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บทที ่ 4

ผลการศกึษา

การศึกษาเร่ืองการปฏิบัติตามหลักสุขวิทยาสวนบุคคล และสุขาภิบาลอาหารในดาน    
การเลือกซื้ออาหาร การเตรียมและปรุงอาหาร การเก็บรักษาอาหาร ของผูประกอบการจํ าหนาย
อาหารในโรงอาหารโรงเรียนล ําปางกัลยาณี ประชากรที่ศึกษาเปนผูประกอบการจํ าหนายอาหารใน
โรงเรียน จํ านวนทั้งหมด 32 คน เปนเพศหญิง 29 คน และเพศชาย 3 คน ผูศึกษาไดวิเคราะห
ขอมูลโดยคํ านวณหาคารอยละ คาเฉลี่ย และคาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ผลการศึกษาครั้งนี้ผูศึกษา
ไดนํ าเสนอขอมูลตามล ําดับ  ดังน้ี

1. ขอมูลสวนบุคคลของผูประกอบการจํ าหนายอาหารในโรงเรียน
2. การปฏิบัติตามหลักสุขวิทยาสวนบุคคลและหลักสุขาภิบาลอาหารในดานการเลือกซื้อ

อาหาร การเตรียมและปรุงอาหาร การเกบ็รักษาอาหารของผูประกอบการจํ าหนายอาหารในโรงเรียน   
จากแบบสอบถาม

3. การปฏิบัติตามหลักสุขวิทยาสวนบุคคลและหลักสุขาภิบาลอาหารในดานการเลือกซื้อ
อาหาร การเตรียมและปรุงอาหาร การเกบ็รักษาอาหารของผูประกอบการจํ าหนายอาหารในโรงเรียน   
จากแบบสังเกต
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ขอมูลสวนบุคคลของผูประกอบการจํ าหนายอาหารในโรงเรียน

ตาราง  4.1 จํ านวน  รอยละของผูประกอบจํ าหนายอาหาร  จํ าแนกตามเพศ  อายุและระดับการศึกษา

ขอมูลผูประกอบการจํ าหนายอาหาร จํ านวน (คน) รอยละ

เพศ
หญิง 29 90.63
ชาย  3 9.37

อายุ
21 – 30 ป  4 12.50
31 – 40 ป 17 53.12
41 – 50 ป  7 21.88
51 – 60 ป  4 12.50

ระดับการศึกษา
ประถมศึกษาตอนปลาย   7 21.88
มัธยมศึกษาตอนตน 10 31.24
มัธยมศึกษาตอนปลาย   7 21.88
ปวช. หรือ ปกศ.ตน   2 6.25
ปวส. หรือ ปกศ.สูง   2 6.25
ปริญญาตรีหรือเทียบเทา  4 12.50

รวม 32 100.00

จากตาราง 4.1 พบวา ผูประกอบการจํ าหนายอาหารสวนใหญเปนเพศหญิง คิดเปนรอยละ
90.63 มีอายุระหวาง 31 – 40 ป คิดเปนรอยละ 53.12 และการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนตน         
คิดเปนรอยละ 31.25
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ตาราง  4.2 จํ านวน  รอยละของผูประกอบการจํ าหนายอาหาร  จํ าแนกตามประสบการณประกอบ
การคาอาหาร  การอบรม  จํ านวนคร้ัง  และระยะเวลาของการผานการอบรมเกี่ยวกับ
สุขาภิบาลอาหารจากหนวยงานของรัฐ

ประสบการณ จํ านวน (คน) รอยละ

ประกอบการคาอาหาร
นอยกวา  1 ป 1 3.13
1 – 5     ป 19 59.37
6 – 10   ป 8 25.00
11 – 15 ป 2 6.25
มากกวา  15  ป 2 6.25

การอบรมสุขาภิบาลอาหาร
เคย 22 68.75
ไมเคย 10 31.25

จํ านวนคร้ังท่ีไดรับการอบรม  (n = 22)
1  คร้ัง 9 40.90
2  คร้ัง 6 27.27
3  คร้ัง 3 13.64
4  คร้ัง 1 4.55
5  คร้ัง 2 9.09
6  คร้ัง 1 4.55

ระยะเวลาที่ผานการอบรมครั้งสุดทาย (n  = 22)
นอยกวา  1  ป 5 22.72
1  ป 12 54.54
2  ป 3 13.64
3  ป 1 4.55
4  ป 1 4.55
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จากตาราง 4.2 พบวา ผูประกอบการจํ าหนายอาหารสวนใหญมีประสบการณประกอบ
การคาขายอาหารอยูในระหวาง 1 – 5 ป คิดเปนรอยละ 59.37 เคยไดรับการอบรมสุขาภิบาลอาหาร
จากหนวยงานของรัฐจํ านวน 22 คน คิดเปนรอยละ 68.75 ไดรับการอบรม จํ านวน 1 คร้ัง คิดเปน
รอยละ  40.90  ระยะเวลาที่ผานการอบรมมาแลว  1  ป  คิดเปนรอยละ  54.45

ตาราง  4.3 จํ านวน  รอยละของผูประกอบการจ ําหนายอาหาร  จํ าแนกตามการตรวจสขุภาพ
จํ านวนคร้ังในการตรวจสุขภาพตอปและการตรวจสุขภาพรายดาน

การตรวจสุขภาพของผูประกอบการจ ําหนายอาหาร จํ านวน (คน) รอยละ

รับการตรวจสุภาพ
เคย 26 81.25
      ตรวจปละคร้ัง  (n = 26) 25 96.15
      ตรวจปละ  2  คร้ัง  (n = 26)   1   3.85
ไมเคย 6 18.75

การตรวจสุขภาพดานตาง ๆ  (n = 26)
เอ็กซเรยปอด 15 57.70
ตรวจอุจาระ 18 69.23
ตรวจเลือด 23 88.50

จากตาราง 4.3 พบวา ผูประกอบการจํ าหนายอาหารไดรับการตรวจสุขภาพ คิดเปนรอยละ
81.25  ทํ าการตรวจปละคร้ัง  คิดเปนรอยละ  96.15  สวนใหญตรวจเลือด  คิดเปนรอยละ  88.50
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การปฏิบัติตามหลักสุขวิทยาสวนบุคคลและสุขาภิบาลอาหารในดานการเลือกซื้ออาหาร  การเตรียม
และปรุงอาหาร  การเกบ็รักษาอาหารของผูประกอบการจ ําหนายอาหารในโรงเรียนจากแบบสอบถาม

ตาราง 4.4 คาเฉลีย่  สวนเบีย่งเบนมาตรฐาน  และระดับการปฏบิติัตามหลักดานสขุวิทยาสวนบุคคล
ของผูประกอบการจํ าหนายอาหารจํ าแนกเปนรายขอ

ระดับการปฏิบัติ
ขอที่ ดานสุขวิทยาสวนบุคคล

คาเฉลี่ย SD แปลความ
1. ตัดเล็บสั้น ไมสวมแหวน 3.00 0.00 ดีมาก
2. การชิมอาหาร  ตักใสถวยหรือชอนชิมเฉพาะ 3.00 0.00 ดีมาก
3. สูบบุหรี่ขณะประกอบอาหาร* 3.00 0.00 ดีมาก
4. เม่ือมีอาการอุจจาระรวง  ยังคงมาท ํางานตามปกต*ิ 3.00 0.00 ดีมาก
5. ใชมือหยิบจับอาหารท่ีปรุงเสร็จแลวโดยตรง* 2.97 0.17 ดีมาก
6. ลางมือดวยสบูกอนการประกอบอาหาร 2.97 0.17 ดีมาก
7. ลางมือดวยสบูหลังการเขาหองสวม 2.94 0.24 ดีมาก
8. ซักผากันเปอนใหสะอาด 2.89 0.33 ดีมาก
9. ขณะเตรียม-ปรุงและจ ํานายอาหารแตงตัวดวยเส้ือมีแขน 2.88 0.33 ดีมาก
10. ผูกผากันเปอนสีขาว  ใสหมวกคลุมผม 2.81 0.39 ดีมาก
11. สวมรองเทาหุมสนขณะปฏิบัติงาน 2.79 0.42 ดีมาก
12. ใชผาเช็ดมือผืนเดียวเช็ด ตลอดวัน* 2.71 0.68 ดีมาก
13. พูดคุยในขณะประกอบอาหาร* 1.94 1.04 ดี
14. กรณีมีบาดแผลทานปดดวยพลาสเตอร 1.66 1.45 ดี

โดยรวม 2.75 0.17 ดีมาก

* คํ าถามเชิงลบ
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จากตาราง 4.4 พบวา การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการจ ําหนาย
อาหารโดยรวมในดานสุขวิทยาสวนบุคคลถูกตองอยูในเกณฑดีมาก โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 2.75 เม่ือ
พิจารณาเปนรายขอ พบวา มีการปฏิบัติถูกตองอยูในเกณฑดีมากโดยมีคาเฉลี่ย เทากับ 3.00 ไดแก
การปฏิบัติตามหลักสุขวิทยาสวนบุคคลในเรื่อง การตัดเล็บสั้น ไมสวมแหวน การชมิอาหารโดยใช
ถวยหรือชอนชิมเฉพาะ การไมสบูบหุร่ีในขณะประกอบอาหาร และหยดุงานเมือ่มอีาการอุจจาระรวง
การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารถูกตองอยูในเกณฑดี มีคาเฉลี่ยเทากับ 1.66 ไดแก การปฏิบัติ
กรณีมีบาดแผลจะปดดวยพลาสเตอร
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ตาราง  4.5 คาเฉลี่ย  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารดาน
การเลอืกซือ้อาหารของผูประกอบการจํ าหนายอาหาร  จํ าแนกเปนรายขอ

ระดับการปฏิบัติ
ขอท่ี การเลอืกซือ้อาหาร คาเฉลี่ย SD แปล

ความ
15. ผักสดเลือกซื้อจากความสด  สะอาด 3.00 0.00 ดีมาก
16. เลือกใชสีผสมอาหารที่มีเครื่องหมาย อย. 2.94 0.24 ดีมาก
17. ใชผงชูรสแบบตักแบงขาย* 2.90 0.53 ดีมาก
18. เลือกซือ้อาหารกระปองโดยดูวันหมดอายุ

ลักษณะกระปองไมบุบ  ไมมีรอยรูร่ัวซึม 2.88 0.55 ดีมาก
19. เลือกซื้อเครื่องดื่มในภาชนะปดสนิทมีเครื่องหมาย

อย. 2.88 0.33 ดีมาก
20. การเลือกซื้อนํ้ าปลาและซอสปรุงรสหรือเคร่ืองปรุง

มีฉลากแสดงวันหมดอายุและเครื่องหมาย  อย. 2.88 0.33 ดีมาก
21. การเลือกซื้อนํ ้าปลา ซอสปรุงรสหรือเคร่ืองปรุงรส

ดูที่ภาชนะปดสนิท สะอาด 2.81 0.53 ดีมาก
22. เนื้อไกพิจารณาจากเนื้อแนน สะอาดไมมีกลิ่นหืน

หรือรอยชํ้ าตามผิวหนัง 2.56 1.01 ดีมาก
23. เลือกซื้อไขที่มีรอยแตกราวมาใชปรุงอาหาร* 2.56 0.91 ดีมาก
24. เลือกซื้อเนื้อหมูมีสีแดงสดและมีจุดชํ้ าของเลือด* 2.53 1.01 ดีมาก
25. เลือกซ้ืออาหารแหงเชน  ถั่วลิสง  พริกปน

โดยดูจากไมอับชื้น  หรือไมมีเช้ือรา 2.31 1.17 ดี
26. ผักสดที่เลือกซื้อมีคราบสีขาวและเศษดินติดอยู* 2.19 0.96 ดี

โดยรวม 2.70 0.33 ดีมาก

*  คํ าถามเชิงลบ
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จากตาราง 4.5 พบวา ผูประกอบการจํ าหนายอาหารมีระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาล
อาหารโดยรวมในดานการเลอืกซือ้อาหารถกูตองอยูในเกณฑดีมาก มีคาเฉลี่ยโดยรวมเทากับ 2.70  
เมื่อพิจารณาเปนรายขอพบวา มีการปฏิบัติถูกตองอยูในเกณฑดีมาก โดยมีคาเฉลี่ย 3.00 ไดแก     
การปฏิบัติเร่ืองการเลือกซื้อผักสดโดยเลือกซื้อจากความสด สะอาด รองลงมาคือการปฏบิติัเร่ือง  
การเลือกซื้อสีผสมอาหารที่มีเครื่องหมาย อย. มีคาเฉลี่ย 2.94 การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร
ถูกตอง อยูในเกณฑดี และมีคาเฉลี่ยเทากับ 2.19 ไดแก การเลือกซื้อผักสดที่มีคราบสีขาวและเศษดิน
ติดอยู
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ตาราง  4.6 คาเฉลี่ย สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารดาน
การ เตรียมและปรุงอาหารของผูประกอบการจ ําหนายอาหาร จํ าแนกเปนรายขอ

ระดับการปฏิบัติ
ขอที่ ดานการเตรียมและปรุงอาหาร

คาเฉลี่ย SD แปลความ
27. ทํ าความสะอาดสถานท่ีเตรียมหรือปรุงหลังเสร็จงาน 3.00 0.00 ดีมาก
28. ลางเน้ือสัตวกอนนํ ามาห่ันหรือประกอบอาหาร 3.00 0.00 ดีมาก
29. โตะท่ีใชเตรียมหรือปรุงอาหาร  มีความสูงจากพื้น

อยางนอย 60  เซนติเมตร 2.90 0.29 ดีมาก
30. ใชน้ํ าสะอาดในการประกอบอาหาร 2.90 0.29 ดีมาก
31. บํ าบัดน้ํ าเสียทุกชนิดอยางถูกตองตามหลักสุขาภิบาล 2.90 0.29 ดีมาก
32. เตรียมหรือปรุงอาหารบนพ้ืน* 2.88 0.55 ดีมาก
33. ทํ าความสะอาดสถานท่ีกอนเตรียมหรือปรุงอาหาร 2.88 0.33 ดีมาก
34. ลางผักดวยนํ ้าสะอาดแชในนํ ้าสะอาดประมาณ 15 นาที 2.88 0.33 ดีมาก
35. เก็บภาชนะโดยการควํ ่าภาชนะ 2.88 0.33 ดีมาก
36. เก็บชอนสอม ตะเกียบโดยวางในแนวต้ังเอาดามข้ึน

หรือวางในแนวนอนเปนระเบียบ มีที่ปกปด 2.88 0.33 ดีมาก
37. ท ําความสะอาดเขียงหลังใชงาน 2.88 0.33 ดีมาก
38. เก็บภาชนะอุปกรณการปรุงอาหารในตะแกรง

โปรง  สะอาด  วางสูงจากพื้นอยางนอย  60  เซนติเมตร 2.84 0.36 ดีมาก
39. เขียงที่ใชมีผิวเรียบไมมีรอยแตกราว  ไมมีเช้ือรา 2.84 0.36 ดีมาก
40. ภาชนะอุปกรณที่ใชท ําดวยวัสดุท่ีทนการกัดกรอน  เชน

กระเบื้องเคลือบขาวส ําหรับใสนํ ้าสมสายชู  น้ํ าปลา
2.84 0.36 ดีมาก

41. แชสิ่งของอื่นปะปนกับนํ้ าแข็งที่ใชใสนํ้ าด่ืม* 2.75 0.83 ดีมาก
42. แยกการเตรียมอาหารดิบและอาหารสกุออกจากกนั 2.72 0.63 ดีมาก
43. ประกอบอาหารประเภทเน้ือสัตวสุก ๆ ดิบ ๆ* 2.69 0.85 ดีมาก
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ตาราง  4.6 (ตอ)

ระดับการปฏิบัติ
ขอที่ ดานการเตรียมและปรุงอาหาร

คาเฉลี่ย SD แปลความ
44. แยกลางภาชนะตาง ๆ เปนประเภท เชน แยกแกวลางหรือ

ภาชนะใสอาหารคาว 2.63 0.49 ดีมาก
45. ลางภาชนะดวยนํ ้ายาลางภาชนะและลางดวย  น้ํ าสะอาด

2  คร้ังหรือดวยน้ํ าไหล 2.63 0.60 ดีมาก
46. ใชถังขยะที่ไมรั่วซึม  มีฝาปด  มีถุงด ํารองรับภายใน 2.63 0.70 ดีมาก
47. ใชเขียงเฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบแยกจากกัน 2.59 0.71 ดีมาก
48. ปรุงอาหารส ําเร็จรอการจํ าหนายเกิน 4 ช่ัวโมง* 2.53 0.94 ดีมาก
49. ลางหัวหอมหรือกระเทียมกอนนํ าไปประกอบอาหาร 2.22 1.00 ดี
50. ถั่วลิสงลางใหสะอาดกอนนํ าไปใชประกอบอาหาร 2.16 1.24 ดี
51. มีฝาชีครอบเขียง 2.13 1.12 ดี
52. ปรุงอาหารโดยใชผงชูรส* 1.25 1.01 พอใช
53.  ลางผลไมดวยการแชทิ้งไวในนํ ้าหลังจากซื้อจากตลาด* 1.13 1.26 พอใช

โดยรวม 2.61 0.15 ดีมาก

*  คํ าถามเชิงลบ

จากตาราง 4.6 พบวา การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการจ ําหนาย   
อาหารโดยรวมในดานการเตรียมและปรุงอาหารถูกตองอยูในเกณฑดีมาก โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ    
2.61 เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวา มีการปฏิบัติถูกตองอยูในเกณฑดีมาก โดยมีคาเฉลี่ย 3.00 ไดแก
การปฏิบัติเร่ืองการทํ าความสะอาดสถานที่หลังเสร็จงานและการปฏิบัติเร่ืองการลางเน้ือสัตวกอน
นํ ามาประกอบอาหาร รองลงมาคือ การปฏิบัติเรื่องโตะที่ใชเตรียมหรือปรุงอาหารมีความสูงจากพื้น
อยางนอย 60 เซนติเมตร โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 2.90 และปฏิบัติอยูในเกณฑพอใช มีคาเฉลี่ย 1.13     
คือการลางผลไมดวยการแชนํ ้าทิ้งไวหลังจากซื้อจากตลาด
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ตาราง  4.7 คาเฉลี่ย  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารดาน
การเกบ็รักษาอาหารของผูประกอบการจํ าหนายอาหาร  จํ าแนกเปนรายขอ

ระดับการปฏิบัติ
ขอที่ ดานการเตรียมและปรุงอาหาร

คาเฉลี่ย SD แปลความ
54. แยกเก็บผักหรือผลไมที่ลางสะอาดในภาชนะที่สะอาด

แยกเปนสัดสวน 2.97 0.17 ดีมาก
55. ทานเก็บอาหารแหงไวบนพ้ืน* 2.94 0.35 ดีมาก
56. เก็บอาหารที่ปรุงเสร็จแลวไวในภาชนะที่มีฝาปดมิดชิด 2.94 0.24 ดีมาก
57. เก็บอาหารแหงในภาชนะที่ปดสนิท 2.91 0.39 ดีมาก
58. อาหารท่ีปรุงส ําเร็จแลววางสูงจากพื้นอยางนอย  60  ซ.ม. 2.91 0.29 ดีมาก
59.  เก็บเคร่ืองปรุงตาง ๆ ไวในภาชนะที่มีฝาปดมิดชิด 2.91 0.29 ดีมาก
60.  ลางผักที่รับประทานสดและจัดเก็บเปนสัดสวนโดย

ไมเก็บปะปนกับผักรับประทานสุก 2.88 0.33 ดีมาก
61. อาหารปรุงส ําเร็จแลวเก็บในภาชนะที่สะอาด มีการปกปด 2.84 0.51 ดีมาก
62. นํ าอาหารท่ีเหลือผสมกับอาหารปรุงใหมเพ่ือจํ าหนาย* 2.84 0.36 ดีมาก
63. เมื่อซื้อเนื้อสัตว จัดเก็บในตูเย็นเพ่ือรอการนํ าไป

ประกอบอาหาร 2.81 0.59 ดีมาก
64. เก็บเนื้อสัตวแยกแตละชนิดไมปะปนกัน 2.81 0.59 ดีมาก
65. น้ํ าแข็ง น้ํ าแข็งที่ใชดื่ม ใสในภาชนะที่สะอาดมีฝาปด

วางสูงจากพื้นอยางนอย   60  เซนติเมตร 2.81     0.47     ดีมาก
66. แยกเก็บอาหารระหวางอาหารสดและอาหารแหง

ไมปะปนกัน
2.75 0.43 ดีมาก

67. อาหารที่ทานปรุงส ําเร็จมีการอุนตลอดเวลา 2.68 0.64 ดีมาก
68. นํ าอาหารท่ีเหลือมาอุนขาย* 2.68 0.78 ดีมาก
69. เก็บอาหารปรุงส ําเร็จพรอมรับประทานรวมกบัอาหาสด* 2.53 0.91 ดีมาก
70. ทํ าอาหารขายวันตอวันโดยไมนํ าอาหารเหลือมาจํ าหนาย

ซํ ้าอีก
2.21 1.23 ดี

โดยรวม 2.79 0.17 ดีมาก
* คํ าถามเชิงลบ
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จากตาราง 4.7 พบวา การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการจ ําหนาย
อาหารโดยรวมในดานการเก็บรักษาอาหารถูกตองอยู ในเกณฑดีมาก โดยมีคาเฉลี่ย 2.79
เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวา การปฏิบัติถูกตองอยูในเกณฑดีมาก โดยมีคาเฉลี่ย 2.97 ไดแก       
การปฏิบัติเรื่องการแยกเก็บผักหรือผลไมที่ลางสะอาดในภาชนะที่สะอาดและเปนสัดสวน รองลงมา
คือ การปฏิบัติเร่ืองการเก็บอาหารแหงไวบนพื้นและการปฏิบัติเร่ืองการเก็บอาหารที่ปรุงสํ าเร็จ    
เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปด โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 2.94 และการปฏิบัติถูกตองดี โดยมีคาเฉลี่ย  
2.21  ไดแก  การปฏิบัติเรื่องการท ําอาหารขายวันตอวัน  โดยไมนํ าอาหารเหลือมาจํ าหนายซํ้ าอีก

ตาราง  4.8 คาเฉลี่ย  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของ
ผูประกอบการจํ าหนายอาหาร  จํ าแนกเปนรายดาน

การปฏิบัติรายดาน คาเฉลี่ย SD ระดับการปฏิบัติ

สุขวิทยาสวนบุคคล 2.75 0.17 ถูกตองดีมาก
การเลือกซือ้อาหาร 2.70 0.33 ถูกตองดีมาก
การเตรียมและปรุงอาหาร 2.61 0.15 ถูกตองดีมาก
การเก็บรักษาอาหาร 2.79 0.17 ถูกตองดีมาก

โดยรวม 2.70 0.12 ถูกตองดีมาก

จากตาราง 4.8 พบวา ผูประกอบการจํ าหนายอาหารมีระดับการปฏิบัติตามหลัก
สุขาภิบาลอาหารโดยรวมถูกตอง อยูในเกณฑดีมาก มีคาเฉลี่ย 2.70 เม่ือพิจารณาเปนรายดาน พบวา
การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารทุกดานถูกตองอยูในเกณฑดีมาก ดานการเก็บรักษาอาหาร       
มีคาเฉลี่ย 2.79 รองลงมาคือ การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารดานสุขวิทยาสวนบุคคล มีคาเฉลี่ย  
2.75 การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารดานการเลือกซื้ออาหาร มีคาเฉลี่ย 2.70 และการปฏิบัติ
ตามหลักสุขาภิบาลอาหารดานการเตรียมและปรุงอาหาร  มีคาเฉลี่ย  2.61
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ตาราง  4.9 คาเฉลี่ย  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของ
ผูประกอบการจํ าหนายอาหาร  จํ าแนกตามเพศ

เพศ จํ านวน (คน) คาเฉลี่ย SD ระดับการปฏิบัติ

หญิง 29 2.71 0.11 ถูกตองดีมาก
ชาย   3 2.58 0.11 ถูกตองดีมาก

โดยรวม 32 2.70 0.12 ถูกตองดีมาก

จากตาราง 4.9 พบวา ผูจํ าหนายอาหารทั้งสองกลุมมีการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร
ถูกตองอยูในเกณฑดีมาก โดยเพศหญิงมีคาเฉลี่ยในการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารสูงกวา   
เพศชาย  มีคาเฉลี่ย  2.71  สวนเพศชายมีคาเฉลี่ย  2.58

ตาราง  4.10 คาเฉลี่ย  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของ
ผูประกอบการจํ าหนายอาหาร  จํ าแนกตามอายุ

อายุ จํ านวน (คน) คาเฉลี่ย SD ระดับการปฏิบัติ

21 - 30  ป   4 2.69 6.99 ถูกตองดีมาก
31 - 40  ป 17 2.69 0.16 ถูกตองดีมาก
41 - 50  ป   7 2.74 0.12 ถูกตองดีมาก
51 - 60  ป   4 2.68 0.17 ถูกตองดีมาก

โดยรวม 32 2.70 0.12 ถูกตองดีมาก

จากตาราง 4.10 พบวา ผูประกอบการจํ าหนายอาหารมีการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาล
อาหารโดยรวมอยูในเกณฑถูกตองดีมาก ผูประกอบการจํ าหนายอาหารที่มีอายุระหวาง 41 – 50 ป   
มีคาเฉลี่ย  2.74  ผูประกอบการจํ าหนายอาหารท่ีมีอายุระหวาง  51 – 60  ป  มีคาเฉลี่ย  2.68
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ตาราง  4.11 คาเฉลี่ย  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของ
ผูประกอบการจํ าหนายอาหาร  จํ าแนกตามระดับการศึกษา

ระดับการศึกษา จํ านวน (คน) คาเฉลี่ย SD ระดับการปฏิบัติ

ประถมศึกษาตอนปลาย    7 2.79 8.46 ถูกตองดีมาก
มัธยมศึกษาตอนตน 10 2.69 9.49 ถูกตองดีมาก
มัธยมศึกษาตอนปลาย    7 2.63 0.13 ถูกตองดีมาก
ปวช. หรือ ปกศ. ตน     2 2.62 0.11 ถูกตองดีมาก
ปวส. หรือ ปกศ. สูง     2 2.56 0.00 ถูกตองดีมาก
ปริญญาตรีหรือเทียบเทา    4 2.77 7.59 ถูกตองดีมาก

โดยรวม 32 2.70 0.12 ถูกตองดีมาก

จากตาราง 4.11 พบวา ผูประกอบการจํ าหนายอาหารที่มีการศึกษาระดับประถมศึกษา
ตอนปลายมีการปฏิบัติถูกตองดีมาก มีคาเฉลี่ย 2.79 และผูประกอบการจํ าหนายอาหารที่มีการศึกษา
ระดับ  ปวช. หรือ ปกศ. สูง  มีคาเฉลี่ย  2.56
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ตาราง  4.12 คาเฉลี่ย  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของ
ผูประกอบการจํ าหนายอาหาร  จํ าแนกตามประสบการณการคาอาหาร

ประสบการณ จํ านวน (คน) คาเฉลี่ย SD ระดับการปฏิบัติ

นอยกวา  1ป    1 2.87 0.00 ถูกตองดีมาก
1 – 5      ป 19 2.71 9.38 ถูกตองดีมาก
6 – 10    ป    8 2.60 9.76 ถูกตองดีมาก
11 – 15  ป    2 2.84 9.19 ถูกตองดีมาก
มากกวา  15  ป    2 2.81 6.34 ถูกตองดีมาก

โดยรวม 32 2.70 0.12 ถูกตองดีมาก

จากตาราง 4.12 พบวา ผูจํ าหนายอาหารที่มีประสบการณประกอบการคาอาหาร      
นอยกวา  1  ป  มีคาเฉลี่ยในการปฏิบัติตัวเทากับ 2.87 รองลงมาคือ ผูมปีระสบการณประกอบการคา
อาหาร 11 – 15 ป มีคาเฉลี่ย 2.84 ผูจํ าหนายอาหารที่มีประสบการณประกอบการคาอาหาร มากกวา 
20 ป มีคาเฉลี่ย 2.81 ผูประกอบการจํ าหนายอาหารที่มีประสบการณประกอบการคาอาหาร 1 - 5 ป 
และ 6 - 10 ป มีคาเฉลี่ยในการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารอยูที ่2.71 และ 2.60 ตามล ําดับ โดย
ทุกกลุมมีการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารถูกตองอยูในเกณฑดีมาก
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ตาราง  4.13 คาเฉลี่ย   สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานและระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของ
ผูประกอบการจํ าหนายอาหาร จํ าแนกตามการอบรมเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหารจาก
หนวยงานของรัฐ

การอบรมสุขาภิบาลอาหาร
จากหนวยงานของรัฐ

จํ านวน (คน) คาเฉลี่ย SD ระดับการปฏิบัติ

เคยไดรับการอบรม 22 2.69 0.12 ถูกตองดีมาก
ไมเคยไดรับการอบรม 10 2.70 0.11 ถูกตองดีมาก

โดยรวม 32 2.70 0.12 ถูกตองดีมาก

จากตาราง 4.13 พบวา ผูประกอบการจํ าหนายอาหารซึ่งไมเคยไดรับการอบรมเกี่ยวกับ
สขุาภิบาลอาหารจากหนวยงานของรัฐ มคีาเฉลีย่สงูกวาผูทีเ่คยไดรับการอบรมเกีย่วกบัสขุาภิบาลอาหาร
จากหนวยงานของรัฐ โดยมีคาเฉลี่ยในการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 2.70 และ 2.69          
ตามล ําดับ  ทั้งสองกลุมมีระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารถูกตองอยูในเกณฑดีมาก
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การปฏิบัติตามหลักสุขวิทยาสวนบุคคลและสุขาภิบาลอาหารในดานการเลือกซื้ออาหาร การเตรียม
และปรุงอาหาร การเกบ็รักษาอาหารและของผูประกอบการจ ําหนายอาหารในโรงเรียน  จากแบบสังเกต

ตาราง  4.14 คาเฉลี่ย  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขวิทยาสวนบุคคล
ของผูประกอบการจํ าหนายอาหาร  จํ าแนกเปนรายขอ

ระดับการปฏิบัติ
ขอที่ ดานสุขวิทยาสวนบุคคล

คาเฉลี่ย SD แปลความ
1. สูบบุหรี่ขณะประกอบอาหาร* 3.00 0.00 ดีมาก
2. ซักผากันเปอนใหสะอาด 2.94 0.35 ดีมาก
3. ผูกผากันเปอน  ใสหมวกคลุมผม 2.92 0.35 ดีมาก
4. ขณะเตรียมปรุงและจํ าหนายอาหารแตงกายดวยเสื้อมีแขน 2.91 0.29 ดีมาก
5. ตัดเล็บสั้น  ไมสวมแหวน 2.88 0.55 ดีมาก
6. ใชมือหยิบจับอาหารท่ีปรุงเสร็จแลวโดยตรง* 2.53 0.67 ดีมาก
7. สวมรองเทาหุมสนขณะปฏิบัติงาน 2.16 0.88 ดี
8. การชิมอาหาร   ทานตักใสถวยหรือชอนชิมเฉพาะ 1.84 1.46 ดี
9. พูดคุยในขณะประกอบอาหาร* 1.66 0.60 ดี
10. ใชผาเช็ดมือผืนเดียวเช็ดซ้ํ าๆ ตลอดวัน* 0.81 0.78 พอใช
11. ลางมือดวยสบูกอนการประกอบอาหาร 0.34 0.48 ไมถูกตอง

โดยรวม 2.18 0.29 ดี
*  คํ าถามเชิงลบ

จากตาราง 4.14 พบวา การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการจ ําหนาย
อาหารโดยรวมในดานสุขวิทยาสวนบุคคล ถูกตองอยูในเกณฑดี โดยมีคาเฉลี่ย 2.18 เมื่อพิจารณา
เปนรายขอ พบวา การปฏิบัติถูกตองอยูในเกณฑดีมาก โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 3.00 ไดแก การปฏิบัติ
เร่ืองการไมสูบบุหร่ีขณะประกอบอาหาร รองลงมาคือ การปฏิบัติเร่ืองการการซักผากันเปอน        
ใหสะอาด มีคาเฉลี่ย 2.94 การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารถูกตองอยูในเกณฑพอใช ไดแก  
การใชผาเช็ดมือเช็ดซ้ํ า ๆ ตลอดวัน มีคาเฉลี่ย 0.81 การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารอยูในเกณฑ
ไมถูกตอง  ไดแก  การลางมือดวยสบูกอนการประกอบอาหาร  มีคาเฉลี่ย  0.34  ตามล ําดับ
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ตาราง  4.15 คาเฉลี่ย  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร
ดานการเลอืกซือ้อาหารของผูประกอบการจํ าหนายอาหาร  จํ าแนกเปนรายขอ

ระดับการปฏิบัติ
ขอท่ี ดานการเลอืกซือ้ปรุงอาหาร

คาเฉลี่ย SD แปลความ
12. อาหารแหง เชน ถั่วลิสง พริกปน มีกลิ่นเหม็นอับชื้น* 3.00 0.00 ดีมาก
13. ผักสดมีคราบสีขาว* 2.94 0.25 ดีมาก
14. เลือกซื้อไขที่มีรอยแตกราวมาใชปรุงอาหาร* 2.72 0.46 ดีมาก
15. เลือกซื้อเครื่องปรุงรสตาง ๆ อยูในภาชนะปดสนิท

สะอาด  มีการรับรองคุณภาพ 2.38 0.66 ดี

โดยรวม 2.76 0.19 ดีมาก

*  คํ าถามเชิงลบ

จากตาราง 4.15 พบวา การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการจ ําหนาย
อาหารโดยรวมในดานการเลือกซื้ออาหารของผูประกอบการรานจํ าหนายอาหาร ถูกตองอยูใน
เกณฑดีมาก มีคาเฉลี่ย 2.76 เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวา มีการปฏิบัติถูกตองอยูในเกณฑดีมาก     
มีคาเฉลี่ย 3.00 ไดแก การปฏิบัติเร่ืองการเลือกซื้ออาหารแหงมีกลิ่นเหม็นอับชื้น รองลงมาคือ      
การปฏบิติัเร่ืองการเลอืกซือ้ผักสดทีม่คีราบสขีาว มคีาเฉลีย่ 2.94 การปฏบิติัตามหลกัสขุาภิบาลอาหาร
ถูกตองอยูในเกณฑด ี มีคาเฉลี่ย  2.38  ไดแก  การเลือกซื้อเครื่องปรุงรสตาง ๆ มีการรับรองคุณภาพ
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ตาราง  4.16 คาเฉลี่ย  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร
ดานการเตรียมและปรุงอาหารของผูประกอบการจํ าหนายอาหาร  จํ าแนกเปนรายขอ

ระดับการปฏิบัติ
ขอที่ ดานการเตรียมและปรุงอาหาร

คาเฉลี่ย SD แปลความ
16. ทํ าความสะอาดสถานท่ีเตรียมหรือปรุงหลังเสร็จงาน 3.00 0.00 ดีมาก
17. ลางภาชนะดวยนํ ้ายาลางภาชนะและลางดวย

 น้ํ าสะอาด 2 คร้ัง หรือดวยน้ํ าไหล 3.00 0.00 ดีมาก
18. เก็บภาชนะโดยการควํ ่าภาชนะ 3.00 0.00 ดีมาก
19. เตรียมหรือปรุงอาหารบนพ้ืน* 2.94 0.25 ดีมาก
20. เก็บชอนสอม  ตะเกียบโดยวางในแนวต้ังเอาดามข้ึน

หรือวางในแนวนอนเปนระเบียบ  มีภาชนะที่ปกปด
2.91 0.29 ดีมาก

21. ประกอบอาหารประเภทเน้ือสัตวสุก ๆ ดิบ ๆ* 2.90 0.29 ดีมาก
22. แยกการเตรียมอาหารดิบและอาหารสกุออกจากกนั 2.88 0.34 ดีมาก
23. โตะที่ใชเตรียมหรือปรุงอาหารมีความสูงจากพื้น

อยางนอย 60  เซนติเมตร 2.75 0.76 ดีมาก
24. ภาชนะอุปกรณที่ใชท ําดวยวัสดุท่ีทนการกัดกรอน

เชน สแตนเลส กระเบื้องเคลือบขาว ส ําหรับใส
น้ํ าสมสายชู  น้ํ าปลา 2.69 0.89 ดีมาก

25. ปรุงอาหารเพือ่รอการจํ าหนายเกิน  4  ช่ัวโมง* 2.63 0.49 ดีมาก
26. บํ าบัดน้ํ าเสียทุกชนิดอยางถูกตองตามหลักสุขาภิบาล 2.25 0.72 ดี
27. มีฝาชีครอบเขียง 2.25 0.57 ดี
28. ท ําความสะอาดเขียงหลังใชงาน 2.22 1.01 ดี
29. แยกลางภาชนะตาง ๆ เปนประเภท เชน แยกแกวลาง

ตางหากหรือภาชนะใสอาหารคาว 2.09 0.29 ดี
30. เขียงที่ใชมีผิวเรียบไมมีรอยแตกราว  ไมมีเช้ือรา 1.97 0.31 ดี
31. ทํ าความสะอาดสถานท่ีกอนเตรียมหรือปรุงอาหาร 1.75 0.76 ดี
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ตาราง 4.16  (ตอ)

ระดับการปฏิบัติ
ขอที่ ดานการเตรียมและปรุงอาหาร

คาเฉลี่ย SD แปลความ
32. ใชถังขยะที่ไมรั่วซึม มีฝาปดมีถุงดํ ารองรับภายใน 1.34 1.18 พอใช
34. แยกเขียงใชเฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบ

แยกจากกัน 0.34 0.70 ไมถูกตอง

โดยรวม 2.33 0.12 ดี

*  คํ าถามเชิงลบ

จากตาราง 4.16 พบวา การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการจ ําหนาย
อาหารโดยรวมในดานการเตรียมและปรุงอาหารถูกตองอยูในเกณฑดี โดยมีคาเฉลี่ย 2.33 เมื่อ
พิจารณาเปนรายขอ พบวา การปฏิบัติถูกตองอยูในเกณฑดีมาก โดยมีคาเฉลี่ย 3.00 ไดแก การปฏิบัติ
เร่ืองการทํ าความสะอาดสถานที่เตรียมหรือปรุงอาหารหลังเสร็จงาน การลางภาชนะดวยน้ํ ายา       
ลางภาชนะและลางดวยนํ้ าสะอาด 2 คร้ัง หรือดวยน้ํ าไหล และการเก็บภาชนะโดยการควํ ่าภาชนะ
รองลงมาคือ การเตรียมหรือปรุงอาหารบนพ้ืน มีคาเฉลี่ย 2.94 การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร
อยูในเกณฑพอใช  ไดแก  ใชถังขยะที่ไมรั่วซึม มีฝาปดมีถุงดํ ารองรับภายใน หลังลางภาชนะใช    
ผาเช็ดภาชนะใหแหง การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารอยูในเกณฑไมถูกตอง โดยมีคาเฉลีย่  
0.34  ไดแก  การไมแยกเขียงอาหารสุกและอาหารดิบจากกัน
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ตาราง  4.17 คาเฉลี่ย  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร
ดานการเก็บรักษาอาหารของผูประกอบการจํ าหนายอาหาร  จํ าแนกเปนรายขอ

ระดับการปฏิบัติ
ขอที่ ดานการเก็บรักษาอาหาร

คาเฉลี่ย SD แปลความ
35. เก็บอาหารแหงไวบนพ้ืน* 2.84 0.44 ดีมาก
36. เก็บอาหารท่ีปรุงส ําเร็จพรอมรับประทานไว

รวมกับอาหารสด* 2.81 0.39 ดีมาก
37. เก็บผักที่ลางสะอาดในภาชนะที่สะอาดแยกเปนสัดสวน 2.56 0.50 ดีมาก
38. แชสิ่งของอื่นปนกับนํ้ าแข็งที่ใชดื่ม* 2.56 0.91 ดีมาก
39. นํ าอาหารเหลือผสมกับอาหารปรุงใหมเพ่ือจํ าหนายตอ* 2.47 0.80 ดี
40. ทํ าอาหารขายวันตอวัน 2.28 0.95 ดี
41. เก็บเนื้อสัตวแยกแตละประเภทไมปะปนกัน 2.25 0.88 ดี
42. เก็บอาหารแหงในภาชนะที่ปดสนิท 2.19 0.82 ดี
43. อาหารปรุงส ําเร็จแลวเก็บในภาชนะที่สะอาด 1.94 0.87 ดี
44. อาหารที่ปรุงส ําเร็จมีการอุนตลอดเวลา 1.87 1.31 ดี
45. เก็บอาหารที่ปรุงเสร็จแลวไวในภาชนะที่มีฝาปดมิดชิด 1.72 0.95 ดี

โดยรวม 2.32 0.33 ดี

*  คํ าถามเชิงลบ

จากตาราง 4.17 พบวา การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการจ ําหนาย
อาหารโดยรวมในดานการเก็บรักษาอาหารถูกตองอยูในเกณฑด ี โดยมีคาเฉลี่ย 2.32 เมื่อพิจารณา
เปนรายขอ พบวา การปฏิบัติถูกตองอยูในเกณฑดีมาก โดยมีคาเฉลี่ย 2.84 ไดแก การปฏิบัติเร่ือง
การเก็บอาหารแหงไวบนพื้น รองลงมาคือ การไมเก็บอาหารที่ปรุงสํ าเร็จพรอมรับประทานไว     
รวมกับอาหารสด โดยมีคาเฉลี่ย 2.81 การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารถูกตองอยูในเกณฑดี
โดยมีคาเฉลี่ย  1.72  ไดแก  เรื่องการเก็บอาหารปรุงเสร็จแลวไวในภาชนะที่มีฝาปดมิดชิด
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ตาราง  4.18 คาเฉลี่ย  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของ
ผูประกอบการจํ าหนายอาหาร  จํ าแนกเปนรายดาน

การปฏิบัติรายดาน คาเฉลี่ย SD ระดับการปฏิบัติ
สุขวิทยาสวนบุคคล 2.18 0.29 ถูกตองดี
การเลือกซือ้อาหาร 2.76 0.19 ถูกตองดีมาก
การเตรียมและปรุงอาหาร 2.33 0.12 ถูกตองดี
การเก็บรักษาอาหาร 2.32 0.33 ถูกตองดี

โดยรวม 2.33 0.16 ถูกตองดี

จากตาราง 4.18 พบวา ผู ประกอบการจํ าหนายอาหารมีระดับการปฏิบัติตามหลัก
สุขาภิบาลอาหารโดยรวมถูกตองอยูในเกณฑดี มีคาเฉลี่ย 2.33 เม่ือพิจารณาเปนรายดาน พบวา     
การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารถูกตองอยูในเกณฑดีมาก ไดแก ดานการเก็บรักษาอาหาร         
มีคาเฉลี่ย  2.76 การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารถูกตองอยูในเกณฑด ี ไดแก การปฏบัิติตาม
หลักสุขาภิบาลอาหารดานการเตรียมและปรุงอาหาร มีคาเฉลี่ย 2.33 การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาล
อาหารดานการเลือกซื้ออาหาร มีคาเฉลี่ย 2.32 และการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารดาน         
สุขวิทยาสวนบุคคล  มีคาเฉลี่ย  2.18
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ตาราง  4.19 คาเฉลี่ย  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของ
ผูประกอบการจํ าหนายอาหาร  จํ าแนกตามเพศ

เพศ จํ านวน (คน) คาเฉลี่ย SD ระดับการปฏิบัติ

หญิง 29 2.31 0.61 ถกูตองดี
ชาย   3 2.44 4.50 ถูกตองดี

โดยรวม 32 2.33 0.18 ถูกตองดี

จากตาราง 4.19 พบวา ผูประกอบการจํ าหนายอาหารทั้งสองกลุมมีการปฏิบัติตามหลัก
สุขาภิบาลอาหารถูกตองอยูในเกณฑด ีโดยเพศชายมีคาเฉลี่ยในการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร
สูงกวาเพศหญิง  2.44  สวนเพศหญิง  มีคาเฉลี่ย  2.31

ตาราง  4.20 คาเฉลี่ย  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของ
ผูประกอบการจํ าหนายอาหาร  จํ าแนกตามอายุ

อายุ จํ านวน (คน) คาเฉลี่ย SD ระดับการปฏิบัติ
21-30  ป   4 2.42 0.10 ถูกตองดี
31- 40 ป 17 2.31 0.16 ถูกตองดี
41-50  ป  7 2.35 0.13 ถูกตองดี
51- 60 ป  4 2.26 0.17 ถูกตองดี

โดยรวม 32 2.33 0.18 ถูกตองดี

จากตาราง 4.20 พบวา ผูประกอบการจํ าหนายอาหารมีระดับการปฏิบัติตามหลัก
สุขาภิบาลอาหารโดยรวมถูกตองอยูในเกณฑดี ผูประกอบการจํ าหนายอาหารที่มีอายุระหวาง          
21 - 30 ป มีการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอยู ในเกณฑดี โดยมีคาเฉลี่ย 2.42 รองลงมาคือ               
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อายุระหวาง 41 - 50 ป มีคาเฉลี่ย 2.35 และผูประกอบการจํ าหนายอาหารท่ีมีอายุระหวาง 51– 60 ป  
มีคาเฉลี่ย  2.26
ตาราง  4.21 คาเฉลี่ย  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของ

ผูประกอบการจํ าหนายอาหาร  จํ าแนกตามระดับการศึกษา

ระดับการศึกษา จํ านวน (คน) คาเฉลี่ย SD ระดับการปฏิบัติ

ประถมศึกษาตอนปลาย   7 2.31 0.12 ถูกตองดี
มัธยมศึกษาตอนตน 10 2.28 0.15 ถูกตองดี
มัธยมศึกษาตอนปลาย  7 2.41 6.28 ถูกตองดี
ปวช. หรือ ปกศ. ตน   2 2.43 6.36 ถูกตองดี
ปวส. หรือ ปกศ. สูง   2 1.89 0.00 ถูกตองดี
ปริญญาตรีหรือเทียบเทา   4 2.34 0.11 ถูกตองดี

โดยรวม 32 2.33 0.18 ถูกตองดี

จากตาราง 4.21 พบวา ผูประกอบการจํ าหนายอาหารมีการปฏิบัติโดยรวมถูกตอง อยูใน
เกณฑดี ผูประกอบการจํ าหนายอาหารที่มีการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย ปฏิบัติตามหลัก
สุขาภิบาลอาหารถูกตองดี โดยมีคาเฉลี่ย 2.41 ผูประกอบการจํ าหนายอาหารที่มีการศึกษาระดับ 
ปวส. หรือ ปกศ.สูง  มีคาเฉลี่ย  1.89
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ตาราง  4.22 คาเฉลี่ย  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของ
ผูประกอบการจํ าหนายอาหาร  จํ าแนกตามประสบการณการคาอาหาร

ประสบการณ จํ านวน (คน) คาเฉลี่ย SD ระดับการปฏิบัติ
นอยกวา  1ป   1 2.27 2.27 ถูกตองดี
1 – 5       ป  19 2.35 0.12 ถูกตองดี
6 – 10     ป   8 2.33 0.23 ถูกตองดี
11 –  15  ป   2 2.32 1.41 ถกูตองดี
มากกวา  15  ป   2 2.09 0.00 ถูกตองดี

โดยรวม 32 2.33 0.18 ถูกตองดี

จากตาราง 4.22 พบวา ผูประกอบการจํ าหนายอาหารทุกกลุมประสบการณ มีการปฏิบัติ
ตามหลักสุขาภิบาลอาหารถูกตองอยูในเกณฑดี ผูที่มีประสบการณประกอบการคาอาหาร มีคาเฉลี่ย
ในการปฏิบัติตัว 2.35 ไดแก ผูประกอบการจํ าหนายอาหารที่มีประสบการณประกอบการคาอาหาร 
1 - 5 ป และผูประกอบการจํ าหนายอาหารที่มีประสบการณประกอบการคาอาหารมากกวา 15 ป      
มีคาเฉลี่ย  2.09
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ตาราง  4.23 คาเฉลี่ย  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของ
ผูประกอบการจํ าหนายอาหาร   จํ าแนกตามการอบรมเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหารจาก
หนวยงานของรัฐ

การอบรมสุขาภิบาลอาหาร จํ านวน (คน) คาเฉลี่ย SD ระดับการปฏิบัติ

เคยไดรับการอบรม 22 2.32 0.17 ถูกตองดี
ไมเคยไดรับการอบรม 10 2.33 0.14 ถูกตองดี

รวม 32 2.34 0.16 ถูกตองดี

จากตาราง 4.23 พบวา ผูประกอบการจํ าหนายอาหารทั้งสองกลุมมีระดับการปฏิบัติตาม
หลักสุขาภิบาลอาหารถูกตองอยูในเกณฑดี ผูประกอบการจํ าหนายอาหารซ่ึงไมเคยไดรับการอบรม
เกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหารจากหนวยงานของรัฐมีคาเฉลี่ยสูงกวาผูที่เคยไดรับการอบรมเกี่ยวกับ
สุขาภิบาลอาหารจากหนวยงานของรัฐโดยมีคาเฉลี่ยในการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารเทากับ  
2.33  และ  2.32  ตามล ําดับ
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