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Abstract   

  The objectives of this qualitative research were to study the operating conditions of 

food sanitation in hotels and the factors affecting the food sanitation behavior of food handlers 

in hotels.  Twelve key informants were interviewed, including executive chefs, food and 

beverage managers, and supervisors in the kitchen department of five of Bangkok's five- star 

international chain hotels. 

  The results of the research revealed that most food sanitation environments were 

conducive to working.  The operation complies with food sanitation standards in hotels set by 

the Ministry of Public Health.  Most hotels attach importance to the availability of operating 

areas.  There were quite complete facilities for working.  There were measures to select food 

ingredients with good quality standards. They sent raw materials and food for bacterial analysis. 

Most hotels had their own operating procedures that employees had to strictly adhere to. 

Food sanitation operations were assessed monthly, both internally and externally. If hotels or 
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educational institutions wish to develop the capacity of food handlers, workers should be 

encouraged to start with a positive food sanitation attitude.  Food sanitation skills should be 

developed by training or studying food sanitation that is consistent with the line level regularly, 

and hotels should have a food safety policy. Organize operational facilities for food. 
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บทคดัยอ  

การวิจัยน้ีใชกระบวนการวิจัยเชิงคุณภาพ มีวัตถุประสงค เพ่ือศึกษาสภาพการดําเนินงานดานการ

สุขาภิบาลอาหารในโรงแรม และศึกษาปจจัยทางสภาพการดําเนินงานที่สงผลตอพฤติกรรมการสุขาภิบาล

อาหารของผูสัมผัสอาหารในโรงแรม โดยการสัมภาษณผูใหขอมูลหลัก จํานวน 12 คน ประกอบดวย หัวหนา

เชฟระดับสูงสุด ผูจัดการแผนกอาหารและเครื่องด่ืม และหัวหนาเชฟตําแหนงอ่ืน ๆ ในแผนกครัว จากโรงแรม

เครือขายนานาชาติระดับ 5 ดาวขึ้นไปในกรุงเทพมหานคร จํานวน 5 โรงแรม 

ผลการวิจัย พบวา สภาพแวดลอมดานการสุขาภิบาลอาหารสวนใหญเอ้ืออํานวยตอปฏิบัติงาน การ

ดําเนินงานสอดคลองกับมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารในโรงแรมของกระทรวงสาธารณสุข โรงแรมสวนใหญ

ใหความสําคัญกับความพรอมของพ้ืนที่ปฏิบัติการ มีสิ่งอํานวยความสะดวกในการทํางานคอนขางครบครัน มี

มาตรการคัดเลือกวัตถุดิบอาหารที่มีคุณภาพไดมาตรฐานที่ดี ไดสงวัตถุดิบ และอาหารตรวจวิเคราะหทาง

แบคทีเรีย โรงแรมสวนใหญกําหนดวิธีการดําเนินงานไวเปนแนวทาง เพ่ือใหพนักงานปฏิบัติตามอยางเครงครัด 

มีการตรวจประเมินการดําเนินการเรื่องการสุขาภิบาลอาหารประจําเดือนทั้งภายในองคกร และจากภายนอก 

หากโรงแรม สถาบันการศึกษาตองการพัฒนาศักยภาพของผูปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหาร ควรสงเสริม

ผูปฏิบัติงานโดยเริ่มจากมีทัศนคติตอการสุขาภิบาลอาหารเชิงบวก และพัฒนาทักษะดวยการอบรมหรือเรียน

วิชาการสุขาภิบาลอาหารที่สอดคลองกับระดับสายงานอยางสม่ําเสมอ และโรงแรมควรมีนโยบายเรื่องอาหาร

ปลอดภัย จัดสิ่งอํานวยความสะดวกในการปฏิบัติงานสําหรับผูที่สัมผัสอาหาร เพ่ือชวยสงเสริมการทํางานใหมี

ประสิทธิภาพย่ิงขึ้น  

 

คําสําคัญ: การสุขาภิบาลอาหาร, ผูสัมผัสอาหาร, โรงแรมเครือขายนานาชาติ, โรงแรมหาดาว 
 

บทนํา  

 ประเทศไทยจากรายงานของสํานักระบาดวิทยา ในป พ.ศ. 2563 พบผูปวยโรคอาหารเปนพิษ (Food 

Poisoning) 87,093 ราย เสียชีวิต 1 ราย การพยากรณโรคคาดวา มีโอกาสพบผูปวยโรคอาหารเปนพิษเพ่ิม

มากขึ้น (Department of Disease Control, 2021) และยังพบวา นักทองเที่ยวมีอาการทองรวงเน่ืองจาก

อาหาร (Traveler’s Diarrhea) มากถึงรอยละ 25 ของจํานวนนักทองเที่ยวทั้งหมด (Fletcher et al., 2009) 

โดยภาพรวมสาเหตุของโรคเกิดจากการรับประทานอาหารหรือนํ้าที่มีการปนเปอนสิ่งแปลกปลอม สารเคมี 
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โลหะหนักหรือเช้ือโรคทั่วโลก สวนใหญการปนเปอนที่กอใหเกิดอาหารเปนพิษ ไดแก สารพิษของแบคทีเรียที่

เจริญเติบโตในอาหารกอนการบริโภค หรือจากการผลิตสารพิษในลําไสเมื่อบริโภคเช้ือเขาไป รวมถึงสารพิษ

จากสาหรายบางสายพันธุ (Harmful Algae Species) ที่ปนเปอนในวัตถุดิบอยางอาหารทะเลที่กินสาหราย

เหลาน้ีเปนอาหาร (Department of Disease Control, 2019) ซึ่งการปนเปอนดังกลาวยากที่จะสังเกตไดดวย

ตาเปลา ทั้งน้ีมีงานวิจัยที่กลาวถึงบุคคลผูสัมผัสอาหารที่ขาดความรู และความตระหนักถึงการผลิตอาหารให

ปลอดภัย (Kwol et al., 2020) สภาพความพรอมของสถานที่เตรียม-ปรุง ประกอบ และจําหนายอาหาร 

ภาชนะอุปกรณ อาหาร สิ่งปรุงแตงอาหารที่ไมเอ้ืออํานวยตอการปฏิบัติงานใหมีสุขลักษณะที่ดี (Pandian & 

Janak, 2021; Neme et al, 2017) และการมีสัตวแมลงนําโรค ลวนเปนปจจัยสําคัญที่เปนสื่อกลางทําให

อาหารมีการปนเปอน (Department of Disease Control, 2014) ดังน้ัน เพ่ือจัดการ และควบคุมอาหารให

สะอาด ปลอดภัย ทุกสถานประกอบการอาหารควรมีการจัดการ ควบคุมปจจัยที่เปนสื่อกลางดังกลาว ใหอยู

ภายใตสุขลักษณะตามหลักการสุขาภิบาลอาหารที่ดี โดยเฉพาะการจัดการอาหารปลอดภัยของกลุมธุรกิจ

โรงแรม ซึ่งถือเปนภาคสวนธุรกิจที่มีผลตอพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศ ดวยที่มาของรายไดจากที่พักแรม และ

บริการดานอาหาร (Accommodation and food service activities) มีมูลคารอยละ 6.1 ของผลิตภัณฑมวล

รวมในประเทศ (Gross domestic product: GDP) ซึ่งโรงแรม 4-5 ดาว มีสัดสวนรายไดจากคาอาหาร และ

เครื่องด่ืมมากกวาโรงแรมอ่ืน ๆ (Lunkam, 2021) การเขาถึงอาหารที่ปลอดภัย และมีคุณคาทางโภชนาการใน

ปริมาณที่เพียงพอเปนกุญแจสําคัญในการดํารงชีวิต และสงเสริมสุขภาพที่ดี จําเปนตองมีความรวมมือที่ดี

ระหวางรัฐบาล ผูผลิต และผูบริโภค เพ่ือชวยใหความมั่นใจในความปลอดภัยของอาหาร และระบบอาหารที่มี

ประสิทธิภาพมากขึ้นขึ้น (World Health Organization, 2022) 

 จากบทนําดังกลาวขางตน ผูวิจัยจึงสนใจที่จะศึกษา สภาพการปฏิบัติงานดานการสุขาภิบาลอาหาร

ของผูสัมผัสอาหารในโรงแรมเครือขายนานาชาติ ระดับหาดาว เขตกรุงเทพมหานคร เพ่ือเปนแนวทางการ

ดําเนินงานของโรงแรมคูขนานกับมาตรฐานดานสุขาภิบาลอาหารสําหรับโรงแรม ซึ่งเครือโรงแรมดังกลาวจัดวา

มีมาตรการจัดการดานอาหารปลอดภัยเปนที่ยอมรับในระดับสากล ที่สามารถใชเปนแนวทางการปฏิบัติงาน

ดานสุขาภิบาลอาหารใหกับธุรกิจโรงแรมหรือธุรกิจอันเก่ียวเน่ืองกับการบริการอาหารทุกระดับ การรับทราบ

ขอมูลดานการสุขาภิบาลอาหารจะเปนประโยชนตอผูประกอบการเพ่ือขับเคลื่อนใหอาหารปลอดภัย อันสงผล

ดีตอสุขอนามัยของผูบริโภคตอไป 
 

วัตถุประสงค 

1. เพ่ือศึกษาสภาพการดําเนินงานดานการสุขาภิบาลอาหารในโรงแรมเครือขายนานาชาติ ระดับหาดาว 

เขตกรุงเทพมหานคร  

2. เพ่ือศึกษาปจจัยทางสภาพการดําเนินงานที่สงผลตอพฤติกรรมการสขุาภิบาลอาหารของผูสมัผสัอาหาร

ในโรงแรมเครือขายนานาชาติ ระดับหาดาว เขตกรุงเทพมหานคร  
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ขอบเขตการวิจัย 

การวิจัยน้ี เปนการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) ผูใหขอมูลหลัก คือ ผูปฏิบัติงานที่

สัมผัสอาหารในโรงแรมเขตกรุงเทพมหานคร ในตําแหนงหัวหนาเชฟ (Supervisor) แผนกครัวในโรงแรมระดับ 

5 ดาวในเขตกรุงเทพมหานคร หรือผูแทนที่สามารถควบคุมดูแลการปฏิบัติงานภายในแผนก และพนักงาน

โรงแรมที่ดูแลการปฏิบัติงานของนักศึกษาฝกงาน โดยสามารถใหขอมูลที่ถูกตองตามความเปนจริง โดยผูให

ขอมูลหลักที่ทําการสัมภาษณมีทั้งหมด 12 คน จากโรงแรม 5 แหง ประกอบดวย (1) หัวหนาแผนกอาหารและ

เครื่องด่ืมหรือผูแทน และ (2) พนักงานโรงแรมแผนกครัว 
 

นิยามศัพท 

โรงแรม (Hotel) หมายถึง สถานประกอบการเชิงการคาที่นักธุรกิจจัดต้ังขึ้นในกรุงเทพมหานคร เพ่ือ

บริการผูเดินทางในเรื่องของที่พักอาศัย อาหาร และบริการอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวของ และมีการเปดรับนักศึกษาฝกงาน 

โรงแรมเครือขายนานาชาติ ระดับหาดาว เขตกรุงเทพมหานคร (5 Stars International Chain 

Hotel in Bangkok) หมายถึง สถานประกอบการเชิงการคาที่นักธุรกิจจัดต้ังขึ้นในกรุงเทพมหานคร เปน

โรงแรมขนาดใหญประเภทหรูหราซึ่งมีมาตรฐานสากลระดับสูงสุดในทุก ๆ ดาน ทั้งหองพัก อาหาร และสิ่ง

อํานวยความสะดวกตาง ๆ ภายในโรงแรมอยางครบครัน มีหองอาหารหรือภัตตาคารมากกวา 3 หอง มีการ

บริหารงานโดยบริษัทเครือขายโรงแรมระหวางประเทศที่ดําเนินการบริหารจัดการอยูในประเทศไทย และเปน

ที่รูจักกันในระดับนานาชาติ เชน ALL - Accor Live Limitless, Marriott International, Inc., Hilton Hotels 

& Resorts, IHG Hotels & Resorts และ Shangri-La Group เปนตน 

 ผูปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหารในโรงแรม (Food Handlers in Hotels) หมายถึง กลุมบุคคล 3 กลุม 

ที่ปฏิบัติงานในโรงแรมแผนกครัวหรือแผนกอาหารและเครื่องด่ืม ประกอบดวย (1) หัวหนางานหรือผูที่มี

อํานาจตัดสินใจ (2) ผูดูแลนักศึกษาฝกงาน (3) นักศึกษาฝกงาน หลักสูตรการจัดการครัวและศิลปะการ

ประกอบอาหาร ช้ันปที่ 3 และ 4 ที่ลงทะเบียนวิชาการฝกปฏิบัติภาคสนาม  

 พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation and Behaviors) หมายถึง การกระทําหรือ

การแสดงออกของบุคคลซึ่งผูอ่ืนสามารถสังเกตเห็นไดในการกระทําที่ถกูสขุลักษณะในกระบวนการผลิตอาหาร

ในทกุขั้นตอนตลอดจนการบรกิาร ใหอาหารมีความสะอาด ปลอดภัยจากสิง่ปนเปอนทั้งสารเคมี จุลินทรยีหรือ

เช้ือโรค และวัตถุปลอมปนทั้งหลาย ทําใหผูบริโภคมสีุขภาพที่ดี และไมเจบ็ปวยจากอาหารน้ันทั้งในระยะสั้น

หรือระยะยาว 
 

การทบทวนวรรณกรรม  

แนวคิด และทฤษฎีเก่ียวกับมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารในโรงแรม 

 การประกอบธุรกิจโรงแรมน้ัน สวนใหญผูประกอบกิจการมักใหความสําคัญดานการจัดการ 

อาคารสถานที่ สิ่งแวดลอมภูมิทัศนที่สวยงาม สิ่งอํานวยความสะดวกตาง ๆ เชน สระวายนํ้า หองออกกําลังกาย 
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สปา ฯลฯ หลายครั้งจะมองขามการควบคุมดูแลหองครัวหรือบริเวณที่เตรียม-ปรุงอาหาร ซึ่งอาหารที่ปรุง

หรือจัดเก็บอยางไมถูกสุขลักษณะอาจทําใหผูใชบริการเกิดการเจ็บปวยจากการรับประทานได ปจจุบันกอง

สุขาภิบาลอาหารและนํ้า กรมอนามัย ในฐานะกองวิชาการที่รับผิดชอบเรื่อง การจัดทํามาตรฐาน และ

แนวทางการจัดการอาหาร และนํ้าใหสะอาด ปลอดภัยแกผูบริโภค ไดมีการจัดทํามาตรฐานดานสุขาภิบาล

อาหารสําหรับโรงแรมขึ้น เพ่ือใชเปนแนวทางสําหรับเจาหนาที่ และผูเก่ียวของในการควบคุมกํากับการ

จัดบริการอาหารในโรงแรมใหสะอาดปลอดภัยในทั้งสิ้น 8 หมวดหมู คือ (1) บริเวณรับอาหาร/วัตถุดิบ (2) 

บริเวณที่เตรียม–ปรุง (3) วัตถุดิบ อาหาร นํ้า และนํ้าแข็ง (4) ภาชนะ/อุปกรณ (5) ผูสัมผัสอาหาร (6) หอง

สวม (7) บริเวณที่รับประทานอาหาร และ (8) การตรวจวิเคราะหทางแบคทีเรีย ซึ่งแตละหมวดหมูจะมี

ขอกําหนดรวมทั้งหมด 36 ขอ และมีวิธีการตรวจวิเคราะหทางแบคทีเรียที่แตกตางกัน (Department of 

Health, 2013) และการจัดการความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety Management) หรือ The Four 

C's ถือเปนสิ่งที่สําคัญที่สุดที่ควรมีการบริหารจัดการ ประกอบดวย การทําความสะอาด (Cleaning) การ

ปนเปอน (Cross-contamination) การปรุงอาหาร (Cooking) และการแชเย็น (Chilling) (รวมถึงการแช

แข็ง (Freezing) และการละลาย (Thawing)) และโปรแกรมการจัดการความปลอดภัยของอาหารของ

ภายในโรงแรม หรือสถานประกอบการที่เก่ียวของกับการบริการ ควรสรางขึ้นจากหลักการดังกลาว 

(National Food Institute, 2013) 
   

งานวิจัยที่เก่ียวของ 

 Puttarak and Chatraphorn (2010) กลาววา ผูประกอบการในโรงแรมสวนใหญมีความรูทัศนคติ 

และพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารในระดับที่ดี ซึ่งระดับความรูเรื่องการสุขาภิบาลอาหารที่แตกตางกันมีผล

มาจากระดับมาตรฐานของโรงแรม ตําแหนงหนาที่ ประสบการณการทํางาน จํานวนครั้งในการอบรม และ

จํานวนครั้งในการตรวจสุขภาพประจําป ดานทัศนคติแตกตางกันมีผลมาจากผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี

อายุ ตําแหนงหนาที่ ประสบการณการทํางาน และจํานวนครั้งในการอบรม จากความรู และทัศนคติที่แตกตาง

กัน มีความสัมพันธเชิงบวกตอพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการอาหารในโรงแรม (p>0.001) 

และ Wen-Hwa Ko (2011) กลาววา ทัศนคติโดยรวมของพนักงานดานการสุขาภิบาลอาหารอยูในทิศทางบวก 

และพฤติกรรมหรือการปฏิบัติตนเปนเรื่องของความรับผิดชอบตออาชีพตนเองมากกวา เรื่องของการปฏิบัติ

เพ่ือการสุขาภิบาลอาหารที่ดี ซึ่งทัศนคติมีความสัมพันธที่ชัดเจนกับความรู และพฤติกรรมที่ทํา โดยมีผล

วิเคราะหวา ความรู และทัศนคติดานการสุขาภิบาลอาหาร สามารถพยากรณพฤติกรรมไดรอยละ 42.6 การ

ฝกอบรมพรอมวัดความรู พบวา ผูที่ผานการอบรมจะมีความรูมากกวาผูที่ไมผานการอบรม และผูผานการ

อบรมมีผลการทําคะแนนสอบวัดความรูดานการปฏิบัติตนเพ่ือสุขอนามัยที่ดีไดดีกวา แตทัศนคติของพนักงาน

รานอาหารสวนใหญคิดวา การฝกอบรมสุขาภิบาลอาหารไมสําคัญ และไมใหความสนใจ ดังน้ัน การชวยให

พนักงานรานอาหารมีทัศนคติที่ดีดานการสุขาภิบาลอาหาร จึงเปนประเด็นสําคัญที่ชวยใหการนําความรูไปใช

ในการปฏิบัติจนเปนพฤติกรรมดานการสุขาภิบาลอาหารที่ดีสูอาหารปลอดภัยได 
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 Srihirun (2017) โรงแรมที่บริหารงานแบบเครือขายทองถิ่นภายในประเทศ และระหวางประเทศ 

คํานึงถึงความเสี่ยงดานความปลอดภัยจากอันตรายตอชีวิต และทรัพยสิน (Hazard Risk) ที่เก่ียวของโดยตรง

กับความปลอดภัยทางดานอาหาร (Food Safety) สุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation) และสุขอนามัยสวน

บุคคลของผูสัมผัสอาหาร (Food Handlers) ที่สงตรงตอผูบริโภค โรงแรมช้ันนําระดับหาดาว ในกรุงเทพฯ ที่

บริหารงานแบบเครือขายทองถิ่นภายในประเทศ และระหวางประเทศจะใหความสาํคัญกับกรรมวิธีการควบคมุ

อุณหภูมิ และลดการปนเปอนของอาหารใหอยูในมาตรฐานอาหารปลอดภัย การเลือกใชสินคาอาหารที่ผาน

การรับรองมาตรฐาน เชน มาตรฐาน Q ของสํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ กระทรวง

เกษตรและสหกรณ สินคาเกษตรที่ผานการรับรอง GAP (Good Agriculture Practices หรือการปฏิบัติทาง

การเกษตรที่ดี และเหมาะสม) มาตรฐาน COC (Code of Conduct หรือขอกําหนดที่เกี่ยวของกับผลกระทบ

ทางสิ่งแวดลอม) และระบบประกันคุณภาพอาหาร GMP HACCP เครื่องหมายมาตรฐานอาหารฮาลาลของ

สถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล คณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทยที่ตรงตามศาสนบัญญัติ เพ่ือเปน

การรับประกันใหชาวมุสลิมสามารถบริโภคไดอยางสนิทใจ และเพ่ือประกันความปลอดภัยของอาหารไดนํา

วิชาการดานการจัดเลี้ยงในคูมือประยุกตใชสุขลักษณะที่ดีของครัวผลิตอาหารสําหรับคนหมูมาก (GMP in 

Mass Catering) (National Food Institute, 2013) มาเปนแบบอยางการดําเนินงาน เพ่ือควบคุมการผลิต

อาหารใหมีความปลอดภัยเหมาะสมตอการบริโภค ซึ่งมีความสอดคลองมาตรฐานที่เกี่ยวของกับการจัดการ

ความปลอดภัยของอาหารระดับสากล ไดแก GMP, HACCP และ ISO 22000 โดยทางโรงแรมไดมีการจัด

บุคลากรที่ดูแลรับผิดชอบดานความปลอดภัยทางดานอาหารโดยตรง เพ่ือสรางความมั่นใจใหกับลูกคาถึง

มาตรฐานการใหบริการอาหาร และเครื่องด่ืมในงานจัดเลี้ยงที่สะอาด และปลอดภัย ทั้งน้ี Lin, Tsai, and Ho 

(2020) ไดต้ังขอสังเกตวา การจัดการเรื่องความปลอดภัยของอาหารในสถานประกอบการประเภทอาหาร

พรอมรับประทาน เปนปจจัยขั้นพ้ืนฐานสําคัญที่จะชวยลดการเกิดโรคอาหารเปนพิษ และเปนการรับประกัน

ความปลอดภัยของอาหารใหผูบริโภคมั่นใจมากย่ิงขึ้น และ World Health Organization (2022) กลาวถึง 

การประกันความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety) วา วิธีที่ดีที่สุด และมีประสิทธิภาพในการแกไขปญหา

อาหารไมปลอดภัย คือ การฝกอบรม และการศึกษาเก่ียวกับอาหารอยางตอเน่ือง เพ่ือใหผูที่สัมผัสกับอาหาร 

โดยเฉพาะผูผลิตใหเขาใจประเด็นอันตราย และความเสี่ยงของการเกิดอันตรายน้ันในอาหารที่ตนผลิต จะ

สามารถลดอันตรายที่อาจเกิดขึ้นได 
 

วิธีดําเนินการวิจัย  

1. การวิจัย ใชกระบวนการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) เพ่ือศึกษาสภาพการดําเนินงาน

ดานการสุขาภิบาลอาหารในโรงแรม โดยมุงประเด็นแนวทางการดําเนินงานของโรงแรมคูขนานกับมาตรฐาน

ดานสุขาภิบาลอาหารสําหรับโรงแรมของกองสุขาภิบาลอาหารและนํ้า กรมอนามัย ทั้ง 8 หมวดหมู เน่ืองจาก

สถานประกอบการหรือโรงแรมมีสถานที่ต้ังในประเทศไทย จึงควรมีการดําเนินการตามมาตรฐานในประเทศที่

กําหนด และศึกษาปจจัยดานสภาพการดําเนินงานที่สงผลตอพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัส
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อาหารในโรงแรม กรณีศึกษาโรงแรมเครือขายนานาชาติ (International Chain Hotel) ระดับหาดาวใน

กรุงเทพมหานคร  

 2. ผูใหขอมูลหลัก (Key Informant) คือ หัวหนาเชฟระดับสูงสุด (Executive Chefs) ผูจัดการแผนก

อาหารและเครื่องด่ืม (Food and Beverage Manager) และหัวหนาเชฟตําแหนงอ่ืน ๆ (Supervisor) ใน

แผนกครัว ที่สามารถใหขอมูลที่ถูกตองตามความเปนจริงจากการสัมภาษณ จํานวน 12 คน จากโรงแรม 5 

แหง ที่มีเครือขายโรงแรมระหวางประเทศ (International Chain Hotel) ระดับหาดาวในกรุงเทพมหานคร 

โรงแรมละ 2-3 คน โดยใชวิธีการคัดเลือกผูใหขอมูลหลักแบบเจาะจง (Purposive Selection Sampling)  

 3. เครื่องมือที่ใชในการวิจัย ใชแบบสัมภาษณก่ึงมีโครงสราง (Semi Structured Interview) เพ่ือให

ผูใหขอมูลมีอิสระในการถายทอดขอมูลผานความคิด และประสบการณของตนเอง ขั้นตอนการสราง และหา

ขอมูลคุณภาพ คือ (1) ผูวิจัยศึกษารายละเอียดเก่ียวกับปจจัยที่สงผลตอพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของ

ผูปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหาร และพฤติกรรมการนําความรูดานสุขาภิบาลอาหารไปใชในโรงแรมตามเกณฑ

มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารในโรงแรม เพ่ือกําหนดประเด็นการต้ังคําถาม (2) สรางคําถามใหครอบคลุม

ขอมูลสภาพแวดลอมการปฏิบัติงานภายในโรงแรม ขอมูลผลกระทบทางบวก และลบ สภาพปญหา และ

อุปสรรคทางดานการสุขาภิบาลอาหาร ดานการจัดการเพ่ือสนับสนุนการทํางานดานการสุขาภิบาลอาหาร (3) 

นําแบบสัมภาษณเสนอตอผูเช่ียวชาญ เพ่ือตรวจสอบความถูกตองของภาษา และความชัดเจนในการสื่อ

ความหมาย (4) จัดทําแบบสัมภาษณฉบับสมบูรณ เพ่ือนําไปใชในการเก็บขอมูลโดยผูวิจัยเปนผูสัมภาษณ 

4. การวิเคราะห และการตรวจสอบขอมูล นําขอมูลที่ไดจดบันทึก และขอมูลจากการถอดเทปการ

สัมภาษณ มาวิเคราะหเชิงเน้ือหา (Content analysis) การตรวจสอบแบบขอมูลสามเสา (Triangulation) ใช

การตรวจสอบจากนักวิจัยในการลงรหัส เพ่ือลดอคติ (Bias) และสรางความนาเช่ือถือ (Trustworthiness) ใน

การวิเคราะหขอมูล  
 

สรุปผลการวิจัย 

1. สรุปผลการวิจัยตามวัตถุประสงคการวิจัย ขอที่ 1 เพ่ือศึกษาสภาพการดําเนินงานดานการ

สุขาภิบาลอาหารในโรงแรมเครือขายนานาชาติ ระดับหาดาว เขตกรุงเทพมหานคร พบวา 

  1.1. สภาพแวดลอมการปฏิบัติงานภายในโรงแรมทางดานการสุขาภิบาลอาหารในชวง 1-2 

ปที่ผานมา โรงแรมคอนขางพรอม ตามมาตรฐานใน 8 หมวดหมู ดังน้ี 

ตารางที่ 1 สภาพแวดลอมการปฏิบัติงานภายในโรงแรมทางดานการสุขาภิบาลอาหาร 

มาตรฐานสขุาภิบาลอาหาร ผลการศึกษาสภาพแวดลอมการปฏิบัติงานในโรงแรม 

1) บริเวณรับอาหาร/วัตถุดิบ มีพ้ืนที่เฉพาะสําหรับตรวจรับสินคาที่ติดกับหองจัดเก็บสินคา มีแผนกตรวจ

รับสินคา (Receiving) คอยตรวจสอบสินคา ตามใบรายการสั่งซื้อของแผนก

จัดซื้อ (Purchasing) ขั้นตอนสําคัญในการตรวจรับ คือ การตรวจสอบ

คุณภาพของสินคา 
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ตารางที่ 1 (ตอ) 

มาตรฐานสขุาภิบาลอาหาร ผลการศึกษาสภาพแวดลอมการปฏิบัติงานในโรงแรม 

2) บริเวณที่เตรียม–ปรุง มีรูปแบบโครงสรางหองครัวตามมาตรฐานที่ดี มีมาตรการปองกันการ

ปนเปอน การควบคุม ปองกัน และกําจัดสัตว แมลงนําโรค ระบบระบายนํ้า

ที่ดี มีบอดักเศษอาหาร และติดต้ังบอดักไขมัน มีการรวบรวมขยะอยางถูก

สุขลักษณะ สวนใหญมีหองครัวมากกวา 1 หอง โดยมีหองครัวหลัก (Main 

Kitchen) และครัวประจําหองอาหาร บริเวณการเตรียมอาหารมีการแยก

พ้ืนที่ชัดเจนเปนแผนกตามลักษณะการประกอบอาหาร 

3) วัตถุดิบ อาหาร นํ้า และ

นํ้าแข็ง 

สวนใหญจะเลือกวัตถุดิบที่มีเครื่องหมายรับรองดานมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัย โรงแรมใชนํ้าประปา และควบคุมความสะอาดโดยผานเครื่อง

กรองนํ้า ทุกโรงแรมมีเคร่ืองผลิตนํ้าแข็งใชเอง มีการตรวจสอบความสะอาด

โดยการตรวจหาเช้ือจุลินทรียจากหองทดสอบเชิงปฏิบัติการ (Laboratory) 

ที่ทางสาธารณสุขรับรองอยางนอยเดือนละครั้ง 

4) ภาชนะ/อุปกรณ อุปกรณ

ในครัว 

สวนใหญมักใชสแตนเลส (Stainless Steel) โลหะอ่ืน ๆ จาน ชามเปน

กระเบ้ืองเคลือบขาว และแกว ซึ่งทนทาน คอนขางมีนํ้าหนัก ทําความ

สะอาดงาย ทุกโรงแรมมีแผนกลางทําความสะอาด (Steward) ซึ่งจะทํา

ความสะอาด และฆาเช้ือโรคตามมาตรฐาน 

5) ผูสัมผัสอาหาร กอนรับพนักงานตองมีผลการตรวจสุขภาพวา ไมเปนโรคติดตอทางเดิน

อาหาร และการตรวจสุขภาพประจําป พนักงานทุกคนตองปฏิบัติตาม

กฎระเบียบของโรงแรม ซึ่งเปนมาตรฐานจากโรงแรมเครือขายที่สอดคลอง

กับขอกําหนดมาตรฐานในตางประเทศ และภายในประเทศ 

6) หองสวม มีการแยกระหวางหองนํ้าพนักงานกับแขก มีพนักงานแผนกทาํความสะอาด 

จากบริษัททําความสะอาดภายนอก (Outsource) คอยดูแลใหสะอาด

เรียบรอยอยูเสมอ ภายในหองนํ้ามีสบูทําความสะอาด มีกระดาษเช็ดมือไว

บริการตลอดเวลา 

7)  บริ เ วณที่ รั บประทาน

อาหาร หองอาหาร 

มีสภาพพรอม มีการดูแลรักษาความสะอาด มีการจัดการที่ดี ทั้งอาหาร 

ภาชนะ ที่สําคัญมีการควบคุมอาหารเรื่องอุณหภูมิอาหาร มีอุปกรณที่แยก

ประเภทปองกันการเจริญของจุลินทรีย มีการปกปดมิดชิดหรือมีกระจกก้ัน

การไอหรือจาม และจัดบริการในเวลาสั้นที่สุดภายใน 4 ช่ัวโมง 

8) การตรวจวิเคราะหทาง

แบคทีเรีย 

การตรวจวิเคราะหพ้ืนผิวสัมผัสอาหารจากการตรวจประเมิน (Audit) 

ภายในของโรงแรมแตละเดือน และจากโรงแรมเครือขายประจาํป  
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  1.2. การดําเนินการ และการมีสวนรวมของพนักงาน/พนักงานรายวัน/นักศึกษาฝกงาน 

ทางดานการสุขาภิบาลอาหารในโรงแรม พบวา มีการดําเนินการรวมกันทุกสวน การสุขาภิบาลอาหารใน

โรงแรมเปนหน่ึงในหัวขอที่ตองรายงานในที่ประชุมระดับหัวหนางานตอนเชากอนเริ่มงานทุกวัน เพราะเปน

สวนหน่ึงของนโยบายเรื่องอาหารปลอดภัยของโรงแรม แนวทางการปฏิบัติงานเริ่มจากระดับหัวหนาเปนดูแล

ความเรียบรอย สูระดับพนักงาน และนักศึกษาฝกงาน มีการกําหนดใหผูสัมผัสอาหารตองผานการอบรม และ

ผานการทดสอบจากสํานักงานเขตในที่ต้ังของโรงแรม สวนนักศึกษาฝกงานจะมีพ่ีเลี้ยงระดับหัวหนางานคอย

ดูแล บางโรมแรมนํารูปแบบการอบรมออนไลนจากโรงแรมเครือขายตนสังกัด ที่ออกแบบเฉพาะสําหรับ

ผูปฏิบัติงานแตละตําแหนง โดยตองเรียนรูในระบบออนไลนใหครบทุกหัวขอ พรอมกับทําแบบทดสอบประจํา

บทเรียนใหผานเกณฑที่กําหนด 

  1.3. การทบทวนผลการปฏิบัติงานดานการสุขาภิบาลอาหาร พบวา โรงแรมมีการทบทวนผล

การปฏิบัติงานดานการสุขาภิบาลอาหาร โดยมีตารางบันทึกประเด็นสําคัญที่เก่ียวของกับอาหาร มีการอบรม

เปนประจํา มีการประชุมประจําวัน พรอมทั้งประชุมสรุปผลการทํางานประจําสัปดาห/เดือน มีการช้ีแจงกรณี

เกิดขอบกพรอง เกิดปญหา เพ่ือรับทราบ และหาแนวทางแกไขรวมกัน เปนการใหความสําคัญ เนนยํ้าใหมี

ความเขาใจที่ถูกตองในทศิทางเดียวกัน และสามารถปฏิบัติตามอยางครงครัด มีการทวนสอบความปลอดภัยใน

อาหารดวยการสงตัวอยางไปทดสอบทางจุลินทรีย ไดแก นํ้าแข็ง อาหารที่เนาเสียงาย และเสี่ยงตอเกิดโรค

อาหารเปนพิษโดยเฉพาะอาหารที่เสิรฟแบบบริการตัวเอง (Self Service) และตรวจพ้ืนผิวสัมผัสอาหาร เชน 

มือผูสัมผัสอาหาร เขียง และภาชนะอุปกรณอ่ืน มีการตรวจประเมินผลการปฏิบัติงาน (Audit) ภายในโรงแรม

ประจําเดือน และตรวจประเมินโดยโรงแรมเครือขายตนสังกัด อยางนอยปละ 1 ครั้ง เพ่ือเปนมาตรฐาน

เดียวกันทั่วโลก 

  1.4. ผลกระทบทางบวก (ผลดี) ดานการสุขาภิบาลอาหาร พบวา พนักงานมีความรูความ

เขาใจ และมั่นใจในการปฏิบัติงานในทิศทางเดียวกันมากขึ้น เปนการลดตนทุนในการสูญเสีย การเนาเสียของ

วัตถุดิบ และอาหาร สรางความนาเช่ือถือ ช่ือเสียง รายไดของโรงแรม และเกิดความภักดีของผูใชบริการ และ

ผลกระทบทางลบ (ผลเสีย) พบวา การประชุม การทําบันทึกตาง ๆ อาจมีผลทําใหงานลาชาเสียเวลา แตจะ

ไดรับผลตอบแทนที่คุมคากวา หากมีขอรองเรียนจากลูกคาหรือผูมาใชบริการปวย อาจเสี่ยงตอการถูกฟองรอง 

เสียคาปรับ อาจทําใหโรงแรมเสียช่ือเสียง ขาดความนาเช่ือถือ ทําใหลูกคาไมกลามาใชบริการ สงผลใหธุรกิจ

ซบเซา  

  1.5. ปญหา และอุปสรรคทางดานการสุขาภิบาลอาหารในโรงแรม พบวา พนักงานบางสวน

ขาดความตระหนักในความรู การรับรู และขาดความเขาใจ ไมเครงครัดกับหลักการปฏิบัติที่ถูกตอง และไม

ปฏิบัติตามมาตรฐานที่กําหนด บางแผนกมีผูจัดการตรวจสอบเรื่องการสุขาภิบาลเพียง 1 คน ทําใหดูแล

พนักงานไดไมทั่วถึง และปญหาการขาดความรวมมือจากทุกฝายที่เก่ียวของ สําหรับโรงแรมที่เปดกิจการเปน

ระยะเวลานาน พบปญหาโครงสรางอาคารไมพรอม การวางผังการทํางานครัวไมดีเทาที่ควร พ้ืนที่ทํางาน
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บางสวนของครัวเอ้ือตอการอยูอาศัยของสัตวนําโรค อุปกรณเครื่องมือบางอยางมีสภาพไมพรอมใชงาน และ

จํานวนยังไมเพียงพอตอการแยกสัดสวนใหชัดเจน นอกจากน้ี การปฏิบัติเพ่ือการสุขาภิบาลอาหารที่ดี มี

คาใชจายอุปกรณที่ตองมีเพ่ิม และดานการฝกอบรม 

  1.6. ความคิดเห็น และขอเสนอแนะอ่ืน ๆ ทางดานพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของ

ผูปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหารในโรงแรม สวนใหญคิดวาโรงแรมระดับหาดาวมีนโยบาย มีขอบังคับ เรื่องอาหาร

ปลอดภัยอยูแลว มีขอเสนอแนะ คือ อยากใหผูปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหารมีระเบียบวินัย ใหความสําคัญ 

ตระหนัก และปฏิบัติตามกฎระเบียบขอบังคับเรื่องการสุขาภิบาลอาหารอยางเครงครัด หัวหนางานควรเปน

แบบอยางที่ดี และการไดรับความรู การฝกอบรมเรื่องวิธีการปฏิบัติงานดานการสุขาภิบาลอาหารตามตําแหนง

หนาที่งานสามารถชวยใหพนักงานเขาใจ และมั่นใจในการทํางานมากขึ้น 

2. สรุปผลการวิจัยตามวัตถุประสงคการวิจัย ขอที่ 2 เพ่ือศึกษาปจจัยทางสภาพการดําเนินงานที่

สงผลตอพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหารในเครือขายนานาชาติระดับหาดาว เขต

กรุงเทพมหานคร พบวา 

  2.1. หองครัวของโรงแรมสวนใหญไมมีแผนกการสุขาภิบาลอาหาร (Hygiene) หรือแผนกที่

เกี่ยวของ เน่ืองจากมีการมอบหมายใหหัวหนาเชฟเปนผูคอยดูแล ตรวจสอบใหผูใตบังคับบัญชาปฏิบัติอยาง

ถูกตอง ซึ่งการมีตําแหนงน้ีเพียงคนเดียว หรือจํานวนนอยไมสามารถดูแลเรื่องสุขอนามัยของพนักงานทั้งหมด

ได และเปนการประหยัดคาใชจายในการจางพนักงาน ในขณะที่บางโรงแรมมีผูจัดการดูแลเรื่องการสุขาภิบาล

อาหารภาพรวมทั้งหมดในครัวรวมกับเชฟ  

  2.2. การสรางรายละเอียดการทํางานดานการสุขาภิบาลอาหารของแผนกครัว หรือแผนก

อาหารและเครื่องด่ืมในโรงแรม สําหรับการจัดการเรื่องการสุขาภิบาลอาหารเพ่ืออาหารปลอดภัยของโรงแรมที่

ประยุกตใชตามหลักการ GMP และ HACCP มีแนวทางจัดการกับอาหารในแตละขั้นตอนการผลิตเพ่ือให

อาหารมีคุณภาพที่ดี กําจัดความเสี่ยงตอปจจัยที่ทําใหอาหารเปนพิษ รวมกับมีเอกสารบันทกึที่หัวหนางานตอง

ทําสําหรับทบทวนสิ่งที่เคยเกิดขึ้น ซึ่งสามารถใชเปนขอมูลในการแกไขปญหาหากพบขอบกพรองได มี

คณะกรรมการรวมเพ่ือตรวจสอบ และดําเนินการแกไข โดยมีการตรวจสอบภายในโรงแรม (Internal Audit) 

ประจําเดือนหรือทุก 6 เดือน การตรวจสอบจากโรงแรมเครือขายตนสังกัด (External Audit) ทุก 6 เดือนหรือ

อยางนอยปละครั้ง  

  2.3. การมีหองครัวของโรงแรมที่ไดรับมาตรฐานรับรองดานอาหารปลอดภัย พบวา หองครัว

ของโรงแรมไมมีการรับรองดานอาหารปลอดภัยจากองคกรรับรองเอกชนตาง ๆ แตหองครัวของโรงแรม

ทั้งหมดมีมาตรการจัดการดานการสุขาภิบาลอาหาร โดยเฉพาะครัวโรงแรมในเครือบางแหงตองผานมาตรฐาน

ดานอาหารปลอดภัย GFS และเกณฑมาตรฐานจากรัฐบาลในประเทศที่แตละโรงแรมต้ังอยู  

  2.4. การมีสวนเขามาจัดการดูแลดานการสุขาภิบาลอาหารจากหนวยงานภาครัฐ พบวา

หนวยงานภาครัฐมีสวนเขามาจัดการดูแลดานการสุขาภิบาลอาหารโดยเปดโอกาสใหเขาอบรมเรื่องการ
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สุขาภิบาลอาหารกอนทดสอบความรูใหกับผูสัมผัสอาหาร และบางโรงแรมมีเจาหนาที่จากสํานักงานเขตเขามา

ตรวจสอบตามเกณฑมาตรฐานโรงแรมปละครั้ง นอกจากน้ี สมาคมโรงแรมแหงประเทศไทยมีสวนผลักดันเรื่อง

การสุขาภิบาลอาหารดวยการจัดอันดับใหโรงแรม ซึ่งมีเกณฑพิจารณาเรื่องคุณภาพของอาหารและสิ่งแวดลอม

ในโรงแรม 
 

อภิปรายผล 

1. อภิปรายผลการวิจัยตามวัตถุประสงคการวิจัย ขอที่ 1 เพ่ือศึกษาสภาพการดําเนินงานดานการ

สุขาภิบาลอาหารในโรงแรมเครือขายนานาชาติ ระดับหาดาว เขตกรุงเทพมหานคร พบวา  

  1.1. สภาพแวดลอมดานการสุขาภิบาลอาหารของโรงแรม ระดับหาดาวในเขต

กรุงเทพมหานคร ที่มีระบบการบริหารงานแบบเครือขายนานาชาติ (Chain Hotel) มีการดําเนินงานตาม

มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารในโรงแรมเปนอยางดี และใหความสําคัญกับความพรอมของพ้ืนที่ปฏิบัติการใน

สถานประกอบอาหาร มีสิ่งอํานวยความสะดวกในการทํางานคอนขางครบครัน และมีมาตรการคัดเลือก

วัตถุดิบอาหารที่มีคุณภาพไดมาตรฐานที่ดี พรอมทั้งกําหนดวิธีการดําเนินการไวเปนแนวทาง เพ่ือใหพนักงาน

ปฏิบัติตามอยางเครงครัด สอดคลองกับ Department of Health (2013) และยังสอดคลองกับ Srihirun 

(2017) ที่ไดศึกษาเรื่อง การจัดการความเสี่ยงในการใหบริการงานจัดเลี้ยงของธุรกิจโรงแรมช้ันนําระดับหาดาว

ในกรุงเทพฯ ผลการวิจัยพบวา โรงแรมที่บริหารงานแบบเครือขายนานาชาติ จะคํานึงถึงความเสี่ยงดานความ

ปลอดภัยจากอันตรายตอชีวิตและทรัพยสิน (Hazard Risk) ที่เกี่ยวของโดยตรงกับความปลอดภัยทางดาน

อาหาร (Food Safety) สุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation) และสุขอนามัยสวนบุคคลของผูสัมผัสอาหาร 

(Food Handlers) จึงมีนโยบายเตรียมความพรอมในเรื่องดังกลาว เพ่ือสรางความมั่นใจใหกับลูกคาถึง

มาตรฐานการใหบริการอาหารและเครื่องด่ืมในงานจดัเลี้ยงที่สะอาด และปลอดภัย 

  1.2. ปญหา และอุปสรรคทางดานการสุขาภิบาลอาหารในโรงแรม หัวหนางานใหความ

คิดเห็นวาพนักงานบางสวนขาดความตระหนักในความรู การรับรู และขาดความเขาใจ ไมเครงครัดกับหลักการ 

และไมปฏิบัติตามมาตรฐานที่โรงแรมกําหนดโดยเฉพาะพนักงานระดับปฏิบัติการ หรือพนักงานรายวัน 

สอดคลองกับ Clayton et al. (2002) ที่ไดรายงานวา แมจะผูที่ทําหนาที่จัดการดานอาหารจะไดรับการ

ฝกอบรม และมีความรูเรื่องอันตราย และความเสี่ยงของการเกิดอันตรายในอาหารมากเพียงไร แตอัตราการ

เกิดผูปวยดวยโรคอาหารเปนพิษจะยังคงเกิดขึ้น หากขาดความตระหนัก และไมเปลีย่นแปลงพฤติกรรมในเรือ่ง

ขั้นตอนการปฏิบัติตออาหารหรือการจัดการอาหารที่ดี การอบรมใหความรูก็ไมสามารถลดปญหาอาหารเปน

พิษได ในขณะที่ทางหัวหนางานในแตละโรงแรมมีทรรศนคติเชิงบวกกับนโยบายหรือขอบังคับเรื่องอาหาร

ปลอดภัย และมีขอเสนอแนะใหมีการปลูกฝงเรื่องความสะอาดใหเปนจิตสํานึกที่ทุกคนตองทําใหคุนชินอยาง

เปนธรรมชาติ โดยใหหัวหนางานเปนแบบอยางที่ดี และตรวจสอบผูใตบังคับบัญชาใหปฏิบัติอยางถูกตอง 

เน่ืองจากการไดรับความรู การฝกอบรมเรื่องวิธีการปฏิบัติงานดานการสุขาภิบาลอาหารตามตําแหนงหนาที่

งานสามารถชวยใหพนักงานเขาใจ และมั่นใจในการทํางานมากขึ้น สอดคลอง Memon et al. (2022) ที่ได
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รายงานวา การไดรับความรูหรือการฝกอบรมเปนกระบวนการพัฒนาทรัพยากรบุคคลที่จําเปนอยางย่ิง ใน

กระบวนการที่บุคลากรขององคกรไดรับความรู ไดพัฒนาทักษะ โดยการสอน และกิจกรรมเชิงปฏิบัติจะชวย

สงเสริมประสิทธิภาพขององคกรน้ันใหดีขึ้น และบุคลากรขององคกรน้ันจะปฏิบัติจนเปนกิจวัตรไดตองเกิดจาก

การเรียนรูซ้ํา ๆ และปฏิบัติกิจกรรมที่เกี่ยวของกันหลาย ๆ ครั้ง ไมใชแคการเรียนรูหรือลงมือทําเพียงครั้งเดียว

จากการฝกอบรม ดังน้ัน ปญหาประเด็นน้ีผูประกอบการอาจตองหมั่นเพ่ิมความรูใหแกพนักงาน ควรมีการ

ทบทวนการปฏิบัติงานอยูเสมอ โดยระดับความรูควรสอดคลองกับความสามารถในการรับรู และลักษณะงานที่

รับผิดชอบ โดยเฉพาะพนักงานระดับปฏิบัติการ ควรใหความรูพรอมกับการฝกปฏิบัติเปนประจํา อยาง

ตอเน่ือง สอดคลองกับผลการศึกษาของ Puttarak, and Chatraphorn (2010) พบวา ระดับความรูเรื่องการ

สุขาภิบาลอาหารที่แตกตางกันมีผลมาจากระดับมาตรฐานของโรงแรม ตําแหนงหนาที่ในการปฏิบัติงาน 

ประสบการณการทํางาน จํานวนครั้งในการอบรมเรื่องการสุขาภิบาล และจํานวนครั้งในการตรวจสุขภาพ

ประจําป ดานทัศนคติแตกตางกันมีผลมาจากผูประกอบการอาหารในโรงแรมที่มีอายุ ตําแหนงหนาที่ในการ

ปฏิบัติงาน ประสบการณการทาํงาน และจํานวนครั้งในการอบรมเรื่องการสุขาภิบาล จากความรูและทัศนคติที่

แตกตางกันมีความสัมพันธเชิงบวกตอพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการอาหารในโรงแรม ซึ่ง

สอดคลองกับ Thaithae (2003) ที่กลาววา ความรูเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร และทัศนคติเรื่องการสุขาภิบาล

อาหารมีความสัมพันธเชิงบวกตอพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร 

 2. อภิปรายผลการวิจัยตามวัตถุประสงคการวิจัย ขอที่ 2 เพ่ือศึกษาปจจัยทางสภาพการดําเนินงานที่

สงผลตอพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหารในโรงแรมเครือขายนานาชาติ ระดับหาดาว เขต

กรุงเทพมหานคร พบวา  

  2.1. โรงแรมสวนใหญไมมีแผนกการสุขาภิบาลอาหาร (Hygiene) หรือแผนกที่เกี่ยวของคอย

ดูแลการปฏิบัติงานผูสัมผสัอาหารโดยตรงแยกกับแผนกครวั สวนใหญมีการมอบหมายใหหัวหนาเชฟเปนผูคอย

ดูแล ตรวจสอบการปฏิบัติงานของผูใตบังคับบัญชาใหเปนไปตามขอกําหนด ดานรายละเอียดการปฏิบัติงาน

โรงแรมจะประยุกตใชตามหลักการ GMP และ HACCP มีแนวทางจัดการกับอาหารในแตละขั้นตอนการผลิต

เพ่ือใหอาหารมีคุณภาพที่ดี สอดคลองกับรายงานของ International Tourism Partnership (2014) พบวา 

โรงแรมที่บริหารงานแบบเครือขายนานาชาติจะใหความสําคัญกับกรรมวิธีการควบคุมอุณหภูมิและลดการ

ปนเปอนของอาหารใหอยูในมาตรฐานอาหารปลอดภัย ซึ่งมีความสอดคลองมาตรฐานที่เก่ียวของกับการจัดการ

ความปลอดภัยของอาหารระดับสากล ไดแก GMP HACCP และ ISO 22000 มีการเลือกใชสินคาอาหารที่ผาน

การรับรองมาตรฐาน เชน มาตรฐาน Q ของสํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ กระทรวง

เกษตรและสหกรณ สินคาเกษตรที่ผานการรับรอง GAP (Good Agriculture Practices หรือการปฏิบัติทาง

การเกษตรที่ดี และเหมาะสม) มาตรฐาน COC (Code of Conduct หรือขอกําหนดที่เกี่ยวของกับผลกระทบ

ทางสิ่งแวดลอม) และระบบประกันคุณภาพอาหาร GMP HACCP เครื่องหมายมาตรฐานอาหารฮาลาลของ

สถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล และเพ่ือประกันความปลอดภัยของอาหารไดนําวิชาการดานการจัดเลี้ยงใน
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หนังสือคูมือประยุกตใชสุขลักษณะที่ดีของครัวผลิตอาหารสําหรับคนหมูมาก (GMP in Mass Catering) 

(National Food Institute, 2013) มาเปนแบบอยางการดําเนินงานเพ่ือควบคุมการผลิตอาหารใหมีความ

ปลอดภัยเหมาะสมตอการบริโภค ดานรายละเอียดการปฏิบัติงานของโรงแรมยังมีการกําจัดความเสี่ยงตอ

ปจจัยที่ทําใหอาหารเปนพิษ รวมกับมีเอกสารบันทึกที่หัวหนางานตองทําสําหรับทบทวนสิ่งที่เคยเกิดขึ้น ซึ่ง

สามารถใชเปนขอมูลในการแกไขปญหาหากพบขอบกพรองได มีคณะกรรมการรวมเพ่ือตรวจสอบ และ

ดําเนินการแกไข โดยมีการตรวจสอบภายในโรงแรม (Internal Audit) ประจําเดือน และทุก 6 เดือน การ

ตรวจสอบจากโรงแรมเครือขายตนสังกัด (External Audit) ทุก 6 เดือน หรืออยางนอยปละหน่ึงครั้ง พบวา

การวางนโยบายสวนการปฏิบัติงานดานมาตรฐานอาหารปลอดภัยของโรงแรมในเครือขายเมอริออททั่วโลก 

(Marriott's Global Food Safety: GFS) ที่มีแนวทางปฏิบัติ 43 ขอ เพ่ือรับประกันครัวปลอดภัย (43 points 

kitchen assurance checklist) และกําหนดมาตราฐานอุณหภูมิการปรุงอาหารอยางปลอดภัยสําหรับอาหาร

แตละประเภท เพ่ือใหพนักงานที่สัมผัสอาหารทุกคนรับทราบ และปฏิบัติตามอยางเครงครัด เปนสวน

สนับสนุนใหการปฏิบัติงานงาย และมีประสิทธิภาพย่ิงขึ้น 

  อยางไรก็ตามเมื่อหัวหนางานใหความเห็นวาไมจําเปนตองเสียคาใชจายใหกับตําแหนง

เจาหนาที่ดานการสุขาภิบาลอาหาร และการมีรายละเอียดการทํางานที่เปนลักษณะทิศทางเดียวเบ็ดเสร็จ

ภายในแผนกเดียว อาจขัดแยงตอการประยุกตหลักการ GMP และ HACCP เน่ืองจากการนําหลักการระบบ

ประกันคุณภาพอาหาร HACCP มาใชงานน้ัน สถานประกอบการควรเตรียมความพรอมดานการสุขาภิบาล

อาหารขั้นพ้ืนฐานของระบบ GMP และมีการต้ังทีมพัฒนาระบบซึ่งเปนผูมีความรูเรื่องอันตรายในอาหารกอน 

อีกทั้งหัวหนาเชฟมีหลายภาระกิจที่ตองบริหารจัดการ อาจทําใหภารกิจการจัดการดูแลดานการสุขาภิบาล

อาหารไมเต็มประสิทธิภาพ สําหรับโรงแรมที่สามารถประยุกตใชระบบอาหารปลอดภัยตามพ้ืนฐานของระบบ 

HACCP ได จะสามารถลดอัตราการปวยดวยโรคอาหารเปนพิษของแขกหรือนักทองเที่ยวที่เขาพักในโรงแรมได 

(Fletcher et al., 2009) 

  2.2. การมีสวนเขามาจัดการดูแลดานการสุขาภิบาลอาหารจากหนวยงานภาครัฐภาค เชน 

เปดโอกาสใหเขาอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร แลวทดสอบความรูใหกับผูสัมผัสอาหาร หรือกิจกรรมที่

เจาหนาที่จากสํานักงานเขตเขามาตรวจสอบตามเกณฑมาตรฐานโรงแรมประจําปหรือการที่สมาคมโรงแรม

แหงประเทศไทยมีการผลักดันดานการสุขาภิบาลอาหารดวยการใชเกณฑพิจารณาเรื่องคุณภาพของอาหาร

และสิ่งแวดลอมในโรงแรมเพ่ือการจัดอันดับใหโรงแรม จะเปนอีกแรงสนับสนุนใหกําจัดความเสี่ยงตอโรค

อาหารเปนพิษ และอาหารปลอดภัยย่ิงขึ้น ซึ่ง Manning (2018) ไดใหความเห็นวา ขอกําหนดทางกฏหมาย

เปนอีกบทบาทสําคัญที่ชวยสงเสริมการประกันคุณภาพอาหารปลอดภัยได พรอมทั้งจัดทําคูมือแนะนําการ

ผลิตอาหารใหเปนแนวทางการปฏิบัติเพ่ือความปลอดภัยของอาหาร ที่สอดคลองกับการผลิตอาหารในโรงแรม

และอุตสาหกรรมบริการหรือการจัดเลี้ยงตาง ๆ 
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ขอเสนอแนะ 

 ขอเสนอแนะเพื่อการนําผลวิจัยไปใชประโยชน 

 1. ธุรกิจโรงแรมหรือสถานประกอบการที่เก่ียวของควรใหความสําคัญเรื่องอาหารปลอดภัย และการ

เตรียมความพรอมดานตางๆ ใหมีสภาพการปฏิบัติงานที่เอ้ืออํานวยตอการจัดการตามหลักการสุขาภิบาล

อาหารที่ดี จัดใหมีสิ่งอํานวยความสะดวกในการปฏิบัติงานสําหรับผูที่สัมผัสอาหาร ทั้งน้ี การวางนโยบายเรื่อง

อาหารปลอดภัยของโรงแรมแบบเครือขายนานาชาติ จะชวยใหพนักงานมีแนวทางการปฏิบัติที่ชัดเจนใน

ทิศทางเดียวกัน และสงเสริมการทํางานใหมีประสิทธิภาพย่ิงขึ้น 

 2. พนักงานผูปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหารในโรงแรมหรือสถานประกอบการควรใหความสําคัญ และเพ่ิม

ความตระหนักในการเปนผูปฏิบัติงานที่ชวยใหอาหารปลอดภัย เชน การพัฒนาทักษะโดยการอบรม ทางดาน

การสุขาภิบาลอาหารใหสอดคลองกับระดับสายงานอยางสม่ําเสมอ 
 

 ขอเสนอแนะเพื่อการวิจยัครัง้ตอไป 

ควรมีการวิจัยในโรงแรมหาดาวที่บริหารงานโดยอิสระ (Independent Hotels) ภายในประเทศ และ

ศึกษาทางดานสภาพการณ ปญหา และความพรอมในกิจการขนาดเล็กใหสามารถประยุกตใชในการจัดการ 

เรื่อง การสุขาภิบาลอาหารใหเหมาะสมกับสถานประกอบการแตละแบบ เพ่ือยกระดับความปลอดภัยของ

อาหาร และเครื่องด่ืม ใหมีประสิทธิภาพ 
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