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บทคัดยอ 

 

ไดดําเนินการศึกษาวิจัยการพัฒนาศักยภาพผูประกอบการรานอาหารในบริเวณเขต

ลาดกระบังและทาอากาศยานสุวรรณภูมิ ในดานมาตรฐานอาหาร ความสะอาด และความปลอดภัย

ของอาหาร โดยใชชื่อโครงการอยางยอสั้นๆ เพ่ือใหสอดคลองกับสัญลักษณของดอกไมประจํา

สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง วา “แคแสดแครฟูด” (Khae-saad Care food) 

โครงการนี้มีวัตถุประสงค คือ 

1. เพ่ือใหความรู ความเขาใจแกผูประกอบการเก่ียวกับมาตรฐานอาหาร อาหารสะอาดและ

ปลอดภัย สามารถนําไปประยุกตใชในการจัดการการควบคุมคุณภาพความปลอดภัยของการ

ผลิตอาหารไดอยางมีประสิทธิภาพ 

2. เพ่ือพัฒนาศักยภาพและยกระดับการผลิตของผูประกอบการรานอาหารใหไดมาตรฐาน

สุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 

3. เพ่ือใหการวินิจฉัยสถานประกอบการรานอาหาร แกผูประกอบการ เก่ียวกับการวิเคราะห

ปญหา วิธีการแกปญหา เรื่องการจัดการ การควบคุมคุณภาพ ความสะอาด และความ

ปลอดภัยของการผลิตอาหาร 

4. เพ่ือจัดตั้งรานอาหารตนแบบ เรื่อง ความสะอาด และความปลอดภัยของการผลิตอาหาร  

ไดมีผูประกอบการรานอาหารเขารวมโครงการท้ังหมด 30 รานอาหาร ไดจัดใหมีการอบรม

เชิงปฏิบัติการใหกับผูประกอบการรานอาหารเปนเวลา 3 วัน ซ่ึงไดใหความรูความเขาใจในการผลิต

อาหารท่ีสะอาด ปลอดภัยจากอันตรายท่ีเกิดจากอาหาร พรอมกับนําผูเขารวมโครงการไปศึกษา 

ดูงานรานอาหารท่ีไดมาตรฐานเพ่ือใหเห็นแบบอยางท่ีดี จากนั้นไดทําการตรวจประเมินเพ่ือวินิจฉัย

สถานประกอบการรานอาหารท้ัง 30 รานโดยใชการตรวจประเมิน 2 ลักษณะ ดังนี้ 

ลักษณะท่ี 1 ทําการตรวจประเมินทางแบคทีเรีย โดยใชวิธีการตรวจดวยน้ํายาทดสอบ

สําเร็จรูปตรวจเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย ชนิดเอสไอ มีเดียม อ 13 ( SI Medium, อ 13) ของศูนย

หองปฏิบัติการกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ซ่ึงรานอาหารแตละรานจะไดรับการตรวจตัวอยาง

ท่ีสุมมาท้ังหมด 10 ตัวอยาง  คือ ตัวอยางอาหารท่ีผลิต จํานวน 5 ตัวอยาง ภาชนะท่ีใสอาหาร
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รับประทาน ไดแก จาน ชาม ชอน ตะเกียบ เปนตน จํานวน 3 ตัวอยาง และมือผูสัมผัสอาหาร

จํานวน 2 ตัวอยาง พบวาการตรวจประเมินครั้งท่ี 1 (กอนการใหคําปรึกษาแนะนํา) ตัวอยางท่ีไม

ผานเกณฑ มีรอยละ 30-90 สวนตัวอยางท่ีผานเกณฑ มีรอยละ 10-80 และ การตรวจประเมินครั้งท่ี 

2 (หลังจากการใหคําปรึกษาแนะนําแลว) พบวา ตัวอยางท่ีไมผานเกณฑมีรอยละ 0-50 สวนตัวอยาง

ท่ีผานเกณฑ มีรอยละ 30-100 นั่นแสดงวาผูประกอบการรานอาหารไดมีการพัฒนาและปรับปรุง

การผลิตอาหาร ท้ังดานความสะอาดและความปลอดภัยจากเชื้อจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรคได  

ลักษณะท่ี 2 ทําการตรวจประเมินทางกายภาพดานสุขาภิบาลรานอาหาร โดยใชแบบตรวจ

ประเมิน 15 ขอ ของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข มาประยุกตและเพ่ิมเติมประเด็นในการ

ประเมินสําหรับการดําเนินงานโครงการนี้ใหชัดเจนมากข้ึน เพ่ิมเปนจํานวน 25ขอ พบวา การตรวจ

ประเมินครั้งท่ี 1 รานอาหารท่ีไมผานเกณฑ มีรอยละ 10-80 และ การตรวจประเมินครั้งท่ี 2 พบวา

รานอาหารท่ีไมผานเกณฑ มีรอยละ 0-48 ซ่ึงมีจํานวนลดลงมาก อยางเห็นไดชัด นั่นแสดงวา

ผูประกอบการรานอาหารไดมีการพัฒนาและปรับปรุงดานสุขาภิบาลของรานอาหารไดตามเกณฑ

ขอกําหนดมาตรฐานรานอาหารของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข  

ในการประเมินทางกายภาพดานสุขาภิบาลรานอาหาร  ผูวิจัยกําหนดเกณฑในภาพรวมวา 

หัวขอท่ีผานมาตรฐานจะตองมีรานคาท่ีผานเกณฑในขอนั้นๆ ไมต่ํากวา 10 ราน หรือรอยละ 30  

จากผลการประเมินพบวา หัวขอท่ีรานอาหารไมผานเกณฑมากตามลําดับ คือ ในหัวขอท่ี 21 น้ําเสีย

ทุกชนิดไดรับการกําจัดดวยวิธีท่ีถูกหลักสุขาภิบาลมีรอยละ 67 อันดับรองลงมา คือ ในหัวขอท่ี 22 

หองสวมสําหรับผูบริโภคและผูสัมผัสอาหารตองสะอาดมีอางลางมือท่ีใชการไดดีและมีสบูใชตลอด 

เวลามีรอยละ53 และในหัวขอท่ี 20 คือ ขยะมูลฝอยไดรับการกําจัดดวยวิธีท่ีถูกหลักสุขาภิบาลมี 

รอยละ 37 ตามลําดับ 

จากผลการประเมินท้ัง 2 ครั้ง ไดทําการคัดเลือกรานอาหาร 2 ราน เพ่ือเปนรานอาหารตนแบบ 

โดยรานอาหารท่ีไดรับการคัดเลือกใหเปนรานตนแบบของโครงการนี้จะตองผานเกณฑ คือ ตองผาน

เกณฑทางแบคทีเรียรอยละ  90  ของตัวอยางท่ีสุมมาตรวจจากรานอาหาร และ ตองผานเกณฑทาง

กายภาพดานสุขาภิบาลรานอาหาร อยางนอย 18 ขอ จากท้ังหมด 25 ขอ หรือ คิดเปนรอยละ72 

ผลท่ีไดรานตนแบบ 2 สถานภาพ คือ รานปาไกขาวมันไก ตั้งอยูในบริเวณสถาบันเทคโนโลย ี

พระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบังซ่ึงเปนรานอาหารแบบท่ัวไปตามโรงอาหารของสถานศึกษา 

เนื่องจากเปนรานอาหารท่ีมีการพัฒนาตามคําแนะนําของผูเชี่ยวชาญ แบบกาวกระโดด และ ราน 

ปอบแอนดปอนด สเต็กเฮาส ตั้งอยูใกลบริเวณทาอากาศยานสุวรรณภูมิ ซ่ึงเปนรานอาหารแบบตาม

ศูนยการคาหรือศูนยอาหาร แลวไดทําการปรับปรุงรานอาหารตนแบบใหไดมาตรฐานในดานความ

สะอาด ถูกสุขลักษณะ ผลิตอาหารท่ีปลอดภัยตอผูบริโภค 
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Abstract 

 

 This research is concerned with developing the potential of food enterprises 

in Ladkrabang and Suvarnabhumi Airport area in the issue of food standards, 

cleanliness and food safety. The project in a short form name is “Khae-saad Care food” 

which Khae-saad is the name of flower symbol of the King Mongkut’s Institute of 

Technology Ladkrabang (KMITL). The project has the following aims: 

1. Educate the food enterprises about food standards, clean and safe food to 

be able to apply efficiently food quality and food safety management. 

2. Develop the potential and capability of food enterprises to reach the 

hygienic standards of Department of Health, Ministry of Public Health. 

3. Evaluate the food enterprises about problem analysis and problem solving 

in the management of quality control, cleanliness and safe food production. 

4. Model the restaurant regarding to cleanliness and safe food production. 

 There are a total of 30 participating restaurants in this project which have 

been trained in a 3-day workshop. The workshop aims to educate the food 

enterprises to understand the clean and safe food production from food hazards. 

The food enterprises also have a visit trip to standard restaurants for a good model. 

All the participating food establishments are inspected and evaluated in 2 methods 

as follows. 

 The first method is the microbial assessment by using the test kit for 

Coliforms named SI Medium, อ 13 made by the laboratory centre of the Department 

of Health. The 10 samplings are drawn from the food products 5 samples, utensils-

plates, bowls, spoons, or chopsticks 3 samples and restaurant chef’s hands 2 

samples in each food establishments. The first food establishments evaluation 

(before be advised) shows 30-90% unsatisfied results and 10-80% satisfied results. 

For the second evaluation (after be advised) shows 0-50% unsatisfied results and 

30-100% satisfied results. The results show that the food enterprises have 

developed the food production to be clean and safe from the pathogen. 
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 The second method is the physical sanitation inspection by using the 25-

items inspection form which applied from the 15-items inspection form of the 

Department of Health, Ministry of Public Health. The first assessment shows 10-80 

% disqualified establishments and the second assessment shows 0-48% disqualified 

establishments which obviously dramatic decrease. This results show that the food 

enterprises have been improved and developed following the food standards of 

the Department of Health, Ministry of Public Health. 

 In the physical sanitation evaluation, the researchers have set up the overall 

criteria as each inspection items have to meet the requirement of at least 10 

qualified establishments or 30%. The results show that the most 3 inspection items 

which the establishments are disqualified are item no.21- all waste water has to be 

treated by the sanitary methods, item no.22- toilet facilities must be clean and 

hand facilities are provided in the good conditions and item no.20- garbage must be 

treated by the sanitary ways with the figures of 67%, 53% and 37%, respectively. 

 From the both evaluation results, 2 establishments are chosen to be the 

model restaurants. The models restaurants have to be qualified by the microbial 

criteria which is 90% satisfied samplings and have to meet the physical sanitation 

requirements at least 18 items from 25 items or 72%. The 2 model restaurants are 

the outstanding KMITL canteen stand named “Paa Kai Kao Mun kai” and the 

restaurant named “Pop and Pond Steak House” located near Suvarnabhumi 

Airport. Both model restaurants have been improved to fit the food standards - 

cleanliness, sanitation food production and food safety for customers. 
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กิตติกรรมประกาศ 

 

งานวิจัยนี้สําเร็จลุลวงตามความมุงหมายไดดวยดี จากการไดรับการสนับสนุนและ 

การอนุ เคราะหของบุคลากรในหนวยงาน 5 หนวยงาน คือ สาขาวิชาครุศาสตร เกษตร  

คณะครุศาสตรอุตสาหกรรม สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร สํานักบริการ

คอมพิวเตอร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง  คณะเทคโนโลยี 

คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ และ คณะกรรมการอาหารและยา 

กระทรวงสาธารณสุข 

งานวิจัยนี้ไดรับการสนับสนุนทุนวิจัยจาก สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) 

ขอขอบคุณมา ณ ท่ีนี้ดวย 

ขาพเจาหัวหนาโครงการวิจัยขอขอบคุณ คุณเจริญศรี วุฒฑกุล ผูประสานงานสาขาวิชา 

ครุศาสตรเกษตร ท่ีไดชวยในการประสานงานโครงการวิจัยฯ และการจัดรูปแบบของรายงานวิจัย

ฉบับสมบูรณ 

สุดทายนี้ ขอขอบคุณคณาจารย และนักศึกษาปริญญาตรี ของแขนงวิขาอุตสาหกรรม

เกษตร คุณนิตยา คํานวน เจาหนาท่ีบริหารงานท่ัวไป คุณวิสันต บุญสาร ผูปฏิบัติงานวิทยาศาสตร 

และ นายตรัส เคแสง   ชางเทคนิคของสาขาวิชาครุศาสตรเกษตร คณะครุศาสตรอุตสาหกรรม ท่ีได

เปนผูชวยทําใหงานวิจัยมีความคลองตัว และชวยอํานวยความสะดวกในปฏิบัติการ ทําใหงานวิจัยนี้

สมบูรณยิ่งข้ึน 
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บทที่ 1 

บทนํา 

 

1.1  ความสําคัญของปญหา 

 การมีสุขภาพดีและคํากลาวท่ีวา “ความไมมีโรคเปนลาภอันประเสริฐ” เปนสิ่งท่ีทุกคน

ปรารถนา และอีกท้ังรัฐบาลทุกยุคทุกสมัยตองการใหประชาชนของตนมีสุขภาพดี แข็งแรง จะเห็น

ไดจากนโยบายของรัฐบาล ตั้งแตป พ.ศ.2547 เปนตนมา ไดมุงเนนใหประชาชนไดบริโภคอาหาร

สะอาด ปลอดภัย ถูกสุขลักษณะ ไดมาตรฐานสากลและกาวสูการเปนครัวของโลก  การสงเสริมให

ประชาชนมีสุขภาพดีไมเจ็บปวยเปนสิ่งท่ีรัฐตองใหการสนับสนุน สงเสริมใหประชาชน และทุก

หนวยงานมีสวนรวมในการสรางสุขภาพ โดยมีการรณรงคดานความปลอดภัยของอาหารชนิดตาง ๆ 

ท้ังท่ีแปรรูปหรือปรุงสําเร็จเพ่ือการจําหนาย เปนตน  

 นายแพทย รุ ง เ รื อ ง  กิ จผ าติ  โ ฆษกกรมควบ คุม โ ร ค  กระทรว งส า ธ า รณสุ ข

(www.dailynews.co.th/politics/7899) กลาวถึงอันตรายการปวยเสียชีวิตจากโรคอุจจาระรวง

เฉียบพลันในชวง 10 ปท่ีผานมา (2544-2553) วา มีแนวโนมเพ่ิมมากข้ึนอยางตอเนื่อง โดยป พ.ศ. 

2554 ท่ีผานมาพบผูปวยท้ังสิ้น 1,285,899 ราย เสียชีวิต 55 ราย จํานวนผูปวยมากท่ีสุดในเดือน 

มกราคม 147,776 ราย สําหรับป พ.ศ. 2555 มีรายงานผูปวยแลวจํานวน 12,429 ราย  

 มาตรฐานดานอาหารสะอาดและปลอดภัย เปนมาตรฐานท่ีกระทรวงสาธารณสุขกําหนด

ข้ึนเพ่ือสงเสริมใหประชาชนทุกคนไดบริโภคอาหารท่ีสะอาดและปลอดภัยตอสุขภาพ จากขอมูลกรม

อนามัย กระทรวงสาธารณสุข ไดมีโครงการรณรงคมาตรฐานดานอาหารสะอาดและปลอดภัยใน

โรงเรียนตั้งแต ป พ.ศ. 2549 เปนตนมา แตอยางไรก็ตามยังมีสถานศึกษาอีกจํานวนมากท่ีโรงอาหาร

หรือผูประกอบการรานอาหาร ยังมิไดมาตรฐานตามหลักมาตรฐานของกรมอนามัย หรือมาตรฐาน 

GMP ของสถานท่ีผลิตอาหาร กระทรวงสาธารณสุข 

 ในหนึ่งปเด็กๆ และเยาวชนจะตองใชชีวิตอยูในโรงเรียนหรือสถานศึกษาไมนอยกวา 200 

วัน ตองรับประทานอาหารไมนอยกวา 2 ม้ือในหนึ่งวัน ดังนั้นจึงเลี่ยงไมไดท่ีชีวิตของเด็กและเยาวชน 

จะถูกฝากไวกับความปลอดภัยของอาหาร หรือโรงครัวภายในสถานศึกษานั้นๆ แตอยางไรก็ตาม

ผูวิจัยพบวา ผูประกอบการรานอาหารบริเวณเขตลาดกระบัง ยังมิไดรับการสํารวจมาตรฐานอาหาร

ท่ีสะอาดปลอดภัยตามมาตรฐานของกรมอนามัย หรือมาตรฐานการผลิตตามหลักการของ GMP 

แมแตนอย 

http://www.dailynews.co.th/politics/7899


2 

 GMP (Good Manufacturing Practice)  คือ หลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร ซ่ึง

เปนเกณฑหรือขอกําหนดข้ันพ้ืนฐานท่ีจําเปนในการผลิตและควบคุม เพ่ือใหผูผลิตปฏิบัติตาม และ

ทําใหสามารถผลิตอาหารไดอยางปลอดภัยโดยเนนการปองกันและขจัดความเสี่ยงใด ๆ ท่ีจะทําให

อาหารเปนพิษ เปนอันตรายหรือเกิดความไมปลอดภัยแกผูบริโภคโดยครอบคลุมปจจัยทุกดานท่ี

เก่ียวของ ปจจุบันสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาของไทยไดนําหลักเกณฑของ GMP มา

บังคับใชกฎหมาย มีผลบังคับใชตั้งแตวันท่ี 24 กรกฎาคม 2544 เปนตนมา ดังนั้น การผลิตอาหาร

เพ่ือการจําหนาย จําเปนตองผลิตอาหารปลอดภัยตามหลักการของ GMP ดังกลาวแลว 

 ทาอากาศยานสุวรรณภูมิ เปนทาอากาศยานระดับชาติท่ีรัฐบาลใหความสําคัญเปนอันดับ

แรก และเปนนโยบายใหเปนศูนยกลางการบินภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใต ภายในอาคาร

ผูโดยสารของสนามบิน เปนแหลงท่ีมีผูประกอบการรานอาหารเปนจํานวนมาก ซ่ึงมีไวเพ่ือรองรับ

การบริการผูโดยสารท้ังชาวไทยและชาวตางประเทศ การท่ีผูโดยสารไดรับการบริการดานอาหารท่ี

สะอาดและปลอดภัย จึงเปนสิ่งท่ีกระตุนทําใหผูโดยสารมีความประทับใจและเปนภาพลักษณของ

ประเทศชาติ ซ่ึงเปนนโยบายของผูบริหารทาอากาศยานและเปนการเพ่ิมจํานวนผูโดยสาร

นักทองเท่ียว นํามาซ่ึงเงินตราเขาประเทศ ดังนั้นผูประกอบการรานอาหารในบริเวณทาอากาศยาน

สุวรรณภูมิจึงเปนกลุมเปาหมายของการท่ีตองไดรับความรูความเขาใจ ทางดานการจัดการความ

ปลอดภัยดานอาหาร และหลักของการปฏิบัติตามมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารท่ีดีสําหรับ

บุคลากรท่ีเก่ียวของซ่ึงจะเนนสนับสนุนดานวิชาการ ใหคําปรึกษาแนะนําตาง ๆ เปนตน 

 ภาวะโลกรอนเปนปญหาใหญในขณะนี้ เพราะหากอุณหภูมิเพ่ิมข้ึนปละ 1 องศาเซลเซียส 

มนุษยจะปรับตัวไมทัน การใชทรัพยากรจากธรรมชาติอยางไมรูคุณคา เปนสาเหตุของการทําใหเกิด

ปญหานี้ ในชวง 3-4 ปท่ีผานมานั้น กรุงเทพมหานครเห็นถึงความสําคัญไดรณรงคใหใชขวดแกวมาก

ข้ึน เนื่องจากพลาสติกไดสงผลกระทบตอสิ่งแวดลอม และใชเวลาเปนรอย ๆ ป ในการยอยสลาย 

ดังนั้น การลดการใชถุงพลาสติกหรือกลองโฟมท่ีผลิตจากเม็ดพลาสติกเพ่ือบรรจุอาหาร ซ่ึงบรรจุ

ภัณฑเหลานี้เปนตัวการหนึ่งท่ีทําใหเกิดภาวะโลกรอน เนื่องจากยอยสลายไดยาก  

 คณะผูวิจัยในฐานะท่ีเปนบุคลากร สังกัดสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหาร

ลาดกระบัง  สังกัดมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ ซ่ึงเปนสถาบันอุดมศึกษาท่ีมีชื่อเสียง

ท้ัง 2 แหง และ สังกัดสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข นอกจากการ

พัฒนาดานวิชาการแลวสถาบันอุดมศึกษาควรเปนสถาบันตัวอยางในหลาย ๆ ดาน เชน ดานสงเสริม

คุณธรรม จริยธรรม สืบสานวัฒนธรรมอันดีงาม รวมท้ังเปนตัวอยางในดานรานอาหารไดมาตรฐาน

สะอาดถูกสุขอนามัย ตลอดจนการรณรงคในเรื่องการใชทรัพยากรท่ีมีอยูอยางคุมคาและมีความเปน
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มิตรกับสิ่งแวดลอม โดยมุงเนนในดานผูประกอบการรานอาหารบริเวณทาอากาศยานสุวรรณภูมิ 

และในเขตลาดกระบัง เปนการปลูกฝงจิตสํานึกของบุคลากรภายในสถาบันและประชาชนท่ัวไป  

 ดังนั้นการการพัฒนาศักยภาพผูประกอบการรานอาหาร ดานเกณฑมาตรฐานอาหาร

สะอาด ปลอดภัย และรักษโลก บริเวณทาอากาศยานสุวรรณภูมิ และในเขตลาดกระบัง โดยเฉพาะ

ภายในสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง จึงเปนโครงการท่ีดําเนินการตาม

นโยบายของรัฐบาล และตามกฎหมายของไทย ท้ังเปนการสงเสริมการทําใหเยาวชนและคนไทยมี

สุขภาพแข็งแรงปราศจากโรคภัยตางๆท่ีมากับอาหารอีกดวย 

1.2 วัตถุประสงคของโครงการวิจัย 

 1. เพ่ือใหความรู ความเขาใจแกผูประกอบการเก่ียวกับมาตรฐานอาหาร อาหารสะอาด

และปลอดภัย  สามารถนําไปประยุกตใชในการจัดการการควบคุมคุณภาพความปลอดภัยของการ

ผลิตอาหารไดอยางดี มีประสิทธิภาพ 

 2. เพ่ือพัฒนาศักยภาพและยกระดับการผลิตของผูประกอบการรานอาหารใหไดมาตรฐาน

สุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข 

 3. เพ่ือใหการวินิจฉัยสถานประกอบการรานอาหาร แกผูประกอบการ เก่ียวกับการ

วิเคราะหปญหา วิธีการแกปญหา เรื่องการจัดการ การควบคุมคุณภาพ ความสะอาด และความ

ปลอดภัยของการผลิตอาหาร  

 4. เพ่ือจัดตั้งรานอาหารตนแบบ  เรื่องการบริหารจัดการ การควบคุมคุณภาพ ความ

สะอาด และความปลอดภัยของการผลิตอาหาร และรานอาหารตนแบบของการใชบรรจุภัณฑ

อาหารรักษโลก 

 



บทที่ 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 

2.1  การสุขาภิบาลและความปลอดภัยการผลิตอาหาร  

 อาหารเปนตัวแปรหนึ่งท่ีกําหนดสุขภาวะของมนุษย ท้ังระยะสั้นและระยะยาว อาจกลาวได

วาอาหารเปนตัวชี้วัด หรือตัวคาดการณ ไดพอสมควรถึงสุขภาพของแตละคน ความปลอดภัย 

ในอาหารจึงเปนสิ่งสําคัญเพราะสงผลกระทบโดยตรงตอสุขภาพ และการพัฒนาดานรางกายและ

สติปญญาของประชาชน โดยเฉพาะอยางยิ่งเยาวชน คือ นักเรียนหรือ นักศึกษาท่ีกําลังเจริญเติบโต

ไปเปนผูใหญซ่ึงเปนบุคลคลท่ีทํางานเพ่ือการพัฒนาประเทศชาติตอไปในอนาคต และยังเปนตัวชี้วัด

การพัฒนาดานเศรษฐกิจของประเทศชาติไดอีกดวย ประเทศท่ีคาขายดานอาหารจึงตองใสใจความ

ปลอดภัยในอาหาร มาตรฐานความปลอดภัยของอาหารจึงเปนเรื่องสําคัญ องคการอนามัยโลก 

(WHO) ไดปรับปรุงเคล็ดลับงายๆ สําหรับเก็บอาหารใหปลอดภัย ดังนี้ คือ รักษาความสะอาด  

ลางมือทุกครั้งกอนหยิบหรือรับประทานอาหาร แยกอาหารดิบกับอาหารท่ีปรุงสุกแลว ถาอาหาร 

ท่ีปรุงสุกแลวสัมผัสกับอาหารดิบอีก เชน การใชเขียงหรือมีดอันเดียวกัน สามารถทําใหเกิดการติด

เชื้อซํ้าได เก็บรักษาอาหารในอุณหภูมิท่ีเหมาะสมตอชนิดของอาหาร และใชน้ําและวัตถุดิบ 

ท่ีปลอดภัยในการปรุงอาหาร ถึงแมจะมีการรณรงคดานอาหารปลอดภัยจากหนวยงานของรัฐบาล 

แตก็ยังพบผูปวยอันเนื่องมาจากอาหารท้ังในประเทศท่ีพัฒนาแลวและกําลังพัฒนา ซ่ึงโรคท่ีเกิดจาก

อาหารทําใหรัฐบาลตองสูญเสียงบประมาณในการดูแลผูปวยจํานวนมหาศาล อีกท้ังสงผลกระทบตอ

การสงออกและการทองเท่ียว ซ่ึงทําใหเกิดความสูญเสียทางเศรษฐกิจและการพัฒนาของประเทศ  

 ในยุคปจจุบันท่ีตองเรงรีบผูบริโภคไมมีเวลาในการประกอบอาหาร ทําใหตองหันมา

รับประทานอาหารนอกบานมากข้ึนสวนหนึ่งตองพ่ึงอาหารตามริมทางหรือรานกับขาวสําเร็จรูป 

ตามแหลงชุมชนตางๆท่ีสามารถหาซ้ือไดงายสะดวกและราคาถูกแตดวยสภาพแวดลอมของการผลิต

และการจําหนายท่ีไมเหมาะสม ซ่ึงมีท้ังแมลงและสัตวนําโรค ภาชนะและมือผูสัมผัสอาหารตลอดจน

สุขลักษณะสวนบุคคลของผูประกอบอาหารและใหผูบริการอาหาร (กองพัฒนาศักยภาพผูบริโภค, 

2552) 

 การผลิตอาหารนอกจากตองศึกษาพระราชบัญญัติอาหารและกฎระเบียบตางๆ  

ท่ีเก่ียวของ การเตรียมความพรอม หรือการปรับปรุงสถานท่ีผลิตอาหารใหสะอาดและไดมาตรฐาน 

ก็เปนปจจัยสําคัญท่ีจะทําใหอาหารท่ีผลิตมีคุณภาพปลอดภัย (กัลยาณี  ดีประเสริฐวงศ, 2551) 

ระบบความปลอดภัยอาหารเปนสิ่งท่ีประเทศตางๆ ท่ัวโลกใหความสําคัญเปนอยางยิ่ง ท้ังนี้เพ่ือ
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คุมครองผูบริโภคภายในประเทศจากอันตรายตาง ๆ ท่ีเกิดข้ึนในอาหาร เสนทางและลําดับข้ันตอน

ของระบบคุณภาพอาหารท่ีดี ในประเทศไทยจะตองเริ่มตนจากข้ันพ้ืนฐานจนถึงลําดับสุดทาย คือ  

5 ส., GMPกฎหมายไทย GMPสากล, ระบบHACCP(Hazard Analysis Critical Control Point), 

ISO 9000 และ ISO22000 เปนตน 

2.2  5ส 

 5ส เปนกิจกรรมพ้ืนฐานซ่ึงเปนการปูพ้ืนฐานการจัดการในองคกรในการปรับปรุงเพ่ือเพ่ิม

ประสิทธิภาพ ท้ังดานการผลิต คุณภาพ ตนทุน การจัดสง ความปลอดภัย ขวัญกําลังใจ และ

สภาพแวดลอมในการทํางาน ซ่ึง  5ส ประกอบข้ันตอนและเปาหมาย คือ สะสาง สะดวก สะอาด 

สุขลักษณะ ได เปาหมาย เปนสรางนิสัย ใหบุคลากรในองคกรมีระเบียบวินัย และรักษา

สภาพแวดลอมของสังคมใหนาอยู การท่ีจะนําความรูหรือเทคนิคอ่ืนๆมาใชเพ่ือเพ่ิมผลผลิตก็จะทําให

ดียิ่งข้ึน การบริหารงานก็จะมีประสิทธิภาพและเกิดประสิทธิผลตามมา 

2.3  หลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMP : Good Manufacturing Practice)   

 GMP ท่ีนํามาเปนมาตรการบังคับใชกฎหมายนั้น ไดแนวทางขอกําหนดเปนไปตาม Codex 

ซ่ึงเปนท่ียอมรับของสากล แตมีการปรับรายละเอียดเปนบางประเด็นหรือการปรับใหงายข้ึน ดังนั้น 

GMP เปนเกณฑหรือขอกําหนดข้ันพ้ืนฐานท่ีจําเปนในการผลิตและควบคุม เพ่ือใหผูผลิตปฏิบัติตาม 

และทําใหสามารถผลิตอาหารไดอยางปลอดภัย โดยเนนการปองกันและขจัดความเสี่ยงใด ๆ ท่ีจะ 

ทําใหอาหารเปนพิษ เปนอันตรายหรือเกิดความไมปลอดภัยแกผูบริโภคโดยครอบคลุมปจจัยทุกดาน

ท่ีเก่ียวของ ตั้งแตโครงสรางอาคารข้ันพ้ืนฐาน ระบบการผลิตท่ีดี กระบวนการผลิตท่ีมีความ

ปลอดภัยและมีคุณภาพไดมาตรฐานทุกข้ันตอน นับตั้งแตเริ่มตนวางแผนการผลิต ระบบควบคุม 

บันทึกขอมูล ตรวจติดตามคุณภาพผลิตภัณฑ เพ่ือใหถึงมือผูบริโภคอยางม่ันใจ 

 ในปจจุบัน GMP ไดถูกกําหนดใหเปนกฎหมาย เพ่ือมุงม่ันเนนใหเกิดผลดีตอคุณภาพและ

ความปลอดภัยของผลิตภัณฑอาหาร ประกอบดวย 

 1. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 193) พ .ศ . 2543 และ (ฉบับท่ี 239)  

พ.ศ. 2544 เรื่อง วิธีการผลิตเครื่องมือ เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร (GMP 

สุขลักษณะท่ัวไป)  

 2. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 220) พ.ศ. 2544 เรื่อง น้ําบริโภคในภาชนะ

บรรจุท่ีปดสนิท (ฉบับท่ี 3)(GMP น้ําบริโภค) 
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 ประกาศกระทรวงท้ัง 2 ฉบับนี้ มีผลบังคับใชสําหรับผูประกอบการรายใหมตั้งแตวันท่ี 24 

กรกฎาคม 2544  สวนรายเกามีผลบังคับใชตั้งแตวันท่ี 24 กรกฎาคม 2546 

ขอกําหนด GMP สุขลักษณะท่ัวไป มีอยู 6 ขอกําหนด ดังนี้ 

1. สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต 

2. เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต 

3. การควบคุมกระบวนการผลิต 

4. การสุขาภิบาล 

5. การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 

6. บุคลากรและสุขลักษณะ 

 ในแตละขอกําหนดมีวัตถุประสงคหลักเพ่ือใหผูผลิตมีมาตรการปองกันการปนเปอน

อันตราย ท้ังทางดานจุลินทรีย เคมี และกายภาพ ลงสูผลิตภัณฑ ซ่ึงอาจมาจากสิ่งแวดลอม  

ตัวอาคาร เครื่องจักรอุปกรณท่ีใช 

 ยุทธศักดิ์ สุภสร ผูอํานวยการสถาบันอาหาร (มติชน, 2552) เปดเผยวา ในระยะหลัง 

มีกระแสขาวเก่ียวกับความไมปลอดภัยของอาหารและผลกระทบตอสุขภาพบอยมากข้ึน ทําให

ปจจุบันคนไทยมีการตื่นตัวเรื่องอาหารปลอดภัย (Food Safety) กันมากข้ึน โดยพบวาปญหาความ

ไมปลอดภัยของอาหารสวนใหญมักจะเกิดจากกระบวนการผลิตอาหารของผูประกอบการ 

โดยเฉพาะปญหาเรื่องสารเคมีและสิ่งแปลกปลอมปนเปอนในอาหารเกินมาตรฐานท้ังแบบเจตนา

และไมเจตนา ซ่ึงท่ีพบบอย ไดแก สารกันบูด เคมีสังเคราะห จุลินทรีย เปนตน  อาหารไมปลอดภัย

เปนผลสรุปสุดทายของกระบวนการผลิต ดังนั้น หากผูประกอบการอาหารของไทย ไมสามารถสราง

ความม่ันใจในความปลอดภัยของผลิตภัณฑ ก็อาจจะมีผลกระทบตอการดําเนินธุรกิจโดยรวม 

โดยเฉพาะผูประกอบการอาหารระดับขนาดกลางและขนาดยอม (SME) ท่ียังไมมีระบบมาตรฐาน

ความปลอดภัยท่ีดีพอ เพ่ือเพ่ิมความเชื่อม่ันใหกับผูบริโภค ผูประกอบการอาหารของไทยจะตองเรง

ปรับตัว และพัฒนาศักยภาพเก่ียวกับกระบวนการผลิตเขาสูกรอบการประกันความปลอดภัยอาหาร 

ภายใตระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตท่ีตองควบคุมในการผลิตอาหาร (HACCP หรือ 

Hazard Analysis and Critical Control Point System) ซ่ึงเปนระบบประกันความปลอดภัยของ

อาหารท่ีมีประสิทธิภาพเหมาะสมท่ีสุดตามมาตรฐานสากลสําหรับการผลิตอาหารของไทยในขณะนี้ 

เนื่องจาก HACCP มีระบบการจัดการ เพ่ือความปลอดภัยของอาหาร โดยใชการควบคุมจุดวิกฤต 

ท่ีตองควบคุม (CCP) ของการผลิต โดยระบบดังกลาวผูประกอบการอุตสาหกรรมอาหารสามารถ

นําไปปฏิบัติไดโดยตลอดหวงโซอาหารตั้งแตผูผลิตเบื้องตน จนถึงผูบริโภคข้ันสุดทาย

(www.newswit.com/news/2008-6-4) 
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 ศูนยนวัตกรรมวิทยาการอาหารของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (KU-FIRST) โดยสถาบัน

คนควาและผลิตภัณฑอาหารและคณะอุตสาหกรรมเกษตร จัดทํา “โครงการพัฒนาศักยภาพผูผลิต

อาหารอาหารระดับ SME เตรียมเขาสูระบบมาตรฐานความปลอดภัย HACCP หรือ โครงการ  

Pre-HACCP”ไดมีบทสรุปเก่ียวกับปญหาและอุปสรรคของการพัฒนาระบบความปลอดภัยอาหาร

ของโรงงานระดับ SMEs  ดังนี้ 

 1. โครงสรางของโรงงาน(Infra-structure) ระดับ SMEs สวนมากยังตองการการปรับปรุง

เพ่ือใหไดมาตรฐานตามระบบ GMP  

 2. ผลิตภัณฑอาหารบางประเภทไมจัดอยูในขอบังคับของประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ฉบับท่ี 193  ผูประกอบการจึงไมใหความสําคัญกับการนําระบบ GMP และ HACCP มาประยุกตใช  

 3. โรงงาน SMEs สวนมากใหความสําคัญกับการตลาดมากกวาการจัดการในเรื่องความ

ปลอดภัยอาหาร โดยเฉพาะในกลุมของผูผลิตอาหารท่ีมีความเสี่ยงนอย  เนื่องจากมีความจําเปน 

ในเรื่องของเงินทุนหมุนเวียนมากกวา ดานบุคคลากร  

 4. บุคลากรของโรงงานมีจํานวนนอย แตภาระงานมาก และมีความรูคอนขางต่ํา อาศัย

ประสบการณจากการทํางาน  

 5. ขาดบุคลากรสายตรงท่ีมีความรูดานวิทยาศาสตร จึงมีขอจํากัดและใชเวลาในการจัดทํา

ระบบเอกสาร  

 6. ผูประกอบการมีความรูพ้ืนฐานเก่ียวกับระบบความปลอดภัยทางดานการผลิตอาหาร

นอย 

 จะเห็นไดอยางชัดเจนวา การใหความรูและความเขาใจดานมาตรฐานอาหารสะอาดและ

ปลอดภัย (หัวขอท่ี 6) ตอผูประกอบการเปนสิ่งสําคัญในการพัฒนาระบบสุขภาพของประชาชน และ

การสาธารณสุขข้ันพ้ืนฐาน 

2.4  อันตรายทางชีวภาพในอาหาร 

 จุลินทรียท่ีปนเปอนในอาหารมีท้ังท่ีกอประโยชนและโทษ ในท่ีนี้จะกลาวถึงจุลินทรียท่ีเกิด

โทษมีท้ังทําใหอาหารเนาเสียอาหารนั้นมักมีกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสเปลี่ยน สิ่งท่ีดีคือผูบริโภค 

ไมยอมรับ ไมกินอาหารนั้น โอกาสเกิดโทษนอย แตจุลินทรียกอโรคบางชนิดท่ีปนเปอนในอาหาร 
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ไมทําใหอาหารเปลี่ยนแปลงผูบริโภคมีโอกาสรับประทานอาหารนั้นและเกิดโรคได ท่ีสําคัญคือ 

จุลินทรียท่ีกอโรคเหลานี้นั้นแมวามีจํานวนนอยตั้งแต 1-100 ก็ทําใหมีโอกาสเกิดโรคได  

 แบคทีเรียท่ีกอใหเกิดโรคสามารถผลิตเอนไซมท่ีทําลายโปรตีนและเนื้อเยื่อของคนและสัตว

ได เอ็นไซมบางชนิดอาจเรียกไดวาสารพิษ (toxin) สารพิษจากแบคทีเรียบางชนิดทนตอความรอน

ไดดี การปองกันคือ ตองมิใหแบคทีเรียชนิดนี้รอดชีวิตเจริญเพ่ิมจํานวนไดในอาหาร  

แหลงของเชื้อจุลินทรียท่ีพบไดท่ัวไปในสิ่งแวดลอมตอไปนี้ 

1. อาหารดิบมีจุลินทรียโดยธรรมชาติอยูแลว 

2. คนสัมผัสอาหารท่ีไมถูกสุขลักษณะ 

3. อากาศ ไดแก ฝุนละออง 

4. น้ํา ดินท่ีมีการใชปุยจากมูลสัตว ท้ังน้ําใชในการเกษตร ในบานเรือน น้ําบริโภค 

ท่ีปรับปรุงไมถูกตอง 

5. สัตวพาหะ 

6. เครื่องมือเครื่องใชหรืออุปกรณท่ีสกปรก 

จุลินทรียดัชนีคุณภาพอาหาร 

 เปนจุลินทรียกลุมท่ีสามารถตรวจนับได การท่ีอาหารมีจุลินทรียกลุมนี้ปนเปอน แสดงวา

อาหารนั้นผานสภาวะท่ีอาจปนเปอนของจุลินทรียชนิดท่ีทําใหเกิดโรคตอผูบริโภคได หรือมีการเจริญ

ของจุลินทรียในปริมาณท่ีอาจกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค จุลินทรียดัชนีคุณภาพอาหารจึงถูกใช

เปนสิ่งชี้วัดหรือประเมินความปลอดภัย สภาพการผลิตและคุณภาพของอาหาร จุลินทรียดัชนี

คุณภาพอาหาร ไดแก 

1. เชื้อ อี.โคไล และเชื้อโคลิฟอรม (Escherichia coli,E.coli; Coliform) แบคทีเรียกลุมนี้

มีรูปรางเปนทอนสั้นติดสีแกรมลบ (gram negative) ไมสรางสปอร สามารถหมักน้ําตาลแลคโตส 

ใหกรดและกาซ ภายใน 24-48 ชั่วโมง โคลิฟอรมแบคทีเรียใชเปนดัชนีสุขลักษณะอาหารและ

เครื่องดื่ม เนื่องจากเปนแบคทีเรียท่ีอยูในลําไสมนุษย และสัตวมีกระดูกสันหลัง เชื้อนี้จะถูกขับออก

จากรางกายพรอมอุจจาระ มีการปนเปอนในสลัดและผลไมพรอมบริโภค อาหารดิบ และอาหารปรุง

สุกท่ีสัมผัสกับมือคน หรือติดมากับภาชนะบรรจุ อุปกรณ หรือน้ําท่ีไมสะอาด การท่ีพบเชื้อชนิดนี้ 

แสดงวา อาหารนั้นปนเปอนอุจจาระ หรือการผลิต การปรุงท่ีไมถูกสุขลักษณะ หรือไมสะอาด 

นอกจากนี้แบคทีเรียกลุมนี้ยังมีความสําคัญในการทําใหอาหารเสีย เนื่องจาก 
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1.1 มีความสามารถในการใชอาหารไดอยางกวางขวาง 

1.2 มีความสามารถในการสังเคราะหวิตามินท่ีจําเปนสวนใหญ 

1.3 มีความสามารถเจริญเติบโตไดดีในอุณหภูมิชวงกวางคือ 10-46 องศาเซลเซียส 

1.4 มีความสามารถในการผลิตกรดและกาซจากน้ําตาล 

1.5 ทําใหไดกลิ่นไมดีหรือกลิ่นไมสะอาด 

อาหารท่ีตรวจพบโคลิฟอรมแบคทีเรียในปริมาณสูง แสดงวา การใหความรอนอาจ 

ไมเพียงพอ หรือมีการปนเปอนจากวัตถุดิบ อุปกรณ ภาชนะท่ีสกปรก หรือจากผูสัมผัสอาหาร

ภายหลังการใหความรอน และมีการเจริญของจุลินทรียเปนจํานวนมาก ซ่ึงอาจรวมท้ังชนิดท่ีเปน

อันตรายตอผูบริโภค  

อาการของโรคท่ีเกิดจากเชื้อชนิดนี้ คือ ทองเสีย อุจจาระเหลว เสียน้ํามาก 

การปองกัน คือ โดยดูแลสุขลักษณะการประกอบอาหาร ลางมือใหสะอาด และการปรุง

อาหารใหสุกกอนบริโภค 

2. เชื้อแบซิลลัส ซีเรียส (Bacillus cereus) เปนจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคท่ีพบใน ขาว 

ธัญพืช ถ่ัวชนิดตางๆ แปง เครื่องเทศ และเครื่องปรุงแตงอาหาร เชน พุดดิ้ง ซุป 

อาการของโรคท่ีเกิดจากเชื้อชนิดนี้ คือ ปวดทอง อุจจาระเหลว มีอาการคลื่นไส ไมอาเจียน 

และ ไมมีไข  

การปองกัน คือ โดยการปรุงอาหารใหสุกกอนบริโภค 

3. เชื้อคลอสทริเดียม เพอรฟงเจนส (Clostridium perfringens) เปนจุลินทรีย 

ท่ีกอใหเกิดโรคท่ีพบในผลิตภัณฑเนื้อสัตว ซอส ซุป  

อาการของโรคท่ีเกิดจากเชื้อชนิดนี้ คือ โรคทองรวงอยางรุนแรง กระเพาะอาหารอักเสบ  

จะแสดงอาการหลังจาก ไดรับเชื้อ 8-14 ชั่วโมง  

การปองกัน คือ โดยการปรุงอาหารใหสุกกอนบริโภค และทําใหเย็นโดยเร็ว 

4. เชื้อสแต็ปฟโลคอคคัส  ออเรียส (Staphylococcus aureus) เปนจุลินทรียท่ีพบตาม

แหลงปาก  จมูก และหู บาดแผลอักเสบ แผลถลอก และ สิว เล็บ เปนเชื้อท่ีกอใหเกิดโรคท่ีพบใน

ขนมสอดไสครีม เนื้อสัตว  

อาการของโรคท่ีเกิดจากเชื้อชนิดนี้ คือ เวียนศรีษะ อาเจียน ปวดทอง  

การปองกัน คือ โดยดูแลความสะอาดของสุขลักษณะสวนบุคคล ลางมือท่ีถูกตอง 

5. เชื้อซาลโมเนลลา (Salmonella) เปนจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคท่ีพบในเนื้อสัตวปก ไข 

เนื้อสัตวน้ํานมและผลิตภัณฑ  
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อาการของโรคท่ีเกิดจากเชื้อชนิดนี้ คือ เปนไข เวียนศรีษะ อาเจียน ทองเสีย จุกเสียด  

ปวดหัว หนาวสั่น  

การปองกัน คือ โดยหลีกเลี่ยงอาหารดิบ ปองกันการปนเปอนขาม การฆาเชื้อเพียงพอ เก็บ

อาหารไวท่ีอุณหภูมิต่ํา  

2.5  วิธีการตรวจหาโคลิฟอรมแบคทีเรียโดยชุดทดสอบแบคทีเรีย เอสไอ มีเดียม (SI Medium) 

หลักการทํางานของชุดทดสอบ 

 ชุดทดสอบแบคทีเรีย SI Medium เปนชุดทดสอบท่ีอาศัยหลักการวาโคลิฟอรมแบคทีเรีย 

เม่ือยอยสลายน้ําตาลจากแลกโตสจะทําใหเกิดกรดและกาซข้ึนมา กรดท่ีเกิดข้ึนนี้จะทําให pH ของ

อาหารเลี้ยงเชื้อลดลงจึงทําใหเกิดการเปลี่ยนสีของตัวชี้วัด (indicator) คือ บรอมกรีซอลเพอเพิล 

(bromocresol purple, BCF) จากสีมวงเปนสีเหลืองซ่ึงปฏิกริยาดังกลาวถือวาเปนบวก (positive) 

(http://www.anamai.moph.go.th/rldc)  ดังภาพท่ี 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 1  หลักการทํางานของชุดทดสอบแบคทีเรียชนิดเอสไอ มีเดียม 

จากการศึกษาในหองปฏิบัติการพบวา จํานวนโคลิฟอรมท่ีมีอยูในอาหารมีความสัมพันธกับ

ระยะเวลาการเกิดปฏิกิริยา กลาวคือ ถามีโคลิฟอรมปนเปอนอยูมาก ปฏิกิริยาเปลี่ยนสีก็จะเกิดเร็ว 

และกรณีท่ีมีเชื้อโคลิฟอรมปนเปอนอยูนอย ปฏิกิริยาการเปลี่ยนสีก็จะเกิดชา จากแนวคิดนี้จึงหา

ความสัมพันธระหวางจํานวนเชื้อท่ีมีกับระยะเวลาท่ีเกิดปฏิกิริยา พบวาถาสารละลาย SI เปลี่ยนสี

จากมวงเปนเหลืองภายใน 17 ชั่วโมง แสดงวามีเชื้อโคลิฟอรมในตัวอยางท่ีทดสอบเกินเกณฑชี้วัด

คุณภาพแบคทีเรีย (กําหนดไววา ในอาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค เชน ขาวแกง มีคา MPN/100 

มิลลิลิตรของโคลิฟอรมไมเกิน 500) 

อาหาร SI 
(แลกโตส) 

มีโคลิฟอรมแบคทีเรีย กรด + กาซ 

ไมมโีคลิฟอรมแบคทีเรยี pH ลดลง 

ไมมกีรด + กาซ เปลี่ยนสี indicator เปนสเีหลือง 

pH คงเดิม สี indicator คงเดิม คือสมีวง 
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2.6  สภาวะแวดลอมกับบรรจุภัณฑรักษโลก 

 ภาวะโลกรอนเปนปญหาใหญในขณะนี้ เพราะหากอุณหภูมิเพ่ิมข้ึนปละ 1 องศาเซลเซียส 

มนุษยจะปรับตัวไมทัน การใชทรัพยากรจากธรรมชาติอยางไมรูคุณคา เปนสาเหตุของการทําใหเกิด

ปญหานี้ ดังเชน เครื่องปรับอากาศคอมเพรสเซอร เปนปญหาสําคัญท่ีปลอยความรอน สงผลใหเกิด

ภาวะเรือนกระจก ทําใหโลกรอน ซ่ึงปญหาเหลานี้ ทุกคนจะตองรวมมือกันแกไข ไมใชคนเดียวท่ีจะ

สามารถแกไขได การใชบรรจุภัณฑท่ีทําจากแกวนั้น จะชวยลดภาวะโลกรอนได เนื่องจากสามารถ

ยอยสลายและนํากลับหลอมข้ึนรูปใหมได ซ่ึงการหลอมข้ึนรูปใหมนี้ชวยประหยัดพลังงานในการผลิต 

รวมถึงการใชทรายแกว ซ่ึงเปนสวนประกอบสําคัญในการทําขวดนอยลง จึงชวยประหยัด

ทรัพยากรธรรมชาติ ในชวง 3-4 ปท่ีผานมานั้น กรุงเทพมหานครเห็นถึงความสําคัญไดรณรงคใหใช

ขวดแกวมากข้ึน เนื่องจากพลาสติกไดสงผลกระทบตอสิ่งแวดลอม และใชเวลาเปนรอย ๆ ป ในการ

ยอยสลาย ดังนั้น การใชบรรจุภัณฑท่ีทําจากแกว ก็เปนการชวยลดภาวะโลกรอนไดอีกทางหนึ่ง ใน

สวนของ บริษัทบางกอกกลาส ไดเขาไปรณรงคใหนักเรียนในโรงเรียนตาง ๆ รวมโครงการธนาคาร

ขวดแกว ใชกระเปาผาใบใหญสําหรับใสสิ่งของท่ีซ้ือ เพ่ือลดการใชถุงพลาสติก ซ่ึงถุงพลาสติกเปน

ตัวการหนึ่งท่ีทําใหเกิดภาวะโลกรอน เนื่องจากยอยสลายไดยาก วันนี้ทุกคนตองตระหนักแลววา 

ตั้งแตเกิดมาใชทรัพยากรธรรมชาติอยางสิ้นเปลือง ใชอากาศจากโลกเพ่ือหายใจ โลกไมเคยบน วันนี้

โลกวิกฤตจากภาวะโลกรอนประชาชนทุกคนจึงควรหันกลับมาชวยเหลือโลกของเรา  



 

บทที่ 3 

วิธีดําเนินการวิจัย 

 

วิธีการดําเนินการวิจัย  

 3.1 จัดกิจกรรมประชาสัมพันธ เพ่ือใหการสงขาวสารขอมูลเก่ียวกับโครงการฯ สามารถ 

ทําไดครอบคลุมท่ัวถึงกลุมเปาหมาย โดยผานทางแผนพับหรือโบชัวร แผนปายโปสเตอรท่ีติดเพ่ือ

ประชาสัมพันธบริเวณท่ีกลุมเปาหมายเห็นไดอยางเดนชัด และทางเว็บไซตของสถาบันเทคโนโลยี

พระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง จากนั้นไดทําการคัดเลือกผูประกอบการรานอาหารจํานวน 

ไมนอยกวา 30 ราน แบงเปนรานอาหารในพ้ืนท่ีทาอากาศยานสุวรรณภูมิประมาณ 5 ราน และ

รานอาหารบริเวณรอบๆพ้ืนท่ีสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ประมาณ  

25 ราน ซ่ึงมีหลักในการคัดเลือกผูประกอบการจากท้ัง 2 พ้ืนท่ี โดยคณะกรรมการของผูรวมวิจัย 

เพ่ือทําการคัดเลือกผูประกอบการ เกณฑการคัดเลือกมีรายละเอียด ดังนี้  

   3.1.1 สัมภาษณผู ท่ีเขารวมโครงการซ่ึงตองเปนเจาของกิจการรานอาหารหรือ 

ตัวแทนท่ีมีผลประโยชนในรานอาหาร  หรือเปนเจาของกิจการรวมกับผูปรุงอาหารของราน  

  3.1.2 ผูท่ีเขารวมโครงการตองสามารถเขารวมเพ่ือรับการอบรมไมนอยกวารอยละ 70 

ของระยะเวลาท่ีใชในการอบรม 

  3.1.3 รานอาหารยินดีใหความรวมมือกับคณะกรรมการท่ีปรึกษา ในการใหเขาไป

ตรวจประเมิน วินิจฉัยปญหา วิเคราะหปญหาของรานอาหารตนเองได   

 3.2 จัดอบรมเชิงปฏิบัติการเก่ียวกับความรูดานมาตรฐานรานอาหาร, ระบบGMP การผลิต

อาหารท่ีปลอดภัยตอผูบริโภค และการใชบรรจุภัณฑอาหารเพ่ือรักษโลก พรอมท้ังไดมีการทําแบบ

ประเมินผล กอนและหลังการอบรม 

 3.3 ทําการตรวจประเมินรานอาหารแลวทําการวินิจฉัยปญหา วิเคราะหปญหา ของ 

สถานประกอบการรานอาหาร เก่ียวกับการควบคุมคุณภาพอาหาร  ดานความปลอดภัยและความ

สะอาดของการผลิตอาหาร เพ่ือใหมีการผลิตอาหารท่ีถูกสุขอนามัยและปลอดภัย พรอมใหคําปรึกษา

แนะนําสถานประกอบการเพ่ือนําไปปรับปรุงและพัฒนาใหไดมาตรฐานตอไป โดยไดทําการตรวจ

ประเมินรานอาหาร 2 ทาง คือ 

  3.3.1 การตรวจประเมินทางแบคทีเรีย  

    การตรวจประเมินทางแบคทีเรีย โดยนําตัวอยาง 10 ตัวอยางมาตรวจทาง

แบคทีเรีย ซ่ึงประกอบดวย  
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1. ตัวอยางอาหารท่ีผลิตจากรานอาหารท่ีเขารวมโครงการ จํานวน 5 ตัวอยาง 

2. ภาชนะท่ีใช ไดแก จาน ชาม ชอน ตะเกียบ เปนตน จํานวน 3 ตัวอยาง  

3. มือผูสัมผัสอาหาร จํานวน 2 ตัวอยาง  

 รานอาหารแตละรานท่ีเขารวมโครงการท้ังหมด 30 รานอาหาร  จะไดรับการตรวจประเมิน 

โดยใชการตรวจแบคทีเรียดวยอาหารตรวจเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย หรือน้ํายา SI Medium (อ 13)

ไดมาจากศูนยหองปฏิบัติการกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ข้ันตอนการตรวจและสุมตัวอยาง 

ดังตอไปนี้ 

การตรวจประเมินตัวอยางอาหาร 

 1) ตัดอาหารตัวอยางอาหารใหเปนชิ้นเล็กพอผานปากขวดแลวใชปากคีบท่ีฆาเชื้อแลว คีบ

อาหารประมาณ 1 กรัม ใสลงในขวดอาหารท่ีตรวจเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย  

 2) ตั้งท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหอง ประมาณ 25-40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-48 ชั่วโมง แลว

ตรวจสอบผลโดยเปรียบเทียบกับแผนสี SI Medium (อ 13) ดังภาพท่ี 2 

 

ภาพท่ี 2  แผนเทียบสีในการตรวจผลของการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย 
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 3) ขวดตัวอยางท่ีน้ํายาเปลี่ยนเปนสีเหลืองและมีฟองอากาศปุดข้ึนมา รายงานเปน  

“ ไมผาน ” สวนขวดตัวอยางท่ีน้ํายายังคงเปนสีมวง คือ ไมเปลี่ยนแปลง รายงานเปน “ ผาน ” 

การตรวจภาชนะหรือมือผูสัมผัสอาหาร  

 1) ใชวิธีสวอป (Swab Test) คือ ใชไมพันสําลีท่ีผานการฆาเชื้อแลว ไปจุมลงในอาหาร  

SI Medium (อ 13) บิดไมกับขางขวดแกวเพ่ือใหสําลีดูดซับอาหาร 

 2) นําไมพันสําลีในขอ1 มาปายภาชนะใสอาหาร อุปกรณท่ีจะตรวจและมือผูสัมผัสอาหาร 

ดังภาพท่ี 3 โดยหมุนไมพันสําลี อยางชาๆ ซํ้า จุดเดิม 3 ครั้ง 

 3) นําไมพันสําลีในขอ 2  จุมลงในอาหาร SI Medium (อ 13) และหักไมไมใหโผลพน 

ปากขวดโดยใหสวนท่ีเปนสําลีอยูภายในขวด ปดจุกขวดอาหารใหแนน 

 4) ตั้งท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหอง ประมาณ 25-40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-48 ชั่วโมง แลว

ตรวจสอบผลโดยเปรียบเทียบกับแผนสี SI Medium (อ 13) ดังภาพท่ี 2 

    

 

ภาพท่ี 3  การใชไมพันสําลีปายภาชนะ อุปกรณและมือผูสัมผัสอาหาร 
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  3.3.2 การตรวจประเมินทางกายภาพดานสุขาภิบาลรานอาหาร  

    การตรวจประเมินทางกายภาพของรานอาหาร ไดใชเกณฑทางกายภาพของ

มาตรฐานรานอาหารของกรมอนามัย 15 ขอ เปนหลัก และคณะผูวิจัยไดเพ่ิมขอการประเมินสําหรับ

โครงการนี้ใหชัดเจนมากยิ่งข้ึนรวมเปน 25 ขอ ดังในภาคผนวก ข ซ่ึงไดตั้งเกณฑมาตรฐานไววา 

รานอาหารท่ีจะไดรับใบเกียรติบัตรในการผานการอบรมจะตองผานเกณฑไมนอยกวา 15 ขอ จาก

ท้ังหมด 25 ขอ และรานอาหารท่ีจะไดรับการคัดเลือกเปนรานอาหารตนแบบนั้น จะตองผานเกณฑ

ไมนอยกวา 18 ขอ จากท้ังหมด 25 ขอ หรือคิดเปนรอยละ 72 

 3.4 จัดทําวีดีทัศนของสถานประกอบการรานอาหาร กอนและหลัง การวินิจฉัยปญหา 

พรอมใหคําปรึกษาและแนะนํา พรอมการแกไขปญหาใหแกสถานประกอบการรานอาหาร     

 3.5 รานอาหารท่ีเขารวมอบรมแตไมไดรับการคัดเลือกใหเปนรานอาหารตนแบบ จะไดรับ

การพิจารณามอบเกียรติบัตร ตองผานเกณฑ ดังนี้ 

  3.5.1 ผูประกอบการหรือตัวแทนตองเขารับการอบรมในหัวขอท่ี 2 ไมนอยกวารอยละ 

70 ของระยะเวลาการอบรม  

  3.5.2 รานอาหารท่ีเขารวมโครงการตองผานการประเมินตามเกณฑการตรวจ

รานอาหารทางกายภาพ ตามขอกําหนดดานสุขาภิบาล ของสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรม

อนามัย กระทรวงสาธารณสุข  ดวยคะแนนไมต่ํากวารอยละ 60 

 3.6 คัดเลือกผูประกอบการรานอาหารเปนรานอาหารตนแบบจากรานอาหารท่ีไดผานการ

ฝกอบรมครบหลักสูตร โดยมีเกณฑประเมินข้ันต่ํา ดังนี้ 

  3.6.1 ผูประกอบการรานอาหารตองเขารับการอบรมไมนอยกวารอยละ 80 ของ

ระยะเวลาท่ีอบรม  

  3.6.2 การตรวจรานอาหาร ตองผานการประเมินทางแบคทีเรีย ตามเกณฑขอกําหนด

ดานสุขาภิบาลรานอาหาร  ของสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 

ดวยคะแนนไมต่ํากวา รอยละ 90 

  3.6.3 การตรวจรานอาหาร ตองผานการประเมิน ทางกายภาพดานสุขาภิบาล

รานอาหาร ผาน 18 ขอจากท้ังหมด 25 ขอ ดวยคะแนนไมต่ํากวารอยละ 72  

 3.7 ปรับปรุงสถานประกอบการรานอาหารท่ีไดรับคัดเลือกใหเปนรานตนแบบท้ังสอง

พ้ืนท่ีๆ ละหนึ่งแหง หรือ หนึ่งรานอาหาร  

 3.8 สรุปรายงานผลภาพรวมของการดําเนินการ และประเมินผล 
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 3.9 นิยามคําศัพทเฉพาะ 

  3.9.1 กอนการอบรม  หรือ กอนการใหคําปรึกษาแนะนํา หรือ การตรวจประเมิน 

ครั้งท่ี 1 หมายถึง สภาพท่ีคณะกรรมการวิจัยและผูทรงคุณวุฒิไดเขาไปตรวจประเมินรานอาหารครั้ง

แรก โดยใชแบบประเมินทางกายภาพดานสุขาภิบาลรานอาหาร 25 ขอ โดยเนนเฉพาะ 6 จุด หรือ 

6 สถานท่ีภายในรานอาหาร อันไดแก  

   3.9.1.1 หลังราน ท่ีลางจาน การกําจัดของเสีย ท่ีเก็บ คว่ําจานชอนชามท่ีลาง 

      แลว 

   3.9.1.2 สถานท่ีปรุง ประกอบอาหาร 

   3.9.1.3 ตูเย็นหรือตูแชเย็น 

   3.9.1.4 สุขลักษณะสวนบุคคล การแตงกาย 

   3.9.1.5 หนาราน มีกระจกปดก้ันหรือสิ่งหอหุมอาหารท่ีปรุงสําเร็จแลว 

   3.9.1.6 ท่ีวางจาน ชอน ตะเกียบ เครื่องปรุงรส 

  3.9.2 หลังการอบรม  หรือ หลังใหคําปรึกษาแนะนํา หรือ การตรวจประเมินครั้งท่ี 2 

หมายถึง สภาพท่ีคณะกรรมการวิจัยและผูทรงคุณวุฒิไดเขาไปตรวจประเมินรานอาหารครั้งท่ี 1 แลว 

ไดพบปญหาและวิเคราะหปญหาท่ีพบในการตรวจ ซ่ึงจะสงผลตอการผลิตอาหารท่ีไมปลอดภัยตอ

ผูบริโภคได จึงไดใหคําปรึกษาและแนะนําตอผูประกอบการรานอาหาร จากนั้นใหเวลาตอ

ผูประกอบการประมาณ  2 เดือนเพ่ือปรับปรุงแกไข หรือพัฒนาใหดีข้ึนตามท่ีไดแนะนํา แลวจึงเขา

ไปตรวจประเมินครั้งท่ี 2 หรือ หลังใหคําปรึกษาแนะนํา 

  3.9.3 รานอาหารตนแบบ หมายถึง รานอาหารท่ีไดรับการคัดเลือกจากคณะกรรมการ

วิจัยจํานวน 2 ราน เพ่ือปรับปรุงใหไดมาตรฐานรานอาหาร  ระบบGMP การผลิตอาหารท่ีปลอดภัย

ตอผูบริโภค และการใชบรรจุภัณฑอาหารเพ่ือรักษโลก 

 



 

บทที่ 4 

อภิปรายผลการวิจัยและวิจารณ 

 

4.1 จัดกิจกรรมประชาสัมพันธโครงการ 

คณะผูวิจัยไดดําเนินการจัดประชาสัมพันธโครงการ “การพัฒนาศักยภาพผูประกอบการ

รานอาหารในบริเวณเขตลาดกระบังและทาอากาศยานสุวรรณภูมิ  : มาตรฐานอาหาร ความสะอาด 

และความปลอดภัยของอาหาร”โดยตั้งชื่อโครงการดังกลาวใหสั้นลงเพ่ือใหสามารถจําไดงาย และให

เปนชื่อท่ีสอดคลองกับสัญลักษณของดอกไมประจําสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหาร

ลาดกระบัง คือ โครงการ “แคแสดแครฟูด” หรือชื่อภาษาอังกฤษ คือ“Khae-saad Care food” 

โดยการประชาสัมพันธตามแนวทางดังตอไปนี้ 

  4.1.1 ใชแผนพับหรือโบชัวร มีรายละเอียดวัตถุประสงคของโครงการ และใบสมัครของ

การอบรมเชิงปฏิบัติการ ดังในภาพท่ี 4  และ 5 

 

 

 

ภาพท่ี 4  แผนพับประชาสัมพันธโครงการแคแสดแครฟูด (ดานหนา) 
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ภาพท่ี 5  แผนพับประชาสัมพันธโครงการแคแสดแครฟูด (ดานหลัง) 
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คณะผูวิจัยไดไปแจกจายแผนพับและประชาสัมพันธโครงการใหกับผูประกอบการ

รานอาหารซ่ึงเปนกลุมเปาหมายท้ัง 2 สถานท่ี คือ รานอาหารบริเวณทาอากาศยานสุวรรณภูมิ 

และรานอาหารบริเวณภายในและบริเวณรอบๆสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหาร

ลาดกระบัง ดังในภาพท่ี 6 

 

     

 

ภาพท่ี 6  ประชาสัมพันธแจกแผนพับกับกลุมเปาหมาย 
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 4.1.2 ใชแผนโปสเตอร เปนแผนไวนิล (ขนาด 80 X 60 เซนติเมตร) ท่ีสามารถกันน้ําได 

โดยนําไปติดไวตามเสนทางท่ีผูประกอบการรานอาหารหรือประชาชนเห็นไดอยางเดนชัด ดังในภาพ

ท่ี 7 (โปสเตอรไวนิล)  

 

 

 

ภาพท่ี 7  โปสเตอรไวนิลการประชาสัมพันธโครงการ 
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 4.1.3 ทางเว็บไซตของสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง  

  ไดจัดนําเสนอการประกวดตราสัญลักษณของโครงการแคแสดแครฟูด ลงในเว็บไซต

ของสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง เปนระยะเวลา 1 เดือน ดังในภาพท่ี 8  

 

 

ภาพท่ี 8  การประกวดตราสัญลักษณของโครงการแคแสดแครฟูด ในเว็บไซต www. kmitl.ac.th 
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ภาพท่ี 9  สัญลักษณของโครงการแคแสดแครฟูดท่ีชนะการประกวด 

 

จากการประกวดรูปแบบตราสัญลักษณของโครงการ ไดมีผูสงเขาประกวดท้ังหมด 8 ราย

และไดตัดสินโดยคณะกรรมการผูรวมวิจัย ท้ัง 5 ทาน พบวา ตราสัญลักษณของโครงการ 

แคแสดแครฟูด ดังในภาพท่ี 9 ท่ีไดรับการออกแบบโดย นายอนิรุธ เอมอ่ิม เปนผูชนะการประกวด 

และไดนําตราสัญลักษณฯ นี้ไปใชตอไปตลอดโครงการวิจัยเรื่องนี้ ไดแก เปนองคประกอบหนึ่ง 

ในการออกแบบใบเกียรติบัตรของผู ท่ีผานการอบรมครบหลักสูตร และใชในการออกแบบ 

เสื้อกันเปอนและหมวกคลุมผมใหกับผูประกอบการท่ีตองสัมผัสอาหารในรานอาหารไดสวมใส 

ใหถูกตองตามหลักสุขอนามัย 

4.2 การคัดเลือกผูประกอบการรานอาหารเขารวมโครงการ 

ผูประกอบการรานอาหารท้ัง 2 สถานท่ี ดังไดกลาวแลว ไดมีผูมาสมัครเขารวมโครงการ

แคแสดแครฟูด นี้ มากกวา 40 รานอาหาร และคณะกรรมการผูรวมวิจัย ไดจัดสอบสัมภาษณ  

แบบสอบสัมภาษณ (ภาคผนวก ก.) เพ่ือคัดเลือกผูประกอบการรานอาหารเขารวมโครงการ และเขา

รวมการฝกอบรมเชิงปฏิบัติการในโครงการ“การพัฒนาศักยภาพผูประกอบการรานอาหารในบริเวณ

เขตลาดกระบังและทาอากาศยานสุวรรณภูมิ  : มาตรฐานอาหาร ความสะอาด และความปลอดภัย

ของอาหาร” กิจกรรมการสอบสัมภาษณ ดังในภาพท่ี 10 ผูประกอบการรานอาหารท่ีไดรับการ

คัดเลือกใหเขารวมโครงการนั้น มีทั้งหมด 30 รานอาหาร (มีจํานวนคน 32 คน) รายชื่อของ

ผูประกอบการและชื่อรานอาหาร ดังแสดงในตารางท่ี 1 
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ภาพท่ี 10 กรรมการสัมภาษณผูประกอบการรานอาหาร 
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ตารางที่ 1 รายช่ือผู้ประกอบการและร้านอาหารที่ได้รับการคัดเลือกเข้าร่วมโครงการอบรม 
  เชิงปฏิบัติการ “แคแสดแคร์ฟู้ด” 
 
ร้านที่ ชื่อ-สกุล ชื่อร้านอาหาร ประเภทอาหาร สถานที่ต้ัง 

1 นางประวีณนุช ภู่รอด ร้าน1 ครุฯ  
ร้านป้าไก ่

ข้าวมันไก่ และ 
ก๋วยเตี๋ยว 

คณะครุศาสตร์
อุตสาหกรรม สจล. 

2 นายวุฒินันท์ ลอยไสว ร้าน2 ครุฯ  
ร้านป้านวล 

ข้าวแกง และ
อาหารตามสั่ง 

คณะครุศาสตร์
อุตสาหกรรม สจล. 

3 นางสาวสมฤทัย มัดซอ ร้าน3 ครุฯ  
ร้านอิสลามรสเด็ด 

ข้าวแกง(อิสลาม) คณะครุศาสตร์
อุตสาหกรรม สจล. 

4 นางสุจิตรา สุปรินายก ร้าน4 ครุฯ  
ร้านพี่ตา 

ขนมขบเคี้ยว  
น้ําด่ืมเครื่องดื่ม 

คณะครุศาสตร์
อุตสาหกรรม สจล. 

5 นางสังเวียน ฮกเฮง ร้าน5 ครุฯ 
ร้านผลไม้น้องแนน 

ผลไม้ตัดแต่ง และ 
ขนมหวาน  

คณะครุศาสตร์
อุตสาหกรรม สจล. 

6 นางสาวศิราณ ี เอี่ยมอุไร     ร้าน6 ครุฯ  
ร้านเลก็ สเต็กของทอด 

อาหาร เนื้อสเต๊ก
ชนิดต่างๆ ของทอด 

คณะครุศาสตร์
อุตสาหกรรม สจล. 

7 นางบุษบา  ศุภผล ร้าน J' house อาหารปักษ์ใต้ คณะวิทยาศาสตร์  
สจล. 

8 นางสาวขนิษฐา วิสวะวิสุทธ์ิ ร้านพี่น้อง ข้าวแกง-อาหาร
ตามสั่ง 

คณะวิทยาศาสตร์  
สจล. 

9 นางพาภิณีย์   ธรรมจรูญ ร้านต้มยํานายแจ่ม ก๋วยเตี๋ยว คณะวิทยาศาสตร์  
สจล. 

10 นายชาติชาย  ศรีไทย ร้านลุงป้า ข้าวแกง-อาหาร
ตามสั่ง 

คณะเทคโนโลยี 
การเกษตร สจล. 

11 นางสาวณชิชา โชตน์นิกกุล ร้านข้าวคุณยาย ข้าวแกง-อาหาร
ตามสั่ง 

คณะเทคโนโลยี 
การเกษตร สจล. 

12 นางสาวพิมพ์พร คงสุไพพร ร้านครัวสุนันท์ อาหารตามสั่ง คณะเทคโนโลยี 
การเกษตร สจล. 

13 นางประเสริฐ  คล้ายอุดม 
นางสาวศิริรัตน์  ศรีชะ 

ร้านป้าตุ่น ข้าวแกง-อาหาร
ตามสั่ง 

ตึกเฟส3 สจล. 

14 นางสาวสุรีรัตน์ ศรีชะ ร้านยําแซ่บ 
 

อาหารตามสั่ง- 
ยําต่าง ๆ 

ตึกเฟส3 สจล. 

15 นายอภิวัฒน์  สามารถ ร้านเทคโนอินเตอร์ฟู้ดส์ 
 

อาหารตามสั่ง ตึกเฟส3 สจล. 

16 นางสาวอัญชุลี  สารกิจ 
 

ร้านสมายนู้ดเด้นท์ ก๋วยเตี๋ยว ตึกเฟส3 สจล. 
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ตารางที่ 1 (ต่อ) รายช่ือผู้ประกอบการและร้านอาหารที่ได้รับการคัดเลือกเข้าร่วมโครงการอบรม 
  เชิงปฏิบัติการ “แคแสดแคร์ฟู้ด” 
 
ร้านที่ ชื่อ-สกุล ชื่อร้านอาหาร ประเภทอาหาร สถานที่ต้ัง 

17 นางสาวสุจินดา  กมลนิธิพิสิฐ ร้านคุณดวงสเต็กเฮาส์ อาหารตามสั่ง สมาคมศิษย์เก่าฯ 
สจล. 

18 นางสุธาทิพย์ จรจิต ร้านตํารา อาหารอีสาน 
อาหารตามสั่ง 

ซอยเกกี  
ถนนฉลองกรุง 1 

19 นายสุเทพ กองภูเขียว ร้านส้มตําครกแตก อาหารอีสาน ซอยเกกี  
ถนนฉลองกรุง 1 

20 นายปราโมทย์ สว่างโลก ร้านส้มโอ อาหารตามสั่ง ซอยRPN   
ถนนฉลองกรุง 1 

21 นายถนัด  จิตไธสง ร้านไก่ย่างโคราช 
 

อาหารอีสานตามสั่ง 
 

ถนนอ่อนนุช 
 

22 นายธนาทิพย์  ทองอ่อน ร้านเจ๊ภีร์ 
 

ข้าวต้มรอบดึก ถนนอ่อนนุช 
 

23 นางวัลภา ฉันทาวรานุรักษ์ ร้านของพ่อ อาหารตามสั่ง และ
อาหารจานเดียว
หลากหลาย 

ศูนย์การค้า 
เดอะพาซิโอ 
ถนนอ่อนนุช 

24 นายศิริชัย เผ่าบรรจง 
 

ร้านนัดเจอ ข้าวแกงจานด่วน 
อาหารว่าง
สําเร็จรูป  

ท่าอากาศยาน 
สุวรรณภูมิ 

25 นางสาวนิชาภา ไชยศรี 
 

ร้านใบเตย 
 

ก๋วยเตี๋ยวต้มยํา ท่าอากาศยาน 
สุวรรณภูมิ 

26 นายวุฒิพงษ์  วิศิษฎ์ศักด์ิ ร้านป๊อบแอนด์ปอนด์ 
สเต็กเฮาส์ 

อาหารไทย  
อาหารยุโรป 

ศูนย์การค้า 
เดอะพาซิโอ 
ถนนอ่อนนุช 

27 นางอารีนา หมินหมัน 
 

ร้านมุสลิมโภชนา  อาหารอิสลาม 
(ข้าวหมกไก่) 

ซอยจินดา  
เขตลาดกระบัง 

28 นางสาวทัดดาว  เทพสุวรรณ 
นางสาวมนต์จันทร์ เทพสุวรรณ 

All season  
อาหารปักษ์ใต้ 

ข้าวแกง-ตามสั่ง 
 

ถนนอ่อนนุช 

29 นายสือฟง แซ่หยาง ร้านหร่อยจัง 
ขนมจีนเส้นสด 

ขนมจีน และแกง
ชนิดต่างๆ 

ถนนอ่อนนุช 

30 นายอุทัย หงส์ขาว 
 

ชายทัย ก๋วยเตี๋ยวไก่
มะระ 

ก๋วยเตี๋ยวไก่ ถนนอ่อนนุช 
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4.3 ดําเนินการอบรมเชิงปฏิบัติการใหกับผูประกอบการรานอาหาร  

ไดดําเนินการอบรมเชิงปฏิบัติการใหกับผูประกอบการรานอาหารท้ัง 30 รานอาหารท่ีเขา

รวมโครงการ ซ่ึงเก่ียวกับความรูความเขาใจทางดานมาตรฐานสุขาภิบาลของรานอาหาร หลักเกณฑ

วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice, GMP)  อันตรายท่ีเกิดจากอาหาร  

การใชบรรจุภัณฑอาหารเพ่ือรักษโลก โดยมีการอบรมแลว ใหทําแบบประเมินผล กอนและหลังการ

อบรม   

 4.3.1 หัวขอการอบรมและผูบรรยาย พรอมท้ังไดนําไปศึกษาดูงานนอกสถานท่ี  

ณ รานอาหารท่ีผลิตอาหารไดมาตรฐานความสะอาด ดังในภาพท่ี 11 เปนการอบรมบรรยาย  

ภาพท่ี 12 อบรมการใชบรรจุภัณฑรักษโลก และการดูงานนอกสถานท่ี ดังในภาพท่ี 13 พรอมตาราง

กําหนดการอบรมดังในตารางท่ี 2 

 

 

 

ภาพท่ี 11  ภาพกิจกรรมการอบรมเชิงปฏิบัติการของโครงการฯ 
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ภาพท่ี 12  ภาพกิจกรรมการอบรมเชิงปฏิบัติการทางดานบรรจุภัณฑรักษโลก 

 

 

 

 

 
 

ภาพท่ี 13  ผูประกอบการรานอาหารไปศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 
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ตารางท่ี 2 ตารางกําหนดการอบรม โครงการ แคแสดแครฟูด (Khae-saad Care food)   

  ระหวางวันท่ี 15  22 29 มกราคม 2554 (ภาคบรรยาย) ณ หอง ค.234  

  อาคารจอมไตร คณะครุศาสตรอุตสาหกรรม  สจล. 

 

เวลา 
09:00 – 12:00 น. 

พั
ก 

รับ
ปร

ะท
าน

อา
หา

รก
ลา

งวั
น 

13:00 – 16:00 น. 

ส. 15 ม.ค.

54 

สุขลักษณะท่ีดีในการประกอบอาหาร

เพ่ือการจําหนาย 

(ผศ.ดร.มาฤดี  ผองพิพัฒนพงศ) 

อันตรายท่ีเกิดกับอาหาร 

(รศ.ดร.จินตนา บุนนาค) 

ส. 22 ม.ค. 

54 

อย.กับงานอาหาร 

(อ.ตรีรัตน รุงโรจนชัยพร) 

การดําเนินงาน การขอปาย  

Clean Food Good Taste   

(คุณกัญญา ลัยภาค 

ฝายสิ่งแวดลอม  สํานักงานเขตลาดกระบัง) 

ส. 29 ม.ค. 

54 

กลยุทธการวางแผน และเปาหมาย

ธุรกิจอาหาร 

(รศ.กตัญู หิรัญญสมบูรณ) 

 

บรรจภุัณฑรักษโลก  
(รศ.ดร.วิไลพร วรจิตตานนท  

และ  

อ.ทิพยวัลย สีสดใส) 

กรณีศึกษา

ปรึกษาหารือ 
(ผศ.ทัศนีย ชาเจียมเจน) 

หมายเหตุ  :   

1)  เวลา 10:30 – 10:45 น.  และ  เวลา 14:30 –14:45 น.  พัก รับประทานอาหารวาง 

2)  วันเสารท่ี 5 กุมภาพันธ 2554 ศึกษาดูงานนอกสถานท่ี ณ รานอาหารตนแบบท่ีไดมาตรฐาน 
 

 4.3.2 การประเมินผลของผูท่ีเขารวมโครงการในการอบรม ไดประเมินความรูความเขาใจ 

ใน 3 หัวเรื่องท่ีเปนหลักการทางดานมาตรฐานอาหาร คือ เรื่อง สุขลักษณะท่ีดีในการประกอบ

อาหารเพ่ือการจําหนาย เรื่องอันตรายท่ีเกิดกับอาหาร และ เรื่อง อย.กับงานอาหาร ผลการประเมิน

กอนและหลังการอบรม  ดังในตารางท่ี 3 

 

 

 

วัน 
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ตารางที่ 3  ผลคะแนนการประเมิน ก่อนและหลังการอบรม 
 

ที่ หัวเรื่องบรรยาย 
คะแนน 

ก่อนอบรม 
คะแนน 

หลังอบรม 
วิทยากร 

1 สุขลักษณะที่ดีในการประกอบ
อาหารเพื่อการจําหน่าย 

1.77 4.20 ผศ.ดร.มาฤดี 
ผ่องพิพัฒน์พงศ์ 

2 อันตรายที่เกิดกับอาหาร 1.60 4.37 รศ.ดร.จินตนา 
บุนนาค 

3 อย.กับงานอาหาร 3.03 4.33 อาจารย์ตรีรัตน์ 
รุ่งโรจน์ชัยพร 

 

 จากตารางที่ 3 จะเห็นได้ว่าคะแนนความรู้ความเข้าใจทั้ง 3 หัวข้อที่บรรยาย หลังให้การ
อบรม ได้คะแนนสูงกว่าก่อนให้การอบรม โดยเฉพาะอย่างยิ่งในหัวข้อที่เกี่ยวกับอันตรายที่เกิดกับ
อาหาร หลังให้การอบรมแล้ว ได้คะแนนสูงกว่าก่อนการอบรม นั่นแสดงว่าความรู้ความเข้าใจด้าน
อันตรายที่เกิดกับอาหาร ผู้ผลิตอาหารหรือผู้ประกอบการก่อนการอบรมยังไม่มีความรู้และความ
เข้าใจในเรื่องดังกล่าว แต่เมื่อให้ความรู้ความเข้าใจแล้วผู้ผลิตอาหาร/ผู้ประกอบการ มีความเข้าใจ
มากขึ้นซึ่งเป็นผลนําไปสู่การผลิตอาหารที่ปราศจากอันตราย นั่นคืออาหารที่ผู้ผลิตขาย มีความ
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
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4.4 การตรวจประเมินรานอาหาร 

ไดดําเนินการตรวจประเมินรานอาหารท่ีเขารวมโครงการท้ังหมด 30 รานอาหาร  ไดแบง

การตรวจประเมินเปน 2 ลักษณะ คือ  

 4.4.1 ตรวจประเมินทางแบคทีเรีย  

  ไดทําการสุมตัวอยางในรานอาหารและภาชนะตลอดจนมือผูสัมผัสอาหาร รวม

ท้ังหมด 10 ตัวอยาง ไดใชการตรวจแบคทีเรียดวยอาหารตรวจเชื้อโคลิฟอรม หรือน้ํายา  

SI Medium (อ 13) ซ่ึงไดมาจากศูนยหองปฏิบัติการกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข โดยวิธีการ

ดําเนินการวิจัยในหัวขอท่ี 3.3.1 (บทท่ี 3) ผลของการตรวจตัวอยางของอาหารและภาชนะตลอดจน

มือผูสัมผัสอาหาร ท้ังกอนการใหคําปรึกษาแนะนํากับหลังการใหคําปรึกษาแนะนํา ดังแสดงในภาพ

ท่ี 14 เปนตัวอยางของรานอาหาร ปอบแอนดปอนด สเต็กเฮาส ในศูนยการคา เดอะพาซิโอ ตั้งอยู

บริเวณใกลกับสนามบินสุวรรณภูมิ และผลการตรวจตัวอยางของอาหารและภาชนะตลอดจนมือ 

ผูสัมผัสอาหารของรานอาหารท้ัง 30 ราน ท่ีเขารวมโครงการฯ ดังแสดงในตารางท่ี 4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 14 ชุดทดสอบโคลิฟอรมแบคทีเรียท่ีตรวจตัวอยางอาหาร ท้ังกอนและหลังใหคําปรึกษาแนะนํา 

 

 

 

กอนใหคําปรึกษาแนะนํา หลังใหคําปรึกษาแนะนํา 
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ตารางที่ 4  การตรวจประเมินทางแบคทีเรีย 
 

ก่อนการใหค้ําแนะนํา 
(ร้อยละ) ของตัวอย่าง 

หลังการให้คาํแนะนํา 
(ร้อยละ) ร้านที ่ ชื่อร้าน 

ผ่าน ไม่ผ่าน ผ่าน ไม่ผ่าน 
1 ร้าน1 ครุฯ ร้านป้าไก่ 10 90 90 10 
2 ร้าน2 ครุฯ ร้านป้านวล 50 50 70 30 
3 ร้าน3 ครุฯ ร้านอิสลามรสเดด็ 20 80 70 30 
4 ร้าน 4 ครุฯ ร้านพี่ตา 40 60 70 30 
5 ร้าน 5 ครุฯ ร้านผลไม้น้องแนน 50 50 60 50 
6 ร้าน 6 ครุฯ ร้านเล็ก สเต็กของทอด 30 70 70 30 
7 ร้าน J' house 50 50 60 40 
8 ร้านพี่น้อง 70 30 70 30 
9 ร้านต้มยํานายแจ่ม 70 30 100 0 
10 ร้านลุงป้า 70 30 80 20 
11 ร้านข้าวคุณยาย 60 40 70 30 
12 ร้านครัวสุนันท ์ 40 60 60 40 
13 ร้านป้าตุ่น 80 30 90 10 
14 ร้านยําแซ่บ 50 50 50 50 
15 ร้านเทคโนอินเตอร์ฟู้ดส์ 40 60 80 20 
16 ร้านสมายนู้ดเด้นท์ 50 50 70 30 
17 ร้านคุณดวงสเต็กเฮาส์ 30 70 60 40 
18 ร้านตํารา 50 50 50 50 
19 ร้านส้มตําครกแตก 60 40 70 30 
20 ร้านส้มโอ 40 60 60 40 
21 ร้านไก่ย่างโคราช 50 50 60 40 
22 ร้านเจ๊ภีร์ 60 40 80 20 
23 ร้านของพ่อ 60 40 70 30 
24 ร้านนัดเจอ 40 60 60 40 
25 ร้านใบเตย 70 30 80 20 
26 ร้านป๊อบแอนด์ปอนด์ สเต็กเฮาส์ 60 40 90 10 
27 ร้านมุสลิมโภชนา 20 80 30 70 
28 All season อาหารปักษ์ใต้ 40 60 60 40 
29 ร้านหร่อยจัง ขนมจีนเส้นสด 40 60 70 30 
30 ชายทัย ก๋วยเต๋ียวไก่มะระ 20 80 60 40 
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 ผลการตรวจประเมินทางแบคทีเรีย ทั้ง 30 ร้าน พบว่า การตรวจประเมินครั้งที่ 1 (ก่อนการ
ให้คําปรึกษาแนะนํา) ตัวอย่างจากร้านอาหารทั้ง 30 ร้าน ที่ไม่ผ่านเกณฑ์มีร้อยละ 30-90  
ส่วนตัวอย่างที่ผ่านเกณฑ์ มีร้อยละ 10-80  และ การตรวจประเมินครั้งที่ 2 (หลังการให้คําปรึกษา
แนะนําแล้ว) พบว่า ตัวอย่างที่ไม่ผ่านเกณฑ์มีร้อยละ 0-50 ส่วนตัวอย่างที่ผ่านเกณฑ์ มีร้อยละ  
30-100 นั่นแสดงว่าผู้ประกอบการร้านอาหารได้มีการพัฒนาและปรับปรุงการผลิตอาหาร ทั้งด้าน
ความสะอาดและความปลอดภัยจากเชื้อแบคทีเรียที่อาจทําให้เกิดโรค เป็นผลต่อเนื่องทําให้ผู้บริโภค
รับประทานอาหารที่ปลอดภัยจากโรคอาหารเป็นพิษได้ จากตารางที่ 4 จะเห็นได้อย่างชัดเจนว่า
ตัวอย่างที่สุ่มจากอาหารที่ไม่ผ่านเกณฑ์การประเมินนั้นสูงกว่าตัวอย่างที่สุ่มจากภาชนะใส่อาหารไว้
รับประทาน อันได้แก่ จาน ชาม แก้วน้ํา ช้อน และตะเกียบ เป็นต้น และมือสัมผัสของทั้งผู้ปรุงและ 
ผู้ให้บริการอาหาร 

 4.4.2 การตรวจประเมินทางกายภาพด้านสุขาภิบาลร้านอาหาร 
  การประเมินโดยใช้แบบฟอร์มการตรวจประเมินซึ่งได้ดัดแปลงจากแบบตรวจ
ประเมินร้านอาหารของสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข เพื่อให้
ละเอียดและมีความชัดเจนมากยิ่งขึ้น (ภาคผนวก ข) ในแบบตรวจประเมินนั้นมีการตรวจทั้งหมด  
25 ข้อ อันได้แก่ บริเวณที่เตรียมวัตถุดิบ ปรุงประกอบอาหาร ตู้เย็นที่ใช้เก็บอาหาร ที่ล้างและทํา
ความสะอาดอุปกรณ์และภาชนะที่ใส่อาหาร การกําจัดขยะและน้ําเสีย และอื่นๆ เป็นต้น ผลการ
ตรวจดังแสดงในตารางที่ 5 

ตารางที่ 5  ร้อยละการผ่านและไม่ผ่านเกณฑ์การประเมินทางกายภาพด้านสุขาภิบาลร้านอาหาร 
 

ก่อนการใหค้ําแนะนํา 
(ร้อยละ)  

หลังการให้คาํแนะนํา
(ร้อยละ)  

ร้านที ่ ชื่อร้าน 

ผ่าน ไม่ผ่าน ผ่าน ไม่ผ่าน 
1 ร้าน1 ครุฯ ร้านป้าไก่ 48 52 80 20 
2 ร้าน2 ครุฯ ร้านป้านวล 52 48 52 48 
3 ร้าน3 ครุฯ ร้านอิสลามรสเดด็ 56 44 80 20 
4 ร้าน 4 ครุฯ ร้านพี่ตา 64 36 80 2 
5 ร้าน 5 ครุฯ ร้านผลไม้น้องแนน 64 36 84 16 
6  ร้าน 6 ครุฯ ร้านเล็ก สเต็กของทอด 48 52 60 40 
7 ร้าน J' house 80 20 84 16 
8 ร้านพี่น้อง 72 28 76 24 
9 ร้านต้มยํานายแจ่ม 84 16 84 16 
10 ร้านลุงป้า 72 28 92 8 
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ตารางที่ 5 (ต่อ)  ร้อยละการผ่านและไมผ่่านเกณฑ์การประเมินทางกายภาพด้านสุขาภิบาลร้านอาหาร 
 

ก่อนการใหค้ําแนะนํา 
(ร้อยละ)  

หลังการให้คาํแนะนํา
(ร้อยละ)  

ร้านที ่ ชื่อร้าน 

ผ่าน ไม่ผ่าน ผ่าน ไม่ผ่าน 
11 ร้านข้าวคุณยาย 80 20 92 23 
12 ร้านครัวสุนันท ์ 92 8 96 4 
13 ร้านป้าตุ่น 72 28 96 4 
14 ร้านยําแซ่บ 68 32 96 4 
15 ร้านเทคโนอินเตอร์ฟู้ดส์ 80 20 96 4 
16 ร้านสมายนู้ดเด้นท์ 76 24 100 0 
17 ร้านคุณดวงสเต็กเฮาส์ 64 36 80 20 
18 ร้านตํารา 68 32 60 40 
19 ร้านส้มตําครกแตก 64 36 84 16 
20 ร้านส้มโอ 56 44 80 20 
21 ร้านไก่ย่างโคราช 48 52 60 40 
22 ร้านเจ๊ภีร์ 84 16 92 8 
23 ร้านของพ่อ 84 16 100 0 
24 ร้านนัดเจอ 44 56 56 44 
25 ร้านใบเตย 92 8 100 0 
26 ร้านป๊อบแอนด์ปอนด์ สเต็กเฮาส์ 96 4 100 0 
27 ร้านมุสลิมโภชนา 32 68 60 40 
28 All season อาหารปักษ์ใต้ 88 12 100 0 
29 ร้านหร่อยจัง ขนมจีนเส้นสด 76 24 88 12 
30 ชายทัย ก๋วยเต๋ียวไก่มะระ 36 64 76 24 

 จากตารางที่ 5 พบว่าร้านอาหารทั้ง 30 ร้าน ก่อนการให้คําปรึกษาแนะนํา ที่ไม่ผ่านเกณฑ์
ด้านสุขาภิบาล ทั้ง 25 ข้อ มีร้อยละ 8-68 แต่เมื่อทําการการตรวจประเมินครั้งที่ 2 (หลังการให้
คําปรึกษาแนะนําแล้ว) พบว่า ตัวอย่างที่ไม่ผ่านเกณฑ์มีร้อยละ 0-40 ซึ่งมีหัวข้อที่ไม่ผ่านเกณฑ์ลดลง
อย่างเห็นได้ชัดนั่นแสดงว่าผู้ประกอบการร้านอาหารได้มีการพัฒนาและปรับปรุงร้านอาหารให้ถูก
หลักสุขาภิบาล เพื่อให้การผลิตอาหารทั้งด้านความสะอาดและความปลอดภัยจากเชื้อแบคทีเรีย 
ที่อาจทําให้เกิดโรค เป็นผลต่อเนื่องทําให้ผู้บริโภครับประทานอาหารที่ปลอดภัยจากโรคอาหารเป็น
พิษได้ 
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 ในการตรวจประเมินครั้งท่ี 1 (กอนการใหคําปรึกษาแนะนํา) ไดทําการวินิจฉัยปญหา 

วิเคราะหปญหา พรอมใหคําแนะนํากับผูประกอบการรานอาหาร เก่ียวกับการผลิตอาหารใหถูก

สุขอนามัยและปลอดภัยตอผูบริโภค โดยใชเกณฑการประเมินของสํานักสุขาภิบาลน้ําและอาหาร 

กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข และไดถายภาพ ดังในภาพท่ี 15 และ 16 จากนั้นไดใหคําแนะนํา

กับผูประกอบการรานอาหาร ถึงปญหาตางๆ และตองพัฒนาปรับปรุงการผลิตอาหารท่ีถูกสุขอนามัย

โดยใหระยะเวลาประมาณ 2 เดือน จากนั้นจึงไดไปตรวจประเมินเปนครั้งท่ี 2 (หลังการใหคําปรึกษา

แนะนํา) ดังในภาพท่ี 17 และภาพท่ี 18 พบวามี 5 รานอาหารท่ีมีการพัฒนาปรับปรุงดานการผลิต

อาหารใหไดมาตรฐาน จึงไดนําไปการทําวีดีทัศนดวย ไดแนบแผนวีดีทัศน (DVD) มาพรอมกับ

รายงานฉบับนี ้

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 15 สถานท่ีเตรียมอาหารครั้งท่ี 1 
(กอนใหคําแนะนํา) 

ภาพท่ี 17 สถานท่ีเตรียมอาหารครั้งท่ี 2  
(หลังใหคําแนะนํา) 

ภาพท่ี 18  สถานท่ีลางภาชนะครั้งท่ี 2 
                 (หลังใหคําแนะนํา) 

ภาพท่ี 16  สถานท่ีลางภาชนะครั้งท่ี 1 
                 (กอนใหคําแนะนํา) 
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จากภาพเปรียบเทียบการประเมินครั้ ง ท่ี  1 และครั้ ง ท่ี  2 (ภาพท่ี 15, 16, 17 และ 18)  

ท้ัง 6 ตําแหนงภายในรานอาหาร พบวา สถานท่ีใชเตรียมอาหาร และสถานท่ีลางภาชนะ กอนการ

ใหคําปรึกษาแนะนํา ผูประกอบรานอาหารโดยสวนใหญยังไมมีความรูและความเขาใจถึงสุขาภิบาล

การผลิตอาหาร และการเตรียมอาหารท่ีถูกสุขอนามัย โดยการเตรียมอาหารและลางภาชนะนั้นวาง

กับพ้ืน (ภาพท่ี 14 และภาพท่ี 15) ทําใหเกิดการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียไดงาย แตหลังจากท่ีไดให

คําปรึกษาแนะนํา การตรวจประเมินครั้งท่ี 2 (ภาพท่ี 17 และภาพท่ี 18) ไดมีการทําสถานท่ีสถานท่ี

เตรียมอาหาร และสถานท่ีลางภาชนะท่ีมีระเบียบ สะอาดมีการยกข้ึนจากพ้ืน ทําใหโอกาสท่ีมีการ

ปนเปอนของเชื้อจุลินทรียนั้นไดยากข้ึน  เม่ือไดผลิตอาหารท่ีสําเร็จพรอมรับประทานแลว มีความ

ปลอดภัยตอเชื้อจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรคได 

นอกจากนี้จากการตรวจประเมินทางกายภาพดานสุขาภิบาลรานอาหาร ในตารางท่ี 5 

สามารถนํามาสรุปปจจัยท่ีมีผลตอมาตรฐานของรานอาหารท่ีเขารวมโครงการฯ ท้ัง 30 รานอาหาร 

โดยหาคาความถ่ีของทุกหัวขอจากท้ังหมด 25 ขอท่ีใชในการตรวจประเมินทางสุขาภิบาล 

(ภาคผนวก ก.) ดังนั้น จึงไดนําเสนอเฉพาะหัวขอดานสุขาภิบาลรานอาหารท่ีไดคะแนนต่ํากวา 

รอยละ 40 หรือการปฏิบัติของรานอาหาร ในหัวขอท่ี “ไมผาน” ดังแสดงในตารางท่ี 6  

 

ตารางท่ี 6  ปจจัยท่ีมีผลตอมาตรฐานรานอาหาร1/ของรานอาหาร2/ท่ีผลิตอาหารกอนและหลัง 
               ใหคําแนะนํา 
 

หัวขอ
ท่ี 

ขอกําหนดดานสุขาภิบาล
สําหรับรานอาหาร 

กอนการใหคําแนะนํา หลังการใหคําแนะนํา 
จํานวน
ราน 

ที่ผาน 
รอยละ 

จํานวน
ราน 

ที่ไมผาน 
รอยละ 

จํานวน
ราน 

ที่ผาน 
รอยละ 

จํานวน
ราน 

ที่ไมผาน 
รอยละ 

1 สถานท่ีเตรียมปรุง 
สะอาด เปนระเบียบ 
และจัดใหเปนสดัสวน 

15 50 15 50 23 77 7 23 

2 สถานท่ีปรุงอาหาร 
สะอาด เปนระเบียบ 
และจัดใหเปนสดัสวน 

16 53 14 47 23 77 7 23 

8  การเก็บอาหารประเภท
ตาง ๆ ตองแยกเก็บเปน
สัดสวน 

18 60 12 40 25 83 5 17 

9 อาหารประเภทเน้ือสัตว
ดิบ เก็บในอุณหภมู ิ
ท่ีไมสูงกวา 7.2  
องศาเซลเซยีส 

13 43 17 57 22 73 8 27 
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ตารางที่ 6 (ต่อ)  ปัจจัยทีม่ีผลต่อมาตรฐานร้านอาหาร1/ของร้านอาหาร2/ที่ผลิตอาหารก่อนและหลัง
                      ให้คําแนะนํา 
 

ก่อนการให้คําแนะนํา หลังการให้คําแนะนํา 
หัวข้อ
ท่ี 

ข้อกําหนดด้านสุขาภิบาล
สําหรับร้านอาหาร 

จํานวน
ร้าน 
ที่ผ่าน 

ร้อยละ 
จํานวน
ร้าน 

ที่ไม่ผ่าน 
ร้อยละ 

จํานวน
ร้าน 
ที่ผ่าน 

ร้อยละ 
จํานวน
ร้าน 

ที่ไม่ผ่าน 
ร้อยละ 

17 เขียงและมีด ต้องมีสภาพ
ดี  แยกใช้ระหว่าง
เนื้อสัตว์สุก เนื้อสัตว์ดิบ 
และผัก ผลไม้ 

18 60 12 40 27 90 3 10 

20 ขยะมูลฝอย ได้รับการ
กําจัดด้วยวิธีท่ีถูกหลัก
สุขาภิบาล 

13 43 17 57 19 63 11 37 

21 น้ําเสียทุกชนิด ได้รับการ
กําจัดด้วยวิธีท่ีถูกหลัก
สุขาภิบาล 

5 17 25 83 10 33 20 67 

22 ห้องส้วมสําหรับผู้บริโภค
และผู้สัมผัสอาหาร ต้อง
สะอาด มีอ่างล้างมือที่ใช้
การได้ดี และมีสบู่ใช้
ตลอดเวลา 

10 33 20 67 14 47 16 53 

24 ผู้สัมผัสอาหารต้องล้าง
มือให้สะอาดก่อนเตรียม
ปรุง ประกอบ จําหน่าย
อาหารทุกครั้ง และใช้
อุปกรณ์ในการหยิบจับ
อาหารที่ปรุงสําเร็จแล้ว
ทุกชนิด 

18 60 12 40 29 97 1 3 

1/ : นําเสนอเฉพาะหัวข้อด้านสุขาภิบาลอาหารที่ได้คะแนนต่ํากว่าร้อยละ 40 
2/ : ร้านอาหารทั้งหมด 30 ร้าน 

จากตารางที่ 6 พบว่า ก่อนการให้คําแนะนํา(ตรวจประเมินครั้งที่ 1) ปัจจัยที่เป็นปัญหาต่อ
มาตรฐานตามหลักสุขาภิบาลของร้านอาหารที่ไม่ผ่านมากกว่าร้อยละ50คือ ในเรื่อง น้ําเสียทุกชนิด
ได้รับการกําจัดด้วยวิธีที่ถูกหลักสุขาภิบาล (หัวข้อที่ 21) ไม่ผ่านร้อยละ 83 และ อันดับรอง คือ  
ห้องส้วมสําหรับผู้บริโภคและสัมผัสอาหาร ต้องสะอาด มีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดี และมีสบู่ใช้
ตลอดเวลา (หัวข้อที่ 22) มีร้านที่ไม่ผ่านมากถึงร้อยละ 67 และ หัวข้อที่ 2 และ 20  อาหารประเภท
เนื้อสัตว์ดิบเก็บในอุณหภูมิที่ไม่สูงกว่า 7.2 องศาเซลเซียส และ ขยะมูลฝอยได้รับการกําจัดด้วยวิธี 
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ที่ถูกหลักสุขาภิบาลตามลําดับมากถึง ร้อยละ57 สําหรับในกรณีที่หลังการให้คําแนะนํา  
(ตรวจประเมินครั้งที่ 2) ปัจจัยที่เป็นปัญหาต่อมาตรฐานตามหลักสุขาภิบาลของร้านอาหารที่ไม่ผ่าน
มากกว่าร้อยละ 50 คือน้ําเสียทุกชนิดได้รับการกําจัดด้วยวิธีที่ถูกหลักสุขาภิบาล (หัวข้อที่ 21)  
ไม่ผ่านร้อยละ67 และ อันดับรองคือ ห้องส้วมสําหรับผู้บริโภคและผู้สัมผัสอาหารต้องสะอาด มีอ่าง
ล้างมือที่ใช้การได้ดีและมีสบู่ใช้ตลอดเวลา (หัวข้อที่ 22) มีร้านที่ไม่ผ่าน มากถึงร้อยละ 53 จะเห็นได้
ว่าปริมาณที่ร้านอาหารไม่ผ่านลดลงจากการตรวจประเมินก่อนการให้คําแนะนํา (ครั้งที่ 1)  

4.5 ร้านอาหารที่เข้าร่วมอบรมที่ไม่ได้รับการคัดเลือกให้เป็นร้านอาหารต้นแบบ       

ร้านอาหารจะได้รับการพิจารณามอบเกียรติบัตร ต้องผ่านเกณฑ์ที่ได้กล่าวไว้แล้วในหัวข้อที่ 
3.5 ของบทที่ 3 วิธีการดําเนินการวิจัย การมอบเกียรติบัตร มอบโดยคณบดีคณะครุศาสตร์
อุตสาหกรรม สจล. ดังภาพที่19 และภาพที่ 20 เป็นใบเกียรติบัตร 

 

ภาพที ่19  คณบดีคณะครุศาสตร์อุตสาหกรรมมอบเกียรติบัตรให้กับผู้ประกอบการ 
 
 

 
 

ภาพที ่20  ใบเกียรติบัตรผู้ประกอบการที่เข้าร่วมการอบรมโครงการแคแสดแคร์ฟู้ด 
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4.6 การคัดเลือกผูประกอบการรานอาหารเปนรานอาหารตนแบบ 

หลักเกณฑการคัดเลือกรานอาหารตนแบบ ตองผานเกณฑท่ีไดกลาวไวแลวในหัวขอท่ี6 ของ

บทท่ี 3 ของวิธีการดําเนินการวิจัย หลังการใหคําแนะนํา ผลปรากฏวา ราน1 ครุฯ รานปาไก  

(รานท่ี 1) ซ่ึงเปนรานขายอาหารประเภท ขาวมันไกทอด ไกยาง และ กวยเตี๋ยวเนื้อหมู เปนราน 

ท่ีตั้งอยูภายในโรงอาหารของคณะครุศาสตรอุตสาหกรรม และ รานปอบแอนดปอนดสเต็กเฮาส 

(รานท่ี 26) ซ่ึงเปนรานขายอาหารประเภทอาหารตามสั่งหรืออาหารจานดวนเปนรานท่ีตั้งอยู

ใกลเคียงกับสนามบินสุวรรณภูมิ ผานเกณฑการประเมินขอกําหนดทางแบคทีเรียรอยละ 90  

(ตารางท่ี 4 ) และ ผานเกณฑการประเมินทางกายภาพดานสุขาภิบาลรานอาหาร ของโครงการ

แคแสดแครฟูด ดวยคะแนนไมต่ํากวา รอยละ 80 (จากเกณฑตั้งไวรอยละ 72) ดังแสดงในตารางท่ี 5 

และดังแสดงในภาพท่ี 21 (ทางแบคทีเรีย) และภาพท่ี 22 (ทางกายภาพ) อีกท้ังไดรับคะแนนสูงสุด

จากคณะกรรมการในการตรวจประเมินในภาพรวมของรานท้ังสองอีกดวย ดังนั้นรานท้ังสองนี้ 

จึงไดรับการคัดเลือกใหปรับปรุงเพ่ือเปนรานอาหารตนแบบตอไป ซ่ึงจะไดรับเงินงบประมาณในการ

ปรับปรุง หรือการจัดหาวัสดุอุปกรณท่ีถูกสุขอนามัยในการผลิตอาหารใหสะอาด และปลอดภัยตอ

ผูบริโภค 

 

 

 

ภาพท่ี 21  เกณฑการประเมินทางแบคทีเรีย (หลังการใหคําแนะนํา) 
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ภาพท่ี 22  เกณฑการประเมินทางกายภาพดานสุขาภิบาลรานอาหาร  
         (หลังการใหคําแนะนํา) 
 

4.7 จัดตั้งหรือทําการปรับปรุงสถานประกอบการรานอาหารตนแบบท้ัง 2 รานอาหาร 

 4.7.1 ดําเนินการปรับปรุงและออกแบบตกแตงรานอาหารตนแบบ 

  4.7.1.1 ราน1 ครุฯ รานปาไก เปนรานอาหารภายในคณะครุศาสตรอุตสาหกรรม 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง (สจล.)  ซ่ึงจําหนายอาหารใหกับนักศึกษา

และบุคลากรของ สจล. สภาพของรานอาหารกอนการปรับปรุง การจัดวางภาชนะและอาหารท่ีผลิต

สําเร็จแลวอยางงายๆ และไมเปนระเบียบเรียบรอย คณะผูวิจัยจึงใหขอมูลท่ีตองถูกหลักมาตรฐาน

ของสุขาภิบาลรานอาหาร แลวชวยดําเนินการจัดทําแบบรางโครงสรางการปรับปรุงรานอาหาร

ตนแบบ ราน1 ครุฯ รานปาไกขาวมันไก ใหไดมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร ดังในภาพท่ี 23   
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ภาพท่ี 23  แบบรางโครงสรางการปรับปรุงรานอาหารตนแบบ ราน1 ครุฯ รานปาไก 
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1
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เม่ือจัดทําแบบรางฯ (ภาพท่ี 23) เสร็จเรียบรอยแลว คณะผูวิจัยไดจัดสรรงบประมาณเพ่ือ

ทําการปรับปรุงเปนรานอาหารตนแบบตามแบบรางฯ ดังกลาว ซ่ึงสภาพของรานอาหารกอนการ

ปรับปรุง และหลังการปรับปรุงแลว ดังในภาพท่ี 24   

 

 
 

ภาพท่ี 24  การปรับปรุงพัฒนาของรานอาหารตนแบบ (กอน-หลังการปรับปรุง) 

กอนการปรับปรุง หลังการปรับปรุง 



42 

  4.7.1.2 รานท่ี 26 รานปอบแอนดปอนดสเต็กเฮาส  ซ่ึงเปนรานขายอาหารประเภท

อาหารตามสั่งหรืออาหารจานดวนในศูนยอาหาร เปนรานท่ีตั้งอยูใกลเคียงกับสนามบินสุวรรณภูมิ 

จําหนายอาหารใหกับลูกคาท่ีเปนชนชั้นกลาง สภาพของรานอาหารกอนการปรับปรุงมีการจัดวาง

ภาชนะและอาหารในสภาพท่ีคอนขางเปนระเบียบเรียบรอยอยูแลว สภาพสวนใหญมีขอบกพรอง

เพียงเล็กนอยทางดานบอดักไขมัน เพ่ือกําจัดน้ําเสีย มีเพียงบางจุดเทานั้นท่ียังไมเปนไปตาม

มาตรฐานสุขาภิบาลรานอาหาร ดังนั้นคณะผูวิจัยจึงไมตองปรับปรุงมากนัก ดังในภาพท่ี 25 

 

 
 

ภาพท่ี 25  การปรับปรุงพัฒนาของรานอาหารตนแบบ (กอน-หลังการปรับปรุง) 

 

 

 

กอนการปรับปรุง หลังการปรับปรุง 
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 4.7.2 ไดมอบเกียรติบัตรหรือปายท่ีแสดงการเปนรานอาหารตนแบบ ดังในภาพท่ี 26   

จากงานวิจัยนี้สรุปไดรานตนแบบ 2 สถานภาพ คือ รานปาไกขาวมันไก ตั้งอยูในบริเวณสถาบัน

เทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบังซ่ึงเปนรานอาหารแบบท่ัวไปตามโรงอาหารของ

สถานศึกษา เนื่องจากเปนรานอาหารท่ีมีการพัฒนาตามคําแนะนําของผูเชี่ยวชาญ แบบกาวกระโดด 

และ รานปอบแอนดปอนด สเต็กเฮาส ตั้งอยูใกลบริเวณทาอากาศยานสุวรรณภูมิ ซ่ึงเปนรานอาหาร

แบบตามศูนยการคาหรือศูนยอาหาร 

 

 

ภาพท่ี 26  เกียรติบัตรหรือปายท่ีแสดงการเปนรานอาหารตนแบบ 



 

บทที่ 5 

สรุปและขอเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลการวิจัย 

ไดดําเนินการศึกษาวิจัยการพัฒนาศักยภาพผูประกอบการรานอาหารในบริเวณเขต

ลาดกระบังและทาอากาศยานสุวรรณภูมิในดานมาตรฐานอาหาร ความสะอาด และความปลอดภัย

ของอาหาร โดยใชชื่อโครงการอยางยอสั้นๆ เพ่ือใหสอดคลองกับสัญลักษณของดอกไมประจํา

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง วา “แคแสดแครฟูด” (Khae-saad Care food) 

จากผลการศึกษาวิจัยไดเปนไปตามวัตถุประสงคท่ีตั้งไว โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

ไดมีผูประกอบการรานอาหารเขารวมโครงการท้ังหมด 30 รานอาหาร (32 คน) โดยไดจัด

ใหมีการอบรมเชิงปฏิบัติการใหกับผูประกอบการรานอาหารเปนเวลา 3 วัน ซ่ึงไดใหความรูความ

เขาใจในการผลิตอาหารท่ีสะอาด ปลอดภัยจากอันตรายท่ีเกิดจากอาหาร พรอมกับนําผูเขารวม

โครงการไปศึกษาดูงานรานอาหารท่ีไดมาตรฐานเพ่ือใหเห็นแบบอยางท่ีดี จากนั้นไดทําการตรวจ

ประเมินเพ่ือวินิจฉัยสถานประกอบการรานอาหารท้ัง 30 รานอาหาร โดยใชการตรวจประเมิน  

2 ลักษณะ ดังนี้ 

ลักษณะท่ี 1 ทําการตรวจประเมินทางแบคทีเรีย โดยวิธีการตรวจดวยน้ํายาทดสอบ

สําเร็จรูปชนิดตรวจเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย ชนิดเอสไอ มีเดียม อ 13 ( SI Medium, อ 13) ของ

ศูนยหองปฏิบัติการกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข พบวา การตรวจประเมินครั้งท่ี 1 (กอนการให

คําปรึกษาแนะนํา) ตัวอยางท่ีไมผานเกณฑ มีรอยละ 30-90 สวนตัวอยางท่ีผานเกณฑ มีรอยละ  

10-80 และ การตรวจประเมินครั้งท่ี 2 (หลังจากการใหคําปรึกษาแนะนําแลว) พบวา ตัวอยางท่ี 

ไมผานเกณฑมีรอยละ 0-50 สวนตัวอยางท่ีผานเกณฑ มีรอยละ 30-100 นั่นแสดงวาผูประกอบการ

รานอาหารไดมีการพัฒนาและปรับปรุงการผลิตอาหาร ท้ังดานความสะอาดและความปลอดภัยจาก

เชื้อแบคทีเรียท่ีอาจทําใหเกิดโรคได  

ลักษณะท่ี 2 ทําการตรวจประเมินทางกายภาพดานสุขาภิบาลรานอาหาร พบวา การตรวจ

ประเมินครั้งท่ี 1 รานอาหารท่ีไมผานเกณฑ มีรอยละ 10-80 และ การตรวจประเมินครั้งท่ี 2 พบวา

รานอาหารท่ีไมผานเกณฑ มีรอยละ 0-48 ซ่ึงมีจํานวนลดลงมาก อยางเห็นไดชัด นั่นแสดงวา

ผูประกอบการรานอาหารไดมีการพัฒนาและปรับปรุงดานสุขาภิบาลของรานอาหารไดตามเกณฑ

ขอกําหนดมาตรฐานรานอาหารของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข  
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นอกจากนั้นผูวิจัยไดนําขอมูลในการประเมินทางกายภาพดานสุขาภิบาลรานอาหาร มา

วิเคราะหหาปจจัยท่ีมีผลตอมาตรฐานรานอาหาร  พบวา หัวขอท่ีรานอาหารท้ัง 30 ราน ไมผาน

เกณฑถึงรอยละ30 ไดแก หัวขอท่ี 21คือ น้ําเสียทุกชนิดไดรับการกําจัดดวยวิธีท่ีถูกหลักสุขาภิบาล

ไมผานมีรอยละ 67 อันดับรองลงมาคือในหัวขอท่ี 22 หองสวมสําหรับผูบริโภคและผูสัมผัสอาหาร 

ตองสะอาด มีอางลางมือท่ีใชการไดดีและมีสบูใชตลอดเวลาไมผานมีรอยละ 53 และในหัวขอท่ี 20

คือ ขยะมูลฝอยไดรับการกําจัดดวยวิธีท่ีถูกหลักสุขาภิบาลไมผานมีรอยละ 37 ตามลําดับ 

จากผลการประเมินท้ัง 2 ครั้ง ไดรานตนแบบมี 2 สถานภาพ คือ ราน1 ครุฯ รานปาไก 

ตั้งอยูในบริเวณสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบังซ่ึงเปนรานอาหารแบบ

ท่ัวไปตามโรงอาหารของสถานศึกษา เนื่องจากเปนรานอาหารท่ีมีการพัฒนาตามคําแนะนําของ

ผูเชี่ยวชาญ แบบกาวกระโดด และ รานปอบแอนดปอนด สเต็กเฮาส ตั้งอยูใกลบริเวณทาอากาศ

ยานสุวรรณภูมิ ซ่ึงเปนรานอาหารแบบตามศูนยการคาหรือศูนยอาหาร แลวไดทําการปรับปรุง

รานอาหารตนแบบใหไดมาตรฐานในดานความสะอาด ถูกสุขลักษณะ ผลิตอาหารท่ีปลอดภัย 

ตอผูบริโภค 

5.2 ขอเสนอแนะ 

1. ควรมีการตั้งกลุมผูบริโภคข้ึนในการสรางพลังตอรองและสามารถคัดเลือกรานอาหาร 

ท่ีสะอาด ถูกหลักสุขาภิบาลรานอาหาร 

2. ควรปลูกฝงทัศนคติท่ีดีหรือแบบแผนพฤติกรรมการบริโภคท่ีถูกตองใหกับเยาวชนหรือ

นักศึกษาเม่ือเจริญเติบโตไปทํางานหรือเปนผูใหญจะไดมีบริโภคนิสัยท่ีดีติดตัวตลอดไป 

3. ควรมีการตรวจติดตามรานอาหารท่ีเขารวมโครงการอยางตอเนื่อง และใหมีกิจกรรม

เก่ียวกับการใหความรูความเขาใจการผลิตอาหารท่ีปลอดภัยตลอดไป 
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