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บทคัดย่อ

การด�าเนินงานการสุขาภิบาลอาหารที่ดีน�ามาซึ่งการควบคุม	 ป้องกัน	 และเฝ้าระวังไม่ให้เกิดปัญหา

สุขภาพหรือโรคกับประชาชนที่เกิดจากอาหารและน�้าเป็นสื่อ	 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสภาพปัญหา

และความต้องการด้านการสุขาภิบาลอาหาร	 และก�าหนดแนวทางที่น�าไปสู่ความส�าเร็จของการด�าเนินงานการ

สุขาภิบาลอาหาร	 การวิจัยนี้แบ่งเป็น	 2	 ระยะ	 คือ	 ระยะที่	 1	 ศึกษาสภาพปัญหาและความต้องการด้านการ

สขุาภบิาลอาหารของร้านอาหารริมทาง	เจาะจงเลือกผู้ให้ข้อมลูส�าคญัท่ีเป็นผู้สัมผัสอาหาร	จ�านวน	150	คน	ระยะ

ที	่2	ก�าหนดแนวทางทีน่�าไปสูค่วามส�าเรจ็ของการด�าเนนิงาน	เจาะจงเลือกผู้ให้ข้อมลูส�าคญั	จ�านวน	24	คน	เคร่ือง

มือทีใ่ช้ในการวจิยั	ประกอบด้วย	1)	แบบสมัภาษณ์	สภาพปัญหาและความต้องการในการด�าเนนิงานการสขุาภบิาล

อาหาร	2)	แบบสังเกต	และ	3)	แบบสัมภาษณ์แนวทางการด�าเนินงานการสุขาภิบาลอาหาร	วิเคราะห์ข้อมูลด้วย

การวิเคราะห์เนื้อหา	

ผลการวิจัยพบว่า	ร้านอาหารริมทางตั้งอยู่บนเส้นทางหลวงที่ผ่านจังหวัดพระนครศรีอยุธยาที่จ�าหน่าย

อาหารพื้นเมืองอีสาน	 บริเวณท่ีตั้งมีสภาพแวดล้อมเป็นแหล่งน�้าเสีย	 มีการจัดการขยะที่ไม่ถูกสุขลักษณะ	 มีฝุ่น

ควันและมลพิษ	 มีการจัดการร้านอาหารไม่เข้าเกณฑ์มาตรฐานร้านอาหารท่ีสะอาด	 ปลอดภัย	 ผู้ประกอบการ

ต้องการให้มกีารอบรมให้ความรู	้การแจ้งข้อมลูข่าว	การมีส่วนร่วมในการตรวจสอบ	การรวมกลุม่ดูแลกนัเอง	และ

การดูแลสนับสนุนของภาครัฐและท้องถิ่น	 แนวทางที่น�าไปสู่ความส�าเร็จต้องด�าเนินการโครงการต่างๆ	 ได้แก	่ 

Science and Technology8-2.indd   48 12/13/19   15:57



ปีที่ 8 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 2562 49

1)	โครงการประสานความร่วมมอืขององค์กรปกครองส่วนท้องถิน่และหน่วยงานสนบัสนนุทางวิชาการ	2)	โครงการ

สร้างเสริมความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร	3)	โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเทคนิคการตรวจสารปนเปื้อนในอาหาร	

4)	โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการสร้างเครือข่ายผู้ประกอบการร้านอาหารริมทาง	และ	5)	โครงการประกวดร้าน

อาหารริมทางเพื่อสร้างเรื่องราวทางอาหารสู่การเป็นวัฒนธรรมอาหารเชิงท่องเท่ียวและอัตลักษณ์ร้านอาหาร 

ริมทาง

ค�าส�าคัญ: แนวทางการด�าเนินงาน	สุขาภิบาลอาหาร	สถานประกอบการร้านอาหารริมทาง

ABSTRACT

Food	 sanitation	 operations	were	 in	 control,	 prevention	 and	 surveillance	 of	 health	

problems	to	people	caused	by	food	and	water	borne	disease.	This	research	aims	to	study	the	

states,	problems	and	needs	of	food	sanitation	for	the	establishments	of	street	food	stall	in	

Phra	Nakhon	Si	Ayutthaya	Province	and	determine	the	success	guidelines	of	food	sanitation.	

This	research	was	divided	into	2	phases.	The	first	phase	is	to	study	the	state,	problems	and	

needs	of	street	food	stall	sanitation.	The	key	informants	were	150	food	contact	persons	chosen	

by	using	purposive	sampling.	The	second	phase	is	to	determine	the	success	guidelines	of	food	

sanitation.	 24	 key	 informants	 were	 selected	 by	 using	 purposive	 sampling.	 The	 research	

instruments	consisted	of:	1)	interview	form	of	the	state,	problems	and	needs	of	the	street	food	

install	sanitation,	2)	observation	form,	and	3)	interview	form	of	establishing	the	success	guidelines	

of	food	sanitation.	Content	analysis	was	done	by	using	the	collected	data.	

The	research	result	found	that:	The	street	food	stalls	were	selling	northeast	local	foods	

that	located	on	the	highway	that	passes	Phra	Nakhon	Si	Ayutthaya.	The	street	food	stalls	were	

located	near	waste	water	area,	exposed	to	dust,	smoke	and	pollutants,	and	poor	solid	waste	

management.	Entrepreneurs	are	required	training,	knowledge,	news	notification,	participation	

in	food	sanitation	 inspections,	self-care	grouping,	 including	the	support	of	government	and	

local	administration.	The	success	guidelines	must	be	carried	out	various	projects,	including:	 

1)	the	coordination	of	local	administrative	organizations	and	academic	support	agency	project,	

2)	 the	 food	 sanitation	 knowledge	 enhancement	 project,	 3)	 the	 techniques	 for	 testing	

contaminated	food	workshop	project,	4)	creating	a	network	of	street	food	stall	establishment	

workshop	project,	and	5)	street	food	stall	competition	project	to	create	a	food	story	towards	

the	tourism	food	culture	and	the	street	food	stall	identity.

KEYWORDS: Guidelines,	Food	Sanitation,	Street	Food	Stall
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บทน�า

อาหารเป็นปัจจัยหนึ่งท่ีมีความส�าคัญต่อ

มนุษย์	 และมีประโยชน์ต่อร่างกายเพื่อการด�ารงอยู่

เสรมิสร้างให้มีการเจรญิเตบิโตของร่างกาย	เป็นปัจจยั

ขั้นพ้ืนฐานที่จ�าเป็นและส�าคัญต่อการด�ารงชีวิตของ

มนุษย์ในขณะเดียวกัน	หากบริโภคอาหารที่มีการปน

เปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ก็จะส่งผลให้เกิดอันตรายต่อ

ร่างกาย	 เกิดโรคที่เกิดจากอาหารและน�้าเป็นส่ือ	 ท้ัง

แบบเฉียบพลันและเรื้อรัง	 การบริโภคอาหารที่ท�าให้

มนษุย์มคีณุภาพชวีติท่ีดนีัน้	ต้องมคีวามปลอดภยัจาก

การปนเป้ือนของเชือ้จลุนิทรย์ีก่อโรคและสิง่ปนเป้ือน

ต่างๆ	 (เกษม	จันทร์แก้ว,	 2544;	 ธนชีพ	พีรธรนิศร์,	

ดสุติ	สจุริารตัน์,	และ	ศริาณ	ีศรใีส,	2558;		มหาวทิยาลยั

สุโขทัยธรรมาธิราช,	 2559;	 Conant	 &	 Fadem,	

2012)

ร้านอาหารริมทางเป็นสถานที่จ�าหน่าย

อาหารตามริมทางหลวง	 จ�าหน่ายอาหารประเภท

อาหารตามสั่ง	อาหารประเภท	ลาบ	ก้อย	ต้ม	ส้มต�า	

อาหารประเภทย่าง	ทอด	มีการเก็บรักษาอาหาร	ไม่

ถูกสุขลักษณะ	การปรุงอาหารที่ไม่สะอาด	ใช้ภาชนะ

ที่ไม่ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร	 อันเป็นสาเหตุส�าคัญ

ของการเกิดโรคที่เกิดจากอาหารและน�้าเป็นสื่อที่ส่ง

ผลต่อสุขภาพของผู้บริโภค	ซึ่งหน่วยงานที่รับผิดชอบ

ไม่สามารถดูแล	 ควบคุมและตรวจสอบได้ทั่วถึง	 โดย

หลักการแล้วร้านอาหารเป็นสถานท่ีปรุงอาหาร	 เก็บ

รกัษาอาหาร	มวีตัถปุระสงค์ในการจ�าหน่ายอาหารให้

กับลูกค้าหรือผู้บริโภคที่มาใช้บริการที่ร้านเป็นหลัก	

โดยมกีระบวนการขัน้ตอน	ในการด�าเนนิงานหลายขัน้

ตอน	เริ่มตั้งแต่กระบวนการได้มาซึ่งวัตถุดิบ	การเก็บ

รกัษาอาหารก่อนปรงุ	กระบวนการปรงุอาหาร	การน�า

ส่งถึงผู้บริโภค	 และกระบวนการด�าเนินการหลังจาก 

ผู้บริโภคได้บริโภคอาหารแล้ว	 กระบวนการเหล่านี้

ต้องด�าเนินการตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร	 (กรม

อนามัย,	2556)

หลักการสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหาร

เป็นหลกัในการจดัการ	การควบคมุและการตรวจสอบ	

เพื่อให้อาหารสะอาด	 ปลอดภัยจากเชื้อโรค	 พยาธิ	

และสารเคมทีีเ่ป็นพษิต่างๆ	ทีป่นเป้ือนอาหารผ่านส่ือ

กลาง	อนัได้แก่	ผูส้มัผสัอาหาร	(ผูเ้ตรยีม	ผูป้รงุ	ผูเ้สร์ิฟ

อาหาร)	ภาชนะอุปกรณ์	สัตว์และแมลงน�าโรค	สถาน

ที่ในขั้นตอน	การขนส่ง	การเตรียม	การปรุง	การเก็บ

รักษา	การจ�าหน่าย	และการเสิร์ฟ	ดังนั้น	เพื่อป้องกัน

เชื้อโรค	 พยาธิ	 และสารเคมีที่เป็นพิษปนเปื้อนใน

อาหาร	 ผู้ประกอบการจะต้องปฏิบัติตามหลักการ

สุขาภบิาลอาหาร	คอื	การจัดการและควบคมุส่ือกลาง

ต่างๆ	ให้สะอาด	ปลอดภยั	รวมถงึการควบคมุดูแลการ

ปฏิบัติตนของผู ้สัมผัสอาหาร	 การเก็บ	 และการ

จ�าหน่ายอาหาร	ให้ถูกสุขลักษณะ	(พัฒนา	พรหมณี,	

พรนภา	 เตียสุทธิกุล,	 มาโนชญ์	 ชายครอง,	 ทวีสิทธิ์	 

ไทรวิจิตร,	 และ	 ขจรศักด์ิ	 บุญด้วยลาน,	 2561;	 

กรมอนามัย,	2558;	Mara,	Lane,	Scott,	&	Trouba,	

2010)

ประเทศไทยนับเป็นประเทศผู้ผลิตอาหาร	

ทัง้เพือ่บรโิภคในประเทศและส่งออก	แต่ประเทศไทย

ยังประสบกับปัญหาในด้านความไม่ปลอดภัย	 ของ

อาหาร	ทั้งในด้านการปนเปื้อนของจุลินทรีย์	 ก่อโรค	

การตกค้างของสารเคมีก�าจัดศัตรูพืช	 ยาปฏิชีวนะ	

และสารพิษที่ส่งผลกระทบต่อสุขภาพของผู้บริโภค	

จากรายงานสถานการณ์การเฝ้าระวังการสุขาภิบาล

อาหารในสถานประกอบการ	 ของกลุ่มพัฒนาระบบ

เฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหารและน�้า	 ได้ท�าการส�ารวจ

และเฝ้าระวังในแผงลอยจ�าหน่ายอาหาร	 337	 แผง	

ตลาดนัด	64	แห่ง	และรถเร่จ�าหน่ายอาหาร	64	คัน	

โดยตรวจวิเคราะห์ด้านแบคทีเรียหาเชื้อโคลิฟอร์ม
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แบคทีเรีย	 (Coliform	 Bacteria)	 ในอาหาร	 น�้าด่ืม	

น�้าแข็ง	 เครื่องดื่ม	 ภาชนะสัมผัสอาหาร	 มือผู้สัมผัส

อาหาร	 และตรวจสถานท่ี	 สุขลักษณะของผู้สัมผัส

อาหาร	พบว่า	 การปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย	

จ�านวน	 1,810	 ตัวอย่าง	 พบเชื้อ	 579	 ตัวอย่าง	 

(ร้อยละ	31.98)	ภาชนะสัมผัสอาหาร	จ�านวน	1,106	

ตัวอย่าง	พบเชื้อ	403	ตัวอย่าง	(ร้อยละ	36.44)	มือ 

ผู้สัมผัสอาหาร	 จ�านวน	 651	 ตัวอย่าง	 พบเชื้อ	 233	

ตัวอย่าง	(ร้อยละ	35.79)	(กรมอนามัย,	2558)	และ

จากรายงานของกองระบาดวทิยา	โดยการรายงานโรค

จากระบบเฝ้าระวัง	506	ตั้งแต่วันที่	1	มกราคม	ถึง	9	

กันยายน	 พ.ศ.	 2562	 พบว่า	 ประเทศไทยมีผู้ป่วย

อุจจาระร่วง	 ซึ่งเป็นโรคที่เกิดจากอาหารและน�้าเป็น

สื่อ	จ�านวน	716,513	ราย	 เสียชีวิต	3	ราย	คิดเป็น

อัตราป่วย	1,095.21	ต่อแสนประชากร	ซึ่งเป็นอัตรา

ที่สูงมาก	(กรมควบคุมโรค,	2562)

จั งหวั ดพระนครศรีอยุ ธยา เป ็น เมื อง 

ท่องเทีย่วทีม่สีภาพทางเศรษฐกิจทีด่	ีมีแหล่งท่องเทีย่ว

ด้านศาสนสถาน	ศลิปวฒันธรรม	และ	เป็นเมอืงมรดก

โลก	 ในแต่ละปีมีนักท่องเที่ยวเข้ามาเท่ียวชมสถานท่ี

ต่างๆ	จ�านวนมาก	อีกทั้งมีเส้นทางคมนาคมสายหลัก

ตดัผ่านหลายเส้นทาง	มผีูส้ญัจรผ่านไปมาจ�านวนมาก

ต่อวัน	 ขณะเดียวกันผู้สัญจรผ่านเส้นทางดังกล่าวมี

การจอดพักรับประทานอาหารตามร้านจ�าหน่าย

อาหารรมิทางทีม่กีารจ�าหน่ายอาหารเป็นจ�านวนมาก	

จากข้อมูลการส�ารวจร้านจ�าหน่ายอาหารริมทาง	

(ส�านักงานสาธารณสุขจังหวัดพระนครศรีอยุธยา,	

2560)	พบว่า	ร้านจ�าหน่ายอาหารที่ให้บริการตามริม

ทางเป็นร้านจ�าหน่ายอาหารประเภทอาหารตามสั่ง	

และ	ร้านจ�าหน่ายอาหารประเภท	ลาบ	ก้อย	ต้ม	ส้มต�า	

อาหารประเภทย่าง	ทอด	เรยีงรายตลอดเส้นทางต่างๆ	

จ�านวนมาก	ร้านอาหารเหล่านีอ้ยูใ่นข่ายการเฝ้าระวงั

ทางการสุขาภิบาลอาหารของส�านักงานสาธารณสุข

จังหวัดพระนครศรีอยุธยา	โดยมีการเฝ้าระวังและสุ่ม

ตรวจเป็นประจ�า	 และข้อมูลการสุ่มส�ารวจมาตรฐาน

ร้านจ�าหน่ายอาหารในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา	

จ�านวน	3,453	ร้าน	ปี	พ.ศ.	2560	ในด้านมาตรฐาน

ทางกายภาพ	และชวีภาพ	พบว่า	ร้านจ�าหน่ายอาหาร	

ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน	เพียงร้อยละ	45.00	ถึงแม้จะมี

โครงการด้านอาหารปลอดภัย	เมื่อปี	พ.ศ.	2560	ภาย

ใต้ชื่อโครงการ	 “Clean	 Food	 Good	 Taste”	 

ซึ่งก็ยังพบว่า	 มีร้านจ�าหน่ายอาหารไม่ผ่านเกณฑ์

มาตรฐานจ�านวนมาก	 (ส�านักงานสาธารณสุขจังหวัด

พระนครศรีอยุธยา,	 2561)	 ส่งผลให้พบผู้ป่วยที่ป่วย

เป็นโรคท่ีมีสาเหตุจากน�้าและอาหารเป็นสื่อในอัตรา

ที่สูง	 จากสถิติจ�านวนและอัตราการป่วยต่อแสน

ประชากรของโรคที่ต้องเฝ้าระวังทางระบาดวิทยา	

จังหวัดพระนครศรีอยุธยา	ตั้งแต่ปี	พ.ศ.	2556-2561	

พบการป่วยด้วยโรคอจุจาระร่วง	และโรคอาหาร	เป็น

พิษ	เป็นอันดับ	1	และ	2	ตามล�าดับ	ของ	10	โรคที่

ต้องเฝ้าระวงัทางระบาดวทิยา	ซึง่สาเหตหุลกัเกิดจาก

การบริโภคอาหาร	ที่มีการปนเปื้อนจุลินทรีย์	การปน

เป ื ้อนสารเคมีจากวัตถุ ดิบที่มีการน�ามาใช ้ ใน

กระบวนการปรุงอาหาร	สอดคล้องกับการศึกษาของ

ธนชีพ	พีระธรณิศน์	และคณะ	(2558)	ที่วิเคราะห์ถึง

ปัจจัยที่มีความสัมพันธ์ต่อสภาวการณ์สุขาภิบาล

อาหารในเขตเทศบาลนครพิษณุโลกพบการปนเปื้อน

ทางชีวภาพ	ถึงร้อยละ	47.00

จากสภาพการณ์ดงักล่าว	ผูว้จิยัเหน็ถงึความ

จ�าเป็นอย่างยิ่งที่ต้องศึกษาถึงสภาพการสุขาภิบาล

อาหารและพฤตกิรรมสขุอนามัยของผูป้ระกอบอาหาร

ร้านอาหารริมทางในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา	 เพื่อ

ทราบสถานการณ์	 และเสนอแนะแนวทางในการ

ด�าเนินงานปรับปรุงร้านอาหารริมทาง	 ให้มีแนวทาง
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การด�าเนนิกจิกรรมการเฝ้าระวงัด้านสขุาภบิาลอาหาร

ที่เหมาะสม	 เพิ่มประสิทธิภาพในการควบคุมและ

ป้องกันให้มี	การปรุง	ประกอบ	และจ�าหน่ายอาหาร

ที่ปลอดภัย	 ตลอดจนยกระดับมาตรฐานของร้าน

จ�าหน่ายอาหารริมทาง	 และท�าให้สภาวการณ์ด้าน

สุขาภิบาลอาหารของร้านจ�าหน่ายอาหารริมทาง

อาหารมีมาตรฐาน	 และอาหารที่จ�าหน่ายมีความ

ปลอดภัยต่อผู้บริโภค	 ลดอุบัติการณ์การเกิดโรคจาก

อาหารและน�้าเป็นสื่อ	 ประชาชนมีสุขภาพและ

คุณภาพชีวิตที่ดีต่อไป

วัตถุประสงค์

1.	 เพื่อศึกษาสภาพปัญหาและความต้อง 

การด้านการสขุาภบิาลอาหารของสถานประกอบการ 

ร้านอาหารริมทางในเขตจังหวัดพระนครศรีอยุธยา

2.	 เพือ่ก�าหนดแนวทางทีน่�าไปสูค่วามส�าเรจ็

ของการด�าเนินงานการสุขาภิบาลอาหารของสถาน

ประกอบการร้านอาหารริมทาง

การทบทวนวรรณกรรมและแนวคิด

ผู ้วิจัยได้ทบทวนวรรณกรรมและแนวคิด

ส�าหรับน�ามาสนับสนุนการด�าเนินการวิจัย	ดังนี้	

1.	 แนวคดิเกีย่วกบัการด�าเนนิงานสขุาภบิาล 

อาหาร	 เป็นกระบวนการจัดการและควบคุมอาหาร

ภาชนะอปุกรณ์	ผูส้มัผสัอาหาร	และสภาพแวดล้อมที่

เก่ียวข้องในทุกกิจกรรม	 ตั้งแต่	 การเตรียมวัตถุดิบ	

การขนส่ง	การปรุง	การเก็บรักษา	การถนอมอาหาร	

และการจ�าหน่ายอาหาร	 เพ่ือท�าให้อาหารสะอาด	

ปลอดภัยจากเชื้อโรค	หนอนพยาธิ	 สารเคมีต่างๆ	ที่

เป็นอันตราย	 หรืออาจเป็นอันตรายต่อการเจริญ

เติบโตของร่างกาย	สุขภาพอนามัยและการด�ารงชีวิต

ของผู้บริโภค	(กรมอนามัย,	2556;	2558)

2.	 แนวคดิเกีย่วกบัสารปนเป้ือนอาหาร	สาร

ทีป่นเป้ือนมากับอาหารเป็นสารทีม่าจากกระบวนการ

ผลติ	ทัง้ในกรรมวธิกีารผลติจากโรงงาน	การดแูลรกัษา	

การบรรจุ	ตลอดจนการขนส่ง	การเก็บรักษาหรือเกิด

จากการปนเปื้อนจากสิ่งแวดล้อม	 สามารถจ�าแนก

ประเภทอันตราย	 รวมถึงแหล่งที่มา	 สาเหตุของการ

ปนเป้ือน	และการควบคมุและป้องกนัการปนเป้ือน	ท่ี

ส�าคัญได้แก่	สารบอแรกซ์	สารกันรา	(กรดซาลิซิลิค)	

สารฟอกขาว	(โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์)	สารฟอร์มาลิน	

สารเคมกี�าจัดศัตรพูชื	และโคลิฟอร์ม	ซึง่สารปนเป้ือน

เหล่านี้สามารถตรวจพบได้โดยใช้	ชุดทดสอบสารปน

เปื้อนในอาหารของกรมอนามัย	(กรมอนามัย,	2556;	

2558)	

3.	 แนวคิดเกี่ยวกับมาตรฐาน	ร้านจ�าหน่าย

อาหาร	 เป็นการก�าหนดข้อปฏิบัติส�าหรับการด�าเนิน

งานของร้านอาหารในด้านการจดัการสถานทีจ่�าหน่าย

อาหารให้ถูกสุขลักษณะ	การบริการอาหารที่สะอาด	

รสชาติอร่อย	 (Clean	 Food	 Good	 Taste)	 ตาม 

หลักการสุขาภิบาลอาหาร	 เพ่ือควบคุมการแพร่

กระจายโรคติดต่อทางอาหารและน�้า	ช่วยส่งเสริมสุข

ภาพของประชาชน	และส่งเสรมิการท่องเทีย่วและราย

ได้ให้แก่ชุมชน	(กรมอนามัย,	2556;	2558)

ประโยชน์ที่ได้รับ

1.	 ผลการวิจัยจะเป็นประโยชน์อย่างยิ่ง	ใน

การควบคมุและเฝ้าระวงัปัจจยัท่ีส่งผลต่อ	การด�าเนนิ

งานสุขาภิบาลอาหารที่กระทบต่อสุขภาพของ

ประชาชน

2.	 ผลการวจิยัน�าไปสูก่ารก�าหนดเกณฑ์	การ

ด�าเนนิงาน	ตัวชีว้ดัหรือแนวทางการด�าเนนิงานทีเ่ป็น

ประโยชน์กบัขององค์กรปกครองส่วนท้องถิน่ในพืน้ที่	

รวมทัง้โรงพยาบาลส่งเสรมิสขุภาพประจ�าต�าบล	และ

โรงพยาบาลชุมชนที่รับผิดชอบ
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3.	 ผลการวิจัยเป็นประโยชน์อย่างยิ่งกับ

ส�านกังานสาธารณสขุจังหวัดพระนครศรีอยธุยา	และ

ส�านักงานสาธารณสุขจังหวัดต่างๆ	ในประเทศไทย	ที่

จะน�าไปใช้ในการก�าหนดนโยบาย	การด�าเนนิงาน	การ

แปลงนโยบายไปสู่การปฏิบัติ	 การก�ากับติดตามและ

ประเมนิผลการด�าเนนิงาน	มแีนวปฏบิตัทิีช่ดัเจน	ตรง

ประเดน็	และเป็นไปในทศิทางเดียวกนัอย่างเป็นระบบ	

วิธีด�าเนินการวิจัย

การวิ จั ย น้ี เ ป ็ นการวิ จั ย เ ชิ ง คุณภาพ	

(Qualitative	Research)	ด�าเนินการในพื้นที่จังหวัด

พระนครรีอยุธยา	 ระหว่างเดือนสิงหาคม	 2561	 ถึง	

เดือนกรกฎาคม	2562	มีวิธีด�าเนินการวิจัย	ดังนี้

1. ผู้ให้ข้อมูลส�าคัญ 

	 ผู้วิจัยได้แบ่งการวิจัยออกเป็น	2	ระยะ	มี

ประชากรตัวอย่าง	ตามระยะ	การวิจัย	ดังนี้

	 ระยะที่	1	ศึกษาสภาพปัญหาและ	ความ

ต้องการด้านการสขุาภบิาลอาหารของสถานประกอบ

การร้านอาหารรมิทาง	ผูว้จิยัเจาะจงเลือก	(Purposive	

Sampling)	 ผู้ให้ข้อมูลส�าคัญ	 (Key	 Informant)	 ที่

เป็นผู้สัมผัสอาหาร	 ร้านละ	 1	 คน	 อันได้แก่	 เตรียม	 

ผู้ปรุง	หรือผู้เสิร์ฟอาหาร	จ�านวน	150	คน

	 ระยะที	่2	ก�าหนดแนวทางท่ีน�าไปสู่ความ

ส�าเร็จของการด�าเนินงานการสุขาภิบาลอาหาร	 โดย

เจาะจงเลือกผู้ให้ข้อมูลส�าคัญ	 จากผู้เชี่ยวชาญด้าน

การสุขาภิบาลอาหาร	และผู้ประกอบการร้านอาหาร

ริมทาง	 ดังนี้	 สาธารณสุขอ�าเภอ	 3	 คน	 นักวิชาการ

สาธารณสุขท่ีปฏิบัติงานในส�านักงานสาธารณสุข

อ�าเภอ	3	คน	ผูอ้�านวยการโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพ

ประจ�าต�าบล	 3	 คน	 นายกเทศมนตรีหรือนายก

องค์การบริหารส่วนต�าบล	 3	 คน	 ผู้อ�านวยการกอง

สาธารณสขุและสิง่แวดล้อมของเทศบาลหรอืองค์การ

บริหารส่วนต�าบล	 3	 คน	 และผู้ประกอบการร้าน

อาหารทีด่�าเนนิการมาอย่างน้อย	3	ปี	อ�าเภอละ	3	คน	

รวม	9	คน	รวมทั้งสิ้น	24	คน

2. เครื่องมือ 

	 ผู้วิจัยออกแบบและสร้างเครื่องมือ	 การ

วิจัยส�าหรับใช้เก็บข้อมูลให้ตรงตามลักษณะ	 ของ

ข้อมูลในแต่ละวัตถุประสงค์โดยอาศัยวรรณกรรมที่

ทบทวนไว้	ได้แก่	1)	แบบสมัภาษณ์	(แบบกึง่โครงสร้าง)	

ส�าหรบัการเกบ็ข้อมลูสภาพปัญหาและความต้องการ

ในการด�าเนินงานการสุขาภิบาลอาหารของร้าน

อาหารรมิทาง	จ�านวน	8	ข้อ	มค่ีาดชัน	ีความสอดคล้อง	

(IOC:	Index	of	Congruence)	เท่ากับ	0.76	2)	แบบ

สังเกตการปฏิบัติตามเกณฑ์มาตรฐานร้านอาหาร	

จ�านวน	16	ข้อ	มค่ีาดัชนคีวามสอดคล้อง	เท่ากบั	0.88	

และ	3)	แบบสัมภาษณ์	(เชิงลึก)	แนวทางการด�าเนิน

งานการสขุาภบิาลอาหารของสถานประกอบการร้าน

อาหารรมิทาง	จ�านวน	6	ข้อ	มค่ีาดัชนคีวามสอดคล้อง	

เท่ากับ	0.82

3. การวิเคราะห์ข้อมูล

	 ข้อมลูทีไ่ด้จากการเกบ็ข้อมลูของการวจัิย

นี้	 เป็นข้อมูลเชิงคุณภาพ	 ได้แก่	 ข้อมูลสภาพปัญหา

และความต้องการด้านการสุขาภิบาลอาหารของ

สถานประกอบการร้านอาหารริมทาง	 ที่ได้จากการ

สงัเกตโดยใช้แบบสงัเกตลกัษณะสิง่แวดล้อม	ของร้าน

อาหาร	 และการสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลส�าคัญ	 ที่เป็น 

ผู้สัมผัสอาหาร	ที่เป็นผู้ให้ข้อมูลส�าคัญ	ที่ก�าหนดไว้ใน

ระยะท่ี	1	โดยใช้แบบสัมภาษณ์	แบบกึง่โครงสร้างเพือ่

ให้ได้ข้อมูลที่ครบถ้วนและคงที่	 และข้อมูลส�าหรับ

ก�าหนดแนวทางท่ีน�าไปสู่ความส�าเร็จของการด�าเนิน

งานการสุขาภิบาลอาหาร	ที่ได้จากการสัมภาษณ์ผู้ให้

ข้อมูลส�าคัญที่เป็นผู ้เชี่ยวชาญด้านการสุขาภิบาล

อาหาร	 และผู้ประกอบการร้านอาหารริมทางที่เป็น 
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ผู้ให้ข้อมูลส�าคัญที่ก�าหนดไว้ในระยะที่	2	น�าข้อมูลที่

ได้มาตรวจสอบความครบถ้วนแล้วน�ามาวิเคราะห์

ข้อมูลด้วยการวิเคราะห์เนื้อหา	(Content	Analysis)	

สรุปผลการวิจัยและอภิปรายผล

1) สภาพปัญหาและความต้องการในการ

ด�าเนนิงานการสขุาภบิาลอาหารของสถานประกอบ

การร้านอาหารริมทาง จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

พบว่า	 สถานประกอบการร้านอาหารริมทาง	 ตั้งอยู่ 

ริมถนนที่เป็นเส้นทางหลักที่ผ่านจังหวัดพระนคร- 

ศรีอยุธยา	 ได้แก่	 ถนนกาญจนาภิเษกฝั่งตะวันตก	

(ทางหลวงพิเศษหมายเลข	 9)	 ถนนสายเอเชีย	

(ทางหลวงหมายเลข	32)	ถนนพหลโยธิน	(ทางหลวง

หมายเลข	1)	และถนนปทมุธาน-ีบางปะหัน	(ทางหลวง

หมายเลข	 347)	 จ�าหน่ายอาหารประเภทอาหารพื้น

เมืองอีสาน	 รายการอาหาร	 ประกอบด้วย	 ลาบเนื้อ	

(วัว	ควาย	หมู)	ทั้งประเภทดิบและสุก	ลาบปลา	ลาบ

ไก่	 ลาบเป็ด	 ส้มต�า	 ส้มเนื้อ	 แหนมหมู	 แหนมปลา	 

อ่อมเน้ือ	อ่อมหม	ูอ่อมไก่	อ่อมน้องววั	(รกววั)	เนือ้ย่าง	

หมูย่าง	ลิ้นย่าง	เนื้อทอด	หมูทอด	ไก่ทอด	ไก่ย่าง	ต้ม

แซบ	ต้มเครือ่งใน	ต้มเนือ้	หรอืรายการอาหารพืน้เมอืง

อื่นตามสั่ง	

ลกัษณะสภาพสิง่แวดล้อมด้านกายภาพร้าน

อาหารริมทางที่ผู้ประกอบการสร้างขึ้น	 มีโครงสร้าง

ง่ายๆ	ไม่ถาวร	สร้างจากวสัดทุีเ่ป็นไม้เหลอืใช้จากการ

ท�าวสัดหุ่อหุม้สินค้าจากโรงงานอุตสาหกรรม	(Pallet)	

พื้นที่ใช้งานแบ่งเป็นส่วนๆ	 ได้แก่	 ส่วนจัดวางโต๊ะรับ

ประทานอาหาร	 ส่วนท�าครัว	 ห้องน�้า	 ห้องนอนและ

พืน้ท่ีเก็บของ	โดยร้านอาหารตัง้อยู่บนร่องน�า้ข้างทาง

ทีเ่ป็นน�า้เสยี	เป็นแหล่งเพาะพนัธุเ์ชือ้โรค	มกีารจัดการ

ขยะทีไ่ม่ถกูสขุลกัษณะ	โดยเทกองบนพืน้รอการเผาที่

ผูป้ระกอบการด�าเนนิการเอง	สภาพแวดล้อมทางด้าน

เคมี	 พบว่าบริเวณนี้มีฝุ่นควันและมลพิษจ�านวนมาก

จากโรงงานอตุสาหกรรมและยานพาหนะสญัจรไปมา	

ปัญหาด้านการสุขาภิบาลอาหารของสถาน

ประกอบการร้านอาหารริมทาง	 พบว่า	 มีปัญหาด้าน

สถานที่รับประทานอาหารไม่สะอาด	 มีคราบสกปรก

และหยากไย่ตกค้าง	มีฝุ่น	กลิ่นและควัน	ฟุ้งกระจาย	

พ้ืนที่ในการเตรียมอาหารและปรุงอาหารไม่สะอาด	 

มีเศษอาหาร	ขยะ	และคราบสกปรกตกค้าง	เขม่าไฟ	

คราบไอน�า้	คราบน�า้มัน	ตามฝาผนงัห้องครัว	การเกบ็

รักษาอาหารสด	 ใช้ถังน�้าแข็งแบบถังพลาสติกขนาด

ใหญ่เก็บอาหารทุกชนิดรวมกัน	การเก็บรักษาน�้าแข็ง

ที่ใช้บริโภค	 ใช้ตู้แช่โดยมีสิ่งของหรืออาหารสดอย่าง

อื่น	แช่รวมไว้	ไม่มีอุปกรณ์ที่มีด้ามส�าหรับคีบหรือ	ตัก

โดยเฉพาะ	 ต้ังตู้แช่เก็บน�้าแข็งต้ังไว้ในระดับพื้น	 ใน

ด้านการดแูลเขยีงและมดี	ไม่มกีารแยกใช้เขยีงและมดี

ตามประเภทอาหาร	 การเก็บรักษาและดูแลอุปกรณ์

ตักอาหาร	ช้อน	ส้อม	ตะเกียบ	ไม่ถูกหลักสุขาภิบาล

อาหาร	จดัวางเอาด้ามลงในภาชนะ	เอาด้านตกัอาหาร

ขึ้นด้านบน	

ด้านการจดัการขยะและน�า้เสยี	มกีารจดัการ

ที่ไม่ถูกต้อง	น�้าเสียที่เกิดจากกิจกรรมของร้านอาหาร

ไม่มีการบ�าบัด	ส่งกลิ่นเหม็นรบกวน	ด้านห้องน�้าห้อง

ส้วมไม่เพียงพอแก่ผู้รับบริการ	ไม่แยกชาย	หญิง	เป็น

ส้วมแบบนัง่ยอง	ไม่ได้มาตรฐาน	ไม่สะอาดและมกีลิน่

เหม็น	 ด้านผู้สัมผัสอาหาร	 สวมใส่ผ้ากันเปื้อนที่ไม่ได้

ผ่านการซักหรือท�าความสะอาดประจ�าวัน	 ไม่สวม

หมวก	 สวมใส่รองเท้าแตะ	 ก่อนและหลังปรุงอาหาร

มักไม่ล้างมือ

ผลการวิจัยดังกล่าวไม่สอดคล้องกับแนวคิด

เกี่ยวกับมาตรฐานร้านจ�าหน่ายอาหาร	 แนวคิดเกี่ยว

กบัการด�าเนนิงานสุขาภบิาลอาหาร	และแนวคดิเกีย่ว

กับสารปนเปื้อนอาหาร	(กรมอนามัย,	2556;	2558)	
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ที่ได้ก�าหนดไว้ว่า	 สภาพแวดล้อมของที่ตั้งทั่วไป	

อาคารสถานที่ต้องมีสภาพดี	 โครงสร้างหลักของ

อาคารต้องมั่นคงแข็งแรง	 ใช้วัสดุที่เหมาะสม	 มีการ

ระบายอากาศที่ดี	 มีการจัดการขยะในพื้นที่	 มีความ

เป็นสัดส่วนของอาคารสถานที่	มีการจัดการน�้าทิ้งน�้า

เสีย	 มีการควบคุมแมลงและสัตว์น�าโรค	 การจัดการ

พื้นที่ห้องครัว	การเตรียม	การปรุง	และการประกอบ

อาหาร	 การท�าความสะอาดอุปกรณ์ประกอบอาหาร

และภาชนะการท�าความสะอาดและจดัเกบ็อาหารสด	

การจัดพื้นท่ีและสถานท่ีรับประทานอาหารต้องถูก

หลักสุขาภิบาลอาหาร	 ห้องส้วมส�าหรับผู้บริโภคและ 

ผู้สัมผัสอาหารต้องสะอาด	 มีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดี	

และมีสบู่ใช้ตลอดเวลา	 มีการด�าเนินการถูกต้องตาม

เกณฑ์มาตรฐานร้านจ�าหน่ายอาหารในภาพรวม	 อีก

ทั้งไม่สอดคล้องกับข้อค้นพบของ	 Supattra	 (2015)	

ได้ศึกษาการจัดการมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร

ของผูป้ระกอบการร้านอาหารข้างทางกรงุเทพมหานคร	 

ที่พบว่า	 ผู ้ประกอบการร้านอาหารข้างทางมีการ

ด�าเนินงานท่ีสอดคล้องกับตัวช้ีวัดผลการด�าเนินงาน

ของเกณฑ์มาตรฐานร้านจ�าหน่ายอาหาร

2) ความต ้องการด ้านการสุขาภิบาล

อาหารของผู ้ประกอบการร ้านอาหารริมทาง  

ผู้ประกอบการต้องการให้มีการอบรมให้ความรู้	หรือ

ให้เจ้าหน้าทีส่าธารณสขุจากเทศบาลหรอืสาธารณสขุ

อ�าเภอมาให้ความรู้และฝึกปฏิบัติ	 ในพื้นที่จริงที่ร้าน

อาหาร	 ต้องการการดูแลและสนับสนุนของภาครัฐ

และท้องถิน่	รวมถงึการแจ้งข้อมลูข่าวสารความรูด้้าน

การสุขาภิบาลอาหารจากเจ้าหน้าท่ี	 อีกทั้งต้องการ

การมีส่วนร่วมในการตรวจสอบและการรวมกลุม่ดแูล

กนัเองของผูป้ระกอบการ	สอดคล้องกับผลการศกึษา

ของ	 ณัชชลิดา	 ยุคะลัง	 และ	 สงครามชัย	 ลีทองดี	

(2558)	 ท่ีได้ศึกษาถึงการปรับปรุงคุณภาพสถานที่

จ�าหน่ายเนื้อวัวเพื่อเข้าสู ่มาตรฐานการสุขาภิบาล

อาหาร	กรณีศึกษา:	แผงจ�าหน่ายเนื้อวัวในเขตต�าบล

เก้ิง	 อ�าเภอเมือง	 จังหวัดมหาสารคาม	 ท่ีต้องการจัด

กระบวนการปรบัปรงุคณุภาพร่วมกบัผูเ้กีย่วข้อง	รวม

ถึงมีการติดตามผลของชุมชนร่วมกับผู้ประกอบการ	

โดยปรับการด�าเนินการจากปกติที่เน้นการพัฒนา

คณุภาพไปสู่การด�าเนนิการเชงินโยบายท่ีเกดิจากการ

มีส่วนร่วมของภาคประชาชน	 เสริมแรงโดยให้หน่วย

งานที่มีอ�านาจตรวจสอบและหน่วยงานควบคุม

คุณภาพ	 ซ่ึงความต้องการนี้เกิดจากผู้ประกอบการ

ขาดความรู ้	 ทัศนคติและการปฏิบัติเกี่ยวกับการ

สุขาภิบาลอาหารที่ดี	 อีกท้ังไม่มีร้านที่ผ่านเกณฑ์

มาตรฐานด้านกายภาพและแบคทีเรียที่พบการปน

เปื้อนเชื้อ	Coliform	Bacteria	ทั้งในอาหาร	ภาชนะ

และมือผู้สัมผัสอาหาร	 ผลการวิจัยนี้ยังสอดคล้อง 

กับผลการศึกษาของ	 สุวิสา	 มีวาสนา,	 พิมาน	 

ธรีะรัตนสุนทร	และ	มนสั	โคตรพุ้ย	(2559)	ทีไ่ด้ศึกษา

การประเมินสภาวะสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหาร

ในจังหวัดนครศรีธรรมราช:	กรณีศึกษาร้านอาหารใน

ค่ายวชิราวุธและร้านอาหารท่ัวไป	 ท่ีต้องการติดตาม

ตรวจสอบการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย

ในภาชนะอปุกรณ์และมอืผูส้มัผสัอาหาร	การเฝ้าระวงั

การด�าเนินงานสุขาภิบาลอาหารจากหน่วยงานที่

เก่ียวข้อง	 รวมถึงความต้องการในการส่งเสริมให้ 

ความรู้และค�าแนะน�าแก่ผู้ประกอบการให้สามารถ

ด�าเนินการตามข้อก�าหนดสุขาภิบาลอาหารให้ผ่าน

เกณฑ์มาตรฐานของกรมอนามัย

3) แนวทางท่ีน�าไปสู่ความส�าเร็จของการ

ด�าเนินงานการสขุาภบิาลอาหารของร้านอาหารรมิ

ทางในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา	 ส�าหรับการแก้ไข

ปรับปรุงและยกระดับร้านอาหารริมทางอันเกิดจาก

สภาพปัญหา	และความต้องการที่พบ	มีความจ�าเป็น
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อย่างยิ่งที่ต้องส่งเสริมให้ผู้ประกอบการร้านอาหาร 

ริมทางมีความรู้	 ความเข้าใจที่น�าไปสู่การด�าเนินงาน

ร้านอาหารริมทางท่ีเป็นไปตามมาตรฐาน	 โดย 

จัดกิจกรรมด�าเนินการเป็นโครงการต่างๆ	 ได้แก่	 

1)	 โครงการประสานความร่วมมือของผู้รับผิดชอบ 

ขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นและหน่วยงาน

สนับสนนุทางวชิาการในรายอ�าเภอ	2)	โครงการสร้าง

เสริมความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารแก่ผู้ประกอบการ

และผู้สัมผัสอาหารของร้านอาหารริมทางของแต่ละ

องค์กรปกครองส่วนท้องถ่ิน	 3)	 โครงการอบรมเชิง

ปฏิบัติการเทคนิคการตรวจสารปนเปื้อนในอาหาร

ส�าหรับผู้ประกอบการร้านอาหารริมทาง	4)	โครงการ

อบรมเชงิปฏบิตักิารการสร้างเครอืข่ายผูป้ระกอบการ

ร้านอาหารริมทางของแต่ละอ�าเภอ	และ	5)	โครงการ

ประกวดร้านอาหารริมทางเพื่อสร้างเรื่องราวทาง

อาหาร	(Food	Story)	สูก่ารเป็นวฒันธรรมอาหารเชงิ

ท่องเทีย่ว	และอตัลกัษณ์ร้านอาหารรมิทางของแต่ละ

พื้นที่	ซึ่งเป็นแนวทางที่สอดคล้องกับแนวคิดเกี่ยวกับ

มาตรฐานร้านจ�าหน่ายอาหาร	 แนวคิดเกี่ยวกับการ

ด�าเนนิงานสขุาภบิาลอาหาร	และแนวคดิเกีย่วกบัสาร

ปนเปื้อนอาหาร	(กรมอนามัย,	2556;	2558)	ในการ

ด�าเนินงานสุขาภิบาลอาหารจ�าเป็นต้องอาศัยการมี

ส่วนร่วมของท้องถิ่น	 โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพ

ต�าบล	 โรงพยาบาลชุมชน	 ส�านักงานสาธารณสุข

อ�าเภอ	และส�านกังานสาธารณสุขจังหวดัในพืน้ที	่เพ่ือ

ส่งเสรมิให้ผูป้ระกอบการมคีวามรู	้มทีศันคตทิีถ่กูต้อง	

สร้างเครือข่ายการด�าเนินงาน	สามารถด�าเนินงานได้

อย่างถูกต้องเหมาะสม	อีกทั้งยังสอดคล้องกับผลการ

ศึกษาของนักวิจัยอีกหลายท่านที่เสนอแนวทางการ

ด�าเนินงาน	 โดยด�าเนินกิจกรรมแบบมีส่วนร่วมของ 

ผู้ทีเ่กี่ยวขอ้งในการปรับปรุงคณุภาพรา้นอาหารให้ได้

ตามเกณฑ์มาตรฐาน	กิจกรรม	การเฝ้าระวัง	ติดตาม	

ตรวจสอบคุณภาพอย่างต่อเนื่อง	รวมถึงกิจกรรมการ

ให้ความรู้สู่การปรับเปลี่ยนทัศนคติเพื่อการปฏิบัติที่

ถูกต้อง	 (สุวิสา	 มีวาสนา	 และคณะ,	 2559;	 พิมาน	 

ธีระรัตนสุนทร,	 นันทนัช	 บุนนาค	 และ	 พัชรินทร	์ 

บุญยก,	 2559;	ณัชชลิดา	 ยุคะลัง	 และ	 สงครามชัย	 

ลีทองดี,	 2558;	 ธนชีพ	 พีระธรณิศร์	 และคณะ,	 

2558)

ข้อเสนอแนะ

1)	 ข้อค้นพบเกีย่วกบัสภาพปัญหาสขุาภิบาล

อาหารร้านริมทางและแนวทางที่น�าไปสู่ความส�าเร็จ

ของการด�าเนินงานการสุขาภิบาลอาหารของสถาน

ประกอบการร้านอาหารริมทางนี้	 สามารถน�าไปใช้

ประโยชน์ในหน่วยงานหรือองค์กรที่เกี่ยวข้อง	 อัน

ได้แก่	ส�านกังานสาธารณสุขจังหวดัพระนครศรีอยธุยา	

และส� านักงานสาธารณสุขจั งหวัดต ่ า งๆ	 ใน

ประเทศไทย	 เพ่ือการก�าหนดนโยบายในการด�าเนิน

งาน	 รวมทั้งเป็นประโยชน์กับส�านักงานสาธารณสุข

อ�าเภอในการแปลงนโยบายไปสูก่ารปฏิบัติ	การก�ากับ

ตดิตาม	และการประเมนิผลการด�าเนนิงาน	อกีทัง้เป็น

ประโยชน์กับหน่วยงานท่ีปฏิบัติงานในพ้ืนท่ี	 ได้แก	่

องค์กรปกครองส่วนท้องถ่ิน	 โรงพยาบาลส่งเสริม 

สขุภาพประจ�าต�าบล	และโรงพยาบาลชมุชน	ได้มแีนว

ปฏิบัติที่ชัดเจน	 ตรงประเด็น	 มีการด�าเนินงานที่เป็น

ไปในทิศทางเดียวกันอย่างเป็นระบบ	 เกิดความร่วม

มอืระหว่างสถาบนักบัองค์กรทีรั่บผดิชอบงานด้านการ

สุขาภิบาลอาหาร	ชุมชนและท้องถิ่น	ในการเฝ้าระวัง

และดูแลด้านสุขาภิบาลอาหาร	 และการสร้างความ

มัน่คงและยัง่ยนืด้านการสขุาภบิาลอาหาร	และขยาย

คุณค่าด้านมาตรฐานร้านอาหารริมทางให้คงอยู่คู ่

สงัคมไทย	สร้างความเข้มแขง็ของการด�าเนนิงานด้าน

สุขาภิบาลอาหารและความร่วมมือของฝ่ายต่างๆ	 ให้
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มีความสัมพันธ์ในการด�าเนินงานที่ดี	 น�าไปสู่การ

พัฒนาเพื่อยกระดับคุณภาพชีวิตของประชาชนใน

ภาพรวมให้ดียิ่งขึ้น	

2)	 ข้อเสนอแนะส�าหรับการน�าผลการวิจัย	

ไปใช้ประโยชน์	การด�าเนนิงานด้านการสขุาภบิาลร้าน

อาหารรมิทางในพืน้ทีใ่ห้ประสบผลส�าเรจ็	จ�าเป็นอย่าง

ยิง่ต้องทบทวนให้ทราบถงึสภาพปัญหาการด�าเนนิงาน

ในพืน้ที	่จากนัน้จดัเตรียมเนือ้หาส�าหรบัการด�าเนนิงาน 

โครงการให้ครบถ้วน	 ในเนื้อหาด้านการสร้างเสริม

ความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารแก่ผู้ประกอบการและ 

ผู้สัมผัสอาหาร	 ด้านเทคนิค	 การตรวจสารปนเปื้อน 

ในอาหาร	 ด้านการสร้างเครือข่ายผู ้ประกอบการ 

ร้านอาหารริมทาง	 และด้านการสร้างเรื่องราวทาง

อาหารสู่การเป็นวัฒนธรรมอาหารเชิงท่องเท่ียวและ

อตัลกัษณ์ร้านอาหารรมิทาง	จากนัน้ด�าเนนิการอบรม	

ตามเนื้อหาในแต่ละเรื่อง	 ในส่วนเนื้อหาที่เป็นการ

อบรมเชิงปฏิบัติการควรก�าหนดให้มีผู้เข้าร่วมอบรม

ไม่มากจนเกินไปเพื่อให้ผู ้เข้ารับการฝึกอบรมได้มี

ความรู้และทักษะที่ครบถ้วนสมบูรณ์	น�าไปใช้ได้จริง	

3)	 ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต่อไป	 ควร

ด�าเนินการวิจัยในการสร้างรูปแบบการด�าเนินงาน

สุขาภิบาลอาหารที่เหมาะสมสู่การสร้างเร่ืองราวทาง

อาหารบนฐานการท่องเท่ียวเชิงอัตลักษณ์	 นิเวศน์

วัฒนธรรมชุมชนของร้านอาหารริมทาง	 เพื่อให้เกิด

มูลค่าทางเศรษฐกิจของชุมชนต่อไป
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