
บทที่  4

ผลการศึกษา

การศึกษาครั้งนี้เปนการศึกษาความรูและการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร และ   
ความสัมพันธระหวางความรูและการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหารในราน
จําหนายอาหารบริเวณสถานีขนสงอําเภอแมสะเรียง จังหวัดแมฮองสอน ประชากรที่ศึกษาเปน        
ผูสัมผัสอาหารที่ทําหนาที่ในการเตรียม ปรุง เสิรฟ และจําหนายอาหารในรานจําหนายอาหาร
จํานวน 29 คน เปนเพศชาย 8 คน และเพศหญิง 21 คน ผลการศึกษานําเสนอขอมูลตามลําดับดังนี้

1. ขอมูลสวนบุคคลของผูสัมผัสอาหาร
2. ความรูตามหลกัสขุาภบิาลอาหารในดานการเตรยีมอาหาร การปรงุอาหารและสขุวิทยา

สวนบุคคลของผูสัมผัสอาหาร
3. การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารในดานการเตรียมอาหาร การปรุงอาหารและ   

สุขวิทยาสวนบุคคลของผูสัมผัสอาหาร
4. ความสัมพันธระหวางความรูและการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร
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ตาราง 4.1  ผูสัมผัสอาหารจําแนกตามเพศ  อายุ  และระดับการศึกษา

ขอมูล จํานวน (คน) รอยละ
เพศ

ชาย 8 27.59
หญิง 21 72.41

อายุ
นอยกวา  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
มัธยมศึกษาตอนตน 4 13.79
มัธยมศึกษาตอนปลาย 3 10.35
อนุปริญญา 1 3.45

รวม 29 100.00

จากตาราง 4.1 พบวา ผูสัมผัสอาหารเปนเพศชาย รอยละ 27.59 และเพศหญิง                
รอยละ 72.41 กลุมอายุระหวาง 21-30 ป เทากับกลุมอายุ 41–50 ป รอยละ 27.59 และมีการศึกษา
ระดับประถมศึกษา  รอยละ  72.41
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ตาราง 4.2  ผูสัมผัสอาหารจําแนกตามสถานภาพ  ทําหนาที่ในราน  ประสบการณในการทํางาน
 และชั่วโมงที่ทํางานในราน

ขอมูล จํานวน รอยละ
สถานภาพ

เปนเจาของราน 11 37.93
ไมเปนเจาของราน 18 62.07

หนาที่ในราน (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)
เตรียมวัตถุดิบ 22 75.86
ปรุงอาหาร 13 44.83
เสิรฟอาหาร 22 75.86

ประสบการณในการทํางาน
นอยกวา  2  ป 16 55.17
2  -  3  ป 7 24.14
4 – 5 ป 2 6.90
มากกวา  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 พบวา ผูสัมผัสอาหารสวนใหญไมไดเปนเจาของราน รอยละ 62.07         
ทาํหนาทีเ่ปนผูเตรยีมอาหารและเสริฟอาหาร รอยละ 75.86 มปีระสบการณทาํงานในรานจาํหนายอาหาร
นอยกวา  2  ป รอยละ 55.17 และมีช่ัวโมงทํางาน  11–15  ชั่วโมง/วัน  รอยละ  55.17
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ตาราง 4.3  ผูสัมผัสอาหาร  จําแนกตามวันหยุด  การอบรมเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร  และ
 ระยะเวลาที่ผานการอบรม

ขอมูล จํานวน รอยละ
วันหยุด/สัปดาห

ไมมีวันหยุด 13 44.83
1  วัน 16 55.17

การอบรม
เคยอบรม 6 20.69
ไมเคยอบรม 23 79.31

ระยะเวลาที่ผานการอบรม
นอยกวา 2 ป 1 16.67
2  - 3 ป 2 33.33
4 – 5 ป 3 50.00

รวม 29 100.00

จากตาราง 4.3 พบวา ผูสัมผัสอาหารมีวันหยุด 1 วัน/สัปดาห รอยละ 55.17 ไมเคยไดรับ
การอบรมเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร รอยละ 79.31 สําหรับผูที่ผานการอบรมเกี่ยวกับการ
สุขาภบิาลอาหาร  มรีะยะเวลาผานการอบรมมาแลว 4-5 ป รอยละ  50.00
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ตาราง 4.4

ขอมูล จํานวน รอยละ
การตรวจสุขภาพ

เคยตรวจ 15 51.72
ไมเคยตรวจ 14 48.28

ความถี่ในการตรวจสุขภาพ
ตรวจปละ 1 คร้ัง 11 73.33
ตรวจปละ 2 คร้ัง 1   6.67
เมื่อมีอาการเจ็บปวย 3 20.00

ภาวะสุขภาพ
มีโรคประจําตัว 3 10.34
ไมมีโรคประจําตัว 26 89.66

รวม 29 100

จากตาราง 4.4 พบวา ผูสัมผัสอาหารเคยตรวจสุขภาพ รอยละ 51.72 โดยตรวจสุขภาพ    
ปละ 1 คร้ัง รอยละ 73.33 และไมมีโรคประจําตัว รอยละ 89.66
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ตาราง 4.5  คะแนนความรู  จําแนกตามการเตรียม-ปรุงอาหาร  และสุขวิทยาสวนบุคคล

คะแนนความรู µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับความรู
การเตรียม – ปรุงอาหาร 81.72 11.67 60.00 100.00 ความรูดีมาก
สุขวิทยาสวนบุคคล 76.55 13.70 50.00 100.00 ความรูดี

รวม 79.14 10.36 55.00 100.00 ความรูดี

จากตาราง 4.5 พบวา ผูสัมผัสอาหารมีความรูโดยเฉลี่ยอยูในระดับ ดี รอยละ 79.14 โดยมี
ความรูเกี่ยวกับการเตรียม–ปรุงอาหารอยูในระดับ ดีมาก มีคะแนนเฉลี่ยรอยละ 81.72 และมคีวามรู
ดานสขุวทิยาสวนบคุคลอยูในระดับ  ดี  รอยละ 76.55

ตาราง 4.6  ระดับความรูดานการเตรียม-ปรุงอาหาร  และความรูดานสุขวิทยาสวนบุคคล  

ความรูดานการเตรียม-ปรุงอาหาร ความรูดานสุขวิทยาสวนบุคคล
ระดับความรู

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
ความรูปานกลาง   2    6.90   6 20.69
ความรูดี   7 24.14   9 31.03
ความรูดีมาก 20 68.96 14 48.28

รวม 29         100.00 29       100.00

จากตาราง 4.6 พบวา ผูสัมผัสอาหารมคีวามรูดานการเตรยีม-ปรงุอาหาร และดานสุขวิทยา
สวนบุคคล  ระดบัดมีาก  รอยละ  68.96  และ  48.28  ตามลําดับ
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ตาราง 4.7  คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนกตามเพศ

เพศ µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับความรู
  ชาย  (N = 8) 75.00 11.95 55.00   95.00 ความรูดี
  หญิง  (N = 21) 80.71   9.52 70.00 100.00 ความรูดีมาก

รวม 79.14 10.36 55.00 100.00 ความรูดี

จากตาราง 4.7 พบวา ผูสัมผัสอาหารมีคะแนนความรูโดยรวมอยูในระดับ ดี โดยเพศหญิง
มีความรูระดับ ดีมาก รอยละ 80.71 และเพศชายมีความรูอยูในระดับ ดี  รอยละ  75.00

ตาราง 4.8  คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนกตาม
 กลุมอายุ

อายุ µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับความรู
นอยกวา 20  ป  (N = 2) 77.50   3.54 75.00   80.00 ความรูดี
21  - 30  ป  (N = 8) 80.00 10.35 70.00   95.00 ความรูดีมาก
31 – 40  ป  (N = 6) 74.17 10.21 55.00   85.00 ความรูดี
41 – 50  ป  (N = 8) 81.88 10.99 70.00 100.00 ความรูดีมาก
51 – 60  ป  (N = 5) 80.00 12.75 70.00 100.00 ความรูดีมาก

รวม 79.14 10.36 55.00 100.00 ความรูดี

จากตาราง 4.8 พบวา ผูสัมผัสอาหารที่มีกลุมอายุระหวาง 41-50 ป 21-30 ป และ 51-60 ป
มีความรูอยูในระดับ  ดีมาก  โดยมีคะแนนเฉลี่ยรอยละ  81.88, 80.00  และ  80.00  ตามลําดับ  
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ตาราง 4.9  คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนกตาม
 ระดับการศึกษา

ระดับการศึกษา µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับความรู
ประถมศึกษา  (N = 21) 76.43 9.89 55.00 100.00 ความรูดี
มัธยมศึกษาตอนตน  (N = 4) 87.50 8.67 80.00 100.00 ความรูดีมาก
มัธยมศึกษาตอนปลาย  (N = 3) 81.67 7.64 75.00   90.00 ความรูดีมาก
อนุปริญญา  (N = 1) 95.00 - - - ความรูดีมาก

รวม 79.14 10.36 55.00 100.00 ความรูดี

จากตาราง 4.9 พบวา ผูสัมผัสอาหารทีม่กีารศึกษาระดับอนุปริญญา มัธยมศึกษาตอนตน 
มัธยมศึกษาตอนปลาย มีความรูระดับ ดีมาก โดยมีคะแนนความรูเฉลี่ยรอยละ 95.00, 87.50 และ 
81.67  ตามลําดับ

ตาราง 4.10  คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนกตาม
   ประสบการณทํางานในรานจําหนายอาหาร

ประสบการณทํางาน µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับความรู
นอยกวา  2  ป  (N = 16) 82.19 9.66 70.00 100.00 ความรูดีมาก
2 – 3  ป  (N = 7) 79.29 9.76 70.00 100.00 ความรูดี
4 – 5  ป  (N = 2) 72.50 3.57 70.00 75.00 ความรูดี
มากกวา  6 ป  (N = 4) 70.00 12.25 55.00 70.00 ความรูดี

รวม 79.14 10.36 55.00 100.00 ความรูดี

จากตาราง 4.10 พบวา ผูสัมผัสอาหารมปีระสบการณทาํงานในรานอาหารนอยกวา 2 ป
มีความรูระดับ  ดีมาก รอยละ 82.19
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ตาราง 4.11  คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนกตาม
   สถานภาพ

สถานภาพ µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับความรู
เปนเจาของราน  (N = 11) 84.09 14.29 55.00 100.00 ความรูดีมาก
ไมเปนเจาของราน (N = 18) 76.11 5.57 70.00   90.00 ความรูดี

รวม 79.14 10.36 55.00 100.00 ความรูดี

จากตาราง 4.11 พบวา ผูสัมผัสที่มีสถานภาพเปนเจาของรานจําหนายอาหารมีความรู
ระดับ  ดีมาก  รอยละ 84.09

ตาราง 4.12  คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนกตาม
   หนาที่ในราน

หนาที่ในราน µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับความรู
เตรียมอาหาร 80.68 9.30 70.00 100.00 ความรูดีมาก
ปรุงอาหาร 81.54 13.45 55.00 100.00 ความรูดีมาก
เสิรฟอาหาร 79.09 9.47 70.00 100.00 ความรูดี

รวม 79.14 10.36 55.00 100.00 ความรูดี

จากตาราง 4.12 พบวา ผูสัมผัสอาหารซึ่งทําหนาที่ปรุงอาหาร และเตรยีมอาหาร มคีวามรู
ระดบั  ดมีาก รอยละ  81.54  และ  80.68  ตามลาํดบั
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ตาราง 4.13  คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนกตาม
   ชั่วโมงทํางาน/วัน

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

รวม 79.14 10.36 55.00 100.00 ความรูดี

จากตาราง 4.13 พบวา ผูสัมผัสอาหารที่ทํางาน 11-15 ชั่วโมง และ 16-20 ช่ัวโมง มีความรู
ระดับ  ดีมาก  รอยละ  81.88  และ 80.00  ตามลําดับ

ตาราง 4.14  คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนกตาม
   วันหยุด/สัปดาห

วันหยุด/สัปดาห µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับความรู
ไมมีวันหยุด  (N = 13) 79.62 11.81 55.00 100.00 ความรูดี
หยุด 1 วัน  (N = 16) 78.75   9.40 70.00 100.00 ความรูดี

รวม 79.14 10.36 55.00 100.00 ความรูดี

จากตาราง 4.14 พบวา ผูสัมผัสอาหารทั้งที่ไมมีวันหยุด และมีวันหยุด 1 วัน มีความรู
ระดับ ดี  รอยละ  79.62  และ  78.75  ตามลําดับ
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ตาราง 4.15  คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนกตาม
   การอบรม

การอบรม µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับความรู
 เคยรับการอบรม  (N = 6) 80.00 10.95 70.00 100.00 ความรูดีมาก
 ไมเคยไดรับการอบรม (N = 23) 78.91 10.44 55.00 100.00 ความรูดี

รวม 79.14 10.36 55.00 100.00 ความรูดี

จากตาราง 4.15 พบวา ผูสัมผัสอาหารที่เคยรับการอบรมเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร     
มีความรูระดับ  ดีมาก  รอยละ 80.00

ตาราง  4.16  คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนกตาม
เวลาที่ผานการอบรม

เวลาที่ผานการอบรม µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับความรู
นอยกวา 2 ป  (N = 1) 100.00 - - - ความรูดีมาก
2  - 3 ป  (N = 2)   75.00 - - - ความรูดี
4 – 5  ป  (N = 3)   76.67 7.64 70.00   85.00 ความรูดี

รวม   79.14 2.07 55.00 100.00 ความรูดี

จากตาราง 4.16 พบวา ผูสัมผัสอาหารที่ผานการอบรมนอยกวา 2 ป มีความรูระดับ ดีมาก
รอยละ 100.00
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ตาราง 4.17  คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนกตาม
   การตรวจสุขภาพ

การตรวจสุขภาพ µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับความรู
  เคยตรวจ  (N = 15) 81.00 11.21 70.00 100.00 ความรูดีมาก
ไมเคย  (N = 14) 77.14 9.35 55.00   90.00 ความรูดี

รวม 79.14 2.07 55.00 100.00 ความรูดี

จากตาราง 4.17 พบวา ผูสัมผัสอาหารที่เคยตรวจสุขภาพมีความรูระดับ ดีมาก รอยละ
81.00

ตาราง 4.18  คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนกตาม
   ความถี่ในการตรวจสุขภาพ

ความถี่ µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับความรู
ปละ 1 คร้ัง  (N = 11) 80.45 11.93 70.00 100.00 ความรูดีมาก
ปละ 2 คร้ัง  (N = 1) 95.00 - - - ความรูดีมาก
เมื่อมีอาการเจ็บปวย  (N = 3) 78.33 7.64 70.00 85.00 ความรูดี

รวม 79.14 2.07 55.00 100.00 ความรูดี

จากตาราง 4.18 พบวา ผูสัมผัสอาหารที่ตรวจสุขภาพ 2 คร้ังตอป และตรวจสุขภาพ          
ปละครั้ง มีความรูเทากันอยูในระดับ  ดีมาก  รอยละ  95.00  และ  80.45  ตามลําดับ
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ตาราง 4.19  คะแนน  และระดับความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนกตาม
   ภาวะสุขภาพ

ภาวะสุขภาพ µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับความรู
มีโรคประจําตัว  (N = 3) 79.04 10.86 85.00 100.00 ความรูดี
ไมมีโรคประจําตัว  (N = 26) 80.00   5.00 75.00 85.00 ความรูดีมาก

รวม 79.14   2.07 55.00 100.00 ความรูดี

จากตาราง 4.19 พบวา ผูสัมผัสอาหารที่ไมมีโรคประจําตัวมีความรูระดับ ดีมาก รอยละ
80.00
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ตาราง 4.20  ความรูดานการเตรียมอาหารและการปรุงอาหารของผูสัมผัสอาหารตามหลัก
   สุขาภิบาลอาหาร

ดานการเตรียมและการปรุงอาหาร จํานวน
(คน)

รอยละ ระดับความรู

ดานการเตรียมอาหาร
ลักษณะของสถานที่เตรียม – ปรุง ประกอบอาหาร 29 100.00 ความรูดีมาก
การเตรียมอาหารประเภทเนื้อสัตว 28 96.60 ความรูดีมาก
ลักษณะการเตรียม – ปรุงอาหาร 25 86.20 ความรูดีมาก
การเตรียมอาหารประเภทผัก 24 82.80 ความรูดีมาก
การใชเขียงในการเตรียมอาหาร 16 55.20 ความรูปานกลาง
การเตรียมอาหารแหง เชน หัวหอม กระเทียม
         หรือถ่ัวลิสง 14 48.30 ความรูนอย

ดานการปรุงอาหาร
การใชสีผสมอาหาร 28 96.60 ความรูดีมาก
ลักษณะสารปรุงรสในการปรุงอาหาร 27 93.10 ความรูดีมาก
การปรุงอาหารประเภทผัก 24 82.80 ความรูดีมาก
การเก็บอาหารสดประเภทผัก ผลไม และเนื้อสัตว 22 75.90 ความรูดี

จากตาราง 4.20 พบวา สวนใหญผูสัมผัสอาหารมีความรูระดับดีจนถึงดีมาก ในดาน     
การเตรยีมและการปรงุอาหาร ยกเวนเรือ่ง การใชเขยีงในการเตรยีมอาหาร และการเตรยีมอาหารแหง
เชน หัวหอม กระเทียม หรือถ่ัวลิสง พบวา ผูสัมผัสอาหารมีความรูในระดับปานกลาง และความรู
ระดับนอย  ตามลําดับ
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ตาราง 4.21  ความรูดานสุขวิทยาสวนบุคคลของผูสัมผัสอาหารตามหลักสุขาภิบาลอาหาร

ดานสุขวิทยาสวนบุคคล จํานวน
(คน)

รอยละ ระดับความรู

สุขวิทยาที่ดีในการเสิรฟอาหาร 29 100.00 ความรูดีมาก
สุขนิสัยที่ดีในการจําหนายอาหารที่ปรุงสําเร็จแลว

ขณะอยูในภาชนะเตรียมใหบริการ 28  96.60 ความรูดีมาก
การแตงกายของผูสัมผัสอาหาร ระหวางเตรียมหรือ

ปรุงอาหาร 28 96.60 ความรูดีมาก
การปฏิบัติหลังจากเขาหองน้ําหองสวม กอนเตรียม

หรือปรุงอาหาร 28 96.60 ความรูดีมาก
การปฏิบัติ หากมีบาดแผล ฝ หนองที่มือ หรือนิ้วมือ 27 93.10 ความรูดีมาก
สุขนิสัยที่ดีในการดูแลรักษาความสะอาดภายในราน

จําหนายอาหาร 22  75.90 ความรูดี
เชื้อโรคที่เกิดจากการไอ จาม รดอาหารของผูสัมผัส

อาหาร 20  69.00 ความรูปานกลาง
โรคที่เกิดจากการรับประทานอาหารไมสะอาด มีการ

ปนเปอนของเชื้อโรค 18  62.10 ความรูปานกลาง
การแพรเชื้อโรคของผูสัมผัสอาหารสูผูบริโภค 13 44.80 ความรูนอย
สุขวิทยาที่ดีระหวางการเตรียมและ การปรุงอาหาร   9 31.00 ความรูนอย

จากตาราง 4.21 พบวา สวนใหญผูสัมผัสอาหารมีความรูระดับดีจนถึงดีมาก ในดาน     
สุขวิทยาสวนบุคคล ยกเวนเรื่อง เชื้อโรคที่เกิดจากการไอ จาม รดอาหารของผูสัมผัสอาหาร และโรค
ที่เกิดจากการรับประทานอาหารไมสะอาด มีการปนเปอนของเชื้อโรค มีความรูในระดับปานกลาง 
เร่ืองการแพรเชื้อโรคของผูสัมผัสอาหารสูผูบริโภค และสขุวทิยาทีด่รีะหวางการเตรยีมและการปรงุ
อาหาร มีความรูระดับนอย
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ตาราง 4.22  คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  (N = 29)

การปฏิบัติเกี่ยวกับ µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับการปฏิบัติ
การเตรียม – ปรุงอาหาร 1.70 0.15 1.33 1.92 อยูในเกณฑดี
สุขวิทยาสวนบุคคล 1.77 0.16 1.38 2.00 อยูในเกณฑดี

รวม 1.52 0.13 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

จากตาราง 4.22 พบวา ผูสัมผัสอาหารมีการปฏิบัติในดานการเตรียม–ปรุงอาหารและดาน
สุขวิทยาสวนบุคคลอยูในเกณฑดี  มีคะแนนเฉลี่ยการปฏิบัติ  1.70  และ  1.77  ตามลําดับ

ตาราง 4.23  การปฏิบัติดานการเตรียม ปรุง  และดานสุขวิทยาสวนบุคคลของผูสัมผัสอาหาร จําแนก
   ตามระดับการปฏิบัติ

การปฏิบัติดานการเตรียม-ปรุง การปฏิบัติดานสุขวิทยาสวนบุคคลระดับการปฏิบัติ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
เกณฑปานกลาง   1     3.45   2     6.90
เกณฑดี 28   96.55 27   93.10

รวม 29 100.00 29 100.00

จากตาราง 4.23 พบวา ผูสัมผัสอาหารมีการปฏิบัติดานการเตรียม ปรุง และดานสุขวิทยา
สวนบุคคลอยูในเกณฑดี  รอยละ  96.55  และ  93.10  ตามลําดับ
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ตาราง 4.24  คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนก
   ตามเพศ

เพศ µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับการปฏิบัติ
ชาย  (N = 8) 1.73 0.16 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี
หญิง  (N = 21) 1.75 0.12 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

รวม 1.52 0.13 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

จากตาราง 4.24 พบวา ผูสัมผัสอาหารทั้งเพศชายและหญิง มีระดับการปฏิบัติอยูในเกณฑ
ดี  มีคะแนนการปฏิบัติเฉลี่ย 1.73  และ  1.75  ตามลําดับ

ตาราง 4.25  คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนก
   ตามกลุมอายุ

กลุมอายุ µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับการปฏิบัติ

นอยกวา  20  ป  (N = 2) 1.74 0.85 1.68 1.80 อยูในเกณฑดี
21 - 30  ป  (N = 8) 1.76 0.15 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี
31 - 40  ป  (N = 6) 1.70 0.12 1.48 1.84 อยูในเกณฑดี
41 - 50  ป  (N = 8) 1.75 0.11 1.60 1.84 อยูในเกณฑดี
51 - 60  ป  (N = 5) 1.76 0.17 1.56 1.92 อยูในเกณฑดี

รวม 1.52 0.13 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

จากตาราง 4.25 พบวา ผูสัมผัสอาหารทุกกลุมอายุมีการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร
อยูในเกณฑดี
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ตาราง 4.26  คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนก
   ตามระดับการศึกษา

การศึกษา µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับการปฏิบัติ
ประถมศึกษา  (N = 21) 1.76 0.12 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี
มัธยมศึกษาตอนตน  (N = 4) 1.74 0.14 1.60 1.92 อยูในเกณฑดี
มัธยมศึกษาตอนปลาย  (N = 3) 1.63 0.14 1.48 1.76 อยูในเกณฑดี
อนุปริญญา  (N = 1) 1.68 - - - อยูในเกณฑดี

รวม 1.52 0.13 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

จากตาราง 4.26 พบวา ผูสัมผัสอาหารทุกระดับการศึกษามีการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาล
อาหารอยูในเกณฑดี

ตาราง 4.27  คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนก
   ตามประสบการณทํางานในรานจําหนายอาหาร

ประสบการณทํางาน µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับการปฏิบัติ
นอยกวา  2  ป  (N = 16) 1.71 0.13 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี
2 - 3  ป  (N = 7) 1.82 0.06 1.72 1.92 อยูในเกณฑดี
4 - 5  ป  (N = 2) 1.76 0.11 1.68 1.84 อยูในเกณฑดี
มากกวา 6 ป  (N = 4) 1.72 0.18 1.48 1.88 อยูในเกณฑดี

รวม 1.52 0.13 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

จากตาราง 4.27 พบวา ผูสัมผัสอาหารที่มีประสบการณทํางานแตกตางกันมีการปฏิบัติ
ตามหลักสุขาภิบาลอาหารอยูในเกณฑดี
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ตาราง 4.28  คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนก
   ตามสถานภาพ

สถานภาพ µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับการปฏิบัติ
เปนเจาของราน  (N = 11) 1.72 0.14 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี
ไมเปนเจาของราน  (N = 18) 1.76 0.12 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

รวม 1.52 0.13 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

จากตาราง 4.28 พบวา ผูสัมผัสอาหารทั้งที่เปนและไมเปนเจาของรานมีการปฏิบัติตาม
หลักสุขาภิบาลอาหารอยูในเกณฑดี

ตาราง 4.29  คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนก
   ตามหนาที่ในราน

หนาที่ในราน µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับการปฏิบัติ
เตรียมอาหาร 1.69 0.14 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี
ปรุงอาหาร 1.75 0.12 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี
เสิรฟอาหาร 1.75 0.12 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

รวม 1.52 0.13 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

จากตาราง 4.29 พบวา ผูสัมผัสอาหารซึ่งทําหนาที่เตรียม ปรุง และเสิรฟอาหาร มีการ
ปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารอยูในเกณฑดี
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ตาราง 4.30  คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนก
   ตามชั่วโมงทํางาน/วัน

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

รวม 1.52 0.13 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

จากตาราง 4.30 พบวา ผูสัมผัสอาหารที่มีชั่วโมงทํางานตางกันมีการปฏิบัติตามหลัก
สุขาภิบาลอาหารอยูในเกณฑดี

ตาราง 4.31  คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนก
   ตามวันหยุด/สัปดาห

วันหยุด/สัปดาห µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับการปฏิบัติ
ไมมีวันหยุด  (N = 13) 1.69 0.13 1.88 1.48 อยูในเกณฑดี
หยุด 1 วัน  (N = 16) 1.78 0.12 1.56 1.92 อยูในเกณฑดี

รวม 1.52 0.13 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

จากตาราง 4.31 พบวา ผูสัมผัสอาหารที่ไมมีวันหยุดและมีวันหยุด 1 วัน/สัปดาห มีการ
ปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารอยูในเกณฑดี
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ตาราง 4.32  คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนก
   ตามการอบรม

การอบรม µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับการปฏิบัติ
เคย  (N = 6) 1.72 0.15 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี
ไมเคย  (N = 23) 1.75 0.12 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

รวม 1.52 0.13 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

จากตาราง 4.32 พบวา ผูสัมผัสอาหารทั้งที่เคยและไมเคยไดรับการอบรมเกี่ยวกับ
การสุขาภิบาลอาหาร  มีการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารอยูในเกณฑดี

ตาราง 4.33  คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนก
   ตามระยะเวลาที่ผานการอบรม

ระยะเวลาผานการอบรม µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับการปฏิบัติ
นอยกวา 2 ป  (N = 1) 1.92 - - - อยูในเกณฑดี
2  - 3 ป  (N = 2) 1.58 0.14 1.48 1.68 อยูในเกณฑดี
4 - 5  ป  (N = 3) 1.74 0.83 1.68 1.84 อยูในเกณฑดี

รวม 1.52 0.13 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

จากตาราง 4.33 พบวา ผูสัมผัสอาหารที่ผานการอบรมในระยะเวลาแตกตางกัน มีการ
ปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารอยูในเกณฑดี
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ตาราง 4.34  คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนก
   ตามการตรวจสุขภาพ

การตรวจสุขภาพ µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับการปฏิบัติ
เคยตรวจ (N = 15) 1.76 0.12 1.56 1.92 อยูในเกณฑดี
ไมเคย  (N = 14) 1.73 0.14 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

รวม 1.52 0.13 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

จากตาราง 4.34 พบวา ผูสัมผัสอาหารทั้งที่เคยและไมเคยตรวจสุขภาพ มีการปฏิบัติตาม
หลักสุขาภิบาลอาหารอยูในเกณฑดี

ตาราง 4.35  คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนก
   ตามความถี่ในการตรวจสุขภาพ

ความถี่ µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับการปฏิบัติ
ปละ 1 คร้ัง  (N = 11) 1.75 0.13 1.56 1.92 อยูในเกณฑดี
ตรวจปละ 2 คร้ัง  (N = 1) 1.68 - - - อยูในเกณฑดี
เมื่อมีอาการเจ็บปวย  (N = 3) 1.80 0.11 1.68 1.88 อยูในเกณฑดี

รวม 1.52 0.13 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

จากตาราง 4.35 พบวา ผูสัมผัสอาหารที่ตรวจสุขภาพปละ 1 คร้ัง ปละ 2 คร้ัง และเมื่อมี
อาการเจ็บปวย มีการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารอยูในเกณฑดี
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ตาราง 4.36  คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร  จําแนก
   ตามภาวะสุขภาพ

ภาวะสุขภาพ µ σ ต่ําสุด สูงสุด ระดับการปฏิบัติ
มีโรคประจําตัว (N = 3) 1.75 0.12 1.42 1.92 อยูในเกณฑดี
ไมมีโรคประจําตัว (N = 26) 1.64 0.18 1.48 1.84 อยูในเกณฑดี

รวม 1.52 0.13 1.48 1.92 อยูในเกณฑดี

จากตาราง 4.36 พบวา ผูสัมผัสอาหารทั้งที่มีโรคและไมมีโรคประจําตัวมีการปฏิบัติ
ตามหลักสุขาภิบาลอาหารอยูในเกณฑดี
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ตาราง 4.37  คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ดานการเตรียม –ปรุงอาหาร

การปฏิบัติดานการเตรียม – ปรุงอาหาร µ σ ระดบัการปฏบิตัิ
ลางผักดวยน้ําสะอาดกอนที่จะปรุง 2.00 0.00 ดี
ลางเนื้อสัตวใหสะอาด หั่นเปนชิ้นขนาดพอดี 1.97 0.19 ดี
ใชสารปรุงแตงที่มีเครื่องหมายรับรองมาตรฐาน 1.97 0.19 ดี
ใชน้ําสะอาดในการปรุงอาหาร 1.97 0.19 ดี
ไมปรุงอาหารโดยใชสีผสมอาหารปริมาณมาก ๆ 1.93 0.37 ดี
บริเวณที่ใชเตรียม-ปรุงอาหาร สูงจากพื้นอยางนอย

 60 เซนติเมตร 1.93 0.26 ดี
นําอาหารกระปอง ไปอุนใหเดือดกอนเปดใช 1.72 0.53 ดี
อุนอาหารปรุงสําเร็จโดยความรอนเปนระยะ ๆ 1.59 0.57 ดี
ไมปรุงเนื้อสัตวสุก ๆ ดิบ ๆ 1.48 0.83 ปานกลาง
แยกเขียงระหวางเนื้อสัตวสุกและเนื้อสัตวดิบ 1.45 0.63 ปานกลาง
ลางเปลือกไขใหสะอาดกอนตอกไข 1.31 0.60 ปานกลาง
ลางหัวหอม กระเทียม กอนนําไปปรุง 1.14 0.88 ปานกลาง

รวม 1.70 0.15 ดี

จากตาราง 4.37 พบวา ผูสัมผัสอาหารมีการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารโดยรวม    
ในดานการเตรียมและปรุงอาหารอยูในเกณฑดี มีคาเฉลี่ย 1.70 เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวา          
ผูสัมผัสอาหารสวนมากมีการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ดานการเตรียม-ปรุงอาหาร อยูใน
เกณฑดี ยกเวนการปฏิบัติในเรื่องไมปรุงเนื้อสัตวสุก  ๆ ดิบ ๆ แยกเขียงระหวางเนื้อสัตวสุก
และเนื้อสัตวดิบ ลางเปลอืกไขใหสะอาดกอนตอกไข และลางหวัหอม กระเทยีม กอนนาํไปปรงุ  
พบวา  ผูสัมผัสอาหารมีการปฏิบัติในระดับปานกลาง
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ตาราง 4.38  คะแนน  และระดับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร  ดานสุขวิทยาสวนบุคคล

การปฏิบัติดานสุขวิทยาสวนบุคคล µ σ ระดบัการปฏบิตัิ
ลางมือใหสะอาดกอนทําอาหารทุกครั้ง 2.00 0.00 ดี
ลางมือหลังจากเขาหองน้ํา หองสวมทุกครั้ง 2.00 0.00 ดี
ไมจับปากแกวขณะเสิรฟน้ํา 2.00 0.00 ดี
ไมสูบบุหร่ีขณะปฏิบัติงาน 2.00 0.00 ดี
ทําความสะอาดสถานที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร

สม่ําเสมอ 2.00 0.00 ดี
ไมเสิรฟอาหารโดยใชนิ้วมือสัมผัสภาชนะสวนที่

สัมผัสอาหาร 1.93 0.26 ดี
หยิบจับชอน สอมเฉพาะดามเทานั้น 1.90 0.31 ดี
ปดแผลบริเวณมือและแขน กอนเตรียม-ปรุง อาหาร 1.83 0.54 ดี
ไมสวมใสเครื่องประดับขณะประกอบอาหาร 1.79 0.41 ดี
ไมใชมือหยิบจับอาหารเพื่อชิม ขณะที่กําลังปรุง 1.66 0.48 ดี
ใชผาสะอาดปดปากและจมูกทุกครั้ง เมื่อไอหรือจาม

ขณะปรุงอาหาร 1.59 0.57 ดี
ไมพูดคุยกันขณะปรุง หรือเสิรฟอาหาร 1.28 0.53 ปานกลาง
คลุมผมขณะปฏิบัติงาน 1.14 0.64 ปานกลาง

รวม 1.77 0.16 ดี

จากตาราง 4.38 พบวา ผูสัมผัสอาหารมีการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารโดยรวม    
ในดานสขุวทิยาสวนบคุคลอยูในเกณฑด ีมคีาเฉล่ีย 1.77 เมือ่พจิารณาเปนรายขอ พบวา ผูสัมผัสอาหาร
สวนมากมีการปฏิบัติอยูในเกณฑดี ยกเวนการปฏิบัติในเรื่องพูดคุยกันขณะปรุงหรือเสิรฟอาหาร 
และการคลุมผมขณะปฏิบัติงาน มีการปฏิบัติอยูในระดับปานกลาง
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ตาราง 4.39  ความสัมพันธระหวางความรูและการปฏิบัติ

การปฏิบัติตัว
คะแนนความรูดาน

การเตรียม – ปรุงอาหาร สุขวิทยาสวนบุคล
รวม

การเตรียม – ปรุงอาหาร -.015 -
สุขวิทยาสวนบุคล - .026

รวม -.017

จากตาราง 4.39 พบวา คะแนนความรูกับคะแนนการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร     
มีความสัมพันธกันต่ํามาก และมีทิศทางไปในทางลบ (ρ = -.017) และเมื่อแยกพิจารณาทั้งในดาน
การเตรียม–ปรุงอาหาร (ρ = -.015) และดานสขุวทิยาสวนบคุคล  (ρ  = .026) พบวามคีวามสมัพนัธกัน
ต่ํามากเชนกัน

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


