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บทคัดย่อ 

 การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงส ารวจ(Survey Research)  เพ่ือทราบสถานการณ์ ปัญหา การพัฒนา
ร้านอาหารโดยใช้เกณฑ์การประเมินร้านอาหารฯ(แบบบูรณาการ)ส าหรับร้านอาหารเครือข่ายอาหารปลอดภัยไทย-
ลาว 5 เมืองคู่ตลอดจนทราบความคิดเห็นของผู้ประกอบการและเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติของทั้งสองประเทศในการ
พัฒนาร้านอาหารโดยใช้เกณฑ์การประเมินร้านอาหารฯ(แบบบูรณาการ)ส าหรับร้านอาหารเครือข่ายอาหาร
ปลอดภัยไทย-ลาว 5 เมืองคู่เครื่องมือในการศึกษาคือใช้เกณฑ์การประเมินร้านอาหารฯ(แบบบูรณาการ)วิเคราะห์
ข้อมูลโดยใช้สถิติร้อยละและเชิงพรรณนา 
ผลจากการวิจัยพบว่า 

1. สรุปผลการตรวจร้านอาหารด้านกายภาพตามเกณฑ์บูรณาการ 15 ข้อของร้านอาหารในประเทศไทย พบว่า
ส่วนใหญ่ไม่ผ่านข้อก าหนดสุขาภิบาลตามเกณฑ์บูรณาการคือ มีระบบป้องกันและก าจัดแมลงและสัตว์น าโรคพบว่า
ไม่ผ่านร้อยละ100 รองลงมา มีบ่อดักไขมันผู้สัมผัสอาหารต้องได้รับการตรวจสุขภาพประจ าปีอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 
(ตรวจเลือด ตรวจอุจจาระ  เอกซเรย์ปอด ) ร้อยละ 80มีรางระบายน้ าภายในห้องประกอบอาหารและล้างท าความ
สะอาดทุกวัน ร้อยละ 70ถังขยะต้องมีฝาปิด ควรเป็นแบบใช้เท้าเหยียบ ไม่รั่วซึมเขียงต้องมีฝาชีครอบป้องกันสัตว์
และแมลงน าโรคไม่ใช้ผ้าขาวบางปิดคลุมผ้ากันเปื้อนสีขาวและสวมหมวกคลุมผม ร้อยละ 65 และ มีการคัดแยก
ขยะก่อนก าจัด (โดยเฉพาะห้องประกอบอาหาร)ร้อยละ 60 ตามล าดับส่วนของร้านอาหารในสปป.ลาว พบว่าส่วน
ใหญ่ไม่ผ่านข้อก าหนดสุขาภิบาลตามเกณฑ์บูรณาการคือ มีระบบป้องกันและก าจัดแมลงและสัตว์น าโรคพบว่าไม่
ผ่านร้อยละ 100 รองลงมา เขียงต้องมีฝาชีครอบป้องกันสัตว์และแมลงน าโรคไม่ใช้ผ้าขาวบางปิดคลุมภาชนะ
อุปกรณ์ท าจากวัสดุที่ไม่เป็นอันตราย ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้ง เอาด้ามขึ้น ในภาชนะโปร่งสะอาด หรือวางเป็น
ระเบียบในภาชนะโปร่งสะอาด และมีการปกปิด เก็บสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60เซนติเมตร ร้อยละ 90.48 มีการคัด
แยกขยะก่อนก าจัด (โดยเฉพาะห้องประกอบอาหาร)ร้อยละ 85.72ผู้สัมผัสอาหารต้องได้รับการตรวจสุขภาพ
ประจ าปีอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง (ตรวจเลือด ตรวจอุจจาระ  เอกซเรย์ปอด ) ร้อยละ 76.19มีบ่อดักไขมันคลุมผ้ากัน
เปื้อนสีขาวและสวมหมวกคลุมผม ร้อยละ 66.67 และถังขยะต้องมีฝาปิด ควรเป็นแบบใช้เท้าเหยียบ ไม่รั่วซึม  
ร้อยละ 61.91 ตามล าดับ  
    2. ผลการตรวจคุณภาพอาหาร ภาชนะ มือผู้สัมผัสอาหารเพ่ือทดสอบการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบคทีเรีย
พบว่าประเทศไทย(หนองคาย)มีการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ร้อยละ48.6และ สปป.ลาว(นครหลวง
เวียงจันทน์) ร้อยละ52.9 
     3. ความคิดเห็นของผู้ประกอบการและเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติของทั้งสองประเทศในการพัฒนาร้านอาหารโดยใช้
เกณฑ์การประเมินร้านอาหารฯ(แบบบูรณาการ)มีความคิดเห็นในระดับดีมาก ร้อยละ 100 โดยมีข้อเสนอแนะ 
อยากให้มีการพัฒนาอย่างต่อเนื่องเพ่ือให้เกิดความร่วมมือในการเฝ้าระวังความปลอดภัยในอาหารในแนวชายแดน
สร้างความม่ันใจแก่ประชาชนที่เดินทางเข้ามาในพื้นที่  เสริมสร้างความมั่นคงด้านอาหารและสุขภาพ และเป็นการ
ส่งเสริมการท่องเที่ยวในทั้ง 2 ประเทศ 


