
บทที่ 4 
 

ผลการศึกษา 
 

การศึกษาเร่ืองการตรวจหายีสตและเช้ือราในน้ําผักและน้ําผลไมพรอมดื่มคร้ังนี้เปน
การศึกษาเชิงสํารวจ (Survey research) มีวัตถุประสงคเพื่อตรวจวิเคราะหปริมาณของยีสตและเช้ือรา
ในน้ําผักและน้ําผลไมพรอมดื่มท่ีวางจําหนายในรานแผงลอยบนถนนสุเทพ บริเวณประตูดานหลัง
มหาวิทยาลัยเชียงใหม จํานวน 2 ราน ทําการเก็บตัวอยางน้ําผักและน้ําผลไมจํานวน 2 คร้ัง โดยเก็บ
ตัวอยางคร้ังท่ี 1 ระหวางวันท่ี 5 - 17 ธันวาคม 2550 มีน้ําผักและน้ําผลไม จํานวน 16 ชนิด และเก็บ
ตัวอยางคร้ังท่ี 2 ระหวางวันท่ี 4 - 10 กุมภาพันธ 2551 มีน้ําผักและน้ําผลไม จํานวน 16 ชนิด รวม
ตัวอยางน้ําผักและน้ําผลไมท่ีเก็บท้ังสองคร้ัง จํานวน 32 ตัวอยาง ทําการตรวจวิเคราะหหาปริมาณ
ของยีสตและเช้ือราในนํ้าผักและน้ําผลไมพรอมดื่ม ตามเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของยีสตและ
เช้ือราในเคร่ืองดื่มหาบเรแผงลอย ของกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข (2544) ผล
การศึกษานําเสนอขอมูลตามลําดับ ดังนี้ 

สวนท่ี 1 ผลการตรวจวิเคราะหหาปริมาณของยีสตและเช้ือราท่ีปนเปอนในตัวอยางน้ําผัก
และนํ้าผลไมท่ีวางจําหนายในรานแผงลอยท่ี 1 และ 2 จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 1
และคร้ังท่ี 2 (ตาราง 4.1 – 4.5) 

สวนท่ี 2 ผลการสังเกตการปฏิบัติตัวของผูสัมผัสอาหารตามหลักสุขาภิบาลอาหาร      
แบบไมมีสวนรวม จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 1 และคร้ังท่ี 2 (ตาราง 4.6 – 4.9) 
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สวนท่ี 1 ผลการตรวจหาวิเคราะหปริมาณของยีสตและเชื้อราท่ีปนเปอนในตัวอยางน้ําผักและน้ําผลไม 
การตรวจวิเคราะหหาปริมาณของยีสตและเช้ือราท่ีปนเปอนในตัวอยางน้ําผักและน้ําผลไม

ท่ีวางจําหนายในรานแผงลอย ตามเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของยีสตและเช้ือราในเคร่ืองดื่ม              
หาบเรแผงลอย ของกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข (2544) กําหนดให พบยีสต
นอยกวา 1x103 โคโลนีตอตัวอยาง 1 มิลลิลิตร และเช้ือรานอยกวา 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 มิลลิลิตร 

ผลการตรวจหาวิเคราะหปริมาณของยีสตและเช้ือราท่ีปนเปอนในตัวอยางน้ําผักและ       
น้ําผลไมท่ีวางจําหนายในรานแผงลอยท่ี 1 และรานแผงลอยท่ี 2 จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 1 และ   
คร้ังท่ี 2 ซ่ึงผลการตรวจวิเคราะหดังแสดงในตาราง 4.1-4.2 
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ตาราง 4.1 ตัวอยางน้ําผักและน้ําผลไมท่ีวางจําหนายในรานแผงลอยท่ี 1 จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 1
และคร้ังท่ี 2 จําแนกตามปริมาณของยีสตและเช้ือราท่ีพบและเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยา 

 

คร้ังท่ี ตัวอยางน้ําผักและน้ําผลไม 
ปริมาณยีสตท่ีพบ 
(โคโลนี/มิลลิลิตร) 

ปริมาณเช้ือราท่ีพบ 
(โคโลนี/มิลลิลิตร) 

1 น้ําผัก   
      น้ํากระเจี๊ยบ 87 x 10 1 x 10 
      น้ําตะไคร 38 x 102 ไมพบ 
      น้ําใบบัวบก 24 x 103 ไมพบ 
 น้ําผลไม   
      น้ําลําไย 13 x 103 6 x 103 
      น้ํามะตูม 18 x 103 ไมพบ 
      น้ํามะพราว 64 x 103 4 x 103 
2 น้ําผัก   
      น้ํากระเจี๊ยบ 39 x 102 2 x 102 
      น้ําตะไคร 59 x 102 ไมพบ 
      น้ําใบบัวบก 15 x 104 2 x 104 
 น้ําผลไม   
      น้ํามะตูม 77 x 103 ไมพบ 
      น้ําลําไย 31 x 104 4 x 104 
      น้ํามะพราว 36 x 104 2 x 104 
เกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยา (โคโลนี/มิลลิลิตร) นอยกวา 1 x 103 นอยกวา 100 
 

จากตาราง 4.1 พบวา ผลการตรวจวิเคราะหตัวอยางน้ําผักและน้ําผลไมท่ีวางจําหนายใน            
รานแผงลอยท่ี 1 ซ่ึงมีจํานวนตัวอยางท้ังหมด 6 ชนิด จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 1 พบวา น้ําผักและ    
น้ําผลไมผานเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของยีสตและเช้ือราจํานวน 1 ชนิด คือ น้ํากระเจี๊ยบ คิดเปน
รอยละ 16.67 

จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 2 พบวา น้ําผักและน้ําผลไมไมผานเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยา
ของยีสตและเช้ือราทุกตัวอยาง คิดเปนรอยละ 100 
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ตาราง 4.2 ตัวอยางน้ําผักและน้ําผลไมท่ีวางจําหนายในรานแผงลอยท่ี 2 จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 1 
และคร้ังท่ี 2 จําแนกตามปริมาณของยีสตและเช้ือราท่ีพบและเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยา 

 

คร้ังท่ี ตัวอยางน้ําผักและน้ําผลไม 
ปริมาณยีสตท่ีพบ 
(โคโลนี/มิลลิลิตร) 

ปริมาณเช้ือราท่ีพบ 
(โคโลนี/มิลลิลิตร) 

1 น้ําผัก   
      น้ําผ้ึงมะนาว 19 x 102 ไมพบ 
      น้ํามะขาม 27 x 103 2 x 103 
      น้ําผักรวม  36 x 103 3 x 103 
      น้ํามะเขือเทศ 93 x 103 3 x 103 
      น้ําบีทรูท 35 x 104 2 x 104 
 น้ําผลไม   
      น้ําเสาวรส  21 x 102 ไมพบ 
      น้ําสม 60 x 102 4 x 102 
      น้ําสํารอง 10 x 103 ไมพบ 
      น้ํามะพราว-แคนตาลูป 81 x 103 ไมพบ 
      น้ําสตรอเบอรร่ี 82 x 103 5 x 103 
2 น้ําผัก   
      น้ําผ้ึงมะนาว 14 x 103 ไมพบ 
      น้ํามะขาม 45 x 103 3 x 103 
      น้ํามะเขือเทศ 41 x 104 2 x 104 
      น้ําบีทรูท 54 x 104 4 x 104 
      น้ําผักรวม  27 x 105 1 x 105 
 น้ําผลไม   
      น้ําเสาวรส  36 x 102 ไมพบ 
      น้ําสํารอง 11 x 103 ไมพบ 
      น้ําสม 31 x 103 8 x 103 
      น้ํามะพราว-แคนตาลูป 10 x 105 2 x 105 
      น้ําสตรอเบอรร่ี 11 x 105 3 x 105 
เกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยา (โคโลนี/มิลลิลิตร) นอยกวา 1 x 103 นอยกวา 100 
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จากตาราง 4.2 พบวา ผลการตรวจวิเคราะหตัวอยางน้ําผักและน้ําผลไมท่ีวางจําหนายใน
รานแผงลอยท่ี 2  ซ่ึงมีจํานวนตัวอยางท้ังหมด 10 ชนิด  

จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 1 และคร้ังท่ี 2 พบวา น้ําผักและน้ําผลไมไมผานเกินเกณฑ
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของยีสตและเช้ือราทุกตัวอยาง คิดเปนรอยละ 100 
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ผลการตรวจวิเคราะหเฉพาะปริมาณของยีสตท่ีปนเปอนในตัวอยางน้ําผักและน้ําผลไมท่ี
วางจําหนายในรานแผงลอยท่ี 1 และ 2 จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 1 และคร้ังท่ี 2 ซ่ึงผลการตรวจ
วิเคราะห ดังแสดงในตาราง 4.3 
ตาราง 4.3 ตัวอยางน้ําผักและน้ําผลไม จําแนกตามปริมาณของยีสตท่ีพบและเกณฑคุณภาพทาง 
                    จุลชีววิทยา 
 

แผงลอยท่ี ตัวอยางน้ําผักและน้ําผลไม 
ปริมาณยีสตท่ีพบ 
(โคโลนี/มิลลิลิตร) 

คร้ังท่ี 1 คร้ังท่ี 2 
1 น้ําผัก   
      น้ํากระเจี๊ยบ 87 x 10 39 x 102 
      น้ําตะไคร 38 x 102 59 x 102 
      น้ําใบบัวบก 24 x 103 15 x 104 
 น้ําผลไม   
      น้ําลําไย 13 x 103 31 x 104 
      น้ํามะตูม 18 x 103 77 x 103 
      น้ํามะพราว 64 x 103 36 x 104 
2 น้ําผัก   
      น้ําผ้ึงมะนาว 19 x 102 14 x 103 
      น้ํามะขาม 27 x 103 45 x 103 
      น้ําผักรวม  36 x 103 27 x 105 
      น้ํามะเขือเทศ 93 x 103 41 x 104 
      น้ําบีทรูท 35 x 104 54 x 104 
 น้ําผลไม   
      น้ําเสาวรส  21 x 102 36 x 102 
      น้ําสม 60 x 102 31 x 103 
      น้ําสํารอง 10 x 103 11 x 103 
      น้ํามะพราว-แคนตาลูป 81 x 103 10 x 105 
      น้ําสตรอเบอรร่ี 82 x 103 11 x 105 
เกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของยีสตท่ีพบตองนอยกวา 1 x 103 โคโลนีตอตัวอยาง 1 มิลลิลิตร 
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จากตาราง 4.3 ผลการตรวจวิเคราะหซ่ึงพิจารณาเฉพาะปริมาณของยีสตท่ีปนเปอนใน
ตัวอยางน้ําผักและน้ําผลไมท่ีวางจําหนายในรานแผงลอยท่ี 1 และ2 ซ่ึงมีจํานวนตัวอยางท้ังหมด 16
ชนิด พบวา จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 1 น้ําผักและน้ําผลไมผานเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาจํานวน 
1 ชนิด คือ น้ํากระเจี๊ยบ คิดเปนรอยละ 6.25 น้ําผักและน้ําผลไมไมผานเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยา 
จํานวน 15 ชนิด คือ น้ําตะไคร น้ําเสาวรส น้ํามะเขือเทศ น้ําลําไย น้ําใบบัวบก น้ํามะพราว น้ําผ้ึงมะนาว 
น้ําสํารอง น้ํามะตูม น้ําสตรอเบอรร่ี น้ําผักรวม น้ํามะขาม น้ําบีทรูท น้ําสม และนํ้ามะพราว-แคนตาลูป 
คิดเปนรอยละ 93.75 โดยนํ้าบีทรูทพบยีสตมากท่ีสุด รองลงมา คือ น้ํามะเขือเทศและนํ้าสตรอเบอรร่ี 
โดยมีปริมาณยีสตเทากับ 35 x 104, 93 x 103 และ 82 x 103 โคโลนีตอตัวอยาง 1 มิลลิลิตร ตามลําดับ 

จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 2 น้ําผักและน้ําผลไมไมผานเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาทุก
ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 100 โดยนํ้าผักรวมพบยีสตมากท่ีสุด รองลงมา คือ น้ําสตรอเบอรร่ีและ                 
น้ํามะพราว-แคนตาลูป มีปริมาณยีสตเทากับ 27 x 105, 11 x 105 และ10 x 105โคโลนีตอตัวอยาง 1 
มิลลิลิตร ตามลําดับ 
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ผลการตรวจวิเคราะหเฉพาะปริมาณของเช้ือราท่ีปนเปอนในตัวอยางน้ําผักและน้ําผลไมท่ี
วางจําหนายในรานแผงลอยท่ี 1 และ 2 จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 1 และคร้ังท่ี 2 ซ่ึง ผลการตรวจ
วิเคราะห ดังแสดงในตาราง 4.4 
ตาราง 4.4 ตัวอยางน้ําผักและน้ําผลไม จําแนกตามปริมาณของเช้ือราท่ีพบและเกณฑคุณภาพทาง 
                    จุลชีววิทยา 
 

แผงลอยท่ี ตัวอยางน้ําผักและน้ําผลไม 
ปริมาณเช้ือราท่ีพบ 
(โคโลน/ีมิลลิลิตร) 

คร้ังท่ี 1 คร้ังท่ี 2 
1 น้ําผัก   
      น้ําตะไคร ไมพบ ไมพบ 
      น้ําใบบัวบก ไมพบ 2 x 104 
      น้ํากระเจี๊ยบ 1 x 10 2 x 102 
 น้ําผลไม   
      น้ํามะตูม ไมพบ ไมพบ 
      น้ํามะพราว 4 x 103 2 x 104 
      น้ําลําไย 6 x 103 4 x 104 
2 น้ําผัก   
      น้ําผ้ึงมะนาว ไมพบ ไมพบ 
      น้ํามะขาม 2 x 103 3 x 103 
      น้ํามะเขือเทศ 3 x 103 2 x 104 
      น้ําผักรวม  3 x 103 1 x 105 
      น้ําบีทรูท 2 x 104 4 x 104 
 น้ําผลไม   
      น้ําสํารอง ไมพบ ไมพบ 
      น้ําเสาวรส  ไมพบ ไมพบ 
      น้ํามะพราว-แคนตาลูป ไมพบ 2 x 105 
      น้ําสม 4 x 102 8 x 103 
      น้ําสตรอเบอรร่ี 5 x 103 3 x 105 
เกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของเช้ือราท่ีพบตองนอยกวา 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 มิลลิลิตร 
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จากตาราง 4.4 ผลการตรวจวิเคราะหซ่ึงพิจารณาเฉพาะปริมาณของเชื้อราท่ีปนเปอนใน
ตัวอยางน้ําผักและน้ําผลไมท่ีวางจําหนายในรานแผงลอยท่ี 1 และ 2 ซ่ึงมีจํานวนตัวอยางท้ังหมด 16 
ชนิด พบวา จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 1 น้ําผักและน้ําผลไมผานเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาจํานวน 8 

ชนิด คือ น้ํากระเจี๊ยบ น้ําใบบัวบก น้ํามะตูม น้ําเสาวรส น้ําผ้ึงมะนาว น้ํามะพราว-แคนตาลูป น้ําสํารอง 
และนํ้าตะไคร คิดเปนรอยละ 50 น้ําผักและน้ําผลไมไมผานเกินเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาจํานวน 8 

ชนิด คือ น้ําสตรอเบอรร่ี น้ําลําไย น้ําสม น้ํามะเขือเทศ น้ํามะพราว น้ํามะขาม น้ําผักรวม และนํ้าบีทรูท  
คิดเปนรอยละ 50 โดยน้ําบีทรูทพบเช้ือรามากท่ีสุด รองลงมา คือ น้ําลําไยและน้ําสตรอเบอรร่ี โดยมี
ปริมาณเช้ือราเทากับ 2 x 104, 6 x 103 และ 5 x 103 โคโลนีตอตัวอยาง 1 มิลลิลิตร ตามลําดับ 

จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 2 น้ําผักและน้ําผลไมผานเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาจํานวน 5 
ชนิด คือ น้ําตะไคร น้ํามะตูม น้ําเสาวรส น้ําผ้ึงมะนาวและนํ้าสํารอง คิดเปนรอยละ 31.25 น้ําผักและ
น้ําผลไมไมผานเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาจํานวน 11 ชนิด คือ น้ํากระเจี๊ยบ น้ําใบบัวบก น้ําสม
น้ํามะพราว น้ําลําไย น้ํามะเขือเทศ น้ําผักรวม น้ํามะขาม น้ําบีทรูท น้ําสตรอเบอรร่ี และนํ้ามะพราว-
แคนตาลูป คิดเปนรอยละ 68.75 โดยน้ําสตรอเบอรร่ีพบเชื้อรามากท่ีสุด รองลงมา คือ น้ํามะพราว-
แคนตาลูปและน้ําผักรวมมีปริมาณเช้ือราเทากับ 3 x 105, 2 x 105 และ 1 x 105 โคโลนีตอตัวอยาง 1 
มิลลิลิตร ตามลําดับ 
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ผลการตรวจยีสตและเช้ือราท่ีปนเปอนในตัวอยางน้ําผักและน้ําผลไมท่ีวางจําหนายในราน
แผงลอยท่ี 1 และรานแผงลอยท่ี 2 จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 1 และคร้ังท่ี 2 ซ่ึงผลการตรวจวิเคราะห
ดังแสดงในตาราง 4.5 
ตาราง 4.5 ผลการตรวจยีสตและเช้ือราท่ีปนเปอนในตัวอยางน้ําผักและน้ําผลไมท่ีวางจําหนายใน

รานแผงลอยที่ 1 และแผงลอยท่ี 2 จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 1 และคร้ังท่ี 2 
 

แผงลอยท่ี ตัวอยางน้ําผักและน้ําผลไม 
ผลการตรวจคร้ังท่ี 1 ผลการตรวจคร้ังท่ี 2 
ยีสต เช้ือรา ยีสต เช้ือรา 

1 น้ําผัก     
      น้ํากระเจี๊ยบ / / X X 
      น้ําตะไคร X / X / 
      น้ําใบบัวบก X / X X 
 น้ําผลไม     
      น้ําลําไย X X X X 
      น้ํามะตูม X / X / 
      น้ํามะพราว X X X X 
2 น้ําผัก     
      น้ําผ้ึงมะนาว X / X / 
      น้ํามะขาม X X X X 
      น้ําผักรวม  X X X X 
      น้ํามะเขือเทศ X X X X 
      น้ําบีทรูท X X X X 
 น้ําผลไม     
      น้ําเสาวรส  X / X / 
      น้ําสม X X X X 
      น้ําสํารอง X / X / 
      น้ํามะพราว-แคนตาลูป X / X X 
      น้ําสตรอเบอรร่ี X X X X 
/   หมายถึง น้ําผักและน้ําผลไมท่ีผานเกณฑคุณภาพทางชวีวิทยา 
X หมายถึง น้ําผักและน้ําผลไมท่ีไมผานเกณฑคุณภาพทางชีววิทยา 
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จากตาราง 4.5 ผลการตรวจยีสตและเช้ือราท่ีปนเปอนในตัวอยางน้ําผักและน้ําผลไมท่ีวาง
จําหนายในรานแผงลอยท่ี 1 และแผงลอยท่ี 2 ซ่ึงมีจํานวนตัวอยางท้ังหมด 16 ชนิด พบวา น้ําผักและ
น้ําผลไมท่ีไมผานเกณฑคุณภาพทางชีววิทยาท้ังยีสตและเช้ือรา จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 1 และคร้ังท่ี 
2  จํานวน 8 ชนิด คือ น้ําลําไย น้ํามะพราว น้ํามะขาม น้ําผักรวม น้ํามะเขือเทศ น้ําบีทรูท น้ําสม และ
น้ําสตรอเบอรร่ี คิดเปนรอยละ 50 
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สวนท่ี 2 การสังเกตการปฏบัิติตัวของผูสัมผัสอาหารตามหลักสุขาภิบาลอาหารแบบไมมีสวนรวม 
ตาราง 4.6 ผลการสังเกตการปฏิบัติตัวของผูสัมผัสอาหารตามหลักสุขาภิบาลอาหาร แบบไมมีสวนรวม

ของรานแผงลอยท่ี 1 จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 1 
 
ขอกําหนดตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัต ิ

ดานอาหาร   
1. น้ําผักและน้าํผลไมตองปฏิบัติดังนี ้   
    1.1. เก็บหรือใสในภาชนะที่สะอาด /  
    1.2. มีการปกปดหรือมีการปองกันสัตวแมลงนําโรค ฝุนละออง /  
    1.3. มีท่ีตักท่ีมีดามยาวหรือมีกอกหรือทางเทรินน้ํา /  
    1.4. วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซ.ม. /  
2. น้ําแข็งท่ีใชบริโภค ตองมีลักษณะ ดังนี ้   
    2.1. สะอาดและใส  / 
    2.2. เก็บในภาชนะท่ีสะอาดและมีฝาปด   /  
    2.3. มีอุปกรณท่ีมีดามสําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ  /  
    2.4. ไมนําอาหารหรือส่ิงของอยางอ่ืนไปแชไวในน้ําแข็งท่ีใชสําหรับบริโภค  / 
    2.5. วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซ.ม. /  
ดานภาชนะและอุปกรณ   
3. ท่ีตักน้ําผักและน้ําผลไมและอุปกรณสําหรับคีบหรือตักน้ําแข็ง  
    ตองมีลักษณะ ดังนี้  

  

    3.1. สะอาด  /  
    3.2. วางตั้งเอาดามข้ึนในภาชนะสะอาดและมีฝาปด   / 
    3.3. ทําดวยวัสดุท่ีไมเปนพิษ /  
    3.4. วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซ.ม. /  
4. ภาชนะที่ใชบรรจุน้ําผักและน้ําผลไมสําหรับจําหนาย  
    ตองมีลักษณะ ดังนี ้

  

    4.1. สะอาด /  
    4.2. ทําดวยวัสดุท่ีไมเปนพิษ /  
    4.3. วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซ.ม. /  
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ตาราง 4.6 (ตอ) 
 

  

ขอกําหนดตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัต ิ

ดานผูสัมผัสอาหาร   
5. ผูสัมผัสอาหาร ตองปฏิบัติ ดังนี ้   
    5.1. แตงกายสะอาด   /  
    5.2. สวมเส้ือมีแขน    / 
    5.3. ผูกผากันเปอนท่ีสะอาด    / 
    5.4. สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม  / 
    5.5. คาดผาปดปากหรือไมพูดคุย ขณะบรรจุน้ําผักและน้ําผลไมใสใน   
           ภาชนะที่ไวสําหรับตักขายหรือขณะตักขาย 

 
/ 

    5.6  เม่ือมีอาการไอหรือจาม ขณะบรรจนุ้ําผักและน้ําผลไมใสในภาชนะ 
           ท่ีไวสําหรับตักขายหรือขณะตักขาย ตองหันหนาออกหรือออกไป 
           จากบริเวณท่ีใกลเคียงกับน้ําผักและน้ําผลไมและลางมือหลังจากไอ 
            หรือจาม 

 

/ 
    5.7. ไมสวมเคร่ืองประดับ แหวน กําไล ขณะตักหรือสัมผัสน้ําผัก 
            และนํ้าผลไม 

 
/ 

    5.8. มีเล็บมือสะอาด ไมทําสีเล็บ ไมไวเล็บยาว  / 
    5.9. เปนผูท่ีมีสุขภาพดี ไมมีโรคติดตอ ไมเปนโรคผิวหนัง /  
6. ผูสัมผัสอาหารตองมีการลางมือดวยสบูกอนการสัมผัสอาหาร  / 
7. มือของผูสัมผัสอาหารไมสัมผัสกับน้ําผักและน้ําผลไม  / 
8. ผูสัมผัสอาหารไมจับภาชนะในสวนท่ีสัมผัสกับน้ําผักและน้ําผลไม  / 
9. ผูสัมผัสอาหารท่ีมีบาดแผล ตองปกปดแผลใหมิดชิดและหลีกเล่ียง 
    การสัมผัสของแผลกับอาหาร / 

 
 

10. ใชอุปกรณในการตกัน้ําผักและน้ําผลไมท่ีปรุงสําเร็จแลว /  
11. ตองมีการแยกระหวางผาเช็ดมือของผูสัมผัสอาหารกับผาเช็ดโตะทํา 
      ความสะอาด 

 
/ 

ดานแมลงและสัตวนําโรค   
12. บริเวณจําหนายอาหารไมมีแมลงหรือสัตวนําโรค  / 
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ตาราง 4.6 (ตอ)   
   
ขอกําหนดตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัต ิ

ดานส่ิงแวดลอม   
13. แผงลอยจาํหนายน้ําผักและน้ําผลไม ตองมีลักษณะ ดงันี้   
     13.1. ทําจากวัสดุท่ีทําความสะอาดงาย ไมสะสมส่ิงสกปรก   
              (เชน สแตนเลส กระเบ้ือง) / 

 

     13.2. มีสภาพด ี /  
     13.3. พื้นโตะหรือบริเวณวางอาหารสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. /  
     13.4. ไมมีฝุนละอองหรือเศษขยะในบริเวณวางอาหารและใกลเคียง  / 
     13.5. ใตแผงลอยหรือใตช้ันวาง ไมมีส่ิงของสะสมใหรกรุงรัง /  
     13.6 จัดวางของเปนระเบียบ /  
14. มีการรวบรวมมูลฝอย และเศษอาหารใสในถังขยะหรือถุงปดมิดชิด   
      ไมร่ัวซึม เพื่อนําออกไปกําจัดนอกบริเวณ / 

 

 
จากตาราง 4.6 ผลการสังเกตการปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร      

แบบไมมีสวนรวมของรานแผงลอยท่ี 1 จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 1 พบวา ผูสัมผัสอาหารไมปฏิบัติ
ตามขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหาร เม่ือพิจารณาเปนรายขอท่ีผูสัมผัสอาหารไมผานเกณฑ พบวา   
ผูสัมผัสอาหารไมใชน้ําแข็งท่ีสะอาดและใส มีการนําอาหารไปแชไวในน้ําแข็งท่ีใชสําหรับบริโภค 
ท่ีตักน้ําผักและน้ําผลไมและอุปกรณสําหรับคีบหรือตักน้ําแข็งไมไดเก็บในภาชนะท่ีสะอาดและมีฝา
ปด ไมสวมเส้ือมีแขน ไมใชผากันเปอน ไมสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม ไมมีผาปดปากและมีการพูดคุย
ขณะตักขาย ไมลางมือหลังจากมีการไอหรือจาม สวมเคร่ืองประดับ แหวน กําไล ขณะตักหรือ
สัมผัสน้ําผักและน้ําผลไม มีการทาสีเล็บ ไวเล็บยาว ไมมีการลางมือดวยสบูกอนการสัมผัสน้ําผัก
และนํ้าผลไม มือของผูสัมผัสอาหารสัมผัสกับน้ําผักและน้ําผลไม ผูสัมผัสอาหารจับภาชนะในสวน
ท่ีสัมผัสกับน้ําผักและน้ําผลไม ไมมีการแยกระหวางผาเช็ดมือของผูสัมผัสอาหารกับผาเช็ดโตะทํา
ความสะอาด บริเวณจําหนายอาหารมีหนูกับแมลงสาปและมีฝุนละอองหรือเศษขยะในบริเวณ
ใกลเคียง 
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ตาราง 4.7 ผลการสังเกตการปฏิบัติตัวของผูสัมผัสอาหารตามหลักสุขาภิบาลอาหาร แบบไมมีสวนรวม
ของรานแผงลอยท่ี 1 จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 2 

 
ขอกําหนดตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัต ิ

ดานอาหาร   
1. น้ําผักและน้าํผลไมตองปฏิบัติดังนี ้   
    1.1. เก็บหรือใสในภาชนะที่สะอาด /  
    1.2. มีการปกปดหรือมีการปองกันสัตวแมลงนําโรค ฝุนละออง /  
    1.3. มีท่ีตักท่ีมีดามยาวหรือมีกอกหรือทางเทรินน้ํา /  
    1.4. วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซ.ม. /  
2. น้ําแข็งท่ีใชบริโภค ตองมีลักษณะ ดังนี ้   
    2.1. สะอาดและใส  / 
    2.2. เก็บในภาชนะท่ีสะอาดและมีฝาปด   /  
    2.3. มีอุปกรณท่ีมีดามสําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ  /  
    2.4. ไมนาํอาหารหรือส่ิงของอยางอ่ืนไปแชไวในน้ําแข็งท่ีใชสําหรับบริโภค  / 
    2.5. วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซ.ม. /  
ดานภาชนะและอุปกรณ   
3. ท่ีตักน้ําผักและน้ําผลไมและอุปกรณสําหรับคีบหรือตักน้ําแข็ง  
    ตองมีลักษณะ ดังนี้  

  

    3.1. สะอาด  /  
    3.2. วางตั้งเอาดามข้ึนในภาชนะสะอาดและมีฝาปด   / 
    3.3. ทําดวยวัสดุท่ีไมเปนพิษ /  
    3.4. วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซ.ม. /  
4. ภาชนะที่ใชบรรจุน้ําผักและน้ําผลไมสําหรับจําหนาย  
    ตองมีลักษณะ ดังนี ้

  

    4.1. สะอาด /  
    4.2. ทําดวยวัสดุท่ีไมเปนพิษ /  
    4.3. วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซ.ม. /  
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ตาราง 4.7 (ตอ) 
 

  

ขอกําหนดตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัต ิ

ดานผูสัมผัสอาหาร   

5. ผูสัมผัสอาหาร ตองปฏิบัติ ดังนี ้   
    5.1. แตงกายสะอาด   /  
    5.2. สวมเส้ือมีแขน    / 
    5.3. ผูกผากันเปอนท่ีสะอาด    / 
    5.4. สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม  / 
    5.5. คาดผาปดปากหรือไมพูดคุย ขณะบรรจุน้ําผักและน้ําผลไมใสใน   
           ภาชนะที่ไวสําหรับตักขายหรือขณะตักขาย 

 
/ 

    5.6  เม่ือมีอาการไอหรือจาม ขณะบรรจนุ้ําผักและน้ําผลไมใสในภาชนะ  
           ท่ีไวสําหรับตักขายหรือขณะตักขาย ตองหันหนาออกหรือออกไป 
           จากบริเวณท่ีใกลเคียงกับน้ําผักและน้ําผลไมและลางมือหลังจากไอ 
            หรือจาม 

 

/ 
    5.7. ไมสวมเคร่ืองประดับ แหวน กําไล ขณะตักหรือสัมผัสน้ําผัก 
            และนํ้าผลไม 

 
/ 

    5.8. มีเล็บมือสะอาด ไมทําสีเล็บ ไมไวเล็บยาว  / 
    5.9. เปนผูท่ีมีสุขภาพดี ไมมีโรคติดตอ ไมเปนโรคผิวหนัง /  
6. ผูสัมผัสอาหารตองมีการลางมือดวยสบูกอนการสัมผัสอาหาร  / 
7. มือของผูสัมผัสอาหารไมสัมผัสกับน้ําผักและน้ําผลไม  / 
8. ผูสัมผัสอาหารไมจับภาชนะในสวนท่ีสัมผัสกับน้ําผักและน้ําผลไม  / 
9. ผูสัมผัสอาหารท่ีมีบาดแผล ตองปกปดแผลใหมิดชิดและหลีกเล่ียง 
    การสัมผัสของแผลกับอาหาร / 

 

10. ใชอุปกรณในการตกัน้ําผักและน้ําผลไมท่ีปรุงสําเร็จแลว /  
11. ตองมีการแยกระหวางผาเช็ดมือของผูสัมผัสอาหารกับผาเช็ดโตะทํา 
      ความสะอาด 

 
/ 

ดานแมลงและสัตวนําโรค   
12. บริเวณจําหนายอาหารไมมีแมลงหรือสัตวนําโรค  / 
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ตาราง 4.7 (ตอ)   
   
ขอกําหนดตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัต ิ

ดานส่ิงแวดลอม   
13. แผงลอยจาํหนายน้ําผักและน้ําผลไม ตองมีลักษณะ ดงันี้   
     13.1. ทําจากวัสดุท่ีทําความสะอาดงาย ไมสะสมส่ิงสกปรก   
              (เชน สแตนเลส กระเบ้ือง) / 

 

     13.2. มีสภาพด ี /  
     13.3. พื้นโตะหรือบริเวณวางอาหารสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. /  
     13.4. ไมมีฝุนละอองหรือเศษขยะในบริเวณวางอาหารและใกลเคียง  / 
     13.5. ใตแผงลอยหรือใตช้ันวาง ไมมีส่ิงของสะสมใหรกรุงรัง /  
     13.6 จัดวางของเปนระเบียบ /  
14. มีการรวบรวมมูลฝอย และเศษอาหารใสในถังขยะหรือถุงปดมิดชิด   
      ไมร่ัวซึม เพื่อนําออกไปกําจัดนอกบริเวณ / 

 

 
 จากตาราง 4.7 ผลการสังเกตการปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร      
แบบไมมีสวนรวมของรานแผงลอยท่ี 1 จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 2 พบวา ผูสัมผัสอาหารไมปฏิบัติ
ตามขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหาร เม่ือพิจารณาเปนรายขอท่ีผูสัมผัสอาหารไมผานเกณฑ พบวา         
ผูสัมผัสอาหารมีการปฏิบัติเหมือนกับการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 1 
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ตาราง 4.8 ผลการสังเกตการปฏิบัติตัวของผูสัมผัสอาหารตามหลักสุขาภิบาลอาหาร แบบไมมีสวนรวม
ของรานแผงลอยท่ี 2 จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 1 

 
ขอกําหนดตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัต ิ

ดานอาหาร   
1. น้ําผักและน้าํผลไมตองปฏิบัติดังนี ้   
    1.1. เก็บหรือใสในภาชนะที่สะอาด /  
    1.2. มีการปกปดหรือมีการปองกันสัตวแมลงนําโรค ฝุนละออง  / 
    1.3. มีท่ีตักท่ีมีดามยาวหรือมีกอกหรือทางเทรินน้ํา /  
    1.4. วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซ.ม. /  
2. น้ําแข็งท่ีใชบริโภค ตองมีลักษณะ ดังนี ้   
    2.1. สะอาดและใส  / 
    2.2. เก็บในภาชนะท่ีสะอาดและมีฝาปด   /  
    2.3. มีอุปกรณท่ีมีดามสําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ  /  
    2.4. ไมนําอาหารหรือส่ิงของอยางอ่ืนไปแชไวในน้ําแข็งท่ีใชสําหรับบริโภค /  
    2.5. วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซ.ม. /  
ดานภาชนะและอุปกรณ   
3. ท่ีตักน้ําผักและน้ําผลไมและอุปกรณสําหรับคีบหรือตักน้ําแข็ง  
    ตองมีลักษณะ ดังนี้  

  

    3.1. สะอาด  /  
    3.2. วางตั้งเอาดามข้ึนในภาชนะสะอาดและมีฝาปด   / 
    3.3. ทําดวยวัสดุท่ีไมเปนพิษ /  
    3.4. วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซ.ม. /  
4. ภาชนะที่ใชบรรจุน้ําผักและน้ําผลไมสําหรับจําหนาย  
    ตองมีลักษณะ ดังนี ้

  

    4.1. สะอาด /  
    4.2. ทําดวยวัสดุท่ีไมเปนพิษ /  
    4.3. วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซ.ม. /  
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ตาราง 4.8 (ตอ)   
   
ขอกําหนดตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัต ิ

ดานผูสัมผัสอาหาร   

5. ผูสัมผัสอาหาร ตองปฏิบัติ ดังนี ้   
    5.1. แตงกายสะอาด   /  
    5.2. สวมเส้ือมีแขน   /  
    5.3. ผูกผากันเปอนท่ีสะอาด   /  
    5.4. สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม /  
    5.5. คาดผาปดปากหรือไมพูดคุย ขณะบรรจุน้ําผักและน้ําผลไมใสใน   
           ภาชนะที่ไวสําหรับตักขายหรือขณะตักขาย 

 
/ 

    5.6  เม่ือมีอาการไอหรือจาม ขณะบรรจนุ้ําผักและน้ําผลไมใสในภาชนะ 
           ท่ีไวสําหรับตักขายหรือขณะตักขาย ตองหันหนาออกหรือออกไป 
           จากบริเวณท่ีใกลเคียงกับน้ําผักและน้ําผลไมและลางมือหลังจากไอ 
           หรือจาม 

 

/ 
    5.7. ไมสวมเคร่ืองประดับ แหวน กําไล ขณะตักหรือสัมผัสน้ําผัก 
            และนํ้าผลไม 

/ 
 

    5.8. มีเล็บมือสะอาด ไมทําสีเล็บ ไมไวเล็บยาว /  
    5.9. เปนผูท่ีมีสุขภาพดี ไมมีโรคติดตอ ไมเปนโรคผิวหนัง /  
6. ผูสัมผัสอาหารตองมีการลางมือดวยสบูกอนการสัมผัสอาหาร  / 
7. มือของผูสัมผัสอาหารไมสัมผัสกับน้ําผักและน้ําผลไม  / 
8. ผูสัมผัสอาหารไมจับภาชนะในสวนท่ีสัมผัสกับน้ําผักและน้ําผลไม  / 
9. ผูสัมผัสอาหารท่ีมีบาดแผล ตองปกปดแผลใหมิดชิดและหลีกเล่ียง 
    การสัมผัสของแผลกับอาหาร / 

 

10. ใชอุปกรณในการตกัน้ําผักและน้ําผลไมท่ีปรุงสําเร็จแลว /  
11. ตองมีการแยกระหวางผาเช็ดมือของผูสัมผัสอาหารกับผาเช็ดโตะทํา 
      ความสะอาด 

 
/ 

ดานแมลงและสัตวนําโรค   
12. บริเวณจําหนายอาหารไมมีแมลงหรือสัตวนําโรค  / 
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ตาราง 4.8 (ตอ)   
   
ขอกําหนดตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัต ิ

ดานส่ิงแวดลอม   
13. แผงลอยจาํหนายน้ําผักและน้ําผลไม ตองมีลักษณะ ดงันี้   
     13.1. ทําจากวัสดุท่ีทําความสะอาดงาย ไมสะสมส่ิงสกปรก   
              (เชน สแตนเลส กระเบ้ือง) / 

 

     13.2. มีสภาพด ี /  
     13.3. พื้นโตะหรือบริเวณวางอาหารสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. /  
     13.4. ไมมีฝุนละอองหรือเศษขยะในบริเวณวางอาหารและใกลเคียง  / 
     13.5. ใตแผงลอยหรือใตช้ันวาง ไมมีส่ิงของสะสมใหรกรุงรัง /  
     13.6 จัดวางของเปนระเบียบ /  
14. มีการรวบรวมมูลฝอย และเศษอาหารใสในถังขยะหรือถุงปดมิดชิด   
      ไมร่ัวซึม เพื่อนําออกไปกําจัดนอกบริเวณ / 

 

 
 จากตาราง 4.8 ผลการสังเกตการปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร
แบบไมมีสวนรวมของรานแผงลอยท่ี 2 จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 1 พบวา ผูสัมผัสอาหารไมปฏิบัติ
ตามขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหาร เม่ือพิจารณาเปนรายขอท่ีผูสัมผัสอาหารไมผานเกณฑ พบวา 
น้ําผักและน้ําผลไมไมมีการปกปดหรือมีการปองกันสัตวแมลงนําโรค ฝุนละออง ผูสัมผัสอาหารไม
ใชน้ําแข็งท่ีสะอาดและใส มีการนําอาหารไปแชไวในน้ําแข็งท่ีใชสําหรับบริโภค ท่ีตักน้ําผักและ   
น้ําผลไมและอุปกรณสําหรับคีบหรือตักน้ําแข็งไมมีฝาปด ไมมีผาปดปากและมีการพูดคุยขณะตัก
ขาย ไมลางมือหลังจากมีการไอหรือจาม ไมมีการลางมือดวยสบูกอนการสัมผัสน้ําผักและน้ําผลไม 
มือของผูสัมผัสอาหารสัมผัสกับน้ําผักและน้ําผลไม ผูสัมผัสอาหารจับภาชนะในสวนท่ีสัมผัสกับ   
น้ําผักและน้ําผลไม ไมมีการแยกระหวางผาเช็ดมือของผูสัมผัสอาหารกับผาเช็ดโตะทําความสะอาด
บริเวณจําหนายอาหารมีหนูกับแมลงสาปและมีฝุนละอองหรือเศษขยะในบริเวณใกลเคียง 
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ตาราง 4.9 ผลการสัง เกตการปฏิบั ติ ตัวของผู สัม ผัสอาหารตามหลักสุขาภิบาลอาหาร                  
แบบไมมีสวนรวมของรานแผงลอยท่ี 2 จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 2 

 
ขอกําหนดตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัต ิ

ดานอาหาร   
1. น้ําผักและน้าํผลไมตองปฏิบัติดังนี ้   
    1.1. เก็บหรือใสในภาชนะที่สะอาด /  
    1.2. มีการปกปดหรือมีการปองกันสัตวแมลงนําโรค ฝุนละออง  / 
    1.3. มีท่ีตักท่ีมีดามยาวหรือมีกอกหรือทางเทรินน้ํา /  
    1.4. วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซ.ม. /  
2. น้ําแข็งท่ีใชบริโภค ตองมีลักษณะ ดังนี ้   
    2.1. สะอาดและใส  / 
    2.2. เก็บในภาชนะท่ีสะอาดและมีฝาปด   /  
    2.3. มีอุปกรณท่ีมีดามสําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ  /  
    2.4. ไมนาํอาหารหรือส่ิงของอยางอ่ืนไปแชไวในน้ําแข็งท่ีใชสําหรับบริโภค /  
    2.5. วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซ.ม. /  
ดานภาชนะและอุปกรณ   
3. ท่ีตักน้ําผักและน้ําผลไมและอุปกรณสําหรับคีบหรือตักน้ําแข็ง  
    ตองมีลักษณะ ดังนี้  

  

    3.1. สะอาด  /  
    3.2. วางตั้งเอาดามข้ึนในภาชนะสะอาดและมีฝาปด   / 
    3.3. ทําดวยวัสดุท่ีไมเปนพิษ /  
    3.4. วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซ.ม. /  
4. ภาชนะที่ใชบรรจุน้ําผักและน้ําผลไมสําหรับจําหนาย  
    ตองมีลักษณะ ดังนี ้

  

    4.1. สะอาด /  
    4.2. ทําดวยวัสดุท่ีไมเปนพิษ /  
    4.3. วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซ.ม. /  

   



 66

ตาราง 4.9 (ตอ)   
   
ขอกําหนดตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัต ิ

ดานผูสัมผัสอาหาร   

5. ผูสัมผัสอาหาร ตองปฏิบัติ ดังนี ้   
    5.1. แตงกายสะอาด   /  
    5.2. สวมเส้ือมีแขน   /  
    5.3. ผูกผากันเปอนท่ีสะอาด   /  
    5.4. สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม /  
    5.5. คาดผาปดปากหรือไมพูดคุย ขณะบรรจุน้ําผักและน้ําผลไมใสใน   
           ภาชนะที่ไวสําหรับตักขายหรือขณะตักขาย 

 
/ 

    5.6  เม่ือมีอาการไอหรือจาม ขณะบรรจนุ้ําผักและน้ําผลไมใสในภาชนะ       
           ท่ีไวสําหรับตักขายหรือขณะตักขาย ตองหันหนาออกหรือออกไป 
           จากบริเวณท่ีใกลเคียงกับน้ําผักและน้ําผลไมและลางมือหลังจากไอ 
           หรือจาม 

 

/ 
    5.7. ไมสวมเคร่ืองประดับ แหวน กําไล ขณะตักหรือสัมผัสน้ําผัก 
            และนํ้าผลไม 

/ 
 

    5.8. มีเล็บมือสะอาด ไมทําสีเล็บ ไมไวเล็บยาว /  
    5.9. เปนผูท่ีมีสุขภาพดี ไมมีโรคติดตอ ไมเปนโรคผิวหนัง /  
6. ผูสัมผัสอาหารตองมีการลางมือดวยสบูกอนการสัมผัสอาหาร  / 
7. มือของผูสัมผัสอาหารไมสัมผัสกับน้ําผักและน้ําผลไม  / 
8. ผูสัมผัสอาหารไมจับภาชนะในสวนท่ีสัมผัสกับน้ําผักและน้ําผลไม  / 
9. ผูสัมผัสอาหารท่ีมีบาดแผล ตองปกปดแผลใหมิดชิดและหลีกเล่ียง 
    การสัมผัสของแผลกับอาหาร / 

 

10. ใชอุปกรณในการตกัน้ําผักและน้ําผลไมท่ีปรุงสําเร็จแลว /  
11. ตองมีการแยกระหวางผาเช็ดมือของผูสัมผัสอาหารกับผาเช็ดโตะทํา 
      ความสะอาด 

 
/ 

ดานแมลงและสัตวนําโรค   
12. บริเวณจําหนายอาหารไมมีแมลงหรือสัตวนําโรค  / 
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ตาราง 4.9 (ตอ)   
   

ขอกําหนดตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัต ิ

ดานส่ิงแวดลอม   
13. แผงลอยจาํหนายน้ําผักและน้ําผลไม ตองมีลักษณะ ดงันี้   
     13.1. ทําจากวัสดุท่ีทําความสะอาดงาย ไมสะสมส่ิงสกปรก   
              (เชน สแตนเลส กระเบ้ือง) / 

 

     13.2. มีสภาพด ี /  
     13.3. พื้นโตะหรือบริเวณวางอาหารสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. /  
     13.4. ไมมีฝุนละอองหรือเศษขยะในบริเวณวางอาหารและใกลเคียง  / 
     13.5. ใตแผงลอยหรือใตช้ันวาง ไมมีส่ิงของสะสมใหรกรุงรัง /  
     13.6 จัดวางของเปนระเบียบ /  
14. มีการรวบรวมมูลฝอย และเศษอาหารใสในถังขยะหรือถุงปดมิดชิด   
      ไมร่ัวซึม เพื่อนําออกไปกําจัดนอกบริเวณ / 

 

 
 จากตาราง 4.9 ผลการสังเกตการปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร
แบบไมมีสวนรวมของรานแผงลอยท่ี 2 จากการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 2 พบวา ผูสัมผัสอาหารไมปฏิบัติ
ตามขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหาร เม่ือพิจารณาเปนรายขอท่ีผูสัมผัสอาหารไมผานเกณฑ พบวา  
ผูสัมผัสอาหารมีการปฏิบัติเหมือนกับการเก็บขอมูลคร้ังท่ี 1 


