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I 
 

ประกาศคุณูปการ 
 

 วิทยานิพนธ์ฉบับนีส้ำเร็จลุล่วงได้อย่างด ีดว้ยความกรุณาและความช่วยเหลอื

เป็นอย่างดีจาก ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร มารศรี กลางประพันธ์ ประธานกรรมการที่

ปรึกษาวิทยานิพนธ์ และ อาจารย์ ดร.สมเกียรต ิพละจิตต์ กรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์                

ที่กรุณาแนะนำ เสนอแนะ และตรวจแก้ไขข้อบกพร้องต่าง ๆ ด้วยความเอาใจใส่ตลอดมา 

ตั้งแต่เริ่มต้นจนสำเร็จเรียบร้อย ผู้วจิัยขอกราบขอบพระคุณเป็นอย่างสูง และขอกราบ

ขอบพระคุณคณาจารย์ทุกท่านที่ใหก้ารช่วยเหลือการทำวิจัยครั้งนีเ้ป็นอย่างดี 

     ขอขอบพระคุณ ผศ.ดร. รัชชานันท์ ศรสีุภักดิ์  อาจารย์สาขาสาธารณสุขชุมชน 

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม นางศริิประภา โภคทรัพย์ นักวิชาการเวชศาสตร์ศกึษา 

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม นางอรุณรัศน์ แสนบุญรัตน์ นักวิชาการสาธารณสุข

ชำนาญการ โรงพยาบาลมหาสารคาม ที่ให้ความอนุเคราะห์เป็นผู้เช่ียวชาญตรวจสอบ

คุณภาพเครื่องมอืในการวิจัยและให้คำแนะนำที่ดใีนการจัดทำเครื่องมอืในการวิจัย  

     ขอขอบพระคุณคณะเจ้าหน้าที่ศูนย์แพทย์มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

บุคลากรในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม และผูม้ีส่วนเกี่ยวข้องในการดำเนินการวิจัย

ทุกท่านที่กรุณาสละเวลาเข้าร่วมกิจกรรมและให้ข้อมูลงานวิจัย ขอขอบพระคุณอาจารย์ 

สาขาวิจัยและพัฒนาการศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนครทุกท่าน ที่ได้ประสิทธิ์

ประสาทความรูท้างวิชาการ และเพื่อนนักศึกษาสาขาวิจัยและพัฒนาการศกึษา 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร รุ่นที่ 7 ที่ได้ร่วมทุกร่วมสุข ช่วยเหลอืและให้กำลังใจ               

จนถึงวันที่สำเร็จการศกึษาขอขอบพระคุณครอบครัวของผู้วจิัย ที่สนับสนุนทั้งกังลังใจ        

และการสนับสนุนในทุก ๆ ด้านเป็นอย่างดี และขอขอบพระคุณผู้ที่ช่วยเหลอืที่ไม่ได้เอ่ยนาม 

ไว้ ณ ที่นี้  

 คุณค่าและประโยชน์จากวิทยานพินธ์ฉบับนี ้ผู้วจิัยขอมอบแด่บิดา มารดาของ

ผูว้ิจัย และบูรพาจารย์ทุกท่าน ที่ได้อบรมสั่งสอนจนผูว้ิจัยสามารถดำรงตนและบรรลุผล 

สำเร็จในปัจจุบัน  

 

            วัชรินทร์ ทองสเีหลอืง 



 

II 
 

ชื่อเรื่อง         การพัฒนาการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏ 

    มหาสารคาม 

ผู้วิจัย        วัชรนิทร์  ทองสีเหลอืง 

กรรมการที่ปรกึษา ผูช่้วยศาสตราจารย์ ดร.มารศรี  กลางประพันธ์ 

    ดร.สมเกียรต ิพละจติต์ 

ปริญญา      ค.ม. (การวิจัยและพัฒนาการศกึษา) 

สถาบัน    มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร  

ปีที่พิมพ ์        2562 

บทคัดย่อ 

    การวิจัยครั้งนีเ้ป็นการวิจัยเชิงปฏิบัติการ (Action Research) มีวัตถุประสงค์เพื่อ

ศกึษากระบวนการพัฒนาและผลของการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราช

ภัฏมหาสารคาม กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ จำนวน 60 คน ได้แก่ 1) เจ้าหน้าที่ศูนย์

แพทย์มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม จำนวน 3 คน 2) ผู้จำหน่ายอาหารในมหาวิทยาลัย

ราชภัฏมหาสารคาม จำนวน 30 คน 3) ตัวแทนอาจารย์บุคลากรในมหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคาม จำนวน 2 คน 4) ตัวแทนนักศกึษา จำนวน 20 คน และ 5) กลุ่มแม่บ้าน 

จำนวน 5 คน ได้มาโดยการเลือกแบบเจาะจง (Purposive Sampling)   ผูเ้กี่ยวข้องเกี่ยวกับ

การดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม เพื่อเข้าร่วมกิจกรรม

ในการประชุมเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม (AIC) ดำเนินงานโดยใช้กระบวนการ PAOR  

โดยเก็บข้อมูลทั้งเชิงปริมาณและคุณภาพ 

 ผลการวิจัยพบว่า  

  1. กระบวนการดำเนนิงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคาม ใช้กระบวนการวิจัยเชิงปฏิบัติการ 4 ขัน้ตอน คอื ขัน้ตอนที่ 1 ขั้นการวางแผน 

(Planning) ประกอบด้วย 1.1) ศึกษาวิเคราะห์บริบทและสภาพปัญหา 1.2) ประชุมเชิง

ปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม (AIC) และ 1.3) จัดทำแผนปฏิบัติการ Action Plan ขั้นตอนที่ 2 

ขั้นปฏิบัติ (Action) คือ การปฏิบัติตามแผนงาน/โครงการ ซึ่งได้ 6 โครงการ ในการแก้ไข

ปัญหาทั้ง 5 ด้าน คอื 2.1) ด้านบุคคล ผู้สัมผัสอาหาร ประกอบด้วย 2 โครงการ คอื 

โครงการประกาศนโยบายอาหารปลอดภัย และโครงการจัดบอร์ดใหค้วามรูเ้รื่องอาหาร

ปลอดภัยแก่ผู้บริโภค 2.2) ด้านอาหาร ประกอบด้วย 1 โครงการ คือ โครงการเฝ้าระวัง
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อาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย และ 2.3) ด้านสถานที่ปรุง ประกอบ และจำหน่ายอาหาร 

ประกอบด้วย 2 โครงการ คือ โครงการ BIG CLEANING DAY และโครงการปรับปรุงห้องน้ำ

ในโรงอาหาร 4) ด้านสัตว์และแมลงนำโรค ประกอบด้วย 1 โครงการ โครงการผลิตผัก

ปลอดสารพิษในมหาวิทยาลัย และ 5) ด้านภาชนะ อุปกรณ์ ประกอบด้วย 1 โครงการ คือ 

โครงการเฝ้าระวังอาหารปลอดภัย ขั้นตอนที่ 3 ขั้นสังเกตการณ์ (Observation) คอื การ

ติดตามสนับสนุนและประเมินผลการดำเนินงาน และขั้นตอนที่ 4 ขั้นสะท้อนผล (Reflection) 

คือการจัดเวทีแลกเปลี่ยนเรียนรู้และถอดบทเรียนได้แนวทางปฏิบัติที่ดี คือ การกระตุ้นให้

ชุมชนเกิดการรับรู้สภาพปัญหา (Stimulation) การวิเคราะห์ปัญหา (Analysis) เพื่อกำหนด

แผนการดำเนินการงานร่วมกัน โดยการมสี่วนร่วม (Participation) ทุกขั้นตอนการ

ดำเนนิงาน การทำงานเป็นทีม(Teamwork) และการจัดการความรู้ (Knowledge 

Management) ในองค์กร  

  2. ผลการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

   2.1 ความรู ้หลังการพัฒนาคะแนนเฉลี่ยความรูม้ากกว่าก่อนการพัฒนา

อย่างมีนัยสำคัญทางสถิต ิ(p-value < 0.05) 

   2.2 พฤติกรรมการเลือกซือ้อาหารปลอดภัย หลังการพัฒนาพฤติกรรม

การเลือกซือ้อาหารปลอดภัยมากกว่าก่อนการพัฒนาอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p-value 

< 0.05)  

   2.3 การมีส่วนร่วมในการดำเนินงานอาหารปลอดภัยของกลุ่มเป้าหมาย

หลังการพัฒนาเพิ่มมากขึ้นก่อนการพัฒนาอย่างมนีัยสำคัญทางสถิติ (p-value < 0.05) 

เนื่องจากกลุ่มตัวอย่างได้รับความรูจ้ากการประชุมเชงิปฏิบัติแบบมีส่วนร่วม AIC ที่เปิด

โอกาสใหม้ีเวทีแลกเปลี่ยนความรูป้ระสบการณ์ นำเสนอข้อมูลข่าวสารที่จะทำให้เกิดความ

เข้าใจสภาพปัญหาการดำเนินงานอาหารปลอดภัย ความตอ้งการ ข้อจำกัดและศักยภาพ

ของผู้ที่เกี่ยวข้อง ช่วยใหม้ีการระดมสมอง วิเคราะห์พัฒนาทางเลือกและพัฒนาหาแนว

ทางแก้ไขงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามร่วมกัน 

โดยสรุปปัจจัยความสำเร็จในการดำเนินงานครั้งนี้คือ เครือข่ายชัดเจน 

เข้มแข็ง การทำงานเป็นลักษณะภาคีเครือข่าย การสร้างแรงจูงใจเชิงบวก เข้าร่วมกิจกรรม

ในทุกระดับ มีความต่อเนื่องของโครงการ การติดตามและรายงานผลอย่างสม่ำเสมอ 

 

คำสำคัญ:   การดำเนินงานอาหารปลอดภัย 
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ABSTRACT 

 The purpose of the action research was to examine the development 

process and the effects of food safety operations at Rajabhat Maha Sarakham 

University (RMU). The samples consisted of 60 participants, including 1) three 

personnel from the Medical Center of RMU, and 2) 30 food campus vendors of 

Rajabhat Maha Sarakham University, 3) two teachers of RMU, 4) 20 students, and              

5) five housekeepers. All participants, obtained through a purposive sampling, were 

stakeholders in the food safety operations at RMU and took part in a workshop using 

the application of the Appreciation Influence Control (AIC) and PAOR processes for 

collecting both quantitative and qualitative data. 

 The findings were as follows:  

  1. The process of food safety operations at RMU employed four steps of 

action research: Step 1 Planning was related to: 1.1) analyzing contexts and problem 

conditions, 1.2) a workshop using the application of AIC process, and 1.3) creating 

action plans; Step 2 Action was related to performing activities in accordance with 

approved planning or projects. The six projects were created for solving five problems 

as follows: 2.1) Service Recipients comprising two projects: announcements for food 

safety policies, and exhibitions on food safety knowledge for consumers, 2.2) Food 

consisting of a project on food safety surveillance, and 2.3) Service Areas and Services 

consisting of two projects: a big cleaning day, and a restroom renovation of on-

campus canteens, 2.4) Animal and Insect Carriers consisting of a project on producing 
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on-campus organic vegetables, and 2.5) Utensils and Equipment consisting of a 

project on food safety surveillance; Step 3 Observation was related to operational 

monitoring, support, and assessment; and Step 4 Reflection was related to organizing 

seminars.  The lessons learned were drawn to establish good practice guidelines which 

provided guidance on stimulating community to acknowledge the existence of the 

problems, problem analysis to determine the mutual action plans, participation in all 

stages of operations, teamwork, and organizational knowledge management.  

  2. The effects after the food safety operations at MSU revealed that: 

   2.1 The mean knowledge scores of participants were higher than 

those of before the intervention at the .05 level of significance. 

       2.2 The participants’ food purchasing behaviors relating to safe food 

selection after the intervention were higher than those of before the intervention at the 

.05 level of significance.  

       2.3 The target group’s participation rates on food safety operations 

after the intervention were higher than those of before the intervention at the .05 

level of significance. The participants obtained knowledge after attending a workshop 

using the application of AIC, which offered opportunities for sharing knowledge and 

experiences, and presenting information to improve understanding in problem 

conditions of food safety operations.The needs, limitation, and potential of stakeholders 

led to the processes of brainstorming, analyzing and developing alternatives, and 

establishing the guidelines for food safety solutions for MSU.  

   The findings also revealed that the factors contributing to the 

operations’ success related to network strength, partnership working, building positive 

motivation, participation in all activities, continuity of projects, and regular monitoring 

and reporting. 
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          บทที่ 1       
 

บทนำ 
 

ภูมิหลัง 
 

 อาหารนัน้เป็นหนึ่งในปัจจัยสี่ที่มคีวามสำคัญ และจำเป็นอย่างยิ่งต่อการ

ดำรงชีวติของมนุษย์ การบริโภคอาหารมวีัตถุประสงค์ ดังนี้ 1) เพื่อเป็นการเจรญิเติบโตและ

ซ่อมแซมร่างกายส่วนที่สึกหรอ 2) เพื่อสร้างเสริมพลังงานในการทำงานของอวัยวะต่าง ๆ 

ของร่างกายเป็นไปตามปกติ และ 3) เพื่อให้เกิดความสดชื่นกระปรี่กระเป่า ร่าเริง แจ่มใส 

จติใจผ่องใส รวมถึงความแข็งแรงและมีความต้านทานต่อโรคภัยไข้เจ็บ ฉะนัน้การบริโภค

อาหารนอกจากจะต้องคำนึกถึงคุณประโยชน์ต่อร่างกายแล้ว ยังตอ้งคำนักถึงคุณภาพใน

ด้านความสะอาดปลอดภัยของอาหารที่บริโภคเข้าไปด้วย เพราะถ้าอาหารหรอืน้ำที่บริโภค

มีการปนเปือ้นของเชือ้โรค ซึ่งได้แก่ แบคทีเรยี ไวรัส พยาธิต่าง ๆ พิษของเชื้อรา สารเคมี 

โลหะหนัก และกัมมันตรังส ีจะทำให้ผูบ้ริโภคเกิดการเจ็บป่วยได้ โรคที่เกิดขึน้กับผูบ้ริโภค

เนื่องจากอาหารและน้ำเป็นเหตุ เรยีกว่า “โรคที่เกิดจากอาหารและน้ำเป็นสื่อหรอืโรคที่นำ

โดยอาหารและน้ำ (Food and water borne diseases)” ซึ่งความรุนแรงของโรคนีข้ึน้อยู่กับ

ชนิดและปริมาณของสิ่งปนเปือ้นดังกล่าว  

 มีความเกี่ยวข้องกับการดำเนินการจัดการอาหารใหเ้กิดความสะอาด               

ความปลอดภัยและมีความน่าบริโภค ด้วยการปรับปรุง บำรุงรักษา และแก้ไขใหส้ิ่งแวดล้อม

ต่าง ๆ ในการดำเนินการจัดการอาหารในทุกขั้นตอน ไม่ว่าจะเป็นการคัดเลือกอาหารดิบ 

การขนส่งและการเก็บรักษาอาหารดิบ การเตรยีม และการปรุงอาหาร และอาหารปรุง

สำเร็จ (ผลติภัณฑ์อาหาร) ก่อนบริโภค (พัฒนา มูลพฤกษ์, 2546, หน้า 274-275)  

โดยประเทศไทยใหค้วามสำคัญกับเรื่องสุขาภิบาลอาหารเป็นอย่างมาก เห็นได้มาก  

มตคิณะรัฐมนตรี วันที ่4 มีนาคม 2546 เป็นปีที่รัฐบาลได้ประกาศวาระแห่งชาติเรื่องความ

ปลอดภัยของอาหารมีการผลักดันนโยบายใหป้ระเทศไทยเป็นครัวของโลกให้มรีะบบการ

ดูแลควบคุมตรวจสอบคุณภาพความปลอดภัยของอาหารที่ผลิตทุกขั้นตอน มีนโยบายที่จะ

ทำให้ประเทศไทยเป็นศูนย์กลางการท่องเที่ยวการบริการด้านอาหาร และการส่งเสริม
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อุตสาหกรรมด้านอาหาร เพื่อส่งออกในภูมิภาคนี้ ปัจจัยเรื่องอาหารนับว่าเป็นปัจจัยที่

สำคัญเพราะว่าอาหารที่จัดไว้ไม่ปลอดภัย จนทำให้เกิดการเจ็บป่วยด้วยโรคที่เกิดจาก

อาหารและน้ำเป็นสื่อแล้ว ก็จะมีผลกระทบเชิงลบอย่างรุนแรงต่อธุรกิจการท่องเที่ยว  

 ในปี พ.ศ. 2547 ประเทศไทยประกาศให้เป็น “วันประกาศความปลอดภัย 

ด้านอาหาร” วันที่ 1 มกราคม พร้อมประกาศให้ตลอดปี 2547 เป็นปีแห่งสุขภาพอนามัย

และมอบหมายภารกิจให้กระทรวงสาธารณสุขเป็นหน่วยงานรับผิดชอบและรับรองอาหาร

ที่จะหน่ายในประเทศควบคุมการนำเข้ายาเคมีภัณฑ์ อาหารสำเร็จรูป วัสดุในการผลิตอาหาร 

การขึ้นทะเบียนและควบคุมการจำหน่ายยาตลอดจน การอนุญาตประกอบการ โรงงาน

แปรรูปอาหาร ตรวจสอบคุณภาพมาตรฐาน และ ในปี พ.ศ. 2548 สำนักระบาดวิทยา 

ได้รับรายงานผูป้่วยโรคอาหารเป็นพิษเครือข่าทั้งในและนอกกระทรวงสาธารณสุข               

รวมทั้งสิน้ 140,949 ราย คิดเป็นอัตราป่วย 226.62 ต่อประชากรแสนคน แนวโน้มของการ

ป่วยด้วยโรคอาหารเป็นพิษในช่วง 10 ปีที่ผ่านมา มีอัตราเพิ่มขึน้จาก 136.87 ต่อประชากร

แสนคน ในปี 2539 เป็น 226.62 ต่อประชากรแสนคน ในปี 2548 (สำนักระบาดวิทยา 

กรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข, 2548, เว็บไซต์) และได้รับรายงานผู้ป่วยยืนยัน

อาหารเป็นพิษตั้งแต่วันที่ 1 มกราคมถึง 13 พฤศจกิายน 2560 (โดย รง 506) จำนวน 

93,234 ราย กลุ่มอายุที่พบมากสุด คือ 15-24 ปี จังหวัดที่มอีัตราป่วยสูงสุด 5 อันดับแรก 

คือ ลำพูน รอ้ยเอ็ด อุบลราชธานี มหาสารคาม และแม่ฮ่องสอน เห็นได้ว่าส่วนใหญ่อยู่ใน

จังหวัดแถบภาคตะวันออกเฉียงเหนือ (สำนักระบาดวิทยากรมควบคุมโรค, 2560) สาเหตุ

มาจากการรับประทานอาหารและน้ำดื่มที่ไม่สะอาด มีการปนเปือ้นเชื้อแบคทีเรยีในอาหาร 

เป็นต้น และการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษเกิดขึ้นมากที่สุดในครอบครัว 33 เหตุการณ์ 

(ร้อยละ 34) รองลงมาคือสถาบันการศกึษา 26 เหตุการณ์ (ร้อยละ 27) โดยสาเหตุการ

ระบาด มีดังนี้ 1) การระบาดในครอบครัว 33 เหตุการณ์ (ร้อยละ 34) พบว่า เกิดจากการ

ปรุงอาหารรับประทานกันเองในครอบครัวเป็นส่วนใหญ่ และมีแหล่งอาหารคือเห็ดใน

ธรรมชาติและพืชมีพษิมากถึง 11 เหตุการณ์ ซึ่งพืชมีพิษที่พบ ได้แก่ ดองดึง มะกล่ำตาหนู 

และกลอย 2) การระบาดใสถาบันการศกึษา 26 เหตุการณ์ (ร้อยละ 27) พบว่า  

แหล่งอาหารส่วนใหญ่เป็นอาหารที่ประกอบขึน้โดยร้านอาหารในสถาบันการศกึษา  

9 เหตุการณ์ และร้านค้าแผงลองในสถาบันการศกึษา 7 เหตุการณ์ เกิดการปนเปือ้นจาก 

ผูป้ระกอบอาหาร 6 เหตุการณ์ และวัตถุดิบปนเปือ้น 4 เหตุการณ์ ทั้งนี้การสอบสวนโรค 

ไม่สามารถระบุวิธีการปนเปื้อนได้ ถึง 16 เหตุการณ์  
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 การดำเนินงานอาหารปลอดภัยจากสารปนเปือ้น 6 ชนิด งานคุ้มครองผูบ้ริโภค 

ศูนย์แพทย์มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ปี 2560 ได้ทำการสุ่มตรวจหาสารเคมี

ปนเปือ้นในอาหารทั้ง 6 ชนิด จากร้านจำหน่ายอาหารในโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคามโดยมีเกณฑ์ช้ีวัดมาตรฐานอาหารสด ปลอดจากสารปนเปื้อน 6 ชนิด ร้อยละ 95 

แยกเป็นรายชนิด ดังนี้ 1) สารบอแรกซ์ ตรวจ 30 ตัวอย่าง พบ 1 ตัวอย่าง ไม่พบ 29 ตัวอย่าง 

คิดเป็นร้อยละ 96.66 พบในลูกชิน้มากที่สุด 2) ฟอร์มาลิน ตรวจ 30 ตัวอย่าง พบ 5 ตัวอย่าง 

ไม่พบ 25 ตัวอย่างคดิเป็น ร้อยละ 83.34 พบในอาหารทะเลสดมากที่สุด 3) สารกันรา

ตรวจ 30 ตัวอย่าง ไม่พบ 30 ตัวอย่างคิดเป็นร้อยละ100 พบมากในผักดอง ผลไม้ดอง            

4) สารฟอกขาว ตรวจ 30 ตัวอย่าง ไม่พบ 30 ตัวอย่างคิดเป็นรอ้ยละ 100 พบในถั่วงอก

มากที่สุด 5) ยาฆ่าแมลง ตรวจ 30 ตัวอย่าง พบ 6 ตัวอย่าง ไม่พบ 24 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 

80 พบในผักผลไม้สดมากที่สุด 6) สารเร่งเนื้อแดง ตรวจ 30 ตัวอย่าง ไม่พบ 30 ตัวอย่าง

ร้อยละ 100 พบในหมูเนือ้แดง ข้อที่ตกเกณฑ์ไม่ถึง ร้อยละ 95 คือ สารฟอร์มาลิน          

และยาฆ่าแมลง การปนเปือ้นของสารเคมีมากเป็นสาเหตุนำไปสู่การเกิดโรคตามมาของ

ผูบ้ริโภค และพบว่ายังมีปัญหาเรื่อง ไม่มกีารประชาสัมพันธ์ ความปลอดภัยอาหารและ

โภชนาการ โรงอาหารมีกลิ่นเหม็น มีขยะเป็นจำนวนมาก  

 ปัญหาจากโรงอาหารที่ไม่ได้มาตรฐาน (กมลรัตน์ ขุนอ่อน, 2558) ทำให้มผีล

ต่ออาหารที่บริโภคเข้าไป มีเชือ้โรคหรอืสารเคมีปนเปือ้นอยู่ในอาหารนั้น กลับกลายเป็น

สาเหตุก่อความเจ็บป่วยจากจุลินทรีย์ สารเคมีและโลหะหนักเกิดโรคจากอาหารเป็นสื่อ

(Food borne disease) ความรุนแรงและ ความเสียหายจากการเจ็บป่วยขึ้นอยู่กับชนิดและ

ปริมาณ ของเชือ้โรคหรอืสารเคมีที่รับเข้าสู่ร่างกายรวมทั้งวัยของผูบ้ริโภคอาหารที่ถูก

ปนเปือ้นเข้าไป และการตอบสนองไวเพียงใดของแต่ละบุคคล อาหารอาจปนเปือ้นจุลินทรีย์

และสารเคมีที่มาจากดิน น้ำ อากาศ วัตถุ แมลง สัตว์ และมนุษย์ หรอืเกิดขึน้ในกระบวนการ

ผลติอาหาร การขนส่ง การเก็บ การจัดเตรียมและการบริการอาหาร แม้มนุษย์เองก็เป็น 

ผูน้ำเชือ้โรคโดยผ่านอาหารเป็นสื่อจุลินทรีย์ก่อโรคที่มักพบในอาหารเชือ้ ได้แก่ Vibrio 

cholera ทำให้เกิดอหวิาตกโรค มกีารติดเชือ้ที่ลำไส้เล็ก อาการที่แสดง คือ ถ่ายอุจจาระ

เป็นนำ้ซาวข้าว อาเจยีนา ร่างกายสูญเสียน้ำ และแร่ธาตุจนถึงไตวายได้ ระยะเวลาอาการ

ในกรณี รับประทานอาหารที่มเีชื้อ เกิดภายใน 12-24 ช่ัวโมง เชื้อ Vibrio parahaemolyticus 

พบมากในน้ำทะเล และปนเปือ้นมากับสัตว์ ทะเล ที่นำมาประกอบอาหาร การสร้างพิษจะ

เกิดภายหลังรับเชือ้เข้าสู่ร่างกายภายใน 2-48 ช่ัวโมง ทำให้เกิดอาการปวดท้อง ท้องเดิน 
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มักมีอาการคลื่นไส้ อาเจยีน ร่วมด้วย บางรายอาจมีไข้ต่ำ ๆ และปวดศรีษะ เชือ้ Staphylococcus 

aureus เป็นสาเหตุของโรคอาหารเป็นพิษที่พบได้บ่อย เชื้อนีจ้ะปนเปือ้นในอาหาร และแบ่ง 

ตัวอย่างรวดเร็วเมื่อทิง้อาหารไว้ที่อุณหภูมิห้อง และสร้างสารพิษออกมาในอาหาร อาการ

จะเกิดภายหลังรับประทานอาหารที่มีสารพิษ 1-6 ช่ัวโมง สารพิษจะออกฤทธิ์ต่อเยื่อบุ

ลำไส้เล็ก ทำให้คลื่นไส้ อาเจยีน ปวดท้อง ท้องเดิน อาจพบอาการไข้ได้บ้าง ในรายที่รุนแรง 

อาจช๊อค แต่ส่วนใหญ่จะดีขึ้นภายใน 8-24 ช่ัวโมง การต้มอาหารให้เดือดเป็นเวลานานถึง

ครึ่งช่ัวโมงก็ไม่สามารถทำลายสารพิษได้เชือ้ Clostridium botulinum พบมากในอาหารที่อยู่

ในภาวะไร้ออกซิเจน เช่น อาหารกระป๋อง ปลารมควัน ปลาหมึก และเนือ้ตากแห้ง มีฤทธิ์

ต่อระบบประสาทส่วนกลาง (Neurotoxin) เมื่อรับประทานอาหารที่เป็นพิษเข้าไป สารพิษจะ

เข้าสู่กระแสโลหิตและไปสู่ระบบประสาทส่วนกลาง ทำใหเ้ป็นอัมพาตของกล้ามเนือ้ เริ่มที่

ตาพร่า กลืนและพูดลำบาก ระบบการหายใจล้มเหลว และตายจากหัวใจหยุดเต้น ระยะฝัก

ตัวมักเกิดภายใน 6 ช่ัวโมง และปรากฏอาการระหว่าง 12-24 ช่ัวโมง หรอืนานกว่าพิษที่มี

อยู่ในอาหารจะถูกทำลายเมื่อถูกความรอ้น (นภาพร เชี่ยวชาญ, 2559) 

 เชื้อ Clostridium perfringens เฉพาะสายพันธุ์ที่สรา้งพิษ (Enterotoxin) มักจะพบ

ในอาหารประเภทเนื้อ ซึ่งใช้ความรอ้นไม่สูงนัก เชือ้จะสร้างพิษในลำไส้ ทำให้เกิดอาการ

ท้องร่วง รับประทานอาหารที่มเีชื้อ 10 ต่อกรัมขึน้ไป อาการมักเกิดภายใน 8-18 ช่ัวโมง 

ผูป้่วยจะมอีาการอ่อนเพลีย และดขีึ้นภายใน 24 ช่ัวโมง ในรายเด็กอ่อนหรอืผูสู้งอายุอาจ

พบอันตรายถึงตายได้ ระยะเวลาที่เหมาะสมในการทำลายสปอร์ได้ร้อยละ 90 (Dvalue) 

ของเชือ้นี้ คือ 30-60 นาที ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เชื้อ Salmonella ทำให้เกิด

อาการเป็นพิษหลังจากรับประทานอาหารที่มีเชื้อปนอยู่ระยะฝักตัวของโรค 8-48 ช่ัวโมง 

อาการที่เกิดขึ้น คือ คลื่นไส้ ไข้หนาวสั่น อุจจาระร่วง ในรายไม่รุนแรงอาการจะหายภายใน 

2-4 วัน แต่ยังตรวจพบเชือ้ในลำไส้ของผูป้่วยอีกนานนับเดือน เชื้อBacillus cereus ทำให้

เกิดอาการอาหารเป็นพิษชนิดไม่รุนแรง อาการและระยะฝักตัวคล้ายกับ Cl.perfringens 

อาหารที่พบเชื้อนี้ ได้แก่ ธัญพืช ผัก และวัตถุดิบในการผลิตอาหาร การตรวจพบในปริมาณ

น้อยกว่า 10 ต่อกรัม ไม่ยืนยันการเกิดอาหารเป็นพิษได้เชื้อ Escherichia coli เป็นเชื้อ

แบคทีเรยีประจำถิ่นที่พบได้ในลำไส้ของคนและสัตว์เลือดอุ่นทั่วไป จึงตรวจพบได้จาก

อุจจาระในปริมาณมาก E.Coli โดยปกติ ประจำถิ่นเป็นสายพันธุ์ที่ไม่ก่อโรค แต่อาจฉวย

โอกาสก่อโรคในคนที่มีภูมิคุ้มกันบกพร่องได้ เป็นปัญหาการตดิเชื้อในโรงพยาบาล E.coli 

สามารถสร้างสารพิษและปัจจัยในการก่อโรคแตกต่างกัน ซึ่งเชือ้จะก่อโรคได้เมื่อเข้าสู่
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ร่างกายโดยการกินอาหารและนำ้ที่ปนเปือ้นเชื้อ E.coli เข้าไป ผูจ้ำหน่ายอาหารเป็นผู้ที่ตอ้ง

มีความรูเ้รื่องอาหารปลอดภัยการปฏิบัติตัวเพื่อลดการปนเปือ้นและมีการเฝ้าระวังการ

ปนเปือ้นของสารเคมีใน (นภาพร เช่ียวชาญ, 2559) 

 กระทรวงสาธารณสุขกำหนดอัตราป่วยด้วยโรคอุจจาระร่วงไม่เกิน 1,000

ประชากรแสนคน ซึ่งมีอัตราป่วยเกินเกณฑ์มักเกิดจากการปนเปือ้นของอาหารจากเชือ้โรค

และสารเคมีประเภทต่าง ๆ (สุขสันต์ สนิทา, 2556) จากข้อมูลทางระบาดวิทยา พบว่า

อัตราป่วยด้วยโรคอุจจาระร่วงต่อประชากรแสนคน ในประเทศไทย พ.ศ. 2555-2560  

เป็น1,988.11, 2,050.78, 1,988.03, 2,023.64 และ 2,102.78 ตามลำดับ สำหรับอัตรา

ป่วยด้วยโรคอุจจาระร่วงต่อประชากรแสนคนใน จังหวัดมหาสารคาม พ.ศ.2555–2560 

เป็น 1,719.31, 1,932.85, 1,477.31, 1,355.03 และ 1,560.70 ตามลำดับ (กรมควบคุมโรค 

กระทรวงสาธารณสุข, 2560) อำเภอเมืองมหาสารคาม มีอัตราป่วยด้วยโรคอุจจาระร่วง

ต่อประชากรแสนคน พ.ศ. 2557-2560 เป็น 2,635.77, 2,071.35, 1,857.85, 1,627.17 

และ 1,612.81 ตามลำดับ และตำบลตลาดมีอัตราป่วยด้วยโรคอุจาระร่วงต่อประชากรแสนคน 

พ.ศ.2557-2560 เป็น 2,525.78, 2,636.34, 2,185.56, 1,987.65 และ 1,844.41  

(ศูนย์ระบาดวิทยาสำนักงานสารณสุขจังหวัดมหาสารคาม, 2560) จากข้อมูลข้างต้นพบว่า

อัตราป่วยด้วยโรคอุจจาระร่วงไม่ว่าจะเป็น ระดับประเทศ จังหวัดมหาสารคาม อำเภอเมือง

มหาสารคาม มีอัตราป่วยเกินเกณฑ์ที่กระทรวง สาธารณสุขกำหนด เนื่องจาก ผูบ้ริโภค

ขาดความรู ้มพีฤติกรรมทีไ่ม่ถูกต้องในการเลือกซือ้อาหารที่ปลอดภัย ประชาชนไม่

สามารถเข้าถึงช่องทางขอ้มูลข่าวสารด้านอาหารปลอดภัย และอาหารที่ผูบ้ริโภคเลือกใช้ยัง

มสีารปนเปือ้น 6 ชนิด ได้แก่ บอแรกซ์ สารฟอกขาว ฟอร์มาลิน สาร กันรา ยาฆ่าแมลง 

และสารเร่งเนื้อแดง เป็นต้น 

 มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามเป็นสถาบันการศกึษาระดับอุดมศกึษามี

นักศึกษาและบุคลาการจำนวน 16,066 คน (งานทะเบียน 28 ก.พ. 2560) มีร้านอาหาร

จำนวน 30 ร้าน โดยมีรายงานนักศึกษาป่วยด้วยโรคอาหารเป็นพิษตั้งแต่วันที่ 1 กันยายน 

60–3 เมษายน 61 จำนวน 10 ราย และป่วยด้วยโรคอุจาระร่วง จำนวน 14 ราย คิดเป็น 

2,225.78 ต่อประชากรแสนคน (รายงานโรคทางระบาดวิทยา : ศูนย์สุขภาพชุมชนเมอืง           

ราชภัฏศรีสวัสดิ์, 2560) ซึ่งเกิดเกณฑ์มาตรฐานที่กระทรวงสาธารณสุขกำหนด ปัญหา

ดังกล่าวส่งผลต่อประชาชนโดยรวมแล้ว ยังส่งผลต่อภาพลักษณ์และความน่าเชื่อถือของ

องค์กรทางด้านสาธารณสุขอีกด้วย ซึ่งลักษณะสำคัญของการวจิัยเชิงปฏิบัติการเน้นการ
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ปฏิบัติ (Action Orientation) ทำให้เกิดการเปลี่ยนแปลงและศึกษาค้นคว้าผลของการปฏิบัติ

เพื่อมุ่งให ้เกิดการพัฒนาในการวิเคราะห์วิจารณ์ (Critical Function) การวิเคราะห์การ

ปฏิบัติการอย่างลึกซึง้จากสิ่งที่สังเกตได้จะนำไปสู่การตัดสินใจที่สมเหตุสมผล เพื่อปรับปรุง

การปฏิบัติการ และการใชว้งจรการปฏิบัติการของ Kemmis และ McTaggart คือ            

การวางแผน (Planning) การปฏิบัติ (Action) การสังเกต (Observation) และการสะท้อน

กลับ(Reflection) ตลอดจนการปรับปรุงแผน (Re-planning) จะนำไปปฏิบัติในวงจรต่อไป

จนกว่าจะได้รูปแบบของการปฏิบัติงานที่เป็นที่พึงพอใจได้ขอ้เสนอ เชงิทฤษฎีเพื่อเผยแพร่

ต่อไป (ยาใจ พงษ์บริบูรณ์, 2557)  

 การจัดการและควบคุมอาหารให้สะอาด โดยวิธีการทางสุขาภบิาลอาหารจะ

ดำเนนิการป้องกันการปนเปือ้นของเชือ้โรค พยาธิ และสารเคมีที่เป็นพิษในขั้นตอน             

การเลือกชื้อ การเตรียม การปรุง การเก็บ การขนส่ง การจำหน่ายและการเสิร์ฟ โดยการ

จัดการและควบคุมสื่อการที่ทำให้อาหารเกิดการปนเปือ้นสำคัญ 5 ประการ คอื 1) สถานที่

ปรุงประกอบและจำหน่ายอาหาร ควรจัดใหส้ะอาด เป็นระเบียบเรียบร้อยและสะดวกต่อ

การทำกิจกรรมต่าง ๆ จัดใหม้ีอุปกรณ์และเครื่องใช้ที่จำเป็นอย่างครบถ้วนเพื่อสะดวก            

ต่อการนำมาใช้มกีารดูแลอย่างสม่ำเสมอมีการป้องกันสัตว์แมลงนำโรคต่าง ๆ ไม่ใหส้ัมผัส

อาหารได้ มีการกำจัดขยะมูลฝอย จัดทำท่อระบายน้ำทิ้งที่เหมาะสมถูกต้องตามหลัก

วิชาการ มีบ่อดักไขมันจัดทำหอ้งสว้ม และที่ปัสสาวะให้เพียงพอและรักษาใหส้ะอาดจัดให้มี

การระบายอากาศให้มีการไหลเวียนอย่างเพียงพอและมีปล่องระบายควัน กลิ่นจากการ

ประกอบการอาหาร 2) ภาชนะอุปกรณ์ การเลือกใช้ภาชนะอุปกรณ์ใหถู้กต้องและ

เหมาะสมกับอาหารแต่ละชนิด ซึ่งการเลือกใช้ภาชนะอุปกรณ์นี้ เป็นสิ่งสำคัญที่จะต้อง

คำนงึถึงเนื่องจากภาชนะอุปกรณ์บางชนิดอาจทำให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพอนามัยได้          

ถ้านำมาใช้ใส่อาหาร การล้าง การเก็บ และการใชอ้ย่างถูกวิธีจะมีส่วนช่วยใหเ้กิดความ

ปลอดภัยในการบริโภคอาหาร 3) อาหาร อาหารที่จะนำมาปรุง ประกอบ ไม่ว่าจะเป็น

อาหารสด อาหารแหง้หรอือาหารกระป๋องจะต้องเลือกอาหารที่ใหม่ สด สะอาดและ

ปลอดภัย ผลติจากแหล่งผลิตที่เชื่อถือได้เลือกใช้วัตถุปรุงแต่งอาหารที่ถูกต้องมีหน่วยงาน

รับรองความปลอดภัย เช่น สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยาหรอืสำนักงาน

มาตรฐานอุตสาหกรรม นอกจากนีก้ารปรุงและการเก็บอาหารอย่างถูกวิธีใช้อุณหภูมิใน

การปรุง และเก็บที่เหมาะสมเพื่อรักษาคุณภาพอาหารใหส้ะอาดและปลอดภัยต่อการ

บริโภคตลอดเวลา 4) บุคคล ผูส้ัมผัสอาหาร จะต้องมีความรู้ และความเข้าใจในการปฏิบัติ
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ตัวอย่างถูกต้องทั้งในเรื่องสุขวิทยาส่วนบุคคล และสุขนิสัยที่ดใีนการปรุงอาหาร โดยยึด

หลักว่าจะต้องไม่ให้อาหารเกิดการปนเปือ้นทุกกรณีในทุกขั้นตอนของการประกอบ ปรุง 

และจำหน่าย ดังนัน้จะต้องรักษาสุขภาพให้มีการแต่งกายสะอาด และมีสุขนสิัยที่ถูกต้อง

ตลอดเวลา 5) สัตว์และแมลงนำโรค การป้องกัน ควบคุม และกำจัดสัตว์ และแมลงนำ 

โรคต่าง ๆ เป็นสิ่งสำคัญที่จะต้องดำเนินการในสถานที่ปรุง ประกอบ และจำหน่ายอาหาร  

เพื่อป้องกันไม่ให้สัตว์และแมลงนำโรคเหล่านีส้ัมผัสได้ อันจะเป็นสาเหตุที่ทำให้เกิดการ

เจ็บป่วยด้วยโรคที่เกิดจากอาหารเป็นสื่อได้ สัตว์นำโรคไม่ใช่คิดเพียงแต่หนูเท่านั้น           

ต้องรวมทั้งสัตว์เลี้ยง เช่น สุนัข แมว ไก่ นก ฯลฯ อีกด้วยการควบคุมและป้องกันที่ดทีี่สุด 

คือ จัดสภาพสิ่งแวดล้อมให้สะอาดไม่มีแหล่งที่อยู่อาศัย ไม่มีแหล่งอาหารและ การใช้

สารเคมีนั้นจะต้องระมัดระวังเป็นพิเศษ อีกทั้งผูจ้ำหน่ายอาหารตอ้งมีความรูเ้รื่องอาหาร

ปลอดภัยที่ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหาร และอาหารสดที่นำมาปรุงอาหารต้อง

ปราศจากสารปนเปือ้น 6 ชนิด ได้แก่ บอแรกซ์ สารฟอกขาว ฟอร์มาลิน สาร กันรา ยาฆ่า

แมลง และสารเร่งเนื้อแดง (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2541, หนา้ 5-6) 

 ผูว้ิจัยซึ่งเป็นนักวิชาการสาธารณสุข ดูแลงานคุ้มครองผู้บริโภคในมหาวิทยาลัย

ราชภัฏมหาสารคาม ซึ่งมีหน้าที่ดา้นการในการกำกับดูแลโรงอาหาร อาหารใหป้ลอดภัย 

และพัฒนาศักยภาพผูบ้ริโภค จงึได้ตระหนักว่าควรหาแนวทางในการแก้ไขเชิงระบบและ

รูปแบบการจัดการที่เหมาะสม ครอบคลุม จงึสนใจที่จะนำกระบวนการวิจัยเชงิปฏิบัติการ

ของ Kemmis และ McTaggart เพื่อแก้ไขปัญหาการดำเนินงานอาหารปลอดภัยใน

มหาวิทยาลัยมหาสาคาม ด้วยการประยุกต์ใช้การวิจัยเชงิปฏิบัติการเพื่อพัฒนากระบวนการ

ดำเนนิงานอาหารปลอดภัยในชุมชนมหาวิทยาลัย โดยผู้วิจัยได้นำเทคนิค Appreciation 

Influence Control (AIC) มาใช้ในกระบวนการวางแผนแบบมีส่วนร่วมเนื่องจากเทคนิค (AIC) 

จะช่วยใหเ้กิดการระดมแนวคิดที่สร้างสรรค์ มสี่วนร่วมและเสริมสร้างพลังของชุมชน

ท้องถิ่นในการพัฒนาซึ่งกระบวนการจัดการด้วยวิธีการใหม่ที่ได้ผลในการพัฒนาคนไป

พร้อมกันโดยการพัฒนากระบวนการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย  

และผู้รับผดิชอบมีส่วนร่วมวางแผน จัดกิจกรรมวัดผลและสะท้อนผลร่วมกัน เพื่อพัฒนา

รูปแบบให้ผ่านมาตรฐานต่อไป 
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คำถามของการวจิัย 
 

 ในการวิจัยครั้งนี้ผูว้ิจัยได้กำหนดคำถามการวิจัยไว้ ดังนี้ 

  1. การพัฒนากระบวนการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย           

ราชภัฏมหาสารคามเป็นอย่างไร 

  2. ผลของการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม

เป็นอย่างไร 

 

ความมุ่งหมายของการวิจัย 
 

 ในการวิจัยครั้งนี้ผูว้ิจัยได้กำหนดความมุ่งหมายของการวิจัยไว้ ดังนี้ 

  1. เพื่อศกึษาบริบทการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคาม 

  2. เพื่อศกึษากระบวนการในการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย

ราชภัฏมหาสารคาม 

  3. เพื่อศกึษาผลการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคาม 

 

ความสำคัญของการวิจัย 
 

 1. ได้ขอ้มูลสภาพของปัญหาของรูปแบบการพัฒนาการดำเนินงานอาหาร

ปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

 2. ได้แนวทางการปฏิบัติงานที่ดหีรอืรูปแบบการพัฒนาการดำเนินงานอาหาร

ปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

 3. ได้ทราบผลของการพัฒนาการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย

ราชภัฏมหาสารคาม 

 4. ได้ปัจจัยแห่งความสำเร็จและข้อเสนอแนะจากการการดำเนินงานอาหาร

ปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม เพื่อการตัดสินในการกำหนดอนาคตร่วมกัน 

ส่งผลใหม้ีการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามมีคุณภาพดี 

ขึน้จนผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
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ขอบเขตของการวจิัย 
  

 1. พืน้ที่การวิจัย 

  การวิจัยครั้งนีเ้ป็นการวิจัยเชิงปฏิบัติการ Action Research โดยมุ่งเน้นการ

พัฒนาการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

 2. กลุ่มเป้าหมาย 

  2.1 กลุ่มเป้าหมาย (Sample) สำหรับเข้าร่วมกิจกรรมการวจิัยในการประชุม

เชงิปฏิบัติการ ได้จากการสุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง (Purposive Sampling) โดยการกำหนด

คุณลักษะของประชากร หรือเกณฑ์คัดเข้า (Inclusion Criteria) ที่ตอ้งการในหน่วยประชากร

ใดมีคุณลักษณะที่ถูกกำหนดนำมาเป็นกลุ่มตัวอย่างเกณฑ์คัดเข้า (Inclusion Criteria) ได้แก่ 

ความสมัครใจและสามารถเข้าร่วมกิจกรรมการวิจัยครั้งนี้ได้และเป็นผูท้ี่มทีักษะการอ่าน

ออกเขียนได้ สามารถโต้ตอบและสื่อความหมาย เข้าในในการตอบแบบสัมภาษณ์จาก

เกณฑ์คัดกลุ่มตัวอย่างดังกล่าว ทำให้ได้กลุ่มตัวอย่างทั้งสิ้น 60 คน ดังนี้ 

   1.  เจ้าหน้าที่ศูนย์แพทย์มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม จำนวน  3 คน 

   2. ผูจ้ำหน่ายอาหารในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม จำนวน 30 คน 

   3. ตัวแทนบุคลากรในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม จำนวน 2 คน 

   4. ตัวแทนนักศกึษา จำนวน 20 คน 

   5. ตัวแทนกลุ่มแม่บ้าน จำนวน 5 คน 

 3. ขอบเขตด้านเนือ้หา เป็นการศกึษาการพัฒนาการดำเนินงานอาหาร

ปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ที่มขีอบข่ายในด้านผูบ้ริโภคให้มคีวามรูเ้รื่อง

อาหารและพฤติกรรมในการเลือกชื้ออาหาร ส่วนด้านผู้จำหน่ายอาหารใหม้ีความรู ้          

ความเข้าใจการจัดการและควบคุมไม่ใหอ้าหารมสีารปนเปือ้น ได้แก่ 1) สถานที่ปรุง 

ประกอบและจำหน่ายอาหาร 2) ภาชนะและอุปกรณ์ 3) อาหาร 4) คนปรุงอาหาร 5) สัตว์

และแมลงนำโรค 

 4.  ระยะเวลาในการศกึษา 11 เดือน ตั้งแต่เดือนกุมภาพันธ์-ธันวาคม 2561 
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กรอบแนวคดิของการวิจัย 
 

 ในการวิจัยครั้งนีไ้ด้ศกึษาเอกสารอาหารปลอดภัย ของ สละ ชูจงกล และคณะ

พฤติกรรมการเลือกซือ้อาหาร ของศูนย์ปฏิบัติการอาหารปลอดภัยกระทรวง สาธารณสุข 

การมสี่วนร่วมในการวางแผน AIC ของอรพินท์ สพโชคชัย และการวิจัยเชิงปฏิบัติการ  

ของ Kemmis และ McTaggart (1988) แล้วนำมาสรุปเป็นกรอบแนวคิดได้ ดังนี้ 
 

         กลุม่เป้าหมาย        การวจิัยเชิงปฏิบัติการ           อาหารปลอดภัย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพประกอบ 1 กรอบแนวคิดการวิจัย 
  

นิยามศัพท์เฉพาะ  
 

 1. อาหารสด หมายถึง อาหารประเภท เนื้อสัตว์ ผัก ผลไม้ หรอือาหารอันมี

สภาพเป็นของสดที่ใชใ้นการประกอบอาหาร จำหน่ายในโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคาม 
 2. อาหารปลอดภัย หมายถึง อาหารสดที่ใช้ประกอบอาหารหรอืจำหน่ายใน 

โรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ได้รับการตรวจไม่พบสารปนเปือ้นอันตราย   

6 ชนิด คือ บอแรกซ์ สารฟอกขาว ฟอร์มาลิน สาร กันรา ยาฆ่าแมลง และสารเร่งเนือ้แดง 
และโดยการจัดการและควบคุมสื่อการที่ทำให้อาหารเกิดการปนเปือ้นสำคัญ 5 ประการ 

คือ 1) สถานที่ปรุง ประกอบและจำหน่ายอาหาร 2) ภาชนะอุปกรณ์ 3) อาหาร 4) คน/ 

ผูป้รุงอาหาร 5) สัตว์และแมลงนำโรค 

1. เจา้หนา้ที่ศูนย์แพทย ์3 คน 

2. ผู้จำหนา่ยอาหาร  30 คน 

3. ตัวแทนบุคลากร 2 คน 

4. ตัวแทนนักศึกษา  20 คน 

5. ตัวแทนกลุ่มแม่บ้าน 5 คน 

 

Planning 
 

Action 
 

Observation 
 

Reflection 

 

1.  ความรูเ้รื่องอาหาร

ปลอดภัย 

2. พฤติกรรมการเลอืกชื้อ

อาหาร 

3. การมสี่วนร่วม 

 

การวางแผนแบบมสี่วนร่วม 

(AIC) 
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 3. ความรู้ หมายถึง ความรู้เรื่องอาหารปลอดภัยที่กลุ่มตัวอย่างต้องทราบใน

เรื่องอาหารปลอดภัย อาหารสดปราศจากสารปนเปือ้น 6 ชนิด ได้แก่ บอแรกซ์ สารฟอกขาว 

ฟอร์มาลิน สารกันรา ยาฆ่าแมลง และสารเร่งเนื้อแดง 

 4. การพัฒนาการดำเนินงานอาหารปลอดภัย หมายถึง กระบวนการดำเนินงาน

ของกลุ่มเป้าหมายในการกระทำปรับปรุงการดำเนินงานในการพัฒนาศักยภาพผูบ้ริโภคให้

มีความรู้ พฤติกรรมที่ถูกต้องในการเลือกซือ้อาหารที่ปลอดภัย ประชาชนสามารถเข้าถึง

ช่องทางขอ้มูลข่าวสารด้านอาหารปลอดภัย และอาหารสดปราศจากสารปนเปือ้น 6 ชนิด 

ได้แก่ บอแรกซ์ สารฟอกขาว ฟอร์มาลิน สาร กันรา ยาฆ่าแมลง และสารเร่งเนื้อแดง            

ให้เกิดการเปลี่ยนแปลงไปในทางที่ดีขึ้นและควบคุมสื่อที่ทำให้เกิดสารปนเปือ้นในอาหาร 

และร่วมทำร่วมคิดหาแนวทางแก้ไขเพื่อพัฒนาการดำเนินงานอาหารปลอดภัยใน

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

 5. กระบวนการวางแผน AIC หมายถึง เทคนิคหรอืแนวทางที่จะส่งเสริมให้ 

สมาชิกองค์กรมาร่วมกันเรียนรู้ในกิจกรรมเพื่อส่งเสริมการทำงานและพัฒนาร่วมกัน 

เทคนิคในการประชุมเพื่อระดมความคดิในการพัฒนาองค์กร กระบวนการ (AIC) เป็นคำย่อ

มาจากภาษาอังกฤษ โดยที่ A ย่อมาจาก Appreciation I ย่อมาจาก Influence และ C ย่อมา

จาก Control โดยนางทูริด ซาโต้ (Turid Sato) และนายวิลเลี่ยม (William E. Smit) 

ประกอบด้วย  

     Appreciation คือ การสร้างความรู ้ความเชื่อ ค่านิยมและพฤติกรรม 

ด้านอาหารปลอดภัย  

  Influence คือ การสร้างแนวทางการพัฒนากิจรรมด้านอาหารปลอดภัย    

  Control คือ การสร้างแนวทางการปฏิบัติด้านอาหารปลอดภัย 

 6. การมสี่วนร่วมดำเนินงานอาหารปลอดภัย หมายถึง การมสี่วนร่วมของ

กลุ่มเป้าหมายในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม การค้นหาปัญหาและสาเหตุ 

การวางแผนการปฏิบัติตามแผน และการประเมินผลการดำเนินงาน 

 7. ความรูเ้รื่องอาหารปลอดภัย หมายถึง การที่กลุ่มเป้าหมายมีการควบคุม

อาหารให้สะอาด โดยวิธีการทางสุขาภบิาลอาหารจะดำเนินการป้องกันสารปนเปื้อน             

6 ชนิด ป้องกันเชื้อโรค พยาธิ และสารเคมีที่เป็นพิษในขั้นตอน การเลือกชื้อ การเตรียม 

การปรุง การเก็บ การขนส่ง การจำหน่ายและการเสิร์ฟ โดยการจัดการและควบคุมสื่อ 

การที่ทำให้อาหารเกิดการปนเปือ้น วัดได้จากแบบทดสอบที่ผู้วจิัยสร้างขึ้น 
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 8. พฤติกรรมการเลือกซือ้อาหาร หมายถึง การที่กลุ่มเป้าหมายมีพฤติกรรม 

ในการเลือกซือ้อาหารที่ถูกต้อง ปลอดภัย วัดได้จากแบบสอบถามที่ผู้วจิัยสร้างขึ้น 

 9. การมสี่วนร่วม หมายถึง การมสี่วนร่วมของกลุ่มเป้าหมายในมหาวิทยาลัย

ราชภัฏมหาสารคาม การค้นหาปัญหาและสาเหตุ การวางแผนการปฏิบัติตามแผน                

และการประเมินผลการดำเนินงาน วัดได้จากแบบสอบถามที่ผู้วจิัยสร้างขึ้น 

 10. วิจัยเชิงปฏิบัติการ หมายถึง กระบวนการศกึษาค้นคว้าเพื่อแก้ปัญหาที่

เกิดขึ้นจากการปฏิบัติงานหรอืเพื่อปรับปรุงและพัฒนาการปฏิบัติงานใหบ้รรลุผลตามที่

ต้องการ โดยมี 4 ขั้นตอน คือ ขัน้การวางแผน ขัน้ปฏิบัติ ขัน้สังเกตการณ์พัฒนา และขั้น

สะท้อนผลการปฏิบัติ 
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บทที่ 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

 การทบทวนแนวคิด ทฤษฏี และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับ การพัฒนาการ

ดำเนนิงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ผูว้ิจัยได้ศกึษาแนวคิด

ทฤษฎี งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง และได้นำเสนอตามหัวขอ้ต่อไปนี้ 

  1. แนวคิดเกี่ยวกับอาหารปลอดภัย 

  2. ความรูท้ั่วไปเกี่ยวกับอาหารปลอดภัย 

  3. แนวคิดเกี่ยวกับความรู้ 

  4. แนวคิดของกระบวนการ AIC 

  5. การวิจัยเชิงปฏิบัติการ (Action Research) 

  6. แนวคิดเกี่ยวกับการฝึกอบรม 

  7. บริบทของมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

  8. งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 

แนวคิดเกี่ยวกับอาหารปลอดภัย 

  

 1. ความหมายของอาหารปลอดภัย (สละ ชูจงกล และคณะ, 2541, หนา้ 21) 

คือการจัดการควบคุมเพื่อให้อาหารสะอาดปลอดภัย จากเชือ้โรคและสารเคมีที่มพีิษต่าง ๆ 

ซึ่งเป็นอันตรายต่อการเจริญเติบโตของร่างกาย สุขภาพอนามัยและการดำรงชีวติของมนุษย์ 

หรอือาจกล่าวโดยย่อได้ว่า การสุขาภบิาลอาหาร คือ “การทำใหอ้าหารสะอาดและปลอดภัย 

ไม่ทำให้เกิดโรคแก่ผู้บริโภค” ดังนั้น การสุขาภบิาลอาหารจงึมคีวามจำเป็นขั้นพืน้ฐาน 

ในความปลอดภัยของอาหาร และสุขอนามัยที่ดขีองประชาชน 

 2. การปนเปื้อนของอาหาร 

  อาหารอาจถูกปนเปือ้นได้โดยเชือ้โรคสิ่งสกปรก และสารพิษในขั้นตอนการ

ปรุง ประกอบ และจำหน่ายอาหารซึ่งส่งผลเสียต่อผู้บริโภคได้ ดังแผนภาพที่ 1 โดยโรคและ

โทษที่เกิดจากการไม่ปฏิบัติตามหลักการสุขาภบิาลอาหาร แบ่งออกเป็น 2 ประเภท คอื 
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   1. โรคที่ตดิต่อได้ หมายถึง โรคที่เกิดขึ้นกับผูห้นึ่งผูใ้ดแล้ว สามารถ

แพร่กระจายสู่ผู้อื่นได้ โรคเหล่านีม้ีสาเหตุมาจาก 

    1.1 แบคทีเรยี เช่น อหิวาตกโรค ไทฟอยด์ วัณโรค เป็นต้น 

    1.2 พยาธิต่าง ๆ เช่น พยาธิตัวตืด พยาธิใบไม้ตับ พยาธิตัวจี๊ด เป็นต้น 

    1.3 ไวรัส เช่น โปลิโอ ตับอักเสบ เป็นต้น 

    2 โรคที่ไม่ติดต่อ หมายถึง โรคที่เกิดกับผูห้นึ่งผู้ใดแล้วทำให้ผู้นัน้

เจ็บป่วยหรือตาย แต่ไม่แพร่ขยายไปสู่ผูอ้ื่น โรคนี้มีสาเหตุมาจาก 

    2.1 พิษของแบคทีเรยี เช่น พิษจากบาดแผล ฝ ีหนอง เป็นต้น 

    2.2 พิษของเชื้อรา เช่น อะฟลาท๊อกซิน เป็นต้น 

    2.3 พิษจากสารเคมี เช่น สารพิษกำจัดศัตรูพืช เป็นต้น 

    2.4 พิษธรรมชาตใินพืชและสัตว์ เช่น คางคก เห็ดพิษ เป็นต้น 

 

 

 

 

 

 
ภาพประกอบ 2 แผนภูมิแสดงการปนเปือ้นของอาหาร 

ที่มา : กองสุขาภบิาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2544) 
 

 3. การจัดการและควบคุมป้องกันอาหารให้สะอาด 

  การจัดการและควบคุมอาหารให้สะอาด โดยวิธีการทางสุขาภบิาลอาหาร 

จะดำเนินการป้องกันการปนเปือ้นของเชือ้โรค พยาธิ และสารเคมีที่เป็นพิษในขั้นตอน  

การเลือกชื้อ การเตรียม การปรุง การเก็บ การขนส่ง การจำหน่ายและการเสิร์ฟ โดยการ

จัดการและควบคุมสื่อ การที่ทำให้อาหารเกิดการปนเปื้อน สำคัญ 5 ประการ คือ

   1. สถานที่ปรุง ประกอบและจำหน่ายอาหาร ควรจัดให้สะอาด                

เป็นระเบียบเรียบร้อยและสะดวกต่อการทำกิจกรรมต่าง ๆ จัดให้มีอุปกรณ์และเครื่องใชท้ี่

จำเป็นอย่างครบถ้วนเพื่อสะดวก ต่อการนำมาใช้มีการดูแลอย่างสม่ำเสมอมีการป้องกัน

สัตว์แมลงนำโรคต่าง ๆ ไม่ใหส้ัมผัสอาหารได้ มีการกำจัดขยะมูลฝอย จัดทำท่อระบายน้ำ

ทิง้ที่เหมาะสมและถูกต้องตามหลักวิชาการอย่างเข้มงวด มีบ่อดักไขมันจัดทำหอ้งส้วม  

สาเหตุที่ก่อให้เกิดโรค 

- เชื้อโรค พยาธ ิ

- พิษของเชื้อโรค 

- พิษจากสารเคม ี

- พิษจากพืชและสัตว ์

 

อาหารสกปรกและ

ไม่ปลอดภัย 

 

ผู้บริโภค 

อาหารสกปรก 

- ป่วย 

- พิการ 

- ตาย 
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และที่ปัสสาวะให้เพียงพอและรักษาให้สะอาดจัดให้มกีารระบายอากาศให้มีการไหลเวียน

อย่างเพียงพอและมีปล่องระบายควัน กลิ่นจากการประกอบอาหาร 

   2. ภาชนะ อุปกรณ์ การเลือกใช้ภาชนะ อุปกรณ์ใหถู้กต้องและเหมาะสม

กับอาหารแต่ละชนิด ซึ่งการเลือกใช้ภาชนะ อุปกรณ์นี้เป็นสิ่งสำคัญที่จะต้องคำนึงถึง

เนื่องจากภาชนะอุปกรณ์บางชนิดอาจทำใหเ้กิดอันตรายต่อสุขภาพอนามัยได้ ถ้านำมาใช้ 

ใส่อาหาร การล้าง การเก็บ และ การใช้อย่างถูกวิธีจะมีส่วนช่วยใหเ้กิดความปลอดภัย 

ในการบริโภคอาหาร 

   3. อาหาร อาหารที่จะนำมาปรุง ประกอบ ไม่ว่าจะเป็นอาหารสด 

อาหารแห้งหรอือาหารกระป๋องจะต้องเลือกอาหารที่ใหม่ สด สะอาดและปลอดภัย  

ผลติจากแหล่งผลิตที่เชื่อถอืได้เลือกใช้วัตถุปรุงแต่งอาหารที่ถูกต้องมหีน่วยงานรับรอง

ความปลอดภัย เช่น สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือสำนักงานมาตรฐาน

อุตสาหกรรม นอกจากนี้การปรุงและการเก็บอาหารอย่างถูกวิธีใช้อุณหภูมใินการปรุง  

และเก็บที่เหมาะสมเพื่อรักษาคุณภาพอาหารให้สะอาดและปลอดภัยต่อการบริโภค

ตลอดเวลา 

   4. บุคคล ผูส้ัมผัสอาหาร จะต้องมีความรู้ และความเข้าใจในการปฏิบัติ

ตัวอย่างถูกต้องทั้งในเรื่องสุขวิทยาส่วนบุคคล และสุขนิสัยที่ดใีนการปรุงอาหาร โดยยึด

หลักว่าจะต้องไม่ให้อาหารเกิดการปนเปือ้นทุกกรณีในทุกขั้นตอนของการประกอบ ปรุง 

และจำหน่าย ดังนัน้จะต้องรักษาสุขภาพให้มีการแต่งกายสะอาด และมีสุขนสิัยที่ถูกต้อง

ตลอดเวลา 

   5. สัตว์และแมลงนำโรค การป้องกัน ควบคุม และกำจัดสัตว์ และแมลง

นำโรคต่าง ๆ เป็นสิ่งสำคัญที่จะต้องดำเนินการในสถานที่ปรุง ประกอบ และจำหน่าย

อาหาร เพื่อป้องกันไม่ให้สัตว์และแมลงนำโรคเหล่านีส้ัมผัสได้ อันจะเป็นสาเหตุที่ทำให้เกิด

การเจ็บป่วยด้วยโรคที่เกิดจากอาหารเป็นสื่อได้ สัตว์นำโรคไม่ใช่คิดเพียงแต่หนูเท่านั้น              

ต้องรวมทั้งสัตว์เลี้ยง เช่น สุนัข แมว ไก่ นก ฯลฯ อีกด้วยการควบคุมและป้องกันที่ดทีี่สุด

คือ จัดสภาพสิ่งแวดล้อมให้สะอาดไม่มีแหล่งที่อยู่อาศัย ไม่มีแหล่งอาหารและการใช้

สารเคมีนั้นจะต้องระมัดระวังเป็นพิเศษ (กองสุขาภบิาลอาหาร, 2541, หน้า 5-6) 
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- เชื้อโรค, พยาธิ 

-พิษของเชื้อโรค 

-พิษจากสารเคมี 

-พิษจากพืชและสัตว์ 

 

 

 

 

 

  

ภาพประกอบ 3 หลักการจัดการควบคุมอาหารให้สะอาด 
ที่มา : กองสุขาภบิาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 

 

 การจัดการและควบคุมปัจจัยที่เป็นสาเหตุซึ่งทำให้อาหารสกปรก ที่กล่าวมานี้ 

ดังแสดงในภาพประกอบ 2 อาจกระทำได้สองลักษณะ คือ การให้ความรู้ผูผ้ลติ ผู้จำหน่าย 

และผูบ้ริโภค เกี่ยวกับการบริโภคอาหารที่ถูกต้องและเหมาะสมรวมทั้งการตรวจสอบ 
แนะนำสถานที่ประกอบการอย่างต่อเนื่องและการใช้มาตรการทางกฎหมาย ซึ่งมี

พระราชบัญญัติหลายฉบับ ที่ผู้บริหารสามารถนำมาใช้เพื่อควบคุมผู้ปรุงประกอบใหม้ีการ

ปฏิบัติให้ถูกต้องตามมาตรฐานและข้อกำหนดที่ได้บังคับใช้ ผู้ฝ่าฝนืย่อมจะถูกลงโทษ  
การจัดการทั้ง 2 ลักษณะดังกล่าวจะต้องทำควบคู่กันไป โดยอาศัยบุคคล 3 กลุ่ม คือ  

กลุ่มเจ้าหน้าที่ กลุ่มผูป้รุง ผู้เสิร์ฟและผูจ้ำหน่ายอาหาร และกลุ่มผูบ้ริโภค ผลของการ

จัดการนี้ จะได้รับความสำเร็จมากหรอืน้อยเพียงใดขึน้อยู่กับความร่วมมือกับการถือปฏิบัติ
ของทุกฝ่ายที่เกี่ยวข้องโดย 

  1) เจา้หน้าที่ จะเป็นบุคคลที่จัดการอบรม และควบคุม ตรวจแนะนำผู้ผลิต  

ผูจ้ำหน่ายอาหารให้ถูกต้องตามหลักวิชาการ พร้อมทั้งจะต้องเผยแพร่ความรู้แก่ประชาชน

ผูบ้ริโภคได้บางกรณี มคีวามจำเป็นต้องมบีทลงโทษแก่ผูไ้ม่ปฏิบัติตามคำแนะนำของ

เจ้าหน้าที่ 

  2) ผู้ผลิต ผูจ้ำหน่ายอาหาร จะต้องเลือกปรุงประกอบอาหารที่มคีวาม
สะอาดปลอดภัยและควรจะมีใบรับรองมาตรฐานจากหน่วยงานราชการที่เกี่ยวข้อง  

ควรมีคุณธรรมในการประกอบอาชีพด้วย 

สาเหตุที่ก่อให้เกิดโรค 

-เชื้อโรค พยาธิ 

-พิษของเชื้อโรค 

-พิษจากสารเคมี 

-พิษจากพืชและสัตว์ 

 

ควบคุมป้องกันโดย

วิธีการทางสุขาภบิาล

อาหาร 

 

1. สถานที่ปรุง ประกอบและ

จำหน่ายอาหาร 

2. ภาชนะอุปกรณ์ 

3. อาหาร 

4. คน 

5. สัตว์และแมลงนำโรค 

 

อาหาร

สะอาด 

 

ผูบ้ริโภค

สุขภาพดี 
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  3) ผู้บริโภค ควรใฝ่หาความรู้ สามารถคุ้มครองตนเองได้ โดยการเลือกใช้

บริการจากสถานที่ที่ได้มาตรฐานรับรอง และแจ้งต่อเจ้าหน้าที่ได้เมื่อพบว่ามีผูผ้ลติ

จำหน่ายอาหารที่ไม่ถูกต้อง ควรรวมตัวกันเป็นกลุ่มเป็นชมรม เพื่อร่วมกันต่อต้านและไม่ซื้อ

อาหารจากสถานที่ปรุงประกอบ จำหน่ายอาหารที่ไม่สะอาด 

 จากหลักการสุขาภบิาลอาหารของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ข้างต้น 

สรุปได้ว่า ปัจจัยที่เป็นสาเหตุของการปนเปือ้นและทำใหอ้าหารสกปรก มี 5 ประการ คือ 

สถานที่ปรุงประกอบและจำหน่ายอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ อาหาร บุคคล สัตว์และแมลงนำ

โรค ผูว้ิจัยจึงได้นำปัจจัยที่เป็นสาเหตุทั้ง 5 ประการนี้มาเป็นองค์ประกอบหลักในการตรวจ

ประเมินสภาพสุขาภบิาลอาหารตามข้อกำหนดด้านสุขาภบิาลอาหาร ร้านจำหน่ายอาหาร

ในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 
  

ความรู้ท่ัวไปเกี่ยวกับอาหารปลอดภัย 
  

 นิยามขององค์การมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ Codex Aliment Arius 

Commission : Codex ความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety) หมายถึง อาหารน้ันจะต้อง

ปลอดจากสารพิษและไม่ก่อให้เกิดอันตรายแก่ผูบ้ริโภค ทั้งนีต้้องมีกรรมวิธีในการเตรียม 

ปรุง ผสม รับประทานอย่างถูกต้องตามความมุ่งหมายของอาหารนั้น Codex Aliment Arius  

 การประเมนิความเสี่ยง (Risk Assessment) 

  การประเมนิความเสี่ยง (Risk Assessment) เป็นกระบวนการหนึ่งที่องค์การ

อนามัยโลก World Health Organization : WHO และโครงการมาตรฐานอาหาร WHO/ FAO 

ซึ่งเป็นหน่วยงานที่ กำหนดมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ หรอื มาตรฐานโคเด็กซ์

(Codex) ได้เลือกมาเป็นวิถีทางที่ใชใ้น การลดความเสี่ยงจากอันตรายทั้ง 3 ดา้น คือ 

อันตรายด้านกายภาพ ด้านเคมี และด้านชีวภาพ ที่พบอยู่ในอาหาร โดยเฉพาะความเสี่ยงที่

เกิดจากเชือ้จุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรคและสารพิษอีกทั้งยังเป็นวิธีการที่นำมาใช้เพื่อให้ได้

ข้อมูลทางวิทยาศาสตร์ที่ใช้ประกอบการตัดสินกรณีเกิดข้อพิพาททางการค้า อาหารที่

เกี่ยวข้องกับความปลอดภัยของอาหารในระดับนานาประเทศ FAO/WHO (2011) 

 การประเมนิความเสี่ยง คือ กระบวนการประเมินโอกาสที่จะเกิดความเป็นพิษ

ต่อสุขภาพ อนามัยของมนุษย์ เช่น การบาดเจ็บ การเจ็บป่วยหรือตาย ที่เกิดขึน้จากการ

ได้รับสารพษิ สารเคมี เชื้อจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรคที่ได้จากการประเมินความเสี่ยงจะเป็น

ข้อมูลสำคัญที่ผูจ้ัดการความเสี่ยง ซึ่งหมายถึง หน่วยงานภาครัฐจะนำไปใช้ประกอบการ
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ตัดสินใจก่อนที่จะดำเนินการหรอืออกมาตรการควบคุมต่าง ๆ เพื่อลดการปนเปือ้นของ

สารเคมี สารพิษทั้งในน้ำ อากาศ ดนิ และลดสารเคมี สารพิษ เชื้อโรคที่ปนเปือ้นอยู่ใน

อาหารให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัยเพื่อเป็นการคุ้มครองสุขภาพและปลอดภัยของผู้บริโภคใน

ประเทศการประเมินความเสี่ยงนับเป็นกระบวนการสำคัญ ที่ใชป้ระเมินความปลอดภัยของ

อาหารและสารปรุงแต่งอาหาร รวมทั้งเป็นกระบวนการทางวทิยาศาสตร์ที่ประเมินผล

กระทบต่อสุขภาพจากการได้รับอันตรายที่มาจากอาหารโดยแนวทางของการประเมิน

ความเสี่ยงในอาหารนั้นต้องเริ่มตัง้แต่ในระดับ ฟาร์ม ไร่นา สถานที่สำหรับจัดการพืชผัก 

ผลไม ้หลังการเก็บ และชำแหละเนือ้สัตว์ การขนส่ง การผลิต การแปรรูปในโรงงาน  

การเก็บรักษา ร้านค้าปลีก ซุปเปอร์มาเก็ต ที่พักอาศัย จนกระทั่งถึงมอืผูบ้ริโภค  

(From Farm to Table)  

 องค์ประกอบของการประเมินความเสี่ยง 

  ตามแนวทางขององค์การอนามัยโลก และองค์การอาหารและเกษตรแห่ง

สหประชาชาติ หรอื World Health Organization/ Food and Agriculture Organization of 

United Nations (WHO/ FAO) การประเมนิความเสี่ยงประกอบด้วย 4 ขั้นตอน ดังนี้ 

FAO/WHO (2011) 

   1. การแสดงถึงความเป็นอันตราย (Hazard Identification) เป็นการแสดง

ถึงความเป็นอันตรายของสารพิษ หรอืจุลินทรีย์ ที่ทำใหเ้กิดโรคที่จะทำการประเมินความ 

เสี่ยง (Hazard Identification) ซึ่งหมายถึง ว่าจะต้องมกีารพิจารณาว่าสารพิษ หรอืจุลินทรีย์

ก่อโรค อยู่ในอาหารนัน้เป็นอันตรายต่อสุขภาพ ร่างกายหรือไม่ โดยพิจารณาจากข้อมูล

ทางวิทยาศาสตร์ 

   2. การอธิบายลักษณะของอันตราย (Hazard Characterization) เป็นการ

บอกหรือแสดงข้อมูลว่าอันตรายจากสารพิษ หรอืจุลินทรีย์ก่อโรคนั้น ๆ ร่างกายเราต้อง

ได้รบัในปริมาณใดและได้รับในความถี่เท่าไหร่จึงก่อใหเ้กิดผลเสียต่อสุขภาพ และมีผลเสีย

อย่างไร 

   3. การประเมินการได้รับสัมผัส (Exposure Assessment) เป็นการประเมิน

ในเชิงคุณภาพหรือในเชิงปริมาณถึงความเป็นไปได้ที่ผู้บริโภคหนึ่งคน หรอืประชากรหนึ่ง

กลุ่มจะได้รับสารพิษ หรอืจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรคผ่านทางอาหารเข้าสู่ร่างกาย รวมทั้ง

ปริมาณที่ได้รับ 
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   4. การอธิบายลักษณะความเสี่ยง (Risk Characterization) เป็นการรวม

เอาขอ้มูล และผลการวิเคราะห์จากทั้ง 3 ขั้นตอนมาใช้คำนวณความเสี่ยง เพื่อสรุปถึง

ความ น่าจะเป็นที่จะเกิดอันตรายและความรุนแรงของอันตรายที่เกิดจากการได้รับสารพิษ 

และเชื้อจุลทิรีย์ในกลุ่มประชากรที่ศึกษา 

   ปัจจุบันการประเมินความเสี่ยงนั้นมีการจัดทำอยู่ด้วยกัน 6 แบบ คือ 

    1. การประเมินความเสี่ยงด้ามปลอดภัยของอาหารน (Food Safety 

Risk Assessment) 

    2. การประเมินความเสี่ยงจุลินทรีย ์(Microbiological Risk Assessment) 

    3. การประเมินความเสี่ยงสารเคมี (Chemical Risk Assessment) 

    4. การประเมินความเสี่ยงสัตว์รบกวน (Pest Risk Assessment) 

    5. การประเมินความเสี่ยงด้านนิเวศวิทยา (Ecological Risk Assessment) 

    6. การประเมนิความเสี่ยงโดยทั่วไป (General Risk Assessment) 

(ศูนย์วิจัยและประเมินความเสี่ยงด้านอาหารปลอดภัย, 2552) 

   อันตรายของความปลอดภัยในอาหาร Food (safety hazards) สามารถ

แบ่งออกเป็นกลุ่มใหญ่ ๆ 3 กลุ่ม (นภาพร เชี่ยวชาญ, 2559) คอื 

   อันตรายจากชีวภาพ (Biological hazard) หมายถึง อันตรายที่เกิด

เนื่องจากแบคทีเรยี ไวรัส หรอืปาราสิต อันตรายทางชีวภาพมีความสำคัญอย่างยิ่งต่อ

อุตสาหกรรมอาหารเพราะทำให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพ และเป็นสาเหตุของการเกิดโรค

อาหารเป็นพิษจากการที่จุลินทรีย์มีอยู่ทั่วไปในสิ่งแวดล้อมรวมทั้งมนุษย์ จุลินทรีย์เหล่านีจ้ึง

อาจติดมากับวัตถุดิบอุปกรณ์ ที่ใชใ้นกระบวนการผลิต สิ่งแวดล้อมการผลิต และผู้ปฏิบัติ

ต่ออาหารซึ่งสามารถถูกทำลาย หรอืลดปริมาณโดยการใช้มาตรการ ควบคุมการผลิตต่าง ๆ 

เช่น การควบคุมอุณหภูมิ เวลา และการจัดการสุขลักษณะ สำหรับอาหาร บางชนิดจะต้อง

เพิ่มความระมัดระวังการปนเปือ้นของอันตรายชวีภาพ ซึ่งอาหารเหล่านีถู้กจัดให้เป็น 

อาหารที่มีความเสี่ยงสูง (Potentially Hazardous Food-PHF) คือ อาหารที่มีโปรตนีสูง pH   

มีค่ามากกว่าหรอืเท่ากับ 4.6 และมีค่า aw สูงกว่าหรอืเท่ากับ 0.8 5 ตัวอย่างอาหาร คือ 

เนื้อสัตว์ ไข่ ปลา สัตว์น้ำ และผลิตภัณฑ์ที่มาจากนมแบคทีเรียเป็นจุลินทรีย์ ที่มคีวามสำคัญ

ต่อความปลอดภัยอาหาร และการสุขาภบิาลอาหารมากที่สุดเพราะเป็นสาเหตุส่วนใหญ่

ของการเกิดโรคอาหารเป็นพิษ ทั้งยังใช้ เป็นดัชนีในการตรวจสอบความสะอาดของ

กระบวนการผลติอาหาร ไวรัสไม่สามารถเพิ่มจำนวนได้ในอาหารแต่อาหารอาจเป็นพาหะที่
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จะนำไวรัสเข้าสู่ร่างกายมนุษย์ ไวรัสจะเข้าทำลายเซลล์ที่มันเข้าไปอยู่เพิ่มจำนวน เพื่อเซลล์

ของร่างกายจะทำให้เกิดอาการของโรค สำหรับไวรัสที่ใชอ้าหารเป็นพาหะ เช่น ไวรัสตับ

อักเสบ อาหารที่เป็นสาเหตุของการเกิดโรค คือ หอยนางรม หอยสองฝาและที่เลีย้งบริเวณ

ที่มกีารปนเปือ้นของน้ำเสียหรอืขยะ และไม่ได้ทำให้สุกอย่างเพียงพอก่อนการรับประทาน

อกจากนีย้ังอาจพบในน้ำนม ผลิตภัณฑ์ที่มาจากนม ผัก ผลไม ้หรืออาหารที่ไม่ทำให้สุก

หรอืล้างใหส้ะอาด อาหารที่เกิดการปนเปือ้นจากน้ำสกปรกหรอืจากผูป้ฏิบัติต่ออาหารที่

เป็นโรคปาราสิต (Parasite) ได้แก่ หนอนพยาธิต่าง ๆ พบได้ทั่วไปใน และสัตว์ป่าต่าง ๆ 

ปลาหมู โรคที่เกิดขึน้ เกิดเนื่องจากการบริโภคอาหารประเภทเนื้อสัตว์ที่ไม่ได้ผ่านการให้

ความรอ้นอย่างเพียงพอ หรือเกิดจากการปนเปือ้นระหว่างอาหารสุกกับอาหารดิบอันตราย

ทางชีวภาพส่วนใหญ่ถูกทำลายได้ ด้วยการให้ความรอ้นและสามารถลดจำนวนโดย

มาตรการต่าง ๆ เช่น การควบคุมอุณหภูมิ เวลา และการจัดการ สุขลักษณะ 

  อันตรายจากเคมี (Chemical hazard) อาจเกิดขึ้นเองตามธรรมชาติ เจตนา

เติมหรอืเกิดการปนเปือ้นในระหว่างการผลติตัวอย่างของอันตรายทางเคมีที่เกิดขึ้นเองตาม

ธรรมชาติ เช่น สารพิษจากรา คอื อะฟลาทอกซิน (Aflatoxin) ที่มักพบปนเปือ้นมากับเมล็ด

ธัญพืช และถั่วชนิดต่าง ๆ โดยเฉพาะอย่างยิ่งถั่วลิสง สำหรับสารเคมีที่ปนเปื้อนลงใน

อาหารโดยไม่เจตนา เช่น น้ำยาทำความสะอาด สารหล่อลื่นที่ใชใ้นการหล่อลื่นเครื่องจักร

อุปกรณ์ เช่น สายพานปั๊ม ยาฆ่าแมลง ยากำจัดศัตรูพืช ยารักษาสัตว์ ฮอร์โมน ยาปฏิชีวนะ

โลหะหนัก แคดเมี่ยม ตะกั่ว ปรอท และสารหนู ซึ่งเป็นสารที่ใชใ้นอุตสาหกรรมหนักซึ่งอาจ

ปนเปือ้นมากับฝุ่นละอองในอากาศ หรอืในแหล่งน้ำสาธารณะ นอกจากนี้สารเจอืปนใน

อาหารที่เติมเข้าไปในอาหารเพื่อปรับปรุงคุณภาพของอาหารเพื่อยืดอายุการเก็บ เช่น 

ซัลเฟอร์ไดออกไซด์กรดเบนโซอิค เพื่อปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ส ีกลิ่น รส หรอื

เนือ้สัมผัส เช่น ดินประสิว หากใช้ในปริมาณที่เกินกว่าที่กำหนดไว้อาจสะสมในร่างกายและ

ก่อใหเ้กิดอันตรายต่อสุขภาพของผู้บริโภคสารเหล่านีจ้ะต้องขออนุญาตจากสำนักงาน

กรรมการอาหาและยาก่อนใช้ นอกจากนี้ยังมสีารบางชนิดที่มกีฎหมายห้ามเติมในอาหาร

โดยเด็ดขาด เช่น นำ้ประสานทอง (บอแรกซ์) หรอื แซคคารนิ อันตรายทางกายภาพ 

(Physical hazard) หมายถึง สิ่งแปลกปลอมต่าง ๆ ที่ปนเปือ้นลงในอาหารซึ่งอาจทำใหเ้กิด

การบาดเจ็บแก่ผูบ้ริโภค สาเหตุของการปนเปือ้นมหีลายสาเหตุ โดยอาจมาจาก วัตถุดิบ

และบรรจุภัณฑ์ เช่น เศษหิน เศษไม้ เศษแก้ว เศษโลหะ ลวดเย็บเศษพลาสตกิ กระดาษ 

ก้างปลา กระดูก ชิ้นส่วนแมลง เศษชิ้นส่วนจากอาคารหรอืสิ่งก่อสร้างเศษโลหะ เช่น เศษไม ้
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เศษสีที่หลุดลอก เศษแก้วจากหลอดไฟหรอืกระจกที่แตก เทอร์โมมิเตอร์เครื่องมอื

เครื่องจักรที่ใชใ้นการปฏิบัติงาน เช่น น๊อต เศษโลหะ ชิน้ส่วนของเครื่องมอืในการทำงาน 

ฝอยเหล็กทำความสะอาด ขนแปรง เศษผา้ สิ่งแวดล้อมบริเวณปฏิบัติงาน เช่น ฝุ่นผง 

แมลง ขนหนู มูลนก เส้นผม กิ๊บติดผม เครื่องประดับ ปากกา ดนิสอ กระดุม เครื่องดับ

ประดับ พลาสเตอร์ปิดแผล 

  อันตรายทางกายภาพ (Physical hazard) ได้แก่ สิ่งแปลกปลอมที่เกิด

อันตรายต่อผูบ้ริโภค เช่น เศษแก้ว เศษโลหะ เศษไม้ เศษหิน เป็นต้น ซึ่งการปนเปื้อน

อันตรายของความปลอดภัยในอาหารเกิดขึ้น 2 ทาง ได้แก่ สารปนเปือ้นที่เกิดขึ้นเองตาม

ธรรมชาติ เป็นการปนเปือ้นของจุลินทรีย์ พยาธิและสารพิษที่มอียู่ในธรรมชาติ และการ

ปนเปือ้นที่เกิดจากการกระทำของมนุษย์ด้วยความตัง้ใจและไม่ได้ตั้งใจหรอืไม่ก็ตาม  

การตัง้ใจของมนุษย์นั้น มักเกิดจากกระบวนการผลิตอาหาร ส่วนการปนเปือ้นโดยไม่ตัง้ใจ

จากการกระทำของมนุษย์จะเกิดจากภาวะสิ่งแวดล้อมเชือ้ที่ก่อโรคและสารปนเปือ้นใน

อาหารนภาพร เช่ียวชาญ (2559)  

 เชื้อจุลินทรยี์ที่ทำให้เกิดโรค 

  เชื้อจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรคในอาหารที่สำคัญ ได้แก่ Escherichia coli  

(เอสเชเชื้อรเิชยี โคไล หรือ เอเชอรเีกีย โคไล) หรอืเรียกโดยย่อว่า E.coli (อี.โคไล)  

เป็นแบคทีเรยีในกลุ่มโคลิฟอร์ม เป็นตัวชีก้ารปนเปือ้นของอุจจาระในน้ำมีอยู่ตามธรรมชาติ

ในลำไส้ใหญ่ของสัตว์และมนุษย์แบคทีเรยีชนดินีท้ำให้เกิดอาการท้องเสียบ่อยที่สุดทั้งในเด็ก

และผูใ้หญ่ทำใหถ้่ายอุจจาระเหลวหรอืเป็นน้ำแต่อาการมักไม่รุนแรง เพราะทั้งเด็ก และ

ผูใ้หญ่มักมีภูมิต้านทานอยู่บ้างแล้ว เนื่องจากเข้าไปทีละน้อยอยู่เรื่อย ๆ เชื้อนีม้ักปนเปือ้น

อาหารหรอืมอืของผูป้ระกอบอาหาร ปกติเชือ้เหล่านีอ้าจพบในอุจจาระได้อยู่แล้วแม้จะไม่มี

อาการอะไร มีถิ่นกำเนิดในเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ พม่า ไทย ลาว กัมพูชา อินโดนิเชยี  

เป็นต้น เชื้ออีโคไล หรอื Escherichia coli เป็นหนึ่งในแบคทีเรยีประจำถิ่นที่อาศัยอยู่ในลำไส้

ของคนและสัตว์เลีย้งลูก โดยปกติจะไม่ทำอันตรายหรือก่อโรคร้ายแรงมันกลับช่วยคนเรา

ย่อยอาหาร และให้วิตามินบางชนิดแก่ร่างกาย เช่น วิตามินเค วิตามินบี บางชนิด อีกทั้งยัง

ช่วยส่งเสริมการทำงานและการเคลื่อนไหวของลำไส้ แต่ในทางกลับกัน การมีจำนวน 
เชื้ออโีคไลมากเกินไป หรอืได้รับเชื้ออโีคไลสายพันธุ์ที่ก่อใหเ้กิดโรคผ่านทางการรับประทาน

อาหาร ปนเปือ้นเชื้อเหล่านีเ้ข้าไป เช่น อาหารที่ปรุงไม่สุก อาหารดิบ อาหารปรุงสุกที่ค้าง



22 
 

คืนไว้นำมาล้างไม่สะอาด น้ำที่มกีารปนเปือ้นของเชือ้ก็อาจจะเป็นสาเหตุก่อให้เกิดอาการ

ท้องเสียหรืออาหารเป็นพิษได้ด้วยแต่อาการท้องเสียส่วนใหญ่จะไม่รุนแรง  

 การปนเปื้อนของสารเคมี  

  กระทรวงสาธารณสุขได้รายงานสารเคมีที่ปนเปือ้นในอาหาร 6 ชนิดที่มัก

ตรวจพบในอาหาร ได้แก่ สารบอแรกซ์ สารกันราหรอืสารกันบูด สารฟอกขาวหรอืผงซักมุ้ง 

สารฟอร์มาลิน ยาฆ่าแมลงหรอืสารเคมีกำจัดแมลง และสารเร่งเนื้อแดง ดังนี ้                   

ศูนย์ปฏิบัติการอาหารปลอดภัยกระทรวง สาธารณสุข (2553) 

   1. สารบอแรกซ์ (Borax) มีลักษณะเป็นผลึกรูปเหลี่ยมเล็ก ๆ ขาวขุ่น

คล้ายผงซักฟอก ไม่มกีลิ่นพบในลักษณะเป็นเม็ด หรือผงสขีาว มีช่ืออื่น  ๆ อีก เช่น น้ำ

ประสารทอง ผงกรอบ หรือ เพ่งแซ ผงเนื้อนุ่ม เป็นต้น เป็นสารที่ใชใ้นอุตสาหกรรม เช่น  

ทำแก้วเพื่อให้ทนความร้อน เป็นสารประสานเชื่อมทอง เป็นสารหยุดยั้งการเจรญิเติบโต

ของเชือ้ราในแป้งทาตัว เป็นต้น แต่แม่คา้มักนำมาเป็นสารผสมในการทำหมูบด ลูกชิน้ 

ทอดมัน หมูสด เนื้อสด ไส้กรอก ผลไม้ดอง ทับทิมกรอบ ลอดช่อง เป็นต้น พิษของสาร       

บอแรกซ์เกิดขึ้น 2 กรณี คือ พิษแบบเฉียบพลันจะมีอาการคลื่นไส้ อาเจียน อุจจาระร่วง 

อ่อนเพลีย ปวดศีรษะ หงุดหงิด ผวิหนังอักเสบ ผมร่วง พิษแบบเรื้อรังจะมีอาการอ่อนเพลีย  

เบื่ออาหาร ผิวหนังแหง้ หน้าตาบวม เยื่อตาอักเสบ ตับไตอักเสบ 

   2. สารกันรา หรอืสารกันบูด เป็นกรดที่มอีันตรายต่อร่างกายเป็นอย่าง

มาก ซึ่งผู้ผลติอาหารบางรายนำมาใส่เป็นสารกันเสียในอาหารแห้ง เพื่อป้องกันเชือ้ราขึน้

อาหาร อาหารที่มักพบว่ามีสารกันรา ได้แก่ น้ำผักดอง น้ำดองผลไม้ แหนม หมูยอ เป็นต้น 

พิษของสารกันราเมื่อกินเข้าไปจะทำลายเซลล์ของร่างกายใหต้าย หากเข้าไปมาก ๆ  

จะทำลายเยื่อบุกระเพาะอาหารและลำไส้ ทำให้เป็นแผลในกระเพาะอาหารและลำไส้ 

ความดันโลหิตต่ำจนช็อกได้ หรอืในบางรายที่กินเข้าไปไม่มากแต่เกิดอาการแพ้ จะทำให้

เป็นผื่นคันขึน้ตามตัว อาเจยีน หูอื้อ หรอือาจมไีข้ได้ 

   3. สารฟอกขาวหรอืผงซักมุ้งหรอืสารโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต์ (Sodium  

Hydrosulfite) เป็นสารฟอกแหอวน แต่แม่ค้าบางรายอาจนำมาใช้ในการฟอกขาวในอาหาร 

เพื่อให้อาหารมสีีขาวน่ากินยิ่งขึ้น ซึ่งเป็นอันตรายต่อสุขภาพของผู้บริโภคเข้าไป อาหารที่มัก

พบว่ามีการใช้สารฟอกขาว ได้แก่ ถั่วงอก ขิงฝอย ยอดมะพร้าว กระท้อน หน่อไม้ดอง 

น้ำตาลมะพร้าว ทุเรียนกวน อันตรายจากสารฟอกขาวคือเมื่อสัมผัสโดยตรงมักจะทำให้

ผวิหนังอักเสบ เช่น ปาก คอ ลำตัว กระเพาะอาหาร เกิดอาการปวดหลังปวดศรีษะ 
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อาเจยีน แน่นหน้าอก หายใจไม่ออก ความดันโลหิตลดลง และหากรับประทานเข้าไปมาก ๆ 

อาจทำให้เสียชีวติได้ 

   4. สารฟอร์มาลิน (Formalin) หรอืน้ำยาดองศพ เป็นสารอันตรายมาก

แม่คา้บางรายนำมาใส่ในอาหารสดเพื่อใหค้งความสดได้นาน ไม่บูด เน่าง่าย อาหารที่มัก

ตรวจพบว่ามีสารฟอร์มาลินปนเปือ้นอยู่ เช่น ผักสดต่าง ๆ อาหารทะเลสด และเนือ้สด  

เป็นต้น อันตรายของฟอร์มาลิน เมื่อกินเข้าจะเกิดพิษเฉียบพลัน ตั้งแต่ปวดท้องอย่างรุนแรง 

อาเจียน ท้องเสีย หมดสติ และอาจเสียชีวติได้ รับประทานเข้าไปในปริมาณที่มาก 

   5. ยาฆ่าแมลง หรือสารเคมีที่ใชก้ำจัดศัตรูพืช ซึ่งเกษตรกรบางรายอาจ

ใช้ในปริมาณที่มากเกินไป จนทำให้พิษอาจตกค้างมากับผัก หรอืผลไม้สด ปลาแห้ง 

อันตรายจากยาฆ่าแมลง เมื่อเราทานเข้าไปมาก ๆ ในครั้งเดียวจะเกิดพิษเฉียบพลัน เช่น 

ทำให้กล้ามเนือ้สั่น กระสับกระส่าย ชักกระตุก หายใจขัด และอาจหยุดหายใจได้ แต่พิษที่

พบมากที่สุด คือ อาการคลื่นไส้ อาเจียน ท้องเดิน เกิดสะสมในร่างกายและทำให้เกิด

โรคมะเร็งได้ การหลีกเลี่ยงจากยาฆ่าแมลงที่ปนเปือ้นมากับอาหาร คอื เลือกผลไม้ตาม

ฤดูกาล หรอืกินผักพืน้บ้าน เลือกผักที่มรีูพรุนและรอยเจาะของแมลงบ้าง เลือกกินผักใบ

มากกว่าผักหัว เพราะผักหัวสะสมสารพิษไว้มากกว่า ล้างและปลอกเปลือก (ในชนิดที่ทำได้) 

ก่อนนำมาบริโภค และเลอืกซือ้จากแหล่งที่เชื่อถือได้ เช่น ผักอินทรีย์ ผักกางมุ้ง  

ผักอนามัย เป็นต้น 

   6. สารเร่งเนื้อแดง (Salbutamol) ในท้องตลาดผูบ้ริโภคเคยเห็นหมูเนื้อ

แดงซึ่งมีแต่เนือ้ล้วน ๆ ไม่มีมันเลย ซึ่งมาจากความตอ้งการของผูบ้ริโภคเคยเห็นหมูเนือ้แดง

ล้วน ๆ ไม่มีมันเลย ผูเ้ลี้ยงหมูจงึให้หมูกินสารเคมีช่ือซัลบูตามอล ซึ่งเป็นยาสำคัญที่ใช้ใน

ผูป้่วยโรคหอบหืด ช่วยในการขยายหลอดลมและมีฤทธิ์ช่วยกระตุ้นการเต้นของหัวใจ เมื่อมี

การนำสารซัลบูตามอล มาใช้เร่งเนื้อแดงโดยใหห้มูกินสารนี้ตกค้างมาถึงผู้บริโภคทำให้มี

ผลขา้งเคียงทำให้มอืสั่น กล้ามเนือ้กระตุก หัวใจเต้นเร็วผดิปกติ กระวนกระวาน วงิเวียน

ศรีษะ บางรายมีอาการเป็นลม คลื่นไส้อาเจยีน เป็น อันตรายมากสำหรับผู้เป็นโรคหัวใจ 

ความดันโลหิตสูง ผูป้่วยเบาหวาน หญิงมีครรภ์ 

  การปนเปือ้นของอาหารนัน้เกิดจากความตั้งใจและไม่ตั้งใจของมนุษย์และ

สามารถปนเปือ้นได้ทุกขั้นตอนตั้งแต่การผลิตอาหารดิบ การขนส่งอาหาร การเตรียมการปรุง 

การประกอบอาหาร การเสิร์ฟ การเก็บอาหาร การบรรจุและจำหน่ายอาหารตลอดจนการ

ล้างทำความสะอาด โดยหลักการ จัดการและควบคุมสาเหตุของอาหารปนเปือ้น เกี่ยวข้อง

กับบุคคล 3 ฝ่าย ดังนี้ (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2542) 
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   1. เจา้หนา้ที่จะเป็นผู้จัดการ ควบคุม ป้องกัน ตรวจแนะนำผู้ผลิต           

ผูจ้ำหน่าย ให้ปฏิบัติถูกต้องตามหลักวิชาการ เผยแพร่ความรู้แก่ประชาชนผูบ้ริโภค และใช้

มาตรการทางกฎหมาย เพื่อควบคุมผูป้ระกอบการจำหน่ายอาหารให้ปฏิบัติตามมาตรฐาน

ข้อกำหนดที่ได้บังคับไว้ 

   2. ผู้ผลิตและผูจ้ำหน่ายอาหาร จะต้องเลือกปรุงประกอบอาหารที่

สะอาด ปลอดภัยแก่ผูบ้ริโภคมีคุณธรรมในการประกอบวิชาชีพ 

   3. ผูบ้ริโภคควรหาความรูเ้กี่ยวกับการเลือกใช้บริการจากสถานที่ที่ได้

มาตรฐาน แจ้งเจ้าหน้าที่เมื่อพบว่าผูผ้ลิตจำหน่ายอาหารไม่ถูกต้องรวมกันเป็นกลุ่มหรอื

ชมรมเพื่อต่อต้านและไม่ซือ้อาหารจากสถานที่ประกอบปรุงและจำหน่ายอาหารไม่สะอาด 

  กระทรวงสาธารณสุขได้จัดทำแผนที่ยุทธศาสตร์ความปลอดภัยด้านอาหาร

(Food safety) โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อให้อาหารที่ผลติและบริโภคในประเทศมคีวาม

ปลอดภัยได้มาตรฐานทัดเทียมสากลนำไปสู่ครัวไทยเป็นครัวโลก และมียุทธศาสตร์การ

ดำเนินงาน 5 ด้าน (ศูนย์ปฏิบัติการงานอาหารปลอดภัย กระทรวงสาธารณสุข, 2553) 

ได้แก่ ด้านการพัฒนากฎหมายใหเ้ป็นสากล ด้านความเข้มแข็งในการกำกับดูแลให้อาหาร

ปลอดภัย ด้านพัฒนาศักยภาพ ด้านพัฒนาบุคลากร และกระบวนการทำงานและด้านการ

พัฒนาศักยภาพทางห้องปฏิบัติการ โดยความรับผิดชอบของหน่วยงานสาธารณสุขระดับ 

ชุมชน คอื 1) ด้านความเข้มแข็งในการกำกับดูแลให้อาหารปลอดภัยการเฝ้าระวังสาร

ปนเปือ้นในอาหาร 2) ด้านพัฒนาศักยภาพผูบ้ริโภค ได้แก่ การสร้างองค์ความรู้ให้

ประชาชนมีความรู้และพฤติกรรมในการเลือกซือ้อาหารที่สะอาดปลอดภัย และทำให้

ประชาชนสามารถเข้าถึงช่องทางข้อมูลข่าวสารความปลอดภัยด้านอาหารได้ ซึ่งได้กำหนด

ตัวชี้วัดความสำเร็จโครงการด้านอาหารปลอดภัย  

  สรุปในการวิจัยครั้งนี้ต้องการให้กลุ่มตัวอย่างมีความรู้อาหารปลอดภัย            

6 ชนิดที่ปราศจากสารปนเปือ้น ได้แก่ 1) บอแรกซ์ 2) สารฟอกขาว 3) ฟอร์มาลิน                  

4) สารกันรา 5) ยาฆ่าแมลง 6) สารเร่งเนื้อแดง และมีพฤติกรรมในการรับรู้การปนเปือ้นที่

ทำให้อาหารสกปรก มี 5 ประการ คือ 1) สถานที่ปรุงประกอบและจำหน่ายอาหาร                

2) ภาชนะอุปกรณ์ 3) อาหาร 4) บุคคล/ผูป้รุง 5) สัตว์และแมลงนำโรค มีพฤติกรรมในการ

รับรู้สารเคมีที่ปนเปือ้นในอาหาร 6 ชนิดที่มักตรวจพบในอาหาร ได้แก่ 1) สารบอแรกซ์         

2) สารกันราหรอืสารกันบูด 3) สารฟอกขาวหรือผงซักมุ้ง 4) สารฟอร์มาลิน 5) ยาฆ่า

แมลงหรอืสารเคมีกำจัดแมลง 6) สารเร่งเนื้อแดง และพฤติกรรมดา้นสุขาภบิาลอาหาร 
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โดยมี 3 องค์ประกอบ คือความเชื่อในเรื่องสุขาภบิาลอาหาร ด้านความรูส้ึกพอใจหรอื

ต้องการที่จะปฏิบัติตามหลักสุขาภบิาลอาหาร และการมุ่งกระทำพฤติกรรมด้านสุขาภบิาล

อาหารของผูส้ัมผัสอาหาร 
  

แนวคิดเกี่ยวกับความรู้และทัศนคติ  

 

 1. แนวคดิเกี่ยวกับความรู้ (Knowledge) 

  ความหมายของความรู้ (Knowledge) 

   ประภาเพ็ญ สุวรรณ และ สวิง สุวรรณ (2534 อ้างถึงใน เตือนใจ ชีวา

เกียรตยิิ่งยง, 2550, หน้า 44) กล่าวว่า ความรู้เป็นพฤติกรรมขัน้ต้นของความสามารถทาง

สติปัญญา ซึ่งผูเ้รียนเพียงแต่จำได้โดยอาจจะนึกได้หรอืการมองเห็น การได้ยิน การได้จำ 

ความรูข้ั้นนี ้ได้แก่ ความรูเ้กี่ยวกับคำจำกัดความ ความหมาย ข้อเท็จจริง ทฤษฎี กฎเกณฑ์

โครงสรา้ง เป็นต้น เทพนม เมอืงแมน และสวิง สุวรรณ (2540 อ้างถึงใน เตือนใจ  

ชีวาเกียรตยิิ่งยง, 2550, หน้า 45) ได้ให้ความหมายไว้ว่า ความรูค้วามสามารถ หมายถึง 

ความรูค้วามสามารถและทักษะที่เป็นประโยชน์หรอืมีคุณค่าต่อการแก้ปัญหาหรือต่อการ

ทำงานในบทบาทที่มอียู่ Bloom.et.al. (1971 อ้างถึงใน เตือนใจ ชีวาเกียรตยิิ่งยง 2550, 

หนา้ 45) กล่าวว่า ความรูเ้ป็นสิ่งที่เกี่ยวข้องกับการระลึกถึงสิ่งเฉพาะเรื่องทั่ว ๆ ไประลึกได้

ถึงวิธีการ กระบวนการ หรือสถานการณ์ต่าง ๆ โดยเน้นความจำ Good (1973 อ้างถึงใน 

เตือนใจ ชีวาเกียรตยิิ่งยง 2550, หน้า 45) ได้ให้ความหมายของความรู้ไว้ว่าเป็นข้อเท็จจริง

กฎเกณฑ์และรายละเอียดต่าง ๆ ที่มนุษย์ได้รับและเก็บสะสมไว้ ความรู้ หมายถึง ความรู้

เกี่ยวกับข้อเท็จจริงกฎเกณฑ์เรื่องราวที่เกิดขึน้เฉพาะหรอืเรื่องทั่ว ๆ ไป ที่มนุษย์ได้รับรู้จาก

การสัมผัสทั้งทางตรงและทางออ้ม (เตือนใจ ชีวาเกียรติยิ่งยง 2550,หน้า 45) ความรู้ 

หมายถึง การระลึกในข้อเท็จจรงิ กฎเกณฑ์ สิ่งของ เหตุการณ์หรือสรรพสิ่งต่าง ๆ ที่ได้จาก

การสังเกต ประสบการณ์ หรอืจากรายงาน การรับรู้ข้อเท็จจริงเหล่านีต้้องชัดเจนและต้อง 

อาศัยเวลา (ภัทริกา ต่างใจเย็น, 2551, หนา้ 24) 

  ระดับความรู้ ตามแนวคิดทางพฤติกรรมด้านการศกึษาของ Bloom และ  

Krathohl, Bloom and Macia (อ้างถึงใน ภัทริกา ต่างใจเย็น, 2551, หนา้ 23-24) ได้แยก

ระดับความรู้ไว้ 6 ระดับ โดยจัดเรียงจากความสามารถต่ำที่สุดไปหาขั้นสูงสุด ดังต่อไปนี้ 



26 
 

   1. ความรู้ ความจำ ได้แก่ ความรู้เกี่ยวกับคำศัพท์ข้อเท็จจริง ระเบียบ

แบบแผนแนวโน้มและลำดับขั้นการจำแนกประเภทกฎเกณฑ์และวิธีการต่าง ๆ หลักวิชาการ 

การขยายความทฤษฎีและโครงสรา้ง 

   2. ความเข้าใจ มุ่งวัดความสามารถการนำความรูค้วามเข้าใจที่ได้ศกึษา

ค้นคว้าหรอืสะสมไว้ใช้แก้ปัญหาในสถานการณ์ใหม่ ๆ ที่คล้ายคลึงกับของเดิม ได้แก่การ

แปลความหมายการตคีวามและการขยายความ 

   3. การนำไปใช้ เป็นการนำความรูค้วามเข้าใจที่ได้ศกึษาค้นคว้า  

หรอืสะสมไว้ไปใช้แก้ปัญหาในสถานการณ์ใหม่ ๆ หรอืแก้ปัญหาใหม่ในสถานการณ์จรงิ 

หรอืสถานการณ์จำลองได้อย่างถูกต้องดว้ยตนเอง 

   4. การวิเคราะห์ เป็นความสามารถแยกความคิด สิ่งของ เรื่องราว  

หรอื ปรากฏการณ์ใด ๆ ว่าประกอบด้วยส่วนย่อย ๆ อะไรบ้างส่วนย่อยใดมีความสำคัญ

และส่วนย่อยนั้นมีความสัมพันธ์อย่างไร แยกเป็นการวิเคราะห์ส่วนประกอบ การวิเคราะห์

ความสัมพันธ์และการวิเคราะห์หลักการ 

   5. การสังเคราะห์การสื่อความหมาย การสังเคราะห์แผนงานและการ 

สังเคราะห์ความสัมพันธ์ง่าย  ๆ ที่เป็นอิสระแก่กันไปจนถึงความจำในสิ่งที่ยุ่งยาก ซับซ้อน 

และมีความหมายต่อกัน 

   6. การประเมินผล เป็นการตัดสินพิจารณาคุณค่านั้นว่าเป็นอย่างไร

ดังนัน้ 

  การวัดความรู้ (ภัทริกา ต่างใจเย็น, 2551, หนา้ 24) การวัดผลการศกึษามี 

รูปแบบข้อสอบ หรอืแบบทดสอบ 3 ลักษณะ ได้แก่ 

   1. ข้อสอบปากเปล่า เป็นการสอบโดยใช้การตอบโต้ดว้ยวาจาหรอืคำพูด 

ระหว่างผู้ทำการสอบกับผูส้อบโดยตรงหรอืบางครัง้เรียกว่าการสัมภาษณ์ 

   2. ข้อสอบข้อเขียน ซึ่งแบ่งออกเป็น 2 แบบ คือ 

    2.1 แบบความเรยีงเป็นแบบที่ตอ้งการให้ผูต้อบอธิบายเรื่องบรรยาย 

เรื่องราวประพันธ์หรอืวิพากษ์ วิจารณ์ เรื่องราวเกี่ยวกับความรูน้ั้น 

    2.2 แบบจำกัดความ เป็นข้อสอบที่ให้ผู้ตอบพิจารณาเปรียบเทียบ  

ตัดสินขอ้ความหรอืรายละเอียดต่าง ๆ มี 4 แบบ คือ แบบถูก ผดิ แบบเติมคำ แบบจับคู่

และแบบเลือกตอบ 
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    2.3 ข้อสอบภาคปฏิบัติ เป็นข้อสอบที่ไม่ต้องการให้ผูถู้กสอบ 

ตอบสนองออกมาโดยการพูดหรอืการเขียนเองแต่มุ่งให้แสดงพฤติกรรมด้วยการกระทำ

จรงิ มักเป็นข้อสอบในเนื้อหาวิชาที่ตอ้งการให้ปฏิบัติจริง ๆ จากความหมายของความรูท้ี่

รวบรวมมาข้างต้นสรุปได้ว่า ความรู้ หมายถึง ความสามารถในการจดจำระลึกได้เกี่ยวกับ

ข้อเท็จจริง เหตุการณ์ กฎเกณฑ์ สิ่งต่าง ๆ ที่ได้ประสบมาทั้งทางตรงและทางออ้ม ความรู้

แยกระดับเป็น 6 ระดับ สามารถวัดระดับความรูไ้ด้โดยการวัดผลการศกึษาจากการใช้

รูปแบบข้อสอบ หรอืแบบทดสอบ ในการวิจัยครั้งนี้ความรูเ้รื่องสุขาภบิาลอาหาร หมายถึง

ลักษณะทางสตปิัญญาที่สามารถเรียนรู้และเข้าใจในข้อเท็จจริงที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติ

ตามข้อกำหนดด้านสุขาภบิาลอาหารสำหรับร้านจำหน่ายอาหารของผู้สัมผัสอาหารในร้าน

จำหน่ายอาหารตามสั่ง ทำการวัดระดับความรูโ้ดยใช้แบบทดสอบแบบจำกัดความให้ผู้ตอบ

พิจารณาในการตอบคำถาม 

 2. แนวคิดด้านเจตคติหรือทัศนคติ (Attitude) 

  ความหมายของเจตคตหิรอืทัศนคติ (Attitude) 

   จันทร์พิมพ์ วรรณโรจน์ (2546, หนา้ 22) ได้ให้คำนิยามเจตคติว่า           

เป็นความเช่ือที่คงทนซึ่งมนุษย์เรียนรูม้าเกี่ยวกับบางสิ่งบางอย่างมันเป็นการรวมตัวของ

ความเช่ือที่ตั้งเป็นระบบคงทนซึ่งส่อใหเ้ห็นว่าเจตคตินั้นเป็นสิ่งที่รวมตัวกันจากความเชื่อ

เป็นกลุ่ม จนกระทั่งมีความมั่นคงและเป็นระบบและได้ให้คำนิยามค่านิยมว่า คือ แกนกลาง

ของเจตคตทิี่รวมตัวกันเป็นกลุ่มและทำหนา้ที่บงการพฤติกรรมในระยะยาวและให้

ความสำคัญของเจตคติและค่านยิมในฐานะที่เป็นแรงจูงใจในการรับรู้ เจตคติของบุคคลจะ

ผลักดันให้คน ๆ นั้นมีปฏิกิริยาโต้ตอบโดยอาศัยกลไกในกระบวนการรับรู้ เช่น มีการเลือก

จัดประเภทตีความประสบการณ์เพื่อให้เข้ากับความคาดหมาย กล่าวคือ ผ่านกระบวนการ

รับรู้และท้ายสุดก็คงมาลงที่เป้าหมายซึ่งก็คือต้องให้เข้ากับความคาดหมาย Allport (1939 

อ้างถึงใน จันทร์พิมพ์ วรรณโรจน์, 2546, หน้า 22) ได้ให้คำจำกัดความของทัศนคติไว้ดังนี้ 

    1. เจตคติเกิดจากการเรียนรู้ 

    2. เจตคติเกิดจากความสามารถในการแยก (differentiation) ว่าสิ่งใด

ดีสิ่งใดไม่ดีตลอดจนการปฏิบัติต่อสิ่งต่าง ๆ แตกต่างกันออกไป 

    3. เจตคติเกิดจากประสบการณ์ที่ได้พบมาว่าเป็นอย่างไร จันทร์พิมพ์ 

วรรณโรจน ์(2546, หน้า 22) ทัศนคต ิเป็นนามธรรมที่เกิดจากการเรียนรู้ในสังคม หรอืการ

เรียนรู้บุคคลวัตถุต่าง ๆ ตลอดจนเหตุการณ์และสถานการณ์ต่าง ๆ ที่เกิดขึน้ ความรูส้ึกที่
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บุคคลมีต่อการรับรู้สิ่งที่กล่าวมานั้นจะมีอทิธิพลต่อพฤติกรรมของบุคคลที่จะแสดงออกใน

โอกาสต่อไปและการเปลี่ยนทัศนคตขิึน้อยู่กับลักษณะ 3 ประการ คือ การเลือกรับรู้ 

(selective perception) การหลกีเลี่ยง (avoidance) และการสนับสนุนของกลุ่ม (group 

support) ทัศนคติ (ประทิน ไทยแท้, 2546, หนา้ 49-50) หมายถึง จติลักษณะของบุคคล 

เป็นความคดิเห็นของบุคคลที่มตี่อสิ่งต่าง ๆ โดยมีอารมณ์เป็นส่วนประกอบรวมทั้งความ

พร้อมที่จะแสดงพฤติกรรมเฉพาะอย่างต่อบุคคลสิ่งของ หรอืสภาพการณ์ที่เกี่ยวข้อง 

องค์ประกอบของเจตคติหรือทัศนคติ 

  องค์ประกอบของทัศนคติ (ประทิน ไทยแท้, 2546, หน้า 49-50) ได้กล่าวถึง 

ประกอบด้วย 3 องค์ประกอบ คือ 

   1. ความรูซ้ึ่งเป็นองค์ประกอบในความหมายของการรูเ้กี่ยวกับวัตถุ 

สิ่งของหรอืเหตุการณ์ รวมทั้งความเช่ือของบุคคลต่อสิ่งเหล่านั้นว่าดีหรอืเลว มีประโยชน์

หรอืโทษมากน้อยเพียงใด ถ้าบุคคลมีความรู้เชิงประมาณค่าสิ่งของต่าง ๆ ไม่ตรงกับความ

เป็นจรงิ หรอืเป็นความรู้ที่ไม่ถูกต้อง จะทำให้เกิดอคติ หรอืมีทัศนคติต่อสิ่งนั้น ๆ ไม่ตรงกับ

ความเป็นจริง เป็นผลใหเ้กิดผลเสียต่อบุคคลหรอืส่วนรวมได้ ดังนัน้ การเปลี่ยนทัศนคติที่

สำคัญประการหนึ่ง คือการปรับความรู้เชิงประมาณค่าโดยการให้ความรู้ที่ตรงกับความ

จรงิแก่บุคคล 

   2. ความรูส้ึกพอใจเป็นองค์ประกอบในความหมายของความรูส้ึกของ 

บุคคลในลักษณะที่ชอบหรอืไม่ชอบ พอใจหรอืไม่พอใจต่อสิ่งนั้น การที่บุคคลรู้ว่าสิ่งใดดีมี

ประโยชน์บุคคลจะเกิดความรูส้ึกพอใจของบุคคลต่อสิ่งหนึ่งสิ่งใด ส่วนใหญ่แล้วจะเกิด 

โดยอัตโนมัตแิละสอดคล้องกับความรูเ้ชงิประมาณค่ากับสิ่งนั้น ๆ ด้วย 

   3. การมุ่งกระทำ เป็นองค์ประกอบที่หมายถึงการโน้มเอียงหรอืความ

พร้อมที่บุคคลจะแสดงพฤติกรรมใหส้อดคล้องกับความรู้สกึของตน เมื่อบุคคลชอบพอรัก

ใคร่ในสิ่งใดย่อมมแีนวโน้มที่จะมีพฤติกรรมตอบสนองในทางบวกกับสิ่งนั้นตรงกันข้ามหาก

บุคคลไม่ชอบเกลียดชังสิ่งใดย่อมมีแนวโน้มที่จะแสดงพฤติกรรมหลีกเลี่ยงหรือตอบสนอง

ในทางลบกับสิ่งนั้นเช่นกัน 

  องค์ประกอบของ ทัศนคติ จันทร์พิมพ์ วรรณโรจน์ (2546, หน้า 23) ได้กล่าว 

ถึงองค์ประกอบของเจตคติมีส่วนประกอบที่สำคัญ 3 ประการ คือ 

   1. ความรู้ ความเข้าใจ (cognitive component) ได้แก่ ประสบการณ์ต่าง ๆ 

ของบุคคลต่อวัตถุ สถานการณ์ต่าง ๆ หรือต่อบุคคลที่ก่อใหเ้กิดความรู้ ความคิด หรอื

ความเช่ือต่อสิ่งใดสิ่งหนึ่ง 
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   2. ความรูส้ึกหรอือารมณ์ (affective component) องค์ประกอบด้านนีม้ัก 

เกิดขึ้นร่วมกับความรูค้วามเข้าใจ 

   3. พฤติกรรมหรอืแนวโน้มในการแสดงออก (behavioral tendency) คือ 

ความพรอ้มของบุคคลที่จะแสดงออกตามทัศนคติของตนที่มีต่อสิ่งใดสิ่งหนึ่ง พฤติกรรมที่

แสดงออกจะสอดคล้องกับความรูส้ึก ความรู้ ความคิดของตนที่มตี่อบุคคลวัตถุหรือ

เหตุการณ์ต่าง ๆ 

   4. กระบวนการและการเปลี่ยนแปลงทัศนคติ จันทร์พิมพ์ วรรณโรจน์ 

(2546, หนา้ 23) ได้ให้ความสำคัญและประโยชน์ของทัศนคตไิว้ ดังนี้ 

    4.1 ทัศนคตเิป็นเสมือนโน้ตอย่างดี เพราะเพียงแต่รูว้่าเขามีทัศนคติ

อย่างไร เราก็สามารถที่จะสรุปพฤติกรรมต่าง ๆ ของเขาได้ 

    4.2 ทัศนคตทิำให้เราสามารถที่จะพิจารณาตัดสินสาเหตุของ

พฤติกรรมของบุคคลคนหนึ่งที่มตี่อบุคคลอื่นหรือต่อสิ่งอื่น 

    4.3 ความเข้าใจเรื่องทัศนคติ ช่วยใหอ้ธิบายถึงความคงเส้นคงวาใน 

พฤติกรรมของบุคคลคนหนึ่งของแต่ละบุคคลจะช่วยให้อธิบายถึงสถานภาพของสังคมได้ 

    4.4 ทัศนคตเิป็นความสำคัญที่บุคคลพึงมแีละเขาเห็นว่าถูกต้องโดย 

ไม่คำนึงถึงความเกี่ยวข้องต่อพฤติกรรมของบุคคลอื่น และทัศนคติของเขาจะมีส่วนทำให้

บุคคลอื่น สถาบันต่าง ๆ และปัญหาต่าง ๆ ในสังคมเกิดการเปลี่ยนแปลง ทำให้เขาเกิดการ

รับรู้ในสิ่งที่อยู่รอบ ๆ ตัวของเขา ซึ่งเขาต้องพยายามศกึษาเพื่อผลประโยชน์ในตัวของเขาเอง 

    4.5 ความเข้าใจเรื่องทัศนคติทำใหเ้กิดแนวคิดที่กำหนดขึน้โดย 

ไม่รู้สึกตัวซึ่งจะมีผลต่อพฤติกรรมและความเปลี่ยนแปลง 

    4.6 ความเข้าใจเรื่องทัศนคติเป็นองค์ประกอบที่มอีิทธิพลต่อพฤติกรรม

สัญชาตญาณและการเรียนรู้     

    4.7 ในแนวของจติวิทยา ความเข้าใจเรื่องทัศนคติเป็นการจัดเตรยีม

จุดสำคัญที่จะทำให้เกิดความสนใจในทัศนคติต่าง ๆ อันจะเป็นปรากฏการณ์ทางธรรมชาติ

และพฤติกรรม 
    4.8 ในแนวของสังคมวิทยา มีบางท่านได้มองทัศนคติว่าเป็นศูนย์กลาง

ของความเข้าใจและพืน้ของพฤติกรรมทางสังคม ดังนัน้ พวกเขาจึงได้จัดเตรียมกลไกอัน

เป็นรูปแบบของวัฒนธรรมที่มอีิทธิพลต่อพฤติกรรมของแต่ละบุคคล 

    4.9 ในแนวของรัฐศาสตร์ ความเข้าใจเกี่ยวกับความเห็นโดยทั่ว ๆ  

ไปมีความจำเป็นอย่างยิ่งในสังคม 
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   5. ทฤษฎีการเปลี่ยนแปลงเจตคติ กมลรัตน์ หล้าสุวงษ์ (2527 อ้างถึงใน 

จันทร์พิมพ์ วรรณโรจน์, 2546, หนา้ 25) ได้กล่าวถึงทฤษฎีการเปลี่ยนแปลงเจตคติว่ามี

นักจิตวิทยาสังคมหลายท่านเสนอเป็นทฤษฎีการเปลี่ยนแปลงเจตคติไว้มากมายหลาย

ทฤษฎี ดังนี้ 

    5.1 ทฤษฎีการเปลี่ยนแปลงเจตคติ เพื่อการปรับตัวใหเ้ข้ากับสังคม 

(the socialjudgement theory to attitude change) 

    5.2 ทฤษฎีการมสี่วนร่วมในการกระทำ (active participation theory) 

    5.3 ทฤษฎีความสอดคล้องทางความคิด (cognitive consonance 

theory) 

    5.4 ทฤษฎีความไม่สอดคล้องทางความคิด (cognitive dissonance 

theory) 

    5.5 ทฤษฎีที่ใชก้ารเสริมแรง (reinforcement theory)  

    จากความหมายของความรู้ที่รวบรวมมาข้างตน้สรุปได้ว่า ทัศนคติ 

หมายถึง ลักษณะทางจติใจของบุคคล ที่เกิดจากการรับรู้สิ่งต่าง ๆ ทำให้เกิดความคิดเห็น

ต่อสิ่งนั้น ๆ และพร้อมที่จะแสดงพฤติกรรมเพื่อตอบสนองต่อสิ่งต่าง ๆ เหล่านั้นในการวิจัย

ครั้งนี ้ทัศนคติต่อการสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง ลักษณะทางจติใจที่เกี่ยวข้องกับ

พฤติกรรมดา้นสุขาภบิาลอาหารโดยมี 3 องค์ประกอบ คือความเชื่อในเรื่องสุขาภิบาล

อาหาร ด้านความรูส้ึกพอใจหรือต้องการที่จะปฏิบัติตามหลักสุขาภบิาลอาหาร และการมุ่ง

กระทำพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัสอาหาร ทำให้กลุ่มตัวเอย่างมคีวามรู้

อาหารปลอดภัย 6 ชนิดที่ปราศจากสารปนเปือ้น ได้แก่ 1) บอแรกซ์ 2) สารฟอกขาว         

3) ฟอร์มาลิน 4) สารกันรา 5) ยาฆ่าแมลง 6) สารเร่งเนื้อแดง และมีพฤติกรรมในการรับรู้

การปนเปือ้นที่ทำให้อาหารสกปรก ม ี5 ประการ คือ 1) สถานที่ปรุงประกอบและจำหน่าย

อาหาร 2) ภาชนะอุปกรณ์ 3) อาหาร 4) บุคคล/ผูป้รุง 5) สัตว์และแมลงนำโรค มีพฤติกรรม

ในการรับรูส้ารเคมีที่ปนเปือ้นในอาหาร 6 ชนิด ที่มักตรวจพบในอาหาร ได้แก่ 1) สารบอแรกซ์ 

2) สารกันราหรอืสารกันบูด 3) สารฟอกขาวหรือผงซักมุ้ง 4) สารฟอร์มาลิน 5) ยาฆ่า

แมลงหรอืสารเคมีกำจัดแมลง 6) สารเร่งเนื้อแดง และพฤติกรรมดา้นสุขาภบิาลอาหารที่

ถูกต้องตาม 3 องค์ประกอบ คือ 1) ความเชื่อในเรื่องสุขาภบิาลอาหาร 2) ด้านความรูส้ึก

พอใจหรือต้องการที่จะปฏิบัติตามหลักสุขาภบิาลอาหาร 3) การมุ่งกระทำพฤติกรรมด้าน

สุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัสอาหาร 
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แนวคิดของกระบวนการ AIC 
 

 กระบวนการ AIC (อรพินท์ สพโชคชัย, 2537) เป็นเทคนิคหรอืแนวทางที่จะ

ส่งเสริมให ้สมาชิกองค์กรมาร่วมกันเรียนรูใ้นกิจกรรมเพื่อส่งเสรมิการทำงานและพัฒนา

ร่วมกัน เทคนิคในการประชุมเพื่อระดมความคิดในการพัฒนาหมู่บ้าน กระบวนการ AIC 

เป็นคำย่อมาจากภาษาอังกฤษ โดยที่ A ย่อมาจาก Appreciation I ย่อมาจาก Influence 

และ C ย่อมาจาก Control โดยนางทูริด ซาโต้ (Turid Sato) และนายวิลเลี่ยม (William E. Smit) 

ร่วมกับสมาคมพัฒนาประชากรและชุมชนและสถาบันวิจัยเพื่อการพัฒนาประเทศไทย  

ได้นำมาทดลองและเผยแพร่ในประเทศไทย ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2533 ต่อมาในปี พ.ศ. 2536

สถาบันวิจัยเพื่อพัฒนาประเทศไทยร่วมกับสมาคมพัฒนาประชากรและชุมชนและกอง

ฝกึอบรมกรมการพัฒนาชุมชน ได้นำแนวคิดนี้ไปดัดแปลงและฝึกปฏิบัติในการประชุมเพื่อ

ระดมความคิดในการพัฒนาระดับหมู่บ้านและตำบล 

  1. ความหมายของกระบวนการ AIC สามารถอธิบายความหมายได้ ดังนี ้

(จุฬาภรณ์ โสตะ, 2554) 

   Appreciation = A การหยั่งรู้ถึงความพอใจและความช่ืนชอบ เป็นเรื่อง

ของความรัก ความเมตตาเห็นคุณค่าและให้เกียรตซิึ่งกันและจะก่อใหเ้กิดพลังความร่วมมอื 

ร่วมแรงร่วมใจบางครัง้ เรียกพลังเมตตา 

   Influence = I คอื อิทธิพลอำนาจชักจูง เพราะการที่บุคคลเข้ามารวมด้วย

พลังจะก่อใหเ้กิดปฏิสัมพันธ์ต่อกัน มีอำนาจในการชักชวนซึ่งกันและกันในการคิดสร้างสรรค์

ทำกิจกรรมซึ่งเป็นกุญแจแห่งความสำเร็จในเป้าหมายที่ทุกคนอย่างให้เป็นไป หรอือยากให้

เกิดเรียกว่าพลังแห่งปัญญานำไปสู่ความสำเร็จ 

   Control = C การควบคุม การกำกับบงการให้เกิดการปฏิบัติการไปตาม

วิถีทางหรอืแบบที่วางไว้ นอกจากนี้ยังช่วยกันสอดส่องดูแลพร้อมทั้งขจัดสิ่งที่อาจเป็น

ปัญหาอุปสรรค การร่วมพลังสรา้งสรรค์ ในช่วงนี้จงึก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงไปในทาง   

ที่ดขีึน้เรียกว่า การพัฒนา 

  2. แนวคิดของกระบวนการ AIC (จุฬาภรณ์ โสตะ, 2554) เป็นระบบการ

สร้างทีมด้วยการเอาคนที่เกี่ยวข้อง (Stakeholder) มาอยู่ด้วยกันมองอนาคตด้วยกัน         

หาจุดร่วมที่เป็นคุณค่าหรอือุดมการณ์ร่วมกันแล้ววางแผนเพื่อดำเนินการร่วมกันเป็นศลิปะ

ของการพัฒนาที่เน้นการคิดหาวิธีการให้บรรลุเป้าหมายมากกว่าการวิเคราะห์หาสาเหตุ
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ของปัญหาการปฏิบัติร่วมกันด้วยความรักหรอืการเห็นคุณค่าของกันและกันอีกทั้งเป็นการ

คิดทางบวก (Positive Thinking) จงึทำให้ผูม้ีส่วนร่วมเกิดความรูส้ึกอิ่มใจ สนุกเห็นใจ

ช่วยเหลอืเกือ้กูลกัน การมองอนาคต ดังนั้น จึงตอ้งมองปัจจุบันเป็นอย่างไร แล้วอยากให้

อนาคตเป็นอย่างไรโดยที่ทุกคนที่เกี่ยวข้องร่วมดังกล่าว 

  3. ความสำคัญของกระบวนการ AIC (จุฬาภรณ์ โสตะ, 2554) การพัฒนา

ชุมชนที่นำไปสู่การพัฒนาที่ยั่งยืน คอืการเปิดโอกาสให้บุคคลและกลุ่มองค์กรต่าง ๆ ที่อยู่

ในชุมชน ท้องถิ่นเข้ามามีส่วนร่วมและรับผิดชอบในการพัฒนาชุมชนร่วมตัดสินใจอนาคต

ของชุมชนร่วมดำเนินการกิจกรรมการพัฒนาและร่วมรับผดิชอบผลที่เกิดขึ้น กระบวนการ 

AIC จะช่วยให้ชุมชนเข้าไปมีส่วนร่วมในการวางแผนตัดสินใจร่วมสร้างความเข้าใจในการ

ดำเนินงานสร้างการยอมรับความรับผดิชอบในฐานะสมาชิกของชุมชนเกิดความรูส้ึกเป็น

เจ้าของและความภาคภูมิใจในผลงานที่ตนมีส่วนร่วมในกระบวนการพัฒนาชุมชนจึงเกิด

ความต่อเนื่องและก่อใหเ้กิดความสำเร็จสูง 

   1. กระบวนการ AIC ช่วยให้ประชาชนและกลุ่มองค์กรต่าง ๆ ทั้งในและ

นอกชุมชน ที่เข้ามามีส่วนร่วมมีความกระตือรอืร้นในการเข้าร่วมพัฒนาชุมชนท้องถิ่นมากขึน้ 

   2. การวางแผนแบบมีส่วนร่วมเป็นการเปิดโอกาสใหผู้้แทนกลุ่มต่าง ๆ 

ประชาชน โดยเฉพาะผู้รู้ กลุ่มคนจน ผูด้้อยโอกาส ผู้หญิงหรอืเยาวชนเข้ามามีโอกาสในการ

ร่วมคิดกำหนดแนวทางในการพัฒนาและจัดสรรทรัพยากร การมีส่วนร่วมในกิจกรรมและ

สร้างความเข้าใจซึ่งกันและ กันซึ่งเป็นการรวมพลังเชิงสร้างสรรค์ 

   3. ประชาชน กลุ่มองค์กรต่าง ๆ มีความรู้สกึเป็นเจ้าของทั้งกิจกรรม

โครงการผล ของการพัฒนาและความเป็นเจ้าของของท้องถิ่นชุมชน ทำให้มีพลังรู้ถึง

ศักยภาพในการพึ่งพาตนเอง  

   4. องค์กรต่าง ๆ ทั้งภาครัฐและเอกชนเรียนรูท้ี่จะเข้าร่วมมอืกันในการ

พัฒนาอย่างประสานสอดคล้อง 

   นับได้ว่ากระบวนการ AIC จะช่วยใหเ้กิดการระดมแนวคิดที่สรา้งร่วมและ

เสริมสรา้งพลังของชุมชนท้องถิ่นในการพัฒนา 

  4. กระบวนการ AIC (จุฬาภรณ์ โสตะ, 2554) 

   เป็นการประชุมที่ก่อใหเ้กิดการทำงานร่วมกันเพื่อจัดทำแผน เป็นวิธีการ

ที่เปิดโอกาสให้ผูเ้ข้าร่วมประชุมได้มีเวทีแลกเปลี่ยนความรูป้ระสบการณ์ นำเสนอข้อมูล

ข่าวสาร ทำให้เกิดความเข้าใจถึงสภาพปัญหา ความตอ้งการ ข้อจำกัดและศักยภาพของผู้
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ที่เกี่ยวข้องต่าง ๆ เป็นกระบวนการทีช่่วยใหม้ีการระดมสมองในการศกึษา วเิคราะห์พัฒนา

ทางเลือกสร้างสรรค์และพัฒนาชุมชนท้องถิ่น เพราะกระบวนการ AIC มีขึ้นตอนสำคัญ คือ 

    1. ขัน้ตอนการสร้างความรู้ (Appreciation: A) คือ ขั้นตอนการเรียนรู้

และ แลกเปลี่ยนประสบการณ์ขั้นตอนนี้จะเปิดโอกาสใหผู้เ้ข้าร่วมทุกคนแสดงความคิดเห็น

รับฟังและขอ้สรุปร่วมกันอย่างสร้างสรรค์เป็นประชาธิปไตย ยอมรับความคิดเห็นของเพื่อน

สมาชิกโดยการวาดรูป เป็นสื่อในการแสดงความคิดเห็นและแบ่งเป็น 2 ส่วน 

     A 1: การวิเคราะห์สภาพการของกลุ่มของชุมชนหรือพืน้ที่ในปัจจุบัน  

     A 2: การกำหนดอนาคตหรือวิสัยทัศน์เป็นภาพพึงประสงค์ในการ

พัฒนาว่าต้องการอย่างไรโดยการวาดภาพมีความสำคัญ คือ  

      1.1 กิจกรรมวาดภาพจะช่วยให้ผู้เข้าร่วมประชุมสามารถสร้าง

จนิตนาการการคิดวิเคราะห์จนสรุปมาเป็นภาพรวม และช่วยให้ผูไ้ม่ถนัดในการเขียน

สามารถสื่อความหมายได้  

      1.2 ช่วยกระตุ้นใหผู้ข้้าร่วมประชุมคิดและพูดเพื่ออธิบายภาพ

ของตนเอง นอกจากนี้ยังเปิดโอกาสให้ผู้เข้าร่วมประชุมอื่น ๆ ได้ซักถามข้อมูลจากภาพเป็น

การเปิดโอกาสให้พูดคุยแลกเปลี่ยน และกระตุ้นใหค้นที่ไม่ค่อยกล้าพูด ให้มโีอกาสพูด  

และนำเสนอเกิดความคิดสร้างสรรค์ 

      1.3 การรวมภาพของแต่ละบุคลแต่ละกลุ่มเพื่อเป็นภาพรวม

ของกลุ่มจะช่วย ให้มีความง่ายต่อการรวบรวมแนวคิดของผู้เข้าร่วมประชุม และสร้าง

ความรูส้ึกเป็นเจ้าของภาพ) (แนวคิด) และมีส่วนร่วมในการสรา้งภาพพึงประสงค์ของกลุ่ม 

      1.4 ช่วยสร้างบรรยากาศในการประชุมให้มคีวามสุข และเป็น

กันเองใน บางครั้งผู้เข้าร่วมประชุมมักมองว่าการวาดภาพเป็นกิจกรรมสำหรับเด็ก ดังนัน้

วิทยากรกระบวนการจำเป็นต้องสร้างความเข้าใจและนำเกมต่าง ๆ เกี่ยวกับการวางแผน

ละลายพฤติกรรมกลุ่มหรอืวาดภาพ เพื่อการแนะนำตนเองหรอืวาดภาพสิ่งที่ตนเองชอบ  

ไม่ชอบ หรอืกรณีไม่ถนัดในการวาดภาพ 

    2. ขัน้ตอนการสร้างแนวทางการพัฒนา (Influence: I) คือ ขั้นตอน

การหาวิธีการและนำเสนอทางเลือกในการพัฒนาตามที่ได้สรา้งภาพพึงประสงค์หรือที่ได้

ช่วยกันกำหนดวิสัยทัศน์ไว้ เป็นขั้นตอนที่ต้องช่วยกันหามาตรการ วิธีการหรอืค้นหาเหตุผล 

เพื่อกำหนดทางเลือกในการพัฒนา กำหนดเป้าหมาย กำหนดกิจกรรมและจัดลำดับ

ความสำคัญของกิจกรรมโครงการโดยแบ่งเป็น 2 ช่วง คือ 
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     I1: การคิดกิจกรรมโครงการที่ทำให้บรรลุวัตถุปะสงค์ตามภาพ 

พึงประสงค์  

     I2: การจัดลำดับความสำคัญของกิจกรรมโครงการโดย 

      2.1 กิจกรรมหรอืโครงการที่หมู่บ้าน ชุมชน ท้องถิ่นทำเองได้ 

      2.2 กิจกรรมหรอืโครงการที่บางส่วนต้องการความร่วมมอื

หรอืการสนับสนุนจากองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นหรอืหน่วยงานที่ร่วมทำงานสนับสนุนอยู่  

      2.3 กิจกรรมโครงการที่หมู่บ้าน ชุมชนหรอืตำบลไม่สามารถ

ดำเนนิการได้เองตอ้งขอความร่วมมอื เช่น การดำเนินการจากแหล่งอื่น ทั้งภาครัฐและ

เอกชน 

    3. ขัน้ตอนการสร้างแนวทางปฏิบัติ (Control: C) คือ การยอมรับและ

ทำงานร่วมกันโดยนำเอาโครงการหรอืกิจกรรมต่าง ๆ มาสู่การปฏิบัติและจัดกลุ่ม

ผูด้ำเนินการซึ่งจะรับผิดชอบโครงการโดยขั้นตอนกิจกรรมประกอบด้วย 

     C1: การแบ่งความรับผิดชอบ 

     C2: การตกลงในรายละเอียดของการดำเนินงานจัดทำแผนปฏิบัติ

นอกจากนี ้ผลลัพธ์ที่ได้จากการประชุม คอื 

       3.1 รายชื่อกิจกรรมหรือโครงการที่กลุ่ม องค์กรชุมชน

ดำเนินการได้เองภายใต้ความรับผดิและแผนปฏิบัติการของหมู่บ้าน ชุมชน 

      3.2 กิจกรรมโครงการที่ชุมชนหรอืองค์กรชุมชนเสนอขอรับการ

สนับสนุน จากองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น และหน่วยงานของภาครัฐที่ทำงานหรือ

สนับสนุนชุมชน 

      3.3 รายชื่อกิจกรรมโครงการที่ชาวบ้านต้องแสวงหาทรัพยากร

และประสาน ความร่วมมอืจากภาคีความร่วมมอืต่าง ๆ ทั้งจากภาคีความร่วมมือต่าง ๆ ทั้ง

จากภาครัฐหรอืองค์กรเอกชน เป็นต้น (จุฬาภรณ์ โสตะ, 2546) กล่าวว่า ขัน้ตอนในการ

ฝกึอบรมม ี6 ขั้นตอน 

       ขั้นที ่1 A–1 เป็นการระดมความคิดความรูส้ึกและข้อมูล

ส่วนบุคคล ของแต่ละคนในกลุ่มเพื่อสะท้อนสถานการณ์ที่เป็นอยู่ปัจจุบัน ออกมาโดยการ

ใช้ภาพวาด วาดสัญลักษณ์หรอืสื่อความหมายวิธีอื่นแล้วรวมความคิดเป็นของกลุ่ม ๆ 

       ขั้นที ่2 A–2 เป็นการระดมความคิดความฝันของทุกคนที่

เป็นสมาชิกใน กระบวนการที่เป็นความคิดฝันที่อยากให้เกิดขึ้นแก่สังคมและใช้วธิีการ
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เดียวกับขั้น A–1 คือ การวาดภาพ วาดสัญลักษณ์หรือสื่อด้วยวิธีอื่น แล้วหล่อหลอมความ

ฝันของทุกคนเป็นความฝันของกลุ่ม 

       ขั้นที ่3 I-1 เป็นการระดมความคิดเพื่อกำหนดแผนงาน/

โครงการหรือ กิจกรรมที่ปฏิบัติแล้วนำไปสู่การบรรลุความพึงพอใจหรอืนำความนกึฝันขั้น 

A-2 ให้กลายเป็นความคิดแล้วนำเอาความคิดที่จะทำกิจกรรมเหล่านั้นมาแลกเปลี่ยนกัน 

ขั้นตอนนีอ้าจจะมีการระดมความคิดถึงปัจจัยสาเหตุว่ามีสาเหตุใดบ้าง ที่มอีิทธิพลขัดขวาง

ที่จะทำให้ขั้น A-2 ได้และหากแก้ไขปัญหาอุปสรรคและปัจจัยเหล่านั้นเสียจะต้องใช้วิธีการ

กิจกรรมหรอืมาตรการใด ๆ 

       ขั้นที ่4 I–2 เป็นการนำกิจกรรม มาตรการ หรอืวิธีควบคู่

ปัจจัยที่ระดม กันคิดในขั้น I–1 มาแจกแจงประเภทหรือกลุ่มต่าง ๆ เพื่อจัดลำดับความสำคัญ

ว่าการคัดเลือกกิจกรรมหรือมาตรการวิธีการใดมาทำก่อนหลังอย่างไร อะไรเร่งด่วน  

อะไรประหยัดทำได้เลย ทำได้ง่าย อะไรสำคัญ เป็นต้น จากการคิดร่วมกันวิพากษ์ถึง

เหตุผลรว่มกันก็จะนำไปสู่การกำหนดกิจกรรม คัดเลือกเป็นประเภทต่าง ๆ ตามลำดับ

ความสำคัญหรอืเป้าประสงค์ของกลุ่มนั้นนั่นเอง 

       ขั้นที ่5 C–1 ขั้นตอนนี้จะเป็นการนำกิจกรรมมาตรการทุก

ประเภทที่กำหนดไว้ในขั้น I–2 มาพิจารณาร่วมกันอีกครั้งหนึ่งว่าในแต่ละกิจกรรมแต่ละ

มาตรการหรอืโครงการ เป้าหมายที่กลุ่มต้องการจะทำนั้น ผูใ้ดในกลุ่มมคีวามรู้

ความสามารถ ความถนัดหรอืความพร้อมที่จะมาเข้าร่วมรับผิดชอบในการดำเนินการจริง 

หน่วยงานองค์กรใดบ้าง ทั้งที่มใีนท้องถิ่นหรอืนอกท้องถิ่นนั้นมีอุปกรณ์เครื่องมอืทักษะ

เทคโนโลยีและทุนทรัพย์ คือ งบประมาณและทรัพยากรอื่น ๆ เชน่ กำลังคนที่เข้ามา

รับผิดชอบได้ทั้งนัน้ รวมถึงหน่วยงานทั้งภาครัฐและองค์กรเอกชนอยู่ด้วย สำหรับสมาชิกใน

กลุ่มเมื่อถึงขัน้นีก้็ต้องแสดงความสมัครใจว่าผูใ้ดสนใจพร้อมและยินดีที่จะเข้าร่วมกิจกรรม 

มาตรการและโครงการใด ๆ 

       ขั้นที ่6 C-2 ขัน้ตอนสุดท้ายนี้เป็นขั้นตอนสำคัญมากอีก

ขั้นตอนหนึ่ง กล่าวคือ เป็นขั้นตอนฝึกทักษะในการเขียนแผนงานหรอืโครงการจริง ๆ  

โดยสมาชิกกลุ่มที่ได้แสดงความจำนงไว้ว่าจะร่วมรับผดิชอบในโครงการกิจกรรมใดในขั้น 

C-1 ก็จะมาร่วมประชุมอีกครั้งเพื่อร่วมกัน เขียนแผนงานหรอืโครงการโดย Facilitator หรอื

ผูอ้ำนายการกลุ่มจะช่วยชี้แนะเพิ่มเติมหากกลุ่มไม่ทำตามแผนแบบสากลทั่ว ๆ ไป โดยมาก

แผนก็จะครอบคลุมถึงแผนหรอืโครงการเป้าหมายและวัตถุประสงค์ วธิีการดำเนินการ 
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พืน้ที่และกลุ่มตัวอย่าง วันเวลาที่จะดำเนินการทรัพยากรที่จะต้องใช้และผูร้ับผดิชอบหรอื

หน่วยงาน องค์กรที่รับผดิชอบ (จุฬาพร โสตะ, 2554)  

   ปัจจัยที่สำคัญที่จะช่วยใหก้ารประชุม AIC ประสบความสำเร็จ ได้แก่ 

    1. การจัดประชุมกระบวนการ AIC “เน้นความเป็นกระบวนการ” 

จะดำเนินการข้ามขั้นตอนหรอืสลับขั้นตอนไม่ได้เน้นการระดมความคิดและสร้างการ

ยอมรับซึ่งกันและกันให้ความสำคัญกับการตัดสินใจ การกำหนดอนาคตร่วมกันและเน้น

การสรา้งพลังความคิด วิเคราะห์ และเสนอทางเลือก ในการพัฒนาและพลังความรักความ

เอือ้อาทร การสร้างบรรยากาศที่เป็นมติร อันเป็นพลังเชิงสร้างสรรค์ในการพัฒนาถ้า

เป็นไปได้ให้เรียบเรียงเนือ้หาใหม่ไม่แนะนำให้คัดลอกมาจากต้นฉบับ 

    2. การศกึษาและเตรยีมชุมชน 

     2.1  การศกึษาชุมชนเพื่อให้เข้าใจสภาพของหมู่บ้าน ชุมชน หรอื

ตำบล ความสัมพันธ์ของกลุ่มต่าง ๆ การทราบความสามารถศักยภาพของกลุ่มสภาพการ

พึ่งตนเอง เป็นต้น เพื่อใหไ้ด้ข้อมูลที่เพียงพอเป็นข้อเท็จจรงิ ในการกำหนดอนาคตทางเลือก 

รวมทั้งกลวิธีที่เหมาะสมในการแก้ไขปัญหาและการประสานความร่วมมอื 

     2.2 การเตรียมชุมชนเพื่อทำให้กลุ่มต่าง ๆ ในชุมชนประชาชน

เข้าใจและส่งผูแ้ทนที่มอีำนาจในการตัดสินใจของกลุ่มเข้าร่วมประชุมรวมทั้งมีการพิจารณา

เพื่อกระจายโอกาสใหก้ลุ่มต่าง ๆ ในชุมชนเข้ามามีส่วนร่วม เช่น กลุ่มสตรี เด็ก คนจน             

ผูป้ระสบปัญหาต่าง ๆ เป็นต้น  

    3. วิทยากรกระบวนการทีเ่ข้าใจขัน้ตอนของกระบวนการ AIC  

มีประสบการณ์ความรูใ้นเรื่องที่เกี่ยวข้องในการประชุมมไีหวพริบในการแก้ไขปัญหา

สถานการณ์เฉพาะหน้าสามารถไกล่เกลี่ยหรอืมีวธิีการในการจัดการกับความขัดแย้งที่

เหมาะสมในกรณีที่อาจจะเกิดขึ้นโดยสามารถทำหน้าที ่

     3.1  เตรียมชุมชน เตรียมการประชุม ดำเนินการประชุม และสรุปผล 

     3.2 สร้างบรรยากาศในการประชุม เพื่อคลายความตรึงเครียด

ของผู้เข้าร่วมประชุม 

     3.3 ความคุมขั้นตอนและเวลาในการดำเนินการประชุมให้เป็นไป

ตามกระบวนการ 

     3.4 สรุปความเห็นที่แท้จริงของผู้เข้าร่วมประชุมโดยไม่สอดแทรก

ความเห็นหรอืทัศนะของตนเองลงไป 
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     3.5 ในกรณีที่มขี้อถกเถียงระหว่างผู้เข้าร่วมประชุม ซึ่งเกิดความ

ต้องการปกป้องผลประโยชน์ของตนเองผู้ดำเนินการประชุมต้องทำหนา้ที่ไกล่เกลี่ยและหา

ข้อยุติใหไ้ด้ 

     3.6 วิเคราะห์และสังเกตบรรยากาศในการประชุม สำหรับจำนวน

ผูจ้ัดการประชุมอาจมีเพียงคนเดียวก็ได้เป็นผู้นำการประชุม ซึ่งจะมีขอ้ดี คอื กระบวนการ

ประชุมเป็นเอกภาพมากกว่า แต่หากไม่มั่นใจในการดูแลบรรยากาศการประชุมน่าจะจัด

คณะมาช่วยโดยแบ่งหน้าที่เป็น 

      3.6.1 ผู้จัดการประชุม ดูแลอำนวยความสะดวกทั่วไป ได้แก่ 

การลงทะเบียน อาหาร เครื่องดื่ม 

      3.6.2 ผูน้ำการประชุม 

      3.6.3 ผูจ้ัดกิจกรรมเกมสร้างบรรยากาศ เพื่อการละลาย

พฤติกรรม คลายเครียดและการประชุมให้เป็นไปตามกระบวนการ 

   สรุปได้ว่าการศกึษาชุมชนและการเตรียมชุมชนนั้นเพื่อให้ทราบประวัติการ

พัฒนาโครงสร้างทางสังคมปัจจัยพืน้ฐานลักษณะประชากรแหล่งทรัพยากรของหมู่บ้าน 

โดยอาศัยข้อมูลที่มีอยู่แล้วในรายงานการสำรวจของราชการการพูดคุยกับชุมชนโดยสร้าง

สัมพันธภาพกับกลุ่มแกนนำเพื่อเป็นการสร้างความคุ้นเคยและสร้างความร่วมมือในการ

ดำเนินการศกึษาชุมชนต่อไป 

 

การวิจัยเชิงปฏิบัติการ (Action Research) 
  

 การวิจัยเชิงปฏิบัติ หมายถึง กระบวนการศกึษาค้นคว้าเพื่อแก้ปัญหาที่เกิดขึน้

จากการปฏิบัติงานหรอืเพื่อปรับปรุงและพัฒนาการปฏิบัติงานให้บรรลุผลตามที่ต้องการ

โดยผู้ปฏิบัติงานเป็นผูด้ำเนินการวิจัยในสถานที่ที่ตนเองปฏิบัติอยู่ภายใต้สภาพแวดล้อม

และบรรยากาศที่แท้จริงเมื่อนำการวิจัยเชงิปฏิบัติมาใช้กับการเรียนการสอนจงึเรียกการ

วิจัยเชงิปฏิบัติว่า การวิจัยปฏิบัติการในชั้นเรียน หรือการวิจัยเพื่อพัฒนาการเรียนการสอน

ซึ่งเป็นการศึกษาค้นคว้าเพื่อแก้ปัญหาที่เกิดขึน้จากการปฏิบัติการสอนของครูหรือเพื่อ

ปรับปรุงและพัฒนาการปฏิบัติการสอนให้บรรลุผลตามที่ตอ้งการ โดยครูผูส้อนเป็น

ผูด้ำเนินการวิจัยในช้ันเรยีนที่ตนเองปฏิบัติการสอนอยู่ การวิจัยเชิงปฏิบัติเกิดขึน้ตาม

แนวคิดของ Kurt Lewin นักจิตวิทยาสังคมชาวอเมริกันเมื่อประมาณปี ค.ศ.1946 ได้รับการ
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ยอมรับและนำไปใช้อย่างกว้างขวางในการพัฒนาและปรับปรุงการปฏิบัติงานในองค์กรและ

ชุมชนต่าง ๆ โดยเฉพาะในวงการศึกษาได้มกีารนำการวิจัยเชงิปฏิบัติไปใช้ได้ผลเป็นที่น่า

พอใจในเรื่องของการพัฒนาหลักสูตรท้องถิ่น การพัฒนาวิชาชีพครู การพัฒนาและ

เสริมสรา้งคุณลักษณะที่พึงประสงค์ของนักเรียนและครู  

  1. ลักษณะสำคัญของการวิจัยปฏิบัติการในชั้นเรยีน  

   การปฏิบัติการในช้ันเรียน คือ การวิจัยที่มลีักษณะ ดังนี ้(สุวิมล ว่องวาณิช, 

2557, หน้า 22)  

    ใคร? = ครูผูส้อนในห้องเรียน    

    ทำอะไร? = ทำการแสวงหาวิธีการแก้ไขปัญหา  

    ที่ไหน? = ที่เกิดขึน้ในห้องเรียน  

    เมื่อไร? = ในขณะที่การเรียนการสอนกำลังเกิดขึ้น  

    อย่างไร? = ด้วยวิธีการวิจัยที่มวีงจรการทำงานต่อเนื่องและสะท้อนกลบั  

การทำงานของตนเอง (self-refection) โดยขั้นตอนหลัก คือ การทำงานตามวงจร PAOR 

(Plan, Action, Observe, Reflect & Revise)  

   เพื่อจุดมุ่งหมายใด? = มีจุดมุ่งหมายเพื่อพัฒนาการเรียนการสอนให้เกิด

ประโยชน์สูงสุดต่อผู้เรยีน 

  2. ขั้นตอนทั่วไปของการวิจัยเชิงปฏิบัติการ 

   การวิจัยเชิงปฏิบัติการมีขั้นตอนสำคัญ 4 ขั้นตอน ดังนี้  

    ขั้นที ่1 ขั้นวางแผน (Plan) เริ่มตน้ด้วยการสำรวจปัญหาที่ตอ้งการใหม้ี

การแก้ไขโดยมีการปรึกษาร่วมกันระหว่างผูเ้กี่ยวข้องการใชแ้นวคิดวิเคราะห์สิ่งที่เกี่ยวข้อง

กับปัญหาทำให้มองเห็นสภาพของปัญหาชัดเจนขึ้น 

    ขั้นที ่2 ขั้นปฏิบัติ (Action)  เป็นการดำเนินการตามแผนที่วางไว้ 

    ขั้นที ่3 ขั้นสังเกตการณ์ (Observe) เป็นการใชเ้ทคนิควิธีต่าง ๆ  

ที่เหมาะสมมาช่วยในการรวบรวมข้อมูลในขณะที่ดำเนินกิจกรรมตามที่วางไว้ 

    ขั้นที ่4 ขั้นสะท้อนผลการปฏิบัติ (Reflect) เป็นการประเมินตรวจสอบ

กระบวนการแก้ปัญหาที่เกิดขึน้เพื่อให้ได้ข้อมูลที่จะนำไปสู่การปรับปรุงและวางแผนการ

ปฏิบัติต่อไปยังมีผู้ให้แนวคิดเกี่ยวกับขั้นตอนในการทำวิจัยเชงิปฏิบัติการในช้ันเรยีนไว้ดังนี้ 

  นอกจากนี ้สุวัฒนา สุวรรณเขตนิยม (2558) เป็นผูม้ีแนวคิดว่าการวจิัยใน

ช้ันเรยีนนั้นมีลักษณะเฉพาะที่เป็นการวิจัยเพื่อพัฒนางานการจัดการเรียนการสอน รูปแบบ
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ของการวจิัยนั้นเป็นโปรแกรมการวจิัย (Research and Development) โดยเน้นสาระความรู้

ที่เป็นประโยชน์ในการเข้าใจสภาพปัญหาและวิธีการแก้ไข ตลอดจนนวัตกรรมในการพัฒนา

งานตามสภาพที่เป็นจริง จึงได้นำเสนอรูปแบบของการวิจัยปฏิบัติการในชั้นเรียนไว้ 3 ระยะ 

คือ 

   ระยะแรก เป็นการวิเคราะห์สภาพปัญหาที่เกิดขึน้ ซึ่งถือเป็นพืน้ฐานก่อน

การพัฒนาหรอืการแก้ไขปัญหา 

   ระยะที่สอง เป็นการทดลองพัฒนาวธิีการแก้ไขปัญหาในทางปฏิบัติจริง

แบบการวิจัยที่สมเหตุสมผลจงึมักเป็นแบบอนุกรมเวลา (time series design) โดยการใช้

ผูเ้รียนกลุ่มเดิมเป็นกลุ่มควบคุม ผลจากการทดลองจะทำให้ครูทราบว่าวิธีการหรือ

นวัตกรรมที่สรา้งขึ้นมาใช้ได้ดีหรือไม่เพียงใด จะต้องมกีารปรับปรุงแก้ไขอย่างไร หลังจาก

นั้นก็จะทำการปรับปรุงแก้ไขและทดลองใหม่จนผลการทดลองบ่งชี้ว่าสามารถพัฒนา

ผูเ้รียนได้ตามที่คาดหวัง 

   ระยะที่สาม เป็นการตรวจสอบเกี่ยวกับผลการวิจัย วิธีการหรือ

นวัตกรรมที่พัฒนาขึน้มาว่าสามารถยืนยันผลการวิจัยว่ามีความตรงภายในและความตรง

ภายนอกหรือสามารถยืนยันผลการวิจัยว่าผลยังเป็นแบบเดิมหรอืไม่ 

 
ภาพประกอบ 4 แสดงวงจรการปฏิบัติการในช้ันเรยีน 

(สุวิมล ว่องวาณิช, 2557, หนา้28) 
 

  3. ความสำคัญและความจำเป็นของการวิจัยปฏิบัติการในชั้นเรยีน  
   1. ให้โอกาสครูในการสร้างองค์ความรู้ ทักษะการทำวิจัย การประยุกต์ใช้ 

การตระหนักถึงทางเลือกที่เป็นไปได้ที่จะเปลี่ยนแปลงการเรียนการสอนให้ดีขึ้น  

   2. เป็นการสรา้งชุมชนแห่งการเรียนรู้ของครู (Community of practice)  

   3. เป็นประโยชน์ต่อผูป้ฏิบัติโดยตรง เนื่องจากช่วยพัฒนาตนเองด้าน

วิชาชีพ  

   4. ช่วยทำให้เกิดการพัฒนาที่ต่อเนื่องและเกิดการเปลี่ยนแปลงผ่าน 
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กระบวนการวิจัยในโรงเรียนซึ่งเป็นประโยชน์ต่อองค์การเนื่องจากนำไปสู่การปรับปรุง 

เปลี่ยนแปลงการปฏิบัติและการแก้ปัญหา  

   5. เป็นการวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการมสี่วนร่วมของผู้ปฏิบัติในการวิจัย         

ทำให้กระบวนการวิจัยเกิดยอมรับในความรู้ของผู้ปฏิบัติ  

   6. เป็นการตรวจสอบวิธีการทำงานของครูที่มปีระสิทธิผล  

   7. ครูมีการเรียนรู้จากงานของตนและทำให้ครูเป็นผูน้ำการเปลี่ยนแปลง  

  4. ประโยชน์ของการปฏิบัติการในชั้นเรียน  

   1. การวิจัยปฏิบัติการในชัน้เรียนเป็นเครื่องมอืสำคัญที่ช่วยในการพัฒนา

วิชาชีพครู  

   2. ผูเ้รียนมีการพัฒนาการเรียนรูแ้ละครูมกีารพัฒนาการจัดการเรียน

การสอน 
   3. ทำให้เกิดการพัฒนาชุมชนแห่งการเรียนรู้ของผู้ปฏิบัติ (Community of 

practice)  

   4. ส่งเสริมบรรยากาศของการทำงานแบบประชาธิปไตยที่ทุกฝ่ายเกิด

การแลกเปลี่ยนประสบการณ์และยอมรับในการขอ้ค้นพบร่วมกัน  
  

แนวคิดเกี่ยวกับการฝกึอบรม 
  

 1. ความหมายของการฝึกอบรม  

  มนีักการศึกษาและนักวิชาการหลายท่านได้ให้ความหมายของการฝกึอบรมไว้ 

ดังนี้ อำนวย เดชชัยศรี (2542) สรุปไว้ว่า การฝกึอบรมเป็นวิธีการหนึ่งที่จะช่วยให้ผู้เข้ารับ

การฝึกอบรมได้มคีวามรูค้วามเข้าใจ ความสามารถและเกิดทักษะจากประสบการณ์

ตลอดจนเกิดเจตคตทิี่ดีและถูกต้องต่อกิจกรรมต่าง ๆ เป็นการเพิ่มประสทิธิภาพของงานที่

มีผลต่อความเจรญิขององค์การ ตรงตามเป้าหมายของโครงสรา้งที่ปรากฏในระบบงาน

เหล่านัน้  

  กิตต ิพัชรวิชญ์ (2544) กล่าวว่า การฝกึอบรม หมายถึง กระบวนการจัด

กิจกรรมที่ตรงกับความเป็นจรงิของปัญหา เพื่อพัฒนาความรู ้ความเข้าใจ ทักษะและ

เปลี่ยนเจตคติของบุคลากร และสามารถนำประสบการณ์ทั้งหมดที่ได้รับจากการฝึกอบรม

ไปใช้แก้ปัญหาของงานที่ทำอยู่ใหบ้รรลุความสำเร็จตามความตอ้งการขององค์การ  



41 
 

  ยงยุทธ เกษสาคร (2548) กล่าวว่า การฝกึอบรม หมายถึง กระบวนการ

อย่างหนึ่งในการพัฒนาองค์การโดยอาศัยการดำเนินงานอย่างเป็นขั้นตอน มีการวางแผนที่

ดีและเป็นการกระทำที่ต่อเนื่องโดยไม่มีการหยุดยั้งซึ่งการกระทำทั้งหมดก็เพื่อความ 

มุ่งหมายในการเพิ่มพูนความรู้ และเพิ่มพูนทักษะ รวมถึงการปรับเปลี่ยนเจตคติ  

และพฤติกรรม  

  จงกลนี ชุติมาเทวินทร์ (2542) กล่าวว่า การฝกึอบรม เป็นการจัด

กระบวนการเรียนรู้เฉพาะอย่างของบุคคล เพื่อปรับเปลี่ยนพฤติกรรมอันเป็นการเพิ่ม

ความสามารถในการทำงานของคน ทั้งในเรื่องของความรู้ ทักษะ ทัศนคติ ความชำนาญใน

การปฏิบัติงาน รวมทั้งความรับผดิชอบต่าง ๆ ที่บุคคลพึงมตี่อหน่วยงาน และสิ่งแวดล้อมที่

เกี่ยวข้องกับผู้ปฏิบัติงานและเพื่อยกมาตรฐานการปฏิบัติงานให้อยู่ในระดับสูงขึ้น และทำให้

บุคลากรมีความเจรญิก้าวหน้าในงาน  

  เพ็ญจันทร์ สังข์แก้ว (2544) กล่าวว่า กระบวนการฝึกอบรม หมายถึง ลำดับ

การกระทำซึ่งดำเนินการต่อเนื่องกันไปจนสำเร็จ ณ ระดับหนึ่ง และได้แบ่งกระบวนการ

ฝกึอบรมเป็นขั้นตอนที่สำคัญ 4 ขั้นตอน ดังนี้ 1) การพิจารณาความจำเป็นของการฝึกอบรม 

2) การวางแผนฝกึอบรม 3) การดำเนินการฝกึอบรม 4) การประเมินผลการฝึกอบรม  

  สมชาติ กิจยรรยง (2545) กล่าวว่า การฝึกอบรม หมายถึง กระบวนการที่

จะทำให้ผูเ้ข้ารับการอบรมเกิดความรู้ เกิดความเข้าใจ เกิดความชำนาญ และเกิดเจตคติที่

ดีเกี่ยวกับเรื่องใดเรื่องหนึ่ง จนกระทั่งสามารถทำให้ผู้เข้ารับการฝกึอบรมเกิดการเรียนรู้ 

หรอืเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมไปตามวัตถุประสงค์ของการฝึกอบรมอย่างมปีระสิทธิผล  

และประสิทธิภาพ  

  จากความหมายของการฝึกอบรมที่ได้กล่าวมาแล้วข้างต้น สรุปได้ว่าการ

ฝกึอบรมเป็นวิธีการในการพัฒนาบุคลากรให้มีความรู้ความเข้าใจมีความสามารถมีทักษะ 

เกิดเจตคตทิี่ดตี่อการปฏิบัติงานโดยใช้กลวิธีที่เหมาะสมในการสร้างประสบการณ์จากการ

ฝกึปฏิบัติจริงของผู้เข้ารับการฝึกอบรมเพื่อพัฒนาตนเอง และหน่วยงานให้มีความก้าวหน้า

ยิ่งขึ้น  

  กระบวนการฝกึอบรม หมายถึง "กระบวนการหรอื ขั้นตอนการปฏิบัติในอัน

ทีจ่ะทำให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมเกิดความรูค้วามเข้าใจ ทัศนคต ิทักษะ หรอืความชำนาญ 

ตลอดจนประสบการณ์ในเรื่องใดเรื่องหนึ่งและเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมไปตามวัตถุประสงค์

ที่กำหนดไว้  
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   โดยสรุป จากการศกึษาความหมายของการฝึกอบรมสรุปได้ว่า การฝึกอบรม

เป็นกระบวนการจัดกิจกรรมการศึกษาอย่างเป็นระบบมีขัน้ตอนต่อเนื่องสามารถเกิดการ

เรียนรู้ที่สามารถพัฒนาทักษะและเจตคติของผูเ้ข้ารับการฝึกอบรมให้เปลี่ยนแปลงไปใน

ทิศทางที่ต้องการ หลังอบรมนาความรูท้ี่ได้รับไปใช้ประโยชน์สูงสุดโดยมีฐานความต้องการ

ของผู้เข้าอบรม การอบรมมีการจูงใจเหมาะสมกับสภาพของผู้เข้าอบรมจะช่วยใหก้าร

ฝกึอบรมบรรลุเป้าหมายได้  

  2. ความจำเป็นของการฝึกอบรม  

  ดนัย เทียนพุฒ (2540) อธิบายว่า ความจำเป็นในการฝกึอบรมและพัฒนา

สำคัญอย่างยิ่งเพราะว่า บอกใหเ้รารูว้่าพนักงาน ฝ่ายงาน หรอืธุรกิจ จำเป็นที่จะต้อง

ฝกึอบรมและพัฒนาอะไรจงึจะมาตรฐานหรอืผลลัพธ์ที่ต้องการความจำเป็นมคีวามหมาย

ได้ 2 อย่างดว้ยกัน คือ  

    1. เป็นสิ่งที่ขาดหรอืบกพร่องโดยอยู่บนพืน้ฐานของการเปรียบเทียบ

ระหว่างผลงานที่ตอ้งการที่เปน็อยู่จริง ซึ่งในแง่มุมของผูเ้ข้ารับการอบรม คือ ขาดความสามารถ

บางครัง้ทำให้ผูเ้ข้ารับการอบรมบางส่วนรู้สกึต่อต้านการฝึกอบรมและพัฒนา  

  2. เป็นโอกาสหรอืศักยภาพในการปรับปรุงผลงาน การมองว่าโอกาส

ด้วยเหตุผลที่ว่าเป็นการจูงใจคนให้ปรับปรุง หรือโอกาสเพื่อความสำเร็จ โดยการอาศัย

โมเดลของความสามารถ มาใช้กำหนดแนวทางการฝกึอบรมและพัฒนา  
  การหาความจำเป็นในการฝึกอบรมและพัฒนา สามารถนำมาเขียนเป็น

สูตรได้ ดังนี้  

   N = P – STD  

   N = NEED หมายถึง ความจำเป็น  

   P = PERFORMANCE หมายถึง ผลงานที่เกิดขึ้น  

   STD = STANDARD หมายถึง มาตรฐานที่กำหนด  

    ปัจจุบันการฝึกอบรมกำลังตื่นตัวเป็นอันมากอีกทั้งได้รับความสนใจและ

กำลังเป็นที่นิยมกันอย่างแพร่หลายในหน่วยงาน องค์การต่าง ๆ ทั้งภาครัฐและเอกชน  

ไม่ว่าจะเป็นองค์การขนาดเล็ก กลาง หรอืใหญ่ ซึ่งจะเห็นได้จากการที่มีโครงการฝึกอบรม

สัมมนา สาหรับบุคลากรในระดับต่าง ๆ เกือบทุกระดับ ทุกแผนก ทุกฝ่ายในหน่วยงานต่าง ๆ 

เพิ่มมากขึน้เป็นลำดับอย่างต่อเนื่อง ซึ่งเป็นการมุ่งเน้นการเพิ่มทั้งคุณภาพและประสิทธิภาพ

ของทรัพยากรบุคล ซึ่งองค์การต่าง ๆ ได้ตระหนักและเล็งเห็นถึงความสำคัญในการพัฒนา

ทรัพยากรมนุษย์เป็นอย่างมาก โดยถือว่า การพัฒนาทรัพยากรมนุษย์เป็นการลงทุนที่
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คุ้มค่ากับการพัฒนาความมั่นคงขององค์การในอนาคต ซึ่งการแข่งขันในยุคหน้าไม่ได้

แข่งขันกันที่คุณภาพของสนิค้า ราคา การบริการหลังการขาย วิธีการจัดจำหน่าย และการ

ส่งเสริมการขายแต่เพียงเท่านั้น ยังจะต้องแข่งขันกันในเรื่องของคุณภาพและคุณค่าของคน

ในองค์การที่จะสามารถสร้างองค์การธุรกิจนั้น ๆ ให้เจริญสืบต่อไป การฝึกอบรมเป็น

กระบวนการพัฒนาบุคคล ประกอบด้วยกิจกรรมต่าง ๆ ที่มคีวามสัมพันธ์ซึ่งกันและกัน 

กิจกรรมจะต้องดำเนินไปตามลำดับขั้นตอนและต่อเนื่อง ความจำเป็นในการฝกึอบรม 

เกิดขึ้นจากการมีปัญหาขอ้ขัดข้องและอุปสรรคที่ไม่พึงปรารถนาในหน่วยงานหรือองค์กร 

การฝึกอบรมไม่สามารถแก้ไขปัญหาในหน่วยงานหรือองค์กรได้ทั้งหมด การฝึกอบรมที่

วางแผนอย่างดกี็น่าจะแก้ไขปัญหาได้อย่างเหมาะสม การฝึกอบรมไม่สามารถแก้ปัญหาที่

เกิดจากตัวบุคคลและการฝึกอบรมสามารถแก้ไขได้บ้างหากเกิดปัญหาจากอุปกรณ์วัสดุ

ต่าง ๆ วิจติร อาวะกุล (2540) ได้กล่าวว่า ความจำเป็นในการฝึกอบรม หมายถึง ปัญหา

อุปสรรค ข้อขัดขอ้งใด ๆ เรื่องใดเรื่องหนึ่งในการทำงาน เช่น ความรูไ้ม่พอ ความเข้าใจ 

ทัศนคต ิความชำนาญและสามารถที่จะแก้ไขได้ด้วยการฝึกอบรม โดยทั่วไปผูป้ฏิบัติงาน 

ไม่ดี เพราะขาดในสิ่งเหล่านี้ คือ  

     K = knowledge (ความรู้) ขาดความรู้หรือความรูไ้ม่พอสำหรับการ

ปฏิบัติงานที่ได้รับมอบหมาย  

     A = attitude (ทัศนคติ) ขาดท่าทีความรูส้ึกที่ดตี่องานที่ทำ ความรัก 

การทุ่มเทและไม่มีอุดมการณ์  

     P = practice (การฝึกปฏิบัติ) การปฏิบัติที่ไม่ถูกต้องและหลักวิธีการ

ทำงานที่ถูกต้อง  

     S = skill (ทักษะ) ทักษะไม่พอเนื่องจากฝึกฝนมาน้อย ต้องฝึกอบรม

เพิ่มเติม  

     I = interest (ความสนใจ) เนื่องจากขาดการจูงใจที่ดีและเหมาะสม  

     U = understanding (ความเข้าใจ) ความเข้าใจในวิธีการทำงานต่าง ๆ 

ทำให้ได้งานไม่สมบูรณ์  

    การฝึกอบรมจงึตอ้งทำการเปลี่ยนแปลง เพิ่มพูนสิ่งดังกล่าวขา้งตน้        

ในตัวบุคคล อาจแยกอบรมเฉพาะด้านทัศนคติ (Attitude) หรอื ด้านทักษะ (Skill) หรอืด้าน

ความเข้าใจ (Understanding) ตามความจำเป็น  
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    การฝึกอบรมเป็นแนวทางที่สำคัญที่จะทำให้พนักงานมีคุณภาพ ทันต่อ

การเปลี่ยนแปลงเพราะการฝกึอบรมช่วยให้ ผูเ้ข้ารับการฝึกอบรมมคีวามรูใ้หม่ ๆ มีทักษะ

เพิ่มขึน้ และมีทัศนคติที่ดีซึ่งการฝึกอบรมเป็นการผสมผสานระหว่างขอ้มูลข่าวสารใหม่ ๆ 

และประสบการณ์ ทำให้เกิดแนวทางการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมที่ก่อใหเ้กิดประโยชน์สูงสุด

ต่อองค์การ และทำใหพ้นักงานมีโอกาสเปลี่ยนแปลงและพัฒนาตนเอง ใครบ้างที่จำเป็นต้อง

รับการฝึกอบรมพนักงานทั้งหมดขององค์กรจำเป็นต้องได้รับการฝึกอบรม เพราะองค์กร

เปลี่ยนแปลงอยู่ตลอดเวลา ทั้งทางดา้นเทคโนโลยี ความรูใ้หม่ ๆ และผูค้นที่เปลี่ยนแปลงไป 

ดังนั้นผู้บริหารจำเป็นต้องแสวงหาความรู้เพื่อก่อให้เกิดทัศนคติที่ดีใหท้ันต่อการเปลี่ยนแปลง 

โดยต้องตระหนักว่าทุกคนในองค์กรต้องได้รับการฝึกอบรม เพราะการฝกึอบรมเป็นสิ่ง

สำคัญที่ทำให้เกิดการเรยีนรู้ในเรื่องต่าง ๆ เกิดประสบการณ์ ทำให้เกิดการทำงานในแขนง

ต่าง ๆ ให้ดีขึ้น ดังนัน้การบริหารจึงตอ้งนึกถึงการฝกึอบรมเป็นสิ่งแรก และคิดว่าใครบ้าง

ต้องฝกึอบรมในเรื่องใด หากการฝึกอบรมเปรียบเสมอืนการทำการตลาดเพราะมีการทำ

เป็นขั้นตอน มีการประสานความร่วมมอืเพื่อขายสินค้าให้ได้มากที่สุด การฝกึอบรมก็

เช่นกันต้องทำอย่างเป็นระบบ ตั้งแต่การหาข้อมูลใครต้องฝึกอบรมเรื่องใด มีความจำ

เป็นมากแค่ไหน และมีการประสานความร่วมมอืจากฝ่ายต่าง ๆ ในองค์กร ซึ่งต้องกระทำ

ด้วยความระมัดระวังทุกขั้นตอน ไปจนสู่การวางรูปแบบการเรียนรู้ การสร้างหลักสูตร

เพื่อให้ทันกับการเปลี่ยนแปลงในด้านต่าง ๆ ในการทำใหอ้งค์กรมปีระสิทธิภาพสูงสุด  

การฝึกอบรมเป็นสิ่งที่สำคัญที่สุด เพราะทำใหเ้กิดการเรียนรู้เป็นระบบและการเปลี่ยนแปลง 

ที่ยิ่งใหญ่ การจัดอบรมจงึมีความสำคัญสรุปเป็นข้อได้ ดังนี้  

     1. เพื่อความอยู่รอดขององค์การ  

     2. เพื่อสร้างความเจริญเติบโตให้กับองค์การ  

     3. เพื่อให้ความรู้ ความเข้าใจและทักษะในการทำงานแก่พนักงานใหม่  

     4. ช่วยใหพ้นักงานสามารถทำงานกับเทคโนโลยีสมัยใหม่ได้  

     5. เป็นการกระตุ้นให้พนักงานมีความกระตอืรือร้นในการทำงานมากขึน้  

     6. เพื่อเตรียมความพร้อมในการทำงาน หรอืการทำงานในระดับที่

สูงขึ้น หรอืมีการเปลี่ยนแปลงหนา้ที่ในการทำงาน 

  3. วัตถุประสงค์ของการฝึกอบรม  

   น้อย ศริิโชติ (2552) อธิบายว่า การฝกึอบรมเป็นสิ่งจำเป็นและเป็นภารกิจที่

สำคัญประการหนึ่งในกระบวนการบริหารงานบุคคลสมัยใหม่ และยิ่งมคีวามจำเป็นมากขึ้น 
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เมื่อหน่วยงานมีการขยายตัวซึ่งต้องการบุคลากรที่มีความรู้ ความชำนาญ ในการปฏิบัติงาน 

จำนวนมากขึ้น แต่อย่างไรก็ตามการฝึกอบรมจะประสบความสำเร็จหรือไม่ นั้นจะต้อง

ขึน้อยู่กับวัตถุประสงค์ของการฝึกอบรมเป็นสำคัญ ในงานราชการโดยทั่วไปมีวัตถุประสงค์

สรุปได้ดังนี ้ 

    1. เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการทำงานของขา้ราชการ  

    2. เพื่อที่จะเร่งกระบวนการเรียนรู้ให้ได้ภายในเวลาอันสั้น  

    3. เพื่อลบล้างข้อบกพร่องความผดิพลาดของขา้ราชการ  

    4. เพื่อเป็นการสร้างขวัญกำลังใจ  

    5. เพื่อการพัฒนาอาชีพหรือพัฒนาตัวบุคคลสำหรับตำแหน่งที่

รับผิดชอบมากขึ้น  

    6. เพื่อปรับปรุงการบริหารราชการ  

   วิจติร อาวะกุล (2540) อธิบายว่า การกำหนดวัตถุประสงค์ของหัวข้อวิชา

ต้องเขียนในลักษณะของการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมเป็นผลของการเรียนรู้ที่เปลี่ยนแปลงไป

หลังจากได้รับการอบรมแล้ว พฤติกรรมนัน้ต้องวัดได้ สังเกตได้ ทำให้ทราบว่าการอบรม

บรรลุจุดหมายหรือไม่ วัตถุประสงค์ที่ดตี้องระบุความสามารถที่ยอมรับได้ ที่เกิดจาก

ภายหลังการอบรมของผูเ้ข้ารับการอบรม เช่น  

    จากไม่รู้       เมื่ออบรมแลว้มีความรูเ้พิ่มขึน้  

    จากทำไม่ได้      เปลี่ยนเป็นทำได้  

    จากการแก้ปัญหาไม่ได้   แก้ปัญหาได้  

    จากสิ่งที่ไม่คุ้นเคย    ให้เกิดความคุ้นเคย ไม่กังวล  

    จากหลังการทฤษฎี   เกิดการปฏิบัติได้  

   เครือวัลย์ ลิ่มอภิชาต (2559) ได้กล่าวถึงวัตถุประสงค์ของการฝกึอบรมที่ดี

ควรมีลักษณะดังนี้ คือ  

    1. ตรงกับความจำเป็นในการฝึกอบรม  

    2. ต้องเขียนจากการที่ได้สังเกตพฤติกรรมของภารกิจที่เป็นปัญหาที่การ

กำหนดมาตรฐานหรือเกณฑ์ของภารกิจที่ถูกต้องและแน่ชัด  

    3. ต้องมีความเป็นไปได้  

    4. สามารถวัดและประเมินผลได้                                               

    5. มีการระบุพฤติกรรมที่ต้องการให้เปลี่ยนแปลงให้ชัดเจน  
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    6. มีความเป็นเหตุเป็นผลในการปฏิบัติงาน  

    7. มีขอบเขตของเวลาที่แน่นอน และผลการปฏิบัติงานที่แน่นอน

   แผนการฝึกอบรมที่เป็นทางการ ถือเป็นการพยายามของผู้บังคับบัญชา 

หรอืเจ้าของกิจการที่ใหโ้อกาสต่อพนักงาน ในการที่จะทาใหเ้กิดความชำนาญในงานที่ทำนั้น 

ตลอดจนให้มทีัศนคติที่ดีและมีความเข้าใจเพิ่มขึน้ ซึ่งโดยทั่วไปมีวัตถุประสงค์ ดังนี้  

    1. เพื่อยกระดับปริมาณผลผลติ  

    2. เพื่อยกระดับคุณภาพของผลผลิต  

    3. เพื่อลดต้นทุนของงานที่จะเสียหายและต้นทุนในการซ่อมแซมเครื่องจักร  

    4. เพื่อลดจำนวนและต้นทุนของการเกิดอุบัติเหตุ  

    5. เพื่อลดอัตราการลาออกและการขาดงาน และเสริมสร้างความพอใจ

ในหน้าที่งาน  

   แผนการฝึกอบรมที่ดี นอกจะมีวัตถุประสงค์ที่ชัดเจนแล้วจะต้องมเีป้าหมาย

ที่แน่ชัดด้วยโดยมุ่งที่ผลงาน (performance-centered goal) ซึ่งจะช่วยใหก้ารประเมินผลทำ

ได้สำเร็จอย่างชัดเจน เช่น มีการระบุเป้าหมายการฝึกอบรมว่าต้องการให้ผู้เข้ารับการ

อบรม สามารถที่จะพิมพ์ข้อความได้ในในอัตราความเร็ว 40 คำต่อนาที เป็นต้น เมื่อมี

เป้าหมายที่ชัดเจน ก็จะช่วยให้วิทยากรผู้ทำการฝึกอบรม สามารถทำการฝึกอบรมได้ดขีึน้ 

พร้อมกับช่วยส่งเสริมให้ผูเ้ข้ารับการฝกึอบรม สามารถเรียนรูเ้นือ้หาต่าง ๆ เพื่อให้สามารถ

บรรลุเป้าหมายที่ตัง้ไว้ได้ดยีิ่งขึ้น  

  4. ประเภทของการฝึกอบรม  

   การฝึกอบรมบุคลากรมีอยู่ด้วยกันหลายประเภท และสามารถจำแนกตาม

เกณฑ์ต่าง ๆ ได้ ดังต่อไปนี้  

    1. แหล่งของการฝึกอบรม เกณฑ์ประเภทนี้บ่งถึงแหล่งของผู้รับผดิชอบ

การฝึกอบรม ซึ่งแบ่งได้เป็นสองลักษณะคือ  

     1.1 การฝกึอบรมภายในองค์กร (in-house training) การฝกึอบรม

แบบนีเ้ป็นสิ่งที่องค์การจัดการขึน้ภายในสถานที่ทำงาน โดยหน่วยฝกึอบรมขององค์กรจะ

เป็นผู้ออกแบบและพัฒนาหลักสูตร กำหนดตารางเวลา และเชิญผู้ทรงคุณวุฒิทั้งจาก

ภายในและภายนอกองค์กรมาเป็นวิทยากร การฝึกอบรมประเภทนีม้ีข้อดีตรงที่ว่า องคก์ร

สามารถกำหนดหลักสูตรการฝกึอบรม ให้สอดคล้องและเหมาะสมกับสภาพการดำเนินงาน

ขององค์การได้อย่างเต็มที่ แต่ขอ้เสียก็คือ องค์กรอาจจะต้องทุ่มเททรัพยากรทั้งในด้าน

กำลังคนและเงินทองให้แก่การฝึกอบรมประเภทนี้มีมากพอสมควร เนื่องจากจำเป็นต้อง
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เป็นผู้รับผดิชอบการดำเนินการทั้งหมด ตั้งแต่การออกแบบและพัฒนาหลักสูตร การจัดหา

วิทยากร การจัดการด้านต่าง ๆ รวมทั้งการประเมินผล  
     1.2 การซื้อการอบรมจากภายนอก การฝกึอบรมประเภทนี้มไิด้เป็นสิ่ง

ที่องค์การจัดขึ้นเอง แต่เป็นการจา้งองค์กรฝกึอบรมภายนอกให้เป็นผู้จัดการฝกึอบรมแทน 

หรอือาจส่งเป็นพนักงานเข้ารับการฝึกอบรม ซึ่งจัดขึน้โดยองค์กรภายนอก องคก์รที่รับ

จัดการฝึกอบรมให้แก่ผู้อื่นมีอยู่ด้วยกันหลายองคก์ร ตัวอย่างเช่น สมาคมการจัดการงาน

บุคคลแห่งประเทศไทย (PMAT) ศูนย์เพิ่มผลผลติแห่งประเทศไทย สามคมการจัดการธุรกิจ

แห่งประเทศไทย สมาคมการตลาดแห่งประเทศไทย สามคมส่งเสริมเทคโนโลยี (ไทย–ญี่ปุ่น) 

และกองฝกึอบรม กรมสวัสดิการและคุ้มครองแรงงาน เป็นต้น การซื้อการฝกึอบรมจาก

ภายนอก มักจะเป็นที่นยิมขององค์กรที่มขีนาดเล็ก มีพนักงานไม่มาก และไม่มีหน่วย

ฝกึอบรมเป็นของตนเอง  

    2. การจัดประสบการณ์การฝกึอบรม เกณฑ์ข้อนีบ้่งบอกว่าการฝึกอบรม

ได้รับการจัดขึ้นในขณะที่ผู้รับการอบรมกำลังปฏิบัติงานอยู่ด้วย หรอืหยุดพักการปฏิบัติงาน

ไว้ช่ัวคราว เพื่อรับการอบรมในห้องเรียน  

     2.1 การฝึกอบรมในงาน (on-the-job training) การฝึกอบรมประเภท

นีจ้ะกระทำโดย การใหผู้ร้ับการฝึกอบรมลงมอืปฏิบัติงานจริง ๆ ในสถานที่ทำงานจรงิ 

ภายใต้การดูแลเอาใจใส่ของพนักงานซึ่งทำหน้าที่เป็นพี่เลี้ยง โดยการแสดงวิธีการปฏิบัติงาน

พร้อมทั้งอธิบายประกอบ จากนั้นจงึให้ผูร้ับการอบรมปฏิบัติตาม พี่เลี้ยงจะคอยดูแลให้

คำแนะนำและช่วยเหลอืหากมีปัญหาเกิดขึ้น  

     2.2 การฝึกอบรมนอกงาน (off-the-job training) ผู้รับการฝึกอบรม

ประเภทนี้จะเรียนรู้สิ่งต่าง ๆ ในสถานที่ฝกึอบรมโดยเฉพาะ และต้องหยุดพักการปฏิบัติงาน

ภายในองค์การไว้เป็นเวลาช่ัวคราวจนกว่าการฝกึอบรมจะเสร็จสิ้น  

    3. ทักษะที่ตอ้งการฝกึ หมายถึง สิ่งที่การฝกึอบรมตอ้งการเพิ่มพูนหรือ

สร้างขึ้นในตัวผูร้ับการอบรม  

     3.1 การฝกึอบรมทักษะด้านเทคนิค (technical skills training) คือ  

การฝึกอบรมที่มุ่งเน้นการพัฒนาทักษะที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานด้านเทคนิค เช่น  

การบำรุงรักษาเครื่องจักร การวิเคราะห์สินเชือ่ การซ่อมแซมรถยนต์ เป็นต้น  

     3.2 การฝึกอบรมทักษะด้านการจัดการ (managerial skills training) 

คือ การฝกึอบรมเพื่อเพิ่มพูนความรู้ และทักษะด้านการจัดการและบริหารงานโดย 

ส่วนใหญ่แล้ว ผูร้ับการฝกึอบรมมักจะมีตำแหน่งเป็นผูจ้ัดการหรอืหัวหน้างานขององค์การ  
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     3.3 การฝกึอบรมทักษะด้านการตดิต่อสัมพันธ์ (interpersonal skills 

training) การฝกึอบรมประเภทนีมุ้่งเนน้ให้ผูร้ับการฝกึอบรม มีการพัฒนาทักษะในด้านการ

ทำงานร่วมกับผูอ้ื่น รวมทั้งการมสีัมพันธภาพที่ดกีับเพื่อนร่วมงาน  

    4. ระดับช้ันของพนักงานที่เข้ารับการฝกึอบรม หมายถึง ระดับความ

รับผิดชอบในงานของผู้เข้ารับการอบรม  

     4.1 การฝกึอบรมระดับพนักงาน ปฏิบัติการ (employee training) คือ 

การฝึกอบรมที่จัดให้แก่พนักงานระดับปฏิบัติการ ซึ่งทำหน้าที่ผลิตสนิค้าหรอืให้บริการแก่

ลูกค้าโดยตรง โดยมักจะเป็นการฝึกอบรมที่เกี่ยวข้องกับลักษณะและขั้นตอนของการ

ปฏิบัติงาน เช่น การซ่อมแซมและการบำรุงรักษาเครื่องจักร การโต้ตอบทางโทรศัพท์  

หรอืเทคนิคการขาย เป็นต้น  

     4.2 การฝึกอบรมระดับหัวหน้างาน (supervisory training) คือ          

การฝึกอบรมที่มุ่งเน้นกลุ่มพนักงานที่ดำรงตำแหน่งเป็นผู้บริหารระดับต้นขององค์การ          

โดยส่วนใหญ่แล้ว การฝกึอบรมประเภทนีม้ักจะมีหลักสูตรที่ใหค้วามรูค้วามเข้าใจเบือ้งตน้

เกี่ยวกับการบริหารงาน  
     4.3 การฝกึอบรมระดับผูจ้ัดการ (managerial training) กลุ่มเป้าหมาย

ของการฝกึอบรมประเภทนี้ คือ กลุ่มพนักงานระดับผูจ้ัดการฝ่ายหรือผูจ้ัดการระดับกลาง

ขององค์การ เนือ้หาของการฝึกอบรมแบบนีก้็จะมุ่งเนน้ให้ผู้รับการฝกึอบรม มีความรูค้วาม

เข้าใจในหลักการจัดการและบริหารงานที่ลกึซึง้มากขึ้นกว่าเดิม เพื่อให้สามารถบริหารงาน

และจัดการคนได้อย่างมปีระสิทธิภาพ  

     4.4 การฝึกอบรมระดับผูบ้ริหารช้ันสูง (executive training)  

การฝึกอบรมประเภทนี้มุ่งเน้นให้ผู้รับการอบรมซึ่งเป็นผูบ้ริหารระดับสูงขององค์การ 

ผูอ้ำนวยการฝ่าย กรรมการบริหาร ประธานและรองประธานบริษัท มีความรูค้วามเข้าใจ

อย่างลกึซึง้เกี่ยวกับการบริหารองค์การ เช่น การวางแผนและการตัดสินใจเชิงกลยุทธ์ 

(strategic planning and decision-making) หรอื การพัฒนาองค์การ (organizational 

development) การฝึกอบรมโดยทั่วไปที่เรารู้จักและคุ้นเคยกันดีจะประกอบด้วย วิทยากร 

สื่อ กิจกรรม และผูเ้ข้าร่วมอบรมการแบ่งหมวดหมู่ของการฝึกอบรมอย่างง่าย ๆ จะจัด

ตามวิธีการที่ใชใ้นการอบรม ซึ่งสามารถแบ่งออกได้เป็นประเภทต่าง ๆ ดังนี ้ 

      1. ประเภทการบรรยาย (lecture type) เป็นพืน้ฐานของการ

ฝกึอบรมในเบือ้งตน้ นั่นคือ การให้ความรู้พื้นฐานความเข้าใจในเนือ้หาตามหัวขอ้บรรยาย

เหมาะที่จะช้าสำหรับการฝึกอบรมที่มผีูเ้ข้าร่วมประมาณ 30-40 คน ในหอ้งเรียน  
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การดำเนินการฝกึอบรมจะขับเคลื่อนโดยวิทยากรเป็นหลัก การฝกึอบรมประเภทนีค้วรจะมี

สื่อและเอกสารประกอบการบรรยาย ร่วมทั้งกิจกรรมเสริมอื่น ๆ เพื่อดึงความสนใจของผู้

เข้าอบรมให้อยู่ในเนื้อหาอย่างต่อเนื่อง  

      2. ประเภทการอภปิราย (discuss type) เหมาะสำหรับการ

ฝกึอบรมที่มผีูเ้ข้าร่วมไม่มากเกินไปนัก ประมาณ 12-15 คน เป็นการดำเนินกิจกรรมที่ 

ให้ผู้เข้าอบรมได้มีส่วนร่วมมากขึ้นไม่ใช่แค่การสื่อสารแบบทางเดียว แต่เปิดโอกาสให้ผูเ้ข้า

อบรมได้ แลกเปลี่ยนความคิดเห็น ระดมสมอง ทำกรณีศึกษา แบ่งกลุ่มเรียนรูแ้สดง

บทบาทสมมติ หรอืทำกิจกรรมเวิร์คชอปต่าง ๆ เพื่อให้ผูเ้ข้าอบรมได้ฝกีคิดมากขึ้นมี

ปฏิสัมพันธ์ระหว่างบุคคลมากขึ้น  

      3. ประเภทการประยุกต์ (application Type) เน้นให้ผูเ้ข้าร่วมได้ฝกึ

ทักษะเชงิปฏิบัติการมากขึ้นผูอ้บรมจะได้รับการสาธิตได้สัมผัสทดลองทำตามเทคนิคที่

วิทยากรถ่ายทอดใหใ้นสถานการณ์ที่ใกล้เคียงการปฏิบัติงานจรงิหรอืพืน้ที่ปฏิบัติงานจรงิ 

มักจะใช้กับการฝกึอบรมแบบตัวต่อตัวหรอืกลุ่มขนาดเล็ก เช่น on the job training (OJT) 

หรอืระบบพี่เลี้ยง เป็นต้น เครื่องมอือุปกรณ์และเอกสารที่เกี่ยวข้องในการปฏิบัติงานจะถูก

นำมาเป็นปัจจัยในการฝกึอบรม  

  5. รูปแบบการดำเนินการฝึกอบรม  

   ระบบการฝึกอบรมสามารถอธิบายรายละเอียดได้ ดังนี้  

    ขั้นที ่1 การหาความจำเป็นในการฝึกอบรม นับเป็นระยะแรกของการ

ฝกึอบรมเป็นระยะที่ดำเนินการหาข้อมูลวิเคราะห์ขอ้มูลเพื่อใหเ้ชื่อมั่นว่าจำเป็นต้องมกีาร

ฝกึอบรมอย่างแท้จริง การฝกึอบรมตอ้งใช้ทรัพยากรทุกอย่าง ซึ่งเมื่อคดิเป็นงบประมาณ

แล้วจะมีจำนวนไม่มาก ดังนั้นการศึกษาข้อมูลในขั้นตอนนีจ้ะทำให้บ่งบอกได้ว่าสมควรจะ

จดจำดำเนินการฝึกอบรมหรอืไม่และทำไม  

    ขั้นที ่2 การสร้างหลักสูตรฝึกอบรม เป็นขั้นตอนที่ต่อเนื่องจาการ

วิเคราะห์ข้อมูลมาแลว้และลงความเห็นว่าสมควรที่จะจัดการฝึกอบรมได้จงึนำมาสร้าง

หลักสูตรฝกึอบรมหรอืเรียกได้ว่าโครงการเปลี่ยนพฤติกรรม ผูเ้ข้ารับการฝึกอบรมนั่นเอง 

หลักสูตรจะประกอบด้วยหัวข้อวิชา วัตถุประสงค์เชงิพฤติกรรม เนือ้หาหรือประเด็นสำคัญ 

เทคนิคหรอืวิธีการฝึกอบรมสื่อที่จะใช้รวมทั้งเวลาที่กำหนดไว้ดว้ย ซึ่งหลักสูตรที่กล่าวนี้ 

จะต้องมกีารเรียงลำดับหัวข้อวิชาที่เป็นระบบและเหมาะสมเพื่อให้ผู้เข้ารับการฝกึอบรมเกิด

การเรยีนรู้จนกระทั่งเป็นพฤติกรรมและสามารถทำงานที่ได้รับมอบหมายได้อย่างถูกต้อง 

เต็มที่และมีประสิทธิภาพ  
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    ขั้นที ่3 การจัดดำเนินการฝึกอบรม หลักการสร้างหลักสูตรสำเร็จลงแลว้ 

ก็นำไปเขียนโครงการบริหารเพื่อขออนุมัติจัดการฝกึอบรมซึ่งในขั้นตอนนี้จะเน้นหนักในด้าน

การบริหารโครงการ เช่น ด้านการจัดการบุคคลที่จะรับผดิชอบการฝึกอบรม ด้านเงนิหรอื

งบประมาณที่จะต้องใชใ้นการฝึกอบรม ตลอดจนการสร้างบรรยากาศในการฝึกอบรมที่ดี 

เพื่อเอือ้อำนวยใหเ้กิดการเรียนรู้ ซึ่งจะทำให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมมทีัศนคติที่ดีต่อการเข้า

รับการฝึกอบรม  

    ขั้นที ่4 การประเมินการฝึกอบรม การฝกึอบรมทุกครั้งเมื่อดำเนินการ

เสร็จสิน้แลว้ ก็จะต้องทำการประเมินว่าผลออกมาเป็นอย่างไร การประเมินนั้นจะต้อง

กระทำทุกขั้นตอน นับแต่การหาความจำเป็นในการฝกึอบรมว่าความจำเป็นที่ได้มานั้น 

ถูกต้องตามความเป็นจริงหรอืไม่ หลักสูตรที่สร้างขึ้นมานั้นเหมาะสมหรือไม่ รวมทั้งการจัด

ดำเนินการที่มปีระสิทธิภาพหรอืไม่ ซึ่งการประเมินดังกล่าว จะต้องพิจารณาโดยยึด

วัตถุประสงค์ที่ตอ้งการให้ผู้เข้ารับการฝกึอบรมเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมในการปฏิบัติงานให้

ดีขึ้นสมบูรณ์ขึน้ แสดงให้เห็นว่าการฝกึอบรมครั้งนี้มขี้อบกพร่องที่จะต้องได้รับการแก้ไข

ปรับปรุงใหถู้กต้องและเหมาะสม และคุ้มกับงบประมาณและเวลาที่ตอ้งสูญเสียไป Rogolf 

ได้เขียนระบบการฝึกอบรมและการพัฒนาแบบวงล้อการฝึกอบรมว่าวงล้อการฝกึอบรมมี 

4 ขั้นตอน คือ  

    1. การรวบรวมข้อมูล เป็นขั้นตอนเพื่อค้นหาว่าใครทำอะไร และทำไม

เพื่อการรวบรวมข้อมูลเบือ้งต้นหาความจำเป็นในการฝึกอบรมและพัฒนา  

    2. การวิเคราะห์ขอ้มูล เป็นขั้นตอนการวิเคราะห์ขอ้มูล มีรายนาม

บุคลากรลักษณะการทำงาน หน้าที่รับผดิชอบ ปัญหาในการปฏิบัติงาน เพื่อกำหนด

วัตถุประสงค์การฝกึอบรมและการพัฒนา  

    3. การสรุปผล เป็นขั้นตอนการพัฒนาอุปกรณ์การสอน การสร้าง

หลักสูตร การเลือกเทคนิคการฝึกอบรมและพัฒนา และการเขียนแบบประเมินผลการ

ฝกึอบรมและการพัฒนา 
  

บริบทของมหาวทิยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 
  

 มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ตั้งอยู่เลขที่ 80 ถนนนครสวรรค์ ตำบลตลาด 

อำเภอเมือง จังหวัดมหาสารคาม มีเนื้อที่ 454 ไร่ มีอาคาร 57 หลัง และศูนย์หนองโน 
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ตั้งอยู่ที่บ้านหนองโน หมู่ 1, 5 บ้านกุดแคน หมู่ที่ 6 ตำบลหนองโน (โคกก่อ) อำเภอเมือง 

จังหวัดมหาสารคาม มีเนื้อที่ 1,050 ไร่ 3 งาน 32 ตารางวา เป็นที่ตัง้คณะเทคโนโลยีและ

การเกษตรและโครงการเกษตรทฤษฎีใหม่ตามแนวพระราชดำริ มหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคามมปีระวัติการก่อตั้งมายาวนานแต่ปี พ.ศ. 2468 ได้พัฒนาจากโรงเรียนประถม

กสิกรรม โรงเรยีนประถมวิสามัญศกึษา โรงเรียนฝกึหัดครปูระกาศนียบัตรจังหวัดมหาสารคาม 

โรงเรียนฝกึหัดครูมหาสารคาม วทิยาลัยครูมหาสารคาม สถาบันราชภัฏมหาสารคาม  

และมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามตามลำดับ   

 พ.ศ. 2535 วิทยาลัยครูทุกแห่งได้รับพระราชทานนามจากพระบาทสมเด็จ        

พระเจา้อยู่หัว ฯ ว่า “สถาบันราชภัฏ” แปลว่า คนของพระราชา ใช้ชื่อภาษาอังกฤษว่า 

“Rajabhat Institute” แล้วต่อท้ายด้วยชื่อเดิมหรอืชื่อจังหวัด นามนีไ้ด้รับพระราชทานเมื่อ

วันที่ 14 กุมภาพันธ์ 2535 

 พ.ศ. 2538 วันที่ 25 มกราคม 2538 วิทยาลัยครูมหาสารคามจงึได้ยกฐานะ

เป็นสถาบันราชภัฏมหาสารคาม ตาม พ.ร.บ. สถาบันราชภัฏ ต่อมาวันที่ 6 มีนาคม 2538 

พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวฯ ทรงพระกรุณาโปรดเกล้าพระราชทานพระราชลัญจกร

ประจำพระองค์ ใหเ้ป็น ตราสัญลักษณ์ประจำสถาบันราชภัฏ และมีพระบรมราชโองการ

โปรดเกล้าฯ แต่งตั้ง ผศ.ไพฑูรย์ เจริญพันธุวงศ์ เป็นอธิการบดีคนแรกของสถาบันราชภัฏ

มหาสารคามในช่วงระยะเวลานี้มกีารก่อสร้างอาคารคณะวิทยาการจัดการ (อาคาร 9) 

ศูนย์วิทยาศาสตร์ (อาคาร 10) ได้สรา้งแล้วเสร็จตามโครงการพัฒนาการเรียนการสอน

วิทยาศาสตร์และวิทยาศาสตร์ประยุกต์ในสถาบันราชภัฏ จำนวน 13 ศูนย์ อาคาร

การศกึษาพิเศษ (อาคาร 11) และโรงแรมสวนวรุณใช้เป็นศูนย์ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ

ธุรกิจมีโครงการร่วมมอืกับศูนย์บริการการพัฒนาขยายพันธุ์ไม้ดอกไม้ผลบ้านไร่ อัน

เนื่องมาจากพระราชดำริมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ เพื่อพัฒนาเทคโนโลยีการผลติไม้ดอกไม้ผล

สู่ชนบท ได้ร่วมมอืกับสถาบันราชภัฏมหาสารคาม ส่งเสริมการผลติไม้ดอกไม้ผลแก่

ประชาชนในพื้นที่จังหวัดมหาสารคามและกาฬสินธุ์ วัตถุประสงค์เพื่อให้ได้ไม้ดอกไม้ผล

พันธุ์ดีกระจายเข้าสู่ชนบท และให้กลุ่มประชาชนที่ได้รับการส่งเสริมทำงานร่วมกันเป็นกลุ่ม 

จนเป็นแหล่งไม้ดอกไม้ผลพันธุ์ดีของท้องถิ่น มีอาจารย์รณสิทธิ์ แสงสุวอเป็นหัวหน้า

โครงการ 
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 พ.ศ. 2539 ก่อตั้งศูนย์การศกึษาพิเศษ เพื่องานช่วยคนพิการที่ครบวงจร  

โดยในเบือ้งแรกเปิดเป็นศูนย์ฝึกประสบการณ์วิชาชีพใหแ้ก่นักศกึษาโปรแกรมการศกึษา

พิเศษและวิชาเอกอื่นที่เกี่ยวข้อง โดยการรับเด็กพิเศษและวชิาเอกอื่นที่เกี่ยวข้องจัดตั้ง

บัณฑติวิทยาลัยเป็นหน่วยงานภายในของสถาบันราชภัฏมหาสารคามมฐีานะเทียบเท่าคณะ 

และสร้างอาคารเรียนช่ัวคราว (8 หอ้งเรียน) 

 พ.ศ. 2540 เริ่มเปิดสอนระดับบัณฑติศกึษาเป็นครั้งแรกจำนวน 1 หลักสูตรใน

ระดับประกาศนยีบัตรบัณฑิต สาขาวิชาชีพครู (ภาคปกติ) ให้กับผู้ที่สำเร็จปริญญาตรดี้าน

วิทยาศาสตร์ ตามโครงการความร่วมมอืระหว่างสถาบันอุดมศกึษาและสถาบันศกึษา

ส่งเสริมการสอนวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (สสวท.) และเปิดสอนระดับปริญญาโท  

(ศษ.ม.) สาขาพลศึกษา ร่วมกับมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ในปีเดียวกันได้จัดตั้งศูนย์

คอมพิวเตอร์ เพื่อเป็นศูนย์กลางในการนำเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัยมาใช้เพื่อ

สนับสนุนและพัฒนาการศกึษาอาจารย์และบุคลากรของสถาบันเพื่อวางพื้นฐานด้าน

คอมพิวเตอร์ใหส้ามารถใช้คอมพิวเตอร์ได้ใหท้ั่วถึงโดยใหบ้ริการคือบริการด้านอุปกรณ์

คอมพิวเตอร์มีห้องปฏิบัติการ บริการด้านการสบืค้นข้อมูลผ่านเครือข่ายอินเทอร์เน็ต 

เครื่องพมิพ์ เครื่องสแกนภาพ เป็นต้น บริการวิชาการจัดการฝึกอบรมให้แก่นักศกึษา 

อาจารย์ บุคลากรภายในและบุคลากรภายนอกสถาบันบริการตดิตั้งและซ่อมบำรุง ระบบ

คอมพิวเตอร์และเครือข่ายทั้งภายในและภายนอกสถาบัน นอกจากงานบริการแล้ว  

ยังรับผิดชอบในการวางแผนพัฒนาระบบงานสารสนเทศระบบคอมพิวเตอร์ และเครอืข่าย

ทั้งภายในและภายนอกสถาบัน เพื่อใหส้ถาบันมเีทคโนโลยีที่ทันสมัยพร้อมที่จะใช้งานได้

บริการด้านต่าง ๆ ได้ และเพิ่มขดีความสามารถด้านเทคโนโลยีของสถาบันต่อไป 

 พ.ศ. 2541 รศ.ดร.สุวกิจ ศรีปัดถา ดำรงตำแห่งอธิการบดีสถาบันราชภัฏ

มหาสารคามเปิดสอนระดับปริญญาโท 2 สาขา ได้แก่ หลักสูตรครุศาสตรมหาบัณฑติ 

สาขาการบริหารการศกึษา และหลักสูตรศลิปศาสตรมหาบัณฑติ สาขาสังคมศาสตร์เพื่อ

การพัฒนาสร้างอาคารเฉลิมพระเกียรต ิ72 พรรษา (อาคาร 15) ศูนย์วิทยบริการ อาคาร

ศลิปะ (อาคาร 3 หอ้งเรียน) อาคาร 12 (อาคาร 7 หอ้งเรียน) และโรงปั้นภาควิชาศิลปะ 

ได้ก่อตั้งศูนย์ภาษา มีสำนักงานอยู่ที่ช้ัน 3 อาคาร 4 โดยศูนย์ดำเนินการร่วมกับโปรแกรม

วิชาภาษาอังกฤษ มหีน้าที่หลักคือ การจัดอบรมภาษาต่างประเทศแก่บุคลากร 

 พ.ศ. 2542 สถาบันราชภัฏมหาสารคามซึ่งรับผดิชอบดูแลโครงการจัดตัง้

สถาบันราชภัฏกาฬสินธุ์ ตั้งอยู่ที่ตำบลสงเปลือย อำเภอนามน จังหวัดกาฬสินธุ์ เริ่มเปิดรับ
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นักศึกษารุ่นแรกในปีการศกึษา 2542 ในระดับอนุปริญญา 2 โปรแกรมวิชา คอื อ.วท. 

(คอมพิวเตอร์) และ อ.วท. (ก่อสร้าง) จำนวน 150 คน โดยมี ผศ.นพพร โฆสิระโยธิน  

เป็นรองอธิการบดีประจำโครงการฯได้ขยายโอกาสทางการศกึษาแก่ท้องถิ่นเพิ่มขึน้อีก  

โดยใช้ขอ้บังคับสภาประจำสถาบันราชภัฏมหาสารคามว่าดว้ยการจัดการศกึษาเพื่อปวงชน 

โครงการขยายโอกาสทางการศกึษาระดับอุดมศกึษา (ขก.อ.) ซึ่งเป็นภาคจัดการศกึษาเพื่อ

ปวงชนเชน่เดียวกับ ภาค กศ.บป. จัดการศกึษาวันจันทร์ถึงวันศุกร์ นอกเวลาราชการ 

เปิดรับรุ่นแรก 45 หมู่เรยีน จำนวน 2,000 คน 

 พ.ศ. 2543 โรงเรียนสาธิตสถาบันราชภัฏมหาสารคาม เปิดสอนระดับ

มัธยมศกึษาปีที่ 1 เป็นปีแรก จำนวน 1 หอ้งเรียน และได้เพิ่มห้องเรียนช้ันประถมศกึษาปีที่ 1 

เป็น 3 หอ้ง รวม 18 หอ้งเรียน 

 พ.ศ. 2544 คณะวทิยาการจัดการเปิดสอนโครงการจัดการศกึษา

ระดับอุดมศกึษาสำหรับนักบริหาร โปรแกรมวิชาการจัดการทั่วไป ระดับปริญญาตรีเปิด

สอนวันจันทร์–ศุกร์ เวลา 16.30- 21.00 น. 

 พ.ศ. 2545 เปิดสอนหลักสูตรศลิปศาสตรมหาบัณฑิต สาขายุทธศาสตร์การ

พัฒนา หลักสูตรครุศาสตรมหาบัณฑิต สาขาเทคโนโลยีและสื่อสารการศกึษา  

สาขาหลักสูตรและการสอนศูนย์ภาษาได้มกีารปรับเปลี่ยนสำนักงาน ห้องปฏิบัติการ  

และสื่อการเรียนการสอน เพื่อรองรับการขยายตัวของสถาบัน และเพื่อเป็นการให้บริการ

เสริมแก่หน่วยงานในสถาบันโดยได้เปิดหลักสูตรการอบรมภาษาต่างประเทศทั้งสิ้น 5 ภาษา 

คือ ภาษาอังกฤษ ฝรั่งเศส จนี ญี่ปุ่น และเยอรมัน ดำเนินการฝึกอบรมโดยวิทยากร 

ชาวต่างประเทศ 

 พ.ศ. 2546 โรงเรียนสาธิตสถาบันราชภัฏมหาสารคาม เปิดสอนถึงระดับ

มัธยมศกึษาปีที่ 4 และมีโครงการน้ำดื่มวรุณทิพย์จำหน่าย 

   พ.ศ. 2547 พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัว ทรงโปรดเกล้าฯ ให้ตรา

พระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547 ซึ่งส่งผลใหส้ถาบันราชภัฏมหาสารคาม

เปลี่ยนสถานะเป็นมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ตั้งแต่วันที่ 15 มิถุนายน 2547 และได้

เปลี่ยนชื่อมาเป็น “มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม” และก่อสร้างอาคารคหกรรม 1 แทน

อาคารหลังเดิมที่ชำรุด รศ.ดร.สมเจตน์ ภูศรี ดำรงตำแห่งอธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคาม 



54 
 

 พ.ศ. 2548 เปิดสอนหลักสูตรศลิปศาสตรมหาบัณฑิต สาขาภาษาไทย             

และสาขาภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในงานอาชีพ หลักสูตรครุศาสตรมหาบัณฑติ สาขา

การศกึษาพิเศษ และสาขาวิจัยและประเมินผลการศกึษา หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

สาขาวิทยาศาสตร์ศกึษา กลุ่มเคมี และสาขาเทคโนโลยีคอมพิวเตอร์เพื่อการศกึษา 

หลักสูตรบริหารธุรกิจมหาบัณฑติ สาขาบริหารธุรกิจในปีเดียวกันได้เปิดสถานบีริการ

น้ำมันเชือ้เพลิงเพื่อสวัสดิการ มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม และก่อสร้างอาคาร             

ศูนย์ภาษาและคอมพิวเตอร์ 

 พ.ศ. 2549 เปิดสอนหลักสูตรครุศาสตรมหาบัณฑิต สาขาคณิตศาสตร์ศกึษา 

และสาขา การส่งเสริมสุขภาพศูนย์การศกึษาพิเศษเป็นศูนย์แห่งการเรียนรู้ด้านงานฟืน้ฟู

สมรรถภาพแก่ผูพ้ิการที่ครบวงจรของสังคมจังหวัดมหาสารคาม 

 ปัจจุบันมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามจัดการศกึษาตามพระราชบัญญัติ

มหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547 มีจำนวนหลักสูตรที่เปิดสอนในปีการศกึษา 2561 ใน

หลักสูตรที่เปิดสอนในคณะต่าง ๆ จำนวน 9 คณะ คือ คณะครุศาสตร์ คณะมนุษยศาสตร์

และสังคมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี คณะวิทยาการจัดการ คณะเทคโนโลยี 

การเกษตร คณะนิตศิาสตร์ คณะวิศวกรรมศาสตร์ คณะรัฐศาสและรัฐประศาสตรศาสตร์ 

และคณะวิทยาการสารสนเทศ บัณฑติวิทยาลัย โดยมีสาขาวิชาที่เปิดสอน ได้แก่ สาขาวิชา

วิทยาศาสตร์ สาขาวิชาการศกึษา สาขาวิชาศิลปศาสตร์ สาขาวิชารัฐประศาสนศาสตร์ 

สาขาวิชานิตศิาสตร์ สาขาวิชาศลิปกรรมศาสตร์ สาขาวิชาการบัญช ีสาขาวิชาบริหารธุรกิจ 

ซึ่งแต่ละสาขาวิชาได้เปิดสอนในระดับต่าง มีโรงอาหารที่ให้บริการนักศึกษาจำนวน 2 แห่ง 

คือ 1. โรงอาหารหน้าโรงเรียนสาธิตมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 2. โรงอาหารกอง

พัฒนานักศึกษา เป็นต้น 

 การจัดการอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม เริ่มต้นจาก

การที่ศูนย์แพทย์มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามได้คืนขอ้มูลให้กับทางมหาวิทยาลัย 

ราชภัฏมหาสารคามเกี่ยวการข้อมูลทางระบาดวิทยา โดยมีรายงานนักศึกษาป่วยด้วย   

โรคอาหารเป็นพิษตั้งแต่วันที่ 1 กันยายน 60–3 เมษายน 2561 จำนวน 10 ราย และป่วย

ด้วยโรคอุจาระร่วง จำนวน 14 ราย คิดเป็น 2,225.78 ต่อประชากรแสนคน (รายงานโรค

ทางระบาดวิทยา : ศูนย์สุขภาพชุมชนเมอืงราชภัฏศรีสวัสดิ์, 2560) ซึ่งเกิดเกณฑ์มาตรฐาน

ที่กระทรวงสาธารณสุขกำหนด ทำให้มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามมีนโยบายในเรื่อง

ของการจัดการอาหารปลอดภัยขึน้ เพื่อดูแลสุขภาพในเรื่องอาหารของนักศึกษา ดังนั้นทาง
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ผูว้ิจัยร่วมกับศูนย์แพทย์ราชการจงึได้ทำการออกสุ่มตรวจสารปนเปื้อนในอาหารทั้ง 6 ชนิด 

ในปี 2560 ได้ทำการสุ่มตรวจหาสารเคมีปนเปือ้นในอาหารทั้ง 6 ชนิดจากร้านจำหน่าย

อาหารในโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามโดยมีเกณฑ์ช้ีวัดมาตรฐานอาหารสด 

ปลอดจากสารปนเปือ้น 6 ชนิด ร้อยละ 95 แยกเป็นรายชนดิ ดังนี้ 

  1. สารบอแรกซ์ตรวจ 30 ตัวอย่าง พบ 1 ตัวอย่าง ไม่พบ 29 ตัวอย่างคดิ

เป็นรอ้ยละ 96.66 (พบในลูกชิน้มากที่สุด) 

  2. ฟอร์มาลินตรวจ 30 ตัวอย่าง พบ 5 ตัวอย่าง ไม่พบ 25 ตัวอย่างคดิเป็น 

ร้อยละ 83.34 (พบในอาหารทะเลสดมากที่สุด) 

  3. สารกันราตรวจ 30 ตัวอย่าง ไม่พบ 30 ตัวอย่างคิดเป็นร้อยละ 100  

(พบมากในผักดอง ผลไม้ดอง) 

  4. สารฟอกขาว ตรวจ 30 ตัวอย่าง ไม่พบ 30 ตัวอย่างคิดเป็นรอ้ยละ 100 

(พบในถั่วงอกมากที่สุด) 

  5. ยาฆ่าแมลงตรวจ 30 ตัวอย่าง พบ 6 ตัวอย่าง ไม่พบ 24 ตัวอย่างคิดเป็น 

ร้อยละ 80 (พบในผักผลไม้สดมากที่สุด) 

  6. สารเร่งเนื้อแดงตรวจ 30 ตัวอย่าง ไม่พบ 30 ตัวอย่างรอ้ยละ 100  

(พบในหมูเนือ้แดง) ขอ้ที่ตกเกณฑ์ไม่ถึง ร้อยละ 95 คือ สารฟอร์มาลิน และยาฆ่าแมลง 

การปนเปือ้นของสารเคมมีากเป็นสาเหตุนำไปสู่การเกิดโรคตามมาของผูบ้ริโภค และพบว่า

ยังมีปัญหาเรื่องไม่มีการประชาสัมพันธ์ ความปลอดภัยอาหารและโภชนาการ โรงอาหารมี

กลิ่นเหม็น มีขยะเป็นจำนวนมาก ผูว้ิจัยซึ่งเป็นนักวิชาการสาธารณสุข ดูแลงานคุ้มครอง

ผูบ้ริโภคในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ซึ่งมีหน้าที่ดา้นการในการกำกับดูแล              

โรงอาหาร อาหารให้ปลอดภัย และพัฒนาศักยภาพผูบ้ริโภค จงึได้ตระหนักว่าควรหา

แนวทางในการแก้ไขเชิงระบบและรูปแบบการจัดการที่เหมาะสม ครอบคลุม จึงสนใจที่จะ

นำกระบวนการวิจัยเชิงปฏิบัติการ ของ Kemmis และ McTaggart เพื่อแก้ไขปัญหาการ

ดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยมหาสาคาม ด้วยการประยุกต์ใช้การวิจัย 

เชงิปฏิบัติการเพื่อพัฒนากระบวนการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในชุมชนมหาวิทยาลัย  

โดยผู้วจิัยได้นำเทคนิค Appreciation Influence Control (AIC) มาใช้ในกระบวนการวางแผน

แบบมีส่วนร่วมเนื่องจากเทคนิค (AIC) จะช่วยใหเ้กิดการระดมแนวคิดที่สร้างสรรค์ มีส่วน

ร่วมและเสริมสร้างพลังของชุมชนท้องถิ่นในการพัฒนาซึ่งกระบวนการจัดการด้วยวิธีการ

ใหม่ที่ได้ผลในการพัฒนาคนไปพร้อมกันโดยการพัฒนากระบวนการดำเนินงานอาหาร
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ปลอดภัยในมหาวิทยาลัย และผู้รับผดิชอบมีส่วนร่วมวางแผน จัดกิจกรรมวัดผลและ

สะท้อนผลร่วมกัน เพื่อพัฒนารูปแบบให้ผ่านมาตรฐานต่อไป 

 

งานวจิัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 

 1. งานวิจัยในประเทศ 

  บัน ยีรัมย์, นิพนธ์ ศรีบุญเรอืง, จำรัส ภมรศริิ และคณะ (2560, บทคัดย่อ) 

ได้ทำการวิจัยเรื่องการรณรงค์ปรับปรุงอาหารปลอดภัยสำหรับร้านจำหน่ายอาหารและ

แผงลอยในเขตจังหวัดหนองคายโดยมีสิ่งจูงใจคอื “ธงเขียว” ที่จัดทำขึน้ เพื่อมอบให้กับร้าน

จำหน่ายอาหารและแผงลอย ที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานตาม ข้อกำหนดที่สร้างขึน้มาใหม่ 

วิธีการคอืประเมินลักษณะทางกายภาพของร้านอาหารและแผงลอยก่อนการรณรงค์โดย

คณะกรรมการ จากนั้นจะรณรงค์โดยการประชาสัมพันธ์และประเมนิอีกครั้ง พร้อมทั้ง

ตรวจวิเคราะห์อาหาร ภาชนะอุปกรณ์ โดยใช้ SI-2 ผลการดำเนินงานพบว่า ร้านอาหารใน

เขตเทศบาลเมอืงหนองคายผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามข้อกำหนดที่จัดทำขึน้ จำนวน 95 ร้าน 

จาก 140 ร้าน ร้อยละ 67.9 ข้อกำหนดที่มกีารเปลี่ยนแปลงมากที่สุด 3 ลำดับแรก คือ  

การกำจัดขยะ น้ำเสีย, การเก็บช้อน ส้อม ตะเกียบ และการแต่งกายของผูส้ัมผัสอาหาร 

ส่วนแผงลอยนั้น ผ่านเกณฑ์ 23 แผง จากทั้งหมด 88 แผง ร้อยละ26.1 ข้อกำหนดที่มกีาร

เปลี่ยนแปลงมากที่สุด 3 ลำดับแรก คือ การเก็บช้อน ส้อม ตะเกียบ, การกำจัดขยะ,  

น้ำเสียและการล้างภาชนะอุปกรณ์ ทั้งร้านอาหารและแผงลอยมีการปฏิบัติตามข้อกำหนด

หลังรณรงค์ได้มากกว่ารณรงค์ทุกแห่ง และผลการตรวจวิเคราะห์ทางแบคทีเรยีโดยใช้   

SI-2 พบว่า ตัวอย่างอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ จากร้านอาหารและแผงลอย ที่ผ่านเกณฑ์นัน้ 

ไม่พบแบคทีเรยีเกินมาตรฐาน 

 กนกวรรณ มีจินดา (2560, บทคัดย่อ) ได้ศึกษากระบวนการมสี่วนร่วม

ปรับเปลี่ยนสภาวะอาหารปลอดภัยของผูจ้ำหน่ายอาหารในตลาดเทศบาลนครอุดรธานี 

จากการสัมภาษณ์และสังเกตพฤติกรรม ด้านสุขาภบิาลอาหาร พบว่า ก่อนการดำเนินงาน 

มีการปฏิบัติที่ถูกต้อง โดยมีค่าเฉลี่ยร้อยละ 52.5 หลังการดำเนินงาน มีการปฏิบัติที่

ถูกต้อง ค่าเฉลี่ยเพิ่มขึ้นเป็นร้อยละ 62.29 สรุปได้ว่า หลังการดำเนินงานผู้ประกอบการมี

พฤติกรรมดา้นสุขาภิบาลอาหารที่ดขีึน้อย่างมนีัยสำคัญทางสถิติ p < 0.001 และผลการ

ตรวจเชือ้แบคทีเรยีโคลิฟอร์มด้วยชุดทดสอบ SI-2 พบว่า มีค่าเฉลี่ยการตรวจพบเชื้อลดลง
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ร้อยละ 11.9 โดยมีค่าเฉลี่ยตรวจพบเชือ้ก่อนดำเนินงาน ร้อยละ 15.4 ค่าเฉลี่ยตรวจพบเชือ้

หลังดำเนินงานลดลงเหลือร้อยละ 3.5 พบการปนเปือ้นลดลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ         

p < 0.001 ผูป้ระกอบการมีความรูเ้กี่ยวกับการสุขาภบิาลอาหารก่อนและหลังการ

ดำเนนิงานแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ p < 0.001 

 เพียรทอง ขันติพงษ์ (2559, บทคัดย่อ) ศกึษาความสัมพันธ์ระหว่างความรู้

เกี่ยวกับการจัดการของเสียและความตระหนักในปัญหาของเสีย ของผู้ประกอบการ

ร้านอาหาร กับการจัดการของเสียร้านอาหารในเขตเทศบาลนครเชียงใหม่ พบว่า ความรู้

เกี่ยวกับการจัดการของเสียร้านอาหารของผูป้ระกอบการรา้นอาหารในเขตเทศบาลนคร

เชยีงใหม่อยู่ในระดับปานกลาง ความตระหนักในปัญหาของเสียของผูป้ระกอบการ

ร้านอาหารในเขตเทศบาลอยู่ในระดับสูง และความตระหนักในปัญหาของเสียมี

ความสัมพันธ์เชิงบวก กับการจัดการของเสียร้านอาหารอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ

ความเช่ือมั่น 0.05 

 นภาพร อ่อนดี และประสิทธิ์ อ่อนด ี(2559, บทคัดย่อ) ศกึษาความตระหนัก

ของผูป้ระกอบการจำหน่ายอาหารในตลาดนัด เขตรับผดิชอบของศูนย์สุขภาพชุมชนหนองแขม 

อำเภอพรหมพริามจังหวัดพิษณุโลก พบว่าระดับความตระหนักของผู้ประกอบการจำหน่าย

อาหารโดยภาพรวมอยู่ในระดับปานกลาง และกลุ่มผูป้ระกอบการจำหน่ายอาหารได้รับ

ข่าวสารเกี่ยวกับสุขาภบิาลอาหารและความปลอดภัยของอาหารผ่านสื่อทางวิทยุและ            

หอกระจายข่าวสาร กับกลุ่มที่ไม่ได้รับข่าวสารผ่านสื่อทางวิทยุและหอกระจาย ข่าวสาร               

มีระดับความตระหนักต่อความปลอดภัยด้านอาหารแตกต่างกันอย่างมนีัยสำคัญทางสถิติที่

ระดับ 0.05 ส่วนปัจจัยด้านเพศ ที่ตัง้ของตลาดนัด ภูมิลำเนา กลุ่มอายุสถานภาพสมรส 

ศาสนา ระดับการศกึษา จำนวนสมาชิกในครัวเรือน การมอีาชีพเสริม รายได้ การมีภาระ

หนี้สนิ จำนวนเงนิของหนี้สิน ประเภทของอาหารที่จำหน่าย การอบรมทางสุขาภบิาล

อาหารการได้รับข่าวสารผ่านสื่อทางโทรทัศน์ หนังสือพิมพ์ แผ่นพับ โปสเตอร์ ลูกค้า 

อาสาสมัครสาธารณสุข เจ้าหน้าทีข่องรัฐและเพื่อนที่เป็นผู้ประกอบการจำหน่ายอาหาร 

ความตอ้งการที่จะรับความรู้เพิ่มเตมิจากเจา้หน้าที่ของรัฐ และวิธีรับความรูเ้พิ่มเติมจาก

เจ้าหน้าที่ของรัฐ ไม่พบความแตกต่างกันของระดับความตระหนักต่อความปลอดภัยของ

อาหาร 

 เกศสุดา จินดาพรรณ (2558, บทคัดย่อ) ได้ศึกษาการรับรู้ต่อโครงการอาหาร

สะอาดรสชาติอร่อยและการปฏิบัติต่อข้อกำหนดด้านสุขาภบิาลอาหารของผู้ประกอบการ
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ร้านอาหาร ในเขตเทศบาลเมอืงกาฬสินธุ์ อำเภอเมือง จังหวัดกาฬสินธุ์ โดยศึกษา

ผูป้ระกอบการร้านอาหาร จำนวน 152 คน พบว่า การรับรู้ของผูป้ระกอบการค้าอาหารต่อ

โครงการอาหารสะอาด รสชาติอร่อย ส่วนใหญ่มีการรับรู้ระดับสูง และสำหรับการปฏิบัติ

ของผู้ประกอบการการค้าต่อข้อกำหนดด้านสุขาภบิาลอาหารส่วนใหญ่มีการปฏิบัติโดยรวม

อยู่ในระดับสูง ปัญหาอุปสรรคของการดำเนินงาน พบว่า บางข้อที่ผู้ประกอบการค้ายัง 

ไม่ทราบ ได้แก่การจะเข้าร่วมโครงการจะสมัครได้ที่สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดกอง

สาธารณสุขและสิ่งแวดล้อม สำนักงานเทศบาล โรงพยาบาล สำนักงานสาธารณสุขอำเภอ 

และผูป้ระกอบการไม่ปฏิบัติได้แก่ ผูส้ัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน  

ผูป้รุงผูกผา้กันเปือ้นที่สะอาดสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

 ทรงชัย จันทพันธ์ (2558, บทคัดย่อ) ได้ศกึษาการปรับปรุงสุขาภบิาลอาหารของ

ร้านจำหน่ายอาหารในเครือข่ายบริการสุขภาพ อำเภอราษีไศล-ศลิาลาด จังหวัดศรีสะเกษ 

พบว่า การสุขาภบิาลอาหารของร้านจำหน่ายอาหารก่อนและหลังการปรับปรุงสุขาภบิาล

อาหารผ่านเกณฑ์สุขาภบิาลอาหาร ร้อยละ 12.80 และ 18.70 ตามลำดับ ผูป้ระกอบการมี

ความรูก้่อนการปรับปรุงสุขาภบิาลอาหาร อยู่ในระดับดี ร้อยละ 16.70 และเมื่อผ่าน

กิจกรรมการประชุมย่อยเพื่อค้นหาสภาพปัญหา วิธีแก้ปัญหาร่วมกันและผ่านการอบรม

ด้านสุขาภบิาลอาหารแลว้ส่วนใหญ่มีความรู้อยู่ในระดับเพิ่มดีเป็นรอ้ยละ 64.10 พบว่า 

กิจกรรมการปรับปรุงสุขาภิบาล การประชุมกลุ่มย่อย การค้นหาปัญหา และแก้ไขปัญหา

ร่วมกันของผูป้ระกอบการจำหน่ายอาหาร เป็นจุดเริ่มต้นของการกระตุ้นใหเ้กิดความ

ตระหนักและการปรับปรุงสุขาภบิาลอาหารในร้านจำหน่ายอาหารของตนเองได้ 

 นาวีน บุตรคำชิต (2556, บทคัดย่อ) ได้ศกึษารูปแบบการดำเนินงานสุขาภบิาล

อาหารในแหล่งท่องเที่ยวตามโครงการอาหารสะอาดรสชาติอร่อย กรณีศกึษา อุทยาน

แห่งชาติภูกระดึง พบว่า การใชรู้ปแบบการดำเนินงานสุขาภบิาลอาหารนั้นสามารถทำให้

เกิดการทำงานร่วมกันของทุกฝ่ายและเกิดแผนการดำเนินงานแก้ไขปัญหาสุขาภบิาล

อาหาร และพบว่า จำนวนข้อปัญหาที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานมีจำนวนลดลงจากก่อนการ

ใช้รูปแบบการดำเนินงานสุขาภบิาลอาหารและการปฏิบัติตามเกณฑ์มาตรฐานสุขาภบิาล

จากการใช้สมุดบันทึกสรุปปัญหาสุขาภบิาลอาหารของผูป้ระกอบการทำให้เกิดการปฏิบัติ 

การปรับปรุงรา้นและแผงลอยจำหน่ายอาหารที่ถูกต้องได้อย่างต่อเนื่อง 

 ปริญญา กวดวงศ์ษา (2556, บทคัดย่อ) ได้ศึกษาเรื่องการปรับปรุงงาน

สุขาภิบาลอาหารในแผงลอยจำหน่ายอาหารตำบลนาหว้า อำเภอนาหว้า จังหวัดนครพนม 

โดยการประยุกต์ใช้กระบวนการ PDCA ที่มตี่องานสุขาภิบาลอาหาร กลุ่มตัวอย่างที่ศกึษา 
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คือ ผูป้ระกอบการแผงลอยจำหน่ายอาหารตำบลนาหว้าอำเภอนาหว้า จังหวัดนครพนม 

จำนวน 31 คนได้มาโดยการสุ่มแบบเจาะจง โดยประยุกต์ใช้กระบวนการ คุณภาพ PDCA 

ของเดมมิ่งมาใช้ในกิจกรรมทุกขั้นตอนผลการศกึษาพบว่ากระบวนการคุณภาพ PDCA ของ

เดมมิ่งในการดำเนินงานสุขาภบิาลอาหารในแผงลอยจำหน่ายอาหาร ซึ่งส่งผลทำให้

ผูป้ระกอบการจำหน่ายอาหาร มีความรู้และ การปฏิบัติหลังทดลองเพิ่มขึ้นจากก่อนการ

ทดลองอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ p<0.05 ตลอดจนมาตรฐานสุขาภบิาลอาหารในแผงลอย

จำหน่ายอาหารหลังการทดลองอยู่ในระดับที่สูงขึ้น รวมทั้งผลตรวจการปนเปือ้นของโคลิ

ฟอร์มแบคทีเรยีหลังการทดลองดีขึ้น 

 ชูศลิป์ เสนาวงศ์ (2556, บทคัดย่อ) ศกึษา ผลของการใช้กระบวนการอบรม

แบบมีส่วนร่วมที่มตี่อความรู้การปฏิบัติของผูป้ระกอบการรา้นอาหาร คุณภาพอาหารของ

ร้านอาหาร และความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อร้านอาหาร อำเภอกันทรวิชัย จังหวัด

มหาสารคาม พบว่า การฝกึอบรมแบบมีส่วนร่วมโดยใช้กระบวนการให้ผูป้ระกอบการ

ร้านอาหารมีส่วนร่วมในการคิด วิเคราะห์ปัญหา และแก้ปัญหาอย่างเป็นระบบ สามารถ

พัฒนาทั้งความรูค้วามคิด และการปฏิบัติงานได้เป็นอย่างดนีอกจากนี้ ยังเป็นแนวทาง          

ในการสร้างความร่วมมือ ระหว่างบุคลากรที่เกี่ยวข้องในการดำเนินงานแก้ไขปัญหาของ

ชุมชนร่วมกัน 

 นิ่มนวล แก้วชะเนตร (2555, บทคัดย่อ) ศกึษาปริมาณจุลินทรีย์ในสลัดผัก

พร้อมบริโภค ที่จำหน่ายในเขตอำเภอเมอืง จังหวัดเชียงใหม่ กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศกึษา

มีจำนวน 2 ชนิด คือ สลัดผักชนิดบรรจุถาดโฟมใช้พลาสติกใสห่อหุม้มดิชิดและสลัดผัก

ชนิดที่ผู้ขายตักให้ วิเคราะห์หาจุลินทรีย์จำนวน 6 ชนิด ได้แก่ จุลินทรีย์รวม (Total Plate 

Count) ยีสต์และรา สแตปฟิโรค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) ซาลโมเนลลา 

(Salmonella) และอี.โคไลน์ (E.coli) วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้เกณฑ์มาตรฐาน ICMSF 

มาตรฐาน PHLS มาตรฐานของสหภาพยุโรปและมาตรฐานอาหารไทยผลการศกึษา พบว่า 

น้ำสลัดมายองเนสผักพร้อมบริโภคชนิดบรรจุถาดโฟมใช้พลาสติกใสห่อมิดชิดไม่ผ่านเกณฑ์

มาตรฐานเพราะตรวจพบเชื้อซาลโมเนลลา (Salmonella) และพบว่าในผักสลัดมีปริมาณ

เชื้อยีสต์และเชื้ออี.โคไลน์ (E.coli) เกินมาตรฐาน สำหรับน้ำมายองเนสของสลัดผักพร้อม

บริโภคชนิดที่ผู้ขายตักให้ผ่านเกณฑ์มาตราฐานทั้งประเทศไทยและต่างประเทศ ส่วนผักสลัด

ไม่ผ่านเกณฑ์มาตราฐาน เนื่องจากตรวจพบเชื้อยีสต์และเชื้ออี.โคไล (E.coli) เกินกว่าระดับ

มาตรฐาน 
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 อรพินท์ เบ็ญจกรรณ์ (2555, บทคัดย่อ) ศกึษาชนิดและปริมาณของจุลินทรีย์ที่

ปนเปือ้นในอาหารปรุงสำเร็จที่จำหน่ายในโรงอาหารสถาบันราชภัฎเชียงใหม่ วิเคราะห์ 

โดยใช้วธิีการทางห้องปฏิบัติการชีวเคมีหา Coliform bacteria Escherchia coli และ 

Staphylococcus aureus แบ่งกลุ่มอาหารออกเป็น 4 ประเภท จำนวน 24 ตัวอย่าง ได้แก่ 

อาหารประเภทผัด 7 ตัวอย่าง ต้ม 4 ตัวอย่างแกง 6 ตัวอย่าง และยำ 6 ตัวอย่าง จากร้าน

จำหน่ายอาหารจำนวน 7 ร้าน ผลการศกึษา พบว่า อาหารประเภทผัดพบ Coliform 

bacteria MPN/กรัม เท่ากับ 2,400 จำนวน 2 ตัวอย่าง เท่ากับ 460 จำนวน 1 ตัวอย่าง 

เท่ากับ 93 จำนวน 2 ตัวอย่าง เท่ากับ 4 จำนวน 1 ตัวอย่างและไม่พบจำนวน 1 ตัวอย่างคดิ

เป็นรอ้ยละ14.29, 28.57, 14.29, 28.57 และ 14.29 ตามลำดับ อาหารประเภทต้ม พบ 

Coliformbacteria MPN/กรัม เท่ากับ 2,400, 210, 4 และไม่พบจำนวน 1 ตัวอย่างเท่ากันคิด

เป็นรอ้ยละ 25เท่ากัน อาหารประเภทแกง พบ Coliform bacteria MPN/กรัม เท่ากับ 2,400, 

240, 210 และ 9 จำนวน 1 ตัวอย่างเท่ากันคิดเป็นรอ้ยละ 14.29 เท่ากัน และอาหาร

ประเภทยำพบ Coliform bacteria MPN/กรัม เท่ากับ 2,400 จำนวน 4 ตัวอย่าง เท่ากับ 460 

จำนวน 1 ตัวอย่าง เท่ากับ 210 จำนวน 1 ตัวอย่างคิดเป็นรอ้ยละ 66.60,16.67 และ 16.67 

ตามลำดับ ส่วน Escherchia coli และ Staphylococcus aureus ไม่พบในอาหารทั้ง 24 ตัวอย่าง 

 ธิติพงษ์ พลอยเหลือง และคณะ (2555, บทคัดย่อ) ศกึษาภาวะสุขาภบิาลของ

ร้านจำหน่ายอาหารในวิทยาลัยการสาธารณสุขสิรนิธร จังหวัดพิษณุโลก โดยศึกษาจาก

กลุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง คือร้านจำหน่ายอาหารในวิทยาลัยการสาธารณสุขสิรินธร 

จังหวัดพิษณุโลก จำนวน 9 ร้าน เป็นผูส้ัมผัสอาหารในร้านจำหน่ายอาหาร จำนวน 16 คน 

ซึ่งทำหนา้ที่ ผูใ้ห้บริการในร้านจำหน่ายอาหารในโรงอาหารของวิทยาลัยการสาธารณสุข 

สิรนิธร จำนวน 8 คน เป็นผู้ปรุงอาหาร จำนวน 5 คน และผู้ช่วยปรุงอาหาร จำนวน 3 คน  

มีวัตถุประสงค์เพื่อศกึษาภาวะสุขาภิบาลและสุขวิทยาส่วนบุคคลของผูส้ัมผัสอาหารในร้าน

จำหน่ายอาหารเก็บข้อมูลใช้แบบสอบถามและชุดน้ำยาทดสอบคอลิฟอร์มส่วนร้าน

จำหน่ายอาหารในบ้านพักบุคลากร จำนวน 7 คน ซึ่งทำหนา้ที่ปรุงอาหาร จำนวน 4 คน 

และผู้ช่วยเสิร์ฟอาหาร จำนวน 3 คน ผลการศกึษาพบว่า ด้านภาวะสุขาภบิาลตามเกณฑ์

มาตรฐานของกรมอนามัยไม่มีรา้นจำหน่ายอาหารร้านใดในวิทยาลัยการสาธารณสุขสิรนิธร 

จังหวัดพิษณุโลกที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานของกรมอนามัย ส่วนการทดสอบความรูข้อง          

ผูจ้ำหน่ายอาหาร ผูจ้ำหน่ายอาหารส่วนใหญ่มีความรูอ้ยู่ในเกณฑ์ปานกลาง คิดเป็นรอ้ยละ 

73.3 และผลการทดสอบทางดา้นสุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร พบว่า ผูส้ัมผัส 

อาหารส่วนใหญ่มีสุขวิทยาส่วนบุคคลอยู่ในระดับปานกลางรอ้ยละ 60.0 
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 มณฑกานท์ ยังมสีุข (2555, บทคัดย่อ) ศกึษาความรู้และการปฏิบัติตัวตาม

หลักสุขาภบิาลอาหารของผู้สัมผัสอาหารที่ปฏิบัติงานในโรงพยาบาล ในเครือรามคำแหง 

โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศกึษาความรู้การปฏิบัติตัวในด้านการเลือกซือ้วัตถุดิบ การเตรยีม

อาหาร การปรุงอาหาร และสุขวิทยาส่วนบุคคลและความสัมพันธ์ระหว่างความรู้และ      

การปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภบิาลอาหารของผูส้ัมผัสอาหาร พบว่า ความรูก้ับการปฏิบัติ

ตามหลักสุขาภบิาลอาหาร จากแบบสอบถามไม่มีความสัมพันธ์กับ (r = 0.13) และความรู้

กับการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร จากแบบสังเกต ไม่มคีวามสัมพันธ์กัน (r = -0.29) 

แต่เมื่อพิจารณารายด้านจากแบบสอบถาม พบว่า ความรูต้ามหลักสุขาภบิาลอาหารและ

การปฏิบัติตามหลักสุขาภบิาลอาหารในด้านสุขวิทยาส่วนบุคคล ไม่มีความสัมพันธ์กันใน

ทุก ๆ ด้าน และจากแบบสังเกตพบว่า ความรู้ตามหลักสุขาภิบาลอาหารและการปฏิบัติ

ตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ในด้านสุขวิทยาส่วนบุคคล มีความสัมพันธ์กันทางลบ (r = -.36) 

อย่างมีนัยสำคัญทางสถิตทิี่ระดับ 0.05 

 โกวิท เทศเกตุ และพิศษิฐ์ พวงนาค (2555, บทคัดย่อ) ศกึษาปัจจัยที่มี

ความสัมพันธ์ต่อการปฏิบัติในการเตรียมและปรุงอาหารจำหน่ายของผู้ประกอบการ

ร้านอาหาร แผงลอยจำหน่ายอาหารในเขตเทศบาลเมอืง เทศบาลตำบล จังหวัดอุตรดิตถ์ 

พ.ศ. 2546 จำนวน 109 ราย มีวัตถุประสงค์เพื่อศกึษาปัจจัยที่เกี่ยวข้องต่อการเตรียมและ

ปรุงอาหารจำหน่ายของผูป้ระกอบการร้านอาหาร แผงลอยจำ หน่ายอาหารตามหลัก

สุขาภิบาลอาหารโดยใช้แบบสอบถาม ผลการศกึษาพบว่าผู้ประกอบการรา้นอาหาร            

แผงลอยจำหน่ายอาหาร ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงอายุระหว่าง 41–50 ปี จบการศกึษา

ประถมศึกษา สถานภาพสมรสโดยเป็นเจ้าของสถานประกอบการและทำหน้าที่ปรุงอาหาร

ตามสั่งได้แก่ ก๋วยเตี๋ยว ข้าวแกงและขนมหวาน ระยะเวลาประกอบอาชีพ 1–5 ปี จำหน่าย

อาหารทุกวันเวลา 06.00–16.00 น. ไม่เคยได้รับการอบรมเรื่องสุขาภบิาลอาหาร ร้อยละ 

65.1 มีการเตรียมและปรุงอาหารจำหน่ายตามหลักสุขาภบิาลอาหาร ร้อยละ 47.7 และ

การปฏิบัติตามหลักสุขาภบิาลอาหารไม่มีความยุ่งยาก ร้อยละ 91.0 ได้รับคำแนะนำการ

ปฏิบัติงานขณะปรุงและเตรียมอาหารจากเจา้หนา้ที่สาธารณสุข ร้อยละ 69.7 รองลงมา 

คือ โทรทัศน์ หนังสอืพิมพ์ ผูป้ระกอบการร้านอาหารแผงลอยจำหน่ายอาหาร ต้องการเขา้

ร่วมโครงการอาหารสะอาดรสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) ร้อยละ 68.8 ปัจจัยที่มี

ความสัมพันธ์กับการปฏิบัติขณะเตรียมและปรุงอาหารจำหน่ายตามหลักสุขาภบิาลอาหาร 

ได้แก่ ประเภทสถานประกอบการ อาหารประเภทก๋วยเตี๋ยวการรับทราบการปรุงและ
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จำหน่ายอาหารตามหลักสุขาภบิาลอาหาร การได้รับคำแนะนำจากเจา้หนา้ที่สาธารณสุข

การรับรู้และความต้องการเข้าร่วมโครงการอาหารสะอาดรสชาติอร่อย (Clean Food Good 

Taste) ปัจจัยที่ไม่มคีวามสัมพันธ์กับการปฏิบัติขณะเตรียมและปรุงอาหารจำหน่ายได้แก่ 

เพศ อายุการศกึษา สถานภาพสมรส สถานะภาพที่รา้นอาหาร แผงลอยจำหน่ายอาหาร 

บทบาทหนา้ที่ที่รับผดิชอบ ระยะเวลาที่จำหน่ายอาหาร (ปี) ความถี่และช่วงเวลาที่จำหน่าย

อาหาร และความยุ่งยากในการปฏิบัติตามหลักสุขาภบิาลอาหาร 

 เพียรทอง ขันติพงษ์ (2555, บทคัดย่อ) ศกึษาความสัมพันธ์ระหว่างความรู้

เกี่ยวกับการจัดการของเสียและความตระหนักในปัญหาของเสีย ของผู้ประกอบการ

ร้านอาหาร กับการจัดการของเสียร้านอาหารในเขตเทศบาลนครเชียงใหม่ พบว่า ความรู้

เกี่ยวกับการจัดการของเสียร้านอาหารของผูป้ระกอบการรา้นอาหารในเขตเทศบาลนคร

เชยีงใหม่อยู่ในระดับปานกลาง ความตระหนักในปัญหาของเสียของผูป้ระกอบการ

ร้านอาหารในเขตเทศบาลอยู่ในระดับสูง และความตระหนักในปัญหาของเสียมีความสัมพันธ์

เชงิบวก กับการจัดการของเสียร้านอาหารอย่างมนีัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 

0.05 

 ประทิน ไทยแท้ (2554) ศกึษาปัจจัยที่ส่งผลต่อพฤติกรรมสุขาภบิาลอาหารของ

ผูบ้ริการอาหารในแหล่งท่องเที่ยวในอำเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

โดยประยุกต์ตามกรอบแนวคิด PRECEDE Framework ในขั้นตอนที่ 4 และ 5 มาเป็น

แนวทางในการวิเคราะห์ปัญหาสาเหตุทางพฤติกรรมการสุขาภบิาลอาหาร และปัจจัยที่มี

อิทธิพลต่อพฤติกรรมการสุขาภบิาลอาหารตามปัจจัยนำ ปัจจัยเอือ้ และปัจจัยเสริมหรอื

การสนับสนุนทางสังคมมากำหนดเป็นตัวแปรอิสระที่ส่งผลต่อตัวแปรตามคือพฤติกรรม

การสุขาภบิาลอาหาร พบว่า ปัจจัยทางชีวสังคม ได้แก่ อายุ การอบรมทางสุขาภบิาล

อาหาร มีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผู้บริการอาหาร อย่างมี

นัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ปัจจัยนำ ได้แก่ ความรู้เรื่องสุขาภบิาลอาหาร ทัศนคติต่อ

การสุขาภบิาลอาหาร ความเชื่ออำนาจในตนเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร มีความสัมพันธ์

ทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร อย่างมนีัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 ปัจจัยเอือ้ 

ได้แก่ แหล่งซือ้วัตถุดิบ ระยะทางระหว่างบ้านและร้านอาหาร เงินทุนการขายอาหาร

ประสบการณ์ของการเป็นผู้จำหน่ายอาหาร มีความสัมพันธ์ทางบวกกับพฤติกรรม

สุขาภบิาลอาหารอย่างมนีัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 อาชีพเสริม/หลักไมม่ีความสัมพันธ์

ทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร ส่วนปัจจัยเสริม คือ แรงสนับสนุนทางสังคม ได้แก่ 
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การได้รับสนับสนุนจากหน่วยงานของรัฐ มีความสัมพันธ์ทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภบิาล

อาหาร อย่างมนีัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 การได้รับข้อมูลข่าวสารเรื่องสุขาภบิาล

อาหารโดยเฉพาะในแหล่งท่องเที่ยว ไม่มีความสัมพันธ์ทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาล

อาหาร ตัวแปรที่มอีำนาจทำนายสูงสุด คือ ความเชื่ออำนาจในตนเกี่ยวกับพฤติกรรม

สุขาภิบาลอาหาร สามารถทำนายความแปรปรวนของพฤติกรรมการสุขาภบิาลอาหารได้

ร้อยละ 39.4 และตัวแปรร่วมทำนาย ได้แก่ การสนับสนุนทางสังคม และอายุโดยสามารถ

ร่วมทำนายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารได้ร้อยละ 43.5 สรุปได้ว่า ตัวแปรปัจจัย ทางชีวสังคม 

ปัจจัยนำหรอืปัจจัยทางจิตลักษณะ ปัจจัยเอือ้และปัจจัยเสริมหรอืการสนับสนุนทางสังคม

สามารถร่วมทำนายพฤติกรรมสุขาภบิาลอาหารของผูบ้ริการอาหาร ได้ดกีว่าการทำนาย

จากตัวแปรใดตัวแปรหนึ่งเพียงตัวเดียว 

 สุรีย์พร ธัญญะกิจ (2554, บทคัดย่อ) ศกึษาการปฏิบัติตามหลักสุขาภบิาล

อาหารของผูป้ระกอบการจำหน่ายอาหาร ในโรงเรยีนลำปางกัลยาณี เพื่อศกึษาวิธีการ

ปฏิบัติตามหลักสุขวิทยาส่วนบุคคล และหลักสุขาภบิาลอาหารในเรื่องการเลือกซือ้อาหาร 

การเตรียมและปรุงอาหาร และการเก็บอาหารของผูป้ระกอบการจำหน่ายอาหาร  

ผลการศกึษาพบว่า ผูป้ระกอบการจำหน่ายอาหารจำหน่ายอาหารทั้งหญิง และชายมีการ

ปฏิบัติตามหลักสุขาภบิาลอาหารถูกต้องอยู่ในเกณฑ์ดี โดยเพศชายมีค่าเฉลี่ยในการปฏิบัติ

ตามหลักสุขาภบิาลอาหารสูงกว่าเพศหญิง ผูป้ระกอบการจำหน่ายอาหารที่มีอายุระหว่าง

20-30 ปี มีค่าเฉลี่ยสูงสุด และอายุระหว่าง 51-60 ปี มีค่าเฉลี่ยต่ำสุด โดยทุกกลุ่มมกีาร

ปฏิบัติตามหลักสุขาภบิาลอาหารอยู่ในเกณฑ์ดี เมื่อพิจารณาระดับการศกึษา พบว่า 

ประกอบการจำหน่ายอาหารที่มกีารศกึษาระดับมัธยมศกึษาตอนปลายมีค่าเฉลี่ยสูงสุด 

ระดับการศึกษาระดับ ปวส. หรอื ปกศ.สูง มีค่าเฉลี่ยต่ำสุด ผูจ้ำหน่ายอาหารมีประสบการณ์

ประกอบการค้าอาหารทุกกลุ่มมกีารปฏิบัติตามหลักสุขาภบิาลอาหารถูกต้องอยู่ในเกณฑ์ดี 

ผูจ้ำหน่ายอาหารมปีระสบการณ์ประกอบการค้าอาหาร 1-5 ปี มีค่าเฉลี่ยในการปฏิบัติตัว

สูงสุด ผู้จำหน่ายอาหารมปีระสบการณ์ประกอบการค้าอาหารมากกว่า 15 ปี มีค่าเฉลี่ยใน

การปฏิบัติตัวต่ำสุด ผู้จำหน่ายอาหารซึ่งไม่เคยได้รับการอบรมเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร

จากหน่วยงานของรัฐ มีค่าเฉลี่ยสูงกว่าผู้ที่เคยได้รับการอบรม โดยทั้งสองกลุ่มมีระดับการ

ปฏิบัติตามหลักสุขาภบิาลอาหารอยู่ในเกณฑ์ดี 

 อรสา บุญขันธ์ (2554, บทคัดย่อ) ศกึษาการรับรู้เกี่ยวกับการสุขาภบิาลอาหาร

ของผู้ประกอบการจำหน่ายอาหารในโรงเรยีนมัธยมศกึษา กรุงเทพมหานคร เพื่อศึกษา
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ระดับการรับรู้เกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการจำหน่ายอาหารเปรียบเทียบ

การรับรู้เกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรยีนของผูป้ระกอบการจำหน่ายอาหารและ

การนำการรับรู้เกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติตามตัวแปร ระดับการศกึษา 

แหล่งข้อมูลข่าวสาร ประสบการณ์ในการประกอบอาหาร การได้รับการอบรมสุขาภบิาล

อาหาร พบว่า ผูป้ระกอบการจำหน่ายอาหารในโรงเรยีนที่ได้รับการอบรมการสุขาภิบาล

อาหารมกีารรับรู้เกี่ยวกับการสุขาภบิาลอาหารและนำความรูไ้ปปฏิบัติดกีว่าผูท้ี่ไม่เคยได้รับ

การอบรมอย่างมนีัยสำคัญทางสถิติ ที่ระดับ 0.05 ผูป้ระกอบการจำหน่ายอาหารใน

โรงเรียนที่มกีารศกึษาต่างกัน มีการรับรู้เกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหารและนำความรูไ้ปปฏิบัติ

ไม่แตกต่างกัน ผูป้ระกอบการจำหน่ายอาหารที่มีการรับรู้ขอ้มูลข่าวสารจากโทรทัศน์มีการ

รับรู้เกี่ยวกับการสุขาภบิาลอาหารแตกต่างจากผู้ประกอบการจำหน่ายที่มขี้อมูลข่าวสาร

จากแหล่งอื่น ๆ อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ 0.05 และผู้ประกอบการที่มีแหล่งขอ้มูล

ข่าวสารจากหนังสอืพิมพ์ 

 นิตยสาร วารสารต่าง ๆ มีการรับรู้เกี่ยวกับการสุขาภบิาลอาหารแตกต่างจาก

จากผู้ประกอบการจำหน่ายที่มขี้อมูลข่าวสารจากแหล่งอื่น ๆ อย่างมนีัยสำคัญทางสถิตทิี่ 

0.05 ผูป้ระกอบการที่ได้รับข้อมูลข่าวสารจากที่อื่น ๆ มีการนำ การรับรู้เกี่ยวกับการ

สุขาภิบาลอาหารไปปฏิบัติแตกต่างจากผู้ประกอบการ ที่มแีหล่งข้อมูลข่าวสารจากโทรทัศน์ 

และหนังสอืพิมพ์ นิตยสาร วารสารต่าง ๆ และผูป้ระกอบการที่มีแหล่งขอ้มูลข่าวสารจาก

บุคลากรในโรงเรียน มีการนำความรับรู้ไปปฏิบัติแตกต่างจากผูป้ระกอบการที่มีแหล่งข้อมูล

จากโทรทัศน์ และหนังสอืพิมพ์ นิตยสาร วารสารต่าง ๆ ผูป้ระกอบการจำหน่ายอาหารใน

โรงเรียนที่มปีระสบการณ์ในการประกอบอาหารแตกต่างกัน มีการรับรู้เกี่ยวกับสุขาภิบาล

อาหารไม่แตกต่างกัน และการนำการรับรู้เกี่ยวกับการสุขาภบิาลอาหารไปปฏิบัติแตกต่าง

กันอย่างมนีัยสำคัญทางสถิตทิี่ 0.05 

 นภาพร อ่อนดี และประสิทธิ์ อ่อนด ี(2554, บทคัดย่อ) ศกึษาความตระหนัก

ของผู้ประกอบการจำหน่ายอาหารในตลาดนัด เขตรับผิดชอบของศูนย์สุขภาพชุมชน 

หนองแขม อำเภอพรหมพริามจังหวัดพิษณุโลก พบว่าระดับความตระหนักของ

ผูป้ระกอบการจำหน่ายอาหารโดยภาพรวมอยู่ในระดับปานกลาง และกลุ่ม ผูป้ระกอบการ

จำหน่ายอาหารได้รับข่าวสารเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหารและความปลอดภัยของอาหารผ่าน

สื่อทางวิทยุและหอกระจายข่าวสาร กับกลุ่มที่ไม่ได้รับข่าวสารผ่านสื่อทางวิทยุและ 

หอกระจาย ข่าวสาร มีระดับความตระหนักต่อความปลอดภัยด้านอาหารแตกต่างกันอย่าง
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มีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนปัจจัยด้านเพศ ที่ตั้งของตลาดนัด ภูมลิำเนา  

กลุ่มอายุสถานภาพสมรส ศาสนา ระดับการศกึษา จำนวนสมาชิกในครัวเรือน การมีอาชีพ

เสริม รายได้ การมีภาระหนี้สิน จำนวนเงินของหนี้สิน ประเภทของอาหารที่จำหน่าย  

การอบรมทางสุขาภบิาลอาหารการได้รับข่าวสารผ่านสื่อทางโทรทัศน์ หนังสอืพิมพ์  

แผ่นพับ โปสเตอร์ ลูกค้า อาสาสมัครสาธารณสุข เจ้าหน้าที่ของรัฐและเพื่อนที่เป็น

ผูป้ระกอบการจำหน่ายอาหาร ความตอ้งการที่จะรับความรูเ้พิ่มเติมจากเจ้าหน้าที่ของรัฐ 

และวิธีรับความรู้เพิ่มเติมจากเจา้หน้าที่ของรัฐ ไม่พบความแตกต่างกันของระดับความ

ตระหนักต่อความปลอดภัยของอาหาร 

 บุญเชิญ แป้งอ่อน (2554, บทคัดย่อ) ศกึษาความสัมพันธ์ระหว่างการบริหาร

จัดการสุขาภบิาลอาหารของผู้ประกอบการกับการปฏิบัติตามข้อกำหนดด้านสุขาภิบาล

อาหารในสถานประกอบการ จังหวัดชุมพร โดยใช้แนวคิดของ เฮนรี เฟโยล ศกึษาในเรื่อง

ของการวางแผน การจัดองค์การ การบังคับบัญชา การประสานงาน และการควบคุม เพื่อ

ศกึษาความสัมพันธ์ระหว่างการบริหารจัดการสุขาภบิาลอาหารของผูป้ระกอบการกับการ

ปฏิบัติตามข้อกำหนดด้านสุขาภบิาลอาหาร ผลการศกึษา พบว่า ปัจจัยทางด้านประชากร 

ประกอบด้วย เพศ ระดับการศกึษา สถานภาพสมรส รายได้เฉลี่ยต่อเดือน ระยะเวลาการ

เป็นผู้ประกอบการ ประวัติการได้รับการอบรมด้านสุขาภบิาลอาหาร และประวัติการได้รับ

การอบรมด้านกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับร้านอาหารของผู้ประกอบการมคีวามสัมพันธ์กับการ

ปฏิบัติตามข้อกำหนดด้านสุขาภบิาลอาหารอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 แต่ไม่มี

ความสัมพันธ์ระหว่างอายุของผู้ประกอบการกับการปฏิบัติตามข้อกำหนดด้านสุขาภบิาล

อาหารอย่างมนีัยสำคัญทางสถิตทิี่ระดับ 0.05 ส่วนปัจจัยทางดา้นสถานประกอบการ

ประกอบด้วย ลักษณะการจัดห้องอาหาร และระยะเวลาดำเนนิการของสถานประกอบการ 

ลักษณะของสถานประกอบการ พบว่า ลักษณะการจัดหอ้งอาหาร และระยะเวลา

ดำเนนิการของสถานประกอบการ มีความสัมพันธ์กับการปฏิบัติตามข้อกำหนดด้าน

สุขาภิบาลอาหารอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ลักษณะของสถานประกอบการ

ไม่มีความสัมพันธ์กับการปฏิบัติตามข้อกำหนดด้านสุขาภบิาลอาหารอย่างมนีัยสำคัญทาง

สถิตทิี่ระดับ 0.05 และความสัมพันธ์ระหว่างการบริหารจัดการสุขาภบิาลอาหาร กับการ

ปฏิบัติตามข้อกำหนดด้านสุขาภบิาลอาหาร พบว่า การวางแผน การจัดองค์การ การบังคับ

บัญชา การประสานงาน และการควบคุม และภาพรวมของการบริหารจัดการมี

ความสัมพันธ์กับการปฏิบัติตามข้อกำหนดด้านสุขาภบิาลอาหารอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ

ที่ระดับ 0.05 
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 2. งานวิจัยต่างประเทศ 

  Kanakefde (2014, pp. 1260-A) ได้ทำการศกึษาเปรียบเทียบศักยภาพการ

ท่องเที่ยวเชิงอาหารปลอดภัย เมืองมิซึซาวะ จังหวัดกุนมะ ประเทศญี่ปุ่น ผลการศึกษา 

พบว่า การท่องเที่ยวเชิงอาหาร (Gastronomy Tourism) เป็นแนวโน้มการท่องเที่ยวที่ได้รับ

ความสนใจและเป็นที่นิยมเป็นอย่างมากในปัจจุบัน อาหารเป็นส่วนหนึ่งของประสบการณ์

ในการเดินทางท่องเที่ยว ซึ่งอาหารมคีวามผูกพันกับสภาพแวดล้อม และวัฒนธรรมท้องถิ่น 

อูด้ง เป็นอาหารประเภทเส้นที่ทาจากแป้งสาลี ในเมืองมิซึซาวะเมืองเล็ก ๆ ในจังหวัดกุนมะ 

ตอนกลางประเทศญี่ปุ่นมีการสบืทอดกรรมวธิีการประกอบอาหารประเภทอูด้งมายาวนาน

กว่า 400 ปีและยังคงเอกลักษณ์ของกรรมวิธี และกระบวนการผลิตจนถึงปัจจุบัน  

ทำให้มซิึซาวะอูด้งมชืี่อเสียงติดหนึ่งในสามของอูดง้ที่ดีที่สุดในญี่ปุ่น 

  Athony Jean (2015, pp. 687-A) ทำการศกึษาการปฏิบัติตามหลัก

สุขาภบิาลอาหารของผู้สัมผัสอาหารและตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารทางด้านจุลชีววิทยา

ในร้านจำหน่ายอาหารพร้อมบริโภคและหาความสัมพันธ์ระหว่างการปฏิบัติตามหลัก

สุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัสอาหารกับคุณภาพอาหารทางดา้นจุลชีววิทยาของร้าน

จำหน่ายอาหาร ณ ตลาดภายในมหาวิทยาลัยของรัฐ ในประเทศอเมรกิา ผลการศึกษา 

พบว่า การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัสอาหารโดยรวมมคีะแนนเฉลี่ยการ

ปฏิบัติต่ำกว่าเกณฑ์มาตรฐานด้านผลการวิเคราะห์คุณภาพอาหารทางด้านจุลชวีวิทยา 

โดยตรวจสอบหาเชือ้โคลิฟอร์มทั้งหมด พบว่า อาหารพร้อมบริโภคจำนวน 6 ชนิดจาก

ทั้งหมด 15 ชนิด มีปริมาณเชือ้เกินเกณฑ์มาตรฐานสำหรับเชือ้ฟีคอลโคลิฟอร์มและ E.coli 

พบว่ามีปริมาณเชือ้เกินเกณฑ์มาตรฐานทุกชนิด ส่วนความสัมพันธ์ระหว่างการปฏิบัติตาม

หลักสุขาภบิาลอาหารของผู้สัมผัสอาหารกับคุณภาพอาหารทางดา้นจุลชีววิทยา พบว่า            

มีความสัมพันธ์กันในทางบวก กล่าวคือหากการปฏิบัติตามหลักสุขาภบิาลอาหารของ              

ผูส้ัมผัสอาหารต่ำกว่าเกณฑ์มาตรฐานอาจส่งผลให้มีการปนเปือ้นของเชือ้จุลินทรีย์ใน

ตัวอย่างอาหารพร้อมบริโภค 

  Robert (2015, pp. 3359-A) ทำการศกึษาเกี่ยวกับพฤติกรรมการปฏิบัติ

ตามมาตรฐานสุขาภบิาลอาหารของผู้สัมผัสอาหารในร้านอาหาร ในรัฐแห่งหนึ่งในประเทศ

อังกฤษ ผลการวิจัย พบว่า ผูส้ัมผัสอาหารมีการปฏิบัติตามมาตรฐานด้านสุขาภบิาลอาหาร

โดยรวมอยู่ในระดับสูง เมื่อพิจารณารายด้าน พบว่า ความรู้ ความคิดเห็นทางด้าน

สุขาภิบาลอาหาร และการรับรู้ความสามารถแห่งตนโดยรวมอยู่ในระดับสูงส่วนการได้รับ
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สนับสนุนจากหน่วยงานของรัฐและการได้รับข้อมูลข่าวสารทางด้านสุขาภบิาลอาหาร 

โดยรวมอยู่ในระดับปานกลาง และพบว่าอิทธิพลจาการรับรู้ความสามารถแห่งตน            

การได้รับข้อมูลข่าวสารทางด้านสุขาภบิาลอาหาร ซึ่งเป็นปัจจัยเสริม และความคิดเห็น

ทางดา้นสุขาภบิาลอาหาร ซึ่งเป็นปัจจัยนำสามารถร่วมกันทำนายการปฏิบัติตามมาตรฐาน

สุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัสอาหาร ในร้านอาหาร ได้ร้อยละ 41.2 

  จากการศกึษาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องทั้งในประเทศและต่างประเทศ 

พอสรุปได้ว่า การพัฒนาด้านความรู้ใหก้ับผู้ประกอบการด้วยการฝกึการอบรมเชิงปฏิบัติการ 

ส่งผลให้ผูป้ระกอบการมีความรู้ ความเข้าใจในเรื่องสุขาภบิาลอาหาร การติดตามตรวจ

ประเมินตามข้อกำหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร 15 ข้อ การตรวจหาโคลิฟอร์มแบคทีเรยี  

ด้วยน้ำยา SI-2 ครอบคลุมครบทั้ง 5 ด้าน ประกอบไปด้วย 1. ด้านสถานที่ปรุง ประกอบ 

และจำหน่ายอาหาร 2. ด้านภาชนะอุปกรณ์ 3. ด้านอาหาร 4. ด้านคน ผูผ้ลิต 5. ด้านสัตว์

และแมลงนำโรค และการเข้าร่วมการสนทนากลุ่มของผู้ประกอบการอย่างต่อเนื่อง  

ส่งผลให้ผูป้ระกอบการมีการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมโดยปฏิบัติตามข้อกำหนดด้าน

สุขาภิบาลอาหารเป็นประจำและสูงขึ้น และเมื่อกลุ่มผู้ประกอบการมกีารปรับเปลี่ยน

พฤติกรรมโดยปฏิบัติตามข้อกำหนดด้านสุขาภบิาลอาหาร อันมีผลมาจากการอบรมให้

ความรู ้การตดิตามและให้คำแนะนำ การออกนโยบายสาธารณะของมหาวิทยาลัย  

จะส่งผลใหผ้่านการตรวจประเมนิด้านสุขาภบิาลอาหารในร้านจำหน่ายอาหารตามเกณฑ์

มาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste)  
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บทที่ 3 
 

วิธีดำเนินการวจิัย 

 

รูปแบบการวิจัย 
 

 การวิจัยครั้งนี้ เป็นการวิจัยเชงิปฏิบัติการ (Action Research) มีวัตถุประสงค์ 

เพื่อพัฒนากระบวนการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย โดยเก็บข้อมูลทุกระยะ

ของการพัฒนา 

 

พื้นที่ทำการวจิัย 
 

 การวิจัยครั้งนี้ ทำการศกึษาเฉพาะกรณี แบบเจาะจง ในกลุ่มผู้ที่มสี่วนเกี่ยวข้อง

กับการดำเนินงานด้านอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม จำนวน 60 คน 

โดยศึกษาในพืน้ที่มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

 

กลุ่มเป้าหมาย 

 

 กลุ่มเป้าหมายที่ทำการศกึษาในครั้งนี้ จำนวน 60 คน (แบบเฉพาะเจาะจง) 

ประกอบด้วย 

  1.  เจ้าหน้าที่ศูนย์แพทย์มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม จำนวน  3 คน 

  2. ผูจ้ำหน่ายอาหารในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม จำนวน 30 คน 

  3. ตัวแทนอาจารย์บุคลากรในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม จำนวน 2 คน 

  4. ตัวแทนนักศกึษา จำนวน 20 คน 

  5. กลุ่มแม่บ้าน จำนวน 5 คน 

 ซึ่งกลุ่มเป้าหมายจะต้องเข้าร่วมกิจกรรมการวิจัยในการประชุมเชิงปฏิบัติการ 

โดยใช้กระบวนการ AIC เพื่อวิเคราะห์สถานการณ์ของกลุ่ม ของชุมชนหรอืพื้นที่ในปัจจุบัน 



69 
 

กำหนดภาพอนาคตหรอืวิสัยทัศน์อันเป็นภาพที่พึงประสงค์ในการพัฒนาโรงอาหาร

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ร่วมกันคิดกิจกรรม โครงการที่ทำให้บรรลุวัตถุประสงค์

ตามภาพฝันที่พึงประสงค์นั้น ๆ ตลอดจนสร้างแนวทางปฏิบัติ แบ่งความรับผดิชอบตาม

ความถนัดและความสามารถหรือศักยภาพรวมทั้งหาทีมร่วมรับผดิชอบแนวทางปฏิบัตินัน้

จนสำเร็จ 

 

วธิีดำเนินการวจิัย 
  

 การวิจัยครั้งนีเ้ป็นการวิจัยเชิงปฏิบัติการ (Aciton Research) ตามแนวคิดของ

เคมมิสและแม็กแท็กการ์ท (Kemmis and McTaggart, 1998) เพื่อพัฒนาการดำเนินงาน

อาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ซึ่งมขีั้นตอนการวิจัย 4 ขั้นตอน 

ประกอบด้วยการปฏิบัติงาน ดังนี้ 

  1. ขัน้การวางแผน (Planning) 

   1.1 ศกึษาบริบทของพื้นที่และปัญหาการดำเนินงานอาหารปลอดภัยใน

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

   1.2 วัดผลการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคามก่อนการพัฒนา 

   1.3 จัดประชุมเชิงปฏิบัติการ AIC เพื่อวางแผนพัฒนาการดำเนินงาน

อาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ระยะเวลา 2 วัน 

   Appreciation การสร้างความรูด้้านอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย               

ราชภัฏมหาสารคาม โดยบรรยาย ใชว้ีดีโอ สไลด์ การสาธิตและฝกึปฏิบัติ 

    A:1 วิเคราะห์ปัญหาสถานการณ์ในปัจจุบันปัญหาด้านอาหาร

ปลอดภัยร่วมกัน 

    A:2 กำหนดภาพอันพึงประสงค์ของโรงอาหารในมหาวิทยาลัยใน

อนาคตที่ตอ้งการในด้านอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 

   Influence การสร้างแนวทางการพัฒนาด้านอาหารปลอดภัยใน

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

    I:1 คิดกิจกรรม เพื่อกำหนดแผนงานโครงการ 

    I:2 จัดลำดับความสำคัญของกิจกรรม 
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    กำหนดบทบาทหน้าที่ในการพัฒนาร่วมกัน ระหว่าง มหาวิทยาลัย           

ผูจ้ำหน่ายอาหาร เจา้หนา้ที่ นักศกึษา 

   Control การสร้างแนวทางปฏิบัติ 

    C:1 การแบ่งหน้าที่ความรับผดิชอบร่วมกัน 

    C:2 การเขียนแผนงาน/โครงการเพื่อนำไปปฏิบัติ 

  2. ขัน้ปฏิบัติ (Action) 

   2.1 ดำเนินตามแผนปฏิบัติการต่าง ๆ ที่ได้จากขั้นตอนการวางแผน 

   2.2 ติดตามผลการดำเนินการตามแผนปฏิบัติการ 

  3. ขัน้สังเกตการณ์พัฒนา (Observation) 

   เป็นการสังเกตการณ์เปลี่ยนแปลงที่เกิดขึน้จากการตดิตามการ

ดำเนนิงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ตามแผนปฏิบัติการเมื่อ

เริ่มดำเนินการวิจัยตามแผนปฏิบัติการ คอื การศกึษาสภาพปัจจุบัน การประชุมเชิง

ปฏิบัติการและการดำเนินงานตามโครงการที่ได้จากกระบวนการวางแผนแบบมีส่วนร่วม

ด้วยเทคนิค (AIC) โดยการเก็บข้อมูลจากการปฏิบัติงานทุกขั้นตอน โดยใช้เครื่องมือที่มี

ความเหมาะสมและสอดคล้องกับกิจกรรมที่กลุ่มเป้าหมายดำเนินการ โดยใช้เครื่องมอืใน

การเก็บรวบรวมข้อมูล ได้แก่ แบบสังเกต แบบสัมภาษณ์ นอกจากนั้นแลว้ยังมีการสังเกต

บริบทแวดล้อม ภาวะปัจจัยแทรกซ้อนและปัญหาอุปสรรคต่าง ๆ ที่เกิดขึ้นระหว่าง

ดำเนนิการเพื่อเป็นข้อมูลสำคัญในการสะท้อนผลการวิจัย 

  4. ขั้นสะท้อนผลการปฏิบัติ (Reflection) 

   นำข้อมูลจากการเก็บรวบรวมในการสังเกต การสัมภาษณ์ การประชุม

และการประเมินผลจากการปฏิบัติกิจกรรมต่าง ๆ มาวิเคราะห์เพื่อสะท้อนผลการ

ปฏิบัติงานตามแผนในแง่มุมและวิธีการต่าง ๆ โดยสะท้อนผลจากเครื่องมือและวิธีการเก็บ

รวบรวมข้อมูลว่าบรรลุหรอืไม่บรรลุเป้าหมายการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในตลาด

ชุมชน โดยจุดอ่อนต้องจะต้องได้รับการปรับปรุงแก้ไขและจุดแข็งจะต้องเสริมและพัฒนาให้

ต่อเนื่องโดยดำเนินการตามนี้ 

    4.1 นำข้อมูลที่เก็บรวบรวมได้มาวิเคราะห์ร่วมกับกลุ่มอาสาสมัคร 

    4.2 ดำเนนิการโดยจัดประชุมอาสาสมัครร่วมกันสรุปผลการ

ดำเนนิงาน รับทราบ อุปสรรค ปัญหา และร่วมกันวางแผนหาแนวทางปรับปรุงแก้ไขในการ

ดำเนนิงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามต่อไป 



71 
 

    4.3 จดัเวทีแลกเปลี่ยนเรียนรู้เพื่อสะท้อนผลการพัฒนาและถอด

บทเรียนปัจจัยแห่งความสำเร็จของการดำเนินงานพัฒนาอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย

ราชภัฏมหาสารคาม 

 

เครื่องมือท่ีใช้ในการวจิยั 
 

 เครื่องมือที่ใชใ้นการวิจัย 

  1. แบบทดสอบความรูด้้านอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏ 

มหาสารคาม ประกอบด้วย 2 ส่วน ดังนี้ 

   ส่วนที่ 1 ขอ้มูลทั่วไป เป็นแบบสอบถามทั่วไปของผู้ตอบคำถามเกี่ยวกับ 

เพศ อายุ สถานภาพสมรส ระดับการศกึษา อาชีพ รายได้ 

   ส่วนที่ 2 ความรูด้้านอาหารปลอดภัย 

    การให้คะแนนความรูเ้รื่องอาหารปลอดภัย คำถามมีลักษณะเป็นแบบ

ปรนัยตอบเลือกตอบลักษณะข้อคำถามเป็น 2 ตัวเลือก คือ 

     ตอบ ใช่  (1 คะแนน) 

     ตอบ ไม่ใช่ (0 คะแนน) 

    การแปลผลระดับความรู ้โดยประยุกต์จากการวัดคะแนนระดับ

ความรู ้Learning for Mastery ของ Bloom (1971) ซึ่งคำนวณค่ารอ้ยละแล้วแบ่งคะแนน

ออกเป็น 3 ระดับ คอื 

     มีความรูร้ะดับสูง   หมายถึง ได้คะแนนร้อยละ 80 ขึ้นไป 

     มีความรูร้ะดับปานกลาง หมายถึง ได้คะแนนร้อยละ 60-79 

     มีความรูร้ะดับต่ำ   หมายถึง ได้คะแนนนอ้ยกว่าร้อยละ 60 

   2. แบบวัดพฤติกรรมการเลือกซือ้อาหารปลอดภัย 

    การให้คะแนนในส่วนของพฤติกรรมบริโภคอาหารปลอดภัย                

เป็นมาตราประมาณค่าอ้างอิงจาก มาตรวัดของลิเคิร์ท (Likert) คำถามเป็นแบบปลายปิด

ให้เลือกตอบประกอบไปด้วยคำถามที่มทีั้งด้านบวกและด้านลบ เป็นมาตราประมาณค่า 

(Rating Scale) กำหนดให้ผู้ตอบแบบสอบถามเลือกคำตอบได้ 5 ระดับ คอื มากที่สุด มาก 

ปานกลาง นอ้ย น้อยที่สุด ซึ่งมเีกณฑ์การใหค้ะแนน ดังนี ้
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     มีใหค้ะแนน   ข้อความที่มีความหมายทางบวก 

      มากที่สุด    ให้ 5 คะแนน 

      มาก     ให้ 4 คะแนน 

      ปานกลาง   ให้ 3 คะแนน 

      น้อย     ให้ 2 คะแนน 

      น้อยที่สุด    ให้ 1 คะแนน 

   การวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยของคะแนนพฤติกรรมการเลือกซื้ออาหาร

ปลอดภัย แบ่งเป็น 3 ระดับ คือ มาก ปานกลาง น้อย 

    คะแนนสูงสุดของแบบวัด – คะแนนต่ำสุดของแบบวัด 

           ระดับช้ัน 

    =  5-1 = 1.33 

       3 

   จากหลักเกณฑ์ดังกล่าวจึงแบ่งระดับพฤติกรรมการเลือกซือ้อาหาร

ปลอดภัย ดังนี้ (ชัยโรจน์ ขุนมงคล และคณะ, 2546) 

    ค่าคะแนนรวมเฉลี่ย  การแปลความหมาย 

     1.00-2.33     ระดับน้อย 

     2.34-3.66     ระดับปานกลาง 

     3.67-5.00     ระดับมาก 

  3. แบบวัดการมสี่วนร่วมดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคาม ประกอบด้วย 3 ส่วน ดังนี้ 

   ส่วนที่ 1 ขอ้มูลคุณลักษณะประชากร เป็นแบบสอบถามทั่วไปของผู้ตอบ

คำถามเกี่ยวกับ เพศ อายุ สถานภาพสมรส ระดับการศึกษา อาชีพ รายได้ 

   ส่วนที่ 2 ขอ้มูลการมสี่วนร่วมของกลุ่มตัวอย่าง 

    การให้คะแนนของแบบวัดการมสี่วนร่วมดำเนินงานอาหารปลอดภัย

ในชุมชน เป็นมาตราประมาณค่าอา้งองิจาก มาตรวัดของลเิคิร์ท (Likert) คำถามเป็นแบบ

ปลายปิดใหเ้ลือกตอบ ประกอบด้วยคำถามที่มทีั้งด้านบวกและด้านลบ เป็นมาตรา

ประมาณค่า (Rating Scale) กำหนดให้ผูต้อบแบบสอบถามเลือกคำตอบได้ 5 ระดับ คอื 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด ซึ่งมีเกณฑ์การให้คะแนน ดังนี้ 
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     มีใหค้ะแนน   ข้อความที่มีความหมายทางบวก 

      มากที่สุด    ให้ 5 คะแนน 

      มาก     ให้ 4 คะแนน 

      ปานกลาง   ให้ 3 คะแนน 

      น้อย     ให้ 2 คะแนน 

      น้อยที่สุด    ให้ 1 คะแนน 

    การวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยของคะแนนระดับการมีส่วนร่วมดำเนินงานด้าน

อาหารปลอดภัย แบ่งเป็น 3 ระดับ คอื มาก ปานกลาง น้อย 

     คะแนนสูงสุดของแบบวัด – คะแนนต่ำสุดของแบบวัด 

           ระดับช้ัน 

     =  5-1 = 1.33 

           3 

    จากหลักเกณฑ์ดังกล่าวจึงแบ่งระดับการมีส่วนร่วมดำเนินงานอาหาร

ปลอดภัยและพฤติกรรมการบริโภคอาหารปลอดภัย ดังนี้  

     ค่าคะแนนรวมเฉลี่ย  การแปลความหมาย 

      1.00-2.33     ระดับน้อย 

      2.34-3.66     ระดับปานกลาง 

      3.67-5.00     ระดับมาก 

   ส่วนที่ 3 ขอ้มูลปัญหาอุปสรรค และข้อเสนอแนะในการพัฒนาการ

ดำเนนิงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม เป็นคำถามแบบปลายเปิด 

ให้เขียนแสดงความคิดเห็น 

 

การสร้างเครื่องมือและการตรวจสอบคุณภาพของเครื่องมือ 
  

 1. ศึกษาเนือ้หา แนวคิด ทฤษฎีและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 2. กำหนดขอบเขตและโครงสร้างของเนื้อหาในแบบสอบถามที่จะใช้ใน

การศกึษาเพื่อให้ครอบคลุมกับวัตถุประสงค์ และสมมติฐานงานวิจัย 

 3. กำหนดข้อคำถาม ตามวัตถุประสงค์ที่ตอ้งการทราบ 

 4. ตรวจสอบคุณภาพของเครื่องมอื โดยตรวจสอบความเที่ยงตรง (Validity) 

และความเชื่อมั่นของแบบถาม (Reliability) ดังนี้ 
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  4.1 แบบทดสอบความรู้ พฤติกรรม และแบบวัดการมีส่วนร่วมในการ

ดำเนนิงานด้านอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม เสนอต่อผู้เช่ียวชาญ

เพื่อตรวจสอบความตรง (Validity) ของแบบสอบถาม จำนวน 3 ท่าน โดยพิจารณาจากค่า 

(Index of item-objective congruence: IOC) ซึ่งค่า (Index of item-objective congruence: 

IOC) ต้องไม่น้อยกว่า 0.50 จงึจะถือได้ว่ามคีวามตรง (Validity) โดยการหาค่าดัชนีความ

สอดคล้อง (Index of item-objective congruence: IOC) พิจารณาให้คะแนน ดังนี้ 

   ใหค้ะแนนเท่ากับ +1 เมื่อไม่แน่ใจว่าวัดข้อสอบถามได้ตรงตามจุดประสงค์ 

   ใหค้ะแนนเท่ากับ -1 เมื่อไม่แน่ใจว่าวัดข้อสอบถามไม่ตรงตามจุดประสงค์ 

   ให้คะแนนเท่ากับ 0 เมื่อไม่แน่ใจว่าวัดข้อสอบถามได้ตรงตามจุดประสงค์ 

            หรอืไม่ 

   ใช้สูตรดัชนีความสอดคล้อง IOC (สมนึก ภัททิยธนี, 2544, หน้า 218-223) 

    สูตร IOC = ER 

          N 

   เมื่อ IOC  แทน  ดัชนีความสอดคล้องระหว่างจุดประสงค์กับเนือ้หา 

     ER    แทน  ผลรวมของคะแนนความคิดเห็นของผูเ้ช่ียวชาญทั้งหมด 

       N   แทน  จำนวนผู้เช่ียวชาญทั้งหมด 

   ใช้เกณฑ์พิจารณาค่า IOC ตั้งแต่ 0.5 ขึ้นไป ถือว่าเป็นข้อสอบถามที่มี

ความสอดคล้อง 

  4.2 นำแบบสอบถาม ทดลองใช ้(Try Out) กับกลุ่มตัวอย่างอื่นที่มลีักษณะ

และบริบทพืน้ที่ใกล้เคียงกัน เพื่อหาความเชื่อมั่นของแบบสอบถาม โดยใช้สูตรสัมประสิทธิ์

แอลฟาของครอนบาซ (Cronbach’s Alpha Coefficient) (บุญชม ศรสีะอาด, 2558) ในการ

วัดคุณภาพของเครื่องมอืในด้านความเชื่อมั่น คอื ผลของการวัดจากเครื่องมือนั้นมีความคง

เส้นคงวาในการวัดหรอืไม่ หากมีการใช้เครื่องมอืวัดซ้ำกับคนกลุ่มเดิมอกีหรือบริบท

ใกล้เคียงกัน ผลการวัดควรใกล้เคียงกัน เกณฑ์ในการพิจารณาความเชื่อมั่นของกาเร็ต 

(Garett, 1965) เสนอว่า 

   ถ้ามีค่าตั้งแต่  .00-.20  แสดงว่ามีความเชื่อม่ันต่ำมาก 

   ถ้ามีค่าตั้งแต่  .21-.40 แสดงว่ามีความเชื่อม่ันต่ำ 

   ถ้ามีค่าตั้งแต่  .41-.70 แสดงว่ามีความเชื่อม่ันปานกลาง 

   ถ้ามีค่าตั้งแต่  .71-1.00 แสดงว่ามีความเชื่อม่ันสูง 
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  เพื่อให้ได้ความเชื่อมั่นของแบบสอบถาม กำหนดค่าสัมประสิทธิ์แอลฟา 

ตั้งแต่ 0.70 ขึ้นไปถือว่ามีความเชื่อมั่นที่ยอมรับได้ในการศกึษาครั้งนี ้สอดคล้องกับเกณฑ์

ในการพิจารณาความเชื่อมั่นของกาเร็ต ซึ่งได้ค่าความเชื่อมั่น (Reliability) ของแบบสอบถาม 

ดังนี้ 

  แบบทดสอบความรูด้้านอาหารปลอดภัย    ค่าความเชื่อมั่น =  0.85 

  แบบวัดพฤติกรรมการเลือกซือ้อาหารปลอดภัย  ค่าความเชื่อมั่น  = 0.88  

  แบบวัดการมสี่วนร่วมดำเนินงานอาหารปลอดภัย  ค่าความเชื่อมั่น  = 0.98 

 และผูว้ิจัยนำมาหาค่าความยาก อำนาจจำแนก หลังจากนั้นคัดเลือกข้อที่มคี่า

ความยากและค่าอำนาจจำแนกที่ใชไ้ด้มาหาคุณภาพ พบว่า ได้ค่าความยากอยู่ระหว่าง 

0.40-0.70 อำนาจจำแนกมีค่าอยู่ระหว่าง 0.34-0.75 

 5. การดำเนินการวิจัยและการเก็บรวบรวมข้อมูล 

 

การจัดเก็บรวบรวมข้อมูล 
  

 การพัฒนาการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

เป็นการวิจัยเพื่อพัฒนาการดำเนนิงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม

โดยการวิจัยเชิงปฏิบัติการ ผูว้ิจัยได้เก็บรวบรวมข้อมูลจากการทดสอบแบบวัดและการ

สังเกต เพื่อเป็นการศกึษาจากสภาพปัจจุบัน ปัญหาและความต้องการที่จะนำไปพัฒนาการ

ดำเนนิงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม โดยมีขั้นตอนการเก็บ

รวบรวมข้อมูล ดังนี้ 

  1. การเก็บรวบรวมข้อมูลระยะเตรียมการ ผู้วิจัยได้ดำเนินการศึกษาสภาพ

ปัญหาและความต้องการในการพัฒนาโดยใช้แบบสัมภาษณ์ แบบสอบถามและการสนทนา

กลุ่มสำหรับเก็บข้อมูล 

  2. การเก็บรวมรวมขอ้มูลระยะประเมนิผล โดยใช้แบบทดสอบความรูด้้าน

อาหารปลอดภัยและแบบสอบถามพฤติกรรมการบริโภคอาหารปลอดภัย ในมหาวิทยาลัย

ราชภัฏมหาสารคาม แบบสัมภาษณ์และแบบสังเกตเพื่อรวบรวมข้อมูล สภาพปัจจุบัน 

ปัญหาอุปสรรค ข้อบกพร่องและแนวทางดำเนนิการแก้ไขต่อไป 
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การวิเคราะห์ข้อมูล และสถิติท่ีใช้ 
  

 ผูว้ิจัยได้นำข้อมูลที่ได้จากเครื่องมอื ซึ่งผ่านการตรวจสอบข้อมูลนำมาวิเคราะห์

ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมสำเร็จรูป เพื่อการสร้างระบบข้อมูลทางสถิติ 

  1. ขอ้มูลที่ได้จากเครื่องมอื ชุดที่ 1 แบบทดสอบความรู้และแบบสอบถาม

พฤติกรรมการบริโภคอาหารปลอดภัย 

   1.1 ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป รวบรวมข้อมูลจากแบบทดสอบและแบบสอบถาม 

วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิตเิชิงพรรณนา (n = 60) คน 

   1.2 ส่วนที่ 2 ความรู้ดา้นอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคาม การรวบรวมข้อมูลจากแบบสอบถาม คำถามมลีักษณะเป็นแบบปรนัยตอบ

แบบเลือกตอบลักษณะข้อคำถามเป็น 2 ตัวเลือก คือ 

    ตอบ ใช ่  (1  คะแนน) 

    ตอบ ไม่ใช่ (0  คะแนน) 

   ซึ่งคำนวณค่าร้อยละแล้วแบ่งคะแนนออกเป็น 3 ระดับ คอื 

    มีความรูร้ะดับสูง   หมายถึง ได้คะแนนร้อยละ 80 ขึ้นไป 

    มีความรูร้ะดับปานกลาง หมายถึง ได้คะแนนร้อยละ 60-79 

    มีความรูร้ะดับต่ำ   หมายถึง ได้คะแนนนอ้ยกว่าร้อยละ 60 

   การวิเคราะห์ขอ้มูล จำนวน รอ้ยละของระดับความรูด้้านอาหาร

ปลอดภัยก่อนและหลังการพัฒนา (n = 60) คน และเปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉลี่ย

ของระดับความรู้ ก่อนและหลังการพัฒนา (n = 60) คน วเิคราะห์ขอ้มูลด้วยสถิติ 

เชงิพรรณนาค่า ความถี่ รอ้ยละ 

  2. ข้อมูลที่ได้จากเครื่องมอื ชุดที่ 2 แบบวัดพฤติกรรมการเลือกซือ้อาหาร 

ปลอดภัย รวบรวมข้อมูลจากแบบสอบถาม คำถามถามเลือกคำตอบได้ 5 ระดับ คือ           

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด ซึ่งมีเกณฑ์การให้คะแนน ดังนี้ 

   การให้คะแนน   ข้อความที่มีความหมายทางบวก 

    มากที่สุด     ให้ 5 คะแนน 

    มาก      ให้ 4 คะแนน 

    ปานกลาง    ให้ 3 คะแนน 

    น้อย      ให้ 2 คะแนน 

    น้อยที่สุด     ให้ 1 คะแนน 
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    การวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยของคะแนนพฤติกรรมด้านการเลือกซือ้อาหาร

ปลอดภัย แบ่งเป็น 3 ระดับ คือ มาก ปานกลาง น้อย 

    คะแนนสูงสุดของแบบสัมภาษณ์ – คะแนนต่ำสุดของแบบสัมภาษณ์ 

            ระดับช้ัน 

    = 5-1   =  1.33 

        3 

    จากหลักเกณฑ์ดังกล่าวจึงแบ่งระดับคะแนนพฤติกรรมการเลือกซือ้

อาหารปลอดภัย ดังนี้ (ชัยโรจน์ ขุนมงคล และคณะ, 2546) 

    ค่าคะแนนรวมเฉลี่ย  การแปลความหมาย 

     1.00-2.33     ระดับน้อย 

     2.34-3.66     ระดับปานกลาง 

     3.67-5.00     ระดับมาก 

    แล้ววเิคราะห์จำนวนและร้อยละของระดับพฤติกรรมการเลือกซือ้

อาหารปลอดภัยก่อนและหลังการพัฒนา (n = 60) คน และเปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ย

พฤติกรรมการเลือกซือ้อาหารปลอดภัยก่อนและหลักการพัฒนา (n = 60) คน 

  3. ขอ้มูลที่ได้จากเครื่องมอืชุดที่ 3 แบบวัดการมสี่วนร่วม AIC 

   3.1 ส่วนที่ 1 ขอ้มูลทั่วไป รวบรวมข้อมูลจากแบบสอบถาม วิเคราะห์

ข้อมูลโดยใช้สถิตเิชงิพรรณนา (n = 60) คน 

   3.2 ส่วนที่ 2 ขอ้มูลการมสี่วนร่วมดำเนินงานของกลุ่มตัวอย่าง รวบรวม

ข้อมูลจากแบบสอบถาม คำถามถามเลือกคำตอบได้ 5 ระดับ คือ มากที่สุด มาก ปานกลาง 

น้อย นอ้ยที่สุด ซึ่งมีเกณฑ์การให้คะแนน ดังนี้ 

    การให้คะแนน   ข้อความที่มีความหมายทางบวก 

     มากที่สุด     ให้ 5 คะแนน 

     มาก      ให้ 4 คะแนน 

     ปานกลาง    ให้ 3 คะแนน 

     น้อย      ให้ 2 คะแนน 

     น้อยที่สุด     ให้ 1 คะแนน 

    การวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยของคะแนนการมสี่วนร่วมด้านอาหารปลอดภัย 

แบ่งเป็น 3 ระดับ คอื มาก ปานกลาง นอ้ย 
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     คะแนนสูงสุดของแบบวัด – คะแนนต่ำสุดของแบบวัด 

            ระดับช้ัน 

     = 5-1   = 1.33 

          3 

    จากหลักเกณฑ์ดังกล่าวจึงแบ่งระดับคะแนนการมีส่วนร่วมด้าน

อาหารปลอดภัย ดังนี้ (ชัยโรจน์ ขุนมงคล และคณะ, 2546) 

    ค่าคะแนนรวมเฉลี่ย  การแปลความหมาย 

     1.00-2.33     ระดับน้อย 

     2.34-3.66     ระดับปานกลาง 

     3.67-5.00     ระดับมาก 

   แล้ววเิคราะห์จำนวนและร้อยละของระดับการมีส่วนร่วมก่อนและหลัง

การพัฒนา n= 60 คน และเปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ยการมสี่วนร่วมดำเนินงานอาหาร

ปลอดภัยก่อนและหลังการพัฒนา n= 60 คน 

   3.3 ส่วนที่ 3 ข้อมูลปัญหาอุปสรรค และข้อเสนอแนะ รวบรวมข้อมูลจาก

การสังเกต 
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บทที่ 4 
 

ผลการวิเคราะหข์้อมูล 
 

 การวิจัยครั้งนีเ้ป็นการวิจัยเชิงปฎิบัติการ (Action Research) เพื่อพัฒนาการ

ดำเนนิงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฎมหาสารคาม ดว้ยการประยุกต์ใช้

กระบวนการประชุมเชิงปฏิบัติการ โดยอาศัยแนวคิดการวิจัยเชิงระบบ PAOR ซึ่ง

ประกอบด้วย การวางแผน (Plan) การปฏิบัติ (Action) การสังเกต (Observation)               

และการสะท้อนผล (Reflection) ในการจัดทำแผนปฏิบัติการ และกระบวนการ AIC 

(Appreciation-Influence-Control; A-I-C) เป็นเครื่องมือในการพัฒนาการดำเนินงาน

อาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฎมหาสารคาม การศกึษาวิจัยครั้งนีไ้ด้เก็บรวบรวม

ข้อมูลทั้งในเชงิปริมาณ (Quantitative Data) และเชิงคุณภาพ (Qualitative Data) ทำการ

เก็บรวบรวมข้อมูลก่อนและหลักการพัฒนาการดำเนินงานด้วยการใช้แบบสอบถาม          

แบบสังเกตการณ์ มีส่วนร่วม การสนทนากลุ่ม และการสัมภาษณ์แบบเจาะลึกใน             

กลุ่มตัวอย่าง โดยกลุ่มตัวอย่างได้จากการคัดเลือกแบบเจาะจง (Purposive Sampling)           

โดยการกำหนดคุณลักษณะของประชากรหรอืเกณฑ์คัดเข้า (Inclusion Criteria) ที่ต้องการไว้ 

หน่วยประชากรใดมีคุณลักษณะที่กำหนดจะถูกนำมาเป็นกลุ่มเป้าหมาย เกณฑ์คัดเข้า 

(Inclusion Criteria) ได้แก่ ความสมัครใจและสามารถเข้าร่วมกิจกรรมการวิจัยครั้งนีไ้ด้          

และเป็นผู้ที่มทีักษะการอ่านออกเขียนได้ สามารถโต้ตอบและสื่อความหมาย เข้าใจในการ

ตอบแบบสัมภาษณ์จากเกณฑ์คัดกลุ่มเป้าหมายดังกล่าว ทำให้ได้กลุ่มเป้าหมาย ทั้งสิน้         

60 คน ประกอบด้วย เจ้าหน้าที่ศูนย์แพทย์มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม จำนวน 3 คน  

ผูจ้ำหน่ายอาหารในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม จำนวน 30 คน ตัวแทนอาจารย์

บุคลากรในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม จำนวน 2 คน ตัวแทนนักศกึษา จำนวน 20 คน 

และกลุ่มแม่บ้าน จำนวน 5 คน นำข้อมูลที่ได้มาตรวจสอบความถูกต้องและวิเคราะห์ขอ้มูล 

โดยใช้โปรแกรมสำเร็จรูป ผลการศกึษาและวิเคราะห์ข้อมูล 
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ผลการศกึษาบริบทการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 

ราชภัฏมหาสารคาม 
 

 ปัจจุบันการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม  

มีเพียงการเฝ้าระวังโดยการตรวจโรงอาหารจากเจา้หน้าที่ศูนย์แพทย์มหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคาม เท่านั้น จากการตรวจโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม เมื่อเดือน 

กุมภาพันธ์ 2561 ดังตาราง 1 

  

ตาราง 1 ผลการตรวจโรงอาหาร ในเดือน กุมภาพันธ์ 2561 

 

เกณฑ์ สิ่งที่พบจากการตรวจประเมิน 

1. สถานที่

รับประทานอาหาร

เฉพาะบริเวณทั่วไป 

1. โต๊ะ เก้าอี ้เป็นระเบียบ แข็งแรงพอใช้ ยังมีคราบอาหารบนโต๊ะ 

อุปกรณ์ภาชนะที่ใช้แล้วยังวางไว้ที่เดิมยังไม่ได้มีการจัดเก็บ 

2. ยังไม่มีการระบายอากาศ ไม่มพีัดลมดูดอากาศ ยังมีกลิ่นอาหาร

ภายในตัวอาคาร 

3. น้ำเสียทิง้ลงร่องระบายน้ำหน้าคณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

4. มีบ่อดักไขมันแต่ไม่มีการทำความสะอาด บ่อดักไขมัน ฝาบ่อดัก

ไขมันเปิดไม่ได้ ทำให้มกีารอุดตันระบายน้ำทิง้ไม่ได้  

5. ระบบบำบัดมีแต่ใช้งานไม่ได้ 

2. บริเวณที่เตรยีม-

ปรุงอาหาร 

1. ในโรงอาหารมี ไม่มีปล่องระบายควัน หรอืพัดลมดูดอากาศ  

2. ไม่มีการเตรยีมและปรุงอาหารบนพืน้ ส่วนใหญ่ปรุงและเตรยีม

อาหารอยู่บนโต๊ะสูงจากพืน้อย่างน้อย 60 ซม.  

3. ร้านค้าประกอบอาหารตามสั่ง ก๋วยเตีย๋ว ร้านลูกชิน้ทอด                

ไม่มีเครื่องดูดอากาศ ส่งผลให้มกีลิ่นอาหารภายในตัวอาคาร 

3. ภาชนะอุปกรณ์ 1. แต่ละร้านใช้อุปกรณ์ จาน ชาม ช้อน ส้อม แยกร้านชัดเจนและ

การล้างทำความสะอาดแต่ละร้านจะทำการล้างทำความสะอาดเอง 

โดยการล้างอย่างนอ้ย 2 ขั้นตอนและใช้อ่างล้างอย่างน้อย 2 อ่าง 

และมีท่อระบายน้ำต่อกับท่อระบายน้ำของมหาวิทยาลัย โดยไม่มี

ตะแกรงดักไขมัน 

2. การเก็บภาชนะอุปกรณ์ ช้อน ส้อม ยังเก็บไม่ถูกวิธี เสี่ยงต่อการ

ปนเปือ้นเชื้อโรคจากการสัมผัสมือของผู้บริโภค 
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ตาราง 1 (ต่อ) 
 

เกณฑ์ สิ่งที่พบจากการตรวจประเมิน 

4. การรวบรวมขยะ

และน้ำโสโครก 

1. มีบ่อดักไขมันในภาพรวมของท่อระบายน้ำทิง้ส่วนกลาง แต่ไม่มี

การเปิดทำความสะอาดบ่อดักไขมัน ฝาปิดบ่อดักไขมันเปิดยาก 

ส่งผลใหเ้กิดการอุดตันและน้ำระบายลำบาก ส่งผลใหเ้กิดน้ำท่วมขัง 

2. น้ำทิง้ น้ำเศษอาหาร เททิง้ลงร่องระบายน้ำ หนา้อาคาร             

คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี ส่งผลทำใหเ้กิดกลิ่นเหม็น 

5. หอ้งน้ำ หอ้งสว้ม 1. เพียงพอต่อการใชง้าน แต่ใช้การไม่ได้/ชำรุด 

2. เสี่ยงต่อการระบาดของโรค เนื่องจากชักโครกมีน้ำเสียน้ำขังส่ง

กลิ่นเหม็น น้ำมสีีเขียวเกิดจากการสะสมแบคทีเรยี บริเวณโถส้วมมี

คราบตะไคร้น้ำเกาะเต็มโถส้วม ส่งผลใหเ้ป็นแหล่งเพาะพันธ์ยุง 

3. ในห้องน้ำ หอ้งสว้ม มีอ่างลา้งมอื แต่ไม่มีสบู่เหลวสำหรับทำ

ความสะอาดมือ 

4. หอ้งนำ้ ห้องส้วม แยก ชาย/หญิง 6 หอ้ง ใช้ได้เพียง 1 หอ้ง  

ส่วนที่เหลอืชำรุด 

6. ผูป้รุงและ 

ผูเ้สิร์ฟ 

- ร้านอาหารผ่านเกณฑ์การประเมินผูป้รุง ผูเ้สิร์ฟ จำนวน 10 ร้าน 

คิดเป็น 25 % 
 

ตาราง 2 ผลการสุ่มตรวจสารปนเปือ้นในอาหาร เดือน กุมภาพันธ์ 2561 
 

ชนิดสารปนเปือ้น จำนวนทั้งหมด พบ ไม่พบ ร้อยละ 

สารบอร์แรกซ์ 11 - 11 100 

สารฟอกขาว 14 - 14 100 

ฟอร์มาลีน 10 5 5 50 

สารกันรา 17 - 17 100 

สารเร่งเนือ้แดง 5 - 5 100 

ยาฆ่าแมลง 16 8 8 57 

รวม 72 13 60 83 



82 
 

 จากตาราง 2 โดยภาพรวมโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม              

จากจำนวน 72 ตัวอย่าง พบการปนเปือ้น 13 ตัวอย่าง คิดเป็นรอ้ยละ 83 ซึ่งเกณฑ์

มาตรฐานอาหารปลอดภัยจากสารปนเปือ้นคือ รอ้ยละ 95 ข้อที่ตกเกณฑ์ คือ ฟอร์มาลีน 

และยาฆ่าแมลง ซึ่งฟอร์มาลีนตรวจพบในอาหารประเภท ปลาหมกึสด ปลาหมึกกรอบ  

ผ้าขีร้ิว้ แมงกะพรุน และเห็ดฟาง วัตถุดิบเหล่านีเ้ป็นส่วนประกอบในการปรุงอาหารสำหรับ

ผูจ้ำหน่ายอาหารในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามเมื่อผูบ้ริโภครับประทานเข้าไปก็จะ

เสี่ยงต่อสุขภาพ ส่วนยาฆ่าแมลง ตรวจพบในอาหารประเภท พริกสด ผลไม้สด ปลาแห้ง 

ผักบุ้ง ซึ่งจะมีความเสี่ยงต่อผูบ้ริโภคทุกกลุ่มวัยจากการบริโภคอาหารที่ปนเปือ้นนั้น  

 คุณลักษณะทางประชากรของกลุ่มตัวอย่าง ในการพัฒนาการดำเนินงาน

อาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ดังตาราง 3 
 

ตาราง 3 จำนวนร้อยละ ของกลุ่มเป้าหมายจำแนกตามคุณลักษณะทางประชากร (n = 60) 
 

คุณลักษณะทางประชากร จำนวน ร้อยละ 
1. เพศ 
    ชาย 
    หญิง 

 
10 
50 

 
6.67 
83.33 

2. อายุ 
    20-30 ปี 
    31-40 ปี 
    41-50 ปี 
    50 ปีขึน้ไป 

 
20 
22 
14 
4 

 
33.33 
36.66 
23.33 
6.66 

3. สถานภาพ 
    โสด 
    สมรส 
    หมา้ย/หย่าร้าง 

 
25 
33 
2 

 
41.66 
55.00 
3.33 

4. ระดับการศกึษา 
    ประถมศึกษาตอนตน้ (ป.1-ป.4) 
    ประถมศึกษาตอนปลาย (ป.5-ป.6) 
    มัธยมศกึษาตอนต้น (ม.1-ม.3) 
    มัธยมศกึษาตอนปลาย (ม.4-ม.6) 
    ปริญญาตรขีึ้นไป 

 
12 
15 
5 
3 
25 

 
20.00 
25.00 
8.33 
5.00 
41.66 
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ตาราง 3 (ต่อ) 
 

คุณลักษณะทางประชากร จำนวน ร้อยละ 

5. อาชีพ 

    รับจ้าง 

    ค้าขาย 

    ลูกจา้ง/พนักงานของมหาวิทยาลัย 

    นักศึกษา 

 

7 

25 

8 

20 

 

11.66 

41.66 

13.33 

33.33 

6. รายได้เฉลี่ยของครอบครัว 

    1,000-5,000   บาท/เดือน 

    5,001-10,000  บาท/เดือน 

    10,001-15,000 บาท/เดือน 

    15,001-20,000 บาท/เดือน 

    20,001-25,000 บาท/เดือน 

    25,001-30,000 บาท/เดือน 

    30,001 บาท/เดือนขึน้ไป 

 

5 

9 

8 

15 

7 

12 

4 

 

8.33 

15.00 

13.33 

25.00 

11.66 

20.00 

6.66 
  

 จากตาราง 3 ผลการศกึษาข้อมูลทั่วไปของกลุ่มตัวอย่างเข้าร่วมโครงการ

ประชุมเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมโดยกระบวนการ AIC ซึ่งเป็นบุคคลที่มสี่วนเกี่ยวข้อง

กับการจัดการอาหารในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม พบว่า กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่

เป็นเพศหญิง ร้อยละ 83.33 มอีายุระหว่าง 31.40 ปี ร้อยละ 36.66 รองลงมาอายุระหว่าง 

20-30 ปี ร้อยละ 33.33 อายุเฉลี่ย 32.06 ปี อายุต่ำสุด 20 ปี สูงสุด 52 ปี สถานภาพ

สมรส ร้อยละ 55.00 ระดับการศกึษาส่วนมากปริญญาตรีขึ้นไป รอ้ยละ 41.66 มีอาชีพหลัก 

ค้าขาย ร้อยละ 41.66 รายได้เฉลี่ยของครอบครัว/เดือน ระหว่าง 15,001-20,000 บาท 

ร้อยละ 25.00 
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ผลการพัฒนาการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 

ราชภัฏมหาสารคาม 
 

 1. ขั้นการวางแผน (Planning) เพื่อหาแนวทางที่จะส่งเสริมให้กลุ่มเป้าหมาย

มาร่วมกันเรียนรู้ในกิจกรรม เพื่อส่งเสริมการทำงานและพัฒนาร่วมกันระดมความคิดใน

การพัฒนาการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม โดยใช้

กระบวนการ AIC ทั้ง 5 ดา้น คอื 1) ด้านสถานที่ปรุง ประกอบ และจำหน่ายอาหาร           

2) ดา้นภาชนะอุปกรณ์ 3) ด้านอาหาร 4) ด้านคนและผูผ้ลติ 5) ด้านสัตว์และแมลงนำโรค 

  1.1 การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ (Appreciation) ในการดำเนินการขัน้ตอนนีเ้ป็น

การประชุมกลุ่มย่อยเพื่อเตรียมความพร้อมก่อนการจัดประชุมเชิงปฏิบัติการโดยใช้

กระบวนการ AIC เก็บขอ้มูลก่อนการดำเนินการวิจัยเชิงปฏิบัติการ เพื่อใหท้ราบสถานการณ์

และปัญหาความต้องการของกลุ่มตัวอย่างดา้นความรู้เรื่องอาหารปลอดภัย พฤติกรรมการ

บริโภคอาหารปลอดภัย และการมสี่วนร่วมการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย

ราชภัฏมหาสารคาม ผูว้ิจัยได้จัดการสนทนากลุ่ม (Focus Group Discussion) จำนวน 3 ครั้ง 

โดยแบ่งเป็น 3 กลุ่ม ดังนี้ 

   กลุ่มที่ 1 ประกอบด้วย ผูจ้ำหน่ายอาหารในมหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคาม จำนวน 30 คน 

   กลุ่มที่ 2 ประกอบด้วย ตัวแทนบุคลากรในมหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคาม จำนวน 2 คน และ ตัวแทนกลุ่มแม่บ้าน จำนวน 5 คน และเจ้าหน้าที่ศูนย์

แพทย์มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม จำนวน 3 คน 

   กลุ่มที่ 3 ประกอบด้วยตัวแทนนักศึกษา จำนวน 20 คน 

  โดยทั้ง 3 กลุ่ม ใช้หอ้งประชุม 100 ที่นั่ง กองพัฒนานักศกึษา มหาวิทยาลัย

ราชภัฏมหาสารคาม ในวันที่ 10 พฤษภาคม 2561 เวลา 14.00-16.00 น. สาเหตุที่จัดเป็น 

3 กลุ่ม คือ เพื่อความสะดวกในการสนทนาและผูว้ิจัยสามารถพูดคุยได้ทั่วถึง การจัดประชุม

ในช่วงเวลาดังกล่าว เป็นช่วงเวลาที่กลุ่มตัวอย่างสะดวก และว่างตรงกัน ในการสนทนา

กลุ่มครั้งนี ้ผูว้ิจัยได้ใหเ้จ้าหน้าที่ศูนย์แพทย์ราชภัฏจำนวนกลุ่มละ 1 คน เข้าร่วมสังเกต  

และจดบันทึก ผลการวิเคราะห์จากการสนทนากลุ่ม ดังนี้ 
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   1. ดา้นความรูอ้าหารปลอดภัย กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่มีความรูค้วาม

เข้าใจที่ไม่ถูกต้องเรื่องอาหารปลอดภัย โดยผูว้ิจัยเปิดประเด็นการสนทนา ดว้ยคำถามที่ว่า 

ในความคิดของท่านอาหารปลอดภัยหมายถึงอะไร ซึ่งกลุ่มได้เสนอความคิดเห็นในตาราง  

4 ดังนี้ 
  

ตาราง 4 การแสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับความรูเ้รื่องอาหารปลอดภัย 
  

ผูเ้สนอ สรุปประเด็นที่แสดงความคิดเห็น 

ผูจ้ำหน่ายอาหาร “อาหารที่ต้องทำใหม่ทุกวัน” 

บุคลากร “อาหารที่ต้องไม่มีสารปนเปือ้นเจอืจนอยู่” 

นักศึกษา “อาหารปลอดภัย คอื อาหารที่มีรสชาติอร่อย กินแล้วไม่ท้องเสีย 
      

   2. จากการวิเคราะห์เกี่ยวกับพฤติกรรมการเลือกซือ้อาหารปลอดภัย 

ของผู้ร่วมสนทนา/กลุ่มตัวอย่าง โดยผู้วิจัยตั้งคำถามว่า ท่าน/คนในครอบครัวของท่านมี

พฤติกรรมการเลือกซือ้อาหารอย่างไร ส่วนใหญ่จะพิจารณาจากอะไร พบว่า ส่วนใหญ่การ

เลือกซือ้อาหารในชีวติประจำวันไม่ค่อยได้พิจารณา หรือตัดสินใจและคำนึงความปลอดภัย

ในอาหารมากนัก จะเน้นอาหารที่มีรสชาติอร่อยและราคาไม่แพงมากนัก ดังเช่น ข้อความ

ในตาราง 5 ดังนี้ 
 

ตาราง 5 การแสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับพฤติกรรมการเลือกซือ้อาหารปลอดภัย 
 

ผูเ้สนอ สรุปประเด็นที่แสดงความคิดเห็น 

ผูจ้ำหน่ายอาหาร “อาหารที่ราคาไม่แพง ได้เยอะ และคุ้มค่า” 

“เวลามีตลาดคลอดถมมา ชอบไปชือ้อาหารทะเลมารับประทาน 

เพราะดูแล้วสดใหม่ ราคาถูก” 

บุคลากร “เวลาซือ้อาหารสำเร็จมารับประทาน ไม่ค่อยชอบอุ่นอาหารก่อน

กินกลัวเสียรสชาติ” 

“กินอาหารที่ทำใหม่ทุกคาบ” 

นักศึกษา “เขาว่าร้านนีอ้ร่อยก็ไปซือ้มากิน ไม่ค่อยดูอะไร” 

 “เนน้กินอาหารสำเร็จรูป เพราะสะดวกและประหยัดเวลา” 
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   3. ด้านการมสี่วนร่วมการดำเนินงานอาหารอาหารปลอดภัยใน

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ผูว้ิจัยได้เปิดประเด็นคำถามว่า การดำเนินงานอาหาร

ปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามเป็นอย่างไร กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่ไม่รู้ว่ามี

การดำเนินงานอาหารปลอดภัย รูแ้ต่ว่าเคยเห็นเจ้าหน้าที่ศูนย์แพทย์และนักศึกษาออก

ตรวจโรงอาหารเท่านั้น ดังข้อความในตาราง 6 
 

ตาราง 6 การแสดงความคิดเห็นด้านการมสี่วนร่วมการดำเนินงานอาหารปลอดภัย 
 

ผูเ้สนอ สรุปประเด็นที่แสดงความคิดเห็น 

ผูจ้ำหน่ายอาหาร “อยากตรวจหาสารปนเปือ้นเองเป็น เพราะจะได้มั่นใจว่าอาหาร            

ที่ขายปลอดภัยจริง”  

“เคยเห็นเจา้หนา้ที่ศูนย์แพทย์มาตรวจร้านค้า แต่ไม่รู้มาตรวจ             

เพื่ออะไร” 

บุคลากร “เวลาประชุมทำแผนของมหาวิทยาลัยก็พูดแต่เรื่องการตรวจ

สุขภาพ ไม่มีเรื่องอาหารปลอดภัยเลย” 

“การดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย ขึน้อยู่กับนโยบาย

ของผู้บริหาร” 

นักศึกษา “ไม่รูว้่างานอาหารปลอดภัย เกี่ยวข้องกับนักศึกษา” 

“เคยไปร่วมประชุมกับศูนย์แพทย์ในเรื่องของสุขภาพของนักศึกษา 

แต่ไม่เคยได้เสนออะไรเลย” 
 

 ปัญหาก่อนการอบรม 

  จากข้อมูลในตาราง 4-6 แสดงให้เห็นว่า ปัญหาก่อนการจัดอบรม              

กลุ่มตัวอย่างยังขาดความรู้และขาดพฤติกรรมการเลือกซือ้อาหารอาหารอย่างปลอดภัย 

และต้องการมีส่วนร่วมในการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

ดังนัน้ผู้วิจัยจึงได้ขอความร่วมมอืจากมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ศูนย์แพทย์

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม โรงพยาบาลมหาสารคาม จัดประชุมเพื่อนำเสนอ

สถานการณ์ที่เป็นอยู่ ทุกฝ่ายต่างให้ความสำคัญของปัญหาและความตอ้งการจึงได้กำหนด

วันเวลา จัดทำแผนแก้ไขปัญหาร่วมกัน  
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  ผูว้ิจัยได้มีการจัดประชุมเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม โดยใช้กระบวนการ 

AIC แก่กลุ่มตัวอย่าง ในวันที่ 4-5 กรกฎาคม 2561 ณ หอ้งประชุม 100 ที่นั่ง มหาวิทยาลัย 

ราชภัฏมหาสารคาม ซึ่งอยู่ในขั้น Plan เพื่อดึงการมสี่วนร่วม ดังภาพประกอบ 5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การเตรยีมความพร้อม 

- ผูเ้ข้าร่วมประชุม 
- สถานที่จัดประชุม 

- วัน เวลา สถานที่ 

- วิทยากร 

- ค่าตอบแทนผู้เข้าร่วมประชุม 
- อาหารว่าง/อาหารกลางวัน 

การประชุมเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม โดยใช้กระบวนการ AIC จำนวน 60 คน 

วันแรก 

1. กิจกรรมที่ 1 การสร้างความสัมพันธ์ระหว่างผูเ้ข้าร่วมประชุม 

2. กิจกรรมที่ 2 การสร้างความคาดหวังและเป้าหมายร่วมกันในการประชุม 
3. กิจกรรมที่ 3 การสร้างกฎเกณฑ์และข้อตกลงในการเข้าร่วมประชุม 

4. กิจกรรมที่ 4 เรียนรู้ความมเีหตุผลและยอมรับความคิดเห็นของผูอ้ื่น 

5. กิจกรรมที่ 5 ขัน้ตอนการสร้างความรู้ (Appreciation: A) 
                A 1 ศกึษาสภาพปัญหาปัจจุบันในโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

                A 2 โรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามที่ทุกคนอยากเห็น 

 

วันท่ีสอง 
6. กิจกรรมที่ 6 การสร้างแนวทางพัฒนาด้านอาหารปลอดภัย (Influence: I) 

                I 1 คิดโครงการ/กิจกรรมที่จะนำไปดำเนินการ 

                I 2 นำกิจกรรม/โครงการมาจัดลำดับความสำคัญ 
7. กิจกรรมที่ 7 ขั้นตอนการสร้างแนวทางปฏิบัติ (Control: C) 

                C 1 กำหนดผูร้ับผดิชอบในแต่ละกิจกรรม 
                C 2 เขียนแผนงาน/โครงการเพื่อนำไปปฏิบัติ 

ภาพประกอบ 5 ขั้นตอนการจัดประชุมเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 

โดยใช้กระบวนการ AIC 
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 โดยมีขั้นตอนและรายละเอียดของการจัดกิจกรรมรวมทั้งผลที่เกิดขึ้น ดังนี้ 

  1. การจัดเตรียมความพร้อมในทุก ๆ ดา้นเพื่อให้การประชุมเชงิปฏิบัติการ

แบบมีส่วนร่วม โดยใช้กระบวนการ AIC ดำเนินการไปได้ดว้ยดี ผูว้ิจัยได้เตรียมการต่าง ๆ 

ไว้ ดังนี้ 

   1.1 ด้านผูเ้ข้าร่วมการประชุมเชงิปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม โดยใช้

กระบวนการ AIC ได้ประสานงานกับมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม สโมสรนักศึกษา 

ศูนย์แพทย์มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม โรงพยาบาลมหาสารคาม เพื่อจัดทำหนังสือ

เชญิเจา้หน้าที่ศูนย์แพทย์ราชภัฏ ผู้จำหน่ายอาหารในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

ตัวแทนบุคลากร ตัวแทนกลุ่มแม่บ้าน ตัวแทนนักศกึษา รวม 60 คน โดยผูว้ิจัยได้ส่งหนังสือ

เชญิด้วยตนเอง 

   1.2 ดา้นสถานที่ในการจัดประชุม ได้เลือกหอ้งประชุม 100 ที่นั่ง  

กองกิจการนักศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามเป็นที่ประชุม โดยเห็นว่าเป็นพืน้ที่มี

ความกว้างขวาง เป็นสัดส่วนและมีความสะดวกในการจัดทำกิจกรรม ผู้วิจัยได้จัดหอ้ง

ประชุมโดยให้ผูเ้ข้าร่วมประชุมนั่งเก้าอีเ้พื่อความสะดวกและผ่อนคลายขณะทำกิจกรรม 

   1.3 ด้านเวลาในการจัดประชุม ผูว้ิจัยได้กำหนดเวลาในการประชุม 2 วัน 

คือวันที่ 4-5 กรกฎาคม 2561 และเริ่มประชุมเวลา 08.30-16.30 น. เพื่อให้ผู้เข้าร่วม

ประชุมได้คุ้นเคยและมีเวลาร่วมกิจกรรมกลุ่มย่อยอย่างเต็มที่ โดยในวันที่ 1 ของการประชุม

ภาคเช้า ได้จัดกิจกรรมเพื่อใหผู้เ้ข้าร่วมประชุมแนะนำตัวเอง ร่วมเล่นเกม เพื่อความสนุก

และคลายเครียดและสร้างความสนิทสนมคุ้นเคยกันระหว่างสมาชิกผูเ้ข้าร่วมประชุมและ

ทีมวทิยากร พร้อมชีแ้จงวัตถุประสงค์และแจ้งกำหนดการให้ผู้เข้าอบรมได้รับทราบ  

หลงัจากนั้นประชุมเพื่อวิเคราะห์สภาพปัญหา (A1) ส่วนภาคบ่าย สมาชิกร่วมกันกำหนด

เป้าหมายที่ตอ้งการพัฒนา (A2) และวันที่ 2 เริ่มจากการทบทวนและสรุปผลกิจกรรมกลุ่ม

ในวันแรก จากนั้นเข้าสู่การทำกิจกรรมกลุ่มตามกระบวนการ AIC โดยดำเนินการในขั้น (I1) 

ซึ่งเป็นการคิดกิจกรรม/โครงการร่วมกัน จากนั้นเข้าสู่ขั้นตอน (I2) เพื่อจัดลำดับกิจกรรม/

โครงการที่จะปฏิบัติในขั้นตอน (C1) และ (C2) โดยการแบ่งกลุ่มรับผดิชอบ พรอ้มตกลง

รายละเอียดในการดำเนินงานและหลังกิจกรรมกลุ่มเสร็จให้ตัวแทนออกไปนำเสนอ 

ทุกขั้นตอน 

   1.4 ทีมวทิยากร ผูว้ิจัยได้ขอความร่วมมอืจากโรงพยาบาลมหาสารคาม 

จัดหาทีมวทิยากรเพื่อช่วยในการประชุมเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมโดยใช้กระบวนการ 
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AIC ได้วทิยากรรวมทั้งผูว้ิจัย จำนวน 5 คน โดยผูว้ิจัยได้ประสานเป็นรายบุคคลก่อนแลว้ 

จงึได้นัดประชุมทีมวิทยากรทั้งหมด 2 ครั้งแต่ละครั้งของการประชุม ทุกคนจะช่วยกันปรับ

กรอบการจัดกิจกรรมที่จะนำไปใช้มีความเหมาะสมของเนือ้หา และกลุ่มเป้าหมายมากที่สุด 

จนเป็นที่พอใจและเข้าใจตรงกัน เพื่อเตรยีมความพร้อมในวันประชุมจรงิ 

   1.5 ค่าตอบแทนของผูร้่วมประชุม การจัดประชุมเชิงปฏิบัติการแบบมี

ส่วนร่วมโดยใช้กระบวนการ AIC ได้รับงบประมาณสนับสนุนจากกองทุนเทศบาลเมือง

มหาสารคาม นำมาบริหารจัดการเพื่อเป็นค่าอาหารกลางวัน ค่าอาหารว่าง และเครื่องดื่ม 

และวัสดุอุปกรณ์ในการประชุมสำหรับผูเ้ข้าร่วมประชุม โดยมีเหตุผล เพื่อให้ผูเ้ข้าร่วม

ประชุมได้มีโอกาสรับประทานอาหารร่วมกันและเป็นโอกาสอันดีของสมาชิกผูเ้ข้าร่วม

ประชุมกับทีมวทิยากรในการสร้างความคุ้นเคยสนิทสนม จากการพูดคุยแลกเปลี่ยน

ความคิดเมื่อได้รับประทานอาหารร่วมกัน ซึ่งอาจช่วยลดความเครียดจาการประชุมและมี

ความเป็นกันเองมากขึ้น 

  2. การจัดประชุมเชงิปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม โดยใช้กระบวนการ AIC 

   ในขั้นตอนของการประชุมวางแผนแบบมีส่วนร่วม AIC มาประยุกต์ใช้ซึ่ง

กิจกรรมขบวนการ AIC ได้เปิดโอกาสให้ผู้เข้าร่วมประชุมทุกคนร่วมกันตัดสินใจและเลือก

แนวทางแก้ไขปัญหา 

    2.1 ขัน้ตอนก่อนการดำเนินการตามกระบวนการ AIC 

     ผูว้ิจัยได้ดำเนินกิจกรรมเพื่อการสรา้งความสัมพันธ์ในระดับ

เดียวกันและยอมรับคุณค่าของบุคคลอื่น ทั้งนีเ้พื่อให้ผูเ้ข้าร่วมประชุมไม่รู้สกึกังวล              

หรอืเกรงกลัวการมีส่วนร่วมอันจะนำมาสู่ความเท่าเทียมกันในการมสี่วนร่วมในการแก้ไข

ปัญหา ผูว้ิจัยได้นำกิจกรรม 4 กิจกรรมย่อมมาใช้เพื่อสร้างความสัมพันธ์และการยอมรับ

คุณค่าของบุคคลอื่น  

     กิจกรรมที่ 1 การสร้างความสัมพันธ์ระหว่างผู้เข้าร่วมประชุม 

เพื่อให้เกิดความคุ้นเคยกันและรู้จักกันมากยิ่งขึน้ โดยให้ผูเ้ข้าร่วมประชุมทุกคนแนะนำตัว

ต่อสมาชิกคนอื่น ๆ โดยบอกชื่อจรงิและชื่อเล่นพร้อมกล่าวทักทายเพื่อน ๆ เป็นประโยค 

สั้น ๆ เพื่อใหเ้กิดความคุ้นเคยและไม่เคร่งเครียด 

     กิจกรรมที่ 2 การสร้างความคาดหวังและเป้าหมายร่วมกันในการ

ประชุม โดยผูเ้ข้าร่วมประชุมเสนอความคาดหวังและผลที่จะได้รับจากการเข้ามามีส่วนร่วม

ในการประชุม ซึ่งผลของความคาดหวังของผู้เข้าร่วมประชุมสรุปได้ 3 ประเด็น ดังนี้ 
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      ประเด็นที่ 1 เรื่องความรู้ในเรื่องอาหารปลอดภัย ผูเ้ข้าร่วม

ประชุมมี ความคาดหวังคอื อยากได้รับความรูใ้นเรื่องอาหารปลอดภัยที่ถูกต้องและ

สามารถนำความรู้ไปปฏิบัติได้จริง ดังตัวอย่างความคาดหวังดังตาราง 7 ต่อไปนี้ 
  

ตาราง 7 การแสดงความคิดเห็นต่อความคาดหวังเรื่องความรู้ 
 

ผูเ้สนอ สรุปประเด็นที่แสดงความคิดเห็นต่อความคาดหวังเรื่องความรู้ 

ผูจ้ำหน่ายอาหาร “อยากรู้เรื่องอาหารปลอดภัย เป็นอย่างไร” 

บุคลากร “อยากได้รับความรู้เกี่ยวกับอาหารปลอดภัย จะได้ไปปฏิบัติและ

แนะนำคนอื่น ๆ” 

นักศึกษา “อยากใหม้ีการตรวจสอบว่าอาหารที่ขายในโรงอาหารปลอดภัย

หรอืไม่” 
        

       ประเด็นที่ 2 เรื่องพฤติกรรมการเลือกซือ้อาหารปลอดภัย 

โดยผู้เขา้ร่วมประชุมได้สรุปความความหวัง ตามราง 8 ดังนี้ 
 

ตาราง 8 การแสดงความคิดเห็นต่อความคาดหวังเรื่องพฤติกรรมการเลือกซือ้อาหาร 

            ปลอดภัย 
 

ผูเ้สนอ สรุปประเด็นที่แสดงความหวังพฤติกรรมการเลือกซือ้อาหาร

ปลอดภัย 

ผูจ้ำหน่ายอาหาร “อยากใหผู้บ้ริโภคเลือกซือ้อาหารที่ถูกต้อง และปลอดภัย” 

บุคลากร “อยากใหม้ีการตรวจสอบว่าอาหารที่จำหน่ายในโรงอาหารปลอดภัย

หรอืไม่” 

นักศึกษา “อยากใหโ้รงอาหารจำหน่ายอาหารที่ปลอดภัยใหก้ับคนใน

มหาวิทยาลัย” 
      

       ประเด็นที่ 3 เรื่องการมีส่วนร่วม โดยผู้เข้าร่วมประชุมได้

สรุปความความหวัง ตามราง 9 ดังนี้ 
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ตาราง 9 การแสดงความคิดเห็นต่อความคาดหวังเรื่องการมสี่วนร่วม 
 

ผูเ้สนอ สรุปประเด็นที่แสดงความหวังเรื่องการมีส่วนร่วม 

ผูจ้ำหน่ายอาหาร “อยากใหทุ้กคนเสนอความคิดพัฒนาโรงอาหารจะได้พัฒนาดีขึ้น” 

บุคลากร “อยากใหผู้บ้ริหารมหาวิทยาลัยเห็นความสำคัญของโรงอาหาร” 

นักศึกษา “อยากใหทุ้กภาคส่วน รวมถึงนักศึกษามาร่วมกันพัฒนาโรงอาหาร 

เพื่อให้โรงอาหารสะอาด ปลอดภัย และดูดีขึน้” 

    

      เพื่อปรับความคาดหวัง และเป้าหมายใหต้รงกัน ผูว้ิจัยได้ช้ีแจง 

วัตถุประสงค์ของการประชุมให้ผู้เข้าร่วมประชุมรับทราบ ว่าการประชุมครั้งนีน้อกจากจะ

ได้รับ เรื่องอาหารปลอดภัยแล้ว ยังต้องมาร่วมกันช่วยคิด ร่วมกันรับรู้ปัญหา พรอ้มทั้ง

ชีแ้จงถึงขัน้ตอนการประชุมว่าจะมีการรวมกลุ่มทำกิจกรรมอะไรบ้าง ซึ่งจะได้ผลของการ

ประชุมสอดคล้องกับความคาดหวังของผู้เข้าร่วมประชุมในประเด็นต่างๆ ที่อยากใหเ้กิดขึ้น 

     กิจกรรมที่ 3 การสร้างกฎเกณฑ์และข้อตกลงในการเข้าร่วม

ประชุม เพื่อให้การประชุมดำเนินไปด้วยความเรียบร้อยและราบรื่นโดยผูเ้ข้าร่วมอบรมกลุ่ม

ใหญ่เสนอข้อตกลงและรับฟังความคิดเห็นของเพื่อนสมาชิกรวบรวมเป็นกฎกติกาในการ

ประชุม รายละเอียดข้อตกลง ร่วมกันจากข้อเสนอของผู้เข้าร่วมประชุม ดังนี้ 

      1. ให้ทุกคนตรงต่อเวลา 

      2. การให้เกียรติที่ประชุม 

      3. แต่งตัวใหสุ้ภาพเรียบร้อย 

      4. ห้ามหลบหนี ต้องเข้าร่วมทำกิจกรรมทุกคน 

      5. ตอ้งขออนุญาตทุกครั้งก่อนออกจากห้องประชุม 

      6. ให้ยกมือก่อนแสดงความคิดเห็น 

      7. ให้ช่วยกันเสนอความคิดเห็นร่วมกัน 

     กิจกรรมที่ 4 เรียนรู้ความมีเหตุผลและยอมรับความคิดเห็นของ

ผูอ้ื่น รวมทั้งพัฒนาทักษะในการมสี่วนร่วมโดยเฉพาะเรื่องการสื่อสารระหว่างสมาชิกและ

การทำงานเป็นทีมโดยใช้เกม ดังรายละเอียดดังนี้ 

      1. เกมแม่ดอกลั่นทมเพื่อเรียนรูก้ารสื่อสารอย่างถูกต้อง 

ผูเ้ข้าร่วม ประชุมได้ร่วมเล่นเกมอย่างสนุกสนาน ไม่แสดงอาการเบื่อหน่ายและทุกคนมี 

ส่วนร่วม 
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      2. เกมปรบมือแบบ 2 จังหวะเพื่อเรียนรู้การทำงานเป็นทีม  

โดยผู้เขา้ร่วมประชุมทุกคนได้ร่วมเล่นเกมอย่างสนุกสนานและฝกึทักษะการฟังรวมทั้งการ

ประสานงานเพื่อการทำงานเป็นทีม 

      กิจกรรมนันทนาการก่อนเริ่มกิจกรรม เพื่อละลายพฤติกรรม

ของกลุ่ม ตัวอย่างที่เข้าร่วมประชุมเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมโดยใช้ขบวนการ AIC 

    2.2 ขั้นตอนการสร้างความรู้ (Appreciation: A)  

     เข้าสู่กิจกรรมใหค้วามรู้นโยบายความสำคัญและองค์ประกอบของ

โรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม การล้างตลาด การกำจัดน้ำเสีย การกำจัด

ขยะที่ถูกวิธี และสาธิตการจัดวางแผงจำหน่ายสินค้า อาหารใหถู้กถูกสุขลักษณะให้ความรู้ 

โรคและอันตรายที่เกิดจากโรงอาหารไม่ถูกสุขลักษณะ และอันตรายจากสาร ปนเปือ้นใน

อาหาร โครงการอาหารสะอาด รสชาติอร่อย Clean Food Good Taste 

      A1: วิเคราะห์ปัญหาสถานการณ์ในปัจจุบันของการดำเนินงาน

อาหาร ปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม กิจกรรมที่ใช้ คือ แบ่งออกเป็น         

2 กลุ่มย่อย กลุ่มแรก จำนวน 36 คน กลุ่มที่ 2 จำนวน 37 คน โดยคละกลุ่ม กลุ่มตัวอย่าง

ให้อยู่ในทุกๆกลุ่มเพื่อให้มกีารแสดงความคิดเห็นที่หลากหลาย ผู้วิจัยใหต้ั้งประธานกลุ่ม 

และเลขาฯ กลุ่มในขั้นตอนนี้ใหส้มาชิกแสดงความรูส้ึกและความคิดเห็น โดยผู้วิจัยกำหนด

โจทย์ “สภาพปัญหาอาหารปลอดภัยในโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามของเรา

เป็นอย่างไร” ให้ผูเ้ข้าร่วมประชุมเขียนความคิดเห็นลง ในกระดาษที่ที่วิจัยแจกใหแ้ต่ละกลุ่ม 

และให้สมาชิกกลุ่มอภปิรายถึงสภาพปัญหาให้เพื่อนในกลุ่ม แล้วสรุปภาพรวมดังตาราง 10 

ดังนี้ 
  

ตาราง 10 การแสดงความคิดเห็นต่อสภาพปัญหาอาหารปลอดภัยในโรงอาหาร 

             มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 
 

ผูเ้สนอ สรุปประเด็นที่แสดงความคิดเห็นต่อสภาพปัญหา 

ผูจ้ำหน่ายอาหาร “โรงอาหารมีแมลงวันเยอะ โต๊ะรับประทานอาหารไม่เพียงพอ” 

บุคลากร “ผู้จำหน่ายอาหารไม่สวมหมวก ผา้กันเปือ้น” 

นักศึกษา “โรงอาหารสกปรก หอ้งน้ำไม่ดี ไม่สะอาด” 

กลุ่มแม่บ้าน “บริเวณรอบ ๆ โรงอาหาร มีขยะและหญ้าเป็นจำนวนมาก เกิดแหล่ง

พันธ์สัตว์มีพิษต่าง ๆ เป็นต้น 
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      หลังจากนั้นผู้วิจัยได้สรุปสถานการณ์ อัตราป่วยด้วยโรค

อุจจาระร่วง ปี พ.ศ. 2560 เท่ากับ 1,844.41 ต่อประชากรแสนคน ซึ่งเกินเกณฑ์มาตรฐาน

ที่กระทรวงสาธารณสุขกำหนด 

      A2: กำหนดภาพอันพึงประสงค์ของโรงอาหารมหาวิทยาลัย

ราชภัฏมหาสารคามในอนาคตที่ตอ้งการในด้านอาหารปลอดภัยในโรงอาหารมหาวิทยาลัย

ราชภัฏมหาสารคาม ใหส้มาชิกในแต่ละกลุ่มเขียนภาพอันพึงประสงค์ของโรงอาหาร

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามโดยในอนาคตที่ตอ้งการในด้านอาหารปลอดภัยใน           

โรงอาหาร ลงบนกระดาษ แล้วสรุปภาพรวมดังตาราง 11 ดังนี้ 
 

ตาราง 11 การแสดงความคิดเห็นต่อภาพอันพึงประสงค์ของโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏ 

             มหาสารคาม 
  

ผูเ้สนอ สรุปประเด็นที่แสดงความคิดเห็นต่อสภาพปัญหา 

ผูจ้ำหน่ายอาหาร “เพิ่มโต๊ะรับประทานอาหารให้กับผูบ้ริโภค” 

บุคลากร “ผู้จำหน่ายอาหารสวมหมวก และผา้กันเปือ้นประกอบอาหาร” 

“อาหารมคีวามสะอาด สด ใหม่ น่าชื้อ” 

นักศึกษา “ใหม้ีห้องนำ้ที่สะอาด และเพียงพอต่อจำนวนนักศึกษา” 

กลุ่มแม่บ้าน “โรงอาหารสะอาด ไม่มีขยะ รอบ ๆ ตกแต่งรอบ ๆ โรงอาหารให้

สวยงาม” 
  

     กิจกรรมที่ 5 การสร้างแนวทางการพัฒนาด้านอาหารปลอดภัยใน

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม (Influence)  

              I1: คิดโครงการ/กิจกรรมที่จะนำไปดำเนินใช้กิจกรรมระดม

สมอง และอภปิรายกลุ่มย่อยกลุ่มใหญ่ โดยใหแ้สดงความคิดเห็น โดยเขียนลงในกระดาษที่

แจกใหแ้ละมีผู้ช่วยเขียนตามคำบอกเล่าแบ่งผูเ้ข้าร่วมประชุม 2 กลุ่ม ออกเป็นเหมือเดิม  

ให้แต่ละกลุ่มใช้เวลาคดิค่อนข้างนาน จงึให้ทีมวทิยากรช่วยใหค้ำแนะนำยกตัวอย่างให้

มองเห็นภาพจึงช่วยใหส้มาชิกคิดโครงการ/ กิจกรรมเพื่อนำไปสู่การแก้ไขปัญหาผลที่ได้

จากการวางแผนปฏิบัติงานโครงการ/กิจกรรมออกมาได้ ดังนี้  
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ตาราง 12 โครงการ/กิจกรรมที่ได้จากขั้นตอน I1 (กลุ่มที่ 1) 

             

ตาราง 13 โครงการ/กิจกรรมที่ได้จากขั้นตอน I1 (กลุ่มที่ 2) 

ลำดับ ชื่อโครงการ/กิจกรรม ผูเ้สนอ 

1 โครงการ BIG CLEANING DAY ทำความสะอาดสัปดาห์ละ 

2 ครัง้ 

ผูจ้ำหน่ายอาหาร 

2 ตรวจสารปนเปือ้นในอาหาร ปีละ 2 ครั้ง นักศึกษา 

3 โครงการปรับปรุงโครงสร้างโรงอาหาร จัดโซนขายสินค้าให้

เป็นระเบียบ 

บุคลากร 

4 จัดบอร์ดใหค้วามรู้แก่ผู้บริโภค เรื่องอาหารปลอดภัย บุคลากร 

5 ปรับปรุงห้องน้ำ ห้องสว้มใหไ้ด้มาตรฐาน นักศึกษา 

6 โครงการศกึษาดูงานโรงอาหาร 5 ดาว ผูจ้ำหน่ายอาหาร 

7 จัดอบรมใหค้วามรูก้ับผูจ้ำหน่ายอาหาร ปีละ 1 ครัง้ ผูจ้ำหน่ายอาหาร 

8 ระบบจัดการขยะให้ได้มาตรฐาน แม่บ้าน 

9 ประกาศนโยบายอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย บุคลากร 

ลำดับ ชื่อโครงการ/กิจกรรม ผูเ้สนอ 

1 เฝา้ระวังอาหารปลอดภัยในโรงอาหารมหาวิทยาลัย บุคลากร 

2 ปรับปรุง โต๊ะรับประทานอาหาร ผูจ้ำหน่ายอาหาร 

3 ทำความสะอาดโรงอาหารสัปดาห์ละ 2 ครั้ง ผูจ้ำหน่ายอาหาร 

4 ปรับปรุงห้องน้ำให้สะอาด และเพียงพอ นักศึกษา 

5 ทำ MOU ร่วมกันเกี่ยวกับอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 

สร้างภาคีเครือข่ายในการดำเนินงานอาหารปลอดภัย 

บุคลากร 

6 ผลติผักปลอดสารพิษในมหาวิทยาลัย นักศึกษา 

7 จัดระเบียบร้านจำหน่ายอาหารให้เรียบร้อยและสวยงาม  นักศึกษา 

8 ระบบจัดการขยะให้ได้มาตรฐาน แม่บ้าน 

9 อบรมให้ความรูเ้รื่องอาหารปลอดภัยกับผูจ้ำหน่ายอาหาร ผูจ้ำหน่ายอาหาร 

10 ให้ความรู้เรื่องอาหารปลอดภัยกับผูบ้ริโภค นักศึกษา 

11 แยกขยะ ก่อนทิง้ แม่บ้าน 
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      I2: นำกิจกรรม/โครงการมาจัดลำดับความสำคัญดำเนิน

กิจกรรม โดยใช้การอภปิรายในกลุ่มใหญ่ ซึ่งเป็นกิจกรรมที่ต่อเนื่องกับการคิดโครงการ/

กิจกรรมพร้อมทั้งสรุปเป็น โครงการ/กิจกรรมในภาพรวมของกลุ่มย่อยและใช้วธิีสรุป

โครงการ/กิจกรรมในภาพรวมของกลุ่มใหญ่ โดยการนำกระดาษฟลิปชาร์ททีเ่ขียนสรุปของ

แต่ละกลุ่มไปติดไว้ด้านหน้าเพื่อให้ทุกคนช่วยกันจัดกลุ่ม โครงการที่ซ้ำและแตกต่าง นำมา

สรุปพร้อมทั้งจัดลำดับความสำคัญ โดยมีทีมวิทยากรช่วยสรุป สมาชิกผูเ้ข้าร่วมประชุม

คัดเลือกและจัดลำดับความสำคัญของโครงการ/กิจกรรม สมาชิกในที่ประชุมม ีโอกาสใน

การตัดสนิใจร่วมกันคัดเลือกและจัดลำดับความสำคัญของโครงการบนพื้นฐานข้อมูลที่เกิด 

จากการวิเคราะห์ปัญหาและแนวทางแก้ไขปัญหาร่วมกันจากกิจกรรมก่อนหน้านี้ 

     ผลจากการคัดเลือกและจัดลำดับความสำคัญของแผนงาน

โครงการ โดยแบ่งเป็นแบบพึ่งตนเอง (ทำเอง) แผนความร่วมมอื (ทำร่วม) และแผนการ

สนับสนุนจากหน่วยงาน (ทำให้) ดังตาราง 14  
  

ตาราง 14 โครงการที่ได้จากขั้นตอน I2 
 

ลำดับ ชื่อโครงการ/กิจกรรม ประเภทโครงการ หมายเหตุ 

ทำเอง ทำร่วม ทำให้ 

1 เฝา้ระวังอาหารปลอดภัยใน

มหาวิทยาลัย 

 /  ผูจ้ำหน่าย

อาหาร/

นักศึกษา/ศูนย์

แพทย์ 

2 นโยบายอาหารปลอดภัย   / มหาวิทยาลัย 

3 BIG CLEANING DAY /   ผูจ้ำหน่าย

อาหาร 

4 จัดบอร์ดใหค้วามรู้เรื่องอาหาร

ปลอดภัยแก่ผู้บริโภค 

 /  นักศึกษา/ศูนย์

แพทย์ 

5 ผลติผักปลอดสารพิษใน

มหาวิทยาลัย 

 /  นักศึกษา/ศูนย์

แพทย์ 

6 ปรับปรุงห้องน้ำในโรงอาหาร   / มหาวิทยาลัย 
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      กิจกรรมที่ 7 ขั้นตอนการสรา้งแนวทางแนวทางปฏิบัติ (Control) 

       C1: ขั้นตอนการหาผูร้ับผดิชอบในการปฏิบัติงานระหว่าง

การเสนอ ความคิดและเสนอกิจกรรมนั้นทุก ๆ คนมีส่วนร่วมเสนอและร่วมเป็นเจ้าของ

กิจกรรมที่ได้จัดลำดับความสำคัญไว้หลังจากนั้นทีมวิทยากรจะได้ให้ทุกคนพิจารณาว่า

ตัวเองจะสามารถเข้าร่วมกลุ่ม รับผดิชอบในกิจกรรมได้บ้างพิจารณาแล้วให้ลงชื่อท้าย

กิจกรรมนั้น ๆ ผลการประชุมสรุปขั้นตอน C1 ได้ดังนี้ 

        กิจกรรม ใชว้ิธีการระดมสมองและการอภปิรายกลุ่ม 

โดยใหผู้เ้ข้าร่วมประชุมร่วมกันกำหนดแผนการปฏิบัติงานของโครงการ/กิจกรรมว่าจะ

ดำเนนิการอย่างไรบ้างตอ้งทำอะไร มีวธิีการอย่างไรและมีใครเป็นผู้รับผดิชอบบ้าง 

งบประมาณที่ใช ้และจะดำเนิน เมื่อไหร่ โดยแผนปฏิบัติงานที่ใหผู้เ้ข้าร่วมประชุมร่วมกันคิด

นีเ้ป็นแผนงานหนา้เดียวอย่าง แบบฟอร์มจากทีมวทิยากรให้ดูและช่วยแนะนำ และแบ่งกลุ่ม

ย่อยตามโครงการ/กิจกรรมที่ได้เลือก จัดลำดับไว้เพื่อช่วยกันคิดในรายละเอยีดของ

แผนปฏิบัติงานในโครงการ ช่วงแรกผูเ้ข้าร่วมประชุมใหญ่จะกังวลไม่คิดว่าตัวเองจะทำได้

เมื่อกล่าวถึงการเขียนโครงการ บางคนมปีระสบการณ์ในการเขียนโครงการก็จะกล้าเป็น

ผูน้ำกลุ่มในการเขียน เมื่อทีมวิทยากรให้คำแนะนำและกระตุ้นใหผู้เ้ข้าร่วมประชุมช่วยกันคิด 

เสนอความคิดเห็น ผู้เข้าร่วมประชุมก็สามารถทำแผนปฏิบัติงานได้สำเร็จ พร้อมทั้งและ

ปรับปรุงแก้ไขในรายละเอียดร่วมกับกลุ่มใหญ่ จากการสังเกตของผูว้ิจัย พบว่า ลักษณะ

ของผู้เข้าร่วมประชุมในขั้นตอนนี้ 

         1. การมีส่วนร่วมของสมาชิก ในการตกลงใน

รายละเอียดการดำเนินงาน และแบ่งกลุ่มรับผิดชอบผูเ้ข้าร่วมประชุมได้มีโอกาสพิจารณา

จัดสรรภาระหน้าที่ในการดำเนินงานตามแผนปฏิบัติงานร่วมกัน บนพืน้ฐานของความสมัคร

ใจ ไม่ถูกบังคับมอบหมาย และมีความเหมาะสมตามความถนัดของแต่ละบุคคลซึ่งเป็นที่

รับรู้กันอยู่แล้วในกลุ่ม 

         2. ผลจากการตกลงในรายละเอียดการดำเนินงาน

และการ แบ่งกลุ่มรับผิดชอบในแต่ละโครงการ ประกอบด้วย 

          2.1 โครงการเฝ้าระวังอาหารปลอดภัยใน

มหาวิทยาลัยผูร้ับผิดชอบ คือ นายวัชรินทร์ ทองสเีหลือง ซึ่งเป็นนักวิชาการสาธารณสุข 

ศูนย์แพทย์มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม และนายชานนทร์ นระแสน ซึ่งเป็นแกนนำ

นักศึกษา  
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          2.2 โครงการนโยบายอาหารปลอดภัยโครงการ 

ผูร้ับผิดชอบ คอืนางสาวสุกจติต์ ภูมิพระบุ เป็นผู้รับผดิชอบงานคุ้มครองผูบ้ริโภค 

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

          2.3 BIG CLEANING DAY ผู้รับผดิชอบ คอื           

นางอ่อนจันทร์ ภริมทัย เป็นผูแ้ทนผู้จำหน่ายอาหารในโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคาม 

          2.4 โครงการจัดบอร์ดใหค้วามรู้เรื่องอาหาร

ปลอดภัยแก่ผู้บริโภค ผูร้ับผิดชอบ คอื นางสาวกนกพร ลาภยศ ตัวแทนนักศึกษา

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

          2.5 โครงการผลติผักปลอดสารพิษใน

มหาวิทยาลัยผูร้ับผิดชอบ คือนางสาวจันทร์ทิพย์ โครตชัย นักบริหารงานบุคคลคณะ

เทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ซึ่งเป็นตัวแทนบุคลากร ร่วมกับ 

นายอนุชิต มาตาม ตัวแทนนักศึกษา 

          2.6 โครงการปรับปรุงห้องน้ำในโรงอาหาร 

ผูร้ับผิดชอบ คอื นายอานนทร์ จันทระเสนา ซึ่งเป็นตัวแทนกลุ่มแม่บ้าน 

       C2: การเขียนแผนงานโครงการจริง โดยสมาชิกเข้าร่วม

ประชุมร่วมกันกำหนดรายละเอียดและเขียนให้เป็นโครงการโดยทีมวทิยากรได้แนะนำให้

เขียนในรูปแบบที่ง่าย เหมาะสมกับประชาชน และสามารถนำแผนไปปฏิบัติได้ทันที  

ซึ่งประกอบด้วย 

        1. ช่ือแผนงาน/โครงการ 

        2. กลวิธี/กิจกรรมดำเนินการ 

        3. ระยะเวลาในการดำเนินงาน 

        4. แหล่งขอรับการสนับสนุน 

        5. ผู้รับผดิชอบแผนงาน/โครงการนั้น ๆ ผลการประชุม

ตามขั้นตอน C2 สรุปได้ดังนี้ 
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ตาราง 15 โครงการที่ได้จากขั้นตอน C1 และ C2 
 

ชื่อโครงการ กลวิธีดำเนนิงาน 
ระยะเวลา

ดำเนนิงาน 

แหล่ง

สนับสนุน 
เป้าหมาย 

เฝา้ระวัง

อาหาร

ปลอดภัยใน

มหาวิทยาลัย 

1. สำรวจรา้นจำหน่าย

อาหารในโรงอาหารและ

ประชาสัมพันธ์โครงการ 

2. เก็บตัวอย่างอาหาร

ตรวจหาสารปนเปือ้นใน

อาหารและภาชนะ ตรวจ

ร้านจำหน่ายอาหาร

ทางดา้นกายภาพ 15 ข้อ 

และให้คำแนะนำแก่ผู้

จำหน่ายอาหาร 

ต.ค 2561- 

ธ.ค 2561 

ศูนย์แพทย์ 

ราชภัฏ 

มหาสารคาม 

ด้านอาหาร 

ด้านภาชนะ 

อุปกรณ์ 

นโยบาย

อาหาร

ปลอดภัย 

1. ประสานงานกับ

มหาวิทยาลัย พรอ้มคืน

ข้อมูลสถานการณ์ 

2. ลงนาม MOU เรื่อง

อาหารปลอดภัยใน

มหาวิทยาลัย 

 มหาวิทยาลัย 

ราชภัฏมหา 

สารคาม 

ด้านบุคคล  

ผูส้ัมผัส

อาหาร 

BIG 

CLEANING 

DAY 

1. จัดเตรียมอุปกรณ์ และ

ประสานงานกับ

มหาวิทยาลัย 

2. ผู้จำหน่ายอาหาร

ร่วมกันรณรงค์ทำความ

สะอาดโรงอาหารและ

บริเวณรอบ ๆ พร้อมกัน

ทุกวันศุกร์ 

 

 

 มหาวิทยาลัย 

ราชภัฏมหา 

สารคาม 

ด้านสถานที่

ปรุง ประกอบ 

และจำหน่าย

อาหาร 
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ตาราง 15 (ต่อ) 
 

ชื่อโครงการ กลวิธีดำเนนิงาน 
ระยะเวลา

ดำเนนิงาน 

แหล่ง

สนับสนุน 
ผูร้ับผิดชอบ 

จัดบอร์ดให้

ความรูเ้รื่อง

อาหาร

ปลอดภัยแก่

ผูบ้ริโภค 

1. จัดเตรียมวัสดุ-อุปกรณ์

ในการจัดบอร์ด 

2. หาข้อมูลจากแหล่ง

ความรูต้่าง ๆ  

3. ประสานกับเจ้าหน้าที่

ศูนย์แพทย์ราชภัฏในการ

ตรวจสอบความถูกต้อง

ของขอ้มูล 

 ศูนย์แพทย์ 

ราชภัฏ 

มหาสารคาม 

ด้านบุคคล  

ผูส้ัมผัส

อาหาร 

ผลติผัก

ปลอด

สารพิษใน

มหาวิทยาลัย 

1. ประชุมคืนข้อมูลกับ

คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

2. หาแหล่งปลูกผักปลอด

สารพิษในมหาวิทยาลัย 

 คณะ 

เทคโนโลยี 

การเกษตร 

ด้านสัตว์และ

แมลงนำโรค 

ปรับปรุง

หอ้งน้ำในโรง

อาหาร 

1. ประชุมคืนข้อมูลกับทาง

ผูบ้ริหารมหาวิทยาลัย 

2. เสนอแผนการปรับปรุง

หอ้งน้ำในโรงอาหาร 

 มหาวิทยาลัย 

ราชภัฏ 

มหาสารคาม 

ด้านสถานที่

ปรุง ประกอบ 

และจำหน่าย

อาหาร 
 

 การมีส่วนร่วมของผู้เข้าร่วมประชุม  

  ผูว้ิจัยและทีมวทิยากรได้สังเกตการมสี่วนร่วมของผูเ้ข้าร่วมประชุมทุกคน 

โดยใช้แบบสังเกตที่ผู้วจิัยได้จัดทำขึ้น โดยมีผูเ้ข้าร่วมประชุมทั้งหมด จำนวน 60 คน  

จำแนกเป็นชาย 10 คน หญิง 50 คน ประกอบด้วย ผู้จำหน่ายอาหารในมหาวิทยาลัย             

ราชภัฏมหาสารคาม จำนวน 30 คน ตัวแทนอาจารย์บุคลากรในมหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคาม จำนวน 2 คน ตัวแทนนักศึกษา จำนวน 20 คน และกลุ่มแม่บ้าน จำนวน 5 คน 

และเจ้าหน้าที่ศูนย์แพทย์มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม จำนวน 3 คน ร้อยละของผู้เข้า

รับการอบรม คือ รอ้ยละ 100 และผูเ้ข้าร่วมประชุมอยู่ครบจน สิน้สุดกระบวนการเสนอ

แนวความคิดเห็นระหว่างการประชุม พบว่า กลุ่มนักศึกษาและผูจ้ำหน่ายอาหารมีส่วนร่วม
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ในการเสนอแนวคิดเป็นส่วนใหญ่ การร่วมอภปิรายการประชุม พบว่า ทุกกลุ่มมสี่วนร่วม 

ในการอภปิรายโดยเฉพาะสาเหตุของอาหารที่ไม่ปลอดภัยโดยทุกคนมโีอกาสอภปิราย            

อย่างน้อย 1 ครัง้ การเป็นที่ปรึกษากลุ่ม พบว่า ผูจ้ำหน่ายอาหาร จะเป็นที่ปรึกษา                

กลุ่มโดยรับหน้าที่เป็นประธานกลุ่มการวิเคราะห์ปัญหา พบว่า ทุกกลุ่มได้ร่วมกันวิเคราะห์

ปัญหาตามขั้นตอนของการประชุม ส่วนในการสรุปประเด็นสำคัญ พบว่า ตัวแทนบุคลากร

มีส่วนร่วมในการสรุป เป็นส่วนใหญ่ในขั้นตอนการนำเสนอ พบว่า กลุ่มตัวแทนนักศึกษามี

ส่วนร่วมในการนำเสนอ ส่วนกลุ่มตัวแทนผู้จำหน่ายอาหารก็ร่วมนำเสนอเพิ่มเติม              

โดยไม่กล้าพูดไมโครโฟนในด้านการเป็นตัวแทนรับผดิชอบ พบว่าทุกกลุ่มมสี่วนร่วมในการ

เป็นตัวแทนกิจกรรมต่าง ๆ ตามความถนัดและความสามารถของแต่ละบุคคล การชีน้ำ

เพื่อนร่วมกลุ่ม พบว่า ทุกกลุ่มไม่มีการชีน้ำเพื่อนร่วมกลุ่มในการเสนอความคิดเห็นของ

ตัวเองเลย แต่อาจมีการขอความคิดเห็นจากเพื่อนบ้าง สำหรับผูว้ิจัยและทีมวทิยากรนัน้จะ

เสนอความคิดเห็นเพียงเล็กน้อยส่วนมากจะร่วมสังเกตการณ์ เพราะ ตอ้งการที่จะให้กลุ่ม

ตัวอย่างสร้างแผนปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมอย่างแท้จริง 

 สิ่งท่ีได้จากขั้นตอนการวางแผน (Planning) 

  1. มหาวิทยาลัยมีคำสั่ง นโยบาย ในเรื่องการดำเนินงานอาหารปลอดภัย 

  2. เกิดแผนการแก้ไขปัญหาเรื่องอาหารปลอดภัยร่วมกัน 

  3. ได้โครงการในการแก้ไขปัญหาเรื่องอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย          

ราชภัฏมหาสารคาม จำนวน 6 โครงการ แก้ไขปัญหา 5 ด้าน คอื 1. โครงการเฝา้ระวัง

อาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย (แก้ปัญหาด้านอาหาร และด้านภาชนะ อุปกรณ์)              

2. โครงการประกาศนโยบายอาหารปลอดภัย (แก้ปัญหาด้านคน ผู้ผลติ) 3. โครงการ BIG 

CLEANING DAY (แก้ปัญหาด้านสถานที่ปรุง ประกอบ และจำหน่ายอาหาร) 4. โครงการจัด

บอร์ดให้ความรู้เรื่องอาหารปลอดภัยแก่ผู้บริโภค (แก้ปัญหาด้านบุคคล ผูส้ัมผัสอาหาร)          

5. ผลิตผักปลอดสารพิษในมหาวิทยาลัย (แก้ปัญหาด้านสัตว์และแมลงนำโรค 6. ปรับปรุง

หอ้งน้ำในโรงอาหาร (แก้ปัญหาด้านสถานที่ปรุง ประกอบ และจำหน่ายอาหาร) 

  2. ขั้นปฏิบัติการ (Action) จากการประชุมเชิงปฏิบัติการเพื่อจัดทำ

แผนงานโครงการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามเพื่อแก้ไข

ปัญหาใน 5 ด้าน ประกอบไปด้วย 6 โครงการ ได้แก่ คือ 1. โครงการเฝ้าระวังอาหาร

ปลอดภัยในมหาวิทยาลัย (แก้ปัญหาด้านอาหาร และด้านภาชนะ อุปกรณ์) 2. โครงการ

ประกาศนโยบายอาหารปลอดภัย (แก้ปัญหาด้านคน ผู้ผลติ) 3. โครงการ BIG CLEANING 
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DAY (แก้ปัญหาด้านสถานที่ปรุง ประกอบ และจำหน่ายอาหาร) 4. โครงการจัดบอร์ดให้

ความรูเ้รื่องอาหารปลอดภัยแก่ผูบ้ริโภค (แก้ปัญหาด้านบุคคล ผู้สัมผัสอาหาร) 5. ผลติผัก

ปลอดสารพิษในมหาวิทยาลัย (แก้ปัญหาดา้นสัตว์และแมลงนำโรค) 6. ปรับปรุงห้องนำ้ใน          

โรงอาหาร (แก้ปัญหาด้านสถานที่ปรุง ประกอบ และจำหน่ายอาหาร) ผูร้ับผิดชอบโครงการ  

แต่ละโครงการได้ดำเนินงานตามกำหนดการที่กลุ่มได้วางไว้ สามารถสรุปผลการดำเนิน

ตามโครงการ ดังนี้ 

   2.1 โครงการเฝ้าระวังอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย (ด้านอาหาร         

และด้านภาชนะ อุปกรณ์) มีทีมเจา้หน้าที่ศูนย์แพทย์ร่วมกับแกนนำนักศึกษา ผูร้ับผิดชอบ

โครงการ ดำเนินงานโดยการสุ่มเก็บตัวอย่างอาหารมาตรวจจากร้านจำหน่ายอาหารใน  

โรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม และตรวจร้านจำหน่ายอาหารทางด้านกายภาพ 

15 ข้อ ตามแบบตรวจโรงอาหารของกระทรวงสาธารณสุข มาตรวจ ณ ศูนย์แพทย์

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม จากนั้นผูร้ับผิดชอบโครงการเป็นผู้รายงาน ผลตรวจให้

เจา้ของร้านจำหน่ายอาหารทุกครั้ง การดำเนินงานดังกล่าวได้สุ่มตัวอย่างเพื่อตรวจเดือนละ 

2 ครัง้ รวม 6 ครั้ง ตั้งแต่เดือนตุลาคม 2561-ธันวาคม 2561 
  

ตาราง 16 ผลการสุ่มตรวจอาหารในเดือน กันยายน 2561 
  

ชนิดของสารปนเปือ้น 
ก่อนการพัฒนา ภาพรวม หลังการพัฒนา ภาพรวม 

พบ ไม่พบ ร้อยละ พบ ไม่พบ ร้อยละ 

1. สารบอร์แรกซ์ - 11 100 - 30 100 

2. สารฟอกขาว - 14 100 - 20 100 

3. ฟอร์มาลีน 5 5 50 - 20 100 

4. สารกันรา - 17 100 - 30 100 

5. สารเร่งเนื้อแดง - 5 100 - 20 100 

6. ยาฆ่าแมลง 8 8 57 - 30 100 

รวม 13 60 83 - 150 100 
  

 จากตาราง 16 ผลการตรวจในธันวาคมภายหลังจากสิน้สุดโครงการ จำนวน 

150 ตัวอย่าง พบว่า ทุกตัวอย่างไม่พบสารบอแรกซ์ สารฟอกขาวฟอร์มาลีน สารกันรา 

สารเร่งเนือ้แดงและ ยาฆ่าแมลง การไม่พบการปนเปือ้นของทุกสาร คิดเป็นร้อยละ 100 ซึ่ง
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เกณฑ์มาตรฐานอาหารสด ปลอดภัยจากสารปนเปือ้นคือ ปราศจากสารปนเปือ้นร้อยละ

95 ดังนัน้ จงึถือว่าผ่านเกณฑ์ทุกข้อ จากการสัมภาษณ์เจา้ของร้านจำหน่ายอาหาร พบว่า 

เจ้าของร้านจำหน่ายอาหารยินดีและใหค้วามร่วมมอืให้มีกิจกรรม เก็บตัวอย่างอาหาร      

ส่งตรวจ เพราะจะได้เป็นข้อมูลในการเลือกรับประทานอาหารที่ปลอดภัยของผูบ้ริโภค

เนื่องจากเดิมไม่มีขอ้มูลว่าร้านจำหน่ายอาหารในโรงอาหารร้านใดมีความปลอดภัย              

น้อยเพียงใด ผลจากการปฏิบัติงานตามแผนปฏิบัติการตัวอย่างอาหารที่สุ่มตรวจจากทุก

ร้านจำหน่ายอาหาร พบว่า ในโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามมคีวามปลอดภัย

จากสารปนเปือ้นทั้ง 6 ชนิด ซึง่ต่อไปก็จะตอ้งมกีารเฝา้ระวังอย่างนี้เป็น ประจำเพื่อให้ผ่าน

เกณฑ์โรงอาหารสะอาด ปลอดภัยต่อไป หลังจากพัฒนาการดำเนินงานอาหารปลอดภัยใน

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามในโครงการเฝ้าระวังอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 

พบว่า สามารถแก้ไขปัญหาในด้านอาหารได้ คอื ไม่พบสารปนเปือ้นในอาหาร 

   2.2 โครงการประกาศนโยบายอาหารปลอดภัย ใส่ใจสุขภาพใน

มหาวิทยาลัย (ด้านบุคคล ผู้สัมผัสอาหาร) มคีณะทำงาน คอื เจ้าหน้าที่ศูนย์แพทย์

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามร่วมกับบุคลากรในมหาวิทยาลัย โดยทีมคณะทำงานได้

ประชุมวางแผนเขียนบันทึกข้อตกลงการพัฒนาเรื่องสุขภาพในมหาวิทยาลัย และได้มีการ

นำข้อมูลเรื่องอาหารปลอดภัยไปคืนขอ้มูลในที่ประชุมผู้บริหารมหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคาม ในวันที่ 28 กันยายน 2562 ณ หอ้งประชุมพระเทพสิทธาจารย์ มหาวิทยาลัย

ราชภัฏมหาสาคาม และได้ขอความเห็นจากทีมผูบ้ริหารว่า ท่านมีความคิดเห็นอย่างไรที่จะ

ทำ MOU เรื่องสุขภาพร่วมกันกับทางผู้วจิัย จากการประชุมทีมผูบ้ริหารมหาวิทยาลัย         

ราชภัฏมหาสารคาม ก็เกิดการลงนาม MOU ทางด้านสุขภาพร่วมกัน และเกิดเป็นนโยบาย

สาธารณะในการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสาสารคาม 

หลังจากพัฒนาการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามใน

โครงการประกาศนโยบายอาหารปลอดภัย ใส่ใจสุขภาพในมหาวิทยาลัย พบว่า สามารถ

แก้ไขปัญหาในด้านคน ผู้ผลิต ได้ คือ กลุ่มเป้าหมาย ได้รับทราบนโยบายด้านอาหาร

ปลอดภัย และปฏิบัติตามนโยบายด้านอาหารปลอดภัยอย่างเคร่งครัด เพื่อให้สามารถ

จำหน่ายอาหารในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามได้ 

   2.3 โครงการ Big Cleaning Day (ด้านสถานที่ปรุง ประกอบ และ

จำหน่ายอาหาร) มคีณะทำงานคือผูจ้ำหน่ายอาหารในโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคามทุกคน โดยทีมคณะทำงานได้ประชุม วางแผนกับเจ้าหน้าที่ฝ่ายรักษาความ
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สะอาดของมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ในกำหนดวันเวลาทำความสะอาดโรงอาหาร 

และบริเวณรอบ ๆ โรงอาหาร เพื่อไม่ให้ส่งผลกระทบต่อการจำหน่ายอาหารและผู้บริโภคที่

ประชุมได้กำหนด ทุกวันศุกร์ตอนบ่ายสอง โมง เพราะช่วงบ่ายสองโมงเป็นช่วงที่ทุกคน

รับประทาน อาหารเที่ยงเสร็จแล้ว และเก็บของในร้านจำหน่ายอาหารของตนเองเรียบร้อย 

และหลังบ่ายโมงก็จะไม่ค่อยมีนักศึกษามารับประทานอาหารมากเท่าไหร่ เริ่มจากการทำ

ความสะอาดร้านของตัวเองก่อน จากนั้นจงึทำความสะอาดบริเวณรอบ ๆ โรงอาหาร และ 

หอ้งน้ำในโรงอาหาร จัดเวรรับผิดชอบเป็นรายวัน วันละ 2 คน เพื่อให้เพียงพอต่อผู้มาใช้

บริการทุกวัน หลังจากพัฒนาการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคามในโครงการ Big Cleaning Day พบว่า สามารถแก้ไขปัญหาในด้านสถานที่ปรุง 

ประกอบ และจำหน่ายอาหารได้ คอื จากการสัมภาษณ์ผูม้ารับประทานอาหารใน            

โรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามตั้งแต่ช่วงเริ่มโครงการเป็นต้นมา พบว่า               

โรงอาหารมคีวามสะอาด น่ามารับประทานอาหาร ไม่มีกลิ่นเหม็นมารบกวนแล้ว มากยิ่งขึน้ 

หอ้งน้ำก็สะอาดขึ้น แต่ก็ยังชำรุด และไม่เพียงพอ ผูร้ับผดิชอบโครงการจึงนำเสนอต่อ

ผูบ้ริหารมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามให้บูรณะหอ้งนำ้ใหม่เพื่อความสะดวกของผู้มา

รับประทานอาหารที่โรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม  

   2.4 โครงการจัดบอร์ดใหค้วามรูเ้รื่องอาหารปลอดภัยแก่ผู้บริโภค          

(ด้านบุคคล ผู้สัมผัสอาหาร) มคีณะทำงาน คือ เจ้าหน้าที่ศูนย์แพทย์มหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคาม และแกนนำนักศึกษาสาขาสาธารณสุขชุมชน ดำเนินงานโดยการประชุมทีม  

มีมติตกลงให้จัดบอร์ดใหค้วามรูใ้นเรื่องอาหารปลอดภัย และเรื่องที่เกี่ยวข้องกับการ

รับประทานอาหาร การดูแลสุขภาพ ซึ่งเป็นสถานการณ์ปัจจุบัน โดยผลัดเปลี่ยนจัดบอร์ด

ให้ความรู้ทุก 2 สัปดาห์ โดยจะช่วยกันจัดบอร์ดในช่วงบ่ายของวันจันทร์ต้นเดอืนและปลาย

เดือนหมุนเวียนกันไปเพื่อให้ทันสถานการณ์ ซึ่งตลอดระยะเวลาการดำเนินงาน ได้จัดบอร์ด

ให้ความรู้ทั้งหมด จำนวน 6 ครั้ง ผูว้ิจัยได้สัมภาษณ์ผูม้าใช้บริการในโรงอาหาร

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม หลังจากพัฒนาการดำเนินงานอาหารปลอดภัยใน

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามในโครงการจัดบอร์ดใหค้วามรูเ้รื่องอาหารปลอดภัยแก่

ผูบ้ริโภค พบว่า สามารถแก้ไขปัญหาในด้านคน ผู้ผลติ คือ ผูบ้ริโภค ได้ความรูใ้นการเลือก

ซือ้อาหาร รับประทานอาหารที่มีประโยชน์ ผู้จำหน่ายอาหาร รู้จักการปรุงอาหารที่ถูกหลัก

สุขาภิบาลอาหาร เป็นต้น 
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   2.5 โครงการผลติผักปลอดสารพิษในมหาวิทยาลัย (ด้านสัตว์และแมลง

นำโรค) คณะทำงาน คอื แกนนำนักศึกษา โดยทีมคณะทำงานได้ประชุมวางแผน หาพืน้ที่

ในการนำร่องโครงการ โดยได้ขอ้สรุปร่วมกัน คือ เริ่มต้นจากคณะเทคโนโลยีการเกษตร  

ซึ่งนักศึกษาสาขาการผลติพืชได้เป็นผู้ผลิตผักปลอดสารพิษ ซึ่งแปลงฝักอยู่ที่ แปลงฝัก

สาธิตคณะเทคโนโลยีการเกษตรบริเวณสะพานหว้ยคะคาง มหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคาม โดยผักที่ปลูกก็จะเป็นพืชผักสวนครัวที่ใชใ้นการประกอบอาหาร เช่น ผักบุ้ง 

คะนา้ กะหล่ำปลี ถั่วงอก พริก มะเขือเทศ เป็นต้น หลังจากพัฒนาการดำเนินงานอาหาร

ปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามในโครงการผลิตผักปลอดสารพษิใน

มหาวิทยาลัย พบว่า สามารถแก้ไขปัญหาในด้านสัตว์และแมลงนำโรคได้ ซึ่งผลผลติ

นักศึกษาก็จะนำมาขายใหก้ับผูจ้ำหน่ายอาหารในโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคาม ซึ่งจะนำมาจำหน่ายอาทิตย์ละ 2 ครั้ง ตามข้อตกลงร่วมกัน มกีารตรวจหา

สารเคมี แมลงนำโรคในทุกครั้ง โดยทางศูนย์แพทย์ราชภัฏ พบว่าไม่พบสารเคมีในผักและ

แมลงนำโรค อกีทั้งยังการสร้างรายได้ให้กับนักศึกษาและผู้ผลติก็นำผลผลติให้ผูบ้ริโภคได้

โดยตรง 

   2.6 โครงการปรับปรุงห้องน้ำในโรงอาหาร (ด้านสถานที่ปรุง ประกอบ 

และจำหน่ายอาหาร) คณะทำงานรับผิดชอบโครงการนีไ้ด้แก่ ทีมบุคลากรมหาวิทยาลัย 

ราชภัฏมหาสารคาม เนื่องจากโครงการดังกล่าว เป็นโครงการที่ตอ้งใช้ทรัพยากร 

งบประมาณในการดำเนินงาน คณะทำงานได้มกีารประชุมวางแผน คนืข้อมูลกับผูบ้ริหาร

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ถึงความจำเป็นที่จะต้องซ่อมแซม บูรณะหอ้งนำ้ในโรง

อาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ทางผู้บริหารมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามได้

เห็นถึงความสำคัญจึงอนุมัติงบประมาณ เพื่อทำการซ่อมแซม บูรณะ ห้องน้ำทั้ง หอ้งน้ำ

ชายและหอ้งนำ้หญิงภายในโรงอาหารหน้าโรงเรียนสาธิตมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

หลังจากซ่อมแซมบูรณะหอ้งนำ้แล้ว หลังจากพัฒนาการดำเนินงานอาหารปลอดภัยใน

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามในโครงการปรับปรุงห้องนำ้ในโรงอาหาร สามารถแก้ไข

ปัญหาในด้านสถานที่ปรุง ประกอบ และจำหน่ายอาหารได้ คือ ผูว้ิจัยทำการสอบถามผู้มา

รับบริการในโรงอาหาร พบว่า ผู้มารับบริการมรีู้สกึพอใจกับโครงการปรับปรุงห้องน้ำในโรง

อาหารเป็นอย่างมาก หอ้งน้ำสวยงาม สะอาด ปลอดภัย และไม่มีกลิ่นเหม็น ที่สำคัญมี

จำนวนเพียงพอต่อผู้มารับบริการ 

 



105 
 

 สิ่งท่ีได้จากขั้นตอนการปฏิบัติการ (Action) 

  1. การตรวจรา้นจำหน่ายอาหารทางดา้นกายภาพ 15 ข้อ ตามแบบตรวจ 

โรงอาหารของกระทรวงสาธารณสุข ร้านจำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์การประเมินทั้ง           

30 ร้าน คดิเป็น 100% 

  2. การปนเปือ้นของสารเคมี 6 ชนิด พบว่า จากการสุ่มตรวจสารปนเปือ้น

ของสารเคมีในอาหาร 6 ชนิด ทั้ง 30 รา้น ไม่พบสารปนเปือ้นในอาหาร คิดเป็น 100% 

  3. การมสี่วนร่วมของกลุ่มเป้าหมายได้เข้าร่วมโครงการทั้ง 6 โครงการ     

ครบทั้ง 100% สามารถแก้ไขปัญหาใน 5 ด้าน ร่วมกัน ได้เรียนรู ้และแลกเปลี่ยนปัญหา

ร่วมกัน 

 3. ขั้นสังเกตการพัฒนา (Observation) ระยะดำเนนิการเดือนกุมภาพันธ์ – 

ธันวาคม 2561 สังเกตจากการดำเนินกิจกรรมต่าง ๆ ดังนี้ 

  3.1 การประชุมเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม (AIC) โดยใช้แบบสังเกต พบว่า 

ผูเ้ข้าร่วมประชุมทุกคนใหค้วามสนใจในการจัดประชุมสังเกตจาการแสดงความคิดเห็นการ

ให้ความร่วมมอืเข้าร่วมกิจกรรมต่าง ๆ การให้ขอ้เสนอแนะในที่ประชุมอยู่จนครบวันประชุม

ทั้ง 2 วัน จำนวน 60 คน คิดเป็นรอ้ยละ 100 

  3.2 การเฝ้าระวังอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย (ด้านอาหาร) จากการ

สอบถามผู้เข้ารับการอบรม พบว่า มคีวามเข้าใจถึงบทบาทหนา้ที่ของแต่ละคน ดังคำกล่าว 

   “เห็นเจ้าหน้าที่ศูนย์แพทย์ นักศึกษา มาสำรวจ ตรวจรา้นอาหาร” 

   “ตอนที่เจ้าหน้าที่ศูนย์แพทย์ นักศกึษา ออกสุ่มตรวจ มีการแจ้งให้ทราบ

และมีการแบ่งกลุ่มกันออกตรวจ” 

  3.3 โครงการประกาศนโยบายอาหารปลอดภัย ใส่ใจสุขภาพในมหาวิทยาลัย 

(ด้านด้านคน ผู้ผลติ) จากการสอบถาม พบว่า ผูจ้ำหน่ายอาหารในโรงอาหารมหาวิทยาลัย

ราชภัฎมหาสารคาม รับรู้ถึงการทำ MOU ดังคำกล่าว 

   “มหาวิทยาลัยมีนโยบาย เราต้องใส่ใจและปฏิบัติอย่างเคร่งครัด” 

  3.4 โครงการ Big Cleaning Day (ด้านสถานที่ปรุง ประกอบ และจำหน่าย

อาหาร) จากการสอบถาม พบว่า ผูจ้ำหน่ายอาหารในโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคามทุกคนใหค้วามร่วมมอื ช่วยเหลอืกันเป็นอย่างด ีดังคำกล่าว 

   “ถ้าถึงวันรณรงค์ทำความสะอาด ทุกคนจะรีบเก็บร้านใหเ้สร็จเร็วขึ้น 

และมาช่วยกันทำความสะอาดโรงอาหารกับเพื่อน” 
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   “ในการทำความสะอาด เราควรจัดเตรียมอุปกรณ์ทำความสะอาด 
ให้พร้อม และครบ” 

  3.5 การจัดบอร์ดให้ความรู้แก่ผูบ้ริโภคในเรื่องอาหารปลอดภัย  

(ด้านคน ผูผ้ลติ) จากการสอบถาม พบว่า มีการจัดบอร์ดให้ความรู้ในโรงอาหาร
มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ให้ความรูเ้รื่องอาหารปลอดภัยทำให้ผู้มารับบริการ  

มีความรูใ้นการเลือกรับประทานอาหาร ดังคำกล่าว 

   “เห็นเจ้าหน้าที่ศูนย์แพทย์  และนักศึกษาช่วยกันจัดบอร์ดในโรงอาหาร  
มีนักศึกษาเป็นลูกมือ มีการมาจัดบอร์ดเป็นประจำ ตามทันสถานการณ์” 

  3.6 โครงการผลติผักปลอดสารพิษในมหาวิทยาลัย (ด้านสัตว์และแมลงนำ

โรค) จากการสอบถาม พบว่า นักศึกษาคณะเทคโนโลยีการเกษตรผลิตผักปลอดสารพษิ 
มาจำหน่ายใหก้ับผูจ้ำหน่ายอาหารในโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

ตามเงื่อนไขที่ตกลงกัน ดังคำกล่าว 

   “ผักสด ปลอดสารเคมี ไม่มีแมลงนำโรค และราคาถูกกว่าท้องตลาดมาก” 
  3.7 โครงการปรับปรุงห้องน้ำในโรงอาหาร (ด้านสถานที่ปรุง ประกอบ  

และจำหน่ายอาหาร) จากการสอบถาม พบว่า มีการซ่อมแซม บูรณะหอ้งนำ้ในโรงอาหาร

หนา้โรงเรียนสาธิตมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ห้องนำ้สะอาด เพียงพอต่อการใชง้าน  
ดังคำกล่าว 

   “ตอนนี้ ห้องน้ำที่โรงอาหารสวยงาม สะอาด น่าใช้มาก” 

  3.8 กลุ่มเป้าหมายในการจัดประชุมเชิงปฏิบัติการเพื่อจัดทำแผนการ
ดำเนนิงานอาหารปลอดภัยในโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม อย่างมีส่วนร่วม

โดยใช้เทคนิค (AIC) จำนวน 60 คน 

 

ตาราง 17 จำนวน ร้อยละของระดับความรูเ้รื่องการพัฒนาการดำเนินงานอาหารปลอดภัย 

              ในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ก่อนและหลังการพัฒนา (n = 60) 
 

ระดับความรู้ 
ก่อนการพัฒนา (n = 60) ก่อนการพัฒนา (n = 60) 

จำนวน ร้อยละ จำนวน ร้อยละ 

สูง (คะแนนรอ้ยละ 80 ขึ้นไป) - - 28 68.29 

ปานกลาง (คะแนนรอ้ยละ 60-79) 5 12.20 17 28.33 

ต่ำ (คะแนนรอ้ยละ 60) 36 60.00 - - 
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 จากตาราง 17 พบว่า ก่อนการพัฒนาความรูข้องกลุ่มเป้าหมาย เรื่องอาหาร

ปลอดภัย ส่วนใหญ่มีความรู้ระดับต่ำ (ร้อยละ 60.00) และหลังการพัฒนาส่วนใหญ่มี

ความรูร้ะดับสูง (ร้อยละ 68.29) 
  

ตาราง 18 จำนวน ร้อยละของระดับความรูก้ารพัฒนาการดำเนินงานอาหารปลอดภัยใน 

             โรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ก่อนและหลังการพัฒนา (n = 60)
  

ความรู้ X  S.D. ระดับความรู้ 

ก่อนการพัฒนา 19.13 5.50 ต่ำ 

หลังการพัฒนา 29.95 3.45 สูง 
  

 จากตาราง 18 พบว่า กลุ่มเป้าหมายหลังการพัฒนาคะแนนเฉลี่ยความรู้อยู่ใน

ระดับสูง ซึ่งมากกว่าก่อนการพัฒนาซึ่งอยู่ในระดับต่ำ 
   

ตาราง 19 จำนวน ร้อยละของระดับพฤติกรรมการเลือกซือ้อาหารปลอดภัยใน 

              มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามก่อนและหลังการพัฒนา (n = 60)  
 

ระดับพฤติกรรม 
ก่อนการพัฒนา (n = 60) ก่อนการพัฒนา (n = 60) 

จำนวน ร้อยละ จำนวน ร้อยละ 

สูง (คะแนนรอ้ยละ 80 ขึน้ไป) 18 10.00 42 70.00 

ปานกลาง (คะแนนรอ้ยละ 60-79) 36 30.00 18 30.00 

ต่ำ (คะแนนรอ้ยละ 60) 6 60.00 - - 
  

 จากตาราง 19 พบว่า ก่อนการพัฒนาพฤติกรรมการเลือกซือ้อาหารปลอดภัย

ของกลุ่มเป้าหมาย ส่วนใหญ่มีพฤติกรรมการเลือกซือ้อาหารปลอดภัยอยู่ในระดับ 

ปานกลาง (ร้อยละ 30.00) และหลังการพัฒนาส่วนใหญ่มีพฤติกรรมการบริโภคอาหาร

ปลอดภัยอยู่ในระดับมาก (ร้อยละ 70.00) 
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ตาราง 20 คะแนนเฉลี่ยพฤติกรรมการเลือกซือ้อาหารปลอดภัยก่อนและหลังการพัฒนา  

              (n = 60) 
 

ความรู้ X  S.D. ระดับความรู้ 

ก่อนการพัฒนา 3.11 0.71 ปานกลาง 

หลังการพัฒนา 3.86 0.40 มาก 
  

 จากตาราง 20 พบว่า กลุ่มเป้าหมายหลังการพัฒนาคะแนนเฉลี่ยพฤติกรรม

พฤติกรรมการเลือกซือ้อาหารปลอดภัยอยู่ในระดับมากซึ่งมากกว่าการพัฒนาที่อยู่ในระดับ

ปานกลาง 
 

ตาราง 21 จำนวนและร้อยละของระดับการมสี่วนร่วมการพัฒนาการดำเนินงานอาหาร 

             ปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 
 

ระดับการมสี่วนร่วม 
ก่อนการพัฒนา (n = 60) หลังการพัฒนา (n = 60) 

จำนวน ร้อยละ จำนวน ร้อยละ 

มาก (ค่าเฉลี่ย 3.67-5.00) 3 5.00 38 63.33 

ปานกลาง (ค่าเฉลี่ย 2.34-3.66) 38 63.33 22 36.67 

น้อย (ค่าเฉลี่ย 1.00-2.33) 19 5.00 - - 
  

 จากตาราง 21 พบว่า ก่อนการพัฒนาการมีส่วนร่วมดำเนินงานอาหารปลอดภัย

ในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามอยู่ในระดับปานกลาง (ร้อยละ 63.33) และหลังการ

พัฒนาการมสี่วนร่วมการดำเนินงานอาหารปลอดภัยอยู่ในระดับมาก (ร้อยละ 63.33) 
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ตาราง 22 การเปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ยการมสี่วนร่วมดำเนนิงานอาหารปลอดภัยก่อนและ 

              หลังการพัฒนา (n = 60) 
 

การมสี่วนร่วม X  S.D. ระดับพฤติกรรม 

1. การคน้หาปัญหาและสาเหตุ 

ก่อนการพัฒนา 

หลังการพัฒนา 

 

2.43 

3.78 

 

.78 

.49 

 

ปานกลาง 

มาก 

2. การวางแผนแก้ไขปัญหา 

ก่อนการพัฒนา 

หลังการพัฒนา 

 

2.62 

3.73 

 

.77 

.05 

 

ปานกลาง 

มาก 

3. การแก้ไขปัญหา 

ก่อนการพัฒนา 

หลังการพัฒนา 

 

2.88 

4.07 

 

.66 

.38 

 

ปานกลาง 

มาก 

4. การประเมนิผล 

ก่อนการพัฒนา 

หลังการพัฒนา 

 

2.90 

3.71 

 

.65 

.53 

 

ปานกลาง 

มาก 

5. ภาพรวม 

ก่อนการพัฒนา 

หลังการพัฒนา 

 

2.64 

3.82 

 

.57 

.34 

 

ปานกลาง 

มาก 
  

 จากตาราง 22 พบว่า กลุ่มเป้าหมายหลังการพัฒนาคะแนนเฉลี่ยการมสี่วน

ดำเนนิงาน ด้านการค้นหาปัญหาและสาเหตุ ด้านวางแผนแก้ไขปัญหา ดา้นการแก้ไข

ปัญหา ด้านประเมินผล และการมสี่วนร่วมโดยรวมอยู่ในระดับมากซึ่งมากกว่าก่อนการ

พัฒนาที่อยู่ในระดับปานกลาง 

 สิ่งท่ีได้จากขั้นตอนการพัฒนา (Observation) 

  1. โครงการทั้ง 6 โครงการ ที่แก้ไขปัญหา 5 ด้าน ประกอบด้วย 1. ดา้น

สถานที่ปรุง ประกอบ และจำหน่ายอาหาร 2. ด้านภาชนะอุปกรณ์ 3. ด้านอาหาร 4. ดา้นคน 

ผูผ้ลติ 5. ด้านสัตว์และแมลงนำโรค สามารถแก้ไขปัญหาได้ครบทั้ง 5 ด้าน คดิเป็น 100% 

  2. กลุ่มเป้าหมายหลังการพัฒนาคะแนนเฉลี่ยความรูอ้ยู่ในระดับสูง  

ซึ่งมากกว่าก่อนการพัฒนาซึ่งอยู่ในระดับต่ำ   



110 
 

  3. กลุ่มเป้าหมายหลังการพัฒนาส่วนใหญ่มีพฤติกรรมการเลือกซือ้อาหาร

ปลอดภัยอยู่ในระดับมาก (ร้อยละ 70.00) 

  4. กลุ่มเป้าหมายหลังการพัฒนาคะแนนเฉลี่ยพฤติกรรมการเลือกซือ้อาหาร

ปลอดภัยอยู่ในระดับมากซึ่งมากกว่าก่อนการพัฒนาที่อยู่ในระดับปานกลาง 

  5. กลุ่มเป้าหมายหลังการพัฒนาการมสี่วนร่วมการดำเนินงานอาหาร

ปลอดภัยอยู่ในระดับมาก (ร้อยละ 63.33) 

  6. กลุ่มเป้าหมายหลังการพัฒนาคะแนนเฉลี่ยการมีส่วนดำเนนิงาน ด้านการ

ค้นหาปัญหาและสาเหตุ ด้านวางแผนแก้ไขปัญหา ด้านการแก้ไขปัญหา ดา้นประเมินผล 

และการมีส่วนร่วมโดยรวมอยู่ในระดับมาก  

 4. ขั้นสะท้อนผล (Reflection) ใช้เวทีแลกเปลี่ยนเรียนรู้ผลการพัฒนาการ

ดำเนนิงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ผู้วิจัยร่วมกับกลุ่มตัวอย่าง 

จัดประชุมแลกเปลี่ยนเรียนรู้เพื่อแลกเปลี่ยนประสบการณ์จากการดำเนินงานแก้ไขปัญหา 

และพัฒนาตามแผนปฏิบัติการ โดยการถอดบทเรียนหลังการดำเนินกิจกรรมาข้อมูลจาก

การเก็บรวบรวมจากการสังเกต การสัมภาษณ์ การประชุมและการปฏิบัติตามกิจกรรม 

ต่าง ๆ มาวิเคราะห์เพื่อสะท้อนผลการปฏิบัติงานในแง่มุมและวิธีการต่าง ๆ สรุปขั้นตอน

การดำเนินงานแนวทางปฏิบัติที่ดีหาปัจจัยแห่งความสำเร็จ ปัญหาและอุปสรรคต่าง ๆ  

ไปวางแผนแก้ไขการพัฒนาดำเนนิงานในวงรอบ ต่อไปโดยจุดอ่อนจะต้องได้รับการปรับปรุง

แก้ไขและจุดแข็งต้องเสริมและพัฒนาให้ต่อเนื่อง ดำเนินการในวันที่ 21 ธันวาคม 2562 

สรุปประเด็นผลการพัฒนากระบวนการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคาม ได้ขัน้ตอนการวิจัย 6 ขั้นตอนในขั้นสะท้อนผล ดังนี้ 
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 สิ่งท่ีได้จากขั้นตอนสะท้อนผล (Reflection) 

ขั้นที่ 1 ขัน้การวางแผน 

       (Planning) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขั้นที่ 2 ขัน้ปฏิบัติ 

     (Action) 

 

 

 

 

 

 

 

ขั้นที่ 3 ขัน้สังเกตการณ์ 

     (Observation) 

 

ขั้นที่ 4 ขั้นสะท้อนผล 

     (Reflection) 
 

ภาพประกอบ 6 สรุปขั้นตอนการพัฒนาการดำเนินงานอาหารปลอดภัย 

ในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

1. ศึกษาวิเคราะห์บริบทการดำเนนิงานอาหารปลอดภัยใน

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามเพื่อแก้ปัญหาทั้ง 5 ด้าน 

2. จัดประชุมเชิงปฏิบัติการ โดยใช้กระบวนการวางแผนแบบมีส่วนร่วม AIC เพื่อ 

วิเคราะห์ สถานการณ์ของกลุ่มของพืน้ที่ในปัจจุบัน กำหนดภาพอนาคตหรอืวิสัยทัศน์

อันเป็นภาพที่พึงประสงค์ในการพัฒนาโรงอาหาร ร่วมกันคิดกิจกรรมโครงการที่ทำให้

บรรลุวัตถุประสงค์ตามภาพที่พึงประสงค์นั้น แนวทางปฏิบัติ แบ่งความรับผดิชอบตาม

ความถนัด รวมทั้งหาทีมร่วมรับผดิชอบแนวทางปฏิบัตินั้นจนสำเร็จ 

3. จัดทำแผนปฏิบัติการ (Action Pain) 

4. ปฏิบัติตามแผนงาน/โครงการ 

4.1 โครงการเฝ้าระวังอาหารปลอดภัย 

4.2 โครงการประกาศนโยบายอาหารปลอดภัย 

4.3 โครงการ Big Cleaning Day  

4.4 จัดบอร์ดใหค้วามรู้แก่ผู้บริโภคในเรื่องอาหารปลอดภัย  

4.5 โครงการผลิตผักปลอดสารพิษในมหาวิทยาลัย  

4.6 โครงการปรับปรุงห้องน้ำในโรงอาหาร 

5. ติดตามสนับสนุนและประเมินผลการดำเนินงานจาก

เจ้าหน้าที่และกลุ่มเป้าหมาย 

6. จัดเวทีแลกเปลี่ยนเรียนรู้ และถอดบทเรียนปัจจัย

ความสำเร็จที่เกิดขึ้น 
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 แนวทางปฏิบัติที่ดีในการดำเนินงาน ดังภาพประกอบ 7 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพประกอบ 7 แนวทางการปฏิบัติที่ดใีนการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 
 

 จากภาพประกอบ 7 สรุปแนวทางปฏิบัติที่ดีในการพัฒนาการดำเนินงานอาหาร

ปลอดภัยมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ตอ้งประกอบด้วย การกระตุ้นให้ชุมชนเกิดการ 

รับรู้สภาพปัญหา (Stimulation) ในโรงอาหารมหาวิทยาลัยตนเองจากการประชุมเชิง

ปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม (AIC) การวิเคราะห์ปัญหา(Analysis) เพื่อกำหนดแผนการ

ดำเนนิการของอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยร่วมกัน โดยการมสี่วนร่วม (Participation) 

ทุกขั้นตอนการดำเนินงาน และในการดำเนินงานตามโครงการจะประสบความสำเร็จได้นั้น

ต้องทำงานเป็นทีม (Team Work) ทำให้เกิดการจัดการความรู ้(Knowledge Management) 

ในองค์กรและระหว่างชุมชนเพื่อการพัฒนาที่ยั่งยืน 

 ในการพัฒนาการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

จากการจัดประชุมถอดบทเรียน ในขั้นตอนสะท้อนผลการพัฒนาซึ่งการถอดบทเรียนนั้น

เป็นการดงึความรูอ้อกมาจากการทำงาน จึงเป็นการสกัดความรูท้ี่มอียู่ในตัวตนคนออกมา

เป็นบทเรียนที่ได้จากการถอดบทเรียน ทำให้ได้บทเรียนในรูปแบบชุดความรู้ ทำให้เกิดการ

เรียนรู้ร่วมกัน นำมาซึ่งการปรับวิธีคิดและเปลี่ยนแปลงวิธีการทำงานที่สร้างสรรค์และมี

คุณภาพยิ่งขึ้น เมื่อพิจารณาจากปัจจัยแห่งความสำเร็จ ดา้นบริบทพืน้ที่ของมหาวิทยาลัย

ราชภัฏมหาสารคามยังไม่มีความเข้มแข็งพอในการที่จะจัดกิจกรรมเอง ยังเป็นการให้

เจ้าหน้าที่ที่เกี่ยวข้องดำเนินการให้อยู่ ด้านผู้แสดง ผูน้ำหรอืผูบ้ริหารยังไม่เห็น ความสำคัญ

2. วิเคราะห์ปัญหา 

(Analysis) 

1. การรับรู้สภาพปัญหา 

(Stimulation) 

4. การทำงานเป็นทีม 

(Team Work) 

3. การมสี่วนร่วม 

(Participation) 

5. การจัดการความรู้ 

(Knowledge Management) 
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ของโรงอาหารในมหาวิทยาลัย สังเกตจากการได้รับงบประมาณพัฒนาโรงอาหารที่ลด

น้อยลงกว่าเดิม การพัฒนาจงึไม่ต่อเนื่อง ด้านกระบวนการและสาระจึงเป็นสิ่งที่ทำให้การ

ดำเนนิการวิจัยตั้งแต่เชิงปฏิบัติการ (Action Research) และกระบวนการเรียนรู้อย่างมี           

ส่วนร่วมของชุมชน (AIC) มีสาระสำคัญในกระบวนการนั้นสามารถสรุปเป็นปัจจัยแห่ง

ความสำเร็จได้ ดังนี้ 

  1. ความยินดีและความสมัครใจที่จะเข้าร่วม เมื่อเกิดความยินดีและความ

สมัครใจที่จะแก้ไขปัญหาทำให้เกิดความรู้สกึถึงความเป็นเจ้าของของโครงการทุกอย่าง 

ก่อใหเ้กิดความตั้งใจในทำงานและเป็นการสร้างความสามัคคีที่ดีให้เกิดขึน้ 

  2. เครือข่ายชัดเจน เข้มแข็ง มคีนหลายกลุ่มที่สนใจมาร่วมกันทำงาน เช่น 

กลุ่มนักศึกษา มาช่วยจัดบอร์ดและค้นหาข้อมูลทางอนิเตอร์เน็ต เจ้าหน้าที่ศูนย์แพทย์            

ผูจ้ำหน่ายอาหารเป็นผู้ดำเนินการ 

  3. มีการทำงานร่วมกัน เป็นลักษณะภาคีเครือข่าย มทีั้งผู้จำหน่ายอาหาร 

นักศึกษา กลุ่มแกนนำแม่บ้าน บุคลากรในมหาวิทยาลัย เจ้าหน้าที่ศูนย์แพทย์ ออกมา

ช่วยกันแก้ไขปัญหา หากปัญหาเกิดที่จุดใดมากผูท้ี่มสี่วนเกี่ยวข้องโดยตรงก็มักจะเป็น

เจ้าภาพหลักในการทำงาน แต่ก็ไม่ได้ทำงานอย่างโดดเดี่ยว ถ้าแก้ปัญหาไม่ได้ทุกกลุ่มก็จะ

ให้ความร่วมมอืในการแก้ไขต่อไป 

  4. สร้างแรงจูงใจเชิงบวก ประกวด ยกย่องร้านจำหน่ายอาหารที่ให้ความ

ร่วมมอืในการ พัฒนา ทำให้เจ้าของร้านเกิดความภาคภูมิใจ ทำให้ได้รับกำลังใจในการ

พัฒนาอย่างต่อเนื่อง เพื่อไม่ให้รา้นของตัวเองตกรอบถ้ามีการประกวดในครั้งต่อไป 

  5. มีความต่อเนื่องของโครงการ โครงการจะต้องทำอย่างต่อเนื่องเพื่อจะ

เกิดประโยชน์ต่อมหาวิทยาลัยอย่างแท้จริง คนที่รับผดิชอบก็มีกำลังใจในการทำงาน               

ถ้าโครงการไหนไม่ดำเนนิการอย่างต่อเนื่องก็จะไม่ค่อยมีผู้รับผดิชอบหรอืไม่แน่ใจในการ

ดำเนนิการ 

  6. มีการติดตาม และรายงานผลอย่างสม่ำเสมอเพื่อตรวจสอบการดำเนิน

โครงการว่ามี ประสิทธิภาพ และสามารถแก้ไขปัญหาได้จริง 

 ปัญหา อุปสรรค และแนวทางการปรับปรุงแก้ไข ดังน้ี 

  1. ระยะเวลาดำเนินงานมีจำกัด จงึควรมกีารตดิตามการดำเนินงาน

โครงการอย่างต่อเนื่อง จึงจะเกิดประโยชน์ต่อมหาวิทยาลัยอย่างแท้จริง เช่น โครงการเฝ้า

ระวังอาหารปลอดภัยในโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม และโครงการ                 

Big cleaning day 
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  2. ควรนำแผนงาน/โครงการเข้าประชุมในมหาวิทยาลัยทุกครั้ง และนำเข้า

บรรจุในแผนพัฒนามหาวิทยาลัย 5 ปี เพราะบางโครงการจะต้องใช้งบประมาณ 

  3. ควรมีคู่มอืการดำเนนิงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคามไว้ดูเวลาปฏิบัติงาน เช่น คู่มอืการตรวจสารปนเปือ้นในอาหารจะได้ไม่ลมื

ขั้นตอนการปฏิบัติ 

  4. ควรพัฒนาเครือข่ายด้านอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย ไปยังพืน้ที่

ใกล้เคียง เช่น ชุมชนรอบนอกมหาวทิยาลัย เพราะ นักศึกษาในมหาวิทยาลัยก็ไปซือ้อาหาร

รับประทานข้างนอกมหาวิทยาลัยเช่นกัน เพื่อเป็นการป้องกันและดูแลให้ครบวงจร 

  5. ควรมีการจัดเวทียกย่องเชิดชูเกียรต ิเช่น มกีารประกวดร้านจำหน่าย

อาหารที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัย ปลอดสาร ปนเปือ้น  
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บทที่ 5 
 

สรุปผล อภปิรายผล และข้อเสนอแนะ 
 

 การวิจัยเรื่องครั้งนีเ้ป็นการวิจัยเชงิปฏิบัติการ (Action Research) เพื่อศกึษา

กระบวนการพัฒนาการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

ขั้นตอนการวิจัยเป็นลักษณะวงรอบ (Spiral) ประกอบด้วยการวางแผน (Plan) การปฏิบัติ

(Action) การสังเกต (Observation) และการสะท้อนผล (Reflection) ซึ่งจัดกิจกรรมการ

พัฒนาโดยการประชุมเชงิปฏิบัติการแก่กลุ่มตัวอย่างโดยใช้เทคนิคกระบวนการวางแผน

แบบมีส่วนร่วม (AIC) การศึกษาแลกเปลี่ยนเรียนรู้ และการออกนิเทศตดิตามสนับสนุน 

เป็นเครื่องมอืที่ใชใ้นการพัฒนากระบวนการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราช

ภัฏมหาสารคามเก็บรวบรวมข้อมูลทั้งเชิงปริมาณ (Quantitative Data) และเชงิคุณภาพ

(Qualitative Data) ทำการเก็บรวบรวมข้อมูลก่อนการพัฒนาและหลังการพัฒนาโดยใช้

แบบสอบถาม และแบบสัมภาษณ์ในกลุ่มตัวอย่าง โดยศกึษากลุ่มเป้าหมายซึ่งประกอบด้วย

เจ้าหน้าที่ศูนย์แพทย์มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม จำนวน 3 คน ผู้จำหน่ายอาหารใน

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม จำนวน 30 คนตัวแทนอาจารย์บุคลากรในมหาวิทยาลัย

ราชภัฏมหาสารคาม จำนวน 2 คน ตัวแทนนักศกึษา จำนวน 20 คน และกลุ่มแม่บ้าน 

จำนวน 5 คน รวมทั้งสิน้ 60 คน ผูว้ิจัยนำเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูลตามลำดับหัวข้อ 

ต่อไปนี ้

 1. สรุปผล 

 2. อภิปรายผล 

 3. ข้อเสนอแนะ 
 

สรุปผล 
 

 1. การศกึษาบริบทการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคาม 

 



116 
 

  การดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม            

จากการสุ่มตรวจสารปนเปื้อนในอาหารจากชุดทดสอบอาหารตัง้แต่เริ่มโครงการ            

เดือนกุมภาพันธ์– ธันวาคม 2561 จนสิ้นสุดโครงการานวนที่สุ่มตรวจทั้งหมด 165 ตัวอย่าง 

พบว่า ทุกตัวอย่างไม่พบสาร บอแรกซ์ ฟอร์มาลีน สารฟอกขาว สารกันรา สารเร่งเนือ้แดง

และยาฆ่าแมลง การไม่พบการปนเปือ้นของทุกสาร คิดเป็นรอ้ยละ 100 ซึ่งเกณฑ์มาตรฐาน

อาหารสดปลอดภัยจากสารปนเปือ้นคือ ปราศจากสาร ปนเปือ้นร้อยละ 95 ถือว่าผ่าน

เกณฑ์ทุกข้อ แต่ปัญหาด้านการบริหารโรงอาหารในอดีตจนถึงปัจจุบันยัง เหมอืนเดิมคือ 

คณะผู้บริหารไม่ใหค้วามสำคัญของโรงอาหาร ไม่สนับสนุนงบประมาณพัฒนาโรงอาหาร

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามมีแต่พูดในระดับนโยบาย มีเพียงแต่สนับสนุนซ่อมแซม 

บูรณะหอ้งน้ำให้สะอาด โดยใช้เครื่องมอืเป็นแบบประเมินตรวจร้านจำหน่ายอาหาร

ทางดา้นกายภาพ 15 ข้อ และแบบประเมินการปนเปือ้นสารเคมีในอาหาร 6 ชนิด ตามแบบ

ตรวจโรงอาหารของกระทรวงสาธารณสุข 

 2. กระบวนการในการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคาม โดยอาศัยการวิจัยเชงิปฏิบัติการ 4 ขั้นตอน (PAOR) 

  2.1 ขั้นตอนการวางแผน (Planning) จัดประชุมเชิงปฏิบัติการด้วย

กระบวนการวางแผนแบบมีส่วนร่วม (AIC) แก่กลุ่มตัวอย่าง ประกอบไปดว้ย เจ้าหน้าที่ 

ศูนย์แพทย์มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม จำนวน 3 คน ผู้จำหน่ายอาหารใน

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม จำนวน 30 คนตัวแทนอาจารย์บุคลากรในมหาวิทยาลัย

ราชภัฏมหาสารคาม จำนวน 2 คน ตัวแทนนักศกึษา จำนวน 20 คน และกลุ่มแม่บ้าน 

จำนวน 5 คน รวมทั้งสิน้ 60 คน โดยจัดประชุมเชงิปฏิบัติการแก่กลุ่มตัวอย่าง จำนวน 2 วัน 

ในระหว่างวันที่ 4-5 กรกฎาคม 2561 ณ ห้องประชุม 100 ที่นั่ง กองกิจการนักศึกษา 

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม คุณลักษณะประชากรของกลุ่มตัวอย่าง พบว่า  

กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 83.33 มีอายุระหว่าง 31-40 ปี ร้อยละ 36.66 

รองลงมาอายุระหว่าง 20-30 ปี ร้อยละ 33.33 อายุเฉลี่ย 32 ปี อายุต่ำสุด 20 ปี สูงสุด 

52 ปี สถานภาพสมรส รอ้ยละ 55.00 ระดับการศกึษาส่วนมากปริญญาตรขีึน้ไป ร้อยละ 

41.66 มอีาชีพหลัก ค้าขาย ร้อยละ 41.66 รายได้เฉลี่ยของครอบครัว/เดือน ระหว่าง 

15,001-20,000 บาท ร้อยละ 25.00 โดยในวันแรกภาคเช้าได้จัดกิจกรรมเพื่อให้ผู้เข้าร่วม

ประชุมแนะนำตัวเอง ร่วมเล่นเกม เพื่อความสนุกและคลายเครียดและสร้างความสนิมสนม

คุ้นเคยกันระหว่างสมาชิกผูเ้ข้าร่วมประชุมและทีมวทิยากรชี้แจงวัตถุประสงค์และแจง้
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กำหนดการประชุมให้ผู้เข้าอบรมได้รับทราบ หลังจากนั้นประชุมเพื่อวิเคราะห์สภาพปัญหา 

(A1) ส่วน ภาคบ่ายสมาชิกร่วมกันกำหนดเป้าหมายที่ตอ้งการพัฒนา (A2) และวันที ่2  

เริม่จากการทบทวนและสรุปผลกิจกรรมกลุ่มในวันแรก จากนั้นเข้าสู่การทำกิจกรรมกลุ่ม

ตามกระบวนการ AIC โดยดำเนินการในขั้น (I1) ซึ่งเป็นการคิดกิจกรรม/โครงการร่วมกัน 

จากนั้นเข้าสู่ขั้นตอน (I2) เพื่อจัดลำดับกิจกรรม/ โครงการที่จะปฏิบัติในขั้นตอน (C1)  

และ (C2) โดยการแบ่งกลุ่มรับผิดชอบ พร้อมตกลงรายละเอียดในการดำเนินงานและหลัง

กิจกรรมกลุ่มเสร็จให้ตัวแทนออกไปนำเสนอทุกขั้นตอนผลลัพธ์จากขั้นตอนการวางแผน 

คือได้กิจกรรม/โครงการดำเนินการในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามซึ่งประกอบด้วย  

6 โครงการ เพื่อแก้ปัญหาใน 5 ด้าน ดังนี้ 1. โครงการเฝ้าระวังอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 

(ด้านอาหาร และด้านภาชนะ อุปกรณ์) 2. โครงการประกาศนโยบายอาหารปลอดภัย  

(ด้านบุคคล ผู้สัมผัสอาหาร) 3. โครงการ BIG CLEANING DAY (ด้านสถานที่ปรุง ประกอบ 

และจำหน่ายอาหาร) 4. โครงการจัดบอร์ดให้ความรูเ้รื่องอาหารปลอดภัยแก่ผูบ้ริโภค 

(ด้านบุคคล ผู้สัมผัสอาหาร) 5. ผลิตผักปลอดสารพิษในมหาวิทยาลัย (ด้านสัตว์และแมลง

นำโรค) 6. ปรับปรุงห้องน้ำในโรงอาหาร (ด้านสถานที่ปรุง ประกอบ และจำหน่ายอาหาร) 

  2.2 ขั้นตอนการปฏิบัติการ (Action) จากขั้นตอนการวางแผนผูเ้ข้าร่วมวิจัย

ได้กิจกรรม/ โครงการดำเนินการในโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม  

ซึ่งประกอบด้วย 6 โครงการ ดังนี้ 

   1. โครงการเฝา้ระวังอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคาม ได้สุ่มเก็บอาหารมาตรวจจากร้านจำหน่ายอาหารในมหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคาม ทั้ง 30 ร้าน มาตรวจ ณ ศูนย์แพทย์มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามและ

ผูร้ับผิดชอบ โครงการเป็นผู้รายงานผลตรวจให้เจ้าของร้านจำหน่ายอาหารทราบผลทุกครั้ง 

ผลลัพธ์ของโครงการ จากการสุ่มตรวจอาหารในเดือนธันวาคมภายหลังจากสิ้นสุดโครงการ 

จำนวน 165 ตัวอย่าง พบว่า ทุกตัวอย่างไม่พบสารบอแรกซ์ ฟอร์มาลีน สารฟอกขาว สาร

กันรา สารเร่งเนื้อแดงและยาฆ่าแมลง การไม่พบการปนเปือ้นของทุกสาร คิดเป็นรอ้ยละ 

100 ซึ่งเกณฑ์มาตรฐานอาหารสดปลอดภัยจากสารปนเปือ้น คอื ปราศจากสารปนเปือ้น

ร้อยละ95 ดังนัน้จึงถือว่าผ่านเกณฑ์ทุกข้อตัวอย่างอาหารที่สุ่มตรวจในร้านจำหน่ายอาหาร

ที่โรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม มีความปลอดภัยจากสารปนเปือ้น 6 ชนิด 

ทุกร้าน ซึ่งต่อไปก็จะต้องมีการฝ้าระวังอย่างนี้เป็นประจำ  
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   2. โครงการประกาศนโยบายอาหารปลอดภัย มหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคาม ร่วมกับศูนย์แพทย์ราชภัฏมหาสารคาม ได้ทำบันทึกข้อตกลงความร่วมมอื

การส่งเสริมและพัฒนาสุขภาพชุมชนเมืองราชภัฏมหาสารคาม โดยมีข้อความ ดังต่อไป

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามและโรงพยาบาลมหาสารคาม ได้ร่วมกันจัดทำบันทึก

ข้อตกลงความร่วมมอืการส่งเสริมและพัฒนาสุขภาพชุมชนเมืองราชภัฏมหาสารคามขึน้  

ณ มหาสารคามวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม เมื่อวันที่ 30 มีนาคม 2561 โดย                

รองศาสตราจารย์นิรุต ถึงนาค อธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามฝ่ายหนึ่ง          

กับนายสุนทร ยนต์ตระกูล ผูอ้ำนวยการโรงพยาบาลมหาสารคาม อกีฝ่ายหนึ่ง ทั้ง 2 ฝ่าย

ตกลงร่วมมอืการส่งเสริมและพัฒนาสุขภาพชุมชนมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามขึน้         

ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ดังต่อไปนี้ 

       ข้อ 1 มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามตกลงใหโ้รงพยาบาล

มหาสารคาม จัดตั้งศูนย์สุขภาพชุมชนเมอืงราชภัฏศรีสวัสดิ์ เครือข่ายโรงพยาบาล

มหาสารคามขึน้ในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม เพื่อให้บริการด้านสุขภาพแก่ นักเรียน 

นักศึกษา บุคลากรของมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามและประชาชนทั่วไปในชุมชน        

มหาวิทยาราชภัฏมหาสารคาม 

     ข้อ 2 การบริหารงานจัดการศูนย์สุขภาพชุมชนเมืองราชภัฏศรสีวัสดิ์ 

อยู่ในความรับผดิชอบของโรงพยาบาลมหาสารคามภายใต้การสนับสนุนด้านอาคารสถานที่ 

สาธารณูปโภคของมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม  

       ข้อ 3 ทั้งสองฝ่ายจะใหก้ารสนับสนุน ส่งเสริมการให้บริการทั้งดา้น

วิชาการ ด้านสุขภาพและการเข้าถึงบริการสุขภาพที่ทั่วถึงเป็นธรรมและได้มาตรฐาน 

ครอบคลุมทั้งการรักษาพยาบาล การควบคุมป้องกันโรค การส่งเสริมพัฒนาสุขภาพและ 

การฟืน้ฟูสุขภาพ สิ่งแวดล้อม ตลอดจนด้านการบริโภคอาหารที่ปลอดภัยที่เอื้อต่อสุขภาพ 

ข้อ 4 ทั้งสองฝ่ายจะร่วมมือกันจัดทำแผนยุทธศาสตร์และแผนงาน 

โครงการด้านสุขภาพประจำปีโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารทั้งสองฝ่าย 

       ข้อ 5 ทั้งสองฝ่ายจะสนับสนุนส่งเสริมการขึน้ทะเบียนสิทธิประกัน

สุขภาพถ้วนหน้าหรอืสิทธิสวัสดิการด้านการรักษาพยาบาลอื่น ๆ ของนักศึกษาและบุคลากร

ของมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

       ข้อ 6 ทั้งสองฝ่ายจะสนับสนุนส่งเสริมกันและกันในการพัฒนางาน

วิชาการ การจัดการเรียน การสอน การวิจัย การฝกึประสบการณ์วิชาชีพตามความเหมาะสม 
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        ข้อ 7 การดำเนินการตามบันทึกข้อตกลงความร่วมมอืฉบับนี ้มีกำหนด

ระยะเวลา 5 ปี โดยมีผลบังคับใช้นับตั้งแต่วันลงนามในบันทึกข้อตกลงความร่วมมอื 

        ข้อ 8 การเปลี่ยนแปลง แก้ไข ยกเลิกหรือขยายระยะเวลาความ

ร่วมมอืตามบันทึกข้อตกลงฉบับนี ้ตอ้งให้อยู่ภายใต้การพิจารณาและได้รับความยินยอม  

จากหน่วยงานทั้งสองฝ่าย 

    3. โครงการ โครงการ BIG CLEANING DAY กิจกรรมเริ่มหลังบ่าย 2  

ของทุกวันศุกร์เริ่มทำความสะอาดร้านจำหน่ายอาหารของตัวเองก่อนและบริเวณรอบ ๆ        

โรงอาหารและหอ้งน้ำในโรงอาหาร จัดเวรมกีารรับผิดชอบเป็นรายวันวันละ 2 คน เพื่อให้

เพียงพอต่อผูม้าใช้บริการทุกวันผลลัพธ์ของโครงการจากการสัมภาษณ์ผูม้าใช้บริการตลาด 

พบว่า โรงอาหารสะอาดมากยิ่งขึ้น 543803 น่าเข้าไปรับประทานอาหาร ห้องนำ้ไม่มี         

กลิ่นเหม็น  

    4. โครงการจัดบอร์ดใหค้วามรูแ้ก่ผูบ้ริโภคในเรื่องอาหารปลอดภัย 

กิจกรรมจัดบอร์ดใหค้วามรู้ทุก 2 สัปดาห์ หมุนเวียนกันไปเพื่อให้ทันสถานการณ์ ผลลัพธ์

ของโครงการจาการสัมภาษณ์ผูม้าใช้บริการในโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

พบว่า ได้ความรูใ้นการเลือกซือ้ อาหาร และการปรุงอาหารที่ถูกหลักสุขอนามัย            

การจัดบอรด์ต้องใชค้วามรู้และทักษะทั้งยังต้องหาวัสดุ อุปกรณ์เพื่อที่จะมาใช้ในการ              

จัดบอร์ดไม่ง่ายนักต้องมกีารประสานงานกับเจ้าหน้าที่ศูนย์แพทย์ราชภัฏเพื่อเป็นพี่เลี้ยง 

    5. โครงการผลติผักปลอดสารพิษในมหาวิทยาลัย คณะเทคโนโลยี 

การเกษตร เป็นพืน้ที่นำร่องในการปลูกผักปลอดสารพิษ แหล่งผลตอิยู่ที่ แปลงฝักสาธิต

คณะเทคโนโลยีการเกษตรบริเวณสะพานหว้ยคะคาง มหาวิทยาลัยราชภัฎมหาสารคาม 

โดยผักที่ปลูกก็จะเป็นพืชผักสวนครัวที่ใชใ้นการประกอบอาหาร เช่น ผักบุ้ง คะน้า 

กะหล่ำปลี ถั่วงอก พริก มะเขือเทศ เป็นต้น ซึ่งผลผลิตนักศึกษาก็จะนำมาขายใหก้ับ        

ผูจ้ำหน่ายอาหารในโรงอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ซึ่งจะนำมาจำหน่าย

อาทิตย์ละ 2 ครั้ง ตามข้อตกลงร่วมกัน ถือเป็นการสร้างรายได้ให้กับนักศึกษาและผูผ้ลติ  

ก็นำผลผลติให้ผูบ้ริโภคได้โดยตรง 

    6. โครงการปรับปรุงหอ้งน้ำในโรงอาหาร มหาวิทยาลัยได้ทำการ

ซ่อมแซม บูรณะ ห้องนำ้ทั้ง ห้องน้ำชายและหอ้งนำ้หญิงภายในโรงอาหารหน้าโรงเรียน

สาธิตมหาวิทยาลัยราชภัฎมหาสารคาม หลังจากซ่อมแซมบูรณะหอ้งน้ำแล้ว ได้ทำการ

สอบถามผู้มารับบริการในโรงอาหาร พบว่า ผูม้ารับบริการมรีู้สกึพอใจกับโครงการ
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ปรับปรุงห้องน้ำในโรงอาหารเป็นอย่างมาก ห้องนำ้สวยงาม สะอาด ปลอดภัย และไม่มี

กลิ่นเหม็น ที่สำคัญมีจำนวนเพียงพอต่อผู้มารับบริการ 

  2.3 ขั้นการสังเกต (Observation) ผูว้ิจัยกลุ่มตัวอย่างได้ร่วมสรุปผลการ

ดำเนนิงาน โดยการนเิทศติดตามงานเพื่อให้การดำเนินโครงการมีการดำเนินการอย่าง

ต่อเนื่อง และเป็นการกระตุ้นการดำเนินกิจกรรมต่าง ๆ เกี่ยวกับการดำเนินงาน ร่วมกัน

วิเคราะห์รายกลุ่มนำเเสนออภปิรายผลได้ดังนี้ การเตรียมความพร้อมในการปฏิบัติงาน 

จากการสังเกตของผูว้ิจัย พบว่า กลุ่มผู้จำหน่ายอาหารและนักศึกษามีการเตรียมความ

พร้อมในการปฏิบัติงานที่ได้รับมอบหมายและเป็นผู้นำในการวางแผนปฏิบัติงานในแต่ละวัน

การให้ความร่วมมอืในการปฏิบัติงาน จากการสังเกตของผู้วจิัย พบว่า กลุ่มตัวอย่างที่ผ่าน

การประชุมเชิงปฏิบัติการจัดทำแผนแบบมีส่วนร่วม ทุกคนใหค้วามร่วมมอืในการปฏิบัติงาน 

โดยสังเกตจากการบันทึกการปฏิบัติงานตามโครงการ และจากการตดิตามนิเทศ แนะนำ

สมาชิก แต่ละโครงการจะมาครบทุกครั้งความตั้งใจในการปฏิบัติงาน จากการสังเกตของ

ผูว้ิจัย พบว่า ทุกกลุ่มมคีวามตัง้ใจในการปฏิบัติงานจากการมาขอคำแนะนำจากผู้วิจัย           

ทุกครั้งที่ออกปฏิบัติงาน การบันทึกผลการปฏิบัติงานและขอ้ค้นพบจากการปฏิบัติงาน 

จากการสังเกตของผูว้ิจัยส่วนใหญ่ พบว่า ตัวแทนนักศกึษา จะทำหน้าที่ในการจดบันทึกผล

การปฏิบัติงาเนื่องจากนักศึกษาส่วนใหญ่จะคุ้นเคยกับการเขียนรายงานอยู่แล้ว การแสดง

ความคิดเห็นเพื่อปรับปรุงงานให้ดีขึ้น จากการสังเกตของผู้วจิัย พบว่า กลุ่มตัวอย่าง            

มีส่วนร่วมในการแสดงความคิดเห็นเพื่อปรับปรุงงานต่อสมาชิกในกลุ่มเท่า ๆ กัน 

  2.4 ขั้นสะท้อนผล (Refection) ผูว้ิจัยร่วมกับกลุ่มตัวอย่างจัดเวทีประชุม

แลกเปลี่ยนเรียนรู้ เพื่อแลกเปลี่ยนประสบการณ์จากการดำเนินงานแก้ไขปัญหาและพัฒนา

ตามแผนปฏิบัติการ การถอดบทเรียนหลังการดำเนินการพัฒนาพบว่าการพัฒนาการ

ดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามในครั้งนี้มี 6 ขั้นตอน คือ   

1) ศกึษาวิเคราะห์บริบทและสภาพปัญหา 2) ประชุมเชิงปฏิบัติการ วางแผนแบบมีส่วนร่วม

(AIC) 3) จัดทำแผนปฏิบัติการ (Action Pain) 4) ปฏิบัติตามแผนงาน/โครงการ 5) ติดตาม

สนับสนุนและประเมินผลการดำเนินงาน 6) จัดเวทีแลกเปลี่ยนเรียนรู้ และถอดบทเรียนได้ 

แนวทางปฏิบัติที่ดีคอืการกระตุน้ให้ชุมชน (มหาวิทยาลัย) เกิดการรับรู้สภาพปัญหา 

(Stimulation) การวิเคราะห์ปัญหา (Analysis) เพื่อกำหนดแผนการดำเนินการของ                 

โรงอาหารในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามร่วมกัน โดยการมสี่วนร่วม (Participation) 

ทุกขั้นตอนการดำเนินงาน การทำงานเป็นทีม (Team Work) และการจัดการความรู้
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(Knowledge Management) ในองค์กรและได้ปัจจัยแห่งความสำเร็จ ความยินดีและสมัคร

ใจร่วมโครงการคือ เครือข่ายชัดเจนเข้มแข็ง การทำงานเป็นลักษณะภาคีเครือข่าย            

การสรา้งแรงจูงใจเชิงบวก เข้าร่วม กิจกรรมในทุกระดับ มคีวามต่อเนื่องของโครงการ   

การตดิตามและรายงานผลอย่างสม่ำเสมอ แล้วนำข้อมูลที่ได้วางแผนแก้ไขการพัฒนาการ

ดำเนินงานในวงรอบต่อไป 

 3. ผลการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

โครงการทั้ง 6 โครงการ สามารถแก้ไขปัญหาได้ครบทั้ง 5 ด้าน คือ 1) ด้านคนและผูผ้ลติ 

ประกอบด้วย 2 โครงการ คือ 1.1) โครงการประกาศนโยบายอาหารปลอดภัย 1.2) 

โครงการจัดบอร์ดใหค้วามรู้เรื่องอาหารปลอดภัยแก่ผูบ้ริโภค 2) ดา้นอาหาร ประกอบด้วย 

1 โครงการ คือ โครงการเฝ้าระวังอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย  3) ด้านสถานที่ปรุง 

ประกอบ และจำหน่ายอาหาร ประกอบด้วย 2 โครงการ คอื 3.1) โครงการ BIG CLEANING 

DAY 3.2) โครงการปรับปรุงห้องน้ำในโรงอาหาร 4) ด้านสัตว์และแมลงนำโรค ประกอบด้วย 

1 โครงการ โครงการผลติผักปลอดสารพิษในมหาวทิยาลัย และ 5) ด้านภาชนะ อุปกรณ์ 

ประกอบด้วย 1 โครงการ คือ โครงการเฝา้ระวังอาหารปลอดภัยใน กลุ่มเป้าหมายหลังการ

พัฒนาคะแนนเฉลี่ยความรู้อยู่ในระดับสูง มีพฤติกรรมการเลือกซือ้อาหารปลอดภัยอยู่ใน

ระดับมาก (ร้อยละ 70.00) พฤติกรรมการเลือกซือ้อาหารปลอดภัยอยู่ในระดับมากซึ่ง

มากกว่าก่อนการพัฒนาที่อยู่ในระดับปานกลาง การมีส่วนร่วมการดำเนินงานอาหาร

ปลอดภัยอยู่ในระดับมาก (ร้อยละ 63.33) และการมสี่วนดำเนินงาน ด้านการค้นหาปัญหา

และสาเหตุ ด้านวางแผนแก้ไขปัญหา ด้านการแก้ไขปัญหา ด้านประเมินผล และการมสี่วน

ร่วมโดยรวมอยู่ในระดับมาก  
 

อภิปรายผล 
 

 ในการพัฒนาการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคาม ผูว้ิจัยได้นำกระบวนการวางแผนแบบมีส่วนร่วม (AIC) มาพัฒนาโดยนำกลุ่ม

ตัวอย่างมาประชุมเพื่อสร้างเป้าหมายร่วมกันในการพัฒนาการดำเนินงานอาหารปลอดภัย

ในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

  1. กระบวนการดำเนนิงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคาม ในครั้งนี้ม ี4 ขั้นตอน โดยใช้กระบวนการวิจัยเชงิปฏิบัติการ (PAOR) และการ

มีส่วนร่วม AIC คือ ขัน้ตอนที่ 1 ขัน้การวางแผน (Planning) ประกอบด้วย 1.1) ศึกษา
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วิเคราะห์บริบทและสภาพปัญหา 1.2) ประชุมเชิงปฏิบัติการวางแผนแบบมีส่วนร่วม AIC 

1.3) จัดทำแผนปฏิบัติการ Action Pain ขั้นตอนที่ 2 ขั้นปฏิบัติ (Action) คอื การปฏิบัติตาม

แผนงาน/โครงการ ซึ่งได้ 6 โครงการ ในการแก้ไขปัญหาทั้ง 5 ด้าน คือ 1) ด้านบุคคล            

ผูส้ัมผัสอาหาร ประกอบด้วย 2 โครงการ คือ โครงการประกาศนโยบายอาหารปลอดภัย 

และโครงการจัดบอร์ดใหค้วามรูเ้รื่องอาหารปลอดภัยแก่ผู้บริโภค 2) ดา้นอาหาร 

ประกอบด้วย 1 โครงการ คือ โครงการเฝา้ระวังอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 3) ด้าน

สถานที่ปรุง ประกอบ และจำหน่ายอาหาร ประกอบด้วย 2 โครงการ คือ 1. โครงการ BIG 

CLEANING DAY 2. โครงการปรับปรุงห้องน้ำในโรงอาหาร 4) ด้านสัตว์และแมลงนำโรค 

ประกอบด้วย 1 โครงการ โครงการผลติผักปลอดสารพิษในมหาวิทยาลัย 5) ด้านภาชนะ 

อุปกรณ์ ประกอบด้วย 1 โครงการ คือ โครงการเฝ้าระวังอาหารปลอดภัย ขั้นตอนที่ 3 ขั้น

สังเกตการณ์ (Observation) คอื การติดตามสนับสนุนและประเมินผลการดำเนินงาน และ

ขั้นตอนที่ 4 ขัน้สะท้อนผล (Reflection) คอืการจัดเวทีแลกเปลี่ยนเรียนรู้และถอดบทเรียนได้

แนวทางปฏิบัติที่ดี คือ การกระตุน้ให้ชุมชนเกิดการรับรู้สภาพปัญหา (Stimulation)  

การวิเคราะห์ปัญหา (Analysis) เพื่อกำหนดแผนการดำเนินการงานร่วมกัน โดยการมี 

ส่วนร่วม (Participation) ทุกขั้นตอนการดำเนินงาน การทำงานเป็นทีม(Team Work)  

และการจัดการความรู้ (Knowledge Management) ในองค์กร  

  2. ผลการดำเนินการตามการพัฒนาการดำเนินงานอาหารปลอดภัยและ

การมสี่วนร่วมในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม พบว่า ระดับความรู้และพฤติกรรมการ

เลือกซือ้อาหารปลอดภัยของกลุ่มเป้าหมายหลังการพัฒนาคะแนนเฉลี่ยความรูแ้ละ

พฤติกรรมการเลือกซือ้อาหารปลอดภัยมากกว่าก่อนการพัฒนาอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p-value < 0.05) เกิดจากกลุ่มตัวอย่างได้รับความรูจ้ากการจัดประชุมเชงิปฏิบัติการแบบ

มีส่วนร่วม โดยใช้กระบวนการ (AIC) เป็นผลทำให้มีความรูสู้งขึ้นและพฤติกรรมด้านอาหาร

ปลอดภัยมากขึ้น สอดคล้องกับงานวิจัยของดวงดาว ตะกรุดเดิม (2559) พบว่า ความรู้

และการปฏิบัติเกี่ยวกับการบริโภค อาหารปลอดภัยจากสารปนเปือ้นของอาสาสมัคร

สาธารณะสุขประจำหมู่บ้าน มคีวามรู้ระดับสูง (ร้อยละ 62.77) รองลงมา คือ ระดับความรู้

ปานกลาง (ร้อยละ 28.72) และระดับความรู้ต่ำ (ร้อยละ 8.51) กลุ่มเป้าหมายมีระดับการ

ปฏิบัติเรื่องอาหารปลอดภัยจากการปนเปือ้นระดับดี สอดคล้องกับงานวิจัยของ บุญส่ง 

จันทร์ฉาย (2560) ศกึษาผลของการประยุกต์ใช้การจัดการความรู้ ร่วมกับแนวคิด

เทคโนโลยีเพื่อการมีส่วนร่วมของแกนนำชุมชนในการบริโภคอาหารปลอดภัยหลังการ
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ทดลองกลุ่มทดลอง มีความรู้ในเรื่องความปลอดภัยของอาหาร พฤติกรรมสุขภาพการ

จัดการอาหารปลอดภัย และการมสี่วนร่วมในการจัดการอาหารปลอดภัย มากกว่าก่อน

การทดลองและมากกว่ากลุ่ม เปรียบเทียบ อย่างมนีัยสำคัญทางสถิติ (p-value< 0.05) 

การจัดกิจกรรมเพื่อปรับเปลี่ยนความรูแ้ละพฤติกรรมการเลือกซือ้อาหารปลอดภัยของ

กลุ่มเป้าหมายจำเป็นต้องสร้างการเรียนรู้จากประสบการณ์ตรงการพัฒนาทักษะที่ถูกต้อง

โดยบุคลากรสาธารณสุขอย่างใกล้ชิด และการควบคุมติดตามอย่างต่อเนือง ช่วยให้การ

ดำเนนิงานได้อย่างมปีระสิทธิภาพ 

 หลังการพัฒนา กลุ่มตัวอย่างมรีะดับความรู ้พฤติกรรมการเลือกซือ้อาหาร

ปลอดภัย และการมสี่วนร่วมในการดำเนินการ เพิ่มมากขึ้นก่อนการพัฒนาอย่างมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p- value < 0.05) เนื่องจากกลุ่มตัวอย่างได้รับความรู้จากการประชุม

เชงิปฏิบัติแบบมีส่วนร่วมตามกระบวนการ AIC ที่เปิดโอกาสให้มเีวทีแลกเปลี่ยนความรู้

ประสบการณ์ นำเสนอข้อมูลข่าวสารที่จะทำใหเ้กิดความใจสภาพปัญหาการดำเนินงาน

อาหารปลอดภัย ความต้องการขอ้จำกัดและศักยภาพของผู้ที่เกี่ยวข้อง ช่วยใหม้ีการระดม

สมอง วิเคราะห์พัฒนาทางเลือกและพัฒนางานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคามและกระบวนการวิจัยเชิงปฏิบัติ ซึ่งประกอบไปด้วยขั้นตอน 1 ขั้นตอนการ

วางแผน (Planning) ขั้นตอนการ ปฏิบัติการ (Action) ขั้นการสังเกต (Observation)             

ขั้นสะท้อนผล (Refection) เป็นการวิจัยแบบมีส่วนร่วม ผูร้่วมวิจัยทุกคนมสี่วนสำคัญและมี

บทบาทเท่าเทียมกันทุกกระบวนการของการวิจัย ส่งผลให้กลุ่มเป้าหมายมีคะแนนเฉลี่ยการ

มีส่วนร่วมในการดำเนินงานอาหารปลอดภัยมากกว่าก่อนการพัฒนา สอดคล้องกับ

งานวิจัยของ สุขสันต์ สินตา (2559) พบว่า ได้ศึกษาการจัดการองค์กรชุมชนด้านอาหาร

ปลอดภัยในงานเมืองไทยแข็งแรง อำเภอท่าอุเทน จังหวัดนครพนมโดยประยุกต์ใช้ทฤษฎี

การวางแผน แบบมีส่วนร่วม (AIC) แบบแผนความเชื่อด้านสุขภาพ (Health Belief Model) 

และทฤษฎีการจัดการ (POSDC) ในเรื่องอาหารปลอดภัย พบว่า หลังทดลองในกลุ่มทดลอง

องค์กรชุมชนมสี่วนร่วมในการดำเนินงานด้านอาหารปลอดภัยมากกว่าก่อนทดลองและ

ตัวแทนครัวเรือนมีความเชื่อด้านสุขภาพในเรื่องอาหารปลอดภัย พฤติกรรมด้านการเลือกซือ้ 

การปรุงและการบริโภคอาหารมากขึ้นกว่าก่อนทดลอง สอดคล้องกับงานวิจัยของเอกชัย 

งามแสง (2560) พบว่า กลุ่มทดลองมสี่วนร่วมโดยรวมและรายด้านทุกด้าน คือ ดา้นการ

รับรู้ปัญหา ด้านการวางแผนด้านดาเนินการ ดา้นการตรวจสอบ และด้านการ ประเมินผล

มากกว่าก่อนการทดลองอย่างมนีัยสำคัญทางสถิตแิละตลาดสดผ่านเกณฑ์พื้นฐานด้าน 
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อาหารปลอดภัย สอดคล้องกับงานวิจัยของมนฤดี นามวงษ์ (2560) พบว่า ผลการประเมิน

เปรียบเทียบ การได้มาตรฐานอาหารสะอาดรสชาติอร่อย ของแผงลอยจำหน่ายอาหาร

ก่อนการพัฒนาและหลังการ พัฒนาได้มาตรฐานแตกต่างกันอย่างมนีัยสำคัญทางสถิติที่

ระดับ .01 สอดคล้องกับงานวิจัยของ กมลรัตน์ ขุนอ่อน (2559) การจัดการแบบมีส่วนร่วม

โดยประยุกต์ใช้แนวคิดและทฤษฎีการมสี่วนร่วม กระบวนการ วางแผนแบบมีส่วนร่วม และ

ทฤษฎีการบริหารจัดการของคูนฑ์ซ ทำให้ผูป้ระกอบการเกิดการ เปลี่ยนแปลงด้านความรู ้

และการจัดการแบบมีส่วนร่วมในการพัฒนาตลาดสดน่าซือ้ดีขึ้น ซึ่งข้อสนเทศนี้เป็น

ประโยชน์ในการจัดอบรมผู้ประกอบการตลาดสดที่มบีริบทคล้ายคลึงกัน มีผูศ้กึษาในเรื่อง

การจัดการแบบมีส่วนร่วมของผู้ประกอบการในการพัฒนาตลาดสดน่าซือ้ตลาดเทศบาล

ตำบลท่าวุ้ง อำเภอท่าว จังหวัดลพบุรี เป็นการวิจัยกึ่งทดลอง One Group แบบ (Pre test– 

Post test) ศกึษาการใช้ กระบวนการมสี่วนร่วมของผู้ประกอบการในตลาดสด โดยประยุกต์ 

ใช้แนวคิดทฤษฎีการมสี่วนร่วม Participation กระบวนการวางแผนแบบมีส่วนร่วม (AIC) 

และทฤษฎีการบริหารจัดการของคูนซ์ (Koontz) กลุ่มตัวอย่างคอืผูป้ระกอบการที่ขายของ

ในตลาดสด เก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้แบบสอบถาม ซึ่งเป็นมาตราส่วนแบบประมาณค่า 

สถิตทิี่ใชใ้นการวิเคราะห์ขอ้มูลได้แก่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส มาตรฐาน และ Pair t–test 

ผลการวิจัย พบว่า ผูป้ระกอบการที่ขายของในตลาดสด มีคะแนนเฉลี่ย ความรู้ดา้น

สุขาภบิาลอาหาร มคีะแนนเฉลี่ยการมีส่วนร่วมโดยรวมทุกดา้น มคีะแนนเฉลี่ยการปฏิบัติตัว 

โดยรวมทุกด้าน และมีคะแนนเฉลี่ยความพึงพอใจโดยรวม หลังทดลองสูงกว่าก่อนการ

ทดลองอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) ซึ่งข้อสนเทศที่ได้อาจเป็นประโยชน์ในการจัด

อบรมผู้ประกอบการในตลาดสดที่มบีริบทคล้ายคลึงกัน 

 

ข้อเสนอแนะ 
 

 1. ข้อเสนอแนะทั่วไป 

  1.1 จากการพัฒนาการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคาม พบว่า การใช้กระบวนการวางแผนแบบมีส่วนร่วม (AIC) เพื่อพัฒนาการ

ดำเนินงานนั้น ได้รูปแบบที่ชัดเจนโดยได้รับ ความร่วมมือจากทุกภาคส่วนในชุมชน ทำให้

เกิดการประสานงานในระดับพื้นที่ที่ดขีึน้ ซึ่งน่าจะนำเอารูปแบบที่ได้ไปประยุกต์ใช้กับพืน้ที่

อื่น ๆ ในบริบทเดียวกัน 



125 
 

  1.2 การพัฒนาการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคามนั้น จะต้องสร้างการมีส่วนร่วมทุกขั้นตอนและสร้างความตระหนักในการเป็น

เจ้าของทำเพื่อตนเอง พึ่งตนเอง สิ่งเหล่านี้มีความสำคัญในการพัฒนาโรงอาหาร

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม อย่างต่อเนื่องและยั่งยืน 

  1.3 ภาครัฐและมหาวิทยาลัยที่มสี่วนเกี่ยวข้องกับการดำเนินงานอาหาร

ปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามให้บรรลเุป้าหมาย จะต้องดึงกลุ่มองค์กร         

ในพืน้ที่ใหเ้ข้ามามีส่วนร่วมทุกขั้นตอนในการพัฒนาเพื่อเป็นกำลังหนุนเสริมให้            

ประสบความสำเร็จตามเป้าหมายที่วางไว้ 

  1.4 ควรมีการพัฒนาความรู้ทักษะของกลุ่มตัวอย่างอย่างต่อเนื่องและติดตาม

การดำเนินงานเป็นระยะ ๆ เพื่อให้เกิดการดำเนินงานอย่างต่อเนื่อง 

 2. ข้อเสนอแนะในการวิจัยคร้ังต่อไป 

  2.1 ควรมีการวจิัยการพัฒนาการดำเนินงานอาหารปลอดภัยใน

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม โดยหารูปแบบอื่น ๆ เช่น การวิจัยรูปแบบเสริมสร้างพลัง

อำนาจชุมชนในพืน้ที่และเปรียบเทียบผลกับการวิจัยในครั้งนี ้ 

  2.2 ควรศึกษาแนวทางสรา้งความยั่งยืนของโครงการที่ได้จากการวางแผน

แบบมีส่วนร่วม (AIC) ร่วมกับการวิจัยเชิงปฏิบัติการ เนื่องจากขณะทำการวิจัย ผูว้ิจัยได้

ติดตามทุก ๆ โครงการอย่างต่อเนื่อง เมื่อผูว้ิจัยถอนตัวออกจากพืน้ที่แล้วจะมีวธิีการ

อย่างไรที่จะทำให้โครงการต่อเนื่องและเกิดความยั่งยืนต่อไป 

  2.3 การวิจัยครั้งต่อไปควรนำรูปแบบการวิจัยครั้งนี้ไปใช้ในการแก้ไขปัญหา

ด้านต่าง ๆ ทีโ่รงอาหารอื่น ๆ และนำประเด็นปัญหาและอุปสรรคที่ได้จากการพัฒนานีเ้ป็น

แนวทางในการพัฒนาร่วมด้วย 
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ภาคผนวก ก 
 

รายชื่อผู้เชี่ยวชาญตรวจสอบเครื่องมือ 
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รายนามผู้เชี่ยวชาญตรวจสอบเคร่ืองมือ 

 

1.  ผศ.ดร. รัชชานันท์ ศรสีุภักดิ์   ตำแหน่ง อาจารย์สาขาสาธารณสุขชุมชน 

        สถานที่ทำงาน มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

2. นางศริิประภา  โภคทรัพย์  ตำแหน่ง นักวิชาการเวชศาสตร์ศกึษา 

        สถานที่ทำงาน มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

3. นางอรุณรัศน์  แสนบุญรัตน์  ตำแหน่ง นักวิชาการสาธารณสุขชำนาญการ 

        สถานที่ทำงาน โรงพยาบาลมหาสารคาม 
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ภาคผนวก ข   
 

หนังสือขอความร่วมมือในการวิจัย 
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ที่ มค 0032.205.3/ว.         ศูนย์สุขภาพชุมชนเมืองราชภัฏศรีสวัสดิ์ 

ต.ตลาด อ.เมอืง จ.มหาสารคาม     

44000 

            กันยายน  2561 
 

เรื่อง ขอความอนุเคราะห์เป็นผู้เช่ียวชาญตรวจสอบเครื่องมือที่ใชว้ิจัย 
 

เรียน ผศ.ดร. รัชชานันท์ ศรีสุภักดิ์ 
 

     ด้วย นายวัชรินทร์  ทองสีเหลือง นักศึกษาปริญญาโท สาขาวิจัยและพัฒนา

การศึกษา คณะคุรุศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร กำลังศึกษาและทำวิทยานิพนธ์ 

เรื่อง การพัฒนาการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ซึ่ง

เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตรครุศาสตรมหาบัณฑิต (ค.ม.) โดยมี ผศ.ดร 

มารศร ี กลางประพันธ์  เป็นอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ ในครั้งนี้ 

     เพื ่อให้การทำวิทยานิพนธ์เป็นไปด้วยความเรียบร้อยและบรรลุตาม

วัตถุประสงค์ สาขาวิชาวิจัยและพัฒนาการศึกษา คณะครุศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏ

สกลนคร พิจารณาแล้วเห็นว่าท่านเป็นผู้มีความรอบรู้ ความสามารถ และมีประสบการณ์ 

ในเรื่องนี้เป็นอย่างดียิ่ง จึงใคร่ขอความอนุเคราะห์จากท่านเป็นผู ้เชี่ยวชาญตรวจสอบ

เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลสำหรับการทำวิทยานิพินธ์ในครั้งนี้ เพื่อที่นักศึกษา

จะได้ดำเนินการในขั้นตอนต่อไป 

     จึงเรียนมาเพื่อโปรดพิจารณา หวังเป็นอย่างยิ่งว่าจะได้รับความกรุณาจาก

ท่านด้วยดี และขอขอคุณมา ณ โอกาสนี้ 

 

ขอแสดงความนับถือ 

 

(นางฉวีวรรณ  เผ่าพันธ์) 

หัวหนา้ศูนย์สุขภาพชุมชนเมืองราชภัฏศรสีวัสดิ์ 

 

ศูนย์สุขภาพชุมชนเมืองราชภัฏศรีสวัสดิ์ 

โทร.  08 8557 4506  
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ที่ มค 0032.205.3/ว.         ศูนย์สุขภาพชุมชนเมืองราชภัฏศรีสวัสดิ์ 

ต.ตลาด อ.เมอืง จ.มหาสารคาม     

44000 

          กันยายน 2561 
   
 

เรื่อง ขอความอนุเคราะห์เป็นผู้เช่ียวชาญตรวจสอบเครื่องมือที่ใชว้ิจัย 
 

เรียน นางศิริประภา  โภคทรัพย์ 
 

     ด้วย นายวัชรินทร์  ทองสีเหลือง นักศึกษาปริญญาโท สาขาวิจัยและพัฒนา

การศึกษา คณะคุรุศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร กำลังศึกษาและทำวิทยานิพนธ์ 

เรื่อง การพัฒนาการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ซึ่ง

เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตรครุศาสตรมหาบัณฑิต (ค.ม.) โดยมี ผศ.ดร 

มารศร ี กลางประพันธ์  เป็นอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ ในครั้งนี้ 

     เพื ่อให้การทำวิทยานิพนธ์เป็นไปด้วยความเรียบร้อยและบรรลุตาม

วัตถุประสงค์ สาขาวิชาวิจัยและพัฒนาการศึกษา คณะครุศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏ

สกลนคร พิจารณาแล้วเห็นว่าท่านเป็นผู้มีความรอบรู้ ความสามารถ และมีประสบการณ์ 

ในเรื่องนี้เป็นอย่างดียิ่ง จึงใคร่ขอความอนุเคราะห์จากท่านเป็นผู ้เชี่ยวชาญตรวจสอบ

เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลสำหรับการทำวิทยานิพินธ์ในครั้งนี้ เพื่อที่นักศึกษา

จะได้ดำเนินการในขั้นตอนต่อไป 

     จึงเรียนมาเพื่อโปรดพิจารณา หวังเป็นอย่างยิ่งว่าจะได้รับความกรุณาจาก

ท่านด้วยดี และขอขอคุณมา ณ โอกาสนี้ 

 

ขอแสดงความนับถือ 

 

(นางฉวีวรรณ เผ่าพันธ์) 

  หัวหน้าศูนย์สุขภาพชุมชนเมอืงราชภัฏศรสีวัสดิ์ 

 

ศูนย์สุขภาพชุมชนเมืองราชภัฏศรีสวัสดิ์ 

โทร.  08 8557 4506 
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ที่ มค 0032.205.3/ว.         ศูนย์สุขภาพชุมชนเมืองราชภัฏศรีสวัสดิ์ 

ต.ตลาด อ.เมอืง จ.มหาสารคาม     

44000 

           กันยายน 2561 
 

เรื่อง ขอความอนุเคราะห์เป็นผู้เช่ียวชาญตรวจสอบเครื่องมือที่ใชว้ิจัย 
 

เรียน นางอรุณรัศน์  แสนบุญรัตน์ 
 

     ด้วย นายวัชรินทร์  ทองสีเหลือง นักศึกษาปริญญาโท สาขาวิจัยและพัฒนา

การศึกษา คณะคุรุศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร กำลังศึกษาและทำวิทยานิพนธ์ 

เรื่อง การพัฒนาการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ซึ่ง

เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตรครุศาสตรมหาบัณฑิต (ค.ม.) โดยมี ผศ.ดร 

มารศร ี กลางประพันธ์  เป็นอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ ในครั้งนี้ 

     เพื ่อให้การทำวิทยานิพนธ์เป็นไปด้วยความเรียบร้อยและบรรลุตาม

วัตถุประสงค์ สาขาวิชาวิจัยและพัฒนาการศึกษา คณะครุศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏ

สกลนคร พิจารณาแล้วเห็นว่าท่านเป็นผู้มีความรอบรู้ ความสามารถ และมีประสบการณ์ 

ในเรื่องนี้เป็นอย่างดียิ่ง จึงใคร่ขอความอนุเคราะห์จากท่านเป็นผู ้เชี่ยวชาญตรวจสอบ

เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลสำหรับการทำวิทยานิพินธ์ในครั้งนี้ เพื่อที่นักศึกษา

จะได้ดำเนินการในขั้นตอนต่อไป 

     จึงเรียนมาเพื่อโปรดพิจารณา หวังเป็นอย่างยิ่งว่าจะได้รับความกรุณาจาก

ท่านด้วยดี และขอขอคุณมา ณ โอกาสนี้ 

 

ขอแสดงความนับถือ 

 

(นางฉวีวรรณ  เผ่าพันธ์) 

หัวหนา้ศูนย์สุขภาพชุมชนเมืองราชภัฏศรสีวัสดิ์ 

 

ศูนย์สุขภาพชุมชนเมืองราชภัฏศรีสวัสดิ์ 

โทร.  08 8557 4506 
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ที่ มค 0032.205.3/ว.         ศูนย์สุขภาพชุมชนเมืองราชภัฏศรีสวัสดิ์ 

ต.ตลาด อ.เมอืง จ.มหาสารคาม     

44000 

            กันยายน 2561 
 

เรื่อง ขอความอนุเคราะห์เก็บรวบรวมข้อมูลเพื่อจัดทำวิทยานิพนธ์ 

เรียน อธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

 

     ด้วย นายวัชรินทร์  ทองสีเหลือง นักศึกษาปริญญาโท สาขาวิจัยและพัฒนา

การศึกษา คณะคุรุศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร กำลังศึกษาและทำวิทยานิพนธ์ 

เรื่อง การพัฒนาการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ซึ่ง

เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตรครุศาสตรมหาบัณฑิต (ค.ม.) โดยมี ผศ.ดร 

มารศร ี กลางประพันธ์  เป็นอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ ในครั้งนี้ 

     เพื ่อให้การทำวิทยานิพนธ์เป็นไปด้วยความเรียบร้อยและบรรลุตาม

วัตถุประสงค์ สาขาวิชาวิจัยและพัฒนาการศึกษา คณะครุศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏ

สกลนคร จึงใคร่ขอความอนุเคราะห์จากท่านได้อนุเคราะห์ให้ นายวัชรินทร์ ทองสีเหลือง 

เก็บรวมรวมข้อมูลกับผู ้จำหน่ายอาหารในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ตัวแทน

นักศึกษา ตัวแทนกลุ่มแม่บ้าน ตัวแทนบุคลากร มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ในการ

ทำวิทยานิพนธ์ครั้งนี้ เพื่อที่นักศกึษาจะนำข้อมูลที่ได้ไปดำเนนิการในขั้นตอนต่อไป 

     จึงเรียนมาเพื่อโปรดพิจารณา หวังเป็นอย่างยิ่งว่าจะได้รับความกรุณาจาก

ท่านด้วยดี และขอขอคุณมา ณ โอกาสนี้ 

 

         ขอแสดงความนับถือ 

 

      (นางฉวีวรรณ  เผ่าพันธ์) 

  หัวหน้าศูนย์สุขภาพชุมชนเมอืงราชภัฏศรสีวัสดิ์ 

 

ศูนย์สุขภาพชุมชนเมืองราชภัฏศรีสวัสดิ์ 

โทร.  08 8557 4506 
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ที่ มค 0032.205.3/ว.         ศูนย์สุขภาพชุมชนเมืองราชภัฏศรีสวัสดิ์ 

ต.ตลาด อ.เมอืง จ.มหาสารคาม     

44000 

            กันยายน 2561 
 

เรื่อง ขอความอนุเคราะห์ทดลองใช้เครื่องมอืในการทำวิจัย 
 

เรียน อธิการบดีมหาวิทยาลัยมหาสารคาม 

 

     ด้วย นายวัชรินทร์  ทองสีเหลือง นักศึกษาปริญญาโท สาขาวิจัยและพัฒนา

การศึกษา คณะคุรุศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร กำลังศึกษาและทำวิทยานิพนธ์ 

เรื่อง การพัฒนาการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ซึ่ง

เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตรครุศาสตรมหาบัณฑิต (ค.ม.) โดยมี ผศ.ดร 

มารศร ี กลางประพันธ์  เป็นอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ ในครั้งนี้ 

     เพื ่อให้การทำวิทยานิพนธ์เป็นไปด้วยความเรียบร้อยและบรรลุตาม

วัตถุประสงค์ สาขาวิชาวิจัยและพัฒนาการศึกษา คณะครุศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏ

สกลนคร พิจารณาแล้วเห็นว่า ตัวแทนกลุ่มตัวอย่างในพื้นที่ของท่าน คือผู้จำหน่ายอาหาร

ในมหาวิทยาลัยมหาสารคาม จำนวน 30 คน มีความเหมาะสมในการทดลองใช้เครื่องมือ

ในการวิจัยครั้งนี้ 

     จึงเรียนมาเพื่อโปรดพิจารณา หวังเป็นอย่างยิ่งว่าจะได้รับความกรุณาจาก

ท่านด้วยดี และขอขอคุณมา ณ โอกาสนี้ 

 

         ขอแสดงความนับถือ 

 

      (นางฉวีวรรณ  เผ่าพันธ์) 

    หัวหน้าศูนย์สุขภาพชุมชนเมืองราชภัฏศรสีวัสดิ์ 

 

ศูนย์สุขภาพชุมชนเมืองราชภัฏศรีสวัสดิ์ 

โทร.  08 8557 4506 
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ภาคผนวก ค 
 

เครื่องมือท่ีใช้ในการวจิยั 
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แบบทดสอบความรู้และพฤติกรรมการเลือกซื้ออาหารปลอดภัย 

            เลขที่แบบสอบถาม………………… 

             วันที่เก็บข้อมูล...../....../2561 ครั้งที.่.... 

 

เรื่อง : แบบทดสอบความรู้และแบบวัดพฤติกรรมการเลือกซือ้อาหารปลอดภัยใน 

         มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

คำชี้แจง 

 1. แบบทดสอบนีม้ีจุดมุ่งหมายเพื่อศกึษาความรู้และพฤติกรรมการเลือกซือ้

อาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม  

 2. แบบทดสอบมีทั้งหมด 3 ส่วน จำนวน 51 ข้อ ดังนี้     

  ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป          จำนวน 6  ข้อ 

  ส่วนที่ 2 ความรูด้้านอาหารปลอดภัย     จำนวน 35  ข้อ 

 3. แบบวัดพฤติกรรมการเลือกซือ้อาหารปลอดภัย    จำนวน 10  ข้อ 

 4. ในการทดสอบครั้งนี้ คำตอบของท่านจะถือเป็นความลับ ไม่มีผลกระทบต่อ

ตัวท่านแต่อย่างไร จงึขอให้ท่านตอบคำถามทุกข้อความ ความเป็นจริงเพื่อจะเป็นประโยชน์

ในการพัฒนาการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ผู้วิจัย

หวังเป็นอย่างยิ ่งว่าจะได้รับความร่วมมือจากท่านเป็นอย่างดีในการตอบแบบทดสอบ

ขอขอบคุณไว้ โอกาสนี ้

 

 

 

                 วัชรนิทร์ ทองสเีหลอืง 

                    ผูว้ิจัย 
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ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป  

คำช้ีแจง ให้เลือกตอบตามความเป็นจรงิ โดยทำเครื่องหมาย / ใน ( ) ในข้อคำถามต่อไปนี ้

1. เพศ           

(  ) 1. ชาย     ( ) 2. หญิง 

2. อายุ .......... ปี(บริบูรณ์)         

3. สถานภาพ         

(  ) 1.  โสด     ( ) 2. สมรส 

(  ) 3.  หมา้ย    ( ) 4. หย่า/แยกกันอยู่ 

4. ระดับการศึกษาสูงสุด         

(  ) 1.  ไม่ได้เรียน         

(  ) 2. ประถมศกึษาตอนตน้ (ป.1–ป.4)        

(  ) 3. ประถมศกึษาตอนปลาย (ป.5–ป.6 หรือ ป.7 เดิม)    

(  ) 4. มัธยมศกึษาตอนต้น (ม.1–ม.3 หรอื ม.ศ. 1–3 เดิม)   

(  ) 5. มัธยมศกึษาตอนปลาย (ม.4–ม.6 หรอื ม.ศ. 4–5 หรือ ม.8 เดิม) 

(  ) 6. ปริญญาตรี  

(  ) 7.  ปริญญาโท         

5. อาชพีหลัก      

(  ) 1. รับจ้าง     ( ) 2. ค้าขาย 

(  )  3. เกษตรกรรม   ( ) 4. พนักงานรัฐ/มหาวิทยาลัย 

(  )  5. ข้าราชกการ   ( ) 6. อื่น ๆ ระบุ ................................ 

6. รายได้เฉลี่ยของครอบครัวต่อเดือน............................................บาท  
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ส่วนที่ 2 ความรู้ดา้นอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

คำชี้แจง โปรดใส่เครื่อง / ในช่องที่ตรงกับคำตอบของท่านมากที่สุด 

ลำ

ดับ 
เน้ือหา 

คำตอบ 

ใช่ ไม่ใช่ 

 

 
1 

ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับอาหารปลอดภัยใน 

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

อาหารปลอดภัยตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ตอ้ง

ปราศจากสารปนเปือ้น 6 ชนิด ได้แก่ บอร์แรกซ์ สารฟอก

ขาว ฟอร์มาลีน สารกันรา ยาฆ่าแมลง และสารเนือ้แดง 

  

2           จากตราสัญลักษณ์ คอื ป้ายรับรองอาหารสดที่ขาย

ในตลาดและซุปเปอร์มาร์เกต  

  

3           จากตราสัญลักษณ์ คอืป้ายรับรองอาหารปรุงสำเร็จ

พร้อมรับประทานที่จำหน่ายในรา้นอาหารหรอืแผงลอย 

  

4              จากตราสัญลักษณ์ เป็นการรับรองอาหารแปรรูป 

ที่บรรจุลงในถุง ขวด กระป๋อง 

  

5 หากท่านอาเจียน หายใจขัด ปวดท้อง วงิเวียนศีรษะ หลัง

รับประทานอาหารเกิดจากอาหารที่ท่านบริโภค 

  

 

6 

ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับสารบอแรกซ์ 

อาหารที่มักตรวจพบสารบอแรกซ์ ได้แก่ ประเภทเนื้อสัตว์

และผลิตภัณฑ์จากสัตรวมถึงอาหารทะเลแช่แข็งทุกชนิด 

  

7 สารบอแรกซ์ จะมีผลต่อการทำงานของหัวใจ ระบบทางเดิน

หายใจและทำให้ระคายเคืองต่อระบบทางเดินอาหาร 

  

8 สารบอแรกซ์ มักพบในผลไม้ดอง ทับทิมกรอบ  

ขนมกรุบกรอบ 

  

9 เมื่อพบผู้ป่วยได้รับบอแรกซ์ เข้าไปในปริมาณสูงควรทำให้

อาหารเจียนและนำส่งแพทย์ทันที 

  

10 

 

ผลการทดสอบสารบอแรกซ์จะพบว่ากระดาษขมิน้เปลี่ยน 

สีเป็นสีแดง 
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ลำ

ดับ 
เน้ือหา 

คำตอบ 

ใช่ ไม่ใช่ 

 

11 

ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับฟอร์มาลิน 

อาหารที่มักพบฟอร์มาลินมากที่สุด ได้แก่ อาหารทะเลสด

และอาหารประดอง 

  

12 เมื่อสัมผัสสารฟอร์มาลินจะมีอาการผวิหนังอักเสบระคาย

เคืองที่ตาจมูกและระบบทางเดินอาหาร 

  

13 เมื่อรับประทานสารฟอร์มาลินในขนาด 30–60 มิลลกิรัม  

จะมีอาการปวดท้ออาเจียน ท้องเดิน หมดสติและเสียชีวิตได้            

  

14 การทดสอบหาสารฟอร์มาลินสามารถทดสอบแล้วทราบผล

การทดสอบทันที 

  

15 เมื่อตรวจพบสารฟอร์มาลีนปะปนในอาหารตอ้งแนะนำให้

ร้านค้าเลิกจำหน่ายอาหารชนิดนัน้ทันที 

  

 

16 

ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับสารฟอกขาว 

สารฟอกขาวมีช่ือเรยีกอีกอย่างหนึ่งว่าโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ 

  

17 แม่คา้มักใส่สารฟอกขาวในอาหารเพื่อตอ้งการให้อาหารมี

ความขาวดูสะอาด น่ารับประทาน 

  

18 อาหารกลุ่มเป้าหมายที่มักตรวจพบสารฟอกขาว ได้แก่ 

น้ำตาล มะพร้าว ทุเรียนกวน ถั่วงอก ของซอย กระท้อน  

เป็นต้น 

  

19 สารฟอกขาวมีผลกระทบต่อสุขภาพ คอื ปวดท้อง คลื่นไส้ 

อาเจียน ผู้ที่แพ้สารฟอกขาวหรอืเป็นหอบหดื จะมีอาการช็อก

หมดสตแิละเสียชีวติได้ 

  

20 

 

เมื่อตรวจสอบพบสารฟอกขาวในอาหารต้องแจง้เจ้าหน้าที่

สาธารณสุขให้ดำเนนิการเก็บตัวอย่างเพื่อตรวจซ้ำใน

หอ้งปฏิบัติการต่อไป 

 

 

 

 

 

21 

ความรู้เกี่ยวกับสารกันรา 

สารกันราเรียกอีกชื่อหนึ่งว่ากรดซาลิซาลิค 
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ลำ

ดับ 
เน้ือหา 

คำตอบ 

ใช่ ไม่ใช่ 

22 อาหารที่ผู้ผลติมักใช้สารกันรา ได้แก่ อาหารประเภท 

หมักดอง ได้แก่ มะม่วงดอง ผักดอง เป็นต้น 

  

23 การใส่สารกันรามีผลต่อการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อ  

จุลินทรีย์ในอาหาร 

  

24 ข้อสังเกตของอาหารที่ใส่สารกันรา มักพบว่า น้ำแช่อาหารดู

ใสเหมือนใหม่อยู่เสมอ อาหารน่ารับประทาน 

  

25 เมื่อร่างกายได้รับสารกันราในระดับสูงจะทำให้อาเจียน หูอือ้ 

มีไขสู้งและอาจถึงตายได้ 

  

 

26 

ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับสารเร่งเน้ือแดง 

สารเร่งเนือ้แดงเรยีกอีกชื่อหนึ่งว่าซัลบูตามอล  

  

27 ประโยชน์ของสารเร่งเนื้อแดง คือ ลดไขมันและเพิ่มเนือ้แดง   

28 การเลือกซือ้เนือ้สัตว์ที่มสีีชมพูอ่อนและมันหนาบริเวณสัน

และมีมันหลงัตัดขวาง เป็นการหลกีเลี่ยงสารเร่งเนื้อแดงได้ 

  

29 เนือ้หมูที่ปนสารเร่งเนื้อแดง เมื่อหั่นแล้วปล่อยไว้เนื้อจะสวย   

30 การบริโภคเนื้อสัตว์ที่มสีารเร่งเนื้อแดงตกค้างอยู่จะทำให้เกิด

กระตุก กระวนกระวาย คลื่นไส้ อาเจียน 

  

 

31 

 

ความรู้เกี่ยวกับสารฆ่าแมลง 

สารฆ่าแมลงที่มักพบในอาหาร ได้แก่ สารฆ่าหญ้าและวัชพืช 

สารฆ่าเชือ้รา 

 

 

 

 

32 อาหารที่มักตรวจพบสารเคมีตกค้างได้แก่ ผักสด ผลไม้สด    

33 ผักและผลไม้ชนิดที่บริโภคหัวมีการสะสมสารเคมีมากว่าใบ   

34 เมื่อร่างกายได้สะสมสารปนเปือ้นอันตรายในระยะยาว อาจ

ทำให้ป่วยเป็นมะเร็งได้ 

  

35 การล้างผักและผลไม้ดว้ยน้ำสะอาด หลาย ๆ ครัง้ และปอก

เปลือกผลไม้ก่อนรับประทานเป็นการป้องกันการได้รับ

สารเคมีที่ดี 
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แบบวัดพฤติกรรมการเลือกซื้ออาหารปลอดภัย   

คำช้ีแจง โปรดใส่เครื่อง/ ในช่องที่ตรงกับคำตอบของท่านมากที่สุดดังนี้ 

  มากที่สุด  หมายถึง  ปฏิบัติทุกครั้ง 

  มาก   หมายถึง  ปฏิบัติเกือบทุกครั้ง 

  ปานกลาง หมายถึง  ปฏิบัติครึ่งหนึ่ง 

  น้อย   หมายถึง  ปฏิบัติบางครั้ง 

  น้อยที่สุด  หมายถึง  ปฏิบัติเพียงเล็กน้อยเท่านั้น 

กิจกรรม 

การปฏิบัติ 

มาก

ที่สุด 
มาก 

ปาน

กลาง 
น้อย 

น้อย

ที่สุด 

1. ท่านสังเกตป้ายสัญลักษณ์ “อาหาร

ปลอดภัยก่อนตัดสินใจเลือกซือ้อาหาร

สด” เช่น กุ้ง ปลาหมกึ และผลไม้ 

     

2. ท่านสังเกตป้ายสัญลักษณ์“อาหาร

สะอาดรสชาติอร่อย” ก่อน 

ตัดสินใจเลือกซือ้อาหารปรุงสำเร็จ

พร้อมบริโภค 

     

3. ท่านสังเกตเครื่องหมาย อย. ก่อน

ตัดสินใจเลือกซือ้อาหารสำเร็จรูป (เช่น 

อาหารกระป๋อง นม) 

     

4. ท่านจะบริโภคเนือ้หมูที่มีมันแทรก

ระหว่างกล้ามเนื้อ 

     

5. ท่านจะล้างผัก ผลไม้ ด้วยน้ำสะอาด

หลาย ๆ ครั้ง ก่อนบริโภค 

     

6. ท่านหลีกเลี่ยงการบริโภคเนื้อหมูบด 

ลูกชิน้ ผลไม้ดอง ที่เนื้อหยุ่นกรอบคงตัว 

     

7. ท่านรับประทานอาหารทอดโดย

สังเกตจากน้ำมันที่ใช้ 
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กิจกรรม 

การปฏิบัติ 

มาก

ที่สุด 
มาก 

ปาน

กลาง 
น้อย 

น้อย

ที่สุด 

8. ท่านล้างมอืใหส้ะอาดด้วยสบู่หรอื

น้ำยาล้างมอืก่อนปรุงอาหาร 

     

9. ท่านแยกเก็บอาหารปรุงสุก เนื้อสัตว์

และอาหารทะเลออกจากกัน 

     

10. ท่านบริโภคเนือ้สัตว์ เครื่องในสัตว์ที่

ผ่านการปรุงสุกอย่างทั่วถึง 
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แบบวัดการมีส่วนร่วมดำเนินงานอาหารปลอดภัย 

               เลขที่แบบสอบถาม..................... 

                            วันที่เก็บข้อมูล....../......./2561 ครั้งที.่.... 

เรื่อง: แบบวัดการมีส่วนร่วมดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคาม 

คำชี้แจง 

 1. แบบวัดมีจุดมุ่งหมายเพื่อศึกษาการมีส่วนร่วมดำเนินงานของกลุ่มตัวอย่าง

ร่วมโครงการในการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม

เกี่ยวกับการค้นหาปัญหาและสาเหตุ การวางแผนแก้ไข ปัญหา การดำเนินการแก้ไขปัญหา 

และการประเม ินผลการดำเน ินงานด้านอาหารปลอดภัยในมหาว ิทยาลัยราชภัฏ

มหาสารคาม ชุมชนซึ ่งเป็นส่วนหนึ ่งในการศึกษาวิจัยเรื ่อง การพัฒนากระบวนการ

ดำเนนิงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

 2. แบบวัดมีทั้งหมด 3 ส่วน จำนวน 38 ข้อ ดังนี้    

   ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป         จำนวน 6 ข้อ 

   ส่วนที่ 2 ข้อมูลการมีสว่นร่วมดำเนินงาน   จำนวน  32 ขอ้ 

  ประกอบด้วย     

   - ด้านการค้นหาปัญหาและสาเหตุของปัญหา  จำนวน 8 ข้อ 

   - ด้านการวางแผนแก้ไขปัญหา      จำนวน 8 ข้อ 

   - ด้านการดำเนินการแก้ไขปัญหา     จำนวน 8 ข้อ 

   - ด้านการประเมินผล         จำนวน 8 ข้อ 

   ส่วนที่ 3 ข้อมูลปัญหาอุปสรรค และข้อเสนอแนะในการพัฒนาการ

ดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

 3. ในการวัดครั้งนี้ คำตอบของท่านจะถือเป็นความลับ ไม่มีผลกระทบต่อตัว

ท่านแต่อย่างไร จงึขอให้ท่านตอบคำถามทุกข้อความ ความเป็นจริงเพื่อจะเป็นประโยชน์ใน

การพัฒนาการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ต่อไปผูว้ิจัย

หวังเป็นอย่างย ิ ่งว ่าจะได้ร ับความร่วมมือจากท่านเป็นอย่างดีในการตอบแบบวัด 

ขอขอบคุณไว้ ณ โอกาสนี ้

                        วัชรินทร์  ทองสเีหลือง 

                                     ผูว้ิจัย 



149 
 

 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป  

คำช้ีแจง ให้เลือกตอบตามความเป็นจรงิ โดยทำเครื่องหมาย / ใน ( ) ในข้อคำถามต่อไปนี ้

1. เพศ           

(  ) 1. ชาย     ( ) 2. หญิง 

2. อายุ .......... ปี(บริบูรณ์)         

3. สถานภาพ         

(  ) 1.  โสด     ( ) 2. สมรส 

(  ) 3.  หมา้ย    ( ) 4. หย่า/แยกกันอยู่ 

4. ระดับการศึกษาสูงสุด         

(  ) 1.  ไม่ได้เรียน         

(  ) 2. ประถมศกึษาตอนตน้  (ป.1–ป.4)        

(  ) 3. ประถมศกึษาตอนปลาย (ป.5 – ป.6 หรอื ป.7 เดิม)    

(  ) 4. มัธยมศกึษาตอนต้น (ม.1– ม.3 หรือ ม.ศ. 1–3 เดิม)   

(  ) 5. มัธยมศกึษาตอนปลาย (ม.4–ม.6 หรอื ม.ศ. 4–5 หรือ ม.8 เดิม) 

(  ) 6. ปริญญาตรี  

(  ) 7.  ปริญญาโท         

5. อาชพีหลัก      

(  ) 1. รับจ้าง     ( ) 2. ค้าขาย 

(  )  3. เกษตรกรรม   ( ) 4. พนักงานรัฐ/มหาวิทยาลัย 

(  )  5. ข้าราชกการ   ( ) 6. อื่น ๆ ระบุ ................................ 

6. รายได้เฉลี่ยของครอบครัวต่อเดือน............................................บาท  
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลการมีส่วนร่วมในการดำเนินงานด้านอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย

ราชภัฏมหาสารคาม  

คำชี้แจง โปรดใส่เครื่อง / ในช่องที่ตรงกับคำตอบของท่านมากที่สุดดังนี้ 

  มากที่สุด   หมายถึง  มีส่วนร่วมดำเนินงานทุกครั้ง 

  มาก    หมายถึง  มีส่วนร่วมดำเนินงานเกือบทุกครั้ง 

  ปานกลาง  หมายถึง  มีส่วนร่วมดำเนินงานครั้งหนึ่ง 

  น้อย    หมายถึง  มีส่วนร่วมดำเนินงานบางครั้ง 

  น้อยที่สุด   หมายถึง   มีส่วนร่วมดำเนินงานเพียงเล็กน้อยเท่านั้น 

ลักษณะการมีส่วนร่วม 

ระดับการมีส่วนร่วม 

มาก

ที่สุด 
มาก 

ปาน

กลาง 
น้อย 

น้อย

ที่สุด 

ค้นหาปัญหาและสาเหตุด้านอาหาร

ปลอดภัยในชุมชน 

1. ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการสำรวจขอ้มูล

ด้านอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 

     

2. ท่านได้มสี่วนร่วมดำเนนิการวิเคราะห์

ข้อมูลดา้นปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 

     

3. ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการค้นหาปัญหา

ด้านอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 

     

4. ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการเสนอปัญหา

ในด้านอาหารปลอดภัยในในมหาวิทยาลัย 

     

5. ท่านได้มีส่วนร่วมในการวิเคราะห์หา

สาเหตุของปัญหาอาหารปลอดภัยในใน

มหาวิทยาลัย 

     

6. ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการในการ

วิเคราะห์หาผลกเกิดขึ้นจากปัญหาดา้น

อาหารปลอดภัยในในมหาวิทยาลัย 

     

7. ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการในการ

จัดลำดับความสำคัญของปัญหา 
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ลักษณะการมีส่วนร่วม 

ระดับการมีส่วนร่วม 

มาก

ที่สุด 
มาก 

ปาน

กลาง 
น้อย 

น้อย

ที่สุด 

8. ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการการคัดเลือก

ปัญหาในปลอดภัยในตลาดชุมชนเพื่อจัดทำ

แผนงานโครงการในการแก้ปัญหา 

     

การวางแผนแก้ไขปัญหาด้านอาหาร

ปลอดภัยในตลาดชุมชน 

9. ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการในการเสนอ

แนวทางการวางแผนในการแก้ไขปัญหาการ

ดำเนนิงานด้านอาหารปลอดภัยใน

มหาวิทยาลัย 

     

10. ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการเสนอ

กิจกรรมต่าง ๆ เพื่อแก้ไขปัญหาดา้นอาหาร

ปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 

     

11. ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการคัดเลือก

กิจกรรมตา่ง ๆ เพื่อใช้ในการแก้ไขปัญหา

ด้านอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 

     

12. ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนนิการกำหนด

ขอบเขตและเป้าหมายในการดำเนินตาม

กิจกรรมต่าง ๆ เพื่อแก้ไขปัญหาดา้นอาหาร 

ปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 

     

13. ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการคัดเลือก

ผูร้ับผิดชอบเพื่อดำเนนิตามกิจกรรมต่าง ๆ 

เพื่อแก้ไขปัญหาดา้นอาหารปลอดภัยใน

มหาวิทยาลัย 
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ลักษณะการมีส่วนร่วม 

ระดับการมีส่วนร่วม 

มาก

ที่สุด 
มาก 

ปาน

กลาง 
น้อย 

น้อย

ที่สุด 

14. ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการเสนอแหล่ง

ทรัพยากรงบประมาณที่ได้ใชใ้นการแก้ไข

ปัญหาดา้นอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 

     

15. ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการในการ

จัดสรรงบประมาในการแก้ปัญหาดา้น

อาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 

     

16. ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการกำหนด

กิจกรรมและระยะเวลาในการดำเนินงาน

เพื่อแก้ไขปัญหาดา้นอาหารปลอดภัยใน

มหาวิทยาลัย 

     

การแก้ไขปัญหาด้านอาหารปลอดภัยใน

มหาวิทยาลัย 

17. ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการให้ความรู้แก่

ประชาชนในเรื่องอาหารปลอดภัยใน

มหาวิทยาลัย 

     

18. ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการตรวจสาร

ปนเปือ้นในอาหารสดในโรงอาหาร

มหาวิทยาลัย 

     

19. ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการเก็บตัวอย่าง

อาหารเพื่อส่งตรวจหาสารปนเปือ้นใน

อาหารสดในโรงอาหารมหาวิทยาลัย 

     

20. ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการแจกสื่อ

ความรูต้่าง ๆ ในด้านอาหารปลอดภัย เช่น 

ใบปลิว จดหมายข่าวแก่ประชาชนใน

มหาวิทยาลัย 
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ลักษณะการมีส่วนร่วม 

ระดับการมีส่วนร่วม 

มาก

ที่สุด 
มาก 

ปาน

กลาง 
น้อย 

น้อย

ที่สุด 

21. ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนนิการ

ประชาสัมพันธ์ให้ความรูแ้ก่ประชาชนในเรื่อง

อาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 

     

22. ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการจัดทำ

รายงานผลการดำเนินงานด้านอาหาร

ปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 

     

23. ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการรวบรวม

ข้อมูลผลการดำเนินงานกิจกรรมต่าง ๆ ด้าน

อาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 

     

24. ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการเสนอแนะ

แนวทางแก้ไขอุปสรรคระหว่างดำเนินการ

ด้านอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 

     

การประเมินผลการดำเนินงานด้าน

อาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 

25. ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการเสนอ

รูปแบบในการติดตามประเมินผลการ

ดำเนินงานด้านอาหารปลอดภัยใน

มหาวิทยาลัย 

     

26. ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการเสนอ

กิจกรรมต่าง ๆ ที่จำเป็นในการตดิตาม

ประเมินผลการดำเนินงานด้านอาหาร

ปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 

     

27. ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการคัดเลือก

ผูท้ำหน้าที่ตดิตามประเมินผลความก้าวหนา้

ในการดำเนินงานด้านอาหารปลอดภัยใน

มหาวิทยาลัย 
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ลักษณะการมีส่วนร่วม 

ระดับการมีส่วนร่วม 

มาก

ที่สุด 
มาก 

ปาน

กลาง 
น้อย 

น้อย

ที่สุด 

28. ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการตดิตาม

ประเมินผลความก้าวหน้าในการดำเนินงาน

อาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 

     

29. ท่านและแกนนำชุมชนได้มสี่วนร่วม

ดำเนินการสนับสนุนกิจกรรมต่าง ๆ ในการ

ประเมินผลความก้าวหน้าในการดำเนินงาน 

ด้านอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 

     

30. ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการ

เปรียบเทียบผลการปฏิบัติงานตามกิจกรรม

ต่าง ๆ กับเป้าหมายที่กำหนดไว้ในการ

ดำเนินงานด้านอาหารปลอดภัยใน

มหาวิทยาลัย 

     

31. ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการนำเสนอผล

การดำเนินงานด้านอาหารปลอดภัย

ตลอดจนปัญหาอุปสรรคต่างๆ ตามกิจกรรม

ในการดำเนินงาน  

     

32. ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการนำเสนอ

แนวทางการพัฒนาการดำเนินงานอาหาร

ปลอดภัยในมหาวิทยาลัยให้ดียิ่งขึน้ 
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ส่วนที่ 3 ข้อมูลปัญหาอุปสรรค และข้อเสนอแนะการดำเนินงานอาหารปลอดภัยใน

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

คำชี้แจง : การพัฒนากระบวนการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย ท่านคิดว่า

มีปัญหาอุปสรรค หรอืข้อเสนอแนะในการดำเนินงานอย่างไร 

ปัญหาอุปสรรคในการพัฒนา 

 1. ด้านการค้นหาปัญหาและสาเหตุของปัญหา 

  1.1............................................................................................................ 

  1.2........................................................................................................... 

  1.3.......................................................................................................... 

 2. ด้านการวางแผนแก้ไขปัญหา 

  2.1............................................................................................................ 

  2.2........................................................................................................... 

  2.3.......................................................................................................... 

 3. ด้านการดำเนินการแก้ไขปัญหา 

  3.1............................................................................................................ 

  3.2........................................................................................................... 

  3.3.......................................................................................................... 

 3. ด้านการประเมินผล 

  4.1............................................................................................................ 

  4.2........................................................................................................... 

  4.3.......................................................................................................... 
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ข้อเสนอแนะในการพัฒนา 

 1. ด้านการค้นหาปัญหาและสาเหตุของปัญหา 

  1.1............................................................................................................ 

  1.2........................................................................................................... 

  1.3.......................................................................................................... 

 2. ด้านการวางแผนแก้ไขปัญหา 

  2.1............................................................................................................ 

  2.2........................................................................................................... 

  2.3.......................................................................................................... 

 3. ด้านการดำเนินการแก้ไขปัญหา 

  3.1............................................................................................................ 

  3.2........................................................................................................... 

  3.3.......................................................................................................... 

 3. ด้านการประเมินผล 

  4.1............................................................................................................ 

  4.2........................................................................................................... 

  4.3.......................................................................................................... 
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แบบสังเกตการณ์ประชุมตามกระบวนการ AIC 

ประเด็นท่ีสังเกต รายละเอียด 

การประชุมตามกระบวนการ A1, A2, I1, 

I2, C1,C2 

 

การมสี่วนร่วมของผูเ้ข้าร่วมประชุมเป็น

อย่างไร 

 

1. จำนวนผูเ้ข้าร่วมกิจกรรม 1.1 ทั้งหมด...............ชาย..........หญิง........ 

 1.2 ประเภทผูเ้ข้าร่วม 

...ผู้จำหน่ายอาหาร  ...นักศึกษา 

...บุคลากร            ...แม่บ้าน 

...เจา้หน้าที่สาธารณสุข 

 1.3 เปอร์เซ็นผู้เข้าร่วม 

 1.4 การเข้าร่วมอยู่ครบสิน้สุดกระบวนการ 

2. การแสนอแนวคิด 2.1 เสนอเชงิบวก.........คน เชิงลบ.........คน 

3. การร่วมอภปิราย 2.2 เป็นไปได ้

4. เป็นที่ปรึกษากลุ่ม 2.3 เป็นส่วนรวม 

5. ช่วยวิเคราะห์ปัญหา 2.4 แนวคิดมสี่วนร่วม 

6. ช่วยสรุปประเด็นสำคัญ 2.5 การเสนอแนวคิดส่วนใหญ่ มาจาก 

...ผู้จำหน่ายอาหาร  ...นักศึกษา 

...บุคลากร            ...แม่บ้าน 

...เจา้หน้าที่สาธารณสุข 

7. การเสนอตัวรับผิดชอบโครงการ  

8. การชีน้ำเพื่อร่วมกลุ่ม  

9. อื่น ๆ.....................(ระบุ)  

 

สรุปสถานการณ์ สภาพที่เป็นจรงิ ตามข้อสรุปกลุ่ม 

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

......................................................................................................................................... 
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แบบสังเกตพฤติกรรมอาสาสมัครในการปฏิบัติงานตามแผนที่ได้จากการวางแผน

แบบมีส่วนร่วม AIC 

เรื่อง การพัฒนาการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

 

ชื่อโครงการ...................................................................................................................... 

ชื่อผู้ปฏิบัติงาน ................................................................. ตำแหน่ง.................................. 

ชื่อผู้สังเกต........................................................................................................................ 

สถานที่ ........................................................................................................................... 

วันที่ ................. เดอืน ............................ พ.ศ. ......................... เวลา..........................น. 

คำชี้แจง เป็นการสังเกตพฤติกรรมของกลุ่มตัวอย่างที่เข้าร่วมดำเนินโครงการ เรื่อง การ

พัฒนาการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

 1. การเตรียมความพร้อมในการปฏิบัติงาน 

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

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

 2. การให้ความร่วมมอืในการปฏิบัติงาน 

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

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

 3. ความตั้งใจในการปฏิบัติงาน 

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

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

 4. การบันทึกผลการปฏิบัติงาน 

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

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

 5. การแสดงความคิดเห็นเพื่อปรับปรุงงานให้ดีขึ้น 

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

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

 6. บันทึกเพิ่มเติม 

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

......................................................................................................................................... 
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ภาคผนวก ง 

 

การตรวจสอบคุณภาพของเครื่องมือ 
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ค่าดัชนีความสอดคล้อง (Index of Item-objective Congruence) (IOC) 

ชุดที ่1 แบบทดสอบความรู้และพฤติกรรมการบริโภคอาหารในมหาวิทยาลัยราชภัฏ 

          มหาสารคาม 

ส่วนที่ 1 ความรูด้้านอาหารปลอดภัย 

ข้อ

ที่ 
เน้ือหา 

ผู้เชี่ยวชาญ 

รวม IOC คนที่ 

1 

คนที่ 

2 

คนที่ 

3 

 

 

1 

ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับอาหารปลอดภัยใน 

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

อาหารปลอดภัยตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ตอ้งปราศจากสารปนเปือ้น 6 

ชนิด ได้แก่ บอร์แรกซ์ สารฟอกขาว ฟอร์

มาลีน สารกันรา ยาฆ่าแมลง และสารเนื้อ

แดง 

+1 +1 +1 3 1 

2           จากตราสัญลักษณ์ คอื ป้ายรับรอง

อาหารสดที่ขายในตลาดและซุปเปอร์

มาร์เกต  

+1 +1 +1 3 1 

3           จากตราสัญลักษณ์ คอืป้ายรับรอง

อาหารปรุงสำเร็จพร้อมรับประทานที่

จำหน่ายในรา้นอาหารหรอืแผงลอย 

+1 +1 +1 3 1 

4              จากตราสัญลักษณ์ เป็นการ

รับรองอาหารแปรรูป ที่บรรจุลงในถุง ขวด 

กระป๋อง 

+1 +1 +1 3 1 

5 หากท่านอาเจียน หายใจขัด ปวดท้อง 

วิงเวียนศรีษะ หลังรับประทานอาหารเกิด

จากอาหารที่ท่านบริโภค 

 

 

 

+1 +1 +1 3 1 
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ข้อ

ที่ 
เน้ือหา 

ผู้เชี่ยวชาญ 

รวม IOC คนที่ 

1 

คนที่ 

2 

คนที่ 

3 

 

6 

ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับสารบอแรกซ์ 

อาหารที่มักตรวจพบสารบอแรกซ์ ได้แก่ 

ประเภทเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์จากสัต

รวมถึงอาหารทะเลแช่แข็งทุกชนิด 

 

 

 

+1 

 

 

 

+1 

 

 

 

+1 

 

 

 

3 

 

 

 

1 

7 สารบอแรกซ์ จะมีผลต่อการทำงานของ

หัวใจ ระบบทางเดินหายใจและทำให้ระคาย

เคืองต่อระบบทางเดินอาหาร 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

3 

 

 

1 

8 สารบอแรกซ์ มักพบในผลไม้ดอง ทับทิม

กรอบ ขนมกรุบกรอบ 

 

+1 

 

+1 

 

+1 

 

3 

 

1 

9 เมื่อพบผู้ป่วยได้รับบอแรกซ์ เข้าไปใน

ปริมาณสูงควรทำใหอ้าหารเจียนและนำส่ง

แพทย์ทันที 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

3 

 

 

1 

10 

 

ผลการทดสอบสารบอแรกซ์จะพบว่า

กระดาษขมิน้เปลี่ยนสีเป็นสีแดง 

 

+1 

 

+1 

 

0 

 

2 

 

.67 

11 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับฟอร์มาลิน 

อาหารที่มักพบฟอร์มาลินมากที่สุด ได้แก่ 

อาหารทะเลสดและอาหารประดอง 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

3 

 

 

1 

12 เมื่อสัมผัสสารฟอร์มาลินจะมีอาการผวิหนัง

อักเสบระคายเคืองที่ตาจมูกและระบบ

ทางเดินอาหาร 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

3 

 

 

1 

13 เมื่อรับประทานสารฟอร์มาลินในขนาด  

30–60 มิลลิกรัม จะมีอาการปวดท้อ

อาเจียน ท้องเดิน หมดสติและเสียชีวติได้            

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

3 

 

 

1 

14 การทดสอบหาสารฟอร์มาลินสามารถ

ทดสอบแล้วทราบผลการทดสอบทันที 

 

 

0 

 

+1 

 

+1 

 

2 

 

.67 
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ข้อ

ที่ 
เน้ือหา 

ผู้เชี่ยวชาญ 

รวม IOC คนที่ 

1 

คนที่ 

2 

คนที่ 

3 

15 เมื่อตรวจพบสารฟอร์มาลีนปะปนในอาหาร

ต้องแนะนำใหร้้านค้าเลิกจำหน่ายอาหาร

ชนิดนัน้ทันที 

 

 

+1 

 

 

0 

 

 

+1 

 

 

2 

 

 

.67 

 

16 

ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับสารฟอกขาว 

สารฟอกขาวมีช่ือเรยีกอีกอย่างหนึ่งว่า

โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

3 

 

 

1 

17 แม่คา้มักใส่สารฟอกขาวในอาหารเพื่อ

ต้องการให้อาหารมคีวามขาวดูสะอาด น่า

รับประทาน 

 

+1 

 

+1 

 

+1 

 

3 

 

1 

18 อาหารกลุ่มเป้าหมายที่มักตรวจพบสารฟอก

ขาว ได้แก่ น้ำตาล มะพร้าว ทุเรียนกวน 

ถั่วงอก ของซอย กระท้อน เป็นต้น 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

3 

 

 

1 

19 สารฟอกขาวมีผลกระทบต่อสุขภาพ คอื 

ปวดท้อง คลื่นไส้ อาเจยีน ผู้ที่แพ้สารฟอก

ขาวหรอืเป็นหอบหดื จะมีอาการช็อกหมด

สติและเสียชีวติได้ 

 

 

 

+1 

 

 

 

+1 

 

 

 

+1 

 

 

 

3 

 

 

 

1 

20 

 

เมื่อตรวจสอบพบสารฟอกขาวในอาหารต้อง

แจ้งเจ้าหน้าที่สาธารณสุขให้ดำเนนิการเก็บ

ตัวอย่างเพื่อตรวจซ้ำในห้องปฏิบัติการต่อไป 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

3 

 

 

1 

 

21 

ความรู้เกี่ยวกับสารกันรา 

สารกันราเรียกอีกชื่อหนึ่งว่ากรดซาลิซาลิค 

 

+1 

 

+1 

 

+1 

 

3 

 

1 

22 อาหารที่ผู้ผลติมักใช้สารกันรา ได้แก่ อาหาร

ประเภทหมักดอง ได้แก่ มะม่วงดอง ผักดอง 

เป็นต้น 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

3 

 

 

1 
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ข้อ

ที่ 
เน้ือหา 

ผู้เชี่ยวชาญ 

รวม IOC คนที่ 

1 

คนที่ 

2 

คนที่ 

3 

23 การใส่สารกันรามีผลต่อการยับยั้งการ

เจริญเติบโตของเชือ้จุลินทรีย์ในอาหาร 

 

+1 

 

+1 

 

+1 

 

3 

 

1 

24 ข้อสังเกตของอาหารที่ใส่สารกันรา มักพบว่า 

น้ำแช่อาหารดูใสเหมือนใหม่อยู่เสมอ อาหาร

น่ารับประทาน 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

3 

 

 

1 

25 เมื่อร่างกายได้รับสารกันราในระดับสูงจะทำ

ให้อาเจียน หูอื้อ มีไข้สูงและอาจถึงตายได้ 

 

+1 

 

+1 

 

+1 

 

3 

 

1 

 

26 

ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับสารเร่งเน้ือแดง 

สารเร่งเนือ้แดงเรยีกอีกชื่อหนึ่งว่า 

ซัลบูตามอล  

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

3 

 

 

1 

27 ประโยชน์ของสารเร่งเนื้อแดง คือ ลดไขมัน

และเพิ่มเนือ้แดง 

 

+1 

 

+1 

 

+1 

 

3 

 

1 

28 การเลือกซือ้เนือ้สัตว์ที่มสีีชมพูอ่อนและมัน

หนาบริเวณสันและมีมันหลังตัดขวาง เป็น

การหลกีเลี่ยงสารเร่งเนื้อแดงได้ 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

3 

 

 

1 

29 เนือ้หมูที่ปนสารเร่งเนื้อแดง เมื่อหั่นแล้ว

ปล่อยไว้เนื้อจะสวย 

 

+1 

 

+1 

 

+1 

 

3 

 

1 

30 การบริโภคเนื้อสัตว์ที่มสีารเร่งเนื้อแดง

ตกค้างอยู่จะทำให้เกิดกระตุก กระวน

กระวาย คลื่นไส้ อาเจยีน 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

3 

 

 

1 

 

31 

 

ความรู้เกี่ยวกับสารฆ่าแมลง 

สารฆ่าแมลงที่มักพบในอาหาร ได้แก่  

สารฆ่าหญ้าและวัชพืช สารฆ่าเชือ้รา 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

3 

 

 

1 

32 อาหารที่มักตรวจพบสารเคมีตกค้างได้แก่ 

ผักสด ผลไม้สด  

 

+1 

 

+1 

 

+1 

 

3 

 

1 
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ข้อ

ที่ 
เน้ือหา 

ผู้เชี่ยวชาญ 

รวม IOC คนที่ 

1 

คนที่ 

2 

คนที่ 

3 

33 ผักและผลไม้ชนิดที่บริโภคหัวมีการสะสม

สารเคมีมากว่าใบ 

 

+1 

 

+1 

 

+1 

 

3 

 

1 

34 เมื่อร่างกายได้สะสมสารปนเปือ้นอันตรายใน

ระยะยาว อาจทำให้ป่วยเป็นมะเร็งได้ 

 

+1 

 

+1 

 

+1 

 

3 

 

1 

35 การล้างผักและผลไม้ดว้ยน้ำสะอาด หลาย ๆ 

ครั้ง และปอกเปลือกผลไม้ก่อนรับประทาน

เป็นการป้องกันการได้รับสารเคมีที่ดี 

 

 

+1 

 

 

0 

 

 

+1 

 

 

3 

 

 

.67 

ชุดที่ 2 พฤติกรรมการเลือกซื้ออาหารปลอดภัย      

1 ท่านสังเกตป้ายสัญลักษณ์ “อาหารปลอดภัย

ก่อนตัดสินใจเลือกซือ้อาหารสด” เช่น กุ้ง 

ปลาหมึก และผลไม้ 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

3 

 

 

1 

2 ท่านสังเกตป้ายสัญลักษณ์“อาหารสะอาด

รสชาติอร่อย” ก่อนตัดสินใจเลือกซือ้อาหาร

ปรุงสำเร็จพร้อมบริโภค 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

3 

 

 

1 

3 ท่านสังเกตเครื่องหมาย อย. ก่อนตัดสินใจ

เลือกซือ้อาหารสำเร็จรูป (เช่น อาหาร

กระป๋อง นม) 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

3 

 

 

1 

4 ท่านจะบริโภคเนื้อหมูที่มีมันแทรกระหว่าง

กล้ามเนือ้ 

 

+1 

 

+1 

 

+1 

 

3 

 

1 

5 ท่านจะล้างผัก ผลไม้ ด้วยน้ำสะอาดหลาย ๆ 

ครั้ง ก่อนบริโภค 

 

+1 

 

0 

 

2 

 

3 

 

.67 

6 ท่านหลกีเลี่ยงการบริโภคเนื้อหมูบด ลูกชิน้ 

ผลไม้ดอง ที่เนื้อหยุ่นกรอบคงตัว 

 

+1 

 

+1 

 

+1 

 

3 

 

1 

7 ท่านรับประทานอาหารทอดโดยสังเกตจาก

น้ำมันที่ใช้ 

 

 

+1 

 

+1 

 

+1 

 

3 

 

1 
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ข้อ

ที่ 
เน้ือหา 

ผู้เชี่ยวชาญ 

รวม IOC คนที่ 

1 

คนที่ 

2 

คนที่ 

3 

8 ท่านล้างมอืให้สะอาดด้วยสบู่หรอืน้ำยาล้าง

มอืก่อนปรุงอาหาร 

 

+1 

 

+1 

 

+1 

 

3 

 

1 

9 ท่านแยกเก็บอาหารปรุงสุก เนือ้สัตว์และ

อาหารทะเลออกจากกัน 

 

+1 

 

+1 

 

+1 

 

3 

 

1 

10 ท่านบริโภคเนื้อสัตว์ เครื่องในสัตว์ที่ผ่านการ

ปรุงสุกอย่างทั่วถึง 

 

+1 

 

+1 

 

+1 

 

3 

 

1 
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ค่าดัชนีความสอดคล้อง (Index of Item-objective Congruence) (IOC) 

ชุดที ่3 แบบวัดการมสี่วนร่วมการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏ 

          มหาสารคาม 

ข้อ

ที่ 
เน้ือหา 

ผู้เชี่ยวชาญ 

รวม IOC คนที่ 

1 

คนที่ 

2 

คนที่ 

3 

ค้นหาปัญหาและสาเหตุด้านอาหารปลอดภัยใน

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

     

1 ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการสำรวจข้อมูล

ด้านอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 

 

+1 

 

+1 

 

+1 

 

3 

 

1 

2 ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการวิเคราะห์ข้อมูล

ด้านปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 

 

+1 

 

+1 

 

+1 

 

3 

 

1 

3 ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการค้นหาปัญหา

ด้านอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 

 

+1 

 

+1 

 

+1 

 

3 

 

1 

4 ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการเสนอปัญหาใน

ด้านอาหารปลอดภัยในในมหาวิทยาลัย 

 

+1 

 

+1 

 

+1 

 

3 

 

1 

5 ท่านได้มีส่วนร่วมในการวิเคราะห์หาสาเหตุ

ของปัญหาอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 

 

+1 

 

+1 

 

+1 

 

3 

 

1 

6 ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการในการวิเคราะห์

หาผลกเกิดขึ้นจากปัญหาด้านอาหาร

ปลอดภัยในในมหาวิทยาลัย 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

3 

 

 

1 

7 ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการในการจัดลำดับ

ความสำคัญของปัญหา 

 

+1 

 

+1 

 

+1 

 

3 

 

1 

8 ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการคัดเลือกปัญหา

ด้านอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยเพื่อ

จัดทำแผนงาน 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

3 

 

 

1 
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ข้อ

ที่ 
เน้ือหา 

ผู้เชี่ยวชาญ 

รวม IOC คนที่ 

1 

คนที่ 

2 

คนที่ 

3 

การวางแผนแก้ไขปัญหาด้านอาหารปลอดภัยใน

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

     

9 ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการในการเสนอแนว

ทางการวางแผนในการแก้ไขปัญหาการ

ดำเนนิงานด้านอาหารปลอดภัยใน

มหาวิทยาลัย 

 

 

 

+1 

 

 

 

+1 

 

 

 

+1 

 

 

 

3 

 

 

 

1 

10 ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการเสนอกิจกรรม

ต่าง ๆ เพื่อแก้ไขปัญหาด้านอาหารปลอดภัย

ในมหาวิทยาลัย 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

3 

 

 

1 

11 ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการคัดเลือก

กิจกรรมต่าง ๆ เพื่อใช้ในการแก้ไขปัญหา

ด้านอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

3 

 

 

1 

12 ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการกำหนดขอบเขต

และเป้าหมายในการดำเนินตามกิจกรรม 

ต่าง ๆ เพื่อแก้ไขปัญหาด้านอาหารปลอดภัย

ในมหาวิทยาลัย 

 

 

 

+1 

 

 

 

+1 

 

 

 

+1 

 

 

 

3 

 

 

 

1 

13 ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการคัดเลือก

ผูร้ับผิดชอบเพื่อดำเนนิตามกิจกรรมต่าง ๆ 

เพื่อแก้ไขปัญหาดา้นอาหารปลอดภัยใน

มหาวิทยาลัย 

 

 

 

+1 

 

 

 

+1 

 

 

 

+1 

 

 

 

3 

 

 

 

1 

14 ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการเสนอแหล่ง

ทรัพยากรงบประมาณที่ได้ใชใ้นการแก้ไข

ปัญหาดา้นอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 

 

 

+1 

 

 

0 

 

 

+1 

 

 

2 

 

 

.67 
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ข้อ

ที่ 
เน้ือหา 

ผู้เชี่ยวชาญ 

รวม IOC คนที่ 

1 

คนที่ 

2 

คนที่ 

3 

15 ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการในการจัดสรรงบ

ประมาในการแก้ปัญหาด้านอาหารปลอดภัย

ในมหาวิทยาลัย 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

3 

 

 

1 

16 ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการกำหนดกิจกรรม

และระยะเวลาในการดำเนินงานเพื่อแก้ไข

ปัญหาดา้นอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

3 

 

 

1 

การแก้ไขปัญหาด้านอาหารปลอดภัยใน

มหาวิทยาลัย 

     

17 ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการให้ความรู้แก่

ประชาชนในเรื่องอาหารปลอดภัยใน

มหาวิทยาลัย 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

3 

 

 

1 

18 ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการตรวจสาร

ปนเปือ้นในอาหารสดในโรงอาหาร

มหาวิทยาลัย 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

3 

 

 

1 

19 ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการเก็บตัวอย่าง

อาหารเพื่อส่งตรวจหาสารปนเปือ้นในอาหาร

สดในโรงอาหารมหาวิทยาลัย 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

3 

 

 

1 

20 ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการแจกสื่อความรู้

ต่าง ๆ ในด้านอาหารปลอดภัย เช่น ใบปลิว 

จดหมายข่าวแก่ประชาชนในมหาวิทยาลัย 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

3 

 

 

1 

21 ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการประชาสัมพันธ์

ให้ความรู้แก่ประชาชนในเรื่องอาหาร

ปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

3 

 

 

1 

22 ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการจัดทำรายงาน

ผลการดำเนินงานด้านอาหารปลอดภัยใน

มหาวิทยาลัย 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

3 

 

 

1 
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ข้อ

ที่ 
เน้ือหา 

ผู้เชี่ยวชาญ 

รวม IOC คนที่ 

1 

คนที่ 

2 

คนที่ 

3 

23 ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการรวบรวมข้อมูล

ผลการดำเนินงานกิจกรรมต่าง ๆ ดา้น

อาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

3 

 

 

1 

24 ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการเสนอแนะแนว

ทางแก้ไขอุปสรรคระหว่างดำเนินการด้าน

อาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

+1 

 

 

3 

 

 

1 

การประเมินผลการดำเนินงานอาหารปลอดภัย

ในมหาวิทยาลัย 

     

25 ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการเสนอรูปแบบใน

การติดตามประเมินผลการดำเนินงานด้าน

อาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 

 

+1 

 

+1 

 

+1 

 

3 

 

1 

26 ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการเสนอกิจกรรม

ต่าง ๆ ที่จำเป็นในการติดตามประเมินผล

การดำเนินงานด้านอาหารปลอดภัยใน

มหาวิทยาลัย 

 

+1 

 

+1 

 

+1 

 

3 

 

1 

27 ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการคัดเลือกผู้ทำ

หนา้ที่ตดิตามประเมินผลความก้าวหน้าใน

การดำเนินงานด้านอาหารปลอดภัยใน

มหาวิทยาลัย 

 

+1 

 

+1 

 

+1 

 

3 

 

1 

28 ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการตดิตาม

ประเมินผลความก้าวหน้าในการดำเนินงาน

อาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 

 

+1 

 

+1 

 

+1 

 

3 

 

1 

29 ท่านและแกนนำชุมชนได้มสี่วนร่วมดำเนินการ 

สนับสนุนกิจกรรมต่าง ๆ ในการประเมนิผล

ความก้าวหน้าในการดำเนินงาน ด้านอาหาร

ปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 

 

+1 

 

+1 

 

+1 

 

3 

 

1 
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ข้อ

ที่ 
เน้ือหา 

ผู้เชี่ยวชาญ 

รวม IOC คนที่ 

1 

คนที่ 

2 

คนที่ 

3 

30 ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการเปรียบเทียบผล

การปฏิบัติงานตามกิจกรรมต่าง ๆ กับ

เป้าหมายที่กำหนดไว้ในการดำเนินงานด้าน

อาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย 

 

+1 

 

+1 

 

+1 

 

3 

 

1 

31 ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการนำเสนอผลการ

ดำเนนิงานด้านอาหารปลอดภัยตลอดจน

ปัญหาอุปสรรคต่างๆ ตามกิจกรรมในการ

ดำเนินงาน  

 

+1 

 

+1 

 

+1 

 

3 

 

1 

32 ท่านได้มีส่วนร่วมดำเนินการนำเสนอแนว

ทางการพัฒนาการดำเนินงานอาหาร

ปลอดภัยในมหาวิทยาลัยให้ดียิ่งขึน้ 

 

+1 

 

+1 

 

+1 

 

3 

 

1 

 

ค่าความเชื่อมั่น (Reliability) 

1. ความรูด้้านอาหารปลอดภัย      ค่าความเชื่อม่ัน=0.85 

2. พฤติกรรมการเลือกซือ้อาหารปลอดภัย  ค่าความเชื่อม่ัน=0.88 

3. การมสี่วนร่วมดำเนินงานอาหารปลอดภัย   ค่าความเชื่อม่ัน=0.98 
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ภาคผนวก จ 

 

กำหนดการประชุมวางแผนแบบมีส่วนร่วม (AIC) 
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การประชุมเชิงปฏิบัติการเรื่องการพัฒนาการดำเนินงานอาหารปลอดภัย 

ในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

วันท่ี 4-5 กรกฎาคม 2561 ณ ห้องประชุม 100 ที่ นั่ง กองกิจการนักศึกษา  

 

วันท่ี 4 กรกฎาคม 2561 

08.30 – 09.30 น. ลงทะเบียน 

09.30 – 09.10 น. พิธีเปิด โดยอธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

09.10 – 09.50 น. โรงอาหารราชภัฏมหาสารคามของเราในอดีตด้านอาหารปลอดภัย  

  วิทยากร นายวัชรินทร์ ทองสีเหลอืง นักวิชาการสาธารณสุข  

09.50 – 10.00 น. พักรับประทานอาหารว่าง 

10.00 – 12.00 น. โรงอาหารราชภัฏมหาสารคามของเราในปัจจุบัน ดา้นอาหาร 

  ปลอดภัย (A1) วิทยากร เภสัชกรหญิงปริญญา ถมอุถา  

หัวหนา้กลุ่มงานคุ้มครองผุ้บริโภค โรงพยาบาลมหาสารคาม 

   1. นำเสนอสภาพปัญหาของโรงอาหารในมหาวิทยาลัย 

   2. แจง้นโยบายและยุทธศาสตร์ด้านความปลอดภัยของอาหาร 

   3. วิเคราะห์ปัญหาด้านอาหารปลอดภัยร่วมกันโดยระดมสมองใน 

       กลุ่มและวิทยากรสรุปผลและบรรยายเพิ่มเติม 

   4. ความรูท้ั่วไปเกี่ยวกับอาหารปลอดภัย และพฤติกรรมด้าน 

       อาหารปลอดภัย 

12.00– 13.00 น.   พักรับประทานอาหารกลางวัน 

13.00 – 14.30 น.  โรงอาหารราชภัฏมหาสารคามที่พึงประสงค์ในอนาคตด้านอาหาร 

  ปลอดภัย วิทยากร นางสาวมัณฑนา กลมเกลียว  

นักวิชาการสาธารณสุข ศูนย์แพทย์ราชภัฏมหาสารคาม 

14.30 – 14.40 น. พักรับประทานอาหารว่าง 

14.40 – 16.00 น.  ภาพรวมโรงอาหารราชภัฏมหาสารคามที่พึงประสงค์ในอนาคต  

  (A2) ด้านอาหารปลอดภัย วิทยากร นายวัชรินทร์ ทองสีเหลอืง 

 



173 
 

วันท่ี 5 กรกฎาคม 2561 

08.30 – 08.45 น. ลงทะเบียน 

08.45 – 09.00 น. ทบทวนผลการประชุมวันแรก 

09.45 – 10.30 น. กิจกรรมเพื่อพัฒนา (I1) สำหรับโรงอาหารราชภัฏมหาสารคามของ 

  เราในอนาคตด้านอาหารปลอดภัย วิทยากร นางวารุณี หมึวัง  

  พยาบาลวิชาชีพชำนาญการ 

10.30 – 10.40 น. พักรับประทานอาหารว่าง 

10.40 – 12.00 น. จำแนกประเภทของกิจการและจัดลำดับความสำคัญในการจัดทำ 

  แผนปฏิบัติงาน (I2) วิทยากร เภสัญกรหญิงปริญา ถมอุทา 

  หัวหนา้กลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภค โรงพยาบาลมหาสารคาม 

12.00 – 13.00 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน 

13.00 – 13.30 น. จัดตัง้คณะกรรมการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัย(C1) 

  ร่วมกำหนดตัวชี้วัดในการดำเนินงาน (C2) วิทยากร  

นางวารุณี หมึวัง พยาบาลวิชาชีพชำนาญการ 

13.30 – 14.30 น.    สาธิตการตรวจสารปนเปือ้น5ชนิด ได้แก่ บอแรกซ์ สารฟอกขาว  

ฟอร์มาลีน สารกันรา ยาฆ่าแมลง วทิยากร นางสาวมัณฑนา  

กลมเกลียว นักวิชาการสาธารณสุข 

14.30 – 14.40 น. พักรับประทานอาหารว่าง 

14.40 – 15.00 น.    ร่วมกันฝกึปฏิบัติการตรวจสารปนเปือ้น 5 ชนิด ได้แก่ บอแรกซ์  

  สารฟอกขาวฟอร์มาลี สารกันรา ยาฆ่าแมลง  

15.00 – 16.00 น. สรุปผลการประชุมซักถามปัญหา 

16.00 น.  ปิดการประชุม 
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ภาคผนวก ฉ 
 

ภาพประกอบกิจกรรม โครงการ 

พัฒนาการดำเนินงานอาหารปลอดภัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 
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พิธีเปิดโครงการอบรมพัฒนาการดำเนินงานอาหารปลอดภัย 

ในมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 
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กิจกรรมละลายพฤติกรรม 
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อบรมให้ความรู้ เรื่อง อาหารปลอดภัย 
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แบ่งกลุ่มย่อยคิดแผนงาน/โครงการ 
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แผนงาน/โครงที่ได้จากขั้นตอน I1 I2 
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ทำแบบทดสอบความรู้เรื่องอาหารปลอดภัย 
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ประชุมวางแผนแก้ไขปัญหาเรื่องการดำเนินงานอาหารปลอดภัยร่วมกับผูบ้ริหาร

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

 

 



182 
 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

โครงการเฝ้าระวังอาหารปลอดภัย 
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โครงการประกาศนโยบายอาหารปลอดภัย 
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โครงการ Big Cleaning Day 
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โครงการจัดบอร์ดใหค้วามรู้แก่ผูบ้ริโภคในเรื่องอาหารปลอดภัย 
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โครงการผลิตผักปลอดสารพิษในมหาวิทยาลัย 
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โครงการปรับปรุงห้องนำ้ในโรงอาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (ก่อนปรับปรุง) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (หลังปรับปรุง) 
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เวทีประชุมแลกเปลี่ยนเรียนรู้ ถอดบทเรียน หาปัจจัยสู่ความสำเร็จของโครงการ 
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ประวัตยิ่อของผู้วจิัย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



190 
 

ประวัติย่อของผู้วจิัย 

 

ชื่อ นามสกุล  นายวัชรินทร์   ทองสเีหลือง 

วัน เดือน ปีเกิด  วันที ่15 พฤศจกิายน พ.ศ. 2534 

ที่อยู่ที่สามารถติดต่อได้  บ้านเลขที่ 299 หมู่ 11 ตำบลบ้านม่วง อำเภอบ้านดุง  

     จังหวัดอุดรธานี 41190 

ตำแหน่ง    นักวิชาการสาธารณสุข  

สถานที่ปฏิบัติงาน   ศูนย์แพทย์มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

 

ประวัติการศกึษา  

พ.ศ. 2546   ประถมศึกษาโรงเรียนบ้านวังทอง จังหวัดอุดรธานี 

 พ.ศ. 2548   มัธยมศกึษาตอนต้น โรงเรียนบ้านดุงวิทยา 

   จังหวัดอุดรธานี 

 พ.ศ. 2551   มัธยมศกึษาตอนปลาย โรงเรียนบ้านดุงวิทยา 

   จังหวัดอุดรธานี 

 พ.ศ. 2554   ปริญญาสาธารณสุขศาสตรบัณฑติ (ส.บ.) 

   สาขาวิชาสาธารณสุขศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 

 พ.ศ. 2562  ปริญญาครุศาสตรมหาบัณฑติ (ค.ม) 

   สาขาวิชาการวิจัยและพัฒนาการศกึษา 

   มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร 

ประวัติการทำงาน  

พ.ศ. 2560-ปัจจุบัน นักวิชาการสาธารณสุข 

  ศูนย์แพทย์มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 
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