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บทคดัย่อ 
       การศึกษาคร้ังน้ีเป็นการศึกษาเชิงพรรณนาแบบภาคตดัขวางมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษา

สถานการณ์และปัจจยัท่ีมีผลต่อการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะของอาหาร
และน ้ าในเคร่ืองด่ืมมอลตส์กดัรสช็อกโกแลตท่ีร้านคา้ภายในโรงเรียนเตรียมจากผงเคร่ืองด่ืมมอลต์
ส าเร็จรูปรสช็อกโกแลตตามวิธีการท่ีปรากฎอยู่ขา้งบรรจุภณัฑ์และเทใส่เคร่ืองกดเพื่อจ าหน่าย
ภายในโรงเรียนในเขตพื้นท่ีกรุงเทพมหานครและปริมณฑล โดยท าการศึกษาทั้งหมด 56 ตวัอย่าง
แบ่งเป็นตวัอยา่งในปี พ.ศ. 2558 จ านวน 40 ตวัอยา่งและตวัอยา่งในปี พ.ศ. 2559 จ านวน 16 ตวัอยา่ง 
ใชแ้บบสอบถามในการรวบรวมขอ้มูลทัว่ไปของร้านคา้ สังเกต ประเมินดา้นสุขาภิบาลอาหารโดย
การประยกุตใ์ชแ้บบส ารวจโรงอาหาร กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุขและสุ่มตวัอยา่งเคร่ืองด่ืม
มอลต์สกัดรสช็อกโกแลตจากเคร่ืองกดทั้ง 56 แห่ง เพื่อตรวจสอบเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นดัชนีช้ีวดั
สุขลกัษณะของอาหารและน ้าไดแ้ก่ Total Plate Count, Coliform และ Escherichia coli ผลการศึกษา
พบว่า ร้านคา้ผา่นการอบรมเก่ียวกบัวิธีการเตรียมเคร่ืองด่ืมมาแลว้นานมากกว่า 1 ปี คิดเป็นร้อยละ 
57.14 ไม่ไดรั้บการอบรมเร่ืองการบ ารุงรักษาเคร่ือง คิดเป็นร้อยละ 33.93 ไม่ผ่านการอบรมเร่ือง
สุขาภิบาลอาหาร คิดเป็นร้อยละ 46.43 ท าความสะอาดเคร่ืองกดสปัดาห์ละคร้ัง คิดเป็นร้อยละ 14.29 
เทเคร่ืองด่ืมท่ีเหลือจ าหน่ายใส่ภาชนะและเกบ็ในตูเ้ยน็  คิดเป็นร้อยละ 67.86 ใชน้ ้ ากรองธรรมดาใน
การเตรียมเคร่ืองด่ืม คิดเป็นร้อยละ 50 โรงอาหารไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานดา้นสุขาภิบาลอาหาร
ทัว่ไป คิดเป็นร้อยละ 48.21 โดยแบ่งเป็นด้านอาคารและบริเวณโดยรอบ คิดเป็นร้อยละ 35.74 
เคร่ืองมือ อุปกรณ์ และการบ ารุงรักษา คิดเป็นร้อยละ 28.58 สุขลกัษณะการประกอบอาหาร คิดเป็น
ร้อยละ 57.14 สุขลกัษณะส่วนบุคคล คิดเป็นร้อยละ 75 และการก ากบัดูแลอาคารสถานท่ี คิดเป็น
ร้อยละ 69.64 ผลเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะของอาหารและน ้ า พบว่า มีการปนเป้ือน
ของเช้ือ Total Plate Count, Coliform และ  Escherichia coli เกินมาตรฐาน คิดเป็นร้อยละ 55.36, 
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10.71 และ 10.71 ตามล าดบัทั้งน้ีพบความสัมพนัธ์ทางสถิติของการตรวจพบเช้ือจุลินทรียท์ั้ง 3 ชนิด
มีความสมัพนัธ์กบัระยะเวลาท่ีผา่นการอบรมการเตรียมเคร่ืองด่ืม การอบรมการบ ารุงรักษาเคร่ืองกด 
การอบรมเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร ความถ่ีในการท าความสะอาดเคร่ืองกด การจดัการเคร่ืองด่ืมกรณีท่ี
เหลือจ าหน่ายในแต่ละวนั ท่ีระดบันยัส าคญั 0.05 
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ABSTRACT 
       This study was conducted as a cross-sectional descriptive investigation. The objective was to 
investigate the potential factors that related to the contamination of Total Plate Count, Coliform 
and Escherichia coli in the instant chocolate malt drink from dispenser machine in Bangkok 
metropolitan schools. The instant chocolate malt drink was prepared by food service according to 
the product guidance. Fifty-six samples of instant chocolate malt drink from dispenser machine 
were collected from the school canteen during 2015 to 2016 using the questionnaire to collect the 
general information and food sanitation check list. The result showed that 57.14% of the food 
service received the training on the preparation of instant chocolate malt drink more than 1 year 
ago, 33.93% never received the training on the maintenance of dispenser machine and 46.43% 
never received the training on the food sanitation. It was also shown that 14.29% cleaned the 
dispenser machine once per week,  67.86% kept remaining instant chocolate malt drink in 
refrigerator and 50% use filtrated water. When the food sanitation was evaluated, 48.21% was 
uncomplied with the standard which 35.74% was in the building and surrounding section, 28.58% 
was in the instrument and 57.14% was in food preparation hygiene, 75% was in personal hygiene 
and 69.64% was in general hygiene control. From the microorganism analysis, it was shown that 
55.36%, 10.71% and 10.71% was not complied with the standard for Total Plate Count, Coliform 
and Escherichia coli respectively. Moreover, the statistical analysis shown that there were 
significant correlation (P<0.05) between the present of those 3 microorganism index with the 
training in preparation of chocolate instant malt drink, maintenance of machine, sanitation training, 
cleaning frequency and manage of daily remain chocolate instant malt drink. 
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บทที ่1 

บทน า 

 

1.1 ความเป็นมาและความส าคญัของปัญหา 
ปี พ.ศ. 2549 ตลาดอาหารและเคร่ืองด่ืมบ ารุงสุขภาพในเมืองไทยยงัคงมีแนวโนม้การเติบโตท่ี

ค่อนขา้งสูงมาก เน่ืองจากผูบ้ริโภคในปัจจุบนัใหค้วามสนใจเก่ียวกบัการดูแลรักษาสุขภาพเป็นอยา่ง
มาก เคร่ืองด่ืมมอลตส์กดัมีการแข่งขนัท่ีรุนแรงมากข้ึนทั้งจากคู่แข่งทางตรงรายใหญ่ คือ ไมโลและ
โอวลัติน และคู่แข่งทางออ้ม ซ่ึงปัจจุบนักลายเป็นคู่แข่งท่ีส าคญัส าหรับตลาดเคร่ืองด่ืมมอลตส์กดั 
เช่น เคร่ืองด่ืมธญัพืช นมพร้อมด่ืม ฯลฯ เร่ิมเขา้มามีบทบาทกบัผูด่ื้มในตลาดเพิ่มข้ึน  

อาหารและน ้าเป็นปัจจยัท่ีส าคญัในการด ารงชีวิตของคนเรา โดยเฉพาะกบัเดก็นกัเรียนท่ีก าลงั
อยูใ่นวยัเจริญเติบโต หากเดก็ไดรั้บสารอาหารไม่เพยีงพอกบัความตอ้งการของร่างกาย ยอ่มส่งผล
ต่อพฒันาการทางร่างกาย สมอง สติปัญญา และอารมณ์ ตามมา และนอกจากความตอ้งการอาหารใน
เชิงปริมาณและคุณค่าแลว้ ความสะอาดและความปลอดภยั ยงัเป็นส่ิงท่ีตอ้งค านึงและใหค้วามส าคญั
ในล าดบัตน้ ๆ จากรายงานการเฝ้าระวงัโรคจากอาการทอ้งร่วงเฉียบพลนัและอาหารเป็นพิษ จาก
ขอ้มูลส านกัระบาดวิทยา กรมควบคุมโรคกระทรวงสาธารณสุข พ.ศ. 2546 – 2550 พบวา่มีเดก็และ
เยาวชนเจบ็ป่วย รวมทั้งส้ิน 2,676,305 ราย ตาย 115 ราย จ าแนกเป็นเดก็ทารกป่วย 478,111 ราย ตาย 
41 ราย เดก็ก่อนวยัเรียนป่วย 1,144,300 ราย ตาย 40 ราย เดก็อนุบาลป่วย 403,968 ราย ตาย 14 ราย 
นกัเรียนชั้นประถมศึกษา และมธัยมศึกษาตอนตน้ป่วย 649,926 ราย ตาย 20 ราย นอกจากอาหารแลว้ 
หากน ้าด่ืมท่ีใชบ้ริโภคในโรงเรียนขาดการดูแลความสะอาดกมี็โอกาสสูงท่ีเดก็นกัเรียนจะบริโภคน ้า
ท่ีไม่มีคุณภาพแลว้เกิดการสะสมของโรคต่าง ๆ ตามมา 

ขอ้มูลของส านกัระบาดวิทยารายงานวา่ในปี พ.ศ. 2548 มีการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษใน
สถาบนัการศึกษาสูงถึงร้อยละ 27 ซ่ึงทางกรมอนามยักไ็ดด้ าเนินการส่งเสริมใหมี้การปรับปรุงสภาพ
สุขาภิบาลอาหารของโรงอาหาร แต่มีโรงอาหารท่ีไดม้าตรฐานเพยีงส่วนนอ้ยและยงัมีโรงอาหารท่ี
ไม่ไดม้าตรฐานอีกเป็นจ านวนมาก ศูนยว์ิทยาศาสตร์การแพทยท่ี์ 5 นครราชสีมายงัพบเคร่ืองด่ืมท่ี
จ าหน่ายภายในสาธารณสุขเขต 14 จ านวน 13 ตวัอยา่ง พบวา่ มีคุณภาพไม่ผา่นเกณฑม์าตรฐานร้อย
ละ 31 เน่ืองจากตรวจพบ Escherichia coli จ  านวน 3 ตวัอยา่ง ไดแ้ก่ กาแฟเยน็ โอเล้ียงและน ้ามะพร้าว 
และพบ Salmonella spp. Group C จ านวน 1 ตวัอยา่ง ในตวัอยา่งชานมเยน็ เป็นการบ่งช้ีใหเ้ห็นว่า
เคร่ืองด่ืมมีการปนเป้ือนเช้ือท่ีมีการพบในอุจจาระในบางตวัอยา่ง ซ่ึงอาจปนเป้ือนจากน ้าท่ีใชใ้น
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กระบวนการผลิตหรือปิดบรรจุภณัฑไ์ม่มิดชิดท าใหแ้มลงและฝุ่ นละอองสมัผสักบัเคร่ืองด่ืมได ้
(พงศพ์นัธ์ุ วชัรวิชานนัท ์และคณะ, 2554) 

จากการเฝ้าระวงัโรคติดต่อจากอาหารและน ้า ตั้งแต่เดือนมกราคม ถึง 15 มีนาคม 2551 ทัว่
ประเทศพบผูป่้วยรวม 271,677 ราย เสียชีวิต 37 ราย มากท่ีสุด คือ อุจจาระร่วง ป่วย 246,477 ราย 
เสียชีวิต 35 ราย จากรายงานการเฝ้าระวงัโรคของกระทรวงสาธารณสุข ปี 2552 พบวา่มีผูป่้วยโรค
อุจจาระร่วงเฉียบพลนั 1,284,148 ราย อตัราป่วย 2,023.6 ต่อประชากรแสนคน ซ่ึงอตัราป่วยมี
แนวโนม้เพิ่มข้ึนจาก 1,544.5 ต่อประชากรแสนคนในปี พ.ศ. 2553 เป็น 2,023.6 ต่อประชากรแสน
คนในปี พ.ศ. 2552  

ในปี พ.ศ. 2550 กระแสสุขภาพมาแรงอยา่งต่อเน่ือง ส่งผลใหเ้คร่ืองด่ืมท่ีมีจุดขายเพือ่สุขภาพมี
อตัราการขยายตวัโตตามไปดว้ยเช่นกนั โดยเฉพาะในกลุ่มผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมประเภทนมน ้า ซ่ึง
ปัจจุบนัพฤติกรรมการบริโภคเคร่ืองด่ืมประเภทนมยงัมีการเติบโตอยา่งต่อเน่ืองโดยเฉพาะคนรุ่น
ใหม่ท่ีใส่ใจสุขภาพ และพอ่แม่ท่ีไดใ้หค้วามส าคญักบัการบริโภคนม จึงจ าเป็นอยา่งยิง่ท่ีจะตอ้ง
ไดรั้บการบ ารุงและดูแลเป็นพิเศษดว้ยสารอาหารท่ีมีประโยชน์ซ่ึงไม่วา่จะเป็นเดก็หรือผูใ้หญ่ต่างก็
ตอ้งการสารอาหารมาบ ารุงดว้ยกนัทั้งนั้น ซ่ึงเทรนดเ์คร่ืองด่ืมสุขภาพกลายมาเป็นอีกหน่ึงทางเลือก
ส าหรับสายเฮลต้ีและก าลงัเป็นกระแสนิยมอยูใ่นขณะน้ี หน่ึงในนั้นคือ "เคร่ืองด่ืมมอลตส์กดัรส
ช็อกโกแลต” การเปล่ียนไปของช่องทางการจดัจ าหน่าย มีความหลากหลายใหเ้ลือกและเกิดสงคราม
แยง่ชิงท าเลท่ีตั้ง การเพิ่ม/ลดขนาด, การเขา้บริการในพื้นท่ีชั้นตรอก ซอย ของร้านสะดวกซ้ือ, 
Modern trade, ศูนยอ์าหารภายในศนูยก์ารคา้หรือแมก้ระทัง่ภายในโรงอาหารของโรงเรียน (ศูนยว์ิจยั
กสิกรไทย, 2558) จากขอ้มูลปัญหาการสุขาภิบาล ผูศึ้กษาจึงสนใจศึกษาปัจจยัดา้นสุขาภิบาลท่ีมีผล
ต่อการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะของอาหารและน ้าในเคร่ืองด่ืมมอลต์
สกดัรสช็อกโกแลตจากเคร่ืองกดภายในโรงเรียนในเขตพื้นท่ีกรุงเทพมหานครและปริมณฑลโดย
การตรวจระวงัการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะของอาหารและน ้า ไดแ้ก่ 
Total Plate Count, Coliform และ Escherichia coli ของเคร่ืองด่ืมมอลตส์กดัรสช็อกโกแลตจาก
เคร่ืองกดเพื่อใหส้อดคลอ้งกบักระแสสุขภาพ 
 

1.2 ความมุ่งหมายและวตัถุประสงค์ของการศึกษา 
1.2.1 เพือ่ตรวจประเมินการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะของ

อาหารและน ้าไดแ้ก่ Total Plate Count, Coliform และ Escherichia coli ในเคร่ืองด่ืมมอลตส์กดัรส
ช็อกโกแลตจากเคร่ืองกดภายในโรงเรียนในเขตพื้นท่ีกรุงเทพมหานครและปริมณฑล 

1.2.2 เพื่อศึกษาปัจจยัทางดา้นสุขาภิบาลอาหารท่ีมีผลต่อการปนเป้ือนเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็น
ดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะของอาหารและน ้า 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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3 
 

 
 

1.2.3 เพื่อใหไ้ดข้อ้เสนอแนะในการปรับปรุงสุขาภิบาลเคร่ืองกดของเคร่ืองด่ืมมอลตส์กดั
ส าเร็จรูปรสช็อกโกแลตของร้านคา้ภายในโรงเรียนในเขตพื้นท่ีกรุงเทพมหานครและปริมณฑล 

1.3 ขอบเขตของการวจิยั 
การศึกษาน้ีเลือกศึกษาปัจจยัดา้นสุขาภิบาลท่ีมีผลต่อการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็น

ดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะของอาหารและน ้าในเคร่ืองด่ืมมอลตส์กดัรสช็อกโกแลตท่ีร้านคา้ภายใน
โรงเรียนเตรียมจากผงเคร่ืองด่ืมมอลตส์ าเร็จรูปรสช็อกโกแลตตามวิธีการท่ีปรากฎอยูข่า้งบรรจุภณัฑ์
และเทใส่เคร่ืองกดเพื่อจ าหน่ายภายในโรงเรียนเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล โดยเกบ็
รวบรวมขอ้มูลตั้งแต่เดือนมีนาคม พ.ศ. 2558 ถึงเดือนเมษายน พ.ศ. 2559 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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บทที ่2 

ทฤษฎแีละผลงานวจิัยที่เกีย่วข้อง 

 
 2.1 การสุขาภบิาลอาหาร (Food Sanitation)  
       คือ การจดับริการและควบคุมส่ิงแวดลอ้มรวมทั้งบุคลากรท่ีเก่ียวขอ้งกบักิจกรรมอาหารเพื่อให้
สะอาด ปลอดภยัปราศจากเช้ือโรค หนอนพยาธิ และสารเคมีต่าง ๆ งเป็นอนัตรายหรืออาจเป็น
อนัตรายต่อการเจริญเติบโตของร่างกาย สุขภาพอนามยั และการด ารงชีวิตของผูบ้ริโภค การบริโภค
อาหารท่ีถูกหลกัสุขาภิบาลจึงไม่หมายความเพียงแต่บริโภคเขา้ไปแลว้ไม่เกิดโรคและโทษใระยะ
เวลาปัจจุบนัเท่านั้น ยงัหมายถึงตอ้งไม่มีพิษภยัท่ีเป็นโทษหรือก่อใหเ้กิดโรคในระยะยาว หรือใน
อนาคตอีกดว้ยการจดัการและควบคุมอาหารใหส้ะอาดท าไดโ้ดยการจดัการ และควบคุมปัจจยัท่ีเป็น
สาเหตุของอาหารสกปรก (กรมอนามยั, 2541) กระบวนการจดัการและควบคุมขั้นตอนต่างๆ ในการ
ผลิตอาหาร ตั้งแต่การจดัหาวตัถุดิบ การเตรียมวตัถุดิบ การแปรรูปอาหาร การเกบ็รักษา การขนส่ง
อาหาร การจ าหน่ายอาหาร ในตลาด ในหา้งสรรพสินคา้ จนกระทั้งอาหารถึงมือผูบ้ริโภค โดยมี
วตัถุประสงคห์ลกัเพื่อใหอ้าหารปลอดภยั (food safety) และมีสุขลกัษณะ (hygiene) ตามมาตรฐาน
อาหารท่ีเก่ียวขอ้งกบัการสุขาภิบาลอาหาร ไดแ้ก่ Good Agricultural Practice (GAP), good 
Manufacturing Practice (GMP), Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP), British Retail 
Consortium Standard-Food (BRC), สุขาภิบาลอาหารส าหรับร้านอาหาร, สุขาภิบาลอาหารส าหรับ
แผงลอยจ าหน่ายอาหารและสุขาภิบาลอาหารส าหรับโรงอาหาร 
       หลกัสุขาภิบาลอาหาร ประกอบดว้ย 

2.1.2 ความสะอาดและความปลอดภยัของอาหาร 
2.1.3 อนามยัของผูป้ระกอบอาหารและผูเ้สิฟอาหาร 
2.1.4 อนามยัของการประกอบอาหารและการเสิฟอาหาร 
2.1.5 ความสะอาดและความปลอดภยัของน ้า 
2.1.6 การเกบ็รักษาอาหาร 
2.1.7 การลา้ง และเกบ็ภาชนะเคร่ืองใชใ้นการปรุงอาหาร 
2.1.8 การก าจดัเศษอาหาร น ้ าท้ิง และอ่ืนๆ 
2.1.9 การสุขาภิบาลสถานท่ีประกอบอาหาร 

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1290/raw-material-preparation-การเตรียมวัตถุดิบ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1149/food-processing-การแปรรูปอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2007/ตลาด-market
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0334/food-safety-ความปลอดภัยทางอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1637/good-agricultural-practice-gap
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0352/good-manufacturing-practice-gmp
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0352/good-manufacturing-practice-gmp
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0356/haccp-hazard-analysis-critical-control-point
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1702/brc-สมาคมผู้ประกอบธุรกิจค้าปลีกแห่งสหราชอาณาจักร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2237/สุขาภิบาลอาหารสำหรับร้านอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2238/สุขาภิบาลอาหารสำหรับแผงลอยจำหน่ายอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2238/สุขาภิบาลอาหารสำหรับแผงลอยจำหน่ายอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2239/สุขาภิบาลอาหารสำหรับโรงอาหาร
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     การจดัการและควบคุมอาหารใหส้ะอาด ปลอดภยั ท าไดโ้ดยการควบคุมปัจจยัส าคญัท่ีเป็นสาเหตุ
ท าใหอ้าหารสกปรก ไดแ้ก่บุคคล อาหาร ภาชนะอุปกรณ์ สถานท่ีปรุง ประกอบ และจ าหน่ายอาหาร 
สัตว ์แมลงน าโรค ดงัภาพท่ี 2.1 
 

 

ภาพที ่2. 1 ปัจจยัส าคญัท่ีเป็นสาเหตุท าใหอ้าหารสกปรก และการควบคุม 
ท่ีมา:  ส านกัสุขาภิบาลอาหารและน ้า กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข  (2557) 

คู่มือหลกัสูตรการสุขาภิบาลอาหารส าหรับผูส้มัผสัอาหารและผูป้ระกอบกิจการดา้นอาหาร  
 

2.2 สุขาภบิาลอาหารส าหรับโรงอาหาร 
       โรงอาหารของสถาบนั หมายถึง โรงอาหารในสถาบนัการศึกษา และโรงอาหารทัว่ไป ตาม
หน่วยงานต่าง ๆ เช่น โรงเรียน วิทยาลยั โรงงาน บริษทั ฯลฯ (ยกเวน้ สถานท่ีประกอบอาหารผูป่้วย
ในโรงพยาบาล ซ่ึงปรุงประกอบอาหารใหก้บัผูป่้วย) 
       ส านกัสุขาภิบาลอาหารและน ้า กรมอนามยั ไดจ้ดัท าขอ้ก าหนดดา้นสุขาภิบาลอาหารส าหรับ
โรงอาหารของสถาบนัมีรายละเอียดและค าอธิบาย ดงัน้ีคือ 

2.2.1 สถานท่ีรับประทานอาหาร และบริเวณทัว่ไป    
2.2.1.1 สะอาด เป็นระเบียบ นัน่คือ พื้น ผนงั เพดาน ในบริเวณท่ีรับประทานอาหาร ตอ้งไม่

มีคราบสกปรก หรือหยากไย ่ ไม่มีเศษขยะ เศษอาหาร ไม่มีน ้ าขงั ไม่มีบริเวณท่ีช ารุดจนเป็นแหล่ง
ของความสกปรก ไม่มีวสัดุหรือส่ิงของวางเกะกะและส าหรับบริเวณทัว่ไปใหพ้ิจารณาโดยรอบ เช่น 
ดา้นหนา้ หรือหลงั จะตอ้งไม่วางส่ิงของเกะกะ และไม่มีเศษขยะ เศษอาหาร ไม่มีน ้ าขงั      

2.2.1.2 โต๊ะ เกา้อ้ี สะอาด แขง็แรง จดัเป็นระเบียบ อยูใ่นสภาพดี มัน่คง แขง็แรง พื้นผวิ
เรียบ ไม่หลุดออกหรือถลอกจนก่อใหเ้กิดความสกปรก ไม่มีคราบเศษอาหาร หรือคราบสกปรกท่ีท้ิง
ไวน้านจนท าความสะอาดไดย้าก และจดัเป็นระเบียบ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2239/สุขาภิบาลอาหารสำหรับโรงอาหาร
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2.2.1.3 มีการระบายอากาศท่ีดี บริเวณท่ีรับประทานอาหารควรโปร่ง ไม่ร้อนอบอา้ว ไม่มี
ฝุ่ น ไม่มีกล่ิน-ควนั จากการท าอาหารรบกวน 

2.2.2 บริเวณท่ีเตรียม-ปรุงอาหาร 
2.2.2.1 สะอาด เป็นระเบียบ พื้นท าดว้ยวสัดุถาวร แขง็ เรียบ สภาพดี บริเวณหอ้งครัวหรือ

บริเวณท่ีใชเ้ตรียม ปรุง ประกอบอาหาร ตอ้งจดัเป็นระเบียบ ผนงั เพดาน ไม่มีคราบสกปรก คราบ
ไขมนั หรือหยากไย ่พื้นตอ้งเป็นวสัดุถาวร แขง็ เรียบ เช่น คอนกรีต กระเบ้ือง หินขดั และไม่ช ารุด
จนเป็นแหล่งของความสกปรก ไม่มีเศษขยะ เศษอาหาร และคราบสกปรก 

2.2.2.2 มีการระบายอากาศ รวมทั้งกล่ิน และควนัจากการท าอาหารไดดี้ เช่น มีปล่อง
ระบายควนั หรือพดัลมดูดอากาศท่ีใชก้ารไดดี้ บริเวณหอ้งครัวหรือบริเวณท่ีใชเ้ตรียม ปรุง ประกอบ
อาหารทั้งหมด ตอ้งไม่อบัทึบ สามารถระบายกล่ิน และควนัจากการท าอาหารไดดี้ ไม่มีกล่ินรบกวน
ในบริเวณท่ีรับประทานอาหาร ทั้งน้ีอาจมีการระบายอากาศโดยธรรมชาติหรือใชป้ล่องระบายควนั 
หรือพดัลมดูดอากาศช่วย โดยตอ้งอยูใ่นสภาพท่ีใชก้ารไดดี้ 

2.2.2.3 ไม่เตรียมและปรุงอาหารบนพื้น ไม่วางอาหารและภาชนะท่ีใชใ้นการปรุงประกอบ
อาหารบนพื้น ไม่เตรียมอาหาร เช่น การหัน่ การลา้ง การปรุงอาหาร บนพื้น 

2.2.2.4 โต๊ะเตรียม-ปรุง และผนงับริเวณเตาไฟ ตอ้งท าดว้ยวสัดุท่ีท าความสะอาดง่าย  ) เช่น 
สแตนเลส กระเบ้ือง (มีสภาพดี และพื้นโตะ๊ตอ้งสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร ตอ้งเตรียม-ปรุง 
ประกอบอาหารบนโตะ๊ท่ีสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร โดยโตะ๊หรือเคานเ์ตอร์เตรียมปรุง
อาหาร และผนงับริเวณเตาไฟ ตอ้งท าดว้ยวสัดุท่ีเรียบ ท าความสะอาดง่าย เช่น บุดว้ยสแตนเลส 
อลูมิเนียม โฟไมกา้ กระเบ้ืองเคลือบ อยูใ่นสภาพดี ไม่ช ารุด แขง็แรงมัน่คง ไม่มีคราบสกปรก 

2.2.3 ตวัอาหาร น ้ า น ้ าแขง็ เคร่ืองด่ืม 
2.2.3.1 อาหารและเคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท ตอ้งมีเลขสารบบอาหาร เช่น อย . 

หรือ มอก. หมายถึง อาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุท่ีมีการฉาบ อดั เคลือบ หรือติดดว้ย
วสัดุท่ีสามารถป้องกนัป้องกนัมิใหค้วามช้ืนหรืออากาศภายนอกเขา้ไปในภาชนะบรรจุได ้ ตอ้งมี
ฉลาก และฉลากตอ้งมีเลขสารบบอาหาร 13 หลกั หรือมีเคร่ืองหมายรับรองของกระทรวง
อุตสาหกรรม หรือมีการรับรองของทางราชการ เช่น เป็นการผลิตอาหารท่ีไดรั้บการส่งเสริมจากทาง
ราชการท่ีสามารถตรวจสอบได ้

2.2.3.2 อาหารสด เช่น เน้ือสตัว ์ ผกัสด ผลไม ้ และอาหารแหง้ มีคุณภาพดี แยกเกบ็เป็น
สดัส่วน ไม่ปะปนกนั วางสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร หรือเกบ็ในตูเ้ยน็ ถา้เป็นหอ้งเยน็ ตอ้ง
วางอาหารสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 30 เซนติเมตร ส าหรับอาหารสดตอ้งลา้งใหส้ะอาดก่อนน ามาปรุง 
ตอ้งลา้งใหส้ะอาดก่อนน ามาปรุงอาหารสดตอ้งมีคุณภาพดี หมายถึงมีลกัษณะสด สะอาด ไม่มีสีหรือ
กล่ินท่ีผดิปกติไป ส าหรับอาหารแหง้ตอ้งไม่มีรา ไม่มีกล่ินอบั แยกเกบ็เป็นสดัส่วน คือ แยกเกบ็

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ระหวา่งเน้ือสตัว ์ผกัสด ผลไม ้และอาหารแหง้ ใส่ภาชนะแยกจากกนั และวางไวสู้งจากพื้นอยา่งนอ้ย 
60 เซนติเมตร หรือเกบ็ในตูเ้ยน็ หรือถา้เกบ็ในหอ้งเยน็ท่ีบุคคลผา่นเขา้ออกได ้ตอ้งวางอาหารบนชั้น
ท่ีสูงจากพื้น อยา่งนอ้ย 30 เซนติเมตร และส าหรับอาหารสดโดยเฉพาะผกัสดจะตอ้งลา้งใหส้ะอาด
ก่อนน ามาปรุง 

2.2.3.3 อาหารและเคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท มีคุณภาพดี เกบ็เป็นระเบียบสูงจาก
พื้นอยา่งนอ้ย 30 เซนติเมตร หมายถึง มีสภาพใหม่ ไม่เป็นสนิม ไม่บุบบวม มีสีและกล่ินท่ีไม่
ผดิปรกติ เกบ็เป็นระเบียบบนชั้นหรือโตะ๊สูงจากพื้น อยา่งนอ้ย 30 เซนติเมตร 

2.2.3.4 อาหารท่ีปรุงส าเร็จแลว้ เกบ็ในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปิด วางสูงจากพื้นอยา่ง
นอ้ย 60 เซนติเมตร อาหารท่ีปรุงส าเร็จแลว้ ไดแ้ก่ อาหารท่ีพร้อมท่ีจะรับประทานไดท้นัที ตอ้งเกบ็
ไวใ้นภาชนะท่ีสะอาด มีฝาภาชนะ ฝาชี หรืออุปกรณ์ส าหรับปกปิดอาหารท่ีสะอาด และปกปิด
อาหารไวต้ลอดเวลา ยกเวน้เวลาท่ีจ าหน่ายอาหาร และวางสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร 

2.2.3.5 มีตูส้ าหรับปกปิดอาหารท่ีปรุงส าเร็จแลว้ และดา้นหนา้ของตูต้อ้งเป็นกระจก ตู ้
ส าหรับปกปิดอาหารท่ีปรุงส าเร็จแลว้ ตอ้งเป็นตูท่ี้สามารถป้องกนัฝุ่ น แมลงวนั และละอองเสมหะ
จากผูซ้ื้ออาหารได ้โดยอยา่งนอ้ยตอ้งมี 4 ดา้น คือ ดา้นขา้ง (2 ขา้ง) ดา้นบน และ ดา้นหนา้ของตูต้อ้ง
เป็นกระจก ส าหรับดา้นหลงัอาจใชเ้ป็นตะแกรงมุง้ลวดได ้

2.2.3.6 น ้าด่ืม เคร่ืองด่ืม น ้ าผลไมต้อ้งสะอาด ใส่ในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปิด มีก๊อกหรือ
ทางเทรินน ้าหรือมีอุปกรณ์ท่ีมีดา้มส าหรับตกัโดยเฉพาะ และวางสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร 
น ้าด่ืม เคร่ืองด่ืม น ้ าผลไม ้ตอ้งสะอาด หมายถึง ใหพ้ิจารณาถึงน ้าท่ีน ามาท าเป็นน ้าด่ืม เคร่ืองด่ืม หรือ
น ้าผลไมต่้างๆ ตอ้งเป็นน ้าท่ีผา่นการฆ่าเช้ือโรคแลว้ เช่น ผา่นการตม้ กรอง (โดยเคร่ืองกรองท่ีมี
ประสิทธิภาพเพียงพอ) หรือเป็นน ้าประปาท่ีไดม้าตรฐาน ทั้งน้ี ควรไดรั้บการตรวจทาง
หอ้งปฏิบติัการ และไดม้าตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

2.2.3.7 น ้าแขง็ท่ีใชบ้ริโภคตอ้งสะอาด ใส่ในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปิด มีอุปกรณ์ท่ีมีดา้ม
ส าหรับคีบหรือตกัโดยเฉพาะวางสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตรและตอ้งไม่มีส่ิงของอ่ืนแช่รวม
ไว ้ น ้าแขง็ท่ีใชบ้ริโภคตอ้งเป็นน ้าแขง็ท่ีผลิตข้ึนเพื่อใชใ้นการบริโภคโดยตรง ไม่มีตะกอน เม่ือ
ละลายแลว้ควรเป็นน ้าท่ีสะอาดไดม้าตรฐานน ้าด่ืมตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ภาชนะ ท่ีใส่
ตอ้งเป็นภาชนะท่ีสะอาด สามารถเกบ็ความเยน็ได ้ มีฝาปิด ตอ้งมีอุปกรณ์หรับคีบ หรือตกัท่ีมีดา้มท่ี
ยาวเพียงพอท่ีจะสามารถหยบิจบัไดโ้ดยไม่ท าใหเ้กิดการปนเป้ือน และในภาชนะใส่น ้าแขง็ตอ้งไม่มี
ส่ิงของอ่ืนใดแช่ปนอยู ่ยกเวน้ท่ีตกัน ้ าแขง็ 

2.2.4 ภาชนะอุปกรณ์ 
2.2.4.1 ภาชนะอุปกรณ์ เช่น จาน ชาม ชอ้น ส้อม ฯลฯ ตอ้งท าดว้ยวสัดุท่ีไม่เป็นอนัตราย 

เช่น สแตนเลส กระเบ้ืองเคลือบขาว แกว้ อลูมิเนียม เมลามีนสีขาว หรือสีอ่อน ส าหรับตะเกียบตอ้ง

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เป็นไมไ้ม่ตกแต่งสี หรือพลาสติกขาว ภาชนะอุปกรณ์ท่ีใชใ้ส่อาหาร หรือใชใ้นการบริโภค เช่น จาน 
ชาม ชอ้น และสอ้ม ตอ้งท าดว้ยวสัดุท่ีไม่มีพิษภยั เช่น สแตนเลส กระเบ้ืองเคลือบขาว แกว้ อลูมิเนียม 
เมลามีนหรือ สีอ่อน (พลาสติกชนิดท่ีเป็นเมลามีนจะแขง็บิดงอไม่ได)้ ส าหรับตะเกียบตอ้งเป็นไมไ้ม่
ตกแต่งสี เช่น ไมไ้ผ ่หรือไมเ้น้ือละเอียด หรือพลาสติก สีขาว หรือสีงาชา้งเท่านั้น 

2.2.4.2 ภาชนะใส่น ้าสม้สายชู น ้ าปลา และน ้าจ้ิม ตอ้งท าดว้ยแกว้ กระเบ้ืองเคลือบขาว มี
ฝาปิด และชอ้นตกัท าดว้ยกระเบ้ือง เคลือบขาว หรือสแตนเลส ส าหรับเคร่ืองปรุงรสอ่ืนๆ ตอ้งใส่ใน
ภาชนะท่ีท าความสะอาดง่าย มีฝาปิด และสะอาด ภาชนะใส่เคร่ืองปรุงรสท่ีมีฤทธ์ิกดักร่อนได ้ เช่น 
น ้ าสม้สายชู น ้ าปลา น ้ าจ้ิมต่างๆ ตอ้งใชว้สัดุท่ีทนทานการกดักร่อนไดดี้ ไดแ้ก่ แกว้ กระเบ้ืองเคลือบ
ขาว และตอ้งมีฝาปิด ส าหรับ ชอ้นตกัควรใชเ้ป็นชอ้นกระเบ้ืองเคลือบขาวจะดีท่ีสุด ส าหรับสแตน
เลส ตอ้งเลือกใชส้แตนเลสท่ีมีส่วนผสมท่ีถูกตอ้งโดยสงัเกตท่ีตวัสแตนเลสจะมีอตัราส่วนบอกไว้
เป็นเลข 18-8 ส าหรับเคร่ืองปรุงรสชนิดอ่ืนท่ีไม่กดักร่อน เช่น น ้ าตาล พริกป่น ถัว่ป่น ใหเ้ลือกใช้
ภาชนะอุปกรณ์ไดต้ามขอ้ 15 ท าความสะอาดง่ายและตอ้งมีฝาปิดหรือใชฝ้าปิด และอยูใ่นสภาพท่ี
สะอาดไม่มีคราบสกปรก 

2.2.4.3 ลา้งภาชนะอุปกรณ์ดว้ยวิธีการอยา่งนอ้ย 2 ขั้นตอน โดยขั้นตอนท่ี 1 ลา้งดว้ยน ้ายา
ลา้งภาชนะ และขั้นตอนท่ี 2 ลา้งดว้ยน ้าสะอาด 2 คร้ัง หรือลา้งดว้ยน ้าไหล และอุปกรณ์การลา้งตอ้ง
สูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร การลา้งภาชนะอุปกรณ์ตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร จะตอ้งลา้ง
ดว้ย  

2.2.4.3.1 ขั้นตอนที ่ 1 การก าจดัเศษอาหารและคราบไขมนั โดยใชส้ารเคมีท าความ
สะอาดต่างๆ เช่น น ้ ายาลา้งภาชนะ (หมายถึง สารเคมีท่ีผลิตข้ึนโดยมี
วตัถุประสงคเ์พื่อใชใ้นการลา้งภาชนะโดยเฉพาะ)  

2.2.4.3.2 ขั้นตอนที ่ 2 การก าจดัสารเคมีท่ีใชท้  าความสะอาดใหห้มดไป โดยใชน้ ้ า
สะอาดซ่ึงอาจใชน้ ้ าจากก๊อกไหลผา่นภาชนะทุกช้ิน หรือลา้งดว้ยน ้าสะอาด 2 
คร้ัง ทั้งน้ีตอ้งพิจารณาน ้าท่ีใชล้า้งดว้ยวา่ตอ้งสะอาดทั้ง 2 คร้ัง 

2.2.4.4 ใชอ่้างลา้งภาชนะอุปกรณ์ท่ีมีท่อระบายน ้าท่ีใชก้ารไดดี้ อยา่งนอ้ย 2 อ่าง อ่างท่ีใช้
ลา้งภาชนะอุปกรณ์ เป็นอ่างท่ีมีช่องส าหรับระบายน ้า และต่อท่อหรือสายยาง เพื่อใหน้ ้ าระบายลงสู่
ท่อระบายน ้าได ้โดยสะดวกไม่กระเดน็หรือไหลเปียกแฉะ และตอ้งมีอยา่งนอ้ย 2 อ่างเพื่อลา้งภาชนะ
อยา่งนอ้ย 2 ขั้นตอนและควรจดัใหมี้ก๊อกน ้าไวเ้หนืออ่างลา้งภาชนะเพื่อ ความสะดวกในการเปิดน ้า
ใชด้ว้ย 

2.2.4.5 จาน ชาม ถว้ย แกว้น ้า ถาดหลุม ฯลฯ เกบ็คว  ่าในภาชนะหรือตะแกรง วางสูงจาก
พื้นอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร หรือเกบ็ในภาชนะหรือสถานท่ีท่ีสะอาดมีการปกปิด ใหเ้กบ็ภาชนะ
อุปกรณ์ในลกัษณะคว ่าในภาชนะโปร่งสะอาด เพื่อใหภ้าชนะแหง้ และวางไวสู้งจากพื้นอยา่งนอ้ย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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60 เซนติเมตร หรือถา้ไม่ไดเ้กบ็ในลกัษณะคว ่า ก่อนเกบ็ตอ้งคว  ่าใหแ้หง้ก่อน แลว้น าไปเรียงกนัเป็น
ระเบียบในภาชนะหรือสถานท่ีท่ีสะอาดและมีการปกปิด 

2.2.4.6 ชอ้น ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาดา้มข้ึนในภาชนะโปร่งสะอาด หรือวางเป็นระเบียบ
ในภาชนะท่ีสะอาดและมีการปกปิด ตั้งสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร ชอ้น สอ้ม ตะเกียบ ตอ้ง
วางในลกัษณะตั้งโดยเอาส่วนท่ีมือจบัไวด้า้นบน หรือวางเรียงเป็นระเบียบ โดยวางเรียงนอนไป
ในทางเดียวกนัแลว้เกบ็ไวใ้นท่ีสะอาดมิดชิดหรือมีผา้หรือกล่องปกปิดโดยเฉพาะ และวางไวสู้งจาก
พื้นอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร 

2.2.4.7 เขียงตอ้งมีสภาพดี ไม่แตกร้าวหรือเป็นร่อง มีเขียงใชเ้ฉพาะอาหารสุกและอาหาร
ดิบแยกจากกนั มีฝาชีครอบ  ) ยกเวน้ครัวท่ีมีการป้องกนัแมลงวนัแลว้( เขียงท่ีใชห้ัน่อาหารตอ้งไม่
แตกร้าวหรือเป็นร่อง ไม่ข้ึนราไม่มีคราบไขมนัหรือคราบสกปรกท่ีฝังแน่น มีเขียงแยกใชเ้ฉพาะ
อาหารสุก และอาหารดิบ ไม่ใชเ้ขียงปะปนกนั และตอ้งมีฝาชีครอบเป็นประจ า (ไม่ใหใ้ชผ้า้หรือ
อลูมิเนียมปกปิด) ยกเวน้ครัวท่ีมีการป้องกนัแมลงวนัแลว้ 

2.2.5 การรวบรวมขยะ และน ้าโสโครก 
2.2.5.1 ใชถ้งัขยะท่ีไม่ร่ัวซึม และมีฝาปิด ภาชนะท่ีใชร้องรับขยะทุกใบตอ้งไม่ร่ัว ซึม 

เพราะจะท าใหเ้ศษขยะ และน ้าจากขยะเปรอะเป้ือนได ้และตอ้งมีฝาปิดภาชนะรองรับขยะโดยมีการ
ปิดไวเ้สมอในช่วงพกัใชง้าน และควรใชถุ้งพลาสติกสวมไวด้า้นใน 

2.2.5.2 มีท่อหรือรางระบายน ้าท่ีมีสภาพดี ไม่แตกร้าว ระบายน ้าจากหอ้งครัวและท่ีลา้ง
ภาชนะอุปกรณ์ลงสู่ท่อระบายหรือแหล่งบ าบดัไดดี้ และตอ้งไม่ระบายน ้าเสียลงสู่แหล่งน ้า
สาธารณะโดยตรง ตอ้งมีทางระบายน ้าท้ิงซ่ึงอาจเป็นท่อ หรือรางระบายน ้าท่ีสามารถระบายน ้าจาก 
จุดต่างๆ ลงสู่ท่อระบายหรือระบบบ าบดัน ้าเสียไดดี้ โดยตอ้งไม่ระบายน ้าท่ีใชแ้ลว้ท้ิงไปยงัแหล่งน ้า
สาธารณะ เช่น แม่น ้า บึง โดยตรง ตอ้งระบายน ้าลงสู่ท่อระบายน ้าสาธารณะหรือระบบบ าบดัน ้าเสีย 

2.2.5.3 มีบ่อดกัเศษอาหารและดกัไขมนัท่ีใชก้ารไดดี้ ก่อนระบายน ้าเสียท้ิง ตอ้งมีบ่อดกั
เศษอาหาร และดกัไขมนัในจุดท่ีน ้ าเสียผา่นก่อนระบายน ้าท้ิง และตอ้งมีขนาดท่ีพอเพียงท่ีจะไม่
ก่อใหเ้กิดการอุดตนั และตอ้งมีการตกัเศษอาหาร และคราบไขมนัท้ิงทุกวนั 

2.2.6 หอ้งน ้า หอ้งสว้ม 
2.2.6.1 หอ้งน ้า หอ้งสว้มตอ้งสะอาด ไม่มีกล่ินเหมน็ มีน ้ าใชเ้พียงพอ  
2.2.6.2 หอ้งสว้มแยกเป็นสดัส่วน ประตูไม่เปิดสู่บริเวณท่ีเตรียม-ปรุงอาหาร ท่ีลา้งและเกบ็

ภาชนะอุปกรณ์ ท่ีเกบ็อาหาร และตอ้งมีอ่างลา้งมือท่ีใชก้ารไดดี้อยูใ่นบริเวณหอ้งสว้ม มีน ้ าใช้
เพียงพอ และมีการระบายน ้าไดดี้อยูใ่นบริเวณหอ้งสว้มท่ีใชไ้ดโ้ดยสะดวก 

2.2.7 ผูป้รุง ผูเ้สิร์ฟ 
2.2.7.1 แต่งกายสะอาด สวมเส้ือมีแขนท่ีสะอาด   

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.2.7.2 ผกูผา้กนัเป้ือนสีขาว หรือมีเคร่ืองแบบ ผูป้รุงจะตอ้งใส่หมวก หรือเน็ทคลุมผมดว้ย  
2.2.7.3 ตอ้งเป็นผูมี้สุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อ ไม่เป็นโรคผวิหนงั ส าหรับผูป้รุงจะตอ้งมี

หลกัฐานการตรวจสุขภาพในปีนั้นใหต้รวจสอบไดแ้ละมีหลกัฐานยนืยนัไดว้า่เป็นผูท่ี้มีสุขภาพดี 
เช่น ใบรับรองแพทย ์ ผูเ้สิร์ฟ ใหพ้ิจารณาจากลกัษณะภายนอก ตอ้งไม่มีอาการแสดงวา่เป็น
โรคติดต่อท่ีเป็นอนัตราย ไม่เป็นโรคผวิหนงั และผูป้รุงตอ้งมีสุขนิสัยท่ีดี เช่น ตดัเลบ็สั้น ไม่สูบบุหร่ี
ในขณะปฏิบติังาน ไม่ใชมื้อหยบิจบัอาหารท่ีปรุงเสร็จแลว้โดยตรง  

 

2.3 มอลต์สกดั 
       ไดม้าจากขา้วบาเลย ์ซ่ึงเป็นธญัพืชท่ีนิยมปลูกในประเทศ ท่ีมีภูมิภาคเยน็ จะมีการปลูกกนัมาก 
ในประเทศทางทวีปยโุรป เช่น เยอรมนี ออสเตรีย องักฤษ เดนมาร์ก และออสเตรเลีย ส่วนใน
ประเทศไทยมีการน า สายพนัธ์ุ ขา้วบาร์เลยเ์ขา้มาปลูกในแถบ ภาคเหนือ ซ่ึงมีภูมิอากาศเยน็ ขา้ว
มอลต ์ มีรสชาติ สี และกล่ินหอมเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะ เป็นท่ีนิยมของผูบ้ริโภคและมีคุณค่าทาง
โภชนาการสูงซ่ึงเกิดจากสารอาหารชนิดต่างๆ ท่ีสร้างสะสมอยูใ่นเมลด็ขา้วระหวา่งการงอก ขา้ว
มอลตส์ามารถจ าหน่ายในรูปขา้วกลอ้งมอลต ์ พร้อมหุงรับประทานหรือน าไปใชเ้ป็นวตัถุดิบผลิต
ผลิตภณัฑช์นิดต่างๆ อาทิ เบียร์ วิสก้ี โจ๊กขา้วมอลต ์ ผงชงด่ืมเพื่อสุขภาพ เคร่ืองด่ืมมอลต ์ สกดั
เขม้ขน้ น ้ ามอลตส์กดั เป็นตน้ 
       มอลตส์กดั เป็นผลิตภณัฑท่ี์อาจจะผลิตไดจ้ากยอดอ่อนของเมลด็ธญัพืชชนิดใดกไ็ด ้ แต่ส่วน
ใหญ่แลว้จะผลิตมาจากขา้วบาร์เลย ์ โดยการเพาะยอดอ่อน โดยขา้วบาร์เลยเ์ป็นชนิดเดียวกนักบัท่ีใช้
ในการผลิตเบียร์เพียงแต่มีการตดัขั้นตอนในการผลิตท่ีแตกต่างกนั เพราะการผลิตเบียร์นั้นจะน า 
wort หรือสารละลายน ้าท่ีไดจ้ากขา้วบาร์เลยท่ี์ก าลงัแทงยอดออกจากรากมาหมกั ส่วนการสกดั
อาหารเพื่อสุขภาพนั้นจะน า wort มากลัน่ดว้ยความร้อนต ่า (เพื่อคงไวซ่ึ้งคุณค่าของสารอาหาร) จน
กลายเป็นมอลตส์กดั 
       มอลตส์กดั มีลกัษณะภายนอกคลา้ยกบัเคร่ืองด่ืมโกโกห้รือช็อกโกแลต แต่มอลตส์กดัจะใหคุ้ณ
ค่าท่ีดีกวา่ เพราะนอกจากจะใหส้ารอาหารจากมอลตแ์ลว้ ยงัใหคุ้ณค่าทางโภชนาการอยา่งครบถว้น
ทั้งคาร์โบไฮเดรต โปรตีน นอกจากน้ียงัอุดมไปดว้ยวิตามินและแร่ธาตุต่าง ๆ มากมาย เกือบ 50 ชนิด 
โดยเฉพาะวิตามินซี แคลเซียมและธาตุเหลก็ในปริมาณสูง ส่วนเคร่ืองด่ืมโกโกห้รือช็อกโกแลตนั้น
จะมีส่วนประกอบเป็นไขมนัอ่ิมตวัเป็นส่วนใหญ่ คุณค่าทางโภชนาการของโกโกห้รือช็อกโกแลต
นั้นจึงมาจากคุณภาพของนมท่ีชงเป็นส่วนหลกั 
       มอลตท่ี์ไดจ้ากการสกดั มีองคป์ระกอบหลกั ๆ คือ คาร์โบไฮเดรตซ่ึงเป็นชนิดน ้าตาลมอลโตสมี
ปริมาณค่อนขา้งสูงดงัตารางท่ี 2.1 เพราะมอลตถู์กสกดัมาจากธญัพืชซ่ึงยงัมีปริมาณโปรตีนถึง 6 % 
และมีองคป์ระกอบอ่ืน ๆ อีก เช่น กรดอะมิโน วิตามิน และแร่ธาตุ องคป์ระกอบต่างๆ ท่ีอยูใ่นมอลต์

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%98%E0%B8%B1%E0%B8%8D%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B9%82%E0%B8%9A%E0%B9%84%E0%B8%AE%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%A3%E0%B8%95
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%B0%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%A3%E0%B9%88%E0%B8%98%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B8
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ยงัช่วยเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการใหก้บัมอลต ์ และน ้าตาลมอลโตสซ่ึงเป็นสารใหค้วามหวานส าหรับ
ใชเ้ป็นอาหารยสีตท่ี์ใชใ้นการยอ่ยองคป์ระกอบของมอลตแ์ละยงัเป็นสารท่ีท าใหเ้กิดสีน ้าตาลของ
มอลต ์ 
       มอลตส์กดั เม่ือน ามาผสมชงกบันมแลว้จะยิง่เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการข้ึนไปอีก เป็นเคร่ืองด่ืมท่ี
เหมาะกบัทุกเพศ ทุกวยั โดยเฉพาะเดก็ คุณแม่ท่ีตั้งครรภแ์ละผูป่้วยระยะฟักฟ้ืนท่ีตอ้งการสารอาหาร
เพื่อฟ้ืนฟสูมรรถภาพของร่างกาย 
 
ตารางที่ 2. 1 แสดงองคป์ระกอบหลกัของมอลตส์กดั 

ชนิดของน า้ตาล ปริมาณร้อยละ 

ฟรุกโทส 1-2 

กลูโคส 7-10 

ซูโคส 1-3 

มอลโทส 39-42 

มอลโทไตรโอส 10-15 

ไฮเออรเซคคาไรด ์ 25-30 

 

2.4 เช้ือจุลนิทรีย์ทีเ่ป็นดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะ (Sanitation indicator) 
       การตรวจเช้ือโรคในอาหารประจ าวนัเป็นส่ิงท่ีไม่เหมาะสมในเชิงปฏิบติัเพื่อท่ีจะประเมินความ
ปลอดภยัทางดา้นจุลินทรียท่ี์ท าใหเ้กิดโรคเน่ืองจากการรับประทานอาหาร มีการใชว้ิธีนบัเช้ือ 
จุลินทรียบ์างชนิดหรือบางกลุ่มอยา่งกวา้งขวาง ถา้พบเช้ือจุลินทรียเ์หล่าน้ีในอาหารแสดงวา่อาหาร 
นั้นไดส้มัผสัและ/หรือมีสภาวะท่ีเหมาะสมต่อการเจริญของเช้ือจุลินทรียท่ี์ท าใหเ้กิดโรค
เช้ือจุลินทรียก์ลุ่มน้ีเรียกวา่ “จุลินทรียท่ี์เป็นตวับ่งช้ี (indicator organisms)” เช่น โคลิฟอร์มแบคทีเรีย 
ยสีตแ์ละรา โดยทัว่ไปจะใชเ้ช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นตวับ่งช้ีประเมินสุขอนามยัของอาหาร (food hygiene) 
อยา่งไรกต็ามการทดสอบประจ าวนัเพื่อตรวจเช้ือท่ีท าใหเ้กิดโรคและ/หรือสารพิษของมนัเป็น
ส่ิงจ าเป็น เม่ือเกิดโรคระบาดหรือมีหลกัฐานอ่ืนแนะน าวา่มีเช้ือโรคนั้นๆ ในอาหารท่ีตอ้งสงสยั เช่น 
เซลโมเนลาในไข่หรือผลิตภณัฑจ์ากไข่ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C
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       จุดประสงคห์ลกัของการใชจุ้ลินทรียท่ี์เป็นตวับ่งช้ีคือ เพื่อแสดงสภาวะท่ีผลิตอาหารท าใหเ้ขา้ใจ
วา่อาจจะมีแนวโนม้ของเช้ืออนัตรายในอาหารประเภทเดียวกนัน้ีได ้ ถึงแมว้า่ในตวัอยา่งท่ีน ามา
ตรวจไม่พบเช้ือโรคนั้นกต็าม จุลินทรียท่ี์เป็นตวับ่งช้ีต่อไปน้ีไดใ้ชก้นัอยา่งเป็นสากล เพื่อตรวจ
สภาวะท่ีอาหารไดส้มัผสัระหวา่งการจดัการ 
 

2.5 ปริมาณจุลนิทรีย์ในจานเลีย้งเช้ือทั้งหมด (Total Plate Count / Aerobic Plate 

Count) 
จ านวนแบคทีเรียท่ีมีชีวิต ตรวจโดยเล้ียงเช้ือจากตวัอยา่งอาหารท่ีตอ้งการน ามาตรวจซ่ึง

ไดรั้บการเจือจางแลว้ ส่วนมากอาหารท่ีใชเ้ล้ียงเช้ือแบคทีเรียท่ีมีชีวิตวิธีน้ีเป็นนิวเตรียนเอการ์ 
(Nutrient agar) น าจานเล้ียงเช้ือไปบ่มในสภาวะแวดลอ้มท่ีก าหนด จ านวนแบคทีเรียท่ีนบัไดจ้ะเป็น
แบคทีเรียพวกท่ีชอบเจริญภายใตส้ภาวะแวดลอ้มท่ีเลือกไวน้ั้น สามารถเปล่ียนแปลงส่ิงแวดลอ้มท่ีมี
ผลต่อการเจริญเติบโตของแบคทีเรียได ้เช่น เปล่ียนชนิดของอาหารเล้ียงเช้ือ เปล่ียนส่ิงแวดลอ้มของ
แกสท่ีใชบ่้มเช้ือ เช่น อาจบ่มในสภาวะมีออกซิเจนหรือไม่มี หรือเปล่ียนแปลงอุณหภูมิและเวลาใน
การบ่ม ส่วนมากการนบัจุลินทรียแ์บบเพลทเคาท ์ (plate count) จะนบัจ านวนจุลินทรียท่ี์ตอ้งการ
อากาศและชอบเจริญท่ีอุณหภูมิปานกลาง (aerobic mesospheric counts) ถา้มีจ านวนเช้ือจุลินทรีย์
มากในอาหารแปรรูป แสดงวา่อาหารนั้นไม่สะอาด (unwholesome) ถึงแมว้า่ยงัไม่ทราบจุลินทรียน์ั้น
ท าใหเ้กิดโรค เน่ืองจากการมีจุลินทรียจ์  านวนมากในอาหารท่ีเกบ็ไวไ้ดน้าน (shelf-stable) แสดงวา่
อาหารนั้นผลิตจากวตัถุดิบท่ีมีเช้ือปนเป้ือนสูง รวมทั้งไม่ไดเ้กบ็รักษาไวท่ี้อุณหภูมิและเวลาท่ี
เหมาะสม ตวัอยา่งสาเหตุของปัจจยัท่ีท าใหมี้เช้ือจุลินทรียจ์  านวนมากเกินไป เพราะ ไม่ไดล้า้ง
อุปกรณ์ใหส้ะอาดก่อนและหลงัใช,้ อาหารถูกปนเป้ือนจากมือ น ้าท่ีใชร้ะหวา่งการจดัการผลิต 
ภาชนะบรรจุ และมลพิษจากส่ิงแวดลอ้ม เช่น ฝุ่ นละออง, อาหารถูกเกบ็ไวน้านเกินไป เป็นตน้ 

 

2.6 แบคทเีรียตวับ่งช้ีทีเ่ป็นจุลนิทรีย์จากล าไส้ (Enteric Indicator bacteria) 
       การมีแบคทีเรียจากล าไส้ (Enteric bacteria) เช่น Coliform และ Escherichia coli ไดเ้ป็นท่ี
ยอมรับอยา่งกวา้งขวางวา่เป็นตวับ่งช้ี (indicator) ของการปนเป้ือนจากอุจจาระ ดงันั้นจึงเป็นตวับ่งช้ี
ของความเป็นไปไดท่ี้จะมีเช้ือโรคท่ีมีแหล่งท่ีอยูด่ั้งเดิมจากล าไส ้ (enteric origin) เช่น Salmonella 
spp.ปนเป้ือนอยู ่ Escherichia coli เป็นจุลินทรียท่ี์ใชบ่้งช้ีโอกาสท่ีจะมีเช้ือโรคจากล าไส ้ (enteric 
pathogen) ปนเป้ือนในน ้า กุง้-ปู-หอย (shellfish) นม ผลิตภณัฑน์ม และอาหารอ่ืนๆ การนบัจ านวน 
Escherichia coli ในน ้าจะท าใหส้ามารถวดัระดบัมลพิษ (pollution) ได ้ปัจจยัเช่นการเพิ่มปริมาณเซล 
(multiplication) การตาย การเกาะของเช้ือแบคทีเรียบนอนุภาคอาหารจะมีผลต่อปริมาณท่ีพบใน

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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อาหาร อยา่งไรกต็ามการมี Escherichia coli จ านวนมากในอาหารโดยทัว่ไปแสดงวา่อาหารนั้นยงั
ไม่ไดรั้บการท าความสะอาดเพียงพอและเกบ็รักษาไวอ้ยา่งไม่เหมาะสม การมี Escherichia coli ใน
อาหารไม่ไดแ้นะน าโดยตรงวา่มีเช้ือโรค เพียงแต่บอกเป็นนยั (implies) วา่มีความเส่ียงระดบัหน่ึงวา่
อาจจะมี 
       ในทางปฏิบติัโดยทัว่ไปการตรวจหา Coliform รวมทั้ง Escherichia coli ใชส้ าหรับกลัน่กรองว่า 
มีเหตุผลท่ีจะพิจารณาไดว้า่มีแนวโนม้ของการปนเป้ือนจากอุจจาระหลงัจากตรวจพบ Coliform 
หรือ เอนเตอโรแบคทีเรียเซียอี (Enterobacteriaceae) อ่ืนๆ แลว้ กต็อ้งท าการทดสอบต่อไปวา่ มีเช้ือ 
Escherichia coli อยูใ่นกลุ่ม Coliform หรือ Enterobacteriaceae นั้นหรือไม่ 
       ถึงแมว้า่การมี Coliform และ Escherichia coli จ  านวนมากในอาหารจะไม่เป็นส่ิงท่ีพึงปรารถนา
กต็ามแต่ความจริงแลว้เป็นไปไม่ไดท่ี้จะก าจดัเช้ือเหล่าน้ีไปจากอาหารสดและอาหารแช่แขง็ได้
ทั้งหมด ค าถามพื้นฐานเก่ียวกบัจ านวนเช้ือเหล่าน้ี คือ จะตอ้งมีจ านวน Coliform หรือ Escherichia 
coli จ  านวนเท่าไร จึงจะท าใหอ้าหารไม่ปลอดภยั (unsafe) 
       ในอาหารท่ีตอ้งมีความเขม้งวดมาก อนุญาตใหมี้ Coliform ไดใ้นช่วงตั้งแต่ 1 ถึงไม่เกิน 100/g 
หรือ มิลลิลิตร ขอ้ควรจ า คือ มีขอ้จ ากดัในการใช ้Coliform เป็นตวับ่งช้ีความปลอดภยัของอาหาร แต่
ไดแ้นะน าใหใ้ช ้ Coliform ในการประเมินสุขอนามยั (sanitation) วา่เพยีงพอหรือไม่ อยา่งไรกต็าม
การทดสอบ Coliform ไม่ถูกแนะน าใหใ้ชเ้ป็นตวับ่งช้ีการปนเป้ือนของอุจจาระ แต่ควรใชป้ระเมิน
สุขอนามยัของโรงงาน  
       การมี Coliform และ Enterobacteriaceae จ านวนมากเพื่อตรวจสอบการควบคุมความปลอดภยั
ของการแปรรูปอาหารแสดงวา่ กระบวนการฆ่าเช้ือไม่เพียงพอและ/หรือมีการปนเป้ือนหลงัฆ่าเช้ือ 
เช่น การปนเป้ือนขา้ม (cross contamination) จากวตัถุดิบ เคร่ืองมือสกปรก หรือการจดัการไม่ถูก
สุขอนามยั จึงมีการเจริญเติบโตของจุลินทรียใ์นอาหารท าใหอ้าจมีเช้ือโรคและจุลินทรียท่ี์สร้าง
สารพิษอยูจ่  านวนมาก  
 

2.7 โคลฟิอร์ม (Coliform) 
       โคลิฟอร์ม (Coliform) คือกลุ่มของแบคทีเรียแกรมลบ (gram negative bacteria) ในวงศ ์
Enterobacteriaceae รูปร่างเป็นท่อน ไม่สร้างสปอร์ (non spore forming) เป็นแบคทีเรียท่ีเจริญไดท้ั้ง
มีอากาศและไม่มีอากาศ (facultative anaerobe) สามารถหมกัน ้าตาลแลก็โทส (lactose) ใหเ้กิดกรด 
และแก๊ส ไดท่ี้อุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส ภายใน 48 ชัว่โมง ไม่ทนความร้อน สามารถท าลายได้
ง่ายดว้ยความร้อนระดบัการพาสเจอไรซ์ไม่ผลิตเอนไซมอ์อกซิเดส (oxidase negative) 
       ตวัอยา่งแบคทีเรียในกลุ่มน้ีไดแ้ก่ Escherichia coli ซ่ึงโดยปกติมกัพบอยูใ่นทางเดินอาหาร
สตัวเ์ลือดอุ่น และของคน ฉะนั้นจะมากในอุจจาระ และแบคทีเรียสกลุ Enterobacter ซ่ึงนอกจากใน

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0197/แบคทีเรีย-bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1542/gram-negative-bacteria-แบคทีเรียแกรมลบ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1121/facultative-anaerobe
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1036/lactose-น้ำตาลแล็กโทส
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/Escherichia_coli
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%97%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%97%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
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อุจจาระ แลว้ยงัสามารถพบไดใ้นดิน และปนเป้ือนมากบัพืชผกัต่าง ๆ หรืออยูใ่นผลิตภณัฑอ์าหารท่ี
ไม่มีสุขลกัษณะในการผลิต ดงันั้นการตรวจพบจุลินทรยใีนกลุ่มน้ีจึงถึงไดว้า่การปนเป้ือนมาของ
อุจจาระ อาจน าซ่ึงจุลินทรียท่ี์ก่อใหเ้กิดโรคได ้ แต่โดยปกติคนสามารถตา้นทานจุลินทรียก์ลุ่มน้ีไดดี้ 
เวน้มีการกระตุน้การเช้ือปกติในทางเดินอาหารใหส้ามารถก่อโรคได ้เช่น พวกไวรัส ดงันั้น การผลิต
อาหาร หรือ น ้ าด่ืม จึงจะตอ้งมีการตรวจสอบจุลินทรีย ์ วา่มีอยูใ่นปริมาณเท่าใด มีอนัตรายหรือไม่ 
และบางประเทศจะไม่รับซ้ือสินคา้หากตรวจพบ 
       2.7.1 ชนิดของ Coliform 

2.7.1.1 Fecal Coliform เป็นโคลิฟอร์มท่ีพบในอุจจาระของคนและสตัวเ์ลือดอุ่น เพราะ
อาศยัอยูใ่นล าไสใ้หญ่ ไดแ้ก่ Escherichia coli 

2.7.1.2  Non-fecal Coliform เป็นโคลิฟอร์มท่ีพบในดิน ในพืช แต่ไม่พบในอุจจาระ ไดแ้ก่ 
Enterobacter, Klebsiella, Citrobacter, Serratia, Hafnia 
       2.7.2 การควบคุมและป้องกนัการเพิ่มปริมาณ Coliform ในอาหาร 

2.7.2.1 หุงตม้อาหารใหร้้อนระดบัการพาสเจอไรซ์ หากเป็นอาหารปรุงสุกแลว้น ามา
รับประทานตอ้งอุ่นใหเ้ดือด 

2.7.2.2 เกบ็อาหารท่ีท าใหสุ้กแลว้ท่ีอุณหภูมิต ่า หลีกเล่ียงการเกบ็รักษาอาหารช่วงอุณหภูมิ
ท่ีเป็นอนัตราย คือ 4-55 องศาเซลเซียส 

2.7.2.3 ควบคุมใหพ้นกังาน หรือบุคคล ท่ีสมัผสักบัอาหารใหมี้สุขอนามยัท่ีดี (personal 
hygiene) 

2.7.2.4 ป้องกนัการเกิดปนเป้ือนขา้ม (cross contamination) โดยเฉพาะอาหารท่ีปรุงสุกและ
อาหารพร้อมรับประทานกบัอาหารดิบ 

2.7.2.5 ผลิตอาหารใหถู้กสุขลกัษณะตามหลกั GMP (Good Manufacturing Practice) 

 2.8 Escherichia Coli 
       เป็นแบคทีเรียแกรมลบ (gram negative bacteria) รูปร่างเป็นแท่ง (rod shape) ไม่สร้างสปอร์เป็น 
facultative anaerobe เจริญไดท้ั้งท่ีมีออกซิเจนและไม่มีออกซิเจน อยูใ่นวงศ ์Enterobacteriaceae และ
เป็นแบคทีเรียท่ีจดัอยูใ่นกลุ่มโคลิฟอร์ม (coliform) ประเภท fecal coliform ซ่ึงเป็นโคลิฟอร์มท่ีพบ
ในอุจจาระของมนุษยแ์ละสตัวเ์ลือดอุ่น จึงใชเ้ป็นดชันีบ่งช้ีสุขลกัษณะของอาหารและน ้า 
       Escherichia coli ส่วนใหญ่ไม่ใช่จุลินทรียก่์อโรค (pathogen) แต่บางชนิดท่ีท าใหเ้กิดโรคอาหาร
เป็นพิษ (food poisoning) หรือเรียกวา่ Enter virulent Escherichia coli group (EEC group) มี 4 
ประเภทคือ 
       2.8.1  Enterotoxigenic E. coli (ETEC) เป็น Escherichia Coli ซ่ึงท าใหเ้กิดโรคอาหารเป็นพิษ 
อาการทัว่ไปคือ ทอ้งร่วง ปวดทอ้ง ไขต้  ่า คล่ืนไส ้และ อ่อนเพลีย การติดเช้ือหรือแสดงอาการต่อเม่ือ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/Escherichia_coli
https://th.wikipedia.org/wiki/Escherichia_coli
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2014/enterobacter
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3167/klebsiella
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2812/citrobacter
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2127/serratia
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2809/hafnia
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1706/personal-hygiene-สุขลักษณะส่วนบุคคล
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1706/personal-hygiene-สุขลักษณะส่วนบุคคล
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0260/cross-contamination-การปนเปื้อนข้าม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1542/gram-negative-bacteria-แบคทีเรียแกรมลบ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1980/enterobacteriaceae
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0197/แบคทีเรีย-bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1127/coliform-โคลิฟอร์ม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1789/น้ำ-water
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0429/pathogen-จุลินทรีย์ก่อโรค
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0332/food-poisoning-อาหารเป็นพิษ
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ไดรั้บเช้ือเขา้ไปประมาณ 100 ลา้น ถึง 10 พนัลา้นเซลล ์โดยระหวา่งการเจริญจะสร้างสารพิษท่ีท าให้
เกิดการหลัง่ของของเหลว (fluid secretion) แหล่งท่ีพบคือน ้าท่ีปนเป้ือน แลว้ไปปนเป้ือนต่อใน
อาหาร หรือจากคนป่วยท่ีสมัผสัหรือปรุงอาหาร ถา้รับเช้ือเขา้ไปมาก จะมีอาการภายใน 24 ชัว่โมง 
ทั้งน้ีการระบาดมีไม่บ่อยนกั หากมีการปฏิบติัทางสุขลกัษณะท่ีดี ปัจจุบนัการวิเคราะห์เช้ือ 
       2.8.2  Enteropathogenic E. coli (EPEC) เป็น Escherichia Coli ชนิดท่ีถือวา่เป็นเช้ือโรคท่ีระบาด
โดยมีความรุนแรงท่ีไม่ไดเ้ก่ียวขอ้งกบัการขบัสารพิษทัว่ไปของ EEC ชนิดอ่ืน EPEC แพร่ไปในคน
และสตัวห์ลายชนิด เช่น ววัควาย และหมู มกัเป็นโรคท่ีเป็นกบัเดก็ ท าใหอุ้จจาระร่วงเป็นน ้าหรือเป็น
เลือด คลา้ยกบัอาการท่ีเกิดจากเช้ือ Shigella ซ่ึงเรียกวา่ ชิกะทอกซิน (shigatoxin) ดว้ยเช่นกนั ปริมาณ
เช้ือท่ีก่อโรค อาจในปริมาณต ่า dysenteriae หรือมากกวา่ 106 อาหารท่ีพบเช้ือน้ีคือ เน้ือววัและเน้ือไก่
ดิบ และจากน ้าปนเป้ือนท่ีน ามาชงนมใหเ้ดก็ และหากเดก็ติดเช้ือน้ี อาจท าใหเ้กิดการขาดน ้า และ
อตัราการเสียชีวิต อาจสูงถึงร้อยละ 50 ในประเทศโลกท่ีสาม 
       2.8.3 Enterohemorrhagic E. coli (EHEC) หรือ Escherichia Coli 0157:H7 พิษท่ีสร้างโดย 
Escherichia Coli 0157:H7 เป็นประเภท verotoxin ท่ีคลา้ยกบั shigatoxin ท่ีสร้างโดย Shigella 
dysenteriae ท าใหเ้กิดความเสียหายใหแ้ก่เยือ่บุของล าไส ้ความรุนแรงคือท าใหเ้กิดล าไสใ้หญ่อกัเสบ
จนตกเลือด (hemorrhagic colitis) อาการคือ ปวดทอ้งรุนแรง อุจจาระร่วงเป็นตอนแรก แต่กลายเป็น
มูกเลือดต่อมา อาจมีอาเจียนบา้ง และมีไขต้  ่าหรือไม่มี อาหารท่ีเก่ียวขอ้ง ไดแ้ก่ เน้ือบดหรือ
แฮมเบอร์เกอร์ดิบหรือไม่ค่อยสุก นอกจากน้ียงัอาจพบในหน่ออลัฟัลฟา น ้ าผลไมท่ี้ไม่ผา่นการฆ่า
เช้ือ ไสก้รอกหมูปนเน้ือววั (dry-cured salami) ผกักาดหอม เน้ือสตัวป่์า (game meat) และน ้านมดิบ 
บางคร้ังคนไขอ้าจมีอาการจากการมีสารในปัสสาวะปะปนในเลือด (hemolytic uremic syndrome: 
HUS) ท่ีมีลกัษณะพิเศษคืออาจท าใหไ้ตวายถาวรได ้
       2.8.4 Enteroinvasive E. coli (EIEC) ท าใหเ้กิดอาการคลา้ยของโรคบิดจากเช้ือ Shigella 
dysenteriae หรือบิดมีตวั (bacillary dysentery) ท าใหท้อ้งร่วงโดยมีเลือดหรือมูกในอุจจาระของผูท่ี้
ติดเช้ือ ปริมาณเช้ือท่ีท าใหเ้กิดอาการ ประมาณ 10 เซลล ์(เท่ากบั Shigella) อาหารท่ีเก่ียวขอ้ง ยงัไม่
ชดัเจน แต่มีรายงานวา่เก่ียวกบัเน้ือแฮมเบอร์เกอร์และน ้านมท่ีไม่ผา่นการฆ่าเช้ือ เวลาฟักตวั 
ประมาณ 12 ถึง 72 ชัว่โมง 
 

2.9 งานวจิยัที่เกีย่วข้อง 
       สมพร พว่งแพ และคณะ (2541) ไดท้  าการศึกษาการสุขาภิบาลของโรงอาหารของ
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ พบวา่บุคลากรท่ีเป็นผูป้ระกอบการหรือผูข้ายยงัมีสุขลกัษณะส่วนบุคคล
ท่ีไม่ถูกตอ้งนกั ดงัจะเห็นไดจ้ากท่ีมี Staphylococcus aureus ปนเป้ือนมาเป็นจ านวนมาก ส่วน
สถานท่ีรับประทานอาหาร โต๊ะ เกา้อ้ี พื้น ประตู หนา้ต่าง และหอ้งน ้าของโรงอาหารกลาง 2 สะอาด 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0884/fruit-juice-น้ำผลไม้
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ในขณะท่ีโรงอาหารกลาง 1 ค่อนขา้งสกปรก มีสภาพเก่า ขาดการปรับปรุงใหส้ะอาด โรงเรือนมีฝุ่ น 
หยากไยจ่บัมากกวา่ หอ้งน ้าสกปรกมีกล่ินเหมน็ และตั้งอยูก่ลางระหวา่งร้านขายอาหาร ซ่ึงไม่
เหมาะสม ส าหรับส่ิงแวดลอ้มรอบๆ โรงอาหารกลางทั้ง 2 แห่งค่อนขา้งรกรุงรัง มีแอ่งน ้าเน่า มีขยะ 
มีสุนขัและแมวเพน่พา่น มีส่ิงของทั้งถุงใส่ขวดพลาสติก ไมถู้พื้น ไมก้วาด ผา้ถูพื้น ส่ิงปรักหกัพงัวาง
ระเกะระกะ ภาชนะบรรจุอาหารเพื่อรอจ าหน่าย จานชาม ชอ้นส้อม ตะเกียบ เคร่ืองพวงท่ีใช ้ ส่วน
ใหญ่ยงัไม่ไดม้าตรฐาน วิธีการเตรียมวตัถุดิบและลา้งจานยงัไม่ถูกสุขลกัษณะ การวิเคราะห์คุณภาพ
อาหารทางดา้นจุลินทรีย ์ แสดงใหเ้ห็นวา่ตวัอยา่งอาหารส่วนใหญ่มีจ านวนจุลินทรียป์นเป้ือนมาใน
ปริมาณท่ีไม่เกินขีดอนัตราย มีเพียงบางตวัอยา่งเท่านั้น 
       สุธน เพง็คุม้และคณะ (2544) ไดท้  าการศึกษาการเฝ้าระวงัสถานการณ์สุขาภิบาลอาหารใน
โรงเรียน โดยการประยกุตใ์ชร้ะบบสารสนเทศภูมิศาสตร์เป็นการศึกษาวิจยัเชิงส ารวจ ประยกุตใ์ช้
ระบบสารสนเทศภูมิศาสตร์เพื่อประเมินสถานการณ์สุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนและสถานะ
สุขภาพของประชาชนดว้ยโรคท่ีเกิดจากอาหารและน ้า เป็นส่ือ พบวา่อ าเภอวงัทองมีโรงเรียนสงักดั
กระทรวงศึกษาธิการ จ านวน 80 โรงเรียน จ านวนนกัเรียน 18,977 คน มาตรฐานดา้นสุขาภิบาล
อาหารของโรงอาหาร ตามแบบส ารวจโรงอาหาร กรมอนามยักระทรวงสาธารณสุข จ านวนขอ้
มาตรฐาน 30 ขอ้ ผลส ารวจ 56 โรงเรียน แบ่งระดบัมาตรฐานโรงอาหารเป็น 3 ระดบัไดแ้ก่ ดีมาก 3 
โรงเรียน ดี 10 โรงเรียน ไม่ไดม้าตรฐาน 43 โรงเรียน และไม่ทราบขอ้มูลการส ารวจ 24 โรงเรียน คิด
เป็นร้อยละ 3.75 , 12.50, 53.75 และ 30.00 ตามล าดบั การปฏิบติัขอ้มาตรฐานโรงอาหารตามเกณฑ์
ปฏิบติัไดสู้งสุด 27-30 ขอ้ จ านวน 30 โรงเรียน คิดเป็นร้อยละ 53.57 ปฏิบติัไดต้  ่าสุด 11-14 ขอ้ 
จ านวน 2 โรงเรียน คิดเป็นร้อยละ 5.36 ขอ้มาตรฐานท่ีปฏิบติัไดสู้งสุดไดแ้ก่ขอ้ 4, 11, 29 และ 30 
ปฏิบติัได ้52 โรงเรียน คิดเป็นร้อยละ 92.86 รายละเอียดมาตรฐานไดแ้ก่บริเวณท่ีเตรียม ปรุงอาหาร
สะอาดเป็นระเบียบ อาหารท่ีปรุงส าเร็จแลว้เกบ็ในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปิด ผูป้รุง ผูเ้สิร์ฟ เป็นผู ้
มีสุขภาพดีและมีสุขนิสัยท่ีดี ขอ้มาตรฐานท่ีปฏิบติัไดน้อ้ยท่ีสุดไดแ้ก่มาตรฐานขอ้ 28 คือ ผูป้รุงผู ้
เสิร์ฟแต่งการไม่ถูกตอ้ง ปฏิบติัได ้23 โรงเรียน คิดเป็นร้อยละ 41.7 ขอ้มาตรฐานท่ีท าใหโ้รงเรียนไม่
ผา่นเกณฑโ์รงอาหารระดบัมาตรฐานดีมากท่ีสุด ไดแ้ก่ ขอ้มาตรฐานท่ี 12 คือมีตูส้ าหรับปกปิด
อาหารท่ีปรุงส าเร็จ 
       อรสา บุญขนัธ์ (2546) ไดท้  าการศึกษาการรับรู้เก่ียวกบัการสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการ
จ าหน่ายอาหารโรงเรียนระดบัมธัยมศึกษา กรุงเทพมหานคร คณะครุศาสตร์ จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลยั กบัผูจ้  าหน่ายอาหารในโรงเรียนมธัยมศึกษา จ านวน 117 โรง กลุ่มตวัอยา่งแบบเจาะจง
จ านวนโรงเรียนละ 4 คน ผูป้ระกอบการจ าหน่ายอาหาร มีการรับรู้เก่ียวกบัการสุขาภิบาลอาหารโดย
เฉล่ียอยูใ่นระดบัดี ผูป้ระกอบการจ าหน่ายอาหารในโรงเรียนท่ีเคยไดรั้บการอบรมการสุขาภิบาล
อาหารมีการรับรู้เก่ียวกบัการสุขาภิบาลอาหารและน าการรับรู้ไปปฏิบติัดีกวา่ผูท่ี้ไม่เคยไดรั้บการ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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อบรม อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05, ผูป้ระกอบการจ าหน่ายอาหารในโรงเรียนท่ีมีระดบั
การศึกษาต่างกนัมีการรับรู้ เก่ียวกบัการสุขาภิบาลอาหารและน าการรับรู้ไปปฏิบติั ไม่แตกต่างกนั, 
ผูป้ระกอบการจ าหน่ายอาหารในโรงเรียนท่ีไดรั้บขอ้มูลข่าวสารต่างกนัมีการรับรู้เก่ียวกบัการ
สุขาภิบาลอาหารและน ้า การรับรู้ไปปฏิบติัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 
ผูป้ระกอบการจ าหน่ายอาหารในโรงเรียนท่ีมีประสบการณ์ในการประกอบอาหารต่างกนัมีการรับรู้
เก่ียวกบัการสุขาภิบาลอาหารไม่แตกต่างกนั ส่วนการน าการรับรู้เก่ียวกบัการสุขาภิบาลอาหารไป
ปฏิบติั แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 
       อุดม วรโครต และนนัทา ศรีนา (2547) ไดท้  าการศึกษาการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารใน
โรงเรียน ระดบัมธัยมศึกษา สงักดัการประถมศึกษาอ าเภอเต่างอย จงัหวดัสกลนคร พบวา่ สภาวะการ
สุขาภิบาลอาหารในโรงอาหารของโรงเรียนประถมศึกษา ทั้ง 10 แห่ง อยูใ่นระดบัดี 1 แห่ง (ร้อยละ
10) และไม่เขา้เกณฑ ์9 แห่ง (ร้อยละ 90) คะแนนดา้นความรู้ ทศันคติ และปัญหาอุปสรรค ในการ
ด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร ของผูบ้ริหารโรงเรียน มีคะแนนเฉล่ียดา้นความรู้ ทศันคติ และปัญหา
อุปสรรค เท่ากบั 14.80 (คะแนนเตม็ 18), 4.35 (คะแนนเตม็ 5) และ 1.97 (คะแนนเตม็ 3)ตามล าดบั 
ส่วนคะแนนดา้นความรู้ ทศันคติ และปัญหาอุปสรรค ในการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารของครู
ผูรั้บผดิชอบ งานสุขาภิบาลอาหาร มีคะแนนเฉล่ียดา้นความรู้ ทศันคติ และปัญหาอุปสรรคเท่ากบั 
15.10 (คะแนนเตม็ 18), 4.30 (คะแนนเตม็ 5) และ 1.76 (คะแนนเตม็ 3) ตามล าดบั ส าหรับ
ความสมัพนัธ์ระหวา่ง สภาวะการสุขาภิบาลอาหาร กบัความรู้ และทศันคติของผูบ้ริหารโรงเรียน
พบวา่ ไม่มีความสมัพนัธ์กนัทางสถิติ (P =1.00 และ 1.00 ตามล าดบั) ส าหรับความสมัพนัธ์ระหวา่ง
สภาวะการสุขาภิบาลอาหาร กบัความรู้ และทศันคติของครู ผูรั้บผดิชอบงานสุขาภิบาลอาหารพบวา่ 
ไม่มีความสมัพนัธ์กนัทางสถิติ (P =1.00 และ 1.00 ตามล าดบั) ส าหรับความสมัพนัธ์ระหวา่งสภาวะ
การสุขาภิบาลอาหารท่ีเกินและไม่เกินมาตรฐาน พบวา่ ไม่มีความสมัพนัธ์กนัทางสถิติ(P =1.00, 1.00 
และ 0.16 ตามล าดบั) 
       สุพรรณี สุขฉายา (2549) ไดท้  าการศึกษาสภาวะการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนประถมศึกษา
ในเขตเทศบาลนครอุดรธานี พบวา่ สภาวะการสุขาภิบาลอาหารของร้านจ าหน่ายอาหารในโรง
อาหารของโรงเรียนอยูใ่นเกณฑม์าตรฐาน ส าหรับความรู้ ทศันคติ และการปฏิบติัตนทางดา้นสุข
วิทยาส่วนบุคคล ของผูส้มัผสัอาหารในแต่ละเร่ือง ส่วนใหญ่อยูใ่นเกณฑดี์ มีมากกวา่ร้อยละ 80 ท่ีมี
ความรู้เก่ียวกบัวิธีการแพร่เช้ือจากผูส้มัผสัอาหารไปสู่ผูบ้ริโภค และมีการปฏิบติัตนเก่ียวกบัสุขวิทยา
ส่วนบุคคลระดบัสูง และผลการแยกเช้ือทางชีวเคมีพบเช้ือ Escherichia Coli จากภาชนะชอ้นส้อม 
จาน ชาม ถาดหลุม ตะเกียบ ถว้ยของหวาน ชอ้นของหวาน และแกว้น ้า พบ Escherichia Coli ร้อยละ 
24.23, 13.25, 23.05, 10.31, 14.13, 10.36, 15.39, 12.68 ตามล าดบั ผลการวิเคราะห์ความสัมพนัธ์
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ระหวา่งความรู้ทศันคติและการปฏิบติัตนของผูส้มัผสัอาหารกบัความสะอาดของภาชนะสมัผสั
อาหารพบไม่มีความสมัพนัธ์กนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
       ภทัราพร จุลราช, และคณะ (2550) ไดศึ้กษาการสุขาภิบาลร้านอาหารหวานและเคร่ืองด่ืมรวมทั้ง
ส่ิงแวดลอ้มของโรงอาหารภายในโรงเรียนมธัยมศึกษาตอนปลาย ในจงัหวดัสกลนคร พบว่า
ร้านอาหารหวานและเคร่ืองด่ืมส่วนใหญ่ (ร้อยละ 70) ไม่ผา่นเกณฑม์าตรฐาน ส่วนดา้นส่ิงแวดลอ้ม
ของโรงอาหารพบวา่โรงอาหารส่วนใหญ่ (ร้อยละ 82) ไม่ผา่นเกณฑม์าตรฐานเช่นกนัโดยใน
ภาพรวมการสุขาภิบาลอาหาร พบวา่มีโรงอาหารท่ีผา่นเกณฑม์าตรฐานสุขาภิบาลอาหารเป็นส่วน
นอ้ย (ร้อยละ 18) เท่านั้น โดยขอ้มาตรฐานท่ีไม่ผา่นเกณฑม์ากท่ีสุดคือชอ้นวางไม่เป็นระเบียบ 
(43.5%) รองลงมาคือน ้าแขง็มีส่ิงของอ่ืนแช่รวมไว ้(30.4%) ส่วนขอ้มาตรฐานท่ีผา่นเกณฑม์ากท่ีสุด
คือเคร่ืองด่ืมมีคุณภาพ สะอาด และมีการจดัเกบ็ในภาชนะท่ีถูกตอ้ง รวมทั้งการลา้งภาชนะอุปกรณ์
ถูกตอ้งโดยผา่นเกณฑข์อ้มาตรฐานทุกร้าน (100%) 
       ดาริวรรณ เศรษฐีธรรมและเนตรนภา เจียระแม (2555) ไดศึ้กษาสถานการณ์การปนเป้ือน
จุลินทรียใ์นน ้าด่ืม เคร่ืองด่ืมและภาชนะท่ีใหบ้ริการในโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบล จงัหวดั
มหาสารคาม จ านวน 55 แห่งผลการวิจยั พบวา่ ในเคร่ืองด่ืม รพ.สต.ท่ีพบ Coliform, Escherichia 
Coli, Staphylococcus aureus และราและยสีตเ์กินมาตรฐาน ร้อยละ 85.7, 85.7, 71.4 และ 42.9 
ตามล าดบั เหตุผลการปนเป้ือนจุลินทรียเ์ช่นเดียวกบัน ้าด่ืม และเน่ืองจากเคร่ืองด่ืม ผลิตจาก
ผลิตภณัฑแ์หง้ เช่น กระเจ๊ียบ มะตูม มีโอกาสเกิดรา และยสีต ์หากตากใหแ้หง้ชา้ แมว้า่จะตรวจพบ
นอ้ยกวา่ แบคทีเรีย แต่กมี็ความเส่ียงเช่นกนั การปนเป้ือนของจุลินทรีย ์ ในเคร่ืองด่ืมสมุนไพรท่ีพบ
ใน รพ.สต. สอดคลอ้งการ การศึกษาของศูนยว์ิทยาศาสตร์การแพทย ์ 12 แห่งทัว่ประเทศ ท่ีเกบ็
ตวัอยา่งเคร่ืองด่ืมในโรงเรียนระดบัอนุบาลและ มธัยมศึกษาในเขตเทศบาลท่ีศูนยว์ทิยาศาสตร์
การแพทยต์้งัอยู ่ พบการปนเป้ือนของเช้ือก่อโรค อาจบ่งช้ีถึงแหล่งท่ีมาของการปนเป้ือน ไดแ้ก่ มือ 
และส่ิงแวดลอ้ม หมายถึงความสะอาดของภาชนะบริเวณท่ีตั้ง และพฤติกรรมของผูจ้ดับริการ การ
ปนเป้ือนจุลินทรียด์งักล่าวอาจเป็นสาเหตุของโรคทางเดินอาหารจากน ้าเป็นส่ือท่ีเกิดข้ึนใน
โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบลได ้
       สุชาติ สุขเจริญ, นภพรรณ นนัทพงษ,์ นิธิมา เคารพครู และองัคณา คงกนั (2555) ไดท้  าการศึกษา
ปัจจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัสุขลกัษณะของอาหารและน ้าท่ีอาจก่อใหเ้กิดโรคอุจจาระร่วงในศูนยเ์ดก็เลก็
และเพื่อศึกษาปัจจยัร่วมท่ีอาจเป็นสาเหตุของการเกิดโรคอุจจาระร่วงในเดก็เลก็ พบวา่ ศูนยเ์ดก็เลก็
ส่วนใหญ่มีการจดับริการอาหารท่ีถูกสุขลกัษณะ เช่น มีการปกปิดอาหาร (ร้อยละ 73.33) มีการ
เตรียมปรุงอาหารในครัวท่ีแยกเป็นสดัส่วน (ร้อยละ 90.00) และครัวปิดมิดชิด (ร้อยละ 83.33) 
สถานท่ีเตรียมปรุงอาหารมีสภาพดี (ร้อยละ 93.33) มีการระบายอากาศดี มีการเตรียมปรุงอาหารสูง
จากพื้น 60 เซนติเมตร (ร้อยละ 96.67) ภาชนะอุปกรณ์ท่ีใชส่้วนใหญ่มีสภาพดีและสะอาด ศูนยเ์ดก็
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เลก็ทั้งหมดมีการแยกลา้งภาชนะและแกว้ (ร้อยละ 100) และลา้งไดถ้กูสุขลกัษณะ (ร้อยละ 73.33) 
ส่วนการจดัเกบ็ภาชนะอุปกรณ์ส่วนใหญ่เกบ็เป็นสดัส่วน (ร้อยละ 93.33) แต่ไม่มีการปกปิด (ร้อยละ 
56.67) เป็นตน้ ส าหรับน ้าด่ืมในศนูยเ์ดก็เลก็ส่วนใหญ่จะเป็นน ้าท่ีปรับปรุงคุณภาพผา่นการกรอง 
(ร้อยละ 46.67) ภาชนะท่ีใชใ้ส่น ้ าด่ืมส่วนใหญ่จะเป็นคูลเลอร์ (ร้อยละ 63.34) ผลการตรวจวิเคราะห์
เช้ือจุลินทรียจ์ากหอ้งปฎิบติัการและจากใชชุ้ดทดสอบ SI-2 พบวา่มือของผูส้มัผสัอาหารมีการ
ปนเป้ือนเช้ือโคลิฟอร์ม ร้อยละ 53.33 แต่ไม่พบการปนเป้ือนเช้ือโรคอาหารเป็นพษิ Salmonella spp., 
Staphylococcus aureus และ Escherichia coli ส าหรับผลการวิเคราะห์จุลินทรียใ์นตวัอยา่งอาหาร
พบวา่ ตวัอยา่งอาหารส่วนใหญ่ไม่มีการปนเป้ือนทั้งช้ืออุจจาระร่วงและเช้ือโรคอาหารเป็นพิษ 

ฐานิสา สาเบด และคณะ (2556) ไดศึ้กษาสภาพการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนเอกชน
สอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล กลุ่มตวัอยา่ง คือ ผูท่ี้เก่ียวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหารใน
โรงเรียนเอกชนสอนศาสนาควบคู่สามญัจงัหวดัสตูล จ านวน 16 โรงเรียน จ านวน 109 คน 
ประกอบดว้ยผูบ้ริหารโรงเรียนทุกคน จ านวน 39 คน ครูผูรั้บผดิชอบงานสุขาภิบาลอาหารใน
โรงเรียนทุกคน จ านวน 16 คน และผูส้ัมผสัอาหาร จ านวน 54 คน โดยเจาะจงผูป้รุงอาหารแผงละ 1 
คน รวม 46 คน สุ่มตวัอยา่งแบบอยา่งง่ายอีก 8 คน ซ่ึงสุ่มตวัอยา่งแบบผสมผสาน เกบ็ขอ้มูลโดยใช้
แบบสอบถามและแบบสารวจโรงอาหาร (แบบ สอรร.7) ของกรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข 
รวมทั้งตรวจหาการปนเป้ือนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม ตลอดจนตรวจหาการปนเป้ือนสารเคมี โดยใชชุ้ด
ทดสอบภาคสนาม (Test Kit) พบวา่ ดา้นท่ีเป็นปัญหาสาธารณสุขและจ าเป็นตอ้งปรับปรุงแกไ้ข 
ไดแ้ก่ ดา้นการรวบรวมขยะ และน ้าโสโครก โดยเฉพาะอยา่งยิง่ในส่วนของการจดัใหมี้ท่อหรือราง
ระบายน ้าท่ีมีสภาพดี ไม่แตกร้าว ระบายน ้าลงสู่ท่อระบายน ้าหรือแหล่งบ าบดัไดดี้ และตอ้งไม่
ระบายน ้าเสียลงสู่แหล่งน ้าสาธารณะโดยตรง รวมทั้งการติดตั้งบ่อดกัเศษอาหารและดกัไขมนัท่ีใช้
การไดดี้ ก่อนระบายน ้าเสียท้ิง ท่ีผา่นเกณฑก์ารประเมินเพียงร้อยละ 6.25 เท่ากนั ตลอดจนการใชถ้งั
ขยะท่ีไม่ร่ัวซึม และมีฝาปิด ผา่นเกณฑก์ารประเมินเพยีงร้อยละ 12.50 ทั้งน้ีเพราะผูท่ี้เก่ียวขอ้งไม่ให้
ความส าคญัต่อการจดัการขยะ และน ้าโสโครก ซ่ึงจะส่งผลกระทบต่องานสุขาภิบาลอาหาร และ 
ดา้นหอ้งน ้า หอ้งส้วม โดยเฉพาะอยา่งยิง่ในส่วนของความสะอาดของหอ้งน ้า หอ้งน ้ามีกล่ินเหมน็ ท่ี
ผา่นเกณฑก์ารประเมินเพยีงร้อยละ 18.75 ตลอดจนเกือบทุกโรงเรียน ไม่ไดติ้ดตั้งอ่างลา้งมือไว้
บริเวณหอ้งน ้า หอ้งส้วม มีเพียงร้อยละ 37.50 ท่ีติดตั้งอ่างลา้งมือไวบ้ริเวณหอ้งน ้า ซ่ึงการท่ีหอ้งน ้า
ไม่สะอาด หอ้งน ้ามีกล่ินเหมน็ และการไม่ไดติ้ดตั้งอ่างลา้งมือตลอดจนไม่มีสบู่ไวส้ าหรับลา้งมือ 
ส่วนผลการวิเคราะห์การปนเป้ือนแบคทีเรียโคลิฟอร์มขั้นตน้ ในอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ และมือผู ้
สมัผสัอาหาร พบวา่โดยรวมพบการปนเป้ือนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม ร้อยละ 44.48 
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บทที ่3 

อปุกรณ์และวธีิการ 

 
การศึกษาในคร้ังน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาสถานการณ์และปัจจยัดา้นสุขาภิบาลท่ีมีผลต่อ

การปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะของอาหารและน ้าของเคร่ืองด่ืมมอลตส์กดั
รสช็อกโกแลตจากเคร่ืองกดภายในโรงเรียนในเขตพื้นท่ีกรุงเทพมหานครและปริมณฑลโดยเป็น
การศึกษาเชิงพรรณนา (Descriptive Study) แบ่งประเดน็ในการศึกษาได ้ 3 ประเดน็ คือ การศึกษา
ขอ้มูลทัว่ไปของร้านคา้ (ผูป้รุง / ผูจ้  าหน่าย) การศึกษาปัจจยัทางดา้นสุขาภิบาลของร้านคา้ และ
การศึกษาการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะของอาหารและน ้าของตวัอยา่ง
เคร่ืองด่ืมมอลตส์กดัรสช็อกโกแลตจากเคร่ืองกด 
 

3.1 อุปกรณ์ในการศึกษา 
3.1.1 เอกสารขอ้มูลดา้นกฎหมายและแนวปฏิบติัท่ีเก่ียวขอ้ง ไดแ้ก่ 

3.1.1.1 ประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์เร่ืองเกณฑคุ์ณภาพทางจุลชีววิทยา
และภาชนะสมัผสัอาหาร ฉบบัท่ี 2 พ.ศ.2553 

3.1.1.2 ขอ้ก าหนดดา้นสุขาภิบาลอาหารส าหรับโรงอาหาร ส านกัสุขาภิบาลอาหาร
และน ้า กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข พ.ศ.2556 

3.1.1.3 พระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 ส านกัอาหาร ส านกังานคณะกรรมการ
อาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข 

3.1.1.4 คู่มือหลกัสูตรการสุขาภิบาลอาหาร ส าหรับผูส้มัผสัอาหารและผูป้ระกอบ
กิจการร้านอาหาร ส านกัสุขาภิบาลอาหารและน ้า กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข 

3.1.1.5 คู่มือมาตรฐานโรงอาหารและการประเมินคุณภาพดา้นสุขาภิบาลอาหาร 
มหาวิทยาลยัมหิดล 

3.1.1.6 พระราชบญัญติัการสาธารณสุข พ.ศ 2535 
3.1.2 เอกสารท่ีเก่ียวขอ้งกบัการตรวจสอบสถานประกอบการ 

3.1.2.1 แบบส ารวจโรงอาหาร ตามมาตรฐานการสุขาภิบาล กรมอนามยั กระทรวง
สาธารณสุข (ภาคผนวก ก.) 

3.1.2.2 แบบสอบถามขอ้มูลทัว่ไปของร้านคา้ (ภาคผนวก ข.) 
 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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3.2 วธีิการด าเนินการ 
3.2.1 การศึกษาปัจจยัทัว่ไปจากร้านคา้ (ผูป้รุง / ผูจ้  าหน่าย) 
ผูศึ้กษาท าการเกบ็รวบรวมขอ้มูลทัว่ไปท่ีเก่ียวขอ้งกบัร้านคา้ (ผูป้รุง / ผูจ้  าหน่าย) ทั้งหมด 56 

ร้านคา้ แบ่งเป็นร้านคา้ในกรุงเทพมหานครทั้งหมด 40 ร้านคา้ และร้านคา้ในปริมณฑล 16 ร้านคา้
โดยแบบสมัภาษณ์ ท าการเกบ็ขอ้มูลตั้งแต่เดือนกรกฎาคม พ.ศ.2558 – เดือนเมษายน พ.ศ.2559 
ไดแ้ก่ จ  านวนแกว้ท่ีขายต่อวนั (โดยเฉล่ีย) การอบรมการเตรียมเคร่ืองด่ืม หน่วยงานท่ีใหก้ารอบรม
การเตรียมเคร่ืองด่ืม ระยะเวลาท่ีผา่นการอบรมการเตรียมเคร่ืองด่ืมมาแลว้ การอบรมการบ ารุงรักษา
เคร่ือง หน่วยงานท่ีใหก้ารอบรมการบ ารุงรักษาเคร่ือง ระยะเวลาท่ีผา่นการอบรมการบ ารุงรักษา
เคร่ืองมาแลว้ การอบรมเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร หน่วยงานท่ีใหก้ารอบรมเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร 
ระยะเวลาท่ีผา่นการอบรมเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร ความถ่ีในการท าความสะอาดเคร่ืองกด การจดัการ
เคร่ืองด่ืมกรณีท่ีเหลือจ าหน่ายในแต่ละวนั รุ่นเคร่ืองท่ีใช ้ น ้ าท่ีใชใ้นการเตรียมเคร่ืองด่ืม และการใช้
น ้ าแขง็ในการท าเยน็ โดยเรียบเรียงขอ้มูลเป็นบทความและวิเคราะห์ขอ้มูลดว้ยสถิติเชิงพรรณนา 
ไดแ้ก่ ความถ่ี สดัส่วนร้อยละ และรูปภาพพร้อมค าบรรยาย  

3.2.2 การศึกษาปัจจยัทางดา้นสุขาภิบาลของร้านคา้ 
3.2.2.1 ผูศึ้กษาไดท้  าการลงพื้นท่ีไปยงัร้านคา้ ท าการส ารวจพื้นท่ีโดยรอบของ

ร้านคา้และสังเกตพฤติกรรมขณะปฏิบติังานของผูป้รุง / ผูจ้  าหน่ายของร้านคา้กลุ่มตวัอยา่งตั้งแต่
เดือนกรกฎาคม พ.ศ.2558 – เดือนเมษายน พ.ศ.2559 โดยการประยกุตใ์ชแ้บบส ารวจโรงอาหาร 
กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข 
  3.2.2.2 น าขอ้มูลผลการตรวจสอบสถานประกอบการตามขอ้ 3.2.2.1 มาจดั
หมวดหมู่และบนัทึกลงฐานขอ้มูล โดยแบ่งการศึกษาเป็น 5 ส่วน ดงัน้ี 
   ส่วนท่ี 1 อาคารและบริเวณโดยรอบ ไดแ้ก่บริเวณท่ีเตรียม-ปรุงอาหาร 
ตอ้งสะอาด เป็นระเบียบ มีสภาพดี แขง็แรง ไม่เตรียมและปรุงอาหารบนพื้น โต๊ะเตรียม-ปรุงอาหาร 
ตอ้งท าดว้ยวสัดุท่ีท าความสะอาดง่าย เช่น สแตนเลส กระเบ้ือง มีสภาพดี และพื้นโตะ๊ตอ้งสูงจาก
พื้นอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร 
   ส่วนท่ี 2 เคร่ืองมือ อุปกรณ์ และการบ ารุงรักษา ไดแ้ก่ภาชนะอุปกรณ์ตอ้ง
ท าจากวสัดุท่ีเหมาะสม และไดม้าตรฐาน สะอาด มีสภาพสมบูรณ์ ไม่ช ารุด มีความคงทน ไม่แตกหกั
ง่าย ไม่ท าปฏิกิริยากบัอาหารหรือละลายสารพิษลงในอาหาร ท าความสะอาดไดง่้ายและทัว่ถึง และ
ไม่ก่อใหเ้กิดการปนเป้ือนระหวา่งการปฏิบติังาน อาหารและเคร่ืองด่ืมตอ้งอยูใ่นภาชนะท่ีสะอาดมี
ฝาปิดมิดชิด 
   ส่วนท่ี 3 สุขลกัษณะการประกอบอาหาร ไดแ้ก่อาหารและเคร่ืองด่ืมตอ้ง
เกบ็ใหเ้ป็นระเบียบ สูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร ไม่วางกระสอบใส่น ้าแขง็บนพื้น มีการใช้
ภาชนะและอุปกรณ์ท่ีป้องกนัการปนเป้ือนขา้ม เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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   ส่วนท่ี 4 สุขลกัษณะส่วนบุคคล ไดแ้ก่แต่งกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน ตอ้ง
เป็นผูมี้สุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อ ไม่เป็นโรคผวิหนงั มีสุขนิสยัท่ีดี เช่น ตดัเลบ็สั้น ไม่ทาเลบ็ ไม่สูบ
บุหร่ี ไม่ใชมื้อสมัผสัอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีปรุงแลว้โดยตรง ไม่สวมเคร่ืองประดบั ผูส้มัผสัอาหารท่ี
มีบาดแผลท่ีมือ ตอ้งปกปิดแผลใหมิ้ดชิดและ/หรือสวมถุงมือ ผูท้  าหนา้ท่ีใหบ้ริการอาหารสามารถ
ลา้งมือไดถู้กตอ้งตามขั้น ตอนของกรมอนามยั ตามช่วงเวลาท่ีเหมาะสม 
   ส่วนท่ี 5 การก ากบัดูแลอาคารสถานท่ี ไดแ้ก่ไม่มีแมลงและสตัวพ์าหะใน
บริเวณโรงอาหาร ใชถ้งัขยะท่ีไม่ร่ัวซึม มีฝาปิด มีท่อและรางระบายน ้าท่ีดี ไม่แตกร้าว หอ้งน ้าหอ้ง
ส้วมสะอาด และมีน ้าใชอ้ยา่งเพียงพอ แยกเป็นสดัส่วน ไม่เปิดสู่บริเวณท่ีเตรียม/ปรุงอาหาร ตอ้งมี
อ่างลา้งมือท่ีอยูใ่นสภาพใชง้านได ้และมีน ้าใชอ้ยา่งเพยีงพอ 
  3.2.2.3 ประเมินมาตรฐานของร้านคา้ โดยหากปฏิบติัไดค้รบ 30 ขอ้ก าหนด จะจดั
วา่ไดม้าตรฐานระดบั “ดีมาก” และปฎิบติัได ้20 ขอ้ก าหนด จะจดัวา่ไดม้าตรฐานระดบั “ดี” 
              3.2.3 การศึกษาการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะของอาหารและน ้า 
โดยเกบ็ตวัอยา่งเคร่ืองด่ืมมอลตส์กดัรสช็อกโกแลตจากเคร่ืองกด ดว้ยวิธีปลอดเช้ือดงัน้ี 

3.2.3.1 เช็ดท าความสะอาดหวักดของเคร่ืองกดดว้ยแอลกอฮอล ์75% 
3.3.3.2 กดเคร่ืองด่ืมมอลตส์กดัรสช็อกโกแลตจากเคร่ืองกดลงในเขวดตวัอยา่งท่ี

ฆ่าเช้ือแลว้ปริมาตร 500 มิลลิลิตร 
3.3.3.3 เช็ดท าความสะอาดปากขวดท่ีบรรจุตวัอยา่งเคร่ืองด่ืมมอลตส์กดัรส

ช็อกโกแลตดว้ยแอลกอฮอล ์75% 
3.3.3.4 ปิดฝาขวดใหส้นิท หุม้ดว้ยอะลูมิเนียมฟอยดใ์หมิ้ดชิดอีกชั้น 
3.3.3.5 เขียนรายละเอียด ช่ือโรงเรียน และ/หรือ ช่ือร้านคา้ วนัท่ีและเวลาท่ีเกบ็

ตวัอยา่งลงบนฉลาก และติดขา้งขวด  
3.3.3.6 บรรจุขวดตวัอยา่งในถุงซิปลอ็คใหมิ้ดชิด 
3.3.3.7 เกบ็ลงในกล่องโฟมท่ีบรรจุน ้าแขง็เอาไว ้
3.3.3.8 ส่งใหห้อ้งปฏิบติัการภายใน 24 ชัว่โมง  
3.3.3.9 วิเคราะห์ขอ้มูลดว้ยสถิติเชิงพรรณนา ไดแ้ก่ความถ่ี สดัส่วนร้อยละ และ

การเปรียบเทียบสดัส่วนดว้ยการ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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บทที ่4 

ผลการวจิัยและอภิปรายผล 

 
       ผลการศึกษาแบ่งออกเป็น 3 ส่วน คือขอ้มูลทัว่ไปของร้านคา้ (ผูป้รุง / ผูจ้  าหน่าย) ขอ้มูลทางดา้น
สุขาภิบาลของร้านคา้ และขอ้มูลการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะของ
อาหารและน ้าของตวัอยา่งเคร่ืองด่ืมมอลตส์กดัรสช็อกโกแลตจากเคร่ืองกดแสดงรายละเอียดไดด้งัน้ี 
 

4.1 ข้อมูลทัว่ไปของร้านค้า (ผู้ปรุง / ผู้จ าหน่าย) 
       จากการศึกษาขอ้มูลทัว่ไปของร้านคา้ท่ีจ าหน่ายเคร่ืองด่ืมมอลตส์ าเร็จรูปรสช็อกโกแลตจากตู ้
กดภายในโรงเรียน จ านวน 56 แห่ง ไดแ้ก่ จ  านวนแกว้ท่ีขายต่อวนั การอบรมการเตรียมเคร่ืองด่ืม 
หน่วยงานท่ีใหก้ารอบรมการเตรียมเคร่ืองด่ืม ระยะเวลาท่ีผา่นการอบรมการเตรียมเคร่ืองด่ืมมาแลว้ 
การอบรมการบ ารุงรักษาเคร่ือง หน่วยงานท่ีใหก้ารอบรมการบ ารุงรักษาเคร่ือง ระยะเวลาท่ีผา่นการ
อบรมการบ ารุงรักษาเคร่ืองมาแลว้ การอบรมเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร หน่วยงานท่ีใหก้ารอบรมเร่ือง
สุขาภิบาลอาหาร ระยะเวลาท่ีผา่นการอบรมเร่ืองสุขาภิบาลอาหารมาแลว้ ความถ่ีในการท าความ
สะอาดเคร่ือง การจดัการเคร่ืองด่ืมกรณีท่ีเหลือจ าหน่ายในแต่ละวนั รุ่นเคร่ืองท่ีใช ้ น ้ าท่ีใชใ้นการ
เตรียมเคร่ืองด่ืม การใชน้ ้าแขง็ในการท าเยน็ ผลการประเมินสุขาภิบาลของร้านคา้ ขนาดของ
โรงเรียน ดงัรายละเอียดต่อไปน้ี 
 
ตารางที่ 4. 1 จ  านวนและร้อยละขอ้มูลทัว่ไปของกลุ่มตวัอยา่ง 

ข้อมูลทัว่ไป จ านวน ร้อยละ 

1. จ านวนแกว้ท่ีขายต่อวนั   
1-50 แกว้ 23 41.07 
51-100 แกว้ 14 25.00 
100 แกว้ข้ึนไป 19 33.93 
รวม 56 100.00 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางที่ 4. 1 จ  านวนและร้อยละขอ้มูลทัว่ไปของกลุ่มตวัอยา่ง (ต่อ) 

ข้อมูลทัว่ไป จ านวน ร้อยละ 
2. การอบรมการเตรียมเคร่ืองด่ืม   

ไดรั้บการอบรม 56 100.00 
ไม่ไดรั้บการอบรม - - 
รวม 56 100.00 

3. หน่วยงานท่ีใหก้ารอบรมการเตรียมเคร่ืองด่ืม   
เจา้หนา้ท่ีของโรงเรียน - - 
ผูจ้ดัจ  าหน่วย 56 100.00 
อ่ืนๆ - - 
รวม 56 100.00 

4. ระยะเวลาท่ีผา่นการอบรมการเตรียมเคร่ืองด่ืมมาแลว้   
นอ้ยกวา่ 6 เดือน 8 14.29 
6 เดือน - 1 ปี 16 28.57 
มากกวา่ 1 ปี 32 57.14 
รวม 56 100.00 

5. การอบรมการบ ารุงรักษาเคร่ืองกด   
ไดรั้บการอบรม 37 66.07 
ไม่ไดรั้บการอบรม 19 33.93 
รวม 56 100.00 

6. หน่วยงานท่ีใหก้ารอบรมการบ ารุงรักษาเคร่ืองกด   
เจา้หนา้ท่ีของโรงเรียน - - 
ผูจ้ดัจ  าหน่วย 37 100.00 
อ่ืนๆ - - 
รวม 37 100.00 

7. ระยะเวลาท่ีผา่นการอบรมการบ ารุงรักษาเคร่ืองกดมาแลว้   
นอ้ยกวา่ 6 เดือน 8 21.62 
6 เดือน - 1 ปี 13 35.14 
มากกวา่ 1 ปี 16 43.24 
รวม 37 100.00 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที่ 4.1 จ านวนและร้อยละขอ้มูลทัว่ไปของกลุ่มตวัอยา่ง (ต่อ) 
ข้อมูลทัว่ไป จ านวน ร้อยละ 

8. การอบรมเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร   
ไดรั้บการอบรม 30 53.57 
ไม่ไดรั้บการอบรม 26 46.43 
รวม 56 100.00 

9. หน่วยงานท่ีใหก้ารอบรมการสุขาภิบาลอาหาร   
เจา้หนา้ท่ีของโรงเรียน - - 
ผูจ้ดัจ  าหน่าย 30 100 
อ่ืนๆ - - 
รวม 30 100.00 

10. ระยะเวลาท่ีผา่นการอบรมเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร   
นอ้ยกวา่ 6 เดือน 1 3.33 
6 เดือน - 1 ปี 3 10.0 
มากกวา่ 1 ปี 26 86.67 
รวม 30 100.00 

11. ความถ่ีในการท าความสะอาดเคร่ือง    
วนัละคร้ัง 14 25.00 
สปัดาห์ละคร้ัง 34 60.71 
มากกวา่ 1 คร้ัง / สปัดาห์ 8 14.29 
รวม 56 100.00 

12. การจดัการเคร่ืองด่ืมกรณีท่ีเหลือจ าหน่ายในแต่ละวนั   
เทใส่ภาชนะและเกบ็ในตูเ้ยน็ 38 67.86 
เทท้ิง 9 16.07 
เกบ็คา้งในเคร่ือง 9 16.07 
รวม 56 100.00 

 
 
 
 
 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที่ 4.1 จ านวนและร้อยละขอ้มูลทัว่ไปของกลุ่มตวัอยา่ง (ต่อ) 
ข้อมูลทัว่ไป จ านวน ร้อยละ 

13. รุ่นเคร่ืองท่ีใช ้   
D255-02 2 3.57 
D355 7 12.50 
E275 10 17.86 
E475 14 25.00 
N-2S 12 21.43 
N-3D 8 14.29 
N-4D 3 5.36 
รวม 56 100.00 

14. น ้ าท่ีใชใ้นการเตรียมเคร่ืองด่ืม   
น ้ากรองตม้ 16 28.57 
น ้ ากรอง 28 50.00 
น ้ าประปา / บาดาล 12 21.43 
รวม 56 100.00 

15. ใชน้ ้ าแขง็ในการท าเยน็   
ใช ้ 43 76.79 
ไม่ใช ้ 13 23.21 
รวม 56 100.00 

16. ผลการประเมินสุขาภิบาล   
ไม่ผา่น 27 48.21 
ผา่น 29 51.79 
รวม 56 100.00 

17. ขนาดของโรงเรียน    
ใหญ่ 10 17.86 
กลาง 22 39.29 
เลก็ 24 42.86 
รวม 56 100.00 

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       จากตารางท่ี 4.1 อธิบายไดว้า่ 
4.1.1 จ านวนแกว้ท่ีขายต่อวนั พบว่า ร้านคา้กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่ขายจ านวน 1-50 แกว้ต่อ

วนั จ านวน 23 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 41.07  รองลงมาคือ ขายจ านวน 100 แกว้ข้ึนไปต่อวนั จ านวน 19 
แห่ง คิดเป็นร้อยละ 33.93 และขายจ านวน 51-100 แกว้ต่อวนั จ านวน 14 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 25.00 

4.1.2 การอบรมการเตรียมการด่ืม พบว่า ร้านคา้กลุ่มตวัอย่างทั้งหมดไดรั้บการอบรมการ
เตรียมการด่ืม จ านวน 56 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 100.00  

4.1.3 หน่วยงานท่ีใหก้ารอบรมการเตรียมเคร่ืองด่ืม พบวา่ ร้านคา้กลุ่มตวัอยา่งทั้งหมดไดรั้บ
การอบรมการเตรียมเคร่ืองด่ืมจากผูจ้ดัจ  าหน่วย จ านวน 56 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 100.00    

4.1.4 ระยะเวลาท่ีผา่นการอบรมการเตรียมเคร่ืองด่ืมมาแลว้พบว่า ร้านคา้กลุ่มตวัอยา่งไดรั้บ
การอบรมการเตรียมการด่ืม มากกว่า 1 ปี มากท่ีสุด จ านวน 32 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 57.14 รองลงมา 
คือ ไดรั้บการอบรมการเตรียมการด่ืม 6 เดือน - 1 ปี จ านวน 16 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 28.57 และกลุ่มท่ี
มีจ านวนนอ้ยท่ีสุด คือ ไดรั้บการอบรมการเตรียมการด่ืม นอ้ยกวา่ 6 เดือน จ านวน 8 แห่ง คิดเป็นร้อย
ละ 14.29  

4.1.5 การอบรมการบ ารุงรักษาเคร่ืองกด พบว่า ร้านคา้กลุ่มตวัอย่างส่วนใหญ่ไดรั้บการ
อบรมการบ ารุงรักษาเคร่ือง จ านวน 37 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 66.07 และไม่ได้รับการอบรมการ
บ ารุงรักษาเคร่ือง จ านวน 19 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 33.93 

4.1.6 หน่วยงานท่ีให้การอบรมการบ ารุงรักษาเคร่ืองกด พบว่า ร้านคา้กลุ่มตวัอยา่งท่ีไดรั้บ
การอบรมการบ ารุงเคร่ืองจาก ผูจ้ดัจ  าหน่วย จ านวน 37 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 100.00  

4.1.7 ระยะเวลาท่ีผา่นการอบรมการบ ารุงรักษาเคร่ืองกดมาแลว้ พบว่า ร้านคา้กลุ่มตวัอยา่ง
ไดรั้บการอบรมการบ ารุงรักษาเคร่ือง มากกว่า 1 ปี มากท่ีสุด จ านวน 16 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 43.24 
รองลงมา คือ ไดรั้บการอบรมการบ ารุงรักษาเคร่ือง 6 เดือน - 1 ปี จ านวน 13 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 
35.14 และกลุ่มท่ีมีจ านวนน้อยท่ีสุด คือ ได้รับการอบรมการบ ารุงรักษาเคร่ือง น้อยกว่า 6 เดือน 
จ านวน 8 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 21.62  

4.1.8 การอบรมเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร พบว่า ร้านคา้กลุ่มตวัอย่างได้รับการอบรมเร่ือง
สุขาภิบาลอาหาร จ านวน 30 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 53.57 และ ไม่ไดรั้บการอบรมเร่ืองสุขาภิบาล
อาหาร จ านวน 26 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 46.43 

4.1.9 หน่วยงานท่ีใหก้ารอบรมเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร พบวา่ ร้านคา้กลุ่มตวัอยา่งท่ีไดรั้บการ
อบรมเร่ืองสุขาภิบาลอาหารจาก ผูจ้ดัจ  าหน่วย จ านวน 30 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 100.00 

4.1.10 ระยะเวลาท่ีผ่านการอบรมเร่ืองสุขาภิบาลอาหารมาแลว้ พบว่า ร้านคา้กลุ่มตวัอย่าง
ไดรั้บการอบรมเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร มากกว่า 1 ปี มากท่ีสุด จ านวน 26 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 86.67 
รองลงมา คือไดรั้บการอบรมเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร 6 เดือน - 1 ปี จ านวน 3 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 10.0 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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และกลุ่มท่ีมีจ านวนนอ้ยท่ีสุด คือ ไดรั้บการอบรมเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร นอ้ยกว่า 6 เดือน จ านวน 1 
แห่ง คิดเป็นร้อยละ 3.33 

4.1.11 ความถ่ีในการท าความสะอาดเคร่ือง พบว่า ร้านคา้กลุ่มตวัอย่างส่วนใหญ่ท าความ
สะอาดเคร่ืองสัปดาห์ละคร้ัง จ านวน 34 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 60.71 รองลงมาคือ วนัละคร้ัง จ านวน 
14 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 25.00 และ ท าความสะอาดเคร่ืองมากกวา่ 1 คร้ัง / สปัดาห์ จ านวน 8 แห่ง คิด
เป็นร้อยละ 14.29 และจากการศึกษาพบว่าช้ินส่วนของเคร่ืองกดท่ีไดรั้บความสะอาดไม่ดีพอ มี
คราบตะกรัน ดงัแสดงในภาพท่ี 4.1 
 

 
 

ภาพที ่4. 1 ลกัษณะช้ินส่วนของเคร่ืองกดท่ีไดรั้บความสะอาดไม่ดีพอ มีคราบตะกรัน 

4.1.12 การจดัการเคร่ืองด่ืมกรณีท่ีเหลือจ าหน่ายในแต่ละวนั พบวา่ ร้านคา้กลุ่มตวัอยา่งส่วน
ใหญ่จัดการเคร่ืองด่ืมกรณีท่ีเหลือจ าหน่ายในแต่ละวนั โดยการ เทใส่ภาชนะและเก็บในตูเ้ย็น 
จ านวน 38 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 67.86 เทท้ิง และเก็บคา้งในเคร่ือง จ านวน 9 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 
16.07 เท่ากนั 

4.1.13 รุ่นเคร่ืองท่ีใช้ พบว่า  ร้านคา้กลุ่มตวัอย่างส่วนใหญ่ใช้เคร่ืองรุ่น E475 มากท่ีสุด 
จ านวน 14 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 25.00 รองลงมา คือ  ใชเ้คร่ืองรุ่น N-2S จ านวน 12 แห่ง คิดเป็นร้อย
ละ 21.43 ใชเ้คร่ืองรุ่น E275  จ านวน  10 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 17.86 ใชเ้คร่ืองรุ่น  N-3D  จ านวน  8 
แห่ง คิดเป็นร้อยละ 14.29 ใชเ้คร่ืองรุ่น  D355 จ านวน 7  แห่ง คิดเป็นร้อยละ 12.50 ใชเ้คร่ืองรุ่น  N-
4D  จ านวน  3 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 5.36 และกลุ่มท่ีมีจ านวนน้อยท่ีสุด คือ ใช้เคร่ืองรุ่น  D255-02 
จ านวน 2 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 3.57 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4.1.14 น ้ าท่ีใช้ในการเตรียมเคร่ืองด่ืม พบว่า  ร้านคา้กลุ่มตวัอย่างน ้ าท่ีใช้ในการเตรียม
เคร่ืองด่ืม มากจาก  น ้ ากรอง มากท่ีสุด จ านวน 28 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 50.00 รองลงมา คือ  น ้ ากรอง
ตม้ จ านวน 16 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 28.57 และกลุ่มท่ีมีจ านวนน้อยท่ีสุด คือ น ้ าประปา / บาดาล  
จ านวน 12 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 21.43  

4.1.15 การใชน้ ้ าแขง็ในการท าเยน็ พบว่า ร้านคา้กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่ใชน้ ้ าแขง็ในการท า
เยน็จ านวน 43 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 76.79 และ ไม่ใชน้ ้ าแข็งในการท าเยน็ จ านวน 13 แห่ง คิดเป็น
ร้อยละ 23.21 

4.1.16 ผลการประเมินสุขาภิบาล พบว่า ร้านคา้กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่ผา่นเกณฑสุ์ขาภิบาล 
จ านวน 29 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 51.79 และ ไม่ผา่นเกณฑสุ์ขาภิบาลนอ้ยกว่า 60 จ านวน 27 แห่ง คิด
เป็นร้อยละ 48.21 

4.1.17 ขนาดของโรงเรียน พบวา่ ร้านคา้กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่อยูใ่นโรงเรียนเลก็ มากท่ีสุด 
จ านวน 24 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 42.86 รองลงมา คือ โรงเรียนขนาดกลาง จ านวน 22 แห่ง คิดเป็นร้อย
ละ 39.29 และกลุ่มท่ีมีจ านวนนอ้ยท่ีสุด คือ โรงเรียนขนาดใหญ่ จ านวน 10 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 17.86 

 

4.2 ข้อมูลด้านสุขาภบิาลของร้านค้า 

 
 

ภาพที ่4. 2 ขอบเขตการคุม้ครองของพระราชบญัญติัการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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จากภาพท่ี 4.2 พระราชบญัญติัการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 จะเห็นไดว้า่ร้านคา้โรงเรียนอยูใ่น
ขอบข่ายท่ีจะไดรั้บความคุม้ครองทางดา้นสาธารณสุข ไดแ้ก่ ตอ้งปฏิบติัใหถู้กสุขลกัษณะ ตอ้งขจดั
ส่ิงปฏิกลู มูลฝอย ตอ้งดูแลอาคารใหถู้กสุขลกัษณะ และตอ้งไม่ก่อเหตุร าคาญ  

จากผลการศึกษาการประเมินสุขาภิบาลของร้านคา้โดยประยกุตใ์ชแ้บบส ารวจโรงอาหาร 
ตามมาตรฐานการสุขาภิบาล กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข ครอบคลุม 5 ส่วนไดแ้ก่ ดา้นอาคาร
และบริเวณโดยรอบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ และการบ ารุงรักษา สุขลกัษณะการประกอบอาหาร 
สุขลกัษณะส่วนบุคคล และการก ากบัดูแลอาคารสถานท่ี  
 

 
 
ภาพที ่4. 3 สดัส่วนผลการประเมินเร่ืองสุขาภิบาลของร้านคา้ 

 
 

ภาพที ่4. 4 สดัส่วนหวัขอ้ทางสุขาภิบาลของร้านคา้ท่ีไม่ผา่นเกณฑก์ารประเมิน 

ผา่นเกณฑ,์ 
ร้อยละ51.79

ไม่ผา่นเกณฑ,์ 
ร้อยละ 48.21

(1) อาคารและ
บริเวณโดยรอบ 
, ร้อยละ 35.74

(2) เคร่ืองมือ 
อุปกรณ์ และการ
บ ารุงรักษา ,…(3) สุขลกัษณะ

การประกอบ
อาหาร, ร้อยละ 

57.14

(4) สุขลกัษณะ
ส่วนบุคคล , 
ร้อยละ 75.00

(5) การก ากบั
ดูแลอาคาร
สถานท่ี, 

ร้อยละ 69.64

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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จากภาพท่ี 4.3 อธิบายไดว้า่ 
มีร้านคา้ท่ีผา่นเกณฑจ์ านวน 29 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 51.79 และร้านคา้ไม่ผา่นเกณฑจ์ านวน 

27 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 48.21 โดยหมวดท่ีไม่ผา่นเกณฑสุ์ขาภิบาลแสดงตามล าดบัแสดงในภาพท่ี 4.4 
ดงัต่อไปน้ี 
       หมวดท่ี 4 สุขลกัษณะส่วนบุคคล คิดเป็นร้อยละ 75.00 
       หมวดท่ี 5 การก ากบัดูแลอาคารสถานท่ี คิดเป็นร้อยละ 69.64  
       หมวดท่ี 3 สุขลกัษณะการประกอบอาหาร คิดเป็นร้อยละ 57.14  
       หมวดท่ี 1 อาคารและบริเวณโดยรอบ คิดเป็นร้อยละ 35.74  
       หมวดท่ี 2 เคร่ืองมือ อุปกรณ์ และการบ ารุงรักษา คิดเป็นร้อยละ 28.58  
 
ตารางที่ 4. 2 จ  านวนและร้อยละของผลการประเมินสุขาภิบาลของกลุ่มตวัอยา่งปี พ.ศ. 2558 - 2559 

 
 

จากตารางท่ี 4.2 อธิบายไดว้า่ 
4.2.1 หมวดท่ี 1 อาคารและบริเวณโดยรอบ ไม่ผา่นเกณฑท์ั้งหมด 20 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 35.74) 

โดยเป็นตวัอยา่งจากเขตกรุงเทพมหานครในปี พ.ศ. 2558 จ านวน 10 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 28.6) และใน
ปี พ.ศ. 2559 จ านวน 4 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 28.9) ตวัอยา่งจากเขตปริมณฑล ในปี พ.ศ. 2558 จ านวน 5 
ตวัอยา่ง (ร้อยละ 100) และในปี พ.ศ. 2559 จ านวน 1 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 50) โดยจากการศึกษาพบวา่มี
การสะสมส่ิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้, มีน ้ าขงัแฉะและสกปรก, ไม่มีการแบ่งแยกพื้นท่ีการผลิตเป็นสดัส่วน

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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เพื่อป้องกนัการปนเป้ือน, ลกัษณะของพื้นสกปรก ท าความสะอาดยาก, มีสตัวแ์มลงในพื้นท่ีการ
เตรียมและปรุงอาหาร  

4.2.2 หมวดท่ี 2 เคร่ืองมือ อุปกรณ์และการบ ารุงรักษา ไม่ผา่นเกณฑท์ั้งหมด 16 ตวัอยา่ง 
(ร้อยละ 28.58) โดยเป็นตวัอยา่งจากเขตกรุงเทพมหานครในปี พ.ศ. 2558 จ านวน 8 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 
22.9) และในปี พ.ศ. 2559 จ านวน 5 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 35.7) ตวัอยา่งจากเขตปริมณฑล ในปี พ.ศ. 2558 
จ านวน 2 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 40) และในปี พ.ศ. 2559 จ านวน 1 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 50) โดยจากการศึกษา
พบวา่อุปกรณ์ท่ีใชมี้ไม่เพยีงพอ มีการใชอุ้ปกรณ์ท่ีใชใ้นการเตรียมอาหารปะปนกบัอุปกรณ์ท่ีใช้
เตรียมเคร่ืองด่ืม 

4.2.3 หมวดท่ี 3 สุขลกัษณะการประกอบอาหาร ไม่ผา่นเกณฑท์ั้งหมด 32 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 
57.14) โดยเป็นตวัอยา่งจากเขตกรุงเทพมหานครในปี พ.ศ. 2558 จ านวน 16 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 45.7) 
และในปี พ.ศ. 2559 จ านวน 10 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 71.4) ตวัอยา่งจากเขตปริมณฑล ในปี พ.ศ. 2558 
จ านวน 4 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 80) และในปี พ.ศ. 2559 จ านวน 2 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 100) โดยจาก
การศึกษาพบวา่ วตัถุดิบ ส่วนผสมต่าง ๆ และภาชนะบรรจุมีการเกบ็รักษาไม่เหมาะสม, มีการน า
ส่ิงของอยา่งอ่ืนมาแช่ในภาชนะบรรจุน ้าแขง็ท่ีใชจ้  าหน่าย และบางแห่งไม่มีอุปกรณ์ตกัน ้าแขง็ 

4.2.4 หมวดท่ี 4 สุขลกัษณะส่วนบุคคล ไม่ผา่นเกณฑท์ั้งหมด 42 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 75) โดย
เป็นตวัอยา่งจากเขตกรุงเทพมหานครในปี พ.ศ. 2558 จ านวน 29 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 82.9) และในปี 
พ.ศ. 2559 จ านวน 3 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 57.1) ตวัอยา่งจากเขตปริมณฑล ในปี พ.ศ. 2558 จ านวน 3 
ตวัอยา่ง (ร้อยละ 60.0) และในปี พ.ศ. 2559 จ านวน 2 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 100) โดยจากการศึกษาพบวา่ 
มีการสวมเคร่ืองประดบั เช่น แหวน สร้อยขอ้มือ นาฬิกาขอ้มือ ต่างหู เขม็กลดั เน่ืองจากเป็นแหล่ง
สะสมของส่ิงสกปรกและเช้ือโรค และอาจตกลงไปในอาหาร, ไม่มีการสวมหนา้กากอนามยั 

4.2.5 หมวดท่ี 5 การก ากบัดูแลอาคารสถานท่ี ไม่ผา่นเกณฑท์ั้งหมด 39 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 
69.64) โดยเป็นตวัอยา่งจากเขตกรุงเทพมหานครในปี พ.ศ. 2558 จ านวน 26 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 74.3) 
และในปี พ.ศ. 2559 จ านวน 7 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 50.0) ตวัอยา่งจากเขตปริมณฑล ในปี พ.ศ. 2558 
จ านวน 4 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 80.0) และในปี พ.ศ. 2559 จ านวน 2 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 100) โดยจาก
การศึกษาพบวา่มีสตัวจ์รจดั/สัตวพ์าหะ/สตัวเ์ล้ียง หรือมีแมลงเป็นจ านวนมากจนน่าร าคาญ, ไม่มีการ
ส ารองวสัดุส้ินเปลือง เช่น น ้ ายาลา้งหอ้งน ้า สบู่เหลว กระดาษช าระใหเ้พยีงพอต่อการใชง้าน
ตลอดเวลา 
 จากผลการศึกษาจะเห็นวา่ปัญหาดา้นสุขาภิบาลจะพบในพื้นท่ีเขตปริมณฑลมากกวา่
กรุงเทพมหานคร  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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4.3 ผลการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะของอาหารและน ้าของ

ตวัอยา่งเคร่ืองด่ืมมอลตส์กดัรสช็อกโกแลตจากเคร่ืองกด 
       จากการสุ่มตวัอยา่งเคร่ืองด่ืมมอลตส์กดัรสช็อกโกแลตจากเคร่ืองกด จากร้านคา้ทั้งหมด 56 แห่ง 
วิเคราะห์เช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะของอาหารและน ้าไดแ้ก่ Total Plate Count (TPC) 
(วิธี ISO4833-1:2013) , Coliform (วิธี ISO4831:2006 (E)) และ Escherichia coli (วิธี ISO7251:2005) 
แสดงผลดงัแสดงในตารางท่ี 4.3 (เกณฑม์าตรฐานดงัแสดงในภาคผนวก จ.) 
 
ตารางที่ 4. 3 จ  านวนและร้อยละเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะของอาหารและน ้าท่ีปนเป้ือน

อยูใ่นตวัอยา่งเคร่ืองด่ืมมอลตส์กดัรสช็อกโกแลต 
ชนิดของเช้ือ จ านวน ร้อยละ 

1. Coliform   
อยูใ่นเกณฑ ์ 50 89.29 
ไม่อยูใ่นเกณฑ ์ 6 10.71 
รวม 56 100.00 

2. Escherichia coli    
อยูใ่นเกณฑ ์ 50 89.29 
ไม่อยูใ่นเกณฑ ์ 6 10.71 
รวม 56 100.00 

3. Total Plate Count (TPC)    
อยูใ่นเกณฑ ์ 25 44.64 
ไม่อยูใ่นเกณฑ ์ 31 55.36 
รวม 56 100.00 

21. สรุปผลการตรวจเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะของ
อาหารและน ้าทั้ง 3 ชนิดของร้านคา้ 

  

อยูใ่นเกณฑ ์ 22 39.29 
ไม่อยูใ่นเกณฑ ์ 34 60.71 
รวม 56 100.00 

        
       จากตารางท่ี 4.3 อธิบายไดว้า่ 
       ตวัอยา่งเคร่ืองด่ืมมอลตส์กดัรสช็อกโกแลตจากเคร่ืองกดมีการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียใ์น
กลุ่ม Enteric bacteria นัน่คือ Coliform และ Escherichia coli เกินเกณฑท่ี์ก าหนดจ านวน 6 ตวัอยา่ง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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คิดเป็นร้อยละ 10.71 ถึงแมว้า่ จ  านวนตวัอยา่งท่ีมีการปนเป้ือนของเช้ือกลุ่มดงักล่าวจะมีไม่มากกต็าม 
แต่แสดงใหเ้ห็นวา่ ร้านคา้จ าเป็นตอ้งมีการปรับปรุงดา้นสุขาภิบาล เน่ืองจากการปนเป้ือนของเช้ือ
กลุ่มดงักล่าวมีสาเหตุมาจาก เช่น กระบวนการฆ่าเช้ือไม่เพียงพอและ/หรือมีการปนเป้ือนหลงัฆ่าเช้ือ 
เช่น การปนเป้ือนขา้ม (cross contamination) จากวตัถุดิบ เคร่ืองมือสกปรก หรือการจดัการไม่ถูก
สุขอนามยั จึงมีการเจริญเติบโตของจุลินทรียใ์นอาหารท าใหอ้าจมีเช้ือโรคและจุลินทรียท่ี์สร้าง
สารพิษอยูจ่  านวนมาก  
       และจากผลการปนเป้ือนของ Total Plate Count (TPC) เกินกวา่เกณฑก์ าหนด 34 ตวัอยา่ง คิดเป็น
ร้อยละ 60.71 แสดงใหเ้ห็นวา่ ตวัอยา่งอาจมีการปนเป้ือนของเช้ือกลุ่มอ่ืน นอกเหนือจากกลุ่ม Enteric 
bacteria 
 

4.4 ปัจจยัทีม่ีผลต่อการปนเป้ือนของเช้ือจุลนิทรีย์ทีเ่ป็นดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะของอาหาร

และน า้ 
 การหาความสัมพนัธ์ระหว่างขอ้มูลทั่วไปของร้านคา้ตัวอย่างเคร่ืองด่ืมมอลต์สกัดรส
ช็อกโกแลตจากตูก้ดภายในโรงเรียนของกลุ่มตวัอยา่ง กบัเช้ือชนิดต่างๆ โดยการใชต้ารางไขวข้อ้มูล
และศึกษาความสมัพนัธ์โดยการทดสอบไคสแควร์ (Chi-square) ผลการศึกษามีดงัน้ี 
 
ตารางที่ 4. 4 ความสมัพนัธ์ระหวา่งจ านวนแกว้ท่ีขายต่อวนักบัชนิดของเช้ือ 

ชนิดของเช้ือ 
จ านวนแกว้ท่ีขายต่อวนั 

รวม 

P-value  
1-50 แกว้ 51-100 

แกว้ 
100 แกว้
ข้ึนไป 

1. Coliform  ผา่น 20 (87.0) 13 (92.9) 17 (89.5) 50 (89.3) 0.853 
ไม่ผา่น 3 (13.0) 1 (7.1) 2 (10.5) 6 (10.7) 
รวม  23 (100.0) 14 (100.0) 19 (100.0) 56 (100.0)  

2. E.coli ผา่น 20 (87.0) 13 (92.9) 17 (89.5) 50 (89.3) 0.944 
ไม่ผา่น 3 (13.0) 1 (7.1) 2 (10.5) 6 (10.7) 
รวม  23 (100.0) 14 (100.0) 19 (100.0) 56 (100.0) 

3. Total Plate 
Count 

ผา่น 11 (47.8) 7 (50.0) 7 (36.8) 25 (44.6) 0.696 
ไม่ผา่น 12 (52.2) 7 (50.0) 12 (63.2) 31 (55.4) 
รวม  23 (100.0) 14 (100.0) 19 (100.0) 56 (100.0) 

 

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที่ 4. 4 ความสมัพนัธ์ระหวา่งจ านวนแกว้ท่ีขายต่อวนักบัชนิดของเช้ือ (ต่อ) 

ชนิดของเช้ือ 
จ านวนแกว้ท่ีขายต่อวนั 

รวม 

P-value  
1-50 แกว้ 51-100 

แกว้ 
100 แกว้
ข้ึนไป 

4. ผลเช้ือ
โดยรวม 

ผา่น 9 (39.1) 7 (50.0) 6 (31.6) 22 (39.3) 0.564 
ไม่ผา่น 14 (60.9) 7 (50.0) 13 (68.4) 34 (60.7) 
รวม  23 (100.0) 14 (100.0) 19 (100.0) 56 (100.0) 

หมายเหตุ: ( ) หมายถึง ค่าร้อยละ 
จากตารางท่ี 4.4 อธิบายไดว้า่ 
ตวัอย่างเคร่ืองด่ืมมอลตส์กดัรสช็อกโกแลตท่ีพบเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะ

ของอาหารและน ้ าเกินเกณฑ์ท่ีก าหนดมากท่ีสุดคือ ตวัอย่างจากกลุ่มตวัอย่างร้านคา้ท่ีจ  าหน่าย
เคร่ืองด่ืมมากกวา่ 100 แกว้/วนั คิดเป็นร้อยละ 68.4 รองลงมาคือ 1-50 แกว้/วนั และ 51-100 แกว้/วนั 
ตามล าดับ และจากการหาความสัมพนัธ์พบว่าการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรีย์ท่ีเป็นดัชนีช้ีวดั
สุขลกัษณะของอาหารและน ้ าทั้ง 3 ชนิด ไม่มีความสมัพนัธ์กบัจ านวนแกว้ท่ีขายในแต่ละวนัท่ีระดบั
นยัส าคญั 0.05 ซ่ึงการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียท่ี์เกินเกณฑท่ี์ก าหนดอาจจะมีอิทธิพลจากปัจจยัอ่ืน
เขา้มาเก่ียวขอ้ง เช่น ปัจจยัดา้นสุขาภิบาลอาหาร ไดแ้ก่ สุขลกัษณะส่วนบุคคลของผูป้รุง หรือผู ้
จ  าหน่าย คุณภาพน ้า คุณภาพน ้าแขง็ ภาชนะบรรจุ เป็นตน้  

 
ตารางที่ 4. 5 ความสมัพนัธ์ระหวา่งระยะเวลาท่ีผา่นการอบรมการเตรียมเคร่ืองด่ืมมาแลว้กบัชนิด
ของเช้ือ 

ชนิดของเช้ือ 
ผา่นการอบรมการเตรียมเคร่ืองด่ืมมาแลว้ รวม P-value 

นอ้ยกวา่  
6 เดือน 

6 เดือน –  
1 ปี 

มากกวา่  
1 ปี 

1. Coliform  ผา่น 7 (87.5) 15 (93.8) 28 (87.5) 50 (89.3) 0.792 
 ไม่ผา่น 1 (12.5) 1 (6.3) 4 (12.5) 6 (10.7) 

รวม  8 (100.0) 16 (100.0) 32 (100.0) 56 (100.0) 
2. E.coli ผา่น 5 (62.5) 15 (93.8) 31 (96.9) 51 (91.1) 0.009 

ไม่ผา่น 3 (37.5) 1 (6.3) 1 (3.1) 5 (8.9) 
รวม  8 (100.0) 16 (100.0) 32 (100.0) 56 (100.0) 

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที่ 4. 5 ความสมัพนัธ์ระหวา่งระยะเวลาท่ีผา่นการอบรมการเตรียมเคร่ืองด่ืมมาแลว้กบัชนิด
ของเช้ือ (ต่อ) 

ชนิดของเช้ือ 
ผา่นการอบรมการเตรียมเคร่ืองด่ืมมาแลว้ รวม P-value 
นอ้ยกวา่  
6 เดือน 

6 เดือน –  
1 ปี 

มากกวา่  
1 ปี 

3. Total Plate 
Count 

ผา่น 3 (37.5) 10 (62.5) 12 (37.5) 25 (44.6) 0.236 
ไม่ผา่น 5 (62.5) 6 (37.5) 20 (62.5) 31 (55.4) 
รวม  8 (100.0) 16 (100.0) 32 (100.0) 56 (100.0) 

4. ผลเช้ือ
โดยรวม 

ผา่น 3 (37.5) 9 (56.3) 10 (31.3) 22 (39.3) 0.246 
ไม่ผา่น 5 (62.5) 7 (43.8) 22 (68.8) 34 (60.7) 
รวม  8 (100.0) 16 (100.0) 32 (100.0) 56 (100.0) 

หมายเหตุ : ( ) หมายถึง ค่าร้อยละ 
จากตารางท่ี 4.5 อธิบายไดว้า่ 
ตวัอย่างเคร่ืองด่ืมมอลตส์กดัรสช็อกโกแลตท่ีพบเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะ

ของอาหารและน ้ าเกินเกณฑท่ี์ก าหนดมากท่ีสุดคือ ตวัอยา่งจากกลุ่มตวัอยา่งร้านคา้ท่ีผา่นการอบรม
เร่ืองการเตรียมเคร่ืองด่ืมมาแลว้นานมากกว่า 1 ปี คิดเป็นร้อยละ 68.8 รองลงมาคือ 6 เดือน – 1 ปี 
และนอ้ยกวา่ 6 เดือน ตามล าดบั และจากการหาความสัมพนัธ์พบวา่การปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียท่ี์
บ่งช้ีถึงสุขลกัษณะในการผลิตอาหารทั้ง 3 ชนิด มีความสัมพนัธ์กบัระยะเวลาท่ีผ่านการอบรมการ
เตรียมการด่ืมมาแลว้ท่ีระดบันยัส าคญั 0.05  
 
ตารางที่ 4. 6 ความสมัพนัธ์ระหวา่งการอบรมการบ ารุงรักษาเคร่ืองกดกบัชนิดของเช้ือ 

ชนิดของเช้ือ 
การอบรมการบ ารุงรักษาเคร่ืองกด รวม P-value 
ไดรั้บการอบรม ไม่ไดรั้บการ

อบรม 
1. Coliform  ผา่น 34 (91.9) 16 (84.2) 50 (89.3) 0.379 

ไม่ผา่น 3 (8.1) 3 (15.8) 6 (10.7) 
รวม  37 (100.0) 19 (100.0) 56 (100.0) 

2. E.Coli ผา่น 37 (100.0) 14 (73.7) 51 (91.1) 0.001 
ไม่ผา่น 0 (0.0) 5 (26.3) 5 (8.9) 
รวม  37 (100.0) 19 (100.0) 56 (100.0) 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที่ 4. 6 ความสมัพนัธ์ระหวา่งการอบรมการบ ารุงรักษาเคร่ืองกดกบัชนิดของเช้ือ (ต่อ) 

ชนิดของเช้ือ 
การอบรมการบ ารุงรักษาเคร่ืองกด รวม P-value 
ไดรั้บการอบรม ไม่ไดรั้บการ

อบรม 
3. Total Plate 
Count  

ผา่น 23 (62.2) 2 (10.5) 25 (44.6) 0.000 
ไม่ผา่น 14 (37.8) 17 (89.5) 31 (55.4) 
รวม  37 (100.0) 19 (100.0) 56 (100.0) 

4. ผลเช้ือ
โดยรวม 

ผา่น 22 (59.5) 0 (0.0) 22 (39.3) 0.000 
ไม่ผา่น 15 (40.5) 19 (100.0) 34 (60.7) 
รวม  37 (100.0) 19 (100.0) 56 (100.0) 

หมายเหตุ : ( ) หมายถึง ค่าร้อยละ 
จากตารางท่ี 4.6 อธิบายไดว้า่ 
ตวัอยา่งเคร่ืองด่ืมมอลตส์กดัรสช็อกโกแลตท่ีพบเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะ

ของอาหารและน ้าเกินเกณฑท่ี์ก าหนดมากท่ีสุดคือ ตวัอยา่งจากกลุ่มตวัอยา่งร้านคา้ท่ีไม่ไดรั้บการ
อบรมเร่ืองการบ ารุงรักษาเคร่ืองกด โดยกลุ่มตวัอยา่งร้านคา้ท่ีไดรั้บการอบรมเร่ืองการบ ารุงรักษา
เคร่ืองกดจะมีผลเช้ือจุลินทรียท่ี์บ่งช้ีถึงสุขลกัษณะในการผลิตอาหารผา่นเกณฑท่ี์ก าหนดมากท่ีสุด 
คิดเป็นร้อยละ 59.5 ดงันั้นหากร้านคา้ไดรั้บความรู้เพิ่มเติมเก่ียวกบั เช่น ความส าคญัในการ
บ ารุงรักษาเคร่ืองกด วิธีการบ ารุงรักษาเคร่ืองกดท่ีถูกตอ้ง มีโอกาสท่ีผลเช้ือจุลินทรียท่ี์บ่งช้ีถึง
สุขลกัษณะในการผลิตอาหารทั้ง 3 ชนิดจะผา่นเกณฑ ์ทั้งน้ีผูผ้ลิตหรือผูจ้ดัจ  าหน่ายเคร่ืองกดจะตอ้ง
ใหค้วามส าคญัในเร่ืองน้ีเช่นกนั และจากการหาความสมัพนัธ์พบวา่การปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียท่ี์
บ่งช้ีถึงสุขลกัษณะในการผลิตอาหารทั้ง 3 ชนิด มีความสมัพนัธ์กบัการผา่นการอบรมการบ ารุงรักษา
เคร่ืองกดท่ีระดบันยัส าคญั 0.05  

 
ตารางที่ 4. 7 ความสมัพนัธ์ระหวา่งระยะเวลาท่ีผา่นการอบรมการบ ารุงรักษาเคร่ืองกดมาแลว้กบั

ชนิดของเช้ือ 

ชนิดของเช้ือ 
ผา่นการอบรมการบ ารุงรักษาเคร่ืองมาแลว้ รวม P-value 
นอ้ยกวา่  
6 เดือน 

6 เดือน –  
1 ปี 

มากกวา่  
1 ปี 

1. Coliform  ผา่น 7 (87.5) 12 (92.3) 15 (93.8) 34 (92.0) 0.944 
ไม่ผา่น 1 (12.5) 1 (7.7) 1 (6.3) 3 (8.0) 
รวม  8 (100.0) 13 (100.0) 16 (100.0) 37 (100.0) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที่ 4. 7 ความสมัพนัธ์ระหวา่งระยะเวลาท่ีผา่นการอบรมการบ ารุงรักษาเคร่ืองกดมาแลว้กบั
ชนิดของเช้ือ (ต่อ) 

ชนิดของเช้ือ 
ผา่นการอบรมการบ ารุงรักษาเคร่ืองมาแลว้ รวม P-value 
นอ้ยกวา่  
6 เดือน 

6 เดือน –  
1 ปี 

มากกวา่  
1 ปี 

2. E.coli ผา่น 8 (100.0) 13 (100.0) 16 (100.0) 37 (100.0) 0.087 
ไม่ผา่น 0 (100.0) 0 (100.0) 0 (100.0) 0 (100.0) 
รวม  8 (100.0) 13(100.0) 16 (100.0) 37 (100.0) 

3. Total Plate 
Count  

ผา่น 5 (62.5) 11 (84.6) 7 (43.8) 23 (62.2) 0.117 
ไม่ผา่น 3 (37.5) 2 (15.4) 9 (56.3) 14 (37.8) 
รวม  8 (100.0) 13 (100.0) 16 (100.0) 37 (100.0) 

4. ผลเช้ือ
โดยรวม 

ผา่น 5 (62.5) 10 (76.9) 7 (43.8) 22 (59.5) 0.249 
ไม่ผา่น 3 (37.5) 3 (23.1) 9 (56.3) 15 (40.5) 
รวม  8 (100.0) 13 (100.0) 16 (100.0) 37 (100.0) 

หมายเหตุ : ( ) หมายถึง ค่าร้อยละ 
จากตารางท่ี 4.7 อธิบายไดว้า่ 
ตวัอย่างเคร่ืองด่ืมมอลตส์กดัรสช็อกโกแลตท่ีพบเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะ

ของอาหารและน ้ าเกินเกณฑ์ท่ีก าหนดมากท่ีสุดคือ ตวัอย่างจากกลุ่มตวัอย่างร้านคา้ท่ีไดรั้บการ
อบรมเร่ืองการบ ารุงรักษาเคร่ืองกดมานานมากกว่า 1 ปี คิดเป็นร้อยละ 56.3 รองลงมาคือ 6 เดือน -  
1 ปี และ น้อยกว่า 6 เดือนตามล าดับ และจากการหาความสัมพันธ์พบว่าการปนเป้ือนของ
เช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะของอาหารและน ้ าทั้ง 3 ชนิด ไม่มีความสัมพนัธ์กบัการ
อบรมเร่ืองการบ ารุงรักษาเคร่ืองกดท่ีระดบันยัส าคญั 0.05 ซ่ึงการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียท่ี์เกิน
เกณฑท่ี์ก าหนดอาจจะมีอิทธิพลจากปัจจยัอ่ืนเขา้มาเก่ียวขอ้ง เช่น ปัจจยัดา้นสุขาภิบาลอาหาร ไดแ้ก่ 
สุขลกัษณะส่วนบุคคลของผูป้รุง หรือผูจ้  าหน่าย คุณภาพน ้า คุณภาพน ้าแขง็ ภาชนะบรรจุ เป็นตน้  

 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที่ 4. 8 ความสมัพนัธ์ระหวา่งการอบรมเร่ืองสุขาภิบาลอาหารกบัชนิดของเช้ือ 

ชนิดของเช้ือ 
การอบรมเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร รวม P-value 

ไดรั้บการอบรม ไม่ไดรั้บการ
อบรม 

1. Coliform  ผา่น 28 (93.3) 22 (84.6) 50 (89.3) 0.293 
ไม่ผา่น 2 (6.7) 4 (15.4) 6 (10.7) 
รวม  30 (100.0) 26 (100.0) 56 (100.0) 

2. E.coli ผา่น 28 (93.3) 23 (88.5) 51 (91.1) 0.524 
ไม่ผา่น 2 (6.7) 3 (11.5) 5 (8.9) 
รวม  30 (100.0) 26 (100.0) 56 (100.0) 

3. Total Plate 
Count  

ผา่น 20 (66.7) 5 (19.2) 25 (44.6) 0.000 
ไม่ผา่น 10 (33.3) 21 (80.8) 31 (55.4) 
รวม  30 (100.0) 26 (100.0) 56 (100.0) 

4. ผลเช้ือ
โดยรวม 

ผา่น 18 (60.0) 4 (15.4) 22 (39.3) 0.001 
ไม่ผา่น 12 (40.0) 22 (84.6) 34 (60.7) 
รวม  30 (100.0) 26 (100.0) 56 (100.0) 

หมายเหตุ : ( ) หมายถึง ค่าร้อยละ 
จากตารางท่ี 4.8 อธิบายไดว้า่ 

 ตวัอยา่งเคร่ืองด่ืมมอลตส์กดัรสช็อกโกแลตท่ีพบเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะ
ของอาหารและน ้าเกินเกณฑท่ี์ก าหนดมากท่ีสุดคือ ตวัอยา่งจากกลุ่มตวัอยา่งร้านคา้ท่ีไม่ไดรั้บการ
อบรมเร่ืองสุขาภิบาลคิดเป็นร้อยละ 84.6 การปนเป้ือนของเช้ือ Coliform Escherichia coli และ TPC 
มาจากกลุ่มตวัอยา่งร้านคา้ท่ีไม่ไดรั้บการอบรมเร่ืองสุขาภิบาลมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 15.4, 11.5 
และ 80.8 ตามล าดบั และจากการหาความสมัพนัธ์พบวา่การปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นดชันีช้ี
วดัสุขลกัษณะของอาหารและน ้าทั้ง 3 ชนิด มีความสมัพนัธ์กบัการอบรมเร่ืองสุขาภิบาลท่ีระดบั
นยัส าคญั 0.05 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที่ 4. 9 ความสมัพนัธ์ระหวา่งระยะเวลาท่ีผา่นการอบรมเร่ืองสุขาภิบาลอาหารมาแลว้กบัชนิด
ของเช้ือ 

ชนิดของเช้ือ 
ไดรั้บการอบรมเร่ืองสุขาภิบาลอาหารมาแลว้ รวม P-value 
นอ้ยกวา่  
6 เดือน 

6 เดือน –  
1 ปี 

มากกวา่  
1 ปี 

1. Coliform  ผา่น 1 (100.0) 3 (100.0) 24 (92.3) 28 (93.3) 0.713 
ไม่ผา่น 0 (0.0) 0 (0.0) 2 (7.7) 2 (6.7) 
รวม  1 (100.0) 3 (100.0) 26 (100.0) 30 (100.0) 

2. E.coli ผา่น 1 (100.0) 3 (100.0) 24 (92.3) 28 (93.3) 0.641 
ไม่ผา่น 0 (0.0) 0 (0.0) 2 (7.7) 2 (6.7) 
รวม  1 (100.0) 3 (100.0) 26 (100.0) 30 (100.0) 

3. Total Plate 
Count  

ผา่น 1 (100.0) 3 (100.0) 16 (61.5) 20 (66.7) 0.382 
 ไม่ผา่น 0 (0.0) 0 (0.0) 10 (38.5) 10 (33.3) 

รวม  1 (100.0) 3 (100.0) 26 (100.0) 30 (100.0) 
4. ผลเช้ือ
โดยรวม 

ผา่น 1 (100.0) 3 (100.0) 14 (53.8) 18 (60.0) 0.272 
ไม่ผา่น 0 (0.0) 0 (0.0) 12 (46.2) 12 (40.0) 
รวม  1 (100.0) 3 (100.0) 26 (100.0) 30 (100.0) 

หมายเหตุ : ( ) หมายถึง ค่าร้อยละ 
จากตารางท่ี 4.9 อธิบายไดว้า่ 
ตวัอยา่งเคร่ืองด่ืมมอลตส์กดัรสช็อกโกแลตท่ีพบเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะ

ของอาหารและน ้าเกินเกณฑท่ี์ก าหนดมากท่ีสุดคือ ตวัอยา่งจากกลุ่มตวัอยา่งร้านคา้ท่ีผา่นการอบรม
เร่ืองสุขาภิบาลมานานมากกวา่ 1 ปีมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 46.2 และจากการหาความสมัพนัธ์พบวา่
การปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะของอาหารและน ้าทั้ง 3 ชนิด ไม่มี
ความสัมพนัธร์ะยะเวลาท่ีไดรั้บการอบรมเร่ืองสุขาภิบาลมาแลว้ท่ีระดบันยัส าคญั 0.05 ซ่ึงการ
ปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียท่ี์เกินเกณฑท่ี์ก าหนดอาจจะมีอิทธิพลจากปัจจยัอ่ืนเขา้มาเก่ียวขอ้ง เช่น 
ปัจจยัดา้นสุขาภิบาลอาหาร ไดแ้ก่ สุขลกัษณะส่วนบุคคลของผูป้รุง หรือผูจ้  าหน่าย คุณภาพน ้า 
คุณภาพน ้าแขง็ ภาชนะบรรจุ เป็นตน้  

 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที่ 4. 10 ความสมัพนัธ์ระหวา่งความถ่ีในการท าความสะอาดเคร่ืองกดกบัชนิดของเช้ือ 

ชนิดของเช้ือ 
ความถ่ีในการท าความสะอาดเคร่ืองกด รวม P-value 
วนัละคร้ัง สัปดาห์ละ

คร้ัง 
มากกวา่ 1 

คร้ัง / สัปดาห์ 
1. Coliform  ผา่น 14 (100.0) 28 (82.4) 8 (100.0) 50 (89.3) 0.114 

ไม่ผา่น 0 (0.0) 6 (17.6) 0 (0.0) 6 (10.7) 
รวม  14 (100.0) 34 (100.0) 8 (100.0) 56 (100.0) 

2. E.coli ผา่น 14 (100.0) 29 (85.3) 8 (100.0) 51 (91.1) 0.169 
ไม่ผา่น 0 (0.0) 5 (14.7) 0 (0.0) 5 (8.9) 
รวม  14 (100.0) 34 (100.0) 8 (100.0) 56 (100.0) 

3. Total Plate 
Count  

ผา่น 14 (100.0) 3 (8.8) 8 (100.0) 25 (44.6) 0.000 
ไม่ผา่น 0 (0.0) 31 (91.2) 0 (0.0) 31 (55.4) 
รวม  14 (100.0) 34 (100.0) 8 (100.0) 56 (100.0) 

4. ผลเช้ือ
โดยรวม 

ผา่น 14 (100.0) 0 (0.0) 8 (100.0) 22 (39.3) 0.000 
ไม่ผา่น 0 (0.0) 34 (100.0) 0 (0.0) 34 (60.7) 
รวม  14 (100.0) 34 (100.0) 8 (100.0) 56 (100.0) 

หมายเหตุ : ( ) หมายถึง ค่าร้อยละ 
จากตารางท่ี 4.10 อธิบายไดว้า่ 
ตวัอยา่งเคร่ืองด่ืมมอลตส์กดัรสช็อกโกแลตท่ีพบเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะ

ของอาหารและน ้าเกินเกณฑท่ี์ก าหนดมากท่ีสุดคือ ตวัอยา่งจากกลุ่มตวัอยา่งร้านคา้ท่ีท าความสะอาด
เคร่ืองกดสัปดาห์ละคร้ังมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 100 การปนเป้ือนของเช้ือ Coliform Escherichia 
coli และ TPC มาจากกลุ่มตวัอยา่งร้านคา้ท่ีท าความสะอาดเคร่ืองกดสปัดาห์ละคร้ังมากท่ีสุด คิดเป็น
ร้อยละ 17.6, 14.7 และ 91.2 และจากการหาความสมัพนัธ์พบวา่การปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็น
ดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะของอาหารและน ้าทั้ง 3 ชนิด มีความสมัพนัธ์กบัความถ่ีในการท าความสะอาด
เคร่ืองกดท่ีระดบันยัส าคญั 0.05 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที่ 4. 11 ความสมัพนัธ์ระหวา่งการจดัการเคร่ืองด่ืมกรณีท่ีเหลือจ าหน่ายในแต่ละวนักบัชนิด
ของเช้ือ 

ชนิดของเช้ือ 
การจดัการเคร่ืองด่ืมท่ีเหลือจ าหน่ายในแต่ละวนั รวม P-value 
เทใส่ภาชนะ
เกบ็ในตูเ้ยน็ 

เทท้ิง เกบ็คา้งใน
เคร่ือง 

1. Coliform  ผา่น 34 (89.5) 7 (77.8) 9 (100.0) 50 (89.3) 0.312 
ไม่ผา่น 4 (10.5) 2 (22.2) 0 (0.0) 6 (10.7) 
รวม  38 (100.0) 9 (100.0) 9 (100.0) 56 (100.0) 

2. E.coli ผา่น 37 (97.4) 9 (100.0) 5 (55.6) 51 (91.1) 0.000 
ไม่ผา่น 1 (2.6) 0 (0.0) 4 (44.4) 5 (8.9) 
รวม  38 (100.0) 9 (100.0) 9 (100.0) 56 (100.0) 

3. Total Plate 
Count  

ผา่น 21 (55.3) 4 (44.4) 0 (0.0) 25 (44.6) 0.011 
ไม่ผา่น 17 (44.7) 5 (55.6) 9 (100.0) 31 (55.4) 
รวม  38 (100.0) 9 (100.0) 9 (100.0) 56 (100.0) 

4. ผลเช้ือ
โดยรวม 

ผา่น 19 (50.0) 3 (33.3) 0 (0.0) 22 (39.3) 0.020 
ไม่ผา่น 19 (50.0) 6 (66.7) 9 (100.0) 34 (60.7) 
รวม  38 (100.0) 9 (100.0) 9 (100.0) 56 (100.0) 

หมายเหตุ : ( ) หมายถึง ค่าร้อยละ 
จากตารางท่ี 4.11 อธิบายไดว้า่ 
ตวัอยา่งเคร่ืองด่ืมมอลตส์กดัรสช็อกโกแลตท่ีพบเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะ

ของอาหารและน ้าเกินเกณฑท่ี์ก าหนดมากท่ีสุดคือ ตวัอยา่งจากกลุ่มตวัอยา่งร้านคา้ท่ีเกบ็เคร่ืองด่ืม
จากการเหลือจ าหน่ายในแต่ละวนัคา้งไวใ้นเคร่ืองกดคิดเป็นร้อยละ 100 และจากการหา
ความสมัพนัธ์พบวา่การปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะของอาหารและน ้าทั้ง 3 
ชนิด มีความสมัพนัธ์กบัการจดัการเคร่ืองด่ืมกรณีท่ีเหลือจ าหน่ายในแต่ละวนัท่ีระดบันยัส าคญั 0.05 

 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที่ 4. 12 ความสัมพนัธ์ระหวา่งรุ่นเคร่ืองท่ีใชก้บัชนิดของเช้ือ 

ชนิดของเช้ือ 
รุ่นเคร่ืองท่ีใช ้

รวม 
P-value 

D255-02 D355 E275 E475 N-2S N-3D N-4D 
1. Coliform  
 

ผา่น 2 6 8 14 10 7 3 50 0.711 
(100.0) (85.7) (80.0) (100.0) (83.3) (87.5) (100.0) (89.3)  

ไม่ผา่น 0 1 2 0 2 1 0 6  
(0.0) (14.3) (20.0) (0.0) (16.7) (12.5) (0.0) (10.7)  

รวม  2 7 10 14 12 8 3 56  
  (100.0) (100.0) (100.0) (100.0) (100.0) (100.0) (100.0) (100.0)  

2. E.coli 
 

ผา่น 1 6 9 13 12 8 2 51 0.196 
(50.0) (85.7) (90.0) (92.9) (100.0) (100.0) (66.7) (91.1)  

ไม่ผา่น 1 1 1 1 0 0 1 5  
(50.0) (14.3) (10.0) (7.1) (0.0) (0.0) (33.3) (8.9)  

รวม  2 7 10 14 12 8 3 56  
  (100.0) (100.0) (100.0) (100.0) (100.0) (100.0) (100.0) (100.0)  

3. Total Plate 
Count  
 

ผา่น 1 3 5 7 5 3 1 25 0.995 
(50.0) (42.9) (50.0) (50.0) (41.7) (37.5) (33.3) (44.6)  

ไม่ผา่น 1 4 5 7 7 5 2 31  
(50.0) (57.1) (50.0) (50.0) (58.3) (62.5) (66.7) (55.4)  

รวม  2 7 10 14 12 8 3 56  
  (100.0) (100.0) (100.0) (100.0) (100.0) (100.0) (100.0) (100.0)  

4. ผลเช้ือ
โดยรวม 

ผา่น 1 3 3 7 4 3 1 22 0.966 
(50.0) (42.9) (30.0) (50.0) (33.3) (37.5) (33.3) (39.3)  

ไม่ผา่น 1 4 7 7 8 5 2 34  
(50.0) (57.1) (70.0) (50.0) (66.7) (62.5) (66.7) (60.7)  

รวม  2 7 10 14 12 8 3 56  
  (100.0) (100.0) (100.0) (100.0) (100.0) (100.0) (100.0) (100.0)  

หมายเหตุ : ( ) หมายถึง ค่าร้อยละ 
จากตารางท่ี 4.12 อธิบายไดว้า่ 

 ตวัอยา่งเคร่ืองด่ืมมอลตส์กดัรสช็อกโกแลตท่ีพบเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะ
ของอาหารและน ้าเกินเกณฑท่ี์ก าหนดมากท่ีสุดคือ ตวัอยา่งจากกลุ่มตวัอยา่งร้านคา้ท่ีใชเ้คร่ืองกดรุ่น 
N-2S และ N-4D คิดเป็นร้อยละ 66.7 และจากการหาความสมัพนัธ์พบวา่การปนเป้ือนของ
เช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะของอาหารและน ้าทั้ง 3 ชนิด ไม่มีความสมัพนัธ์กบัรุ่นเคร่ือง

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ท่ีใชท่ี้ระดบันยัส าคญั 0.05 ซ่ึงการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียท่ี์เกินเกณฑท่ี์ก าหนดอาจจะมีอิทธิพล
จากปัจจยัอ่ืนเขา้มาเก่ียวขอ้ง เช่น ปัจจยัดา้นสุขาภิบาลอาหาร ไดแ้ก่ สุขลกัษณะส่วนบุคคลของผูป้รุง 
หรือผูจ้  าหน่าย คุณภาพน ้า คุณภาพน ้าแขง็ ภาชนะบรรจุ เป็นตน้ 
 
ตารางที่ 4. 13 ความสมัพนัธ์ระหวา่งน ้าท่ีใชใ้นการเตรียมเคร่ืองด่ืมกบัชนิดของเช้ือ 

ชนิดของเช้ือ 
น ้ าท่ีใชใ้นการเตรียมเคร่ืองด่ืม รวม P-value 

น ้ ากรองตม้ น ้ ากรอง น ้ าประปา / 
บาดาล 

1. Coliform  ผา่น 15 (93.8) 25 (89.3) 10 (83.3) 50 (89.3) 0.678 
ไม่ผา่น 1 (6.3) 3 (10.7) 2 (16.7) 6 (10.7) 
รวม  16 (100.0) 28 (100.0) 12 (100.0) 56 (100.0) 

2. E.coli ผา่น 15 (93.8) 25 (89.3) 11 (91.7) 51 (91.1) 0.880 
ไม่ผา่น 1 (6.3) 3 (10.7) 1 (8.3) 5 (8.9) 
รวม  16 (100.0) 28 (100.0) 12 (100.0) 56 (100.0) 

3. Total Plate 
Count  

ผา่น 8 (50.0) 14 (50.0) 3 (25.0) 25 (44.6) 0.304 
ไม่ผา่น 8 (50.0) 14 (50.0) 9 (75.0) 31 (55.4) 
รวม  16 (100.0) 28 (100.0) 12 (100.0) 56 (100.0) 

4. ผลเช้ือ
โดยรวม 

ผา่น 7 (43.8) 13 (46.4) 2 (16.7) 22 (39.3) 0.191 
ไม่ผา่น 9 (56.3) 15 (53.6) 10 (83.3) 34 (60.7) 
รวม  16 (100.0) 28 (100.0) 12 (100.0) 56 (100.0) 

หมายเหตุ : ( ) หมายถึง ค่าร้อยละ 
จากตารางท่ี 4.13 อธิบายไดว้า่ 
ตวัอยา่งเคร่ืองด่ืมมอลตส์กดัรสช็อกโกแลตท่ีพบเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะ

ของอาหารและน ้าเกินเกณฑท่ี์ก าหนดมากท่ีสุดคือ ตวัอยา่งจากกลุ่มตวัอยา่งร้านคา้ท่ีใชน้ ้ าประปา/
น ้าบาดาลในการเตรียมเคร่ืองด่ืมคิดเป็นร้อยละ 83.3 และจากการหาความสมัพนัธ์พบวา่การ
ปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะของอาหารและน ้าทั้ง 3 ชนิด ไม่มี
ความสมัพนัธ์กบัน ้าท่ีใชใ้นการเตรียมเคร่ืองด่ืมท่ีระดบันยัส าคญั 0.05 ซ่ึงการปนเป้ือนของ
เช้ือจุลินทรียท่ี์เกินเกณฑท่ี์ก าหนดอาจจะมีอิทธิพลจากปัจจยัอ่ืนเขา้มาเก่ียวขอ้ง เช่น ปัจจยัดา้น
สุขาภิบาลอาหาร ไดแ้ก่ สุขลกัษณะส่วนบุคคลของผูป้รุง หรือผูจ้  าหน่าย คุณภาพน ้า คุณภาพน ้าแขง็ 
ภาชนะบรรจุ เป็นตน้ 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที่ 4. 14 ความสมัพนัธ์ระหวา่งการใชน้ ้ าแขง็ในการท าเยน็กบัชนิดของเช้ือ 

ชนิดของเช้ือ 
การใชน้ ้ าแขง็ในการท าเยน็ รวม P-value 

ใช ้ ไม่ใช ้
1. Coliform  ผา่น 39 (90.7) 11 (84.6) 50 (89.3) 0.534 

ไม่ผา่น 4 (9.3) 2 (15.4) 6 (10.7) 
รวม  43 (100.0) 13 (100.0) 56 (100.0) 

2. E.coli ผา่น 38 (88.4) 13 (100.0) 51 (91.1) 0.198 
ไม่ผา่น 5 (11.6) 0 (0.0) 5 (8.9) 
รวม  43 (100.0) 13 (100.0) 56 (100.0) 

3. Total Plate 
Count  

ผา่น 17 (39.5) 8 (61.5) 25 (44.6) 0.162 
ไม่ผา่น 26 (60.5) 5 (38.5) 31 (55.4) 
รวม  43 (100.0) 13 (100.0) 56 (100.0) 

4. ผลเช้ือ
โดยรวม 

ผา่น 15 (34.9) 7 (53.8) 22 (39.3) 0.220 
ไม่ผา่น 28 (65.1) 6 (46.2) 34 (60.7) 
รวม  43 (100.0) 13 (100.0) 56 (100.0) 

หมายเหตุ : ( ) หมายถึง ค่าร้อยละ 
จากตารางท่ี 4.14 อธิบายไดว้า่ 
ตวัอยา่งเคร่ืองด่ืมมอลตส์กดัรสช็อกโกแลตท่ีพบเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะ

ของอาหารและน ้าเกินเกณฑท่ี์ก าหนดมากท่ีสุดคือ ตวัอยา่งจากกลุ่มตวัอยา่งร้านคา้ท่ีใชน้ ้ าแขง็ช่วย
ในการท าใหเ้คร่ืองด่ืมเยน็คิดเป็นร้อยละ 65.1 และจากการหาความสมัพนัธ์พบวา่การปนเป้ือนของ
เช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะของอาหารและน ้าทั้ง 3 ชนิด ไม่มีความสมัพนัธ์กบัการใช้
น ้ าแขง็ในการท าเยน็ท่ีระดบันยัส าคญั 0.05 ซ่ึงการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียท่ี์เกินเกณฑท่ี์ก าหนด
อาจจะมีอิทธิพลจากปัจจยัอ่ืนเขา้มาเก่ียวขอ้ง เช่น ปัจจยัดา้นสุขาภิบาลอาหาร ไดแ้ก่ สุขลกัษณะส่วน
บุคคลของผูป้รุง หรือผูจ้  าหน่าย ภาชนะบรรจุ เป็นตน้ 
 
ตารางที่ 4. 15 ความสัมพนัธ์ผลประเมินดา้นสุขาภิบาลอาหารกบัชนิดของเช้ือ  

ชนิดของเช้ือ 
ผลประเมินดา้นสุขาภิบาลอาหาร รวม P-value 
ผา่นเกณฑ ์ ไม่ผา่นเกณฑ ์

1. Coliform  ผา่น 25 (92.6) 25 (86.2) 50 (89.3) 0.440 
ไม่ผา่น 2 (7.4) 4 (13.8) 6 (10.7) 
รวม  27 (100.0) 29 (100.0) 56 (100.0) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที่ 4.15 ความสมัพนัธ์ผลประเมินดา้นสุขาภิบาลอาหารกบัชนิดของเช้ือ (ต่อ) 

ชนิดของเช้ือ 
ผลประเมินดา้นสุขาภิบาลอาหาร รวม P-value 
ผา่นเกณฑ ์ ไม่ผา่นเกณฑ ์

2. E.coli ผา่น 25 (92.6) 26 (89.7) 51 (91.1) 0.700 
ไม่ผา่น 2 (7.4) 3 (10.3) 5 (8.9) 
รวม  27 (100.0) 29 (100.0) 56 (100.0) 

3. Total Plate 
Count  

ผา่น 11 (40.7) 14 (48.3) 25 (44.6) 0.571 
ไม่ผา่น 16 (59.3) 15 (51.7) 31 (55.4) 
รวม  27 (100.0) 29 (100.0) 56 (100.0) 

4. ผลเช้ือ
โดยรวม 

ผา่น 9 (33.3) 13 (44.8) 22 (39.3) 0.379 
ไม่ผา่น 18 (66.7) 16 (55.2) 34 (60.7) 
รวม  27 (100.0) 29 (100.0) 56 (100.0) 

หมายเหตุ : ( ) หมายถึง ค่าร้อยละ 
จากตารางท่ี 4.15 อธิบายไดว้า่ 
ตวัอยา่งเคร่ืองด่ืมมอลตส์กดัรสช็อกโกแลตท่ีพบเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะ

ของอาหารและน ้าเกินเกณฑท่ี์ก าหนดมากท่ีสุดคือ ตวัอยา่งจากกลุ่มตวัอยา่งร้านคา้ท่ีผา่นเกณฑ์
ประเมินดา้นสุขาภิบาลคิดเป็นร้อยละ 66.7 และจากการหาความสมัพนัธ์พบวา่การปนเป้ือนของ
เช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะของอาหารและน ้าทั้ง 3 ชนิด ไม่มีความสมัพนัธ์กบัผล
ประเมินดา้นสุขาภิบาลอาหารท่ีระดบันยัส าคญั 0.05  
 
ตารางที่ 4. 16 ความสมัพนัธ์ระหวา่งขนาดของโรงเรียนกบัชนิดของเช้ือ 

ชนิดของเช้ือ 
ขนาดของโรงเรียน รวม P-value 

ใหญ่ กลาง เลก็ 
1. Coliform  ผา่น 9 (90.0) 20 (90.9) 21 (87.5) 50 (89.3) 0.930 

ไม่ผา่น 1 (10.0) 2 (9.1) 3 (12.5) 6 (10.7) 
รวม  10 (100.0) 22 (100.0) 24 (100.0) 56 (100.0) 

2. E.coli ผา่น 10 (100.0) 20 (90.9) 21 (87.5) 51 (91.1) 0.507 
ไม่ผา่น 0 (0.0) 2 (9.1) 3 (12.5) 5 (8.9) 
รวม  10 (100.0) 22 (100.0) 24 (100.0) 56 (100.0) 

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที่ 4. 16 ความสมัพนัธ์ระหวา่งขนาดของโรงเรียนกบัชนิดของเช้ือ (ต่อ) 

ชนิดของเช้ือ 
ขนาดของโรงเรียน รวม P-value 

ใหญ่ กลาง เลก็ 
3. Total Plate 
Count  

ผา่น 3 (30.0) 12 (54.5) 10 (41.7) 25 (44.6) 0.401 
ไม่ผา่น 7 (70.0) 10 (45.5) 14 (58.3) 31 (55.4) 
รวม  10 (100.0) 22 (100.0) 24 (100.0) 56 (100.0) 

4. ผลเช้ือ
โดยรวม 

ผา่น 3 (30.0) 10 (45.5) 9 (37.5) 22 (39.3) 0.689 
 ไม่ผา่น 7 (70.0) 12 (54.5) 15 (62.5) 34 (60.7) 

รวม  10 (100.0) 22 (100.0) 24 (100.0) 56 (100.0) 

หมายเหตุ : ( ) หมายถึง ค่าร้อยละ 
จากตารางท่ี 4.16 อธิบายไดว้า่ 
ตวัอยา่งเคร่ืองด่ืมมอลตส์กดัรสช็อกโกแลตท่ีพบเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะ

ของอาหารและน ้าเกินเกณฑท่ี์ก าหนดมากท่ีสุดคือ ตวัอยา่งจากกลุ่มตวัอยา่งร้านคา้ภายในโรงเรียน
ขนาดใหญ่คิดเป็นร้อยละ 70 รองลงมาคือร้านคา้ภายในโรงเรียนขนาดเลก็และ ร้านคา้ภายใน
โรงเรียนขนาดกลางตามล าดบั และจากการหาความสมัพนัธ์พบวา่การปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียท่ี์
เป็นดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะของอาหารและน ้าทั้ง 3 ชนิด ไม่มีความสมัพนัธ์กบัขนาดของโรงเรียนท่ี
ระดบันยัส าคญั 0.05  

 
การศึกษาปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อการเกิดเช้ือชนิดต่างๆ ไดแ้ก่ เช้ือ Coliform, Escherichia coli 

และ Total Plate Count  โดยท าการศึกษากลุ่มตวัอยา่งโดยแบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม กลุ่มท่ีเกิดเช้ือ และ
กลุ่มท่ีไม่เกิดเช้ือ ซ่ึงสามารถเขียนเป็นแบบจ าลองไดด้งัน้ี 

 
 xyP 1  = 544321 5341433321 XXXXXX    

5114103928176 777776 XXXXXX  

988877 17316215114713612 XXXXXX  

321220119618 11111110 XXXX    

ก าหนดให ้

  Y1  คือ  เช้ือ Coliform 

Y2  คือ  เช้ือ Escherichia coli 

Y3  คือ  เช้ือ TPC  

Y4  คือ  สรุปผลเช้ือทั้ง 3 ชนิด (ผลเช้ือโดยรวม) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ถา้ เป็น 0 หมายถึง ผา่น 

ถา้ เป็น 1 หมายถึง ไม่ผา่น 

  ⍺  คือ  ค่าคงท่ี 

  β 1..... β 21 คือ ค่าสมัประสิทธ์ิถดถอย 

  X1  คือ จ านวนแกว้ท่ีขายต่อวนั 

  X23  คือ ระยะเวลาท่ีไดรั้บการอบรมการเตรียมการด่ืม 

X31  คือ การอบรมการบ ารุงรักษาเคร่ือง  

     ถา้ เป็น 0 หมายถึง ไม่ไดรั้บการอบรม 

     ถา้ เป็น 1 หมายถึง ไดรั้บการอบรม 

X33  คือ ระยะเวลาท่ีผา่นการอบรมการบ ารุงรักษาเคร่ืองมาแลว้ 

X41  คือ การอบรมเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร 

     ถา้ เป็น 0 หมายถึง ไม่ไดรั้บการอบรม 

     ถา้ เป็น 1 หมายถึง ไดรั้บการอบรม 

X43  คือ        ระยะเวลาท่ีไดรั้บการอบรมเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร  

X5  คือ ความถ่ีในการท าความสะอาดเคร่ือง 

X6  คือ การจดัการเคร่ืองด่ืมกรณีท่ีเหลือจ าหน่ายในแต่ละวนั 

     ถา้ เป็น 0 หมายถึง เทท้ิง 

     ถา้ เป็น 1 หมายถึง เทใส่ภาชนะและเกบ็ในตูเ้ยน็/เกบ็ 

คา้งในเคร่ือง 

X71  คือ รุ่นเคร่ืองท่ีใช ้ 

     ถา้ เป็น 0 หมายถึง ใชเ้คร่ืองรุ่นอ่ืน 

     ถา้ เป็น 1 หมายถึง ใชเ้คร่ืองรุ่น D255-02 

X72  คือ รุ่นเคร่ืองท่ีใช ้ 

     ถา้ เป็น 0 หมายถึง ใชเ้คร่ืองรุ่นอ่ืน 

     ถา้ เป็น 1 หมายถึง ใชเ้คร่ืองรุ่น D355 

X73  คือ รุ่นเคร่ืองท่ีใช ้ 

     ถา้ เป็น 0 หมายถึง ใชเ้คร่ืองรุ่นอ่ืน 

     ถา้ เป็น 1 หมายถึง ใชเ้คร่ืองรุ่น E275 

X74  คือ รุ่นเคร่ืองท่ีใช ้ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



49 
 

 
 

     ถา้ เป็น 0 หมายถึง ใชเ้คร่ืองรุ่นอ่ืน 

     ถา้ เป็น 1 หมายถึง ใชเ้คร่ืองรุ่น E475 

X75  คือ รุ่นเคร่ืองท่ีใช ้ 

     ถา้ เป็น 0 หมายถึง ใชเ้คร่ืองรุ่นอ่ืน 

     ถา้ เป็น 1 หมายถึง ใชเ้คร่ืองรุ่น N-2S 

X76  คือ รุ่นเคร่ืองท่ีใช ้ 

     ถา้ เป็น 0 หมายถึง ใชเ้คร่ืองรุ่นอ่ืน 

     ถา้ เป็น 1 หมายถึง ใชเ้คร่ืองรุ่น N-3D 

X77  คือ รุ่นเคร่ืองท่ีใช ้ 

     ถา้ เป็น 0 หมายถึง ใชเ้คร่ืองรุ่นอ่ืน 

     ถา้ เป็น 1 หมายถึง ใชเ้คร่ืองรุ่น N-4D 

X81  คือ น ้ าท่ีใชใ้นการเตรียมเคร่ืองด่ืม 

     ถา้ เป็น 0 หมายถึง ใชน้ ้ าอ่ืนในการเตรียมเคร่ืองด่ืม 

     ถา้ เป็น 1 หมายถึง ใชน้ ้ ากรองตม้ 

X82  คือ น ้ าท่ีใชใ้นการเตรียมเคร่ืองด่ืม 

     ถา้ เป็น 0 หมายถึง ใชน้ ้ าอ่ืนในการเตรียมเคร่ืองด่ืม 

     ถา้ เป็น 1 หมายถึง ใชน้ ้ ากรอง 

X83  คือ น ้ าท่ีใชใ้นการเตรียมเคร่ืองด่ืม 

     ถา้ เป็น 0 หมายถึง ใชน้ ้ าอ่ืนในการเตรียมเคร่ืองด่ืม 

     ถา้ เป็น 1 หมายถึง ใชน้ ้ าประปา / บาดาล 

X9  คือ การใชน้ ้ าแขง็ในการท าเยน็ 

     ถา้ เป็น 0 หมายถึง ไม่ใชน้ ้ าแขง็ในการท าเยน็ 

     ถา้ เป็น 1 หมายถึง ใชน้ ้ าแขง็ในการท าเยน็ 

X10  คือ ผลประเมินดา้นสุขาภิบาลอาหาร 

X111  คือ ขนาดของโรงเรียน  

     ถา้ เป็น 0 หมายถึง โรงเรียนขนาดอ่ืนๆ 

     ถา้ เป็น 1 หมายถึง โรงเรียนขนาดใหญ่ 

X112  คือ ขนาดของโรงเรียน  

     ถา้ เป็น 0 หมายถึง โรงเรียนขนาดอ่ืนๆ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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     ถา้ เป็น 1 หมายถึง โรงเรียนขนาดกลาง 

X113  คือ ขนาดของโรงเรียน  

     ถา้ เป็น 0 หมายถึง โรงเรียนขนาดอ่ืนๆ 

     ถา้ เป็น 1 หมายถึง โรงเรียนขนาดเลก็ 

การศึกษาปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อการเกิดเช้ือชนิดต่างๆ เป็นการศึกษาเพื่อหาว่าการเกิดเช้ือ
ชนิดต่างๆ ของกลุ่มตวัอยา่งมีสาเหตุมาจากปัจจยัใดบา้ง โดยใชแ้บบจ าลองโลจิต (Logit Model) ซ่ึง
มีรายละเอียดดงัน้ี 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       จากตารางท่ี 4.17 อธิบายไดว้า่  
       4.4.1 แบบจ าลองของเช้ือ Coliform 
       จากผลการศึกษาแบบจ าลองแบบจ าลองโลจิต ในรูปของ Logit Model พบว่า ค่า Rseudo R2  มี
ค่าเท่ากบั 0.4192 หมายความว่า ตวัแปรอิสระทั้งหมดสามารถอธิบายตวัแปรตามไดร้้อยละ 41.92  
เม่ือพิจารณาแต่ละตวัแปรพบว่า ตวัแปรผลประเมินดา้นสุขาภิบาลอาหารมีความสัมพนัธ์กบั การ
ตรวจเช้ือ Coliform อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 โดยผลประเมินดา้นสุขาภิบาลอาหารมีค่า
สัมประสิทธ์ิเป็นลบ นั่นคือ ถา้ร้านคา้กลุ่มตวัอย่างมีผลประเมินดา้นสุขาภิบาลอาหารผ่านเกณฑ์
เพิ่มข้ึน จะมีแนวโนม้ผลการตรวจเช้ือ Coliform ผา่นเพิ่มข้ึน  นอกจากนั้นพบว่า ตวัแปรอ่ืนๆ ไม่มี
ความสมัพนัธ์กบั การตรวจเช้ือ Coliform ท่ีระดบันยัส าคญัทางสถิติ 0.05   
       4.4.2 แบบจ าลองของเช้ือ Escherichia coli 

จากผลการศึกษาแบบจ าลองแบบจ าลองโลจิต ในรูปของ Logit Model พบวา่ ค่า Rseudo R2  
มีค่าเท่ากบั 0.4961 หมายความว่า ตวัแปรอิสระทั้งหมดสามารถอธิบายตวัแปรตามไดร้้อยละ 49.61  
เม่ือพิจารณาแต่ละตวัแปรพบว่า ตวัแปรการอบรมการบ ารุงรักษาเคร่ืองกด มีความสัมพนัธ์กบั การ
ตรวจเช้ือ Escherichia coli อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 โดยการอบรมการบ ารุงรักษา
เคร่ือง  มีค่าสัมประสิทธ์ิเป็นลบ นั่นคือ ถา้ร้านคา้กลุ่มตวัอย่างมีการอบรมการบ ารุงรักษาเคร่ือง  
เพิ่มข้ึน จะมีแนวโนม้ผลการตรวจเช้ือ Escherichia coli ไม่ผา่นลดลง และเม่ือพิจารณาถึงผลกระทบ
ต่อการไม่ผา่นการตรวจเช้ือ Escherichia coli จากค่า Marginal Effect มีค่าเท่ากบั 0.55 อธิบายไดว้่า 
ถา้ร้านคา้กลุ่มตวัอยา่งมีการอบรมการบ ารุงรักษาเคร่ืองกด  เพิ่มข้ึน 1 แห่ง จะมีโอกาสท่ีจะท าใหผ้ล
การตรวจเช้ือไม่ผา่น ลดลง ร้อยละ 0.55 ณ ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 นอกจากนั้นพบวา่ ตวัแปร
อ่ืนๆ ไม่มีความสมัพนัธ์กบั การตรวจเช้ือ Escherichia coli ท่ีระดบันยัส าคญัทางสถิติ 0.05   
       4.4.3 แบบจ าลองของเช้ือ TPC  

จากผลการศึกษาแบบจ าลองแบบจ าลองโลจิต ในรูปของ Logit Model พบวา่ ค่า Rseudo R2  
มีค่าเท่ากบั 0.4194 หมายความว่า ตวัแปรอิสระทั้งหมดสามารถอธิบายตวัแปรตามไดร้้อยละ 41.94  
เม่ือพิจารณาแต่ละตวัแปรพบว่า ตวัแปรการอบรมการบ ารุงรักษาเคร่ือง มีความสัมพนัธ์กบั การ
ตรวจเช้ือ TPC  อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 โดยการไดรั้บการอบรมการบ ารุงรักษาเคร่ือง
กด มีค่าสัมประสิทธ์ิเป็นลบ นั่นคือ ถา้ร้านคา้กลุ่มตวัอย่างไดรั้บการอบรมการบ ารุงรักษาเคร่ือง  
เพิ่มข้ึน จะมีแนวโนม้ผลการตรวจเช้ือ TPC  ไม่ผา่นลดลง และเม่ือพิจารณาถึงผลกระทบต่อการไม่
ผา่นการตรวจเช้ือ TPC  จากค่า Marginal Effect มีค่าเท่ากบั 0.73 อธิบายไดว้า่ ถา้ร้านคา้กลุ่มตวัอยา่ง
ไดรั้บการอบรมการบ ารุงรักษาเคร่ือง  เพิ่มข้ึน 1 แห่ง จะมีโอกาสท่ีจะท าให้การตรวจเช้ือไม่ผ่าน
ลดลง ร้อยละ 0.73 ณ ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95   

ตัวแปรน ้ าท่ีใช้ในการเตรียมเคร่ืองด่ืม มีความสัมพนัธ์กับ การตรวจเช้ือ TPC  อย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 โดยน ้าท่ีใชใ้นการเตรียมเคร่ืองด่ืม เป็นน ้ากรองตม้ มีค่าสมัประสิทธ์ิ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



53 
 

 
 

เป็นลบ นั่นคือ ถา้ร้านคา้กลุ่มตวัอย่างใช้ในการเตรียมเคร่ืองด่ืม เป็นน ้ ากรองตม้ เพิ่มข้ึน จะมี
แนวโนม้ผลการตรวจเช้ือ TPC ไม่ผา่นลดลง และเม่ือพิจารณาถึงผลกระทบต่อการไม่ผา่นการตรวจ
เช้ือ TPC  จากค่า Marginal Effect มีค่าเท่ากบั 0.65 อธิบายไดว้่า ถา้ร้านคา้กลุ่มตวัอย่างใช้ในการ
เตรียมเคร่ืองด่ืม เป็นน ้ ากรองตม้  เพิ่มข้ึน 1 ร้านคา้ จะมีโอกาสท่ีจะท าให้ผลการตรวจเช้ือไม่ผ่าน 
ลดลง ร้อยละ 0.65 ณ ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95   นอกจากนั้ นพบว่า ตัวแปรอ่ืนๆ ไม่มี
ความสมัพนัธ์กบั การตรวจเช้ือ TPC  ท่ีระดบันยัส าคญัทางสถิติ 0.05   
       4.4.4 แบบจ าลองสรุปผลเช้ือทั้ง 3 ชนิด (ผลเช้ือโดยรวม) 

จากผลการศึกษาแบบจ าลองแบบจ าลองโลจิต ในรูปของ Logit Model พบวา่ ค่า Rseudo R2  
มีค่าเท่ากบั 0.5449 หมายความว่า ตวัแปรอิสระทั้งหมดสามารถอธิบายตวัแปรตามไดร้้อยละ 54.49  
เม่ือพิจารณาแต่ละตวัแปรพบว่า ตวัแปรการอบรมการบ ารุงรักษาเคร่ืองกด มีความสัมพนัธ์กบั การ
ตรวจเช้ือ ทั้ง 3 ชนิด อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 โดยการไดรั้บการอบรมการบ ารุงรักษา
เคร่ืองกด มีค่าสัมประสิทธ์ิเป็นลบ นั่นคือ ถา้ร้านคา้กลุ่มตวัอย่างไดรั้บการอบรมการบ ารุงรักษา
เคร่ืองกด เพิ่มข้ึน จะมีแนวโน้มผลการตรวจเช้ือทั้ ง 3 ชนิดไม่ผ่านลดลง และเม่ือพิจารณาถึง
ผลกระทบต่อการไม่ผา่นการตรวจเช้ือ ทั้ง 3 ชนิด  จากค่า Marginal Effect มีค่าเท่ากบั 0.64 อธิบาย
ไดว้่า ถา้ร้านคา้กลุ่มตวัอยา่งไดรั้บการอบรมการบ ารุงรักษาเคร่ือง  เพิ่มข้ึน 1 แห่ง จะมีโอกาสท่ีจะ
ท าใหผ้ลการตรวจเช้ือไม่ผา่นลดลง ร้อยละ 0.64 ณ ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95   

ตวัแปรน ้ าท่ีใชใ้นการเตรียมเคร่ืองด่ืม มีความสัมพนัธ์กบั การตรวจเช้ือ ทั้ง 3 ชนิด  อยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 โดยน ้าท่ีใชใ้นการเตรียมเคร่ืองด่ืม เป็นน ้ากรองตม้ มีค่าสมัประสิทธ์ิ
เป็นลบ นั่นคือ ถ้าร้านคา้กลุ่มตัวอย่างใช้ในการเตรียมเคร่ืองด่ืม เป็นน ้ ากรองต้มเพิ่มข้ึน จะมี
แนวโนม้ผลการตรวจเช้ือทั้ง 3 ชนิดไม่ผา่นลดลง และเม่ือพิจารณาถึงผลกระทบต่อการไม่ผา่นการ
ตรวจเช้ือ ทั้ง 3 ชนิด   จากค่า Marginal Effect มีค่าเท่ากบั 0.71 อธิบายไดว้่า ถา้ร้านคา้กลุ่มตวัอยา่ง
ใชใ้นการเตรียมเคร่ืองด่ืม เป็นน ้ ากรองตม้  เพิ่มข้ึน 1 ร้านคา้ จะมีโอกาสท่ีจะท าให้ผลการตรวจเช้ือ
ไม่ผา่นลดลง ร้อยละ 0.71 ณ ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95   

ตวัแปรน ้ าท่ีใชใ้นการเตรียมเคร่ืองด่ืม มีความสัมพนัธ์กบั การตรวจเช้ือ ทั้ง 3 ชนิด  อยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 โดยน ้ าท่ีใชใ้นการเตรียมเคร่ืองด่ืม เป็นน ้ ากรอง มีค่าสัมประสิทธ์ิ
เป็นลบ นัน่คือ ถา้ร้านคา้กลุ่มตวัอย่างใชใ้นการเตรียมเคร่ืองด่ืม เป็นน ้ ากรองเพิ่มข้ึนจะมีแนวโนม้
ผลการตรวจเช้ือไม่ผา่นทั้ง 3 ชนิด ลดลง และเม่ือพิจารณาถึงผลกระทบต่อการไม่ผา่นการตรวจเช้ือ 
ทั้ง 3 ชนิด   จากค่า Marginal Effect มีค่าเท่ากบั 0.50 อธิบายไดว้่า ถา้ร้านคา้กลุ่มตวัอยา่งใชใ้นการ
เตรียมเคร่ืองด่ืมเป็นน ้ ากรอง  เพิ่มข้ึน 1 ร้านคา้ จะมีโอกาสท่ีจะท าให้การตรวจเช้ือไม่ผ่าน ลดลง 
ร้อยละ 0.50 ณ ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95   

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บทที ่5 

สรุปผลการวจิยัและข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลการวจิยั 
 5.1.1 ขอ้มูลทัว่ไปของกลุ่มตวัอยา่งร้านคา้ท่ีจ  าหน่ายเคร่ืองด่ืมมอลตส์กดัรสช็อกโกแล
ตจากเคร่ืองกดภายในโรงเรียนเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑลท่ีท าการศึกษาทั้งหมด 56 แห่ง 
ดงัต่อไปน้ี 

5.1.1.1 ร้านคา้กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่ขายเคร่ืองด่ืมมอลตส์กดัรสช็อกโกแลตจาก
เคร่ืองกดจ านวน 1-50 แกว้ต่อวนั จ านวน 23 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 41.07  รองลงมาคือ ขายจ านวน 
100 แกว้ข้ึนไปต่อวนั จ านวน 19 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 33.93 และขายจ านวน 51-100 แกว้ต่อวนั 
จ านวน 14 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 25.00 

 5.1.1.2 ร้านคา้กลุ่มตวัอยา่งทั้งหมดไดรั้บการฝึกอบรมเร่ืองวิธีการเตรียมเคร่ืองด่ืม
โดยผูจ้  าหน่ายทั้งหมด คิดเป็นร้อยละ 100.00 โดยส่วนใหญ่ไดผ้า่นการฝึกอบรมมาแลว้นานมากกวา่ 
1 ปี จ านวน 32 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 57.14 รองลงมา คือ 6 เดือน - 1 ปี จ  านวน 16 แห่ง คิดเป็นร้อย
ละ 28.57 และกลุ่มท่ีมีจ านวนนอ้ยท่ีสุด คือ นอ้ยกวา่ 6 เดือน จ านวน 8 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 14.29  

 5.1.1.3 ร้านคา้กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่ไดรั้บการฝึกอบรมเร่ืองการบ ารุงรักษาเคร่ือง
กด จ านวน 37 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 66.07  

 5.1.14 การฝึกอบรมเร่ืองการบ ารุงรักษาเคร่ืองกด ท าโดยผูจ้  าหน่ายทั้งหมด คิดเป็น
ร้อยละ 100.00 โดยส่วนใหญ่ไดผ้า่นการฝึกอบรมมาแลว้นานมากกวา่ 1 ปี จ านวน 16 แห่ง คิดเป็น
ร้อยละ 43.24 รองลงมา คือ 6 เดือน - 1 ปี จ านวน 13 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 35.14 และกลุ่มท่ีมีจ านวน
นอ้ยท่ีสุด คือ นอ้ยกวา่ 6 เดือน จ านวน 8 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 21.62  

 5.1.1.5 ร้านคา้กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่ไดรั้บการอบรมเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร 
จ านวน 30 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 53.57  

 5.1.1.6 การอบรมเร่ืองสุขาภิบาลอาหารท าโดยผูจ้  าหน่ายทั้งหมด คิดเป็นร้อยละ 
100.00 โดยส่วนใหญ่ไดผ้า่นการฝึกอบรมมาแลว้นานมากกวา่ 1 ปี จ านวน 26 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 
86.67 รองลงมา คือ 6 เดือน - 1 ปี จ านวน 3 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 10.00 และกลุ่มท่ีมีจ านวนนอ้ยท่ีสุด 
คือ นอ้ยกวา่ 6 เดือน จ านวน 1 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 3.33 

 5.1.1.7 ร้านคา้กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่จะท าความสะอาดเคร่ืองกดสปัดาห์ละคร้ัง 
จ านวน 34 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 60.71 รองลงมา คือ เทท้ิงและเกบ็คา้งไวใ้นเคร่ืองกด จ านวนอยา่งละ 
9 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 16.07เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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5.1.1.8 ร้านคา้กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่จะเกบ็เคร่ืองด่ืมท่ีเหลือจ าหน่ายในแต่ละวนัโดยการเท
ใส่ภาชนะและเกบ็ในตูเ้ยน็ จ  านวน 38 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 67.86 รองลงมา คือ 6 เดือน - 1 ปี จ านวน 
3 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 10.00 และกลุ่มท่ีมีจ านวนนอ้ยท่ีสุด คือ น้อยกว่า 6 เดือน จ านวน 1 แห่ง คิด
เป็นร้อยละ 3.33 

 5.1.1.9 ร้านคา้กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่ใชเ้คร่ืองรุ่น E475 มากท่ีสุด จ านวน 14 แห่ง 
คิดเป็นร้อยละ 25.00 รองลงมา คือ  ใช้เคร่ืองรุ่น N-2S จ านวน 12 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 21.43 ใช้
เคร่ืองรุ่น E275 จ านวน  10 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 17.86 ใชเ้คร่ืองรุ่น  N-3D  จ านวน  8 แห่ง คิดเป็น
ร้อยละ 14.29 ใชเ้คร่ืองรุ่น  D355 จ านวน 7  แห่ง คิดเป็นร้อยละ 12.50 ใชเ้คร่ืองรุ่น  N-4D  จ านวน  
3 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 5.36 และกลุ่มท่ีมีจ านวนนอ้ยท่ีสุด คือ ใชเ้คร่ืองรุ่น  D255-02 จ านวน 2 แห่ง 
คิดเป็นร้อยละ 3.57 

 5.1.1.10 ร้านคา้กลุ่มตวัอย่างใชน้ ้ ากรองในการเตรียมเคร่ืองด่ืมมากท่ีสุด จ านวน 
28 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 50.00 รองลงมา คือ น ้ ากรองตม้ จ านวน 16 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 28.57 และ
กลุ่มท่ีมีจ านวนนอ้ยท่ีสุด คือ น ้ าประปา / บาดาล จ านวน 12 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 21.43  

 5.1.1.11 ร้านคา้กลุ่มตวัอย่างส่วนใหญ่ผ่านเกณฑ์สุขาภิบาล จ านวน 29 แห่ง คิด
เป็นร้อยละ 51.79 และ ไม่ผา่นเกณฑสุ์ขาภิบาลนอ้ยกวา่ 60 จ านวน 27 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 48.21 

 5.1.1.12 ร้านคา้กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่อยูใ่นโรงเรียนเล็ก จ านวน 24 แห่ง คิดเป็น
ร้อยละ 42.86 รองลงมา คือ โรงเรียนขนาดกลาง จ านวน 22 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 39.29 และกลุ่มท่ีมี
จ านวนนอ้ยท่ีสุด คือ โรงเรียนขนาดใหญ่ จ านวน 10 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 17.86 

5.1.2 หวัขอ้ท่ีร้านคา้ไม่ผา่นเกณฑก์ารประเมินสุขาภิบาล แสดงตามล าดบัดงัต่อไปน้ี 
 5.1.2.1 สุขลกัษณะส่วนบุคคล คิดเป็นร้อยละ 75.00 
 5.1.2.2 การก ากบัดูแลอาคารสถานท่ี คิดเป็นร้อยละ 69.64 

  5.1.2.3 สุขลกัษณะการประกอบอาหาร คิดเป็นร้อยละ 57.14  
  5.1.2.4 อาคารและบริเวณโดยรอบ คิดเป็นร้อยละ 35.74 
  5.1.2.5 เคร่ืองมือ อุปกรณ์ และการบ ารุงรักษา คิดเป็นร้อยละ 28.58  

5.1.3 ร้านค้ากลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่พบการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรีย์ท่ีเป็นดัชนีช้ีวดั
สุขลักษณะของอาหารและน ้ าไม่ผ่านเกณฑ์จ านวน 34 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 60.71 โดยพบการ
ปนเป้ือนของเช้ือ Coliform และ Escherichia coli เกินเกณฑท่ี์ก าหนดจ านวน 6 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 
10.71 การปนเป้ือนของเช้ือ Total Plate Count (TPC) เกินเกณฑ์ท่ีก าหนดจ านวน 31 แห่ง คิดเป็น
ร้อยละ 55.36 โดยพบว่าการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นดชันีช้ีวดัสุขลกัษณะของอาหารและน ้า
มีความสมัพนัธ์กบัระยะเวลาท่ีผา่นการอบรมการเตรียมเคร่ืองด่ืม การอบรมการบ ารุงรักษาเคร่ืองกด 
การอบรมเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร ความถ่ีในการท าความสะอาดเคร่ืองกด การจดัการเคร่ืองด่ืมกรณีท่ี
เหลือจ าหน่ายในแต่ละวนั ท่ีระดบันยัส าคญั 0.05 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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5.2 ข้อเสนอแนะ 
 5.2.1 ร้านคา้จะตอ้งลา้งท าความสะอาดเคร่ืองอยา่งถูกตอ้งตามวิธีการท่ีทางบริษทัผูจ้  าหน่าย
แนะน าและดว้ยอุปกรณ์ท าความสะอาดท่ีเหมาะสม 
  5.2.1.1 ใชฟ้องน ้าและน ้ายาลา้งจานลา้งถงัและฝาถงัของเคร่ืองกด 
  5.5.1.2 ท าความสะอาดตวัเคร่ือง 
  5.5.1.3 ท าความสะอาดถาดรอง และถาดลอ็กกา้นกด 
  5.5.1.4 ท าความสะอาดแผน่ดกัน ้าหยด 
  5.5.1.5 ท าความสะอาดใบพดั 
  5.5.1.6 ท าความสะอาดฝาครอบใบพดั 
  5.5.1.7 ท าความสะอาดฝายดึใบพดั 
  5.5.1.8 ท าความสะอาดแกนรองใบพดั 
  5.5.1.9 ท าความสะอาดกา้นกด หวัจ่ายและยางกนัซึม 
  5.5.1.10 เช็ดดว้ยผา้สะอาดและปล่อยใหแ้หง้ 
  5.5.1.11วางช้ินส่วนท่ีถูกถอดไวใ้นฝาถงัและหงายถงัข้ึนวางไวบ้นฝาถงัชุด
เดียวกนั 
  5.5.1.12 เช็ดบริเวณชั้นวางรอบเคร่ืองใหส้ะอาด 
 5.2.2 ผูจ้  าหน่ายผงเคร่ืองด่ืมมอลตส์กดัส าเร็จรูปและเคร่ืองกด ควรเขา้มาดูแลร้านคา้อยา่ง
ใกลชิ้ดเพื่อทวนสอบความถูกตอ้งและเหมาะสมในการเตรียมเคร่ืองด่ืมและการบ ารุงรักษา ท าความ
สะอาดเคร่ืองกด อยา่งนอ้ยทุก ๆ 3 เดือน จดัใหมี้การอบรมหรือใหมี้เจา้หนา้ท่ีเขา้มาทวนสอบในช่วง
ท่ีเขา้มาส่งสินคา้ 

5.2.3 ทีมงานคณะครู ควรมีการตรวจสอบในการเฝ้าระวงัสุขาภิบาลของร้านคา้ท่ีจ าหน่าย
อาหารและเคร่ืองด่ืมภายในโรงเรียนอยา่งนอ้ยทุก ๆ 3 เดือน และจดัใหมี้การใชเ้คร่ืองทดสอบความ
สะอาด เช่น Test kit ATP ในการทวนสอบเร่ืองความสะอาด 

5.2.4 คณะครูควรจดัใหมี้การอบรมใหค้วามรู้แก่ร้านคา้ เพื่อช้ีใหเ้ห็นความส าคญัในการ
ผลิตอาหารและเคร่ืองด่ืมพร้อมบริโภค เป็นการเพิ่มคุณภาพของอาหารและเคร่ืองด่ืมพร้อมบริโภค
และความมัน่ใจของผูบ้ริโภค ผูบ้ริโภคควรเลือกซ้ือและบริโภคอาหารท่ีดีมีคุณภาพ สะอาด และ
ปลอดภยั อยา่งนอ้ยปีละคร้ัง 

5.2.5 ร้านคา้ควรเทเคร่ืองด่ืมท่ีเหลือจ าหน่ายในแต่ละวนัท้ิง ไม่ควรน ามาจ าหน่ายซ ้า 
5.2.6 ร้านคา้ควรใชน้ ้ าท่ีสะอาด ไดแ้ก่ น ้ าด่ืมบรรจุขวดปิดสนิทท่ีไดม้าตรฐาน หรือ น ้ากรอง

ตม้สุกมาใชใ้นการเตรียมเคร่ืองด่ืมเท่านั้น 
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5.2.7 กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุขควรมีบทบาทเขา้มาปรับปรุงพฒันาโรงอาหารสู่
มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร เพื่อลดปัญหาส่ิงแวดลอ้มท่ีเอ้ือต่อการเพิ่มความเส่ียงของการ
ปนเป้ือนแบคทีเรียในอาหาร น ้ าด่ืม น ้ าแขง็ ภาชนะ และผูส้ัมผสัอาหาร 

5.2.8 ในการศึกษาคร้ังน้ี ไดท้  าการศึกษาเฉพาะการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นดชันีช้ี
วดัสุขลกัษณะของอาหารและน ้าเท่านั้น ควรมีการขยายขอบเขตการศึกษาเพิ่มเติมเร่ืองการปนเป้ือน
ของเช้ือจุลินทรียท่ี์ก่อใหเ้กิดโรค 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ศิรินทิพย ์อินทร์ชยั, พงศพ์นัธ์ุ วชัรวิชานนัท ์และสมชาย สิทธิโอภากลุ. 2552. ความเส่ียงคุณภาพ
เคร่ืองด่ืมท่ีจ าหน่าย ในโรงเรียนในรายงานประจ าปี 2552. ศูนยว์ิทยาศาสตร์การแพทย์
นครราชสีมา. 2552  

ศูนยว์ิจยักสิกรไทย. 2550. Instant malk drink powder [ออนไลน]์. สืบคน้เม่ือวนัท่ี 23 กมุภาพนัธ์ 
2558 เขา้ถึงไดจ้าก http://www.marketinfo.co.th/example02a.html 
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ภาคผนวก ข. 

แบบสอบถามข้อมูลทัว่ไปของร้านค้า 
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ค  าช้ีแจงแบบสอบถาม 

1. เพื่อเป็นประโยชน์ในการศึกษาเก่ียวกบัการสุขาภิบาลอาหารท่ีมีผลต่อคุณภาพเคร่ืองด่ืม

มอลตส์กดัรสช็อกโกแลตจากเคร่ืองกด 

2. ขอ้มูลท่ีไดจ้ากการศึกษาคร้ังน้ีจะถูกเกบ็เป็นความลบัและผลการศึกษาจะออกมาเป็น

ภาพรวมเพื่อน ามาใชป้ระโยชน์ทางการศึกษาเท่านั้น โดยไม่ระบุช่ือของร้านคา้กลุ่ม

ตวัอยา่ง   

โปรดเติมเคร่ืองหมาย  และกรอกขอ้ความใหส้มบูรณ์ 
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
วนัท่ีตอบแบบสอบถาม …………………………………………………………………… 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
1. สถานะ      เจา้ของร้าน   ลูกจา้ง   อ่ืน ๆ …………………… 
2. อาย ุ ต ่ากวา่ 20 ปี                -40 ปี                      ปีข้ึนไป     
3. วฒิุการศึกษา     ต  ่ากวา่ปริญญาตรี         ปริญญาตรี            สูงกวา่ปริญญาตรี   
 
ส่วนที่ 2  ข้อมูลทัว่ไปเกีย่วกบัร้านค้า 

1. จ านวนของเคร่ืองด่ืมมอลตส์กดัรสช็อกโกแลตจากเคร่ืองกดท่ีท่านขายไดโ้ดยประมาณ 
 1-50 แกว้/วนั   51-100 แกว้/วนั   มากกวา่ 100 แกว้/วนั 

 
2. ท่านเคยไดรั้บการอบรมวิธีการเตรียมเคร่ืองด่ืมหรือไม่  

(หากเคยไดรั้บการอบรมใหต้อบขอ้ 2.1 และ 2.2) 
 เคย   ไม่เคย 
2.1 ท่านไดรั้บการอบรมโดยหน่วยงานใด 
 บุคลากรภายในโรงเรียน  ผูจ้  าหน่าย  อ่ืน ๆ ……………………. 

2.2 ท่านไดรั้บการอบรมมานานเพียงใดแลว้ 
 นอ้ยกวา่ 6 เดือน  6 เดือน – 1 ปี   มากกวา่ 1 ปี 
 
 

แบบสอบถามข้อมูลทัว่ไป 
ส าหรับร้านค้าที่จ าหน่ายเคร่ืองดื่มมอลต์สกดัรสช็อกโกแลตจากเคร่ืองกด 
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3. ท่านเคยไดรั้บการอบรมการบ ารุงรักษาเคร่ืองกดหรือไม่  
(หากเคยไดรั้บการอบรมใหต้อบขอ้ 3.1 และ 3.2) 
 เคย   ไม่เคย 
3.1 ท่านไดรั้บการอบรมโดยหน่วยงานใด 
 บุคลากรภายในโรงเรียน  ผูจ้  าหน่าย  อ่ืน ๆ ……………………. 

3.2 ท่านไดรั้บการอบรมมานานเพียงใดแลว้ 
 นอ้ยกวา่ 6 เดือน  6 เดือน – 1 ปี   มากกวา่ 1 ปี 

 
4. ท่านเคยไดรั้บการอบรมเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร หรือไม่  

(หากเคยไดรั้บการอบรมใหต้อบขอ้ 4.1 และ 4.2) 
 เคย   ไม่เคย 
4.1 ท่านไดรั้บการอบรมโดยหน่วยงานใด 
 บุคลากรภายในโรงเรียน  ผูจ้  าหน่าย  อ่ืน ๆ ……………………. 

4.2 ท่านไดรั้บการอบรมมานานเพียงใดแลว้ 
 นอ้ยกวา่ 6 เดือน  6 เดือน – 1 ปี   มากกวา่ 1 ปี 

 

5. ท่านท าความสะอาดเคร่ืองกดบ่อยเพยีงใด 
 วนัละคร้ัง   สปัดาห์ละคร้ัง   
 มากกวา่ 1 คร้ัง / สปัดาห์  อ่ืน ๆ ………………………………………. 
 

6. ท่านจดัการเคร่ืองด่ืมกรณีท่ีเหลือจ าหน่ายในแต่ละวนัอยา่งไร 

 เทท้ิง   เกบ็คา้งในเคร่ือง   เทใส่ภาชนะและเกบ็ในตูเ้ยน็  
 อ่ืน ๆ …………………………………………………………………………………….. 

 

7. ท่านใชเ้คร่ืองกดรุ่นใด โปรดระบุ …………………………………………………………… 

 

8. ท่านใชน้ ้ าอะไรในการเตรียมเคร่ืองด่ืม 

 น ้ ากรอง   น ้ ากรองตม้   น ้ าประปา / บาดาล (ไม่ไดต้ม้)  
 อ่ืน ๆ …………………………………………………………………………………….. 

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



72 
 

 
 

ส่วนที่ 3  ข้อเสนอแนะ 
1. ส่ิงท่ีท่านพึงพอใจในการร่วมกิจกรรมคร้ังน้ี 

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

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

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

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

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

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

2. ส่ิงท่ีควรน าไปพฒันาการจดักิจกรรมคร้ังต่อไป 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
.......................................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................................. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ขอขอบคุณในความร่วมมือ 
นกัศึกษาระดบัปริญญาโท สาขาสุขาภิบาลอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
สถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั 
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ภาคผนวก ค. 

ฉลากตัวอย่าง 

เคร่ืองดืม่มอลต์สกดัรสช็อกโกแลตจากเคร่ืองกด 

(น าส่งห้องปฏิบัติการ) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตัวอย่างเคร่ืองดืม่มอลต์สกดัรสช็อกโกแลตจากเคร่ืองกดน าส่งห้องปฏิบัตกิาร 

(ใช้ส าหรับวเิคราะห์เช้ือจุลนิทรีย์เท่าน้ัน ห้ามรับประทาน!) 
 

ตวัอยา่งเลขท่ี …………………… 

วนัท่ีเกบ็ตวัอยา่ง ………………………………. เวลา …………………..……………. 

วนัท่ีเตรียมเคร่ืองด่ืม ………………………………..  

 

ส าหรับห้องปฏิบัติการ 

ผูรั้บตวัอยา่ง …………………………………………………………………………… 

วนัท่ีรับตวัอยา่ง ………………….................... เวลา …………………………………. 

สภาพของบรรจุภณัฑท่ี์บรรจุตวัอยา่ง …………………………………………………. 

  (           ) ยอมรับตวัอยา่ง 

  (           ) ไม่ยอมรับตวัอยา่ง ……………………………………… 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาคผนวก ง. 

บันทกึผลวเิคราะห์เช้ือจุลนิทรีย์ของ 

เคร่ืองดืม่มอลต์สกดัรสช็อกโกแลตจากเคร่ืองกด 
 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาคผนวก จ. 

เกณฑ์มาตรฐานของผลเช้ือจุลนิทรีย์ใน 

เคร่ืองดืม่มอลต์สกดัส าเร็จรูป 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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เกณฑม์าตรฐานผลเช้ือจุลินทรียใ์นเคร่ืองด่ืมมอลตส์กดัส าเร็จรูป 
 

เช้ือจุลินทรีย ์ เกณฑม์าตรฐาน 

Total Plate Count* ไม่เกิน 100,000 ใน 1 มิลลิลิตร 

Coliform* ไม่เกิน 1,000 ใน 1 มิลลิลิตร 

Escherichia coli** ไม่พบใน 1 มิลลิลิตร 

หมายเหตุ: *ตามมาตรฐานของผูผ้ลิตเคร่ืองด่ืมมอลตส์กดัส าเร็จรูป 
   **ตามเกณฑคุ์ณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหารและภาชนะสัมผสัอาหาร ฉบบัท่ี 2 

กรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์ปี พ.ศ. 2553 ขอ้ 4 เร่ืองเคร่ืองด่ืมท่ีไม่ไดบ้รรจุภาชนะปิดสนิท เช่น 
เคร่ืองด่ืมรถเขน็ / แผงลอยริมถนน / โรงอาหาร 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาคผนวก ฉ. 

วธีิวเิคราะห์ Total Plate Count (TPC) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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วธีิการวเิคราะห์เช้ือ Total Plate Count 

1. ชัง่ตวัอยา่ง 10 กรัม หรือปิเปต ตวัอยา่ง 10 มิลลิลิตร ลงในขวด TS 90 มิลลิลิตร 
(คิดเป็น dilution 10-1) 

2. ผสมใหเ้ขา้กนั  
3. ท าการเจือจางตวัอยา่งตาม dilution ท่ีเหมาะสม  
4. ปิเปตสารละลายตวัอยา่งจาก dilution ท่ีตอ้งการ 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในจานเล้ียงเช้ือ 
5. เท Plate Count agar ท่ีมีอุณหภูมิ 44-47oC ประมาณ 15 มิลลิลิตร ลงในจานเล้ียงเช้ือ 
6. ผสมตวัอยา่งใหเ้ขา้กนักบัอาหารเล้ียงเช้ือในจานเล้ียงเช้ือ โดยการวนจานเล้ียงเช้ือไป

ทางซา้ยและขวาอยา่งละ 5 รอบ  
7. เคล่ือนจานเล้ียงเช้ือในแนวข้ึนและลง 5 รอบ หรือท าไดห้ลายรอบ จนมัน่ใจวา่ตวัอยา่งกบั

อาหารเล้ียงเช้ือผสมเขา้กนัดี  
(หมายเหต ุ: ให้ท าการเทอาหารเลีย้งเชือ้ให้เสร็จส้ินภายในเวลา 45 นาทีหลงัจากเตรียมตัวอย่าง
เสร็จ)  

8. ตั้งท้ิงไวจ้นอาหารเล้ียงเช้ือแขง็ตวัจากนั้นพลิกจานเล้ียงเช้ือคว  ่าลง และไม่วางจานเล้ียงเช้ือ
ซอ้นกนัเกิน 6 ชั้น 

9. น าไปบ่มท่ี 30+1OC, 72+3 ชัว่โมง หรือสามารถท าไดโ้ดยการบ่มท่ี 35-37OC นาน 48+2 
ชัว่โมง  

10. เม่ือครบตามระยะเวลาท่ีก าหนด ใหน้บัจ านวนโคโลนีท่ีเกิดข้ึน ในกรณีท่ีอ่านโคโลนีไดไ้ม่
ชดัเจนใหเ้ติม 1%TTC solution ปริมาณ 1 มิลลิลิตรใหส้ารละลาย TTC กระจายทัว่ PCA 
plate ท่ีผา่นการบ่มแลว้ 

11. น า PCA plate เขา้บ่มต่ออีกท่ี 37+1oC นาน 1-2 ชัว่โมง เพื่อใหโ้คโลนียอ้มติดสีแดง 
12. นบัจ านวนโคโลนีท่ีมีสีชมพจูนถึงสีแดงแลว้ท าการค านวณหาค่า count/กรัม  

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาคผนวก ช. 

วธีิวเิคราะห์เช้ือ Coliform 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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วธีิการวเิคราะห์เช้ือ Coliform 

1. ชัง่ตวัอยา่ง 10 กรัม หรือปิเปตตวัอยา่ง 10 มิลลิลิตร ลงใน TS 90 มิลลิลิตร  
(คิดเป็น Dilution 10-1)  

2. ปิเปต 10 มิลลิลิตร ของ Dilution แรก (10-1) หรือ 10 มิลลิลิตรของตวัอยา่งเองลงใน Double 
Strength LST broth จ านวน 3 หลอด  

3. ปิเปต 1 มิลลิลิตร ของ Dilution แรก (10-1) และ Dilution ถดัไป (10-2) ลงใน Single 
Strength LST broth จ านวน dilution ละ 3 หลอด  

4. Incubation Double Strength LST Tube ท่ี 30+1 หรือ 37+1 oC, 24+ 2 ชัว่โมง  
หากครบเวลาบ่มแล้ว ยงัไม่พบฟองแก๊สหรือลกัษณะขุ่น ให้ บ่ม ต่ออีก 24+2 ช่ัวโมง 

5. เลือกจากหลอด Single Strength LST หรือ Double Strength LST ท่ีบ่มแลว้เกิดฟอง  
แก๊สหรือลกัษณะขุ่น 

6. Inoculate 1 loopful ลงใน BGLB-broth tube  
7. บ่ม ท่ี 30+1 หรือ 37+1 oC, 24+ 2 ชัว่โมง 
8. นบัและบนัทึกเฉพาะจ านวนหลอดทั้งหมดท่ีเกิด ฟองแก๊สใน Durham Tube แลว้น าไป

ค านวณ 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาคผนวก ซ. 

วธีิวเิคราะห์เช้ือ Escherichia coli 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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วธีิการวเิคราะห์เช้ือ Escherichia coli 

1. ชัง่ตวัอยา่ง 10 กรัม หรือปิเปต ตวัอยา่ง 10 มิลลิลิตร ท าละลายดว้ย TS 90 มิลลิลิตร หรือใน
กรณีตอ้งการวเิคราะห์ตวัอยา่งในปริมาณมากข้ึนใหช้ัง่ตวัอยา่งตามปริมาตรท่ีตอ้งการ X 
กรัม และท าละลายดว้ย TS 9X (จะไดเ้ป็น initial suspension)  

2. เติมสารละลายตวัอยา่งตั้งตน้ (initial suspension) ลงใน selective enrichment broth  
3. ปิเปต 10 มิลลิลิตรของ initial sample ลงใน 10 มิลลิลิตร double-strength lauryl sulfate broth 

(2xLST) (แทนตวัอยา่ง 1 กรัม) กรณีตวัอยา่งเป็นของเหลวใหท้ าการ ปิเปต ตวัอยา่งปริมาตร 
10 ml ลงใน 10 ml 2xLST แทนการวิเคราะห์ตวัอยา่ง 10 ml หรือเติม 1 มิลลิลิตรของ initial 
suspension ลงใน 9 มิลลิลิตร ของ single-strength lauryl sulfate broth (LST) (แทนตวัอยา่ง 
0.1 กรัม หรือ 0.1 มิลลิลิตร)  

หมายเหต:ุ กรณีต้องการวิเคราะห์ตวัอย่างในปริมาณท่ีมากขึน้ให้ท าการ inoculate สารละลาย
ตัวอย่างตั้งต้น X กรัม หรือ X มิลลิลิตร ลงใน 90X มิลลิลิตร ของ LST หรือ 2XLST ในปริมาตร
เดียวกับตวัอย่าง เช่น ต้องการวิเคราะห์ presumptive E. coli ในตัวอย่าง 5 กรัม ให้เตรียม initial 
suspension โดยท าการช่ังตวัอย่าง 5 กรัม และท าละลายด้วย TS 45 มิลลิลิตร (9X มิลลิลิตร) จากน้ัน
นา initial suspension ท่ีเตรียมได้ไป inoculate ใน 2xLST 50 มิลลิลิตร (1:1) หรือ LST 450 มิลลิลิตร 
(90X มิลลิลิตร) (แทนการตรวจตัวอย่าง 5 กรัมหรือ 5 มิลลิลิตร)  

4. บ่ม selective enrichment medium (lauryl sulfate broth) บ่ม LST หรือ 2xLST ท่ี 37+1oC, 
24+2 ชัว่โมง และสงัเกตการสร้างแก๊ส จากนั้นบ่มต่อใหค้รบ 48+2 ชัว่โมง เม่ือครบเวลาบ่ม
ใหส้ังเกตการสร้างแก๊ส และเม่ือ LST หรือ 2xLST ขุ่นมีตะกอน ใหน้ า positive tube นั้น 
inoculate 1 loop ลงใน 10 มิลลิลิตร EC broth   

5. บ่ม selective medium (EC broth) บ่ม EC broth ใน water bath 44+1oC, 24+2 ชัว่โมง และ
สงัเกตการสร้างแก๊สในหลอด Durham tube และบ่มต่อใหค้รบ 48+2 ชัว่โมง จากนั้น
สังเกตุการสร้าง gas ใน EC broth  

6. บ่ม peptone water Inoculate 1 loop จาก EC broth ท่ีสร้างแก๊ส ลงใน 5-10 มิลลิลิตร peptone 
water (PW) ท่ีถูก preheated 44 oC มาแลว้ และ inocubate ใน water bath 44+1oC, 48+2 
ชัว่โมง  

7. Examination for indole production เติม indole reagent 0.5 มิลลิลิตร ลงในหลอดของ 
peptone water ผสมใหเ้ขา้กนั และอ่านผลเม่ือครบ 1 นาที หากผล Indole positive (Present 
of indole), Indole-Free จะใหสี้แดงบนผวิหนา้ดา้นบนของอาหารเล้ียงเช้ือ (alcoholic phase) 

8. แปลผล ใหแ้ปลผลตามตารางเป็น Presence หรือ Absence ของ Presumptive E. coli ใน x 
กรัม หรือ มิลลิลิตร ของตวัอยา่งท่ีทาการตรวจวเิคราะห์ 
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ประวตัผู้ิเขยีน 
 

ช่ือ     นางภสัราภา ภิรมยพ์รินทร์ 
เกิดวนัท่ี    12 ตุลาคม 2521 
สถานท่ีเกิด    จงัหวดัยะลา 
ท่ีอยูปั่จจุบนั    51 ซอยนาคนิวาส 37 แขวงลาดพร้าว เขตลาดพร้าว 
    กรุงเทพฯ 10230 
ต าแหน่งหนา้ท่ีปัจจุบนั   ผูจ้ดัการแผนกคุณภาพ (ส านกังานใหญ่) 
    บริษทัเนสทเ์ล่ (ไทย) จ ากดั 
ประวติัการศึกษา   วิทยาศาสตรบณัฑิต (พฒันาผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมเกษตร) 

คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
ประสบการณ์ท างาน  พ.ศ. 2558 – ปัจจุบนั ผูจ้ดัการแผนกคุณภาพ (ส านกังานใหญ่) 

บริษทัเนสทเ์ล่ (ไทย) จ ากดั 
พ.ศ. 2557 – 2558 หวัหนา้แผนกประกนัคุณภาพ  
บริษทัเนสทเ์ล่ (ไทย) จ ากดั ประจ าโรงงานนวนคร 
พ.ศ. 2551 – 2557 หวัหนา้แผนกประกนัคุณภาพ  
บริษทัเนสทเ์ล่ (ไทย) จ ากดั ประจ าโรงงานอมตะ 
พ.ศ. 2549 – 2551 หวัหนา้แผนกควบคุมคุณภาพ  
บริษทัเซา้ทอี์สตเ์อเช่ียนแพคเกจจ่ิงแอนดแ์คนน่ิงจ ากดั  
ประจ าโรงงานสมุทรสาคร 
พ.ศ. 2547 – 2549 หวัหนา้แผนกควบคุมคุณภาพ  
บริษทัสุนทรเมทลัอินดสัทรีส์ จ ากดั 

ผลงานท่ีผา่นมา วารสารตีพิมพเ์ร่ืองปัจจยัดา้นสุขาภิบาลอาหารท่ีมีผลต่อความ

ปลอดภยัของเคร่ืองด่ืมมอลตส์กดัรสช็อกโกแลตจากเคร่ืองกดใน

โรงเรียนเขตกรุงเทพมหานครและสมุทรปราการ ปีท่ี 24 ฉบบัท่ี 

1/2560 เดือนมกราคม – เดือนเมษายน 2560 
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