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บทที ่ 5

สรุป  อภิปรายผล  และขอเสนอแนะ
 

การศึกษาครั้งนี้เปนการศึกษาเชิงพรรณนา (Descriptive Study) มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา
การปฏิบัติตามหลักสุขวิทยาสวนบุคคล และหลักสุขาภิบาลอาหาร ดานการเลือกซื้ออาหาร
การเตรียมและปรุงอาหาร การเก็บรักษาอาหารของผูประกอบการจํ าหนายอาหารโรงเรียนลํ าปาง
กัลยาณ ี ในภาคเรียนที ่ 2 ปการศึกษา 2545 กลุมประชากร คือผูประกอบการจํ าหนายอาหารใน     
โรงเรียนล ําปางกลัยาณ ี จํ านวน 32 คน เคร่ืองมอืทีใ่ชในการศกึษาคร้ังน้ีประกอบดวย แบบสัมภาษณ
ขอมูลสวนบุคคลของผูประกอบการจํ าหนายอาหารในโรงเรียน แบบสอบถามเร่ืองการปฏิบัติตาม
หลักสุขาภิบาลอาหารและสุขวิทยาสวนบุคคล แบบสังเกตการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารและ
สขุวิทยาสวนบคุคล จากน้ันนํ าขอมลูทีไ่ดมาวิเคราะห หาคารอยละ คาเฉลีย่และสวนเบีย่งเบนมาตรฐาน

สรุปผลการศึกษา
1. ขอมูลสวนบุคคลของผูประกอบการจํ าหนายอาหาร

                   ผูประกอบการจํ าหนายอาหาร จํ านวน 32 คน เปนเพศหญิง รอยละ 90.62 เพศชาย
รอยละ 9.36 มีอายุระหวาง 31 – 40 ป รอยละ 53.13 การศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนตน รอยละ
31.25 ผูประกอบการจํ าหนายอาหารสวนใหญ มีประสบการณประกอบการคาขายอาหาร อยูใน
ระหวาง 1 – 5 ป  รอยละ 59.4  เคยไดรับการอบรมสุขาภิบาลอาหารจากหนวยงานของรัฐมากที่สุด
รอยละ 68.75 ไดรับการอบรมสุขาภิบาลอาหารจากหนวยงานของรัฐ จํ านวน 1 คร้ัง คิดเปนรอยละ 
40.90 ระยะเวลาที่ผานการอบรมมาแลว 1 ป มีจํ านวนมากที่สุด รอยละ 54.50 ผูประกอบการ      
จํ าหนายอาหารสวนใหญ ไดรับการตรวจสุขภาพ รอยละ 81.25 ทํ าการตรวจปละคร้ัง รอยละ 96.15 
สวนใหญตรวจเลือด  รอยละ  88.50

2. การปฏิบัติตามหลักสุขวิทยาสวนบุคคลและหลักสุขาภิบาลอาหารในดานการเลือกซื้อ
อาหาร การเตรียมและปรุงอาหาร การเกบ็รักษาอาหารของผูประกอบการจํ าหนายอาหารในโรงเรียน 
จากแบบสอบถามการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารโดยรวมในดานสุขวิทยาสวนบุคคลถูกตอง
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อยูในเกณฑดีมาก เมื่อพิจารณาเปนรายขอพบวา มีการปฏิบัติถูกตองอยูในเกณฑดีมาก ไดแก       
การตัดเล็บส้ัน ไมสวมแหวน การชิมอาหารโดยใชถวยหรือชอนชิมเฉพาะ การไมสูบบุหรี่ในขณะ
ประกอบอาหาร การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารถูกตองอยูในเกณฑด ี ไดแก กรณีมีบาดแผล
จะปดแผลดวยพลาสเตอร

การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารโดยรวมในดานการเลอืกซือ้อาหารถกูตองอยูใน
เกณฑดีมาก เม่ือพิจารณาเปนรายขอพบวา มีการปฏิบัติถูกตองอยูในเกณฑดีมาก ไดแก การเลือกซื้อ
ผักสด คือ การเลือกซื้อจากความสด สะอาด รองลงมาคือ การเลือกซื้อสีผสมอาหารที่มีเครื่องหมาย 
อย. การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารถูกตองอยูในเกณฑดี ไดแก การเลือกซื้อผักสดที่มีคราบ   
สีขาวและเศษดินติดอยู

การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการจํ าหนายอาหารโดยรวมใน
ดานการเตรียมและปรุงอาหารปฏิบัติ ถูกตองอยูในเกณฑดีมาก เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวา  
การปฏิบัติถูกตองอยูในเกณฑดีมาก ไดแก การท ําความสะอาดสถานที่หลังเสร็จงาน และการลาง
เนื้อสัตวกอนนํ ามาประกอบอาหาร รองลงมาคอื การปฏิบัติเร่ืองโตะท่ีใชเตรียมหรือปรุงอาหารมี
ความสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร และปฏิบัติอยูในเกณฑพอใช คือการลางผลไมดวยการแช
น้ํ าทิ้งไวหลังจากซื้อจากตลาด

การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการจํ าหนายอาหารโดยรวม       
ในดานการเก็บรักษาอาหารถูกตองอยูในเกณฑดีมาก เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวา การปฏิบัติ     
ถูกตองอยูในเกณฑดีมาก ไดแก การแยกเก็บผักหรือผลไมที่ลางสะอาดในภาชนะที่สะอาดและ    
เปนสัดสวน รองลงมาคือ การไมเก็บอาหารแหงไวบนพื้น และการเก็บอาหารที่ปรุงสํ าเร็จเก็บใน
ภาชนะที่สะอาดมีการปกปด และการปฏิบัติถูกตองดี ไดแก การท ําอาหารขายประจํ าวันโดยไมนํ า
อาหารเหลือมาจํ าหนายซํ้ า

 เมื่อพิจารณาจากเพศ อายุ ระดับการศึกษา ประสบการณประกอบการคาอาหาร และ  
การไดรับการอบรมเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร พบวา ผูประกอบการจํ าหนายอาหารหญิงและชาย     
มีการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารถกูตองอยูในเกณฑดีมาก โดยผูประกอบการจํ าหนายอาหาร
หญิงมคีาเฉลีย่การปฏบิติัสงูกวาชาย ผูประกอบการจํ าหนายอาหารทีม่อีายรุะหวาง 41 – 50 ป มคีาเฉลี่ย
สูงสุด และผูประกอบการจํ าหนายอาหารท่ีมีอายุระหวาง 51 – 60 ป มีคาเฉลี่ยตํ่ าสุด ผูที่มีระดับ   
การศึกษาประถมศึกษาตอนปลาย ปฏิบัติถูกตองดีมาก มีคาเฉลี่ยสูงสุดและผูประกอบการจํ าหนาย
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อาหารที่มีระดับการศึกษา ปวส. หรือ ปกศ. สูง มีคาเฉลี่ยตํ่ าสุด ผูจํ าหนายอาหารท่ีมีประสบการณ
ประกอบการคาอาหารนอยกวา 1 ป  มีคาเฉลี่ยในการปฏิบัติตัวสูงสุด ผูที่ประกอบการคาอาหาร      
6  - 10  ป  มีคาเฉลี่ยต่ํ าสุด โดยทุกกลุมมีการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารถูกตองอยูในเกณฑ    
ดีมาก ผูประกอบจํ าหนายอาหารซึ่งไมเคยไดรับการอบรมเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหารจากหนวยงาน
ของรัฐมีคาเฉลี่ยสูงกวาผู ที่ เคยไดรับการอบรม โดยทั้งสองกลุ มมีระดับการปฏิบัติตามหลัก
สุขาภิบาลอาหารถูกตองอยูในเกณฑดีมาก

3. การปฏิบัติตามหลักสุขวิทยาสวนบุคคลและหลักสุขาภิบาลอาหารในดานการเลือกซื้อ
อาหาร การเตรียมและปรุงอาหาร การเกบ็รักษาอาหารของผูประกอบการจํ าหนายอาหารในโรงเรียน  
พิจารณาจากแบบสังเกต การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารโดยรวมในดานสุขวิทยาสวนบุคคล
ถูกตองอยูในเกณฑดี เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวา การปฏิบัติถูกตองอยูในเกณฑดีมาก ไดแก   
การไมสูบบุหร่ีขณะประกอบอาหาร การซักผากันเปอนใหสะอาด การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาล
อาหารอยูในเกณฑพอใช ไดแก การใชผาเช็ดมือเช็ดซํ ้า ๆ ตลอดวัน การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาล
อาหารอยูในเกณฑไมถูกตอง  ไดแก  การลางมือดวยสบูกอนการประกอบอาหาร

การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารโดยรวมในดานการเลอืกซือ้อาหารถกูตองอยูใน
เกณฑดีมาก เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวา การปฏิบัติถูกตองอยูในเกณฑดีมาก ไดแก การเลือกซื้อ
อาหารแหงมีกลิ่นเหม็น อับชื้น การเลือกซื้อผักสดที่มีคราบสีขาว การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาล
อาหารถูกตองอยูในเกณฑด ี ไดแก  การเลือกซ้ือเคร่ืองปรุงรสตาง ๆ มีการรับรองคุณภาพ

การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารโดยรวมในดานการเตรียมและปรุงอาหารถูกตอง
อยูในเกณฑดี เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวา การปฏิบัติถูกตองอยูในเกณฑดีมาก ไดแก การท ํา
ความสะอาดสถานที่เตรียมหรือปรุงอาหารหลังเสร็จงาน การลางภาชนะดวยนํ ้ายาลางภาชนะและ
ลางดวยนํ้ าสะอาด 2 คร้ัง หรือดวยน้ํ าไหล และการเก็บภาชนะโดยการควํ ่าภาชนะ รองลงมาคือ   
การไมเตรียมหรือปรุงอาหารบนพื้น การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารอยูในเกณฑไมถูกตอง   
ไดแก  การแยกเขียงใชเฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบแยกจากกัน

การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารโดยรวมในดานการเก็บรักษาอาหารถูกตอง      
อยูในเกณฑดี เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวา การปฏิบัติถูกตองอยูในเกณฑดีมาก ไดแก การไมเกบ็
อาหารแหงไวบนพ้ืน รองลงมาคือ เรื่องการเก็บผักที่ลางสะอาดในภาชนะที่สะอาดแยกเปนสัดสวน  
การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารถูกตองอยูในเกณฑดี ไดแก การเก็บอาหารปรุงเสร็จแลวไวใน
ภาชนะที่มีฝาปดมิดชิด
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เมื่อพิจารณาจากขอมูลสวนบุคคล เพศ อายุ ระดับการศึกษา ประสบการณการ
ประกอบการคาอาหาร และการไดรับการอบรมเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร พบวา ผูประกอบการ
จํ าหนายอาหารทั้งหญิงและชาย มีการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารถูกตองอยูในเกณฑด ี โดย
เพศชายมีคาเฉลี่ยในการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารสูงกวาเพศหญิง ผูประกอบการจํ าหนาย
อาหารที่มีอายุระหวาง 20 - 30 ป มีคาเฉลี่ยสูงสุด และผูประกอบการจํ าหนายอาหารท่ีมีอายุระหวาง  
51 – 60 ป มีคาเฉลี่ยตํ่ าสุด โดยทุกกลุมมีการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอยูในเกณฑดี  ผูประกอบการ   
จํ าหนายอาหาร มีการปฏิบัติโดยรวมถูกตองอยูในเกณฑดี เมื่อพิจารณาจากระดับการศึกษา พบวา  
ผูประกอบการจํ าหนายอาหารที่มีการศึกษา ระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย มีคาเฉลี่ยสูงสุด และ          
ผูประกอบการจํ าหนายอาหารที่มีการศึกษาระดับ ปวส. หรือ ปกศ. สูง มีคาเฉลี่ยตํ่ าสุด ผูจํ าหนาย
อาหารมีประสบการณประกอบการคาอาหารทุกกลุม  มีการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารถูกตอง
ถูกตองอยูในเกณฑดี โดยมีคาเฉลี่ยในการปฏิบัติตัวสูงสุด คือ ผูจํ าหนายอาหารท่ีมีประสบการณ
ประกอบการคาอาหาร  1 - 5 ป  ผูจํ าหนายอาหารที่มีประสบการณประกอบการคาอาหารมากกวา   
15 ป มีคาเฉลี่ยต่ํ าสุด ผูจํ าหนายอาหารซึ่งไมเคยไดรับการอบรมเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหารจาก  
หนวยงานของรัฐ มีคาเฉลี่ยสูงกวาผูที่เคยไดรับการอบรมโดยมีคาเฉลี่ย โดยทั้งสองกลุมมีระดับ   
การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารถูกตองอยูในเกณฑดี

อภิปรายผล
จากการศึกษาการปฏิบัติตามหลักสุขวิทยาสวนบุคคลและหลักสุขาภิบาลอาหารดาน   

การเลือกซื้ออาหาร การเตรียมและปรุงอาหาร การเก็บรักษาอาหารของผูประกอบการจํ าหนาย
อาหารในโรงเรียนล ําปางกัลยาณี   อภิปรายผลไดดังนี้

1. ดานสุขวิทยาสวนบุคคล
การปฏบิติัตามหลกัสขุวิทยาสวนบคุคล มีคาเฉลีย่การปฏิบัติดีมากท้ังจากแบบสอบถาม

และจากแบบสังเกตมีการปฏิบัติด ี โดยมีคาเฉลี่ยแตกตางกันเพียงเล็กนอย โดยการปฏิบัติตามหลัก
สุขวิทยาสวนบุคคล สามารถปฏิบัติไดดี โดยเฉพาะการไมสูบบุหรี่ขณะประกอบอาหาร เน่ืองจาก
สูบบุหร่ีในขณะการประกอบอาหารอาจทํ าใหเศษขี้เถาของบุหร่ีตกใสอาหาร ซึ่งทํ าใหอาหารเกิด
การปนเปอนไดและเปนอันตรายตอผูบริโภค ทั้งนี้การปฏิบัติตามหลักสุขาวิทยาสวนบุคคลนับเปน
เร่ืองสํ าคัญที่สุดที่จะสามารถปองกันการปนเป อนในอาหารได จากการศึกษายังพบอีกวา        
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ผู ประกอบการจํ าหนายอาหารจํ านวนเกือบคร่ึงหน่ึงของผูประกอบการจํ าหนายอาหารทั้งหมด     
ไมเคยไดรับการอบรมเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร และบางสวนยังคงไมไดรับการตรวจรางกาย ซึ่ง
เปนการปฏิบัติไมถูกตองตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ตามที่กรมวิทยาศาสตรการแพทย (2539)        
ไดสรุปไววา สขุภาพของผูประกอบการจํ าหนายอาหารเปนปจจัยทีส่ ําคญัยิง่ในกระบวนการปรงุอาหาร  
การอบรมใหความรูแกผู ประกอบจํ าหนายอาหารควรทํ าในทุกระดับและสมํ่ าเสมอ ซึ่งศูนย
วิทย าศาสตรการแพทยพิษณุโลกไดทํ าการสํ ารวจพาหะนํ าโรคอุจจาระรวงในผูประกอบการ
จํ าหนายอาหาร พบวา มีเชื้อชิเกลลา และวิบบริโอ ในทุกตัวอยาง และพบวาผูที่มีการศึกษาตํ ่า       
จะมีความถี่ของการเกิดอุจจาระรวงบอย ดังน้ันจึงควรมีการตรวจสุขภาพของผูประกอบการจํ าหนาย   
อยูเสมอ ซึ่งสอดคลองกับการศึกษาของ สุภาพ กลีบบัว (2536) ที่พบวา สภาวะการสุขาภิบาลอาหาร
โรงเรียนที่ไมไดมาตรฐานทางสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัยนั้น มีปญหาสวนใหญอยูที่ผูสัมผัส
อาหาร และสวนใหญไมเคยไดรับตรวจสุขภาพซ่ึงการบริการอาหารน้ันผูสัมผัสอาหารเปนบุคคลท่ี
สํ าคัญที่จะตองมีพฤติกรรมการบริการอาหารที่ถูกตองรวมทั้งตองมีสุขภาพที่ดี ไมเปนโรคติดตอ
และเปนพาหะของโรคไปสูบคุคลอ่ืน ๆ  ดังน้ันจึงควรอยางยิง่ทีจ่ะตองไดรับการตรวจสขุภาพจากแพทย  
ซึ่งในทางปฏิบัติโรงเรียนสามารถกํ าหนดไวเปนกฎขอบังคับสํ าหรับผูประกอบการจํ าหนายอาหาร
ในโรงเรียนได สวนในเรื่องการปฏิบัติตามหลักสุขวิทยาสวนบุคคลที่จ ําเปนจะตองทํ าการปรับปรุง
คือการใชผาเช็ดมือเช็ดซํ้ า ๆ ตลอดวัน การลางมือดวยสบูกอนการประกอบอาหาร และการปด   
บาดแผลดวยพลาสเตอร ซึ่งสอดคลองกับการศึกษาของ Denise Worsfold & Chistopher Griffith 
(1997) เรื่อง พฤติกรรมความปลอดภัยดานอาหารภายในบาน พบวา กลุมตัวอยางสวนใหญแจงวา   
มีการลางมือกอนจับอาหาร เมื่อศึกษาลงในรายละเอียด พบวา รอยละ 66 จะไมลางมือกอนที่จะ
เตรียมอาหาร และพบวา กวาครึ่งของกลุมตัวอยางจะไมลางมือ และทํ าความสะอาดมือหลังจากที่จับ
เน้ือดิบ จากขอคนพบน้ีทํ าใหมีขอวิตกกังวลวากลุมตัวอยางกลุมน้ีจะใชมือที่สกปรกไปจับอาหาร
ทํ าใหเกิดโรค มีการสังเกตพบวากลุมตัวอยางจํ านวนมากใชมือที่สกปรกในการสัมผัสอาหารและ
อุปกรณอ่ืน ๆ  เชน  เขียง โตะทํ าอาหาร  ผาเช็ดมือ ผาเช็ดจาน ถวยจานชามตาง ๆ สวนเร่ืองการใช
ผาเช็ดมือเช็ดซ้ํ า ๆ ตลอดวัน ซึ่ง MAFF (1991) แนะนํ าวาผาที่ใชเช็ดมือสามารถที่จะแพรกระจาย
เชือ้โรค และเชือ้โรคน้ันสามารถเจริญเติบโตและระบาดไดงาย ดังน้ันควรทํ าความสะอาดผาอยูเสมอ 
อยาใชซํ ้า ๆ กัน
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2. การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร
การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ไดทํ าการศึกษาในเร่ืองการเลือกซื้ออาหาร     

การเตรียมและปรุงอาหาร และการเก็บรักษาอาหาร จากการศึกษาพบวา การปฏิบัติตามหลัก
สุขาภิบาลอาหารจากตอบแบบสอบถามโดยรวม อยูในเกณฑดีมาก เม่ือพิจารณาเปนรายดาน พบวา
การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารดานการเก็บรักษาอาหารถูกตองอยูในเกณฑดีมาก โดยมี       
คาเฉลี่ยสูงสุด รองลงมาคือ การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารดานการเลือกซื้ออาหาร และ        
การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารถูกตองอยูในเกณฑดีมาก มีคาเฉลี่ยตํ ่าสุด ไดแก การปฏิบัติตาม
หลักสุขาภิบาลอาหารดานการเตรียมและปรุงอาหาร เมื่อพิจารณาจากแบบสังเกต พบวา การปฏบิติั
ตามหลักสุขาภิบาลอาหารโดยรวมอยูในเกณฑดี เมื่อพิจารณาเปนรายดาน พบวา การปฏิบัติตาม
หลักสุขาภิบาลอาหารดานการเลือกซื้ออาหารปฏิบัติไดถูกตองอยูในเกณฑดีมาก การปฏิบัติถูกตอง
อยูในเกณฑดี ไดแก การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารดานการเตรียมและปรุงอาหาร โดยการ
ปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารดานการเก็บรักษาอาหารมีคาเฉลี่ยตํ่ าสุด จากผลการศึกษาจะเห็นวา       
การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารจากการตอบแบบสอบถามของผูประกอบการจํ าหนายอาหาร  
มคีาเฉลีย่สงูกวาการปฏบิติัตนตามหลกัสขุาภิบาลอาหารจากแบบสังเกตเพียงเล็กนอย อาจกลาวไดวา
การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการรานจํ าหนายอาหารทั้งจากแบบสอบถาม
และแบบสังเกตมีความสอดคลองกัน อาจเน่ืองจากผูประกอบการรานจํ าหนายอาหารสวนใหญ   
เคยไดรับการอบรมเร่ืองสุขาภิบาลอาหารและสุขวิทยาสวนบุคคลจากหนวยงานของรัฐ รอยละ
68.75 ซึ่งทํ าใหสามารถปฏิบัติไดอยางถูกตอง จึงท ําผูที่ไมเคยไดรับการอบรมสามารถปฏิบัติตาม   
ไดอยางถูกตอง และที่สํ าคัญคือความนิยมและแรงจูงใจในการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของ
ผูประกอบการรานจํ าหนายอาหารดวยกันเองที่มีอิทธิพลตอการปฏิบัติที่ถูกตองของผูประกอบการ
รานจํ าหนายอาหาร ซึ่งสอดคลองกับทฤษฎีการกระทํ าอยางมีเหตุผลของ Fishbein & Ajzen (อางใน  
สันติสิทธิ ์ เขียวเขิน, 2542) ไดกลาวไววา ผูใดจะลงมือปฏิบัติการสิ่งใดนั้นขึ้นอยูกับความตั้งใจที่จะ
ปฏิบัติพฤติกรรมน้ัน แตความต้ังใจจะเกิดขึ้นไดตอเมื่อทัศนคติและบรรทัดฐานทางจิตวิสัยที่ดี    
โดยทัศนคติที่ดีตอการปฏิบัติจะเกิดขึ้นเมื่อผูปฏิบัติประเมินแลววาการปฏิบัติน้ันจะประสบความ
สํ าเร็จและบรรทัดฐานทางจิตวิสัยท่ีดีตอการปฏิบัติจะเกิดข้ึนไดตอเม่ือมีแรงจูงใจจากกลุมหรือเพ่ือน
ของผูประกอบการรานจํ าหนายอาหาร จากการศึกษายังพบวา ผูประกอบการจํ าหนายอาหาร       
บางสวนไมไดรับการอบรมเกี่ยวกับสุขาภิบาลของรัฐ แตมีระดับการปฏิบัติถูกตองอยูในเกณฑ       
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ดีมากและดี อาจเน่ืองจากการที่รัฐบาลไดเนนถึงความสํ าคัญของอาหารเพิ่มมากขึ้น มีการ
ประชาสมัพนัธเร่ืองอาหารสะอาด เชน โครงการอาหารสะอาด รสชาติอรอย จึงท ําใหผูประกอบการ
จํ าหนายอาหารตื่นตัวเรื่องสุขาภิบาลอาหารมากยิ่งขึ้น นอกจากน้ีโรงเรียนยังคงใหความสนใจเร่ือง
สุขาภิบาลอาหาร คอยแนะนํ าเร่ืองการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารจึงทํ าใหผูประกอบการ
จํ าหนายอาหารมีความรูความเขาใจในเร่ืองการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารและสามารถนํ าไป
ใชไดอยางถูกตอง สอดคลองกับการศึกษาของ ธีระพล ปรารมย (2542) ซึ่งศึกษาปจจัยที่มีอิทธิพล
ตอพฤติกรรมการปฏิบัติดานสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษา  
สังกัดกรมสามัญศึกษา จังหวัดชลบุรี พบวา ความรูเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหารมีความสัมพันธกับ  
พฤติกรรมการปฏิบัติดานสุขาภิบาลอาหาร

เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวา การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารอยูในเกณฑดีมาก
ไดแก การเลอืกซือ้ผักสด โดยเลอืกซือ้จากความสด สะอาด การท ําความสะอาดสถานที่หลังเสร็จงาน
การใชโตะเตรียมและปรุงอาหารที่มีความสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร ซึ่งสอดคลองกับ     
การศึกษาของ เฉลิมชัย แจมจรรยา (2540) ศึกษาถึงความสูงจากพื้นของแผงจ ําหนายอาหารในตลาด
ที่มีผลตอความปลอดภัยจากการปนเปอนจากพื้นตลาด พบวา สินคาเมื่ออยูระดับ 60 เซนติเมตร    
พบวา จํ านวนตัวอยางที่พบการปนเปอนมีความสัมพันธเชิงเสนตรงในระดับสูงกับคาเฉลี่ยรอยละ
การปนเปอนอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ ทํ านายคาเฉลี่ยรอยละความสกปรกแลวคํ านวณหาคาระดับ
ความสูงที่ปราศจากคราบสกปรกรอยละ 90 โดยสรุปขอกํ าหนดทางวิชาการซึ่งระบุไวในกฎ
กระทรวงสาธารณสุขเร่ืองตลาด วาการวางจํ าหนายอาหารควรจัดโครงสรางหรือแผงใหสูงจากพ้ืน
อยางนอย 60 เซนติเมตร สวนเร่ืองท่ีจะตองทํ าการปรับปรุง ไดแก การแยกเขียงใชเฉพาะอาหารสุก
และอาหารดิบแยกจากกัน เนื่องจากไมมีการแยกใชเขียงเฉพาะอาหารดิบและอาหารสุกอยางชัดเจน
มีการปฏิบัติไมถูกตอง ซึ่งสอดคลองกับการศึกษาของ Demise Worsfold (2001) เรื่อง พฤติกรรม
การจัดจํ าหนายอาหารอยางปลอดภัยของรานจํ าหนายผลิตภัณฑเน้ือสัตว พบวา ขอบกพรองของ
รานจํ าหนายอาหารประเภทเน้ือสัตว คือไดมีการใชเครื่องมือ อุปกรณ เชน มีด โตะเตรียมอาหาร
ตราชั่งและเคร่ืองมือบรรจุภัณฑสูญญากาศรวมกัน โดยไมมีการแยกใชระหวางอาหารสดและ     
ผลิตภัณฑที่ปรุงสุกแลว รวมทั้งการใชพนักงานที่ปฏิบัติงานรวมกันระหวางอาหารทั้ง 2 ประเภท
อีกทั้งยังมีการทํ าความสะอาดนอยมาก สงผลใหการจัดการเกี่ยวกับผลิตภัณฑอาหารมีโอกาสไดรับ
การปนเปอนไดงาย
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สวนการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารถูกตองอยูในเกณฑดี ไดแก เร่ืองการเก็บ
อาหารปรุงเสร็จแลวไวในภาชนะท่ีมีฝาปดมิดชิด สอดคลองกบัการส ํารวจของส ํานักงานสาธารณสุข
จังหวัดลํ าปาง (2544) พบวา ผูประกอบการจํ าหนายอาหารของโรงเรียนลํ าปางกัลยาณีไมผาน
เกณฑมาตรฐาน ขอ 11 คือ อาหารปรุงส ําเร็จแลว เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปด วางสูงจาก   
พ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตรและขอ 12 คือ มีตูสํ าหรับปกปดอาหารท่ีปรุงสํ าเร็จแลว และดานหนา
ของตูตองเปนกระจก ขัดแยงกับการศึกษาของ สุธน เพ็งคุม สมาน ยศปญญา และบุษรา ผลทว ี
(2540) ทํ าการเฝาระวังสถานการณสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน พบวา โรงเรียนที่ไดมาตรฐาน        
มีการปฏิบัติเรื่องอาหารที่ปรุงส ําเร็จแลวเก็บในภาชนะที่สะอาด มีการปกปดอาหาร

เมื่อพิจารณาผูประกอบการจํ าหนายอาหารจํ าแนกตามเพศ อายุ ระดับการศึกษา    
ประสบการณการประกอบการคาอาหาร และการไดรับการอบรมเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหารกับการ
ปฏิบัติตามหลักสุขวิทยาสวนบุคคลและสุขาภิบาลอาหาร พบวา ไมมีความแตกตางกันในการปฏิบัติ
ตามหลักสุขาภิบาลอาหาร สอดคลองกับการศึกษาของ รุงเรือง เดนดวงใจ (2540) ที่พบวา          
การศึกษาสูง  และประสบการณในการทํ างานไมมีอิทธิพลตอการปฏิบัติงานของครูผูรับผิดชอบงาน
สุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน

จากการศึกษาทํ าใหทราบวาผูประกอบการรานจํ าหนายอาหารในโรงเรียนล ําปางกัลยาณี
มีการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารโดยรวมที่ถูกตองในเกณฑดี คาดวาจะมีความปลอดภัยใน
อาหารและถูกสุขลักษณะ ซึ่งสงผลดีตอผูบริโภค แตอยางไรก็ตามยังควรพิจารณาในดานอ่ืน ๆ 
ประกอบดวยเชนกัน

ขอเสนอแนะ

การนํ าผลการศึกษาไปใช
จากการศึกษาคร้ังน้ีพบวา ผูประกอบการจํ าหนายอาหารมีการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาล

อาหารและสุขวิทยาสวนบุคคลอยูในเกณฑดีมาก จากแบบสอบถามและดีจากแบบสังเกต ผูศึกษา
ขอเสนอแนะการนํ าผลการศึกษาไปใชดังนี้

1. โรงเรียนสามารถนํ าไปใชเปนขอมูลพื้นฐานในการวางแผนการใหคํ าแนะนํ าแก         
ผูประกอบการจํ าหนายอาหารอยางตอเน่ือง เพื่อสรางความตระหนักถึงความส ําคัญของการปฏิบัติ
ตามหลักสุขาภิบาลอาหารและสุขวิทยาสวนบุคคล
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2. ผูประกอบการจํ าหนายอาหารในโรงเรียนควรมีการปรับปรุงเกี่ยวกับดานสุขวิทยา
สวนบุคคล  เพื่อใหเกดิความปลอดภัยของอาหาร

3. หนวยงานดานสุขาภิบาลอาหาร ควรมีการใหความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร และ       
สุขวิทยาสวนบุคคลแกผูประกอบการจํ าหนายอาหารอยางสมํ่ าเสมอ และมีการติดตามผลภายหลัง  
การอบรมอยางตอเน่ือง

4. โรงเรียนควรมีการรณรงคเรื่องการลางมือใหมากเพื่อลดการปนเปอนของเชื้อโรคและ
สรางสุขนิสัยที่ดีแกผูประกอบการจ ําหนายอาหาร

การศึกษาครั้งตอไป
1. ควรพิจารณาถึงทัศนคติ ความตระหนักของผูประกอบการจํ าหนายอาหารท่ีมีตอการ

ปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารและสุขวิทยาสวนบุคคล เพื่อผลการศึกษาไดชัดเจนยิ่งขึ้น
2. ควรมีการศึกษาในดานคุณภาพอาหารทางชีวภาพ เพื่อเปนตัวบงชี้การปฏิบัติตามหลัก

สุขาภิบาลอาหารและสุขวิทยาสวนบุคคลไดชัดเจนยิ่งขึ้น
3. ควรศึกษาถึงความสัมพันธระหวางสภาวะการสุขาภิบาลอาหารกับพฤติกรรม

สุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการจํ าหนายอาหาร กับพฤติกรรมการบริโภคอาหารของบุคคลกร
ในหนวยงาน

4. ควรมีการทํ าการศึกษาเปรียบเทียบการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารในหลาย ๆ 
โรงเรียนเพื่อเปรียบเทียบผลการปฏิบัติอยางชัดเจน


