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บทคัดย่อ 
 การศึกษาครั้งนี้เป็นการวิจัยกึ่งทดลอง แบบกลุ่มเดียววัดผลก่อนและหลัง วัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของโปรแกรม
พัฒนาความรู้และพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารในร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหารในอ าเภอภักดีชุมพล จังหวัดชัยภูมิ 
เก็บข้อมูลจากแบบทดสอบ แบบสอบถามและแบบประเมินมาตรฐานสุขาภิบาลร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอ าหาร 
วิเคราะห์ข้อมูลโดย ความถี่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานและ Dependent t – test 
 จากการศึกษาพบว่า หลังการใช้โปรแกรมพัฒนาความรู้และพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารในร้านอาหารและแผงลอย
จ าหน่ายอาหารในอ าเภอภักดีชุมพล จังหวัดชัยภูมิ หลังการอบรมคะแนนความรู้ และพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารใน
ร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหารในอ าเภอภักดีชุมพล จังหวัดชัยภูมิ มีความแตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่
ระดับ 0.05 และภายหลังการด าเนินโปรแกรมพัฒนาความรู้และพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหาร มีจ านวนสถานประกอบการ
ร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานเพิ่มขึ้น 
ค าส าคัญ: โปรแกรมพัฒนาความรู้และพฤติกรรม, สุขาภิบาลอาหารในร้านอาหารและแผงลอยจ าหนา่ยอาหาร 
 

Abstract 
 This study employed a quasi-experimental research design with a one-group pretest–posttest 
approach. The objective was to examine the effects of a program for developing knowledge and behaviors 
related to food sanitation among food establishment operators and food handlers in restaurants and street 
food stalls in Phakdi Chumphon District, Chaiyaphum Province. Data were collected using a knowledge test, 
a questionnaire, and standardized assessment forms for restaurant and street food stall sanitation. The data 
were analyzed using descriptive statistics, including frequency, percentage, mean, and standard deviation, 
as well as inferential statistics using the dependent t-test. 
 The results revealed that after the implementation of the food sanitation knowledge and behavior 
development program, the mean scores of knowledge and food sanitation behaviors among restaurant and 
street food stall operators were significantly higher than those before the intervention at the 0.05 level. In 
addition, following the implementation of the program, the number of restaurants and street food stalls 
that met the standard food sanitation criteria increased. These findings indicate that the program was 
effective in improving food sanitation knowledge, promoting appropriate sanitation behaviors, and enhancing 
compliance with food sanitation standards among food establishments in the study area. 
Keywords: Knowledge and Behavior Program, Food sanitation in restaurants and street food stalls 
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บทน า 
 สุขาภิบาลอาหารเป็นองค์ประกอบส าคัญ
ของการคุ้มครองสุขภาพประชาชนและเป็นกลไก
หลักในการป้องกันโรคที่มีอาหารเป็นสื่อ ซึ่งยังคง
เป็นปัญหาสาธารณสุขที่ส าคัญทั้งในระดับประเทศ
และระดับโลก องค์การอนามัยโลก ( World 
Health Organization: WHO) ร า ย ง า น ว่ า 
ประชากรโลกประมาณ 1 ใน 10 มีความเจ็บป่วย
จากโรคที่เกิดจากอาหารในแต่ละปี และมีผู้เสียชีวิต
มากกว่า 420,000 คนต่อปี โดยโรคอุจจาระร่วง
เป็นสาเหตุส าคัญ ส่งผลกระทบต่อระบบสุขภาพ 
เศรษฐกิจ และคุณภาพชีวิตของประชาชนอย่างมี
นัยส าคัญ1,2 
 ส าหรับประเทศไทย แม้จะมีการก าหนด
นโยบาย กฎหมาย และมาตรฐานด้านสุขาภิบาล
อาหารอย่างต่อเนื่อง แต่โรคที่เกิดจากอาหารและ
น้ าเป็นสื่อยังคงพบได้เป็นจ านวนมาก โดยเฉพาะใน
พ้ืนที่ชุมชนและแหล่งจ าหน่ายอาหารสาธารณะ 
ข้อมูลระบบเฝ้าระวังของกรมควบคุมโรค ระบุว่า
ยังคงพบผู้ป่วยโรคอาหารเป็นพิษและโรคอุจจาระ
ร่วงจากการบริโภคอาหารที่ปนเปื้อนในทุกปี ซึ่งมี
ความสัมพันธ์กับการปฏิบัติด้านสุขาภิบาลอาหารที่
ไม่ถูกต้องของผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร3 
 การปนเปื้อนของอาหารสามารถเกิดขึ้นได้
จากหลายปัจจัย ได้แก่ สุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้
สัมผัสอาหาร การจัดการวัตถุดิบอาหาร การใช้
ภาชนะและอุปกรณ์ที่ไม่ถูกสุขลักษณะ รวมถึง
สภาพแวดล้อมของสถานที่จ าหน่ายอาหารที่ไม่
เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน ซึ่งล้วนเป็นปัจจัยเสี่ยง
ที่ส าคัญต่อการเกิดโรคจากอาหารเป็นสื่อ ดังนั้น 
การพัฒนาความรู้และพฤติกรรมด้านสุขาภิบาล
อาหารของผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารจึง
เป็นหัวใจส าคัญในการลดความเสี่ยงและยกระดับ
ความปลอดภัยอาหาร  กรมอนามัย กระทรวง
สาธารณสุข ได้ก าหนดแนวทางและมาตรฐานด้าน
สุขาภิบาลอาหาร โดยเฉพาะมาตรฐานสุขาภิบาล
สถานที่จ าหน่ายอาหาร (SAN) ตามกฎกระทรวง
สุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 

เพ่ือใช้เป็นเครื่องมือในการควบคุม ก ากับ และ
ประเมินคุณภาพสถานที่จ าหน่ายอาหาร ทั้ ง
ร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหาร อย่างไรก็
ตาม จากการทบทวนงานวิจัยและข้อมูลเชิงพ้ืนที่
ยังพบว่าสถานที่จ าหน่ายอาหารจ านวนมากไม่ผ่าน
เกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร สะท้อนให้เห็น
ถึ ง ช่ อ ง ว่ า งด้ านคว ามรู้ และการปฏิ บั ติ ขอ ง
ผู้ประกอบการอาหาร4 
 อ าเภอภักดีชุมพล จังหวัดชัยภูมิ มีสถานที่
จ าหน่ายอาหาร 35 แห่ง ผ่านมาตรฐาน SAN 5 
แห่ง คิดเป็นร้อยละ 6.9 พบว่าผู้ประกอบการ
ร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหารยังมีการ
ปฏิบัติด้านสุขาภิบาลอาหารที่ไม่สอดคล้องกับ
เกณฑ์มาตรฐานอย่างเป็นระบบ ซึ่งอาจเป็นปัจจัย
หนึ่งที่ส่งผลต่อความเสี่ยงในการเกิดโรคจากอาหาร
ในชุมชน5 ดังนั้น การศึกษาผลของโปรแกรมพัฒนา
ความรู้และพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารใน
ร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหารในพ้ืนที่
ดังกล่าว จึงมีความส าคัญทั้งในเชิงวิชาการและเชิง
ปฏิบัติ เพ่ือประเมินประสิทธิผลของโปรแกรมใน
การยกระดับความรู้ พฤติกรรม และการปฏิบัติตาม
มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร อันจะน าไปสู่การ
คุ้มครองสุขภาพของผู้บริโภคและการพัฒนาระบบ
ความปลอดภัยอาหารในระดับพื้นท่ีอย่างยั่งยืน 
 
วัตถุประสงค์ 
 1. วัตถุประสงค์ทั่วไป 
 1.1 เ พ่ือศึกษาผลของโปรแกรมพัฒนา
ความรู้และพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารใน
ร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหารในอ าเภอ
ภักดีชุมพล จังหวัดชัยภูมิ 
 2. วัตถุประสงค์เฉพาะ 
 2.1 เ พ่ือเปรียบเทียบระดับความรู้ด้ าน
สุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการร้านอาหาร
และแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ก่อนและหลังเข้าร่วม
โปรแกรมพัฒนาความรู้ และพฤติกรรมด้ าน
สุขาภิบาลอาหาร 
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 2.2 เ พ่ื อ เ ป รี ย บ เ ที ยบพฤติ ก ร รมด้ า น
สุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการร้านอาหาร
และแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ก่อนและหลังเข้าร่วม
โปรแกรมพัฒนาความรู้ และพฤติกรรมด้ าน
สุขาภิบาลอาหาร 
 2.3 เพ่ือเปรียบเทียบผลการประเมินผ่าน
มาตรฐานสุขาภิบาลร้ านอาหาร (SAN) ของ
ร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ก่อนและ
หลังเข้าร่วมโปรแกรมพัฒนาความรู้และพฤติกรรม
ด้านสุขาภิบาลอาหาร 
 
วิธีการศึกษา 
 รูปแบบการวิจัยเป็นการวิจัยกึ่ งทดลอง 
(Quasi-experimental research) แบบกลุ่มเดียว
วัดผลก่อนและหลังการทดลอง (One-group 
pretest–posttest design)  
 ประชากรที่ใช้ในการศึกษา คือ ร้านอาหาร
จ านวน 10 ร้าน และแผงลอยจ าหน่ายอาหาร
จ านวน 25 แห่ง รวมทั้งสิ้น 35 แห่ง กลุ่มตัวอย่าง
คือผู้ประกอบกิจการหรือผู้สัมผัสอาหาร ร้านละ 1 
คน รวม 35 คน คัดเลือกแบบเจาะจงตามเกณฑ์ที่
ก าหนด โดยต้องมีประสบการณ์ในการประกอบ
กิจการหรือสัมผัสอาหารไม่น้อยกว่า 1 ปี สมัครใจ
เข้าร่วมการศึกษา และสามารถสื่อสารภาษาไทยได้ 
 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
 1. โปรแกรมพัฒนาความรู้และพฤติกรรม
ด้านสุขาภิบาลอาหาร อ้างอิงตามแนวทางการ
อบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารของ
ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า  กรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข6 ดังนี้ 
 1.1 หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารส าหรับผู้
ประกอบกิจการ มีระยะเวลาการอบรม จ านวน 6 
ชั่วโมง ประกอบด้วย 
 ชั่วโมงที่ 1 หลักการสุขาภิบาลอาหารและ
อันตรายที่ เกิดจากอาหารและน้ าที่ ไม่สะอาด
ปลอดภัย 
 ชั่วโมงที่ 2 มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร
ในสถานประกอบกิจการด้านอาหาร 

 ชั่วโมงที่ 3 สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัส
อาหาร 
 ชั่ ว โมงที่  4 กฎหมายที่ เ กี่ ย วข้ อ งกับผู้
ประกอบกิจการด้านอาหาร 
 ชั่วโมงท่ี 5 การบริหารจัดการสถานประกอบ
กิจการด้านอาหาร 
 ชั่วโมงท่ี 6 การสาธิตและฝึกปฏิบัติ 
 1.2 หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารส าหรับผู้
สัมผัสอาหาร มีระยะเวลาการอบรม จ านวน 3 
ชั่วโมง ประกอบด้วย 
 ชั่วโมงที่  1 หลักการและมาตรฐานการ
สุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบกิจการด้าน
อาหาร 
 ชั่วโมงที่ 2 สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัส
อาหารและกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับผู้สัมผัสอาหาร 
 ชั่วโมงท่ี 3 การสาธิตและฝึกปฏิบัติ 
 2. แบบทดสอบความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร 
 3. แบบประเมินพฤติกรรมด้านสุขาภิบาล
อาหาร 
 4. แบบประเมินสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑ์
มาตรฐาน SAN ส าหรับร้านอาหาร และแบบตรวจ
แผงลอยจ าหน่ายอาหารตามข้อก าหนดด้าน
สุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย 
 การวิเคราะห์ข้อมูล  
 วิเคราะห์ข้อมูลโดย ความถ่ี ร้อยละ ค่าเฉลี่ย 
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานและ Dependent t – test 
 จริยธรรมการวิจัย 
 การศึกษาครั้งนี้ ผู้ศึกษาได้รับการรับรอง
จากคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์
ส านั ก งานสาธารณสุ ขจั งหวั ดชั ยภู มิ  เ ลขที่  
107/2568 ลงวันที่ 29 ธันวาคม 2568  
 
ผลการศึกษา 
 1. ข้อมูลลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบ
กิจการหรือผู้สัมผัสอาหารในร้านอาหารและแผง
ลอยจ าหน่ายอาหารในอ าเภอภักดีชุมพล จังหวัด
ชัยภูมิกลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จ านวน 
22 คน คิดเป็นร้อยละ 62.9 ส่วนใหญ่มีอายุ  50 – 
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 2.2 เ พ่ื อ เ ป รี ยบ เ ที ยบพฤติ ก ร รมด้ า น
สุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการร้านอาหาร
และแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ก่อนและหลังเข้าร่วม
โปรแกรมพัฒนาความรู้ และพฤติกรรมด้ าน
สุขาภิบาลอาหาร 
 2.3 เพ่ือเปรียบเทียบผลการประเมินผ่าน
มาตรฐานสุขาภิบาลร้ านอาหาร (SAN) ของ
ร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ก่อนและ
หลังเข้าร่วมโปรแกรมพัฒนาความรู้และพฤติกรรม
ด้านสุขาภิบาลอาหาร 
 
วิธีการศึกษา 
 รูปแบบการวิจัยเป็นการวิจัยกึ่ งทดลอง 
(Quasi-experimental research) แบบกลุ่มเดียว
วัดผลก่อนและหลังการทดลอง (One-group 
pretest–posttest design)  
 ประชากรที่ใช้ในการศึกษา คือ ร้านอาหาร
จ านวน 10 ร้าน และแผงลอยจ าหน่ายอาหาร
จ านวน 25 แห่ง รวมทั้งสิ้น 35 แห่ง กลุ่มตัวอย่าง
คือผู้ประกอบกิจการหรือผู้สัมผัสอาหาร ร้านละ 1 
คน รวม 35 คน คัดเลือกแบบเจาะจงตามเกณฑ์ที่
ก าหนด โดยต้องมีประสบการณ์ในการประกอบ
กิจการหรือสัมผัสอาหารไม่น้อยกว่า 1 ปี สมัครใจ
เข้าร่วมการศึกษา และสามารถสื่อสารภาษาไทยได้ 
 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
 1. โปรแกรมพัฒนาความรู้และพฤติกรรม
ด้านสุขาภิบาลอาหาร อ้างอิงตามแนวทางการ
อบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารของ
ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า  กรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข6 ดังนี้ 
 1.1 หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารส าหรับผู้
ประกอบกิจการ มีระยะเวลาการอบรม จ านวน 6 
ชั่วโมง ประกอบด้วย 
 ชั่วโมงที่ 1 หลักการสุขาภิบาลอาหารและ
อันตรายที่ เกิดจากอาหารและน้ าที่ ไม่สะอาด
ปลอดภัย 
 ชั่วโมงที่ 2 มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร
ในสถานประกอบกิจการด้านอาหาร 

 ชั่วโมงที่ 3 สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัส
อาหาร 
 ชั่ ว โมงที่  4 กฎหมายที่ เ กี่ ย วข้ อ งกับผู้
ประกอบกิจการด้านอาหาร 
 ชั่วโมงท่ี 5 การบริหารจัดการสถานประกอบ
กิจการด้านอาหาร 
 ชั่วโมงท่ี 6 การสาธิตและฝึกปฏิบัติ 
 1.2 หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารส าหรับผู้
สัมผัสอาหาร มีระยะเวลาการอบรม จ านวน 3 
ชั่วโมง ประกอบด้วย 
 ชั่วโมงที่  1 หลักการและมาตรฐานการ
สุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบกิจการด้าน
อาหาร 
 ชั่วโมงที่ 2 สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัส
อาหารและกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับผู้สัมผัสอาหาร 
 ชั่วโมงท่ี 3 การสาธิตและฝึกปฏิบัติ 
 2. แบบทดสอบความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร 
 3. แบบประเมินพฤติกรรมด้านสุขาภิบาล
อาหาร 
 4. แบบประเมินสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑ์
มาตรฐาน SAN ส าหรับร้านอาหาร และแบบตรวจ
แผงลอยจ าหน่ายอาหารตามข้อก าหนดด้าน
สุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย 
 การวิเคราะห์ข้อมูล  
 วิเคราะห์ข้อมูลโดย ความถ่ี ร้อยละ ค่าเฉลี่ย 
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานและ Dependent t – test 
 จริยธรรมการวิจัย 
 การศึกษาครั้งนี้ ผู้ศึกษาได้รับการรับรอง
จากคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์
ส านั ก งานสาธารณสุ ขจั งหวั ดชั ยภู มิ  เ ลขที่  
107/2568 ลงวันที่ 29 ธันวาคม 2568  
 
ผลการศึกษา 
 1. ข้อมูลลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบ
กิจการหรือผู้สัมผัสอาหารในร้านอาหารและแผง
ลอยจ าหน่ายอาหารในอ าเภอภักดีชุมพล จังหวัด
ชัยภูมิกลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จ านวน 
22 คน คิดเป็นร้อยละ 62.9 ส่วนใหญ่มีอายุ  50 – 

59 ปี จ านวน 14 คน คิดเป็นร้อยละ 40 โดยมีอายุ
เฉลี่ย 48.88 ปี (S.D.=8.19 ปี) ส่วนใหญ่สถานภาพ
สมรส จ านวน 30 คน คิดเป็นร้อยละ 85.7 ส่วน
ใหญ่ส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมต้น จ านวน 17 
คน คิดเป็น ร้อยละ 48.6 ส่วนใหญ่ประเภท
ร้านอาหารเป็นประเภทแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 
จ านวน 21 คน คิดเป็นร้อยละ 60 
 2. ค ว า ม รู้ ด้ า น สุ ข า ภิ บ า ล อ า ห า ร ใ น
ร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหารในอ าเภอ
ภักดีชุมพล จังหวัดชัยภูมิ 
 2.1 ระดับความรู้ก่อนและหลังการอบรม
โปรแกรมพัฒนาความรู้ และพฤติกรรมด้ าน
สุขาภิบาลอาหารในร้านอาหารและแผงลอย
จ าหน่ายอาหารในอ าเภอภักดีชุมพล จังหวัดชัยภูมิ 
เมื่อพิจารณาระดับความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารใน
ร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหารในอ าเภอ
ภักดีชุมพล จังหวัดชัยภูมิ ก่อนการอบรม พบว่า 
ส่วนใหญ่ระดับความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารใน
ร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหารอยู่ ใน
ระดับสูง (คะแนน ≥ 40 คะแนน) จ านวน 19 คน 
คิดเป็นร้อยละ 54.3 รองลงมาระดับความรู้อยู่ใน
ระดับปานกลาง (คะแนน 30 - 39 คะแนน) จ านวน 
14คน คิดเป็นร้อยละ 40.0 โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ย 
38.94 คะแนน (S.D.=4.64) โดยมีค่าคะแนนต่ าสุด 
24คะแนนและค่าคะแนนสูงสุด 46 คะแนน และ
หลังการอบรม พบว่า ส่วนใหญ่ระดับความรู้ด้าน
สุขาภิบาลอาหารในร้านอาหารและแผงลอย
จ าหน่ายอาหารอยู่ ในระดับสูง (คะแนน ≥ 40 
คะแนน) จ านวน 35 คน คิดเป็นร้อยละ 100 โดยมี
ค่าคะแนนเฉลี่ย 46.77 คะแนน (S.D.=2.00) โดยมี
ค่าคะแนนต่ าสุด 42 คะแนนและค่าคะแนนสูงสุด 
49 คะแนน 
 2.2 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยคะแนนก่อน
และหลังการอบรมโปรแกรมพัฒนาความรู้และ
พฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารในร้านอาหารและ
แผงลอยจ าหน่ายอาหารในอ าเภอภักดีชุมพล 
จังหวัดชัยภูมิ เมื่อเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยคะแนนก่อน
และหลังการอบรมของความรู้ด้านสุขาภิบาล

อาหารในร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหาร
ในอ าเภอภักดีชุมพล จังหวัดชัยภูมิ พบว่า หลังการ
อบรมคะแนนความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารใน
ร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหารในอ าเภอ
ภักดีชุมพล จังหวัดชัยภูมิ มีความแตกต่างกัน อย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ซึ่งแสดงให้เห็น
ว่าหลังการอบรมกลุ่มเป้าหมายมีความรู้ด้าน
สุขาภิบาลอาหารในร้านอาหารและแผงลอย
จ าหน่ายอาหารเพิ่มมากข้ึน 
 3. พฤติกรรมด้ านสุขาภิบาลอาหารใน
ร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหารในอ าเภอ
ภักดีชุมพล จังหวัดชัยภูมิ 
 3.1 ระดับพฤติกรรมก่อนและหลังการอบรม
โปรแกรมพัฒนาความรู้ และพฤติกรรมด้ าน
สุขาภิบาลอาหารในร้านอาหารและแผงลอย
จ าหน่ายอาหารในอ าเภอภักดีชุมพล จังหวัดชัยภูมิ
เมื่อพิจารณาระดับพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหาร
ในร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหารใน
อ าเภอภักดีชุมพล จังหวัดชัยภูมิ ก่อนการอบรม 
พบว่า กลุ่มตัวอย่างทุกคนมีระดับพฤติกรรมด้าน
สุขาภิบาลอาหารในร้านอาหารและแผงลอย
จ าหน่ายอาหารอยู่ในระดับเหมาะสมมาก (คะแนน 
≥ 80 คะแนน) จ านวน 35 คน คิดเป็นร้อยละ 100 
โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ย 95.03 คะแนน (S.D.=3.13) 
โดยมีค่าคะแนนต่ าสุด 85 คะแนนและค่าคะแนน
สูงสุด 100 คะแนน และหลังการอบรม พบว่า กลุ่ม
ตัวอย่างทุกคนมีระดับพฤติกรรมด้านสุขาภิบาล
อาหารในร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหาร
อยู่ในระดับเหมาะสมมาก (คะแนน ≥ 80 คะแนน) 
จ านวน 35 คน คิดเป็นร้อยละ 100 โดยมีค่ า
คะแนนเฉลี่ย 98.25 คะแนน (S.D.=2.18) โดยมีค่า
คะแนนต่ าสุด 89 คะแนนและค่าคะแนนสูงสุด 100 
คะแนน 
 3.2 การ เปรี ยบ เที ยบค่ า เฉลี่ ยคะแนน
พฤติกรรมก่อนและหลังการอบรมโปรแกรมพัฒนา
ความรู้และพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารใน
ร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหารในอ าเภอ
ภักดีชุมพล จังหวัดชัยภูมิ เมื่อเปรียบเทียบค่าเฉลี่ย



290
วารสารอนามัยสิ่งแวดล้อม และสุขภาพชุมชน

ปีที่ 11 ฉบับที่ 1 มกราคม – กุมภาพันธ์ 2569

คะแนนพฤติกรรมก่อนและหลังการอบรมด้าน
สุขาภิบาลอาหารในร้านอาหารและแผงลอย
จ าหน่ายอาหารในอ าเภอภักดีชุมพล จังหวัดชัยภูมิ 
พบว่า หลังการอบรมคะแนนพฤติกรรมด้าน
สุขาภิบาลอาหารในร้านอาหารและแผงลอย
จ าหน่ายอาหารในอ าเภอภักดีชุมพล จังหวัดชัยภูมิ 
มีความแตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่รัดับ 
0.05 ซึ่ ง แ ส ด ง ใ ห้ เ ห็ น ว่ า ห ลั ง ก า ร อ บ ร ม
กลุ่มเป้าหมายมีพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารใน
ร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหารเพ่ิมมาก
ขึ้น 
 4. การประเ มินสุขาภิบาลอาหาร SAN 
“สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ตามกฎกระทรวง
สุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 
ส าหรับประเมินร้านอาหาร ของส านักสุขาภิบาล
อาหารและน้ า กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 
พบว่า กลุ่มตัวอย่างร้านอาหารที่เข้าร่วมการวิจัยใน
ครั้ง จ านวน 14 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 40 โดยพบว่า
ก่อนการอบรมโปรแกรมพัฒนาความรู้ และ
พฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารในร้านอาหารและ
แผงลอยจ าหน่ายอาหารในอ าเภอภักดีชุมพล 
จังหวัดชัยภูมิ จากการลงพ้ืนที่ประเมิน สุขาภิบาล
อาหาร  SAN “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ตาม
กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่าย
อาหาร พ.ศ. 2561 ส าหรับประเมินร้านอาหาร 
ของส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน SAN 
จ านวน 4 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 28.57 และหลังการ
อบรมได้ลง พ้ืนที่ประเมิน พบว่า  ผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน SAN จ านวน 12 ร้าน คิดเป็น ร้อยละ 
85.71 
 5. การประเมินสุขาภิบาลอาหาร แบบตรวจ
แผงลอยจ าหน่ายอาหาร ตามข้อก าหนดด้าน
สุขาภิบาลอาหาร ส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 
ของส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข พบว่า กลุ่มตัวอย่างแผงลอย
จ าหน่ายอาหาร ที่เข้าร่วมการวิจัยในครั้ง จ านวน 
21 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 60 โดยพบว่าก่อนการ

อบรมโปรแกรมพัฒนาความรู้และพฤติกรรมด้าน
สุขาภิบาลอาหารในร้านอาหารและแผงลอย
จ าหน่ายอาหารในอ าเภอภักดีชุมพล จังหวัดชัยภูมิ 
จากการลงพ้ืนที่ประเมิน สุขาภิบาลอาหาร  แบบ
ตรวจแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ตามข้อก าหนดด้าน
สุขาภิบาลอาหาร ส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 
ของส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จ านวน 
10 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 47.61  และหลังการอบรม
ได้ลงพ้ืนที่ประเมิน พบว่า ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
จ านวน 19 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 90.47 
 
สรุปและอภิปรายผล 
 ความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารในร้านอาหาร
และแผงลอยจ าหน่ายอาหารในอ าเภอภักดีชุมพล 
จังหวัดชัยภูมิ จากผลการศึกษา พบว่า โปรแกรม
พัฒนาความรู้และพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหาร
สามารถเพ่ิมพูนระดับความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร
ของผู้ประกอบกิจการและผู้ สัมผัสอาหารใน
ร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหารได้อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ แสดงให้เห็นว่าโปรแกรมที่
ด าเนินการมีประสิทธิผลในการเสริมสร้างความรู้
ด้ านสุขาภิบาลอาหารอย่างเป็นรูปธรรม  ผล
การศึกษานี้สอดคล้องกับงานวิจัยของ อนุสรณ์ สุก
สีเหลือง7 ที่พบว่าโปรแกรมส่งเสริมความรอบรู้ด้าน
สุขาภิบาลอาหารสามารถเพ่ิมคะแนนความรู้ของผู้
สัมผัสอาหารได้อย่างมีนัยส าคัญ รวมทั้งสอดคล้อง
กับการศึกษาของ กรรณิการ์ ลดาสุวรรณ สุมัทนา 
กลางคาร และกษมา วงษ์ประชุม8 ซึ่งรายงานว่า
กลุ่มทดลองมีระดับความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารสูง
กว่าก่อนการทดลองอย่างมีนัยส าคัญ นอกจากนี้ยัง
สอดคล้องกับการศึกษาของ พุทธจักร ช่วยราย9 ซึ่ง
พบว่าการพัฒนาองค์ความรู้ผ่านโปรแกรมเฉพาะ
ทางช่วยยกระดับความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารของ
ผู้ประกอบการแผงลอยได้อย่างชัดเจน  ดังนั้น
สามารถกล่าวได้ว่า โปรแกรมพัฒนาความรู้ด้าน
สุขาภิบาลอาหารท่ีอ้างอิงหลักวิชาการ มาตรฐาน
สุขาภิบาลอาหาร และบริบทของผู้ประกอบการใน
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คะแนนพฤติกรรมก่อนและหลังการอบรมด้าน
สุขาภิบาลอาหารในร้านอาหารและแผงลอย
จ าหน่ายอาหารในอ าเภอภักดีชุมพล จังหวัดชัยภูมิ 
พบว่า หลังการอบรมคะแนนพฤติกรรมด้าน
สุขาภิบาลอาหารในร้านอาหารและแผงลอย
จ าหน่ายอาหารในอ าเภอภักดีชุมพล จังหวัดชัยภูมิ 
มีความแตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่รัดับ 
0.05 ซึ่ ง แ ส ด ง ใ ห้ เ ห็ น ว่ า ห ลั ง ก า ร อ บ ร ม
กลุ่มเป้าหมายมีพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารใน
ร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหารเพ่ิมมาก
ขึ้น 
 4. การประเ มินสุขาภิบาลอาหาร SAN 
“สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ตามกฎกระทรวง
สุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 
ส าหรับประเมินร้านอาหาร ของส านักสุขาภิบาล
อาหารและน้ า กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 
พบว่า กลุ่มตัวอย่างร้านอาหารที่เข้าร่วมการวิจัยใน
ครั้ง จ านวน 14 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 40 โดยพบว่า
ก่อนการอบรมโปรแกรมพัฒนาความรู้ และ
พฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารในร้านอาหารและ
แผงลอยจ าหน่ายอาหารในอ าเภอภักดีชุมพล 
จังหวัดชัยภูมิ จากการลงพ้ืนที่ประเมิน สุขาภิบาล
อาหาร  SAN “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ตาม
กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่าย
อาหาร พ.ศ. 2561 ส าหรับประเมินร้านอาหาร 
ของส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน SAN 
จ านวน 4 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 28.57 และหลังการ
อบรมได้ลง พ้ืนที่ประเมิน พบว่า  ผ่ านเกณฑ์
มาตรฐาน SAN จ านวน 12 ร้าน คิดเป็น ร้อยละ 
85.71 
 5. การประเมินสุขาภิบาลอาหาร แบบตรวจ
แผงลอยจ าหน่ายอาหาร ตามข้อก าหนดด้าน
สุขาภิบาลอาหาร ส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 
ของส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข พบว่า กลุ่มตัวอย่างแผงลอย
จ าหน่ายอาหาร ที่เข้าร่วมการวิจัยในครั้ง จ านวน 
21 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 60 โดยพบว่าก่อนการ

อบรมโปรแกรมพัฒนาความรู้และพฤติกรรมด้าน
สุขาภิบาลอาหารในร้านอาหารและแผงลอย
จ าหน่ายอาหารในอ าเภอภักดีชุมพล จังหวัดชัยภูมิ 
จากการลงพ้ืนที่ประเมิน สุขาภิบาลอาหาร  แบบ
ตรวจแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ตามข้อก าหนดด้าน
สุขาภิบาลอาหาร ส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 
ของส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จ านวน 
10 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 47.61  และหลังการอบรม
ได้ลงพ้ืนที่ประเมิน พบว่า ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
จ านวน 19 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 90.47 
 
สรุปและอภิปรายผล 
 ความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารในร้านอาหาร
และแผงลอยจ าหน่ายอาหารในอ าเภอภักดีชุมพล 
จังหวัดชัยภูมิ จากผลการศึกษา พบว่า โปรแกรม
พัฒนาความรู้และพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหาร
สามารถเพ่ิมพูนระดับความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร
ของผู้ประกอบกิจการและผู้ สัมผัสอาหารใน
ร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหารได้อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ แสดงให้เห็นว่าโปรแกรมที่
ด าเนินการมีประสิทธิผลในการเสริมสร้างความรู้
ด้ านสุขาภิบาลอาหารอย่างเป็นรูปธรรม  ผล
การศึกษานี้สอดคล้องกับงานวิจัยของ อนุสรณ์ สุก
สีเหลือง7 ที่พบว่าโปรแกรมส่งเสริมความรอบรู้ด้าน
สุขาภิบาลอาหารสามารถเพ่ิมคะแนนความรู้ของผู้
สัมผัสอาหารได้อย่างมีนัยส าคัญ รวมทั้งสอดคล้อง
กับการศึกษาของ กรรณิการ์ ลดาสุวรรณ สุมัทนา 
กลางคาร และกษมา วงษ์ประชุม8 ซึ่งรายงานว่า
กลุ่มทดลองมีระดับความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารสูง
กว่าก่อนการทดลองอย่างมีนัยส าคัญ นอกจากนี้ยัง
สอดคล้องกับการศึกษาของ พุทธจักร ช่วยราย9 ซึ่ง
พบว่าการพัฒนาองค์ความรู้ผ่านโปรแกรมเฉพาะ
ทางช่วยยกระดับความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารของ
ผู้ประกอบการแผงลอยได้อย่างชัดเจน  ดังนั้น
สามารถกล่าวได้ว่า โปรแกรมพัฒนาความรู้ด้าน
สุขาภิบาลอาหารท่ีอ้างอิงหลักวิชาการ มาตรฐาน
สุขาภิบาลอาหาร และบริบทของผู้ประกอบการใน

พ้ืนที่  มีประสิทธิผลในการเพ่ิมพูนความรู้ด้าน
สุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัสอาหาร ซึ่งความรู้
ดังกล่าวเป็น พ้ืนฐานส าคัญในการน าไปสู่การ
ปฏิบัติงานด้านสุขาภิบาลอาหารที่ถูกต้องและ
ยั่งยืน 
 พฤติ ก ร รม ด้ า น สุ ข าภิ บ า ล อา ห า ร ใ น
ร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหารในอ าเภอ
ภักดีชุมพล จังหวัดชัยภูมิ จากผลการศึกษา พบว่า 
ผู้ประกอบกิจการหรือผู้สัมผัสอาหารภายหลังเข้า
ร่วมโปรแกรมพัฒนาความรู้และพฤติกรรมด้าน
สุขาภิบาลอาหาร มีค่าเฉลี่ยคะแนนพฤติกรรมด้าน
สุขาภิบาลอาหารสูงกว่าก่อนการทดลองอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 แม้ว่าก่อนการ
ทดลองกลุ่มตัวอย่างจะมีพฤติกรรมอยู่ในระดับ
เหมาะสมมากแล้ว แต่หลังการเข้าร่วมโปรแกรม
พบว่าพฤติกรรมมีความสม่ าเสมอและเหมาะสม
มากยิ่งขึ้น สะท้อนให้เห็นว่าโปรแกรมสามารถ
เสริมสร้างและตอกย้ าพฤติกรรมการปฏิบัติ งาน
ด้านสุขาภิบาลอาหารให้ถูกต้องตามหลักวิชาการได้
อย่างมีประสิทธิผล ผลการศึกษานี้สอดคล้องกับ
การศึ กษาของ  อนุ ส รณ์  สุ กสี เหลื อ ง 7 และ 
กรรณิการ์ ลดาสุวรรณ สุมัทนา กลางคาร และ
กษมา วงษ์ประชุม8 ซึ่งพบว่าโปรแกรมพัฒนาความ
รอบรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารสามารถเพ่ิมระดับ
พฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัสอาหาร
ได้อย่างมีนัยส าคัญ นอกจากนี้ยังสอดคล้องกับ
การศึกษา พุทธจักร ช่วยราย9 ซึ่งชี้ให้เห็นว่าการ
พัฒนาโปรแกรมเชิงระบบสามารถน าไปสู่การ
ปรับเปลี่ยนพฤติกรรมและการผ่านเกณฑ์มาตรฐาน
สุขาภิบาลอาหารได้อย่างเป็นรูปธรรม ดังนั้น
สามารถกล่าวได้ว่า โปรแกรมพัฒนาความรู้และ
พฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารในร้านอาหารและ
แผงลอยจ าหน่ายอาหารในอ าเภอภักดีชุมพล 
จังหวัดชัยภูมิ เป็นโปรแกรมที่มีประสิทธิผลในการ
พัฒนาพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารของผู้
ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร ซึ่งเป็นกลไก
ส าคัญในการลดความเสี่ยงของโรคที่มีอาหารเป็น
สื่อ และส่งเสริมความปลอดภัยอาหารเพ่ือการ

คุ้มครองสุขภาพของผู้บริโภคในระดับชุมชนอย่าง
ยั่งยืน 
 กา รป ระ เ มิ น สุ ข าภิ บ า ลอาห า ร  SAN 
“สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ส าหรับร้านอาหาร จาก
ผลการศึกษา พบว่า ภายหลังการด าเนินโปรแกรม
พัฒนาความรู้และพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหาร 
สัดส่วนร้านอาหารที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาล
อาหารตามเกณฑ์ SAN เพ่ิมขึ้นอย่างชัดเจน จาก
ร้อยละ 28.57 เป็นร้อยละ 85.71 สะท้อนให้เห็น
ว่าโปรแกรมสามารถยกระดับคุณภาพสถานท่ี
จ าหน่ ายอาหารให้ เป็น ไปตามกฎกระทรวง
สุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 
ได้อย่างเป็นรูปธรรม ทั้ งด้านสถานที่  อาหาร 
กรรมวิธีการปรุง ภาชนะอุปกรณ์ และสุขลักษณะ
ของผู้สัมผัสอาหาร ผลการศึกษานี้สอดคล้องกับ
แนวคิดของส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรม
อนามัย  ที่ ก าหนดให้การประเมิน  SAN เป็น
เครื่องมือส าคัญในการควบคุมความเสี่ยงด้าน
สุขาภิบาลอาหาร และสอดคล้องกับงานวิจัยของ 
พุทธจักร ช่วยราย9 ที่พบว่าการพัฒนาองค์ความรู้
และพฤติกรรมของผู้ประกอบการส่งผลโดยตรงต่อ
การผ่านเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร ดังนั้น
สามารถกล่าวได้ว่า การประเมินสุขาภิบาลอาหาร 
SAN เป็นกลไกส าคัญที่สะท้อนผลลัพธ์ของการ
พัฒนาองค์ความรู้และพฤติกรรมด้านสุขาภิบาล
อาหาร และยืนยันประสิทธิผลของโปรแกรมในการ
ยกระดับร้านอาหารให้ได้มาตรฐานสุขาภิบาล
อาหารอย่างยั่งยืน 
 การประเมินสุขาภิบาลอาหารแบบตรวจแผง
ลอยจ าหน่ายอาหาร  จากผลการศึกษา พบว่า 
ภายหลังการด าเนินโปรแกรมพัฒนาความรู้และ
พฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหาร สัดส่วนแผงลอย
จ าหน่ายอาหารที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาล
อาหารเพ่ิมขึ้นจากร้อยละ 47.61 เป็นร้อยละ 
90.47 แสดงให้เห็นว่าโปรแกรมสามารถยกระดับ
คุณภาพสุขาภิบาลของแผงลอยจ าหน่ายอาหารได้
อย่างชัดเจน ทั้งด้านอาหาร กรรมวิ ธีการปรุง 
ภาชนะอุปกรณ์ สุขลักษณะของผู้สัมผัสอาหาร 
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และการควบคุมปัจจัยเสี่ยงต่อการปนเปื้อน  ผล
การศึกษานี้ สอดคล้องกับแนวคิดของส านั ก
สุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย ที่มองว่าแผง
ลอยเป็นสถานที่จ าหน่ายอาหารที่มีความเสี่ยงสูง 
และจ า เ ป็นต้องได้ รับการพัฒนาความรู้ และ
พฤติกรรมอย่างเป็นระบบ รวมถึงสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ ณฐมน สืบซุย10 และ ธาริษา อร่าม
เรือง และคณะ11 ที่ชี้ให้เห็นว่าการขาดความรู้และ
พฤติกรรมที่ไม่เหมาะสมเป็นปัจจัยส าคัญที่ท าให้
แผงลอยไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร 
ดังนั้นสามารถกล่าวได้ว่า การประเมินสุขาภิบาล
อาหารแบบตรวจแผงลอยเป็นเครื่องมือที่สะท้อน
ผลลัพธ์ของการพัฒนาองค์ความรู้และพฤติกรรม
ด้านสุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการแผงลอย
ได้อย่างชัดเจน และผลการศึกษาครั้งนี้ยืนยันว่า
โปรแกรมพัฒนาความรู้ และพฤติกรรมด้ าน
สุขาภิบาลอาหารสามารถลดความเสี่ยงด้าน
สุขาภิบาลอาหารและเสริมสร้างความปลอดภัย
อาหารในระดับชุมชนได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
ข้อเสนอแนะ 
 ข้อเสนอแนะท่ีได้จากการวิจัย 
 1. โปรแกรมพัฒนาความรู้และพฤติกรรม
ด้านสุขาภิบาลอาหารสามารถเพ่ิมระดับความรู้ 

พฤติกรรม และการผ่านเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาล
อาหารของร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหาร
ได้  หน่ ว ย ง านที่ เ กี่ ย ว ข้ อ ง  เ ช่ น  ส านั ก ง าน
สาธารณสุขอ าเภอ องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 
และหน่วยงานด้านคุ้มครองผู้บริโภค สามารถน า
โปรแกรมดังกล่าวไปประยุกต์ใช้เป็นแนวทางในการ
พัฒนาศักยภาพผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัส
อาหารในพ้ืนที่ อ่ืนอย่างต่อเนื่อง เพ่ือยกระดับ
มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารและความปลอดภัยของ
ผู้บริโภคในระดับชุมชน 
 2. ควรส่งเสริมการมีส่วนร่วมของผู้ประกอบ
กิจการและผู้สัมผัสอาหารในการแลกเปลี่ยนเรียนรู้
และติดตามผลหลังการอบรม เช่น การจัดเวที
แลกเปลี่ยนประสบการณ์ การนิเทศติดตามในพ้ืนที่ 
หรือการใช้เครือข่ายผู้ประกอบการเป็นกลไกในการ
ถ่ายทอดความรู้และแบบอย่างที่ดี เพ่ือเสริมสร้าง
การคงอยู่ของพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารที่
ถูกต้องในระยะยาว 
 ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต่อไป 
 ควรศึกษาวิจัยในรูปแบบที่มีกลุ่มควบคุม 
เพ่ือเปรียบเทียบประสิทธิผลของโปรแกรมพัฒนา
ความรู้และพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารได้อย่าง
ชัดเจนยิ่งขึ้น 
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และการควบคุมปัจจัยเสี่ยงต่อการปนเปื้อน  ผล
การศึกษานี้ สอดคล้องกับแนวคิดของส านั ก
สุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย ที่มองว่าแผง
ลอยเป็นสถานที่จ าหน่ายอาหารที่มีความเสี่ยงสูง 
และจ า เ ป็นต้องได้ รับการพัฒนาความรู้ และ
พฤติกรรมอย่างเป็นระบบ รวมถึงสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ ณฐมน สืบซุย10 และ ธาริษา อร่าม
เรือง และคณะ11 ที่ชี้ให้เห็นว่าการขาดความรู้และ
พฤติกรรมที่ไม่เหมาะสมเป็นปัจจัยส าคัญที่ท าให้
แผงลอยไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร 
ดังนั้นสามารถกล่าวได้ว่า การประเมินสุขาภิบาล
อาหารแบบตรวจแผงลอยเป็นเครื่องมือที่สะท้อน
ผลลัพธ์ของการพัฒนาองค์ความรู้และพฤติกรรม
ด้านสุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการแผงลอย
ได้อย่างชัดเจน และผลการศึกษาครั้งนี้ยืนยันว่า
โปรแกรมพัฒนาความรู้ และพฤติกรรมด้ าน
สุขาภิบาลอาหารสามารถลดความเสี่ยงด้าน
สุขาภิบาลอาหารและเสริมสร้างความปลอดภัย
อาหารในระดับชุมชนได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
ข้อเสนอแนะ 
 ข้อเสนอแนะท่ีได้จากการวิจัย 
 1. โปรแกรมพัฒนาความรู้และพฤติกรรม
ด้านสุขาภิบาลอาหารสามารถเพ่ิมระดับความรู้ 

พฤติกรรม และการผ่านเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาล
อาหารของร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหาร
ได้  หน่ ว ย ง านที่ เ กี่ ย ว ข้ อ ง  เ ช่ น  ส านั ก ง าน
สาธารณสุขอ าเภอ องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 
และหน่วยงานด้านคุ้มครองผู้บริโภค สามารถน า
โปรแกรมดังกล่าวไปประยุกต์ใช้เป็นแนวทางในการ
พัฒนาศักยภาพผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัส
อาหารในพ้ืนที่ อ่ืนอย่างต่อเนื่อง เพ่ือยกระดับ
มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารและความปลอดภัยของ
ผู้บริโภคในระดับชุมชน 
 2. ควรส่งเสริมการมีส่วนร่วมของผู้ประกอบ
กิจการและผู้สัมผัสอาหารในการแลกเปลี่ยนเรียนรู้
และติดตามผลหลังการอบรม เช่น การจัดเวที
แลกเปลี่ยนประสบการณ์ การนิเทศติดตามในพ้ืนที่ 
หรือการใช้เครือข่ายผู้ประกอบการเป็นกลไกในการ
ถ่ายทอดความรู้และแบบอย่างที่ดี เพ่ือเสริมสร้าง
การคงอยู่ของพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารที่
ถูกต้องในระยะยาว 
 ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต่อไป 
 ควรศึกษาวิจัยในรูปแบบที่มีกลุ่มควบคุม 
เพ่ือเปรียบเทียบประสิทธิผลของโปรแกรมพัฒนา
ความรู้และพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารได้อย่าง
ชัดเจนยิ่งขึ้น 
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