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บทคัดย่อ
   การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อเปรียบเทียบสุขลักษณะของร้านอาหารที่มีผู้สัมผัสอาหาร 

ผ่านการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานครด้วยวิธีการอบรมในห้องอบรม 

(Class room) และวิธีการเรียนรู้ด้วยตนเอง (Self-study) ในพื้นที่กรุงเทพมหานคร โดยใช้รูปแบบ

การวิจัยเชิงส�ารวจ กลุ่มตัวอย่าง แบ่งเป็น 2 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มที่ 1 ร้านอาหารที่มีผู้สัมผัสอาหาร 

ผ่านการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานครด้วยวิธีการอบรมในห้องอบรม 

(จ�านวน 27 แห่ง) และ กลุ่มที่ 2 ร้านอาหารที่มีผู้สัมผัสอาหารผ่านการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาล

อาหารของกรงุเทพมหานครด้วยวธิกีารเรยีนรูด้้วยตนเอง (จ�านวน 32 แห่ง) โดยใช้วธิกีารสุม่ตวัอย่าง

แบบเฉพาะเจาะจง ท�าการเก็บข้อมูลโดยใช้แบบส�ารวจสุขลักษณะสถานที่จ�าหน่ายอาหารของ 

กองสุขาภิบาลอาหาร ส�านักอนามัย กรุงเทพมหานคร ผลการศึกษาพบว่ามีร้านอาหาร จ�านวน 

1 แห่งที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานของกรุงเทพมหานคร และเมื่อเปรียบเทียบสุขลักษณะของร้านอาหาร

ทัง้สองกลุม่ พบว่า ไม่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส�าคญัทางสถติิ (p-value > 0.05) โดยข้อก�าหนด

สุขลักษณะท่ีร้านอาหารทั้งสองกลุ่มปฏิบัติไม่ถูกต้องมากท่ีสุด คือ การมีหลักฐานผ่านการอบรม

สขุาภบิาลอาหาร การจดัให้มีความเข้มของแสงสว่างทีเ่พยีงพอ และการจดัเกบ็อาหารสดในอุณหภูมิ

ที่เหมาะสม
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ค�าส�าคัญ : หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร การอบรมในห้องอบรม การเรียนรู้ด้วยตนเอง 

สุขลักษณะอาหาร กรุงเทพมหานคร

Abstract
   This study aimed to compare restaurants’ hygiene practices between  

restaurants having food handlers who had passed training curriculum on food  

sanitation with Class room-study and on Self-study in Bangkok area by using a survey 

research study.  Samples were divided into two groups; group 1 is restaurants with 

food handlers who had passed training curriculum on food sanitation with Class 

room-study and group 2 is restaurants with food handlers passing the training  

curriculum on food sanitation with self-study. Purposive random sampling method 

was used in the study.  Data were collected using a checklist for hygiene in  

restaurant by the Food Sanitation Division, Health Department, Bangkok  

Metropolitan Administration.  Results showed that there is only one restaurant 

passing the standard of the Bangkok Metropolitan Administration.  The finding reveals 

that hygienic practice of restaurants between two groups was of no significant  

statistical difference.  The most missing hygienic requirements were having evidence 

of passing food sanitation curriculum, providing adequate lighting intensity,  

and storing fresh food in proper temperature.

Keyword: Food Sanitation Curriculum, Class room-study, Self-study, Food Hygiene, Bangkok

บทน�า
  อาหารเป็นปัจจัยส�าคัญในการด�ารงชีวิต 

ของมนุษย์ การบริโภคอาหารที่ไม่ถูกสุขลักษณะ 

อาจน�ามาซึ่งการเจ็บป่วยด้วยโรคอาหารเป็นพิษได้ 

ประกอบกับในปัจจบุนัด้วยความเร่งรบีในการใช้ชวีติ 

คนส่วนใหญ่ไม่มเีวลาในเตรยีมหรอืประกอบอาหาร

รับประทานเอง จึงมีความจ�าเป็นต้องซื้ออาหาร 

ปรงุส�าเร็จหรอืรบัประทานอาหารนอกบ้านจากแหล่ง 

ผลิตอาหาร เช่น ร้านอาหาร แผงลอย ความเสี่ยง 

ในการได้บริโภคอาหารที่ไม่ปลอดภัยหรือเกิดการ

เจ็บป่วยด้วยโรคอาหารเป็นสื่อก็มากขึ้นด้วย ดังนั้น 

ผู้ประกอบกิจการร้านอาหารจึงต้องมีการบริหาร

จดัการให้ถกูหลกัสขุาภบิาลอาหาร ซึง่ประกอบด้วย 

5 ด้าน ได้แก่ สถานที่ อาหาร ภาชนะอุปกรณ์ 

ผู้สัมผัสอาหาร และแมลงและสัตว์น�าโรค เพื่อให้

อาหารที่จ�าหน่ายสะอาด ปลอดภัย จากสารเคมี

อันตรายและเชื้อโรคต่างๆ ที่ส่งผลต่อสุขภาพของ 

ผู้บริโภคได้ ทั้งนี้ ปัจจัยที่ส�าคัญปัจจัยหนึ่งที่ท�าให้

ร้านอาหารมีการสุขาภิบาลอาหารที่เหมาะสม คือ  

ผู้สัมผัสอาหาร เนื่องจากผู้สัมผัสอาหารมีบทบาท
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ส�าคญัต่อความปลอดภยัของอาหารในห่วงโซ่อาหาร

ในทุกขั้นตอน นับต้ังแต่การผลิต การแปรรูป 

การเกบ็รกัษา และการปรงุประกอบอาหาร การละเลย 

และขาดความสนใจในเรื่องความปลอดภัยอาหาร

ของผู้สัมผัสอาหารจะส่งผลให้เชื้อโรคและสารเคมี

เข้าสู่อาหาร และเป็นสาเหตุของความเจ็บป่วยของ

ผู้บริโภค รวมทั้งสุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัส

อาหารยังเป็นปัจจัยที่ส�าคัญต่อความปลอดภัย

อาหารด้วย ดังนั้น ผู้สัมผัสอาหารจึงต้องมีความรู้ 

ความเข้าใจ และปฏิบัติตนได้ถูกต้อง เพื่อลด 

ความเส่ียงต่อการเกิดโรคท่ีเกิดจากอาหารและ 

น�้าเป็นสื่อ และท�าให้ร ้านอาหารมีสุขลักษณะ 

ที่เหมาะสมมากขึ้นด้วย ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย

ของ จินดาวัลย์  วิบูลย์อุทัย และคณะ1 ที่ศึกษา 

ผลของการใช้กระบวนการอบรมสุขาภิบาลอาหาร 

เพื่อพัฒนาอาหารปลอดภัย โดยการเปรียบเทียบ

ความรู้และการปฏิบัติด้านสุขาภิบาลอาหาร พบว่า

หลังการด�าเนินการฝึกอบรมผู้จ�าหน่ายนมรถเข็น 

มคีวามรูแ้ละการปฏิบตัด้ิานสขุาภบิาลอาหารทีดี่ขึน้ 

และงานวิจัยของปัญจ์ปพัชรภร  บุญพร้อมและ

คณะ2 คณะผู ้วิจัยได้ท�าการประเมินมาตรฐาน 

สถานทีจ่�าหน่ายอาหารโรงอาหารวทิยาลยัเทคโนโลยี 

สุขภาพและบริการกรุงเทพฯ ผลการตรวจสอบ 

ด้านสุขาภิบาลอาหารภายในวิทยาลัยเทคโนโลยี

สุขภาพและบริการกรุงเทพ ฯ พบว่าก่อนการอบรม

มีร้านอาหารไม่ได้มาตรฐานร้อยละ 100 หลังการ

อบรมด้านการสขุาภิบาลอาหาร พบว่า ร้านจ�าหน่าย

อาหารมีมาตรฐานอยู่ในระดับดีคิดเป็นร้อยละ 100

 กองสุ ข าภิ บ าลอาหาร  ส� านั กอนามั ย

กรุงเทพมหานคร มีหน้าที่ในการส่งเสริมความรู้

หลกัสตูรการสขุาภบิาลอาหารของกรงุเทพมหานคร

ให้แก่ผู ้สัมผัสอาหารในสถานประกอบกิจการ 

ด้านอาหาร เช่น ร้านอาหาร แผงลอยจ�าหน่าย

อาหาร ผูข้ายของในตลาด ในพืน้ท่ีกรงุเทพมหานคร 

การส่งเสริมความรู้ ม ี2 วธิกีาร ได้แก่ 1. การจัดอบรม 

ในห ้องอบรม (Class room-study) และ  

2. การจัดการเรียนรู ้ด้วยตนเอง (Self-study) 

โดยเริ่มด�าเนินการตั้งแต่ปี พ.ศ. 2557 เป็นต้นมา 

(ต้ังแต่ปี พ.ศ. 2562 การส่งเสริมความรู ้ให้แก ่

ผูส้มัผสัอาหารในร้านอาหารมเีฉพาะวธิกีารจดัอบรม

ในห้องอบรมเท่านั้น) ซึ่งจากงานวิจัยของอาภาพร 

รุจิระเศรษฐ และคณะ3 ท�าการศึกษาผลสัมฤทธิ์

ทางการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของ

กรุงเทพมหานคร ด้วยการจัดการเรียนรู้ด้วยตนเอง 

(Self-study) และการจัดอบรมในห้องอบรม  

(Class room) ของผู ้สัมผัสอาหารในสถานท่ี

จ�าหน่ายอาหาร พบว่าผลสัมฤทธ์ิทางการอบรม

ระหว่างกลุ ่มการจัดการเรียนรู ้ด ้วยตนเองและ 

กลุ่มจัดอบรมในห้องอบรมไม่พบความแตกต่าง 

อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ กล่าวคือ ทั้งสองวิธีการ 

ที่กองสุขาภิบาลอาหารด�าเนินการมีประสิทธิภาพ

ใกล้เคียงกัน นอกจากนี้ กองสุขาภิบาลอาหาร 

ยงัมหีน้าทีส่่งเสริมให้สถานประกอบกจิการด้านอาหาร 

ปฏิบัติตามเกณฑ์สุขลักษณะของกรุงเทพมหานคร

ด้วย โดยได้สุ ่มตรวจสุขลักษณะของร้านอาหาร 

เพ่ือตรวจประเมินการปฏิบัติเป็นไปตามเกณฑ์

มาตรฐานของกรุงเทพมหานครหรือไม่เป็นประจ�า

ทุกปี แต่ที่ผ่านมายังไม่มีการติดตามประเมินผลว่า

ร้านอาหารที่มีผู้สัมผัสอาหารผ่านการอบรมด้วยวิธี

การดังกล่าวมีสุขลักษณะแตกต่างกนัหรือไม่  ดังนัน้ 

งานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงค์ เพ่ือเปรียบเทียบ

สุขลักษณะของร ้านอาหารท่ีมี ผู ้ สัมผัสอาหาร 

ผ่านการอบรมด้วยวิธีการอบรมในห้องอบรมและ 

วิธีการเรียนรู ้ด ้วยตนเอง เพื่อน�าข้อมูลมาเป็น 
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ข้อเสนอแนะในการพัฒนาการสุขาภิบาลอาหาร 

ของร้านอาหารในพื้นที่กรุงเทพมหานครต่อไป

วิธีการศึกษา
  การวิ จัยนี้ เป ็นการวิจัยเชิงส�ารวจเพื่อ 

เปรียบเทียบสุขลักษณะของร้านอาหารที่มีผู ้ผ่าน 

การอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของ

กรุงเทพมหานครด้วยวิธีการอบรมในห้องอบรบ

(Class room) และวิธีการเรียนรู ้ด ้วยตนเอง  

(Self-study) ในพื้นที่กรุงเทพมหานคร ประชากร

ในการศึกษาครัง้น้ีคอื ร้านอาหารในเขตกรงุเทพมหานคร 

ท่ีมีผู ้สัมผัสอาหารผ ่านการอบรมในหลักสูตร 

การสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร (ทั้งวิธี

การอบรมในห้องอบรม (Class room) และวิธ ี

การเรยีนรูด้้วยตนเอง (Self-study) ทีก่รงุเทพมหานคร 

จัดการอบรมให้เมื่อปี พ.ศ. 2561 ใช้วิธีการสุ่ม

ตัวอย่างแบบเฉพาะเจาะจง (Purposive Random 

Sampling) โดยคัดเลือกจากเขตที่มีร้านอาหาร

มากกว่า 100 แห่งขึ้นไป ได้แก่ร้านอาหารในเขต 

สาทร บางรัก ภาษีเจริญ บางขุนเทียน คลองสาน 

ตลิ่งชัน ลาดกระบัง ดอนเมือง บางซื่อ บางกะปิ 

ประเวศ บางแค พญาไท วังทองหลาง และยานนาวา 

จ�านวน 59 แห่ง กลุ่มตัวอย่างแบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม 

คือ กลุ่มที่ 1 ร้านอาหารที่มีผู ้สัมผัสอาหารผ่าน 

การอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของ

กรุงเทพมหานคร ด้วยวิธีการอบรมในห้องเรียน 

(Class room) จ�านวน 27 แห่ง และกลุ่มท่ี 2  

ร้านอาหารทีม่ผีูส้มัผสัอาหารผ่านการอบรมหลักสตูร

การสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร ด้วยวิธี

การเรยีนรูด้้วยตนเอง (Self-study) จ�านวน 32 แห่ง

  กองสุขาภิบาลอาหาร ส�านักอนามัย ได้จัด 

เจ้าหน้าที่ลงส�ารวจและตรวจประเมินสุขลักษณะ

ของร้านอาหาร ระหว่างเดือนกุมภาพันธ์ - เมษายน 

พ.ศ. 2563 โดยใช้แบบสอบถามข้อมลูทัว่ไป ซึง่ปรบั

จากแบบสอบถามของอาภาพร  รุจิระเศรษฐ และ

คณะ3 และแบบตรวจสุขลักษณะสถานที่จ�าหน่าย

อาหารของกองสุขาภิบาลอาหาร ส�านักอนามัย 

กรุงเทพมหานคร ซ่ึงมีทั้งหมด 50 ข้อ แบ่งเป็น  

5 หมวดสุขลักษณะ ได้แก่ หมวดที่ 1 สุขลักษณะ

ของสถานที่ (10 ข้อ) หมวดที่ 2 สุขลักษณะของ

อาหาร (19 ข้อ) หมวดที่ 3 สุขลักษณะของภาชนะ

อุปกรณ์ (9 ข้อ) หมวดที่ 4 ระบบสุขาภิบาล จ�านวน 

7 ข้อ และหมวดที่ 5 สุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้

สมัผสัอาหาร จ�านวน 5 ข้อ (ถ้าผ่านเกณฑ์สขุลกัษณะ 

ได้ 1 คะแนน และถ้าไม่ผ่านเกณฑ์สุขลักษณะ  

ได้ 0 คะแนน โดยในแต่ละหมวดต้องผ่านเกณฑ์

สุขลักษณะทกุข้อ จึงจะผ่านเกณฑ์ในหมวดนัน้) ทัง้นี้ 

เกณฑ์มาตรฐานของกรุงเทพมหานครคือต้องผ่าน

เกณฑ์สุขลักษณะทุกข้อ (50 คะแนน) 

  การวเิคราะห์ข้อมลูทางสถติใิช้สถติเิชงิพรรณนา 

(Descriptive Statistics) ในการแจกแจงความถี่ 

(Frequency) ค่าร้อยละ (Percentage) ค่าเฉลี่ย 

(Mean) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard 

Deviation) และใช้สถิติเชิงอนุมาน (Inferential 

Statistics) โดยใช้สถิติ Mann-Whitney U test  

ในการเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างกลุม่ตวัอย่าง 

ท่ีศึกษา เน่ืองจากข้อมูลมีการแจกแจงไม่ปกติ 

(non-normal distribution)

ผลการศึกษาและอภิปรายผล
  1. ข้อมูลทั่วไป

     การส�ารวจร้านอาหาร จ�านวน 59 แห่ง 

แบ่งเป็นกลุ่มที่ 1 ร้านอาหารที่มีผู้สัมผัสอาหาร 

ผ่านการอบรมด้วยวธิกีารอบรมในห้องอบรม จ�านวน 



140 The Public Health Journal of Burapha University: Vol.16 No.2 July - December 2021

27 แห่ง (มผีูต้อบแบบสอบถาม จ�านวน 28 คน) และ

กลุม่ที ่2 ร้านอาหารทีม่ผีูส้มัผสัอาหารผ่านการอบรม

ด้วยวิธีการเรียนรู ้ด้วยตนเอง จ�านวน 32 แห่ง  

(มีผู้ตอบแบบสอบถาม จ�านวน 53 คน) โดยใช้

แบบสอบถามข้อมลูทัว่ไป พบว่า ร้านอาหารกลุม่ที ่1  

ผู้ตอบแบบสอบถามมีอายุระหว่าง 23-47 ปี เป็น

เพศหญิง จ�านวน 16 คน (ร้อยละ 57) และเพศชาย 

จ�านวน 12 คน (ร้อยละ 43) ส่วนใหญ่มวีฒุกิารศกึษา

ระดับปริญญาตรีขึ้นไป จ�านวน 13 คน (ร้อยละ 46) 

รองลงมาคอืระดบัมธัยมศกึษาตอนต้น จ�านวน 8 คน 

(ร้อยละ 29) โดยท�างานในต�าแหน่งเจ้าของ/ผูจ้ดัการ 

จ�านวน 14 คน (ร้อยละ 50) และเป็นพนักงาน 

จ�านวน 14 คน (ร้อยละ 50) ในขณะที่ร้านอาหาร

กลุ่มที่ 2 ผู้ตอบแบบสอบถามมีอายุระหว่าง 20-57 ป ี

เป็นเพศหญิง จ�านวน 30 คน (ร้อยละ 57) และ 

เพศชาย จ�านวน 23 คน (ร้อยละ 43) ส่วนใหญ่ม ี

วฒุกิารศกึษาระดบัมธัยมศกึษาตอนปลาย/อนปุรญิญา 

จ�านวน 25 คน (ร้อยละ 47) รองลงมาคือระดับ

มัธยมศึกษาตอนต้น จ�านวน 13 คน (ร้อยละ 25) 

และท�างานในต�าแหน่งพนักงาน จ�านวน 41 คน 

(ร้อยละ 77) และเป็นเจ้าของ/ผูจ้ดัการ จ�านวน 12 คน

(ร้อยละ 23)

  2. การประเมินสุขลักษณะของร้านอาหาร

   2.1 ร้านอาหารกลุ่มที่ 1 (ร้านอาหาร 

ที่มีผู้สัมผัสอาหารผ่านการอบรมด้วยวิธีการอบรม 

ในห้องอบรม)

     ผลการประเมนิสขุลกัษณะผ่านเกณฑ์ 

มาตรฐานของกรุงเทพมหานคร (ได้คะแนนเต็ม 

50 คะแนน) พบว่าร้านอาหารกลุ่มที่ 1 ผ่านเกณฑ์ฯ 

จ�านวน 1 แห่ง คดิเป็นร้อยละ 4 และผลการประเมนิ

สขุลกัษณะในรายหมวดสขุลกัษณะ (ต้องผ่านเกณฑ์

ทกุข้อ) จ�านวน 5 หมวด ได้แก่ หมวดที ่1 สขุลกัษณะ

ของสถานท่ี หมวดท่ี 2 สุขลักษณะของอาหาร 

หมวดที่ 3 สุขลักษณะของภาชนะอุปกรณ์ หมวดที่ 4 

ระบบสุขาภิบาล และ หมวดที่ 5 สุขลักษณะ 

ส่วนบุคคล พบว่า ร้านอาหารปฏิบัติได้ถูกต้อง 

ผ่านเกณฑ์ท่ีก�าหนดมากท่ีสุด คือ หมวดท่ี 3 

(ร้อยละ 89) รองลงมาคอืหมวดที ่4, หมวดที ่2 และ

หมวดท่ี 1 คดิเป็นร้อยละ 67, 44 และ 37 ตามล�าดบั 

ในขณะที่ร้านอาหารปฏิบัติได้ถูกต้องผ่านเกณฑ ์

ที่ก�าหนดน้อยที่สุด คือ หมวดที่ 5 (ร้อยละ 22)  

รายละเอียดในรายข้อในแต่ละหมวดสุขลักษณะ

แสดงในตารางที่ 1 ซึ่งสามารถสรุปได้ดังนี้

    หมวดที่ 1 สุขลักษณะของสถานที ่

(ข้อก�าหนดที่ต้องปฏิบัติทั้งหมด 10 ข้อ) พบว่า  

ร้านอาหารทุกแห่งปฏิบัติได้ถูกต้องร้อยละ 100.0 

ทุกข้อ ยกเว้นข้อที่ 5 มีความเข้มของแสงสว่าง 

เพยีงพอ และข้อที ่10 ต้องมมีาตรการ อปุกรณ์ หรอื

เครื่องมือส�าหรับป้องกันอัคคีภัย โดยมีร้านอาหาร

ผ่านเกณฑ์ร้อยละ 40.7 และ 96.3 ตามล�าดับ 

    หมวดที่ 2 สุขลักษณะของอาหาร 

(ข้อก�าหนดที่ต้องปฏิบัติทั้งหมด 19 ข้อ) พบว่า  

ร้านอาหารทุกแห่งปฏิบัติได้ถูกต้องร้อยละ 100.0 

ในข้อที่ 14-15, 19-22 และ 25-27 ยกเว้นข้อที่ 13, 

16, 23 และ 24 มร้ีานอาหารผ่านเกณฑ์ร้อยละ 96.3 

ข้อที่ 11 และ 17 มีร้านอาหารผ่านเกณฑ์ร้อยละ 

92.6 ข้อท่ี 18 มร้ีานอาหารทีผ่่านเกณฑ์ร้อยละ 88.9 

ข้อที่ 28 และ 29 มีร้านอาหารผ่านเกณฑ์ร้อยละ 

74.1 และข้อที่ 12 มีร้านอาหารผ่านเกณฑ์ร้อยละ 

70.4

    หมวดที่ 3 สุขลักษณะของภาชนะ

อุปกรณ์ (ข้อก�าหนดท่ีต้องปฏิบัติท้ังหมด 9 ข้อ)  

พบว่าร้านอาหารทุกแห่งปฏิบัติได้ถูกต้องร้อยละ 

100.0 ทุกข้อ ยกเว้นข้อท่ี 31, 34 และ 36 ม ี
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ร้านอาหารผ่านเกณฑ์ ร้อยละ 96.3

    หมวดที่  4 ระบบการสุขาภิบาล 

(ข้อก�าหนดที่ต้องปฏิบัติทั้งหมด 7 ข้อ) พบว่า 

ร้านอาหารทุกแห่งปฏิบัติได้ถูกต้องร้อยละ 100.0 

ในข้อที่ 41, 42, 43 และ 45 ยกเว้นข้อที่ 39, 40 

และ 44  มร้ีานอาหารผ่านเกณฑ์ร้อยละ 81.5, 77.8 

และ 96.3 ตามล�าดับ

    หมวดที่ 5 สุขลักษณะส่วนบุคคล  

(ข้อก�าหนดที่ต้องปฏิบัติทั้งหมด 5 ข้อ) พบว่า 

ร้านอาหารทุกแห่งปฏิบัติได้ถูกต้องร้อยละ 100.0  

ในข้อที่ 49 ยกเว้นข้อที่ 46 และ 48 มีร้านอาหาร

ผ่านเกณฑ์ร้อยละ 88.9  ข้อท่ี 47 มีร้านอาหาร 

ผ่านเกณฑ์ร้อยละ 22.2 และข้อที่ 50 มีร้านอาหาร

ผ่านเกณฑ์ร้อยละ 96.3

   2.2 ร้านอาหารกลุ่มที่ 2 (ร้านอาหาร 

ที่มีผู้สัมผัสอาหารผ่านการอบรมด้วยวิธีการเรียนรู้

ด้วยตนเอง)

     ผลการประเมนิสขุลกัษณะของร้าน

อาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานของกรุงเทพมหานคร 

(ได้คะแนนเต็ม 50 คะแนน) พบว่าไม่มีร้านอาหาร

กลุม่ท่ี 2 ผ่านเกณฑ์ฯ และผลการประเมนิสขุลกัษณะ

ในรายหมวดสุขลักษณะ (ต้องผ่านเกณฑ์ทุกข้อ)  

พบว่า ร้านอาหารปฏบิตัไิด้ถกูต้องผ่านเกณฑ์ทีก่�าหนด 

มากที่สุด คือ หมวดที่ 3 (ร้อยละ 91) รองลงมาคือ

หมวดที่ 4, หมวดที่ 2 และหมวดที่ 5 คิดเป็นร้อยละ 

88, 50 และ 38 ตามล�าดับ ในขณะท่ีร้านอาหาร

ปฏิบัติได้ถูกต้องผ่านเกณฑ์ที่ก�าหนดน้อยที่สุด คือ 

หมวดท่ี 1 (ร้อยละ 34) ดงัแสดงในรปูที ่1 เมือ่พจิารณา 

เป็นรายข้อในแต่ละหมวดสุขลักษณะ (ตารางที่ 1) 

รายละเอียด ดังนี้

    หมวดที่ 1 สุขลักษณะของสถานที่  

(ข้อก�าหนดที่ต้องปฏิบัติทั้งหมด 10 ข้อ) พบว่า  

ร้านอาหารทุกแห่งปฏิบัติได้ถูกต้องร้อยละ 100.0 

ทกุข้อ ยกเว้นข้อที ่5 มร้ีานอาหารผ่านเกณฑ์ร้อยละ 

40.67 และข้อ 7 และ 10 มีร้านอาหารผ่านเกณฑ์

ร้อยละ 93.8

    หมวดที่ 2 สุขลักษณะของอาหาร 

(ข้อก�าหนดที่ต้องปฏิบัติทั้งหมด 19 ข้อ) พบว่า  

ร้านอาหารทุกแห่งปฏิบัติได้ถูกต้องร้อยละ 100.0 

ในข้อที่ 14-18, 21-22 และ 25-27 ยกเว้นข้อที่ 11 

มีร้านอาหารผ่านเกณฑ์ร้อยละ 96.7 ข้อที่ 12  

มีร้านอาหารผ่านเกณฑ์ร้อยละ 62.5 ข้อที่ 13, 19, 

23, 28 และ 29 มร้ีานอาหารผ่านเกณฑ์ร้อยละ 96.9 

และข้อท่ี 20 และ 24 มีร้านอาหารผ่านเกณฑ์ 

ร้อยละ 93.8

    หมวดที่ 3 สุขลักษณะของภาชนะ

อุปกรณ์ (ข้อก�าหนดท่ีต้องปฏิบัติท้ังหมด 9 ข้อ)  

พบว่าร้านอาหารทุกแห่งปฏิบัติได้ถูกต้องร้อยละ 

100.0 ทุกข้อ ในข้อที่ 30-34, 36 และ 37 ยกเว้น

ข้อที่ 35 และ 38 มีร้านอาหารผ่านเกณฑ์ร้อยละ 

96.9 และ 93.8 ตามล�าดับ

    หมวดที่  4 ระบบการสุขาภิบาล 

(ข้อก�าหนดที่ต้องปฏิบัติทั้งหมด 7 ข้อ) พบว่า 

ร้านอาหารทุกแห่งปฏิบัติได้ถูกต้องร้อยละ 100.0 

ในข้อที ่41-45 ยกเว้นข้อที ่39 และ 40 มร้ีานอาหาร

ผ่านเกณฑ์ร้อยละ 93.8 และ 87.5 ตามล�าดับ

    หมวดท่ี 5 สุขลักษณะส่วนบุคคล 

(ข้อก�าหนดที่ต้องปฏิบัติทั้งหมด 5 ข้อ) พบว่า 

ร้านอาหารทุกแห่งปฏิบัติได้ถูกต้องร้อยละ 100.0 

ในข้อที่ 46, 48, 49 และ 50  ยกเว้นข้อที่ 47 ม ี

ร้านอาหารผ่านเกณฑ์ร้อยละ 37.5
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ตารางที่ 1 ร้อยละของจ�านวนร้านอาหารที่ปฏิบัติถูกต้องผ่านเกณฑ์มาตรฐานของกรุงเทพมหานคร

ข้อก�าหนด
กลุ่มที่ 1 

(n=27)

กลุ่มที่ 2 

(n = 32)

หมวด 1 สุขลักษณะของสถานที่  (10 คะแนน)

1. บริเวณโดยทั่วไปสะอาด เป็นระเบียบ 100.0 100.0

2. พื้น ต้องสะอาด ท�าด้วยวัสดุที่แข็งแรง ไม่ช�ารุด และท�าความสะอาดง่าย 100.0 100.0

3. ผนังหรือเพดานต้องสะอาด ท�าด้วยวัสดุที่แข็งแรง และไม่ช�ารุด 100.0 100.0 

4.  มีการระบายอากาศเพียงพอ 100.0 100.0 

5.  มีความเข้มของแสงสว่างเพียงพอ 40.7 40.6 

6.  บริเวณห้องครัวต้องจัดให้มีอ่างล้างมือที่มีสภาพดี สะอาด พร้อมใช้งาน 100.0 100.0 

7.  บริเวณที่บริโภคอาหาร ต้องจัดให้มีที่ล้างมือที่มีสภาพดี สะอาด

 พร้อมใช้งาน หรือจัดให้มีอุปกรณ์ส�าหรับท�าความสะอาดมือที่เหมาะสม 
100.0 93.8 

8.  ไม่เตรียม ประกอบหรือปรุงอาหาร บนพื้น และบริเวณหน้าห้องส้วม 100.0 100.0 

9.  โต๊ะหรือเก้าอี้ที่จัดไว้ส�าหรับบริโภคอาหารต้องสะอาด 

 ท�าด้วยวัสดุที่แข็งแรง ไม่ช�ารุด 
100.0 100.0 

10. ต้องมีมาตรการ อุปกรณ์ หรือเครื่องมือส�าหรับป้องกันอัคคีภัย 96.3 93.8 

หมวดที่ 2 สุขลักษณะของอาหาร (19 คะแนน)

11. อาหารสดมีคุณภาพดี และมีการล้างท�าความสะอาดอย่างถูกวิธี 92.6 96.7 

12. อาหารสดต้องเก็บรักษาในอุณหภูมิที่เหมาะสม 70.4 62.5 

13. จัดเก็บอาหารสดเป็นสัดส่วน มีการปกปิด มีการจัดเก็บเหมาะสม 96.3 96.9 

14. อาหารแห้งต้องสะอาดปลอดภัย และจัดเก็บในภาชนะที่เหมาะสม 100.0 100.0 

15. อาหารในภาชนะที่ปิดสนิท ต้องมีเครื่องหมายที่ราชการรับรอง 100.0 100.0 

16. อาหารประเภทปรุงส�าเร็จต้องเก็บในภาชนะที่สะอาด 

 ปลอดภัยเหมาะสมกับอาหาร และมีการป้องกันการปนเปื้อน 
96.3 100.0 

17. อาหารปรุงส�าเร็จ ส�าหรับบริโภคร้อนที่รอการจ�าหน่าย

 เก็บที่อุณหภูมิ 60 ºC ขึ้นไป 92.6 100.0 
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ข้อก�าหนด
กลุ่มที่ 1 

(n=27)

กลุ่มที่ 2 

(n = 32)

หมวดที่ 2 สุขลักษณะของอาหาร (19 คะแนน)

18. อาหารปรุงส�าเร็จ ส�าหรับบริโภคเย็น เก็บที่อุณหภูมิ ต�่ากว่า 5 ºC 88.9 100.0 

19. น�้าดื่มหรือเครื่องดื่มที่เป็นอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทต้องมีคุณภาพ 

 และมาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร 
100.0 96.9 

20. น�้าดื่มหรือเครื่องดื่มที่ไม่ได้อยู่ในภาชนะที่ปิดสนิท ต้องบรรจุในภาชนะ

 ที่สะอาด มีการปกปิด และวางสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 60 ซม.
100.0 93.8 

21. น�้าดื่มและน�้าใช้ส�าหรับเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารต้องมีคุณภาพ 100.0 100.0 

22. น�้าแข็งส�าหรับบริโภคต้องสะอาด และมีคุณภาพ 100.0 100.0 

23. จัดเก็บน�้าแข็งไว้ในภาชนะที่มีสภาพดี สะอาด 96.3 96.9 

24. จัดให้มีอุปกรณ์ส�าหรับคีบหรือตักน�้าแข็งโดยเฉพาะ มีสภาพดี สะอาด 

 มีด้ามจับ 
96.3 93.8 

25. น�้าใช้ต้องเป็นน�้าประปา และจัดเก็บในภาชนะบรรจุน�้า

 ใช้ที่สะอาด ปลอดภัย และสภาพดี 
100.0 100.0 

26. สารเคมี ต้องมีการจัดเก็บแยกบริเวณเป็นสัดส่วน 100.0 100.0 

27. ห้ามน�าภาชนะบรรจุสารเคมี มาใช้บรรจุอาหาร 100.0 100.0 

28. ห้ามใช้ก๊าซหุงต้มเป็นเชื้อเพลิงในการประกอบหรือปรุงอาหารบนโต๊ะ

 หรือที่รับประทานอาหาร
74.1 96.9 

29. ห้ามใช้เมทานอลหรือเมทิลแอลกอฮอล์เป็นเชื้อเพลิง

 ในการท�าประกอบปรุง หรืออุ่นอาหาร 
74.1 96.9 

หมวดที่ 3 สุขลักษณะของภาชนะอุปกรณ์ (9 คะแนน)

30. ภาชนะและอุปกรณ์และเครื่องใช้ต่างๆ ต้องมีสภาพดี สะอาด 

 ท�าจากวัสดุที่ปลอดภัยเหมาะสมกับอาหารแต่ละประเภท
100.0 100.0 

31. มีการจัดเก็บภาชนะ อุปกรณ์ ไว้ในที่สะอาด เก็บให้เป็นระเบียบ 96.3 100.0 

32. ตู้เย็น ตู้แช่ ต้องมีขนาดที่เพียงพอ สะอาด มีสภาพดี 100.0 100.0 

ตารางที่ 1 ร้อยละของจ�านวนร้านอาหารที่ปฏิบัติถูกต้องผ่านเกณฑ์มาตรฐานของกรุงเทพมหานคร (ต่อ)
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ข้อก�าหนด
กลุ่มที่ 1 

(n=27)

กลุ่มที่ 2 

(n = 32)

หมวดที่ 3 สุขลักษณะของภาชนะอุปกรณ์ (9 คะแนน)

33. อุปกรณ์ประกอบอาหารด้วยความร้อน ต้องสะอาด ไม่ช�ารุด 100.0 100.0 

34. ต้องมีบริการช้อนกลางส�าหรับตัก แบ่งอาหาร 96.3 100.0 

35. ภาชนะอุปกรณ์ ที่รอการท�าความสะอาด มีการแยกเศษอาหารออก 

 ก่อนการท�าความสะอาด 
100.0 96.9 

36. จัดให้มีที่ส�าหรับท�าความสะอาดภาชนะอุปกรณ์ให้เพียงพอ 

 อุปกรณ์การล้างต้องสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. 
96.3 100.0 

37. มีการท�าความสะอาดภาชนะอุปกรณ์ ถูกสุขลักษณะ โดยล้างภาชนะ 

 อุปกรณ์ 3 ขั้นตอน 
100.0 100.0 

38. จัดให้มีการฆ่าเชื้อภาชนะอุปกรณ์ ภายหลังการท�าความสะอาด 100.0 93.8 

หมวดที่ 4 ระบบการสุขาภิบาล (7 คะแนน)

39. มีถังรองรับมูลฝอยเพียงพอ ขนาดเหมาะสม สภาพดี มีฝาปิดมิดชิด 81.5 93.8 

40. ต้องมีการแยกเศษอาหารจากมูลฝอยประเภทอื่น 77.8 87.5 

41. มีท่อหรือรางระบายน�้าที่มีสภาพดี 100.0 100.0 

42. มีการแยกเศษอาหารจากภาชนะอุปกณ์ก่อนท�าความสะอาด

 และมีการแยกไขมันไปก�าจัดก่อนระบายน�้าทิ้งออกสู่ระบบระบายน�้า
100.0 100.0

43. ต้องจัดให้มีหรือจัดหาห้องส้วม และที่ล้างมือ ที่มีสภาพดี 

 พร้อมใช้งานและมีจ�านวนเพียงพอ แยกเป็นสัดส่วน 
100.0 100.0 

44. ห้องส้วมและสุขภัณฑ์ต้องสะอาด มีการระบายอากาศที่ดี

 และมีแสงสว่างเพียงพอ 
96.3 100.0 

45. จัดให้มีมาตรการในการป้องกันสัตว์ แมลงน�าโรค และสัตว์เลี้ยง

 ตามหลักวิชาการ
100.0 100.0 

หมวดที่ 5 สุขลักษณะส่วนบุคคล (5 คะแนน)

46. ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารต้องมีสุขภาพร่างกายแข็งแรง

 ไม่เป็นโรคติดต่อหรือพาหะน�าโรคติดต่อ 
88.9 100.0 

ตารางที่ 1 ร้อยละของจ�านวนร้านอาหารที่ปฏิบัติถูกต้องผ่านเกณฑ์มาตรฐานของกรุงเทพมหานคร (ต่อ)
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ข้อก�าหนด
กลุ่มที่ 1 

(n=27)

กลุ่มที่ 2 

(n = 32)

หมวดที่ 5 สุขลักษณะส่วนบุคคล (5 คะแนน)

47. มีหลักฐานแสดงว่าผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารผ่านการอบรม

 ด้านการสุขาภิบาลอาหาร
22.2 37.5 

48. ผู้สัมผัสอาหาร สวมเสื้อผ้าสะอาดมีแขน   88.9 100.0 

49. ผู้สัมผัสอาหาร ล้างมือได้ถูกต้อง 100.0 100.0 

50. ผู้สัมผัสอาหารต้องปฏิบัติตนในการเตรียม ประกอบ ปรุง จ�าหน่าย

 และเสิร์ฟอาหารให้ถูกสุขลักษณะ                                                                             
96.3 100.0 

ตารางที่ 1 ร้อยละของจ�านวนร้านอาหารที่ปฏิบัติถูกต้องผ่านเกณฑ์มาตรฐานของกรุงเทพมหานคร (ต่อ)

  เม่ือพิจารณารายหมวด พบว่า ร้านอาหาร 

ทั้งสองกลุ่มปฏิบัติได้ถูกต้องผ่านเกณฑ์ที่ก�าหนด 

มากทีส่ดุ ในหมวดที ่3 สขุลกัษณะของภาชนะอปุกรณ์  

รองลงมาคือหมวดที่ 4 ระบบการสุขาภิบาล ในขณะที ่

ร้านอาหารทั้งสองกลุ่มปฏิบัติได้ถูกต้องผ่านเกณฑ ์

ที่ก�าหนดน้อยที่สุด คือ หมวดท่ี 5 สุขลักษณะ 

ส่วนบคุคล เมือ่เปรยีบเทยีบในรายหมวดสุขลกัษณะ 

ในหมวดที่ 1 พบว่าร้านอาหารกลุ่มที่ 1 ปฏิบัต ิ

ได้ถูกต้องมากกว่าร้านอาหารกลุ่มที่ 2 ในขณะท่ี 

ในหมวดท่ี 2-5 พบว่าร้านอาหารกลุ่มท่ี 2 ปฏิบัติ 

ได้ถูกต้องมากกว่าร้านอาหารกลุ่มที่ 1 (ดังแสดง 

ในรูปที่ 1)

10 

ร้านอาหารกลุ่มทีK 2 ในขณะทีKในหมวดทีK 2-5 พบว่าร้านอาหารกลุ่มทีK 2 ปฏิบตัไิดถู้กตอ้งมากกว่าร้านอาหาร

กลุ่มทีK 1 (ดงัแสดงในรูปทีK 1) 

 
รูปที7 1 ร้อยละของร้านอาหารทีKปฏิบัติถูกต้องผ่านเกณฑ์มาตรฐานของกรุงเทพมหานคร (5 หมวด

สุขลกัษณะ)  

 

 3. การเปรียบเทียบสุขลกัษณะของร้านอาหาร 

 เมืKอทําการทดสอบความแตกต่างของคะแนนในแต่ละหมวดสุขลกัษณะระหว่างร้านอาหารทีKมีผู ้

สัมผสัอาหารผ่านการอบรมด้วยวิธีการอบรม 2 แบบ ทีKเป็นอิสระกัน โดยใช้สถิติ Mann-Whitney U Test 

พบว่า มีเพียงหมวดทีK 5 ทีKคะแนนแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยได้ค่าสถิติทดสอบ Mann-

Whitney U Test= 306.0 (p-value<0.05) และเมืKอพิจารณาความแตกต่างของคะแนนรวมของร้านอาหารทัGง

สองกลุ่ม พบว่าไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ (p-value>0.05)  ดงัรายละเอียดในตารางทีK 2 

 

ตารางที7 2   ค่าเฉลีKยของคะแนนการปฏิบตัทีิKถูกตอ้งของร้านอาหาร 

หมวดสุขลกัษณะ กลุ่ม Mean Rank N Mann-Whitney 

U 

p-value 

หมวดทีK 1 กลุ่มทีK 1 31.06 27 403.5 

 

0.61 

 กลุ่มทีK 2 29.11 32 

หมวดทีK 2 กลุ่มทีK 1 27.57 27 366.5 

 

0.28 

 กลุ่มทีK 2 32.05 32 

หมวดทีK 3 กลุ่มทีK 1 29.72 27 424.5 

 

0.83 

 กลุ่มทีK 2 30.23 32 

หมวดทีK 4 กลุ่มทีK 1 26.78 27 345.0 0.07 

รูปที่ 1 ร้อยละของร้านอาหารที่ปฏิบัติถูกต้องผ่านเกณฑ์มาตรฐานของกรุงเทพมหานคร

(5 หมวดสุขลักษณะ) 
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  3. การเปรียบเทยีบสุขลกัษณะของร้านอาหาร

   เมื่อท�าการทดสอบความแตกต่างของ

คะแนนในแต่ละหมวดสขุลกัษณะระหว่างร้านอาหาร 

ที่มีผู้สัมผัสอาหารผ่านการอบรมด้วยวิธีการอบรม  

2 แบบ ทีเ่ป็นอสิระกนั โดยใช้สถติ ิMann-Whitney 

U Test พบว่า มีเพียงหมวดที่ 5 ที่คะแนนแตกต่างกัน 

อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ โดยได้ค่าสถิติทดสอบ 

Mann-Whitney U Test= 306.0 (p-value<0.05) 

และเมือ่พิจารณาความแตกต่างของคะแนนรวมของ

ร้านอาหารทั้งสองกลุ่ม พบว่าไม่มีความแตกต่างกัน

อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (p-value>0.05)  ดังราย

ละเอียดในตารางที่ 2

ตารางที่ 2  ค่าเฉลี่ยของคะแนนการปฏิบัติที่ถูกต้องของร้านอาหาร

หมวดสุขลักษณะ กลุ่ม Mean Rank N Mann-Whitney U p-value

หมวดที่ 1 กลุ่มที่ 1 31.06 27 403.5 0.61

กลุ่มที่ 2 29.11 32

หมวดที่ 2 กลุ่มที่ 1 27.57 27 366.5 0.28

กลุ่มที่ 2 32.05 32

หมวดที่ 3 กลุ่มที่ 1 29.72 27 424.5 0.83

กลุ่มที่ 2 30.23 32

หมวดที่ 4 กลุ่มที่ 1 26.78 27 345.0 0.07

กลุ่มที่ 2 32.72 32

หมวดที่ 5 กลุ่มที่ 1 25.33 27 306.0 0.03

กลุ่มที่ 2 33.94 32

คะแนนรวม กลุ่มที่ 1 27.17 27 355.5 0.23

กลุ่มที่ 2 32.39 32

* มีนัยส�าคัญทางสถิติที่ระดับนัยส�าคัญ 0.05

  จากการประเมินสุขลักษณะของร้านอาหาร

โดยใช้แบบตรวจสขุลักษณะสถานทีจ่�าหน่ายอาหาร

ของกองสขุาภบิาลอาหาร ส�านักอนามยั กรงุเทพมหานคร 

ซึง่เกณฑ์มาตรฐานของกรุงเทพมหานคร คือ ต้องผ่าน 

เกณฑ์สุขลักษณะทุกข้อ (50 คะแนน) ผลการศึกษา

พบว่ามีเพียงร้านอาหารกลุ่มท่ี 1 จ�านวน 1 แห่ง

เท่านั้นที่ปฏิบัติได้ถูกต้องผ่านเกณฑ์มาตรฐานของ

กรุงเทพมหานคร (ได้ 50 คะแนน) ในขณะที่ร้าน

อาหารกลุม่ที ่2 ไม่มร้ีานใดผ่านเกณฑ์มาตรฐานของ

กรุงเทพมหานคร โดยข้อก�าหนดสุขลักษณะท่ี 

ร้านอาหารส่วนใหญ่ปฏิบัติไม่ถูกต้อง คือ การมี 

หลักฐานผ่านการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาล

อาหาร (ข้อที่ 47) การจัดให้ความเข้มของแสงสว่าง

ที่เพียงพอในบริเวณที่ก�าหนด (ข้อที่ 5) และการ 

จัดเก็บอาหารในอุณหภูมิที่เหมาะสม (ข้อที่ 12) ซึ่ง

ข้อก�าหนดเหล่านี้เป็นข้อก�าหนดท่ีเป็นไปตามกฎ
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กระทรวงสุขลักษณะของสถานท่ีจ�าหน่ายอาหาร 

พ.ศ. 25614 ซึ่งเป็นกฎหมายที่เริ่มประกาศใช้ 

เมื่อปี 2561 ผู้ประกอบกิจการอาจยังไม่ทราบหรือ

ยงัอยูร่ะหว่างปรับปรงุสถานท่ีและอปุกรณ์เครือ่งใช้

ต่างๆ ให้เป็นไปตามที่กฎหมายก�าหนด อีกทั้ง 

หลกัเกณฑ์การผ่านการอบรมหลักสตูรการสขุาภบิาล 

อาหาร ยงัอยูใ่นช่วงเวลาทีก่ฎหมายดงักล่าวให้เวลา

ผูป้ระกอบกจิการในการจดัให้พนกังานในร้านเข้ารบั

การอบรมตามหลกัสตูรและวธีิการทีก่ฎหมายก�าหนด 

จึงอาจเป็นสาเหตุให้ร้านอาหารส่วนใหญ่ยังไม่ผ่าน

เกณฑ์มาตรฐานของกรงุเทพมหานคร อย่างไรกต็าม

จากการเปรียบเทียบผลของสุขลักษณะของ 

ร้านอาหารกลุ ่มที่ 1 และกลุ ่มที่ 2 โดยใช้การ 

เปรียบเทียบคะแนนรวมทุกหมวดสุขลักษณะ 

ท่ีถูกต้องระหว่างร้านอาหารท้ังสองกลุ่ม พบว่า 

ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (p-value 

>0.05) แสดงให้เหน็ว่าร้านอาหารทีม่ผีูผ่้านการอบรม 

ในหลกัสตูรทีแ่ตกต่างกนั (วธิกีารอบรมในห้องเรยีน 

(Class room) และวิธีการเรียนรู ้ด ้วยตนเอง 

(Self-study)) มีการปฏิบัติตนภายหลังได้รับ 

การอบรมไม่แตกต่างกัน แต่เมื่อพิจารณาแต่ละ

หมวดสุขลักษณะ พบว่าค่าเฉลี่ยคะแนนในหมวดที่ 

5 ของร้านอาหารกลุ่มท่ี 2 มีค่าสูงกว่าร้านอาหาร

กลุ่มที่ 1 อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ ซึ่งแสดงว่า 

ร้านอาหารกลุ่มท่ี 2 มีการปฏิบัติตนของผู้สัมผัส

อาหารที่ถูกต้องมากกว่าร้านอาหารกลุ่มที่ 1 และ

เมื่อพิจารณาจากข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถาม พบว่า

มีร้านอาหารกลุ่มที่ 2 จ�านวน 10 แห่ง มีผู้สัมผัส

อาหารมากกว่า 1 คน ที่ผ่านการอบรมหลักสูตร 

การสุขาภิบาลอาหารแล้ว จึงอาจจะส่งผลให้การ

ปฏิบัติตามสุขลักษณะท�าได ้อย ่างถูกต้องและ 

ครบถ้วนมากขึ้น ซึ่งอาจจะสรุปได้ว่าการส่งเสริม 

การให้ความรูห้ลกัสตูรการสขุาภบิาลอาหารสามารถ

ช่วยส่งเสริมการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 

ให้กับร้านอาหารได้เป็นอย่างดี ไม่ว่าด้วยวิธีการ

อบรมในห้องอบรมหรือวิธีการเรียนรู้ด้วยตนเอง 

ซ่ึงสอดคล้องกบังานวจัิยของวิชยั  ชจิูต5 ศกึษาปัจจัย

ที่มีอิทธิพลต่อการปฏิบัติตามมาตรฐานสุขาภิบาล

อาหารของผูส้มัผสัอาหารในร้านอาหาร จงัหวดัพังงา 

พบว่า การได้รับข้อมูลข่าวสารทางด้านสุขาภิบาล

อาหารมีผลต ่อพฤติกรรมของผู ้สัมผัสอาหาร 

ในการปฏิบัติตามมาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร 

ในระดับสูง และงานวิจัยของจินดาวัลย์  วิบูลย์อุทัย 

และคณะ1 ศึกษาผลของการใช้กระบวนการอบรม

สุขาภิบาลอาหาร เพ่ือพัฒนาอาหารปลอดภัย 

โดยการเปรียบเทียบความรู ้ และการปฏิบัติ 

ด้านสุขาภิบาลอาหาร พบว่าหลังการด�าเนินการ 

ฝ ึกอบรมผู ้ จ� าหน ่ายนมรถเข็นมีความรู ้ และ 

การปฏิบัติด้านสุขาภิบาลอาหารที่ดีขึ้น โดยพบว่า

เฉล่ียของคะแนนความรู้ หลังการทดลองมากกว่า

ก่อนการทดลอง มีความแตกต่างอย่างมีนัยส�าคัญ

ทางสถิติ (p-value<0.05) และงานวิจัยของ 

ปัญจ์ปพชัรภร  บญุพร้อม และคณะ2 ท�าการประเมนิ

มาตรฐานสถานที่จ�าหน ่ายอาหารกรณีศึกษา 

โรงอาหารวิทยาลัยเทคโนโลยีสุขภาพและบริการ

กรุงเทพฯ ผลการตรวจสอบด้านสุขาภิบาลอาหาร

ภายในวิทยาลัยเทคโนโลยีสุขภาพและบริการ

กรุงเทพ ฯ พบว่าก่อนการอบรมมีร้านอาหารไม่ได้

มาตรฐานร้อยละ 100 หลงัการอบรมด้านการสขุาภบิาล 

อาหาร พบว่า ร้านจ�าหน่ายอาหารมีมาตรฐาน 

อยู่ในระดับดีคิดเป็นร้อยละ 100
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สรุปผลการศึกษา
  การเปรียบเทียบสุขลักษณะของร้านอาหาร

ท่ีมีผู ้ผ ่านการประเมินผลความรู ้ตามหลักสูตร 

การสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานครด้วยวิธี

การอบรมในห้องอบรม (Class room) และวิธ ี

การเรียนรู ้ด ้วยตนเอง (Self-study) ในพื้นที่

กรุงเทพมหานคร พบว่ามีร้านอาหารมีผู้ผ่านการ

ประเมินผลความรู ้ตามหลักสูตรการสุขาภิบาล

อาหารของกรุงเทพมหานครด้วยวิธีการอบรม 

ในห้องอบรม (Class room) จ�านวน 1 แห่ง  

ทีผ่่านเกณฑ์มาตรฐานของกรงุเทพมหานคร และเมือ่

เปรียบเทียบสุขลักษณะของร้านอาหารท้ังสองกลุ่ม

ไม่พบความแตกต่างอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ 

(p-value=0.059) กล่าวคือ ร้านอาหารทั้งสองกลุ่ม

มีสุขลักษณะที่ถูกต้องใกล้เคียงกัน โดยข้อก�าหนด

สขุลกัษณะทีร้่านอาหารทัง้สองกลุม่ปฏบิติัไม่ถกูต้อง

มากทีสุ่ด คอื การมหีลกัฐานผ่านการอบรมสขุาภบิาล

อาหาร การจดัให้มคีวามเข้มของแสงสว่างท่ีเพียงพอ 

และการจัดเก็บอาหารสดในอุณหภูมิที่เหมาะสม  

ซึ่งข้อก�าหนดเหล่านี้เป็นข้อก�าหนดที่เป็นไปตาม 

กฎกระทรวงสขุลกัษณะของสถานทีจ่�าหน่ายอาหาร 

พ.ศ. 25614 ซึ่งเป็นกฎหมายที่เริ่มประกาศใช้เมื่อ 

ปี 2561 ผูป้ระกอบกจิการอาจอยูร่ะหว่างด�าเนนิการ

ให้เป็นไปตามที่กฎหมายก�าหนด

ข้อเสนอแนะ
  1. ข้อเสนอแนะจากผลการวิจัย

   ควรจัดระบบการควบคุมก�ากับด ้าน

สุขาภิบาลอาหารอย่างต่อเนื่อง โดยต้องจัดท�า 

ฐานข้อมูลสถานประกอบกิจการให้เป็นปัจจุบัน 

มีการประชาสัมพันธ์ข้อมูลด้านกฎหมายท่ีมีผล

บังคับใช้ในหลายช่องทาง เพื่อให้ผู้ประกอบกิจการ

รบัรูเ้ร่ืองกฎหมาย มีการปฏิบติัให้เป็นไปตามกฎหมาย 

และต้องมีการบังคับใช้กฎหมายอย่างจริงจัง

  2. ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต่อไป

   ควรมีการศึกษาปัจจัยความส�าเร็จในการ

พัฒนาสุขลักษณะของร้านอาหารให้เป็นไปตาม 

ที่กฎหมายก�าหนดในทุกภาคส่วน ได้แก่ ผู้ประกอบ

กิจการ หน่วยงานที่เกี่ยวข้องทั้งภาครัฐและเอกชน 

ผูบ้รโิภค เจ้าหน้าทีผู่ม้หีน้าทีใ่นการบงัคบัใช้กฎหมาย

กิตติกรรมประกาศ

  การวิจัยนี้ส�าเร็จลุล่วงได้ด้วยความร่วมมือ 

เป็นอย่างดจีากผูป้ระกอบกจิการและผูป้ฏบิตังิานของ 

ร้านอาหารที่ท�าวิจัย และเจ้าหน้าที่ฝ่ายสิ่งแวดล้อม 

และสุขาภิบาล ส�านักงานเขตฯ จึงขอขอบพระคุณ

มา ณ ที่นี้
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