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การพัฒนาคู่มือแนวทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ตาม
บทบัญญัติของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 เป็นการวิจัยและการพัฒนา 
เพ่ือพัฒนาและปรับปรุงคู่มือฉบับเดิม (พ.ศ. 2561) โดยน าวงจรคุณภาพเดมมิ่ง (PDCA) มาประยุกต์ใช้ใน
การพัฒนาและศึกษาผลการใช้คู่มือการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ประชากร
และกลุ่มตัวอย่าง คือ กลุ่มผู้เชี่ยวชาญในการประเมินคุณภาพของคู่มือ จ านวน 6 คน และผู้ใช้งานที่เข้ารับ
การอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร ส าหรับเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานของกรมอนามัย จ านวน 55 คน 
วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ตรวจสอบความเที่ยงตรงของเนื้อหา ค่าเฉลี่ย ร้อยละ และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  

ผลการวิจัยพบว่า คู่มือแนวทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ตาม
บทบัญญัติของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 มีค่าดัชนีความสอดคล้อง
ของคู่มือ (IOC) อยู่ระหว่าง 0.83 - 1.00 และความพึงพอใจของผู้ใช้งานในภาพรวมอยู่ในระดับ  



บทความวิจัย วารสารบริหารธุรกิจ มหาวิทยาลัยราชพฤกษ ์

ปีที่ 2 ฉบับท่ี 2 (กรกฎาคม – ธันวาคม 2566)  

 

~ 110 ~ 

 

 

ดีเด่น (  = 4.56 , SD = 0.50) และเมื่อพิจารณาในรายประเด็นทั้งโครงสร้างและคุณภาพของคู่มือ 

เนื้อหาวิชาการในคู่มืออยู่ในระดับดีมากทุกประเด็น ข้อเสนอแนะกรมอนามัยควรบูรณาการร่วมกับกรม

ส่งเสริมการปกครองท้องถิ่นเพ่ือสื่อสารและพัฒนาระบบอิเล็กทรอนิกส์เพ่ือให้ราชการส่วนท้องถิ่นได้น า

แนวทางของคู่มือไปใช้ในการจัดการสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร และสื่อสารไปยังผู้ประกอบ

กิจการให้มีความรู้ ความเข้าใจ และสามารถน าไปประเมินตนเองตามเกณฑ์มาตรฐานของกฎกระทรวง 

 

ค าส าคัญ: คู่มือ แนวทางการด าเนินงาน การสุขาภิบาลอาหาร กฎกระทรวง สถานที่จ าหน่ายอาหาร 
 

Abstract 

The objectives of this study were 1) To Development of a Food Sanitation 

Operation Manual “Food Establishment” for Ministerial Regulation Hygiene for Food 

Establishment B.E. 2561 (A.D. 2018) is research and development to develop and 

improve the original manual (2018). The research applies the Deming Quality Cycle 

(PDCA) to the development and 2) study of the results of using the Food Sanitation 

Operation Manual “Food Establishment” The population and sample group are 6 

experts in assessing the quality of manuals and 55 users who attended the food 

sanitation training course for operational staff of the Department of Health. Data analysis 

included checking content accuracy, mean, percentage, and standard deviation. 

The research results found that (1) a Food Sanitation Operation Manual “Food 

Establishment” for Ministerial Regulation Hygiene for Food Establishment B.E. 2561 (A.D. 

2018) 2) The Manual's Index of Conformity (IOC) ranged between 0.83 - 1.00 and User 

satisfaction is at an outstanding level (  = 4.56, SD = 0.50) and Considering each point, 

both the structure and quality of the manual are all at a very good level. The 

Department of Health should integrate with the Department of Local Administration to 
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communicate and develop electronic systems so that local government agencies use 

the guidelines of the manual to manage hygiene in food distribution locations. and 

communicate it to food business operators to have knowledge, understand, and be able 

to use it to evaluate themselves according to the standard criteria of ministerial 

regulations. 

 

Keywords: Manual,Operation Manual,Food Sanitation,Ministerial Regulation, Food  

     Establishment 

บทน า 

 อาหารเป็นสิ่งส าคัญที่มนุษย์ทุกคนจะต้องใช้ในการด ารงชีวิต จึงต้องจัดหาอาหารที่มีคุณภาพมา

เพ่ือตอบสนองต่อความต้องการของร่างกาย เสริมสร้างร่างกายให้แข็งแรง แต่ปัจจุบันจากสภาวะการ

เปลี่ยนแปลงสภาพเศรษฐกิจและสังคมวัฒนธรรมการบริโภคอาหารของประชาชนเปลี่ยนแปลงไปจากเดิม

ที่นิยมประกอบอาหารเพ่ือบริโภคเอง โดยเปลี่ยนเป็นนิยมบริโภคอาหารนอกบ้านหรือบริโภคอาหารปรุง

ส าเร็จ จากสถานที่จ าหน่ายอาหาร หรือการใช้บริการอาหารในรูปแบบ Home Made หรือ Food 

Delivery (ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า, 2557) สถานที่จ าหน่ายอาหารจึงอาจมีผลกระทบส าคัญต่อ

สุขภาพประชาชน หากมีการจ าหน่ายอาหารที่ไม่ถูกสุขลักษณะอาจท าให้เกิดการปนเปื้อนเชื้อโรค สารเคมี 

หรือโลหะหนัก รวมทั้งมีความเสี่ยงต่อการแพร่ระบาดของโรคที่มีอาหารและน้ าเป็นสื่อ เพ่ือให้สถานที่

จ าหน่ายอาหารมีสุขลักษณะที่ดีและลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรค โดยเฉพาะสถานที่จ าหน่ายอาหารที่ใดที่

มีผู้บริโภคเป็นจ านวนมากก็ควรที่จะมีการค านึงถึงมาตรฐานความปลอดภัยด้านอาหารมากยิ่งขึ้นด้วย

(ปัญจ์ปพัชรภร บุญพร้อม, 2560) ประกอบกับสถานการณ์การเปลี่ยนแปลงของสังคมท าให้เกิดสภาพ

ความเป็นเมืองที่ขยายตัวอย่างต่อเนื่อง การเพ่ิมขึ้นของประชากร สิ่งเหล่านี้สามารถเป็นสาเหตุให้เกิดผล

กระทบต่อสุขภาพ ทั้งประเด็นของความปลอดภัยอาหาร คุณภาพน้ าบริโภค เป็นต้น ซึ่งท าให้ประชาชนมี

ความเสี่ยงต่อการได้รับอาหารและน้ าที่ไม่สะอาด มีการปนเปื้อนของเชื้อโรค และสารเคมีที่เป็นพิษจากทั้ง

วัตถุดิบอาหาร ภาชนะบรรจุอาหารอันอาจจะเกิดอันตรายต่อสุขภาพได้ทั้งพิษเฉียบพลัน เช่น โรคอุจจาระ



บทความวิจัย วารสารบริหารธุรกิจ มหาวิทยาลัยราชพฤกษ ์

ปีที่ 2 ฉบับท่ี 2 (กรกฎาคม – ธันวาคม 2566)  

 

~ 112 ~ 

 

 

ร่วงเฉียบพลัน อาหารเป็นพิษ อหิวาตกโรค เป็นต้น รวมถึงพิษเรื้อรัง เช่น ก่อให้เกิดมะเร็ง และโรคอุบัติ

ใหม่ เช่น การระบาดโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 จากการเฝ้าระวังโรคของส านักระบาดวิทยาพบว่า 

อัตราป่วยของโรคอุจจาระร่วงเฉียบพลัน ยังคงสูงอยู่โดยจากสรุปรายงานการเฝ้าระวังโรคประจ าปี 2563 

กองระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค ได้รับรายงานผู้ป่วยโรคอุจจาระร่วงเฉียบพลัน (Acute diarrhea) 

จ านวน 833,540 ราย คิดเป็นอัตราป่วย 1,255.55 ต่อประชากรแสนคนและในปี 2564 มีอัตราป่วยลดลง 

พบรายงานผู้ป่วยโรคอุจจาระร่วงเฉียบพลัน (Acute diarrhea) จ านวน 538,608 ราย คิดเป็นอัตราป่วย 

813.96 ต่อประชากรแสนคน (กองระบาดวิทยา, 2563) อีกทั้งอาหารยังรวมถึงโรคที่เกิดพิษเรื้อรัง เช่น 

ก่อให้เกิดมะเร็ง นอกจากความส าคัญของสถานประกอบกิจการด้านอาหารที่มีผลต่อสุขภาพของ

ประชาชนแล้ว ยังมีผลต่อความปลอดภัยสุขอนามัยของประชาชนและนักท่องเที่ยวที่เข้ามาใช้บริการจาก

สถานประกอบกิจการด้านอาหารในประเทศอีกด้วย และส่งผลต่อภาพลักษณ์ด้านการท่องเที่ยวของ

ประเทศไทย ดังนั้น เพ่ือก าหนดมาตรการในการจัดการสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร จึง

จ าเป็นต้องออกกฎกระทรวง ในการจัดการด้านสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหารให้มีการบริการ

อาหารที่สะอาด ปลอดภัย ต่อผู้บริโภค โดยได้บัญญัติมาตรการในการควบคุม ก ากับ สุขลักษณะของ

สถานที่จ าหน่ายอาหารตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 และที่แก้ไขเพ่ิมเติม ซึ่งได้ให้

อ านาจราชการส่วนท้องถิ่นในการควบคุม ก ากับ และออกข้อบัญญัติท้องถิ่น เพ่ือใช้ในการควบคุม ก ากับ 

สุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร ในเขตรับผิดชอบของราชการส่วนท้องถิ่นให้ถูกสุขลักษณะ โดยมี

เจ้าพนักงานสาธารณสุข เป็นที่ปรึกษาทางด้านวิชาการด้านสุขาภิบาลอาหารและข้อกฎหมายต่างๆ ที่

เกี่ยวข้องกับการจัดสถานที่จ าหน่ายอาหาร เพ่ือให้เกิดการขับเคลื่อนและส่งเสริมให้สถานที่จ าหน่าย

อาหารมีการพัฒนาและยกระดับการจัดการด้านสุขลักษณะตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร และจัดบริการ

อาหารที่สะอาดปลอดภัย ลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคที่เกิดจากอาหารและน้ าเป็นสื่อ ดังนั้น กรมอนามัย 

โดยส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า จึงได้เสนอร่างกฎกระทรวงเกี่ยวกับการควบคุม ดูแล สุขลั กษณะการ

ประกอบกิจการสถานที่จ าหน่ายอาหาร อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5วรรคหนึ่ง และมาตรา 6 วรรค

หนึ่ง แห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 และที่แก้ไขเพ่ิมเติมในการด าเนินงานผ่าน

กระบวนการของคณะกรรมการสาธารณสุข และคณะรัฐมนตรีเพ่ือพิจารณาเป็นขั้นตอนตามล าดับ โดย
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คณะรัฐมนตรีได้มีมติให้ความเห็นชอบ และรัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข ได้ลงนามประกาศเป็น

กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 และได้ประกาศในราชกิจจานุเบกษา เล่ม

ที่ 135 ตอนที่ 42 ก วันที่ 20 มิถุนายน พ.ศ. 2561 ซึ่งมีผลบังคับใช้วันที่ 16 ธันวาคม 2561 กฎกระทรวง

ฉบับนี้บังคับใช้กับสถานที่จ าหน่ายอาหารในเขตพ้ืนที่ราชการส่วนท้องถิ่นทุกแห่งทั่วประเทศเพ่ือควบคุม 

ก ากับ ดูแลสถานที่จ าหน่ายอาหารให้ปฏิบัติตามกฎกระทรวงฯ  

จากเหตุผลและความเป็นมาดังกล่าวประกอบกับเพ่ือให้ราชการส่วนท้องถิ่นมีแนวทางในการ

ปฏิบัติงานให้เป็นตามมาตรฐาน ถูกต้อง ชัดเจน และเป็นไปในทิศทางเดียวกัน และตรงตามเจตนารมณ์

ของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 และ ผู้วิจัยเห็นความส าคัญของการ

พัฒนาคู่มือแนวทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ตามบทบัญญัติ 

“กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561” ซึ่งคู่มือดังกล่าวได้มีการพัฒนาและ

จัดพิมพ์ครั้งที่ 1 เมื่อปี 2561 และ ครั้งที่ 2 เมื่อปี 2562 และเพ่ือให้พัฒนาและปรับปรุงคู่มือเป็นไปอย่าง

ต่อเนื่องและมีคุณภาพ จึงได้น าแนวคิดและหลักการของวงจรการควบคุมคุณภาพ (PDCA Cycle) หรือ

วงจรเด็มมิ่ง (กระทรวงศึกษาธิการ, 2540) มาใช้ในการควบคุมคุณภาพและการพัฒนาเพ่ือให้คู่มือเกิดการ

พัฒนาอย่างต่อเนื่องและตรงตามจุดประสงค์ของผู้ใช้งานเพ่ือให้ราชการส่วนท้องถิ่นและผู้ที่เกี่ยวข้องได้

น าไปใช้ในการปฏิบัติ และควบคุม ก ากับ ดูแลสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร และเป็นแนวทางให้

ราชการส่วนท้องถิ่นน าไปเป็นแนวทางในการออกข้อบัญญัติท้องถิ่นต่อไป 

 

วัตถุประสงค์การวิจัย 

 1.เพ่ือพัฒนาคู่มือแนวทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ตาม

บทบัญญัติของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 ที่ออกตามความในพระ

บัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 และที่แก้ไขเพ่ิมเติม โดยประยุกต์ใช้วงจรคุณภาพเดมมิ่ง (PDCA)  

2. เพ่ือศึกษาผลการใช้คู่มือการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ตาม

บทบัญญัติของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 
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กรอบแนวคิดการวิจัย 

การพัฒนาคู่มือแนวทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร”ตาม

บทบัญญัติของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 ได้น าแนวคิดและหลักการ

ของวงจรการควบคุมคุณภาพ (PDCA Cycle) มาใช้ในการควบคุมคุณภาพและการพัฒนาเพ่ือให้คู่มือเกิด

การพัฒนาอย่างต่อเนื่องและตรงตามจุดประสงค์ของผู้ใช้งาน ตั้งแต่ กระบวนการวางแผน การพัฒนา การ

ติดตาม และประเมินผล แสดงดังภาพที่ 1 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 
2. กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่

จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 
3. กฎหมายอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการจัดตั้ง

สถานที่จ าหน่ายอาหาร 

แนวคิดทฤษฎีการพัฒนาคู่มือ งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
เพื่อหาแนวทางในการพัฒนาคู่มือ ตามกรอบของ
การบังคับตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่
จ าหน่ายอาหาร เพ่ือหาแนวทางในการพัฒนาคู่มือ
แนวทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่
จ าหน่ายอาหาร” ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของ
สถานทีจ่ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 

 

ผลการพจิารณาคู่มือแนวทาง  
การด าเนินงานสุขาภิบาล
อาหาร “สถานท่ีจ าหนา่ย
อาหาร” ตามกฎกระทรวง
สุขลักษณะของสถานที่
จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 

ความพึงพอใจของผู้ใช้งาน 

ต่อคู่มือแนวทางการ
ด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร 
“สถานที่จ าหน่ายอาหาร” 
ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะ
ของสถานที่จ าหน่ายอาหาร 
พ.ศ. 2561 

พัฒนาคู่มือแนวทางการ
ด าเนินงานสุขาภิบาล

อาหาร “สถานท่ีจ าหน่าย
อาหาร” ตามกฎกระทรวง

สุขลักษณะของสถานท่ี
จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 

2561 

ฉบับ ปี พ.ศ. 2561 

สภาพปัจจุบันและสถานการณ์ความพร้อม
ของราชการส่วนท้องถิ่นในการควบคุม 
ก ากับ ดูแลสุขลักษณะของสถานท่ีจ าหน่าย
อาหาร ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของ
สถานท่ีจ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 

คู่มือแนวทางการ
ด าเนินงานสุขาภิบาล

อาหาร “สถานท่ีจ าหน่าย
อาหาร” ตามกฎกระทรวง

สุขลักษณะของสถานท่ี
จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 

ผลการประเมินการใช้งานคู่มือการด าเนินงาน
สุขาภิบาลอาหาร “สถานท่ีจ าหน่ายอาหาร” 
ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่
จ าหน่ายอาหาร 

Plan : การวางแผน Do : ขั้นด าเนินการ Check : การติดตาม 

Action : การประเมินผล 
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ระเบียบวิธีวิจัย 

 การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยและการพัฒนา (Research and Development) มุ่งปรับปรุงและ

พัฒนาคู่มือแนวทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ตามกฎกระทรวง

สุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561โดยมีช่วงระยะเวลาในการศึกษาวิจัย ปี 2565 - 2566 

โดยมีวิธีการด าเนินการวิจัยตามล าดับขั้นตอน ดังนี้ 

 

ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง คือ  

1. ผู้เชี่ยวชาญในการพิจารณาคู่มือ ที่มาจากผู้แทนของส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า ศูนย์

อนามัย ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด จ านวน 6 คนโดยมีเกณฑ์ในการคัดเลือกคือต้องมีประสบการณ์ใน

การปฏิบัติงานสุขาภิบาลอาหารและเป็นเจ้าพนักงานสาธารณสุขที่ปฏิบัติงานทั้งส่วนกลาง ส่วนภูมิภาค 

2. ผู้เข้ารับการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารส าหรับเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงาน (Basic of 

Food Sanitation Inspector ; BFSI) จ านวน 55 คนโดยมีเกณฑ์ในการคัดเลือกคือเป็นเจ้าหน้าที่

ผู้ปฏิบัติงานสุขาภิบาลอาหารขององค์กรปกครองส่วนถิ่นซึ่งเป็นผู้ปฏิบัติงานในระดับพ้ืนที่ในการตรวจ

ประเมินสถานที่จ าหน่ายอาหาร ซึ่งเป็นผู้ใช้งานคู่มือแนวทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่

จ าหน่ายอาหาร” ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 

 

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 

1. คู่มือแนวทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ตามบทบัญญัติของ

กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561ที่ผู้วิจัยได้พัฒนาขึ้นเมื่อปี พ.ศ. 2561 

2. แบบประเมินคุณภาพและความสอดคล้องของคู่มือแนวทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร 

“สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ตามบทบัญญัติของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 
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2561ที่ผู้วิจัยได้พัฒนาขึ้นเพ่ือให้ผู้เชี่ยวชาญพิจารณาในประเด็นความสอดคล้องของเนื้อหาวิชาการกับ

กฎหมาย  

3. แบบประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้งานคู่มือแนวทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่

จ าหน่ายอาหาร” ตามบทบัญญัติของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561ที่ผู้วิจัย

ได้พัฒนาขึ้น ประกอบด้วย 2ส่วน คือ 1)การประเมินความพึงพอใจต่อคุณภาพของคู่มือในภาพรวม ความ

ถูกต้องและเหมาะสมของเนื้อหา และ 2)ความครอบคลุมและความชัดเจนของเนื้อหาวิชาและการประเมิน

การน าไปใช้ประโยชน์ การน าคู่มือไปใช้ประโยชน์ของคู่มือ 

 

การตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือ 

 การตรวจสอบคุณภาพของคู่มือแนวทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่าย

อาหาร” ตามบทบัญญัติของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 โดยผู้วิจัย

ประสานผู้เชี่ยวชาญ จ านวน 6 ท่านจากส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า ศูนย์อนามัยและส านัก งาน

สาธารณสุขจังหวัด เพ่ือตรวจสอบความเที่ยงตรงของเนื้อหา (Content Validity) ด้วยดัชนีความสอดคล้อง 

หรือ IOC เพ่ือประเมินคุณภาพ และวิเคราะห์คุณภาพ ตรวจสอบความถูกต้องของเนื้อหา และเพ่ือน าไป

ปรับปรุงแก้ไขให้สมบูรณ์ ตามประกาศกระทรวงที่เปลี่ยนแปลงไป โดยมีค่า IOC อยู่ระหว่าง 0.83 - 1.00 

 

การเก็บรวบรวมข้อมูล 

กระบวนการวิจัยได้ประยุกต์ใช้กระบวนการพัฒนาตามวงจรคุณภาพเดมมิ่ง (PDCA) มีข้ันตอนดังนี้ 

1. ขั นการวางแผน (Plan) 

1.1 ศึกษาสถานการณ์ความพร้อมและปัญหาการบังคับใช้ของราชการส่วนท้องถิ่น ในการควบคุม 

ก ากับ ดูแลสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่าย

อาหาร พ.ศ. 2561 
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1.2 ศึกษารายละเอียด เจตนารมณ์ และข้อก าหนดในกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่

จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561และพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 และท่ีแก้ไขเพ่ิมเติม 

1.3 ศึกษาแนวคิด ทฤษฎี กฎหมาย เอกสารวิชาการสุขาภิบาลอาหาร และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

ประกอบการพัฒนาคู่มือแนวทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร”  

1.4 ศึกษาผลการประเมินการใช้งาน คู่มือการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่าย

อาหาร” ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหารจ านวน 685 คนที่ได้มีการพัฒนาและ

จัดพิมพ์ไปแล้วในครั้งท่ี 1 เดือนธันวาคม 2561 และครั้ง ที่ 2 เดือนธันวาคม 2562 เพ่ือสอบถามผลการใช้

งานเพ่ือเป็นข้อมูลในการศึกษาและวางแผนการพัฒนาคู่มือ 

1.5 น าผลการวิเคราะห์สภาพปัจจุบัน สถานการณ์ความพร้อม และปัญหาที่เกี่ยวข้อง รวมถึงตัว

บทของกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการจัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหาร เพ่ือหาแนวทางในการพัฒนาคู่มือแนว

ทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร”  

2. ขั นการปฏิบัติตามแผน (Do) 

2.1 ออกแบบโครงสร้างและรายละเอียดของคู่มือ โดยศึกษาเนื้อหาและข้อก าหนดของ

กฎกระทรวง วิชาการสุขาภิบาลอาหาร และกฎหมายที่เกี่ยวข้อง ประกอบการพัฒนาคู่มือให้มีความ

ถูกต้องเหมาะสม เนื้อหาครบถ้วน ภาพประกอบ ความครอบคลุมตามรายละเอียดของกฎกระทรวงฯ การ

ล าดับหัวข้อ การเรียบเรียงเนื้อหา การใช้ภาษาท่ีเข้าใจง่าย ความชัดเจนในการเขียน และผู้ใช้งานสามารถ

น าไปใช้ได้จริงและเหมาะสมส าหรับน าไปสื่อสารกับผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร 

2.2พัฒนาเนื้อหาและจัดท ารูปเล่มคู่มือแนวทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่

จ าหน่ายอาหาร” ตามบทบัญญัติของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561  

2.3 การตรวจสอบคุณภาพของคู่มือแนวทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่าย

อาหาร” เพ่ือท าการประเมินคุณภาพคู่มือ จากผู้เชี่ยวชาญจ านวน 6 ท่าน เพ่ือพิจารณาความเหมาะสม 

ตลอดจนให้ข้อเสนอแนะหลังจากนั้นผู้วิจัยน ามาปรับปรุงแก้ไขตามข้อเสนอแนะ 
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3. ขั นการตรวจสอบ (Check) 

3.1 น าคู่มือแนวทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร”ไปทดลองใช้กับผู้

เข้ารับการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารส าหรับเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงาน (Basic of Food 

Sanitation Inspector : BFSI) จ านวน 55 คน จ านวน 4 วัน ระหว่างวันที่ 22 – 25 สิงหาคม 2566 โดย

ผู้วิจัยได้ท าการชี้แจงถึงวัตถุประสงค์ของการพัฒนาและท าการสอนในรายละเอียดของเนื้อหาในคู่มือให้แก่

ผู้เข้ารับการอบรมด้วยตนเอง 

3.2 ผู้วิจัยได้รวบรวมแบบประเมินความพึงพอใจต่อผู้ใช้งานคู่มือแนวทางการด าเนินงาน

สุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” โดยสร้างแบบสอบถามความเหมาะสมเป็นแบบมาตราส่วน

ประเมินค่า (Rating Scale) 5 ระดับ ตามวิธีของลิเคอร์ท (Likert, 1967) โดยมีรูปแบบการแปลผลระดับ

คุณภาพของข้อค าถามแบบมาตราส่วนประมาณค่า 5 ระดับ โดยใช้รูปแบบการแปลผลระดับคุณภาพของ

ข้อค าถามแบบมาตราส่วนประมาณค่า 5 ระดับ คือ ดีเด่น (5 คะแนน) ดีมาก (4 คะแนน) ดี (3 คะแนน) 

พอใช้ (2 คะแนน) ควรปรับปรุง(1 คะแนน) ตามแนวทางของ บุญชม ศรีสะอาด (2535) เก็บรวบรวม

ข้อมูลโดยใช้ Google Form  

4. ขั นการปรับปรุงแก้ไข (Act) 

ผู้วิจัยท าการปรับปรุงเนื้อหาคู่มือแนวทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” 

ให้สมบูรณ์ตามสถานการณ์ปัจจุบันและการปรับเปลี่ยนของประกาศกระทรวงสาธารณสุข และประกาศกรม

อนามัย ที่เกี่ยวข้องซึ่งออกภายใต้กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 อาศัยอ านาจ

ตามบทบัญญัติของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 

 

การวิเคราะห์ข้อมูล 

ท าการวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ตรวจสอบความเที่ยงตรงของเนื้อหา (Content Validity) และสถิติเชิง

พรรณนา (Descriptive Statistics) ได้แก่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Best, 1977) 
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การพิทักษ์สิทธิกลุ่มตัวอย่าง 

ผู้วิจัยไม่ได้ขอจริยธรรมการวิจัย โดยได้พิทักษ์สิทธิ์ของกลุ่มตัวอย่างตามนโยบายการคุ้มครองข้อมูล

ส่วนบุคคล (Privacy Policy) ตามพระราชบัญญัติคุ้มครองข้อมูลส่วนบุคคล พ.ศ. 2562 ในการยอมรับตอบ

แบบประเมินความพึงพอใจคู่มือแนวทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ไป

ทดลองใช้กับผู้เข้ารับการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารส าหรับเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงาน (Basic of Food 

Sanitation Inspector : BFSI) 

 

ผลการวิจัย 

1. ผลการพัฒนาคู่มือแนวทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” 

ตามบทบัญญัติของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 โดยประยุกต์ใช้

วงจรคุณภาพเดมมิ่ง (PDCA) สรุปผลการวิจัยตามขั้นตอน ดังนี้ 

ผู้วิจัยได้ด าเนิน 1.1 การวางแผน (Plan) ท าการวิเคราะห์สภาพปัจจุบันและสถานการณ์ความ

พร้อมและปัญหาการบังคับใช้ของราชการส่วนท้องถิ่น จ านวน 393 แห่ง ที่มีต่อการควบคุม ก ากับ ดูแล

สุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร ให้เป็นไปตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร 

พ.ศ. 2561 สรุปผล ดังนี้1) สุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหารพบว่า ข้อก าหนดที่ไม่เป็นตามกฎกระทรวง

มากที่สุดคือ การควบคุมค่าความเข้มของแสงสว่าง พบว่า ร้อยละ 95.6 ของราชการส่วนท้องถิ่นไม่มีเครื่องมือใน

การตรวจวัดค่าความเข้มของแสงสว่าง ในการจัดการน้ าเสีย พบว่าไม่มีการแยกไขมันเพ่ือน าไปจ ากัดถึงร้อยละ 

38.93 และร้อยละ 76.6 ไม่มีการตรวจสอบคุณภาพน้ าทิ้งก่อนปล่อยลงแหล่งน้ าสาธารณะ2) สุขลักษณะของ

อาหาร กรรมวิธีการท า ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษา และการจ าหน่ายอาหาร พบว่า ร้อยละ 87.8 

ราชการส่วนท้องถิ่นไม่มีเครื่องวัดอุณหภูมิอาหาร และร้อยละ 19.8 ยังมีการใช้ก๊าซหุงต้มเป็นเชื้อเพลิงบน

โต๊ะอาหาร โดยส่วนใหญ่เจอในรูปแบบถังก๊าซหุงต้ม ร้อยละ 39.9 3) สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ 

และเครื่องใช้อ่ืน ๆ พบว่า  ร้อยละ 41.94) สุขลักษณะของผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร พบ

ประเด็นที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนดมากที่สุด คือ การอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร ถึงร้อยละ 

26.5 โดยมีราชการส่วนท้องถิ่นไม่ได้ด าเนินการจัดการอบรมเอง ถึงร้อยละ 44.6   
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โดยผู้วิจัยได้น าข้อเสนอแนะจากผู้เชี่ยวชาญสภาพปัจจุบัน สถานการณ์ความพร้อม และปัญหาที่

เกี่ยวข้องกับการบังคับใช้ รวมถึงตัวบทของกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการจัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหาร มา

วางโครงสร้างใน 1.2)การพัฒนาคู่มือตามแผนที่ก าหนดไว้ (Do)ผู้วิจัยได้ด าเนินการออกแบบโครงสร้าง

และเนื้อหาคู่มือแนวทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” โดยโครงสร้างของเนื้อหา 

3 ส่วนดังนี้ 

ส่วนที่ 1 ความส าคัญของการพัฒนาสถานที่จ าหน่ายอาหารตามกฎกระทรวงฯ 

 บทน า : ที่มาและความส าคัญของการพัฒนาสถานที่จ าหน่ายอาหาร 
 วัตถุประสงค์ : การพัฒนาสถานที่จ าหน่ายอาหารให้เป็นไปตามกฎกระทรวงฯ 
 ประโยชน์ที่ได้รับ : การพัฒนาสถานที่จ าหน่ายอาหารตามกฎกระทรวงฯ 
 บทบาทหน้าที่ : หน่วยงานที่เกี่ยวข้องในการพัฒนาสถานที่จ าหน่ายอาหาร 

ส่วนที่ 2 แนวทางการพัฒนาสถานที่จ าหน่ายอาหาร ตามกฎกระทรวงฯ 

 เจตนารมณ์และการบังคับใช้กฎกระทรวง 
 นิยาม : ที่เก่ียวข้องกับการจัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหาร 
 หลักเกณฑ์ : ในการพิจารณาอนุญาตจัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหาร  
 หลักเกณฑ์ : การวัดขนาดพื้นท่ีจัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหาร 
 รายละเอียด : กรอบแนวคิด โครงสร้าง แนวทางการด าเนินงานตามกฎกระทรวง4 หมวด 
หมวด 1 สุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหารเช่น การน าแนวทางปฏิบัติในการจัดการ

สุขลักษณะของสถานที่ ในการจัดการควบคุมค่าความเข้มของแสงสว่างภายในสถานที่จ าหน่ายให้เพียงพอ

วิธีการใช้การจัดการน้ าเสียประเภทไขมันรวมถึงการดูแลอุปกรณ์ในการดักไขมันก่อนปล่อยลงแหล่งน้ า

สาธารณะ 

หมวด 2 สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการท า ประกอบหรือปรุง การเก็บรักษา และการจ าหน่ายอาหารเช่น 

การน าแนวทางปฏิบัติในการจัดการอุณหภูมิในการเก็บอาหารแต่ละประเภทให้เหมาะสมตามประเภทของ
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อุปกรณ์ในการเก็บรักษาความเย็น เพ่ือจัดการสุขลักษณะอาหารให้มีความปลอดภัยของน ามาปรุง ประกอบ

อาหาร รวมถึงแนวทางในการปรับเปลี่ยนการใช้แก๊สบนโต๊ะรับประทานอาหาร 

หมวด 3 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้อ่ืน ๆเช่น การน าแนวทางปฏิบัติในการฆ่าเชื้อ

โรคของภาชนะอุปกรณ์ภายหลังการท าความสะอาดให้เหมาะสมกับบริบทของสถานที่จ าหน่ายอาหารแต่ละ

ประเภท 

หมวด 4 สุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารเช่น การสร้างช่องทางใน
การเข้าถึงการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารตามที่ก าหนดหมายก าหนด รวมถึงแนวทางในการ
จัดการอบรมให้แก่ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารของหน่วยงานจัดการอบรมตามกฎหมาย 

 บทเฉพาะกาลของกฎกระทรวง 
 บทก าหนดโทษ : ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 และท่ีแก้ไขเพ่ิมเติม 

ส่วนที่ 3 ภาคผนวก 

 1. กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 ประกาศกระทรวง

สาธารณสุข และประกาศกรมอนามัยที่เก่ียวข้อง 

 2. แบบตรวจมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” 

 3. การใช้ชุดตรวจโคลิฟอร์มแบคทีเรียในภาชนะสัมผัสอาหารอาหารปรุงส าเร็จ และมือผู้สัมผัสอาหาร 

 4. การใช้ชุดตรวจสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ภาคสนามในการตรวจสอบคุณภาพน้ าบริโภค 

 

 

 

 

 

 



บทความวิจัย วารสารบริหารธุรกิจ มหาวิทยาลัยราชพฤกษ ์

ปีที่ 2 ฉบับท่ี 2 (กรกฎาคม – ธันวาคม 2566)  

 

~ 122 ~ 

 

 

ภาพที่ 2 คู่มือแนวทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร”  

ตามบทบัญญัติของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 

 

 และน าคู่มือดังกล่าวไป 1.3) ตรวจสอบ (Check) โดยตรวจสอบคุณภาพของคู่มือโดย

ผู้เชี่ยวชาญ จ านวน 6 ท่าน พบว่าคู่มือความสอดคล้องผลการพิจารณาคุณภาพของคู่มือมีความสอดคล้อง 

มีค่า IOC อยู่ระหว่าง 0.83 - 1.00 แสดงว่าเนื้อหาในคู่มือมีความถูกต้องและเหมาะสมของเนื้อหาที่มี

ความครบถ้วน และครอบคลุมรายละเอียดของกฎกระทรวงฯมีความชัดเจนในการเขียนเนื้อหา และ

ผู้เชี่ยวชาญมีความเห็นว่าคู่มือมีความเหมาะสมเห็นด้วยทั้งหมดแต่มีข้อเสนอแนะเพ่ือพัฒนาคู่มือ ร้อยละ 

83.33ในประเด็นการตรวจสอบความถูกต้องของค าการจัดท าแนวทางให้ครอบคลุมกับรูปแบบของสถานที่

จ าหน่ายอาหารที่มีอยู่ในปัจจุบัน รวมถึงรายงานของโรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ าเป็นสื่อที่เป็นปัจจุบัน เช่น 

COVID-19 ในส่วนของประเด็นด้านกฎหมายอาจจะเพ่ิมกรณีศึกษาเกี่ยวกับการบังคับใช้กฎหมายและ

บทลงโทษ 

 2. ผลการใช้คู่มือการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ตามบทบัญญัติของ

กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 พบว่า ผลการประเมินความพึงพอใจของ

ผู้ใช้งานคู่มือแนวทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ตามบทบัญญัติของ

กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหารพ.ศ. 2561 พบว่า จากการวิเคราะห์คว ามพึงพอใจ

ของผู้ใช้งานพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเจ้าหน้าที่เทศบาลต าบล ร้อยละ 45.45 รองลงมาคือ 

องค์การบริหารส่วนต าบล ร้อยละ 32.7 โดยผู้ใช้งานมีความพึงพอใจต่อคุณภาพของคู่มืออยู่ในระดับดีมาก 

(  ̅ = 4.38 , SD = 0.47) เมื่อพิจารณาในแต่ละส่วนพบว่า ส่วนที่ 1 ความส าคัญของการพัฒนาสถานที่

จ าหน่ายอาหารตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 อยู่ในระดับดีมาก ( 

 ̅ = 4.38 , SD = 0.47) ส่วนที่ 2 แนวทางการพัฒนาสถานที่จ าหน่ายอาหาร ตามกฎกระทรวง

สุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 อยู่ในระดับดีมาก(  ̅ = 3.51 , SD = 0.46) ส่วนที่ 3 
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ภาคผนวก อยู่ในระดับดีเด่น (  ̅ = 4.53 , SD = 0.52) และมีความพึงพอใจในภาพรวม (  ̅ = 4.56 , 

SD = 0.50) ดังแสดงในตารางที่ 1 

ตารางที่ 1จ านวนและร้อยละ ของคุณภาพคู่มือแนวทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” 

ตามบทบัญญัติ ของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 ในภาพรวม 

ประเด็นความคิดเห็น 
ความพึงพอใจ (N= 55) 

 ̅ SD ระดับความพึงพอใจ 

1. ความถูกต้องและเหมาะสมของเนื้อหา 4.25 .44 ดีมาก 

2. สามารถน าไปใช้ได้จริง ในระดับพ้ืนที่ 4.44 .50 ดีมาก 

3. เนื้อหาครบถ้วน และครอบคลุมตามกฎกระทรวง 4.47 .50 ดีมาก 

4. การล าดับหัวข้อและเรียบเรียงเนื้อหา 4.45 .60 ดีมาก 

5. ใช้ภาษาท่ีเข้าใจง่าย 4.45 .60 ดีมาก 

6. ความเหมาะสมของเนื้อหามีความชัดเจน 4.47 .50 ดีมาก 

7. ความเหมาะสมของขนาดตัวอักษร 4.13 .84 ดีมาก 

8. ความพึงพอใจในภาพรวม 4.56 0.5 ดีเด่น 

 

ในประเด็นของเนื้อหาของคู่มือเกี่ยวกับหลักเกณฑ์การพัฒนาสถานที่จ าหน่ายอาหาร พบผู้ใช้งาน

มีความพึงพอใจทุกประเด็นอยู่ในระดับดีมากทุกประเด็นโดยประเด็นที่มีค่าเฉลี่ยความพึงพอใจสูงสุด คือ 

วัตถุประสงค์ : การพัฒนาสถานที่จ าหน่ายอาหาร ( ̅=4.56 , SD=.50) ดังแสดงในตารางที่ 2 

 

ตารางที่2 จ านวนและร้อยละ ของเนื้อหาคู่มือเกี่ยวกับหลักเกณฑ์การพัฒนาสถานที่จ าหน่ายอาหารเพ่ือ

รองรับกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 

ประเด็นความคิดเห็น ความพึงพอใจ (N= 55) 
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 ̅ SD ระดับความพึงพอใจ 

1. บทน า : ที่มาและความส าคัญ 4.36 .49 ดีมาก 

2. วัตถุประสงค์ : การพัฒนาสถานที่จ าหน่ายอาหาร 4.56 .50 ดีมาก 

3. ประโยชน์ : การพัฒนาสถานที่จ าหน่ายอาหาร 4.53 .50 ดีมาก 

4. บทบาทหน้าที่ : หน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาสถานที่

จ าหน่ายอาหาร 

4.51 .50 ดีมาก 

 

ในประเด็นเนื้อหาของคู่มือเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนาสถานที่จ าหน่ายอาหารเพ่ือรองรับ

กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 พบว่าผู้ใช้งานมีความพึงพอใจอยู่ในระดับ

ดีขึ้นไปทุกประเด็น โดยค่าเฉลี่ยความพึงพอใจสูงสุด คือ ประเด็น หลักเกณฑ์ : การวัดพ้ืนที่จัดตั้งสถานที่

จ าหน่ายอาหาร รายละเอียด : หมวดที่ 3 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์และหมวดที่ 4 สุขลักษณะส่วน

บุคคลของผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร ( ̅= 3.56 ,SD=.50) ดังแสดงในตารางที่ 3 

 

ตารางที่ 3จ านวนและร้อยละ ของเนื้อหาเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนาสถานที่จ าหน่ายอาหารเพ่ือรองรับ 

กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 

ประเด็นความคิดเห็น 

ความพึงพอใจ (N=685) 

 ̅ SD 
ระดับความพึง

พอใจ 

1. เจตนารมย์และการบังคับใช้กฎกระทรวงสุขลักษณะของ 

    สถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 256 

3.38 .49 ดี 

2. นิยาม : ที่เกี่ยวข้องกับการจัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหาร 3.42 .50 ดี 

3. หลักเกณฑ์ : ในการพิจารณาอนุญาตจัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหาร 3.49 .50 ดี 

4. หลักเกณฑ์ : การวัดพ้ืนที่จัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหาร 3.56 .50 ดีมาก 
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ประเด็นความคิดเห็น 

ความพึงพอใจ (N=685) 

 ̅ SD 
ระดับความพึง

พอใจ 

5. รายละเอียด : กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร 3.49 .50 ดี 

หมวดที่ 1 สุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร 3.49 .50 ดี 

หมวดที่ 2 สุขลักษณะของอาหาร 3.53 .50 ดีมาก 

หมวดที่ 3 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ 3.56 .50 ดีมาก 

หมวดที่ 4 สุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบกิจการ 

และ ผู้สัมผัสอาหาร 

3.56 .50 ดีมาก 

6. บทเฉพาะกาลของกฎกระทรวง 3.53 .50 ดีมาก 

7. บทก าหนดโทษ : เกี่ยวกับการจัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหาร 3.55 .50 ดีมาก 

  

 โดยผู้วิจัยได้น าผลการประเมินโดยผู้ใช้งานท า 1.4) การปรับปรุงแก้ไข (Act) เนื้อหาคู่มือแนว

ทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ให้สมบูรณ์ตามสถานการณ์ปัจจุบันและ

การปรับเปลี่ยนของประกาศกระทรวงสาธารณสุข และประกาศกรมอนามัยที่เกี่ยวข้องซึ่งออกภายใต้

กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 

 

สรุปผลการวิจัย  

1. ผลการพัฒนาคู่มือแนวทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ตาม

บทบัญญัติ ของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 เมื่อน าวงจรคุณภาพเดม

มิ่ง (PDCA) มาประยุกต์ใช้ท าให้คู่มือความสอดคล้องจากผลการพิจารณาคุณภาพ  

มีค่า IOC อยู่ระหว่าง 0.83 - 1.00 แสดงว่าเนื้อหาในคู่มือมีความถูกต้องและเหมาะสมของ

เนื้อหาที่มีความครบถ้วน และครอบคลุมรายละเอียดของกฎกระทรวงฯ มีความชัดเจนในการเขียน
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เนื้อหา และผู้เชี่ยวชาญมีความเห็นว่าคู่มือมีความเหมาะสมเห็นด้วยทั้งหมดแต่มีข้อเสนอแนะเพ่ือพัฒนา

คู่มือ ร้อยละ 83.33 

2. ผู้ใช้งานมีความพึงพอใจคู่มือแนวทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่าย

อาหาร” ตามบทบัญญัติ ของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 ทั้ง 3 

ประเด็น อยู่ในระดับดี - ดีมากได้แก่ (1) รูปเล่มของคุณภาพคู่มือ (2) เนื้อหาหลักเกณฑ์การพัฒนาสถานที่

จ าหน่ายอาหาร และ (3) เนื้อหาเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนาสถานที่จ าหน่ายอาหารตามกฎกระทรวง

สุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 

 

อภิปรายผล 

 จากการพัฒนาผลการพัฒนาคู่มือแนวทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่าย

อาหาร” ตามบทบัญญัติของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 โดย

ประยุกต์ใช้กระบวนการพัฒนาตามวงจรคุณภาพเดมมิ่ง (PDCA) สามารถอภิปรายผลได้ดังนี้ 

1. ผลการประเมินคุณภาพของคู่มือโดยผู้เชี่ยวชาญ จ านวน 6 ท่าน โดยคู่มือความสอดคล้องจาก

ผลการพิจารณาคุณภาพ มีค่า IOC อยู่ระหว่าง 0.83 - 1.00 แสดงได้ว่าคู่มือมีความชัดเจนในการเขียน

เนื้อหา ทั้ง3 ด้าน ได้แก่ 1) รูปเล่มของคุณภาพคู่มือ 2) เนื้อหาหลักเกณฑ์การพัฒนาสถานที่จ าหน่าย

อาหาร และ 3) เนื้อหาเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนาด้านรูปเล่มของคู่มือด้านเนื้อหาของคู่มือ ที่สามารถ

น าไปใช้ในการด าเนินงานได้ซึ่งกระบวนการพัฒนาคู่มือตามวงจรPDCA คือ ตั้งแต่การวางแผน (Plan) ที่

ได้ศึกษาข้อมูลเบื้องต้นเกี่ยวกับสถานการณ์ความพร้อมของราชการส่วนท้องถิ่น ในการบังคับใช้และ

ควบคุม ก ากับ ดูแลสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหารให้เป็นไปตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของ

สถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 ซึ่งเป็นผู้ใช้งานจริงตามบทบาทหน้าที่ จึงท าให้ได้ข้อมูลที่สอดคล้องกับ

สภาพจริงเพ่ือน ามาจัดท าแนวทางการด าเนินงานของคู่มือให้ความเหมาะสมและมีชัดเจนต่อการน าไปใช้

งานจริงในพ้ืนที่ราชการส่วนท้องถิ่น รวมถึงน าข้อเสนอแนะจากผู้เชี่ยวชาญและราชการสวนท้องถิ่นมาใช้

เป็นแนวทางในการพัฒนาคู่มือให้สอดคล้องกับความต้องการในการใช้งานจริงทั้งการล าดับหัวข้อและเรียบ
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เรียงเนื้อหาและใช้ภาษาที่เข้าใจง่ายต่อการน าไปใช้ โดยเนื้อหาของคู่มือเน้นกระบวนการจัดการด้าน

สุขลักษณะเพ่ือให้เจ้าหน้าที่ได้น าคู่มือดังกล่าวไปใช้ได้จริงในพ้ืนที่ซึ่งจากผลการประเมินวิเคราะห์คุณภาพ

คู่มือในด้านเนื้อหาครบถ้วน และครอบคลุมตามกฎกระทรวงความเหมาะสมของเนื้อหามีความชัดเจน ก็คง

สามารถน าไปเป็นแนวทางในการพัฒนาสถานที่จ าหน่ายอาหารให้มีความสอดคล้องกับกฎกระทรวง

สุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 เช่น ประเด็นการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัส

อาหารที่ส่วนใหญ่ยังพบว่ายังไม่ผ่านการอบรม ซึ่งอาจจะมีผลต่อการพัฒนาสถานที่จ าหน่ายอาหารซึ่ง

สอดคล้องกับการศึกษาของ พรสุดา ผานุการณ์ และคณะ (2564) ที่พบว่าข้อก าหนดสุขลักษณะที่
ร้านอาหารส่วนใหญ่ปฏิบัติไม่ถูกต้อง คือ การมีหลักฐานผ่านการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร และ

ซึ่งมีแนวโน้มในทิศทางเดียวกับจินดาวัลย์ วิบูลย์อุทัยและคณะ(2559) ที่ท าการศึกษาผลของการใช้

กระบวนการอบรมสุขาภิบาลอาหาร เพ่ือพัฒนาอาหารปลอดภัย พบว่าหลังการด า เนินการฝึกอบรมผู้
จ าหน่ายอาหารรถเข็นมีความรู้และการปฏิบัติด้านสุขาภิบาลอาหารที่ดีขึ้น และการศึกษาของปัญจ์ปพัชร
ภร บุญพร้อมและคณะ (2560) ได้ท าการประเมินมาตรฐานสถานที่จ าหน่ายอาหารโรงอาหาร พบว่า
ภายหลังการอบรมมีร้านอาหารไม่ได้มาตรฐานร้อยละ 100 หลังการอบรมด้านการสุขาภิบาลอาหาร 
พบว่า ร้านจ าหน่ายอาหารมีมาตรฐานอยู่ในระดับดีคิดเป็นร้อยละ 100ดังนั้นคู่มือแนวทางการด าเนินงาน

จึงเป็นสิ่งจ าเป็นที่สามารถน าไปเป็นแนวทางให้เจ้าหน้าที่ได้น าไปสร้างความรู้ความเข้าใจและเกิดทักษะใน

การสร้างแผนการจัดการเรียนรู้ที่เน้นกระบวนการคิดและมีความสามารถในด้านการจัดการเรียนรู้ที่เน้น

กระบวนการคิดสูงกว่าก่อนการพัฒนาซึ่งเชื่อมโยงกับงานวิจัยของ ฎีกา นักฟ้อนและคณะ(2559) ที่กล่าว

ว่าการก าหนดโครงสร้างของเอกสารคู่มือการส่งเสริมการใช้แหล่งเรียนรู้ ขั้นตอนพ้ืนฐานจะต้องศึกษา

เกี่ยวกับการก าหนดโครงสร้างเนื้อหาสาระของคู่มือ จุดประสงค์ ความทันสมัยของเนื้อหาและปริมาณของ

เนื้อหาที่น าเสนอให้มีความเหมาะสมครบถ้วน โดยท าการศึกษาปัญหาและความต้องการในการปฏิบัติงาน

ของบุคลากรก่อนน ามาร่างเป็นคู่มือการปฏิบัติงาน  

 2. จากผลประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้งานต่อคุณภาพของคู่มือในภาพรวมอยู่ในระดับดีเด่น 

( ̅=4.56 , SD=.50) ซึ่งสอดคล้องกับการประเมินเนื้อหาเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนาสถานที่จ าหน่าย

อาหารตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 พบว่ามีความพึงพอใจอยู่ใน
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ระดับดถีึงดีมากโดยเนื้อหาของแนวทางการด าเนินงานในคู่มือ ซึ่งผู้วิจัยได้น าข้อเสนอแนะของผู้เชี่ยวชาญ

มาใช้ในการออกแบบความต้องการด้านเนื้อหา การก าหนดโครงสร้าง รูปแบบ และขอบเขตเนื้อหาใน

ประเด็นของเนื้อหาเกี่ยวกับหลักเกณฑ์การพัฒนาสถานที่จ าหน่ายอาหารเพ่ือรองรับกฎกระทรวง ซึ่ง

สอดคล้องกับการศึกษาของ จามจุรี จุลพูลและคณะ(2565)ที่มีการพัฒนาคู่มืออย่างเป็นระบบ โดยมี

แนวคิด ทฤษฎี และผลงานวิจัยที่เป็นแนวทางในการพัฒนาและได้ผ่านการตรวจสอบจากผู้เชี่ยวชาญ ท า

ให้คู่มือการเรียนรู้มีคุณภาพสนองต่อจุดมุ่งหมายเฉพาะของคู่มือที่มุ่งเสริมสร้างความรู้ความเข้าใจเนื้อหาที่

มีความถูกต้อง ความเหมาะสมของเนื้อหา ด้านภาพประกอบเนื้อหา และด้านการใช้ภาษา และสอดคล้อง

กับการศึกษาของปุณญฬินัล กริสกรี(2559) ในกระบวนการจัดท าคู่มือจะต้องค านึงว่าคู่มือที่สร้างขึ้นมานั้น

มีความจ าเป็นอย่างไร การน าคู่มือไปใช้งานต้องผ่านการประเมินผลจากผู้เชี่ยวชาญทั้งด้านจุดประสงค์ 

โครงสร้าง องค์ประกอบของคู่มือ และด้านเนื้อหาภายในคู่มือ ทั้งนี้ผู้เชี่ยวชาญจะมีส่วนอย่างมากในการให้

ค าแนะน าต่าง ๆ ดังนั้นการที่ผลการวิจัยเป็นเช่นนี้เพราะคู่มือที่สร้างขึ้นมีคุณภาพโดยผ่านการประเมิน

คุณภาพด้านความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหา ความชัดเจน ความถูกต้อง ความเหมาะสมของภาษาที่ใช้ และ

ความสอดคล้องจากผู้เชี่ยวชาญ ส่งผลให้ผู้ใช้งานคู่มือมีความพึงพอใจในระดับดีทุกประเด็น ซึ่งสอดคล้อง

กับ สุเทพ ไชยวุฒิและคณะ(2560) การสร้างและพัฒนาคู่มือมีการตรวจสอบคุณภาพของคู่มือพร้อมกับฟัง

ข้อเสนอแนะในการปรับปรุงคู่มือ ท าให้ผู้ใช้สามารถน าคู่มือไปใช้ในการท างานและน าไปใช้ประโยชน์ใน

การพัฒนาสถานทีจ่ าหน่ายอาหารได้จริงตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร 

 

ข้อเสนอแนะ 

ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 

1. ข้อเสนอเชิงนโยบาย 

1.1 กรมอนามัย ควรบูรณาการความร่วมมือกับกรมส่งเสริมการปกครองท้องถิ่นก าหนดเป็นนโยบาย

หรือตัวชี้วัดระดับประเทศ และผลักดันการพัฒนาสถานที่จ าหน่ายอาหารโดยน าแนวทางการด าเนินงานของ

คู่มือไปสู่การก าหนดตัวชี้วัดขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น เนื่องจากการบริโภคอาหารถือเป็นปัจจัยขั้น
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พ้ืนฐานที่ประชาชนในพื้นที่องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นต้องควบคุม ก ากับ ดูแลให้ประชาชนในพื้นที่ได้รับ

บริการอาหารจากสถานที่จ าหน่ายอาหารที่สะอาด ปลอดภัยผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

1.2 กรมอนามัย ควรบูรณาการความร่วมมือกับกรมส่งเสริมการปกครองท้องถิ่น ในการพัฒนา

ศักยภาพเจ้าหน้าที่ในระดับองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น เพ่ือเสริมสร้างความรู้ ความเข้าใจ และแนวทางในการ

ก ากับ ดูแล สุขลักษณะสถานที่จ าหน่ายอาหาร ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 

2561 และเกิดการรักษาถูกสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหารให้ได้มาตรฐานอย่างต่อเนื่อง และยั่งยืน รวม

ไปถึงสามารถป้องกันโรคติดต่อ 

2. ข้อเสนอเชิงปฏิบัติการ 

2.1 กรมอนามัย ควรชี้แจงหน่วยงานที่ เกี่ยวข้องโดยเฉพาะราชการส่วนท้องถิ่น เจ้าพนักงาน

สาธารณสุข และหน่วยงานจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร เพ่ือให้เกิดความรู้ ความเข้าใจ 

สามารถน าไปสื่อสาร ให้ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารมีการจัดการสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่าย

อาหาร ให้เป็นไปตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 และร่วมกันน า

ข้อเสนอแนะจากผู้เชี่ยวชาญ และผู้ใช้งานไปปรับปรุงคู่มือให้มีความเหมาะสมกับสถานการณ์ปัจจุบัน 

2.2 ส่งเสริมให้กลุ่มสมาคม/ชมรมผู้ประกอบกิจการอาหารสถานที่จ าหน่ายอาหาร น าคู่มือแนว

ทางการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร ไปเผยแพร่ให้แก่ผู้ประกอบกิจการที่เป็นสมาชิก

ของสมาคม/ชมรมเพ่ือให้เกิดการขับเคลื่อนในกลุ่มผู้ประกอบกิจการสถานที่จ าหน่ายอาหาร 

ข้อเสนอส าหรับงานวิจัยครั งต่อไป 

1. ผู้วิจัยควรน าผลการประเมินและข้อเสนอแนะโดยผู้ใช้งานมาใช้และพัฒนารายละเอียดของเนื้องหา

ของคู่มือและพัฒนารูปแบบของคู่มือในรูปแบบอิเล็กทรอนิกส์ เพ่ือช่วยให้ราชการส่วนท้องถิ่น สามารถเห็นข้อมูล

การจัดการสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร และส่งผลให้เกิดความสะดวกและรวดเร็วต่อการใช้งาน และ

ช่วยลดระยะเวลาการสืบค้นข้อมูลและการตรวจประเมินมาตรฐานของเจ้าหน้าที่ 
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2. พัฒนาศักยภาพและองค์ความรู้ของราชการส่วนท้องถิ่น เจ้าพนักงานสาธารณสุข วิทยากรประจ า

หน่วยงานจัดการอบรม ให้มีความเชี่ยวชาญและสามารถประยุกต์ใช้แนวทางของคู่มือการด าเนินงานสุขาภิบาล

อาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” ใช้ในการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร และควบคุม ก ากับ 

ดูแลเพ่ือให้การขับเคลื่อนกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร เป็นไปตามเจตนารมณ์ตาม

กฎหมาย และเกิดประสิทธิภาพสูงสุดหรือผู้บริโภคได้รับบริการอาหารที่สะอาด ปลอดภัย 
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