
บทที่  4

ผลการศึกษา

การศึกษาครั้งนี้เปนการศึกษาความรูและการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร และ   
ความสัมพันธระหวางความรูและการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหารในราน
จําหนายอาหารบริเวณสถานีขนสงอําเภอแมสะเรียง จังหวัดแมฮองสอน ประชากรที่ศึกษาเปน        
ผูสัมผัสอาหารที่ทําหนาที่ในการเตรียม ปรุง เสิรฟ และจําหนายอาหารในรานจําหนายอาหาร
จํานวน 29 คน เปนเพศชาย 8 คน และเพศหญิง 21 คน ผลการศึกษานําเสนอขอมูลตามลําดับดังนี้

1. ขอมูลสวนบุคคลของผูสัมผัสอาหาร
2. ความรูตามหลกัสขุาภบิาลอาหารในดานการเตรยีมอาหาร การปรงุอาหารและสขุวิทยา

สวนบุคคลของผูสัมผัสอาหาร
3. การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารในดานการเตรียมอาหาร การปรุงอาหารและ   

สุขวิทยาสวนบุคคลของผูสัมผัสอาหาร
4. ความสัมพันธระหวางความรูและการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร
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ตาราง 4.1  ผูสัมผัสอาหารจําแนกตามเพศ  อายุ  และระดับการศึกษา

ขอมูล จํานวน (คน) รอยละ
เพศ

ชาย 8 27.59
หญิง 21 72.41

อายุ
นอยกวา  20  ป 2 6.89
21  - 30  ป 8 27.59
31 – 40  ป 6 20.69
41 – 50  ป 8 27.59
51 – 60  ป 5 17.24

ระดับการศึกษา
ประถมศึกษา 21 72.41
มัธยมศึกษาตอนตน 4 13.79
มัธยมศึกษาตอนปลาย 3 10.35
อนุปริญญา 1 3.45

รวม 29 100.00

จากตาราง 4.1 พบวา ผูสัมผัสอาหารเปนเพศชาย รอยละ 27.59 และเพศหญิง                
รอยละ 72.41 กลุมอายุระหวาง 21-30 ป เทากับกลุมอายุ 41–50 ป รอยละ 27.59 และมีการศึกษา
ระดับประถมศึกษา  รอยละ  72.41

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



32

ตาราง 4.2  ผูสัมผัสอาหารจําแนกตามสถานภาพ  ทําหนาที่ในราน  ประสบการณในการทํางาน
 และชั่วโมงที่ทํางานในราน

ขอมูล จํานวน รอยละ
สถานภาพ

เปนเจาของราน 11 37.93
ไมเปนเจาของราน 18 62.07

หนาที่ในราน (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)
เตรียมวัตถุดิบ 22 75.86
ปรุงอาหาร 13 44.83
เสิรฟอาหาร 22 75.86

ประสบการณในการทํางาน
นอยกวา  2  ป 16 55.17
2  -  3  ป 7 24.14
4 – 5 ป 2 6.90
มากกวา  6  ป 4 13.79

ชั่วโมงทํางาน/วัน
  5  - 10   ชั่วโมง 12 41.38
11 – 15  ชั่วโมง 16 55.17
16 – 20  ชั่วโมง 1 3.45

รวม 29 100.00

จากตาราง 4.2 พบวา ผูสัมผัสอาหารสวนใหญไมไดเปนเจาของราน รอยละ 62.07         
ทาํหนาทีเ่ปนผูเตรยีมอาหารและเสริฟอาหาร รอยละ 75.86 มปีระสบการณทาํงานในรานจาํหนายอาหาร
นอยกวา  2  ป รอยละ 55.17 และมีช่ัวโมงทํางาน  11–15  ชั่วโมง/วัน  รอยละ  55.17
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ตาราง 4.3  ผูสัมผัสอาหาร  จําแนกตามวันหยุด  การอบรมเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร  และ
 ระยะเวลาที่ผานการอบรม

ขอมูล จํานวน รอยละ
วันหยุด/สัปดาห

ไมมีวันหยุด 13 44.83
1  วัน 16 55.17

การอบรม
เคยอบรม 6 20.69
ไมเคยอบรม 23 79.31

ระยะเวลาที่ผานการอบรม
นอยกวา 2 ป 1 16.67
2  - 3 ป 2 33.33
4 – 5 ป 3 50.00

รวม 29 100.00

จากตาราง 4.3 พบวา ผูสัมผัสอาหารมีวันหยุด 1 วัน/สัปดาห รอยละ 55.17 ไมเคยไดรับ
การอบรมเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร รอยละ 79.31 สําหรับผูที่ผานการอบรมเกี่ยวกับการ
สุขาภบิาลอาหาร  มรีะยะเวลาผานการอบรมมาแลว 4-5 ป รอยละ  50.00
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ตาราง 4.4

ขอมูล จํานวน รอยละ
การตรวจสุขภาพ

เคยตรวจ 15 51.72
ไมเคยตรวจ 14 48.28

ความถี่ในการตรวจสุขภาพ
ตรวจปละ 1 คร้ัง 11 73.33
ตรวจปละ 2 คร้ัง 1   6.67
เมื่อมีอาการเจ็บปวย 3 20.00

ภาวะสุขภาพ
มีโรคประจําตัว 3 10.34
ไมมีโรคประจําตัว 26 89.66

รวม 29 100

จากตาราง 4.4 พบวา ผูสัมผัสอาหารเคยตรวจสุขภาพ รอยละ 51.72 โดยตรวจสุขภาพ    
ปละ 1 คร้ัง รอยละ 73.33 และไมมีโรคประจําตัว รอยละ 89.66

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



35

ตาราง 4.5  คะแนนความรู  จําแนกตามการเตรียม-ปรุงอาหาร  และสุขวิทยาสวนบุคคล

คะแนนความรู µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับความรู
การเตรียม – ปรุงอาหาร 81.72 11.67 60.00 100.00 ความรูดีมาก
สุขวิทยาสวนบุคคล 76.55 13.70 50.00 100.00 ความรูดี

รวม 79.14 10.36 55.00 100.00 ความรูดี

จากตาราง 4.5 พบวา ผูสัมผัสอาหารมีความรูโดยเฉลี่ยอยูในระดับ ดี รอยละ 79.14 โดยมี
ความรูเกี่ยวกับการเตรียม–ปรุงอาหารอยูในระดับ ดีมาก มีคะแนนเฉลี่ยรอยละ 81.72 และมคีวามรู
ดานสขุวทิยาสวนบคุคลอยูในระดับ  ดี  รอยละ 76.55

ตาราง 4.6  ระดับความรูดานการเตรียม-ปรุงอาหาร  และความรูดานสุขวิทยาสวนบุคคล  

ความรูดานการเตรียม-ปรุงอาหาร ความรูดานสุขวิทยาสวนบุคคล
ระดับความรู

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
ความรูปานกลาง   2    6.90   6 20.69
ความรูดี   7 24.14   9 31.03
ความรูดีมาก 20 68.96 14 48.28

รวม 29         100.00 29       100.00

จากตาราง 4.6 พบวา ผูสัมผัสอาหารมคีวามรูดานการเตรยีม-ปรงุอาหาร และดานสุขวิทยา
สวนบุคคล  ระดบัดมีาก  รอยละ  68.96  และ  48.28  ตามลําดับ
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ตาราง 4.7  คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนกตามเพศ

เพศ µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับความรู
  ชาย  (N = 8) 75.00 11.95 55.00   95.00 ความรูดี
  หญิง  (N = 21) 80.71   9.52 70.00 100.00 ความรูดีมาก

รวม 79.14 10.36 55.00 100.00 ความรูดี

จากตาราง 4.7 พบวา ผูสัมผัสอาหารมีคะแนนความรูโดยรวมอยูในระดับ ดี โดยเพศหญิง
มีความรูระดับ ดีมาก รอยละ 80.71 และเพศชายมีความรูอยูในระดับ ดี  รอยละ  75.00

ตาราง 4.8  คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนกตาม
 กลุมอายุ

อายุ µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับความรู
นอยกวา 20  ป  (N = 2) 77.50   3.54 75.00   80.00 ความรูดี
21  - 30  ป  (N = 8) 80.00 10.35 70.00   95.00 ความรูดีมาก
31 – 40  ป  (N = 6) 74.17 10.21 55.00   85.00 ความรูดี
41 – 50  ป  (N = 8) 81.88 10.99 70.00 100.00 ความรูดีมาก
51 – 60  ป  (N = 5) 80.00 12.75 70.00 100.00 ความรูดีมาก

รวม 79.14 10.36 55.00 100.00 ความรูดี

จากตาราง 4.8 พบวา ผูสัมผัสอาหารที่มีกลุมอายุระหวาง 41-50 ป 21-30 ป และ 51-60 ป
มีความรูอยูในระดับ  ดีมาก  โดยมีคะแนนเฉลี่ยรอยละ  81.88, 80.00  และ  80.00  ตามลําดับ  
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ตาราง 4.9  คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนกตาม
 ระดับการศึกษา

ระดับการศึกษา µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับความรู
ประถมศึกษา  (N = 21) 76.43 9.89 55.00 100.00 ความรูดี
มัธยมศึกษาตอนตน  (N = 4) 87.50 8.67 80.00 100.00 ความรูดีมาก
มัธยมศึกษาตอนปลาย  (N = 3) 81.67 7.64 75.00   90.00 ความรูดีมาก
อนุปริญญา  (N = 1) 95.00 - - - ความรูดีมาก

รวม 79.14 10.36 55.00 100.00 ความรูดี

จากตาราง 4.9 พบวา ผูสัมผัสอาหารทีม่กีารศึกษาระดับอนุปริญญา มัธยมศึกษาตอนตน 
มัธยมศึกษาตอนปลาย มีความรูระดับ ดีมาก โดยมีคะแนนความรูเฉลี่ยรอยละ 95.00, 87.50 และ 
81.67  ตามลําดับ

ตาราง 4.10  คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนกตาม
   ประสบการณทํางานในรานจําหนายอาหาร

ประสบการณทํางาน µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับความรู
นอยกวา  2  ป  (N = 16) 82.19 9.66 70.00 100.00 ความรูดีมาก
2 – 3  ป  (N = 7) 79.29 9.76 70.00 100.00 ความรูดี
4 – 5  ป  (N = 2) 72.50 3.57 70.00 75.00 ความรูดี
มากกวา  6 ป  (N = 4) 70.00 12.25 55.00 70.00 ความรูดี

รวม 79.14 10.36 55.00 100.00 ความรูดี

จากตาราง 4.10 พบวา ผูสัมผัสอาหารมปีระสบการณทาํงานในรานอาหารนอยกวา 2 ป
มีความรูระดับ  ดีมาก รอยละ 82.19
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ตาราง 4.11  คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนกตาม
   สถานภาพ

สถานภาพ µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับความรู
เปนเจาของราน  (N = 11) 84.09 14.29 55.00 100.00 ความรูดีมาก
ไมเปนเจาของราน (N = 18) 76.11 5.57 70.00   90.00 ความรูดี

รวม 79.14 10.36 55.00 100.00 ความรูดี

จากตาราง 4.11 พบวา ผูสัมผัสที่มีสถานภาพเปนเจาของรานจําหนายอาหารมีความรู
ระดับ  ดีมาก  รอยละ 84.09

ตาราง 4.12  คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนกตาม
   หนาที่ในราน

หนาที่ในราน µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับความรู
เตรียมอาหาร 80.68 9.30 70.00 100.00 ความรูดีมาก
ปรุงอาหาร 81.54 13.45 55.00 100.00 ความรูดีมาก
เสิรฟอาหาร 79.09 9.47 70.00 100.00 ความรูดี

รวม 79.14 10.36 55.00 100.00 ความรูดี

จากตาราง 4.12 พบวา ผูสัมผัสอาหารซึ่งทําหนาที่ปรุงอาหาร และเตรยีมอาหาร มคีวามรู
ระดบั  ดมีาก รอยละ  81.54  และ  80.68  ตามลาํดบั
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ตาราง 4.13  คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนกตาม
   ชั่วโมงทํางาน/วัน

ชั่วโมงทํางาน/วัน µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับความรู
5  - 10  ชั่วโมง  (N = 12) 75.42 8.65 70.00 100.00 ความรูดี
11 - 15  ชั่วโมง  (N = 16) 81.88 11.24 55.00 100.00 ความรูดีมาก
16 – 20 ชั่วโมง  (N = 1) 80.00 - - - ความรูดีมาก

รวม 79.14 10.36 55.00 100.00 ความรูดี

จากตาราง 4.13 พบวา ผูสัมผัสอาหารที่ทํางาน 11-15 ชั่วโมง และ 16-20 ช่ัวโมง มีความรู
ระดับ  ดีมาก  รอยละ  81.88  และ 80.00  ตามลําดับ

ตาราง 4.14  คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนกตาม
   วันหยุด/สัปดาห

วันหยุด/สัปดาห µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับความรู
ไมมีวันหยุด  (N = 13) 79.62 11.81 55.00 100.00 ความรูดี
หยุด 1 วัน  (N = 16) 78.75   9.40 70.00 100.00 ความรูดี

รวม 79.14 10.36 55.00 100.00 ความรูดี

จากตาราง 4.14 พบวา ผูสัมผัสอาหารทั้งที่ไมมีวันหยุด และมีวันหยุด 1 วัน มีความรู
ระดับ ดี  รอยละ  79.62  และ  78.75  ตามลําดับ
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ตาราง 4.15  คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนกตาม
   การอบรม

การอบรม µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับความรู
 เคยรับการอบรม  (N = 6) 80.00 10.95 70.00 100.00 ความรูดีมาก
 ไมเคยไดรับการอบรม (N = 23) 78.91 10.44 55.00 100.00 ความรูดี

รวม 79.14 10.36 55.00 100.00 ความรูดี

จากตาราง 4.15 พบวา ผูสัมผัสอาหารที่เคยรับการอบรมเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร     
มีความรูระดับ  ดีมาก  รอยละ 80.00

ตาราง  4.16  คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนกตาม
เวลาที่ผานการอบรม

เวลาที่ผานการอบรม µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับความรู
นอยกวา 2 ป  (N = 1) 100.00 - - - ความรูดีมาก
2  - 3 ป  (N = 2)   75.00 - - - ความรูดี
4 – 5  ป  (N = 3)   76.67 7.64 70.00   85.00 ความรูดี

รวม   79.14 2.07 55.00 100.00 ความรูดี

จากตาราง 4.16 พบวา ผูสัมผัสอาหารที่ผานการอบรมนอยกวา 2 ป มีความรูระดับ ดีมาก
รอยละ 100.00
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ตาราง 4.17  คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนกตาม
   การตรวจสุขภาพ

การตรวจสุขภาพ µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับความรู
  เคยตรวจ  (N = 15) 81.00 11.21 70.00 100.00 ความรูดีมาก
ไมเคย  (N = 14) 77.14 9.35 55.00   90.00 ความรูดี

รวม 79.14 2.07 55.00 100.00 ความรูดี

จากตาราง 4.17 พบวา ผูสัมผัสอาหารที่เคยตรวจสุขภาพมีความรูระดับ ดีมาก รอยละ
81.00

ตาราง 4.18  คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนกตาม
   ความถี่ในการตรวจสุขภาพ

ความถี่ µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับความรู
ปละ 1 คร้ัง  (N = 11) 80.45 11.93 70.00 100.00 ความรูดีมาก
ปละ 2 คร้ัง  (N = 1) 95.00 - - - ความรูดีมาก
เมื่อมีอาการเจ็บปวย  (N = 3) 78.33 7.64 70.00 85.00 ความรูดี

รวม 79.14 2.07 55.00 100.00 ความรูดี

จากตาราง 4.18 พบวา ผูสัมผัสอาหารที่ตรวจสุขภาพ 2 คร้ังตอป และตรวจสุขภาพ          
ปละครั้ง มีความรูเทากันอยูในระดับ  ดีมาก  รอยละ  95.00  และ  80.45  ตามลําดับ
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ตาราง 4.19  คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนกตาม
   ภาวะสุขภาพ

ภาวะสุขภาพ µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับความรู
มีโรคประจําตัว  (N = 3) 79.04 10.86 85.00 100.00 ความรูดี
ไมมีโรคประจําตัว  (N = 26) 80.00   5.00 75.00 85.00 ความรูดีมาก

รวม 79.14   2.07 55.00 100.00 ความรูดี

จากตาราง 4.19 พบวา ผูสัมผัสอาหารที่ไมมีโรคประจําตัวมีความรูระดับ ดีมาก รอยละ
80.00
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ตาราง 4.20  ความรูดานการเตรียมอาหารและการปรุงอาหารของผูสัมผัสอาหารตามหลัก
   สุขาภิบาลอาหาร

ดานการเตรียมและการปรุงอาหาร จํานวน
(คน)

รอยละ ระดับความรู

ดานการเตรียมอาหาร
ลักษณะของสถานที่เตรียม – ปรุง ประกอบอาหาร 29 100.00 ความรูดีมาก
การเตรียมอาหารประเภทเนื้อสัตว 28 96.60 ความรูดีมาก
ลักษณะการเตรียม – ปรุงอาหาร 25 86.20 ความรูดีมาก
การเตรียมอาหารประเภทผัก 24 82.80 ความรูดีมาก
การใชเขียงในการเตรียมอาหาร 16 55.20 ความรูปานกลาง
การเตรียมอาหารแหง เชน หัวหอม กระเทียม
         หรือถ่ัวลิสง 14 48.30 ความรูนอย

ดานการปรุงอาหาร
การใชสีผสมอาหาร 28 96.60 ความรูดีมาก
ลักษณะสารปรุงรสในการปรุงอาหาร 27 93.10 ความรูดีมาก
การปรุงอาหารประเภทผัก 24 82.80 ความรูดีมาก
การเก็บอาหารสดประเภทผัก ผลไม และเนื้อสัตว 22 75.90 ความรูดี

จากตาราง 4.20 พบวา สวนใหญผูสัมผัสอาหารมีความรูระดับดีจนถึงดีมาก ในดาน     
การเตรยีมและการปรงุอาหาร ยกเวนเรือ่ง การใชเขยีงในการเตรยีมอาหาร และการเตรยีมอาหารแหง
เชน หัวหอม กระเทียม หรือถ่ัวลิสง พบวา ผูสัมผัสอาหารมีความรูในระดับปานกลาง และความรู
ระดับนอย  ตามลําดับ
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ตาราง 4.21  ความรูดานสุขวิทยาสวนบุคคลของผูสัมผัสอาหารตามหลักสุขาภิบาลอาหาร

ดานสุขวิทยาสวนบุคคล จํานวน
(คน)

รอยละ ระดับความรู

สุขวิทยาที่ดีในการเสิรฟอาหาร 29 100.00 ความรูดีมาก
สุขนิสัยที่ดีในการจําหนายอาหารที่ปรุงสําเร็จแลว

ขณะอยูในภาชนะเตรียมใหบริการ 28  96.60 ความรูดีมาก
การแตงกายของผูสัมผัสอาหาร ระหวางเตรียมหรือ

ปรุงอาหาร 28 96.60 ความรูดีมาก
การปฏิบัติหลังจากเขาหองน้ําหองสวม กอนเตรียม

หรือปรุงอาหาร 28 96.60 ความรูดีมาก
การปฏิบัติ หากมีบาดแผล ฝ หนองที่มือ หรือนิ้วมือ 27 93.10 ความรูดีมาก
สุขนิสัยที่ดีในการดูแลรักษาความสะอาดภายในราน

จําหนายอาหาร 22  75.90 ความรูดี
เชื้อโรคที่เกิดจากการไอ จาม รดอาหารของผูสัมผัส

อาหาร 20  69.00 ความรูปานกลาง
โรคที่เกิดจากการรับประทานอาหารไมสะอาด มีการ

ปนเปอนของเชื้อโรค 18  62.10 ความรูปานกลาง
การแพรเชื้อโรคของผูสัมผัสอาหารสูผูบริโภค 13 44.80 ความรูนอย
สุขวิทยาที่ดีระหวางการเตรียมและ การปรุงอาหาร   9 31.00 ความรูนอย

จากตาราง 4.21 พบวา สวนใหญผูสัมผัสอาหารมีความรูระดับดีจนถึงดีมาก ในดาน     
สุขวิทยาสวนบุคคล ยกเวนเรื่อง เชื้อโรคที่เกิดจากการไอ จาม รดอาหารของผูสัมผัสอาหาร และโรค
ที่เกิดจากการรับประทานอาหารไมสะอาด มีการปนเปอนของเชื้อโรค มีความรูในระดับปานกลาง 
เร่ืองการแพรเชื้อโรคของผูสัมผัสอาหารสูผูบริโภค และสขุวทิยาทีด่รีะหวางการเตรยีมและการปรงุ
อาหาร มีความรูระดับนอย
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ตาราง 4.22  คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  (N = 29)

การปฏิบัติเกี่ยวกับ µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับการปฏิบัติ
การเตรียม – ปรุงอาหาร 1.70 0.15 1.33 1.92 อยูในเกณฑดี
สุขวิทยาสวนบุคคล 1.77 0.16 1.38 2.00 อยูในเกณฑดี

รวม 1.52 0.13 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

จากตาราง 4.22 พบวา ผูสัมผัสอาหารมีการปฏิบัติในดานการเตรียม–ปรุงอาหารและดาน
สุขวิทยาสวนบุคคลอยูในเกณฑดี  มีคะแนนเฉลี่ยการปฏิบัติ  1.70  และ  1.77  ตามลําดับ

ตาราง 4.23  การปฏิบัติดานการเตรียม ปรุง  และดานสุขวิทยาสวนบุคคลของผูสัมผัสอาหาร จําแนก
   ตามระดับการปฏิบัติ

การปฏิบัติดานการเตรียม-ปรุง การปฏิบัติดานสุขวิทยาสวนบุคคลระดับการปฏิบัติ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
เกณฑปานกลาง   1     3.45   2     6.90
เกณฑดี 28   96.55 27   93.10

รวม 29 100.00 29 100.00

จากตาราง 4.23 พบวา ผูสัมผัสอาหารมีการปฏิบัติดานการเตรียม ปรุง และดานสุขวิทยา
สวนบุคคลอยูในเกณฑดี  รอยละ  96.55  และ  93.10  ตามลําดับ
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ตาราง 4.24  คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนก
   ตามเพศ

เพศ µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับการปฏิบัติ
ชาย  (N = 8) 1.73 0.16 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี
หญิง  (N = 21) 1.75 0.12 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

รวม 1.52 0.13 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

จากตาราง 4.24 พบวา ผูสัมผัสอาหารทั้งเพศชายและหญิง มีระดับการปฏิบัติอยูในเกณฑ
ดี  มีคะแนนการปฏิบัติเฉลี่ย 1.73  และ  1.75  ตามลําดับ

ตาราง 4.25  คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนก
   ตามกลุมอายุ

กลุมอายุ µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับการปฏิบัติ

นอยกวา  20  ป  (N = 2) 1.74 0.85 1.68 1.80 อยูในเกณฑดี
21 - 30  ป  (N = 8) 1.76 0.15 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี
31 - 40  ป  (N = 6) 1.70 0.12 1.48 1.84 อยูในเกณฑดี
41 - 50  ป  (N = 8) 1.75 0.11 1.60 1.84 อยูในเกณฑดี
51 - 60  ป  (N = 5) 1.76 0.17 1.56 1.92 อยูในเกณฑดี

รวม 1.52 0.13 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

จากตาราง 4.25 พบวา ผูสัมผัสอาหารทุกกลุมอายุมีการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร
อยูในเกณฑดี
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ตาราง 4.26  คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนก
   ตามระดับการศึกษา

การศึกษา µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับการปฏิบัติ
ประถมศึกษา  (N = 21) 1.76 0.12 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี
มัธยมศึกษาตอนตน  (N = 4) 1.74 0.14 1.60 1.92 อยูในเกณฑดี
มัธยมศึกษาตอนปลาย  (N = 3) 1.63 0.14 1.48 1.76 อยูในเกณฑดี
อนุปริญญา  (N = 1) 1.68 - - - อยูในเกณฑดี

รวม 1.52 0.13 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

จากตาราง 4.26 พบวา ผูสัมผัสอาหารทุกระดับการศึกษามีการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาล
อาหารอยูในเกณฑดี

ตาราง 4.27  คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนก
   ตามประสบการณทํางานในรานจําหนายอาหาร

ประสบการณทํางาน µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับการปฏิบัติ
นอยกวา  2  ป  (N = 16) 1.71 0.13 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี
2 - 3  ป  (N = 7) 1.82 0.06 1.72 1.92 อยูในเกณฑดี
4 - 5  ป  (N = 2) 1.76 0.11 1.68 1.84 อยูในเกณฑดี
มากกวา 6 ป  (N = 4) 1.72 0.18 1.48 1.88 อยูในเกณฑดี

รวม 1.52 0.13 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

จากตาราง 4.27 พบวา ผูสัมผัสอาหารที่มีประสบการณทํางานแตกตางกันมีการปฏิบัติ
ตามหลักสุขาภิบาลอาหารอยูในเกณฑดี
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ตาราง 4.28  คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนก
   ตามสถานภาพ

สถานภาพ µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับการปฏิบัติ
เปนเจาของราน  (N = 11) 1.72 0.14 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี
ไมเปนเจาของราน  (N = 18) 1.76 0.12 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

รวม 1.52 0.13 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

จากตาราง 4.28 พบวา ผูสัมผัสอาหารทั้งที่เปนและไมเปนเจาของรานมีการปฏิบัติตาม
หลักสุขาภิบาลอาหารอยูในเกณฑดี

ตาราง 4.29  คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนก
   ตามหนาที่ในราน

หนาที่ในราน µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับการปฏิบัติ
เตรียมอาหาร 1.69 0.14 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี
ปรุงอาหาร 1.75 0.12 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี
เสิรฟอาหาร 1.75 0.12 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

รวม 1.52 0.13 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

จากตาราง 4.29 พบวา ผูสัมผัสอาหารซึ่งทําหนาที่เตรียม ปรุง และเสิรฟอาหาร มีการ
ปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารอยูในเกณฑดี
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ตาราง 4.30  คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนก
   ตามชั่วโมงทํางาน/วัน

ชั่วโมงทํางาน/วัน µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับการปฏิบัติ
  5 - 10  ชั่วโมง  (N = 12) 1.82 9.09 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี
11 - 15  ชั่วโมง  (N = 16) 1.68 0.12 1.48 1.88 อยูในเกณฑดี
16 - 20  ชั่วโมง  (N = 1) 1.84 - - - อยูในเกณฑดี

รวม 1.52 0.13 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

จากตาราง 4.30 พบวา ผูสัมผัสอาหารที่มีชั่วโมงทํางานตางกันมีการปฏิบัติตามหลัก
สุขาภิบาลอาหารอยูในเกณฑดี

ตาราง 4.31  คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนก
   ตามวันหยุด/สัปดาห

วันหยุด/สัปดาห µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับการปฏิบัติ
ไมมีวันหยุด  (N = 13) 1.69 0.13 1.88 1.48 อยูในเกณฑดี
หยุด 1 วัน  (N = 16) 1.78 0.12 1.56 1.92 อยูในเกณฑดี

รวม 1.52 0.13 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

จากตาราง 4.31 พบวา ผูสัมผัสอาหารที่ไมมีวันหยุดและมีวันหยุด 1 วัน/สัปดาห มีการ
ปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารอยูในเกณฑดี

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



50

ตาราง 4.32  คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนก
   ตามการอบรม

การอบรม µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับการปฏิบัติ
เคย  (N = 6) 1.72 0.15 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี
ไมเคย  (N = 23) 1.75 0.12 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

รวม 1.52 0.13 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

จากตาราง 4.32 พบวา ผูสัมผัสอาหารทั้งที่เคยและไมเคยไดรับการอบรมเกี่ยวกับ
การสุขาภิบาลอาหาร  มีการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารอยูในเกณฑดี

ตาราง 4.33  คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนก
   ตามระยะเวลาที่ผานการอบรม

ระยะเวลาผานการอบรม µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับการปฏิบัติ
นอยกวา 2 ป  (N = 1) 1.92 - - - อยูในเกณฑดี
2  - 3 ป  (N = 2) 1.58 0.14 1.48 1.68 อยูในเกณฑดี
4 - 5  ป  (N = 3) 1.74 0.83 1.68 1.84 อยูในเกณฑดี

รวม 1.52 0.13 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

จากตาราง 4.33 พบวา ผูสัมผัสอาหารที่ผานการอบรมในระยะเวลาแตกตางกัน มีการ
ปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารอยูในเกณฑดี
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ตาราง 4.34  คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนก
   ตามการตรวจสุขภาพ

การตรวจสุขภาพ µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับการปฏิบัติ
เคยตรวจ (N = 15) 1.76 0.12 1.56 1.92 อยูในเกณฑดี
ไมเคย  (N = 14) 1.73 0.14 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

รวม 1.52 0.13 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

จากตาราง 4.34 พบวา ผูสัมผัสอาหารทั้งที่เคยและไมเคยตรวจสุขภาพ มีการปฏิบัติตาม
หลักสุขาภิบาลอาหารอยูในเกณฑดี

ตาราง 4.35  คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนก
   ตามความถี่ในการตรวจสุขภาพ

ความถี่ µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับการปฏิบัติ
ปละ 1 คร้ัง  (N = 11) 1.75 0.13 1.56 1.92 อยูในเกณฑดี
ตรวจปละ 2 คร้ัง  (N = 1) 1.68 - - - อยูในเกณฑดี
เมื่อมีอาการเจ็บปวย  (N = 3) 1.80 0.11 1.68 1.88 อยูในเกณฑดี

รวม 1.52 0.13 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

จากตาราง 4.35 พบวา ผูสัมผัสอาหารที่ตรวจสุขภาพปละ 1 คร้ัง ปละ 2 คร้ัง และเมื่อมี
อาการเจ็บปวย มีการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารอยูในเกณฑดี
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ตาราง 4.36  คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนก
   ตามภาวะสุขภาพ

ภาวะสุขภาพ µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับการปฏิบัติ
มีโรคประจําตัว (N = 3) 1.75 0.12 1.42 1.92 อยูในเกณฑดี
ไมมีโรคประจําตัว (N = 26) 1.64 0.18 1.48 1.84 อยูในเกณฑดี

รวม 1.52 0.13 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

จากตาราง 4.36 พบวา ผูสัมผัสอาหารทั้งที่มีโรคและไมมีโรคประจําตัวมีการปฏิบัติ
ตามหลักสุขาภิบาลอาหารอยูในเกณฑดี
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ตาราง 4.37  คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ดานการเตรียม –ปรุงอาหาร

การปฏิบัติดานการเตรียม – ปรุงอาหาร µ σ ระดบัการปฏบิตัิ
ลางผักดวยน้ําสะอาดกอนที่จะปรุง 2.00 0.00 ดี
ลางเนื้อสัตวใหสะอาด หั่นเปนชิ้นขนาดพอดี 1.97 0.19 ดี
ใชสารปรุงแตงที่มีเครื่องหมายรับรองมาตรฐาน 1.97 0.19 ดี
ใชน้ําสะอาดในการปรุงอาหาร 1.97 0.19 ดี
ไมปรุงอาหารโดยใชสีผสมอาหารปริมาณมาก ๆ 1.93 0.37 ดี
บริเวณที่ใชเตรียม-ปรุงอาหาร สูงจากพื้นอยางนอย

 60 เซนติเมตร 1.93 0.26 ดี
นําอาหารกระปอง ไปอุนใหเดือดกอนเปดใช 1.72 0.53 ดี
อุนอาหารปรุงสําเร็จโดยความรอนเปนระยะ ๆ 1.59 0.57 ดี
ไมปรุงเนื้อสัตวสุก ๆ ดิบ ๆ 1.48 0.83 ปานกลาง
แยกเขียงระหวางเนื้อสัตวสุกและเนื้อสัตวดิบ 1.45 0.63 ปานกลาง
ลางเปลือกไขใหสะอาดกอนตอกไข 1.31 0.60 ปานกลาง
ลางหัวหอม กระเทียม กอนนําไปปรุง 1.14 0.88 ปานกลาง

รวม 1.70 0.15 ดี

จากตาราง 4.37 พบวา ผูสัมผัสอาหารมีการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารโดยรวม    
ในดานการเตรียมและปรุงอาหารอยูในเกณฑดี มีคาเฉลี่ย 1.70 เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวา          
ผูสัมผัสอาหารสวนมากมีการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ดานการเตรียม-ปรุงอาหาร อยูใน
เกณฑดี ยกเวนการปฏิบัติในเรื่องไมปรุงเนื้อสัตวสุก  ๆ ดิบ ๆ แยกเขียงระหวางเนื้อสัตวสุก
และเนื้อสัตวดิบ ลางเปลอืกไขใหสะอาดกอนตอกไข และลางหวัหอม กระเทยีม กอนนาํไปปรงุ  
พบวา  ผูสัมผัสอาหารมีการปฏิบัติในระดับปานกลาง
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ตาราง 4.38  คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร  ดานสุขวิทยาสวนบุคคล

การปฏิบัติดานสุขวิทยาสวนบุคคล µ σ ระดบัการปฏบิตัิ
ลางมือใหสะอาดกอนทําอาหารทุกครั้ง 2.00 0.00 ดี
ลางมือหลังจากเขาหองน้ํา หองสวมทุกครั้ง 2.00 0.00 ดี
ไมจับปากแกวขณะเสิรฟน้ํา 2.00 0.00 ดี
ไมสูบบุหร่ีขณะปฏิบัติงาน 2.00 0.00 ดี
ทําความสะอาดสถานที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร

สม่ําเสมอ 2.00 0.00 ดี
ไมเสิรฟอาหารโดยใชนิ้วมือสัมผัสภาชนะสวนที่

สัมผัสอาหาร 1.93 0.26 ดี
หยิบจับชอน สอมเฉพาะดามเทานั้น 1.90 0.31 ดี
ปดแผลบริเวณมือและแขน กอนเตรียม-ปรุง อาหาร 1.83 0.54 ดี
ไมสวมใสเครื่องประดับขณะประกอบอาหาร 1.79 0.41 ดี
ไมใชมือหยิบจับอาหารเพื่อชิม ขณะที่กําลังปรุง 1.66 0.48 ดี
ใชผาสะอาดปดปากและจมูกทุกครั้ง เมื่อไอหรือจาม

ขณะปรุงอาหาร 1.59 0.57 ดี
ไมพูดคุยกันขณะปรุง หรือเสิรฟอาหาร 1.28 0.53 ปานกลาง
คลุมผมขณะปฏิบัติงาน 1.14 0.64 ปานกลาง

รวม 1.77 0.16 ดี

จากตาราง 4.38 พบวา ผูสัมผัสอาหารมีการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารโดยรวม    
ในดานสขุวทิยาสวนบคุคลอยูในเกณฑด ีมคีาเฉล่ีย 1.77 เมือ่พจิารณาเปนรายขอ พบวา ผูสัมผัสอาหาร
สวนมากมีการปฏิบัติอยูในเกณฑดี ยกเวนการปฏิบัติในเรื่องพูดคุยกันขณะปรุงหรือเสิรฟอาหาร 
และการคลุมผมขณะปฏิบัติงาน มีการปฏิบัติอยูในระดับปานกลาง
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ตาราง 4.39  ความสัมพันธระหวางความรูและการปฏิบัติ

การปฏิบัติตัว
คะแนนความรูดาน

การเตรียม – ปรุงอาหาร สุขวิทยาสวนบุคล
รวม

การเตรียม – ปรุงอาหาร -.015 -
สุขวิทยาสวนบุคล - .026

รวม -.017

จากตาราง 4.39 พบวา คะแนนความรูกับคะแนนการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร     
มีความสัมพันธกันต่ํามาก และมีทิศทางไปในทางลบ (ρ = -.017) และเมื่อแยกพิจารณาทั้งในดาน
การเตรียม–ปรุงอาหาร (ρ = -.015) และดานสขุวทิยาสวนบคุคล  (ρ  = .026) พบวามคีวามสมัพนัธกัน
ต่ํามากเชนกัน
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