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บทคดัยอ

การวิจัยแบบภาคตัดขวางนี้ มีวัตถุประสงคเพื่อประเมินการผานเกณฑมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารของ

แผงลอยจำหนายอาหาร ดานกายภาพ ชวีภาพ และเคม ีและวเิคราะหปจจยัทีม่คีวามสมัพนัธกบัการผานเกณฑ

มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร กลุมตัวอยาง คือ แผงลอยจำหนายอาหาร จำนวน 85 แผงในพื้นที่ตำบลลำลูกกา

อำเภอลำลกูกา จงัหวดัปทมุธาน ีวเิคราะหขอมลูโดยใชสถติกิารทดสอบของฟชเชอร (Fisher's exact test)

ผลการศึกษาพบวา แผงลอยจำหนายอาหารไมผานเกณฑมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารดานกายภาพ

ชวีภาพ และเคม ีจำนวน 80 แผง หรอืรอยละ 94.1 ดานชวีภาพ และดานกายภาพ ไมผานเกณฑ รอยละ 76.5

รอยละ 69.4 ตามลำดับ ปจจัยสวนบุคคลของผูสัมผัสอาหารพบวา ความรู ไมผานเกณฑรอยละ 56.5 ทัศนคติ

ระดบัสงู รอยละ 78.8 และการปฏบิตัตินอยใูนระดบัด ี รอยละ 91.8 ผลการวเิคราะหความสมัพนัธ พบวา ปจจยั

สวนบคุคลของผสูมัผสัอาหาร ไมมคีวามสมัพนัธกบัการผานเกณฑมาตรฐานสขุาภบิาลอาหาร  สวนระดบัการศกึษา

(p-value = 0.006) และการไดรับการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร (p-value = 0.019) มีความสัมพันธกับ

ความรูดานการสุขาภิบาลอาหาร อยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 นอกจากนี้ยังพบวา การปฏิบัติตนของ

ผูสัมผัสอาหาร มีความสัมพันธกับทัศนคติ (p-value = 0.034) และอายุของผูสัมผัสอาหาร (p-value = 0.011)

อยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ผลการวิจัยนี้  ใชเปนขอมูลในการเฝาระวังการปนเปอนของอาหารจาก

ปจจยัทีส่งผลตอการผานเกณฑมาตรฐานสขุาภบิาลอาหารของพืน้ทีศ่กึษา

คำสำคญั: การสขุาภบิาลอาหาร เกณฑมาตรฐานสขุาภบิาลอาหาร ปจจยัการปนเปอน แผงลอยจำหนายอาหาร

การประเมนิสขุาภบิาลอาหารและปจจยัทีม่คีวามสมัพนัธกบัการผานเกณฑ
มาตรฐานสขุาภบิาลอาหารของแผงลอยจำหนายอาหาร กรณศีกึษา
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ABSTRACT

This cross-sectional research aimed to assess food sanitation based on criteria including physical,

biological, and chemical factors, and to analyze the factors affecting compliance with food safety standards

among food stalls. A total of 85 food stalls located in Lamlukka Subdistrict, Lamlukka District, Pathum Thani

Province, were included in the sample. Data were analyzed using Fisher's exact test.

The results show that the majority of the food stalls do not comply with food safety standards across

physical, biological, and chemical criteria, with 94.1% of the 80 samples failing to meet the standards.

The biological and physical factors were found to be below the standard at 76.5% and 69.4%, respectively.

Regarding the personal information of food handlers, only 56.5% demonstrated adequate knowledge, falling

below the standard. However, the levels of attitude (78.8%) and personal practice (91.8%) were generally high

and good, respectively. Correlation revealed that the personal factors of food handlers did not significantly impact

compliance with food safety standards among food stalls. However, the educational level (p-value = 0.006)

and experience in food sanitation training (p-value = 0.019) were associated with the knowledge of food handlers

at significant level 0.05. In addition, personal practices of food handlers were correlated with attitude (p-value = 0.034)

and the age of food handlers (p-value = 0.011) at a significance level of 0.05. The results of this study might be

useful for monitoring the food contamination factors that affect compliance with food safety standards in the

study area.

Keywords: Food sanitation, Food sanitation criteria and standards, Contamination factor, Food stall
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บทนำ
อาหารเปนหนึ่งในปจจัยสำคัญของชีวิตมนุษย

การบริโภคอาหารที่มีคุณคาสารอาหารครบถวนและ

ปราศจากการปนเปอนจึงสงผลที่ดีตอสุขภาพอนามัย

ของมนษุย แตหากอาหารทีร่บัประทานเกดิการปนเปอน

อาจสงผลกระทบตอสขุภาพทัง้ในระยะสัน้และระยะยาว

(Poonperm, 2016) ปจจบุนัการเจรญิเตบิโตทางเศรษฐกจิ

การขยายความเปนสังคมเมือง และสภาพแวดลอม

ทีเ่ปลีย่นไป สงผลใหวถิชีวีติความเปนอยหูรอืพฤตกิรรม

การบรโิภคอาหารเปลีย่นแปลงไป จากการปรงุประกอบเอง

ที่บาน เปลี่ยนเปนการบริโภคอาหารนอกบาน อาหาร

สำเร็จรูป หรืออาหารพรอมรับประทานจากรานอาหาร

แผงลอยจำหนายอาหาร หรือศูนยอาหารเพิ่มขึ้น

เนือ่งจากสะดวกและหาซือ้ไดงาย (Bureau of Food and

Water Sanitation, 2013)

โรคทีเ่กดิจากอาหารเปนสือ่ (Foodborne disease)

อาจเกดิจากหลายสาเหต ุ เชน การปนเปอนเชือ้กอโรค

สารพิษ หรือสารเคมี เปนตน ประเทศไทยไดรายงาน

สถานการณการปวยดวยโรคอจุจาระรวงป พ.ศ. 2564

พบวา มผีปูวย จำนวน 269,211 ราย เสยีชวีติ จำนวน

2 ราย สวนใหญพบในกลมุอายแุรกเกดิถงึ 4 ป รองลงมา

คอื กลมุอายมุากกวา 65 ป และสถานการณโรคอาหาร

เปนพษิ พบผปูวย จำนวน 31,820 ราย เสยีชวีติ จำนวน

1 ราย และพบในกลมุอาย ุ15-24 ปมากทีส่ดุ (Department

of Disease Control, 2021) ซึ่งสถานการณโรค

ทีเ่กดิขึน้ดงักลาว เกดิจากการบรโิภคอาหารทีไ่มปลอดภยั

บอยครัง้ทีผ่บูรโิภคตองเสีย่งกบัอนัตรายจากอาหารทีม่ี

การปนเปอน โดยอนัตรายทีเ่กดิจากอาหารและน้ำทีไ่ม

สะอาดปลอดภยั ไดแก อนัตรายทางกายภาพ อนัตราย

ทางเคม ีและอนัตรายทางชวีภาพ (Bureau of Food and

Water Sanitation, 2020) การปนเปอนของอาหารมี

5 ปจจยัสำคญั ไดแก 1) ผสูมัผสัอาหาร 2) อาหาร 3) ภาชนะ

อปุกรณ 4) สถานทีป่รงุ/ประกอบ จำหนายหรอืบรกิาร

อาหาร และ 5) สตัวหรอืแมลงนำโรค (Bureau of Food

and Water Sanitation, 2013) ตัวชี้วัดการปนเปอน

เชื้อโรคในอาหาร คอื การตรวจพบเชือ้โรคทีท่ำใหเกดิ

การตดิตอทางอาหารและน้ำในอาหาร ภาชนะและมอืของ

ผสูมัผสัอาหาร ดงันัน้ ควรมกีารปองกนัและควบคมุปจจยั

การปนเปอนทัง้ดานกายภาพ ชวีภาพ และเคมทีีเ่กีย่วของ

กบัการผลติอาหารกอนถงึมอืผบูรโิภค (Chuayray, 2015)

รวมถงึ การศกึษา วเิคราะหขอมลูปจจยัตางๆ เชน ระดบั

ความรู ทัศนคติ และสุขวิทยาสวนบุคคลของผูสัมผัส

อาหารที่มีผลตอการจัดการสุขาภิบาลอาหาร ตาม

KAP Theory (Knowledge Attitude and Practice Theory)

โดยพฤตกิรรม ของผูสัมผัสอาหารที่ถูกสุขลักษณะนั้น

เกิดจากการมีความรูที่ถูกตองนำไปสูการสรางทัศนคติ

ที่ดี และการปฏิบัติที่ถูกตองตอไปได โดยมีความ

สมัพนัธในการปองกนัและควบคมุโรคทีเ่กดิจากอาหาร

และน้ำเปนสื่อได หากผสูมัผสัอาหารมคีวามร ูทศันคติ

และการปฏบิตัตินทีถ่กูตอง (Chuayray, 2015) ซ่ึงการ

จัดการสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง สภาพการจัดการ

ควบคมุสิง่แวดลอม รวมทัง้ ผสูมัผสัอาหารใหสะอาดและ

ปลอดภยัจากเชือ้โรค และสารเคมตีาง ๆ ทีเ่ปนอนัตราย

ตอสขุภาพของผบูรโิภค (Perathornich, Sujirarat, &

Sreesai, 2015)

การจดัการดานสขุาภบิาลอาหารมคีวามสอดคลอง

กบัเปาหมายการพฒันาทีย่ัง่ยนื (Sustainable development

goal: SDGs) ในหลายดาน ไดแก ประเดน็ที ่ 2 Zero

hungry การเขาถึงอาหารที่ปลอดภัยและมีโภชนาการ

เพยีงพอ ประเดน็ที ่ 3 Good health and well-being

การมีสุขภาวะที่ดีสงเสริมสุขภาพและความเปนอยูที่ดี

ของประชาชนทุกชวงวัยใหไดรับการสงเสริมสุขภาพ

การบริโภคอาหารที่ปราศจากเชื้อกอโรค ประเด็นที่ 6

Clean water and sanitation สรางหลกัประกนัเรือ่งน้ำ

และการสุขาภิบาล ใหมีการจัดการอยางยั่งยืนและ

มีสภาพพรอมใชสำหรับทุกคน ดังนั้น การจัดการ

สขุาภบิาลอาหารประเภทแผงลอย จงึมคีวามสำคญัตอ

การพฒันาเพือ่สขุภาพทีด่ขีองประชาชนตามเปาหมาย

SDGs (SDGs Centre for SDG Research and Support:

SDG Move, 2022) นอกจากนี ้กรอบยทุธศาสตรดาน

การจัดการอาหารของประเทศไทย มีวิสัยทัศน คือ

"ประเทศไทยผลิตอาหารที่มีคุณภาพและปลอดภัย

มีความมั่นคงทางอาหารอยางยั่งยืน เพื่อชาวไทยและ

ชาวโลก" ซึ่งมีการกำหนดประเด็นยุทธศาสตรไว

4 ประเดน็ ไดแก 1) ความมัน่คงทางอาหาร  2) ดานคณุภาพ
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และความปลอดภัยอาหาร 3) ดานอาหารศึกษา และ

4) ดานการบรหิารจดัการการพฒันากฎหมายและวชิาการ

ดานสขุาภบิาลอาหาร จงึถอืเปนสิง่สำคญัในการขบัเคลือ่น

ยุทธศาสตร และเปนหนึ่งในกิจกรรมภายใตโครงการ

การพฒันาระบบบรกิารอนามยัสิง่แวดลอม (Environmental

Health Accreditation: EHA) ขององคกรปกครอง

สวนทองถิ่นและการพัฒนาระบบจัดการสุขาภิบาล

เพือ่รองรบักฎกระทรวงสขุลกัษณะสถานทีจ่าํหนายอาหาร

พ.ศ. 2561 ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.

2535 เพือ่การขบัเคลือ่นพฒันาระบบอนามยัสิง่แวดลอม

อยางเปนรปูธรรมและเหมาะสมกบับรบิทความตองการ

ขององคกรปกครองสวนทองถิน่ (Bureau of Food and

Water Sanitation, 2019)

องคการบรหิารสวนตำบลลำลกูกา อำเภอลำลกูกา

จงัหวดัปทมุธาน ีเปนพืน้ทีท่ีม่ปีระชากรอาศยัอยจูำนวน

มากและมลีกัษณะของความเปนสงัคมเมอืง จงึพบราน

จำหนายอาหารแผงลอยจำนวนมากในพื้นที่ดังกลาว

นอกจากนี ้ ไดมกีารรายงานปญหาโรคตดิตอทีเ่กดิจาก

อาหาร โดยพบจำนวนผูปวยดวยโรคอุจจาระรวงในป

พ.ศ. 2564 จำนวน 633 ราย อัตราปวย 4,556.91

ตอแสนประชากร (Lamlukka Subdistrict Administrative,

2018; Ministry of Public Health, 2021) โดยมหีนวย

งานภาครฐั ไดแก สำนกังานสาธารณสขุอำเภอ องคกร

ปกครองสวนทองถิน่ โรงพยาบาลสงเสรมิสขุภาพตำบล

บานทรัพยบุญชู โรงพยาบาลสงเสริมสุขภาพตำบล

ลำลกูกา และภาคประชาชนเขามามสีวนในการเฝาระวงั

สถานการณดานการสขุาภบิาลอาหารในพืน้ที่

ตลาดทีต่ัง้อยใูนพืน้ทีต่ำบลลำลกูกา ประกอบดวย

ตลาดนัดคลองแปด และตลาดเจริญกัลป ซึ่งเปน

ตลาดประเภทที ่1 มโีครงสรางอาคาร และดำเนนิกจิการ

เปนประจำทกุวนั ประชาชนในพืน้ทีม่าใชบรกิารเลอืกซือ้

อาหารที่ตลาดเปนจำนวนมาก และมีการเปดบริการ

อยางตอเนือ่ง ดงันัน้ ตลาดทัง้ 2 แหง จงึเปนสถานทีเ่ปาหมาย

ที่ถูกเลือกในการศึกษาขอมูลการสุขาภิบาลอาหารโดย

ขอมลูจากการศกึษา สามารถนำไปใชประโยชนในการ

วางแผนการดำเนนิงาน ควบคมุ ปองกนั และเฝาระวงั

การสขุาภบิาลอาหารในพืน้ทีด่งักลาวได

วัตถุประสงคการวิจัย
1. เพื่อประเมินการผานเกณฑมาตรฐานสุขาภิบาล

อาหารของแผงลอยจำหนายอาหาร ในดานกายภาพ

ชวีภาพ และเคมี

2. เพื่อวิเคราะหปจจัยที่มีความสัมพันธระหวาง

ปจจยัสวนบคุคลกบัการผานเกณฑมาตรฐานสขุาภบิาล

อาหารของแผงลอยจำหนายอาหาร

3. เพื่อวิ เคราะหความสัมพันธระหวางปจจัย

สวนบุคคลของผูสัมผัสอาหารกับความรู ทัศนคติ และ

การปฏิบัติตนดานการสุขาภิบาลอาหาร

ระเบยีบวธิวีจิยั
การศึกษาครั้งนี้ เปนการศึกษาแบบภาคตัดขวาง

(Cross-sectional study) เพื่อประเมินการผานเกณฑ

สุขาภิบาลอาหารและวิเคราะหปจจัยที่มีความสัมพันธ

ตอการผานเกณฑสุขาภิบาลอาหารของแผงลอย

จำหนายอาหาร ในพืน้ทีต่ำบลลำลกูกา อำเภอลำลกูกา

จงัหวดัปทมุธาน ีซึง่การสขุาภบิาลอาหารของแผงลอย

จำหนายอาหาร หมายถงึ การบรหิารจดัการ การควบคมุ

สิ่งแวดลอมและบุคลากรที่เกี่ยวของกับกระบวนการ

เตรียมวัตถุดิบ ปรุง ประกอบ และการบริการ เพื่อให

อาหารสะอาด ปลอดภยั จากสิง่ปนเปอนตาง ๆ  โดยการ

ผานเกณฑมาตรฐานการสขุาภบิาลอาหารของแผงลอย

จำหนายอาหาร ไดประเมินจากปจจัยดานกายภาพ

ชีวภาพ และเคมี นอกจากนี้ ไดศึกษาขอมูลปจจัย

สวนบุคคลของผูสัมผัสอาหาร ไดแก ขอมูลทั่วไป

ความร ูทศันคต ิและการปฏบิตัติน เพือ่นำมาวเิคราะห

ความสมัพนัธของปจจยัทีส่งผลตอการผานเกณฑมาตรฐาน

สขุาภบิาลอาหาร โครงการวจิยันี ้ ไดรบัการอนมุตัจิาก

คณะกรรมการจรยิธรรมการวจัิยในมนษุย มหาวทิยาลยั

ธรรมศาสตร เลขที ่COA No. 104/2565 รหสัโครงการวจิยั

126/2565



วารสารวจิยัสาธารณสขุและวทิยาศาสตรสขุภาพ                                       ปที ่6 ฉบบัที ่3 กนัยายน-ธนัวาคม 2567

18

ประชากรและกลุมตัวอยาง
ประชากรที่ใชในการศึกษาครั้งนี้ คือ จำนวน

แผงลอยจำหนายอาหารในพืน้ทีต่ำบลลำลกูกา อำเภอ

ลำลกูกา จงัหวดัปทมุธาน ีจากตลาด 2 แหง คอื ตลาด

นดัคลองแปด และตลาดเจรญิกลัป เนือ่งจากเปนตลาด

ทีม่โีครงสรางอาคาร และดำเนนิกจิการเปนประจำทกุวนั

และมีประชาชนในพื้นที่ใหความสนใจในการเลือกซื้อ

อาหารเพื่อบริโภคในชีวิตประจำวันเปนจำนวนมาก

จึงเปนสถานที่ เปาหมายในการศึกษาปญหาการ

สุขาภิบาลอาหาร เพื่อเปนขอมูลการเฝาระวัง ปองกัน

และควบคุมโรคที่เกิดจากน้ำและอาหารเปนสื่อแก

ผบูรโิภค โดยตลาดทัง้ 2 แหง มแีผงลอยจำหนายอาหาร

ทั้งหมด จำนวน 108 แผงลอย เมื่อนำมาคำนวณ

กลุมตัวอยางโดยใชสูตรของ Weiers (Silanoi, 2017)

โดยแผงลอยจำหนายอาหารในพื้นที่ตำบลลำลูกกา

อำเภอลำลกูกา จงัหวดัปทมุธาน ีในปงบประมาณ 2563

มีแผงลอยจำหนายอาหารที่ไดมาตรฐานตามเกณฑ

สขุาภบิาลอาหาร รอยละ 54.7 ดงันัน้ จงึใชคาสดัสวน

การไดมาตรฐานของแผงลอยจำหนายอาหารมาคำนวณ

ขนาดตัวอยางการศึกษาครั้งนี้ ไดจำนวนตัวอยาง

ทัง้หมด 85 แผงลอย ดงันี้

การคัดเลือกแผงลอยจำหนายอาหารตามวิธีการ

สุมตัวอยางแบบมีระบบ (Systematic sampling)

โดยผูวิจัย มีแผนผังประชากรของแผงลอยจำหนาย

อาหาร ในตลาดทัง้ 2 แหง แลวสมุประชากรหนวยแรก

โดยจุดเริ่มตนของตลาด (Starting point) จะอยูสวน

ประตทูางเขาของตลาดทัง้ 2 แหง สมุประชากรหนวยแรก

สวนหนวยตอ  ๆไปนบัจาก 2 ชวงตามสดัสวนทีค่ำนวณไว

เทากบัสมุเกบ็ตวัอยาง 1 แผงลอยจำหนายอาหาร และ

เวนไป 2 แผงลอยจำหนายอาหารตอการเก็บตัวอยาง

1 ครั้ง โดยมีเกณฑการคัดเขา คือ 1) เปนแผงลอย

ที่จำหนายอาหารประเภทปรุงสำเร็จพรอมบริโภค

สามารถเก็บตัวอยางเพื่อวิเคราะหการปนเปอนทาง

ชวีภาพ และทางเคมไีด 2) เปนแผงลอยจำหนายอาหาร

ทีม่ภีาชนะ อปุกรณ ไดแก แกวน้ำ จาน ชาม ชอนสอมหรอื

ตะเกยีบ สำหรบับรกิารลกูคา 3) เปนแผงลอยทีจ่ำหนาย

อาหารทกุวนัในชวงเวลาระหวาง 10.00 - 20.00 น. และ

4) เปนแผงลอยจำหนายอาหารที่ผูตอบแบบสอบถาม

ปจจัยสวนบุคคลสามารถอานหรือสื่อสาร และเขียน

ภาษาไทยได โดยเกณฑการคัดออก คือ 1) แผงลอย

จำหนายอาหารเฉพาะเครื่องดื่ม ชา กาแฟ น้ำผลไม

ไอศกรมี และ 2) แผงลอยทีผ่สูมัผสัอาหารหรอืผจูำหนาย

อาหารไมมีผูที่สามารถอาน หรือสื่อสาร และเขียน

ภาษาไทยได เนื่องจากตองทำแบบสอบถามปจจัย

สวนบคุคลดวยตนเอง โดยทำการเกบ็ขอมลูผสูมัผสัอาหาร

แผงลอยละ 1 คน

เครื่องมือที่ใชในการวิจัย
เครือ่งมอืทีใ่ชในการเกบ็รวบรวมขอมลูม ี2 เครือ่งมอื

คอื 1. แบบประเมนิการสขุาภบิาลอาหารของแผงลอย

จำหนายอาหาร ไดแก ดานกายภาพ ดานชวีภาพ และ

ดานเคมี และ 2. แบบสอบถามปจจัยสวนบุคคลของ

ผสูมัผสัอาหาร ประกอบดวย 1) ขอมลูทัว่ไปของผตูอบ

แบบสอบถาม 2) ความรูดานการสุขาภิบาลอาหาร

3) ทศันคตดิานการสขุาภบิาลอาหาร และ 4) การปฏบิตัติน

ดานการสขุาภบิาลอาหาร โดยเครือ่งมอืทีใ่ชในการวจิยั

มรีายละเอยีด ดงันี้

เมื่อ N = จำนวนแผงลอยจำหนายอาหารในพื้นที่

องคการบริหารสวนตำบลลำลูกกาของ

ตลาดนัดคลองแปด และตลาดเจรญิกลัป

จำนวน 108 แผงลอย

(Lamlukka Subdistrict Administrative, 2021)

n = ขนาดของกลุมตัวอยางที่ทำการศึกษา

Z = คาความเชือ่มัน่ที ่95.0% (α = 0.05)

e = ความคลาดเคลื่อนที่ยอมใหได ในการ

ศกึษาน้ี กำหนดทีร่ะดบั รอยละ 5.0

p = คาสัดสวนตัวแปรที่สนใจ ซึ่งไดจากการ

สำรวจ การผานเกณฑสขุาภบิาล รอยละ 54.7

= 84.31

= 85 แผงลอย
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1. แบบประเมินการสุขาภิบาลอาหารของ
แผงลอยจำหนายอาหาร

แบบประเมนินีท้ำการเกบ็รวบรวมขอมลูสขุลกัษณะ

ของแผงลอยจำหนายอาหารดานกายภาพ ชวีภาพ และ

เคมี และนำขอมูลมาใชในการประเมินการผานเกณฑ

สขุาภบิาลอาหารของแผงลอยจำหนายอาหารตามเกณฑ

มาตรฐานกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหนาย

อาหาร พ.ศ. 2561 คอื แผงลอยจำหนายอาหารตองผาน

มาตรฐานทั้ง 3 ดาน จึงถือวา ผานเกณฑมาตรฐาน

โดยมรีายละเอยีดแตละดาน ดงันี้

1) ดานกายภาพ ประเมนิจากการสงัเกตการปฏบิตัิ

ดานสขุาภบิาลอาหารของผสูมัผสัอาหารตามหลกัเกณฑ

พื้นฐานดานกายภาพ สำหรับแผงลอยจำหนายอาหาร

จำนวน 12 ขอ ตามขอกำหนดดานสุขาภิบาลอาหาร

สำหรบัแผงลอยจำหนายอาหาร สำนกัสขุาภบิาลอาหาร

และน้ำ กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสขุ (Bureau of Food

and Water Sanitation, 2013) เกณฑการใหคะแนน

คอื ปฏบิตัถิกูครบทัง้ 12 ขอ ไดคะแนน เทากบั 1 คะแนน

และปฏบิตัไิมถกูตองอยางนอย 1 ขอ ไดเทากบั 0 คะแนน

2) ดานชวีภาพ ประเมนิโดยการตรวจวเิคราะหดวย

ชุดทดสอบหาเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียขั้นตน (SI-2)

โดยแผงลอยจำหนายอาหาร 1 แผง จะสมุตรวจตวัอยาง

อาหาร จำนวน 5 ตัวอยาง ภาชนะ อุปกรณ จำนวน

3 ตวัอยาง และมอืผสูมัผสัอาหาร จำนวน 2 ตวัอยาง

รวมทัง้หมด 10 ตวัอยาง แผงลอยจำหนายอาหารทีผ่าน

เกณฑมาตรฐานจะตองไมพบการปนเปอนเชือ้โคลฟิอรม

แบคทีเรียในตัวอยางอาหาร ภาชนะ อุปกรณและมือ

ผูสัมผัสอาหารที่สุมตรวจ รอยละ 90.0 (ตัวอยางที่สุม

ตรวจ 10 ตัวอยาง ตองไมพบการปนเปอนโคลิฟอรม

แบคทเีรยี จำนวน 9 ตวัอยาง) โดยใชเกณฑมาตรฐาน

สขุาภบิาลอาหารสถานทีจ่ำหนายอาหาร เพือ่รบัรองมาตรฐาน

อาหารสะอาด รสชาตอิรอย (Clean food good taste)

ตามกฎกระทรวงสขุลกัษณะของสถานทีจ่ำหนายอาหาร

พ.ศ. 2561 (Bureau of Food and Water Sanitation, 2018)

เกณฑการใหคะแนน คอื หากไมพบเชือ้โคลฟิอรมแบคทเีรยี

ในตัวอยางที่สุมตรวจ จำนวน 9 ตัวอยาง ไดคะแนน

เทากบั 1 คะแนน และหากพบเชือ้โคลฟิอรมแบคทเีรยี

ในตวัอยางทีส่มุตรวจ มากกวา 1 ตวัอยาง ไดคะแนน

เทากบั 0 คะแนน

3) ดานเคมี ประเมินโดยการสุมตรวจตัวอยาง

อาหารที่อาจมีการปนเปอนสารเคมี โดยสามารถเลือก

ชดุทดสอบบอแรกซ ฟอรมาลนิ กรดซาลซิลิคิ (สารกนัรา)

สารโซเดียมไฮโดรซัลไฟต (สารฟอกขาว) ขึ้นอยูกับ

ประเภทอาหารที่เก็บได โดยแตละแผงเก็บจำนวน

1 ตัวอยาง ใชมาตรฐานดานความปลอดภัยอาหาร

(Food safety) ตองตรวจไมพบสารดังกลาว (Bureau

of Food and Water Sanitation, 2013) เกณฑการ

ใหคะแนน คือ หากไมพบการปนเปอนสารเคมีใน

ตวัอยางทีส่มุตรวจ ไดคะแนน เทากบั 1 คะแนน และ

หากพบสารเคมใีนตวัอยางทีส่มุตรวจ ไดคะแนน เทากบั

0 คะแนน

2.แบบสอบถามปจจัยสวนบุคคลของผูสัมผัส
อาหาร

ขอมูลเกี่ยวกับปจจัยสวนบุคคล ประกอบดวย

ขอมลูทัว่ไป ความร ูทศันคต ิและการปฏบิตัตินดานการ

สขุาภบิาลอาหารของผสูมัผสัอาหาร มรีายละเอยีด ดงันี้

1) ขอมลูทัว่ไปของผตูอบแบบสอบถาม ประกอบดวย

เพศ อายุ ระดับการศึกษา ระยะเวลาที่ปฏิบัติงาน

หนาทีห่ลกั และการไดรบัการอบรมดานสขุาภบิาลอาหาร

2) ความรดูานการสขุาภบิาลอาหาร เปนแบบทดสอบ

ความรดูานการสขุาภบิาลอาหารสำหรบัผสูมัผสัอาหาร

ของสำนักงานสุขาภิบาลอาหารและน้ำ กรมอนามัย

กระทรวงสาธารณสุข (Bureau of Food and Water

Sanitation, 2011) โดยขอคำถามเปนแบบเลือกตอบ

ขอทีถ่กูตอง จำนวน 20 ขอ โดยมเีกณฑการใหคะแนน

คอื ไดคะแนนมากกวา รอยละ 80.0 ไดเทากบั 1 คะแนน

หมายถึง ผานเกณฑการทดสอบความรูดานการ

สขุาภบิาลอาหาร และหากไดคะแนนนอยกวา รอยละ 80.0

ไดเทากบั 0 คะแนน หมายถงึ ไมผานเกณฑการทดสอบ

ความรดูานการสขุาภบิาลอาหาร ของสำนกังานสขุาภบิาล

อาหารและน้ำ กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสขุ

3) ทศันคตดิานการสขุาภบิาลอาหาร เปนแบบทดสอบ

ทศันคตติอการปฏบิตัดิานสขุาภบิาลอาหารของผสูมัผสั

อาหาร จำนวน 15 ขอ ลักษณะของคำตอบเปนชนิด
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เลือกตอบ โดยแบงเปนขอคำถามเชิงบวกและเชิงลบ

ประกอบดวย ขอคำถามเชิงบวก จำนวน 8 ขอ และ

ขอคำถามเชิงลบ จำนวน 7 ขอ เกณฑการใหคะแนน

ขอคำถามเชงิบวก เหน็ดวย ได 1 คะแนน และไมเหน็ดวย

ได 0 คะแนน และขอคำถามเชงิลบ เหน็ดวย ได 0 คะแนน

และไมเหน็ดวย ได 1 คะแนน โดยเกณฑการใหคะแนน

ประเมินผลจากการหาคาเฉลี่ย แบงออกเปน 3 ระดับ

โดยการหาชวงความกวางของอนัตรภาคชัน้ ตามเกณฑ

ของ Best & Kahn (1986) คือ 1) ทัศนคติระดับสูง

คะแนนเฉลีย่อยใูนชวง 11-15 คะแนน 2) ทศันคตริะดบั

ปานกลาง คะแนนเฉลี่ยอยูในชวง 6-10 คะแนน และ

3) ทศันคตริะดบัต่ำ คะแนนเฉลีย่อยใูนชวง 0-5 คะแนน

4) การปฏิบัติตนดานการสุขาภิบาลอาหาร เปน

แบบทดสอบการปฏิบัติตนดานสุขาภิบาลอาหารของผู

สมัผสัอาหาร จำนวน 15 ขอ ลกัษณะของคำตอบเปน

การประมาณคา (Rating scale) 5 ระดบั โดยแบงเปน

ขอคำถามเชงิบวกและเชงิลบ ประกอบดวย ขอคำถาม

เชงิบวก จำนวน 9 ขอ และขอคำถามเชงิลบ จำนวน 6 ขอ

เกณฑการใหคะแนนขอคำถามเชงิบวก ปฏบิตัเิปนประจำ

ได 5 คะแนน ปฏิบัติบอยครั้ง ได 4 คะแนน ปฏิบัติ

บางครัง้ ได 3 คะแนน ปฏบิตันิานๆ ครัง้ ได 2 คะแนน

และไมเคยปฏบิตัเิลย ได 1 คะแนน และขอคำถามเชงิลบ

ปฏิบัติเปนประจำ ได 1 คะแนน ปฏิบัติบอยครั้ง ได

2 คะแนน ปฏบิตับิางครัง้ ได 3 คะแนน ปฏบิตันิานๆ ครัง้

ได 4 คะแนน และไมเคยปฏิบัติเลย ได 5 คะแนน

โดยเกณฑการใหคะแนนประเมนิผลจากการหาคาเฉลีย่

แบงออกเปน 3 ระดับ โดยการหาชวงความกวางของ

อันตรภาคชั้นตามเกณฑของ Best & Kahn (1986)

ไดแก 1) การปฏบิตัอิยใูนระดบัด ีไดคะแนนอยใูนชวง

56-75 คะแนน 2) การปฏิบัติอยูในระดับปานกลาง

ไดคะแนนอยใูนชวง 36-55 คะแนน และ 3) การปฏบิตัิ

อยใูนระดบัไมด ีไดคะแนนอยใูนชวง 15-35 คะแนน

การตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือ
เครื่องมือที่ผูวิจัยสรางขึ้นไดผานการตรวจสอบ

ความตรงของเนือ้หาจากผเูชีย่วชาญทางดานสขุาภบิาลอาหาร

ทัง้หมด 3 ทาน มคีา Index of objective congruence (IOC)

อยูในชวง 0.67-1.00 และนำมาปรับปรุงแกไขตาม

ขอเสนอแนะแลวนำไปทดลองใชกบัผสูมัผสัอาหารของ

แผงลอยจำหนายอาหาร ในเขตพืน้ทีต่ำบลบงึทองหลาง

อำเภอลำลกูกา จงัหวดัปทมุธาน ีจำนวน 30 ตวัอยาง

และหาคาความเชื่อมั่น (Reliability) โดยการคำนวณ

หาคาสัมประสิทธิ์แอลฟาของครอนบาค (Cronbach's

alpha coefficients) พบวา แบบสอบถามทศันคตดิาน

การสขุาภบิาลอาหาร และการปฏบิตัตินดานสขุาภบิาล

อาหาร มคีาความเชือ่มัน่ของแบบสอบถาม เทากบั 0.71

สำหรับแบบสอบถามความรูดานการสุขาภิบาลอาหาร

คำนวณหาคาความเชือ่มัน่ โดยใช Kuder-Richardson

20 เทากบั 0.75

วิธีการเก็บรวบรวมขอมูล
การศกึษาครัง้นี ้ผวูจิยัไดลงพืน้ทีเ่กบ็ขอมลูรวมกบั

เจาหนาทีก่องสาธารณสขุและสิง่แวดลอม องคการบรหิาร

สวนตำบลลำลูกกา โดยใชเครื่องมือที่ผูวิจัยสรางขึ้น

ในการเกบ็รวบรวมขอมลูการวจิยั โดยมขีัน้ตอน ดงันี้

1. เตรียมเครื่องมือในการเก็บรวบรวมขอมูลเพื่อ

ประเมินการผานเกณฑสุขาภิบาลอาหารของแผงลอย

จำหนายอาหารในตำบลลำลูกกา อำเภอลำลูกกา

จังหวัดปทุมธานี

2.ผูวิจัยเขาพบกลุมตัวอยาง เพื่อขอความรวมมือ

ในการเก็บขอมูล ชี้แจงวัตถุประสงคของการวิจัย และ

ขอความยินยอมจากกลุมตัวอยางกอนเก็บขอมูล

3. เก็บรวบรวมขอมูล โดยใชเครื่องมือที่ผูวิจัย

สรางขึ้น ผูตอบแบบสอบถามและผูที่สัมผัสอาหาร

ในแผงลอยจำหนายอาหารตองเปนบุคคลเดียวกัน

ในการใหขอมลูการวจิยั จากนัน้ดำเนนิการเกบ็ตวัอยาง

อาหารและผสูมัผสัอาหาร เพือ่นำมาตรวจวเิคราะหการ

ปนเปอนดานชีวภาพและเคมี

4.ตรวจสอบความครบถวนและความถูกตองของ

ขอมลู เพือ่นำไปวเิคราะหและแปลผลขอมลู

การวิเคราะหขอมูล
ขอมูลที่ เก็บรวบรวมไดนำมาวิเคราะหโดยใช

โปรแกรมสำเรจ็รปู SPSS ดงันี้

1) การวิเคราะหขอมูลทั่วไปที่เปนขอมูลปจจัย

สวนบุคคลของผูสัมผัสอาหาร ไดแก เพศ อายุ ระดับ

การศึกษา ระยะเวลาที่ทำงาน หนาที่หลัก และการ
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ไดรับการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร วิเคราะหขอมูล

โดยใชสถติเิชงิพรรณนา (Descriptive statistics) ไดแก

ความถี ่รอยละ

2) การวิเคราะหขอมูลสัดสวนของคะแนน ไดแก

ความร ูทศันคต ิและการปฏบิตัติน และปจจยัการผาน

เกณฑสุขาภิบาลอาหารของแผงลอยจำหนายอาหาร

ไดแก ดานกายภาพ ชวีภาพ และเคม ีใชสถติเิชงิพรรณนา

(Descriptive statistics) โดยนำเสนอเปนคาความถี่

และรอยละ

3) การวิเคราะหขอมูลปจจัยที่มีความสัมพันธกับ

การผานเกณฑมาตรฐานสขุาภบิาลอาหาร โดยใชสถติิ

การทดสอบของฟชเชอร (Fisher's exact test)

ผลการวจิยั
การประเมินสุขาภิบาลอาหารและปจจัยที่มีความ

สัมพันธกับการผานเกณฑมาตรฐานของแผงลอย

จำหนายอาหารในพืน้ทีต่ำบลลำลกูกา อำเภอลำลกูกา

จงัหวดัปทมุธาน ีมผีลการศกึษา ดงันี้

1. การประเมนิการผานเกณฑมาตรฐานสขุาภบิาล

อาหารของแผงลอยจำหนายอาหาร

ผลการศึกษาขอมูลการสุขาภิบาลอาหาร โดยใช

แบบประเมินการสุขาภิบาลอาหารของแผงลอย

จำหนายอาหารทัง้ 3 ดาน คอื ดานกายภาพ ชวีภาพ

และเคม ีจำนวน 85 แผง มรีายละเอยีด ดงันี้

ดานกายภาพ
จากการสำรวจขอมูลแผงลอยจำหนายอาหาร

สวนใหญมขีนาดไมเกนิ 200 ตารางเมตร จำนวน 67 แผง

หรอืรอยละ 78.8 จากทัง้หมด 85 แผง ผลการประเมนิ

จากการสังเกตการปฏิบัติดานสุขาภิบาลอาหารของ

ผูสัมผัสอาหารตามหลักเกณฑพ้ืนฐานดานกายภาพ

จำนวน 12 ขอ สำหรบัแผงลอยจำหนายอาหาร พบวา

ขอที่ผานเกณฑมาตรฐานสุขลักษณะทางกายภาพ

มากทีส่ดุ รอยละ 100.0 มทีัง้หมด 2 ขอ คอื 1) ขอ 3

สารปรุงแตงอาหารตองมีเลขทะเบียนตำรับอาหาร

(อย.) และ 2) ขอ 12 ผสูมัผสัอาหารทีม่บีาดแผลทีม่อื

ตองปกปดแผลใหมิดชิด สวนขอที่ไมผานมาตรฐาน

สขุลกัษณะทางกายภาพ 3 อนัดบัแรก คอื 1) ขอ 10

ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผูปรุง

ตองผูกผากันเปอน และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม

รอยละ 45.9 2) ขอ 8 ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้ง

เอาดามขึน้ในภาชนะโปรงสะอาด หรอืวางเปนระเบยีบ

ในภาชนะโปรงสะอาด และมกีารปกปด เกบ็สงูจากพืน้

อยางนอย 60 ซม. และ ขอ 11 ใชอุปกรณในการ

หยบิจบัอาหารทีป่รงุสำเรจ็ รอยละ 78.8 และ 3) ขอ 9

มีการรวบรวมมูลฝอย และเศษอาหารเพื่อนำไปกำจัด

รอยละ 82.4 ขอมลูดงัแสดงใน ตาราง 1
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1 แผงลอยจำหนายอาหารทำจากวัสดุ 83 97.6 2 2.4

ทีท่ำความสะอาดงาย มสีภาพด ี เปนระเบยีบ

อยสูงูจากพืน้อยางนอย 60 ซม.

2 อาหารปรุงสุกมีการปกปด หรือมีการปองกัน 77 90.6 8 9.4

สัตวแมลงนำโรค

3 สารปรุงแตงอาหาร ตองมีเลขทะเบียน 85 100.0 - -

ตำรบัอาหาร (อย.)

4 น้ำดื่มตองเปนน้ำที่สะอาด ใสในภาชนะที่สะอาด 79 92.9 6 7.1

มีการปกปด มีกอกหรือทางเทรินน้ำ

5 เครื่องดื่มตองใสภาชนะที่สะอาด มีการปกปด 82 96.5 3 3.5

และมีที่ตักที่มีดามยาว หรือกอกหรือทางเทรินน้ำ

6 น้ำแข็งที่ใชบริโภคตองสะอาดเก็บในภาชนะ 76 89.4 9 10.6

ทีส่ะอาด มฝีาปด อยสูงูจากพืน้อยางนอย 60 ซม.

ที่ตักน้ำแข็งมีดามยาวตองไมนำอาหาร หรือ

สิ่งของอยางอื่นไปแชไวในน้ำแข็ง

7 ลางภาชนะดวยน้ำยาลางภาชนะ แลวลางดวย 78 91.8 7 8.2

น้ำสะอาด 2 ครัง้ หรอืลางดวยน้ำไหล และ

อุปกรณการลาง ตองวางสูงจากพื้นอยางนอย

60 ซม.

8 ชอน สอม ตะเกยีบ วางตัง้เอาดามขึน้ในภาชนะ 67 78.8 18 21.2

โปรงสะอาด หรือวางเปนระเบียบในภาชนะ

โปรงสะอาด และมกีารปกปด เกบ็สงูจากพืน้

อยางนอย 60 ซม.

9 มกีารรวบรวมมลูฝอย และเศษอาหาร 70 82.4 15 17.6

เพื่อนำไปกำจัด

10 ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน 39 45.9 46 54.1

ผูปรุงตองผูกผากันเปอน และสวมหมวก

หรือเน็ทคลุมผม

11 ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารที่ปรุงสำเร็จ 67 78.8 18 21.2

12 ผูสัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือ 85 100.0 - -

ตองปกปดแผลใหมิดชิด

ตาราง 1 ผลการประเมนิดานกายภาพของแผงลอยจำหนายอาหาร (n = 85)

ขอ      รายละเอียด
       ผานมาตรฐาน          ไมผานมาตรฐาน

              จำนวน       รอยละ       จำนวน        รอยละ
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ผลการประเมินมาตรฐานสุขลักษณะดานกายภาพ

ของแผงลอยจำหนายอาหาร จำนวน 85 แผง พบวา

สวนใหญไมผานเกณฑตามขอกำหนดดานสุขาภิบาล

อาหาร สำหรบัแผงลอยจำหนายอาหาร สำนกัสขุาภบิาล

อาหารและน้ำ กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสขุ (Bureau

of Food and Water Sanitation, 2013) จำนวน 59 แผง

หรือรอยละ 69.4 และผานเกณฑมาตรฐาน จำนวน

26 แผง หรอืรอยละ 30.6

ดานชีวภาพ
การตรวจประเมินดานชีวภาพการของแผงลอย

จำหนายอาหาร จากการสุมตรวจหาเชื้อโคลิฟอรม

แบคทีเรียจากกลุมตัวอยาง จำนวน 85 แผง โดยใน

1 แผง จะเกบ็อาหารจำนวน 5 ตวัอยาง ภาชนะ อปุกรณ

จำนวน 3 ตัวอยาง และมือผูสัมผัสอาหาร จำนวน

2 ตวัอยาง ดวยชดุทดสอบ SI-2 พบวา มกีารปนเปอน

เชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียมากที่สุด ในตัวอยางที่เปน

อาหาร รอยละ 74.1 ของตัวอยางอาหารทั้งหมด

รองลงมา คอื ภาชนะ และอปุกรณ รอยละ 62.3 ของ

ตวัอยางทีเ่ปนภาชนะ และอปุกรณ และพบการปนเปอน

จากมือผูสัมผัสอาหาร รอยละ 54.1 ของตัวอยางที่มา

จากมอืผสูมัผสัอาหาร ดงัแสดงในภาพ 1

ผลการประเมินมาตรฐานสุขลักษณะดานชีวภาพ

ของแผงลอยจำหนายอาหาร จำนวน 85 แผง พบวา ไม

ผานเกณฑมาตรฐานดานชวีภาพ จำนวน 65 แผง หรอื

รอยละ 76.5 และผานเกณฑมาตรฐาน จำนวน 20 แผง

หรือรอยละ 23.5 ตามมาตรฐานสะอาด รสชาติอรอย

(Clean food good taste) ตามกฎกระทรวงสขุลกัษณะ

ของสถานทีจ่ำหนายอาหาร พ.ศ. 2561

ดานเคมี
การตรวจประเมินดานเคมีของแผงลอยจำหนาย

อาหาร จากการสุมตรวจตัวอยางอาหารที่อาจมีการ

ภาพ 1 ผลการตรวจหาการปนเปอนเชือ้โคลฟิอรมแบคทเีรยี

ปนเปอนสารเคมโีดยใชชดุทดสอบบอแรกซ ฟอรมาลนิ

กรดซาลิซิลิค (สารกันรา) สารโซเดียมไฮโดรซัลไฟต

(สารฟอกขาว) ขึน้อยกูบัประเภทอาหารทีเ่กบ็ได พบวา

สารเคมีที่พบการปนเปอนมากที่สุด คือ ฟอรมาลิน

โดยพบการปนเปอนจำนวน 11 ตัวอยาง หรือรอยละ

42.3 และพบมากทีส่ดุในปลาหมกึสด จำนวน 5 ตวัอยาง

รองลงมา คือ กุง สไบนาง และถั่วฝกยาว ตามลำดับ

ดงัแสดงในภาพ 2

การตรวจหาสารปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย
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การตรวจการปนเปอนสารเคมีจากตัวอยางอาหาร

ผลการประเมินมาตรฐานสุขลักษณะดานเคมี

ของแผงลอยจำหนายอาหาร จำนวน 85 แผง พบวา

ผานเกณฑการประเมนิตามมาตรฐานดานความปลอดภยั

อาหาร (Food safety) จำนวน 67 แผง หรอืรอยละ 78.8

และไมผานเกณฑมาตรฐาน จำนวน 18 แผง หรอืรอยละ

21.2

จากผลการประเมินการผานเกณฑมาตรฐาน

สขุาภบิาลอาหาร ทัง้ดานกายภาพ ชวีภาพ และเคมขีอง

แผงลอยจำหนายอาหารทัง้หมด 85 แผง ตามมาตรฐาน

ตามกฎกระทรวงสขุลกัษณะของสถานที่จำหนายอาหาร

พ.ศ. 2561 พบวา ไมผานเกณฑมาตรฐานจำนวน 80 แผง

หรอืรอยละ 94.1 และผานเกณฑมาตรฐานจำนวน 5 แผง

ภาพ 2 ผลการตรวจการปนเปอนสารเคมจีากตวัอยางอาหาร

หรือรอยละ 5.9 โดยพบวา ดานที่ไมผานมาตรฐาน

มากทีส่ดุ คอื ดานชวีภาพ รอยละ 76.5 และรองลงมา

คอื ดานกายภาพ รอยละ 69.4

2.ขอมูลปจจัยสวนบุคคลของผูสัมผัสอาหาร
จากการศึกษาขอมูลปจจัยสวนบุคคลของผูสัมผัส

อาหาร ไดแก ขอมูลทั่วไป ความรู ทัศนคติ และ

การปฏบิตัตินของผตูอบแบบสอบถามแผงลอยละ 1 คน

ทัง้หมดจำนวน 85 คน มผีลการศกึษา ดงันี้

ขอมูลทั่วไป
ผลการสำรวจขอมลูทัว่ไปของผสูมัผสัอาหารทัง้หมด

85 คน ดงัแสดงในตาราง 2
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1. เพศ
ชาย 8 9.4

หญิง 77 90.6

2.อายุ
≤ 24 ป 3 3.5

25-31 ป 14 16.5

32-38 ป 21 24.7

39-45 ป 11 12.9

46-52 ป 12 14.1

53-59 ป 14 16.5

≥ 60 ปขึน้ไป 10 11.8

3.ระดับการศึกษา
ประถมศึกษา 33 38.8

ประกาศนียบัตร/อาชีวศึกษา 22 25.9

มัธยมศึกษาตอนตน 12 14.1

มัธยมศึกษาตอนปลาย 9 10.6

ปริญญาตรี 9 10.6

4.ระยะเวลาในการปฏิบัติหนาที่เปนผูสัมผัสอาหาร
≤ 6 ป 65 76.5

7-12 ป 13 15.3

13-18 ป 2 2.4

19-24 ป 3 3.5

≥ 25 ปขึน้ไป 2 2.4

5.หนาที่หลัก
ผูปรุงอาหาร 81 95.3

ผูเสิรฟอาหาร 4 4.7

6.การไดรับอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร
เคย 15 17.6

ไมเคย 70 82.4

ตาราง 2 ขอมลูทัว่ไปของผสูมัผสัอาหารของแผงลอยจำหนายอาหาร (n = 85)

         ขอมลูทัว่ไป        จำนวน          รอยละ
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ขอมูลดานความรู
ผลจากแบบทดสอบความรดูานการสขุาภบิาลอาหาร

สำหรับผูสัมผัสอาหารของสำนักสุขาภิบาลอาหาร

และน้ำ กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสขุ จำนวน 20 ขอ

พบวา ขอคำถามที่ผูสัมผัสอาหารตอบถูกมากที่สุด 3

อนัดบัแรก คอื 1) ขอ 17 เศษอาหารและน้ำเสยีทีเ่กดิ

ขึ้นจากการปรุง/ประกอบอาหาร และจำหนายอาหาร

คนแรกที่ตองรับผิดชอบคือใคร คำตอบที่ถูกตอง คือ

เจาของสถานประกอบการดานอาหาร รอยละ 95.3

2) ขอ 10 โรคใดทีส่ามารถตดิตอจากผสูมัผสัอาหารไปสู

ผบูรโิภคได คำตอบทีถ่กูตอง คอื โรคอจุจาระรวง และ

ขอ 20 ผูสัมผัสอาหารจะตองปฏิบัติตนใหถูกตองตาม

กฎหมายและขอกำหนดของราชการสวนทองถิน่อยางไร

คำตอบทีถ่กูตอง คอื ถกูทกุขอ เทากนั รอยละ 94.1 และ

3) ขอ 18 ผสูมัผสัอาหาร ตองมคีวามรใูนกฎหมายฉบบั

ใดบาง คำตอบทีถ่กูตองคอื ถกูทกุขอ รอยละ 87.1 และ

ขอคำถามที่ผูสัมผัสอาหารตอบผิดมากที่สุด 3 อันดับ

แรก คอื 1) ขอ 15 กอนเปดกจิการรานอาหาร เจาของ

รานอาหารตองดำเนินการอะไรเปนลำดับแรก คำตอบ

ที่ถูกตอง คือ ยื่นขออนุญาตจากเจาพนักงานทองถิ่น

(เทศบาล/อบต.) รอยละ 55.3 2) ขอ 5 ภาชนะอปุกรณ

ทีล่างสะอาดแลว ควรเกบ็อยางไร คำตอบทีถ่กูตอง คอื

วางคว่ำใหแหง เกบ็ในทีส่ะอาด มกีารปกปด สงูจากพืน้

อยางนอย 60 เซนตเิมตร รอยละ 52.9 และ 3) ขอ 3

อาหารปรุงสำเร็จที่วางขายทั่วไปควรมีการอุนเพื่อ

ปองกันการบูดเสียทุกกี่ชั่วโมง คำตอบที่ถูกตอง คือ

2 ชัว่โมง รอยละ 47.1

ผลการประเมินดานความรูของผูสัมผัสอาหาร

ในแผงลอยจำหนายอาหาร ตองไดคะแนนมากกวา

รอยละ 80.0 จงึจะผานเกณฑการประเมนิ ผลการศกึษา

พบวา ผูสัมผัสอาหารสวนใหญไมผานเกณฑ รอยละ

56.5 และผานเกณฑ รอยละ 43.5

ขอมูลดานทัศนคติ
ผลจากแบบสอบถามดานทศันคตขิองผสูมัผสัอาหาร

จำนวน 15 ขอ ที่ประกอบดวยขอคำถามตอทัศนคติ

เชิงบวกและเชิงลบพบวา ขอคำถามที่ผูสัมผัสอาหาร

เหน็ดวยมากทีส่ดุ 3 อนัดบัแรก ไดแก 1) ขอ 13 ทาน

คิดวาอาหารสดประเภท ผัก ผลไม เนื้อสัตว ควรลาง

ทำความสะอาดดวยน้ำทุกครั้งกอนนำไปปรุง รอยละ

100.0 2) ขอ 15 ทานคิดวาในการชิมอาหารควรตัก

ใสถวยชิม และมีชอนชิมตางหาก รอยละ 98.8 และ

3) ขอ 1 ทานคดิวาการลางภาชนะทีด่ทีีส่ดุ คอื การลาง

ดวยน้ำยาลางจาน และการลางตอดวยน้ำสะอาดอีก

2 ครัง้ รอยละ 96.5 โดยทัง้ 3 อนัดบั เปนขอคำถาม

ทศันคตเิชงิบวก และขอคำถามทีผ่สูมัผสัอาหารไมเหน็

ดวยมากที่สุด 3 อันดับแรก คือ 1) ขอ 6 ทานคิดวา

การพูดคุยกันขณะปรุงอาหาร ไมสามารถแพรเชื้อโรค

มาสผูรูบัประทานอาหารได รอยละ 89.4 2) ขอ 8 ทาน

คดิวาสามารถปรงุอาหารบนพืน้ได หากทำความสะอาด

พืน้ใหสะอาด รอยละ 84.7 และ 3) ขอ 4 ทานคดิวาไมมี

ความจำเปนตองลางมอืทกุครัง้กอนปรงุอาหาร สามารถ

ใชผาเช็ดมือแทนได เนื่องจากเสียเวลา รอยละ 74.1

โดยทั้ง 3 อันดับเปนขอคำถามทัศคติเชิงลบ

ผลการประเมินดานทัศนคติของผูสัมผัสอาหาร

พบวา ผูสัมผัสอาหารสวนใหญมีทัศนคติระดับสูง

รอยละ 78.8 และทศันคตริะดบัปานกลาง รอยละ 21.2

ขอมูลดานการปฏิบัติตน
ผลจากแบบสอบถามดานการปฏบิตัตินของผสูมัผสั

อาหาร จำนวน 15 ขอ ลักษณะของคำตอบเปนการ

ประมาณคา (Rating scale) 5 ระดบั พบวา ขอคำถาม

ทีผ่สูมัผสัอาหารปฏบิตัเิปนประจำมากทีส่ดุ 3 อนัดบัแรก

ไดแก 1) ขอ 10 ทานมกีารเตรยีมหรอืปรงุอาหารบนโตะ

สงูอยางนอย 60 ซม. ทกุครัง้ รอยละ 85.9 2) ขอ 1

ทานลางมือใหสะอาดดวยน้ำและสบูทุกครั้ งหลัง

ออกจากหองสวม และกอนปรงุอาหาร รอยละ 77.6 และ

3) ขอ 12 ทานใชเขยีงและมดีแยกกนัระหวางอาหารสกุ

และอาหารดบิ รอยละ 72.9 โดยทัง้ 3 อนัดบั เปนขอ

คำถามการปฏบิตัเิชงิบวก และขอคำถามทีผ่สูมัผสัอาหาร

ปฏบิตัเิปนประจำนอยทีส่ดุ 3 อนัดบัแรก คอื 1) ขอ 11

ทานเก็บอาหารที่เหลือโดยการแชเย็นหรืออุนเพื่อ

เกบ็ไวจำหนายใหม รอยละ 4.7 2) ขอ 5 ทานวางอาหาร

และภาชนะที่ใชปรุง และประกอบอาหารบนพื้น ขอ 7

ทานมกีารกำจดัและปองกนัสตัว แมลงนำโรคทีส่ามารถ

ปนเปอนในอาหาร โดยใชสารเคม ีและขอ 9 ทานเกบ็

อาหารรวมกนัระหวางอาหารสกุและอาหารดบิ เทากบั

รอยละ 5.9 และ 3) ขอ 15 ทานทิ้งขยะแหงและ
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ขยะเปยกรวมกัน รอยละ 18.8 โดยทั้ง 3 อันดับเปน

ขอคำถามการปฏิบัติเชิงลบ

ผลการประเมนิดานการปฏบิตัตินของผสูมัผสัอาหาร

พบวา ผสูมัผสัอาหารสวนใหญ มผีลระดบัการปฏบิตัติน

อยใูนระดบัด ี รอยละ 91.8 และผลระดบัการปฏบิตัติน

อยใูนระดบัปานกลาง รอยละ 8.2

3. ความสัมพันธระหวางปจจัยสวนบุคคลกับการ

ผานเกณฑมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร

ตาราง 3 ผลการวิเคราะหความสัมพันธระหวางปจจัยสวนบุคคลกับการผานเกณฑมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร

(n = 85)

จากการศึกษาความสัมพันธปจจัยสวนบุคคลกับ

การผานเกณฑมาตรฐานสขุาภบิาลอาหารของแผงลอย

จำหนายอาหาร จำนวน 85 แผง โดยใชสถิติการ

ทดสอบของฟชเชอร (Fisher's exact test) พบวา

ปจจัยสวนบุคคลของผูสัมผัสอาหารไมมีความสัมพันธ

กบัการผานเกณฑมาตรฐานสขุาภบิาลอาหารทีน่ยัสำคญั

ทางสถติริะดบั 0.05 ดงัแสดงในตาราง 3

เพศ 0.398

ชาย 1 (8.2) 7 (8.2) 5 (5.9)

หญิง 4 (4.7) 73 (85.9) 80 (94.1)

อายุ 0.132

≤ 24 ป 0 (0.0) 3 (3.5) 3 (3.5)

    25-31 ป 0 (0.0) 14 (16.5) 14 (16.5)

    32-38 ป 1 (1.2) 20 (23.5) 21 (24.7)

    39-45 ป 3 (3.5) 8 (9.4) 11 (12.9)

    46-52 ป 0 (0.0) 12 (14.1) 12 (14.1)

    53-59 ป 1 (1.2) 13 (15.3) 14 (16.5)

≥ 60 ปขึน้ไป 0 (0.0) 10 (11.8) 10 (11.8)

ระดับการศึกษา 0.158

ประถมศึกษา 2 (2.4) 31 (36.5) 33 (38.8)

ประกาศนียบัตร/ 0 (0.0) 22 (25.9) 22 (25.9)

อาชีวศึกษา

มัธยมศึกษาตอนตน 1 (1.2) 11 (12.9) 12 (14.1)

มัธยมศึกษาตอนปลาย 0 (0.0) 9 (10.6) 9 (10.6)

ปริญญาตรี 2 (2.4) 7 (8.2) 9 (10.6)

ไมผาน
จำนวน (รอยละ)

ปจจัย

การผานเกณฑมาตรฐาน
สุขาภิบาลอาหาร รวม

จำนวน (รอยละ) p-value
ผาน

จำนวน (รอยละ)
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ตาราง 3 ผลการวิเคราะหความสัมพันธระหวางปจจัยสวนบุคคลกับการผานเกณฑมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร

(n = 85) (ตอ)

ไมผาน
จำนวน (รอยละ)

ปจจัย

การผานเกณฑมาตรฐาน
สุขาภิบาลอาหาร รวม

จำนวน (รอยละ) p-value
ผาน

จำนวน (รอยละ)

ระยะเวลาในการปฏิบัติ 0.732

หนาที่เปนผูสัมผัสอาหาร

≤  6 ป 5 (5.9) 60 (70.6) 65 (76.5)

7-12 ป 0 (0.0) 13 (15.3) 13 (15.3)

    13-18 ป 0 (0.0) 2 (2.4) 2 (2.4)

    19-24 ป 0 (0.0) 3 (3.5) 3 (3.5)

≥ 25 ปขึน้ไป 0 (0.0) 2 (2.4) 2 (2.4)

หนาที่หลัก 0.609

    ผปูรงุอาหาร 5 (5.9) 76 (89.4) 81 (95.3)

    ผเูสริฟอาหาร 0 (0.0) 4 (4.7) 4 (4.7)

การไดรับอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 1.000

เคย 1 (1.2) 14 (16.5) 15 (17.6)

ไมเคย 4 (5.9) 66 (77.6) 70 (82.4)

ปจจัยดานความรู 1.000

ผลการทดสอบได 2 (2.4) 35 (41.2) 37 (43.5)

คะแนน ≥ รอยละ 80.0

ผลการทดสอบได

คะแนน < รอยละ 80.0 3 (3.5) 45 (52.9) 48 (56.5)

ปจจัยดานทัศนคติ 1.000

ระดับปานกลาง 1 (1.2) 17 (20.0) 18 (21.2)

ระดับสูง 4 (4.7) 63 (74.1) 67 (78.8)

ปจจัยดานการปฏิบัติตน 0.696

ระดับดี 5 (5.9) 73 (85.9) 78 (91.8)

    ระดบัปานกลาง 0 (0.0) 7 (8.2) 7 (8.2)

*p-value < 0.05
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4.ความสมัพนัธระหวางขอมลูทัว่ไปของผสูมัผสั
อาหารกับปจจัยดานความรู ทัศนคติ และการ
ปฏบิตัติน

จากการศึกษาความสัมพันธขอมูลทั่วไปของ

ผูสัมผัสอาหารกับปจจัยดานความรู ทัศนคติ และการ

ปฏิบัติตน จำนวน 85 คน โดยใชสถติการทดสอบของ

ฟชเชอร (Fisher's exact test) พบวา ปจจยัดานความรู

ของผูสัมผัสอาหารมีความสัมพันธกับระดับการศึกษา

(p-value = 0.006) อยางมนียัสำคญัทางสถติทิีร่ะดบั 0.05

ตาราง 4 ผลการวิเคราะหความสัมพันธระหวางระดับการศึกษาและการไดรับการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร
กบัปจจยัดานความรขูองผสูมัผสัอาหาร (n = 85)

และการผานการไดรับอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร

(p-value = 0.019) อยางมนียัสำคญัทางสถติทิีร่ะดบั 0.05

ดงัแสดงในตาราง 4 ปจจยัดานทศันคตมิคีวามสมัพนัธ กบั

ปจจยัดานการปฏบิตัติน (p-value = 0.034) อยางมนียัสำคญั

ทางสถติทิีร่ะดบั 0.05 ดงัแสดงในตาราง 5 และปจจยั

ดานการปฏบิตัตินมคีวามสมัพนัธกบัอายขุองผสูมัผสัอาหาร

(p-value = 0.011) อยางมนียัสำคญัทางสถติทิีร่ะดบั 0.05

ดงัแสดงในตาราง 6

ไมผาน
จำนวน (รอยละ)

ปจจัย
ปจจัยดานความรู รวม

จำนวน (รอยละ) p-valueผาน
จำนวน (รอยละ)

ระดับการศึกษา 0.006*

ประถมศึกษา 9 (10.6) 24 (28.2) 33 (38.8)

ประกาศนียบัตร/ 10 (11.8) 12 (14.1) 22 (25.9)

อาชีวศึกษา

มัธยมศึกษาตอนตน 9 (10.6) 3 (3.5) 12 (14.1)

มัธยมศึกษาตอนปลาย 2 (2.4) 7 (8.2) 9 (10.6)

ปริญญาตรี 7 (8.2) 2 (2.4) 9 (10.6)

การไดรับอบรมดาน
สุขาภิบาลอาหาร 0.019*

เคย 11 (12.9) 4 (4.7) 15 (17.6)

ไมเคย 26 (30.6) 44 (51.8) 70 (82.4)

*p-value < 0.05

ระดับสูง
จำนวน (รอยละ)

ปจจัย
ปจจัยดานทัศนคติ รวม

จำนวน (รอยละ) p-valueระดับปานกลาง
จำนวน (รอยละ)

ปจจัยดานการปฏิบัติตน 0.034*

ระดับปานกลาง 4 (4.7) 3 (3.5) 7 (8.2)

ระดับดี 14 (16.5) 64 (75.3) 78 (91.8)

*p-value < 0.05

ตาราง 5 ผลการวเิคราะหความสมัพนัธระหวางปจจยัดานการปฏบิตังิาน กบัปจจยัดานทศันคตขิองผสูมัผสัอาหาร
(n = 85)
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ตาราง 6 ผลการวเิคราะหความสมัพนัธระหวางอายกุบัปจจยัดานการปฏบิตัตินของผสูมัผสัอาหาร (n = 85)

ระดับดี
จำนวน (รอยละ)

ปจจัย
ปจจัยดานการปฏิบัติตน รวม

จำนวน (รอยละ) p-valueระดับปานกลาง
จำนวน (รอยละ)

อายุ 0.011*

≤ 24 ป 1 (1.2) 2 (2.4) 3 (3.5)

    25-31 ป 4 (4.7) 10 (11.8) 14 (16.5)

    32-38 ป 0 (0.0) 21 (24.7) 21 (24.7)

39-45 ป 1 (1.2) 10 (11.8) 11 (12.9)

    46-52 ป 0 (0.0) 12 (14.1) 12 (14.1)

    53-59 ป 0 (0.0) 14 (16.5) 14 (16.5)

≥ 60 ปขึน้ไป 1 (1.2) 9 (10.6) 10 (11.8)

*p-value < 0.05

สรปุและอภปิรายผล
จากผลการประเมินการผานเกณฑมาตรฐาน

สุขาภิบาลอาหารของแผงลอยจำหนายอาหารตาม

กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหนายอาหาร

พ.ศ. 2561 พบวา ไมผานเกณฑมาตรฐาน จำนวน 80 แผง

หรอืรอยละ 94.1 และดานทีไ่มผานมาตรฐานมากทีส่ดุ คอื

ดานชวีภาพ รอยละ 76.5 และรองลงมา คอื ดานกายภาพ

รอยละ 69.4 และดานเคม ี รอยละ 21.2 ซึง่สอดคลอง

กบัการศกึษาการผานเกณฑมาตรฐานสขุาภบิาลอาหาร

ในเขตเทศบาลนครพษิณโุลก จงัหวดัพษิณโุลก ทีพ่บวา

ผลการประเมินดานชีวภาพไมผานเกณฑมากที่สุด

(Perathornich et al., 2015) เมือ่วเิคราะหรายละเอยีด

ประเดน็ทีไ่มผานมาตรฐานดานกายภาพ พบวา ผสูมัผสั

อาหารแตงกายไมถกูตอง รวมถงึการใชอปุกรณในการ

หยบิจบัอาหาร และการวางชอน สอม ตะเกยีบ ไมถกูตอง

ซึง่สอดคลองกบัผลการศกึษาดานกายภาพขอทีไ่มผาน

เกณฑมากทีส่ดุของแผงลอยจำหนายอาหาร (Chuayray,

2015; Perathornich et al., 2015) สวนดานชีวภาพ

ผลการตรวจพบการปนเปอนของโคลิฟอรมแบคทีเรีย

มากทีส่ดุ คอื อาหาร รองลงมา คอื ภาชนะ อปุกรณ และ

มอืของผูสัมผัสอาหาร ซึ่งแตกตางจากการตรวจพบ

การปนเปอนของโคลิฟอรมแบคทีเรียสูงสุดในตัวอยาง

น้ำดืม่ รองลงมา คอื ภาชนะ และอาหาร จากตวัอยางที่

มาจากแผงลอยจำหนายอาหาร (Perathornich et al.,

2015) และดานเคม ีพบการปนเปอนสงูสดุ คอื ฟอรมาลนี

ในปลาหมึกสด และไมพบการปนเปอนสารโซเดียม

ไฮโดรซลัไฟตในตวัอยางอาหาร ซึง่สอดคลองกบัการศกึษา

ที่พบการปนเปอนสูงสุดของสารฟอรมาลีนในอาหาร

ทะเล และไมพบการปนเปอนสารโซเดยีมไฮโดรซลัไฟต

(Perathornich et al., 2015)

ผลการศกึษาขอมลูปจจยัสวนบคุคลพบวา ผสูมัผสั

อาหารสวนใหญเปนเพศหญิง อายุระหวาง 32-38 ป

การศึกษาระดับประถมศึกษา ระยะเวลาในการปฏิบัติ

หนาที่เปนผูสัมผัสอาหารไมเกิน 6 ป มีหนาที่หลัก

เปนผปูรงุอาหาร และไมเคยไดรบัการอบรมสขุาภบิาล

อาหาร ดานความรูของผูสัมผัสอาหารพบวา ไมผาน

เกณฑประเมนิดานความร ูรอยละ 56.5 และผานเกณฑ

รอยละ 43.5 ดานทัศนคติของผูสัมผัสอาหารพบวา

ผูสัมผัสอาหารมีทัศนคติระดับสูง รอยละ 78.8 และ

ทศันคตริะดบัปานกลาง รอยละ 21.2 การปฏบิตัตินของ

ผูสัมผัสอาหารพบวา อยูในระดับดี รอยละ 91.8 และ
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ระดบัปานกลาง รอยละ 8.2 ซึง่ผลการศกึษานีม้คีวาม

สอดคลองกับขอมูลทั่วไปของผูสัมผัสอาหารดานเพศ

ระดบัการศกึษา (Perathornich et al., 2015; Akabanda,

Hlortsi, & Kwarteng, 2017) ผูสัมผัสอาหารสวนใหญ

ไมเคยไดรบัการอบรมสขุาภบิาลอาหาร (Akabanda et al.,

2017; Thongtae, 2017; Palupi, Fitasari, & Utami, 2020)

และสอดคลองกับผลการประเมินระดับความรูของ

ผูสัมผัสอาหารพบวา สวนใหญอยูในระดับต่ำกอน

ไดรับการอบรมจากโปรแกรมการพัฒนาความรู

ดานสุขาภิบาลอาหาร (Chuayray, 2015) และความรู

ของผสูมัผสัอาหารไมผานเกณฑและอยใูนระดบัความรู

ปานกลาง (Thongtae, 2017) แตการศึกษานี้มีความ

แตกตางจากผลการประเมินความรูของผูสัมผัสอาหาร

ที่พบวา ผานเกณฑสูงถึงรอยละ 90.0 (Perathornich

et al., 2015) และมีความรูอยูในระดับดี (Akabanda

et al., 2017; Palupi et al., 2020) นอกจากนีย้งัพบวา

สอดคลองกับการศึกษาทัศนคติของผูสัมผัสอาหาร

สวนใหญอยใูนระดบัด ี(Akabanda et al., 2017; Palupi

et al., 2020) ระดบัทศันคตทิางบวก ((Thongtae, 2017)

และการปฏบิตัตินของผสูมัผสัอาหาร มคีวามสอดคลอง

กบัการศกึษาทีพ่บวา การปฏบิตัตินของผสูมัผสัอาหาร

อยใูนเชงิบวกและระดบัสงู (Chuayray, 2015; Akabanda

et al., 2017) และผลการศึกษาความสัมพันธระหวาง

ปจจยัสวนบคุคลกบัการผานเกณฑมาตรฐานสขุาภบิาล

อาหาร โดยใชสถิติการทดสอบของฟชเชอร (Fisher's

exact test) พบวา ปจจยัสวนบคุคลของผสูมัผสัอาหาร

ไมมคีวามสมัพนัธกบัการผานเกณฑมาตรฐานสขุาภบิาล

อาหารตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่

จำหนายอาหาร พ.ศ. 2561 ทีน่ยัสำคญัทางสถติริะดบั

0.05 ในขณะที่ผลการวิเคราะหความสัมพันธระหวาง

ปจจยัสวนบคุคลของผสูมัผสัอาหารกบัความร ูทศันคติ

และการปฏิบัติตนดานการสุขาภิบาลอาหารพบวา

ระดับการศึกษา (p-value = 0.006) และการไดรับ

การอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร (p-value = 0.019)

มคีวามสมัพนัธกบัความรูดานการสุขาภิบาลอาหารและ

การปฏิบัติตนของผูสัมผัสอาหาร มีความสัมพันธกับ

ทศันคต ิ (p-value = 0.034) และอายขุองผสูมัผสัอาหาร

(p-value = 0.011) อยางมนียัสำคญัทางสถติทิีร่ะดบั 0.05

ซึ่งผลการศึกษานี้มีความสอดคลองกับการศึกษาที่วา

ผูสัมผัสอาหารที่มีความรูและทัศนคติที่ดีจะมีการ

ปฏิบัติตนดานการสุขาภิบาลอาหารไดอยางถูกตอง

(Chuayray, 2015; Akabanda et al., 2017)

จากผลการศึกษานี้ สามารถนำไปใชเปนขอมูลใน

การเฝาระวังดานสุขาภิบาลอาหารประเภทแผงลอย

จำหนายอาหารในพื้นที่ศึกษาดังกลาวได รวมถึง

การเพิ่มมาตรการของเจาหนาที่และหนวยงานที่

เกี่ยวของในการกำกับ ติดตาม และตรวจสอบปจจัย

ทีส่งผลตอการปนเปอนของอาหารอยางตอเนือ่ง เพือ่นำ

ไปสกูารปองกนัและควบคมุโรคทีม่าจากอาหาร ซึง่อาจ

สงผลกระทบตอสุขภาพอนามัยของผูบริโภค

ขอเสนอแนะ
ขอเสนอแนะในการนำผลจากการวิจัยไปใช
1. เจาหนาที่ดานสาธารณสุข ทั้งจากองคกร

ปกครองสวนทองถิ่น และหนวยบริการสาธารณสุข

ควรมกีารตรวจประเมนิดานกายภาพ ดานชวีภาพ และ

ดานเคม ีของแผงลอยจำหนายอาหารในพืน้ทีเ่ปนประจำ

และมีการกำกับ ติดตามการปฏิบัติตามขอกำหนด

หรือมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร รวมถึงประเมินผล

เปรียบเทยีบการดำเนนิงานในแตละครัง้ ทัง้นี ้อาจรวมถงึ

รานอาหาร โรงอาหาร และสถานทีส่ะสมอาหารในพืน้ที่

รวมดวย

2.ควรมกีารนำผลการศกึษาไปวางแผนการดำเนนิ

งานควบคุมการสุขาภิบาลอาหาร อนามัยสิ่งแวดลอม

และความปลอดภยัทางอาหารในระดบัพืน้ที ่ผานหนวย

งานที่เกี่ยวของในการกำกับ ติดตาม และตรวจสอบ

ปจจัยที่สงผลตอการปนเปอนของอาหารอยางตอเนื่อง

เพื่อนำไปสูการปองกันและควบคุมโรคที่มาจากอาหาร

ซึ่งอาจสงผลกระทบตอสุขภาพอนามัยของผูบริโภค

รวมถึงการสรางแนวทางและใหความรูในการปองกัน

และควบคุมโรคติดตอทางอาหารตอผูประกอบการ

รานอาหารและแผงลอยที่ถูกตองเพื่อนำไปสูการมี

สุขภาพที่ดีของผูบริโภค

3.จากการศึกษาพบวา แผงลอยจำหนายอาหาร

สวนใหญไมผานมาตรฐาน ไดแก ปจจยัดานกายภาพและ

ดานชวีภาพ รวมถงึการทดสอบความรขูองผสูมัผสัอาหาร
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ไมผานเกณฑ จึงควรจัดโครงการที่ชวยเพิ่มทักษะ

ดานความรูและการไดรับขอมูลขาวสารดานสุขาภิบาล

อาหารทีถ่กูตอง เพือ่นำไปสกูารปฏบิตัขิองผสูมัผสัอาหาร

ที่ถูกตองตามหลักสุขาภิบาลอาหาร โดยหนวยงานรัฐ

ที่เกี่ยวของหรือเจาของตลาดมีการดำเนินโครงการ

อยางตอเนื่องเปนประจำทุกป เพื่อการสรางแนวทาง

ปฏิบัติที่เกี่ยวของกับการสุขาภิบาลอาหาร ที่จะทำให

ปจจยัดานกายภาพ ดานชวีภาพ และดานเคมผีานเกณฑ

ตามขอกำหนดของแผงลอยจำหนายอาหาร

4.สำหรับแผงลอยจำหนายอาหารที่มีขนาดไมเกิน

200 ตารางเมตร ควรไดรับการควบคุมจากองคกร

ปกครองสวนทองถิ่นในการปฏิบัติตามกฎกระทรวง

สขุลกัษณะของสถานทีจ่าํหนายอาหาร พ.ศ. 2561 เพือ่

ใหการดำเนินงานดานสุขาภิบาลอาหารและอนามัย

สิ่งแวดลอมที่ดีตอไป

ขอเสนอแนะในการวิจัยครั้งตอไป
1.ควรมีการศึกษาปจจัยที่สงผลตอการสุขาภิบาล

อาหารในรานอาหารหรือโรงอาหารในพื้นที่รวมดวย

เพื่อการศึกษาการสุขาภิบาลอาหารในพื้นที่ไดอยาง

ครอบคลุม และสามารถสรุปไดวา ผูสัมผัสอาหาร

จากรานคาประเภทอืน่ ๆ มปีจจยัสวนบคุคลเปนอยางไร

2.ควรมีการศึกษาเปรียบเทียบการสุขาภิบาล

อาหาร กอนและหลงัการไดรบัการอบรมดานสขุาภบิาล

อาหาร

กิตติกรรมประกาศ
ผูวิจัยขอขอบพระคุณผูประกอบการแผงลอย

จำหนายอาหาร เจาของตลาดเจรญิกลัป และตลาดนดั

คลองแปด ผบูรหิาร และกองสาธารณสขุและสิง่แวดลอม

องคการบริหารสวนตำบลลำลูกกา อำเภอลำลูกกา

จังหวัดปทุมธานี ที่ใหความอนุเคราะหขอมูลที่เปน

ประโยชนตอการศกึษาครัง้นี ้และคณะสาธารณสขุศาสตร

มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร ที่ใหทุนสนับสนุนการวิจัย
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