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บทคัดย่อ 

ระบบการจัดการอาหารส าเร็จรูปที่ตกค้างภายในวัดเป็นเรื่องที่จ าเป็นเกี่ยวข้องกับ
ความปลอดภัยต่อสุขภาพ การวิจัยพัฒนานี้ มีวัตถุประสงค์เพ่ือสร้างรูปแบบการจัดการอาหาร
ส าเร็จรูปที่มีฉลากระบุวันหมดอายุภายในวัดพุทธ ด าเนินการโดยการวิเคราะห์สถานการณ์ 
สร้างรูปแบบและตรวจสอบด้วยการสัมภาษณ์เชิงลึกและเทคนิคเดลฟาย ผู้ให้ข้อมูลส าคัญ ได้
จากการประชุมกลุ่มเฉพาะ 3 กลุ่ม รวมผู้มีส่วนเกี่ยวข้องในการจัดการอาหารของพระสงฆ์ 
จ านวน 23 คน สัมภาษณ์เชิงลึก จากพระสงฆ์ที่มีส่วนรับผิดชอบในการจัดการอาหารภายในวัด 
3 กลุ่มตามขนาดความศรัทธาจ านวน 9 รูป เก็บข้อมูลจากผู้เชี่ยวชาญที่มีประสบการณ์ตรง ด้วย
เทคนิคเดลฟาย จ านวน 20 รูป/คน ใช้การวิเคราะห์สถิติด้วยค่ามัธยฐาน และค่าพิสัยรควอไทล์ 
และการวิเคราะห์เนื้อหา ผลการวิจัยพบว่า  

1) มีอาหารหมดอายุในเกือบทุกประเภทของอาหารที่พบในวัด พบหมดอายุไปแล้ว 
ระหว่าง 45-2,155 วัน 

2) รูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุ มีการบูรณาการ
ระบบเป็น 5 รูปแบบย่อยคือ  พระสงฆ์จัดการเอง ส่วนกลางของวัดจัดการ เสริมสร้างความรู้
พระสงฆ์ และผู้น าอาหารมาถวายพระสงฆ์ รวมทั้งก าหนดเป็นนโยบายสาธารณะ 
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3) รูปแบบย่อยของพระสงฆ์จัดการเอง และส่วนกลางของวัดจัดการ มี 5 ขั้นตอน คือ 
การคัดแยกอาหาร การจัดล าดับอาหารที่คัดแยกแล้ว การตรวจสอบอาหารหมดอายุ การ
แจกจ่ายอาหารที่ใกล้หมดอายุ และก าจัดอาหารที่หมดอายุแล้ว  

4) รูปแบบย่อยการเสริมสร้างความรู้พระสงฆ์ และผู้น าอาหารมาถวายพระสงฆ์มี 2 
ด้าน คือ ด้านเนื้อหาความรู้ และด้านรูปแบบการให้ความรู้ 

5) รูปแบบย่อย การก าหนดเป็นนโยบายสาธารณะโดยการ ประกาศเป็นนโยบายการ
จัดการความปลอดภัยของอาหารส าหรับวัด ก าหนดแนวทางการจัดหาบุคคลท่ีเหมาะสมมา
รับผิดชอบการปฏิบัติตามนโยบาย และก าหนดเป็นกฎระเบียบหรือข้อบัญญัติให้ทุกวัดจัดท า
มาตรการให้สอดคล้องกับคู่มือการจัดการอาหารปลอดภัยภายในวัด  

ผลการวิจัยสามารถใช้เป็นแนวทางในการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวัน
หมดอายุส าหรับวัดพุทธต่าง ๆ โดยความร่วมมือของหน่วยงานภาครัฐ เอกชน และกิจการพระ
ศาสนา จะช่วยยกระดับความปลอดภัยและผลสัมฤทธิ์ด้านต่าง ๆ ทางพุทธศาสนาได้สมบูรณ์
มากยิ่งขึ้น 
ค าส าคัญ: การจัดการความปลอดภัย, อาหารที่ระบุวันหมดอายุ, วัดพุทธ  

 
ABSTRACT 

The food management system of the remaining instant food within 
temple was necessary to the health and safety.  This research and 
development aimed to establish the instant food management model which 
identify the expired date in the Buddhist temples. The research method were 
using the situation analysis, model construction, and confirm by in-depth 
interview and Delphi technique. The key informants were from 3 focus group 
discussions, including 23 people who involved in managing the food in temple. 
The in-depth interview of 9 monks who had responsibility of the food 
management in 3 group of temples, which classified by the size of worship. 
Delphi technique was performed in 20 experts who had the direct experience. 
The statistical analysis were median, inter-quartile range and the content 
analysis. The research finding were;  

1) There were the expired food in almost every type of food within 
temple. The expired duration was between 45 to 2,155 days.  

2) The food safety management model were integrated in 5 subordinate 
models, which are managing by monks, managing by temple central, knowledge 
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engagement in monks and the food offering people, and determining the public 
policy.  

3) The subordinate model of managing by monks and managing by 
temple central had 5 steps as follows; food separation, prioritizing the 
separated food, inspecting the expired food, distributing the nearly expired food 
and terminated the expired food.  

4) The subordinated model of the knowledge engagement in monks and 
the food offering people has 2 parts which are; the knowledge content part and 
the pattern of the knowledge transfer.  

5) The subordinated model of determining the public policy will be 
performed by announcement the food safety management policy for temple. 
Assignment of the guideline to obtain the suitable person who has responsibility 
of following the given policy and define the rule and regulation for every 
temples to practice in the standard relevant to the food safety management 
manual in temple. 

The result can be used as the guideline for the expired date food safety 
management for Buddhist temples by cooperated with the government and 
private sector and the religious affairs. This will more completely enhance of 
the safety and other achievement in Buddhism. 

 
Keywords: Safety management, Expired date food, Buddhist temples   

  

1. บทน า 
การด ารงชีวิตของคนไทยในปัจจุบันมีการใช้ชีวิตอย่างเร่งรีบ จึงมักพบการน าอาหาร

ส าเร็จรูปมาถวายพระเพ่ิมมากขึ้นเช่นกัน ดังเห็นได้จากการศึกษาของ ศนิกานต์ ศรีมณี และ
คณะ (2013) พบว่า ประชาชนนิยมเลือกอาหารส าเร็จรูปมาท าบุญมากถึง ร้อยละ 54.9 อาหาร
ส าเร็จรูปเป็นอาหารที่มีปริมาณน้ าตาล เกลือโซเดียม และไขมันชนิดทรานส์สูง  ซึ่งเป็นสารที่มี
อันตรายต่อหัวใจและหลอดเลือด (Choonhahirun, A. (2009:124-135) และจากสถิติการเข้า
รับการรักษาในโรงพยาบาลสงฆ์ประจ าปี พ.ศ. 2548 (Priest Hospital. (2005) พบว่า โรคที่
พระภิกษุสงฆ์อาพาธมากที่สุดคือ ความดันโลหิตสูง เบาหวาน ถุงลมปอดโป่งพอง โรคหัวใจและ
หลอดเลือด และไขมันในเลือดสูง ตามล าดับ และผลการส ารวจโรคในกลุ่มพระสงฆ์ทั่วประเทศ
ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2549-2552 ของโรงพยาบาลสงฆ์พบว่า ร้อยละ 29.5 พระภิกษุสงฆ์อาพาธด้วย
โรคเรื้อรัง4  

(Pongnumkul, A., Saneha, C., Panithat, R., Kusuma S.,Ayuthdaya, & 
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Sangkapong, T. ,2011:37-45) โดยมีสาเหตุของการอาพาธมาจากฉันภัตตาหารที่ญาติโยม
น าไปถวาย  

(Kiatkanon, K. ,2016) อาหารส าเร็จรูปเป็นอาหารที่มีการตกค้างภายในวัด 
เน่ืองจากพระสงฆ์จะพิจารณาฉันอาหารปรุงส าเร็จที่ได้จากการบิณฑบาตก่อน  (Suksawat, P. 
,2013) และเม่ือน าอาหารส าเร็จรูปที่ตกค้างภายในวัดออกฉันมักพบอาหารหมดอายุแล้ว หรือมี
การเสื่อมสภาพก่อนวันหมดอายุ โดยอาหารส าเร็จรูปนั้นเป็นอาหารที่มีฉลากระบุวันหมดอายุ 
ซึ่งมีผลต่อคุณภาพของอาหารภายหลังการเก็บในช่วงระยะเวลาหน่ึง คุณภาพอาหารหลังจาก
ช่วงระยะเวลาที่มีการก าหนดไว้คุณภาพของอาหารจะไม่ เหมาะต่อการบริโภค  (Martins, R.C., 
Lopes, V.V., Vicente, A.A., & Teixeira, J.A. ,2008 : 207-222) ด้วยข้อจ ากัดด้านวัน
หมดอายุที่มีการระบุไว้บนฉลากอาหาร พบเพียงแนวทางที่กรมอนามัย (Ministry of Public 
Health, Department of Health, Bureau of Food and Water Sanitation,2014) ให้
โรงแรมจัดการสุขาภิบาลอาหารส าเร็จรูป โดยให้โรงแรมท าการจัดระบบการหมุนเวียนอาหาร
ตามล าดับอายุ  และแยกอาหารที่หมดอายุแล้วน าไปก าจัดทิ้ง  ในส่วนของการจัดการอาหาร
ส าเร็จรูปที่มีภายในวัดพบว่าเป็นเพียงการคัดแยกอาหารปรุงส าเร็จออกจากอาหารส าเร็จรูป
เท่านั้นโดยไม่มีการตรวจสอบวันหมดอายุที่ระบุบนฉลากอาหาร 

ด้วยเหตุดังกล่าว หากยังไม่มีรูปแบบที่จะน ามาใช้ในการจัดการอาหารส าเร็จรูปภายใน
วัด จะส่งผลต่อปริมาณอาหารส าเร็จรูปที่หมดอายุก่อนการบริโภค มีการเสื่อมสภาพที่ต้องก าจัด
ทิ้งเพ่ิมมากขึ้น  และหากมีการน าอาหารที่หมดอายุหรือเสื่อมสภาพมาบริโภคโดยไม่มีการ
ตรวจสอบ อาจส่งผลต่อความเสี่ยงทางสุขภาพของพระภิกษุตามมา  ดังนั้นในการศึกษาครั้งนี้ 
จึงเป็นการวิจัยเพ่ือสร้างรูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุส าหรับ
วัดพุทธ ซึ่งจะเป็นแนวทางในการจัดระบบอาหารที่ได้รับการถวายจากญาติโยมต่อไป 

 
2. วัตถุประสงค ์

เพ่ือสร้างรูปแบบการจัดการอาหารส าเร็จรูปที่มีฉลากระบุวันหมดอายุภายในวัดพุทธ  
 
3. ขอบเขตการวิจัย 

ขอบเขตเชิงเนื้อหา 
การวิจัยครั้งนี้ได้มุ่งศึกษาเฉพาะสถานการณ์ของอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่พบในวัด

พุทธ ระบบการคัดแยก การจัดล าดับ การตรวจสอบ และระบบการก าจัดอาหารที่หมดอายุและ
น าเสนอรูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุส าหรับวัดพุทธ 

ขอบเขตด้านประชากร/ผู้ให้ข้อมูลส าคัญ 
กลุ่มศึกษาที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ แบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม คือ กลุ่มที่ 1 ผู้ให้ข้อมูลส าคัญ ใช้

วิธีการเก็บข้อมูลด้วยการประชุมกลุ่มเฉพาะและการสัมภาษณ์เชิงลึกและกลุ่มที่ 2 ผู้เชี่ยวชาญ
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เดลฟาย ผู้ให้ข้อมูลในการประชุมกลุ่มเฉพาะ เป็นผู้มีส่วนเกี่ยวข้องในการจัดการอาหารของวัด 
จ านวน 23 คน จ าแนกตามจ านวนผู้มีจิตศรัทธาน าอาหารที่มีฉลากมาถวายพระทั้งขนาด
มากกว่า 50 คน ปานกลาง และน้อยกว่า 20 คน/วัน ทั้งสังกัดธรรมยุติกนิกาย มหานิกาย และ
ที่มีโรงเรียนพระปริยัติธรรม โดยใช้แนวค าถาม เป็นเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยและเก็บข้อมูล 
จ านวน 7 ข้อ ผู้ให้ข้อมูลหลักในการสัมภาษณ์เชิงลึกเป็นพระสงฆ์ที่มีส่วนรับผิดชอบในการ
จัดการอาหารภายในวัด จ านวน 9 รูป จากวัด 3 ขนาด สังกัดธรรมยุติกนิกาย มหานิกาย และ
วัดที่มีโรงเรียนพระปริยัติธรรม โดยใช้แนวค าถามในการสัมภาษณ์เชิงลึก จ านวน 8 ข้อ ส่วน
กลุ่มผู้เชี่ยวชาญเดลฟาย ประกอบด้วย นักวิชาการศาสนา นักวิชาการสายปฏิบัติธรรม 
พระภิกษุในพ้ืนที่ศึกษา นักวิชาการจากศูนย์วัฒนธรรมจังหวัด นักวิชาการสาธารณสุขใน
มหาวิทยาลัย และนักวิชาการสาธารณสุขในพ้ืนที่และนอกพ้ืนที่ จ านวน 20 รูป/คน โดยใช้
แบบสอบถามเดลฟาย มีเนื้อหาประกอบทั้งหมด 5 ส่วน ตามลักษณะรูปแบบย่อย  

ขอบเขตด้านพื้นที่ 
 การวิจัยครั้งนี้ท าการศึกษาวัดพุทธ สังกัดวัดธรรมยุติกนิกาย มหานิกาย และวัดที่มีโรงเรียน
พระปริยัติธรรม  ในพ้ืนที่อ าเภอเมือง จังหวัดเลย  

 
4. วิธีด าเนินการวิจัย 

การวิจัยนี้ใช้รูปแบบการวิจัยและพัฒนา โดยท าการประชุมกลุ่มเฉพาะ สัมภาษณ์เชิงลึก 
และเทคนิคเดลฟาย จากผู้ให้ข้อมูลส าคัญ โดยผู้วิจัยสรุปขั้นตอนของการด าเนินการวิจัย ดังนี้ 

ขั้นตอนที่ 1 การวิเคราะห์สถานการณ์ โดยการส ารวจในพื้นที ่
ขั้นตอนที่ 2 ยกร่างรูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุ

ภายในวัด โดยการประชุมกลุ่มเฉพาะ  
ขั้นตอนที่ 3 ผู้วิจัยน าร่างรูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวัน

หมดอายุภายในวัดที่ได้จากการประชุมกลุ่มเฉพาะ ไปสัมภาษณ์เชิงลึกพระภิกษุสงฆ์ที่เป็นผู้ให้
ข้อมูลส าคัญเพ่ือหาประเด็นเพ่ิมเติมนอกเหนือจากการประชุมกลุ่มเฉพาะ และเพ่ือยืนยันความ
เป็นไปได้ของผลที่ได้จากการประชุมกลุ่มเฉพาะ  

ขั้นตอนที่ 4 ผู้วิจัยน าร่างรูปแบบการจัดการความปลอดภัยอาหารที่ระบุวันหมดอายุ
ภายในวัด ที่ปรับปรุงแล้วจากขั้นตอนที่ 2 และ 3 ไปสอบถามผู้เชี่ยวชาญด้วยเทคนิคเดลฟาย 
จ านวน 2 รอบ โดยใช้แบบสอบถาม 2 ฉบับ ท าการสังเคราะห์คุณลักษณะและองค์ประกอบการ
จัดรูปแบบการจัดการความปลอดภัยอาหารที่ระบุวันหมดอายุ เพ่ือสร้างรูปแบบการจัดการ
ความปลอดภัยอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในวัดพุทธ 

ในการศึกษาวิจัยครั้งนี้ ผู้วิจัยได้พิทักษ์สิทธิ์ของกลุ่มตัวอย่างโดยขออนุญาตจาก
คณะกรรมการจริยธรรมงานวิจัยของคณะสาธารณสุขศาสตร์ มหาวิทยาลัยบูรพา เลขที่ 
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020/2559 รับรองวันที่ 8 ธันวาคม พ.ศ. 2559 เพ่ือขออนุมัติเก็บข้อมูลและมีการแจ้งกลุ่ม
ตัวอย่างถึงสิทธิการเข้าร่วมวิจัยหรือปฏิเสธในการเข้าร่วมวิจัยครั้งนี้ ซึ่งจะไม่มีผลกระทบใดๆ 
สามารถยกเลิกได้โดยไม่ต้องแจ้งเหตุผล และข้อมูลต่างๆ จะเก็บเป็นความลับและถูกท าลาย
ภายหลังเสร็จสิ้นกระบวนการวิจัย การน าเสนอข้อมูลจะน าเสนอในภาพรวม 

 
5. ผลการวิจัย 

 5.1 สถานการณ์ของอาหารที่มีฉลากระบุวันหมดอายุภายในวัดพุทธ พบว่า 
 อาหารที่ตกค้างภายในวัดทุกขนาดความศรัทธามีการตรวจพบ อาหารเกือบทุกประเภท
หมดอายุแล้ว โดยพบอาหารหมดอายใุนภาพรวมเรียงล าดับดังนี้ คือ  
 วันปกติ พบเครื่องปรุงรส อาหารแห้ง และเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท นมและ
ผลิตภัณฑ์จากนม ผลิตภัณฑ์จากแป้ง หมดอายุแล้ว 2,155  650  258  107 และ 77 วัน 
ตามล าดับ 
 วันพระ พบเครื่องปรุงรส และเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท นมและผลิตภัณฑ์จาก
นม ผลิตภัณฑ์จากแป้ง อาหารแห้ง หมดอายุแล้ว 187  170  73  51 และ 45 วัน ตามล าดับ 
 ส่วนอาหารประเภทอาหารกระปอ๋ง และอาหารประเภทอ่ืน ๆ ไม่พบมีอาหารหมดอายุ 
 5.2 รูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุ พบว่า  

จากการประชุมกลุ่มเฉพาะและการสัมภาษณ์เชิงลึก ผู้วิจัยได้สรุปและสร้างรูปแบบการ
จัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุส าหรับวัดพุทธ จากนั้นจึงน าข้อสรุปดังกล่าว
ไปสอบถามความคิดเห็นผู้ทรงคุณวุฒิ 20 รูป/คน จ านวน 2 รอบ ด้วยเทคนิคเดลฟาย ผล
การศึกษาพบว่าผู้ทรงคุณวุฒิ เห็นด้วยในระดับมากถึงมากท่ีสุด โดยพบค่าพิสัย   ควอไทล์ (IQR) 
ไม่เกิน 1.5 ได้รูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุ มีการบูรณาการ
เป็น 5 รูปแบบย่อย คือ 1) ระบบการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่พระสงฆ์จัดการเอง 2) 
ระบบการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่ส่วนกลางของวัดจัดการ 3) การเสริมสร้างความรู้กับ
พระสงฆ์ 4) การเสริมสร้างความรู้กับผู้น าอาหารมาถวายพระสงฆ์ 5) การก าหนดเป็นนโยบาย
สาธารณะ 
 5.3 รูปแบบย่อยของระบบการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่พระสงฆ์จัดการเอง  
และส่วนกลางของวัดจัดการ พบว่า  
 1) ระบบการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่พระสงฆ์ได้รับและจัดการเอง มี 5 
ขั้นตอน คือ การคัดแยกอาหาร การจัดล าดับอาหารที่คัดแยกแล้ว การตรวจสอบอาหาร
หมดอายุ การแจกจ่ายอาหารที่ใกล้หมดอายุ และการก าจัดอาหารที่หมดอายุแล้ว ดังต่อไปนี้ 

(1) การคัดแยกอาหาร ควรแยกออกเป็น 4 กลุ่ม คือ กลุ่มท่ี 1 อาหารที่ต้องฉัน
(รับประทาน)ภายใน 1-3 ชั่วโมง หากไม่สามารถเก็บในตู้เย็น เช่น นมพาสเจอร์ไรท์ ข้าวกล่อง
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แช่แข็ง  กลุ่มท่ี 2 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียเร็ว เป็นอาหารที่มีระยะเวลาการเก็บได้ไม่เกิน 
7 วัน หรือก่อนหมดอายุ เช่น ขนมปัง ขนมเค้ก กลุ่มที่ 3 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียใน
ระดับปานกลาง มีระยะเวลาการเก็บได้ไม่เกิน 6 เดือน หรือก่อนหมดอายุ โดยคุณภาพของ
อาหารจะลดลง เช่น บะหมี่กึ่งส าเร็จรูป ขนมขบเค้ียว และกลุ่มท่ี 4 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการ
เสียได้ช้า มีระยะเวลาในการเก็บได้ไม่เกิน 2 ปี หรือก่อนหมดอายุ โดยคุณภาพอาหารอาจมีการ
เปลี่ยนแปลงตามวิธีการเก็บรักษา เช่น นมยูเอชที น้ าผลไม้ ปลากระป๋อง เครื่องปรุงรส   

(2) การจัดล าดับอาหารที่คัดแยกแล้ว โดยการจัดการควรแบ่งตามโซนสี
ออกเป็น 3 สี คือ  โซนสีแดง อาหารในกลุ่มที่เสี่ยงต่อการเสียเร็ว ระยะเวลาการเก็บได้ไม่เกิน 7 
วัน โซนสีเหลือง อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียในระดับปานกลาง มีระยะเวลาการเก็บตั้งแต่ 7 
วัน แต่ไม่เกิน 6 เดือน และโซนสีเขียว อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียได้ช้า มีระยะเวลาตั้งแต่ 
6 เดือน แต่ไม่เกิน 2 ปี   

(3) การตรวจสอบอาหารหมดอายุ  ควรด าเนินการแต่ละกลุ่ม ดังนี้คือ  กลุ่ม
อาหารโซนสีแดง ควรตรวจสอบทุกวัน กลุ่มอาหารโซนสีเหลือง ควรตรวจสอบทุก 7 วัน โดย
ก าหนดวันที่แน่นอนให้ตรงกันทุกสัปดาห์ เพ่ือตรวจสอบ และกลุ่มอาหารโซนสีเขียว ควร
ตรวจสอบทุกเดือนโดยก าหนดวันที่แน่นอนให้ตรงกันทุกเดือน เพ่ือตรวจสอบ  

(4) การแจกจ่ายอาหารที่ใกล้หมดอายุ ในโซนสีแดง ก าหนดระยะเวลาไม่ต่ า
กว่า 7 วัน ในการแจกจ่ายผู้อ่ืน สามารถปฏิบัติได้ 7 วิธี คือ รีบน าออกมารับประทาน แจกจ่าย
ให้ญาติโยม แจกจ่ายค่ายทหาร/โรงทาน โรงพยาบาล/สถานสงเคราะห์ โรงเรียน/ศูนย์เด็กเล็ก 
ให้ญาติโยมหรือแม่ครัวที่รับผิดชอบน าอาหารในส่วนนี้ ขายน าเงินเข้าวัด และน าไปเลี้ยงสัตว์
  (5) ก าจัดอาหารที่หมดอายุตามที่เขียนไว้ในฉลาก สามารถท าได้ 2 วิธี คือ ถ้า
ยังไม่เปลี่ยนแปลงสภาพคือ สี กลิ่น หรือรสชาติยังไม่เปลี่ยนแปลง น าไปเลี้ยงสัตว์ได้ และให้ทิ้ง
ถ้ามีการเปลี่ยนแปลงสภาพ  

2) ระบบการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุส่วนกลางของวัดจัดการ มี 5 ขั้นตอน
เช่นเดียวกัน โดยมีลักษณะคล้ายคลึงกันกับการจัดการโดยพระสงฆ์เองยกเว้นในเร่ือง การคัด
แยกอาหาร ส่วนกลางสามารถคัดแยกได้ 2 วิธี คือ คัดแยกตามวันหมดอายุที่มีการระบุไว้ใน
ฉลาก และ คัดแยกตามประเภทของอาหาร ดังนี้คือ 

  (1) การคัดแยกตามวันหมดอายุที่มีการระบุไว้ในฉลาก สามารถแยกออกเป็น 
4 กลุ่ม คือ กลุ่มที่ 1 อาหารที่ต้องฉัน(รับประทาน) ภายใน 1-3 ชั่วโมง หากไม่สามารถเก็บใน
ตู้เย็น กลุ่มท่ี 2 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียเร็ว เป็นอาหารที่มีระยะเวลาการเก็บได้ไม่เกิน 7 
วัน หรือก่อนหมดอายุ กลุ่มที่ 3 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียในระดับปานกลาง มีระยะเวลา
การเก็บได้ไม่เกิน 6 เดือน หรือก่อนหมดอายุ โดยคุณภาพของอาหารจะลดลง และกลุ่มที่ 4 
อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียช้า มีระยะเวลาในการเก็บได้ไม่เกิน 2 ปี หรือก่อนหมดอายุ โดย
คุณภาพอาหารอาจมีการเปลี่ยนแปลงตามวิธีการเก็บรักษา  
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(2) คัดแยกตามประเภทของอาหาร  สามารถแบ่งออกเป็น 7 กลุ่มดังนี้ กลุ่มที่  
1 ข้าวกล่องแช่แข็ง ของหวาน อาหารกลุ่มนี้ เป็นอาหารที่เสี่ยงต่อการเสียง่าย กลุ่มที่ 2 
เครื่องดื่มท่ีควรบริโภคทันที เสี่ยงต่อการเสียง่าย กลุ่มท่ี 3 ขนม เป็นอาหารที่มีความเสี่ยงต่อการ
เสียในระดับปานกลาง มีระยะเวลาการเก็บได้ไม่เกิน 6 เดือน กลุ่มที่ 4 อาหารกึ่งส าเร็จรูป เป็น
อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียในระดับปานกลาง มีระยะเวลาการเก็บได้ไม่เกิน 6 เดือน กลุ่มที่ 
5 อาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิท มีระยะเวลาในการเก็บได้ไม่เกิน 2 ปี กลุ่มที่ 6 นมกล่อง นมยู
เอชที หรือนมกระป๋อง เป็นนมเสี่ยงต่อการเสียยาก และกลุ่มที่ 7 เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุปิด
สนิท ที่มีความเสี่ยงต่อการเสียช้า เช่น น้ าดื่มบรรจุขวด  น้ าผลไม้  น้ าอัดลม เครื่องดื่มชูก าลัง 
 5.4 รูปแบบย่อยการเสริมสร้างความรู้กับพระสงฆ์ และผู้น าอาหารมาถวายพระสงฆ์ 
พบว่า มีการเสริมสร้างความรู้ 2 ด้าน คือ ด้านเนื้อหาความรู้ และด้านรูปแบบการให้ความรู้ 
 1) การเสริมสร้างความรู้กับพระสงฆ์ ควรเน้นเนื้อหาเกี่ยวกับ ความหมายของฉลาก
ต าแหน่งวันหมดอายุ การคัดเลือกอาหาร โทษที่ส่งผลกระทบต่อสุขภาพ วิธีการเก็บรักษา
คุณภาพอาหารแต่ละประเภท ความแตกต่างของอายุอาหารแต่ละประเภท การจัดล าดับ การ
เก็บรักษาอาหาร เพ่ือเลือกบริโภคให้ทันต่ออายุของอาหารแต่ละประเภท การตรวจสอบอาหาร
หมดอายุ การแจกจ่ายอาหารที่ใกล้หมดอายุ และก าจัดอาหารที่หมดอายุแล้ว โดยเน้นรูปแบบ
การให้ความรู้ ในลักษณะของติดป้ายไวนิล(การพิมพ์ข้อความลงบนแผ่นพลาสติก)ที่บริเวณวัดที่
สามารถเห็นได้ชัดเจน การแจกแผ่นพับที่มีเน้ือหา จัดท าคู่มือในการจัดการอาหารปลอดภัย
ภายในวัด และการอบรมให้ความรู้กับพระสงฆ์เป็นระยะๆ   
 2) การเสริมสร้างความรู้กับผู้น าอาหารมาถวายพระสงฆ์ ควรเน้นเน้ือหาเช่นเดียวกับ
การถวายความรู้พระสงฆ์ แต่แตกต่างในส่วนของรูปแบบการให้ความรู้ คือ ใช้วิธีการเทศนาญาติ
โยม ติดป้ายไวนิล การแจกแผ่นพับ ออกเสียงกระจายข่าวผ่านวิทยุชุมชน /หอกระจายข่าว สื่อ
โฆษณาทางวิทยุกระจายเสียง คู่มือในการเลือกอาหารมาถวายพระ ผ่านFacebook หรือ Line 

 
5.5 รูปแบบย่อยการก าหนดเป็นนโยบายสาธารณะ พบว่า 
การจัดการอาหารปลอดภัยที่มีฉลากวันหมดอายุ ควรประกาศเป็นนโยบายการจัดการ

ความปลอดภัยของอาหารส าหรับวัด ก าหนดแนวทางการจัดหาบุคคลที่เหมาะสมมารับผิดชอบ 
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6. อภิปรายผล 
ผู้วิจัยได้อภิปรายผลในประเด็นต่างๆ ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 
1) การคัดแยกอาหาร สามารถท าได้ 2 วิธี คือ การคัดแยกตามวันหมดอายุที่มีการระบุ

ไว้ในฉลาก และการคัดแยกตามประเภทของอาหารเป็น 7 กลุ่ม สอดคล้องกับ S. Lebersorfer & 
F. Schneider (2014:1912-1919) และคณะกรรมการคุ้มครองสุขภาพและผู้บริโภคทั่วไป 
คณะกรรมาธิการยุโรป (European Commission,2005) นอกจากนี้ยังพบว่าวันหมดอายุของ
อาหารมีความสัมพันธ์กับประเภทผลิตภัณฑ์ของอาหารอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.019 
โดยการคัดแยกอาหารออกเป็นกลุ่มไม่ว่าจะแบ่งแบบใดก็ล้วนแต่ช่วยให้เกิดความสะดวกในการ
บริหารจัดการอย่างมีประสิทธิภาพ   

2) การจัดล าดับอาหารที่คัดแยกแล้ว สามารถจัดการได้ 2 วิธี คือ การจัดล าดับอาหาร
ตามโซนสี และการจัดล าดับอาหาร โดยใช้ภาชนะในการแยกเพ่ือบอกประเภทความเสี่ยงของ
อาหาร สอดคล้องกับ J. Morton (2017) ที่ได้ศึกษาเรื่องการแนะน าสัญลักษณ์ของสี โดยมีการ
กล่าวถึงการใช้สีที่แทนสัญลักษณ์ต่างๆ เช่น สีแดงหมายถึงอันตราย สีเหลืองหมายถึงการเตือน 
และสีเขียวหมายถึงปลอดภัย เพ่ือให้เกิดประสิทธิภาพต่อการบริหารจัดการ ท าให้รู้ว่าอาหารใน 

โซนหรือภาชนะใดจะหมดอายุก่อน ก็จะได้เร่งด าเนินการต่ออาหารในโซนหรือภาชนะดังกล่าว 

3) การตรวจสอบอาหารหมดอายุ จะตรวจสอบในแต่ละกลุ่ม โดยพิจารณาจากวัน
หมดอายุของอาหารแต่ละประเภท  โดยการพิจารณาวันหมดอายุดังกล่าวสอดคล้องกับรายงาน
ของหทัยรัตน์ ริมคีรี และคณะ (2001) ทีพ่บว่าการตรวจสอบอาหารหมดอายุจะช่วยป้องกันโรคที่
เกิดจากอาหารเป็นสื่อ โรคอาหารเป็นพิษ และโรคติดเชื้อจากอาหาร ซึ่งหากเกิดการบริโภค
อาหารหรือน้ าดื่มที่ปนเปื้อนด้วยเชื้อจุลินทรีย์ที่เป็นอันตราย แล้วเชื้อโรคเจริญและเพ่ิมจ านวน
ในระบบทางอาหารของคนจนท าให้เกิดการเจ็บป่วยได้ (Ministry of Public Health, 
Department of Health, Bureau of Food and Water Sanitation,2014) 

4) การแจกจ่ายอาหารที่ใกล้หมดอายุ ทั้ง 7 วิธี คือ รีบน ามารับประทาน แจกจ่ายให้
ญาติโยม/ค่ายทหาร/โรงทาน/โรงพยาบาล/สถานสงเคราะห์ /โรงเรียน/ศูนย์เด็กเล็ก จ าหน่าย
หรือน าไปเลี้ยงสัตว์ จะพิจารณาจากประโยชน์และความจ าเป็นของผู้ได้รับ ซึ่งสอดคล้องกับ
คณะผู้แทนไทยประจ าสหภาพยุโรป (Thailand delegation of the European Union, 
2017) ที่ได้รายงานแนวโน้มใหม่ในการแก้ไขปัญหาอาหารเหลือทิ้งในสหภาพยุโรปว่าองค์กร 
European Federation of Food Banks (FPBA)  ได้ด าเนินการเก็บอาหารเหลือทิ้งที่มีการ
ทดสอบว่าไม่เป็นภัยต่อสุขภาพ ออกแจกจ่าย โดยในปี 2557 FPBA แจกจ่ายอาหารเหลือทิ้งไป
ยังธนาคารอาหาร 264 แห่งใน 22 ประเทศสมาชิก เป็นจ านวน 0.41 ตัน ดังนั้นการแจกจ่าย
อาหารที่ใกล้หมดอายุที่ผ่านการทดสอบแล้วว่าไม่เป็นภัยต่อสุขภาพเพ่ือที่จะไม่ให้อาหารเกิดการ
เสียเปล่าและยังคงประโยชน์ต่อผู้ที่มีความขาดแคลน 



ปีที่ 6 ฉบับที่ 2 (ฉบับพิเศษ) เมษายน-มิถุนายน 2560350

 5) ก าจัดอาหารที่หมดอายุ สามารถท าได้ 2 วิธี คือ ถ้ายังไม่เปลี่ยนแปลงสภาพคือ สี 
กลิ่น หรือรสชาติยังไม่เปลี่ยนแปลง น าไปเลี้ยงสัตว์ได้ และให้ทิ้งถ้ามีการเปลี่ยนแปลงสภาพ โดย
การก าจัดอาหารดังกล่าวจะพิจารณาถึงระดับการหมดอายุของอาหารด้วยว่าอยู่ในระดับที่เป็น 
อันตรายหรือไม่ สอดคล้องกับงานวิจัยของชนิดา เพชรทองค าและคณะ (2011)  ที่พบว่า ขยะ
เปียกที่เป็นเศษอาหาร เมื่อย่อยสลายละเอียดแล้วสามารถน ามาหมัก ด้วยกากน้ าตาล ท าเป็นปุ๋ย
ชีวภาพส าหรับใส่ต้นไม้ได้เป็นอย่างดี 

6) การให้ความรู้กับพระสงฆแ์ละผู้น าอาหารมาถวาย สามารถท าได้ด้วยสื่อหลากหลาย
รูปแบบ สอดคล้องกับงานวิจัยของศิริวรรณ เลิศสุชาตวนิช และมณฑา เก่งการวานิช 

(2007)  ที่
พบว่า อิทธพลจากสื่อมีต่อพฤติกรรมการบริโภคถึงร้อยละ 50.4 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่
ระดับ 0.01 ดังนั้นหากต้องการให้ผู้มีจิตศรัทธาน าอาหารมาถวายพระโดยใส่ใจถึงวันหมดอายุ
ของอาหาร จึงควรประชาสัมพันธ์ด้วยสื่อต่าง ๆ 

 
7. ข้อเสนอแนะ 

ข้อเสนอแนะเชิงนโยบาย 
หน่วยงานที่เกี่ยวข้องควรประกาศนโยบายการจัดการความปลอดภัยของอาหารส าหรับ

วัด ก าหนดแนวทางการจัดหาบุคคลที่เหมาะสมมารับผิดชอบการปฏิบัติตามนโยบาย และ
ก าหนดเป็นกฎระเบียบหรือข้อบัญญัติให้ทุกวัดจัดท ามาตรการให้สอดคล้องกับคู่มือการจัดการ
อาหารปลอดภัยภายในวัด 

ข้อเสนอแนะเชิงปฏิบัติการ 
วัดต่าง ๆ ควรน าแนวทางในการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุนี้ 

ไปปฏิบัติให้สอดคล้องกับคู่มือการจัดการอาหารปลอดภัยภายในวัด  
ข้อเสนอแนะส าหรับการท าวิจัยครั้งต่อไป 
ควรมีการน าผลการวิจัยที่ได้ ไปทดลองใช้ในแต่ละบริบทชุมชนที่มีความแตกต่างกัน 

แล้วท าการวิเคราะห์ผลดีผลเสียของวิธีการดังกล่าวในแต่ละบริบท แล้วสร้างเป็นข้อแนะน าของ
วิธีการดังกล่าวให้เหมาะสมกับบริบทของพ้ืนที่นั้น 
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