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Abstract 
The aims of this study were (1) to study food sanitation behavior, (2) to study food sanitation 
behavior factors, and (3) to study the relationship of factors affecting food sanitation behavior for 
food safety. The questionnaire was used and answered by 217 food handlers who are interns in 
food management related programs. The result showed that the majority of food handlers had 
knowledge of food sanitation, especially what should be done or must be done to keep food safe 
and were encouraged by a command or a role model of their supervisors. The majority of food 
handlers had the strongly responsible attitude towards adhering to overall food sanitation practices. 
A positive correlation was found between the factors of knowledge, social support, and attitude of 
food handlers and the behavior of food sanitation at the hotels. From a multiple regression analysis, 
it was found that the attitude factor affected the behavior of food handlers the most, followed by 
knowledge and social support, respectively, at a predictive ability of 43.7%. As such, if the hotel 
operators or the educational institutions desire to develop the potential of food handlers, they 
should first promote a positive attitude towards food sanitation, and then provide the food handlers 
with regular training or education sessions on food sanitation as needed for their functional levels.  
Moreover, the hotel operators should have in place a food safety policy and relevant facilities to 
accommodate more efficiency of work performance. 
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บทคัดย(อ 

การวิจัยนี ้มีวัตถุประสงคAเพื ่อ (1) ศึกษาพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร (2) ศึกษาปNจจัยดOานพฤติกรรม            

การสุขาภิบาลอาหาร และ (3) ศึกษาความสัมพันธAของปNจจัยท่ีสRงผลตRอพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร เพ่ืออาหาร

ปลอดภัย ใชOวิธีตอบแบบสอบถามของผูOสัมผัสอาหารคือ นักศึกษาฝXกงานจากหลักสูตรเฉพาะทางที่เกี่ยวขOองกับ 

การจัดการดOานอาหารจำนวน 217 คน พบวRา ผูOสัมผัสอาหารสRวนใหญRมีความรูOดOานการสุขาภิบาลอาหารโดยเฉพาะ

สิ่งที่ควรทำหรือตOองทำเพื่อใหOอาหารปลอดภัย ไดOรับแรงสนับสนุนจากคำสั่งหรือแบบอยRางที่หัวหนOางานแสดงใหO

เห็น ผูOสัมผัสอาหารสRวนใหญRมีทัศนคติในการปฏิบัติตนตามหลักการสุขาภิบาลอาหารในภาพรวมอยูRในระดับมาก

ที่สุด พบความสัมพันธAทางบวกของปNจจัยดOานความรูO แรงสนับสนุนทางสังคม และทัศนคติของผูOสัมผัสอาหารกับ

พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารที่ใชOในโรงแรม เมื่อวิเคราะหAถดถอยพหุคูณพบวRาปNจจัยดOานทัศนคติ สRงผลตRอ

พฤติกรรมของผู Oส ัมผัสอาหารมากที ่ส ุด รองลงมาคือ ความรู O  และแรงสนับสนุนทางสังคม ตามลำดับ                     

ท่ีความสามารถพยากรณAรOอยละ 43.7 ดังนั ้น หากโรงแรม สถาบันการศึกษาตOองการพัฒนาศักยภาพของ

ผูOปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหาร ควรสRงเสริมใหOมีทัศนคติตRอการสุขาภิบาลอาหารเชิงบวกกRอน และมีการพัฒนาทักษะ

โดยการอบรมหรือเรียนวิชาการสุขาภิบาลอาหารใหOสอดคลOองกับระดับสายงานอยRางสม่ำเสมอ และโรงแรมควรมี

นโยบายเรื ่องอาหารปลอดภัยมีสิ ่งอำนวยความสะดวกในการปฏิบัติงาน เพื ่อชRวยสRงเสริมการทำงาน ใหOมี

ประสิทธิภาพย่ิงข้ึน  

 

คำสำคัญ: พฤติกรรมผูOสัมผัสอาหาร อาหารปลอดภัย การสุขาภิบาลอาหาร ครัวโรงแรม 
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ท่ีมาและความสำคัญของป8ญหาวิจัย 

อาหารปลอดภัยเปdนคุณภาพชีวิตขั้นพื้นฐานที่มนุษยAทุกคนควรไดOรับเพื่อสุขภาพที่ดี และยืนยาว ปNจจุบันมี

รายงานปNญหาเรื ่องการเกิดโรคอาหารเปdนพิษ (Food Poisoning) จากการรับประทานอาหารหรือน้ำ ที ่มี         

การปนเปmnอนสิ่งแปลกปลอม สารเคมี โลหะหนักหรือเชื ้อโรคทั่วโลก ในรายงานจำนวนผูOปoวยอาหารเปdนพิษ         

ทั ้งประชาชนชาวไทยรวมถึงนักทRองเที ่ยว ตั ้งแตRปp พ.ศ. 2521 พบจำนวนผู OปoวยมีแนวโนOมสูงขึ ้นเรื ่อยมา 

สถานการณAโรคอาหารเปdนพิษในปp พ.ศ. 2563 พบผูOปoวย 87,093 ราย เสียชีวิต 1 ราย การพยากรณAโรค คาดวRามี

โอกาสพบผูOปoวยโรคอาหารเปdนพิษเพิ ่มมากขึ ้น (Department of Disease Control, 2021) อาจกลRาวไดOวRา

บุคลากรผูOผลิตอาหารยังบกพรRองในการใหOบริการอาหารที่ปลอดภัยกับผูOบริโภค เปdนเหตุผลที่ทำใหOผูOบริโภค และ   

ผูOประกอบธุรกิจเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม โดยเฉพาะผูOสัมผัสกับอาหารตOองกลับมาทบทวนถึงสาเหตุ และหาวิธี

ป�องกัน แกOไข เพื่อยกระดับคุณภาพชีวิตของผูOบริโภคใหOมีสุขภาพที่ดี โดยเฉพาะอยRางย่ิงการรRวมมือระหวRางภาครัฐ

กับภาคธุรกิจที่เกี่ยวขOองกับอาหาร เนื่องจากสามารถเกิดการระบาดของโรคอาหารเปdนพิษไดO จากการที่คนจำนวน

มากรับประทานอาหารรRวมกัน ทั้งน้ีธุรกิจอาหารในระดับอุตสาหกรรมนั้น ภาครัฐมีขOอกำหนดดOานการจัดการ

อาหารปลอดภัยท่ีคRอนขOางเขOมงวด ตามมาตรฐานการผลิตอาหารที่ดี (Good Manufacturing Practice: GMP) 

ขณะที่ธุรกิจอาหารในระดับบริการ อาทิ ภัตตาคาร หOองอาหารหรูหราในโรงแรม และรOานอาหารตRาง ๆ ภาครัฐไดO

ประกาศใชOกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานท่ีจำหนRายอาหาร พ.ศ. 2561 กำหนดสาระสำคัญ 4 หมวด คือ หมวด 

1 สุขลักษณะของสถานที่จำหนRายอาหาร หมวด 2 สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการประกอบหรือปรุง การเก็บ

รักษา และการจำหนRายอาหาร หมวด 3 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณA และเครื ่องใชOอื ่น ๆ และหมวด 4 

สุขลักษณะสRวนบุคคลของผู Oประกอบกิจการ และผูOสัมผัสอาหาร ซึ ่งภาครัฐมุ Rงเป�าที ่บุคคลตOนน้ำที ่จะทำใหO

กฎกระทรวงฉบับนี ้เกิดผลดีตRอสุขภาพของประชาชนผูOบริโภคภายใตOประเทศที ่ไดOมาตรฐานในดOานอาหาร           

ทั้งอาหารปลอดภัยเปdนปNจจัยสำคัญจูงใจใหOชาวตRางประเทศตัดสินใจเขOาประเทศไทยมากขึ้น ชRวยสRงเสริมดOาน   

การทRองเท่ียว และลงทุนธุรกิจตRาง ๆ อันจะสRงผลดีตRอการขยายตัวทางเศรษฐกิจ ตอบรับผลประกอบการดOานธุรกิจ

การบริการอาหารและเครื่องดื่มท่ีมีแนวโนOมขยายตัวเพิ่มขึ้นอยRางตRอเนื่องในอนาคต (Leelakkhanaweera, 2020) 

โดยเฉพาะธุรกิจโรงแรมซึ่งเปdนธุรกิจเกี่ยวเนื่องกับภาคการทRองเที่ยว ที่สรOางรายไดOใหOกับประเทศไทยอยRางตRอเนื่อง 

ดังแสดงในขOอมูลจากผลิตภัณฑAมวลรวมในประเทศ (Gross domestic product: GDP) ในปp พ.ศ. 2562 รายไดO

จากหมวดที่พักแรม และบริการดOานอาหาร (Accommodation and food service activities) มีมูลคRาสูงเปdน

สัดสRวนรOอยละ 6.1 ของผลิตภัณฑAมวลรวมในประเทศ ซึ่งรายไดOของธุรกิจโรงแรมมาจากคRาอาหารและเครื่องด่ืม 

รองจากคRาหOองพัก โดยโรงแรม 4-5 ดาว มีสัดสRวนรายไดOจากคRาอาหาร และเครื่องดื่มมากกวRาโรงแรมขนาดเล็ก 

(Lunkam, 2021) ดังนั้น หOองครัวหรือหOองอาหารในโรงแรมซึ่งเปdนแหลRงผลิตอาหารที่บริการใหOกับคนจำนวนมาก 

ทั้งผูOที่มาใชOบริการหOองพักหรือมาใชOบริการชั่วคราว เชRน งานเลี้ยงสังสรรคA ประชุม สัมมนาตRาง ๆ เปdนตOน จึงควร

เปdนตOนแบบดOานการจัดการใหOอาหารปลอดภัย โดยเฉพาะพนักงานในครัวโรงแรมท่ีตOองสัมผัสอาหารโดยตรง ควรมี

ความรูO ความเขOาใจในการเกิดสิ่งปนเปmnอนสูRอาหาร อันเปdนสาเหตุที่กRอใหOเกิดโรคอาหารเปdนพิษ ตระหนักในเรื่อง

การบริหารจัดการโดยใชOหลักการดOานการสุขาภิบาลอาหาร มีพฤติกรรมในข้ันตอนการผลิต ตลอดจนบริการอาหาร

ที่ถูกสุขลักษณะเพื่ออาหารปลอดภัย ซึ่งพฤติกรรมดOานการสุขาภิบาลอาหารที่ดีจะเปdนสิ่งสำคัญที่จะสนับสนุนใหO
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สถานประกอบการประสบความสำเร็จเรื่องการจัดการอาหารปลอดภัย และเปdนปNจจัยพื้นฐานสูRความสำเร็จสำหรับ

ธุรกิจบริการอาหาร และโรงแรม  

จากปNญหาสถานการณAอาหารเปdนพิษดOวยสาเหตุตRาง ๆ ผูOวิจัยจึงศึกษาพฤติกรรมดOานอาหารปลอดภัย    

ผRานพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูOสัมผัสอาหารในโรงแรมเขตกรุงเทพมหานครคือ นักศึกษาฝXกงานใน

โรงแรมหOาดาว หลักสูตรเฉพาะทางที่เกี่ยวขOองกับการจัดการดOานอาหาร ซึ่งมีระบบการบริหารงานแบบเครือขRาย

นานาชาติ (Chain Hotel) เพื่อทราบถึงปNจจัยที่สRงผลตRอพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูOปฏิบัติงานที่สัมผัส

อาหารในโรงแรมเขตกรุงเทพมหานคร สามารถนำขOอมูลท่ีไดOมาตRอยอดใหOเกิดการพัฒนาการทำงาน บูรณาการดOาน

สุขาภิบาลอาหารระหวRางผูOปฏิบัติงานที่เกี ่ยวขOองเพื่อเปdนขOอมูลแกRภาครัฐและภาคเอกชน ไดOเปdนขOอมูลเพ่ือ       

การพัฒนาบุคลากร ทั้งยังเปdนขOอมูลสำหรับสถานศึกษาในการเตรียมความพรOอมใหOบัณฑิตผูOจบการศึกษานำไปใชO

กับการทำงานในสถานประกอบการอาหารตRอไป 

วัตถุประสงค@การวิจัย 

1) เพ่ือศึกษาพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูOสัมผัสอาหาร 

2) เพ่ือศึกษาปNจจัยดOานพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร 

3) เพ่ือศึกษาความสัมพันธAของปNจจัยท่ีสRงผลตRอพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารเพ่ืออาหารปลอดภัย 

แนวคิดทฤษฎีท่ีเก่ียวขGอง 

 ธุรกิจโรงแรม และมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารในโรงแรมประเทศไทย 

 ธุรกิจโรงแรม (Hotel Business) หมายถึง การประกอบธุรกิจใหOบริการดOานที่พักคOางคืนชั่วคราว สำหรับ   

ผูOท่ีเดินทาง หรือนักทRองเท่ียว และใหOมีบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม รวมท้ังส่ิงอำนวยความสะดวกดOานอ่ืน ๆ  

 มูลนิธิมาตรฐานโรงแรมไทย (Thailand Hotel Standard Foundation) กRอต้ังใน พ.ศ. 2542 (ค.ศ. 1999) 

โดยคุณชนินทธA โทณวณิก นายกสมาคมโรงแรมไทยในขณะนั้น ไดOกำหนดมาตรฐานที่พักเพื่อการทRองเที่ยว

โรงแรม/รีสอรAทในประเทศไทย โดยพิจารณาตัดสินมาตรฐานท่ีพักเพ่ือการทRองเท่ียวจากปNจจัยหลัก ดังน้ี (1) สภาพ

ทางกายภาพ เชRน ที่ตั้ง สภาพแวดลOอม เปdนตOน (2) การกRอสรOาง เชRน โครงสรOางทางกายภาพของโรงแรม ระบบ   

ในโรงแรม การเลือกใชOวัสดุ ระบบความปลอดภัย เปdนตOน (3) สิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับผูOเขOาพักและผูOมาใชO

บริการ เชRน ปริมาณของใชOที่จัดใหO อุปกรณAตกแตRง เปdนตOน (4) คุณภาพการบริการ และการรักษาคุณภาพ เชRน 

บุคลิกภาพ คุณภาพการบริการ ความสะอาด สุขอนามัย ชื่อเสียงโรงแรม เปdนตOน และ (5) การบำรุงรักษาโรงแรม 

ส่ิงอำนวยความสะดวกตRาง ๆ ตามท่ีกลRาวขOางตOน 

 แนวทางการจัดการอาหาร และน้ำใหGสะอาดปลอดภัยแก(ผูGบริโภค  

 สำหรับการประกอบธุรกิจโรงแรมในประเทศไทยดOวยการปฏิบัติงานดOานการสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง   

การกระทำหรือการแสดงออกของบุคคลซึ่งผูOอื่นสามารถสังเกตเห็นไดOในการกระทำที่ถูกสุขลักษณะในทุกขั้นตอน

ของกระบวนการผลิตอาหารและบริการ ใหOอาหารมีความสะอาด ปลอดภัยจากสิ่งปนเปmnอนทั้งสารเคมี จุลินทรียA

หรือเชื้อโรค และวัตถุปลอมปนทั้งหลาย ทำใหOผูOบริโภคมีสุขภาพที่ดี และไมRเจ็บปoวยจากอาหารนั้นทั้งในระยะส้ัน

หรือระยะยาว ซึ่งกองสุขาภิบาลอาหารและน้ำ สังกัดกรมอนามัย ไดOมีการจัดทำมาตรฐานดOานสุขาภิบาลอาหาร
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สำหรับโรงแรมขึ้น เพื่อใชOเปdนแนวทางสำหรับเจOาหนOาที่ และผูOเกี่ยวขOองในการควบคุมกำกับการจัดบริการอาหาร

ในโรงแรมใหOสะอาดปลอดภัยจำนวน 7 หมวดหมูR ประกอบดOวย (1) บริเวณรับอาหาร/วัตถุดิบ (2) บริเวณท่ีเตรียม-

ปรุง (3) วัตถุดิบ อาหาร น้ำ และน้ำแข็ง (4) ภาชนะ/อุปกรณA (5) ผูOสัมผัสอาหาร (6) หOองสOวม (7) บริเวณท่ี

รับประทานอาหาร ซึ่งแตRละหมวดหมูRจะมีขOอกำหนดรวมทั้งหมด 36 ขOอ และมีวิธีการตรวจวิเคราะหAทางแบคทีเรีย 

(Nantapong & Natawin, 2013) 

 แรงสนับสนุนทางสังคม (Social Support) 

 แรงสนับสนุนทางสังคม หมายถึง ปNจจัยทางจิตสังคมที่เกี่ยวขOองกับพฤติกรรมของมนุษยAดOานรRางกายและ

ดOานจิตใจ อันเกิดจากการไดOรับการสนับสนุนจากบุคคลท้ังดOานขOอมูลขRาวสาร วัตถุ อารมณA และการประเมินตนเอง 

การศึกษาดOานแรงสนับสนุนทางสังคมพบวRา การตัดสินใจของคนขึ้นอยูRกับอิทธิพลของบุคคลที่มีความสําคัญ และมี

อำนาจเหนือเราอยูRตลอดเวลา ซึ่งพื ้นฐานการศึกษาดOานแรงสนับสนุนทางสังคมมาจากการศึกษาดOานสังคม

จิตวิทยา แบRงเปdน 2 มิติ คือ (1) ดOานการสนับสนุนจากบุคคลหรือกลุRมคนที่ใหOความรัก ความเอาใจใสR เห็นคุณคRา 

ยกยRองในตัวเขา ทำใหOตัวเขาเองรูOสึกวRาเปdนสRวนหนึ่งของสังคมที่มีความผูกพันธA เปdนสRวนหนึ่งของความผูกพันธA 

หรือแรงสนับสนุนจากบุคคลใกลOชิด เชRน คนในครอบครัว ญาติพี่นOองหรือเพื่อนรRวมงานท่ีสนับสนุนทั้งดOานจิตใจ  

ทำใหOผูOน้ันนำไปปฏิบัติไดOตามทิศทางท่ีผูOสนับสนุนตOองการ (Pender et al., 2006) (2) ดOานการสนับสนุนทางสังคม

ท่ีหมายถึง ส่ิงท่ีบุคคลในสังคมไดOรับการชRวยเหลือหรือประคับประคองจากกลุRมคนใน หรือบุคคลในดOานตRาง ๆ อาจ

ไดOรับความผูกพันธA ใกลOชิดสนิทสนม เชRน ขOอมูลขRาวสาร วัสดุ สิ่งของ การเงิน กำลังงาน และอารมณA ซึ่งทำใหOผูO

ไดOรับจะปฏิบัติไปในทิศทางที่ผูOใหOการสนับสนุนตOองการ (Thaithae, 2003) กลRาวไดOวRาแรงสนับสนุนทางสังคมเปdน

ตัวแปรสำคัญที่เกี่ยวกับพฤติกรรมของคน หรืออาจกลRาวไดOวRาบุคคลหรือมนุษยAที่ไดOรับการชRวยเหลือดูแลจาก       

คนอื่น ๆ ทั้งในดOานของขOอมูลขRาวสาร ดOานวัตถุสิ่งของ หรือทางดOานจิตใจ อารมณA และดOานการประเมินตนเอง ซ่ึง

จะทำใหOผูOที่ไดOรับแรงสนับสนุนปฏิบัติไปในทิศทางที่ผูOใหOการสนับสนุนตOองการจะทำใหOมีสRวนสัมพันธAกับพฤติกรรม

ของบุคคลที่ไดOรับ ในการวิจัยครั้งนี้ แรงสนับสนุนทางสังคม หมายถึง ผูOสัมผัสอาหารในครัวของโรงแรมหOาดาวเขต

กรุงเทพมหานคร ที่ไดOรับขOอมูลขRาวสารทางดOานการสุขาภิบาลอาหารจากสื่อตRาง ๆ ทั้งจากโรงแรมเครือขRายตOน

สังกัด ภายในโรงแรมท่ีตนทำงาน หัวหนOางานหรือจากหนRวยงานของรัฐ ทั้งเรื่องของการฝXกอบรม การใหOคำแนะนำ 

ปฎิบัติตามการสาธิต ความพรOอมของหOองครัวทางดOานของอุปกรณA เครื่องมือ สิ่งอำนวยความสะดวกตRาง ๆ ท่ี

สRงผลใหOผูOปฏิบัติงานไดOรับการสนับสนุนจนปฏิบัติดOานสุขาภิบาลอาหารไดOอยRางราบรื่น ตลอดจนการตรวจสุขภาพ

ประจำปpแกRพนักงานทุกคน 

 แนวคิดและทฤษฎีความรูG ทัศนคติ และการปฏิบัติ (Knowledge Attitude Practice: KAP) 

 Rogers and Storey (1978) อธิบายไวOวRา โดยทั่วไปเมื ่อบุคคลมีความรู O มีเจตคติอยRางไร มักจะแสดง

พฤติกรรมไปตามนั้น ผูOวิจัยจึงนำมาอธิบายความสัมพันธAของตัวแปรความรูOดOานสุขาภิบาลอาหาร ทัศนคติของ

นักศึกษา และพฤติกรรมการสุขาภิบาล ซึ ่งรายละเอียดประกอบดOวย (1) ความรู O (Knowledge) หมายถึง 

ความสามารถ ในการจดจำ ระลึกไดOเกี่ยวกับขOอเท็จจริง เหตุการณA กฎเกณฑA สิ่งตRาง ๆ ที่ไดOประสบมาทั้งทางตรง 

และทางอOอม สามารถวัดระดับความรูOไดOโดยการวัดผลการศึกษาจากการใชOรูปแบบขOอสอบหรือแบบทดสอบ       

ในการวิจัยครั้งนี้ ความรูOเรื่องสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง ลักษณะทางสติปNญญาท่ีสามารถเรียนรูOในขOอเท็จจริงท่ี
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เกี่ยวขOองกับการปฏิบัติตามขOอกำหนดดOานสุขาภิบาลอาหารสำหรับรOานจำหนRายอาหารของผูOสัมผัสอาหารใน    

รOานจำหนRายอาหารตามสั่ง ทำการวัดระดับความรูOโดยใชOแบบทดสอบ แบบจำกัดความใหOผู Oตอบพิจารณาใน     

การตอบคำถาม (2) ทัศนคติ (Attitude) หมายถึง ความรูOสึกความคิดเห็นของบุคคลที่มีตRอสิ่งใดสิ่งหนึ่ง ซึ่งอาจจะ

เปdนสิ่งของเหตุการณA บุคคล สถานการณA สถาบัน และขOอเสนอใด ๆ ในทางที่ยอมรับหรือปฏิเสธ ซึ่งมีผลใหOบุคคล

พรOอมที่จะแสดงปฏิกิริยาตอบสนองดOวยพฤติกรรมอยRางเดียวกันตลอดการเปลี่ยนแปลงทัศนคติ โดยท่ัวไปคนเรา

สามารถที่จะเปลี่ยนทัศนคติ และความคิดเห็นไดOกระบวนการในการกRอใหOเกิดการเปลี่ยนแปลงทัศนคติของบุคคล 

มีอยูRดOวยกัน 3 ประการ คือ การยินยอม (Compliance) หรือยอมรับสิ่งที่มีอิทธิพลตRอเขา และเพื่อมุRงหวังใหOเกิด

ความพึงพอใจจากบุคคลที่มีอิทธิพลนั้น การเลียนแบบ (Identification) และความตOองการที่อยากจะเปลี่ยน 

(Internalization) ตามคRานิยมที่ตัวเองยอมรับ (3) พฤติกรรมหรือแนวปฏิบัติ (Behavior/Practice) หมายถึง    

การกระทำหรือการแสดงออกของบุคคลซึ่งผูOอื่นสามารถสังเกตเห็นไดO โดยปกติคนสRวนใหญRมักจะแสดงออกตาม

ทัศนคติของตน ทัศนคติจึงเปdนเสมือนหางเสือของพฤติกรรม คือเปdนเครื่องควบคุมการกระทำของบุคคล โดยทั่วไป

การโนOมนOาวใหOบุคคลเปลี่ยนพฤติกรรมในทุกระดับของการสื่อสารสังคมผRานสื่อตRาง ๆ (Rogers & Storey, 1978, 

as cited in Saksri, 2017) 

กรอบแนวคิดการวิจัย 

 การวิจัยนี้ผูOวิจัยใชOกรอบแนวคิดเรื่องพฤติกรรมตามทฤษฎีความรูO ทัศนคติ และการปฎิบัติ (Knowledge 

Attitude Practice: KAP) เปdนตัวแปรตOน ตัวแปรตาม คือ ผลการปฏิบัติงานในหมวดหมูRที่เกี่ยวขOองในการควบคุม

กำกับการจัดบริการอาหารในโรงแรมใหOสะอาดปลอดภัยในทั้งสิ้น 7 หมวดหมูRตามมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร

ในโรงแรม ดังภาพประกอบ 1 

สมมติฐานการวิจัย 

1) ความรูOดOานสุขาภิบาลอาหารมีความสัมพันธAกับพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูOปฏิบัติงานท่ีสัมผัส

อาหารในโรงแรมเขตกรุงเทพมหานคร 

2) ทัศนคติมีความสัมพันธAกับพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูOปฏิบัติงานท่ีสัมผัสอาหารในโรงแรมเขต

กรุงเทพมหานคร 

3) แรงสนันสนุนทางสังคมมีความสัมพันธAกับพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูOปฏิบัติงานท่ีสัมผัสอาหาร

ในโรงแรมเขตกรุงเทพมหานคร 

4) ความรูOดOานสุขาภิบาลอาหาร ทัศนคติ และแรงสนันสนุนทางสังคมสRงผลตRอพฤติกรรมการสุขาภิบาล

อาหารของผูOปฏิบัติงานท่ีสัมผัสอาหารในโรงแรมเขตกรุงเทพมหานคร 
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ภาพประกอบ 1 กรอบแนวคิดการวิจัย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 
 

วิธีดำเนินการวิจัย 

 งานวิจัยครั้งนี้ใชOกระบวนการวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative Method) ประชากรคือ นักศึกษาฝXกงานจาก

หลักสูตรเฉพาะทางที่เกี่ยวขOองกับการจัดการดOานอาหาร จำนวน 222 คน ทำการคำนวณหากลุRมตัวอยRางจาก  

สูตรของ Yamane (1973) จากการคำนวณหาขนาดกลุRมตัวอยRางไดOคRาเทRากับ 143 เพื่อป�องกันขOอมูลขาดหาย 

คณะผูOวิจัยจึงเก็บขOอมูลจำนวน 217 คน ดOวยการสุRมตัวอยRางอยRางงRาย  

 สำหรับเครื่องมือที่ใชOในการเก็บรวบรวมขOอมูล คือแบบสอบถามปNจจัยที่สRงผลตRอพฤติกรรมการสุขาภิบาล

อาหารของผู Oปฏิบัติงานที ่สัมผัสอาหารในโรงแรมเขตกรุงเทพมหานคร แบRงออกเปdน 4 ตอน คือ ตอนท่ี 1 

แบบสอบถามเกี่ยวกับขOอมูลทั่วไปของผูOตอบแบบสอบถาม ไดOแกR เพศ อายุ ชั ้นปp เกรดเฉลี่ยสะสม ตอนท่ี 2 

แบบสอบถามปNจจัยที่สRงผลตRอพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูOปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหารในโรงแรมเขต

กรุงเทพมหานคร โดยแบRงออกเปdน 3 ดOาน คือ (1) ดOานความรูO จำนวน 23 ขOอ (2) ดOานแรงสนับสนุนทางสังคม 

จำนวน 7 ขOอ (3) ดOานทัศนคติในการปฏิบัติตนตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร จำนวน 15 ขOอ ทำการตรวจสอบ

คุณภาพเครื่องมือเบื้องตOนดOวยการตรวจสอบความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหาจากผูOทรงคุณวุฒิจำนวน 3 ไดOคRา IOC 

เทRากับ 0.78 ตอนที่ 3 แบบวัดพฤติกรรมการนำความรูOดOานสุขาภิบาลอาหารไปใชOในโรงแรมตามเกณฑAมาตรฐาน

การสุขาภิบาลอาหารในโรงแรม จำนวน 26 ขOอ ทำการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือเบื้องตOนดOวยการตรวจสอบ

ความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหาจากผูOทรงคุณวุฒิจำนวน 3 ทRาน ไดOคRา IOC เทRากับ 0.97 และ ตอนที่ 4 ขOอเสนอแนะใน

การนำความรู OดOานสุขาภิบาลอาหารไปใชOในโรงแรม จากนั ้นนำเครื ่องมือที ่ปรับปรุงตามขOอเสนอแนะของ

ผูOทรงคุณวุฒิไปทำการทดลองกับกลุRมที่คลOายกับกลุRมตัวอยRางจำนวน 30 คน ไดOคRาความเชื่อมั่นแอลฟาของ       

ครอนบาคของเคร่ืองมือท้ังฉบับเทRากับ 0.90  

ความรูด้า้นการสุขาภบิาลอาหาร 

ทศันคตต่ิอการสุขาภบิาลอาหาร 

แรงสนับสนุนทางสงัคม 

ในการปฏบิตัตินตามหลกัการ

สุขาภบิาลอาหาร 

พฤติกรรมการสขุาภิบาลอาหาร 

- บรเิวณรบัอาหาร/วตัถุดบิ 

- บรเิวณทีEเตรยีม–ปรงุ 

- วตัถุดบิ อาหาร นํIา และนํIาแขง็ 

- ภาชนะ/อุปกรณ ์

- ผูส้มัผสัอาหาร 

- หอ้งสว้ม 

- บรเิวณทีEรบัประทานอาหาร 

ตวัแปรต้น  ตวัแปรตาม 
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 การวิเคราะห@ขGอมูล  

 ผูOวิจัยนำขOอมูลที่ไดOจากแบบสอบถามไปวิเคราะหAขOอมูลโดยใชOโปรแกรมคอมพิวเตอรAสำเร็จรูป สถิติที่ใชOใน

การวิเคราะหAขOอมูลพื ้นฐาน ไดOแกR คRารOอยละ (Percentage) คRาเฉลี ่ย (𝑥̅) และคRาสRวนเบี ่ยงเบนมาตรฐาน 

(Standard Deviation) สRวนสถิติที่ใชOในการทดสอบสมมติฐาน คือ (1) การวิเคราะหAความสัมพันธAระหวRางปNจจัยท่ี

สRงผลตRอพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูOปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหารในโรงแรมเขตกรุงเทพมหานคร โดยใชOคRา

สัมประสิทธ์ิสหสัมพันธAของเพียรAสัน (Pearson’s Product Moment Correlation Coefficient) (2) การวิเคราะหA

ปNจจัยที่สRงผลตRอพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูOปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหารในโรงแรมเขตกรุงเทพมหานคร 

โดยใชOการวิเคราะหAถดถอยพหุคูณ (Multiple Regression Analysis) 

ผลการวิจัย 

 การศึกษาพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผู Gปฏ ิบ ัต ิงานที ่ส ัมผ ัสอาหารในโรงแรม เขต

กรุงเทพมหานคร 

 ผูOวิจัยเก็บขOอมูลแบบสอบถามจากนักศึกษาฝXกงาน หลักสูตรเฉพาะทางที่เกี่ยวขOองกับการจัดการดOานอาหาร  

ในโรงแรมหOาดาวขนาดใหญRท่ีมีระบบการบริหารงานแบบเครือขRายนานาชาติ จำนวน 217 คน ผลการวิจัยพบวRา 

ผูOปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหารในโรงแรมสRวนใหญRเปdนเพศชายจำนวน 113 คน คิดเปdนรOอยละ 52.07 สRวนใหญRเปdนมี

อายุในชRวงระหวRาง 21-22 ปp จำนวน 172 คน คิดเปdนรOอยละ 79.26 รองลงมาคือ 22 ปpขึ้นไป จำนวน 34 คน    

คิดเปdนรOอยละ 15.67 และชRวงระหวRาง 19-20 ปp จำนวน 11 คน คิดเปdนรOอยละ 5.07 ตามลำดับ สRวนใหญRศึกษา

ในระดับชั้นปpที่ 4 จำนวน 130 คน คิดเปdนรOอยละ 59.91 รองลงมาคือชั้นปpที่ 3 จำนวน 73 คน คิดเปdนรOอยละ 

33.64 เกรดเฉลี่ยสะสมของผูOปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหารในโรงแรมอยูRในชRวงระหวRาง 2.51-3.00 จำนวน 71 คน    

คิดเปdนรOอยละ 32.72 รองลงมาคือ 2.00-2.50 จำนวน 69 คน จำนวน 31.80 และ 3.01-3.50 จำนวน 54 คน   

คิดเปdนรOอยละ 24.88 ตามลำดับ  

 ผูOปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหารในโรงแรมสRวนใหญR (คRาเฉลี่ยของผูOตอบแบบสอบถามถูกตOอง รOอยละ 87.12)    

มีความรูOในการปฏิบัติตนตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร โดยเฉพาะประเด็นที่ตOองวิเคราะหAวRาขั้นตอนใดที่ควรทำ

หรือตOองทำเพื่อใหOอาหารปลอดภัย ผูOปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหารทุกคนตอบวRามีความรูOในประเด็นนี้ (รOอยละ 100) 

แตRมีบางประเด็นที่ผูOปฏิบัติงานสัมผัสอาหารยังเขOาใจผิด (ไมRรูO) เกินรOอยละ 50 อยูR 3 ประเด็น คือ (1) การวางเนื้อท่ี

แชRแข็งทิ้งไวOในอRางลOางใหOละลายกRอนนำมาเตรียมอาหารไมRไดOเปdนปNญหากับความปลอดภัยของอาหาร (2) ถังขยะ

ในหOองครัวไมRจำเปdนตOองมีฝาป¥ด แตRตOองมีสภาพดี ไมRรั่วซึม ใชOถุงดำสวมไวOดOานใน และนำไปกำจัดทุกวัน และ (3) 

น้ำสต¦อกที่เตรียมปริมาณมากเพื่อใชOมากกวRา 1 วัน ขOาพเจOาทราบวRาตOองรีบนำเขOาไปแชRแข็งไวOทันทีหลังจากเอา

ออกจากหมOอตOม ในสามประเด็นขOางตOน ผูOปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหารไมRรู OถึงรOอยละ 54.38, 52.07 และ 51.61 

ตามลำดับ ดังแสดงในตาราง 1 

 ผูOปฏิบัติงานท่ีสัมผัสอาหารในโรงแรมมีทัศนคติในการปฏิบัติตนตามหลักการสุขาภิบาลอาหารในภาพรวมอยูR

ในระดับมากที่สุด (𝑥̅=4.23, SD = 0.51) หากพิจารณาเปdนรายขOอพบวRา ขOอที่มีทัศนคติสูงสุด คือ (1) สุขอนามัย 

ความสะอาดของอาหารเปdนเรื่องที่สำคัญ ทุกคนตOองใสRใจ และตOองปฏิบัติเปdนผูOสัมผัสอาหารที่ดีจนเปdนนิสัย 
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(𝑥̅=4.78, SD = 0.49) รองลงมาคือ (2) การป�องกันแมลง และสัตวAนำโรคไมRใหOเขOามาในครัว ชRวยป�องกันอาหาร

ปนเปmnอนเชื้อโรคไดO (𝑥̅=4.69, SD = 0.64) และ (3) การเลือกซื้อวัตถุดิบอาหารท่ีปลอดภัยเพื่อใชOประกอบอาหาร

เปdนสิ่งสำคัญแรกที่ตOองคำนึงถึง ซึ่งควรเลือกจากแหลRงที่มีมาตรฐานการรับรอง เชRน ปศุสัตวAโอเค อย. มอก. GMP 

เปdนตOน (𝑥̅=4.69, SD = 0.57) ตามลำดับ ดังแสดงในตาราง 1  

 ผูOปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหารในโรงแรมสRวนใหญRไดOรับแรงสนับสนุนทางสังคมในการปฏิบัติตนตามหลักการ

สุขาภิบาลอาหาร โดยมีประเด็นท่ีไดOรับแรงสนับสนุนทางสังคมสูงสุดคือ ความสะอาดปลอดภัยของอาหารจะปฏิบัติ

ตามคำสั่งหรือตามแบบอยRางที่หัวหนOางานแสดงใหOเห็น (รOอยละ 96.77) รองลงมาคือโรงแรมมีกฎระเบียบหรือ

ขOอบังคับเรื่องอาหารปลอดภัยที่เขOมงวดแจOงใหOพนักงานทุกคนและขOาพเจOาปฏิบัติตาม (รOอยละ 96.41) และหัวหนOา

งานเขOมงวดเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารเพ่ือใหOอาหารปลอดภัย (รOอยละ 94.93) ตามลำดับดังแสดงในตาราง 1 

ตาราง 1 ความรู2 ทัศนคติ และแรงสนับสนุนทางสังคมตามคะแนนสูงสุดสามอันดับแรก ในการปฏิบัติตนตาม

หลักการสุขาภิบาลอาหารของผู2ปฏิบัติงานท่ีสัมผัสอาหารในโรงแรมเขตกรุงเทพมหานคร 

ดGานความรูG 
รูO ไมRรูO 

จำนวน รOอยละ จำนวน รOอยละ 

ขOาพเจOาทราบวRาการวางเน้ือท่ีแชRแข็งท้ิงไวOในอRางลOางใหOละลาย 

กRอนนำมาเตรียมอาหารไมRไดOเปdนปNญหากับความปลอดภัยของ 

อาหาร 

99 45.62 118 54.38 

น้ำสต¦อกท่ีเตรียมปริมาณมากเพ่ือใชOมากกวRา 1 วัน ขOาพเจOา 

ทราบวRาตOองรีบนำเขOาไปแชRแข็งไวOทันทีหลังจากเอาออกจาก 

หมOอตOม 

105 48.39 112 51.61 

ขOาพเจOาสามารถวิเคราะหAไดOวRาข้ันตอนใดท่ีควรทำ หรือตOองทำ 

เพ่ือใหOอาหารปลอดภัย                                                

217 100 - - 

ขOาพเจOาทราบวRาถังขยะในหOองครัวไมRจำเปdนตOองมีฝาป¥ด แตRตOองมี

สภาพดี ไมRร่ัวซึม ใชOถุงดำสวมไวOดOานใน และนำไปกำจัดทุกวัน 

104 47.93 113 52.07 

ทัศนคติในการปฏิบัติตนตามหลักการสุขาภิบาล 𝑥̅ SD ระดับความคิดเห็น 

ขOาพเจOาคิดวRาเรื่องสุขอนามัย ความสะอาดของอาหารเปdนเรื่องที่สำคัญ 

ทุกคนตOองใสRใจ และตOองปฏิบัติเปdนผูOสัมผัสอาหารท่ีดีจนเปdนนิสัย 

4.78 0.49 มากท่ีสุด 

ขOาพเจOาคิดวRาการเลือกซื้อวัตถุดิบอาหารที่ปลอดภัยเพื่อใชOประกอบ

อาหารเปdนสิ ่งสำคัญแรกที ่ตOองคำนึงถึง ซึ ่งควรเลือกจากแหลRงที ่มี

มาตรฐานการรับรอง เชRน ปศุสัตวAโอเค อย. มอก. GMP เปdนตOน 

4.69 0.57 มากท่ีสุด 

ขOาพเจOาเห็นดOวยวRาการป�องกันแมลงและสัตวAนำโรคไมRใหOเขOามาในครัว 

ชRวยป�องใหOอาหารปนเปmnอนเช้ือโรคไดO 

4.69 0.64 มากท่ีสุด 
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ตาราง 1 (ตGอ) 

แรงสนับสนุนทางสังคม 
ใชR ไมRใชR 

จำนวน รOอยละ จำนวน รOอยละ 

โรงแรมมีกฎระเบียบ หรือขOอบังคับเร่ืองอาหารปลอดภัยท่ีเขOมงวด

แจOงใหOพนักงานทุกคน และขOาพเจOาปฏิบัติตาม 

209 96.31 8 3.69 

พนักงานในครัวโดยเฉพาะหัวหนOางานของขOาพเจOาเขOมงวดเร่ืองการ

สุขาภิบาลอาหารเพ่ือใหOอาหารปลอดภัย 

206 94.93 11 5.07 

ในเร่ืองความสะอาดปลอดภัยของอาหาร ขOาพเจOามักจะปฏิบัติตาม

คำส่ังหรือตามแบบอยRางท่ีหัวหนOางานแสดงใหOเห็นน้ัน 

210 96.77 7 3.23 

 

การศึกษาพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารท่ีใชGปฏิบัติงาน และความสัมพันธ@ของป8จจัยที่ส(งผลต(อ

พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูGปฏิบัติงานท่ีสัมผัสอาหารในโรงแรม เขตกรุงเทพมหานคร 

เมื่อศึกษาพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูOปฏิบัติงานตามมาตรการการควบคุมกำกับการจัดบริการ

อาหารในโรงแรมใหOสะอาดปลอดภัย ทั้ง 7 หมวดหมูR คือ (1) บริเวณรับอาหาร/วัตถุดิบ (2) บริเวณที่เตรียม-ปรุง 

(3) วัตถุดิบ อาหาร น้ำ และน้ำแข็ง (4) ภาชนะ/อุปกรณA (5) ผูOสัมผัสอาหาร (6) หOองสOวม (7) บริเวณที่รับประทาน

อาหารพบวRา ผูOปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหารมีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารในภาพรวม อยูRในระดับมากที่สุด 

(𝑥̅=4.26) หากพิจารณาเปdนรายขOอ พบวRา พฤติกรรมการนำความรูOไปใชOสูงสุด คือหมวดหมูR (5) ผูOสัมผัสอาหาร    

มีสุขอนามัยสRวนบุคคลที่ดี เชRน ตัดเล็บสั้น ไมRสวมเครื่องประดับที่นิ ้วมือหรือขOอมือ ไมRทาเล็บมือ (𝑥̅=4.59) 

รองลงมาคือ หมวดหมูR (3) วัตถุดิบ อาหาร น้ำ และน้ำแข็ง คือการใชOระบบหมุนเวียนอาหารตามลำดับอายุ      

(first in first out) เชRน มีฉลากหรือติดป�ายบRงชี้ในวัตถุดิบสด (𝑥̅=4.59) และหมวดหมูR (2) บริเวณที่เตรียม-ปรุง 

คือการเตรียมวัตถุดิบอาหารหรือวางภาชนะที่ใสRอาหาร บนโต¦ะที่สูงจากพื้นอยRางนOอย 60 เซนติเมตร และปกป¥ด

มิดชิด (𝑥̅=4.57)  

 เมื่อพิจารณาความสัมพันธAของปNจจัยที่สRงผลตRอพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูOปฏิบัติงานที่สัมผัส

อาหารในโรงแรมเขตกรุงเทพมหานคร พบวRา ความสัมพันธAระหวRางความรูOกับพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารไปใชO

มีความสัมพันธAทางบวก ในระดับต่ำมาก (r ตั้งแตR 0.058-0.276) โดยความสัมพันธAอยRางมีนัยสำคัญทางสถิติสูงสุด

สามอันดับคือ ความสัมพันธAระหวRางความรูOกับการไมRใชOมือเปลRาในการสัมผัสอาหารพรOอมรับประทาน ตOองสวมถุง

มือหรือใชOที ่คีบ (r=0.276) รองลงมาคือ การทำความสะอาด และฆRาเชื ้อบริเวณพื ้นที ่ทำงานทั ้งกRอน-หลัง          

การทำงานทุกวัน (r=0.255) และการใชOระบบหมุนเวียนอาหารตามลำดับอายุ (first in first out) เชRน มีฉลากหรือ

ติดป�ายบRงช้ีในวัตถุดิบสด (r=0.214) 

 ความความสัมพันธAระหวRางแรงสนับสนุนทางสังคมกับพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร มีความสัมพันธAกันใน

ระดับต่ำมาก (r ต้ังแตR 0.024-0.184) โดยความสัมพันธAอยRางมีนัยสำคัญทางสถิติสูงสุดสามอันดับ คือ ความสัมพันธA
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ระหวRางแรงสนับสนุนทางสังคมกับตรวจเช็คอุณหภูมิของตูO/หOองจัดเก็บวัตถุดิบอาหาร โดยหOองแชRเย็นจะเก็บเน้ือสัตวA

เก็บที ่ต่ำกวRา 5 องศาเซลเซียส สRวนผักและผลไมOเก็บที ่อุณหภูมิ 7-10 องศาเซลเซียส (r=0.184) รองลงมา             

คือ ใชOว ัตถุด ิบสดใหมR มีค ุณภาพดีจากแหลRงที ่ เช ื ่อถือไดO (r=0.169) และน้ำแข็งที ่ใช OบริโภคตOองสะอาด                 

จึงบรรจุในภาชนะที่สะอาดมีฝาป¥ด มีอุปกรณAที ่มีดOามสำหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ และตOองไมRมีสิ ่งของอ่ืน           

แชRรวมไวO (r=0.156) นอกจากน้ี ยังพบความสัมพันธAทางลบระหวRางแรงสนับสนุนทางสังคมกับแยกรับอาหาร    

เปdนสัดสRวนตามประเภทของอาหารไมRวางวัตถุดิบที่เนRาเสียงRายทิ้งไวO และไมRวางอาหารสัมผัสกับพื้นโดยตรง     

(r=0.-058) การมีสุขอนามัยสRวนบุคคลที่ดี เชRน ตัดเล็บสั้น ไมRสวมเครื่องประดับที่นิ้วมือหรือขOอมือ ไมRทาเล็บมือ 

(r=0.-032) 
ความความสัมพันธAระหวRางทัศนคติกับพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร มีความสัมพันธAทางบวกในระดับต่ำ 

(r ตั้งแตR 0.081-0.323) โดยความสัมพันธAอยRางมีนัยสำคัญทางสถิติสูงสุดสามอันดับคือ ความสัมพันธAระหวRาง

ทัศนคติกับไมRใชOมือเปลRาในการสัมผัสอาหารพรOอมรับประทาน ตOองสวมถุงมือหรือใชOที่คีบ (r = 0.323) รองลงมา

คือ มีสุขภาพแข็งแรง โดยมีหลักฐานการตรวจสุขภาพไมRเกิน 1 ปp ระบุวRา ไมRเปdนโรคติดตRอหรือโรคที่สังคมรังเกียจ 

หรือไมRเปdนพาหะนำโรคติดตRอ (r=0.302) และผRานการอบรมดOานสุขาภิบาลอาหารกRอนเริ่มปฏิบัติงาน และมี    

การอบรมฟmnนฟูความรูOเปdนประจำ (r=0.299) ดังแสดงในตาราง 2 

ตาราง 2 พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร และความสัมพันธJของปKจจัยท่ีสGงผลตGอพฤติกรรมของผู2ปฏิบัติงานท่ี

สัมผัสอาหารในโรงแรม เขตกรุงเทพมหานคร 

พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร 𝑥̅± SD 
ความสัมพันธA (r) 

ความรูQ แรงสนับสนุน ทัศนคต ิ

การเตรียม–ปรุง  

ทRานทำความสะอาด และฆRาเช้ือบริเวณพ้ืนท่ีทำงาน 

ท้ังกRอนหลังการทำงานทุกวัน 

4.32±0.83 0.255** 0.024 0.241** 

ทRานเตรียมวัตถุดิบอาหารหรือวางภาชนะท่ีใสRอาหาร  

บนโต¦ะท่ีสูงจากพ้ืนอยRางนOอย 60 ซม. และปกป¥ดมิดชิด 

4.57±0.65 0.132 0.100 0.257** 

วัตถุดิบ อาหาร น้ำ และน้ำแข็ง 

ทRานใชOวัตถุดิบสดใหมR มีคุณภาพดีจากแหลRงท่ีเช่ือถือไดO  4.40±0.74 0.116 0.169* 0.081 

ทRานใชOระบบหมุนเวียนอาหารตามลำดับอายุ (first in  

first out) เชRน มีฉลาก หรือติดป�ายบRงช้ีในวัตถุดิบสด  

4.59±0.70 0.214** 0.109 0.171* 

ทRานตรวจเช็คอุณหภูมิของตูO/หOองจัดเก็บวัตถุดิบอาหาร โดย

หOองแชRเย็นจะเก็บเนื้อสัตวAเก็บที่ต่ำกวRา 5  องศาเซลเซียส 

สRวนผักและผลไมOเก็บท่ีอุณหภูมิ 7–10 องศาเซลเซียส 

4.16±0.88 0.085 0.184** 0.169* 
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ตาราง 2 (ตGอ) 

ผูOสัมผัสอาหาร  

ทRานมีสุขภาพแข็งแรง โดยมีหลักฐานการตรวจสุขภาพไมR

เกิน 1 ปp ระบุวRา ไมRเปdนโรคติดตRอหรือโรคที่สังคมรังเกียจ 

หรือไมRเปdนพาหะนำโรคติดตRอ 

4.45±0.78 0.058 0.030 0.302** 

ทRานมีสุขอนามัยสRวนบุคคลที่ดี เชRน ตัดเล็บสั ้น ไมRสวม

เคร่ืองประดับท่ีน้ิวมือหรือขOอมือ ไมRทาเล็บมือ  

4.59±0.72 0.158* -0.032 0.180** 

ทRานไมRใชOมือเปลRาในการสัมผัสอาหารพรOอมรับประทาน 

ตOองสวมถุงมือหรือใชOท่ีคีบ 

4.07±1.00 0.276** 0.025 0.323** 

หมายเหต ุ * มีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01  

 **มีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.001 

จากตาราง 2 พบวRา ความรูO แรงสนับสนุนทางสังคม และทัศนคติในการปฏิบัติตนตามหลักการสุขาภิบาล

อาหาร สามารถพยากรณAพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผู Oปฏิบ ัต ิงานที ่ส ัมผ ัสอาหารในโรงแรม                  

เขตกรุงเทพมหานครไดOรOอยละ 43.7 อยRางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 และ 0.001 โดยปNจจัยที่สRงผลตRอ

พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูOปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหารมากที่สุด คือ ทัศนคติในการปฏิบัติตนตามหลักการ

สุขาภิบาลอาหาร (ß = 0.363) รองลงมาคือความรู O (ß = 0.195) และแรงสนับสนุนทางสังคม (ß = 0.133)          

ดังแสดงในตาราง 3 

ตาราง 3 ปKจจัยท่ีสGงผลตGอพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผู2ปฏิบัติงานท่ีสัมผัสอาหารในโรงแรม  

เขตกรุงเทพมหานคร 

ตัวพยากรณA b Sb ß t p 

ความรูO 1.273 0.403 0.195 3.156 0.002** 

แรงสนับสนุนทางสังคม 0.534 0.249 0.133 2.149 0.033** 

ทัศนคติในการปฏิบัติตนตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร 0.390 0.066 0.363 5.871 0.001*** 

R2 ท่ีปรับแลOว = 0.437           
หมายเหต ุ **มีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

 ***มีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.001 

 จากตาราง 3 พบวRาปNจจัยที่สRงผลตRอพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูOปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหารใน

โรงแรม เขตกรุงเทพมหานคร คือปNจจัยดOานทัศนคติ สRงผลตRอพฤติกรรมของผูOสัมผัสอาหารมากที่สุด อยRางมี

นัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.001 รองลงมาคือ ความรูO และแรงสนับสนุนทางสังคม อยRางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ี

ระดับ 0.05 ตามลำดับ ท่ีความสามารถพยากรณAรOอยละ 43.7 
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อภิปรายผลการวิจัย 

 การศึกษาพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผู Gปฏ ิบ ัต ิงานที ่ส ัมผ ัสอาหารในโรงแรม เขต

กรุงเทพมหานคร 

  ผูOปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหารในโรงแรม เปdนนักศึกษาฝXกงานที่สRวนใหญRเกินครึ่งเปdนเพศชาย อายุในชRวง

ระหวRาง 21-22 ปp ศึกษาในระดับชั ้นปpที ่ 4 มีผลการเรียนอยู Rในระดับปานกลาง (เกรดเฉลี ่ย 2.50-3.00)             

เมื่อพิจารณาปNจจัยที่สRงผลตRอพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารดOานความรูO แรงสนับสนุนทางสังคม และทัศนคติใน

การปฏิบัติตนตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร พบวRานักศึกษาฝXกงานสRวนใหญRมีความรูOในการปฏิบัติตนตามหลักการ

สุขาภิบาลอาหาร โดยเฉพาะประเด็นที่ตOองวิเคราะหAวRาขั้นตอนใดที่ควรทำหรือตOองทำเพื่อใหOอาหารปลอดภัย 

นักศึกษาผูOปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหารทุกคนเห็นวRาตนเองมีความรูOในประเด็นนี้รOอยละ 100 พบวRา มีบางประเด็นท่ี

ผูOปฏิบัติงานสัมผัสอาหารไมRรูOเกินรOอยละ 50 อยูR 3 ประเด็น คือ (1) การวางเนื้อที่แชRแข็งทิ้งไวOในอRางลOางใหOละลาย

กRอนนำมาเตรียมอาหาร ไมRไดOเปdนปNญหากับความปลอดภัยของอาหาร ประเด็นนี้หากผูOสัมผัสอาหารวางเนื้อซึ่งเปdน

อาหารประเภทที่เนRาเสียงRายดOวยการที่มีโปรตีนสูง และความชื้นอยูRมาก การไวOที่อRางน้ำเพื่อทำละลายอยูRในสภาวะ

อุณหภูมิที่แบคทีเรียกRอโรคสามารถเจริญเติบโตไดOดี (5-57 องศาเซลเซียส) ยิ่งระยะเวลานาน แบคทีเรียกRอโรคย่ิง

สามารถเพ่ิมจำนวนไดOมากข้ึน ย่ิงอันตรายตRอผูOบริโภค (2) ถังขยะในหOองครัวไมRจำเปdนตOองมีฝาป¥ด แตRตOองมีสภาพดี 

ไมRร่ัวซึม ใชOถุงดำสวมไวOดOานใน และนำไปกำจัดทุกวัน ประเด็นน้ีผูOสัมผัสอาหารอาจตOองเพ่ิมความใสRใจกับการป¥ดฝา

ถังขยะเพื่อลดการปนเปmnอน จากสัตวAพาหะนำโรค โดยเฉพาะแมลงสาบ แมงหวี่ แมลงวัน และหนู (3) น้ำสต¦อกท่ี

เตรียมปริมาณมากเพื่อใชOมากกวRา 1 วัน ขOาพเจOาทราบวRาตOองรีบนำเขOาไปแชRแข็งไวOทันทีหลังจากเอาออกจากหมOอ

ตOม ประเด็นนี้ผูOสัมผัสอาหารควรคำนึงถึงระยะเวลาที่จะทำใหOอุณหภูมิภายในใจกลางอาหารเย็นลงถึง 5 องศา

เซลเซียส ตัวอยRางรวดเร็วที่สุดภายในระยะเวลา 6 ชั่วโมง กRอนบรรจุเก็บแชRเย็น หากรีบนำของรOอนเขOาแชRเย็นจะ

เกิดการควบแนRนเปdนไอน้ำจึงเพิ่มความชื้นในอาหารใหOแบคทีเรียเจริญเติบโตไดOดี ซึ่งจาก 3 ประเด็นกลRาวชี้วRา

นักศึกษาผูOปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหารยังสับสน และขาดความระมัดระวังในการรักษาความปลอดภัยของอาหาร 

สอดคลOองกับ Puttarak and Chatraphorn (2010) กลRาววRา ระดับความรูOเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารท่ีแตกตRางกัน

มีผลมาจากตำแหนRงหนOาที่ในการปฏิบัติงาน ประสบการณAการทำงาน ซึ่งนักศึกษาฝXกงานเองมีประการณAการ

ทำงานที่นOอยมาก ทั ้งน้ี Haider et al. (2019) รายงานวRาหากใชOการแทรกแซงโนOมนOาวดOวยความรู OระหวRาง       

การปฏิบัต ิงาน (Knowledge-based persuasive interventions) สามารถปรับปรุงความรู O  ท ัศนคติ และ      

ความตั ้งใจของพนักงานในการทำงานชRวยใหOเก ิดความยั ่งย ืนเชิงบวกในสถานที ่ทำงานไดO ด ังนั ้นหาก               

สถานประกอบการดOานอาหารเนOนย้ำประเด็นที่นักศึกษาผูOปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหารยังสับสน ขาดความระมัดระวัง

ในการรักษาความปลอดภัยของอาหาร จะเปdนผลดีดOานพฤติกรรมอาหารปลอดภัยไดO  

 ประเด็นทัศนคติในการปฏิบัติตนของนักศึกษาฝXกงานตามหลักการสุขาภิบาลอาหารในภาพรวมอยูRในระดับ

มากที่สุด โดยสูงสุดสามอันดับแรก คือ (1) เรื่องสุขอนามัย ความสะอาดของอาหารเปdนเรื่องที่สำคัญ ทุกคนตOอง   

ใสRใจ และตOองปฏิบัติเปdนผูOสัมผัสอาหารที่ดีจนเปdนนิสัย รองลงมาคือ (2) การป�องกันแมลงและสัตวAนำโรคไมRใหOเขOา

มาในครัว ชRวยป�องใหOอาหารปนเปmnอนเชื้อโรคไดO และ (3) การเลือกซื้อวัตถุดิบอาหารที่ปลอดภัยเพื่อใชOประกอบ

อาหารเปdนสิ่งสำคัญแรกที่ตOองคำนึงถึง ซึ่งควรเลือกจากแหลRงที่มีมาตรฐานการรับรอง เชRน ปศุสัตวAโอเค อย. มอก. 
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GMP เปdนตOน เร่ืองการจัดการสัตวA และแมลงนำโรค เปdนสRวนหน่ึงของแนวทางปฏิบัติ 43 ขOอ ใหOเพ่ือรับประกันครัว

ปลอดภัยของมาตรฐานอาหารปลอดภัยของโรงแรมในเครือขRายแมริออททั่วโลก (Marriott's Global Food 

Safety: GFS) ซึ่งระบุชัดเจนในขOอที่ 4 ที่กำหนดวRาจะตOองมีการกำจัดแมลงที่เห็นผลไดOชัดและตOองมีการจัดเก็บ

บันทึกการเขOามาของบริษัทกำจัดแมลงทุกครั้ง ในขOอที่ 15 สRวนของหลังบOาน และทางเขOาออกมีระบบการป�องกัน

แมลง และสัตวAรบกวน เรื ่องวัตถุดิบ อาหาร น้ำ และน้ำแข็ง โรงแรมจะเลือกวัตถุดิบจากแหลRงที ่นRาเชื ่อถือ           

มีเครื่องหมายรับรองดOานมาตรฐานอาหารปลอดภัย แหลRงวัตถุดิบประเภทของสดที่เนRาเสียงRายอยRางเนื้อสัตวAมักมา

จากฟารAมเจOาใหญRที่ผRานการรับรองจากปศุสัตวA ของสำเร็จรูปควรเปdนยี่หOอที่รูOจักดีในตลาด และผRานมาตรฐาน อย. 

โรงแรมใชOน้ำประปา และผลิตน้ำแข็งใชOเอง ทั ้งนี ้การที ่ผู Oปฏิบัติงานที ่ตOองสัมผัสกับอาหารมีทัศนคติเรื ่อง            

การสุขาภิบาลอาหารที่ดีระดับมากที่สุด เปdนสิ่งที่ดีตRอการพัฒนาตัวเอง ทั้งดOานความรูO และพฤติกรรมผูOสัมผัสกับ

อาหารที่ดีสูRอาหารปลอดภัยไดO เชRนเดียวกับ Ko (2011) ไดOรายงานวRา ทัศนคติมีความสัมพันธAที่ชัดเจนกับความรูO 

และพฤติกรรมที่ทำการชRวยใหOพนักงานรOานอาหารมีทัศนคติที่ดีดOานการสุขาภิบาลอาหาร จึงเปdนประเด็นสำคัญท่ี

ชRวยใหOการนำความรูOไปใชOในการปฏิบัติจนเปdนพฤติกรรมดOานการสุขาภิบาลอาหารท่ีดีสูRอาหารปลอดภัยไดO 

 ประเด็นที่ไดOรับแรงสนับสนุนทางสังคมสูงสุดสามอันดับแรกคือ (1) เรื่องความสะอาดปลอดภัยของอาหาร 

คือจะปฏิบัติตามคำสั่งหรือตามแบบอยRางที่หัวหนOางานแสดงใหOเห็น (2) โรงแรมมีกฎระเบียบหรือขOอบังคับเรื่อง

อาหารปลอดภัยที่เขOมงวดแจOงใหOพนักงานทุกคน และขOาพเจOาปฏิบัติตาม และ (3) หัวหนOางานเขOมงวดเรื ่อง       

การสุขาภิบาลอาหารเพื่อใหOอาหารปลอดภัย สอดคลOองกับ ขOอมูลครัวโรงแรมในเครือเมอริออทตOองผRานมาตรฐาน

ดOานอาหารปลอดภัย เกณฑAมาตรฐานจากรัฐบาล และมาตรฐานอาหารปลอดภัยของโรงแรมในเครือขRายแมริออท

ท ั ่วโลก (Marriott's Global Food Safety: GFS) โดยม ีความร Rวมม ือก ับห Oองปฏ ิบ ัต ิการ ABC Research 

Laboratories ซึ่งตั้งอยูRที่เกนสAวิลลA รัฐฟลอริดา (Gainesville, Florida) ประเทศสหรัฐอเมริกา เพื่อทดสอบความ

ปลอดภัยดOานอาหาร ซึ่งทางบริษัทจะมีการเขOาไปตรวจสอบ (Audit) โรงแรมในเครื่อขRายทั่วโลกอยRางนOอยปpละ 1 

ครั้ง ซึ่ง GFS ใหOแนวทางปฏิบัติ 43 ขOอ เพื่อรับประกันครัวปลอดภัย (43 points kitchen assurance checklist 

โดยบริษัท Global Food safety) 

 การศึกษาพฤติกรรมในการนำความรูGการสุขาภิบาลอาหารไปใชGปฏิบัติงาน และความสัมพันธ@ของป8จจัย

ที่ส(งผลต(อพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูGปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหารในโรงแรม เขตกรุงเทพมหานคร

 การวิจัยพบวRา ปNจจัยดOานความรูO แรงสนับสนุนทางสังคม และทัศนคติของผูOสัมผัสอาหาร ทั้ง 3 ปNจจัย           

มีความสัมพันธAทางบวกกับพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารในโรงแรม สอดคลOองกับทฤษฎีความรูO ทัศนคติ และ  

การปฏิบัติของ Rogers and Storey (1978) ซ่ึงกลRาววRาเม่ือบุคคลมีความรูO มีเจตคติอยRางไร มักจะแสดงพฤติกรรม

ไปตามนั้น สำหรับผลการวิจัยความสัมพันธAระหวRางความรูOกับพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูOปฏิบัติงานท่ี

สัมผัสอาหารในโรงแรม มีความสัมพันธAทางบวก (ระดับต่ำมาก) กลRาวไดOวRาบุคคลที่มีความรูOดOานสุขาภิบาลอาหาร

จะนำความรูOไปใชOปฏิบัติงาน โดยความสัมพันธAอยRางมีนัยสำคัญทางสถิติสูงสุดสามอันดับ คือ ความสัมพันธAระหวRาง

ความรู OกับการไมRใชOมือเปลRาในการสัมผัสอาหารพรOอมรับประทาน ตOองสวมถุงมือหรือใชOที ่คีบ รองลงมาคือ        

การทำความสะอาด และฆRาเชื้อบริเวณพื้นที่ทำงานทั้งกRอน-หลังการทำงานทุกวัน และการใชOระบบหมุนเวียน
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อาหารตามลำดับอายุ (first in first out) เชRน มีฉลากหรือติดป�ายบRงชี้ในวัตถุดิบ บRงชี้วRาผูOสัมผัสอาหารมีการรับรูO

วRามือผูOสัมผัสอาหาร คือ แหลRงแพรRกระจายเช้ือโรคสูRอาหารไดOโดยเฉพาะอาหารพรOอมรับประทาน 

 ความสัมพันธAระหวRางแรงสนับสนุนทางสังคมกับพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูOปฏิบัติงานที่สัมผัส

อาหารในโรงแรม มีความสัมพันธAทางบวก (ระดับต่ำมาก) โดยความสัมพันธAอยRางมีนัยสำคัญทางสถิติสูงสุดสาม

อันดับ คือ ความสัมพันธAระหวRางแรงสนับสนุนทางสังคมกับตรวจเช็คอุณหภูมิของตูO/หOองจัดเก็บวัตถุดิบอาหาร โดย

หOองแชRเย็นจะเก็บเนื้อสัตวAเก็บที่ต่ำกวRา 5 องศาเซลเซียส สRวนผัก และผลไมOเก็บที่อุณหภูมิ 7-10 องศาเซลเซียส 

รองลงมาคือ ใชOวัตถุดิบสดใหมR มีคุณภาพดีจากแหลRงที่เชื่อถือไดO และสุดทOายเรื่องของน้ำแข็งที่ใชOบริโภคตOอง

สะอาด จึงบรรจุในภาชนะที่สะอาดมีฝาป¥ด มีอุปกรณAที่มีดOามสำหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ และตOองไมRมีสิ่งของอ่ืน

แชRรวมไวO สอดคลOองกับ ขOอมูลแนวทางปฏิบัติ 43 ขOอ เพ่ือรับประกันครัวปลอดภัยของ GFS และเรื่องของน้ำแข็งท่ี

ใชOบริโภคนอกจากจะใชOวิธีการผลิตเองเพื่อลดการปนเปmnอนระหวRางการขนสRงแลOว ยังมีการสRงตรวจวิเคราะหAหาคRา

การปนเปmnอนของแบคทีเรียเปdนประจำอีกดOวย อยRางไรก็ตามพบความสัมพันธAทางลบระหวRางแรงสนับสนุนทาง

สังคมกับการแยกรับอาหารเปdนสัดสRวนตามประเภทของอาหาร ไมRวางวัตถุดิบที่เนRาเสียงRายทิ้งไวO และไมRวางอาหาร

สัมผัสกับพื้นโดยตรง การมีสุขอนามัยสRวนบุคคลที่ดี เชRน ตัดเล็บสั้น ไมRสวมเครื่องประดับที่นิ้วมือหรือขOอมือ ไมRทา

เล็บมือ เปdนตOน 

 ความความสัมพันธAระหวRางทัศนคติกับพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูOปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหารใน

โรงแรม ความสัมพันธAทางบวก (ระดับต่ำมาก) โดยมีความสัมพันธAอยRางมีนัยสำคัญทางสถิติสูงสุดสามอันดับคือ 

ความสัมพันธAระหวRางทัศนคติกับไมRใชOมือเปลRาในการสัมผัสอาหารพรOอมรับประทาน ตOองสวมถุงมือหรือใชOที่คีบ 

รองลงมาคือ มีสุขภาพแข็งแรง โดยมีหลักฐานการตรวจสุขภาพไมRเกิน 1 ปp ท่ีระบุวRาไมRเปdนโรคติดตRอโรคที่สังคม

รังเกียจ หรือไมRเปdนพาหะนำโรคติดตRอ และผRานการอบรมดOานสุขาภิบาลอาหารกRอนเริ ่มปฏิบัติงาน และมี        

การอบรมฟmnนฟูความรูOเปdนประจำ ซึ่งสอดคลOองกับผลการวิจัยดOานความสัมพันธAระหวRางความรูOกับพฤติกรรม     

การสุขาภิบาลอาหาร ดังนั้น เมื่อผูOสัมผัสอาหารตRางก็ความรูOและมีทัศนคติดOานเรื่องสุขอนามัยสRวนบุคคลที่ดี      

การลOางมือ การใชOมือหยิบ จับ สัมผัสอาหารพรOอมรับประทาน อาจมีพฤติกรรมสัมผัสอาหารที่เหมาะสมไดO 

สอดคลOองกับ Griffith and Clayton (2005) รายงานวRาทัศนคติของผูOสัมผัสอาหารกลุRมการบริการจัดเลี้ยงอาหาร

ในประเทศสหรัฐอเมริกา มีความสำคัญตRอการประยุกตAใชOความรูO และสามารถเปdนปNจจัยที่สัมพันธAกับพฤติกรรม

ตลอดจนการปฏิบัติตนเม่ือเปdนผูOสัมผัสอาหาร 

 ผลการทดสอบสมมติฐาน พบวRา ความรูOดOานสุขาภิบาลอาหาร แรงสนันสนุนทางสังคม และทัศนคติ สRงผล

ตRอพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูOปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหารในโรงแรมเขตกรุงเทพมหานครไดO โดยสามารถ

พยากรณAพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูOปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหารในโรงแรม เขตกรุงเทพมหานคร รOอยละ 

43.7 อยRางมีนัยสำคัญทางสถิติ ซึ่งปNจจัยที่สRงผลตRอพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูOปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหาร

มากที่สุดคือ ทัศนคติในการปฏิบัติตนตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร รองลงมาคือ ความรูO และแรงสนับสนุนทาง
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สังคม ตามลำดับ ผลการวิจัยนี้สอดคลOองกับงานวิจัยของ Ko (2011) ท่ีศึกษาดOานความรูO ทัศนคติ และพฤติกรรม

ดOานการสุขาภิบาลอาหารของพนักงานในรOานที่จำหนRายอาหารในมหาวิทยาลัย Fu-Jen University ของประเทศ

ไตOหวัน พบวRาทัศนคติมีความสัมพันธAที่ชัดเจนกับความรูO และพฤติกรรมที่ทำ พบวRา ความรูO และทัศนคติดOานการ

สุขาภิบาลอาหาร สามารถพยากรณAพฤติกรรมไดOรOอยละ 42.6 ผูOที่ผRานการอบรมจะมีความรูO และปฏิบัติในเรื่อง  

การสุขาภิบาลอาหารมากกวRาผูOที่ไมRผRานการอบรม การชRวยใหOพนักงานรOานอาหารมีทัศนคติที่ดีดOานการสุขาภิบาล

อาหาร จึงเปdนประเด็นสำคัญที่ชRวยใหOการนำความรูOไปใชOในการปฏิบัติจนเปdนพฤติกรรมดOานการสุขาภิบาลอาหาร

ท่ีดีสูRอาหารปลอดภัยไดO   

ขGอเสนอแนะในการนำผลการวิจัยไปใชG 

 ขGอเสนอแนะเชิงปฏิบัติ การวิจัยน้ีเก็บขOอมูลจากโรงแรมหOาดาว และมีระบบการบริหารงานแบบเครือขRาย

นานาชาติ ซึ่งคRอนขOางมีความพรOอมในการจัดการเรื่องการสุขาภิบาลอาหารทั้งเรื่องของคน อาคารสถานที่ รวมถึง

สิ่งอำนวยความสะดวกตRาง ๆ และมีการกำหนดวิธีการดำเนินการไวOเปdนแนวทาง เพื่อใหOพนักงานปฏิบัติตามไดO

อยRางเครRงครัด ดังนั้น ภาคเอกชนธุรกิจทั้งโรงแรมหรือสถานประกอบการดOานอาหารสามารถใชOเปdนแบบอยRาง   

โดยประยุกตAใชOใหOเหมาะสมกับสถานประกอบการของตน โดยเฉพาะสRวนของนักศึกษาฝXกงาน หรือพนักงาน       

รายวันท่ีสัมผัสอาหารในโรงแรม ควรมีพ้ืนฐานความรูOเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร ควรไดOรับขOอมูลเก่ียวกับการจัดการ 

สภาพการปฏิบัติงานดOานการสุขาภิบาลอาหารภายในโรงแรมเชRนเดียวกับพนักงานประจำ เพื่อปลูกฝNงใหOเปdน

ผูOปฏิบัติงานท่ีชRวยใหOอาหารปลอดภัยจนเปdนนิสัย 

 ขGอเสนอแนะเชิงนโยบาย ธุรกิจเกี่ยวกับอาหาร โรงแรม ควรมีนโยบายเรื่องอาหารปลอดภัย จัดอบรม

ความรูOใหOพนักงานอยRางสม่ำเสมอ จัดใหOมีสิ่งอำนวยความสะดวกในการปฏิบัติงาน สำหรับผูOที่สัมผัสอาหาร และ

ภาครัฐควรมีมาตรการกำหนดขอบเขตใหOชัดเจนท่ีเหมาะสำหรับงานบริการอาหารแตRละประเภท และตรวจสอบผล

การดำเนินงานอยRางสม่ำเสมอ เพ่ือชRวยสRงเสริมการทำงานใหOมีประสิทธิภาพย่ิงข้ึน  

 ขGอเสนอแนะในการวิจัยครั้งต(อไป (1) ควรศึกษาโรงแรมหOาดาวที่บริหารงานโดยอิสระภายในประเทศดOวย 

และเพิ่มกลุRมตัวอยRางที่เกี่ยวขOอง เชRน ผูOประกอบอาชีพการประกอบอาหารในตำแหนRงการลOาง การเสิรAฟ และ

นักศึกษาฝXกงานจากสถาบันอื ่น (2) ควรศึกษาสภาพการณA ปNญหา และความพรOอมในกิจการขนาดเล็ก             

เพื่อสามารถประยุกตAใชOในจัดการเรื่องการสุขาภิบาลอาหารใหOเหมาะสมกับสถานประกอบการแตRละแบบ ซึ่งจะ

ยกระดับความปลอดภัยของอาหารในประเทศไทยไดO  
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