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บทคัดย่อ 

การวิจัยครั้งนี้มีเป็นการวิจัยและพัฒนา (research and development) โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อ
พัฒนาแนวทางในการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบการ การศึกษาแบ่งเป็น 3 ขั้นตอน คือ 1) 
ศึกษาสภาพปัญหาและความต้องการ 2) พัฒนาแนวทางและ3) ประเมินแนวปฏิบัติ กลุ่มตัวอย่างในการทดลอง 
คือ ผู้สัมผัสอาหารทุกคนในโรงงานอุตสาหกรรมเป้าหมาย จ านวน 30 คน ผู้ประกอบกิจการทุกคนในโรงงาน
อุตสาหกรรมเป้าหมาย จ านวน 30 คน ประกอบด้วย 1) หลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร 2) แบบทดสอบความรู้
หลักสูตรการอบรมผู้ประกอบกิจการ 3) แบบทดสอบความรู้ หลักสูตรการอบรมผู้สัมผัสอาหาร และ 4) แบบ
ประเมินความพึงพอใจ สถิติที่ใช้คือความถี่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เปรียบเทียบความแตกต่าง
ภายในกลุ่ม แบบ nonparametric ได้แก่ Wilcoxon Signed-Rank Test 

ผลการวิจัย พบว่า กลุ่มตัวอย่างมีความรู้หลังร่วมกิจกรรมสูงกว่าก่อนร่วมกิจกรรมอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติที่ระดับ .05 ความเหมาะสมในการน าไปใช้และความพึงพอใจต่อการแนวทางฯ อยู่ในระดับมากที่สุด 
คําสําคัญ : แนวทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร สถานที่จ าหน่ายอาหาร สถานประกอบการ 
 

Abstract 
The study was research and development. The objectives were to development of 

food sanitation implementation guidelines in Industrial Plants . The study was comprising 3 
stages.(1) to study of the need and content (2) to designing and construction guideline. And 
(3) to evaluate and improvement of the guideline.The research sample consisted of 60 
employees comprising entrepreneur 30 persons and food handler 30 persons.The research 
instruments were (1) food sanitation course (2) the learning achievement test of entrepreneur 
for pre-test and post-test (3) the learning achievement test of food handler for pre-test and 
post-test and (3) a questionnaire to assess satisfaction.Statistics employed in the research were 
mean, standard division and Wilcoxon Signed-Rank Test. 

Research finding indicated that the development of food sanitation implementation 
guidelines "Place to sell food" in Industrial Plants was efficient by the post-learning 
achievement of the entrepreneur and food handler were significantly higher than their pre-
learning achievement at the 0.05 level. Suitable for used and the samples were satisfied with 
the guideline at the highest level.  
Keywords: food sanitation implementation guidelines, Place to sell food, Industrial Plants 
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บทนํา 
 จากกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานท่ี
จ าหน่ายอาหาร พ.ศ.2561 ให้ไว้ ณ วันที่  31 
พฤษภาคม 2561 ประกาศในราชกิจจานุเบกษา 
เล่ม 135 ตอนที่ 42 ก เมื่อวันที่ 20 มิถุนายน 2561 
โดยให้มีผลใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบ
วันนับแต่วันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้น
ไป หรือวันท่ี 16 ธันวาคม 2561 ได้ก าหนดให้
สถานประกอบกิจการร้านอาหารจะต้องด าเนินการ
ให้เป็นไปตามมาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร ทั้ง
ในด้านสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร 
สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการท า ประกอบ 
หรือปรุง การเก็บรักษา และการจ าหน่ายอาหาร 
สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้อ่ืน ๆ 
สุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบกิจการและผู้
สัมผัสอาหาร โดยยกเว้นข้อ 21 (2) ก าหนดให้ผู้
ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารต้องผ่านการ
อบรมตามหลักเกณฑ์ และวิธีการที่รัฐมนตรีโดย
ค าแนะน าของคณะกรรมการประกาศก าหนดใน
ราชกิจจานุเบกษา โดยมีบทเฉพาะกาลก าหนดให้
ด าเนินการให้แล้วเสร็จภายในก าหนดเวลาสองปี 
นับแต่วันที่กฎกระทรวงนี้ใช้บังคับ หรือวันที่ 16 
ธันวาคม 2563 ส่งผลให้สถานประกอบกิจการ
โรงงานทุกแห่งท่ีเคยเข้าร่วมการด าเนินงานโรง
อาหารมาตรฐาน  ห รือ  ( Clean Food Good 
Taste) ไม่สามารถผ่านเกณฑ์มาตรฐานในเรื่องนี้ได้ 
กระทรวงสาธารณสุข จึงได้ออกประกาศกระทรวง
สาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ์ และวิธีการจัดการ
อบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร พ.ศ. 
2561 ประกาศในราชกิจจานุเบกษา เล่ม 136 ตอน
พิเศษ 23 ง ลงวันที่ 25 มกราคม 2562 เพื่อมา
รองรับกับกฎกระทรวงดังกล่าว โดยมีสาระส าคัญ
คือ ก าหนดหน้าที่ของผู้ประกอบกิจการและผู้
สัมผัสอาหาร ก าหนดหลักเกณฑ์การแจ้ง และการ
ขอหนังสือรับรองเป็นหน่วยงานจัดการอบรมผู้
ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร ก าหนดวิธีการ
อบรม หลักสูตรการอบรม และวิทยากรการอบรม 

และก าหนดการก ากับ ติดตาม และประเมินผล ซึ่ง
ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย ได้แจ้ง
ให้ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดทุกจังหวัดท าการ
เผยแพร่ประชาสัมพันธ์ให้สถานประกอบกิจการ
ร้านอาหารได้รับทราบ รวมถึงประสานความ
ร่วมมือกับกรมส่งเสริมการปกครองส่วนท้องถิ่น 
กระทรวงมหาดไทย เพื่อแจ้งให้องค์กรปกครอง
ส่วนท้องถ่ินทุกระดับ ด าเนินการจัดการอบรมให้
เป็นไปตามเงื่อนเวลาท่ีก าหนด แต่อย่างไรก็ตาม
ด้วยสาเหตุหลายปัจจัย ท าให้องค์กรปกครองส่วน
ท้องถิ่นส่วนใหญ่ไม่สามารถด าเนินการได้ทั้ง ๆ ที่
ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ าได้อ านวยความ
สะดวกทั้ งการจัดท าแบบฟอร์มค าขออนุญาต
จั ดการอบรม  แผนการจั ดการอบรม  แบบ
ประเมินผลก่อนและหลังการอบรม รายงานผลการ
อบรม รวมถึง เอกสารประกอบการการอบรมใน
รูปแบบของ Power Point ที่ครอบคลุมเนื้อหาใน
หลักสูตรไว้อย่างครบถ้วน แต่เมื่อองค์กรปกครอง
ส่วนท้องถิ่นเกือบทุกแห่งปฏิเสธที่จะไม่จัดการ
อบรม สถานประกอบกิจการโรงงานในฐานะที่
ได้รับผลกระทบโดยตรงเพราะต้องปฏิบัติให้เป็นไป
ตามกฎหมาย และมีผลต่อการท าธุรกิจกับบริษัทคู่
ค้า โดยเฉพาะบริษัทที่อยู่ในประเทศที่พัฒนาแล้ว 
บางส่วนจึงไปขอใช้บริการจากหน่วยงานที่ได้รับ
ความเห็นชอบจากกรมอนามัยให้เป็นหน่วยงาน
จัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและ ผู้สัมผัสอาหาร
แทน ซึ่งมีค่าใช้จ่ายต่อรายค่อนข้างสูงมาก ดังนั้น 
เพื่อเป็นการแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้นโดยเฉพาะโรงงาน
ที่มีความจ าเป็นต้องใช้วุฒิบัตรผู้ผ่านการอบรม
หลักสูตร “การสุขาภิบาลอาหารส าหรับผู้ประกอบ
กิจการและผู้สัมผัสอาหาร” แต่ไม่มีงบประมาณ
เพียงพอส าหรับการใช้บริการจากหน่วยงานจัดการ
อบรมที่ได้รับความเห็นชอบจากกรมอนามัย กลุ่ม
งานอนามัยสิ่งแวดล้อมและอาชีวอนามัย ส านักงาน
สาธารณสุขจังหวัดฉะเชิงเทรา ในฐานะหน่วยงาน
ด้านวิชาการที่มีหน้าที่ ในการให้การสนับสนุน
ทางด้านวิชาการแก่หน่วยงาน/องค์กร/สถานท่ี/
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สถานประกอบการ รวมถึงภาคประชาชน เพ่ือเป็น
การคุ้มครองสุขภาพของประชาชนให้ปลอดภัยจาก
มลพิษสิ่งแวดล้อม และเอื้อต่อการมีสุขภาพดี จึงได้
ด าเนินการ ดังนี้ 
 1. ชี้แจงท าความเข้าใจเกี่ยวกับสาระบัญญัติ
ของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่ จ าหน่าย
อาหาร พ.ศ.2561 แก่ผู้ประกอบกิจการโรงงานที่
เคยเข้าร่วมการด าเนินงานโรงอาหารมาตรฐาน 
หรือ  (Clean Food Good Taste)  ให้ เข้ า ใจใน
รายละเอียดของเกณฑ์มาตรฐานในแต่ละข้อ ความ
แตกต่างของเกณฑ์มาตรฐานที่ เพิ่ มเติมมาด้วย
เหตุผลความจ าเป็นที่ต้องมีการเพิ่มเกณฑ์มาตรฐาน 
รวมถึง บทก าหนดโทษตามกฎหมายหากมีการฝ่า
ฝืนไม่ปฏิบัติตามกฎกระทรวงฯ เป็นต้น  
 2. ศึกษาปัญหาและความต้องการในการ
พัฒนาแนวทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร 
“สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ในสถานประกอบการ  
 3. ท าการตรวจประเมินสถานที่ปรุงประกอบ 
และจ าหน่ายอาหารภายในโรงงาน เพื่อหาส่วนขาด
ที่ท า ให้ ไม่ ผ่ าน เกณฑ์  หรือยั ง ไม่ เป็นไปตาม
กฎกระทรวงฯ 
 4. ขอความร่วมมือให้ผู้บริหารโรงงานฯ จัด
อบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารใน
โรงงานที่รับผิดชอบ โดยส านักงานสาธารณสุข
จังหวัดฉะเชิงเทราจะเป็นหน่วยงานในการขอ
อนุญาตจัดการอบรมต่อกรมอนามัย สนับสนุน
วิทยากร เก็บรวบรวมและตรวจสอบแบบสอบถาม 
ก่อนและหลังการอบรม รวมถึงแบบสอบถามความ
พึงพอใจ และเสนอวุฒิบัตรผู้ผ่านการอบรมให้
ผู้บริหารหน่วยงานลงนาม เพื่อแจกจ่ายให้แก่ผู้ผ่าน
การอบรมต่อไป 
 5. ให้โรงงานท่ีประสงค์ใช้บริการในการ
อบรมจากส านักงานสาธารณสุขจังหวัดฉะเชิงเทรา
เป็นผู้ให้การสนับสนุนอาหารกลางวัน อาหารว่าง
และเครื่องดื่มรวมถึงการจัดท าวุฒิบัตรเพื่อมอบ
ให้แก่ผู้ผ่านการอบรม  
  6. ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดฉะเชิงเทรา 
เข้าท าการตรวจประเมินซ้ า ด้วยแบบส ารวจ

มาตรฐานตามกฎกระทรวงฯ เพื่อให้ทราบว่าผู้
ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารในโรงงานได้มี
การปฏิบัติให้เป็นไปตามนั้นหรือไม่  
  7. ในกรณีที่โรงงานยังไม่สามารถปฏิบัติให้
เป็นไปตามกฎกระทรวง ก็ให้ท าการปรับปรุงแก้ไข 
และตรวจประเมินซ้ าจนกว่าจะผ่านมาตรฐานตาม
กฎกระทรวง 
  เนื่องจากการด าเนินการให้ เป็นไปตาม
กฎกระทรวงว่ าด้ วยสุขลักษณะของสถานที่
จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 ถือว่าเป็นสิ่งที่ต้อง
ปฏิบัติให้เป็นไปตามกฎหมาย ซึ่งหากมีการฝ่าฝืน 
ไม่ปฏิบัติตาม อาจได้รับโทษจ าคุกไม่เกิน 50,000 
บ า ท  ต า ม ท่ี บั ญ ญั ติ ไ ว้ ใ น ม า ต ร า  6 8  แ ห่ ง
พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.2535 และที่
แก้ไขเพิ่มเติม ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในการแก้ปัญหา
การด าเนินงานการพัฒนาแนวทางการด าเนินงาน
สุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ใน
สถานประกอบการ ขึ้น  
  
วัตถุประสงค์ 
 1. เพื่อศึกษาสภาพปัญหาและความต้องการ
เกี่ ยวกับการพัฒนาแนวทางการด า เนินงาน
สุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ใน
สถานประกอบการ 
 2. เพื่อพัฒนาแนวทางการด า เนินงาน
สุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ใน
สถานประกอบการ 
 3. เพื่อประเมินผลแนวทางการด าเนินงาน
สุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ใน
สถานประกอบการ  ในด้ านความรู้  ผลการ
ด าเนินงานตามเกณฑ์ และความพึงพอใจ หลังเข้า
โครงการ 
 
วิธีการวิจัย 
 การวิจัยครั้งนี้ผู้วิจัยใช้วิธีการวิจัยและพัฒนา 
(research and development) โดยจัดขั้นตอน
ในการศึกษาวิจัยตามแนวทางการบริหารจัดการ 
และกระบวน การวิจัยและพัฒนา 3 ขั้นตอน ระยะ
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สถานประกอบการ รวมถึงภาคประชาชน เพ่ือเป็น
การคุ้มครองสุขภาพของประชาชนให้ปลอดภัยจาก
มลพิษสิ่งแวดล้อม และเอื้อต่อการมีสุขภาพดี จึงได้
ด าเนินการ ดังนี้ 
 1. ชี้แจงท าความเข้าใจเกี่ยวกับสาระบัญญัติ
ของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่ จ าหน่าย
อาหาร พ.ศ.2561 แก่ผู้ประกอบกิจการโรงงานที่
เคยเข้าร่วมการด าเนินงานโรงอาหารมาตรฐาน 
หรือ (Clean Food Good Taste)  ให้ เข้ า ใจใน
รายละเอียดของเกณฑ์มาตรฐานในแต่ละข้อ ความ
แตกต่างของเกณฑ์มาตรฐานที่ เพิ่ มเติมมาด้วย
เหตุผลความจ าเป็นที่ต้องมีการเพิ่มเกณฑ์มาตรฐาน 
รวมถึง บทก าหนดโทษตามกฎหมายหากมีการฝ่า
ฝืนไม่ปฏิบัติตามกฎกระทรวงฯ เป็นต้น  
 2. ศึกษาปัญหาและความต้องการในการ
พัฒนาแนวทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร 
“สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ในสถานประกอบการ  
 3. ท าการตรวจประเมินสถานที่ปรุงประกอบ 
และจ าหน่ายอาหารภายในโรงงาน เพื่อหาส่วนขาด
ที่ท า ให้ ไม่ ผ่ าน เกณฑ์  หรือยั ง ไม่ เป็นไปตาม
กฎกระทรวงฯ 
 4. ขอความร่วมมือให้ผู้บริหารโรงงานฯ จัด
อบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารใน
โรงงานท่ีรับผิดชอบ โดยส านักงานสาธารณสุข
จังหวัดฉะเชิงเทราจะเป็นหน่วยงานในการขอ
อนุญาตจัดการอบรมต่อกรมอนามัย สนับสนุน
วิทยากร เก็บรวบรวมและตรวจสอบแบบสอบถาม 
ก่อนและหลังการอบรม รวมถึงแบบสอบถามความ
พึงพอใจ และเสนอวุฒิบัตรผู้ผ่านการอบรมให้
ผู้บริหารหน่วยงานลงนาม เพื่อแจกจ่ายให้แก่ผู้ผ่าน
การอบรมต่อไป 
 5. ให้โรงงานท่ีประสงค์ใช้บริการในการ
อบรมจากส านักงานสาธารณสุขจังหวัดฉะเชิงเทรา
เป็นผู้ให้การสนับสนุนอาหารกลางวัน อาหารว่าง
และเครื่องดื่มรวมถึงการจัดท าวุฒิบัตรเพื่อมอบ
ให้แก่ผู้ผ่านการอบรม  
  6. ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดฉะเชิงเทรา 
เข้าท าการตรวจประเมินซ้ า ด้วยแบบส ารวจ

มาตรฐานตามกฎกระทรวงฯ เพื่อให้ทราบว่าผู้
ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารในโรงงานได้มี
การปฏิบัติให้เป็นไปตามนั้นหรือไม่  
  7. ในกรณีที่โรงงานยังไม่สามารถปฏิบัติให้
เป็นไปตามกฎกระทรวง ก็ให้ท าการปรับปรุงแก้ไข 
และตรวจประเมินซ้ าจนกว่าจะผ่านมาตรฐานตาม
กฎกระทรวง 
  เนื่องจากการด าเนินการให้ เป็นไปตาม
กฎกระทรวงว่ าด้ วยสุขลักษณะของสถาน ท่ี
จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 ถือว่าเป็นสิ่งที่ต้อง
ปฏิบัติให้เป็นไปตามกฎหมาย ซึ่งหากมีการฝ่าฝืน 
ไม่ปฏิบัติตาม อาจได้รับโทษจ าคุกไม่เกิน 50,000 
บ า ท  ต า ม ที่ บั ญ ญั ติ ไ ว้ ใ น ม า ต ร า  6 8  แ ห่ ง
พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.2535 และท่ี
แก้ไขเพิ่มเติม ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในการแก้ปัญหา
การด าเนินงานการพัฒนาแนวทางการด าเนินงาน
สุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ใน
สถานประกอบการ ขึ้น  
  
วัตถุประสงค์ 
 1. เพื่อศึกษาสภาพปัญหาและความต้องการ
เกี่ ยวกับการพัฒนาแนวทางการด า เนินงาน
สุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ใน
สถานประกอบการ 
 2. เพื่อพัฒนาแนวทางการด า เนินงาน
สุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ใน
สถานประกอบการ 
 3. เพื่อประเมินผลแนวทางการด าเนินงาน
สุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ใน
สถานประกอบการ  ในด้ านความรู้  ผลการ
ด าเนินงานตามเกณฑ์ และความพึงพอใจ หลังเข้า
โครงการ 
 
วิธีการวิจัย 
 การวิจัยครั้งนี้ผู้วิจัยใช้วิธีการวิจัยและพัฒนา 
(research and development) โดยจัดขั้นตอน
ในการศึกษาวิจัยตามแนวทางการบริหารจัดการ 
และกระบวน การวิจัยและพัฒนา 3 ขั้นตอน ระยะ

การ เก็ บข้ อมู ลทุ ติ ยภู มิ ในขั้ นตอนที่  1  ที่ ไ ด้
ด าเนินการไปแล้วตั้งแต่เดือน มิถุนายน - ธันวาคม 
2563 ส่วนการน าผลน าแนวทาง ฯ ที่พัฒนาขึ้นไป
ทดล อ ง ใ ช้ จ ริ ง กั บ กลุ่ ม ตั ว อ ย่ า ง  จนสิ้ น สุ ด
กระบวนการ ใช้ระยะเวลาด าเนินการ 6 เดือน 
ตั้ งแต่ เดือนมีนาคม  ถึง เดือนกันยายน 2564 
งานวิจัยได้ รับการอนุ มั ติจากคณะกรรมการ
จริยธรรมการ วิจัยในมนุษย์ส านักงานสาธารณสุข
จังหวัดฉะเชิงเทรา (เลขที่รับรอง PH_CCO_REC 
17/2564) มีวิธีการด าเนินงาน ดังนี ้
 
ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
 ประชากร คือ ตัวแทนสถานประกอบการ ที่
สมัครใจเข้าร่วมโครงการ อ าเภอเมืองฉะเชิงเทรา 
บางน้ าเปรี้ยว และบางปะกง จากการรับสมัคร
เบื้องต้น จ านวน 8 โรงงาน ประกอบด้วย ผู้สัมผัส
อาหารทุกคนในโรงงานอุตสาหกรรมเป้าหมาย 
จ านวน 281 คน  ผู้ประกอบกิจการทุกคนใน
โรงงานอุตสาหกรรมเป้าหมาย จ านวน 141 คน 
 กลุ่มตัวอย่าง คือ ตัวแทนสถานประกอบการ 
ที่สมัครใจเข้าร่วมโครงการ อ าเภอเมืองฉะเชิงเทรา 
บางน้ าเปรี้ยว และบางปะกง จากการรับสมัคร
เบื้องต้น จ านวน 8 โรงงาน และจับสลากเข้า
ทดลองเครื่องมือ จ านวน 1 โรงงาน ประกอบด้วย   
ผู้สัมผัสอาหารทุกคนในโรงงานอุตสาหกรรม
เป้าหมาย จ านวน 30 คน ผู้ประกอบกิจการทุกคน
ในโรงงานอุตสาหกรรมเป้าหมาย จ านวน 30 คน  
ผู้วิจัยจึงก าหนดกลุ่มตัวอย่าง โดยเลือกทุกคนที่
เกี่ยวข้องเข้าร่วมโครงการ รวมทั้งสิ้น 60 คน  
 
วิธีดําเนินการศึกษา 
 ขั้นที่ 1 ขั้นศึกษาสภาพปัญหาและความ
ต้องการเกี่ยวกับการพัฒนาแนวทางการด าเนินงาน
สุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ใน
ขั้นตอนนี้ผู้วิจัยประเมินวิเคราะห์ปัญหาของ โดย 
1) ท าการสนทนากลุ่มเกี่ยวกับปัญหาและความ
ต้องการการพัฒนาแนวทางการด า เนินงาน
สุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ใน

สถานประกอบการ หลังได้รับการพิจารณาจาก
คณะกรรมการฯ  2) น าข้อมูลมาวิเคราะห์หาปัญหา
และความต้องการ 3) ก าหนดปัญหาในการการ
พัฒนาแนวทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร 
“สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ในสถานประกอบการ 
จากข้อมูลที่ ได้จากข้อที่  1 ร่วมกับการศึกษา
เอกสารที่ เกี่ยวข้อง   4) สรุปปัญหาและความ
ต้องการในการการพัฒนาแนวทางการด าเนินงาน
สุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ใน
สถานประกอบการ 
 ขั้นที่ 2 การพัฒนาแนวทางการด าเนินงาน
สุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ใน
สถาน ประกอบการ ในขั้นตอนนี้ผู้วิจัยด าเนินการ
ดังนี ้ 
  2.1 การวางแผนการพัฒนาและยกร่างแนว
ทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่
จ าหน่ายอาหาร” ในสถานประกอบการ โดย 1) 
ผู้วิจัยน าสรุปผลปัญหาและความต้องการในการ
พัฒนาแนวทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร 
“สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ในสถานประกอบการ
จากขั้นตอนที่ 1 น ามาจัดล าดับความส าคัญของ
ความต้องการและปัญหาส าคัญและเร่ งด่วน 
จากนั้นน าไปด าเนินการยกร่างกระบวนการแนว
ทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่
จ าหน่ายอาหาร” ในสถานประกอบการ ดังนี้  1.1) 
การจัดการความรู้ส าหรับผู้ประกอบการและผู้
สัมผัสอาหารในสถานประกอบการ  1.2) การ
ด าเนินตามแนวทางที่พัฒนาขึ้น ระยะเวลา 6 เดือน 
ประกอบด้วยการด าเนินการปฏิบัติจริงในสถาน
ประกอบการ ประกอบด้วย 5 องค์ประกอบ คือ (1) 
การจัดการความรู้ (2) การจัดท าบทบาทหน้าที่ของ
สถานประกอบการ (3) การจัดการแหล่งสนับสนุน 
(4) แนวทางการด าเนินงาน (5) การประเมินผล  
  2.2 การตรวจสอบและหาประสิทธิภาพแนว
ทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่
จ าหน่ายอาหาร” ในสถานประกอบการ ในขั้นตอน
นี้ผู้วิจัยด าเนินการดังนี ้1) ในขั้นตอนนี้ผู้วิจัยน า
ร่างแนวทางการด าเนินงาน ฯ ที่สร้างขึ้นไปเสนอ
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ปีที่ 7  ฉบับที่ 2 เมษายน - มิถุนายน 2565

ผู้ เชี่ยวชาญ จ านวน 3  ท่าน ท าการประเมิน
แนวทาง ฯ แล้วน ามาหาค่าดัชนีความสอดคล้อง 
( Index of Item Objective Congruence, IOC)  
น ามาวิเคราะห์ข้อมูลค านวณโดยให้ได้ค่าดัชนีความ
สอดคล้องมากกว่าหรือเท่ากับ 0.5 ซึ่งแสดงว่า
เนื้อหาในการด าเนินงานมีความเที่ยงตรง แต่ถ้ามี
ค่าดัชนีความสอดคล้องน้อยกว่า 0.5 ต้องน าไป
ปรับปรุง ปรับปรุงแก้ไขตามข้อเสนอแนะของ
ผู้ เชี่ยวชาญ  2)  น าร่างกระบวนการ ฯ  ที่ผ่าน
กระบวนการปรับปรุงจากผู้เชี่ยวชาญและผ่านการ
หาค่ าดั ชนี ค ว ามสอดคล้ อ ง  ( Index of Item 
Objective Congruence, IOC) แล้วมาทดลองใช้
จริงกับกลุ่มที่มีความคล้ายคลึงกับกลุ่มตัวอย่าง 3 คู่ 
และน าข้อมูลจากการทดลองใช้ไปปรับแก้ก่อน
น าไปใช้จริง 
 ขั้นที่  3 ประเมินการพัฒนาแนวทางการ
ด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่าย
อาหาร” ในสถานประกอบการ ด้านความรู้ ผลการ
ด าเนินงานตามเกณฑ์  และความพึงพอใจ  ใน
ขั้นตอนนี้ผู้วิจัยด าเนินการดังนี ้
 3 . 1  ผู้ วิ จั ย นั ด ป ร ะ ชุ ม ชี้ แ จ ง ตั ว แ ท น
ผู้ประกอบการและตัวแทนผู้จ าหน่ายอาหาร เพื่อ
ท าความเข้าใจเกี่ยวกับแนวทาง ฯ วิธีการฝึกปฏิบัติ
กิจกรรม บทบาทหน้าที่ของแต่ละบุคคล รวมถึง
การประเมินผล 
 3.2 ท าการฝึกอบรมภาคทฤษฎี  โดยให้
ความรู้กลุ่มตัวอย่าง โดยผู้ประกอบการจะใช้เวลา 
6 ชั่วโมง ส่วนผู้สัมผัสอาหารจะใช้เวลาในการอบรม 
3 ชั่วโมง พร้อมประเมินผลความรู้ 
  3.3 น าไปปฏิบัติในสถานการณ์จริง เป็น
เวลา 3 เดือน 
  3.4 จบโปรแกรม สรุปผล และประเมินผล
การด าเนินงานตามเกณฑ์ และความพึงพอใจ  
 
เครื่องมือวิจัย 
 1. หลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร ในสถาน
ประกอบการการวิเคราะห์ข้อมูล เป็นหลักสูตรที่
พัฒนาโดย ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรม

อน า มั ย  เ นื้ อ ห า ก า ร อ บ ร ม  ป ร ะ กอ บ ด้ ว ย  
สถานการณ์ด้านการสุขาภิบาลอาหารและน้ า  
กรอบแนวคิดการยกระดับร้านอาหารให้มีคุณภาพ 
แนวทาง/กลไกการยกระดับร้านอาหารสู่ความเป็น
เลิศ (การพัฒนาด้านบุคลากร/เจ้าหน้าที่  การ
พัฒนาด้านผู้ประกอบกิจการร้านอาหาร การ
ส่งเสริมความรอบรู้สู่ประชาชน (อาหารปลอดภัย) 
การจัดการความเสี่ยงท่ีเกิดในร้านอาหาร  ช่อง
ทางการสนับสนุน การประสานและขับเคลื่อนงาน 
(การสนับสนุนทางด้านวิชาการ การสนับสนุนด้าน
กฎหมาย) 
 2. แบบทดสอบความรู้ หลักสูตรการอบรม
ผู้ประกอบกิจการ ประกอบด้วยข้อค าถาม 50 ข้อ 
ทั้งหมดเป็นแบบอัตนัยชนิดเลือกตอบ 4 ตัวเลือก 
จ านวน 50 ข้อ ที่ผู้วิจัยน ามาใช้ตามมาตรฐาน การ
ด าเนินงาน มีค่าความยากง่าย (p) และค่าอ านาจ
จ าแนก ( r) ของแบบทดสอบเป็นรายข้อ โดย
พิจารณาแบบสอบถามข้อที่มีค่าความยากง่าย (p) 
ตั้งแต่ 0.20 ถึง 0.80 และค่าอ านาจจ าแนก ( r) 
ตั้งแต่ 0.20-1.00 จ านวน 50 ข้อ ค่าสัมประสิทธิ์
ความเชื่อมั่นของข้อสอบทั้งฉบับ โดยใช้สูตรของคู
เดอร์ ริชาร์ดสัน สูตรที่ 20 (Kuder Richardson 
20-KR-20) ได้ค่าความเช่ือมั่นทั้งฉบับเท่ากับ 0.84  
 3. แบบทดสอบความรู้ หลักสูตรการอบรม
ผู้สัมผัสอาหาร ประกอบด้วยข้อค าถาม 20 ข้อ 
ทั้งหมดเป็นแบบอัตนัยชนิดเลือกตอบ 4 ตัวเลือก มี
ค่าความยากง่าย (p) และค่าอ านาจจ าแนก (r) ของ
แ บ บ ท ด ส อ บ เ ป็ น ร า ย ข้ อ  โ ด ย พิ จ า ร ณ า
แบบสอบถามข้อที่มีค่าความยากง่าย (p) ตั้งแต่ 
0.20 ถึง 0.80 และค่าอ านาจจ าแนก (r) ตั้งแต่ 
0.20-1.00 จ านวน 20 ข้อ และค่าสัมประสิทธิ์
ความเชื่อมั่น โดยใช้สูตรของคูเดอร์ ริชาร์ดสัน สูตร
ที่ 20 (Kuder Richardson 20-KR-20) ได้ค่าความ
เชื่อมั่นทั้งฉบับเท่ากับ 0.71  
 4.  แบบประเมินความพึงพอใจ  เป็น
ลักษณะแบบมาตราส่วนประมาณค่า (Rating 
Scale) 5 ระดับ ตามรูปแบบของลิเคอร์ท (Likert 
Scaling) มีค่ าดัชนีความสอดคล้อง ( Index of 
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ผู้ เชี่ยวชาญ จ านวน 3  ท่าน ท าการประเมิน
แนวทาง ฯ แล้วน ามาหาค่าดัชนีความสอดคล้อง 
( Index of Item Objective Congruence, IOC)  
น ามาวิเคราะห์ข้อมูลค านวณโดยให้ได้ค่าดัชนีความ
สอดคล้องมากกว่าหรือเท่ากับ 0.5 ซึ่งแสดงว่า
เนื้อหาในการด าเนินงานมีความเที่ยงตรง แต่ถ้ามี
ค่าดัชนีความสอดคล้องน้อยกว่า 0.5 ต้องน าไป
ปรับปรุง ปรับปรุงแก้ไขตามข้อเสนอแนะของ
ผู้ เชี่ยวชาญ  2)  น า ร่างกระบวนการ ฯ  ที่ผ่าน
กระบวนการปรับปรุงจากผู้เชี่ยวชาญและผ่านการ
หา ค่ า ดั ชนี ค ว ามสอดคล้ อ ง  ( Index of Item 
Objective Congruence, IOC) แล้วมาทดลองใช้
จริงกับกลุ่มที่มีความคล้ายคลึงกับกลุ่มตัวอย่าง 3 คู่ 
และน าข้อมูลจากการทดลองใช้ไปปรับแก้ก่อน
น าไปใช้จริง 
 ขั้นที่  3 ประเมินการพัฒนาแนวทางการ
ด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่าย
อาหาร” ในสถานประกอบการ ด้านความรู้ ผลการ
ด าเนินงานตามเกณฑ์  และความพึงพอใจ  ใน
ขั้นตอนนี้ผู้วิจัยด าเนินการดังนี ้
 3 . 1  ผู้ วิ จั ย นั ด ป ร ะ ชุ ม ชี้ แ จ ง ตั ว แ ท น
ผู้ประกอบการและตัวแทนผู้จ าหน่ายอาหาร เพื่อ
ท าความเข้าใจเกี่ยวกับแนวทาง ฯ วิธีการฝึกปฏิบัติ
กิจกรรม บทบาทหน้าที่ของแต่ละบุคคล รวมถึง
การประเมินผล 
 3.2 ท าการฝึกอบรมภาคทฤษฎี  โดยให้
ความรู้กลุ่มตัวอย่าง โดยผู้ประกอบการจะใช้เวลา 
6 ชั่วโมง ส่วนผู้สัมผัสอาหารจะใช้เวลาในการอบรม 
3 ชั่วโมง พร้อมประเมินผลความรู้ 
  3.3 น าไปปฏิบัติในสถานการณ์จริง เป็น
เวลา 3 เดือน 
  3.4 จบโปรแกรม สรุปผล และประเมินผล
การด าเนินงานตามเกณฑ์ และความพึงพอใจ  
 
เครื่องมือวิจัย 
 1. หลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร ในสถาน
ประกอบการการวิเคราะห์ข้อมูล เป็นหลักสูตรที่
พัฒนาโดย ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรม

อน า มั ย  เ นื้ อ ห า ก า ร อ บ ร ม  ป ร ะ กอ บ ด้ ว ย  
สถานการณ์ด้านการสุขาภิบาลอาหารและน้ า  
กรอบแนวคิดการยกระดับร้านอาหารให้มีคุณภาพ 
แนวทาง/กลไกการยกระดับร้านอาหารสู่ความเป็น
เลิศ (การพัฒนาด้านบุคลากร/เจ้าหน้าท่ี  การ
พัฒนาด้านผู้ประกอบกิจการร้านอาหาร การ
ส่งเสริมความรอบรู้สู่ประชาชน (อาหารปลอดภัย) 
การจัดการความเสี่ยงที่ เกิดในร้านอาหาร  ช่อง
ทางการสนับสนุน การประสานและขับเคลื่อนงาน 
(การสนับสนุนทางด้านวิชาการ การสนับสนุนด้าน
กฎหมาย) 
 2. แบบทดสอบความรู้ หลักสูตรการอบรม
ผู้ประกอบกิจการ ประกอบด้วยข้อค าถาม 50 ข้อ 
ทั้งหมดเป็นแบบอัตนัยชนิดเลือกตอบ 4 ตัวเลือก 
จ านวน 50 ข้อ ที่ผู้วิจัยน ามาใช้ตามมาตรฐาน การ
ด าเนินงาน มีค่าความยากง่าย (p) และค่าอ านาจ
จ าแนก ( r) ของแบบทดสอบเป็นรายข้อ โดย
พิจารณาแบบสอบถามข้อที่มีค่าความยากง่าย (p) 
ตั้งแต่ 0.20 ถึง 0.80 และค่าอ านาจจ าแนก ( r) 
ตั้งแต่ 0.20-1.00 จ านวน 50 ข้อ ค่าสัมประสิทธิ์
ความเชื่อมั่นของข้อสอบทั้งฉบับ โดยใช้สูตรของคู
เดอร์ ริชาร์ดสัน สูตรที่ 20 (Kuder Richardson 
20-KR-20) ได้ค่าความเช่ือมั่นทั้งฉบับเท่ากับ 0.84  
 3. แบบทดสอบความรู้ หลักสูตรการอบรม
ผู้สัมผัสอาหาร ประกอบด้วยข้อค าถาม 20 ข้อ 
ทั้งหมดเป็นแบบอัตนัยชนิดเลือกตอบ 4 ตัวเลือก มี
ค่าความยากง่าย (p) และค่าอ านาจจ าแนก (r) ของ
แ บ บ ท ด ส อ บ เ ป็ น ร า ย ข้ อ  โ ด ย พิ จ า ร ณ า
แบบสอบถามข้อที่มีค่าความยากง่าย (p) ตั้งแต่ 
0.20 ถึง 0.80 และค่าอ านาจจ าแนก (r) ตั้งแต่ 
0.20-1.00 จ านวน 20 ข้อ และค่าสัมประสิทธิ์
ความเชื่อมั่น โดยใช้สูตรของคูเดอร์ ริชาร์ดสัน สูตร
ที่ 20 (Kuder Richardson 20-KR-20) ได้ค่าความ
เชื่อมั่นทั้งฉบับเท่ากับ 0.71  
 4.  แบบประเมินความพึงพอใจ  เป็น
ลักษณะแบบมาตราส่วนประมาณค่า (Rating 
Scale) 5 ระดับ ตามรูปแบบของลิเคอร์ท (Likert 
Scaling) มีค่ าดัชนีความสอดคล้อง ( Index of 

Item Objective Congruence IOC) ขอ งค ว าม
คิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญแต่ละข้อ ได้ค่าดัชนีความ
สอดคล้องทั้งฉบับเท่ากับ 1 มีเกณฑ์ในการแปลผล
คะแนน ดังน้ี 
 ระดับคะแนน 1.00 – 1.80 หมายถึง พึง
พอใจระดับน้อยที่สุด 
 ระดับคะแนน 1.81– 2.60 หมายถึง พึง
พอใจระดับน้อย 
 ระดับคะแนน 2.61 – 3.40 หมายถึง มีพึง
พอใจระดับปานกลาง 
 ระดับคะแนน 3.41 – 4.20 หมายถึง พึง
พอใจระดับมาก 
 ระดับคะแนน 4.21 – 5.00 หมายถึง พึง
พอใจระดับมากที่สุด 
 
การวิเคราะห์ข้อมูล 
 วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติพรรณนา ได้แก่ 
ร้อยละ ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
ส าหรับข้อมูลพื้นฐาน เปรียบเทียบความแตกต่าง
ร ะ ห ว่ า ง ก ลุ่ ม  แ บ บ  nonparametric ไ ด้ แ ก่  
Wilcoxon Signed Ranks 
 
ผลการศึกษา 
 1. แนวทางการดําเนินงานสุขาภิบาล
อาหาร “สถานที่จําหน่ายอาหาร” ในสถาน
ประกอบการ 
 1.1 ศึกษาสภาพปัญหาและความต้องการ
เกี่ ยวกับการพัฒนาแนวทางการด า เนินงาน
สุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ใน
สถานประกอบการ พบว่า ปัจจัยที่ส่งผลกระทบต่อ
ความส าเร็จในการด าเนินการ คือ 1) ปัจจัยด้าน
การก าหนดนโยบายของสถานประกอบการ โดย
ผู้บริหารยังไม่ก าหนดนโยบายการด าเนินงานที่
สอดคล้องกับนโยบายทางการด าเนินงานสุขาภิบาล
อาหาร “สถานที่ จ าหน่ายอาหาร” ในสถาน
ประกอบการ จึงท าให้การก าหนดแนวทางการ
ด าเนินงานไม่ชัดเจน 2 ) ผู้ประกอบการและผู้
สัมผัสอาหารยังมีความรู้  ความเข้าใจในการ

ด าเนินการไม่เพียงพอ ส่งผลให้การสนับสนุนให้ผู้
ประกอบด าเนินการตามนโยบายจึงยังไม่ครอบคลุม
ตามมาตรฐาน 3) การเข้าถึงบริการด้านการขอ
รับรองมาตรฐานส าหรับส่วนราชการยังไม่ชัดเจน 
จากข้อสรุปดังกล่าว น าไปสู่การศึกษาเอกสารและ
งานวิจัย น ามาสังเคราะห์ได้เป็นแนวทางฯ ดังนี้  
 1.2 แนวทางการด าเนินงานสุขาภิบาล
อาหาร “สถานที่ จ าหน่ายอาหาร” ในสถาน
ประกอบการ  ที่ พัฒนาขึ้ น  ประกอบด้ วย  5 
องค์ประกอบ คือ  
 (1) การจัดการความรู้ ส าหรับผู้ประกอบการ
และผู้สัมผัสอาหาร ประกอบด้วย  
 หลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร  ในสถาน
ประกอบการการวิเคราะห์ข้อมูล เป็นหลักสูตรที่
พัฒนาโดย ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรม
อน า มั ย  เ นื้ อ ห า ก า ร อ บ ร ม  ป ร ะ กอ บ ด้ ว ย 
สถานการณ์ด้านการสุขาภิบาลอาหารและน้ า  
กรอบแนวคิดการยกระดับร้านอาหารให้มีคุณภาพ 
แนวทาง/กลไกการยกระดับร้านอาหารสู่ความเป็น
เลิศ (การพัฒนาด้านบุคลากร/เจ้าหน้าที่  การ
พัฒนาด้านผู้ประกอบกิจการร้านอาหาร  การ
ส่งเสริมความรอบรู้สู่ประชาชน (อาหารปลอดภัย)) 
การจัดการความเสี่ยงท่ีเกิดในร้านอาหาร  ช่อง
ทางการสนับสนุน การประสานและขับเคลื่อนงาน 
(การสนับสนุนทางด้านวิชาการ การสนับสนุนด้าน
กฎหมาย)  
 (2) การจัดท าบทบาทหน้าที่ของสถาน
ประกอบการ ประกอบด้วย 1) ผู้บริหาร ก าหนด 
นโยบายการด าเนินงาน 2) บุคลากร จัดท าแนว
ปฏิบัติ และเป็นพี่เลี้ยงและผู้ประเมินส าหรับสถาน
ประกอบการ 3) ผู้ประกอบกิจการร้านอาหารสร้าง
แนวทางในการด าเนินกิจกรรม 4) ผู้สัมผัสอาหาร
ด าเนินกิจกรรมโดยเคร่งครัด และ 5 ) เจ้าหน้าที่
สาธารณสุข เป็นพี่เลี้ยงในด้านความรู้ และผู้บริหาร
หลักสูตรตามบทบาทของผู้อ านวยความสะดวก 
(facilitator) ต่อการเรียนรู้ วิธีปฏิบัติ รวมถึงการ
ขอรับการประเมินตามมาตรฐาน 
 (3) การจัดการแหล่งสนับสนุน 
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ปีที่ 7  ฉบับที่ 2 เมษายน - มิถุนายน 2565

 -  แหล่ งสนับสนุนด้ านผู้ บริหารสถาน
ประกอบการ ในการด าหนดนโยบาย  ทางการ
ด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่าย
อาหาร” ในสถานประกอบการ  และ“สถานที่
จ าหน่ายอาหาร” สถานที่ 
 - แนวทางการเข้าถึงระบบการขึ้นทะเบียน
และแนวปฏิบัติของส่วนราชการที่เกี่ยวข้อง 
 (4) แนวทางการด าเนินงาน  
 - การชี้แจงนโยบายการด าเนินงานส าหรับ
ผู้บริหารสถานประกอบการ 
 - การพัฒนาด้านบุคลากร/เจ้าหน้าที่ ให้มี
ความรู้ ความเข้าใจและสามารถเป็นพี่เลี้ยงและ
ผู้ตรวจสอบสถานประกอบการได ้
 - ช่องทางการเข้าถึงบริการภาครัฐ 
 -  ก า รพัฒ น าด้ า นผู้ ป ร ะก อบกิ จ ก า ร
ร้านอาหารและผู้สัมผัสอาหาร 
 - การส่งเสริมความรอบรู้สู่บุคลากรในสถาน
ประกอบการ (อาหารปลอดภัย) 

 (5) การประเมินผล ประเมินด้านความรู้
ผู้ประกอบการ ผู้สัมผัสอาหาร ความพึงพอใจของ 
ผู้บริหาร ผู้ประกอบการและผู้สัมผัส และพนักงาน 
ในด้านความพึงพอใจและความเหมาะสมของการ
ด าเนินงาน  
 2. ประเมินผลแนวทางการดําเนินงาน
สุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จําหน่ายอาหาร” ใน
สถานประกอบการ  ในด้านความรู้  ผลการ
ดําเนินงานตามเกณฑ์ และความพึงพอใจ 
  2.1 ผลการศึกษาความรู้ส าหรับผู้ประกอบ
กิจการ ที่ได้เข้าร่วมรับความรู้หลักสูตรสุขาภิบาล 
อาหาร ในสถานประกอบการ พบว่า กลุ่มตัวอย่าง
ที่เข้าร่วมกิจกรรม มีค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐานก่อนศึกษาความรู้ เท่ากับ ( X  = 23.17, 
SD.= 4.75) มีค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน
หลังศึกษาความรู้  เท่ากับ ( X  = 35.60, SD.= 
5.75) และสูงขึ้นกว่าก่อนเข้ารับความรู้ อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 . 

 
ตารางที่ 1 ผลการเปรียบเทียบเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างกลุ่ม คะแนนเฉลี่ยความรู้ก่อนและหลังเข้า 
 ประเมินความรู้ด้วยส าหรับผู้ประกอบกิจการ (n=30)  
กลุ่มตัวอย่าง จํานวนคู่ จ านวน Mean 

rank Sum of rank Z p-value 

ความรู้หลังเรียน-ความรู้ 
ก่อนเรียน 

- Negative Ranks 0 0.00 0.00 -4.790 0.01* 
- Positive Ranks 30 15.50 465.00   
- Ties 0     
- Total 30     

* Z <0.05 
 2.3 ผลการศึกษาความรู้ส าหรับผู้สัมผัส
อาหาร ที่ได้เข้าร่วมรับความรู้หลักสูตรสุขาภิบาล 
อาหาร ในสถานประกอบการ พบว่า กลุ่มตัวอย่าง
ที่เข้าร่วมกิจกรรม มีค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐานก่อนศึกษาความรู้ เท่ากับ ( X  = 8.27, 

SD.= 2.56) มีค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน
หลังศึกษาความรู้ เท่ากับ ( X  = 13.67 , SD.= 
3.17) และสูงขึ้นกว่าก่อนเข้ารับความรู้ อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05  

 
ตารางที่ 2 ผลการเปรียบเทียบเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างกลุ่ม คะแนนเฉลี่ยความรู้ของกลุ่มตัวอย่าง 
 ก่อนและหลังเข้าประเมินความรู้ด้วยส าหรับเจ้าหน้าที่ (n=30)  
กลุ่มตัวอย่าง จํานวนคู่ จ านวน Mean 

rank Sum of rank Z p-value 

- Negative Ranks 0 0.00 0.00 -4.793 0.01* 
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 -  แหล่ งสนับสนุนด้ านผู้ บริหารสถาน
ประกอบการ ในการด าหนดนโยบาย  ทางการ
ด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่าย
อาหาร” ในสถานประกอบการ  และ“สถานที่
จ าหน่ายอาหาร” สถานที่ 
 - แนวทางการเข้าถึงระบบการขึ้นทะเบียน
และแนวปฏิบัติของส่วนราชการที่เกี่ยวข้อง 
 (4) แนวทางการด าเนินงาน  
 - การชี้แจงนโยบายการด าเนินงานส าหรับ
ผู้บริหารสถานประกอบการ 
 - การพัฒนาด้านบุคลากร/เจ้าหน้าที่ ให้มี
ความรู้ ความเข้าใจและสามารถเป็นพี่เลี้ยงและ
ผู้ตรวจสอบสถานประกอบการได ้
 - ช่องทางการเข้าถึงบริการภาครัฐ 
 -  ก า รพัฒ น าด้ า นผู้ ป ร ะก อบกิ จ ก า ร
ร้านอาหารและผู้สัมผัสอาหาร 
 - การส่งเสริมความรอบรู้สู่บุคลากรในสถาน
ประกอบการ (อาหารปลอดภัย) 

 (5) การประเมินผล ประเมินด้านความรู้
ผู้ประกอบการ ผู้สัมผัสอาหาร ความพึงพอใจของ 
ผู้บริหาร ผู้ประกอบการและผู้สัมผัส และพนักงาน 
ในด้านความพึงพอใจและความเหมาะสมของการ
ด าเนินงาน  
 2. ประเมินผลแนวทางการดําเนินงาน
สุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จําหน่ายอาหาร” ใน
สถานประกอบการ  ในด้านความรู้  ผลการ
ดําเนินงานตามเกณฑ์ และความพึงพอใจ 
  2.1 ผลการศึกษาความรู้ส าหรับผู้ประกอบ
กิจการ ที่ได้เข้าร่วมรับความรู้หลักสูตรสุขาภิบาล 
อาหาร ในสถานประกอบการ พบว่า กลุ่มตัวอย่าง
ที่เข้าร่วมกิจกรรม มีค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐานก่อนศึกษาความรู้ เท่ากับ ( X  = 23.17, 
SD.= 4.75) มีค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน
หลังศึกษาความรู้  เท่ากับ ( X  = 35.60, SD.= 
5.75) และสูงขึ้นกว่าก่อนเข้ารับความรู้ อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 . 

 
ตารางที่ 1 ผลการเปรียบเทียบเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างกลุ่ม คะแนนเฉลี่ยความรู้ก่อนและหลังเข้า 
 ประเมินความรู้ด้วยส าหรับผู้ประกอบกิจการ (n=30)  
กลุ่มตัวอย่าง จํานวนคู่ จ านวน Mean 

rank Sum of rank Z p-value 

ความรู้หลังเรียน-ความรู้ 
ก่อนเรียน 

- Negative Ranks 0 0.00 0.00 -4.790 0.01* 
- Positive Ranks 30 15.50 465.00   
- Ties 0     
- Total 30     

* Z <0.05 
 2.3 ผลการศึกษาความรู้ส าหรับผู้สัมผัส
อาหาร ที่ได้เข้าร่วมรับความรู้หลักสูตรสุขาภิบาล 
อาหาร ในสถานประกอบการ พบว่า กลุ่มตัวอย่าง
ที่เข้าร่วมกิจกรรม มีค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐานก่อนศึกษาความรู้ เท่ากับ ( X  = 8.27, 

SD.= 2.56) มีค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน
หลังศึกษาความรู้ เท่ากับ ( X  = 13.67 , SD.= 
3.17) และสูงขึ้นกว่าก่อนเข้ารับความรู้ อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05  

 
ตารางที่ 2 ผลการเปรียบเทียบเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างกลุ่ม คะแนนเฉลี่ยความรู้ของกลุ่มตัวอย่าง 
 ก่อนและหลังเข้าประเมินความรู้ด้วยส าหรับเจ้าหน้าที่ (n=30)  
กลุ่มตัวอย่าง จํานวนคู่ จ านวน Mean 

rank Sum of rank Z p-value 

- Negative Ranks 0 0.00 0.00 -4.793 0.01* 

ความรู้หลังเรียน-ความรู้ 
ก่อนเรียน 

 
- Positive Ranks 30 15.50 465.00   
- Ties 0     
- Total 30     

* Z <0.05 
  
  2.6 ผลการประเมินความพึงพอใจของ
ผู้ประกอบการและผู้สัมผัสอาหารในการน าแนว
ทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่
จ าหน่ายอาหาร” ในสถานประกอบการไปใช ้
 ด้านความพึงพอใจของผู้ประกอบการและผู้
สัมผัสอาหารในการน าแนวทางการด าเนินงาน
สุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ใน
สถานประกอบการไปใช้ พบว่า มีความพึงพอใจ
ภาพรวมต่อการเข้าร่วมโครงการ ระดับมากที่สุด มี
ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ( X  = 4.30, 
SD.= 0.46) แยกรายด้านความรู้ที่ได้จากการจัด
กิจกรรมโครงการ พบว่า ความพึงพอใจต่อรูปแบบ
การจัดกิจกรรม  ด้านความรู้ที่ ได้จากการจัด
กิจกรรม และระยะเวลาในการจัดกิจกรรม อยู่ใน
ระดับมาก มีค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
เท่ากับ ( X  = 3.83 , SD.= 0.64) ( X  = 3.87 , 
SD.= 0.62) และ ( X = 3.90, SD.= 0.58) ส่วน
ความเห็นด้านการน าแนวทางการด าเนินงาน
สุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ใน
สถานประกอบการ ที่พัฒนาขึ้นไปใช้ มีความ
เหมาะสมสามารถน าไปใช้ได้จริง อยู่ในระดับมาก
ที่สุด มีค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 
( X  = 4.21, SD.= 0.40) ตามล าดับ  
 
สรุปและอภิปรายผล  
 การศึกษาเรื่องการพัฒนาแนวทางการ
ด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่าย
อาหาร” ในสถานประกอบการ ครั้งนี้ อภิปรายผล
ตามวัตถุประสงค ์ดังนี ้
 การประเมินผลแนวทางการด าเนินงาน
สุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ใน 
สถานประกอบการ  ในด้านความรู้ ด้านความ
เหมาะสมในการน าไปใช้ และความพึงพอใจ หลัง

น าแนวทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร 
“สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ในสถานประกอบการ 
ซึ่งประกอบด้วย 5 องค์ประกอบ คือ  (1) การ
จัดการความรู้ ส าหรับผู้ประกอบการและผู้สัมผัส
อาหาร (2) การจัดท าบทบาทหน้าที่ของสถาน
ประกอบการ ประกอบด้วย 1) ผู้บริหาร ก าหนด
นโยบายการด าเนินงาน 2) บุคลากร จัดท าแนว
ปฏิบัติ และเป็นพี่เลี้ยงและผู้ประเมินส าหรับสถาน
ประกอบการ 3) ผู้ประกอบกิจการร้านอาหารสร้าง
แนวทางในการด าเนินกิจกรรม 4) ผู้สัมผัสอาหาร
ด าเนินกิจกรรมโดยเคร่งครัด และ 5 ) เจ้าหน้าที่
สาธารณสุข เป็นพี่เลี้ยงในด้านความรู้ และผู้บริหาร
หลักสูตรตามบทบาทของผู้อ านวยความสะดวก 
(facilitator) ต่อการเรียนรู้ วิธีปฏิบัติ รวมถึงการ
ขอรับการประเมินตามมาตรฐาน (3) การจัดการ
แหล่งสนับสนุน (4) แนวทางการด าเนินงาน (5) 
การประเมินผล ประเมินด้านความรู้ผู้ประกอบการ 
ผู้ สั มผัสอาหาร  ความพึงพอใจของผู้ บ ริหาร 
ผู้ประกอบการและผู้สัมผัส และพนักงาน ในด้าน
ความพึงพอใจและความเหมาะสมของการ
ด าเนินงานและการน าไปใช้ พบว่า ความเห็นด้าน
การน าแนวทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร 
“สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ในสถานประกอบการ ที่
พัฒนาขึ้นไปใช้ มีความเหมาะสมสามารถน าไปใช้
ได้จริง อยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยและส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน  เท่ากับ ( X = 4.21, SD.= 
0.40) ท่ีเป็นเช่นนี้เนื่องจาก การที่ เราน า ไปให้
สถานประกอบการด าเนินการในครั้งแรก ซึ่งเป็น
การท าตามนโยบายด้านสาธารณสุข  ทางสถาน
ประกอบการยังไม่มีความรู้  ความเข้า ใจ  ถึง
ประโยชน์ของการด าเนินการตามแนวทางท่ีให้
สถานประกอบการด า เนินการ  จึงท าให้การ
ด าเนินงานไม่เป็นไปตามมาตรฐาน แต่หลังจากที่ได้
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มีการศึกษาถึงปัญหาและความต้องการ รวมถึงการ
พัฒนาแนวทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร 
“สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ในสถานประกอบการ
อย่างเป็นระบบ และมีคุณภาพตรงกับสภาพปัญหา
และความต้องการของสถานประกอบการ  และ
ไ ด้ รั บ ค ว า ม รู้ ใ น ก า ร น า ไ ป ด า เ นิ น ก า ร  ซึ่ ง
ประกอบด้วย 1) สถานการณ์ด้านการสุขาภิบาล
อาหารและน้ า  2) กรอบแนวคิดการยกระดับ
ร้านอาหารให้มีคุณภาพ 3) แนวทาง/กลไกการ
ยกระดับร้านอาหารสู่ความเป็นเลิศ การพัฒนาด้าน
บุคลากร/เจ้าหน้าท่ี การพัฒนาด้านผู้ประกอบ
กิจการร้านอาหาร  การส่งเสริมความรอบรู้ สู่
ประชาชน (อาหารปลอดภัย) 4) การจัดการความ
เสี่ยงที่เกิดในร้านอาหาร 5) ช่องทางการสนับสนุน 
การประสานและขับเคลื่อนงาน  การสนับสนุน
ทางด้านวิชาการ การสนับสนุนด้านกฎหมาย ซึ่ง
องค์ความรู้ดังกล่าวช่วยส่งเสริมให้ผู้ประกอบการมี
ความรู้ความเข้าใจและเห็นประโยชน์จากการน า
ความรู้น้ีไปใช้เพื่อช่วยเพิ่มมูลค่าของอาหารและ
บริการของตนเอง โดยผู้ประกอบการและผู้สัมผัส
อาหารส่วนใหญ่ เป็นวัยผู้ใหญ่ ในการเรียนรู้ในวัยนี้
เป็นการเรียนรู้ในวัยผู้ใหญ่ อนันต์ บุญสนองและ
ประคอง สุคนธจิตต์, 2560 กล่าวว่า การเรียนรู้
ของผู้ใหญ่แตกต่างจาก การเรียนรู้ของเด็ก เพราะ
ผู้ใหญ่มีประสบการณ์มากกว่า ดังนั้นการเรียนการ
สอนต้องยึดหลักให้ ตอบสนองต่อธรรมชาติของ
ผู้ใหญ่ นั่นคือต้องรู้หลักการศึกษาผู้ใหญ่ ซึ่งโนลส์ 
(Knowles: 1980) เรียกวิชาการศึกษาผู้ใหญ่นี้ว่า 
Andragogical Model ซึ่งประกอบสร้างด้วยปัจจัย
ด้านต่าง ๆ โดยเฉพาะความต้องการรู้ (need to 
know) ความต้องการรู้ของผู้เรียนผู้ใหญ่นั้น จะ
เกิดขึ้น เมื่อผู้เรียนผู้ใหญ่เล็งเห็นว่า การเรียนรู้นั้น
เกิดประโยชน์ต่อชีวิตจริง และตระหนักว่ าการ
เรียนรู้ สามารถตอบสนองความต้องการ และความ
สนใจของตนเองได้ซึ่งก่อนการเรียนรู้ผู้ ใหญ่มัก
ต้องการจะรู้ว่า เพราะเหตุใดหรือท าไมจึงจ าเป็น
จะต้องเรียนรู้ จะได้รับประโยชน์อะไรจากการ
เรียนรู้ และจะสูญเสียประโยชน์อะไรถ้าไม่ได้เรียนรู้

ในสิ่งเหล่านั้น ผู้ใหญ่จึงมีความพร้อมที่จะเรียนรู้ใน
สิ่งที่ต้องการเรียนรู้และพึงพอใจ มากกว่าจะให้
ผู้อื่นมาก าหนดให้ ดังนั้นจึงเป็นหน้าที่ของผู้บริหาร
หลักสูตร ซึ่งในที่นี้คือเจ้าหน้าที่สาธารณสุข  ที่
จะต้องเป็นผู้อ านวยความสะดวก (facilitator) ต่อ
การเรียนรู้ที่จะต้องช่วยเหลือผู้เรียนให้ได้รับรู้ถึง
ความต้องการรู้ อย่างน้อยที่สุดผู้อ านวยความ
สะดวกอาจชี้ให้เห็นคุณค่าของการเรียนรู้ที่จะช่วย 
เสริมเพิ่มประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานของผู้เรียน
หรือคุณภาพชีวิตให้ดีขึ้นในอนาคตได้  ความ
ต้องการรู้ของผู้ใหญ่นั้น จะเกิดขึ้นเมื่อผู้เรียนผู้ใหญ่
เล็งเห็นว่า การเรียนรู้นั้นเกิด ประโยชน์ต่อชีวิตจริง
และตระหนักว่าการเรียนรู้สามารถตอบสนองความ
ต้องการและความสนใจของ ตนเองได้ จากการ
พัฒนาแนวทางฯ ผู้วิจัยได้น าหลักการเรียนรู้ในวัย
ผู้ใหญ่มาใช้ในการจัดท าหลักสูตรและการพัฒนา
แนวทาง จึงท าให้แนวทางฯ ท่ีพัฒนาข้ึนตรงตาม
ความต้องการและช่วยส่งเสริมให้กลุ่มตัวอย่างมี
ความรู้เพิ่มสูงขึ้น โดยพบว่า ทั้งผู้ประกอบกิจการ
และผู้สัมผัสอาหาร มีความรู้หลังการเข้ารับความรู้
สูงขึ้นกว่าก่อนเข้ารับความรู้อย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติที่ระดับ .05 นั่นหมายถึงว่า ผู้เรียนสามารถน า
ความรู้ จากระดับพ้ืนฐาน  ( functional health 
literacy) ที่มีการรู้และจ าประเด็นเนื้อหาส าคัญใน
การปฏิบั ติ ตั ว เพื่ อ ให้ มี สุ ขภาพดี  มาสู่ ร ะดับ
วิจารณญาณ (Critical health literacy) คือการมี
ความรู้ ความเข้าใจระดับปฏิสัมพันธ์และสามารถ
วิเคราะห์หรือเปรียบเทียบอย่างมีเหตุผลเกี่ยวกับ
แนวทางการมีพฤติกรรมที่ถูกต้องได้ จึงท าให้กลุ่ม
ตัวอย่างมีทักษะการตัดสินใจ (decision skill) จาก
ระดับจากระดับพื้ นฐาน  ( functional health 
literacy) คื อมี ค วามสามารถ ในการก าหนด
ทางเลือกและปฏิเสธหรือหลีกเลี่ยง  หรือเลือก
วิ ธี การปฏิบั ติ เพื่ อ ให้ มี สุ ขภาพดี  มาสู่ ร ะดับ
วิจารณญาณ  (Critical health literacy) คือ  มี
ทักษะการตัดสินในระดับปฏิสัมพันธ์และสามารถ
แสดงทางเลือกที่เกิดผลกระทบน้อยต่อตนเองและ
ผู้อื่นหรือแสดงข้อมูลที่หักล้างความเข้าใจผิดได้  
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มีการศึกษาถึงปัญหาและความต้องการ รวมถึงการ
พัฒนาแนวทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร 
“สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ในสถานประกอบการ
อย่างเป็นระบบ และมีคุณภาพตรงกับสภาพปัญหา
และความต้องการของสถานประกอบการ  และ
ไ ด้ รั บ ค ว า ม รู้ ใ น ก า ร น า ไ ป ด า เ นิ น ก า ร  ซึ่ ง
ประกอบด้วย 1) สถานการณ์ด้านการสุขาภิบาล
อาหารและน้ า  2) กรอบแนวคิดการยกระดับ
ร้านอาหารให้มีคุณภาพ 3) แนวทาง/กลไกการ
ยกระดับร้านอาหารสู่ความเป็นเลิศ การพัฒนาด้าน
บุคลากร/เจ้าหน้าท่ี การพัฒนาด้านผู้ประกอบ
กิจการร้านอาหาร  การส่งเสริมความรอบรู้ สู่
ประชาชน (อาหารปลอดภัย) 4) การจัดการความ
เสี่ยงที่เกิดในร้านอาหาร 5) ช่องทางการสนับสนุน 
การประสานและขับเคลื่อนงาน  การสนับสนุน
ทางด้านวิชาการ การสนับสนุนด้านกฎหมาย ซึ่ง
องค์ความรู้ดังกล่าวช่วยส่งเสริมให้ผู้ประกอบการมี
ความรู้ความเข้าใจและเห็นประโยชน์จากการน า
ความรู้นี้ไปใช้เพื่อช่วยเพิ่มมูลค่าของอาหารและ
บริการของตนเอง โดยผู้ประกอบการและผู้สัมผัส
อาหารส่วนใหญ่ เป็นวัยผู้ใหญ่ ในการเรียนรู้ในวัยนี้
เป็นการเรียนรู้ในวัยผู้ใหญ่ อนันต์ บุญสนองและ
ประคอง สุคนธจิตต์, 2560 กล่าวว่า การเรียนรู้
ของผู้ใหญ่แตกต่างจาก การเรียนรู้ของเด็ก เพราะ
ผู้ใหญ่มีประสบการณ์มากกว่า ดังนั้นการเรียนการ
สอนต้องยึดหลักให้ ตอบสนองต่อธรรมชาติของ
ผู้ใหญ่ นั่นคือต้องรู้หลักการศึกษาผู้ใหญ่ ซึ่งโนลส์ 
(Knowles: 1980) เรียกวิชาการศึกษาผู้ใหญ่นี้ว่า 
Andragogical Model ซึ่งประกอบสร้างด้วยปัจจัย
ด้านต่าง ๆ โดยเฉพาะความต้องการรู้ (need to 
know) ความต้องการรู้ของผู้เรียนผู้ใหญ่นั้น จะ
เกิดขึ้น เมื่อผู้เรียนผู้ใหญ่เล็งเห็นว่า การเรียนรู้นั้น
เกิดประโยชน์ต่อชีวิตจริง และตระหนักว่ าการ
เรียนรู้ สามารถตอบสนองความต้องการ และความ
สนใจของตนเองได้ซึ่งก่อนการเรียนรู้ผู้ ใหญ่มัก
ต้องการจะรู้ว่า เพราะเหตุใดหรือท าไมจึงจ าเป็น
จะต้องเรียนรู้ จะได้รับประโยชน์อะไรจากการ
เรียนรู้ และจะสูญเสียประโยชน์อะไรถ้าไม่ได้เรียนรู้

ในสิ่งเหล่านั้น ผู้ใหญ่จึงมีความพร้อมที่จะเรียนรู้ใน
สิ่งที่ต้องการเรียนรู้และพึงพอใจ มากกว่าจะให้
ผู้อื่นมาก าหนดให้ ดังนั้นจึงเป็นหน้าที่ของผู้บริหาร
หลักสูตร ซึ่งในที่นี้คือเจ้าหน้าที่สาธารณสุข  ที่
จะต้องเป็นผู้อ านวยความสะดวก (facilitator) ต่อ
การเรียนรู้ที่จะต้องช่วยเหลือผู้เรียนให้ได้รับรู้ถึง
ความต้องการรู้ อย่างน้อยที่สุดผู้อ านวยความ
สะดวกอาจชี้ให้เห็นคุณค่าของการเรียนรู้ที่จะช่วย 
เสริมเพิ่มประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานของผู้เรียน
หรือคุณภาพชีวิตให้ดีขึ้นในอนาคตได้  ความ
ต้องการรู้ของผู้ใหญ่นั้น จะเกิดขึ้นเมื่อผู้เรียนผู้ใหญ่
เล็งเห็นว่า การเรียนรู้นั้นเกิด ประโยชน์ต่อชีวิตจริง
และตระหนักว่าการเรียนรู้สามารถตอบสนองความ
ต้องการและความสนใจของ ตนเองได้ จากการ
พัฒนาแนวทางฯ ผู้วิจัยได้น าหลักการเรียนรู้ในวัย
ผู้ใหญ่มาใช้ในการจัดท าหลักสูตรและการพัฒนา
แนวทาง จึงท าให้แนวทางฯ ท่ีพัฒนาขึ้นตรงตาม
ความต้องการและช่วยส่งเสริมให้กลุ่มตัวอย่างมี
ความรู้เพิ่มสูงขึ้น โดยพบว่า ทั้งผู้ประกอบกิจการ
และผู้สัมผัสอาหาร มีความรู้หลังการเข้ารับความรู้
สูงขึ้นกว่าก่อนเข้ารับความรู้อย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติที่ระดับ .05 นั่นหมายถึงว่า ผู้เรียนสามารถน า
ความรู้ จากระดับพื้นฐาน  ( functional health 
literacy) ที่มีการรู้และจ าประเด็นเนื้อหาส าคัญใน
การปฏิบั ติ ตั ว เพื่ อ ให้ มี สุ ขภาพดี  มาสู่ ร ะดับ
วิจารณญาณ (Critical health literacy) คือการมี
ความรู้ ความเข้าใจระดับปฏิสัมพันธ์และสามารถ
วิเคราะห์หรือเปรียบเทียบอย่างมีเหตุผลเกี่ยวกับ
แนวทางการมีพฤติกรรมที่ถูกต้องได้ จึงท าให้กลุ่ม
ตัวอย่างมีทักษะการตัดสินใจ (decision skill) จาก
ระดับจากระดับพื้ นฐาน  ( functional health 
literacy) คื อมี ค วามสามารถ ในการก าหนด
ทางเลือกและปฏิเสธหรือหลีกเลี่ยง  หรือเลือก
วิ ธี การปฏิบั ติ เพื่ อ ให้ มี สุ ขภาพดี  มาสู่ ร ะดับ
วิจารณญาณ  (Critical health literacy) คือ  มี
ทักษะการตัดสินในระดับปฏิสัมพันธ์และสามารถ
แสดงทางเลือกที่เกิดผลกระทบน้อยต่อตนเองและ
ผู้อื่นหรือแสดงข้อมูลที่หักล้างความเข้าใจผิดได้  

ส่งผลให้เกิดพฤติกรรมการจัดการตนเอง  (self-
management) จากระดับพื้นฐาน (functional 
health literacy) ที่มีความสามารถในการก าหนด
เป้าหมายและวางแผนในการปฏิบัติตนเพื่อให้มี
พฤติกรรมสุขภาพที่ถูกต้อง มาสู่ระดับวิจารณญาณ 
(Critical health literacy) คือ มีการจัดการตนเอง
ระดับปฏิสัมพันธ์และมีความสามารถในการ
ทบทวนวิธีการปฏิบัติตนตามเป้าหมายเพื่อน ามา
ปรับเปลี่ยนวิธีปฏิบัติตนให้มีพฤติกรรมสุขภาพที่
ถูกต้อง (เตือนใจ ซุ่นฮะ, กนกศรี จาดเงิน, 2562) 
อีกทั้ งการได้รับการสนับสนุนและการ เข้าถึง
ทรัพยากรและบริการต่างๆ ร่วมกับการปฏิสัมพันธ์
ระหว่างเจ้าหน้าที่สาธารณสุข บุคลากรในสถาน
ประกอบการ จึงยิ่งที่จะสนับสนุนให้ผู้เรียนเกิดการ
เรียนรู้และด าเนินงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ ส่งผล
ให้ความพึงพอใจภาพรวมต่อการเข้าร่วมโครงการ 
ระดับมากที่สุด  มีค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน ( X = 4.30, SD.= 0.46) สอดคล้องกับ
แนวคิดการจัดการสุขาภิบาลอาหาร ในสถาน
ประกอบการ (ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรม
อนามัย, 2562) ซ่ึงประกอบด้วย 1) สถานการณ์

ด้านการสุขาภิบาลอาหารและน้ า 2) กรอบแนวคิด
การยกระดับร้านอาหารให้มีคุณภาพ 3) แนวทาง/
กลไกการยกระดับร้านอาหารสู่ความเป็นเลิศ การ
พัฒนาด้านบุคลากร/เจ้าหน้าที่ การพัฒนาด้านผู้
ประกอบกิจการร้านอาหาร การส่งเสริมความรอบรู้
สู่ประชาชน (อาหารปลอดภัย) 4) การจัดการความ
เสี่ยงที่เกิดในร้านอาหาร 5) ช่องทางการสนับสนุน 
การประสานและขับเคลื่อนงาน  การสนับสนุน
ทางด้านวิชาการ การสนับสนุนด้านกฎหมาย จึง
สนับสนุนการด าเนินงานที่มีประสิทธิภาพ 
 
ข้อเสนอแนะ 
 1. ผู้จะน าแนวปฏิบัติไปใช้ต้องศึกษาแต่ละ
องค์ประกอบก่อนน าไปด าเนินการ  
 2. ควรมีคู่มือการด าเนินงานส าหรับสถาน
ประกอบการ 
 3. ควรศึกษาความรอบรู้ด้านสุขภาพส าหรับ
สถานประกอบการที่เข้าร่วมโครงการ  
 4. ควรท าการศึกษาเปรียบเทียบในแต่ละ
บริบทของสถานประกอบการ 
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