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      The  purposes  of  this  research   were  to  study  the  level   of    perception  of
food  sanitation    among  food  sellers   in   secondary   schools   in    Bangkok metropolis   in
relation  to  those variables  namely, training   on food  sanitation ,level of education, sources of
information  and  cooking     experiences.  The  constructed     instruments      were      sent
purposively  random  sampling  to    468  food  sellers   from  117   secondary   schools,    447
questionnaires  ,   accounting   for      95.52   percent   were   returned.    The  data   were  then
 analyzed  in  terms   of  percentages,  means ,  standard   deviation .     The  t-test   and  F-test
were  also  applied   to  determine    the  significance  difference   at  the .05 level.

     The  results  of  the  study  revealed  as  follows:
     1.    The  perception  of   food   sanitation  among  food  sellers  in secondary

schools  in  Bangkok  metropolis  was  at  good  level.
     2.    The  perception  of   food   sanitation  among  food  sellers  who  received  the

training   on   food   sanitation    had  better  perception  than  those  who    did   not     received
such  training  significantly  at  the .05  level.

     3.    The  level   of  education  among  food  sellers  showed  no  differences  in their
perception  in  food  sanitation  and  their  applications.

     4.   Difference  in  sources of  information  among  food  sellers showed  significant
differences   at   the   .05   level   in  perception    of    food   sanitation  and  their  applications.

     5.    Difference     in     cooking     experiences     showed     no  differences  in  their
perception    of    food    sanitation,    while   there  were  among    food    sellers     significant
difference   at    the   .05 level  for   their  applications.
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         บทที่ 1 

 

บทนํา 

 
 ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 

 

   การมีสุขภาพที่ดีของประชาชนเปนเปาหมายที่สําคัญของรัฐบาล ฯพณฯ นายกรัฐมนตรี 
พ.ต.ท.ทักษิณ ชินวัตร    ซึ่งมีนโยบายใหประชาชนไดบริโภคอาหารที่ปลอดภัยปราศจากสารปนเปอน ตั้ง
แต ปพุทธศักราช  2547   ซึ่งกระทรวงสาธารณสุข  ไดสนองนโยบายของรัฐบาลดําเนินงานตามโครงการ
อาหารปลอดภัย (Food Safety) รวมกับ กรมวิทยาศาสตรการแพทย กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข     
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา      โดยมีเปาหมายใหประชาชนไดบริโภค 
อาหารที่สะอาดปลอดภัย ใหครอบคลุมสุขอนามัยของอาหารสด อาหารแปรรูป อาหารสําเร็จรูป รวมทั้ง
สุขอนามัยของผูประกอบการดวย (  กระทรวงสาธารณสุข,2546) 
 
   นอกจากนี้       ในสภาพสังคมปจจุบันการพัฒนาประเทศหลายดานไดเจริญเติบโตอยาง 
รวดเร็ว         โดยเฉพาะดานภาวะเศรษฐกิจของประเทศ        มีการแขงขันกันในหลากหลายรูปแบบ 
 ผลิตภัณฑตางๆ    มีการโฆษณาประชาสัมพันธ        นําความตองการผูบริโภคมาเปนจุดขายใหกับสินคา 
กันอยางแพรหลายมากขึ้น         อีกทั้งเทคโนโลยีใหมๆ   ที่นาํมาใชมีบทบาททวีความรุนแรงขึ้นเพื่อสนอง 
ความตองการของสังคม        ความเรงรีบ        ความสะดวกรวดเร็ว          และสามารถเก็บไวไดนาน 
ดังนั้น  จึงมีการนําเอาวัตถุเจือปนอาหาร รวมทั้งสารเคมี มาใชในอุตสาหกรรมผลิตอาหารมากขึ้น ทําใหผู
บริโภคตองซื้อบริการอาหารปรุงสําเร็จรูปประเภทตางๆ    ที่เปนอันตรายตอสุขภาพ          ลักษณะ 
วัตถุเจือปนและสารเคมีในอาหารที่พบบอยๆ ไดแก สารบอแรกซ สารฟอกขาว กรดซาลิซิลิต สารเรงเนื้อ
แดง ยาฆาแมลง  ฯลฯ นอกจากนี้ยังพบการละเลยดานสุขลักษณะ ความสะอาดปลอดภัย รวมทั้ง      การ
ใชโลหะหนักหลายประเภทในปริมาณมาก       โดยไมคํานึงถึงอันตรายที่อาจเกิดจาก 
สารโลหะหนักที่ใชนั้นๆ    เชน       การนําเอาสารตะกั่วฝงใสหัวกุง       เพื่อเพิ่มน้ําหนักใหไดมากขึ้น 
เพื่อผลประโยชน ทางการคาซึ่งมีหลากหลายรูปแบบ 
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    ในอุตสาหกรรมอาหาร    วัตถุเจือปนอาหาร       มีประโยชนตอการอุตสาหกรรมอาหาร 
หลายประการ อาทิ การถนอม หรือยืดอายุการเก็บอาหาร ชวยปองกันการสูญเสียของอาหาร อีกทั้ง 
ประเทศที่กําลังพัฒนาสวนใหญขาดแคลนอุปกรณที่จะชวยในการแปรรูป         การเก็บ      และการขนสง 
ที่ทันสมัย     จึงมักพบวา   ประเทศแถบเขตรอนมีอุณหภูมิและความชื้นคอนขางสูง       จึงมักมีการนําเอา 
วัตถุเจือปนอาหารมาชวยชลอการเนาเสียของอาหาร (  ศิวาพร   ศิวเวชช,2535)           แตยงัพบวาการใช 
วัตถุเจือปนอาหาร     อาจสรางปญหา     ดานความปลอดภัยตอผูบริโภคได         จากความไมรับผิดชอบ 
ตอความปลอดภัยของผูบริโภค      ดวยการใชวัตถุเจือปนในปริมาณที่มากเกินความจําเปน          ทําใหมี 
วัตถุเจือปนในอาหารมากเกินขอบเขตความปลอดภัย        รวมทั้งการใชสารเคมีที่เปนอันตรายตอสุขภาพ 
ผูบริโภคที่ทางราชการไมอนุญาตใหใสในอาหาร        ดวยเจตนาหรือไมเจตนาก็ตาม     อีกทั้งวัตถุเจือปน 
สวนใหญมิไดทําใหเกิดอันตรายตอชีวิตโดยเฉียบพลัน   แตจะเปนเหมือนยาพิษที่คอยๆ  สะสมในรางกาย 
จนทําใหสุขภาพทรุดโทรมโดยที่บริโภคไมทันรูตัว                สารเคมีปนเปอนบางอยางก็เปนสารกอมะเร็ง 
(Carcinogenic)  จากการศึกษาวิจัยของวงการแพทยผูเชี่ยวชาญดานมะเร็งทั่วโลก   พบวา       โรคมะเร็ง 
ไดกลายเปนสาเหตุการตายอันดับ  1     และสาเหตุของการเกิดมะเร็งทั้งหมด  มี 4 กลุม    ไดแก  จาก
บุหร่ี  30%  จากอาหาร 30%  จากการติดเชื้อ 25% และที่เหลือเกิดจากสิ่งแวดลอมและอื่นๆ   (กรม
อนามัย,2545) 
 
            นอกจากการบริโภคอาหารเจือสารเคมีที่มีผลเสียตอสุขภาพในอนาคตแลว   การกินอาหาร 
ที่ไมสะอาดและปนเปอนเชื้อจุลินทรียยอมกอใหเกิดโทษตอรางกาย          โดยทําใหเกิดโรคเกี่ยวกับระบบ 
ทางเดินอาหารตางๆมากมาย  เชน  อหิวาตกโรค  อุจจาระรวง  ปวดทอง  บิด  อาหารเปนพิษ    รวมทั้ง 
โรคไทฟอยด  และตับอักเสบ  เปนตน  โรคระบบทางเดินอาหาร  ดังกลาว   โดยเฉพาะโรคอุจจาระรวง  
บิด  และโรคอาหารเปนพิษนั้น   นับวาเปนโรคที่สามารถปองกันไดและในปจจุบันพบวา สถิติการเจ็บปวย 
ดวยโรค  ดังกลาว  ของประชาชนไทยยังสูงมากจากสถิติพบวา  อัตราปวย  ( Morbidity  rate )  ตอ
ประชากรแสนคน       ปวยดวยโรคอุจจาระรวงเฉียบพลัน     1945.67      ราย      ตอประชากรแสนคน 
ในปพ.ศ.2544(กรมอนามัยกระทรวงสาธารณสุข,ม.ป.ป.)                 นอกจากนี้โรคติดตอในขายเฝาระวัง 
ทางระบาดวิทยา 10 อันดับ ในกรุงเทพมหานคร       พ.ศ.2542 -2544 ของอัตราปวยตอประชากรแสนคน 
พบวา โรคอุจจาระรวงเฉียบพลัน พบเปนอันดับหนึ่ง ดังนี้ พ.ศ.2542 จํานวน 747.34 คน   พ.ศ.2543 
จํานวน 747.12 คน พ.ศ.2544 จํานวน 673.68 คน   และการรายงานการเฝาระวังโรคประจําเดือนมีนาคม 
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พบโรคอุจจาระรวงเฉียบพลัน จํานวน 2,574 คน โรคอาหารเปนพิษ จํานวน  239  คน  (สํานักอนามัย 
กองควบคุมโรค กรุงเทพมหานคร,2546) ตามลําดับ จะเห็นวาผูปวยดวยโรคอุจจาระรวงเฉียบพลัน ยังพบ
สูงทุกๆป     สถิติอาหารเปนพิษ  (Food  poisoning )   พ.ศ.   2544 ฝายระบาดวิทยาไดรับรายงาน 
ผูปวยดวยโรคอาหารเปนพิษ จํานวน 3,344 ราย คิดเปนอัตราปวย 58.40 ตอประชากรแสนคน ทั้งยังพบ
อัตราปวยมีแนวโนมสูงขึ้นอยางตอเนื่องตั้งแตป   2539   จนกระทั่งสูงสุดในป       2544   สําหรับ 
ปญหาเรื่อง   ความไมสะอาดและความไมปลอดภัยของอาหารตามบาทวิถี      มีฝุนละออง           รวมทั้ง 
อาหารถุงที่คนในสังคมเมืองตองพึ่งพาอยูเสมอเนื่องจากการบีบรัดตัวทางเศรษฐกิจ   การมีชีวิตที่เรงรีบ  
ดังกลาว   จากสถิติยังพบวา        คนยังมีอัตราปวยสูงดวยโรคระบบทางเดินอาหาร        ที่เกิดจากอาหาร 
และน้ําเปนสื่อ  เชน  โรคอุจจาระรวง  โรคอาหารเปนพิษ  โรคภัยไขเจ็บเหลานี้มีสาเหตุเนื่องจาก  สุข
ลักษณะสวนบุคคลแลว          ยังเกิดจากสุขลักษณะและความไมรูของผูประกอบการ               รวมทั้ง 
สถานประกอบการดวย       ตั้งแตข้ันตอนการผลิตวัตถุดิบไปจนถึงมือผูบริโภคพบวา      ยังขาดมาตรฐาน 
ในสถานที่ผลิต  จําหนายอาหาร  การบริการ  โดยพบความเสี่ยงของสถานที่ผลิต  จําหนายอาหาร  ไมได
มาตรฐาน  ที่กรมอนามัยกําหนด  ในป  พ.ศ.2542    รานอาหารที่ไดมาตรฐาน  เพียงรอยละ  29.4 โรง
อาหารในโรงเรียนที่ไดมาตรฐานรอยละ  18.0    และในป  พ.ศ.  2543      แผงลอยจําหนายอาหาร 
ที่ไดมาตรฐาน   มีเพียงรอยละ    19.6         แสดงใหเห็นถึงปญหาความเสี่ยงในการบริโภคที่มีตอผูบริโภค  
 (  สุนันทธนา  แสนประเสริฐและคระ,2544 )                  และจากรายงานการสอบสวนโรคอาหารเปนพิษ 
ในกรุงเทพมหานคร จํานวน 3 ฉบับ เปนกลุมนักเรียน พนักงานหางสรรพสินคา และผูเขารวมประชุม มีผู
ปวยรวม 264 ราย     เชื้อกอโรคที่ตรวจพบ       ไดแก       Staphylococcus   aureus     E. coli   และ  
Vibrio parahaemolyticus อาหารที่อาศัย ไดแก ขนมปงไสไก น้ําดื่ม และอาหารทะเลตางๆ เชน ผัดผัก
กาดขาวราดเนื้อปู กุงอบวุนเสน ผัดผักรวมมิตร ปลาหมึก ปลากะพงนึ่งมะนาว  เปนตน   
(  ฝายระบาดวิทยา  กองควบคุมโรค  สํานักอนามัย,2546) 
 
  เนื่องจาการมีชีวิตที่รีบเรง    หนีการจราจรที่ติดขัดของคนในเขตกรุงเทพมหานครทําให 
ลักษณะการบริโภคอาหารของประชาชนไดเปลี่ยนจาก     การปรุงอาหารที่บานไปเปนการบริโภคอาหาร 
นอกบาน    อาหารปรุงสําเร็จ    อาหารกึ่งสําเร็จรูป  และอาหารพรอมรับประทาน  และการปรุงประกอบ 
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อาหาร ที่รวดเร็วปริมาณมาก จึงมักพบวา สถานประกอบการมีการปฏิบัติไมถูกสุขลักษณะ ซึ่งจากการ
ศึกษาสถานการณในสถานประกอบการ ดานอาหารทั่วประเทศในป พ.ศ. 2544 พบวา รานอาหารตลาด
สดโรงอาหารในโรงเรียนและโรงครัวในโรงพยาบาลที่มีการปรับปรุงใชตามเกณฑ 
มาตรฐานที่กําหนดมีเพียงรอยละ   20.1  ,8.1 ,  13.0   และ   51.7    ตามลําดับ                ทําใหผูบริโภค 
ตองเสี่ยงกับการบริโภคอาหาร     ที่ไมสะอาดและไมไดมาตรฐาน      รายละเอียดแสดงดังตาราง ที่  1  
 
ตารางที่ 1  แสดงสถานการณในสถานประกอบการดานอาหารทั่วประเทศ พ.ศ. 2540 - 2544  
 

รานอาหาร ตลาดสด โรงอาหารในโรงเรียน โรงครัวโรงพยาบาล  
พ.ศ. 

จํานวน 
ทั้งหมด 

ไดมาตร
ฐาน 

จํานวน 
ทั้งหมด 

ไดมาตร
ฐาน 

จํานวน 
ทั้งหมด 

ไดมาตร
ฐาน 

จํานวน 
ทั้งหมด 

ไดมาตร
ฐาน 

2540 24,654 4,260 
 

(17.3%) 

1,345 146  
 

(10.09) 

18,175 792  
 

(4.4 %) 

605 125  
 

(26.1 %)

2541 36,173 8,332  
 

(23.0 %) 

1,802 177  
 

(9.8 %) 

16,053 2,675  
 

(16.7 %) 

480 259  
 

(42.8 %)

2542 38,964 11,442  
 

(29.4 %) 

2,148 225  
 

(10.5 %)

19,958 3,587  
 

(18.8 %) 

615 359  
 

(58.4 %)
2543 41,954 11,037  

 
(26.3 %) 

2,303 208  
 

(9.0 %) 

21,800 3,853  
 

(17.7 %) 

733 379  
 

(31.7 %)

(กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข, ม.ป.ป. ) 
 
และในปงบประมาณ   2540 – 2544  ไดเฝาระวัง  สถานประกอบการ      โดยตรวจอาหาร  ภาชนะ   และ 
มือผูสัมผัสอาหาร    พบการปนเปอนของเชื้อ Coliform   รอยละ 12.8 - 28.9  ดังตาราง ที่  2 
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ตารางที่ 2 แสดงผลการตรวจอาหาร ภาชนะและมือผูสัมผัสอาหาร ปงบประมาณ 2540 – 2544 
 
พ.ศ. อาหาร ภาชนะ มือผูสัมผัสอาหาร 
 จํานวน พบเชื้อ % จํานวน พบเชื้อ % จํานวน พบเชื้อ % 
2540 13,918 2,729 19.6 14,566 2,554 17.5 7,433 1,031 13.9 
2541 23,879 6,903 28.9 24,152 5,042 20.9 12,925 2,877 22.3 
2542 28,740 6,454 22.5 32,811 5,100 15.5 21,535 4,499 20.9 
2543 41,525 5,299 12.8 43,299 6,363 14.7 26,811 4,726 17.6 
2544 70,477 12,587 17.8 58,907 11,332 19.2 37,306 6,863 18.4 
(  กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย,ม.ป.ป ) 
 
            นอกจากนี้       ในแตละปจะพบการปนเปอนของสารอันตรายตกคาง       ในผลิตผลทาง 
การเกษตร   และอาหารตางๆ          ซึ่งจากรายงานของ     กรมวิทยาศาสตร   พ.ศ. 2536–2544  พบการ 
ตกคางของสารเคมีกําจัดศัตรูพืช       และสารเรงเติบโตซาลบูทามอล (Salbutamol) หรือสารเรงเนื้อแดง 
พบในหมู  ทั้งตับและไต สวนสารเคมีกําจัดศัตรูพืชที่มักพบตกคาง   เชน  ผัก  ผลไม  นมสด  ปลาเค็ม  
และปลาแหง ฯลฯ มีการตกคางเกินมาตรฐาน มีแนวโนมเพิ่มข้ึนจากรอยละ 16.2 ในพ.ศ. 2536 เปนรอย
ละ  30.1   ในพ.ศ.   2544    (กองสุขาภิบาลกรมอนามัย,ม.ป.ป)       สารฟอรมาลิน          มักพบ 
ในอาหารประเภทเนื้อสัตวซึ่ง   ไดแก   ปลาสด   ปลาหมึกสด     หรืออาหารทะเลตางๆ          ที่มีความสด 
นารับประทาน  รวมทั้งผักสดตางๆ เชน    ผักคะนา  ผักกาดขาว กะหล่ําปลี ถั่วฝกยาว  แมกระทั่งถั่วงอก 
เปนตน( ศนูยอนามัยที่ 5 กรมอนามัย , 2546 ) 
 
 จากขอมูลขางตนจะเห็นไดวาจากการที่มีผูประกอบอาหารมีความละเลย ความสะอาดไมถูกสุข
ลักษณะ ทําใหเกิดอันตรายตอสุขภาพขึ้น โดยเฉพาะในโรงเรียนซึ่งเปนสถานที่ที่เปน แหลงเรียนรูทางการ
ศึกษาที่จะผลิตทรัพยากรมนุษยที่มีคุณภาพ              ก็ยังมีรายงาน      การเจ็บปวย 
ดวยโรคระบบทางเดินอาหารของนักเรียน  จากการสํารวจโรงเรียนมัธยมศึกษาโรงเรียนวัดสุทธิวราราม  
สังกัดเขตพื้นที่การศึกษา     กรุงเทพมหานคร     พบวา       สถิตกิารปวยของนักเรียนดวยโรคอุจจาระรวง 
และปวดทองประจําป    พ.ศ. 2542- 2545   ดังตาราง ที่   3 
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ตารางที่ 3 จํานวนนักเรียนปวย ปวดทอง และโรคอุจจาระรวง พ.ศ. 2542 – 2545 
 

พ.ศ. ปวดทอง (ราย) อุจจาระรวง (ราย) 
2542 695 255 
2543 838 264 
2544 497 238 
2545 620 197 

( รายงานสถิติการปวย   โรงเรียนวัดสุทธิวราราม, 2542 – 2545)  
 

              จากสถิติ ดังกลาวพบวา จํานวนผูปวยโรคอุจจาระรวงยังพบสูงมากขึ้นทุกป   ซึ่งความ
เจ็บปวยดังกลาวนี้      กอใหเกิดผลเสียตอสุขภาพกายและสุขภาพใจ        ผลกระทบตอการเรียน 
หนังสือ   อาจตองหยุดเรียน   นอกจากนี้ยังทําใหตองเสียเงินทองและงบประมาณในการบําบัดรักษา       
ในแตละป เปนจํานวนมาก 
 
  จากขอมูลดานการเจ็บปวยของคนทั่วไป          โดยเฉพาะอันเนื่องมาจากอาหารในกลุม 
นักเรียน      ผูวิจัยจึงสนใจ    ที่จะทําการวิจัยเกี่ยวกับ      การรับรูการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการ 
จําหนายอาหารโรงเรียนระดับมัธยมศึกษา สังกัดเขตพื้นที่การศึกษา กรุงเทพมหานคร ซึ่งคาดวา ผลการ
ศึกษาครั้งนี้       จะนําไปเปนขอมูลพื้นฐานในการใหความสําคัญ      ของการจัดสุขาภิบาลอาหาร 
ในโรงเรียนที่ไดมาตรฐาน    ถูกสุขลักษณะ  และจะไดเปนขอมูลในการนําไปวางแผน       เพื่อการติดตาม 
ประเมินผลรานอาหารในโรงเรียน    และการใหหนวยงานและองคกรตางๆ            ที่เกี่ยวของกับการผลิต 
และการบริโภคอาหาร        และยังใชเปนแนวทางในการสรางสํานึกที่จะเกิดความปลอดภัยในการบริโภค 
ของนักเรียนซึ่งเปนอนาคตของชาติ ตอไป 
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วัตถุประสงคของงานวิจัย 
  
1.  เพื่อศึกษาระดับการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการจําหนาย 

อาหารโรงเรียนระดับมัธยมศึกษา  กรุงเทพมหานคร 
         2.  เพื่อเปรียบเทียบการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนของผูประกอบการ 
จําหนายอาหารในโรงเรียนระดับมัธยมศึกษา   กรุงเทพมหานคร   ตามตัวแปร  ระดับการศึกษา 
 แหลงขอมูลขาวสาร ประสบการณในการประกอบอาหาร   การไดรับการอบรมสุขาภิบาลอาหาร 
              3.   เพื่อเปรียบเทียบการนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติของ 
ผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียน      ระดับมัธยมศึกษา   กรุงเทพมหานคร     ตามตัวแปร    
ระดับการศึกษา  แหลงขอมูลขาวสารประสบการณในการประกอบอาหาร  และ 
การไดรับการอบรมการสุขาภิบาลอาหาร 
 

ขอบเขตในการวิจัย 

 

    ผูวิจัยเลือกสํารวจเฉพาะรานจําหนายอาหารคาวเทานั้น 
 

ตัวแปรที่ใชศึกษา   

  1.    ตัวแปรอิสระ  ไดแก   ระดับการศึกษา   แหลงขอมูลขาวสาร    

ประสบการณในการประกอบอาหารและ การไดรับการอบรมการสุขาภิบาลอาหาร  

 2.    ตัวแปรตาม   ไดแก  การรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารและการนําการรับรู 
เกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียน ไปปฏิบัติ 
 

นิยามศัพทเฉพาะ 

    การสุขาภิบาลอาหาร   หมายถึง     การดําเนินการผลิตอาหารของผูประกอบอาหาร 
ในการเตรียม  การปรุง   การเลือกซื้อ  การจัดเก็บ  และการจําหนายอาหารเพื่อใชในการบริโภค    ที่มี
ความสะอาดปลอดภัยและมีความนาบริโภค รวมทั้งสถานที่ประกอบอาหาร  ภาชนะ เครื่องมือตางๆ   
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ผูที่มีหนาที่เกี่ยวของกับการสัมผัสอาหาร    การปองกันการปนเปอนของอาหาร       ในทุกๆ ขั้นตอนของ
การประกอบอาหารที่คํานึงถึงความสะอาดถูกสุขลักษณะ      
    การรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร  หมายถึง  ความรูสึก  ความคิด  ความเขาใจ 
เกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการรานอาหารในโรงเรียนและการนําความรูดานสุขาภิบาล 
อาหารไปใช 
    ผูประกอบการ   หมายถึง  เจาของรานคาผูปรุงอาหารในโรงเรียนระดับมัธยมศึกษา   
สังกัดงานเขตพื้นที่การศึกษา  กรุงเทพมหานคร  พุทธศักราช  2546 
 
    รานจําหนายอาหาร   หมายถึง      รานอาหารซึ่งจําหนายอาหารภายในโรงเรียนในเขต 
พื้นที่ที่จัดไวสําหรับจําหนายอาหารภายในโรงเรียน ระดับมัธยมศึกษา สังกัดเขตพื้นที่การศึกษา  
กรุงเทพมหานคร  พุทธศักราช  2546 เทานั้น 
 
             การนําไปใชปฏิบัติ  หมายถึง   สภาพที่ผูประกอบการจําหนายอาหารไดนําการรับรูเร่ือง 
การสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติและการปองกันการปนเปอนของวัตถุเจือปนอาหารและสารเคมี 
 
    โรงเรียนระดับมัธยมศึกษา หมายถึง    โรงเรียนระดบัมัธยมศึกษาที่แบงตาม 
สังกัดเขตพื้นที่การศึกษา ของ กรุงเทพมหานครป พุทธศักราช 2546 ที่เปนโรงเรียนของรัฐบาล เทานั้น 
 
ประโยชนจากการวิจัย 
 

              1. เปนขอมูลพื้นฐานในการนําไปวางแผน เพื่อการติดตามประเมินผลการสุขาภิบาลอาหาร  
รานอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษา  เกี่ยวกับความปลอดภัยของผูบริโภค 

  2.    เปนแนวทางใหผูที่เกี่ยวของกับการศึกษาเห็นถึงความสําคัญและปรับปรุงการจัด 
สิ่งแวดลอมในโรงเรียนใหสอดคลองกับเนื้อหา   ความรูเกี่ยวกับการเรียน      และสอดคลองกับการนําไป 
ปฏิบัติจริง 

  3.  เพื่อใหหนวยงานและองคกรตางๆที่เกี่ยวของกับการผลิตและการบริโภคอาหารใชเปน
แนวทางในการสรางจิตสํานึก   ที่จะใหเกิดความปลอดภัยในการบริโภคอาหารของประชาชน 
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 บทที่  2

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ

การศึกษาเรื่อง     การรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการจําหนายอาหาร
ในโรงเรียน     ระดับมัธยมศึกษา        กรุงเทพมหานคร         มีวัตถุประสงค  เพื่อศึกษาและเปรียบเทียบการ
รับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร       และการนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติของ      ผู
ประกอบกอบการจําหนายอาหาร   โรงเรียนมัธยมศึกษา     กรุงเทพมหานคร      ผูวิจัยไดคนควางานวิจัยที่
เกี่ยวของ   ทั้งในประเทศและตางประเทศ   พบวา  มเีอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ  ดังนี้

1. ความหมายของการรับรู
2. ความปลอดภัยของอาหาร
3. การปกปองสิทธิของผูบริโภค
4. งานวิจัยที่เกี่ยวของ

1. ความหมายของการรับรู

มีผูใหความหมาย หรือนิยามของคําวา การรับรูไวหลายทาน ดังนี้คือ
สุชา    จันทรเอม  และสุรางค   จันทรเอม  ( 2518  )  กลาววา  การรับรู  หมายถึง   กระบวนการที่

คนเรามีประสบการณกับวัตถุหรือเหตุการณตาง ๆ โดยอาศัยอวัยวะรับสัมผัส
จําเนียร   ชวงโชติ และคณะ ( 2519 )  กลาววา  การรับรู คือ  การสัมผัสที่มีความหมาย (sensation)

การรับรูเปนการแปลหรือตีความแหงการสัมผัสที่ไดรับออกมาเปนสิ่งหนึ่งสิ่งใดที่มีความหมายนี้ จําเปนที่
อินทรียจะตองใชประสบการณเดิมหรือความรูเดิม หรือความจัดเจนที่มีมาแตหนหลัง

วารินทร   สายโอบเอื้อ และสุนีย   ธีรดากร  ( 2522 )   กลาววา   การรับรูเปนกระบวนการทางสมอง
ในการแปลความหมายของขอมูลที่ไดรับจากการสัมผัส    ทําใหทราบวาสิ่งเราที่เราสัมผัสนั้นเปนอะไร มี
ลักษณะอยางไร      และมีความหมายอยางไร      โดยอาศัยประสบการณเดิมชวยในการแปลความหมาย
ออกมา
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ประภาเพ็ญ    สุวรรณ  ( 2526 )     กลาววา         การรับรูเปนการที่บุคคลถูกกระตุนใหรับทราบ

วามีเหตุการณหรือส่ิงเราบางอยางปรากฎอยู  และบุคคลนั้นจะมีความยินดีหรือมีภาวะจิตใจที่พรอมที่จะรับ
ส่ิงเรานั้นหรือใหความสนใจตอส่ิงเรานั้น  การรับหรือการใหความสนใจเปนขั้นตอนของ       "สภาพจิตใจ" ขั้น
แรกที่จะนําไปสูสภาพจิตใจในข้ันตอไปแตเนื่องจากคนเรามีประสบการณเดิมหรืออาจจะไดจากการเรียนรู
ชนิดเปนทางการหรือไมเปนทางการก็ได จากประสบการณเดิมนี้เองบุคคลนั้นอาจจะมีสภาพจิตใจในข้ันของ
การรับหรือการใหความสนใจอยูแลว โดยที่ไมตองถูกกระตุนใหเกิดขึ้นก็ได

กมลรัตน หลาสุวงษ  ( 2528 )  กลาววา    การรับรู  หมายถึง    การแปลความหมาย    หรือตีความ
ตอส่ิงเราของอวัยวะรับสัมผัสสวนใดสวนหนึ่ง        หรือ   ทั้งหาสวน   ไดแก   หู   ตา   จมูก   ล้ิน      และผิว
หนังและการตีความหมายนี้มักจะอาศัยประสบการณเดิม

      พจนา สุวรรณประทีป  ( 2532 )  กลาววา  การรับรู  คือ  การใชประสบการณเดิมแปลความหมายสิ่ง
เราที่ผานประสาทสัมผัสแลว  เกิดความรูสึกระลึกรูในความหมายนั้น

     ลินซี,  ฮอลล   และทอมสัน  ( ประภาเพ็ญ สุวรรณ และสวิง สุวรรณ. 2534; อางอิงมาจาก  Lindzey, 
Hall, and Thoson. 1975 ) การรับรู  คือ  กระบวนการทางจิตวิทยาพื้นฐานของบุคคล  เพราะถาปราศจาก
การรับรูแลว   บุคคลจะไมสามารถมี   "ความจํา "   " ความคิด "   หรือ "การเรียนรู" การรับรูเกี่ยวกับเหตุ
การณตาง ๆ  เปนขั้นตอนดังนี้      บุคคลรับพลังงานจากสิ่งเราซึ่งจะเราประสาทสัมผัส ประสาทสัมผัสจะเขา
รหัสพลังงานนั้นผานมาทางเสนประสาท          และเสนประสาทจะสงขอมูลตอไปยังสมอง    ซึ่งขั้นสุดทาย
ของกระบวนการจะเปนการรับรูเกี่ยวกับส่ิงเรานั้น ๆ   ในกระบวนการนี้ความใสใจ (Attention) ของบุคคลจะ
แสดงถึง    ความรูสึกสํานึก        ที่พุงไปยังสิ่งเราประสาทสัมผัส     และการรับรูจะแสดงถึงลักษณะของสิ่ง
ของในดานรูปราง   เสียง   ความรูสึก   รส   และกลิ่น

ชนินาถ    เจริญผล  ( 2538 )      การรับรู    คือ    การแสดงออกถึงความรูสึกนึกคิด    ความรู  ความ
เขาใจ   ในเรื่องตางๆ   ซึ่งเกิดขึ้นในจิตใจของแตละคน    อันเนื่องมาจากการตีความหรือแปลความอาการ
สัมผัส ( sensation )  ของรางกายกับส่ิงเรา  หรือส่ิงแวดลอมโดยอาศัยประสบการณเดิมเปนเครื่องชวย
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กระบวนการรับรูสามารถแสดงเปนแผนภูมิ  ดังนี้

 ขั้นสิ่งเรากระทบอินทรีย เชน ขั้นการรูสึก(โดยการแปล       ข้ันตีความ(สมอง            ความรู
 บุคคล  สถานการณ ความหมายจากการ      แปลความโดยอาศัย       ความเขา
 ส่ิงของ  กลุมสังคม  ปญหา สัมผัส      ความรูเดิม ประสบ         ใจความ
 หรือส่ิงแวดลอม      การณเดิม เจตคติ           คิดเห็น

     ความตองการฯลฯ
( ชนินาถ   เจริญผล,  2538 )

ในขั้นของการรับหรือการใหความสนใจนี้  บุคคลจะมสีภาพจิตใจ  3  ลักษณะ คือ
          1.   เกิดความตระหนัก  ถูก ผิด  หรือ   เกิดความรูสึกวามีสิ่งหนึ่งมีเหตุการณหนึ่ง หรือ สถาน

การณหนึ่งซึ่งการรูสึกวามีหรือการไดถูกผิดเกี่ยวกับส่ิงหนึ่งสิ่งใดนั้นเปนความรูสึกที่เกิดขึ้นในจิตใจเทานั้น
            2.   ความเต็มใจที่จะรับส่ิงมากระตุนนั้น
            3.   การเลือกรับหรือการเลือกใหความสนใจ     โดยบางบุคคลจะเลือกรับในส่ิงที่นําความพอใจ
และจะไมรับในส่ิงที่เขาไมชอบ   ( งานสุขศึกษา  ฝายสงเสริมสุขภาพ, 2543 )

การรับรู   ( อุทุมพร   จามรมาน, 2545 )      การรับรู       เปนขั้นตนของการเริ่มกิจกรรมใดก็ตามมัก
เกี่ยวของกับการรับรู   ซึ่งแบงเปน  3  อยาง  คือ

1.   การเราความรูสึก   (sensory  stimulation )  เปนการกระตุนตอโสตประสาท    ความรูสึก
อยางใดอยางหนึ่งหรือหลายอยางคือทางหูเกี่ยวกับการไดยิน    ทางตาการเห็นภาพ  ทางมือการสัมผัส  ทาง
ลิ้นและทางจมูก   จาการกระตุนใหไดรส   ไดกลิ่น  ทางกลามเนื้อ    การกระตุนที่กลามเนื้อเอ็นขอตอ

2.   ทางเลือกตัวแนะ  ( cue  selection ) เปนการตัดสินวาสิ่งเราใดที่ตนจะตอบสนอง
3.   การแปลความหมาย  ( translation )    เปนการแปลความเกี่ยวของกับส่ิงเราและแสดง

อาการตอบสนอง
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เนื่องจากการรับรู    คือ    การแสดงออกถึงความรูสึกนึกคิด      ความรูความเขาใจในเรื่องตางๆ 

ซึ่งเกิดขึ้นในจิตใจของแตละบุคคล    อันเนื่องมาจาก    การตีความ    หรือแปลความ   จากอาการสัมผัส  
ของรางกายกับส่ิงเรา      หรือส่ิงแวดลอม        ดังนั้นการวัดการรับรู     จึงตองวัดจากสิ่งที่บุคคลแสดงออก  
อันไดแก   ความรูสึกนึกคิด    ความรู  ความเขาใจ  ซึ่งเปนการตอบสนองตอส่ิงเรา  โดยอาจใชแบบสอบถาม
เปนเครื่องมือวัด      ซึ่งจะทาํใหมองเห็นไดชัดวาบุคคลนั้นมีการรับรูในสถานการณนั้นๆ  อยางไร   จากการที่   
มีผูใหความหมายของการรับรู   พอสรุปไดวา   การรับรู  หมายถึง  การแปลความหมายสิ่งเรา   โดยผาน
ประสาทสัมผัส    จะตองอาศัยประสบการณเดิม   หรือความรูเดิม   แลวจึงประมวลออกมาวาสิ่งนั้น  คือ
อะไร   และการรับรูนี้   มีผลทําใหบุคคลนั้นเกิดการกระทําตาง ๆ   ตามการรับรูนั้น

ฉะนั้น   กลาวไดวา    การที่บุคคลมีการเรยีนรู     จนเกิดการรับรูได      ก็จะนําไปสูการสรางเจตคติ
ในบุคคลจนถึงขั้นนําไปปฏิบัติเปนนิสัย   ในงานสุขศึกษา   การรับรูถือวา  เปนกระบวนการที่บุคคลเลือก จัด
การ       และใหความหมายตอส่ิงเราภายในและภายนอก     การรับรูนี้ขึ้นอยูกับการเลือกรับของบุคคล ซึ่งจะ
เปนตัวกําหนดวาขาวสารใด      บุคคลจะยอมรับหรือไมยอมรับ       ซึ่งจะเห็นวาประเด็นนี้สําคัญมาก เพราะ
กระบวนการทางการศึกษาจะไมเร่ิมข้ึนเลย      ถาหากวาขาวสารที่สงไปนั้นไมถูกรับรูจากบุคคลตั้งแตระยะ
แรก

ไมเพียงแตบุคคลจะมีแนวโนมที่จะกลั่นกรองขาวสาร หรือไมยอมรับขาวสารที่จะทําใหตนเองไมมี
ความสุข หรือขาวสารนั้นไมมีความหมายตอตนเองเทานั้น แตขาวสารที่ตนเองจะรับไวนั้นอาจถูกบิดเบือน 
เพราะเหตุที่วาบุคคลจะดูเฉพาะสิ่งที่เขาตองการจะดู จะรับรูขาวสารหรือสวนของสิ่งเราที่ตรงกับความ
ตองการความสนใจหรือความคาดหวังของเขา (ประภาเพ็ญ สุวรรณ และสวิง สุวรรณ, 2534 )

2. ความปลอดภัยของอาหาร

ความปลอดภัยของอาหาร   หมายถึง   อาหารที่เมื่อรับประทานเขาไปแลวไมทําใหเกิดโรคภัยตางๆ
ซึ่งการที่จะใหเกิดความปลอดภัยของอาหารจะตองคํานึงถึงเรื่องตอไปนี้   โดยทั่วไป

อาหาร  ( food  ) หมายถึง      ส่ิงที่คนเรารับประทานไดและมีประโยชนตอรางกาย  หากสิ่งใดรับ
ประทานไดแตใหโทษแกรางกาย  จะไมเรียกสิ่งนั้นวาอาหาร  ( เอมอัชฌา  วัฒนบุรานนท,2539)
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อาหาร    ความหมายตามพระราชบัญญัติอาหาร  พ.ศ.  2522     ไดแก   วัตถุทุกชนิดที่คนกิน  

ดื่ม  อม  หรือนําเขาสูรางกาย  แตไมรวมถึงยา  วัตถุออกฤทธิ์ตอจิตและประสาทหรือยาเสพติดใหโทษ  นอก
จากนี้อาหารยังรวมถึงวัตถุที่ใชเปนสวนผสมในการผลิตอาหาร  วัตถุเจือปนอาหาร  สี  เครื่องปรุงแตงกลิ่นรส  
ดวย  ( สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2545 )

อาหาร  หมายถึง  ส่ิงตาง ๆ ที่ใชในการบริโภค     รวมทั้งสารปรุงแตงอาหาร  เครื่องดื่ม  น้ําแข็ง ของ
ขบเคี้ยว  ลูกอมตาง ๆ        โดยมีหลักการในการเลือกปรุงและเก็บอาหาร    (กองสุขาภิบาลอาหาร กรม
อนามัย   กระทรวงสาธารณสุข, 2545 )

2.1  การสุขาภิบาลอาหาร

  มีผูใหความหมายเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารหลายทานดวยกัน ดังนี้
   งานสุขศึกษา ฝายสงเสริมสุขภาพ ( 2530 )  การสุขาภิบาลอาหาร  หมายถึง การทําใหอาหาร

ปลอดภัยปราศจากเชื้อโรคและอันตรายทั้งปวง      ตลอดจนปองกันมิใหอาหารเปนตนเหตุของความเจ็บ
ปวย แตจะใหประโยชนตอรางกายแกผูบริโภคเทานั้น

         ณรงค ณ เชียงใหม  ( 2530 ) การสุขาภิบาลอาหาร   หมายถึง การปองกันโรคติดตอตาง ๆ ที่
จะเกิดขึ้น   เนื่องจากการบริโภคอาหาร  ซึ่งอาจทําไดโดยการควบคุม     และการแกไขสิ่งแวดลอมตาง ๆ ที่
เกี่ยวของกับอาหาร  เชน สถานที่ประกอบอาหาร  การเก็บอาหารกอนและหลังปรุงแลว การถายเทอากาศ
น้ํา แสงสวาง ความสะอาดของภาชนะและเครื่องมือประกอบอาหาร รวมทั้งอนามัยของผูปรุง และผูเสิรฟ
อาหารดวย

  องคการอนามัยโลก   ความหมายของการสุขาภิบาล   คือ  การปรับปรุงเปลี่ยนแปลง แกไขสิ่ง
ตาง ๆ  ที่อยูรอบตัวเรา  ใหอยูในสภาพดี  ปราศจากการติดเชื้อโรค   และสิ่งอันเปนพิษตาง ๆ ที่จะเปนผล
กระทบกระเทือนตอสุขภาพอนามัย   ( อางอิงจาก พูนสวัสด์ิ อภิสิทธิ์, 2531 )

  พัฒนา  มูลพฤกษ (  2541 )  การสุขาภิบาลอาหาร   หมายถึง    การดําเนินการดวยวิธีการ
ตางๆที่จัดการเกี่ยวกับอาหารทั้งในเรื่องของการปรับปรุง  การบํารุงรักษา  และการแกไขเพื่อใหอาหารที่
บริโภคเขาไปแลวมีผลดีตอสุขภาพอนามัยโดยใหอาหารมีความสะอาด   ปลอดภัย   และมีความนาบริโภค

  กองสุขาภิบาลอาหา  ( กรมอนามัย    กระทรวงสาธารณสุข, 2545 )  ใหความหมายการ
สุขาภิบาลอาหาร   ( food   sanitation  )   คือ   การบริหารจัดการและควบคุมส่ิงแวดลอม  รวมทั้งบุคลากร
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ที่เกี่ยวของกับกิจกรรมอาหาร     เพื่อทําใหอาหารสะอาด   ปลอดภัย   ปราศจากเชื้อโรค   หนอนพยาธิ แล
สารเคมีตาง ๆ   ที่เปนอันตราย     หรืออาจจะเปนอันตรายตอการเจริญเติบโตของรางกาย    สุขภาพอนามัย     
และการดํารงชีวิตของผูบริโภค

กระทรงสาธารณสุข    " การสุขาภิบาล "   สถานที่ผลิตอาหาร จะตองมีการจัดเตรียมและออกแบบ
ส่ิงอํานวยความสะดวก       ในการปฏิบัติงานทั้งหลาย    เชน     น้ําใช    หองน้ํา   หองสวม   อางลางมือ  ใน
ปริมาณที่เพียงพอกับผูปฏิบัติงาน     อยูในสถานที่ใชงานได  ( หนังสือพิมพ ขาวสด ฉบับที่ 15 กรกฎาคม  
2546)

กลาวโดยสรุป   การสุขาภิบาลอาหาร   ก็คือ  การควบคุมและแกไขสิ่งแวดลอมตาง ๆ  ที่เกี่ยวของ
กับอาหาร   เพื่อใหอาหารคงสภาพที่สะอาด  ปราศจากเชื้อโรค  หนอนพยาธิ     และการปนเปอนสารพิษ
ตาง ๆ    ซึ่งอาจกอใหเกิดโทษตอผูบริโภคอาหาร

     2.2   การควบคุมความปลอดภัยของอาหาร

     การปฏิบัติดานการสุขาภิบาลอาหาร     เพื่อใหอาหารสะอาด   ปลอดภัยตอผูบริโภค จะตอง
ควบคุมเร่ืองความปลอดภัยของอาหารตาง ๆ   แลว   ยังตองคํานึงถึงเรื่องตอไปนี้   อีกดวยไดแก

2.2.1.  คุณภาพของอาหาร

      อาหารคุณภาพดี จะตองเปนอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการ และมีคุณลักษณะคือ สี 
กลิ่น รส และเนื้อสัมผัส เปนที่ตองการของผูบริโภค

     •   อาหารดิบ     ที่นํามาประกอบอาหาร    เพื่อบริโภคจะตองสะอาด      ปราศจากการ
ปนเปอนใด ๆ  เชน  ฝุนละออง  เชื้อโรค  พยาธิตาง ๆ  และสารเคมีที่เปนพิษตอรางกาย

   •   สีของอาหาร   ควรเปนสีธรรมชาติ   หรือใชสีสังเคราะห  ที่กระทรวงสาธารณสุข
อนุญาตใหใชผสมอาหารได

    •   การเติมสารเคมีบางชนิดลงไป     เพื่อปรุงแตงสี    กลิ่น      รสของอาหาร หรือเพื่อ
การถนอมอาหาร
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2.2.2 สุขวิทยาสวนบุคคลของผูสัมผัสอาหาร

ผูสัมผัสอาหาร จะตองมีความรูและปฏิบัติสุขวิทยาเกี่ยวกับการประกอบ   การปรุง  การเสิรฟ
อาหารอยางเครงครัด  เชน  การทําความสะอาดมือและภาชนะ  การปฏิบัติตนใหถูกตอง  ในขณะสัมผัสและ
เสิรฟอาหาร  ผูที่มีบาดแผล  หนอง  ฝ จะตองงดการปฏิบัติหนาที่จนกวาจะหายดี   (พิชิต   สกุลพรามณ 
,2521 )

ผูสัมผัสอาหาร    คือ   ผูผลิต   ผูขนสง   ผูเตรียม      ผูปรุง     ผูจําหนาย  หรือผูเสิรฟอาหาร 
(พูนสวัสด์ิ อภิสิทธิ์, 2531)

ผูสัมผัสอาหาร    คือ   บุคคลที่เกี่ยวของกับขบวนการปรุง   ประกอบ   และจําหนายอาหาร ได
แก   คนเตรียม  คนเสิรฟอาหาร    และคนจําหนายอาหาร   ( กองสุขาภิบาลอาหาร  กรมอนามัย กระทรวง
สาธารณสุข, 2545 )

ดังนั้น  ผูสัมผัสอาหาร   นับวาเปนบุคคลสําคัญในการที่จะทําใหอาหารสะอาด    ปลอดภยั 
ฉะนั้น       ผูสัมผัสอาหารจึงควรเปนผูที่มีสุขวิทยาสวนบุคคลที่ดี       ซึ่งไดแก   การปฏิบัติตนใหเปนผูที่มีสุข
ภาพดี (สมบูรณแข็งแรง) ไมเปนโรค      มีสุขนิสัยที่ดีในระหวางการเตรียม  ปรุง   ประกอบ  และจําหนาย
อาหาร       และมีความรูดานสุขาภิบาลอาหาร     โดยผานการอบรม        หรือทดสอบความรู
ดานสุขาภิบาลอาหาร       สําหรับการปฏิบัติตนใหเปนผูมีสุขภาพดีไมเปนโรคนั้น     ปฏิบัติไดดังตอไปนี้

-    อาบน้ําชําระลาง    และทําความสะอาดรางกายทุกสวน    อยางนอยวันละ 2 คร้ัง
-    สระผมอยางนอยสัปดาหละ 2 คร้ัง
-    แปรงฟนใหถูกวิธี   ในตอนเชาและกอนนอนทุกวัน     หลังรับประทานอาหารแลว ควร

บวนปากดวยน้ําสะอาดทุกครั้ง
-    ลางมือใหสะอาดดวยน้ํา และสบูทุกครั้งหลังจากจับตองสิ่งสกปรก ออกจากหองสวม 

หรือกอนปรุงอาหาร และควรตัดเล็บใหสั้นอยูเสมอ
-     รับประทานอาหารใหครบ 5 หมู ในปริมาณที่เพียงพอตอวัน
-    ดื่มน้ําสะอาดอยางนอยวันละ 8 แกว เพราะน้ําจะชวยในการขับถายของเสีย ทําใหราง

กายสดชื่น
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    -    ถายอุจจาระในสวมใหเปนเวลาทุกวัน และควรรับประทานอาหารที่มีกากมาก ๆ เชน 

ผัก และผลไม เพื่อชวยในการขับถาย
    -   ออกกําลังกายใหเพียงพอ และสม่ําเสมอ ไมหักโหมจนเกินไป

 -     นอนหลับในที่ที่มีอากาศถายเทสะดวก อยางนอยวันละ 7-8 ชั่วโมง ทั้งนี้ตอง
หลีกเลี่ยงการใชยานอนหลับ หรือยากลอมประสาท

    -    ไมหมกมุนแตเร่ืองเศราหมอง   ทําใหจิตใจราเริง    แจมใส    จะทําใหสุขภาพจิตดี สุข
ภาพกายก็จะดีตามไปดวย

    -   ไมคลุกคลีกับผูปวยที่เปนโรคติดตอ   หรือหลีกเลี่ยงแหลงที่มีโรคติดตอ เชน โรงพยาบาล 
เปนตน

    -    ควรมีการตรวจรางกายประจําป โดยแพทยในสถานบริการของรัฐบาลที่อยูใกลบาน แม
จะไมเจ็บปวย เพราะโรคบางโรคอาจแฝงอยูโดยไมแสดงอาการและ      สําหรับสุขนิสัยที่ดีในระหวางการ
เตรียม ปรุง ประกอบ และจําหนายอาหาร   ควรปฏิบัติดังตอไปนี้

     -   ตองแตงกายใหสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผูกผากันเปอน ใสหมวกหรือเน็ทคลุมผม
     -   ติดบัตรประจําตัวผูสัมผัสอาหารเพื่อแสดงตัวทุกครั้งที่ปฏิบัติหนาที่
     -   ลางมือใหสะอาดดวยน้ํา และสบูทุกครั้งกอนปรุงอาหาร และหลังจากออกจากสวม
     -   ตัดเล็บใหส้ัน ไมสวมแหวน กรณีที่มีบาดแผลที่มือตองรักษา และปด  พลาสเตอรไว
     -   ตองปรุง และประกอบอาหารบนโตะ สูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.
     -   เมื่อไอ หรือจาม ตองใชผาสะอาดปดปาก และจมูกทุกครั้ง
     -   ไมพูดคุย หรือไมสูบบุหร่ีในขณะปรุง และประกอบอาหาร
     -   การชิมอาหารระหวางปรุง ตองตักแบงใสถวย และใชชอนชิมเฉพาะ

                          -   ปรุงอาหารใหสุก สะอาดเสมอ โดยเฉพาะอาหารประเภทเนื้อสัตวตองปรุงใหสุกทั่วถึง
                        -   ใชอุปกรณที่สะอาดหยิบจับอาหาร ไมใชมือหยิบจับอาหารโดยตรง เสิรฟจาน ชาม
ตองไมใหนิ้วมือสัมผัสภาชนะ สวนที่จะสัมผัสภาชนะใหใชนิ้วหัวแมมือแตะที่ขอบจาน และใหส่ีนิ้วรองที่กน
จาน อาหารรอนควรใชจานรอง ถาตองการเสิรฟอาหารหลายจานควรใชถาด ไมควรวางซอนกัน

     -   เสิรฟชอน สอม ตะเกียบ ใหจับเฉพาะที่ดามจับเทานั้น
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    -   เสิรฟแกวน้ํา ตองจับตํ่ากวากึ่งกลางแกวลงมา อยาใหนิ้วแตะถูกบริเวณปากแกว 

เสิรฟแกวน้ําหลายใบตองใชถาดชวย
- เสิรฟน้ําแข็ง ตองใชชอนหรือทัพพีดามยาวตัก

2.2.3 การเก็บรักษาอาหารกอนและหลังปรุงอาหาร

      มีการเก็บอาหารเปนระเบียบ   แยกชนิดเปนสัดสวน       เฉพาะไมปนกัน      จัดสิ่งแวดลอมให
เหมาะสมกับอาหารประเภทตาง ๆ    โดยพิจารณาถึงความชื้น   อุณหภูมิ    และการปองกันการปนเปอน 
ความสะอาดปลอดภยั             ตองจัดเก็บอาหารในภาชนะบรรจุที่ถูกตองและสะอาด          มีการทําความ
สะอาดสถานที่เก็บอยางสม่ําเสมอ      และไมเก็บใกลสารเคมีที่เปนพิษ     นอกจากนี้อาหารสดจะตองเก็บ
ในสถานที่เหมาะสมกับตัวอาหารแตละชนิด     อาหารที่เนาเสียงาย       จะตองเก็บที่อุณหภูมิต่ํา เพื่อยับยั้ง
การเจริญเติบโตของเชื้อโรค  และชะลอการเนาเสีย      และเสื่อมคุณภาพของอาหาร ( กองสุขาภิบาลอาหาร   
กรมอนามัย   กระทรวงสาธารณสุข, 2545 )           อุณหภูมิในการเก็บอาหาร     อาจสรุปไดดังนี้  ( สุชาติ  
โสมประยูร, 2542 )

-   การปรุงอาหาร ควรใชความรอนสูงกวา 73.9 องศาเซลเซียส
-   การเก็บอาหารรอนไวเตรียมเสิรฟ  ควรใชความรอน 60.0-73.9 องศาเซลเซียส
-   อยาเก็บอาหารที่อุณหภูมิ  7.2-  60.0 องศาเซลเซียส  เนื่องจากเชื้อโรคเจริญไดดี
-   ควรเก็บอาหารที่เย็นไวในอุณหภูมิ  0-7.2 องศาเซลเซียส
-   ควรเก็บอาหารที่เย็น จนแข็งไวในอุณหภูมิ    -17.8 -0  องศาเซลเซียส

ฉะนั้น     การเก็บอาหารกอนปรุง    ตองเก็บใหถูกสุขลักษณะตามประเภทของอาหารนั้น ๆ  
และเก็บในที่สะอาดไมมีฝุนละออง    หรือ  สัตว และแมลงนาํโรค     อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บอาหาร
แบงไดดังนี้

         -    อาหารพวกเนื้อสัตว   อาหารทะเล   ผักสด   ผลไม    ถาเปนชั่วคราว  รอการปรุงอาหาร
ควรเก็บที่อุณหภูมิต่ํากวา 10 องศาเซลเซียส
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   -  อาหารเนื้อสัตวถาเก็บนานหลายวัน ควรเก็บที่อุณหภูมิเย็นจนแข็ง คือ -18 ถึง 0 องศา

เซลเซียส

    -    ขณะปรุงอาหารควรใชความรอนสูงกวา 74 องศาเซลเซียส เพื่อฆาเชื้อโรค
         -    อาหารที่รอการเสิรฟควรอุนใหรอนที่ 60- 74 องศาเซลเซียส
         -    อุณหภูมิ 7 - 60 องศาเซลเซียส ไมควรเก็บอาหารเพราะชวงนี้เชื้อโรคเจริญไดดี

เมื่ออาหารปรุงเสร็จแลว     ควรเก็บไวในตูสะอาด   โปรง     ระบายอากาศไดดี  มีฝาปดมิดชิด 
ปองกันฝุนละออง  สัตวและแมลงนําโรค

2.2.4 ภาชนะและอุปกรณเครื่องใช

ภาชนะอุปกรณที่ใชในการเตรียม ปรุง ประกอบ และบรรจุอาหารจะตองไมทําดวยวัสดุที่เปนพิษ 
ไมมกีารตกแตงสีในสวนที่สัมผัสอาหาร มีความแข็งแรงทนทาน ลางทําความสะอาดงาย  ภาชนะที่เหมาะสม
สําหรับใชกับอาหาร ไดแก ภาชนะแกว ภาชนะเหล็กไรสนิท ภาชนะอลูมิเนียม ภาชนะพลาสติกประเภทเมลา
มิน ภาชนะเหล็กเคลือบอีนาเมล เปนตน ภาชนะอุปกรณที่ใชแลวตองลางทําความสะอาด ดวยวิธีการ 3 ขั้น
ตอน คือ

ขั้นตอนที่ 1 ลางดวยน้ําผสมน้ํายาลางจาน โดยใชฟองน้ําหรือใชใยสังเคราะหชวยขัดถู
         คราบไขมันเศษอาหารที่ตดิคางอยูออก

ขั้นตอนที่ 2 ลางดวยน้ําสะอาดอีก 2 คร้ัง เพื่อลางน้ํายาลางจาน และคราบที่ตกคางออก
         ใหหมด

ขั้นตอนที่ 3      การฆาเชื้อโรค มักใชกรณีเกิดโรคระบาด
      การฆาเชื้อโรคอาจทําไดหลายทาง ไดแก
        1) การใชน้ํารอน  น้ําจะตองมีอุณหภูมิไมต่ํากวา   82   - 87  c   ในการลางขั้นสุดทาย  และ

ตองแชภาชนะอุปกรณไวในน้ํารอนอยางนอย 2 นาที
  2) การใชน้ําผสมผงปูนคลอรีน   (  น้ําใสที่ไดจากสารละลายของผงปูนคลอรีน       60% 1   

ชอนโตะตอน้ําสะอาด   1    ปบ   หรือ   20   ลิตร )   และตองแชภาชนะไวอยางนอย  2   นาที
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 3) การใชเครื่องลางจาน     การลางขั้นสุดทายตองใชเวลาไมนอยกวา 10-12 วินาที หรือ

ใชน้ํารอนที่มีอุณหภูมิสูงกวาหรือเทากับ   82  c   หรืออาจใสสารเคมีชวยในการลางขั้นสุดทายดวยก็ได
       4) การตมภาชนะอุปกรณในน้ํารอนที่  100 c      โดยตองใชเวลาในการตมไมนอยกวา 30 

วินาที ถาเปนภาชนะ   อุปกรณขนาดใหญอาจใสน้ําในภาชนะแลวนําไปตมเลยก็ได
       5)     การใชไอน้ําฆาเชื้อโรค  ภาชนะอุปกรณจํานวนมากจะตองระมัดระวังในการผานไอน้ําให

ทั่วถึงภาชนะอุปกรณที่ลางทําความสะอาดแลวตองผึ่งใหแหงโดยใชลมธรรมชาติ หามใชผาเช็ด เมื่อภาชนะ
แหงดีแลว จึงนํามาเก็บ โดยมีหลักการเก็บดังนี้

-     ชอน สอม ตะเกียบ เก็บในตะกราสูงโปรง เอาสวนที่เปนดามขึ้น
-    จาน ชาม แกว เก็บวางคว่ําไวบนตะกรา/ตะแกรงที่สะอาด
-    เครื่องครัวที่มีหูแขวน ใหเก็บเรียงเปนระเบียบ โดยหันดามจับไปทางเดียวกัน
-    ภาชนะอุปกรณที่ไมมีหูแขวน ตองเก็บในตูที่สะอาดไมอับชื้น ปกปดมิดชิด สามารถปองกัน

สัตว และแมลงนําโรคได
- ภาชนะทุกชนิดตองเก็บโดยวางใหสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร

2.2.5 น้ําด่ืมน้ําใชสําหรับบริโภค

   น้ําเปนสิ่งแวดลอมที่มีอิทธิพลตอสุขภาพผูบริโภคมาก        เพราะน้ําดื่มน้ําใชไมสะอาดก็จะทํา
ใหเจ็บปวยได    และน้ํายังเปนแหลงแพรกระจายโรคติดตอไดโดยเฉพาะโรคทางเดินอาหาร     โรงเรียนจึง
ควรจัดน้ําที่สะอาดใหเพียงพอตลอดป   ซึ่งกรมอนามัย    กระทรวงสาธารณสุข พ.ศ. 2533
(อางอิงจาก อุบล วิทยาเอนกนันท, 2538) ไดระบุไววาน้ําสะอาดมีอยู 3 ชนิด คือ น้ําประปา น้ําฝนที่สะอาด 
และน้ําบอที่ถูกสุขลักษณะ

-    น้ําสะอาด ควรไดผานการกระบวนการผลิตและฆาเชื้ออยางถูกตอง   เชน น้ําโพลาริส น้ํา
กลั่น หรือน้ํากรอง เปนตน
     -    ถาใชน้ําจากบอขุดหรือบอซึม ตองทําใหสะอาดกอน โดยกวนดวยสารสมใหสิ่งสกปรกตก
ตะกอน แลวผสมดวยน้ําผงปูนคลอรีน ใชผงปูนคลอรีน 1 ชอนชา ตอน้ํา 1 ปป หรือ 20 ลิตร ทิ้งไวนานกวา 
30 นาที จึงดื่มได



20
น้ําแข็งสําหรับบริโภค

  -   ควรเลือกซื้อน้ําแข็งกอน   น้ําแข็งยอยแลว       หรือน้ําแข็งหลอดสําเร็จรูปจากโรงงานผลิตที่
ไดมาตรฐาน     ผานการตรวจสอบจากทางราชการ    และบรรจุในภาชนะที่สะอาดถูกสุขลักษณะ

  -  ควรเก็บน้ําแข็งในภาชนะที่สะอาดมีฝาปด   ทําดวยโลหะไมเปนสนิม   ผิวเรียบไมดูดซึมน้ํา   
ไมเคลือบดวยวัสดุเปนพิษ   และมีทอระบายน้ําทิ้ง   ภาชนะเก็บน้ําแข็งตองลางทําความสะอาดทุกวัน

  -   หามแชอาหารสด น้ําอัดลมในภาชนะเก็บน้ําแข็ง ตองจัดที่แชตางหาก
  -   ตองใชชอนหรือปากคีบดามยาว ตักหรือคีบน้ําแข็ง ไมใชมือหยิบหรือใชแกวตักโดยตรง

2.2.6 สถานที่ประกอบอาหารและจําหนายอาหาร

      สถานที่เตรียม   ปรุงอาหาร   จะตองสะอาด  ไมมีหยักไย     พื้นผนังเพดานจะตองทําดวยวัสดุที่
แข็งแรง      ทําความสะอาดไดงาย   มีลักษณะเรียบและไมดูดซึมน้ํา   มีสีออน  มีโตะ   เตรียม  ปรุงอาหารที่
อยูสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.    บริเวณเตาไฟตองทําจากวัสดุเรียบ     ทนไฟ   ทนความรอน   ทําความ
สะอาดงาย ในหองครัวตองมีหนาตาง           หรือระบบถายเทอากาศที่ดี    มีแสงสวางเพียงพอ  มีเครื่องมือ
เครื่องใช อุปกรณที่ใชงานงาย จัดเปนระเบียบและตองมีถังขยะ และระบบระบายน้ําที่มีสภาพดี       นอก
จากนี้ยังตองมีการรักษา    ปรับปรุงใหอยูในสภาพดี

    โรงอาหารจัดเปนอาคารประกอบที่สําคัญของโรงเรียน   เพราะจะชวยใหนักเรียนมีสถานที่สําหรับ
รับประทานอาหารเปนสัดสวน ถูกสุขลักษณะ และสะดวกตอการควบคุม เร่ืองความสะอาด และการ
สุขาภิบาล นอกจากนี้ ยังเปนการชวยฝกหัดนักเรียนใหรูจักระเบียบ     ในการรับประทานอาหาร สรางทัศนค
ติและสุขนิสัยที่ดีแก เด็ก  โรงอาหารควรออกแบบเปนอาคารเอนกประสงค   สามารถใชกับกิจกรรมอื่น ๆ ได 
ตามมาตรฐานขั้นต่ําของงานสุขศึกษาในสถานศึกษากําหนดวา      ในโรงอาหารจะตองจัดใหมีน้ําดื่ม       
น้ําใชที่สะอาดเพียงพอ   มีโตะอาหารและมานั่งเพียงพอกับจํานวนนักเรียน   มีอางน้ําสําหรับลางมือ  ลาง
ภาชนะที่ใชรับประทานอาหาร         มีพื้นที่เฉลี่ย   1    ตารางเมตรตอนักเรียน 1 คน มีที่รองรับเศษอาหารที่
ถูกสุขลักษณะอยางเพียงพอ  มีเคานเตอรจําหนายอาหาร  มีลวดตาขายเพื่อปองกันแมลงวันถาไมสามารถ
กําจัดไดควรมีร้ัวปองกันสัตวเลี้ยง     เชน     สุนัข    แมว    เขาไปรบกวน   มีรองระบายน้ํา
 (  กองสุขาภิบาล, 2535 : กองอนามัยโรงเรียน, ม.ป.ป. อางอิงจาก อุบล  วิทยาเอนกนันท, 2538  )
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  วัสดุที่ใชกอสรางโรงอาหาร        ควรเปนวัสดุที่ทําความสะอาดงาย            พื้นของโรงอาหาร

ควรทําความสะอาดทุกครั้งหลังจากนักเรียนรับประทานอาหารกลางวันเสร็จแลว         โรงอาหารไมควรตั้ง
อยูในที่เดียวกับโรงครัว    เพราะทําใหเกิดการรบกวนจากควันไฟ และเกิดการปนเปอน  (Contamination )   
ของอาหารไดงาย  นอกจากนี้ตองจัดใหมีการดูแลรักษาความสะอาด         และความเปนระเบียบเรียบรอย
ของโรงอาหารอยูเสมอ  ( เรณูวรรณ  หาญวาฤทธิ์ , 2540 )

2.2.7 การกําจัดเศษอาหารและของเสีย

การกําจัดเศษอาหารและของเสียควรทําทุกวัน เพื่อไมใหเกิดการบูดเนาและเปนอาหารของ
แมลงและสัตวนําโรคพวกมด แมลงวัน แมลงสาบและหนู

  -     ควรมีถังใสเศษอาหาร  ทําดวยวัสดุแข็งแรง  ทําความสะอาดงาย มีสภาพดีไมร่ัวซึม และ
มีฝาปดมิดชิด ปองกันสัตวและแมลงนําโรค

  -     ถาใสเศษอาหารควรมีขนาดพอเหมาะ แยกเปน 2 พวก
•  ถาใสขยะเปยก พวกเศษอาหาร หรือของที่นาเสียไดงาย
•  ถังใสขยะแหง พวกเศษกระดาษ ถุงพลาสติก หรือของที่ไมเนาเสีย

  -     ตองลางถังทุกครั้งที่เทขยะออกแลว
  -     ควรมีรางระบายน้ําเสียชนิดที่เปดทําความสะอาดได และมีตะแกรงกรองเศษอาหาร

ออกจากน้ําเสีย เพื่อไมใหเกิดการเนาเหม็น
  -     ควรมีบอดักไขมันและตักไขมันทิ้งบอย ๆ เพื่อไมใหทอสกปรกและอุดตัน

           -     ตองลางและทําความสะอาดรางระบายน้ําโสโครกทุกวัน
           ระบบการระบายน้ําโสโครกที่ดีของโรงอาหาร และหองครัว  อยางนอยควรจะจัดใหมี

ความสําคัญๆ  เหลานี้ คือ   (  เรณูวรรณ  หาญวาฤทธิ์ , 2540 )
1) ตะแกรง (screen) ใชสําหรับกั้นเศษอาหารไปตกอยูในรางน้ําทําใหน้ําบูดเนา
2) บอดักตะกอน (grit  chamber )  เปนที่ใชเพื่อดักตะกอน  บางชนิดที่ติดมากับ

เชน  ดิน กรวด ทรายและอื่นๆ  อาจจะทําใหทอระบานน้ําโสโครกเกิดการอุดตันขึ้น
                  3)  บอดักไขมัน  (grease  trap  ) ใชเปนที่สําหรับสกัดไขมันที่ปะปนมากับน้ําจากโรงอาหาร
และโรงครัว  เพราะไขมันสลายตัวไดยากแลกเกิดคางอยูตามผิวรางระบายน้ํา  ทําใหเกิดกลิ่นเหม็นรบกวน   
อาจเกิดเปนเชื้อเพลิงไดงาย
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    นอกจากนี้ ขยะสด (Garbage)  ไดแก เศษอาหาร เศษพืชผัก เศษเนื้อสัตว เศษผลไม กระดูก 

และกาง ฯลฯ   สวนมากจะเกิดขึ้นจากกิจกรรมการปรุงอาหาร  และการรับประทานอาหารจากครัวเรือน 
ตลาดสด  สถานที่จําหนายอาหาร  โรงอาหาร  ฯลฯ ขยะสด มีสวนประกอบเปนอินทรียสาร (organic 
matter)   ถาปลอยทิ้งไวนานเกินไป   โดยไมนําไปกําจัดจะเกิดการสลายตัว     เนาเปอยจากปฏิกิริยาของจุลิ
นทรีย    ทําใหเกิดกลิ่นเหม็นรบกวน   และเปนแหลงเพาะเชื้อโรคตาง ๆ    พวกหนู   แมลง   จะเขาไปอาศัย
การกินและอาจทําใหเกิดการแพรเชื้อโรคจากสัตวเหลานี้ได   ขยะสดชนิดตาง ๆ     เมื่อปลอยทิ้งคางไวระยะ
หนึ่ง จะมีน้ําเหลือง ๆ    มีกลิ่นเหม็น เปน "น้ําเหลืองขยะ" (Leachate)    เกิดขึ้น  กลายเปนน้ําโสโครกที่สง
กลิ่นเหม็นรุนแรง  และเปนที่นารังเกียจ     น้ําเหลืองขยะ จะมีคาบีโอดีคอนขางสูงมาก   ถาไหลลงสูแหลงน้ํา
ในปริมาณมาก ๆ อาจทําใหเกิดมลภาวะทางน้ําได (  อางอิงจาก ระเบียบ ชาญชาง, 2541 )

ดังนั้น การกําจัดขยะ  หรือน้ําโสโครกของโรงครัวตองมีแผน   และการกําจัดที่ถูกสุขลักษณะ 
เชน   มีการแยกประเภทของขยะ  ขยะไดรับการกําจัดทุกวัน  ไมเปนแหลงเพาะพันธุเชื้อโรค มีทอระบายน้ําที่
แหง น้ําไมขัง หรืออาจมีบอดักไขมันจากโรงครัวกอนปลอยน้ําทิ้งลงทอสาธารณะโรงอาหารควรมีสภาพที่ดี 
จัดเปนระเบียบสวยงาม
    2.2.8  สัตวแมลงนําโรค

     สัตวแมลงนําโรคเปนปจจัยหนึ่งที่ทําใหเกิดการปนเปอนของสิ่งสกปรก       เชื้อโรคและสารเคมีที่
เปนอันตรายลงสูอาหารได   สัตว   แมลงนําโรคที่สําคัญ  ไดแก  แมลงสาบ    แมลงวัน และหนู โดยสัตวพวก
นี้สามารถแพรกระจายโรคไดจากการไตตอม   ทําใหเกิดเชื้อโรค    และสิ่งสกปรกในบริเวณลําตัว และแขนขา
ตกลงไปในอาหาร     และลักษณะของการกัดกิน         หรือการกัดแทะของแมลงทําใหเชื้อโรคและสิ่งสกปรก
ที่อยูในน้ําลาย น้ํายอยของสัตวแมลงก็สามารถปนเปอนลงในอาหารได สัตวแมลงเหลานี้สามารถนําเชื้อโรค
ไดจากทั้งแบคทีเรีย ไวรัส พยาธิ เชื้อรา

การควบคุม ปองกัน และกําจัดสัตวแมลงนําโรค สามารถทําไดโดย

-   การปรับปรุงสุขาภิบาลสิ่งแวดลอม  และที่อาศัยอยูใหถูกสุขลักษณะ      ซึ่งเปนวิธีการควบ
คุมที่ถาวรและปองกันไมใหสัตวแมลงนําโรคเขาไปในอาคาร

-   สังเกตรองรอยของสัตวแมลงนําโรค   เชน หนู แมลงสาบ เปนตน ภายในอาคาร-   เก็บอาหาร
ตาง ๆ ใหมิดชิด ไมใหเปนแหลงอาหารของสัตวแมลงน-   การใชสารเคมีพวกยาพน ยาเบื่อ      และกับดัก
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ตามแหลงตาง ๆ  ที่อาจเปนที่อาศัยของสัตวแมลงนําโรคตองทําอยางระมัดระวัง   โดยปฏิบัติตามคําแนะ
นําในฉลากที่กํากับมาอยางเครงครัด

     -   ถังขยะตองปดฝาเสมอ และนําไปกําจัดทุกวัน
     -   ไมควรใชสารฆาแมลง ในบริเวณที่เก็บอาหาร หากจะใชตองเก็บหรือปกปดอาหารใหมิดชิด

      2.3  อาหารไมบริสุทธิ์และอาหารปลอมปน

                    อาหารไมบริสุทธิ์    พระราชบัญญัติอาหาร    พุทธศักราช     2522       ไดใหความหมายของ
อาหารไมบริสุทธิ์ไว ดังนี้  ( อางอิงจาก สุชาติ โสมประยูรและคณะ, 2542 )
              1)   อาหารที่มีสิ่งที่นารังเกียจหรือส่ิงที่นาจะเปนอันตรายแกสุขภาพเจือปนอยูดวย
              2)  อาหารที่มีวัตถุเจือปน อันเปนเหตุใหคุณภาพของอาหารนั้นเสื่อมถอย  เวนแตการเจือปนนั้น
เปนการจําเปนตอกรรมวิธีการผลิต และไดรับอนุญาตจากเจาพนักงานเจาหนาที่แลว
              3) อาหารที่ไดผสมหรือปรุงแตงดวยวิธีใด ๆ โดยประสงคจะปกปดซอนเรนความชํารุดบกพรองหรือ
คุณภาพที่ไมดีของอาหารนั้น
              4)  อาหารที่ไดผลิต บรรจุ หรือเก็บรักษาไวโดยไมถูกสุขลักษณะ
              5)  อาหารที่ผลิตจากสัตวที่เปนโรค อันอาจติดตอถึงคนได
              6)  อาหารที่มีภาชนะบรรจุประกอบดวยวัตถุที่นาจะเปนอันตรายตอสุขภาพ
         อาหารปลอมปน พระราชบัญญัติอาหาร ไดระบุลักษณะอาหารปลอมปนไว ดังนี้
              1)  อาหารที่ไมมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่กําหนดไว
              2) อาหารที่ไดสับเปลี่ยนวัตถุอ่ืนแทนบางสวน      หรือคัดแยกวัตถุที่มีคุณคาออกเสียทั้งหมดหรือ
บางสวน แลวจําหนายเปนอาหารแทอยางนั้นหรือยังใชชื่ออาหารนั้นอยู
              3)   อาหารที่ผลิตขึ้นเทียมอาหารอยางหนึ่งอยางใด  แลวจําหนายเปนอาหารแท
              4) อาหารที่มีสลากเพื่อลวง  หรือพยายามลวงผูซื้อใหเขาใจผิดในเรื่องปริมาณ คุณภาพ หรือ
ลักษณะพิเศษอยางอื่น ๆ หรือในสถานที่และประเทศที่ผลิต

อาหารที่ผิดสุขลักษณะ

           ผูผลิตมีจํานวนมากที่ทําการผลิตอาหารไมบริสุทธิ์และอาหารปลอมปน เพื่อหลอกลวงประชาชนผู
บริโภค เพราะตองการกําไรและผลประโยชนจากผูบริโภค  ใหมากขึ้นถึงแมวา  กระทรวงสาธารณสุขไดทํา
การควบคุมอาหาร  โดยสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  ไดจัดใหสารวัตรอาหารและยา  ออกตรวจ
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สถานที่ประกอบธุรกิจเกี่ยวกับอาหาร พรอมทั้งดําเนินการเก็บอาหารที่ผลิตออกจําหนายในทองตลาดสง
ไปวิเคราะหคุณภาพ เพื่อใหเปนไปตามพระราชบัญญัติอาหาร  ก็ยังมีอาหารที่ไมบริสุทธิ์และอาหารปลอม
ปน  ซึ่งใสสารเคมีขายอยูในทองตลาดมากมาย    ตัวอยางดังนี้
              1.  อาหารผสมสี  อาหารผสมสีที่ประชาชนบริโภคกันอยางแพรหลาย เชน หมูแดง แหนม กุนเชียง
ไสกรอก ลูกชิ้นปลา กุงแหง ขาวเกรียบกุง และซอสสีแดง กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข
ไดเคยตรวจพบสีที่เปนอันตรายตอสุขภาพถึงรอยละ  90  ซึ่งสีที่ใชกันมากเปนสีที่มีตะกั่วและทองแดงผสมอยู
              2.  อาหารใสผงฟอกขาว (โซเดียมไดไทโอไนท) สวนมากใชฟอกสีอาหารประเภทตาง ๆ  เชน
หนอไมดอง   หนอไมตม   ขิงหั่นฝอย   มะพราวขูด   ถั่วงอก   ทําใหอาหารเหลานี้มีสีขาวนารับประทาน
              3.  พริกไทยปน ใชแปงผสมลงไปในพริกไทยที่ปนแลว เพื่อใหไดปริมาณมากขึ้น การซื้อพริกไทยจึง
ควรซื้อพริกไทยเม็ด แลวนํามาปนเองจะไดของแท
              4.  เนื้อสัตวใสดินประสิว (sodium nitrate) ทําใหมีสีแดงนารับประทานและทําใหเนื้อเปอย   นิยม
ใสในปลาเจา  หมูเบคอน   เนื้อวัว   ถาหากรับประทานเขาไปมาก ๆ   จะทําใหเปนอันตรายได     เนื่องจาก
พบวาดินประสิวที่ใสลงไปในอาหารเปนตัวการอันหนึ่งที่ทําใหเกิดโรคมะเร็ง
              5.  ซอสมะเขือเทศ    ใชมันเทศตมผสมสีแดง  ถาตองการซอสมะเขือเทศ จึงควรซื้อมะเขือเทศสด ๆ
มาเคี่ยวทําเองจะไดของแท   และมีคุณคาทางอาหารตามที่ตองการ
              6. น้ําสมสายชูปลอม ใชกรดแอซีติคหรือกรดน้ําสมแลวเติมน้ําลง  หรือใชหัวน้ําสมเติมน้ํา
              7. น้ําปลาใชหนังหมูหรือกระดูกหมู กระดูกวัว และกระดูกควาย นํามาตมแทนปลา แลวใสเกลือ
แตงสี กลิ่น รสของน้ําปลา แลวนําออกจําหนายเปนน้ําปลา
              8. กาแฟและชา ใชเมล็ดมะขามคั่วผสมกับขาวโพดหรือขาวสารคั่วเปนกาแฟสําเร็จรูป สําหรับชาก็
ใชใบชาปนดวยกากชา แลวใสสีลงไปกลายเปนชาผสมสี

  9. ลกูชิ้นเนื้อวัว ใชสารบอแรกซหรือที่เรียกวา น้ําประสานทอง (sodium borate) ผสมลงไปเพื่อให
ลูกชิ้นกรุบกรอบ กรมวิทยาศาสตรการแพทย   ไดเคยเก็บตัวอยาง  ลูกชิ้นเนื้อวัวจากรานจําหนายลูกชิ้น
กรอบ 8   ราน พบวา  7 ตัวอยาง ไดผสมสารบอแรกซ   ซึ่งทําใหอาหารไมบริสุทธิ์และไมปลอดภัยแกผูบริโภค
             10. น้ํามันปรุงอาหาร สวนมากสกัดมาจากเมล็ดยางพารา     แลวนําไปผสมกับน้ํามันถั่ว   น้ํามัน
มะพราว     น้ํามันดงักลาวจึงเปนอาหารที่ไมเหมาะสมที่จะนํามาใชบริโภค    เพราะมีวัตถุที่อาจเปนอันตราย
แกสุขภาพเจือปนอยู
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              11.  อาหารใสวัตถุกันเสีย  มีอาหารหลายอยาง เชน น้ําพริก น้ําซอส  ทองหยอด ฝอยทอง รวม
ทั้งอาหารสําเร็จรูปบรรจุกลองไดใสวัตถุกันเสีย คือ กรดซาลิซีลิก (salicylic acid) หรือกรดบอริก (boric
acid)เปนอันตรายแกสุขภาพวัตถุกันเสียที่กระทรวงสาธารณสุขอนุญาตใหผูผลิตอาหารที่มีความจําเปนตอง
ใชไดแก   โซเดียมแบบโซเอต ( sodium  benzoate )  โดยใชผสมคิดเปนรอยละไมเกิน  0.1  ของน้ําหนัก
อาหาร
              12.  เครื่องดื่มใสดีน้ําตาลหรือซัคคารีน เพื่อเพิ่มความหวาน   เพราะสารทั้งสองชนิดนี้ใหความ
หวานมากกวาน้ําตาลจึงลงทุนนอยกวาซึ่งเปนการเอาเปรียบผูบริโภคอาจเปนสาเหตุของโรคมะเร็งไดดวย
              13.  อาหารใสสารกําจัดศัตรูพืช มีอาหารบางอยางที่มีผูนิยมใสสารกําจัดศัตรูพืชบางประเภท เชน
ดีดีที ผสมกับน้ําเกลือแชปลา ใชทําลายหนอนที่เกิดขึ้นในปลาเค็ม เพื่อเก็บรักษาปลาเค็มใหอยูไดนาน  ซึ่ง
สารกําจัดศัตรูพืชเหลานี้ยอมเปนอันตรายตอสุขภาพของผูบริโภค
2.4  สาเหตุที่ทําใหอาหารไมปลอดภัย

              ภาวะความไมปลอดภัยในอาหาร  เกิดจากการเปลี่ยนแปลงวิถีชีวิตของประชาชน  แมบานตอง
ออกทํางานนอกบานมากขึ้น  ทําใหไมมีเวลาประกอบอาหาร จําเปนตองรับประทานอาหารนอกบาน  หรือ
ซื้ออาหารสําเร็จรูปมากขึ้น ดังนั้น รานอาหารในสํานักงาน ในโรงเรียนแผงลอยจําหนายอาหารจึงมีบทบาท
สําคัญตอการบริการอาหาร จึงมักพบการปฏิบัติที่ไมถูกสุขลักษณะ ความไมปลอดภัยในอาหาร สามารถสง
ผลตอสภาวะสุขภาพอนามัยของประชาชน พบสถิติป พ.ศ. 2536 อัตราปวย ดวยโรคอาหารเปนพิษ คิดเปน
อัตราปวย 109.88 ตอประชากรแสนคน ป พ.ศ. 2537 กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย พบวา รานอาหาร
โรงอาหารในโรงเรียน ปรับปรุงไดตามเกณฑที่กําหนดที่เพียงรอยละ 24.7 และ 9.36 ตามลําดับ สําหรับกลุม
แผงลอยจําหนายอาหารในเขตกรุงเทพมหานคร พบวาไมมีการปกปดอาหารปรุงสําเร็จ รอยละ 84.4 (วีณะ
วีระไวทยะและสงา ดามาพงษ,2541)จากสภาพปญหาดังกลาวเห็นวา ปญหาดานสุขาภิบาลอาหารยังคงมี
แนวโนมเพิ่มสูงขึ้น  มีผูใหความหมายของ    วัตถุเจือปนอาหาร   ไวดังนี้
              ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 119 (พ.ศ. 2532) ไดใหความหมายวัตถุเจือปนในอาหาร
หมายถึง วัตถุใดก็ตามมิไดใชเปนอาหาร และไมไดใชเปนสวนประกอบที่สําคัญของอาหาร ไมวาวัตถุนั้นจะมี
คุณคาอาหารหรือไมก็ตาม      แตใชเจือปนในอาหารเพื่อประโยชนทางเทคโนโลยีในการผลิต     การบรรจุ
การเก็บรักษา หรือการขนสง ซึ่งมีผลตอสุณภาพหรือมาตรฐาน หรือลักษณะของอาหาร และใหความหมาย
รวมถึงวัตถุที่มิไดใชเจือปนในอาหาร    แตใชรวมอยูกับอาหารเพื่อประโยชน     ดังกลาวขางตน
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              ความหมายของวัตถุเจือปนอาหารตามที่คณะกรรมาธิการพิจารณารางมาตรฐานอาหารระหวาง
ประเทศ (Codex Alimentarius Commission, CAC) ใหการรับรอง
              ในการประชุมรวมกันครั้งแรกขององคการอาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติและองคการอนามัย
โลกในเรื่องเกี่ยวกับ  วัตถุเจือปนอาหาร ที่กรุงเจนีวาในป 1955มีการใหคําจํากัดความวัตถุเจือปนอาหารไว
วา
              "วัตถุเจือปนอาหาร หมายถึงสารที่ไมมีคุณคาทางอาหาร ที่ไดมีการนํามาใชในอาหารอยางเจตนา
โดยทั่วไปจะใชในปริมาณเพียงเล็กนอย (ไมเกิน 2%) เพื่อชวยปรับปรุงลักษณะปรากฏ   กลิ่น  รส  ลักษณะ
เนื้อสัมผัส  และอายุการเก็บของอาหาร"
             ตอมาในป    1972   คณะกรรมาธิการพิจารณารางมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ  แกไขใหมเปน
              " วัตถุเจือปนอาหาร หมายถึงสารซึ่งปรกติมิไดใชบริโภคเปนอาหาร หรือใชเปนสวนประกอบหลัก
ของอาหาร อาจมีคุณคาทางอาหาร หรือไมมีคุณคาทางอาหารก็ได  และวัตถุประสงคในการใชสารนั้นใน
อาหารก็เพื่อประโยชนในดานเกี่ยวกับเทคนิคในการแปรรูป (รวมถึงคุณลักษณะในดานประสาทสัมผัส) กรรม
วิธีในการแปรรูปการเตรียมวัตถุดิบ การบรรจุ การขนสงและอายุการเก็บของอาหารนั้น และมีผลหรืออาจมี
ผลทางตรงหรือทางออม ทําใหสารนั้นหรือผลิตผลพลอยไดของสารนั้นกลายเปนสวนประกอบของอาหารนั้น
หรือมีผลตอคุณลักษณะของอาหารนั้น  แตไมไดรวมถึงสารปนเปอนหรือสารที่เติมลงไป  เพื่อปรับปรุงคุณคา
ทางอาหารของอาหาร " (  อางอิงจาก  ศิวาพร  ศิวเวชช,2535 )
            จากที่ไดกลาวมาแลว จะเห็นไดวาวัตถุเจือปนอาหารนั้น มีประโยชนมหาศาลตอวงการอุตสาหกรรม
อาหาร สามารถชวยใหผลิตภัณฑอาหารมีคุณภาพไดมาตรฐานไมวาจะเปนในดานลักษณะปรากฎ ประสาท
สัมผัส คุณคาทางอาหารและอายุการเก็บ ในทางตรงกันขาม ถาหากผูใชใชดวยวิธีการที่ไมถูกตอง ไมวาจะ
เปนวัตถุประสงคในการใช จะเปนสาเหตุใหเกิดอันตรายรายแรงแกผูบริโภค
      พูนสวัสด์ิ  อภิสิทธ  ( 2531)   สาเหตุของการเกิดพิษภัยในอาหาร การปนเปอนอาหารเกิดจากสาเหตุ
ตาง ๆ ดังนี้

  1. เกิดจากจุลินทรียและหนอนพยาธิที่ปะปนอยูในอาหาร ไดแก แบคทีเรีย ยีสต  ราและหนอน
พยาธิ ที่ปนเปอนในอาหารทุกขั้นตอนของการผลิตและการบรรจุที่ไมถูกสุขลักษณะ โดยปนเปอนจากวัตถุดิบ
ที่ดอยคุณภาพ   ภาชนะอุปกรณเครื่องใช  สถานที่ผลิต    และจากผูผลิตที่มีสุขวิทยาสวนบุคคลไดดี เปนโรค
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ติดตอหรือเปนพาหะของโรค  จุลินทรีย  เปนตัวบงชี้วา  อาหารนั้นผานกรรมวิธีการผลิตที่ไมถูกตอง คือ โค
ลิฟอรม (Coliform) และ อีเชอริเชียโคไล (Escherchia coli)
              2.  เกิดจากสารพิษของจุลินทรีย   ไดแก   สารพิษจากเชื้อรา คือ อะฟลาทอกซิน   ((Aflatoxin)  ใน
ถั่วลิสงดิบ จากแอสเปอรจิลลัส ฟลาวัส (Aspergillus fliavus) หรือสารพิษโบทลิน (Botulin) ในอาหาร
กระปอง จากเชื้อแบคทีเรีย คลอสตริเดียม โบทูลินัม (Clostridium botulinum) หรือสารพิษ เอนเทอดรทอก
ซิน (Enterotoxin) จากแบคทีเรีย สแตฟฟโลคอคคัส ออเรียส (Staphilococcus aureus) ในขนมจีน น้ํานม
ดิบ หรือตามผิวหนัง แผล ฝ สิวของคน
              3.  เกิดจากสารเคมกีําจัดศัตรูพืช โดยเฉพาะพวกครอริเนตเตต ไฮโดรคารบอนไดแก ดีดีที ดีลดริน
เอนดริน และลินเดน  ซึ่งสลายตัวยาก มักตกคางสะสมอยูในอาหารที่บริโภค เชน ขาวเจา ไข เนื้อสัตว ปลา
เค็ม ผักและผลไม มากกวายาฆาแมลงพวกอื่น ๆ
              4.  เกิดจากโลหะหนัก ซึ่งปนเปอนจากสิ่งแวดลอม จากสีสังเคราะห และจากภาชนะบรรจุอาหาร
ไดแก ตะกั่ว สารหนู ปรอท ดีบุก แดดเมียม และโครเมียม เปนตน
              5.  เกิดจากวัตถุเจือปนในอาหาร ซึ่งเติมลงไปเพื่อใหอาหารมี สี กลิ่น รส เนื้อสัมผัส และเก็บถนอม
ไวไดนานวันที่พบบอย ซึ่งไดแก สีผสมอาหาร ดินประสิว สารกันบูดสารใหความหวาน และผงชูรส
              6.  เกิดจากวัตถุเจือปนในอาหารสัตว เชน การใชยาปฏิชีวนะเพื่อทําลานจุลินทรีย ที่ทําใหติดโรค
ตาง ๆ หรือการใหฮอรโมน วิตามินและเกลือแรเพื่อกระตุนการเจริญเติบโตเปนตน
              7.  เกิดจากสิ่งแปลกปลอมอื่น ๆ เชน เสนผม เล็บมือ ขาแมลงสาบ แมลงวัน และเศษโลหะ เปนตน
              8.  เกิดจากฝุนกัมมันตรังสี เชน ซีเซียม - 137 เปนตน
              เนื่องจากการปนเปอนอาหารเกิดไดหลายสาเหตุ ผูวิจัยมีความสนใจตอการปฏิบัติของผูสัมผัส
อาหารในเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร      โดยปฏิบัติคํานึงถึงความสะอาด     และการปฏิบัติตามสุขลักษณะ
ของการสุขาภิบาลอาหารในขั้นตอนการเตรียม    การปรุง  การประกอบอาหารกอนและหลังปรุงสําเรจ็แลว
ในการรับรูตาง ๆ นําไปปฏิบัติไดตามเกณฑมาตรฐานของการสุขาภิบาลกองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย
กระทรวงสาธารณสุข
2.5  อันตรายที่เกิดขึ้นจากวิธีการใชวัตถุเจือปนอาหาร

อันตรายที่เกิดขึ้นจากวิธีการใชวัตถุเจือปนอาหารนั้น  ศิวาพร ศิวเวชช  (2535) อาจมีสาเหตุจาก
1.  ความรูเทาไมถึงการณ   เปนปญหาที่มักจะเกิดขึ้นจาก    ผูผลิตที่ผลิตในระดับอุตสาหกรรมใน
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ครอบครัว  เนื่องจากโรงงานที่ผลิตในระดับนี้  มักจะดําเนินการโดยผูที่ไมมีความรูทางวิทยาศาสตรการ
อาหารเพียงพอ  อาศัยความชํานาญหรือคําบอกเลาที่บอกกันตอ ๆ มา  ไมมีนักวิทยาศาสตรการอาหารหรือ
ผูที่มีความรูทางดานอาหารมาชวยดําเนินการหรือใหคําแนะนํา  ฉะนั้นชนิดหรือปริมาณของวัตถุเจือปน
อาหารที่ใชอาจมีการผิดพลาดไปได       เชน   การใชวัตถุเจือปนอาหารในปริมาณที่มากเกินไป   ใชสารเคมี
ที่ไมใชวัตถุเจือปนอาหารของอาหาร   เชน   การใชน้ําประสานทองในการทําใหลูกชิ้นเหนียว    การยืดอายุ
การเก็บของอาหารโดยการใชกรดซาลิไซลิก  หรือการใชสารเคมีที่มีขอกําหนด

 2.     ผูใชกระทําดวยความจงใจและเจตนา การมีการใชวัตถุเจือปนอาหารอยางผิด ๆ ชนิดที่เกิด
จากความจงใจและเจตนาของผูใชนั้นอันตรายมาก เพราะเปนการกระทําที่ทําทั้ง ๆ ที่ทราบวาไมควรทําตัว
อยางของการใชวัตถุเจือปนอาหารแบบนี้ ไดแก  การใชวัตถุเจือปนอาหารในปริมาณที่มากเกินไป เพียง
เพราะผูผลิตคิดวาตองการจะยืดอายุการเก็บของอาหารใหนานกวาปกติ หรือมีคุณภาพดีขึ้น

2.6 การปองกันอันตรายจากการใชวัตถุเจือปนอาหารในอุตสาหกรรมอาหาร
               การปองกันอันตรายจากใชวัตถุเจือปนอาหารในอุตสาหกรรมอาหารนั้น อาจทําไดดังนี้คือ
              1.  ผูใชหรือผูผลิตอาหาร ผูใชหรือผูผลิตอาหารควรจะมีการศึกษาถึงประโยชน โทษ และคุณสมบัติ
ของวัตถุหรือเจือปนอาหารแตละชนิดที่จะใชอยางละเอียด รวมทั้งขอกําหนดและกฎหมายตาง ๆ ที่เกี่ยวของ
ดวย และควรปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขอยางเครงครัด ควรใชเมื่อมีความจําเปน ควรใชให
เหมาะสมกับชนิดของผลิตภัณฑอาหารดวย ไมควรใชถาหากสามารถใชกรรมวิธีการแปรรูปชวยได  สําหรับ
วัตถุเจือปนอาหารที่จะใชนั้น หลังจากที่ไดมีการศึกษาแลววา  ควรจะใชวัตถุเจือปนอาหารชนิดไหนในผลิต
ภัณฑแลว ผูผลิตอาหารควรจะซื้อวัตถุเจือปนอาหารที่กลาว   จากผูจําหนายเคมีภัณฑที่เชื่อถือได  และควรมี
การตรวจสอบขอกําหนดของวัตถุเจือปนอาหารที่ซื้อมา  วามีขอกําหนดตรงตามที่ไดมีการกําหนดไวใน
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขหรือไม รวมทั้งวันหมดอายุของวัตถุเจือปนอาหารนั้นดวย
              2. ผูบริโภค ผูบริโภคควรมีสวนชวยใหอุตสาหกรรมอาหาร มีการใชวัตถุเจือปนอาหารใหถูกตอง
ดวย ถึงแมวาอาจจะทําไมไดมากนัก เพราเวลาที่เลือกซื้ออาหารหรือผลิตภัณฑอาหารนั้น การจะดูหรือ
สังเกตวามีการใชวัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑอาหารชนิดนั้นหรือไม เชน มีการใชสีที่ฉูดฉาดเกินไป  หรือ
ใชสีที่ผิดจากสีที่ควรจะเปนตามธรรมชาติของผลิตภัณฑนั้น  ก็ควรจะหลีกเลี่ยงอยาบริโภค และควรปลูกฝง
ใหเด็กเล็ก ๆ หรือลูกหลาน เลือกบริโภคอาหารที่ไมใสสีผสมอาหารหรือบริโภคแตผลิตภัณฑอาหารที่ใสสี
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ผสมอาหารออน ๆ เทานั้น สําหรับอีกวิธีหนึ่งที่อาจชวยไดบาง คือการดูฉลากอาหาร ถาหากในฉลากมีชื่อ
วัตถุเจือปนอาหารที่ไมควรจะมีการใชในผลิตภัณฑอาหารชนิดนั้น ก็ควรจะหลีกเลี่ยงไมบริโภคอาหารนั้น แต
ทั้งนี้ผูบริโภคควรจะศึกษาหาความรูเกี่ยวกับวัตถุเจือปนอาหารไวบาง     เพื่อความปลอดภัยของตนเองและ
ครอบครัว
              3.  ผูจําหนายวัตถุเจือปนอาหาร  ผูจําหนายวัตถุเจือปนอาหาร    ทั้งบุคคลที่เปนเจาของกิจการ
และผูที่เปนตัวแทนจําหนาย  ควรจะจําหนายแตวัตถุเจือปนอาหารที่มีคุณภาพไดมาตรฐาน  และมีขอ
กําหนดเปนไปตามที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดเทานั้น  และควรจะใหคําแนะนําวิธีการใชวัตถุเจือ
ปนอาหารถูกตองแกผูประกอบการผลิตอาหาร
              4.  องคกรของรัฐ องคกรตาง ๆ       ของรัฐที่มีหนาที่เกี่ยวของกับอุตสาหกรรมอาหาร     อาจชวย
ใหโรงงาน       อุตสาหกรรมอาหารตาง ๆ ไดมีการใชวัตถุเจือปนอาหารอยางถูกตอง  โดยการออกกฎหมาย
หรือมาตรฐานหรือขอกําหนดตาง ๆ เพื่อใหผูที่ตองการจะใชวัตถุเจือปนอาหารปฏิบัติตาม  ในขณะเดียวกัน
นาจะมีการควบคุมใหผูใชไดมีการใชวัตถุเจือปนอาหารอยางถูกตอง             โดยอาจใหคําแนะนําหรือฝกอบ
รมหรือเผยแพรความรู เพื่อใหผูใชไดทราบถึงชนิดคุณสมบัติและปริมาณของวัตถุเจือปนอาหารแตละชนิดที่
ควรจะใช  ปริมาณเพื่ออนุญาตใหใช และควรจะใชในอาหารอะไรบาง และเมื่อไรควรจะใชหรือไมใช รวมทั้งมี
มาตรการในการปองกัน โดยการใหเจาหนาที่ไปตรวจสอบกรรมวิธีการผลิตอาหารที่โรงงาน  หรือเก็บตัวอยาง
ผลิตภัณฑอาหารตาง ๆ มาทําการวิเคราะหเพื่อเปนการควบคุมวาทางผูผลิตมีการใชวัตถุเจือปนอาหารถูก
ตองทั้งชนิดและปริมาณหรือไม        ในขณะเดียวกันมีการกําหนดลงโทษไวดวย   สําหรับผูที่มีการใชวัตถุ
เจือปนอาหารแบบไมถูกตอง
              5.  องคกรเอกชน องคกรเอกชนตาง ๆ ที่เกี่ยวของกับอุตสาหกรรมอาหาร  โดยการแนะนําหรือเผย
แพรความรูเกี่ยวกับวัตถุเจือปนอาหาร    ทั้งนี้อาจจะจัดในรูปสัมมนาหรือการอบรมระยะสั้น ๆ             แกผู
ประกอบกิจการอุตสาหกรรมอาหารหรอือาจจะจัดในรูปของเอกสารเผยแพรก็ได

              ฉะนั้นถาหากผูผลิต ผูบริโภค ผูจําหนายวัตถุเจือปนอาหาร องคกรของรัฐและองคกรเอกชนให
ความรวมมือกันตามที่กลาวมาแลว  ผลิตภัณฑอาหารที่ผลิตขึ้น จะมีแตผลิตภัณฑที่มีคุณภาพดีไดมาตรฐาน
และปลอดภัยในการบริโภค ซึ่งมีผลตอเนื่องถึงความเปนอยูที่ดีขึ้นของประชากร ทั้งในดานสุขภาพที่ดี ทําให
ประชากรเปนบุคคลที่มีคุณภาพที่ดีขึ้น   เปนวิธีหนึ่งที่จะชวยใหประเทศเจรญิกาวหนาได
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3.  การปกปองสิทธิของตนเอง

              แนวทางสําคัญในงานคุมครองผูบริโภคคือการไดบริโภคการศึกษา เพื่อใหผูบริโภคเรียนรูที่จะปก
ปองสิทธิของตนเองในการที่จะเรียนรูเพื่อปกปองสิทธิของตนเองดังนี้ (วินัย ดะหลัน, 2545)
              3.1)   ผูบริโภคจะตองเรียนรูและทําความเขาใจในสิทธิของตนเองในฐานะผูบริโภคที่พึงมี
ตามที่กฎหมายบัญญัติ
              3.2)  เรียนรูสิทธิของตนเองในฐานะพลเมืองไทย ซึ่งรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย พ.ศ. 2540
ไดบัญญัติไวในหมวด 3 วาดวยสิทธิเสรีภาพของชนชาวไทย ซึ่งมีหลายมาตรา เชน มาตราที่ 57 บัญญัติไววา
"สิทธิของบุคคลซึ่งเปนผูบริโภคยอมไดรับความคุมครอง ทั้งนี้ตามกฎหมายบัญญัติ กฎหมายตามวรรคหนึ่ง
ตองบัญญัติใหมีองคกรอิสระซึ่งประกอบดวยตัวแทนผูบริโภค ทําหนาที่ใหความเห็นในการตรากฎหมาย กฎ
และขอบังคับและใหความเห็นในการกําหนดมาตราตาง ๆ เพื่อ“คุมครองผูบริโภค" นอกจากนี้ มาตรา 50 ยัง
ไดจํากัดบทบาทภาคเอกชนในอันที่จะสรางผลกระทบตอผูบริโภคดวย บัญญัตวิา "บุคคลยอมมีเสรีภาพใน
การประกอบกิจการ หรือประกอบอาชีพและการแขงขันโดยเสรีอยางเปนธรรม การจํากัดเสรีภาพตามวรรค
หนึ่งจะกระทํามิได เวนแตโอยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหายเฉพาะเพื่อประโยชนในการรักษา
ความมั่นคงของรัฐหรือเศรษฐกิจของประเทศ การคุมครองประชาชนในดานสาธารณูปโภค การรักษาความ
สงบเรียบรอยหรือศีลธรรมอันดีของประชาชน การจัดระเบียน การประกอบอาชีพ การคุมครองผูบริโภค การ
ผังเมือง การรักษาทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม สวัสดิการของประชาชน หรือเพื่อปองกันการผูกขาด
ขจัดความไมเปนธรรมในการแขงขัน" นอกจากนี้ยังมีมาตรา 45 ที่วาดวยบุคคลมีเสรีภาพในการรวมตัวกัน
เปนสมาคม สหภาพ สหพันธ สหกรณ กลุมเกษตรกร องคกรเอกชนหรือหมูคณะอื่น ๆ มาตราที่ 61 บุคคล
ยอมมีสิทธิเสนอเรื่องราวรองทุกขและไดรับแจงผลการพิจารณาภายในเวลาอันสมควร
             3.3)  ผูบริโภคจะตองปฏิบัติหนาที่ของตนในฐานะผูบริโภคที่ดีใหครบถวน กอนที่จะเรียกรอง ทวง
สิทธิที่กลาวขางตน
              -  หนาที่ในการเรียนรูเร่ืองสิทธิของตน
              -  หนาที่ในการเรียนรูขอมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑและบริการ
              -  หนาที่ในการเก็บรายละเอียดของการซื้อสินคาและบริการเขาใจตนเองเพื่อหาหนทาง
แยกความแตกตางของคําวา "ความตองการ" และ "ความจําเปน"
              -  หนาที่ในการบริโภคอยางรับผิดชอบตอสังคมและสิ่งแวดลอม















บทที่  3

วิธีดําเนินการวิจัย

การวิจัยเรื่อง          การรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการจําหนายอาหารใน
โรงเรียนระดับมัธยมศึกษา    กรุงเทพมหานคร   มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา  และเปรียบเทียบการรับรูเกี่ยว
กับการสุขาภิบาลอาหารและการนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติของผูประกอบการ
จําหนายอาหาร  ในโรงเรียนระดับมัธยมศึกษา  กรุงเทพมหานคร    ผูวิจัยดําเนินการตามขั้นตอนดังนี้  คือ

1.  ประชากรที่ใชในการวิจัย
2.  กลุมตัวอยาง
3.   เครื่องมือที่ใชในการวิจัย
4.   การเก็บรวบรวมขอมูล
5.   การวิเคราะหขอมูล

1.  ประชากรที่ใชในการวิจัย

ประชากรที่ใชในการศึกษาครั้งนี้  คือ  ผูประกอบการที่เปนเจาของรานจําหนายอาหาร   ในป
พุทธศักราช   2546  ในโรงเรียนมัธยมศึกษา    สังกัดเขตพื้นที่การศึกษา  กรุงเทพมหานคร     จํานวน 117
โรงเรียน

2.   กลุมตัวอยาง

 กลุมตัวอยางในการวิจัยครั้งนี้  ไดมาจากการสุมแบบเฉพาะเจาะจง ( purposive simple
random sampling )   ผูประกอบการเจาของรานจําหนายอาหารคาว  จํานวนโรงเรียนละ  4  คน          
ไดขนาดกลุมตัวอยาง  จํานวน   468 คน
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3. เครื่องมือที่ใชในการวิจัย

การวิจัยครั้งนี้ใชแบบสอบถามที่ผูวิจัยสรางขึ้น   โดยผูวิจัยศึกษาขอมูลเบื้องตนจากเอกสาร  คูมือ
หนังสือตําราเรียน   บทความ    งานวิจัยที่เกี่ยวของกับการสุขาภิบาลอาหารทั้งในประเทศและตางประเทศ  
เพื่อนํามาใชเปนแนวทางในการสรางเครื่องมือ เพื่อการวิจัยการสรางเครื่องมือวิจัยมีลําดับข้ันตอนดังตอไปนี้

1.  ศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ    รวมทั้งศึกษา   วิธีการสรางแบบสอบถาม จากหลักการ
สรางเครื่องมือที่ใชในการวิจัย  หลักการวิจัยทางดานการศึกษา

2.  รวบรวมความหมาย  ขอบขายและพฤติกรรมที่เกี่ยวของกับการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร
3.   เครื่องมือในการวิจัยแบงออกเปน   4   ตอน ดังตอไปนี้
      ตอนที่ 1  เปนแบบสอบถามเกี่ยวกับขอมูลสวนตัวของผูตอบแบบสอบถามเปนแบบCheck  list
      ตอนที่  2 เปน แบบสํารวจขอมูลทั่วไปในสถานประกอบการและสุขวิทยาสวนบุคคลของผู

ประกอบการ  เปนแบบ   Check  List    มีใหเลือก  2  ขอ    คือ  มี  ไมม ี    โดยใหคะแนนขอคําถามทาง
บวกเทากับ  1  และใหคะแนนขอคําถามทางลบเทากับ  0

ตอนที่ 3 เปนแบบสอบถามเกี่ยวกับ   การรับรูกับการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการ
จําหนายอาหารในโรงเรียนระดับมัธยมศึกษา สังกัดเขตพื้นที่การศึกษา   กรุงเทพมหานคร  ลักษณะของ
แบบสอบถามเปนมาตราสวนประเมินคา (Rating Scale) ของ ลิเคอรท สเกล  (Likert Scale) มี   5  ระดับ
คือ  ไมเห็นดวยอยางยิ่ง  ไมเห็นดวย  ไมแนใจ  เห็นดวย  เห็นดวยอยางยิ่ง    และการใหคะแนนขอคําถาม
ทางบวกเปน  5,4,3,2,1   และการใหคะแนนในขอคําถามทางลบเปน   1,2,3,4,5   ตามลําดับ

ตอนที่ 4 เปนแบบสอบถามเกี่ยวกับการนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร ของ      ผู
ประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียนไปปฏิบัติ      ลักษณะเปนแบบจัดอันดับคุณภาพ   (Rating
Scale)    มี  3 ระดับ    คือ   ปฏิบัติเปนประจํา  ปฏิบัติเปนบางครั้ง   ไมเคยปฏิบัติเลย     การใหคะแนน
ขอคําถาม      ทางบวกเปน  3,2,1  และการใหคะแนนในขอคําถามทางลบเปน  1,2,3  ตามลําดับ

     4.   นําแบบสอบถามการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไปใหผูเชี่ยวชาญ   ตรวจความเที่ยง
ตรงของเนื้อหา  (Content  Validity)   ดูความเหมาะสมของการใชภาษา  และลักษณะของขอคําถาม
ทางบวกและทางลบ
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      5.   นําแบบสอบถามที่แกไขแลวไปทดลองใช   ( Try - out  )  โดยใชกลุมผูประกอบการจําหนาย
อาหารในโรงเรียนระดับมัธยมศึกษา    กรุงเทพมหานคร   ปการศึกษา   2546     จํานวน  30    คน   ไดแก
โรงเรียน วัดสุทธิวราราม     5     คน       โรงเรียนสตรีศรีสุริโยทัย     5   คน       โรงเรียนนนทรีวิทยา 5  คน
โรงเรียนมัธยมวัดดาวคะนอง    5    คน   โรงเรียนยานนาเวศวิทยาคม    5   คน           เพื่อวิเคราะหหาคา
อํานาจจําแนกของขอคําถามเปนรายขอ

     6.   นําแบบสอบถามที่คัดเลือกไดตามเกณฑ  มาหาคาความเชื่อมั่น ( Reliability ) ของแบบสอบ
ถาม  ทั้งฉบับ โดยสัมประสิทธิ์แอลฟา (Alpha Coefficient)      ของครอนบัค ( Cronbach )  ( พวงรัตน
ทวีรัตน, 2540 )  ไดคาความเชื่อมั่น  .82

4.  การเก็บรวบรวมขอมูล

   1.     ผูวิจัยขอหนังสือความรวมมือในการวิจัยจากบัณฑิตวิทยาลัย      จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย
ไปติดตอยังสํานักงานเขตพื้นที่การศึกษา       กระทรวงศึกษาธิการ      ใหออกหนังสือถึงผูบริหารโรงเรียน
มัธยมศึกษา     สังกัดเขตพื้นที่การศึกษา   กรุงเทพมหานคร        ที่เปนกลุมตัวอยาง     เพื่อขอความรวม
มือในการตอบแบบสอบถามจากผูประกอบการจําหนายอาหาร
          2.    ผูวิจัยสงแบบสอบถามทางไปรษณีย  ไปยังกลุมโรงเรียนที่เปนกลุมตัวอยาง     และบางสวนผู
วิจัยไปติดตอเก็บรวบรวมขอมูลดวยตนเอง          ไดรับแบบสอบถามฉบับสมบูรณกลับคืนมาทั้งสิ้น
จํานวน  447  ฉบับ  คิดเปนรอยละ  95.52

5.   การวิเคราะหขอมูล

วิเคราะหโดยใชคอมพิวเตอร โปรแกรมสําเร็จรูป เอส พี เอส เอส ( SPSS or Statistical Package
for the Social Science Version 11 )  ดังนี้

1) ตอนที่ 1     ขอมูลสวนตัวของผูประกอบการ  นําขอมูลมาแจกแจงความถี่และหาคารอยละ
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2) ตอนที่ 2  นําขอมูลแบบสํารวจขอมูลทั่วไปในสถานประกอบการและสุขวิทยาสวนบุคคลของ
ผูประกอบการ   มาแจกแจงความถี่ และหาคารอยละ

3) ตอนที่ 3  การรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียน     
 นําขอมูลมาแจกแจงความถี่   หาคาเฉลี่ย ( X )     และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ( S.D.)     นําเสนอขอมูล
เปนรูปตารางประกอบความเรียง

4) ตอนที่ 4 การนําการรับรูการสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติ   ของผูประกอบการจําหนายอาหาร
ในโรงเรียน  นําขอมูลมาแจกแจงความถี่   หาคาเฉลี่ย ( X )    และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (  S.D.)       นํา
เสนอขอมูลเปนรูปตารางประกอบความเรียง

5) เปรียบเทียบความแตกตางของคาคะแนนเฉลี่ย คะแนนการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร
ของผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียน          และ  การนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไป
ปฏิบัติตามตัวแปร     การไดรับการอบรมการสุขาภิบาลอาหาร   โดยใชสถิติ   ที  ( t-test )

6) เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยคะแนนการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร และ
การนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียนไปปฏิบัติตาม
ตัวแปร ระดับการศกึษา แหลงขอมูลขาวสาร ประสบการณในการประกอบอาหาร  โดยวิเคราะหความ
แปรปรวนทางเดียว ( One - Way  Analysis of  Variance )  หรือ  F-test

เกณฑการประเมิน  ระดับการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร

การประเมินระดับการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร คาเฉลี่ยโดยใชเกณฑของเบสท (
Best, 1963  )   ดังตอไปนี้

คาเฉลี่ย                     การรับรูทางบวก              การรับรูทางลบ

4.50-5.00 หมายถึง เห็นดวยอยางยิ่ง                    ไมเห็นดวยอยางยิ่ง
3.50-4.49   หมายถึง เห็นดวย                     ไมเห็นดวย
2.50-3.49 หมายถึง            ไมแนใจ                     ไมแนใจ
1.50-2.49 หมายถึง            ไมเห็นดวย         เห็นดวย
1.00-1.49 หมายถึง            ไมเห็นดวยอยางยิ่ง         เห็นดวยอยางยิ่ง
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เกณฑการจัดระดับการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร        คาเฉลี่ยโดยใชเกณฑของเบสท (

Best, 1963  )   ดังตอไปนี้

คาเฉลี่ย ระดับการรับรู

4.50-5.00 มีการรับรูที่ดีมาก
3.50-4.49 มีการรับรูที่ดี
2.50-3.49 มีการรับรูคอนขางดี
1.50-2.49 มีการรับรูพอใช
1.00-1.49 มีการรับรูนอย

เกณฑการปฏิบัติเกี่ยวกับเรื่องการรับรูของการสุขาภิบาลอาหาร         ใชเกณฑคาเฉลี่ยของ

เบสท  (  Best, 1963 )

คาเฉลี่ย การปฏิบัติทางบวก           การปฏิบัติทางลบ

2.34-3.00 ปฏิบัติเปนประจํา ไมเคยปฏิบัติเลย
1.67-2.33 ปฏิบัติเปนบางครั้ง ปฏิบัติเปนบางครั้ง
1.00-1.66 ไมเคยปฏิบัติเลย ปฏิบัติเปนประจํา

เกณฑการจัดคะแนนของการปฏิบัติ   เร่ืองการนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไปใช

ปฏิบัติ   ใชเกณฑคาเฉลี่ยของเบสท  (  Best, 1963 )     ดังนี้

คาเฉลี่ย           ระดับการปฏิบัติ

 2.34 - 3.00                    หมายถึง  ดีมาก
 1.67 -  2.33                    หมายถึง  พอใช
 1.00 - 1.66                     หมายถึง  ไมดีตองปรับปรุง



 

 

บทที่  4 
 

ผลการวิเคราะหขอมูล 
 
 การวิจัยเรื่อง “การรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการจําหนาย
อาหาร  โรงเรียนระดับมัธยมศึกษากรุงเทพมหานคร”  มีวัตถุประสงค  เพื่อศึกษาและเปรียบเทียบ
การรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารและการนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติ           
ของผูประกอบการจําหนายอาหาร  โรงเรียนระดับมัธยมศึกษา  กรุงเทพมหานคร  ตามตัวแปร  
ระดับการศึกษา    แหลงขอมูลขาวสาร ประสบการณในการประกอบอาหาร    และการไดรับ      
การอบรมการสุขาภิบาลอาหาร  ผูวิจัยใชแบบสอบถามที่สรางขึ้นนําไปสอบถามยังกลุมตัวอยาง   
ผูจําหนายอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษา  จํานวน  117  โรงเรียน  กลุมตัวอยางแบบเฉพาะเจาะจง
ของผูประกอบการผูเปนเจาของรานอาหารคาว  จํานวนโรงเรียนละ  4  คน  ไดขนาดกลุมตัวอยาง  
468  คน และผูวิจัยไดรับแบบสอบถามฉบับสมบูรณกลับคืนมาจํานวน 447  ฉบับ  คิดเปน      
รอยละ  95.52 
  ในการวิเคราะหขอมูลคร้ังนี้  ผูวิจัยใชคอมพิวเตอรโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS 
(Statistical  Package for the Social Sciences Version 11) 
  ผูวิจัยเสนอผลการวิเคราะหขอมูลเปน  5  ตอน  ดังนี้ 
  ตอนที่  1  ขอมูลทั่วไปของผูจําหนายอาหารในโรงเรียน 
  ตอนที่  2  การรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการจําหนาย  

   อาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษา 
  ตอนที่  3  การนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของผูจําหนายอาหารไป 

   ปฏิบัติ 
  ตอนที่  4  การเปรียบเทียบการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารและการนําไปใช 
      เกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการจําหนายอาหาร  

   โรงเรียนมัธยมศึกษากรุงเทพมหานคร  ตามตัวแปร  การไดรับ 
   การอบรมการสุขาภิบาลอาหาร 

  ตอนที่  5  การวิเคราะหความแตกตางของการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร  
                                        และการนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติของ 

  ผูประกอบการ    จําหนายอาหารในโรงเรียนระดับมัธยมศึกษา  
  กรุงเทพมหานคร  ตามตัวแปร  ระดับการศึกษา  แหลงขอมูลขาวสาร   
  และประสบการณในการประกอบอาหาร 
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ตอนที่  1  ขอมูลทั่วไปของผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียน 
 
  ผูวิจัยไดนําขอมูลทั่วไปของผูประกอบการจําหนายอาหารโรงเรียนมัธยมศึกษา  
กรุงเทพมหานคร มาแจกแจงความถี่และหาคารอยละของขอมูลเปนรายขอ  ปรากฏผลดังตารางที่ 4   
 
ตารางที่  4   จํานวนและคารอยละของผูประกอบการจําหนายอาหาร  โรงเรียนมัธยมศึกษา   
                   กรุงเทพมหานคร  จําแนกตาม   ระดับการศึกษา  แหลงขอมูลตามขาวสาร   

       ประสบการณในการทํางาน   และการไดรับการอบรมการสุขาภิบาลอาหาร 
 

รายการ จํานวน 
(N = 447) 

รอยละ 
 

1.  ระดับการศึกษา   
          ไมไดเรียน   สามารถอานออกเขียนได 13 2.9 
      ประถมศึกษา 154 34.5 
      มัธยมศึกษา 143 32.0 
      สูงกวามัธยมศึกษา 137 30.6 
2.  แหลงขอมูลขาวสาร   
          โทรทัศน 141 31.5 
      วิทยุ 9 2.0 
      หนังสือพิมพ  นิตยสาร   วารสารตาง ๆ 78 17.4 
      บุคลากรในโรงเรียน 159 35.6 
      อ่ืน ๆ 60 13.4 
3.  ประสบการณในการทํางาน   
      นอยกวา  1  ป 28 6.3 
      1 – 3   ป 87 19.5 
      3  ป  ขึ้นไป 332 74.3 
4.  การไดรับการอบรมการสุขาภิบาลอาหาร   
          เคย 352 78.7 
      ไมเคย 95 21.3 
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  จากตารางที่  4  จะเห็นไดวา  ผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียน  มีระดับ
การศึกษา  ชั้นประถมศึกษามากที่สุด  คิดเปนรอยละ  34.5  รองลงมาเปนระดับชั้นมัธยมศึกษา
และสูงกวามัธยมศึกษา  คิดเปนรอยละ  32.0 และ 30.6  ตามลําดับ  สวนประสบการณใน       
การทํางานนั้นพบวา   ผูประกอบการจําหนายอาหารสวนใหญมีประสบการณตั้งแต 3  ปขึ้นไป  
คิดเปนรอยละ 74.3  รองลงมามีประสบการณในการทํางาน  1 – 3  ป  คิดเปนรอยละ  19.5   และ
มีประสบการณในการทํางานนอยกวา  1   ป  คิดเปนรอยละ  6.3 
 
  ผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียนไดรับความรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาล
อาหารโดยสวนใหญไดรับแหลงขอมูลขาวสาร  จากบุคลากรในโรงเรียน  คิดเปนรอยละ  35.6    
รองลงมาไดรับขอมูลจากโทรทัศน  คิดเปนรอยละ  31.5  ไดรับขอมูลจากหนังสือพิมพ  นิตยสาร
วารสารตาง ๆ  คิดเปนรอยละ 17.4  และจากแหลงขอมูลอ่ืน ๆ เชน จากวิทยากรภายนอกจาก
กระทรวงสาธารณสุข  อานหนังสือ  จากส่ือทุก ๆ  ดานคิดเปนรอยละ  13.4  ในดานการไดรับ    
การอบรมเชิงปฏิบัติการ  เร่ือง  หลักการสุขาภิบาลอาหาร  ผูประกอบการจําหนายอาหารใน      
โรงเรียนสวนใหญเคยไดรับการอบรมการสุขาภิบาลอาหารคิดเปนรอยละ 78.7   สวนผูประกอบ
การจําหนายอาหารในโรงเรียนที่ไมเคยไดรับการอบรมสุขาภิบาลอาหาร  คิดเปนรอยละ 21.3   
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ตอนที่  2   การรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการจําหนายอาหาร 
      โรงเรียนมัธยมศึกษา  กรุงเทพมหานคร 
 
  ผูวิจัยนําขอมูลเกี่ยวกับการรับรูการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการจําหนาย
อาหารมาหาคาเฉลี่ย  สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  เปนรายขอ  รายดานและโดยสวนรวม  ปรากฏผล
ดังตารางที่  5 
 
ตารางที่  5  คาเฉลี่ย  สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของ 
      ผูประกอบการจําหนายอาหารโรงเรียนมัธยมศึกษา  กรุงเทพมหานคร  จําแนกตาม 
      ดานอาหาร  ดานภาชนะและอุปกรณเครื่องใช  ดานสิ่งแวดลอมของโรงอาหารและ 
      ดานสุขวิทยาสวนบุคคล 

รายการ 
ผูประกอบการจําหนายอาหาร 

(N = 447) 
         X                        S.D 

ระดับการ
รับรู 

ดานอาหาร    
ผักผลไมควรลางน้ําสะอาดหลาย ๆ คร้ัง จึงปลอดภัย 4.70 0.50 ดีมาก 
อาหารปรุงเสร็จแลวควรเก็บในตูสะอาดปดมิดชิด 4.61 0.70 ดีมาก 
การเลือกเนื้อสัตวตองระวังการปนเปอนของสารพิษ    
และเชื้อโรค 4.58 0.74 ดีมาก 
เนื้อสัตว  ผักสด  ผลไม  เก็บไวนอกตูเย็นได * 3.89 1.15 ดี 
อาหารปรุงสําเร็จที่วางขายโดยไมมีสิ่งปกปด    
สามารถบริโภคไดอยางปลอดภัย* 3.72 1.16 ดี 
    
ดานภาชนะและอุปกรณเครื่องใช    
ภาชนะอุปกรณที่ลางแลวควรผึ่งลมใหแหงจึงนาํมาเก็บ 4.50 0.73 ดีมาก 
การลางภาชนะควรลางดวยน้ําสะอาดอยางนอย 4.47 0.76 ดี 
2  คร้ัง  หลังลางน้ํายาลางจาน    
หากไมมีที่คีบน้ําแข็ง  ทานสามารถใชมือหยิบแทนได* 4.11 0.88 ดี 
ภาชนะที่ปรุงอาหารทําจากวัตถุชนิดใดก็ไดที่สะดวก* 3.98 0.85 ดี 
อาหารสด  น้ําอัดลม  สามารถแชในภาชนะเก็บ    
น้ําแข็งได * 3.07 1.37 คอนขางดี

--
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ตารางที่  5  (ตอ) 

รายการ 
ผูประกอบการจําหนายอาหาร 

(N = 447) 
         X                         S.D 

ระดับการ
รับรู 

ดานสิ่งแวดลอมของโรงอาหาร    
ควรกําจัดขยะ  เศษอาหารเพราะทําใหมีแมลงนําโรค 4.59 0.89 ดีมาก 
สถานที่จําหนายอาหารสามารถเลี้ยงสัตวได เชน      
สุนัข  แมว* 4.45 0.99 ดี 
สถานที่จําหนายอาหารควรมีความสูงจากพื้น  60    
เซนติเมตร 4.10 0.97 ดี 
    
ดานสุขวิทยาสวนบุคคล    
ผูจําหนายอาหารตองเปนผูมีสุขภาพแข็งแรงไมมี    
โรคติดตอ 4.77 0.48 ดีมาก 
ผูสัมผัสอาหารควรลางมือดวยน้ําและสบูทุกครั้ง    
หลังออกจากสวม 4.74 0.56 ดีมาก 
การสวมหมวก  ผากันเปอน  กอนปรุงและจําหนาย    
อาหารเปนสุขนิสัยที่ดี 4.72 0.52 ดีมาก 
ผูจําหนายอาหาร  ไอ  จามควรปดจมูก ปาก ดวย    
ผาสะอาด 4.64 0.66 ดีมาก 
ผูประกอบการควรตัดเล็บมือใหสั้นแตเมื่อมีบาดแผล    
มีหนองตองหยุดงาน 4.40 0.80 ดี 
ผูระกอบอาหารสามารถปรุงอาหารบนพื้นได* 4.38 0.80 ดี 
ผูประกอบอาหารสามารชิมอาหารจากทัพพีโดยตรง    
ได* 4.32 0.80 ดี 
ผูประกอบอาหารสามารถเสิรฟอาหารโดยใชมือจับ    
2  มือได* 3.04 1.21 คอนขางดี

รวม 4.37 0.35 ดี 
 *  การรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไมถูกตอง 
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 จากตารางที่   5  จะเห็นวา     การรับ รู เกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารขอ  ง             
ผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษา  กรุงเทพมหานคร  ในดานอาหาร          
ดานภาชนะและอุปกรณ เครื่องใช      ดานสิ่ งแวดลอมของโรงอาหารและดานสุขวิทยา              
สวนบุคคล    โดยสวนรวมมีการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารอยูในระดับดี 
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ตอนที่  3  การนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติของผูประกอบการ 
    จําหนายอาหารโรงเรียนมัธยมศึกษา   กรุงเทพมหานคร 

 
  ผูวิจัยนําขอมูลเกี่ยวกับการนําการรับรูการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการ
จําหนายอาหารมาหาคาเฉล่ีย  สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  เปนรายขอ  รายดานและโดยสวนรวม  
ปรากฏผลดัง   ตารางที่  6 
 
ตารางที่  6  คาเฉลี่ย  สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของการนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร 

      ของผูประกอบการจําหนายอาหารโรงเรียนมัธยมศึกษา    กรุงเทพมหานคร   
      จําแนกตามดานอาหาร     ดานภาชนะและอุปกรณเครื่องใช   
      และดานสุขวิทยาสวนบุคคล 

 

รายการ 
ผูประกอบการจําหนายอาหาร 

(N = 447) 
         X                       S.D 

ระดับการ
ปฏิบัติ 

ดานภาชนะและอุปกรณเครื่องใช    
ทานใชถวยชามชอนสอมทําดวยวัตถุที่ไมมีพิษภัยทํา    
ความสะอาดงาย 2.92 0.34 ดีมาก 
ทานเลือกใชภาชนะที่มีลวดลายใสอาหารเทานั้น* 2.61 0.58 ดีมาก 
ทานใชผาเช็ดภาชนะกอนใชชามหรือจานใสอาหาร* 1.69 0.80 พอใช 
    
ดานสุขวิทยาสวนบุคคล    
ทานลางมือใหสะอาดอยูเสมอ 2.97 0.18 ดีมาก 
ทานลางมือ  สวมหมวก  ผากันเปอนในการทําอาหาร 2.96 0.20 ดีมาก 
ทานตรวจสุขภาพประจําทุกป 2.93 0.20 ดีมาก 
ทานไมปด  ปาก  จมูก  เวลา  ไอ  จาม* 2.77 0.52 ดีมาก 
ทานใชมือหยิบอาหารที่สุกแลวใสจาน* 2.67 0.53 ดีมาก 
ทานมีแผลพุพอง  มีหนอง  จะหยุดทํางานชั่วคราว 2.55 0.74 ดีมาก 
    
 
 

   

--
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ตารางที่  6  (ตอ) 

รายการ 
ผูประกอบการจําหนายอาหาร 

(N = 447) 
         X                        S.D 

ระดับการ
ปฏิบัติ 

ดานอาหาร    
ทานเลือกอาหารสะอาดปลอดภัยจากสารพิษ 2.96 0.21 ดีมาก 
ทานสังเกตดูลักษณะสี  กลิ่นของเนื้อสัตวนั้น ๆ เวลา    
เลือกซื้อ 2.96 0.20 ดีมาก 
ทานเลือกซื้ออาหารที่ปลอดภัยจากสารปนเปอน    
มาปรุงอาหาร 2.94 0.32 ดีมาก 
ทานเลือกใชอาหารที่มีฉลาก (อย.) 2.92 0.26 ดีมาก 
ทานแชผักกอนแลวจึงลางผักในน้ําสะอาด 2.90 0.34 ดีมาก 
ทานใชผงชูรสเพิ่มรสชาติใหอาหารอรอยเมื่อปรุง    
อาหาร* 2.38 0.62 ดีมาก 

รวม 2.84 0.18 ดีมาก 
 *  การนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติไมถูกตอง 
 
  จากตารางที่  6  จะเห็นไดวา  การนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไป
ปฏิบัติของผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษา  กรุงเทพมหานคร  ในดานอาหาร  
ดานภาชนะและอุปกรณเครื่องใชและดานสุขวิทยาสวนบุคคล  โดยสวนรวมมีการนําการรับรู  
เกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติอยูในระดับดีมาก    สวนรายขอที่พบวา  ผูประกอบการมี
การนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติอยูในระดับพอใช  คือ  การใชผาเช็ดภาชนะ  
กอนใชชามหรือจานใสอาหาร  สวนรายขออ่ืน ๆ  ระดับการปฏิบัติดีมาก 
 
 
 
 
 
 
 
 

--
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ตารางที่  7  คาเฉลี่ย  สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของ 
       ผูประกอบการจําหนายอาหารโรงเรียนมัธยมศึกษา  กรุงเทพมหานคร  โดยสวนรวม 
  

การรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร 
ผูประกอบการจําหนายอาหาร 

(N = 447) 
         X                        S.D 

ระดับ 
การรับรู 

ดานสิ่งแวดลอมในโรงอาหาร 4.38 0.58 ดี 
ดานสุขวิทยาสวนบุคคล 4.37 0.35 ดี 
ดานอาหาร 4.30 0.46 ดี 
ดานภาชนะและอุปกรณเครื่องใช 4.02 0.50 ดี 

รวม 4.27 0.33 ดี 
 
  จากตารางที่    7     จะเห็นไดวา    การรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของ 
ผูประกอบการ โดยสวนรวม  พบวา  มีการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารอยูในระดับดี 
 
ตารางที่ 8   คาเฉลี่ย  สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของการนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไป 

      ปฏิบัติของผูประกอบการจําหนายอาหารโรงเรียนมัธยมศึกษา  กรุงเทพมหานคร   
      โดยสวนรวม 

 

การนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร 
ไปปฏิบัติ 

ผูประกอบการจําหนายอาหาร 
(N = 447) 

         X                        S.D 

ระดับการ
ปฏิบัติ 

ดานอาหาร 2.84 0.18 ดีมาก 
ดานสุขวิทยาสวนบุคคล 2.80 0.21 ดีมาก 
ดานภาชนะและอุปกรณเครื่องใช 2.40 0.34 ดีมาก 

รวม 2.68 0.17 ดีมาก 
  

จากตารางที่ 8  จะเห็นไดวา  การนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไป
ปฏิบัติของผูประกอบการจําหนายอาหารโรงเรียน  มัธยมศึกษา  กรุงเทพมหานคร  โดยสวนรวม
พบวามีการนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติที่ระดับการปฏิบัติดีมาก 

--

--
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ตอนที่  4   การเปรียบเทียบการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการ 
     จําหนายอาหารโรงเรียนมัธยมศึกษากรุงเทพมหานครตามตัวแปรการไดรับ 
     การอบรมสุขาภิบาล 

 
  ผูวิจัยไดนําขอมูล  การรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการ
จําหนายอาหารในโรงเรียน  มัธยมศึกษา  กรุงเทพมหานคร  มาหาคาเฉลี่ย (X)  สวนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน (Standard deviation)  และเปรียบเทียบดวยคา “ที”  (t-test)  เปนรายขอ  และโดยสวน
รวม  ปรากฏผลดังตารางที่  9 
 
ตารางที่  9   การเปรียบเทียบการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการจําหนาย 

       อาหารโรงเรียนมัธยมศึกษา  กรุงเทพมหานคร  ตามตัวแปรการไดรับการอบรม 
       การสุขาภิบาลอาหาร 

 
เคยอบรม 
(N = 352) 

ไมเคยอบรม 
(N = 95) t รายการ 

X SD. X SD.  
ผัก  ผลไมควรลางน้ําสะอาดหลาย ๆ       
คร้ัง  จึงปลอดภัย 4.73 0.47 4.62 0.58 1.62 
อาหารปรุงสําเร็จที่วางขายโดยไมมี      
สิ่งปกปดสามารถบริโภคใชอยาง      
ปลอดภัย ** 3.76 1.14 3.56 1.22 1.53 
การเลือกเนื้อสัตวตองระวังการปนเปอน      
ของสารพิษและเชื้อโรค 4.59 0.73 4.56 0.75 0.35 
อาหารปรุงเสร็จแลวควรเก็บไวใน      
ตูสะอาดปดมิดชิด 4.61 0.72 4.61 0.62 0.03 
เนื้อสัตวผักสดผลไมเก็บไวนอกตูเย็นได** 3.95 1.13 3.66 1.19 2.12* 
ภาชนะที่ใชปรุงอาหารทําจากวัตถุ      
ชนิดใดก็ไดที่สะดวก ** 4.01 0.85 3.26 0.84 1.46 
การลางภาชนะควรลางดวยน้ําสะอาด      
อยางนอย 2  คร้ัง หลังลางน้ํายาลางจาน 4.47 0.77 4.47 0.74 -0.08 
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ตารางที่  9  (ตอ)  
เคยอบรม 
(N = 352) 

ไมเคยอบรม 
(N = 95) t รายการ 

X SD. X SD.  
ภาชนะอุปกรณที่ลางแลวควรผึ่งลมให      
แหงจึงนํามาเก็บ 4.51 0.75 4.46 0.64 0.50 
อาหารสด  น้ําอัดลม  สามารถแชใน      
ภาชนะเก็บน้ําแข็งได** 3.19 1.40 2.64 1.17 3.86* 
หากไมมีที่คีบน้ําแข็งทานสามารถใชมือ      
หยิบแทนได** 4.20 0.84 3.79 0.97 4.02* 
ควรกําจัดขยะเศษอาหารเพราะทําใหมี      
แมลงนําโรค 4.58 0.88 4.65 0.78 -0.75 
สถานที่จําหนายอาหารสามารถเลี้ยงสัตว      
ได  เชน  สุนัข  แมว** 4.46 0.99 4.38 0.99 0.73 
สถานที่จําหนายอาหารควรมีความสูง      
จากพื้น  60  เซนติเมตร 4.16 0.94 3.87 1.05 2.60* 
ผูจําหนายอาหาร  ไอ  จาม  ควรปดจมูก      
ปาก  ดวยผาสะอาด 4.65 0.65 4.59 0.70 0.76 
ผูจําหนายอาหารตองเปนผูสุขภาพ      
แข็งแรงไมมีโรคติดตอ 4.78 0.45 4.74 0.56 0.80 
ผูประกอบอาหารสามารถปรุงอาหาร      
บนพื้นได** 4.48 0.69 3.99 1.03 5.43* 
ผูประกอบอาหารสามารถชิมอาหารจาก      
ทัพพีโดยตรงได** 4.33 0.82 4.29 0.74 0.37 
การสวมหมวก  ผากันเปอนกอนปรุง และ      
จําหนายอาหารเปนสุขนิสัยที่ดี 4.74 0.49 4.63 0.63 1.52 
ผูสัมผัสอาหารควรลางมือดวยน้ําและสบู      
ทุกครั้งหลังออกจากสวม 4.74 0.54 4.75 0.63 -0.04 
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เคยอบรม 
(N = 352) 

ไมเคยอบรม 
(N = 95) 

t รายการ 
X SD. X SD.  

ผูประกอบการสามารถเสิรฟอาหารโดย      
ใชมือ 2 มือได** 3.06 1.24 2.96 1.12 0.74 
ผูประกอบการควรตัดเล็บมือใหสั้น       
แตเมื่อบาดแผลมีหนองตองหยุดทํางาน 4.37 0.84 4.48 0.65 -1.34 

รวม 4.30 0.31 4.17 0.33 3.61* 
 *    P ≤ 0.5 (t ∝ = ± 1.96) 
 **  การรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไมถูกตอง 
 
  จากตารางที่  9  เมื่อเปรียบเทียบการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร ของ       
ผูประกอบการจําหนายอาหารโรงเรียนมัธยมศึกษา  กรุงเทพมหานคร  ตามตัวแปรการไดรับ      
การอบรมสุขาภิบาลอาหาร พบวา  แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05  โดย           
ผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียนที่เคยไดรับการอบรมการสุขาภิบาลอาหารมีคาเฉลี่ยของ
การรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลสูงกวา ผูประกอบการจําหนายอาหารที่ไมเคยไดรับการอบรม
สุขาภิบาลอาหาร 
  เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวา  ขอที่ผูประกอบการจําหนายอาหารโรงเรียน
มัธยมศึกษามีการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ           
ที่ระดับ .50  ไดแก  ขอ 5, 9, 10, 13, 16  โดยผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียนที่เคยไดรับ
การอบรมการสุขาภิบาลอาหารมีคาเฉลี่ยของการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารสูงกวา           
ผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียนที่ไมเคยไดรับการอบรมทุกขอสวนขออ่ืน ๆผูประกอบการ
จําหนายอาหารในโรงเรียนมีการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกัน 
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ตารางที่  10    การเปรียบเทียบการนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติของ           
          ผูประกอบการจําหนายอาหารโรงเรียนมัธยมศึกษา  กรุงเทพมหานคร  ตามตัวแปร 
          การไดรับการอบรมสุขาภิบาลอาหาร 

 
เคยอบรม 
(N = 352) 

ไมเคยอบรม 
(N = 95) t รายการ 

X SD. X SD.  
ทานใชถวยชาม  ชอน  สอม  ทําดวยวัตถุ      
ที่ไมมีพิษภัยทําความสะอาดงาย 2.93 0.31 2.88 0.43 1.00 
ทานเลือกใชภาชนะที่มีลวดลายใส      
อาหารเทานั้น** 2.63 0.52 2.54 0.58 1.34 
ทานใชผาเช็ดภาชนะกอนใชชามหรือจาน      
ใสอาหาร** 1.69 0.80 1.69 0.80 -0.07 
ทานลางมือใหสะอาดอยูเสมอ 2.97 0.19 2.98 0.14 -0.83 
ทานตรวจสุขภาพประจําปทุกครั้ง 2.95 0.24 2.83 0.40 2.77* 
ทานไมปดปาก จมูก  เวลา  ไอ จาม** 2.77 0.54 2.77 0.47 0.02 
ทานใชมือหยิบอาหารที่สุกแลวใสจาน** 2.71 0.51 2.53 0.59 2.77* 
ทานลางมือ สวมหมวก  ผากันเปอน      
ในการทําอาหาร 2.97 0.18 2.94 0.28 1.12 
ทานเปนแผลพุพอง  มีหนองจะหยุด      
ทํางานชั่วคราว 2.56 0.74 2.49 0.75 0.75 
ทานแชผักกอนแลวจึงลางผักในน้ํา      
สะอาด 2.90 0.35 2.91 0.29 -0.9 
ทานสังเกตดูลักษณะสี  กลิ่น  ของ      
เนื้อสัตวนั้น ๆ  เวลาเลือกซื้อ 2.97 0.19 2.94 0.24 1.06 
ทานเลือกซื้ออาหารที่ปลอดภัยจาก      
สารปนเปอนมาปรุงอาหาร 2.93 0.35 2.98 0.14 -2.20 
ทานเลือกอาหาร  สะอาด  ปลอดภัยจาก      
สารพิษ 2.97 0.21 2.96 0.24 0.31 
ทานเลือกใชอาหารที่มีฉลาก (อย) 2.93 0.25 2.89 0.30 1.07 
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ตารางที่  10  (ตอ) 
เคยอบรม 
(N = 352) 

ไมเคยอบรม 
(N = 95) t รายการ 

X SD. X SD.  
ทานใชผงชูรสเพิ่มรสชาติใหอาหารอรอย 2.43 0.59 2.18 0.69 3.49* 
เมื่อปรุงอาหาร **      

รวม 2.75 0.15 2.70 0.15 2.88* 
 *    P ≤ 0.5 (t ∝ = ± 1.96) 
 **  การนํารับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติไมถูกตอง 
   

จากตารางที่  10  เมื่อเปรียบเทียบการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของ      
ผูประกอบการจําหนายอาหารโรงเรียนมัธยมศึกษากรุงเทพมหานครตามตัวแปรการไดรับ          
การอบรมการสุขาภิบาลอาหาร  พบวา  แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05  โดย     
ผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียนที่เคยไดรับการอบรมการสุขาภิบาลอาหารมีคาเฉลี่ย   
ของการนําการรับรูการสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติสูงกวาผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียน
ที่ไมเคยไดรับการอบรมการสุขาภิบาลอาหาร 
 
  เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวา  ขอที่ผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียน
มัธยมศึกษามีการนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ  
ที่ระดับ .05  ไดแกขอ 5, 7, 12, 15  โดยผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียนที่เคยไดรับ      
การอบรมการสุขาภิบาลอาหารมีคาเฉลี่ยของการปฏิบัติสูงกวาผูประกอบการจําหนายอาหารใน
โรงเรียนที่ไมเคยไดรับการอบรมการสขุาภิบาลอาหารทุกขอ  สวนขออ่ืน ๆ  ผูประกอบการจําหนาย
อาหารในโรงเรียน  มัธยมศึกษามีการนําการรับรูการสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติไมแตกตางกัน 
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ตารางที่  11  วิเคราะหความแตกตางของคะแนนการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของ 
        ผูประกอบการจําหนายอาหารโรงเรียนมัธยมศึกษา  กรุงเทพมหานคร  ดานอาหาร  
        จําแนกตามการไดรับการอบรมสุขาภิบาลอาหาร 

 
การไดรับการอบรมการสุขาภิบาลอาหาร N X S.D. t 

เคย 352 4.32 0.44 2.362* 

ไมเคย 95 4.20 0.51  
 *   มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
 
  จากตารางที่   11  แสดงวาผูประกอบการจําหนายในโรงเรียนที่ เคยได รับ            
การอบรมมีการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร  ดานอาหาร ดีกวา  ผูประกอบการจําหนาย
อาหารในโรงเรียนที่ไมเคยไดรับการอบรมการสุขาภิบาลอาหาร   อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ           
ที่ระดับ .05 
 
ตารางที่  12    วิเคราะหความแตกตางของคะแนนการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของ 

         ผูประกอบอาหารโรงเรียนมัธยมศึกษา  กรุงเทพมหานคร  ดานภาชนะอุปกรณ 
         เครื่องใชจําแนกตามการไดรับการอบรมการสุขาภิบาลอาหาร 

 
การไดรับการอบรมการสุขาภิบาลอาหาร N X S.D. t 

เคย 352 4.07 0.49 3.98* 

ไมเคย 95 3.84 0.47  
 *   มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
 
  จากตารางที่  12  แสดงวาผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียนที่เคยไดรับ 
การอบรมการสุขาภิบาลอาหารมีการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร  ดานภาชนะและอุปกรณ
เครื่องใชดีกวาผูประกอบการจําหนายที่ไมเคยไดรับการอบรมการสุขาภิบาล อยางมีนัยสําคัญ   
ทางสถิติที่ระดับ .05 
 
 

--

--
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ตารางที่  13   วิเคราะหความแตกตางของคะแนนการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของ 
         ผูประกอบการจําหนายอาหารโรงเรียนมัธยมศึกษา   กรุงเทพมหานคร   
         ดานสิ่งแวดลอม  จําแนกตามการไดรับการอบรมการสุขาภิบาลอาหาร 

 

การไดรับการอบรมการสุขาภิบาลอาหาร N X S.D. t 

เคย 352 4.40 0.59 1.48 

ไมเคย 95 4.30 0.53  

  
  จากตารางที่ 13  แสดงวามีผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียนที่เคยไดรับ
การอบรมการสุขาภิบาลอาหารและผูไมเคยไดรับการอบรมการสุขาภิบาลอาหารมีการรับรูเกี่ยวกับ
การสุขาภิบาลอาหารดานสิ่งแวดลอมไมแตกตางกัน 
 
ตารางที่  14    วิเคราะหความแตกตางของคะแนนการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของ 
          ผูประกอบการจําหนายอาหารโรงเรียนมัธยมศึกษา  กรุงเทพมหานคร   

         ดานสุขวิทยาสวนบุคคล  จําแนกตามการไดรับการอบรมการสุขาภิบาลอาหาร 
 

การไดรับการอบรมการสุขาภิบาลอาหาร N X S.D. t 

เคย 352 4.39 0.34 2.146* 

ไมเคย 95 4.30 0.39  
 * มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
 
  จากตารางที่  14  แสดงวาผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียนที่เคยไดรับ 
การอบรมการสุขาภิบาลอาหารมีการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร  ดานสุขวิทยาสวนบุคคล  
ดีกวาผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียนที่ ไม เคยได รับการอบรมการสุขาภิบาล            
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
 
 
 

--

--
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ตารางที่  15  วิเคราะหความแตกตางของคะแนนการนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไป 
                       ปฏิบัติของผูประกอบการจําหนายอาหารโรงเรียนมัธยมศึกษา   กรุงเทพมหานคร   

          ดานภาชนะและอุปกรณเครื่องใช จําแนกตามการไดรับการอบรมสุขาภิบาลอาหาร 
 
การไดรับการอบรมการสุขาภิบาลอาหาร N X S.D. t 

เคย 352 2.41 0.34 1.063 

ไมเคย 95 2.37 0.37  
  
  จากตารางที่  15  แสดงวาผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียน  ที่เคยไดรับ
การอบรมการสุขาภิบาลอาหารและไมเคยไดรับการอบรมสุขาภิบาลอาหารมีการนําการรับรู    
เกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติดานภาชนะและอุปกรณเครื่องใชไมแตกตางกัน 
 
ตารางที่  16    วิเคราะหความแตกตางของคะแนนการนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร 

         ไปปฏิบัติของผูประกอบการจําหนายอาหารโรงเรียนมัธยมศึกษา  กรุงเทพมหานคร  
         ดานสุขวิทยาสวนบุคคล  จําแนกตามการไดรับการอบรมการสุขาภิบาลอาหาร 
 

การไดรับการอบรมการสุขาภิบาลอาหาร N X S.D. t 

เคย 352 2.82 0.21 2.69* 
ไมเคย 95 2.75 0.22  
 *   มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
 
  จากตารางที่  16  แสดงวาผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียน  ที่เคยไดรับ
การอบรมการสุขาภิบาลอาหารมีการนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติ  ดาน    
สุขวิทยาสวนบุคคลดีกวาผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียนที่ไมเคยไดรับการอบรม        
การสุขาภิบาลอาหาร อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
 
 
 
 

--

--
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ตารางที่  17    วิเคราะหความแตกตางของคะแนนการนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร 
            ไปปฏิบัติของผูประกอบการจําหนายอาหารโรงเรียน  ระดับมัธยมศึกษา   

          กรุงเทพมหานคร  ดานอาหาร  จําแนกตามการไดรับการอบรมการสุขาภิบาล 
          อาหาร 

 
การไดรับการอบรมการสุขาภิบาลอาหาร N X S.D. t 

เคย 352 2.85 0.18 2.016 
ไมเคย 95 2.80 0.18  
  
  จากตารางที่   17  แสดงวา  ผูประกอบการจําหนายในโรงเรียนที่ เคยได รับ         
การอบรมการสุขาภิบาลอาหารและไมเคยไดรับการอบรม  มีการนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาล
อาหารไปปฏิบัติดานอาหารไมแตกตางกัน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

--
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ตอนที่  5   การวิเคราะหความแตกตางของการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารและ 

     การนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติของผูประกอบการ 
     จําหนายอาหารในโรงเรียน  ระดับมัธยมศึกษา  กรุงเทพมหานคร 
     ตามตัวแปร  ระดับการศึกษา  แหลงขอมูลขาวสาร  และประสบการณ 
     ในการประกอบอาหาร  โดยวิเคราะหความแปรปรวนทางเดียว 

 
  เมื่อพบวา  มีความแตกตางโดยมีนัยสําคัญทางสถิติ  จะทดสอบความแตกตาง
ของคะแนนเฉลี่ยเปนรายคู  ตามวิธีของนิวแมน-คูลส 
 
ตารางที่  18   ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร  

         และการนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติของผูประกอบการ 
         จําหนายอาหารในโรงเรียนระดับมัธยมศึกษา  จําแนกตามระดับการศึกษา 

 
แหลงความแปรปรวน df ss ms F 

1.  การรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร     
     ระหวางกลุม 3 .558 .196 1.916 
     ภายในกลุม 443 45.281 .102  

รวม 446 45.869   
2.  การรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร     
     ไปปฏิบัติ     
     ระหวางกลุม 3 .145 .048 1.923 
     ภายในกลุม 443 11.117 0.25  

รวม 446 11.261   
  
  จากตารางที่  18  แสดงวา  ผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียนระดับมัธยม
ศึกษาที่มีระดับการศึกษาตางกันมีการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารและนําการรับรูเกี่ยวกับ
การสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติไมแตกตางกัน 
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ตารางที่  19   ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร  

         และการนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไปปฎิบัติของผูประกอบการ 
         จําหนายอาหารในโรงเรียนระดับมัธยมศึกษา จําแนกตามแหลงขอมูลขาวสาร 

 
แหลงความแปรปรวน df ss ms F 

1.  การรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร     
     ระหวางกลุม 4 1.725 .432 4.325* 
     ภายในกลุม 442 44.141 .100  

รวม 446 45.869   
2.  การรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร     
     ไปปฏิบัติ     
     ระหวางกลุม 4 .790 .1988 8.341* 
     ภายในกลุม 442 10.471 .024  

รวม 446 11.261   
 *    มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
 
  จากตารางที่   19    แสดงวา   ผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียน   ระดับ 
มัธยมศึกษาที่มีแหลงขอมูลขาวสารแตกตางกัน  มีการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารและ     
การนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ      
ที่ระดับ .05 
   

เพื่อใหทราบความแตกตางของคะแนนเฉลี่ยของการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาล
อาหาร และการนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติจึงไดทดสอบตอโดยวิธีของ    
นิวแมน-คูลส ปรากฏในตารางที่ 20  และ 21  ตามลําดับ 
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ตารางที่  20  ผลการเปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ยของการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของ 
         ผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียนระดับมัธยมศึกษา  จําแนกตาม 
          แหลงขอมูลขาวสาร  เปนรายคู 
 

 
 
 

โทรทัศน วิทยุ หนังสือพิมพ 
นิตยสาร 
วารสาร 

บุคลากร 
ใน 

โรงเรียน 

อ่ืน ๆ 

แหลงขอมูลขาวสาร 

X 4.219 4.127 4.220 4.326 4.361 
โทรทัศน 4.219 - .092 -.0005 -.106 -.1420* 
วิทยุ 4.127  - -.093 -.199 -.234 
หนังสือพิมพนิตยสาร       
วารสารตาง ๆ 4.220   - -.105 .1415* 
บุคลากรในโรงเรียน 4.326     -.035 
อ่ืน ๆ 4.361     - 
 *   มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
 
  จากตารางที่  20  แสดงวาผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียน  ระดับมัธยม
ศึกษาที่มีการรับรูขอมูลขาวสารจากโทรทัศนมีการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารแตกตาง    
จากผูประกอบการจําหนายอาหารที่มีแหลงขอมูลขาวสารจากที่อ่ืน ๆ   อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ       
ที่ระดับ .05  และผูประกอบการจําหนายอาหารที่มี แหลงขอมูลขาวสารจากหนังสือพิมพนิตยสาร
วารสารตาง ๆ  มีการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารแตกตางจากผูประกอบการจําหนายอาหาร
ที่มีแหลงขอมูลขาวสารจากที่อ่ืน ๆ  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05  สวนคูอ่ืน ๆ  ไมพบ
ความแตกตาง 
 
 
 
 
 
 
 

--
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ตารางที่  21   ผลการเปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ยของการนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร 

         ไปปฏิบัติของผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียนระดับมัธยมศึกษา   
         จําแนกตามแหลงขอมูลขาวสาร 

 
 
 
 

โทรทัศน วิทยุ หนังสือพิมพ 
นิตยสาร 
วารสาร 

บุคลากร 
ใน 

โรงเรียน 

อ่ืน ๆ 

แหลงขอมูลขาวสาร 

X 2.702 2.703 2.700 2.774 2.807 
โทรทัศน 2.702 - .001 .002 -.071* -.105* 
วิทยุ 2.703  - .003 -.070 -.104 
หนังสือพิมพนิตยสาร       
วารสารตาง ๆ 2.700   - -.073* -.1075* 
บุคลากรในโรงเรียน 2.774     -.033 
อ่ืน ๆ 2.807     - 
 *   มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
 
  จากตารางที่  21 แสดงวา  ผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียน  ระดับ
มัธยมศึกษาที่ไดรับขอมูลขาวสารจากที่อ่ืน ๆ  มีการนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไป
ปฏิบัติแตกตางจากผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียน  ที่มีแหลงขอมูลขาวสารจาก        
โทรทัศนและหนังสือพิมพ    นิตยสารวารสารตาง ๆ    อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05     
และผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียนที่มีแหลงขอมูลขาวสารจากบุคลากรในโรงเรียน      
มีการนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติแตกตางจากผูประกอบการจําหนาย
อาหารในโรงเรียนที่มีแหลงขอมูลจากโทรทัศน  และหนังสือพิมพ  นิตยสาร  วารสารตาง ๆ  อยาง           
มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 สวนคูอ่ืน ๆ  ไมพบความแตกตาง 
 
 
 
 
 
 

--
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ตารางที่  22    ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร 
          ของผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียนระดับมัธยมศึกษา   

         จําแนกตามประสบการณในการทํางาน 
 

แหลงความแปรปรวน df ss ms F 
1.  การรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร     
     ระหวางกลุม 2 .076 .038 .371 
     ภายในกลุม 444 45.792 .103  

รวม 446 45.869   
2.  การรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร     
     ไปปฏิบัติ     
     ระหวางกลุม 2 .178 .089 3.564* 
     ภายในกลุม 444 11.083 .025  

รวม 446 11.261   
 *   มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
 
  จากตารางที่  22  แสดงวา  ผูประกอกการจําหนายอาหารในโรงเรียน  ระดับ
มัธยมศึกษาที่มีประสบการณ ในการงานตางกันมีการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร              
ไมแตกตางกัน   สวนผูประกอบการจําหนายอาหารที่มีประสบการณในการทํางานตางกัน             
มีการนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     
ที่ระดับ .05 
   

เพื่อใหทราบความแตกตางของคะแนนเฉลี่ยของการนําการรับรูเกี่ยวกับ         
การสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติจึงไดทดสอบตอไปโดยวิธีของนิวแมน-คูลส ดังปรากฎในตาราง     
ที่  23 
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ตารางที่  23  ผลการเปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ยของการนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไป 
          ปฏิบัติของผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียนระดับมัธยมศึกษา  จําแนกตาม 
          ประสบการณในการทํางาน  เปนรายคู 
 

แหลงขอมูลขาวสาร  นอยกวา  1 ป 1 – 3 ป 3 ปขึ้นไป 
 X 2.666 2.737 2.749 

โทรทัศน 2.666 - .070 -.082* 
วิทยุ 2.737  - -.011 
หนังสือพิมพนิตยสาร 2.749   - 
     
 *   มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
 
  จากตารางที่  23  แสดงวา ผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียน   ระดับ
มัธยมศึกษาที่มีประสบการณในการทํางาน  3  ปข้ึนไปมีการนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาล
อาหารไปปฏิบัติแตกตางจากผูประกอบการจําหนายอาหารที่มีประสบการณในการทํางาน      
นอยกวา  1  ป  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05  สวนคูอ่ืน ๆ  ไมพบความแตกตาง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



บทที่  5

สรุปผลการวิจัย   อภิปรายผล   และขอเสนอแนะ

การวิจัยเรื่อง “การรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการจําหนาย
อาหารในโรงเรียนระดับมัธยมศึกษา  กรุงเทพมหานคร  โดยมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาและเปรียบเทียบ
การรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร และการนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติของ
ผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียนระดับมัธยมศึกษา  กรุงเทพมหานคร  ตามตัวแปร ระดับ
การศึกษา  แหลงขอมูลขาวสาร  ประสบการณในการทํางาน และการไดรับการ อบรมการสุขาภิบาล
อาหาร      ผูวิจัยไดใชแบบสอบถามที่ผูวิจัยสรางขึ้นนําไปสอบถามผูประกอบการจําหนายอาหารใน
โรงเรียน  จํานวน 468  คน จาก 117  โรงเรียน โรงเรียนละ  4   คน โดยจัดสงทางไปรษณีย   ไดรับ
แบบสอบถามที่สมบูรณกลับคืนมาจํานวน  447  ฉบับ  คิดเปนรอยละ  95.52

ผูวิจัยนําขอมูลจากแบบสอบถามมาวิเคราะหขอมูลเพื่อหาคารอยละ  คาเฉลี่ย  สวน
เบี่ยงเบนมาตรฐานการเปรียบเทียบคา  “ที”   การวิเคราะหความแปรปรวนทางเดียว  (One – way
Analysis of Variance)  หรือ  F-test  ที่ระดับความมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ  .05  โดยใช
คอมพิวเตอรโปรแกรม  SPSS (Statistical  Package  for  the Social  Sciences  Version 11)  และ
นําผลการวิเคราะหที่ไดนําเสนอในรูปตารางประกอบความเรียง

สรุปผลการวิจัย

1.  ขอมูลทั่วไปเกี่ยวกับผูประกอบการ
กลุมตัวอยางที่ใชในการวิจัยครั้งนี้เปนผูประกอบการจําหนายอาหารใน    

โรงเรียนมัธยมศึกษา  จํานวน 447  คน  ผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียน  สวนใหญจบ     
การศึกษาระดับประถมศึกษา       สําหรับแหลงขอมูลขาวสารที่ผูประกอบการไดรับสวนใหญไดมา
จากบุคลากรใน  โรงเรียน  ผูประกอบการจําหนายอาหาร  สวนใหญมีประสบการณในการทํางาน      
3  ปขึ้นไป และสวนใหญเคยไดรับการอบรมการสุขาภิบาลอาหาร

2. ขอมูลทั่วไปของผูจําหนายอาหารที่เกี่ยวกับ    สิ่งแวดลอมของสถาน
ประกอบการและสุขวิทยาสวนบุคคล

จากการสํารวจขอมูลทั่ วไปของผูประกอบการจําหนายอาหารดาน             
ส่ิงแวดลอมของโรงอาหารในโรงเรียน  พบวาลักษณะสิ่งแวดลอมในโรงเรียนที่ถูกสุขลักษณะ         
สวนใหญอยูในเกณฑดี   เนื่องจากพบวา ในโรงอาหารมีแสงสวางเพียงพอ  และรานอาหารมีตะแกรง
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กรองเศษอาหารถึงรอยละ  95.3   อาหารปรุงเสร็จแลวใสภาชนะมีฝาปดปองกันแมลงวันตอม       
รอยละ  91.5  บริเวณที่ปรุงอาหารมีการระบายอากาศดี  รอยละ  89.9  ถังขยะในรานมีฝาปดมิดชิด
รอยละ  72.9  โรงอาหารติดตั้งบอดักไขมันรอยละ  70.9   และโรงอาหารมีอางลางมือไวบริการ       
นักเรียนรอยละ 64.7 สวนลักษณะสิ่งแวดลอมที่ยังพบวาไมดีนั้น พบวา บริเวณรานอาหารมีน้ําทวมขัง
ถึงรอยละ  93.3  มีสัตวเลี้ยงเขามาในโรงอาหารไดรอยละ  53.7   หลังคาโรงอาหารมีรูร่ัว   น้ําเปยก
พื้นรอยละ  30.2  โรงอาหารกอสรางดวยวัสดุไมแข็งแรงผุพังงายรอยละ 16.1  สําหรับสุขวิทยา     
สวนบุคคล พบวามีการปฏิบัติอยูในระดับต้ังแต 50% ขึ้นไปในเรื่องสวมหมวก และสวมผากันเปอน
เวลาทํางาน รอยละ  99.1  มีการรักษาความสะอาดของมือและเล็บสม่ําเสมอ รอยละ  98.7  มีการ
ปฏิบัติตามคําแนะนําการลางมืออยางถูกวิธี รอยละ 97.3  และโรงเรียนมีโครงการตรวจสุขภาพ      
รางกาย ผูจําหนายอาหารทุกป รอยละ  96.6  สวนสุขวิทยาสวนบุคคลที่ไมถูกตองพบวายังมีปฏิบัติ
อยูในเรื่อง  เวลา  ไอจาม  ไมปดปาก  รอยละ  19.9  ดานการเจ็บปวยสวนใหญปวยดวยไขตัวรอน  
รอยละ  41.2  ปวยดวยโรคระบบทางเดินอาหารแลวยังไปปฏิบัติงานในสถานประกอบการ รอยละ 
19.7  สวนการปฏิบัติเมื่อปวยสวนใหญรอยละ 87.5  จะไปรักษาเฉพาะกับแพทยเทานั้น   รองลงมา
จะไปนอนพักอยูที่บานจนหายปวย  รอยละ  76.3  สวนการปฏิบัติที่ไมดี พบวา  เมื่อปวยจะซื้อยาจาก   
รานคามารับประทานเอง,  นอนพัก   2 – 3 ชั่วโมงดีข้ึน  จึงมาทํางานตอ,  มาชวยขายอาหารเล็ก ๆ 
นอย ๆ  แลวนั่งพัก,  มาทํางานตามปกติแตทําหนาที่ลางจาน รอยละ 50.1,  29.5,  27.7,  21.0        
ตามลําดับ

3.  ขอมูลการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารและการนําการรับรูเกี่ยวกับ
การสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติของผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียนระดับมัธยม
ศึกษา

การรับรู เกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารและการนําการรับรู เกี่ยวกับ            
การสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติของผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษา  มีดังนี้  คือ

3.1  ผูประกอบการจําหนายอาหารมีการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร
โดยเฉลี่ยอยูในระดับดี   ไดแก  ดานอาหาร  ดานภาชนะและอุปกรณเครื่องใช  ดานสิ่งแวดลอมของ
โรงอาหาร  ดานสุขวิทยาสวนบุคคล  สวนการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารที่มีอยูในระดับดีมาก
เปนรายขอ  มี  9  ขอ  จาก  21  ขอ  เรียงลําดับคาเฉลี่ยมากไปนอยเปนรายดาน ดังนี้

ดานอาหาร
ผัก  ผลไม   ควรลางน้ําใหสะอาดหลาย ๆ  คร้ังจึงปลอดภัย
อาหารปรุงเสร็จแลวควรเก็บไวในตูสะอาดปดมิดชิด
การเลือกเนื้อสัตวตองระวังการปนเปอนของสารพิษและเชื้อโรค
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ดานภาชนะและอุปกรณเครื่องใช
ภาชนะอุปกรณที่ลางแลวควรผึ่งลมใหแหงจึงนํามาเก็บ

ดานสิ่งแวดลอมของโรงอาหาร
ควรกําจัดขยะ  เศษอาหารเพระทําใหมีแมลงนําโรค

ดานสุขวิทยาสวนบุคคล
ผูจําหนายอาหารตองเปนผูมีสุขภาพแข็งแรง  ไมมีโรคติดตอ
ผูสัมผัสอาหาร  ควรลางมือ  ดวยน้ําและสบูทุกครั้งหลังออกจากสวม
การสวมหมวกผากันเปอนกอนปรุง และจําหนายอาหารเปนสุขนิสัยที่ดี
ผูจําหนายอาหาร  ไอ  จาม  ควรปด  จมูกปากดวยผาสะอาด

3.2  ผูประกอบการจําหนายอาหารมีการนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาล
อาหารไปปฏิบัติโดยเฉลี่ยอยูในระดับดีมาก  ไดแก  ดานภาชนะและอุปกรณเครื่องใช  ดานสุขวิทยา
สวนบุคคล  ดานอาหาร  สําหรับการนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติที่อยูในระดับดี
มาก  มีจํานวน  14  ขอ โดยเรียงลําดับตามคาเฉลี่ยจากมากไปนอยเปนรายดาน  ดังนี้

ดานภาชนะและอุปกรณเครื่องใช
ทานใชถวยชามชอนสอมทําดวยวัตถุที่ไมมีพิษภัยทําความสะอาดงาย
ทานเลือกใชภาชนะที่มีลวดลายใสอาหารเทานั้น

ดานสุขวิทยาสวนบุคคล
ทานลางมือใหสะอาดอยูเสมอ
ทานลางมือ  สวมหมวก  ผากันเปอนในการทําอาหาร
ทานตรวจสุขภาพประจําปทุกครั้ง
ทาน ไม ปดปาก  จมูก เวลาไอ  จาม
ทานใชมือหยิบอาหารที่สุกแลวใสจาน
ทานมีแผลพุพอง  มีหนอง  จะหยุดทํางานชั่วคราว
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ดานอาหาร
ทานเลือกอาหาร  สะอาด ปลอดภัยจากสารพิษ
ทานสังเกตดูลักษณะ  สี  กลิ่นของเนื้อสัตวนั้น ๆ  เวลาเลือกซื้อ
ทานเลือกซื้ออาหารที่ปลอดภัยจากสารปนเปอนมาปรุงอาหาร
ทานเลือกใชอาหารที่มีฉลาก (อย.)
ทานแชผักกอนแลวจึงลางผักในน้ําสะอาด

โดยสวนรวม  พบวา  มีการนําการรับรูเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติ
อยูในระดับดีมาก  สวนขอที่พบวา  มีระดับการปฏิบัติพอใช  ไดแก  การใชผาเช็ดภาชนะกอนใชชาม
หรือจานใสอาหาร

4. เปรียบเทียบการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร  และการนําการรับรู  
การสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติของผูประกอบการจําหนายอาหาร  ตามตัวแปร  การไดรับ   
การอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร

4.1  ผลการวิจัย  พบวา ผูประกอบการที่ไดรับการอบรม  การสุขาภิบาล  
โดยสวนรวมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05  ในดานอาหาร  ดานภาชนะและ
อุปกรณเครื่องใชดานสุขวิทยาสวนบุคคล  สวนดานสิ่งแวดลอมของโรงอาหาร  พบวาผูประกอบการ    
มีการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกัน  และยังพบวาผูประกอบการจําหนายอาหาร     
ที่เคยไดรับการอบรมการสุขาภิบาล        มีการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารสูงกวาผูประกอบการ   
ที่ไมเคยไดรับการอบรมจํานวน  5  ขอ ไดแก  ขอตอไปนี้

ดานอาหาร
เนื้อสัตว  ผักสด  ผลไม  เก็บไวนอกตูเย็นได

ดานภาชนะและอุปกรณเครื่องใช
อาหารสด  น้ําอัดลม  สามารถแชในภาชนะเก็บน้ําแข็งได
หากไมมีที่คีบน้ําแข็ง  ทานสามารถใชมือหยิบแทนได

ดานสิ่งแวดลอมของโรงอาหาร
สถานที่จําหนายอาหารควรมีความสูงจากพื้น 60  เซนติเมตร
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ดานสุขวิทยาสวนบุคคล
ผูประกอบการอาหารสามารถปรุงอาหารบนพื้นได

4.2  ผลการวิจัยพบวา  ผูประกอบการจําหนายอาหารมีการนําการรับรู   
เกี่ยวกับการสุขาภิบาลไปปฏิบัติไมแตกตางกันในดานภาชนะและอุปกรณเครื่องใช  แตพบวาแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ   .05   ในดานสุขวิทยาสวนบุคคลและดานอาหาร  เปนจํานวน   
4   ขอ    ไดแก

ดานสุขวิทยาสวนบุคคล
ทานตรวจสุขภาพประจําปทุกครั้ง
ทานใชมือหยิบอาหารที่สกุแลวใสจาน

ดานอาหาร
ทานซื้ออาหารที่ปราศจากสารปนเปอนมาปรุงอาหาร
ทานใชผงชูรสเพิ่มรสชาติใหอาหารอรอยเมื่อปรุงอาหาร

      5.   การวิเคราะหความแปรปรวนทางเดียวเกี่ยวกับการรับรูการสุขาภิบาล
อาหารและการนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติของผูประกอบการจําหนาย
อาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษา  กรุงเทพมหานคร  ตามตัวแปร  แหลงขอมูลขาวสาร และ
ประสบการณในการทํางาน  และระดับการศึกษา

ผลการวิจัยโดยรวมพบวา  การรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารและการนํา
การรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติของผูประกอบการ  ตามตัวแปร  แหลงขอมูลขาวสาร  
และประสบการณทํางานแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ  .05  แตพบวาไมมี          
ความแตกตางกันในดานระดับการศึกษา
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การอภิปรายผล

จากการศึกษาวิจัย  เร่ืองการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการ
จําหนายอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษา  กรุงเทพมหานคร  ตามตัวแปรที่ศึกษา  คือ  ระดับการศึกษา  
แหลงขอมูลขาวสาร ประสบการณในการทํางาน  และการไดรับการอบรมการสุขาภิบาลอาหาร
สามารถนําประเด็นสําคัญมาอภิปรายได  ดังนี้

1.  ผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียน  มีความคิดเห็น
• สวนใหญมีความคิดเห็นที่ดีในดานสุขวิทยาสวนบุคคล  เนื่องจากพบวา      

ผูประกอบการมีการสวมหมวก และสวมผากันเปอนเวลาทํางาน  มีการทําความสะอาดมือและเล็บ
สม่ําเสมอ รวมทั้งการปฏิบัติตามคําแนะนําการลางมือ  มีโครงการตรวจสุขภาพรางกายผูจําหนาย
อาหารทุกปในโรงเรียนถึงรอยละ  95 ขึ้นไป  ซึ่งอาจเปนเพราะวารัฐบาลมีการรณรงค เร่ือง อาหาร
ปลอดภัย   โดยกระทรวงสาธารณสุขรวมกับกระทรวงศึกษาธิการไดรณรงค  เร่ือง  ความปลอดภัยของ
อาหารใหผูประกอบการไดปฏิบัติถูกตองตามหลักการสุขาภิบาล  ทําใหผูประกอบการเกิดความ
ตระหนักถึงความสะอาดมากขึ้น อีกทั้งยังพบขอมูลวา  บุคลากรในโรงเรียนมีสวนในการใหความรู
เกี่ยวกับเรื่องดังกลาว  โดยพบวา  ผูประกอบการไดรับขอมูลขาวสารเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร  
จากบุคลากรในโรงเรียนรอยละ  35.6  นอกจากนี้   ผูประกอบการถึงรอยละ  95  ข้ึนไปยังไดรับ      
การตรวจสุขภาพที่โรงเรียนจัดใหเปนประจําทุกป

• สวนความคิดเห็นที่มีตอส่ิงแวดลอมในโรงเรียน  พบวายังมีปญหาเกี่ยวกับ
ส่ิงแวดลอมอยูบาง โดยพบวาผูประกอบการมีความเห็นถึง รอยละ 93.3 ในเรื่องรานอาหารมี           
น้ําทวมขัง  นอกจากนี้ผูประกอบการสวนใหญถึงรอยละ 50  ข้ึนไป มีความเห็นวาไมควรนําสัตวเลี้ยง 
เชน สุนัข แมว เขามาในโรงอาหาร รอยละ 53.7 เหตุที่เปนเชนนี้อาจเนื่องจากมาจากเหตุผลดงัตอไปนี้

-  อาคารของโรงอาหารยังไมไดมาตรฐาน เพราะโรงอาหารตาม     
มาตรฐานขั้นต่ําของงานสุขศึกษากําหนดวา ใหมีร้ัวปองกันสัตวเลี้ยง เชน  สุนัข  แมว เขาไปรบกวน
และควรมีรองระบายน้ํา   นอกจากนี้ ตามมาตรฐานยังกําหนดวา  ในโรงอาหารจะตองจัดใหมีน้ําดื่ม  
น้ําใชที่สะอาดเพียงพอ  มีโตะอาหารและมานั่งเพียงพอกับจํานวนนักเรียน  มีอางน้ําสําหรับลางมือ  
ลางภาชนะที่ใชรับประทานอาหารมีพื้นที่เฉลี่ย  1  ตารางเมตรตอนักเรียน 1  คนมีที่รองรับเศษอาหาร
ที่ถูกสุขลักษณะอยางเพียงพอ  มีเคารเตอรจําหนายอาหาร  มีลวดตาขายเพื่อปองกันแมลงวัน     
(กองสุขาภิบาล, 2535)   นอกจากนี้  วัสดุที่ใชกอสรางโรงอาหาร  ควรเปนวัสดุที่ทําความสะอาดงาย 
(เรณูวรรณ หาญวาฤทธิ์, 2540) แตจากขอมูลดานสิ่งแวดลอมยังพบวาหลังคาโรงอาหารมีน้ําร่ัว  
เปยกพื้น (30.2%) โรงอาหารกอสรางดวยวัสดุไมแข็งแรงผุพังงาย(16.1%) โรงอาหารไมมีอางลางมือ
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ไวบริการนักเรียน (35.3%)  ไมมีการติดตั้งบอดักไขมันในโรงอาหาร (29.1%)  และไมมีการติดตั้ง
ตะแกรงกรองเศษอาหาร (4.7%)

-  การที่สัตวเลี้ยง   เชน  สุนัข   แมว  เขามาในโรงอาหารไดนั้น               
อาจเนื่องมาจากโรงเรียนหรือยามรักษาการปลอยปละละเลย ไมมีขอบังคับกฎระเบียบ อีกทั้งบุคคล
ทั่วไปที่มาใชบริการในโรงอาหาร และตัวผูประกอบการเอง ยังอาจนําอาหารใหสัตวที่แอบเขามา     
ทําใหเกิดเปนแหลงที่สัตวประเภทดังกลาวนิยมเดินเขามาเมื่อตองการอาหาร

• ดานการเจ็บปวยของผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียน จากการ
สํารวจสวนใหญปวยดวยอาการไขตัวรอนรอยละ 41.2  ปวยดวยอาการไขหวัดและไขหวัดใหญ      
รอยละ  25.3  โรคอุจจาระรวง  และโรคระบบทางเดินอาหาร  รอยละ 4.9  ผูประกอบการจําหนาย
อาหารในโรงเรียน   เมื่อปวยจะไปรักษากับแพทยเทานั้นถึงรอยละ  87.5  นอนพักที่บานจนหายปวย
รอยละ  76.3  สวนพฤติกรรมของผูประกอบการจําหนายอาหารที่ปฏิบัติไมถูกตอง  ไดแก  การซื้อยา
จากรานคามารับประทานเองรอยละ  50.1    นอนพัก 2 – 3 ชั่วโมงดีขึ้นจึงมาทํางานตอรอยละ  29.5  
ชวยขายอาหารเล็ก ๆ  นอย ๆ  ทั้ง ๆ ที่ยังมีอาการปวยอยู รอยละ  27.7  มาทํางานตามปกติ  แตทํา
หนาที่ลางจานรอยละ  21.0  อาจเนื่องจากความไมรู  หรืออาจจากรายไดนอย  ทําใหผูประกอบการ 
ไมไปพบแพทย  หรืออาจจาก  เคยปฏิบตัิเปนนิสัย  เมื่อปวยมักซื้อยาจากรานคามารับประทานเอง  
โดยปฏิบัติเปนประจํา  บางครั้งก็นอนพักจึงมาทํางานตอ

2. ผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษา  มีการรับรูเกี่ยวกับการ
สุขาภิบาลอาหารอยูในระดับดี (X = 4.37)  ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากการรับรูที่เกิดขึ้นเปนเรื่องที่อยูในชีวิต
ประจําวันและเปนที่สนใจของสังคม  จึงเปนสวนชวยจูงใจใหเกิดความสนใจจนสะสมเปนความรู    
เปนเจตคติและนําไปสูการปฏิบัติเปนประจําได   บุคคลจะรับขาวสารหรือสวนของสิ่งเราที่ตรงกับ
ความตองการ    ความสนใจหรือความคาดหวังของเขา    ซึ่งสอดคลองกับประภาเพ็ญ  สุวรรณ        
และสวิง  สุวรรณ  (2534 )  ที่กลาววา  บุคคลมีโอกาสแสวงหาความรูเพิ่มเติมในเรื่องตาง ๆ  ที่สนใจ
ได  โดยเฉพาะเรื่องนั้นอยูในชีวิตประจําวัน  รวมทั้งสื่อตาง ๆ ก็เปนสิ่งที่ทําใหบุคคล  สามารถรับรู   
ขาวสารไดรวดเร็วทันตอเหตุการณ  เชน  โทรทัศน  วิทยุ  สื่อส่ิงพิมพตาง ๆ  อินเตอรเน็ต  ฯลฯ  รวมทั้ง
การรณรงค  เร่ือง  ความปลอดภัยของอาหารที่  กระทรวงสาธารณสุข  ไดดําเนินการไปแลว             
ในเขตกรุงเทพมหานคร  ทําใหผูประกอบการเกิดความสนใจและตระหนักตอปญหา  หลักสุขาภิบาล
อาหารที่คํานึงถึงความปลอดภัยของอาหาร  อีกทั้งบุคลากรในโรงเรียนตระหนักถึงปญหาดวย         
ในเรื่อง  การรณรงค  อาหารปลอดภัย  การสุขาภิบาลที่ถูกสุขลักษณะ
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3. การนําการรับรู เกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติอยูในระดับดีมาก            
(X = 2.84) การที่มีการปฏิบัติอยูระดับดีมาก เนื่องจากผูประกอบการจําหนายอาหารสนใจปฏิบัติตาม       
หลักสุขาภิบาลอาหาร  ที่ไดรับรูจากการรณรงคเร่ืองอาหารปลอดภัย  จากสื่อมวลชนประเภทตาง ๆ 
และเรื่องที่รับรูนั้นเปนเรื่องที่เกี่ยวกับชีวิตประจําวัน  สามารถนํามาใชปฏิบัติได  กอใหเกิดเพิ่มพูน  
เปนความรู  เจตคติ  การนําไปปฏิบัติเปนประจํา  อีกทั้งนโยบายของกระทรวงศึกษาธิการที่จะรณรงค
ใหโรงเรียนเปนโรงเรียนปลอดภัยในเรื่องอาหารปลอดภัย  บุคลากรในโรงเรียนตระหนักตอปญหา    
จึงมีสวนกระตุน รณรงคใหผูประกอบการเกิดการตื่นตัวในการปฏิบัติที่ถูกหลักสุขาภิบาลอาหารมาก
ขึ้น  แสดงวา ผูประกอบการสนใจการปฏิบัติใหถูกสขุลักษณะและอาจจะติดตามขอมูลขาวสาร  จึงทํา
ใหมีสุขปฏิบัติมากขึ้น

4. ผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียน  ที่เคยไดรับการอบรมการสุขาภิบาล
อาหารมีการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารและการนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร      
ไปปฏิบัติดีกวาผูที่ไมเคยไดรับการอบกรมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05  ซึ่งผลการศึกษาเปน
เชนนี้ อาจเนื่องมาจากการอบรมการสุขาภิบาลอาหารเปนกระบวนการสรางเสริมความรู  ความเขาใจ    
ทั้งดานวิชาการและการปฏิบัติการใหผูประกอบการไดปฏิบัติอยางถูกสุขลักษณะทุกขั้นตอน            
ซึ่งสอดคลองกับการวิจัยของ ประทิน  จันทรประภาพ (2532)  ซึ่งศึกษาเรื่อง  ความรู เจตคติ  และ  
การปฏิบัติ เกี่ยวกับวัตถุ เจือปนและสิ่งปนเปอนในอาหารของผูประกอบอาหารในโรงเรียน              
ระดับมัธยมศึกษา   ในกรุงเทพมหานคร   ผลการศึกษาพบวา  ผูประกอบการอาหารที่ไดรับ             
การอบรมการสุขาภิบาลอาหาร  มีความรู  เจตคติ  และการปฏิบัติเกี่ยวกับวัตถุเจือปนและสิ่งปนเปอน
ในอาหารดีกวาผูประกอบอาการที่ไมไดรับการอบรมการสุขาภิบาลอาหาร และจากขอมูลการวิจัย   
ยังพบวา   ผูประกอบการที่ไมไดรับการฝกอบรมการสุขาภิบาลอาหารพบมากในกลุมที่มีประสบการณ
ในการทํางาน   ดังนั้น   ผูประกอบการที่มีประสบการณในการทํางานมากกวาและไดรับ                  
การอบรม การสุขาภิบาลอาหาร  จึงมีการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารและการนําการรับรู      
เกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติ  ดีกวาผูที่ไมเคยไดรับการอบรมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     
ที่ระดับ .05

5. ผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียนที่มีระดับการศึกษาตางกันมีการรับรู
เกี่ยวกับการสุขาภิบาลและการนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติไมแตกตางกัน      
ทั้งนี้อาจเปนเพราะปจจุบันทุกคน   ทุกระดับการศึกษามีโอกาสแสวงหาความรูเพิ่มเติมใน             
เร่ืองตาง ๆ ได  โดยเฉพาะเรื่องนั้น ๆ  อยูในชีวิตประจําวัน  เชน เร่ืองความปลอดภัยของอาหาร        
ซึ่งจะรับรูไดจากโทรทัศน  วิทยุ  สื่อส่ิงพิมพตาง ๆ  ทําใหบุคคลมีความรูที่ใกลเคียงกันในเรื่องทั่ว ๆ ไป 
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ที่เกี่ยวของกับชีวิตประจําวัน  โดยเฉพาะปจจุบันมีการรณรงค   เร่ืองความสะอาดของอาหารตาม    
ส่ือดังกลาว และนําความรูไปใชใหเกิดประโยชนตอตนเองและหนวยงาน  อีกทั้งหนวยงานตาง ๆ        
ที่เกี่ยวของกับการคุมครองผูบริโภคและหนวยงานที่ดําเนินงานตามโครงการอาหารปลอดภัย      
(Food Safety)โดยรัฐบาลมีนโยบายสงเสริมใหประชาชนมีสุขภาพที่ดี ไดบริโภคอาหารที่สะอาด 
ปลอดภัย     ปราศจากสารปนเปอน รณรงคใหเผยแพรความรูผานทางสื่อตาง  ๆ   มากขึ้น               
จึงทําใหผูประกอบการทุกระดับการศึกษาเกิดการเพิ่มพูนความรู          จากการรับรูผานทางสื่อ         
ที่หลากหลาย  และเกิดการเรียนรูนําไปสูการปฏิบัติในเร่ืองนี้  ซึ่งการศึกษาครั้งนี้สอดคลองกับงานวิจัย
ของ อําภา  แสงกล่ํา ( 2536 )     ซึ่งศึกษา  เร่ือง  การรับรูเกี่ยวกับพิษภัยของการบริโภคอาหารที่มี    
ส่ิงปนเปอนและการนําไปใชในชีวิตประจําวันของนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปที่  3  ในจังหวัด
สมุทรปราการ  ผลการศึกษา  พบวา  นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปที่  3  ที่ผูปกครองมีระดับการศึกษา
ตางกันมีการรับรู เกี่ยวกับพิษภัยของการบริโภคอาหารที่มีสิ่ งปนเปอนและการนําไปใชใน                
ชีวิตประจําวันไมแตกตางกัน

6. ผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียนที่มีแหลงขอมูลขาวสารตางกัน   มี
การรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารและนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติ         
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05  ทั้งนี้อาจเปนเพราะวาการใหขอมูลขาวสาร        
ของสื่อมวลชน   ไมนําเสนอทิศทางของสื่อไปทางเดียวกัน    มากนอยตางกัน   หากแตบุคคลมกัให
ความสนใจหรือมักเลือกใชตามที่ตนเองสนใจ   นอกจากนี้ยังพบเสมอวา    ส่ือมีอิทธิพลตอการรับรู  
การเสนอขาวสารมากนอยนั้นเปนการเพิ่มพูนความรู   ความเขาใจ     สามารถเปลี่ยนเปนเจตคติ    
และการปฏิบัติของบุคคล  ส่ือตางชนิดกันยังเสนอขาวสารที่ไมเหมือนกันในสภาพที่เปนจริง          
บุคคลจะรับส่ือหลายทางแตจะเลือกรับขอมูลที่ตนเองสนใจหรือตองการ  หรือการไมยอมรับขาวสาร  
ที่ทําใหตนเองไมมีความสขุหรือขาวสารเหลานั้น ๆ  ไมมีความหมายตอตนเอง  ดังนั้น ขอมูลขาวสาร
ที่รับไวของแตละคนจึงไมเหมือนกัน   จึงทําใหผูประกอบการที่ไดรับขอมูลขาวสารจากแหลงความรู
ตางกันมีการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารและการนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไป
ปฏิบัติตางกัน  ซึ่งสอดคลองกับการศึกษาของ  ประทิน จันทรประภาพ ( 2532 ) ศึกษาเรื่อง  ความรู  
เจตคติและการปฏิบัติเกี่ยวกับวัตถุเจือปนและสิ่งปนเปอนในอาหารของผูประกอบอาหารในโรงเรียน
ระดับมัธยมศึกษา  ในกรุงเทพมหานคร  พบวา          ผูประกอบการที่มีการเปดรับขาวสารตางกัน     
จะมีความรู เจตคติ และการปฏิบัติเกี่ยวกับวัตถุเจือปนและสิ่งปนเปอนในอาหารแตกตางกัน   โดย     
ผูประกอบการที่มีการเปดรับขาวสารมาก และปานกลาง จะมีความรู  เจตคติและการปฏิบัติดีกวา      
ผูประกอบการที่รับขาวสารนอยกวา
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ขอเสนอแนะ

จากผลการศึกษาครั้งนี้ผูวิจัยมีขอเสนอแนะที่เปนแนวทางในการปฏิบัติเพื่อใหเกิดประโยชนดังนี้

ขอเสนอแนะจากผลการวิจัย

 1.จากผลการวิจัย  พบวา การอบรมการสุขาภิบาลอาหารสงผลใหมีการรับรูเกี่ยวกับ      
การสุขาภิบาลอาหารและการนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติของผูประกอบการ        
ดังนั้น    ควรจัดการอบรมใหกับผูประกอบการจําหนายอาหารทุกราย  เพื่อใหสอดคลองกับขอเท็จจริง
และสภาพเปนจริงของผูประกอบการ  โดยคํานึงถึงการเรียนการสอน   ที่เนนสภาพแวดลอมที่สามารถ
เรียนรูได  ตามสภาพที่เปนจริง    และนํามาใชในชีวิตประจําวันได      ดังนั้น       ผูที่เกี่ยวของใน      
การจัดหลักสูตรการอบรมและควรจัดกิจกรรมใหสอดคลองกับสภาพแวดลอมในโรงเรียน              
สภาพของผูประกอบการ คือ  ควรคํานึงถึงการอบรมสุขาภิบาลอาหาร ใหแกผูประกอบการทั้งเกา  
และใหมทุกรายตอเนื่องและเปนระบบ

2. จากผลการวิจัย ควรมีสื่อที่ทันสมัยเหมาะสมกับความสนใจ ของแตละบุคคลทันตอ     
เหตุการณ  เผยแพรความรูใหแกผูประกอบอาหารในโรงเรียน

3. โรงเรียนควรมีอาคารโรงอาหารที่ถูกสุขลักษณะ  ถูกตองตามมาตรฐาน  เพื่อใหมี     
สถานประกอบการจําหนายอาหารที่ถูกสุขลักษณะ  และควรจัดใหมีกฎระเบียบที่กอใหเกิด             
สุขลกัษณะ  เพราะวาการมีโรงอาหารที่ถูกสุขลักษณะ  ยังเปนการจัดสิ่งแวดลอมในโรงเรียน  และ    
ยังเปนการสรางเสริมประสบการณชีวิตใหกับนักเรียนในโรงเรียนอีกดวย

ขอเสนอแนะสําหรับการศึกษาคนควาครั้งตอไป

1. ควรมีการศึกษาปญหาและแนวทางแกไขการจัดการอบรมการสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษา     กรุงเทพมหานคร

2. ควรมีการศึกษาเปรียบเทียบการรับรูเกี่ยวกับ       การสุขาภิบาลอาหารของ
ผูประกอบการจําหนายอาหารในสถานประกอบการอื่นๆทั้งภาครัฐและเอกชน

            3.     ควรมีการศึกษา   ความรู   เจตคติ  และการปฏิบัติ   การสุขาภิบาลอาหารของ
ผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาในจังหวัดอื่นๆ

4. ควรมีการศึกษาการรับรูของนักเรียนที่มีตอผูประกอบการ และสถานประกอบ
การในโรงเรียน
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แบบสอบถาม 
(ขอความรวมมือในการเก็บแบบสอบถาม เฉพาะรานอาหารคาว เทานั้น) 
 
 

เรื่อง 
 
 การรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการจําหนายอาหารในโรง
เรียนระดับมัธยมศึกษา  กรุงเทพมหานคร 
 
 

คําช้ีแจง 
 
1. แบบสอบถามมีจุดมุงหมายเพื่อการศึกษาเทานั้น      ซ่ึงเปนสวนหนึ่งของการศกึษาหลกัสตูรครุ

ศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาสุขศึกษา   คณะครุศาสตร   จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
2. คําตอบของทานจะเปนประโยชน  และมีความสําคัญยิ่งตอการศึกษาวิจัย  คร้ังนี้ 
3. คําตอบของทานไมมีถูก  หรือผิด  ผูวิจัยจึงขอความกรุณา  จากทานชวยตอบแบบสอบถามตามความ

เปนจริง  และตรงกับความคิดเห็นของทานมากที่สุด 
4. ขอมูลตาง ๆ  ที่ทานตอบในแบบสอบถาม  ผูวิจัยจะเก็บเปนความลับและไมมีผลเสียตอ        ตัวทาน 

หรือบุคคลใด ๆ โดยทานไมตองระบุชื่อและสถานศึกษาของทานลงในแบบสอบถามนี้ 
5. แบบสอบถามมีทั้งหมด  3  สวน  ดังนี้ 

ตอนที่  1 ขอมูลสวนตัวของผูประกอบการ 
ตอนที่  2 แบบสํารวจขอมูลทั่วไปของผูประกอบการ 
ตอนที่  3 ขอมูลการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการจําหนายอาหาร 
ตอนที่  4 การนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของผูจําหนายอาหารไปปฏิบัติ 

 
 

ขอขอบคุณผูประกอบการจําหนายอาหาร 
ในโรงเรียนทุกทานที่ใหความรวมมือ 

 
นางสาวอรสา  บุญขันธ 

            ภาคผนวก  ง
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แบบสอบถาม 
 
ตอนที่  1   ขอมูลสวนตัวของผูตอบแบบสอบถาม 
 
คําชี้แจง  โปรดเขียนเครื่องหมาย   ลงใน  (     )  และเติมขอความลงในชองวางที่ตามความเปนจริง 
 1.  ระดับการศึกษา (     ) 1.  ไมไดเรียน  สามารถอานออกเขียนได 
    (     ) 2.  ประถมศึกษา 
    (     ) 3.  มัธยมศึกษา 
    (     ) 4.  สูงกวามัธยมศึกษา  โปรดระบุ …………………… 

2.  ทานไดรับความรูเกี่ยวกับ (เร่ือง)  การสุขาภิบาลอาหาร จากแหลงใดมากที่สุดใน    
     ชวงป 2546 (ตอบไดพียง  1  ขอเทานั้น) 

    (     )    1.  โทรทัศน 
    (     ) 2.  วิทยุ 
    (     ) 3.  หนังสือพิมพ  นิตยสาร   วารสารตาง ๆ 
    (     ) 4.  บุคลาการในโรงเรียน  โปรดระบุ ………………… 
    (     ) 5.  อ่ืน ๆ  (ระบุ)……………………………………… 
 3.  ทานทํางานมาแลวกี่ป  (ถาเดือนมากกวา  6  เดือน  ขึ้นไปใหทานปดเปนป) 
    (     ) 1.  นอยกวา  1  ป 
    (     ) 2.  1 – 3 ป 
    (     )  3.   3  ปขึ้นไป 
 4.  การไดรับการอบรมเชิงปฏิบัติการ  เร่ือง หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
    (     )  1.  เคยไดรับการอบรม โปรดระบจุํานวนครั้ง …….ตอป 
    (     ) 2.  ไมเคย 
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ตอนที่  2   แบบสํารวจขอมูลทั่วไปของผูจําหนายอาหารเกี่ยวกับสิ่งแวดลอมของ     สถาน
ประกอบการและสุขวิทยาสวนบุคคล 

คําชี้แจง     โปรดตอบคําถามตามความเปนจริง  โดยใหเขียนเครื่องหมาย    ในชอง  หนา 
      ขอความที่ทานเลือก 

 
ดานสิ่งแวดลอมโรงอาหาร 
1.  ถังขยะในรานมีฝาปดมิดชิด           มี    ไมมี 
2.  อาหารปรุงเสร็จแลวใสภาชนะมีฝาปดปองกันแมลงวันตอม       มี    ไมมี 
3.  บริเวณที่ปรุงอาหารมีการระบายอากาศดี         มี    ไมมี 
4.  ในโรงอาหารมีแสงสวางเพียงพอ          มี    ไมมี 
5.  รานอาหารของทานมีตะแกรงกรองเศษอาหาร           มี    ไมมี 
6.  โรงอาหารติดตั้งบอดักไขมัน             มี    ไมมี 
7.  ในโรงอาหารมีอางลางมือไวบริการเด็กนักเรียน         มี    ไมมี 
8.  บริเวณโรงอาหารมีสัตวเลี้ยงเขามา  เชน  สุนัข  แมว        มี    ไมมี 
9.  บริเวณรานอาหารของทานมีน้ําทวมขัง            มี    ไมมี 
10. หลังคาโรงอาหารมีรูร่ัว   น้ําเปยกพื้น          มี    ไมมี 
11. โรงอาหารกอสรางดวยวัสดุไมแข็งแรง  ผุพังงาย        มี    ไมมี 
ดานสุขวิทยาสวนบุคคล 
12.  โรงเรียนมีโครงการตรวจสุขภาพรางกายผูจําหนายอาหารทุกป       มี    ไมมี 
13.  ทานเคยปวยดวยโรคระบบทางเดินอาหาร  เชน  ทองเสีย       มี    ไมมี 
14.  เวลา  ไอ  จาม  บางครั้งทานไมปดปาก         มี    ไมมี 
15.  ทานรักษาความสะอาด  มือและเล็บสม่ําเสมอ        มี    ไมมี 
16.  ทานปฏิบัติตามคําแนะนําการลางมืออยางถูกวิธี        มี    ไมมี 
17.  ทานสวมหมวก  ผากันเปอน  เวลาทํางาน         มี    ไมมี 
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ดานการเจ็บปวย 
18.  เมื่อทานปวยทาน  เคยหรือไมเคย  ปฏิบัติดังตอไปนี้ 
 18.1   มาทํางานตามปกติ   แตทําหนาที่ลางจาน     เคย    ไมเคย 
 18.2   มาชวยขายอาหารเล็ก ๆ นอย ๆ แลวนั่งพัก       เคย      ไมเคย 
 18.3   นอนพัก 2 - 3  ดีขึ้นจึงมาทํางานตอ        เคย      ไมเคย   
 18.4   ซื้อยาจากรานคามารับประทานเอง        เคย      ไมเคย 
 18.5   นอนพักอยูที่บานจนหายปวย        เคย      ไมเคย 
 18.6   ไปรักษาเฉพาะกับแพทยเทานั้น        เคย      ไมเคย 

18.7 อ่ืน ๆ  (ระบุ) …………………………………………………………………………… 
19. ในชวง  6  เดือน  ที่ผานมานี้ทานเคยปวยดวยโรคติดตอ  ตอไปนี้หรือไม 

19.1   โรคตาแดง           เคย    ไมเคย 
19.2   ไขตัวรอน            เคย    ไมเคย 
19.3   ไขหวัดและไขหวัดใหญ          เคย    ไมเคย 
19.4   โรคสุกใส            เคย    ไมเคย 
19.5   โรควัณโรค           เคย    ไมเคย 
19.6   โรคอุจจาระรวง/โรคติดตอของทางระบบอาหาร       เคย    ไมเคย 
19.7   โรคไวรัสตับอักเสบ          เคย    ไมเคย 
19.8   โรคบิด            เคย    ไมเคย 
19.9   โรคมือและเทา           เคย    ไมเคย 
19.10  โรคติดตอทางเพศสัมพันธ  เชน  เริม  หนองใน       เคย    ไมเคย 
19.11  โรคหัดเยอรมัน           เคย    ไมเคย 
19.12  อ่ืน ๆ  (โปรดระบุ) ………………………………………………………………….. 
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ตอนที่  3   ขอมูลการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการ 
คําชี้แจง     โปรดเขียนเครื่องหมาย   ลงในชองใดชองหนึ่งที่เห็นวาตรงหรือใกลเคียงกับ 

      ความคิด  ความรูสึก  ความเขาใจของทานเพียงขอเดียว 
ลําดับ
ที่ ขอคําถาม 

เห็นดวย 
อยางยิ่ง 

เห็น 
ดวย 

ไม 
แนใจ 

ไม 
เห็นดวย 

ไมเห็นดวย 
อยางยิ่ง 

1. ผักผลไมควรลางน้ําสะอาดหลาย ๆ คร้ังจึง      
 ปลอดภัย ……………………………………… ……… ……. ……. ……… ……….. 

2. อาหารปรุงสําเร็จที่วางขายโดยไมมีสิ่งปกปด      
 สามารถบริโภคไดอยางปลอดภัย……………... ……… ……. ……. ……… ……….. 

3. การเลือกเนื้อสัตวตองระวังการปนเปอนของ      
 สารพิษและเชื้อโรค……………………………. ……… ……. ……. ……… ……….. 

4. อาหารปรุงเสร็จแลวควรเก็บไวในตูสะอาด      
 ปดมิดชิด………………………………………. ……… ……. ……. ……… ……….. 

5. เนื้อสัตว  ผักสด  ผลไม  เก็บไวนอกตูเย็นได….. ……… ……. ……. ……… ……….. 
6. ภาชนะที่ใชปรุงอาหารทําจากวัตถุชนิดใดก็ได      
 ที่สะดวก………………………………………. ……… ……. ……. ……… ……….. 

7. การลางภาชนะควรลางดวยน้ําสะอาด       
 อยางนอย  2  คร้ัง  หลังลางน้ํายาลางจาน….. ……… ……. ……. ……… ……….. 

8. ภาชนะอุปกรณที่ลางแลวควรผึ่งลมใหแหงจึง      
 นํามาเก็บ……………………………………… ……… ……. ……. ……… ……….. 

9.  อาหารสด  น้ําอัดลม  สามารถแชในภาชนะ      
 เก็บน้ําแข็งได………………………………….. ……… ……. ……. ……… ……….. 

10. หาไมมีที่คีบน้ําแข็งทานสามารถใชมือหยิบแทน      
 ได…………………………………………….. ……… ……. ……. ……… ……….. 

11. ควรกําจัดขยะ  เศษอาหารเพราะทําใหมีแมลง      
 นําโรค………………………………………… ……… ……. ……. ……… ……….. 

12. สถานที่จําหนายอาหารสามารถเลี้ยงสัตวได      
 เชน  สุนัข  แมว ………………………………. ……… ……. ……. ……… ……….. 

13. สถานที่จําหนายอาหารควรมีความสูงจากพื้น      
 60  เซนติเมตร………………………………… ……… ……. ……. ……… ……….. 
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ลําดับ
ที่ ขอคําถาม 

เห็นดวย 
อยางยิ่ง 

เห็น 
ดวย 

ไม 
แนใจ 

ไม 
เห็นดวย 

ไมเห็นดวย 
อยางยิ่ง 

14. ผูจําหนายอาหารไอ  จามควรปด  จมูก  ปาก      
 ดวยผาสะอาด…………………………………. ……… ……. ……. ……… ……….. 

15. ผูจําหนายอาหารตองเปนผูมีสุขภาพแข็งแรง      
 ไมมีโรคติดตอ…………………………………. ……… ……. ……. ……… ……….. 

16. ผูประกอบอาหารสามารถปรุงอาหารบนพื้นได ……… ……. ……. ……… ……….. 
17. ผูประกอบการอาหารสามารถชิมอาหารจาก      

 ทัพพีโดยตรงได………………………………... ……… ……. ……. ……… ……….. 
18. การสวมหมวก  ผากันเปอน  กอนปรุงและ      

 จําหนายอาหารเปนสุขนิสัยที่ดี……………….. ……… ……. ……. ……… ……….. 
19. ผูสัมผัสอาหารควรลางมือดวยน้ํา และสบู      

 ทุกครั้งหลังออกจากสวม……………………… ……… ……. ……. ……… ……….. 
20. ผูประกอบการสามารถเสิรฟอาหาร โดยใช      

 มือจับ 2  มือได……………………………….. ……… ……. ……. ……… ……….. 
21. ผูประกอบการควรตัดเล็บมือใหสั้นแตเมื่อ      

 บาดแผลมีหนองตองหยุดทํางาน……………… ……… ……. ……. ……… ……….. 
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ตอนที่  4   แบบสอบถาม เร่ือง  การนําการรับรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของ 
  ผูจําหนายอาหารไปปฏิบัติ 

คําชี้แจง  โปรดเขียนเครื่องหมาย   ลงในชองที่ปฏิบัติจริงใหมากที่สุด 
 
ขอ ขอคําถาม ระดับการปฏิบัติ 

  ปฏิบัติ 
เปนประจํา 

ปฏิบัติ 
บางครั้ง 

ไมเคย 
ปฏิบัติเลย 

1.  ทานใชถวยชามชอนสอมทําดวยวัตถุที่ไมมีพิษภัย    
 ทําความสะอาดงาย………………………………….. …………. ……….. ………….. 

2. ทานเลือกใชภาชนะที่มีลวดลายใสอาหารเทานั้น……. …………. ……….. ………….. 
3. ทานใชผาเช็ดภาชนะกอนใชชามหรือจานใสอาหาร…. …………. ……….. ………….. 
4. ทานลางมือใหสะอาดอยูเสมอ……………………….. …………. ……….. ………….. 
5. ทานตรวจสุขภาพประจําปทุกครั้ง……………………. …………. ……….. ………….. 
6. ทาน ไม  ปด  ปาก  จมูก  เวลา  ไอจาม……………… …………. ……….. ………….. 
7. ทานใชมือหยิบอาหารที่สุกแลวใสจาน……………….. …………. ……….. ………….. 
8. ทานลางมือ  สวมหมวก  ผากันเปอนในการทําอาหาร …………. ……….. ………….. 
9. ทานมีแผลพุพอง  มีหนอง  จะหยุดทํางานชั่วคราว….. …………. ……….. ………….. 

10. ทานแชผักกอนแลวจึงลางผักในน้ําสะอาด………….. …………. ……….. ………….. 
11. ทานสังเกตดูลักษณะ สี กลิ่นของเนื้อสัตวนั้น ๆ เวลา    

 เลือกซื้อ………………………………………………. …………. ……….. ………….. 
12. ทานเลือกซื้ออาหารที่ปลอดภัยจากสารปนเปอนมา    

 ปรุงอาหาร……………………………………………. …………. ……….. ………….. 
13. ทานเลือกอาหาร  สะอาด  ปลอดภัยจากสารพิษ …… …………. ……….. ………….. 
14. ทานเลือกใชอาหารที่มีฉลาก (อย.)…………………… …………. ……….. ………….. 
15. ทานใชผงชูรสเพิ่มรสชาติใหอาหารอรอยเมื่อปรุง    

 อาหาร………………………………………………… …………. ……….. ………….. 
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ขอมูลการสํารวจขอมูลทั่วไปของผูจําหนายอาหารในโรงเรียน

ผูวิจัยไดนําขอมูลการสํารวจขอมูลทั่วไปของผูจําหนายอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษา 
กรุงเทพมหานคร มาแจกแจงความถี่และหาคารอยละของขอมูลเปนรายขอ ปรากฏดังตารางที่  24

ตารางที่  24   จํานวนและคารอยละตามการสํารวจความคิดเห็นของผูประกอบการจําหนาย
อาหารโรงเรียนมัธยมศึกษา กรุงเทพมหานคร  เปนดาน ๆ  ดังนี้  ดานสิ่งแวดลอม
ดานสุขวิทยาสวนบุคคล  และดานการเจ็บปวย

รายการ มี ไมมี รวม
จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ

ดานการสิ่งแวดลอม
1.  ถังขยะในรานมีฝาปดมิดชิด 326 72.9 121 27.1 447 100
2.  อาหารปรุงเสร็จแลวใสภาชนะมี
     ฝาปดปองกันแมลงวันตอม 409 91.5 38 8.5 447 100
3.  บริเวณที่ปรุงอาหารมีการระบาย
     อากาศดี 402 89.9 45 10.5 447 100
4.  ในโรงอาหารมีแสงสวางเพียงพอ 426 95.3 21 4.7 447 100
5.  รานอาหารของทานมีตะแกรงกรอง
     เศษอาหาร 426 95.3 21 4.7 447 100
6.  โรงอาหารติดตั้งบอดักไขมัน 317 70.9 130 29.1 447 100
7.  ในโรงอาหารมีอางลางมือไวบริการ 289 64.7 158 35.3 447 100
8.  บริเวณโรงอาหารมีสัตวเลี้ยงเขามา
      เชน   สุนัข   แมว* 240 53.7 2.7 46.3 447 100
9.  บริเวณรานอาหารของทานมีน้ําทวมขัง* 417 93.3 30 6.7 447 100
10. หลังคาโรงอาหารมีรูร่ัวน้ําเปยกพื้น* 135 30.2 312 69.8 447 100
11. โรงอาหารกอสรางดวยวัสดุไมแข็งแรง
      ผุพังงาย* 72 16.1 375 83.9 447 100

ภาคผนวก ง
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ตารางที่  24  (ตอ)

รายการ มี ไมมี รวม
จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ

ดานสุขวิทยาสวนบุคคล
12.  โรงเรียนมีโครงการตรวจสุขภาพ
       รางกาย  ผูจําหนายอาหารทุกป 432 96.6 15 3.4 447 100
13.  ทานเคยปวยดวยโรคระบบ
       ทางเดินอาหาร  เชน  ทองเสีย** 88 19.7 359 80.3 447 100
14.  เวลา  ไอ  จาม  บางครั้งทานไม
       ปดปาก** 89 19.9 358 80.1 447 100
15.  ทานรักษาความสะอาด มือ และ
       เล็บสม่ําเสมอ 441 98.7 6 1.3 447 100
16.  ทานปฏิบัติตามคําแนะนําการลางมือ
       อยางถูกวิธี 435 97.3 12 2.7 447 100
17.  ทานสวมหมวก ผากันเปอนเวลา
        ทํางาน 443 99.1 4 0.9 447 100

ดานการเจ็บปวย
18.  เมื่อทานปวยทานเคยหรือไม
       ปฏิบัติดังตอไปนี้
       18.1 มาทํางานตามปกติแตทําหนาที่
               ลางจาน*** 94 21.0 353 79.0 447 100
       18.2 มาชวยขายอาหารเล็ก ๆ นอย ๆ
               แลวนั่งพัก *** 124 27.7 323 72.3 447 100
      18.3 นอนพัก 2 – 3 ชั่วโมง ดีขึ้น
              จึงมาทํางานตอ*** 132 29.5 315 70.5 447 100
      18.4 ซื้อยาจากรานคารับประทาน
              เอง*** 224 50.1 223 49.9 447 100
      18.5 นอนพักอยูที่บานจนหายปวย 341 76.3 106 23.7 447 100
      18.6 ไปรักษาเฉพาะกับแพทยเทานั้น 391 87.5 56 12.5 447 100
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ตารางที่  24  (ตอ)

รายการ มี ไมมี รวม
จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ

19. ในชวง 6 เดือนที่ผานมานี้ทานเคย 0 0 447 100 447 100
      ปวยดวยโรคติดตอตอไปนี้หรือไม 22 49 425 95.1 447 100
      19.1  โรคตาแดง 8 1.8 439 98.2 447 100
      19.2  ไขตัวรอน 184 41.2 263 58.8 447 100
      19.3  ไขหวัดและไขหวัดใหญ 113 25.3 334 74.7 447 100
      19.4  โรคสุกใส 3 0.7 444 99.3 447 100
      19.5  โรควัณโรค 3 0 447 100 447 100
      19.6  โรคอุจจาระรวง/โรคติดตอ
               ของระบบทางเดินอาหาร 22 49 425 95.1 447 100
      19.7  โรคไวรัสตับอักเสบ 0 0 447 100 447 100
      19.8  โรคบิด 2 0.4 445 99.6 447 100
      19.9  โรคมือและเทา 4 0.9 443 99.1 447 100
      19.10 โรคติดตอทางเพศสัมพันธ
                 เชน เริม  หนองใน 1 0.2 446 99.8 447 100
       19.11 โรคหัดเยอรมัน 0 0 447 100 447 100

* สิ่งแวดลอมที่ไมถูกตอง
** สุขวิทยาสวนบุคคลที่ไมถูกตอง
*** การปฏิบัติดานการเจ็บปวยไมถูกตอง

จากตารางที่  24  จะเห็นไดวาผูประกอบการจําหนายอาหารที่ตอบแบบสอบถามมี
จํานวนทั้งสิ้น  447  คน  ผูประกอบการจําหนายอาหารมีขอมูลทั่วไปออกมาเปนรายดาน  ดังนี้

ดานสิ่งแวดลอมผูประกอบการจําหนายอาหารมีลักษณะสิ่งแวดลอมอยางที่ถูกตอง 
จากมากไปนอยในขอที่  4,  5,  2,  3,  1,  6,  7  รอยละ  95.3,  95.3,  91.5,  89.9,  72.9,  70.9  และ  
64.7  ดานสิ่งแวดลอมที่ไมถูกตองพบวามีโรงอาหารพบมากในขอที่ 9,  8,  10,  11 รอยละ  93.3, 53.7, 
30.2, 16.1  ตามลําดับ  จะเห็นไดวารายชื่อที่ 2 4, 5,  9  มีคาเกินรอยละ  90  ในเรื่องอาหารปรุงเสร็จ
แลวใสภาชนะมีฝาปดปองกันแมลงวันตอมในโรงอาหารมีแสงสวางเพียงพอ   รานอาหารมีตะแกรง   
กรองเศษอาหาร  บริเวณรานอาหารมีน้ําทวมขัง
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ดานสุขวิทยาผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียนมีสุขวิทยาสวนบุคคลที่ถูกตอง

ในรายขอที่  17,  15, 16, 12  พบผูประกอบการจําหนายอาหารมีสุขวิทยาสวนบุคคลที่ถูกตอง           
รอยละ 99.1, 98.7, 97.3  และ  96.6  ตามลําดับ  สวนรายขอที่ 14,  13  เปนลักษณะของสุขวิทยาที่ไม
ถูกตองของผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียน      พบผูประกอบการสวนนอยที่มีลักษณะ         
สุขวิทยา     สวนบุคคลไมถูกตองรอยละ    19.9    และ   19.7    ตามลําดับ      เกี่ยวกับการเจ็บปวย
ดวยโรคระบบทางเดินอาหาร  และเวลาไอจามบางครั้งไมปดปาก

ดานการเจ็บปวย  ผูประกอบการจําหนายอาหารเคยเจ็บปวยดวยอาการไขตัวรอนมาก
ที่สุด คิดเปนรอยละ 41.2  รองลงมาเคยปวยดวยไขหวัดและไขหวัดใหญ รอยละ  25.3  โรคอุจจาระรวง
รอยละ 4.9  และสวนนอยพบในโรคตาแดง  โรคบิด  และโรคติดตอทางเพศสัมพันธ  คิดเปนรอยละ 1.8,  
0.9,  0.7,  0.4  และ 0.2  ตามลําดับสวนโรคที่ไมพบวาผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียนเคยเปน  
ไดแก  โรควัณโรค  โรคไวรัสตับอักเสบ  และโรคหัดเยอรมัน
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