเป็นเพื่อสรุปภาพรวมของการจดัการอาหารปลอดภยั
ในจงัหวดัเชียงรายเป็นท่ีเรียบร้อยแลว้ ผูว้ิจยัไดท้ าการคดัเลือกโรงแรมในอ าเภอเชียงแสน จ านวน 5 แห่ง 
ประกอบดว้ย โรงแรม A (นามสมมติ) ซ่ึงมีจ านวนห้องพกั 78 หอ้ง โรงแรม B (นามสมมติ) มีจ านวนหอ้งพกั 
70 ห้อง โรงแรม C (นามสมมติ) มีขนาดห้องพกั 52 ห้อง โรงแรม D (นามสมมติ) มีจ านวนห้องพกั 40 ห้อง 
และโรงแรม E (นามสมมติ) ซ่ึงมีจ านวนห้องพกันอ้ยท่ีสุด คือ 30 ห้อง จากนั้นท าการส ารวจสภาพแวดลอ้ม
ในการประกอบอาหาร พร้อมทั้งเก็บตวัอย่างอาหาร เพื่อตรวจสอบการปนเป้ือนสารเคมีในอาหาร อนัไดแ้ก่ 
(Department of Medical Science, Ministry of Public Health, 2008; Department of Health, Ministry of Public 
Health, 2015; McSwane, Rue, & Linton, 2005)   
   1) สารบอแร็กซ์ เช่น ขนมหวานท่ีท าจากแป้ง หมูบด ทอดมนั ลูกช้ิน หมูสด เน้ือสด ผลไม้
ดอง ผลไมแ้ช่อ่ิม ผลไมแ้หง้ บอแร็กซ์จะท าใหเ้กิดอาการระคายเคืองในกระเพาะอาหารและท าใหไ้ตวาย  
   2) สารฟอกขาว เช่น น ้ าตาลมะพร้าว หน่อไมด้อง ผา้ขี้ ร้ิว หนังหมูฝอย เอ็นหมู น ้ าแช่ผกั
และผลไม ้เช่น ถัว่งอก ขิงซอย กระทอ้น ยอดมะพร้าว ซ่ึงท าให้เกิดอาการปวดทอ้ง อาเจียน หรืออาจเกิด
อาการซ็อค หมดสติ และเสียชีวิตได ้ 
   3) สารกันรา เช่น ของดอง และพริกแห้ง กระเทียม พริกแกง ท าให้เกิดอาการปวดทอ้ง 
อาเจียน หรืออาจเกิดอาการซ็อค หมดสติ และเสียชีวิตได ้ 
   4) ฟอร์มาลีน เช่น ของทะเล หรือในผกัสด เช่น ถัว่ฝักยาว เส้นมะละกอ เห็ดฟาง ขิงฝอย 
กระชายฝอย ซ่ึงท าให้เกิดอาการปวดทอ้ง อาเจียน ระคายต่อระบบทางเดินหายใจ หมดสติ และอาจเสียชีวิต
ได ้และ  
   5) สารฆ่าแมลง ในตวัอย่างผกัและผลไมทุ้กชนิด ซ่ึงจะก่อให้เกิดพิษเฉียบพลนัในร่างกาย 
ท าใหเ้กิดอาการคล่ืนไส้ อ่อนเพลีย กลา้มเน้ือกระตุก หมดสติ และถึงแก่ชีวิตได ้
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  นอกจากน้ีทั้งผูวิ้จยัยงัไดวิ้เคราะห์ท าการวิเคราะห์การปนเป้ือนทางจุลชีววิทยา โดยเจาะจงเฉพาะ
การตรวจเช้ือ E-Coli ในตวัอยา่งน ้าด่ืม ตวัอยา่งมือผูป้ระกอบอาหาร และตวัอยา่งภาชนะท่ีมีการสัมผสัอาหาร 
ดว้ยวิธีการ MPN Method (Lang, 2009; U.S. Food and Drug Administration. 2018; Cappuccino & Sherman, 
2008)  
  หลงัจากไดผ้ลการสัมภาษณ์หน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง และผลการส ารวจสภาพแวดลอ้มในการประกอบ
อาหาร รวมทั้งผลการวิเคราะห์การปนเป้ือนในอาหารทั้งทางด้านเคมี และการปนเป้ือนทางจุลชีววิทยา  
ในกลุ่มธุรกิจโรงแรมและท่ีพกัในอ าเภอเชียงแสน จงัหวดัเชียงรายเป็นท่ีเรียบร้อยแล้ว ผูว้ิจยัจะท าการ
สัมภาษณ์กลไกท่ีสามารถเป็นไปไดใ้นการขบัเคล่ือนอาหารปลอดภยัในกลุ่มธุรกิจโรงแรมและสถานท่ีพกั 
ในพื้นท่ีอ าเภอเชียงแสน จงัหวดัเชียงราย โดยท าการจดัประชุมเพื่อรับฟังความคิดเห็น อนัประกอบดว้ย 
ผูแ้ทนจากส านกังานสาธารณสุขอ าเภอเชียงแสน จงัหวดัเชียงราย ตวัแทนผูป้ระกอบการโรงแรมและสถานท่ี
พักในพื้นท่ีอ าเภอเชียงแสน จังหวดัเชียงราย และตัวแทนเกษตรกรจังหวดัเชียงราย และตัวแทนของ
ส านกังานเกษตรและสหกรณ์ จงัหวดัเชียงราย เพื่อเสนอเป็นแนวทางในการขบัเคล่ือนอาหารปลอดภยั ใน
กลุ่มธุรกิจโรงแรมและท่ีพกัของอ าเภอเชียงแสน จงัหวดัเชียงราย ต่อไป   
  จากท่ีกล่าวมาทั้งหมดน้ี สามารถสรุปกระบวนการในการวิจยัในคร้ังน้ี ดงัภาพท่ี 1  
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ภาพท่ี 1 สรุประเบียบวิธีวิจยั 

  

วัตถุประสงค์ วิธีการด าเนินงาน 

1. เพื่อประเมินความปลอดภยัใน

อาหาร ของกลุ่มธุรกิจโรงแรม

และท่ีพกั ในพ้ืนท่ีอ าเภอเชียง

แสน จงัหวดัเชียงราย 

ท าการสัมภาษณ์เชิงลึกหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งเพื่อวิเคราะห์นโยบาย

และกลยทุธ์ในการส่งเสริมความปลอดภยัดา้นอาหารในโรงแรม 

ส ารวจสภาพแวดลอ้มในการประกอบอาหาร และท าการเก็บตวัอยา่ง

อาหาร เพ่ือทดสอบการปนเป้ือนทางดา้น เคมี และดา้นจุลชีววิทยา 

ในกลุ่มธุรกิจโรงแรมและท่ีพกั ในอ าเภอเชียงแสน จงัหวดัเชียงราย 

2. เพื่อพฒันากลไกในการ

ขบัเคล่ือนอาหารปลอดภยั ของ

กลุ่มธุรกิจโรงแรมและสถานท่ีพกั 

ในพ้ืนท่ีอ าเภอเชียงแสน จงัหวดั

เชียงราย 

ใชก้ระบวนการการวิจยัแบบมีส่วนร่วม 

(Participation Action Research) 

การสัมภาษณ์กลไกท่ีสามารถเป็นไปไดใ้นการขบัเคล่ือนอาหาร

ปลอดภยัในกลุ่มธุรกิจโรงแรมและสถานท่ีพกั ในพ้ืนท่ีอ าเภอเชียง

แสน จงัหวดัเชียงราย ไดแ้ก่ 

1) ผูแ้ทนจากส านกังานสาธารณสุขอ าเภอเชียงแสน จงัหวดั

เชียงราย  

2) ตวัแทนผูป้ระกอบการโรงแรมและสถานท่ีพกัในพ้ืนท่ี

อ าเภอเชียงแสน จงัหวดัเชียงราย  

3) ตวัแทนเกษตรกรจงัหวดัเชียงราย  

4) ตวัแทนของส านกังานเกษตรและสหกรณ์ จงัหวดัเชียงราย 

  
กลไกการขับเคล่ือนอาหารปลอดภัย ของกลุ่มธุรกิจโรงแรมและ

สถานท่ีพกั ในพ้ืนท่ีอ าเภอเชียงแสน จงัหวดัเชียงราย 

ผลการสัมภาษณ์นโยบายและการตรวจสอบการปนเป้ือนในอาหาร 
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ผลการวิจัย 
  1. ผลการสัมภาษณ์เชิงลึกหน่วยงานระดบันโยบายอาหารปลอดภยัของจงัหวดัเชียงราย 
  จากการสัมภาษณ์เชิงลึกโดยตัวแทนของชมรมธุรกิจโรงแรมในจังหวดัเชียงราย ประธานสภา
อุตสาหกรรมท่องเท่ียวจงัหวดัเชียงราย ซ่ึงเป็นผูก่้อตั้งโครงการ “อาหารปลอดภยั เชียงรายเป็นสุข” เจา้ของ
ฟาร์มเกษตรอินทรีย ์และตวัแทนผูป้ระกอบการร้านอาหารท่ีใช้วตัถุดิบท่ีมีความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค ซ่ึง
ภาคส่วนเหล่าน้ี มีความเก่ียวข้องในการด าเนินการเพื่อการขับเคล่ือนอาหารปลอดภัยในระดับจังหวดั
เชียงราย ซ่ึงผลการสัมภาษณ์นั้นสรุปไดว้่า จงัหวดัเชียงราย ไดจ้ดัท าโครงการ “อาหารปลอดภยั เชียงราย 
เป็นสุข” ซ่ึงเป็นโครงการท่ีจะส่งเสริมให้จงัหวดัเชียงรายเป็นจงัหวดัท่ีมีการส่งเสริมการท่องเท่ียวโดยใช้
ภาพลกัษณ์ของอาหารปลอดภยัมาเป็นส่ิงสนบัสนุนกระตุน้การท่องเท่ียวภายในจงัหวดั โดยมีการก าหนดผูท่ี้
เก่ียวขอ้งอย่างชดัเจน มีการสนับสนุนให้เกิดการรวมกลุ่มของเกษตรกรผูผ้ลิตวตัถุ ดิบประกอบอาหารท่ีมี
ความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค แลว้กระจายไปยงัแหล่งตลาด ไดแ้ก่ โรงเรียน โรงพยาบาล เป็นตน้ ส าหรับใน
ธุรกิจโรงแรมเองนั้นก็ไดมี้การเขา้ร่วมการจดักิจกรรมอาหารปลอดภยั อาทิ การอบรมทางดา้นสุขาภิบาล
อาหาร ความสะอาดของผูป้ระกอบอาหาร และการรับรองมาตรฐานอาหารสะอาดรสชาติดี เป็นตน้ ซ่ึงการ
ขบัเคล่ือนในเร่ืองของอาหารปลอดภยัภายในโรงแรมและสถานท่ีพกัของจงัหวดัเชียงรายนั้น ขึ้นอยู่กับ
จิตส านึกของผูป้ระกอบการธุรกิจโรงแรมต่อผลกระทบทางดา้นสุขภาพของลูกคา้ แต่ในขณะเดียวกนั กลไก
ในการขบัเคล่ือนเพื่อให้เกิดวงจรของการส่งเสริมอาหารปลอดภยัในกลุ่มธุรกิจโรงแรมนั้น ยงัไม่ประสบ
ผลส าเร็จเท่าท่ีควร อนัเน่ืองมาจาก ความตอ้งการของผูบ้ริโภคหรือลูกคา้ ท่ีตอ้งการรับประทานอาหารท่ี
นอกเหนือฤดูกาลผลิต ประกอบกับไม่สามารถแบกรับภาระต้นทุนในการเลือกซ้ือวตัถุดิบท่ีมาจากการ
เพาะปลูกแบบอินทรียเ์พราะมีราคาท่ีสูงกวา่ทอ้งตลาด ส่วนกลุ่มเกษตรกรท่ีมีการผลิตอาหารปลอดภยัภายใน
จงัหวดัเชียงรายนั้น ยงัคงประสบปัญหาเน่ืองจากเกษตรกรเองไม่ทราบถึงแหล่งตลาดท่ีจะกระจายสินคา้ไป
ให้ตรงกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค และขาดทกัษะในการผลิตวตัถุดิบนอกฤดูกาล และอีกปัญหาท่ีส าคญั 
คือ การไม่ได้วางแผนร่วมกันในการผลิตตั้งแต่เร่ิมแรก จึงท าให้ความตอ้งการวตัถุดิบของเจ้าของธุรกิจ
โรงแรม ไม่มีความสอดคลอ้งกบัก าลงัการผลิตของเกษตรกรในพื้นท่ี จากท่ีกล่าวมาทั้งหมดน้ี สามารถสรุป
ไดด้งัภาพท่ี 2 

 
  



 การพฒันากลไกขบัเคล่ือนอาหารปลอดภยั ในกลุ่มธุรกิจโรงแรมและท่ีพกั 24 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 2  สรุปปัญหาและอุปสรรคของการส่งเสริมอาหารปลอดภยั ในธุรกิจโรงแรมและกลุ่มเกษตรกร 
               ของจงัหวดัเชียงราย 

โครงการอาหารปลอดภยั 

เชียงรายเป็นสุข 

การผลิตของเกษตรกรให้มีความ

ปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค 

(ตน้น ้าของการผลิต) 

กระจายวตัถุดิบประกอบอาหาร  

ท่ีมีความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค     

อยา่งทัว่ถึง 

ความตอ้งการของกลุ่มธุรกิจ

โรงแรมและท่ีพกั 

(แหล่งปลายน ้า) 

ร่วมกนัวางแผน

และตดัสินใจ 

เร่ิมต้น 

(1) 

(3) 

(2) 

(2) 

ปัญหาของเกษตรกร คอื มีก าลงัการผลิต 

แต่ไม่มีตลาดรองรับ 

ปัญหาของกลุ่มธุรกิจโรงแรมและท่ีพกั 

 -ลูกคา้มีความตอ้งการบริโภคอาหารท่ี

นอกเหนือฤดูกาล 

-ตอ้งการลดตน้ทุนในการประกอบอาหาร 

-ขาดความตระหนกัถึงโทษของอาหารท่ี

ไม่ปลอดภยั 
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 2. ผลการศึกษาสภาพแวดลอ้มในการประกอบอาหาร การทดสอบการปนเป้ือนทางเคมีและทาง
ชีววิทยา ในอาหารของโรงแรมในอ าเภอเชียงแสน จงัหวดัเชียงราย 
 ในส่วนของการส ารวจสภาพแวดลอ้มในการประกอบอาหารของโรงแรมท่ีเป็นกลุ่มตวัอย่างจ านวน 
5 แห่ง พบว่า โรงแรมทุกแห่งมีการสถานท่ีในการรับประทานอาหารและมีห้องครัวท่ีสะอาด ไม่เป็นแหล่ง
พานะน าโรค มีการติดตั้งระบบระบายน ้ าและถงัขยะในการรองรับของเสีย มีระบบในการลา้งท าความ
สะอาดภาชนะและฆ่าเช้ือโรค รวมทั้งระบบในการเก็บรักษาวตัถุดิบ โดยแยกระหว่างของดิบและของปรุง
สุก ซ่ึงวตัถุดิบจะตอ้งเก็บอย่างเป็นระบบในตู้เยน็ท่ีอุณหภูมิต ่ากว่า 5 องศาเซลเซียส ผูป้ระกอบอาหารมีการ
ตรวจสุขภาพพนกังาน และจะตอ้งรักษาสุขลกัษณะส่วนบุคคลอยา่งเคร่งครัด เพื่อป้องกนัการปนเป้ือนจากผู ้
ประกอบอาหารไปสู่อาหารภายในโรงแรม ดงัปรากฎในภาพท่ี 3 แต่จากการสังเกตุการณ์ของผูว้ิจยัพบว่า มี
โรงแรม 1 แห่ง ท่ีผูป้ระกอบอาหารไม่ไดส้วมหมวกหรือตาข่ายคลุมผม ท าใหมี้ความเส่ียงท่ีเช้ือโรคจากหนงั
ศีรษะและเส้นผม อาจปนเป้ือนไปสู่อาหารของโรงแรมได ้ 

 
ภาพท่ี 3 ตวัอยา่งการจดัสภาพแวดลอ้มในการประกอบอาหาร ของโรงแรมในอ าเภอเชียงแสน จงัหวดั 
              เชียงราย  
  
 ในส่วนของการทดสอบการปนเป้ือนสารเคมีในตวัอย่างอาหารของโรงแรมในอ าเภอเชียงแสน ท่ี
เป็นกลุ่มตวัอย่างทั้งหมด 5 แห่ง ประกอบดว้ย สารบอแร็กซ์ สารฟอกขาว สารกนัรา ฟอร์มาลีน และสารฆ่า
แมลงในกลุ่มออกาโนฟอสเฟตและคาร์บาเมต พบว่า ตัวอย่างอาหารในโรงแรมทั้ง 5 แห่ง ไม่พบสาร 
บอแร็กซ์ สารกนัรา สารฟอกขาว ฟอร์มาลีน และไม่พบสารฆ่าแมลงในผกัและผลไมใ้นระดบัท่ีไม่ปลอดภยั
ต่อสุขภาพ  
 ส าหรับการทดสอบการปนเป้ือนทางชีววิทยา เพื่อหาการปนเป้ือน Fecal Coliform Bacteria  
ในตวัอย่างน ้ าท่ีใช้ในการประกอบอาหาร ตวัอย่างมือของผูป้ระกอบอาหาร และตวัอย่างภาชนะในการ
ประกอบอาหาร พบว่า ตวัอย่างภาชนะบรรจุอาหาร เช่น จาน ชาม ชอ้น ตะเกียบ ไม่พบการปนเป้ือน Fecal 
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Coliform Bacteria ในขณะท่ีตวัอย่างน ้ าท่ีใช้ในการประกอบอาหาร พบว่า โรงแรม B มีปริมาณของ Fecal 
Coliform Bacteria มากท่ีสุด โดยพบ Fecal Coliform Bacteria เท่ากบั 93 MPN/100 ml  นอกจากน้ี จ านวน 
Fecal Coliform Bacteria ในมือของผู ้ประกอบอาหาร พบว่า โรงแรม B มีปริมาณของ  Fecal Coliform 
Bacteria มากท่ีสุด โดยมีค่า Fecal Coliform Bacteria เท่ากบั 1,100 MPN/100 ml ดงัแสดงผลในภาพท่ี 4 
 

 
ภาพท่ี 4 แผนภูมิแท่งแสดงจ านวนเช้ือ Fecal Coliform Bacteria ในตวัอยา่งน ้า ตวัอยา่งมือผูป้ระกอบอาหาร  
              และตวัอยา่งภาชนะ ในกลุ่มตวัอยา่ง 
 
  ส าหรับการทดสอบการปนเป้ือนเช้ือ E.coli  ของตวัอยา่งน ้าด่ืม มือผูป้ระกอบอาหาร และในตวัอยา่ง
ภาชนะ ดังตารางท่ี 1 พบว่า มีตัวอย่างน ้ าด่ืมจากโรงแรม 1 แห่ง ท่ีพบการปนเป้ือนเช้ือ E. coli ซ่ึงตาม
มาตรฐานขององคก์ารอนามยัโลก หรือ WHO (World Health Organization, 2011) ระบุไวว้า่ น ้าประปาหรือ
น ้ าด่ืมท่ีใช้ในการบริโภคนั้น จะตอ้งไม่พบเช้ือ E.coli เลย แสดงให้เห็นว่า ตวัอย่างน ้ าท่ีใช้ในการประกอบ
อาหารน้ี อาจมีการฆ่าเช้ือโรคท่ีไม่เพียงพอ หรือภาชนะท่ีใชใ้นการใส่น ้ า ไม่ไดรั้บการท าความสะอาดและ
ฆ่าเช้ือโรคอยา่งถูกตอ้งและเหมาะสม (Praveena, Huyok, & de Burbure, 2018)  
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ในอ าเภอเชียงแสน จังหวดัเชียงราย 

ตวัอยา่งน ้ า ตวัอยา่งมือผูป้ระกอบอาหาร ตวัอยา่งภาชนะ
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ตารางท่ี 1  ผลการทดสอบการปนเป้ือนเช้ือ E.coli ในโรงแรมท่ีเป็นกลุ่มตวัอยา่ง 
ตัวอย่างที่ท าการเกบ็ทางด้านชีววิทยา ผลการทดสอบเพ่ือหาเช้ือ E. coli 
ตวัอยา่งน ้า  พบเช้ือ E.coli ในตวัอยา่งน ้าด่ืม 

จ านวน 1 แห่ง 

ตวัอยา่งมือผูป้ระกอบอาหาร ไม่พบทั้ง 5 แห่ง 
 
 

ตวัอยา่งภาชนะ ไม่พบทั้ง 5 แห่ง 
 
 

 
 3. กลไกการขับเคล่ือนอาหารปลอดภัยในกลุ่มธุรกิจโรงแรมและสถานท่ีพัก ในพืน้ท่ีอ าเภอเชียง
แสน จังหวัดเชียงราย  
  จากการน าผลการศึกษาในส่วนขา้งตน้ เพื่อน าเสนอใหก้บักลุ่มผูเ้ก่ียวขอ้ง และร่วมกนัหารือในเร่ือง
ของการขบัเคล่ือนอาหารปลอดภยัของกลุ่มธุรกิจโรงแรมและสถานท่ีพกัในอ าเภอเชียงแสน จงัหวดัเชียงราย 
โดยเชิญผูแ้ทนจากส านักงานสาธารณสุขอ าเภอเชียงแสน จงัหวดัเชียงราย ตวัแทนผูป้ระกอบการโรงแรม
และสถานท่ีพกัในพื้นท่ีอ าเภอเชียงแสน จงัหวดัเชียงราย ตวัแทนเกษตรกรจงัหวดัเชียงราย และตวัแทนของ
ส านกังานเกษตรและสหกรณ์ จงัหวดัเชียงราย ซ่ึงจากการหารือในประเด็นดงักล่าวนั้น สามารถสรุปออกได้
ทั้งหมด 4 ประเด็น โดยประเด็นท่ีตวัแทนให้ความคิดเห็นสอดคล้องมากท่ีสุดคือ ควรมีการร่วมกันวาง
แผนการเพาะปลูกหรือจดัหาวตัถุดิบท่ีมีความปลอดภยั ระหว่างกลุ่มเกษตรกรและผูป้ระกอบธุรกิจโรงแรม 
โดยตวัแทนทุกภาคส่วนในการศึกษาคร้ังน้ีเห็นดว้ยกบัแนวทางดงักล่าว หรือคิดเป็นร้อยละ 100 รองลงมา
ไดแ้ก่ การสนบัสนุนเพื่อใหเ้กิดการกระจายสินคา้ท่ีปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค คิดเป็นร้อยละ 75 ของผูแ้สดงความ
คิดเห็นทั้งหมด นอกจากน้ี ตวัแทนของเกษตรกรยงัได ้เสนอแนะว่า ควรสนบัสนุนใหมี้การน าผกัและผลไม ้
รวมทั้งวตัถุดิบท่ีเป็นของจงัหวดัเชียงราย มาประกอบอาหารใหก้บันกัท่องเท่ียว (คิดเป็นร้อยละ 25) ส าหรับ
ตวัแทนจากส านักงานสาธารณสุขอ าเภอเชียงแสน จงัหวดัเชียงราย ได้เสนอแนะให้ควรจดักิจกรรมให้
ความรู้ในเร่ืองของการสุขาภิบาลอาหารและความปลอดภยั ให้กบักลุ่มธุรกิจโรงแรมและสถานท่ีพกั เพื่อ
สร้างความตระหนกัในเร่ืองของสุขาภิบาลอาหารและความปลอดภยั ในกลุ่มธุรกิจโรงแรมและสถานท่ีพกั 
(คิดเป็นร้อยละ 25) รายละเอียดดงัตารางท่ี 3  
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ตารางท่ี 3  ร้อยละของความคิดเห็นเพื่อจดัท ากลไกการขบัเคล่ือนอาหารปลอดภยัในกลุ่มธุรกิจโรงแรมและ 
                  สถานท่ีพกั ในพื้นท่ีอ าเภอเชียงแสน จงัหวดัเชียงราย 
 

กลไกการขับเคล่ือนอาหารปลอดภัยในกลุ่มธุรกิจโรงแรม
และสถานที่พกั ในพื้นที่อ าเภอเชียงแสน จังหวัดเชียงราย 

 

ผู้ให้ความคิดเห็น ร้อยละของความ
สอดคล้อง 1 2 3 4 

1. ควรมีการร่วมกนัวางแผนการเพาะปลูกหรือจดัหา 
    วตัถุดิบที่มีความปลอดภยั ระหว่างกลุ่มเกษตรกรและผู ้
    ประกอบธุรกิจโรงแรม 

    ร้อยละ 100 

2. การสนบัสนุนเพื่อให้เกิดการกระจายสินคา้ท่ีปลอดภยั 
    ต่อผูบ้ริโภค 

    ร้อยละ 75 

3. สนบัสนุนให้มีการน าผกัและผลไม ้รวมทั้งวตัถุดิบใน 
    ทอ้งถ่ินจงัหวดัเชียงราย มาประกอบอาหารให้กบั 
    นกัท่องเท่ียว 

    ร้อยละ 25 

4. จดักิจกรรมใหค้วามรู้ในเร่ืองของการสุขาภิบาลอาหาร 
    และความปลอดภยั ให้กบักลุ่มธุรกิจโรงแรมและสถานท่ี 
   พกั 

    ร้อยละ 25 

 
หมายเหต:ุ  1 คือ ผูแ้ทนจากส านกังานสาธารณสุขอ าเภอเชียงแสน จงัหวดัเชียงราย 
  2 คือ ผูแ้ทนจากกลุ่มธุรกิจโรงแรมในอ าเภอเชียงแสน จงัหวดัเชียงราย 
  3 คือ ผูแ้ทนจากเกษตรกรในจงัหวดัเชียงราย 
  4 คือ ผูแ้ทนจากส านกัเกษตรและสหกรณ์ จงัหวดัเชียงราย 
 
สรุปผลการวิจัยและอภิปรายผล 
 จากการศึกษาคร้ังน้ี สามารถสรุปผลการวิจยัไดว้า่ ถึงแมว้า่จงัหวดัเชียงราย จะมีการด าเนินโครงการ 
“อาหารปลอดภยั เชียงรายเป็นสุข” เม่ือปี พ.ศ. 2556 ซ่ึงมีแนวคิดในการรวมเครือข่ายเกษตรกรผลิต และ
ช่องทางการตลาดและผูป้ระกอบการ แมก้ระทั้งโรงแรม ร้านอาหาร และโรงเรียน น าไปสู่เครือข่ายผูบ้ริโภค
และเกิดการส่ือสาร สร้างความตระหนกัปลอดภยั และเช่ือมกบัการท่องเท่ียวในชุมชน จนกระทัง่ขบัเคล่ือน
ใหเ้กิดวาระของจงัหวดัก็ตาม แต่วา่จากการสัมภาษณ์ตวัแทนเกษตรกรในจงัหวดัเชียงรายกลบัพบวา่ มีความ
ความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีมีการบริโภควตัถุดิบบางชนิดท่ีนอกเหนือจากฤดูกาลในการผลิต จึงมีความ
จ าเป็นท่ีจะตอ้งจดัหาวตัถุดิบจากตลาดในชุมชน หรือในหา้งสรรพสินคา้ ซ่ึงมีราคาถูกและมีวตัถุดิบในตลอด
ทุกช่วงฤดูกาล แต่วตัถุดิบเหล่าน้ีอาจมีสารพิษท่ีเป็นอันตรายต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค ดังจะเห็นได้จาก 
เครือข่ายเตือนภยัสารเคมีก าจดัศตัรูพืช ไดท้ าการส ารวจเก็บตวัอย่างผกัไฮโดรโพนิกส์จ านวน 19 ตวัอย่ าง 
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พบวา่ ตวัอยา่งผกัไฮโดรนิกส์เหล่าน้ีมีสารเคมีก าจดัศตัรูพืชเกินค่ามาตรฐานคิดเป็นร้อยละ 63.3 ของตวัอย่าง
ทั้งหมด (Thai Public Broadcasting Service, 2018) นอกจากน้ี กระทรวงเกษตรและสหกรณ์และกระทรวง
สาธารณสุข ไดร่้วมกนัตรวจสอบสินคา้เกษตรจากโรงบรรจุท่ีไดรั้บการรับรองแนวทางการปฏิบติัทางการ
เกษตรท่ีดี หรือ GAP (Good Agricultural Practice) พบว่า ยงัมีสินคา้เกษตรบางชนิดท่ีมีสารพิษตกคา้งใน
ระดับท่ีไม่ปลอดภัย ได้แก่ พริก ถัวฝักยาว คะน้า มะเขือยาว มะเขือเปราะ มะเขือเทศ และส้ม (The 
Vacharaphol Co., Ltd., 2018) หากผูบ้ริโภคไม่ลา้งท าความสะอาดอย่างถูกตอ้งและเหมาะสมแลว้ ผูบ้ริโภค
อาจจะได้รับผลกระทบต่อสุขภาพการการรับประทานผกัและผลไม้ท่ีมีสารพิษตกค้างเกินค่ามาตรฐาน 
ดงันั้น กลไกท่ีส าคญัในการขบัเคล่ือนอาหารปลอดภยัในกลุ่มธุรกิจโรงแรมและสถานท่ีพกั ในพื้นท่ีอ าเภอ
เชียงแสน จงัหวดัเชียงราย จึงมีองคป์ระกอบดงัต่อไปน้ี  
  1. การวางแผนในการผลิตวตัถุดิบระหวา่งกลุ่มเกษตรกรและเจา้ของธุรกิจโรงแรม ซ่ึงมีความจ าเป็น
อย่างยิ่ง เพื่อให้เห็นแผนการในการผลิตวตัถุดิบในภาพรวม และร่วมกันตกลงราคาของวตัถุดิบ รวมทั้ง
สามารถร่วมกนัตรวจสอบแหล่งท่ีมาของวตัถุดิบไดอ้ย่างแทจ้ริง สอดคลอ้งกบัความคิดเห็นของ  ผูแ้ทนจาก
ส านักงานสาธารณสุขอ าเภอเชียงแสน จงัหวดัเชียงราย ผูแ้ทนจากกลุ่มธุรกิจโรงแรมในอ าเภอเชียงแสน 
จงัหวดัเชียงราย  ผูแ้ทนจากเกษตรกรในจงัหวดัเชียงราย และผูแ้ทนจากส านักเกษตรและสหกรณ์ จงัหวดั
เชียงราย ท่ีได้กล่าวว่า การร่วมกันวางแผนในการผลิตวตัถุดิบให้สอดคล้องกับความต้องการของธุรกิจ
โรงแรม และศกัยภาพของเกษตรกรท่ีสามารถจะท าได้ ถือว่าเป็นส่ิงท่ีจ าเป็น เพราะจะท าให้เกษตรกรมี
รายได้จากการผลิตอาหารท่ีปลอดภยั ในขณะเดียวกันเจ้าของธุรกิจโรงแรม สามารถเขา้ถึงแหล่งอาหาร
ปลอดภยัท่ีอยูภ่ายในทอ้งถ่ิน  
  2. การจดัให้มีแหล่งกระจายวตัถุดิบท่ีมีความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภคถือว่าเป็นส่ิงท่ีจ าเป็น เพื่อให้เกิด
ความสะดวกต่อการเข้าถึงวตัถุดิบท่ีมีความปลอดภยัในการประกอบอาหารของกลุ่มธุรกิจโรงแรมและ
สถานท่ีพกั (Borwaree, 2016) สอดคลอ้งกบัความคิดเห็นของผูแ้ทนจากกลุ่มธุรกิจโรงแรมในอ าเภอเชียง
แสน จงัหวดัเชียงราย ผูแ้ทนจากเกษตรกรในจงัหวดัเชียงราย และผูแ้ทนจากส านักเกษตรและสหกรณ์ 
จงัหวดัเชียงราย ไดเ้ห็นดว้ยกบัแนวทางในขอ้ดงักล่าว 
 3. ขอ้เสนอจากเกษตรกรผูผ้ลิตในจงัหวดัเชียงราย ถึงการสนบัสนุนใหมี้การน าผกัและผลไม ้รวมทั้ง
วตัถุดิบทอ้งถ่ินในจงัหวดัเชียงราย มาประกอบอาหารให้กบันักท่องเท่ียว นั้น เป็นอีกกลไกหน่ึงท่ีมีความ
น่าสนใจ เพราะการสนบัสนุนการใชว้ตัถุดิบท่ีมีในทอ้งถ่ินนั้นจะสามารถกระจายรายไดใ้ห้กบัคนในชุมชน
ไดถึ้งสูงถึงร้อยละ 65 (Gale, 1977 cited in Brain, 2012) ซ่ึงผกัพื้นบา้นในจงัหวดัเชียงราย เช่น ผกัเชียงดา มะ
แขว่น ผกัแพว้ ล้วนแล้วเป็นผกัท่ีปลูกง่าย ไม่จ าเป็นต้องใช้สารเคมีในการดูแลรักษา (Kunakorabordin, 
Muakkul, Sena, & Sriprasert, 2006) ท าให้มีความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภคค่อนขา้งสูง นอกจากน้ี ยงัเป็นการ
สนับสนุนให้ภาคธุรกิจและโรงแรมสามารถรับรองมาตรฐานโรงแรมสีเขียวท่ีเป็นมิตรต่อส่ิงแวดลอ้ม 
(Green Hotel) เน่ืองจากมีกระบวนการในการเลือกวตัถุดิบในการประกอบอาหารท่ีไม่ส่งผลกระทบต่อ
ส่ิงแวดลอ้ม ซ่ึงเป็นเง่ือนไขหน่ึงของการขอรับมาตรฐานดงักล่าว (Chen & Tung, 2014)  
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 4. การจดักิจกรรมให้ความรู้ในเร่ืองของการสุขาภิบาลอาหารและความปลอดภยั ให้กบักลุ่มธุรกิจ
โรงแรมและสถานท่ีพกั ยงัถือว่ามีความจ าเป็น ถึงแมว้่าผลการส ารวจสภาพแวดลอ้มในการประกอบอาหาร
อยู่ในเกณฑ์ท่ีดี เน่ืองจากในแต่ละโรงแรมนั้นมีมาตรฐานในการควบคุมคุณภาพของการประกอบอาหาร 
เช่น มาตฐานอาหารสะอาดรสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) รวมทั้งปฏิบติัตามหลกัเกณฑแ์ละวิธีการ
ท่ีดีในการผลิตอาหาร  หรือท่ีเรียกว่า GMPs (Good Manufacturing Practices) ประกอบกบัผลการวิเคราะห์
ทั้งทางดา้นเคมี และทางดา้นชีววิทยาของโรงแรมท่ีเป็นกลุ่มตวัอย่างในอ าเภอเชียงแสน จงัหวดัเชียงราย จะ
ไม่พบสารปนเป้ือนในอาหารเลย ซ่ึงแสดงถึงเจา้ของธุรกิจโรงแรมเหล่าน้ี มีการเลือกวตัถุดิบท่ีมาจากแหล่ง
ผลิตท่ีมีคุณภาพ หรือมีกระบวนการในการจดัการสารท่ีปนเป้ือนมาในวตัถุดิบให้อยูใ่นระดบัท่ีปลอดภยั เช่น 
การลา้งท าความสะอาดผกัดว้ยน ้าไหลผา่นเป็นเวลา 15-20 นาที เพื่อลดสารฆ่าแมลงท่ีตกคา้งในผกัและผลไม ้
(Shaw, 2013) แต่ผลการศึกษาพบว่า มีการพบเช้ือ E.coli ในตัวอย่างน ้ าท่ีใช้ประกอบอาหารในโรงแรม 
จ านวน 1 แห่ง ผลการทดสอบดังกล่าวไม่สอดคล้องกับมาตรฐานขององค์การอนามัยโลก หรือ  WHO 
(World Health Organization, 2011) ท่ีไดร้ะบุไวว้า่ น ้าประปาหรือน ้าด่ืมท่ีใชใ้นการบริโภคนั้น จะตอ้งไม่พบ
เช้ือ E.coli เลย แสดงให้เห็นว่า ตวัอย่างน ้ าท่ีใช้ในการประกอบอาหารน้ี อาจมีการฆ่าเช้ือโรคท่ีไม่เพียงพอ 
หรือภาชนะท่ีใช้ในการใส่น ้ า ไม่ได้รับการท าความสะอาดและฆ่าเช้ือโรคอย่างถูกต้องและเหมาะสม 
(Praveena, Huyok, & de Burbure, 2018) หรืออาจเป็นเพราะสุขลกัษณะส่วนบุคคลท่ีไม่ถูกตอ้ง เช่น การเขา้
หอ้งน ้าแลว้ไม่ลา้งมือ หรือการท าความสะอาดท่ียงัไม่เพียงพอ ตลอดจนการมีพาหะน าโรคเช่น แมลงวนั อยู่
ในสถานท่ีประกอบอาหารของโรงแรม (Osaili, Al-Nabulsi, & Krasneh, 2018) สอดคลอ้งกบัความคิดเห็น
ของตวัแทนจากส านกังานสาธารณสุขอ าเภอเชียงแสน จงัหวดัเชียงราย ท่ีไดก้ล่าวว่า การให้ความรู้ในเร่ือง
ของสุขาภิบาลอาหารและความปลอดภยั ในกลุ่มธุรกิจโรงแรมและท่ีพกัเป็นส่ิงท่ีมีความจ าเป็น เพื่อเป็นการ
เพิ่มความรู้ความเขา้ใจ และความตระหนกัในการเฝ้าระวงัการปนเป้ือนในอาหารของโรงแรมไปสู่ผูบ้ริโภค 
(Marchado & Cutter, 2017) 
 
ข้อเสนอแนะ 
 อย่างไรก็ตาม การส่งเสริมให้เกิดกลไกการขบัเคล่ือนอาหารปลอดภยัในกลุ่มธุรกิจโรงแรมและ
สถานท่ีพกั ในพื้นท่ีอ าเภอเชียงแสน จงัหวดัเชียงราย ท่ีมีการด าเนินการอยา่งมีประสิทธิภาพและยัง่ยืนไดน้ั้น 
ควรมีการด าเนินการให้ครอบคลุมทุกองค์ประกอบท่ีเก่ียวขอ้ง ซ่ึงสามารถประยุกต์ “สามพรานโมเดล”  
ซ่ึงมีการจดัการอาหารปลอดภยัตั้งแต่ต้นน ้ า กลางน ้ า และปลายน ้ า มาใช้ในการจัดการอาหารปลอดภัย  
ของกลุ่มธุรกิจโรงแรมและท่ีพกัในอ าเภอเชียงแสน จงัหวดัเชียงราย (Thai Health Promotion Foundation, 
2018) อนัประกอบดว้ย 
   1. กลุ่มเกษตรกรผูผ้ลิตวตัถุดิบ ซ่ึงถือเป็น “แหล่งตน้น ้ าของอาหารปลอดภยั” เพื่อให้มี
ความรู้ความเขา้ใจ มีการแลกเปล่ียนเรียนรู้ และสร้างพลงัเครือข่ายร่วมกัน ในการรับมือกับปัญหาและ
อุปสรรคในการผลิตวตัถุดิบท่ีมีความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค โดยเฉพาะอย่างยิง่ โรคศตัรูพืช เช้ือรา ซ่ึงจะเป็น
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ปัญหาท่ีส าคญัท่ีต่อปริมาณและคุณภาพของผลิต โดยเฉพาะอย่างยิ่งในกลุ่มเกษตรกรท่ีปลูกพืชผกัแบบ
อินทรีย ์รวมทั้งควรมีการขอรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภยัเพื่อใหเ้ป็นท่ียอมรับในระดบัวงกวา้ง 
   2. กลุ่มกลางน ้ า ซ่ึงไดแ้ก่ กลุ่มธุรกิจโรงแรม ร้านอาหาร ตลาดจ าหน่ายสินคา้ หรือแมแ้ต่
แหล่งสถานท่ีท่องเท่ียว ซ่ึงเป็นกลุ่มท่ีมีความส าคญัในการส่งต่ออาหารปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค ดงันั้น กลุ่ม
กลางน ้ าเหล่าน้ี ควรมีการแลกเปล่ียนเรียนรู้ หาแนวทางร่วมกนัท่ีจะกระจายสินคา้ หรือแปรรูปวตัถุดิบ ให้
ไปถึงมือของผูบ้ริโภค การก าหนดราคาสินคา้ท่ีเป็นมิตรต่อผูบ้ริโภค ตลอดจนแนวทางในการรับมือกับ
ปัญหาท่ีอาจจะเกิดขึ้นในอนาคต นอกจากน้ียงัจะตอ้งตระหนกัถึงบทบาทท่ีส าคญั ของการส่งต่ออาหารท่ีมี
ความปลอดภยัไปยงัผูบ้ริโภคอยา่งมีคุณภาพใหไ้ดม้ากท่ีสุด 
   3. กลุ่มปลายน ้า อนัไดแ้ก่ ผูบ้ริโภค ควรมีการส่ือสารหรือกระจายขอ้มูลใหมี้ความตระหนกั
ถึงความส าคัญของการมีส่วนร่วมในการจัดการอาหารในพื้นท่ีให้ความปลอดภัย โดยอาจใช้ส่ือสังคม
ออนไลน์ เช่น Line Facebook หรือการจัดกิจกรรมเพื่อให้เกิดการมีส่วนร่วมของการเป็นผูผ้ลิตอาหาร
ปลอดภยั เช่น การจดัอบรมการปลูกขา้วอินทรีย ์ซ่ึงให้ผูบ้ริโภคไดล้งมือปฏิบติั เพื่อให้ผูบ้ริโภคไดมี้ความ
ตระหนกัรู้ ถึงความส าคญัของการบริโภคอาหารท่ีมีความปลอดภยัต่อสุขภาพอยา่งแทจ้ริง 
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