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บทคดัย่อ 
      
    
 การวิจยัคร้ังน้ีมีวตัถุประสงค ์ เพื่อพฒันาและทดสอบประสิทธิภาพและผลสัมฤทธ์ิของ          
ชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง เร่ือง การปฏิบตัิตามสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหารในต าบลหนองหอย 
อ าเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม่ โดยใช้รูปแบบการวิจัยและพฒันาตามแบบ ADDIE MODEL                                  
กลุ่มตวัอยา่ง ไดแ้ก่ ผูบ้ริหารกิจการร้านอาหารในต าบลหนองหอย จ านวน 42 คน เคร่ืองมือเป็นการ
ทดสอบประสิทธิภาพชุดการเรียนรู้ด้วยตนเองตามเกณฑ์มาตรฐานของเมกุยแกนส์และ 
แบบทดสอบผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนรู้ วิเคราะห์ขอ้มูลโดยใช้สถิติพรรณนา และเปรียบเทียบ    
ความแตกต่างของผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนรู้ดว้ยสถิติ Wilcoxon Signed Rank Test 
 ผลการวิจยั พบว่า ชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเองที่พฒันาขึ้นมามีประสิทธิภาพได้ตามเกณฑ์
มาตรฐานของเมกุยแกนส์ ซ่ึงมีค่าเท่ากบั 1.32  ผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน พบว่า ค่าเฉล่ียของคะแนน
ทดสอบความรู้หลงัเรียนมีค่าสูงกว่าก่อนเรียนอยา่งมีนัยส าคญั (P – value ≤ 0.001) จากการวิจยัน้ี
สรุปไดว้่าชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเองที่พฒันาขึ้น สามารถน าไปใชเ้พื่อให้ความรู้ในเร่ืองการปฏิบัติ
ตามหลกัสุขาภิบาลอาหารไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
 
ค าส าคญั :  ชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง, การสุขาภิบาลอาหาร, ผูบ้ริหารกิจการร้านอาหาร  
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ABSTRACT 
 
 
  The purposes of this research and development study were to develop and test the 
efficiency and achievement of a self – learning package on food sanitation’s guideline for 
restaurants in Nong Hoi Sub – district, Muaeng District, Chiang Mai Province, based on the  
ADDIE MODEL. The samples were 42 restaurant owners in Nong Hoi Sub – district. The tool is 
Meguin Gen’s standard self – study series performance test and learning achievement test. The data 
were analyzed using descriptive statistics and compared learning achievement differences with the 
Wilcoxon Signed Rank test.  
 The results were as follows:  
 The effectiveness of the self – developed learning package as of followed the Megui Gen’s 
standards is equal to 1.32. The learning achievement was found that the mean of the post – test 
scores was significantly higher than that of the pre – test scores (P – value ≤ 0.001). This research 
concludes that the self – learning package can be used to educate food handlers on how to 
effectively implement food sanitation. 
 
Keywords :   Self – learning Package, Food Sanitation, Restaurant Owner     
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บทที ่1 
 

บทน ำ 
 
 
ควำมเป็นมำและควำมส ำคญัของปัญหำ 
 ในประเทศไทยโรคที่เกิดจากอาหารเป็นส่ือ (Food Born Disease) เป็นปัญหาสาธารณสุข
ของประเทศที่ส่งผลต่อภาวะเศรษฐกิจและต่อภาวะสุขภาพของประชากรในประเทศ โดยในปี   
พ.ศ. 2557 กรมควบคุมโรครายงานสถานการณ์ของโรคติดต่อทางอาหารและน ้ าในประเทศไทย  
พบว่า ผูป่้วยรวมทั้งหมด 1,252,259 ราย เสียชีวิต 9 ราย โรคที่พบในผูป่้วยมากอันดบัหน่ึง ได้แก่    
อุจจาระร่วง จ านวน 1,107,169 ราย เสียชีวิต 9 ราย รองลงมา คือ โรคอาหารเป็นพิษ 134,549 ราย 
โรคบิด 8,120 ราย โรคไทฟอยด์ 1,955 ราย โรคไวรัสตบัอกัเสบ เอ 454 ราย และโรคอหิวาตกโรค 
12 ราย ส่วนใหญ่พบในผูใ้หญ่ คิดเป็นร้อยละ 60 ส่วนในกลุ่มเด็กอายุต  ่ากว่า 5 ขวบ ร้อยละ 29   
(กรมควบคุมโรค, 2557) 
 เม่ือ เกิดการเจ็บป่วยอัน เน่ืองมาจากการบริโภคอาหารที่ ไม่สะอาดจะก่อให้ เกิด             
การสูญเสียทางเศรษฐกิจจ านวนมาก ในประเทศสหรัฐอเมริกา พบวา่ ค่าใชจ่้ายที่ตอ้งใชเ้ม่ือเกิดโรค
แต่ละคร้ังมีการสูญเสียค่าใชจ่้าย ทั้งในดา้นผูป่้วยและภาครัฐในการดูแลรักษา ดา้นค่าใชจ่้ายจากการ
หยดุการด าเนินการหรือท าลายอาหารที่พบเช้ือของสถานประกอบการที่ถูกตรวจสอบ ค่าใชจ่้ายของ
หน่วยงานทอ้งถ่ินในการตรวจวิเคราะห์และด าเนินการตามกฎหมาย รวมถึงความทุกขท์รมานของ
ผูป่้วย ค่าใชจ่้ายในการเดินทางของผูป่้วยและอ่ืน ๆ ที่เก่ียวขอ้ง (กรมอนามยั, 2556) ทั้งน้ี โรคที่เกิด
จากอาหารเป็นส่ือสามารถป้องกนัไดใ้นเร่ืองความสะอาดของอาหารที่รับประทาน รวมทั้งอุปกรณ์ 
สถานที่ปรุง การประกอบ จ าหน่าย และบุคลากรที่เก่ียวขอ้งในการผลิตอาหาร โดยเฉพาะผูส้ัมผสั
อาหาร ซ่ึงถือได้ว่าเป็นบุคคลที่เก่ียวขอ้งกบัสาเหตุที่ท  าให้เกิดโรคจากอาหารเป็นส่ือไดม้ากที่สุด 
เพราะผูท้ี่สมัผสัอาหาร คือ บุคคลที่เก่ียวขอ้งกบักระบวนการปรุง การประกอบ และจ าหน่ายอาหาร  
ดงันั้น การให้ความรู้เก่ียวกับการสุขาภิบาลอาหารจึงเป็นกระบวนการที่จะท าให้ผูส้ัมผสัอาหาร      
มีการปฏิบตัิตนดา้นสุขาภิบาลอาหารดีขึ้น           
 ต าบลหนองหอย อ าเภอเมืองเชียงใหม่ จงัหวดัเชียงใหม่ มีสถานพยาบาลในเขตพื้นที่ 
จ  านวน 1 แห่ง คือ โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบลบา้นศรีบุญเรือง ด าเนินงานดา้นการส่งเสริม
สุขภาพ ป้องกนัโรค รักษาและพื้นฟูสุขภาพให้กบัประชาชนในต าบลหนองหอย จากขอ้มูลอตัรา
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ผูป่้วยดว้ยโรคที่ตอ้งเฝ้าระวงัทางระบาดวิทยา ปี พ.ศ. 2551 – พ.ศ. 2557 ของโรงพยาบาลส่งเสริม
สุขภาพบา้นศรีบุญเรือง พบวา่ โรคที่มีอตัราป่วยสูงสุด คือ โรคอุจจาระร่วง โดยพื้นที่ต  าบลหนองหอย 
มีอาณาเขตติดต่อกบัอุทยานลา้นนาประวติัศาสตร์ “เวียงกุมกาม” ที่เป็นแหล่งธุรกิจคา้ขาย จะเห็น  
ได้ว่า แม้ว่าต  าบลหนองหอยมีพื้นที่เพียง 3.665  ตารางกิโลเมตร แต่มีสถานประกอบการร้านคา้   
เป็นจ านวนมาก โดยเฉพาะร้านจ าหน่ายอาหารมีมากถึง 81 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 54 จากจ านวน
ร้านคา้ทั้งหมด การด าเนินงานดา้นสุขาภิบาลอาหารในพื้นที่นั้น โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบล
บา้นศรีบุญเรืองร่วมกบัเทศบาลต าบลหนองหอยได้ด าเนินโครงการเฝ้าระวงัความปลอดภยัและ
พฒันามาตรฐานร้านอาหารแผงลอย ปี  พ.ศ. 2557 ซ่ึงผลการด าเนินโครงการ พบว่า ในจ านวน
ร้านอาหาร 81 ร้าน มีร้านอาหารที่ผ่านเกณฑสุ์ขาภิบาลอาหาร เพียง 5 ร้านเท่านั้น คิดเป็นร้อยละ 
6.58 จากจ านวนร้านทั้งหมด โดยกรมอนามยัไดต้ั้งเป้าหมายไวว้่าตอ้งผ่าน ร้อยละ 80 หรือจ านวน  
61 ร้าน ขึ้นไป ทั้งน้ี ปัญหาและอุปสรรคในการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารในพื้นที่ โดยการอบรม
ใหค้วามรู้เร่ืองสุขาภิบาลอาหารแก่ผูป้ระกอบการร้านจ าหน่ายอาหาร คือ ผูป้ระกอบการไม่สามารถ
เข้าร่วมการอบรมได้ ซ่ึงในปีงบประมาณ 2557 มีผูเ้ข ้ารับการอบรมเพียง ร้อยละ 53.56 ซ่ึงไม่
ครอบคลุมกลุ่มเป้าหมาย ร้อยละ 60 (กองทุนหลกัประกนัสุขภาพต าบลหนองหอย, 2557)  
 การพฒันาศกัยภาพผูส้ัมผสัอาหารและผูป้ระกอบกิจการด้านอาหารให้มีความรู้ความ
เขา้ใจด้านสุขาภิบาลอาหารและปฏิบติัได้ถูกตอ้งตามหลกัสุขาภิบาลอาหารนั้น ควรมีการพฒันา
โปรแกรมการฝึกอบรมส าหรับผูส้ัมผสัอาหารที่เหมาะสมต่อกลุ่มเป้าหมาย เพื่อให้ผูส้ัมผสัอาหาร
และผูป้ระกอบกิจการดา้นอาหารสามารถน าไปศึกษาเรียนรู้ดว้ยตนเอง ชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง 
เป็นส่ือการเรียนรู้ที่สะดวกในเร่ืองของเวลา สถานที่ ความพร้อมในการเรียนรู้ของผูเ้รียนแต่ละ
บุคคล โดยมุ่งเน้นให้ผูเ้รียนศึกษาหาความรู้ดว้ยตนเองตามความแตกต่างของบุคคล และสามารถ
เรียนดว้ยตนเองได ้ทั้งที่โรงเรียนหรือที่บา้นตามความสามารถ และความพร้อมของผูเ้รียน (ชยัยงค ์
พรหมวงศ์, 2523) โดยเฉพาะชุดการเรียนรู้ประเภทส่ือมัลติมีเดียที่ มีการน าเสนอทั้ง ตัวอักษร 
รูปภาพ ภาพเคล่ือนไหว เสียงบรรยายท าให้เกิดการเรียนรู้ที่ดี ช่วยให้จดจ าเน้ือหาที่ศึกษาได้ง่าย     
(กิดานันท ์มลิทอง, 2548) ซ่ึงผูส้ัมผสัอาหารและผูป้ระกอบกิจการดา้นอาหารสามารถน าไปศึกษา
เรียนรู้ดว้ยตนเอง ดงันั้น ผูว้ิจยัจึงสนใจที่จะพฒันาชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง เร่ือง การปฏิบตัิตาม
หลกัสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหาร เพื่อให้ผูบ้ริหารกิจการร้านอาหารในต าบลหนองหอย อ าเภอ
เมือง จงัหวดัเชียงใหม่ มีส่ือในการถ่ายทอดความรู้ และสร้างความเขา้ใจเก่ียวกับการสุขาภิบาล
อาหารแก่ผูบ้ริหารกิจการร้านอาหาร รวมทั้งสามารถน าไปประยกุตใ์ชใ้นการประกอบกิจการดา้น
อาหารในร้านของตนเอง และเป็นแนวทางในการปรับปรุง แกไ้ข พฒันางานดา้นสุขาภิบาลอาหาร
ของหน่วยงานที่เก่ียวขอ้งต่อไป 
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วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 
 1. เพื่อพฒันาชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง เร่ือง การปฏิบตัิตามหลกัสุขาภิบาลอาหารของ        
ร้านอาหารในต าบลหนองหอย อ าเภอเมือง จงัหวดัเชียงใหม่ 
 2. เพือ่ทดสอบประสิทธิภาพและผลสัมฤทธ์ิของชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง เร่ือง การปฏิบตัิ
ตามหลกัสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหารที่สร้างขึ้น 
 
ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับจำกกำรวิจัย 
 1.  ส านักงานสาธารณสุขจงัหวดัเชียงใหม่สามารถน าชุดการเรียนรู้ด้วยตนเอง เร่ือง  
การปฏิบตัิตามหลกัสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหารไปใชใ้นการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร   
 2. ส านักงานสาธารณสุขอ าเภอเมืองเชียงใหม่ โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพบา้นศรีบุญเรือง
และเทศบาลต าบลหนองหอยสามารถน าชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง เร่ือง การปฏิบตัิตามหลกัสุขาภิบาล
อาหารของร้านอาหารไปใชใ้นการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารของต าบลหนองหอย 
 3.  ผูบ้ริหารกิจการร้านอาหาร ได้ชุดการเรียนรู้ด้วยตนเองเร่ือง การปฏิบตัิตามหลัก
สุขาภิบาลอาหารของร้านอาหาร มาใชใ้นการบริหารจดัการร้านของตนเองใหไ้ดม้าตรฐาน ถูกสุขลกัษณะ  
 
สมมติฐำนกำรวิจัย 

1. ประสิทธิภาพของชุดการเรียนรู้ด้วยตนเองที่พฒันาขึ้นมีค่าสูงกว่า 1.00 ตามเกณฑ์
มาตรฐานของเมกุยแกนส์ 

2. ผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนของกลุ่มตัวอย่างหลังเรียนด้วยชุดการเรียนรู้ด้วยตนเอง        
ที่พฒันาขึ้นสูงกวา่ก่อนเรียนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั 0.01 

 
ขอบเขตของกำรวิจัย   
 ขอบเขตด้ำนพื้นที่ 
 การศึกษาวจิยัคร้ังน้ีศึกษาในพื้นที่ต  าบลหนองหอย อ าเภอเมือง จงัหวดัเชียงใหม่ 
 ขอบเขตด้ำนเน้ือหำ 
  ผูว้ิจยัไดพ้ฒันาชุดการเรียนรู้ด้วยตนเอง โดยในการศึกษาคร้ังน้ี คือ ชุดการเรียนรู้ด้วย
ตนเอง เร่ือง การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหาร โดยมีสาระเน้ือหาเก่ียวกับ
ความหมายของการสุขาภิบาลอาหาร ปัจจยัที่ท  าให้อาหารไม่สะอาดปลอดภยั ความหมายของ    
ผูส้ัมผสัอาหาร การปนเป้ือนเช้ือโรคของอาหาร สุขนิสัยที่ดีในการปฏิบติังานของผูส้ัมผสัอาหาร
(กรมอนามยั, 2557) 
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  ขอบเขตด้ำนประชำกร 
  ประชากรในการวิจยัคร้ังน้ี คือ ผูบ้ริหารกิจการร้านอาหารในต าบลหนองหอย อ าเภอเมือง 
จงัหวดัเชียงใหม่ จ  านวน 42 คน โดยการสุ่มตวัอยา่งแบบเจาะจง ตามเกณฑก์ารคดัเลือกกลุ่มตวัอยา่ง
เขา้การศึกษา 
 ขอบเขตด้ำนเวลำ       
 ในการวิจยัคร้ังน้ีใชเ้วลา 12 เดือน นับตั้งแต่วนัที่ 1 เดือน มีนาคม พ.ศ. 2559 ถึงวนัที่ 31 
เดือน ธนัวาคม พ.ศ. 2559    
 
นิยำมศัพท์เฉพำะ 
 กำรพัฒนำชุดกำรเรียนด้วยตนเอง เร่ือง กำรปฏิบัติตำมหลักสุขำภิบำลอำหำร หมายถึง        
ชุดการเรียนที่ มุ่งพฒันากระบวนการเบื้องตน้ในการปฏิบติัด้านสุขาภิบาลอาหาร โดยออกแบบ      
ในลักษณะใช้ส่ือมัลติมีเดียตามรูปแบบ ADDIE MODEL 5 ขั้นตอน (มนต์ชัย เทียนทอง, 2523) 
เพื่อให้ผู ้เรียนเข้าใจเน้ือหาได้ดียิ่งขึ้ น ซ่ึงชุดการเรียนรู้จะมีความยืดหยุ่น มีเน้ือหาสาระและ
กระบวนการเรียนรู้ที่สอดคลอ้งกลุ่มเป้าหมายในพื้นที่และมีเน้ือหาสาระเก่ียวกบัการสุขาภิบาลอาหาร 
 ประสิทธิภำพของชุดกำรเรียนรู้ด้วยตนเอง หมายถึง ค่าสดัส่วนของคะแนนที่ไดจ้ากการ
ท าแบบทดสอบก่อนและหลงัเรียนรู้ดว้ยชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง ตามเกณฑข์องเมกุยแกนส์ค่าที่ได้
มากกวา่ 1 
 ผลสัมฤทธ์ิทำงกำรเรียนด้วยชุดกำรเรียนรู้ด้วยตนเอง หมายถึง  ค่าคะแนนก่อนและหลงั
ใชชุ้ดการเรียนรู้ดว้ยตนเองมีความแตกต่างกนั การใชชุ้ดการเรียนรู้ดว้ยตนเองไดผ้ลดี ท าให้ผูบ้ริหาร
กิจการร้านอาหารมีความรู้เพิม่ขึ้นอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั 0.01      
 กำรปฏิบัติตำมหลักสุขำภิบำลอำหำร หมายถึง การกระท า การแสดงออกทางกายที่มาจาก
การน าความรู้ตามหลกัสุขาภิบาลอาหารของผูส้มัผสัอาหารมากระท าไดอ้ยา่งถูกตอ้งในดา้นสถานที่
การประกอบและจ าหน่ายอาหาร ภาชนะอุปกรณ์อาหารและสารปรุงแต่ง สุขวทิยาส่วนบุคคลและ
การปนเป้ือนในอาหาร 
 ร้ำนอำหำร หมายถึง สถานที่จดัไวเ้พื่อประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนส าเร็จ และ
จ าหน่ายให้ผูซ้ื้อสามารถบริโภคไดท้นัที มีพื้นที่ตั้งแต่ 25 ตารางเมตรขึ้นไปและมีระยะเวลาในการ
ด าเนินกิจการในต าบลหนองหอย อ าเภอเมือง จงัหวดัเชียงใหม่ อยา่งนอ้ย 6 เดือน 
 ผู้บริหำรกิจกำรร้ำนอำหำร หมายถึง บุคคลที่มีบทบาทหนา้ที่ในการควบคุมกระบวนการ
ผลิตอาหาร ปรุงอาหาร โดยมีส่วนในการจดัการบางขั้นตอนหรือทุกขั้นตอนในกระบวนการผลิต
อาหารปรุง 



 

 

 

บทที ่2 
 

เอกสารและงานวจิยัทีเ่กีย่วข้อง 
 
 
 การศึกษาคร้ังน้ีเป็นการวจิยัมุ่งที่ศึกษา พฒันา และทดสอบประสิทธิภาพและผลสัมฤทธ์ิ
ของชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง เร่ือง การปฏิบตัิตามสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหารในต าบลหนองหอย 
อ าเภอเมืองเชียงใหม่ จงัหวดัเชียงใหม่ ซ่ึงผูว้จิยัไดศ้ึกษาแนวคิด ทฤษฎีและทบทวนงานวจิยัที่เก่ียวขอ้ง 
ดงัน้ี 
 1. โรคที่เกิดจากอาหารเป็นส่ือ 
 2.  สารปนเป้ือนในอาหาร 
 3.  การปฏิบตัิตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร 
  3.1  ความหมายของสุขาภิบาลอาหาร 
  3.2  ความส าคญัของการสุขาภิบาลอาหาร 
  3.3  หลกัเกณฑพ์ื้นฐานของงานสุขาภิบาลอาหาร 
  3.4  ขอ้ก าหนดดา้นสุขาภิบาลอาหารส าหรับร้านอาหาร 
  3.5  แนวทางในการประกอบกิจการร้านอาหารใหถู้กกฎหมาย 
 4. ชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง 
  4.1  การเรียนรู้ดว้ยตนเอง  
  4.2  แนวคิดของการเรียนรู้ดว้ยตนเอง  
  4.3 ความส าคญัของการเรียนรู้ดว้ยตนเอง  
  4.4  ความหมายของชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง  
  4.5  ความส าคญัและประโยชน์ของชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง  
  4.6  องคป์ระกอบของชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง  
  4.7  ประเภทของชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง  

5.  หลกัการออกแบบการเรียนการสอน ADDIE MODEL 
6.  ทฤษฎีการเรียนรู้ของผูใ้หญ่ 
7.  งานวจิยัที่เก่ียวขอ้ง 
8.  กรอบแนวคิดการวจิยั  
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โรคที่เกิดจากอาหารเป็นส่ือ 
 อาหารนอกจากจะมีประโยชน์ต่อร่างกายแลว้ ยงัอาจท าใหเ้กิดการเจบ็ป่วยได ้ถา้อาหารมี
การปนเป้ือนดว้ยเช้ือโรค พยาธิ หรือสารพิษต่าง ๆ อนัเป็นอันตรายต่อผูบ้ริโภค ความรุนแรงของ
โรคขึ้นอยูก่บัชนิดและปริมาณของเช้ือโรค พยาธิ หรือสารพิษที่ผูป่้วยบริโภคเขา้ไป โรคบางโรค   
จะมีอาการเฉียบพลนั คือ เกิดอาการเจ็บป่วยขึ้นทนัที เช่น โรคที่มีสาเหตุจากแบคทีเรีย พยาธิ ไวรัส 
พิษของแบคทีเรีย พิษของเช้ือรา พิษจากพืชและสัตว ์ส่วนสารเคมี และโลหะหนัก จะมีการสะสม   
ทีละนอ้ยจนถึงระดบัหน่ึง จึงจะท าใหเ้กิดการเจบ็ป่วย (กรมอนามยั, 2556) 
 1.  แบคทีเรีย เป็นหน่ึงในเช้ือโรคที่เป็นสาเหตุที่ท  าให้เกิดโรคติดเช้ือ เกิดจากอาหาร
สามารถท าให้อาหารเน่าเสีย แบคทีเรียพบได้ทัว่ไปในส่ิงแวดล้อมทั้ งในอากาศ น ้ า ดินหรือพืช 
ตลอดจนตามส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย เช่น มือ จมูก ผม ผิวหนงั หรือบนร่างกายของสัตวแ์ละแมลง
ต่าง ๆ  
            แบคทีเรียบางชนิดสามารถทนต่อความร้อน (ที่ใชข้ณะปรุงอาหาร) ความเยน็ (ขณะ
เก็บในช่องแช่แข็ง) หรือสารเคมีที่ใช้ฆ่าเช้ือโรคได ้แบคทีเรียน้ีจะสร้างสปอร์ห่อหุ้มร่างกายและ
สามารถมีชีวติอยูไ่ดเ้ป็นสปัดาห์ โรคที่เกิดจากแบคทีเรีย ไดแ้ก่ 
  1.1 โรคอุจจาระร่วง เกิดจากเช้ือต่าง ๆ เช่น แบคทีเรีย ไวรัส โปรโตซัว และ
หนอนพยาธิ สามารถติดต่อได้โดยการรับประทานอาหารหรือด่ืมน ้ าที่มีเช้ือโรคปนเป้ือนเข้าไป 
อาการส าคญั คือ ถ่ายอุจจาระเหลว หรือถ่ายเป็นน ้ า หรือถ่ายมีมูกปนเลือด อาจมีอาเจียนร่วมดว้ย 
อาจมีอาการเพยีงเล็กนอ้ย จนกระทัง่อาการรุนแรงเช่นเดียวกบัอหิวาตกโรค 
   1.2 โรคอาหารเป็นพิษ เกิดจากพิษของเช้ือแบคทีเรีย เช่น เช้ือซาลโมเนลล่า      
เช้ือราเห็ด หรือสารเคมีที่ปนเป้ือนอยูใ่นอาหาร สามารถติดต่อได้โดยการรับประทานอาหารที่
ปนเป้ือนเช้ือเข้าไป มักพบในอาหารที่ปรุงสุก ๆ ดิบ ๆ จากเน้ือสัตวท์ี่ปนเป้ือนเช้ือ เช่น เน้ือไก่    
เน้ือหมู เน้ือววั และไข่เป็ด ไข่ไก่ รวมทั้งอาหารกระป๋อง อาหารทะเล และน ้ านมที่ยงัไม่ไดผ้า่นการ
ฆ่าเช้ือ นอกจากน้ีอาจพบในอาหารที่ท  าไวล่้วงหนา้นาน ๆ  และไม่ไดแ้ช่ตูเ้ยน็ไว ้ถา้ไม่ไดอุ่้นใหร้้อน 
เม่ือรับประทานอาหารน้ีเขา้ไปก็จะท าให้เป็นโรคน้ีได ้อาการส าคญั คือ มีไข ้ปวดทอ้ง เน่ืองจาก  
เช้ือโรคท าใหเ้กิดการอกัเสบที่กระเพาะอาหารและล าไส ้นอกจากน้ียงัมีอาการปวดศีรษะ ปวดเม่ือย 
ตามเน้ือตวั คล่ืนไส้ อาเจียน อุจจาระร่วง ซ่ึงถ้าถ่ายมากจะเกิดอาการขาดน ้ าและเกลือแร่ได้ และ  
บางรายอาจมีอาการรุนแรง เน่ืองจากมีการติดเช้ือและเกิดการอักเสบที่อวยัวะต่าง ๆ ของร่างกาย 
เช่น ขอ้และกระดูก ถุงน ้ าดี กลา้มเน้ือ หัวใจ ปอด ไต เยือ่หุ้มสมอง และเม่ือเช้ือเขา้สู่กระแสโลหิต 
จะท าใหเ้กิดโลหิตเป็นพษิ ซ่ึงอาจท าใหเ้สียชีวติได ้โดยเฉพาะเด็กทารก เด็กเล็ก และผูสู้งอายุ 
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  1.3 โรคบิด เกิดจากเช้ือบิด ซ่ึงเป็นเช้ือแบคทีเรียหรืออมีบา สามารถติดต่อไดโ้ดย
การรับประทานอาหาร ผกัดิบหรือน ้ าด่ืมที่มีเช้ือโรคปนเป้ือนเขา้ไป อาการส าคญั คือ ถ่ายอุจจาระ
บ่อย อุจจาระมีมูกหรือมูกปนเลือด มีไข ้ปวดทอ้งแบบปวดเบ่งร่วมดว้ย และบางคนอาจเป็นโรคน้ี
แบบเร้ือรังได ้
    1.4 อหิวาตกโรค เกิดจากเช้ืออหิวาตกโรค ซ่ึงเป็นเช้ือแบคทีเรีย สามารถติดต่อได้
โดยการรับประทานอาหาร หรือด่ืมน ้ าที่มีเช้ือปนเป้ือนเขา้ไปอาการเกิดขึ้น คือ ถ่ายอุจจาระเป็นน ้ า
คราวละมาก ๆ โดยไม่มีอาการปวดท้องไปจนกระทั่งมีการถ่ายอุจจาระเหลวเป็นน ้ าซาวข้าว   
อาเจียนมาก และมีอาการขาดน ้ าและเกลือแร่ อย่างรวดเร็ว คือ กระหายน ้ า กระสับกระส่าย 
อ่อนเพลีย ตาลึกโหล ผวิหนงัเห่ียวยน่ ปัสสาวะนอ้ย หรือไม่มีปัสสาวะ หายใจลึกผดิปกติ ชีพจรเตน้
เบาเร็ว อาการเหล่าน้ีเกิดขึ้ นรวดเร็ว ผูป่้วยจะอยู่ในภาวะช็อก หมดสติ เน่ืองจากเสียน ้ า ส าหรับ     
ในรายที่มีอาการรุนแรง อาจเสียชีวติในเวลาอนัรวดเร็ว ถา้ไม่ไดรั้บการรักษาทนัท่วงที 
  1.5 ไขไ้ทฟอยด์ หรือไขร้ากสาดน้อย เกิดจากเช้ือไทฟอยด์ ซ่ึงเป็นเช้ือแบคทีเรีย 
สามารถติดต่อไดโ้ดยอาหารและน ้ าที่ปนเป้ือนอุจจาระและปัสสาวะของผูป่้วย อาการส าคญั คือ     
มีไข ้ปวดศีรษะ ปวดเม่ือยตามตวั เบื่ออาหาร ผูป่้วยอาจมีอาการทอ้งผกู หรือบางรายอาจทอ้งเสียได ้
ผูป่้วยที่เป็นโรคน้ีเร้ือรังจะมีเช้ือปนออกมากบัอุจจาระและปัสสาวะเป็นคร้ังคราว ซ่ึงจะท าให้ผูน้ั้น
เป็นพาหะของโรคได ้ถา้ไปประกอบอาหารโดยไม่สะอาด หรือไม่สุก ก็จะท าใหเ้ช้ือไทฟอยด์แพร่
ไปสู่ผูอ่ื้นได ้
  โรคติดต่อทางอาหารและน ้ าดงักล่าวขา้งตน้ แมว้า่จะมีสาเหตุของการเกิดโรคต่างกนั 
แต่จะมีวิธีการติดต่อที่คลา้ยคลึงกนั คือ เช้ือโรคจะเขา้สู่ร่างกายไดโ้ดยการรับประทานอาหาร หรือ
ด่ืมน ้ าที่ปนเป้ือนเช้ือเขา้ไป เช่น อาหารที่ปรุงสุก ๆ ดิบ ๆ เช่น ลาบ กอ้ย หรืออาหารที่มีแมลงวนัตอม 
หรืออาหารที่ทิ้งไวค้า้งคืน โดยไม่ไดแ้ช่เยน็ไว ้และไม่ไดอุ่้นใหร้้อนก่อนรับประทาน ทั้งน้ี ผูท้ี่ป่วย
เป็นโรคดังกล่าวข้างต้นสามารถแพร่เช้ือได้ทางอุจจาระ และหากเป็นผูป้ระกอบอาหารหรือ
พนกังานเสิร์ฟอาหารก็จะมีโอกาสแพร่เช้ือใหผู้อ่ื้นไดม้าก 
 2.  ไวรัส (Virus) ไวรัส เป็นส่ิงมีชีวิตที่มีขนาดเล็กมาก เล็กกว่าแบคทีเรีย เจริญเติบโต 
ได้ในส่ิงมีชีวิต มีความทนทานต่อความเยน็ สามารถมีชีวิตอยูท่ี่อุณหภูมิ – 40 องศาเซลเซียส ถึง      
– 70 องศาเซลเซียส โรคที่เกิดจากเช้ือไวรัส ไดแ้ก่ โรคไขสันหลงัอกัเสบ (Poliomyelitis) โรคตบั
อกัเสบจากเช้ือไวรัส Viral Hepatitis ไขห้วดัใหญ่ (Influenza) โรคคางทูม (Mumps) 
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 3.  ปรสิต (Parasite) ปาราสิต คือ ส่ิงมีชีวิต อาจเป็นพืช หรือสัตวก์็ได้ ส่วนโฮสท์ คือ 
ส่ิงมีชีวิต อาจเป็นคน สัตว ์หรือพืช ที่ยอมให้ปรสิตอาศยัอยู ่ในทางการแพทยแ์บ่งปรสิตออกเป็น
สตัวเ์ซลลเ์ดียว (Protozoa) และหนอนพยาธิ (Helminthes)  
            ปรสิตมกัพบในร่างกายของคนและสัตว ์คอยแยง่อาหารรวมทั้งเลือดและน ้ าเหลือง
ในร่างกาย โรคที่เกิดจากปรสิต ได้แก่ บิด (Amoebic Dysentery) โรคพยาธิไส้เดือน (Ascariasis) 
พยาธิแส้ม้า (Whip Worm Disease) โรคพยาธิเส้นด้าย (Thread Worm Disease) โรคทริคิโนซิส 
(Trichinosis) โรคพยาธิใบไมต้บั (Liver Fluke Disease) โรคพยาธิใบไมป้อด (Oriental Lung Fluke) 
โรคพยาธิใบไม้ในล าไส้ (Ciart Inteslinal Flage Disease ) โรคพยาธิตัวตืด (Tape Worm Disease) 
โรคสปาร์กาโนซีส (Sparganosis)  
 4.  พษิของแบคทีเรีย แบคทีเรียบางชนิดเม่ืออยูใ่นอาหารสภาวะแวดลอ้ม อุณหภูมิและ
ความช้ืนที่เหมาะสมจะสร้างสารพิษ (Toxin) ขึ้น ซ่ึงสารพิษเหล่าน้ีท าให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ 
(Food Poisoning) ซ่ึงความรุนแรงของโรคขึ้นอยูก่บัชนิดและปริมาณของสารพษิที่ร่างกายรับเขา้ไป
โรคที่เกิดจากพิษของแบคทีเรีย ไดแ้ก่ โรคอาหารเป็นพิษจากเช้ือคลอสตริเดียม โรคอาหารเป็นพิษ
จากเช้ือสแตป็ฟิโลคอคคสั (Staphylococcal Food Poisoning)  
  5.  พิษจากเช้ือรา เช้ือราเป็นส่ิงมีชีวิตชนิดหน่ึง ไม่จดัว่าเป็นพืชหรือสัตว ์พบอยู่มาก 
ตามธรรมชาติในส่ิงแวดลอ้มรอบ ๆ ตวัเรา เช่น ในน ้ า ดิน อากาศ และตามร่างกายของคนและสัตว ์
เช้ือรา ส่วนใหญ่มีประโยชน์ในอุตสาหกรรมการผลิตอาหาร แต่มีเช้ือราบางส่วนที่ก่อให้เกิดโทษ 
เน่ืองจากการสร้างสารพิษ โรคที่เกิดจากพษิของเช้ือรา ไดแ้ก่ โรคอะฟลาทอ็กซิโคซิส (Aflatoxicosis) 
 6.  พิษของพืชและสัตวต์ามธรรมชาติ พืช และสัตวบ์างชนิดมีพิษอยูใ่นตวัของมนัเอง 
บางชนิดมีพิษเน่ืองจาก ส่ิงแวดล้อมที่มนัอยู ่หรืออาหารที่มนักินเขา้ไปโรคที่เกิดจากพิษของพืช 
และสัตวธ์รรมชาติ ไดแ้ก่ เห็ดพิษ (Mushroom Poisoning) กลอย มนัส าปะหลงั ลูกเนียง (Djenkolism) 
เมล็ดแสลงใจ พิษจากพืชอ่ืน ๆ เช่น เมล็ดละหุ่ง ล าโพง สลอด ใบกัญชา ใบกะท่อม พิษจากสัตว ์
บางชนิด เช่น แมงดาถว้ย ปลาปักเป้า คางคก เป็นตน้ 
 7.  พิษของสารเคมี สารเคมีจ าพวกโลหะหนักและเคมีภัณฑ์หลายชนิด อาจเข้าไป
ปนเป้ือนในอาหารไดโ้ดยบงัเอิญ เน่ืองจากความรู้เท่าไม่ถึงการณ์หรือเกิดจากการจงใจที่จะน าไป
ปะปนในอาหาร สารเคมีบางส่วนจะถูกสะสมอยู่ในร่างกาย บางส่วนอาจถูกเปล่ียนแปลงโดย
กระบวนการทางสรีรวทิยาของร่างกาย ท าให้เป็นพิษมากขึ้นหรือนอ้ยลงได ้โรคหรืออนัตรายที่เกิด
จากสารเคมีหรือโลหะหนัก ไดแ้ก่ พษิจากสารตะกัว่ (Lead Poisoning) พษิจากสารปรอท  (Mercury 
Poisoning) พิษจากสารหนู (Arsenic Poisoning) พิษจากแคดเมียม (Cadmium Poisoning) พิษจาก
สารก าจดัศตัรูพชื (Pesticides Poisoning) พษิจากสารที่ใชป้รุงแต่งอาหาร 
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สารปนเป้ือนในอาหาร  
 สารเคมีที่จงใจเติมลงไปในอาหาร เพื่อจุดประสงคบ์างอยา่ง เช่น เปล่ียนแปลง รส กล่ิน 
สี การบูดเสีย และเพื่อวตัถุประสงค์อ่ืน ๆ ด้านการผลิตและจ าหน่าย สารเคมีเหล่าน้ีจะปลอดภยั    
ในการใชห้ากใชต้ามชนิดและปริมาณที่อนุญาตให้ใช ้แต่ถ้าใชโ้ดยไม่ระมดัระวงัหรือในปริมาณ    
ที่มากเกินไป ก็อาจท าใหเ้กิดอนัตรายแก่ผูบ้ริโภคได ้(กรมอนามยั, 2556) ดงัน้ี 
 1.  สารเร่งเน้ือแดงในเน้ือสุกร คุณสมบติัของ สารเร่งเน้ือแดงในเน้ือสุกรเป็นสารเคมี
กลุ่มเบตา้อะโกนิสต ์(Beta – agonist) เช่น ซาลบลูทามอล (Salbutamol) เคลนบิวเทอรอล (Clenbuterol) 
ซ่ึงปกติใชเ้ป็นยารักษาโรคหอบหืดในคนและสัตวเ์ท่านั้ น แต่มีการลักลอบน ามาใช้ผสมอาหาร  
เล้ียงสุกร เพื่อเพิ่มเน้ือแดงและลดไขมันตามความตอ้งการของตลาดและผูบ้ริโภค ท าให้สารน้ี     
เกิดการตกคา้งในเน้ือสุกร ประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดให้อาหารทุกชนิดมีมาตรฐาน    
โดยตรวจไม่พบการปนเป้ือนสารเคมีกลุ่มเบตา้อะโกนิสตแ์ละเกลือของสารกลุ่มน้ี  
  ความเป็นพิษ ถ้าบริโภคสารน้ีเขา้ไปจะท าให้เกิดอาการมือสั่น กล้ามเน้ือกระตุก        
ปวดศีรษะ หัวใจเตน้เร็ว เป็นตะคริว คล่ืนไส้ อาเจียน มีอาการทางประสาท มีผลกระทบต่อระบบ
หวัใจและหลอดเลือด ทั้งน้ี ขึ้นอยูก่บัปริมาณที่ไดรั้บ  
  การสงัเกตการปนเป้ือน เน้ือหมูที่อาจมีสารเร่งเน้ือแดงจะมีสีแดง  
 2.  สารกนัราหรือกรดซาลิซิลิค คุณสมบติัของสาร สารกนัราหรือกรดซาลิซิลิคเป็นกรด
ที่มีอันตรายต่อร่างกายมาก กระทรวงสาธารณสุขได้ก าหนดห้ามน ามาใช้เจือปนในอาหาร แต่มี
ผูผ้ลิตอาหารบางรายน ามาใส่เป็นสารกันเสียในอาหารแห้ง พริกแกง หรือน ้ าดองผกั ผลไม้ เพื่อ
ป้องกนัเช้ือราขึ้น และช่วยใหน้ ้ าดองผกั ผลไมดู้ใสเหมือนใหม่อยูเ่สมอ  
  ความเป็นพิษ ถ้าร่างกายได้รับเข้าไปจะไปท าลายเซลล์ในร่างกาย ท าให้ระบบ
ภูมิคุม้กนัอ่อนแอและหากไดรั้บเขา้ไปมาก ๆ จะท าลายเยือ่บุกระเพาะอาหารและล าไส้ ท  าให้เป็น
แผลในกระเพาะอาหารและล าไส้ได้ ถ้าได้รับกรดซาลิซิลิคจนมีความเขม้ขน้ในเลือดถึง 25 – 35 
มิลลิกรัมต่อเลือด 100 มิลลิลิตร จะมีอาการอาเจียน หูอ้ือ มีไข ้ความดนัโลหิตต ่าจนช็อค และอาจ
เสียชีวติได ้ 
  การสงัเกตการปนเป้ือน อาหารแห้ง อาหารดองที่อาจมีสารกนัรา น ้ าดองอาหารดูใส
เหมือนใหม่อยูเ่สมอแมจ้ะเก็บไวเ้ป็นเวลานาน  
 3.  สารฟอกขาว  คุณสมบติัของ สารฟอกขาวเป็นสารเคมีที่มีคุณสมบติัในการยบัย ั้ง 
การเปล่ียนสีของอาหารไม่ให้เป็นสีน ้ าตาล เม่ืออาหารนั้นถูกความร้อนในกระบวนการผลิต หรือ 
ถูกหัน่ ตดั แลว้วางทิ้งไว ้และยบัย ั้งการเจริญเติบโตของยสีต ์รา แบคทีเรีย สารเคมีดงักล่าวที่นิยมใช้
เป็นสารกลุ่มซัลไฟต์ ได้แก่ ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ โซเดียมหรือโปแตสเซียมซัลไฟด์ โซเดียมหรือ
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โปแตสเซียมไบซัลไฟต ์และโซเดียมหรือโปแตสเซียมแมตาไบซัลไฟต์ ซ่ึงจะได้รับอนุญาตจาก
ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ใหใ้ชไ้ดใ้นอาหารทุกชนิด คือ สารโซเดียมไฮโดรซลัไฟต ์
หรือโซเดียมไดไทโอไนต์ เป็นสารเคมีที่ใช้ในการฟอกแห อวน ซ่ึงเป็นอันตรายต่อสุขภาพมาก    
แต่มีผูล้ ักลอบน ามาใช้ฟอกขาวในอาหาร สารน้ีมีคุณสมบัติในการสลายตัวได้เร็ว เม่ือทิ้งไวจ้ะ
เปล่ียนไปอยูใ่นรูปของสารกลุ่มซลัไฟต ์ 
  ความเป็นพิษ ถ้าร่างกายได้รับสารฟอกขาวแลว้กระบวนการในร่างกายจะเปล่ียน 
สารไปอยู่ในรูปของซัลเฟตและขบัออกได้ทางปัสสาวะ แต่ถ้าได้รับสารฟอกขาวกลุ่มโซเดียม
ไฮโดรซลัไฟต ์หรือกลุ่มซลัไฟตเ์กินก าหนด สารฟอกขาวจะไปท าลายวติามินบี 1 ในร่างกาย ท าให้
เกิดอาการหายใจขดั ความดันโลหิตต ่า ปวดทอ้ง อาเจียน อุจจาระร่วง ในรายที่แพอ้าจเกิดลมพิษ 
ช็อก หมดสติ และเสียชีวติไดโ้ดยเฉพาะผูป่้วยโรคหอบหืด  
  การสังเกตการปนเป้ือน อาหารที่อาจมีสารปนเป้ือนสารฟอกขาว อาหารมีสีขาว
เหมือนใหม่เสมอ ถัว่งอกขาวมากผดิปกติ ขิงหัน่ฝอยสีสดไม่เป็นสีน ้ าตาล  
 4.   สารบอแร็กซ์ คุณสมบตัิของสารบอแร็กซห์รือที่มีช่ือทางการคา้วา่ น ้ าประสานทอง 
ผงกรอบ ผงเน้ือน่ิม สารขา้วตอก ผงกันบูด และเพ่งแซ เป็นสารเคมีที่เป็นเกลือของสารประกอบ
โบรอนมีช่ือทางเคมีว่า โซเดียมบอเรต (Sodium Borate) โซเดียมเตตราบอเรต (Sodium Tetraborate)      
มีลักษณะไม่มีกล่ิน เป็นผลึก ละเอียด หรือผงสีขาว ละลายน ้ าได้ดี มีละลายในแอลกอฮอล์ 95 %     
มีการน ามาใชป้ระโยชน์ในทางอุตสาหกรรม เป็นสารเคมีที่เป็นอนัตรายแก่ร่างกายและห้ามใชใ้น
อาหารทุกชนิด แต่เน่ืองจากบอแร็กซ์มีคุณสมบติัท าให้เกิดสารประกอบเชิงซ้อนกบัสารประกอบ
อินทรียโ์พลีไฮดร็อกซี (Organic Polyhydroxy Compound) เกิดลักษณะหยุน่ กรอบ และเป็นวตัถุ  
กนัเสียได ้จึงมีการลกัลอบน าสารบอแร็กซ์ผสมลงในอาหารหลายชนิด เช่น หมูบด ปลาบด ลูกช้ิน 
ทอดมัน ไส้กรอก ผงวุน้ แป้งกรุบ ทบัทิมกรอบ มะม่วงดอง ผกักาดดอง เป็นตน้ เพื่อให้อาหาร
เหล่านั้น มีลกัษณะหยุน่ กรอบ แข็ง คงตวัอยูไ่ดน้าน หรือน าผงบอแร๊กซ์ละลายในน ้ า แลว้ทาหรือ
ชุบลงในเน้ือหมู เน้ือววั เพือ่ให้ดูสดตลอดเวลา นอกจากน้ี ยงัมีการใชป้ลอมปนในผงชูรส เน่ืองจาก
บอแร็กซ์มีลกัษณะภายนอกเป็นผลึกคลา้ยคลึงกบัผลึกผงชูรส  
  ความเป็นพิษ ถ้าบริโภคเข้าไปในร่างกายจะท าให้ร่างกายอ่อนเพลีย เบื่ออาหาร 
น ้ าหนักลด ล าไส้และกระเพาะอาหารเกิดการระคายเคือง อุจจาระร่วง และเป็นพิษต่อตบั ไต และ
สมองได ้ขึ้นอยูก่บัปริมาณสารที่ไดรั้บ  
  การสังเกตการปนเป้ือน อาหารที่อาจมีสารบอแร็กซ์อาหารมีความหยุน่กรอบ คงตวั
ไดน้าน ไม่บูดเสียง่าย  
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 5.  สารฟอร์มาลิน หรือสารละลายฟอร์มาลดีไฮด์ คุณสมบตัิของสารฟอร์มาลินมกัใช้
เป็นน ้ ายาฆ่าเช้ือโรค หรือใชเ้ป็นน ้ ายาดองศพ ประกอบดว้ย แก๊สฟอร์มาลดีไฮด์ ประมาณร้อยละ   
37 – 40 โดยน ้ าหนกัในน ้ า ลกัษณะทัว่ไปของฟอร์มาลินเป็นของเหลวใส ไม่มีสี มีกล่ินฉุนเฉพาะตวั 
ใช้ในอุตสาหกรรมผลิตเคมีภณัฑ์พลาสติกส่ิงทอใช้ในการรักษาผา้ไม่ให้ยน่หรือยบั ใช้ป้องกัน   
การขึ้นราในการเก็บรักษาขา้วสาลี ขา้วโอ๊ตหลงัจากเก็บเก่ียวและใชเ้พื่อป้องกนัแมลงในธญัญาพืช
หลงัการเก็บเก่ียว ฟอร์มาลินเป็นอนัตรายและห้ามใชใ้นอาหารทุกชนิด แต่ปัจจุบนัยงัมีการน ามาใช้
ในทางที่ผิด โดยเข้าใจว่าช่วยท าให้อาหารคงความสด ไม่เน่าเสียได้ง่าย และเก็บรักษาได้นาน       
ซ่ึงส่วนใหญ่จะใชก้บัอาหารที่เน่าเสียไดง่้าย เช่น อาหารทะเลสด เคร่ืองในสัตว ์เน้ือสตัว ์ผกัสดชนิด
ต่าง ๆ เป็นตน้  
  ความเป็นพิษถา้ร่างกายไดรั้บสารฟอร์มาลินจากการบริโภคอาหารที่มีสารดงักล่าว
ตกคา้งอาจท าให้เกิดการะคายเคืองต่อระบบทางเดินอาหาร และหากสัมผสัอยูเ่ป็นประจ า จะท าให้
เกิดการสะสมจนท าใหร่้างกายอ่อนแอได ้และสารฟอร์มาลินยงัเป็นสารก่อมะเร็งในส่ิงมีชีวติไดด้ว้ย  
  การสังเกตการปนเป้ือน อาหารที่อาจมีสารฟอร์มาลินอาหารจะสดอยูเ่สมอ ไม่เน่า
เสียเร็ว ผกัวางขายทั้งวนัยงัดูสดใส ไม่เห่ียว ถา้มีการใชฟ้อร์มาลินมากจะมีกล่ินฉุนแสบจมูก  
 6.  ยาฆ่าแมลงหรือสารเคมีก าจดัศตัรูพืช คุณสมบติัของสาร ยาฆ่าแมลงหรือสารเคมี
ก าจดัศตัรูพืช คือวตัถุมีพิษที่น ามาใช ้เพื่อป้องกันก าจดัศตัรูพืช สัตว ์และมนุษย ์ทั้งในการเกษตร 
อุตสาหกรรม และสาธารณสุข ซ่ึงไดรั้บอนุญาตใหใ้ชไ้ดบ้างชนิด แต่ตอ้งทิ้งระยะใหส้ารหมดความ
เป็นพษิก่อนการเก็บเก่ียว  
  ความเป็นพษิ เม่ือไดรั้บสารฆ่าแมลงเขา้สู่ร่างกายจะเกิดปฏิกิริยาทางเคมีกบัเอนไซม์
ในร่างกาย มีผลให้เกิดการขดัขวางการท าหน้าที่ตามปกติของระบบประสาททั้งในคนและสัตว ์
ความเป็นพษิขึ้นกบัคุณสมบติัของสารเคมีแต่ละชนิด วิธีการไดรั้บสารเขา้สู่ร่างกาย ปริมาณความถ่ี 
สุขภาพของผูไ้ดรั้บสารพษิและก่อให้เกิดอาการอ่อนเพลีย ปวดศีรษะ มึนงง หายใจล าบาก แน่นในอก 
คล่ืนไส ้อาเจียน ปวดทอ้ง ทอ้งเดิน กลา้มเน้ือโดยเฉพาะที่ล้ินและหนงัตากระตุก ชกั หมดสติ  
  การสังเกตการปนเป้ือน อาหารที่อาจปนเป้ือนยาฆ่าแมลง ผกั ผลไมมี้กล่ินสารเคมี 
สดไม่มีรอยเจาะของแมลงปลาแหง้ ปลาเคม็ไม่มีแมลงวนัตอม 
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การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 
 ความหมายของสุขาภิบาลอาหาร 
 การสุขาภิบาล (Food Sanitation) เป็นการจดัการและควบคุมอาหารให้สะอาดปราศจาก
เช้ือโรค หนอนพยาธิ และสารพิษ ซ่ึงเป็นอันตรายหรืออาจจะเป็นอันตรายต่อการเจริญเติบโต      
ทางร่างกาย และการด ารงชีวติของมนุษยไ์ด ้(กรมอนามยั, 2556) 
 อาหารที่มนุษย์เราใช้บริโภคกันนั้ น มีมากมายหลายชนิด ฉะนั้ น  การด าเนินงาน     
ทางดา้นการสุขาภิบาลอาหารในแต่ละชนิด จึงแตกต่างกนัไปตามสาเหตุที่ท  าให้อาหารนั้นสกปรก 
และเส่ือมคุณภาพ ดงันั้น การจดัการและควบคุมอาหารแต่ละชนิดให้สะอาด จึงตอ้งพิจารณาด้วย
ความรอบคอบ และพยายามควบคุมและก าจดัสาเหตุที่จะท าให้อาหารสกปรกและเส่ือมคุณภาพ   
ในกระบวนการต่าง ๆ ดงักล่าว ก่อนจะถึงผูบ้ริโภคให้ได้มากที่สุด การจดัการและควบคุมอาหาร  
ให้สะอาดตามหลักการสุขาภิบาลอาหารนั้ น ควรจัดด าเนินการให้มีทุกระดับทั้ งส่วนบุคคล 
ครอบครัว และชุมชน ทั้งน้ี เพื่อให้ทุกคนซ่ึงเป็นผูบ้ริโภคไดกิ้นอาหารที่สะอาดปราศจากเช้ือโรค 
หนอนพยาธิ และสารพษิ  
 ความส าคญัของการสุขาภิบาลอาหาร 
 อาหารเป็นปัจจยัส าคญัของมนุษย ์ทุกคนตอ้งบริโภคอาหารเพื่อการเจริญเติบโตและ  
การด ารงชีวติอยูไ่ด ้แต่การบริโภคอาหารนั้น ถา้ค  านึงถึงคุณค่าทางโภชนาการ ความอร่อย ความน่า
บริโภคและการกินให้อ่ิม ถือไดว้่าเป็นการไม่เพียงพอและส่ิงส าคญัที่ตอ้งพิจารณาในการบริโภค
อาหารนอกเหนือจากที่กล่าวแลว้ คือ ความสะอาดของอาหารและความปลอดภยัต่อสุขภาพของ
ผูบ้ริโภค ทั้ งน้ี เพราะว่าอาหารที่เราใช้บริโภคนั้ น แม้ว่าจะมีรสอร่อย แต่ถ้าเป็นอาหารสกปรก 
ยอ่มจะมีอันตรายต่อสุขภาพของผูบ้ริโภคเกิดอาการปวดท้อง อุจจาระร่วง อาเจียน เวียนศีรษะ    
หน้ามืด ตาลาย เป็นโรคพยาธิท าให้ผอม ซูบซีด หรือแม้แต่เกิดการเจ็บป่วยในลักษณะเป็นโรค
เร้ือรังที่ เรียกว่า “ตายผ่อนส่ง” โรคที่เกิดน้ีเรียกว่า “โรคที่ เกิดจากอาหารเป็นส่ือน า” ลักษณะ     
ความรุนแรงของการเป็นโรคน้ีขึ้นอยูก่บัชนิดและปริมาณของเช้ือโรค หนอนพยาธิ หรือสารพิษ
บริโภคเขา้ไป ควรแก้ปัญหาด้วยการให้บริโภคอาหารที่สะอาดปราศจากเช้ือโรค หนอนพยาธิ    
และสารพิษ นัน่คือ จะตอ้งมีการจดัการและควบคุมอาหารให้สะอาด เรียกว่า การสุขาภิบาลอาหาร 
(กรมอนามยั, 2556) 
 ปัจจัยที่เป็นสาเหตุส าคัญท าให้อาหารสกปรกและการเส่ือมคุณภาพของอาหารได้
เน่ืองจากมีส่ิงสกปรกปะปนลงสู่อาหาร ส่ิงสกปรกที่ส าคญัและมีพิษภยัต่อผูบ้ริโภค คือ เช้ือโรค 
หนอนพยาธิ และสารพิษ ส่ิงเหล่าน้ีสามารถลงสู่อาหารได ้โดยมีส่ือน าท  าให้ปะปนลงไปในอาหาร 
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ในกระบวนการผลิต การขนส่ง การเตรียม การปรุง การเก็บ การจ าหน่าย การเสิร์ฟอาหาร เป็นตน้ 
ซ่ึงลกัษณะการท าใหอ้าหารสกปรกเกิดขึ้นได ้ดงัน้ี 
 1.  ส่ิงสกปรก เช่น เช้ือโรค หนอนพยาธิ และสารพษิ 
 2.  ส่ือน า เช่น แมลง สัตว ์บุคคล (ผูส้ัมผสัอาหาร) ภาชนะและอุปกรณ์สัมผสัอาหาร 
ส่ิงแวดลอ้ม น ้ า ดิน ปุ๋ ย อากาศ ฝุ่ นละออง  
 3.  กระบวนการที่เก่ียวขอ้งกบัอาหาร เช่น การผลิต การขนส่ง การเตรียม การปรุง การเก็บ 
การจ าหน่าย การเสิร์ฟ  
 4.  อาหารสกปรก 
 5.  ผูบ้ริโภค 
 หลักเกณฑ์พื้นฐานของงานสุขาภิบาลอาหาร 
 การจดัการสุขาภิบาลกบัสถานที่ประกอบอาหารหรือผลิตอาหาร ไม่ว่าจะเป็นสถานที่   
ในการประกอบอาหารเพื่อการบริโภคภายในครอบครัว ร้านอาหาร ตลาด หรือโรงงานอุตสาหกรรม
อาหารจ าเป็นที่จะตอ้งค านึงถึงเกณฑใ์นการจดัการสุขาภิบาลขั้นพื้นฐาน (เทศบญัญตัิต  าบลหนองหอย 
เร่ืองสถานที่จ  าหน่ายหรือสะสมอาหาร พ.ศ. 2558, 2558) ดงัน้ี 
 1.  สถานที่ตั้ง สถานที่ตั้งของสถานที่ประกอบหรือผลิตอาหารจะตอ้งเลือกบริเวณ    
ที่ไม่ท  าให้ส่ิงแวดล้อมของสถานที่ตั้ งได้รับการปนเป้ือนจากส่ิงสกปรก ไม่ก่อให้เกิดปัญหา
เดือดร้อน ร าคาญ อนัเน่ืองมาจาก กล่ิน เสียง สถานที่ตั้งควรมีลกัษณะ ดงัน้ี 
  1.1  ควรตั้งอยูใ่นบริเวณที่ห่างไกลจากแหล่งส่ิงสกปรกต่าง ๆ เช่น ห้องครัวควรอยู่
ห่างจากห้องส้วม หรือบริเวณที่ทิ้ง หรือเก็บกกั หรือโรงงานก าจดัขยะมูลฝอย หรือบริเวณคอก
เล้ียงสัตว ์
  1.2  ควรอยูใ่กล้สถานที่ที่มีสาธารณูปโภคบริการอยา่งครบถ้วน เพื่อสะดวกต่อ  
การท าความสะอาด เช่น บริการน ้ าประปา บริการไฟฟ้า บริการรวบรวมและก าจดัขอ้มูลฝอย และ
บริการรวบรวมน ้ าเสีย เพือ่น าไปบ าบดัและก าจดั 
  1.3  พื้นที่ที่ ใช้ในการประกอบหรือผลิตอาหารจะต้องมีความเพียงพอและ
เหมาะสม ควรแยกเป็นสัดส่วน ออกจากบริเวณอ่ืน โดยเฉพาะบริเวณที่พกัอาศยั และพื้นที่จะตอ้ง
สร้างโดยมีความลาดเอียง เพือ่ระบายน ้ าเสียจากการประกอบอาหาร และจะตอ้งไม่เป็นที่ลุ่มมีน ้ าขงั 
 2.  อาคารที่ใชป้ระกอบอาหาร การออกแบบอาคารที่ใชป้ระกอบอาหารจะตอ้งค านึงถึง
ความมัน่คงแขง็แรงของตวัอาคารและสามารถดูแลบ ารุงรักษาไดง่้าย โดยมีขอ้ควรค านึงถึง ดงัน้ี 
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  2.1  การออกแบบและก่อสร้างห้องครัวหรือสถานที่ที่ใช้ในการประกอบอาหาร 
ตอ้งท าให้มีประตู หน้าต่าง และผนังที่อยูด่า้นนอกอาคารมีความเหมาะสม เพื่อไม่ให้เกิดเป็นที่อยู่
อาศยัของแมลงและสตัวน์ าโรค 
  2.2  วสัดุที่ใช้ในการสร้างอาคาร ไม่ว่าจะเป็น ผนัง เพดาน ประตู หน้าต่างหรือ  
ช่องลม ควรเป็นวสัดุที่เรียบ ท าความสะอาดง่าย มีความแขง็แรง 
  2.3  พื้นของอาคารที่ใช้ในการประกอบหรือปรุงอาหารจะต้องท าด้วยวสัดุที่
แขง็แรงไม่ดูดซบัน ้ า มีความทนทานต่อการกดักร่อนของสารเคมี ท  าความสะอาดง่าย ไม่ล่ืน พื้นผิว
เรียบไม่ขรุขระ และควรมีความลาดเอียง เพือ่ไม่ใหมี้น ้ าขงั 
  2.4  ต้องจัดสถานที่ท  างานให้มีความพอเพียงและเหมาะสม โดยให้มีพื้นที่
ปฏิบติังานการท าอาหารให้พอเพียงกบัปริมาณอาหารหรือจ านวนคนปฏิบติังาน รวมถึงเคร่ืองจกัร
และอุปกรณ์ 
  2.5  ตอ้งจดัให้มีการระบายอากาศที่เพียงพอและเหมาะสม เพื่อไล่ควนัหรือกล่ิน   
ที่เกิดจากการปรุงหรือประกอบอาหารใหอ้อกไปในทนัที โดยใหมี้พื้นที่ของประตูและหนา้ต่างและ
ช่องระบายลมไม่นอ้ยกวา่ ร้อยละ 10 ของพื้นที่ห้อง และเม่ือจดัให้มีระบบการระบายอากาศภายใน
สถานที่ประกอบหรือปรุงอาหารแลว้ ควรด าเนินการบ ารุงรักษาอุปกรณ์ที่ใชใ้นการระบายอากาศ  
ใหอ้ยูใ่นสภาพดีอยูเ่สมอไม่ใหฝุ้่ นละออง ส่ิงสกปรกปนเป้ือนอ่ืน ๆ จบัอยูท่ี่อุปกรณ์ 
  2.6  ตอ้งจัดให้มีแสงสว่างที่เหมาะสม เพื่อการป้องกันอุบัติเหตุและลดอาการ
เม่ือยลา้ของร่างกาย 
 3.  การปฏิบตัิงานหรือการด าเนินการประกอบอาหารหรือการผลิตอาหารที่ปลอดภยั
จากเช้ือโรคหรือสารพิษใด ๆ เร่ิมตั้งแต่การเตรียมอาหาร การผลิตอาหาร การบรรจุอาหารหรือ
ผลิตภณัฑอ์าหาร การปฏิบตัิให้เกิดการปลอดเช้ือโรคหรือสารพิษใด ๆ ทั้ง 3 ขั้นตอนดงักล่าว    
มีการปฏิบตัิ ดงัน้ี 
  3.1  การปฏิบติัใหมี้การควบคุมและเก็บวตัถุดิบที่ดี มีขั้นตอนการปฏิบติั ดงัน้ี 
  3.1.1  วตัถุดิบที่เลือกน ามาใช้ต้องเลือกจากแหล่งที่เช่ือถือได้ หรือเป็นที่
ยอมรับของเจา้พนกังานสาธารณสุข 
  3.1.2  ต้องมีการวินิจฉัย การรักษาและการแยกวัตถุดิบที่ เป็นโรคหรือ      
อาจมีสารพิษออกจากวตัถุดิบที่ดี เพื่อป้องกันไม่ให้แพร่กระจายโรคหรือสารพิษมาสู่มนุษย ์หรือ
เพือ่ไม่ใหว้ตัถุดิบที่ดีอ่ืน ๆ ถูกท าลาย ควรเลือกแต่วตัถุดิบที่มีคุณภาพหรือมีสุขภาพดี 
  3.1.3  อาจตอ้งมีการใช้สารฆ่าแมลงและสารฆ่าราเป็นระยะ ๆ เพื่อไม่ให้
วตัถุดิบ โดยเฉพาะที่เป็นพืชถูกท าลาย หรือเพื่อไม่ให้เกิดการแพร่กระจายของเช้ือโรค หรือท าการ
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ป้องกนัไม่ให้แมลง นก หนู เขา้ไปในหอ้งเก็บวตัถุดิบแต่ตอ้งใชด้ว้ยความระมดัระวงั เพือ่ไม่ใหเ้กิด
อนัตรายต่อคนงานหรือผูบ้ริโภค 
  3.1.4  การเก็บวตัถุดิบตอ้งมีพื้นที่ขนาดพอเพียง วตัถุประสงค์ คือ เพื่อให้
เกิดการระบายความเยน็ให้แก่วตัถุดิบที่สามารถเก็บไวไ้ด้ต่อเน่ือง สามารถท าความสะอาดและ
ท าลายเช้ือโรคไดส้ะดวกและมีประสิทธิภาพดี และตอ้งหมัน่ตรวจสอบวตัถุดิบอยูเ่สมอ เพื่อให้ได้
วตัถุดิบที่จะน าไปใชท้ี่ดี 
  3.2  การจดัหาน ้ าที่มีคุณภาพดีใชใ้นการประกอบอาหาร น ้ าที่ใชใ้นการประกอบ
อุตสาหกรรมอาหารจะตอ้งมีคุณสมบติัเทียบได้กับคุณสมบติัของน ้ าสะอาดเพื่อการบริโภคเป็น 
อยา่งต ่า โดยจะตอ้งพจิารณา ดงัน้ี  
   3.2.1  น ้ าที่จะน ามาใช้ตอ้งเป็นน ้ าที่มาจากแหล่งที่เช่ือถือได้ และสามารถ
ใชไ้ดท้ั้งน ้ าร้อนและน ้ าเยน็ตามความตอ้งการและปริมาณที่ไม่จ  ากดั ตวัอย่างของน ้ าจากแหล่งที่
เช่ือถือได ้ไดแ้ก่ น ้ าประปาของการประปานครหลวงหรือประปาส่วนภูมิภาค ซ่ึงมีการตรวจสอบ
คุณภาพเป็นประจ าสม ่าเสมอวา่มีความสะอาดปลอดภยั 
   3.2.2  จดัหาน ้ าที่มีคุณภาพดีใชใ้นการประกอบอาหารหรือตามประเภทของ
อาหารที่ผลิต การใชน้ ้ าส าหรับประกอบอาหารอาจแบ่งวตัถุประสงคข์องการใชน้ ้ าได้หลายอยา่ง 
ไดแ้ก่ การปรุงอาหาร การลา้งภาชนะอุปกรณ์สัมผสัอาหาร การน าของเสียหรือส่ิงสกปรกออกจาก
ห้องครัว หรือจากร้านคา้ หรือโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร และการบริโภคของผูป้ระกอบอาหาร
หรือคนงาน โดยทั่วไปแล้วคุณภาพน ้ าในการประกอบอาหารต้องมีคุณสมบัติของน ้ าสะอาด       
เพือ่การบริโภคเป็นอยา่งต ่า 
  3.3  ด าเนินการป้องกนัการปนเป้ือนของอาหารในทุก ๆ ขั้นตอนของการประกอบ
อาหารหรือกระบวนการผลิตอาหาร 
  3.3.1  เคร่ืองมืออุปกรณ์ (Equipment) เคร่ืองใชท้ี่ใชใ้นการประกอบอาหาร
จะตอ้งมีความพอเพียงและเหมาะสมกบัการใชง้าน เพื่อป้องกนัการปนเป้ือนอาหาร ตอ้งเป็นวสัดุ   
ที่ท  าความสะอาดง่าย มีพื้นผิวเรียบ ท าด้วยวัสดุไร้สนิม และไม่มีสารพิษเคลือบหรือเป็น
องคป์ระกอบ 
  3.3.2  บุคลากรหรือคนงานผูต้อ้งสัมผสัอาหาร จะตอ้งเป็นผูท้ี่มีสุขวิทยา
ส่วนบุคคลที่ดี เพื่อป้องกันการปนเป้ือนอาหารหรือการแพร่กระจายโรค โดยจะตอ้งค านึงถึงเร่ือง
ต่อไปน้ี 
  1)  จดัหาน ้ าสะอาดให้ผูท้ี่จะตอ้งสัมผสัอาหารใช้ จะตอ้งเป็นน ้ าที่
สะอาดไดม้าตรฐานน ้ าด่ืม ซ่ึงหน่วยงานสาธารณสุขของรัฐเป็นผูก้  าหนด 
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  2) ให้ค  าแนะน าเร่ืองสุขวิทยาส่วนบุคคล เพราะถา้สุขวิทยาส่วนบุคคล
ของผูส้มัผสัอาหารไม่ดีแลว้ ยอ่มจะท าใหอ้าหารเกิดการปนเป้ือนส่ิงสกปรกหรือเช้ือโรคได ้
  3) จดัให้มีอุปกรณ์ท าความสะอาดให้แก่ผูส้ัมผสัอาหารใชไ้ดอ้ยา่ง
สะดวกและเหมาะสม เช่น หอ้งอาบน ้ า อ่างลา้งมือ ตูเ้ก็บเส้ือผา้ เพื่อไม่ให้ร่างกายหรือเคร่ืองนุ่งห่ม
เกิดความสกปรกในขณะที่ตอ้งท าการสมัผสัอาหาร 
  4) จดัให้มีส่ิงแวดล้อมที่มีความเหมาะสมต่อการปฏิบติังาน ไดแ้ก่ 
แสงสวา่ง การระบายอากาศ อุณหภูมิ และความสะอาดของสถานที่ที่ใชใ้นการประกอบอาหาร 
  3.3.3  แมลงและสตัวน์ าโรคที่มกัก่อปัญหาในโรคอาหารเป็นส่ือน าน้ี ไดแ้ก่ 
แมลงวนั แมลงสาบ มด หนู นก สุนขั ในการป้องกนัและควบคุมแมลงและสัตวน์ าโรคนั้น สามารถ
กระท าไดห้ลายวธีิการดงัน้ี  
  1)  การออกแบบและการก่อสร้างสถานที่ประกอบอาหารจะตอ้งมี
โครงสร้างที่สามารถป้องกนัไม่ใหแ้มลงและสตัวน์ าโรคเขา้สู่ภายในอาคารได ้
  2)  ระบบการเดินท่อภายในอาคาร จะตอ้งไม่มีช่องวา่งใด ๆ เพือ่ไม่ให้
เป็นช่องทางที่แมลงและสตัวใ์ชเ้ป็นช่องทางสามารถเขา้สู่ตวัอาคารได ้
  3)  หน้าต่าง และช่องระบายอากาศจะตอ้งมีตาข่ายที่ปิดแน่น และ
จะตอ้งไดรั้บการบ ารุงรักษาใหอ้ยูใ่นสภาพที่ดีไม่ฉีกขาด 
  4)  ประตูที่เขา้ – ออกตวัอาคารจะตอ้งปิดแน่น และจะตอ้งคงอยูใ่น
สภาพที่ปิดอยูเ่สมอ เม่ือไม่มีการเขา้ – ออกสู่ตวัอาคาร 
  3.4  การให้ค  าแนะน าและควบคุมการเก็บรักษาอาหารหรือการบรรจุผลิตภณัฑ์
อาหาร ตอ้งให้คงอยูใ่นสภาพที่สะอาดปราศจากส่ิงปนเป้ือนอ่ืนใดที่ไม่ตอ้งการ โดยเฉพาะอยา่งยิง่
ตอ้งปราศจากการปนเป้ือนของจุลินทรีย ์ซ่ึงการเก็บอาหารไวใ้ห้อยู่ในสภาพที่ดีมีคุณภาพของ
อาหารครบถว้นจะตอ้งปฏิบตัิ ดงัน้ี 
  1)  การเก็บอาหารควรเก็บไวใ้นภาชนะที่สะอาดมีฝาปิดมิดชิด และควรเก็บ
อาหารไวใ้นที่สูงจากพื้น เพือ่ป้องกนัการกระเด็นเปรอะเป้ือนและไม่ใหเ้กิดการปนเป้ือนอ่ืน ๆ 
  2)  การเก็บอาหารที่ปรุงสุกแลว้หรือผลิตภณัฑอ์าหารจะตอ้งท าการเก็บรักษา
แยกออกจากวตัถุดิบที่ยงัไม่ไดป้รุงหรือลา้งท าความสะอาดแลว้เพือ่ป้องกนัการปนเป้ือนอาหาร 
  3)  การเก็บรักษาอาหารที่ปรุงสุกหรือผลิตภณัฑอ์าหารเม่ือยงัไม่น ามาบริโภค
จะตอ้งเก็บไวใ้นสถานที่ที่สามารถป้องกนัการปนเป้ือนจากส่ิงสกปรกต่าง ๆ 
  4)  การเก็บรักษาอาหารหรือผลิตภณัฑ์อาหารจะต้องไม่เก็บรักษาไวใ้นที่      
ที่เปียกช้ืนและไม่เก็บไวใ้นภาชนะที่มีความช้ืนหรืออยูใ่นลกัษณะเปียก 
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 4.   การจดัการความสะอาดและการสุขาภิบาลทัว่ ๆ  ไปในสถานที่ที่ใชใ้นการประกอบอาหาร 
  4.1  การท าความสะอาดภาชนะอุปกรณ์และพื้นผิวสัมผสัอาหาร มีวตัถุประสงค ์    
2 ประการ คือ  
  1) เพือ่ก าจดัเศษอาหารหรือส่ิงสกปรกอ่ืน ๆ ที่อาจจะมีสารพษิหรือจุลินทรีย์
ที่ท  าใหเ้กิดโรคหรือส่ิงปนเป้ือนอ่ืน ๆ ใหอ้อกไปใหห้มด 
  2) เพื่อเป็นการรักษาความสะอาดส่ิงแวดล้อมและเป็นการส่งเสริมให้ผูท้ี่
จะตอ้งสมัผสัอาหารเกิดความตระหนกัในเร่ืองของสุขวทิยาส่วนบุคคลที่ดี 
  4.2  การดูแลความสะอาดเรียบร้อยของสถานที่ประกอบอาหาร โดยมีวตัถุประสงค์
หลกั 4 ประการ คือ 
  1)  เพือ่ไม่ใหก้ลายเป็นแหล่งที่อยูอ่าศยัของแมลงและสตัวน์ าโรค 
  2) เพื่อไม่ให้มีของเสียสะสมอยูอ่นัจะเป็นสาเหตุของการแพร่กระจายเช้ือโรค
หรือจุลินทรียท์ี่อาจจะท าลายใหว้ตัถุดิบหรืออาหารเส่ือมเสียคุณภาพ 
  3) เพื่อไม่ให้เคร่ืองจกัรอุปกรณ์ต่าง ๆ ที่อยูภ่ายในสถานที่ประกอบการเกิด
การผกุร่อนหรือถูกท าลาย 
  4)  เพื่อรักษาส่ิงแวดล้อมในสถานที่ประกอบอาหารให้มีความสะอาดเป็น 
การส่งเสริมใหเ้กิดสุขวทิยาส่วนบุคคลที่ดีของผูป้ฏิบติังานอยูภ่ายในสถานที่ดงักล่าว 
  4.3  การบ าบดัและการก าจดัของเสีย การประกอบอาหารมักจะตอ้งเกิดของเสีย  
ไม่ว่าจะเป็นของเสียที่อยูใ่นรูปกล่ิน ซ่ึงมาจากการ ทอด ตม้ ป้ิง อบ จึงจ าเป็นตอ้งท าการควบคุม  
และป้องกนั อาจดว้ยการใช้การระบายอากาศ ของเสียอาจเกิดในรูปของของเหลว ได้แก่ น ้ าเสีย  
จากการประกอบอาหาร น ้ าเสียจากการล้างวตัถุดิบ น ้ าเสียจากการลา้งอุปกรณ์เคร่ืองมือเคร่ืองใช้
หรือภาชนะใส่อาหาร จึงจ าเป็นที่จะตอ้งมีการบ าบดัและก าจดั 
 5.  การควบคุมคุณภาพของวตัถุดิบ ผลิตภัณฑ์อาหารและสารปรุงแต่ง การควบคุม
คุณภาพของวตัถุดิบ ผลิตภณัฑอ์าหารหรืออาหารที่ผ่านการปรุง เพือ่การบริโภครวมถึงสารปรุงแต่ง
ที่จะน ามาใชใ้นการประกอบอาหารมีความส าคญัต่อคุณภาพของอาหารเป็นอยา่งมาก ซ่ึงคุณภาพ
ของอาหารนั้น ตอ้งมีการเลือกวตัถุดิบและสารปรุงแต่งที่มีคุณภาพและท าการควบคุมไม่ใหเ้กิดการ
เสียคุณค่าหรือไม่ให้เกิดการปนเป้ือนก่อนที่จะน ามาใช ้เม่ือน าสารปรุงแต่งและวตัถุดิบที่มีคุณภาพ
มาใชใ้นการประกอบอาหารดว้ยกรรมวิธีที ่ถูกตอ้ง เหมาะสมและมีการป้องกนัการปนเป้ือน    
ในระหว่างการประกอบอาหารเป็นอยา่งดีแลว้จะท าให้อาหารที่ปรุงหรือผลิตเสร็จแลว้มีคุณภาพดี 
แต่ถา้น าอาหารที่ประกอบเสร็จแลว้ บริโภคทนัทีโดยการใส่ในภาชนะที่สะอาดปราศเช้ือโรคและ
สารพิษก็ยอ่มที่จะท าให้เกิดประโยชน์ หากน ามาเก็บรักษาไวเ้พื่อรอการบริโภคในระยะเวลาหน่ึง
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จ าเป็นที่จะตอ้งท าการเก็บรักษาไวใ้ห้เกิดความสะอาดและปลอดภยัจนกว่าที่จะน ามาใชใ้นการ
บริโภค 
 6.  สุขวิทยาส่วนบุคคล มนุษย ์ถือเป็นแหล่งของการปนเป้ือนที่ส าคัญที่จะท าการ
แพร่กระจายโรคผา่นทางอาหาร 
  สุขวิทยาส่วนบุคคล (Hygiene) หมายถึง บุคคลที่ มีความสะอาด มีพฤติกรรมที่
สะอาด และมีสุขภาพอนามยัที่ดี 
  6.1  ความสะอาดส่วนบุคคล (Personal Cleanliness) ความสะอาดส่วนบุคคล 
หมายถึง การแต่งกายด้วยเส้ือผา้หรือเคร่ืองแต่งกาย และมีร่างกายที่สะอาด ผูท้ี่จะประกอบอาหาร
หรือมีส่วนที่จะตอ้งสมัผสัอาหาร ควรจะตอ้งแต่งกายใหส้ะอาดอยูเ่สมอและรักษาร่างกายใหส้ะอาด
ปราศจากส่ิงสกปรกเปรอะเป้ือนใด ๆ จึงควรมีผา้คลุมผมและผา้ปิดปากที่สะอาด 
  6.2  พฤติกรรมที่สะอาด (Personal Habit) พฤติกรรมที่จ  าเป็นจะตอ้งฝึกปฏิบตัิให้
เกิดความเคยชิน เช่น  
   การลา้งมือใหส้ะอาดสามารถท าไดห้ลายวธีิ ไดแ้ก่ 
  1)  การลา้งมือให้สะอาดดว้ยสบู่และน ้ าอุ่นก่อนท างานและหลงัจากเสร็จส้ิน
การท างานในแต่ละคร้ัง 
  2)  การลา้งมือซ ้ าหลงัจากที่มือไดส้มัผสักบัส่ิงสกปรกในระหวา่งการท างาน 
เช่น เม่ือสมัผสักบัวตัถุดิบ การด่ืมน ้ าหรืออาหารอ่ืน ๆ การสูบบุหร่ี การสัง่น ้ ามูก การเขา้หอ้งน ้ า 
  3)  ในขณะปฏิบตัิงานควรหลีกเล่ียงพฤติกรรมที่จะท าให้เกิดความไม่สะอาด
เรียบร้อย เช่น การแคะจมูกหรือปาก การหวผีม การสูบบุหร่ี การสัง่น ้ ามูก  
  4)  ตอ้งพยายามไม่ใช้มือสัมผสัอาหาร ควรใช้เคร่ืองมืออุปกรณ์ที่สะอาด    
ในการจบัตอ้งหรือสมัผสัอาหาร เช่น การใชช้อ้น สอ้ม คีม เคร่ืองหัน่ กระดาษฟอยด ์หรือพลาสติก 
  5)  การไอหรือจามตอ้งระมดัระวงัดว้ยการใชผ้า้ปิดปากและลา้งมือใหส้ะอาด
และถา้เป็นไปไดค้วรจะออกไปไอหรือจามใหห่้างจากบริเวณที่จะตอ้งใชใ้นการสมัผสัอาหาร 
  6.3  สุขภาพอนามัยของผูท้ี่จะตอ้งสัมผสัอาหาร ผูท้ี่จะตอ้งสัมผสัอาหารจะตอ้ง
กระท าตนให้เป็นผูท้ี่มีสุขภาพดีอยูเ่สมอ ถา้หากเกิดการเจ็บป่วยดว้ยโรคติดต่อซ่ึงอาจแพร่กระจาย
โรคสู่อาหารหรือหากทราบวา่จะเป็นพาหะน าโรคจะตอ้งไม่ปฏิบติังานในบริเวณที่ผลิตอาหารหรือ
สมัผสักบัอาหารโดยเด็ดขาด เช่น เป็นแผลหนอง ถูกน ้ าร้อนลวก ทอ้งเสีย เจบ็คอ โรคระบบทางเดิน
หายใจ หรือโรคดีซ่าน ควรให้มีการตรวจสุขภาพผูท้ี่จะตอ้งสมัผสัอาหาร ถา้เป็นผูท้ี่ตอ้งปฏิบตัิงาน
ในร้านอาหารหรือโรงงานอุตสาหกรรมอาหารจะตอ้งมีการตรวจสุขภาพก่อนที่จะให้ท  างาน และ  
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ให้มีการตรวจเป็นระยะในระหว่างปฏิบัติงาน เช่น ทุก ๆ 6 เดือน หรือ 1 ปี หากพบว่าเกิดการ
เจบ็ป่วยดว้ยโรคติดต่อจะตอ้งไดรั้บการรักษาใหห้ายก่อน จึงค่อยใหม้าปฏิบติัหนา้ที่ดงัเดิม 
 ข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับร้านอาหาร 
 1.  สถานที่รับประทาน สถานที่เตรียมปรุง – ประกอบอาหาร ตอ้งสะอาดเป็นระเบียบ 
และจดัเป็นสัดส่วน ตอ้งจดัและดูแลรักษาบริเวณสถานที่รับประทานอาหาร และสถานที่เตรียม   
ปรุง – ประกอบ จ าหน่ายอาหารใหส้ะอาดเป็นระเบียบอยูเ่สมอ  
            1.1  พื้น ควรมีลกัษณะผวิเรียบ ไม่ล่ืน ไม่แตกร้าวหรือเป็นร่องและไม่มีเศษขยะ  
  1.2 ผนัง และเพดาน ควรทาสีอ่อน เพื่อช่วยให้บริเวณร้านสว่าง ไม่มืดทึบ และ
สามารถมองเห็นส่ิงสกปรกไดง่้าย โดยเฉพาะบริเวณที่เตรียมปรุงอาหารควรท าดว้ยวสัดุผวิเรียบ ท า
ความสะอาดง่าย เช่น สแตนเลส อลูมิเนียม โฟเมกา้ กระเบื้องเคลือบ อยูใ่นสภาพดี ไม่ช ารุด และ
ตอ้งรักษาความสะอาดอยูเ่สมอ  
            วสัดุอุปกรณ์ต่าง ๆ  ตอ้งจดัให้เป็นระเบียบ สามารถท าความสะอาดได้ทัว่ถึง และ  
จดับริเวณในการปฏิบติังานให้เป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกนั เพื่อป้องกนัการปนเป้ือนของอาหารและ
ในบริเวณที่ปรุงควรมีพดัลมดูดอาหารหรือปล่องระบายควนัช่วยระบายอากาศ และตอ้งไม่รบกวน
บริเวณใกลเ้คียงดว้ย 
 2. ไม่เตรียมปรุงอาหารบนพื้น  และบริเวณหน้า หรือในหอ้งน ้ า หอ้งส้วม และตอ้งเตรียม
ปรุงอาหารบนโตะ๊ที่สูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร 
            2.1 ตอ้งไม่เตรียมหรือวางอาหาร ภาชนะใส่อาหาร รวมถึงการหั่น การล้าง การ
เก็บอาหาร บนพื้น และบริเวณหน้าหรือในห้องน ้ าห้องส้วม ตลอดจนในบริเวณที่อาจท าให้อาหาร
ปนเป้ือน ส่ิงสกปรกได ้ 
            2.2 ตอ้งเตรียมและปรุงอาหารบนโต๊ะที่สูงจากพื้นอยา่งน้อย 60 เซนติเมตร และ
โต๊ะที่ใชเ้ตรียมปรุงอาหารตอ้งท าด้วยวสัดุผิวเรียบสามารถท าความสะอาดไดง่้าย เช่น สแตนเลส  
โฟเมกา้ 
 3.  ใชส้ารปรุงแต่งอาหารที่มีความปลอดภยั มีเคร่ืองหมายรับรองของทางราชการ เช่น 
เลขสารบบอาหาร (อย.) เคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.) หรือสาร 
ที่ไม่ปลอดภยัในการบริโภค มาปรุง ประกอบอาหาร ภาชนะที่ใชใ้ส่เคร่ืองปรุงรส เช่น น ้ าส้มสายชู 
น ้ าปลา และน ้ าจ้ิม ซ่ึงมีฤทธ์ิ กัดกร่อนได้ตอ้งใส่ในภาชนะที่ท  าจากวสัดุที่ทนการกัดกร่อนได้ดี 
ไดแ้ก่ แกว้ กระเบื้องเคลือบขาว และตอ้งมีฝาปิด ส าหรับชอ้นตกัควรใชช้อ้นกระเบื้องเคลือบขาว ถา้
ใช้สแตนเลส ควรเป็นชนิด 18 – 8 ส่วนเคร่ืองปรุงรส หรือสารปรุงแต่งอาหารที่ไม่มีฤทธ์ิกดักร่อน  
เช่น น ้ าตาล พริกป่น ควรเก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด หรือใชฝ้าชีครอบ  



20 

 

  4.  อาหารสดตอ้งลา้งให้สะอาดก่อนน ามาปรุง หรือเก็บ การเก็บอาหารประเภทต่าง ๆ 
ตอ้งแยกเก็บเป็นสดัส่วน อาหารประเภทเน้ือสตัวดิ์บเก็บในอุณหภูมิที่ต  ่ากวา่ 5 องศาเซลเซียส  
            อาหารสด เช่น เน้ือสัตว ์ผกัสด ผลไม้ ตอ้งล้างให้สะอาดก่อนน ามาปรุงหรือเก็บ   
การเก็บอาหาร ประเภทต่าง ๆ ตอ้งแยกเก็บเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกนั โดยอาหารประเภทเน้ือสัตว์
ดิบตอ้งเก็บในอุณหภูมิที่ต  ่ากว่า 5 องศาเซลเซียส และควรจะมีการแยกเก็บอาหารประเภทต่าง ๆ   
คือ ผกัสดก่อนลา้งท าความสะอาด ผกัสดหลงัจากลา้งท าความสะอาดแลว้ ผลไมส้ดก่อนลา้ง ผลไม้
สดหลังจากล้างท าความสะอาดแลว้  เน้ือสัตวส์ดที่ไม่ใช่อาหารทะเล เน้ือสัตวส์ดประเภทอาหาร
ทะเล อาหารที่พร้อมบริโภค 
 5.  อาหารที่ปรุงส าเร็จแลว้ เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปิด วางสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 
60 เซนติเมตร  
            อาหารปรุงส าเร็จ หรืออาหารที่พร้อมที่จะรับประทานได้ โดยไม่ผ่านขั้นตอน      
ของการให้ความร้อนหรือการฆ่าเช้ือโรคอีก ตอ้งเก็บไวใ้นภาชนะที่สะอาด มีการปกปิดอาหารไว้
ตลอดเวลาเพื่อป้องกันสัตว์ แมลงน าโรค และฝุ่ นละออง และตั้ งวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 
เซนติเมตร 
  6.  น ้ าแข็งที่ใช้บริโภคตอ้งสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาดมีฝาปิด ใช้อุปกรณ์ที่มีดา้ม
ส าหรับคีบ หรือตกัโดยเฉพาะ วางสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร 
  น ้ าแข ็งที ่ใชบ้ริโภคตอ้งเป็นน ้ าแข ็งที ่ผลิตขึ้นเพื ่อใชใ้นการบริโภคโดยเฉพาะ    
เม่ือละลายแลว้ควรเป็นน ้ าที่สะอาด ไม่มีตะกอน ภาชนะที่ใส่ตอ้งเป็นภาชนะที่สะอาด ไม่เป็นสนิม 
มีฝาปิด สามารถเก็บความเยน็ไดดี้ ตอ้งมีอุปกรณ์ส าหรับคีบ หรือตกัที่มีดา้มยาวเพียงพอสามารถ
หยิบจบัได้ โดยมือไม่สัมผสักับน ้ าแข็ง หรือไม่ท าให้เกิดการปนเป้ือน และตอ้งไม่มีส่ิงของอ่ืน      
แช่ปนอยูก่บัน ้ าแขง็  
 7.  ลา้งภาชนะดว้ยน ้ ายาลา้งภาชนะ แลว้ลา้งดว้ยน ้ าสะอาด 2 คร้ัง หรือลา้งดว้ยน ้ าไหล 
และที่ลา้งภาชนะตอ้งวางสูงจากพื้น อยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร 
            ภาชนะที่ใชใ้ส่อาหารทุกประเภทตอ้งลา้งให้สะอาด แยกภาชนะที่ใส่ของหวานและ
ของคาว ก าจดัเศษอาหาร แลว้ลา้งดว้ยน ้ ายาลา้งภาชนะ ขดัถูคราบสกปรกของอาหารและไขมนัออก 
แลว้ลา้งออกดว้ยน ้ าสะอาดอีก 2 คร้ัง โดยน ้ าที่ใชล้า้งจะตอ้งเปล่ียนใหส้ะอาดอยูเ่สมอหรือลา้งดว้ย
น ้ าไหลโดยเปิดก๊อกให้น ้ าไหลผ่านภาชนะแล้วล้างให้สะอาด เม่ือล้างเสร็จแล้วควรคว  ่าให้แห้ง     
ในที่โปร่งสะอาดและสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร 
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  8.  เขียงและมีด ตอ้งมีสภาพดี แยกใชร้ะหวา่งเน้ือสตัวสุ์ก เน้ือสตัวดิ์บ และผกั ผลไม ้ 
            เขียงตอ้งมีสภาพดี ไม่แตกร้าว ไม่เป็นร่อง สะอาด ไม่มีรา ไม่มีคราบไขมัน หรือ
คราบสกปรกฝังแน่น เขียงและมีดจะตอ้งแยกใชร้ะหว่างเน้ือสัตวดิ์บ เน้ือสัตวสุ์ก ผกั ผลไม ้โดยไม่
ใชป้ะปนกนั เพราะถ้าใชป้นกนัจะท าให้มีการปนเป้ือนของเช้ือโรคจากอาหารดิบไปสู่อาหารสุก 
และผกัผลไมไ้ด ้ควรลา้งให้สะอาดทั้งก่อน – หลงั และระหว่างการใชง้านเป็นระยะ และผึ่งใหแ้ห้ง
ในที่โปร่ง โดยวางใหไ้ดรั้บแสงแดด ไม่ควรใชผ้า้หรือฝาหมอ้ปิด เพราะจะท าใหอ้บัช้ืน ควรใชฝ้าชี
ครอบ เพือ่ป้องกนัสตัวแ์ละแมลงน าโรค  
 9.  ชอ้น ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาด หรือวางเป็นระเบียบ  
ในภาชนะโปร่งสะอาดและมีการปกปิด เก็บสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร 
            ชอ้น สอ้ม ตะเกียบ ที่ลา้งสะอาดแลว้ ตอ้งเก็บวางในลกัษณะตั้งใหส่้วนที่เป็นดา้มจบั
ไวด้า้นบน ในภาชนะที่โปร่งสะอาด ภาชนะ ไม่กวา้งเกินไป หรือเก็บวางเรียงเป็นระเบียบ โดยวาง
เรียงนอนไปในทางเดียวกนั และในการหยบิจบัตอ้งจบัเฉพาะดา้มเท่านั้น  
  10.  มูลฝอย และน ้ าเสียทุกชนิด ไดรั้บการก าจดัดว้ยวธีิที่ถูกหลกัสุขาภิบาล มีการเก็บและ
รวบรวมขยะมูลฝอยให้เรียบร้อยและมิดชิด ไม่ร่ัวซึมเพื่อป้องกนัเศษขยะและน ้ าจากขยะซึมร่ัวออก
นอกถงั และเพือ่ความสะดวกในการรวบรวม ควรใชถุ้งพลาสติกสวมไวด้า้นในถงัขยะดว้ย เวลาเก็บ
ไปก าจดัควรผูกปากถุงให้แน่นเสียก่อนและตอ้งมีฝาปิดถังขยะให้มิดชิดด้วย การระบายน ้ าเสีย   
ตอ้งมีรางระบายน ้ าเสียจากจุดต่าง ๆ ที่ใช้การได้ดี โดยเฉพาะบริเวณห้องครัว และบริเวณที่ล้าง
ภาชนะอุปกรณ์ ตอ้งมีรางระบายน ้ าที่มีสภาพดี ไม่แตกร้าว ไม่อุดตนั มีการดกัรองเศษอาหารและ
ควรติดตั้งบ่อดักไขมันในขนาดที่เหมาะสม ก่อนระบายน ้ าเสียลงสู่ท่อระบาย หรือระบบบ าบัด     
น ้ าเสีย ไม่ระบายน ้ าเสียลงสู่แหล่งน ้ าสาธารณะ เช่น แม่น ้ า ล าคลอง โดยตรงทั้งน้ี ตอ้งตกัเศษอาหาร
และคราบไขมนัทิ้งเป็นประจ า  
 11.  ห้องส้วมส าหรับผูบ้ริโภคและผูส้ัมผสัอาหารตอ้งสะอาด มีอ่างลา้งมือที่ใชก้ารไดดี้ 
และมีสบู่ใชต้ลอดเวลา  
            ห้องส้วมควรแยกออกจากห้องครัวเป็นสัดส่วนเฉพาะ โดยประตูของห้องส้วมตอ้ง
ไม่เปิดตรงสู่บริเวณที่เตรียมปรุงอาหาร ที่ล้าง ที่เก็บภาชนะอุปกรณ์ และที่เก็บวางอาหารทุกชนิด 
เพื่อเป็นการป้องกนัการปนเป้ือนของเช้ือโรค ตอ้งดูแลรักษาความสะอาดห้องส้วมที่อยูใ่นบริเวณ
ร้านอาหารทุกหอ้ง ทั้งหอ้งสว้มส าหรับผูบ้ริโภค หอ้งสว้มส าหรับผูส้ัมผสัอาหาร และพนกังานของ
ร้านอาหาร ตอ้งสะอาดไม่มีคราบสกปรก ไม่มีกล่ินเหม็น มีน ้ าใชเ้พยีงพอ  
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          นอกจากน้ีตอ้งมีอ่างลา้งมือที่ใช้การได้ดี และจดัให้มีสบู่ส าหรับล้างมือใช้ตลอดเวลา 
(ควรใชส้บู่เหลว เพราะสบู่ก้อนอาจมีส่ิงสกปรกติดอยู่ที่ก้อนสบู่ได ้ถ้าใชส้บู่กอ้นตอ้งล้างสบู่ให้
สะอาดดว้ย)  
 12.  ผูส้ัมผสัอาหารแต่งกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน ผูป้รุงตอ้งผูกผา้กันเป้ือนที่สะอาด 
สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม  
            ผูป้รุง ผูเ้สิร์ฟ ผูเ้ตรียมอาหาร ผูล้า้งภาชนะหรือผูท้ี่ท  างานเก่ียวขอ้งกบัอาหารทุกคน 
ตอ้งแต่งกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน ผูป้รุงตอ้งผูกผา้กันเป้ือนที่สะอาด หรือมีเคร่ืองแบบเฉพาะ       
ที่สะอาด และสวมหมวกหรือเน็ทที่สามารถเก็บรวบผมได้เรียบร้อย เพื่อป้องกันเส้นผมและ          
ส่ิงสกปรกปนเป้ือนอาหาร  
 13.  ผูส้ัมผสัอาหารตอ้งลา้งมือให้สะอาดก่อนเตรียมปรุง ประกอบ จ าหน่ายอาหารทุกคร้ัง 
ใชอุ้ปกรณ์ในการหยบิจบัอาหารที่ปรุงส าเร็จแลว้ทุกชนิด  
            ผูส้ัมผสัอาหารทุกคนตอ้งล้างมือด้วยน ้ า และสบู่ หรือน ้ ายา ล้างมือให้สะอาดอยู่
เสมอ โดยเฉพาะก่อนเตรียม ปรุง ประกอบ และจ าหน่ายอาหารทุกคร้ังและตอ้งลา้งมือให้สะอาด
ทนัที หลงัออกจากห้องส้วมหรือหลังจากจบัตอ้งส่ิงสกปรก เช่น ผา้ขี้ ร้ิว ขยะ การแกะเกาผิวหนัง 
การปิดปากขณะไอจาม เป็นตน้  
            ส าหรับอาหารที่ปรุงส าเร็จหรืออาหารที่พร้อมรับประทาน ห้ามใชมื้อหยบิจบั หรือ
สมัผสัอาหารโดยตรง ตอ้งใชอุ้ปกรณ์ที่สะอาดปลอดภยั ในการหยบิจบัอาหาร เช่น ทพัพ ีที่คีบ  
  14.  ผูส้ัมผสัอาหารที่มีบาดแผลที่มือตอ้งปกปิดแผลให้มิดชิด หลีกเล่ียงการปฏิบตัิงาน    
ที่มีโอกาสสมัผสัอาหาร  
            ผูส้ัมผสัอาหารที่มีบาดแผลต้องปกปิดแผลให้มิดชิด โดยเฉพาะบาดแผล หรือฝี        
ที่มีหนองจะต้องหยดุหรือหลีกเล่ียงการปฏิบัติงานที่มีโอกาสสัมผสัอาหาร ถ้าไม่สามารถหยุด
ปฏิบัติงานได้ ควรเล่ียงไปปฏิบัติงานหน้าที่ อ่ืนแทนจนกว่าบาดแผลจะหายสนิท จึงกลับมา
ปฏิบตัิงานตามปกติ  
            นอกจากน้ี ผูส้ัมผสัอาหารตอ้งตดัเล็บสั้นและไม่สวมเคร่ืองประดบัน้ิวมือและขอ้มือ 
เพราะจะเป็นแหล่งสะสมส่ิงสกปรกและเช้ือโรคได ้ 
  15.  ผูส้มัผสัอาหารที่เจบ็ป่วยดว้ยโรคที่สามารถติดต่อไปยงัผูบ้ริโภค โดยมีน ้ าและอาหาร
เป็นส่ือ ใหห้ยดุปฏิบติังานจนกวา่จะรักษาใหห้ายขาด  
            ผูส้ัมผสัอาหารที่มีอาการเจ็บป่วยดว้ยโรคที่สามารถติดต่อไปยงัผูบ้ริโภคได ้ไดแ้ก่ 
วณัโรค อหิวาตกโรค ไทฟอยด์ บิด อุจจาระร่วง ไขสุ้กใส หัด คางทูม ไวรัสตบัอกัเสบชนิดเอ และ
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โรคผวิหนงัที่น่ารังเกียจ ตอ้งหยดุปฏิบติังานและไดรั้บการรักษาจนกว่าจะหายเป็นปกติ ไม่สามารถ
แพร่เช้ือโรคไดแ้ละไม่เป็นที่น่ารังเกียจ แลว้จึงกลบัมาปฏิบตัิงานตามปกติได ้ 
 แนวทางในการประกอบกิจการร้านอาหารให้ถูกกฎหมาย 
          ร้านอาหารจดัเป็นสถานที่จ  าหน่ายอาหาร ตามพระราชบญัญติัการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 
ซ่ึงอยู่ภายใตก้ารควบคุมดูแลของราชการส่วนท้องถ่ิน (กรุงเทพมหานคร  เทศบาล  สุขาภิบาล 
องค์การบริหารส่วนจงัหวดั  องคก์ารบริหารส่วนต าบล และเมืองพทัยา) ดังนั้น การจะประกอบ
กิจการร้านอาหารตอ้งปฏิบติั (เทศบญัญตัิต  าบลหนองหอย เร่ือง สถานที่จ  าหน่ายหรือสะสมอาหาร
พ.ศ. 2558, 2558) ดงัน้ี  
           1.  ผูป้ระกอบการกิจการร้านอาหารที่มีพื้นที่ของร้านมากกว่า 200 ตารางเมตร ตอ้งขอ
อนุญาตประกอบกิจการต่อเจา้พนักงานทอ้งถ่ิน เม่ือไดรั้บใบอนุญาตแลว้จึงจะเปิดด าเนินกิจการได ้
ใบอนุญาตจะมีอายหุน่ึงปี และการขอต่ออายใุบอนุญาตจะตอ้งยืน่ค  าขอก่อนใบอนุญาตส้ินอาย ุ 
           2.  ร้านอาหารที่มีพื้นที่ของร้านไม่เกิน 200 ตารางเมตร เม่ือเปิดด าเนินกิจการตอ้งแจง้ 
ต่อเจา้พนกังานทอ้งถ่ิน เพือ่ขอหนงัสือรับรองการแจง้ และเม่ือประสงคจ์ะเลิกกิจการ หรือโอนกิจการ
ใหแ้ก่บุคคลอ่ืน ตอ้งแจง้ใหเ้จา้พนกังานทอ้งถ่ินทราบดว้ย  
           3.  การยืน่ค  าขอใบอนุญาต การต่ออายใุบอนุญาต และการขอหนังสือรับรองการแจง้   
ใหย้ืน่ไดท้ี่ส่วนราชการต่าง ๆ ดงัน้ี 
  ส านกังานเขตของกรุงเทพมหานคร (ส าหรับร้านอาหารที่ตั้งอยูใ่นเขตกรุงเทพมหานคร) 
  ส านกังานเทศบาล (ส าหรับร้านอาหารที่ตั้งอยูใ่นเขตเทศบาล)  
  ส านักงานองคก์ารบริหารส่วนต าบล (ส าหรับร้านอาหารที่ตั้งอยูใ่นเขตองคก์ารบริหาร
ส่วนต าบล) 
  ส านกังานเมืองพทัยา (ส าหรับร้านอาหารที่ตั้งอยูใ่นเขตเมืองพทัยา) 
 4.  ผูป้ระกอบกิจการร้านอาหารจะต้องปฏิบัติตามขอ้ก าหนดและเง่ือนไขที่ราชการ  
ส่วนทอ้งถ่ินก าหนด  
 5.  ผูป้ระกอบกิจการร้านอาหารโดยไม่มีใบอนุญาต ตอ้งระวางโทษจ าคุกไม่เกินหกเดือน 
หรือปรับไม่เกินหน่ึงหม่ืนบาท  
 6.  ผูป้ระกอบกิจการร้านอาหารโดยไม่มีหนังสือรับรองการแจง้ ตอ้งระวางโทษจ าคุก
ไม่เกินสามเดือน หรือปรับไม่เกินหา้พนับาท 
 7.  ผูป้ระกอบกิจการร้านอาหารตอ้งแสดงใบอนุญาต หรือหนังสือรับรองการแจง้ไว ้
โดยเปิดเผย และเห็นไดง่้ายในบริเวณร้านอาหาร ผูฝ่้าฝืนตอ้งระวางโทษปรับไม่เกินหา้ร้อยบาท  
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ชุดการเรียนรู้ด้วยตนเอง 
 ชุดการเรียนรู้ด้วยตนเอง (Self – Learning Package) ถือเป็นวิธีการหน่ึงของการเรียน
รายบุคคลที่ช่วยสนับสนุนส่งเสริมให้ผูเ้รียนเกิดการเรียนรู้ด้วยตนเอง ซ่ึงมีการเรียกช่ือของชุด    
การเรียน รู้ด้วยตนเองหลากหลาย  เช่น  Self – Directed Learning Modules, Self – Instructional 
Packages, Self – Instructional Modules, Modularized Instruction แต่มีหลักการเช่นเดียวกัน  คือ 
การน าส่ือชนิดต่าง ๆ ที่มีวตัถุประสงคใ์นการให้ความรู้เร่ืองเดียวกนัมาจดัเป็นชุด (Alspach, 1995) 
ซ่ึงรายละเอียดต่าง ๆ เก่ียวกบัชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง มีดงัน้ี 
 การเรียนรู้ด้วยตนเอง  
 การเรียน รู้ด้วยตนเองหรือที่ เรียกว่า การเรียน รู้แบบช้ีน าตนเอง  (Self – Directed 
Learning) เป็นแนวคิดของการเรียนรู้วธีิหน่ึงที่ใหค้วามส าคญักบัความรับผิดชอบในการเรียนรู้ของ
ผูเ้รียน ซ่ึงความหมายของการเรียนรู้ดว้ยตนเอง คือ กระบวนการที่ผูเ้รียนริเร่ิมการเรียนดว้ยตนเอง 
โดยการวินิจฉัยความตอ้งการในการเรียนรู้ ก าหนดเป้าหมายและแสวงหาแหล่งเรียนรู้ตลอดจน
เลือกวธีิการเรียนรู้ และประเมินความกา้วหนา้ในการเรียนรู้ดว้ยตนเอง โดยจะไดรั้บความช่วยเหลือ
จากผูอ่ื้นหรือไม่ก็ตาม (Knowles, 1975) การเรียนรู้ดว้ยตนเองมีแนวคิดและความส าคญั ดงัน้ี  
 แนวคดิของการเรียนรู้ด้วยตนเอง  
 การเรียนรู้ด้วยตนเองมีแนวคิดบนพื้นฐานความเช่ือที่ว่า ผูใ้หญ่แต่ละคนมีวุฒิภาวะที่
สมบูรณ์ จึงมีความตอ้งการและความสามารถที่จะช้ีน าตนเองในการใชป้ระสบการณ์ในการเรียนรู้ 
ระบุความพร้อมที่จะเรียนและจดัการเรียนรู้ เพื่อแก้ปัญหาในชีวิตของตนเองได้ ซ่ึงแนวคิดการ
เรียนรู้ด้วยตนเองตั้ งอยู่บนพื้นฐานแห่งความเช่ือ 4 ประการ คือ มโนทัศน์ของผูเ้รียน  บทบาท
ประสบการณ์ของผูเ้รียน ความพร้อมในการเรียนรู้และเป้าหมายในการเรียนรู้  (Knowles, 1975)      
มีรายละเอียด ดงัน้ี 
 1.  มโนทศัน์ของผูเ้รียน (Concept of the Learner) ผูใ้หญ่มีการเจริญเติบโตและบรรลุวุฒิ
ภาวะน าไปสู่การเปล่ียนแปลงบทบาทจากการตอ้งพึ่งพาผูอ่ื้นมาเป็นผูท้ี่สามารถช้ีน าตนเองในการ
เรียนรู้ได ้(Self – Directed  Learning) ผูใ้หญ่จึงมีความรับผดิชอบในกระบวนการเรียนรู้ดว้ยตนเอง 
ดังนั้ น ผูส้อนต้องค านึงถึงความแตกต่างระหว่างบุคคลของผูเ้รียน โดยจดัการเรียนที่ยืดหยุ่น       
ตามความสามารถของผูเ้รียน 
 2.  บทบาทประสบการณ์ของผูเ้รียน (Roles of Learner’s Experience) ผูใ้หญ่มีการสั่งสม
ประสบการณ์และความรู้ที่เก่ียวขอ้งกบัการปฏิบติังาน ผูใ้หญ่จะเช่ือมโยงส่ิงที่เรียนรู้ใหม่เขา้กับ
ประสบการณ์และความรู้ที่มีอยูเ่ดิม วิธีการเรียนรู้ด้วยตนเองที่ดี จึงควรอยูบ่นพื้นฐานของการใช้
ประสบการณ์ของผูใ้หญ่เป็นส าคญั ดังนั้น ผูส้อนตอ้งค านึงถึงความสอดคลอ้งกับประสบการณ์    
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ในการปฏิบัติงานประจ าวนัของผูเ้รียน เพื่อให้ผูเ้รียนสามารถเช่ือมโยงส่ิงที่ เรียนรู้ใหม่เข้ากับ
ประสบการณ์เดิมได ้
 3.  ความพร้อมในการเรียนรู้ (Readiness to Learn) ผูใ้หญ่จะเกิดความพร้อมที่จะเรียนรู้
เม่ือมีความตอ้งการและความสนใจที่จะเรียนรู้ โดยเห็นวา่ส่ิงที่จะเรียนรู้มีความหมายและความจ าเป็น
ต่อตนเอง ดงันั้น ในการกระตุน้ให้ผูใ้หญ่เกิดความพร้อมในการเรียนรู้ควรเน้นให้เห็นถึงเหตุผล
หรือความส าคญัหรือความจ าเป็นของการเรียนรู้ที่สามารถน าไปใช้ในชีวิตการท างาน  และเป็น
ประโยชน์ต่อการท างานของผูใ้หญ่ให้มากที่สุด ผูส้อนตอ้งค านึงถึงความตอ้งการและความสนใจ
ของผูเ้รียนเพือ่น าไปสู่ความพร้อมที่จะเรียนรู้ของผูเ้รียน  
 4. เป้าหมายในการเรียนรู้ (Orientation to Learning) ผูใ้หญ่จะมีเป้าหมายเป็นกรอบ   
ในการเรียนรู้ ซ่ึงผูใ้หญ่ส่วนใหญ่มกัจะเรียนรู้ โดยอาศยัปัญหาเป็นศูนยก์ลาง เน่ืองจากเป้าหมาย 
การเรียนรู้ของผูใ้หญ่ คือ การน าความรู้ไปใช้ในการแกปั้ญหาของงานที่ท  าไดท้นัที ดงันั้น ผูส้อน
ตอ้งค านึงถึงความรู้ที่จะช่วยในการแกปั้ญหาในการท างานเพือ่ให้สอดคลอ้งกบัเป้าหมายของผูเ้รียน
ที่เป็นผูใ้หญ่ 
 ความส าคญัของการเรียนรู้ด้วยตนเอง  
 การเรียนรู้ดว้ยตนเองเป็นแนวคิดการเรียนรู้ชนิดหน่ึงที่สนับสนุนการเรียนรู้ตลอดชีวิต
ของผูใ้หญ่ที่ให้ความส าคญักบัความรับผิดชอบในการเรียนรู้ของผูเ้รียน และศกัยภาพที่มีไม่ส้ินสุด
ของมนุษย  ์(Brockett & Hietmtra, 1991) โดยโนลส์  (Knowles, 1975) กล่าวถึง ความส าคัญของ  
การเรียนรู้ดว้ยตนเอง ดงัน้ี  
 1.  ผูท้ี่เรียนรู้ดว้ยตนเองจะเรียนรู้ไดม้ากกวา่ ดีกวา่และมีความคงอยูข่องความรู้ยาวนานกว่า
ผูท้ี่เป็นฝ่ายรับความรู้อยา่งเดียว เน่ืองจากผูท้ี่เรียนรู้ดว้ยตนเองมีเป้าหมายและความตั้งใจที่จะเรียนรู้
สูงกวา่  
 2.  การเรียนรู้ด้วยตนเองสอดคล้องกบัจิตวิทยาพฒันาการของมนุษยแ์ต่ละคน เม่ือเติบโต
เป็นผูใ้หญ่จะมีพฒันาการที่เป็นอิสระพึ่งพิงผูอ่ื้นน้อยลง เป็นตวัของตวัเองจนมีลกัษณะช้ีน าตนเอง
เพิม่มากขึ้น  
 3.  พัฒนาการใหม่ ๆ  ทางการศึกษาหลายรูปแบบ  เช่น  การศึกษานอกโรงเรียน 
มหาวิทยาลัยเปิด ศูนยก์ารเรียนรู้ การศึกษาอย่างอิสระ รูปแบบการศึกษาเหล่าน้ีล้วนผลักดันให้
ผูเ้รียนรับผดิชอบในการเรียนรู้ของตนเอง โดยสามารถเรียนรู้ดว้ยตนเองได ้ 
 4.  การเรียนรู้ดว้ยตนเองเป็นการเรียนรู้อยา่งต่อเน่ืองตลอดชีวิต เน่ืองจากสถานการณ์ 
ในโลกปัจจุบนัมีการเปล่ียนแปลงตลอดเวลา มนุษยจึ์งจ าเป็นตอ้งมีการเรียนรู้ตลอดเวลา 
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 สรุปการเรียนรู้ดว้ยตนเองเป็นแนวคิดที่เน้นผูเ้รียนเป็นส าคญั ผูเ้รียนจะเป็นผูด้  าเนินการ
และควบคุมการเรียนรู้ดว้ยตวัเอง ตั้งแต่การวินิจฉัยความตอ้งการในการเรียนรู้ ก าหนดเป้าหมาย  
การแสวงหาแหล่งเรียนรู้ เลือกวิธีการเรียนรู้ และวิธีประเมินความก้าวหน้าในการเรียนรู้ ซ่ึงมี
แนวคิดตั้งอยูบ่นพื้นฐานแห่งความเช่ือ 4 ประการ คือ มโนทศัน์ของผูเ้รียน บทบาทประสบการณ์
ของผูเ้รียน ความพร้อมในการเรียนรู้ และเป้าหมายในการเรียนรู้  
 การเรียนรู้ด้วยตนเองจ าเป็นตอ้งมีส่ือการเรียนที่มีความสมบูรณ์และมีประสิทธิภาพ
เหมาะแก่การน าไปศึกษาหาความรู้ดว้ยตนเอง เน้นองคค์วามรู้ที่ตอ้งรู้เพื่อให้สามารถน าไปปฏิบตัิ
ได ้และตอบสนองต่อความแตกต่างระหวา่งบุคคลของผูเ้รียน (กรองกาญจน์ อรุณรัตน์, 2536)  
 ความหมายของชุดการเรียนรู้ด้วยตนเอง  
 โนลส์ (Knowles) ได้น าแนวคิดการเรียนรู้ดว้ยตนเองมาสร้างเป็นชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง
เพื่อให้ผูเ้รียนสามารถน าไปศึกษาด้วยตนเองได้ ซ่ึงความหมายของชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง คือ   
การน าส่ือชนิดต่าง ๆ ที่มีวตัถุประสงค์ในการให้ความรู้เร่ืองเดียวกันมาจดัรวมกนัเป็นชุดอยา่งมี
ระบบ มีการวางแผนการเรียนรู้ไวล่้วงหน้าดว้ย การก าหนดเน้ือหาบทเรียน ส่ือการเรียน กิจกรรม
การเรียน และการประเมินผลการเรียน เพื่อให้ผูเ้รียนน าไปศึกษาด้วยตนเองตามความพร้อมและ
ความสามารถในการเรียนรู้ของผูเ้รียนแต่ละคน ผูเ้รียนสามารถประเมินผลและความกา้วหน้าใน  
การเรียนดว้ยตนเองโดยไม่ตอ้งมีผูส้อน (Knowles, 1975) 
 ความส าคญัและประโยชน์ของชุดการเรียนรู้ด้วยตนเอง  
 ชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเองเป็นนวตักรรมทางการเรียนการสอนชนิดหน่ึงที่ตอบสนองต่อ
ความแตกต่างระหว่างบุคคลของผูเ้รียน โดยมุ่งให้ผูเ้รียนเกิดการเรียนรู้ที่ดีขึ้น (กรองกาญจน์ อรุณรัตน์, 
2536) ความส าคญัของชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเองจึงอยูท่ี่การช่วยให้ผูเ้รียนสามารถศึกษาหาความรู้
และความกา้วหนา้ไดเ้องตามความสามารถ ความสนใจ และความสะดวกของแต่ละคน ความส าคญั
ของชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเองสรุปได ้(ชยัยงค ์พรหมวงศ,์ 2540) ดงัน้ี  
 1.  ผู ้เรียนสามารถศึกษาหาความรู้และความก้าวหน้าได้เอง เป็นการตอบสนอง
ธรรมชาติของผูเ้รียนที่ไม่ชอบหยดุน่ิง ชอบความกา้วหนา้ก่อนผูอ่ื้น  
 2.  การให้ผูเ้รียนสามารถศึกษาหาความรู้ตามความสามารถเป็นการตอบสนองความ
แตกต่างระหว่างบุคคล ผูเ้รียนที่มีความสามารถสูงจะเรียนได้เร็ว ส่วนผูเ้รียนที่มีความสามารถต ่า
ยอ่มเรียนไดช้า้ ผูเ้รียนเกิดอิสระในการเรียนตามความสามารถและความตอ้งการของตนเอง 
 3.  การให้ผูเ้รียนสามารถศึกษาหาความรู้ตามความสนใจ บางคร้ังผูเ้รียนมีความสามารถ
แต่พบว่าเรียนรู้ไดช้า้เน่ืองจากขาดความสนใจ ชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเองที่ผลิตอยา่งมีประสิทธิภาพ
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ย่อมค านึงถึงองค์ประกอบด้านแรงจูงใจที่จะเป็นตัวกระตุ้นให้ผูเ้รียนเกิดความสนใจที่จะเรียน      
เม่ือมีความสนใจผูเ้รียนจะมีโอกาสกา้วหนา้ไปอยา่งรวดเร็ว  
 4.  การให้ผูเ้รียนสามารถศึกษาหาความรู้ตามความสะดวกของแต่ละคน บางคร้ังผูเ้รียน
มีความสามารถและความสนใจ แต่ไม่สะดวกจะเรียนพร้อมผูอ่ื้นในเวลาที่ก  าหนด ชุดการเรียนรู้ 
ดว้ยตนเองจึงตอบสนองความสะดวกของผูเ้รียน คือ สามารถเลือกเวลาเรียนที่เหมาะสมกบัตนเองได ้  
 5.  ผูเ้รียนสามารถศึกษาหาความรู้จากชุดการเรียนรู้ไดต้ลอดเวลา  
 6.  ชุดการเรียนรู้ด้วยตนเองสามารถใช้เป็นส่ือถ่ายทอดความรู้เร่ืองใดเร่ืองหน่ึงให้
ผูเ้รียนจ านวนมากสามารถเรียนเร่ืองเดียวกนัพร้อม ๆ กนัในเวลาเดียวกนั  
 7. ช่วยแก้ปัญหาเร่ืองการขาดแคลนของบุคลากร เพราะชุดการเรียนรู้ด้วยตนเอง  
ผูเ้รียนสามารถศึกษาด้วยตนเองโดยที่ไม่ต้องมีผูส้อนโดยตรงและสามารถศึกษาได้ตลอดเวลา      
ไม่จ  าเป็นตอ้งหยดุงานเพือ่ไปรับการอบรม 
 องค์ประกอบของชุดการเรียนรู้ด้วยตนเอง  
 ชุดการเรียนรู้ด้วยตนเองส่วนใหญ่มีองค์ประกอบที่คล้ายคลึงกันโดยอย่างน้อยควร
ประกอบดว้ย สาระส าคญั วตัถุประสงคท์ัว่ไป และวตัถุประสงคเ์ชิงพฤติกรรม เน้ือหา ส่ือการเรียน 
กิจกรรมการเรียน และเคร่ืองมือประเมินผลการเรียน (Kapfer & Kapfer, 1972) มีรายละเอียด ดงัน้ี  
 1. สาระส าคัญ  เป็นการสรุปของเน้ือหาในภาพรวมเพื่อสะท้อนให้ผูเ้รียนมองเห็น    
โดยชดัเจนเป็นอนัดบัแรก  
 2.  วตัถุประสงค์ทั่วไปและวตัถุประสงค์เชิงพฤติกรรม โดยจะต้องระบุให้ชัดเจน        
ซ่ึงบอกใหผู้เ้รียนทราบส่ิงที่ไดรั้บจากการศึกษาจากชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง  
 3.  เน้ือหา เป็นรายละเอียดของส่ิงที่ตอ้งการให้ผูเ้รียนศึกษาหาความรู้ อาจจดัอยูใ่นรูป
ของสไลด ์เทปเสียง หนงัสือบทเรียน วดิีทศัน์ บทเรียนคอมพวิเตอร์ เป็นตน้  
 4.  ส่ือการเรียน ควรจดัเตรียมไวใ้ห้ผูเ้รียนใชป้ระกอบบทเรียน เพื่อความสะดวกและ 
ง่ายต่อการเรียนรู้ในหน่วยการเรียนนั้น  
 5.  กิจกรรมการเรียน ควรสอดคล้องเน้ือหาและวตัถุประสงค์การเรียนรู้ เพื่อส่งเสริม  
ให้ผูเ้รียนเกิดการเรียนรู้มากที่สุด กิจกรรมการเรียนตอ้งระบุให้ชดัเจนว่าผูเ้รียนตอ้งกระท าโดยตรง 
เช่น ผูเ้รียนทุกคนตอ้งอ่านเอกสารและท าแบบฝึกหดั เป็นตน้  
 6.  เคร่ืองมือประเมินผลการเรียน  เป็นการสร้างแบบทดสอบที่มีความสัมพนัธ์และ
ครอบคลุมวตัถุประสงคเ์ชิงพฤติกรรมที่ก  าหนดไวแ้ต่ละขอ้ แบบทดสอบแบ่งออกเป็น 4 ประเภท 
ประกอบด้วย แบบทดสอบวดัทักษะพื้นฐานของผูเ้รียน แบบทดสอบก่อนเรียน แบบทดสอบ
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ระหวา่งการเรียน และแบบทดสอบเม่ือส้ินสุดการเรียน ซ่ึงการเลือกใชแ้บบทดสอบใดบา้งขึ้นอยูก่บั
วตัถุประสงคใ์นการสร้างชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง  
 ประเภทของชุดการเรียนรู้ด้วยตนเอง  
 ชุดการเรียนรู้ด้วยตนเองมีลักษณะเฉพาะต่างจากการเรียนการสอนทั่วไป เพราะการ
ถ่ายทอดความรู้และประสบการณ์ต่าง ๆ จากผูส้อนไปยงัผูเ้รียนโดยอาศยัส่ือประเภทต่าง ๆ ผูเ้รียน
ไม่ได้เขา้มานั่งเรียนในห้องเรียน แต่ผูเ้รียนจะศึกษาด้วยตนเองที่ท  างานหรือที่บ้านโดยอาศยัส่ือ   
การเรียน ซ่ึงประเภทของชุดการเรียนรู้ด้วยตนเองเม่ือพิจารณาจากส่ือการเรียน  สามารถแบ่งได ้      
3 ประเภท (ชยัยงค ์พรหมวงศ,์ 2540) ดงัน้ี  
 1. ชุดการเรียนรู้ด้วยตนเองที่ยึดส่ือส่ิงพิมพ์เป็นส่ือหลัก เป็นชุดการเรียนรู้ที่บรรจุ
เน้ือหาต่าง ๆ ไวใ้นส่ือส่ิงพิมพ์ในรูปของเอกสารซ่ึงประกอบด้วย เน้ือหาและแบบฝึกหัด เพื่อ
ถ่ายทอดความรู้ไปสู่ผูเ้รียน และใช้ส่ืออ่ืน ๆ เป็นส่ือเสริม  เช่น ส่ือโสตทัศน์  ส่ือคอมพิวเตอร์       
โดยส่ือเสริมเหล่าน้ีจะมีเน้ือหาสอดคล้องกบัส่ือหลกั เพื่อส่งเสริมให้ผูเ้รียนไดเ้ขา้ใจเน้ือหาในส่ือ
ส่ิงพมิพม์ากยิง่ขึ้น  
 2.  ชุดการเรียนรู้ด้วยตนเองที่ยึดส่ือโสตทัศน์เป็นส่ือหลัก  เป็นชุดการเรียนรู้ที่บรรจุ
เน้ือหาต่าง ๆ ไวใ้นรูปของเทปบันทึกเสียง วีดิทัศน์ ภาพยนตร์ หรือสไลด์ เป็นส่ือหลักในการ
ถ่ายทอดความรู้ไปสู่ผูเ้รียน และใชส่ื้ออ่ืน ๆ เป็นส่ือเสริม เช่น ส่ือส่ิงพิมพ ์โดยส่ือเสริมเหล่าน้ีจะมี
เน้ือหาสอดคลอ้งกบัส่ือหลกั เพือ่ใหผู้เ้รียนเขา้ใจเน้ือหาในส่ือหลกัไดดี้ยิง่ขึ้น  
 3. ชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเองที่ยดึส่ือคอมพิวเตอร์เป็นส่ือหลกั เป็นชุดการเรียนรู้ที่บรรจุ
เน้ือหาต่าง ๆ ไวใ้นรูปของส่ือคอมพิวเตอร์เป็นหลักร่วมกับการยึดส่ือทั้ งสองแบบขา้งตน้ ทั้งน้ี
เพราะคอมพวิเตอร์เป็นเทคโนโลยทีี่มีบทบาทในการด าเนินงานทุกดา้นโดยเฉพาะการศึกษา  
 การเลือกส่ือส่ือประกอบชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเองมีแนวทางในการเลือกส่ือ  (Johnson & 
Johnson, 1975) มีดงัน้ี  
 1.  เลือกส่ือที่สามารถช่วยให้ผู เ้รียนบรรลุวตัถุประสงค ์การเรียนได้ดีที ่สุด  เช่น       
มีวตัถุประสงคใ์ห้ผูเ้รียนสามารถเลือกสไลด์ที่แสดงการเจริญเติบโตของเน้ือเยือ่ได ้ซ่ึงการช่วยให้
ผูเ้รียนบรรลุวตัถุประสงคด์ังกล่าว หากใชภ้าพวาดผูเ้รียนจะไม่บรรลุวตัถุประสงค์การเรียนได้ดี
เท่ากบัการใชภ้าพจากสไลด ์ดงันั้น การใชส้ไลดจึ์งเหมาะสมกบัวตัถุประสงคด์งักล่าว  
 2.  เลือกส่ือที่ผูเ้รียนสามารถฝึกหัดท ากิจกรรมการเรียนและทราบผลยอ้นกลับของ    
การท ากิจกรรมการเรียน คือ ตอ้งเป็นส่ือที่ผูเ้รียนสามารถฝึกหัดท ากิจกรรมการเรียนไดใ้นขณะที่
ศึกษาดว้ยตนเอง และมีวธีิการรายงานผลการฝึกท ากิจกรรมการเรียนยอ้นกลบัให้ผูเ้รียนทราบทนัที 
เพือ่ใหผู้เ้รียนมีความเขา้ใจที่ดีและมีทศันคติที่ดีต่อชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง  
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 3.  เลือกส่ือที่ ง่ายต่อการผลิตชุดการเรียนรู้ด้วยตนเอง ซ่ึงส่วนใหญ่มักเลือกใช้ส่ือ
ประเภทส่ิงพิมพ ์เน่ืองจากสะดวกในการผลิตและสามารถผลิตไดอ้ยา่งรวดเร็ว หากผลิตประเภทส่ือ
โสตทศัน์ เช่น ภาพยนตร์และเทปโทรทศัน์ตอ้งใชท้ั้งระยะเวลาและความเช่ียวชาญในการผลิตมาก  
 4.  เลือกส่ือที่มัน่ใจว่าผูเ้รียนสามารถใชชุ้ดการเรียนรู้ดว้ยตนเองได ้ซ่ึงบุคคลส่วนใหญ่
มักชอบใช้ส่ือส่ิงพิมพ์มากกว่าเคร่ืองเล่นเทปประกอบสไลด์ที่ภาพของสไลด์จะเคล่ือนที่โดย
อัตโนมัติโดยสัญญาณจากเทป ทั้งน้ี อาจเป็นเพราะขอ้จ ากัดที่ไม่มีเคร่ืองเล่น ไม่ตอ้งการให้ถูก
ควบคุมโดยเสียง ไม่สามารถคน้หาส่ิงที่ตนสงสยัในเทปได ้เป็นตน้ 
 5.  เลือกส่ือที่สามารถช่วยให้เกิดการเรียนรู้ได้มากที่สุดและส้ินเปลืองงบประมาณ      
ในการผลิตนอ้ยที่สุด 
 
หลักการออกแบบการเรียนการสอน ADDIE MODEL 

การออกแบบการเรียนการสอนเป็นหวัใจหลกัของการพฒันาส่ือการเรียนการสอนทุกประเภท 
บทเรียนมลัติมีเดียที่มีประสิทธิภาพตอ้งมีการน าเน้ือหาที่ไดเ้ตรียมไวแ้ลว้อยา่งดีมาออกแบบวธีิการ
น าเสนอ รวมทั้งกิจกรรมที่จะเสริมให้ผูเ้รียนเกิด กระบวนการเรียนรู้เน้ือหาเหล่านั้ นได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ โดยสามารถน าคุณลกัษณะของมลัติมีเดียมาใชใ้หเ้กิดประโยชน์อยา่งเตม็ที่  

ADDIE คือ กระบวนการพัฒนาโปรแกรมการสอนจากจุดเร่ิมต้นจนถึงจุดส้ินสุดมี
แบบจ าลองจ านวนมากที่นกัออกแบบการสอนใชแ้ละส าหรับตามความประสงคท์างการสอนต่าง ๆ 
กระบวนการออกแบบการเรียนการสอนแบบ ADDIE สามารถสรุปเป็นขั้นตอนทัว่ไปไดเ้ป็น 5 ขั้น 
(Seels Glasgow, 1998) ประกอบดว้ย  

1.  ขั้นวเิคราะห์ (Analysis Phase) ขั้นน้ีเป็นการท าความเขา้ใจปัญหาการเรียนการสอน 
เป้าหมายของรูปแบบการสอนและวตัถุประสงค์ที่จะสร้างขึ้นตลอดจนสภาพแวดลอ้มการเรียนรู้ 
และความรู้พื้นฐานและทกัษะของผูเ้รียนที่จ  าเป็นตอ้งมีโดยพิจารณาจากค าถามเพือ่การวเิคราะห์ว่า 
ใครคือกลุ่มเป้าหมายและเขาตอ้งมีคุณลักษณะอยา่งไรระบุพฤติกรรมใหม่ที่คาดหวงัว่าจะเกิดขึ้น 
กบัผูเ้รียน มีขอ้จ ากดัในการเรียนรู้ที่มีอยูอ่ะไรบา้ง อะไรที่เป็นทางเลือกส าหรับการเรียนรู้ที่มีอยูบ่า้ง 
หลกัการสอนที่พจิารณาเป็นแบบไหน อยา่งไร มีช่วงเวลาการพฒันาเป็นอยา่งไร 

2.  ขั้นการออกแบบ (Design Phase) ขั้นตอนน้ีเป็นการออกแบบประกอบดว้ยการสร้าง
จุดประสงคก์ารเรียนรู้ ก าหนดเคร่ืองมือวดัประเมินผล แบบฝึกหัด เน้ือหา วางแผนการสอนและ
เลือกส่ือการสอน ขั้นตอนการออกแบบควรจะท าอยา่งเป็นระบบและมีเฉพาะเจาะจงโดยความเป็น
ระบบน้ีหมายถึงตรรกะ มีระเบียบแบบแผนของการจ าแนก การพฒันาและการประเมินแผนยทุธวิธี
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ที่วางไวเ้พื่อให้บรรลุเป้าหมาย การออกแบบรูปแบบการสอนจะตอ้งเอาใจใส่ทุกรายละเอียด ซ่ึงมี
ขั้นตอน ดงัน้ี 

2.1  การออกแบบบทเรียน ซ่ึงจะประกอบด้วยส่วนต่าง ๆ ได้แก่ วตัถุประสงค ์  
เชิงพฤติกรรม เน้ือหา แบบทดสอบก่อนบทเรียน ส่ือ กิจกรรม วธีิการการน าเสนอและแบบทดสอบ
หลงัเรียน 

2.2  การออกแบบผงังาน และการออกแบบบทด าเนินเร่ือง 
2.3  การออกแบบหนา้จอภาพ การออกแบบหน้าจอภาพ หมายถึงการจดัพื้นที่ของ

จอภาพ เพือ่ใชใ้นการน าเสนอเน้ือหา ภาพ และส่วนประกอบอ่ืน ๆ ส่ิงที่ตอ้งพจิารณามีการก าหนด
ความละเอียดของภาพ การจดัพื้นที่แต่ละหน้าจอภาพในการน าเสนอ การเลือกรูปแบบและขนาด
ของตวัอกัษรการก าหนดสี ของตวัอกัษร สีของฉากหลงั สีของส่วนอ่ืน ๆ สร้างส่ือตน้แบบ 
 3.  ขั้นการพฒันา (Development Phase) ขั้นตอนการพฒันาคือขั้นที่ผูอ้อกแบบสร้าง
ส่วนต่าง ๆ ที่ไดอ้อกแบบไวใ้นขั้นของการออกแบบซ่ึงครอบคลุมการสร้างเคร่ืองมือวดัประเมินผล 
สร้างแบบฝึกหัด สร้างเน้ือหาและการพฒันาโปรแกรมส าหรับส่ือการสอน เม่ือเรียบร้อยท าการ
ทดสอบเพือ่หาขอ้ผดิพลาดเพือ่น าผลไปปรับปรุงแกไ้ข 

4.  ขั้นการน าไปใช ้(Implementation Phase) ขั้นตอนการด าเนินการน้ี หมายถึง ขั้นของ
การสอนโดยอาจจะเป็นรูปแบบชั้นเรียน การฝึกอบรมหรือห้องทดลอง หรือรูปแบบการเรียนการ
สอนที่ใช้คอมพิวเตอร์โดยจุดมุ่งหมายของขั้นตอนน้ี คือ การสอนอย่างมีประสิทธิภาพและ
ประสิทธิผลจะตอ้งให้การส่งเสริมความเข้าใจของผูเ้รียนสนับสนุนการเรียนรอบรู้ของผูเ้รียน     
ตามวตัถุประสงคท์ี่ต ั้งไว ้

5. ขั้นการประเมินผล (Evaluation Phase) เป็นขั้นตอนสุดทา้ยเพื่อประเมินผลบทเรียน
และน าผลที่ไดไ้ปปรับปรุงแกไ้ข เพื่อให้ไดบ้ทเรียนที่มีคุณภาพโดยการให้ผูเ้รียนท าแบบทดสอบ
และแปลผลคะแนนที่ไดส้รุปเป็นประสิทธิภาพของบทเรียน 
 
ทฤษฎีการเรียนรู้ของผู้ใหญ่  
   การเรียนรู้ของผูใ้หญ่แตกต่างจากการเรียนรู้ของเด็ก เพราะผูใ้หญ่มีประสบการณ์
มากกว่า ดงันั้น การเรียนการสอนตอ้งยดึหลกัให้ตอบสนองต่อธรรมชาติของผูใ้หญ่ นั่นคือ ตอ้งรู้ 
หลักการศึกษาผูใ้หญ่ ซ่ึงโนลส์ (Knowles, 1980) เรียกวิชาการศึกษาผูใ้หญ่น้ีว่า แอนดราโกจี 
(Andragogy) และอาชญัญา รัตนอุบล (2542) ใหค้  านิยามไวว้า่ เป็น “ ศิลป์และศาสตร์ในการช่วยให้
ผูใ้หญ่เกิด การเรียนรู้” ซ่ึงประกอบดว้ย 
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 1.  ความตอ้งการรู้ (Need to Know) ผูใ้หญ่ตอ้งการรู้เหตุผลในการเรียนรู้ และผูใ้หญ่จะ
เรียนรู้ต่อเม่ือเขาตอ้งการจะเรียน เน่ืองจากผูใ้หญ่นั้นเขา้ใจตนเอง และรู้ว่าตนเองมีความรับผิดชอบ
ต่อผลของการตดัสินใจของตนเองได ้ซ่ึงก่อนการเรียนรู้ของผูใ้หญ่มกัตอ้งการจะรู้ว่า เพราะเหตุใด
หรือท าไมจึงจ าเป็นจะตอ้งเรียนรู้ จะไดรั้บประโยชน์อะไรจากการเรียนรู้ และจะสูญเสียประโยชน์
อะไรถา้ไม่ไดเ้รียนรู้ในส่ิงเหล่านั้น ผูใ้หญ่จึงมีความพร้อมที่จะเรียนรู้ในส่ิงที่ตอ้งการเรียนรู้และพึง
พอใจ มากกว่าจะให้ผูอ่ื้นมาก าหนดให้ ทฟัฟ์ (Tough อ้างถึงใน วุฒิพล สกลเกียรติ, 2546, น. 111) 
พบว่า เม่ือผูใ้หญ่จะเรียนอะไรบางอยา่งดว้ยตนเอง เขาจะตรวจสอบดูว่าผลประโยชน์ที่จะไดจ้าก
การเรียนรู้มีมากน้อยเพียงใด และถ้าไม่ได้เรียนแล้วผลจะเป็นเช่นใด ตามหลักการหน่ึงของ
การศึกษาผูใ้หญ่ ที่มอบให้เป็นหน้าที่ของผูอ้  านวยความสะดวก (Facilitator) ต่อการเรียนรู้ที่จะตอ้ง
ช่วยเหล่ือผูเ้รียนให้ได้รับรู้ถึง ความตอ้งการรู้ อย่างน้อยที่สุดผูอ้  านวยความสะดวกอาจช้ีให้เห็น
คุณค่าของการเรียนรู้ ที่จะช่วยแก้ไขประสิทธิภาพในการปฏิบติังานของผูเ้รียนหรือคุณภาพชีวิต   
ใหดี้ขึ้น ส าหรับเคร่ืองมือที่ช่วยใหเ้ขายกระดบัการรับรู้ ความตอ้งการรู้ นั้นอาจจะเป็นเร่ืองจริงหรือ
เร่ืองสมมติขึ้นก็ได ้และสามารถท าให้ผูเ้รียนไดค้น้พบช่องว่างที่เกิดขึ้นระหว่าง ณ จุดที่เขาเป็นอยู่
ในปัจจุบันกับ ณ จุดที่เขาตอ้งการจะเป็นในอนาคต ตวัอยา่งเคร่ืองมือที่ใช้ไดแ้ก่ ระบบประเมิน
บุคลากร (Personnel Appraisal Systems) การหมุนงาน (Job Rotation) การประเมินความสามารถใน
การปฏิบตัิงานดา้นวเิคราะห์ (Diagnostic Performance Assessments) เป็นตน้ 
 ความตอ้งการรู้ของผูเ้รียนที่เป็นผูใ้หญ่นั้นจะเกิดขึ้นเม่ือผูเ้รียนที่เป็นผูใ้หญ่เล็งเห็นวา่ การ
เรียนรู้นั้นเกิดประโยชน์ต่อชีวิตจริง และตระหนักว่าการเรียนรู้สามารถตอบสนองความตอ้งการ 
และความสนใจของตนเองได ้
 2.  มโนทัศน์ของผูเ้รียน (The Learner’s Self Concept) ในกระบวนการเรียนรู้ ผูเ้รียน   
ที่เป็นผูใ้หญ่ตอ้งการที่จะช้ีน าตนเองมากกวา่ที่จะให้ผูส้อนเป็นผูช้ี้น า เป็นการรับรู้เปล่ียนแปลงไป 
(Changes in Self – Concepts) จากการพึ่งพาผูอ่ื้นไปสู่การช้ีน าตนเอง (Self – Directedness) เพิ่มขึ้น 
อมรรัตน์ จนัทวงศ์ (2549) กล่าวถึง การเรียนรู้ด้วยตนเอง (Self – Directed Learning) ซ่ึงมีแนวคิด
พื้นฐานจากทฤษฎีกลุ่มมนุษยนิยม (Humanism) ซ่ึงมีความเช่ือเร่ืองความเป็นอิสระ และความเป็น
ตวัของตวัเองของมนุษย ์และเช่ือว่ามนุษยท์ุกคนเกิดมาพร้อมกบัความดี สามารถหาทางเลือกของ
ตนเอง มีศกัยภาพและพฒันาศกัยภาพของตนเองอยา่งไม่มีขีดจ ากดั มีความรับผดิชอบต่อตนเองและ
ผูอ่ื้น ซ่ึงเป็นแนวคิดวา่ มนุษยท์ุกคนมีศกัยภาพ และมีความโน้มเอียงที่จะใส่ใจ ใฝ่รู้ ขวนขวายเรียนรู้
ดว้ยตนเอง มนุษยส์ามารถรับผดิชอบพฤติกรรมของตนเองและถือวา่ตนเองเป็นคนที่มีค่า สอดคลอ้ง
กบั โนลส์ (Knowles อา้งถึงใน สรรรัชต ์ห่อไพศาล, 2552) ซ่ึงกล่าวถึงคุณลกัษณะของผูเ้รียนที่เป็น
ผูใ้หญ่ที่มีการเรียนรู้แบบช้ีน าตนเอง ว่าควรมีลักษณะ 9 ประการ คือ 1) มีความเข้าใจถึงความ
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แตกต่างของบุคคลในดา้นความคิด และทกัษะที่จ  าเป็นในการเรียนรู้ ไดแ้ก่ ความแตกต่างระหว่าง
การเรียน โดยผู ้สอนเป็นผู ้ช้ีน า ไม่ขึ้ นกับผูใ้ด และเป็นผูท้ี่สามารถควบคุมและน าตนเองได ้            
2) มีแนวคิดวา่ตนเองเป็นบุคคลที่มีความเป็นตวัของตวัเอง ไม่ขึ้นกบัผูใ้ด และเป็นผูท้ี่สามารถควบคุม 
และน าตนเองได ้3) มีความสามารถในการสร้างสัมพนัธ์อนัดีกบัเพื่อน เพื่อที่จะให้บุคคลเหล่านั้น
เป็นผูส้ะทอ้นให้ทราบถึงความตอ้งการในการเรียนรู้ การวางแผนการเรียนของตนเองรวมทั้งการ
ช่วยเหลือผูอ่ื้น ตลอดจนการไดรั้บความช่วยเหลือกลบัจากบุคคลเหล่านั้น 4) มีความสามารถในการ
วเิคราะห์ความตอ้งการในการเรียนรู้อยา่งแทจ้ริง โดยการร่วมมือจากผูท้ี่เก่ียวขอ้ง 5) มีความสามารถ
ในการก าหนดจุดมุ่งหมายในการเรียนรู้จากความต้องการ ในการเรียนรู้ของตนเองโดยเป็น
จุดมุ่งหมายที่สามารถประเมินผลส าเร็จได ้6) มีความสามารถในการเช่ือมความสัมพนัธ์กบัผูส้อน
เพื่อขอความช่วยเหลือ หรือขอค าปรึกษา 7) มีความสามารถในการแสวงหาบุคคล และแหล่ง
วิทยาการที่เหมาะสมสอดคล้องกบัจุดประสงคก์ารเรียนรู้ที่แตกต่างกัน 8) มีความสามารถในการ
เลือกแผนการเรียนที่มีประสิทธิภาพ โดยใชป้ระโยชน์จากแหล่ง วิทยาการต่าง ๆ มีความคิดริเร่ิม 
และมีทกัษะการวางแผนอยา่งดี และ 9) มีความสามารถในการเก็บรวบรวมขอ้มูล และน าผลจาก
ขอ้มูลที่คน้พบไปใชอ้ยา่งเหมาะสม 
  มโนทศัน์ของผูเ้รียนที่เป็นผูใ้หญ่นั้นตอ้งการที่จะเรียนรู้ดว้ยตนเองมากกว่า และการ
เรียนรู้ที่มีลกัษณะการแนะแนวมากกวา่การสอน บทบาทของผูส้อนควรจะเป็นการเขา้ไปมีส่วนร่วม 
อ านวยความสะดวกในการเรียนรู้ (Facilitator) มากกว่า ควรสร้างบรรยากาศในการเรียนรู้ การ
ยอมรับฟังและยอมรับในการแสดงออก ทศันคติและความรู้สึกนึกคิด ที่จะช่วยให้ผูเ้รียนไดเ้ขา้ใจ 
ถึงจุดมุ่งหมายในการเรียนรู้ได ้
 3.  บทบาทของประสบการณ์ของผูเ้รียน (The Role of the Learner’s Experience)
ประสบการณ์ชีวิตมีผลกระทบต่อการเรียนรู้ของผูเ้รียนที่เป็นผูใ้หญ่ เพราะผูใ้หญ่มีประสบการณ์
มากกวา่ และผูใ้หญ่สะสมประสบการณ์เพิม่ขึ้น เป็นการขยายฐานที่จะเช่ือมโยงถึงประสบการณ์การ
เรียนรู้ใหม่ โดยมีประสบการณ์เดิมเป็นแนวทางในการเรียนรู้ในส่ิงใหม่ ๆ สหยเูนียน (Saha Union, 
2552) อา้งถึงผูใ้หญ่มีประสบการณ์มากกวา่เด็กในหลายดา้น ซ่ึงสะสมไวด้ว้ยวิธีการแตกต่างกนัมา     
ตั้งแต่เด็ก ยิ่งอายุมากขึ้นก็ยิ่งสะสมประสบการณ์มากยิง่ขึ้น นับเป็นแหล่งที่มีคุณค่ามากส าหรับ   
การเรียนรู้เร่ืองประสบการณ์น้ีมีผลต่อการเรียนรู้ของผูใ้หญ่หลายประการ คือ ผูใ้หญ่สามารถ
แลกเปล่ียนความคิดเห็นหรือประสบการณ์กับผู ้อ่ืนได้ เป็นการขยายโลกทัศน์ของผู ้ใหญ่ให้
กวา้งขวางมากขึ้น ดงันั้น ผูใ้หญ่จึงเป็นแหล่งวิทยาการส าคญัในการเรียนรู้ ผูใ้หญ่มีประสบการณ์
เดิมเป็นพื้นฐาน และสามารถน าประสบการณ์เดิมนั้นไปเก่ียวโยงหรือสมัพนัธก์บัประสบการณ์ใหม่ ๆ  ได ้
จึงท าให้ประสบการณ์ใหม่มีความหมายมากขึ้น และผูใ้หญ่มีลกัษณะฝังแน่นกบัความเคยชิน หรือ
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ประสบการณ์เดิมที่ผ่านมา จึงท าให้ผูใ้หญ่เปล่ียนแปลงอะไรไดย้าก สอดคล้องกับ วุฒิพล สกลเกียรติ 
(2546, น. 113) ช้ีแนะว่า วยัของผูใ้หญ่มีช่วงกวา้ง ประสบการณ์ที่ได้รับจึงมากมายแตกต่างจาก     
วยัเด็ก นอกจากนั้ น  ผู ้ใหญ่ยงัมีความหลากหลายมากกว่า เช่น ภูมิหลัง ลักษณะการเรียนรู้   
(Learning Style) แรงจูงใจ ความตอ้งการ ความสนใจและเป้าหมาย ดงันั้น ส่ิงที่ตอ้งเน้นเป็นอยา่งยิง่
ในการศึกษาผูใ้หญ่ ก็คือ การตั้งอยูบ่นกลยทุธใ์นการเรียนการสอนผูใ้หญ่ที่รวยไปดว้ยประสบการณ์
อนัเป็นทรัพยากรที่ส าคญัต่อการเรียนรู้ จุดเน้นอีกประการหน่ึงของการศึกษาผูใ้หญ่ คือ การใช้
เทคนิคประสบการณ์ (Experimental Technique) คือการใชเ้ทคนิคที่จะดึงประสบการณ์ของผูเ้รียน
ออกมาให้เกิดประโยชน์ เช่น การอภิปรายกลุ่ม (Group Discussion) สถานการณ์สมมุติ (Simulation 
Experience) กิจกรรมการแกปั้ญหา (Problem – Solving Activities) การใชก้รณีตวัอยา่ง (Case Method) 
และการทดลอง (Laboratory Methods) 
  สรุป บทบาทของประสบการณ์ของผูเ้รียนนั้นท าให้ผูใ้หญ่มีความแตกต่างระหว่าง
บุคคล ยิ่งอายุมาก ประสบการณ์ก็จะยิ่งแตกต่างมากยิ่งขึ้ น ดังนั้ นการจัดกิจกรรมการเรียนรู้    
ส าหรับผูเ้รียนที่เป็นผูใ้หญ่ ควรค านึงถึงทั้งในดา้นของความแตกต่างระหว่างบุคคล และขอ้ดีของ
การมีประสบการณ์ของผูเ้รียนที่เป็นผูใ้หญ่ ซ่ึงง่ายต่อการจดัฝึกอบรม 
 4. ความพร้อมที่จะเรียนรู้ (Readiness to Learn) ผูใ้หญ่พร้อมที่จะเรียนรู้เม่ือเห็นว่าการ
เรียนรู้มุ่งไปที่ชีวิตประจ าวนั (Life – Centered) หรือเน้นที่งาน การแก้ปัญหา (Task – Centered) 
มากกว่า ซ่ึงแตกต่างกบัเด็กที่มีแนวโน้มในการที่จะเรียนรู้โดยอาศยัเน้ือหาวิชาเรียนตามหลกัสูตร 
ตามขอ้บงัคบัของผูส้อนแต่ผูเ้รียนที่เป็นผูใ้หญ่จะยอมรับ และสนใจกิจกรรมการเรียนรู้เม่ือเห็นว่า
การเรียนรู้นั้ น ๆ จะช่วยให้ผูเ้รียนท างานได้ดีขึ้ น หรือแก้ปัญหาในชีวิตประจ าวนัได้ วุทธิศักด์ิ     
โภชนุกูล (2550) กล่าวถึงความพร้อมที่จะเรียนรู้จะเป็นผลจากภารกิจพฒันาการ (Developmental 
Tasks) ถ้าสอดคลอ้งกบัความตอ้งการ ตรงกับปัญหาและสถานการณ์จริงของผูเ้รียน ผูเ้รียนย่อม      
มีความพร้อมในการเรียนรู้สูง เกิดเป็นช่วงเวลาที่เหมาะสมที่จะสอน (Teachable Moment) ผูเ้รียน   
ยอ่มเรียนรู้อยา่งมีประสิทธิภาพ ซ่ึงสอดคลอ้งกบั สหยเูนียน (Saha Union, 2552) ซ่ึงอา้งถึงการสอน
ผูใ้หญ่มีความพร้อมที่จะเรียนรู้และรับส่ิงต่าง ๆ ได ้ถา้ผูเ้รียนเกิดความตอ้งการ ส่วนในการสอนเด็ก
นั้นมกัจะก าหนดว่า เด็กควรจะตอ้งเรียน (Ought to) ในส่ิงนั้นส่ิงน้ี เพราะคิดว่าอาจจะมีประโยชน์
กบัอนาคตของเด็กต่อไป โดยมิไดค้  านึงถึงความตอ้งการของเด็กในขณะนั้น ซ่ึงความพร้อมของ
ผูใ้หญ่อาจสร้างได้โดยมิตอ้งรอคอยให้พฒันาขึ้นมาเอง คือ มีวิธีการกระตุน้ในรูปแบบของการ
กระท า อาจจะในลกัษณะของความมุ่งหวงัในระดบัสูง และกระบวนการวินิจฉัยตนเองช่วยท าให้
ผูใ้หญ่ไดพ้ฒันาตนเองซ่ึงเรียกวา่ “แรงจูงใจใฝ่สมัฤทธ์ิ” (Achievement Motives) 
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  ผูเ้รียนที่เป็นผูใ้หญ่จะพร้อมและยอมรับในการเรียนรู้ เม่ือเช่ือว่าการเรียนรู้จะช่วยท า
ให้ท  างานได้ดีขึ้ น  หรือ ช่วยให้พัฒนาตนเองได้มากขึ้ น  และสามารถน าไปแก้ปัญหาใน
ชีวิตประจ าวนัได้ การจดัหลักสูตรเพื่อการเรียนการสอนของผูเ้รียนที่เป็นผูใ้หญ่ จึงควรจะอาศยั
สถานการณ์ต่าง ๆ รอบตวั เพือ่เพิม่ความรู้ ความเขา้ใจ ทกัษะ ซ่ึงมีส่วนช่วยในการแกปั้ญหาในชีวิต
ของผูเ้รียนได ้
 5. การน าไปสู่การเรียนรู้ (Orientation to Learning) การน าไปสู่การเรียนรู้ของผูเ้รียนที่
เป็นผูใ้หญ่นั้น ผูใ้หญ่จะเรียนรู้เพื่อใชป้ระโยชน์ไดจ้ริงในทนัที ใชใ้นชีวติจริง (Problem – Centered 
/ Life – Centered and Immediacy of Application) วุฒิพล สกลเกียรติ (2546, น. 113) อธิบายถึง    
การน าไปสู่การเรียนรู้ของผูใ้หญ่นั้น การมีจุดเนน้ที่ต่างกนัในการน าไปสู่การเรียนรู้ระหว่างเด็กกบั
ผูใ้หญ่ กล่าวคือ เด็กใช้เน้ือหาวิชาเป็นศูนยก์ลาง ผูใ้หญ่ถูกจูงใจให้เข้ามาเรียนเม่ือผูใ้หญ่รับรู้ว่า    
การเรียนรู้ที่ เป็นความรู้ใหม่ ความเข้าใจใหม่ ทักษะ ค่านิยมและทัศนคติ จะเป็นไปอย่างมี
ประสิทธิภาพถา้ถูกน าเสนอภายใตบ้ริบทของการน าไปใชไ้ดจ้ริงในชีวติ จุดน้ีเป็นจุดส าคญัที่ควรน า
การเสริมแรง (Reinforcement) มาใช้ ซ่ึงสอดคล้องกับ สุรเชษฐ เวชชพิทักษ์ (2552) เสนอแนะ
แนวทางในการเรียนรู้ของผูเ้รียนที่เป็นผูใ้หญ่ไวด้งัน้ี 1) ปฐมนิเทศหรือให้การอบรมผูส้อนผูใ้หญ่ 
สภาพการเรียนรู้ของผูใ้หญ่ที่แตกต่างจากเด็ก ซ่ึงผูส้อนควรได้รับการฝึกอบรม นิเทศให้เขา้ใจถึง
ความแตกต่างรวมทั้งค  านึงถึงผูเ้รียนเป็นหลกั และช่วยให้ผูใ้หญ่เรียนมากกว่าการมุ่งสอนเน้ือหา
วิชาการ 2) หลักสูตรการเรียนการสอนควรมุ่งเน้นประโยชน์ การน าไปใช้จริง เน่ืองจากผูใ้หญ่มี
แนวโน้ม  ยึดการแก้ปัญหาเป็นศูนยก์ลางในการเรียนรู้มากว่าเน้ือหาวิชาการ และ 3) การจัด
ประสบการณ์   การเรียนรู้ส าหรับผูใ้หญ่ควรยดึปัญหาเป็นหลกัและกระบวนการแกปั้ญหาเป็นหลกั 
นอกจากน้ีผูใ้หญ่จะเรียนรู้ไดดี้กว่าในบรรยากาศที่มีการอ านวยความสะดวกต่าง ๆ ทั้งกายภาพ เช่น 
การจดั แสงสว่าง และอุณหภูมิของห้องให้พอเหมาะ มีการจดัที่นั่งที่ เอ้ือต่อการมีปฏิสัมพนัธ์
ระหวา่งผูส้อนกบัผูเ้รียนหรือระหวา่งผูเ้รียนดว้ยกนัไดอ้ยา่งสะดวก มีบรรยากาศของการยอมรับใน
ความแตกต่างในทางความคิด ประสบการณ์ที่แตกต่างกนัของแต่ละคน มีความเคารพซ่ึงกนัและกนั 
มีอิสรภาพและการสนบัสนุนใหมี้การแสดงออกและมีความเป็นกนัเอง มากกวา่บงัคบัดว้ยกฎเกณฑ์
ต่าง ๆ ผูเ้รียนที่เป็นผูใ้หญ่ก็จะปรับตวัให้เขา้กบัสภาพแวดล้อม และยอมรับ ปรับตนเองให้เขา้กับ
ประสบการณ์และส่ิงแวดลอ้มนั้น ๆ ได ้(สุรเชษฐ เวชชพทิกัษ,์ 2558)  
  การน าไปสู่การเรียนรู้ของผูใ้หญ่ ผูใ้หญ่ส่วนมากมีการเรียนรู้โดยอาศยัปัญหาเป็น
ศูนยก์ลาง หรือเพื่อน าความรู้ไปแก้ปัญหาชีวิตประจ าวนัได ้และผูใ้หญ่จะเรียนรู้ได้อยา่งดียิ่งใน
บรรยากาศแวดลอ้มที่เป็นกนัเอง ไม่มีความรู้สึกถูกบงัคบัโดยระเบียบกฎเกณฑ ์ซ่ึงผูส้อนจ าเป็นที่จะ
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เขา้ใจในแนวทางการเรียนรู้ของผูเ้รียน เพื่อที่จะไดห้าแนวทางการเรียนรู้ของหลักสูตรที่จะน ามา
สอน และสามารถออกแบบการเรียนรู้ใหต้รงกบัประสบการณ์การเรียนรู้ของผูเ้รียนที่เป็นผูใ้หญ่ได ้
 6. แรงจูงใจ (Motivation) การเรียนรู้ของผูใ้หญ่นั้ นจะมีความพร้อมที่เรียนรู้ในส่ิงที่
ตอ้งการเรียนรู้และพงึพอใจ มากกว่าจะให้ผูอ่ื้นมาก าหนดให ้และมกัจะมีแรงจูงใจในการเรียนรู้จาก
ภายในตนเองมากกว่าแรงจูงใจภายนอก ทฟัฟ์ (Tough อา้งถึงใน สรุเชษฐ เวชชพทิกัษ์, 2552) ศึกษา
แรงจูงใจในการเรียนรู้ของผูใ้หญ่ โดยวธีิการสมัภาษณ์เพือ่ท  าความเขา้ใจถึงแรงจูงใจที่ท  าให้ผูใ้หญ่
เขา้ร่วมโครงการศึกษาต่อเน่ือง ซ่ึงพบว่าผูเ้รียนที่เป็นผูใ้หญ่เกือบทุกคนมิได้เขา้เรียนด้วยเหตุผล    
จูงใจเพียงอยา่งเดียว แต่มีแรงจูงใจหลายอย่างประกอบกัน ผูเ้รียนที่เป็นผูใ้หญ่ส่วนมากเขา้เรียน 
เพราะมีความตอ้งการที่จะน าความรู้ทกัษะไปใช้ ผูเ้รียนที่เป็นผูใ้หญ่บางคนรู้ว่าตนเองจะตอ้งท า 
หรือไดรั้บมอบหมายงานใหม่ที่ตอ้งใช้ทกัษะใหม่ ๆ และผูใ้หญ่บางคนเขา้เรียนเพราะตอ้งการใช้
เวลาว่างให้เป็นประโยชน์ การสร้างแรงจูงใจในการเรียนรู้ของผูใ้หญ่นั้น ลิป (Lieb อ้างถึงใน สุจินดา 
ม่วงมี, 2548, น. 30 – 31) เสนอแนะขอ้แนะน า 4 ประการ ส าหรับผูส้อนผูเ้รียนที่เป็นผูใ้หญ่ ในการ
สนบัสนุนผูเ้รียนใหเ้รียนรู้ไดดี้ขึ้น ดงัน้ี 1) การสร้างแรงจูงใจ ผูส้อนตอ้งสร้างความคุน้เคยกบัผูเ้รียน
และเตรียมผูเ้รียนเพื่อการเรียนรู้ด้วยวิธีการ เช่น ก าหนดความรู้สึก และน ้ าเสียงที่แสดงออกถึง     
การยอมรับและเป็นกันเองต่อผูเ้รียน ก าหนดส่ิงที่เก่ียวขอ้งในการรับสัมผสัของผูเ้รียนให้อยู่ใน
ระดบัที่เหมาะสม เน่ืองดว้ยคนเราจะเรียนรู้ไดดี้ที่สุดภายใตภ้าวะความเครียด หรือความกดดนัที่ระดบั
ต ่า – ระดบักลาง ถ้าระดับความเครียด หรือความกดดันในการเรียนสูง จะกลายเป็นอุปสรรคต่อ   
การเรียนรู้ ส่ือวสัดุการเรียนที่ใชค้วรจดัให้ชดั สบายตา มีส่วนช่วยลดภาวะความเครียดหรือความกดดนั
ไดอ้ยา่งหน่ึง การวางแผนให้มีระยะเวลาส าหรับหยุดพกับ่อย ๆ แม้แต่การหยุดพกัเหยยีดขา แขน 
ล าตวั สัก 2 นาที ก็สามารถช่วยลดภาวะความเครียด หรือความกดดนัเช่นกนั ช่วงการบรรยายควร
ใหมี้การหยดุพกั ทุก ๆ 45 – 60 นาที แต่ถา้สถานการณ์การเรียนการสอน มีปฏิสมัพนัธร์ะหวา่งกนัมาก 
การหยดุพกั สามารถยดืไปหลงัจากการเรียนการสอน 60 – 90 นาที แล้ว เป็นตน้ และการก าหนด
ความง่าย ความยากของบทเรียนหรือกิจกรรมการเรียนก่อนล่วงหน้าและวางแผน ช่วงการให้รางวลั 
หรือแรงเสริมผูเ้รียนในการสะสมความส าเร็จ รวมทั้งการให้ขอ้มูลป้อนกลบั (Feedback) ที่เป็นการ
เฉพาะเร่ืองไม่ใช่เร่ืองทัว่ ๆ ไป 2) การให้แรงเสริม (Reinforcement) เป็นส่ิงที่มีความจ าเป็นมาก   
ในกระบวนการเรียนการสอน การให้แรงเสริมเป็นตวักระตุ ้นการแสดงออก และมีพฤติกรรม         
ที่เหมาะสมหรือถูกตอ้ง แรงเสริมโดยทัว่ไปมี 2 ประเภท คือ แรงเสริมทางบวก และแรงเสริมทางลบ 
กล่าวคือ แรงเสริมทางบวก โดยทัว่ไปจะใชก้บัทกัษะใหม่ ๆ เพื่อเพิ่มพฤติกรรม ถา้พฤติกรรมที่ดี    
ก็ให้รางวลัดว้ยการชม กล่าวยกยอ่งและอ่ืน ๆ เพื่อเสริมพฤติกรรมนั้นให้มีต่อ ๆ ไป ส่วนแรงเสริม
ทางลบนั้น โดยทัว่ไปแลว้มีการใชแ้รงเสริมทางลบในการสอนทกัษะใหม่ เพือ่พยายามเปล่ียนแปลง
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พฤติกรรม ผลการของการใชแ้รงเสริมทางลบ คือ การหดหาย นั่นคือ ผูส้อนใชแ้รงเสริมทางลบ 
จนกระทั่งพฤติกรรมที่ไม่ดีหายไป อย่างไรก็ตามผูส้อนควรพยายามเปล่ียนพฤติกกรมด้วยการ
ประยกุตใ์ชแ้รงเสริมทั้งทางบวกและทางลบให้ตั้งอยูบ่นพื้นฐานความคิดที่ดี เพื่อช่วยผูเ้รียนที่เป็น
ผูใ้หญ่จ  าในส่ิงที่ผูเ้รียนก าลงัเรียน หรือสนใจอยู ่
  แรงจูงใจของผู ้เรียนที่ เป็นผูใ้หญ่ที่ ดีนั้ นควรสร้างจากแรงผลักดันภายใน เช่น     
ความตอ้งการเพิม่ความพึงพอใจในงาน การเขา้ใจตนเอง (Self – Esteem) จะช่วยท าให้ผูเ้รียนที่เป็น
ผูใ้หญ่มีความสนใจในการเรียนรู้มากยิ่งขึ้ น แต่แรงจูงใจภายนอก เช่น งานที่ ดี การได้รับการ
สนบัสนุน เงินเดือนสูงก็เป็นส่ิงที่จะช่วยเสริมใหผู้เ้รียนที่เป็นผูใ้หญ่มีเป้าหมายในการเรียนรู้เพิ่มขึ้น
อีกเช่นกนั 
  ทฤษฎีการเรียนรู้ของผู ้เรียนที่ เป็นผู ้ใหญ่  (Andragogical Model) พอสรุปได้ดัง
ประเด็นต่อไปน้ี (1) ผูใ้หญ่ตอ้งการรู้ว่าส่ิงที่ก  าลงัเรียนอยูน่ั้น เรียนไปท าไม พวกเขาควรไดรั้บการ
บอกกล่าวถึง ผลที่มีต่อพวกเขาโดยตรง เช่น การสร้างหลกัสูตรการเรียนรู้ดว้ยตนเอง ผูเ้รียนที่เป็น
ผูใ้หญ่ตอ้งการรู้ว่าเรียนไปท าไม ซ่ึงตวับทเรียนนั้นควรเร่ิมตน้ดว้ยการเน้นใหเ้ห็นประโยชน์ในการ
สร้างทีมงาน ซ่ึงผูใ้หญ่รู้และสามารถน าไปใช้ได้โดยตรงในงาน (2) ผูใ้หญ่มีคลังประสบการณ์       
ที่สะสมมาตลอดชีวิต เปรียบเสมือนขุมทรัพยเ์พื่อการเรียนรู้ต่อเน่ือง ผูเ้รียนที่เป็นผูใ้หญ่จะดึงเอา
ประสบการณ์ที่เคยมีมาประกอบการเรียนรู้ในหัวขอ้นั้น ๆ ซ่ึงทฤษฏีของ โนลส์ (Knowles) ท าให้
ทราบว่า ผูใ้หญ่เขา้มาเรียนพร้อมประสบการณ์การท างานที่มีมาก่อน และมีความคาดหวงัที่จะใช้
ประสบการณ์เหล่านั้นร่วมไปในกระบวนการเรียนรู้ เน้ือหาจึงควรถูกออกแบบไวใ้หผู้เ้รียนสามารถ
เขา้ร่วม โดยชวนให้ระลึกถึงวธีิที่ผูเ้รียนเคยใชแ้กปั้ญหาในอดีต และเสนอแนะวิธีการท างานเป็นทีม
ที่จะสามารถน าไปใชป้ระโยชน์ในอนาคต (3) ผูใ้หญ่เรียนรู้วิธีแกปั้ญหาแบบลงมือท าจริง เพื่อให้
เกิดการเรียนรู้ ผูใ้หญ่ไม่ชอบวิธีท่องจ า เช่น การออกแบบเกมแกปั้ญหาดว้ยการตดัสินใจเป็นทีม 
ภายใตส้ถานการณ์จ าลองที่ถูกควบคุมโดยคอมพวิเตอร์ (4) ผูใ้หญ่ตอ้งการใชค้วามรู้และทกัษะที่ได้
เรียนรู้มาทนัที ความทรงจ าจะลดลงถา้เก็บไวน้านโดยไม่ไดใ้ช ้ซ่ึงตรงตามหลกัทฤษฎีของ โนลส์ 
(Knowles) ที่กล่าววา่ ความรู้ที่ไดค้วรถูกน าไปใชท้นัทีเพือ่ย  ้าความทรงจ า 
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งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 งานวิจัยในประเทศ 
 กภัสสร รัตนมณี (2558) ศึกษาความรู้และการปฏิบตัิตามหลักสุขาภิบาลอาหารของ        
ผูส้ัมผสัอาหารของพนักงานระดับปฏิบตัิการในโรงอาหาร จ านวน 40 คนในโรงเรียนมงฟอร์ต
วทิยาลยั ผลการศึกษาพบว่า ความรู้ดา้นสุขาภิบาลอาหารของผูส้ัมผสัอาหารส่วนใหญ่ (ร้อยละ 57.50) 
อยูใ่นระดบัดี การปฏิบติัตวัตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร ของผูส้ัมผสัอาหารอยูใ่นระดบัดีมาก การสงัเกต 
การปฏิบตัิตามหลกัสุขาภิบาลของผูส้ัมผสัอาหาร จ านวน 12 ร้าน พบว่า ผูส้ัมผสัอาหารส่วนใหญ่
ปฏิบติัตามขอ้ก าหนดดา้นสุขาภิบาลอาหาร ทั้งน้ี เน่ืองจากผูส้ัมผสัอาหารร้อยละ 50 ได้ผ่านการ
อบรมหลกัสุขาภิบาลมาแลว้ จึงท าให้มีความรู้เก่ียวกับสุขาภิบาลอาหารดีและการปฏิบตัิตวัตาม 
หลกัสุขาภิบาลอาหารของผูส้มัผสัอาหารอยูใ่นระดบัดีมาก 
 จงใจ  กุยุคา (2555) ศึกษาพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบอาหารใน
ครัวเรือนเขตเทศบาลต าบลวงัไผ่ อ  าเภอเมือง จงัหวดัชุมพร ผลการวิจยัพบว่า พฤติกรรมด้าน
สุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบอาหารในครัวเรือน โดยรวมอยูใ่นระดบัสูง มีความรู้ดา้นสุขาภิบาล
อาหารอยูใ่นระดบัต ่า  ผูป้ระกอบอาหารในครัวเรือนที่มีเพศ อาย ุสถานภาพสมรส ระดบัการศึกษา 
อาชีพ ความถ่ีในการประกอบอาหารในครัวเรือน รายไดต่้อเดือน จ านวนสมาชิกในครัวเรือน และ
การป่วยเป็นโรคอุจจาระร่วงต่างกนั มีพฤติกรรมดา้นสุขาภิบาลอาหารแตกต่างกนัอยา่งมีนัยส าคญั
ทางสถิติที่ระดบั 0.05 ความรู้กบัพฤติกรรมดา้นสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบอาหารในครัวเรือน 
โดยรวมไม่มีความสมัพนัธก์นั แต่ความรู้ดา้นสถานที่ประกอบอาหารมีความสมัพนัธใ์นทางบวกกบั
พฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบอาหารในครัวเรือนด้านการท าความสะอาดและ  
ดา้นการเก็บรักษา อยา่งมีนัยส าคญัทางสถิติที่ระดบั 0.05 ขอ้คน้พบจากการวิจยั พบว่า ความรู้ของ  
ผูป้ระกอบอาหารในครัวเรือนเขตเทศบาลต าบลวงัไผ ่ยงัไม่ผ่านเกณฑ ์ดงันั้น เทศบาลต าบลวงัไผ่
ควรมีการจดัโครงการอบรม คลีน ฟู้ด กูด้ เทส (Clean Food Good Taste) ให้กับผูป้ระกอบอาหาร 
เพื ่อให้ไดร้ับความรู้ดา้นสุขาภิบาลอาหารเพิ ่มขึ้น รวมทั้งควรมีการติดตามและประเมินผล      
การปฏิบติังานเป็นระยะ ๆ อยา่งต่อเน่ือง 
 จารึก  อินทนาศักด์ิ (2555) ศึกษาความสัมพันธ์ของความรู้กับการปฏิบัติตามเกณฑ์
มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการร้านจ าหน่ายอาหารในจงัหวดัชุมพร ผลการวจิยัพบว่า 
ปัจจัยความรู้เก่ียวกับการสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการ โดยรวมอยู่ในระดับปานกลาง       
การปฏิบติัตามเกณฑม์าตรฐานสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการ โดยรวมอยูใ่นระดบัปานกลาง 
ปัจจยัส่วนบุคคล ไดแ้ก่ อาย ุสถานภาพสมรส ระดบัการศึกษา รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน และสถานะของ
ร้านอาหารมีความสัมพนัธ์ในทิศทางบวกกบัการปฏิบติัตามเกณฑม์าตรฐานสุขาภิบาลอาหารของ
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ผูป้ระกอบการ อยา่งมีนัยส าคญัทางสถิติที่ระดบั 0.05  ปัจจยัความรู้เก่ียวกับการสุขาภิบาลอาหาร    
มีความสัมพันธ์ในทิศทางบวกกับการปฏิบัติตาม เกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารของ
ผูป้ระกอบการ อยา่งมีนัยส าคญัทางสถิติที่ระดับ 0.01  ความรู้และการปฏิบตัิตามเกณฑม์าตรฐาน
การสุขาภิบาลอาหารไม่ผา่นเกณฑใ์นดา้นสถานที่จ  าหน่าย คุณภาพและภาชนะที่ใชป้ระกอบอาหาร 
และผูป้ระกอบอาหาร เป็นตน้ ดงันั้น องคก์ารบริหารส่วนต าบลหรือเทศบาล ควรมีการให้ความรู้
เก่ียวกบัการรับรองมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารแก่ผูป้ระกอบการให้มากขึ้น และควบคุมก ากบัให้
ผูป้ระกอบการดา้นอาหารไดป้ฏิบติัตามเกณฑม์าตรฐานครบทุกดา้น เพื่อมุ่งสู่การเป็นร้านจ าหน่าย
อาหารที่ผา่นเกณฑม์าตรฐานสุขาภิบาลอาหาร 
 จ ารัก ล าภเวช (2552) ศึกษาประสิทธิผลการใช้ชุดการเรียนรู้ด้วยตนเองส าหรับ
ผูป้ฏิบตัิงานพยาบาล (ผูช่้วยพยาบาล) โดยผ่านส่ืออิเล็กทรอนิกส์เร่ือง การดูแลผูป่้วยโรคมะเร็ง      
ที่ได้รับการรักษาด้วยรังสีรักษา โดยศึกษากับกลุ่มตัวอย่างจ านวน 30 คน ด้วยเคร่ืองมือที่
ประกอบด้วยชุดการเรียนรู้ด้วยตนเองส าหรับผูป้ฏิบัติงานพยาบาล  (ผูช่้วยพยาบาล) โดยผ่าน        
ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ เร่ือง การดูแลผูป่้วยโรคมะเร็งที่ไดรั้บการรักษาดว้ยรังสีรักษา โรงพยาบาลศิริราช 
และแบบทดสอบวดัผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน จ านวน 1 ชุด จากนั้นจึงทดสอบประสิทธิภาพด้วย    
ค่า 80/80 และประสิทธิผล ด้วยค่าที ผลการศึกษาพบว่า ชุดการเรียนรู้ด้วยตนเองมีประสิทธิภาพ
80.66/83.24 และท าให้ผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนหลงัการเรียนมากกวา่ก่อนการเรียนอยา่งมีนัยส าคญั
ทางสถิติที่ระดบั 0.05 
 ชัญญานุช ไพรวงษ์ (2554) ศึกษาการจดัสุขาภิบาลอาหารในครัวเรือนของประชากร  
บา้นเด่ือ ต าบลโคกกรวด อ าเภอเมือง จงัหวดันครราชสีมา  ผลการวจิยัพบว่า ความรู้เก่ียวกบัการจดั
สุขาภิบาลอาหารในครัวเรือนของกลุ่มตวัอยา่งอยูใ่นระดับดี ปัจจยัดา้นความรู้เก่ียวกบัการจดัการ
สุขาภิบาลอาหารในครัวเรือนมีผลต่อพฤติกรรมการจดัสุขาภิบาลอาหารในครัวเรือนของประชากร
บา้นเด่ือ ส่วนปัจจยัทางด้านเจตคติที่มีต่อการจดัสุขาภิบาลอาหารในครัวเรือนของกลุ่มตวัอยา่ง     
อยู่ในระดับดี ส่วนปัจจัยด้านเจตคติต่อการจัดการสุขาภิบาลอาหารในครัวเรือนไม่มีผลต่อ
พฤติกรรมการจดัสุขาภิบาลอาหารในครัวเรือนของประชากร  
 เติมทรัพย ์จั่นเพชร (2555) ศึกษาการพัฒนาความรู้เก่ียวกับการปฏิบัติงานส าหรับ    
ผูช่้วยพยาบาล โดยใชชุ้ดการเรียนรู้ดว้ยการน าตนเอง กลุ่มตวัอยา่งเป็นผูช่้วยพยาบาลโรงพยาบาล
ธรรมศาสตร์เฉลิมพระเกียรติที่ดูแลผูป่้วยโดยตรง สังกัดอยู่ใน 6 สาขาการพยาบาลโดยการสุ่ม    
จากประชากร ซ่ึงใช้วิธีการสุ่มตามระดับชั้นอย่างเป็นสัดส่วน (Proportional Stratified Random 
Sampling) ใช้สาขาการพยาบาลเป็นระดับชั้น (Strata) และใชผู้ช่้วยพยาบาลเป็นหน่วยในการสุ่ม 
(Sampling Unit) จ านวน 60 คน แบ่งเป็น 2 กลุ่ม ๆ ละ 30 คน โดยกลุ่มที่ 1 เป็นกลุ่มตวัอยา่งที่ใชห้า
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ประสิทธิภาพของชุดการเรียนรู้ดว้ยการน าตนเอง ส่วนกลุ่มที่ 2 เป็นกลุ่มตวัอยา่งที่ใชชุ้ดการเรียนรู้
ด้วยการน าตนเองที่สร้างขึ้น ผลการศึกษาพบว่า ชุดการเรียนรู้ด้วยการน าตนเองที่ผูว้ิจยัพฒันา  
มีประสิทธิภาพเท่ากับ 79.33/80.87 ผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนจากการทดสอบหลังเรียนของผูช่้วย
พยาบาลสูงกว่าก่อนเรียนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ผูช่้วยพยาบาลมีความพึงพอใจ     
ต่อชุดการเรียนรู้ดว้ยการน าตนเองอยูใ่นระดบัมาก   

พชัรีเมือง มุกสิ (2557) ศึกษาการพฒันาส่ือการสอนดว้ยภาพอินโฟกราฟฟิกส์ผ่านระบบ
เครือข่ายวิชาระบบสารสนเทศเพื่อการจัดการหลักสูตรครุศาสตร์อุตสาหกรรมมหาบัณฑิต             
ผลการศึกษาพบว่า ส่ือการสอนด้วยภาพอินโฟกราฟฟิกส์มีประสิทธิภาพได้ตามเกณฑ์ของ
เมกุยแกนส์ มีค่าเท่ากับ 1.09 ผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนของนักศึกษาหลังเรียนสูงกว่าก่อนเรียน    
อยา่งมีนัยส าคญัทางสถิติที่ระดบั 0.05 และผลการส ารวจความพึงพอใจของนักศึกษามีความพึงพอใจ
ต่อส่ือการสอนที่พฒันาขึ้นอยูร่ะดบัมาก 
 สงกรานต์ ลาพิมล  (2560) ศึกษาการพัฒนาส่ือด้านสุขภาพเร่ืองการป้องกันโรค
ไข้เลือดออกส าหรับแกนน าสุขภาพประจ าครอบครัวชนเผ่าลาหู่ ต  าบลป่าป้อง อ าเภอดอยสะเก็ด 
จังหวดัเชียงใหม่ ผลการวิจัยพบว่า ส่ือด้านสุขภาพที่พ ัฒนาขึ้ นมีประสิทธิภาพได้ตามเกณฑ์
มาตรฐานของเมกุยแกนส์ มีค่าเท่ากับ 1.35 การเปรียบเทียบผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน พบว่า ค่า
คะแนนทดสอบความรู้เฉล่ีย  หลังเรียนมีค่าสูงกว่าก่อนเรียนอย่างมีนัยส าคญั (p – value 0.001)   
สรุปไดว้า่ ส่ือดา้นสุขภาพเร่ืองการป้องกนัโรคไขเ้ลือดออกส าหรับแกนน าสุขภาพประจ าครอบครัว
ชนเผา่ลาหู่ที่พฒันาขึ้นสามารถน าไปใชก้บักลุ่มแกนน าสุขภาพประจ าครอบครัวชนเผา่ลาหู่ไดอ้ยา่ง
มีประสิทธิภาพ 
 สุทธาทิพย ์สมสนุก (2557) ศึกษาประสิทธิผลโปรแกรมสุขศึกษาเพื่อการพัฒนา
พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูส้มัผสัอาหารในท่าอากาศยานนานาชาติดอนเมือง พบวา่ ภายหลงั
จากไดรั้บโปรแกรมพฒันาพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารผูส้มัผสัอาหาร กลุ่มทดลองมีความรู้เก่ียวกบั
การสุขาภิบาลอาหารที่ถูกตอ้ง การรับรู้อุปสรรคของการปฏิบตัิพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร ทศันคติ
ต่อพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร และพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูส้ัมผสัอาหารสูงกว่ากลุ่ม
ควบคุมอยา่งมีนยัส าคญัที่ระดบั .05 
 สุภาภรณ์ ประยรูมหิศร (2556) ศึกษาการพฒันาชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเองในการป้องกัน
การติดเช้ือผลการประเมินประสิทธิภาพของชุดการเรียนรู้ด้วยตนเอง พบว่า ชุดการเรียนรู้ด้วยตนเอง    
มีประสิทธิภาพสูงกว่าเกณฑ์มาตรฐานที่ก  าหนดไว ้กลุ่มตวัอยา่งทุกคนเห็นดว้ยมากและมากที่สุด  
วา่ชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเองส่งเสริมใหเ้กิดความเขา้ใจเก่ียวกบัการติดเช้ือและการป้องกนัการติดเช้ือ
ในศูนยพ์ฒันาเด็กเล็กมากขึ้ น และได้รับประโยชน์จากชุดการเรียนรู้ด้วยตนเอง ร้อยละ 96.7       
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เห็นดว้ยมากและมากที่สุดว่าชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเองเหมาะสมกบัการน าไปศึกษาดว้ยตนเอง และ
สะดวกในการน าไปใช้ ผลการศึกษาน้ีแสดงให้เห็นว่า ชุดการเรียนรู้ด้วยตนเองในการป้องกัน     
การติดเช้ือส าหรับผูดู้แลเด็กในศูนยพ์ฒันาเด็กเล็กที่พฒันาขึ้นมีประสิทธิภาพสามารถน าไปเผยแพร่
ใหผู้ดู้แลเด็กใชศึ้กษาดว้ยตนเองเพือ่ใหมี้ความรู้ในการป้องกนัการติดเช้ือในศูนยพ์ฒันาเด็กเล็ก 
 งานวิจัยในต่างประเทศ 
 อาเดล ฮาคิม, มอสตาฟา และอับเดลเราะห์มาน (Adel, Mostafa and Abdel –Rahman, 2014) 
ศึกษาการประเมินความรู้ ทศันคติ และการปฏิบติัต่ออาหารเป็นพิษของผูดู้แลด้านอาหารในบาง
หน่วยงานของอียิปต์ กลุ่มตวัอย่างจ านวน 54  คนท างานในครัวของโรงพยาบาล มหาวิทยาลัยชามส์ 
จ  านวน 86 คน จาก 16 ร้านอาหารฟาสต์ฟู้ด รวมทั้ งหมดจ านวน 140 คน ใช้แบบสอบถามและ Nail 
Swabs ผลการศึกษา คะแนนเฉล่ียความรู้ คือ 76.6 ± 19.6 และการปฏิบัติคะแนน คือ 68.1 ± 22.4 
ความรู้เก่ียวกบัค  าถามที่เก่ียวขอ้งกบัวิธีที่ถูกตอ้ง การอาหาร และสถานที่เหมาะสมส าหรับผกัและ
เน้ือสัตวใ์นตูเ้ยน็พบน้อยกวา่ ร้อยละ 50 ค  าถามที่ปฏิบติัที่เก่ียวขอ้งกบัการไม่เก็บอาหารที่อุณหภูมิ
มากกว่า 4 ชั่วโมง ได้รับค าตอบน้อยกว่า ร้อยละ 50 และจะไม่ท างานหากมีอาการป่วย หรือมี
บาดแผลที่มือ ทั้งหมดตอบถูกตอ้ง ร้อยละ 40.7 ของผูท้ี่มีความเห็นที่ให้ค่าเป็นบวกกบั Nail Swabs  
มีการพบเช้ือโรคและผูดู้แลอาหารเป็นกลุ่มอาชีพที่ตอ้งระวงัในการดูแลและการฝึกอบรมหลกัสูตร
เก่ียวกบัสุขอนามยัอาหารและวธีิการด าเนินงานที่ปลอดภยั เพือ่ไม่ท าใหเ้กิดโรคต่าง ๆ 
 มอนน่ี , เอคเย่ และโอวูซู  (Monney, Agyei and Owusu, 2013) ศึกษาการปฏิบัติด้าน
สุขอนามยัของอาหาร ผูจ้  าหน่ายในสถาบนัการศึกษาในประเทศกานา ประชากรและกลุ่มตวัอยา่ง
เป็นผู ้ขายอาหารจ านวน 60 คน จาก 20 โรงเรียนขั้ นพื้นฐานในประเทศกานา โดยการใช้
แบบสอบถาม การสังเกต และการสัมภาษณ์อยา่งละเอียด และวิเคราะห์เชิงเปรียบเทียบด้วยสถิติ
ไคสแควร์ ผลการศึกษาพบว่า ผูข้ายอาหารในสถานศึกษาทัว่ไปมีการปฏิบตัิสุขาภิบาลอาหารที่ดี 
ได้แก่ การตรวจสุขภาพปกติ ร้อยละ 93 การป้องกนัอาหารจากแมลงและฝุ่ น ร้อยละ 55 สถานที่
เหมาะสมส าหรับให้บริการอาหาร ร้อยละ  100 มือมีสุขอนามัยที่ดี ร้อยละ  63 และใช้เส้ือผา้ที่
ป้องกนัส่วนบุคคล ร้อยละ 52 การฝึกอบรมสุขาภิบาลอาหารของผูข้ายอาหารมีความสัมพนัธ์อยา่งมี
นัยส าคญั (p < 0.05) กบัการปฏิบตัิสุขาภิบาลอาหารที่ส าคญั เช่น การตรวจสอบทางการแพทย ์ด้าน
สุขอนามยัมือและการป้องกนัอาหารจากแมลงและฝุ่ นละออง และขอ้เสนอแนะของการศึกษาควรมี
การการพฒันาโปรแกรมการฝึกอบรมส าหรับผูข้ายอาหาร ตลอดจนศกัยภาพของผูเ้ก่ียวขอ้ง 
 ลาบิบ , โอไบแด็ท  และราเอ็ด (Labib, Obaidat and Raed, 2013) ศึกษาความรู้ด้าน
สุขาภิบาลอาหาร ทศันคติ และการปฏิบัติของผูส้ัมผสัอาหารในโรงพยาบาลทหารในประเทศ
จอร์แดน กลุ่มตวัอยา่งกรอกแบบสอบถามดว้ยตนเอง ผลการศึกษาคะแนนร้อยละส าหรับความรู้ 
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ทัศนคติ การปฏิบัติคิดเป็นร้อยละ 84.82  88.88  89.43 ตามล าดับ โดยรวมคะแนนเฉล่ียความรู้ 
ทศันคติการปฏิบัติ (KAP) ร้อยละ 87.88 (P < 0.05) ค่าเหล่าน้ีถูกพบระหว่างพนักงานทหารและ
พนักงานพลเรือน คะแนนเฉล่ียร้อยละส าหรับความรู้ทศันคติและการปฏิบตัิเป็น 88.5  93.2 และ 
91.4 ตามล าดับ ส าหรับพนักงานทหารเม่ือเทียบกับพนักงานพลเรือน 73.7  75.8 และ 83.5 
ตามล าดบั ความแตกต่างอยา่งมีนัยส าคญัโดยรวม (KAP) ค่าคะแนนเฉล่ียร้อยละพบว่า ระหวา่งเพศ 
การศึกษา และการประกอบอาชีพที่เฉพาะเจาะจงของการจดัการอาหาร เพศหญิง ร้อยละ KAP 
คะแนนเฉล่ียเป็น 90.0 และเพศชายเป็น 86.6 การศึกษาของพนักงานในระดับวิทยาลัยหรือ
มหาวิทยาลยั มีคะแนนเฉล่ีย 91.6 ในขณะที่พนักงานการศึกษาระดบัประถมศึกษามีค่าเฉล่ียของ
คะแนน 79.7 แต่การประกอบอาชีพมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนัยส าคญั โดยพ่อครัวมีค่าเฉล่ีย 91.6 
แตกต่างจากผูเ้สิร์ฟอาหารที่มีค่าเฉล่ีย 84.4 ขอ้เสนอแนะการศึกษาน้ีให้ขอ้มูลที่มีค่าเก่ียวกบัระดับ
ของความรู้ทศันคติและการปฏิบตัิในความปลอดภยัดา้นอาหารของผูส้มัผสัอาหารในโรงพยาบาล
ทหารในประเทศจอร์แดน ผลที่ส าคญัจากการศึกษาคร้ังน้ีแสดงให้เห็นว่าคะแนน KAP โดยรวม
อยา่งมีนัยส าคญัที่สูงขึ้น (P < 0.05) ในการทหาร (91.1) มากกวา่ในพนักงานพลเรือน (78.3) ควรมี
การฝึกอบรมและส่งเสริมทัศนคติที่ดีของผูส้ัมผสัอาหารจะปรับปรุงสถานะของความรู้ด้าน
สุขอนามยัอาหาร ทศันคติและการปฏิบตัิ 
 มูลูกิตะ และบาเย ๊(Mulugeta and Bayeh, 2012) ศึกษาสภาวะสุขาภิบาลอาหารของสถาน
ประกอบการบริการอาหารและความปลอดภยั ความรู้และการปฏิบตัิของผูส้ัมผสัอาหารในเมืองบา
ดาร์ ประเทศเอธิโอเปีย กลุ่มตวัอยา่งจ านวน 455 คนของผูส้ัมผสัอาหารซ่ึงท างานในโรงแรม คาเฟ่ 
ร้านอาหาร และร้านกาแฟในเมืองบาดาร์ โดยการใชแ้บบสอบถามและการสงัเกต  ผลการศึกษาอายุ
เฉล่ียของผูส้ัมผสัอาหาร อายุ 22 ปี ร้อยละ 21.8 มีการฝึกอบรมด้านสุขอนามัยอาหาร ร้อยละ 60 
สถานประกอบการมีห้องน ้ า ร้อยละ 5.9 สถานประกอบการที่ไม่มีห้องน ้ า 149 ร้าน ร้อยละ 33.6 สถาน
ประกอบการมีภาชนะที่เหมาะสมและมีการเก็บขนขยะมูลฝอย มีความสัมพนัธ์   อยา่งมีนัยส าคญัทาง
สถิติ (p = 0.01 ) ระหว่างการมีใบอนุญาตสุขาภิบาลสถานประกอบการ นอกจากน้ี ยงัมีความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติระหว่างการผ่านและไม่ผ่านการฝึกอบรมเก่ียวกับการปฏิบัติ
สุขอนามยัอาหาร (p < 0.05)  
 จากการศึกษางานวิจยัที่เก่ียวขอ้งสามารถสรุปไดด้งัน้ี ชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง เป็นส่ือ
การเรียนรู้ที่สะดวกในเร่ืองของเวลา สถานที่ ความพร้อมในการเรียนรู้ของผูเ้รียนแต่ละคนที่จะ
เรียนรู้ โดยมุ่งเน้นให้ผูเ้รียนศึกษาหาความรู้ด้วยตนเอง ตามความแตกต่างระหว่างบุคคล และ
สามารถเรียนดว้ยตวัเองได ้ทั้งจากภายในโรงเรียนหรือที่บา้น ตามความสามารถ และความพร้อม
ของผูเ้รียน (ชยัยงค ์พรหมวงศ,์ 2523) โดยเฉพาะชุดการเรียนรู้ประเภทส่ือมลัติมีเดียที่มีการน าเสนอ
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ทั้งตัวอักษร รูปภาพ ภาพเคล่ือนไหว เสียงบรรยายท าให้เกิดการเรียนรู้ที่ดี ช่วยให้จดจ าเน้ือหา        
ที่ศึกษาไดง่้าย (กิดานันท ์มลิทอง, 2548) อีกทั้ง ยงัไม่มีงานวิจยัที่เก่ียวกบัการพฒันาชุดการเรียนรู้
ดว้ยตนเองในเร่ืองสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหาร ดงันั้น ผูว้ิจยัจึงสนใจที่จะพฒันาชุดการเรียนรู้
ดว้ยตนเอง เร่ือง การปฏิบตัิตามหลกัสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหาร เพือ่เป็นการพฒันาส่ือส าหรับ
การให้ความรู้เก่ียวกบัสุขาภิบาลอาหารส าหรับผูส้ัมผสัอาหารที่เหมาะสม และสามารถน าไปศึกษา
เรียนรู้ด้วยตนเอง ให้มีความรู้ความเข้าใจด้านสุขาภิบาลอาหารและปฏิบตัิได้ถูกตอ้งตามหลัก
สุขาภิบาลอาหารต่อไป 
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กรอบแนวคดิการวิจัย 

ผูว้จิยัไดพ้ฒันาชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเองโดยใชรู้ปแบบ ADDIE  MODEL 
 

ขั้นตอนการวิเคราะห์ (Analyze ) 

1.  ส ารวจและวเิคราะห์ขอ้มูลบริบท 
2.  วเิคราะห์ผูเ้รียน ก าหนดเน้ือหาและรวบรวมขอ้มูล 
3.  ก าหนดวตัถุประสงคเ์ชิงพฤติกรรม 
 
ขั้นตอนการออกแบบ (Design ) 

1.  เขียนโครงเร่ืองออกแบบชุดการเรียนรู้ด้วยตนเอง เสนออาจารยท์ี่
ปรึกษา ตรวจสอบ 

2.  น าโครงเร่ืองที่ปรับปรุงแกไ้ขแลว้เสนอให้ผูเ้ช่ียวชาญดา้นเน้ือหา
ตรวจสอบความเหมาะสม 

 

ขั้นการพัฒนา (Develop) 

1.  สร้างชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง เร่ืองการปฏิบตัิดา้นสุขาภิบาลอาหาร 
2.  น าชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเองใหผู้เ้ช่ียวชาญตรวจสอบ 
 

ขั้นการน าไปใช้ ( Implement) 

หาประสิทธิภาพของชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง จ านวน 42  คน 

 

ขั้นการประเมินผล (Evaluation) 

1.  ประเมินหาผลสมัฤทธ์ิ ของชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง 
2.  ประเมินจากความพงึพอใจของชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง 

 



 
 

 

 
บทที ่3 

 

วธีิด ำเนินกำรวจิยั 
 
 
รูปแบบกำรวิจัย 
 การศึกษาคร้ังน้ีเป็นการวิจยัและพฒันา เพื่อทดสอบประสิทธิภาพและผลสัมฤทธ์ิของ   
ชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง เร่ือง การปฏิบตัิตามสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหารในต าบลหนองหอย 
อ าเภอเมืองเชียงใหม่ จงัหวดัเชียงใหม่ ใช้รูปแบบการวิจยัและพฒันาตามแบบ ADDIE MODEL    
ซ่ึงผูว้จิยัด าเนินการศึกษาตามล าดบัขั้นตอน ดงัต่อไปน้ี 
 
ประชำกรและกลุ่มตัวอย่ำง  
 ประชำกร 
 การศึกษาคร้ังน้ี ประชากร คือ ผูบ้ริหารกิจการร้านอาหารในต าบลหนองหอย อ าเภอเมือง
เชียงใหม่ จงัหวดัเชียงใหม่ จ  านวน 60  คน  
 กลุ่มตัวอย่ำง 
 กลุ่มตัวอย่างในการวิจัยคร้ังน้ี คือ ผูบ้ริหารกิจการร้านอาหารในต าบลหนองหอย     
อ  าเภอเมืองเชียงใหม่ จงัหวดัเชียงใหม่ จ  านวน 42 คน โดยการสุ่มตวัอยา่งแบบเจาะจงตามเกณฑก์าร
คดัเลือกกลุ่มตวัอยา่งเขา้ในการศึกษา 
 เกณฑ์กำรคดัเลือกกลุ่มตัวอย่ำงเข้ำในกำรศึกษำ (Inclusion Criteria)   
 เกณฑใ์นการคดัเลือกกลุ่มตวัอยา่ง ดงัน้ี 

 1.  มีพื้นที่ของร้านอาหารตั้งแต่ 25 ตารางเมตรขึ้นไป 
 2.  ระยะเวลาในการประกอบกิจการในต าบลหนองหอย 6 เดือนขึ้นไป 
 3.  อ่านและเขียนภาษาไทยได ้
 4.  ไม่มีปัญหาทางดา้นการไดย้นิ การพดู การมองเห็น 

  เกณฑ์กำรคดักลุ่มตัวอย่ำงออกจำกกำรศึกษำ (Exclusion Criteria)                     
  1. ไม่ยนิดีเขา้ร่วมการศึกษา     
  2.  ยา้ยหรือปิดร้านขณะมีการศึกษา 
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เคร่ืองมือที่ใช้ในกำรเก็บรวบรวมข้อมูล 
 เคร่ืองมือที่ใชใ้นการวิจยัคร้ังน้ี ผูว้ิจยัไดท้  าการสร้างขึ้น ประกอบดว้ย เคร่ืองมือที่ใชใ้น
การเก็บรวบรวมขอ้มูลและเคร่ืองมือที่ใชใ้นการด าเนินการศึกษา ดงัต่อไปน้ี  
 1.  ชุดการเรียนรู้ที่พฒันาขึ้นตามรูปแบบ ADDIE MODEL 5 ขั้นตอน (มนตช์ยั เทียนทอง, 
2523) โดยแต่ละขั้นตอน ผูว้ิจยัศึกษาเอกสารและทบทวนวรรณกรรมที่เก่ียวขอ้งร่วมกบัการศึกษา
เอกสารและทบทวนวรรณกรรมที่เก่ียวขอ้งกบัขอ้มูลในแต่ละขั้นตอน ดงัน้ี 
  ขั้นตอนที่ 1 กำรวิเครำะห์ (Analyze)   

1.  ศึกษาขอ้มูลการด าเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหาร ปัญหาและอุปสรรคในการ
ด าเนินงาน ขอ้มูลของร้านจ าหน่ายอาหารในพื้นที่ต  าบลหนองหอย (กองทุนหลกัประกนัสุขภาพ
ต าบลหนองหอย, 2557) และก าหนดเน้ือหาของชุดการเรียนรู้ด้วยตนเองให้มีเน้ือหาที่เหมาะสม   
ไม่ซับซ้อน โดยผูว้ิจยัได้ศึกษาคน้ควา้จากเอกสารคู่มือวิชาการเก่ียวกับหลักสูตรการสุขาภิบาล
อาหารส าหรับผูส้ัมผสัอาหารและผูป้ระกอบกิจการด้านอาหาร (กรมอนามัย, 2557) เน้ือหาของ    
ชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง มีดงัน้ี 
     1.1  ความหมายของการสุขาภิบาลอาหาร  
           การสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation) หมายถึง การจดัการและควบคุม
ส่ิงแวดล้อม รวมทั้งบุคลากรที่เก่ียวข้องเพื่อท าให้อาหารสะอาด ปลอดภัย ปราศจากเช้ือโรค 
หนอนพยาธิ และสารเคมีต่าง ๆ ที่เป็นอนัตรายต่อสุขภาพอนามยัของผูบ้ริโภค  
    1.2  ปัจจยัที่ท  าใหอ้าหารไม่สะอาดปลอดภยั ไดแ้ก่   

1.2.1  ผูท้ี่ปรุง – ประกอบอาหาร หากเจ็บป่วยจะท าให้เช้ือโรคปนเป้ือน
ลงสู่อาหารได ้เช่น ไอ จาม ลงในอาหาร  

1.2.2 อาหาร จะตอ้งเลือกอาหารที่ใหม่ สด สะอาดและปลอดภยั  
1.2.3 ภาชนะอุปกรณ์ที่ใช้ใส่หรือหยบิจบัอาหาร เช่น จาน ชาม ช้อน 

สอ้ม มีด และหมอ้ 
1.2.4  สถานที่ปรุง ประกอบ และจ าหน่ายอาหาร  
1.2.5  สตัว ์แมลงน าโรค  

  1.3  ผูส้มัผสัอาหาร หมายถึง บุคคลซ่ึงท าหนา้ที่เก่ียวกบัอาหาร ไดแ้ก่ ผูเ้ตรียม 
ผูป้รุง ผูเ้สิร์ฟ ผูจ้  าหน่าย ผูล้  าเลียง ผูข้นส่งผูเ้ก็บและท าความสะอาดภาชนะอุปกรณ์ ผูส้มัผสัอาหาร 
อาจท าใหอ้าหารปนเป้ือนเช้ือโรคได ้ดงัน้ี 
  1.3.1  กรณีที่ เป็นพาหะ มีเช้ือโรคอยู่ในตัวเช่น เช้ือไทฟอยด์ แต่ไม่
แสดงอาการ 
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  1.3.2  กรณีป่วยเป็นโรคที่สามารถติดต่อได้ทาง น ้ ามูก น ้ าลาย ได้แก่
โรคอุจจาระร่วง บิด ไทฟอยด ์วณัโรค หวดั ตบัอกัเสบชนิดเอ  
  1.3.3  กรณีที่มือมีบาดแผล ฝี หนอง เช้ือโรคในบาดแผลอาจปนเป้ือน
ลงในอาหารระหวา่งการเตรียมปรุง ประกอบอาหาร  
  1.3.4  กรณีที่มีสุขภาพดี แต่มีพฤติกรรมที่ไม่ถูกตอ้ง เช่น ไอ จาม รด 
อาหาร ใชมื้อหยบิจบัอาหาร  
  1.4  สุขนิสยัที่ดีในการปฏิบตัิงาน 
        1.4.1  การเตรียมตวัก่อนปรุงและจ าหน่ายอาหาร 
  1)    แต่งกายใหส้ะอาด สวมเส้ือมีแขน ผูกผา้กนัเป้ือน สวมหมวก
คลุมผม หรือเน็ทคลุมผม 
  2)    ติดบตัรประจ าตวัผูส้มัผสัอาหารทุกคร้ังที่ปฏิบติัหนา้ที่ 
  3)    ล้างมือให้สะอาดด้วยสบู่ทุกคร้ังก่อนปรุงอาหารและหลัง
ออกจากหอ้งสว้ม 
  4)    ตดัเล็บใหส้ั้น ไม่สวมเคร่ืองประดบั เช่น นาฬิกา แหวน 
  5)    กรณีที่มีแผลที่มือให้ท  าความสะอาด ใส่ยา ปิดพลาสเตอร์ 
และสวมถุงมือใหเ้รียบร้อย 
          1.4.2  ระหวา่งการปรุง ประกอบอาหาร 

1)  ปรุงประกอบอาหารบนโตะ๊ สูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร 
2)  ทุกคร้ังที่ไอหรือจาม ตอ้งใชผ้า้สะอาดปิดปาก ปิดจมูกทุกคร้ัง 
3)  การชิมอาหาร ตอ้งตกัแบ่งใส่ถว้ย และใชช้อ้นชิมเฉพาะ 
4)  ปรุงอาหารใหสุ้ก สะอาด  

         1.4.3  การจ าหน่ายอาหาร การเสิร์ฟอาหาร 
1) ใช้อุปกรณ์ที่สะอาดหยบิจบัอาหาร ไม่ใช้มือหยบิจบัอาหาร

โดยตรง 
2) หยบิจบัภาชนะอุปกรณ์ใหถู้กวธีิ 

  (1) เสิร์ฟจาน ชาม ตอ้งไม่ให้น้ิวมือสัมผสัภาชนะส่วนที่จะ
สมัผสัอาหาร ใหใ้ชน้ิ้วหวัแม่มือสมัผสัที่ขอบจาน และใชส่ี้น้ิวรองที่กน้จาน  
  (2)  เสิร์ฟชอ้น สอ้ม ตะเกียบ ใหจ้บัเฉพาะที่ดา้มเท่านั้น 
  (3) เสิร์ฟแกว้น ้ าตอ้งจบัต ่ากว่าก่ึงกลางแกว้ลงมา อยา่ให้น้ิว
แตะถูกบริเวณปากแกว้   
  (4)  เสิร์ฟชอ้นกลางทุกคร้ัง เม่ือรับประทานร่วมกนั 2 คนขึ้นไป 
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  ผูส้ัมผสัอาหาร เป็นสาเหตุที่ท  าให้เกิดโรคจากอาหารได้มากที่สุด เพราะ
เก่ียวขอ้งกบักระบวนการปรุง ประกอบ และจ าหน่ายอาหาร ดงันั้น ผูส้ัมผสัอาหารจึงตอ้งมีสุขนิสัย 
ที่ดีในการปฏิบตัิงาน 

2. ผู ้วิจัยได้พ ัฒนาเคร่ืองมือ เพื่อว ัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน และหาความตรง       
(Content Validity) และความเที่ ยง (Reliability) โดยน าไปทดลองใช้กับก ลุ่มประชากรที่ มี    
ลักษณะคล้ายคลึงกับกลุ่มตวัอย่าง คือ ผูบ้ริหารกิจการร้านอาหาร ต าบลหนองผึ้ ง อ  าเภอสารภี 
จงัหวดัเชียงใหม่ จ านวน 30 คน แลว้น าผลคะแนนมาหาความเที่ยงดว้ยวิธีของ คูเดอร์ – ริชาร์ดสัน 
(Kuder – Richardson, K20) ไดค้่าความเช่ือมัน่เท่ากบั 0.72 

ขั้นตอนที่ 2 กำรออกแบบ (Design Phase)  
1. ก าหนดรูปแบบและประเภทของชุดการเรียนรู้ เป็นส่ือมลัติมีเดีย 
2. เขียนสคริปแผนเค้าโครง เร่ืองการปฏิบัติด้านสุขาภิบาลอาหาร และเสนอ

อาจารยท์ี่ปรึกษา เพือ่ตรวจสอบความถูกตอ้งของเน้ือหา การใชภ้าษา และการใชภ้าพประกอบ   
3.  ออกแบบภาพกราฟิก ฉากหลงั ล าดบัขอ้มูล ที่จะน าเสนอในส่ือมลัติมีเดีย เร่ือง

การปฏิบตัิด้านสุขาภิบาลอาหาร ตามสคริปที่ไดใ้ห้ภาพสามารถส่ือความหมายให้กลุ่มเป้าหมาย  
เกิดความเขา้ใจ 

4.  ดราฟ / วาด รูปตามเน้ือเร่ืองที่ก  าหนดตาม (Storyboard) ด้วยโปรแกรม Adobe 
Illustrator ในทุก ๆ ฉาก ตามรูปแบบที่วางไว ้ใส่สีสนัและตวัละครไดต้ามความตอ้งการ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภำพที่  3.1   หนา้จอการออกแบบ ดว้ยโปรแกรม Adobe Illustrator CC 2014 



48 

 

5.  บันทึกเสียง เพื่อเป็นส่วนประกอบหลักในการท างาน โดยใช้ห้องอัดเสียง 
อดัเสียง พร้อมกับ คนพากยเ์สียง 1 คน หลังจากได้คลิปเสียงแล้ว จึงน าไปตดัต่อ แต่งเสียง และ     
ใส่เสียงพื้น หรือเรียกวา่ “Backing Track” ดว้ยโปรแกรม Adobe Premiere 

ภำพที่  3.2   หนา้จอการ “Backing Track” ดว้ยโปรแกรม Adobe Premiere 
 

 

 6. การท าการเคล่ือนไหวใหก้บัภาพหรือรูปที่วาดมา โดยจดัแยกเป็น Layer เพื่อง่าย
ต่อการท างานต่อในโปรแกรม After Effects ท  าการสร้างการเคล่ือนไหว (Animate) กบัส่วนต่าง ๆ 
และภาพหรือรูปตามที่ไดว้างแผนไว ้

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภำพที่  3.3   หนา้จอการออกแบบโปรแกรม After Effects 
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  7. การน าทุกภาพในขั้นตอนการท า (Production) มารวมเขา้ด้วยกัน เพื่อให้ภาพ   
ไดด้ าเนินเน้ือเร่ืองไปตามบทที่วางไว ้พร้อมกบัใส่เสียงดนตรีและเสียงประกอบที่เหมาะสม เพื่อให้
ได้เน้ือหาของงานมีคุณภาพมากยิง่ขึ้ น โดยน าภาพการเคล่ือนไหวของแต่ล่ะช่วงมาเรียงต่อกัน     
ตามบทที่ไดว้างไว ้พร้อมใส่เสียงดนตรีประกอบ 

 
 
 
 
 
6. ท  าการ Export (ประมวลผล) เพือ่ใหไ้ดไ้ฟลว์ดีิโอ 

 

 
 
 
 
ภำพที่  3.4   หนา้จอการ ขั้นตอนการท า (Production) มารวมเขา้ดว้ยกนั 

 
 8.  การเรนเดอร์ (Render) คือ การประมวลผลภาพเคล่ือนไหวที่เราไดท้  าไว ้เพือ่ให้

ออกมาเป็นไฟลว์ดีีโอ 

ภำพที่  3.5   หนา้จอการเรนเดอร์ (Render) เป็นไฟลว์ดีีโอ 
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  9.  น าชุดการเรียนรู้ที่ได้ เสนออาจารยท์ี่ปรึกษาตรวจสอบความเหมาะสมด้าน
เน้ือหาและปรับแกต้ามค าแนะน า 
  ขั้นตอนที่ 3 กำรพัฒนำ (Development Phase)  
  น าชุดการเรียนรู้ด้วยตนเอง เร่ือง การปฏิบัติด้านสุขาภิบาลอาหาร ที่สร้างและ
พฒันาขึ้นน าเสนอต่อผูเ้ช่ียวชาญ จ านวน 3 ท่าน ประเมินคุณภาพของชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง แลว้
น ามาปรับปรุงตามค าแนะน าของผูเ้ช่ียวชาญ  
  ขั้นตอนที่ 4 กำรน ำไปใช้ (Implementation Phase)  
  หลงัจากปรับปรุงตามค าแนะน าของผูเ้ช่ียวชาญแลว้ จึงน าชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง    
เร่ือง การปฏิบตัิด้านสุขาภิบาลอาหารไปทดสอบประสิทธิภาพและผลสัมฤทธ์ิ โดยการทดสอบ    
ในกลุ่มตวัอยา่ง จ  านวน 42 คน โดยน าชุดการเรียนรู้ด้วยตนเอง เร่ือง การปฏิบัติด้านสุขาภิบาล
อาหารที่พ ัฒนาขึ้ นทดสอบกับกลุ่มตัวอย่างที่ มีระดับการศึกษาที่ ต่างกัน คือ ระดับการศึกษา
ประถมศึกษาและระดบัปริญญาตรี  
  ขั้นตอนที่ 5 กำรประเมินผล (Evaluation Phase)  
  การประเมินผลประสิทธิภาพของชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเองโดยการหาค่าสัดส่วนของ
คะแนนที่ได้จากการท าแบบทดสอบก่อนและหลังเรียนรู้  ตามเกณฑ์ของเมกุยแกนส์ (เสาวนีย ์ 
สิกขาบณัฑิต, 2528) สูตรการค านวณ ดงัน้ี   
  Efficiency  =  Post – test / Pre – test 
  Pre – test  =  คะแนนที่ไดจ้ากการท าแบบทดสอบก่อนเรียน 
  Post – test  =  คะแนนที่ไดจ้ากการท าแบบทดสอบหลงัเรียน 

 ค่าที่ไดม้ากกวา่ 1 
3.  แบบประเมินคุณภาพชุดการเรียนรู้ เกณฑ์การประเมิน แบ่งเป็น 5 ระดบั ตามเกณฑ์

ของบลูม (Bloom, 1968) ดงัน้ี  
 ระดบั  5  หมายถึง ดีมาก  
 ระดบั  4  หมายถึง ดี 
 ระดบั 3  หมายถึง ปานกลาง 
 ระดบั 2  หมายถึง พอใช ้
 ระดบั  1 หมายถึง ควรปรับปรุง 
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 การแปลความหมายของค่าที่วดัได้จากการแบ่งช่วงคะแนนเฉล่ียเพื่อแปลผลและ
อธิบายตวัแปรใชเ้กณฑข์องเบสท ์(Best, 1997) พสิยัของช่วงคะแนน = คะแนนสูงสุด – คะแนนต ่าสุด / 
ระดบัที่ตอ้งการ ดงันั้น จึงก าหนดเกณฑก์ารแปลผล โดยยดึถือตามเกณฑช่์วงคะแนนเฉล่ีย ดงัน้ี  

ค่าเฉล่ีย 4.50 – 5.00   หมายถึง  มีคุณภาพดีมาก 
ค่าเฉล่ีย 3.50 – 4.49   หมายถึง  มีคุณภาพดี 
ค่าเฉล่ีย 2.50 – 3.49   หมายถึง  มีคุณภาพปานกลาง 
ค่าเฉล่ีย 1.50 – 2.49   หมายถึง  มีคุณภาพปานกลาง 
ค่าเฉล่ีย 1.00 – 1.49  หมายถึง  มีคุณภาพควรปรับปรุง 

 4. แบบสอบถามขอ้มูลทั่วไป ประกอบด้วย ค  าถามเก่ียวกับ เพศ อายุ รายได้ ระดับ
การศึกษา สถานภาพ หนา้ที่ในร้านอาหาร การอบรมเก่ียวกบัสุขาภิบาลอาหาร ระยะเวลาที่ผา่นการ
อบรม การได้รับการตรวจสุขภาพ จ านวนพนักงานในร้าน ได้รับป้ายมาตรฐานสุขาภิบาล                  
ความเป็นเจา้ของในพื้นที่ตั้งของร้านอาหาร จ านวนสมาชิกในครอบครัว ความตอ้งการในการอบรม
ให้ความรู้กบัผูป้ระกอบการในร้านอาหาร ความตอ้งการให้เทศบาลหรือหน่วยงานอ่ืนที่เก่ียวขอ้ง
สนบัสนุน จ านวน 13 ขอ้ มีลกัษณะเป็นแบบใหเ้ลือกตอบ 
 5.  แบบทดสอบวดัผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนดว้ยชุดการเรียนรู้ เป็นแบบทดสอบก่อนเรียน
และหลงัเรียน จ านวน 15 ขอ้ เป็นแบบเลือกตอบ ให้เลือกเพียง 1 ค  าตอบ การให้คะแนนตอบถูก   
ให้ 1 คะแนน ตอบผิด ให้ 0 คะแนน คิดเป็นคะแนนเต็ม 15 คะแนน เม่ือรวมคะแนนแลว้จดัระดับ
ความรู้ โดยก าหนดเกณฑใ์นการแปลผล คะแนน 3 ระดบั ตามเกณฑข์องบลูม (Bloom, 1968) ดงัน้ี 
 ระดบัความรู้มาก               ร้อยละ 80 – 100   
 ระดบัความรู้ปานกลาง       ร้อยละ 60 – 79     
 ระดบัความรู้นอ้ย               นอ้ยกวา่ ร้อยละ 60  
 6. แบบประเมินความพึงพอใจของชุดการเรียนรู้ที่เป็นแบบมาตราส่วนประมาณค่า 
(Rating Scale) โดยมีค  าตอบให้เลือกตอบ 3 ระดับ (3, 2, 1) มีระดับการวดัเป็นช่วงสเกล (Interval Scale) 
แปลผลโดยการจัดเป็น  3 ระดับ คือ มาก ปานกลาง น้อย ซ่ึงได้จากการแบ่งช่วงคะแนนเฉล่ีย       
เพือ่แปลผลและอธิบายตวัแปรใชเ้กณฑข์องเบสท ์(Best, 1997) ดงัน้ี   
   พิสัยของช่วงคะแนน = คะแนนสูงสุด – คะแนนต ่าสุด / ระดับที่ต้องการ ดังนั้ น      
จึงก าหนดเกณฑก์ารแปลผล โดยยดึถือตามเกณฑช่์วงคะแนนเฉล่ีย ดงัน้ี  

ระดบัความพงึพอใจมาก            หมายถึง  ช่วงคะแนนเฉล่ีย  2.34 – 3.00  
ระดบัความพงึพอใจปานกลาง   หมายถึง  ช่วงคะแนนเฉล่ีย  1.67 – 2.33  
ระดบัความพงึพอใจนอ้ย            หมายถึง  ช่วงคะแนนเฉล่ีย  1.00 – 1.66  
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 กำรตรวจสอบคุณภำพของเคร่ืองมือ 
 กำรหำควำมตรงเชิงเน้ือหำของเคร่ืองมือ (Content Validity) 
 1. แบบประเมินคุณภาพชุดการเรียนรู้ด้วยตนเอง ผูว้ิจัยน าแบบประเมินคุณภาพ         
ชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเองเสนอต่อผูเ้ช่ียวชาญ จ านวน 5 ท่าน เพื่อตรวจสอบความถูกตอ้ง ความครอบคลุม 
และความเหมาะสมของเน้ือหาเท่ากบั 0.85 
 2. แบบทดสอบวดัผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนด้วยชุดการเรียนรู้ด้วยตนเอง ผู ้วิจัย              
น าชุดการเรียนรู้ที่สร้างขึ้นให้ผูท้รงคุณวุฒิ จ  านวน 3 ท่าน ในการตรวจสอบความตรงเชิงเน้ือหา     
ที่ตอ้งการวดั (Content Validity) แล้วค  านวณหาค่าดัชนีสอดคลอ้ง (Item – Objective Index: IOC) 
การศึกษาน้ีวิเคราะห์ IOCไดร้ะหว่าง 0.33 – 1.00 ทั้งน้ี ผูว้ิจยัไดค้ดัเลือกขอ้ค  าถามที่มีค่าดชันีความ
สอดคลอ้งระหวา่ง 0.50 – 1.00ไว ้จ  านวน 15 ขอ้ เท่ากบั 0.80 
 3. แบบประเมินความพึงพอใจ  ผู ้วิจัยน าแบบประเมิน คุณภาพชุดการเรียน รู้              
ดว้ยตนเองเสนอต่อผูท้รงคุณวุฒิ จ  านวน 3 ท่าน เพื่อตรวจสอบความถูกตอ้ง ความครอบคลุมและ     
ความเหมาะสมของเน้ือหาเท่ากบั 0.93 
  กำรหำควำมเที่ยง (Reliability)   
 ผูว้จิยัน าเคร่ืองมือที่ผา่นการปรับปรุงหลงัปรับแกต้ามค าแนะน าของผูท้รงคุณวุฒิ โดยน า
ทดลองใชก้ับกลุ่มประชากรที่มีลกัษณะคลา้ยคลึงกับกลุ่มตวัอยา่ง คือ ผูบ้ริหารกิจการร้านอาหาร 
ต าบลหนองผึ้ ง อ  าเภอสารภี จงัหวดัเชียงใหม่ จ านวน 30 คน แลว้น าผลคะแนนมาหาความเที่ยง  
ดว้ยวธีิของ คูเดอร์ – ริชาร์ดสนั (Kuder – Richardson, K20 ) ไดค้่าความเช่ือมัน่เท่ากบั 0.72            
 กำรพิทักษ์สิทธ์ิกลุ่มตัวอย่ำง      
 การเก็บรวมรวมขอ้มูลในคร้ังน้ี ผูว้ิจยัอธิบายถึงวตัถุประสงค์ของการวิจยัให้กลุ่มตวัอยา่ง
ทราบ เพื่อขอความร่วมมือในการให้ข้อมูลด้วยความสมัครใจ โดยกลุ่มตวัอย่างสามารถปฏิเสธ    
การเขา้ร่วมในการวิจยัโดยจะไม่ไดรั้บผลกระทบใด ๆ ค  าตอบและขอ้มูลทุกอยา่งถือเป็นความลบั 
น าเสนอในภาพรวมและใชป้ระโยชน์ในทางวชิาการเท่านั้น  
 กำรด ำเนินกำรวิจัย 
 การวิจยัคร้ังน้ีผูว้จิยัผูว้ิจยัด าเนินการโดยการน าชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง เร่ือง การปฏิบตัิ
ด้านสุขาภิบาลอาหารไปใช้โดยการทดสอบในกลุ่มตวัอย่าง จ  านวน 42 คน ที่มีระดับการศึกษา       
ที่แตกต่างกนั คือ ระดบัประถมศึกษาและระดบัปริญญาตรี ซ่ึงมีล าดบัขั้นตอน ดงัน้ี 
 1.  กิจกรรมก่อนเรียน 

1.1 ผูว้จิยัเตรียมความพร้อมกลุ่มตวัอยา่งและแนะน าตนเอง 
1.2 อธิบายวตัถุประสงคใ์นการวจิยัใหก้ลุ่มตวัอยา่งทราบ 
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1.3 กลุ่มตวัอยา่งท าแบบทดสอบก่อนเรียนรู้ดว้ยชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง โดยผูว้ิจยั
ช้ีแจงเหตุผลของการทดสอบใหก้ลุ่มตวัอยา่งทราบ 

2.  กิจกรรมการเรียนการสอน 
2.1 ผูว้ิจยัแจง้กลุ่มตวัอยา่งให้ทราบว่าจะด าเนินการเปิดชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง 

การปฏิบตัิดา้นสุขาภิบาลอาหาร จ านวน 1 คร้ัง  
  2.2 ผูว้จิยัสงัเกตพฤติกรรมการเรียนรู้ของกลุ่มตวัอยา่ง  
  2.3 เม่ือกลุ่มตวัอยา่งดูชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเองแลว้เสร็จ ผูว้จิยัขอให้กลุ่มตวัอยา่ง 
ท าแบบทดสอบหลงัการเรียนรู้และตอบแบบประเมินความพงึพอใจต่อชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง  
  2.4 ผูว้ิจยัรอรับแบบทดสอบหลงัเรียน แบบประเมินความพึงพอใจต่อชุดการเรียนรู้
ด้วยตนเองกลับคืนและตรวจสอบความถูกตอ้งครบถ้วนของแบบทดสอบหลังเรียนและแบบ
ประเมินความพึงพอใจ ผูว้ิจยัน าขอ้มูลที่ได้จากแบบทดสอบและแบบประเมินความพึงใจต่อ        
ชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเองไปทดสอบในขั้นตอนต่อไป 

2.5 ผูว้ิจยัเปิดโอกาสให้กลุ่มตวัอยา่งสามารถซักถามส่ิงที่สงสัยหรือให้ขอ้เสนอแนะ
ต่อชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง 

2.6  ผูว้จิยักล่าวขอบคุณกลุ่มตวัอยา่งที่ใหค้วามร่วมมือในการวจิยั 
3.  กิจกรรมขั้นสรุป 

ผูว้ิจยัและกลุ่มตวัอย่างร่วมกนัสรุปเน้ือหาที่ไดจ้ากการเรียนรู้และร่วมกนัอภิปราย 
สรุปทบทวนเน้ือหาที่ไดเ้รียนมา 

4.  กิจกรรมการวดัและประเมินผล 
4.1  ส่ิงที่ตอ้งการวดัผล โดยการตรวจสอบความรู้ของกลุ่มตวัอย่างจากการท า

แบบทดสอบก่อนเรียน / หลงัเรียน การตอบค าถาม การร่วมกิจกรรม การสรุปขอ้มูล 
 4.2  วธีิการวดั 

4.2.1  ตรวจแบบทดสอบก่อนเรียน/หลงัเรียน 
4.2.2  สังเกตความถูกตอ้งในการตอบค าถาม การร่วมกิจกรรมและการสรุป

ขอ้มูล    
4.2.3  ผูว้ิจยัน าขอ้มูลที่ได้จากแบบประเมินความพึงพอใจต่อชุดการเรียนรู้

ดว้ยตนเองของ กลุ่มตวัอยา่งมาวเิคราะห์    
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กำรเก็บรวบรวมข้อมูล  
ข้อมูลปฐมภูมิ (Primary Data) เป็นการเก็บรวบรวมขอ้มูลที่ไดจ้ากแบบสอบถามที่ได้

สร้างขึ้น จ  านวนทั้งส้ิน 42 ตวัอยา่ง 
ข้อมูลทุติยภูมิ (Secondary Data) เป็นการเก็บรวบรวมขอ้มูลที่ได้จากเอกสารขอ้มูล  

ทางสถิติที่หน่วยงานต่างๆไดจ้ดัเก็บรวบรวมไว ้  
 
กำรวิเครำะห์ข้อมูล 

การวิจยัในคร้ังน้ีผูว้จิยัวเิคราะห์ขอ้มูลโดยใชโ้ปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูปโดยใชส้ถิติ 
ดงัน้ี  

1.  ข้อมูลทั่วไปของกลุ่มตัวอย่าง โดยใช้สถิติเชิงพรรณนา (Descriptive Statistics)    
โดยน าเสนอในรูปแบบตารางแจกแจงความถ่ี  วิเคราะห์หาค่าความถ่ี (Frequency Distribution)      
ค่าร้อยละ (Percentage) ค่าเฉล่ีย (Mean) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 

2. ข้อมูลการประเมินคุณภาพชุดการเรียนรู้ด้วยตนเองโดยผูเ้ช่ียวชาญ วิเคราะห์     
ขอ้มูลโดยใชส้ถิติเชิงพรรณนา (Descriptive Statistic) ค่าเฉล่ีย (Mean) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
(Standard Deviation) 

3.  ขอ้มูลความรู้เร่ืองการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร จ านวน 42 คน วิเคราะห์   
โดยสถิติ เชิงพรรณนา (Descriptive Statistic) ค่าเฉ ล่ีย (Mean) และส่วนเบี่ ยงเบนมาตรฐาน 
(Standard Deviation)  

4. การเปรียบเทียบผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนรู้ของกลุ่มตวัอยา่ง โดยประเมินค่าคะแนน
ทดสอบความรู้เฉล่ียก่อนและหลังทดลองการวิเคราะห์ ใช้สถิติ Wilcoxon Signed Rank ที่ระดับ
นยัส าคญั 0.01 

5.  ขอ้มูลความพงึพอใจต่อชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง เร่ือง การปฏิบตัิตามหลกัสุขาภิบาล
อาหารที่ใชใ้นการทดสอบประสิทธิภาพของชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเองวเิคราะห์โดยสถิติเชิงพรรณนา 
(Descriptive Statistic) ค่าเฉล่ีย (Mean) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation)  

 



 
 

 

 

บทที ่4 
 

ผลการวเิคราะห์ข้อมูล 
 
 

การวิจัยคร้ังน้ีเป็นการวิจยัและพฒันาชุดการเรียนรู้ด้วยตนเอง เร่ือง การปฏิบัติตาม    
หลกัสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหารในต าบลหนองหอย อ าเภอเมืองเชียงใหม่ จงัหวดัเชียงใหม่
ผลการวเิคราะห์ขอ้มูลน าเสนอ ดงัน้ี  
 ตอนที่  1  ผลการวเิคราะห์ขอ้มูลทัว่ไปและความรู้เก่ียวกบัสุขาภิบาลอาหาร 
 ตอนที่  2  ผลการประเมินคุณภาพของชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง เร่ือง การปฏิบตัิตามหลกั
สุขาภิบาลอาหารของร้านอาหารในต าบลหนองหอย 
 ตอนที่  3  ผลการทดสอบประสิทธิภาพของชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง เร่ือง การปฏิบตัิตาม
หลกัสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหารในต าบลหนองหอย 
 ตอนที่  4  ผลการเปรียบเทียบผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนของผูเ้รียนก่อนและหลงัทดลองใช้
ของชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง  
 ตอนที่  5  ความพึงพอใจต่อชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเองเร่ือง การปฏิบติัตามหลกัสุขาภิบาล
อาหารของร้านอาหารในตาบลหนองหอย 
  
ตอนที่  1   ผลการวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปและความรู้เกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร 

การวิเคราะห์ขอ้มูลทั่วไปของผูบ้ริหารกิจการร้านอาหารในต าบลหนองหอย ผูว้ิจัย       
ไดน้ าเสนอเป็นร้อยละ โดยจ าแนกตาม เพศ สถานภาพ อาย ุระดบัการศึกษา รายได ้จ านวนสมาชิก
ในครอบครัว หน้าที่ในร้านอาหาร การไดรั้บการตรวจสุขภาพ การอบรมเก่ียวกบัสุขาภิบาลอาหาร 
ความเป็นเจา้ของในพื้นที่ตั้งของร้านอาหาร การได้รับป้ายมาตรฐานสุขาภิบาลจ านวนพนักงาน    
ในร้าน ความตอ้งการในการอบรมให้ความรู้กับผูป้ระกอบการในร้านอาหาร ความตอ้งการให้
เทศบาลหรือหน่วยงานอ่ืนที่เก่ียวขอ้งสนบัสนุน ผลการวเิคราะห์ ดงัน้ี 
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ตารางที่  4.1   ร้อยละของข้อมูลทั่วไปของเจ้าของร้านอาหาร (n = 42) 

ข้อมูลทั่วไป จ านวน ร้อยละ 

เพศ  

         ชาย 17 40.5 

         หญิง 25 59.5 

อายุ  

         อาย ุ20 – 30 ปี   11 26.2 

         อาย ุ31 – 40 ปี    12 28.6 

         อาย ุ41 – 50 ปี 14 33.3 

         อาย ุ51 – 60 ปี  4 9.5 

         อายมุากกวา่ 60 ปี 1 2.4 

ระดับการศึกษาสูงสุด  

          ต  ่ากวา่ประถมศึกษา 1 2.4 

          ประถมศึกษา (ป.6 หรือ ป.7) 12 28.6 

          มธัยมศึกษาตอนตน้ 16 38.1 

          มธัยมศึกษาตอนปลาย หรือปวช. 3 7.1 

          อนุปริญญา หรือปวส. หรือปวท. 3 7.1 

          ปริญญาตรี 7 16.7 

 รายได้ต่อเดือน 

          นอ้ยกวา่ 10,000 บาท 11 26.2 

          10,000 – 20,000  บาท 25 59.5 

          20,001 – 30,000  บาท   5 11.9 

          30,001 – 40,000   บาท 1 2.4 

  จ านวนสมาชิกในครอบครัว 

          1 – 2 คน 16 38.1 

          3 – 4 คน 20 47.6 

          5 – 6 คน 6 14.3 
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ตารางที่  4.1   (ต่อ) 

ข้อมูลทั่วไป จ านวน ร้อยละ 

  หน้าที่ในร้านอาหาร 

          เลือกซ้ือวตัถุดิบ 39 92.9 

          เตรียมวตัถุดิบในการปรุงอาหาร 37 88.1 

          ปรุงอาหาร 36 85.7 

          เสิร์ฟอาหาร                                          26 61.9 

          ลา้งภาชนะ 27 64.3 

          ท  าความสะอาดหรือจดัการขยะ 27 64.3 

          ควบคุมดูแล 40 95.2 

   การได้รับการตรวจสุขภาพจากโรงพยาบาลหรือแพทย์บ่อยแค่ไหน 

           ปีละ 1 คร้ัง  13 31 

           ปีละ 2 คร้ัง 1 2.4 

           ไม่เคยตรวจ 17 40.5 

            อ่ืน ๆ 11 26.2 

 ในรอบปีที่ผ่านมา ท่านเคยได้รับการอบรม/แนะน าเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร              

            เคย 6 14.3 

            ไม่เคย 36 85.7 

  ความเป็นเจ้าของในพื้นที่ต้ังของร้านอาหาร 

           พื้นที่ของตนเอง 4 9.5 

           พื้นที่เช่า                                                              38 90.5 

  การได้รับป้ายมาตรฐานสุขาภิบาลในปีนี้หรือที่ผ่านมา 

          ไดรั้บ 9 21.4 

          ไม่ไดรั้บ                                                33 78.6 

  จ านวนพนักงานในร้าน 

          1 – 2 คน 36 85.7 

          3 – 4 คน 6 14.3 
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ตารางที่  4.1   (ต่อ) 

ข้อมูลทั่วไป จ านวน ร้อยละ 

   ความต้องการในการอบรมให้ความรู้กับผู้ประกอบการในร้านอาหารด้านใดบ้าง 

         การสุขาภิบาลร้านอาหาร 41 97.6 

         การตรวจสารปนเป้ือนในอาหาร 29 69 

         การท าบ่อดกัไขมนั 27 64.3 

         การตรวจมาตรฐานร้านอาหาร  34 81.0 

   ความต้องการให้เทศบาลหรือหน่วยงานอ่ืนที่เกี่ยวข้องสนับสนุนในเร่ืองใดบ้าง 

         มอบป้ายรับรองมาตรฐานร้านอาหาร  41 97.6 
         อบรมใหค้วามรู้หรือประชาสมัพนัธ ์  
         การประกอบกิจการที่ถูกตอ้ง     ประ                                                                      

35 83.3 

         ปรับปรุงอัตราค่าธรรมเนียมใบอนุญาต   
ให้เหมาะสมกับสภาพเศรษฐกิจ สังคมใน
ปัจจุบนั  

25 59.5 

        ท  า Application แนะน าร้านอาหาร  28 66.7 
 
จากตารางที่ 4.1 แสดงให้เห็นว่าผูบ้ริหารกิจการร้านอาหารในต าบลหนองหอย ส่วนใหญ่

เป็นเพศหญิง ร้อยละ 59.5 มีสถานภาพสมรส ร้อยละ 69 มีอายุ ระหว่าง 41 – 50 ปี ร้อยละ 33.3       
มีอายุระหว่าง 31 – 40 ปี ร้อยละ 28.6 มีอายุระหว่าง 20 – 30ปี ร้อยละ 26.2 ส่วนใหญ่มีระดับ
การศึกษาในระดบัมธัยมศึกษาตอนตน้ ร้อยละ 38.1 รองลงมา คือ ระดบัประถมศึกษา (ป.6 หรือ ป.7) 
ร้อยละ 28.6 มีรายได้ต่อเดือน 10,000 – 20,000 บาท ร้อยละ 59.5 รองลงมา คือ น้อยกว่า 10,000 บาท 
ร้อยละ 26.2 มีจ  านวนสมาชิกในครอบครัว 3 – 4 คน มากที่สุด ร้อยละ 47.6 รองลงมา คือ 1 – 2 คน
ร้อยละ 38.1 มีหน้าที่ในร้านอาหาร ส่วนใหญ่เป็นผูค้วบคุมดูแลร้อยละ 95.2 รองลงมา คือ เลือกซ้ือ
วตัถุดิบ ร้อยละ 92.9 ไม่เคยตรวจสุขภาพ ร้อยละ 40.5 ตรวจสุขภาพ ปีละ 1 คร้ัง ร้อยละ 31 ไม่เคย
ได้รับการอบรมเก่ียวกับสุขาภิบาลอาหาร ร้อยละ 85.7 พื้นที่ตั้ งของร้านอาหารเป็นพื้นที่ เช่า        
ร้อยละ 90.5 ไม่เคยไดรั้บป้ายมาตรฐานสุขาภิบาล ร้อยละ 78.6 มีจ  านวนพนักงานในร้าน 1 – 2 คน
มากที่สุด ร้อยละ 85.7 ความตอ้งการในการอบรมให้ความรู้กบัผูป้ระกอบการในร้านอาหาร ไดแ้ก่ 
การสุขาภิบาลร้านอาหาร ร้อยละ 97.6 รองลงมา คือ การตรวจมาตรฐานร้านอาหาร ร้อยละ 81 และ
ความตอ้งการให้เทศบาลหรือหน่วยงานอ่ืนที่เก่ียวขอ้งสนับสนุน คือ มอบป้ายรับรองมาตรฐาน
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ร้านอาหาร ร้อยละ 97.6 และอบรมให้ความรู้หรือประชาสัมพนัธ์การประกอบกิจการที่ถูกตอ้ง   
ร้อยละ 83.3  

 
ตอนที่   2   ผลการประเมินคุณภาพของชุดการเรียนรู้ด้วยตนเอง เร่ือง การปฏิบัติตามหลัก
สุขาภิบาลอาหารของร้านอาหารในต าบลหนองหอย 

ผูว้ิจยัน าชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง เร่ืองการปฏิบตัิตามหลกัสุขาภิบาลอาหารที่พฒันาขึ้น
ตามรูปแบบ ADDIE MODEL 5 ขั้นตอน ใหผู้เ้ช่ียวชาญ จ านวน 5 ท่าน ประเมินคุณภาพของชุดการ
เรียนรู้ดว้ยตนเอง โดยมีผลการศึกษาดงัน้ี  

 
ตารางที่  4.2    ผลการประเมินคุณภาพของชุดการเรียนรู้ด้วยตนเอง เร่ือง การปฏิบัติตามหลัก

สุขาภิบาลอาหารของร้านอาหารในต าบลหนองหอย อ าเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม่ 

ข้อที่ ความเห็น ค่าเฉลี่ย S. D. 
ระดับ
คุณภาพ 

1 ด้านเน้ือหาและการด าเนินเร่ือง       

1.1 เน้ือหามีความถูกตอ้งชดัเจน 4.33 0.57 ดี 

1.2 ล าดบัขั้นตอนการน าเสนอเน้ือหาเหมาะสม 4.66 0.57 ดี 

1.3 เทคนิคการเช่ือมโยงเน้ือหาเหมาะสม 4 1.00 ดี 

1.4 เทคนิคการน าเสนอเน้ือหา ดึงดูดความสนใจ 4 1.00 ดี 

2 ด้านภาพเคล่ือนไหวประกอบการน าเสนอเน้ือหา 

2.1 ความเหมาะสมของจ านวนภาพที่ใช ้ 4.33 0.57 ดี 

2.2 ความเหมาะสมของจ านวนภาพที่ใชป้ระกอบเน้ือหา 4.33 0.57 ดี 

2.3 ความเหมาะสมของภาพที่ใชใ้นการส่ือความหมาย 3.66 0.57 ดี 

2.4 ภาพเคล่ือนไหวสอดคลอ้งกบัเน้ือหาที่น าเสนอ 4 1.00 ดี 

3 ด้านเสียง (Audio) 

3.1 ระดบัความดงัของเสียงสม ่าเสมอ 3.33 2.08 ดี 

3.2 ระดบัความดงัของเสียงที่ใช ้ 3.33 2.08 ดี 

3.3 ความชดัเจนของเสียงที่อธิบาย 3.33 2.08 ดี 
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ตารางที่  4.2   (ต่อ)   

ข้อที่ ความเห็น ค่าเฉลี่ย S. D. 
ระดับ
คุณภาพ 

3 ด้านเสียง (Audio) 

3.4 ความเหมาะสมของเสียงบรรยาย 4 1.00 ดี 

4 ด้านตัวอักษร (Text)  

4.1 ความเหมาะสมของการจดัวางตวัอกัษรหรือขอ้ความ 4 1.00 ดี 
4.2 รูปแบบตวัอกัษรที่ใช ้สวยงาม 4 1.00 ดี 

4.3 ความถูกตอ้งของขอ้ความตามหลกัภาษา 4.3 1.15 ดี 
4.4 ขนาดของตวัอกัษรที่ใช ้อ่านง่ายและชดัเจน 4 0 ดี 

4.5 ความเหมาะสมของสีตวัอกัษรและสีของพื้นที่ใช ้ 4.33 1.15 ดี 

รวม 3.99 0.83 ดี 
 

จากตารางที่ 4.2 แสดงใหเ้ห็นวา่ชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเองเร่ือง การปฏิบตัิตามหลกัสุขาภิบาล
อาหารของร้านอาหารในต าบลหนองหอย อ าเภอเมืองเชียงใหม่ จงัหวดัเชียงใหม่ มีคุณภาพโดยรวม  
อยูใ่นระดบัดี โดยมีค่าเฉล่ียเลขคณิตเท่ากบั 3.99 และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากบั 0.83      

    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



61 

 

ตอนที่  3   ผลการทดสอบประสิทธิภาพของชุดการเรียนรู้ด้วยตนเอง เร่ือง การปฏิบัติตามหลัก
สุขาภิบาลอาหารของร้านอาหารในต าบลหนองหอย 
 1. คะแนนเฉล่ียและระดับความรู้ของเจ้าของร้านอาหาร จ าแนกตามความรู้เร่ือง
สุขาภิบาลอาหารก่อนและหลงัเรียนรู้ดว้ยตนเองแสดงตามตารางที่ 4.3 ดงัน้ี 
 
ตารางที่  4.3   คะแนนเฉลี่ยและระดับความรู้ของผู้บริหารกิจการร้านอาหาร จ าแนกตามความรู้

เร่ืองสุขาภิบาลอาหารก่อนและหลังเรียนรู้ด้วยตนเอง (n = 42) 
 

ความรู้เร่ืองสุขาภิบาลอาหาร 
ค่าเฉลี่ย
เลขคณติ 

ร้อยละ 
ส่วนเบ่ียงเบน
มาตรฐาน 

ระดับ
ความรู้ 

ก่อนเรียนรู้ดว้ยชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง 10.11 67.4 1.36 ปานกลาง 
หลงัเรียนรู้ดว้ยชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง 13.38 89.2 0.69 มาก 

 
จากตารางที่ 4.3  แสดงให้เห็นว่าก่อนการเรียนรู้ดว้ยชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง ผูบ้ริหาร

กิจการร้านอาหาร มีความรู้อยู่ในระดับปานกลาง ร้อยละ 67.4 และหลงัการเรียนรู้มีความรู้อยูใ่น
ระดับมาก ร้อยละ 89.2 โดยมีค่าเฉล่ียเลขคณิตก่อนการเรียนรู้เท่ากบั 10.11 และค่าส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน เท่ากบั1.36 ค่าเฉล่ียเลขคณิตหลงัการเรียนรู้ เท่ากบั 13.38  และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
เท่ากบั 0.69                      

2. การทดสอบประสิทธิภาพของชุดการเรียนรู้ด้วยตนเองเร่ือง การปฏิบตัิตามหลัก
สุขาภิบาลอาหารของร้านอาหารในต าบลหนองหอย อ าเภอเมือง   จงัหวดัเชียงใหม่ ตามเกณฑข์อง
เมกุยแกนส์   แสดงตามตารางที่ 4.4 ดงัน้ี 

 
ตารางที่  4.4   ผลการทดสอบประสิทธิภาพของชุดการเรียนรู้ด้วยตนเองตามเกณฑ์ของเมกยุแกนส์ 
   (n = 42) 

 
 

คะแนนเฉลี่ยการทดสอบ 
เมกยุแกนส์ 

ก่อน หลัง 

10.11 13.38 1.32 
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 จากตารางที่  4.4  แสดงให้เห็นว่าผลการทดสอบประสิทธิภาพของชุดการเรียนรู้          
ดว้ยตนเองมีค่าเท่ากบั 1.32 ซ่ึงมีค่ามากกวา่ 1 สรุปไดว้า่ชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเองมีประสิทธิภาพตาม
เกณฑข์องเมกุยแกนส์ 
 
ตอนที่  4   ผลการเปรียบเทียบผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนของผู้เรียนก่อนและหลังทดลองใช้ของ      
ชุดการเรียนรู้ด้วยตนเอง 

การเปรียบเทียบผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนของผูเ้รียนก่อนและหลังการทดลองใชชุ้ดการ
เรียนรู้ดว้ยตนเองโดยใช ้Wilcoxon Signed Ranks Test 

 
ตารางที่  4.5  การเปรียบเทียบผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน รู้ของเจ้าของหรือผู้บริหารกิจการ

ร้านอาหาร ก่อนและหลังการทดลองใช้ ชุดการเรียนรู้ด้วยตนเอง (n = 42)   

การทดสอบ Mean Median S. D. Wilcoxon 
Value 

P – Value 

ก่อนใชชุ้ดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง 10.11 10 1.36 
5.69 0.000 * 

หลงัใชชุ้ดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง 13.38 13 0.69 

 *  ที่ระดบันยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั 0.01 
 

จากตารางที่ 4.5  แสดงให้เห็นว่าค่าคะแนนก่อนและหลังใช้ชุดการเรียนรู้ด้วยตนเอง       
มีความแตกต่างกนั การใชชุ้ดการเรียนรู้ดว้ยตนเองไดผ้ลดี ท าให้มีความรู้เพิ่มขึ้นอยา่งมีนัยส าคญั
ทางสถิติ  
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ตอนที่ 5   ความพึงพอใจต่อชุดการเรียนรู้ด้วยตนเองเร่ือง การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของ
ร้านอาหารในตาบลหนองหอย 
   ความพึงพอใจต่อชุดการเรียนรู้ด้วยตนเองของผูบ้ริหารกิจการร้านอาหารแสดงตาม
ตารางที่ 4.6 ดงัน้ี 
 
ตารางที่  4.6   ความพึงพอใจของชุดการเรียนรู้ด้วยตนเอง      

ความคดิเห็น ค่าเฉลี่ย S. D. 
ระดับความ 

พึงพอใจ 

ด้านเน้ือหา 

เน้ือหาในชุดการเรียนรู้ ไม่ง่ายหรือยากเกินไป 2.63 0.48 มาก 

เขา้ใจเน้ือหาชุดการเรียนรู้ 2.70 0.46 มาก 

ล าดบัขั้นตอนการน าเสนอเน้ือหาเหมาะสม 2.55 0.50 มาก 

ด้านการน าเสนอชุดการเรียนรู้    

ภาพเคล่ือนไหวสามารถส่ือความหมายเขา้ใจง่าย 2.70 0.46 มาก 

คุณภาพของเสียงประกอบมีความชดัเจนเขา้ใจง่าย 2.63 0.48 มาก 

ภาพที่น าเสนอ  มีความชดัเจน  2.46 0.50 มาก 
รูปแบบอักษร ขนาดและสีตัวอักษรมีความชัดเจน 
เขา้ใจง่าย 

2.58 0.49 มาก 

ด้านเสียง (Audio) 

ความเหมาะสมของเสียงบรรยาย 2.55 0.50 มาก 

ระดบัความดงัของเสียงสม ่าเสมอ 2.66 0.47 มาก 

ความชดัเจนของเสียงที่อธิบาย 2.55 0.50 มาก 

รวม 2.66 0.47 มาก 
 
จากตารางที่ 4.6  แสดงให้เห็นว่าผูบ้ริหารกิจการร้านอาหาร มีความพึงพอใจต่อโดยรวม   

อยูใ่นระดบัมาก โดยมีค่าเฉล่ียเลขคณิตเท่ากบั 2.66 ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากบั 0.47   
 



 
 

 

 

บทที ่5 
 

สรุป อภปิรายผล และข้อเสนอแนะ 
 
 
สรุปผลการวิจัย 

1.  ข้อมูลทั่วไป  ผูบ้ริหารกิจการร้านอาหารในต าบลหนองหอยส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง             
มีสถานภาพสมรส อาย ุ41 – 50 ปี  การศ ึกษาระดบัมธัยมศึกษาตอนตน้  รายไดต้ ่อ เด ือน       
10,000 – 20,000 บาท มีจ านวนสมาชิกในครอบครัว 3 – 4 คน หน้าที่ในร้านอาหารส่วนใหญ่เป็น   
ผูค้วบคุมดูแล ไม่เคยตรวจสุขภาพ ไม่เคยไดรั้บการอบรมเก่ียวกับสุขาภิบาลอาหาร พื้นที่ตั้งของ
ร้านอาหารเป็นพื้นที่เช่า ไม่เคยไดรั้บป้ายมาตรฐานสุขาภิบาล มีจ านวนพนักงานในร้าน 1 – 2 คน 
ความต้องการในการอบรมให้ความรู้กับผู ้ประกอบการในร้านอาหาร ได้แก่ การสุขาภิบาล
ร้านอาหาร และความตอ้งการให้เทศบาลหรือหน่วยงานอ่ืนที่เก่ียวขอ้งสนับสนุน คือ มอบป้าย
รับรองมาตรฐานร้านอาหาร  

2.  คุณภาพของชุดการเรียนรู้ด้วยตนเอง เร่ือง การปฏิบัติตามสุขาภิบาลอาหารของ
ร้านอาหารในต าบลหนองหอย อ าเภอเมืองเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม่ จากการประเมินคุณภาพ     
ชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง เร่ือง การปฏิบตัติามหลกัสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหารในต าบลหนองหอย 
อ าเภอเมืองเชียงใหม่ จงัหวดัเชียงใหม่ มีคุณภาพโดยรวมอยูใ่นระดบัดี โดยมีค่าเฉล่ียเลขคณิตเท่ากบั 
3.99 และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากบั 0.83 

 3. ความรู้เร่ืองสุขาภิบาลอาหาร ก่อนการเรียนรู้ดว้ยชุดการเรียนรู้ด้วยตนเองผูบ้ริหาร
กิจการร้านอาหาร มีความรู้อยูใ่นระดบัปานกลาง ร้อยละ 67.4 และหลังการเรียนรู้ มีความรู้อยู่ใน
ระดับมาก ร้อยละ 89.2 โดยมีค่าเฉล่ียเลขคณิตก่อนการเรียนรู้เท่ากบั 10.11 และค่าส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐานเท่ากบั 1.36 ค่าเฉล่ียเลขคณิตหลงัการเรียนรู้เท่ากบั 13.38 และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
เท่ากบั 0.69                      

 4.  ประสิทธิภาพของชุดการเรียนรู้ด้วยตนเอง เร่ือง การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาล
อาหารของร้านอาหารในต าบลหนองหอย อ าเภอเมืองเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม่ ผลการทดสอบ
ประสิทธิภาพของชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเองเท่ากบั 1.32 ซ่ึงมีค่ามากกว่า 1 สรุปไดว้่า ชุดการเรียนรู้
ดว้ยตนเองมีประสิทธิภาพตามเกณฑข์องเมกุยแกนส์  
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5.  ผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนของเจ้าของร้านอาหาร และความพึงพอใจต่อชุดการเรียนรู้
ด้วยตนเอง ผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนของผูบ้ริหารกิจการร้านอาหาร ก่อนและหลงัการทดลองใชชุ้ด
การเรียนรู้ดว้ยตนเอง เร่ือง การปฏิบตัิตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร พบว่า ค่าคะแนนทดสอบความรู้
เฉล่ียหลงัทดลองใชชุ้ดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง มีค่าสูงกว่าก่อนทดลองใชอ้ยา่งมีนัยส าคญัทางสถิติที่
ระดบันยัส าคญั 0.01  (p – value ≤ 0.001) ผลการประเมินความพงึพอใจต่อชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง       
พบวา่ เจา้ของร้านอาหารมีความพงึพอใจต่อชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเองโดยรวมเฉล่ียอยูใ่นระดบัมาก  

 
อภิปรายผล 
 การวจิยัคร้ังน้ี ผูว้จิยัอภิปรายผลการวจิยัในประเด็นที่ส าคญั ดงัน้ี  
 จากผลการศึกษาพบว่า ก่อนการเรียนรู้ด้วยชุดการเรียนรู้ด้วยตนเองผูบ้ริหารกิจการ
ร้านอาหารมีความรู้อยู่ในระดับปานกลาง และหลังการเรียนรู้มีความรู้อยูใ่นระดับมาก  และการ
ทดสอบประสิทธิภาพของชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง โดยการหาค่าสัดส่วนของคะแนนที่ไดจ้ากการ
ท าแบบทดสอบก่อนและหลังเรียนรู้ตามเกณฑ์ของเมกุยแกนส์ พบว่า มีค่าเท่ากับ1.32 ซ่ึงมีค่า
มากกว่า 1 สรุปได้ว่าชุดการเรียนรู้ด้วยตนเองมีประสิทธิภาพตามเกณฑ์ของเมกุยแกนส์ ทั้ งน้ี 
เน่ืองจากชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเองดงักล่าวมีจุดเด่น คือ เป็นชุดการเรียนรู้ประเภทส่ือมลัติมีเดียที่มี
การน าเสนอทั้งตวัอกัษร รูปภาพ ภาพเคล่ือนไหว เสียงบรรยาย และผา่นการประเมินจากผูเ้ช่ียวชาญ
ซ่ึงมีคุณภาพอยูใ่นระดบัมาก สอดคลอ้งกบังานวิจยัของสงกรานต ์ลาพิมล (2560) ส่ือดา้นสุขภาพ
เร่ืองการป้องกนัโรคไขเ้ลือดออกส าหรับแกนน าสุขภาพประจ าครอบครัวชนเผา่ลาหู่มีประสิทธิภาพ
ไดต้ามเกณฑม์าตรฐานของเมกุยแกนส์ มีค่าเท่ากบั 1.35 ท าให้กลุ่มตวัอยา่งเขา้ใจในเน้ือหาของส่ือ
เป็นอยา่งดี และมีจุดเด่น คือ เป็นส่ือดา้นสุขภาพประเภทส่ือมลัติมีเดียที่มีการน าเสนอทั้งตวัอกัษร 
รูปภาพ ภาพเคล่ือนไหว เสียงบรรยาย ทั้งภาษาไทยและภาษาลาหู่ ซ่ึงตรงตามกลุ่มเป้าหมาย คือ 
แกนน าสุขภาพประจ าครอบครัวชนเผา่ลาหู่ 
 ผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนของผูบ้ริหารกิจการร้านอาหาร ก่อนและหลงัการทดลองใชชุ้ด
การเรียนรู้ดว้ยตนเอง พบว่า ค่าคะแนนทดสอบความรู้เฉล่ียหลงัทดลองใชชุ้ดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง            
มีค่าสูงกว่าก่อนทดลองใชชุ้ดการเรียนรู้ดว้ยตนเองอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ อภิปรายไดว้่า ทั้งน้ี  
อาจเป็นเพราะเน้ือหาในชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง สามารถน าไปปรับใชเ้ขา้กบัการท างานของผูเ้รียน
ได้ง่าย และผูเ้รียนอยู่ในช่วงวยัผูใ้หญ่ จึงมีบทบาทด้านครอบครัวหรือที่ท  างาน ทั้งเช่ือมั่นว่าตน
สามารถเป็นผูน้ าตนเองได ้และผูใ้หญ่จะเรียนรู้ไดดี้ตอ้งตรงกบัความตอ้งการและความสนใจ และ
การเรียนรู้จะได้ผลดีตอ้งเป็นการเรียนที่เก่ียวขอ้งกับวิถีชีวิตของผูใ้หญ่ โนลส์ (Knowles, 1978) 
สอดคล้องกับการศึกษาของเติมทรัพย ์จั่นเพชร (2555) ที่ ศึกษาการพัฒนาความรู้เก่ียวกับการ
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ปฏิบติังานส าหรับผูช่้วยพยาบาลโดยใชชุ้ดการเรียนรู้ดว้ยการน าตนเอง พบว่า ชุดการเรียนรู้ดว้ยการ
น าตนเองที่ผูว้ิจยัพฒันามีผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนจากการทดสอบหลังเรียนของผูช่้วยพยาบาล      
สูงกว่าก่อนเรียนอยา่งมีนัยส าคญัทางสถิติที่ระดบั 0.05 เพราะเน้ือหาในชุดการเรียนสามารถน าไป
ปรับใชก้บัปัญหาหรือการถ่ายโยงการเรียนรู้เขา้กบัการด าเนินชีวติประจ าวนัของผูเ้รียนไดง่้าย มีการ
กระตุน้ให้ผูเ้รียนรู้จกัการแสวงหาความรู้ ด าเนินการเรียนรู้ และประเมินผลการเรียนไดด้ว้ยตนเอง
อยา่งเป็นระบบ ซ่ึงถือเป็นการส่งเสริมศกัยภาพการเรียนรู้ของตนเองไปจนเต็มสุดขีดความสามารถ
โดยไม่ตอ้งเสียเวลามาก 
 ความพึงพอใจของชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเองโดยรวมเฉล่ียอยูใ่นระดบัมาก โดยเฉพาะใน
ประเด็นการเข้าใจเน้ือหาชุดการเรียนรู้และภาพเคล่ือนไหวสามารถส่ือความหมายเข้าใจง่าย 
อภิปรายได้ว่าชุดการเรียนรู้ด้วยตนเองที่พ ัฒนาขึ้ นช่วยส่งเสริมการเรียนรู้ให้ผูบ้ริหารกิจการ
ร้านอาหารไดเ้ป็นอยา่งดี อีกทั้งจากขอ้เสนอแนะไดใ้ห้ความคิดเห็นวา่ ชุดการเรียนรู้มีประโยชน์ต่อ 
ตนเองในการน าความรู้ไปปรับใช้ในร้านอาหารของตนเอง เพื่อให้เกิดการปฏิบติัด้านสุขาภิบาล
อาหารที่ ดี  เพราะผูท้ี่สัมผสัอาหารในร้านอาหารเป็นบุคคลส าคัญในห่วงโซ่อาหารที่จะปรุง 
ประกอบและจ าหน่ายอาหารที่มีคุณภาพแก่ผูบ้ริโภค   
  
ข้อเสนอแนะ 

ข้อเสนอแนะในการน าผลการวิจัยไปใช้ 
1. ส านักงานสาธารณสุขจงัหวดัเชียงใหม่ ส านักงานสาธารณสุขอ าเภอเมืองเชียงใหม่ 

โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพบา้นศรีบุญเรือง และเทศบาลต าบลหนองหอย สามารถน าชุดการเรียนรู้
ดว้ยตนเอง เร่ือง การปฏิบตัิตามหลกัสุขาภิบาลอาหารไปใชใ้นการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร 
  2.  ผูบ้ริหารกิจการร้านอาหาร สามารถน าความรู้ที่ไดเ้รียนรู้จากชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง 
มาใชใ้นการบริหารจดัการร้านของตนเอง เพือ่ใหเ้กิดความปลอดภยัต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค 

3.  ใช้ผลการศึกษาเป็นแนวทางในการพฒันารูปแบบของชุดการเรียนรู้ด้วยตนเอง      
ในการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร เพื่อให้เกิดพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารให้ มี
ประสิทธิภาพยิง่ขึ้น 

ข้อเสนอแนะในการวิจัยคร้ังต่อไป       
1. ควรมีการศึกษาการใชชุ้ดการเรียนรู้ดว้ยตนเอง เร่ือง การปฏิบตัิตามหลกัสุขาภิบาล

อาหารเป็นภาษาอ่ืน ๆ เช่น ภาษาพม่า ภาษาไทใหญ่ เป็นตน้ 
2. ควรมีการติดตามผลระยะยาวจากผลของการใช้ชุดการเรียนรู้ด้วยตนเอง เร่ือง       

การปฏิบตัิตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร ไดแ้ก่ พฤติกรรมดา้นสุขาภิบาลอาหารในร้านอาหาร 
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ประวตัิผู้วจิยั 
 
 
ช่ือ – นามสกลุ   นางสาวอรพรรณ  จุตตะโน 
 
วัน เดือน ปีเกิด   วนัที่ 24 กนัยายน 2528 
 
ที่อยู่ปัจจุบัน   บา้นเลขที่ 46/1 หมู่ที่ 4 ต าบลหนองหอย อ าเภอเมืองเชียงใหม่
    จงัหวดัเชียงใหม่ รหสัไปรษณีย ์50000 
 
ประวัติการศึกษา      พ.ศ. 2551  ปริญญาตรี  

วทิยาศาสตรบณัฑิต สาขาวชิาสาธารณสุขชุมชน 
 มหาวทิยาลยัราชภฏัเลย จงัหวดัเลย 

 
ประสบการณ์การท างาน      พ.ศ. 2558 – ปัจจุบนั   ต าบลหนองหอย ต าบลหนองหอย 

    อ าเภอเมืองเชียงใหม่ จงัหวดัเชียงใหม่  
พ.ศ. 2554 – พ.ศ. 2557   เทศบาลต าบลวงัผาง ต าบลวงัผาง  

อ  าเภอเวยีงหนองล่อง จงัหวดัล าพนู 
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ภาคผนวก ก 
 
 

รายช่ือผู้เช่ียวชาญในการตรวจสอบเคร่ืองมือในการวิจัย 
 

1.  อาจารย ์ดร.อาทิตยา  วงัวนสินธุ์ อาจารยป์ระจ าคณะสาธารณสุขศาสตร์  
      มหาวทิยาลยันเรศวร 

2.  อาจารย ์ดร.พงศศ์กัด์ิ  อน้มอย อาจารยป์ระจ าคณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
มหาวทิยาลยัราชภฏัอุตรดิตถ์                

3. พนัจ่าเอกถวลัย ์ พวงบุบผา    ผูอ้  านวยการกองสาธารณสุขและส่ิงแวดลอ้ม       
เทศบาลต าบลวงัผาง 

4.  อาจารย ์ดร.พรนิพา  รัตณคณาทรัพย ์ อาจารยป์ระจ าหลกัสูตรสถาบนัการเรียนรู้เพือ่ปวงชน 
ศูนยก์ารเรียนรู้เพือ่ปวงชนเลย   

5.  นางนางสาวรัชฎาภรณ์  ขดัแกว้ นกัวชิาการสาธารณสุขช านาญการ          
เทศบาลต าบลวงัผาง                              

6.  นางณภทัร  พงษเ์ทอดศกัด์ิ นกัวชิาการสุขาภิบาลปฏิบตัิการ           
เทศบาลต าบลสนัปูเลย  

7. นางสาวณัฐวรา  ฮามค าฮกั    เจา้ของร้านอาหาร 

8. นางสาวรัติกาล  ดวงค าประเสริฐ อาสาสมคัรสาธารณสุขต าบลหนองหอย 
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ภาคผนวก ข 
 
 

เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย 
 

แบบสอบถามเพ่ือการวิจัย  
เร่ือง ความรู้ตามหลกัสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหารในต าบลหนองหอย 

อ าเภอเมืองเชียงใหม่  จังหวัดเชียงใหม่ 

ค าช้ีแจง 

1.  แบบสอบถาม เร่ืองความรู้ตามหลกัสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหารในต าบลหนองหอย  
อ าเภอเมืองเชียงใหม่ จงัหวดัเชียงใหม่ ประกอบดว้ย 3 ส่วน ไดแ้ก่ 

 ส่วนที่  1   ขอ้มูลทัว่ไป จ านวน 11  ขอ้ 

 ส่วนที่  2   ขอ้มูลดา้นความตอ้งการและขอ้เสนอแนะ จ านวน 3 ขอ้ 

 2.  โปรดอ่านค าช้ีแจงก่อนตอบแบบสอบถามในแต่ละส่วน 

3.  โปรดตอบแบบสอบถามทุกตอนและทุกขอ้ เพื่อน าค  าตอบของท่านไปใชเ้ป็นขอ้มูล  
ในการสรุปภาพรวมของการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร และจะไดเ้สนอผูมี้ส่วนเก่ียวขอ้งเพื่อการ
ปรับปรุงแกไ้ขการปฏิบติังานต่อไป 

4.  ขอ้มูลที่ได้จะน าเสนอในภาพรวมเท่านั้น จึงไม่มีผลกระทบต่อบุคคลใดบุคคลหน่ึง
ดงันั้น ขอใหท้่านไดต้อบแบบสอบถามตามความเป็นจริง 

 
 

ผูว้จิยัขอขอบคุณมา ณ โอกาสน้ีทีไ่ดก้รุณาตอบแบบสอบถามในคร้ังน้ี 
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ส่วนที่  1   ข้อมูลทั่วไป                                                                                                                                       
1. เพศ  (    ) 1. ชาย   (    ) 2. หญิง      
2. สถานภาพ (    ) 1. โสด   (    ) 2. สมรส             (    ) 3. หมา้ย / หยา่ / แยกกนัอยู ่           
3. ปัจจุบนัท่านอาย ุ………ปี                                                                                                            
4. ระดบัการศึกษาสูงสุด 
(    ) 1.ต  ่ากวา่ประถมศึกษา  (    ) 2. ประถมศึกษา (ป.6 หรือ ป.7)  
(    ) 3. มธัยมศึกษาตอนตน้   (    ) 4. มธัยมศึกษาตอนปลาย / ปวช.             
(    ) 5. อนุปริญญา/ปวส./ปวท  (    ) 6. ปริญญาตรี 
(    ) 7. อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) ................................................................................................................... 
5. รายไดต่้อเดือน …………………. บาท         
6. จ  านวนสมาชิกในครอบครัว ............................... คน      
7. ท่านท าหนา้ที่ (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ค  าตอบ) 
(    ) 1. เลือกซ้ือวตัถุดิบ    (    ) 2. เตรียมวตัถุดิบในการปรุงอาหาร 
(    ) 3. ปรุงอาหาร    (    ) 4. เสิร์ฟอาหาร                                         
(    ) 5. ลา้งภาชนะ   (    ) 6. ท  าความสะอาด / จดัการขยะ 
(    ) 7. ควบคุมดูแล 
(    ) 8. อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) .............................................................................................................. 
8. ท่านไดรั้บการตรวจสุขภาพจากโรงพยาบาลหรือแพทยบ์่อยแค่ไหน 
(    ) 1. ปีละ 1 คร้ัง   (    ) 2. ปีละ 2 คร้ัง   
(    ) 3. ไม่เคยตรวจ   (    ) 4. อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)....................................................... 
9. ความเป็นเจา้ของในพื้นที่ตั้งของร้านอาหาร 
 (    ) 1. พื้นที่ของตนเอง   (    ) 2. พื้นที่เช่า    
10. สถานประกอบการของท่านไดรั้บป้ายมาตรฐานสุขาภิบาลในปีน้ีหรือที่ผา่นมาหรือไม่       
              (    ) 1. ไดรั้บปีพ.ศ..................  (    ) 2. ไม่ไดรั้บ                                                                       
11. จ  านวนพนกังานในร้าน...................คน                                
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ส่วนที่  2   ด้านความต้องการและข้อเสนอแนะ 

1. ความตอ้งการในการอบรมให้ความรู้กบัผูป้ระกอบการในร้านอาหารดา้นใดบา้ง (ตอบไดม้ากกว่า 1 ขอ้) 
 (    ) 1. การสุขาภิบาลร้านอาหาร   
 (    ) 2. การตรวจสารปนเป้ือนในอาหาร 
 (    ) 3. การท าบ่อดกัไขมนั   
 (    ) 4. การตรวจมาตรฐานร้านอาหาร มอบป้าย “ร้านอาหารสะอาด รสชาติอร่อย”  
 (    ) 5. อ่ืน ๆ (ระบุ) ................................................................................................. 
2. ท่านมีความตอ้งการใหเ้ทศบาลหรือหน่วยงานอ่ืนที่เก่ียวขอ้งสนบัสนุนท่านในเร่ืองใดบา้ง  
    (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
 (    ) 1. มอบป้ายรับรองมาตรฐานร้านอาหาร   
 (    ) 2. อบรมใหค้วามรู้หรือประชาสมัพนัธก์ารประกอบกิจการที่ถูกตอ้ง 
 (    ) 3. ปรับปรุงอตัราค่าธรรมเนียมใบอนุญาตใหเ้หมาะสมกบัสภาพเศรษฐกิจ สงัคมในปัจจุบนั
 (    ) 4. ท  า Application แนะน าร้านอาหารที่ไดม้าตรฐาน เพือ่ประชาสมัพนัธร้์าน 
              (    ) 5. อ่ืน ๆ (ระบุ) .................................................................................................. 
3. ขอ้เสนอแนะอ่ืน ๆ 

.............................................................................................................................................................

.............................................................................................................................................................

.............................................................................................................................................................
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แบบสอบถามความรู้  
การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหาร 

ค าช้ีแจง  กรุณาท าเคร่ืองหมายกากบาท X หนา้ขอ้ที่ท่านเลือกตอบ   

1. การสุขาภิบาลอาหาร หมายถึงอะไร 
 ก. การรักษาสุขภาพร่างกายใหแ้ขง็แรง 
 ข. การจดัการและควบคุมป้องกนั เพือ่ใหอ้าหารสะอาดปลอดภยั 
 ค. การรักษาอาหารใหมี้คุณค่าทางโภชนาการ และสะอาดปลอดภยั 
 ง. การลา้งอาหารใหส้ะอาดปลอดภยั 
2. “วิธีการทางสุขาภิบาลอาหาร” จะควบคุมปัจจัยส าคญั 5 ปัจจัย ที่เป็นสาเหตุท าให้อาหารสกปรก คือ 
 ก. ผูส้มัผสัอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ อาหาร สถานที่ และสตัวแ์มลงน าโรค 
 ข. ผูบ้ริโภค ผูส้มัผสัอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ สถานที่ และสตัวแ์มลงน าโรค 
 ค. ผูส้มัผสัอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ อาหาร สถานที่ และผูบ้ริโภค 
 ง. ผูบ้ริโภค ผูส้มัผสัอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ อาหาร และสตัวแ์มลงน าโรค 
3. ผู้สัมผัสอาหาร คือใคร 

ก. ผูเ้ตรียมอาหาร ผูเ้สิร์ฟอาหาร 
ข. ผูท้  าความสะอาดภาชนะอุปกรณ์ 
ค. ผูป้รุงอาหาร ผูจ้  าหน่ายอาหาร 

ง. ถูกทุกขอ้ 
4. การเสิร์ฟอาหารที่ถูกต้อง คือ 

ก. ใชมื้อจบัแกว้น ้ าคร้ังละหลายใบ เพือ่ความ สะดวกรวดเร็ว 
ข. เสิร์ฟหรือจดัวางชอ้นกลาง เฉพาะแกงจืด และแกงเผด็เท่านั้น 
ค. ชอ้น สอ้ม ตะเกียบ ตอ้งจบัเฉพาะที่ดา้ม 
ง. ยกชามน ้ าแกงร้อน โดยใชมื้อสองมือยกที่ปากชาม 

5. ผู้สัมผัสอาหารคนใด สามารถแพร่กระจายโรคสู่ผู้บริโภคได้ 
 ก. ผูช่้วยแม่ครัวมีบาดแผลที่มือ แลว้ใชมื้อหยบิจบัอาหารโดยตรง 
 ข. พนกังานลา้งจานไอ จาม รดใส่จานที่ลา้งสะอาดแลว้ โดยไม่ปิดปาก 
 ค. แม่ครัวที่เป็นหวดั ยงัขายอาหารตามปกติ 
 ง. ถูกทุกขอ้ 
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6. ข้อใดคือส่ิงที่ผู้สัมผัสอาหารควรปฏิบัติ 
 ก. ชิมผดัเปร้ียวหวานระหวา่งปรุง ดว้ยการใชท้พัพตีกัชิม 
 ข. พดูคุยกบัลูกคา้หรือเพือ่นร่วมงาน ในระหวา่งการปรุงอาหาร 
 ค. แต่งหนา้ ไวเ้ล็บยาว ทาสีเล็บใหส้วย เพือ่ใหลู้กคา้ประทบัใจ 
 ง. รักษาความสะอาดของร่างกาย และตรวจสุขภาพอยา่งนอ้ย ปีละ 1 คร้ัง 
7. ผู้ขายอาหารท่านใด มีสุขวิทยาส่วนบุคคลที่ถูกต้อง 
 ก. คุณลุงร้านขา้วขาหมู นุ่งกางเกงขาสั้น ไม่สวมเส้ือ แต่ผกูผา้กนัเป้ือน 
 ข. พีฟ้่าร้านอาหารตามสัง่ ใส่เส้ือคอกลมแขนสั้น สวมหมวกคลุมผมและผา้กนัเป้ือน 
 ค. คุณนา้ร้านสม้ต า ไวผ้มยาว ไม่รวบผมและไม่สวมหมวกคลุมผม 
 ง. คุณป้าร้านผดัไท สวมแหวนที่น้ิวหลายวง ไวเ้ล็บยาวและทาสีเล็บสวยงาม 
8. ผู้สัมผัสอาหาร ต้องล้างมือด้วยน ้าและสบู่ทุกคร้ัง เม่ือใด 
 ก. หลงัออกจากหอ้งสว้ม       
 ข. ก่อนการเตรียมและการปรุงอาหาร     
 ค. หลงัจบัส่ิงสกปรก เช่น ขยะ สตัวเ์ล้ียง     
 ง. ถูกทุกขอ้        
9. โรคที่สามารถติดต่อจากผู้สัมผัสอาหารไปสู่ผู้บริโภคได้ คือ 
 ก. อหิวาตกโรค 
 ข. วณัโรค 
 ค. คางทูม 
 ง. ถูกทุกขอ้ 
10. การที่ผู้สัมผัสอาหารมีสุขวิทยาส่วนบุคคลที่ดี จะส่งผลดีอย่างไร 
 ก. อาหารสะอาดปลอดภยั ผูบ้ริโภคมัน่ใจ 
 ข. อาหารมีรสชาติอร่อยถูกปาก 
 ค. อาหารปรุงไดต้ามต ารับที่ถูกตอ้ง บริโภคไดส้บายใจ 
 ง. อาหารสดใหม่ คุม้ค่า ราคายอ่มเยา 
11. ผู้ใดมีการเตรียมพร้อมก่อนปรุงอาหารถูกต้องที่สุด 
 ก. ทุเรียน แต่งกายดว้ยเส้ือผา้ที่สะอาด 
 ข. สายฝน ตดัเล็บสั้น ทาเล็บสีแดง ผกูผา้กนัเป้ือน 
 ค. การะเกด ลา้งมือดว้ยน ้ าและสบู่ก่อนท าอาหารทุกคร้ัง 
 ง. จ  าปา แต่งตวัดว้ยเส้ือผา้สีสดใส สวมเคร่ืองประดบัสวยงาม 
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12. ข้อใดเป็นการปฏิบัติตนของผู้สัมผัสอาหารที่ถูกต้อง 
 ก. ใชอุ้ปกรณ์หรือที่คีบหยบิจบัอาหารที่ปรุงเสร็จแลว้ทุกคร้ัง 
 ข. เสิร์ฟอาหารซอ้นจาน คร้ังละมากๆ เพือ่ใหร้วดเร็ว 
 ค. ใชผ้า้ขี้ ร้ิวเช็ดเขียงใหส้ะอาดทุกคร้ัง หลงัเลิกใชง้าน 
 ง. ชิมอาหารโดยใชท้พัพตีกัจากกระทะ 
13. วิธีการควบคุมป้องกันไม่ให้อาหารปนเป้ือน ข้อใดถูกต้อง 
 ก. ใชท้ี่คีบหยบิจบัอาหารแทนมือทุกคร้ัง 
 ข. ผูป้รุงอาหารตอ้งแต่งกายใหส้ะอาด สวมผา้กนัเป้ือน และหมวกคลุมผม 
 ค. ไม่ไอ จาม รดอาหารที่ปรุงส าเร็จแลว้ 
 ง. ถูกทุกขอ้ 
14. ข้อใดไม่ใช่สัตว์และแมลงที่น าโรคระบบทางเดินอาหารมาสู่คน 
 ก. หนู 
 ข. แมลงสาบ 
 ค. ยงุ 
 ง. แมลงวนั 
15. ข้อใดมิได้หมายถึงผู้สัมผัสอาหาร 
 ก. ป้าแดงขายขา้วแกง 
 ข. ต๋ิมเป็นคนลา้งชามในร้านก๋วยเต๋ียวรสเด็ด 
 ค. นา้ละม่อมเป็นกุก๊ร้านอีสานรอนาน 
 ง. ลุงอว้นกินขา้วแกงร้านป้าแดงเป็นประจ า 
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แบบประเมินความพึงพอใจ 
ค าช้ีแจง   ขอใหแ้สดงความคิดเห็นของท่านที่มีต่อแบบประเมินชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเองการปฏิบตัิตาม

หลักสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหาร ในต าบลหนองหอย อ าเภอเมือง จงัหวดัเชียงใหม่    
โดยท าเคร่ืองหมาย (✓)  ลงในช่องความคิดเห็น โดยก าหนดระดบัความพึงพอใจ ดงัน้ี 

3   หมายถึง   มีความพงึพอใจในระดบัมาก 
2   หมายถึง   มีความพงึพอใจในระดบัปานกลาง 
1  หมายถึง  มีความพงึพอใจในระดบันอ้ย 

รายการ 
ระดับความพึงพอใจ 

3 
(มาก) 

2   
(ปานกลาง) 

1 
(น้อย) 

1. ด้านเน้ือหา    
1.1 เน้ือหาในส่ือมลัติมีเดีย  ไม่ง่ายหรือยากเกินไป    
1.2 แกนน าสุขภาพประจ าครอบครัวเขา้ใจเน้ือหาส่ือมลัติมีเดีย    
1.3 ล าดบัขั้นตอนการน าเสนอเน้ือหาเหมาะสม    
2. ด้านการน าเสนอส่ือมัลติมีเดยี    
2.1 ภาพที่น าเสนอในส่ือมลัติมีเดีย มีความชดัเจน     
2.2 คุณภาพของเสียงประกอบมีความชดัเจน เขา้ใจง่าย    
2.3 รูปแบบอกัษรขนาดและสีตวัอกัษรมีความชดัเจน เขา้ใจง่าย    
2.4 ภาพเคล่ือนไหวสามารถส่ือความหมายเขา้ใจง่าย    
3. ด้านเสียง (Audio)    
3.1 ระดบัความดงัของเสียงสม ่าเสมอ    
3.2 ความชดัเจนของเสียงที่อธิบาย    
3.3 ความเหมาะสมของเสียงบรรยาย    

ข้อเสนอแนะ 
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
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แบบประเมินชุดการเรียนรู้ด้วยตนเองการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหาร             
ในต าบลหนองหอย อ าเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม่  

ค าช้ีแจง    ผูเ้ช่ียวชาญโปรดแสดงความคิดเห็นต่อแบบประเมินชุดการเรียนรู้ดว้ยตนเองการปฏิบติัตาม
หลักสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหาร ในต าบลหนองหอย   อ าเภอเมือง จงัหวดัเชียงใหม่  
โดยท าเคร่ืองหมาย  (✓ ) ในช่องระดบัความคิดเห็น ตามความคิดเห็นของท่าน ซ่ึงก าหนดค่า 
ดงัน้ี 

5  หมายถึง  ท่านเห็นวา่ส่ือมีคุณภาพในระดบัดีมาก 
4  หมายถึง  ท่านเห็นวา่มีคุณภาพในระดบัดี 
3  หมายถึง  ท่านเห็นวา่มีคุณภาพในระดบัปานกลาง 
2  หมายถึง  ท่านเห็นวา่มีคุณภาพในระดบันอ้ย 
1  หมายถึง  ท่านเห็นวา่มีคุณภาพในระดบันอ้ยที่สุด 

รายการประเมิน 
ระดับความคดิเห็น 

5 4 3 2 1 

1. ด้านเน้ือหาและการด าเนินเร่ือง      
1.1 เน้ือหามีความถูกตอ้ง ชดัเจน      
1.2 ล าดบัขั้นตอนการน าเสนอเน้ือหาเหมาะสม      
1.3 เทคนิคการเช่ือมโยงเน้ือหาเหมาะสม      
1.4 เทคนิคการน าเสนอเน้ือหา ดึงดูดความสนใจ      
2. ด้านภาพเคล่ือนไหวประกอบการน าเสนอเน้ือหา      
2.1 ภาพเคล่ือนไหวสอดคลอ้งกบัเน้ือหาที่น าเสนอ      
2.2 ภาพเคล่ือนไหวสามารถส่ือความหมายเขา้ใจง่าย      
2.3 ความเหมาะสมของจ านวนภาพที่ใชป้ระกอบเน้ือหา      
2.4 ความเหมาะสมของภาพที่ใชใ้นการส่ือความหมาย      
3.ด้านเสียง (Audio)      
3.1 ระดบัความดงัของเสียงสม ่าเสมอ      
3.2 ระดบัความดงัของเสียงที่ใช ้      
3.3 ความชดัเจนของเสียงที่อธิบาย      
3.4 ความเหมาะสมของเสียงบรรยาย      
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ความคดิเห็นและข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ 
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 

รายการประเมิน 
ระดับความคดิเห็น 

5 4 3 2 1 

4. ด้านตัวอักษร (Text)      
4.2 รูปแบบตวัอกัษรที่ใช ้สวยงาม      
4.3 ความเหมาะสมของสีตวัอกัษรและสีของพื้นที่ใช ้      
4.4 ความถูกตอ้งของขอ้ความตามหลกัภาษา      
4.5 ความเหมาะสมของการจดัวางตวัอกัษรหรือขอ้ความ      
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