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The purpose of this research aimed to studies the effectiveness of participatory health 

education program on quality development of food vender stall in Lam Sonthi, Lop Buri 
province.  The research were divided into two phases. 
 

The research in phase 1  aimed to development of participatory health education program 
for quality development of food vender stall. This phase was conducted with 14 food vender stall 
using appreciate inflent control. The four steps were 1) to studied the context of food sanitary in 
food vender stalls, 2) to studied the problems and obstacles by following as the standard of food 
vender stall, 3) to developed  the action plans for solving problems by follow as the standard of 
food vender stall, and 4) to created the participatory health education program in quality 
development of food vender stalls.  The results found that the participatory health education 
program  consists of two main activites; 1)  to provide training in food sanitation, and 2) to provide 
skill in follow as the standard of food vender stalls.  

 
The research in phase 2  aimed to study the effectiveness of participatory health 

education program on quality development of food vender stall.  This phase was conducted with 
22 food venders from 14 food vender stalls using quasi-experimental research with pre-post test. 
The results found that the participatory health education program has effectives on quality 
development of food vender stalls.  The food vender was increased statistically significant 
different of knowledge in food sanitation at 0.05 level.  All of food vender stalls has passed the 
physical standard criteria of food vender stalls.  The contamination of coliform bacteria in 
material, food and food vender was decreased from 84 percent to 10 percent of all samples. 
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ค5 การแต่งกายท่ีถูกสุขลกัษณะของผูส้ัมผสัอาหาร 126 
ค6 บริเวณท่ีมกัพบเช้ือโรคมากท่ีสุด 132 
ค7 การลา้งมือ 7 ขั้นตอน 134 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

(3) 
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ประสิทธิผลของโปรแกรมสุขศึกษาแบบมส่ีวนร่วมในการพฒันาคุณภาพ 
ร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร อ าเภอล าสนธิ จังหวดัลพบุรี 

 

Effectiveness of Participatory Health Education Program on Quality 
Development of Food Vender Stall in Lam Sonthi, Lop Buri Province 

 

ค าน า 
 

อาหารเป็นส่วนหน่ึงในปัจจยัส่ีท่ีส าคญัของมนุษย ์การบริโภคอาหารก็เพื่อท าให้ร่างกาย
เจริญเติบโตและด ารงชีวติอยูโ่ดยปกติสุข ในการบริโภคอาหารไม่ควรจะค านึงถึงแต่เพียงความ
อร่อยเท่านั้น ส่ิงส าคญัท่ีจะตอ้งพิจารณาควบคู่กนัไปคือ ความสะอาดของอาหาร และความปลอดภยั 
ในการบริโภค ซ่ึงการด าเนินงานผลิตอาหารนั้นจ าเป็นตอ้งอาศยัหลกัการของการสุขาภิบาลอาหาร 
เพื่อใหไ้ดอ้าหารท่ีสะอาด ปลอดภยั และมีความน่าบริโภค เพราะมิเช่นนั้นแลว้อาจเกิดปัญหาโรคภยั
ไขเ้จบ็ อนัเน่ืองมาจากการบริโภคอาหารได ้ซ่ึงจากขอ้มูลรายงานการเฝ้าระวงัโรคของส านกัระบาด
วทิยา ในปี 2554 พบผูป่้วยจากอาหารเป็นส่ือ จ านวน 1,419,181 ราย โดยโรคอนัดบัหน่ึงคือ                 
โรคอุจจาระร่วง 1,303,921 ราย รองลงมาคือ อาหารเป็นพิษ 100,504 ราย โรคบิด 14,447 ราย และ 
อหิวาตกโรค 279 ราย ตามล าดบั และในรอบ 4 เดือนแรก ปี 2555 น้ี พบผูป่้วยโรคระบบทางเดินอาหาร 
ไดแ้ก่ อาหารเป็นพิษโรคอุจจาระร่วง โรคบิด และอหิวาตกโรค รวม 413, 811 ราย (ส านกัสุขาภิบาล
อาหารและน ้า, 2555ข) 
 

การด าเนินงานอาหารปลอดภยันบัเป็นหน่ึงนโยบายท่ีส าคญัของกระทรวงสาธารณสุข  
โดยปี 2555 กระทรวงสาธารณสุขไดป้ระกาศใหเ้ป็น 1 ใน 16 นโยบายกระทรวงสาธารณสุข นัน่คือ      
การคุม้ครองผูบ้ริโภค ดา้นสุขภาพและอาหารปลอดภยั (ส านกัสุขาภิบาลอาหารและน ้ า, 2555ก) 
กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข ไดก้ าหนดเกณฑใ์นการด าเนินงานโครงการอาหารสะอาดรสชาติ
อร่อยส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 2 มาตรฐาน คือ 1) มาตรฐานทางกายภาพของแผงลอยจ าหน่าย
อาหาร 12 ขอ้ โดยแผงลอยจ าหน่ายอาหารท่ีผา่นเกณฑต์อ้งปฏิบติัได ้ร้อยละ 80 ของเกณฑท่ี์ก าหนด 
และ 2) มาตรฐานทางดา้นแบคทีเรีย ซ่ึงตอ้งผา่นเกณฑ์ร้อยละ 90 โดยการตรวจดว้ยน ้ายา SI-2 จาก
จ านวน 10 ตวัอยา่ง (ส านกัสุขาภิบาลอาหารและน ้ า, 2555จ) อยา่งไรก็ตามผลการด าเนินงานโครงการ
อาหารสะอาด รสชาติอร่อย เม่ือปีงบประมาณ 2553 ท่ีผา่นมา มีแผงลอยจ าหน่ายอาหารผา่นเกณฑ์
มาตรฐาน เพียงร้อยละ 86 ของแผงลอยจ าหน่ายอาหารทั้งหมด (90,592 แผงลอย)  
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นอกจากน้ีผลการตรวจสอบเฝ้าระวงัอาหารดิบอาหารปรุงสุก ยงัพบการปนเป้ือนสารเคมี
ตอ้งหา้ม เช่น ยาฆ่าแมลง สารฟอกขาว และเช้ือจุลินทรีย ์ประมาณร้อยละ 4 อาหารท่ีตกมาตรฐาน
มากท่ีสุด 3 อนัดบัแรก ไดแ้ก่ น ้าแขง็ (ร้อยละ 15.38) น ้าด่ืม (ร้อยละ 14.21) อาหารปรุงจ าหน่าย          
(ร้อยละ 10.29) โดยพบจุลินทรียท่ี์มือพอ่คา้ แม่คา้ ท่ีหยบิจบัอาหาร เน่ืองจากไม่ลา้งมือ ไม่ท า            
ความสะอาดภาชนะท่ีใชป้รุงอาหาร ท าให้ผูบ้ริโภคเกิดปัญหาอาหารเป็นพิษ อาเจียน ทอ้งเสีย หรือ
มีไขไ้ด ้(ส านกัสุขาภิบาลอาหารและน ้า, 2555ข)  จากปัญหาการด าเนินงานท่ียงัไม่ส าเร็จตาม
เป้าหมายน้ี จึงมีการศึกษาหาแนวทางต่าง ๆ เพื่อปรับแกไ้ขการด าเนินงาน เช่น การวจิยัของ ภทัริกา 
(2551) ชูศิลป์ (2551) กิตติศกัด์ิ (2552) และ เฉลิมพล, วณีา, ศราวฒิุ (2554) เห็นพอ้งตอ้งกนัวา่           
การใชก้ระบวนการมีส่วนร่วมของผูป้ระกอบการแผงลอยจ าหน่ายอาหารจะสามารถเปล่ียนแปลง 
ความรู้ ทศัคติ และพฤติกรรมการปฏิบติัตามหลกัสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการแผงลอย
จ าหน่ายอาหารให้เป็นไปในทางท่ีถูกตอ้งมากข้ึน และ แผงลอยจ าหน่ายอาหารผา่นเกณฑก์าร
ประเมินตามขอ้ก าหนดดา้นสุขาภิบาลอาหารเพิ่มข้ึน และยงัพบวา่ผลการตรวจหาเช้ือโคลิฟอร์ม 
ทางแบคทีเรียดว้ยน ้ายา SI-2 ในมือผูส้ัมผสัอาหาร ภาชนะ อุปกรณ์ มีผลบวกไม่เกินเกณฑม์าตรฐาน
อีกดว้ย  นอกจากน้ี รักษา (2549) มีเสนอแนะวา่การปรับปรุงแผงลอยใหไ้ดต้ามาตรฐานนั้นควรให้
ผูป้ระกอบการมีส่วนร่วมในการแกไ้ขปัญหา และควรให้แรงสนบัสนุนทางสังคมและการให้
แรงจูงใจ โดยการแจกอุปกรณ์ท่ีผูป้ระกอบการตอ้งการ เช่นผา้กนัเป้ือนพร้อมหมวก น ้ายาลา้งจาน 
ส่ือความรู้ต่าง ๆ เพื่อเพิ่มพูนความรู้และควรมีเจา้หนา้ท่ีหรือหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งติดตามประเมินผล
และใหค้  าแนะน าอยา่งสม ่าเสมอและต่อเน่ือง  

 
ต าบลหนองรี อ าเภอล าสนธิ จงัหวดัลพบุรี เป็นสถานท่ีหน่ึงท่ีด าเนินโครงการอาหารสะอาด 

รสชาติอร่อยท่ีถือวา่ยงัไม่ประสบผลส าเร็จ มีร้านท่ีผา่นเกณฑม์าตรฐานอยูใ่นระดบัค่อนขา้งต ่า               
โดยจากการลงพื้นท่ีตรวจร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารตามโครงการอาหารสะอาดรสชาติอร่อยของ          
กลุ่มงานเวชปฏิบติัครอบครัวและชุมชน โรงพยาบาลล าสนธิ ปี 2555 พบวา่แผงลอยจ าหน่ายอาหาร        
ท่ีผา่นเกณฑม์าตรฐาน คิดเป็นร้อยละ 67 และแผงลอยจ าหน่ายอาหารท่ีผา่นเกณฑม์าตรฐาน
แบคทีเรีย คิดเป็นร้อยละ 5 (กลุ่มงานเวชปฏิบติัครอบครัวและชุมชน, 2555) ดงันั้นผูว้จิยัจึงมี           
ความสนใจท่ีจะพฒันาระบบการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารของร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร               
ในต าบลหนองรีโดยใชก้ระบวนการวางแผนแบบมีส่วนร่วมของผูป้ระกอบการ ในการศึกษาบริบท 
คน้หาปัญหา อุปสรรค รวมถึงวางแผนกิจกรรมและด าเนินการแกไ้ขปัญหาร่วมกนัเพื่อใชเ้ป็น
แนวทางในการด าเนินการพฒันาใหไ้ดต้ามเกณฑคุ์ณภาพแผงลอยจ าหน่ายอาหาร อนัจะส่งผลให้
ร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารผา่นมาตรฐาน อาหารสะอาด รสชาติอร่อยอยา่งย ัง่ยนื ซ่ึงจะเกิด
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ประโยชน์ต่อประชาชนผูบ้ริโภค ตลอดจนการส่งเสริมพฤติกรรมท่ีถูกตอ้งตามหลกัสุขาภิบาล
อาหาร และมีคู่มือการปฏิบติัในการจดัการสุขาภิบาลอาหารไปในทิศทางเดียวกนั 
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วตัถุประสงค์การวจิัย 
 

1.  เพื่อพฒันาโปรแกรมสุขศึกษาแบบมีส่วนร่วมในการพฒันาคุณภาพร้านแผงลอย
จ าหน่ายอาหาร อ าเภอล าสนธิ จงัหวดัลพบุรี 

 
2.  เพื่อศึกษาประสิทธิผลของโปรแกรมสุขศึกษาแบบมีส่วนร่วมในการพฒันาคุณภาพ       

ร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร อ าเภอล าสนธิ จงัหวดัลพบุรี 
 

ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 
 
1.  ไดคู้่มือท่ีเป็นแนวปฏิบติัในการควบคุมกระบวนการผลิตอาหารของร้านแผงลอย

จ าหน่ายอาหารใหคุ้ณภาพตามมาตรฐานก าหนด 
 
2.  ร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารมีคุณภาพตามเกณฑม์าตรฐานอาหารสะอาดรสชาติอร่อย

เพิ่มมากข้ึน 
 

ขอบเขตการวจัิย 
 
ขอบเขตด้านประชากร 
 
 การวจิยัคร้ังน้ี ประชากรท่ีศึกษาคือผูป้ระกอบการร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารในเขตต าบล
หนองรี อ าเภอล าสนธิ จงัหวดัลพบุรีท่ีด าเนินการจ าหน่ายอาหารในระหวา่งเดือน พฤศจิกายน 2555 
ถึงเดือนกุมภาพนัธ์ 2556 
 
ขอบเขตด้านระยะเวลา 
 

ระหวา่งเดือนพฤศจิกายน 2555 ถึงเดือนกุมภาพนัธ์ 2556 
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ขอบเขตด้านพืน้ที ่
 
 การศึกษาคร้ังน้ีผูว้ิจยัศึกษาเฉพาะร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารในต าบลหนองรี ซ่ึงมีจ านวน 
14 ร้านแผงลอย พื้นท่ีศึกษาเลือกแบบเฉพาะเจาะจง เน่ืองจากตอ้งการพฒันาระบบสุขาภิบาลอาหาร
ของร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารใหผ้า่นเกณฑม์าตรฐานตามโครงการอาหาสะอาดรสชาติอร่อย  
เป็นร้านท่ีเปิดขายทุกวนัและมีผูรั้บบริการจ านวนมาก 
 
ขอบเขตด้านตัวแปรทีศึ่กษา 
 

1.  ตวัแปรอิสระ  (Independent Variables) ไดแ้ก่ โปรแกรมสุขศึกษาแบบมีส่วนร่วม 
 
2.  ตวัแปรตาม (Dependent Variables) คือ การพฒันาโปรแกรมในดา้น  
 

2.1  ความรู้ดา้นสุขาภิบาลอาหาร 
 
2.2  การปฏิบติัตามเกณฑก์ารประเมินแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 
 
2.3  การปนเป้ือนแบคทีเรีย 

 
นิยามศัพท์ 

 
โปรแกรมสุขศึกษาแบบมีส่วนร่วม หมายถึง กระบวนการการมีส่วนร่วมของผูป้ระกอบการ 

ร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารโดยใชก้ระบวนการกลุ่มในการศึกษาบริบท คน้หาปัญหาอุปสรรค   
ร่วมจดัท าแผนปฏิบติังาน น าไปสู่การจดัท าโปรแกรมสุขศึกษา ปฏิบติัตามแผนงานและร่วมประเมินผล
ในการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารในต าบลหนองรีใหไ้ดม้าตรฐาน
อาหารสะอาด รสชาติอร่อย  

 
การสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การบริหารจดัการและควบคุมเก่ียวกบัอาหารและส่ิงแวดลอ้ม 

รวมทั้งบุคคลท่ีเก่ียวขอ้งกบักิจกรรมอาหารร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารเพื่อท าใหอ้าหารสะอาด 
ปลอดภยั ปราศจากเช้ือโรค ตั้งแต่กระบวนการผลิต กระบวนการประกอบปรุงและกระบวนการ
จ าหน่ายอาหาร 
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ความรู้ดา้นสุขาภิบาลอาหาร หมายถึงขอ้เทจ็จริงหรือความจริงของผูป้ระกอบการท่ีมีต่อ
หลกัการสุขาภิบาลอาหาร สุขวทิยาส่วนบุคคลของผูป้ระกอบอาหาร โรคท่ีเกิดจากอาหารเป็นส่ือ 
การควบคุมอาหารใหส้ะอาดและปลอดภยั สาเหตุของปัญหาโรคระบบทางเดินอาหาร  
 

การปฏิบติัตามเกณฑก์ารประเมินร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร หมายถึง การปฏิบติัตาม
เกณฑด์า้นกายภาพ 12 ขอ้ ของแผงลอยจ าหน่ายอาหารในการควบคุมอาหารใหส้ะอาดปลอดภยัตาม
โครงการอาหารสะอาดรสชาติอร่อยของ กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข  

 
การปนเป้ือนแบคทีเรีย หมายถึง ผลของการใชชุ้ดทดสอบแบคทีเรีย (SI-2) ขั้นตน้ ในการ

ตรวจหาการปนเป้ือนของโคลิฟอร์มแบคทีเรีย จากการเก็บตวัอยา่งอาหารตรวจ ไดแ้ก่ อาหาร 1 ตวัอยา่ง 
และภาชนะอุปกรณ์ 1 ตวัอยา่ง และมือผูส้ัมผสัอาหารทั้งหมดภายในร้าน รวม 3 ถึง 4 ตวัอยา่ง วา่มี
การปนเป้ือนของโคลิฟอร์มแบคทีเรียหรือไม่ โดยเก็บตวัอยา่งแลว้ทิ้งไว ้24-48 ชัว่โมง หลงัจากนั้น
ท าการอ่านผลของการเปล่ียนแปลงสีของน ้ายาทดสอบ จากสีม่วงเป็นสีเหลือง ซ่ึงปฏิกิริยาดงักล่าว 
เป็นบวก แสดงวา่มีการปนเป้ือนของเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียในตวัอยา่งเกินเกณฑช้ี์วดัคุณภาพทาง
แบคทีเรีย 

 
ผูป้ระกอบการร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร หมายถึง ผูป้ระกอบการ ผูส้ัมผสัอาหารซ่ึงมี

หนา้ท่ีเก่ียวขอ้งโดยตรงกบัการเตรียม การประกอบ-ปรุง การจ าหน่าย และบริการเสิร์ฟอาหาร 
ร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร หมายถึง แผงลอยจ าหน่ายอาหารท่ีเป็นสถานท่ีจ าหน่ายอาหารแก่
ผูบ้ริโภคโดยมีท่ีตั้งประจ าแต่มีพื้นท่ีนอ้ยกวา่ร้านอาหารท่ีจ าหน่ายอาหารแก่ผูบ้ริโภคทุกวนัโดย             
มีท่ีตั้งอยูต่  าบลหนองรี อ าเภอล าสนธิ จงัหวดัลพบุรี ในช่วงเดือนพฤศจิกายน ถึงเดือนกุมภาพนัธ์ 
2556 
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การตรวจเอกสาร 
 

การศึกษาประสิทธิผลของโปรแกรมสุขศึกษาแบบมีส่วนร่วมในการพฒันาคุณภาพ              
ร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร อ าเภอล าสนธิ จงัหวดัลพบุรี ไดท้บทวนแนวคิด ทฤษฎี และงานวจิยั        
ท่ีเก่ียวขอ้งดงัน้ี 

 
1.  หลกัการสุขาภิบาลอาหาร 
 
2.  แนวทางด าเนินงานอาหารสะอาดรสชาติอร่อยของแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 

 
3.  แนวคิดเก่ียวกบัการพฒันาหลกัสูตร 

 
4.  แนวคิดเก่ียวกบัการมีส่วนร่วม 
 
5.  งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

 
หลกัการสุขาภิบาลอาหาร 

 
ความหมายของการสุขาภิบาลอาหาร 
 

การสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การบริหารจดัการ และควบคุมส่ิงแวดลอ้มรวมทั้งบุคลากร
ท่ีเก่ียวขอ้งกบักิจกรรมอาหาร เพื่อใหอ้าหารสะอาด ปลอดภยั ปราศจากเช้ือโรค พยาธิ และสารเคมี
ต่างๆ ซ่ึงเป็นอนัตรายหรืออาจเป็นอนัตรายต่อการเจริญเติบโตของร่างกายและการด ารงชีวติของ
ผูบ้ริโภค การบริโภคอาหารท่ีถูกหลกัสุขาภิบาลอาหารจึงไม่หมายความเพียงแต่บริโภคเขา้ไปแลว้
ไม่เกิดโรคและโทษในระยะเวลาปัจจุบนัเท่านั้นยงัหมายถึงจะตอ้งไม่มีพิษภยัท่ีเป็นโทษหรือ
ก่อใหเ้กิดโรคในระยะยาวหรือในอนาคตอีกดว้ย (กรมอนามยั, 2541) 

 
การสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การบริหารจดัการและควบคุมส่ิงแวดลอ้ม รวมทั้งบุคลากร

ท่ีเก่ียวขอ้งกบักิจกรรมอาหาร เพื่อท าใหอ้าหารสะอาด ปลอดภยั ปราศจากเช้ือโรค หนอนพยาธิ 
และสารพิษต่าง ๆ ท่ีเป็นอนัตราย หรืออาจจะเป็นอนัตรายต่อการเจริญเติบโตของร่างกาย สุขภาพ
อนามยัและการด ารงชีวติของผูบ้ริโภค (นนัทกา, 2540) 
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การวจิยัคร้ังน้ีให ้การสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การบริหารจดัการและควบคุมอาหารและ
ส่ิงแวดลอ้ม รวมทั้งบุคคลท่ีเก่ียวขอ้งกบักิจกรรมอาหารของแผงลอยจ าหน่ายอาหารเพื่อท าให้
กระบวนการผลิตอาหาร ปลอดภยั ปราศจากเช้ือโรคตั้งแต่กระบวนการผลิต กระบวนการประกอบ
ปรุง และกระบวนการจ าหน่ายอาหาร  
 
สาเหตุของปัญหาอาหารไม่ปลอดภัย  

 
สาเหตุของปัญหาอาหารไม่ปลอดภยั เน่ืองจากอาหารอาจถูกปนเป้ือนไดโ้ดยเช้ือโรค 

หนอนพยาธิ หรือสารพิษต่างๆในทุกขั้นตอนของกระบวนการต่าง ๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหารตั้งแต่ 
การเพาะปลูกพืช ผกั ผลไม ้การเก็บเก่ียวผลผลิต การเล้ียงสัตว ์การฆ่าสัตว ์การขนส่ง การจ าหน่าย
ตลอดจนการเตรียม ปรุง ประกอบอาหารต่าง ๆ โดยมีพาหะน าโรคและส่ือน า โรคต่าง ๆ เช่น แมลง 
สัตวต่์าง ๆ น ้า อากาศ ฝุ่ นละออง เป็นตน้ ซ่ึงอาจแสดงได ้ดงัภาพท่ี 1 ซ่ึงจากภาพดงักล่าว สาเหตุท่ี
ท าใหอ้าหารไม่ปลอดภยั ไดแ้ก่ เช้ือโรค พยาธิ และสารพษิต่าง ๆ ซ่ึงอาจปนเป้ือนอาหารโดยผา่น
ส่ือกลางต่าง ๆ อนัไดแ้ก่ ตวัอาหารดิบ ผูส้ัมผสัอาหารภาชนะและอุปกรณ์ สัตวแ์มลงน า โรค และ
สถานท่ี ในขั้นตอนการขนส่ง การเตรียม การปรุงการเก็บ การจ า หน่ายและการเสิร์ฟ ตวัอยา่งเช่น ผกั
สดซ่ึงมียาฆ่าแมลง เน้ือสดมีพยาธิ และผา่นขั้นตอนการขนส่งท่ีไม่สะอาดพอ ประกอบกบัผูส้ัมผสั
อาหาร ซ่ึงเป็นผูป้รุง มีการเตรียม การปรุงอาหาร ไม่ถูกตอ้ง และผูเ้สิร์ฟมีสุขนิสัยในการเสิร์ฟ
อาหารท่ีไม่ถูกสุขลกัษณะ ภาชนะและอุปกรณ์ท่ีใช ้ท า ดว้ยวสัดุ ท่ีก่อใหเ้กิดอนัตรายแก่สุขภาพของ
ผูบ้ริโภค มีการเก็บอาหารทั้งอาหารสดและอาหารแหง้ และอาหารท่ีปรุงสุกแลว้ซ่ึงไม่สามารถ
ป้องกนัสัตว ์แมลงน าโรคได ้หรือส่ิงแวดลอ้มต่าง ๆ ในสถานท่ีท่ีใชป้ระกอบการไม่ถูกหลกั
สุขาภิบาล ทั้งหมดน้ีจะมีผลท า ใหอ้าหารสกปรก ไม่ปลอดภยัดงันั้นหากมีการป้องกนัไม่ใหเ้ช้ือโรค 
พยาธิหรือสารเคมีท่ีเป็นพิษปนเป้ือนในอาหารโดยผา่นส่ือกลางในขั้นตอนต่างๆแลว้ กจ็ะท า ให้
อาหารท่ีไปสู่ผูบ้ริโภคเกิดความปลอดภยั ผูบ้ริโภคไดรั้บอาหารท่ีดีมีประโยชน์ต่อร่างกายอยา่งเตม็ท่ี 
โดยบุคคลท่ีส าคญัท่ีสุดในการผลิตอาหารน้ีคือ ผูป้ระกอบการคา้อาหารนัน่เอง ซ่ึงผูป้ระกอบการคา้
อาหารจะตอ้งปฏิบติัตามหลกัการสุขาภิบาลอาหารอยา่งเคร่งครัด จึงจะสามารถป้องกนัการ
ปนเป้ือนของอาหารได ้
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- แมลง 
- สตัว ์
- คน 
- น ้ า 
- ภาชนะอุปกรณ์ 
- ดิน, ปุ๋ย 
- อากาศ 
- ฝุ่ นละออง 

เช้ือโรค 
หนอนพยาธิ 
สารเคมี 

- การผลิตอาหารดิบ 
- การขนส่ง 
- การเตรียม 
- การปรุง-ประกอบ 
- การเสิร์ฟ 
- การเก็บ 
- การจ าหน่าย 
- การบรรจ ุ
- การลา้ง 

อาหาร 
สกปรก 

ผูบ้ริโภค 
ป่วย/ตาย 

 
 
 

      ต้นเหตุ      ส่ือน าโรค         ขั้นตอนการผลติ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที ่1  สาเหตุท่ีท าใหอ้าหารไม่ปลอดภยั  
 
ทีม่า: กรมอนามยั กระทรวงสาธาณสุข (2537) 
 
โรคทีเ่กดิจากอาหารเป็นส่ือ  

 
กองสุขาภิบาลอาหารและน ้า กรมอนามยั (2537) ไดแ้บ่งโรคท่ีเกิดจากอาหารเป็นส่ือตาม

เช้ือหรือตวัการท่ีท าให้เกิดโรค ดงัน้ี  
 
1.  โรคท่ีเกิดจากเช้ือแบคทีเรีย ไดแ้ก่ อุจจาระร่วง โรคบิดไม่มีตวั อหิวาตกโรค ไทฟอยด ์

เหล่าน้ีเป็นโรคระบบทางเดินอาหารซ่ึงติดต่อไดท้ั้งทางตรงและทางออ้ม โดยสัมผสักบัอุจจาระของ
ผูป่้วยหรือมีพาหะหรือมีแมลงวนัน า เช้ือโรคหรือติดจากมือ หรือภาชนะท่ีปนเป้ือนเช้ือโรค ส่วน
โรคระบบทางเดินหายใจ ไดแ้ก่ วณัโรค คอตีบ สามารถติดต่อทั้งทางตรงและทางออ้ม โดยน ้ามูก       
น ้าลาย เสมหะของผูป่้วย และพาหะท่ีมีเช้ือ 
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2.  โรคท่ีเกิดจากพิษของเช้ือแบคทีเรีย และพิษจากเช้ือรา เช่น พิษของแบคทีเรียในอาหาร
กระป๋อง เป็นพิษของเช้ือ Clostridium botulinum ท า ใหเ้กิดโรค Botulism และพิษของแบคทีเรีย  
ท าใหเ้กิดโรค Staphylococcal Food Poisoning พบเช้ือในหนอง แผล ฝี เสมหะ ในคอของผูป่้วย
หรือละอองน ้ามูกของผูป่้วย ส่วนเช้ือรา ไดแ้ก่ แอสสเปอร์จิลลสั ฟลารัส ซ่ึงผลิตสารพิษ Aflatoxin 
พบมากในเมล็ดพืชต่าง ๆ เช่น ถัว่ลิสง ขา้วโพด หวัหอม หวักระเทียม และพริกแหง้ เป็นตน้ 

 
3.  โรคท่ีเกิดจากเช้ือไวรัส ไดแ้ก่ โรคไขไ้ขสันหลงัอกัเสบ โรคตบัอกัเสบ ไขห้วดั          

ไขห้วดัใหญ่ คางทูม โรคส่วนใหญ่จะติดต่อไดโ้ดยทางน ้ ามูกน ้าลาย เสมหะของผูป่้วยหรือพาหะ 
ซ่ึงโรคไขไ้ขสันหลงัอกัเสบ และโรคตบัอกัเสบสามารถติดต่อโดยการสัมผสักบัอุจจาระของผูป่้วย
หรือพาหะไดอี้กทางหน่ึงดว้ย 

 
4.  โรคท่ีเกิดจากพยาธิ ไดแ้ก่ โรคบิดมีตวั และโรคพยาธิต่าง ๆ เช่น พยาธิใบไม ้ไส้เดือน 

เส้นดา้ย แส้มา้ ตวัตืด ตวัจ๊ีด ทริคิโนซีส เป็นตน้ โรคบิดและพยาธิน้ีสามารถติดต่อไดโ้ดยการ
รับประทานอาหารสุก ๆ ดิบ ๆ ผกัซ่ึงลา้งไมส่ะอาด 

 
5.  โรคท่ีเกิดจากสารเคมีเป็นพิษ และวตัถุเจือปนในอาหาร เช่น โลหะชนิดต่าง ๆ ท่ีเป็นพิษ

ต่อร่างกายไดแ้ก่ตะกัว่ แคดเมียม ดีบุก ทองแดงพลวง ปรอท และสารหนู เป็นตน้ นอกจากน้ียงัพบ
ยาฆ่าแมลง ยาปฏิชีวนะตกคา้ง สีผสมอาหาร ผงชูรส สารใหค้วามหวานแทนน ้าตาล ดินประสิว       
น ้าประสานทอง และยากนับูด เป็นตน้ โดยสารเคมีเหล่าน้ีจะปะปนกบัอาหาร ภาชนะอุปกรณ์           
สารปรุงแต่งอาหาร ซ่ึงน า มาใชอ้ยา่งไม่ถูกตอ้ง 

 
 6.  โรคท่ีเกิดจากพิษของพืช และสัตว ์และเช้ือรา เช่นเมล็ดละหุ่งเป็นพิษ เห็ดเมา ใบไทร 
น ้าเตา้ ลูกเนียง กลอย มนัส าปะหลงั ปลาปักเป้า เห-รา คางคก เป็นตน้ 
 
หลกัการควบคุมอาหารให้สะอาดและปลอดภัย  

 
การปนเป้ือนในอาหารเกิดข้ึน โดยผา่นส่ือกลางท่ีส าคญั 5 ประการ ไดแ้ก่ ตวัอาหาร               

ผูส้ัมผสัอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ สัตวแ์ละแมลงน าโรค รวมทั้งสถานท่ีท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหารใน
ขั้นตอนต่าง ๆ ไดแ้ก่ การเลือก การเตรียม การปรุง การเก็บ การขนส่ง การจ าหน่าย และการเสิร์ฟ 
จึงจ าเป็นอยา่งยิง่ท่ีจะตอ้งควบคุมองคป์ระกอบทั้ง 5 ประการ ใหถู้กตอ้งตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร 
ดงัน้ี (กรมอนามยั, 2541) 
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1.  ตวัอาหาร 
 

การเลือกซ้ืออาหาร อาหารสดพวกผกั ผลไม ้ตอ้งเลือกชนิดท่ีสะอาดและสด ปราศจาก
คราบของสารพิษฆ่าแมลง เน้ือหมู เน้ือววั จะตอ้งไม่มีเมด็สาคู ซ่ึงเป็นตวัอ่อนของพยาธิ ไม่ช ้าเลือด 
ไม่มีกล่ินเหมน็บูด และเลือกซ้ือจากแหล่งท่ีผา่นการตรวจโดยสัตวแพทย ์อาหารแหง้ ตอ้งแหง้สนิท 
ไม่มีเช้ือรา ไม่มีกล่ินเหมน็หืน อาหารกระป๋อง ตอ้งอยูใ่นสภาพท่ีสมบูรณ์ไม่บุบ ไม่บวม ไม่หมดอายุ 
มีฉลากแสดงอยา่งชดัเจน 

 
การปรุงอาหาร การเตรียมอาหารก่อนปรุง ตอ้งลา้งใหส้ะอาดโดยเฉพาะผกั ผลไมต้อ้ง

ลา้งใหส้ะอาดทุกส่วน การปรุงอาหารตอ้งปรุงใหสุ้กดว้ยความร้อนใหน้านพอ เพื่อท าลายเช้ือโรค
และพยาธิ 

 
การเก็บอาหาร อาหารสด เก็บในอุณหภูมิพอเหมาะ และเก็บแยกเป็นสัดส่วนระหวา่ง 

ผกั ผลไม ้และเน้ือสัตว ์อาหารแหง้ ใหเ้ก็บไวใ้นท่ีมีอากาศระบายไดดี้ และสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย            
30 เซนติเมตร อาหารปรุงส าเร็จ ใหเ้ก็บในตูห้รือภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปิด มิดชิด และสูงจากพื้น
อยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร 

 
2.  ผูส้ัมผสัอาหาร 

 
ผูส้ัมผสัอาหารตอ้งเป็นผูมี้สุขวทิยาส่วนบุคคลดี ร่างกายแขง็แรง ไม่เป็นโรคและมีการ

ปฏิบติัตนให้อยูใ่นสภาวะท่ีปลอดภยั ซ่ึงรวมทั้งการป้องกนัการแพร่กระจายของเช้ือโรคทั้งจาก
ตนเองไปสู่ผูอ่ื้น และการรับเอาเช้ือโรค ส่ิงปนเป้ือน จากภายนอกมาสู่ตวัเรา ทั้งทางตรงและทางออ้ม 
และตอ้งไม่เป็นโรคติดต่อท่ีระบุไวใ้น พ.ร.บ.โรคติดต่อ พ.ศ. 2523 คือไม่เป็นพาหะน าโรคติดต่อ 
ซ่ึงระบุไวด้งัน้ี วณัโรคอหิวาตกโรค ไขไ้ทฟอยด ์โรคบิด ไขสุ้กใส โรคคางทูม ไขห้ดั โรคผิวหนงั  
ท่ีน่ารังเกียจ ผูส้ัมผสัอาหารควรปฏิบติัตนเก่ียวกบัสุขภาพอนามยั และมีสุขนิสัยท่ีดีในขณะปฏิบติังาน 
ท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหาร เพื่อป้องกนัส่ิงสกปรกต่าง ๆ ปนเป้ือนลงสู่อาหาร ผูส้ัมผสัอาหารจะตอ้งมี
คุณสมบติัดงัน้ี 
 

2.1  มีความรู้ ความเขา้ใจในการปฏิบติัใหถู้กตอ้งตามหลกัการสุขาภิบาลอาหารโดยควร
จะไดรั้บการอบรมความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหาร ซ่ึงการอบรมจะเป็นการอบรมแบบเต็มหลกัสูตร
หรืออบรมระยะสั้นก็ได ้
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2.2  การปฏิบติั ผูส้ัมผสัอาหารนอกจากมีความรู้ทางดา้นการสุขาภิบาลแลว้ยงัตอ้งรู้จกั
ปฏิบติัตนใหถู้กตอ้งดว้ยโดย 

 
2.3  ตอ้งรักษาสุขภาพร่างกายใหแ้ขง็แรง ปราศจากโรคติดต่อ ควรมีการตรวจร่างกาย

เป็นประจ าอยา่งนอ้ยปีละ 2 คร้ัง ในกรณีท่ีป่วยจะตอ้งหยดุประกอบอาหาร แลว้รักษาใหห้ายก่อน 
 

2.4  ตอ้งรักษาร่างกายใหส้ะอาดอยูเ่สมอ 
 

2.4.1  เล็บมือตอ้งตดัใหส้ั้น ถา้มีบาดแผลเป็นฝี หนอง โดยเฉพาะท่ีมือจะตอ้งรักษา
ปิดพลาสเตอร์ใหเ้รียบร้อย และจะตอ้งพยายามหลีกเล่ียงการใชมื้อหยบิอาหารโดยตรง 

 
2.4.2  ตอ้งแต่งกายใหส้ะอาด สวมเส้ือมีแขน สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผมและ      

สวมผา้กนัเป้ือนสีขาวสะอาด 
 

2.4.3  ตอ้งลา้งมือใหส้ะอาดอยูเ่สมอโดยเฉพาะหลงัออกจากหอ้งส้วมหรือแตะตอ้ง
ส่ิงสกปรก เช่น สารเคมี ยาฆ่าแมลง หรือหลงัจากเทขยะ 

 
2.4.4  เวลาไอ จาม จะตอ้งหนัหนา้ไปทางอ่ืน ไม่ไอ หรือจามรดอาหารโดยตรง ถา้มี

ผา้ควรใชผ้า้ปิดปากและจมูก 
 
2.4.5  ขณะประกอบอาหาร หรือท างานเก่ียวขอ้งกบัอาหารตอ้งไม่พดูคุยไม่สูบบุหร่ี 

ไม่ใชมื้อไปจบัตอ้งส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย เช่น แคะจมูก เกาศีรษะ 
 

2.4.6  การชิมอาหาร ไม่ชิมจากทพัพีหรือตะหลิวโดยตรง ตอ้งมีชอ้นส าหรับชิม
ต่างหาก 

 
2.4.7  การจบัภาชนะ/อุปกรณ์ จะตอ้งไม่ใหมื้อไปสัมผสักบัส่วนของภาชนะท่ี

จะตอ้งสัมผสักบัอาหาร 
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3.  ภาชนะ อุปกรณ์ 
 
3.1  การเลือกภาชนะ ตอ้งเป็นวสัดุท่ีไม่อนัตราย ไม่ตกแต่งสี คงทนต่อการกดักร่อน        

มีรูปแบท่ีท าความสะอาดง่าย ไม่มีร่องหรือซอกมุม 
 
3.2  การลา้งภาชนะอุปกรณ์วิธีการลา้งภาชนะอุปกรณ์ ท่ีถูกหลกัสุขาภิบาลอาหาร คือ 

การลา้งดว้ยวธีิการ ขั้นตอน โดยก่อนอ่ืนแยกภาชนะออกเป็น 2 พวก คือ ภาชนะท่ีใส่อาหารคาวและ
อาหารหวาน รวมทั้งแกว้น ้า แยกกนัลา้ง ถา้ตอ้งลา้งในคราวเดียวกนั ใหล้า้งตามล าดบัดงัน้ี แกว้น ้า
ภาชนะอาหารหวาน และภาชนะอาหารคาว กวาดเศษอาหารทิ้งในถงัขยะใหห้มดแลว้ด าเนินการ
ลา้งตามขั้นตอนดงัน้ี 
 

ขั้นตอนท่ี 1  น ้าผสมผงซกัฟอก หรือน ้ายาลา้งจาน เพื่อขจดัไขมนัเศษอาหารและ 
ส่ิงสกปรก 

 
ขั้นตอนท่ี 2  ลา้งน ้าสะอาด เพื่อลา้งน ้ายาลา้งจาน และส่ิงสกปรกออก ในขั้นตอนน้ี

ควรลา้งดว้ยน ้าสะอาด 2 คร้ัง 
 

ขั้นตอนท่ี 3  เป็นขั้นตอนของการฆ่าเช้ือโรค โดยใชน้ ้าร้อนอุณหภูมิ 82-88 องศา
เซลเซียส หรือน าผสมผงปูนคลอรีน 60% จ านวน 1 ชอ้นชาต่อน ้ าสะอาด 1 ป๊ีบ (20 ลิตร) แช่อุปกรณ์ 
ภาชนะไวอ้ยา่งนอ้ย 2 นาที เม่ือลา้งภาชนะเสร็จแลว้ ควรน าภาชนะไปคว  ่าบนตะแกรง หรือตะกร้า 
ท่ีโปร่งสะอาดสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร และหา้มใชผ้า้เช็ดภาชนะ 
 

3.3  การเก็บภาชนะอุปกรณ์ การเก็บภาชนะอุปกรณ์ มีวตัถุประสงค ์เพื่อดูแลรักษาความ
สะอาดของภาชนะอุปกรณ์ซ่ึงลา้งดีแลว้ หรือสะอาดอยูแ่ลว้ในระหวา่งท่ียงัไม่ไดน้ าไปใชใ้หพ้น้จาก
การปนเป้ือนของส่ิงสกปรกต่าง ๆ หลกัในการเก็บภาชนะอุปกรณ์ 

 
3.3.1  เก็บภาชนะอุปกรณ์ท่ีผึ่งแหง้ดีแลว้เท่านั้น ไม่น าภาชนะอุปกรณ์ท่ีเปียกอยู่

น ามาเก็บ เพราะจะท าใหบ้ริเวณท่ีเก็บช้ืนแฉะ และป้องกนัมิใหส้ัตวน์ าโรคมาเกาะกินน ้าท่ีตกคา้งอยู ่
ในภาชนะ/อุปกรณ์หรือบริเวณท่ีเก็บ 
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3.3.2  บริเวณท่ีเก็บ จะตอ้งสะอาด ไม่เปียกช้ืน ไม่มีสัตวน์ าโรคมารบกวนและ          
ไม่เก็บในบริเวณเดียวกบัท่ีใชเ้ก็บสารเคมีท่ีเป็นอนัตราย และเก็บในท่ีสูงจากพื้นไม่นอ้ยกวา่                 
60 เซนติเมตร หรือในตูท่ี้สะอาดปกปิดมิดชิด 

 
3.3.3  ลกัษณะการเก็บ ชอ้น ส้อม หรือตะเกียบ ใหเ้ก็บในตะกร้าสูงโปร่งใหส่้วน       

ท่ีใชห้ยบิหรือตกัลงล่าง ใหส่้วนท่ีเป็นดา้มข้ึนบน จาน ชาม หรือแกว้ ใหค้ว  ่าไวบ้นตะแกรงหรือ
ตะกร้าท่ีสะอาด เคร่ืองครัว เคร่ืองใช ้ถา้เป็นชนิดท่ีมีหูแขวนไดแ้ก่ หมอ้ กระทะใหห้นัเอาส่วนท่ี           
ใส่อาหารเขา้ผนงัท่ีสะอาด ไม่มีฝุ่ นละออง หรือหยากไย ่ส าหรับชนิดท่ีไม่มีหูแขวน ไดแ้ก่ ตะหลิว 
ทพัพี ใหเ้ก็บเรียงใหเ้ป็นระเบียบ ถา้มีดา้มจบัใหห้นัดา้มไปทางเดียวกนั หรือใส่ตะแกรงไวถ้า้ไม่มี
ดา้มจบัก็ใหค้ว  ่าไว ้ภาชนะอุปกรณ์ท่ีใชเ้พียงคร้ังเดียว ตอ้งมีวสัดุห่อหุม้ใหมิ้ดชิด 
 

4.  สัตวแ์ละแมลงน าโรค 
 

สัตวแ์ละแมลงน าโรคท่ีส าคญัไดแ้ก่ หนู แมลงวนั แมลงสาบ และมด ตอ้งด าเนินการ
ควบคุมป้องกนัและก าจดัควบคู่กนัไปดงัน้ี 

 
4.1  ด าเนินการปรับปรุงสุขาภิบาลส่ิงแวดลอ้ม เพื่อไม่ใหมี้แหล่งอาหารแหล่งเพาะพนัธ์ุ 

และท่ีอยูอ่าศยัของสัตว ์แมลงน าโรค เช่น รักษาความสะอาดของสถานท่ีปรุงประกอบอาหาร 
รับประทานอาหาร จดัใหมี้การระบายอากาศท่ีดี ไม่อบัช้ืน มีแสงสวา่ง ทัว่ถึงมีการปกปิดอาหารให้
มิดชิดทั้งอาหารสด อาหารแหง้ และอาหารปรุงเสร็จ โดยเฉพาะอาหารปรุงเสร็จควรใส่ไวใ้นตูท่ี้
สามารถป้องกนัการปนเป้ือนจากฝุ่ นละอองและสัตวแ์มลงน าโรค รวมทั้งมีการก าจดัขยะมูลฝอย 
และเศษอาหารอยา่งถูกสุขลกัษณะ มีระบบระบายและก าจดัน ้าโสโครกท่ีดี 
 

4.2  ก าจดัโดยใชส้ารเคมี ยาเบ่ือ และกบัดกัต่าง ๆ ทั้งน้ีตอ้งระมดัระวงัไม่ให้เกิดการ
ปนเป้ือนกบัอาหารได ้

 
5.  การจดัส่ิงแวดลอ้มและองคป์ระกอบของสถานท่ีท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหาร 

 
5.1.  สถานท่ีตั้งและลกัษณะทัว่ไป ควรแยกบริเวณท่ีรับประทานอาหารออกจากบริเวณ

ท่ีปรุงอาหาร หอ้งส้วม และหอ้งเก็บของ เพื่อความเป็นระเบียบและป้องกนัการปนเป้ือนของเช้ือโรค 
กรณีท่ีมีการปรุงอยูห่นา้ร้าน เช่น ร้านก๋วยเต๋ียว ตอ้งมีการปกปิดอาหารและการจดัเก็บภาชนะ
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อุปกรณ์ต่าง ๆ ใหเ้ป็นระเบียบ ป้องกนัปนเป้ือนได ้พื้นตอ้งท าดว้ยวสัดุถาวร ท าความสะอาดง่าย    
น ้าไม่ขงั ไม่ดูดซึมน ้า แขง็แรง และท าความสะอาดก่อนและหลงัเลิกกิจการทุกวนั ผนงัเพดานท า
ดว้ยวสัดุถาวร เรียบ ท าความสะอาดง่าย ควรทาสีอ่อน เพื่อตรวจดูความสกปรกไดง่้าย และตอ้งหมัน่
ท าความสะอาดอยูเ่สมอ โตะ๊เกา้อ้ี และอุปกรณ์ประจ าโตะ๊อาหาร อยูใ่นสภาพมัน่คงแข็งแรง จดัวาง
เป็นระเบียบพื้นโตะ๊ท าดว้ยวสัดุท่ีไม่ดูดซึมน ้า ถา้เป็นไมต้อ้งเป็นไมเ้น้ือแขง็เช่ือมสนิทไม่เป็นร่อง 
ตอ้งเรียบ ท าความสะอาดง่าย มีผา้ขาวหรือพลาสติกสีขาวปูโตะ๊ ไม่ควรใชก้ระโถนใตโ้ตะ๊ ภาชนะ
รองรับเศษอาหาร จดัวางไวทุ้กคร้ังท่ีมีผูเ้ขา้รับประทานอาหาร อาจใชจ้านหรือถว้ยก็ได ้การระบาย
อากาศ ควรมีอากาศถ่ายเทไดดี้ไม่แออดั ร้อน อบัช้ืน ควรมีพื้นท่ีของประตู หนา้ต่าง คิดเป็นร้อยละ 
20 ของพื้นท่ีทั้งห้อง ควรเป็นชนิดเปิดออกดา้นนอก และกรุประตูหนา้ต่างดว้ยมุง้ลวดเพื่อป้องกนั
แมลงวนัและสัตวน์ าโรค พดัลมควรเป็นแบบส่ายไปมา ซ่ึงอาจเป็นแสงสวา่งจากธรรมชาติหรือ 
แสงสวา่งจากดวงไฟฟ้า ควรมีแสงสวา่งอยา่งนอ้ย 8-10 ฟุต – เทียน สีของพื้นผนงัควรทาดว้ยสีขาว
เพื่อใหส้ะทอ้นแสงสวา่งไดดี้ 

 
5.2  สถานท่ีเตรียมและปรุงอาหาร 

 
5.2.1  พื้นและพื้นท่ี พื้นตอ้งสร้างดว้ยวสัดุท่ีแขง็แรง และท าความสะอาดไดง่้าย          

มีลกัษณะเรียบและไม่ดูดซึมน ้า ไม่ล่ืนไม่มีรอยแตก หรือช ารุด ไม่มีน ้าขงั ตรงมุมและรอยต่อระหวา่ง
พื้นกบัผนงัควรท าเป็นรูปโคง้เพื่อป้องกนัส่ิงสกปรกติดอยู ่และสะดวกแก่การท าความสะอาดพื้น
ตอ้งไม่มีเศษอาหาร ขยะ และคราบสกปรกส าหรับพื้นท่ีใชส้อยในโรงครัวนั้นไม่มีขนาดก าหนด 

 
5.2.2  ผนงัและเพดาน ควรท าดว้ยวสัดุเรียบและท าความสะอาดง่ายควรมีสีอ่อน ๆ

เพื่อช่วยใหม้องเห็นความสกปรกง่ายและช่วยใหห้อ้งสวา่งข้ึน 
 

5.2.3  ประตูหนา้ต่าง ควรมีพื้นท่ีของประตู หนา้ต่าง ประมาณร้อยละ 20 ของพื้นท่ี
ทั้งหอ้ง ประตู หนา้ต่าง ควรเป็นชนิดเปิดออกดา้นนอก และกรุดว้ยมุง้ลวดตาข่าย เพื่อป้องกนั 
แมลงวนัและสัตวน์ าโรค 

 
5.2.4  อ่างลา้งอาหารหรือลา้งจาน ควรอยูสู่งจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร เม่ือ

ลา้งเสร็จแลว้ตอ้งท าความสะอาดอ่างใหท้ัว่ถึง อยา่ทิ้งใหห้มกัหมม จนเป็นแหล่งอาหารของสัตว์
และแมลงน าโรค 
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5.2.5  โตะ๊เตรียมอาหาร ควรอยูสู่งจากพื้น อยา่งนอ้ย 60 ซม. ผวิโตะ๊ตอ้งท าดว้ย
วสัดุเรียบ ท าความสะอาดไดง่้าย 

 
5.2.6  ถงัขยะ ถงัเก็บเศษอาหารและขยะมูลฝอย ควรท าดว้ยวสัดุแขง็แรงท าความ

สะอาดง่าย สภาพดี ไม่ร่ัวซึม มีฝาปิดทุกคร้ังเม่ือน าไปเทแลว้ควรท าความสะอาด และตอ้งมีจ านวน
พอเพียงกบัขยะท่ีเกิดข้ึนในแต่ละวนั ขยะตอ้งน าไปก าจดัทุกวนั อาจใชถุ้งพลาสติกสวมไวด้า้นใน
เม่ือเตม็แลว้ใหผ้กูปากถุงน าไปก าจดั กรณีเศษอาหารหรือขยะจากผูป่้วยติดเช้ือ ตอ้งใส่ยาฆ่าเช้ือโรค 
และแยกน าไปก าจดัต่างหาก 

 
5.2.7  แสงสวา่ง แสงสวา่งในท่ีปรุงอาหาร ท่ีลา้งภาชนะอุปกรณ์ ตอ้งมีความเขม้

ของแสงสวา่งไม่นอ้ยกวา่ 10 ฟุต-เทียน แต่ถา้ใชแ้สงจากธรรมชาติเขา้ทางประตูหนา้ต่างช่วยดว้ย           
ก็จะเป็นการดี เพราะจะท าให้ประหยดัไฟฟ้า 

 
5.2.8  อ่างลา้งมือและอ่างลา้งจาน จะตอ้งมีขนาดใหญ่พอท่ีจะลา้งภาชนะได้

โดยสะดวกมีไม่นอ้ยกวา่ 60 เซนติเมตร มีท่อระบายน ้าโดยสะดวก ควรจดัท าเป็นอ่าง 3 ตอน 
 

5.2.9  ท่อหรือรางระบายน ้าในบริเวณห้องครัวหรือท่ีลา้งภาชนะอุปกรณ์ตอ้งมีท่อ
หรือรางระบายน ้าทิ้งท่ีมีสภาพดี ไม่แตกร้าวไม่มีเศษอาหารอุดตนั สามารถระบายน ้าจากจุดต่าง ๆ 
ลงสู่ระบบก าจดัน ้าเสีย หรือท่อระบายน ้าสาธารณะ ฝาท่อระบายน ้าควรใชช้นิดเป็นตะแกรงท่ีเปิด 
ท าควรสะอาดไดง่้าย ควรมีท่ีดกัเศษอาหารและตกัทิ้งเป็นระยะ 

 
5.2.10  บ่อดกัไขมนัและบ่อดกัเศษอาหาร เน่ืองจากไขมนัและเศษอาหารท่ีมีไขมนั 

เป็นสารประกอบอินทรียท่ี์มีเสถียรภาพสูง และถูกยอ่ยสลายโดยแบคทีเรียไดย้ากท าใหเ้กิดปัญหา
ท่ออุดตนั จึงจ าเป็นตอ้งมีบ่อดกัไขมนั และบ่อดกัเศษอาหารเพื่อป้องกนัไม่ให้ระบบบ าบดัน ้าเสีย       
มีปัญหา 

 
5.2.11  ตูเ้ยน็และตูเ้ก็บอาหาร อาหารแต่ละประเภทมีการเก็บรักษาต่างกนัส าหรับ

อาหารสดท่ีเสียง่าย เช่น เน้ือ ปลา กุง้ หมู ไก่ นม และผลิตภณัฑน์ม ตอ้งเก็บในท่ีท่ีมีอุณหภูมิต ่ากวา่ 
7.5 องศาเซลเซียส โดยอาจเก็บในช่องแช่แขง็หรือช่องวางของใตช่้องแช่แขง็ผกัสดใหเ้ก็บอุณหภูมิ 
ต ่ากวา่ธรรมดา ตูเ้ยน็ท่ีใชเ้ก็บของน้ีควรจดัเก็บใหเ้ป็นสัดส่วนเป็นระเบียบแยกประเภทอาหารไม่ให้
ปะปนกนัส าหรับอาหารแหง้ทัว่ไป เช่น น ้าตาล น ้าปลา ขา้วสาร ควรจดัเก็บให้เป็นระเบียบในตู ้
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หรือชั้นวางของ ซ่ึงควรสูงจากพื้นไม่ต ่ากวา่ 60 เซนติเมตร ยกเวน้อาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิท 
สามารถเก็บสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 30 เซนติเมตร 
 

แนวทางด าเนินงานอาหารสะอาดรสชาติอร่อยของแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 
 
แผงลอยจ าหน่ายอาหาร หมายถึง แคร่ แท่น โตะ๊ แผง รถเข็น หรือพาหนะอ่ืนใดท่ีขายอาหาร 

เคร่ืองด่ืม น ้าแขง็ โดยตั้งประจ าท่ี มีเกณฑก์ารด าเนินงานตามโครงการอาหารสะอาดรสชาติอร่อย 
(ส านกัสุขาภิบาลอาหารและน ้า, 2555ค) ดงัน้ี  

 
เกณฑ์มาตรฐานทางกายภาพ (ส านกัสุขาภิบาลอาหารและน ้า, 2555ง) 
 

ตามขอ้ก าหนดสถานท่ีปรุง ประกอบจ าหน่ายอาหารท่ีจะไดรั้บรองมาตรฐานตามขอ้ก าหนด
พื้นฐานของทอ้งถ่ิน หรือตามขอ้ก าหนดมาตรฐานกรมอนามยัของแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ซ่ึงมี
ขอ้ก าหนดทางดา้นสุขาภิบาลอาหาร ทั้งส้ิน 12 ขอ้ ดงัน้ี 

 
1.  แผงลอยจ าหน่ายอาหารท าจากวสัดุท่ีท าความสะอาดง่าย มีสภาพดี เป็นระเบียบ อยูสู่ง

จากพื้นอยา่งนอ้ย 60 ซม. บริเวณท่ีใชเ้ตรียม ปรุง ประกอบ และเก็บอาหารท่ีจ าหน่ายของแผงลอย
จ าหน่ายอาหาร ไม่วา่จะเป็นแคร่ แท่น โตะ๊ รถเขน็ แผง ฯลฯ ตอ้งท าดว้ยวสัดุท่ีท าความสะอาดง่าย 
เช่น สแตนเลส อลูมิเนียม โฟมไมกา้ ฯลฯ อยูใ่นสภาพดี ไม่แตกช ารุด ไม่มีคราบสกปรก และมีการ
จดัวางของ เป็นระเบียบ ไม่รกรุงรังง่ายต่อการใชง้านและป้องกนัการปนเป้ือนได ้

 
2.  อาหารปรุงสุกมีการปกปิด หรือมีการป้องกนัสัตวแ์มลงน าโรค อาหารปรุงสุกแลว้ 

พร้อมจะบริการลูกคา้ หรือท่ีเตรียมไวบ้ริการลูกคา้ตอ้งเก็บในภาชนะท่ีมีฝาชี ฝาภาชนะปกปิดอาหาร 
หรือมีตูป้กปิดอาหาร โดยตูต้อ้งมีกระจกอยา่งนอ้ย 3 ดา้น และดา้นประตูบานเล่ือนท าดว้ย                
ลวดตาข่ายหรือตะแกรงมุง้ลวด ทั้งน้ีตอ้งปกปิดอาหารไวต้ลอดเวลา ยกเวน้เวลาตกัอาหารจ าหน่าย 

 
3.  สารปรุงแต่งอาหาร ตอ้งมีเลขสารบบอาหาร (อย.) สารปรุงแต่งอาหาร เช่น น ้าปลา 

น ้าส้มสายชู ซอสปรุงรส ฯลฯ ตอ้งมีฉลากท่ีมี เลขสารบบอาหารท่ีถูกตอ้ง  
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4.  น ้าด่ืม ตอ้งเป็นน ้าสะอาด ใส่ในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปิด มีก๊อกหรือทางเทรินน ้ า 
น ้าด่ืมท่ีใหบ้ริการแก่ผูบ้ริโภค ควรเป็นน ้าท่ีผา่นการฆ่าเช้ือโรคแลว้โดยการตม้หรือกรอง เก็บใน 
ภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปิด เช่น ขวด กาน ้า เหยือกน ้า หรือคูลเลอร์ 

 
5.  เคร่ืองด่ืม ตอ้งใส่ภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปิด และมีท่ีตกัท่ีมีดา้มยาวหรือมีก๊อก 

หรือทางเทรินน ้า เคร่ืองด่ืม น ้ าผลไม ้ท่ีใหบ้ริการแก่ลูกคา้ควรบรรจุในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปิด 
และมีอุปกรณ์ท่ีมีดา้มยาวตกัโดยเฉพาะ หรือใชภ้าชนะเช่นเดียวกบัขอ้ 4  

 
6.  น ้าแขง็ท่ีใชบ้ริโภค ตอ้งสะอาด เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปิด อยูสู่งจากพื้น            

อยา่งนอ้ย 60 ซม. ท่ีตกัน ้าแขง็มีดา้มยาว และตอ้งไม่น าอาหาร หรือส่ิงของอยา่งอ่ืนไปแช่ไวใ้นน ้ าแข็ง 
น ้าแขง็ท่ีใชบ้ริโภคตอ้งเป็นน ้ าแขง็ท่ีผลิตข้ึนเพื่อใชใ้นการบริโภคโดยตรง ไม่มีตะกอน ตอ้งบรรจุ
หรือใส่ในภาชนะท่ีสะอาด ไม่เป็นสนิม มีฝาปิด ตอ้งมีอุปกรณ์ส าหรับคีบหรือตกัท่ีมีดา้มยาวเพียง
พอท่ีจะหยบิจบัได ้โดยไม่ท าใหเ้กิดการปนเป้ือน และในภาชนะใส่น ้าแขง็ตอ้งไม่มีส่ิงของอ่ืนแช่ 
ปนอยู ่ยกเวน้ท่ีตกัน ้าแขง็  

 
7.  ลา้งภาชนะดว้ยน ้ายาลา้งภาชนะ แลว้ลา้งดว้ยน ้าสะอาด 2 คร้ัง หรือลา้งดว้ยน ้าไหล 

และอุปกรณ์การลา้งตอ้งวางสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 ซม. ภาชนะใส่อาหารทุกประเภท ตอ้งลา้งให้
สะอาดดว้ยการใชน้ ้ายาลา้งภาชนะท าความสะอาด ขดัถูก าจดัเศษอาหารและคราบไขมนั แลว้ลา้ง
ดว้ยน ้าสะอาดอีก 2 คร้ัง หรือลา้งดว้ยน ้าไหล โดยน ้าท่ีใชล้า้งจะตอ้งเปล่ียนใหส้ะอาดอยูเ่สมอ 

 
8.  ชอ้น ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาดา้มข้ึนในภาชนะโปร่งสะอาด หรือวางเป็นระเบียบ 

ในภาชนะโปร่งสะอาดและมีการปกปิด เก็บสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 ซม. ชอ้น ส้อม ตะเกียบ ท่ีลา้ง
สะอาดแลว้ ตอ้งวางหรือเก็บในลกัษณะดงัน้ี คือ วางตั้ง ใหส่้วนท่ีเป็นดา้มจบัไวด้า้นบน ในภาชนะ
ท่ีไม่กวา้งเกินไปและภาชนะ ท่ีใส่ตอ้งโปร่งสะอาด วางเรียงนอนเป็นระเบียบไปทางเดียวกนั และ
ควรมีผา้หรือฝาภาชนะปิด  

 
9.  มีการรวบรวมมูลฝอย และเศษอาหารเพื่อน าไปก าจดั ขยะ มูลฝอย และเศษอาหาร        

ท่ีทิ้งจากการเตรียม ปรุง ประกอบ และเหลือทิ้งจากการบริโภค ตอ้งมีการเก็บรวบรวมโดยภาชนะ    
ท่ีสามารถป้องกนัการกระจายของขยะ มูลฝอย เศษอาหารออกมาสู่บริเวณภายนอกและมีการน าไป
ก าจดัทุกวนั  
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10.  ผูส้ัมผสัอาหารแต่งกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน ผูป้รุงตอ้งผกูผา้กนัเป้ือนท่ีสะอาด 
สวมหมากหรือเน็ทคลุมผม ผูส้ัมผสัอาหาร ไดแ้ก่ ผูป้รุง ผูเ้สิร์ฟ ผูเ้ตรียม ผูล้า้งภาชนะ ตอ้งแต่งกาย 
สะอาด และสวมเส้ือมีแขน ส าหรับผูป้รุง ตอ้งผกูผา้กนัเป้ือนท่ีสะอาด และสวมหมวกหรือเน็ทท่ี
สามารถเก็บรวบรวมผมไดเ้รียบร้อย 

 
11.  ใชอุ้ปกรณ์หยบิจบัอาหารท่ีปรุงส าเร็จแลว้ อาหารท่ีปรุงส าเร็จ และผกัสดพร้อม

รับประทาน ใหห้ลีกเล่ียงการใชมื้อสัมผสัอาหารโดยตรง ควรใชช้อ้น ทพัพี ท่ีคีบ หรือควรสวม           
ถุงมือท่ีสะอาด และเป็นอุปกรณ์ส าหรับหยบิจบัอาหารนั้นๆ โดยเฉพาะผูส้ัมผสัอาหารท่ีมีบาดแผล 
ท่ีมือตอ้งปกปิดแผลใหมิ้ดชิด  

 
12.  มือผูส้ัมผสัอาหารท่ีมีบาดแผล ตอ้งปกปิดแผลใหมิ้ดชิดโดยเฉพาะบาดแผลหรือ       

ฝี ท่ีมีหนอง จะตอ้งหยดุหรือหลีกเล่ียงการปฏิบติังานท่ีมือสัมผสักบัอาหารโดยตรง 
 

เกณฑ์มาตรฐานทางแบคทเีรีย (ส านกัสุขาภิบาลอาหารและน ้า, 2555จ) 
 
แบคทีเรียท่ีปนเป้ือนในอาหารท่ีสนใจ คือ เช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียซ่ึงเป็นแบคทีเรียอาศยั

อยูใ่นล าไส้ของคนและสัตวเ์ลือดอุ่น จดัอยูใ่นตระกลู Enterobacteriaceae มีคุณสมบติัคือ ยอ้มติดสี
แกรมลบ รูปร่างเป็นท่อนสั้น ๆ ไม่สร้างสปอร์ บางชนิดสามารถเคล่ือนท่ีได ้บางชนิดเจริญเติบโต
ไดดี้ในท่ีท่ีมีออกซิเจน แต่ถา้ขาดออกซิเจนก็สามารถมีชีวิตอยูไ่ด ้การจ าแนกแบคทีเรียพวก 
Enterobacteriaceae สามารถแบ่งไดเ้ป็น 2 กลุ่ม ตามลกัษณะการยอ่ยสลายน ้าตาลแลคโตส 

 
กลุ่มท่ี 1  กลุ่ม Lactose Fermenters แบคทีเรียกลุ่มน้ี สามารถยอ่ยสลายน ้าตาลแลคโตส      

ใหก้รดกบัก๊าซไดท่ี้อุณหภูมิ 35 องศาเซสเซียส ภายในเวลา 24-48 ชัว่โมง แบคทีเรียกลุ่มน้ีมกัเป็น
แบคทีเรียกลุ่มท่ีไม่ท าใหเ้กิดโรค มกัพบไดท้ัว่ไปในอากาศ ดิน น ้าโดยเฉพาะในล าไส้ของคนและ 
สัตวเ์ลือดอุ่นพบไดถึ้ง 95% ในอุจจาระของคน 1 กรัม จะมีแบคทีเรีย โคลิฟอร์มประมาณ 105 – 107 
เซลส์ กลุ่มของแบคทีเรียโคลิฟอร์มเหล่าน้ีเป็นแบคทีเรียท่ีมีอยูแ่ลว้ตามธรรมชาติในทางเดินอาหาร
ของคนและสัตวเ์ลือดอุ่น จึงเรียกวา่ Paracolon Bacilli หรือ Coliform Bacteria หรือ แบคทีเรีย        
โคลิฟอร์ม 
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กลุ่มท่ี 2  กลุ่ม Non –Lactose Fermenters แบคทีเรียกลุ่มน้ี ไม่สามารถยอ่ยสลายน ้าตาล 
แลคโตสได ้มกัเป็นแบคทีเรียท่ีท าใหเ้กิดโรค ซ่ึงไดแ้ก่ Shigella, Salmonella,Proteus, Providencia, 
Serratia และ Citrobacter บางสายพนัธ์ุ 
 

Faecal Coliform คือแบคทีเรีย โคลิฟอร์ม ท่ีมีแหล่งก าเนิดจากอุจจาระของคนและ
สัตวเ์ลือดอุ่น ซ่ึงตวัท่ีส าคญั เช้ืออีโคไล เป็นดชันีทางสุขาภิบาลอาหาร เพราะสามารถยอ่ยสลาย        
น ้าตาลแลคโตสไดก้รดและก๊าซทั้งท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซียส และ 44 องศาเซลเซียส ภายในเวลา        
48 ชัว่โมง ใหผ้ลบวก Indole เม่ือเล้ียงใน Peptone Water ท่ีมี Tryptophan และใหผ้ลบวกใน Methyl 
Red แต่จะใหผ้ลลบใน Methyl Carbinol และ Sodium Citrate  

 
เช้ืออีโคไล จะพบไดม้ากถึง 102- 103 ลา้นตวัต่ออุจจาระ 1 กรัม แต่จะพบเช้ืออีโคไลไดย้าก

มากในดิน ผกัหรือน ้าท่ีไม่ไดมี้การปนเป้ือนจากอุจจาระ เช้ือน้ีมีความทนทานต่อสภาพแวดลอ้ม
ภายนอกไดน้อ้ยกวา่ ฟีคลั โคลิฟอร์ม ชนิดอ่ืน ๆ ดงันั้นจึงเป็นการบ่งบอกไดว้า่ ถา้หากตรวจพบ  
เช้ืออีโคไล ในน ้าหรืออาหารก็แสดงวา่น ้าหรืออาหารนั้น ๆ มีการปนเป้ือนดว้ยอุจจาระของคนหรือ
สัตวเ์ลือดอุ่นอยา่งแน่นอน และเกิดการปนเป้ือนในระยะเวลาไม่นานนกัเน่ืองจากเช้ืออีโคไล        
ไม่สามารถอาศยัเป็นอิสระนอกล าไส้ของคนหรือสัตวไ์ด ้ 
 

การตรวจแบคทีเรียอยา่งง่าย สามารถท าไดโ้ดยใชน้ ้ายาตรวจหาเช้ือโคลิฟอร์มขั้นตน้ (SI-2) 
จากการศึกษาในหอ้งปฏิบติัการโดยกองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข พบวา่ 
ปริมาณโคลิฟอร์มท่ีมีอยูใ่นอาหารมีความสัมพนัธ์กบัระยะเวลาเกิดปฏิกิริยา กล่าวคือ ถา้มีโคลิฟอร์ม 
ปนเป้ือนอยูม่าก ปฏิกิริยาการเปล่ียนสีก็จะเกิดเร็ว และถา้มีเช้ือโคลิฟอร์มปนเป้ือนนอ้ย ปฏิกิริยา
การเปล่ียนสีก็จะเกิดชา้ จากแนวคิดน้ีจึงหาความสัมพนัธ์ระหวา่งจ านวนเช้ือท่ีมีกบัระยะเวลาท่ีเกิด 
ปฏิกิริยา พบวา่ ถา้สารละลาย SI-2 เปล่ียนสีจากสีม่วงเป็นสีเหลือง ภายในเวลา 17 ชัว่โมง แสดงวา่ 
มีเช้ือโคลิฟอร์มในตวัอยา่งท่ีทดสอบเกินเกณฑช้ี์วดัคุณภาพทางแบคทีเรีย (ก าหนดไวว้า่ ในอาหาร
ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค เช่น ขา้วแกงมีปริมาณโคลิฟอร์ม MPN ต่อกรัมไม่เกิน 500) 
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แนวคิดเกีย่วกบัการพฒันาโปรแกรมสุขศึกษา 
  

การวจิยัน้ีเป็นการพฒันาโปแกรมสุขศึกษาแบบมีส่วนร่วมในการพฒันาคุณภาพร้านแผง
ลอยจ าหน่ายอาหาร ในการพฒันาโปรแกรมดงักล่าวน้ี ผูว้ิจยัไดป้ระยกุตแ์นวคิดจากหลกัการพฒันา
หลกัสูตร ดงัน้ี 

 
ความหมายของการพฒันาหลกัสูตร 

 
สงดั (2532) ใหค้วามหมายวา่ เอกสารท่ีเขียนข้ึนอยา่งเป็นทางการ ประกอบดว้ยรายละเอียด

ของจุดมุ่งหมายของการเรียนการสอน รายละเอียดของเน้ือหาสาระและกิจกรรมการเรียนการสอน 
วธีิการวดัและประเมินผลการเรียน และเวลาท่ีใชใ้นการเรียน หรือการพฒันา ตรงกบัค าใน
ภาษาองักฤษวา่ Development มีความหมายอยู ่2 ลกัษณะ คือ การท าใหดี้ข้ึนหรือท าให้สมบูรณ์ข้ึน 
การท าใหเ้กิดข้ึน ดว้ยเหตุน้ีการพฒันาหลกัสูตรจึงมีความหมายใน 2 ลกัษณะ คือ การท าหลกัสูตร         
ท่ีมีอยูแ่ลว้ใหดี้ข้ึน หรือสมบูรณ์ข้ึน กบัการสร้างหลกัสูตรข้ึนมาใหม่ โดยไม่มีหลกัสูตรเดิมเป็น
พื้นฐานเลย  

 
Taba (1962) ไดก้ล่าวไวว้า่ การพฒันาหลกัสูตร หมายถึง การเปล่ียนแปลงปรับปรุงหลกัสูตร 

อนัเดิมใหไ้ดผ้ลดียิง่ข้ึน ทั้งในดา้นการวางจุดมุ่งหมาย การจดัเน้ือหาวชิา การเรียนการสอน                
การวดัผลประเมินผล และอ่ืนๆ เพื่อใหบ้รรลุถึงจุดมุ่งหมายอนัใหม่ท่ีวางไว ้การเปล่ียนแปลง
หลกัสูตรเป็นการเปล่ียนแปลงทั้งระบบหรือเปล่ียนแปลงทั้งหมด ตั้งแต่จุดมุ่งหมายและวธีิการ และ
การเปล่ียนแปลงหลกัสูตรน้ีจะมีผลกระทบกระเทือนทางดา้นความคิดและความรู้สึกนึกคิดของ       
ผูท่ี้เก่ียวขอ้งทุกฝ่าย ส่วนการปรับปรุงหลกัสูตร หมายถึง การเปล่ียนแปลงหลกัสูตรเพียงบางส่วน
โดยไม่เปล่ียนแปลงแนวคิดพื้นฐาน หรือรูปแบบของหลกัสูตร 

 
Good (1973) ไดใ้หค้วามเห็นวา่การพฒันาหลกัสูตรเกิดได ้2 ลกัษณะ คือ การปรับปรุงและ

เปล่ียนแปลงหลกัสูตร การปรับปรุงหลกัสูตรเป็นวธีิการพฒันาหลกัสูตรอยา่งหน่ึงเพื่อใหเ้หมาะสม
กบัโรงเรียนหรือระบบโรงเรียน จุดมุ่งหมายของการสอน วสัดุอุปกรณ์ วธีิสอน รวมทั้งการประเมินผล 
ส่วนค าวา่เปล่ียนแปลงหลกัสูตร หมายถึง การแกไ้ขหลกัสูตรใหแ้ตกต่างไปจากเดิมเป็นการสร้าง
โอกาสทางการเรียนข้ึนใหม่ 
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Saylor and Alexander (1974) ใหค้วามหมายวา่การพฒันาหลกัสูตร หมายถึงการจดัท า
หลกัสูตรเดิมท่ีมีอยูแ่ลว้ใหดี้ข้ึน หรือเป็นการจดัท าหลกัสูตรใหม่โดยไม่มีหลกัสูตรเดิมอยูก่่อน          
การพฒันาหลกัสูตร อาจหมายรวมถึงการสร้างเอกสารอ่ืน ๆ ส าหรับนกัเรียนดว้ย 
 
กระบวนการพฒันาหลกัสูตร 

 
ล าดบัขั้นตอนของการพฒันาหลกัสูตร ตามหลกัและวธีิการของ สงดั (2532) มีดงัน้ี  

 
1.  การวเิคราะห์ขอ้มูลพื้นฐาน คือ ขอ้มูลทางดา้นความตอ้งการ ความจ าเป็นและปัญหาทาง

สังคม เศรษฐกิจ การเมืองและการปกครอง ตลอดจนนโยบายทางการศึกษาของรัฐ ขอ้มูลทางดา้น
จิตวทิยา ปรัชญาการศึกษา ความตอ้งการของผูเ้รียน ตลอดจนวิเคราะห์หลกัสูตรเดิม เพื่อพิจารณา
ขอ้บกพร่องท่ีควรปรับปรุงแกไ้ข 
 

2.  การก าหนดจุดมุ่งหมายของหลกัสูตร คณะกรรมการด าเนินงานจะตอ้งร่วมกนัพิจารณา
ก าหนดจุดมุ่งหมายของหลกัสูตรใหส้อดคลอ้งกบัขอ้มูลพื้นฐาน โดยจุดมุ่งหมายของหลกัสูตรจะ
ระบุคุณสมบติัของผูท่ี้จบหลกัสูตรนั้นๆ มุ่งพฒันาผูเ้รียนทั้ง 3 ดา้น คือ พุทธิพิสัย จิตพิสัย และ
ทกัษะพิสัย โดยก าหนดทั้งจุดมุ่งหมายทัว่ไป และจุดมุ่งหมายเฉพาะ แต่ละรายวชิา ซ่ึงจะเนน้การ
ปฏิบติัมากข้ึน โดยค านึงถึงพฒันาการทางร่างกาย และจิตใจ ตลอดจนปลูกฝังนิสัยท่ีดีงาม เพื่อให้
เป็นพลเมืองดี  

 
3.  การก าหนดเน้ือหาและประสบการณ์การเรียนรู้ หลงัจากไดก้ าหนดจุดมุ่งหมายของ

หลกัสูตรแลว้ ก็ถึงขั้นการเลือกสาระความรู้ต่าง ๆ ท่ีจะน าไปสู่การพฒันาผูเ้รียนใหเ้ป็นไปตาม
จุดมุ่งหมายท่ีก าหนดไว ้เพื่อความสมบูรณ์ใหไ้ดว้ชิาความรู้ท่ีถูกตอ้งเหมาะสม กระบวนการขั้นน้ี 
จึงครอบคลุมถึงการคดัเลือกเน้ือหาวชิาแลว้พิจารณาจดัล าดบัเน้ือหาเหล่านั้นวา่ เน้ือหาสาระใดควร
เป็นพื้นฐานของเน้ือหาใดบา้ง ควรใหเ้รียนอะไรก่อนอะไรหลงั แลว้แกไ้ขเน้ือหาท่ีถูกตอ้งสมบูรณ์
ทั้งแง่สาระและการจดัล าดบัท่ีเหมาะสม ตามหลกัจิตวทิยาการเรียนรู้ 
 

4.  การน าหลกัสูตรไปใช้ เป็นขั้นของการแปลงหลกัสูตรไปสู่การสอน ซ่ึงเป็นขั้นตอนท่ีมี
ความส าคญั และเก่ียวขอ้งกบัครูผูส้อน หลกัสูตรจะประสบผลส าเร็จ มีประสิทธิภาพนั้นข้ึนอยูก่บั
ผูบ้ริหารโรงเรียน และครูผูส้อนจะตอ้งศึกษาท าความเขา้ใจ และมีความช านาญในการใชห้ลกัสูตร
ซ่ึงครอบคลุมถึงการเตรียมการสอน การจดัการเรียนการสอน การจดัสภาพแวดลอ้มต่าง ๆ ภายใน



 

23 

โรงเรียนเพื่อเสริมหลกัสูตร การนิเทศการศึกษา และการบริหารการบริการหลกัสูตร ฯลฯ 
นอกจากน้ีในขั้นน้ียงัครอบคลุมถึงการน าหลกัสูตรไปทดลองใชก่้อนน าไปเผยแพร่ดว้ย 

 
5.  การประเมินผลหลกัสูตร เป็นการประเมินสัมฤทธ์ิผลของหลกัสูตรวา่เม่ือไดน้ าหลกัสูตร

ไปใชแ้ลว้นั้น ผูท่ี้จบหลกัสูตรนั้น ๆ ไปแลว้ มีคุณสมบติั มีความรู้ความสามารถตามท่ีหลกัสูตร
ก าหนดไวห้รือไม่ นอกจากน้ี การประเมินหลกัสูตรจะเป็นประโยชน์อยา่งยิง่ต่อการปรับปรุง
หลกัสูตรใหมี้คุณค่าสูงข้ึน อนัเป็นผลในการน าหลกัสูตรไปสู่ความส าเร็จตามเป้าหมายท่ีวางไว ้ การ
ประเมินหลกัสูตรควรท าใหค้รอบคลุมระบบหลกัสูตรทั้งหมด และควรจะประเมินใหต่้อเน่ืองกนั 
ดงันั้นการประเมินหลกัสูตร จึงประกอบดว้ยการประเมินส่ิงต่อไปน้ี คือ  

 
5.1  การประเมินเอกสาร หลกัสูตร เป็นการตรวจสอบคุณภาพของหลกัสูตรวา่มีความ

เหมาะสมดี และถูกตอ้งตามหลกัการพฒันาหลกัสูตรเพียงใด หากมีส่ิงใดบกพร่องก็จะไดด้ าเนินการ
ปรับปรุงแกไ้ขก่อนจะไดน้ าไปประกาศใชใ้นโอกาสต่อไป  

 
5.2  การประเมินการใชห้ลกัสูตร เป็นการตรวจสอบวา่หลกัสูตร สามารถน าไปใชไ้ดดี้

ในสถานการณ์จริงเพียงใด มีส่วนไหนท่ีเป็นอุปสรรคต่อการใชห้ลกัสูตร โดยมากหากพบขอ้บกพร่อง
ในระหวา่งการใชห้ลกัสูตรก็มกัไดรั้บการแกไ้ขโดยทนัที เพื่อใหก้ารใชห้ลกัสูตรเป็นไปอยา่งมี
ประสิทธิภาพ  

 
5.3  การประเมินสัมฤทธิผลของหลกัสูตร โดยทัว่ไปจะด าเนินการหลงัจากไดมี้ผูส้ าเร็จ

การศึกษาจากหลกัสูตรไปแลว้ การประเมินหลกัสูตร ในลกัษณะน้ีมกัจะท าการติดตามความกา้วหนา้
ของผูส้ าเร็จการศึกษาวา่สามารถประสบความส าเร็จในการท างานเพียงใด  

 
5.4  การประเมินระบบหลกัสูตร เป็นการประเมินหลกัสูตรในลกัษณะท่ีมีความสมบูรณ์

และสลบัซบัซอ้นมาก กล่าวคือ การประเมินระบบหลกัสูตรจะมีความเก่ียวขอ้งกบัองคป์ระกอบอ่ืน 
ท่ีมีส่วนเก่ียวขอ้งกบัหลกัสูตรดว้ย เช่น ทรัพยากรท่ีตอ้งใช ้ความสัมพนัธ์ของระบบหลกัสูตรกบั
ระบบบริหารโรงเรียน ระบบการจดัการเรียนการสอน และระบบการวดัและประเมินผลการเรียน
การสอน เป็นตน้ 
 

5.5  การปรับปรุงเปล่ียนแปลงหลกัสูตร เป็นขั้นตอนท่ีเกิดข้ึนหลงัจากไดผ้า่นกระบวนการ
ประเมินผลหลกัสูตรแลว้ ซ่ึงเม่ือมีการใชห้ลกัสูตรไประยะหน่ึงอาจจะมีการเปล่ียนแปลงทางสภาวะ
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แวดลอ้มและสังคม จนท าให้หลกัสูตรขาดความเหมาะสม จ าเป็นตอ้งมีการปรับปรุงแกไ้ขให้
เหมาะสมกบัสภาวะแวดลอ้มท่ีเปล่ียนไป  
 

จนัทร์พิมพ ์(2546) ไดพ้ฒันาโปรแกรมสุขศึกษาในการปรับปรุงสภาวะสุขาภิบาลของ
ผูป้ระกอบการร้านอาหารฐานทพัอากาศดอนเมือง โดยจดัท าโครงการอาหารสะอาดรสชาติอร่อย
ก่อนแลว้ด าเนินการใหโ้ปรแกรมสุขศึกษา ใชร้ะยะเวลาในการทดลอง 12 สัปดาห์ โดยโปรแกรม
สุขศึกษาประกอบดว้ย การอบรม 3 คร้ังและใหแ้รงสนบัสนุนทางสังคมอีก 6 คร้ัง ซ่ึงความรู้ 3 คร้ัง 
ประกอบดว้ย  

 
คร้ังท่ี 1  ใหค้วามรู้ดา้นสุขาภิบาลอาหารในร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหารเร่ือง

มาตรฐานร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ของกรมอนามยั มีการบรรยาย ฉายวดีทศัน์           
แจกแผน่พบั แจกผา้กบัเป้ือนหมวกคลุมผม น ้ายาลา้งจาน  

 
คร้ังท่ี 2  การจดัมุมนิทรรศการติดโปสเตอร์อาหาร จดัใหมี้กิจกรรมกลุ่ม โดยการสาธิต 

และฝึกปฏิบติัในเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร 
 
คร้ังท่ี 3  การแจกแผน่พบัเร่ือง ขอ้ก าหนดดา้นสุขาภิบาลอาหาร ส าหรับร้านอาหาร 
 
แรงสนบัสนุนทางสังคมอีก 6 คร้ัง ประกอบดว้ย 
 
คร้ังท่ี 1  การตรวจเยีย่ม แนะน าและแจกน ้ายาลา้งจานใหก้บัผูป้ระกอบการคา้อาหาร 
 
คร้ังท่ี 2  คณะกรรมการโครงการอาหารสะอาด รสชาติอร่อย ผูค้วบคุมหน่วย ผูบ้งัคบับญัชา

และผูว้จิยั ออกตรวจเยีย่มให้ค  า แนะน า ในการปฏิบติัตามขอ้ก าหนดดา้นสุขาภิบาลอาหารและแจก
ผา้กนัเป้ือน และหมวกคลุมผม 
 

คร้ังท่ี 3  คณะกรรมการโครงการอาหารสะอาด รสชาติอร่อย ผูค้วบคุมหน่วย ผูบ้งัคบับญัชา
และผูว้จิยั ออกตรวจเยีย่มให้ค  า แนะน า ในการปฏิบติัตามขอ้ก าหนดดา้นสุขาภิบาลอาหาร                  
การติดตามผล แกปั้ญหา ขอ้ขดัขอ้ง อุปสรรค 
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คร้ังท่ี 4  กิจกรรมการตรวจตวัอยา่งทางชีวภาพดว้ยชุดทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรียจาก
ตวัอยา่งอาหาร ภาชนะอุปกรณ์และมือผูส้ัมผสัอาหาร 

 
คร้ังท่ี 5  การตรวจสอบทางเคมีดว้ยชุดทดสอบสารบอแรกซ์ ชุดทดสอบโซเดียมซลัไฟต ์

(สารฟอกขาว) ชุดทดสอบซาลิซิลิค (สารกนัรา) และชุดทดสอบปริมาณกรดน ้าส้มในน ้าส้มสายชู 
ในกลุ่มทดลอง 
 

คร้ังท่ี 6  การสนบัสนุนทางสังคม โดยการแจกป้ายสัญลกัษณ์อาหารสะอาด รสชาติอร่อย 
(Clean Food Good Taste) ใหก้บัร้านอาหารท่ีผา่นเกณฑก์ารพิจารณาโดยใชแ้บบสังเกตการปฏิบติั
ตามขอ้ก าหนดดา้นสุขาภิบาลอาหาร แลว้เก็บรวบรวมขอ้มูลหลงัการทดลองดว้ยแบบสอบถาม
เดียวกบัการเก็บขอ้มูลก่อนการทดลอง 
 

รักษา (2549) ไดพ้ฒันาโปรแกรมสุขศึกษาในการสุขาภิบาลอาหารของผูข้ายริมบาทวถีิ         
ในเขตอ าเภอจอมบึง จงัหวดัราชบุรี ใชเ้วลาในการศึกษา 12 สัปดาห์ เหมือนกบัจนัทร์พิมพ ์โดย
โปรแกรมสุขศึกษา ประกอบดว้ย การจดักิจกรรมแบบมีส่วนร่วม 2 คร้ัง และใหแ้รงสนบัสนุนทาง
สังคม 4 คร้ังและกิจกรรมการมีส่วนร่วม 2 กิจกรรมเหล่าน้ีประกอบดว้ย 

 
กิจกรรมท่ี 1  คน้หาปัญหาของผูข้ายอาหารริมบาทวถีิ โดยการตรวจสอบความสะอาดดว้ย

เกณฑม์าตรฐาน 12 ขอ้ และเกณฑท์างดา้นแบคทีเรีย 

 

กิจกรรมท่ี 2  กิจกรรมการมีส่วนร่วมคร้ังท่ี 1 เป็นการเสริมสร้างความรู้ตามขอ้ก าหนดดา้น
สุขาภิบาลอาหาร การรับรู้ดา้นสุขาภิบาลอาหาร และการปฏิบติัดา้นสุขาภิบาลอาหารอยา่งมีส่วนร่วม 
โดยการแลกเปล่ียนความรู้และแสดงความคิดเห็นระหวา่งผูข้ายในกลุ่มเดียวกนั 

 
กิจกรรมท่ี 3  กิจกรรมการมีส่วนร่วมคร้ังท่ี 2 การตรวจเยีย่มใหค้  าแนะน าช่วยแกปั้ญหาของ

ผูข้ายอาหารอยา่งมีส่วนร่วมในการคน้หาปัญหา ร่วมวางแผนกิจกรรม และการประเมินผล 

 

กิจกรรมท่ี 4  การใหแ้รงสนบัสนุนทางสังคม คร้ังท่ี 1 ผา้กนัเป้ือนพร้อมหมวกคุมผม             
คร้ังท่ี 2 แจกวฒิุบตัรแก่ผูรั้บการอบรม คร้ังท่ี 3 แจกประกาศนียบตัรใหแ้ก่ผูข้ายอาหารท่ีผา่นเกณฑ์
สุขาภิบาล คร้ังท่ี 4 โดยการตรวจประเมินผลดา้นสุขาภิบาลอาหารและมอบใบประกาศ และเก็บขอ้มูล
หลงัการทดลองโดยใชแ้บบสัมภาษณ์และแบบสังเกตเหมือนก่อนการจดักิจกรรมแลว้เปรียบเทียบ
ประสิทธิผลของโปรแกรมก่อนและหลงั 
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ดงันั้นกระบวนการพฒันาหลกัสูตรอาจมีความแตกต่างกนัไปตามวตัถุประสงค ์กลุ่มเป้าหมาย 
และความจ าเป็นหรือส่ิงท่ีกลุ่มเป้าหมายตอ้งการ และการน าไปใชร้วมถึงเคร่ืองมือท่ีใชใ้นการ
ประเมินข้ึนอยูก่บักระบวนการพฒันาหลกัสูตรท่ีมีจุดมุ่งหมายของแต่ละความตอ้งการ และข้ึนอยู่
กบัความรู้ประสบการณ์เดิมของกลุ่มเป้าหมายและรูปแบบการน าโปรแกรมท่ีผา่นการพฒันาไป
ปรับใชด้ว้ยเหมือนเช่นรูปแบบการพฒันาโปรแกรมของจนัทร์พิมพแ์ละรักษามีความแตกต่างกนัทั้ง
ในดา้นของประชากรท่ีศึกษาและวตัถุประสงคใ์นการศึกษาและประสบการณ์ของกลุ่มเป้าหมาย 
กิจกรรมจึงมีแตกต่างกนั 

 

แนวคิดและทฤษฎกีารมีส่วนร่วม 
 

ความหมายของการมีส่วนร่วม 
 
มีผูใ้หค้วามหมายของค าวา่ การมีส่วนร่วม ดงัน้ี 
 
กนกวรรณ (2545) ใหค้วามหมาย การมีส่วนร่วม หมายถึง การท่ีบุคคลหรือคณะบุคคล         

เขา้มาช่วยเหลือสนบัสนุนท าประโยชน์ในเร่ืองต่างๆ หรือกิจกรรมต่าง ๆ อาจเป็นการมีส่วนร่วมใน
การตดัสินใจหรือกระบวนการบริหาร และประสิทธิผลขององคก์าร ข้ึนอยูก่บัการรวมพลงัของ
บุคคลท่ีเก่ียวขอ้งกบัองคก์ารนั้น ในการปฏิบติัภารกิจใหบ้รรลุเป้าหมาย 

 
นาวนิ (2550) ใหค้วามหมายการมีส่วนร่วม หมายถึง การท่ีบุคคลหรือคณะบุคคลเขา้มา

ช่วยเหลือสนบัสนุนท าประโยชน์ในเร่ืองต่างๆ หรือกิจกรรมต่าง ๆ อาจเป็นการมรส่วนร่วมใน
กระบวนการตดัสินใจหรือกระบวนการบริหารและประสิทธิผลขององคก์ารข้ึนอยูก่บัการรวมพลงั
ของบุคคลท่ีเก่ียวขอ้งกบัองคก์ารนั้นในการปฏิบติัภารกิจใหบ้รรลุเป้าหมาย วธีิการหน่ึงในการรวม
พลงัความคิด สติปัญญาก็คือ การใหมี้ส่วนร่วม การใหบุ้คคลมีส่วนร่วมในองคก์ารนั้นบุคคลจะตอ้ง
มีส่วนเก่ียวขอ้ง (Involvement) ในการด าเนินการหรือปฏิบติัการภารกิจต่าง ๆ เป็นผลใหบุ้คคลนั้น 
มีความผกูพนั (Commitment) ต่อภารกิจและองคก์ารท่ีสุด 

 

ยพุาพร (2545) ใหค้วามหมาย การมีส่วนร่วม คือ เป็นผลมาจากการเห็นพอ้งกนัในเร่ือง 
ของความตอ้งการและทิศทางของการเปล่ียนแปลงและความเห็นพอ้งตอ้งกนั จะตอ้งมีมากจนเกิด 
ความคิดริเร่ิมโครงการเพื่อการปฏิบติั เหตุผลเบ้ืองแรก ของการท่ีมีคนมารวมกนัไดควร จะตอ้งมี
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การตระหนกัวา่ปฏิบติัการทิ้งหมดหรือการกระท าทั้งหมดท่ีท าโดยกลุ่มหรือในนามกลุ่มนั้น กระท า
ผา่นองคก์ารดงันั้นองคก์ารจะตอ้งเป็นเสมือนตวัน าใหบ้รรลุถึงความเปล่ียนแปลงได ้

 
วรีะวติั (2549) ใหค้วามหมาย การมีส่วนร่วม หมายถึง การเปิดโอกาสให้ประชาชนมีส่วนร่วม

ในการรับรู้ปัญหา ร่วมตดัสินใจในการวางแนวทางแกไ้ขปัญหา ในทุกขั้นตอน การด าเนินงานโดย
เกิดความรู้สึกเป็นเจา้ของ รวมถึงตกลงยอมรับและยนิยอมปฏิบติัตามแนวทางท่ีร่วมกนัวางไว ้          
ดว้ยความสมคัรใจ เตม็ใจและสบายใจ 

 

สรุปไดว้า่ การมีส่วนร่วม หมายถึง การเปิดโอกาสบุคคลไดเ้ขา้มาส่วนร่วม ตั้งแต่การคน้หา
ปัญหา รับรู้ปัญหา การวเิคราะห์ และตดัสินใจในการแกไ้ขปัญหาในทุกขั้นตอน โดยใชก้ระบวนการ
กลุ่มในการคน้หาปัญหาอุปสรรค ร่วมจดัท าแผนปฏิบติังาน ร่วมปฏิบติัตามแผนงานและร่วม
ประเมินผลในการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารแผงลอยจ าหน่ายอาหารในต าบลหนองรีใหไ้ด้
มาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอร่อย 

 
รูปแบบการมีส่วนร่วม 
 

ตามแนวความคิดของ วรีะวติั (2549) รูปแบบการมีส่วนร่วมของประชาชน แบ่งเป็น             
5 รูปแบบ คือ 

 
1.  การรับรู้ข่าวสาร (Public information) การมีส่วนร่วมในรูปแบบน้ีประชาชนผูมี้ส่วนได้

เสีย และบุคคลหรือหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง จะตอ้งไดรั้บการแจง้ใหท้ราบถึงรายละเอียดของโครงการ
ท่ีจะด าเนินกา รวมทั้งผลกระทบท่ีคาดวา่จะเกิดข้ึน ทั้งน้ีการไดรั้บแจง้ข่าวสารดงักล่าว จะตอ้งเป็น
การแจง้ก่อนท่ีจะมีการตดัสินใจด าเนินโครงการ 
 

2.  การปรึกษาหารือ (Public information) การปรึกษาหารือ เป็นรูปแบบการมีส่วนร่วมท่ีมี
การจดัการหารือระหวา่งผูด้  าเนินงานโครงการกบัประชาชนท่ีเก่ียวขอ้งและไดรั้บผลกระทบ
เพื่อท่ีจะรับฟังความคิดเห็นและตรวจสอบขอ้มูลเพิ่มเติม หรือประกอบการจดัท ารายงานการศึกษา
ผลกระทบส่ิงแวดลอ้ม นอกจากน้ีการปรึกษาหารือยงัเป็นอีกช่องทางหน่ึงในการกระจายขอ้มูล
ข่าวสาร ไปยงัประชาชนทัว่ไปและหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง เพื่อใหเ้กิดความเขา้ใจในโครงการและ
กิจกรรมมากข้ึน และเพื่อให้มีการใหข้อ้เสนอแนะเพื่อประกอบทางเลือกในการตดัสินใจ 
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3.  การประชุมรับฟังความคิดเห็น (Decision meeting) การประชุมรับฟังความคิดเห็นมี
วตัถุประสงค ์เพื่อใหป้ระชาชนและฝ่ายท่ีเก่ียวขอ้งกบัโครงการหรือกิจกรรมและผูมี้อ  านาจตดัสินใจ 
ในการท าโครงการหรือกิจกรรมนั้น ไดใ้ชเ้วทีสาธารณะในการท าความเขา้ใจและคน้หาเหตุผลท่ีจะ
ด าเนินโครงการหรือกิจกรรมในพื้นท่ีนั้นหรือไม่ 

 
4.  การร่วมในการตดัสินใจ (Decision making) เป็นเป้าหมายสูงสุดของการมีส่วนร่วมของ

ประชาชน ซ่ึงในทางปฏิบติัท่ีจะใหป้ระชาชนเป็นผูต้ดัสินต่อประเด็นปัญหานั้น ๆ ไม่สามารถ
ด าเนินการใหเ้กิดข้ึนไดง่้าย ๆ อาจด าเนินการใหป้ระชาชนพื้นท่ี ซ่ึงประชาชนจะตอ้งมีบทบาทช้ีน า
การตดัสินใจไดเ้พียงใดนั้น ข้ึนอยูก่บัองคป์ระกอบของคณะกรรมการพิเศษนั้น ๆ วา่จะมีการวาง
น ้าหนกัของประชาชน ไวเ้พียงใด 

 
5.  การใชก้ลไกทางกฎหมาย (Law management) รูปแบบน้ีไม่ถือวา่เป็นการมีส่วนร่วมของ

ประชาชนโดยตรงในเชิงของการป้องกนัแกไ้ข แต่เป็นลกัษณะของการเรียกร้องและป้องกนั สิทธิ
ของตนเอง อนัเน่ืองมาจากการไม่ไดค้วามเป็นธรรม และเพื่อใหม้าซ่ึงผลประโยชน์ท่ีตนคิดวา่ควร
จะไดรั้บ 

 

โคเฮนและอฟัฮอฟฟ์ (Cohen & Uphoff, 1980 อา้งถึงใน ภทัริกา, 2551) ไดแ้บ่งชนิดของ
การมีส่วนร่วมออกเป็น 4 แบบ คือ  

 
1.  การมีส่วนร่วมตดัสินใจ (Participation in decision making) ประกอบดว้ย 3 ขั้นตอน คือ 

ริเร่ิม ตดัสินใจ ด าเนินการตดัสินใจ และกาตดัสินใจปฏิบติัการ 
 

2.  การมีส่วนร่วมในการปฏิบติัการ (Participation in implementation) ประกอบดว้ย           
การสนบัสนุนดา้น ทรัพยากร การบริหาร และการปะสานความร่วมมือ 

 
3.  การมีส่วนร่วมในผลประโยชน์ (Participation in benefit) ไม่วา่จะเป็นผลประโยชน์

ทางดา้นวตัถุผลประโยชน์ทางสังคม หรือผลประโยชน์ส่วนบุคคล 
 

4.  การมีส่วนร่วมในการประเมินผล (Participation in evaluation)  
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ส านกัมาตรฐานอุดมศึกษาทบวงมหาวทิยาลยั (2545) ไดแ้บ่งรูปแบบการมีส่วนร่วม 3 แบบ 
ไดแ้ก่  

 
1.  การมีส่วนร่วมแบบชายชอบ (Marginal participation) เป็นการมีส่วนร่วมท่ีเกิดจาก

ความสัมพนัธ์เชิง อ านาจไม่เท่าเทียมกนั ฝ่ายหน่ึงรู้สึกดอ้ยอ านาจกวา่หรือมีทรัพยากรหรือความรู้
ดอ้ยกวา่ เป็นตน้ 

 
2.  การมีส่วนร่วมแบบบางส่วน (Partial participation) รัฐเป็นผูก้  าหนดนโยบายลงมาวา่

ตอ้งการอะไรโดย ท่ีรัฐไม่รู้ความตอ้งการของชาวบา้น ดงันั้นการมีส่วนร่วมก็เพียงแสดงความ
คิดเห็นในการด าเนินกิจกรรมบางส่วนเท่านั้น 

 
3.  การมีส่วนร่วมแบบสมบูรณ์ (Full participation) เป็นการมีส่วนร่วมในทุกขั้นตอน ตั้งแต่

การก าหนด ปัญหา ความตอ้งการ การตดัสินใจในแนวทางแกไ้ขปัญหา และความเท่าเทียมกนัของ
ทุกฝ่าย 

 
งานวจิยัน้ีจะใชรู้ปแบบการมีส่วนร่วมแบบสมบูรณ์โดยจะใชแ้นวความคิดกระบวนการ

วางแผนแบบมีส่วนร่วม หรือ Appreciation Influence Control ซ่ึงเรียกยอ่ ๆ วา่ AIC 
 
วฒันาพร (2545) กล่าววา่ กระบวนการ AIC เป็นกระบวนการสร้างทีม โดยอาศยับทเรียน

และประสบการณ์จากท่ีอ่ืน ๆ มาผสมรวมกนัเพื่อใหค้นมองไปในอนาคต เป็นวธีิการท่ีกระตุน้ใหค้น
ร่วมมือกนัท างาน โดยเอาคนท่ีเก่ียวขอ้งมาอยูด่ว้ยกนัมองอนาคตร่วมกนั หาจุดท่ีเป็นคุณค่าหรือ
อุดมการณ์ร่วมกนั แลว้วางแผนเพื่อด าเนินการร่วมกนั กระบวนการ AIC เป็นศิลปะของการพฒันา 
เนน้การหาวธีิการใหบ้รรลุเป้าหมายมากกวา่การพยายามวเิคราะห์ถึงสาเหตุของปัญหา เป็นศิลปะ
ของการจดัการท่ีมีลกัษณะของการมีส่วนร่วมสูง คือ ร่วมคิด ร่วมท า ร่วมรับผดิชอบ โดยไม่คิดถึง
ปัญหาท่ีเป็นจุดด่าง จนไม่คิดวา่ท าไม่ได ้เพราะเป็นส่ิงท่ีทุกคนไม่ตอ้งการ ดงันั้นความขดัแยง้จะ      
ไม่เกิดข้ึน แต่ทุกคนจะคิดดว้ยกนั เพื่อเอาความรู้ความสามารถของทุกคนมาผสมกนั เนน้ส่ิงท่ี
เหมือนกนัหรือท่ีตอ้งกนัท าร่วมกนั ดงันั้นกระบวนการน้ีจะมีการปฏิบติังานร่วมกนัดว้ยความรัก 
หรือเห็นคุณค่าของกนัและกนั มีแนวคิดเชิงบวก กระบวนการ AIC เป็นเร่ืองราวของการวางแผน
และมองอนาคต ดงันั้นจึงตอ้งรู้จกัวา่ปัจจุบนัเป็นอยา่งไร อยากใหอ้นาคตเป็นอยา่งไร โดยทุกคน       
ท่ีเก่ียวขอ้งมีส่วนร่วม กระบวนการ AIC จะช่วยใหชุ้มชนเขา้ไปมีส่วนร่วมในการวางแผนและ
ตดัสินใจ ร่วมสร้างความเขา้ใจในการด าเนินงาน สร้างการยอมรับ ความรับผดิชอบในฐานะสมาชิก
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ของชุมชน เกิดความรู้สึกเป็นเจา้ของและเกิดความรู้สึกภูมิใจในผลงานท่ีตนมีส่วนร่วม กระบวนการ 
พฒันาชุมชนจึงเกิดความต่อเน่ืองและก่อใหเ้กิดความส าเร็จสูง 

 

AIC เป็นการประชุมท่ีก่อให้เกิดการท างานร่วมกนัเพื่อจดัท าแผนเพื่อจดัท าแผนโดยเป็น
วธีิการท่ีเปิดโอกาสใหผู้เ้ขา้ร่วมประชุมไดมี้เวทีพูดคุยแลกเปล่ียนความรู้ ประสบการณ์ น าเสนอ
ขอ้มูลข่าวสารท่ีจ าท าให้เกิดความเขา้ใจถึงสภาพปัญหา ความตอ้งการ ขอ้จ ากดั และศกัยภาพของ         
ผูท่ี้เก่ียวขอ้งต่างๆ เป็นกระบวนการท่ีช่วยใหมี้การระดมพลงัสมองในการศึกษาวเิคราะห์พฒันา  
เกิดการตดัสินใจร่วมกนัเกิดพลงัของการสร้างสรรค ์และรับผดิชอบต่อการพฒันาชุมชน ทอ้งถ่ิน 
เพราะกระบวนการ AIC มีขั้นตอนดงัน้ี 

 
1.  ขั้นตอนการสร้างความรู้ (Appreciation: A) คือ ขั้นตอนการเรียนรู้และแลกเปล่ียน 

ประสบการณ์ ขั้นตอนน้ีจะเปิดโอกาสใหผู้เ้ขา้ร่วมประชุมทุกคน แสดงความคิดเห็น รับฟัง และ       
หาขอ้สรุปร่วมกนัอยา่งสร้างสรรค ์เป็นประชาธิปไตย ยอมรับในความคิดเห็นของเพื่อนสมาชิก 
โดยใชก้ารวาดรูปเป็นส่ือในการแสดงความคิดเห็นและแบ่งเป็น 2 ส่วน 

 
A1: การวเิคราะห์สภาพการของหมู่บา้น ชุมชนในปัจจุบนั 
 
A2: การก าหนดอนาคตหรือวสิัยทศัน์อนัเป็นภาพพึงประสงคใ์นการพฒันาวา่ตอ้งการ

อยา่งไรโดยการวาดภาพ 

 

2.  ขั้นตอนการสร้างแนวทางการพฒันา (Influence: I) คือขั้นตอนการหาวธีิการและเสนอ
ทางเลือกในการพฒันา ตามท่ีไดส้ร้างภาพพึงประสงคห์รือท่ีไดช่้วยกนัก าหนดวสิัยทศัน์ไว ้(A2) 
เป็นขั้นตอนท่ีจะช่วยกนัตามมาตรการ วธีิการคน้หาเหตุผลเพื่อก าหนดทางเลือกในการพฒันา 
ก าหนดเป้าหมาย ก าหนดกิจกรรม และจดัล าดบัความส าคญัของกิจกรรมโครงการ โดยแบ่งเป็น         
2 ช่วง คือ 
 

I1:  การคิดกิจกรรมโครงการทีจะท าใหบ้รรลุวตัถุประสงคต์ามภาพพึงประสงค ์
 
I2:  การจดัล าดบัความส าคญัของกิจกรรม/โครงการ โดยแบ่งเป็น 

 

-  กิจกรรมหรือโครงการท่ีหมู่บา้นชุมชนทอ้งถ่ินท าไดเ้ลย 
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-  กิจกรรมหรือโครงการ ท่ีบางส่วนตอ้งการความร่วมมือหรือการสนบัสนุนจาก 
องคก์รปกครองส่วนทอ้งถ่ิน หรือหน่วยงานท่ีร่วมท างานสนบัสนุนอยู ่

 
-  กิจกรรมหรือโครงการท่ีหมู่บา้น ชุมชน หรือต าบล ไม่สามารถด าเนินการไดเ้อง 

ตอ้งขอความร่วมมือ เช่น การด าเนินการจากแหล่งอ่ืนทั้งภาครัฐและเอกชน 

 

3.  ขั้นตอนการสร้างแนวทางปฏิบติั (Control: C) คือ ยอมรับและท างานร่วมกนัโดยน าเอา
โครงการหรือกิจกรรมต่างๆมาสู่การปฏิบติัและจดักลุ่มผูด้  าเนินการ ซ่ึงจะรับผิดชอบโครงการ โดย
ขั้นตอนกิจกรรม ประกอบดว้ย 
 

C1:  การแบ่งความรับผดิชอบ 
 
C2:  การตกลงในรายละเอียดของการด าเนินงาน 
 
นอกจากน้ีผลลพัธ์ท่ีไดจ้ากการประชุมคือ 

 

-  รายช่ือกิจกรมหรือโครงการท่ีกลุ่มองคก์ร หรือ ชุมชนด าเนินการไดเ้อง ภายใตค้วาม
รับผดิชอบ และเป็นแผนปฏิบติัการของกลุ่มองคก์รหรือชุมชน 

 
-  รายช่ือกิจกรรมหรือโครงการท่ีกลุ่มองคก์ร หรือ ชุมชน เสนอขอรับการส่งเสริม

สนบัสนุนจากองคก์รปกครองส่วนทอ้งถ่ิน และหน่วยงานภาครัฐท่ีท างานหรือสนบัสนุนชุมชน 
 

-  รายช่ือหรือกิจกรรมโครงการท่ีชาวบา้น ตอ้งแสวงหาทรัพยากรและประสานความ 
ร่วมมือจากภาครัฐหรือองคก์รพฒันาเอกชน เป็นตน้ 
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งานวจัิยทีเ่กี่ยวข้อง 
 

จนัทร์พิมพ ์(2546)  ศึกษาประสิทธิผลของโปรแกรมสุขศึกษาในการปรับปรุงสภาวะ
สุขาภิบาลของผูป้ระกอบการร้านอาหารฐานทพัอากาศดอนเมือง โดยใชโ้ปรแกรมสุขศึกษา
ประกอบดว้ย การอบรม การบรรยาย และการฉายวดีิทศัน์ในเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารการสาธิต
และฝึกปฏิบติัในเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารการแจกแผน่พบัเร่ืองขอ้ก าหนดดา้นสุขาภิบาลส าหรับ
ร้านอาหารและการสนบัสนุนทางสังคมโดยการตรวจเยีย่ม และแจกผา้กนัเป้ือน ภายหลงัการ
ทดลองพบวา่ ผูป้ระกอบการร้านอาหารมี ความรู้ การรับรู้ การปฏิบติัตามขอ้ก าหนดดา้นสุขาภิบาล
อาหารสูงกวา่ก่อนการทดลอง และสูงกวา่กลุ่มเปรียบเทียบอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 

 

รักษา (2549) ศึกษาโปรแกรมสุขศึกษาในการสุขาภิบาลอาหารของผูข้ายริมบาทวถีิ ในเขต
อ าเภอจอมบึง จงัหวดัราชบุรี มุ่งศึกษาประสิทธิผลของโปรแกรมสุขศึกษาในการสุขาภิบาลอาหาร
ของผูข้ายอาหารริมบาทวถีิโดยการจดักิจกรรมแบบมีส่วนร่วมและแรงสนบัสนุนทางสังคมกบัผูข้าย
อาหารริมบาทวถีิจ านวน 30 ตวัอยา่ง กลุ่มท่ีศึกษากลุ่มเดียวเก็บขอ้มูลก่อนและหลงัการทดลอง โดย
ใชแ้บบสัมภาษณ์และแบบสงัเกต พบวา่ โปรแกรมสุขศึกษาท่ีจดัข้ึนท าใหผู้ข้ายอาหารริมบาทวถีิ        
มีความรู้ การรับรู้ เพิ่มมากข้ึนและปฏิบติัตามขอ้ก าหนดดา้นสุขาภิบาลอาหารแผงลอยและควรจดั
กิจกรรมการเรียนรู้และฝึกปฏิบติัแก่ผูข้าย และติดตามประเมินผลอยา่งต่อเน่ือง 

 
วรีะวติั (2549) ศึกษาเร่ืองการพฒันาระบบสุขาภิบาลอาหาร โดยกระบวนการมีส่วนร่วม

ระหวา่งกลุ่มผูป้ระกอบการ องคก์ารบริหารส่วนต าบล ศูนยสุ์ขภาพชุมชนและประชาชนในพื้นท่ี 
การด าเนินงานธุรกิจแพล่องน ้าเซิน อ าเภอหนองเรือ จงัหวดัขอนแก่น พบวา่สามารถช่วยให้
ผูป้ระกอบการมีความรู้ และการปฏิบติัท่ีถูกตอ้ง สามารถจดับริการอาหารและด าเนินการพฒันา
ระบบสุขาภิบาลอาหารแพล่องน ้าเซินผา่นการตรวจประเมิน รับรองมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร
จ านวน 7 ล า จากจ านวน 9 ล า 
 

จิรชาย (2550) ศึกษาการปรับปรุงงานสุขาภิบาลอาหารในโรงอาหารโดยเนน้กระบวนการ
มีส่วนร่วมของโรงเรียนมธัยมศึกษาในเขตอ าเภอปลาปาก จงัหวดันครพนม โดยใชโ้ปรแกรมการมี
ส่วนรวม ส่งผลใหค้วามรู้ การปฏิบติัดี และผา่นการประเมินตามแบบ สอ.รร. 7 ในระดบัดี รวมทั้ง
ผลการตรวจสารปนเป้ือนหลงัการทดลองดีข้ึนท าใหร้ะดบัมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารในโรงอาหาร
ของโรงเรียนอยูใ่นระดบัท่ีสูงข้ึนจากไม่ผา่นเกณฑม์าตรฐานเป็นระดบัดี รวมทั้งการตรวจสาร
ปนเป้ือนและการปนเป้ือนของโคลิฟอร์มแบคทีเรียมีแนวโนม้ท่ีดีข้ึน 
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นาวนิ (2550) ศึกษารูปแบบการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารในแหล่งท่องเท่ียวในอุทยาน
แห่งชาติภูกระดึง จากการมีส่วนร่วมของกลุ่มผูป้ระกอบการ องคก์ารบริหารส่วนต าบลศรีฐาน 
อุทยานแห่งชาติภูกระดึง หน่วยงานาธารณสุข โดยมีการด าเนินงานประกอบดว้ยการศึกษาวเิคราะห์
ขอ้มูลผลการตรวจมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร ในอุทยานแห่งชาติภูกระดึงปีท่ีผา่นมา การใช้
กระบวนการมีส่วนร่วมในการประชุมเชิงปฏิบติัการ การประชุมกลุ่มยอ่ย เพื่อเปิดโอกาสให้                       
ผูท่ี้เก่ียวขอ้งมีส่วนร่วมในการคน้หาปัญหา วิเคราะห์ปัญหา และสาเหตุของปัญหา การหาแนวทาง 
แกไ้ขปัญหาและสร้างสมุดบนัทึกสรุปปัญหาสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการเพื่อใชใ้นการ
ประเมินตนเองดา้นพฤติกรรมและดา้นกายภาพผลการวจิยัพบวา่ การใชรู้ปแบบการด าเนินงาน
สุขาภิบาลนั้นสามารถท าใหเ้กิดการท างานร่วมกนัของทุกฝ่ายและเกิดแผนด าเนินงานแกไ้ขปัญหา
สุขาภิบาลอาหาร ซ่ึงผลจากการตรวจประเมินมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารพบวา่ร้านจ าหน่ายอาหาร
ไดรั้บการรับรองมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารเพิ่มข้ึนจากปีท่ีผา่นมา ผลการเปรียบเทียบคะแนนการ
ตรวจประเมินตามมาตรฐานในการปฏิบติัตามขอ้ก าหนดสุขาภิบาลคร้ังท่ี 1 และคร้ังท่ี 2 มีความ
แตกต่างกนัและพบจ านวนขอ้ปัญหาท่ีไม่ผา่นเกณฑม์าตรฐานมีจ านวนนอ้ยลงจากก่อนใชส้มุด
บนัทึกสรุปปัญหาสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการท าใหเ้กิดการปฏิบติั การปรับปรุงร้านและ
แผงลอยจ าหน่ายอาหารท่ีถูกตอ้งไดอ้ยา่งต่อเน่ือง 

 

บณัฑิต (2550) ศึกษาการใชก้ระบวนการมีส่วนร่วมในการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารใน
โครงการอาหารกลางวนันกัเรียนประถมศึกษาอ าเภอหนองววัซอ จงัหวดัอุดรธานี โดยจดักิจกรรม
แบบมีส่วนร่วม เพื่อให้เกิดการพฒันางานดา้นสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนพบวา่ จากกระบวนการ
มีส่วนร่วมและการอบรมให้ความรู้ ซ่ึงหน่ึงในกระบวนการท าใหผู้ส้ัมผสัอาหารมีระดบัความรู้ 
ทศันคติ และการปฏิบติัตวัดา้นการสุขาภิบาลอาหารดีข้ึน 
 

ปริญญา (2550) ศึกษาเร่ืองการปรับปรุงงานสุขาภิบาลอาหารในแผงลอยจ าหน่ายอาหาร
ต าบลนาหวา้ อ าเภอนาหวา้ จงัหวดันครพนม โดยการประยกุตใ์ชก้ระบวนการ PDCA ท่ีมีต่องาน
สุขาภิบาลอาหาร กลุ่มตวัอยา่งท่ีศึกษา คือ ผูป้ระกอบการแผงลอยจ าหน่ายอาหาร จ านวน 31 คน
ไดม้าโดยการสุ่มแบบเจาะจง โดยประยกุตใ์ชก้ระบวนการ คุณภาพ PDCA ของเดมม่ิงมาใชใ้น
กิจกรรมทุกขั้นตอนผลการศึกษาพบวา่ กระบวนการคุณภาพ PDCA ของเดมม่ิงในการด าเนินงาน 

สุขาภิบาลอาหารในแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ซ่ึงส่งผลท าใหผู้ป้ระกอบการจ าหน่ายอาหารมีความรู้
และการปฏิบติัหลงัทดลองเพิ่มข้ึนจากก่อนการทดลองอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ p<0.05 ตลอดจน
มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารในแผงลอยจ าหน่ายอาหารหลงัการทดลองอยูใ่นระดบัท่ีสูงข้ึน รวมทั้ง
ผลตรวจการปนเป้ือนของโคลิฟอร์มแบคทีเรียหลงัการทดลองดีข้ึน  



 

34 

ชูศิลป์ (2551) ศึกษาผลของการใชก้ระบวนการอบรมแบบมีส่วนร่วมท่ีมีต่อความรู้                
การปฏิบติัของผูป้ระกอบการร้านอาหาร คุณภาพอาหารของร้านอาหาร และความพึงพอใจของ
ผูบ้ริโภคต่อร้านอาหาร อ าเภอกนัทรวชิยั จงัหวดัมหาสารคาม โดยศึกษาและเปรียบเทียบความรู้และ
การปฏิบติัดา้นความปลอดภยัในอาหาร ก่อนและหลงัการอบรม เปรียบเทียบคุณภาพอาหารของ
ร้านอาหาร พบวา่ผลการตรวจคุณภาพอาหารดา้นแบคทีเรียโดยรวม ผา่นเกณฑท่ี์ ร้อยละ 93.66 และ 
ดา้นมือผูส้ัมผสัอาหารผา่นเกณฑ ์ร้อยละ 95.00 แต่ดา้นภาชนะอุปกรณ์ผา่นเกณฑท่ี์ร้อยละ 88.66  

 
ภทัริกา (2551) ศึกษาเร่ืองการจดัการสุขาภิบาลอาหารแบบมีส่วนร่วมของผูป้ระกอบการ

ร้านอาหารและแผงลอย ในเขตเทศบาลต าบลหว้ยเมก็ อ าเภอหว้ยเมก็ จงัหวดักาฬสินธ์ุ โดยใส่
โปรแกรมการอบรมแบบมีส่วนร่วม จ านวน 4 คร้ัง เก็บรวบรวมขอ้มูลโดยใชแ้บบสอบถามซ่ึงเป็น
แบบมาตราส่วนประมาณค่า และทดสอบคุณภาพตวัอยา่งอาหารโดยใช ้SI- 2 พบวา่ผูป้ระกอบการ
ร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหาร มีค่าเฉล่ียของคะแนนความรู้และ พฤติกรรมดา้นสุขาภิบาล
อาหาร หลงัทดลองสูงกวา่ก่อนการทดลองอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ p<0.05 มีมาตรฐานสุขาภิบาล
อาหารในร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหารในระดบัสูงข้ึนและพบวา่หลงัการทดลองกลุ่ม
ตวัอยา่ง ผา่นเกณฑม์าตรฐานสุขาภิบาลสูงกวา่ก่อนการทดลอง รวมทั้งผลตรวจการปนเป้ือนของ 
โคลิฟอร์มแบคทีเรียหลงัการทดลองพบการปนเป้ือนนอ้ยกวา่ก่อนทดลอง 

 

เฉลิมพล, วณีา, ศราวฒิุ (2554) ศึกษาผลของโปรแกรมการเรียนรู้การปฏิบติัตนตาม
หลกัการสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการจ าหน่ายอาหารในตลาดสดเจลุ๊ย้ อ าเภอหนองหญา้ไซ 
จงัหวดัสุพรรณบุรี โดยใชโ้ปรแกรมการเรียนรู้ประกอบดว้ย การจดันิทรรศการ การบรรยาย การ
สาธิต และการฝึกปฎิบติั การแข่งขนัตอบค าถาม การแจกแผน่พบั โปสเตอร์ และคู่มือแนวทางการ
ปฎิบติัตนท่ีดีดา้นสุขาภิบาลอาหารส าหรับผูป้ระกอบการจ าหน่ายอาหาร พบวา่ ผูป้ระกอบการ
จ าหน่ายอาหารมีความรู้ เจตคติและการปฎิบติัตนตามหลกัการสุขาภิบาลอาหาร หลงัการทดลอง     
อยูใ่นระดบัสูงร้อยละ 94, 82 และ 100 ตามล าดบัและการทดสอบสมมติฐานพบวา่ความรู้เพิ่มข้ึน
มากกวา่ก่อนการทดลองและมีขอ้เสนอแนะวา่ การน าโปรแกรมดงักล่าวไปปรับใชใ้นการพฒันา
งานจะสามารถปรับปรุงความรู้เจตคติและการปฎิบติัตนตามหลกัการสุขาภิบาลอาหารใหก้บั
ผูป้ระกอบการในการจดัอบรมนั้นตอ้งเลือกกระบวนการ กลวธีิ ระยะเวลา และส่ือใหเ้หมาะสม    
จะท าใหผู้เ้ขา้ร่วมอบรมจดจ าไดแ้ม่นย  าและน าไปปฎิบติัได ้
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จากการทบทวนงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งพบวา่สภาพสุขาภิบาลท่ีไม่ไดม้าตรฐานนั้นส่วนใหญ่จะ
มีปัญหามาจากการตรวจทางดา้นกายภาพและทางดา้นชีวภาพท่ียงัไม่ผา่นเกณฑม์าตรฐาน หากมีการ
พฒันาหรือปรับปรุงการใหสุ้ขศึกษา โดยน าเอากระบวนการหรือโปรแกรมสุขศึกษาท่ีผูเ้ก่ียวขอ้ง 
เขา้มามีส่วนร่วมในการพฒันาหรือปรับปรุง ผลลพัธ์ท่ีไดจ้ากกระบวนการหรือโปรแกรมสุขศึกษา
ดงักล่าวนัน่ส่งผลใหแ้ผงลอยจ าหน่ายอาหารผา่นเกณฑม์าตรฐานดา้นมาตรฐานทางกายภาพ 12 ขอ้
และพบการปนเป้ือนของโคลิฟอร์มแบคทีเรียในภาชนะ/อุปกรณ์ และมือผูป้ระกอบปรุงอาหาร
ลดลง และในกระบวนการหรือโปรแกรมสุขศึกษานั้นควรจดัการเรียนรู้และฝึกปฎิบติัแก่ผูข้าย และ
ติดตามประเมินผลอยา่งต่อเน่ือง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

36 

กรอบแนวคิดในการวจัิย 
 

ปัญหาของร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารต าบลล าสนธิ อ าเภอล าสนธิ จงัหวดัลพบุรีพบการ
ปนเป้ือนของโคลิฟอร์มแบคทีเรียในมือผูป้ระกอบการ ภาชนะ/อุปกรณ์ ไม่ทราบวา่เกิดจากสาเหตุ
ใด อาจเกิดจากสุขวทิยาของผูป้ระกอบปรุงอาหาร กระบวนการขั้นตอนในการผลิตอาหาร การเลือก 
การลา้ง หรือ การเก็บภาชนะอุปกรณ์ หรืออาจเกิดจากปัญหา/อุปสรรคในการปฏิบติัตนของ
ผูป้ระกอบการฯลฯ ซ่ึงปัญหาดงักล่าวยงัไม่เคยคน้หาสาเหตุท่ีแทจ้ริงของปัญหาและไดรั้บการแกไ้ข 
จากการศึกษางานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งในการแกไ้ขปัญหาดงักล่าว ผูว้จิยัจึงมีแนวคิดวา่หากมีการจดั
โปรแกรมสุขศึกษาในการพฒันาคุณภาพแผงลอยจ าหน่ายอาหารโดยใหผู้ป้ระกอบการร้านแผงลอย
จ าหน่ายอาหารไดเ้ขา้มามีส่วนร่วมในการศึกษาบริบท คน้หาปัญหาสาเหตุ และแนวทางแกไ้ข
ปัญหาและมีส่วนร่วมในทุกกระบวนการ และน าไปปรับใชใ้นการพฒันาคุณภาพร้านแผงลอย
จ าหน่ายอาหาร โดยเจา้หนา้ท่ีสาธารณสุขและทีมผูว้จิยัออกตรวจเยีย่มและใหค้  าแนะน า จะสามารถ
แกปั้ญหาน้ีไดห้รือไม่จึงมีกรอบแนวคิดในการวิจยัดงัน้ี 

 

กรอบแนวคิดในการวจัิย 
  
  
  
  
  
  
  

 
 
 
 
 

 
 
ภาพที ่2  กรอบแนวคิดในการวจิยั 

 

โปรแกรมสุขศึกษาแบบมีส่วนร่วมใน
การพฒันาคุณภาพร้านแผงลอยจ าหน่าย
อาหาร 

ผูป้ระกอบการร้านแผงลอยจ าหน่าย
อาหาร 

- ความรู้ 
- การปฏิบติัตามเกณฑม์าตรฐาน 
- การปนเป้ือนแบคทีเรีย  

คุณภาพมาตรฐานของแผงลอยจ าหน่ายอาหาร
ตามโครงการอาหารสะอาด รสชาติอร่อย 
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อปุกรณ์และวธิีการ 
 

รูปแบบการวจัิย 
 
 การศึกษาวจิยัประสิทธิผลของโปรแกรมสุขศึกษาแบบมีส่วนร่วมในการพฒันาคุณภาพ 
ร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร อ าเภอล าสนธิ จงัหวดัลพบุรี มีรูปแบบการวิจยัแบ่งเป็น 2 ระยะ ดงัน้ี 
 

รูปแบบการวิจยัระยะท่ี 1 
 

ระยะท่ี 1  เป็นการวิจยัเชิงปฏิบติัการ (Action Research) จดัประชุมกลุ่มโดยประยกุตใ์ช้
เทคนิคกระบวนการวางแผนแบบมีส่วนร่วม (Appreciate Influence Control: A-I-C) มีวตัถุประสงค์
เพื่อศึกษาผลของการวางแผนแบบมีส่วนร่วมของผูป้ระกอบการร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารในการ
พฒันาคุณภาพแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ต าบลล าสนธิ อ าเภอล าสนธิ จงัหวดัลพบุรี เพื่อให้
ผูป้ระกอบการร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารเขา้มามีส่วนร่วมในกระบวนการคน้หาปัญหา สาเหตุ 
ของปัญหา  การก าหนดแนวทางวางแผนแกไ้ขปัญหา การปฏิบติัตามแผน และการประเมินผล  โดย
การเก็บขอ้มูลเชิงคุณภาพ เพื่อใหไ้ดข้อ้มูลท่ีมีความถูกตอ้งและครบถว้น ซ่ึงจะน าไปสู่การคน้พบ
แนวทางในการส่งเสริมใหผู้ป้ระกอบการร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารมีการด าเนินงานสุขาภิบาล
อาหารไดถู้กตอ้งและปลอดภยั และสามารถน าไปประยกุตใ์ชป้ระโยชน์ในการประกอบการแผงลอย
จ าหน่ายอาหาร 
 

ประชากรทีว่จัิย 
 

ประชากร 
 

ประชากร ท่ีใชใ้นการวจิยัคร้ังน้ีใชป้ระชากรทั้งหมดไดแ้ก่ ตวัแทนหรือผูป้ระกอบการร้าน
แผงลอยจ าหน่ายอาหารจ านวน 14 ร้านแผงลอย ร้านแผงลอยละ 1 คนในท่ีมีพื้นท่ีขายอยูใ่นต าบล
หนองรี อ าเภอล าสนธิ จงัหวดัลพบุรีท่ีใหบ้ริการจ าหน่ายอาหารทุกวนั โดยมีโครงสร้างบา้นเป็น
ส่วนหน่ึงของตวับา้นหรือแยกออกจากบา้นชดัเจน เปิดให้บริการลูกคา้ในช่วงพฤศจิกายน 2555 ถึง 
กุมภาพนัธ์ 2556 ท่ีสมคัรใจเขา้ร่วมโครงการวจิยัฯ 
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เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการวจัิย 
  

เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการเก็บรวบรวมขอ้มูล เป็นแผน่ Chart สรุปการประชุมกลุ่มแบบมีส่วนร่วม
และเขียนเป็นแผนปฏิบติัในการพฒันาร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร   
 

การสร้างและพฒันาเคร่ืองมือ 
 

การสร้างเคร่ืองมือท่ีใชใ้นการวจิยั มีขั้นตอนการด าเนินการดงัน้ี 
 

1.  ศึกษาเอกสาร วารสาร บทความ และงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัเทคนิคกระบวนการท่ีไดม้า
ซ่ึงการพฒันาโปรแกรมในการสุขาภิบาลแผงลอยจ าหน่าย 

 
2.  ศึกษาวธีิการพฒันาหลกัสูตรหรือโปรแกรมตามแนวคิดของการพฒันาหลกัสูตรมาปรับ

ใชใ้นการพฒันาโปรแกรม 
 

3.  ก าหนดขอบเขตและโครงสร้างของเน้ือหาของแนวค าถามท่ีใชใ้นการศึกษาวจิยัเพื่อให้
ครอบคลุมตามวตัถุประสงคข์องการวิจยั  

 
4.  ด าเนินการเก็บขอ้มูลตามกระบวนการ AIC โดยการประชุมกลุ่ม 

 

การเกบ็รวบรวมข้อมูล 
 

การเก็บรวบรวมขอ้มูลใชก้ระบวนการประชุมกลุ่มของผูป้ระกอบการร้านแผงลอยจ าหน่าย
อาหาร โดยกระบวนการวางแผนแบบมีส่วนร่วมตั้งแต่วิเคราะห์สภาพปัญหา การคน้หาปัญหา         
ร่วมปรึกษาหารือและร่วมกนัตดัสินใจวธีิการแกไ้ขปัญหาในการปฏิบติัตามเกณฑม์าตรฐานร้าน
แผงลอยจ าหน่ายอาหาร เพื่อเขียนเป็นโปรแกรมสุขศึกษา มีผูเ้ขา้ร่วมประชุมกลุ่มประกอบดว้ย
ตวัแทนหรือผูป้ระกอบการร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 14 คนและผูว้จิยั เก็บรวบรวมขอ้มูลโดย
สรุปเป็นแผน่ Chart โดยศึกษาในหวัขอ้ดงัน้ี 

 
1.  ศึกษาบริบทของสภาวะสุขาภิบาลอาหารร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 
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2.  ศึกษาปัญหาและอุปสรรคในการด าเนินการจ าหน่ายอาหารของแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 
 
3.  ศึกษาแนวทางการด าเนินกิจกรรมเพื่อแกไ้ขปัญหาอุปสรรคการด าเนินการจ าหน่าย

อาหารของแผงลอยจ าหน่ายอาหารให้ผา่นเกณฑข์องโครงการอาหารสะอาดรสชาติอร่อยตาม
มาตรฐาน 

 
4.  น าแผนกิจกรรมตามโปรแกรมสุขศึกษาในการพฒันาแผงลอยจ าหน่ายอาหารไปปรับใช้

ในระยะท่ี 2 
 

การวเิคราะห์ข้อมูล 
 

 ด าเนินการจดัท าโปรแกรมสุขศึกษา โดยวเิคราะห์เน้ือหาของขอ้มูลท่ีไดจ้ากผล
ของการประชุมกลุ่ม สรุปเป็นแผนโปรแกรมสุขศึกษาและน าแผนโปรแกรมสุขศึกษาท่ีไดไ้ปจดัท า
คู่มือโปรแกรมสุขศึกษาการพฒันาแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ตามเกณฑม์าตรฐานต าบลหนองรี อ าเภอ
ล าสนธิ จงัหวดัลพบุรี คู่มือมีเน้ือหาประกอบดว้ย แผนโปรแกรมสุขศึกษา ความรู้เก่ียวกบั การ
สุขาภิบาลอาหารร้านแผงลอยจ าหน่าย และทกัษะการปฏิบติัตามเกณฑม์าตรฐานร้านแผงลอย
จ าหน่าย เพื่อน าไปปรับใชใ้นระยะท่ี 2 

 

รูปแบบการวิจยัระยะท่ี 2 
 

ระยะท่ี 2  คือ ระยะการศึกษาประสิทธิผลของโปรแกรมสุขศึกษาท่ีผา่นกระบวนการพฒันา
มาแลว้ มีวตัถุประสงคเ์พื่อปฏิบติัตามแผนและการประเมินผลโปรแกรมสุขศึกษาท่ีไดจ้ากระยะท่ี 1  

 
ใชรู้ปแบบการวิจยัเป็นการวจิยัก่ึงทดลอง (Quasi - experimental Research) โดยมีกลุ่ม

ตวัอยา่งศึกษา 1 กลุ่ม แลว้จดัโปรแกรมการสอนสุขศึกษาใหก้บักลุ่มตวัอยา่ง รวบรวมขอ้มูลก่อน
และหลงัจดัโปรแกรมการสอนสุขศึกษา (Pre test – Post test One Group Design) มีรูปแบบการวจิยั
และแผนการทดลองดงัน้ี 
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กลุ่มทดลอง O1    X     O2 
 
O1  หมายถึง  การเก็บรวบรวมขอ้มูลก่อนการใช ้ 

  โปรแกรมสุขศึกษา 
 
O2  หมายถึง  การเก็บขอ้มูลหลงัการใช ้

โปรแกรมสุขศึกษา 
 

X หมายถึง  โปรแกรมสุขศึกษาแบบมีส่วนร่วมในการ 
    พฒันาคุณภาพร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 

 
 

    
 

สัปดาห์ท่ี 2 
 

สัปดาห์ท่ี 3 
 

สัปดาห์ท่ี 4-6 
 

สัปดาห์ท่ี 7 
 

            
ภาพที ่3  แผนภูมิการทดลอง 
 

โดยก าหนดให้ 
 

O1 คือ การเก็บรวบรวมขอ้มูลก่อนการใชโ้ปรแกรมสุขศึกษา โดยใชแ้บบวดัความรู้เก่ียวกบั
การสุขาภิบาลอาหาร การตรวจเกณฑม์าตรฐานร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร และและตรวจหาการ
ปนเป้ือนแบคทีเรียใน ภาชนะ/อุปกรณ์ อาหาร และมือผูส้ัมผสัอาหารโดยการเก็บตวัอยา่งร้านแผง
ลอยละ 3 ตวัอยา่ง ไดแ้ก่ ภาชนะ/อุปกรณ์ จะใชไ้มส้วอป 1 อนั สวอปภาชนะ/อุปกรณ์จ านวน 5ช้ิน 
เก็บตวัอยา่งอาหาร 1 อยา่ง และมือผูส้ัมผสัอาหารทุกคนในร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารรวม 22 คน 

 
O2 คือการเก็บขอ้มูลหลงัการใชโ้ปรแกรมสุขศึกษาโดยเก็บรวบรวมขอ้มูลเหมือนกบั O1 

 

X1-X4  คือ โปรแกรมสุขศึกษาแบบมีส่วนร่วมในการพฒันาคุณภาพร้าน แผงลอยจ าหน่าย
อาหาร 
 

Q1      X1                          X2              X3             X4        Q2 
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X1 คือ การจดัโปรแกรมสุขศึกษาในกลุ่มตวัอยา่งคร้ังท่ี 1 เป็นการอบรมสร้างความรู้
เก่ียวกบัการสุขาภิบาลอาหารโดยนกัวชิาการสาธารณสุขบรรยายตามคู่มือโปรแกรมสุขศึกษา           
การพฒันาแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ต าบลหนองรี อ าเภอล าสนธิ จงัหวดัลพบุรี เน้ือหาประกอบดว้ย 
ความรู้เก่ียวกบัการสุขาภิบาลอาหารร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร หลกัการสุขาภิบาลอาหาร                 
สุขวทิยาส่วนบุคคลของผูส้ัมผสัอาหาร หลกัการเตรียมภาชนะอุปกรณ์ใส่อาหาร การเก็บอาหาร 
การถนอมอาหาร และอุณหภูมิท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหาร วทิยากรบรรยายผา่นเคร่ืองฉายสไลด ์                  
ใหผู้เ้ขา้ร่วมอบรมซกัถามขอ้สงสัยและแจกคู่มือการปฏิบติั และชุดกนัเป้ือนและหมวกส าหรับกลุ่ม
ทดลอง และบรรยาย ทกัษะการปฏิบติัตามเกณฑม์าตรฐานร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ทกัษะ
ปฏิบติัประกอบดว้ยเร่ือง การจดัร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารตามเกณฑก์ายภาพ 12 ขอ้ การเตรียม
ภาชนะอุปกรณ์ใส่อาหารและการฆ่าเช้ือโรค การลา้งมือ 7 ขั้นตอน และขอ้ควรปฏิบติัของผูส้ัมผสั
อาหารใชเ้วลา 3 ชัว่โมง 

 
X2 คือ การจดัโปรแกรมสุขศึกษาในกลุ่มตวัอยา่งคร้ังท่ี 2 เป็นการลงพื้นท่ีฝึกทกัษะตาม

คู่มือโปรแกรมสุขศึกษาในพื้นท่ีร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารของกลุ่มตวัอยา่งโดยผูว้จิยัและเจา้หนา้ท่ี
สาธารณสุขเป็นผูฝึ้กทกัษะและใหค้ าแนะน าในการปฏิบติัจริง ประกอบดว้ยเร่ือง การจดัร้านแผงลอย
จ าหน่ายอาหารตามเกณฑก์ายภาพ 12 ขอ้ การเตรียมภาชนะอุปกรณ์ใส่อาหารขั้นตอนการลา้งภาชนะ
อุปกรณ์และการฆ่าเช้ือโรคท่ีถูกตอ้ง การลา้งมือ 7 ขั้นตอน และขอ้ควรปฏิบติัของผูส้ัมผสัอาหาร  
ใชเ้วลาฝึกปฏิบติัร้านแผงลอยละ 4 ชัว่โมง 
 

X3 คือการจดัโปรแกรมสุขศึกษาในกลุ่มตวัอยา่งคร้ังท่ี 3 เป็นกิจกรรมการฝึกปฏิบติัของ
กลุ่มตวัอยา่งในการพฒันาร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารตามคู่มือโปรแกรมสุขศึกษาดว้ยตนเอง 

 
X4 คือการจดัโปรแกรมสุขศึกษาในกลุ่มตวัอยา่งคร้ังท่ี 4 เป็นการออกติดตามผลการ

ปฏิบติัการใหค้  าแนะน าและช่วยแกไ้ขปัญหาและอุปสรรคในการด าเนินกิจกรรมตามคู่มือโปรแกรม
สุขศึกษาโดยผูว้จิยัและเจา้หนา้ท่ีสาธารณสุข 
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ประชากรทีว่จัิย 
 

ประชากร 
 

ประชากร ท่ีใชใ้นการวจิยัคร้ังน้ีใชป้ระชากรทั้งหมด ไดแ้ก่ ผูป้ระกอบการร้านแผงลอย
จ าหน่ายอาหารและผูส้ัมผสัอาหารภายในร้านแผงลอยทั้งหมด 14 ร้านแผงลอย จ านวน 22 คน ท่ีมี
พื้นท่ีขายอยูใ่นต าบลหนองรี อ าเภอล าสนธิ จงัหวดัลพบุรีท่ีใหบ้ริการจ าหน่ายอาหารทุกวนั โดยมี
โครงสร้างบา้นเป็นส่วนหน่ึงของตวับา้นหรือแยกออกจากบา้นชดัเจน เปิดใหบ้ริการลูกคา้ในช่วง
พฤศจิกายน 2555 ถึง กุมภาพนัธ์ 2556 ท่ีสมคัรใจเขา้ร่วมโครงการวิจยัฯ 

 
เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการวจัิย 

 
เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการเก็บรวบรวมขอ้มูลแบ่งออกเป็น 3 ชุด ดงัน้ี 
 
ชุดท่ี 1  เป็นแบบวดัความรู้เก่ียวกบัการสุขาภิบาลอาหารแบ่งเป็น 2 ส่วน  
 
ส่วนท่ี 1  แบบสอบถามขอ้มูลทัว่ไป เก่ียวกบั เพศ อาย ุระดบัการศึกษา ประสบการณ์และ 

การผา่นการอบรมงานสุขาภิบาลอาหาร ลกัษณะค าถามเป็นแบบปลายเปิดปิด จ านวน 5 ขอ้  
 
ส่วนท่ี 2  แบบวดัความรู้เก่ียวกบัการสุขาภิบาลอาหารเป็นแบบเลือกตอบจากตวัเลือกท่ีถูก

ท่ีสุดเพียงขอ้เดียวจากตวัเลือก 4 ตวัเลือก จ านวน 20 ขอ้ 20 คะแนน  
 
เกณฑพ์ิจารณาระดบัความรู้ โดยมีเกณฑก์ารแบ่งคะแนนเป็น 3 ระดบั ตามเกณฑป์ระเมิน 

ท่ีไดป้ระยกุตเ์กณฑก์ารประเมินแบบอิงเกณฑข์องบลูม (Bloom, 1971 อา้งถึงใน รุจิรา, 2547) 
 

ระดับคะแนนความรู้   ร้อยละ   คะแนน 
ดี     ≥ 80   16-20 
ปานกลาง    60 – 79   12-15 
ต ่า     < 60      0-11 
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ชุดท่ี 2  แบบตรวจแผงลอยจ าหน่ายอาหารตามเกณฑม์าตรฐานกองสุขาภิบาลอาหาร      
กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข จ านวน 12 ขอ้  

 
ชุดท่ี 3  ชุดทดสอบแบคทีเรีย SI-2 ขั้นตน้ของกรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข เพื่อตรวจ

การปนเป้ือนแบคทีเรีย จากภาชนะ/อุปกรณ์ อาหาร และมือของผูป้ระกอบการร้านแผงลอยจ าหน่าย
อาหาร 

 
การสร้างและพฒันาเคร่ืองมือ 

 
ส าหรับการวจิยัในคร้ังน้ีผูว้จิยัใชเ้คร่ืองมือทั้งหมด 3 ชุด ชุดท่ี 1 เป็นแบบวดัความรู้เก่ียวกบั

การสุขาภิบาลอาหาร ผูว้จิยัไดใ้ชเ้คร่ืองมือของ ภทัริกา (2551) มาปรับใช ้ภทัริกา ศึกษาเก่ียวกบัการ
จดัการสุขาภิบาลอาหารแบบมีส่วนร่วมของผูป้ระกอบการร้านอาหารและแผงลอยจ า หน่ายอาหาร 
ในเขตเทศบาลต าบลหว้ยเมก็ อ าเภอหว้ยเมก็ จงัหวดักาฬสินธ์ุ ซ่ึงมีเน้ือหาการสุขาภิบาลอาหารและ
กลุ่มเป้าหมายเดียวกนั ซ่ึงแบบวดัความรู้ชุดน้ีไดค้่าความเช่ือมัน่ 0.78 เคร่ืองมือชุดท่ี 2 และ 3 นั้น
ผูว้จิยัไดน้ าหลกัเกณฑต์ามโครงการอาหารสะอาดรสชาติอร่อยของกรมอนามยัมาปรับใชชุ้ดท่ี 3 
เป็นเกณฑม์าตรฐานทางดา้นกายภาพ ตามขอ้ก าหนดดา้นสุขาภิบาลอาหารส าหรับแผงลอยจ าหน่าย
อาหาร 12 ขอ้และเคร่ืองมือชุดท่ี 3 เป็นเกณฑม์าตรฐานทางดา้นแบคทีเรีย เก็บตวัอยา่งในภาชนะ/
อุปกรณ์ใส่อาหาร 1 ตวัอยา่ง อาหาร 1 อยา่งและมือผูส้ัมผสัอาหารทุกคนภายในร้านแผงลอย
จ าหน่ายอาหาร รวม 3-4 ตวัอยา่งต่อ 1 ร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร โดยใชก้ารทดสอบแบคทีเรีย 
(SI-2) ขั้นตน้ ในการตรวจหาการปนเป้ือนแบคทีเรีย จากการเก็บตวัอยา่งอาหารตรวจ 

 
วธีิการเกบ็และรวบรวมข้อมูล 

 
การวจิยัคร้ังน้ีผูว้จิยัด าเนินการเก็บขอ้มูลดว้ยตนเอง โดยมีขั้นตอนการเก็บรวบรวมขอ้มูล

ดงัน้ี 
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การเกบ็รวบรวมข้อมูล 
 
 การเก็บรวบรวมขอ้มูลในคร้ังน้ีมีขั้นตอนการด าเนินการวิจยัดงัน้ี 
 

ขั้นตอนท่ี 1  สัปดาห์ท่ี 1 เก็บขอ้มูลก่อนจดัโปรแกรมสุขศึกษา เพื่อเป็นขอ้มูลก่อนการ
ทดลอง โดยใช ้

 
1.  แบบวดัความรู้เก่ียวกบัการสุขาภิบาลอาหาร 

 
2.  แบบตรวจแผงลอยจ าหน่ายอาหารตามเกณฑม์าตรฐานกองสุขาภิบาลอาหาร                   

กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข จ านวน 12 ขอ้ 
 
3.  ชุดทดสอบแบคทีเรีย (SI-2) ขั้นตน้ของกรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข เพื่อตรวจหา

เช้ือแบคทีเรีย โคลิฟอร์ม จากภาชนะ/อุปกรณ์ อาหาร และมือของผูป้ระกอบการร้านแผงลอย
จ าหน่ายอาหารในภาชนะ/อุปกรณ์ใส่อาหาร 1 ตวัอยา่ง รวม 14 ตวัอยา่ง อาหาร 1 ตวัอยา่งรวม 14 
ตวัอยา่ง และมือผูส้ัมผสัอาหารทุกคนภายในร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 1-2 ตวัอยา่ง ต่อร้าน         
แผงลอย รวม 22 ตวัอยา่ง สุ่มตวัอยา่งรวมทั้งหมด 50 ตวัอยา่ง 

 
ขั้นตอนท่ี 2  การจดัโปรแกรมสุขศึกษาแก่กลุ่มตวัอยา่งตามคู่มือโปรแกรมสุขศึกษาการ

พฒันาแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ตามเกณฑม์าตรฐานต าบลหนองรี อ าเภอล าสนธิ จงัหวดัลพบุรี ดงัน้ี  
 

สัปดาห์ท่ี 2  เป็นการจดัโปรแกรมสุขศึกษาในกลุ่มตวัอยา่งคร้ังท่ี 1 เป็นการอบรมสร้าง
ความรู้เก่ียวกบัการสุขาภิบาลอาหารโดยนกัวชิาการสาธารณสุขบรรยายตามคู่มือโปรแกรมสุขศึกษา
การพฒันาแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ต าบลหนองรี อ าเภอล าสนธิ จงัหวดัลพบุรี เน้ือหาประกอบดว้ย 
ความรู้เก่ียวกบัการสุขาภิบาลอาหารร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร หลกัการสุขาภิบาลอาหาร สุขวทิยา
ส่วนบุคคลของผูส้ัมผสัอาหาร หลกัการเตรียมภาชนะอุปกรณ์ใส่อาหาร การเก็บอาหาร การถนอม 
อาหาร และอุณหภูมิท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหาร วทิยากรบรรยายผา่นเคร่ืองฉายสไลด ์ใหผู้เ้ขา้ร่วมอบรม
ซกัถามขอ้สงสัยและแจกคู่มือการปฏิบติั และชุดกนัเป้ือนและหมวกส าหรับกลุ่มทดลอง และ
บรรยาย ทกัษะการปฏิบติัตามเกณฑม์าตรฐานร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ทกัษะปฏิบติั
ประกอบดว้ยเร่ือง การจดัร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารตามเกณฑก์ายภาพ 12 ขอ้ การเตรียมภาชนะ
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อุปกรณ์ใส่อาหารและการฆ่าเช้ือโรค การลา้งมือ 7 ขั้นตอน และขอ้ควรปฏิบติัของผูส้ัมผสัอาหาร 
ใชเ้วลา 3 ชัว่โมง 
 

สัปดาห์ท่ี 3  เป็นการจดัโปรแกรมสุขศึกษาในกลุ่มตวัอยา่งคร้ังท่ี 2 เป็นการลงพื้นท่ีฝึก
ทกัษะตามคู่มือโปรแกรมสุขศึกษาในพื้นท่ีร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารของกลุ่มตวัอยา่งโดยผูว้จิยั
และเจา้หนา้ท่ีสาธารณสุขเป็นผูฝึ้กทกัษะและใหค้ าแนะน าในการปฏิบติัจริง ประกอบดว้ยเร่ือง         
การจดัร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารตามเกณฑก์ายภาพ 12 ขอ้ การเตรียมภาชนะอุปกรณ์ใส่อาหาร
ขั้นตอนการลา้งภาชนะอุปกรณ์และการฆ่าเช้ือโรคท่ีถูกตอ้ง การลา้งมือ 7 ขั้นตอน และขอ้ควร
ปฏิบติัของผูส้ัมผสัอาหาร ใชเ้วลาฝึกปฏิบติัร้านแผงลอยละ 4 ชัว่โมง 
 

สัปดาห์ท่ี 4-6  เป็นการจดัโปรแกรมสุขศึกษาในกลุ่มตวัอยา่งคร้ังท่ี 3 เป็นกิจกรรมการฝึก
ปฏิบติัของกลุ่มตวัอยา่งในการพฒันาร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารตามคู่มือโปรแกรมสุขศึกษาดว้ย
ตนเอง 

 
สัปดาห์ท่ี 7  เป็นการจดัโปรแกรมสุขศึกษาในกลุ่มตวัอยา่งคร้ังท่ี 4 เป็นการออกติดตามผล

การปฏิบติัการใหค้  าแนะน าและช่วยแกไ้ขปัญหาและอุปสรรคในการด าเนินกิจกรรมตามคู่มือ
โปรแกรมสุขศึกษาโดยผูว้ิจยัและเจา้หนา้ท่ีสาธารณสุข 

 
สัปดาห์ท่ี 8  ท าการเก็บรวบรวมขอ้มูลของกลุ่มตวัอยา่งเพื่อเก็บขอ้มูลหลงัการทดลองโดย

ใชเ้คร่ืองมือชุดเดียวกบัสัปดาห์ท่ี 1 
 

การวเิคราะห์ข้อมูล 
 

การวเิคราะห์ขอ้มูลในงานวจิยัคร้ังน้ี ผูว้จิยัไดน้ ามาตรวจสอบความถูกตอ้ง ตรวจความ
สมบูรณ์ขอ้มูลทุกฉบบั แลว้น ามาจดัเรียงล าดบั ลงรหสั เพื่อความสะดวกในการจดัท าขอ้มูล 
ประมวลผล และวเิคราะห์ขอ้มูลทางสถิติดว้ยโปรแกรมส าเร็จรูป ดงัน้ี 
 

1.  วเิคราะห์ลกัษณะประชากรท่ีศึกษา และระดบัความรู้เก่ียวกบัการสุขาภิบาลอาหาร ดว้ย
สถิติ ความถ่ี และค่าร้อยละ 
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2.  เปรียบเทียบความแตกต่างระหวา่งคะแนนเฉล่ียของความรู้เก่ียวกบัการสุขาภิบาลอาหาร
ก่อนและหลงัการไดรั้บโปรแกรมสุขศึกษาดว้ยสถิติ Pair t-test 

 
3.  เปรียบเทียบความแตกต่างระหวา่งคะแนนเฉล่ียการปฏิบติัตามมาตรฐานร้านแผงลอย

จ าหน่ายอาหารก่อนและหลงัการไดรั้บโปรแกรมสุขศึกษาดว้ยสถิติความถ่ี และค่าร้อยละ 
 
4.  เปรียบเทียบความแตกต่างของแผงลอยจ าหน่ายอาหารท่ีผา่นเกณฑม์าตรฐาน และ             

ผลการตรวจหาเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ในอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ และมือผูส้ัมผสัอาหารก่อนการ
อบรม และหลงัไดรั้บโปรแกรมสุขศึกษาดว้ยสถิติ สถิติความถ่ี และค่าร้อยละ 
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ผลและวจิารณ์ 
 

ผล 
 

การวจิยัในคร้ังน้ี เป็นการศึกษาประสิทธิผลของโปรแกรมสุขศึกษาแบบมีส่วนร่วมในการ
พฒันาคุณภาพร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร อ าเภอล าสนธิ จงัหวดัลพบุรี มีผลการศึกษาจากการ
ด าเนินการวจิยัในคร้ังน้ีแบ่งเป็น 2 ระยะ ประกอบดว้ย 

 
ระยะท่ี 1  เป็นการวิจยัเชิงปฏิบติัการ (Action Research) มีวตัถุประสงคเ์พื่อพฒันาโปรแกรม

สุขศึกษาแบบมีส่วนร่วมในการพฒันาคุณภาพร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร โดยใชก้ระบวนการกลุ่ม 
(AIC) กบัผูป้ระกอบการร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารในต าบลหนองรี อ าเภอล าสนธิ จงัหวดัลพบุรี 
จ  านวน 14 คน ประกอบดว้ย 4 กระบวน ไดแ้ก่ 1) การศึกษาบริบทของสภาวะสุขาภิบาลอาหารร้าน
แผงลอยจ าหน่ายอาหารในปัจจุบนั 2) การศึกษาปัญหาและอุปสรรคในการด าเนินการจ าหน่าย
อาหาร 3) การจดัท าแผนปฎิบติัการส าหรับการแกไ้ขปัญหาในการด าเนินกิจกรรมจ าหน่ายอาหาร 
และ 4) การจดัท าโปรแกรมสุขศึกษาในการพฒันาร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ผลการศึกษาในแต่
ละกระบวนการ มีดงัน้ี  
 
บริบทของสภาวะสุขาภิบาลอาหารร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารในปัจจุบัน 
 
 จากการศึกษาบริบทของร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารของผูว้จิยัร่วมกบัผูป้ระกอบการ               
ร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร จ านวน 14 คน พบผลการศึกษาดงัน้ี 
  

1.  ท่ีตั้ง 
 
ร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ส่วนใหญ่ตั้งอยูใ่นหมู่ท่ี 1 บา้นหนองรี ต าบลหนองรี 

อ าเภอล าสนธิ จงัหวดัลพบุรี อยูก่ระจายตามริมถนน แต่ละร้านห่างกนัประมาณ 50-100 เมตร  
 

2.  สภาพทัว่ไป 
 
สภาพร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร มีพื้นท่ีบริการนอ้ยกวา่ 200 ตารางเมตร มี 2 ลกัษณะ

คือร้านแผงลอยท่ีอยูใ่ตถุ้นบา้น และร้านแผงลอยท่ีแยกออกจากตวับา้นชดัเจน มีรายละเอียดดงัน้ี 
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2.1  สถานท่ีเตรียมประกอบและปรุงอาหาร ของร้านแผงลอยจะตั้งอยูบ่ริเวณดา้นหนา้ 
ร้านแผงลอยท่ีอยูใ่ตถุ้นบา้นส่วนใหญ่ปูพื้นดว้ยคอนกรีต ฝาเพดานเป็นกระเบ้ืองเซรามิก ส่วนร้าน
แผงลอยท่ีแยกออกจากตวับา้นชดัเจน พื้นเป็นดิน หลงัคาจะมุงดว้ยหญา้แฝก บางร้านจะไม่มีหลงัคา 
บริเวณน้ีจะประกอบดว้ย โต๊ะเตรียมอาหารมีลกัษณะเป็นไมแ้ละโลหะอะลูมิเนียมอยูใ่นสภาพดีไม่
แตกช ารุด ขนาด 2 ตารางเมตร สูงจากพื้นมากกวา่ 60 ซม. ใชส้ าหรับวางตูก้ระจกบานเล่ือน วางวสัดุ
อุปกรณ์ประกอบอาหาร ไดแ้ก่ มีด เขียง จาน ถว้ย และชอ้น จะมีผา้ขาวส าหรับคุม จานหรือถว้ย 
ร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ส่วนใหญ่มีอุปกรณ์ส าหรับจดัเก็บวสัดุดิบเป็นถงัพลาสติก 2 ถงั              
บางร้านดดัแปลงตูเ้ยน็เก่า ส าหรับจดัเก็บวตัถุดิบ หรืออาหารสด ส าหรับประกอบอาหาร วางอยูบ่น
ฐานรองสูงจากพื้น 60 ซ.ม ภายในถงัพลาสติกหรือตูเ้ยน็เก่า ภายในบรรจุน ้าแขง็กอ้น มีถุงผกั ผลไม้
แยกประเภท จดัเป็นสัดส่วน เน้ือสัตว ์จะบรรจุใส่กล่องแยกต่างหากเก็บในถงัพลาสติกแช่เน้ือสัตว์
ต่างหาก บริเวณเตาไฟตั้งอยูข่า้งโตะ๊เตรียมอาหาร เป็นลกัษณะแก๊สหวัเดียวประกอบกบัถงัแก๊ส 
ส่วนใหญ่ร้านท่ีอยูใ่ตถุ้นบา้นจะติดปล่องระบายควนัระบายอากาศ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่4  สถานท่ีเตรียมประกอบและปรุงอาหาร 
 

2.2  สถานท่ีรับประทานอาหาร ร้านแผงลอยท่ีอยูใ่ตถุ้นบา้นพื้นปูคอนกรีตผวิเรียบและ
ปูดว้ยกระเบ้ืองเซรามิกซ์ ส่วนร้านแผงลอยท่ีแยกจากตวับา้นพื้นเป็นดิน ประกอบดว้ย โตะ๊ส าหรับ
รับประทานอาหาร ท าดว้ยไมแ้ละหินอ่อนสูงจากพื้นประมาณ 60 ซม. บนโตะ๊รับประทานอาหาร 
ประกอบดว้ย กล่องใส่ตะเกียบ ชอ้นและส้อม โดยจดัเป็นระเบียบใส่ตระกร้าสูงโปร่ง ไม่ช้ืนแฉะ
และมีการป้องกนัสัตวน์ าโรคโดยใชฝ้าครอบพลาสติกคลุม มีถงัน ้าด่ืมเป็นกระติกพลาสติกและ        



 

49 

คลูเลอร์ใส่น ้าไวใ้หบ้ริการลูกคา้ ทุกร้านแยกแกว้น ้าเป็นสัดส่วน แกว้ท่ีใชแ้ลว้จะมีภาชนะรองรับ
แกว้ท่ีใชแ้ลว้แยกเป็นสัดส่วน 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
ภาพที ่5  สถานท่ีรับประทานอาหาร 

 

2.3  สถานท่ีจดัเก็บอุปกรณ์ท่ีผา่นการใชง้านแลว้ จะมีเป็นโตะ๊ไมห้รือแคร่ ไวส้ าหรับ
ตากภาชนะอุปกรณ์ มีอ่างลา้งภาชนะอุปกรณ์ 3 อ่างเป็นกะละมงัมีรางระบายน ้าบางร้านท่ีมีอ่างเป็น
ซีเมนตร้์านท่ีใชก้ะละมงัในการลา้งไม่มีช่องส าหรับระบายและอ่างท่ีมีช่องส าหรับระบายน ้าได้
โดยสะดวก มีขนาดพอเหมาะ มีความสูงพอเหมาะในการยนืลา้ง และมีถงัขยะเปียกรองรับเศษ
อาหาร ภาชนะอุปกรณ์ท่ีใชใ้ส่อาหาร เป็นจาน ถว้ย ท่ีท าจากแกว้ กระเบ้ืองเคลือบดินเผาสีขาวมีทั้ง
ภาชนะพลาสติก ไม่ตกสีลกัษณะคงทน  

 
 
 
 
 
 
 

 

 
ภาพที ่6  สถานท่ีจดัเก็บอุปกรณ์ท่ีผา่นการใชง้านแลว้ 
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1.  กระบวนการเตรียมอาหาร 
 
ร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร จะใหบ้ริการอาหารทั้งรับประทานท่ีร้านแผงลอยและ           

สั่งกลบัไปรับประทานท่ีบา้นผูป้ระกอบการส่วนใหญ่ท่ีเขา้ร่วมการวิจยัมีกระบวนการเตรียมอาหาร
ดงัน้ี 

 
1.1  การเลือกซ้ือวตัถุดิบในการประกอบอาหาร ส่วนมากผูป้ระกอบการร้านแผงลอย

จ าหน่ายอาหารจะเลือกซ้ืออาหาร ผกัผลไมส้ด ตามฤดูกาล จากเจา้ประจ า ไม่ไดซ้กัถามการใชส้าร
ก าจดัศตัรูพืช ดูสี ลกัษณะใบ การเลือกเน้ือสัตว ์จะซ้ือมาจากผูจ้  าหน่ายวนัต่อวนั ตรวจดูสี กล่ิน  
ของเน้ือสัตว ์เคร่ืองปรุงจะดูวนัเดือนปีท่ีผลิตหรือเคร่ืองหมาย อย. ก่อนซ้ือ และซ้ือมาเท่าท่ีพอใช้
หากไม่พอใชค้่อยไปหาซ้ือใหม่ 

 
1.2  การเตรียมวตัถุดิบในการประกอบอาหาร ผกั ผลไม ้ท่ีซ้ือมาแลว้จะท าการลา้ง

ทั้งหมด 2 น ้า แยกบรรจุใส่ถุงแต่ละประเภทค่อยเก็บเขา้ตูแ้ช่ผกั เน้ือสัตวจ์ะท าการแยกประเภทก่อน
บรรจุใส่กล่องพลาสติกมีฝาปิดเก็บเขา้ตูแ้ช่เน้ือสัตว ์ในกรณีท่ีเน้ือสัตวเ์หลือจากการจ าหน่ายก็จะ
แปรรูปใหอ้ยูใ่นรูปของอาหารสุกหรือบางรายจะเก็บแช่แขง็เพื่อถนอมอาหารใชใ้นม้ือถดัไป 

 
1.3  การปรุง- ประกอบอาหาร และการเสิร์ฟอาหาร ส่วนใหญ่ผูป้ระกอบการ้านแผงลอย

จ าหน่ายอาหารจะเป็นผูป้รุง-ประกอบและเสิร์ฟอาหารดว้ยตนเอง มีการแยกเขียงสองชนิด คือ      
เขียงอาหารสดและอาหารดิบ จะไม่ใชมื้อสัมผสักบัอาหารโดยตรง ใชถุ้งมือพลาสติกหรือเหล็กคีบ
อาหารแลว้แต่ความถนดัของแต่ละคน หลงัพอปรุงเสร็จก็จะท าการเสิร์ฟอาหารเลยโดยไม่มีการ  
ลา้งมือก่อนหากสกปรกมากถึงจะลา้งมือ 

 

สุขอนามยัส่วนบุคคลของผูป้ระกอบอาหาร ผูป้ระกอบอาหารรายเก่าท่ีผา่นการ
อบรมการสุขาภิบาลอาหารมาแลว้จะปฏิบติัตวัไดถู้กตอ้ง แต่ผูป้ระกอบการรายใหม่ หรือผูป้ระกอบ
อาหารท่ีไม่เคยผา่นการอบรมการสุขาภิบาลอาหาร จะไม่ปฏิบติัตวัตามสุขอนามยัของผูป้ระกอบ
อาหาร เช่น ไม่ใส่หมวกคลุมผมใส่เคร่ืองประดบั แหวนท่ีน้ิวมือ เล็บยาว ทาสีเล็บ เป็นตน้ 

 
1.4  กระบวนการจดัการของเสีย มีการรวบรวมมูลฝอยและเศษอาหารใส่ถงัหรือภาชนะ

รองรับขยะโดยภายในถงัมีการสวมถุงพลาสติกไวด้า้นในเม่ือเตม็แลว้มดัปากถุงน าไปก าจดัทุกวนั 
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โดยส่วนใหญ่ทิ้งในถงัขยะของทางองคก์ารบริหารส่วนต าบล ส่วนร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารท่ีมี
ทางระบายน ้ามีการดูแลการระบายน ้าอยา่งดีไม่มีกล่ินเหม็นหรือท่ออุดตนั 

 

จากผลการศึกษาบริบทของร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารเปรียบเทียบกบัเกณฑม์าตรฐาน
ของแผงลอยจ าหน่ายอาหารทั้ง 12 ขอ้พบวา่ 

 
ขอ้ท่ี 1  ร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ท าจากวสัดุท่ีท าความสะอาดง่าย มีสภาพดี เป็นระเบียบ

อยูสู่งจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 ซม.บริเวณท่ีใชเ้ตรียม ปรุง ประกอบอาหาร ไม่วา่จะเป็น โต๊ะ หรือรถเข็ญ
ท าดว้ยวสัดุท่ีท าความสะอาดง่าย ไม่เปราะหรือแตกช ารุด แต่จะปัญหาความสะอาดบริเวณร้านแผง
ลอย เน่ืองจากแผงลอยอยูริ่มถนนจึงมีฝุ่ นละอองจากทอ้งถนนฟุ้งกระจายมาปนเป้ือนในบริเวณร้าน
แผงลอยจ าหน่ายอาหารตลอดเวลาจากการสัญจรของยานพาหนะท่ีทอ้งถนน 

 
ขอ้ท่ี 2  ร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารมีการปกปิดอาหารปรุงสุกหรือมีการป้องกนัสัตวแ์มลง

น าโรค ตลอดเวลาดว้ยตูก้ระจกใส่อาหาร 
 
ขอ้ท่ี 3  ร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ใชส้ารปรุงแต่งอาหาร ท่ีมีเลขสารระบบอาหาร (อย.) 
  
ขอ้ท่ี 4  ร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ใชน้ ้าด่ืมท่ีสะอาดผา่นการฆ่าเช้ือโรค บรรจุใส่ใน

ภาชนะท่ีสะอาด มีก๊อกหรือทางเทรินน ้า  
 
ขอ้ท่ี 5  ร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร  เคร่ืองด่ืมใส่ภาชนะท่ีสะอาดมีการปกปิด และมีก๊อก 

หรือทางเทรินน ้า  
 
ขอ้ท่ี 6  ร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร น ้าแขง็ท่ีใชบ้ริโภคสะอาด เก็บในภาชนะท่ีสะอาด          

มีฝาปิด อยูสู่งจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 ซม. มีท่ีตกัน ้าแขง็ และไม่น าอาหาร หรือส่ิงของอยา่งอ่ืนไปแช่
รวมกบัน ้าแขง็บริโภค 

 
ขอ้ท่ี 7  ร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ลา้งภาชนะอุปกรณ์ใส่อาหาร ดว้ยน ้าสะอาด 2 คร้ัง

หรือลา้งดว้ยน ้าไหล และอุปกรณ์การลา้งวางสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 ซม. ความสะอาดของภาชนะ
อุปกรณ์ยงัพบคราบหินปูนภาชนะอุปกรณ์ใส่อาหาร 
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ขอ้ท่ี 8  ร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร เก็บชอ้น ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาดา้มข้ึนในภาชนะ
โปร่งสะอาด และมีการปกปิด เก็บสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 ซม. แต่มีการเช็ดภาชนะอุปกรณ์ใส่
อาหารดว้ยผา้ขาวโดยไม่ตากใหแ้หง้ก่อนเพราะบางร้านมีบริเวณท่ีตากภาชนะอุปกรณ์ไม่เพียงพอ 
บางร้านไม่มีการผึ่งแดดให้แหง้ เน่ืองจากยงัขาดความรู้ในการปฏิบติัท่ีถูกตอ้งเก่ียวกบัการเตรียม
ภาชนะอุปกรณ์ใส่อาหารท่ีถูกหลกัสุขาภิบาลอาหาร 

 
ขอ้ท่ี 9  ร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร มีการรวบรวมมูลฝอย และเศษอาหารเพื่อน าไปก าจดั

ทุกวนัทั้ง 14 ร้าน  
 
ขอ้ท่ี 10  ร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ผูป้ระกอบการจ าหน่ายอาหาร หรือผูส้ัมผสัอาหาร 

ปฏิบติัตวัไม่ถูกตอ้งตามหลกัการสุขาภิบาลอาหาร เช่น ไม่ใส่หมวกคลุมผม เล็บมือยาว ทาสีเล็บ   
ใส่แหวน ขาดความรู้ในการลา้งมือท่ีถูกตอ้ง 

 
ขอ้ท่ี 11  ร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ผูส้ัมผสัอาหารใชอุ้ปกรณ์หยบิจบัอาหารไม่สัมผสั

อาหารโดยตรง  
 
ขอ้ท่ี 12  ร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ผูส้ัมผสัอาหารท่ีมีบาดแผลจะปิดแผลใหมิ้ดชิด 

 

ปัญหาและอุปสรรคในการด าเนินการจ าหน่ายอาหารของร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 
 
 จากผลการประชุมกลุ่ม สามารถสรุปปัญหาท่ีผูป้ระกอบการจ าหน่ายอาหารตอ้งการการแกไ้ข
ในการพฒันาแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ต าบลหนองรี อ าเภอล าสนธิ จงัหวดัลพบุรี ท่ีไม่สามารถ
ปฏิบติัไดด้ว้ยตนเองและตอ้งการการสนบัสนุนจากทีมเจา้หนา้ท่ีสาธารณสุข เพื่อพฒันาร้านแผง
ลอยจ าหน่ายอาหารตามเกณฑโ์ครงการอาหารสะอาดรสชาติอร่อย เป็น 3 ดา้นไดแ้ก่ 
 

1.  ความรู้ในการปฏิบติัตามหลกัการสุขาภิบาลอาหาร เน่ืองจากผูป้ระกอบการร้านแผงลอย
จ าหน่ายอาหารรายเก่าท่ีเคยผา่นการอบรมแลว้ลืมการปฏิบติัตามหลกัสุขาภิบาลอาหารเพราะไม่ได้
ปฏิบติัต่อเน่ือง และผูป้ระกอบการร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารรายใหม่ยงัไม่เคยผา่นการอบรม
สุขาภิบาลอาหารมาก่อน มีเร่ืองท่ีตอ้งฟ้ืนฟู ไดแ้ก่ 

 
1.1  สุขวทิยาส่วนบุคคลของผูส้ัมผสัอาหาร  
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1.2  หลกัการเตรียมภาชนะอุปกรณ์ใส่อาหาร 
 
1.3  การเก็บอาหาร และอุณหภูมิท่ีเก่ียวขอ้งกบัการเก็บอาหาร  

 
2.  ทกัษะการปฏิบติัตามเกณฑม์าตรฐานร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร การปฏิบติับางอยา่ง

ผูป้ระกอบการยงัขาดทกัษะการปฏิบติัท่ีถูกตอ้ง ปัจจุบนัปฏิบติัตามกนัเอง ทกัษะท่ีตอ้งการมีในการ
พฒันาร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ไดแ้ก่ 

 
2.1  ทกัษะการจดัร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารใหไ้ดต้ามเกณฑม์าตรฐาน 
 
2.2  ทกัษะการเตรียมภาชนะอุปกรณ์ใส่อาหารและการฆ่าเช้ือโรค  
 
2.3  ทกัษะการลา้งมือ 7 ขั้นตอน 

 

2.4  ทกัษะในการปฎิบติัท่ีถูกตอ้งของผูส้ัมผสัอาหาร 
 

3.  สนบัสนุนคู่มือเพื่อเป็นแนวปฏิบติัตามหลกัการสุขาภิบาลแผงลอยจ าหน่ายอาหาร
เน่ืองจากผูป้ระกอบการร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารมีอายมุากข้ึน การจดจ าส่ิงท่ีเรียนมานั้นบางคร้ัง
จะมีการลืมหลกัการท่ีถูกตอ้งได ้ผูป้ระกอบการรายใหม่หากผา่นการอบรมเพียงคร้ังเดียวจะ               
ไม่สามารถจ าหลกัการปฏิบติัท่ีถูกตอ้งไดห้ากมีคู่มือหรือแนวปฎิบติัก็จะสามารถทบทวนความรู้   
ในคู่มือการพฒันาร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารนั้นได ้

 

แผนปฏิบัติการส าหรับการแก้ไขปัญหาในการด าเนินกจิกรรมจ าหน่ายอาหารของร้านแผงลอย
จ าหน่ายอาหาร 
 

จากการศึกษาบริบทของร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารและพบปัญหาและอุปสรรคในการ
ด าเนินการจ าหน่ายอาหารของแผงลอยจ าหน่ายอาหาร จึงน าไปสู่การวางแผนปฎิบติัการส าหรับ 
การแกไ้ขปัญหาในการด าเนินกิจกรรมจ าหน่ายอาหารของร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ดงัตารางท่ี 1 
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ตารางที ่1  แผนปฏิบติัการส าหรับการแกไ้ขปัญหาในการด าเนินกิจกรรมจ าหน่ายอาหารของร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 
 

วตัถุประสงค์ เนือ้หา วธีิด าเนินการ ส่ือการสอน เคร่ืองมือวดัและ
ประเมิน 

ผลลพัธ์ 

1. เพื่อใหผู้ป้ระกอบการ
มีความรู้เก่ียวกบัการ
สุขาภิบาลอาหารร้าน
แผงลอยจ าหน่าย  

 

1. หลกัการสุขาภิบาล
อาหาร  

2. สุขวทิยาส่วนบุคคล
ของผูส้ัมผสัอาหาร  

3. หลกัการเตรียม
ภาชนะอุปกรณ์ใส่
อาหาร  

4. เก็บอาหาร การ
ถนอมอาหารและ
อุณหภูมิท่ีเก่ียวขอ้ง
กบัการเก็บอาหาร  

1. จดัอบรมบรรยายโดย 
นกัวชิาการ
สาธารณสุขดา้น
ส่ิงแวดลอ้ม  

2. วทิยากรบรรยายตาม
เน้ือหาในคู่มือ
โปรแกรมสุขศึกษา
ผา่นเคร่ืองฉายสไลด ์ 

3 ถามตอบขอ้สงสัย 
 

- แผน่ฉายสไลด ์ 
- คู่มือโปรแกรมสุข
ศึกษา  
 

- แบบวดัความรู้เร่ือง
การสุขาภิบาลอาหาร  

 

- ผูป้ระกอบการจ าหน่าย
อาหารมีความรู้ท่ี
ถูกตอ้งตามหลกั
สุขาภิบาลอาหาร  
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ตารางที ่1  (ต่อ) 
 

วตัถุประสง
ค์ 

เนือ้หา วธีิด าเนินการ ส่ือการ
สอน 

เคร่ืองมื
อวดั
และ
ประเมิ
น 

ผลลพัธ์ 

2. เพื่อให้
ผูป้ระกอ
บการมี
ทกัษะใน
การ
ปฏิบติั
ตาม
หลกัการ
สุขาภิบาล
ร้านแผง
ลอย
จ าหน่าย

1. ทกัษ
ะการ
จดั
ร้าน
แผง
ลอย
ให้
ได้
ตาม
เกณ
ฑ์
มาต

1. ผูว้จิยัและเจา้หนา้ท่ีสาธารณสุขลงพื้นท่ีในการใหค้  าแนะน าการจดัร้านแผงลอยจ าหน่าย
อาหารท่ีถูกตามหลกัสุขาภิบาลตามคู่มือโปรแกรมสุขศึกษาทุกแผงลอย 

2. ใหผู้ป้ระกอบการแผงลอยจ าหน่ายอาหารฝึกปฏิบติัการจดัร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารของ
ตนเองตามเกณฑ ์12 ขอ้ 

- คู่มือ
โปรแกร
มสุข
ศึกษา  
- แผน่
พบัการ
ลา้งมือ  
 

- แบบ
วดัการ
ปฏิบติั
ตาม
ดา้น
กายภา
พ 12
ขอ้ 
และ
ผลการ
ตรวจ
หา

- 
ผูป้ระกอบก
ารจ าหน่าย
อาหารมี
ทกัษะการ
ปฏิบติัใน
การจดัร้าน
แผงลอย
จ าหน่าย
อาหาร มี
ทกัษะการ
เตรียม
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อาหาร  
 
 
 
 

รฐา
น
ร้าน
แผง
ลอย
จ าห
น่าย
อาหา
ร 12 
ขอ้  

2. ทกัษ
ะการ
เตรีย
ม
ภาช
นะ
อุปก
รณ์
ใส่

แบคทีเ
รีย  

 

ภาชนะ
อุปกรณ์ท่ี
ถูกตอ้ง มี
ทกัษะการ
ลา้งมือท่ี
ถูกตอ้งและ
เป็นผูส้ัมผสั
อาหารท่ีมี 
สุขวทิยาท่ี
ถูกตอ้ง 
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อาหา
ร
และ
การ
ฆ่า
เช้ือ
โรค  

3. ทกัษ
ะการ
ลา้ง
มือ 7 
ขั้นต
อน  

4. ทกัษ
ะ
ปฏิบั
ติตน
ตาม
สุข
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วทิยา
ของ
ผู ้
สัมผ ั
ส
อาหา
ร  

 
ตารางที ่1  (ต่อ) 
 

วตัถุประสงค์ เนือ้หา วธีิด าเนินการ ส่ือการสอน เคร่ืองมือวดัและ
ประเมิน 

ผลลพัธ์ 

  3. ฝึกปฏิบติัการเตรียม
ภาชนะอุปกรณ์ใส่
อาหาร 

4. แนะน าเทคนิคและ
สาธิตการฆ่าเช้ือโรค
ในภาชนะอุปกรณ์ใส่
อาหาร 
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5. ฝึกปฏิบติัการลา้งมือ 
7 ขั้นตอน 

6. ฝึกทกัษะปฏิบติัตน
ตามสุขวทิยาของ                 
ผูส้ัมผสัอาหาร 

7. สรุปถามตอบขอ้
สงสัย 

 

 
โปรแกรมสุขศึกษาในการพัฒนาร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 
 
 จากการวางแผนรวมกนัน าไปสู่การจดัเป็นโปรแกรมสุขศึกษาในการพฒันาร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ดงัตารางท่ี 2 
 
ตารางที ่2  โปรแกรมสุขศึกษาในการพฒันาร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 
 

ล าดับที ่ วตัถุประสงค์ เนือ้หา การวดัและประเมินผล ระยะเวลา 
1 เพื่อใหผู้ป้ระกอบการมีความรู้

เก่ียวกบัการสุขาภิบาลอาหาร
ร้านแผงลอยจ าหน่าย 

1.  หลกัการสุขาภิบาลอาหาร 
1.1  ความหมายของหลกัการสุขาภิบาลอาหาร 
1.2  สาเหตุของปัญหาอาหารไม่ปลอดภยั  

แบบวดัความรู้เก่ียวกบัการ
สุขาภิบาลอาหาร จ านวน  
20 ขอ้ 

4 ชัว่โมง 
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 1.3  โรคท่ีเกิดจากอาหารเป็นส่ือ 
1.4  หลกัการควบคุมอาหารใหส้ะอาดและปลอดภยั  

2.  สุขวทิยาส่วนบุคคลของผูส้ัมผสัอาหาร 
2.1  ความหมายของสุขวทิยาส่วนบุคคลของผูส้ัมผสัอาหาร 
2.2  การแพร่กระจายของโรคโดยผูส้ัมผสัอาหาร 
2.3  การปฏิบติัตนใหมี้สุขภาพดี 

3.  หลกัการเตรียมภาชนะอุปกรณ์ใส่อาหาร  
3.1  หลกัการทัว่ไปในการเลือกใชภ้าชนะอุปกรณ์ 
3.2  การลา้งภาชนะอุปกรณ์ 

ตารางที ่2  (ต่อ) 
 
ล าดับที ่ วตัถุประสงค์ เนือ้หา การวดัและประเมินผล ระยะเวลา 

  3.3  การเก็บภาชนะอุปกรณ์ 
3.4  การใชภ้าชนะอุปกรณ์ 

4.  เก็บอาหาร การถนอมอาหารและอุณหภูมิท่ีเก่ียวขอ้งกบัการเก็บ 
     อาหาร 

4.1  ความหมายของอาหาร 
4.2  หลกัในการพิจารณาเลือกซ้ืออาหาร  
4.3  การเก็บและถนอมอาหาร 

แบบวดัความรู้เก่ียวกบัการ
สุขาภิบาลอาหาร จ านวน  
20 ขอ้ 

4 ชัว่โมง 
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4.4  อุณหภูมิท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหาร 
2 เพื่อใหผู้ป้ระกอบการมีทกัษะ 

ในการปฏิบติัตามหลกัการ
สุขาภิบาลแผงลอยจ าหน่าย
อาหาร 

 

1.  ทกัษะการจดัร้านแผงลอยมาตรฐานใหไ้ดต้ามเกณฑม์าตรฐาน
ร้าน  

     แผงลอยจ าหน่ายอาหาร 12 ขอ้ 
2.  ทกัษะการเตรียมภาชนะอุปกรณ์ใส่อาหารและเทคนิคการฆ่าเช้ือ
โรค 
3.  ทกัษะการลา้งมือ 7 ขั้นตอน 
4.  ทกัษะการแต่งกายตามสุขวทิยาของผูส้ัมผสัอาหาร 
 

แบบวดัมาตรฐานตาม
เกณฑด์า้นกายภาพของแผง
ลอยจ าหน่ายอาหาร 12 ขอ้  
และเกณฑด์า้นแบคทีเรีย  
3 ตวัอยา่ง 

4 ชัว่โมง 
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ระยะท่ี 2  ใชรู้ปแบบการวจิยัเป็นการวิจยัก่ึงทดลอง (Quasi - experimental Research) โดย
มีกลุ่มตวัอยา่งศึกษา 1 กลุ่ม แลว้จดัโปรแกรมการสอนสุขศึกษาใหก้บักลุ่มตวัอยา่ง รวบรวมขอ้มูล
ก่อนและหลงัจดัโปรแกรมการสอนสุขศึกษา (Pre test – Post test One Group Design) มี กลุ่ม
ทดลองคือผูป้ระกอบการร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 14 ร้านแผงลอยทั้งหมด 22 คน ผูว้จิยัจะเสนอ
ตามล าดบัดงัน้ี 

 

ลกัษณะของประชากรทีใ่ช้ในการศึกษา 
 
ตารางที ่3  ลกัษณะของประชากรท่ีใชใ้นการศึกษา 

(N=22) 
ลกัษณะของประชากร  จ านวน ร้อยละ 

เพศ   
ชาย 5 22.7 
หญิง 17 77.3 

อาย ุ   
นอ้ยกวา่ 30 ปี 3 13.6 
31 – 40 ปี 3 13.6 
41 – 50 ปี 10 45.5 
51 – 60 ปี 2 9.1 
มากกวา่ 60ปี ข้ึนไป 4 18.2 

ระดบัการศึกษา   
ประถมศึกษา 8 36.4 
มธัยมศึกษา 9 40.9 
ปริญญาตรีข้ึนไป 2 9.1 
อ่ืน ๆ (ไม่ไดเ้รียนหนงัสือ) 3 13.6 

ประสบการณ์ท่ีประกอบการในการจ าหน่ายอาหาร  
ต ่ากวา่ 1 ปี 5 22.7 
2 – 5 ปี 8 36.4 
6 – 10 ปี 4 18.2 
11 -15 ปี 1 4.5 
มากกวา่ 15 ปี 4 18.2 
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ตารางที ่3  (ต่อ) 
 

ลกัษณะของประชากร จ านวน ร้อยละ 
ประสบการณ์การอบรมความรู้เก่ียวกบัการสุขาภิบาลอาหาร  

ไม่เคย 9 40.9 
เคย 13 59.1 

 

จากตารางท่ี 3  พบวา่ ผูป้ระกอบการจ าหน่ายอาหารส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง (ร้อยละ 77.3) 
มีอายอุยูร่ะหวา่ง 41-50 ปี (ร้อยละ 45.5) จบระดบัการศึกษาสูงสุดระดบัมธัยมศึกษา (ร้อยละ40.9)  
มีประสบการณ์ในการจ าหน่ายอาหารในร้านอาหารและแผงลอยอยูร่ะหวา่ง 2 – 5 ปี (ร้อยละ36.4) 
เคยผา่นการอบรม (ร้อยละ 59.1) 
 
ประสิทธิผลของโปรแกรมสุขศึกษาต่อการพฒันาความรู้ผู้ประกอบการร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 
  
ตารางที่ 4  ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างระหวา่งคะแนนเฉล่ียดา้นความรู้เก่ียวกบัการสุขาภิบาล

อาหารของผูป้ระกอบการร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารก่อนและหลงัการไดรั้บโปรแกรม
สุขศึกษา   

(N=22) 

กลุ่มทดลอง 
ความรู้เกีย่วกบัการสุขาภิบาลอาหาร 

คะแนนเฉลีย่ ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน p value 
ก่อน 15.7 3.1 0.00 
หลงั 19.1 0.9 

t = -6.121  ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 
 

จากตารางท่ี 4  พบวา่ ผูป้ระกอบการร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ก่อนและหลงัการไดรั้บ
โปรแกรมสุขศึกษา มีคะแนนเฉล่ียความรู้เก่ียวกบัการสุขาภิบาลอาหาร เท่ากบั 15.7 และ 19.1 
คะแนนตามล าดบั เม่ือเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบวา่คะแนนเฉล่ียความรู้หลงัไดรั้บ
โปรแกรมฯ สูงกวา่ก่อนการไดรั้บโปรแกรมฯ อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ แสดงใหเ้ห็นวา่ โปรแกรม
สุขศึกษาท่ีพฒันาข้ึนมีผลท าใหผู้ป้ระกอบการร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารมีความรู้เก่ียวกบั           
การสุขาภิบาลอาหารเพิ่มข้ึน 
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ตารางที่ 5  ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างระหวา่งระดบัคะแนนดา้นความรู้เก่ียวกบัการ
สุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารก่อนและหลงัการไดรั้บ
โปรแกรมสุขศึกษา 

 (N=22) 

ความรู้เกีย่วกบัการสุขาภิบาลอาหาร 

กลุ่มทดลอง 

ก่อน หลงั 

จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ 
ระดบัต ่า   3 13.6   0     0.0 
ระดบัปานกลาง   5 22.7   0     0.0 
ระดบัสูง 14 63.6 22 100.0 

 
จากตารางท่ี 5  พบวา่ ก่อนการไดรั้บโปรแกรมสุขศึกษาผูป้ระกอบการจ าหน่ายอาหาร  

ส่วนใหญ่มีความรู้อยูใ่นระดบัสูง ร้อยละ 63.6 หลงัการไดรั้บโปรแกรมสุขศึกษาผูป้ระกอบการ
จ าหน่ายอาหารมีความรู้เพิ่มข้ึน ร้อยละ 100.0 
 

ประสิทธิผลของโปรแกรมสุขศึกษาต่อการพฒันาการปฏิบัติตามมาตรฐานร้านแผงลอยจ าหน่าย
อาหาร  
 
ตารางที่ 6  ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างระหวา่งการปฏิบติัตามมาตรฐานร้านแผงลอยจ าหน่าย

อาหารท่ีผา่นเกณฑม์าตรฐานก่อนและหลงัการไดรั้บโปรแกรมสุขศึกษา 
 (N=14) 

กลุ่มทดลอง 

การปฏิบัติตามมาตรฐานร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 

ผ่าน ไม่ผ่าน 

จ านวน (ร้าน) ร้อยละ จ านวน (ร้าน) ร้อยละ 
ก่อน   4   28.6 10 71.4 
หลงั 14 100.0   0   0.0 

 

จากตารางท่ี 6  พบวา่ ก่อนการไดรั้บโปรแกรมสุขศึกษาร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร             
ผา่นเกณฑม์าตรฐาน ร้อยละ 28.6 หลงัการไดรั้บโปรแกรมสุขศึกษาร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร
ผา่นเกณฑม์าตรฐานการปฏิบติัตามมาตรฐาน ร้อยละ100 แสดงใหเ้ห็นวา่โปรแกรมสุขศึกษา                  
ท่ีพฒันาข้ึนมีผลต่อการปฎิบติัตามเกณฑม์าตรฐานมากข้ึน 
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ประสิทธิผลของโปรแกรมสุขศึกษาต่อการพฒันการปนเป้ือนของโคลฟิอร์มแบคทเีรียในอาหาร 
ภาชนะ/อุปกรณ์ และมือของผู้สัมผสัอาหารในร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร  
  
ตารางที ่7  ผลการเปรียบเทียบการปนเป้ือนของโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะ/อุปกรณ์ และ 

 มือของผูส้ัมผสัอาหารก่อนและหลงัการไดรั้บโปรแกรมสุขศึกษา 
(N=50) 

ตัวอย่างทีต่รวจ จ านวนตัวอย่าง 

การปนเป้ือนของโคลฟิอร์มแบคทเีรีย 

ก่อน หลงั 

จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ 
1. อาหาร 14 12 85.7 0   0.0 
2. ภาชนะ/อุปกรณ์ 14 13 92.9 4 28.5 
3. มือผูส้ัมผสัอาหาร 22 17 77.27 1   7.1 

รวม 50 42 84.0 5 10.0 
 

จากตารางท่ี 7  พบวา่ ก่อนการไดรั้บโปรแกรมสุขศึกษา มีการปนเป้ือนของโคลิฟอร์ม
แบคทีเรียในอาหาร ภาชนะ/อุปกรณ์ และมือของผูส้ัมผสัอาหาร ร้อยละ 84.0 ตวัอยา่งทั้งหมดแต่ 
หลงัการไดรั้บโปรแกรมสุขศึกษาการปนเป้ือนของโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะ/อุปกรณ์ 
และมือของผูส้ัมผสัอาหาร เหลือเพียงร้อยละ 10.0 แสดงใหเ้ห็นวา่ โปรแกรมสุขศึกษาท่ีพฒันาข้ึน  
มีประสิทธิผลในการลดการปนเป้ือนของโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะ/อุปกรณ์ และมือ
ของผูส้ัมผสัอาหาร 
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วจิารณ์ 
 

จากการศึกษาประสิทธิผลของโปรแกรมสุขศึกษาแบบมีส่วนร่วมในการพฒันาคุณภาพร้าน
แผงลอยจ าหน่ายอาหาร อ าเภอล าสนธิ จงัหวดัลพบุรี มีสาระส าคญัท่ีคน้พบและน ามาวิจารณ์
ดงัต่อไปน้ี 

 
ระยะที ่1 
 

ระยะท่ี 1  การวจิยัเชิงปฎิบติัการ มีวตัถุประสงคเ์พื่อพฒันาโปรแกรมสุขศึกษาในการ
พฒันาคุณภาพร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร อ าเภอล าสนธิ จงัหวดัลพบุรีโดยประยกุต์การใชเ้ทคนิค
กระบวนการวางแผนแบบมีส่วนร่วม มาปรับใชใ้นการประชุมกลุ่ม ผลการศึกษาพบวา่
กระบวนการพฒันาโปรแกรมสุขศึกษาในการพฒันาร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารประกอบดว้ย          
1)การศึกษาบริบทของสภาวะสุขาภิบาลอาหารร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 2) ศึกษาปัญหาและ
อุปสรรคในการด าเนินการจ าหน่ายอาหารของแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 3)  ศึกษาแนวทางการด าเนิน
กิจกรรมเพื่อแกไ้ขปัญหาอุปสรรคการด าเนินการจ าหน่ายอาหารของแผงลอยจ าหน่ายอาหารให้ผา่น
เกณฑข์องโครงการอาหารสะอาดรสชาติอร่อยตามมาตรฐาน 4) น าแผนกิจกรรมตามโปรแกรม         
สุขศึกษาในการพฒันาแผงลอยจ าหน่ายอาหารไปปรับใชใ้นระยะท่ีจะเห็นไดว้า่การพฒันาหลกัสูตร
นั้นมีความสอดคลอ้งกบัขั้นตอนการพฒันาหลกัสูตรของ สงดั ( 2532) คือการพฒันาหลกัสูตร
จะตอ้งประกอบดว้ยวิเคราะห์ขอ้มูลพื้นฐาน ก าหนดจุดมุ่งหมาย ก าหนดเน้ือหาน าไปใชแ้ละติดตาม
ประเมินผล โปรแกรมสุขศึกษาประกอบดว้ยกิจกรรมการใหค้วามรู้เก่ียวกบัการสุขาภิบาลอาหาร 
และการฝึกทกัษะการในการปฏิบติัตามหลกัการสุขาภิบาลแผงลอยจ าหน่ายอาหารซ่ึงกิจกรรมท่ี
ศึกษาสอดคลอ้งกบัการพฒันาโปรแกรมสุขศึกษาของ รักษา (2549) ไดพ้ฒันาโปรแกรมสุขศึกษา 
ในการสุขาภิบาลอาหารของผูข้ายริมบาทวถีิ ในเขตอ าเภอจอมบึง จงัหวดัราชบุรี โดยโปรแกรมสุข
ศึกษา ประกอบดว้ย การจดักิจกรรมแบบมีส่วนร่วม 2 คร้ัง ไดแ้ก่ คร้ังท่ี 1 เป็นการเสริมสร้างความรู้
ตามขอ้ก าหนดดา้นสุขาภิบาลอาหาร และการปฏิบติัดา้นสุขาภิบาลอาหารอยา่งมีส่วนร่วม โดยการ
แลกเปล่ียนความรู้และแสดงความคิดเห็นระหวา่งผูข้ายในกลุ่มเดียวกนั คร้ังท่ี 2 การตรวจเยีย่มให้
ค  าแนะน าช่วยแกปั้ญหาของผูข้ายอาหารอยา่งมีส่วนร่วมในการคน้หาปัญหา ร่วมวางแผนกิจกรรม 
และการประเมินผล 

 

จะเห็นไดว้า่การศึกษาทั้งสองบริบทมีความคลา้ยคลึงกนัการจดักิจกรรมการพฒันาดา้น
ความรู้และการเสริมทกัษะการปฏิบติั เหมือนกนัแต่มีเทคนิคกระบวนการจดัท่ีแตกต่างกนั ผลลพัธ์
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ท่ีไดคื้อผูป้ระกอบการมีส่วนร่วมในการพฒันาโปรแกรมสุขศึกษาในการพฒันาร้านแผงลอย
จ าหน่ายอาหารใหดี้ข้ึนไดเ้หมือนกนั 

 

ระยะที ่2 
 

ระยะท่ี 2 เป็นการวจิยัเชิงทดลองมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาประสิทธิผลของโปรแกรมสุข
ศึกษาแบบมีส่วนร่วมในการพฒันาคุณภาพร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร อ าเภอล าสนธิ จงัหวดัลพบุรี 
โดยโปรแกรมสุขศึกษาท่ีไดจ้ากการวางแผนแบบมีส่วนร่วม ประกอบดว้ย ความรู้เก่ียวกบัการ
สุขาภิบาลอาหาร การปฎิบติัตามเกณฑม์าตรฐานร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารทั้งทางดา้นกายภาพ
และทางดา้นแบคทีเรีย ภายหลงักาจดัโปรแกรมสุขศึกษาพบวา่ 
 
ความรู้เกีย่วกบัการสุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร  

 
ผลการศึกษาความรู้เก่ียวกบัการสุขาภิบาลอาหารพบวา่ก่อนการไดรั้บโปรแกรมสุขศึกษา

ผูป้ระกอบการมีความรู้เก่ียวกบัการสุขาภิบาลอยูใ่นระดบัสูง (ร้อยละ 63.6) หลงัการทดลองพบวา่
ผูป้ระกอบการมีความรู้อยูใ่นระดบัสูง (ร้อยละ 100) นัน่หมายความวา่ ผูป้ระกอบการมีพื้นฐาน 
ความรู้เก่ียวกบัการสุขาภิบาลอาหารอยูใ่นระดบัสูงอยูแ่ลว้แต่หลงัจากการไดรั้บโปรแกรมสุขศึกษา
ผูป้ระกอบการจ าหน่ายอาหารมีความรู้เก่ียวกบัการสุขาภิบาลอาหารเพิ่มมากข้ึนนั้นแสดงวา่ความรู้ 
ท่ีผูป้ระการจ าหน่ายอาหารไดรั้บมีประโยชน์ส่งผลใหเ้กิดการพฒันาความรู้ซ่ึงสอดคลอ้งกบั
การศึกษาของ ภทัริกา (2551) ท่ีศึกษาการจดัการสุขาภิบาลอาหารแบบมีส่วนร่วมของผูป้ระกอบการ 
ร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหารในเขตเทศบาลต าบลหว้ยเมก็ พบวา่ผูป้ระกอบการแผงลอย
จ าหน่ายอาหารมีความรู้ดา้นสุขาภิบาลอาหาร หลงัทดลอง สูงกวา่ก่อนทดลองยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติท่ีระดบั p <0.05 มีคะแนนเฉล่ียของความรู้สูงกวา่ก่อนทดลอง นัน่แสดงวา่ภายหลงัจากท่ี
ผูป้ระกอบการไดผ้า่นหลกัสูตรการอบรมการจดัการสุขาภิบาลอาหารแบบมีส่วนร่วมของ
ผูป้ระกอบการร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหารแลว้ องคค์วามรู้ตามโปรแกรมการฝึกอบรม 

 

การปฏิบัติตามมาตรฐานร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 
  
 ร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ภายหลงัการทดลองใชโ้ปรแกรมสุขศึกษา ผา่นเกณฑ์
มาตรฐานร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ร้อยละ 100.0 เม่ือเปรียบเทียบประสิทธิผลของโปแกรม         
สุขศึกษา พบวา่ หลงัการใชโ้ปรแกรมสุขศึกษา ร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารผา่นเกณฑ์มาตรฐาน
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มากกวา่ก่อนใชโ้ปรแกรมสุขศึกษาซ่ึงสอดคลอ้งกบัการศึกษาของ กิติศกัด์ิ (2552) ท่ีศึกษาการ
พฒันาระบบสุขาภิบาลอาหารโดยการมีส่วนร่วมของผูป้ระกอบการแผงลอยจ าหน่ายอาหารอ าเภอ
ป่าโมก จงัหวดัอ่างทอง โดยพบวา่หลงัการทดลองมีการปฏิบติัตามขอ้ก าหนดดา้นสุขาภิบาลอาหาร
และการมีส่วนร่วมในการพฒันาระบบสุขาภิบาลอาหาร หลงัทดลองสูงกวา่ก่อนการทดลองอยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 ในทุกๆดา้น จากการเปรียบเทียบเกณฑม์าตรฐาน อาหารสะอาด 
รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) และเปล่ียนไปในทางท่ีถูกตอ้งและไดม้าตรฐานซ่ึง
ด าเนินงานครบตามขอ้ก าหนด (ร้อยละ 98) ซ่ึงสอดคลอ้งกบั จนัทร์พิมพ ์(2546) ท่ีกล่าววา่ 
โปรแกรมสุขศึกษา ซ่ึงมีแรงสนบัสนุนและการมีส่วนร่วม ส่งผลใหผู้ป้ระกอบการปฎิบติัตาม
ขอ้ก าหนดดา้นการสุขาภิบาลอาหารและส่งผลใหก้ารปรับปรุงสภาวะสุขาภิบาลอาหารดีข้ึน 
 
การตรวจคุณภาพด้านแบคทเีรีย ในภาชนะ/อุปกรณ์ จากการสวอปมือและอาหารของร้านแผงลอย
จ าหน่ายอาหาร 
 

ก่อนใชโ้ปรแกรมสุขศึกษา ผลการตรวจคุณภาพดา้นแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะ/อุปกรณ์ 
และมือของผูส้ัมผสัอาหาร ในร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร พบการปนเป้ือนแบคทีเรีย (ร้อยละ84.0) 
หลงัใชโ้ปรแกรมสุขศึกษา พบการปนเป้ือนแบคทีเรีย (ร้อยละ 10.0) ยงัคงพบการปนเป้ือน
แบคทีเรียอยู ่ส่วนใหญ่พบในภาชนะอุปกรณ์ (ร้อยละ 28.5) รองลงมาพบในมือผูส้ัมผสัอาหาร  
(ร้อยละ 7.1)  ซ่ึงสอดคลอ้งกบั จิรชาย (2550) โปรแกรมการมีส่วนร่วมส่งผลใหก้ารปนเป้ือนหลงั
การทดลองดีข้ึนและมีแนวโนม้ไปในทางท่ีดี แต่ควรมีการสนบัสนุน หรือติดตามใหค้  าแนะน าจาก
นกัวชิาการสาธารณสุขหรือหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งอยา่งต่อเน่ือง เพื่อแกไ้ขปัญหาการปนเป้ือน
แบคทีเรียโคลิฟอร์มยงัพบการปนเป้ือนแบคทีเรียอยู ่การปนเป้ือนดา้นแบคทีเรียนั้นส่งผลกระทบ
ต่อสุขภาพของผูรั้บบริการเป็นอยา่งยิง่ นัน่เป็นปัญหาท่ีตอ้งไดรั้บการแกไ้ขและปรับปรุงไม่ใหพ้บ
การปนเป้ือน 

 

การวจิยัคร้ังน้ีจะเห็นไดว้า่ผูป้ระกอบการร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารมีส่วนร่วมตั้งแต่
เร่ิมตน้จนถึงการลงมือปฏิบติัแกไ้ขปัญหาดว้ยตนเองจึงส่งผลใหก้ารวจิยัคร้ังน้ี พบวา่ ภายหลงัการ
จดัโปรแกรมสุขศึกษา ความรู้เก่ียวกบัการสุขาภิบาลอาหารเพิ่มข้ึนมากกวา่ก่อนการทดลองใช้
โปรแกรมสุขศึกษา และส่งผลใหผ้ลการปฏิบติัตามเกณฑ์มาตรฐานแผงลอยจ าหน่ายอาหารก็ผา่น
มากข้ึนทั้งเกณฑท์างกาภาพและเกณฑท์างดา้นแบคทีเรีย 
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สรุปและข้อเสนอแนะ 
 

สรุป 
 

การวจิยัคร้ังน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาประสิทธิผลของโปรแกรมสุขศึกษาแบบมีส่วนร่วม
ในการพฒันาคุณภาพร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร อ าเภอล าสนธิ จงัหวดัลพบุรี การวจิยัแบ่งเป็น        
2 ระยะ ประกอบดว้ย 
 

ระยะท่ี 1  เป็นการวิจยัเชิงปฏิบติัการ มีวตัถุประสงคเ์พื่อพฒันาโปรแกรมสุขศึกษาแบบ        
มีส่วนร่วมในการพฒันาคุณภาพร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ท าการศึกษากบัผูป้ระกอบการร้าน 
แผงลอยจ าหน่ายอาหาร จ านวน 14 คน โดยใชก้ระบวนการกลุ่ม มีขั้นตอนด าเนินการ ไดแ้ก่                  
1) ศึกษาบริบทของการสุขาภิบาลอาหารร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 2) ศึกษาปัญหาและอุปสรรค
ในการด าเนินการตามมาตรฐานร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 3) พฒันาแผนปฏิบติัการแกไ้ขปัญหา
การด าเนินการตามมาตรฐานร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 4) จดัท าโปรแกรมสุขศึกษาแบบมีส่วน
ร่วมในการพฒันาร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ผลการศึกษาระยะท่ี 1 พบวา่ โปรแกรมสุขศึกษา
ประกอบดว้ย 2 กิจกรรม ไดแ้ก่ 1) การอบรมใหค้วามรู้เก่ียวกบัการสุขาภิบาลอาหาร 2) การฝึก
ทกัษะปฏิบติัตามมาตรฐานร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 

 
ระยะท่ี 2  เป็นการวิจยัก่ึงทดลอง ดว้ยรูปแบบการทดสอบก่อน หลงั เพื่อศึกษาประสิทธิผล

ของโปรแกรมสุขศึกษาแบบมีส่วนในการพฒันาคุณภาพร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ศึกษากบักลุ่ม
ผูป้ระกอบการร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร จ านวน 22 คน จาก 14 ร้านแผงลอย ผลการศึกษาใน
ระยะน้ีพบวา่ โปรแกรมสุขศึกษาแบบมีส่วนร่วม มีประสิทธิผลในการพฒันาคุณภาพร้านแผงลอย
จ าหน่ายอาหาร โดยผูป้ระกอบการร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารมีความรู้เก่ียวกบัการสุขาภิบาล
อาหารเพิ่มข้ึนแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 ร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารทั้งหมด      
ท่ีศึกษาผา่นเกณฑม์าตรฐานดา้นกายภาพของร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร สามารถลดการปนเป้ือน
แบคทีเรียในภาชนะ อาหาร และผูส้ัมผสัอาหาร จากร้อยละ 84 เหลือเพียงร้อยละ 10  ของตวัอยา่ง
ทั้งหมด 
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ข้อเสนอแนะ 
 

ข้อเสนอแนะในการวจัิยคร้ังนี้ 
 

1.  ผูป้ระกอบการร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร มีส่วนร่วมในการพฒันาโปรแกรมสุขศึกษา
ในทุกกระบวนการมีส่วนร่วมทั้งร่วมคิดวิเคราะห์ วางแผน สร้างและพฒันาโปรแกรม และน า
โปรแกรมไปสู่การปฏิบติั ผูป้ระกอบการมีความร่วมมือในการปฏิบติัในการแกไ้ขปัญหาไดดี้ และ 
มีความรู้ การปฏิบติัท่ีดีไปดว้ย ซ่ึงเป็นประสิทธิผลทางบวก สามารถน าไปใชเ้ป็นแนวทางในการ
พฒันาการปฏิบติัของกลุ่มผูป้ระกอบการอ่ืนได ้

 
2.  อยา่งไรก็ตามในการพฒันาร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารใหไ้ดม้าตรฐานอยา่งย ัง่ยนืควร

ไดมี้การจดัท าคู่มือ รวมทั้งการติดตามผลการปฎิบติัอยา่งต่อเน่ืองเพื่อใหเ้กิดการพฒันาท่ีเหมาะสม 
 
3.  ควรมีการจดัอบรมใหค้วามรู้เร่ือง สุขาภิบาลอาหารและสุขปฏิบติัของผูส้ัมผสัอาหาร

อยา่งนอ้ยปีละ 1 คร้ัง เพื่อช่วยกระตุน้เตือนให้เกิดความตระหนกัถึงความส าคญัของผูป้ฏิบติัต่อ
ผูบ้ริโภคโดยความร่วมมือของหน่วยงานท่ีรับผดิชอบ 
 
ข้อเสนอแนะในการวจัิยคร้ังต่อไป 
 

1.  ควรศึกษาปัจจยัต่าง ๆ ท่ีมีความสัมพนัธ์กบัการเกิดการปนเป้ือนของโคลิฟอร์ม
แบคทีเรีย เช่น น ้าประปามีผลต่อการเกิดการปนเป้ือนของโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ความตระหนกัของ
ผูป้ระกอบการจ าหน่ายอาหารต่อการปฎิบติัตามขั้นตอนทางการสุขาภิบาลอาหาร 

 
2.  ควรท าวจิยัในเร่ืองบทบาทความรับผดิชอบของเจา้หนา้ท่ีปฏิบติังานดา้นสุขาภิบาล

อาหารของผูส้ัมผสัอาหารในต าบลล าสนธิ 
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แบบวดัความรู้เกีย่วกบัการสุขาภิบาลอาหาร 
 

ค าช้ีแจง 
 

ขา้พเจา้ นางสาววรวไิล  ช ากลู นิสิตปริญญาโท สาขาวชิาสุขศึกษามหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 
ท าการศึกษาเร่ืองประสิทธิผลของโปรแกรมสุขศึกษาแบบมีส่วนร่วมในการพฒันาคุณภาพร้าน  
แผงลอยจ าหน่ายอาหาร อ าเภอล าสนธิ จงัหวดัลพบุรี การศึกษาน้ีเป็นส่วนหน่ึงของวทิยานิพนธ์ 
หลกัสูตรวทิยาศาสตรมหาบณัฑิต ไดใ้ชแ้บบวดัความรู้เก่ียวกบัการสุขาภิบาลอาหาร เป็นเคร่ืองมือ
ในการรวมรวบขอ้มูล ใคร่ขอความร่วมมือจากท่าน กรุณาอ่านค าถามใหช้ดัเจน และตอบค าถามตาม
ความเป็นจริง   
 

ทั้งน้ี ขา้พเจา้ขอรับรองวา่ขอ้มูลท่ีท่านตอบลงในแบบวดัความรู้เก่ียวกบัการสุขาภิบาลอาหาร 
น้ีทั้งหมดจะถือวา่เป็นความลบัทุกประการและน าเสนอผลการศึกษาในลกัษณะของภาพรวมไม่มี
ผลกระทบต่อร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารและตวัของท่านเอง ซ่ึงแบ่งเป็น  2 ส่วนไดแ้ก่ 

 
ส่วนท่ี 1  แบบสอบถามขอ้มูลทัว่ไป   จ  านวน  5  ขอ้ 

 
ส่วนท่ี 2  แบบวดัความรู้เก่ียวกบัการสุขาภิบาลอาหาร จ านวน  20  ขอ้ 

 
 จึงเรียนมาเพื่อขอความอนุเคราะห์ในการตอบค าถาม ขา้พเจา้หวงัเป็นอยา่งยิง่วา่จะไดรั้บ
ความอนุเคราะห์จากท่านเป็นอยา่งดี และขอขอบพระคุณทุกท่านมา ณ  โอกาสน้ี 
 
 

ขอแสดงความนบัถือ 
วรวไิล  ช ากลู 

นิสิตปริญญาโท มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 
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ส่วนที่ 1  ข้อมูลทัว่ไป 
 
ค าช้ีแจง โปรดท าเคร่ืองหมาย  ลงในช่อง (  ) และเติมขอ้ความลงในช่องวา่งท่ีเวน้ไว ้
 
1.  เพศ  

(   ) 1 ชาย    (   ) 2 หญิง 
 

2.  อาย…ุ…….ปี  
 

3.  ระดบัการศึกษา  
(    ) 1 ประถมศึกษา   (    ) 2 มธัยมศึกษา 
(    ) 3 ปริญญาตรีข้ึนไป  (    ) 4 อ่ืน ๆ ท่ีระบุ 

 
4.  ประสบการณ์ในการเป็นผูป้ระกอบการจ าหน่ายอาหาร เช่น ร้านอาหาร ร้านแผงลอยจ าหน่าย 
  อาหารรวมระยะเวลา……....ปี  

 
5.  ท่านเคยไดรั้บการอบรมความรู้เก่ียวกบัการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารหรือไม่ 

(    ) 1 ไม่เคย   (    ) 2 เคย ระบุปีท่ีอบรม พ.ศ. .................... 
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ส่วนที ่2  แบบวดัความรู้เกีย่วกบัการสุขาภิบาลอาหาร 
 
ค าช้ีแจง  จงท าเคร่ืองหมาย  ลงในช่อง (   ) หนา้ค าตอบท่ีถูกท่ีสุด เพียงขอ้เดียว 
 
1.  สถานท่ีรับประทานอาหาร และบริเวณทัว่ไปของร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารควรมีลกัษณะ 
  อยา่งไร 

(   ) 1. เป็นพื้นคอนกรีต ผวิขรุขระ และบริเวณกวา้งขวาง 
(   ) 2. สะอาด เป็นระเบียบ แสงสวา่งเพียงพอ ไม่อยูใ่กลท่ี้พกัขยะ หรือท่ีบ าบดัน ้าเสีย 
(   ) 3. เป็นพื้นไมผ้วิขรุขระ แสงสวา่งเพียงพอ 
(   ) 4.มีลกัษณะแบบใดก็ได ้ขอใหมี้บริเวณท่ีเตรียมหรือปรุงอาหารกวา้งพอ 

 
2.  แผงท่ีวางอาหารควรสูงจากพื้นอยา่งนอ้ยก่ีเซนติเมตร 

(   ) 1. 60 เซนติเมตร 
(   ) 2. 70 เซนติเมตร 
(   ) 3. 80 เซนติเมตร 
(   ) 4. 90 เซนติเมตร 

 
3.  อาหารและเคร่ืองด่ืมในภาชนะท่ีบรรจุปิดสนิท (เช่นน ้าด่ืม อาหารกระป๋อง อาหารประเภทนม  
  น ้าหวาน น ้าอดัลม ฯลฯ) ตอ้งมีขอ้ความใดท่ีส าคญัท่ีฉลาก 

(   ) 1. ทะเบียนต ารับอาหารหรือ อย. 
(   ) 2. เคร่ืองหมายการคา้ 
(   ) 3. ตวัแทนจ าหน่ายสินคา้ 
(   ) 4. ส่วนประกอบของอาหารหรือเคร่ืองด่ืม 

 
4.  ภาชนะท่ีใชใ้ส่เคร่ืองปรุงท่ีมีรสเปร้ียว เช่น น ้าส้มสายชู น ้าจ้ิม ควรเลือกใชว้สัดุประเภทใด 

(   ) 1. สังกะสีเคลือบขาว 
(   ) 2. กระเบ้ืองเคลือบขาว 
(   ) 3. พลาสติก 
(   ) 4. แกว้ชนิดตกแต่งสีบนเน้ือแกว้ดา้นท่ีสัมผสักบัอาหาร 
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5.  การลา้งภาชนะอุปกรณ์ตามหลกัสุขาภิบาลอาหารมีก่ีขั้นตอนอะไรบา้ง 
(   ) 1. มี 1 ขั้นตอน คือการลา้งดว้ยน ้าเปล่า 
(   ) 2. มี 2 ขั้นตอน คือ การลา้งภาชนะดว้ยน ้ายาท าความสะอาด (เช่น น ้ายาลา้งจาน) 

แลว้ลา้งดว้ยน ้าเปล่าใหภ้าชนะสะอาด 
(   ) 3. มี 3 ขั้นตอน คือการลา้งภาชนะดว้ยน ้ายาท าความสะอาด ลา้งน ้าเปล่า 2 คร้ัง 

ใหภ้าชนะสะอาด และการฆ่าเช้ือโรคในภาชนะ (เช่น ตม้ อบ ใชน้ ้ายาคลอรีน) 
(   ) 4. มี 4 ขั้นตอน คือการลา้งภาชนะดว้ยน ้ายาท าความสะอาด การลา้งน ้าเปล่า 2 คร้ัง 

ใหภ้าชนะสะอาด การฆ่าเช้ือโรคในภาชนะ และการใชผ้า้เช็ดภาชนะใหแ้หง้ 
 
6.  การเก็บวางชอ้น ส้อม ตะเกียบ ในท่ีเก็บจะตอ้งวางในลกัษณะอยา่งไร 

(   ) 1. วางในแนวนอนราบ 
(   ) 2. วางในแนวตั้งเอาส่วนท่ีจบัไวด้า้นบน 
(   ) 3.วางในแนวตั้งเอาส่วนท่ีจบัไวด้า้นล่าง 
(   ) 4.วางในลกัษณะใดก็ได ้
 

7.  การเก็บน ้าแขง็ท่ีใชบ้ริโภคท่ีถูกตอ้ง ควรเก็บอยา่งไร 
(   ) 1. ภาชนะไม่จ าเป็นตอ้งมีฝาปิด 
(   ) 2. น าอาหารหรือเคร่ืองด่ืมลงไปแช่ดว้ย 
(   ) 3. ภาชนะมีฝาปิดมิดชิดเก็บสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร 
(   ) 4. มีอุปกรณ์ตกัน ้าแขง็มีดา้มหรือไม่มีก็ได ้เตรียมไวเ้สมอ 
 

8.  อาหารสดประเภทผกั หรือผลไม ้ควรมีลกัษณะอยา่งไร 
(   ) 1. ไม่เห่ียวเฉาไม่มีรอยด่างด าท่ีใบหรือผวิ มีกล่ินผดิปกติ 
(   ) 2. ไม่เห่ียวเฉา ไม่มีรอยด่างด าท่ีใบหรือผวิ และไม่มีคราบสกปรก 
(   ) 3. ไม่เห่ียวเฉา ผวิเรียบ มีคราบสกปรกติด 
(   ) 4. มีลกัษณะแบบใดก็ได ้ถา้มีราคาถูก 
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9.  อาหารประเภทเน้ือสด หลงัจากลา้งใหส้ะอาดแลว้ควรเก็บอยา่งไร 
(   ) 1. แยกเก็บเน้ือสัตวแ์ต่ละชนิดในตูเ้ยน็ 
(   ) 2. เก็บเน้ือทุกชนิดรวมกนัในตูเ้ยน็ 
(   ) 3. เก็บไวใ้นถงัแลว้ใส่น ้าแขง็ไว ้
(   ) 4. ไม่มีขอ้ถูก 
 

10.  ลกัษณะของเขียงท่ีใชเ้ตรียมหรือปรุงอาหารควรมีลกัษณะอยา่งไร 
(   ) 1. ผวิเรียบ ไม่แตกร้าว ไม่มีเช้ือรา ไม่สกปรก 
(   ) 2. ทรงกลม ผวิเรียบ แตกร้าว ก็ยงัใชก้ารได ้
(   ) 3. ทรงกลม ผวิเรียบ มีเช้ือราข้ึนบางแห่ง 
(   ) 4. มีลกัษณะส่ีเหล่ียมหรือทรงกลมก็ไดห้รืออาจมีลวดลายสวยงาม 
 

11.  ถงัขยะท่ีใชใ้นแผงลอยอาหารควรมีลกัษณะอยา่งไร 
(   ) 1. เจาะรูท่ีกน้ถงัขยะ ใหน้ ้าซึมออกมาได ้มีฝาปิด 
(   ) 2. มีขนาดจุขยะไดม้าก ไม่มีฝาปิด 
(   ) 3. ใชถุ้งพลาสติกกรองไส้ดา้นใน มีฝาปิด 
(   ) 4. ขนาดพอเหมาะ ไม่มีฝาปิด 
 

12.  อะไรต่อไปน้ีไม่ตอ้งทดสอบ โดยชุดตรวจเช้ือแบคทีเรีย 
(   ) 1. เขียงท่ีใชใ้นการประกอบอาหาร 
(   ) 2. จานท่ีใส่อาหาร 
(   ) 3. กะละมงัท่ีใชล้า้งภาชนะ 
(   ) 4. ชอ้น ส้อม 

 
13.  เช้ือโรคในอาหารชนิดใด ท่ีสามารถตรวจดว้ยชุดทดสอบอาหารอยา่งง่าย(SI 2)ได ้

(   ) 1. เช้ือแบคทีเรีย 
(   ) 2. เช้ือไวรัส 
(   ) 3. พยาธิใบไมต้บั 
(   ) 4. เช้ือรา 
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14.  ขอ้ใดไม่จ  าเป็นตอ้งตรวจหาเช้ือแบคทีเรีย 
(   ) 1. ฝ่ามือ 
(   ) 2. ซอก เล็บมือ 
(   ) 3. ซอกน้ิว 
(   ) 4. หลงัมือ 
 

15.  ขอ้ใดไม่ใช่โรคติดต่อท่ีเกิดจากการบริโภคอาหารท่ีไม่สะอาด คือ 
(   ) 1. ไขห้วดั 
(   ) 2. โรคอหิวาตกโรค 
(   ) 3. โรคบิด อุจจาระร่วง 
(   ) 4. หนอนพยาธิ 
 

16.  ภาชนะใดต่อไปน้ี ควรลา้งตามล าดบัก่อน หลงัอยา่งไร จานขา้ว ถว้ยใส่ขนม แกว้น ้า หมอ้แกง 
(   ) 1. ถว้ยใส่ขนม แกว้น ้า หมอ้แกง จานขา้ว 
(   ) 2. แกว้น ้า ถว้ยใส่ขนม จานขา้ว หมอ้แกง 
(   ) 3. จานขา้ว ถว้ยใส่ขนม แกว้น ้า หมอ้แกง 
(   ) 4. หมอ้แกง จานขา้ว ถว้ยใส่ขนม แกว้น ้า 

 
17.  การปนเป้ือนในอาหารโดยผา่นส่ือกลางท่ีส าคญัมีอะไรบา้ง 

(   ) 1. ตวัอาหาร ผูส้ัมผสัอาหาร 
(   ) 2. ภาชนะอุปกรณ์ สัตวแ์ละแมลงน าโรค 
(   ) 3. สถานท่ี ส่ิงแวดลอ้มท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหาร 
(   ) 4. ถูกทุกขอ้ 
 

18.  แผงลอยท่ีมีความสูงเหมาะสมตามมาตรฐานมีประโยชน์อยา่งไร 
(   ) 1. สะดวกในการหยบิอาหาร 
(   ) 2. ป้องกนัความสกปกจากพื้นมิใหก้ระเด็นสู่อาหาร 
(   ) 3. ท าใหผู้ซ้ื้อมองเห็นอาหารท่ีวางขาย 
(   ) 4. เพื่อใหว้างส่ิงของง่ายข้ึน 
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19.  ขอ้ใดไม่ใช่พาหะน าโรคทางอาหาร 
(   ) 1. แมลงวนั 
(   ) 2. แมลงสาบ 
(   ) 3. ยงุ 
(   ) 4. ถูกทุกขอ้ 
 

20.  การควบคุมสัตวแ์ละแมลงน าโรคท่ีดีท่ีสุดคือ 
(   ) 1. ใชย้าฆ่าแมลงเป็นประจ า 
(   ) 2. ท าลายตวัแก่ของสัตวแ์ละแมลงน าโรค 
(   ) 3. รวบรวมและก าจดัมูลฝอยและเศษอาหารเป็นประจ าทุกวนั 
(   ) 4. เป็นหนา้ท่ีของหน่วยงานราชการท่ีเขา้มาควบคุม 
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แบบประเมินร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 
ทีเ่ข้าร่วมการวจัิย 

เร่ือง ประสิทธิผลของโปรแกรมสุขศึกษาแบบมีส่วนร่วมในการพฒันาคุณภาพ 
ร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร อ าเภอล าสนธิ จังหวดัลพบุรี  

 

ช่ือผูป้ระกอบการ.................................................................ช่ือแผงลอย.............................................. 
ท่ีตั้ง บา้นเลขท่ี...................ต าบล............................อ าเภอ..........................จงัหวดัลพบุรี 
 
ข้อ รายการประเมิน ก่อน หลงั 
1 แผงลอยจ าหน่ายอาหารท าจากวสัดุท่ีท าความสะอาดง่าย มีสภาพดี   

เป็นระเบียบ อยูสู่งจากพื้น อยา่งนอ้ย ๖๐ ซม. 
  

2 อาหารปรุงสุกมีการปกปิด หรือมีการป้องกนัสัตวแ์ละแมลงน าโรค   
3 สารปรุงแต่งอาหาร ตอ้งมีเลขสาระบบอาหาร   
4 น ้าด่ืม ตอ้งเป็นน ้าสะอาด ใส่ในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปิดมีก๊อกหรือ

ทางเทรินน ้า 
  

5 เคร่ืองด่ืม ตอ้งใส่ภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปิด และมีท่ีตกัท่ีมีดา้มยาว
หรือมีก๊อก หรือทางเทรินน ้า 

  

6 น ้าแขง็ท่ีใชบ้ริโภค ตอ้งสะอาด เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปิด อยูสู่ง 
จากพื้นอยา่งนอ้ย ๖๐ ซม. ท่ีตกัน ้าแขง็มีดา้มยาว และตอ้งไม่น าอาหาร  
หรือส่ิงของอยา่งอ่ืนไปแช่ไวใ้นน ้าแขง็ 

  

7 ลา้งภาชนะดว้ยน ้ายาลา้งภาชนะ แลว้ลา้งดว้ยน ้าสะอาด  ๒ คร้ัง หรือลา้ง
ดว้ยน ้าไหล และอุปกรณ์การลา้งตอ้งวางสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย  ๖๐ ซม.  

  

8 ชอ้น ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาดา้มข้ึนในภาชนะโปร่ง สะอาด หรือวาง
เป็นระเบียบ ในภาชนะโปร่งสะอาดและมีการปกปิด เก็บสูงจากพื้น 
อยา่งนอ้ย ๖๐ ซม. 

  

9 มีการรวบรวมมูลฝอย  และเศษอาหารเพื่อน าไปก าจดั   
10 ผูส้ัมผสัอาหารแต่งกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน ผูป้รุงตอ้งผกูผา้กนัเป้ือน 

ท่ีสะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 
  

11 ใชอุ้ปกรณ์หยบิจบัอาหารท่ีปรุงส าเร็จแลว้   
12 ผูส้ัมผสัอาหารท่ีมีบาดแผลท่ีมือตอ้งปกปิดแผลใหมิ้ดชิด    
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ผลการตรวจโคลฟิอร์มแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะ/อุปกรณ์ และมือของผู้สัมผสัอาหาร 
ในร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ก่อนและหลงัการใช้โปรแกรมสุขศึกษา 

ร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารที ่.................................... 
 

ส่ิงทีต่รวจ 

ก่อน หลงั 

ตรวจ
(ตัวอย่าง) 

พบเช้ือ 
(ตัวอย่าง) 

ร้อยละ 
ตรวจ

(ตัวอย่าง) 
พบเช้ือ 
(ตัวอย่าง) 

ร้อยละ 

1. ภาชนะ/อุปกรณ์       
2. มือผูส้ัมผสัอาหาร       
3. อาหาร       

รวม       
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ภาคผนวก ข 
ภาพประกอบกิจกรรม 
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ภาพประกอบกจิกรรม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพผนวกที ่ข1  กิจกรรมการกลุ่มการศึกษาระยะท่ี 1 
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ภาพผนวกที ่ข2  กิจกรรมการใหค้วามรู้เก่ียวกบัการสุขาภิบาลอาหารระยะท่ี 2 
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ภาพผนวกที ่ข3  กิจกรรมการฝึกทกัษะปฎิบติั ระยะท่ี 2 
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ภาพผนวกที ่ข3  (ต่อ) 
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ภาคผนวก ค 
คู่มือโปรแกรมสุขศึกษาแบบมีส่วนร่วมในการพฒันาคุณภาพ 
ร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร อ าเภอล าสนธิ จงัหวดัลพบุรี 
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คู่มือโปรแกรมสุขศึกษา 
แบบมส่ีวนร่วมในการพฒันาคุณภาพ 

ร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร อ าเภอล าสนธิ จังหวดัลพบุรี 
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ค าน า 
 

คู่มือฉบบัน้ีจดัท าข้ึนเพื่อประกอบการวจิยั เร่ืองประสิทธิผลของโปรแกรมสุขศึกษาแบบ   
มีส่วนร่วมในการพฒันาคุณภาพร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร อ าเภอล าสนธิ จงัหวดัลพบุรี
ประกอบดว้ยเน้ือหาเก่ียวกบัหลกัการสุขาภิบาลอาหาร สุขวทิยาส่วนบุคคลของผูส้ัมผสัอาหาร 
หลกัการเตรียมภาชนะอุปกรณ์ การเก็บและถนอมอาหาร และหลกัการด าเนินงานตามโครงการ
อาหารสะอาดรสชาติอร่อยของแผงลอยจ าหน่ายอาหาร มีวตัถุประสงคเ์พื่อใหผู้ป้ระกอบการ
จ าหน่ายอาหารมีความรู้และทกัษะในการปฏิบติัตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร ตามเกณฑ์มาตรฐาน 
ของร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร  
 

วรวไิล 
ผูจ้ดัท า 
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ความส าคัญของการสุขาภิบาลอาหาร 
  

อาหารเป็นส่วนหน่ึงในปัจจยัส่ีท่ีส าคญัของมนุษย ์การบริโภคอาหารก็เพื่อท าให้ร่างกาย
เจริญเติบโตและด ารงชีวติอยูโ่ดยปกติสุขในการบริโภคอาหารไม่ควรจะค านึงถึงแต่เพียงความอร่อย
เท่านั้น ส่ิงส าคญัท่ีจะตอ้งพิจารณาควบคู่กนัไปคือ ความสะอาดของอาหาร และความปลอดภยัใน
การบริโภค ซ่ึงจากขอ้มูลรายงานการเฝ้าระวงัโรคของส านกัระบาดวทิยาในปี 2554 พบผูป่้วยจาก
อาหารเป็นส่ือ จ านวน 1, 419, 181 ราย โดยโรคอนัดบัหน่ึงคือ โรคอุจจาระร่วง 1, 303, 921 ราย 
รองลงมาคือ อาหารเป็นพิษ 100, 504 ราย โรคบิด 14, 447 ราย และ อหิวาตกโรค 279 ราย ตามล าดบั
และในรอบ 4 เดือนแรก ปี 2555 น้ี พบผูป่้วยโรคระบบทางเดินอาหาร ไดแ้ก่ อาหารเป็นพิษ             
โรคอุจจาระร่วง โรคบิด และอหิวาตกโรค รวม 413, 811 ราย (ส านกัสุขาภิบาลอาหารและน ้า, 2555ข) 
 

ปี 2541-2542 รัฐบาลก าหนดใหเ้ป็นปีแห่งการท่องเท่ียว ประเทศไทยด าเนินการสุขาภิบาล
อาหารส่งเสริมการทองเท่ียว ภายใตช่ื้อโครงการ Clean Food Good Taste หรือท่ีรู้จกักนัทัว่ไปวา่
โครงการอาหารสะอาด รสชาติอร่อย โดยมุ่งเนน้พฒันามาตรฐานสถานประกอบการให้ได้
มาตรฐาน Clean Food Good Taste ซ่ึงมีองคป์ระกอบดา้นการจดัการส่ิงแวดลอ้มท่ีเก่ียวขอ้งกบั
อาหารไดแ้ก่ สถานท่ีจ าหน่าย อาหาร ภาชนะ อุปกรณ์ สัตวแ์มลงน าโรค และผูส้ัมผสัอาหาร และ
ก าหนดเกณฑใ์นการด าเนินงานโครงการอาหารสะอาดรสชาติอร่อยส าหรับร้านแผงลอบจ าหน่าย
อาหาร 2 มาตรฐาน คือ มาตรฐานแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 12 ขอ้ โดยร้านท่ีผา่นเกณฑต์อ้งปฏิบติั  
ไดร้้อยละ 80 ของเกณฑท่ี์ก าหนด และมาตรฐานทางแบคทีเรีย ซ่ึง ตอ้งตรวจไม่พบการปนเป้ือน
แบคทีเรีย กรณีเก็บ 5 ตวัอยา่ง (ส านกัสุขาภิบาลอาหารและน ้ า, 2555จ) อยา่งไรก็ตามผลการด าเนินงาน
โครงการอาหารสะอาด รสชาติอร่อย เม่ือปีงบประมาณ 2553 ท่ีผา่นมา มีแผงลอยจ าหน่ายอาหาร
ผา่นเกณฑม์าตรฐาน เพียงร้อยละ 86 ของแผงลอยจ าหน่ายอาหารทั้งหมด (90,592 แผงลอย) 
นอกจากน้ียงัพบการปนเป้ือนสารเคมีตอ้งหา้ม เช่น ยาฆ่าแมลง สารฟอกขาว และเช้ือจุลินทรี 
ประมาณร้อยละ 4 ในอาหารดิบ อาหารปรุงสุก โดยเฉพาะน ้าแขง็ (ร้อยละ 15.38) น ้าด่ืม (ร้อยละ 
14.21) อาหารปรุงจ าหน่าย (ร้อยละ 10.29) และท่ีมือพอ่คา้ แม่คา้ ท่ีสัมผสัอาหารและประกอบ
อาหารอีกดว้ย ซ่ึงเป็นตวัสะทอ้นถึงมาตรฐานความสะอาดอาหารและน ้า ท่ีส่งผลใหผู้บ้ริโภคเกิด 
อาการอาหารเป็นพิษได ้(ส านกัสุขาภิบาลอาหารและน ้ า, 2555ข) 

 
ต าบลหนองรี อ าเภอล าสนธิ จงัหวดัลพบุรี เป็นสถานท่ีหน่ึงท่ีด าเนินโครงการอาหาร

สะอาด รสชาติอร่อยท่ีถือวา่ยงัไม่ประสบผลส าเร็จ มีร้านท่ีผา่นเกณฑม์าตรฐานอยูใ่นระดบัค่อนขา้ง
ต ่า โดยมีแผงลอยจ าหน่ายอาหารท่ีผา่นเกณฑม์าตรฐาน คิดเป็นร้อยละ 67 และแผงลอยจ าหน่าย
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อาหารท่ีผา่นเกณฑม์าตรฐานแบคทีเรีย คิดเป็นร้อยละ 5 (กลุ่มงานเวชปฏิบติัครอบครัวและชุมชน, 
2555) ดงันั้นผูว้จิยัจึงมีความสนใจท่ีจะพฒันาระบบการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารของแผงลอย
จ าหน่ายอาหารในต าบลหนองรีโดยใชก้ระบวนการวางแผนแบบมีส่วนร่วมของผูป้ระกอบการ            
ในการคน้หาปัญหา อุปสรรค การวเิคราะห์สาเหตุของการเกิดปัญหาท่ีปฏิบติัไม่ไดต้ามเกณฑ์
มาตรฐานแผงลอย รวมถึงวางแผนกิจกรรมและด าเนินการแกไ้ขปัญหาร่วมกนัเพื่อใชเ้ป็นแนวทาง
ในการด าเนินการพฒันาใหไ้ดต้ามเกณฑ์คุณภาพแผงลอยจ าหน่ายอาหาร อนัจะส่งผลใหร้้านแผงลอย
จ าหน่ายอาหารผา่นมาตรฐาน อาหารสะอาด รสชาติอร่อยอยา่งย ัง่ยนื ซ่ึงจะเกิดประโยชน์ต่อ
ประชาชนผูบ้ริโภค ตลอดจนการส่งเสริมพฤติกรรมท่ีถูกตอ้งตามหลกัสุขาภิบาลอาหารของแผงลอย
จ าหน่าย และมีคู่มือการปฏิบติัในการจดัการสุขาภิบาลอาหารไปในทิศทางเดียวกนั 
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ตารางผนวกที ่ค1  แผนโปรแกรมสุขศึกษา 
 
วตัถุประสงค์ เนือ้หา วธีิด าเนินการ ส่ือการสอน เคร่ืองมือวดัและประเมิน ผลลพัธ์ 
1. เพื่อให้
ผูป้ระกอบ
การมี
ความรู้
เก่ียวกบั
การ
สุขาภิบาล
อาหารร้าน
แผงลอย
จ าหน่าย 

1. หลกัการสุขาภิบาลอาหาร 
2. สุขวทิยาส่วนบุคคลของผูส้ัมผสั

อาหาร 
3. หลกัการเตรียมภาชนะอุปกรณ์

ใส่อาหาร  
4. เก็บอาหาร การถนอมอาหารและ

อุณหภูมิท่ีเก่ียวขอ้งกบัการเก็บ
อาหาร 

1. จดัอบรมบรรยายโดย 
นกัวชิาการสาธารณสุข
ดา้นส่ิงแวดลอ้ม 

2. วทิยากรบรรยายตาม
เน้ือหาในคู่มือ 

3. โปรแกรมสุขศึกษาผา่น
เคร่ืองฉายสไลด ์

4. ถามตอบขอ้สงสัย  

แผน่ฉาย
สไลด ์
คู่มือ
โปรแกรม
สุขศึกษา 

แบบวดัความรู้เร่ืองการ
สุขาภิบาลอาหาร 

 

ผูป้ระกอบการ
จ าหน่ายอาหารมี
ความรู้ท่ีถูกตอ้งตาม
หลกัสุขาภิบาลอาหาร 
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ตารางผนวกที ่ค1  (ต่อ)  
 
วตัถุประสงค์ เนือ้หา วธีิด าเนินการ ส่ือการสอน เคร่ืองมือวดัและประเมิน ผลลพัธ์ 

2. เพื่อให้
ผูป้ระกอบการ
มีทกัษะในการ
ปฏิบติัตาม
หลกัการ
สุขาภิบาลร้าน
แผงลอย
จ าหน่ายอาหาร 

 

1.  ทกัษะการจดัร้าน
แผงลอยใหไ้ดต้าม
เกณฑม์าตรฐานร้าน
แผงลอยจ าหน่าย
อาหาร 12 ขอ้ 

2.  ทกัษะการเตรียม
ภาชนะอุปกรณ์ ใส่
อาหารและการฆ่า
เช้ือโรค 

3.  ทกัษะการลา้งมือ 7 
ขั้นตอน 

 

1.  ผูว้จิยัและเจา้หนา้ท่ี
สาธารณสุขลงพื้นท่ีในการ
ใหค้  าแนะน าการจดัร้าน
แผงลอยจ าหน่ายอาหารท่ี
ถูกตามหลกัสุขาภิบาลตาม
คู่มือโปรแกรมสุขศึกษา
ทุกแผงลอย 

2.  ใหผู้ป้ระกอบการแผงลอย
จ าหน่ายอาหารฝึก
ปฏิบติัการจดัร้านแผงลอย
จ าหน่ายอาหารของตนเอง
ตามเกณฑ ์12 ขอ้ 
 

คู่มือโปรแกรมสุข
ศึกษา 
 
แผน่พบัการลา้ง
มือ 

แบบวดัการปฏิบติัตาม
ดา้นกายภาพ 12 ขอ้ และ
ผลการตรวจหาแบคทีเรีย  

ผูป้ระกอบการจ าหน่าย
อาหารมีทกัษะการปฏิบติั
ฝนการจดัร้านแผงลอย
จ าหน่ายอาหาร ทกัษะการ
เตรียมภาชนะอุปกรณ์ท่ี
ถูกตอ้ง ทกัษะการลา้งมือท่ี
ถูกตอ้งและเป็นผูส้ัมผสั
อาหารท่ีมีสุขวทิยาท่ีถูกตอ้ง 

94 
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ตารางผนวกที ่ค1  (ต่อ) 
 
วตัถุประสงค์ เนือ้หา วธีิด าเนินการ ส่ือการสอน เคร่ืองมือวดัและประเมิน ผลลพัธ์ 
 4.  ทกัษะปฏิบติัตนตามสุขวิทยา

ของผูส้ัมผสัอาหาร 
3.  ฝึกปฏิบติัการเตรียม

ภาชนะอุปกรณ์ใส่
อาหาร 

4.  แนะน าเทคนิคและ
สาธิตการฆ่าเช้ือโรคใน
ภาชนะอุปกรณ์ใส่
อาหาร 

5.  ฝึกปฏิบติัการลา้งมือ 7 
ขั้นตอน 

6.  ฝึกทกัษะปฏิบติัตนตาม
สุขวทิยาของผูส้ัมผสั
อาหาร 

7.  สรุปถามตอบขอ้สงสัย 
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ความรู้เกีย่วกบัการสุขาภิบาลอาหารร้านแผงลอยจ าหน่าย 
 
วตัถุประสงค์ 
 

เพื่อใหผู้ป้ระกอบการมีความรู้เก่ียวกบัการสุขาภิบาลอาหารร้านแผงลอยจ าหน่าย 
 
เนือ้หา 
 

1.  หลกัการสุขาภิบาลอาหาร 
 

2.  สุขวทิยาส่วนบุคคลของผูส้ัมผสัอาหาร 
 

3.  หลกัการเตรียมภาชนะอุปกรณ์ใส่อาหาร  
 

4.  เก็บอาหาร การถนอมอาหารและอุณหภูมิท่ีเก่ียวขอ้งกบัการเก็บอาหาร 
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หลกัการสุขาภิบาลอาหาร 
 

วตัถุประสงค์ทัว่ไป 
 

เพื่อใหผู้ป้ระกอบการจ าหน่ายอาหารท่ีเขา้ร่วมโครงการวิจยั เร่ืองประสิทธิผลของโปรแกรม       
สุขศึกษาแบบมีส่วนร่วมในการพฒันาคุณภาพร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร อ าเภอล าสนธิ จงัหวดั
ลพบุรี มีความรู้เก่ียวกบัหลกัการสุขาภิบาลอาหาร ในเร่ืองต่อไปน้ี 

 
1.  ความหมายของหลกัการสุขาภิบาลอาหาร 
 
2.  สาเหตุของปัญหาอาหารไม่ปลอดภยั  
 
3.  โรคท่ีเกิดจากอาหารเป็นส่ือ 
 
4.  หลกัการควบคุมอาหารให้สะอาดและปลอดภยั  

 
ความหมายของการสุขาภิบาลอาหาร  

 
การสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การบริหารจดัการและควบคุมอาหารและส่ิงแวดลอ้ม 

รวมทั้งบุคคลท่ีเก่ียวขอ้งกบักิจกรรมอาหารของแผงลอยจ าหน่ายอาหารเพื่อท าใหก้ระบวนการผลิต
อาหาร ปลอดภยั ปราศจากเช้ือโรคตั้งแต่กระบวนการผลิต กระบวนการประกอบปรุง และ
กระบวนการจ าหน่ายอาหาร (กรมอนามยั, 2541) 
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- แมลง 
- สตัว ์
- คน 
- น ้ า 
- ภาชนะอุปกรณ์ 
- ดิน, ปุ๋ย 
- อากาศ 
- ฝุ่ นละออง 

เช้ือโรค 
หนอนพยาธิ 
สารเคมี 

- การผลิตอาหารดิบ 
- การขนส่ง 
- การเตรียม 
- การปรุง-ประกอบ 
- การเสิร์ฟ 
- การเก็บ 
- การจ าหน่าย 
- การบรรจ ุ
- การลา้ง 

อาหาร 
สกปรก 

ผูบ้ริโภค 
ป่วย/ตาย 

สาเหตุของปัญหาอาหารไม่ปลอดภัย  
 

สาเหตุของปัญหาอาหารไม่ปลอดภยั  เน่ืองจากอาหารอาจถูกปนเป้ือนไดโ้ดยเช้ือโรค 
หนอนพยาธิ หรือสารพิษต่างๆในทุกขั้นตอนของกระบวนการต่าง ๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหารตั้งแต่ 
การเพาะปลูกพืช ผกั ผลไม ้การเก็บเก่ียวผลผลิต การเล้ียงสัตว ์การฆ่าสัตว ์การขนส่ง การจ าหน่าย
ตลอดจนการเตรียม ปรุง ประกอบอาหารต่างๆ โดยมีพาหะน าโรคและส่ือน า โรคต่าง ๆ เช่น แมลง 
สัตวต่์างๆ น ้า อากาศ ฝุ่ นละออง เป็นตน้ ซ่ึงอาจแสดงได ้ดงัภาพท่ี 1 
 

 
       ต้นเหตุ    ส่ือน าโรค         ขั้นตอนการผลติ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
ภาพผนวกที ่ค1  สาเหตุท่ีท าใหอ้าหารไม่ปลอดภยั  
 
ทีม่า: กรมอนามยั (2541) 
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โรคทีเ่กดิจากอาหารส่ือ  
 

กองสุขาภิบาลอาหารและน ้า กรมอนามยั (2537) ไดแ้บ่งโรคท่ีเกิดจากอาหารเป็นส่ือตาม
เช้ือหรือตวัการท่ีท าให้เกิดโรค ดงัน้ี 

 
1.  โรคท่ีเกิดจากเช้ือแบคทีเรีย ไดแ้ก่ อุจจาระร่วง โรคบิดไม่มีตวั อหิวาตกโรค ไทฟอยด ์

เหล่าน้ีเป็นโรคระบบทางเดินอาหารซ่ึงติดต่อไดท้ั้งทางตรงและทางออ้ม โดยสัมผสักบัอุจจาระของ
ผูป่้วยหรือมีพาหะหรือมีแมลงวนัน า เช้ือโรคหรือติดจากมือ หรือภาชนะท่ีปนเป้ือนเช้ือโรค               
ส่วนโรคระบบทางเดินหายใจไดแ้ก่ วณัโรค คอตีบ สามารถติดต่อทั้งทางตรงและทางออ้ม โดย 
น ้ามูกน ้าลาย เสมหะของผูป่้วย และพาหะท่ีมีเช้ือ 
 

2.  โรคท่ีเกิดจากพิษของเช้ือแบคทีเรีย และพิษจากเช้ือรา เช่น พิษของแบคทีเรียในอาหาร
กระป๋อง เป็นพิษของเช้ือ Clostridium Botulinum ท า ใหเ้กิดโรค Botulism และพิษของแบคทีเรีย 
Staphylococci ท า ใหเ้กิดโรค Staphylococcal Food Poisoning พบเช้ือน่ีในหนอง แผล ฝี เสมหะ  
ในคอ ของผูป่้วยหรือละอองน ้ามูกของผูป่้วย ส่วนเช้ือราไดแ้ก่แอสสเปอร์จิลลสั ฟลารัส ซ่ึงผลิต
สารพิษ Aflatoxin พบมากในเมล็ดพืชต่าง ๆ เช่น ถัว่ลิสง ขา้วโพด มนัส า ปะหลงั หวัหอม                  
หวักระเทียม และพริกแหง้ เป็นตน้ 

 
3.  โรคท่ีเกิดจากเช้ือไวรัส ไดแ้ก่ โรคไขไ้ขสันหลงัอกัเสบ โรคตบัอกัเสบ ไขห้วดั             

ไขห้วดัใหญ่ คางทูม โรคส่วนใหญ่จะติดต่อไดโ้ดยทางน ้ ามูกน ้าลาย เสมหะของผูป่้วยหรือพาหะ 
ซ่ึงโรคไขไ้ขสันหลงัอกัเสบ และโรคตบัอกัเสบสามารถติดต่อโดยการสัมผสักบัอุจจาระของผูป่้วย
หรือพาหะไดอี้กทางหน่ึงดว้ย 
 

4.  โรคท่ีเกิดจากพยาธิ ไดแ้ก่โรคบิดมีตวั และโรคพยาธิต่างๆ เช่น พยาธิใบไม ัไส้เดือน 
เส้นดา้ย แส้มา้ ตวัตืด ตวัจ๊ีด ทริคิโนซีส เป็นตน้ โรคบิดและพยาธิน้ีสามารถติดต่อไดโ้ดยการ
รับประทานอาหารสุกๆดิบๆ ผกัซ่ึงลา้งไม่สะอาด 

 
5.  โรคท่ีเกิดจากสารเคมีเป็นพิษ และวตัถุเจือปนในอาหาร เช่นโลหะชนิดต่าง ๆ ท่ีเป็นพิษ

ต่อร่างกายไดแ้ก่ตะกัว่ แคดเมียม ดีบุก ทองแดงพลวง ปรอท และสารหนู เป็นตน้ นอกจากน้ียงัพบ
ยาฆ่าแมลง ยาปฏิชีวนะตกคา้ง สีผสมอาหาร ผงชูรส สารใหค้วามหวานแทนน ้าตาล ดินประสิว        
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น ้าประสานทอง และยากนับูด เป็นตน้ โดยสารเคมีเหล่าน้ีจะปะปนกบัอาหาร ภาชนะอุปกรณ์          
สารปรุงแต่งอาหาร ซ่ึงน า มาใชอ้ยา่งไม่ถูกตอ้ง 
 

6.  โรคท่ีเกิดจากพิษของพืช และสัตว ์และเช้ือรา เช่นเมล็ดละหุ่งเป็นพิษ เห็ดเมา ใบไทร 
น ้าเตา้ ลูกเนียง กลอย มนัส าปะหลงั ปลาปักเป้า เห- รา คางคก เป็นตน้ 
 
หลกัการควบคุมอาหารให้สะอาดและปลอดภัย  

 
การปนเป้ือนในอาหารเกิดข้ึน โดยผา่นส่ือกลางท่ีส าคญั 5 ประการ ไดแ้ก่ 1) ตวัอาหาร            

2) ผูส้ัมผสัอาหาร 3) ภาชนะอุปกรณ์ 4) สัตวแ์ละแมลงน าโรค 5) สถานท่ีท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหารใน
ขั้นตอน ต่าง ๆ ไดแ้ก่ การเลือก การเตรียม การปรุง การเก็บ การขนส่ง การจ าหน่าย และการเสิร์ฟ 
จึงจ าเป็นอยา่งยิง่ท่ีจะตอ้งควบคุมองคป์ระกอบทั้ง 5 ประการใหถู้กตอ้งตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร 
ดงัน้ี (กรมอนามยั, 2541) 

 
1.  ตวัอาหาร  
 

การเลือกซ้ืออาหาร อาหารสดพวกผกั ผลไม ้ตอ้งเลือกชนิดท่ีสะอาดและสด ปราศจาก
คราบของสารพิษฆ่าแมลง เน้ือหมู เน้ือววั จะตอ้งไม่มีเมด็สาคู ซ่ึงเป็นตวัอ่อนของพยาธิ ไม่ช ้าเลือด 
ไม่มีกล่ินเหมน็บูด และเลือกซ้ือจากแหล่งท่ีผา่นการตรวจโดยสัตวแพทย ์อาหารแหง้ ตอ้งแหง้สนิท 
ไม่มีเช้ือรา ไม่มีกล่ินเหมน็หืน อาหารกระป๋อง ตอ้งอยูใ่นสภาพท่ีสมบูรณ์ไม่บุบ ไม่บวม ไม่หมดอายุ 
มีฉลากแสดงอยา่งชดัเจน 

 
การปรุงอาหาร การเตรียมอาหารก่อนปรุง ตอ้งลา้งใหส้ะอาดโดยเฉพาะผกั ผลไมต้อ้ง

ลา้งใหส้ะอาดทุกส่วน การปรุงอาหารตอ้งปรุงใหสุ้กดว้ยความร้อนใหน้านพอ เพื่อท าลายเช้ือโรค
และพยาธิ 

 
การเก็บอาหาร อาหารสด เก็บในอุณหภูมิพอเหมาะ และเก็บแยกเป็นสัดส่วนระหวา่ง 

ผกั ผลไม ้และเน้ือสัตว ์อาหารแหง้ ใหเ้ก็บไวใ้นท่ีมีอากาศระบายไดดี้ และสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย           
30 เซนติเมตร อาหารปรุงส าเร็จ ใหเ้ก็บในตูห้รือภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปิด มิดชิด และสูงจากพื้น
อยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร 

 



 

101 

2.  ผูส้ัมผสัอาหาร 
 

ผูส้ัมผสัอาหารตอ้งเป็นผูมี้สุขวทิยาส่วนบุคคลดี ร่างกายแขง็แรง ไม่เป็นโรคและมีการ
ปฏิบติัตนให้อยูใ่นสภาวะท่ีปลอดภยั ซ่ึงรวมทั้งการป้องกนัการแพร่กระจายของเช้ือโรคทั้งจาก
ตนเองไปสู่ผูอ่ื้น และการรับเอาเช้ือโรค ส่ิงปนเป้ือน จากภายนอกมาสู่ตวัเรา ทั้งทางตรงและ
ทางออ้ม และตอ้งไม่เป็นโรคติดต่อท่ีระบุไวใ้น พ.ร.บ.โรคติดต่อ พ.ศ. 2523 คือไม่เป็นพาหะน า
โรคติดต่อ ซ่ึงระบุไวด้งัน้ี วณัโรคอหิวาตกโรค ไขไ้ทฟอยด ์โรคบิด ไขสุ้กใส โรคคางทูม ไขห้ดั 
โรคผิวหนงั ท่ีน่ารังเกียจ ผูส้ัมผสัอาหารควรปฏิบติัตนเก่ียวกบัสุขภาพอนามยั และมีสุขนิสัยท่ีดี
ในขณะปฏิบติังานท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหาร เพื่อป้องกนัส่ิงสกปรกต่าง ๆ ปนเป้ือนลงสู่อาหาร ผูส้ัมผสั
อาหารจะตอ้งมีคุณสมบติัดงัน้ี 

 
2.1  มีความรู้ ความเขา้ใจในการปฏิบติัใหถู้กตอ้งตามหลกัการสุขาภิบาลอาหารโดยควร

จะไดรั้บการอบรมความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหาร ซ่ึงการอบรมจะเป็นการอบรมแบบเตม็หลกัสูตร
หรืออบรมระยะสั้นก็ได ้
 

2.2  การปฏิบติั ผูส้ัมผสัอาหารนอกจากมีความรู้ทางดา้นการสุขาภิบาลแลว้ยงัตอ้งรู้จกั
ปฏิบติัตนใหถู้กตอ้งดว้ยโดย 

 
2.3  ตอ้งรักษาสุขภาพร่างกายใหแ้ขง็แรง ปราศจากโรคติดต่อ ควรมีการตรวจร่างกาย

เป็นประจ าอยา่งนอ้ยปีละ 2 คร้ัง ในกรณีท่ีป่วยจะตอ้งหยดุประกอบอาหาร แลว้รักษาใหห้ายก่อน 
 
2.4  ตอ้งรักษาร่างกายใหส้ะอาดอยูเ่สมอ  

 
2.4.1  เล็บมือตอ้งตดัใหส้ั้น ถา้มีบาดแผลเป็นฝี หนอง โดยเฉพาะท่ีมือ จะตอ้งรักษา

ปิดพลาสเตอร์ใหเ้รียบร้อย และจะตอ้งพยายามหลีกเล่ียงการใชมื้อหยบิอาหารโดยตรง 
 

2.4.2  ตอ้งแต่งกายใหส้ะอาด สวมเส้ือมีแขน สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผมและสวม
ผา้กนัเป้ือนสีขาวสะอาด 

 
2.4.3  ตอ้งลา้งมือใหส้ะอาดอยูเ่สมอโดยเฉพาะหลงัออกจากหอ้งส้วมหรือแตะตอ้ง

ส่ิงสกปรก เช่น สารเคมี ยาฆ่าแมลง หรือหลงัจากเทขยะ 
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2.4.4  เวลาไอ จาม จะตอ้งหนัหนา้ไปทางอ่ืน ไม่ไอ หรือจามรดอาหารโดยตรง        
ถา้มีผา้ควรใชผ้า้ปิดปากและจมูก 

 
2.4.5  ขณะประกอบอาหาร หรือท างานเก่ียวขอ้งกบัอาหารตอ้งไม่พดูคุยไม่สูบบุหร่ี 

ไม่ใชมื้อไปจบัตอ้งส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย เช่น แคะจมูก เกาศีรษะ 
 

2.4.6  การชิมอาหาร ไม่ชิมจากทพัพีหรือตะหลิวโดยตรง ตอ้งมีชอ้นส าหรับชิม
ต่างหาก 

 
2.4.7  การจบัภาชนะ/อุปกรณ์ จะตอ้งไม่ใหมื้อไปสัมผสักบัส่วนของภาชนะ                

ท่ีจะตอ้งสัมผสักบัอาหาร 
 

3.  ภาชนะ อุปกรณ์ 
 

3.1  การเลือกภาชนะ ตอ้งเป็นวสัดุท่ีไม่อนัตราย ไม่ตกแต่งสี คงทนต่อการกดักร่อน          
มีรูปแบท่ีท าความสะอาดง่าย ไม่มีร่องหรือซอกมุม 

 
3.2  การลา้งภาชนะอุปกรณ์วิธีการลา้งภาชนะอุปกรณ์ ท่ีถูกหลกัสุขาภิบาลอาหาร คือ 

การลา้งดว้ยวธีิการ ขั้นตอน โดยก่อนอ่ืนแยกภาชนะออกเป็น 2 พวก คือ ภาชนะท่ีใส่อาหารคาวและ
อาหารหวาน รวมทั้งแกว้น ้า แยกกนัลา้ง ถา้ตอ้งลา้งในคราวเดียวกนั ใหล้า้งตามล าดบัดงัน้ี แกว้น ้า
ภาชนะอาหารหวาน และภาชนะอาหารคาว กวาดเศษอาหารทิ้งในถงัขยะใหห้มดแลว้ด าเนินการ
ลา้งตามขั้นตอนดงัน้ี 

 
ขั้นตอนท่ี 1  น ้าผสมผงซกัฟอก หรือน ้ายาลา้งจาน เพื่อขจดัไขมนัเศษอาหารและ 

ส่ิงสกปรก 
 

ขั้นตอนท่ี 2  ลา้งน ้าสะอาด เพื่อลา้งน ้ายาลา้งจาน และส่ิงสกปรกออก ในขั้นตอนน้ี
ควรลา้งดว้ยน ้าสะอาด 2 คร้ัง 

 
ขั้นตอนท่ี 3  เป็นขั้นตอนของการฆ่าเช้ือโรค โดยใชน้ ้าร้อนอุณหภูมิ 82-88 องศา

เซลเซียส หรือน าผสมผงปูนคลอรีน 60% จ านวน 1 ชอ้นชา ต่อน ้าสะอาด 1 ป๊ีบ (20 ลิตร) แช่
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อุปกรณ์ ภาชนะไวอ้ยา่งนอ้ย 2 นาที เม่ือลา้งภาชนะเสร็จแลว้ ควรน าภาชนะไปคว  ่าบนตะแกรง 
หรือตะกร้าท่ีโปร่งสะอาดสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร และหา้มใชผ้า้เช็ดภาชนะ 

 
3.3  การเก็บภาชนะอุปกรณ์ การเก็บภาชนะอุปกรณ์ มีวตัถุประสงค ์เพื่อดูแลรักษาความ

สะอาดของภาชนะอุปกรณ์ซ่ึงลา้งดีแลว้ หรือสะอาดอยูแ่ลว้ในระหวา่งท่ียงัไม่ไดน้ าไปใชใ้หพ้น้จาก
การปนเป้ือนของส่ิงสกปรกต่าง ๆ หลกัในการเก็บภาชนะอุปกรณ์ 

 
3.3.1  เก็บภาชนะอุปกรณ์ท่ีผึ่งแหง้ดีแลว้เท่านั้น ไม่น าภาชนะอุปกรณ์ท่ีเปียกอยู่

น ามาเก็บ เพราะจะท าใหบ้ริเวณท่ีเก็บช้ืนแฉะ และป้องกนัมิใหส้ัตวน์ าโรคมาเกาะกินน ้าท่ีตกคา้งอยู่
ในภาชนะ/อุปกรณ์หรือบริเวณท่ีเก็บ 

 
3.3.2  บริเวณท่ีเก็บ จะตอ้งสะอาดไม่เปียกช้ืน ไม่มีสัตวน์ าโรคมารบกวนและ              

ไม่เก็บในบริเวณเดียวกบัท่ีใชเ้ก็บสารเคมีท่ีเป็นอนัตราย และเก็บในท่ีสูงจากพื้นไม่นอ้ยกวา่               
60 เซนติเมตร หรือในตูท่ี้สะอาดปกปิดมิดชิด 

 
3.3.3  ลกัษณะการเก็บ ชอ้น ส้อม หรือตะเกียบ ใหเ้ก็บในตะกร้าสูงโปร่งใหส่้วน      

ท่ีใชห้ยบิหรือตกัลงล่าง ใหส่้วนท่ีเป็นดา้มข้ึนบน จาน ชาม หรือแกว้ ใหค้ว  ่าไวบ้นตะแกรงหรือ
ตะกร้าท่ีสะอาด เคร่ืองครัว เคร่ืองใช ้ถา้เป็นชนิดท่ีมีหูแขวนไดแ้ก่ หมอ้ กระทะใหห้นัเอาส่วนท่ีใส่
อาหารเขา้ผนงัท่ีสะอาด ไม่มีฝุ่ นละออง หรือหยากไย ่ส าหรับชนิดท่ีไม่มีหูแขวน ไดแ้ก่ตะหลิว 
ทพัพี ใหเ้ก็บเรียงใหเ้ป็นระเบียบ ถา้มีดา้มจบัใหห้นัดา้มไปทางเดียวกนั หรือใส่ตะแกรงไวถ้า้ไม่มี
ดา้มจบัก็ใหค้ว  ่าไว ้ภาชนะอุปกรณ์ท่ีใชเ้พียงคร้ังเดียว ตอ้งมีวสัดุห่อหุม้ใหมิ้ดชิด 

 
4.  สัตวแ์ละแมลงน าโรค 

 
สัตวแ์ละแมลงน าโรคท่ีส าคญัไดแ้ก่ หนู แมลงวนั แมลงสาบ และมด ตอ้งด าเนินการ

ควบคุมป้องกนัและก าจดัควบคู่กนัไปดงัน้ี 
 

4.1  ด าเนินการปรับปรุงสุขาภิบาลส่ิงแวดลอ้ม เพื่อไม่ใหมี้แหล่งอาหารแหล่งเพาะพนัธ์ุ 
และท่ีอยูอ่าศยัของสัตว ์แมลงน าโรค เช่น รักษาความสะอาดของสถานท่ีปรุงประกอบอาหาร 
รับประทานอาหาร จดัใหมี้การระบายอากาศท่ีดี ไม่อบัช้ืน มีแสงสวา่ง ทัว่ถึงมีการปกปิดอาหารให้
มิดชิดทั้งอาหารสด อาหารแหง้ และอาหารปรุงเสร็จ โดยเฉพาะอาหารปรุงเสร็จควรใส่ไวใ้นตูท่ี้



 

104 

สามารถป้องกนัการปนเป้ือนจากฝุ่ นละอองและสัตวแ์มลงน าโรค รวมทั้งมีการก าจดัขยะมูลฝอย 
และเศษอาหารอยา่งถูกสุขลกัษณะ มีระบบระบายและก าจดัน ้าโสโครกท่ีดี 

 
4.2.  ก าจดัโดยใชส้ารเคมี ยาเบ่ือ และกบัดกัต่าง ๆ ทั้งน้ีตอ้งระมดัระวงัไม่ให้เกิดการ

ปนเป้ือนกบัอาหารได ้
 

5.  การจดัส่ิงแวดลอ้มและองคป์ระกอบของสถานท่ีท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหาร 
 

5.1.  สถานท่ีตั้งและลกัษณะทัว่ไป ควรแยกบริเวณท่ีรับประทานอาหารออกจากบริเวณ
ท่ีปรุงอาหาร หอ้งส้วม และหอ้งเก็บของ เพื่อความเป็นระเบียบและป้องกนัการปนเป้ือนของเช้ือ
โรค กรณีท่ีมีการปรุงอยูห่นา้ร้าน เช่น ร้านก๋วยเต๋ียว ตอ้งมีการปกปิดอาหารและการจดัเก็บภาชนะ
อุปกรณ์ต่าง ๆ ใหเ้ป็นระเบียบ ป้องกนัปนเป้ือนได ้พื้นตอ้งท าดว้ยวสัดุถาวร ท าความสะอาดง่าย  
น ้าไม่ขงั ไม่ดูดซึมน ้า แขง็แรง และท าความสะอาดก่อนและหลงัเลิกกิจการทุกวนั ผนงัเพดานท า
ดว้ยวสัดุถาวร เรียบ ท าความสะอาดง่าย ควรทาสีอ่อน เพื่อตรวจดูความสกปรกไดง่้าย และตอ้งหมัน่
ท าความสะอาดอยูเ่สมอ โตะ๊เกา้อ้ี และอุปกรณ์ประจ าโตะ๊อาหาร อยูใ่นสภาพมัน่คงแข็งแรง จดัวาง
เป็นระเบียบพื้นโตะ๊ท าดว้ยวสัดุท่ีไม่ดูดซึมน ้า ถา้เป็นไมต้อ้งเป็นไมเ้น้ือแขง็เช่ือมสนิทไม่เป็นร่อง 
ตอ้งเรียบ ท าความสะอาดง่าย มีผา้ขาวหรือพลาสติกสีขาวปูโตะ๊ ไม่ควรใชก้ระโถนใตโ้ตะ๊ ภาชนะ
รองรับเศษอาหาร จดัวางไวทุ้กคร้ังท่ีมีผูเ้ขา้รับประทานอาหาร อาจใชจ้านหรือถว้ยก็ได ้การระบาย
อากาศ ควรมีอากาศถ่ายเทไดดี้ไม่แออดั ร้อน อบัช้ืน ควรมีพื้นท่ีของประตู หนา้ต่าง คิดเป็นร้อยละ 
20 ของพื้นท่ีทั้งห้อง ควรเป็นชนิดเปิดออกดา้นนอก และกรุประตูหนา้ต่างดว้ยมุง้ลวดเพื่อป้องกนั
แมลงวนัและสัตวน์ าโรค พดัลมควรเป็นแบบส่ายไปมา ซ่ึงอาจเป็นแสงสวา่งจากธรรมชาติหรือแสง
สวา่งจากดวงไฟฟ้า ควรมีแสงสวา่งอยา่งนอ้ย 8-10 ฟุต – เทียน สีของพื้นผนงัควรทาดว้ยสีขาว
เพื่อใหส้ะทอ้นแสงสวา่งไดดี้ 

 
5.2.  สถานท่ีเตรียมและปรุงอาหาร 
 

5.2.1  พื้นและพื้นท่ี พื้นตอ้งสร้างดว้ยวสัดุท่ีแขง็แรง และท าความสะอาดไดง่้ายมี
ลกัษณะเรียบและไม่ดูดซึมน ้า ไม่ล่ืนไม่มีรอยแตก หรือช ารุด ไม่มีน ้าขงั ตรงมุมและรอยต่อระหวา่ง 
พื้นกบัผนงัควรท าเป็นรูปโคง้เพื่อป้องกนัส่ิงสกปรกติดอยู ่และสะดวกแก่การท าความสะอาดพื้น
ตอ้งไม่มีเศษอาหาร ขยะ และคราบสกปรกส าหรับพื้นท่ีใชส้อยในโรงครัวนั้นไม่มีขนาดก าหนด 
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5.2.2  ผนงัและเพดาน ควรท าดว้ยวสัดุเรียบและท าความสะอาดง่ายควรมีสีอ่อน ๆ
เพื่อช่วยใหม้องเห็นความสกปรกง่ายและช่วยใหห้อ้งสวา่งข้ึน 

 
5.2.3  ประตูหนา้ต่าง ควรมีพื้นท่ีของประตู หนา้ต่าง ประมาณร้อยละ 20 ของพื้นท่ี

ทั้งหอ้ง ประตู หนา้ต่างควรเป็นชนิดเปิดออกดา้นนอก และกรุดว้ยมุง้ลวดตาข่าย เพื่อป้องกนั 
แมลงวนัและสัตวน์ าโรค 

 
5.2.4  อ่างลา้งอาหารหรือลา้งจาน ควรอยูสู่งจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร เม่ือ

ลา้งเสร็จแลว้ตอ้งท าความสะอาดอ่างใหท้ัว่ถึง อยา่ทิ้งใหห้มกัหมม จนเป็นแหล่งอาหารของสัตว์
และแมลงน าโรค 

 
5.2.5  โตะ๊เตรียมอาหาร ควรอยูสู่งจากพื้น อยา่งนอ้ย 60 ซม. ผวิโตะ๊ตอ้งท าดว้ย

วสัดุเรียบ ท าความสะอาดไดง่้าย 
 

5.2.6  ถงัขยะ ถงัเก็บเศษอาหารและขยะมูลฝอย ควรท าดว้ยวสัดุแขง็แรงท าความ
สะอาดง่าย สภาพดี ไม่ร่ัวซึม มีฝาปิดทุกคร้ังเม่ือน าไปเทแลว้ควรท าความสะอาด และตอ้งมีจ านวน
พอเพียงกบัขยะท่ีเกิดข้ึนในแต่ละวนั ขยะตอ้งน าไปก าจดัทุกวนั อาจใชถุ้งพลาสติกสวมไวด้า้นใน
เม่ือเตม็แลว้ใหผ้กูปากถุงน าไปก าจดั กรณีเศษอาหารหรือขยะจากผูป่้วยติดเช้ือ ตอ้งใส่ยาฆ่าเช้ือโรค 
และแยกน าไปก าจดัต่างหาก 

 
5.2.7  แสงสวา่ง แสงสวา่งในท่ีปรุงอาหาร ท่ีลา้งภาชนะอุปกรณ์ ตอ้งมีความเขม้

ของแสงสวา่งไม่นอ้ยกวา่ 10 ฟุต-เทียน แต่ถา้ใชแ้สงจากธรรมชาติเขา้ทางประตูหนา้ต่างช่วยดว้ย       
ก็จะเป็นการดี เพราะจะท าให้ประหยดัไฟฟ้า 

 
5.2.8  อ่างลา้งมือและอ่างลา้งจาน จะตอ้งมีขนาดใหญ่พอท่ีจะลา้งภาชนะได้

โดยสะดวกมีไม่นอ้ยกวา่ 60 เซนติเมตร มีท่อระบายน ้าโดยสะดวก ควรจดัท าเป็นอ่าง 3 ตอน 
 

5.2.9  ท่อหรือรางระบายน ้าในบริเวณห้องครัวหรือท่ีลา้งภาชนะอุปกรณ์ตอ้งมีท่อ
หรือรางระบายน ้าทิ้งท่ีมีสภาพดี ไม่แตกร้าวไม่มีเศษอาหารอุดตนั สามารถระบายน ้าจากจุดต่าง ๆ 
ลงสู่ระบบก าจดัน ้าเสีย หรือท่อระบายน ้าสาธารณะ ฝาท่อระบายน ้าควรใชช้นิดเป็นตะแกรงท่ีเปิด
ท าควรสะอาดไดง่้าย ควรมีท่ีดกัเศษอาหารและตกัทิ้งเป็นระยะ 
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5.2.10  บ่อดกัไขมนัและบ่อดกัเศษอาหาร เน่ืองจากไขมนัและเศษอาหารท่ีมีไขมนั 
เป็นสารประกอบอินทรียท่ี์มีเสถียรภาพสูง และถูกยอ่ยสลายโดยแบคทีเรียไดย้ากท าใหเ้กิดปัญหา
ท่ออุดตนั จึงจ าเป็นตอ้งมีบ่อดกัไขมนั และบ่อดกัเศษอาหารเพื่อป้องกนัไม่ให้ระบบบ าบดัน ้าเสีย        
มีปัญหา 

 
5.2.11  ตูเ้ยน็และตูเ้ก็บอาหาร อาหารแต่ละประเภทมีการเก็บรักษาต่างกนัส าหรับ

อาหารสดท่ีเสียง่าย เช่น เน้ือ ปลา กุง้ หมู ไก่ นม และผลิตภณัฑน์ม ตอ้งเก็บในท่ีท่ีมีอุณหภูมิต ่ากวา่ 
7.5 องศาเซลเซียส โดยอาจเก็บในช่องแช่แขง็หรือช่องวางของใตช่้องแช่แขง็ผกัสดใหเ้ก็บอุณหภูมิ 
ต ่ากวา่ธรรมดา ตูเ้ยน็ท่ีใชเ้ก็บของน้ีควรจดัเก็บใหเ้ป็นสัดส่วนเป็นระเบียบแยกประเภทอาหารไม่ให้
ปะปนกนัส าหรับอาหารแหง้ทัว่ไป เช่น น ้าตาล น ้าปลา ขา้วสาร ควรจดัเก็บให้เป็นระเบียบในตู ้
หรือชั้นวางของ ซ่ึงควรสูงจากพื้นไม่ต ่ากวา่ 60 เซนติเมตร ยกเวน้อาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิท 
สามารถเก็บสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 30 เซนติเมตร 
 

สุขวทิยาส่วนบุคคลของผู้สัมผสัอาหาร 
 
วตัถุประสงค์ทัว่ไป 
 

เพื่อใหผู้ป้ระกอบการจ าหน่ายอาหารท่ีเขา้ร่วมโครงการวิจยั เร่ืองประสิทธิผลของ
โปรแกรมสุขศึกษาแบบมีส่วนร่วมในการพฒันาคุณภาพร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร อ าเภอล าสนธิ 
จงัหวดัลพบุรี มีความรู้เก่ียวกบัสุขวทิยาส่วนบุคคล ในเร่ืองต่อไปน้ี 
 

1.  ความหมายของสุขวทิยาส่วนบุคคลของผูส้ัมผสัอาหาร 
 
2.  การแพร่กระจายของโรคโดยผูส้ัมผสัอาหาร 
 
3.  การปฏิบติัตนใหมี้สุขภาพดี 
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สุขวทิยาส่วนบุคคลของผู้สัมผสัอาหาร  
 
สุขวทิยาส่วนบุคคล เป็นเร่ืองท่ีวา่ดว้ยการดูแลส่งเสริมสุขภาพใหส้มบูรณ์แขง็แรง ไม่เป็น

โรค และมีการปฏิบติัตนให้อยูใ่นสภาวะท่ีปลอดภยั ซ่ึงรวมถึงการป้องกนัการแพร่กระจายของเช้ือ
โรคทั้งจากตนเองไปสู่คนอ่ืน และรับเอาเช้ือโรคจากคนอ่ืนมา ทั้งทางตรงและทางออ้ม 

 
ผูส้ัมผสัอาหาร หมายถึง บุคคลท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหารทั้งหมด เช่น ผูป้รุง ผูเ้สิร์ฟ ผูท้  าความ

สะอาดอุปกรณ์ ผูเ้ตรียมอาหาร ผูล้  าเลียงอาหาร รวมถึงบุคคลท่ีสัมผสัอาหารทุกกรณี 
 

สุขวทิยาส่วนบุคคลของผูส้ัมผสัอาหาร หมายถึง การดูแลส่งเสริมร่างกายของบุคคลท่ีมีโอกาสท า
หนา้ท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหารทั้งหมดใหส้มบูรณ์แขง็แรง ไม่เป็นโรค และมีการปฏิบติัตนใหอ้ยูใ่น
สภาวะท่ีปลอดภยั รวมทั้งไม่แพร่กระจายเช้ือโรคสู่ผูบ้ริโภคดว้ย 
 
การแพร่กระจายของโรคโดยผู้สัมผสัอาหาร 

 
 การปฏิบติัตวัของผูส้ัมผสัอาหารเป็นเร่ืองส าคญัท่ีท าใหเ้กิดการติดต่อของเช้ือโรคและ
สารเคมีเป็นพิษจากบุคคลหรือส่ิงของไปสู่ผูบ้ริโภคท าใหเ้กิดโรคได ้การเจบ็ป่วยของผูส้ัมผสัอาหาร
มี 2 กลุ่ม ไดแ้ก่ 
 
 กลุ่มท่ี 1  ผูส้ัมผสัอาหารท่ีเจ็บป่วยอยูใ่นระยะแพร่โรค บุคคลกลุ่มน้ีจะสามารถแพร่กระจาย
เช้ือโรคไปสู่คนอ่ืนได ้เพราะเป็นกลุ่มท่ีทีอาการ เช่น โรคหวดั มีอาการไอ จาม เช้ือโรคอาจปนเป้ือน
ลงสู่อาหารได ้
  

กลุ่มท่ี 2  ผูส้ัมผสัอาหารท่ีไม่แสดงอาการเจบ็ป่วย อาจแพร่โรคได ้2 ลกัษณะ คือ 
 

1.  ผูเ้ป็นพาหนะน าโรค หมายถึง เป็นผูท่ี้มีเช้ือโรคอยูใ่นตวั แต่ไม่แสดงอาการ ก็สามารถ
แพร่โรคสู่อาหารได ้

 
2.  ผูท่ี้น าโรคโดยการปฏิบติัตนไม่ถูกตอ้ง ระหวา่งการเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร เช่น 

การจบัตอ้งส่ิงสกปรก แลว้มาจบัตอ้งอาหารโดยไม่ไดล้า้งมือใหส้ะอาด 
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ผูส้ัมผสัอาหารจึงตอ้งมีความรู้ และการปฏิบติัตนใหถู้กตอ้งดงัน้ี 
 
 ผูส้ัมผสัอาหารตอ้งเป็นผูมี้สุขวทิยาส่วนบุคคลดี ร่างกายแขง็แรง ไม่เป็นโรคและมีการ
ปฏิบติัตนให้อยูใ่นสภาวะท่ีปลอดภยั ซ่ึงรวมทั้งการป้องกนัการแพร่กระจายของเช้ือโรคทั้งจาก
ตนเองไปสู่ผูอ่ื้น และการรับเอาเช้ือโรค ส่ิงปนเป้ือน จากภายนอกมาสู่ตวัเรา ทั้งทางตรงและทางออ้ม 
และตอ้งไม่เป็นโรคติดต่อท่ีระบุไวใ้น พ.ร.บ.โรคติดต่อ พ.ศ. 2523 คือไม่เป็นพาหะน าโรคติดต่อ 
ซ่ึงระบุไวด้งัน้ีวณัโรคอหิวาตกโรค ไขไ้ทฟอยด ์โรคบิด ไขสุ้กใส โรคคางทูม ไขห้ดั โรคผวิหนงั   
ท่ีน่ารังเกียจ ผูส้ัมผสัอาหารควรปฏิบติัตนเก่ียวกบัสุขภาพอนามยั และมีสุขนิสัยท่ีดีในขณะ
ปฏิบติังานท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหาร เพื่อป้องกนัส่ิงสกปรกต่าง ๆ ปนเป้ือนลงสู่อาหาร ผูส้ัมผสัอาหาร
จะตอ้งมีคุณสมบติัดงัน้ี (กรมอนามยั, 2541) 

 
1.  มีความรู้ ความเขา้ใจในการปฏิบติัใหถู้กตอ้งตามหลกัการสุขาภิบาลอาหารโดยควรจะ

ไดรั้บการอบรมความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหาร ซ่ึงการอบรมจะเป็นการอบรมแบบเต็มหลกัสูตร
หรืออบรมระยะสั้นก็ได ้

 
2.  การปฏิบติั ผูส้ัมผสัอาหารนอกจากมีความรู้ทางดา้นการสุขาภิบาลแลว้ยงัตอ้งรู้จกัปฏิบติั

ตนใหถู้กตอ้งดว้ยโดย 
 
3.  ตอ้งรักษาสุขภาพร่างกายใหแ้ขง็แรง ปราศจากโรคติดต่อ ควรมีการตรวจร่างกายเป็น

ประจ าอยา่งนอ้ยปีละ 2 คร้ัง ในกรณีท่ีป่วยจะตอ้งหยดุประกอบอาหาร แลว้รักษาใหห้ายก่อนตอ้ง
รักษาร่างกายใหส้ะอาดอยูเ่สมอ  

 
4.  เล็บมือตอ้งตดัใหส้ั้น ถา้มีบาดแผลเป็นฝี หนอง โดยเฉพาะท่ีมือ จะตอ้งรักษา                   

ปิดพลาสเตอร์ใหเ้รียบร้อย และจะตอ้งพยายามหลีกเล่ียงการใชมื้อหยบิอาหารโดยตรง 
 
5.  ตอ้งแต่งกายใหส้ะอาด สวมเส้ือมีแขน สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผมและสวมผา้กนัเป้ือน

สีขาวสะอาด 
 
6.  ตอ้งลา้งมือใหส้ะอาดอยูเ่สมอโดยเฉพาะหลงัออกจากหอ้งส้วมหรือแตะตอ้งส่ิงสกปรก 

เช่น สารเคมี ยาฆ่าแมลง หรือหลงัจากเทขยะ 
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7.  เวลาไอ จาม จะตอ้งหนัหนา้ไปทางอ่ืน ไม่ไอ หรือจามรดอาหารโดยตรง ถา้มีผา้ควรใช้
ผา้ปิดปากและจมูก 

 
8.  ขณะประกอบอาหาร หรือท างานเก่ียวขอ้งกบัอาหารตอ้งไม่พดูคุยไม่สูบบุหร่ี ไม่ใชมื้อ

ไปจบัตอ้งส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย เช่น แคะจมูก เกาศีรษะ 
 
9.  การชิมอาหาร ไม่ชิมจากทพัพีหรือตะหลิวโดยตรง ตอ้งมีชอ้นส าหรับชิมต่างหาก 
 
10.  การจบัภาชนะ/อุปกรณ์ จะตอ้งไม่ใหมื้อไปสัมผสักบัส่วนของภาชนะท่ีจะตอ้งสัมผสั

กบัอาหาร 
 

สุขภาพของผูส้ัมผสัอาหาร ผูท้  าหนา้ท่ีสัมผสัอาหารจะตอ้งมีสุขภาพดี และไม่เจบ็ป่วยดว้ย
โรคติดต่อบางชนิด เช่น โรคอหิวาต ์ไขร้ากสาดนอ้ย บิด ไขห้วดั อุจจาระร่วงรุนแรง  เพราะถา้หาก
เจบ็ป่วยดว้ยโรคดงักล่าวแลว้จะท าใหเ้ช้ือโรคถ่ายทอดสู่อาหารไดแ้ละผูบ้ริโภครับเช้ือเขา้ไปร่างกาย
จะท าใหเ้กิดการเจบ็ป่วยได ้โรคบางโรคอาจแสดงอาการไม่ชดัเจน เช่น โรคอหิวาต ์ไขร้ากสาดนอ้ย
ซ่ึงจะพบเช้ือโรคปะปนอยูใ่นอุจจาระเสมอเป็นการยากท่ีจะเห็นภายนอก 

 
ดงันั้นผูส้ัมผสัอาหาร จะตอ้งระมดัระวงัไม่ให้เกิดโรคดงักล่าว หรือหากเกิดข้ึนแลว้ตอ้งพกั

และรีบรักษาใหห้าย ก่อนจะเร่ิมปฏิบติังานต่อไป การตรวจร่างกายควรท าเป็นประจ า ก าหนดปีละ  
2 คร้ัง เพื่อเป็นการตรวจหาโรคท่ีติดต่อ ผูส้ัมผสัอาหารควรสังเกตตนเองอยา่งสม ่าเสมอ หากมี 
อาการผดิปกติแลว้ตอ้งรีบรักษา 
 
การล้างภาชะอุปกรณ์ 

 
มีวตัถุประสงคเ์พื่อขจดัส่ิงสกปรกต่างๆท่ีเกิดข้ึนก่อนจะน ามาใชแ้ละในระหวา่งท่ีใชด้ว้ย เม่ือใด

ท่ีตอ้งลา้งภาชนะอุปกรณ์ 
 

1.  ตอ้งลา้งทุกคร้ังหลงัจากใชแ้ลว้ 
 
2.  ไม่แน่ใจวา่ภาชนะอุปกรณ์ท่ีน ามาใชส้ะอาดเพียงพอหรือไม่ 
 



 

110 

3.  พบคาบไขมนัฝุ่ นละอองหรือส่ิงสกปรกต่างๆตกคา้งอยู ่
 
4.  ภาชนะท่ีเก็บไม่ปกปิดฝุ่ นละออง 
 
5.  ภาชนะอุปกรณ์ถูกปนเป้ือนในระหวา่งการเตรียม การปรุง การเก็บ หรือขณะ

รับประทานอาหาร เช่น ท าตกหล่น แมลงวนัจบัหรือตอม 
 
วธีิการล้างภาชนะอุปกรณ์ด้วยมือ   
 

1.  วสัดุอุปกรณ์ท่ีใชล้า้ง 
 
1.1  อ่างลา้งภาชนะ 3 ตอนหรือ กะละมงั 3 ใบ วางสูงจากพื้น 60 ซม. 
 
1.2  น ้าสะอาดท่ีใชล้า้งภาชนะอุปกรณ์ 
 
1.3  น ้ายาลา้งจาน 
 
1.4  ฟองน ้า หรือใยสังเคราะห์ 
 
1.5  ผงปูนคลอรีนหรือน ้าส้มสายชู 
 
1.6  ตะแกรงหรือตะกร้า วางสูงจากพื้น 60 ซม. 
 
1.7  ถงัขยะหรือภาชนะใส่เศษอาหารไม่ร่ัว ไม่ซึม มีฝาปกปิด 

 
2.  วธีิการลา้ง 

 
การลา้งภาชนะอุปกรณ์ท่ีถูกหลกัสุขาภิบาลอาหาร มี 3 ขั้นตอน ก่อนอ่ืนตอ้งแยกภาชนะ

อุปกรณ์ท่ีจะลา้งออกเป็น 2 พวก คือ ภาชนะใส่อาหารคาวและภาชนะใส่อาหารหวานหรือแกว้    
หากจ าเป็นตอ้งลา้งภาชนะพร้อมกนัใหล้า้งแกว้น ้า ภาชนะใส่อาหารหวาน และ ภาชนะใส่อาหารคาว 
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เรียงกนัตามล าดบั ถา้ภาชนะอุปกรณ์ท่ีจะน ามาลา้งมีเศษอาหารตกคา้งอยูใ่หก้วาดทิ้งในถงัขยะ       
ใหห้มด ก่อนด าเนินการลา้งตามขั้นตอนดงัน้ี 

 
ขั้นตอนท่ี 1  ลา้งดว้ยน ้าผสมน ้ายาลา้งจานเพื่อลา้งไขมนัและเศษอาหาร ส่ิงสกปรกท่ี           

ติดคา้งอยูโ่ดยใชฟ้องน ้า แผน่ใยสังเคราะห์ช่วยในการท าความสะอาด ในฤดูหนาวหากใชผ้สมน ้าอุ่น
ผสมน ้ายาลา้งจานจะช่วยขจดัไขมนัไดง่้ายข้ึน 

 
 
ขั้นตอนท่ี 2  ลา้งดว้ยน ้าสะอาดเพื่อลา้งน ้ายาลา้งจาน และส่ิงสกปรกท่ียงัตกคา้งอยู ่             

ใหห้มด 
 

ขั้นตอนท่ี 3  ลา้งดว้ยน ้าสะอาดอีกคร้ังเพื่อใหแ้น่ใจวา่น ้ายาลา้งจานและส่ิงสกปรกท่ี
เหลืออยูห่ลุดออกใหห้มด แลว้ควรมีกรรมวธีิในการฆ่าเช้ือโรคโดยใชน้ ้าร้อนท่ีมีอุณหภูมิ 82-87 
องศาเซลเซียสหรือใชน้ ้ าผสมผงปูนคลอรีน โดยใชผ้งปูนคลอรีน 60% จ านวน 1 ชอ้นชาต่อน ้ า 1 ปีบ 
แช่ภาชนะอุปกรณ์ไวอ้ยา่งนอ้ย 2 นาที การน าภาชนะอุปกรณ์ไปผึ่งแดดก็เป็นการฆ่าเช้ือโรคอีกวธีิ
หน่ึง 
 

3.  วธีิการท าใหแ้หง้ 
 
เม่ือลา้งภาชนะอุปกรณ์ครบ 3 ขั้นตอนแลว้ ใหน้ าภาชนะอุปกรณ์นั้นมาใส่ตะกร้า แคร่ 

หรือตะแกรง ซ่ึงสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 30 ซม.แลว้ปล่อยใหแ้หง้เอง ตากบริเวณท่ีมีแสงแดดส่องถึง
เพื่อฆ่าเช้ือโรคและหา้มใชผ้า้เช็ดเพราะผา้ท่ีน ามาเช็ดอาจสะอาดไม่เพียงพออาจท าใหภ้าชนะ
อุปกรณ์มีการปนเป้ือนได ้
 

4.  การเก็บภาชนะอุปกรณ์ 
 
การเก็บภาชนะอุปกรณ์มีวตัถุประสงคเ์พื่อดูแลความสะอาดของภาชนะอุปกรณ์ท่ีลา้ง       

ดีแลว้ หรือสะอาดยูแ่ลว้ในระหวา่งท่ีไม่ไดน้ าไปใชใ้หพ้น้จากการปนเป้ือนฝุ่ นละออง สัตวน์ าโรค 
และการกระเซ็นของน ้าและสารเคมีอนัตรายตลอดจนการจบัตอ้ง 
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หลกัในการเก็บ 
 

1.  การเก็บภาชนะท่ีผึ่งแหง้ดีแลว้ ไม่น าภาชนะอุปกรณ์ท่ียงัเปียกอยูม่าเก็บเพราะจะท าให้
บริเวณท่ีเก็บช้ืนแฉะ และป้องกนัไม่ใหส้ัตวแ์มลงน าโรคมาเกาะกินน ้าท่ีคา้งอยูบ่นภาชนะอุปกรณ์ 
และบริเวณท่ีเก็บ 

 
2.  บริเวณท่ีเก็บจะตอ้งสะอาดไม่เปียกช้ืน ไม่มีสัตวม์ารบกวนและไม่เก็บบริเวณเดียวกบั

สารเคมี 
 

ลกัษณะการเก็บ 
 

1.  ชอ้นส้อมหรือตะเกียบ ให้เก็บในตะกร้าสูงโปร่งใหส่้วนท่ีใชห้ยบิหรือตกัลงล่างส่วน
ดา้มข้ึนดา้นบน 

 
2.  จาน ชาม หรือแกว้ ให้คว  ่าบนตะแกรงหรือตะกร้าท่ีสะอาด 
 
3.  เคร่ืองครัวเคร่ืองใช ้ 

 
ก.  ชนิดมีหูแขวน ไดแ้ก่ หมอ้ กระทะ ใหห้นัส่วนท่ีใชใ้ส่อาหารเขา้ขา้งผนงั โดยแขวน

ไวบ้นราวตะปูท่ีตอกติดกบัผนงั ทีสะอาดไม่มีฝุ่ นละอองหรือหยากไย ่
 
ข.  ชนิดท่ีไม่มีหูแขวน ไดแ้ก่ ตะหลิว ทพัพี ใหเ้ก็บเรียงเป็นระเบียบ ถา้มีดา้มจบัหนัดา้ม

ไปทางเดียวกนั หรือใส่ตะแกรงไว ้ถา้ไม่มีดา้มจบัก็ใหค้ว  ่าไว ้
 
ค.  ภาชนะอุปกรณ์ท่ีใชเ้พียงคร้ังเดียว ตอ้งมีวสัดุห่อหุม้ใหมิ้ดชิด 
 
ง.  ภาชนะอุปกรณ์ท่ีไม่ไดแ้ขวนไว ้ใหน้ าไปเก็บในตูท่ี้สะอาดไม่อบัช้ืน ปกปิดมิดชิด

ป้องกนัสัตวน์ าโรคได ้ถา้ไม่มีตูเ้ก็บใหว้างสูงจากพื้นไม่นอ้ยกวา่ 60ซม. ในท่ีสะอาดไม่ช้ืนแฉะ 
 
 
 



 

113 

5.  การใชภ้าชนะอุปกรณ์ 
 
การใชภ้าชนะอุปกรณ์ มีวตัถุประสงคเ์พื่อตรวจสอบความสะอาดของภาชนะอุปกรณ์         

ท่ีจะน ามาใช ้และใชใ้นลกัษณะท่ีสามารถป้องกนัการปนเป้ือนได ้
 

หลกัการใช ้ 
 
ก.  ก่อนใช ้ไม่มีคราบไขมนั ฝุ่ นละออง หยากไย ่หรือส่ิงปรกต่าง ๆ อยูใ่นสภาพ               

ไม่แตกร้าว ภาชนะอุปกรณ์ท่ีใชเ้พียงคร้ังเดียว มีวสัดุห่อหุ้มปกปิดมิดชิด 
 
ข.  ระหวา่งใช ้หลีกเล่ียงการจบัตอ้งภาชนะอุปกรณ์ ส่วนท่ีสัมผสัอาหารใชใ้หเ้หมาะสม

กบัชนิดอาหาร ไม่วางชอ้น ทพัพีกบัพื้นโดยตรงใหร้องดว้ยจานไม่ใชเ้ขียงปะปนกนัระหวา่งเขียง
ปรุงอาหารดิบและสุก และมีฝาชีครอบไวร้ะหวา่งท่ีไม่ไดห้ัน่หรือสับไม่ใชช้อ้นชิมอาหารตกัอาหาร
จากหมอ้โดยตรงและไม่ชิมจากทพัพีโดยตรง ตอ้งใชช้อ้นชิมจากถว้ยชิมโดยเฉพาะไม่ใชแ้กว้ท่ีใช้
ด่ืมจว้งตกัน ้าด่ืมโดยตรงภาชนะท่ีใชเ้พียงคร้ังเดียว ประเภทภาชนะจาน ชาม หรือถว้ย ใหเ้ปิดใชท่ี้ 
กน้ห่อ ส่วนหลอดกาแฟใหเ้ปิดใชท่ี้ขา้งห่อจบัต ่ากวา่ปลายหลอดประมาณ 1 น้ิว เพื่อป้องกนัไม่ให้
จบัถูกส่วนท่ีสัมผสัอาหารหรือปาก เม่ือใชแ้ลว้ทิ้งหา้มน ากลบัมาใชใ้หม่ไม่น าภาชนะอุปกรณ์ใส่
อาหารไปใชใ้นกิจกรรมเช่นใส่ยาเบ่ือหนู ล่อแมลง เป็นตน้ 
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หลกัการเตรียมภาชนะอุปกรณ์ใส่อาหาร  
 
วตัถุประสงค์ทัว่ไป 
 
 เพื่อใหผู้ป้ระกอบการจ าหน่ายอาหารท่ีเขา้ร่วมโครงการวิจยัเร่ือง เร่ืองประสิทธิผลของ
โปรแกรมสุขศึกษาแบบมีส่วนร่วมในการพฒันาคุณภาพร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร อ าเภอล าสนธิ 
จงัหวดัลพบุรี ทราบถึงหลกัการเลือกใช ้การลา้ง การเก็บภาชนะอุปกรณ์ใส่อาหาร ในเร่ืองต่อไปน้ี  
 

1.  หลกัการทัว่ไปในการเลือกใชภ้าชนะอุปกรณ์ 
 
2.  การลา้งภาชนะอุปกรณ์ 
 
3.  การเก็บภาชนะอุปกรณ์ 

 
4.  การใชอุ้ปกรณ์ 

 
หลกัการเตรียมภาชนะอุปกรณ์ใส่อาหาร (กรมอนามยั, 2541) 

 
 ภาชนะอุปกรณ์นบัเป็นปัจจยัหน่ึงท่ีส าคญัท่ีมีส่วนเก่ียวขอ้งกบัความสะอาดของอาหาร
เพราะอาหารผา่นการเตรียมละปรุงประกอบท่ีสะอาดแลว้น ามาใส่ภาชนะท่ีไม่สะอาดก็จะท าให้
อาหารไม่สะอาดต่อการบริโภคได ้สาเหตุท่ีท าให้ภาชนะอุปกรณ์ไม่สะอาดแบ่งได ้2 ประการ คือ  
 

1.  เกิดจากตวัภาชนะอุปกรณ์เอง  
 
2.  เกิดการภาชนะอุปกรณ์ถูกปนเป้ือน  
 
การแกไ้ขปัญหาเร่ืองความไม่สะอาดปลอดภยัของภาชนะอุปกรณ์ อาจท าไดโ้ดยผูใ้ชต้อ้ง

รู้จกัวธีิการเลือกชนิดภาชนะใหเ้หมาะสมกบัประเภทของอาหาร ตอ้งรู้จกัวธีิการลา้งท าความสะอาด
ภาชนะอุปกรณ์ท่ีถูกตอ้งและรู้จกัวธีิเก็บและใชภ้าชนะอุปกรณ์ท่ีถูกตอ้ง 
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หลกัการเลอืกใช้ภาชนะอุปกรณ์ 
 
1.  ภาชนะอุปกรณ์ตอ้งไม่ท าดว้ยวสัดุท่ีเป็นพิษ วสัดุท่ีใชแ้ลว้ ไม่มีการแต่งสีในส่วนท่ีจะ

สัมผสัอาหาร เพราะอาจมีพิษตกคา้งจากสารเคมีต่างๆและโลหะหนกัหลุดมาปนเป้ือนอาหารได ้
 

2.  ภาชนะอุปกรณ์ตอ้งมีความแขง็แรงทนทาน ไม่ช ารุดสึกหรอ หรือแตกเป็นสนิมง่าย       
ทนต่อกากดักร่อนของอาหารรสเปร้ียว 

 
3.  รูปแบบของภาชนะอุปกรณ์ตอ้งท าความสะอาดง่ายและปลอดภยัต่อการน าไปใช ้                

ในกรณีส่วนประกอบหลายช้ินตอ้งสามารถถอดท าความสะอาดไดง่้าย 
 
4.  ภาชนะอุปกรณ์ท่ีใชก้บัอาหารมีหลายชนิดท ามาจากวสัดุท่ีแตกต่างกนัมีรูปแบบ

หลากหลาย แลว้แต่วตัถุประสงคข์องการใชง้าน ซ่ึงอาจแบ่งเป็นประเภทใหญ่ๆดงัน้ี 
  

ภาชนะแกว้ ควรเลือกใช ้ชนิดท่ีไม่ตกแต่งสี ปากไม่แคบ กน้ไม่ลึก ใชก้บัเคร่ืองปรุงรส 
หรืออาหารท่ีมีความเป็นกรดสูง ไม่ควรเลือกใช ้ชนิดท่ีตกแต่งสีบนผวิแกว้ มีรูปทรงสูง ปากแคบ 
กน้ลึกเป็นซอกท่ีลา้งท าความสะอาดยาก  

 
ภาชนะโลหะ ควรเลือกใชเ้ลือกใชภ้าชนะอุปกรณ์ท่ีผลิตจากวสัดุท่ีปลอดภยั ไม่เป็นพิษ        

อยูใ่นสภาพดีไม่เป็นสนิมเลือกใชภ้าชนะอุปกรณ์ไม่มีลวดลายหรือท าความสะอาดไดย้ากหลีกเล่ียง
ภาชนะทรงสูงหรือปากแคบเน่ืองจากท าความสะอาดไดย้ากตอ้งเลือกใชภ้าชนะใหเ้หมาะสมกบั
ชนิดของอาหารเช่นตอ้งการปรุงอาหารทอด ควรเลือกกระทะท่ีท าจากอะลูมิเนียม ซ่ึงจะมีคุณสมบติั
น าความร้อนไดดี้เลือกอะลูมิเนียมท่ีไม่เป็นรอยตะเขบ็และไม่เป็นร่องเลือกใชเ้หล็กหล่อเคลือบสี       
ท่ีอยูใ่นสภาพดี 

 
ภาชนะพลาสติก ควรเลือกใชช้นิดใสไม่มีสี และเป็นพลาสติกใหม่ เช่น ถุงร้อน (ถา้ดึงจน

เกือบขาดจะเปล่ียนเป็นสีขาวขุ่น) ถุงเยน็ (ถา้ดึงจนเกือบขาดจะยงัคงใสเหมือนเดิม) หลอดกาแฟ
ชนิดขาวลว้นหรือสีอ่อนท่ีสุด ไม่ควรเลือกใชช้นิดท่ีท าจากพลาสติกท่ีใชแ้ลว้มาหลอดมใหม่ 
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กระเบ้ืองเคลือบหรือเคร่ืองป้ันดินเผาควรเลือกใช ้ชนิดท่ีขาวลว้นหรือไม่ตกแต่งสี 
เม่ือเคาะเกิดเสียงดงักงัวานใสไม่ควรเลือกใช ้ชนิดท่ีตกแต่งสีบนเคลือบส่วนท่ีสัมผสัอาหาร ภาชนะ
ท่ีกระเทาะหลุดร่อนหรือมีต าหนิ ไม่ควรใชใ้ส่อาหารท่ีมีรสเปร้ียว หรือเคม็ 
 

ภาชนะท่ีท าจากกระดาษ ควรเลือกใชช้นิดท่ีมีสีขาวลว้นและใหม่ไม่มีตวัอกัษรจากหมึก
พิมพต่์างๆ ถา้เป็นกระดาษเคลือบข้ีผึ้งจะตอ้งไม่พิมพสี์ดา้นในส่วนท่ีสัมผสัอาหารไม่ควรเลือกใช้ 
ชนิดท่ีมีสีหรือหมึกพิมพช์นิดท่ีท าข้ึนจากกระดาษท่ีใชแ้ลว้น ามายอ่ยใหม่ถุงกระดาษท่ีท ามาจาก        
ถุงปูนเพราะอาจมีผงปูนหรือสีตกคา้งปนเป้ือนในอาหารได ้

 
ภาชนะท่ีท าจากไมค้วรเลือกใชไ้มไ้ม่ทาสีไมเ้น้ือแขง็ ไม่แตกร้าวเป็นร่องไม่ควรเลือกใช ้ไมท้าสี
หรือเคลือบแลคเกอร์ไมเ้น้ืออ่อน เพราะดูดซึมน ้า น ้ามนั และแตกร้าวง่ายเขียงท่ีออกแบบเป็นร่อง 
ท าความสะอาดยาก 
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การเกบ็ ถนอมอาหารและอุณหภูมิทีเ่กี่ยวข้องกบัการเกบ็อาหาร 
 
วตัถุประสงค์ทัว่ไป 
 

เพื่อใหผู้ป้ระกอบการจ าหน่ายอาหารท่ีเขา้ร่วมโครงการวิจยัเร่ือง เร่ืองประสิทธิผลของ
โปรแกรมสุขศึกษาแบบมีส่วนร่วมในการพฒันาคุณภาพร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร อ าเภอล าสนธิ 
จงัหวดัลพบุรี ทราบถึงการเก็บอาหาร การถนอมอาหารและอุณหภูมิท่ีเก่ียวขอ้งกบัการเก็บอาหาร 
ในเร่ืองต่อไปน้ี 

 
1.  ความหมายของอาหาร 
 
2.  หลกัในการพิจารณาเลือกซ้ืออาหาร  
 
3.  การเก็บและถนอมอาหาร 
 
4.  อุณหภูมิท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหาร 

 
ความหมายของอาหารตามหลกัการสุขาภิบาลอาหาร (กรมอนามยั, 2541) 

 
อาหาร หมายถึง อาหารประเภทต่าง ๆ สารปรุงแต่งอาหาร น ้า  เคร่ืองด่ืม และน ้าแขง็ นม

และผลิตภณัฑจ์ากนม ซ่ึงมีหลกัทางดา้นสุขาภิบาลอาหารท่ีตอ้งพิจารณาใน 3 เร่ือ ดงัน้ี 
 

หลกัพจิารณาในการเลอืกอาหาร 
 

หลกัพิจารณาในการเลือกอาหารสด โดยค านึงหลกั 3 ป. คือ 
 
1.  ประโยชน์ คือ ตอ้งอาหารท่ีสดใหม่ มีคุณค่าทางโภชนาการครบถว้นเหมาะสมกบัความ

ตอ้งการในช่วงอายตุ่างๆของมนุษยเ์รา 
 
2.  ปลอดภยั คือ ตอ้งเลือกอาหารท่ีมัน่ใจวา่สะอาด ปลอดภยั ผลิตจากแหล่งท่ีน่าเช่ือถือได ้
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3.  ประหยดั คือ ตอ้งเลือกอาหารตามฤดูกาล ซ่ึงจะส่งผลใหไ้ดอ้าหารท่ีมีคุณภาพดีและ
ราคาถูก หาซ้ือไดส้ะดวก 

 
หลกัพิจารณาในการปรุงอาหาร โดยค านึงหลกั 3 ส. คือ 
 
1.  สงวนคุณค่า คือ มีวธีิปรุงใหส้งวนคุณค่าของอาหารให้มีประโยชน์เตม็ท่ี 
 
2.  สุกเสมอ คือ ใชค้วามร้อนในการปรุงอาหารใหสุ้กโดยทัว่ถึง เพื่อเป็นการท าลายเช้ือโรค

ตอ้งใชค้วามร้อนสูงในเวลานานเพียงพอ 
 
3.  สะอาดปลอดภยั โดยเฉพาะใหป้ลอดภยัจากสารพิษตกคา้งและมีกรรมวธีิในการปรุง

อาหารใหส้ะอาดและถูกตอ้ง 
 
หลกัพิจารณาในการเก็บอาหาร โดยค านึงหลกั 3 ส. คือ 
 
1.  สัดส่วน คือมีการเก็บเป็นระเบียบ มีการแยกประเภทเป็นสัดส่วน 
 
2.  ส่ิงแวดลอ้มเหมาะสม โดยค านึงถึงอุณหภูมิ ความช้ืน รวมทั้งสภาพการปนเป้ือน 
 
3.  สะอาดปลอดภยั คือ ตอ้งเก็บอาหารในภาชนะบรรจุท่ีถูกตอ้งและสะอาดมีสถานท่ีเก็บ 

ท่ีเหมาะสมไม่อยูใ่กลส้ารเคมี 
 
การเกบ็และถนอมอาหาร 

 
การเก็บอาหาร หมายถึง การเก็บอาหารก่อนการบริโภคและอาหารท่ีเหลือจากการบริโภค 

เพื่อบริโภคในม้ือต่อไปโดยไม่ท าใหอ้าหารเสีย หรือถูกการปนเป้ือนและถูกรบกวนจากสัตวแ์มลง
น าโรคต่างๆได ้

 
การถนอมอาหาร หมายถึง ขบวนการหรือวธีิการใดๆท่ีรักษาอาหารไวไ้ดน้านกวา่ปกติ  

การถนอมอาหารท่ีนิยมกนัมากท่ีสุดมีดงัน้ี 
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1.  การตากแหง้และใชค้วามร้อน 
 

2.  การหมกัและดอง 
 

3.  การแช่อ่ิม และการเช่ือม 
 

4.  การกวน 
 

5.  การรมควน 
 

6.  การบรรจุขวดกระป๋อง 
 

7.  การใชส้ารกนับูด 
 

8.  การแช่แขง็ 
 

9.  การอาบรังสี 
 
อุณหภูมิที่เกีย่วข้องกบัอาหาร 

 
การเก็บอาหารในตูเ้ยน็ควรจะห่อแยกแต่ละประเภท และควรหัน่เน้ือเป็นกอ้นท่ีมี

เส้นผา่ศูนยก์ลางไม่เกินกวา่ 10ซม. เพื่อใหค้วามเยน็เขา้ไดท้ัว่ถึง อาหารท่ีมีกล่ินแรงควรเก็บภาชนะ
ท่ีปิดสนิทก่อนน าใส่ตู ้การจดัวางในตูแ้ช่ไม่ควรแน่นกินไป ตอ้งมีช่องวา่งใหค้วามเยน็ไหลผา่น
ทัว่ถึง อาหารแต่ละประเภทมีการเก็บรักษาท่ีแตกต่างกนั ดงัน้ี 

 
1.  เน้ือ ปลา กุง้ ไก่ นม และผลิตภณัฑน์มตอ้งเก็บท่ีอุณหภูมิต ่ากวา่ 7.5 องศาเซลเซียส        

จะเก็บไดน้านหลายวนั หากตอ้งการเก็บไวกิ้นหลายเดือนใหแ้ช่แขง็ท่ี อุณหภูมิ ต ่ากวา่ -17 องศา
เซลเซียส 

 
2.  อาหารท่ีเตรียมไวเ้สิร์ฟจะตอ้งเก็บท่ีอุณหภูมิสูงกวา่ปกติ เช่น ซุป หรือแกงควรอุ่นท่ี

อุณหภูมิระหวา่ง 60-74 องศาเซลเซียส เพื่อป้องกนัไม่ใหเ้ช้ือจุลินทรียท่ี์มีอยูแ่พร่พนัธ์ุได ้
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3.  ผกั ผลไม ้ควรเก็บไวใ้นตูเ้ยน็อุณหภูมิ 7-10 องศาเซลเซียส 
 
4.  ไข่ ควรเก็บไวใ้นตูเ้ยน็อุณหภูมิ 5-7 องศาเซลเซียส 
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การฝึกทกัษะการปฏิบัติตามเกณฑ์มาตรฐานร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 
 
วตัถุประสงค์ 
 

เพื่อใหผู้ป้ระกอบการมีทกัษะในการปฏิบติัตามหลกัการสุขาภิบาลแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 
 
เนือ้หา 
 

1.  ทกัษะการจดัร้านแผงลอยมาตรฐานใหไ้ดต้ามเกณฑม์าตรฐานร้านแผงลอยจ าหน่าย
อาหาร 12 ขอ้ 

 
2.  ทกัษะการเตรียมภาชนะอุปกรณ์ใส่อาหารและเทคนิคการฆ่าเช้ือโรค 
 
3.  ทกัษะการลา้งมือ 7 ขั้นตอน 
 
4.  ทกัษะการแต่งกายตามสุขวทิยาของผูส้ัมผสัอาหาร 

 
วธีิด าเนินการ 
 

1.  ผูว้จิยัและเจา้หนา้ท่ีสาธารณสุขลงพื้นท่ีในการใหค้  าแนะน าการจดัร้านแผงลอยจ าหน่าย
อาหารท่ีถูกตามหลกัสุขาภิบาลตามคู่มือโปรแกรมสุขศึกษาทุกแผงลอย 

 
2.  ใหผู้ป้ระกอบการแผงลอยจ าหน่ายอาหารฝึกปฏิบติัการจดัร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร

ของตนเองตามเกณฑ ์12 ขอ้ 
 
3.  ฝึกปฏิบติัการเตรียมภาชนะอุปกรณ์ใส่อาหารและการฆ่าเช้ือโรค 
 
4.  สาธิตการใช ้การผสมคลอรีนในการฆ่าเช้ือโรค 
 
5.  ฝึกปฏิบติัการลา้งมือ 7 ขั้นตอน 
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6.  ปฏิบติัการลา้งมือและการแต่งกายของผูส้ัมผสัอาหาร 
 
7.  สรุปถามตอบขอ้สงสัย 

 
ส่ือการสอน 
 

1.  คู่มือโปรแกรมสุขศึกษา 
 

2.  แผน่พบัการลา้งมือ 
 
เคร่ืองมือวดัและประเมิน 
 

แบบวดัการปฏิบติัตามดา้นกายภาพ 12ขอ้ และผลการตรวจหาแบคทีเรีย 
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ทกัษะการจัดร้านแผงลอยมาตรฐานให้ได้ตามเกณฑ์มาตรฐาน 
ร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 12 ข้อ 

 
เกณฑม์าตรฐานทางกายภาพ มีขอ้ก าหนดทางดา้นสุขาภิบาลอาหาร ทั้งส้ิน 12 ขอ้ ดงัน้ี 

(ส านกัสุขาภิบาลอาหารและน ้า, 2555ค) 
 

1.  แผงลอยจ าหน่ายอาหารท าจากวสัดุท่ีท าความสะอาดง่าย มีสภาพดี เป็นระเบียบ อยูสู่ง
จากพื้นอยา่งนอ้ย 60 ซม. บริเวณท่ีใชเ้ตรียม ปรุง ประกอบ และเก็บอาหารท่ีจ าหน่ายของแผงลอย
จ าหน่ายอาหาร ไม่วา่จะเป็นแคร่ แท่น โตะ๊ รถเขน็ แผง ฯลฯ ตอ้งท าดว้ยวสัดุท่ีท าความสะอาดง่าย 
เช่น สแตนเลส อลูมิเนียม โฟไมกา้ ฯลฯ อยูใ่นสภาพดี ไม่แตกช ารุด ไม่มีคราบสกปรก และมีการ
จดัวางของ เป็นระเบียบ ไม่รกรุงรังง่ายต่อการใชง้านและป้องกนัการปนเป้ือนได ้

 
2.  อาหารปรุงสุกมีการปกปิด หรือมีการป้องกนัสัตวแ์มลงน าโรค อาหารปรุงสุกแลว้ 

พร้อมจะบริการลูกคา้ หรือท่ีเตรียมไวบ้ริการลูกคา้ตอ้งเก็บในภาชนะท่ีมีฝาชี ฝาภาชนะปกปิด
อาหาร หรือมีตูป้กปิดอาหาร โดยตูต้อ้งมีกระจกอยา่งนอ้ย 3 ดา้น และดา้นประตูบานเล่ือนท าดว้ย
ลวดตาข่ายหรือตะแกรงมุง้ลวด ทั้งน้ีตอ้งปกปิดอาหารไวต้ลอดเวลา ยกเวน้เวลาตกัอาหารจ าหน่าย  

 
3.  สารปรุงแต่งอาหาร ตอ้งมีเลขสารบบอาหาร (อย.) สารปรุงแต่งอาหาร เช่น น ้าปลา 

น ้าส้มสายชู ซอสปรุงรส ฯลฯ ตอ้งมีฉลากท่ีมี เลขสาระบบอาหารท่ีถูกตอ้ง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพผนวกที ่ค2  ตวัอยา่งเลขสารบบอาหาร 
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4.  น ้าด่ืม ตอ้งเป็นน ้าสะอาด ใส่ในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปิด มีก๊อกหรือทางเทรินน ้ า  
น ้าด่ืมท่ีใหบ้ริการแก่ผูบ้ริโภค ควรเป็นน ้าท่ีผา่นการฆ่าเช้ือโรคแลว้โดยการตม้ หรือกรอง เก็บใน
ภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปิด เช่น ขวด กาน ้า เหยือกน ้า หรือคูลเลอร์ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพผนวกที ่ค3  ภาชนะใส่น ้าด่ืม 
 
5.  เคร่ืองด่ืม ตอ้งใส่ภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปิด และมีท่ีตกัท่ีมีดา้มยาวหรือมีก๊อก หรือ

ทางเทรินน ้า เคร่ืองด่ืม น ้าผลไม ้ท่ีใหบ้ริการแก่ลูกคา้ควรบรรจุในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปิด และ
มีอุปกรณ์ท่ีมีดา้มยาวตกัโดยเฉพาะ หรือใชภ้าชนะเช่นเดียวกบัขอ้ 4  

 
6.  น ้าแขง็ท่ีใชบ้ริโภค ตอ้งสะอาด เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปิด อยูสู่งจากพื้นอยา่งนอ้ย 

60 ซม. ท่ีตกัน ้าแขง็มีดา้มยาว และตอ้งไม่น าอาหาร หรือส่ิงของอยา่งอ่ืนไปแช่ไวใ้น น ้าแขง็ น ้าแขง็ 
ท่ีใชบ้ริโภคตอ้งเป็นน ้าแขง็ท่ีผลิตข้ึนเพื่อใชใ้นการบริโภคโดยตรง ไม่มีตะกอน ตอ้งบรรจุหรือ            
ใส่ในภาชนะท่ีสะอาด ไม่เป็นสนิม มีฝาปิด ตอ้งมีอุปกรณ์ส าหรับคีบหรือตกัท่ีมีดา้มยาวเพียงพอ     
ท่ีจะหยบิจบัได ้โดยไม่ท าใหเ้กิดการปนเป้ือน และในภาชนะใส่น ้าแขง็ตอ้งไม่มีส่ิงของอ่ืนแช่ปนอยู ่
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ภาพผนวกที ่ค4  ลกัษณะของน ้าแขง็ท่ีถูกตอ้งตามหลกัการสุขาภิบาลอาหาร 
 

7.  ลา้งภาชนะดว้ยน ้ายาลา้งภาชนะ แลว้ลา้งดว้ยน ้าสะอาด 2 คร้ังหรือลา้งดว้ยน ้าไหล และ
อุปกรณ์การลา้งตอ้งวางสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 ซม. ภาชนะใส่อาหารทุกประเภท ตอ้งลา้งให้
สะอาดดว้ยการใชน้ ้ายาลา้งภาชนะท าความสะอาด ขดัถูก าจดัเศษอาหารและคราบไขมนั แลว้ลา้ง
ดว้ยน ้าสะอาดอีก 2 คร้ัง หรือลา้งดว้ยน ้าไหล โดยน ้าท่ีใชล้า้งจะตอ้งเปล่ียนใหส้ะอาดอยูเ่สมอ 

 
8.  ชอ้น ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาดา้มข้ึนในภาชนะโปร่งสะอาด หรือวางเป็นระเบียบ        

ในภาชนะโปร่งสะอาดและมีการปกปิด เก็บสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 ซม. ชอ้น ส้อม ตะเกียบ ท่ีลา้ง
สะอาดแลว้ ตอ้งวางหรือเก็บในลกัษณะดงัน้ี คือ วางตั้ง ใหส่้วนท่ีเป็นดา้มจบัไวด้า้นบน ในภาชนะ
ท่ีไม่กวา้งเกินไปและภาชนะ ท่ีใส่ตอ้งโปร่งสะอาด วางเรียงนอนเป็นระเบียบไปทางเดียวกนั และ
ควรมีผา้หรือฝาภาชนะปิด 
 

9.  มีการรวบรวมมูลฝอย และเศษอาหารเพื่อน าไปก าจดั ขยะมูลฝอย และเศษอาหารท่ีทิ้ง
จากการเตรียม ปรุง ประกอบ และเหลือทิ้งจากการบริโภค ตอ้งมีการเก็บรวบรวมโดยภาชนะท่ี
สามารถป้องกนัการกระจายของขยะ มูลฝอย เศษอาหารออกมาสู่บริเวณภายนอกและมีการน าไป
ก าจดัทุกวนั  

 
10.  ผูส้ัมผสัอาหารแต่งกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน ผูป้รุงตอ้งผกูผา้กนัเป้ือนท่ีสะอาด          

สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม ผูส้ัมผสัอาหาร ไดแ้ก่ ผูป้รุง ผูเ้สิร์ฟ ผูเ้ตรียม ผูล้า้งภาชนะ ตอ้งแต่งกาย
สะอาด และสวมเส้ือมีแขน ส าหรับผูป้รุง ตอ้งผกูผา้กนัเป้ือนท่ีสะอาด และสวมหมวกหรือเน็ทท่ี
สามารถเก็บรวบรวมผมไดเ้รียบร้อย 
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ภาพผนวกที ่ค5  การแต่งกายท่ีถูกสุขลกัษณะของผูส้ัมผสัอาหาร 
 
ท่ีมา: นนัทกา (2540) 

 
11.  ใชอุ้ปกรณ์หยบิจบัอาหารท่ีปรุงส าเร็จแลว้ อาหารท่ีปรุงส าเร็จ และผกัสดพร้อม

รับประทาน ใหห้ลีกเล่ียงการใชมื้อสัมผสัอาหารโดยตรง ควรใชช้อ้น ทพัพี ท่ีคีบ หรือควรสวม            
ถุงมือท่ีสะอาด และเป็นอุปกรณ์ส าหรับหยบิจบัอาหารนั้นๆ โดยเฉพาะผูส้ัมผสัอาหารท่ีมีบาดแผลท่ี
มือตอ้งปกปิดแผลใหมิ้ดชิด  
 

12.  มือผูส้ัมผสัอาหารท่ีมีบาดแผล ตอ้งปกปิดแผลใหมิ้ดชิดโดยเฉพาะบาดแผลหรือฝีท่ีมี
หนอง จะตอ้งหยุดหรือหลีกเล่ียงการปฏิบติังานท่ีมือสัมผสักบัอาหารโดยตรง 
 
เกณฑ์มาตรฐานทางแบคทเีรีย 
 

ผลของการทดสอบแบคทีเรีย (SI-2) ขั้นตน้ ในการตรวจหาการปนเป้ือนแบคทีเรีย จากการ
เก็บตวัอยา่งอาหารตรวจ ไดแ้ก่ อาหาร 1 ตวัอยา่ง และ ภาชนะอุปกรณ์ และมือผูส้ัมผสัอาหาร                
2 ตวัอยา่ง รวม 3 ตวัอยา่ง วา่มีการปนเป้ือนดว้ยแบคทีเรีย โคลิฟอร์มหรือไม่ โดยเก็บตวัอยา่งแลว้
ทิ้งไว ้24-48 ชัว่โมง หลงัจากนั้นทาการอ่านผลของการเปล่ียนแปลงสีของน ้ายาทดสอบ จากสีม่วง
เป็นสีเหลือง ซ่ึงปฏิกิริยาดงักล่าว เป็นบวก แสดงวา่มีเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียในตวัอยา่งเกินเกณฑ ์
ช้ีวดัคุณภาพทางแบคทีเรีย 
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ทกัษะการเตรียมภาชนะอุปกรณ์ใส่อาหารและ 
ทกัษะการฆ่าเช้ือโรคด้วยวธีิกายภาพและวธีิทางเคมี 

 
ทกัษะการเตรียมภาชนะอุปกรณ์ใส่อาหาร 
 

ทกัษะการลา้งภาชะอุปกรณ์ 
 

การลา้งภาชนะอุปกรณ์มีวตัถุประสงคเ์พื่อขจดัส่ิงสกปรกต่างๆท่ีเกิดข้ึน ก่อนจะน ามาใช้
และในระหวา่งใช ้โดยวธีิการลา้งภาชนะอุปกรณ์ดว้ยมือ   

 
1.  วสัดุอุปกรณ์ท่ีใชล้า้งภาชนะอุปกรณ์ 

 
1.1  อ่างลา้งภาชนะ 3 ตอนหรือ กะละมงั 3 ใบ วางสูงจากพื้น 60 ซม. 
 
1.2  น ้าสะอาดท่ีใชล้า้งภาชนะอุปกรณ์ 
 
1.3  น ้ายาลา้งจาน 

 
1.4  ฟองน ้า หรือใยสังเคราะห์ 

 
1.5  ตะแกรงหรือตะกร้า วางสูงจากพื้น 60 ซม. 
 
1.6  ถงัขยะหรือภาชนะใส่เศษอาหารไม่ร่ัว ไม่ซึม มีฝาปกปิด 
 
1.7  น ้าตม้สุก 

 
2.  เทคนิคการลา้ง 
 

การลา้งภาชนะอุปกรณ์ท่ีถูกหลกัสุขาภิบาลอาหาร มี 3 ขั้นตอน ก่อนอ่ืนตอ้งแยกภาชนะ
อุปกรณ์ท่ีจะลา้งออกเป็น 2 พวก คือ ภาชนะใส่อาหารคาวและภาชนะใส่อาหารหวานหรือแกว้ หาก
จ าเป็นตอ้งลา้งภาชนะพร้อมกนัใหล้า้งแกว้น ้า ภาชนะใส่อาหารหวาน และ ภาชนะใส่อาหารคาว 
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เรียงกนัตามล าดบั ถา้ภาชนะอุปกรณ์ท่ีจะน ามาลา้งมีเศษอาหารตกคา้งอยูใ่หก้วาดทิ้งในถงัขยะให้
หมด ก่อนด าเนินการลา้งตามขั้นตอน 

 
ขั้นตอนท่ี 1  ลา้งดว้ยน ้าผสมน ้ายาลา้งจานเพื่อลา้งไขมนัและเศษอาหาร ส่ิงสกปรกท่ี   

ติดคา้งอยูโ่ดยใชฟ้องน ้า แผน่ใยสังเคราะห์ช่วยในการท าความสะอาด ในฤดูหนาวหากใชผ้สม
น ้าอุ่น ผสมน ้ายาลา้งจาน จะช่วยขจดัไขมนัไดง่้ายข้ึน 

 
ขั้นตอนท่ี 2  ลา้งดว้ยน ้าสะอาดลา้งน ้ายาลา้งจาน และส่ิงสกปรกท่ียงัตกคา้งอยูใ่หห้มด 

 
ขั้นตอนท่ี 3  ลา้งดว้ยน ้าตม้สุกเพื่อให้แน่ใจวา่น ้ายาลา้งจานและส่ิงสกปรกท่ีเหลืออยูห่ลุด

ออกใหห้มด 
 

3.  เทคนิคการท าให้แหง้ 
 

เม่ือลา้งภาชนะอุปกรณ์ครบ 3 ขั้นตอนแลว้ ใหน้ าภาชนะอุปกรณ์นั้นมาใส่ตะกร้า แคร่ 
หรือตะแกรง ซ่ึงสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 30 ซม.แลว้ปล่อยใหแ้หง้เอง ตากบริเวณท่ีมีแสงแดดส่องถึง
เพื่อฆ่าเช้ือโรคและหา้มใชผ้า้เช็ดเพราะผา้ท่ีน ามาเช็ดอาจสะอาดไม่เพียงพออาจท าใหภ้าชนะ
อุปกรณ์มีการปนเป้ือนได ้
 
เทคนิคการฆ่าเช้ือแบคทเีรียในภาชนะอุปกรณ์ 

 
1.  วธีิการฆ่าเช้ือแบคทีเรียทางกายภาพดว้ยความร้อน 
 

การท าลายเช้ือดว้ยความร้อนเป็นวธีิท่ีท าไดง่้ายและมีประสิทธิภาพสูงสุด โดยการตม้ 
ตวัแบคทีเรียจะตายเม่ือน าไปตม้ในน ้าเดือด 82-88 เซลเซียส แช่ภาชนะอุปกรณ์ไวอ้ยา่งนอ้ย 2 นาที 
หลงัการลา้งภาชนะเสร็จแลว้ และควรน าภาชนะไปคว  ่าบนตะแกรง หรือตะกร้าท่ีโปร่ง สะอาด        
สูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร และหา้มใชผ้า้เช็ดภาชนะ 
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2.  วธีิการฆ่าเช้ือแบคทีเรียทางเคมีดว้ยน ้าส้มสายชู 
 
น ้าส้มสายชู เป็นเคร่ืองปรุงท่ีเราคุย้เคย มีองคป์ระกอบส าคญั คือ กรดอะซีติก หรือ        

กรดน ้าส้ม มีฤทธ์ิในการขจดัคราบสกปรก และฆ่าเช้ือแบคทีเรียได ้โดยมีวธีิดงัน้ี 
 
น าน ้าส้มสายชู 1 ส่วน ต่อ น ้า 3 ส่วน แช่ภาชนะอุปกรณ์ทิ้งไวป้ระมาณ 2-3 นาทีแลว้น า

ข้ึนผึ่งใหแ้หง้บนตะแกรงไม่ตอ้งใชผ้า้เช็ดอีก การน าน ้าส้มสายชูมาใช ้ส าหรับ การฆ่าเช้ือแบคทีเรีย 
เป็นวธีิท่ีท าง่าย ราคาถูก 

 
การเกบ็ภาชนะอุปกรณ์ 
 

การเก็บภาชนะอุปกรณ์มีวตัถุประสงคเ์พื่อดูแลความสะอาดของภาชนะอุปกรณ์ท่ีลา้งดีแลว้ 
หรือสะอาดยูแ่ลว้ในระหวา่งท่ีไม่ไดน าไปใชใ้หพ้น้จากการปนเป้ือนฝุ่ นละออง สัตวน์ าโรค และ
การกระเซ็นของน ้าและสารเคมีอนัตรายตลอดจนการจบัตอ้ง (กรมอนามยั, 2541) 

 
1.  หลกัในการเก็บ 
 

1.1  การเก็บภาชนะท่ีผึ่งแหง้ดีแลว้ ไม่น าภาชนะอุปกรณ์ท่ียงัเปียกอยูม่าเก็บเพราะจะท า
ใหบ้ริเวณท่ีเก็บช้ืนแฉะ และป้องกนัไม่ใหส้ัตวแ์มลงน าโรคมาเกาะกินน ้าท่ีคา้งอยูบ่นภาชนะ
อุปกรณ์และบริเวณท่ีเก็บ 

 
1.2  บริเวณท่ีเก็บจะตอ้งสะอาดไม่เปียกช้ืน ไม่มีสัตวม์ารบกวนและไม่เก็บบริเวณ

เดียวกบัสารเคมี 
 
2.  ลกัษณะการเก็บ 
 

2.1  ชอ้นส้อมหรือตะเกียบ ใหเ้ก็บในตะกร้าสูงโปร่งใหส่้วนท่ีใชห้ยบิหรือตกัลงล่าง
ส่วนดา้มข้ึนดา้นบน จาน ชาม หรือแกว้ ใหค้ว  ่าบนตะแกรงหรือตะกร้าท่ีสะอาด 

 
2.2  เคร่ืองครัวเคร่ืองใช ้ชนิดมีหูแขวน ไดแ้ก่ หมอ้ กระทะ ใหห้นัส่วนท่ีใชใ้ส่อาหาร

เขา้ขา้งผนงั โดยแขวนไวบ้นราวตะปูท่ีตอกติดกบัผนงั ทีสะอาดไม่มีฝุ่ นละอองหรือหยากไยช่นิดท่ี
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ไม่มีหูแขวน ไดแ้ก่ ตะหลิว ทพัพี ใหเ้ก็บเรียงเป็นระเบียบ ถา้มีดา้มจบัหนัดา้มไปทางเดียวกนั หรือ
ใส่ตะแกรงไว ้ถา้ไม่มีดา้มจบัก็ใหค้ว  ่าไว ้ 

 
2.3  ภาชนะอุปกรณ์ท่ีใชเ้พียงคร้ังเดียว ตอ้งมีวสัดุห่อหุม้ใหมิ้ดชิด 
 
2.4  ภาชนะอุปกรณ์ท่ีไม่ไดแ้ขวนไว ้ใหน้ าไปเก็บในตูท่ี้สะอาดไม่อบัช้ืน ปกปิดมิดชิด

ป้องกนัสัตวน์ าโรคได ้ถา้ไม่มีตูเ้ก็บใหว้างสูงจากพื้นไม่นอ้ยกวา่ 60ซม. ในท่ีสะอาดไม่ช้ืนแฉะ 
 
การใช้ภาชนะอุปกรณ์ 
 

การใชภ้าชนะอุปกรณ์ มีวตัถุประสงคเ์พื่อตรวจสอบความสะอาดของภาชนะอุปกรณ์ท่ีจะ
น ามาใช ้และใชใ้นลกัษณะท่ีสามารถป้องกนัการปนเป้ือนได ้

 
ก่อนใช ้

 
1.  ไม่มีคราบไขมนั ฝุ่ นละออง หยากไย ่หรือส่ิงปรกต่าง ๆ 

 
2.  อยูใ่นสภาพไม่แตกร้าว  

 
3.  ภาชนะอุปกรณ์ท่ีใชเ้พียงคร้ังเดียว มีวสัดุห่อหุม้ปกปิดมิดชิด 

 
ระหวา่งใช ้
 
1.  หลีกเล่ียงการจบัตอ้งภาชนะอุปกรณ์ ส่วนท่ีสัมผสัอาหาร 
 
2.  ใชใ้หเ้หมาะสมกบัชนิดอาหาร  
 
3.  ไม่วางชอ้น ทพัพีกบัพื้นโดยตรงให้รองดว้ยจาน 
 
4.  ไม่ใชเ้ขียงปะปนกนัระหวา่งเขียงปรุงอาหารดิบและสุก และมีฝาชีครอบไวร้ะหวา่งท่ี

ไม่ไดห้ัน่หรือสับ 
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5.  ไม่ใชช้อ้นชิมอาหารตกัอาหารจากหมอ้โดยตรงและไม่ชิมจากทพัพีโดยตรง ตอ้งใชช้อ้น
ชิมจากถว้ยชิมโดยเฉพาะ 

 
6.  ไม่ใชแ้กว้ท่ีใชด่ื้มจว้งตกัน ้าด่ืมโดยตรง 
 
7.  ภาชนะท่ีใชเ้พียงคร้ังเดียว ประเภทภาชนะจาน ชาม หรือถว้ย ใหเ้ปิดใชท่ี้กน้ห่อ                

ส่วนหลอดกาแฟใหเ้ปิดใชท่ี้ขา้งห่อจบัต ่ากวา่ปลายหลอดประมาณ 1 น้ิว เพื่อป้องกนัไม่ใหจ้บัถูก
ส่วนท่ีสัมผสัอาหารหรือปาก เม่ือใชแ้ลว้ทิ้งหา้มน ากลบัมาใชใ้หม่ 

 
8.  ไม่น าภาชนะอุปกรณ์ใส่อาหารไปใชใ้นกิจกรรมเช่นใส่ยาเบ่ือหนู ล่อแมลง เป็นตน้ 
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ทกัษะการล้างมือ 7 ขั้นตอน 
 

ความส าคัญของการล้างมือ 
 
มือของคนเราเป็นอวยัวะท่ีส าคญัท ากิจกรรมต่าง ๆ มากมาย ใชห้ยบิจบัตั้งแต่ส่ิงสกปรก

มากท่ีสุดถึงหยบิจบัส่ิงท่ีตอ้งสะอาดมากท่ีสุดเช่นกนั เช่น ใชมื้อสัมผสัอุจจาระเวลาเขา้หอ้งส้วม 
แคะข้ีมูก หยบิอาหารใส่ปาก เป็นตน้ ในแต่ละวนัเราใชมื้อท ากิจกรรมต่าง ๆ มากมาย จนอาจลืมนึก
ถึงวา่ มือเราสะอาดแค่ไหน หากเราสามารถมองเห็นเช้ือโรคดว้ยตาเปล่า เราส่องดูมือจะเห็นวา่มือท่ี
คิดวา่สะอาดแลว้ ยงัมีส่ิงท่ีสกปรกมากมาย ติดอยูต่ามน้ิวมือ โดยเฉพาะบริเวณตามน้ิวมือ น้ิวโป้ง 
และตามซอกน้ิว ซ่ึงอาจเป็นสาเหตุของการเจบ็ป่วยท่ีร้ายแรงได ้ไดแ้ก่ พยาธิต่าง ๆ แบคทีเรียท่ีสร้าง
สารพิษในแผล ฝี หนอง เช้ือโรคในอุจาระ เช่น เช้ืออหิวาตกโรค บิด ไทฟอยด ์ตบัอกัเสบ และไวรัส
ร้ายแรงในน ้ามูก น ้าลาย เช่น ซาร์ส เป็นตน้ 

 
 
 
 
 
 
 
 

         บริเวณหลงัมือ       บริเวณหนา้มือ 
 

  พบบ่อย   พบปานกลาง  ไม่พบ 
 
ภาพผนวกที ่ค6  บริเวณท่ีมกัพบเช้ือโรคมากท่ีสุด 
 
ท่ีมา: กรมอนามยั (2541) 
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วตัถุประสงค์ของการล้างมือ 
 

1.  ลดจ านวนเช้ือโรคท่ีอยูบ่นมือ 
 
2.  ลดความเส่ียงในการแพร่กระจายเช้ือไปสู่ผูอ่ื้น 
 
3.  ลดความเส่ียงในการแพร่กระจายเช้ือระหวา่งกนั 

 
4.  ลดความเส่ียงในการน าเช้ือโรคเขา้สู่ตนเอง 

 
หลกัส าคัญของการล้างมือ 

 
1.  ตดัเล็บใหส้ั้น 
 
2.  ถอดแหวนหรือนาฬิกาออก 
 
3.  สบู่ตอ้งผา่นน ้าก่อน 
 
4.  มือสกปรกตอ้งลา้ง 2 รอบ 
 
5.  หลงัการลา้งมือตรวจสอบวา่มีบาดแผลหรือไม่ 

 
อุปกรณ์ในการล้างมือ 

 
1.  สบู่ อาจเป็นสบู่กอ้น สบู่เหลวหรือสบู่เหลวผสมยาฆ่าเช้ือ  
 
2.  น ้าจากก๊อกน ้า 
 
3.  กระดาษเช็ดมือ 
 

 



 

134 

การลา้งมือ 7 ขั้นตอน 
 
1.  ฝ่ามือถูฝ่ามือ 
 
2.  ฝ่ามือถูหลงัมือและซอกน้ิว 
 
3.  ฝ่ามือถูฝ่ามือและซอกน้ิว 
 
4.  หลงัมือถูฝ่ามือ 
 
5.  ถูหวัแม่มือโดยรอบดว้ยฝ่ามือ 
 
6.  ใชป้ลายน้ิวถูขวางฝ่ามือ 
 
7.  ถูรอบขอ้มือ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพผนวกที ่ค7  การลา้งมือ 7 ขั้นตอน 
 

 



 

135 

ข้อควรระวงัในการล้างมือ 
 
1.  ผา้เช็ดมือควรจะใชส้ าหรับคนแต่ละคน ไม่ควรใชร่้วมกนั ใหใ้ชผ้า้หรือกระดาษท่ีใช ้

คร้ังเดียว 
 
2.  ไม่ควรใชผ้า้เช็ดมือชนิดใชผ้นืเดียวแขวนไวท้ั้งวนั  
 
3.  ไม่ตอ้งใชฟ้องน ้า หรือผา้ในการลา้งมือ เพราะส่ิงเหล่านั้นอาจจะมีเช้ือโรคอยู ่ 
 
4.  ท่ีวางสบู่แบบกอ้น ก็ควรระบายน ้าไม่ใหไ้ปขงัในจุดวางสบู่  
 
5.  หากใชส้บู่เหลวหรือสบู่ยาก็ตอ้งมีการท าความสะอาดขวดท่ีใส่ 
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ทกัษะการปฏิบัติตนให้ถูกต้องของผู้สัมผสัอาหาร 
 
สุขภาพของผู้สัมผสัอาหาร 

 
ผูท้  าหนา้ท่ีสัมผสัอาหารจะตอ้งมีสุขภาพดี และไม่เจบ็ป่วยดว้ยโรคติดต่อบางชนิด เช่น  

โรคอหิวาต ์ไขร้ากสาดนอ้ย บิด ไขห้วดั อุจจาระร่วงอยา่งแรง ทั้งน้ีเพราะถา้หากเจบ็ป่วย โดยโรค
ดงักล่าวแลว้จะท าใหเ้ช้ือโรคถ่ายทอดลงสู่อาหารได ้และผูบ้ริโภคท่ารับเช้ือเขา้ไปในร่างกายจะเกิด
การเจบ็ป่วยได ้โรคบางชนิด เช่น อหิวาต ์และไขร้ากสาดนอ้ย อาจจะท าใหผู้ป่้วยไม่แสดงอาการ
ของโรคโดยชดัแจง้ ซ่ึงเรียกวา่เป็นพาหะน าโรคท่ีแฝงอยู ่ซ่ึงจะพบเช้ือโรคปะปนอยูใ่นอุจจาระ      
อยูเ่สมอ จึงควรไดรั้บการตรวจร่างกายเป็นประจ าปีละ 2 คร้ัง (กรมอนามยั, 2541) 
 
การปฏิบัติตนให้มีสุขภาพดีของผู้สัมผสัอาหาร ต้องปฏิบัติดังนี ้

 
1.  รักษาความสะอาดของร่างกายใหถู้กวธีิ และกระท าสม ่าเสมอโดย 

 

1.1  ร่างกายตอ้งอาบน ้า ท าความสะอาดทุกส่วน 

 

1.2  ผม ตอ้งสระอยา่งนอ้ยสัปดาห์ละ 2 คร้ัง 

 

1.3  ปากและฟัน ท าความสะอาดโดยการแปรงฟันใหถู้กวิธีในตอนเชา้ และก่อนนอน
ทุกวนั หลงัจากรับประทานอาหารแลว้ ควรบว้นปากดว้ยน ้าสะอาดทุกคร้ัง เม่ือมีฟังผุหรือเหงือก
บวม หรือเกิดโรคติดเช้ือข้ึนในช่องปากตอ้งรีบรักษาใหห้าย 

 
1.4  มือ ควรระวงัรักษามือให้สะอาดอยูเ่สมอโดยการตดัเล็บใหส้ั้น และ ลา้งมือดว้ยสบู่

ทุกคร้ัง ใหล้า้งเลยมาจนถึงขอ้มือ โดยเฉพาะหลงัจากจบัตอ้งส่ิงสกปรกออกจากห้องส้วม หรือก่อน
ปรุงอาหาร 

 

1.5  รับประทานอาหารหลกัใหค้รบ 5 หมู่ในปริมาณท่ีเพียงพอต่อวนัไม่นอ้ยหรือมาก
เกินไป 
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1.6  ด่ืมน ้าสะอาดอยา่งนอ้ยวนัละ 8 แกว้ เพราะน ้าจะช่วยในระบบขบัถ่ายของเสีย ท าให้ 
ร่างกายสดช่ืน 

 

1.7  ถ่ายอุจจาระใหเ้ป็นเวลาทุกวนั ไม่วา่จะเป็นตอนเชา้หรือตอนเยน็ ควรรับประทาน
อาหารท่ีมีกากมาก ๆ เช่น ผกัและผลไม ้เพื่อช่วยในการขบัถ่าย ตอ้งถ่ายปัสสาวะและอุจจาระใน
ส้วมเท่านั้นไม่ถ่ายตามบริเวณทัว่ไป 

 

1.8  ออกก าลงักายใหเ้พียงพอ และสม ่าเสมอไม่หกัโหมจนเกินไป  

 
1.9  พกัผอ่นโดยการนอนหลบัในท่ีมีอากาศถ่ายเทไดส้ะดวก อยา่งนอ้ยวนัละ 7-8 ชัว่โมง 

ทั้งน้ีตอ้งหลีกเล่ียงการใชย้านอนหลบัหรือยากล่อมประสาท 
 

1.10  ท าจิตใจให้ร่าเริงเบิกบานอยูเ่สมอ ไม่หมกมุ่นแต่เร่ืองเศร้าหมอง หากเรา จะใช้
เวลาบางส่วนพบปะพดูคุยในเร่ืองสนุกสนานกบัเพื่อนบา้นบา้ง ก็จะท าใหจิ้ตใจแจ่มใส 

 

1.11  พยายามหลีกเล่ียงแหล่งท่ีเป็นโรคติดต่อหรือไม่คลุกคลีกบัผูป่้วยท่ีเป็นโรคติดต่อ 
การใชอุ้ปกรณ์หยบิ-ตกัอาหารท่ีเตรียมหรือปรุงเสร็จแลว้ โดยการใชป้ากคีบอาหาร การใชส้้อมช่วย
จบัอาหาร การใชถุ้งมือในการหยบิจบัอาหาร  

 

1.12  การไอ-จาม ใหร้ะมดัระวงัไม่ไอ-จามลงสู่อาหารและภาชนะอุปกรณ์ เพราะ            
เช้ือโรคจากไอ-จามจะลงสู่อาหารและภาชนะได ้ท าใหผู้บ้ริโภคไดรั้บเช้ือโรคเขา้สู่ร่างกายผูบ้ริโภค 

 

1.13  การสูบบุหร่ี จะสูบไดใ้นขณะท่ีพกัหรือระหวา่งท่ีไม่ปฏิบติัหนา้ท่ีเก่ียวกบัการปรุง
การเสิร์ฟอาหาร และควรมีสถานท่ีจดัไวโ้ดยเฉพาะ เม่ือสูบเสร็จแลว้ก็จะตอ้ง ลา้งมือใหส้ะอาดเพื่อ
ลา้งน ้าลายซ่ึงติดกบัน้ิวมือขณะสูบบุหร่ี 

 
1.14  การพดู-คุยกนั ผูป้รุงไม่ควรพดูหรือคุยกนัโดยไม่จ  าเป็นระหวา่งปรุงและเตรียม

อาหารรวมทั้งขณะยกอาหารไปเสิร์ฟใหลู้กคา้ 
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การแต่งกายของผู้สัมผสัอาหาร  
 
การแต่งกาย ตอ้งแต่งกายให้สะอาด ถูกตอ้งประกอบดว้ย 

 

1.  สวมเส้ือผา้มีแขนท่ีสะอาด  

 

2.  ใส่เน็ท หรือสวมหมวกคลุมผมเพื่อป้องกนัไม่ใหผ้มร่วงลงไปในอาหาร  

 

3.  ไม่ควรสวมใส่เคร่ืองประดบัขณะปฏิบติังาน-ตดัเล็บมือใหส้ั้นและลา้งมือใหส้ะอาดดว้ย
น ้าและสบู่ทุกคร้ังก่อนปฏิบติังาน 

 

4.  ผกูผา้กนัเป้ือนสีขาวสะอาดและควรเป็นแบบเตม็ตวั  

 

5.  ใส่รองเทา้หุม้ส้น เพื่อป้องกนัไม่ใหร้องเทา้ดีดน ้ากระเด็ดในขณะเดิน 
 
การสุขาภิบาลอาหารนั้นเป็นเร่ืองท่ีผูป้ระกอบการนั้นปฏิบติัจริงในชีวติประจ าวนัเพียงแต่

อาจมีบางขั้นตอนท่ีเราไม่ทราบวตัถุประสงค ์ความส าคญั หรือให้ความส าคญัในการปฏิบติันั้น ๆ  
เป็นการช่วยเหลือทั้งตนเองและสังคมเพราะการพฒันาทั้งดา้นมาตรฐานใหไ้ดต้ามเกณฑน์ั้นผลลพัธ์
ท่ีไดคื้อผูม้ารับบริการเม่ือไดรั้บบริการท่ีมีคุณค่าและมาตรฐานก็ส่งผลใหก้ลบัมาใหม่และเพื่อสังคม
คือการปฏิบติัตนในการช่วยเหลือคนอ่ืนโดยไม่เป็นแหล่งแพร่กระจายของเช้ือโรคต่าง ๆ 
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ภาคผนวก ง 
ผลการศึกษาดา้นความรู้เก่ียวกบัการสุขาภิบาลอาหาร 

การปฏิบติับติัตามเกณฑม์าตรร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 
และการปนเป้ือนของโคลิฟอร์มแบคทีเรีย จ าแนกรายขอ้ 
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ตารางผนวกที ่ง1  ความรู้เก่ียวกบัการสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการร้านแผงลอยจ าหน่าย 
  อาหารจ าแนกรายขอ้ 

(N=22) 

ความรู้เร่ืองสุขาภิบาลอาหาร 
ก่อนทดลอง  หลงัทดลอง  

จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ 
1. สถานท่ีรับประทานอาหาร และบริเวณทัว่ไปของ

แผงลอยจ าหน่ายอาหารควร สะอาด เป็นระเบียบ 
แสงสวา่งเพียงพอ ไม่อยูใ่กลท่ี้พกัขยะ หรือท่ี
บ าบดัน ้าเสีย 

20 90.9 22 100.0 

2. แผงท่ีวางอาหารควรสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 
เซนติเมตร 

15 68.2 22 100.0 

3. อาหารและเคร่ืองด่ืมในภาชนะท่ีบรรจุปิดสนิท  
ตอ้งมีขอ้ความทะเบียนต ารับอาหารหรือ อย. 

18 81.8 20 90.9 

4. ภาชนะท่ีใชใ้ส่เคร่ืองปรุงท่ีมีรสเปร้ียว เช่น ส้ม
สายชูน ้าจ้ิม ควรเลือกใชว้สัดุประเภทกระเบ้ือง
เคลือบขาว 

19 86.4 22 100.0 

5. การลา้งภาชนะอุปกรณ์ตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร
มี มี 3 ขั้นตอน คือการลา้งภาชนะดว้ยน ้ายาท า
ความสะอาดลา้งน ้าเปล่า 2 คร้ัง ใหภ้าชนะสะอาด 
และการฆ่าเช้ือโรคในภาชนะ  

14 63.6 22 100.0 

6. การเก็บวางชอ้น ส้อม ตะเกียบ ในท่ีเก็บจะตอ้ง 
 วางในแนวตั้งเอาส่วนท่ีจบัไวด้า้นบน 

17 77.3 20 90.9 

7. การเก็บน ้าแขง็ท่ีใชบ้ริโภคท่ีถูกตอ้ง ควรเก็บใน 
 ภาชนะมีฝาปิดมิดชิดเก็บสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 

60 เซนติเมตร 

20 90.9 22 100.0 

8. ผกั หรือผลไม ้ควรมีลกัษณะไม่เห่ียวเฉา ไม่มีรอย
ด่างด าท่ีใบหรือผวิ และไม่มีคราบสกปรก 

16 72.7 18 81.8 

9. เน้ือสด หลงัจากลา้งใหส้ะอาดแลว้ ควรแยกเก็บ
เน้ือสัตวแ์ต่ละชนิดในตูเ้ยน็ 

20 90.9 21 95.4 
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ตารางผนวกที ่ง1  (ต่อ) 
 

ความรู้เร่ืองสุขาภิบาลอาหาร 
ก่อนทดลอง  หลงัทดลอง  

จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ 
10. ลกัษณะของเขียงท่ีใชเ้ตรียมหรือปรุงอาหารควรมี

ลกัษณะผวิเรียบ ไม่แตกร้าว ไม่มีเช้ือราไม่สกปรก 
22 100.0 22 100.0 

11. ถงัขยะท่ีใชใ้นร้านอาหารและแผงลอยอาหาร 
ควรใชถุ้งพลาสติกกรองไส้ดา้นใน และมีฝาปิด 

20 90.9 22 100.0 

12. ส่ิงท่ีไม่ตอ้งทดสอบ โดยชุดตรวจเช้ือแบคทีเรียคือ 
กะละมงัท่ีใชล้า้งภาชนะ 

13 59.1 19 86.4 

13. เช้ือโรคในอาหาร ท่ีสามารถตรวจดว้ยชุดทดสอบ
อาหารอยา่งง่าย(SI 2)ไดคื้อ เช้ือแบคทีเรีย 

15 68.2 21 95.4 

14. ส่ิงท่ีไม่จ าเป็นตอ้งตรวจหาเช้ือแบคทีเรีย คือหลงั
มือ 

17 77.3 20 90.9 

15. ขอ้ท่ีไม่ใช่โรคติดต่อท่ีเกิดจากการบริโภคอาหาร       
ท่ีไม่สะอาด คือไขห้วดั 

16 72.7 22 100.0 

16. ภาชนะท่ี ควรลา้งตามล าดบัก่อน หลงัคือ แกว้น ้า 
ถว้ยใส่ขนม จานขา้ว หมอ้แกง 

19 86.4 21 95.4 

17. การปนเป้ือนในอาหารโดยผา่นส่ือกลางท่ีส าคญั 
ไดแ้ก่ ตวัอาหาร ผูส้ัมผสัอาหาร ภาชนะ อุปกรณ์ 
สัตวแ์ละแมลงน าโรค สถานท่ีส่ิงแวดลอ้มท่ี
เก่ียวขอ้งกบัอาหาร 

17 77.3 22 100.0 

18. แผงลอยท่ีมีความสูงเหมาะสมป้องกนัความ
สกปรกจากพื้น ควรเก็บในภาชนะมีฝาปิดมิดชิด
เก็บสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร 

18 81.8 19 86.4 

19. ขอ้ท่ีไม่ใช่พาหะน าโรคทางอาหารคือ ยงุ 17 77.3 21 95.4 
20. การควบคุมสัตวแ์ละแมลงน าโรคท่ีดีท่ีสุดคือ

รวบรวมและก าจดัมูลฝอยประจ าทุกวนั 
22 100.0 22 100.0 
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ตารางผนวกที ่ง2  การปฏิบติัตามมาตรฐานร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหารจ าแนกรายขอ้ 
 

มาตรฐานร้านแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 
การปฏิบัติตามเกณฑ์มาตรฐาน 
ก่อน หลงั 

จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ 
1. แผงลอยจ าหน่ายอาหารท าจากวสัดุท่ีท าความสะอาด

ง่าย มีสภาพดี เป็นระเบียบอยูสู่งจากพื้นอยา่งนอ้ย          
60 ซม. 

9 64.3 14 100.0 

2. อาหารปรุงสุกมีการปกปิด หรือมีการป้องกนัสัตว์
แมลงน าโรค 

9 64.3 14 100.0 

3. สารปรุงแต่งอาหาร ตอ้งมีเลขทะเบียนต ารับอาหาร 
(อย.) 

12 
85.7 

14 
100.0 

4. น ้าด่ืมตอ้งเป็นน ้าท่ีสะอาด ใส่ในภาชนะท่ีสะอาด มี
การปกปิด มีก๊อกหรือทางเทรินน ้า 

12 85.7 14 100.0 

5. เคร่ืองด่ืมตอ้งเป็นน ้าท่ีสะอาด มีการปกปิด และมีท่ีตกั
ท่ีมีดา้มยาว หรือมีก๊อกหรือทางเทรินน ้า 

7 50.0 14 100.0 

6. น ้าแขง็ท่ีใชบ้ริโภค 9 64.3 14 100.0 
7. ลา้งภาชนะดว้ยน ้ายาลา้งภาชนะแลว้ลา้งดว้ยน ้า

สะอาด 2 คร้ังหรือลา้งดว้ยน ้าไหล มีการฆ่าเช้ือโรค
ในภาชนะอุปกรณ์และอุปกรณ์ในการลา้งตอ้งวางสูง
จากพื้นอยา่งนอ้ย 60 ซม. 

11 78.6 14 100.0 

8. ชอ้น ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาดา้มข้ึนในภาชนะโปร่ง
สะอาดหรือวางระเบียบในภาชนะโปร่งสะอาด และ 
มีการปกปิด เก็บสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 ซม. 

10 71.4 14 100.0 

9. มีการรวบรวมมูลฝอย และเศษอาหารเพื่อน าไปก าจดั 10 71.4 14 100.0 
10.  ผูส้ัมผสัอาหารแต่งกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน ผูป้รุง

ตอ้งผกูผา้กนัเป้ือนและสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 
6 42.9 14 100.0 

11. ใชอุ้ปกรณ์หยบิจบัอาหารท่ีปรุงส าเร็จแลว้ 7 50.0 13 92.9 
12. ผูส้ัมผสัอาหารท่ีมีบาดแผลท่ีมือ ตอ้งปกปิดแผล            

ใหมิ้ดชิด 
10 71.4 14 100 
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ตารางผนวกที ่ง3  การปนเป้ือนโคลิฟอร์มในอาหาร ภาชนะ/อุปกรณ์ และมือของผูส้ัมผสัอาหาร 
  จ  าแนกตามส่ิงส่งตรวจ 

 

ส่ิงทีต่รวจ 
ก่อน หลงั 

ตรวจ
(ตัวอย่าง) 

พบเช้ือ 
(ตัวอย่าง) 

ร้อยละ 
ตรวจ

(ตัวอย่าง) 
พบเช้ือ 
(ตัวอย่าง) 

ร้อยละ 

ภาชนะ/อุปกรณ์ 14 13 92.9 14 4 28.5 
มือผูส้ัมผสัอาหาร 22 17 77.27 22 1   7.1 
อาหาร 14 12 85.7 14 0   0.0 

รวม 50 42 84.0 50 5 10.0 
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ประวตัิการศึกษาและการท างาน 
 

ช่ือ – สกุล   นางสาววรวไิล  ช ากลู 
เกิดวนัท่ี    27 กรกฎาคม 2525 
สถานท่ีเกิด    อ าเภอกุดรัง  จงัหวดัมหาสารคาม  
ประวติัการศึกษา   ปริญญาสาธารณสุขศาสตรบณัฑิต มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์  

ปริญญาวทิยาศาสตรมหาบณัฑิต มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 
ต าแหน่งปัจจุบนั    นกัวชิาการสาธารณสุข 
สถานท่ีท างานปัจจุบนั   โรงพยาบาลล าสนธิ ต าบลหนองรี อ าเภอล าสนธิ จงัหวดัลพบุรี 


