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บทคดัย่อ 

 การศึกษาคร้ังน้ี มีวตัถุประสงคเ์พ่ือนาํผลท่ีไดจ้ากการศึกษาไปประยกุตใ์ชใ้นการพฒันาร้านอาหาร

และแผงลอยจาํหน่ายอาหารผ่านตามเกณฑม์าตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) เป็น

การวจิยัก่ึงทดลอง (Quasi-Experimental Research) แบ่งกลุ่มตวัอยา่งเป็น 2 กลุ่ม คือ กลุ่มทดลอง และกลุ่มควบคุม 

มีกลุ่มตวัอยา่งกลุ่มละ 30 ร้าน เคร่ืองมือท่ีใชเ้ป็นแบบประเมินมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร ของกรมอนามยั ทาํการ

เก็บรวบรวมขอ้มูลโดยวิธีการประเมินร้านอาหารและแผงลอยจาํหน่ายอาหาร วิเคราะห์ขอ้มูลโดยใช้สถิติเชิง

พรรณนา(Descriptive Statistics) และเชิงอนุมาน (Inferential Statistics) และการเปรียบเทียบค่าเฉล่ียคะแนน

ความรู้ของผูเ้ขา้ร่วมโปรแกรม ดว้ยสถิติ Paired t-test และเปรียบเทียบคะแนนเฉล่ียมาตรฐานดา้นสุขาภิบาล

อาหารระหวา่งกลุ่ม ดว้ยสถิติ Independent t-test กาํหนดระดบันยัสาํคญั เท่ากบั 0.05  

 ผลการศึกษาพบวา่ ผูป้ระกอบกิจการและผูส้มัผสัอาหารมีความรู้ เก่ียวกบัหลกัการสุขาภิบาลอาหาร

มากข้ึน โดยสังเกตจากผลการทดสอบความรู้ทั้งก่อนและหลงัการเขา้โปรแกรมของกลุ่มทดลอง มีความแตกต่างกนั

อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p < 0.05) ซ่ึงหลงัการเขา้โปรแกรมสูงกวา่ก่อนการเขา้โปรแกรม และมีความรู้ผ่าน

เกณฑท่ี์กาํหนดทุกคน ในขณะท่ีกลุ่มควบคุมท่ีเรียนรู้ดว้ยตนเอง(Self- study) มีความรู้ ทั้งก่อนและหลงัไม่มีความ

แตกต่างกนั (p > 0.05) และเม่ือเปรียบเทียบผลต่างของคะแนนเฉล่ียความรู้ระหวา่งกลุ่มทดลองและกลุ่มควบคุม 

พบวา่ มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p < 0.05) โดยกลุ่มทดลองมีความรู้ หลงัการเขา้โปรแกรมสูง

กวา่กลุ่มควบคุม จึงส่งผลใหก้ลุ่มทดลองผา่นเกณฑป์ระเมินมาตรฐานครบทุกแห่ง เม่ือทดสอบความแตกต่างทาง

สถิติคะแนนเฉล่ียก่อนและหลงัการเขา้โปรแกรม พบวา่ มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p < 0.05) 

ซ่ึงร้านอาหารหลงัเขา้โปรแกรมมีผลการประเมินผ่านเกณฑม์าตรฐานท่ีสูงกวา่ก่อนเขา้โปรแกรม โดยไดค้ะแนน

ผ่านเกณฑ์ท่ีกาํหนดทุกขอ้ไดค้ะแนนเต็ม 74 คะแนน ในส่วนของผลการตรวจหาโคลิฟอร์มแบคทีเรียของกลุ่ม

ทดลองก่อนการเขา้โปรแกรมท่ีตรวจในอาหาร พบเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ร้อยละ 23.33 ภาชนะใส่อาหาร พบ

เช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ร้อยละ 33.33 และตรวจมือผูส้ัมผสัอาหาร พบเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ร้อยละ 16.67 

ส่วนหลงัการเขา้โปรแกรมไม่พบเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียเลย 

 ผลการศึกษาในคร้ังน้ี สามารถใชก้าํหนดแนวทางในการพฒันาร้านอาหารและแผงลอยจาํหน่าย

อาหารให้ผ่านเกณฑม์าตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) ตามกฎกระทรวงว่าดว้ย

สุขลกัษณะของสถานท่ีจาํหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 โดยกาํหนดเป็นนโยบายของจงัหวดัอุตรดิตถใ์ห้นาํโปรแกรม

พฒันาศกัยภาพผูป้ระกอบกิจการและผูส้มัผสัอาหารมาใชเ้ป็นแนวทางเดียวกนัทั้งจงัหวดัอุตรดิตถ ์อนัจะส่งผลให้

ประชาชนไดบ้ริโภคอาหารท่ีสะอาดและปลอดภยัมีสุขภาพท่ีดีซ่ึงนาํไปสู่การมีคุณภาพชีวติท่ีดีต่อไป 
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Abstract 
 

 The objective of this study is to apply the results of the study to develop 

restaurants and food stalls in the Clean Food Good Taste standard criterion. It is a quasi-

experimental research. The samples were divided into 2 groups, namely the experimental group 

and the control group. There were 30 restaurants and stalls per group. A tool used in an 

assessment of food sanitation standards of the Department of Health is to collected by means of 

evaluating restaurants and food stalls. Data were analyzed using descriptive statistics and 

inferential statistics and comparing average knowledge scores of program participants with Paired 

t-test statistic and comparing average scores on food sanitation standards between groups by 

independent t-test statistics. The significance level was 0.05. 

 The results showed that business operators and food handlers have more 

knowledge about food sanitation principles by observing the results of the knowledge test before 

and after entering the program of the experimental group. There was a statistically significant 

difference (p < 0.05), which after the program was higher than before the program and everyone 

passed the criteria. While the self-study control group had no difference in knowledge before and 

after program (p > 0.05). when comparing the difference of knowledge mean scores between the 

experimental group and the control group, it was found that there was a statistically significant 

difference (p < 0.05). The experimental group had knowledge after entering the program higher 

than the control group. As a result, the experimental group passed all standard assessment 

criteria. When testing the statistical difference, the mean scores before and after entering the 

program showed that there was a statistically significant difference (p < 0.05). The restaurants 

after entering the program have a higher evaluation result than before entering the program. 

Everyone passed the specified criteria in every item with a full score of 74 points. As for the 

results of the coliform bacteria detection of the before programmed test group in food Coliform 

bacteria found 23.33 %. Food containers Coliform bacteria were found at 33.33%, and the hands 

of food handlers were examined while coliform bacteria found 16.67%. After entering the 

program, no coliform bacteria were found. 

The results of this study It can be used to set guidelines for developing restaurants 

and food stalls to pass the Clean Food Good Taste standard criterion according to the Ministerial 

Regulation on Hygiene of Food Venues B.E. 2561.In this case, the set a policy of Uttaradit 

province to adopt the program to develop the potential of business operators and food handlers 

to use the same approach throughout Uttaradit province. This will affect people to consume 

clean and safe food with good health which leads to a good quality of life. 
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บทนํา 

อาหารเป็นส่วนหน่ึงในปัจจัยส่ีท่ีสําคัญของมนุษย์ การบริโภคอาหารก็เพ่ือทําให้ร่างกาย

เจริญเติบโตและดาํรงชีวิตอยูโ่ดยปกติสุข ในการบริโภคอาหารไม่ควรจะคาํนึงถึงแต่เพียงความอร่อยเท่านั้น ส่ิง

สาํคญัท่ีจะตอ้งพิจารณาควบคู่กนัไปคือ ความสะอาดของอาหาร และความปลอดภยัในการบริโภค การดาํเนินการ

ผลิตอาหารนั้ น จําเป็นต้องอาศัยหลักการของการสุขาภิบาลอาหาร (สํานักวิชาแพทยศาสตร์ มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยสุีรนารี, 2560)  

จังหวดัอุตรดิตถ์ ประกาศวาระจังหวดัอุตรดิตถ์ เพ่ือขับเคล่ือนจังหวดัอุตรดิตถ์ให้เป็นเมือง

ปลอดภยั (Safety City) มีนโยบายการพฒันาอาหารปลอดภยั (Food Safety) เพ่ือพฒันาระบบอาหารปลอดภยัและ

ยกระดบัอาหารปลอดภยัภายในจงัหวดั จึงพฒันาใหเ้กิดโครงการถนนอาหารปลอดภยัของเทศบาลเมืองอุตรดิตถ ์

จาํนวน 2 สาย คือ ถนนบรมอาสน์และ ถนนเจษฎาบดินทร์ ตาํบลท่าอิฐ อาํเภอเมือง จงัหวดัอุตรดิตถ ์เพ่ือเป็นการ

ส่งเสริมและสนบัสนุนการเพ่ิมมูลค่าอาหารปลอดภยั รองรับการเป็นเมืองน่าอยูแ่ละการท่องเท่ียวดา้นสุขภาพ เพ่ิม

ทางเลือกใหป้ระชาชนผูบ้ริโภคไดเ้ขา้ถึงการบริโภคอาหารปลอดภยั จากรายงานผลการดาํเนินงานดา้นการพฒันา

ร้านอาหารและแผงลอยตามเกณฑอ์าหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) จงัหวดัอุตรดิตถ ์ในปี 

2560-2563 พบวา่ ร้านอาหารและแผงลอยจาํหน่ายอาหารผา่นเกณฑม์าตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean 

Food Good Taste) ร้อยละ 93.26 93.32, 93.97 และ 95.05 ตามลาํดบัและจากผลการสุ่มประเมินปี 2563 พบวา่ 

ร้านอาหารผ่านเกณฑต์ามมาตรฐานเพียงร้อยละ 78.87 โดยปัญหาท่ีพบมากท่ีสุด ไดแ้ก่ การจดัการดา้นสถานท่ี 

เตรียมประกอบ ปรุงอาหาร และการจดัการดา้นสุขวิทยาส่วนบุคคลของผูป้ระกอบปรุงอาหาร  ผลตรวจความ

สะอาดทางดา้นจุลินทรียพ์บการปนเป้ือนของเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ร้อยละ 31.73 โดยพบการปนเป้ือนมาก

ท่ีสุดในมือผูส้ัมผสัอาหาร ร้อยละ 58.86 และจากการประเมินร้านอาหารและแผงลอยจาํหน่ายอาหารโครงการ

ถนนอาหารปลอดภยัของเทศบาลเมืองอุตรดิตถ ์ปี 2563 ถนนเจษฎาบดินทร์ พบวา่ ผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหาร

สะอาดรสชาติอร่อย (Clean food good taste) ร้อยละ 69.01 โดยพบการปนเป้ือนมากท่ีสุด คือ ตวัอยา่งอาหาร ส่วน

ของถนนบรมอาสน์ พบวา่ ผ่านเกณฑม์าตรฐาน ร้อยละ 61.90 โดยพบการปนเป้ือนมากท่ีสุด คือ ตวัอยา่งอาหาร 

(สาํนกังานสาธารณสุขจงัหวดัอุตรดิตถ,์ 2563)  

ปัจจุบนักระทรวงสาธารณสุขได้ออกกฎกระทรวงว่าดว้ยสุขลกัษณะของสถานท่ีจาํหน่ายอาหาร 

พ.ศ. 2561 ประกาศในราชกิจจานุเบกษา เม่ือวนัท่ี 20 มิถุนายน 2561 มีผลใชบ้งัคบัในวนัท่ี 16 ธนัวาคม 2561 

กาํหนดให้ผูป้ระกอบกิจการและผูส้ัมผสัอาหารตอ้งผ่านการอบรมตามหลกัเกณฑ ์ และวิธีการท่ีรัฐมนตรีโดย

คาํแนะนาํของคณะกรรมการประกาศกาํหนด (กระทรวงสาธารณสุข, 2561) ประกอบกบักระทรวงสาธารณสุขได้

ออกประกาศ เร่ือง หลกัเกณฑ ์และวธีิการจดัการอบรมผูป้ระกอบกิจการและผูส้ัมผสัอาหาร พ.ศ. 2561 ประกาศ

ในราชกิจจานุเบกษา เม่ือวนัท่ี 25 มกราคม 2562 มีผลใชบ้งัคบัในวนัท่ี 25 เมษายน 2562 ไดก้าํหนดวธีิการอบรมผู ้

ประกอบกิจการและผูส้ัมผสัอาหาร จาํนวน 2 หลกัสูตร โดยมีเป้าหมายในการพฒันาร้านอาหารและแผงลอย

จาํหน่ายอาหารให้ผ่านเกณฑม์าตรฐานการสุขาภิบาลอาหารตามกฎกระทรวง (กระทรวงสาธารณสุข, 2562) แต่

จงัหวดัอุตรดิตถก็์ยงัไม่เคยนาํมาใชเ้ป็นโปรแกรมหลกัสูตรในจดัการอบรมผูป้ระกอบกิจการและผูส้ัมผสัอาหาร

เลย ถึงแมว้่าผลการประเมินร้านอาหารและแผงลอยจาํหน่ายอาหารในจังหวดัอุตรดิตถ์จะดี แต่ก็ยงัพบว่า มี

ร้านอาหารและแผงลอยจาํหน่ายอาหารอีกจาํนวนไม่นอ้ยท่ีไม่ผา่นตามเกณฑม์าตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอร่อย 

(Clean Food Good Taste) ทาํให้ยงัไม่ทราบแน่ชดัวา่ ถา้หากนาํโปรแกรมหลกัสูตรในจดัการอบรมผูป้ระกอบ

กิจการและผูส้มัผสัอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข มาใชใ้นการพฒันาศกัยภาพผูป้ระกอบกิจการและผู ้

สัมผสัอาหารในจังหวดัอุตรดิตถ์ และตรวจประเมินร้านอาหารและแผงลอยจาํหน่ายอาหาร ด้วยแบบตรวจ

มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารตามกฎกระทรวงวา่ดว้ยสุขลกัษณะของสถานท่ีจาํหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 (มาตรฐาน
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ดา้นสุขาภิบาลอาหาร จาํนวน 74 ขอ้) จะทาํให้ร้านอาหารและแผงลอยจาํหน่ายอาหารผ่านตามเกณฑม์าตรฐาน

มากนอ้ยเท่าไร ซ่ึงก็ยงัไม่ไดท้าํการตรวจสอบให้แน่ชดัวา่ โปรแกรมพฒันาศกัยภาพประกอบกิจการและผูส้ัมผสั

อาหารดงักล่าวมีประสิทธิผลมากนอ้ยเท่าใด และมีปัญหาอุปสรรคในการดาํเนินการอยา่งไร จะตอ้งปรับปรุงหรือ

เพ่ิมเติมในเร่ืองอะไร ให้สอดคลอ้งกบับริบทของจงัหวดัอุตรดิตถ์ ผูศึ้กษาซ่ึงเป็นบุคลากรสาธารณสุข มีหน้าท่ี

รับผิดชอบในการดาํเนินงานอาหารปลอดภยัของจังหวดัอุตรดิตถ์ จึงไดพ้ฒันาและปรับปรุงโปรแกรมอบรม

พฒันาศกัยภาพ จาก 2 หลกัสูตร ให้เป็นหลกัสูตรเดียว (หลกัสูตรผูป้ระกอบกิจการและหลกัสูตรผูส้ัมผสัอาหาร) 

โดยผูว้จิยัไดศึ้กษาจากเอกสาร ทฤษฎีการเรียนรู้ท่ีเก่ียวขอ้ง รวมทั้งการวเิคราะห์และทบทวนเน้ือหาของโปรแกรม

การอบรมทั้ ง 2 หลกัสูตร พบว่า มีทั้ งเน้ือหาท่ีเป็นเร่ืองเดียวกันและเน้ือหาท่ีเพ่ิมข้ึนในหลกัสูตรการอบรมผู ้

ประกอบกิจการ ท่ีมีระยะเวลาอบรม จาํนวน 6 ชัว่โมง ประกอบการกบั ศูนยบ์ริหารสถานการณ์แพร่ระบาดของ

โรคติดเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19)  กระทรวงมหาดไทย (ศบค.มท.) และประกาศของคณะกรรมการ

ควบคุมโรคติดต่อจงัหวดัอุตรดิตถ ์เร่ือง มาตรการเฝ้าระวงัและควบคุมการแพร่ระบาดของโรคติดเช้ือไวรัสโคโรนา 

2019 (COVID-19) ท่ีกาํหนดใหมี้การจดัอบรมไดไ้ม่เกิน  คร้ังละ 50 คน เม่ือพฒันาและปรับปรุงโปรแกรมอบรม

หลกัสูตรการพฒันาศกัยภาพผูป้ระกอบกิจการและผูส้ัมผสัอาหารแลว้ จึงนาํมาใชท้ดลองโดยการอบรมให้กบั       

ผูป้ระกอบกิจการและผูส้ัมผสัอาหาร ในโครงการถนนอาหารปลอดภยั เทศบาลเมืองอุตรดิตถ์ จงัหวดัอุตรดิตถ ์

ดงันั้น ผูศึ้กษาจึงไดศึ้กษาประสิทธิผลโปรแกรมพฒันาศกัยภาพผูป้ระกอบกิจการและผูส้ัมผสัอาหาร ในโครงการ

ถนนอาหารปลอดภัย เทศบาลเมืองอุตรดิตถ์ จังหวดัอุตรดิตถ์ เพ่ือจะได้นําผลท่ีได้จากการศึกษาคร้ังน้ี ไป

ประยุกตใ์ชใ้นการกาํหนดแนวทางการพฒันาร้านอาหารและแผงลอยจาํหน่ายอาหารผ่านตามเกณฑ์มาตรฐาน

อาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) ในจงัหวดัอุตรดิตถใ์ห้มีประสิทธิภาพ และประสิทธิผล

สูงสุดต่อไป 

วตัถุประสงค์ของการศึกษา 

 1. เพ่ือศึกษาผลการประเมินมาตรฐานดา้นสุขาภิบาลอาหารตามกฎกระทรวงวา่ดว้ยสุขลกัษณะ

ของสถานท่ีจาํหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 ของร้านอาหารและแผงลอยจาํหน่ายอาหารในโครงการถนนอาหาร

ปลอดภยั เทศบาลเมืองอุตรดิตถ ์จงัหวดัอุตรดิตถ ์ 

 2. เพ่ือเปรียบเทียบค่าคะแนนเฉล่ียมาตรฐานดา้นสุขาภิบาลอาหาร ก่อนและหลกัการเขา้โปรแกรม

พฒันาศกัยภาพผูป้ระกอบกิจการและผูส้มัผสัอาหารของร้านอาหารและแผงลอยจาํหน่ายอาหารในโครงการถนน

อาหารปลอดภยั เทศบาลเมืองอุตรดิตถ ์จงัหวดัอุตรดิตถ ์

 3. เพ่ือศึกษาประสิทธิผลโปรแกรมพฒันาศกัยภาพผูป้ระกอบกิจการและผูส้มัผสัอาหารโครงการ

ถนนอาหารปลอดภยั เทศบาลเมืองอุตรดิตถ ์จงัหวดัอุตรดิตถ ์  

วธีิการศึกษา 

การศึกษาคร้ังน้ี เป็นการวจิยัก่ึงทดลอง (Quasi-Experimental Research) โดยแบ่งกลุ่มตวัอยา่งท่ีจะ

ศึกษาเป็น 2 กลุ่ม คือ กลุ่มทดลอง และกลุ่มควบคุม ดาํเนินการทดลองตามแบบแผนการวิจยั Pretest - Posttest  

Control Group Design กลุ่มควบคุม เป็นร้านอาหารและแผงลอยจาํหน่ายอาหารท่ีตั้งอยูบ่นถนนเจษฎาบดินทร์ 

จาํนวน 30 ร้าน กลุ่มทดลอง เป็นร้านอาหารท่ีตั้งอยูบ่นถนนบรมอาสน์ จาํนวน 30 ร้าน เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการเก็บ

รวบรวมขอ้มูลเป็นแบบตรวจมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร ของกรมอนามยั ทาํการเก็บรวบรวมขอ้มูลโดยวิธีการ

ประเมินร้านอาหารและแผงลอยจาํหน่ายอาหาร โดยใชแ้บบตรวจมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร วิเคราะห์ขอ้มูลโดย

ใชส้ถิติเชิงพรรณนา (Descriptive Statistics) และเชิงอนุมาน (Inferential Statistics) และการเปรียบเทียบค่าเฉล่ีย

คะแนนความรู้ของผูเ้ขา้โปรแกรม ดว้ยสถิติ Paired t-test และเปรียบเทียบคะแนนเฉล่ียมาตรฐานดา้นสุขาภิบาล

อาหารระหวา่งกลุ่มควบคุมและกลุ่มทดลอง ดว้ยสถิติ Independent t-test กาํหนดระดบันยัสาํคญั เท่ากบั 0.05  
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ประชากร และ กลุ่มตัวอย่าง 

ประชากรท่ีใชใ้นการศึกษาคร้ังน้ี คือ ร้านอาหารและแผงลอยจาํหน่ายอาหารท่ีตั้ งอยู่บนถนน

อาหารปลอดภยั เทศบาลเมืองอุตรดิตถ ์จาํนวน 2 สาย คือ ถนนบรมอาสน์ จาํนวน 63 ร้าน และถนนเจษฎาบดินทร์ 

จาํนวน 65 ร้าน กลุ่มตวัอยา่งท่ีใชใ้นการศึกษา คือ ร้านอาหารและแผงลอยจาํหน่ายอาหารท่ีตั้งอยูบ่นถนนอาหาร

ปลอดภยั เทศบาลเมืองอุตรดิตถ ์แบ่งเป็น 2 กลุ่ม  ไดแ้ก่ กลุ่มทดลอง คือ ถนนบรมอาสน์ และกลุ่มควบคุม คือ 

ถนนเจษฎาบดินทร์ โดยใชว้ธีิการคดัเลือกแบบเจาะจง (Purposive Random Sampling)  

เคร่ืองมือที่ใช้ในการศึกษา 

เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการเก็บรวบรวมขอ้มูลในการศึกษาคร้ังน้ี ไดแ้ก่ 

1) แบบทดสอบความรู้ก่อนและหลงัการฝึกอบรม สําหรับผูป้ระกอบกิจการและผูส้ัมผสัอาหาร

ของสถานท่ีจาํหน่ายอาหาร ของสาํนกัสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข   เป็นแบบเลือกตอบ 4 

ตวัเลือกใหเ้ลือกตอบขอ้ท่ีถูกตอ้งท่ีสุด จาํนวน 50 ขอ้  

2) แบบตรวจมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร สถานท่ีจาํหน่ายอาหาร ของกรมอนามยั กระทรวงสา

สาธารณสุข (ตามกฎกระทรวงวา่ดว้ยสุขลกัษณะของสถานท่ีจาํหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561) จาํนวน 74 ขอ้  

3) ชุดตรวจสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะใส่อาหารและมือผูส้ัมผสัอาหาร (SI-2/SI-

medium) ผลิตโดยศูนยห์อ้งปฏิบติัการกรมอนามยั กระทรวงสาสาธารณสุข   

การวเิคราะห์ข้อมูล 

การวิเคราะห์ขอ้มูลโดยใชโ้ปรแกรมคอมพิวเตอร์ใชส้าํเร็จรูป ใชส้ถิติเชิงพรรณนา หาค่าจาํนวน 

ร้อยละและใชส้ถิติเชิงอนุมานเปรียบเทียบค่าเฉล่ียคะแนนความรู้-ความเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการสุขาภิบาลอาหาร 

ก่อนและหลงัการเขา้โปรแกรมฝึกอบรมพฒันาศกัยภาพผูป้ระกอบกิจการและผูส้ัมผสัอาหาร ดว้ยสถิติ Paired t-

test และเปรียบเทียบผลต่างของค่าเฉล่ียคะแนนมาตรฐานดา้นสุขาภิบาลอาหารระหว่างกลุ่มควบคุมและกลุ่ม

ทดลอง ดว้ยสถิติ Independent t-test กาํหนดระดบันยัสาํคญั เท่ากบั 0.05   

สรุปผลการศึกษา 

ส่วนที ่ 1   ขอ้มูลทัว่ไป 

 กลุ่มทดลองจากถนนบรมอาสน์ ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 60.0  มีอายรุะหวา่ง 30-39 ปี ร้อยละ 

33.3 จบการศึกษาชั้นมธัยมศึกษาตอนตน้(ม.3หรือมศ.3) ร้อยละ 33.3 มีตาํแหน่งท่ีทาํหนา้ท่ีในการสัมผสัอาหาร

เป็นแม่ครัว ร้อยละ 40.0 ประสบการณ์ในการทาํงานดา้นการสัมผสัอาหารอยูร่ะหวา่ง 2 – 3 ปี ร้อยละ 60.0 เคย

ผา่นการอบรมหลกัสูตรสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามยั ร้อยละ 67.7 และเคยตรวจสุขภาพประจาํปี ร้อยละ 70.0 

ในขณะท่ีกลุ่มควบคุมจากถนนเจษฎาบดินทร์  ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 73.3  มีอายรุะหวา่ง 30-39 ปี ร้อยละ 

36.7 จบการศึกษาชั้นมธัยมศึกษาตอนตน้(ม.3หรือมศ.3) ร้อยละ 36.7 มีตาํแหน่งท่ีทาํหนา้ท่ีในการสัมผสัอาหาร

เป็นผูช่้วยแม่ครัว ร้อยละ 50.0 ประสบการณ์ในการทาํงานดา้นการสมัผสัอาหาร ส่วนใหญ่อยูร่ะหวา่ง 2 – 3 ปี ร้อย

ละ 30.0 เคยผา่นการอบรมหลกัสูตรสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามยั ร้อยละ 73.3 และเคยตรวจสุขภาพประจาํปี 

ร้อยละ 56.7  

 แต่เม่ือเปรียบเทียบสัดส่วนของกลุ่มตวัอยา่งทั้งกลุ่มทดลองและกลุ่มควบคุม พบวา่ เพศ (p=0.129) 

กลุ่มอาย(ุp=0.06) ประสบการณ์ในการทาํงานดา้นการสมัผสัอาหาร(p=0.23) การอบรมหลกัสูตรสุขาภิบาลอาหาร

ของกรมอนามยั(p=0.77) และการตรวจสุขภาพประจาํปี(p=0.37)  ไม่มีความแตกต่างกนั(p > 0.05) ยกเว้น ระดบั
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การศึกษา(p=0.01) และตาํแหน่งท่ีทาํหนา้ท่ีในการสมัผสัอาหาร(p=0.01) ท่ีมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทาง

สถิติ(p < 0.05)   

ส่วนที ่2   ความรู้-ความเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบกิจการและผูส้มัผสั

อาหารในโครงการถนนอาหารปลอดภยั เทศบาลเมืองอุตรดิตถ ์จงัหวดัอุตรดิตถ ์

กลุ่มทดลองก่อนการเขา้โปรแกรมมีความรู้ ร้อยละ 75.8 โดยมีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั 37.9  คะแนน 

และหลงัเขา้โปรแกรมมีคะแนน ร้อยละ  84.7  โดยมีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั 42.3  คะแนน  ผ ล ต่ า ง ข อ ง ค ะ แ น น 

พบวา่ หลงัการเขา้โปรแกรมทุกคนมีคะแนนเพ่ิมข้ึน โดยมีคะแนนเฉล่ียท่ีเพ่ิมข้ึนเท่ากบั 4.43  คะแนน  โดยทุกคน

สามารถผ่านเกณฑ์ได้คะแนนตั้งแต่ร้อยละ 80 ข้ึนไป     (40 คะแนนข้ึนไป) ร้อยละ 100 ในขณะท่ีก่อนเข้า

โปรแกรมมีความรู้ผา่นเกณฑเ์พียง ร้อยละ 20.0  

ตารางที ่ 1  การเปรียบเทียบคะแนนเฉล่ียของความรู้-ความเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการสุขาภิบาล 

                อาหารของผูป้ระกอบกิจการและผูส้มัผสัอาหารก่อนและหลงัเขา้โปรแกรม(กลุ่มทดลอง) 

คะแนนความรู้ n คะแนนเฉลีย่ ส่วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 

t p-value 

2-tailed 

ก่อนอบรม 30 37.9 1.95 -14.49 .000* 

หลงัอบรม 30 42.3 1.86   

* มีนยัสาํคญัท่ีระดบั 0.05 

 การเปรียบเทียบคะแนนเฉล่ียความรู้หลกัการสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบกิจการและผูส้ัมผสั

อาหารของกลุ่มทดลองก่อนและหลงัการเขา้โปรแกรม พบว่า มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p < 

0.05)  โดยมีความรู้หลงัเขา้โปรแกรมสูงกวา่ก่อนการเขา้โปรแกรม 

กลุ่มควบคุมก่อนการเขา้โปรแกรมมีความรู้ ร้อยละ 72.8 โดยมีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั 36.4  คะแนน  

และหลงัเขา้โปรแกรมมีคะแนน ร้อยละ  73.9  โดยมีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั 36.9  คะแนน ผ ล ต่ า ง ข อ ง ค ะ แ น น 

พบวา่ หลงัการเขา้โปรแกรมบางคนมีคะแนนเพ่ิมข้ึนเล็กนอ้ย โดยมีคะแนนเฉล่ียท่ีเพ่ิมข้ึนเท่ากบั 0.56  คะแนน  

โดยหลงัเขา้โปรแกรมไดค้ะแนนผา่นเกณฑต์ั้งแต่ร้อยละ 80 ข้ึนไป (40 คะแนนข้ึนไป) ร้อยละ 20.0 และก่อนเขา้

โปรแกรม ร้อยละ 10.0  

ตารางที ่ 2  การเปรียบเทียบคะแนนเฉล่ียของความรู้-ความเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการสุขาภิบาล 

                อาหารของผูป้ระกอบกิจการและผูส้มัผสัอาหารก่อนและหลงัเขา้โปรแกรม(กลุ่มควบคุม) 

คะแนนความรู้ n คะแนนเฉลีย่ ส่วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 

t p-value 

2-tailed 

ก่อนประเมิน 30 36.4 2.02 -2.007 0.054 

หลงัประเมิน 30 36.9 2.63   

 การเปรียบเทียบคะแนนเฉล่ียความรู้-ความเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบ

กิจการและผูส้มัผสัอาหาร ก่อนและหลงัการเขา้โปรแกรม พบวา่ ไม่มีความแตกต่างกนั      (p > 0.05)   

ตารางที ่3 การเปรียบเทียบผลต่างของคะแนนเฉล่ียความรู้-ความเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการสุขาภิบาล 

              อาหารของผูป้ระกอบกิจการและผูส้มัผสัอาหาร ระหวา่งกลุ่มควบคุมและกลุ่มทดลอง 

คะแนนความรู้ n คะแนนเฉลีย่ ส่วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 

t p-value 

2-tailed 

กลุ่มควบคุม 30 0.56 1.54 -9.28 0.000* 

กลุ่มทดลอง 30 4.43 1.67   
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* มีนยัสาํคญัท่ีระดบั 0.05   

 การเปรียบเทียบผลต่างของคะแนนเฉล่ียความรู้หลกัการสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบกิจการและ

ผูส้ัมผสัอาหาร ระหว่างกลุ่มควบคุม และกลุ่มทดลอง พบวา่ มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนัยสําคญัทางสถิติ (p < 

0.05)  โดยกลุ่มทดลองมีความรู้ ความเขา้ใจสูงกวา่กลุ่มควบคุม 

ตารางที ่ 4  การเปรียบเทียบคะแนนเฉล่ียของความรู้-ความเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการสุขาภิบาล 

                อาหารของผูป้ระกอบกิจการและผูส้มัผสัอาหารก่อนและหลงัเขา้โปรแกรมระหวา่ง 

                กลุ่มควบคุมและกลุ่มทดลอง 

กลุ่มตวัอย่าง n คะแนนเฉลีย่ ส่วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 

t p-value 

2-tailed 

ก่อนเข้าโปรแกรม     

   กลุ่มควบคุม 30 36.4 2.02 2.918 0.06 

   กลุ่มทดลอง 30 37.9 1.95   

หลงัเข้าโปรแกรม     

   กลุ่มควบคุม 30 36.9 2.63 -9.114 0.000* 

   กลุ่มทดลอง 30 42.3 1.86   

* มีนยัสาํคญัท่ีระดบั 0.05   

 กลุ่มควบคุมก่อนเขา้โปรแกรม มีคะแนนเฉล่ียของความรู้ เท่ากบั 36.4 คะแนน      กลุ่มทดลอง มี

คะแนนเฉล่ียของความรู้ เท่ากบั 37.9 คะแนน จากคะแนนเต็ม 50 คะแนน  เม่ือทดสอบความแตกต่างทางสถิติ

พบวา่ คะแนนเฉล่ียของความรู้ของกลุ่มควบคุมและกลุ่มทดลอง ไม่มีความแตกต่างกนั  (p = 0.06)   

 กลุ่มควบคุมหลงัเขา้โปรแกรม มีคะแนนเฉล่ียของความรู้ เท่ากบั 36.9 กลุ่มทดลองมีคะแนนเฉล่ีย

ของความรู้ความเขา้ใจ เท่ากบั 42.3 เม่ือทดสอบความแตกต่างทางสถิติพบวา่ คะแนนเฉล่ียของความรู้ ของกลุ่ม

ควบคุมและกลุ่มทดลอง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ        (p < 0.05)  โดยกลุ่มทดลองมีความรู้

หลงัการเขา้โปรแกรมสูงกวา่กลุ่มควบคุม 

ตารางที ่5  จาํนวน ร้อยละของร้านอาหารท่ีผา่นและไม่ผา่นการทดสอบความรู้ ความเขา้ใจเก่ียวกบั 

               หลกัการสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบกิจการและผูส้มัผสัอาหาร กลุ่มควบคุมและ 

               กลุ่มทดลองหลงัการเขา้โปรแกรมพฒันาศกัยภาพผูป้ระกอบกิจการและผูส้มัผสัอาหาร 

 

เกณฑ์ความรู้ตั้งแต่ร้อยละ 80 ขึน้ไป 
กลุ่มควบคุม กลุ่มทดลอง 

จาํนวน ร้อยละ จาํนวน ร้อยละ 

ผา่นเกณฑ ์ 6 20.0 30 100 

ไม่ผา่นเกณฑ ์ 24 80.0 - - 

 กลุ่มทดลองสามารถผ่านการทดสอบความรู้ ความเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการสุขาภิบาลอาหารของผู ้

ประกอบกิจการและผูส้มัผสัอาหาร ร้อยละ 100 ในขณะท่ีกลุ่มควบคุมผา่นเกณฑเ์พียงร้อยละ 20.0   

ส่วนที ่ 3 การประเมินมาตรฐานตามหลกัการสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหารและแผงลอย

จาํหน่ายอาหารในโครงการถนนอาหารปลอดภยั เทศบาลเมืองอุตรดิตถ ์จงัหวดัอุตรดิตถ ์

กลุ่มทดลองก่อนการเขา้โปรแกรมมีคะแนนผลการประเมินมาตรฐาน ร้อยละ 93.1 โดยมีคะแนน

เฉล่ียเท่ากบั 68.9  คะแนน  และหลงัการเขา้โปรแกรมมีคะแนน ร้อยละ  100  โดยประเมินผ่านเกณฑ์ทุกขอ้ได้

คะแนนเตม็ เท่ากบั 74  คะแนน  ผลต่างของคะแนน พบวา่ หลงัการเขา้โปรแกรมทุกแห่งมีคะแนนเพ่ิมข้ึน 
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โดยมีคะแนนเฉล่ียท่ีเพ่ิมข้ึนเท่ากบั 5.1  คะแนน   โดยก่อนเขา้โปรแกรมผ่านเกณฑไ์ดค้ะแนนเต็ม (74 คะแนน) 

ร้อยละ 20.0 และหลงัการเขา้โปรแกรมทุกแห่งสามารถผา่นเกณฑไ์ดค้ะแนนเตม็ (74 คะแนน) ร้อยละ 100 

ตารางที ่ 6  การเปรียบเทียบคะแนนเฉล่ียของผลการประเมินตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารก่อน 

                และหลงัการเขา้โปรแกรมของกลุ่มทดลอง 

คะแนนความรู้ n คะแนนเฉลีย่ ส่วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 

t p-value 

2-tailed 

ก่อนอบรม 30 68.9 4.55 -6.127 .000* 

หลงัอบรม 30 74 0.00   

* มีนยัสาํคญัท่ีระดบั 0.05 

 การเปรียบเทียบคะแนนเฉล่ียผลการประเมินตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารก่อนและหลงัการเขา้

โปรแกรมของกลุ่มทดลอง มีคะแนนเฉล่ียก่อนการเขา้โปรแกรม เท่ากบั 68.9 และหลงัการอบรม  เท่ากบั 74  จาก

คะแนนเต็ม 74คะแนน เม่ือทดสอบความแตกต่างทางสถิติพบว่า คะแนนเฉล่ียของผลการประเมินตามมาตรฐาน

สุขาภิบาลอาหารก่อนและหลงัการเขา้โปรแกรม พบวา่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ  (p < 0.05)  

โดยหลงัเขา้โปรแกรมมีผลการประเมินผา่นเกณฑม์าตรฐานท่ีสูงกวา่ก่อนการเขา้โปรแกรม 

กลุ่มควบคุมก่อนการเขา้โปรแกรมมีคะแนนผลการประเมินมาตรฐาน ร้อยละ 90.2 โดยมีคะแนน

เฉล่ียเท่ากบั 66.7  คะแนน  และหลงัการเขา้โปรแกรมมีคะแนน ร้อยละ  91.7  คะแนนเฉล่ียเท่ากบั 67.8  คะแนน  

จากคะแนนเตม็ 74  คะแนน  ผลต่างของคะแนน พบวา่ หลงัการเขา้โปรแกรมทุกแห่งมีคะแนนเพ่ิมข้ึนและเท่าเดิม 

โดยมีคะแนนเฉล่ียท่ีเพ่ิมข้ึนเท่ากบั 1.1   คะแนน โดยก่อนเขา้โปรแกรมผ่านเกณฑไ์ดค้ะแนนเต็ม (74 คะแนน) 

ร้อยละ 13.3 และหลงัการเขา้โปรแกรมผา่นเกณฑไ์ดค้ะแนนเตม็ (74 คะแนน) เพียงร้อยละ 20.0 

ตารางที ่7   การเปรียบเทียบคะแนนเฉล่ียของผลการประเมินตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารก่อน 

                และหลงัการเขา้โปรแกรมของกลุ่มควบคุม 

คะแนนความรู้ n คะแนนเฉลีย่ ส่วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 

t p-value 

2-tailed 

ก่อนอบรม 30 66.7 5.82 -2.483 .019* 

หลงัอบรม 30 67.8 4.68   

* มีนยัสาํคญัท่ีระดบั 0.05 

 การเปรียบเทียบคะแนนเฉล่ียผลการประเมินตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารก่อนมีคะแนนเฉล่ีย 

เท่ากบั 66.7 และหลงัการอบรม  เท่ากบั 67.8  จากคะแนนเต็ม 74 คะแนน เม่ือทดสอบความแตกต่างทางสถิติ

พบว่า คะแนนเฉล่ียมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ (p < 0.05)  โดยหลงัเขา้โปรแกรมมีผลการ

ประเมินผา่นเกณฑม์าตรฐานท่ีสูงกวา่ก่อนการเขา้โปรแกรม 

ตารางที ่8 การเปรียบเทียบผลต่างของคะแนนเฉล่ียผลการประเมินตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร 

              ของร้านอาหาร ระหวา่งกลุ่มควบคุมและกลุ่มทดลอง 

คะแนนความรู้ n คะแนนเฉลีย่ ส่วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 

t p-value 

2-tailed 

กลุ่มควบคุม 30 1.10 2.42 -4.242 0.000* 

กลุ่มทดลอง 30 5.10 4.55   

* มีนยัสาํคญัท่ีระดบั 0.05 
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การเปรียบเทียบผลต่างของคะแนนเฉล่ียผลการประเมินตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารระหว่าง

กลุ่มควบคุมและกลุ่มทดลองพบวา่ มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p < 0.05)  โดยกลุ่มทดลองมีผล

การประเมินตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารสูงกวา่กลุ่มควบคุม 

ตารางที ่ 9  การเปรียบเทียบคะแนนเฉล่ียของผลการประเมินตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร 

                ของร้านอาหารอนและหลงัเขา้โปรแกรมระหวา่งกลุ่มควบคุมและกลุ่มทดลอง 

กลุ่มตวัอย่าง n คะแนนเฉลีย่ ส่วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 

t p-value 

2-tailed 

ก่อนเข้าโปรแกรม     

   กลุ่มควบคุม 30 66.7 5.82 -1.604 0.114 

   กลุ่มทดลอง 30 68.9 4.55   

หลงัเข้าโปรแกรม     

   กลุ่มควบคุม 30 67.8 4.68 -7.211 0.000* 

   กลุ่มทดลอง 30 74 0.00   

* มีนยัสาํคญัท่ีระดบั 0.05 

 การเปรียบเทียบคะแนนเฉล่ียของผลการประเมินตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร               ก่อนเขา้

โปรแกรมระหวา่งกลุ่มควบคุมและกลุ่มทดลอง พบวา่ คะแนนเฉล่ียไม่มีความแตกต่างกนั     (p = 0.114)  ส่วน

ของหลงัเขา้โปรแกรม พบวา่ คะแนนเฉล่ียมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ  (p < 0.05)  โดยกลุ่ม

ทดลองมีผลการประเมินตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารหลงัการเขา้โปรแกรมสูงกวา่กลุ่มควบคุม 

ตารางที ่10 จาํนวน ร้อยละของร้านอาหารท่ีผา่นและไม่ผา่นการประเมินตามมาตรฐานสุขาภิบาล 

                อาหารของร้านอาหารกลุ่มควบคุมและกลุ่มทดลอง หลงัการเขา้โปรแกรมพฒันา 

                ศกัยภาพผูป้ระกอบกิจการและผูส้มัผสัอาหาร 

เกณฑ์คะแนน (74 คะแนน) 
กลุ่มควบคุม กลุ่มทดลอง 

จาํนวน ร้อยละ จาํนวน ร้อยละ 

ผา่นเกณฑ ์ 6 20.0 30 100 

ไม่ผา่นเกณฑ ์ 24 80.0 - - 

 กลุ่มทดลองสามารถผ่านการประเมินตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารทุกแห่ง คิดเป็นร้อยละ 100 

ในขณะท่ีกลุ่มควบคุมผา่นเกณฑเ์พียง 6 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 20.0   

ส่วนที ่ 4   การตรวจหาโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะใส่อาหาร และมือผูส้มัผสัอาหาร 

               ตามหลกัการสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหารและแผงลอยจาํหน่ายอาหาร โดยใชชุ้ด 

               ทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรียเบ้ืองตน้(SI-2/SI-medium) 

               โครงการถนนอาหารปลอดภยั เทศบาลเมืองอุตรดิตถ ์จงัหวดัอุตรดิตถ ์

 

กลุ่มทดลองมีผลการตรวจหาโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ก่อนการเขา้โปรแกรม ท่ีตรวจในอาหาร จาํนวน 

30 ตวัอย่าง โดยพบเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย จาํนวน 8 ตวัอย่าง ไดแ้ก่ ขาหมู หมูหวาน หมูแดง และหมูกรอบ 

ตรวจในภาชนะใส่อาหาร จาํนวน 30 ตวัอยา่ง พบเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย จาํนวน 10 ตวัอยา่ง ไดแ้ก่ ตะเกียบและ

เขียงหันอาหาร และตรวจมือผูส้ัมผสัอาหาร  จาํนวน 30 ตวัอยา่ง พบเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย จาํนวน 5 ตวัอยา่ง 

ในส่วนหลงัการเขา้โปรแกรม ท่ีตรวจในอาหาร ภาชนะใส่อาหาร และมือผูส้ัมผสัอาหาร จะไม่พบเช้ือโคลิฟอร์ม

แบคทีเรียเลย 
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ตารางที ่11 จาํนวน ร้อยละของประเภทตวัอยา่งท่ีตรวจพบและไม่พบโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร  

                ภาชนะใส่อาหาร และมือผูส้มัผสัอาหาร ก่อนและหลงัเขา้โปรแกรมของกลุ่มทดลอง  

 ประเภทตวัอย่าง (n=30) 
พบแบคทเีรีย (+) ไม่พบแบคทเีรีย (-) 

จาํนวน ร้อยละ จาํนวน ร้อยละ 

ก่อนเข้าโปรแกรม     

    อาหาร 7 23.33 23 76.67 

    ภาชนะใส่อาหาร 10 33.33 20 66.67 

   มือผูส้มัผสัอาหาร 5 16.67 25 83.33 

หลงัเข้าโปรแกรม     

    อาหาร - - 30 100 

    ภาชนะใส่อาหาร - - 30 100 

   มือผูส้มัผสัอาหาร - - 30 100 

กลุ่มทดลองมีประเภทตวัอยา่งท่ีตรวจหาโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ก่อนการเขา้โปรแกรม พบวา่ อาหาร

ตรวจพบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย จาํนวน 7 ตวัอย่าง คิดเป็นร้อยละ 23.33 ภาชนะใส่อาหารตรวจพบโคลิฟอร์ม

แบคทีเรีย จาํนวน 10 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 33.33 มือผูส้ัมผสัอาหารตรวจพบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย จาํนวน 5 

ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 16.67 ส่วนหลงัการเขา้โปรแกรมทั้งอาหาร ภาชนะใส่อาหาร และมือผูส้ัมผสัอาหาร ไม่

พบเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียเลย ร้อยละ 100 

กลุ่มควบคุมมีผลการตรวจหาโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ก่อนการเขา้โปรแกรม ท่ีตรวจในอาหาร จาํนวน 

30 ตวัอยา่ง โดยพบเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย จาํนวน 9 ตวัอยา่ง ไดแ้ก่ เลือดตม้ หมูทอด หมูหมกั หมูกรอบ หมูแดง 

กุง้ตม้และหมูยอ ตรวจในภาชนะใส่อาหาร จาํนวน 30 ตวัอย่าง พบเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย จาํนวน 8 ตวัอย่าง 

ไดแ้ก่ ถว้ย จาน ชอ้ม เขียง ตะเกียบแกว้นํ้ า และถว้ยนํ้ าจ้ิม และตรวจมือผูส้มัผสัอาหาร  จาํนวน 30 ตวัอยา่ง พบเช้ือ

โคลิฟอร์มแบคทีเรีย จาํนวน 6 ตวัอยา่ง ส่วนหลงัการเขา้โปรแกรม ตรวจในอาหาร จาํนวน 30 ตวัอยา่ง โดยพบ

เช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย จาํนวน 7 ตวัอย่าง ไดแ้ก่ หมูสับ หมูทอด ไก่ทอด กุง้ตม้ และหมูแดง  ตรวจในภาชนะ     

ใส่อาหาร จาํนวน 30 ตวัอยา่ง พบเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย จาํนวน 7 ตวัอยา่ง ไดแ้ก่ ตะเกียบ เขียง  จาน และถว้ย 

และตรวจมือผูส้มัผสัอาหาร  จาํนวน 30 ตวัอยา่ง พบเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย จาํนวน 6 ตวัอยา่ง 

ตารางที ่12 จาํนวน ร้อยละของประเภทตวัอยา่งท่ีตรวจพบและไม่พบโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร  

                 ภาชนะใส่อาหาร และมือผูส้มัผสัอาหาร ก่อนและหลงัเขา้โปรแกรมของกลุ่มควบคุม  

 ประเภทตวัอย่าง (n=30) 
พบแบคทเีรีย (+) ไม่พบแบคทเีรีย (-) 

จาํนวน ร้อยละ จาํนวน ร้อยละ 

ก่อนเข้าโปรแกรม     

    อาหาร 9 30.00 21 70.00 

    ภาชนะใส่อาหาร 8 26.67 22 73.33 

   มือผูส้มัผสัอาหาร 6 20.00  24 80.00 

หลงัเข้าโปรแกรม     

    อาหาร 7 23.33 23 76.67 

    ภาชนะใส่อาหาร 7 23.33 23 76.67 

   มือผูส้มัผสัอาหาร 6 20.00  24 80.00 
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กลุ่มควบคุมมีประเภทตวัอยา่งท่ีตรวจหาโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ก่อนการเขา้โปรแกรม พบวา่ อาหาร

ตรวจพบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย จาํนวน 9 ตวัอย่าง คิดเป็นร้อยละ 30.00 ภาชนะใส่อาหารตรวจพบโคลิฟอร์ม

แบคทีเรีย จาํนวน 8 ตวัอย่าง คิดเป็นร้อยละ 26.67 มือผูส้ัมผสัอาหารตรวจพบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย จาํนวน 6 

ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 20.00 ส่วนหลงัการเขา้โปรแกรมพบวา่ อาหารตรวจพบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย จาํนวน 7 

ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 23.33 ภาชนะใส่อาหารตรวจพบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย จาํนวน 7 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 

23.33 มือผูส้มัผสัอาหารตรวจพบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย จาํนวน 6 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 20.00 

อภิปรายผลการศึกษา 

 การศึกษาประสิทธิผลโปรแกรมพฒันาศกัยภาพผูป้ระกอบกิจการและผูส้มัผสัอาหารโครงการถนน

อาหารปลอดภยั เทศบาลเมืองอุตรดิตถ ์จงัหวดัอุตรดิตถ ์ผลการศึกษาสามารถอภิปรายไดด้งัน้ี 

1. ความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบกิจการและผูส้มัผสัอาหาร 

พบวา่ กลุ่มทดลองหลงัการเขา้โปรแกรมมีคะแนนรวม ร้อยละ 84.7 โดยมีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั 42.3 คะแนน ท่ีสูง

กวา่ก่อนการเขา้โปรแกรมท่ีมีคะแนนรวม ร้อยละ 75.8 โดยมีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั 37.9 คะแนน และผลต่างของ

คะแนนหลงัการเขา้โปรแกรมทุกคนมีคะแนนเพ่ิมข้ึน ท่ีต่างจากกลุ่มควบคุมท่ีก่อนการอบรมมีคะแนนรวม ร้อยละ 

72.8 โดยมีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั 36.4  คะแนน และหลงัการอบรมมีคะแนนรวมร้อยละ 73.9 โดยมีคะแนนเฉล่ีย

เท่ากบั 36.9  คะแนน ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากการเขา้ร่วมโปรแกรมท่ีผูศึ้กษาสร้างข้ึนจะมีการสอนความรู้เร่ือง ทั้ง

ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติท่ีเก่ียวขอ้งกับหลกัการสุขาภิบาลอาหารเพ่ือให้ผูเ้ขา้โปรแกรม มีความรู้เร่ือง การ

สุขาภิบาลอาหาร และอนัตรายท่ีเกิดจาก อาหารและนํ้ าท่ีไม่ สะอาดปลอดภยั สามารถปฏิบติัได ้ตามขอ้กาํหนด/

มาตรฐานดา้นสุขาภิบาลอาหาร สุขวทิยาส่วนบุคคล ทราบถึงวิธีการควบคุมคุณภาพอาหารใหส้ะอาด ปลอดภยั มี

ทกัษะการใช ้APPLICATION และอุปกรณ์ในการพฒันาสถานท่ีจาํหน่ายอาหาร เขา้ใจกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งกบัผู ้

ประกอบกิจการดา้นอาหารและสามารถปฏิบติัไดจ้ริงจากการสาธิตและฝึกปฏิบติัขณะเขา้ร่วมโปรแกรมทาํให้ผล

การทดสอบจึงมีคะแนนความรู้ความเขา้ใจท่ีสูงข้ึนอยา่งเห็นไดช้ดั สอดคลอ้งกบัท่ีสุทธาทิพย ์สมสนุก, ณัฐกฤตา 

ศิริโสภณ และกรัณฑรัตน์ บุญช่วยธนาสิทธ์ิ (2558) ท่ีไดศึ้กษาประสิทธิผลโปรแกรมสุขศึกษาเพ่ือการพฒันา

พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูส้ัมผสัอาหารในท่าอากาศยานดอนเมือง ท่ีพบวา่ ภายหลงัไดรั้บโปรแกรมสุข

ศึกษาฯ กลุ่มทดลองมีคะแนนเฉล่ียพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร (𝑋̅ = 63.78, S.D. = 0.70 ) สูงกวา่ก่อนการทดลอง 

(𝑋̅ = 60.87, SD = 2.01) และหลงัการทดลอง กลุ่มทดลองมีคะแนนเฉล่ียพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร (𝑋̅ = 63.78, 

SD = 0.70) สูงกวา่กลุ่มควบคุม (𝑋̅ = 61.06, SD = 2.09) ซ่ึงแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั p < 0.05 

แสดงวา่โปรแกรมสุขศึกษาเพ่ือพฒันาพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารส่งผลให้ผูส้ัมผสัอาหารมีพฤติกรรมสุขาภิบาล

อาหารในทิศทางท่ีดีข้ึน ผูบ้ริหารท่ีเก่ียวขอ้งควรใหก้ารสนบัสนุนการเสริมสร้างความรู้และทกัษะการดาํเนินงาน

อยา่งสมํ่าเสมอ เพ่ือส่งเสริมใหก้ารดาํเนินงานดา้นสุขาภิบาลอาหารพฒันาอยา่งต่อเน่ืองและมีประสิทธิภาพ 

เม่ือทดสอบความแตกต่างทางสถิติคะแนนเฉล่ียก่อนและหลงัการเขา้โปรแกรมของ   กลุ่มทดลอง 

พบวา่ มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p < 0.05) ซ่ึงผูเ้ขา้เขา้โปรแกรมมีความรู้หลงัการเขา้โปรแกรม

สูงกวา่ก่อนการเขา้โปรแกรม โดยมีความรู้ผา่นเกณฑไ์ดค้ะแนนตั้งแต่  ร้อยละ 80 ข้ึนไป (40 คะแนนข้ึนไป) ร้อย

ละ 100 ท่ีต่างจากกลุ่มควบคุมท่ีเม่ือทดสอบความแตกต่างทางสถิติคะแนนเฉล่ียก่อนและหลงัการเขา้โปรแกรม 

พบวา่ ไม่มีความแตกต่างกนั  (p > 0.05) ซ่ึงผูเ้ขา้เขา้โปรแกรมมีความรู้หลงัการเขา้โปรแกรมสูงกวา่ก่อนการเขา้

โปรแกรมเลก็นอ้ย โดยมีความรู้ผา่นเกณฑเ์พียง ร้อยละ 20.0 และเม่ือเปรียบเทียบผลต่างของคะแนนเฉล่ียความรู้

หลงัเขา้โปรแกรมระหวา่งกลุ่มทดลองและกลุ่มควบคุม พบวา่ มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p < 

0.05)  โดยกลุ่มทดลองมีความรู้สูงกวา่กลุ่มควบคุม ซ่ึงก่อนเขา้โปรแกรมไม่มีความแตกต่างกนั  (p = 0.06) และ

กลุ่มทดลองสามารถผา่นการทดสอบความรู้ ความเขา้ใจ ร้อยละ 100 ในขณะท่ีกลุ่มควบคุมผา่นเกณฑเ์พียงร้อยละ 
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20.0 ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากกลุ่มควบคุมไม่ไดมี้การเขา้ร่วมโปรแกรมท่ีผูศึ้กษาจดัการอบรมใหค้วามรู้เร่ืองท่ีเก่ียวกบั

หลกัสุขาภิบาลอาหารทาํให้ไม่เขา้ใจหลกัการพฒันาร้านอาหารตามเกณฑ์มาตรฐานท่ีกาํหนด แต่เป็นเพียงการ

เรียนรู้ดว้ยตนเอง (Self- study) ซ่ึงการเรียนรู้จากการอ่าน การสังเกต หากไม่มีความสนใจและขาดแรงจูงใจก็

ยากท่ีจะไดค้วามรู้มาพฒันา จึงทาํให้มีความรู้ไม่เพียงพอสาํหรับการพฒันาร้านอาหารตามเกณฑ์มาตรฐาน ซ่ึง

สอดคลอ้งกบัการศึกษาของพทุธจกัร ช่วยราย (2558) ไดศึ้กษาผลของโปรแกรมพฒันาความรู้และพฤติกรรมดา้น

สุขาภิบาลอาหารในร้านแผงลอยจาํหน่ายอาหารเขตอาํเภอเขาชะเมา จงัหวดัระยอง ท่ีพบวา่ ผูป้ระกอบการร้าน

แผงลอยจาํหน่ายอาหารกลุ่มทดลองมีคะแนนความรู้ดา้นสุขาภิบาลอาหารก่อนและหลงัเขา้ร่วมโครงการแตกต่าง

กนัอยา่งมีนยัสาํคญัท่ีระดบั 0.001 มีคะแนนความรู้หลงัเขา้ร่วมโปรแกรมฯ สูงกวา่กลุ่มควบคุมแตกต่างอยา่งมี

นยัสาํคญัท่ีระดบั 0.001 มีคะแนนพฤติกรรมดา้นสุขาภิบาลอาหารก่อนและหลงัเขา้ร่วมโครงการแตกต่างกนัอยา่ง

มีนยัสาํคญัท่ีระดบั 0.001 มีคะแนนพฤติกรรมหลงัเขา้ร่วมโปรแกรมสูงกวา่กลุ่มควบคุม มีคะแนนขอ้กาํหนด

สุขาภิบาลแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัท่ีระดบั 0.001 สูงกวา่กลุ่มควบคุม ร้านแผงลอยจาํหน่ายอาหารกลุ่มทดลอง

ทุกร้านหลงัเขา้ร่วมโปรแกรมผา่นเกณฑก์ารปนเป้ือนโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 

2. ผลการประเมินมาตรฐานตามหลักสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหารกลุ่มทดลอง ก่อนเข้า

โปรแกรม จะมีเกณฑท่ี์ผ่านเกณฑ์นอ้ยท่ีสุด ไดแ้ก่เร่ือง การแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน ร้อยละ 

73.3 แต่หลงัเขา้โปรแกรมทุกแห่งผา่นเกณฑม์าตรฐาน ร้อยละ 100 แสดงให้เห็นวา่ ประสิทธิผลโปรแกรมพฒันา

ศกัยภาพผูป้ระกอบกิจการและผูส้ัมผสัอาหาร สามารถท่ีจะพฒันาให้ผูป้ระกอบการมีความรู้ ความเขา้ใจในหลกั

สุขาภิบาลอาหารทาํใหผู้ป้ระกอบกิจการและผูส้มัผสัอาหารมีทกัษะในการพฒันาร้านอาหารและแผงลอยจาํหน่าย

อาหารให้ผ่านเกณฑ์ดา้นสุขาภิบาลอาหารตามกฎกระทรวงว่าดว้ยสุขลกัษณะของสถานท่ีจาํหน่ายอาหาร พ.ศ. 

2561 ท่ีตอบสนองการเปล่ียนแปลงวฒันธรรมการบริโภคอาหารของประชาชนในปัจจุบนัจากเดิมท่ีนิยมบริโภค

อาหารนอกบา้นหรือบริโภคอาหารปรุงสาํเร็จ สถานท่ีจาํหน่ายอาหารจึงมีผลกระทบสาํคญัต่อสุขภาพประชาชน 

เน่ืองจากสถานท่ีจาํหน่ายอาหารท่ีไม่ถูกสุขลกัษณะอาจทาํให้เกิดการปนเป้ือนเช้ือโรค สารเคมี หรือโลหะหนัก 

รวมทั้ งมีความเส่ียงต่อการแพร่ระบาดของโรคท่ีมีอาหารและนํ้ าเป็นส่ือ เพ่ือให้สถานท่ีจําหน่ายอาหารมี

สุขลกัษณะท่ีดีและลดความเส่ียงต่อการเกิดโรค สมควรกาํหนดมาตรการในการจดัการสุขลกัษณะของสถานท่ี

จาํหน่ายอาหาร สอดคลอ้งกบัการศึกษาของ พฒันา พรหมณี (2562) ท่ีไดศึ้กษาแนวทางการดาํเนินงานการ

สุขาภิบาลอาหารของสถานประกอบการร้านอาหารริมทางจงัหวดัพระนครศรีอยธุยา พบวา่ ร้านอาหารริมทางท่ี

จาํหน่ายอาหารพ้ืนเมืองบริเวณท่ีตั้งมีสภาพแวดลอ้มเป็นแหล่งนํ้ าเสีย มีการจดัการขยะท่ีไม่ถูกสุขลกัษณะ มีฝุ่ น

ควนัและมลพิษ มีการจดัการร้านอาหารไม่เขา้เกณฑม์าตรฐานร้านอาหารท่ีสะอาด ปลอดภยั ผูป้ระกอบการจะตอ้ง

ไดรั้บการอบรมใหค้วามรู้ และมีส่วนร่วมในการตรวจสอบรวมกลุ่มดูแลกนัเองและการสนบัสนุนของภาครัฐและ

ทอ้งถ่ิน สาํหรับกลุ่มควบคุมก็จะพบปัญหาคลา้ย ๆกนั 

สําหรับคะแนนมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารก่อนการเขา้โปรแกรมของกลุ่มทดลอง พบว่า ได้

คะแนนรวม ร้อยละ 93.1 โดยมีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั 68.9 คะแนน และหลงัการเขา้โปรแกรมไดค้ะแนนรวมร้อยละ 

100 โดยผลประเมินผ่านเกณฑทุ์กขอ้ไดค้ะแนนเต็ม เท่ากบั 74 คะแนน ผลต่างของคะแนนก่อนและหลงัการเขา้

โปรแกรม พบวา่ หลงัการเขา้โปรแกรมร้านอาหารทุกแห่งมีคะแนนเพ่ิมข้ึน เม่ือทดสอบความแตกต่างทางสถิติ

คะแนนเฉล่ีย พบวา่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ  (p < 0.05)  ซ่ึงร้านอาหารหลงัเขา้โปรแกรมมีผล

การประเมินผา่นเกณฑม์าตรฐานท่ีสูงกวา่ก่อนการเขา้โปรแกรม ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันา

ศักยภาพผูป้ระกอบกิจการและผูส้ัมผสัอาหาร จะเน้นเน้ือหาวิชาการท่ีสามารถนําไปใช้ได้เลยโดยท่ีผูป้รุง

ประกอบการตอ้งยึดหลกั 2 ประการ คือ 1. สะอาด ปลอดภยั มีการปรุงประกอบอาหารให้ถูกหลกัสุขาภิบาล

อาหาร โดยเนน้ดูแลความสะอาดตั้งแต่กระบวนการเตรียมวตัถุดิบ การลา้งให้สะอาดก่อนนาํมาปรุงโดยเฉพาะผกั

https://www.nicetofit.com/%e0%b8%84%e0%b8%a7%e0%b8%b2%e0%b8%a1%e0%b8%ad%e0%b8%a2%e0%b8%b2%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%b9%e0%b9%89/
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ท่ีนํามาใช้อาหารตอ้งมีการลา้งให้สะอาดเพ่ือลา้งสารเคมีท่ีอาจปนเป้ือนมาตั้งแต่การเพาะปลูก วตัถุดิบ ท่ีใช้

ทาํอาหารตอ้งมีคุณภาพดี มาจากแหล่งผลิตท่ีเช่ือถือได ้และ 2. ถูกหลกั โภชนาการ คือ ปรุงอาหารดว้ยการยาํ ตม้ 

น่ึง ลดอาหารประเภท ผดั ทอด และอาหารท่ีมีรสหวานจดั เคม็จดั เลือกรับประทานผกัและผลไม ้เพ่ือให้ไดคุ้ณค่า

ทางโภชนาการท่ีตรงกบัความตอ้งการของร่างกาย สอดคลอ้งกบัการศึกษาของ นํ้ าทิพย ์เตรียมการ, นฤมล นนัท

รักษ์ (2558) ได้ศึกษาเร่ืองการวิจัยและพฒันาร้านอาหารให้ได้มาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอร่อย ของ

ร้านอาหารในจงัหวดัสมุทรสงคราม พบวา่ก่อนการทดลอง ร้านเฉพาะท่ียงัไม่ผ่านเกณฑม์าตรฐานอาหารสะอาด 

รสชาติอร่อย ของกรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข จาํนวน 32 ร้าน ท่ีไม่ผ่านขอ้กาํหนดสุขาภิบาลสาํหรับ

ร้านอาหาร จาํนวน 11 ขอ้ และทั้ง 10 ตวัอยา่งพบการปนเป้ือนของโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ในส่วนหลงัการทดลอง 

โดยผูว้จิยัไดจ้ดัอบรมใหค้าํแนะนาํแก่บุคลากรในร้านโดยพฒันาคู่มือสาํหรับการพฒันาร้านอาหาร และไดติ้ดตาม

ประเมินผลเป็นเวลา 8 สปัดาห์ และติดตามผลไดใ้ห้ผูป้ระเมินทั้งสามรายประเมินผลอีกคร้ังผลการทดลองพบวา่ 

ขอ้กาํหนดสุขาภิบาลสาํหรับร้านอาหารและการทดสอบการปนเป้ือนแบคทีเรียประเมินผ่านทุกขอ้ ตามเกณฑ์

มาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste)  

3. ผลการตรวจหาโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะใส่อาหาร และมือผูส้ัมผสัอาหาร โดยใช้

ชุดทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรียเบ้ืองตน้ (SI-2/SI-medium) กลุ่มทดลอง พบวา่ ก่อนการเขา้โปรแกรมท่ีตรวจใน

อาหารพบเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ร้อยละ 23.33 ภาชนะใส่อาหาร พบเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ร้อยละ 33.33 และ

ตรวจมือผูส้มัผสัอาหาร พบเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ร้อยละ 16.67 ในส่วนหลงัการเขา้โปรแกรม ท่ีตรวจในอาหาร 

ภาชนะใส่อาหาร และมือผูส้ัมผสัอาหาร จะไม่พบเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียเลย ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากการเขา้ร่วม

โปรแกรมพฒันาศกัยภาพผูป้ระกอบกิจการและผูส้ัมผสัอาหาร จะมีเน้ือหาวิชาการท่ีเป็นการสาธิตและฝึกปฏิบติั

ตามหวัขอ้ท่ีเหมาะสม เห็นจริง ปฏิบติัจริงทาํใหผู้ป้ระกอบการและผูส้มัผสัอาหารมีความรู้ความเขา้ในจนสามารถ

ปรุง ประกอบอาหารท่ีถูกหลกัสุขาภิบาล เช่น การสาธิตและฝึกปฏิบติั เร่ือง วธีิการลา้งผกั การหยบิจบัอาหาร และ

การแต่งกายท่ีถูกสุขลกัษณะ การเลือก ลา้งภาชนะ อุปกรณ์ การเลือกใชเ้คร่ืองปรุงรสอาหาร หลกัการทาํงาน และ

การดูแลรักษาบ่อดกัไขมนั เทคนิคการตรวจทางดา้นชีวภาพ โดยใชชุ้ด ทดสอบ อ ๑๓ (SI-2/SI-medium) และ

เทคนิคการตรวจทางดา้นเคมี โดยใชชุ้ดทดสอบ การตรวจหาบอแรกซ์ ฟอร์มาลีน สารฟอกขาว สารกนัรา และยา

ฆ่าแมลง 

โดยสรุปการศึกษาประสิทธิผลโปรแกรมพฒันาศักยภาพผูป้ระกอบกิจการและผูส้ัมผสัอาหาร 

โครงการถนนอาหารปลอดภยั เทศบาลเมืองอุตรดิตถ ์จงัหวดัอุตรดิตถ ์พบวา่ โปรแกรมดงักล่าว มีประสิทธิผลตาม

วตัถุประสงค์ท่ีตั้งไว ้ทาํให้ผูป้ระกอบกิจการและผูส้ัมผสัอาหาร โครงการถนนอาหารปลอดภยั เทศบาลเมือง

อุตรดิตถ ์มีความรู้ ความเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการสุขาภิบาลอาหารมากข้ึน โดยสังเกตจากผลการทดสอบความรู้ความ

เขา้ใจทั้งก่อนและหลงัการเขา้โปรแกรมของกลุ่มทดลอง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p < 0.05) ซ่ึง

ผูเ้ขา้ร่วมโปรแกรมมีความรู้    หลงัการเขา้โปรแกรมสูงกว่าก่อนการเขา้โปรแกรม และมีความรู้ผ่านเกณฑ์ท่ี

กาํหนดไดค้ะแนนตั้งแต่ร้อยละ 80 ข้ึนไป (40 คะแนนข้ึนไป) หลงัการเขา้โปรแกรมทุกคน คิดเป็นร้อยละ 100 ซ่ึง

ก่อนเขา้โปรแกรมมีจาํนวนเพียง 6 คน คิดเป็นร้อยละ 20.0 ในขณะท่ีกลุ่มควบคุมซ่ึงเป็นการเรียนรู้ดว้ยตนเอง 

(Self- study) มีความรู้ ความเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการสุขาภิบาลอาหารทั้งก่อนและหลงัการเขา้โปรแกรม ไม่มีความ

แตกต่างกนั (p > 0.05) และเม่ือเปรียบเทียบผลต่างของคะแนนเฉล่ียความรู้ ความเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการสุขาภิบาล

อาหารหลงัเขา้โปรแกรมระหวา่งกลุ่มทดลองและกลุ่มควบคุม พบวา่ มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ 

(p < 0.05)  โดยกลุ่มทดลองมีความรู้ ความเขา้ใจหลงัการเขา้โปรแกรมสูงกวา่กลุ่มควบคุม ซ่ึงก่อนเขา้โปรแกรม

ไม่มีความแตกต่างกนั (p = 0.06) และกลุ่มทดลองสามารถผ่านการทดสอบความรู้ ความเขา้ใจ ร้อยละ 100 

ในขณะท่ีกลุ่มควบคุมผ่านเกณฑ์เพียงร้อยละ 20.0 นอกจากนั้นยงัส่งผลให้คะแนนผลการประเมินมาตรฐาน



14 

 

สุขาภิบาลอาหารกลุ่มทดลองหลงัเขา้ร่วมโปรแกรมผ่านครบทุกแห่ง เม่ือทดสอบความแตกต่างทางสถิติคะแนน

เฉล่ียของผลการประเมินตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารก่อนและหลงัการเขา้โปรแกรม พบวา่มีความแตกต่างกนั

อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p < 0.05)  ซ่ึงร้านอาหารหลงัเขา้โปรแกรมมีผลการประเมินผ่านเกณฑม์าตรฐานท่ีสูง

กวา่ก่อนการเขา้โปรแกรม โดยไดค้ะแนนผา่นเกณฑท่ี์กาํหนดทุกขอ้ (คะแนนเตม็74 คะแนน) ก่อนเขา้โปรแกรมมี

จาํนวน 6 แห่ง คิดเป็น ร้อยละ 20.0 และหลงัการเขา้โปรแกรมทุกแห่งสามารถผ่านเกณฑ์ได้คะแนนเต็ม 74 

คะแนน คิดเป็นร้อยละ 100 

ในส่วนของผลการตรวจหาโคลิฟอร์มแบคทีเรียของกลุ่มทดลองก่อนการเขา้โปรแกรม ท่ีตรวจใน

อาหาร พบเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ร้อยละ 23.33 ไดแ้ก่ ขาหมู หมูหวาน หมูแดง และหมูกรอบ ตรวจในภาชนะ

ใส่อาหาร พบเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ร้อยละ 33.33 ไดแ้ก่ ตะเกียบและเขียงหั่นอาหาร และตรวจมือผูส้ัมผสั

อาหาร พบเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ร้อยละ 16.67 ในส่วนหลงัการเขา้โปรแกรม ท่ีตรวจในอาหาร ภาชนะใส่

อาหาร และมือผูส้มัผสัอาหาร จะไม่พบเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียเลย 

จะเห็นไดว้า่ โปรแกรมพฒันาศกัยภาพผูป้ระกอบกิจการและผูส้ัมผสัอาหาร ท่ีผูศึ้กษาไดป้รับปรุง

และพฒันาข้ึนจากการศึกษาเอกสาร ทฤษฎีเรียนรู้ท่ีเก่ียวขอ้ง วิเคราะห์และทบทวนเน้ือหาตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข เร่ือง หลกัเกณฑ ์ และวิธีการจดัการอบรมผูป้ระกอบกิจการและผูส้ัมผสัอาหาร พ.ศ. 2561 จาก 2 

หลกัสูตร เป็น 1 หลกัสูตร โดยยงัคงประเด็นหลกัท่ีสําคญัตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขไว ้แลว้เพ่ิมเติมใน

ส่วนขาดท่ีไดจ้ากผลการประเมินมาตรฐานดา้นสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหารและแผงลอยจาํหน่ายอาหาร แลว้

นาํประเด็นปัญหาท่ีไดม้าปรับปรุงแกไ้ขปัญหาสู่การพฒันาร้านอาหารและแผงลอยจาํหน่ายอาหารใหไ้ดม้าตรฐาน 

โดยวธีิการสนทนากลุ่ม (focus group) ของผูมี้ส่วนไดส่้วนเสียสู่การปรับปรุง (Feedback) พฒันาโปรแกรมอบรม

หลกัสูตรการพฒันาศกัยภาพผูป้ระกอบกิจการและผูส้ัมผสัอาหารให้สอดคลอ้งกบับริบทของจงัหวดัอุตรดิตถ ์

ดงันั้น จึงเห็นสมควรนาํเสนอโปรแกรมพฒันาศกัยภาพผูป้ระกอบกิจการและผูส้ัมผสัอาหารผ่านคณะกรรมการ

อาหารปลอดภยัจังหวดัอุตรดิตถ์ เพ่ือกาํหนดเป็นนโยบายของจงัหวดัอุตรดิตถ์และเผยแพร่โปรแกรมพฒันา

ศกัยภาพผูป้ระกอบกิจการและผูส้มัผสัอาหารใหเ้ป็นแนวทางเดียวกนัทั้งจงัหวดัอุตรดิตถ ์จะทาํให้ร้านอาหารและ

แผงลอยจาํหน่ายอาหารในจงัหวดัอุตรดิตถไ์ดรั้บการพฒันาให้ผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอร่อย 

(Clean Food Good Taste) ตามกฎกระทรวงวา่ดว้ยสุขลกัษณะของสถานท่ีจาํหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 อนัจะส่งผล

ใหป้ระชาชนไดบ้ริโภคอาหารท่ีสะอาดและปลอดภยัมีสุขภาพท่ีดีซ่ึงนาํไปสู่การมีคุณภาพชีวติท่ีดีต่อไป 

 

ข้อเสนอแนะในการนําผลการศึกษาไปใช้ 

1. ควรส่งเสริมการใชโ้ปรแกรมพัฒนาศักยภาพผู ้ประกอบกิจการและผู ้สัมผัสอาหารท่ีมี

ประสิทธิภาพกาํหนดเป็นนโยบายในการพฒันามาตรฐานของสถานท่ีจาํหน่ายอาหารตามมาตรฐานดา้นสุขาภิบาล

อาหารของจงัหวดัอุตรดิตถ ์

2. ควรส่งเสริมการให้ความรู้ ความเขา้ใจแก่ประกอบกิจการและผูส้ัมผสัอาหาร        ท่ีถูกตอ้ง 

ในเร่ือง มาตรฐานดา้นสุขาภิบาลอาหารท่ีส่งผลต่อประชาชนท่ีมาใชบ้ริการ จะทาํให ้        ผูป้ระกอบกิจการและผู ้

สมัผสัอาหารมีความตระหนกั ในเร่ือง การป้องกนัและควบคุมโรคท่ีเกิดจากนํ้ าและอาหารเป็นส่ือ 

3. ควรส่งเสริมใหถ้นนอาหารปลอดภยั ของเทศบาลเมืองอุตรดิตถเ์ป็นตน้แบบในการพฒันาถนน

อาหารปลอดภยัท่ีอ่ืน ๆ ท่ีจะดาํเนินการดา้นอาหารปลอดภยัของจงัหวดัอุตรดิตถ ์

4. ควรนาํโปรแกรมพฒันาศักยภาพผูป้ระกอบกิจการและผูส้ัมผสัอาหารผลการศึกษาไปเป็น

แนวทางในการศึกษาวจิยัในงานท่ีเก่ียวขอ้งกบัมาตรฐานดา้นสุขาภิบาลอาหารและดา้นอ่ืน 
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