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บทคััดย่่อ

	 การวิจิัยันี้้�เป็็นการวิจัิัยเชิิงปฏิิบัตัิกิาร เพื่่�อพัฒันารููปแบบการจัดัการสถานที่่�จำหน่า่ยอาหารที่่�มีหีลายสาขา ในการ

ยกระดัับสู่่�มาตรฐานสุุขาภิิบาลอาหาร SAN Plus มีีวััตถุุประสงค์์ (1) เพื่่�อศึึกษาสถานการณ์์การจััดการสถานที่่�จำหน่่าย

อาหารที่่�มีีหลายสาขาตามเกณฑ์์มาตรฐาน SAN Plus (2) เพื่่�อสร้้างรููปแบบการพััฒนาสถานที่่�จำหน่่ายที่่�มีีหลายสาขาสู่่�

มาตรฐาน SAN Plus (3) เพ่ื่�อศึกึษาประสิทิธิผิลของรูปูแบบการพัฒันาสถานที่่�จำหน่า่ยอาหารที่่�มีีหลายสาขาในการรัับรอง

มาตรฐาน SAN Plus คััดเลืือกกลุ่่�มตััวอย่่างแบบเจาะจง คืือ สถานที่่�จำหน่่ายอาหารแห่่งหนึ่่�งที่่�มีีจำนวน 30 สาขา เก็็บ

รวบรวมข้้อมููลโดยใช้้แบบตรวจมาตรฐานสถานที่่�จำหน่่ายอาหาร SAN Plus แบบสอบถามความพึงพอใจสำหรัับเจ้้าหน้้าที่่�

ผู้้�ปฏิิบัตัิงิาน และผู้้�บริโิภคที่่�มาใช้้บริิการ การสััมภาษณ์แ์ละจััดกิจิกรรมสนทนากลุ่่�มโดยนำทฤษฎีี POLC ตามกรอบประเด็็น 

4 ด้้าน เพื่่�อวิิเคราะห์์สถานการณ์์ หาแนวทางการแก้้ไขปััญหา และสร้้างรููปแบบการพััฒนาสถานที่่�จำหน่่ายอาหารที่่�มีี

หลายสาขาเพื่่�อยกระดับัให้้ผ่า่นเกณฑ์์มาตรฐาน SAN Plus และนำรูปูแบบที่่�ได้้ไปทดลองใช้้กับกลุ่่�มตัวอย่า่ง รวมถึงประเมินิ

ประสิิทธิิผลภายหลัังการใช้้รููปแบบ การวิิเคราะห์์ข้้อมููลใช้้สถิิติิเชิิงพรรณนา สถิิติิเชิิงอนุุมาน และการวิิเคราะห์์เชิิงเนื้้�อหา 

ระยะเวลาในการวิิจััยเดืือนพฤษภาคม - สิิงหาคม 2567

	ผ ลการศึกึษา ภายหลัังการใช้้รูปแบบการพััฒนาสถานที่่�จำหน่่ายอาหารที่่�มีีหลายสาขา ในการยกระดัับสู่่�มาตรฐาน 

SAN Plus มีีประสิิทธิิผลทำให้้สถานที่่�จำหน่่ายอาหารผ่่านเกณฑ์์มาตรฐาน SAN Plus เพิ่่�มขึ้้�น ร้้อยละ 93.3 และมีีผลต่่อ

ความพึงึพอใจของเจ้้าหน้้าท่ี่�ผู้้�ปฏิิบัตัิงิานในสถานที่่�จำหน่า่ยอาหารและผู้้�ใช้้บริกิารอาหารในระดัับที่่�สูงูขึ้้�นอย่า่งมีีนัยัสำคัญั

ทางสถิิติิที่่�ระดัับ 0.05 สรุุปได้้ว่่ารููปแบบการพััฒนาสถานที่่�จำหน่่ายอาหารที่่�มีีหลายสาขาสู่่�มาตรฐาน SAN Plus  

หากมีีการบริิหารด้้วยองค์์ประกอบ 4 ด้้าน คืือ (1) การกำหนดเป้้าหมายความสำเร็็จโดยวางแผนการพััฒนาและ 

แผนปฏิบิัตัิกิารที่่�นำไปสู่่�เป้า้หมาย จัดัลำดับัความสำคัญัของกิจิกรรมก่อ่น-หลังั (2) การกำหนดเป็น็นโยบายหรืือข้้อกำหนด

บริิหารภายในองค์์กร (SOP) กำหนดบทบาทหน้้าที่่� และจััดสรรทรััพยากรที่่�เอื้้�อต่่อการทำงาน ให้้เป็็นมาตรฐานเดีียวกััน  

(3) การพััฒนาศัักยภาพเจ้้าหน้้าที่่�ทุุกระดัับให้้มีีความรู้้�เกี่่�ยวกัับมาตรฐาน SAN Plus และสร้้างความก้้าวหน้้าตามบทบาท 

(4) การควบคุุม ติิดตามแผนปฏิิบััติิการ (SOP) และมีีการรายงานผลตามลำดัับขั้้�น มีีการสรุุปผลและจััดทำข้้อเสนอ 

แก่่ผู้้�บริิหารเพื่่�อให้้เกิิดการพััฒนาอย่่างต่่อเนื่่�อง
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	 This research is an action research to develop a management model for food vender with chain 

restaurant to raise the standard of food sanitation to SAN Plus. The objectives are (1) to study the  

management situation food vender with chain restaurant according to the SAN Plus standard criteria;  

(2) to create a development model for food outlets with multiple branches in order to develop to the SAN  

Plus standard; and (3) to study the effectiveness of the development model for food vender with Chain 

restaurant in order to be certified to the SAN Plus standard. A specific sample group was selected, namely, 

a food outlet with 30 branches. Data were collected using the SAN Plus Food Outlet Standards Inspection 

Form, satisfaction questionnaires for staff and consumers provide services executive Interview and organize 

group discussion activities by using the POLC theory according to the 4-issue framework in analyzing the 

situation and finding guidelines for creating a development model for food outlets with multiple branches 

to raise them to the SAN Plus standard and take the obtained model to test with a sample group, including 

evaluating the effectiveness after using the model by analyzing the data using descriptive statistics, inferential 

statistics and content analysis. The research period is May - August 2024.

	 The study results found that after using the multi-branch food establishment development model 

to upgrade to the SAN Plus standard, the developed model was effective, resulting in a 93.3 percent increase 

in food establishments passing the SAN Plus standard and has an effect on the satisfaction of the staff and 

food service users at a significantly higher level at the statistical level of In conclusion, the development 

model for food service establishments with multiple branches to reach SAN Plus standards has four  

components: (1) setting success goals by planning development and action plans leading to the goals,  

prioritizing activities before and after; (2) Establishing policies or internal management rules (SOPs) within the 

organization, defining roles and responsibilities, and allocating resources that facilitate work to the same 

standards. (3) Developing the potential of all levels of staff to have knowledge of SAN Plus standards and 

create progress according to their roles. (4) Controlling and following up on the operational plan (SOP) and 

reporting the results in order. Summarizing the results and making suggestions to the management for  

continuous development. 
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บทนำำ�
	ปั จจุุบัันวััฒนธรรมการบริิโภคอาหาร ของประชาชน

เปลี่่�ยนแปลงไปเป็็นนิิยมบริิโภคอาหารนอกบ้้าน หรืือซื้้�อ

อาหารปรุุงสำเร็็จจากสถานท่ี่�จำหน่่ายอาหารมาบริิโภคที่่� 

ครััวเรืือน1 หากสถานที่่�จำหน่่ายอาหารมีีการจััดการท่ี่�ไม่่ถููก

สุุขลัักษณะอาจทำให้้เกิิดการปนเปื้้�อนเชื้้�อจุุลิิทรีีย์์โรค  

สารเคมีี หรืือโลหะหนััก รวมทั้้�งความเส่ี่�ยงต่่อการแพร่ระบาด

ของโรคติดต่่อทางเดิินอาหารและน้้ำ โดยเฉพาะสถานท่ี่�ท่ี่�มีี

ผู้้�บริิโภคเป็็นจำนวนมากก็็ควรคำนึึงถึึงมาตรฐานความ

ปลอดภััยของอาหารมากยิ่่�งขึ้้�น 2 ปีี ค.ศ. 2015 องค์์การอนามััย

โลกได้้รายงานผู้้�ป่่วยด้้วยโรคท่ี่�เกิิดจากอาหารเป็็นสื่่�อถึึง  

600 ล้้านคน มีีคนเสีียชีีวิิต 420,000 คน 3 สาเหตุุหลัักของ

โรคเกิิดจากการปนเปื้้�อนของอาหารทางจุุลชีีววิิทยา และ 

สารพิิษหรืือสารเคมีีท่ี่�ผลิตขึ้้�นตามธรรมชาติิ 4 ในประเทศไทย

เกิดิโรคติดิต่อ่ทางเดินิอาหารและน้้ำท่ี่�สำคัญั คืือ โรคอุจุจาระ

ร่ว่งเฉีียบพลันซึ่่�งมีีอัตัราป่่วยสููงสุดุทุกุปีี และมีีแนวโน้้มสูงขึ้้�น 

และโรคอาหารเป็็นพิิษ ในช่่วง 10 ปีี ย้้อนหลััง (ปีี พ.ศ. 

2556–2565) พบมีีแนวโน้้มลดลง การระบาดเป็็น 2 รูปูแบบ 

คืือ การรัับประทานอาหารที่่�เสี่่�ยงต่่อการระบาด เช่่น อาหาร

ทะเล และอาหารที่่�มีีเตรีียมล่่วงหน้้าเป็็นเวลานาน และไม่่ได้้

อุ่่�นก่่อนรัับประทาน 5

	 การดำเนิินงานสุุขาภิิบาลอาหาร เป็็นการบริิหาร

จััดการ และควบคุุมสิ่่�งแวดล้้อม โดยมีีบุุคลากรที่่�ปฏิิบััติิงาน

กัับอาหารเป็็นปััจจััยสำคััญในการจััดการให้้อาหารสะอาด 

และปลอดภััย ปราศจากเชื้้�อโรค หนอนพยาธิิ และสารเคมีี

ต่า่ง ๆ  รวมถึงการปรัับปรุุง บำรุุงรัักษา และแก้้ไขสิ่่�งแวดล้้อม

ต่่างๆ ในสถานที่่�จำหน่่ายอาหารให้้มีีสุุขลัักษณะที่่�ดีี  6  

พระราชบััญญััติิการสาธารณสุุข พ.ศ. 2535 และที่่�แก้้ไข 

เพิ่่�มเติิม ได้้กำหนดให้้ผู้้�ใดที่่�จะจััดตั้้�งสถานที่่�จำหน่่ายอาหาร

ต้้องมีีการจััดการสุุขลัักษณะตามบทบััญญััติิ เกี่่�ยวกัับ 

การควบคุมุ กำกัับ ดูแูลสถานที่่�จำหน่่ายอาหาร ไว้้ในหมวด 8 

มาตรา 38 ถึึง 40 ต้้องขอใบอนุุญาตหรืือหนัังสืือรัับรองการ

แจ้้งจากองค์์กรปกครองส่่วนท้้องถิ่่�น ณ ที่่�ตั้้�งของสถานที่่�

จำหน่่ายอาหาร ในปีี พ.ศ. 2545 กรมอนามัยัได้้จัดัทำโครงการ 

“อาหารสะอาด รสชาติิอร่่อย (Clean Food Good Taste)” 

ยกระดัับมาตรฐานของร้้านอาหารให้้มีีการจััดการที่่�ถููก

สุุขลัักษณะ และเมื่่�อสภาพสัังคม วิิถีีชีีวิิต และพฤติิกรรม

บริิโภคอาหารที่่�เปล่ี่�ยนแปลงไป พบว่่าจำนวนของสถานที่่�

จำหน่่ายอาหารเพิ่่�มสูงูขึ้้�น มีีรูปูแบบการจำหน่่ายที่่�หลากหลาย 

เมื่่�อประกอบการและมีีผลกำไร จำนวนผู้้�ใช้้บริิการมากขึ้้�น   

จะขยายสาขาไปยัังพื้้�นท่ี่�อื่่�น ๆ  หรืือขายกิิจการให้้ผู้้�อื่่�นบริหิาร 

เช่่น รููปแบบเฟรนไชด์์ ซึ่่�งมีีจำนวนที่่�สููงขึ้้�น จึึงจำเป็็นต้้องมีี

การจััดการสุุขลัักษณะให้้ถูกต้้องตามหลัักสุุขาภิิบาลอาหาร 

กระทรวงสาธารณสุขได้้ออกกฎกระทรวงสุุขลัักษณะของ

สถานที่่�จำหน่า่ยอาหาร พ.ศ. 2561 ซึ่่�งมีีผลบังัคับัใช้้กับสถาน

ที่่�จำหน่่ายอาหารทั่่�วประเทศ ดัังนั้้�น กรมอนามััยได้้ปรัับปรุุง

และยกเลิิกเกณฑ์์มาตรฐานการสุุขาภิิบาลอาหารที่่�เข้้าข่่าย

ตามนิิยาม “สถานที่่�จำหน่่ายอาหาร” ให้้สอดคล้้องตามกฎ

กระทรวงฯ คืือจำนวน 74 ข้้อ เพื่่�อเป็็นแนวทางการปฏิิบััติิ

ให้้ราชการส่่วนท้้องถิ่่�น หน่่วยงานสาธารณสุขและผู้้�ประกอบ

กิิจการ สามารถเข้้าใจรายละเอีียดและนำไปศึึกษาได้้ด้้วย

ตนเอง จากผลการลงพื้้�นที่่�ติิดตามการบัังคัับใช้้ และการ

ปฏิิบััติิตามข้้อกำหนดของกฎกระทรวงในกลุ่่�มเจ้้าหน้้าที่่�

สาธารณสุข เจ้้าหน้้าที่่�ราชการส่่วนท้้องถิ่่�น และผู้้�ประกอบ

กิิจการ พบข้้อปฏิิบััติิที่่�ไม่่สามารถดำเนิินการได้้หรืือเป็็น

อุุปสรรคต่อการปฏิิบััติิคืือ การอบรมผู้้�ประกอบกิิจการและ 

ผู้้�สัมัผัสอาหาร ซึ่่�งสอดคล้้องกับัข้้อมูลูการประเมินิตนเองและ

การประเมิินตามเกณฑ์์มาตรฐานของเจ้้าหน้้าที่่�ในระบบ

เทคโนโลยีีดิิจิิทััล Foodhandler ประเด็็นที่่�ไม่่ผ่่านเกณฑ์์

มาตรฐานมากท่ี่�สุุดคืือ สุขุวิทิยาส่่วนบุุคคลของผู้้�สััมผัสอาหาร 

และได้้มีีข้้อเสนอแนะในการปรัับปรุุงแบบตรวจมาตรฐาน  

74 ข้้อ โดยยึึดหลัักวิิชาการสุุขาภิิบาลอาหาร 5 ปััจจััย  

มากำหนดเกณฑ์์มาตรฐาน คืือ (1) สถานที่่� (2) อาหาร (3) 

ภาชนะ อุปุกรณ์์ (4) บุคุคล (5) แมลงและสัตัว์์พาหะนำโรค 7 

และเพื่่�อรองรัับวิิถีีชีีวิิตปกติิใหม่่ ปีี พ.ศ. 2567 กรมอนามััย

ได้้มีีการ Re-brand งานสุุขาภิบิาลอาหารทั้้�งระบบ เน่ื่�องจาก

ปััจจััยทางสัังคมและความท้้าทายจากโรคติดต่่อ การเข้้าสู่่�

สัังคมการบริิการแบบดิิจิิทััล จึึงได้้ทบทวน ปรัับปรุุง 

เปลี่่�ยนแปลง และพััฒนามาตรการทั้้�งระบบ (Re Branding) 

ได้้แก่่ การปรัับเกณฑ์์มาตรฐาน (Re Standard) การปรัับ

แนวทางการดำเนิินงานที่่�เน้้นกระบวนการทางดิิจิิทััลเพิ่่�ม 
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มากขึ้้�น (Re Process) เน้้นเข้้าถึึงข้้อมููลได้้ทันทีี ลดภาระ และ

ความซ้้ำซ้้อนในการขอข้้อมูลูด้้วยแพลตฟอร์ม์ Foodhandle 

และการปรัับภาพลัักษณ์์การดำเนิินงาน (Re Logo) โดย 

บููรณาการป้้าย ให้้สื่่�อถึึง “สะอาด ปลอดภััย ได้้มาตรฐาน” 

SAN และ SAN Plus และเริ่่�มใช้้งานเมื่่�อวัันที่่� 12 กุุมภาพัันธ์์ 

2567 

	 สถานที่่�จำหน่่ายอาหาร เป็็นอีีกหนึ่่�งกิิจการที่่�ปััจจุุบััน 

มีีความหลากหลายทั้้�งรููปแบบสถานที่่� การให้้บริิการแบบนั่่�ง

รับัประทาน การซ้ื้�อไปรัับประทานที่่�อ่ื่�น หรืือการจััดส่่งอาหาร

ด้้วยตนเองหรืือผ่า่นแพลตฟอร์ม์ จากข้้อมูลูจำนวนธุรุกิจิร้้าน

อาหารและเครื่่�องดื่่�มของไทยที่่�อยู่่�ในฐานข้้อมููลของกรม

พัฒันาธุรุกิจิการค้้า8 พบว่า่ร้้านอาหารในกลุ่่�มนิติิบุิุคคลมีกีาร

จดทะเบีียนเพิ่่�มสููงขึ้้�นต่่อเนื่่�องจากปีี 2564 โดย ปีี 2567 มีี

กิิจการอยู่่� 44,508 ราย แบ่่งเป็็นธุุรกิิจขนาดเล็็ก (S) จำนวน 

43,874 ราย (98.58%) ขนาดกลาง (M) 521 ราย (1.17%) 

และ ขนาดใหญ่่ (L) 113 ราย (0.25%) ดำเนิินกิิจการ 

ในรููปแบบบริิษััทจำกััด 36,522 ราย (82.06%) ส่่วนใหญ่่ 

ตั้้�งอยู่่�พื้้�นที่่�กรุุงเทพมหานคร 19,329 ราย (43.43%) อย่่างไร

ก็็ตามจากข้้อมููลไม่่ได้้ระบุุจำนวนร้้านอาหารที่่�มีีหลายสาขา

โดยตรง แต่ส่ามารถอนุมุานได้้ว่า่มีีร้้านอาหารจำนวนมากจาก

ธุุรกิิจขนาดใหญ่่และขนาดกลาง ซึ่่�งเป็็นส่่วนน้้อยของธุุรกิิจ

ทั้้�งหมดแต่่มีีสาขาจำนวนมาก จากข้้อมููลจำนวนสถานที่่�

จำหน่่ายอาหารในเขตเทศบาลนครนนทบุรีี ในระบบ 

Foodhandler พบว่่าเกิินกว่่า ร้้อยละ 50 ที่่�ผ่่านมาตรฐาน 

SAN เป็็นร้้านอาหารที่่�มีีหลายสาขา ซึ่่�งแสดงให้้เห็็นว่่าเป็็น

สััดส่่วนที่่�เกิินกว่่ากึ่่�งหนึ่่�งของจำนวนร้้านทั้้�งหมด หากมีีการ

จััดการไม่่ถููกสุุขลัักษณะ จะส่่งผลต่่อความปลอดภััยของ 

ผู้้�บริิโภค 

	 ผู้้�วิิจััย ได้้ทบทวนข้้อมููลของสถานประกอบกิิจการ 

สถานที่่�จำหน่า่ยอาหารท่ี่�ผ่า่นเกณฑ์ม์าตรฐาน SAN และ SAN 

Plus พบว่า่ มีีสถานที่่�จำหน่า่ยอาหารที่่�มีหีลายสาขาแห่ง่หนึ่่�ง

สามารถผ่่านเกณฑ์์มาตรฐาน SAN Plus ได้้หลายสาขา จึึงมีี

ความสนใจที่่�จะศึึกษาการบริิหารจััดการสถานประกอบ

กิิจการในด้้านการบริิหารจััดการองค์์กรและการควบคุุม

คุุณภาพด้้านความปลอดภััยอาหารโดยการนำมาตรฐาน

สุขุาภิบิาลอาหารไปปฏิบิัติัิด้้านสุขุลักัษณะและการยกระดับั

สู่่�มาตรฐาน SAN Plus รวมถึงการสร้้างรููปแบบของระบบ

มาตรฐาน (Standardization) เพื่่�อขยายการพััฒนาตาม

มาตรฐานสุุขาภิิบาลอาหารของสถานท่ี่�จำหน่่ายอาหาร  

SAN Plus เพ่ื่�อเป็็นต้้นแบบสำหรัับสถานท่ี่�จำหน่่ายอาหาร 

ที่่� มีี หลายสาขา ถึึ งปัั จจัั ยที่่� มีีผ ล ต่่อการ จััดการของ 

สถานประกอบกิิจการเพื่่�อให้้ทุกสาขาสามารถยกระดัับ 

สู่่�  SAN Plus เพื่่�อเป็็นต้้นแบบให้้สถานประกอบกิิจการอื่่�น 

ท่ี่�มีีหลายสาขา สามารถนำไปแนวทางท่ี่�ได้้จากการวิิจััย 

ไปพััฒนาและยกระดัับสู่่�  SAN Plus 

	 1. เพ่ื่�อศึึกษาสถานการณ์แ์ละการขยายตััวของรููปแบบ

สถานที่่�จำหน่่ายอาหารที่่�มีีหลายสาขาตามเกณฑ์์มาตรฐาน 

SAN Plus

	 2. เพื่่�อพััฒนารููปแบบการพััฒนามาตรฐานสุุขาภิิบาล

อาหารสถานที่่�จำหน่่ายอาหาร SAN Plus สำหรัับสถานที่่�

จำหน่่ายอาหารที่่�มีีหลายสาขา

	 3. เพื่่�อศึึกษาประสิิทธิิผลของรููปแบบการพััฒนาสถาน

ที่่�จำหน่่ายอาหารท่ี่�มีีหลายสาขาในการรัับรองมาตรฐาน  

SAN Plus

	 มาตรฐาน SAN หมายความว่า มาตรฐานการ

สุุขาภิิบาลอาหารของสถานประกอบกิิจการอาหาร ตาม 

พระราชบััญญัติัิการสาธารณสุขปี ี2535 และที่่�แก้้ไขเพิ่่�มเติมิ 

ในด้้านความสะอาด ปลอดภัยั และได้้มาตรฐาน โดย S=Sani-

itation A=Accountability N=Network มีีข้้อกำหนด  

3 ข้้อ คืือ (1) ผู้้�ประกอบการและผู้้�สััมผััสอาหารต้้องผ่่าน 

การอบรม ตามที่่�กรมอนามััยกำหนด (2) มีีใบอนุุญาต 

หรืือหนัังสืือรัับรองการแจ้้งจากราชการส่่วนท้้องถิ่่�น (3)  

ผู้้�ประกอบกิิจการประเมิินตนเองตามมาตรฐาน SAN  

บนระบบเทคโนโลยีีดิิจิิทััล Foodandler 

	 มาตรฐาน SAN Plus หมายความว่า มาตรฐาน 

ยกระดับัมาตรฐาน SAN โดยสถานที่่�จำหน่า่ยอาหาร จะต้้อง

วััตถุุประสงค์์การศึึกษา นิิยามศััพท์
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ผ่่านเกณฑ์์เพิ่่�มเติิม จำนวน 2 ข้้อ คืือ 1) การผ่่านการตรวจ 

โคลิิฟอร์์มแบคทีีเรีียไม่่พบการเป้ื้�อน ร้้อยละ 90 และ  

2) ผ่่านข้้อกำหนด 9 ข้้อ Plus คืือ (1) ผู้้�สััมผััสอาหารแสดง

หลักัฐานผ่่านการอบรมทุกคน (2) เสิิร์์ฟช้้อนกลางแก่่ผู้้�บริิโภค

ทันัทีี (3) มีีอ่า่งล้้างมืือพร้้อมสบู่่�/อุุปกรณ์ท์ำความสะอาดมืือ

บริิเวณที่่�รัับประทานอาหาร (4) ใช้้ผัักและผลไม้้ปลอดภััย  

(5) มีีเมนููชููสุุขภาพอย่่างน้้อย 1 เมนูู (6) ใช้้เกลืือหรืือ

ผลิิตภััณฑ์์เสริิมไอโอดีีน (7) ส้้วมผ่่านมาตรฐาน HAS (8)  

ใช้้ภาชนะปลอดภััย: No Foam และ (9) มีีการสื่่�อสาร 

ความรอบรู้้�ด้้านสุุขภาพ

วิิธีกีารศึึกษา
	 งานวิิจัยันี้้�เป็น็วิจิัยัเชิงิปฏิบิัตัิกิาร (Action Research) 

โดยนำทฤษฎีีการจััดการ POLC 9 ของ Henri Fayol มาใช้้

ในกระบวนการพััฒนารููปแบบที่่�มุ่่�งเน้้นการจััดการองค์ก์รให้้

บรรลุุเป้้าหมายอย่่างมีีประสิิทธิิภาพ เก็็บข้้อมููลทั้้�งเชิิง

ปริิมาณ และเชิิงคุุณภาพ แบ่่งออกเป็็น 3 ระยะ ดัังนี้้�

	  ระยะที่่� 1 ศึึกษาสถานการณ์์การจััดการและขยาย

ตัวัของสถานที่่�จำหน่่ายอาหารตามมาตรฐานการสุขุาภิบิาล

อาหาร SAN Plus ระยะเวลาศึึกษาเดืือนพฤษภาคม - 

มิิถุุนายน 2567 ดัังนี้้�

	 	 1.1 กลุ่่�มประชากร คืือ สถานที่่�จำหน่่ายอาหารท่ี่�มีี 

หลายสาขาทั้้�งหมด คััดเลืือกกลุ่่�มตััวอย่่างแบบเจาะจง 

			   (1) สถานที่่�จำหน่่ายอาหารแห่่งหนึ่่�ง มีี 

จำนวน 30 สาขา 

			   (2) เจ้้าหน้้าท่ี่�ผู้้�ปฏิิบััติิงานในสถานที่่� 

จำหน่่ายอาหาร เช่่น ผู้้�จััดการ ผู้้�สััมผััสอาหาร

		  1.2 เครื่่�องมืือที่่�ใช้้	

			   (1) แบบประเมิินมาตรฐานสุุขาภิิบาล 

อาหารสถานที่่�จำหน่่ายอาหาร: SAN Plus 

			   (2) ชุดุทดสอบการปนเปื้้�อนเชื้้�อโคลิฟิอร์ม์ 

แบคทีีเรีียภาคสนาม อ.13

			   (3)	แบบประเมิินความพึึงพอใจของ 

เจ้้าหน้้าที่่�ผู้้�ปฏิิบััติิงานในสถานที่่�จำหน่่ายอาหาร

	 ผู้้� วิิจััยพััฒนาแบบสอบถามด้้วยตนเอง วััดระดัับ

มาตราส่่วนประมาณค่า (Rating Scale) มีี 5 ระดัับ คืือ  

มากที่่�สุุด มาก ปานกลาง น้้อย และน้้อยที่่�สุุด ตรวจสอบ

ความตรงเชิิงเนื้้�อหา โดยผู้้�เช่ี่�ยวชาญ 3 ท่่าน ผลจากการ

วิิเคราะห์์ค่่า IOC มีีค่่าเท่่ากัับ 0.86 และนำแบบสอบถามที่่�

ผ่่านการปรับัปรุงุไปทดลองใช้้เพื่่�อหาความเชื่่�อมั่่�นแบบสอบถาม

กัับกลุ่่�มตััวอย่่างที่่�มีีคุุณลัักษณะที่่�คล้้ายคลึึงจำนวน 30 คน 

โดยใช้้สััมประสิิทธิ์์�แอลฟาตามวิิธีีของครอนบาค (Cronb-

bachAlpha Coefficient) ได้้ค่่าความเชื่่�อมั่่�นเท่่ากัับ 0.92

		  1.3 วิิธีีการรวบรวมข้้อมููล ผู้้�วิิจััยลงพื้้�นที่่�ด้้วย 

ตนเอง ดัังนี้้�

			   (1) วางแผนลงพื้้�นท่ี่�และชี้้�แจงวััตถุุประสงค์์ 

กับักลุ่่�มตัวัอย่่าง และสำรวจสถานการณ์์ คืือ

			   (1.1) ข้้อมููลสุุขลัักษณะตามเกณฑ์ ์

มาตรฐานสุุขาภิิบาลอาหารสถานท่ี่�จำหน่่ายอาหาร SAN 

Plus

			   (1.2) ข้้อมููลโคลิิฟอร์์มแบคทีีเรีีย  

สุ่่�มตัวัอย่่างแบบเจาะจงเหมืือนกัันทุกุสาขา ได้้แก่่ 1) อาหาร

ปรุุงสำเร็็จ 5 ตััวอย่่าง คืือ ถั่่�วลิิสงคั่่�ว ใบมะกรููดทอด ไก่่ย่่าง 

กุ้้�งแห้้งทอด น้้ำแข็็ง 2) ภาชนะ อุุปกรณ์์ 3 ตััวอย่่าง คืือ  

แก้้วน้้ำ จาน ช้้อน-ส้้อม และ 3) มืือผู้้�สัมัผัสัอาหาร 2 ตัวัอย่า่ง 

คืือ คนเสิิร์์ฟอาหาร และคนปรุุงอาหาร

			   (2) เก็็บข้้อมููลศึึกษาสถานการณ์์ความ 

พึงึพอใจของเจ้้าหน้้าที่่�ผู้้�ปฏิบัิัติิงาน สุ่่�มตัวัอย่่างแบบเจาะจง 

เช่่น ผู้้�จััดการ ผู้้�สััมผััสอาหาร จำนวน 400 ตััวอย่่าง

			   (3) การคำนวณขนาดกลุ่่�มตััวอย่่างได้้ 

จากสูตูรไม่ท่ราบขนาดตัวัอย่า่งของ W.G. Cochran ที่่�ระดับั

ค่า่ความเช่ื่�อมั่่�น ร้้อยละ 95 และระดัับค่า่ความคลาดเคลื่�อน 

ร้้อยละ 5 และเพิ่่�มเติิมกรณีีที่่�อาจมีีความไม่่สมบููรณ์์ 

ของข้้อมููลอีีก ร้้อยละ 10 ของขนาดตััวอย่่างที่่�คำนวณได้้ 

จากสููตร
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เกณฑ์์การคััดเข้้า คืือ กลุ่่�มตััวอย่่างที่่�ยิินยอมให้้เก็็บข้้อมููล

เกณฑ์์การคััดออก คืือ กลุ่่�มตััวอย่่างที่่�ไม่่ยิินยอมให้้เก็็บข้้อมููล

384.16

			   (4) ตรวจสอบครบถ้้วนของแบบสอบถาม 

รวบรวมข้้อมููล และวิเิคราะห์์ข้้อมูลูเพื่่�อในระยะที่่� 2

	  ระยะท่ี่� 2 การพััฒนารููปแบบการพััฒนามาตรฐาน

สุขุาภิิบาลอาหารสถานที่่�จำหน่่ายอาหาร SAN Plus สำหรับั

สถานที่่�จำหน่่ายอาหารที่่�มีีหลายสาขา ระยะเวลาศึึกษา 

เดืือนมิิถุนุายน - ตุุลาคม 2567 ดัังนี้้�

		  2.1 กลุ่่�มตััวอย่่าง : คัดัเลืือกกลุ่่�มตัวอย่่างแบบเจาะจง  

ดังันี้้�

			   (1) ผู้้�บริหิารสถานที่่�จำหน่่ายอาหารที่่�มีีหลาย 

สาขา จำนวน 1 คน

			   (2) ทีีมสนัับสนุุนที่่�เป็็นเจ้้าหน้้าที่่�ของสถานที่่� 

จำหน่่ายอาหาร จำนวน 5 คน

			   (3) ผู้้�จัดัการที่่�ปฏิบัิัติงิานในสถานที่่�จำหน่่าย 

อาหาร จำนวน 30 คน 

		  2.2 เคร่ื่�องมืือที่่�ใช้้ : แบบสัมัภาษณ์์และแบบสนทนา 

กลุ่่�ม นำทฤษฎีกีารจัดัการองค์์กร POLC 4 ขั้้�นตอน  ได้้แก่่  

การวางแผน (Planning), การจััดองค์์กร (Organizing),  

การนำ (Leading), และ การควบคุุม (Controlling) 

	 	 2.3 วิธิีกีารรวบรวมข้้อมูลู ผู้้�วิจัิัยดำเนิินการสััมภาษณ์์ 

และจัดักิจิกรรมสนทนากลุ่่�มด้้วยตนเอง

			   (1) ผู้้�วิจิัยัประสานงาน ชี้้�แจงวััตถุุประสงค์์ 

การสััมภาษณ์์แก่่ผู้้�บริิหารสถานที่่�จำหน่่ายอาหาร และ 

ผู้้�จััดการสาขาเพื่่�อแสดงความยินยอมในการศึกึษา และการ

บันัทึกึการสนทนา

			   (2) ผู้้�วิจิัยันำเสนอข้้อมูลูผลการศึกึษาในระยะ 

ที่่� 1 เพื่่�อเป็็นข้้อมููลนำเข้้าก่่อนการสนทนากลุ่่�ม

			   (3) จัดักิจิกรรมสนทนากลุ่่�ม ตามขั้้�นตอนของ  

POLC กลุ่่�มตัวอย่่างวิเิคราะห์์ถึงึปััญหาและหารืือแนวทางแก้้ไข

เพื่่�อสร้้างรููปแบบการจััดการสุุขลักัษณะของสถานท่ี่�จำหน่่าย

อาหารที่่�มีีหลายสาขา สู่่�มาตรฐาน SAN Plus

			   (4) ผู้้�วิจัิัยสรุุปข้้อมููลการสนทนากลุ่่�มและแบ่่ง 

บทบาทหน้้าที่่� และเตรีียมการทดลองใช้้รูปูแบบ

			   (5) สถานที่่�จำหน่่ายแต่่ละสาขานำรูปูแบบไป 

ทดลองใช้้เป็็นระยะเวลา 3 เดืือน ตามแผนกิิจกรรม

	  ระยะที่่� 3 การศึกึษาประสิทิธิผิลของรูปูแบบการพัฒันา

มาตรฐานสุขุาภิบิาลอาหารสถานที่่�จำหน่่ายอาหาร  SAN Plus 

สำหรัับสถานท่ี่�จำหน่่ายอาหารที่่�มีหีลายสาขา ระยะเวลาศึกึษา

เดืือนพฤศจิกิายน - ธันัวาคม 2567 ประกอบด้้วย 3 กิจิกรรม

ย่่อยเหมืือนระยะที่่� 1 โดยมีกีรอบแนวคิดิในการวิจิัยัดัังภาพที่่� 1 

การวิเิคราะห์์ข้้อมูลู การวิเิคราะห์์ข้้อมูลูใช้้สถิิติิเชิงิพรรณนา 

ได้้แก่่ ค่่าเฉลี่่�ย ค่่ากลางข้้อมูลู และส่่วนเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน สถิติิิ

เชิงิอนุุมาน และการวิเิคราะห์์เชิิงเนื้้�อหา โดยมีีกรอบแนวคิด 

ดังัภาพที่่� 1

	  การวิิเคราะห์์ข้้อมููล การวิเิคราะห์์ข้้อมููลใช้้สถิติิเิชิงิ

พรรณนา ได้้แก่่ ค่่าเฉล่ี่�ย ค่่ากลางข้้อมููล และส่่วนเบ่ี่�ยงเบน

มาตรฐาน สถิติิเิชิงิอนุมุาน และการวิเิคราะห์์เชิงิเนื้้�อหา โดยมีี

กรอบแนวคิดิดังัภาพที่่� 1

	  การพิิทัักษ์์สิิทธิ์์�กลุ่่�มตััวอย่่าง งานวิิจััยนี้้�ได้้รัับรอง

จริิยธรรมการวิิจััยเก่ี่�ยวกับมนุษย์์ศููนย์์อนามััยท่ี่� 5 ราชบุุรีี 

เอกสารรัับรองเลขที่่� 20/2567 วัันที่่�พิิจารณารัับรอง  

7 พฤษภาคม 2567



97Thailand Journal of Health Promotion and Environmental Health Vol. 48 No. 4 October – December 2025

ภาพที่่� 1 กรอบแนวคิิดในการวิิจััย

ผลการศึึกษา

	 ระยะท่ี่� 1 สถานการณ์์ของสถานที่่�จำหน่่ายอาหาร  

ร้้อยละ 86.7 เป็็นสถานที่่�จำหน่่ายอาหารที่่�มีีขนาดเกิิน  

200 ตารางเมตร ซึ่่�งมีีการขอใบอนุุญาต/หนัังสืือรัับรอง 

การแจ้้ง มีีผู้้�จััดการเฉลี่่�ย 2 คน มีีผู้้�สััมผััสอาหารเฉลี่่�ย 26 คน    

การจััดการสุุขลัักษณะที่่�ไม่่ผ่า่นเกณฑ์์มาตรฐานมากที่่�สุุด คืือ 

หมวดที่่� 4 บุุคคล ข้้อ 19. ผู้้�ประกอบการและผู้้�สััมผััสอาหาร

มีีหลัักฐานผ่่านการอบรมตามหลัักสุุขาภิิบาลอาหารตามที่่�

กฎหมายกำหนด จำนวน16 สาขา (ร้้อยละ 46.7) ดัังแสดง  

ในตารางที่่� 1 การตรวจการปนเปื้้�อนเชื้้�อโคลิฟิอร์ม์แบคทีีเรีีย

ในน้้ำแข็็ง ไม่่ผ่่านเกณฑ์์มาตรฐานมากที่่�สุุด ร้้อยละ 10  

ดัังแสดงในตารางที่่� 2 และเกณฑ์์ประเมิิน 9 ข้้อ Plus ไม่่ผ่่าน

เกณฑ์์มากที่่�สุุดในข้้อผู้้�สััมผััสอาหารทุุกคนติิดบััตร/แสดง 

หลักัฐานผ่า่นการอบรมตลอดเวลาในขณะปฏิิบััติงิาน ร้้อยละ 

53.3 ดัังแสดงในตารางที่่� 3 

	 ระยะที่่� 2 ผลจากการสัมัภาษณ์์ผู้้�บริหิาร พบว่่า สถานที่่�

จำหน่่ายอาหารจุุดแรกตั้้�งในท่ี่�เอกชนเป็็นเอกเทศ (Stand 

Alone) ณ จัังหวััดนนทบุุรีี และมีีการขยายสาขาออกไปยััง

เขตกรุุงเทพมหานครและปริิมณฑล จำนวน 30 สาขา  

การบริิหารจััดการด้้วยตนเองทั้้�งหมด ไม่่มีีการขายสถาน

ประกอบกิิจการให้้ผู้้�อื่่�นบริิหารแบบแฟรนไชส์์ ตั้้�งอยู่่�ในเขต

กรุุงเทพมหานคร ร้้อยละ 63.3 โดย ร้้อยละ 33.3 พบตั้้�งอยู่่�

ใน Community Mall สำหรัับวิิสััยทััศน์์การบริิหารมุ่่�งเน้้น

หลักัการ “อาหารอร่่อยต้้องมาจากวััตถุดุิบิที่่�ดีีที่่�สุุด” ส่ง่มอบ

อาหารที่่�มีีมาตรฐาน คืือ วััตถุุดิิบที่่�ใหม่่ สด สะอาด ผ่่าน

กระบวนการปรุุงที่่�มีีมาตรฐาน โดยผลการจััดกิิจกรรมกลุ่่�ม 

(Focus Group) กลุ่่�มตััวอย่่างผู้้�จััดการสาขาเข้้ามาร่่วม

ประชุุม ร้้อยละ 100 ภายในหลัังการรัับฟัังข้้อมููลในระยะ 

ที่่� 1 ได้้รวมกันวิเิคราะข้้อมูลูและกำหนดเป้้าหมายร่ว่มกัน คืือ 

สถานที่่�จำหน่่ายอาหารต้้องผ่่านเกณฑ์์มาตรฐาน SAN Plus 

ทุกุสาขา และมุ่่�งเป้า้ในประเด็น็ส่ง่เสริมิการอบรมผู้้�ประกอบ

กิิจการและผู้้�สััมผัสอาหารเป้้าหมายหลัักในการพััฒนา และ

รููปแบบการจััดการสุุขลัักษณะด้้านสุุขาภิิบาลอาหารสำหรัับ

สถานที่่�จำหน่่ายอาหารที่่�มีีหลายสาขาให้้ผ่านเกณฑ์ม์าตรฐาน 

SAN Plus ตามทฤษฎีกีารจัดัการ POLC ดังัแสดงในตารางที่่� 4 
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	 ระยะท่ี่� 3 ประสิทิธิผิลของรูปูแบบการพัฒันามาตรฐาน

สุุขาภิิบาลอาหารสถานที่่�จำหน่่ายอาหาร SAN Plus สำหรัับ

สถานที่่�จำหน่่ายอาหารที่่�มีีหลายสาขา ผลการศึึกษาดัังนี้้�

		  (1) ผลการใช้้รูปแบบการพััฒนามาตรฐานสถานที่่� 

จำหน่่ายอาหาร SAN Plus มีีประสิทิธิผิลต่่อการพัฒันาสถาน

ที่่�จำหน่่ายที่่�มีีหลายสาขาให้้สามารถพััฒนาไปพร้้อมๆ กััน 

ทำให้้ผลการตรวจประเมิิน สถานที่่�จำหน่่ายอาหารผ่่านการ

รัับรองมาตรฐานสุุขาภิิบาลอาหารสถานที่่�จำหน่่ายอาหาร 

SAN Plus ทุุกสาขา คิิดเป็็น ร้้อยละ 100 เพิ่่�มขึ้้�น ร้้อยละ 

93.3 จากก่่อนใช้้รููปแบบ ซึ่่�งรููปแบบนี้้�มีีประสิิทธิิผลต่่อการ

พััฒนามาตรฐานสุุขาภิิบาลอาหารสถานที่่�จำหน่่ายอาหาร 

SAN Plus ของสถานที่่�จำหน่่ายอาหารที่่�มีีหลายสาขา อย่่าง

มีีนััยสำคััญทางสถิิติิที่่�ระดัับ 0.05 ดัังแสดงในตารางที่่� 5

ตารางที่่� 1 ผลการประเมิินมาตรฐานสุุขาภิิบาลอาหารสถานที่่�จำหน่่ายอาหาร 
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ตารางที่่� 1 ผลการประเมิินมาตรฐานสุุขาภิิบาลอาหารสถานที่่�จำหน่่ายอาหาร (ต่่อ)

ตารางที่่� 2 ผลการตรวจการปนเปื้้�อนเชื้้�อโคลิิฟอร์์มแบคทีีเรีียในอาหาร ภาชนะ อุุปกรณ์์ และมืือผู้้�สััมผััสอาหาร
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ตารางที่่� 3 ผลการตรวจตามเกณฑ์์ 9 ข้้อ Plus

ตารางที่่� 4 รููปแบบการจััดการองค์์กรเพื่่�อรองรัับการพััฒนาสถานที่่�จำหน่่ายอาหารสู่่�มาตรฐาน SAN Plus
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ตารางที่่� 5 ผลการเปรีียบเทีียบการผ่่านเกณฑ์์มาตรฐานสุุขาภิิบาลอาหารสถานที่่�จำหน่่ายอาหาร SAN Plus (N=30)

	รู ูปแบบการพััฒนามาตรฐานสุุขาภิิบาลอาหารสถานที่่�

จำหน่่ายอาหาร  SAN Plus สำหรัับสถานที่่�จำหน่่ายอาหาร

ที่่�มีีหลายสาขา สามารถสรุุปและอภิิปรายผลการศึึกษา ดัังนี้้�

	 1. สถานการณ์์การจััดการสุุขลัักษณะของสถานท่ี่�

จำหน่่ายอาหาร ตามเกณฑ์์มาตรฐาน SAN Plus และตรวจ

สอบด้้านโคลิฟอร์์มแบคทีีเรีียในอาหารปรุุงสำเร็็จ ภาชนะ 

อุุปกรณ์์ และมืือผู้้�สััมผััสอาหาร พบว่่า ก่่อนดำเนิินการวิิจััย

ข้้อกำหนดที่่�ไม่่ผ่่านมาตรฐานมากที่่�สุุด คืือ หมวดที่่� 4 บุุคคล 

ข้้อ 19. ผู้้�ประกอบการและผู้้�สัมัผัสอาหารมีีหลัักฐานผ่่านการ

อบรมตามหลัักสุขุาภิบิาลอาหารตามที่่�กฎหมายกำหนด โดย

ไม่่ผ่่านเกณฑ์์มาตรฐานมากที่่�สุุด 16 สาขา (ร้้อยละ 46.7) 

สอดคล้้องกัับเอกชััย ชััยเดช และคณะ 10 ที่่�ค้้นพบว่่าผลการ

ประเมิินตนเองด้้านสุุขลัักษณะของผู้้�ประกอบกิิจการและ 

เจ้้าหน้้าที่่�มีีทิศิทางที่่�สอดคล้้องกััน ผลการประเมิินตนเองของ

อภิิปรายผล
ผู้้�ประกอบกิิจการต้้องปรัับปรุุง ร้้อยละ 48.5 และเมื่่�อ 

เจ้้าหน้้าที่่�เข้้าไปประเมิินรัับรองมาตรฐานยัังพบว่่าไม่่ผ่่าน

เกณฑ์ต์้้องปรัับปรุงุถึงึ ร้้อยละ 5.6 โดยติดิประเด็น็การอบรม 

ผู้้�ประกอบกิิจการและผู้้�สััมผััสอาหาร และการศึึกษาของ  

พรสุุดา ผานุุการณ์์ และคณะ 11 ที่่�เปรีียบเทีียบสุุขลัักษณะ

ของร้้านอาหารที่่�มีีผู้้�สัมัผัสัอาหารผ่่านการอบรมหลัักสูตูรการ

สุุขาภิิบาลอาหารของกรุุงเทพมหานครด้้วยวิิธีีการอบรมใน

ห้้องอบรม (Class room) และวิิธีีการเรีียนรู้้�ด้้วยตนเอง  

(Self-study) ในพื้้�นที่่�กรุุงเทพมหานครที่่�พบว่่าข้้อกำหนด

สุุขลัักษณะที่่�ร้้านอาหารส่่วนใหญ่่ปฏิิบััติิไม่่ถููกต้้องคืือ การมีี

หลัักฐานผ่่านการอบรมหลัักสููตรการสุุขาภิิบาลอาหาร 

	 2. รูปูแบบการจัดัการสถานที่่�จำหน่า่ยอาหารที่่�มีีหลาย

สาขา การจััดตั้้�งจะเริ่่�มต้้นสาขาที่่� 1 และมีีการขยายสาขา  

ไปยัังพื้้�นท่ี่�ที่่�มีีมููลค่่าทางเศรษฐกิิจและฐานลููกค้้า เช่่น  

ตารางที่่� 4 รููปแบบการจััดการองค์์กรเพื่่�อรองรัับการพััฒนาสถานที่่�จำหน่่ายอาหารสู่่�มาตรฐาน SAN Plus (ต่่อ)
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เขตเมืืองกรุงุเทพมหานครและปริมิณฑล การเปลี่่�ยนผ่า่นจาก

การทำเฉพาะร้้านที่่�ตั้้�งแบบเอกเทศที่่�มีีการบริิหารในรููปแบบ

ครอบครัวั สู่่�การขยายสาขาในห้้างสรรพสินิค้้าหรืือคอมมูนูิติี้้�

มอลล์์ ที่่�ตั้้�งได้้ขยายในเขตกรุุงเทพมหานคร โดยปััจจุุบััน

ประกอบกิิจการใน Community Mall มากที่่�สุุด โดยการ

บริิหารจะดำเนิินการด้้วยตนเองทั้้�งหมด ไม่่มีีการขายสถาน

ประกอบกิิจการให้้ผู้้�อื่่�นเป็็นแฟรนไชส์์ โดยหลัักการบริิหาร

งานของโครงสร้้างภายในเพื่่�อให้้เกิิดมาตรฐานเดีียวกัันสิ่่�งที่่�

จำเป็็น คืือ SOP หรืือมาตรฐานการปฏิิบััติิงานเดีียวกััน 

ทุุกสาขา ซึ่่�งสอดคล้้องกัับวิิเคราะห์์ของเพจเพื่่�อนแท้้ร้้าน

อาหารโดยปััญหาของร้้านอาหารที่่�มีีหลายสาขาหากไม่่มีี 

SOP เพื่่�อควบคุุมคุณภาพ และมีีครััวกลางสำหรัับการช่่วย

ควบคุุมมาตรฐานของอาหารให้้เป็็นมาตรฐานเดีียวกัน อาหาร

มีีคุุณภาพมาตรฐาน และความสะอาดของสถานที่่�จำหน่่าย

อาหาร โดยผู้้�บริิหารส่่วนต่่างๆ และเจ้้าหน้้าที่่�ในองค์์กร 

ทั้้�งทีีมสนัับสนุุน ผู้้�จััดการสาขา ทั้้�ง 30 สาขา ได้้ทราบปััญหา

ที่่�สำคััญ และความจำเป็็นต้้องกำหนดเป้้าหมายร่่วมกันที่่�  

ทุุกสาขาต้้องผ่่านเกณฑ์์มาตรฐาน SAN Plus สอดคล้้องกัับ

การศึกึษาของอารยา อายุุบเคน 12 ศึกึษามาตรฐานการดำเนิิน

งานการผลิติอาหารภายใต้้เครื่่�องหมายฮาลาลของผู้้�ประกอบ

ธุุรกิิจอาหารในจัังหวััดนนทบุรีี พบว่่า มีีการควบคุุมการ

ทำงานโดยผู้้�บริหิารและหััวหน้้างานฝ่่ายต่่างๆ ซึ่่�งการดำเนิิน

งานอาหารฮาลาลเป็็นการบริิหารการจััดการที่่� เน้้นถึึง

กระบวนการผลิตให้้มีีคุุณภาพ โดยเป็็นการจััดการและ

ควบคุุมกระบวนการผลิิต

	 ระยะที่่� 3 ประสิิทธิิผลที่่�ได้้จากการนำรููปแบบท่ี่�ได้้ไป

ทดลองใช้้ตามแนวปฏิิบััติิพบว่่า ภายหลัังการใช้้รูปแบบ 

ดัังกล่่าวทำให้้สถานที่่�จำหน่่ายอาหารผ่่านเกณฑ์์มาตรฐาน

สุุขาภิิบาลอาหาร SAN Plus เพิ่่�มขึ้้�น ร้้อยละ 93.3 หรืือ ผ่่าน

เกณฑ์์มาตรฐานทุุกสาขา ซึ่่�งมีีความแตกต่่างจากก่่อนการ

สร้้างรููปแบบอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ เน่ื่�องจาก ผู้้�บริิหาร  

ผู้้�จัดัการ ทีีมสนับัสนุนุ มีวีิสิัยัทััศน์ใ์นการพัฒันาที่่�ชัดัเจนมาก

ยิ่่�งขึ้้�น ทำให้้การควบคุุมคุุณภาพ ด้้านการฝึึกอบรม รวมถึึง 

ผู้้�ปฏิิบัตัิสิัมัผัสัอาหารเกิดิการรับัรู้้�เกี่่�ยวกับัแนวทางปฏิบิัตัิขิอง

องค์์กรภายหลัังการทดลองใช้้รููปแบบแตกต่่างอย่่างมี ี

นัยัสำคััญทางสถิิติทิี่่�ระดัับ 0.05 รวมถึงยังัสร้้างความพึงพอใจ

ให้้แก่่ผู้้�บริิโภคหลัังการใช้้รูปแบบเช่่นเดีียวกัน ดัังนั้้�น  

การพััฒนาสถานท่ี่�จำหน่่ายอาหารให้้ เป็็นระบบและ 

มีีมาตรฐานเดีียวกััน องค์์กรต้้องมีีการจััดการองค์์กร ดัังนี้้�  

(1) การวางแผนและกำหนดเป้้าหมายที่่�จะต้้องบรรลุุโดย

องค์์กรต้้องนำข้้อมููลการวิิเคราะห์์สถานการณ์์หรืือการ

ประเมิินตนเองเพื่่�อนำไปสู่่�การกำหนดเป้้าหมายร่่วมกัันของ

องค์์กร วางกลยุุทธ์์ และกำหนดแผนปฏิิบััติิการที่่�มีีจััดลำดัับ

ความสำคััญท่ี่�ต้้องดำเนิินการก่่อนหลัังเพ่ื่�อให้้บรรลุุตาม 

เป้้าหมาย เช่่น ประเมิิน การวางแผนปฏิิบััติิการเพื่่�อให้้บรรลุุ

เป้้าหมายที่่�วางไว้้สอดคล้้องกัับ ณััจยา แก้้วนุ้้�ย 13 ที่่�ควรมีี 

การพััฒนาองค์์ความรู้้�และความเข้้าใจที่่�ถููกต้้องแก่่พนักงาน

ก่อ่นการปฏิบิัตัิงิาน โดยนำประเด็น็ที่่�ไม่ผ่่า่นเกณฑ์ม์าตรฐาน

มากที่่�สุุด มาจัดัลำดัับความสำคััญ (2) การจััดการองค์ก์ร โดย

กำหนดเป็็นนโยบายหรืือข้้อกำหนดการบริิหาร โดยจััดทำเป็็น 

SOP เพ่ื่�อควบคุุมคุุณภาพ ในการปฏิิบััติิให้้บรรลุุตาม 

เป้้าหมายที่่�ตั้้�งไว้้ เช่่น กำหนดในโครงสร้้างองค์์กร ออกแบบ

บทบาทหน้้าที่่� รวมถึงจััดสรรทรัพัยากรให้้รองรับัเป้า้หมายที่่�

ตั้้�งไว้้ โดยเฉพาะ (3) การสร้้างภาวะการเป็็นผู้้�นำ สร้้างทีีม

งานในองค์์ให้้มีีภาวะการเป็็นผู้้�นำโดยการพััฒนาศัักยภาพ

ร่่วมกัับทีีมตรวจประเมิิน เพื่่�อให้้เกิิดความรู้้� ความเข้้าใจ ใน

ข้้อกำหนดตามเกณฑ์์มาตรฐาน สามารถประเมิินตนเองตาม

ข้้อกำหนด รวมถึึงสามารถตััดสิินใจในกรณีีที่่�พบข้้อสัังเกต 

เช่่นพนักงานขาดการอบรมผู้้�ประกอบกิิจการหรืือผู้้�สััมผััส

อาหารให้้เตรีียมแผนและแจ้้งหน่ว่ยงานจัดัการอบรม เพื่่�อให้้

พนักงานมีีความรู้้�ก่่อนท่ี่�จะปฏิิบััติิงาน ก็็จะทำให้้สถานที่่�

จำหน่่ายอาหารปฏิิบััติิได้้ถููกต้้องตามเกณฑ์์มาตรฐาน  

ซึ่่�งสอดคล้้องกับัวิชิัยั ชูจูิติ 14 ที่่�พบว่า่การได้้รับัข้้อมูลูข่า่วสาร

ทางด้้านสุุขาภิิบาลอาหารมีีผลต่่อพฤติิกรรมของผู้้�สััมผััส

อาหารในการปฏิิบััติิตามมาตรฐานด้้านสุุขาภิิบาลอาหารใน

ระดัับสูงู ซึ่่�งสอดคล้้องตามข้้อค้้นพบของอััมพร จันัทวิบูิูลย์์ 15 

จำเป็็นต้้องมีีการส่ื่�อสารให้้ผู้้�ประกอบการต่ื่�นตััวในกรณีีที่่�มีี

การระบาดของโรคติิดต่่อ และขั้้�นตอนการดำเนิินงาน 

ต้้องมีี (4) การควบคุุมกำกัับ ตามลำดัับชั้้�นการบริิหาร 

ผู้้�จัดัการสาขา และทีีมสนับัสนุนุ ในการตรวจประเมินิภายใน 

และการรายงานสู่่�ผู้้�บริหิารเพื่่�อรับัข้้อเสนอแนะในการพัฒันา

เพื่่�อให้้เกิิดความยั่่�งยืืนเลยต่่อเนื่่�อง
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ข้้อเสนอแนะ

	รู ูปแบบการพััฒนามาตรฐานสุุขาภิิบาลอาหารสถานที่่�

จำหน่่ายอาหาร SAN Plus สำหรัับสถานที่่�จำหน่่ายอาหารที่่�

มีีหลายสาขา สรุุปได้้ว่า สถานการณ์์ด้้านสุุขลัักษณะของ

สถานที่่�จำหน่่ายอาหารที่่�ไม่่ผ่า่นมาตรฐานมากท่ี่�สุุด ส่ว่นใหญ่่

คืือ หมวดที่่� 4 บุุคคล ในข้้อ 19. ผู้้�ประกอบการและผู้้�สััมผััส

อาหารมีีหลัักฐานผ่่านการอบรมตามที่่�กฎหมายกำหนด  

ดัังนั้้�น สถานที่่�จำหน่่ายอาหารที่่�มีีหลายสาขาควรมีีรููปแบบ

การจััดการองค์์กรที่่�เอื้้�อให้้องค์์กรมีีบุคคลที่่�มีีองค์์ความด้้าน

สุุขาภิิบาลอาหารในการจััดการสุุขลัักษณะของสถานที่่�

จำหน่่ายอาหาร ดัังนี้้� (1) การกำหนดเป้้าหมายความสำเร็็จ

ให้้ชัดัเจน และวางแผนการพัฒันาเพื่่�อนำไปสู่่�แผนปฏิบิัติัิการ

ที่่�ได้้วิิเคราะห์์และประเมิินความเป็็นไปได้้ในทางปฏิิบััติิ และ

จัดัลำดัับความสำคััญของแผนท่ี่�ต้้องดำเนิินการก่่อนหรืือหลััง 

และประกาศให้้ทุุกคนรัับทราบ (2) การกำหนดเป็็นนโยบาย

หรืือข้้อกำหนดการบริิหารขององค์ก์ร ต้้องมีรีะบบมาตรฐาน 

1. ข้้อเสนอเชิิงนโยบาย

	 กรมอนามััย ควรเผยแพร่งานวิิจััยให้้สถานที่่�จำหน่่าย

อาหารที่่�มีีหลายสาขาในประเทศไทย และผลักดันัให้้เกิิดการ

พัฒันามาตรฐานสุขุาภิบิาลอาหารสถานที่่�จำหน่า่ย SAN Plus 

โดยเฉพาะในด้้านการใช้้กลไกการอบรมผู้้�ประกอบกิิจการ

และผู้้�สััมผััสอาหาร และส่่งเสริิมให้้จััดตั้้�งเป็็นชมรมหรืือ

สมาคมเพื่่�อให้้เกิิดการทำงานแบบบููรณาการ

2. ข้้อเสนอเชิิงปฏิิบััติิการ

	 2.1 จััดทำฐานข้้อมููลของสถานที่่�จำหน่่ายอาหารที่่�มีี

หลายสาขา โดยอาจจะแยกตามประเภทของรููปแบบอาหาร

ที่่�จำหน่่ายเพื่่�อจะได้้ทำรููปแบบการวิิจััยไปประยุุกต์์ใช้้ให้้

เหมาะสมตามประเภทกิิจการ

	 2.2  ถ่่ายทอดผลการวิิจััยไปสู่่�เจ้้าหน้้าที่่�ผู้้�ปฏิิบััติิงาน

ด้้านสุขุาภิบิาลอาหารในระดับัต่า่งๆ ทั้้�ง ศูนูย์์อนามััย สถาบันั

พััฒนาสุุขภาวะเขตเมืือง สำนัักงานสาธารณสุุขจัังหวััด และ

องค์ก์รปกครองส่่วนท้้องถิ่่�น ในการนำผลการวิจัิัยไปประยุุกต์์

ใช้้เพื่่�อให้้เกิิดการพััฒนามาตรฐานสุุขาภิิบาลอาหารให้้มีี

(Standardization) โดยจััดทำ SOP (Standard Operating 

Procedure) เพื่่�อเป็็นแนวทางการปฏิิบััติิงาน และออกแบบ

บทบาทหน้้าที่่� และจััดสรรทรััพยากรให้้รองรัับและเพีียงพอ

ต่่อการดำเนิินงานตามเป้้าหมาย (3) การสร้้างภาวะการเป็็น

ผู้้�นำของบุุคลากรให้้มีีองค์์ความรู้้� ความเข้้าใจ และสามารถ

ตััดสิินใจเบื้้�องต้้นเพื่่�อจััดการปััญหา หน้้างาน การสร้้างแรง

จููงใจ เชิิดชููเกีียรติิ การสร้้างความก้้าวหน้้าในการทำงานของ

บุคุลากรท่ี่�ดำเนิินการได้้ตามเป้้าหมาย (4) การควบคุมุ กำกัับ

การดำเนิินงานภายใน (Internal Audit) และการสุ่่�มตรวจ

จากหน่่วยงานภายนอก ให้้เป็็นไปตามแผนปฏิิบััติิการ และ

รายงานผลงานตามลำดัับของโครงสร้้างการบริิหารองค์์กร 

ซึ่่�งขั้้�นตอน 4 ขั้้�นตอนของทฤษฎีี POLC หากมีีการดำเนิินการ

อย่่างเป็็นระบบ จะทำให้้ประสบความสำเร็็จตามเป้้าหมาย 

ที่่�กำหนดไว้้ร่่วมกััน 

มาตรฐานเดีียวกัันทุุกสาขา

3. ข้้อเสนอสำหรัับงานวิิจััยครั้้�งต่่อไป

	 กรมอนามััยควรมีีการพััฒนามาตรฐานสุุขาภิิบาล

อาหารสถานที่่�จำหน่่ายอาหาร  SAN Plus สำหรัับสถานที่่�

จำหน่่ายอาหารที่่�มีีลัักษณะการขายกิิจการให้้ผู้้�อื่่�นบริิหาร

หรืือรููปแบบเฟรนไชน์์ หรืือกลุ่่�มบริิษััท
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