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การวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาและเปรียบเทียบการสุขาภิบาลของรานอาหารบริเวณ 3 

ชายหาด ไดแก หาดพัทยา  หาดศรีราชา และหาดบางแสน จังหวัดชลบุรี ดานสถานที่ อาหาร ภาชนะ
อุปกรณ การรวบรวมขยะและการกําจัดน้ําโสโครก  และผูสัมผัสอาหาร เก็บขอมูลดวยวิธีการสัมภาษณ 
และการสังเกตจากกลุมตัวอยางที่เปนเจาของรานอาหาร หาดละ 13 ราน รวมท้ังสิ้น 39 ราน  วิเคราะห
ขอมูลโดยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ หาคารอยละ คาเฉลี่ย คาสูงสุด คาต่ําสุด และวิเคราะหความ
แปรปรวนทางเดียว ใชคาคะแนนเฉลี่ยของการสุขาภิบาลของรานอาหารมาเปรียบเทียบโดยวิธีของ 
Scheffe’ (Scheffe’s method)  

 
ผลการศึกษาการสุขาภิบาลของรานอาหาร พบวา รานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาสามารถ

ปฏิบัติตามขอกําหนดสุขาภิบาลไดมากที่สุดในทุก ๆ ดาน  โดยสามารถปฏิบัติได รอยละ 70.97  
รองลงมาเปนรานอาหารบริเวณชายหาดศรีราชา สามารถปฏิบัติไดรอยละ  56.45  และรานอาหารบริเวณ
ชายหาดบางแสนสามารถปฏิบัติไดนอยท่ีสุด โดยสามารถปฏิบัติได รอยละ 50.80  และมีเพียงรานอาหาร
บริเวณชายหาดพัทยาเทานั้นที่ทุกรานสามารถปฏิบัติตามขอกําหนดสุขาภิบาลหองน้ําไดครบทุกขอ  
สวนรานอาหารบริเวณชายหาดบางแสนไมสามารถปฏิบัติตามขอสุขาภิบาลได ในขอการติดตั้งเครื่อง
ดับเพลิงท่ีใชการไดในบริเวณที่รับประทานอาหาร, ติดเครื่องหมายสูบบุหรี่ในที่ท่ีมองเห็นได, ฝาผนัง
บริเวณเตาไฟไมมีคราบสกปรก, เขียงและมีดมีสภาพดี ไมแตกราว ไมข้ึนรา, การไมใชผาเช็ดภาชนะ
อุปกรณ  และผูสัมผัสอาหารสวมรองเทาหุมสน ซึ่งเปนสาเหตุท่ีทําใหรานอาหารบริเวณชายหาดบางแสน
มีคะแนนการสุขาภิบาลนอยกวารานอาหารบริเวณชายหาดพัทยา 

 
ผลการทดสอบสมมุติฐาน พบวา รานอาหารบริเวณชายหาดพัทยามีคะแนนการสุขาภิบาลของ

รานอาหารดานสถานที่และดานภาชนะอุปกรณสูงและแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05  
จากรานอาหารบริเวณชายหาดบางแสน  สวนคะแนนการสุขาภิบาลของรานอาหารบริเวณชายหาดทั้ง 3 
ชายหาด  ดานอาหาร  ดานการรวบรวมขยะและการกําจัดน้ําโสโครก และดานผูสัมผัสอาหาร ไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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The purpose of this research are to study and compare the sanitation among restaurants which 
located on the seaside of Pattaya, Sriracha and Bang San seaside in Chon Buri province.  The 
sanitation are evaluated on place, food, utensils, garbage and sewage treatment and food handler.  Data 
were collected by interviewing and observing owner of three groups of seaside restaurants.  The 
populations of this study were thirteen owners per group.  The computer program was used to analyze 
the data of thirty-nine restaurants for percentage, average, maximize, minimize and one way analysis 
of variance. Scheffe’s method was used to compare the average points of the sanitation of seaside 
restaurant. 

 
 

The results indicated that restaurants on Pattaya seaside achieved the most regulations of 
sanitation of restaurants (70.97 percent). The second best were the restaurants in Sriracha seaside 
(56.45 percent). And the lowest score was the restaurant in Bang San seaside (50.80 percent). All of 
the restaurants in Pattaya seaside achieved every topics of sanitation regulation for restroom.  The 
restaurant on Bang San seaside can not achieved on the regulation on setting fire safety in the dining 
area; remarkable smoking area sign; cleanness of cooking area; boards and knives in good condition, 
not broken and not molded; as well as not using fabrics wiped the cleaned utensils and the food 
handlers ware the proper shoes. These made the restaurants on Bang San seaside got the scores of 
sanitation lower than the restaurant on Pattaya and Sriracha seaside. 

 
The hypothesis testing showed that the seaside restaurants on Pattaya got the sanitation point 

of place and utensils significant difference to the seaside restaurants in Bangsan at the level of 0.05.  
There was no significant difference among the sanitation of restaurants scores of all seasides on food, 
garbage and sewage treatment and food handlers at the level of 0.05.   
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การสุขาภิบาลของรานอาหารบริเวณชายหาด  จังหวัดชลบุร ี
 

The Sanitation of Seaside Restaurants in Chon Buri Province 
 

คํานํา 
 

อาหาร เปนปจจัยที่มีความสําคัญตอการดํารงชีวิต โดยในการบริโภคอาหารนอกจาก
จะตองคํานึงถึงคุณคาทางโภชนาการของอาหารนั้น ๆ แลวตองคํานึงถึงความสะอาดและถูก
สุขลักษณะของอาหารดวย เนื่องจากการบริโภคอาหารที่ไมถูกสุขลักษณะนั้นอาจนําไปสูการเกิด
โรคภัยไขเจ็บได การที่มนุษยไดบริโภคอาหารที่ถูกสุขลักษณะมีคณุภาพดีไดมาตรฐาน ยอมเปนวิธี
ทางหนึ่งที่จะชวยทําใหผูบริโภคมีสุขภาพดี ปราศจากโรคภัยไขเจ็บ การที่อาหารมีลักษณะปรากฏที่
ดี ก็มิไดหมายความวาอาหารนั้นเปนอาหารที่ถูกสุขลักษณะ และมีคุณภาพดีเสมอไป อาหารนั้นอาจ
เปนอาหารที่มกีารปนเปอนจากสิ่งปนเปอนตาง ๆ เชน จุลินทรีย หรือสารปนเปอนอื่น ๆ ก็ได  
ดังนั้น ในการบริโภคอาหาร ควรพิจารณาความสะอาด และความปลอดภัยของอาหารที่นํามา
บริโภคควบคูกันไป  การปนเปอนในอาหารมีส่ิงที่กอใหเกิดโรคหลายชนิด เชน แบคทีเรีย ไวรัส 
พยาธ ิสารเคมี จากอาหารเขาสูรางกายโดยการรับประทาน กอใหเกดิการเจ็บปวยหรือเสียชีวิต 
เรียกวา โรคที่เกิดจากอาหารเปนสื่อ (Food borne disease) จากสถิติป พ.ศ.2540-2547 พบวา สถิติ
การเสียชีวิตของคนไทยดวยอาการทองรวง กระเพาะ และลําไสอักเสบจากการติดเชื้อมีแนวโนม
สูงขึ้นจากป 2540 ถึงป 2545 และลดลงในป 2546 ถึง 2547  โดยในป 2540 มีจํานวน 814 คนตอ
ประชากรแสนคน  ป 2541 จํานวน 819 คนตอประชากรแสนคน  ป 2542 จํานวน 917 คน ตอ
ประชากรแสนคน  ป 2543 จํานวน  1,035  คนตอประชากรแสนคน  ป 2544 จํานวน 1,209 คน ตอ
ประชากรแสนคน  ป 2545  จํานวน 1,235 คน ตอประชากรแสนคน  สวนป 2546 จํานวน 1,157 คน 
ตอประชากรแสนคน ป 2547 จํานวน 1,029 คนตอประชากรแสนคนตามลําดับ (ศูนยขอมูลขาวสาร 
สาธารณสุข สํานักนโยบายและแผนสาธารณสุข, 2548)  จากขอมูลป 2546 และ ป 2547  พบวาสถิติ
การเสียชีวิตของคนไทยดวยอาการทองรวง กระเพาะและลําไสอักเสบจากการติดเชื้อมีแนวโนม
ลดลง  ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากประชากรใหความสําคัญกับความปลอดภยัของอาหารทีบ่ริโภคเพิ่มมาก
ขึ้น  ผูบริโภคมีความระมัดระวังในการเลือกบริโภคอาหารสูงขึ้น  ในปจจุบันสภาวการณสุขาภิบาล
ของรานจําหนายอาหาร รวมถึงแหลงที่มาของอาหารนั้น ๆ การขนสง การเตรียมอาหาร การปรุง 
การจัดจําหนาย ความสะอาดของภาชนะ เครื่องมือเครื่องใชตาง ๆ ตลอดจนสุขวิทยาสวนบุคคลของ
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ผูมีหนาที่ปรุงจําหนายอาหาร มีความสําคัญและเปนปจจัยที่เกี่ยวของกับความปลอดภัยของอาหาร  
เนื่องจากประชาชนนิยมบรโิภคอาหารนอกบานมากขึ้น ดังนั้น รานจําหนายอาหารจงึเปนแหลง
แพรกระจายโรคตาง ๆ ไปสูผูบริโภคไดงาย   

 
จังหวดัชลบุรี เปนจังหวัดที่มแีหลงทองเที่ยวชายทะเลภาคตะวันออกทีม่ีช่ือเสียงมาชา

นาน แหลงทองเที่ยวชายทะเลในจังหวัดชลบุรีมีหลายแหง อาทิ หาดพัทยา หาดบางแสน ซ่ึงในแต
ละปจังหวัดชลบุรีมีนักทองเที่ยวเพิ่มขึ้นทกุป  โดยในป 2546 มีจํานวนนักทองเที่ยว 3,936,618  คน 
ป  2547 มีจํานวนนกัทองเที่ยว 4,667,234  คน (สํานักงานสถิติจังหวดัชลบุรี, 2548)  การศึกษาเรื่อง
สุขาภิบาลอาหารบริเวณชายหาดจังหวดัชลบุรีจึงมีความสําคัญ เพราะจงัหวัดชลบุรีนัน้เปนแหลง
ทองเที่ยวที่สําคัญและอยูหางจากกรุงเทพมหานครเพยีง 80 กิโลเมตร  อีกทั้งแหลงทองเที่ยวตาง ๆ 
ในจังหวดันั้นก็เปนที่รูจกัของชาวไทยและชาวตางประเทศเปนอยางดี  อาหารที่ผูมาทองเที่ยวใน
จังหวดันี้นยิมบริโภคสวนใหญเปนอาหารทะเล  แตเนือ่งจากสภาพภมูิอากาศของประเทศไทยที่มี
อากาศที่รอนเหมาะตอการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียที่กอใหเกิดอาหารเปนพษิ ซ่ึงเปนผลใหเกดิ
โรคของทางเดินอาหารไดงาย ในการศึกษานี้จึงเปนแนวทางในการเฝาระวังการสุขาภิบาลของ
รานอาหารบริเวณชายหาดจังหวัดชลบุรี เพือ่ใหนกัทองเทีย่วและประชาชนทั่วไปไดบริโภคอาหาร
ที่สะอาดและปลอดภัย อันจะนํามาสูภาวะโภชนาการที่ด ีและเปนประโยชนตอการพจิารณาวาง
แผนการพัฒนาแหลงอาหารสําหรับนักทองเที่ยวบริเวณชายหาดสืบตอไป 
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วัตถุประสงค 
 

การวิจยัคร้ังนีม้ีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา 
 
 1.  การสุขาภิบาลของรานอาหารบริเวณชายหาดจังหวัดชลบุรีดานตาง ๆ ดังตอไปนี ้
 

1.1  สถานที่  ประกอบดวย สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณทัว่ไป  สถานที่เตรียม  
ปรุงอาหาร  หองน้ํา  หองสวม  และอางลางมือ 

1.2  อาหาร 
1.3  ภาชนะอปุกรณ 
1.4  การรวบรวมขยะและการกําจัดน้ําโสโครก 
1.5  ผูสัมผัสอาหาร 
 

2. เปรียบเทียบการสุขาภิบาลดานตาง ๆ ของรานอาหารบริเวณชายหาด   ระหวางอําเภอ
บางละมุง  อําเภอศรีราชา  และอําเภอเมือง  จังหวดัชลบุรี   

 
ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

 
 1.  เปนขอมูลใหหนวยงานที่เกี่ยวของใชเปนแนวทางเฝาระวังการสุขาภิบาลของรานอาหาร
บริเวณชายหาดจังหวัดชลบรีุ 
 

2. เปนแนวทางในการกํากับดูแลรานอาหารใหเปนไปในมาตรฐานเดยีวกนั  และให 
นักทองเที่ยวและประชาชนทั่วไปไดบริโภคอาหารที่สะอาดและปลอดภัย 
 

3. เปนแนวทางในการพิจารณาวางแผนการพฒันา และสงเสริมแหลงอาหารสําหรับ 
นักทองเที่ยวบริเวณชายหาด 
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ขอบเขตของการวิจัย 
 

การวิจัยคร้ังนี้มุงศึกษาการสุขาภิบาลรานอาหารที่มีการขายอาหารคาวประเภทตาง ๆ รวมถึง
อาหารทะเล ที่ตั้งอยูริมชายหาด หรือหางจากชายหาดไมเกิน 400 เมตร  โดยเปนรานอาหารที่มีขนาด
พื้นที่รานประมาณ 101-200 ตารางเมตร  และไดขออนุญาตประกอบกิจการจากเจาพนักงานทองถ่ิน
จนถึงป 2549 เทานั้น จํานวน 3 อําเภอ ไดแก  

 
1. หาดพัทยา อําเภอบางละมุง  จังหวดัชลบุรี  
2. หาดอําเภอศรีราชา  จังหวดัชลบุรี 
3. หาดบางแสน  อําเภอเมือง จังหวัดชลบุรี 
 

กรอบแนวความคิด 
 
 

 
 
 
 
 
 
         ตัวแปรตน           ตัวแปรตาม 

รานอาหารบริเวณชายหาดในจังหวัด
ชลบุรี ไดแก 
1. หาดพัทยา อําเภอบางละมุง   
2. หาดอําเภอศรีราชา   
3. หาดบางแสน  อําเภอเมือง  

การสุขาภิบาลของรานอาหารดานตางๆ ไดแก 
1. สถานที่ 
2. อาหาร 
3. ภาชนะอุปกรณ 
4. การรวบรวมขยะและการกําจัดน้ําโสโครก 
5. ผูสัมผัสอาหาร 
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นิยามศัพท 
 

 ในการวิจัยคร้ังนี้  ไดใชศพัทในความหมายและขอบเขตจํากัด  ดังนี ้
 

1. การสุขาภิบาลอาหาร  หมายถึง  การจัดการและควบคุมในดานสถานที่  การรวบรวม
ขยะและการกาํจัดน้ําโสโครก  อาหาร  ภาชนะอุปกรณ  และผูสัมผัสอาหาร  เพื่อใหไดอาหาร
สะอาดปลอดภัยจากเชื้อโรค พยาธิ และสารเคมีที่เปนพษิตาง ๆ  ซ่ึงเปนอันตรายหรืออาจเปน
อันตรายตอสุขภาพอนามยั  และการดํารงชีวิตของมนุษย   
 

2. เจาของรานอาหาร หมายถึง ผูประกอบกิจการรานอาหารที่มีการขายอาหารคาวประเภท
ตาง ๆ รวมทั้งอาหารทะเล  และทําสัญญาไวกับเทศบาลเมืองพัทยา  เทศบาลตําบลบางละมุง  และ
เทศบาลตําบลศรีราชา   
 

3. รานอาหาร  หมายถึง  บริเวณที่จัดไวสําหรับใชประกอบ ปรุง และจําหนายอาหารคาว
และอาหารทะเล  ภายในหาดพัทยา อําเภอบางละมุง ชายหาดอําเภอศรีราชา หาดบางแสน อําเภอ
เมือง จังหวดัชลบุรี ที่ไดขออนุญาตประกอบกิจการจากเจาพนักงานทองถ่ิน  ตั้งอยูริมชายหาดหรือ
หางจากชายหาดไมเกิน 400 เมตร โดยเปนรานอาหารที่มีขนาดพื้นที่ราน 101-200 ตารางเมตร  
 

4. อาหารคาว  หมายถึง  อาหารประเภทกับขาว กวยเตีย๋ว อาหารจานเดียวที่มีการปรุง
และจําหนายในรานอาหาร 
 

5. อาหารทะเล  หมายถึง  อาหารที่ใชสัตวทะเลเปนวัตถุดิบหลักในการประกอบอาหาร  
เชน  ปลากะพงเผาเกลือ ปูทะเลผัดผงกระหรี่ ปลาหมึกยาง เปนตน 
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การตรวจเอกสาร 
 
 ในการศึกษาวจิัยไดทําการศกึษาคนควาเอกสารและงานวิจัยทีเ่กีย่วของ ในหวัขอดังตอไปนี ้
 

1. การสุขาภิบาลรานอาหาร 
2. แนวทางในการประกอบกิจการรานอาหารใหถูกกฎหมาย 
3. ขอมูลเบื้องตนของจังหวดัชลบุรี 
4. งานวิจยัที่เกี่ยวของ 

 
การสุขาภิบาลรานอาหาร 

 
ความหมายของการสุขาภิบาลอาหาร 

 
การสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การจัดการและควบคุมเพือ่ใหอาหารสะอาดปลอดภัยจาก

เชื้อโรค พยาธิ และสารเคมีที่เปนพิษตางๆ ซ่ึงเปนอันตรายหรืออาจเปนอันตรายตอการเจริญเติบโต
ของรางกาย สุขภาพอนามยั และการดํารงชีวิตของมนุษย ความหมายโดยยอของการสุขาภิบาล
อาหาร ก็คือ การทําใหอาหารสะอาดและปลอดภัย รับประทานแลวไมทําใหเกิดโรค (กองสุขาภิบาล
อาหารและน้ํา  กรมอนามัย, 2548) 

  
สละ และคณะ (2537) ไดอธิบายความหมายของการสุขาภบิาลอาหารไววา การสุขาภบิาล

อาหาร หมายถึง  การจัดและควบคมุอาหารใหสะอาด  ปลอดภยัจากเชือ้โรค  พยาธิ  และสารเคมีที่มพีิษ
ตางๆ ซ่ึงเปนอนัตรายตอการเจริญเตบิโตของรางกาย สุขภาพอนามยั และการดํารงชวีิตของมนษุย  
นันทกา และนยันา (2541) กลาววา การสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การบรหิารจัดการและการควบคุม
ส่ิงแวดลอม รวมทัง้บุคคลทีเ่กี่ยวของกับกจิกรรมอาหารเพือ่ทําใหอาหารสะอาด ปลอดภัย ปราศจาก
เชื้อโรค  หนอนพยาธ ิ และสารเคมีตางๆ ซ่ึงเปนอันตราย  

 
การศึกษาเรื่องสุขาภิบาลอาหารมีความสําคัญสําหรับประเทศไทยเพราะดินฟาอากาศเอื้อให

เชื้อแบคทีเรียเจริญงอกงามอยางรวดเร็ว และพยาธิตาง ๆ ที่เกิดจากอาหารเปนเหต ุนอกจากนี้สุข
นิสัยที่ไมถูกตองยังมีแพรหลายในกลุมประชาชนบางระดบั และคนไทยมีนิสัยกินงาย ซ่ึงเปนผลให
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เกิดโรคของทางเดินอาหาร โรคพยาธิ โรคอาหารเปนพิษ การแกไข ตองไดรับความรวมมือของ
ประชาชนเอง โดยเฉพาะผูประกอบอาหาร ผูทําหนาที่เกีย่วของกับอาหาร  
 
การจัดรานอาหารใหไดตามขอกําหนด 
 

ความปลอดภัยในการบริโภคอาหาร  นับเปนสิ่งที่ประชาชนทั่วไปใหความสําคัญมากขึ้น  
รานอาหารซึ่งเปนแหลงปรุง ประกอบ เพื่อจัดจําหนายแกผูบริโภคจึงมีความสําคัญตอสุขภาพอนามัย
ของประชาชนเปนอยางยิ่ง  เพราะหากรานอาหารมีสภาพหรือมีการปฏิบัติไมถูกสุขลักษณะเปนเหตุ
ใหอาหารไดรับการปนเปอนจากเชื้อโรคหรือส่ิงสกปรก  รานอาหารก็จะเปนแหลงแพรเชื้อโรคไปสู
ผูบริโภคได ดังนั้นรานอาหารจึงตองใหความสําคัญในเรื่อง “ความสะอาดและความปลอดภัย”  
ของอาหาร  เพื่อปองกันอันตรายตางๆ ที่เกิดจากอาหารไมสะอาด  โดยจัดรานและปฏิบัติตน 
ใหถูกตองตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร (กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา  กรมอนามัย,  2548) 
 

 

 

 
 

 

 
 
 
ภาพที่ 1 ขั้นตอนที่ทําใหอาหารไดรับการปนเปอน 
 
ที่มา : กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา  กรมอนามัย  (2548) 
 

จากแผนผังขางตน  จะเห็นวาสาเหตุของความไมปลอดภัยของอาหารคือ เชื้อโรค  พยาธิ  
และสารเคมีที่เปนพิษ  ซ่ึงจะไปปนเปอนอาหาร โดยผานสื่อกลางตาง ๆ ไดแก  ตัวอาหารดิบ  
ผูสัมผัสอาหาร  ภาชนะอุปกรณ  สัตวและแมลงนําโรค  และสถานที่ในขั้นตอนการขนสง  

เช้ือโรค  พยาธิ  และสารเคมีที่เปนอันตราย

อาหารดิบ  ภาชนะอุปกรณ สัตวนําโรค   
ผูสัมผัสอาหาร  สถานที่ 

การขนสง  การเตรียม ปรุง  การเก็บ  การจําหนายอาหาร 
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การเตรียม การปรุง  การเก็บ การจําหนายและการเสิรฟ  ดังนั้น การปองกันเชื้อโรค พยาธิ และ
สารเคมีที่เปนพิษปนเปอนในอาหาร  ผูประกอบการจะตองปฏิบัติตามหลักการสุขาภบิาลอาหาร คือ 
การจัดการและควบคุมสื่อกลางตาง ๆ ใหสะอาดและปลอดภัย รวมทั้งการควบคุมสื่อกลางตาง ๆ 
ใหสะอาดและปลอดภัย  รวมทั้งการควบคุมดูแลการปฏิบัตตินของผูปรุง ผูเสิรฟในการปรุงอาหาร   
การประกอบ การเก็บและการจําหนายอาหารใหถูกสุขลักษณะดวย ดังนั้น เพื่อความปลอดภัยของ
ผูบริโภค ผูประกอบการรานอาหารควรคํานึงถึงการจัดการรานอาหารใหถูกตองตามขอกําหนดดาน 
การสุขาภิบาลอาหารสําหรับรานอาหาร 

 
ขอกําหนดดานสุขาภบิาลอาหารสําหรับรานอาหาร 

 
กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย (2548) ระบุขอกาํหนดดานสุขาภิบาลอาหาร

สําหรับรานอาหาร  จํานวน15 ขอ ดังนี้  
 

1.  สถานที่รับประทาน  สถานที่เตรียม-ปรุง-ประกอบอาหารตองสะอาด  เปนระเบียบและ
จัดเปนสัดสวน 

 
รานอาหารตองจัดและดูแลรกัษาบริเวณสถานที่รับประทาน – เตรียม – ปรุง – 

ประกอบอาหาร ใหสะอาดและเปนระเบยีบอยูเสมอ พื้นมีลักษณะผิวเรียบ ไมล่ืน ไมแตกราวหรือ
เปนรอง ไมมีเศษขยะ และไมมีสัตว หรือแมลงนําโรคตาง ๆ  สวนผนังและเพดานควรทาสีออนทํา
ใหบริเวณ รานสวาง บริเวณที่เตรียมปรุงอาหารทําดวยวัสดุผิวเรียบ ทํา ความสะอาดงาย วัสดุ
อุปกรณ จัดเปนระเบียบ มพีดัลมดูดอากาศหรือปลองระบายควันโดยเฉพาะบริเวณจดัเตรียมปรุง
อาหาร ควรทําดวยวัสดุผิวเรียบ เชน สแตนเลส โฟเมกา  กระเบื้องเคลือบอยูในสภาพดี ไมชํารุด 
และตองรักษาความสะอาดอยูเสมอ 

 
2.  ไมเตรียม-ปรุงอาหารบนพื้นและบริเวณหนาหรือในหองน้ําหองสวม  และตองเตรียม-

ปรุงอาหารบนโตะที่สูงจากพืน้อยางนอย 60 เซนติเมตร 
 
ผูสัมผัสอาหารตองไมเตรียมหรือวางอาหาร ภาชนะใสอาหาร รวมถึงการหั่น การลาง  

การเก็บอาหารบนพื้นและบริเวณหนาหรือในหองน้ํา หองสวม ตลอดจนในบริเวณที่อาจทําใหอาหาร
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ปนเปอนสิ่งสกปรกได  ตองเตรียมปรุงอาหารบนโตะที่สูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร และโตะที่
ใชสําหรับปรุงอาหารตองทําดวยวัสดุผิวเรียบ สามารถทําความสะอาดไดงาย เชน สแตนเลส โฟเมกา 

 
3.  ใชสารปรุงแตงอาหารที่มคีวามปลอดภยั มีเครื่องหมายรับรองของทางราชการ 
 

ตองไมใชสารปลอมปน  สารที่ไมใชอาหาร  หรือสารที่ไมปลอดภัยในการบริโภคมา
ปรุง ประกอบอาหาร เชน สียอมผา  ขัณฑสกร หรือ สารบอแรกซ เปนตน  ภาชนะใสเครื่องปรุงรส
ที่มีกรดกัดกรอนได เชน น้ําสมสายชู  น้ําปลา  และน้ําจิม้ตางๆ ตองใชวัสดุที่ทนการกัดกรอนไดดี  
ไดแก  แกว  และตองมีฝาปด  สําหรับชอนตักควรใชเปนชอนกระเบื้องเคลือบขาว  หรือสแตนเลส 
(ชนิด 18-8)  สําหรับเครื่องปรุงรสชนิดอื่นที่ไมกัดกรอน เชน น้ําตาล  พริกปน  ถ่ัวปน  ใหเลือก
ภาชนะที่ทําความสะอาดงาย  มีฝาปด  หรือใชฝาชีปด   

 
4.  อาหารสด ตองลางใหสะอาดกอนนํามาปรุงหรือเก็บ  การเก็บอาหารประเภทตาง ๆ ตอง

แยกเก็บเปนสัดสวน  อาหารประเภทเนื้อสัตวดิบเก็บในอณุหภูมิที่ต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส 
 

อาหารสด เชน  เนื้อสัตว  ผักสด  ผลไม  ตองลางใหสะอาดกอนนํามาปรุงหรือเก็บ  
การเก็บอาหารประเภทตางๆ ตองแยกเก็บเปนสัดสวนไมปะปนกนั  โดยอาหารประเภทเนื้อสัตวดบิ
ตองเก็บในอณุหภูมิที่ต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส  และควรจะมีการแยกเก็บอาหารประเภทตาง ๆ คือ 
ผักสดกอน-หลังจากลางทําความสะอาด  ผักผลไมสดกอน-หลังจากการลางทําความสะอาด  เนื้อสด
ที่ไมใชอาหารทะเลสด  เนื้อสัตวประเภทอาหารทะเล  และอาหารพรอมบริโภค 

 
5.  อาหารปรุงสําเร็จแลวเกบ็ในภาชนะทีส่ะอาด มีการปกปด วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 

เซนตเิมตร 
 

อาหารปรุงสําเร็จ  หรืออาหารที่พรอมที่จะรับประทานไดโดยไมตองผานขั้นตอนของ
การใหความรอนหรือการฆาเชื้อโรคอีก  ตองเก็บไวในภาชนะที่สะอาด  มีการปกปดอาหารไว
ตลอดเวลาเพื่อปองกันสัตว  แมลงนําโรค  และฝุนละอองและตั้งวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 
เซนติเมตร   
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6.  น้ําแข็งที่ใชบริโภคตองสะอาด  เก็บในภาชนะที่สะอาด  มีฝาปด ใชอุปกรณที่มีดาม
สําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ  วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตรและตองไมมส่ิีงของอื่น 
แชรวมไว 

 
7.  ลางภาชนะดวยน้ํายาลางภาชนะ  แลวลางดวยน้ําสะอาดอีก 2 คร้ัง หรือลางดวยน้ําไหล  

ที่ลางภาชนะตองสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร และเก็บสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 
 
8.  เขียงและมดี  ตองมีสภาพดี  แยกใชระหวางเนื้อสัตวสุก เนื้อสัตวดบิและผักผลไม 
 

เขียงตองมีสภาพดี  ไมแตกราว  ไมเปนรอง สะอาด  ไมมีรา  ไมมีคราบไขมันหรือ
คราบสกปรกฝงแนน  เขยีงและมีดจะตองแยกใชระหวางเนื้อสัตวดิบ เนื้อสัตวสุก  ผัก  ผลไม   
โดยไมใชปะปนกัน  เพราะถาใชปนกนัจะทําใหมีการปนเปอนของเชือ้โรคจากอาหารดิบสูอาหาร
สุก และผัก ผลไมได  ควรลางใหสะอาด  ทั้งกอน-หลังและระหวางการใชงานเปนระยะและผึ่ง 
ใหแหงในที่โปรง  โดยวางใหไดรับแสงแดด  ไมควรใชผาหรือฝาหมอปด  เพราะจะทําใหอับชื้น   
ควรใชฝาชีครอบเพื่อปองกนัแมลงนําโรค 

 
9.  ชอน สอม ตะเกยีบ วางตัง้เอาดามขึ้นในภาชนะโปรงสะอาด หรือวางเปนระเบยีบใน

ภาชนะโปรงสะอาดและมีการปกปด  เก็บสงูจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 
 
ชอน  สอม  ตะเกยีบที่ลางสะอาดแลวตองเก็บวางในลักษณะตั้ง  ใหสวนที่เปนดามจบั

ไวขางบน  ในภาชนะโปรงสะอาด  ภาชนะไมกวางเกินไป หรือเก็บวางเรียงเปนระเบยีบ  โดยวาง
เรียงนอนไปทางเดียวกนั  และในการหยิบจบัตองจับเฉพาะดามเทานั้น      

 
10.  มูลฝอยและน้ําเสียทุกชนิด  ไดรับการกําจัดดวยวิธีทีถู่กหลักสุขาภบิาล 
 

มีการเก็บรวบรวมขยะมูลฝอยใหเรียบรอยและมิดชดิ  โดยใชถังขยะที่มสีภาพดี  
ไมร่ัวซึม  เพื่อปองกันเศษขยะและน้ําจากขยะซึมร่ัวออกนอกถัง  และเพื่อความสะดวกในการ
รวบรวม  ควรใชถุงพลาสติกสวมไวดานในถังขยะดวยเวลาเก็บไปกําจัดควรผูกปดถังขยะใหมิดชดิ
ดวย   
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11.  หองสวมสําหรับผูบริโภคและผูสัมผัสอาหารตองสะอาดมีอางลางมือที่ใชการไดดี  
และมีสบูตลอดเวลา 

 
หองสวมควรแยกออกจากหองครัวเปนสัดสวนเฉพาะ  โดยประตูของหองสวมตอง 

ไมเปดตรงสูบริเวณที่เตรียมปรุงอาหาร  ที่ลาง  ที่เก็บภาชนะอุปกรณ  และที่เก็บวางอาหารทุกชนดิ  
เพื่อเปนการปองกันการปนเปอนของเชื้อโรค   ตองดูแลรักษาความสะอาดหองสวมที่อยูบริเวณ
รานอาหารทุกหอง  ทั้งหองสวมสําหรับผูบริโภค  หองสวมสําหรับผูสัมผัสอาหาร และพนกังาน
ของรานอาหาร ตองสะอาด  ไมมีคราบสกปรก  ไมมีกล่ินเหม็น  มนี้ําใชเพียงพอ  นอกจากนี้ตองมี
อางลางมือที่ใชการไดดี  และจัดใหมีสบูสําหรับลางมือใชตลอดเวลา   

 
12.  ผูสัมผัสอาหาร  แตงกายสะอาด  สวมเสื้อมีแขน  ผูปรุงตองผูกผากันเปอนที่สะอาด

และสวมหมวกหรือเน็ทคลมุผม 
 
ผูสัมผัสอาหารหรือผูทํางานเกี่ยวของกับอาหารทุกคนตองแตงกายสะอาด สวมเสื้อ 

มีแขน ผูกผากนัเปอน สวมหมวกหรือเน็ท คลุมผม หรือมีเครื่องแบบเฉพาะที่สะอาดและสวมหมวก
หรือเน็ทที่สามารถเก็บผมไดเรียบรอย เพือ่ปองกันเสนผม และสิ่งสกปรกปนเปอนอาหาร   

 
13.  ผูสัมผัสอาหารตองลางมือใหสะอาดกอนเตรียม-ปรุง-ประกอบ  และจําหนายอาหาร

ทุกครั้ง  และตองใชอุปกรณในการหยิบจบัอาหารที่ปรุงสําเร็จแลวทุกชนิด 
 

ผูสัมผัสอาหารทุกคนตองลางมือดวยน้ําและสบู หรือน้ํายาลางมือใหสะอาดอยูเสมอ  
โดยเฉพาะกอนเตรียมปรุง ประกอบ  และจําหนายอาหารทุกครั้ง  และตองใชอุปกรณในการหยิบจับ
อาหารที่ปรุงสําเร็จแลวทกุชนิด ผูสัมผัสอาหารแลวทุกคนตองลางมือดวยน้าํและสบูหรือน้ํายา 
ลางมือใหสะอาดอยูเสมอ  โดยเฉพาะกอนเตรียมปรุงประกอบและจําหนายอาหารทกุครั้งและ 
ตองลางมือใหสะอาดทันทีหลังออกจากหองสวม  หรือหลังจากจับตองสิ่งสกปรก เชน ผาขี้ร้ิว  ขยะ  
 การแกะเกาผวิหนัง  การปดปากขณะไอจาม  เปนตน 

 
14.  ผูสัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือ  ตองปกปดแผลใหมิดชิดและหลกีเลี่ยงการปฏบิัติงาน

ที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร 
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ผูสัมผัสอาหารที่มีบาดแผล  ตองปกปดแผลใหมิดชิด  โดยเฉพาะบาดแผลหรือฝที่มี
หนอง จะตองหยุดหรือหลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร  ถาไมสามารถหยุด
ปฏิบัติงานได  ควรเลี่ยงไปปฏิบัติงานหนาที่อ่ืนแทน จนกวาบาดแผลจะหายสนิท  จึงกลับมา
ปฏิบัติงานตามปกติ  นอกจากนี้ ผูสัมผัสอาหารตองตัดเล็บสั้น และไมสวมเครื่องประดับนิว้มือและ
ขอมือ  เพราะจะเปนแหลงสะสมสิ่งสกปรกและเชื้อโรคได 

 
15.  ผูสัมผัสอาหารที่เจ็บปวยดวยโรคที่สามารถติดตอไปยังผูบริโภคได โดยมีน้ําและ

อาหารเปนสื่อใหหยุดปฏิบัตงิานจนกวาจะหายขาด 
 

ผูสัมผัสอาหารที่เจ็บปวยดวยโรคที่สามารถติดตอไปยังผูบริโภคได   ไดแก วัณโรค  
อหิวาตกโรค  ไทฟอยด บดิ  อุจาระรวง  ไขสุกใส  หัด  คางทูม ไวรัสตับอักเสบชนิดเอ หรือโรค
ผิวหนังทีน่ารังเกียจตองหยดุปฏิบัติงาน  และไดรับการรักษาจนกวาจะหายเปนปกต ิ ไมสามารถ
แพรเชื้อได  และไมเปนที่รังเกียจแลวจึงกลับมาปฏิบัติงานตามปกติได 
 

นอกจากขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารสําหรับรานอาหาร จํานวน 15 ขอ ของกอง
สุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัยแลว ยงัมีผูกลาวถึงสภาพรานอาหารที่ถูกสุขลักษณะเพิ่มเติม
จากขอกําหนดพื้นฐานในการจัดการดานตาง ๆ ของรานอาหาร ดังนี ้

 
1. สถานที่  
 

1.1  สถานที่  สถานที่ผลิตอาหารตองอยูในทีส่ะอาด  เปนระเบียบเรียบรอยมีขนาด
เหมาะสม  ไมอยูใกลแหลงทีก่อใหเกิดการปนเปอนในอาหารหรือแหลงพักขยะ  มีการออกแบบ
และกอสรางในลักษณะที่งายตอการบํารุงรักษา  และทําความสะอาด  แบงพื้นทีก่ารประกอบอาหาร
ออกเปนสัดสวน  เพื่อปองกนัการปนเปอนซึ่งอาจเกิดขึน้กับอาหารทีผ่ลิต  (สุพรรณี, 2549) 

 
สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณทัว่ไป พื้น พนัง เพดาน ในบริเวณที่

รับประทานอาหารตองไมมีคราบสกปรก  ไมมีวัสดุหรือส่ิงของวางเกะกะ และสําหรับบริเวณทัว่ไป
ใหพิจารณาโดยรอบ  คือ  จะตองไมวางสิ่งของเกะกะ และไมมีเศษขยะ  เศษอาหาร  ไมมีน้ําขัง  
ทําความสะอาดพื้น ฝาผนัง  และเพดาน  โดยใชน้ํายาขจดัคราบไขมัน  ผงซักฟอก  น้าํสบู หรือน้ํายา
ทําความสะอาด (สละ  และคณะ, 2537) พืน้ควรทาํความสะอาดทกุวันหลังจากเลกิประกอบกิจการแลว 
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(ขนษิฐา, 2534)  ควรทําความสะอาดฝาผนังและเพดานอยางนอยสัปดาหละครั้ง (นันทกา  และนยันา, 
2541)   

 
โตะ  เกาอี้ สําหรับรับประทานอาหารอยูในสภาพด ี มัน่คง  แขง็แรง  พืน้ผิวโตะควร

ทําดวยวัสดุเรียบทําความสะอาดงาย เชน โฟไมกา จดัเปนระเบยีบ พืน้ผิวโตะตองเรยีบ 
ไมหลุดลอก หรือถลอกจนกอใหเกดิความสกปรก  ไมมีคราบเศษอาหารหรือคราบสกปรกที่ทิ้งไวนาน
จนทาํความสะอาดไดยาก ตองหมัน่ทําความสะอาดทนัทหีลังเลิกรับประทานอาหารและทําความ
สะอาดดวยน้ํายาขจัดคราบไขมัน ซ่ึงไดแก ผงซักฟอกหรือน้ํายาทาํความสะอาด กอนและหลงั
ปฏิบัติงานในแตละวนั การจดัวางโตะที่ถูกตอง คือ เมื่อวางเกาอี้ขางโตะแลวควรเหลือชองวางระหวาง
แถวประมาณ 1.50 เมตร (สละ  และคณะ, 2537)  อุปกรณท่ีใชทําความสะอาดโตะควรมีการทาํความ
สะอาดอยูเสมอกอนนําไปเชด็โตะอื่น เพื่อปองกนัการปนเปอนของสิ่งสกปรกจากโตะหนึ่งไปสูอีก
โตะหนึง่ (นนัทกา  และนยันา, 2541)   

 
บริเวณที่รับประทานอาหารควรโปรง  ไมรอนอบอาว  ไมมีฝุน  ไมมีกล่ินควันจาก

การทําอาหารรบกวน  ไมมนี้ําขัง  ไมมีกองขยะ  ควรปองกันสัตวตางๆ เชน สุนัข  แมว  ฯลฯ  ไมให
มาอาศัยหรือหาอาหารในโรงอาหาร  และไมควรเลี้ยงสัตวทุกชนดิบริเวณโรงอาหาร (สุวรรณา, 
2539)  สําหรับหองรับประทานอาหารที่ใชเครื่องปรับอากาศตองมีเครื่องดูดอากาศ  ติดเครื่องหมาย
หามสูบบุหร่ีทีส่ามารถมองเห็นไดชัดเจน และเปนไปตามพระราชบัญญัติคุมครองสุขภาพของผูที่
ไมสูบบุหร่ี พ.ศ.2535 (สํานักงานควบคุมการบริโภคยาสูบ, 2535) 

 
1.2 สถานที่เตรียมปรุงอาหาร  ตองมีแสงสวางและการระบายอากาศที่ไหลเวียน

เพียงพอ  ถาการระบายอากาศโดยใชพดัลม  ตองระบายจากสวนที่สะอาดไปสูสวนที่สกปรก ไมใช
ระบายสิ่งสกปรกไปปนเปอนอาหาร  และจัดใหมีการปองกันสัตวและแมลง  ไมใหเขามาในบริเวณ
ที่ใชปรุง  ประกอบ  หรือจําหนายอาหาร  (สุพรรณี, 2549) 

 
บริเวณหองครัวหรือบริเวณที่ใชเตรียมปรงุ  ประกอบอาหารตองจัดเปนระเบียบ  

พื้นตองเปนวสัดุถาวร  แข็ง  เรียบ  เชน คอนกรีต หรือกระเบื้อง  หากมกีารชํารุดควรรีบซอมแซม
เพื่อไมใหมีน้ําขงั และไมเปนแหลงสะสมสิ่งสกปรกและเชื้อโรค ฝาผนัง  ฝาผนังบริเวณเตาไฟ  และ
เพดานตองไมมีคราบสกปรก  คราบไขมัน  หรือหยากไย และควรรักษาความสะอาดอยูเสมอหลัง
เลิกปฏิบัติงานในแตละวนั  การทําความสะอาดพื้นและผนัง  ควรใชน้ํายากําจดัคราบไขมัน ซ่ึง
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ไดแก น้ํายาลางพื้น  น้ํายาขัดพื้น  หรือผงซักฟอก (สละ และคณะ, 2537) ตองหมั่นทําความสะอาด
ตลอดเวลา  และลางทําความสะอาดทุกวนัหลังเลิกประกอบกิจการ (ขนิษฐา, 2534)   

 
บริเวณหองครัวหรือบริเวณที่ใชเตรียม ปรุง ประกอบอาหารทั้งหมดตองไมอับทึบ  

สามารถระบายกลิ่นและควนัจาการทําอาหารไดดี  ไมมกีล่ินไปรบกวนในบริเวณสถานที่
รับประทานอาหาร  เครื่องดูดอากาศตองอยูในสภาพที่ใชงานไดดี  ไมวางอาหารและภาชนะทีใ่ชใน
การปรุง-ประกอบอาหารบนพื้น  ไมเตรียมอาหาร  เชน  การหั่น  การลาง  การปรุงอาหารบนพื้น  
โดยตองเตรียมปรุง ประกอบบนเคานเตอรเตรียมปรุงอาหาร  และผนังบริเวณเตาไฟ  ตองทําดวย
วัสดุที่เรียบ  ทาํความสะอาดงาย  เชน บุดวยสแตนเลส  อลูมิเนียม  โฟไมกา  กระเบื้องเคลือบ  อยูใน
สภาพดีไมชํารุด  แข็งแรงมั่นคง  ไมมีคราบสกปรก (สละ และคณะ, 2537)  พื้นที่ของครัวไมควรจะ
เล็กเกินไปจนไมสามารถจัดขาวของเครื่องใชในครัวใหเปนระเบียบได  ครัวควรมีพืน้ที่อยางนอย 
3.7 ตารางเมตร (สุนันทธนา  และคณะ, 2536) 

 
นอกจากนั้น  บริเวณสถานที่รับประทานอาหาร  และสถานที่เตรียมปรุงอาหาร  

ควรติดตั้งเครือ่งดับเพลิงที่ใชการไดดี  และหยิบใชไดสะดวก  เพราะอาจเกิดอุบัตเิหตุไฟไหมจาก
การปรุงอาหารได (Mary, 1995) 
 

1.3 หองน้ํา  หองสวม  และอางลางมือ  ตองสะอาด  พื้นไมมีน้ําขังเฉอะแฉะ  ไมมี
คราบสกปรกตางๆ ไมมีกล่ินเหม็น  และน้ําใชพอเพยีง  หองสวมตองแยกออกจากหองครัว  โดย
ประตูของหองสวมตองไมเปดโดยตรงสูบริเวณทีเ่ตรียม  ปรุงอาหารที่ลางและเก็บภาชนะอุปกรณ  
ที่เก็บที่วางอาหารทุกชนิดโดยตรง  และมกีารระบายน้ําที่ดีในบริเวณหองสวม (สุวรรณา, 2539)  
พื้นและฝาผนงัควรทําความสะอาดทุกวัน  และรักษาใหสะอาด  อยูในสภาพดีอยูเสมอ  (ขนิษฐา,  
2534)  ดวยน้ํายาขจัดคราบไขมัน  ซ่ึงไดแก  น้ํายาทําความสะอาด  ผงซกัฟอก  (สละ และคณะ,  
2537)    เพราะหองสวมเปนแหลงแพรเชื้อโรคที่สําคัญจึงตองดูแลรักษาความสะอาดเปนพิเศษทั้ง
ในบริเวณหองสวมและบริเวณโดยรอบ  (สุวรรณา, 2539)  สําหรับกระดาษชําระที่ใชในหองสวม  
ควรเปนกระดาษเยื่อและเมื่อใชแลวควรกําจัดพรอมๆ กันไปกับการราดน้ํากําจดัอุจจาระลงสวม  ถา
จัดใหมีถังสําหรับทิ้งกระดาษชําระจะตองมีฝาปดมิดชิด  นอกจากนั้น  ตองจัดใหมีอางลางมือ 
ที่ใชการไดดี  และจะตองมีสบูประจําอางลางมือ (อุดม, 2540) 
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2. อาหาร 
 

2.1 การเลือกอาหาร   สละ และคณะ (2537) ไดกลาวถึงหลักการเลือกอาหาร อาหารที่
นํามาปรุงตองสะอาด ปลอดภัย ซ่ึงพิจารณาตามประเภทของอาหารเพิม่เติม ดังนี ้
 

อาหารประเภทผัก  ควรเลือกใหอยูในสภาพสดใหม  สะอาด  ไมเหีย่วเฉา  ไมมี 
รองรอยชํ้า  ไมมีเชื้อรา  ไมมีสีผิดจากสีตามธรรมชาติ  ไมมีเศษดินหรือส่ิงสกปรกเกาะเปนคราบตดิ
อยู  และที่สําคญัตองไมมีคราบสีขาวของวตัถุมีพิษฆาแมลงตกคางอยู  

 
อาหารสดประเภทเนื้อสัตว  ไดแก  
 
เนื้อหมู  เนื้อววั  จะตองมีสีแดงตามธรรมชาติ  ไมชํ้าเลือด  ไมมีกล่ินเหมน็บูด   

จะตองไมมีเมด็สาคู  ซ่ึงเปนตัวออนของพยาธิตัวตืด  และควรเลือกซื้อจากแหลงที่ผานการตรวจ 
โดยสัตวแพทยแลว  โดยสังเกตไดจากตราประทับบนหนังสัตว  

 
ไก  เปด ควรมเีนื้อแนนสะอาด  ไมมีสารทาสีตามตัว ไมมกีล่ินเห็นหืน  โดยเฉพาะ

บริเวณใตปก  ใตขา  ลําคอ  และสวนบนของกนบริเวณปลายปกตองไมมีสีคลํ้า  
 

ปลา  ตองมีเหงือกสีแดงสด  ไมเขียวคลํ้า  ไมมีกล่ินเหมน็  ตาใส  ไมชํ้าเลือด  หรือ
ขุนเปนสีเทา  เนื้อตองแนน  กดไมเปนรอยบุมอยูนาน  

 
กุง  ตองมีเนื้อแนน  ไมมกีล่ินเหม็นคลายกลิ่นแอมโมเนีย  ครีบและหางตองเปน

มันสดใส  และหวักุงตองตดิแนนไมหลุดออก 
 

หอย  ตองสด  ฝาหรือเปลือกควรปดสนิท  ไมเปดอา  ไมมีกล่ินเหม็น  เนื้อหอย
ควรมีสีตามธรรมชาติ  ไมซีดจาง  

 
ไขสด  ควรเลือกที่มีผิวคลํ้า  มีแปงเคลือบอยูที่เปลือกไข  เปลือกไขตองไมแตกราว  

เปลือกสะอาดไมมีมูลสัตวหรือคราบสกปรกติดมา  
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อาหารแหง  ตองเลือกอาหารแหงที่สะอาดและแหงสนิท  ไมอับชื้น  ไมมีกล่ิน
เหม็นหืน  และตองไมมีเชื้อรา  ไมควรเลือกกุงแหงชนดิที่มีสีแดงเขมมาประกอบอาหารเพราะอาจ
ไดรับอันตรายจากสารประเภทโลหะหนกัทีผ่สมอยูในสียอมผา  ซ่ึงกุงแหงเปนอาหารที่หามใสสี
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 66 (พ.ศ.2525)   

 
อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทตางๆ พิจารณาจากลักษณะภายนอกตองอยู 

ในสภาพที่สมบูรณ  ภาชนะไมบุบ  บวม  และยังไมหมดอายุ  ที่สําคัญตองมีฉลากและแสดงเครือ่ง
หมายเลขทะเบียนตํารับอาหารของกระทรวงสาธารณสุขรับรองไวที่ฉลากอยางถูกตองชัดเจน   
 

2.2  การเก็บอาหาร   สวนการเก็บอาหาร  แยกเปนประเภทอาหาร  ดังนี ้
 

ผักและผลไม  ควรเก็บไวในตูเย็นที่มีอุณหภูมิ 5- 7 องศาเซลเซียส  ควรลางแลว
หั่นใหเรียบรอย  และเก็บในภาชนะสะอาด  แยกเปนสัดสวนในตูเย็น  

 
อาหารประเภทเนื้อสัตวดิบ  ตองใสภาชนะหรือถุง  และแยกเปนสัดสวนระหวาง

ผักและเนื้อสัตว  โดยอาจเก็บในตูเย็นหรือแชน้ํา  ไมควรวางซอนกันในตูเย็น  โดยเฉพาะตูแชเยน็ที่
มีอุณหภูมิไมเพียงพอ  เพราะอาจทําใหอาหารเนาเสียไดงาย  และเกิดการปนเปอนของเชื้อโรค
ภายในตูแชเยน็นั้น  ตูแชเยน็ควรมีอุณหภมูิต่ํากวา 7 องศาเซลเซียส  หรือเมื่อจะเกบ็เนื้อสัตวใหมี
คุณภาพดี  ไมเนาเสียงาย  ควรเก็บในชองแชแข็งของตูเยน็ (นนัทกา และนัยนา, 2541) 

 
อาหารแหง  ควรเก็บไวในภาชนะที่สะอาด  มีฝาปด  และไมอับชื้น  สําหรับหอม

กระเทยีม  ควรแขวนในที่โปรงสะอาด  มีลมโกรก  และควรมั่นนําไปผึ่งแดดออนๆ เปนประจําดวย
จะดีมาก  อาหารแหงที่บรรจใุนภาชนะปดสนิท  ตองสูงจากพื้นอยางนอย 60  เซนติเมตร   

 
2.3 การปรุงอาหาร  ในสวนการปรุงอาหาร  แบงออกเปน 2 ขั้นตอน  คือ  การเตรียม

ปรุง  และการปรุง 
 

การเตรียมปรุง  อาหารประเภทเนื้อสัตวตองลางใหสะอาดกอนนําไปปรงุ (สละ 
และคณะ, 2537)  อาหารประเภทผัก  ควรตดัแตงเอาสวนที่เนาเสีย  สวนโคนหรือรากที่ไมตองการ
ออกเสียกอน แลวจึงนําไปลางเพื่อกําจดัดนิและสิ่งสกปรกไป  วิธีลางผักเพื่อลดปริมาณยากําจัด
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ศัตรูพืชที่ตกคางมีหลายวิธี  ไดแก  การแชน้ําสะอาดนาน 15 นาที  จะลดปริมาณสารตกคางไดรอย
ละ 7-33  การลางผักดวยน้ําโซดา  โดยใชโซเดียมไบคารบอเนตประมาณรอยละ 1  ในน้ํา 4 ลิตร  
แชผักนาน 45 นาที  จะลดสารตกคางไดรอยละ 23-61  การลางผักดวยน้าํไหลจากกอก  โดยเดด็เปน
กานหรือใบใสตะแกรงโปรง แลวนําไปลางใตกอกน้ํา  เปดน้ําใหแรงพอประมาณ  ใชมือคล่ีใบผัก
ใหถูกน้ํากอกจนทั่วทกุใบ  ลางประมาณ 2 นาที  จะลดสารตกคางไดรอยละ 58-63 (ขนิษฐา, 2534)  
สําหรับอาหารแหง  ควรจะลางทําความสะอาดกอนนําไปปรุง  โดยเฉพาะพวกหัวหอม  กระเทียม  
ควรแกะเปลือกออก ในกรณทีี่มีสวนเนาหรือขึ้นราควรตัดทิ้งแลวนําไปลางใหสะอาด 

 
การปรุงอาหารประเภทเนื้อสัตว  จะตองปรุงใหสุกทั่วถึงทั้งชิ้น  เพื่อเปนการ

ทําลายเชื้อโรคที่ติดมากับอาหารดิบ  ผักควรปรุงใหสุกโดยใชไฟแรง  ระยะเวลาสั้น  เชน  ลวกผัก
หรือตมผักในเวลาสั้น  เพื่อเปนการรักษาคณุภาพอาหารใหคงอยู  

 
2.4 การเก็บอาหาร ควรมีตูสําหรับปกปดอาหารที่ปรุงสําเร็จและดานหนาของตูตอง

เปนกระจก และตูควรมีขนาดที่ไมสูงเกินไป ตั้งวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร ตองสง
อาหารผานดานบนของตูได เพื่อปองกันสตัว แมลงนําโรค และฝุนละออง (สุวรรณา, 2539) 

 
3. ภาชนะอุปกรณ 

 
การลางทําความสะอาดภาชนะอุปกรณ ตามหลักสุขาภิบาลแลวตองทําการลาง  

3 ขั้นตอน  โดยกวาดเศษอาหารหรือลางเศษอาหารทิ้งเสียกอนแลวจึงเริ่มลางตามขั้นตอน  ดังนี ้ 
(สละ และคณะ, 2537)   

 
ขั้นตอนที่ 1  ลางดวยน้ํายาลางจาน  เพื่อลางไขมัน  เศษอาหารและสิ่งสกปรกตางๆ 
 
ขั้นตอนที่ 2  ลางดวยน้ําสะอาดอีก 2 คร้ัง  เพื่อลางน้ํายาลางจานและสิ่งสกปรกที่

ตกคางออกไปใหหมด  หรือลางดวยน้ําไหล  ถาใชอางลางภาชนะที่ไมมีทอระบายน้ําควรใชอยาง
นอย 3 ใบ  และตองเปลี่ยนน้าํใหสะอาดอยูเสมอ 
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ขั้นตอนที่ 3  เปนการฆาเชื้อโรค  มักใชในกรณีที่เกดิโรคระบบทางเดินอาหารระบาด  
โดยลางดวยน้าํรอนที่มีอุณหภูมิ 82-87  องศาเซลเซียส  หรือใชน้ําผสมผงปูนคลอรีน 60 เปอรเซ็นต  
1  ชอนชา  ตอน้ําสะอาด 1 ปบ  แชอุปกรณไวนาน 2 นาท ี

 
นอกจากนั้น  ควรนําไปทําใหแหงโดยคว่ําผ่ึงแดดในภาชนะที่โปรงสะอาด  หรือ

ตะแกรง  ซ่ึงวางสูงจากพื้นอยางนอย  60  เซนติเมตร  หรือนําไปคว่ําผ่ึงแดด  ก็จะชวยใหภาชนะ
แหงและยังเปนการฆาเชื้อโรคที่ไดผลอีกดวย  การทําภาชนะอุปกรณใหแหง  หามใชผาเช็ดเพราะ
ทําใหเกิดการปนเปอนของผาที่ไมสะอาด (สละ และคณะ, 2537)   

 
การเก็บภาชนะ  เพื่อใหภาชนะที่ลางสะอาดและแหงดแีลวไมเกดิการปนเปอนและ

สะดวกตอการหยิบใช  บริเวณที่เก็บตองสะอาด  ไมมีสัตวแมลงนําโรครบกวน  และไมเก็บไวใกล
กับสารเคมีที่เปนอันตราย   

 
4. การรวบรวมขยะและการกําจัดน้ําโสโครก 

 
การรวบรวมขยะ ตามหลักสขุาภิบาลแลวตองจัดเก็บขยะมูลฝอยและเศษอาหารอยาง

ถูกสุขลักษณะ ไมใหเปนแหลงอาศัยและเพาะพันธุของสัตวแมลงนําโรค (สละและคณะ, 2537)  
ภาชนะที่ใชรองรับขยะควรเปนถังที่ทําดวยวัสดุที่ลางทําความสะอาดงาย (อังคณาและคณะ, 2540)  
ไมร่ัวซึม  เพราะจะทําใหเศษขยะและน้ําจากขยะเปรอะเปอนได  และตองมีฝาปดภาชนะรองรับขยะ  
โดยมีการปดไวเสมอในชวงพักใชงาน  และควรใชถุงพลาสติกสวมไวดานใน และควรรวบรวมเพื่อ
กําจัดน้าํทิ้งทุกวัน (สละและคณะ, 2537)  ควรมีถังใสขยะสดและขยะแหงแยกจากกัน (อุดม, 2540)  
เพื่อสะดวกในการแยกกําจดัขยะแตละชนดิ เชน ขยะประเภทเศษอาหารนําไปเปนอาหารสัตวได  
และขยะแหงนําไปฝง เปนตน (สุวรรณา, 2539) 

 
การกําจัดน้ําโสโครก ตามหลักสุขาภิบาลแลวตองมีทอหรือรางระบายน้ําที่มีสภาพดี 

ไมแตกราว  ระบายน้าํจากหองครัวและที่ลางภาชนะอุปกรณลงสูทอระบายหรือแหลงบําบัดไดดี  
และตองไมระบายน้ําเสียลงสูแหลงน้ําสาธารณะโดยตรง (สละและคณะ, 2537)  ฝาทอระบายน้ํา
ควรใชชนิดเปนตะแกรงที่เปดทําความสะอาดไดงาย (สุวรรณา, 2539)  และควรมีบอดักเศษอาหาร
และดักไขมันในจุดทีน่้ําเสียผานกอนระบายน้ําเสียทิ้ง  ขนาดของบอตองเพียงพอที่จะไมกอใหเกิด
การอุดตัน  และตองตักคราบไขมันทิ้งทุกวนั (สุวรรณา, 2539) 
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5. ผูสัมผัสอาหาร 
 
ผูสัมผัสอาหาร หมายถึง ผูที่ทําหนาที่เกี่ยวของกับอาหาร ไดแก ผูปรุง ผูเสริฟ ผูทํา

ความสะอาดอปุกรณ ผูเตรียมอาหาร ซ่ึงเปนผูที่มีโอกาสสัมผัสกับอาหารทุกขั้นตอน (ขนิษฐา,  
2534) ผูสัมผัสอาหารจึงเปนสื่อสําคัญที่จะทําใหอาหารเกิดการปนเปอนได (นันทกา และนยันา,  
2541)  ดังนั้น ผูสัมผัสอาหารจึงควรเปนบคุคลที่มีสุขวิทยาสวนบุคคลที่ดี คือ มีสุขภาพดี ไมเปน
พาหะของโรค และไมเจ็บปวยดวยโรคติดตอบางชนิด เชน โรคอหิวาต ไขรากสาดนอย บิด ไขหวัด 
อุจจาระรวงอยางแรง การตรวจรางกายทั่วไปจึงควรจะไดทําเปนประจําหรือกําหนดปละ 2 คร้ัง  
เพื่อเปนการตรวจสอบหาโรคที่ติดตอดังกลาวแลวและเพื่อทราบสุขภาพของตนเอง เพราะโรคบาง
ชนิด  เชน อหวิาต  และไขรากสาดนอย อาจทําใหผูปวยไมแสดงอาการของโรค โดยชัดเจน แตเปน
พาหะนําโรคสูอาหารได (นนัทกา และนัยนา, 2541) มีสุขนิสัยที่ดี เชน ไมทาเล็บ ตัดเล็บสั้น 
(สุวรรณา, 2539) ไมไวเล็บยาว ไมสวมแหวนหรือเครื่องประดับที่มือ (อังคณา และคณะ, 2540)  
ควรรักษามือใหสะอาดอยูเสมอ ลางมือดวยสบูและน้ําสะอาดบอยๆ กอนและหลังหยิบจับสิ่ง
สกปรก และควรหลีกเลี่ยงการหยิบจับสิ่งสกปรก เงิน หรือธนบัตรแลวมาสัมผัสอาหาร (ขนิษฐา,  
2534) ไมใชมอืหยิบจับอาหาร มีการหยิบจับภาชนะถูกตอง โดยไมสัมผัสบริเวณทีผู่บริโภคตอง
รับประทานหรือบริเวณที่สัมผัสอาหาร การชิมอาหารควรใชชอนชิมเฉพาะในแตละครั้ง ไมพูดคุย
ในขณะปรุงอาหาร ขณะไอ จาม ตองใชผาปดปากและจมูก ไมใหเสมหะลงสูอาหาร (สละ และคณะ
, 2537) ไมสูบบุหร่ีหรือเคี้ยวหมากฝรั่งในขณะปฏิบัติงาน (สุวรรณา, 2539) การแตงกาย ตองสะอาด
เรียบรอย สวมเสื้อที่มีแขน ผูกผากันเปอนเพื่อปองกันไมใหส่ิงสกปรกจากรางกายและเครื่องแตง
กายลงสูอาหาร และควรใชผากันเปอนสีขาวเพื่อใหเห็นภาพสกปรกไดงาย (ขนษิฐา, 2534)  ผูสัมผัส
อาหารจะตองเก็บผมโดยใสหมวกหรือเนท็คลุมผม (สละ และคณะ, 2537)  เพื่อเปนการปองกัน
ไมใหเสนผม หรือส่ิงสกปรกรวงหลนลงอาหาร (นันทกา และนยันา, 2541) 

 
โดยสรุปแลวแสดงใหเห็นวาการที่อาหารจะสะอาดและมคีุณภาพไดนัน้ จําเปนตองอาศัย

การบริหารจัดการดานสุขาภบิาลอาหารเปนอยางดี โดยเริ่มตั้งแต การเลือก เตรียมปรุง ประกอบ 
และถนอมอาหาร การดูแลอุปกรณ การดแูลสุขวิทยาสวนบุคคล การดูแลสถานที่จําหนายและ
ประกอบอาหาร การควบคุมสัตวและแมลงนําโรค โดยผูบริการอาหารเปนผูมีสวนสําคัญในการ
ปฏิบัติใหส่ิงเหลานี้เกิดขึน้มา 
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แนวทางในการประกอบกิจการรานอาหารใหถูกกฎหมาย 
 
 รานอาหารจัดเปนสถานที่จําหนายอาหาร ตามพระราชบญัญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 
ซ่ึงอยูภายใตการควบคุมดูแลของราชการสวนทองถ่ิน (กรุงเทพมหานคร, เทศบาล, สุขาภิบาล, 
องคการบริหารสวนจังหวัด, องคการบริหารสวนตําบล และเมืองพัทยา) ดังนั้น การจะประกอบ
กิจการรานอาหารตองปฏิบัติ ดังนี ้(กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย, 2548) 
 

1. ผูประกอบการกิจการรานอาหารที่มีพื้นที่ของรานมากกวา 200 ตารางเมตร ตองขอ
อนุญาตประกอบกิจการตอเจาพนักงานทองถ่ิน เมื่อไดรับใบอนุญาตแลวจึงจะเปดดาํเนินกจิการได 
ใบอนุญาตจะมีอายุหนึ่งป และการขอตออายุใบอนุญาตจะตองยื่นคําขอกอนใบอนุญาตสิ้นอาย ุ
 

2. รานอาหารที่มีพื้นที่ของรานไมเกิน 200 ตารางเมตร เมื่อเปดดําเนนิกิจการตองแจงตอ
เจาพนกังานทองถ่ิน เพื่อขอหนังสือรับรองการแจง และเมื่อประสงคจะเลิกกจิการ หรือโอนกิจการ
ใหแกบุคคลอื่น ตองแจงใหเจาพนักงานทองถ่ินทราบดวย 
 

3. การยื่นคําขอใบอนุญาต การตออายุใบอนญุาต และการขอหนังสือรับรองการแจง ให
ยื่นไดที่สวนราชการตางๆ ดังนี้ 
 

- สํานักงานเขตของกรุงเทพมหานคร (สําหรับรานอาหารที่ตั้งอยูในเขต
กรุงเทพมหานคร) 
 

- สํานักงานเทศบาล (สําหรับรานอาหารที่ตัง้อยูในเขตเทศบาล) 
 

- สํานักงานองคการบริหารสวนตําบล (สําหรับรานอาหารที่ตั้งอยูในเขตองคการ
บริหารสวนตําบล) 
 

- สํานักงานเมืองพัทยา (สําหรับรานอาหารที่ตั้งอยูในเขตเมอืงพัทยา) 
 

4. ผูประกอบกิจการรานอาหารจะตองปฏิบัติตามขอกําหนดและเงื่อนไขที่ราชการสวน
ทองถ่ินกําหนด 
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5. ผูประกอบกิจการรานอาหารโดยไมมีใบอนุญาต ตองระวางโทษจําคกุไมเกินหกเดือน 
หรือปรับไมเกนิหนึ่งหมื่นบาท 
 

6. ผูประกอบกิจการรานอาหารโดยไมมีหนงัสือรับรองการแจง ตองระวางโทษจําคุกไม
เกินสามเดือน หรือปรับไมเกนิหาพันบาท 
 

7. ผูประกอบกิจการรานอาหารตองแสดงใบอนุญาต หรือหนังสือรับรองการแจงไวโดย
เปดเผย และเห็นไดงาย ในบริเวณรานอาหาร ผูฝาฝนตองระวางโทษปรับไมเกินหารอยบาท 
 

ขอมูลเบื้องตนของจังหวัดชลบุรี 
 

จังหวดัชลบุรี เปนจังหวัดทองเที่ยวชายทะเลตะวันออกทีม่ีช่ือเสียงมาชานาน  อยูหางจาก
กรุงเทพฯ ประมาณ 80 กิโลเมตร มีเนื้อที่ทัง้สิ้นประมาณ 4,363 ตารางกิโลเมตร  
 

1.  สถิติการทองเที่ยวจังหวดัชลบุรี 
 
จากขอมูลสถิติการทองเที่ยวจงัหวัดชลบุรี พบวา จํานวนโรงแรม จํานวนหองพัก จํานวน

นักทองเที่ยว จํานวนผูเยีย่มเยือน และจํานวนนักทัศนาจร มแีนวโนมที่จะมีเพิ่มมากขึ้น โดยเฉพาะ
นักทองเที่ยวชาวตางประเทศนั้นมีแนวโนมเพิ่มมากขึ้น และมีสัดสวนมากกวานักทองเที่ยวชาวไทยมาก 
โดยนักทองเทีย่วชาวตางชาตนิี้เปนกลุมที่มศีักยภาพในการใชจายคอนขางสูง ดังตารางที่ 1 
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ตารางที่ 1  สถิติการทองเที่ยวจังหวัดชลบุรีระหวางป พ.ศ.2544-2547 
 

รายการ 2544 2545 2546 2547 
จํานวนโรงแรม 23,960 24,648 25,349 28,496 
จํานวนหองพกั 236 242 250 303 
จํานวนนักทองเที่ยว 3,595,764 3,890,509 3,936,618 4,667,234 
  - ชาวไทย 976,526 1,075,964 1,212,048 1,409,340 
  - ชาวตางประเทศ 2,619,238 2,814,545 2,724,570 3,257,894 
จํานวนผูเยีย่มเยือน 3,857,650 4,184,423 4,253,474 5,010,564 
  - ชาวไทย 1,177,762 1,305,598 1,463,304 1,680,824 
  - ชาวตางประเทศ 2,679,888 2,878,825 2,790,170 3,329,740 
จํานวนนักทัศนาจร 261,886 293,914 316,856 343,330 
  - ชาวไทย 201,236 229,634 251,256 271,484 
  - ชาวตางประเทศ 60,650 64,280 65,600 71,846 

 
ที่มา : สํานักงานสถิติจังหวดัชลบุรี (2548) 
 

2.  สถานที่ทองเที่ยวบริเวณริมชายทะเลที่สําคัญของจังหวดัชลบุรี 
 
หาดบางแสน  อยูหางจากตัวเมืองชลบุรีประมาณ 10 กิโลเมตร แยกขวาจากถนน

สุขุมวิท กิโลเมตรที่ 104 เขาไป 3 กิโลเมตร ชายหาดบางแสนเปนจังหวัดที่มีช่ือเสียงมานาน เปน
ถนนเรียบชายหาดยาวประมาณ 2.5 กิโลเมตร บริเวณหาดมีโรงแรมและบังกะโลใหเชาจํานวนมาก 

 
หาดพัทยา เปนหาดรูปโคง อยูในตวัเมืองพัทยา  มีความยาวประมาณ 3 กิโลเมตร

เศษ   เปนหาดที่มีถนนเลียบชายหาดที่รมร่ืนดวยพันธุไมนานาชนิด ชายหาดทางดานเหนือเปน
บริเวณที่คอนขางเงียบสงบ นักทองเที่ยวนยิมไปเลนน้ํานัง่พักผอน หรือเลนกีฬาทางน้าํตาง ๆ   
สวนชายหาดชวงกลางไปจนถึงสุดหาดทางดานใต เปนบริเวณที่มีธุรกจิการบริการหนาแนน   
ทั้งแหลงอาหารเครื่องดื่ม หางสรรพสินคา รานขายของที่ระลึก ตลอดจนแหลงบันเทงิเริงรมยตาง ๆ 
มากมาย 
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งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 

นอกจากแนวคิดดังกลาวขางตนแลว  ผูวิจยัไดทําการตรวจเอกสารผลงานการวจิัยตางๆ ที่
เกี่ยวของ  ดังมรีายละเอียดตอไปนี ้

 
1. ดานสถานที่ พนม (2537) ไดทําการศึกษาเรื่องความรูและการปฏิบัติของผูประกอบการ

รานจําหนายอาหาร เขต 8 ศูนยอนามัยส่ิงแวดลอมเขต 8  นครสวรรค พบวา ขอสําคัญที่
ผูประกอบการรานอาหารไมผานเกณฑมาตรฐานของกรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข  ไดแก  
การปฏิบัติเกี่ยวกับการระบายอากาศรวมทั้งกลิ่นและควันจากการทําอาหาร โดยผูประกอบการราน 
อาหารจัดใหมีปลองระบายควันหรือพัดลมดูดอากาศที่ใชการไดดีเพียงรอยละ 46.1 ซ่ึงสอดคลองกับ 
อารยา (2541) ที่ไดศึกษาเรื่องการสุขาภิบาลรานอาหารในมหาวิทยาลัยของรัฐ  พบวา  ในบริเวณที่
รับประทานอาหารมีการระบายอากาศไมดี รอยละ  45.9  มีกล่ินและควันคลุงอยูในทุกมหาวิทยาลัย 
ยกเวนมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  นอกจากนั้นยังพบวามสุีนัข  แมว ฯลฯ  ในบริเวณที่รับประทาน
อาหารสูงถึงรอยละ 70.3   

 
2. ดานอาหาร  มรรยาท (2531)  ไดศึกษาเรื่องความรู  ทัศนคติ และปฏิบัติเร่ืองความ

สะอาดในอาหารของผูจําหนายอาหารในสถานศึกษา  พบวา  ผูจําหนายมีการเลือกอาหารไมถูกตอง  
คือ  เลือกซื้อผักใบสวย (รอยละ 33.3)  เลือกปลาแหงทีแ่มลงวันไมกลาตอม (รอยละ 55.6)  สวน 
อังสนา (2542)  ไดศึกษาการสุขาภิบาลของรานอาหารในกระทรวงสาธารณสุข  พบวา  ผูจําหนาย 
มีการเตรียมอาหารไมถูกตอง คือ ไมแยกเขยีงระหวางอาหารดิบและอาหารสุก แตใชวิธีเช็ด (รอยละ 
46.9) และมีทศันคติเร่ืองการเก็บอาหารไมถูกตอง  คือ คิดวาไมควรลางเนื้อสัตว ผักสด กอนแชเยน็ 
เพราะจะทําใหระยะเวลาในการเก็บสั้นลง (รอยละ 35.8)  อะเคื้อ (2543)  ที่ไดศึกษาสภาวะ
สุขาภิบาลของรานจําหนายอาหารในโรงอาหารของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  พบวา  การสุขาภิบาล
อาหารของรานจําหนายอาหารไมผานเกณฑมาตรฐานพบเชื้อ Coli form Bacteria  เกินครึ่งของอาหาร
ที่ตรวจ  นุชรา (2548)  ที่ไดศึกษาปจจัยทีม่ีผลตอมาตรฐานรานอาหารในศูนยอนามยัเขต 4 ราชบุรี 
พบวา  รานอาหารที่ไดรับปาย “อาหารสะอาดรสชาติอรอย”  สามารถปฏิบัติตามขอกําหนดดาน
สุขาภิบาลอาหาร 15 ขอ  รอยละ 52.1  ขอปฏิบัติไมถูกตอง คือ  น้ําแข็งที่ใชบริโภคตองสะอาดและ
ไมมีส่ิงอื่นแชรวมไว รอยละ 28.3 
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3.   ดานการรวบรวมขยะและการกําจดัน้าํโสโครก สุวิทย (2534) ไดศกึษาพบวารานอาหาร
ในเขตเทศบาลเมืองสุราษฎรธานี ปฏิบัติขอมาตรฐานกจิกรรมเกี่ยวกับถังขยะไมร่ัวซึมหรือใชถุง 
พลาสตกิสวมไวดานใน และมีฝาปดซึ่งปฏิบัติไดเพยีงรอยละ 36.87 โดยสวนใหญยงัไมมีฝาปด   
สวน อารยา (2541)  พบวา  รานอาหารในมหาวิทยาลยัของรัฐไมมกีารแยกขยะสดและขยะแหงออก
จากกนั  โดยใสเศษอาหารและขยะอื่นรวมกัน  รอยละ 39.2  ภาชนะใสขยะเปนถังไมมฝีาปด  รอยละ  
58.1  โดยใชถุงดําเปดไว  ใชเขง  ใชกระปองพลาสตกิสีดาํและสีตางๆ ใชถังพลาสตกิเปดฝาไว  และ
รงรอง (2534) ไดทําการศึกษาประสิทธิผลของโปรแกรมสขุศึกษาในการปรับปรุงสุขาภบิาลอาหาร 
เทศบาลนครเชยีงใหม  พบวา หลังจากใหความรูเร่ืองสุขาภบิาลอาหารในกลุมทดลองแลวประเมนิผล
มาตรฐานราน  ปรากฏวากลุมทดลองมีการปฏิบัติดานการปดถังขยะดีขึน้  ศากุน (2547) ที่ไดศึกษา
เร่ืองการจัดการสุขาภิบาลอาหารและน้ําบริโภคในโรงเรียน  พบวา  โรงเรียนในเขตกรุงเทพมหานคร
สวนใหญมีโรงอาหารไมผานมาตรฐานรอยละ 54.50  เนื่องจากไมผานเกณฑในเรื่องการปกปดและ
การรั่วซึมของถังขยะ  ในสวนของพื้นที่จังหวัดตางๆ สวนใหญมีโรงอาหารไมผานมาตรฐานรอยละ 
82.71  เนื่องมาจากการรั่วซึมของถังขยะเชนกัน  รวมทั้งทอหรือรางระบายน้ํามีสภาพไมดี  ไมมีราง
ระบายน้ําจากหองครัวและที่ลางภาชนะลงทอระบายหรือแหลงบําบัด ทําใหมีการระบายน้ําเสียลงสู
แหลงน้ําสาธารณะโดยตรง  และไมมีกระจกสําหรับการปกปดตูใสอาหารที่ปรุงสําเร็จแลว  ซ่ึงทั้ง 3 
ปญหานี้เปนสาเหตุทําใหเกดิแหลงเพาะพันธุของสัตวนําโรคตางๆ ไดแก แมลงวนั  แมลงสาบ  และ
หนู  ซ่ึงสัตวนาํโรคเหลานี้เปนพาหะนําเชื้อโรคมาสูอาหาร 

 
4.   ดานภาชนะอุปกรณ สุวทิย (2534) ไดศึกษาสภาวการณสุขาภิบาลรานอาหาร เขต 

เทศบาลเมอืงสุราษฎรธานี พบวา เกณฑการปฏิบัติของกองสุขาภิบาลอาหารที่รานอาหารสามารถ
ปฏิบัติตามไดนอย ไดแก เกณฑการปฏิบัตขิองเขียง ตองอยูในสภาพดี ไมแตกราวเปนรอง สะอาด  
มีฝาชีครอบ แยกใชเฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบ ปฏิบัติไดรอยละ 48.39 โดยสวนใหญไมมีฝาชี
ครอบ  และมีบางสวนแตกราว  ตลอดทั้งการใชเขียงรวมกันทั้งอาหารสกุและอาหารดบิ  เชนเดยีว 
กับ อารยา (2541)  พบวา  ผูจําหนายอาหารมีการเก็บภาชนะอุปกรณทีใ่ชในการรับประทานอาหาร
ไมถูกตอง  คือ  เก็บโดยไมมส่ิีงปกปด (รอยละ 81.1)  ภาชนะที่ใชในการเตรียมอาหาร (เขียง)  ไม
ถูกตอง  คือ เขียงไมมีการปกปด (รอยละ 82.4)  และภาชนะใสเครื่องปรุงรสไมถูกตอง  คือ ไมมีฝา
ปด (รอยละ 80.0) 

 
5. ดานผูสัมผัสอาหาร อารยา (2541) พบวา สวนใหญรานอาหารปฏบิัติดานผูสัมผัส

อาหารถูกตอง แตขอกิจกรรมที่ปฏิบัติไดนอยคือเร่ืองของการแตงกายของผูสัมผัสอาหาร ไดแก  
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ผูสัมผัสอาหารผูกผากันเปอนหลากสี และไมสวมหมวกขณะประกอบอาหาร รอยละ 73.0 สวนการ
สวมรองเทาหุมสนปฏิบัติถูกตองรอยละ 1.4 ซ่ึงสอดคลองกับ มรรยาท (2531) ที่พบวา ในดาน 
สุขวิทยาสวนบุคคลผูจําหนายอาหารมากกวาครึ่งหนึ่งทีส่วมรองเทาแตะ สุวิทย (2534) พบวา   
ขอมาตรฐานกจิกรรมของกรมอนามัยที่รานอาหารในจังหวัดสุราษฎรธานี ปฏิบัติไดนอย คือ ผูปรุง   
ผูเสิรฟ ผูกผากันเปอนสีขาว  หรือมีเครื่องแบบ  และจะตองใสหมวกคลุมผม ปฏิบัติไดรอยละ 25.28  
นุชรา (2548)  ที่ไดศึกษาปจจัยที่มีผลตอมาตรฐานรานอาหารในศูนยอนามัยเขต 4 ราชบุรี พบวา  
รานอาหารที่ไดรับปาย “อาหารสะอาดรสชาติอรอย” สามารถปฏิบัติตามขอกําหนดดานสุขาภิบาล
อาหาร 15 ขอ รอยละ 52.1 ขอปฏิบัติไมถูกตอง คือ ผูปรุงอาหารตองผูกผากันเปอนทีส่ะอาดสวม
หมวก/เน็ทคลมุผม รอยละ 54.3 

 
จากการรวบรวมงานวิจัยที่เกี่ยวของ พบวา รานอาหารสวนใหญยังปฏบิัติไมถูกตองตาม

หลักสุขาภิบาล  ซ่ึงเกิดจากความเคยชนิของผูปฏิบัติ และการขาดความรูความเขาใจที่ถูกตอง 
 

สมมติฐานการวิจัย 
 
 ในการวิจัยคร้ังนี้ ไดตั้งสมมติฐานไวดังนี้คอื  
 

1. การสุขาภิบาลโดยรวมของรานอาหารบริเวณชายหาดระหวางอําเภอบางละมุง อําเภอ 
ศรีราชา  อําเภอเมือง จังหวัดชลบุรี ไมแตกตางกัน 
 

2. การสุขาภิบาลของรานอาหารบริเวณชายหาดภายในอําเภอบางละมุง  อําเภอศรีราชา  
อําเภอเมือง จังหวัดชลบุรี  ดานตางๆ ไมแตกตางกัน  ซ่ึงไดแก 
 

2.1 สถานที่ 
2.2 อาหาร 
2.3 ภาชนะอุปกรณ 
2.4 การรวบรวมขยะและการกําจัดน้ําโสโครก 
2.5 ผูสัมผัสอาหาร 
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อุปกรณและวิธีการ 
 

อุปกรณ 
 
อุปกรณท่ีใชในการวิจัย 
 
 อุปกรณทีใ่ชสําหรับรวบรวมขอมูลในการวจิัยคร้ังนี้คือ  แบบสัมภาษณและแบบสังเกต ไดแก 
 
 1.  แบบสัมภาษณ 
 

เพื่อสัมภาษณขอมูลทั่วไปของเจาของรานอาหาร คําถามที่ใชในการสัมภาษณมีลักษณะ
ทั้งปลายปดและปลายเปด  แบงเปน 6 สวน ประกอบดวย  

 สวนที่ 1  ขอมูลทั่วไปของรานอาหารและเจาของรานอาหาร  
 สวนที่ 2  การสุขาภิบาลของรานอาหารดานสถานที่   
 สวนที่ 3  การสุขาภิบาลของรานอาหารดานอาหาร   

  สวนที่ 4  การสุขาภิบาลของรานอาหารดานภาชนะอุปกรณ   
  สวนที ่5  การสุขาภิบาลของรานอาหารดานการรวบรวมขยะและการกาํจัดน้าํโสโครก  
  สวนที่ 6  การสุขาภิบาลของรานอาหารดานผูสัมผัสอาหาร 
 

2.  แบบสังเกต 
 

เปนการตรวจสอบรายการ  โดยการสังเกตผูปฏิบัติการและผูสัมผัสอาหาร  เกี่ยวกับการ
สุขาภิบาลของรานอาหารในดานตางๆ  ซ่ึงดัดแปลงมาจากขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารสําหรับ
รานอาหารของกองสุขาภิบาลอาหารและน้าํ  กรมอนามัย (2548)  จํานวน 124 ขอ ใน 5 ประเด็น คือ   

 
สถานที่ จํานวน  59   ขอ 
อาหาร จํานวน  22   ขอ 
ภาชนะอุปกรณ จํานวน  21   ขอ 
การรวบรวมขยะและการกําจัดน้ําโสโครก จํานวน  10   ขอ 
ผูสัมผัสอาหาร จํานวน  12   ขอ 
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 เกณฑการใหคะแนน 
 
 ใช (ปฏิบัติถูกตอง)    ไดคะแนน  1  คะแนน 
 ไมใช (ปฏิบัตไิมถูกตอง)   ไดคะแนน  0  คะแนน 
 
 คะแนนดานการสุขาภิบาล ทั้ง 5 ดาน  รวมทั้งหมด 124 คะแนน  ไดแก 
 
 การสุขาภิบาลรานอาหารดานสถานที่  คะแนนเต็ม  59   คะแนน 
 การสุขาภิบาลรานอาหารดานอาหาร  คะแนนเต็ม  22   คะแนน 
 การสุขาภิบาลรานอาหารดานภาชนะอุปกรณ คะแนนเต็ม  21   คะแนน 
 การสุขาภิบาลรานอาหารดานการรวบรวมขยะและการกาํจัดน้ําโสโครก  
       คะแนนเต็ม  10   คะแนน 
 การสุขาภิบาลรานอาหารดานผูสัมผัสอาหาร คะแนนเต็ม  12   คะแนน 
 

วิธีการ 
 
รูปแบบการวิจัย 
 
 การวิจยัคร้ังนีใ้ชวิธีระเบยีบวิจัยเชิงบรรยาย (Descriptive Research) เปนประเภทการวิจัย
เชิงสํารวจ (Survey Study) 
 
ประชากรในการศึกษา 
 

ประชากรที่ใชในการศึกษาครั้งนี้ คือ  
1. รานอาหารประเภทอาหารคาวที่มีการขาย อาหารทะเล  ที่ตั้งอยูริมชายหาดหรือหางจาก

ชายหาดไมเกิน 400 เมตร  มีขนาดพื้นที่ของรานประมาณ 101-200 ตารางเมตร  ซ่ึงตั้งอยูในบริเวณ 
ชายหาดใน 4 อําเภอ คือ ชายหาดอําเภอศรีราชา ชายหาดอําเภอบางละมุง ชายหาดอําเภอเมือง และ
ชายหาดอําเภอสัตหีบ จังหวัดชลบุรี และไดขออนุญาตประกอบกิจการจากเจาพนักงานทองถ่ิน 
(สํานักงานสถิติจังหวัดชลบุรี, 2548) 
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2. เจาของรานอาหาร/ผูสัมผัสอาหารของรานอาหาร ในขอ 1 
   
กลุมตัวอยาง 
  

1. รานอาหาร 
 

1.1  ใชการสุมตัวอยางอําเภอซึ่งเปนที่ตั้งของรานอาหารแบบเจาะจง (Purposive 
Sampling) จากทั้งหมด 4  อําเภอ  สุมมา 3 อําเภอ คือ ชายหาดอําเภอศรีราชา  ชายหาดพัทยา อําเภอ
บางละมุง  และชายหาดบางแสน อําเภอเมอืง  เนื่องจากรานอาหารสวนใหญในอําเภอสัตหีบมีความ
แตกตางจากอาํเภออื่นๆ ทั้งลักษณะของราน และขนาด ซ่ึงอาจทําใหเกิดความคลาดเคลื่อนในการวิจัย
ได  จากการสํารวจพบวา  รานอาหารประเภทคาวที่มกีารขายอาหารทะเล  ที่ตั้งอยูริมชายหาดหรือหาง
จากชายหาดไมเกิน 400 เมตร โดยเปนรานอาหารที่มีขนาดพื้นที่รานประมาณ 101-200 ตารางเมตร  ใน
ชายหาดอําเภอศรีราชา  ชายหาดพัทยา อําเภอบางละมุง  และชายหาดบางแสน อําเภอเมือง จังหวัด
ชลบุรี  และไดขออนุญาตประกอบกจิการจากเจาพนักงานทองถ่ิน มีจํานวนทั้งสิ้น 43 ราน  

 
1.2 ผูวิจัยทําการกําหนดขนาดของกลุมตัวอยาง โดยใชสูตรการคํานวณ Taro  

Yamane จากจาํนวนประชากรทั้งสิ้น 43 ราน และกําหนดใหคาความคลาดเคลื่อนของการสุมตัวอยาง
เทากับ 0.05 สามารถคํานวณกลุมตัวอยางทีต่องใชในการวิจัยไดดังนี้ คอื 
 

                            
 

   e = ความคลาดเคลื่อนของการสุมตัวอยาง   
      N = จํานวนประชากร  
        n = จํานวนกลุมตัวอยาง  

 
n   =         43 
          1+ (43(0.05)2) 
n   =        38.83 
n   =        39 ราน 
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1.3 ใชวิธีการสุมตวัอยางแบบกลุม  (Cluster Random Sampling) โดยสุม 
รานอาหารในแตละอําเภอใหมีขนาดเทากนั คือ อําเภอละ 13 ราน 
 

2. กลุมตัวอยางทีใ่ชในการศึกษานี้เปนเจาของรานอาหาร/ผูสัมผัสอาหารของรานอาหาร
ประเภทคาวทีม่ีการขายอาหารทะเล ที่ไดจากการสุมในขอ 1.3 จํานวน 39 ราน  
  
การสรางเครื่องมือท่ีใชในการวิจัย 
 
 1. ศึกษาจากเอกสาร ตําราทางวิชาการที่เกีย่วของกับการสรางเครื่องมือสําหรับการวิจยั 
 
 2. ศึกษาเอกสาร ตํารา  ขอกําหนด  แนวคิด และงานวิจัยที่เกี่ยวของกับการสุขาภิบาลอาหาร
ตามดานสุขาภบิาลอาหารสําหรับรานอาหาร  
  
 3. นําขอมูลตางๆ ที่ไดจากการศกึษามาสรางเครื่องมือโดยมีขอคําถามทั้งปลายปดและ
ปลายเปด และมีเนื้อหาสาระครอบคลุมวัตถุประสงคของการวิจยั โดยสรางตามกรอบในการทํา
แบบสอบถามที่กําหนดไว 
 
 4. นําเครื่องมือที่สรางไวเสนอตอกรรมการที่ปรึกษา เพื่อตรวจสอบโครงสรางเนื้อหา 
ความถูกตอง และนํามาแกไข 
 
 5. นําเครื่องมือไปตรวจสอบคุณภาพ  
 
การตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือท่ีใชในการวิจัย 
 
 1. แบบสัมภาษณและแบบสังเกตนี้ ผูศึกษาไดคนควางานวิจยัอาหาร ส่ิงตพีิมพ และตํารา
ตาง ๆ ที่เกี่ยวของ เพื่อเปนแนวทางในการสัมภาษณและสังเกต แลวนํามาปรึกษาคณะกรรมการ 
ที่ปรึกษา ผูทรงคุณวุฒิ เพื่อพจิารณาการสื่อความหมาย ความตรงตามเนื้อหา และปรบัปรุง
แบบสอบถามใหเหมาะสมยิง่ขึ้นตามคําแนะนําของคณะกรรมการที่ปรึกษาและผูทรงคุณวุฒิ  
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 2. ทดสอบความเชื่อมั่นของแบบสัมภาษณ โดยการทดลองใชแบบสัมภาษณกับเจาของ
รานอาหารบริเวณชายทะเลในกรุงเทพฯ มีลักษณะใกลเคียงกับกลุมตัวอยางที่ทําการศึกษา จํานวน 20 
ตัวอยาง แลวนําขอมูลที่ไดมาปรับปรุงแกไข ขอบกพรองของแบบสัมภาษณ 
 
 3. ทดสอบความเชื่อมั่นของแบบสังเกต โดยการทดลองใชแบบสังเกตกับรานอาหารบริเวณ
ชายทะเลในกรุงเทพ ฯ  ซ่ึงมีลักษณะใกลเคียงกับกลุมตัวอยางที่ทําการศึกษา จํานวน 20 ราน แลวนํา
ขอมูลที่ไดมาปรับปรุงแกไข ขอบกพรอง และหาความเชื่อมั่น (Reliability) ตามวิธีการของ Cronbach  
(ที่ระดับนัยสําคัญ .05)  แลวนํามาปรับปรุงในรายขอเพิ่มเติม  และไดนําไปปรึกษาคณะกรรมการที่
ปรึกษาแลวจึงนําไปเก็บขอมูลกับกลุมตัวอยางตอไป  โดยแบบสังเกตฉบับนี้ใหคาสัมประสิทธิ์
แอลฟาเทากับ  .8415  และเมื่อพิจารณาเปนรายดาน พบวาไดคาสัมประสิทธิ์แอลฟาในแตละดาน
ดังนี้ 
 

สถานที่ ไดคาสัมประสิทธิ์แอลฟาเทากับ  .6811 
อาหาร ไดคาสัมประสิทธิ์แอลฟาเทากับ  .7150 
ภาชนะอุปกรณ ไดคาสัมประสิทธิ์แอลฟาเทากับ  .5535 
การรวบรวมขยะและการกําจัดน้ําโสโครก ไดคาสัมประสิทธิ์แอลฟาเทากับ  .5623 
ผูสัมผัสอาหาร ไดคาสัมประสิทธิ์แอลฟาเทากับ  .4039 

 
การเก็บรวบรวมขอมูล 
 

1. ผูวิจยัทําหนังสอืแนะนําตวั จากภาควิชาคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ออก
ใหถึงเจาของรานอาหารในจังหวดัชลบุรี  เพือ่ขอความรวมมือเกบ็รวบรวมขอมูล 

 
2. ผูวิจัยทําการเกบ็รวบรวมขอมูลรานอาหารบริเวณชายหาด จังหวัดชลบรีุ  ทั้งแบบ

สัมภาษณและแบบสังเกตพรอมกัน   
 
3. ตรวจสอบความเรียบรอยและความถูกตองของขอมูลแตละชุด  แลวใหคะแนนแบบ

สังเกตตามเกณฑที่กาํหนด  
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การวิเคราะหขอมูล 
 
 ผูวิจัยไดนําแบบสัมภาษณและแบบสังเกตทีไ่ดรับมาตรวจสอบความสมบูรณของคําตอบ  
แลวนํามาวิเคราะหขอมูลดวยคอมพิวเตอร  โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป คาสถิติที่ใชในการวิเคราะห
ขอมูล  ไดแก 
 

1. ใชคาความถี่ รอยละ  และคาเฉลี่ย  กับขอมูลทั่วไปของรานอาหารและเจาของ
รานอาหาร จากแบบสัมภาษณ 

 
2. ใชคาคะแนนดิบ และคารอยละของคะแนนการสุขาภิบาลของรานอาหารบริเวณ

ชายหาด จังหวัดชลบุรี  จากแบบสังเกตมาสรุปภาพรวมของการสุขาภิบาลของรานอาหาร   
 

คะแนนการสขุาภิบาลของรานอาหาร  ดังนี้ 
 

คะแนนการสุขาภิบาลของรานอาหาร คิดเปนรอยละ = ผลรวมของคะแนนที่ปฏิบัติถูกตอง x 100 
คะแนนรวม 
 

3. การทดสอบสมมุติฐานของการสุขาภิบาลของรานอาหารในหาดแตละหาดนัน้  
ใชคะแนนการสุขาภิบาลของรานอาหารแตละราน จากแบบสังเกตมาวเิคราะหความแปรปรวนทาง
เดียว (One-way Analysis of Variance) ที่ระดับนยัสําคัญทางสถิติ .05 โดยรานอาหารในอําเภอ 
ศรีราชา อําเภอบางละมุง และอําเภอเมือง จังหวดัชลบุรี เปนตัวแปรตน และคะแนนการสุขาภิบาล
ของราน อาหารในอําเภอศรีราชา อําเภอบางละมุง และอําเภอเมือง จังหวัดชลบุรีเปนตวัแปรตาม 
และใชคาคะแนนเฉลี่ยของการสุขาภบิาลของรานอาหารมาเปรียบเทียบภายหลัง (Post-hoc 
comparisons) โดยวิธีของ Scheffe’ (Scheffe’s method) (บุญเรียง, 2547) ที่ระดับนัยสําคัญทางสถิติ
ที่ระดับ .05  
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ผลและการวิจารณ 
 

ผล 
 

การวิจยันี้เปนการศึกษาการสุขาภิบาลของรานอาหารบริเวณชายหาด  จงัหวัดชลบุรี  โดย
แบงผลการวิจยัออกเปน 4 ตอน คือ 

 
ตอนที่ 1  ขอมูลทั่วไปของรานอาหารและเจาของรานอาหาร 
 
ตอนที่ 2  การสุขาภิบาลของรานอาหารดานตาง ๆ 
 
ตอนที่ 3  ขอปฏิบัติการสุขาภิบาลของรานอาหาร 
 
ตอนที่ 4  การทดสอบสมมติฐาน 
 

ตอนที่ 1  ขอมูลท่ัวไปของรานอาหารและเจาของรานอาหาร 
 

ผลการศึกษาลักษณะพืน้ฐานของกลุมตัวอยางที่เปนเจาของรานอาหารจํานวน 39 คน  
โดยจําแนกตามที่ตั้งของรานอาหารมี 3 กลุม คือ กลุมรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยา  อําเภอบาง
ละมุง   กลุมรานอาหารบริเวณชายหาดศรีราชา  อําเภอศรรีาชา  และกลุมรานอาหารบริเวณชายหาด
บางแสน  อําเภอเมือง  จังหวัดชลบุรี  ผลการศึกษาในตอนนี้แบงเปน 2 สวน คือ ขอมูลทั่วไปของ
เจาของรานอาหาร และขอมลูทั่วไปของรานอาหาร  

 
ขอมลูทั่วไปของเจาของรานอาหาร   
 
เจาของรานอาหารกลุมตัวอยาง รอยละ 56.4 เปนเพศชาย  และรอยละ 43.6 เปนเพศหญิง  

เมื่อพิจารณารายกลุม  พบวา  กลุมตัวอยางที่เปนเจาของรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยา และศรีราชา 
รอยละ 61.5 เปนเพศชาย มากกวาเพศหญิง มีเพียงหาดบางแสนที่เจาของรานอาหารเปนเพศหญิง 
มากกวาเพศชาย คือ รอยละ 53.8  สวนใหญมีอายุระหวาง 41-50 ป คิดเปนรอยละ 30.8 รองลงมาคือ 
มีอายุระหวาง 31-40 ป และ 51-60 ป  รอยละ 28.2 เทากัน  สวนกลุมตัวอยางที่มีอายุ 30 ปและต่ํากวา 
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มีนอยที่สุดคือ รอยละ 2.6  เมื่อพิจารณารายกลุม  พบวา  กลุมรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาสวน
ใหญเจาของรานอาหารมีอายอุยูระหวาง 41-50 ป และ 51-60  ป  คิดเปนรอยละ 38.5 เทากัน  แต
เจาของรานอาหารบริเวณชายหาดศรีราชาสวนใหญนั้นมีอายุอยูระหวาง 31-40 ป  คิดเปนรอยละ 
38.5  สวนเจาของรานอาหารบริเวณชายหาดบางแสนนัน้พบวา เจาของรานอาหารที่มีอายุ 31-40 ป  
41-50 ป และ 51-60 ปนั้นมอัีตราสวนรอยละเทากันคือ  รอยละ 30.8  เจาของรานอาหารมีภูมิลําเนา
เดิมอยูในภาคตะวนัออกมากที่สุด คิดเปนรอยละ  69.2  รองลงมาคือ กรุงเทพมหานครและ
ปริมณฑล รอยละ 15.4  มีกลุมตัวอยางเพียงสวนนอยที่มีภูมิลําเนาเดิมอยูในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
ภาคเหนือ และภาคใต ในปริมาณเทากันคอื รอยละ 2.6  เมื่อพิจารณารายกลุม  พบวา  สวนใหญ
เจาของรานอาหารบริเวณชายหาดทั้ง 3 หาดนั้นมภีูมิลําเนาเดิมอยูในภาคตะวนัออก  เจาของ
รานอาหารเกือบคร่ึงหนึ่ง รอยละ 43.6  สําเร็จการศึกษาในระดับปริญญาตรี  รองลงมาคือ  สําเร็จ
การศึกษาในระดับประถมศกึษา  รอยละ 17.9  มีเพียงสวนนอยที่สําเร็จการศึกษาในระดับปริญญา
โท  และปริญญาเอก  คิดเปนรอยละ 2.6 เทากัน เมื่อพิจารณารายกลุม  พบวา  กลุมตวัอยางที่เปน
เจาของรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาและศรีราชาสวนใหญนั้นสําเร็จการศึกษาในระดับปริญญา
ตรี คิดเปนรอยละ 69.2  และรอยละ 38.5  แตเจาของรานอาหารบริเวณชายหาดบางแสนนั้น พบวา 
สวนใหญสําเร็จการศึกษาในระดับประถมศึกษา  รอยละ 38.5  และกลุมตัวอยางกวาครึ่งหนึ่งมี
ระยะเวลาประกอบอาชีพทําอาหารทั้งจากที่อ่ืนและปจจบุันรวมกนัอยูระหวาง 1-10 ป  รองลงมาคือ 
ระหวาง 11-20 ป  รอยละ 15.4  สวนกลุมตวัอยางที่มีระยะเวลาที่ประกอบอาชีพทําอาหารทั้งจากที่
อ่ืนและปจจุบนัรวมกนัอยูระหวาง 41-50  ปนั้น มีนอยทีสุ่ด คือ รอยละ 2.6  เมื่อพิจารณารายกลุม  
พบวา  สวนใหญแลวกลุมตวัอยางทั้ง 3 กลุมนี้ประกอบอาชีพทําอาหารมาเปนระยะเวลา 1-10 ป  
โดยเจาของรานอาหารบริเวณชายหาดบางแสน  คิดเปนรอยละ 76.9  หาดศรีราชา รอยละ 46.1 และ
หาดพัทยา รอยละ 38.4  แตหากพิจารณาระยะเวลาในการประกอบอาชีพทําอาหาร พบวา  เจาของ
รานอาหารบริเวณชายหาดศรีราชาประกอบอาชีพทําอาหารนานที่สุด คือ มากกวา 50 ปขึ้นไป  คิด
เปนรอยละ 23.1 และกลุมตัวอยางเกือบทั้งหมดเคยไดรับการอบรมดานการสุขาภิบาลแลว คิดเปน
รอยละ 84.6  มีเพียงรอยละ 15.2  ที่ไมเคยผานการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร  โดยกลุมตัวอยาง
ทั้งหมดที่เคยไดรับการอบรมนั้นผานการอบรมดานสถานที่เตรียม ปรุงอาหาร  และดานอาหาร  คดิ
เปนอัตราสวนรอยละเทากันคือ  รอยละ 100  เมื่อพิจารณารายกลุม  พบวา  กลุมตัวอยางที่เปน
เจาของรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาทั้งหมดไดผานการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารแลว  
รองลงมาคือ  เจาของรานอาหารริมบางแสน  รอยละ 92.3  และเจาของรานอาหารบริเวณชายหาด
อําเภอศรีราชา  รอยละ 61.5  ตามลําดับ  โดยสวนใหญจะเคยผานการอบรมดานอาหาร และสถานที่
เตรียมปรุงอาหาร (ตารางที่ 2)  
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ตารางที่ 2  ลักษณะขอมูลทั่วไปเกี่ยวกับเจาของรานอาหาร 
 

พัทยา (n = 13) ศรีราชา (n = 13) บางแสน (n = 13) รวม (n = 39) 
ลักษณะขอมูลท่ัวไป 

จํานวน  รอยละ จํานวน  รอยละ จํานวน  รอยละ จํานวน  รอยละ 
เพศ (คน)         

ชาย 8 61.5 8 61.5 6 46.2 22 56.4 
หญิง 5 38.5 5 38.5 7 53.8 17 43.6 

อายุ (คน)         
30 ปและต่ํากวา 0 0.0 1 7.7 0 0.0 1 2.6 
31-40 ป 2 15.3 5 38.5 4 30.8 11 28.2 
41-50 ป 5 38.5 3 23.1 4 30.8 12 30.8 
51-60 ป 5 38.5 2 15.4 4 30.8 11 28.2 
61-65 ป 1 7.7 2 15.3 1 7.6 4 10.2 

ภูมิลําเนาเดิม          
กรุงเทพฯและปรมิณฑล 4 30.8 1 7.7 1 7.7 6 15.3 
ภาคเหนือ 1 7.7 0 0.0 0 0.0 1 2.6 
ภาคใต 0 0.0 1 7.7 0 0.0 1 2.6 
ภาคกลาง 2 15.3 1 7.7 0 0.0 3 7.7 
ภาคตะวันออก 5 38.5 10 76.9 12 92.3 27 69.2 
ภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ 

1 7.7 0 0.0 0 0.0 1 2.6 

ระดับการศึกษา          
ประถมศึกษา 0 0.0 2 15.4 5 38.5 7 17.9 
มัธยมศึกษาตอนตน 0 0.0 2 15.4 2 15.4 4 10.3 
มัธยมศึกษาตอนปลาย 1 7.7 4 30.8 1 7.7 6 15.3 
อนุปริญญา/ ปวส./ 
เทียบเทา 

1 7.7 0 0.0 2 15.4 3 7.7 

ปริญญาตรี 9 69.2 5 38.5 3 23.1 17 43.6 
ปริญญาโท 1 7.7 0 0.0 0 0.0 1 2.6 
ปริญญาเอก 1 7.7 0 0.0 0 0.0 1 2.6 
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ตารางที่ 2  (ตอ) 
 

พัทยา (n = 13) ศรีราชา (n = 13) บางแสน (n = 13) รวม (n = 39) 
ลักษณะขอมูลท่ัวไป 

จํานวน  รอยละ จํานวน  รอยละ จํานวน  รอยละ จํานวน  รอยละ 
ระยะเวลาที่ประกอบอาชีพ
ทําอาหาร (จากที่อื่นและ
ปจจุบัน) 

        

1-10 ป 5 38.4 6 46.1 10 76.9 21 53.8 
11-20 ป 3 23.1 2 15.4 1 7.7 6 15.4 
21-30 ป 4 30.8 1 7.7 0 0.0 5 12.8 
31-40 ป 1 7.7 1 7.7 1 7.7 3 7.7 
41-50 ป 0 0.0 0 0.0 1 7.7 1 2.6 
51 ปขึ้นไป 0 0.0 3 23.1 0 0.0 3 7.7 

การผานการอบรมดาน
สุขาภิบาลอาหาร  

        

ไมเคย 0 0.0 5 38.5 1 7.7 6 15.2 
เคย (ตอบไดมากกวา 
1 คําตอบ) 

13 100.0 8 61.5 12 92.3 33 84.6 

ดานอาหาร 12 92.3 8 100.0 12 100.0 33 100.0 
ดานสถานที่เตรียม 
ปรุงอาหาร 

13 100.0 8 100.0 12 100.0 33 100.0 

ดานหองน้ําหอง
สวม  อางลางมือ 

9 69.2 6 75.0 11 91.67 26 78.8 

ดานการรวบรวม
ขยะและการบําบัด
น้ําโสโครก 

10 76.9 5 62.2 12 100.0 27 81.8 

ดานผูสัมผัสอาหาร 7 53.8 4 50.0 8 66.6 19 57.6 
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ขอมูลทั่วไปของรานอาหาร   
 
รานอาหารกลุมตัวอยางมีจาํนวนผูปฏิบัติงานในราน  เฉลี่ย 22 คน  โดยผูปฏิบัติงานในราน

สวนใหญ  หรือรอยละ 41  มีจํานวน 1-10 คน  รองลงมาคอืมีผูปฏิบัติงานจํานวน 11-20 คน รอยละ 
28.2  และมีเพยีงสวนนอย คอืรอยละ 2.6  ที่มีผูปฏิบัติงานจํานวน 51 คนขึ้นไป  เมือ่พจิารณารายกลุม  
พบวา เจาของรานอาหารบริเวณชายหาดพทัยามีผูปฏิบัติงานในรานเฉลีย่มากที่สุด คือ 36 คน รองลงมา
คือ กลุมหาดศรีราชา  เฉลีย่ 16 คน  สวนรานอาหารบริเวณชายหาดบางแสนมีผูปฏิบัติงานในรานโดย
เฉลี่ยนอยที่สุดคือ 13 คน  และเมือ่พจิารณารายชวงพบวา  รานอาหารบรเิวณชายหาดพัทยามจีํานวน
ผูปฏิบัติงานมากที่สุด  โดยอยูในชวง 31-40 คน  และ11-20  คน คิดเปนอตัราสวนรอยละเทากนั คือ 
รอยละ 23.1  สวนรานอาหารบริเวณชายหาดศรีราชาและหาดบางแสนนัน้สวนใหญมีจาํนวนผูปฏิบัติ 
งานในรานอยูระหวาง 1-10 คน  คิดเปนรอยละ 53.8  และ 46.1  ตามลําดบั ทั้งนี้จํานวนผูปฏิบัติงานใน
รานอาจขึน้อยูกับชวงเวลาการเปดขายอาหาร  เพราะถาเปดขายตลอดทั้งเชา กลางวัน และกลางคนื จะ
แบงพนกังานออกเปน 2 กะ ทาํใหมีจํานวนผูปฏิบัติงานในรานมากกวารานที่เปดแคตลอดทั้งวัน 

 
รานอาหารกลุมตัวอยางมีจาํนวนโตะภายในรานเฉลีย่ 25 โตะ  โดยจํานวนโตะในรานรอยละ 

48.7 ของกลุมตัวอยางมีจํานวน 21-30 โตะ  รองลงมา คอื มีจํานวน 11-20 โตะ รอยละ 28.2  เมื่อ
พิจารณารายกลุม  พบวา  รานอาหารบริเวณชายหาดพัทยามจีํานวนโตะโดยเฉลีย่มากที่สุด  คือ  29 โตะ  
รองลงมา คือ  รานอาหารบริเวณชายหาดบางแสน  เฉลีย่ 27 โตะ และรานอาหารบริเวณชายหาดศรี
ราชา  เฉลี่ย 22 โตะ  แตเมือ่พจิารณาเปนรายชวงพบวา  สวนใหญรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยานัน้
มีจํานวนโตะภายในราน ระหวาง 21-30 โตะ คิดเปนรอยละ 76.9 ในขณะที่รานอาหารบริเวณชายหาด
ศรีราชาสวนใหญมีจํานวนโตะอยูระหวาง 11-20 โตะ รอยละ 46.2  สวนรานอาหารบริเวณชายหาดบาง
แสนนัน้มีจํานวนโตะอยูระหวาง 21-30 โตะ  คิดเปนรอยละ 46.2  ในภาพรวมรานอาหารกลุมตวัอยาง
สวนใหญไมมสีาขารอยละ 79.5 มีเพยีงสวนนอยที่มีสาขาอื่น 1-2  สาขา  คิดเปนรอยละ 17.9  และ 3-4  
สาขาคดิเปนรอยละ 2.6  เมื่อพิจารณาแตละอําเภอพบวารานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาและบางแสน
สวนใหญมีรานเดียวไมมีสาขา คิดเปนรอยละ 84.6 เทากนั  สวนรานในหาดศรีราชามกีารเปดสาขาอืน่
มากที่สุด คือเปด 1-2 สาขา คิดเปนรอยละ 23.1 และ 3-4  สาขา คดิเปนรอยละ 7.7   

 
รานอาหารกลุมตัวอยางรอยละ 82.1 มีปายหรือตราสัญลักษณในรานอาหาร มีเพียงรอยละ 

17.9 ที่ไมมี  โดยกลุมตัวอยางที่ไดรับปายอาหารสะอาด รสชาติอรอย (Clean Food  Good Taste) คิด
เปนรอยละ 93.7  รองลงมาคือ ไดปายรับรองจากรายการโทรทัศน รอยละ 18.7 สวนปายอื่นๆ เชน  
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ธงฟาราคาประหยัด และปายรับรองจากหนังสือพิมพนั้นมีนอยที่สุด คือ รอยละ 15.6  เมื่อพิจารณา
รายกลุม  พบวา  รานอาหารบริเวณชายหาดพัทยานั้นมีปายหรือตราสัญลักษณของรานอาหาร  คิด
เปนรอยละ 92.3  รองลงมา  คือ รานอาหารบริเวณชายหาดบางแสน รอยละ 84.6  และรานอาหาร
บริเวณชายหาดศรีราชา  รอยละ 69.2  ตามลําดับ  ซ่ึงรานอาหารในทุกหาดโดยสวนใหญไดรับปาย
อาหารสะอาด รสชาติอรอย (Clean Food  Good Taste)   

 
ชวงเวลาจําหนายอาหารของรานอาหารกลุมตัวอยาง รอยละ 48.7 เปดใหบริการจําหนาย

อาหารตลอดทั้งกลางวันและกลางคืน รองลงมาคือ เปดใหบริการจําหนายอาหารตลอดทั้งวัน (เชา 
กลางวัน เย็น)  รอยละ 43.6 สวนกลุมตัวอยางที่เปดใหบริการจําหนายอาหารเฉพาะกลางคืนเพียง
อยางเดยีวนั้นมีอัตราสวนรอยละนอยที่สุดคือ รอยละ 2.6  เมื่อพิจารณารายกลุม  พบวา  รานอาหาร
บริเวณชายหาดพัทยาและหาดบางแสนโดยสวนใหญจะเปดจําหนายอาหารตลอดทั้งกลางวันและ
กลางคืน คิดเปนรอยละ 53.8  สวนรานอาหารบริเวณชายหาดศรีราชานัน้สวนใหญเปดจําหนาย
อาหารตลอดทั้งวัน (เชา กลางวัน เย็น)  รอยละ 53.8   

 
จํานวนลูกคาของรานอาหารกลุมตวัอยางในชวงวันธรรมดา พบวา  ในแตละวันมีลูกคาเฉลี่ย 

93 คน  โดยสวนมากมจีํานวนนอยกวา 50 คน รอยละ 41.1 รองลงมาคือ ระหวาง 50-100 คน รอยละ 
30.8  สวนกลุมตัวอยางที่มีจํานวนลกูคาในวนัธรรมดาระหวาง 151-200  คน  และมากกวา 200 คนขึน้
ไป มีอัตราสวนรอยละนอยที่สุดและเทากนั  คือ รอยละ 5.1  เมื่อพิจารณาเปนรายกลุม  พบวา  
รานอาหารบริเวณชายหาดพทัยาจะมีลูกคาในวนัธรรมดาเฉลี่ย 132 คน  โดยจํานวนลูกคาสวนใหญจะ
อยูในชวง 50-100 คนตอวันซึง่เปนกลุมที่มีลูกคาในชวงวนัธรรมดาสูงที่สุด  คดิเปนรอยละ 46.2  สวน
รานอาหารบริเวณชายหาดบางแสนมีลูกคาในวนัธรรมดานอยกวาวนัละ 50 คน คิดเปนรอยละ 61.5  
และรานอาหารบริเวณชายหาดศรีราชาสวนใหญมีลูกคาในวนัธรรมดาอยูระหวาง 101-150  คนและ
นอยกวาวันละ 50 คน คดิเปนรอยละ 30.8 เทากัน  ในชวงวนัหยดุ/หรือวันเทศกาลมีลูกคาเฉลีย่ 232 คน  
โดยสวนมากมลูีกคาจํานวนระหวาง 51-100 คน  คิดเปนรอยละ 35.9 รองลงมาคือ ตั้งแต 350 คนตอวนั
ขึ้นไป รอยละ 20.5  เมื่อพจิารณารายกลุม  พบวา  ในชวงวนัหยดุ/หรือวันเทศกาลรานอาหารบริเวณ
ชายหาดพัทยามีลูกคาเฉลีย่ 263 คน  โดยสวนใหญลูกคาอยูในชวง 51-100 คน  และมากกวา 350 คน
ขึ้นไป คิดเปนรอยละ 38.5 และ 30.8 ตามลาํดับ  รองลงมาคือ  รานอาหารบริเวณชายหาดศรีราชามี
ลูกคาเฉลีย่ 255 คน  โดยสวนใหญรานอาหารที่มีลูกคานอยกวาวนัละ 50 คน และ 51-100 คน คดิเปน
จํานวนเทากนั คือ รอยละ 30.8 และรานอาหารบริเวณชายหาดบางแสนมลูีกคาเฉลีย่ 165 คน โดยสวน
ใหญลูกคามีจาํนวน 51-100 คน และ  151-200  คน คดิเปนรอยละ  38.5 และรอยละ 23 ตามลําดับ  
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จากการศกึษา พบวา รานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาสวนใหญเปนรานอาหารที่มีขนาดใหญ
กวาและมมีาตรฐานกวารานอาหารบรเิวณชายหาดศรีราชา และบางแสน  โดยพิจารณาจากจํานวน
ผูปฏิบัติงานในราน และจํานวนโตะภายในรานที่มากกวา  โดยมีผูปฏิบัตงิานในรานเฉลีย่มากที่สุด คือ 
36 คน และจาํนวนโตะโดยเฉลี่ยมากที่สุด  คือ  29 โตะ  นอกจากนี้รานอาหารบริเวณชายหาดพัทยายัง
มีปายหรือตราสัญลักษณของรานอาหารมากที่สุด และเจาของรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาทั้งหมด
ไดผานการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารแลว  เมื่อดจูํานวนลกูคา พบวา รานอาหารบริเวณชายหาดพัทยา
มีจํานวนลูกคามากกวารานอาหารบริเวณชายหาดศรีราชาและบางแสน คอื ในวันธรรมดาเฉลี่ย 132 คน  
ในชวงวนัหยดุ/หรือวนัเทศกาลรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยามีลูกคาเฉล่ีย 263 คน ทัง้นี้เนื่องจากมี
หนวยงานราชการทีเ่ขามาควบคุมดแูลเรื่องการสุขาภิบาลรานอาหาร  มงีบประมาณที่ชวยสนบัสนนุ 
และใหการฝกอบรมดานการสุขาภิบาลแกผูประกอบการรานอาหารอยางสม่ําเสมอ 
 
ตารางที่ 3  ลักษณะขอมูลทั่วไปเกี่ยวกับรานอาหาร 

 
พัทยา (n=13) ศรีราชา (n=13) บางแสน (n=13)  รวม (n=39) 

ลักษณะขอมูลท่ัวไป 
จํานวน  รอยละ จํานวน  รอยละ จํานวน  รอยละ จํานวน  รอยละ 

จํานวนผูปฏิบัติงานในราน          

1-10 คน 3 23.0 7 53.8 6 46.1 16 41.0 
11-20 คน 3 23.1 3 23.1 5 38.5 11 28.2 
21-30 คน 1 7.7 1 7.7 1 7.7 3 7.7 
31-40 คน 3 23.1 1 7.7 1 7.7 5 12.8 
41-50 คน 2 15.4 1 7.7 0 0.0 3 7.7 
51 คนขึ้นไป 1 7.7 0 0.0 0 0.0 1 2.6 
        x  =  36.23       

  Max = 80 
   Min = 8 

x  =  16.46 
  Max = 50 
   Min = 7 

x  =  13.46 
   Max = 32 
    Min = 4 

x  = 22 .05 
  Max = 80 
   Min = 4 

จํานวนโตะภายในราน         

1-10 โตะ 0 0.0 2 15.3 1 7.7 3 7.7 
11-20 โตะ 2 15.4 6 46.2 3 23.0 11 28.2 
21-30 โตะ 10 76.9 3 23.1 6 46.2 19 48.7 
31 โตะขึ้นไป 1 7.7 2 15.4 3 23.1 6 15.4 

 x  =  28.69 
  Max =  35 
   Min = 15 

x  =  22.08 
  Max =  35 
   Min = 10 

x  =  26.84 
  Max = 36  
   Min = 10  

x  = 25.23   
  Max =  36   
   Min = 10 
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ตารางที่ 3  (ตอ) 
 

พัทยา (n=13) ศรีราชา (n=13) บางแสน (n=13)  รวม (n=39) 
ลักษณะขอมูลท่ัวไป 

จํานวน  รอยละ จํานวน  รอยละ จํานวน  รอยละ จํานวน  รอยละ 
จํานวนสาขาของรานอาหาร          

ไมมีสาขา 11 84.6 9 69.2 11 84.6 31 79.5 
มี           

1 - 2 2 15.4 3 23.1 2 15.4 7 17.9 
3 - 4 0 0.0 1 7.7 0 0.0 1 2.6 

 x  =  1.85 
   Max =  2 
    Min = 1 

x  =  1.69 
   Max =  4 
    Min = 1 

x  =  1.00 
   Max = 1 
    Min = 1 

x  = 1.75   
     Max = 4 
      Min = 1 

ปายหรือตราสัญลักษณใน
รานอาหาร 

        

ไมมีปาย 1 7.7 4 30.8 2 15.4 7 17.9 
มี  (ตอบไดมากกวา 1 
คําตอบ) 

12 92.3 9 69.2 11 84.6 32 82.1 

ปายอาหารสะอาด 
รสชาติอรอย 
(Clean Food  
Good Taste) 

11 91.7 8 88.8 11 100.0 30 93.7 

ปายรับรองจาก
รายการโทรทัศน 

1 8.3 2 22.2 3 27.3 6 18.7 

อื่นๆ  เชน ปาย
รับรองจาก
หนังสือพิมพ  

2 16.6 3 33.3 0 0.0 5 15.6 

ชวงเวลาที่ขายอาหาร         
เย็น 0 0.0 1 7.7 1 7.7 2 5.1 
กลางคืน 0 0.0 0 0.0 1 7.7 1 2.6 
ตลอดทั้งวัน  
(เชา กลางวัน เย็น) 

6 46.2 7 53.8 4 30.8 17 43.6 

ตลอดทั้งกลางวัน 
และกลางคืน 

7 53.8 5 38.5 7 53.8 19 48.7 
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ตารางที่ 3  (ตอ) 

  
 
 
 
 
 
 
 
 

พัทยา (n = 13) ศรีราชา (n = 13) บางแสน (n = 13) รวม (n = 39) ลักษณะขอมูลท่ัวไป 
จํานวน  รอยละ จํานวน  รอยละ จํานวน  รอยละ จํานวน  รอยละ 

จํานวนลูกคา (คนตอวัน)         
วันธรรมดา          

นอยกวา  50  4 30.8 4 30.8 8 61.5 16 41.1 
50- 100  6 46.2 3 23.1 3 23.1 12 30.8 
101-150  1 7.7 4 30.8 2 15.4 7 17.9 
151-200  0 0.0 2 15.3 0 0.0 2 5.1 
มากกวา 200 ขึ้นไป 2 15.3 0 0.0 0 0.0 2 5.1 
        x  =  132.31 

  Max = 385  
   Min = 20 

         x  =  80.77 
     Max = 200 
      Min = 20 

         x  =  64.23 
    Max =  150 
     Min = 25 

         x  = 92.85   
    Max = 385  
     Min = 20 

วันหยุดและ/วันเทศกาล         
นอยกวา 50  1 7.7 4 30.8 1 7.7 6 15.4 
51- 100  5 38.5 4 30.8 5 38.5 14 35.9 
101-150 1 7.7 1 7.7 1 7.7 3 7.7 
151-200 2 15.3 1 7.7 3 23 6 15.4 
201-250  0 0.0 0 0.0 2 15.4 2 5.1 
251-300  0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 
301-350  0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 
มากกวา 350  4 30.8 3 23 1 7.7 8 20.5 
        x  =  263.08  

  Max = 500  
  Min = 40  

       x  =  254.62 
  Max = 500  
   Min = 30 

       x  = 164.62  
   Max =  500 
    Min = 40 

       x = 232.27  
  Max = 500 
   Min = 30 
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ตอนที่ 2  การสุขาภิบาลของรานอาหารดานตาง ๆ 
 
ในการศึกษานีไ้ดทําการวิจัยการสุขาภิบาลของรานอาหารใน 5 ดาน ไดแก การสุขาภบิาล

รานอาหารดานสถานที่  ดานอาหาร ดานภาชนะอุปกรณ  ดานการรวบรวมขยะและการบําบัดน้ํา
โสโครก  และดานผูสัมผัสอาหาร  โดยมีรายละเอียดแตละดานดังนี ้

 
1. การสุขาภิบาลรานอาหารดานสถานที่   

 
การสุขาภิบาลรานอาหารดานสถานที่ ประกอบดวย ความถี่ในการทําความสะอาด

สถานที่และวธีิการทําความสะอาดสถานที่  ไดแก สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณทัว่ไป  
สถานที่เตรียม ปรุงอาหาร  และหองสุขาและอางลางมือ (ดังตารางที่ 4) 

 
1.1  ความบอยครัง้ในการทําความสะอาดสถานที่ 

 
1.1.1  สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณทั่วไป ไดแก บริเวณพืน้  ฝาผนัง  

เพดาน และโตะเกาอี้ พบวา 
 

1)  รานอาหารสวนใหญของแตละอําเภอมกีารทําความสะอาดพื้นทกุวนั มี
กลุมตัวอยางรานอาหารบริเวณชายหาดศรีราชาเพียงสวนนอยเทานัน้ทีท่ําความสะอาดสัปดาหละ
คร้ัง รอยละ 15.4 เดือนละครั้ง คิดเปนรอยละ 7.7  เนื่องจากพื้นของรานมีลักษณะเปนรองทําจากไม
ไผ จึงไมคอยมีฝุนผงสะสม  

 
2)  ฝาผนัง  รานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาสวนใหญนัน้มีการทําความ

สะอาดสัปดาหละครั้งและเดือนละครั้ง  คิดเปนรอยละ 38.5 เทากัน  รานอาหารบริเวณชายหาดศรี
ราชามีการทําความสะอาดฝาผนังทุก 2-3 วัน  รอยละ 38.5  สวน รานอาหารบริเวณชายหาดบางแสน
สวนใหญมีการทําความสะอาดฝาผนังรานทุกวัน คิดเปนรอยละ 30.8  จากการสังเกตพบวา  ฝาผนัง
ของรานอาหารกลุมตัวอยางทุกรานมีลักษณะเปดโลง เพื่อรับลมทะเล  จึงไมคอยมีฝุนและหยากไย   

  
3)  เพดาน  รานอาหารบริเวณชายหาดบางแสนสวนมากมีการทําความ

สะอาดเพดานทุกวันและเดือนละครั้ง  คิดเปนรอยละ 46.2  เทากัน  สวนรานอาหารบริเวณชายหาด
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พัทยานัน้สวนมากมีการทําความสะอาดเพดานเดือนละครั้ง คิดเปนรอยละ 46.2  ในขณะที่
รานอาหารในบริเวณชายหาดศรีราชาสวนมากมีการทําความสะอาดเดอืนละครั้ง รอยละ 30.8 
รองลงมาคือ ทุกวัน  2-3 วันตอคร้ัง  และสัปดาหละครั้ง มีอัตราสวนรอยละเทากันคือ รอยละ 23.1 

 
4)  โตะเกาอี้  เมื่อพิจารณาในภาพรวม พบวา กลุมตัวอยางสวนใหญในทุก

อําเภอมีการทําความสะอาดโตะเกาอี้ทกุวนั  มีกลุมตัวอยางรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาเพยีง
สวนนอยที่มกีารทําความสะอาดเดือนละครั้ง คิดเปนรอยละ 15.4  เหตทุี่ทําความสะอาดเดือนละครัง้
เนื่องจากทางรานใชผาปูโตะ จึงใชการเปลีย่นผาปูโตะแทนการเช็ด 

 
จากการศึกษาการสุขาภิบาลรานอาหารดานสถานที่  เร่ืองความบอยครัง้ในการทํา 

ความสะอาดสถานที่รับประทานอาหารและและบริเวณทัว่ไป  รานอาหารกลุมตัวอยางริมหาด 
บางแสนสวนใหญมีการทําความสะอาดพืน้  ฝาผนัง  เพดาน และโตะเกาอี้ทุกวนั  รานอาหารบริเวณ
ชายหาดพัทยา  มีการทําความสะอาดพื้น และโตะเกาอี้ทกุวัน  สวนฝาผนังและเพดาน สวนใหญทาํ
ความสะอาดเดือนละครั้ง  รานอาหารบริเวณชายหาดศรีราชา สวนใหญมีการทําความสะอาดพื้น 
และโตะเกาอีทุ้กวันเชนเดียวกับรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยา  สวนฝาผนัง และเพดานมีการทํา
ความสะอาดทกุ 2-3 วัน และเดือนละครั้ง  สอดคลองกับขอกําหนดพื้นฐานในการจัดการดาน
สถานที่รับประทานอาหารและและบริเวณทั่วไป พื้นควรทําความสะอาดทุกวนัหลังจากเลิก
ประกอบกิจการแลว (ขนษิฐา, 2534) ควรทาํความสะอาดฝาผนังและเพดานอยางนอยสัปดาหละครั้ง 
(นนัทกา และนัยนา, 2541)   

 
1.1.2  สถานที่เตรียม ปรุงอาหาร ไดแก บริเวณพื้น  ฝาผนงั  เพดาน และฝาผนัง

บริเวณเตาไฟ 
 

1)  พื้น  พบวา กลุมตัวอยางทุกกลุมมีการทําความสะอาดพื้นทุกวัน  
โดยเฉพาะรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาทั้งหมดมกีารทําความสะอาดพื้นทุกวัน  มีกลุมตัวอยาง
รานอาหารบริเวณชายหาดบางแสนเพยีงสวนนอยที่ทําความสะอาดทุก 4-5 วัน รอยละ 15.4  และ
ทุก 2-3 วัน รอยละ 7.7 และกลุมตัวอยางรานอาหารบริเวณชายหาดศรีราชาเพียงสวนนอยเทานัน้ที่
ทําความสะอาดพื้นเดือนละครั้ง รอยละ 7.7  
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2)  ฝาผนัง  กลุมตัวอยางรานอาหารในทกุอําเภอโดยสวนใหญมีการทําความ
สะอาดฝาผนังทุกวัน  เพราะฝาผนังบริเวณเตรียม ปรุง เปนสวนที่งายตอการเกาะตดิของละออง
ไขมันและคราบสกปรก  โดยรานอาหารบริเวณหาดบางแสน รอยละ 53.8 มีการทําความสะอาดฝา
ผนังทุกวันรองลงมาคือ กลุมตัวอยางรานอาหารบริเวณหาดศรีราชาและหาดพัทยา  ซ่ึงสวนใหญมี
การทําความสะอาดฝาผนังรานอาหารทุกวนั  คิดเปนรอยละ 46.2 และ 38.5  ตามลําดับ 

 
3)  เพดาน  กลุมตัวอยางรานอาหารบรเิวณชายหาดบางแสนสวนใหญมีการทาํ

ความสะอาดเพดานทุกวนั คือ  รอยละ 69.2  กลุมตวัอยางรานอาหารบรเิวณชายหาดศรีราชาสวนใหญ
มีการทาํความสะอาดเพดานทุกวนัและเดือนละครั้ง คดิเปนอัตราสวนรอยละเทากนัคือ  รอยละ 38.5  
สวนกลุมตวัอยางรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาความบอยครั้งในการทําความสะอาดแตกตางกนั  แต
รานอาหารโดยสวนมากแลวมคีวามถี่ในการทําความสะอาดเพดานเชนเดยีวกบักลุมตวัอยางรานอาหาร
บริเวณชายหาดศรีราชา  คอื สวนมากมีการทําความสะอาดเดือนละครั้ง คิดเปนรอยละ 38.5 

 
4)  ฝาผนังบริเวณเตาไฟ  เมื่อพิจารณาในภาพรวม พบวา กลุมตัวอยางทุก

กลุมมีการทําความสะอาดบรเิวณเตาไฟทกุวัน  โดยกลุมตัวอยางรานอาหารบริเวณชายหาดศรีราชา
ทั้งหมดมีการทําความสะอาดฝาผนังบริเวณเตาไฟทกุวนั เพราะฝาผนงับริเวณเตาไฟ  เปนสวนที่
สะสมคราบไขมันและสิ่งสกปรกที่เกดิจากการประกอบอาหาร 

 
จากการศึกษาการสุขาภิบาลรานอาหารดานสถานที่  เร่ืองความบอยครัง้ในการทํา 

ความสะอาดสถานที่เตรียม ปรุงอาหาร พบวา  รานอาหารบริเวณชายหาดพัทยา  ศรีราชา และบาง
แสนมีการทําความสะอาดพืน้  ฝาผนัง  และฝาผนังบริเวณเตาไฟทกุวนั  แตกตางกันเรื่องการทํา
ความสะอาดเพดาน คือ รานอาหารกลุมตัวอยางริมหาดบางแสนทําความสะอาดเพดานทุกวนั  แต
รานอาหารกลุมตัวอยางริมชายหาดพัทยา และศรีราชาทําความสะอาดเดือนละครั้ง 
 

1.1.3  หองน้ํา หองสวมและอางลางมือ ไดแก บริเวณพืน้ ฝาผนัง  และอางลางมือ 
 

1)  พื้น พบวา  กลุมตวัอยางรานอาหารบรเิวณชายหาดพัทยาและหาดบางแสน
ทั้งหมดมกีารทําความสะอาดพืน้หองสุขาและอางลางมือทุกวนั  และรานอาหารบริเวณชายหาด  
ศรีราชาสวนใหญมีการทําความสะอาดพืน้หองสุขาและอางลางมือทกุวนั  คดิเปนรอยละ 84.6  มีเพียง
สวนนอยที่ทําความสะอาดทกุ 2-3 วนั และเดือนละครัง้  คดิเปนอัตราสวนรอยละเทากนัคือ รอยละ 7.7  
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2)  ฝาผนัง  พบวา  กลุมตัวอยางรานอาหารบริเวณชายหาดบางแสนทั้งหมด
ทําความสะอาดทุกวนั  กลุมตัวอยางรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาและหาดศรีราชา ทําความ
สะอาดฝาผนังหองน้ํา และหองสวมทุกวนัจํานวน รอยละ 69.2 

 
3)  อางลางมือ  พบวา  กลุมตวัอยางรานอาหารบริเวณชายหาดบางแสน

ทั้งหมดมีการทําความสะอาดอางลางมือทุกวัน  สวนกลุมตัวอยางรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยา
และหาดศรีราชามีการทําความสะอาดอางลางมือทุกวันคิดเปนรอยละ 92.3 เทากนั 

 
จากการศึกษาการสุขาภิบาลรานอาหารดานสถานที่  เร่ืองความบอยครัง้ในการทํา 

ความสะอาดหองน้ํา หองสวม และอางลางมือ  พบวา  รานอาหารกลุมตัวอยางทั้ง 3 หาด  สวนใหญ
มีความบอยครัง้ในการทําความสะอาดพื้น  ฝาผนัง  และอางลางมือทุกวนัเหมือนกันทัง้ 3 หาด  
สอดคลองกับการสุขาภิบาล หองน้ํา หองสวม และอางลางมือของ ขนิษฐา (2534) คือ พื้นและฝา
ผนังควรทาํความสะอาดทุกวนั  และรักษาใหสะอาด  อยูในสภาพดีอยูเสมอ   
 

ความบอยครั้งในการทําความสะอาดสถานที่ของรานอาหารบริเวณชายหาดแตละ 
แหงอาจแตกตางกันออกไป  ทั้งนี้อาจขึ้นอยูกับวัสดุที่ใชในการกอสราง  เชน รานที่กอสรางพื้นโดย
ใชกระเบื้องเคลือบ จะสามารถทําความสะอาดไดงายและทําความสะอาดไดบอยกวารานที่กอสราง
พื้นดวยปูนไมขัดมัน ซ่ึงตองใชวิธีการขัดลาง จึงไมสามารถทําความสะอาดทุกวนัได เปนตน  
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ตารางที่ 4  การสุขาภิบาลของรานอาหารดานสถานที่  
 

ความบอยคร้ังในการทําความสะอาด 
สถานที่ 

ทุกวัน 
ทุก 2-3 
วัน 

ทุก 4-5 
วัน 

สัปดาห
ละคร้ัง 

เดือน
ละคร้ัง 

1) สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณทัว่ไป 
1.1)  พื้น   

     

หาดพัทยา อ.บางละมุง (n = 13) 12 
(92.3) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

1 
(7.7) 

ชายหาดศรีราชา  อ.ศรีราชา (n = 13) 10 
(76.9) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

2 
(15.4) 

1 
(7.7) 

หาดบางแสน   อ.เมือง  (n = 13) 12 
(92.3) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

1 
(7.7) 

1.2)  ฝาผนัง      
หาดพัทยา อ.บางละมุง (n = 13) 1 

(7.7) 
2 

(15.4) 
0 

(0.0) 
5 

(38.5) 
5 

(38.5) 
ชายหาดศรีราชา  อ.ศรีราชา (n = 13) 4 

(30.8) 
5 

(38.5) 
2 

(15.4) 
1 

(7.7) 
1 

(7.7) 
หาดบางแสน   อ.เมือง  (n = 13) 4 

(30.8) 
2 

(15.4) 
1 

(7.7) 
3 

(23.1) 
3 

(23.1) 
1.3)  เพดาน      

หาดพัทยา อ.บางละมุง (n = 13) 2 
(15.4) 

0 
(0.0) 

1 
(7.7) 

4 
(30.8) 

6 
(46.2) 

ชายหาดศรีราชา  อ.ศรีราชา (n = 13) 3 
(23.1) 

3 
(23.1) 

0 
(0.0) 

3 
(23.1) 

4 
(30.8) 

หาดบางแสน   อ.เมือง  (n = 13) 6 
(46.2) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

1 
(7.7) 

6 
(46.2) 

 1.4)  โตะ-เกาอี้      
หาดพัทยา อ.บางละมุง (n = 13) 10 

(76.9) 
0 

(0.0) 
0 

(0.0) 
1 

(7.7) 
2 

(15.4) 
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ตารางที่ 4  (ตอ) 
 

ความบอยคร้ังในการทําความสะอาด 
สถานที่ 

ทุกวัน 
ทุก 2-3 
วัน 

ทุก 4-5 
วัน 

สัปดาห
ละคร้ัง 

เดือน
ละคร้ัง 

ชายหาดศรีราชา  อ.ศรีราชา (n = 13) 13 
(100.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

หาดบางแสน   อ.เมือง  (n = 13) 12 
(92.3) 

1 
(7.7) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

2) สถานที่เตรียม  ปรุงอาหาร 
2.1)  พื้น   

     

หาดพัทยา อ.บางละมุง (n = 13) 13 
(100.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

ชายหาดศรีราชา  อ.ศรีราชา (n = 13) 12 
(92.3) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

1 
(7.7) 

หาดบางแสน   อ.เมือง  (n = 13) 10 
(76.9) 

1 
(7.7) 

2 
(15.4) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

2.2)  ฝาผนัง      
หาดพัทยา อ.บางละมุง (n = 13) 5 

(38.5) 
3 

(23.1) 
0 

(0.0) 
3 

(23.1) 
2 

(15.4) 
ชายหาดศรีราชา  อ.ศรีราชา (n = 13) 6 

(46.2) 
4 

(30.8) 
1 

(7.7) 
0 

(0.0) 
2 

(15.4) 
หาดบางแสน   อ.เมือง  (n = 13) 7 

(53.8) 
0 

(0.0) 
1 

(7.7) 
5 

(38.5) 
0 

(0.0) 
   2.3)  เพดาน      

หาดพัทยา อ.บางละมุง (n = 13) 2 
(15.4) 

2 
(15.4) 

3 
(23.1) 

1 
(7.7) 

5 
(38.5) 

ชายหาดศรีราชา  อ.ศรีราชา (n = 13) 5 
(38.5) 

3 
(23.1) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

5 
(38.5) 
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ตารางที่ 4  (ตอ) 
 

ความบอยคร้ังในการทําความสะอาด 
สถานที่ 

ทุกวัน 
ทุก 2-3 
วัน 

ทุก 4-5 
วัน 

สัปดาห
ละคร้ัง 

เดือน
ละคร้ัง 

หาดบางแสน   อ.เมือง  (n = 13) 9 
(69.2) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

3 
(23.1) 

1 
(7.7) 

2.4)  ฝาผนังบริเวณเตาไฟ      
หาดพัทยา อ.บางละมุง (n = 13) 11 

(84.6) 
1 

(7.7) 
1 

(7.7) 
0 

(0.0) 
0 

(0.0) 
ชายหาดศรีราชา  อ.ศรีราชา (n = 13) 13 

(100.0) 
0 

(0.0) 
0 

(0.0) 
0 

(0.0) 
0 

(0.0) 
หาดบางแสน   อ.เมือง  (n = 13) 12 

(92.3) 
0 

(0.0) 
1 

(7.7) 
0 

(0.0) 
0 

(0.0) 
3) หองน้ํา  หองสวม อางลางมือ 

3.1)  พื้น   
     

หาดพัทยา อ.บางละมุง (n = 13) 13 
(100.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

ชายหาดศรีราชา  อ.ศรีราชา (n = 13) 11 
(84.6) 

1 
(7.7) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

1 
(7.7) 

หาดบางแสน   อ.เมือง  (n = 13) 13 
(100.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

3.2)  ฝาผนัง      
หาดพัทยา อ.บางละมุง (n = 13) 9 

(69.2) 
2 

(15.4) 
1 

(7.7) 
0 

(0.0) 
1 

(7.7) 
ชายหาดศรีราชา  อ.ศรีราชา (n = 13) 9 

(69.2) 
3 

(23.1) 
0 

(0.0) 
0 

(0.0) 
1 

(7.7) 
หาดบางแสน   อ.เมือง  (n = 13) 13 

(100.0) 
0 

(0.0) 
0 

(0.0) 
0 

(0.0) 
0 

(0.0) 
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ตารางที่ 4  (ตอ) 
 

ความบอยคร้ังในการทําความสะอาด 
สถานที่ 

ทุกวัน 
ทุก 2-3 
วัน 

ทุก 4-5 
วัน 

สัปดาห
ละคร้ัง 

เดือน
ละคร้ัง 

    3.3) อางลางมือ      
หาดพัทยา อ.บางละมุง (n = 13) 12 

(92.3) 
1 

(7.7) 
0 

(0.0) 
0 

(0.0) 
0 

(0.0) 
ชายหาดศรีราชา  อ.ศรีราชา (n = 13) 12 

(92.3) 
1 

(7.7) 
0 

(0.0) 
0 

(0.0) 
0 

(0.0) 
หาดบางแสน   อ.เมือง  (n = 13) 13 

(100.0) 
0 

(0.0) 
0 

(0.0) 
0 

(0.0) 
0 

(0.0) 
 
1.2 วิธีการทําความสะอาดสถานที่ 

 
1.2.1  สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณทั่วไป ไดแก บริเวณพืน้  ฝาผนัง  

เพดาน และโตะเกาอี้   
 

1)  พื้น  กลุมตวัอยางรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาและหาดศรีราชาสวน
ใหญทําความสะอาดพื้นดวยน้ํายาทาํความสะอาด  คิดเปนรอยละ 92.3  และรอยละ 84.6  ตามลําดับ  
สวนกลุมตัวอยางรานอาหารบริเวณชายหาดบางแสนสวนใหญมวีิธีทําความสะอาดพืน้ดวยการ
กวาดมากที่สุด คิดเปนรอยละ 92.3  รองลงมาคือ การใชผาเปยก  และน้าํยาทําความสะอาด  คิดเปน
อัตราสวนรอยละ 84.6 เทากนั  ทั้งนี้ขึ้นอยูกับลักษณะของพื้น  ถาเปนพืน้กระเบื้อง หรือพื้นปูนขัด
มัน  สามารถทําความสะอาดไดดวยน้าํยาทาํความสะอาด  แตถาเปนพื้นปูนไมขัดมัน  หรือพื้นไม
มักจะทําความสะอาดโดยวิธีการกวาด 

 
2)  ฝาผนัง  พบวา  กลุมตัวอยางรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาสวนมากใช

ผาเปยกและใชน้ํายาทาํความสะอาดเพื่อเช็ดทําความสะอาดฝาผนัง รอยละ 46.2  และ 38.5  
ตามลําดับ  สวนรานอาหารบริเวณชายหาดศรีราชาสวนใหญทําความสะอาดฝาผนังดวยน้าํยาทํา
ความสะอาด คิดเปนรอยละ 69.2   ในขณะที่รานอาหารบริเวณชายหาดบางแสนนยิมทําความ
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สะอาดฝาผนังดวยการกวาด  คิดเปนรอยละ 84.6  ทั้งนี้ขึน้อยูกับลักษณะของฝาผนัง  ถาเปน
กระเบื้อง หรือกระจก  สามารถทําความสะอาดไดดวยน้ํายาทําความสะอาด  แตถาเปนผนังปูนทาส ี 
หรือไมมักจะทําความสะอาดโดยวิธีการกวาด  แตฝาผนังสวนใหญของทุกรานเปดโลงเพื่อรับลม  มี
เปนสวนนอยที่มีผนังกั้นระหวางบริเวณเตรียมปรุงกับบริเวณรับประทานอาหาร 

 
3)  เพดาน  เมือ่พิจารณาในภาพรวม พบวา กลุมตัวอยางรานอาหารบรเิวณ

ชายหาดทกุกลุมสวนใหญมีวธีิการทําความสะอาดเพดานโดยวิธีการกวาดเหมือนกัน  โดยกลุม
ตัวอยางรานอาหารบริเวณชายหาดศรีราชาและริมหาดบางแสนนิยมใชวิธีการกวาด รอยละ 84.6 
เทากัน สวนรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยานิยมทาํความสะอาดเพดานดวยการกวาด รอยละ 76.9   

 
4)  โตะเกาอี้  เมื่อพิจารณาในภาพรวม พบวา กลุมตัวอยางรานอาหารบริเวณ

ชายหาดพัทยาสวนมากทําความสะอาดโตะเกาอี้ดวยวิธีใชผาเปยกเช็ดและใชน้ํายาทําความสะอาด คิด
เปนรอยละ 61.5 และ 53.8  ตามลําดับ  สวนกลุมตัวอยางรานอาหารบริเวณชายหาดศรีราชาทั้งหมดมี
การใชน้ํายาทาํความสะอาด  ในขณะที่กลุมตัวอยางรานอาหารบริเวณชายหาดบางแสนสวนมากใช
น้ํายาทําความสะอาดกับใชผาเปยกเชด็ทําความสะอาดดวย คิดเปนรอยละ 84.6 และ 92.3 ตามลําดับ 

 
1.2.2  สถานที่เตรียม ปรุงอาหาร ไดแก บริเวณพื้น  ฝาผนงั  เพดาน และฝาผนัง

บริเวณเตาไฟ 
 

1)  พื้น  เมื่อพจิารณาในภาพรวม พบวา กลุมตัวอยางรานอาหารบรเิวณ
ชายหาดทกุกลุมสวนใหญมีวธีิการทําความสะอาดพื้นเหมือนกันคือ ใชน้ํายาทําความสะอาดพื้น
สถานที่เตรียมปรุงอาหาร  แตกลุมตัวอยางรานอาหารบริเวณชายหาดบางแสนสวนใหญใชวิธีการ
กวาดทําความสะอาดพื้น คิดเปนรอยละ 84.6  ทั้งนี้ขึ้นอยูกับลักษณะของพื้นเชนเดียวกับสถานที่
รับประทานอาหารและและบริเวณทัว่ไป  คอืถาเปนพื้นกระเบื้อง หรือพืน้ปูนขัดมัน  สามารถทํา
ความสะอาดไดดวยน้ํายาทําความสะอาด  แตถาเปนพื้นปูนไมขดัมัน  หรือพื้นไมมักจะทําความ
สะอาดโดยวิธีการกวาด 

 
2)  ฝาผนัง  เมื่อพิจารณาในภาพรวม พบวา กลุมตัวอยางรานอาหารบริเวณ

ชายหาดพัทยาสวนมากทําความสะอาดฝาผนังดวยผงซักฟอก และใชผาเปยกเชด็ รอยละเทากนัคือ 
รอยละ 46.2  สวนกลุมตัวอยางรานอาหารบริเวณชายหาดศรีราชาสวนมากมีวิธีทําความสะอาดฝา
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ผนังดวยวิธีใชน้ํายาทําความสะอาด  คิดเปนรอยละ 46.2  และกลุมตวัอยางรานอาหารบริเวณ
ชายหาดบางแสนมีวิธีการทําความสะอาดฝาผนังโดยการใชน้ํายาทําความสะอาด  กวาด  และการใช
ผาเปยกเช็ด  คดิเปนรอยละเทากันคือ 46.2 

 
3)  เพดาน เมื่อพิจารณาในภาพรวม พบวา กลุมตัวอยางรานอาหารบริเวณ

ชายหาดทกุกลุมสวนใหญมีวธีิการทําความสะอาดเพดานโดยใชวิธีการกวาดเหมือนกนั  โดยกลุม
ตัวอยางรานอาหารบริเวณชายหาดบางแสนนิยมทําความสะอาดเพดานดวยการกวาด รอยละ 76.9 
สวนกลุมตัวอยางรานอาหารบริเวณชายหาดศรีราชาและริมหาดพัทยา รอยละ 69.2 และ 53.8 
ตามลําดับ  

 
4)  ฝาผนังบริเวณเตาไฟ  เมื่อพิจารณาในภาพรวม พบวา กลุมตัวอยาง

รานอาหารบริเวณชายหาดพทัยาและศรีราชา  สวนมากมวีิธีการทําความสะอาดฝาผนังบริเวณเตาไฟ
เหมือนกนัคือ การใชน้ํายาทาํความสะอาด รอยละ 61.5  และ 46.2  ตามลําดับ  สวนกลุมตัวอยาง
รานอาหารบริเวณชายหาดบางแสนสวนมากทําความสะอาดฝาผนังบริเวณเตาไฟดวยวิธีการกวาด
ทําความสะอาด รอยละ 76.9 

 
1.2.3  หองน้ํา หองสวม และอางลางมือ ไดแก บริเวณพืน้ ฝาผนัง  และอางลางมือ 
 

พื้น ฝาผนัง  และอางลางมือ  เมื่อพิจารณาในภาพรวม พบวา กลุมตัวอยาง
รานอาหารบริเวณชายหาดทกุกลุมมีวิธีการทําความสะอาดพื้น ฝาผนัง  และอางลางมือเหมือนกนัคอื 
ใชน้ํายาทําความสะอาด  
 

จากการศึกษาการสุขาภิบาลรานอาหารดานสถานที่  เร่ืองวิธีการทําความสะอาด 
สถานที่  ในสวนของสถานที่รับประทานอาหารและบรเิวณทัว่ไป  สถานที่เตรียม ปรุงอาหาร  และ
หองน้ํา หองสวม  และอางลางมือ  ภาพรวมพบวา  รานอาหารกลุมตัวอยางทั้ง 3 หาด สวนใหญมี
วิธีการทําความสะอาดใกลเคียงกัน จะมแีตกตางกันเพียงเล็กนอยเทานัน้ ทั้งนี้ขึ้นอยูกับวัสดแุละ
อุปกรณที่ใชในการกอสรางรานที่แตละรานแตกตางกัน ทําใหวิธีการทําความสะอาดแตกตางกัน 
เชน รานอาหารกลุมตัวอยางที่เปนพื้นกระเบื้อง ก็จะมวีิธีในการทําความสะอาดโดยใชการกวาด 
และใชน้าํยาทาํความสะอาด  สวนกลุมตัวอยางที่เปนพืน้ไม  สวนใหญมีวิธีการทําความสะอาดโดย
ใชการกวาดและผาเปยก เปนตน 
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ตารางที่ 5  วิธีการทําความสะอาดรานอาหาร 
 

วิธีการทําความสะอาด* 
การทําความสะอาด 

(ตอบไดมากกวา 1 คําตอบ) 
น้ํายาทํา
ความ
สะอาด 

ผง 
ซักฟอก 

กวาด ผาเปยก อ่ืนๆ 

1) สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณท่ัวไป 
1.1)  พื้น   

     

หาดพัทยา อ.บางละมุง (n = 13) 12 
(92.3) 

2 
(15.4) 

4 
(30.8) 

3 
(23.1) 

1 
(7.7) 

ชายหาดศรีราชา  อ.ศรีราชา (n = 13) 11 
(84.6) 

1 
(7.7) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

1 
(7.7) 

หาดบางแสน   อ.เมือง  (n = 13) 11 
(84.6) 

1 
(7.7) 

12 
(92.3) 

11 
(84.6) 

1 
(7.7) 

1.2)  ฝาผนัง      
หาดพัทยา อ.บางละมุง (n = 13) 5 

(38.5) 
4 

(30.8) 
3 

(23.1) 
6 

(46.2) 
1 

(7.7) 
ชายหาดศรีราชา  อ.ศรีราชา (n = 13) 9 

(69.2) 
3 

(23.1) 
0 

(0.0) 
0 

(0.0) 
1 

(7.7) 
หาดบางแสน   อ.เมือง  (n = 13) 1 

(7.7) 
0 

(0.0) 
11 

(84.6) 
1 

(7.7) 
0 

(0.0) 
1.3)  เพดาน      

หาดพัทยา อ.บางละมุง (n = 13) 1 
(7.7) 

0 
(0.0) 

10 
(76.9) 

1 
(7.7) 

2 
(15.4) 

ชายหาดศรีราชา  อ.ศรีราชา (n = 13) 2 
(15.4) 

0 
(0.0) 

11 
(84.6) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

หาดบางแสน   อ.เมือง  (n = 13) 1 
(7.7) 

0 
(0.0) 

11 
(84.6) 

0 
(0.0) 

1 
(7.7) 
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ตารางที่ 5  (ตอ) 
 

วิธีการทําความสะอาด* 
การทําความสะอาด 

(ตอบไดมากกวา 1 คําตอบ) 
น้ํายาทํา
ความ
สะอาด 

ผง 
ซักฟอก 

กวาด ผาเปยก อ่ืนๆ 

1.4)  โตะ-เกาอี้      
หาดพัทยา อ.บางละมุง (n = 13) 7 

(53.8) 
1 

(7.7) 
1 

(7.7) 
8 

(61.5) 
1 

(7.7) 
ชายหาดศรีราชา  อ.ศรีราชา (n = 13) 13 

(100.0) 
0 

(0.0) 
0 

(0.0) 
0 

(0.0) 
0 

(0.0) 
หาดบางแสน   อ.เมือง  (n = 13) 11 

(84.6) 
0 

(0.0) 
0 

(0.0) 
12 

(92.3) 
0 

(0.0) 
2) สถานที่เตรยีม  ปรุงอาหาร 

2.1)  พื้น   
     

หาดพัทยา อ.บางละมุง (n = 13) 10 
(76.9) 

4 
(30.8) 

3 
(23.1) 

3 
(23.1) 

1 
(7.7) 

ชายหาดศรีราชา  อ.ศรีราชา (n = 13) 11 
(84.6) 

1 
(7.7) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

1 
(7.7) 

หาดบางแสน   อ.เมือง  (n = 13) 9 
(69.2) 

3 
(23.1) 

11 
(84.6) 

5 
(38.5) 

0 
(0.0) 

2.2)  ฝาผนัง      
หาดพัทยา อ.บางละมุง (n = 13) 4 

(30.8) 
6 

(46.2) 
4 

(30.8) 
6 

(46.2) 
0 

(0.0) 
ชายหาดศรีราชา  อ.ศรีราชา (n = 13) 6 

(46.2) 
2 

(15.4) 
4 

(30.8) 
1 

(7.7) 
1 

(7.7) 
หาดบางแสน   อ.เมือง  (n = 13) 6 

(46.2) 
1 

(7.7) 
6 

(46.2) 
6 

(46.2) 
1 

(7.7) 
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ตารางที่ 5  (ตอ) 
 

วิธีการทําความสะอาด* 
การทําความสะอาด 

(ตอบไดมากกวา 1 คําตอบ) 
น้ํายาทํา
ความ
สะอาด 

ผง 
ซักฟอก 

กวาด ผาเปยก อ่ืนๆ 

2.3)  เพดาน      
หาดพัทยา อ.บางละมุง (n = 13) 3 

(23.1) 
3 

(23.1) 
7 

(53.8) 
3 

(23.1) 
0 

(0.0) 
ชายหาดศรีราชา  อ.ศรีราชา (n = 13) 0 

(0) 
1 

(7.7) 
9 

(69.2) 
2 

(15.4) 
1 

(7.7) 
หาดบางแสน   อ.เมือง  (n = 13) 2 

(15.4) 
0 

(0.0) 
10 

(76.9) 
1 

(7.7) 
2 

(15.4) 
2.4)  ฝาผนังบริเวณเตาไฟ      

หาดพัทยา อ.บางละมุง (n = 13) 8 
(61.5) 

4 
(30.8) 

2 
(15.4) 

5 
(38.5) 

0 
(0.0) 

ชายหาดศรีราชา  อ.ศรีราชา (n = 13) 6 
(46.2) 

1 
(7.7) 

3 
(23.1) 

2 
(15.4) 

1 
(7.7) 

หาดบางแสน   อ.เมือง  (n = 13) 2 
(15.4) 

0 
(0.0) 

10 
(76.9) 

1 
(7.7) 

2 
() 

3) หองน้ํา  หองสวม อางลางมือ 
3.1)  พื้น   

     

หาดพัทยา อ.บางละมุง (n = 13) 13 
(100.0) 

1 
(7.7) 

5 
(38.5) 

2 
(15.4) 

1 
(7.7) 

ชายหาดศรีราชา  อ.ศรีราชา (n = 13) 7 
(53.8) 

0 
(0.0) 

2 
(15.4) 

5 
(38.5) 

1 
(7.7) 

หาดบางแสน   อ.เมือง  (n = 13) 13 
(100.0) 

1 
(7.7) 

9 
(69.2) 

0 
(0.0) 

1 
(7.7) 
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ตารางที่ 5  (ตอ) 
 

วิธีการทําความสะอาด* 
การทําความสะอาด 

(ตอบไดมากกวา 1 คําตอบ) 
น้ํายาทํา
ความ
สะอาด 

ผง 
ซักฟอก 

กวาด ผาเปยก อ่ืนๆ 

3.2)  ฝาผนัง      
หาดพัทยา อ.บางละมุง (n = 13) 10 

(76.9) 
1 

(7.7) 
2 

(15.4) 
4 

(30.8) 
1 

(7.7) 
ชายหาดศรีราชา  อ.ศรีราชา (n = 13) 11 

(84.6) 
1 

(7.7) 
1 

(7.7) 
0 

(0.0) 
0 

(0.0) 
หาดบางแสน   อ.เมือง  (n = 13) 10 

(76.9) 
2 

(15.4) 
6 

(46.2) 
1 

(7.7) 
1 

(7.7) 
    3.3) อางลางมือ      

หาดพัทยา อ.บางละมุง (n = 13) 13 
(100.0) 

1 
(7.7) 

2 
(15.4) 

2 
(15.4) 

1 
(7.7) 

ชายหาดศรีราชา  อ.ศรีราชา (n = 13) 8 
(61.5) 

1 
(7.7) 

1 
(7.7) 

3 
(23.1) 

0 
(0.0) 

หาดบางแสน   อ.เมือง  (n = 13) 10 
(76.9) 

2 
(15.4) 

1 
(7.7) 

1 
(7.7) 

0 
(0.0) 

* ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
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2. การสุขาภิบาลรานอาหารดานอาหาร  
 

จากการสัมภาษณ พบวา เจาของรานอาหารทั้ง 3 กลุมไปซื้ออาหารเองเปน
สวนมาก  มีเพยีงสวนนอยเทานั้นที่ใหแมครัว/พอครัวของราน  หรือลูกจางประจํารานไปเลือกซื้อ
อาหารสดหรือแหงเพื่อนํามาประกอบอาหาร  ความถี่ในการซื้ออาหารสด/แหง  พบวา เจาของ
รานอาหารกลุมตัวอยางทั้ง 3 กลุมสวนใหญไปซื้ออาหารทุกวัน   

 
การเก็บรักษาเนื้อสัตวดิบ กลุมตัวอยางรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาและหาด

บางแสนจะเกบ็รักษาเนื้อสัตวดิบไวในตูแชเย็น อุณหภูมติ่ํากวา 7 องศาเซลเซียส  คิดเปนรอยละ 
76.9  และ 69.2  ตามลําดับ  สวนกลุมตัวอยางรานอาหารบริเวณชายหาดศรีราชาสวนมากนิยมเก็บ
เนื้อสัตวดิบโดยแชในน้ําแข็งโดยใสภาชนะแยกเปนสัดสวนจากผัก  คิดเปนรอยละ 61.5  ทั้งนี้ การ
เก็บเนื้อสัตวดบิโดยวิธีการแชน้ําแข็งสามารถควบคุมอุณหภูมใิหต่ําคงที่ไดยาก  จึงมคีวามเสี่ยงตอ
การเกิดการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรียสูง  ดังนั้นหนวยงานที่เกีย่วของกับการดูแลดานการ
สุขาภิบาลรานอาหาร จึงควรใหความสําคญั และเฝาระวงัการเกิดโรคเกี่ยวกับระบบทางเดินอาหาร 
ซ่ึงอาจมีสาเหตุมาจากเนื้อสัตวดิบที่มวีิธีการเก็บไมเหมาะสม  โดยการใหความรู และคําแนะนําที่
ถูกตองในการเก็บรักษาเนื้อสัตวดิบแกเจาของรานอาหารและผูสัมผัสอาหาร  ซ่ึงสอดคลองกับ
ขอกําหนดพื้นฐานในการจัดการดานอาหารประเภทเนื้อสัตวดิบ ของนนัทกา และนัยนา (2541) คือ  
เนื้อสัตวดิบตองใสภาชนะหรือถุง  และแยกเปนสัดสวนระหวางผักและเนื้อสัตว  โดยอาจเก็บใน
ตูเย็นหรือแชน้าํแข็ง  ไมควรวางซอนกันในตูเยน็  โดยเฉพาะตูแชเย็นที่มีอุณหภูมิไมเพียงพอ  เพราะ
อาจทําใหอาหารเนาเสียไดงาย และอาจเกดิการปนเปอนของเชื้อโรคภายในตูแชเย็นนัน้  ตูแชเย็น
ควรมีอุณหภูมติ่ํากวา 7 องศาเซลเซียส  หรือเมื่อจะเก็บเนือ้สัตวใหมีคณุภาพดี  ไมเนาเสียงาย  ควร
เก็บในชองแชแข็งของตูเย็น   

 
วิธีการลางผักของรานอาหาร  พบวา  ในภาพรวมกลุมตัวอยางทุกกลุมสวนใหญมี

การลางโดยลางดวยน้ําไหล และแชผักในน้ํานาน 15 นาที รอยละ 62.1  รองลงมาคือ  ลางดวยการ
ปลอยน้ําใหไหลผานผัก  รอยละ 32.4  มีเพียงสวนนอยที่แชดวยน้ําผสมโซดาไบคารบอเนต 15 นาที 
รอยละ 10.8   
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ตารางที่ 6  การสุขาภิบาลรานอาหารดานอาหาร  
 

การสุขาภิบาลรานอาหารดานอาหาร 
พัทยา 

(n = 13) 
ศรีราชา 
(n = 13) 

บางแสน 
(n = 13) 

รวม 
(n = 39) 

ผูเลือกซ้ืออาหารสด/แหงเพื่อนํามาประกอบอาหาร     
เจาของรานไปซื้อเอง  6 

(46.2) 
11 

(84.6) 
11 

(84.6) 
28 

(72.8) 
แมครัว/พอครัวของราน 3 

(23.1) 
2 

(15.4) 
2 

(15.4) 
7 

(17.9) 
ลูกจางประจําราน 4 

(30.7) 
0 

(0.0) 
0 

(0.0) 
4 

(10.3) 
ความบอยคร้ังในการซื้ออาหารสด/แหง     

ทุกวัน 13 
(100.0) 

11 
(84.6) 

11 
(84.6) 

35 
(89.7) 

วันเวนวัน 0 
(0.0) 

2 
(15.4) 

1 
(7.7) 

3 
(7.7) 

สัปดาหละ 2 คร้ัง 0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

1 
(7.7) 

1 
(2.6) 

วิธีการเก็บรักษาเนื้อสัตว     
แชในน้ําแข็งโดยใสภาชนะแยกเปนสัดสวน
จากผัก 

3 
(23.1) 

8 
(61.5) 

4 
(30.8) 

15 
(38.5) 

เก็บในตูแชเยน็อุณหภูมิไมต่ํากวา 7๐C 10 
(76.9) 

5 
(38.5) 

9 
(69.2) 

24 
(61.5) 

วิธีการลางผักของราน     
ไมไดลาง 1 

(7.7) 
1 

(7.7) 
0 

(0.0) 
2 

(5.1) 
ลางโดยวิธี (ตอบไดมากกวา 1 คําตอบ) 12 

(92.3) 
12 

(92.3) 
13 

(100.0) 
37 

(94.9) 
แชน้ํานาน 15 นาที 1 

(8.3) 
3 

(24.9) 
4 

(30.8) 
9 

(24.3) 
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ตารางที่ 6  (ตอ) 
 

การสุขาภิบาลรานอาหารดานอาหาร 
พัทยา 

(n = 13) 
ศรีราชา 
(n = 13) 

บางแสน 
(n = 13) 

รวม 
(n = 39) 

ลางดวยน้ําไหล 1 
(8.3) 

2 
(16.6) 

4 
(30.8) 

12 
(32.4) 

แชดวยน้ําผสมโซดาไบคารบอเนต  
15 นาที 

1 
(8.3) 

1 
(8.3) 

2 
(15.4) 

4 
(10.8) 

ลางดวยน้ําไหลและแชน้ํานาน 15 นาท ี 10 
(83.3) 

8 
(66.6) 

5 
(12.8) 

23 
(62.1) 

แชในน้ํายาลางผัก 0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

1 
(7.7) 

1 
(2.7) 

 
3. การสุขาภิบาลรานอาหารดานภาชนะอุปกรณ  พบวา  ความบอยครั้งในการลางภาชนะ

ที่ใชแลวตอวนั  พบวา  รานอาหารกลุมตัวอยางทุกกลุมมกีารลางภาชนะทันทีทุกครั้งที่มีภาชนะใช
แลว  คิดเปนรอยละ 89.7  วธีิการทําความสะอาดอางลางภาชนะ  พบวา  กลุมตัวอยางทุกกลุมมีการ
ทําความสะอาดอางลางภาชนะดวยน้ํายาลางภาชนะ รอยละ 89.7 กลุมตัวอยางรอยละ 5.1 เทานั้นที่
คว่ําหรือผ่ึงหรือเช็ดใหแหง  และมีกลุมตวัอยางเพียงสวนนอยคือ รอยละ 2.6  ที่ลางดวยน้ําเปลาหรือ
ใชน้ํารอนลวก  สําหรับการเปลี่ยนน้ําลางภาชนะในแตละวัน  พบวา  กลุมตัวอยางทกุกลุมสวนใหญ
เปลี่ยนน้ําลางภาชนะทุกครั้ง  รอยละ 56.4รองลงมาคือ เปลี่ยนน้ําลางภาชนะไมแนนอนในแตละวัน  
รอยละ 23.1  มกีลุมตวัอยางเพียงสวนนอยที่ใชการลางจากกอกน้าํโดยตรง รอยละ 20.5  (ตารางที่ 7) 
 

จากการสัมภาษณรานอาหารกลุมตัวอยางทีม่ีการลางภาชนะทันทีทกุครั้งที่มีภาชนะใชแลว  
ใหเหตุผลวา  เพื่อเปนการลดการสะสมของคราบและเศษอาหาร  ลดการสะสมของงานการทําความ
สะอาด คือ  เมือ่ปดรานก็จะไมมีภาชนะอุปกรณสะสมมากจนตองทิ้งไวทําความสะอาดในวันถัดไป  
สวนใหญมีการทําความสะอาดอางลางภาชนะ โดยใชน้ํายาลางภาชนะทําความสะอาด  และทุกกลุม
สวนใหญเปลี่ยนน้ําลางภาชนะทุกครั้ง  ซ่ึงสอดคลองกับขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารของกอง
สุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย (2548)  ขอ 7 “ลางภาชนะดวยน้ํายาลางภาชนะ แลวลางดวย
น้ําสะอาดอีก 2 คร้ัง หรือลางดวยน้ําไหล ที่ลางภาชนะตองสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร และ
เก็บสูงจากพืน้อยางนอย 60 เซนติเมตร”  
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ตารางที่ 7  การสุขาภิบาลรานอาหารดานภาชนะอุปกรณ 
 

การสุขาภิบาลรานอาหารดานภาชนะอุปกรณ 
พัทยา 

(n = 13) 
ศรีราชา 
(n = 13) 

บางแสน 
(n = 13) 

รวม 
(n = 39) 

ความบอยคร้ังในการลางภาชนะที่ใชแลวตอวัน     
ลางทันทีทุกครั้งที่มีภาชนะที่ใชแลว 12 

(92.3) 
12 

(92.3) 
11 

(84.6) 
35 

(89.7) 
ไมแนนอน 1 

(7.7) 
1 

(7.7) 
2 

(15.4) 
4 

(10.3) 
วิธีทําความสะอาดอางลางภาชนะ     

คว่ํา หรือผ่ึง หรือเช็ดใหแหง 0 
(0.0) 

2 
(15.4) 

0 
(0.0) 

2 
(5.1) 

ลางดวยน้ําเปลา 0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

1 
(7.7) 

1 
(2.6) 

ใชน้ํารอนลวก 1 
(7.7) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

1 
(2.6) 

ลางดวยน้ํายาลางภาชนะ 12 
(92.3) 

11 
(84.6) 

12 
(92.3) 

35 
(89.7) 

ความบอยคร้ังในการเปลี่ยนน้ําลางภาชนะใน
แตละวัน 

    

ใชการลางจากกอกน้ําโดยตรง  3 
(23.1) 

2 
(15.4) 

3 
(23.1) 

8 
(20.5) 

เปลี่ยนทันทีทกุครั้งที่ลางภาชนะ 9 
(69.2) 

8 
(61.5) 

5 
(38.5) 

22 
(56.4) 

ไมแนนอน 1 
(7.7) 

3 
(23.1) 

5 
(38.5) 

9 
(23.1) 
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4. การสุขาภิบาลรานอาหารดานการรวบรวมขยะและการบาํบัดน้ําโสโครก  
 

วิธีการกําจดัขยะ  พบวา  รานอาหารกลุมตัวอยางทกุกลุมกําจัดขยะโดยใสถุงมัดปากถุง
แลวทิ้งลงถังขยะ  คิดเปนรอยละ  94.9  มีเพียงสวนนอยที่ใสถุงแตไมมัดปากถุงแลวทิ้งลงถังขยะ  
รอยละ 5.1  โดยทั้งหมดกําจดัขยะโดยการทิ้งลงถังขยะทุกวัน   ดานการบําบัดน้ําโสโครก  พบวา  
กลุมตัวอยางทกุกลุมมีการระบายน้ําเสียลงสูบอดักไขมนั รอยละ 69.2  รองลงมาคือ ระบายลงสู
ระบบบําบัดน้าํเสียและระบายลงทอระบายน้ําของเทศบาลคิดเปนรอยละ 15.4 และ 12.8  สวนการ
ระบายน้ําเสียโดยวิธีระบายลงสูแหลงน้ําสาธารณะนอยทีสุ่ด คือ  รอยละ 2.6  การปองกันและกําจดั
มดและแมลงสาบ  พบวา  ในภาพรวมรานอาหารกลุมตัวอยางทุกกลุมมวีิธีการปองกันและกําจดัมด
และแมลงสาบโดยใชสเปรยฉีดยาฆาแมลง รอยละ 64.1  รองลงมาคือ  ใชชอลกขีดฆามด  รอยละ 
28.2  สวนการใชน้ํารอนลวกพื้นเปนวิธีการที่รานอาหารกลุมตัวอยางทํานอยที่สุด คือ รอยละ 7.7  
วิธีการปองกันและกําจดัแมลงวัน  พบวา  วธีิการทั้งการใชยาฆาแมลง  ใชกาวดักแมลงวัน  และวิธี
อ่ืนๆ เชน  ขวดใสน้ํา  การแขวนแผนซีดี  การใชไมตแีมลงวัน  และการใชไมไลแมลงวันกเ็ปน
วิธีการที่นิยมมากไมแตกตางกันนกัทั้ง 3 วธีิ  เมื่อพิจารณารานอาหารเปนกลุมตัวอยางแตละกลุม  
พบวา  กลุมตวัอยางรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาสวนมากใชยาฆาแมลงและกาวดักแมลงวัน  
คิดเปนรอยละ  46.2 และ 38.5 ตามลําดับ สวนกลุมตวัอยางรานอาหารบริเวณชายหาดศรีราชา
สวนมากใชกาวดักแมลงวนั  รอยละ 53.8   ในขณะที่กลุมตัวอยางรานอาหารบริเวณชายหาดบาง
แสนสวนมากใชยาฆาแมลง  คิดเปนรอยละ 53.8  วิธีปองกันและกําจดัหนู พบวา กลุมตัวอยางทกุ
กลุมสวนมากแลวใชกับดักหนูในการกําจดัหนู คิดเปนรอยละ 59.0 รองลงมา คือ การใชยาฆาเบื่อ
หนู และวิธีการอื่นๆ เชน  การใชกาวดักหน ูการเลี้ยงแมว และวิธีการทําความสะอาดครัวบอยครั้ง 
เปนตน โดยมีรอยละเทากัน คือ รอยละ 20.5  ความบอยครั้งในการกําจดัหนู  พบวา  ในภาพรวม
รานอาหารทุกกลุมตัวอยางมกีารกําจัดหนูทกุวัน คดิเปนรอยละ 35.9 รองลงมาคือ ทุกเดือน รอยละ 
28.2  สวนกลุมที่กําจัดทกุสัปดาหและอื่นๆ เชน ไมสามารถระบุไดแนนอนนั้นมนีอยที่สุด คือ รอย
ละ 17.9 เทากนั  ซ่ึงสาเหตุทีไ่มสามารถระบุไดแนนอน เนื่องจากรานนัน้ ๆ ไมมีหนู จึงไมสามารถ
ระบุความถี่ในการกําจัดได  (ตารางที่ 8) 
 
 วิธีการกําจดัขยะของรานอาหารกลุมตัวอยางทุกกลุม สวนใหญใชวิธีใสถุงมัดปากถุงแลว
ทิ้งลงถังขยะทุกวัน  เปนการกําจัดดวยวิธีทีถู่กหลักสุขาภบิาล   คือ ตองมีการเก็บรวบรวมขยะมูล
ฝอยใหเรียบรอยและมดิชิด  โดยใชถังขยะที่มีสภาพดี ไมร่ัวซึม  เพื่อปองกันเศษขยะและน้ําจากขยะ
ซึมร่ัวออกนอกถัง  และเพื่อความสะดวกในการรวบรวม  ควรใชถุงพลาสติกสวมไวดานในถังขยะ
ดวยเวลาเก็บไปกําจัดควรผูกปดถังขยะใหมิดชิดดวย  (สุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย, 2548)  
ดานการบําบัดน้ําโสโครก  โดยการระบายน้ําเสียลงสูบอดักไขมัน  สอดคลองกับ สุวรรณา (2539)  
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ที่วา  ควรมีบอดักเศษอาหารและดักไขมันในจุดทีน่้ําเสียผานกอนระบายน้ําเสียทิ้ง  สวนวิธีการ
ปองกันและกําจัดมดและแมลงสาบ พบวา รานอาหารกลุมตัวอยางทกุกลุมสวนใหญมกีารใชสเปรย
ฉีดยาฆาแมลงกําจัดมดและแมลงสาบ  ซ่ึงการกําจัดโดยวธีินี้อาจกอใหเกิดการปนเปอนสารเคมี
อันตรายจากยาฆาแมลงสูภาชนะอุปกรณ และอาหารได  วิธีการปองกนัและกําจัดแมลงวัน 
พบวา รานอาหารกลุมตัวอยางทั้ง 3 หาด มวีิธีในการปองกันและกําจดัแมลงวันไมแตกตางกันนักทัง้  
วิธีการทั้งการใชยาฆาแมลง  ใชกาวดักแมลงวัน  และวิธีอ่ืนๆ   และวิธีปองกันและกําจัดหนู พบวา 
กลุมตัวอยางทกุกลุมสวนมากแลวใชกับดกัหนใูนการกําจัดหนู รองลงมา คือ การใชยาฆาเบื่อหนู 
และวิธีการอืน่ๆ   
 
ตารางที่ 8  การสุขาภิบาลรานอาหารดานการรวบรวมขยะและการบําบดัน้ําโสโครก  
 

การรวบรวมขยะและการบําบัดน้ําโสโครก 
พัทยา 

(n = 13) 
ศรีราชา 
(n = 13) 

บางแสน 
(n = 13) 

รวม 
(n = 39) 

วิธีการกําจัดขยะ     
ใสถุง  มัดปากถุง  แลวทิ้งลงถังขยะ 11 

(84.6) 
13 

(100.0) 
13 

(100.0) 
37 

(94.9) 
ใสถุง  ไมมัดปากถุง  แลวทิ้งลงถังขยะ 2 

(15.4) 
0 

(0.0) 
0 

(0.0) 
2 

(5.1) 
ความถี่ในการกําจัดขยะ     

ทุกวัน 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

การบําบัดน้าํโสโครก     

วิธีการระบายน้ําเสีย     
ระบายลงสูบอดักไขมัน 10 

(76.9) 
10 

(76.9) 
7 

(53.8) 
27 

(69.2) 
ระบายลงระบบบําบัดน้ําเสีย 1 

(7.7) 
1 

(7.7) 
3 

(23.1) 
5 

(12.8) 
ระบายลงสูแหลงน้ําสาธารณะ 0 

(0.0) 
1 

(7.7) 
0 

(0.0) 
1 

(2.6) 
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ตารางที่ 8  (ตอ) 
 

การรวบรวมขยะและการบําบัดน้ําโสโครก 
พัทยา 

(n = 13) 
ศรีราชา 
(n = 13) 

บางแสน 
(n = 13) 

รวม 
(n = 39) 

ระบายลงทอระบายน้าํของทางเทศบาล 2 
(15.4) 

1 
(7.7) 

3 
(23.1) 

6 
(15.4) 

การปองกันและกําจัดสัตว แมลงนําโรค     

วิธีการปองกันและกําจัดมดและแมลงสาบ       
ใชสเปรยฉีดฆาแมลง 10 

(76.9) 
8 

(61.5) 
7 

(53.8) 
25 

(64.1) 
ใชชอลกขีดฆามด 2 

(15.4) 
5 

(38.5) 
4 

(30.8) 
11 

(28.2) 
ใชน้ํารอนลวกพื้น 1 

(7.7) 
0 

(0.0) 
2 

(15.4) 
3 

(7.7) 
 วิธีการปองกันและกําจัดแมลงวัน      

ใชยาฆาแมลง 6 
(46.2) 

2 
(15.4) 

7 
(53.8) 

15 
(38.5) 

ใชกาวดักแมลงวัน 5 
(38.5) 

7 
(53.8) 

0 
(0.0) 

12 
(30.8) 

อ่ืนๆ เชน บรรจุน้ําใสถุง/ขวดแขวนไล
แมลงวัน 

2 
(15.4) 

4 
(30.8) 

6 
(46.2) 

12 
(30.8) 

วิธีการปองกันและกําจัดหนู      
ใชยาฆาเบื่อหนู 4 

(30.8) 
3 

(23.1) 
1 

(7.7) 
8 

(20.5) 
ใชกับดกัหน ู 8 

(61.5) 
10 

(76.9) 
5 

(38.5) 
23 

(59.0) 
อ่ืนๆ เชน รักษาสภาพรานใหสะอาด, กาว

ดักหนู, การเลีย้งแมว 
1 

(7.7) 
0 

(0.0) 
7 

(53.8) 
8 

(20.5) 
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ตารางที่ 8  (ตอ) 
 

การรวบรวมขยะและการบําบัดน้ําโสโครก 
พัทยา 

(n = 13) 
ศรีราชา 
(n = 13) 

บางแสน 
(n = 13) 

รวม 
(n = 39) 

ความบอยคร้ังในการกําจัด     
ทุกวัน 5 

(38.5) 
7 

(53.8) 
2 

(15.4) 
14 

(35.9) 
ทุกสัปดาห 3 

(23.1) 
2 

(15.4) 
2 

(15.4) 
7 

(17.9) 
ทุกเดือน 4 

(30.8) 
1 

(7.7) 
6 

(46.2) 
11 

(28.2) 
เดือนเวนเดือน หรือนานๆ คร้ัง   1 

(7.7) 
3 

(23.1) 
3 

(23.1) 
7 

(17.9) 
 

5. การสุขาภิบาลรานอาหารดานผูสัมผัสอาหาร  พบวา  ผูสัมผัสอาหารในรานอาหารทุก
กลุมตัวอยางมกีารทําความสะอาดเครื่องแตงกายทุกวัน  คดิเปนรอยละ 87.2  มีเพียงสวนนอยที่ทํา
ความสะอาดเครื่องแตงกายวันเวนวัน รอยละ 7.7 ทําความสะอาดเครือ่งแตงกาย 2-3 คร้ัง ตอ
สัปดาห  รอยละ 5.1  การเจบ็ปวยของผูสัมผัสอาหารในรานอาหารที่เปนกลุมตัวอยางทั้งหมดไม
ปรากฏวามีผูเจ็บปวยดวยโรคติดตอ  แตหากมีผูสัมผัสอาหารเจ็บปวย เจาของรานอาหารมีแนว
ทางแกไขโดยจะใหหยุดงานแลวรักษาจนหายจึงใหกลับมาทํางาน  (ตารางที่ 9)  ผลการศึกษา
ขางตน สามารถสรุปไดวาผูสัมผัสอาหารในรานอาหารทกุกลุมตัวอยางสวนใหญมีการปฏิบัติที่ถูก
หลัก ตามขอกาํหนดดานสุขาภิบาลอาหารสําหรับรานอาหาร   คือผูสัมผัสอาหารหรือผูทํางาน
เกี่ยวของกับอาหารทุกคนตองแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผูกผากนัเปอน สวมหมวกหรือเน็ท 
คลุมผม หรือมีเครื่องแบบเฉพาะที่สะอาดและสวมหมวกหรือเน็ทที่สามารถเก็บผมไดเรียบรอย เพือ่
ปองกันเสนผม และสิ่งสกปรกปนเปอนอาหาร  (กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย, 2548)  
การที่ผูสัมผัสอาหารทุกกลุมตัวอยางสวนใหญมีการปฏิบัติที่ถูกตองตามขอกําหนดการสุขาภิบาล
รานอาหารอาจเนื่องมาจากผูสัมผัสอาหารสวนใหญเคยผานการอบรมการสุขาภิบาลรานอาหารแลว  
จึงมีความรู  ความเขา และตระหนกัถึงความสําคัญของการปฏิบัติตนอยางถูกตองตามหลัก
สุขาภิบาล 
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ตารางที่ 9  การสุขาภิบาลของรานอาหารดานผูสัมผัสอาหาร 
 

การสุขาภิบาลของรานอาหารดานผูสัมผัส
อาหาร 

พัทยา 
(n = 13) 

ศรีราชา 
(n = 13) 

บางแสน 
(n = 13) 

รวม 
 

ความบอยคร้ังในการทําความสะอาดเครื่องแตง
กาย 

    

ทุกวัน 13 
(100.0) 

11 
(84.6) 

10 
(76.9) 

34 
(87.2) 

วันเวนวัน 0 
(0.0) 

1 
(7.7) 

2 
(15.4) 

3 
(7.7) 

2-3 คร้ังตอสัปดาห 0 
(0.0) 

1 
(7.7) 

1 
(7.7) 

2 
(5.1) 

การเจ็บปวยของผูสัมผัสอาหารดวยโรคตดิตอ     
ไมมี 13 

(100.0) 
13 

(100.0) 
13 

(100.0) 
39 

(100.0) 
แนวทางการปฏิบัติเม่ือทานหรือพนักงานใน
รานเจ็บปวย  

    

ใหหยุดงานแลวรักษาจนหายขาด 
จึงกลับมาทํางาน 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 
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ตอนที่ 3  ขอปฏิบัติการสุขาภิบาลของรานอาหาร 
 

จากการศึกษารายละเอียดการปฏิบัติตามขอปฏิบัติการสุขาภิบาลรานอาหารของกลุม
ตัวอยาง  ผูวิจยัไดจําแนกขอปฏิบัติการสุขาภิบาลรานอาหารของกลุมตัวอยางออกเปน 4  กลุม  คือ  
กลุมที่ 1 ขอปฏิบัติการสุขาภิบาลรานอาหารที่รานอาหารกลุมตัวอยางสามารถปฏิบัติไดครบทุกรานทั้ง 3 
อําเภอ   กลุมที่ 2  ขอปฏิบัติการสุขาภิบาลรานอาหารที่รานอาหารกลุมตัวอยางใน 2 อําเภอสามารถปฏิบัติได
ครบทุกราน  กลุมที่ 3  ขอปฏิบัติการสุขาภิบาลรานอาหารที่รานอาหารกลุมตัวอยางสามารถปฏิบัติไดครบ
ทุกรานเพยีงอําเภอเดยีว  และกลุมที่ 4   ขอปฏิบัติการสุขาภิบาลรานอาหารที่รานอาหารกลุมตัวอยางไม
สามารถปฏิบัติไดครบทุกราน  ดังนี ้

 
ขอปฏิบัติการสุขาภิบาลรานอาหารที่รานอาหารกลุมตัวอยางสามารถปฏิบัติไดครบทุกรานทั้ง 3 

อําเภอ 
  

ขอปฏิบัติการสุขาภิบาลรานอาหารที่รานอาหารกลุมตัวอยางสามารถปฏิบัติไดครบทุกราน 
มี 37 ขอ จากทั้งหมด 124 ขอ คิดเปนรอยละ 29.84 โดยขอที่กลุมตัวอยางรานอาหารบริเวณชายหาด
ทุกอําเภอปฏิบตัิไดถูกตองทกุขอ (ตารางที่  10) ไดแก   

 
ดานสถานที่  สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณท่ัวไป  ไมมีคราบสกปรก  

เศษอาหารทิ้งไวบนโตะนานจนทําความสะอาดยาก  เก็บภาชนะและทําความสะอาดโตะทันทีหลัง
รับประทานอาหาร  ทั้งนี้เปนผลจากการที่ทุกรานมีการกําหนดวิธีการในการทําความสะอาด  ดูจากความ
บอยครั้งในการทําความสะอาดโตะ คือ รานอาหารกลุมตัวอยางสวนใหญมีการทําความสะอาดโตะทุก
วัน (ตารางที่ 4) และมีวิธีการทาํความสะอาด คือ ใหน้ํายาทําความสะอาดและผาเปยก เชด็ทําความ
สะอาด   สถานที่เตรียมปรุง พบวา เพดานไมมีคราบสกปรก  และไมมีคราบสกปรก เศษอาหารทิ้งไวบน
โตะนานจนทําความสะอาดยาก   อาจเนื่องมาจากรานอาหารกลุมตัวอยางมกัสรางรานใหมีลักษณะเปด
โลง ไมมีผนัง เพื่อรับลมทะเล  การที่มีลมพัดผานมากจึงไมคอยเกิดการสะสมของคราบไขมัน และ
น้ํามันตาง ๆ  อีกทั้งรานอาหารกลุมตัวอยางทั้งหมดมีการกาํหนดระยะเวลาในการทําความสะอาดเพดาน
อยางสม่ําเสมอ  จึงทําใหเพดานไมมีคราบสกปรกสะสม  หองน้ํา พบวา อางลางมือใชการได  มีน้ําใช
พอเพียง  มีที่สํารองน้ํา  และมกีระดาษชําระ  การที่รานอาหารกลุมตัวอยางทุกรานมีอางลางมือใชการได  
มีน้ําใชพอเพยีง  มีที่สํารองน้ํา  และมีกระดาษชําระ  เนื่องจากรานอาหารกลุมตัวอยาง  เปนรานที่เนน
การขายอาหารทะเล  และในการบริโภคอาหารทะเลสวนใหญตองใชมือในการหยิบจับอาหาร  ผูบริโภค
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จึงจําเปนทีจ่ะตองลางมือหลังรับประทานอาหารเสร็จ  ดังนั้นทุกรานจึงจาํเปนที่จะตองมีอางลางมือที่ใช
การได  มีน้ําใชพอเพียง  มีที่สํารองน้ํา  และมกีระดาษชําระ  และเพื่อสนองความตองการของลูกคาจึงทํา
ใหรานอาหารกลุมตัวอยางสามารถปฏิบัติไดครบทุกราน  

 
ดานอาหาร  คณุภาพอาหารกอนการหุงตมทีร่านอาหารทุกรานสามารถปฏิบัติได คือ 

เนื้อสัตวดิบ เชน เนื้อหมู ววั ไกมีสีสดตามธรรมชาติ  เนื้อสัตวดิบ เชน เนือ้หมู ววั ไกไมชํ้าเลือด  
เนื้อสัตวดิบ เชน เนื้อหมู ววั ไกไมมีกล่ินเหมน็  ผักสด ไมเหีย่วเฉา  ผักสดสะอาดไมมีเศษดินหรือส่ิง
สกปรกเกาะ  อาหารแหงเชน ถ่ัวลิสง  พริกแหง หอม กระเทียม กุงแหง ฯลฯ ไมมีเชื้อรา  จากขอมูลใน
แบบสัมภาษณดานการสุขาภบิาลรานอาหารดานอาหาร (ตารางที่ 6)  จะเหน็ไดวาเจาของรานอาหารให
ความสําคัญกับการเลือกซื้ออาหาร  โดยจะเปนผูเลือกซื้ออาหารสด/แหงดวยตนเองเปนสวนใหญ  และ
ซ้ือทุกวันเพื่อที่จะไดอาหารที่สดใหมเสมอ  และมีวิธีการเก็บรักษาเนื้อสัตวที่ถูกวิธี  ดังนั้นทุกรานจึง
สามารถปฏิบัติการสุขาภิบาลดานอาหารขางตนได  การเตรียมอาหาร  ไมเตรียมปรุงอาหารบนพื้น และ
บริเวณหนา หรือในหองน้ํา หองสวม  ลางอาหารสดใหสะอาดกอนนํามาปรุงหรือเก็บ  อาหารประเภท
เนื้อสัตวดิบเกบ็ในอุณหภูมิทีต่่ํากวา 5 องศาเซลเซียส   การเก็บรักษาอาหารที่ปรุงสําเร็จแลว  วางสูงจาก
พื้นอยางนอย 60 ซม.   การที่รานอาหารกลุมตัวอยางทกุรานสามารถปฏิบัติไดครบ  อาจเปนเพราะ
เจาของรานอาหารและผูสัมผัสอาหารสวนใหญเคยผานการอบรมการสุขาภิบาลรานอาหาร โดยเฉพาะ
เร่ืองการสุขาภิบาลดานอาหาร  จึงทําใหมีความรู และเล็งเห็นถึงอันตรายที่อาจเกดิขึ้นจากการเตรยีม
ปรุงและเก็บรักษาที่ไมถูกสขุลักษณะ   

 
ดานภาชนะอุปกรณ   พบวา  เลือกใชภาชนะที่ดี ไมแตกราว  อุปกรณทีใ่ชในการ

รับประทานไมพนทาดวยสี  ลางภาชนะดวยน้ํายาลางภาชนะ  ชอน สอม ตะเกยีบ วางเปนระเบียบใน
ภาชนะโปรงสะอาด   ชอน  สอม ตะเกยีบ ทีล่างสะอาดแลวเก็บสูงจากพืน้อยางนอย 60 ซม.   ภาชนะ
อุปกรณที่ใชใสอาหารทุกประเภทลางสะอาด  น้ําที่ใชลางภาชนะสะอาด   เก็บภาชนะสะดวกตอการ
หยิบใช  บริเวณที่เก็บภาชนะสะอาดไมมีสัตวแมลงนําโรครบกวน   และไมเก็บภาชนะไวใกลกับ
สารเคมีที่เปนอันตราย  การที่รานอาหารกลุมตัวอยางทุกรานสามารถปฏิบัติไดครบ  เนื่องจากเจาของ
รานอาหารกลุมตัวอยางสวนใหญผานการอบรมการสุขาภิบาลรานอาหารแลว  จึงมีความรูในการ
เลือกใชภาชนะอปุกรณที่เหมาะสมและปลอดภัยตอการบริโภค  มีวิธีในการทําความสะอาด และการเก็บ
ภาชนะอุปกรณที่ถูกตอง   
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ดานการรวบรวมขยะและการกําจัดน้ําโสโครก  พบวา  ภาชนะใสเศษอาหารเปนถังไม
ร่ัวซึม  ภาชนะใสขยะอื่นเปนถังไมร่ัวซึม  มีการดักเศษอาหารกอนระบายน้ําทิ้ง และมกีารตักคราบ
สกปรกทิ้งเปนประจํา  การที่รานอาหารกลุมตัวอยางทั้งหมดสามารถปฏิบัติไดครบ เนื่องจาก รานอาหาร
ทุกรานใชถุงดาํสวมทับถังขยะ  ทําใหไมมีการรั่วซึมของเศษอาหาร และขยะอื่น ๆ  สวนการดักเศษ
อาหารกอนระบายน้ําทิ้งที่ทุกรานสามารถปฏิบัติไดครบเพราะเปนขอบังคับของทางราชการที่ทุกราน
จะตองมีการดกัเศษอาหารกอนระบายน้ําทิ้ง 

 
ดานผูสัมผัสอาหาร  พบวา  มอืและเล็บของผูสัมผัสอาหารสะอาด  ผูสัมผัสอาหารแตง

กายสะอาด  ผูสัมผัสอาหารลางมือใหสะอาดกอนประกอบ  ผูสัมผัสอาหารใชอุปกรณในการหยิบจับ
อาหารที่ปรุงสําเร็จแลวทกุชนิด  และผูสัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือมีการปดแผลมิดชิด  การที่ผูสัมผัส
อาหารของรานอาหารกลุมตัวอยางทั้งหมดสามารถปฏิบัติไดครบ  อาจเนื่องมาจากผูสัมผัสอาหารเองเคย
ผานการอบรมการสุขาภิบาลรานอาหารมาแลว  และเจาของรานอาหารใหความสําคัญในการดูแลและ
ตรวจสอบสุขลักษณะของผูสัมผัสอาหารภายในรานของตนดวย 

 
ผูวิจัยไดนําขอกําหนดดานสขุาภิบาลอาหารสําหรับรานอาหาร ของกองสุขาภิบาลอาหารและ

น้ํามาบรรจุไวในแบบสังเกต  มีจํานวน 44 ขอ จากจํานวน 124 ขอ  คิดเปนรอยละ 35.48 ของจํานวนขอ
ทั้งหมดในแบบสังเกต  และเมื่อพิจารณาขอปฏิบัติที่รานอาหารทั้ง 3 อําเภอสามารถปฏิบัติไดถูกตอง
ตามขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารสําหรับรานอาหารของกองสุขาภิบาลอาหารและน้ําทั้งหมด  พบวา
มีจํานวน 10 ขอ จากจํานวน 44 ขอ  คิดเปนรอยละ 22.72  (ตารางที่ 10) โดยประเด็นที่ทกุอาํเภอปฏิบัติ
ถูกตองทุกขอไดแก   

 
ดานสถานที่  ซ่ึงไดแก  สถานที่เตรียมปรุงอาหาร  เพดานไมมีคราบสกปรก  ทั้งนี้

สาเหตุที่รานอาหารกลุมตัวอยางทุกรานสามารถปฏิบัติได  อาจเนื่องมาจากรานอาหารกลุมตัวอยางมกั
สรางรานใหมลัีกษณะเปดโลง ไมมีผนัง เพือ่รับลมทะเล  การที่มีลมพัดผานมากจึงไมคอยเกิดการสะสม
ของคราบไขมัน และน้ํามนัตาง ๆ  อีกทั้งรานอาหารกลุมตวัอยางทั้งหมดมีการกําหนดระยะเวลาในการ
ทําความสะอาดเพดานอยางสม่ําเสมอ  จึงทําใหเพดานไมมคีราบสกปรกสะสม  ซ่ึงตรงกับสละ และ
คณะ (2537) ทีก่ลาววา ฝาผนงั  ฝาผนังบริเวณเตาไฟ  และเพดานตองไมมีคราบสกปรก  คราบ
ไขมัน  หรือหยากไย และควรรักษาความสะอาดอยูเสมอหลังเลิกปฏิบัติงานในแตละวัน และ
สอดคลองกับงานวิจยัของ อังสนา (2542)  ที่ทําการศึกษาการสุขาภิบาลของรานอาหารในกระทรวง
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สาธารณะสุข  พบวา เพดานในสถานที่เตรียมปรุงอาหารสวนใหญ รอยละ 90.91 มีเพดานที่สะอาดไมมี
คราบสกปรก   

 
ดานอาหาร  การเตรียมอาหาร   ไดแก  อาหารประเภทเนื้อสัตวดิบเก็บในอณุหภูมิที่ต่ํา

กวา 5 องศาเซลเซียส  และการเก็บรักษาอาหาร  ไดแก  อาหารทีป่รุงสําเรจ็แลว  วางสูงจากพืน้อยาง
นอย 60 ซม.  สาเหตุที่รานอาหารกลุมตัวอยางสามารถปฏิบัติได  อาจเปนเพราะเจาของรานอาหารและผู
สัมผัสอาหารสวนใหญเคยผานการอบรมการสุขาภิบาลรานอาหาร  โดยเฉพาะเรื่องการสุขาภิบาลดาน
อาหาร  จึงทําใหมีความรู และเล็งเห็นถึงอนัตรายที่อาจเกิดขึ้นจากการเก็บอาหารประเภทเนื้อสัตว
ดิบในที่ซ่ึงมีอุณหภูมิไมเหมาะสม  สอดคลองกับงานวจิัยของ อังสนา  (2542)  พบวา  รานอาหารทุก
รานปฏิบัติไดถูกตองครบถวน ในการเก็บรักษาเนื้อสัตวดบิ ที่ตองเก็บไวในชองแชแข็งของตูเย็น  และ
การเก็บอาหารที่ปรุงสุกแลว โดยวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. อาจเปนผลจากการที่เจาของรานอาหาร
และผูสัมผัสอาหารสวนใหญเคยผานการอบรมการสุขาภิบาลดานอาหาร เชนเดียวกนั  

 
ดานภาชนะอุปกรณ  ไดแก  ลางภาชนะดวยน้ํายาลางภาชนะ  และชอน  สอม ตะเกยีบ  

วางเปนระเบียบในภาชนะโปรงสะอาด    
 

ดานการรวบรวมขยะและการกําจัดน้ําโสโครก  ไดแก  ภาชนะใสเศษอาหารเปนถังไม
ร่ัวซึม  และภาชนะใสขยะอ่ืนเปนถังไมร่ัวซึม  เนื่องจาก รานอาหารทุกรานใชถุงดําสวมทับถังขยะ  ทํา
ใหไมมกีารรั่วซึมของเศษอาหาร และขยะอืน่ ๆ   

 
ดานผูสัมผัสอาหาร  ได แก  ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด   ผูสัมผัสอาหารลางมือให

สะอาดกอนประกอบ  และผูสัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือมีการปดแผลมดิชิด  อาจเนื่องมาจากผูสัมผัส
อาหารเคยผานการอบรมการสุขาภิบาลรานอาหารมาแลว  และเจาของรานอาหารใหความสําคัญในการ
ดูแลและตรวจสอบสุขลักษณะของผูสัมผัสอาหารภายในรานของตนดวย 
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ตารางที่ 10  ขอปฏิบัติการสุขาภิบาลรานอาหารที่รานอาหารกลุมตัวอยางสามารถปฏิบัติไดครบทุกรานทั้ง  
                           3 อําเภอ 
 

สถานที่เตรียมปรุงอาหาร     

เพดานไมมีคราบสกปรก * 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

ไมมีคราบสกปรก เศษอาหารทิ้งไวบนโตะนานจนทําความ
สะอาดยาก 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

หองน้ํา     

อางลางมือใชการได 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

มีน้ําใชพอเพียง 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

มีที่สํารองน้ํา 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

มีกระดาษชําระ 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

ดานอาหาร 

คุณภาพ (กอนหุงตม) 

    

เนื้อสัตวดิบ เชน เนื้อหมู วัว ไกมีสีสดตามธรรมชาติ 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

เนื้อสัตวดิบ เชน เนื้อหมู วัว ไกไมชํ้าเลือด 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

เนื้อสัตวดิบ เชน เนื้อหมู วัว ไกไมมีกลิ่นเหม็น 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

ลักษณะสภาพแวดลอม 
(เฉพาะขอท่ีตอบใช) 

พัทยา 
(n = 13) 

ศรีราชา 
(n = 13) 

บางแสน 
(n = 13) 

รวม 
(n = 39) 

ดานสถานที่ 

สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณทั่วไป 

    

ไมมีคราบสกปรก เศษอาหารทิ้งไวบนโตะนานจนทําความ
สะอาดยาก 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

เก็บภาชนะและทําความสะอาดโตะทันทีหลังรับประทานอาหาร 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 
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ตารางที่ 10  (ตอ) 
 

ลักษณะสภาพแวดลอม 
(เฉพาะขอท่ีตอบใช) 

พัทยา 
(n = 13) 

ศรีราชา 
(n = 13) 

บางแสน 
(n = 13) 

รวม 
(n = 39) 

ผักสด ไมเหี่ยวเฉา 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

ผักสดสะอาดไมมีเศษดินหรือสิ่งสกปรกเกาะ 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

อาหารแหงเชน ถ่ัวลิสง  พริกแหง หอม กระเทียม กุงแหง ฯลฯ 
ไมมีเช้ือรา 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

การเตรียมอาหาร     
ไมเตรียมปรุงอาหารบนพื้น และบริเวณหนา หรือในหองน้ํา 
หองสวม 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

ลางอาหารสดใหสะอาดกอนนํามาปรุงหรือเก็บ   13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

อาหารประเภทเนื้อสัตวดิบเก็บในอุณหภูมิที่ตํ่ากวา 5 องศา
เซลเซียส* 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

การเก็บรักษา     
อาหารที่ปรุงสําเร็จแลว  วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.* 13 

(100.0) 
13 

(100.0) 
13 

(100.0) 
39 

(100.0) 
ดานภาชนะอุปกรณ     

เลือกใชภาชนะอุปกรณที่ดี ไมแตกราว 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

อุปกรณที่ใชในการรับประทานไมพนทาดวยสี 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

ลางภาชนะดวยน้ํายาลางภาชนะ* 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

ชอน  สอม ตะเกียบ  วางเปนระเบียบในภาชนะโปรงสะอาด  * 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

ชอน  สอม ตะเกียบ ที่ลางสะอาดแลวเก็บสูงจากพื้นอยางนอย 
60 ซม.       

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

ภาชนะอุปกรณที่ใชใสอาหารทุกประเภทลางสะอาด 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 



 

70 

* หมายถึง ขอกําหนดดานสขุาภิบาลอาหารสําหรับรานอาหาร ของกองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา   
    กรมอนามัย (2548) 

ตารางที่ 10  (ตอ) 
 

ลักษณะสภาพแวดลอม 
(เฉพาะขอท่ีตอบใช) 

พัทยา 
(n = 13) 

ศรีราชา 
(n = 13) 

บางแสน 
(n = 13) 

รวม 
(n = 39) 

น้ําที่ใชลางภาชนะสะอาด 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

เก็บภาชนะสะดวกตอการหยิบใช   13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

บริเวณที่เก็บภาชนะสะอาดไมมีสัตวแมลงนําโรครบกวน  13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

ไมเก็บภาชนะไวใกลกับสารเคมีที่เปนอันตราย 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

ดานการรวบรวมขยะและการกําจัดนํ้าโสโครก     

การรวบรวมขยะ     

ภาชนะใสเศษอาหารเปนถังไมรั่วซึม* 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

ภาชนะใสขยะอื่นเปนถังไมรั่วซึม* 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

การกําจัดนํ้าเสียบริเวณหองครัวและที่ลางภาชนะอุปกรณ     

มีการดักเศษอาหารกอนระบายน้ําทิ้ง 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

มีการตักคราบไขมันทิ้งเปนประจํา 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

ดานผูสัมผัสอาหาร     
ผูสัมผัสอาหารมีมือและเล็บที่สะอาด 13 

(100.0) 
13 

(100.0) 
13 

(100.0) 
39 

(100.0) 
ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด  * 13 

(100.0) 
13 

(100.0) 
13 

(100.0) 
39 

(100.0) 
ผูสัมผัสอาหารลางมือใหสะอาดกอนประกอบ* 13 

(100.0) 
13 

(100.0) 
13 

(100.0) 
39 

(100.0) 
ผูสัมผัสอาหารใชอุปกรณหยิบจับอาหารที่ปรุงสําเร็จแลวทุกชนิด 13 

(100.0) 
13 

(100.0) 
13 

(100.0) 
39 

(100.0) 
ผูสัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือมีการปดแผลมิดชิด* 13 

(100.0) 
13 

(100.0) 
13 

(100.0) 
39 

(100.0) 
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ขอปฏิบัติการสุขาภิบาลรานอาหารที่รานอาหารกลุมตัวอยางใน 2 อําเภอสามารถปฏิบัติไดครบ 
ทุกราน 
 

ขอปฏิบัติการสุขาภิบาลที่รานอาหารกลุมตัวอยางใน 2 อําเภอสามารถปฏิบัติไดครบทุกรานมี
จํานวน 39 ขอ  จากทั้งหมด 124  ขอ  คิดเปนรอยละ 31.45  โดยขอสุขาภิบาลที่กลุมตัวอยาง
รานอาหารบริเวณชายหาด 2 อําเภอปฏิบัติไดถูกตองทุกขอ  (ตารางที่  11)  ไดแก   
 

ขอปฏิบัติการสุขาภิบาลที่รานอาหารกลุมตัวอยางรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยา
และศรีราชาที่ปฏิบัติถูกตองทั้งหมด  มี 16 ขอ  ไดแก   ดานสถานที่  สถานที่รับประทานอาหารและ
บริเวณทัว่ไป  เพดานไมมีคราบสกปรก  เพดานไมมีน้ําร่ัวซึม  และไมรอนอบอาว   สถานที่เตรียมปรุง
อาหาร  เพดานไมมีน้ําร่ัวซึม โตะทําอาหารอยูในสภาพมั่นคงแข็งแรง  พืน้ผิวโตะไมแตกเปนรองหรือ
ชํารุด  มีแสงสวางเหมาะสมและกระจายทัว่ทั้งบริเวณเตรยีมอาหาร ดานอาหาร  พบวาการเตรียมอาหาร  
มีการเก็บอุปกรณเปนระเบียบในที่สะอาด   การเก็บรักษาอาหารที่ปรุงสําเร็จแลว เกบ็ในภาชนะที่
สะอาดมีฝาปด  ถาไมบริโภคทันที  และไมเก็บอาหารสดในตูแชเย็นปะปนกัน   ดานภาชนะอุปกรณ  
ไดแก  ภาชนะที่ลางสะอาดแลว  วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.  และชอน สอม ตะเกียบที่ลางสะอาด
แลวเก็บในภาชนะที่มีการปกปด   ดานการรวบรวมขยะและการกําจัดน้ําโสโครก  พบวา  การรวบรวม
ขยะมวีิธีปฏิบัติโดย  ภาชนะใสเศษอาหารแยกจากภาชนะใสขยะอื่นๆ  และภาชนะใสเศษอาหาร/ใสขยะ
มีฝาปดอยูในบริเวณเตรียมอาหาร ดานผูสัมผัสอาหาร   พบวา ผูสัมผัสอาหารแตงกายดวยเส้ือมีแขน 
และผูสัมผัสอาหารลางมือใหสะอาดกอนเตรียมปรุง ซ่ึงขอปฏิบัติการสุขาภิบาลที่รานอาหารกลุม
ตัวอยางบริเวณชายหาดพัทยาและศรีราชาปฏิบัติถูกตองทั้งหมด 16 ขอนี้ มีขอที่เปนขอกําหนดดาน
สุขาภิบาลอาหารสําหรับรานอาหารของกองสุขาภิบาลอาหารและน้ําทั้งหมด 8 ขอ  

 
ขอปฏิบัติการสุขาภิบาลที่รานอาหารกลุมตัวอยางบริเวณชายหาดศรีราชาและบาง

แสนที่ปฏิบัติถูกตองทั้งหมด  มีจํานวน 10 ขอ  ไดแก  ดานสถานที่  สถานที่รับประทานอาหารและ
บริเวณทัว่ไป  ไมมีน้ําขังเฉอะแฉะตามบริเวณพื้น  โตะอยูในสภาพมั่นคง แข็งแรง   และพื้นผิวโตะทํา
ดวยวัสดุเรียบ ทําความสะอาดไดงาย   สถานที่เตรียมปรุงอาหาร  พบวา เพดานไมมหียากไย  พืน้โตะไม
มีฝุน  เก็บภาชนะและทําความสะอาดโตะทนัทีหลังเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร ดานอาหาร  สวนของ
คุณภาพ(กอนหุงตม) พบวาไมใชกุงแหงใสสี  การเก็บรักษา   ไมใชมือสัมผัสอาหารที่ปรุงสุกแลว  ดาน
ภาชนะอุปกรณ  พบวาใชภาชนะอุปกรณที่เตรียมอาหารดวยวัสดุที่สะอาดปลอดภัย เชน สแตนเลส 
ทองเหลือง  อลูมิเนียม  สังกะสีเคลือบขาว  พลาสติกสําหรับใชบรรจุอาหาร   ดานผูสัมผสัอาหาร    ผู
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สัมผัสอาหารลางมือใหสะอาดกอนจําหนายอาหาร  ซ่ึงขอปฏิบัติการสุขาภิบาลที่รานอาหารกลุมตัวอยาง
บริเวณชายหาดศรีราชาและบางแสนปฏิบัติถูกตองทั้งหมด 10 ขอนี้ มขีอที่เปนขอกําหนดดาน
สุขาภิบาลอาหารสําหรับรานอาหารของกองสุขาภิบาลอาหารและน้ําทั้งหมด 4 ขอ  

 
ขอปฏิบัติการสุขาภิบาลที่รานอาหารกลุมตัวอยางบริเวณหาดพัทยาและบางแสนที่

ปฏิบัติถูกตองทั้งหมด  มีจํานวน 13 ขอ  คือ ดานสถานที่  สถานที่รับประทานอาหารและบรเิวณทัว่ไป  
พบวา  มีการระบายอากาศทีด่ี  ปลอดโปรง  สถานที่เตรียมปรุงอาหารไมมีน้ําขังเฉอะแฉะตามบริเวณพื้น  
มีการระบายอากาศที่ดีไมรอนอบอาว   ไมอับชื้น  ไมมีกล่ินควันรบกวน  มปีลองควันหรือพัดลมดูด
อากาศ  และมอีางลางมือในบริเวณหุงตม พรอมสบู  ดานอาหาร  การเตรียมอาหาร พบวา  สารปรุง
แตงอาหารมีเครื่องหมายรับรองของทางราชการ  เชน เลขสารบนอาหาร เครื่องหมาย มอก. มีฉลาก
ที่แสดงเลขทะเบียนตํารับอาหาร  การปรุง  เนื้อสัตวดิบปรุงสุกทั่วถึงทั้งชิ้นเนื้อ  และผักปรุงโดยใช
ไฟแรง ระยะเวลาสั้น การเกบ็รักษา พบวามีการปกปดอาหารที่สามารถปองกันฝุน และแมลงนําโรค  
ดานภาชนะอุปกรณ  หลังจากลางภาชนะดวยน้าํยาแลวจึงใชน้ําสะอาดลาง 2 คร้ัง  และภาชนะที่ใสของ
หวานและของคาวแยกจากกนั  ซ่ึงขอปฏิบัติการสุขาภิบาลที่รานอาหารกลุมตัวอยางบริเวณชายหาด
พัทยาและบางแสนปฏิบัติถูกตองทั้งหมด 13 ขอนี้ มีขอที่เปนขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารสําหรับ
รานอาหารของกองสุขาภิบาลอาหารและน้ําทั้งหมด 4 ขอ  

 
จากการสรุปขอปฏิบัติการสุขาภิบาลของรานอาหารที่รานอาหารกลุมตัวอยางใน 2 

อําเภอสามารถปฏิบัติไดครบทุกราน พบวา กลุมตัวอยางสองอําเภอที่สามารถปฏิบัติตามขอสุขาภิบาล
ไดถูกตองครบทุกรานเปนจํานวนมากที่สุด  คือรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาและศรรีาชา 
สามารถปฏิบัติได 16 ขอ  รองลงมาคือกลุมตัวอยางรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาและบางแสนที่
ปฏิบัติไดถูกตองครบทุกรานจํานวน 13 ขอ  และกลุมตัวอยางสองอําเภอที่สามารถปฏิบัติตามขอ
สุขาภิบาลไดถูกตองครบทุกรานเปนจํานวนนอยที่สุด  คอืรานอาหารบริเวณชายหาดศรีราชาและ
บางแสนที่ปฏิบัติถูกตองทั้งหมด มีจํานวน 10 ขอ  ซ่ึงเมื่อเปรียบเทียบจํานวนขอสุขาภิบาลที่แตละ
หาดสามารถปฏิบัติไดถูกตองทั้งหมด (ตารางที่ 11) พบวา  รานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาสามารถ
ปฏิบัติไดมากที่สุด 29 ขอ  รองลงมาคือรานอาหารบริเวณชายหาดศรีราชา  26 ขอ  และรานอาหาร
บริเวณชายหาดบางแสนสามารถปฏิบัติไดนอยที่สุดคือ 23 ขอ  

 
สาเหตุที่รานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาและศรีราชา เปนรานอาหารกลุมตัวอยาง

ใน 2 อําเภอ ที่สามารถปฏิบัติตามขอสุขาภิบาลไดถูกตองครบทุกรานเปนจํานวนมากที่สุด เนื่องจาก 
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รานอาหารบริเวณชายหาดพัทยา มีคะแนนการสุขาภิบาลมากที่สุด รองลงมาคือรานอาหารบริเวณ
ชายหาดศรีราชา  ดังนั้นเมื่อจับกลุมคูกันจึงเปนกลุมตัวอยางใน 2 อําเภอ ที่สามารถปฏิบัติตามขอ
สุขาภิบาลไดถูกตองครบทุกรานเปนจํานวนมากที่สุด  

 
และเมื่อพิจารณาแตละหาด (ตารางที่ 11) จะพบวา  รานอาหารบริเวณชายหาดพัทยา

สามารถปฏิบัติตามขอสุขาภิบาลไดมากที่สุดในทุก ๆ ดาน โดยเฉพาะดานสถานที่ –สถานที่เตรียม
ปรุง, ดานอาหาร-การเตรียมอาหาร และการปรุง, ดานภาชนะอุปกรณ  และดานการรวบรวมขยะและ
การกําจัดน้ําโสโครก-การรวบรวมขยะ ที่สามารถทําไดเกือบครบ  ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากรานอาหาร
บริเวณชายหาดพัทยาเปนรานที่มีขนาดใหญ และคอนขางมีมาตรฐานกวารานอาหารบริเวณชายหาด
อ่ืน ๆ  โดยดูจากลักษณะการกอสรางรานที่มั่นคงแข็งแรงกวา  เลือกใชวัสดุที่ดีกวา  จํานวนโตะ
ภายในราน  จํานวนผูปฏิบัติงานในรานที่มีมากกวารานอาหารบริเวณชายหาดอื่น  และเจาของ
รานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาทั้งหมดผานการอบรมดานการสุขาภิบาลอาหาร  ทําใหตระหนักถึง
ความสําคัญของการสุขาภิบาล และนํามาปฏิบัติภายในรานอาหาร  

 
ตารางที่ 11  ขอปฏิบัติการสุขาภิบาลรานอาหารที่รานอาหารกลุมตัวอยางใน 2 อําเภอสามารถปฏิบัติไดครบ 
                         ทุกราน 
 

ลักษณะสภาพแวดลอม 
(เฉพาะขอท่ีตอบใช) 

พัทยา 
(n = 13) 

ศรีราชา 
(n = 13) 

บางแสน 
(n = 13) 

รวม 
(n = 39) 

สถานที่     

สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณทั่วไป     

ไมมีน้ําขังเฉอะแฉะตามบริเวณพื้น* 12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

38  
(97.4) 

เพดานไมมีคราบสกปรก* 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

38 
(94.9) 

เพดานไมมีน้ํารั่วซึม* 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

11 
(84.6) 

37  
(94.9) 

โตะอยูในสภาพมั่นคง แข็งแรง 12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

38  
(97.4) 

พ้ืนผิวโตะทําดวยวัสดุเรียบ  ทําความสะอาดไดงาย* 11  
(84.7) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

37  
(94.9) 
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ตารางที่ 11  (ตอ) 
 

ลักษณะสภาพแวดลอม 
(เฉพาะขอท่ีตอบใช) 

พัทยา 
(n = 13) 

ศรีราชา 
(n = 13) 

บางแสน 
(n = 13) 

รวม 
(n = 39) 

ไมรอนอบอาว 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

38  
(97.4) 

มีการระบายอากาศที่ดี  ปลอดโปรง 13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

38  
(97.4) 

สถานที่เตรียมปรุงอาหาร     

ไมมีน้ําขังเฉอะแฉะตามบริเวณพื้น* 13 
(100.0) 

11 
(84.6) 

13 
(100.0) 

37  
(94.9) 

เพดานไมมีหยากไย* 12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

38  
(97.4) 

เพดานไมมีน้ํารั่วซึม* 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

38  
(97.4) 

มีการระบายอากาศที่ดี ไมรอนอบอาว 13 
(100.0) 

11 
(84.6) 

13 
(100.0) 

37  
(94.9) 

ไมอับช้ืน 13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

38  
(97.4) 

ไมมีกลิ่นควันรบกวน 13 
(100.0) 

9 
(69.2) 

13 
(100.0) 

35  
(89.7) 

มีปลองควันหรือพัดลมดูดอากาศ 13 
(100.0) 

10 
(76.9) 

13 
(100.0) 

36  
(92.3) 

โตะทําอาหารอยูในสภาพมั่นคง แข็งแรง 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

38  
(97.4) 

พ้ืนผิวโตะไมแตกเปนรองหรือชํารุด 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

38 
(97.4) 

พ้ืนโตะไมมีฝุน* 12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

38  
(97.4) 

เก็บภาชนะและทําความสะอาดโตะทันทีหลังเตรียม ปรุง ประกอบ
อาหาร 

12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

38 
(97.4) 

มีแสงสวางเหมาะสมและกระจายทั่วทั้งบริเวณเตรียมอาหาร 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

11 
(84.6) 

37 
(94.9) 
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ตารางที่ 11  (ตอ) 
 

ลักษณะสภาพแวดลอม 
(เฉพาะขอท่ีตอบใช) 

พัทยา 
(n = 13) 

ศรีราชา 
(n = 13) 

บางแสน 
(n = 13) 

รวม 
(n = 39) 

มีอางลางมือในบริเวณหุงตม พรอมสบู 13 
(100.0) 

11 
(84.6) 

13 
(100.0) 

37  
(94.9) 

ดานอาหาร     

คุณภาพ (กอนหุงตม)     

ไมใชกุงแหงใสสี 12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

38  
(97.4) 

การเตรียมอาหาร     

สารปรุงแตงอาหารมีเครื่องหมายรับรองของทางราชการ  เชน เลขสาร
บนอาหาร  เครื่องหมาย มอก.  มีฉลากที่แสดงเลขทะเบียนตํารับอาหาร* 

13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

38  
(97.4) 

เก็บอุปกรณเปนระเบียบในที่สะอาด 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

38  
(97.4) 

การปรุง     

เนื้อสัตวดิบปรุงสุกทั่วถึงทั้งช้ินเนื้อ 13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

38  
(97.4) 

ผักปรุงโดยใชไฟแรง ระยะเวลาสั้น 13 
(100.0) 

10 
(76.9) 

13 
(100.0) 

36  
(92.3) 

การเก็บรักษา     

อาหารที่ปรุงสําเร็จแลว เก็บในภาชนะที่สะอาดมีฝาปด  ถาไมบริโภค
ทันที* 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

38  
(97.4) 

ไมใชมือสัมผัสอาหารที่ปรุงสุกแลว   12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

38 
(97.4) 

ไมเก็บอาหารสดในตูแชเย็นปะปนกัน 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

9 
(69.2) 

35  
(89.7) 

มีการปกปดอาหารที่สามารถปองกันฝุน และแมลงนําโรค*   13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

38 
(97.4) 

ดานภาชนะอุปกรณ     
ใชภาชนะอุปกรณที่เตรียมอาหารดวยวัสดุที่สะอาดปลอดภัย เชน 
สแตนเลส ทองเหลือง  อลูมิเนียม  สังกะสีเคลือบขาว  พลาสติก
สําหรับใชบรรจุอาหาร 

12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

38 
(97.4) 
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* หมายถึง ขอกําหนดดานสขุาภิบาลอาหารสําหรับรานอาหาร ของกองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา  
   กรมอนามัย (2548) 

ตารางที่ 11  (ตอ) 
 

ลักษณะสภาพแวดลอม 
(เฉพาะขอท่ีตอบใช) 

พัทยา 
(n = 13) 

ศรีราชา 
(n = 13) 

บางแสน 
(n = 13) 

รวม 
(n = 39) 

หลังจากลางภาชนะดวยน้ํายาแลวจึงใชน้ําสะอาดลาง 2 ครั้ง* 13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

38 
(97.4) 

ภาชนะที่ลางสะอาดแลว  วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.* 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

10 
(76.9) 

36 
(92.3) 

ชอน สอม ตะเกียบที่ลางสะอาดแลวเก็บในภาชนะที่มีการปกปด 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

11 
(84.6) 

37 
(94.9) 

ภาชนะที่ใสของหวานและของคาวแยกจากกัน   13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

38 
(97.4) 

ดานการรวบรวมขยะและการกําจัดน้ําโสโครก     

การรวบรวมขยะ     

ภาชนะใสเศษอาหารแยกจากภาชนะใสขยะอื่นๆ 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

38 
(97.4) 

ภาชนะใสเศษอาหาร/ใสขยะมีฝาปดอยูในบริเวณเตรียมอาหาร* 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

7 
(53.8) 

33 
(84.6) 

ดานผูสัมผัสอาหาร     
ผูสัมผัสอาหารแตงกายดวยเสื้อมีแขน *  13 

(100.0) 
13 

(100.0) 
12 

(92.3) 
38 

(97.4) 
ผูสัมผัสอาหารลางมือใหสะอาดกอนเตรียมปรุง * 13 

(100.0) 
13 

(100.0) 
12 

(92.3) 
38 

(97.4) 
ผูสัมผัสอาหารลางมือใหสะอาดกอนจําหนายอาหาร 12 

(92.3) 
13 

(100.0) 
13 

(100.0) 
38 

(97.4) 
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ขอปฏิบัติการสุขาภิบาลรานอาหารที่รานอาหารกลุมตัวอยางสามารถปฏิบัติไดครบทุกรานเพียง
อําเภอเดยีว 

 
ขอปฏิบัติการสุขาภิบาลรานอาหารที่รานอาหารกลุมตัวอยางเพียงอําเภอเดยีวสามารถปฏิบัติได

ครบทุกรานจํานวน 32 ขอ  จากทั้งหมด 124 ขอ  คิดเปนรอยละ 25.80  โดยขอสุขาภิบาลที่กลุม
ตัวอยางรานอาหารบริเวณชายหาด 1 อําเภอปฏิบัติไดถูกตองทุกขอ (ดงัตารางที่  12)  ไดแก 

 
ดานสถานที่  สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณทัว่ไปนัน้ พบวา  รานอาหาร

บริเวณชายหาดพัทยาปฏิบัตไิดถูกตองจํานวน 2 ขอ ไดแก  ไมมีควัน/กล่ินอาหารจากการทําอาหาร
รบกวนในขณะรับประทานอาหาร  และมีการติดตั้งเครื่องดบัเพลิงที่ใชการไดดีอยูในบริเวณรับประทาน
อาหาร  ในขณะที่รานอาหารบริเวณชายหาดศรีราชาปฏิบัติไดถูกตองทั้งหมดจํานวน 4 ขอ คือ ฝาผนังทํา
ดวยวัสดแุข็งแรง  ผิวเรียบ  ทาํความสะอาดงาย เชน คอนกรีต หินขัด  ไมมหียากไยตดิอยูตามผนัง  
เพดานไมมีหยากไย  และพืน้โตะไมมีฝุน  สวนรานอาหารบริเวณชายหาดบางแสนปฏบิัติไดถูกตอง
ทั้งหมดเพยีง 1 ขอ คือ  จัดโตะเกาอี้เปนระเบียบเปนสัดสวน 

 
สถานที่เตรียมปรุงอาหาร  พบวา  รานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาปฏิบัตถูิกตอง

ทั้งหมด  จํานวน 5 ขอ ไดแก  ฝาผนังทาํดวยวัสดแุข็งแรง  ผิวเรียบ ทําความสะอาดงาย เชน คอนกรีต 
หินขดั ผนังไมแตกราว เปนรอง  ไมมีหยากไยติดอยูตามผนัง   ฝาผนังบริเวณเตาไฟทําดวยวัสดุที่ทํา
ความสะอาดงาย เชน กระเบื้องเคลือบ มีการติดตั้งเครื่องดบัเพลิงที่ใชการไดดีอยูในบริเวณเตรียมอาหาร   
สวนรานอาหารบริเวณชายหาดศรีราชานั้นปฏิบัติถูกตองทั้งหมดเพยีงขอเดียวคือ  พื้นทําดวยวัสดุ
แข็งแรง ผิวเรียบ ทําความสะอาดงาย เชน คอนกรีต หินขดั   

 
หองน้ํา  พบวา มีเพียงรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาเทานัน้ที่ปฏิบัติถูกตองทั้งหมด  

จํานวน 5 ขอ ไดแก  หองสวมสําหรับผูบริโภคและผูสัมผัสอาหารไมมีกล่ินเหม็น พื้นผนงัหองสวมทํา
จากวัสดุทีแ่ข็งแรง เรียบ และทําความสะอาดงาย เชน กระเบื้องเคลือบ  คอนกรีต หินขดั เปนตน อางลาง
มือมีสบูใชตลอดเวลา มีแสงสวางเพียงพอ และมีชองระบายอากาศ  

 
ดานอาหาร  การเตรียมอาหาร  มีเพียงรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาเทานั้นที่ปฏิบัต ิ

ถูกตองทั้งหมด  จํานวน 2 ขอ ไดแก  เตรียมปรุงอาหารบนโตะที่สูงจากพืน้อยางนอย 60 ซม. และแยก
เก็บอาหารประเภทตาง ๆ เปนสดัสวน    
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ดานภาชนะอุปกรณ  พบวา  มเีพียงรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาเทานั้นที่ปฏิบัติ
ถูกตองทั้งหมด  จํานวน 4 ขอ ไดแกเขียงและมีดมีสภาพดี  ไมแตกราว  ไมขึ้นรา   เขียงและมีดแยกใช
ระหวางเนื้อสัตวสุก เนื้อสัตวดิบ  และผัก ผลไม   ภาชนะที่ลางแลวคว่ําผ่ึงแดดในภาชนะที่โปรงสะอาด
หรือตะแกรง ภาชนะอุปกรณคว่ําผ่ึงแดด   สวนรานอาหารบริเวณชายหาดบางแสนนัน้ปฏิบัติถูกตอง
ทั้งหมดเพยีงขอเดียวคือ  ชอน  สอม ตะเกยีบ  วางตั้งเอาดามขึ้นในภาชนะโปรงสะอาด   

  
ดานการรวบรวมขยะและการกําจัดน้ําโสโครก   การรวบรวมขยะ  พบวา  มีเพียง

รานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาเทานัน้ที่ปฏิบัติถูกตองคือ ถังขยะอยูไกลจากอาหารที่ปรุงสุกแลว  ดาน
การกําจัดน้ําเสยีบริเวณหองครัวและที่ลางภาชนะอุปกรณ  พบวา  มีเพยีงรานอาหารบริเวณชายหาดศรี
ราชาเพียงอําเภอเดียว  ที่มีรางระบายน้ําเสียทีใ่ชการไดดี ไมแตกราว  และมีรานอาหารริมบางแสน
เทานั้นที่บริเวณระบายน้ําไมสงกลิ่นไมพึงประสงค   

 
ดานผูสัมผัสอาหาร  พบวา  มีเพียงรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาเทานั้นที่ปฏิบัติ

ถูกตองทั้งหมด  จํานวน 3 ขอ  ไดแก  ผูปรุงผูกผากันเปอนทีส่ะอาด  ผูปรุงสวมหมวกหรอืเน็ทคลุมผม  
ผูสัมผัสอาหารสวมรองเทาหุมสน สวนรานอาหารบริเวณชายหาดศรีราชานั้นมีประเด็นที่ปฏิบัติได
ถูกตองทั้งหมด  คือ ผูสัมผัสอาหารไมใสเครือ่งประดับที่มอืและแขน   

 
จากการสรุปขอปฏิบัติการสุขาภิบาลรานอาหารที่รานอาหารกลุมตัวอยางสามารถ

ปฏิบัติไดครบทุกรานเพยีงอําเภอเดยีว พบวา  รานอาหารบริเวณชายหาดพทัยาเปนอําเภอเดียวที่
สามารถปฏิบัติการสุขาภิบาลรานอาหารไดมากที่สุด คือสามารถปฏิบัติได 22 ขอ  จากทั้งหมด 32 ขอ 
คิดเปนรอยละ 68.75 โดยมีขอที่เปนขอกําหนดดานสุขาภบิาลอาหารสําหรับรานอาหารของกอง
สุขาภิบาลอาหารและน้ําทั้งหมด  7 ขอ  รองลงมาคือรานอาหารบริเวณชายหาดศรีราชาที่สามารถ
ปฏิบัติไดครบเพียงอําเภอเดยีวมี  7 ขอ  คิดเปน รอยละ 21.87 มีขอที่เปนขอกําหนดดานสุขาภิบาล
อาหารสําหรับรานอาหารของกองสุขาภิบาลอาหารและน้ําทั้งหมด  3 ขอ  และรานอาหารบริเวณ
ชายหาดบางแสนที่สามารถปฏิบัติไดครบเพียงอําเภอเดยีวที่ปฏิบัติไดนอยที่สุดเพยีง 3 ขอ คิดเปน
รอยละ 9.38 และมีขอที่เปนขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารสําหรับรานอาหารของกองสุขาภิบาล
อาหารและน้ําทั้งหมด 1 ขอ  โดยการสุขาภบิาลที่รานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาสามารถปฏิบัติได
ครบ คือ ดานสถานที่- สถานที่เตรียมปรุง และหองน้ํา, ดานอาหาร- เร่ืองการเตรียมอาหาร, ดาน
ภาชนะอุปกรณ,  การรวบรวมขยะและการกําจัดน้ําโสโครก- เร่ืองการรวบรวมขยะ  และดาน 
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ผูสัมผัสอาหาร  โดยเฉพาะหองน้ํา  และการเตรียมอาหาร  พบวามีเพยีงรานอาหารบริเวณชายหาด
พัทยาเทานัน้ทีทุ่กรานสามารถปฏิบัติการสุขาภิบาลไดครบ 
 

การที่รานอาหารบริเวณชายหาดพัทยามีผลการสุขาภิบาลที่ดีกวารานอาหารบริเวณ
ชายหาดอืน่ ๆ ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาเปนรานอาหารทีม่ีการปลูก
สรางในลักษณะถาวร  มีมาตรฐานในการจัดการดานการสุขาภิบาลอยางเครงครัด   และยังมี
หนวยงานราชการที่เขามาควบคุมดูแลเรื่องการสุขาภิบาลรานอาหารอยางใกลชิด  มีงบประมาณที่
ชวยสนับสนนุ และใหการฝกอบรมดานการสุขาภิบาลแกผูประกอบการรานอาหารอยางสม่ําเสมอ 
จึงทําใหรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยามผีลการสุขาภิบาลที่ดีกวารานอาหารบริเวณชายหาดอืน่ ๆ 
สวนรานอาหารบริเวณชายหาดบางแสน มผีลการสุขาภิบาลที่ดีนอยกวารานอาหารบริเวณชายหาด
อ่ืน ๆ โดยเฉพาะดานสถานที ่ในสวนของสถานที่เตรียมปรุง และหองน้าํ  และดานผูสัมผัสอาหาร 
พบวา ไมมีขอปฏิบัติใดที่รานอาหารบริเวณชายหาดบางแสนสามารถปฏิบัติไดครบทุกราน  ทั้งนี้
อาจเนื่องมาจากรานอาหารบริเวณชายหาดบางแสนสวนใหญเปนรานที่มีการปลูกสรางที่ไมถาวร  
ทําใหระบบการควบคุมการสุขาภิบาล  รวมถึงวิธีในการทาํความสะอาดอาจไมเปนไปตาม
ขอกําหนดดานการสุขาภิบาล  ตัวอยางเชน ฝาผนังบริเวณเตาไฟควรทาํดวยวัสดุเรียบทําความ
สะอาดงาย และควรทําความสะอาดทุกวัน  แตดวยการกอสรางที่ไมถาวร จึงพบบางรานใชกระเบื้อง
แผนเรียบปดบริเวณรอบเตา  ซ่ึงทําใหสามารถทําความสะอาดยากกวาการใชกระเบื้องเคลือบตาม
วิธีการของรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยา  และรานอาหารบริเวณชายหาดบางแสนสวนใหญ
ละเลยการติดตั้งเครื่องดับเพลิงบริเวณสถานที่รับประทานอาหารจนทําใหคะแนนการสุขาภิบาล
โดยรวมดานสถานที่นอยกวารานอาหารบริเวณชายหาดอืน่ ๆ ทั้งนี้  เนื่องจากรานอาหารบริเวณ
ชายหาดบางแสนสวนใหญมีลักษณะเปดโลง  ไมมีฝาผนัง  ปลูกสรางในลักษณะทีไ่มมั่นคงนัก  การ
ที่จะนําถังดับเพลิงที่มีขนาดใหญพอสมควรไปแขวนในบริเวณที่รับประทานอาหารอาจทําใหเกิด
ความเกะกะ และน้ําหนกัที่มากอาจทําใหการแขวนไมมัน่คงและหลนกอใหเกิดอันตรายได  
นอกจากนี้ยังพบวา ผูสัมผัสอาหารสวนใหญละเลยการปฏิบัติตนตามขอกําหนดการสุขาภิบาล
รานอาหาร โดยเฉพาะเรื่องการสวมรองเทาหุมสน  จนทําใหคะแนนการสุขาภิบาลดานนี้นอยกวา
คะแนนการสขุาภิบาลของรานอาหารบริเวณชายหาดอื่น  ประกอบกับเจาของรานอาหารบางรานยงั
ไมมีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลที่ดีพอ และไมเขมงวดกับการบังคับและตรวจสอบสุขลักษณะของผู
สัมผัสอาหารในรานของตน  เพราะจากการศึกษาพบวาเจาของรานอาหารบางรานยงัไมเคยผานการ
อบรมดานการสุขาภิบาล   แตในภาพรวมแลวมีการสุขาภบิาลอยูในเกณฑด ี
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ตารางที่ 12  ขอปฏิบัติการสุขาภิบาลรานอาหารที่รานอาหารกลุมตัวอยางสามารถปฏิบัติไดครบทุกราน        
                          เพียงอําเภอเดยีว 
 

ลักษณะสภาพแวดลอม 
(เฉพาะขอท่ีตอบใช) 

พัทยา 
(n = 13) 

ศรีราชา 
(n = 13) 

บางแสน 
(n = 13) 

รวม 
(n = 39) 

ดานสถานที่     

สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณทั่วไป     

ฝาผนังทําดวยวัสดุแข็งแรง  ผิวเรียบ  ทําความสะอาดงาย  
เชน คอนกรีต หินขัด 

12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

11 
(84.6) 

36  
(92.3) 

ไมมีหยากไยติดอยูตามผนัง* 12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

11 
(84.6) 

36  
(92.3) 

เพดานไมมีหยากไย* 12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

11 
(84.6) 

36  
(92.3) 

พ้ืนโตะไมมีฝุน* 11  
(84.7) 

13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

36  
(92.3) 

จัดโตะเกาอี้เปนระเบียบ  เปนสัดสวน* 12 
(92.3) 

12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

37  
(94.9) 

ไมมีควัน/กลิ่นอาหารจากการทําอาหารรบกวนในขณะ
รับประทานอาหาร 

13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

12 
(92.3) 

37  
(94.9) 

มีการติดตั้งเครื่องดับเพลิงที่ใชการไดดีอยูในบริเวณรับประทาน
อาหาร 

13 
(100.0) 

8 
(61.5) 

5 
(38.5) 

26  
(66.7) 

สถานที่เตรียมปรุงอาหาร     

พ้ืนทําดวยวัสดุแข็งแรง ผิวเรียบ ทําความสะอาดงาย เชน 
คอนกรีต หินขัด 

12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

37 
(94.9) 

ฝาผนังทําดวยวัสดุแข็งแรง  ผิวเรียบ ทําความสะอาดงาย เชน 
คอนกรีต หินขัด 

13 
(100.0) 

11 
(84.6) 

12 
(92.3) 

36  
(92.3) 

ผนังไมแตกราว เปนรอง* 13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

12 
(92.3) 

37 
(94.9) 

ไมมีหยากไยติดอยูตามผนัง* 13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

12 
(92.3) 

37 
(94.9) 

ฝาผนังบริเวณเตาไฟทําดวยวัสดุที่ทําความสะอาดงาย เชน 
กระเบื้องเคลือบ 

13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

11 
(84.6) 

36 
(92.3) 

มีการติดตั้งเครื่องดับเพลิงที่ใชการไดดีอยูในบริเวณเตรียม
อาหาร 

13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

12 
(92.3) 

37  
(94.9) 
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ตารางที่ 12  (ตอ) 
 

ลักษณะสภาพแวดลอม 
(เฉพาะขอท่ีตอบใช) 

พัทยา 
(n = 13) 

ศรีราชา 
(n = 13) 

บางแสน 
(n = 13) 

รวม 
(n = 39) 

หองน้ํา     

หองสวมสําหรับผูบริโภคและผูสัมผัสอาหารไมมีกลิ่นเหม็น 13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

11 
(84.6) 

36  
(92.3) 

พ้ืนผนังหองสวมทําจากวัสดุที่แข็งแรง เรียบ และทําความ
สะอาดงาย เชน กระเบื้องเคลือบ  คอนกรีต หินขัด เปนตน 

13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

11 
(84.6) 

36  
(92.3) 

อางลางมือมีสบูใชตลอดเวลา 13 
(100.0) 

11 
(84.6) 

12 
(92.3) 

36  
(92.3) 

มีแสงสวางเพียงพอ 13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

11 
(84.6) 

36  
(92.3) 

มชีองระบายอากาศ 13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

12 
(92.3) 

37  
(94.9) 

ดานอาหาร     

การเตรียมอาหาร     

เตรียมปรุงอาหารบนโตะที่สูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.   * 13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

12  
(92.3) 

37  
(94.9) 

แยกเก็บอาหารประเภทตางๆ เปนสัดสวน   13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

11 
(84.6) 

36  
(92.3) 

ดานภาชนะอุปกรณ     
เขียงและมีดมีสภาพดี  ไมแตกราว  ไมขึ้นรา* 13 

(100.0) 
12 

(92.3) 
7 

(53.8) 
32  

(82.1) 
เขียงและมีดแยกใชระหวางเนื้อสัตวสุก เนื้อสัตวดิบ  และผัก 
ผลไม* 

13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

12  
(92.3) 

37  
(94.9) 

ชอน  สอม ตะเกียบ  วางตั้งเอาดามขึ้นในภาชนะโปรงสะอาด   12 
(92.3) 

12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

37  
(94.9) 

ภาชนะที่ลางแลวควํ่าผึ่งแดดในภาชนะที่โปรงสะอาด  หรือ
ตะแกรง 

13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

12 
(92.3) 

37 
(94.9) 

ภาชนะอุปกรณควํ่าผึ่งแดด   13 
(100.0) 

11 
(84.6) 

11 
(84.6) 

35 
(89.7) 
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* หมายถึง ขอกําหนดดานสขุาภิบาลอาหารสําหรับรานอาหาร ของกองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา  
   กรมอนามัย (2548) 

ตารางที่ 12  (ตอ) 
 

ลักษณะสภาพแวดลอม 
(เฉพาะขอท่ีตอบใช) 

พัทยา 
(n = 13) 

ศรีราชา 
(n = 13) 

บางแสน 
(n = 13) 

รวม 
(n = 39) 

ดานการรวบรวมขยะและการกําจัดน้ําโสโครก     

การรวบรวมขยะ     

ถังขยะอยูไกลจากอาหารที่ปรุงสุกแลว 13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

12  
(92.3) 

37  
(94.9) 

การกําจัดน้ําเสียบริเวณหองครัวและที่ลางภาชนะอุปกรณ     

มีรางระบายน้ําเสียที่ใชการไดดี ไมแตกราว 11 
(84.6) 

13 
(100.0) 

12  
(92.3) 

36  
(92.3) 

บริเวณระบายน้ําไมสงกลิ่นไมพึงประสงค 12 
(92.3) 

12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

37  
(94.9) 

ดานผูสัมผัสอาหาร     
ผูสัมผัสอาหารไมใสเครื่องประดับที่มือและแขน 11 

(84.6) 
13 

(100.0) 
9 

(69.2) 
33  

(84.6) 
ผูปรุงผูกผากันเปอนที่สะอาด* 13 

(100.0) 
12 

(92.3) 
12  

(92.3) 
37  

(94.9) 
ผูปรุงสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม* 13 

(100.0) 
11 

(84.6) 
10 

(76.9) 
34  

(87.2) 
ผูสมัผัสอาหารสวมรองเทาหุมสน 13 

(100.0) 
10 

(76.9) 
6 

(46.2) 
29  

(74.4) 
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ขอปฏิบัติการสุขาภิบาลรานอาหารที่รานอาหารกลุมตัวอยางไมสามารถปฏิบัติไดครบทุกราน 
 

ขอปฏิบัติการสุขาภิบาลที่รานอาหารกลุมตัวอยางทั้ง 3 อําเภอไมสามารถปฏิบัติได
ครบทุกราน  มีจํานวน 16 ขอ จากจํานวน 124 ขอ  คิดเปนรอยละ 12.90  (ตารางที่  13)  โดยขอปฏิบัติการ
สุขาภิบาลที่ทั้ง 3 อําเภอไมสามารถปฏิบัติไดครบทุกราน ไดแก  ดานสถานที่ สถานที่รับประทาน
อาหารและบริเวณทั่วไป  ไดแก  พื้นทําดวยวสัดุแข็งแรง ผิวเรียบ ทําความสะอาดงาย เชน คอนกรีต หิน
ขัด  พื้นไมมีคราบสกปรก  พื้นไมแตกราวเปนรอง  ผนังไมมีคราบสกปรก  ผนังไมแตกราวเปนรอง  ติด
เครื่องหมายหามสูบบุหร่ีที่สามารถมองเห็นไดชัดเจน  และไมมีสัตวตาง  ๆเชน สุนัข แมว มาอาศัยหรือหา
กินอาหารในบริเวณรานอาหาร  สถานที่เตรยีมปรุงอาหาร  ไดแก  พื้นไมมีคราบสกปรก พื้นไมแตกราว 
เปนรอง  ฝาผนังบริเวณเตาไฟไมมีคราบสกปรก คราบไขมัน  พื้นผิวโตะทําดวยวัสดุเรียบ  ทําความ
สะอาดไดงาย เชน สแตนเลส กระเบื้อง โฟไมกา   และปลองควันหรือพัดลมดูดอากาศใชการไดดี 
สามารถระบายควันและกลิ่นอาหารไดสะดวก  ดานอาหาร  การเก็บรักษา  ไดแก  ไมวางอาหารซอนกัน  
ดานภาชนะอุปกรณ  ไดแก  ไมใชผาเช็ดภาชนะอุปกรณ  ดานการรวบรวมขยะและการกําจัดน้ําโสโครก  
การกําจัดน้ําเสียบริเวณหองครัวและที่ลางภาชนะอุปกรณ  ไดแก  มีบอดักเศษอาหารและไขมันที่ใชการ
ไดดีในจุดทีน่้ําเสียผานกอนระบายน้ําทิ้ง 

 
จากตารางที่ 13 จะเห็นไดวา ขอปฏิบัติการสุขาภิบาลของรานอาหารที่รานอาหารกลุม 

ตัวอยางไมสามารถปฏิบัติไดครบทุกราน และมีคะแนนการสุขาภิบาลนอยที่สุด คือ การไมใชผาเช็ด
ภาชนะอุปกรณที่ลางสะอาดแลว  เปนสิ่งที่รานอาหารกลุมตัวอยางสามารถปฏิบัติได เพียงรอยละ 59  
ถึงแมวาผูปฏิบัติงานในรานอาหารกลุมตัวอยางสวนใหญจะเคยผานการอบรมการสุขาภิบาลอาหาร หรือ
ทราบถึงขอปฏิบัติที่ถูกตองแลวก็ตาม   แตผูปฏิบัติงานในรานอาหารก็ยังคงใชผาเช็ดภาชนะอุปกรณที่
ผานการทําความสะอาดแลว  ซ่ึงการปฏิบัติเชนนี้จะเปนการเพิ่มความเสี่ยงในการปนเปอนจากเชื้อโรค
หรือส่ิงสกปรกที่ติดอยูที่ผา  สาเหตุขึ้นอยูกับผูสัมผัสอาหารคิดวาผาที่ใชเชด็สะอาด คงไมมีการ
ปนเปอนจากสิ่งสกปรก  และเห็นวาการใชผาเช็ดจะทําใหภาชนะอุปกรณแหงเรว็  ไมเปนคราบ  และขอ
สุขาภิบาลที่รานอาหารกลุมตวัอยางไมสามารถปฏิบัติไดครบทุกราน และมีคะแนนการสุขาภิบาลนอย
รองลงมา คือ การติดเครื่องหมายหามสูบบุหร่ีที่สามารถมองเห็นไดชัดเจน  คือ รอยละ 61.5  สาเหตุอาจ
เนื่องจากเจาของรานอาหารสวนใหญเห็นลูกคาที่มารับประทานอาหารที่รานสวนใหญนิยมกินเหลา และ
สูบบุหร่ี  และสภาพรานอาหารบริเวณชายหาดมีลักษณะเปดโลง  มีลมพัดผานมาก ควันบุหร่ีอาจจะเจือ
จางและไมมีผลกระทบกับลูกคาที่ไมสูบบุหร่ี    อีกทั้งยังไมมีกฎหมายที่กําหนดใหรานอาหารลักษณะ
เปดโลงจําเปนจะตองติดเครื่องหมายหามสูบบุหร่ี  เจาของรานอาหารจึงละเลยการติดเครื่องหมายหามสูบ



 

84 

บุหร่ีในที่สามารถมองเห็นได  สวนขอสุขาภิบาลอื่น ๆ  ที่รานอาหารกลุมตัวอยางไมสามารถปฏิบัติไดครบ
ทุกราน  พบวา  สวนใหญมีคะแนนใกลเคียงกนั  และพบวามกีารปฏิบัติตามขอสุขาภิบาลอยูในเกณฑด ีคือ
สวนใหญยังปฏิบัติตามขอสุขาภิบาลรานอาหาร  มีเพียงสวนนอยเทานั้นที่ละเลยการปฏิบัติ 
 

ขอปฏิบัติการสุขาภิบาลของรานอาหารที่รานอาหารกลุมตัวอยางไมสามารถปฏิบัติได
ครบทุกราน มีขอที่เปนขอกําหนดของกองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา  จํานวน 7 ขอ  ซ่ึงเปนดานสถานที่
ทั้งหมด โดยแบงเปนสถานที่รับประทานอาหารและบริเวณทั่วไป  คือ พื้นไมมีคราบสกปรก  ผนังไมมี
คราบสกปรก  ผนังไมแตกราวเปนรอง  และสถานที่เตรียมปรุง คือ  พื้นไมมีคราบสกปรก  พื้นไมแตกราว
เปนรอง  ผนังไมมีคราบสกปรก  และฝาผนังบริเวณเตาไฟไมมีคราบสกปรก คราบไขมัน  ซ่ึงสาเหตุที่
รานอาหารกลุมตัวอยางไมสามารถปฏิบัติไดครบทุกรานเชนเดียวกัน  อาจเนื่องมาจากรานอาหารกลุม
ตัวอยางทั้งหมด เปนรานอาหารที่ตั้งอยูบริเวณชายหาด  และมีการขายอาหารทะเล  ดังนั้นจึงมีโอกาสที่
พื้นจะมีคราบสกปรกที่เกิดจากทราย และ น้ําที่ติดมากับรองเทาจึงเปนไปไดมาก  และการที่รานอาหารมี
การขายอาหารทะเล  และเนนโชวสัตวทะเลสด  ๆจึงทําใหเกิดคราบน้ําที่พื้นได  นอกจากนี้รานอาหาร
ที่ตั้งอยูริมชายหาดจะมีความชื้นสูง  เมื่อเจอละอองน้ํามันจากการปรุงอาหารทําใหจับตัวกันไดงายและ
เกาะจับเปนคราบที่ทําความสะอาดไดยาก  เมื่อพิจารณาเปนรายขอ  พบวารานอาหารบริเวณชายหาด
พัทยามีจํานวนรานที่สามารถปฏิบัติได มากกวารานอาหารบริเวณชายหาดบางแสน  
 
ตารางที่ 13  ขอปฏิบัติการสุขาภิบาลของรานอาหารที่รานอาหารกลุมตัวอยางไมสามารถปฏิบัติไดครบทุก 
                          ราน 
 

ลักษณะสภาพแวดลอม 
(เฉพาะขอท่ีตอบใช) 

พัทยา 
(n = 13) 

ศรีราชา 
(n = 13) 

บางแสน 
(n = 13) 

รวม 
(n = 39) 

ดานสถานที่ 

สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณทั่วไป 

    

พ้ืนทําดวยวัสดุแข็งแรง ผิวเรียบ ทําความสะอาดงาย  
เชน คอนกรีต หินขัด 

9 
(69.2) 

12 
(92.3) 

10 
(76.9) 

31 
(79.5) 

พ้ืนไมมีคราบสกปรก * 12 
(92.3) 

11 
(84.6) 

8 
(61.5) 

31 
(79.5) 

พ้ืนไมแตกราว เปนรอง 12 
(92.3) 

11 
(84.6) 

10 
(76.9) 

33  
(84.6) 
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ตารางที่ 13  (ตอ) 
 

ลักษณะสภาพแวดลอม 
(เฉพาะขอท่ีตอบใช) 

พัทยา 
(n = 13) 

ศรีราชา 
(n = 13) 

บางแสน 
(n = 13) 

รวม 
(n = 39) 

ผนังไมมีคราบสกปรก * 11 
(84.7) 

12 
(92.3) 

11 
(84.6) 

34  
(87.2) 

ผนังไมแตกราว เปนรอง * 12 
(92.3) 

11 
(84.6) 

12 
(92.3) 

35  
(89.7) 

ติดเครื่องหมายหามสูบบุหรี่ที่สามารถมองเห็นไดชัดเจน 12 
(92.3) 

8 
(61.5) 

4 
(30.8) 

24  
(61.5) 

ไมมีสัตวตางๆ เชน สุนัข แมว มาอาศัยหรือหากินอาหารในบริเวณ
รานอาหาร 

12 
(92.3) 

8 
(61.5) 

10 
(76.9) 

30  
(76.9) 

สถานที่เตรียมปรุงอาหาร     

พ้ืนไมมีคราบสกปรก* 12 
(92.3) 

12 
(92.3) 

8 
(61.5) 

32  
(82.1) 

พ้ืนไมแตกราว เปนรอง * 12 
(92.3) 

12 
(92.3) 

12 
(92.3) 

36  
(92.3) 

ผนังไมมีคราบสกปรก * 12  
(92.3) 

10 
(76.9) 

11 
(84.6) 

33 
(84.6) 

ฝาผนังบริเวณเตาไฟไมมีคราบสกปรก คราบไขมัน * 12 
(92.3) 

8 
(61.5) 

7 
(53.8) 

27 
(69.2) 

พ้ืนผิวโตะทําดวยวัสดุเรียบ  ทําความสะอาดไดงาย เชน สแตนเลส 
กระเบื้อง โฟไมกา (ระบุชนิด) 

12 
(92.3) 

12 
(92.3) 

12 
(92.3) 

36  
(92.3) 

ปลองควันหรือพัดลมดูดอากาศใชการไดดี สามารถระบายควัน 
และกลิ่นอาหารไดสะดวก 

12 
(92.3) 

11 
(84.6) 

11 
(84.6) 

34  
(87.2) 

ดานอาหาร     

การเก็บรักษา     

ไมวางอาหารซอนกัน 12 
(92.3) 

12 
(92.3) 

12  
(92.3) 

36 
(92.3) 

ดานภาชนะอุปกรณ     
ไมใชผาเช็ดภาชนะอุปกรณ 12 

(92.3) 
8 

(61.5) 
3 

(23.1) 
23 

(59.0) 
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* หมายถึง ขอกําหนดดานสขุาภิบาลอาหารสําหรับรานอาหาร ของกองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา  
   กรมอนามัย (2548) 

ตารางที่ 13  (ตอ) 
 

ลักษณะสภาพแวดลอม 
(เฉพาะขอท่ีตอบใช) 

พัทยา 
(n = 13) 

ศรีราชา 
(n = 13) 

บางแสน 
(n = 13) 

รวม 
(n = 39) 

ดานการรวบรวมขยะและการกําจัดน้ําโสโครก     

การกําจัดน้ําเสียบริเวณหองครัวและที่ลางภาชนะอุปกรณ     

มีบอดักเศษอาหารและไขมันที่ใชการไดดีในจุดที่น้ําเสียผานกอน
ระบายน้ําทิ้ง 

12 
(92.3) 

11 
(84.6) 

12  
(92.3) 

35  
(89.7) 

 
 
 

จากจํานวนขอสุขาภิบาลตามแบบสังเกตทั้ง 124 ขอ พบวารานอาหารบริเวณ
ชายหาดพัทยา มีจํานวนขอสุขาภิบาลที่ทุกรานสามารถปฏิบัติไดทั้งสิ้น 88 ขอ จากทั้งหมด 124 ขอ 
คิดเปนรอยละ 70.97  รองลงมาเปนรานอาหารบริเวณชายหาดศรีราชา มีจํานวนขอสุขาภิบาลที่ทุก
รานสามารถปฏิบัติไดทั้งสิ้น 70 ขอ คิดเปนรอยละ 56.45  และรานอาหารบริเวณชายหาดบางแสน
สามารถปฏิบัติตามขอสุขาภิบาลไดนอยทีสุ่ด  โดยมจีํานวนขอสุขาภิบาลที่ทุกรานสามารถปฏิบัติได
ทั้งสิ้น 63 ขอ คิดเปนรอยละ 50.80  และมีเพียงรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาเทานัน้ที่ทุกราน
สามารถปฏิบัติการสุขาภิบาลหองน้ําไดครบ  และขอสุขาภิบาลที่รานอาหารบริเวณชายหาดบาง
แสนปฏิบัติไดนอย และเปนสาเหตุที่ทําใหรานอาหารบริเวณชายหาดบางแสนมีคะแนนการ
สุขาภิบาลนอยกวารานอาหารบริเวณชายหาดพัทยา คือ มีการติดตั้งเครื่องดับเพลิงที่ใชการไดใน
บริเวณที่รับประทานอาหาร, ติดเครื่องหมายสูบบุหร่ีในทีท่ี่มองเห็นได,ฝาผนังบริเวณเตาไฟไมมี
คราบสกปรก, เขียงและมดีมสีภาพดี ไมแตกราว ไมขึ้นรา, การไมใชผาเช็ดภาชนะอุปกรณ  และผู
สัมผัสอาหารสวมรองเทาหุมสน 
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ตอนที่  4  การทดสอบสมมตฐิาน 
 

สมมติฐานที่ 1 
 

การสุขาภิบาลโดยรวมของรานอาหารบริเวณชายหาดระหวางอําเภอบางละมุง 
อําเภอศรีราชา  อําเภอเมือง จงัหวัดชลบุรี ไมแตกตางกัน 

 
จากการวิเคราะหความแปรปรวนแบบทางเดียวของการสุขาภิบาลของรานอาหาร

บริเวณชายหาดในจงัหวัดชลบุรี  พบวา  รานอาหารบริเวณชายหาดที่ตางกันมีการสุขาภิบาล
รานอาหาร แตกตางกัน ที่ระดับนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05  ซ่ึงไมเปนไปตามสมมติฐานที่ตั้งไว 
(ตารางที่ 14) 
 
ตารางที่ 14  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของการสุขาภิบาลของรานอาหารบริเวณชายหาดใน 
                   จังหวัดชลบุรี 

 
แหลงของความแปรปรวน df SS MS F p 

ระหวางกลุม 2 1.393 .697 3.199 0.05 
ภายในกลุม 36 7.838 .218   

รวม 38 9.231    
 

ตารางที่ 15  เปรียบเทียบการสุขาภิบาลโดยรวมของรานอาหารบริเวณชายหาดจังหวดัชลบุรี  
 

ความแตกตางของคะแนนการสุขาภิบาลของรานอาหาร คะแนนรวม
เฉลี่ย 

รานอาหาร 
บริเวณชายหาด ชายหาดพัทยา ชายหาดศรีราชา ชายหาดบางแสน 

 สถานที่    
56.61 ชายหาดพัทยา - .3077 .6154* 
54.08 ชายหาดศรีราชา  - .3077 
52.53 ชายหาดบางแสน   - 
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ตารางที่ 15  (ตอ) 
 

ความแตกตางของคะแนนการสุขาภิบาลของรานอาหาร คะแนนรวม
เฉลี่ย 

รานอาหาร 
บริเวณชายหาด ชายหาดพัทยา ชายหาดศรีราชา ชายหาดบางแสน 

 อาหาร    
21.77 ชายหาดพัทยา - 7.692x 102 .1538 
21.30 ชายหาดศรีราชา  - 7.692x 102 
21.23 ชายหาดบางแสน   - 

 ภาชนะอุปกรณ    
20.76 ชายหาดพัทยา - .3077 .5385* 
19.69 ชายหาดศรีราชา  - .2308 
19.38 ชายหาดบางแสน   - 

 การรวบรวมขยะและ
การกําจัดน้ําโสโครก 

   

9.69 ชายหาดพัทยา - 7.692x 102 .3077 
9.53 ชายหาดศรีราชา  - .2308 
9.30 ชายหาดบางแสน   - 

 ผูสัมผัสอาหาร    
11.77 ชายหาดพัทยา - .3077 .3077 
11.15 ชายหาดศรีราชา  - .000 
11.07 ชายหาดบางแสน   - 

* มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
 

จากการเปรยีบเทียบภายหลังโดยวิธีการของ Scheffe’ (ตารางที่ 22) ปรากฏวาการ
สุขาภิบาลโดยรวมของรานอาหารบริเวณชายหาดระหวางอําเภอบางละมุง อําเภอศรีราชา  อําเภอ
เมือง จังหวัดชลบุรี แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 คือ รานอาหารบริเวณชายหาด
พัทยาแตกตางจากหาดบางแสน 2 ดาน คือ การสุขาภิบาลของรานอาหารดานสถานที่และดานภาชนะ
อุปกรณ โดยหาดพทัยามีคะแนนการสุขาภบิาลรานอาหารทั้งสองดานนีม้ากที่สุด และหาดบางแสนมี
คะแนนการสุขาภิบาลของรานอาหารสองดานนีน้อยที่สุด 
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สมมติฐานที่ 2   
 

การสุขาภิบาลของรานอาหารบริเวณชายหาดภายในอําเภอบางละมุง  อําเภอศรีราชา  
อําเภอเมือง จังหวัดชลบุรี  ดานตางๆ ไมแตกตางกัน  ซ่ึงไดแก 

 
สมมติฐานที่ 2.1  การสุขาภิบาลของรานอาหารบริเวณชายหาดตางๆ ในจังหวดั

ชลบุรี ดานสถานทีไ่มแตกตางกัน 
 

จากการวิเคราะหความแปรปรวนแบบทางเดียวของการสุขาภิบาลของรานอาหาร
บริเวณชายหาดดานสถานทีใ่นจังหวดัชลบุรี  พบวา  รานอาหารกลุมตัวอยางที่ตั้งอยูบริเวณชายหาด
ที่ตางกัน มีการสุขาภิบาลรานอาหารดานสถานที่ แตกตางกัน อยางมนียัสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
ซ่ึงไมเปนไปตามสมมติฐานที่ตั้งไว (ตารางที่ 16) 

 
ตารางที่  16  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของการสุขาภิบาลของรานอาหารบริเวณชายหาดดาน

สถานที่ในจังหวัดชลบุรี 
 
แหลงของความแปรปรวน df SS MS F p 

ระหวางกลุม 2 2.462 1.231 7.579 0.002 
ภายในกลุม 36 5.846 .162   

รวม 38 8.308    
 

จากการเปรยีบเทียบภายหลังโดยวิธีการของ Scheffe’ ปรากฏวา คะแนนการ
สุขาภิบาลของรานอาหารดานสถานที่ของรานอาหารบริเวณชายหาดพทัยาสูง และแตกตางจาก
คะแนนการสขุาภิบาลของรานอาหารบริเวณชายหาดบางแสน อยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากรานอาหารบริเวณชายหาดบางแสนบางรานพื้นเปนไม มีรองไม  ทําใหมีเศษ
อาหารและสิ่งสกปรกอุดตามรองพื้น  และบางรานมีน้ําขังเฉอะแฉะจากอางน้ําที่ใชโชวปู ปลา เปน 
ๆ และดวยเปนรานที่ติดชายหาดทําใหไมมีฝาผนัง เพื่อเปดรับลม  ทําใหอากาศถายเทสะดวก ไมอับ
ช้ืน  จึงทําใหรานอาหารสวนใหญละเลยการติดปายหามสบูบุหร่ี  พื้นบรเิวณสถานที่เตรียมปรุง 
พบวาบางรานยังคงมีคราบสกปรก ฝาผนังบริเวณเตาไฟมคีราบสกปรก และคราบไขมันติดอยู  สวน
รานอาหารบริเวณชายหาดพทัยา  พื้นสวนใหญเปนกระเบื้อง  ทําใหสามารถทําความสะอาดไดงาย  
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และมีการดแูลไมใหมีฝุนละออง  สวนบริเวณอางน้ําที่โชวปู ปลา ก็มีมาตรฐาน  ทําใหไมมีน้ําไหล
เฉอะแฉะ  ซ่ึงสอดคลองกับรายงานผลการวิจัยในสวนที่ 3  ซ่ึงสรุปขอปฏิบัติการสุขาภิบาลรานอาหารที่
รานอาหารกลุมตัวอยางสามารถปฏิบัติไดครบทุกรานเพยีงอําเภอเดยีว (ตารางที่ 12)  พบวา รานอาหาร
บริเวณชายหาดพัทยาเปนอําเภอเดยีวที่สามารถปฏิบัติการสุขาภิบาลรานอาหารไดมากที่สุด คือ
สามารถปฏิบัติได 22 ขอ  จากทั้งหมด 32 โดยการสุขาภบิาลที่รานอาหารบริเวณชายหาดพัทยา
สามารถปฏิบัติไดคือดานสถานที่  โดยเฉพาะสถานที่เตรียมปรุง และหองน้ํา  และขอปฏิบัติการ
สุขาภิบาลของรานอาหาร ที่รานอาหารกลุมตวัอยางไมสามารถปฏิบัติไดครบทุกราน (ตารางที่ 13)  พบวา มี
ขอที่เปนขอกําหนดของกองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา  จํานวน 7 ขอ  ซ่ึงเปนดานสถานที่ทั้งหมด  และเมื่อ
พิจารณาเปนรายขอ  พบวารานอาหารบริเวณชายหาดพัทยามีจํานวนรานที่สามารถปฏิบัติได มากกวา
รานอาหารบริเวณชายหาดบางแสน 

 
จากการศึกษาแสดงใหเห็นวารานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาสวนใหญมีการ

ปฏิบัติตาม ขอกําหนดดานสขุาภิบาลอาหารสําหรับรานอาหาร  คือ ดานสถานที่รับประทาน  
สถานที่เตรียม-ปรุง-ประกอบอาหารตองสะอาด  เปนระเบียบและจัดเปนสัดสวน  รานอาหารตอง
จัดและดูแลรักษาบริเวณสถานที่รับประทาน – เตรียม – ปรุง – ประกอบอาหาร ใหสะอาดและเปน
ระเบียบอยูเสมอ พื้นมีลักษณะผิวเรียบ ไมล่ืน ไมแตกราวหรือเปนรอง ไมมีเศษขยะ และไมมีสัตว 
หรือแมลงนําโรคตาง ๆ  สวนผนังและเพดานควรทาสีออนทําใหบริเวณ รานสวาง บริเวณที่เตรียม
ปรุงอาหารทําดวยวัสดุผิวเรียบ ทํา ความสะอาดงาย วัสดอุุปกรณ จัดเปนระเบียบ มพีดัลมดูดอากาศ
หรือปลองระบายควันโดยเฉพาะบริเวณจดัเตรียมปรุงอาหาร ควรทําดวยวัสดุผิวเรียบ เชน สแตน
เลส  โฟเมกา  กระเบื้องเคลือบอยูในสภาพดี ไมชํารุด และตองรักษาความสะอาดอยูเสมอ (กอง
สุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย, 2548) 

 
สมมติฐานที่ 2.2  การสุขาภิบาลของรานอาหารบริเวณชายหาดตางๆ ในจังหวัดชลบุรี

ดานอาหารไมแตกตางกัน 
 

จากการวิเคราะหความแปรปรวนแบบทางเดียวของการสุขาภิบาลของรานอาหาร
บริเวณชายหาดดานอาหารในจังหวัดชลบรีุ  พบวา  รานอาหารกลุมตัวอยางที่ตั้งอยูบริเวณริม
ชายหาดทีต่างกัน มีคะแนนการสุขาภิบาลรานอาหารดานอาหาร ไมแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติที่ระดับ .05 ซ่ึงเปนไปตามสมมติฐานที่ตั้งไว (ตารางที่ 17) 
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ตารางที่  17  ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของการสุขาภิบาลของรานอาหารบริเวณชายหาดดาน
อาหารในจังหวัดชลบุรี 

 
แหลงของความแปรปรวน df SS MS F p 

ระหวางกลุม 2 .154 7.692x10-2 .340 .714 
ภายในกลุม 36 8.154 .226   

รวม 38 8.308    
 

จากการสังเกตและสอบถาม  พบวา  รานอาหารกลุมตัวอยางที่ตั้งอยูบริเวณ
ชายหาด ทั้งหาดพัทยา หาดศรีราชา และหาดบางแสน  มกีารสุขาภิบาลรานอาหารดานอาหาร
โดยรวมดีมาก เนื่องจากรานอาหารที่ทําการเก็บขอมูลทุกรานเปนรานทีม่ีการขายอาหารทะเล  จึง
เนนที่ความสดสะอาดของวัตถุดิบที่ใช  เชน มีอางโชวสัตวจําพวกปูทะเล ปลาทะเล เปน ๆ ไว
บริการลูกคา  สวนของคุณภาพอาหารกอนหุงตม  ไดแก เนื้อสัตวดิบ เชน เนื้อหมู ววั ไกก็มีสีสด
ตามธรรมชาติ ไมมีกล่ินเหมน็ ผักสดไมเหีย่วเฉา และมีการลางผักกอนนํามาปรุงอาหาร  มีการ
เตรียม  การปรงุ และการเก็บอาหารที่ปรุงสุกแลว  โดยวางสูงจากพืน้อยางนอย 60 เซนติเมตร  ซ่ึง
สอดคลองกับกองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย (2548) ที่ระบุขอกําหนดดานสขุาภิบาล
อาหารสําหรับรานอาหารวา  ตองไมเตรียม-ปรุงอาหารบนพื้นและบริเวณหนาหรือในหองน้ําหอง
สวม  และตองเตรียม-ปรุงอาหารบนโตะทีสู่งจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร   

 
สมมติฐานที่ 2.3  การสุขาภิบาลของรานอาหารบริเวณชายหาดตางๆ ในจังหวดั

ชลบุรีดานภาชนะอุปกรณไมแตกตางกัน   
 

จากการวิเคราะหความแปรปรวนแบบทางเดียวของการสุขาภิบาลของรานอาหาร
บริเวณชายหาดดานภาชนะอุปกรณในจังหวัดชลบุรี  พบวา  รานอาหารกลุมตัวอยางที่ตั้งอยูบริเวณ
ชายหาดทีต่างกัน มีคะแนนการสุขาภิบาลรานอาหารดานภาชนะอุปกรณ แตกตางกนั อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ซ่ึงไมเปนไปตามสมมติฐานที่ตั้งไว (ตารางที่ 18) 
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ตารางที่ 18   ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของการสุขาภิบาลของรานอาหารบริเวณชายหาดดาน
ภาชนะอุปกรณในจังหวัดชลบุรี 

 
แหลงของความแปรปรวน df SS MS F p 

ระหวางกลุม 2 1.897 .949 5.692 0.007 
ภายในกลุม 36 6.000 .167   

รวม 38 7.897    
 

จากการเปรยีบเทียบภายหลังโดยวิธีการของ Scheffe’ ปรากฏวา คะแนนการ
สุขาภิบาลของรานอาหารดานภาชนะอุปกรณของรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาสูง และแตกตาง
จากคะแนนการสุขาภิบาลของรานอาหารบริเวณชายหาดบางแสน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 
.05 ทั้งนี้จากการสังเกตและสอบถาม  พบวา  รานอาหารในหาดบางแสนมีการสุขาภบิาลรานอาหาร
ดานภาชนะอปุกรณ  สวนใหญปฏิบัติไดถูกตองตามหลักสุขาภิบาล  ในเรื่องการเลอืกใชภาชนะ
อุปกรณที่ดี ไมแตกราว อุปกรณที่ใชในการรบัประทานไมพนดวยสี  ลางภาชนะดวยน้ํายาลาง
ภาชนะ  ชอน สอม ตะเกียบ วางเปนระเบียบในภาชนะโปรงสะอาด  เก็บในภาชนะที่สูงจากพื้น
อยางนอย 60 เซนติเมตร  ภาชนะที่ใสอาหารทุกประเภทลางสะอาด  น้าํที่ใชลางภาชนะสะอาด  เกบ็
ภาชนะสะดวกตอการหยิบใช  บริเวณที่เกบ็ภาชนะสะอาดไมมีสัตวแมลงนําโรครบกวน  และไม
เก็บภาชนะไวใกลสารเคมีที่เปนอันตราย  แตยังมีบางรานที่ละเลยการเก็บภาชนะจําพวกชอน สอม 
ตะเกยีบที่ลางแลวในที่ปกปด  จากการสอบถามพบวาทีภ่าชนะไมมีการปกปดปองกนัฝุนละออง
และสัตวนําโรค  เนื่องจากเพือ่ความสะดวก รวดเร็วในการหยิบใช  ในขณะที่รานอาหารบริเวณ
ชายหาดพัทยาสวนใหญปฏิบัติไดถูกตองตามหลักสุขาภิบาล  ซ่ึงสอดคลองกับการสรุปขอปฏิบัติการ
สุขาภิบาลรานอาหารที่รานอาหารกลุมตัวอยางสามารถปฏิบัติไดครบทุกรานเพียงอําเภอเดยีว (ตารางที่ 12)  
พบวา  มีเพยีงรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาเทานั้นที่ปฏิบตัิถูกตองทั้งหมด  จํานวน 4 ขอ ไดแกเขียง
และมีดมีสภาพดี  ไมแตกราว  ไมขึ้นรา   เขียงและมีดแยกใชระหวางเนื้อสัตวสุก เนื้อสัตวดิบ  และผัก 
ผลไม   ภาชนะที่ลางแลวคว่ําผ่ึงแดดในภาชนะที่โปรงสะอาดหรือตะแกรง ภาชนะอุปกรณคว่ําผ่ึงแดด   
สวนรานอาหารบริเวณชายหาดบางแสนนัน้ปฏิบัติถูกตองทั้งหมดเพยีงขอเดียวคือ  ชอน  สอม ตะเกยีบ  
วางตั้งเอาดามขึ้นในภาชนะโปรงสะอาด    

 
และจากการสังเกตโดยรวมดานภาชนะอปุกรณของรานอาหารบริเวณชายหาดทั้ง 

3 หาดพบวา ขอปฏิบัติเร่ืองการไมใชผาเช็ดภาชนะอุปกรณที่ทําความสะอาดแลว  เปนขอที่
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รานอาหารกลุมตัวอยางสามารถปฏิบัติไดนอยที่สุด  เพียงรอยละ 59  ถึงแมวาผูปฏิบัติงานในรานอาหาร
กลุมตัวอยางสวนใหญจะเคยผานการอบรมการสุขาภิบาลอาหาร หรือทราบถึงขอปฏิบัติที่ถูกตองแลวก็
ตาม   แตผูปฏิบัติงานในรานอาหารก็ยังคงใชผาเช็ดภาชนะอุปกรณที่ผานการทําความสะอาดแลว  ซ่ึงการ
ใชผาเช็ดภาชนะอุปกรณอาจทําใหเกิดการปนเปอนจากผาที่ไมสะอาด (สละ และคณะ,  2537)   
 

สมมติฐานที่ 2.4  การสุขาภิบาลของรานอาหารบริเวณชายหาดตางๆ ในจังหวดั
ชลบุรีดานการรวบรวมขยะและการกําจดัน้าํโสโครกไมแตกตางกัน 
 

จากการวิเคราะหความแปรปรวนแบบทางเดยีวของคะแนนการสุขาภิบาลของ
รานอาหารบริเวณชายหาดดานการรวบรวมขยะและการกาํจัดน้าํโสโครกในจังหวัดชลบรีุ  พบวา  
รานอาหารบริเวณชายหาดที่ตางกนัมีคะแนนการสุขาภิบาลรานอาหารดานการรวบรวมขยะและการ
กําจดัน้าํโสโครก ไมแตกตางกันอยางมีระดบันยัสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ซ่ึงเปนไปตามสมมติฐาน
ที่ตั้งไว (ตารางที่ 19) 
 
ตารางที่ 19   ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของการสุขาภิบาลของรานอาหารบริเวณชายหาดดาน

การรวบรวมขยะและการกําจัดน้ําโสโครกในจังหวดัชลบุรี 
 
แหลงของความแปรปรวน df SS MS F p 

ระหวางกลุม 2 .667 .333 1.444 0.249 
ภายในกลุม 36 8.308 .231   

รวม 38 8.974    
 

จากการสังเกตและสอบถาม  พบวา  รานอาหารกลุมตัวอยางที่ตั้งอยูบริเวณชายหาด 
ทั้งหาดพัทยา หาดศรีราชา และหาดบางแสน  มีการสุขาภบิาลรานอาหารดานการรวบรวมขยะและ
การกําจัดน้ําโสโครกโดยรวมดีมาก  คือ ดานการรวบรวมขยะ ใชภาชนะใสเศษอาหารและภาชนะใส
ขยะอื่นเปนถังไมร่ัวซึม  แตจากการสังเกตพบวาที่ยังปฏิบัติไมถูกตองในเรื่องการสุขาภิบาลของ
รานอาหารดานการรวบรวมขยะ คือ รานอาหารสวนใหญมักตั้งขยะอยูใกลกับอาหารที่ปรุงสุกแลว  
และถังขยะที่พบมักไมมีฝาปด  ซ่ึงทางรานใหเหตุผลวาเพื่อความสะดวกในการทิ้ง  สวนการ
สุขาภิบาลรานอาหารดานการจํากัดน้ําโสโครก พบวา ทุกรานที่ทําการเก็บขอมูลมีการดักเศษอาหาร
กอนระบายน้ําทิ้ง  และทุกรานมีบอดักเศษอาหารและไขมัน  มีรางระบายน้ําเสีย  เนื่องจากเปนกฎ
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ขอบังคับในการประกอบกิจการรานอาหาร  และมีเปนสวนนอยที่พบปญหาของรางระบายน้ําเสียที่
แตกราว  ขาดการบํารุง  และจากการสรุปขอปฏิบัติการสุขาภิบาลรานอาหารที่รานอาหารกลุมตัวอยาง
สามารถปฏิบัติไดครบทุกรานทั้ง 3 อําเภอ (ตารางที่ 10)  พบวา  การสุขาภิบาลรานอาหารดานการรวบรวม
ขยะและการกําจัดน้ําโสโครก  ที่รานอาหารกลุมตัวอยางทั้ง 3 อําเภอ ทําได คือ ภาชนะใสเศษอาหารเปน
ถังไมร่ัวซึม  ภาชนะใสขยะอ่ืนเปนถังไมร่ัวซึม  มีการดักเศษอาหารกอนระบายน้าํทิ้ง  ซ่ึงสอดคลองกับ
ขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารสําหรับรานอาหาร  ของกองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย 
(2548) ขอ 10  มูลฝอยและน้าํเสียทุกชนดิ  ไดรับการกําจดัดวยวิธีที่ถูกหลักสุขาภิบาล มีการเก็บ
รวบรวมขยะมลูฝอยใหเรียบรอยและมิดชดิ โดยใชถังขยะที่มีสภาพดี ไมร่ัวซึม เพื่อปองกันเศษขยะ
และน้ําจากขยะซึมร่ัวออกนอกถัง  และเพือ่ความสะดวกในการรวบรวม  ควรใหถุงพลาสติกสวมไว
ดานในถังขยะดวยเวลาเก็บไปกําจัดควรผูกปดถังขยะใหมิดชิดดวย 

 
สมมติฐานที่ 2.5  การสุขาภิบาลของรานอาหารบริเวณชายหาดตางๆ ในจังหวดั

ชลบุรีดานผูสัมผัสอาหารไมแตกตางกัน 
 

จากการวิเคราะหความแปรปรวนแบบทางเดียวของคะแนนการสุขาภบิาลของ
รานอาหารบริเวณชายหาดดานผูสัมผัสอาหารในจังหวัดชลบุรี  พบวา  รานอาหารบริเวณชายหาดที่
ตางกันมีคะแนนการสุขาภบิาลรานอาหารดานผูสัมผัสอาหาร ไมแตกตางกันอยางมีระดับนยัสําคญั
ทางสถิติที่ระดับ .05 ซ่ึงเปนไปตามสมมติฐานที่ตั้งไว (ตารางที่ 20) 
 
ตารางที่ 20   ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของการสุขาภิบาลของรานอาหารบริเวณชายหาด 

ดานผูสัมผัสอาหารในจังหวดัชลบุรี 
 
แหลงของความแปรปรวน df SS MS F p 

ระหวางกลุม 2 .821 .410 1.684 0.200 
ภายในกลุม 36 8.769 .244   

รวม 38 9.590    
 

จากการสังเกตและสอบถาม  พบวา  รานอาหารในหาดบางแสนมีการสุขาภิบาล
รานอาหารดานผูสัมผัสอาหาร โดยรวมดี เชนเดียวกับรานอาหารบริเวณชายหาดศรีราชา และ
รานอาหารบริเวณชายหาดพทัยา  คือ  ผูสัมผัสอาหารมีมือและเล็บที่สะอาด ผูสัมผัสอาหารแตงกาย
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สะอาด และสวมผากันเปอน  ผูสัมผัสอาหารลางมือใหสะอาดกอนประกอบ  ผูสัมผัสอาหารใช
อุปกรณในการหยิบจับอาหารที่ปรุงสําเร็จแลวทุกชนิด  ซ่ึงสอดคลองกับกองสุขาภบิาลอาหารและ
น้ํา กรมอนามยั (2548) ที่ระบุขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารสําหรับรานอาหารวา ผูสัมผัสอาหาร  
แตงกายสะอาด  สวมเสื้อมีแขน  ผูปรุงตองผูกผากันเปอนที่สะอาดและสวมหมวกหรอืเน็ทคลุมผม  
ผูสัมผัสอาหารหรือผูทํางานเกี่ยวของกับอาหารทุกคนตองแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผูกผากนั
เปอน สวมหมวกหรือเน็ท คลุมผม หรือมีเครื่องแบบเฉพาะที่สะอาดและสวมหมวกหรือเน็ทที่
สามารถเก็บผมไดเรียบรอย เพื่อปองกันเสนผม และสิ่งสกปรกปนเปอนอาหาร  ผูสัมผัสอาหารตอง
ลางมือใหสะอาดกอนเตรยีม-ปรุง-ประกอบ  และจําหนายอาหารทุกครั้ง  และตองใชอุปกรณในการ
หยิบจดัอาหารที่ปรุงสําเร็จแลวทุกชนิด  ผูสัมผัสอาหารทุกคนตองลางมือดวยน้ําและสบู หรือน้ํายา
ลางมือใหสะอาดอยูเสมอ  โดยเฉพาะกอนเตรียมปรุง ประกอบ  และจําหนายอาหารทกุครั้ง  และ
ตองใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารที่ปรุงสําเร็จแลวทกุชนิด ผูสัมผัสอาหารแลวทกุคนตองลางมือ
ดวยน้ําและสบูหรือน้ํายาลางมือใหสะอาดอยูเสมอ  โดยเฉพาะกอนเตรียมปรุงประกอบและจําหนาย
อาหารทุกครั้งและตองลางมือใหสะอาดทนัทีหลังออกจากหองสวม  หรือหลังจากจบัตองสิ่ง
สกปรก เชน ผาขี้ร้ิว  ขยะ  การแกะเกาผิวหนัง  การปดปากขณะไอจาม  เปนตน ผูสัมผัสอาหารที่มี
บาดแผลที่มือ  ตองปกปดแผลใหมิดชิดและหลีกเลีย่งการปฏิบัติงานที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร 

 
แตทั้งนีย้ังพบขอบกพรองดานผูสัมผัสอาหาร คือ ผูสัมผัสอาหารบางสวนไมสวม

รองเทาหุมสน  มักสวมใสรองเทาแตะ  สอดคลองกับการศึกษาของ  อังสนา (2542) พบวา  
รานอาหารสวนใหญในกระทรวงสาธารณสุขปฏิบัติไดถูกตองเกีย่วกับการสุขาภบิาลของ
รานอาหารดานผูสัมผัสอาหาร  โดยรวมเฉลี่ยคิดเปนรอยละ 80.05  สวนที่ปฏิบัติไมถูกตอง คือ ผู
สัมผัสอาหารสวนใหญไมสวมรองเทาหุมสน และไมสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผมขณะปฏิบัติงาน 
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วิจารณ 
 

จากผลการศึกษาจะเห็นไดวารานอาหารบริเวณชายหาดบางแสน มีคะแนนสุขาภิบาล 
รานอาหารนอยกวารานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาในเกือบทุกดาน  และผลการทดสอบสมมุติฐาน 
พบวา รานอาหารบริเวณชายหาดพัทยามคีะแนนการสขุาภิบาลของรานอาหารดานสถานที่และดาน
ภาชนะอุปกรณสูงและแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05  จากรานอาหารบริเวณ
ชายหาดบางแสน  สวนคะแนนการสุขาภบิาลของรานอาหารบริเวณชายหาดทั้ง 3 ชายหาด  ดาน
อาหาร  ดานการรวบรวมขยะและการกําจดัน้ําโสโครก และดานผูสัมผัสอาหาร ไมแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ  ซ่ึงความแตกตางกันในดานสถานทีแ่ละภาชนะอปุกรณของรานอาหารบริเวณ
ชายหาดพัทยา และบางแสน อาจเนื่องมาจากสาเหตุตาง ๆ ดังนี ้
 

ดานสถานที่  เมื่อพิจารณาผลคะแนนการสุขาภิบาลดานสถานที่โดยรวมทัง้หมด (ตารางผนวก 
ที่ ข1)   พบวา  รานอาหารบริเวณชายหาดพัทยามีคะแนนขอสุขาภิบาลอาหารดานสถานที่ ที่สามารถ
ปฏิบัติไดครบทุกรานมากที่สุด  เปนจํานวน 34 ขอ  รองลงมาเปนรานอาหารบริเวณชายหาดศรีราชา  
สามารถปฏิบัติไดครบทุกราน จํานวน 26 ขอ  และรานอาหารบริเวณชายหาดบางแสนที่สามารถปฏิบัติ
ไดครบทุกรานนอยที่สุดเพยีง 22 ขอ  เมื่อพิจารณารายขอ พบวา  รานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาทกุ
รานสามารถปฏิบัติขอสุขาภิบาลดานสถานที่ในสวนของหองน้ําไดครบทุกขอ  รองลงมาเปนสวนของ
พื้นที่เตรียม-ปรุง  และสถานที่รับประทานอาหารและบริเวณทั่วไป  ซ่ึงตรงขามกับรานอาหารบริเวณ
ชายหาดบางแสนที่ปฏิบัติไดนอย โดยเฉพาะสถานที่รับประทานอาหาร-บริเวณทัว่ไป  และสถานที่
เตรียมปรุง 

 
 ทั้งนี้การที่รานอาหารบริเวณชายหาดพัทยามีคะแนนการสุขาภิบาลรานอาหารดานสถานที่

ดีกวารานอาหารบริเวณชายหาดบางแสนอาจเนื่องมาจาก 
 

1) รานอาหารบริเวณชายหาดพทัยา เปนรานที่มีมาตรฐานกวา  ทั้งในเรื่องการ
ควบคุมดูแลการสุขาภิบาล โดยดจูากจํานวนโตะภายในราน  จํานวนผูปฏิบัติงานในราน ที่มีมากกวา
รานอาหารหาดอื่น  เจาของรานอาหารบริเวณชายหาดพทัยาทั้งหมดผานการอบรมดานการ
สุขาภิบาลอาหาร  ทําใหตระหนักถึงความสําคญัของการสุขาภิบาล และนํามาปฏิบัตภิายใน
รานอาหาร  
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2) ลักษณะทางกายภาพของการปลูกสรางอาคารของรานอาหารบริเวณชายหาดบาง
แสน ที่ไมเอื้อตอการทําความสะอาดและการดูแลเรื่องการสุขาภิบาล  เชน สถานที่เตรียมปรุง  
รานอาหารบริเวณชายหาดบางแสนบางรานมีการเลือกใชวัสดุทําฝาผนังบริเวณเตาไฟจากกระเบื้อง
แผนเรียบ ซ่ึงทําความสะอาดไดคอนขางยาก ในขณะที่รานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาสวนใหญใช
กระเบื้องเคลือบเปนวัสดใุนการทําฝาผนังบริเวณเตาไฟ ซ่ึงสามารถทําความสะอาดไดงายกวา เปน
ตน  ลักษณะการปลูกสรางเรื่องความมั่นคงถาวรและคุณภาพวัสดุที่แตกตางกัน ทั้งนีอ้าจเปนผลมา
จากนโยบายของจังหวดัชลบุรี หรือเทศบัญญัติของเทศบาลแสนสุข ที่กําหนดเขตพื้นที่โดยวัดจาก
แนวชายฝงไมใหมีการปลูกสรางที่ลํ้าเขตชายฝง ทําใหรานอาหารที่สรางขึ้นริมชายหาดไมกลาที่จะ
ลงทุนกอสรางดวยงบประมาณที่สูง เพราะกลัววาในอนาคตอาจมีคําสั่งร้ือถอนได   
 

3) และ/หรือ อาจเปนผลจากกฎหมายเรื่องการจะประกอบกจิการรานอาหารที่ไม
เขมงวดพอ โดยเฉพาะรานอาหารที่มีพื้นที่ของรานไมเกิน 200 ตารางเมตร ที่สามารถเปดรานกอน
แลวจึงแจงตอเจาพนักงานทองถ่ินเพื่อขอหนังสือรับรองการแจง  และในกระบวนการออกหนังสือ
รับรองการแจง  ไมมีการเขาไปตรวจสอบมาตรฐานการสุขาภิบาลดานสถานที่ หรือดานอื่น ๆ ที่จะ
รองรับกอนการเปดจําหนายอาหาร  ทําใหอาจมีผูประกอบการรานอาหารที่ละเลยขอปฏิบัติดานการ
สุขาภิบาล  และบทลงโทษทีใ่ชควบคุมรานที่เปดโดยไมไดรับอนุญาตนัน้นอยมาก เมือ่เทียบกับ
ความเสี่ยงที่อาจเกิดขึน้กับผูบริโภคในกรณีที่รานนัน้ ๆ ปฏิบัติไมถูกตองตามหลักสุขาภิบาลและ
กอใหเกิดอันตรายรายแรงแกผูบริโภค   

 
ดานภาชนะอุปกรณ  เมื่อพิจารณาผลคะแนนการสุขาภิบาลดานภาชนะอุปกรณโดยรวม

ทั้งหมด (ตารางผนวกที่ ข3)   พบวา  รานอาหารบริเวณชายหาดพัทยามีคะแนนขอสุขาภบิาลอาหารดาน
ภาชนะอุปกรณเฉลี่ยมากที่สุด  รองลงมาเปนรานอาหารบริเวณชายหาดศรีราชา  และรานอาหาร
บริเวณชายหาดบางแสนมีคะแนนการสุขาภิบาลเฉลี่ยนอยที่สุด  เมื่อพิจารณารายขอ  จะพบวา ขอที่
เปนสาเหตุสําคญัใหรานอาหารบริเวณชายหาดบางแสนมีคะแนนการสุขาภิบาลนอยกวารานอาหาร
บริเวณชายหาดพัทยา คือ เขยีงและมดีมีสภาพดี ไมแตกราว ไมขึ้นรา  และการไมใชผาเช็ดภาชนะ
อุปกรณ  ทั้งสองขอนี้รานอาหารบริเวณชายหาดบางแสนปฏิบัติไดนอยมาก ซ่ึงอาจมีสาเหตุมาจาก 

 
1) เจาของรานอาหาร และผูสัมผัสอาหารบริเวณชายหาดบางแสนไมเล็งเห็นถึง

ความสําคัญของการสุขาภิบาลอาหาร เพราะจากการศึกษา จะเห็นไดวาสวนใหญจะเคยผานการ
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อบรมการสุขาภิบาลรานอาหารมากอน  แตยังคงละเลยการปฏิบัติตามขอสุขาภิบาล คือ ยังคงใช
เขียงและมดีทีม่ีสภาพแตกราว และขึน้รา  และยังคงใชผาเช็ดภาชนะอปุกรณ   
 

2) เจาของรานอาหารบริเวณชายหาดบางแสนอาจละเลยการเอาใจใสดแูลการ
ปฏิบัติงานของพนักงานภายในราน และคณุภาพของภาชนะอุปกรณ   เพราะถาเจาของรานเห็นวา
เขียงและมดีทีใ่ชอยูมีสภาพที่ไมเหมาะสมกับการใชงานแลว ก็ควรดําเนินการเปลี่ยนใหม  หรือ
เลือกใชเขียงและมีดที่เปนพลาสติก เพื่อลดการสะสมของสิ่งสกปรก และลดโอกาสการเกิดเชื้อรา 

 
ดังนั้น ถาเพิ่มการเอาใจใสการสุขาภิบาลดานภาชนะอุปกรณมากกวานี้  โดยเฉพาะสองขอ

ที่กลาวขาวตน จะสามารถทําใหคะแนนการสุขาภิบาลรานอาหารดานภาชนะอุปกรณของ
รานอาหารบริเวณชายหาดบางแสนทัดเทยีมกับคะแนนการสุขาภิบาลของรานอาหารบริเวณ
ชายหาดอืน่ ๆ ได 

 
จากการที่ผูวจิยัไดมีโอกาสไปเก็บขอมูลดวยตัวเอง และทาํการศึกษาครัง้นี้ พอสรุปไดวา  

รานอาหารบริเวณชายหาดพทัยา  ศรีราชา และบางแสน มีการสุขาภิบาลโดยรวมอยูในเกณฑดี
ทั้งหมด คือ รานอาหารบริเวณริมชายหาดทั้ง 3 ชายหาด สวนใหญสามารถปฏิบัติไดตามขอ
สุขาภิบาลรานอาหาร  แตกตางกันเพยีงเล็กนอย  คือ เมื่อพิจารณาในรายละเอียดจะพบวารานอาหาร
บริเวณชายหาดพัทยามกีารสุขาภิบาลดีมากกวารานอาหารบริเวณชายหาดอื่น ๆ ในดานสถานที่ 
และดานภาชนะอุปกรณ  ทัง้นี้อาจเกดิจากปจจัยตาง ๆ ทัง้ปจจัยภายนอก เชน  นโยบายของจังหวัด 
ของแตละพื้นที่ในการกําหนดกฎเกณฑหรือเทศบัญญัติในการอนุญาตการปลูกสรางที่แตกตางกัน, 
การสงเสริมดานการสุขาภิบาลรานอาหารที่แตกตางกัน, กลุมผูบริโภคที่แตกตางกัน คอืพัทยาเนน
นักทองเที่ยวตางชาติ สวนบางแสนเนนนักทองเที่ยวชาวไทย หรืองบประมาณในการลงทุนของแต
ละรานที่แตกตางกัน ปจจัยภายใน  เชน ความรูเกีย่วกับการสุขาภิบาลรานอาหาร, การผานการอบรม
, จิตสํานึกของผูประกอบการรานอาหารและผูสัมผัสอาหาร เปนตน  ซ่ึงอาจสงผลใหรานอาหาร
บริเวณริมชายหาดพัทยา มีการสุขาภิบาลดีกวารานอาหารบริเวณริมชายหาดบางแสน  ซ่ึง
รานอาหารบริเวณชายหาดศรีราชา และบางแสนสามารถพัฒนาเพื่อใหเทียบเทาไดทั้งนี้ขึ้นอยูกับ
หนวยงานทีเ่กีย่วของ และตวัผูประกอบการรานอาหารนัน้ ๆ ที่จะตองเอาใจใสกับการปฏิบัติตามขอ
สุขาภิบาลรานอาหารอยางเขมงวด  ใหอยูในจิตสํานึกของผูประกอบการและผูสัมผัสอาหารทุกคน 
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สรุปและขอเสนอแนะ 
 

สรุป 
 

การวิจยันี้เปนการศึกษาการสุขาภิบาลของรานอาหารบริเวณชายหาด  จงัหวัดชลบุรี  มี
วัตถุประสงคเพื่อศึกษาการสขุาภิบาลของรานอาหารบริเวณชายหาด จังหวัดชลบุรี  โดยศึกษาจาก
กลุมตัวอยางทีเ่ปนเจาของรานอาหาร จํานวน 39 ราน  ในจังหวัดชลบรีุ  รวม 3 หาด  หาดละ 13 ราน
ไดแก  หาดพทัยา อําเภอบางละมุง  หาดศรีราชา อําเภอศรีราชา  และหาดบางแสน  อําเภอเมือง  เก็บ
ตัวอยางโดยวธีิการสัมภาษณและสังเกต  วิเคราะหขอมูลโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติหาคา 
รอยละ  คาเฉลี่ย  คาสูงสุด  คาต่ําสุด และวิเคราะหความแปรปรวนทางเดียว (One-way Analysis of 
Variance)  ระดับนัยสําคัญทางสถิติ .05 โดยรานอาหารในอําเภอศรีราชา อําเภอบางละมุง และ
อําเภอเมือง จังหวัดชลบุรี เปนตัวแปรตน และการสุขาภิบาลของราน อาหารในอําเภอศรีราชา 
อําเภอบางละมุง และอําเภอเมือง จังหวัดชลบุรีเปนตัวแปรตาม และใชคาคะแนนเฉลี่ยของการ
สุขาภิบาลของรานอาหารมาเปรียบเทียบโดยวิธีของ Scheffe’ (Scheffe’s method) (บุญเรียง,  2547)  
ที่ระดับนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05  สรุปผลการศึกษาไดดังนี ้

 
ขอมูลท่ัวไปของเจาของรานอาหาร 

 
เจาของรานอาหารกลุมตัวอยางสวนใหญเปนเพศชายมากกวาเพศหญิง มีอายุระหวาง 41-50 

ป คิดเปนรอยละ 30.8 รองลงมาคือ มีอายุระหวาง 31-40 ป และ 51-60 ป  รอยละ 28.2 เทากัน มี
ภูมิลําเนาเดิมอยูในภาคตะวันออกมากที่สุด คิดเปนรอยละ  69.2  รองลงมาคือ กรุงเทพมหานครและ
ปริมณฑล  เจาของรานอาหารกลุมตัวอยางเกือบครึ่งหนึ่ง รอยละ 46.2  สําเร็จการศึกษาในระดับ
ปริญญาตรี  รองลงมาคือ  สําเร็จการศึกษาในระดบัประถมศึกษา  รอยละ 17.9  มีเพียงสวนนอยที่
สําเร็จการศึกษาในระดับปรญิญาโท  และปริญญาเอก  คิดเปนรอยละ 2.6 เทากัน  มีระยะเวลา
ประกอบอาชพีทําอาหารทั้งจากที่อ่ืนและปจจุบันรวมกนัอยูระหวาง 1-10 ป มากที่สุด รอยละ 53.8 
รองลงมาคือ ระหวาง 11-20 ป  รอยละ 15.4  และพบวา  เจาของรานอาหารบริเวณชายหาดศรีราชา
ประกอบอาชพีทําอาหารนานที่สุด คือ มากกวา 50 ปขึน้ไป  เจาของรานอาหารสวนใหญเคยไดรับ
การอบรมดานการสุขาภิบาลแลว คิดเปนรอยละ 84.6  มีเพียงรอยละ 15.2  ที่ไมเคยผานการอบรม
ดานสุขาภิบาลอาหาร  โดยกลุมตัวอยางทั้งหมดที่เคยไดรับการอบรมนั้นผานการอบรมดานสถานที่
เตรียม ปรุงอาหาร  และดานอาหาร  คิดเปนอัตราสวนรอยละเทากนัคอื  รอยละ 100   
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ขอมูลท่ัวไปของรานอาหาร 
 
รานอาหารกลุมตัวอยางมจีํานวนผูปฏิบัติงานในราน  เฉลี่ย 22 คน  เมือ่พิจารณารายกลุม  

พบวา  รานอาหารบริเวณชายหาดพัทยามจีาํนวนผูปฏิบัตงิานในรานเฉลี่ยมากที่สุด คอื 36 คน  สวน
รานอาหารบริเวณชายหาดบางแสนมีผูปฏิบัติงานในรานโดยเฉลี่ยนอยทีสุ่ดคือ 13 คน  จํานวนโตะ
ภายในราน  เฉลี่ย 25 โตะ  โดยรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยามจีํานวนโตะโดยเฉลี่ยมากที่สุด  คอื  
29 โตะ  รองลงมา คือ  รานอาหารบริเวณชายหาดบางแสน  เฉลี่ย 27 โตะ และรานอาหารบริเวณ
ชายหาดศรีราชา  เฉลี่ย 22 โตะ   

 
ในภาพรวมรานอาหารกลุมตวัอยางสวนใหญไมมีสาขาอื่น รอยละ 79.5 มีเพียงสวนนอยที่มี

สาขาอื่น 1-2  สาขา  และ 3-4  สาขาตามลําดับ  เมื่อพิจารณาแตละอําเภอพบวารานอาหารบริเวณ
ชายหาดพัทยาและบางแสนสวนใหญเปดรานเดียวไมมสีาขาอื่นเชนเดียวกัน สวนรานในหาดศรี
ราชามีการเปดสาขาอื่นมากที่สุด คือเปด 2 สาขา  

 
ปาย/ตราสัญลักษณของรานอาหาร  กลุมตัวอยางสวนใหญมีปายหรือตราสัญลักษณใน

รานอาหาร โดยสวนใหญไดรับปายอาหารสะอาดรสชาติอรอย (Clean Food  Good Taste)  
รองลงมาคือ ไดรับรองจากรายการโทรทัศน  ซ่ึงรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยานั้นมีปายหรือตรา
สัญลักษณของรานอาหารมากที่สุด  รองลงมา  คือ รานอาหารบริเวณชายหาดบางแสน  และ
รานอาหารบริเวณชายหาดศรีราชา ตามลําดับ   

 
ชวงเวลาจําหนายอาหาร  เกอืบครึ่งหนึ่งนัน้เปดใหบริการจําหนายอาหารตลอดทั้งกลางวัน

และกลางคืน โดยรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาและหาดบางแสนสวนใหญจะเปดจําหนายอาหาร
ตลอดทั้งกลางวันและกลางคนื สวนรานอาหารบริเวณชายหาดศรีราชานั้นสวนใหญเปดจําหนาย
อาหารตลอดทั้งวัน (เชา กลางวัน เย็น)  จํานวนลูกคาในชวงวนัธรรมดา พบวา  ในแตละวัน
รานอาหารกลุมตัวอยางมีลูกคาเฉลี่ย 93 คน  โดยสวนมากมีจํานวน 50 คนหรือนอยกวา  เมื่อ
พิจารณารายกลุม  พบวา  รานอาหารบรเิวณชายหาดพัทยาจะมีลูกคาในวันธรรมดาเฉลี่ย 132 คน 
มากกวารานอาหารบริเวณชายหาดอืน่ ในชวงวนัหยุด/หรือวันเทศกาลรานอาหารกลุมตัวอยางมี
ลูกคาเฉลี่ย 232 คน  โดยสวนมากมีลูกคาจาํนวนระหวาง 51-100 คน  โดยในชวงวันหยุด/หรือวนั
เทศกาลรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยามลูีกคาเฉลี่ยมากที่สุด 263 คน รองลงมาคือ  รานอาหาร
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บริเวณชายหาดศรีราชามีลูกคาเฉลี่ย 255 คน  และรานอาหารบริเวณชายหาดบางแสนมีลูกคาเฉลี่ย
นอยที่สุด 165 คน  

 
ขอปฏิบตัิการสุขาภิบาลของรานอาหาร 
 

การศึกษานีไ้ดทําการวิจยัการสุขาภิบาลของรานอาหารใน 5 ดาน ไดแก การสุขาภิบาล
รานอาหารดานสถานที่  ดานอาหาร ดานภาชนะอุปกรณ  ดานการรวบรวมขยะและการบําบัดน้ํา
โสโครก  และดานผูสัมผัสอาหาร  โดยผลการสุขาภิบาลของรานอาหารทุกดานโดยรวมถูกตอง  
เฉลี่ยรอยละ 95.08  และในการศึกษาครั้งนี้  ผูวิจัยไดสรุปผลการศึกษาแลวนําเสนอเปน 4  กลุม  คือ   

 
กลุมที่ 1 ขอปฏิบัติการสุขาภิบาลรานอาหารที่รานอาหารกลุมตัวอยางสามารถปฏิบัติไดครบทุกราน

ทั้ง 3 อําเภอ   กลุมที่ 2  ขอปฏิบัติการสุขาภิบาลรานอาหารที่รานอาหารกลุมตัวอยางใน 2 อําเภอสามารถ
ปฏิบัติไดครบทุกราน  กลุมที่ 3  ขอปฏิบัติการสุขาภิบาลรานอาหารที่รานอาหารกลุมตัวอยางสามารถปฏิบัติ
ไดครบทุกรานเพียงอําเภอเดยีว  และกลุมที่ 4   ขอปฏิบัติการสุขาภิบาลรานอาหารที่รานอาหารกลุมตัวอยาง
ไมสามารถปฏิบัติไดครบทุกราน  ดังนี้   

 
กลุมที่ 1 ขอปฏิบัติการสุขาภิบาลของรานอาหารที่รานอาหารกลุมตัวอยางสามารถปฏิบัติได

ครบทุกราน มีขอ 37 ขอ จากทั้งหมด 124 ขอ คิดเปนรอยละ 29.84   เปนดานสถานที่ 8 ขอ  คิดเปน 
รอยละ 21.62   สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณทั่วไป -ไมมีคราบสกปรกเศษอาหารทิ้งไวบน
โตะนานจนทําความสะอาดยาก  เก็บภาชนะและทําความสะอาดโตะทันทีหลังรับประทานอาหาร  
สถานที่เตรียมปรุง - เพดานไมมีคราบสกปรก  และไมมีคราบสกปรก เศษอาหารทิ้งไวบนโตะนาน
จนทําความสะอาดยาก  หองน้ํา - อางลางมือใชการได  มีน้ําใชพอเพียง  มีที่สํารองน้ํา  และมีกระดาษ
ชําระ  ดานอาหาร 10 ขอ  คิดเปนรอยละ 27.03     คุณภาพอาหารกอนการหุงตม- เนื้อสัตวดิบ เชน 
เนื้อหมู วัว ไกมีสีสดตามธรรมชาติ ไมชํ้าเลือด ไมมีกล่ินเหม็น  ผักสด ไมเหี่ยวเฉา  ผักสดสะอาดไมมี
เศษดนิหรือส่ิงสกปรกเกาะ  อาหารแหงเชน ถ่ัวลิสง พริกแหง หอม กระเทียม กุงแหง ฯลฯ ไมมีเชื้อรา  
การเตรียมอาหาร- ไมเตรียมปรุงอาหารบนพื้น และบริเวณหนา หรือในหองน้ํา หองสวม  ลางอาหาร
สดใหสะอาดกอนนํามาปรุงหรือเก็บ  อาหารประเภทเนื้อสัตวดิบเก็บในอุณหภูมิที่ต่ํากวา 5 องศา
เซลเซียส   การเก็บรักษาอาหารที่ปรุงสําเรจ็แลว  วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.  ดานภาชนะ
อุปกรณ  เลือกใชภาชนะที่ดี ไมแตกราว  อุปกรณที่ใชในการรับประทานไมพนทาดวยสี  ลางภาชนะ
ดวยน้ํายาลางภาชนะ  ชอน สอม ตะเกยีบ วางเปนระเบยีบในภาชนะโปรงสะอาด   ชอน  สอม ตะเกียบ 



 

102 

ที่ลางสะอาดแลวเก็บสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.   ภาชนะอุปกรณที่ใชใสอาหารทุกประเภทลางสะอาด  
น้ําที่ใชลางภาชนะสะอาด   เก็บภาชนะสะดวกตอการหยิบใช  บริเวณที่เกบ็ภาชนะสะอาดไมมีสัตว
แมลงนําโรครบกวน   และไมเก็บภาชนะไวใกลกับสารเคมีที่เปนอันตราย  ดานการรวบรวมขยะและการ
กําจัดน้ําโสโครก   ภาชนะใสเศษอาหารเปนถังไมร่ัวซึม  ภาชนะใสขยะอ่ืนเปนถังไมร่ัวซึม  มีการดักเศษ
อาหารกอนระบายน้ําทิ้ง และมีการตักคราบสกปรกทิ้งเปนประจํา และดานผูสัมผัสอาหาร  มือและเล็บ
ของผูสัมผัสอาหารสะอาด  แตงกายสะอาด  ลางมือใหสะอาดกอประกอบ  ใชอุปกรณในการหยิบจับ
อาหารที่ปรุงสําเร็จแลวทกุชนิด  และผูสัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือมีการปดแผลมิดชิด 

 
กลุมที่ 2  ขอปฏิบัติการสุขาภิบาลที่รานอาหารกลุมตัวอยางใน 2 อําเภอสามารถปฏิบัติไดครบทุก

รานมีจํานวน 39 ขอ  จากทั้งหมด 124  ขอ  คิดเปนรอยละ 31.45   กลุมตัวอยางสองอาํเภอที่สามารถ
ปฏิบัติตามขอสุขาภิบาลไดถูกตองครบทุกรานเปนจํานวนมากที่สุด  คอืรานอาหารบริเวณชายหาด
พัทยาและศรีราชา สามารถปฏิบัติได 16 ขอ  รองลงมาคือกลุมตัวอยางรานอาหารบริเวณชายหาด
พัทยาและบางแสนที่ปฏิบัติไดถูกตองครบทุกรานจํานวน 13 ขอ  และกลุมตัวอยางสองอําเภอที่
สามารถปฏิบัติตามขอสุขาภิบาลไดถูกตองครบทุกรานเปนจํานวนนอยที่สุด  คือรานอาหารบริเวณ
ชายหาดศรีราชาและบางแสนที่ปฏิบัติถูกตองทั้งหมด มจีาํนวน 10 ขอ  เมื่อพิจารณารายหาดพบวา 
รานอาหารบริเวณชายหาดพทัยาสามารถปฏิบัติตามขอสุขาภิบาลไดมากที่สุดในทกุ ๆ ดาน   

 
กลุมที่ 3 ขอปฏิบัติการสุขาภิบาลรานอาหารที่รานอาหารกลุมตัวอยางเพียงอําเภอเดียวสามารถ 

ปฏิบัติไดครบทุกรานจํานวน 32 ขอ จากทั้งหมด 124 ขอ คิดเปนรอยละ 25.80  โดยรานอาหารบริเวณ
ชายหาดพัทยาเปนอําเภอเดียวที่สามารถปฏิบัติการสุขาภิบาลรานอาหารไดมากที่สุด คือสามารถ
ปฏิบัติได 22 ขอ  จากทั้งหมด 32 ขอ คิดเปนรอยละ 68.75 ดานสถานที่  สถานที่รับประทานอาหาร
และบริเวณทัว่ไป- ไมมีควัน/กล่ินอาหารจากการทําอาหารรบกวนในขณะรับประทานอาหาร, มีการ
ติดตั้งเครื่องดบัเพลิงที่ใชการไดดีอยูในบริเวณรับประทานอาหาร  สถานที่เตรียมปรุงอาหาร - ฝาผนังทาํ
ดวยวัสดแุข็งแรงผิวเรียบ ทําความสะอาดงาย, ผนังไมแตกราว เปนรอง, ไมมีหยากไยตดิอยูตามผนัง, ฝา
ผนังบริเวณเตาไฟทําดวยวัสดทุี่ทําความสะอาดงาย, มกีารตดิตั้งเครื่องดับเพลิงที่ใชการไดดีอยูในบริเวณ
เตรียมอาหาร   หองน้ํา- หองสวมสําหรับผูบริโภคและผูสัมผัสอาหารไมมีกล่ินเหม็น, พืน้ผนังหองสวม
ทําจากวัสดุทีแ่ข็งแรง เรียบ และทําความสะอาดงาย, อางลางมือมีสบูใชตลอดเวลา, มีแสงสวางเพียงพอ ,
มีชองระบายอากาศ   ซ่ึงมีเพียงรานอาหารบริเวณชายหาดพทัยาเทานัน้ที่ปฏิบัติถูกตองทั้งหมด  ดาน
อาหาร  การเตรียมอาหาร - เตรียมปรุงอาหารบนโตะที่สูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. และแยกเก็บอาหาร
ประเภทตางๆ เปนสัดสวน   ดานภาชนะอุปกรณ  เขียงและมดีมีสภาพดี  ไมแตกราว  ไมขึน้รา   เขียง
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และมีดแยกใชระหวางเนื้อสัตวสุก เนื้อสัตวดิบ  และผัก ผลไม   ภาชนะที่ลางแลวคว่ําผ่ึงแดดในภาชนะ
ที่โปรงสะอาดหรือตะแกรง ภาชนะอุปกรณคว่ําผ่ึงแดด   ดานการรวบรวมขยะและการกําจัดน้ําโสโครก  
การรวบรวม ขยะ - ถังขยะอยูไกลจากอาหารที่ปรุงสุกแลว  ดานผูสัมผัสอาหาร  ผูปรุงผูกผากันเปอนที่
สะอาด  ผูปรุงสวมหมวกหรอืเน็ทคลุมผม  ผูสัมผัสอาหารสวมรองเทาหุมสน 

 
รองลงมาคือรานอาหารบริเวณชายหาดศรีราชาที่สามารถปฏบิัติไดครบเพียงอําเภอเดยีวมี  

7 ขอ  คิดเปน รอยละ 21.87 ดานสถานที่  สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณทัว่ไป- ฝาผนังทําดวย
วัสดุแข็งแรง  ผิวเรียบ  ทําความสะอาดงาย เชน คอนกรีต หินขัด  ไมมหียากไยติดอยูตามผนัง  เพดานไม
มีหยากไย  และพื้นโตะไมมฝุีน  สถานที่เตรียมปรุงอาหาร- พื้นทําดวยวัสดุแข็งแรง ผิวเรียบ ทําความ
สะอาดงาย เชน คอนกรีต หินขัด  ดานการรวบรวมขยะและการกําจัดน้ําโสโครก  ดานการกําจัดน้าํเสีย
บริเวณหองครัวและที่ลางภาชนะอุปกรณ - มีรางระบายน้ําเสียที่ใชการไดดี ไมแตกราว  ดานผูสัมผัส
อาหาร  ผูสัมผัสอาหารไมใสเครื่องประดับที่มือและแขน   

 
และรานอาหารบริเวณชายหาดบางแสนทีส่ามารถปฏิบัติไดครบเพียงอําเภอเดยีวที่ปฏิบัติ

ไดนอยที่สุดเพียง 3 ขอคิดเปนรอยละ 9.38  ดานสถานที่  สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณทัว่ไป- 
จัดโตะเกาอี้เปนระเบียบเปนสัดสวนดานภาชนะอุปกรณ  ชอน  สอม ตะเกียบ  วางตั้งเอาดามขึ้นใน
ภาชนะโปรงสะอาด   ดานการรวบรวมขยะและการกําจัดน้ําโสโครก  ดานการกําจดัน้ําเสียบริเวณ
หองครัวและทีล่างภาชนะอุปกรณ - บริเวณระบายน้าํไมสงกลิ่นไมพึงประสงค   

 
กลุมที่ 4   ขอปฏิบัติการสุขาภิบาลที่รานอาหารกลุมตัวอยางทั้ง 3 อําเภอไมสามารถปฏิบัติได

ครบทุกราน  มีจํานวน 16 ขอ จากจํานวน 124 ขอ  คิดเปนรอยละ 12.90  เมื่อพิจารณารายดาน  พบวา  เปน
ดานสถานที่ 13 ขอ คิดเปนรอยละ 81.25   ดานอาหาร 1 ขอ  คิดเปนรอยละ 6.25   ดานภาชนะอุปกรณ 1 ขอ  คิด
เปนรอยละ 6.25   ดานการรวบรวมขยะและการกําจัดน้ําโสโครก 1  ขอ  คิดเปนรอยละ 6.25   และไมมีดาน
ผูสัมผัสอาหาร  โดยมีขอที่เปนขอกําหนดของกองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา  จํานวน 7 ขอ  ซ่ึงเปนดาน
สถานที่ทั้งหมด  สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณทัว่ไป – พื้นไมมีคราบสกปรก, ผนังไมมีคราบ
สกปรก, ผนังไมแตกราวเปนรอง  สถานที่เตรียมปรุง-  พื้นไมมีคราบสกปรก, พื้นไมแตกราวเปนรอง,  ผนัง
ไมมีคราบสกปรก  เมื่อพิจารณาเปนรายขอ  พบวารานอาหารบริเวณชายหาดพัทยามีจํานวนรานที่สามารถ
ปฏิบัติได มากกวารานอาหารบริเวณชายหาดบางแสน 
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ขอสุขาภิบาลตามแบบสังเกตทั้ง 124 ขอ รานอาหารบริเวณชายหาดพัทยา มีจํานวนขอ
สุขาภิบาลที่ทุกรานสามารถปฏิบัติไดทั้งสิ้น 88 ขอ คิดเปนรอยละ 70.97  รองลงมาเปนรานอาหาร
บริเวณชายหาดศรีราชา มีจํานวนขอสุขาภบิาลที่ทุกรานสามารถปฏิบัติไดทั้งสิ้น 70 ขอ คิดเปนรอย
ละ 56.45  และรานอาหารบริเวณชายหาดบางแสนสามารถปฏิบัติตามขอสุขาภิบาลไดนอยที่สุด  
โดยมีจํานวนขอสุขาภิบาลที่ทุกรานสามารถปฏบิัติไดทั้งสิ้น 63 ขอ คิดเปนรอยละ 50.80  และมี
เพียงรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยาเทานัน้ที่ทุกรานสามารถปฏิบัติการสุขาภิบาลหองน้ําไดครบ  
และขอสุขาภบิาลที่รานอาหารบริเวณชายหาดบางแสนปฏิบัติไดนอย และเปนสาเหตุที่ทําให
รานอาหารบริเวณชายหาดบางแสนมีคะแนนการสุขาภิบาลนอยกวารานอาหารบริเวณชายหาด
พัทยา คือ มีการติดตั้งเครื่องดับเพลิงที่ใชการไดในบริเวณที่รับประทานอาหาร, ติดเครื่องหมายสูบ
บุหร่ีในที่ที่มองเห็นได,ฝาผนังบริเวณเตาไฟไมมีคราบสกปรก, เขียงและมีดมีสภาพดี ไมแตกราว 
ไมขึ้นรา, การไมใชผาเช็ดภาชนะอุปกรณ  และผูสัมผัสอาหารสวมรองเทาหุมสน 
 
การทดสอบสมมติฐาน 
 

จากการวิเคราะหความแปรปรวนทางเดียว พบวา รานอาหารบริเวณชายหาดพัทยา อําเภอ
บางละมุง  ชายหาดศรีราชา อําเภอศรีราชา  และหาดบางแสน อําเภอเมอืง จังหวดัชลบุรี มีคะแนน
การสุขาภิบาลของรานอาหารดานสถานที่ และดานภาชนะอุปกรณแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติที่ระดับ โดยรานอาหารบริเวณชายหาดพัทยามีคะแนนการสุขาภบิาลรานอาหารดานสถานที่
และดานภาชนะอุปกรณมากที่สุด และแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติกับคะแนนการสุขาภิบาล
ของรานอาหารบริเวณชายหาดบางแสน ซ่ึงมีคะแนนการสุขาภิบาลของรานอาหาร 2 ดานนี้นอย
ที่สุด  สวนคะแนนการสุขาภบิาลของรานอาหารบริเวณชายหาด จงัหวดัชลบุรีดานอื่นไมแตกตางกนั
อยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับ .05ไดแก คะแนนการสขุาภบิาลรานอาหารดานอาหาร  ดานขยะและ
การบาํบัดน้ําโสโครก และดานผูสัมผัสอาหาร 
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ขอเสนอแนะ 
 

ขอเสนอแนะจากการวิจัย 
 

จากการศึกษาทําใหทราบถึงขอบกพรองของรานอาหารบริเวณริมชายหาด จังหวดัชลบุรี  
ซ่ึงมีผลตอการสุขาภิบาลรานอาหารและเพือ่เปนแนวทางในการวางแผนแกไขปญหาการสุขาภิบาล
ของรานอาหารในบริเวณริมชายหาด จังหวัดชลบุรี  ซ่ึงเปนแหลงทองเที่ยวสําคัญอีกแหงหนึ่งที่อยู
ไมไกลจากกรงุเทพมหานคร  ผูวิจัยจึงมีขอเสนอแนะดังตอไปนี ้

 
1. รัฐบาล หรือ หนวยงานประจําจังหวัดหรือหนวยงานที่เกี่ยวของ ควรมีการจัด Zoning  

พื้นที่สําหรับกอสรางรานอาหาร  เพื่อผูประกอบการรานอาหารจะไดมีการจัดระบบ วางโครงสรางอาคาร
ที่มั่นคงถาวร  และเหมาะสมกับการจัดการเรื่องการสุขาภิบาลใหดีขึ้น  
 

2. ส่ือตาง ๆ  ควรเล็งเห็นถึงความสําคัญของการสุขาภิบาลรานอาหาร  และชวยรณรงคให 
ผูประกอบการรานอาหาร  และผูบริโภคเล็งเห็นถึงความสําคัญของการสุขาภิบาลรานอาหาร  
 

3. หนวยงานที่เกีย่วของกับการใหความรูและการอบรมดานการสุขาภิบาล  ควรมีการปลูกฝง 
จิตสํานึกเรื่องการสุขาภิบาลที่ถูกตองเหมาะสม ใหกับผูประกอบการ และผูสัมผัสอาหาร นอกจากนี้
สถานศึกษา ควรมีการจัดการเรียนการสอนที่เสริมสรางความรู และชวยปลูกฝงจิตสํานึกของเด็กใหเห็น
ถึงความสําคัญของการสุขาภิบาล 
 

4. การใชผาเช็ดภาชนะอุปกรณที่ลางสะอาดแลว  เปนพฤติกรรมที่ไมถูกตอง เปนสิ่งที่ 
รานอาหารกลุมตัวอยางปฏิบัติไดมากที่สุด  เพียงรอยละ 59  ถึงแมวาผูปฏิบัติงานในรานอาหารกลุม
ตัวอยางสวนใหญจะเคยผานการอบรมการสุขาภิบาลอาหาร หรือทราบถึงขอปฏิบัติที่ถูกตองแลวก็ตาม   
แตผูปฏิบัติงานในรานอาหารก็ยังคงใชผาเช็ดภาชนะอุปกรณที่ผานการทําความสะอาดแลว  ซ่ึงการ
ปฏิบัติเชนนี้จะเปนการเพิ่มความเสี่ยงในการปนเปอนจากเชื้อโรคหรือส่ิงสกปรกที่ติดอยูที่ผา  ดังนั้น จึง
ควรมีการสงเสริมความรูความเขาใจ หรือรณรงคใหผูปฏิบัติงานเห็นถึงความสําคัญของการหลีกเลี่ยงการ
ปนเปอน และเล็งเห็นถึงอันตรายที่อาจเกิดขึ้นจากการละเลยการปฏิบัติการดานสุขาภิบาล 
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5. จากการวิจัยนี้ พบวา  ขอปฏิบัติการสุขาภิบาลของรานอาหารที่รานอาหารกลุมตัวอยาง 
ไมสามารถปฏิบัติไดครบทุกราน  ดานสถานที่  เร่ืองการติดเครื่องหมายหามสูบบุหร่ีที่สามารถมองเห็น
ไดชัดเจน  เปนขอที่มีจํานวนรานที่สามารถปฏิบัติไดนอย  คือ รอยละ 61.5 รองจากการไมใชผาเช็ด
ภาชนะอุปกรณ ซ่ึงเปนขอที่สามารถปฏิบัติไดนอยที่สุด  ดังนั้นควรมีความเขมงวดในการบังคับติด
เครื่องหมายหามสูบบุหร่ีที่สามารถมองเห็นไดชัดเจนในบริเวณรานอาหาร  ถึงแมวารานอาหารนั้นจะมี
ลักษณะโปรง  และสามารถระบายอากาศไดดีก็ตาม  เพราะหากมีการสูบบุหร่ีภายในราน  โดยเฉพาะ
รานอาหารที่ติดริมชายหาดนั้นจะมีลมพัดคอนขางแรง  ทําใหควัน  รวมทั้งขี้บุหร่ีอาจลอยไปที่โตะ
ใกลเคียง ซ่ึงทําใหคนรอบขางเสียสุขภาพ และกอใหเกิดความรําคาญได  ดังนั้นควรมีการติดเครื่องหมาย
หามสูบบุหร่ีในบริเวณที่สามารถมองเห็นไดใชเจน  หรือทางรานอาหารอาจจัดสถานที่เปนบริเวณ
สําหรับสูบบุหร่ีโดยเฉพาะ 
 

6. จากการศึกษาพบวา  รานอาหารกลุมตัวอยางบางสวนยังคงมีการละเลยการ 
ปฏิบัติการสุขาภิบาลรานอาหารในบางขอ เชน พื้นไมมีคราบสกปรก  ผนังไมมีคราบสกปรก  ฝาผนัง
บริเวณเตาไฟไมมีคราบสกปรก คราบไขมัน ไมมีสัตวตาง ๆ เชน สุนัข แมว มาอาศัยหรือหากินอาหาร
ในบริเวณรานอาหาร  หรือการไมใชผาเช็ดภาชนะอุปกรณ เปนตน ซ่ึงเปนสาเหตุที่อาจกอใหเกดิการ
ปนเปอนจากสิ่งสกปรกสูอาหารได  ดังนัน้ผูมีสวนเกีย่วของในแตละหนวยงานควรตระหนกัถึง
ความสําคัญของการสุขาภิบาลอาหาร  และถือเปนนโยบายของหนวยงานที่จะดําเนนิการเรื่องนี้
อยางเครงครัดและตอเนื่อง  โดยมอบหมายใหเจาหนาทีรั่บผิดชอบใหควบคุมดูแลรานอาหารอยาง
ใกลชิด  ใหรานอาหารมีการปรับปรุงและแกไขขอสุขาภิบาลที่ยังละเลยการปฏิบัติ  มีการติดตามผล
การปฏิบัติอยางสม่ําเสมอ  และผูบริหารควรรับฟงปญหาแลวหาทางแกไข  รวมทั้งสงเสริมปรับปรุง
รานอาหารในแหลงทองเที่ยวใหถูกสุขลักษณะมากยิ่งขึน้ 
 

7. สาธารณสุขจังหวดั หรือหนวยงานทีเ่กีย่วของควรจดัอบรมเจาของรานอาหารใหม ี
ความรู  ความเขาใจ  สามารถแกไขปญหา  และสามารถถายทอดคาํแนะนาํที่ถูกตองใหบคุคลอื่น ซ่ึง
เปนผูปฏิบัติงานในรานจาํหนายอาหารและผูมีสวนเกีย่วของในการทํางานภายในราน ทีไ่มเคยผาน
การอบรม ใหสามารถปฏิบัติตามขอกําหนดสุขาภิบาลอาหารไดอยางถูกตอง เหมาะสม และมีความ
เขาใจตรงกนั 
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ขอเสนอแนะในการวิจัยคร้ังตอไป 
 
1. ควรมีการสังเกตการสุขาภิบาลของรานอาหารมากกวา 1 คร้ังในแตละราน 

เพราะการสังเกตมากครั้งจะทําใหไดขอมูลที่ละเอียดและถูกตองมากขึน้  หรือควรมกีารสังเกตในแต
ละชวงเวลา เพราะผูสัมผัสอาหารอาจมีการปฏิบัติที่แตกตางกันออกไปตามแตละชวงเวลา 
 

2. ควรศึกษาหาปจจัยที่มีผลตอมาตรฐานของรานอาหารบริเวณชายหาดตามแหลง 
ทองเที่ยว  เชน  การอบรมใหความรูดานการสุขาภิบาลอาหารแกเจาของรานอาหาร  กฎระเบียบ
ขอบังคับของแหลงทองเที่ยวแตละแหลง  และศึกษาเปรยีบเทียบกอนและหลังการอบรมใหความรู
ดานสุขาภิบาลอาหารแกเจาของรานอาหารหรือผูสัมผัสอาหารในแหลงทองเที่ยวตางๆ 
 

3. ควรมีการศึกษาความสัมพันธระหวางปจจยัเสริมหรือปจจัยสนับสนุนทางสังคม  ไดแก   
การไดรับขอมลูขาวสารเรื่องสุขาภิบาลอาหารเฉพาะแหลงทองเที่ยว   
 

4. ควรมีการเพิ่มการสัมภาษณ และสังเกตเกี่ยวกับวิธีการลางเนื้อสัตว เพราะจากการวจิัย
ในครั้งนี้ผูวิจยัศึกษาแตเพียงวิธีในการลางผักของรานอาหารเทานั้น 
 

5. ควรศึกษาการสุขาภิบาลรานอาหารกอนที่ไดรับปายอาหารสะอาดรสชาติอรอย (Clean 
food good taste) และการสุขาภิบาลรานอาหารหลังจากทีไ่ดรับปายอาหารสะอาดรสชาติอรอย  เพื่อ
ดูความแตกตางดานการสุขาภิบาล  เพราะจากการศึกษาในครั้งนี้จะเหน็ไดวา รานอาหารสวนใหญ
ไดรับปายอาหารสะอาดรสชาติอรอยเกือบทุกราน  แตยังคงพบความแตกตางดานการสุขาภิบาลของ
แตละราน  ซ่ึงในความเปนจริงรานอาหารที่ไดรับปายอาหารสะอาดรสชาติอรอยควรจะมีมาตรฐาน
เดียวกัน 
 

6. ควรมีการดูวนัอนุญาต และวนัหมดอายุของปายอาหารสะอาดรสชาติอรอย  
(Clean food good taste) หรือปายอื่น ๆ ซ่ึงรานอาหารบางรานอาจมีการติดปายที่หมดอายุแลวได  
เพราะในการศกึษาครั้งนี้ผูวจิยัดูเพยีงรานอาหารมีปายอาหารสะอาดรสชาติอรอยหรือไมเทานั้น  
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เอกสารและสิ่งอางอิง 

กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา  กรมอนามัย.  2548.  ขอกําหนดดานสุขาภบิาลอาหารสําหรับ
รานอาหาร.  โรงพิมพองคการรับสงสินคาและพัสดภุัณฑ, นนทบุรี. 

 
ขนิษฐา  พูนผลกุล.  2534.  เอกสารประกอบการสอนวิชาสุขาภิบาลอาหาร.    
            ภาควิชาคหกรรมศาสตร  คณะเกษตร  มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, กรุงเทพฯ. 
 
นันทกา  หนูเทพ และนยันา  ใชเทียมวงศ.  2541.  คูมือวิชาการสุขาภิบาลอาหารสําหรับเจาหนาท่ี.  

โรงพิมพองคการสงเคราะหทหารผานศึก,  กองสขุาภิบาลอาหาร  กรมอนามัย กระทรวง
สาธารณสุข, นนทบุรี.   

 
นุชรา  บุญกนก.  2548.  รายงานการวิจัยเร่ืองการศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอมาตรฐานรานอาหารในศูนย

อนามัยสิ่งแวดลอมเขต 4 ราชบุรี.  ศูนยอนามัยส่ิงแวดลอม เขต 4  ราชบุรี.  กรมอนามัย  
กระทรวงสาธารณสุข, กรุงเทพฯ. 

 
บุญเรียง  ขจรศิลป.  2547.  สถิติวิจัย II.  พิมพคร้ังที่ 3,  หางหุนสวนเบสทกราฟฟคเพรส,  

กรุงเทพฯ. 
 
พนม  ทพิยชาติ.  2537.  รายงานการวิจัยเร่ืองความรูและการปฏิบตัิของผูประกอบการรานจําหนาย

อาหาร.  ศูนยอนามัยส่ิงแวดลอม เขต 8  นครสวรรค.  กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข,  
กรุงเทพฯ. 

 
มรรยาท  ปรีชาชาญ.  2531.  ความรู ทัศนคติ และการปฏบิัติเร่ืองความสะอาดในอาหารของผู

จําหนายอาหารในโรงเรียนมธัยมศึกษา.  วทิยานิพนธปริญญาโท  มหาวิทยาลัยมหิดล. 
 
รงรอง  ดุริยพันธ.  2534.  ประสิทธิผลของโปรแกรมสุขศึกษาในการปรับปรุงสภาวะสุขาภิบาล

รานอาหาร  เทศบาลเชียงใหม.  วิทยานพินธปริญญาโท  มหาวิทยาลัยมหิดล. 
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ศากุน  เอี่ยมศลิา.  2547.  การจัดการสุขาภบิาลอาหารและน้ําบริโภคในโรงเรียน.  กองสุขาภิบาล
อาหารและน้ํา  กรมอนามัย, นนทบุรี. 

 
ศูนยขอมูลขาวสารสาธารณสุข  สํานักนโยบายและแผนสาธารณสุข.  2548.  สถิติสาธารณสุข 2547.  

ศูนยขอมูลขาวสารสาธารณสุข  สํานักนโยบายและแผนสาธารณสุข  กระทรวงสาธารณสุข.  
นนทบุรี. 

 
สละ  ชูจงกล,  ชัยเลิศ กิ่งแกวเจริญชัย  และศิริวัฒนา ตอวิวัฒน.  2537.  คูมือวิชาการสุขาภิบาล

อาหารสําหรับเจาหนาท่ีและครูผูดูแลโรงอาหารของโรงเรียน.  กองสุขาภิบาลอาหาร  กรม
อนามัย  กระทรวงสาธารณสุข, นนทบุรี. 

 
สํานักงานควบคุมการบริโภคยาสูบ.  2535.  พระราชบญัญัติคุมครองสุขภาพของผูไมสูบบุหรี่ พ.ศ. 

2535.  พิมพคร้ังที่ 1 โรงพิมพองคการสงเคราะหทหารผานศึก.  สํานักงานปลัดกระทรวง, 
กระทรวงสาธารณสุข, กรุงเทพฯ.   

 
สํานักงานสถิติจังหวัดชลบรีุ.  2548. สถิติจังหวัดชลบุรี.  อางถงึใน http://www.chonburi.go.th. 

วันที่ 1 พฤศจกิายน  พ.ศ.2548. 
 
สุนันทธนา  แสนประเสริฐ  และศรีปราชญ  บุญนํามา.  2536.  รายงานการวิจัยเร่ืองสภาวะทาง

สุขาภิบาลอาหารของแผงลอยจําหนายอาหาร  ศึกษาเฉพาะกรณีเขตเทศบาลตําบลพระพุทธ
บาท. ศูนยอนามัยสิ่งแวดลอมเขต 1 นนทบุรี  รวมกับ  ศูนยอนามัยสิง่แวดลอม เขต 2 
สระบุรี.  โรงพิมพองคการสงเคราะหทหารผานศึก, กรุงเทพฯ. 

 
สุพรรณี  เทพอรุณรัตน.  2549.  “รานอาหารถูกสุขาภิบาลหรือเปลา..”.  วิทยาจารย.  105/3 

(มกราคม 2549) :  64-67 
 
สุวรรณา  ธรรมรมดี.  2539.   ขอปฎิบตัติามมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารสําหรับโรงอาหาร.  

พิมพคร้ังที่ 3.  โรงพิมพองคการสงเคราะหทหารผานศึก.  กองสุขาภิบาลอาหาร  กรม
อนามัย  กระทรวงสาธารณสุข, นนทบุรี. 
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สุวิทย   ไพรัชวรรณ.  2534.  รายงานการสาํรวจสภาวะการณสุขาภิบาลรานอาหาร เขตเทศบาล
เมืองสุราษฎรธานี.  ศูนยอนามัยส่ิงแวดลอม  เขต 8 สุราษฎรธานี.  กรมอนามัย กระทรวง
สาธารณสุข, กรุงเทพฯ. 

 
อะเคื้อ  งามสระคู.  2543.  ความสัมพันธระหวางสภาวะสุขาภิบาลอาหาร  การทดสอบคุณภาพ
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ภาคผนวก 

 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ก 
แบบสัมภาษณ และแบบสังเกต



 

แบบสัมภาษณ 
เร่ือง  การสุขาภิบาลของรานอาหารบริเวณชายหาด  จังหวัดชลบุรี 

 
1. ช่ือรานคา …………………………………………………………………………………… 
2. ที่ตั้ง    1.  หาดพทัยา  อ.บางละมุง 

 2.  ชายหาดศรรีาชา  อ.ศรีราชา 
 3.  หาดบางแสน  อ.เมือง 

 
สวนท่ี 1  ขอมูลท่ัวไปของเจาของรานอาหาร 
3. เพศ  1.ชาย   2.หญิง 
4. อายุ  ........................................  ป 
5. สัญชาติ  1.ไทย    2.อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)...................................... 
6. ภูมิลําเนาเดิม 

  1.  กรุงเทพและปริมณฑล   5. ภาคตะวันออก    
  2.  ภาคเหนือ     6. ภาคตะวันออกเฉยีงเหนือ  
  3.  ภาคใต   7. ภาคตะวันตก 
  4.  ภาคกลาง   8. อ่ืนๆ (โปรดระบุ)...................... 

7. ระดับการศึกษา 
  1.  ประถมศกึษา   5. ปริญญาตรี 
  2.  มัธยมศึกษาตอนตน   6. ปริญญาโท 
  3.  มัธยมศึกษาตอนปลาย / หรือเทยีบเทา   7.  อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ............................... 
  4. อนุปริญญา / ปวส. / หรือเทียบเทา 

8. จํานวนผูปฏิบัติงานในราน……………………………………. คน 
9. จํานวนโตะภายในราน…………………………………………โตะ 
10. ระยะเวลาที่ประกอบอาชีพทําอาหาร (จากที่อ่ืนและปจจุบันรวมกัน) ………………………. ป 
11. รานนี้มีสาขาอื่นหรือไม 

  1. มี  จํานวน.....................แหง   2. ไมมี 
 



 

12. รานอาหารของทาน มีปาย/ตราสัญลักษณอะไรบาง  (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
 1. ไมมีปายรับรอง 
 2. ปายอาหารสะอาด รสชาติอรอย (Clean Food Good Taste)   
 3. ปายรับรองจากรายการโทรทัศน 
 4. อ่ืนๆระบุ……………………………………………….… 

13.  การผานการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 
  1.  ไมเคย           

  2.  เคย  (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) คือ  2.1  ดานอาหาร 
 2.2  ดานสถานที่เตรียม  ปรุงอาหาร 
 2.3  ดานหองน้ํา หองสวม อางลางมือ 
 2.4  ดานการรวบรวมขยะและการบําบดัน้ําโสโครก 
 2.5  ดานสถานที่รับประทานอาหารและบริเวณทั่วไป 
 2.6  ดานภาชนะอุปกรณ 
 2.7  ดานผูสัมผัสอาหาร 
 2.8  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)…..………………………… 

14. ชวงเวลาที่ขายอาหาร 
 1.  ตอนเชา        4.  กลางคืน 
 2.  กลางวัน          5.  ตลอดทั้งวัน (เชา-กลางวัน-เย็น) 
 3.  เย็น           6.  ตลอดทั้งกลางวันและกลางคนื 

15. จํานวนลูกคา 
15.1  วันธรรมดาประมาณ  ……………………………………………………. คน ตอวัน 
15.2  วันหยุดและ/หรือวันเทศกาล  ……………………………………………. คนตอวัน 
 



 

สวนท่ี 2  การสุขาภิบาลของรานอาหารดานสถานที ่
16. การสุขาภิบาลดานสถานที่ 

16.1  ความถี่ในการทําความสะอาด 

การทําความสะอาด ทุกวัน 
(5) 

ทุก 2-3 วัน  
(4) 

ทุก 4-6 วัน 
(3) 

สัปดาหละ
คร้ัง  (2) 

เดือนละครั้ง 
(1) 

หมายเหตุ 

1) สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณทั่วไป 
1.1)  พื้น   

   
  

 

1.2)  ฝาผนัง       
1.3)  เพดาน       
1.4)  โตะ-เกาอี้       

2) สถานที่เตรียม  ปรุงอาหาร 
2.1)  พื้น   

   
  

 

2.2)  ฝาผนัง       
2.3)  เพดาน       
2.4)  ฝาผนังบริเวณเตาไฟ       

3) หองน้ํา  หองสวม อางลางมือ 
3.1)  พื้น   

   
  

 

3.2)  ฝาผนัง       
    3.3) อางลางมือ       

16.2 วิธีการทําความสะอาด (ตอบไดมากกวา 1 คําตอบ) 

การทําความสะอาด น้ํายาทําความสะอาด 
(1) 

ผงซักฟอก 
(2) 

กวาด 
(3) 

ผาเปยก 
(4) 

อ่ืนๆ  
(5) 

1) สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณทั่วไป   
1.1)  พื้น      

 
 

1.2)  ฝาผนัง      
1.3)  เพดาน      
1.4)  โตะ-เกาอี้      

2) สถานที่เตรียม  ปรุงอาหาร 
2.1)  พื้น      

 
 

2.2)  ฝาผนัง      
2.3)  เพดาน      
2.4)  ฝาผนังบริเวณเตาไฟ      

3) หองน้ํา  หองสวม 
3.1)  พื้น      

 
 

3.2)  ฝาผนัง      
3.3) อางลางมือ      

16.3  อุปกรณที่ใชทําความสะอาดโตะ-เกาอี้มีการทําความสะอาดทุกครั้งกอนนําไปเช็ดโตะอื่นอีก 
 1.  ใช    2.  ไมใช       



 

สวนท่ี 3 การสุขาภิบาลของรานอาหารดานอาหาร 
17.  ในรานของทานสวนใหญใครเปนผูเลือกซื้ออาหารสด/แหงเพื่อนํามาประกอบอาหาร 

 1.  เจาของรานไปซื้อเอง  3.  ลูกจางประจําราน 
 2.  แมครัว/พอครัวของราน  4.  อ่ืนๆ ……………………………………. 

18. ความถี่ในการซื้ออาหารสด/แหงเพื่อนาํมาประกอบอาหาร 
 1.  ทุกวัน  3.  สัปดาหละ 2 คร้ัง 
 2.  วันเวนวัน  4.  อ่ืนๆ ……………………………………. 

19. วิธีการเก็บรักษาเนื้อสัตว 
 1.แชในน้ําแข็งโดยใสรวมในภาชนะเดยีวกับผัก   3.เก็บในตูแชเย็นอุณหภมูิไมต่ํากวา 7๐C 
 2.แชในน้ําแข็งโดยใสภาชนะแยกเปนสัดสวนจากผกั    4.อ่ืนๆ ………………………… 

20.  วิธีการลางผักของราน 
 1.  ไมไดลาง  
 2.  ลางโดยวิธี  2.1  แชน้ํานาน 15 นาท ี

 2.2  ลางดวยน้ําไหล 
 2.3  แชดวนน้ําผสมโซดาไบคารบอเนต 15 นาที 
 2.4  ลางดวยน้ําไหลและแชน้ํานาน 15 นาที 
 2.5  อ่ืนๆ ……………………………………. 

 

สวนท่ี 4 การสุขาภิบาลของรานอาหารดานภาชนะอุปกรณ 

21.  ทานลางภาชนะบอยครั้งเพียงใดในแตละวัน 
 1.  ลางทันทีทุกครั้งที่มีภาชนะที่ใชแลว  3.  ไมแนนอน 
 2.  ลาง ………….. คร้ัง    4.  ไมทราบ/ไมตอบ 

22.  ทานทําความสะอาดอางลางภาชนะดวยวิธีใด 
 1. คว่ํา หรือผ่ึง หรือเช็ดใหแหง  4.  ลางดวยน้ํายาลางภาชนะ 

  2. ลางดวยน้ําเปลา  5.  ไมลางทําความสะอาดดวยวิธีการใดๆ 
 3.  ใชน้ํารอนลวก  6.  อ่ืนๆ ………………………………. 

23.  ในแตละวนัทานเปล่ียนน้ําสําหรับการลางภาชนะบอยคร้ังเพียงใด 
 1.  ใชการลางจากกอกน้ําโดยตรง  4.  ไมแนนอน 
 2.  เปลี่ยนทันทีทุกครั้งทีล่างภาชนะแลว  5.  ไมทราบ/ไมตอบ 
 3.  เปลี่ยน ………….. คร้ัง    6.  อ่ืนๆ ………………………………. 

 



 

สวนท่ี 5  การสุขาภิบาลของรานอาหารดานการรวบรวมขยะและการบําบัดน้าํโสโครก 
24.  การรวบรวมขยะและการบําบัดน้ําโสโครก 

24.1 วิธีการกําจัดขยะ   1. ใสถุง  มัดปากถุง  แลวทิ้งลงถังขยะ 
  2.  ใสถุง  ไมมัดปากถุง  แลวทิ้งลงถังขยะ 

 3.  ไมใสถุง  เทใสถังขยะโดยตรง 
 4.  กําจัดโดยการนําไปเผาไฟเอง 
 5.  นําไปหมักทําปุย 
 6.  นําไปเลี้ยงสัตว 
 7.  ฝงกลบในบริเวณราน 
 8.  อ่ืนๆ ……………………………………. 

24.  ความถี่ในการกําจัดขยะ 
 1.  ทุกวัน  3.  สัปดาหละ 2 คร้ัง 
 2.  วันเวนวัน  4.  อ่ืนๆ ……………………………………  

25.  การบําบัดน้ําโสโครก 
25.1 วิธีการระบายน้ําเสีย  1. ระบายลงสูบอดักไขมนั  
  2.  ระบายลงระบบบําบัดน้ําเสีย 

 3.  ระบายลงสูแหลงน้ําสาธารณะ 
 4.  ระบายลงทอระบายน้าํของทางเทศบาล 
 5.  อ่ืน ๆ…................................................... 

26.  การปองกนัและกําจัดสตัว แมลงนําโรค 
26.1  วิธีการปองกันและกําจดัมดและแมลงสาบ   1. ใชสเปยฉีดฆาแมลง 

 2. ใชชอลกขีดฆามด 
 3. ใชน้ํารอนลวกพืน้ 

  4.  อ่ืนๆ ……………………………………. 
26.2  วิธีการปองกันและกําจดัแมลงวนั  1. ใชยาฆาแมลง 

 2. ใชกาวดกัแมลงวนั 
 3. ใชไมตีแมลงวัน 

  4.  บรรจุน้ําใสถุงหรือขวดพลาสติก 
 5.  อ่ืนๆ ……………………………………. 

 



 

26.3  วิธีการปองกันและกําจดัหน ู  1. ใชยาฆาเบื่อหน ู
 2. ใชกับดกัหน ู

  3.  อ่ืนๆ …………………………………… 
26.4  ความถี่ในการกําจดั 

 1.  ทุกวัน  3.  ทุกเดือน 
 2.  ทุกสัปดาห  4.  อ่ืนๆ …………………………………… 

 

สวนท่ี 6  การสุขาภิบาลของรานอาหารดานผูสัมผัสอาหาร 
27.  การปฏิบัติตนของผูสัมผัสอาหาร 

27.1 ความถี่ในการทําความสะอาดเครื่องแตงกาย 
 1.  ทุกวัน  3.  2-3 คร้ังตอสัปดาห 
 2.  วันเวนวัน  4.  อ่ืนๆ …………………………………… 

27.2 ในรานอาหารของทานนั้นมีผูที่สัมผัสอาหารเจ็บปวยดวยโรคดังตอไปนี้หรือไม 
 1. ไมมี    
 2.  มี  2.1 วัณโรค  2.2  อหิวาตกโรค    

  2.3  หัด       2.4  ไทฟอยด   
  2.5  คางทูม     2.6  บิด     
  2.7  ไวรัสตับอักเสบชนดิเอ    2.8  อุจาระรวง   

  2.9 โรคผิวหนัง    2.10 อ่ืนๆ ………………… 
27.3 วิธีการปฏิบัติเมื่อเจ็บปวยทาน/พนกังานในรานเจ็บปวย 

 1. ใหหยุดงานแลวรักษาจนหายขาดจึงกลับมาทํางาน 
 2. ไมหยุดพัก ยังดําเนินการจําหนายอาหารตอไป 
 3. ไมหยุดพัก แตเปลีย่นไปทําหนาที่อ่ืนที่ไมสัมผัสอาหาร 
 4.  อ่ืนๆ ……………………………………   

 

28.  ขอเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………. 
……………………………………………………………………………………………………. 
……………………………………………………………………………………………………. 
……………………………………………………………………………………………………. 



 

แบบสังเกต 
เร่ือง  การสุขาภิบาลของรานอาหารบริเวณชายหาด  จังหวัดชลบุรี 

1.  สภาพปจจัยแวดลอม/บรเิวณรานอาหาร 

ลักษณะสภาพแวดลอม 
ไมใช 

(0) 
ใช 
(1) 

หมาย
เหตุ 

A. ดานสถานที่    

 สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณทั่วไป    
1. พ้ืนทําดวยวัสดุแข็งแรง ผิวเรียบ ทําความสะอาดงาย เชน คอนกรีต หินขัด    
2. ไมมีน้ําขังเฉอะแฉะตามบริเวณพื้น*    
3. พ้ืนไมมีคราบสกปรก*    
4. พ้ืนไมแตกราว เปนรอง    
5. ฝาผนังทําดวยวัสดุแข็งแรง  ผิวเรียบ ทําความสะอาดงาย เชน คอนกรีต หินขัด    
6. ผนังไมมีคราบสกปรก*    
7. ผนังไมแตกราว เปนรอง*    
8. ไมมีหยากไยติดอยูตามผนัง*    
9. เพดานไมมีคราบสกปรก*    
10. เพดานไมมีหยากไย*    
11. เพดานไมมีน้ํารั่วซึม*    
12. โตะอยูในสภาพมั่นคง แข็งแรง    
13. พ้ืนผิวโตะทําดวยวัสดุเรียบ  ทําความสะอาดไดงาย*    
14. ไมมีคราบสกปรก เศษอาหารทิ้งไวบนโตะนานจนทําความสะอาดยาก    
15. พ้ืนโตะไมมีฝุน*    
16. เก็บภาชนะและทําความสะอาดโตะทันทีหลังรับประทานอาหาร    
17. จัดโตะเกาอี้เปนระเบียบ  เปนสัดสวน*    
18. ไมรอนอบอาว    
19. มีการระบายอากาศที่ดี  ปลอดโปรง    
20. ไมมีควัน/กลิ่นอาหารจากการทําอาหารรบกวนในขณะรับประทานอาหาร    
21. มีการติดตั้งเครื่องดับเพลิงที่ใชการไดดีอยูในบริเวณรับประทานอาหาร    
22. ติดเครื่องหมายหามสูบบุหรี่ที่สามารถมองเห็นไดชัดเจน    
23. ไมมีสัตวตางๆ เชน สุนัข แมว มาอาศัยหรือหากินอาหารในบริเวณรานอาหาร    
 สถานที่เตรียมปรุงอาหาร    

24. พ้ืนทําดวยวัสดุแข็งแรง ผิวเรียบ ทําความสะอาดงาย เชน คอนกรีต หินขัด    



 

ลักษณะสภาพแวดลอม 
ไมใช 

(0) 
ใช 
(1) 

หมาย
เหตุ 

25. ไมมีน้ําขังเฉอะแฉะตามบริเวณพื้น*    
26. พ้ืนไมมีคราบสกปรก*    
27. พ้ืนไมแตกราว เปนรอง*    
28. ฝาผนังทําดวยวัสดุแข็งแรง  ผิวเรียบ ทําความสะอาดงาย เชน คอนกรีต หินขัด    
29. ผนังไมมีคราบสกปรก*    
30. ผนังไมแตกราว เปนรอง*    
31. ไมมีหยากไยติดอยูตามผนัง*    
32. ฝาผนังบริเวณเตาไฟทําดวยวัสดุที่ทําความสะอาดงาย เชน กระเบื้องเคลือบ    
33. ฝาผนังบริเวณเตาไฟไมมีคราบสกปรก คราบไขมัน*    
34. เพดานไมมีคราบสกปรก*    
35. เพดานไมมีหยากไย*    
36. เพดานไมมีน้ํารั่วซึม*    
37. มีการระบายอากาศที่ดี ไมรอนอบอาว    
38. ไมอับช้ืน    
39. ไมมีกลิ่นควันรบกวน    
40. มีปลองควันหรือพัดลมดูดอากาศ    
41. ปลองควันหรือพัดลมดูดอากาศใชการไดดี สามารถระบายควันและกลิ่น

อาหารไดสะดวก 
   

42. โตะทําอาหารอยูในสภาพมั่นคง แข็งแรง    
43. พ้ืนผิวโตะทําดวยวัสดุเรียบ  ทําความสะอาดไดงาย เชน สแตนเลส กระเบื้อง 

โฟไมกา (ระบุชนิด) 
   

44. พ้ืนผิวโตะไมแตกเปนรองหรือชํารุด    
45. ไมมีคราบสกปรก เศษอาหารทิ้งไวบนโตะนานจนทําความสะอาดยาก    
46. พ้ืนโตะไมมีฝุน*    
47. เก็บภาชนะและทําความสะอาดโตะทันทีหลังเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร    
48. มีแสงสวางเหมาะสมและกระจายทั่วทั้งบริเวณเตรียมอาหาร    
49. มีการติดตั้งเครื่องดับเพลิงที่ใชการไดดีอยูในบริเวณเตรียมอาหาร    
50. มีอางลางมือในบริเวณหุงตม พรอมสบู    

 หองน้ํา    
51. หองสวมสําหรับผูบริโภคและผูสัมผัสอาหารไมมีกลิ่นเหม็น    
52. พ้ืนผนังหองสวมทําจากวัสดุที่แข็งแรง เรียบ และทําความสะอาดงาย เชน 

กระเบื้องเคลือบ  คอนกรีต หินขัด เปนตน 
   



 

ลักษณะสภาพแวดลอม 
ไมใช 

(0) 
ใช 
(1) 

หมาย
เหตุ 

53. อางลางมือใชการได    
54. อางลางมือมีสบูใชตลอดเวลา    
55. มีแสงสวางเพียงพอ    
56. มีชองระบายอากาศ    
57. มีน้ําใชพอเพียง    
58. มีที่สํารองน้ํา    
59. มีกระดาษชําระ    

B.  ดานอาหาร    

คุณภาพ (กอนหุงตม)    
60. เนื้อสัตวดิบ เชน เนื้อหมู วัว ไกมีสีสดตามธรรมชาติ    
61. เนื้อสัตวดิบ เชน เนื้อหมู วัว ไกไมชํ้าเลือด    
62. เนื้อสัตวดิบ เชน เนื้อหมู วัว ไกไมมีกลิ่นเหม็น    
63. ผักสด ไมเหี่ยวเฉา    
64. ผักสดสะอาดไมมีเศษดินหรือสิ่งสกปรกเกาะ    
65. อาหารแหงเชน ถ่ัวลิสง  พริกแหง หอม กระเทียม กุงแหง ฯลฯ ไมมีเช้ือรา    
66. ไมใชกุงแหงใสสี    
การเตรียมอาหาร    
67. ไมเตรียมปรุงอาหารบนพื้น และบริเวณหนา หรือในหองน้ํา หองสวม    
68. เตรียมปรุงอาหารบนโตะที่สูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.   *    
69. สารปรุงแตงอาหารมีเครื่องหมายรับรองของทางราชการ  เชน เลขสารบน

อาหาร  เครื่องหมาย มอก.  มีฉลากที่แสดงเลขทะเบียนตํารับอาหาร* 
   

70. ลางอาหารสดใหสะอาดกอนนํามาปรุงหรือเก็บ      
71. แยกเก็บอาหารประเภทตางๆ เปนสัดสวน      
72. อาหารประเภทเนื้อสัตวดิบเก็บในอุณหภูมิที่ตํ่ากวา 5 องศาเซลเซียส*    
73. เก็บอุปกรณเปนระเบียบในที่สะอาด    
การปรุง    
74. เนื้อสัตวดิบปรุงสุกทั่วถึงทั้งช้ินเนื้อ    
75. ผักปรุงโดยใชไฟแรง ระยะเวลาสั้น    
การเก็บรักษา    
76. อาหารที่ปรุงสําเร็จแลว เก็บในภาชนะที่สะอาดมีฝาปด  ถาไมบริโภคทันที  *    
77. อาหารที่ปรุงสําเร็จแลว  วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.*    
78. ไมใชมือสัมผัสอาหารที่ปรุงสุกแลว      



 

ลักษณะสภาพแวดลอม 
ไมใช 

(0) 
ใช 
(1) 

หมาย
เหตุ 

79. ไมเก็บอาหารสดในตูแชเย็นปะปนกัน    
80. ไมวางอาหารซอนกัน    
81. มีการปกปดอาหารที่สามารถปองกันฝุน และแมลงนําโรค*      

C.  ดานภาชนะอุปกรณ    

82. เลือกใชภาชนะอุปกรณที่ดี ไมแตกราว    
83. ใชภาชนะอุปกรณที่เตรียมอาหารดวยวัสดุที่สะอาดปลอดภัย เชน สแตนเลส 

ทองเหลือง  อลูมิเนียม  สังกะสีเคลือบขาว  พลาสติกสําหรับใชบรรจุอาหาร 
   

84. อุปกรณที่ใชในการรับประทานไมพนทาดวยสี    
85. ลางภาชนะดวยน้ํายาลางภาชนะ*    
86. หลังจากลางภาชนะดวยน้ํายาแลวจึงใชน้ําสะอาดลาง 2 ครั้ง*    
87. ภาชนะที่ลางสะอาดแลว  วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.*    
88. เขียงและมีดมีสภาพดี  ไมแตกราว  ไมขึ้นรา*    
89. เขียงและมีดแยกใชระหวางเนื้อสัตวสุก เนื้อสัตวดิบ  และผัก ผลไม*    
90. ชอน  สอม ตะเกียบ  วางตั้งเอาดามขึ้นในภาชนะโปรงสะอาด      
91. ชอน  สอม ตะเกียบ  วางเปนระเบียบในภาชนะโปรงสะอาด  *    
92. ชอน  สอม ตะเกียบ  ที่ลางสะอาดแลวเก็บในภาชนะที่มีการปกปด      
93. ชอน  สอม ตะเกียบ ที่ลางสะอาดแลวเก็บสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.          
94. ภาชนะอุปกรณที่ใชใสอาหารทุกประเภทลางสะอาด    
95. ภาชนะที่ใสของหวานและของคาวแยกจากกัน      
96. น้ําที่ใชลางภาชนะสะอาด    
97. ภาชนะที่ลางแลวควํ่าผึ่งแดดในภาชนะที่โปรงสะอาด  หรือตะแกรง    
98. ภาชนะอุปกรณควํ่าผึ่งแดด      
99. ไมใชผาเช็ดภาชนะอุปกรณ    
100. เก็บภาชนะสะดวกตอการหยิบใช      
101. บริเวณที่เก็บภาชนะสะอาดไมมีสัตวแมลงนําโรครบกวน     
102. ไมเก็บภาชนะไวใกลกับสารเคมีที่เปนอันตราย    

D.  ดานการรวบรวมขยะและการกําจัดน้ําโสโครก    

การรวบรวมขยะ    
103. ภาชนะใสเศษอาหารแยกจากภาชนะใสขยะอื่นๆ    
104. ภาชนะใสเศษอาหารเปนถังไมรั่วซึม*    
105. ภาชนะใสขยะอื่นเปนถังไมรั่วซึม*    
106. ถังขยะอยูไกลจากอาหารที่ปรุงสุกแลว    



 

ลักษณะสภาพแวดลอม 
ไมใช 

(0) 
ใช 
(1) 

หมาย
เหตุ 

107. ภาชนะใสเศษอาหาร / ใสขยะมีฝาปดอยูในบริเวณเตรียมอาหาร*    
การกําจัดน้ําเสียบริเวณหองครัวและที่ลางภาชนะอุปกรณ    
108. มีรางระบายน้ําเสียที่ใชการไดดี ไมแตกราว    
109. มีบอดักเศษอาหารและไขมันที่ใชการไดดีในจุดที่น้ําเสียผานกอนระบายน้ําทิ้ง    
110. มีการดักเศษอาหารกอนระบายน้ําทิ้ง    
111. มีการตักคราบไขมันทิ้งเปนประจํา    
112. บริเวณระบายน้ําไมสงกลิ่นไมพึงประสงค    

E.  ดานผูสัมผัสอาหาร    

113. ผูสัมผัสอาหารมีมือและเล็บที่สะอาด    
114. ผูสัมผัสอาหารไมใสเครื่องประดับที่มือและแขน    
115. ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด  *    
116. ผูสัมผัสอาหารแตงกายดวยเสื้อมีแขน *     
117. ผูปรุงผูกผากันเปอนที่สะอาด*    
118. ผูปรุงสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม*    
119. ผูสัมผัสอาหารสวมรองเทาหุมสน    
120. ผูสัมผัสอาหารลางมือใหสะอาดกอนเตรียมปรุง *    
121. ผูสัมผัสอาหารลางมือใหสะอาดกอนประกอบ*    
122. ผูสัมผัสอาหารลางมือใหสะอาดกอนจําหนายอาหาร    
123. ผูสัมผัสอาหารใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารที่ปรุงสําเร็จแลวทุกชนิด    
124. ผูสัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือมีการปดแผลมิดชิด*    

หมายเหตุ :  *  แบบตรวจรานอาหารตามขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารของกองสุขาภิบาลอาหาร 
                        และน้ํา กรมอนามัย 
 
2.  บันทึกพฤติกรรมอนามยัของผูประกอบการรานอาหารหรือสภาพรานอาหาร (ถามี) 
 
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                           ภาคผนวก ข 
ปฏิบตัิการสุขาภิบาลของรานอาหาร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ตารางผนวกที ่ข1  ขอปฏิบัติการสุขาภิบาลของรานอาหารดานสถานที่ 
 

ลักษณะสภาพแวดลอม 
(เฉพาะขอท่ีตอบใช) 

พัทยา 
(n = 13) 

ศรีราชา 
(n = 13) 

บางแสน 
(n = 13) 

รวม 
(n = 39) 

สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณทั่วไป     
พ้ืนทําดวยวัสดุแข็งแรง ผิวเรียบ ทําความสะอาดงาย  
เชน คอนกรีต หินขัด 

9 
(69.2) 

12 
(92.3) 

10 
(76.9) 

31 
(79.5) 

ไมมีน้ําขังเฉอะแฉะตามบริเวณพื้น* 12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

38  
(97.4) 

พ้ืนไมมีคราบสกปรก* 12 
(92.3) 

11 
(84.6) 

8 
(61.5) 

31 
(79.5) 

พ้ืนไมแตกราว เปนรอง 12 
(92.3) 

11 
(84.6) 

10 
(76.9) 

33  
(84.6) 

ฝาผนังทําดวยวัสดุแข็งแรง  ผิวเรียบ  ทําความสะอาดงาย  
เชน คอนกรีต หินขัด 

12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

11 
(84.6) 

36  
(92.3) 

ผนังไมมีคราบสกปรก* 11 
(84.7) 

12 
(92.3) 

11 
(84.6) 

34  
(87.2) 

ผนังไมแตกราว เปนรอง* 12 
(92.3) 

11 
(84.6) 

12 
(92.3) 

35  
(89.7) 

ไมมีหยากไยติดอยูตามผนัง* 12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

11 
(84.6) 

36  
(92.3) 

เพดานไมมีคราบสกปรก* 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

38  
(97.4) 

เพดานไมมีหยากไย* 12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

11 
(84.6) 

36  
(92.3) 

เพดานไมมีน้ํารั่วซึม* 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

11 
(84.6) 

37  
(94.9) 

โตะอยูในสภาพมั่นคง แข็งแรง 12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

38  
(97.4) 

พ้ืนผิวโตะทําดวยวัสดุเรียบ  ทําความสะอาดไดงาย* 11  
(84.7) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

37  
(94.9) 



 

ตารางผนวกที ่ข1  (ตอ) 

ลักษณะสภาพแวดลอม 
(เฉพาะขอท่ีตอบใช) 

พัทยา 
(n = 13) 

ศรีราชา 
(n = 13) 

บางแสน 
(n = 13) 

รวม 
(n = 39) 

ไมมีคราบสกปรก เศษอาหารทิ้งไวบนโตะนานจนทําความสะอาดยาก 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

พ้ืนโตะไมมีฝุน* 11 
(84.7) 

13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

36 
(92.3) 

เก็บภาชนะและทําความสะอาดโตะทันทีหลังรับประทานอาหาร 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

จัดโตะเกาอี้เปนระเบียบ  เปนสัดสวน* 12 
(92.3) 

12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

37 
(94.9) 

ไมรอนอบอาว 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

38 
(97.4) 

มีการระบายอากาศที่ดี  ปลอดโปรง 13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

38 
(97.4) 

ไมมีควัน/กลิ่นอาหารจากการทําอาหารรบกวนในขณะรับประทานอาหาร 13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

12 
(92.3) 

37 
(94.9) 

มีการติดตั้งเครื่องดับเพลิงที่ใชการไดดีอยูในบริเวณรับประทานอาหาร 13 
(100.0) 

8 
(61.5) 

5 
(38.5) 

26 
(66.7) 

ติดเครื่องหมายหามสูบบุหรี่ที่สามารถมองเห็นไดชัดเจน 12 
(92.3) 

8 
(61.5) 

4 
(30.8) 

24 
(61.5) 

ไมมีสัตวตางๆ เชน สุนัข แมว มาอาศัยหรือหากินอาหารในบริเวณ
รานอาหาร 

12 
(92.3) 

8 
(61.5) 

10 
(76.9) 

30 
(76.9) 

สถานที่เตรียมปรุงอาหาร     

พ้ืนทําดวยวัสดุแข็งแรง ผิวเรียบ ทําความสะอาดงาย เชน คอนกรีต หินขัด 12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

37 
(94.9) 

ไมมีน้ําขังเฉอะแฉะตามบริเวณพื้น* 13 
(100.0) 

11 
(84.6) 

13 
(100.0) 

37 
(94.9) 

พ้ืนไมมีคราบสกปรก* 12 
(92.3) 

12 
(92.3) 

8 
(61.5) 

32 
(82.1) 

พ้ืนไมแตกราว เปนรอง* 12 
(92.3) 

12 
(92.3) 

12 
(92.3) 

36 
(92.3) 



 

ตารางผนวกที ่ข1  (ตอ) 
 

ลักษณะสภาพแวดลอม 
(เฉพาะขอท่ีตอบใช) 

พัทยา 
(n = 13) 

ศรีราชา 
(n = 13) 

บางแสน 
(n = 13) 

รวม 
(n = 39) 

ฝาผนังทําดวยวัสดุแข็งแรง  ผิวเรียบ ทําความสะอาดงาย เชน คอนกรีต 
หินขัด 

13 
(100.0) 

11 
(84.6) 

12 
(92.3) 

36 
(92.3) 

ผนังไมมีคราบสกปรก* 12 
(92.3) 

10 
(90.9) 

11 
(84.6) 

33 
(84.6) 

ผนังไมแตกราว เปนรอง* 13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

12 
(92.3) 

37 
(94.9) 

ไมมีหยากไยติดอยูตามผนัง* 13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

12 
(92.3) 

37 
(94.9) 

ฝาผนังบริเวณเตาไฟทําดวยวัสดุที่ทําความสะอาดงาย เชน กระเบื้อง
เคลือบ 

13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

11 
(84.6) 

36 
(92.3) 

ฝาผนังบริเวณเตาไฟไมมีคราบสกปรก คราบไขมัน* 12 
(92.3) 

8 
(61.5) 

7 
(53.8) 

27 
(69.2) 

เพดานไมมีคราบสกปรก* 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

เพดานไมมีหยากไย* 12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

38 
(97.4) 

เพดานไมมีน้ํารั่วซึม* 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

38 
(97.4) 

มีการระบายอากาศที่ดี ไมรอนอบอาว 13 
(100.0) 

11 
(84.6) 

13 
(100.0) 

37 
(94.9) 

ไมอับช้ืน 13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

38 
(97.4) 

ไมมีกลิ่นควันรบกวน 13 
(100.0) 

9 
(69.2) 

13 
(86.7) 

35 
(89.7) 

มีปลองควันหรือพัดลมดูดอากาศ 13 
(100.0) 

10 
(90.9 

13 
(86.7) 

36 
(92.3) 

ปลองควันหรือพัดลมดูดอากาศใชการไดดี สามารถระบายควัน 
และกลิ่นอาหารไดสะดวก 

12 
(92.3) 

11 
(84.6) 

11 
(84.6) 

34 
(87.2) 

โตะทําอาหารอยูในสภาพมั่นคง แข็งแรง 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

38 
(97.4) 



 

ตารางผนวกที ่ข1  (ตอ) 
 

ลักษณะสภาพแวดลอม 
(เฉพาะขอท่ีตอบใช) 

พัทยา 
(n = 13) 

ศรีราชา 
(n = 13) 

บางแสน 
(n = 13) 

รวม 
(n = 39) 

พ้ืนผิวโตะทําดวยวัสดุเรียบ  ทําความสะอาดไดงาย เชน สแตนเลส 
กระเบื้อง โฟไมกา (ระบุชนิด) 

12 
(92.3) 

12 
(92.3) 

12 
(92.3) 

36 
(92.3) 

พ้ืนผิวโตะไมแตกเปนรองหรือชํารุด 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

38 
(97.4) 

ไมมีคราบสกปรก เศษอาหารทิ้งไวบนโตะนานจนทําความสะอาดยาก 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

พ้ืนโตะไมมีฝุน* 12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

38 
(97.4) 

เก็บภาชนะและทําความสะอาดโตะทันทีหลังเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

38 
(97.4) 

มีแสงสวางเหมาะสมและกระจายทั่วทั้งบริเวณเตรียมอาหาร 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

11 
(84.6) 

37 
(94.9) 

มีการติดตั้งเครื่องดับเพลิงที่ใชการไดดีอยูในบริเวณเตรียมอาหาร 13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

12 
(92.3) 

37 
(94.9) 

มีอางลางมือในบริเวณหุงตม พรอมสบู 13 
(100.0) 

11 
(84.6) 

13 
(100.0) 

37 
(94.9) 

หองน้ํา     

หองสวมสําหรับผูบริโภคและผูสัมผัสอาหารไมมีกลิ่นเหม็น 13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

11 
(84.6) 

36 
(92.3) 

พ้ืนผนังหองสวมทําจากวัสดุที่แข็งแรง เรียบ และทําความสะอาดงาย 
เชน กระเบื้องเคลือบ  คอนกรีต หินขัด เปนตน 

13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

11 
(84.6) 

36 
(92.3) 

อางลางมือใชการได 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

อางลางมือมีสบูใชตลอดเวลา 13 
(100.0) 

11 
(84.6) 

12 
(92.3) 

36 
(92.3) 

มีแสงสวางเพียงพอ 13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

11 
(84.6) 

36 
(92.3) 

มีชองระบายอากาศ 13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

12 
(92.3) 

37 
(94.9) 

 



 

* หมายถึง ขอกําหนดดานสขุาภิบาลอาหารสําหรับรานอาหาร ของกองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา  
   กรมอนามัย (2548) 

ตารางผนวกที ่ข1  (ตอ) 
 

ลักษณะสภาพแวดลอม 
(เฉพาะขอท่ีตอบใช) 

พัทยา 
(n = 13) 

ศรีราชา 
(n = 11) 

บางแสน 
(n = 15) 

รวม 
(n = 39) 

มีน้ําใชพอเพียง 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

มีที่สํารองน้ํา 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

มีกระดาษชําระ 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

 
 



 

ตารางผนวกที ่ข2  ขอปฏิบัติการสุขาภิบาลของรานอาหารดานอาหาร  
 

ลักษณะสภาพแวดลอม 
(เฉพาะขอท่ีตอบใช) 

พัทยา 
(n = 13) 

ศรีราชา 
(n = 13) 

บางแสน 
(n = 13) 

รวม 
(n = 39) 

คุณภาพ (กอนหุงตม)     

เนื้อสัตวดิบ เชน เนื้อหมู วัว ไกมีสีสดตามธรรมชาติ 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

เนื้อสัตวดิบ เชน เนื้อหมู วัว ไกไมชํ้าเลือด 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

เนื้อสัตวดิบ เชน เนื้อหมู วัว ไกไมมีกลิ่นเหม็น 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

ผักสด ไมเหี่ยวเฉา 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

ผักสดสะอาดไมมีเศษดินหรือสิ่งสกปรกเกาะ 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

อาหารแหงเชน ถ่ัวลิสง  พริกแหง หอม กระเทียม กุงแหง ฯลฯ ไมมีเช้ือรา 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

ไมใชกุงแหงใสสี 12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

38 
(97.4) 

การเตรียมอาหาร     

ไมเตรียมปรุงอาหารบนพื้น และบริเวณหนา หรือในหองน้ํา หองสวม 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

เตรียมปรุงอาหารบนโตะที่สูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.   * 13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

12 
(92.3) 

37 
(94.9) 

สารปรุงแตงอาหารมีเครื่องหมายรับรองของทางราชการ  เชน เลขสารบน
อาหาร  เครื่องหมาย มอก.  มีฉลากที่แสดงเลขทะเบียนตํารับอาหาร* 

13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

38 
(97.4) 

ลางอาหารสดใหสะอาดกอนนํามาปรุงหรือเก็บ   13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

แยกเกบ็อาหารประเภทตางๆ เปนสัดสวน   13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

11 
(84.6) 

36 
(92.3) 

อาหารประเภทเนื้อสัตวดิบเก็บในอุณหภูมิที่ตํ่ากวา 5 องศาเซลเซียส* 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

เก็บอุปกรณเปนระเบียบในที่สะอาด 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

38 
(97.4) 



 

* หมายถึง ขอกําหนดดานสขุาภิบาลอาหารสําหรับรานอาหาร ของกองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา  
   กรมอนามัย (2548) 

ตารางผนวกที ่ข2  (ตอ) 
 

ลักษณะสภาพแวดลอม 
(เฉพาะขอท่ีตอบใช) 

พัทยา 
(n = 13) 

ศรีราชา 
(n = 13) 

บางแสน 
(n = 13) 

รวม 

การปรุง     

เนื้อสัตวดิบปรุงสุกทั่วถึงทั้งช้ินเนื้อ 13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

38 
(97.4) 

ผักปรุงโดยใชไฟแรง ระยะเวลาสั้น 13 
(100.0) 

10 
(76.9) 

13 
(100.0) 

36 
(92.3) 

การเก็บรักษา     

อาหารที่ปรุงสําเร็จแลว เก็บในภาชนะที่สะอาดมีฝาปด  ถาไมบริโภค
ทันที  * 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

38 
(97.4) 

อาหารที่ปรุงสําเร็จแลว  วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.* 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

ไมใชมือสัมผัสอาหารที่ปรุงสุกแลว   12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

38 
(97.4) 

ไมเก็บอาหารสดในตูแชเย็นปะปนกัน 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

9 
(69.2) 

35 
(89.7) 

ไมวางอาหารซอนกัน 12 
(92.3) 

12 
(92.3) 

12 
(92.3) 

36 
(92.3) 

มีการปกปดอาหารที่สามารถปองกันฝุน และแมลงนําโรค*   13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

38 
(97.4) 

 



 

ตารางผนวกที ่ข3  ขอปฏิบัติการสุขาภิบาลของรานอาหารดานภาชนะอปุกรณ  
 

ลักษณะสภาพแวดลอม 
(เฉพาะขอท่ีตอบใช) 

พัทยา 
(n = 13) 

ศรีราชา 
(n = 13) 

บางแสน 
(n = 13) 

รวม 
(n = 39) 

เลือกใชภาชนะอุปกรณที่ดี ไมแตกราว 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

ใชภาชนะอุปกรณที่เตรียมอาหารดวยวัสดุที่สะอาดปลอดภัย เชน สแตน
เลส ทองเหลือง  อลูมิเนียม  สังกะสีเคลือบขาว  พลาสติกสําหรับใชบรรจุ
อาหาร 

12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

38 
(97.4) 

อุปกรณที่ใชในการรับประทานไมพนทาดวยสี 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

ลางภาชนะดวยน้ํายาลางภาชนะ* 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

หลังจากลางภาชนะดวยน้ํายาแลวจึงใชน้ําสะอาดลาง 2 ครั้ง* 13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

38 
(97.4) 

ภาชนะที่ลางสะอาดแลว  วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.* 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

10 
(76.9) 

36 
(92.3) 

เขียงและมีดมีสภาพดี  ไมแตกราว  ไมขึ้นรา* 13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

7 
(53.8) 

32 
(82.1) 

เขียงและมีดแยกใชระหวางเนื้อสัตวสุก เนื้อสัตวดิบ  และผัก ผลไม* 13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

12 
(92.3) 

37 
(94.9) 

ชอน  สอม ตะเกียบ  วางตั้งเอาดามขึ้นในภาชนะโปรงสะอาด   12 
(92.3) 

12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

37 
(94.9) 

ชอน  สอม ตะเกียบ  วางเปนระเบียบในภาชนะโปรงสะอาด  * 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

ชอน สอม ตะเกียบที่ลางสะอาดแลวเก็บในภาชนะที่มีการปกปด 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

11 
(84.6) 

37 
(94.9) 

ชอน  สอม ตะเกียบ ที่ลางสะอาดแลวเก็บสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.       13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

ภาชนะอุปกรณที่ใชใสอาหารทุกประเภทลางสะอาด 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

ภาชนะที่ใสของหวานและของคาวแยกจากกัน   13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

38 
(97.4) 



 

* หมายถึง ขอกําหนดดานสขุาภิบาลอาหารสําหรับรานอาหาร ของกองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา  
   กรมอนามัย (2548) 

ตารางผนวกที ่ข3  (ตอ) 
 

ลักษณะสภาพแวดลอม 
(เฉพาะขอท่ีตอบใช) 

พัทยา 
(n = 13) 

ศรีราชา 
(n = 13) 

บางแสน 
(n = 13) 

รวม 
(n = 39) 

น้ําที่ใชลางภาชนะสะอาด 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

ภาชนะที่ลางแลวควํ่าผึ่งแดดในภาชนะที่โปรงสะอาด  หรือตะแกรง 13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

12 
(92.3) 

37 
(94.9) 

ภาชนะอุปกรณควํ่าผึ่งแดด   13 
(100.0) 

11 
(84.6) 

11 
(84.6) 

35 
(89.7) 

ไมใชผาเช็ดภาชนะอุปกรณ 12 
(92.3) 

8 
(61.5) 

3 
(23.1) 

23 
(59.0) 

เก็บภาชนะสะดวกตอการหยิบใช   13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

บริเวณที่เก็บภาชนะสะอาดไมมีสัตวแมลงนําโรครบกวน  13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

ไมเก็บภาชนะไวใกลกับสารเคมีที่เปนอันตราย 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

 



 

* หมายถึง ขอกําหนดดานสขุาภิบาลอาหารสําหรับรานอาหาร ของกองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา  
   กรมอนามัย (2548) 

ตารางผนวกที ่ข4  ขอปฏิบัติการสุขาภิบาลของรานอาหารดานการรวบรวมขยะและการกําจัดน้าํโสโครก 
 

ลักษณะสภาพแวดลอม 
(เฉพาะขอท่ีตอบใช) 

พัทยา 
(n = 13) 

ศรีราชา 
(n = 11) 

บางแสน 
(n = 15) 

รวม 
 

การรวบรวมขยะ     

ภาชนะใสเศษอาหารแยกจากภาชนะใสขยะอื่นๆ 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

38 
(97.4) 

ภาชนะใสเศษอาหารเปนถังไมรั่วซึม* 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

ภาชนะใสขยะอื่นเปนถังไมรั่วซึม* 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

ถังขยะอยูไกลจากอาหารที่ปรุงสุกแลว 13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

12 
(92.3) 

37 
(94.9) 

ภาชนะใสเศษอาหาร/ใสขยะมีฝาปดอยูในบริเวณเตรียมอาหาร* 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

7 
(53.8) 

33 
(84.6) 

การกําจัดน้ําเสียบริเวณหองครัวและที่ลางภาชนะอุปกรณ     

มีรางระบายน้ําเสียที่ใชการไดดี ไมแตกราว 11 
(84.6) 

13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

36 
(92.3) 

มีบอดักเศษอาหารและไขมันที่ใชการไดดีในจุดที่น้ําเสียผานกอนระบาย
น้ําทิ้ง 

12 
(92.3) 

11 
(84.6) 

12 
(92.3) 

35 
(89.7) 

มีการดักเศษอาหารกอนระบายน้ําทิ้ง 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

มีการตักคราบไขมันทิ้งเปนประจํา 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

38 
(97.4) 

บริเวณระบายน้ําไมสงกลิ่นไมพึงประสงค 12 
(92.3) 

12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

37 
(94.9) 

 

 



 

* หมายถึง ขอกําหนดดานสขุาภิบาลอาหารสําหรับรานอาหาร ของกองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา  
   กรมอนามัย (2548) 

ตารางผนวกที ่ข5  ขอปฏิบัติการสุขาภิบาลของรานอาหารดานผูสัมผัสอาหาร 
 

ลักษณะสภาพแวดลอม 
(เฉพาะขอท่ีตอบใช) 

พัทยา 
(n = 13) 

ศรีราชา 
(n = 13) 

บางแสน 
(n = 13) 

รวม 
(n = 39) 

ผูสัมผัสอาหารมีมือและเล็บที่สะอาด 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

ผูสัมผัสอาหารไมใสเครื่องประดับที่มือและแขน 11 
(84.6) 

13 
(100.0) 

9 
(69.2) 

33 
(84.6) 

ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด  * 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

ผูสัมผัสอาหารแตงกายดวยเสื้อมีแขน *  13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

38 
(97.4) 

ผูปรุงผูกผากันเปอนที่สะอาด* 13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

12 
(92.3) 

37 
(94.9) 

ผูปรุงสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม* 13 
(100) 

11 
(84.6) 

10 
(76.9) 

34 
(87.2) 

ผูสัมผัสอาหารสวมรองเทาหุมสน 13 
(100.0) 

10 
(76.9) 

6 
(46.2) 

29 
(74.4) 

ผูสมัผัสอาหารลางมือใหสะอาดกอนเตรียมปรุง * 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

12 
(92.3) 

38 
(97.4) 

ผูสัมผัสอาหารลางมือใหสะอาดกอนประกอบ* 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

ผูสัมผัสอาหารลางมือใหสะอาดกอนจําหนายอาหาร 12 
(92.3) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

38 
(97.4) 

ผูสัมผัสอาหารใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารที่ปรุงสําเร็จแลวทุกชนิด 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

ผูสัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือมีการปดแผลมิดชิด* 13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

13 
(100.0) 

39 
(100.0) 

 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
หนังสือแนะนาํตัว เพื่อขอความรวมมือในการเก็บรวบรวมขอมูล 
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เร่ือง ขอความอนุเคราะหขอขอมูล และขอสังเกตการณรานอาหาร 
 

เรียน      เจาของรานอาหาร   
 

    ดวยนางสาวนิศากร  สิริเวชพันธุ  นิสิตปริญญาโท  สาขาอาหารและโภชนาการ  
ภาควิชา คหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  ภายใตการควบคุมของประธานกรรมการ    
รศ. สิริพันธุ  จุลกรังคะ   ไดรับอนุมัติจากบัณฑิตวิทยาลัยใหทําวิทยานิพนธเร่ือง  การสุขาภิบาลของ
รานอาหารบริเวณชายหาด  จังหวัดชลบุรี  โดยมีวัตถุประสงคในการวิจัยเพื่อศึกษาการสุขาภิบาล
ของรานอาหารในบริเวณชายหาดจังหวัดชลบุรีดานตาง ๆ ทั้งดานสถานที่  อาหาร  ภาชนะอุปกรณ  
การรวบรวมขยะและการกําจัดน้ําโสโครก  และผูสัมผัสอาหาร  เพื่อใหผลการวิจัยเปนไปตาม
วัตถุประสงค จึงขอความอนุเคราะหขอขอมูล และขอสังเกตการณรานอาหาร  เพื่อมาเปนขอมูลใน
การวิจัยในครั้งนี้  
 
  จึงเรียนมาเพื่อขอความอนุเคราะหและโปรดพิจารณา  ขอขอบพระคุณอยางสูง 
  

      ขอแสดงความนับถือ 

    
                ( รศ.อบเชย  วงศทอง ) 
         หัวหนาภาควิชาคหกรรมศาสตร         
        
ภาควิชาคหกรรมศาสตร 
โทร 0-2579-5534, 0-2942-8522 
โทรสาร 0-2940-6657 

 
ที่ ศธ 0513.10204/ 274 

 

                     
                     ภาควิชาคหกรรมศาสตร 
                     คณะเกษตร 
                     มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
                     50  ถนนพหลโยธิน จตุจกัร  
                     กรุงเทพมหานคร  10900 



 

ประวัติการศึกษา และการทํางาน 
 
ช่ือ –นามสกุล นิศากร  สิริเวชพันธุ 
วัน เดือน ป ที่เกิด วันที่ 9 เดือนพฤศจิกายน พ.ศ. 2524 
สถานที่เกิด  อําเภอธัญบุรี  จังหวดัปทุมธานี 
ประวัติการศึกษา ศศ.บ.(ศึกษาศาสตร-คหกรรมศาสตร)  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
ตําแหนงหนาที่การงานปจจบุัน นักวจิัยและพฒันาผลิตภัณฑ 
สถานที่ทํางานปจจุบัน บริษัท อินเตอรโอเชียนิครีซอรสเซสจํากัด 

 


