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ความรู้และพฤติกรรมตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผู้ปรุงอาหารในโรงเรียน                                  

สังกัดส านักงานเขตพื้นทีก่ารศึกษาประถมศึกษาเชียงราย เขต 1 
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บทคัดย่อ 

การวิจัยครั้งนี้เป็นการศึกษาเชิงพรรณนาภาคตัดขวาง มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาความรู้และพฤติกรรมตาม

หลักสุขาภิบาลอาหารของผู้ปรุงอาหารในโรงเรียนสังกัดส านักงานเขตพ้ืนที่การศึกษาประถมศึกษาเชียงราย เขต 1 

จ านวน 78 คน ก าหนดขนาดกลุ่มตัวอย่างตามสัดส่วนขนาดของโรงเรียนจ านวน 34 โรงเรียน เครื่องมือที่ใช้เป็น

แบบสอบถามความรู้และพฤติกรรมตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผู้ปรุงอาหาร วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิง

พรรณนา ได้แก่ การแจกแจงความถี่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ผลการวิจัยพบว่า ผู้ปรุงอาหาร

ส่วนใหญ่ร้อยละ 92.30 มีความรู้หลักสุขาภิบาลอาหารระดับปานกลาง และมีพฤติกรรมตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 

อยู่ในระดับดี (𝑥̅±S.D. =3.92±0.12) ผลการศึกษาครั้งนี้ สามารถใช้เป็นข้อมูลพ้ืนฐาน ส าหรับการควบคุมดูแลผู้

ปรุงอาหารให้ปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนต่อไป 
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Knowledge and Food Sanitation Behavior of Cook in School  
Under Chiang Rai Primary Educational Service Area Office 1 

 
Natcha Sakkawan1, Poypailin Tongkaew2, Kanjanar Pintakham3 and Suwech Pimnumyen4 

 

Abstract 
This research was the cross-sectional descriptive study. The aim of this study was to 

determine knowledge and food sanitation behavior of 78 cook in school under Chiang Rai primary 

educational service area office 1. The sample size calculation for proportion of 34 schools. The 

tool used were knowledge and food sanitation behavior of cook questionnaire. Data were 

analyzed by descriptive used frequency, percentage, mean and standard deviation. Results, this 

study showed that the knowledge about food sanitation of most cook was moderate level and 

food sanitation behavior was good level (𝑥̅±S.D. =3.92±0.12). The results from this study can be 

used as basic information for control among cook to comply with food sanitation in schools 
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บทน า 
โรงเรียนถือเป็นศูนย์กลางในการพัฒนาก าลังคนของประเทศ โดยเฉพาะเด็กในวัยเรียนที่ต้องเตรียมความ

พร้อมและพ้ืนฐานที่ดีให้ในทุก ๆ ด้าน การจัดหลักสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนอย่างเหมาะสม ถือเป็นองค์ประกอบ

หนึ่งในการส่งเสริมและสนับสนุนให้นักเรียนมีคุณภาพชีวิตที่ดี (กรมอนามัย, 2558) ซึ่งความสะอาดและความ

ปลอดภัยของอาหารทางโรงเรียนต้องมีการจัดตามหลักสุขาภิบาลอาหารให้แก่ผู้ปรุงอาหารภายในโรงอาหารของ

โรงเรียน นับเป็นปัจจัยหนึ่งที่ส าคัญเป็นอย่างยิ่งต่อสุขภาพอนามัยของนักเรียน เพราะการด าเนินการด้าน

สุขาภิบาลอาหารนั้น ส่งผลให้นักเรียนได้รับประทานอาหารที่สะอาดและปลอดภัย จากการรายงานการเฝ้าระวัง

โรคจากอาหารและน้ าเป็นสื่อของส านักระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค พบว่าส่วนใหญ่นักเรียนในโรงเรียนจะเกิดโรค

อุจจาระร่วง และอาหารเป็นพิษ (ส านักระบาดวิทยา, 2562) และจากการศึกษาข้อมูลมาตรฐานอาหารและการ

สุขาภิบาลสิ่งแวดล้อมโรงอาหารในโรงเรียน ระดับประถมศึกษาในสังกัดส านักงานคณะกรรมการการศึกษาขั้น

พ้ืนฐานเขตอ าเภอโคกเจริญ จ านวน 10 โรงเรียน พบว่ามีจ านวน 1 โรงเรียน ผ่านเกณฑ์ตามข้อก าหนดมาตรฐาน

อาหารและการสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อมโรงอาหารในโรงเรียน ส่วนอีก 9 โรงเรียน พบว่าไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

(ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดลพบุรี , 2558) ซึ่งการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนถือเป็นการดูแล

คุณภาพชีวิตของนักเรียนตามนโยบายของกระทรวงสาธารณสุขที่ต้องดูแลทุกโรงเรียนในประเทศไทย   

ส านักงานเขตพ้ืนที่การศึกษาประถมศึกษาเชียงราย เขต 1 มีโรงเรียนที่รับผิดชอบทั้งหมด 104 โรงเรียน 

(ส านักงานเขตพ้ืนที่การศึกษาประถมศึกษาเชียงราย เขต 1, 2561) จากการสังเกตพบผู้ปรุงอาหารไม่สวมอุปกรณ์

ป้องในระหว่างท าอาหาร ไม่มีการแยกขยะที่ชัดเจน และสถานที่ในการด าเนินการไม่ถูกสุขลักษณะ ซึ่งการ

ด าเนินการปรุงอาหารหากไม่ปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารจะส่งผลกระทบต่อตัวนักเรียนโดยตรง ท าให้มีโอกาส

เกิดการเจ็บป่วยด้วยโรคจากอาหาร มีผลต่อพัฒนาการทางสมองและร่างกาย รวมถึงอาจท าให้โรงเรียนเสื่อมเสีย

ชื่อเสียงได้ 

ดังนั้นจากข้อมูลดังกล่าวท าให้ผู้วิจัยเกิดความสนใจและเห็นความส าคัญที่จะศึกษาระดับความรู้และระดับ

พฤติกรรมตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผู้ปรุงอาหารในโรงเรียนสังกัดส านักงานเขตพ้ืนที่การศึกษาประถมศึกษา

เชียงราย เขต 1 เพ่ือน าไปสู่การด าเนินการที่ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ซึ่งเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพอนามัย

และคุณภาพชีวิตที่ดีของนักเรียน และเป็นแนวทางให้โรงเรียน รวมถึงหน่วยงานที่เกี่ยวข้องใช้เป็นข้อมูลพ้ืนฐานใน

การวางแผนป้องกันแก้ไขปัญหาในด้านมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารของผู้ปรุงอาหารในโรงอาหารของโรงเรียนต่อไป 
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วัตถุประสงค์การวิจัย 
เพ่ือศึกษาระดับความรู้และระดับพฤติกรรมตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผู้ปรุงอาหารในโรงเรียนสังกัด 

ส านักงานเขตพ้ืนที่การศึกษาประถมศึกษาเชียงราย เขต 1 

 
ขอบเขตการวิจัย 

งานวิจัยนี้ก าหนดขอบเขตเนื้อหาในประเด็นความรู้และตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผู้ปรุงอาหารใน

โรงเรียนสังกัดส านักงานเขตพ้ืนที่การศึกษาประถมศึกษาเชียงราย เขต 1 ครอบคลุมพ้ืนที่อ าเภอเมืองเชียงราย 

เวียงชัย และเวียงเชียงรุ้ง  งานวิจัยนี้จึงเกี่ยวข้อกับ ผู้ปรุงอาหาร หลักสุขาภิบาลอาหาร  ความรู้และพฤติกรรมตาม

หลักสุขาภิบาลอาหาร ซึ่งจะกล่าวสรุปโดยย่อดังต่อไปนี้ 

ผู้ปรุงอาหาร   

เป็นผู้ที่ประกอบอาหาร เตรียมอาหาร คิดรายการอาหาร จัดหาส่วนประกอบเพ่ือให้สามารถเป็นอาหารที่

มีคุณค่าทางโภชนาการ มีประโยชน์ต่อร่างกาย (กองส่งเสริมการมีงานท า กรมการจัดหางาน, 2555) ซึ่งอาจเรียกว่า 

"พ่อครัว" หรือ "แม่ครัว"  ยกรมอนามัยได้มีการออกกฎกระทรวงฯ ก าหนดผู้ประกอบการต้องอบรมหลักสูตรการ

สุขาภิบาลอาหาร เพ่ือคุ้มครองสุขภาพผู้บริโภคและพิทักษ์สิทธิของผู้ที่ทานอาหาร ไม่ให้เกิดการปนเปื้อนเชื้อโรค 

สารเคมีหรือโลหะหนัก ต้องดูแลจุดเตรียมอาหาร แสงสว่าง ที่ล้างมือ ห้องน้ า ที่ก าจัดขยะและน้ าเสีย วัตถุดิบต้องมี 

ความสด มีการจัดเก็บอย่างดี น้ าดื่มหรือน้ าที่เอามาใช้ท าอาหารก็ต้องสะอาด ส่วนน้ าแข็งท่ีใช้กินห้ามเอาหมู เอาผัก

หรือเอาน้ าอัดลมลงไปแช่ จาน ชาม ช้อนส้อม ต้องสะอาดและมีการฆ่าเชื้อหลังท าความสะอาด 

หลักสุขาภิบาลอาหาร   

คือการบริหารจัดการและควบคุมสิ่งแวดล้อมรวมทั้งบุคลากรที่เกี่ยวข้องกิจกรรมอาหารเพ่ือท าให้อาหาร

สะอาดปลอดภัยปราศจากเชื้อโรค หนอนพยาธิ และสารเคมีต่าง ๆที่อาจเป็นอันตรายต่อการเจริญเติบโตของ

ร่างกาย สุขภาพอนามัย และ การด ารงชีวิตของผู้บริโภค (คณะท างานเกณฑ์มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร, 

2549) โดยต้องมีการควบคุมป้องกันไม่ให้อาหารเป็นต้นเหตุของความเจ็บป่วยแก่ผู้บริโภค ท าให้อาหารปลอดภัย 

และให้ประโยชน์แก่ผู้บริโภค โดยหลักสุขาภิบาลอาหาร ประกอบด้วย1) ความสะอาดและความปลอดภัยของ

อาหาร 2) อนามัยของผู้ประกอบอาหารและผู้ เสิร์ฟอาหาร 3) อนามัยของการประกอบอาหารและการผู้ เสิร์ฟ

อาหาร 4) ความสะอาดและความปลอดภัยของน้ า 5) การเก็บรักษาอาหาร 6) การล้าง และเก็บภาชนะเครื่องใช้ใน

การปรุงอาหาร 7) การก าจัดเศษอาหาร น้ าทิ้ง และอ่ืน ๆ และ 8) การสุขาภิบาลสถานที่ประกอบอาหาร  
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ความรู้และพฤติกรรมตามหลักสุขาภิบาลอาหาร  

มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร เป็นสิ่งจ าเป็นที่ผู้ปรุงอาหารต้องทราบถึงเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารของ

กรมอนามัย เพ่ือที่จะสามารถด าเนินการได้อย่างถูกต้อง เหมาะสม ดังนี้ 1) สถานที่รับประทานอาหารบริเวณทั่วไป 

ต้องสะอาด เป็นระเบียบ และมีการระบายอากาศที่ดี 2) สถานที่เตรียม-ปรุงอาหาร ต้องความสะอาดเป็นระเบียบ 

ท าความสะอาด มีการระบายอากาศได้ดี ไม่เตรียมหรือปรุงอาหารบนพ้ืน ควบคุมวัตถุดิบให้มีคุณภาพดี ล้างท า

ความสะอาดและท าการจัดเก็บอย่างถูกต้อง 3) ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการท าอาหารต้องเป็นวัสดุที่ไม่อันตราย ไม่

ตกแต่งสี ภาชนะสะอาด 4) การรวบรวมขยะและน้ าโสโครกต้องมิดชิด ป้องกันกลิ่นและสัตวน าโรค 5) หอ้งน้ า ห้อง

ส้วมบริเวณโรงอาหารต้องสะอาด ไม่ส่งกลิ่นเหม็น มีน้ าใช้อย่างเพียงพอ เพ่ือไม่ให้เป็นแหล่งเพาะพันธุ์เชื้อโรค 6) ผู้

ปรุงอาหาร ผู้เสิร์ฟ ต้องแต่งกายที่รัดกุม ผูกผ้ากันเปื้อน ใส่หมวกคลุมผมส าหรับการป้องกันผมหลุดร่วงปนเปื้อนลง

ไปในอาหาร รวมถึงมีหลักฐานการตรวจสุขภาพ มีสุขนิสัยที่ดี  

 

วิธีด าเนินการวิจัย 

การศึกษาวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงส ารวจ (Survey research) เพ่ือศึกษาระดับความรู้และระดับพฤติกรรมตาม

หลักสุขาภิบาลอาหารของผู้ปรุงอาหารในโรงเรียนสังกัดส านักงานเขตพ้ืนที่การศึกษาประถมศึกษาเชียงราย เขต 1  

กลุ่มตัวอย่างในการวิจัย 

กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษาวิจัยเป็นผู้ปรุงอาหารในโรงเรียนสังกัดส านักงานเขตพ้ืนที่การศึกษา

ประถมศึกษาเชียงราย  เขต 1 จ านวน 78 คน โดยได้มาจากการสุ่มกลุ่มตัวอย่างของแต่ละโรงเรียนขนาดเล็ก 

ขนาดกลาง และขนาดใหญ่ จ านวน 34 โรงเรียน  

เครื่องมือการวิจัย 

ผู้วิจัยสร้างขึ้นจากการด าเนินการทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้องกับหลักสุขาภิบาลอาหารแนวคิดจาก

งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง แล้วน ามาสร้างเครื่องมือในการท าวิจัยในครั้งนี้เป็น แบบสอบถามการวิจัย (Questionnaire)  

โดยแบ่งออกเป็น 3 ส่วน คือ 

ส่วนที่ 1 แบบสอบถามปัจจัยส่วนบุคคลของผู้ปรุงอาหารในโรงเรียนสังกัดส านักงานเขตพ้ืนที่การศึกษา

ประถมศึกษาเชียงราย เขต 1 ประกอบด้วย เพศ สถานภาพ อายุ ศาสนา ระดับการศึกษา โรคประจ าตัว รายได้

เฉลี่ยต่อเดือน ความเพียงพอในค่าใช้จ่าย ระยะเวลาในการท างาน การเข้าอบรมเรื่องมาตรฐานอาหารและการ

สุขาภิบาลเรื่องสิ่งแวดล้อม จ านวน 10 ข้อ 
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ส่วนที่ 2 แบบสอบถามระดับความรู้หลักสุขาภิบาลอาหารของผู้ปรุงอาหารในโรงเรียนสังกัดส านักงานเขต
พ้ืนที่การศึกษาประถมศึกษาเชียงราย เขต 1 จ านวน 15 ข้อ โดยมีข้อค าถามเชิงลบจ านวน 5 ข้อ ได้แก่ ข้อ 3,5,7,10 
และ15 ข้อค าถามเชิงบวกจ านวน 10 ข้อ ได้แก้ ข้อ 1,2,4,6,7,8,9,11,12,13 และ14 ส าหรับการให้คะแนน ถูกให้ 1 
คะแนน ไม่ถูก 0 คะแนน 

การแปลผลระดับความรู้ผู้ปรุงอาหารแบ่งออกเป็น 3 ระดับ โดยใช้เกณฑ์การพิจารณาความกว้างของ
อันตรภาคชั้น ดังนี้ (บุญเรียง ขจรศิลป์, 2543) 

 จ านวนข้อที่ถูก  ระดับความรู้ 
 1-8   ระดับความรู้ต่ า 
 9-11   ระดับความรู้ปานกลาง 
 12-15   ระดับความรู้ดี  
ส่วนที่ 3 แบบสอบถามระดับพฤติกรรมตามหลักสุขาภิบาลอาหาร จ านวนทั้งหมด 9 ข้อ โดยวัดระดับของ

พฤติกรรม ดังนี้ 
 ระดับท่ี 4 ปฏิบัติสม่ าเสมอ หมายถึง ทุกครั้งที่ท าการปรุงอาหาร 
 ระดับท่ี 3 ปฏิบัติบางครั้ง  หมายถึง ปฏิบัติ 3-5ครั้งตอ่สัปดาห์ 
 ระดับท่ี 2 ปฏิบัตินาน ๆ ครั้ง หมายถึง ปฏิบัติสัปดาห์ละครั้ง 
 ระดับท่ี 1 ไม่ปฏิบัติเลย  หมายถึง ไม่ปฏิบัติเลย 
การแปลผลระดับพฤติกรรมตามหลักสุขาภิบาลอาหาร แบ่งออกเป็น 3 ระดับ ดังนี้ 

ระดับคะแนน 1.00 – 2.00 หมายถึง  พฤติกรรมตามหลักสุขาภิบาลอาหารต่ า 
ระดับคะแนน 2.01 – 3.00 หมายถึง  พฤติกรรมตามหลักสุขาภิบาลอาหารปานกลาง 
ระดับคะแนน 3.01 – 4.00 หมายถึง  พฤติกรรมตามหลักสุขาภิบาลอาหารดี 

พื้นที่วิจัย 
งานวิจัยนี้เก็บข้อมูลในโรงเรียนสังกัดส านักงานเขตพ้ืนที่การศึกษาประถมศึกษาเชียงราย เขต 1 จังหวัด

เชียงราย 
การเก็บรวบรวมข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูล 
การศึกษาวิจัยครั้งนี้ ผู้วิจัยท าการเก็บรวบรวมข้อมูล ดังนี้ 

1. จัดเตรียมเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย  
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2. ผู้ วิจัยท าบันทึกข้อความขอออกหนังสือราชการจากส านักวิชาวิทยาศาสตร์สุขภาพ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย ส่งไปยังสังกัดส านักงานเขตพ้ืนที่การศึกษาประถมศึกษาเชียงราย เขต 1 และ
โรงเรียนในเขตพ้ืนที่การศึกษาประถมศึกษาเชียงราย เขต 1 จ านวน 34 โรงเรียนเพ่ือขอเก็บข้อมูลในการวิจัย 

3. ผู้วิจัยประสานงาน แนะน าตัว ชี้แจงรายละเอียดวัตถุประสงค์การท าวิจัย การตอบ
แบบสอบถามของผู้ปรุงอาหารภายในโรงเรียนสังกัดส านักงานเขตพ้ืนที่การศึกษาประถมศึกษาเชียงราย เขต 1    

4. ผู้วิจัยเก็บแบบสอบถามและตรวจสอบความถูกต้องเพ่ือวิเคราะห์ข้อมูลต่อไป 
สถิติที่ใช้และการวิเคราะห์ข้อมูล 
ใช้สถิติส าหรับวิเคราะห์ข้อมูล ได้แก่ ความถี่ (Frequency) และค่าร้อยละ (Percentage) และส่วน

เบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 
 
ผลการวิจัย 

ปัจจัยส่วนบุคคลผู้ปรุงอาหารในโรงเรียนสังกัดส านักงานเขตพ้ืนที่การศึกษาประถมศึกษาเชียงราย เขต 1 
พบว่า ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 100 มีอายุอยู่ระหว่าง 49 – 56 ปี ร้อยละ 34.60 สถานภาพสมรส ร้อยละ 
71.80 นับถือศาสนาพทุธ ร้อยละ 97.40 จบการศึกษาระดับประถมศึกษา ร้อยละ 56.40 ไม่มีโรคประจ าตัว ร้อยละ 
88.50 ส่วนใหญ่มีอายุการท างาน 11ปีขึ้นไป ร้อยละ 46.20 มีรายได้เฉลี่ยมากกว่า 12,000 บาทต่อเดือน ร้อยละ 
32.10 โดยรายได้ไม่เพียงพอ ร้อยละ 72.80 และส่วนใหญ่เคยเข้าอบรมเรื่องมาตรฐานอาหารและการสุขาภิบาล
สิ่งแวดล้อม ร้อยละ 67.90 

ระดับความรู้หลักสุขาภิบาลอาหารของผู้ปรุงอาหาร พบว่า ระดับความรู้ดี ร้อยละ 7.70 และระดับความรู้
ปานกลาง จ านวน 72 คน ร้อยละ 92.30 ดังตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1 จ านวนและร้อยละระดับความรู้หลักสุขาภิบาลอาหารของผู้ปรุงอาหารในโรงเรียนสังกัดส านักงานเขต
พ้ืนที่การศึกษาประถมศึกษาเชียงราย เขต 1 (n = 78) 

ระดับความรู้หลักสุขาภิบาลอาหาร จ านวน (คน) ร้อยละ 
ระดับความรู้ต่ า (1 - 8 คะแนน) 0 0 
ระดับความรู้ปานกลาง (9 - 11 คะแนน) 72 92.30 
ระดับความรู้ดี (12 – 15 คะแนน) 6 7.70 

รวม 78 100 
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ระดับพฤติกรรมตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผู้ปรุงอาหาร พบว่า โดยรวมมีพฤติกรรมตามหลักสุขาภิบาล

อาหารอยู่ในระดับดี มีค่าเฉลี่ย 3.92 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.12 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า ข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูง

ที่สุดคือ ข้อ 3 ท่านไม่สูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงาน ข้อที่ 5 ท่านไม่สูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงาน และ ข้อที่ 9 ท่านมี

บาดแผลที่มือจะด าเนินการปิดแผลให้มิดชิดหรือสวมถุงมือก่อนการปรุงอาหาร มีค่าเฉลี่ย 4.00 ส่วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 0.00 ส่วนข้อที่มีค่าเฉลี่ยน้อยที่สุดคือ ท่านสวมหน้ากากอนามัย สวมหมวกคลุมผมและผูกผ้ากันเปื้อนเมื่อ

ประกอบอาหาร มีค่าเฉลี่ย 3.76 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.43 ดังตารางที่ 2 

  

ตารางที่ 2 ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับพฤติกรรมตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผู้ปรุงอาหารใน

โรงเรียนสังกัดส านักงานเขตพ้ืนที่การศึกษาประถมศึกษาเชียงราย เขต 1 (n = 78) 

ข้อ ข้อความ 𝑥̅ SD ระดับ 

1 ท่านสวมหน้ากากอนามัย สวมหมวกคลุมผมและ

ผูกผ้ากันเปื้อนเมื่อประกอบอาหาร 

3.76 0.43 ดี 

2 ท่านตัดเล็บสั้น ไม่ทาสีเล็บ 3.97 0.16 ดี 

3 ท่านล้างมือก่อนและหลังสัมผัสอาหาร 4.00 0.00 ดี 

4 ท่านไม่ใช้มือหยิบจับอาหารที่ปรุงสุกแล้วโดยตรง 3.99 0.11 ดี 

5 ท่านไม่สูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงาน 4.00 0.00 ดี 

6 ท่านใช้ช้อนกลางในการตักชิมอาหารจากภาชนะ

ที่ใช้ปรุงโดยตรง 

3.99 0.11 ดี 

7 ท่านมีการแยกขยะเม่ือปรุงอาหารเสร็จ 3.81 0.40 ดี 

8 ท่านท าความสะอาดอุปกรณ์ในการปรุงอาหาร

หลังการประกอบอาหารทันที 

3.78 0.42 ดี 

9 ท่านมีบาดแผลที่มือจะด าเนินการปิดแผลให้

มิดชิดหรือสวมถุงมือก่อนการปรุงอาหาร 

4.00 0.00 ดี 

เฉลี่ยรวม 3.92 0.12 ด ี
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อภิปรายผลการวิจัย 
การศึกษาระดับความรู้ตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผู้ปรุงอาหาร พบว่า ผู้ปรุงอาหารส่วนใหญ่มีระดับ

ความรู้ปานกลาง ร้อยละ 92.30 และอยู่ในระดับดี ร้อยละ 7.70 ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ บุญส่ง ศรีลาวัณย์ 
(2549) ท าการศึกษาความรู้ ทัศนคติและพฤติกรรมเกี่ยวกับ สุขาภิบาล อาหารของผู้ประกอบการจ าหน่ายอาหาร
พบว่า กลุ่มตัวอย่างมีความรู้อยู่ในระดับดี โดยเฉพาะความรู้เรื่องการดูแลรักษาความสะอาดของสถานที่ปรุงหรือ
ประกอบอาหาร และสอดคล้องกับการศึกษาของ ชวันลักษณ์ ไทยทรงธรรม (2548) ท าการศึกษาเกี่ยวกับความรู้
และการปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัสอาหารในแผงลอย จ าหน่ายอาหารที่ตลาดอุ๊ยทา เทศบาล
ต าบลต้นเปา อ าเภอสันก าแพงจังหวัดเชียงใหม่ พบว่า ผู้สัมผัสอาหารมีคะแนนเฉลี่ ยโดยรวมของความรู้ตามหลัก
สุขาภิบาลอาหารอยู่ในระดับดีมาก แต่ไม่สอดคล้องกับการศึกษาของ อมราวดี อุทัยนิล (2549) ที่ท าการศึกษา
ความรู้การปฏิบัติตัวและสภาวะการสุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ที่พบว่าส่วนมาก
มีความรู้อยู่ในระดับต่ า อาจเนื่องมากจากผู้ปรุงอาหารในโรงเรียนสังกัดส านักงานเขตพ้ืนที่การศึกษาประถมศึกษา
เชียงราย เขต 1 ส่วนใหญ่ได้ผ่านการอบรมการให้ความรู้หลักสุขาภิบาลอาหารของผู้ปรุงอาหาร รวมถึงส่วนใหญ่มี
ประสบการณ์ในการปรุงอาหารมากกว่า 11 ปีขึ้นไป จึงท าให้มีความรู้เกี่ยวกับหลักสุขาภิบาลอาหารได้ดี  

การศึกษาพฤติกรรมตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผู้ปรุงอาหาร พบว่าผู้ปรุงอาหารส่วนใหญ่มีพฤติกรรม
อยู่ในระดับดี ซึ่งสอดคล้องกับ อมราวดี อุทัยนิล (2549) ได้ศึกษาความรู้การปฏิบัติตัวและสภาวะการสุขาภิบาล
อาหาร ของผู้ประกอบการ แผงลอยจ าหน่ายอาหารในเขต ต าบลนาภู อ าเภอยางสีสุราช จังหวัดมหาสารคาม 
พบว่า ผู้ประกอบการมีการปฏิบัติตัวอยู่ในระดับมาก และสอดคล้องกับการศึกษาของ ชวันลักษณ์ ไทยทรงธรรม 
(2548) ท าการศึกษาเกี่ยวกับความรู้และการปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัสอาหารในแผงลอย 
จ าหน่ายอาหารที่ตลาดอุ๊ยทา เทศบาลต าบลต้นเปา อ าเภอสันก าแพงจังหวัดเชียงใหม่ พบว่า ผู้สัมผัสอาหารมี
คะแนนเฉลี่ยโดยรวมของการปฏิบัติติตามหลักสุขาภิบาลอาหารอยู่ในระดับดี โดยฉพาะเรื่องการตัดเล็บสั้นและ
สะอาด และสอดคล้องกับการศึกษาของ กภัสสร รัตนมณี (2558) ท าการศึกษาความรู้และการปฏิบัติตามหลัก
สุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัสอาหารในโรงเรียนมงฟอร์ตวิทยาลัย พบว่า การปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 
ของผู้สัมผัสอาหารอยู่ในระดับดีมาก จากการสังเกตพฤติกรรมการปฏิบัติตัวของผู้ปรุงอาหารในโรงเรียนสังกัด
ส านักงานเขตพ้ืนที่การศึกษาประถมศึกษาเชียงราย เขต 1 พบว่ามีการป้องกันตนเองอย่างเคร่งครัด และปฏิบัติ
ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหาร จึงท าให้มีความเชื่อม่ันในการปรุงอาหารให้กับนักเรียนในโรงเรียนมากขึ้น 
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ขอขอบคุณผู้อ านวยการโรงเรียนในสังกัดส านักงานเขตพ้ืนที่การศึกษาประถมศึกษาเชียงราย เขต 1 ที่ให้
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