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 การวิจัยและพัฒนานี้มีวัตถุประสงค์ เพื่อวิเคราะห์สถานการณ์อาหารที่หมดอายุภายใน
ร้านสะดวกซื้อ และอาหารที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆใ์นวัด และสร้างรูปแบบการจัดการ
อาหารส าเร็จรูปที่มีฉลากระบุวันหมดอายุภายในวัดพุทธ กลุ่มที่ศึกษา คือเจ้าของร้านสะดวกซื้อ 
และอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่วางจ าหน่ายในร้านสะดวกซื้อ 45 ร้าน ผู้มีจิตศรัทธาและอาหารที่
ระบุวันหมดอายุที่ในช่วงวันพระและวันปกติที่น ามาถวายพระสงฆ์ จากวัด 33 วัด ผู้ให้ข้อมูลส าคัญ
จากการประชุมกลุ่มเฉพาะ 3 กลุ่ม เป็นผู้มีส่วนเกี่ยวข้องในการจัดการอาหารของพระสงฆ์ จ านวน 
23 คน สัมภาษณ์เชิงลึก จากพระสงฆ์ที่มีส่วนรับผิดชอบในการจัดการอาหารภายในวัด 3 กลุ่ม 
ตามขนาดของวัด จ านวน 9 รูป เก็บข้อมูลจากผู้เชี่ยวชาญที่มีประสบการณ์ตรง ด้วยเทคนิคเดลฟาย 
จ านวน 20 รูป/ คน ใช้การวิเคราะห์สถิติด้วยค่ามัธยฐาน และค่าพิสัยระหว่างควอไทล์  
และการวิเคราะห์เน้ือหา ผลการวิจัย พบว่า 
 ร้านสะดวกซื้อร้อยละ 60 มีอาหารหมดอายุอย่างน้อย 1 ประเภท โดยพบเคร่ืองดื่ม 
ในภาชนะบรรจุปิดสนิทเป็นอาหารที่หมดอายุมาแล้วมากที่สุด คือ 1,973 วัน และอาหารแห้ง 
มีสัดส่วนการหมดอายุมากที่สุด ร้อยละ 5.66 ผลการส ารวจข้อมูลจากวัด พบเคร่ืองปรุงรสมีจ านวน
วันหมดอายุแล้วมากที่สุด 2,155 วันตามล าดับ พบความสัมพันธ์ระหว่างจ านวนวันของอาหารที่ระบุ 
วันหมดอายุภายในร้านสะดวกซื้อกับจ านวนวันของอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามา
ถวายพระสงฆ์ในช่วงวันพระและวันปกติ โดยวันพระพบความสัมพันธ์ทางบวกในอาหารแห้ง  
 (r = 0.757)  

 รูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุ มีการบูรณาการระบบ
เป็น 5 รูปแบบย่อย คือ พระสงฆ์จัดการเอง ส่วนกลางของวัดจัดการ มี 5 ขั้นตอน คือ การคัดแยก
อาหาร การจัดล าดับอาหารที่คัดแยกแล้ว การตรวจสอบอาหารหมดอายุ การแจกจ่ายอาหารที่ใกล้
หมดอายุ และก าจัดอาหารที่หมดอายุแล้ว ส่วนรูปแบบย่อยด้าน เสริมสร้างความรู้พระสงฆ์  
และผู้น าอาหารมาถวายพระสงฆ์ รวมทั้งก าหนดเป็นนโยบายสาธารณะ โดยการประกาศ 



จ 

เป็นนโยบายการจัดการความปลอดภัยของอาหารส าหรับวัด ก าหนดแนวทางการจัดหาบุคคล 
ที่เหมาะสมมารับผิดชอบการปฏิบัติตามนโยบาย และก าหนดเป็นกฎระเบียบหรือข้อบัญญัติ 
ให้ทุกวัดจัดท ามาตรการให้สอดคล้องกับคู่มือการจัดการอาหารปลอดภัยภายในวัด 

 ผลการวิจัยสามารถใช้เป็นแนวทางในการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุ 
วันหมดอายุส าหรับวัดพุทธต่าง ๆ โดยความร่วมมือของหน่วยงานภาครัฐ เอกชน และกิจการ 
พระศาสนา จะช่วยยกระดับความปลอดภัยและผลสัมฤทธิ์ด้านต่าง ๆ ทางพุทธศาสนาได้สมบูรณ์
มากยิ่งขึ้น 
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 The research and development aimed to establish the instant food management model 
which identify the expired date in the Buddhist temples. Study population consisted were 
convenient store owners and food with expiry date label in 45 stores, the faithful people and the 
food with expiry date label that has been offered to monks on Buddhist holiday and regular days 
in 33 temples. The key informants were from 3 focus group discussions, including 23 people who 
involved in managing the food in temple. The in-depth interview of 9 monks who had 
responsibility of the food management in 3 group of temples, which classified by the size of 
worship Delphi technique was performed in 20 experts who had the direct experience. The 
statistical analysis were median, inter-quartile range and the content analysis. 

 The research finding were; 60% of the convenient stored had at least on type of food 
expired. Closed-container beverages were found expired in the longest length of time, which was 
1,973 days. Dried food was found to be the most proportional expired by 5.66%. The survey at 
temples showed that seasoning were found expired in the longest length of time, which was 
2,155. There were a correlation between expiry date food in convenient stores and expiry date 
food offered to the monks on Buddhist holy days and regular days. Positive correlation was found 
on Buddhist holy days in products made dried food (r =0.757)  

 The food safety management model with the expiry date were integrated in 5 
subordinated which are managing by monks, managing by temple central had 5 steps as follows; 
food separation, prioritizing the separated food, inspecting the expired food, distributing the 
nearly expired food and terminated the expired food. The subordinated model of knowledge 
engagement in monks and the food offering people, included the determining of the public policy, 
will be performed by announcement the food safety management policy for temple. Assignment 
of the guideline to obtain the suitable person who has responsibility of following the given policy 
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and define the rule and regulation for every temples to practice in the standard relevant to the 
food safety management manual in temple. 

 The result can be used as the guideline for the expired date food safety management for 
Buddhist temples by cooperated with the government and private sector and the religious affairs. 
This will more completely enhance of the safety level and other achievement in Buddhism. 
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บทที ่1 
บทน า 

 
ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา  
 สภาพแวดล้อมทางสังคมไทยในปัจจุบันท าให้ประชาชนเกิดการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรม
ในการเลือกบริโภคอาหาร เพื่อตอบสนองความรวดเร็วและสะดวกสบายในวิถีชีวิต และมีกระแส
ความนิยมในการบริโภคอาหารส าเร็จรูปเพิ่มมากขึ้น ดังจะเห็นได้จากผลการส ารวจพฤติกรรม 
การบริโภคอาหารของคนไทยในปี พ.ศ. 2556 พบว่า อาหารในกลุ่มอาหารส าเร็จรูป แช่แข็ง หรือ
อาหารพร้อมปรุงตามร้านสะดวกซื้อเป็นที่นิยมในการเลือกบริโภคมากถึง 1-2 วันต่อสัปดาห์  
ร้อยละ38.60 (ส านักงานสถิติแห่งชาติ, 2556) ด้วยความเร่งรีบและรักความสะดวกของประชาชน 
ในการเลือกซื้ออาหาร เพื่อน ามาถวายพระ ดังเห็นได้จากการศึกษาของศนิกานต์ ศรีมณี (2556) 
ท าการศึกษาปัจจัยที่มีความสัมพันธ์ต่อพฤติกรรมการบริโภคของพระภิกษุสงฆ์และพฤติกรรม 
การถวายภัตตาหารของประชาชนในเขตภาษีเจริญ กรุงเทพฯ ผลการศึกษาพบว่า ประชาชนเลือก
อาหารส าเร็จรูปมาท าบุญ ร้อยละ 54.90 โดยให้เหตุผลของการเลือกอาหารจากความสะดวก  
ร้อยละ 62.30 
 ตามข้อวินัยบัญญัตใินพระไตรปิฎกนั้นได้ห้ามพระภิกษุหยิบจับอาหารมาฉันเอง  
โดยไม่มีผู้ประเคนให้ ดังนั้นอาหารที่พระภิกษุฉัน ร้อยละ 58.90 พบว่า ได้มาจากการบิณฑบาต  
 (สุมิตรา มาเมือง, 2545; Cuprasitrut et al., 2011) ส่งผลให้พระภิกษุไม่สามารถเลือกฉันอาหารหรือ
หลีกเลี่ยงอาหารที่มีความเสี่ยงต่อสุขภาพได้ อย่างไรก็ตามประเภทของอาหารที่พระสงฆ์ฉัน
แตกต่างกันไป เช่น จากการศึกษาพฤติกรรมการรับประทานอาหารของ พระภิกษุสงฆ์ในเขต 
ยานนาวา พบว่า พระสงฆ์มีการบริโภคข้าวร้อยละ 95.80 (มัณฑนา หิรัญประดิษฐ์, 2550) และ
การศึกษาของ Suwan Kurama et al. (2013) พบว่า อาหารที่พระสงฆ์ฉันบ่อยที่สุด อย่างน้อย 4 วัน
ต่อสัปดาห์ เป็นอาหารประเภท น้ าพริกร้อยละ 66.50 แกงไก่ร้อยละ 60.70 อาหารทอดร้อยละ 53.30 
ตามล าดับ  
 ประเภทอาหารที่พระสงฆ์ฉันก่อให้เกิดความเสี่ยงต่อสุขภาพมีหลายลักษณะ เช่น ไขมัน
ในเลือดสูง และอาหารเป็นพิษ ซึ่งการบริโภคอาหารดังกล่าวมีผลให้ พระสงฆ์ได้รับปริมาณไขมัน 
และคาร์โบไฮเดรทสูง จากผลการส ารวจและตรวจสุขภาพพระสงฆ์ ในกลุ่มพระสงฆ์อายุ  
35 ปีขึ้นไป พบว่า พระสงฆ์มีน้ าหนักเกินมาตรฐาน ร้อยละ 25.10 (จงดี ภิรมย์ไชย, 2551) สอดคล้อง
กับการศึกษาภาวะสุขภาพของพระสงฆ์ในเขตอ าเภอเมือง จังหวัดสมุทรสาคร พบว่า พระสงฆ์ 
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มีภาวะโภชนาการเกินร้อยละ 47.80 (โมลี วนิชสุวรรณ, 2551) และจากการศึกษาอาหารที่พบ 
ในบาตรพระ พบว่า มีการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ร้อยละ 41.30 (Cuprasitrut et al., 2011)  
การฉันอาหารเหล่านี้เป็นสาเหตุส าคัญที่ส่งผลต่อการอาพาธด้วยโรคเร้ือรัง จากข้อมูลสถิติการเข้า
รับการรักษาในโรงพยาบาลสงฆ์ ปี 2558 พบโรคไขมันในเลือดสูง โรคความดันโลหิต 
โรคเบาหวาน โรคไตวาย และโรคข้อเข่าเสื่อม เป็นอาการอาพาธสูงสุดใน 5 อันดับที่พบใน
พระสงฆ ์(โรงพยาบาลสงฆ์, 2558)  

 ปัญหาการบริโภคอาหารของพระสงฆ์ที่ผ่านมา ส่วนใหญ่มีการศึกษาเกี่ยวกับการบริโภค
อาหารปรุงส าเร็จในกลุ่มพระสงฆ์ (ศนิกานต์ ศรีมณีและคณะ, 2556; สุมิตรา มาเมือง, 2545; 
Cuprasitrut et al, 2011; มัณฑนา หิรัญประดิษฐ์, 2550; Suwan et al., 2013) แต่ยังไม่พบการศึกษา
ปัญหาการบริโภคอาหารส าเร็จรูป อาหารแช่แข็ง อาหารพร้อมปรุง อาหารแห้ง อาหารในภาชนะ
บรรจุปิดสนิท ที่พระสงฆ์ได้รับจากการบิณฑบาต และการถวายสังฆทาน โดยงานวิจัยนี้จะเรียก
อาหารกลุ่มนี้ว่า “อาหารที่ระบุวันหมดอายุ” อาหารกลุ่มนี้เป็นอาหารที่มีการตกค้างภายในวัด 
เน่ืองจากพระสงฆ์จะพิจารณาฉันอาหารปรุงส าเร็จที่ได้จากการบิณฑบาตก่อน (Suksawat, 2013)  
ในส่วนของอาหารที่ระบุวันหมดอายุ พบว่า มีการเก็บไว้ภายในวัดโดยไม่มีการตรวจสอบวัน
หมดอายุ เมื่อพระสงฆ์น าออกมาฉันภายหลัง จึงพบอาหารหมดอายุแล้ว หรือมีการเสื่อมสภาพก่อน
วันหมดอายุ โดยอาหารส าเร็จรูปนั้นเป็นอาหารที่มีฉลากระบุวันหมดอายุ ซึ่งมีผลต่อคุณภาพของ
อาหารภายหลังการเก็บในช่วงระยะเวลาหนึ่ง คุณภาพอาหารหลังจากช่วงระยะเวลาที่ก าหนดจะไม่
เหมาะต่อการบริโภค (Martins, 2008) ตามข้อจ ากัดด้านวันหมดอายุที่มีการระบุไว้บนฉลากอาหาร  

 ในการจัดการอาหารส าเร็จรูป พบเพียงแนวทางที่กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 
(2557) ให้โรงแรมมีการจัดการทางด้านสุขาภิบาลอาหารส าเร็จรูป โดยให้โรงแรมจัดระบบ 
การหมุนเวียนอาหารตามล าดับอายุ และแยกอาหารที่หมดอายุแล้วน าไปก าจัด ตามหลักการจัด
อาหารที่จะหมดอายุก่อนน ามาใช้ก่อน (First expire first out) อย่างไรก็ตามยังไม่มีรูปแบบที่จะ
น ามาใช้ในการจัดการอาหารส าเร็จรูปภายในวัด ซึ่งหากขาดการจัดการเร่ืองอาหารที่หมดอายุที่
เหมาะสม อาจจะส่งผลต่อปริมาณอาหารส าเร็จรูปที่หมดอายุก่อนการบริโภค มีเพิ่มมากขึ้น 
นอกจากนั้นหากขาดการน าอาหารที่หมดอายุหรือเสื่อมสภาพมาบริโภคโดยไม่มีการตรวจสอบ  
อาจส่งผลต่อความเสี่ยงทางสุขภาพของพระภิกษุตามมา ดังนั้นในการศึกษาครั้งนี้ จึงเป็นการวิจัย
เพื่อสร้างรูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุส าหรับวัดพุทธ ซึ่งจะเป็น
แนวทางในการจัดระบบอาหารที่ได้รับการถวายจากญาติโยม เพื่อสุขภาพที่ดีของพระภิกษุสงฆ์
ต่อไป 
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ค าถามการวิจัย 
 รูปแบบที่เหมาะสมในการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในวัด

ควรเป็นอย่างไร 
 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 วัตถุประสงค์ทั่วไป 
 เพื่อหารูปแบบที่เหมาะสมในการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุ
ภายในวัด  
 วัตถุประสงค์เฉพาะ 
 1.  เพื่อวิเคราะห์สถานการณ์ของอาหารที่ระบุวันหมดอายุในร้านสะดวกซื้อ อาหาร 
ที่ระบุวันหมดอายุที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ และความสัมพันธ์ระหว่างวันหมดอายุของ
อาหารที่พบในร้านสะดวกซื้อกับอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ 
 2.  เพื่อวิเคราะห์สถานการณ์การจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุของวัด ในด้านระบบ
การคัดแยก กระบวนการประกอบอาหารและการสุขาภิบาลภายในวัด ระบบการก าจัดอาหาร 
ที่หมดอายุ  
 3.  เพื่อศึกษาบริบทและความเกี่ยวข้องของวัด ลักษณะของชุมชน และการคุ้มครอง
ผู้บริโภคด้านอาหารของหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 
 4.  เพื่อหารูปแบบที่เหมาะสมในการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุ
ภายในวัด 
 5.  เพื่อสร้างคู่มือการจัดการความปลอดภัยของอาหารอาหารที่ระบุวันหมดอายุในวัดให้
สอดคล้องกับความต้องการ และได้รับการยอมรับ   
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กรอบแนวคิดในการวิจัย (Conceptual framework)  
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
ภาพที่ 1-1 กรอบแนวคิดการวิจัย 

การคุ้มครองผู้บริโภคของ
หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

 

ลักษณะชุมชน 
 

 

สถานการณ์ของอาหารท่ีระบุหมดอายุ 
 

ประเภทและจ านวนวันที่เหลือก่อนหมดอายุ
ของอาหารฯที่มีวางจ าหน่ายร้านสะดวกซื้อ 

ประเภทและจ านวนวันที่เหลือก่อนหมดอายุ
ของอาหารฯที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวาย
พระสงฆ ์

ความสัมพันธ์ระหว่างจ านวนวันที่เหลือก่อน
หมดอายุของอาหารฯที่มีวางจ าหน่ายร้าน
สะดวกซื้อกับอาหารฯที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามา
ถวายพระสงฆ์ 

การคุ้มครองผู้บริโภคของ
หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

 

ลักษณะชุมชน 
 

 

สถานการณ์ของอาหารท่ีระบุหมดอายุ 
 

ประเภทและจ านวนวันที่เหลือก่อนหมดอายุ
ของอาหารฯที่มีวางจ าหน่ายร้านสะดวกซื้อ 

ประเภทและจ านวนวันที่เหลือก่อนหมดอายุ
ของอาหารฯที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวาย
พระสงฆ ์

ความสัมพันธ์ระหว่างจ านวนวันที่เหลือก่อน
หมดอายุของอาหารฯที่มีวางจ าหน่ายร้าน
สะดวกซื้อกับอาหารฯที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามา
ถวายพระสงฆ์ 

บริบทของวัด 
 

 คู่มือที่มีความเหมาะสมในการจัดการ 
ความปลอดภัยอาหารที่ระบุวันหมดอายุ
ส าหรับวัดพุทธ 
-  สอดคล้องกับความต้องการ 
-  ได้รับการยอมรับ 
 

สถานการณ์ของอาหารฯภายในวัด 
 

การจัดการความปลอดภัยของ
อาหาร ฯ 
 

สภาพปัญหาของการจัดการ 
อาหาร ฯ ภายในวัด 

การจัดการความปลอดภัยของอาหารท่ีระบุ
วันหมดอายุส าหรับวัดพุทธ 
 

-  การคัดแยกอาหาร 
-  การจัดล าดับอาหารที่คัดแยกแล้ว 
-  การตรวจสอบอาหารหมดอายุ 
-  การแจกจ่ายอาหารที่ใกล้หมดอายุ 
-  การก าจัดอาหารที่หมดอายุแล้ว 
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ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับจากการวิจัย 
 1.  ได้ข้อมูลพื้นฐานเพื่อใช้เป็นแนวทางในการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวัน

หมดอายุภายในวัดต่าง ๆ ในประเทศ 
 2.  สามารถน าข้อมูลที่ได้ไปประยุกต์ใช้กับการจัดระบบอาหารสดได้อย่างเหมาะสมใน

กิจการพระศาสนา 
 3.  ผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้อง ทั้งหน่วยงานภาครัฐ เอกชน และกิจการพระศาสนาสามารถน า

องค์ความรู้ที่ค้นพบไปใช้ให้เกิดประโยชน์โดยเฉพาะกับการวิจัยที่เกี่ยวข้องกับระบบอาหารที่ระบุ
วันหมดอายุ 

 4.  ผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้อง ทั้งหน่วยงานภาครัฐ เอกชน และกิจการพระศาสนาสามารถน า
รูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวัดหมดอายุภายในวัดไปใช้ให้เกิดประโยชน์ตาม
บริบท  

 

ขอบเขตของการวิจัย 
 การพัฒนารูปแบบการจัดการของวัดในเร่ืองความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุ
ภายในวัด โดยใช้รูปแบบการวิจัยและพัฒนา (Research and development) โดยท าการศึกษาเฉพาะ
จังหวัดเลย เก็บข้อมูลระหว่าง ตุลาคม พ.ศ. 2558 ถึง ธันวาคม พ.ศ. 2559 ซึ่งจะน าผลการวิเคราะห์
สถานการณ์ต่าง ๆ มาสร้างแนวค าถามการประชุมกลุ่มเฉพาะ (Focus group discussion) เพื่อยกร่าง
รูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในวัด พัฒนารูปแบบโดยผ่าน
การประเมินจากผู้เชี่ยวชาญ ด้วยเทคนิคเดลฟาย (Delphi technique) และสร้างคู่มือในการจัดการ
ความปลอดภัยอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในวัด ประเมินการยอมรับคู่มือการจัดการ 
ความปลอดภัยอาหารภายในวัด สรุปผลการวิจัย และเผยแพร่งานวิจัย 
 

ข้อจ ากัดของการวิจัย 
 1.  การวิจัยครั้งนี้ท าการศึกษาเฉพาะจังหวัดเลยเท่านั้น 

 2.  กรณีการน าไปใช้ ควรพิจารณาข้อจ ากัดและบริบทเฉพาะพื้นที่ 
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นิยามศัพท์เฉพาะ  
 อาหารที่ระบุวันหมดอายุ หมายถึง อาหารที่มีป้ายแสดงวันที่ผลิตอาหาร วันที่หมดอายุ

อาหาร และวันที่ควรบริโภคก่อนวันที่หมดอายุ แบ่งออกเป็น 7 กลุ่มผลิตภัณฑ์ ประกอบด้วย กลุ่ม
อาหารขบเคี้ยว ขนมหวาน และผลิตภัณฑ์ที่มีแป้งสาลีเป็นวัตถุดิบ กลุ่มนมและผลิตภัณฑ์ที่ได้จาก
นม กลุ่มอาหารบรรจุกระป๋อง กลุ่มเคร่ืองปรุงรส กลุ่มอาหารแห้งและอาหารกึ่งส าเร็จรูป กลุ่ม
เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท และกลุ่มอาหารประเภทอื่น ๆ  

 กลุ่มผลิตภัณฑ์จากแป้ง (Bakery products) หมายถึง อาหารว่างที่ใช้รับประทานเล่นก่อน
ถึงมื้ออาหารหลัก ได้แก่ ขนมเบเกอรี ขนมปัง แซนวิช ข้าวเกรียบ เป็นต้น 

 กลุ่มผลิตภัณฑ์จากนม (Dairy products) หมายถึง น้ านมที่ได้จากสัตว์ หรือผลิตภัณฑ์ที่
น าส่วนประกอบในน้ านมสัตว์มาใช้เป็นวัตถุดิบ ได้แก่ นมวัวสด นมเปร้ียว นมปรุงแต่ง โยเกิร์ต 
เป็นต้น 

 กลุ่มอาหารบรรจุกระป๋อง (Canned food) หมายถึง การน าอาหารประเภทเน้ือสัตว์ 
ผลิตภัณฑ์จากสัตว์ และผลิตภัณฑ์จากพืช บรรจุลงในบรรจุภัณฑ์ที่เป็นโลหะ ได้แก่ ปลากระป๋อง 
หน่อไม้กระป๋อง ผลไม้กระป๋อง เป็นต้น 

 กลุ่มเคร่ืองปรุงรส (Seasoning) หมายถึง สิ่งที่ใช้ปรุงแต่งรส กลิ่น สี ให้กับอาหาร และ
โดยปกติจะไม่นิยมรับประทานเดียว ๆ ได้แก่ ซอส น้ ามัน น้ าส้มสายชู น้ าตาล เกลือ เป็นต้น 

 กลุ่มอาหารแห้งและอาหารกึ่งส าเร็จรูป (Dried food and semi-processed food) หมายถึง 
อาหารที่มีการตากแห้งหรืออบแห้ง เพื่อก าจัดน้ าออกไปจากอาหาร ได้แก่ กุ้งแห้ง ปลาหมึกแห้ง 
พริกแห้ง เป็นต้น และในส่วนของอาหารกึ่งส าเร็จรูปนั้น จะหมายถึง อาหารที่ต้องใช้ความร้อนใน
การท าให้สุก หลังจากนั้นจะท าการก าจัดน้ าออกไปจากอาหาร สามารถน ามารับประทานใหม่อีก
คร้ังด้วยกระบวนการง่าย ๆ เช่น บะหมี่ โจ๊ก เป็นต้น 

 กลุ่มเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท (Beverages) หมายถึง อาหารประเภทที่มี
ของเหลวเป็นส่วนประกอบหลัก และมีการบรรจุในภาชนะที่มีฝาปิดผนึกเรียบร้อย ได้แก่ น้ าดื่ม 
น้ าอัดลมชนิดต่าง ๆ เป็นต้น 

 อาหารประเภทอ่ืน ๆ (Miscellaneous) หมายถึง อาหารที่ผ่านกระบวนการให้ความร้อน
โดยการท าให้สุกสามารถรับประทานได้ทันที เช่น ข้าวกล่องแช่แข็ง ขนมหวาน ผลไม้ อาหาร
ส าเร็จรูป เป็นต้น 

 ความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุ หมายถึง การรับประทานอาหารที่ระบุวัน
หมดอาหารแล้วไม่พบการเปลี่ยนแปลงรสชาติ และสังเกตด้วยสายตาไม่พบเชื้อรา  
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 การจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในวัด หมายถึง การคัดแยก 
อาหาร การจัดล าดับอาหารที่คัดแยกแล้ว การตรวจสอบอาหารหมดอายุ การแจกจ่ายอาหารที่ใกล้
หมดอายุ และการก าจัดอาหารที่หมดอายุแล้ว 
 สถานการณ์ของอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่วางจ าหน่ายในร้านสะดวกซื้อ หมายถึง 
รายการ หรือประเภทอาหารที่ระบุวันหมดอายุ จ านวนวันที่คงเหลือก่อนหมดอายุ และสภาพทาง
กายภาพของอาหาร ที่วางจ าหน่ายในร้านสะดวกซื้อ 
 ร้านสะดวกซื้อ หมายถึง ร้านขายของช าในชุมชน เขตพื้นที่รอบรัศมีของวัด ระยะ 500 
เมตร และมีอาหารที่ระบุวันหมดอายุวางจ าหน่าย 

 สถานการณ์การถวายอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ 
หมายถึง รายการ หรือประเภทอาหารที่ระบุวันหมดอายุ จ านวนวันที่คงเหลือก่อนหมดอายุ และ
สภาพทางกายภาพของอาหารที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ 

 ขนาดของวัด หมายถึง จ านวนผู้มีจิตศรัทธามาท าบุญภายในวัด แบ่งออกเป็น 3 ขนาด 
ประกอบด้วย วัดขนาดเล็ก เป็นวัดทีผู่้มีจิตศรัทธามาท าบุญน้อยกว่า 20 คนต่อวัน วัดขนาดกลาง 
เป็นวัดที่ผู้มีจิตศรัทธามาท าบุญตั้งแต่ 20-50 คนต่อวัน วัดขนาดใหญ่ เป็นวัดที่ผู้มีจิตศรัทธามา
ท าบุญมากกว่า 50 คนต่อวัน 

 บรบิทวัด หมายถึง สถานที่ตั้ง และจ านวนผู้มีจิตศรัทธามาท าบุญ และประเภทของผู้
อาศัยภายในวัด 

 บริบทชุมชน หมายถึง จ านวนประชากร เขตการปกครอง และต าแหน่งที่ตั้งของวัดที่
ศึกษา ในเขตจังหวัดเลย 

 การคุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหารของหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง หมายถึง การก าหนดภาระ
ความรับผิดชอบของหน่วยงานหลัก ที่รับผิดชอบโดยตรงเกี่ยวกับการคุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหาร 
ซึ่งรับผิดชอบในพื้นที่ศึกษา 
 ระยะเวลาที่เหลือก่อนวันหมดอายุ หมายถึง จ านวนวันที่คงเหลือก่อนหมดอายุ 
การประเมินรูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในวัด หมายถึง การ
ยอมรับรูปแบบจากผู้ใช้และผู้เชี่ยวชาญ ในประเด็นของขั้นตอน การจัดการของหน่วยงานที่
เกี่ยวข้อง และผู้น าอาหารมาถวายพระสงฆ์ รวมทั้งการประเมินความครบถ้วน และความสามารถใน
การน าไปใช้ของคู่มือ จากผู้มีส่วนเกี่ยวข้องกับอาหารพระสงฆ ์
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 คู่มือที่มีความเหมาะสมในการจัดการความปลอดภัยอาหารที่ระบุวันหมดอายุส าหรับวัด
พุทธ หมายถึง มีข้อมูลการจัดการความปลอดภัยอาหารที่ระบุวันหมดอายุมีความครบถ้วน ระบบใน 
การจัดการด าเนินงานได้ง่ายและสะดวก สามารถน าไปใชไ้ด้ ท าความเข้าใจได้ง่าย มีขนาดเล็ก 
พกพาสะดวก และเหมาะสมขยายผลไปใช้ได้กับทุกวัด 
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บทที ่2 
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
 การศึกษาวิจัยเร่ืองการพัฒนารูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวัน
หมดอายุส าหรับวัดพุทธ ผู้ศึกษาท าการศึกษาและรูปรวมแนวความคิดผลการวิจัยจากต าราเอกสาร
และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องและน ามาเป็นแนวทางการศึกษาประกอบด้วยหัวข้อต่าง ๆ ดังต่อไปนี้ 
 1.  ความหมายของอาหาร 
 2.  ความส าคัญของความปลอดภัยอาหาร 
  2.1  คุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 
  2.2  สถานการณ์ของความปลอดภัยอาหาร 
  2.3  อันตรายของอาหารที่ไม่ปลอดภัย 
 3.  การแบ่งกลุ่มผลิตภัณฑ์อาหาร 
 4.  อายุการเก็บของผลิตภัณฑ์อาหาร 
 5.  ฉลากโภชนาการและสัญลักษณ์โภชนาการ 
  5.1  สถานการณ์การใช้สัญลักษณ์บนฉลากโภชนา 
  5.2  การแสดงสัญลักษณ์โภชนาอย่างง่ายโดยเป็นสัญญาณไฟจราจร 
 6.  การคุ้มครองผู้บริโภค 
  6.1  แนวคิดในการคุ้มครองผู้บริโภค 
  6.2  กฎหมายกับการคุ้มครองผู้บริโภค 
 7.  ความรู้เกี่ยวกับพระสงฆ์ 
 

ความหมายของอาหาร 
 ปัจจุบันมีการให้ค าจ ากัดความของค าว่า “อาหาร” ที่หลากหลาย โดยความหมายตาม
พจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2525 หมายถึง ของกิน เคร่ืองค้ าจุนชีวิต หรือเคร่ืองหล่อ
เลี้ยงชีวิต (พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตสถาน, 2525)  
 ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ได้ให้นิยามของค าว่า อาหาร หมายถึง สิ่งที่
รับประทานเข้าสู่ร่างกาย ไม่มีผลต่อการออกฤทธิ์ต่อจิตและประสาท รวมถึงวัตถุที่ใช้เป็นส่วนผสม
ของอาหาร (กองควบคุมอาหาร, 2530)  



10 

 อาหาร ตามความหมายของกองสุขาภิบาลอาหาร กระทรวงสาธารณสุข หมายถึง อาหาร
ประเภทต่าง ๆ สารปรุงแต่งอาหาร น้ า เคร่ืองดื่ม และน้ าแข็ง นมและผลิตภัณฑ์จากนม ซึ่งมี
หลักการด้านอนามัยอาหาร ที่ต้องพิจารณาเกี่ยวกับการเลือกอาหารสด การปรุงและการเก็บรักษา 
(ทรวง เหลี่ยมรังสี, 2537)  
 ดังนั้นอาหารจึง หมายถึง วัตถุทุกชนิดที่คนบริโภคหรือน าเข้าสู่ร่างกาย เพื่อช่วยให้
ร่างกายเจริญเติบโตแข็งแรง ช่วยให้อวัยวะต่าง ๆ ของร่างกายท างานตามหน้าที่ได้ปกติ มีความ
ต้านทานโรคและรวมถึงวัตถุที่ใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตอาหาร วัตถุเจือปนอาหาร สี และ 
เคร่ืองปรุงแต่งกลิ่นรส แต่ไม่รวมถึงยา 
 

ความส าคญัของความปลอดภัยอาหาร 
 การดูแลความปลอดภัยของอาหารเป็นสิ่งที่ส าคัญต่อสุขภาพผู้บริโภคมาก ซึ่งผู้วิจัยขอ
น าเสนอรายละเอียด ประกอบด้วย 3 ส่วน คือ คุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร สถานการณ์
ของความปลอดภัยอาหาร และอันตรายของอาหารที่ไม่ปลอดภัย ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 
 1.  ความปลอดภัยและคุณภาพของอาหาร 
 การบริโภคอาหาร เพื่อให้มีความปลอดภัยจ าเป็นต้องมีการควบคุมคุณภาพ หรือสภาวะ
ของอาหาร โดยองค์การมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ (Codex alimentarius commission) ได้
ก าหนดไว้ว่า ความปลอดภัยของอาหาร (Food safety) หมายถึง อาหารนั้นจะต้องปลอดจากสารพิษ
และไม่ก่อให้เกิดอันตรายแก่ผู้บริโภค อย่างไรก็ตาม ปัญหาที่เกี่ยวข้องกับความปลอดภัยของอาหาร
ยังคงปรากฏมีมากมายทั่วโลก เช่น โรควัวบ้าเกิดจากโปรตีนตัวหนึ่งที่เรียกว่า พรีออน (Prion)  
ซึ่งเกิดจากการรับประทานผลิตภัณฑ์ของวัว ซึ่งเกิดการระบาดในประเทศอังกฤษเมื่อปี 2529 
(Maheshwari et al., 2015; Nunnally & Krull, 2003)  
 ส าหรับในประเทศไทยจัดได้ว่าเป็นประเทศที่มีความเสี่ยงต่อการเกิดโรควัวบ้า สืบเนื่อง
จากประเทศไทยเคยมีการน าเข้ากระดูกป่น (Meat and Bone Meal: MBM) เข้ามาใช้เป็นวัตถุดิบใน
โรงงานอุตสาหกรรมผลิตอาหารสัตว์ ซึ่งเชื้อโรคดังกล่าวแฝงอยู่ในกระดูกป่น โดยระยะการฟักตัว 
(Incubation period) ของโรคในสัตว์ต้องอาศัยระยะเวลานาน ท าให้ไม่สามารถสังเกตอาการป่วย
ของสัตว์ในระยะแรกของการติดเชื้อได้ ด้วยเหตุนี้โรควัวบ้ายังคงเป็นปัญหาทางด้านความปลอดภัย
ของอาหารที่ต้องมีการเฝ้าระวังต่อไป (ส านักควบคุมป้องกันและบ าบัดโรคสัตว์, 2556) นอกจากนี้
โรคอาหารเป็นพิษที่เกิดจากเชื้อซัลโมเนลลา (Salmonella) จัดว่าเป็นปัญหาส าคัญทางสาธารณสุข 
ที่พบได้เกือบทุกแห่งทั่วโลกและมีแนวโน้มที่จะมีอุบัติการณ์เพิ่มมากขึ้น จากการศึกษาทางระบาด
วิทยาในกองทัพของประเทศสหรัฐอเมริกา พบว่า มีอุบัติการณ์เฉลี่ยของโรคอาหารเป็นพิษที่เกิดจาก
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เชื้อซัลโมเนลลา 0.91 ต่อประชากรหนึ่งหมื่นคน (Clark et al., 2015) และมีสาเหตุจากการบริโภค
เน้ือและผลิตภัณฑ์ของสุกร (Berends et al., 1998; Steele & Galton, 1967) นอกจากนี้ยังเกิดจาก 
การรับประทานอาหารที่ปนเปื้อนเชื้อซัลโมเนลล่า (Jay, 2003) เคยมีรายงานสถานการณ์โรคของ
ประเทศไทยปี พ.ศ. 2557 พบว่า มีผู้ป่วยด้วยโรคอาหารเป็นพิษจ านวนทั้งสิ้น 128,082 ราย คิดเป็น
อัตราป่วย 199 ต่อประชากรแสนคน ซึ่งร้อยละ 0.5 ของจ านวนผู้ป่วยดังกล่าว มีผลการตรวจทาง
ห้องปฏิบัติการ ที่สามารถระบุเชื้อก่อโรคได้โดยพบ เชื้อวิบริโอ พาราเฮโมลัยติคัส (Vibrio 
parahaemolyticus) มากที่สุดร้อยละ 0.2 รองลงมา คือ เชื้อซัลโมเนลลา (Salmonella spp.)  
ร้อยละ 0.1 และสแตฟิโลค็อกคัส (Staphylococcus spp.) ร้อยละ 0.1 (อรทัย สุวรรณไชยรบ  
และคณะ, 2558)  
 คุณภาพของอาหารมีความส าคัญต่อผู้บริโภคมาก ซึ่งค าว่าคุณภาพอาหาร (Food quality) 
หมายถึง ลักษณะในด้านต่าง ๆ ของอาหารที่มีผลต่อความต้องการของผู้ผลิตหรือผู้บริโภค  
และสอดคล้องกับมาตรฐานที่กฎหมายก าหนด (อนุกูล พลศิริ, 2537) กล่าวคือ ลักษณะของอาหาร 
ในด้านคุณภาพทางกายภาพ (Physical quality) คุณภาพทางประสาทสัมผัส (Sensory quality)  
คุณค่าทางโภชนาการ (Nutrition value) คุณภาพทางจุลินทรีย์ (Microbiological quality)  
และความปลอดภัยต่อการบริโภค (Safety consumption) ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 
 1.  ด้านคุณภาพทางกายภาพ ส าหรับในมิติด้านคุณภาพทางกายภาพนั้น จะเป็น 
การก าหนดในแง่ของขนาดรูปร่าง ต าหนิ ปริมาตร น้ าหนักสุทธ ิน้ าหนักเนื้อ ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข พ.ศ. 2557 ซึ่งได้ก าหนดปริมาณของอาหารที่ต้องแสดงในฉลากภาชนะบรรจุ ให้มี 
การแสดงฉลากของปริมาณอาหารเป็นระบบเมตริก เช่น อาหารที่มีลักษณะเป็นของแข็ง ให้แสดง
เป็นน้ าหนักสุทธิ ในส่วนอาหารที่มีลักษณะเป็นของเหลว ให้แสดงเป็นน้ าหนักปริมาตรสุทธิ  
และอาหารที่มีลักษณะกึ่งของแข็งและกึ่งของเหลว สามารถเลือกใช้การแสดงปริมาณน้ าหนัก 
ของอาหารได้ทั้ง ปริมาตรสุทธิและน้ าหนักสุทธิ  
 2.  ด้านคุณภาพทางประสาทสัมผัส เป็นคุณภาพของอาหารที่สามารถรับรู้ได้โดย 
การประเมินทางประสาทสัมผัส ซึ่งมีผลต่อการยอมรับของผู้บริโภค สามารถประเมินได้จาก
ลักษณะปรากฏที่สามารถมองเห็นได้ด้วยสายตา (Appearance) เช่น สีหรือความผิดปกติของสี  
กลิ่นรสที่เปลี่ยนไปหรือกลิ่นรสที่ผิดปกติ (Off-flavor) และเน้ือสัมผัส อย่างเช่น การเปลี่ยนแปลง
คุณภาพของขนมปัง จะเกิดจากสปอร์ของเชื้อราที่มีอยู่ในอากาศสัมผัสกับขนมปัง และเร่ิมปรากฏ
เป็นจุดเล็ก ๆ จากที่มองไม่เห็นจนกระทั่งสามารถมองเห็นได้อย่างชัดเจน (Legan, 1993)  
 
 

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Clark%20LL%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=25646599
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2583/size-%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2583/size-%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0274/defect-%E0%B8%95%E0%B8%B3%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B4
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0549/volume-%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0913/net-weight-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%97%E0%B8%98%E0%B8%B4
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0656/drained-weight-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2310/color-%E0%B8%AA%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0322/flavor-%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%A3%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0523/texture-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%AA
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 3.  คุณค่าทางโภชนาการ หมายถึง ชนิดและปริมาณของส่วนประกอบทางเคมี 
 (อนุกูล พลศิริ, 2537) เช่น ปริมาณน้ า (Moisture content) และปริมาณของสารอาหารหลักที่ให้
พลังงาน ได้แก่สารจ าพวก น้ า คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร ไขมัน และโปรตีน กรดแอมิโนที่จ าเป็น 
และกรดไขมันที่จ าเป็น และข้อมูลในส่วนของสารอาหารที่ไม่ให้พลังงาน ได้แก่ เกลือแร่ วิตามิน 
รงควัตถุและสารให้กลิ่นรส ตัวอย่างเช่น ในผลิตภัณฑ์นมจะพบแหล่งของสารอาหารประเภท 
วิตามินบี 12 วิตามินดี และฟอสฟอรัส (Gebhardt et al., 2002) ซึ่งชนิดและปริมาณของ
ส่วนประกอบทางเคมีมีผลต่อคุณค่าทางโภชนาการ และการเก็บรักษาคุณภาพของอาหาร  
 4.  คุณภาพทางจุลินทรีย์ หมายถึง ชนิดและปริมาณของจุลินทรีย์ได้แก่ แบคทีเรีย 
โคลิฟอร์ม (Coliform bacteria) ยีสต ์(Yeast) รา (Fungi) ซึ่งจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค (Pathogen)  
ที่มีอยู่ในอาหาร ซึ่งมีผลต่อการเสื่อมเสีย (Microbial spoilage) ของคุณภาพอาหาร และในการ
ตรวจสอบคุณภาพอาหารทางด้านจุลินทรีย์นั้น จะใช้วิธีการตรวจวิเคราะห์หาเชื้อจุลินทรีย์ อาทิเช่น 
Total coliform, Fecal coliform, E. coli, Salmonella spp., Vibrio parahaemolyticus อย่างในกรณี
ของนมหรือผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนมจะใช้วิธีการตรวจสอบคุณภาพ โดยคุณภาพทางด้านจุลชีววิทยา
ตามความหมายของ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ (2542) หมายถึง อาหารที่ปราศจากการปนเปื้อน
ของเชื้อแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มทั้งหมด ฟีคอลโคลิฟอร์ม และอีโคไล ซึ่งท าการตรวจโดยใช้วิธี
บอกจ านวนโคลิฟอร์ม (Most probable number; MPN) จ านวนของโคลิฟอร์มทั้งหมด  
ฟีคอลโคลฟิอร์ม และอีโคไลต้องผ่านตามเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
(จุไรรัตน์ รุ่งโรจนารักษา, 2543) หากไม่ผ่านตามเกณฑ์ที่กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ก าหนด  
แสดงให้เห็นว่าอาหารไม่มีคุณภาพทางด้านจุลชีววิทยาและไม่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค  
 5.  ความปลอดภัยต่อการบริโภค (Safety) หมายถึง สิทธิที่ได้รับความปลอดภัยจาก 
การใช้สินค้าที่ปลอดภัย มีสภาพและคุณภาพตามมาตรฐานที่เหมาะสม ไม่ก่อให้เกิดอันตรายต่อชีวิต 
ร่างกาย และทรัพย์สิน ในกรณีที่มีการใช้ตามค าแนะน าหรือระมัดระวังตามสภาพของสินค้านั้นแล้ว 
(วรวิทย์ ฤทธิทิศ, 2552) เช่น ในกรณีบะหมี่กึ่งส าเร็จรูป ถ้ามีการปฏิบัติตามค าแนะน าในฉลากข้างซอง
ถึงวิธีการหุงต้มแล้ว จะสามารถลดการปนเปื้อนของเชื้อ Bacillus cereus ได้มาก (จิราพร สอนยิ้ม, 2545)  
 ความปลอดภัยและคุณภาพของอาหารจึงต้องดูแลและควบคุมในทุกขั้นตอนของการผลิต 
ตามที่กระทรวงสาธารณสุขก าหนด เพื่อให้ผู้บริโภคได้รับความปลอดภัย ตามหลักเกณฑ์  
 (Good manufacturing practice: GMP) หรือ หลักเกณฑ์และวิธีการปฏิบัติที่ดีในการผลิต  
 ความปลอดภัยของอาหาร ตามหลักเกณฑ์ GMP ของไทย ได้ก าหนดหลักเกณฑ์และ
วิธีการปฏิบัติที่ดีในการผลิต 6 ขั้นตอน ดังน้ี การควบคุมสุขลักษณะของสถานที่ผลิต เคร่ืองมือ 
เคร่ืองจักร และอุปกรณ์ในการผลิต การควบคุมระบบการผลิต การสุขาภิบาล การท าความสะอาด 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0830/moisture-content-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1102/dietary-fiber-%E0%B9%83%E0%B8%A2%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0313/fat-%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1343/essential-fatty-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%88%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2204/trace-mineral-%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B9%81%E0%B8%A3%E0%B9%88
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1227/vitamin-%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0437/pigment-%E0%B8%A3%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0197/%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2-bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1127/coliform-%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-%E0%B8%A3%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0429/pathogen-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B8%81%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1856/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C-microbial-spoilage
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และสุขอนามัย (สุดสาย ตรีวานิช และคณะ, 2559) ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 1) สุขลักษณะของ
สถานที่ผลิต ด าเนินการควบคุม 2 ลักษณะ ดังนี้คือ ที่ตั้งและสิ่งแวดล้อม และอาคารผลิต โดยที่ตั้ง
และสิ่งแวดล้อมจะต้องไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนจากแหล่งเพาะพันธ์แมลง ขยะมูลฝอย ตลอดจน
ฝุ่นละออง ในส่วนอาคารผลิต ต้องออกแบบให้ถูกสุขลักษณะ สามารถท าความสะอาดได้ง่าย มี
อาคารแยกเป็นสัดส่วน 2) เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์ในการผลิต ที่มีการสัมผัสกับอาหาร
ต้องท าจากวัสดุที่ไม่ก่อให้เกิดปฏิกิริยากับอาหาร 3) การควบคุมระบบการผลิต เป็นการควบคุม
วัตถุดิบ เพื่อให้ได้วัตถุดิบในการผลิตอาหารที่มีความปลอดภัย โดยค านึงถึง ส่วนผสม ภาชนะ 
ในการบรรจุ การเก็บรักษา การขนส่ง และการควบคุมอุณหภูมิและเวลาในการผลิตอาหาร  
4) การสุขาภิบาล เป็นการควบคุมสิ่งแวดล้อมที่เกี่ยวข้องกับโรงงาน โดยควบคุมเร่ืองน้ าสะอาด  
การก าจัดแมลงพาหะน าโรค การก าจัดขยะมูลฝอย และระบบการระบายอากาศ 5) การท าความ
สะอาด โดยเฉพาะตัวอาคารและสถานที่ผลิตอาหาร เคร่ืองมือ และอุปกรณ์ต่าง ๆ ที่สัมผัสกับอาหาร 
ต้องด าเนินการฆ่าเชื้อโรคและท าความสะอาดอย่างเหมาะสม 6) สุขอนามัย การดูแลสุขอนามัย 
สามารถกระท าได้โดยการควบคุมสุขภาพของผู้ที่ปฏิบัติงานเกี่ยวข้องกับอาหาร เช่น ในด้าน 
การแต่งกาย การรักษาความสะอาดส่วนบุคคล และการสวมใส่อุปกรณ์เพื่อป้องกันการปนเปื้อนสู่
ผลิตภัณฑ์อาหาร ตัวอย่างเช่นจากการศึกษาของศสินี แสงสว่าง และดาริวรรณ เศรษฐีธรรม (2556) 
พบว่า การน าระบบ GMP ทั้ง 6 ขั้นตอน มาใช้ในการควบคุมกระบวนการผลิตขนมจีน สามารถลด
การปนเปื้อนในอาหารได้อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ p-value<0.0001 
 ในต่างประเทศการควบคุมความปลอดภัยของอาหาร ใช้หลักเกณฑ์ด้านสุขลักษณะของ
โคเด็กซ์ (Codex) ในการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม (Hazard analysis critical 
control points , HACCP) โดยเป็นเคร่ืองมือในการประเมิน และควบคุมอันตรายทางชีวภาพ เคมี 
และกายภาพ ที่อาจจะเกิดการปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์อาหาร (Laurian & Helen, 1999; สุดสาย  
ตรีวานิช และคณะ, 2559) มีการก าหนดหลักเกณฑ์ไว้ 10 ข้อ ประกอบด้วย 1) วัตถุประสงค์ของ
หลักเกณฑ์ที่เกี่ยวข้องกับสุขลักษณะของอาหาร 2) ขอบข่ายการใช้และนิยามศัพท์ 3) สุขลักษณะ
ของสภาพแวดล้อมในการผลิตขั้นต้น 4) การออกแบบและสิ่งอ านวยความสะดวกในสถานที่
ประกอบการ 5) การควบคุมการผลิต อันตรายในอาหาร 6) การสุขาภิบาลสถานที่ประกอบอาหาร  
7) สุขลักษณะส่วนบุคคล ครอบคลุมถึงสภาพของสุขภาพ 8) การขนส่งผลิตภัณฑ์อาหาร  
9) ข้อมูลของผลิตภัณฑ์อาหาร การปิดฉลากอาหาร 10) การฝึกอบรม ความตระหนัก 
และความรับผิดชอบ ตามล าดับ นอกจากนั้นมีการศึกษาของจินดาวัลย์ วิบูลย์อุทัย และคณะ (2557) 
เกี่ยวกับการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP เพื่อควบคุมคุณภาพด้านอาหารปลอดภัย ในอุตสาหกรรม

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0306919299000743
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0306919299000743
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การผลิตนมพาสเจอร์ไรส์ขนาดเล็ก เขตพื้นที่จังหวัด มหาสารคาม พบว่า การปนเปื้อนทางชีวภาพ
ในนมพาสเจอร์ไรส์ลดลง 
 ดังนั้น ในการควบคุมความปลอดภัยและคุณภาพด้านอาหาร จึงควรน าระบบ HACCP  
มาประยุกต์ใช้ควบคู่ไปกับระบบ GMP 
 2.  สถานการณ์ของความปลอดภัยอาหาร 

 จากข้อมูลสถานการณ์การเจ็บป่วยของประชาชนที่เกิดจากโรคที่มีอาหารและน้ าเป็นสื่อ
ในปัจจุบนันั้น พบว่า มีอัตราการป่วยสูงสุดในกลุ่มโรคที่ต้องเฝ้าระวัง เมื่อพิจารณาย้อนหลัง 10 ปี 
(พ.ศ. 2546-2556) พบว่า อัตราป่วยมีแนวโน้มสูงขึ้นอย่างต่อเน่ือง ยกเว้นในช่วง 3 ปีหลังจาก  
พ.ศ. 2553 อัตราป่วยลดลงเล็กน้อย โดยมีสาเหตุส่วนใหญ่มาจากการปนเปื้อนของอาหารจากเชื้อ
โรคจนท าให้เกิดการเจ็บป่วยตามมา (กระทรวงสาธารณสุข, 2557)  

 จากรายงานการเฝ้าระวังโรคของส านักระบาดวิทยา กระทรวงสาธารณสุข ในปี  
พ.ศ. 2556 (กระทรวงสาธารณสุข, 2557) รายงานสถานการณ์การเกิดโรคที่มีอาหารและน้ าเป็นสื่อ 
โดยพบ ผู้ป่วยเป็นโรคอุจจาระร่วงเฉียบพลัน (Acute diarrhea) จ านวน 1,135,060 ราย อัตราการป่วย 
1,756.48 ต่อประชากรแสนคน มีรายงานผู้เสียชีวิต 13 ราย อัตราการตายเท่ากับ 0.02 ต่อประชากร
แสนคน ผู้ป่วยโรคอาหารเป็นพิษ (Food poisoning) จ านวน 131,870 ราย อัตราป่วย 204.07 ต่อ
ประชากรแสนคน ไม่มีรายงานการเสียชีวิต และ ผู้ป่วยโรคอหิวาตกโรค (Cholera) ในรอบ 10 ป ี
ที่ผ่านมา ระหว่างปี พ.ศ. 2547-2556 อัตราการป่วยด้วยโรคอหิวาตกโรคในประเทศไทยมีแนวโน้ม
ลดลง จาก 3.41 ต่อประชากรแสนคนในปี พ.ศ. 2547 เหลือเพียง 0.02 ในปี พ.ศ. 2556 นอกจากนั้น 
ในปี พ.ศ. 2556 ส านักระบาดวิทยา กระทรวงสาธารณสุข รายงานผู้ป่วยโรคอหิวาตกโรครวมทั่ว
ประเทศ 11 ราย อัตราการป่วย 0.02 ต่อประชากรแสนคน เสียชีวิต 1 ราย อัตราการป่วยตาย 
ร้อยละ 9.09 นอกจากนั้น มีรายงานการเจ็บป่วยจากจุลินทรีย์ ในปี พ.ศ. 2551 ส านักระบาดวิทยา 
กรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข ได้รายงานว่ามีผู้ป่วยโรคอาหารเป็นพิษ รวมทั้งสิ้น  
104,074 ราย สาเหตุจากแบคทีเรียชนิดก่อโรคอาหารเป็นพิษ แสดงดังตารางที่ 1 ดังรายละเอียด
ต่อไปนี้ 
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ตารางที่ 2-1  สถิติผู้ป่วยที่มีสาเหตุจากแบคทีเรียชนิดก่อโรคอาหารเป็นพิษ 
 
ชนิดแบคทีเรีย จ านวนผู้ป่วย (คน)  
Vibrio parahaemolyticus 2,600 
Salmonella spp. 329 
Staphylococcus aureus 74 
Clostridium perfringens 10 
Clostridium botulinum 10 
ที่มา: ส านักระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข (2551)  
 
 ส าหรับจ านวนผู้ป่วยที่เหลืออีก 101,051 ราย (ร้อยละ 97) ไม่ได้ระบุชนิดเชื้อก่อโรค 
ของโรคอาหารเป็นพิษ โดยพบในทุกกลุ่มคน แต่มีผู้ป่วยสูงสุดในกลุ่มทารก และเด็กอายุ 0-4 ปี 
ส่วนกลุ่มผู้ใหญ่ พบผู้ป่วยส่วนใหญ่อยู่ในกลุ่มเกษตรกร และผู้ใช้แรงงาน นอกจากนี้ ยังพบ
อุบัติการณ์โรคอาหารเป็นพิษบ่อยครั้งในกลุ่มเด็กนักเรียน เน่ืองจากอาหารบริการในโรงเรียนหรือ
จากการทัศนศึกษา และในระดับภูมิภาคของประเทศ จังหวัดที่มีอัตราป่วยสูงสุด 5 อันดับแรก ได้แก่ 
ระยอง ศรีสะเกษ อุบลราชธานี ยโสธร และ ขอนแก่น จะเห็นได้ว่าอุบัติการณ์โรคอาหารเป็นพิษ
ส่วนใหญ่เกิดในพื้นที่ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ช่วง 10 ปี ที่ผ่านมา ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2539-2549 พบว่า 
ข้อมูลสถิติโรคอาหารเป็นพิษโดยรวม มีแนวโน้มเพิ่มสูงขึ้นจาก 168.46 เป็น 216.48 ต่อประชากร
แสนคน (เกรียงศักดิ์ ยนต์ชัย และคณะ, 2546)  

ในปี พ.ศ. 2549 มีรายงานว่า ผู้ป่วยรวมทั้งสิ้น 135,563 ราย เสียชวิต 5 ราย และในปีนี้
เช่นเดียวกัน ที่พบการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษจากการรับประทานหน่อไม้อัดปี๊ป  
จากการปนเปื้อนจากเชื้อคลอสติเดียม โบทูลินัมชนิด C. botulinum มากถึง 148 ราย แม้ว่าไม่มี
ผู้ป่วยเสียชีวิตจากอุบัติการณ์คร้ังนี้แต่นับว่าเป็นอุบัติการณ์ที่มีผู้ป่วยจากเชื้อก่อโรคชนิดน้ีมากที่สุด
เท่าที่เคยมีรายงานในประเทศไทยมีผู้ป่วยหนักที่ต้องใช้เคร่ืองช่วยหายใจถึง 40 ราย และเป็น 
คร้ังแรกที่มีการน าวัคซีนป้องกันโรคโบทูลิซึมมาใช้ในการรักษา 

ส าหรับรายงานการเจ็บป่วยเนื่องจากสาเหตุอ่ืน ๆ ที่ไม่ใช่จุลินทรีย์ พบว่า ในปี พ.ศ. 2548 
ปัจจัยที่เป็นสาเหตุของการเกิดโรคอาหารเป็นพิษของประเทศไทย พบว่าไม่ระบุสาเหตุถึงร้อยละ 35 
พืชและสัตว์คิดเป็นร้อยละ 26 สารเคมีคิดเป็นร้อยละ 5 ส าหรับแบคทีเรียคิดเป็นร้อยละ 33  
และไวรัสคิดเป็นร้อยละ 1 จากรายงานการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษทั้งสิ้น 97 เหตุการณ์ 
สามารถบ่งชี้อาหารที่เป็นสาเหตุของการระบาดจ านวน 62 เหตุการณ์ พบว่า อาหารประเภทที่เป็น
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สาเหตุของรคระบาดที่ไม่ใช่จุลินทรีย์มากที่สุด ได้แก่ เห็ดและพืชมีพิษ (เช่น กลอย และ เมล็ดสบู่ด า 
เป็นต้น) เน้ือสัตว์ อาหารทะเล และสัตว์น้ าจืด เช่น ปลาปักเป้า แมงดาทะเล หอยพิษ แมลง  
และคางคก เป็นต้น) รวมทั้งสารเคมี (เช่น ยาฆ่าแมลง เป็นต้น)  
 3.  อันตรายของอาหารท่ีไม่ปลอดภัย 
 ในการผลิตอาหารให้ปลอดภัยต่อผู้บริโภคนั้น ผู้ผลิตจ าเป็นต้องความรู้ความเข้าใจใน
เร่ืองอันตรายต่าง ๆ ที่มีโอกาสเกิดขึ้นกับผู้บริโภค เพื่อที่จะหาแนวทาง หรือมาตรการควบคุม
อันตรายที่อาจจะเกิดขึ้น โดยอันตรายของอาหาร สามารถแบ่งออกเป็นกลุ่มใหญ่ ๆ ได้ 3 กลุ่ม คือ  
1) อันตรายทางชีวภาพ (Biological hazard) 2) อันตรายเคมี (Chemical hazard) และ 3) อันตราย
กายภาพ (Physical hazard) (นงนุช เมธียนต์พิริยะ, 2557; ณัชนลิน เจริญจิตร์, 2556) ซึ่งนอกจาก
อันตรายดังกล่าวทั้ง 3 กลุ่มแล้ว Codex alimentarius commission (Codex ) (Laurian & Helen,  
1999) ระบุสภาวะของอาหารที่ก่อให้เกิดปัญหาทางด้านความปลอดภัยของอาหาร ได้แก่ สภาวะ 
ที่ท าให้จุลินทรีย์ก่อโรคเจริญเติบโต หรือสร้างสารพิษ เมื่อเก็บผลิตภัณฑ์อาหารไว้ในอุณหภูมิที่ 
ไม่เหมาะสมเป็นเวลานาน สภาวะที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคจากพนักงาน 
หรือจากการปนเปื้อนของชิ้นส่วนแมลงและขนสัตว์ ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 
 1.  อันตรายชีวภาพ (Biological hazard)  
 อันตรายชีวภาพ เป็นอันตรายที่เกิดจากสิ่งมีชีวิตที่ก่อให้เกิดโรค หรือเป็นอันตรายต่อ
สุขภาพ โดยเฉพาะโรคที่มีอาหาร เป็นสื่อได้แก่จุลินทรีย์ เช่น ไวรัส และยังมีพยาธิ ที่ปนเปื้อนอยู่
ทั่วไปในสิ่งแวดล้อมรวมทั้งมนุษย์ อันตรายเหล่านี้อาจมาจากวัตถุดิบ อุปกรณ์ที่ใช้ในกระบวนการ
ผลิต และผู้ปฏิบัติงานด้านอาหาร ซึ่งหากบริโภค อาหารที่มีการปนเปื้อนจากเชื้อจุลินทรีย์ไวรัส 
หรือพยาธิ ก่อให้เกิดการเจ็บป่วยในมนุษย์  
 2.  อันตรายเคมี (Biological hazard)  
 อันตรายจากสารเคมี เป็นการใช้สารเคมีจ าเป็นบางชนิด เช่น การใช้สารฆ่าแมลง 
ในการท าลายศัตรูพืช โดยสารเคมีเหล่านี้เมื่อมีการใช้ ต้องควบคุมอย่างถูกต้อง โดยการเว้น
ระยะห่างในการเก็บเกี่ยวผลผลิต เพื่อป้องกันความเสี่ยงในผู้บริโภค การปนเปื้อนสารเคมีในอาหาร 
จ าแนกได้ 3 ประเภท คือ สารพิษที่เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติ สารพิษที่เติมลงในอาหารโดยเจตนา 
และสารพิษที่เติมลงในอาหารโดยไม่เจตนา  
 3.  อันตรายกายภาพ (Physical hazard)  

อันตรายกายภาพ เป็นอันตรายที่เกิดจากสิ่งปลอมปนหรือสิ่งแปลกปลอมในอาหาร  
ซึ่งตามปกติไม่ควรจะมีในอาหารประเภทนั้น ๆ เช่นเศษโลหะ เศษไม้ เศษแก้ว อันตรายกายภาพ 

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0306919299000743
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0306919299000743
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มีผลที่ปรากฏชัดเจนภายในเวลาไม่นานหลังจากที่บริโภคเข้าไป (ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า 
กรมอนามัย, 2557)  
 

การแบ่งกลุ่มผลิตภัณฑ์อาหาร 
 ปัจจุบันมีการน าวัตถุดิบที่ได้จากการเกษตรและการเลี้ยงสัตว์มาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์

ส าเร็จรูปเพื่อบริโภคหรือจ าหน่าย เช่น เคร่ืองดื่มท าจากผลไม้ท้องถิ่น เคร่ืองดื่มจากสมุนไพร กะปิ 
น้ าปลา ขนมหวาน อาหารขบเคี้ยว เป็นต้น ซึ่งผลิตภัณฑ์เหล่านี้จะต้องสะอาด ปลอดภัย และมี
คุณภาพหรือมาตรฐานที่กฎหมายก าหนด ผู้ผลิตอาจต้องขออนุญาตให้ถูกต้องตามกฎหมายก่อน 
ที่จะผลิตเพื่อจ าหน่าย ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่ผลิตเพื่อจ าหน่ายมีจ านวนหนึ่งที่เป็นผลิตภัณฑ์ที่คาบเกี่ยวหรือ
ก้ ากึ่งว่าจะเป็นยาหรืออาหาร ดังนั้น ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (2557) จึงก าหนด
แนวทางในการพิจารณาว่า ผลิตภัณฑ์ใดที่จัดเป็นอาหาร ต้องมีลักษณะ คือ 1) มีส่วนประกอบเป็น
วัตถุที่มีในต ารา วัตถุนั้นเป็นได้ทั้งยาและอาหาร 2) มีข้อบ่งใช้เป็นอาหาร 3) ปริมาณการใช้ไม่ถึง
ขนาดที่ใช้ในการป้องกันหรือบ าบัดรักษาโรค และ 4) การแสดงข้อความในฉลากและการโฆษณา
อาหารที่ผสมสมุนไพร ซึ่งไม่จัดเป็นยานั้นต้องไม่มีการแสดงสรรพคุณเป็นยากล่าวคือป้องกัน 
บรรเทา บ าบัด หรือรักษาโรคได้ ซึ่งอาหารสามารถแบ่งตามลักษณะการขออนุญาตผลิต ออกเป็น  
2 กลุ่มคือ กลุ่มอาหารที่ไม่ต้องมีเคร่ืองหมายส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) และกลุ่ม
อาหารที่ต้องมีเคร่ืองหมาย อย. ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 
 1.  กลุ่มอาหารที่ไม่ต้องมีเคร่ืองหมาย อย. 
 อาหารกลุ่มนี้ ส่วนใหญ่เป็นอาหารที่ไม่แปรรูปหรือถ้าแปรรูปก็จะใช้กระบวนการผลิต
ง่าย ๆ ในชุมชน ผู้บริโภคจะต้องน ามาปรุงหรือผ่านความร้อนก่อนบริโภค อาหารกลุ่มนี้ผู้ผลิตที่มี
สถานที่ผลิตไม่เข้าข่ายโรงงาน ผลิตจ าหน่ายได้โดยไม่ต้องมาขออนุญาต แต่ต้องแสดงฉลากอาหาร
ที่ถูกต้องไว้ด้วย โดยอาหารในกลุ่มนี้มี 3 ชนิด ได้แก่ 1) ผลิตภัณฑ์จากพืช เช่น ข้าวกล้อง, ธัญพืช
ต่าง ๆ งา เมล็ดถั่วแห้ง พริกแห้ง ข้าวเกรียบ (ไม่ทอด) ธัญพืชชนิดบด/ ผง พริกป่น 2) ผลิตภัณฑ์จาก
สัตว์ เช่น ปลาแห้ง กุ้งแห้ง รังนกแห้ง ไข่เค็มดิบ กะปิ ปลาร้าผง ปลาร้าดิบ ปลาส้ม น้ าบูดแูละน้ าผึ้ง
ที่ผลิตจากสถานที่ผลิตไม่เป็นโรงงาน และ 3) อ่ืน ๆ เกลือบริโภค (เกลือป่น)  
 2.  กลุ่มอาหารที่ต้องมีเคร่ืองหมาย อย. 
 อาหารกลุ่มนี้เป็นอาหารที่มีการแปรรูปเป็นอาหารกึ่งส าเร็จรูปหรืออาหารส าเร็จรูป  
ซึ่งอาจก่อให้เกิดความเสี่ยงต่อผู้บริโภคในระดับต่ า ปานกลางหรือสูง แล้วแต่กรณี ได้แก่ อาหารที่
ต้องมีฉลาก อาหารก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หรืออาหารควบคุมเฉพาะ ดังนั้น จึงจ าเป็นต้อง
ขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหารและขอขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร หรือจดทะเบียนอาหาร หรือแจ้ง
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รายละเอียดของอาหารแต่ละชนิดแล้วแต่กรณี โดยกลุ่มอาหารที่ต้องมีเคร่ืองหมาย อย. มี 3 กลุ่มย่อย 
ได้แก่ 1) กลุ่มอาหารที่ต้องมีเคร่ืองหมาย อย. โดยไม่ต้องท าการตรวจวิเคราะห์ 2) กลุ่มอาหารที่ต้อง
มีเคร่ืองหมาย อย. และรายงานผลการตรวจวิเคราะห์อาหารไว้ให้ และ 3) กลุ่มอาหารที่ต้องมี
เคร่ืองหมาย อย. และต้องส่งตัวอย่างอาหารตรวจวิเคราะห์ตรวจสอบ ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 
  2.1  กลุ่มอาหารที่ต้องมีเคร่ืองหมาย อย. โดยไม่ต้องท าการตรวจวิเคราะห์ 
  ส าหรับอาหารที่อยู่ในกลุ่มอาหารที่ต้องมีเคร่ืองหมาย อย. โดยไม่ต้องท าการตรวจ
วิเคราะห์กลุ่มอาหารมี 7 ชนิด ได้แก่ 1) เคร่ืองปรุงรสและน้ าจิ้ม เช่น เต้าเจ้ียว น้ าสลัด ซอสน้ ามัน
หอย น้ าจิ้มสุกี้ น้ าจิ้มไก่ น้ าจิ้มปลาหมึก น้ าเกลือปรุงอาหาร 2) น้ าพริกที่ส าเร็จรูปที่รับประทานได้
ทันที เช่นน้ าพริกเผา น้ าพริกนรก น้ าพริกสวรรค์ น้ าพริกปลาย่าง ปลาร้าทรงเคร่ือง/ แจ่วบอง   
3) ผลิตภัณฑ์จากผลไม้ เช่น กล้วยตาก กล้วย/ สาเก/ ขนุน/ ทุเรียนทอด/ อบกรอบ กล้วย/ สับปะรด/ 
ทุเรียน/ มะขาม/ ขนุนกวน 4) ผลิตภัณฑ์จากสัตว์ เช่น ไส้กรอก แหนม หมูยอ ลูกชิ้น กุนเชียง เน้ือ 
สวรรค์ ปลาแผ่น หมูแผ่น หมูหยอง หมูทุบ ปลากรอบปรุงรส ปลาหมึกอบกรอบ ไข่เค็มต้มสุก  
5) ขนมและอาหารขบเคี้ยว เช่น ทองหยิบ ทองหยอด ทองม้วน ขนมหม้อแกง ขนมปังปอนด์ บิสกิต 
คุกกี้ ข้าวเกรียบทอด เมี่ยงค า ถั่วทอด 6) ลูกอมและทอฟฟี่ เช่น ลูกอมรสนม ลูกอมรสมะขาม 
ทอฟฟี่รสนม ทอฟฟี่รสมะพร้าว และ 7) ผลิตภัณฑ์ในกลุ่มที่ 1 ที่มีวัตถุกันชื้นหรือสารดูดออกซิเจน
ในภาชนะบรรจุ  
  2.2  กลุ่มอาหารที่ต้องมีเคร่ืองหมาย อย. และรายงานผลการตรวจวิเคราะห์อาหารไว้
ให้ตรวจสอบ (อาหารควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐาน)  
  การจัดอาหารที่อยู่ในกลุ่มอาหารที่ต้องมีเคร่ืองหมาย อย. และรายงานผลการตรวจ
วิเคราะห์อาหารไว้ให้ตรวจสอบมี 9 ชนิด ได้แก่ 1) น้ าส้มสายช ู2) น้ ามันส าหรับปรุงอาหาร 
เช่น น้ ามันหมู น้ ามันงา น้ ามันมะพร้าว น้ ามันปาล์ม 3) น้ าแร่ ตามธรรมชาติ 4) ไข่เยี่ยวม้า 5) กาแฟ 
ชนิดคั่วเมล็ด/ ผงส าเร็จรูป/ ปรุงส าเร็จ 6) ชา ชนิดชาใบ/ ผงส าเร็จรูป/ ปรุงส าเร็จ 7) น้ าพริกแกง เช่น 
น้ าพริกแกงส้ม น้ าพริกแกงเผ็ด น้ าพริกแกงเขียวหวาน 8) เคร่ืองปรุงรส เช่น ซอสมะเขือเทศ ซอส
พริก น้ าปลา ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จาการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง (ได้แก่ ซีอ๊ิวหรือซอสถั่วเหลือง 
ซอสปรุงรส) และ 9) แยม เยลลี่  
  2.3  กลุ่มอาหารที่ต้องมีเคร่ืองหมาย อย. และต้องส่งตัวอย่างอาหารตรวจวิเคราะห์ 
(อาหารควบคุมเฉพาะ)  
  ส าหรับอาหารที่อยู่ในกลุ่มอาหารที่ต้องมีเคร่ืองหมาย อย. และต้องส่งตัวอย่างอาหาร
ตรวจวิเคราะห์มี 5 ชนิด ได้แก่ 1) เคร่ืองดื่มชนิดน้ าและผง ที่ท าจากพืช/ ผัก/ ผลไม้/ สมุนไพร/ 
ธัญพืช/ ถั่วเมล็ดแห้ง น้ าตาลสด เคร่ืองดื่มรังนก,กาแฟถั่วเหลือง 2) อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิด 
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สนิท เช่น อาหารกระป๋อง อาหารบรรจุขวดแก้วที่ฝามียางรองด้านใน อาหารที่บรรจุกล่อง/ ซอง/  
ถุงอลูมิเนียมฟอยล์ที่ปิดผนึก 3) นมและผลิตภัณฑ์นม เช่น นมโค นมปรุงแต่ง นมเปร้ียว ไอศกรีม 
เนยแข็ง เนย 4) น้ าดื่ม/ น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท และ 5) น้ าแข็งชนิดซอง/ ก้อน  
  

อายุการเก็บของผลิตภัณฑ์อาหาร (Shelf life)  
 อาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย มีการก าหนดอายุการเก็บผลิตภัณฑ์  
ในสภาวะต่าง ๆ ที่ใช้ในการแปรรูปและการเก็บอาหาร ซึ่งมีผลต่อคุณภาพของอาหารภายหลัง 
การเก็บในช่วงเวลาหนึ่ง โดยลักษณะทางคุณภาพเมื่ออยู่ในสภาวะที่ไม่ต้องการ อาจมีหนึ่งลักษณะ
หรือมากกว่าที่ระบุว่า อาหารนั้นไม่เหมาะส าหรับการบริโภค และอาหารนั้นหมดอายุการเก็บ  
 (รุ่งนภา พงศ์สวัสดิ์มานิต, 2548) นอกจากนี้ อายุการเก็บผลิตภัณฑ์ หมายถึง ระยะเวลา ที่คุณสมบัติ
ของอาหารยังคงเป็นที่ยอมรับได้ของลูกค้า ผู้ผลิตอาหารต้องรับผิดชอบว่าอายุการเก็บผลิตภัณฑ์
ของตนนั้นต้องไม่สั้นกว่าวันหมดอายุ (Expiring date) ที่ประทับไว้บนผลิตภัณฑ์ (Martins et al., 
2008)  

 ความส าคัญของการหาอายุผลิตภัณฑ์ เน่ืองจากท าให้ผู้บริโภคสามารถ ทราบวันเดือนปี 
ที่สามารถเก็บผลิตภัณฑ์นั้น ๆ ได้ การศึกษาอายุการเก็บ คือ เพื่อคงคุณภาพผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสม 
ในช่วงเวลาที่ต้องการภายใต้สภาวะการเก็บ และการขนส่งหนึ่ง ๆ โดยอายุการเก็บของอาหารต่าง ๆ 
มีความแตกต่างกัน และขึ้นอยู่กับ สภาวะการแปรรูปต่าง ๆ ในโรงงาน (HACCP, GMP) และ
อุณหภูมิ การเก็บ (รุ่งนภา พงศ์สวัสดิ์มานิต, 2548) คุณภาพของผลิตภัณฑ์โดยปกติแล้ว 
การเปลี่ยนแปลงในขณะเก็บรักษาเป็นสิ่งที่ไม่พึงประสงค์ เพราะท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงลักษณะ 
ปรากฏ ความคงตัว กลิ่นรส กลิ่นและเน้ือสัมผัส การเปลี่ยนแปลงดังกล่าวมีความส าคัญมาก 
ในการวิเคราะห์อายุการเก็บผลิตภัณฑ์  

 คุณลักษณะทางประสาท สัมผัสของอาหารทุกชนิดจะเปลี่ยนไปเมื่อเก็บรักษา อาจเกิดขึ้น
ได้เร็วมาก เช่น ในผลิตภัณฑ์สด เป็นต้น หรืออาจเกิดขึ้นได้ช้ามาก เช่น อาหารกระป๋อง เป็นต้น  
อายุการเก็บผลิตภัณฑ์เป็น ค่าที่ประมาณได้ยาก เน่ืองจากถ้าใช้วิธีทดสอบอายุการเก็บตามหลักการ 
(ณัชนลิน เจริญจิตร์, 2549) คือ บรรจุอาหารตามเงื่อนไขการผลิต ต้ังไว้ในสภาวะที่ต้องการ หาค่า
อายุการเก็บจริง ก าหนดค่าช่วงเวลาของการทดสอบแล้วน าตัวอย่างอาหารมาตรวจวัดค่าตัวแปรที่ใช้
เป็นดัชนีชี้วัดคุณภาพ ติดตามดูเวลาเก็บ เท่าใดที่ท าให้อาหารที่บรรจุเสื่อมสภาพ (เสาวภา  
พรพิรุณโรจน์, 2549) แต่การทดลองดังกล่าวให้เวลายาวนานและหากต้องการตรวจผลิตภัณฑ์ 
ในปริมาณมาก เวลาที่ใช้ในการทดลองใน แต่ละสภาวะจะเพิ่มมากขึ้นและในทางอุตสาหกรรม 
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ไม่สามารถรอผลการทดลองยาวนานได้ ดังนั้นจึงมีการทดลองในสภาวะเร่ง โดยทดสอบการเก็บ
ตัวอย่าง ผลิตไว้ที่อุณหภูมิสูง ซึ่งเรียกว่า การทดสอบในสภาวะเร่ง (Accelerated Shelf Life Test, 
ASLT) (อัมพวา กันยารอง, 2550)  
 ส าหรับเกณฑ์ที่ใช้ก าหนดอายุการเก็บของอาหาร ได้แก่ การเสื่อมเสียของอาหาร  
และการระบุพารามิเตอร์ ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 

 1.  การเสื่อมเสียของอาหาร อาหารที่เก็บมีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพจนถึงจุดที่เราไม่
ต้องการ (Undesirable state) เน่ืองจากมีการเปลี่ยนแปลงที่ท าให้อาหารเกิดการเสื่อมเสีย ซึ่งได้แก่ 
การเปลี่ยนแปลงทางเคมี การเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัสและการเปลี่ยนแปลงทางจุลินทรีย์  
ซึ่งการบริโภคอาหารที่หมดอายุแล้ว อาจท าให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพของผู้บริโภค ดังนั้นการระบุ
อายุการเก็บของอาหารด้วยการแสดงวันที่ผลิตหรือวันหมดอายุของผลิตภัณฑ์ อาหารจึงก าหนดเป็น
ข้อบังคับทางกฎหมาย การระบุ วันหมดอายุของประเทศไทยจ าแนกเกณฑ์ไว้ประกอบด้วย อาหารที่
เก็บได้ไม่เกิน 90 วันให้แสดงวันเดือนปีที่หมดอายุการบริโภค และอาหารที่เก็บได้เกิน 90 วันให้ 
แสดงวันเดือนปีที่ผลิต หรือ วันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค (งามทิพย์ ภู่วโรดม, 2550)  

 2.  การระบุพารามิเตอร์ การระบุพารามิเตอร์ คือ การระบุตัวแปรที่จะก่อให้เกิด 
การเสื่อมเสียของอาหารในระหว่างการทดสอบ ซึ่งถือเป็นส่วนส าคัญมากที่สุดส่วนหนึ่งเพราะ
ความถูกต้องของระบบวันที่ จะขึ้นอยู่กับตัวแปรการตรวจสอบและการตอบสนอง (พารามิเตอร์ 
ที่มีคุณภาพ) ตัวแทนพารามิเตอร์ที่มีคุณภาพควรจะเลือกจาก 1) การเปลี่ยนแปลงทางจุลชีววิทยา  
2) การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ 3) การเปลี่ยนแปลงทางเคมี 4) การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีและ  
5) ประสาทสัมผัส  
 ส าหรับการหาอายุการเก็บ (Shelf life evaluation) การประเมินอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์
หนึ่ง ๆ ที่ผ่านการหีบห่อแล้ว ณ อุณหภูมิหนึ่งไม่เพียงแต่ใช้ข้อมูลของผลิตภัณฑ์แต่ยังใช้ข้อมูล  
จากกระบวนการและบรรยากาศที่ผลิตภัณฑ์ผ่านการแปรรูป การที่คุณภาพของอาหารลดลงหรือเกิด
การเสื่อมเสียของอาหารขึ้นเนื่องจากการเปลี่ยนแปลง ทางด้านเคมี กายภาพและจุลินทรีย์  
การทดสอบอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์อาหารมี 2 วิธีคือ (งามทิพย์ ภู่วโรดม, 2550) คือ การทดสอบ
ในสภาวะปกติ และการทดสอบในสภาวะเร่ง ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 
 1.  การทดสอบในสภาวะปกติ โดยการเก็บผลิตภัณฑ์ทดสอบไว้ที่สภาวะควบคุมปกติ 
สุ่มตัวอย่างผลิตภัณฑ์มาตรวจสอบคุณภาพเป็นระยะ ๆ จนกระทั่งผลิตภัณฑ์เสื่อมคุณภาพจนไม่เป็น
ที่ยอมรับ ก าหนดอายุการเก็บตั้งแต่เร่ิมต้นจนถึงผลิตภัณฑ์เสื่อมคุณภาพจนไม่เป็นที่ยอมรับ เป็นอายุ
การเก็บ ของผลิตภัณฑ์นั้น  
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  2.  การทดสอบในสภาวะเร่ง โดยการเก็บผลิตภัณฑ์ไว้ที่สภาวะควบคุมที่สามารถเร่ง 
การเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์ได้ เช่น อุณหภูมิสูงกว่าปกติ ความเข้มข้นของออกซิเจนสูงกว่าปกติ 
เป็นต้น สภาวะการเก็บเหล่านี้จะท าให้เกิดการเสื่อมเสียเร็วขึ้น ระยะเวลาที่ใช้ในการทดสอบ 
จึงสั้นลง จากนั้นน า ค่าไปแปรผลเป็นอายุการเก็บที่สภาวะปกติ เช่น อาหารชนิดหนึ่งมีอายุการเก็บ 
60 วันที่สภาวะปกติและ 15 วันที่สภาวะเร่ง ดังนั้นอายุการเก็บ 1 วันที่ สภาวะเร่งจะเท่ากับ 4 วัน 
ที่สภาวะปกต ิ 
 ปัจจุบันผู้บริโภคให้ความสนใจในด้านอายุการเก็บรักษามาก (Ali, 2010) เน่ืองจาก 
การเร่งรีบในชีวิตประจ าวัน ท าให้ผู้บริโภคซื้ออาหารเพื่อกักตุนมากขึ้น ซึ่งในผลิตภัณฑ์อาหาร 
มีอายุและเสื่อมสภาพตามระยะเวลาที่ก าหนด ทั้งนี้อายุของผลิตภัณฑ์อาหารขึ้นอยู่กับชนิดของ
ส่วนประกอบ กรรมวิธีในการผลิต ปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการเก็บรักษา และอุณหภูมิ (Sanlier, 2010)  

 
ฉลากโภชนาการและสัญลักษณ์โภชนาการ 
 การอ่านฉลากโภชนาการและสัญลักษณ์โภชนาการ เป็นวิธีการช่วยให้ผู้บริโภคได้รับ
สารอาหารตรงตามความต้องการบริโภค ผู้วิจัยน าเสนอข้อมูล 2 ส่วน คือ ฉลากโภชนาการ  
และสัญลักษณ์โภชนาการ ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 
 1.  ฉลากโภชนาการ 
 ฉลากโภชนาการเป็นฉลากอาหารเป็นการแสดงข้อมูลโภชนาการของแต่ละชนิด โดย
ระบุรายละเอียดของชนิดสารอาหาร และปริมาณสารที่มีในอาหารนั้น มีประโยชน์ต่อผู้บริโภคใน
การเลือกบริโภคอาหารได้ตรงตามโภชนาการของแต่ละบุคคล (กองพัฒนาศักยภาพผู้บริโภค, 2551) 
และในฉลากโภชนาการ ต้องมีการแสดงข้อมูลทั่วไป เช่น ชื่อ ที่อยู่ผู้ผลิต วันผลิต น้ าหนักสุทธิ 
(ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2557) ข้อมูลรายละเอียดฉลากโภชนาการ จะปรากฏ
ด้านหลังของภาชนะบรรจุ เป็นข้อมูลช่วยให้ผู้บริโภคตัดสินใจในการเลือกซื้ออาหาร (Kozup et al., 
2003)  
 อาหารที่ต้องมีการแสดงฉลากโภชนาการ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (2541) 
แบ่งออกเป็น 3 ชนิด คือ 1) อาหารที่การกล่าวอ้างทางโภชนาการ เป็นอาหารที่มีการแสดงข้อมูล
ชนิดสารอาหาร ปริมาณสารอาหาร หน้าที่ของสารอาหาร เช่น ไขมัน แคลเซียม 2) อาหารที่มีการใช้
คุณค่าในการส่งเสริมการขาย เป็นอาหารที่บริโภคเพื่อบ ารุงสุขภาพให้แข็งแรงสดใส ไม่มีสรรพคุณ
ในการรักษาและป้องกันอาการของโรค และ 3) อาหารที่ระบุกลุ่มผู้บริโภคในการส่งเสริมการขาย 
เป็นอาหารส าหรับกลุ่มผู้บริโภคที่มุ่งเน้นการส่งเสริมการขาย โดยระบุกลุ่มวัยเรียน กลุ่มวัยท างาน  
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 2.  สัญลักษณ์โภชนาการ 
 สัญลักษณ์โภชนาการของอาหารมีหลายชนิดด้วย อย่างไรก็ตาม ผู้วิจัยน าเสนอ 2 ส่วน 
คือ สถานการณ์การใช้สัญลักษณ์บนฉลากโภชนา และ การแสดงสัญลักษณ์โภชนาอย่างง่ายโดย
เป็นสัญญาณไฟจราจร  
  2.1  สถานการณ์การใช้สัญลักษณ์บนฉลากโภชนาการ 
  จุดประสงค์หลักของการแสดงสัญลักษณ์โภชนาการด้านหน้าของบรรจุภัณฑ์อาหาร 
ควรจะช่วยให้ผู้บริโภคสามารถตัดสินใจเลือกรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ และส่งเสริมให้ทาง
ธุรกิจอุตสาหกรรมอาหารผลิตอาหารเพื่อสุขภาพ ตลอดจนคิดค้นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อตอบสนอง
ความต้องการอาหารเพื่อสุขภาพของผู้บริโภค ซึ่งปัจจุบัน พบความแตกต่างและไม่เสมอภาคกันใน
ด้านอาหารและสุขภาพ ซึ่งรายการฉลากโภชนาการนั้นไม่ควรจ ากัดขอบเขตของความเข้าใจ และ
การน าไปใช้ประโยชน์ ข้อมูลเหล่านี้ปรากฏในในเชิงตัวเลข และข้อมูลทางโภชนาการ ซึ่งจะไม่
สามารถเข้าถึงกลุ่มผู้บริโภคที่มีการศึกษาน้อยได้ ผู้บริโภคกลุ่มนี้มีสิทธิที่จะได้ประโยชน์ เข้าใจใน
ข้อมูลทางอาหารและโภชนาการเพื่อสุขภาพอย่างง่ายและไม่ซับซ้อน ให้เป็นทางเลือกที่เพิ่มเติม
ขึ้นมา สัญลักษณ์โภชนาการนี้ จะเกิดผลดี โดยเฉพาะอย่างยิ่งในผู้บริโภคที่มีเวลาน้อย ในการเลือก
ซื้ออาหารเพื่อสุขภาพ หรือผู้บริโภคที่ขาดความรู้ หรือมีความรู้น้อย 
  การใช้สัญลักษณ์โภชนาการของต่างประเทศ Codex ได้ก าหนดหลักเกณฑ์ในการ
แสดงฉลากโภชนาการ โดยประเทศอังกฤษ Food Standards Agency (FSA) ได้พัฒนาและวิจัยการ
สร้างสัญลักษณ์โภชนาการแบบไฟจราจร ซึ่งจะระบุระดับปริมาณของสารอาหาร 3 ระดับ คือ สูง 
ปานกลาง และต่ า เป็นระดับต่าง ๆ โดยใช้สีเป็นตัวระบุ 3 สี คือ สีแดงแทนระดับสูง สีเหลืองแทน
ระดับปานกลาง และสีเขียวแทนระดับต่ า ท าให้รูปแบบของ FSA เกิดผลส าเร็จในด้านของความ
เข้าใจ และการน าไปใช้ มากกว่ารายการสัญลักษณ์ข้อมูลเชิงตัวเลขของทาง Guideline Daily 
Amounts (GDA) ของประเทศสหราชอาณาจักร  
  การให้ข้อมูลสารอาหารบนฉลากด้านหน้าของผลิตภัณฑ์อาหาร โดยระบุ ปริมาณ
สารอาหาร และร้อยละของสารอาหารต่อปริมาณที่ร่างกายต้องการต่อวัน จึงท าให้ผู้บริโภค 
พบปัญหาไม่สามารถเลือกอาหารเพื่อสุขภาพอย่างง่ายและรวดเร็วได้ เนื่องจากอาหารในปัจจุบันมี
ส่วนเกี่ยวข้องที่จะท าให้เกิดโรคเร้ือรัง เช่น โรคหัวใจ เบาหวาน หรือ มะเร็ง โดยการบริโภค
สารอาหารในปริมาณมาก และพบในอาหารยุคปัจจุบัน ได้แก่ ไขมัน ไขมันอ่ิมตัว น้ าตาล  
และโซเดียม ซึ่งสัญลักษณ์ทางโภชนาการได้ให้ความส าคัญกับสารอาหารเหล่านี้ จึงได้แสดงข้อมูล
เหล่านี้เป็นสัญลักษณ์โภชนาการ ความสัมพันธ์ระหว่างอาหารกับโรคนั้นสามารถหลีกเลี่ยงได้  
และจากการที่ในปัจจุบันมีปริมาณของผู้ที่เป็นโรคอ้วนมากขึ้น จึงควรที่จะพิจารณาให้มีการเพิ่มใน 
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หลักเกณฑ์ส าคัญของทาง FSA โดยการแสดงพลังงานของอาหารชนิดน้ัน บนด้านหน้าของบรรจุ
ภัณฑ์อาหารด้วย 
  ในประเทศไทยการใช้รูปแบบและสัญลักษณ์อย่างง่าย เช่น สัญลักษณ์ไฟจราจร ที่มี 
การอ้างสีจากไฟจราจรประกอบด้วย สีเขียว สีเหลือง และสีแดง ส่วนการอ้างสีเพื่อเป็นสัญลักษณ์
เกี่ยวกับอาหาร ปัจจุบันมีรูปแบบฉลากแทนวงกลม 5 วงวางเรียงกัน แต่ละวงใช้แทนสารอาหารและ
ปริมาณ มีสีไฟจราจรสีใดสีหนึ่ง ซึ่งขึ้นอยู่กับปริมาณอาหารที่มีต่อหนึ่งหน่วยในการบริโภค พบว่า 
สัญลักษณ์แบบนี้สามารถช่วยในการเลือกซื้ออาหารได้ง่ายขึ้น โดยการศึกษาของ ประไพศรี  
ศิริจักรวาล และคณะ (2549) ท าการส ารวจความเข้าใจฉลากโภชนาการ และความต้องการ
สัญลักษณ์โภชนาการในผู้ปกครองนักเรียนในงานสู้เพื่อแม่ พบว่า สัญลักษณ์แบบวงกลมช่วยให้
ผู้ปกครองตัดสินใจเลือกซื้อขนมส าหรับเด็กได้ง่ายขึ้น แม้แต่เด็กที่ซื้อขนมไปรับประทานด้วย
ตนเองก็เข้าใจในความหมาย  
  ข้อมูลจากการการทบทวนสถานการณ์เกี่ยวกับฉลากโภชนาการและสัญลักษณ์ ของ 
European heart network (2003) พบว่า ประชาชนอ่านข้อมูลโภชนาการบนฉลากโภชนาการไม่
เข้าใจในเร่ือง ร้อยละของพลังงาน ในการศึกษาของ วิริยา โพธิ์ขวางยุสท (2552) ประเมินความรู้
ทางโภชนาการของนักศึกษาพยาบาล พบว่า มีความรู้ในการอ่านฉลากโภชนาการในระดับต่ า  
ซึ่งบุคลากรด้านสาธารณะสุขและผู้บริโภคที่มีความรู้สูงกว่าระดับปริญญาตรีจะมีความรู้ความเข้าใจ
ทางด้านโภชนาการมากกว่าผู้ที่มีความรู้ต่ ากว่าระดับปริญญาตรี ส าหรับการส ารวจผู้บริโภค 
ในจังหวัดต่าง ๆ จังหวัดในภาคต่าง ๆ ของประเทศไทย พบเพิ่มเติมว่า มีผู้ที่ใช้ข้อมูลโภชนาการ 
ในการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์อาหารน้อยกว่าร้อยละ 10 และมีการเสนอให้มีการท าฉลากให้ง่ายขึ้น 
เพราะในการที่ผู้บริโภคไม่เข้าใจข้อมูลโภชนาการ ท าให้ผู้บริโภคบางส่วนไม่สามารถน าข้อมูล 
บนฉลากโภชนาการไปใช้เพื่อให้เกิดประโยชน์ได้ จึงจ าเป็นต้องมีการปรับปรุงข้อมูลบนฉลาก
โภชนาการให้สามารถเข้าใจได้ง่ายขึ้น และก่อให้เกิดประโยชน์ดังที่ควรจะเป็น  
  มีผลการศึกษาเกี่ยวกับความต้องการสัญลักษณ์ในการบริโภคในผู้ปกครองนักเรียน  
โดยมีการส ารวจผู้ปกครองนักเรียนเมื่อปี พ.ศ. 2549 พบว่า ประมาณร้อยละ 50 ของผู้บริโภค
ต้องการสัญลักษณ์ที่จะท าให้เข้าใจข้อมูลโภชนาการมากขึ้น ซึ่งในส่วนของชนิดและปริมาณ
สารอาหารที่แนะน าให้จ ากัดปริมาณ ได้แก่ ไขมัน น้ าตาล และปริมาณโซเดียม โดยเฉพาะในขนม
เด็ก พบว่าฉลากโภชนาการในปัจจุบัน ยังยากต่อความเข้าใจของประชาชนโดยทั่วไป จึงมีการริเร่ิม
ให้มีการพัฒนารูปแบบการสื่อสารข้อมูลโภชนาการให้เกิดความเข้าใจง่ายขึ้น โดยการแปลงข้อมูล
ตัวเลขให้เป็นสัญลักษณ์ที่ง่ายต่อการอ่านและการท าความเข้าใจในชนิดและปริมาณของสารอาหาร
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ดังกล่าว เพื่อเป็นข้อมูลที่จะช่วยให้ผู้บริโภคตัดสินใจเลือกซื้ออาหารที่มีคุณค่าและเหมาะสมแก่
ภาวะร่างกายของแต่ละบุคคล 
  การพัฒนารูปแบบและการศึกษาความเข้าใจในรูปแบบสัญลักษณ์ในผู้บริโภคขึ้นโดย 
ประไพศรี ศิริจักรวาลและคณะ (2549) ได้ศึกษาในนักเรียนและผู้ปกครองจ านวน 450 คน ทดสอบ
ความเหมาะสมและความเข้าใจสัญลักษณ์โภชนาการ 4 แบบ คือ รูปดาว 5 ดวง รูปสัญญาณไฟ
จราจร รูปสัญลักษณ์สารอาหาร และรูปโลโก้ โดยพบว่า สัญลักษณ์ไฟจราจร ให้ความหมาย  
ความเข้าใจ และเหมาะสมที่สุดการใช้รูปแบบและสัญลักษณ์อย่างง่าย เช่น สัญลักษณ์ “ไฟจราจร” 
ที่ใช้การอ้างอิงสีจากไฟจราจร “เขียว-เหลือง-แดง” ช่วยให้ผู้ปกครองตัดสินใจเลือกซื้อขนมส าหรับ
บุตรหลานง่ายขึ้น หรือเด็กที่ซื้อขนมไปรับประทานเองก็สามารถเข้าใจฉลากเหล่านี้ได้มากกว่า
แบบเดิมที่มีแต่ภาษาทางวิชาการ เช่น รูปแบบไฟจราจรที่ใช้วงกลม 5 วงวางเรียงกัน แต่ละวงเป็น
ตัวแทนสารอาหารและปริมาณโดยค านึงถึง “พลังงาน น้ าตาล ไขมัน ไขมันอ่ิมตัว และโซเดียม” 
ตามล าดับ โดยภายในวงกลมจะระบายสีไฟจราจรสีใดสีหนึ่งขึ้นอยู่กับปริมาณสารอาหาร 
ที่มีในหน่ึงหน่วยบริโภคของอาหารนั้น ๆ  
  2.2  การแสดงสัญลักษณ์โภชนาอย่างง่ายโดยเป็นสัญญาณไฟจราจร 
  การแสดงสัญลักษณ์โภชนาการอย่างง่ายโดยเป็นสัญญาณไฟจราจรเป็นสิ่งที่น ามาใช้
ในการแสดงสัญลักษณ์เกี่ยวกับอาหาร ซึ่ง เป็นเกณฑ์ก าหนดที่ก าหนดตามมติอนุกรรมการ
โภชนาการและการกล่าวอ้างทางโภชนาการและสุขภาพ (ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 
2550) ก าหนดให้อาหารระหว่างมื้อ ≤10 % ของพลังงานและสารอาหาร (น้ าตาล ไขมัน และ
โซเดียม) ที่แนะน าให้ปริโภคประจ าวันของคนไทย อายุ 6 ปีขึ้นไป คือ 1) พลังงาน: พลังงาน
ทั้งหมด 2000 กิโลแคลอรี 10% ของพลังงานทั้งหมด เท่ากับ 200 กิโลแคลอรี 2) น้ าตาล: น้ าตาล
ทั้งหมดตามเกณฑ์องค์การอนามัยโลก คือ ≤ 10% พลังงานทั้งหมด หรือ ≤ 200 กิโลแคลอรี 10% 
ของพลังงานจากน้ าตาลคือ 20 กิโลแคลอรี หรือเท่ากับน้ าตาล 5 กรัม 3) ไขมัน: ไขมันทั้งหมด  
65 กรัม 10% ของไขมันทั้งหมด เท่ากับ 6.5 กรัม และ4) โซเดียม: โซเดียมทั้งหมด 2400 มิลลิกรัม 
10% ของโซเดียมทั้งหมด เท่ากับ 240 มิลลิกรัม  
 ปริมาณสารอาหารโดยเฉพาะน้ าตาลที่ก าหนดข้างต้น ได้มีการจัดปรับโดยนักวิชาการ
ด้านโภชนาการ แพทย์และนักวิชาการสาธารณสุข เพื่อให้เหมาะสมยิ่งขึ้นเมื่อวันที่ 11 กุมภาพันธ์ 
พ.ศ. 2554 โดยก าหนดสีของสัญลักษณ์ 3 สี คือ สีเขียว สีเหลือง และสีแดง ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 
 1.  สีเขียว หมายถึง ปริมาณพลังงานหรือสารอาหารที่ก าหนด อยู่ในเกณฑ์ที่ก าหนด
ส าหรับอาหารนั้น ๆ แต่หากบริโภคผลิตภัณฑ์นั้น ๆ มากกว่าหนึ่งหน่วยบริโภคแต่ไม่เกิน 2 หน่วย
บริโภค หรือบริโภคร่วมกับผลิตภัณฑ์อื่นที่มีสารอาหารชนิดเดียวกันที่ให้สีเขียว ก็จะท าให้ได้รับ
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สารอาหารนั้น ๆ มีปริมาณสูงปานกลาง ดังนั้น การบริโภคผลิตภัณฑ์ที่มีสัญลักษณ์สารอาหารแม้จะ
มีสีเขียว แต่ปริมาณมาก ก็จะเป็นผลเสียต่อสุขภาพ จึงควรก าหนดให้บริโภคอาหารระหว่างมื้อไม่
เกิน 2 หน่วยบริโภค ต่อวัน ตัวอย่างเช่น ขนมชนิดหนึ่ง ปริมาณโซเดียม 90 มิลลิกรัม เท่ากับ สีเขียว 
ถ้ารับประทาน 2 หน่วยบริโภค ปริมาณโซเดียม 180 มิลลิกรัม เท่ากับ สีเหลือง (วันทนีย์  
เกรียงสินยศ, 2555; ประไพศรี ศิริจักรวาลและคณะ, 2549)  
 2.  สีเหลือง หมายถึง ปริมาณพลังงานหรือสารอาหารที่ก าหนด อยู่ในเกณฑ์ปานกลาง  
แต่หากบริโภคผลิตภัณฑ์นั้น ๆ มากกว่าหนึ่งหน่วยบริโภค หรือบริโภคร่วมกับผลิตภัณฑ์อื่นที่มี
สารอาหารชนิดเดียวกันที่มีสีเหลือง ก็จะท าให้ได้รับสารอาหารนั้น ๆ ปริมาณสูง ตัวอย่างเช่น ขนม
ชนิดหน่ึง ปริมาณโซเดียม 140 มิลลิกรัม เท่ากับ สีเหลือง ถ้ารับประทาน 2 หน่วยบริโภค ปริมาณ
โซเดียม 280 มิลลิกรัม เท่ากับ สีแดง (วันทนีย์ เกรียงสินยศ, 2555; ประไพศรี ศิริจกัรวาล และคณะ, 
2549; อรรถพล แก้วสัมฤทธิ์, 2556)  
 3.  สีแดง หมายถึง ปริมาณพลังงานหรือสารอาหารที่ก าหนด อยู่ในเกณฑ์ที่สูงเกิน 2 เท่า
ของเกณฑ์ที่ก าหนด หากบริโภคอาหารระหว่างมื้อที่มีสัญลักษณ์สีแดงในสารอาหารตัวใดตัวหนึ่ง 
ต้องพยายามลดการได้รับสารอาหารนั้น ๆ ในอาหารมื้อหลักต่อไป เช่น รับประทานขนมขบเคี้ยวที่
มีไขมันสูง ต้องระมัดระวังในการรับประทานอาหารหลัก หรือหากจะรับประทานอาหารระหว่าง
มื้ออีก 1 มื้อ ควรเลือกที่มีปริมาณไขมันมีสัญลักษณ์สีเขียว เป็นต้น (ประไพศรี ศิริจักรวาลและคณะ, 
2549)  
 การให้สีสัญลักษณ์ทางโภชนาการ เป็นการให้ข้อมูลปริมาณสารอาหารและพลังงานกับ
ผู้บริโภคในการตัดสินใจเลือกซื้ออาหารให้เหมาะสมกับสุขภาพของตนเอง โดยสามารถ
เปรียบเทียบกับเกณฑ์ที่ก าหนด เป็นการแปลงตัวเลขในกรอบข้อมูลโภชนาการให้เข้าใจได้ง่ายขึ้น
ท าให้ผู้บริโภคสามารถตัดสินใจได้ถูกต้อง สัญลักษณ์โภชนาการที่มีสีเขียว เหลือง แดง ไม่ได้แสดง
ว่าอาหารนั้นรับประทานได้หรือไม่ได้หรืออาหารนั้นมีอันตราย เพราะถึงแม้ว่าอาหารนั้นจะได้
ฉลากสีเขียว ก็ไม่ได้หมายความว่าจะบริโภคได้มากโดยไม่จ ากัดปริมาณ เพราะการบริโภคปริมาณ
มากก็จะได้รับสารอาหารนั้นสูงขึ้น การได้ฉลากสีแดงของสารอาหารใด ๆ หมายความถึงไม่ควร
บริโภคอาหารนั้นปริมาณมาก และควรเพิ่มความระมัดระวังในการเลือกบริโภคอาหารมื้อต่อไป
ส าหรับสารอาหารนั้น ๆ ส าหรับการก าหนดสีสัญลักษณ์ตามปริมาณพลังงานและสารอาหารต่อ
หนึ่งหน่วยบริโภค เกณฑ์พลังงานและสารอาหารส าหรับอาหารแต่ละมื้อ และสีสัญญาณไฟจราจร
ของเกณฑ์พลังงานและสารอาหารส าหรับอาหารระหว่างมื้อ 1 มื้อ แสดงรายละเอียดดังตารางที่ 2-2 
ถึงตารางที่ 2-4 
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ตารางที่ 2-2  การก าหนดสีสัญลักษณ์ตามปริมาณพลังงานและสารอาหารต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 
 
ปริมาณพลังงานและสารอาหารต่อหนึ่งหน่วยบริโภค สีของสัญลักษณ์ 
≤ 5% RDI สีเขียว 
> 5-10% RDI สีเหลือง 
> 10% RDI สีแดง 
ที่มา: ประไพศรี ศิริจักรวาล (2559)  
 
ตารางที่ 2-3  เกณฑ์พลังงานและสารอาหารส าหรับอาหารแต่ละมื้อ 
 
สารอาหาร ปริมาณต่อวัน ปริมาณต่อมื้อ 
พลังงาน (กิโลแคลอรี)  < 200 < 100 
ไขมัน (กรัม)  < 6 < 3 
น้ าตาล (กรัม)  < 12 < 6 
โซเดียม (มิลลิกรัม)  <240 < 120 
ที่มา: ประไพศรี ศิริจักรวาล (2559)  
 
ตารางที่ 2-4  สีสัญญาณไฟจราจรของเกณฑ์พลังงานและสารอาหารส าหรับอาหารระหว่างมื้อ 1 มื้อ 
 
 

สารอาหาร  
สัญญาณไฟจราจร 

 เขียว เหลือง แดง 
พลังงาน (กิโลแคลอรี)  100 >100-200 200 
ไขมัน (กรัม)  3 >3-6 6 
ไขมันอ่ิมตัว (กรัม)  1 >1-2 2 
น้ าตาล (กรัม)  6 >6-12 12 
โซเดียม (มิลลิกรัม)  120 >120-240 240 
ที่มา: ประไพศรี ศิริจักรวาล (2559)  
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การคุ้มครองผู้บริโภค 
 ส าหรับเร่ืองการคุ้มครองผู้บริโภค ผู้วิจัยน าเสนอ 2 ส่วน คือ แนวคิดในการคุ้มครอง
ผู้บริโภค และกฎหมายกับการคุ้มครองผู้บริโภค ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 

1.  แนวคิดในการคุ้มครองผู้บริโภค 
 การแข่งขันในระบบเศรษฐกิจทุนนิยมในปัจจุบัน ส่งผลให้มีสินค้าต่าง ๆ ออกมามากมาย 
โดยใช้การโฆษณาเป็นในการเพิ่มยอดขาย ซึ่งการโฆษณาในปัจจุบันมีผลต่อการตัดสินใจของ
ผู้บริโภคในการเลือกซื้อสินค้าและบริการ ดังนั้น หากผู้ประกอบการท าการโฆษณาที่ไม่เป็นความ
จริง อาจก่อให้เกิดความเสียหายต่อผู้บริโภคได้ แนวคิดในการคุ้มครองผู้บริโภค จึงเร่ิมขึ้นเพื่อให้
การคุ้มครองผู้บริโภคในด้านการโฆษณาผลิตภัณฑ์อาหาร  
 ภารกิจของงานคุ้มครองผู้บริโภค แบ่งออกเป็น 3 ภารกิจ ประกอบด้วย ภารกิจหลัก 
ภารกิจรอง และภารกิจเสริม (สุเทพ ธนชาติบรรจง, 2550) ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 1) ภารกิจหลักท า
หน้าที่ควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์สุขภาพ 2) ภารกิจรอง ประกอบด้วยงานก ากับ ตรวจสอบคุณภาพ
สถานพยาบาล และงานสนับสนุนส่งเสริมงานแพทย์แผนไทย/ แพทย์ทางเลือก และ 3) ภารกิจ
สนับสนุน ประกอบด้วย งานด าเนินการตามกฎหมายสาธารณสุข และ งานประสานงานภาครัฐ  
เพื่อคุ้มครองผู้บริโภค รัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย พ.ศ. 2540 ได้บัญญัติเรื่องการคุ้มครอง
สิทธิของผู้บริโภคไว้ในมาตรา 57 ความว่า “สิทธิของบุคคลซึ่งเป็นผู้บริโภคย่อมได้รับการคุ้มครอง
ตามที่กฎหมายบัญญัติ” (วรวิทย์ ฤทธิทิศ, 2552; ขวัญชัย สันตสว่าง, 2549; ชัยวัฒน์ วงศ์วัฒนศานต์, 
2543)  
 สิทธิของการบริโภค โดยผู้บริโภคได้รับสิทธิตามกฎหมาย 5 ข้อ ประกอบด้วย สิทธิที่จะ
ได้รับข่าวสาร (Right to be Informed) สิทธิที่จะมีอิสระในการเลือกสินค้าและบริการ (Right to 
choose) สิทธิที่จะได้รับความปลอดภัยจากการใช้สินค้าหรือบริการ (Right to safety) สิทธิที่จะ
ได้รับความเป็นธรรมในการท าสัญญา (Right to fair contract) และสิทธิที่จะได้รับการพิจารณาและ
ชดเชยความเสียหาย (Right to redress) (ภากร ยังประภากร, 2549 ; เสาวภา พรพิรุณโรจน์, 2549) ดัง
รายละเอียดต่อไปนี้ 1) สิทธิที่จะได้รับข่าวสาร คือ สิทธิที่ผู้บริโภคสามารถได้รับข้อมูลข่าวสารที่มี
ความถูกต้อง เกี่ยวกับสินค้าหรือบริการ 2) สิทธิที่จะมีอิสระในการเลือกสินค้าและบริการ คือ สิทธิ
ของผู้บริโภคที่จะเลือกซื้อสินค้าหรือบริการตามความต้องการของผู้บริโภค 3) สิทธิทีจ่ะได้รับความ
ปลอดภัยจากการใช้สินค้าหรือบริการ คือ สิทธิของผู้บริโภคที่ควรจะได้จากการซื้อสินค้าหรือ
บริการที่มีความปลอดภัยและมีมาตรฐาน 4) สิทธิที่จะได้รับความเป็นธรรมในการท าสัญญา คือ 
สิทธิของผู้บริโภคที่ไม่ถูกข้อสัญญาเอาเปรียบ และ 5) สิทธิที่จะได้รับการพิจารณาและชดเชยความ

http://intanin.lib.ku.ac.th/search~S0*thx?/a%7bu0E20%7d%7bu0E32%7d%7bu0E01%7d%7bu0E23%7d+%7bu0E22%7d%7bu0E31%7d%7bu0E07%7d%7bu0E1B%7d%7bu0E23%7d%7bu0E30%7d%7bu0E20%7d%7bu0E32%7d%7bu0E01%7d%7bu0E23%7d/a|c0d2a1c3+c2d1a7bbc3d0c0d2a1c3/-3,-1,0,B/browse
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เสียหาย คือ สิทธิของผู้บริโภคที่จะได้รับการคุ้มครองและได้รับการชดเชยค่าเสียหาย กรณีที่ได้รับ
ความเสียหาย 
 2.  กฎหมายกับการคุ้มครองผู้บริโภค 
 กฎหมายมีความส าคัญกับการคุ้มครองผู้บริโภค ที่ผ่านมาเคยมีการโฆษณาส่งเสริม 
การขายสินค้าและบริการ ท าให้ผู้บริโภคตกอยู่ใน ฐานะที่เสียเปรียบ จึงได้มีการก าหนดกฎหมายที่
ให้ ความคุ้มครองผู้บริโภคในการก าหนดคุณภาพและราคาสินค้า หรือบริการ เพื่อให้ผู้บริโภคได้รับ
ความยุติธรรม ด้วยเหตุน้ีจึงมีกฎหมายให้ความคุ้มครองผู้บริโภค ควรมีรูปแบบการท างาน
สองทิศทาง คือ จากส่วนกลางลงไปท้องถิ่น และจากท้องถิ่นสามารถขึ้นมาส่วนกลาง  
 (พิกุล เสียงประเสริฐ และคณะ, 2557)  
 โดยทั่วไปการคุ้มครองผู้บริโภค ตามพระราชบัญญัติคุ้มครองผู้บริโภค พ.ศ. 2522 ได้
ก าหนดสิทธิของผู้บริโภคและหลักเกณฑ์การคุ้มครองด้านการโฆษณา โดยการก าหนดวิธีการที่ท า
ให้ผู้บริโภคได้รับความปลอดภัยจากการใช้สินค้าและบริการ แต่กรณีของผลิตภัณฑ์อาหารทุกชนิด
ทุกประเภทที่ผลิตเป็นอุตสาหกรรม ซึ่งกฎหมายถือว่าเป็นสินค้าหรือบริการเฉพาะจะต้องอยู่ภายใต้
บังคับของพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ด้วย ซึ่งมาตรการควบคุมการโฆษณาผลิตภัณฑ์อาหาร
ตามกฎหมายฉบับดังกล่าวนี้มีหลักการส าคัญ คือ การโฆษณา ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อประโยชน์ทาง
การค้าห้ามมิให้โฆษณาสรรพคุณอาหารที่เป็นเท็จ หรือหลอกลวงผู้บริโภค 
 ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา พิจารณาข้อความหรือส่วนประกอบต่าง ๆ ที่จะ
ใช้ในการโฆษณา โดยระบุว่าก่อนท าเป็นโฆษณาจะต้องส่งข้อความ เสียง หรือภาพที่จะโฆษณาให้
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา ตรวจพิจารณาว่าชอบด้วยกฎหมายหรือไม่ มาตรการดังกล่าว
เป็นการควบคุมการโฆษณาทุกขั้นตอนอย่างเคร่งครัดโดยใช้เคร่ืองมือส าคัญ คือ การขออนุญาต
ก่อนท าการโฆษณาหากโฆษณาสินค้าอาหารใดไม่ขออนุญาตโดยวิธีดังกล่าว ถือว่ามีความผิด 
และอาจถูกสั่งระงับการโฆษณาหรือลงโทษ (พิศิษฐ์ ชวาลาธวัช, 2549)  
 การคุ้มครองผู้บริโภคด้านฉลากสินค้า เป็นมาตรการของหน่วยงานท าหน้าที่ด้านการ 
คุ้มครองผู้บริโภค ให้ความคุ้มครองสิทธิผู้บริโภค โดยส านักคณะกรรมการคุ้มครองผู้บริโภคเป็น
หน่วยงานหลักในการบังคับใช้ กฎหมายตามพระราชบัญญัติคุ้มครองผู้บริโภค พ.ศ. 2522 ซึ่ง
กฎหมายดังกล่าวได้ก าหนดให้ผู้ผลิต ผู้สั่ง หรือน าเข้าต้องจัดท ารายละเอียดเกี่ยวกับข้อมูลที่ส าคัญ
ของสินค้าไว้บน “ฉลากสินค้า” เพื่อเป็นข้อมูล เบื้องต้นให้แก่ผู้บริโภคเพื่อประกอบการตัดสินใจ
เลือกซื้อสินค้า ส านักงานคณะกรรมการคุ้มครองผู้บริโภคในฐานะหน่วยงานกลาง ด้านการคุ้มครอง
ผู้บริโภค ได้ออกประกาศคณะกรรมการว่าด้วยฉลาก โดยก าหนดให้ผู้ผลิตแสดงรายละเอียด
ประกอบด้วย ชื่อประเภทสินค้า ชื่อผู้ผลิต ผู้สั่งหรือน าเข้า สถานประกอบการ วันเดือนปี ที่ผลิต 
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กรณีน าเข้าต้องระบุประเทศที่ผลิต ขนาดของสินค้า วิธีใช้ ข้อแนะน าในการใช้ ค าเตือน และราคา 
สินค้าไว้บนฉลากสินค้าหรือภาชนะหีบห่อที่บรรจุ รวมถึงเอกสารแผ่นพับต่าง ๆ กรณีที่ผู้ประกอบ
ธุรกิจ รายใดฝ่าฝืนไม่ปฏิบัติตามกฎหมายดังกล่าว ต้องระวางโทษจ าคุกไม่เกิน 6 เดือน ปรับไม่เกิน 
50,000 บาท หรือทั้งจ าทั้งปรับ กรณีเป็นผู้ผลิต ผู้สั่งหรือน าเข้า ต้องระวางโทษจ าคุกไม่เกิน 1 ปี 
ปรับไม่เกิน 100,000 บาท หรือทั้งจ าปรับ (ส านักงานคณะกรรมการกฤษฎีกา, 2522)  
 ส าหรับการบังคับใช้กฎหมายของส านักคณะกรรมการคุ้มครองผู้บริโภค ด าเนินการลง
พื้นที่ตรวจสอบผู้ประกอบธุรกิจ ตามสถานประกอบการ ห้างร้าน เพื่อก าชับให้ผู้ประกอบธุรกิจมี
การปฏิบัติให้ถูกต้องตามที่กฎหมาย ก าหนด และรณรงค์เผยแพร่ความรู้ให้ผู้บริโภคตระหนักถึง
ความส าคัญในการอ่านฉลากสินค้า ก่อนเลือก ซื้อทุกคร้ัง โดยส านักคณะกรรมการคุ้มครอง
ผู้บริโภคจะมีการปรับปรุงประกาศคณะกรรมการว่าด้วยฉลาก เร่ือง ลักษณะของ ฉลากสินค้าที่
ควบคุมฉลาก พ.ศ. 2541 เพื่อให้มีการแสดงข้อมูลของสินค้าอย่างชัดเจน ทันต่อสถานการณ์ เพื่อ
ป้องกันไม่ให้ผู้บริโภค ถูกเอารัดเอาเปรียบ 
 

ความรู้เก่ียวกับพระสงฆ์ 
 วิถีชีวิตของสังคมไทยเป็นสังคมชาวพุทธ ที่มีการนับถือพระธรรมค าสอนของพระสงฆ์ 
โดยพระสงฆ์ท าหน้าที่ในการเผยแพร่พระพุทธศาสนาให้กับประชาชนได้ปฏิบัติสืบต่อกัน โดย
พระสงฆ์ต้องประพฤติปฏิบัติตามหลักปาติโมกข์ (บัญญัติข้อห้าม) จ านวน 227 ข้อ ในข้อที่เกี่ยวข้อง
กับพฤติกรรมในการบริโภคของพระสงฆ์มีการก าหนดไว้ 4 ข้อ ประกอบด้วย 1) พระสงฆ์ฉันของ
เคี้ยว ของฉัน ที่เป็นอาหารในเวลาวิกาล คือ ต้ังแต่เที่ยงไปแล้วจนถึงวันใหม่ 2) พระสงฆ์ฉันของ
เคี้ยว ของฉัน ที่เป็นอาหารซึ่งรับประทานไว้ค้างคืน 3) ภิกษุดื่มของมึนเมา และ 4) ภิกษุพึงฉันแกง 
พอสมควรกับข้าว โดยมีค าศัพท์ที่เกี่ยวข้องกับพระสงฆ์ที่ส าคัญและเกี่ยวกับโภชนาการดังนี้ 
 อาหารที่พระสงฆ์ฉัน เรียกว่า กาลิก หมายถึง อาหารที่อนุญาตให้พระสงฆ์เก็บไว้ฉันได้ 
ก าหนดไว้ 4 อย่าง (วัฒนพล ติ่งซุ่ยกุล บัวแก้ว, 2555) ประกอบด้วย 1) ยาวกาลิก คือ อาหารและ
ผลไม้ที่รับประเคนไว้ และเคี้ยวกินได้ในที่จ ากัดเวลาคือชั่วเวลาเช้าถึงเที่ยงวัน เช่น ข้าวสุก น้ าแกง 
กับข้าว 2) ยามกาลิก คือ อาหารที่รับประเคน และสามารถเก็บไว้ฉันได้หนึ่งวันหน่ึงคืนก่อนวันใหม่ 
เช่น น้ าผลไม้ 8 อย่าง ประกอบด้วย มะม่วง ชมพู่ กล้วย มะซาง ลูกจันทร์ องุ่น มะปราง ลิ้นจี่  
3) สัตตาหกาลิก คือ อาหารที่รับประเคนและเก็บไว้ฉันได้ภายใน 7 วัน ประกอบด้วย เนยใส เนยข้น 
น้ ามัน น้ าผึ้ง น้ าอ้อย น้ าตาลทราย น้ าตาลปี๊บ น้ าตาลปึก 4) ยาวกาลิก คือ อาหารที่รับประเคนแล้ว
สามารถเก็บไว้ฉันได้ตลอดชีวิต เช่น ยารักษาโรค (กรมการแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข, 2552)  

http://opac.lib.buu.ac.th/servlet/Search?DLang=T&Type=W&LPP=10&NSH=T&Search1=%C7%D1%B2%B9%BE%C5%20%B5%D4%E8%A7%AB%D8%E8%C2%A1%D8%C5%20%BA%D1%C7%E1%A1%E9%C7%2e&SearchType=1
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 ด้วยบัญญัติข้อห้าม ส าหรับพระสงฆ์ท าให้พระสงฆ์จะต้องฉันอาหารที่ได้รับการถวาย
จากญาติโยม อาหารที่พระภิกษุฉัน ร้อยละ 58.90 พบว่า ได้มาจากการบิณฑบาต (สุมิตรา มาเมือง, 
2545; Cuprasitrut et al., 2011) โดยอาหารที่ญาติโยมน ามาถวายพระสงฆ์ ปัจจุบันไม่มีเวลาในการ
ปรุงอาหารใส่บาตร จึงพบการน าอาหารส าเร็จรูปมาถวายพระสงฆ์มากขึ้น (ดวงกมล วิรุฬห์อุดมผล, 
2553) ส่งผลให้พระภิกษุไม่สามารถเลือกฉันอาหารหรือหลีกเลี่ยงอาหารที่มีความเสี่ยงต่อสุขภาพ
ได้ อาหารส่วนใหญ่ญาติโยมเลือกจากความชอบ อาหารบางประเภทมีปริมาณน้ าตาลสูง และมี
ส่วนผสมของกะทิ ซึ่งท าให้อาหารเกิดการเสียง่าย  
 ปัญหาสุขภาพพระสงฆ์  

 การที่พระสงฆ์บริโภคอาหารที่ส่งต่อสุขภาพ ส่งผลให้ปัจจุบันพระสงฆ์มีการอาพาธ 
เพิ่มมากขึ้น จากสถิติโรงพยาบาลสงฆ์ (2558) พบพระสงฆ์เข้ารับบริการทางการแพทย์มากถึง 
70,733 รูป และมีผู้ป่วยใน 7,203 รูป โดยโรคที่พบมากในพระสงฆ์ เป็นกลุ่มโรคเร้ือรัง ได้แก่  
โรคไขมันในเลือดสูง โรคความดันโลหิต โรคเบาหวาน โรคไตวาย และโรคข้อเข่าเสื่อม  
จากการศึกษาของเครือข่ายบริการสุขภาพอ าเภอพยุหะคีรี จังหวัดนครสวรรค์ (2550) พบ พระสงฆ์
มีภาวะของโรค (Clinical disease and disability) ร้อยละ 77.5 ซึ่งป่วยเป็นโรคไขมันในเลือดสูง  
ร้อยละ 58.8 สอดคล้องกับการศึกษาของ มินตรา สาระรักษ์ (2560) พบ พระสงฆ์ป่วยเป็น 
โรคความดันโลหิตสูง ร้อยละ 65.63 และรายงานข้อมูลสถิติผู้ในโรงพยาบาลสงฆ์ ปี พ.ศ.  
2550-2551 พบว่า พระสงฆ์อาพาธโรคเบาหวานเพิ่มขึ้น ในปี พ.ศ. 2550 พบ 1,107 รูป ปี พ.ศ. 2551 
พบ 1,198 รูป  
 สาเหตุของการอาพาธมาจากอาหารที่พระสงฆ์รับประทาน โดยพบว่า พระสงฆ์ 
มีการบริโภคข้าวร้อยละ 95.80 (มัณฑนา หิรัญประดิษฐ์, 2550) และอาหารที่พระสงฆ์ฉันบ่อยที่สุด 
อย่างน้อย 4 วันต่อสัปดาห์ เป็นอาหารประเภท น้ าพริกร้อยละ 66.50 แกงไก่ร้อยละ 60.70 อาหาร
ทอดร้อยละ 53.30 ตามล าดับ (Suwan Kurama et al., 2013) และยังพบว่า พระสงฆ์มีการ
รับประทานกาแฟ วันละ 8 แก้ว และเครื่องดื่มชูก าลังมากกว่า วันละ 2 ขวด (จันทิมา ฤกษ์เลื่อนฤทธิ์ 
และคณะ, 2553) และการศึกษาของโรงพยาบาลสงฆ์ (2558) รายงานผลของการอาพาธเกิดจาก
พฤติกรรมการรับประทานอาหารของพระสงฆ์ และอาหารที่ญาติโยมน าไปถวายพระสงฆ์  
 อาหารที่มีการน าไปถวายพระสงฆ์ ผู้วิจัยแบ่งเป็น 2 กลุ่ม คือ อาหารปรุงส าเร็จ และ
อาหารส าเร็จรูป โดยอาหารปรุงส าเร็จเป็นอาหารที่พระสงฆ์พิจารณาฉันก่อนอาหารส าเร็จรูป 
(Suksawat, 2013) ในส่วนอาหารส าเร็จรูปจึงพบมีการตกค้างภายในวัด โดยไม่มีการตรวจสอบ 
วันหมดอายุ เมื่อน ามารับประทานภายหลังมักพบอาหารหมดอายุแล้ว หรือมีการเสื่อมสภาพก่อน 
วันหมดอายุ ซึ่งเป็นไปตามข้อจ ากัดของวันหมดอายุมีการระบุไว้บนฉลากอาหาร (Martins, 2008)  
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 การจัดการอาหารส าเร็จรูป พบเพียงแนวทางที่กรมอนามัย (2557) ให้โรงแรมจัดการ
สุขาภิบาลอาหารส าเร็จรูป โดยให้โรงแรมท าการจัดระบบการหมุนเวียนอาหารตามล าดับอายุ  
และแยกอาหารที่หมดอายุแล้วน าไปก าจัด ตามหลักการจัดอาหารที่จะหมดอายุก่อนน ามาช้ก่อน 
(First expire first out)  

ด้วยเหตุดังกล่าว การน าเอารูปแบบทฤษฎีสัญลักษณ์ไฟจราจร (Food standards agency, 
2008) ในการแบ่งสัญลักษณ์ เป็น สีเขียว สีเหลือง และสีแดง ตามวันหมดอายุของอาหาร  
และหลักการที่กรมอนามัยได้แนะน า จะช่วยลดปริมาณอาหารส าเร็จรูปที่หมดอายุก่อนการบริโภค 
หรือมีการตกค้างภายในวัดต่อไป 
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บทที ่3 
วิธีด าเนินการวิจัย 

 
 การศึกษาคร้ังนี้ด าเนินการวิจัยโดยใช้รูปแบบการวิจัยและพัฒนา (Research and 
development) มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนารูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุ 
วันหมดอายุส าหรับวัดพุทธ ซึ่งด าเนินการวิจัยออกเป็น 3 ระยะ ประกอบด้วย ระยะที่ 1 วิเคราะห์
สถานการณ์ต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับอาหารที่ระบุวันหมดอายุ ระยะที่ 2 สร้างรูปแบบการจัดการ 
ความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในวัด ระยะที่ 3 ประเมินรูปแบบการจัดการ 
ความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในวัด โดยมีรายละเอียด ดังน้ี 
 ระยะที่ 1 วิเคราะห์สถานการณ์ต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในวัด 
โดยวิเคราะห์อาหารที่วางจ าหน่ายในร้านสะดวกซื้อใกล้วัด อาหารที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวาย
พระสงฆ์ และความสัมพันธ์ระหว่างวันหมดอายุของอาหารในร้านสะดวกซื้อกับที่ผู้มีจิตศรัทธา
น ามาถวายพระสงฆ์ รวมทั้งการจัดการอาหารภายในวัด นอกจากนี้ยังศึกษาบริบทและความ
เกี่ยวข้องของวัด ลักษณะของชุมชน การคุ้มครองผู้บริโภคของหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง โดยการใช้
แบบตรวจสอบรายการอาหารที่ระบุวันหมดอายุ (Check list) แบบสัมภาษณ์ข้อมูลเชิงลึก  
 (In-depth interview) และแบบสอบถาม  
 ระยะที่ 2 น าผลการวิเคราะห์สถานการณ์ต่าง ๆ มาสร้างแนวค าถามการประชุมกลุ่ม
เฉพาะ เพื่อยกร่างรูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในวัด  
 ระยะที่ 3 น าร่างรูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในวัด 
ไปสอบถามผู้เชี่ยวชาญโดยใช้เทคนิคเดลฟาย (Delphi technique) เพื่อยืนยันความสมบูรณ์ของ
รูปแบบนี้ หลังจากนั้นจึงยกร่างคู่มือการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายใน
วัดและน าข้อสรุปความคิดเห็นมาสร้างแนวค าถามการประชุมกลุ่มเฉพาะ เพื่อประเมินความ
ครบถ้วนของข้อมูล ความง่ายและสะดวกในการด าเนินงาน สามารถน าไปใช้ได้ของระบบในการ
จัดการด าเนินงาน และสามารถท าความเข้าใจได้ง่าย มีขนาดเล็กพกพาสะดวก ขยายผลไปใช้ได้กับ
ทุกวัด  
 รายละเอียดการด าเนินการวิจัยตามภาพที่ 3-1 ดังนี ้
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ระยะการศึกษา  การด าเนินการ    ผลท่ีได้รับ   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 3-1  สรุปขั้นตอนการด าเนินงานวิจัย 
 
 
 

การศึกษาระยะที่ 1: 
การวิเคราะห ์
สถานการณ ์

ขั้นตอนที่ 2 สถานการณ์ของผู้มีจิตศรัทธาทีน่ า
อาหารที่ระบุวนัหมดอายุมาถวายพระสงฆ ์
 

ขั้นตอนที ่1 สถานการณ์ของร้านสะดวกซ้ือที่
จ าหน่ายอาหารที่ระบุวันหมดอาย ุ

ขั้นตอนที่ 3 สถานการณ์การจัดการอาหารที่ระบุ
วันหมดอาหารภายในวัด 

 

ขั้นตอนที่ 4  บริบทและความเกี่ยวข้องของวัด  
ลักษณะของชุมชน  และการคุ้มครองผู้บริโภค
ของหน่วยงานทีเ่กี่ยวข้อง 
 

สถานการณ์ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร
ที่ระบุวันหมดอาย ุ

-  ประเภทอาหาร จ านวนวันที่
คงเหลืออยู่ของอาหาร ฯ สภาพ
ทางกายภาพของอาหาร 
-  ลักษณะของอาหารที่ระบุวัน
หมดอายทุี่ผู้มจีิตศรัทธาน ามา
ถวายพระสงฆ์ 

-  ความสัมพันธ์ระหว่างวัน
หมดอายุของอาหารที่พบในร้าน
สะดวกซ้ือกับผู้มีจิตศรัทธาน ามา
ถวายพระสงฆ์ 
-  ระบบการคดัแยก  
การจัดล าดับ การตรวจสอบ การ
แจกจ่าย และการก าจัดอาหารที่
หมดอายุทีท่ าอยู่ในปัจจุบนั  
-  บริบทและความเกี่ยวข้อง 
ของวัด ลักษณะของชุมชน  
และการคุ้มครองผู้บริโภค 
ของหน่วยงานทีเ่กี่ยวข้อง 
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ระยะการศึกษา  การด าเนินการ    ผลท่ีได้รับ   
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
ภาพที่ 3-1  (ต่อ) 

การศึกษาระยะที่ 2: 
การสร้างรูปแบบฯ 

การศึกษาระยะที่ 3: 
การประเมินรูปแบบฯ 

(ต่อ)  

น าผลการวิเคราะห์สถานการณ์   
มาสร้างแนวค าถามการประชุม
กลุ่มเฉพาะเพื่อยกร่างรูปแบบของ
การจัดการความปลอดภัยอาหารที่
ระบุวันหมดอายุ 
ภายในวัด  

 

 
 น าร่างรูปแบบของการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารที่ระบุวันหมดอายุ
ภายในวัด ไปสอบถามผู้เช่ียวชาญโดย
การใช้เทคนิคเดลฟาย 
เดลฟาย ( 
(Delphi technique)  
 

ประเมนิการยอมรับคู่มือการจัดการความ

ปลอดภัยอาหารภายในวัดจากการ

ประชุมกลุ่มเฉพาะ 

น ารูปแบบมาสร้างคู่มือในการจัดการ

ความปลอดภัยอาหารที่ระบุวันหมดอายุ

ภายในวัด 

ได้รูปแบบทีเ่หมาะสมในการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในวัด 
-  การคัดแยกอาหาร 
-  การจัดล าดับอาหารที่คัดแยกแล้ว 
-  การตรวจสอบอาหารหมดอาย ุ
-  การแจกจ่ายอาหารที่ใกล้หมดอายุ 
-  การก าจัดอาหารที่หมดอายุแล้ว 

ได้คู่มือที่ได้รับการยอมรับในการจัดการ

ความปลอดภัยอาหารที่ระบุวันหมดอายุ

ภายในวัด 

ได้คู่มือในการจัดการความปลอดภัย

อาหารที่ระบุวันหมดอายุฉบับร่าง 

ได้รูปแบบในการจัดการความปลอดภัย

อาหารที่ระบุวนัหมดอายุภายในวัด

ฉบับร่าง 
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การพัฒนารูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุส าหรับ 
วัดพุทธ อธิบายเป็นขั้นตอนตามวิธีด าเนินการวิจัยมีรายละเอียดดัง นี้คือ 
 

การศึกษาระยะที่ 1 การวิเคราะห์สถานการณ์ท่ีเก่ียวข้องกับอาหารที่ระบุวันหมดอายุ  
ในขั้นตอนนี้ผู้วิจัยท าการศึกษาสถานการณ์ที่เกี่ยวข้องกับอาหารที่ระบุวันหมดอายุ 

ประกอบด้วย 5 ข้อ ดังนี้ 1) วิเคราะห์สถานการณ์ของอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่วางจ าหน่ายในร้าน
สะดวกซื้อ 2) วิเคราะห์สถานการณ์ของอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ 
3) ศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างวันหมดอายุของอาหารที่ระบุวันหมดอายุในร้านสะดวกซื้อ และผู้มี
จิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ 4) วิเคราะห์สถานการณ์การจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอาหาร
ภายในวัด และ 5) ศึกษาบริบทและความเกี่ยวข้องของวัด ลักษณะของชุมชน การคุ้มครองผู้บริโภค
ของหน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับอาหารที่ระบุวันหมดอายุ  
 1.  วิเคราะห์สถานการณ์ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุท่ีวางจ าหน่ายในร้านสะดวกซื้อ 

ในขั้นตอนนี้ ผู้วิจัยได้วิเคราะห์สถานการณ์ของอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่วางจ าหน่าย
ในร้านสะดวกซื้อ 2 ขั้นตอน คือ ขั้นตอนที่ 1ส ารวจรายการอาหารที่ระบุวันหมดอายุในร้านสะดวก
ซื้อ โดยการใช้แบบตรวจสอบรายการ (Check list) และขั้นตอนที่ 2 ส ารวจการจัดการอาหารที่ระบุ
วันหมดอายุในร้านสะดวกซื้อ โดยการสัมภาษณ์เชิงลึก  
 ขั้นตอนท่ี 1 ส ารวจรายการอาหารท่ีระบุวันหมดอายุในร้านสะดวกซื้อ โดยใช้แบบ
ตรวจสอบรายการ  
 1.  รูปแบบการวิจัย 

การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงส ารวจแบบตัดขวาง โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อส ารวจรายการ
อาหารที่ระบุวันหมดอายุในร้านสะดวกซื้อ ส ารวจวันหมดอายุของอาหารที่จ าหน่ายในร้านสะดวก
ซื้อ อายุที่เหลือก่อนวันหมดอายุของอาหาร และสภาพทางกายภาพของอาหาร 

2.  ประชากรและกลุ่มตัวอย่างที่ศึกษา  
  2.1  ประชากรที่ศึกษา  
  อาหารที่ระบุวันหมดอายุทุกประเภทที่ศึกษา ที่วางจ าหน่ายในร้านสะดวกซื้อ 
ในเขตพื้นที่รอบรัศมีของวัด  

  2.2  กลุ่มตัวอย่างที่ศึกษา 
  อาหารที่ระบุวันหมดอายุทุกประเภทที่ศึกษา ที่วางจ าหน่ายในร้านสะดวกซื้อ 
ในเขตพื้นที่รอบรัศมีของวัด ระยะ 500 เมตร จ านวน 45 ร้าน  
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 3.  เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัยและการเก็บรวบรวมข้อมูล 
  3.1  เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย  
  เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ คือ แบบตรวจสอบรายการอาหารที่ระบุวันหมดอายุ 
ส าหรับร้านสะดวกซื้อ จ านวน 7 ประเภทอาหาร คือ ผลิตภัณฑ์จากแป้ง ผลิตภัณฑ์จากนม อาหาร
บรรจุกระป๋อง เคร่ืองปรุงรส อาหารแห้งและอาหารกึ่งส าเร็จรูป เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท 
และอาหารประเภทอ่ืน ๆ ประกอบด้วยจ านวนวันหมดอายุ จ านวนวันที่เหลือก่อนหมดอายุ วันที่ท า
การส ารวจ และจ านวนชิ้นของอาหารโดยมีลักษณะการแปลผลดังนี้  
 จ านวนวันหมดอายุของอาหาร การแปลความหมาย 
 ค่าตัวเลขติดลบ จ านวนวันที่อาหารหมดอายุแล้ว 
 ค่าตัวเลขปกติ จ านวนวันที่เหลืออยู่ก่อนหมดอายุ 

3.2  การเก็บรวบรวมข้อมูล 
  ผู้วิจัยได้ด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูล ดังนี้ 

   3.2.1  ส ารวจอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในร้านสะดวกซื้อ โดยใช้แบบบันทึก
รายการที่สร้างขึ้นเอง และส ารวจจ านวนวันที่ระบุไว้ในอาหาร 7 ประเภท และสภาพทางกายภาพ
ของอาหาร 
   3.2.2  ด าเนินการส ารวจ โดยน าอาหารที่ระบุวันหมดอายุ ตามประเภทอาหารมา
เรียงล าดับตามจ านวนวันที่ระบุบนฉลากอาหาร จากจ านวนวันที่ระบุบนฉลากจากน้อยไปหามาก 
และตรวจสอบลักษณะทางกายภาพของอาหาร 
   3.2.3  ตรวจสอบความสมบูรณ์ของข้อมูล  
 4.  การวิเคราะห์ข้อมูล 
 ผู้วิจัยน าข้อมูลมาวิเคราะห์ โดยใช้สถิติเบื้องต้น ประกอบด้วย ค่าจ านวน ร้อยละ  
และค่าต่ าสุด ค่าสูงสุด  
 ขั้นตอนท่ี 2 ส ารวจการจัดการอาหารท่ีระบุวันหมดอายุในร้านสะดวกซื้อ  
โดยการสัมภาษณ์เชิงลึก  
 1.  รูปแบบการวิจัย 

การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อเก็บข้อมูลระบบการจัดการ
อาหารที่ระบุวันหมดอายุในร้านสะดวกซื้อ ประกอบด้วย รายการ หรือประเภทของอาหารที่ระบุวัน
หมดอายุในร้านสะดวกซื้อ จ านวนวันที่คงเหลืออยู่ของอาหาร ฯ และสภาพทางกายภาพของอาหาร
หรือภาชนะบรรจุ กระบวนจัดการอาหารให้คงคุณภาพ การเก็บรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหาร 
และระยะเวลาการส่งสินค้า  
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2.  ผู้ให้ข้อมูลส าคัญ (Key informant)  
 ในการศึกษาครั้งน้ีผู้ให้ข้อมูลส าคัญ คือ พนักงานในร้านสะดวกซื้อในเขตพื้นที่รอบรัศมี
ของวัด ระยะ 500 เมตร จ านวน 9 คน ประกอบด้วยพนักงานในร้านสะดวกซื้อในพื้นที่วัดขนาดเล็ก 
3 คน ขนาดปานกลาง 3 คน และขนาดใหญ่ 3 คน  
 3.  เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัยและการเก็บรวบรวมข้อมูล 

  3.1  เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย  
  เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ คือ แบบสัมภาษณ์เชิงลึก จ านวน 7 ข้อค าถาม 
ประกอบด้วย ประเภทอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่มีรถบริการรับส่งสินค้า ช่วงระยะเวลาในการส่ง
สินค้า การด าเนินการกรณีสินค้าที่เสื่อมคุณภาพ แหล่งที่ซื้อสินค้า การตรวจสอบวันหมดอายุ วิธีการ
เก็บรักษาคุณภาพอาหาร ปริมาณและประเภทอาหารที่ผู้มีจิตศรัทธาเลือกซื้อ 

  3.2  การเก็บรวบรวมข้อมูล 
  ผู้วิจัยได้ด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูล ดังนี้ 

   3.2.1  ผู้วิจัยเป็นผูส้ัมภาษณ์เชิงลึก โดยใช้แนวค าถาม ที่ผู้วิจัยสร้างขึ้น  
   3.2.2  ด าเนินการเก็บข้อมูลโดยการสัมภาษณ์พนักงานในร้านสะดวกซื้อ พร้อมทั้ง
ขออนุญาตบันทึกเทประหว่างการสัมภาษณ์  
   3.2.3  ถอดเทปแบบค าต่อค า และตรวจสอบความสมบูรณ์ของข้อมูล  
โดยการฟังเทปซ้ า 
 4.  การวิเคราะห์ข้อมูล 
 การวิเคราะห์ข้อมูล โดยการน าข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์เชิงลึก มาถอดความจากไฟล์
เสียงอย่างละเอียด และผู้วิจัยท าการวิเคราะห์เชิงเนื้อหา และตีความ จ าแนกความคิดเห็นออกเป็น
ประเด็นต่าง ๆ ตามกรอบแนวคิดการวิจัย 
 2.  วิเคราะห์สถานการณ์ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุท่ีผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวาย
พระสงฆ์ 
 ในขั้นตอนนี้ ผู้วิจัยได้วิเคราะห์สถานการณ์ของอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่ผู้มีจิตศรัทธา
น ามาถวายพระสงฆ์ โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 
 1.  รูปแบบการวิจัย 

การวิจัยครั้งนี้ เป็นการวิจัยเชิงส ารวจแบบตัดขวาง โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อส ารวจประเภท
อาหารที่ระบุวันหมดอายุที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ และจ านวนวันหมดอายุ จ านวนวันที่
เหลือก่อนหมดอายุ และลักษณะทางกายภาพของอาหาร  
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2.  ประชากรและกลุ่มตัวอย่างที่ศึกษา  
  2.1  ประชากรที่ศึกษา  
  อาหารที่ระบุวันหมดอายุที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ ในช่วงเทศกาล 
หรือวันส าคัญทางพระพุทธศาสนา 

  2.2  กลุ่มตัวอย่างที่ศึกษา 
  อาหารที่ระบุวันหมดอายุที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ในวันที่ไปส ารวจ  
ในพื้นที่อ าเภอเมือง จังหวัดเลย จ านวน 33 วัด 
 3.  เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัยและการเก็บรวบรวมข้อมูล 

  3.1  เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย  
  เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ คือ แบบตรวจสอบรายการอาหารที่ระบุวันหมดอายุ 
ส าหรับพระสงฆ์ จ านวน 7 ประเภทอาหาร คือ ผลิตภัณฑ์จากแป้ง ผลิตภัณฑ์จากนม อาหารบรรจุ
กระป๋อง เคร่ืองปรุงรส อาหารแห้งและอาหารกึ่งส าเร็จรูป เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท และ
อาหารประเภทอ่ืน ๆ ประกอบด้วยจ านวนวันหมดอายุ จ านวนวันที่เหลือก่อนหมดอายุ วันที่ท าการ
ส ารวจ และจ านวนชิ้นของอาหารโดยมีลักษณะการแปลผล ดังนี้  
 จ านวนวันหมดอายุของอาหาร การแปลความหมาย 
 ค่าตัวเลขติดลบ จ านวนวันที่อาหารหมดอายุแล้ว 
 ค่าตัวเลขปกติ จ านวนวันที่เหลืออยู่ก่อนหมดอายุ 

3.2  การเก็บรวบรวมข้อมูล 
  ผู้วิจัยได้ด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูล ดังนี้ 

   3.2.1  อาหารที่ระบุวันหมดอายุที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ โดยใช้แบบ
บันทึกรายการที่สร้างขึ้นเอง และส ารวจจ านวนวันที่ระบุไว้ในอาหาร 7 ประเภท และสภาพทาง
กายภาพของอาหาร 
   3.2.2  ด าเนินการส ารวจ โดยน าอาหารที่ระบุวันหมดอายุ ตามประเภทอาหารมา
เรียงล าดับตามจ านวนวันที่ระบุบนฉลากอาหาร จากจ านวนวันที่ระบุบนฉลากจากน้อยไปหามาก 
และตรวจสอบลักษณะทางกายภาพของอาหาร 
   3.2.3  ตรวจสอบความสมบูรณ์ของข้อมูล  
 4.  การวิเคราะห์ข้อมูล 
 ผู้วิจัยน าข้อมูลมาวิเคราะห์ โดยใช้สถิติเบื้องต้น ประกอบด้วย ค่าจ านวน ร้อยละ  
และค่าต่ าสุด ค่าสูงสุด 
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 3.  วิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างวันหมดอายุของอาหารในร้านสะดวกซื้อกับ 
ท่ีผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ 
 ในขั้นตอนนี้ ผู้วิจัยน าข้อมูลจากการวิเคราะห์สถานการณ์ของอาหารที่ระบุวันหมดอายุ 
ที่วางจ าหน่ายในร้านสะดวกซื้อ และการวิเคราะห์สถานการณ์ของอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่ผู้มีจิต
ศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ มาวิเคราะห์หาความสัมพันธ์ระหว่างวันหมดอายุของอาหารในร้าน
สะดวกซื้อกับที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ โดยใช้สถิติสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ของ 
เพียร์สัน (Pearson's product moment correlation)  
 4.  วิเคราะห์สถานการณ์การจัดการอาหารท่ีระบุวันหมดอาหารภายในวัด 

ในขั้นตอนนี้ ผู้วิจัยได้วิเคราะห์สถานการณ์การจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอาหารภายใน
วัด ประกอบด้วย 2 ขั้นตอน ดังนี้ ขั้นตอนที่ 1 ตรวจสอบรายการอาหารที่พระสงฆ์ ได้รับหลังจากที่
ผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ โดยการใช้แบบตรวจสอบรายการ และ ขั้นตอนที่ 2 ศึกษาระบบ
การคัดแยกอาหารหลังจากที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ โดยการสัมภาษณ์เชิงลึก  
 ขั้นตอนท่ี 1 ตรวจสอบรายการอาหารท่ีพระสงฆ์ ได้รับหลังจากที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามา
ถวายพระสงฆ์ โดยการใช้แบบตรวจสอบรายการ 

 1.  รูปแบบการวิจัย 
 การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงส ารวจแบบตัดขวาง โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อตรวจสอบ
รายการอาหารที่พระสงฆ์ได้รับหลังจากที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ จ านวนวันคงเหลือก่อน
หมดอายุของอาหาร ลักษณะทางกายภาพ และสัดส่วนปริมาณของอาหารหมดอายุต่อปริมาณอาหาร
ที่ยังไม่หมดอายุ 

2.  ประชากรและกลุ่มตัวอย่างที่ศึกษา  
  2.1  ประชากรที่ศึกษา  
  อาหารที่ระบุวันหมดอายุที่พระสงฆ์ได้รับหลังจากที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามาใส่บาตรหรือ
น ามาถวายพระสงฆ์  

  2.2  กลุ่มตัวอย่างที่ศึกษา 
  อาหารที่ระบุวันหมดอายุที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ ในวันที่ไปส ารวจ  
ในพื้นที่อ าเภอเมือง จังหวัดเลย จ านวน 33 วัด  
 3.  เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัยและการเก็บรวบรวมข้อมูล 

  3.1  เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย  
  เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัยคร้ังนี้ คือ แบบตรวจสอบรายการอาหารที่ระบุวันหมดอายุ 
ส าหรับพระสงฆ์ จ านวน 7 ประเภทอาหาร คือ ผลิตภัณฑ์จากแป้ง ผลิตภัณฑ์จากนม อาหารบรรจุ 
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กระป๋อง เคร่ืองปรุงรส อาหารแห้งและอาหารกึ่งส าเร็จรูป เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท  
และอาหารประเภทอ่ืน ๆ ประกอบด้วยจ านวนวันหมดอายุ จ านวนวันที่เหลือก่อนหมดอายุ วันที่ท า 
การส ารวจ จ านวนชิ้นของอาหาร และสัดส่วนปริมาณของอาหารหมดอายุต่อปริมาณอาหารที่ยังไม่ 
หมดอายุ โดยมีลักษณะการแปลผล ดังนี ้
 จ านวนวันหมดอายุของอาหาร การแปลความหมาย 
 ค่าตัวเลขติดลบ จ านวนวันที่อาหารหมดอายุแล้ว 
 ค่าตัวเลขปกติ จ านวนวันที่เหลืออยู่ก่อนหมดอายุ 

3.2  การเก็บรวบรวมข้อมูล 
  ผู้วิจัยได้ด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูล ดังนี้ 

   3.2.1  ส ารวจอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ โดยใช้
แบบบันทึกรายการที่สร้างขึ้นเอง และส ารวจจ านวนวันที่ระบุไว้ในอาหาร 7 ประเภท และสัดส่วน
ปริมาณของอาหารหมดอายุต่อปริมาณอาหารที่ยังไม่หมดอายุ 
   3.2.2  ด าเนินการส ารวจ โดยน าอาหารที่ระบุวันหมดอายุ ตามประเภทอาหารมา
เรียงล าดับตามจ านวนวันที่ระบุบนฉลากอาหาร จากจ านวนวันที่ระบุบนฉลากจากน้อยไปหามาก 
และนับจ านวนชิ้นของอาหารที่หมดอายุต่อจ านวนชิ้นของอาหารที่ยังไม่หมดอายุ 
   3.2.3  ตรวจสอบความสมบูรณ์ของข้อมูล  
 4.  การวิเคราะห์ข้อมูล 
 ผู้วิจัยน าข้อมูลมาวิเคราะห์ โดยใช้สถิติเบื้องต้น ประกอบด้วย ค่าจ านวนร้อยละ  
และค่าต่ าสุด ค่าสูงสุด  
 ขั้นตอนท่ี 2 ศึกษาระบบการคัดแยกอาหารหลังจากท่ีผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ 
โดยการสัมภาษณ์เชิงลึก 
 1.  รูปแบบการวิจัย 

การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาระบบการคัดแยก
อาหาร การจัดล าดับอาหารที่คัดแยกแล้ว การตรวจสอบอาหารหมดอายุ การแจกจ่ายอาหารที่ใกล้
หมดอายุ และการก าจัดอาหารที่หมดอายุ 
 2.  กลุ่มผู้ให้ข้อมูลส าคัญ 
 ในการศึกษาครั้งน้ีผู้ให้ข้อมูลส าคัญ คือ พระสงฆ์ หรือผู้มีส่วนเกี่ยวข้องในการจัดเตรียม
อาหารส าหรับพระสงฆ์ จ านวน 9 รูป/ คน ประกอบด้วย วัดสังกัดมหานิกาย จ านวน 3 รูป/ คน  
วัดสังกัด จ านวน 3 รูป/ คน และวัดที่มีโรงเรียนพระปริยัติธรรม จ านวน 3 รูป/ คน แบ่งตามขนาด
ของวัด เป็น ขนาดเล็ก ขนาดกลาง และขนาดใหญ่ ทั้งนี้เพื่อให้ได้ข้อมูลครบถ้วนตามวัตถุประสงค์ 
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ผู้วิจัยคัดเลือกผู้ให้ข้อมูลส าคัญ ดังนี้      
   2.1.1  พระสงฆ์ มีอายุตั้งแต่ 18 ปีขึ้นไป พักอาศัยภายในวัด 3 เดือนขึ้นไป 
   2.1.2  ผู้มีส่วนเกี่ยวข้องในการจัดเตรียมอาหารส าหรับพระสงฆ์ จะต้องเป็นบุคคล
ที่มีหน้าที่รับผิดชอบอาหารของพระสงฆ์ อย่างน้อย 3 เดือน มีอายุตั้งแต่ 18 ปีขึ้นไป 
 3.  เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัยและการเก็บรวบรวมข้อมูล 
  3.1  เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย  
  เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ คือ แนวค าถามในการสัมภาษณ์เชิงลึก จ านวน 6 ข้อ
ค าถาม ประกอบด้วย การคัดแยกอาหาร การจัดล าดับอาหารที่คัดแยกแล้ว การตรวจสอบอาหาร
หมดอายุ การแจกจ่ายอาหารที่ใกล้หมดอายุ และการก าจัดอาหารที่หมดอายุแล้ว 

  3.2  การเก็บรวบรวมข้อมูล 
  ผู้วิจัยได้ด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูล ดังนี้ 

   3.2.1  ผู้วิจัยเป็นผู้สัมภาษณ์เชิงลึก โดยใช้แนวค าถามที่ผู้วิจัยสร้างขึ้น  
   3.2.2  ด าเนินการเก็บข้อมูลโดยการสัมภาษณ์พระสงฆ์ หรือผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง 
ในการจัดเตรียมอาหารส าหรับพระสงฆ์ พร้อมทั้งขออนุญาตบันทึกเทประหว่างการสัมภาษณ์  
   3.2.3  ถอดเทปแบบค าต่อค า และตรวจสอบความสมบูรณ์ของข้อมูล  
โดยการฟังเทปซ้ า 
 4.  การวิเคราะห์ข้อมูล 
 การวิเคราะห์ข้อมูล โดยการน าข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์เชิงลึก มาถอดความจากไฟล์
เสียงอย่างละเอียด และผู้วิจัยท าการวิเคราะห์เชิงเนื้อหา และตีความ จ าแนกความคิดเห็นออกเป็น
ประเด็นต่าง ๆ ตามกรอบแนวคิดการวิจัย  
 5.  ศึกษาบริบทของวัด ลักษณะของชุมชน และการคุ้มครองผู้บริโภคของหน่วยงาน 
ท่ีเกี่ยวข้อง 

ในขั้นตอนนี้ ผู้วิจัยศึกษาบริบทของวัด ลักษณะของชุมชน และการคุ้มครองผู้บริโภค
ของหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง มีการศึกษา 3 ขั้นตอน ดังนี้ ขั้นตอนที่ 1 ศึกษาบริบทของวัด โดยการใช้
แบบบันทึกข้อมูลบริบทของวัด ขั้นตอนที่ 2 ศึกษาลักษณะของชุมชน โดยการใช้แบบบันทึกข้อมูล
ลักษณะชุมชน และขั้นตอนที่ 3 เก็บรวบรวมข้อมูลการด าเนินงานการคุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหาร
ของหน่วยงานที่ความเกี่ยวข้อง โดยการสัมภาษณ์เชิงลึก  

ขั้นตอนท่ี 1 ศึกษาบริบทของวัด โดยการใช้แบบบันทึกข้อมูลบริบทของวัด 
 ในขั้นตอนนี้ เป็นการรวบรวมข้อมูลพื้นฐานบริบทของวัด โดยใช้แบบบันทึกข้อมูล
บริบทของวัด ประกอบด้วย ชื่อวัด ประเภท สังกัด และจ านวนผู้อาศัยภายในวัด ท าการวิเคราะห์ 
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ข้อมูล โดยใช้สถิติเบื้องต้น ประกอบด้วย ค่าจ านวน และร้อยละ  
 ขั้นตอนท่ี 2 ศึกษาลักษณะของชุมชน โดยการใช้แบบบันทึกข้อมูลลักษณะชุมชน 
 ในขั้นตอนนี้ เป็นการรวบรวมข้อมูลลักษณะของชุมชนในเขตพื้นที่รอบวัดระยะไม่เกิน 
1 กิโลเมตร หรือชุมชนที่วัดต้ังอยู่ โดยใช้แบบบันทึกข้อมูลลักษณะของชุมชน ประกอบด้วย 
ประเภทชุมชน จ านวนประชากรในชุนชน และขนาดของวัดที่ชุมชนให้ความศรัทธา  
ท าการวิเคราะห์ข้อมูล โดยใช้สถิติเบื้องต้น ประกอบด้วย ค่าจ านวน และร้อยละ  
 ขั้นตอนท่ี 3 เก็บรวบรวมข้อมูลการด าเนินงานการคุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหารของ
หน่วยงานท่ีความเกี่ยวข้อง 

1.  รูปแบบการวิจัย 
การวิจัยครั้งนี้ เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยมีวัตถุประสงค์รวบรวมข้อมูลการด าเนินงาน

การคุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหารของหน่วยงานที่ความเกี่ยวข้อง วิธีการปฏิบัติและตรวจสอบ
ผลิตภัณฑ์อาหารที่ไม่ได้มาตรฐาน การร้องเรียนกรณีจ าหน่ายผลิตภัณฑ์อาหารหมดอายุหรือ 
มีการเสื่อมสภาพ  
 2.  กลุ่มผู้ให้ข้อมูลส าคัญ เป็นเจ้าหน้าที่ในหน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับการคุ้มครองผู้บริโภค 
จ านวน 2 คน ประกอบด้วย เจ้าหน้าที่ในส่วนงานอนามัยสิ่งแวดล้อมในโรงพยาบาลเลย และ
เจ้าหน้าที่ในส านักงานสาธารณสุขที่รับผิดชอบเกี่ยวกับงานการคุ้มครองผู้บริโภค  
 3.  เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัยและการเก็บรวบรวมข้อมูล 
  3.1  เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย  
  เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย คือ แนวค าถามในการสัมภาษณ์เชิงลึก จ านวน 8 ข้อค าถาม 
ประกอบด้วย การเรียกชื่อหน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับการคุ้มครองผู้บริโภค วิธีการปฏิบัติ และวิธีการ
ด าเนินงานของหน่อยงาน หน้าที่ความรับผิดชอบ กรณีการร้องเรียน การด าเนินการ โครงสร้าง 
การท างาน ระบบการรายงาน และแผนการด าเนินงาน 

  3.2  การเก็บรวบรวมข้อมูล 
  ผู้วิจัยได้ด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูล ดังนี้ 

   3.2.1  ผู้วิจัยเป็นผู้สัมภาษณ์เชิงลึก โดยใช้โดยใช้แนวค าถามที่ผู้วิจัยสร้างขึ้น 
   3.2.2  ด าเนินการเก็บข้อมูลโดยการสัมภาษณ์เจ้าหน้าที่ในหน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับ
การคุ้มครองผู้บริโภค และขออนุญาตบันทึกเทประหว่างการสัมภาษณ์  
   3.2.3  ถอดเทปแบบค าต่อค า และตรวจสอบความสมบูรณ์ของข้อมูล โดย 
การฟังเทปซ้ า  
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 4.  การวิเคราะห์ข้อมูล 
 การวิเคราะห์ข้อมูล โดยการน าข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์เชิงลึก มาถอดความจากไฟล์
เสียงอย่างละเอียด และผู้วิจัยท าการวิเคราะห์เชิงเนื้อหา และตีความ จ าแนกความคิดเห็นออกเป็น
ประเด็นต่าง ๆ ตามกรอบแนวคิดการวิจัย  
 6.  ศึกษาบริบทและความเกี่ยวข้องของวัด ลักษณะของชุมชน การคุ้มครองผู้บริโภค 
ของหน่วยงานท่ีเกี่ยวข้องกับอาหารท่ีระบุวันหมดอายุ 
 ในขั้นตอนนี้ ผู้วิจัยน าข้อมูลการศึกษาสถานการณ์อาหารที่ระบุวันหมดอายุ บริบทของ
วัด ลักษณะของชุมชน และการคุ้มครองผู้บริโภคของหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง มาวิเคราะห์ความ
เกี่ยวข้อง 
 

การศึกษาระยะที่ 2 การสร้างรูปแบบการจัดการความปลอดภัยอาหารที่ควรระบุ 
วันหมดอายุภายในวัด 

การสร้างรูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในวัด 
ประกอบด้วย 3 ขั้นตอน ประกอบด้วย ขั้นตอนที่ 1 น าผลการวิเคราะห์สถานการณ์ต่าง ๆ มายกร่าง
รูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในวัด ขั้นตอนที่ 2 น าร่าง
รูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในวัด ไปสอบถามพระสงฆ์  
โดยการสัมภาษณ์ เชิงลึก และขั้นตอนที่ 3 สร้างรูปแบบคู่มือของการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
ที่ระบุวันหมดอายุภายในวัด  
 ขั้นตอนท่ี 1 น าผลการวิเคราะห์สถานการณ์ต่าง ๆ มายกร่างรูปแบบการจัดการความ
ปลอดภัยของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัด  

1.  รูปแบบการวิจัย 
การวิจัยครั้งนี้ เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยมีวัตถุประสงค์รวบรวมความคิดเห็นเร่ือง

รูปแบบที่เหมาะสมในการจัดการความปลอดภัยในอาหารที่ระบุวันสิ้นสุดคุณภาพในวัด โดยให้
กลุ่มระดมสมอง ร่วมคิด วิเคราะห์ผลร่วมกัน  
 2.  กลุ่มผู้ให้ข้อมูลส าคัญ เป็นผู้มีส่วนเกี่ยวข้องในการจัดการอาหารของวัด จ านวน  
23 คน จ าแนกตามขนาดของวัด 3 ขนาด ประกอบด้วย วัดขนาดเล็ก วัดขนาดกลาง และวัดขนาด
ใหญ ่และจ าแนกตามสังกัด ประกอบด้วย ธรรมยุติกนิกาย มหานิกาย และที่มีโรงเรียน 
พระปริยัติธรรม 
 3.  เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัยและการเก็บรวบรวมข้อมูล 
  3.1  เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย  
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  เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย คือ แนวค าถามการประชุมกลุ่มเฉพาะ จ านวน 7 ข้อ 
ประกอบด้วย หน้าที่ในการคัดแยกอาหารที่ระบุวันหมดอายุ การเก็บรักษาคุณภาพอาหาร  
การตรวจสอบวันหมดอายุ การก าจัดอาหารหมดอายุ การตรวจพบอาหาร การจัดการอาหารที่ใกล้
หมดอายุ และการจัดการอาหารที่พระสงฆ์จัดการเอง 

  3.2.  การเก็บรวบรวมข้อมูล 
  ผู้วิจัยได้ด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูล ดังนี้ 

   3.2.1  ผู้วิจยัเป็นด าเนินการประชุมกลุ่มเฉพาะ โดยใช้โดยใช้แนวค าถาม 
การประชุมกลุ่มเฉพาะที่ผู้วิจัยสร้างขึ้น  
   3.2.2  ด าเนินการเก็บข้อมูลโดยการสนทนากลุ่มเฉพาะกับผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง 
ในการจัดการอาหารของวัด และขออนุญาตบันทึกเทประหว่างการสนทนากลุ่ม  
   3.2.3  ถอดเทปแบบค าต่อค า และตรวจสอบความสมบูรณ์ของข้อมูล  
โดยการฟังเทปซ้ า  
 4.  การวิเคราะห์ข้อมูล 
 การวิเคราะห์ข้อมูล โดยการน าข้อมูลที่ได้จากการสนทนากลุ่มเฉพาะ มาถอดความจาก
ไฟล์เสียงอย่างละเอียด และผู้วิจัยท าการวิเคราะห์เชิงเน้ือหา และตีความ จ าแนกความคิดเห็น
ออกเป็นประเด็นต่าง ๆ ตามกรอบแนวคิดการวิจัย  
 ขั้นตอนท่ี 2 น าร่างรูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุ
ภายในวัด ไปสอบถามพระสงฆ์ โดยการสัมภาษณ์เชิงลึก  

1.  รูปแบบการวิจัย 
การวิจัยครั้งนี้ เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อหาแนวทางปฏิบัติ 

ในการใช้รูปแบบการจดัการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในวัด  
 2.  กลุ่มผู้ให้ข้อมูลส าคัญ  
 กลุ่มผู้ให้ข้อมูลส าคัญ เป็นพระสงฆ์ที่มีส่วนรับผิดชอบในการจัดการอาหารภายในวัด 
จากวัด 3 ขนาด ประกอบด้วย วัดขนาดเล็ก วัดขนาดกลาง และวัดขนาดใหญ่ และจ าแนกตามสังกัด 
ประกอบด้วย สังกัดธรรมยุติกนิกาย มหานิกาย และวัดที่มีโรงเรียนพระปริยัติธรรม จ านวน 9 รูป 
 3.  เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัยและการเก็บรวบรวมข้อมูล 
  3.1  เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย  
  เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย คือ แนวค าถามในการสัมภาษณ์เชิงลึก จ านวน 7 ข้อ ดังนี้
รูปแบบการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุ วิธีการแจ้งให้ผู้มีจิตศรัทธาทราบ การสอดแทรก 
ในการเทศนาธรรม ข้อเสนอแนะการดูแล ควบคุม เร่ืองความปลอดภัยอาหารที่ระบุวันหมดอายุ 
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ภายในวัด การสร้างแรงจูงใจให้ญาติโยม ความคิดเห็นต่อปัญหาตามสถานการณ์ปัญหา  
แนวทางแก้ไขปัญหาและข้อจ ากัดของรูปแบบการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุ 
  3.2  การเก็บรวบรวมข้อมูล 

  ผู้วิจัยได้ด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูล ดังนี้ 
   3.2.1  ผู้วิจัยเป็นผู้สัมภาษณ์เชิงลึก โดยใช้แบบสัมภาษณ์เชิงลึกที่ผู้วิจัยสร้างขึ้น 
   3.2.2  ด าเนินการเก็บข้อมูลโดยการสัมภาษณ์พระสงฆ์ที่มีส่วนรับผิดชอบ 
ในการจัดการอาหารภายในวัด และขออนุญาตบันทึกเทประหว่างการสัมภาษณ์  
   3.2.3  ถอดเทปแบบค าต่อค า และตรวจสอบความสมบูรณ์ของข้อมูล  
โดยการฟังเทปซ้ า 
 4.  การวิเคราะห์ข้อมูล 
 การวิเคราะห์ข้อมูล โดยการน าข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์เชิงลึก มาถอดความจากไฟล์
เสียงอย่างละเอียด และผู้วิจัยท าการวิเคราะห์เชิงเนื้อหา และตีความ จ าแนกความคิดเห็นออกเป็น
ประเด็นต่าง ๆ ตามกรอบแนวคิดการวิจัย  
 ขั้นตอนท่ี 3 สร้างรูปแบบคู่มือของการจัดการความปลอดภัยอาหารท่ีระบุวันหมดอายุ
ภายในวัด 
 ในขั้นตอนนี้ผู้วิจัยจะน าร่างรูปแบบที่ได้จากการประชุมกลุ่มเฉพาะกับผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง
ในการจัดการอาหารของวัด และการสัมภาษณ์เชิงลึก กลุ่มพระสงฆ์ที่มีส่วนรับผิดชอบในการ
จัดการอาหารภายในวัด พัฒนาออกมาเป็นร่างคู่มือการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุ 
วันหมดอายุภายในวัด 
 

การศึกษาระยะที่ 3 การประเมินรูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุ 
วันหมดอายุภายในวดั 

การประเมินรูปแบบคู่มือการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายใน
วัด ประกอบด้วย 2 ขั้นตอน ดังนี้ ขั้นตอนที่ 1 น ารูปแบบคู่มือการจัดการความปลอดภัยอาหารที่ระบุ
วันหมดอายุภายในวัด ไปสอบถามผู้เชี่ยวชาญโดยการใช้เทคนิคเดลฟาย (Delphi technique) และ 
ขั้นตอนที่ 2 ประเมินการยอมรับคู่มือการจัดการความปลอดภัยอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในวัด 
โดยการประชุมกลุ่มเฉพาะ โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 
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 ขั้นตอนท่ี 1 น ารูปแบบคู่มือการจัดการความปลอดภัยอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัด 
ไปสอบถามผู้เชี่ยวชาญโดยการใช้เทคนิคเดลฟาย  
 ในขั้นตอนนี้เป็นการน าร่างรูปแบบคู่มือการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวัน
หมดอายุ โดยใช้การวิจัยแบบเทคนิคเดลฟาย ซึ่งมีรายละเอียด ดังนี้ 

1.  ผู้เชี่ยวชาญ 
ผู้เชี่ยวชาญ ที่ให้ข้อมูลเพื่อใช้ในการสร้างคู่มือการจัดการความปลอดภัยอาหารที่ระบุวัน

หมดอายุภายในวัด จ านวน 20 รูป/ คน ซึ่งโทมัส ทีแมคมิลแลนด์ (บุญมี พันธุ์ไทย, 2558) ได้เสนอ
จ านวนกลุ่มผู้เชี่ยวชาญควรมีจ านวนตั้งแต่ 17 คนขึ้นไป เพื่อลดอัตราการของความคลาดเคลื่อน  
ดังนั้น จ านวนผู้เชี่ยวชาญ จ านวน 20 รูป/ คน ประกอบด้วย 
  1.1  นักวิชาการสาธารณสุขระดับประเทศ 4 คน 
  1.2  นักวิชาการสาธารณสุขระดับจังหวัด 2 คน 
  1.3  เจ้าหน้าที่ในหน่วยงานคุ้มครองผู้บริโภค 2 คน 
  1.4  นักวิชาการด้านสุขาภิบาลอาหาร 2 คน 
  1.5  นักวิชาการสายปฏิบัติธรรม 4 คน 
  1.6  เจ้าหน้าที่วัฒนธรรมจังหวัด 2 คน 
  1.7  พระสงฆ์ในส่วนกลาง 2 รูป 
  1.8  เจ้าคณะจังหวัด สายธรรมยุตินิกายและมหานิกาย 2 รูป 
 2.  เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัยและการเก็บรวบรวมข้อมูล 
  2.1  เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย  

  เคร่ืองมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้เทคนิคเดลฟาย เป็นแบบสอบถาม
ปลายปิด แบบประมาณค่า (Rating scale) มี 5 ระดับ  

  ประกอบด้วยข้อค าถามจ านวน 78 ข้อ แบ่งเป็นข้อค าถามในส่วนที่ 1 ระบบการจัดการ
อาหารที่ระบุวันหมดอายุที่พระสงฆ์ได้รับและจัดการเอง จ านวน 19 ข้อ ส่วนที่ 2 ระบบการจัดการ
อาหารที่ระบุวันหมดอายุที่พระสงฆ์ได้รับและน ามาไว้ที่ส่วนกลางของวัด จ านวน 28 ข้อ ส่วนที่ 3 
การให้ความรู้กับพระสงฆ์ (เฉพาะอาหารที่ติดฉลากวันหมดอายุ) จ านวน 13 ข้อ ส่วนที่ 4 การให้
ความรู้กับผู้น าอาหารมาถวายพระสงฆ์ จ านวน 15 ข้อ และส่วนที่ 5 การก าหนดเป็นนโยบาย
สาธารณะ เกี่ยวกับการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่มีฉลากวันหมดอายุ จ านวน 3 ข้อ 
  โดยผู้วิจัยก าหนดเกณฑ์การให้คะแนนความคิดเห็น และแปลผล ดังนี้ 
   5 หมายถึง เห็นด้วยอยู่ในระดับมากที่สุด 
   4 หมายถึง เห็นด้วยอยู่ในระดับมาก 
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   3 หมายถึง เห็นด้วยอยู่ในระดับปานกลาง 
   2 หมายถึง เห็นด้วยอยู่ในระดับน้อย 
   1 หมายถึง เห็นด้วยอยู่ในระดับน้อยที่สุด 

 2.2  การเก็บรวบรวมข้อมูล 
  ผู้วิจัยได้ด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูล ดังนี้ 
   2.2.1  ท าหนังสือขอความร่วมมือจากคณะสาธารณสุขศาสตร์ มหาวิทยาลัยบูรพา 
ถึงผู้เชี่ยวชาญทั้ง 20 ท่าน/ รูป ในการเก็บรวบรวมข้อมูลด้วยเทคนิคเดลฟาย และติดต่อขอความ
ร่วมมือด้วยตนเอง โดยอธิบายถึงวัตถุประสงค์ของการวิจัย วิธีด าเนินการวิจัย รูปแบบคู่มือ 
ของการจัดการความปลอดภัยอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในวัด ที่เป็นผลจากระยะที่ 1 และ  
ระยะที่ 2  
   2.2.2  ผู้วิจัยจะด าเนินการส่งแบบสอบถามให้ผู้เชี่ยวชาญให้ความคิดเห็น  
และขอรับแบบสอบถามด้วยตนเอง ตามวันและเวลาที่นัดหมายกับผู้เชี่ยวชาญ 
 3.  การวิเคราะห์ข้อมูล  

 ผู้วิจัยวิเคราะห์ข้อมูลด้วยการวิเคราะห์เน้ือหา ตามความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญ โดยใช้
สถิติพื้นฐาน ค่ามัธยฐาน ค่าควอไทล์ และค่าพิสัยระหว่างควอไทล์ (วนัสรา เชาว์นิยม และคณะ, 
2559)  
  3.1  ค่ามัธยฐาน มีเกณฑ์การพิจารณาและแปลผล ดังนี้ 
   4.50 ขึ้นไป หมายถึง เห็นด้วยกับข้อความนั้น ในระดับมากที่สุด 
   4.00-4.49 หมายถึง เห็นด้วยกับข้อความนั้น ในระดับมาก 
   3.50-3.99 หมายถึง เห็นด้วยกับข้อความนั้น ในระดับปานกลาง 
   2.50-3.49 หมายถึง เห็นด้วยกับข้อความนั้น ในระดับน้อย 
   ต่ ากว่า 2.49 หมายถึง เห็นด้วยกับข้อความนั้น ในระดับน้อยที่สุด 
  เกณฑ์การพิจารณาข้อความเพื่อน าไปก าหนดรูปแบบที่เหมาะสมใช้ข้อความ 
ที่มีค่ามัธยฐาน ตั้งแต่ 3.5 ขึ้นไป 
  3.2  ค่าพิสัยระหว่างควอไทล์ เกณฑ์การพิจารณาข้อความเพื่อน าไปก าหนดรูปแบบที่
เหมาะสม ใช้ข้อความที่มีค่าพิสัยระหว่างควอไทล์ ตั้งแต่ 1.50 ลงมา 
 ขั้นตอนท่ี 2 ประเมินการยอมรับคู่มือการจัดการความปลอดภัยอาหารท่ีระบุวันหมดอายุ
ภายในวัด โดยการประชุมกลุ่มเฉพาะ  
 ในขั้นตอนนี้ ผู้วิจัยน าผลจากการเดลฟายมาสร้างคู่มือการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
ที่ระบุวันหมดอายุภายในวัด และน าคู่มือมาประชุมกลุ่มเฉพาะกับเป็นผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง 
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ในการจัดการอาหารของวัด จ านวน 17 คน จ าแนกตามขนาดของวัด และสังกัดออกเป็น 3 กลุ่ม คือ 
ธรรมยุติกนิกาย มหานิกาย และที่มีโรงเรียนพระปริยัติธรรม    

1.  รูปแบบการวิจัย 
การวิจัยครั้งนี้ เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อประเมินการยอมรับคู่มือ

การจัดการความปลอดภัยอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในวัด 
 2.  กลุ่มผู้ให้ข้อมูลส าคัญ เป็นผู้มีส่วนเกี่ยวข้องในการจัดการอาหารของวัด จ านวน  
17 คน จ าแนกตามขนาดของวัด และสังกัดออกเป็น 3 กลุม่ คือ ธรรมยุติกนิกาย มหานิกาย  
และที่มีโรงเรียนพระปริยัติธรรม 
 3.  เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัยและการเก็บรวบรวมข้อมูล 
  3.1  เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย  
  เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย คือ แนวค าถามการประชุมกลุ่มเฉพาะ จ านวน 6 ข้อ ดังนี้ 
คู่มือมีความครบถ้วนของข้อมูลการจัดการความปลอดภัยอาหารที่ระบุวันหมดอายุ ระบบ 
ในการจัดการด าเนินงานได้ง่ายและสะดวก สามารถน าไปใช้ได้ คู่มือที่สามารถท าความเข้าใจได้ง่าย  
มีขนาดเล็ก พกพาสะดวก เหมาะสมขยายผลไปใช้ได้กับทกุวัด และข้อเสนอแนะอื่น ๆ  

  3.2  การเก็บรวบรวมข้อมูล 
  ผู้วิจัยได้ด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูล ดังนี้ 

   3.2.1  ผู้วิจัยเป็นด าเนินการประชุมกลุ่มเฉพาะ โดยใช้โดยใช้แนวค าถาม 
การประชุมกลุ่มเฉพาที่ผู้วิจัยสร้างขึ้น  
   3.2.2  ด าเนินการเก็บข้อมูลโดยการสนทนากลุ่มเฉพาะกับผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง 
ในการจัดการอาหารของวัด และขออนุญาตบันทึกเทประหว่างการสนทนากลุ่ม  
   3.2.3  ถอดเทปแบบค าต่อค า และตรวจสอบความสมบูรณ์ของข้อมูล  
โดยการฟังเทปซ้ า  
 4.  การวิเคราะห์ข้อมูล 
 การวิเคราะห์ข้อมูล โดยการน าข้อมูลที่ได้จากการสนทนากลุ่มเฉพาะ มาถอดความ 
จากไฟล์เสียงอย่างละเอียด และผู้วิจัยท าการวิเคราะห์เชิงเนื้อหา และตีความ จ าแนกความคิดเห็น
ออกเป็นประเด็นต่าง ๆ ตามกรอบแนวคิดการวิจัย  
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ข้อพิจารณาด้านจริยธรรม (Ethical consideration)  
 1.  การพิทักษ์สิทธิ์ผู้ให้ข้อมูล 
 ผู้วิจัยตระหนักถึงจริยธรรมในการท าวิจัย เนื่องจากการวิจัยคร้ังนี้มีการเก็บรวบรวม
ข้อมูลโดยการสนทนากลุ่มกับบุคคล การสัมภาษณ์เชิงลึก และการเดลฟาย เพื่อข้อความคิดเห็นจาก
ผู้ทรงคุณวุฒิ ดังนั้นการน าข้อมูลไปใช้ควรค านึงถึงศักดิ์ศรีและผลกระทบที่อาจเกิดขึ้น ผู้วิจัยจึงต้อง
พิทักษ์สิทธิ์ผู้ให้ข้อมูลตั้งแต่เร่ิมต้นกระบวนการเก็บข้อมูลจนกระทั่งน าเสนอข้อมูล โดยในการขอ
ความร่วมมือเป็นผู้ให้ข้อมูล ผู้วิจัยจะแจ้งให้ทราบถึงวัตถุประสงค์ของการวิจัย ประโยชน์ของข้อมูล
ที่ได้รับจากผู้ให้ข้อมูล ชี้แจงขั้นตอนของการรวบรวมข้อมูลโดยละเอียด พร้อมกับอธิบายลักษณะ
การสนทนากลุ่ม การสัมภาษณ์เชิงลึก และการเดลฟาย การรักษาความลับด้วยการลบท าลายข้อมูล
เมื่อสิ้นสุดการวิจัย เมื่อผู้ให้ข้อมูลตัดสินใจยินยอมเป็นผู้ให้ข้อมูลแล้วจะให้ลงนามอนุญาต ข้อมูล 
ที่ได้จากการสนทนากลุ่มจะน าไปถอดความและเก็บรักษาไว้เป็นความลับ ส่วนการวิเคราะห์ 
และการน าเสนอข้อมูลจะกระท าในภาพรวมเฉพาะการน าเสนอในเชิงวิชาการ โดยไม่เปิดเผยชื่อ
หรือลักษณะส่วนบุคคลที่จะน าไปสู่การรู้จักผู้ให้ข้อมูล ตลอดจนสิทธิในการถอนตัวจากการวิจัยได้
ทุกเมื่อหากผู้ให้ข้อมูลต้องการโดยไม่ต้องแจ้งเหตุผล ซึ่งการถอนตัวออกจากการวิจัยนั้นจะไม่มี
ผลกระทบใดใดต่อผู้ให้ข้อมูลทั้งสิ้น 
 2.  เกณฑ์การคัดเลือกผู้เข้าร่วมโครงการเข้าโครงการวิจัย (Inclusion criteria)  
  2.1  พระสงฆ์ มีอายุตั้งแต่ 18 ปีขึ้นไป พักอาศัยภายในวัด 3 เดือนขึ้นไป 
  2.2  แม่ครัว หรือผู้มีส่วนเกี่ยวข้องในการจัดเตรียมอาหารส าหรับพระสงฆ์ จะต้องเป็น
บุคคลที่มีหน้าที่รับผิดชอบอาหารของพระสงฆ์ อย่างน้อย 3 เดือน 
  2.3  พนักงานในร้านสะดวกซื้อ จะต้องมีอาหารที่ระบุวันหมดอายุจ าหน่ายภายในร้าน 
 3.  เกณฑ์การแยกผู้เข้าร่วมโครงการออกจากโครงการวิจัย (Exclusion criteria)  
  3.1  อ่านไม่ออกเขียนไม่ได้ 
  3.2  ช่วยเหลือตัวเองไม่ได้พิการ ทุพพลภาพ มีปัญหาสุขภาพจิต 
 4.  เกณฑ์การหยุดการวิจัย (Criteria for discontinuation)  
  4.1  อาสาสมัครตัดสินใจออกจากโครงการ 
  4.2  การยุติการศึกษาโดยการตัดสินใจของผู้วิจัย เมื่ออาสาสมัครมีลักษณะไม่เข้ากับ
เกณฑ์การคัดเข้า คัดออกที่ก าหนด อันจะท าให้เกิดความเสี่ยงต่ออาสาสมัครหรือความไม่เที่ยงตรง
ของผลการศึกษา 
  4.3  อาการไม่พึงประสงค์ที่ผู้วิจัยพิจารณาแล้วว่าจะเป็นอันตราย 
  4.4  อาสาสมัครไม่สามารถปฏิบัติตัวได้ตามข้อก าหนดของโครงการหลายประการ 



 

ตารางที่ 3-1  สรุปการด าเนินการวิจัย 
 
ระยะการศึกษา กลุ่มตัวอย่าง/ กลุ่มผู้ให้ข้อมูล เครื่องมือเก็บรวบรวมข้อมูล วิธีการวิเคราะห์ข้อมูล 

การศึกษาระยะที่ 1    

1.  เพื่อวิเคราะห์สถานการณ์ของ 
อาหาร ฯ (ที่ระบุวันหมดอายุ)  
ที่จ าหน่ายในร้านสะดวกซื้อ 

1.1  อาหารที่ระบุวันหมดอายุที่วาง
จ าหน่ายในร้านสะดวกซื้อ 

1.1  แบบตรวจสอบรายการอาหาร 
(ภาคผนวก ก)  

1.1  ค่าสถิตที่ใช้ ได้แก่ จ านวน ร้อยละ 
ค่าต่ าสุด ค่าสูงสุด 

1.2  พนักงานในร้านสะดวกซื้อ 1.2  แบบสัมภาษณ์เชิงลึก  
 (ภาคผนวก ข)  
 

1.2  การวิเคราะห์เนื้อหา 

2.  เพื่อวิเคราะห์สถานการณ์ของ
อาหารที่ระบุวันหมดอายุที่ผู้มีจิต
ศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ 

2.1  อาหารที่ระบุวันหมดอายุ ที่ผู้
มีจิตศรัทธาถวายพระสงฆ์ 

2.1  แบบบันทึกรายการ/ สัดส่วน
อาหารที่ระบุวันหมดอายุ  
 (ภาคผนวก ค)  

2.1  ค่าสถิตที่ใช้ ได้แก่ จ านวน ร้อยละ  
ค่าต่ าสุด ค่าสูงสุด 
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ตารางที่ 3-1  (ต่อ)  
 
ระยะการศึกษา กลุ่มตัวอย่าง/ กลุ่มผู้ให้ข้อมูล เครื่องมือเก็บรวบรวมข้อมูล วิธีการวิเคราะห์ข้อมูล 

การศึกษาระยะที่ 1 (ต่อ)     

3.  เพื่อวิเคราะห์สถานการณ์การ
จัดการอาหารที่ระบุวันหมดอาหาร
ภายในวัด 

3.1  อาหารที่ระบุวันหมดอายุที่
ตกค้างแต่ละวัน 

3.1  แบบตรวจสอบรายการอาหารตกค้าง 
(ภาคผนวก ง)  

3.1  ค่าสถิตที่ใช้ ได้แก่ จ านวน  
ร้อยละ ค่าต่ าสุด ค่าสูงสุด 

3.2  พระสงฆ์ หรือผู้มีส่วน
เกี่ยวข้องในการจัดเตรียม
อาหาร ฯ ให้พระสงฆ์ 
 

3.2  แบบสัมภาษณ์เชิงลึก 
 (ภาคผนวก จ)  

3.2  การวิเคราะห์เนื้อหา 

4.  ศึกษาบริบทของวัด ลักษณะของ
ชุมชน และการคุ้มครองผู้บริโภคของ
หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง  

 4.1  แบบบันทึกข้อมูลบริบทของวัด 
(ภาคผนวก ฉ)  

4.1  ค่าสถิตที่ใช้ ได้แก่ จ านวน  
ร้อยละ  

 4.2  แบบบันทึกข้อมูลลักษณะของชุมชน 
(ภาคผนวก ช)  

4.1  ค่าสถิตที่ใช้ ได้แก่ จ านวน  
ร้อยละ 
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ตารางที่ 3-1  (ต่อ)  
 
ระยะการศึกษา กลุ่มตัวอย่าง/ กลุ่มผู้ให้ข้อมูล เครื่องมือเก็บรวบรวมข้อมูล วิธีการวิเคราะห์ข้อมูล 

การศึกษาระยะที่ 1 (ต่อ)     

4.  (ต่อ)  4.3  เจ้าหน้าที่ในหน่วยงานที่
เกี่ยวข้องกับการคุ้มครองผู้บริโภค 
 

4.3  แบบสัมภาษณ์เชิงลึก  
 (ภาคผนวก ซ)  

4.3  การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงเน้ือหา 

5.  ความเกี่ยวข้องของบริบทวัด 
ลักษณะของชุมชน และการคุ้มครอง
ผู้บริโภคของหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง  

 5.1  ข้อมูลจากการศึกษาในข้อ 1-4 5.1  การวิเคราะห์ข้อมูล
ความสัมพันธ์เชิงอุปนัย  
 (Analytic Induction)  
5.2  การวิเคราะห์หาความสัมพันธ์
เชิงนิรนัย (Correlation)  
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ตารางที่ 3-1  (ต่อ)  
  
ระยะการศึกษา กลุ่มตัวอย่าง/ กลุ่มผู้ให้ข้อมูล เครื่องมือเก็บรวบรวมข้อมูล วิธีการวิเคราะห์ข้อมูล 

การศึกษาระยะที่ 2    

6.  น าผลการวิเคราะห์สถานการณ์
ต่าง ๆ มาสร้างแนวค าถามการประชุม
กลุ่มเฉพาะ 
 

6.1  กลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลัก  
 (Key informant) เป็นผู้ที่มีส่วน
เกี่ยวข้องในการจัดเตรียมอาหารให้
พระสงฆ์ จ านวน 23 คน 
จ าแนกตามขนาดของวัด  
จ านวน 3 กลุ่ม ดังนี้ ธรรมยุกตินิกาย 
มหานิกาย และวัดที่มีโรงเรียนพระ
ปริยัติ 

6.1  แนวค าถามการสนทนาการ
ประชุมกลุ่มเฉพาะ (Focus group 
discussion) (ภาคผนวก ฌ)  

6.1  ถอดเทปการสนทนากลุ่มแบบค า
ต่อค า วิเคราะห์เชิงเนื้อหา และตีความ 
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ตารางที่ 3-1  (ต่อ)  
 
ระยะการศึกษา กลุ่มตัวอย่าง/ กลุ่มผู้ให้ข้อมูล เครื่องมือเก็บรวบรวมข้อมูล วิธีการวิเคราะห์ข้อมูล 

การศึกษาระยะที่ 2 (ต่อ)     
7.  น าร่างรูปแบบการจัดการความ
ปลอดภัยของอาหารที่ระบุวัน
หมดอายุภายในวัด ไปสอบถาม
พระสงฆ์ 

7.1  กลุ่มผู้ให้ข้อมูลส าคัญ 
คือ พระสงฆ์ผู้ที่มีส่วนรับผิดชอบใน
การจัดการภายในวัด จ านวน 9 รูป 
ประกอบด้วย วัดขนาดเล็ก ขนาด
กลาง และขนาดใหญ่ 
 

7.1  แบบสัมภาษณ์เชิงลึก 
 (ภาคผนวก ญ)  

7.1  ถอดเทปการสนทนาเชิงลึกแบบ
ค าต่อค า วิเคราะห์เชิงเนื้อหา และ
ตีความ 

8.  สร้างรูปแบบคู่มือของการจัดการ
ความปลอดภัยอาหารที่ระบุวัน
หมดอายุภายในวัด 

  ข้อมูลจากข้อ 6-7 มาสร้างรูปแบบ
คู่มือของการจัดการความปลอดภัย
อาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในวัด 
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ตารางที่ 3-1  (ต่อ)  
 
ระยะการศึกษา กลุ่มตัวอย่าง/ กลุ่มผู้ให้ข้อมูล เครื่องมือเก็บรวบรวมข้อมูล วิธีการวิเคราะห์ข้อมูล 

การศึกษาระยะที่ 3    

9.  น ารูปแบบคู่มือของการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารที่ระบุวันหมดอายุ 
ภายในวัด ไปสอบถามผู้เชี่ยวชาญ 
โดยการใช้เทคนิคเดลฟาย  
 (Delphi technique)  
 

9.1  ผู้เชี่ยวชาญ จ านวน 20 ท่าน/ รูป
ประกอบด้วยนักวิชาการ เจ้าหน้าที่จาก
กรมการศาสนา เจ้าคณะจังหวัดสาย
มหานิกาย เจ้าคณะจังหวัดสายธรรมยุต  

9.1  แบบสอบถามความคิดเห็น ด้วย
เทคนิคเดลฟาย แบบสอบถามปลายปิด 
แบบประมาณค่า (Rating scale)  
5 ระดับ (ภาคผนวก ฎ)  
 

9.1  วิเคราะห์โดยการหา 
ค่ามัธยฐาน และค่าพิสัย
ระหว่างควอไทล์ 
 

10.  ประเมินการยอมรับคู่มือของการ
จัดการความปลอดภัยอาหารที่ระบุวัน
หมดอายุ ภายในวัด ด้วยการประชุมกลุ่ม
เฉพาะ 
 

10.1  กลุ่มผู้ให้ข้อมูล เป็นผู้ที่มีส่วน
เกี่ยวข้องในการจัดเตรียมอาหารให้
พระสงฆ์ จ านวน 17 คน จ าแนกตาม
ขนาดของวัด จ านวน 3 กลุ่ม ดังนี้ 
 ธรรมยุกตินิกาย มหานิกาย และวัดที่มี
โรงเรียนพระปริยัติ 

10.1  แนวค าถามการสนทนาการประชุม
กลุ่มเฉพาะ (Focus group discussion) 
(ภาคผนวก ฏ)  

10.1  ถอดเทปการสนทนา
กลุ่มแบบค าต่อค า 
วิเคราะห์เชิงเนื้อหา และ
ตีความ 
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บทที ่4 
ผลการวิจัย 

 
 การศึกษาคร้ังนี้ด าเนินการวิจัยโดยใช้รูปแบบการวิจัยและพัฒนา (Research and 
development) มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนารูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุ 
วันหมดอายุส าหรับวัดพุทธ ซึ่งด าเนินการวิจัยออกเป็น 3 ระยะ ประกอบด้วย การศึกษาระยะที่ 1 
วิเคราะห์สถานการณ์ต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับอาหารที่ระบุวันหมดอายุ การศึกษาระยะที่ 2 สร้าง
รูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในวัด การศึกษาระยะที่ 3 
ประเมินรูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในวัด โดยมีรายละเอียด 
ดังนี้ 
 การศึกษาระยะที่ 1 วิเคราะห์สถานการณ์ต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับอาหารที่ระบุวันหมดอายุ 
โดยท าการวิเคราะห์สถานการณ์ของอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่วางจ าหน่ายในร้านสะดวกซื้อ
สถานการณ์ของอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ ความสัมพันธ์ระหว่าง
วันหมดอายุของอาหารที่พบในร้านสะดวกซื้อกับอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามา
ถวายพระสงฆ์ สถานการณ์การจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอาหารภายในวัด ท าการศึกษาบริบทของ
วัด ลักษณะของชุมชน การคุ้มครองผู้บริโภคของหน่วยงานที่ โดยการใช้แบบตรวจสอบรายการ
อาหารที่ระบุวันหมดอายุ (Check list) และแบบสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth interview)  
 การศึกษาระยะที่ 2 น าผลการวิเคราะห์สถานการณ์ต่าง ๆ มาสร้างแนวค าถามการประชุม
กลุ่มเฉพาะ (Focus Group Discussion) และการสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth interview) เพื่อยกร่าง
รูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในวัด  
 การศึกษาระยะที่ 3 น าคู่มือการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายใน
วัด ไปสอบถามผู้เชี่ยวชาญโดยใช้เทคนิคเดลฟาย (Delphi technique) เพื่อประเมินความครบถ้วน
ของข้อมูล ความง่ายและสะดวกในการด าเนินงาน สามารถน าไปใช้ได้ของระบบในการจัดการ
ด าเนินงาน และสามารถท าความเข้าใจได้ง่าย มีขนาดเล็กพกพาสะดวก ทุกศาสนสถานของวัด
สามารถน าไปปฏิบัติได้ โดยมีรายละเอียดดังน้ี 
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การศึกษาระยะที่ 1 วิเคราะห์สถานการณ์ต่าง ๆ ที่เก่ียวข้องกับอาหารที่ระบุวันหมดอายุ  
ผู้วิจัยน าเสนอผลการวิจัย ออกเป็น 3 ประเด็น ดังนี ้1. สถานการณ์ของอาหารที่ระบุวัน

หมดอายุในร้านสะดวกซื้อ ผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ และความสัมพันธ์ระหว่างวันหมดอายุ
ของอาหารที่พบในร้านสะดวกซื้อกับอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ 
2. สถานการณ์การจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุของวัด ในด้านระบบการคัดแยก กระบวนการ

ประกอบอาหารและการสุขาภิบาลภายในวัด ระบบการก าจัดอาหารที่หมดอายุ และ 3. บริบทและ
ความเกี่ยวข้องของวัด ลักษณะของชุมชน และการคุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหารของหน่วยงานที่
เกี่ยวข้อง โดยมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 
 1.  สถานการณ์ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุในร้านสะดวกซื้อ และผู้มีจิตศรัทธาน ามา
ถวายพระสงฆ์ และความสัมพันธ์ระหว่างวันหมดอายุของอาหารท่ีพบในร้านสะดวกซื้อกับอาหาร 
ท่ีระบุวันหมดอายุที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ น าเสนอผลการศึกษาดังนี้ 
  1.1  สถานการณ์ของอาหารที่ระบุวันหมดอายุในร้านสะดวกซื้อ  
   1.1.1  ลักษณะการกระจายของร้านสะดวกซื้อในรัศมี 500 เมตร ห่างจากวัด 
   1.1.2  ประเภทอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่วางจ าหน่ายในร้านสะดวกซื้อ 
   1.1.3  จ านวนวันหมดอายุของอาหารที่วางจ าหน่ายในร้านสะดวกซื้อ 
   1.1.4  สัดส่วนของอาหารหมดอายุต่อปริมาณอาหารทั้งหมดที่วางจ าหน่าย 
ในร้านสะดวกซื้อ 
  1.2  สถานการณ์ของอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ 
   1.2.1  ขนาดของวัดตามสภาพความศรัทธา 
   1.2.2  ประเภทอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ 
   1.2.3  จ านวนวันหมดอายุของอาหารที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์  
  1.3  ความสัมพันธ์ระหว่างวันหมดอายุของอาหารที่พบในร้านสะดวกซื้อกับอาหาร 
ที่ระบุวันหมดอายุที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ 
  1.1  สถานการณ์ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุในร้านสะดวกซื้อ 
   1.1.1  ลักษณะการกระจายของร้านสะดวกซื้อในรัศมี 500 เมตร ห่างจากวัด 
   ผลการวิจัยพบว่า ร้านสะดวกซื้อที่อยู่ในรัศมี 500 เมตร ห่างจากวัด มีจ านวน
ร้านค้าอยู่ระหว่าง 1-4 ร้าน โดยส่วนใหญ่พบเพียง 1 ร้าน รอบวัดขนาดกลาง และขนาดใหญ่  
และพบส่วนใหญ่ 2 ร้าน รอบวัดขนาดเล็ก ดังรายละเอียดตารางที่ 4-1 
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ตารางที่ 4-1  จ านวนและร้อยละของร้านสะดวกซื้อจ าแนกตามขนาดของวัด 
 

ขนาดของวัด ร้อยละ จ านวนร้าน 
วัดขนาดเล็ก   
 1 ร้าน 30.77 4 
 2 ร้าน 46.15 12 
 3 ร้าน 23.10 9 
 4 ร้าน 0.00 0 
วัดขนาดกลาง   
 1 ร้าน 50.00 3 
 2 ร้าน 16.67 2 
 3 ร้าน 16.70 3 
 4 ร้าน 16.67 4 
วัดขนาดใหญ่   
 1 ร้าน 60.00 3 
 2 ร้าน 20.00 2 
 3 ร้าน 20.00 3 
 4 ร้าน 0.00 0 
หมายเหต ุวัดขนาดเล็ก (น้อยกว่า 20 คน/ วัน) วัดขนาดกลาง (20-50 คน/ วัน ) และวัดขนาดใหญ่  
  (มากกว่า 50 คน/ วัน)  
 
   1.1.2  ประเภทอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่วางจ าหน่ายในร้านสะดวกซื้อ 
   ผลการวิจัยพบว่า ร้านสะดวกซื้อมีผลิตภัณฑ์จากแป้งจ าหน่ายทุกร้าน และเมื่อ 
แยกร้านสะดวกซื้อตามขนาดของวัด พบประเภทอาหารที่วางจ าหน่ายในล าดับรองลงมาแตกต่างกัน 
โดยพบว่า  
    1.1.2.1  ร้านสะดวกซื้อในภาพรวม พบ ประเภทอาหารที่วางจ าหน่ายรองลงมา
เป็นเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท 41 ร้าน (ร้อยละ 91.11) และพบอาหารประเภทอ่ืน ๆ  
 (ข้าวกล่อง ผลไม้กล่อง ของหวาน) จ าหน่ายในร้านสะดวกซื้อน้อยที่สุด 18 ร้าน (ร้อยละ 40.0)  
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    1.1.2.2  ร้านสะดวกซื้อในพื้นที่วัดขนาดเล็ก พบ ประเภทอาหารที่วางจ าหน่าย
รองลงมาเป็นผลิตภัณฑ์จากนม 22 ร้าน (ร้อยละ 88.00) และพบอาหารประเภทอื่น ๆ (ข้าวกล่อง 
ผลไม้กล่อง ของหวาน) จ าหน่ายน้อยที่สุด 11 ร้าน (ร้อยละ 44.00)  
    1.1.2.3  ร้านสะดวกซื้อในพื้นที่วัดขนาดปานกลาง พบ ร้านสะดวกซื้อทุกร้าน 
มีผลิตภัณฑ์จากแป้ง เคร่ืองปรุงรส และเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท จ าหน่าย 12 ร้าน  
 (ร้อยละ 100.00) และผลิตภัณฑ์จากนม จ าหน่ายรองลงมาเป็น 11 ร้าน (ร้อยละ 91.67) พบน้อยที่สุด
ในอาหารประเภทอ่ืน ๆ (ข้าวกล่อง ผลไม้กล่อง ของหวาน) 4 ร้าน (ร้อยละ 33.33)  
    1.1.2.4  ร้านสะดวกซื้อในพื้นที่วัดขนาดใหญ่ พบ ร้านสะดวกซื้อทุกร้าน 
มีผลิตภัณฑ์จากแป้ง และเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิทจ าหน่าย 8 ร้าน (ร้อยละ 100.00) 
และพบรองลงมาเป็นเคร่ืองปรุงรส 7 ร้าน (ร้อยละ 87.50) พบน้อยที่สุดในอาหารประเภทอื่น ๆ 
(ข้าวกล่อง ผลไม้กล่อง ของหวาน) 3 ร้าน (ร้อยละ 37.50) ดังรายละเอียดตารางที่ 4-2 
 
ตารางที่ 4-2  จ านวนและร้อยละของร้านสะดวกซื้อที่จ าหน่ายอาหารที่ระบุวันหมดอายุ  
 

ประเภทอาหาร 
ท่ีระบุวันหมดอายุ 

 
รวม 

 ขนาดของวัด 

 เล็ก  กลาง  ใหญ่ 

1.  ผลิตภัณฑ์จากแป้ง 100.00 (45)   100.00 (25)   100.00 (12)   100.00 (8)  
2.  เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุปิด
สนิท 

91.11 (41)   84.00 (21)   100.00 (12)   100.00 (8)  

3.  ผลิตภัณฑ์จากนม 86.67 (39)   88.00 (22)   91.67 (11)   75.00 (6)  
4.  เคร่ืองปรุงรส 86.67 (39)   80.00 (20)   100.00 (12)   87.50 (7)  

5.  อาหารกระป๋อง 57.78 (26)   52.00 (13)   83.33 (10)   37.50 (3)  

6.  อาหารแห้ง 57.78 (26)   64.00 (16)   41.67 (5)   62.50 (5)  

7. อ าหารประเภทอ่ืน ๆ  40.00 (18)   44.00 (11)   33.33 (4)   37.50 (3)  

หมายเหต ุวัดขนาดเล็ก (น้อยกว่า 20 คน/ วัน) วัดขนาดกลาง (20-50 คน/ วัน ) และวัดขนาดใหญ่  
  (มากกว่า 50 คน/ วัน)  
 
   1.1.3  จ านวนวันหมดอายุของอาหารที่วางจ าหน่ายในร้านสะดวกซื้อ 
    1.1.3.1  จ านวนวันหมดอายุของอาหารแต่ละประเภทภายในร้านสะดวกซื้อ  
ในภาพรวมของร้านสะดวกซื้อทั้งหมด 
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    ผลการวิจัยพบว่า อาหารเกือบทุกประเภทหมดอายุแล้ว ยกเว้นอาหารประเภท
อ่ืน ๆ ที่ยังไม่หมดอายุ โดยพบว่าหมดอายุไปแล้วมากที่สุด 1973 วัน (ประมาณ 5 ปี) คือ อาหาร
ประเภทเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท รองลงมาที่หมดอายุไปแล้วมากกว่า 1 ปี คือ อาหาร
กระป๋อง เคร่ืองปรุงรส และอาหารแห้ง โดยมีจ านวน 1641, 1132 และ 500 วัน ตามล าดับ  
ดังรายละเอียดตารางที่ 4-3 
 
ตารางที่ 4-3  ค่าต่ าสุด ค่าสูงสุด ค่าเฉลี่ย และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน จ านวนวันหมดอายุที่เหลือ 
    ของอาหารแต่ละประเภทภายในร้านสะดวกซื้อ ในภาพรวม 
 

ประเภทอาหาร 
จ านวนวันท่ีเหลือก่อน
หมดอายุน้อยท่ีสุด 

 จ านวนวันท่ีเหลือก่อน
หมดอายุมากที่สุด 

Min/ Max  Min/ Max 
1.  เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท -1973/ 308  91/ 1032 
2.  อาหารกระป๋อง -1641/ 1044  -1641/ 1069 
3.  เคร่ืองปรุงรส -1132/ 686  132/ 1795 
4.  อาหารแห้ง -500/ 641  53/ 680 
5.  ผลิตภัณฑ์จากแป้ง -273/ 866  129/ 985 
6.  ผลิตภัณฑ์จากนม -165/ 270  98/ 669 
7. อ าหารประเภทอ่ืน ๆ  31/ 657  173/ 657 
หมายเหต ุค่าติดลบ หมายถึง อาหารหมดอายุแล้ว 
 
    1.1.3.2  จ านวนวันหมดอายุของอาหารแต่ละประเภทภายในร้านสะดวกซื้อ  
ในรัศมีของวัดขนาดเล็ก 
    ผลการวิจัยพบว่า อาหารเกือบทุกประเภทหมดอายุแล้ว ยกเว้นอาหารประเภท
อ่ืน ๆ และอาหารกระป๋องที่ยังไม่หมดอายุ โดยพบว่าหมดอายุไปแล้วมากที่สุด 1132 วัน  
 (ประมาณ 3 ปี) คือ อาหารประเภทเคร่ืองปรุงรส รองลงมาที่หมดอายุไปแล้วมากกว่า 1 ปี คือ 
อาหารอาหารแห้ง เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท และผลิตภัณฑ์จากแป้ง โดยมีจ านวน 500, 395 
และ 273 วัน ตามล าดับ ดังรายละเอียดตารางที่ 4-4 
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ตารางที่ 4-4  ค่าต่ าสุด ค่าสูงสุด จ านวนวันหมดอายุที่เหลือของอาหารแต่ละประเภท 
     ภายในร้านสะดวกซื้อ ในรัศมีของวัดขนาดเล็ก 
 

ประเภทอาหาร 
จ านวนวันท่ีเหลือก่อน
หมดอายุน้อยท่ีสุด 

 จ านวนวันท่ีเหลือก่อน
หมดอายุมากที่สุด 

Min/ Max  Min/ Max 
1.  เคร่ืองปรุงรส -1132/ 686  135/ 1795 
2.  อาหารแห้ง -500/ 632  53/ 680 
3.  เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท -395/ 158  91/ 1026 
4.  ผลิตภัณฑ์จากแป้ง -273/ 125  129/ 985 
5.  ผลิตภัณฑ์จากนม -111/ 188  98/ 354 
6.  อาหารประเภทอ่ืน ๆ  31/ 657  173/ 657 
7.  อาหารกระป๋อง 70/ 1043  626/ 1052 
หมายเหต ุค่าติดลบ หมายถึง อาหารหมดอายุแล้ว 
 
    1.1.3.3  จ านวนวันหมดอายุของอาหารแต่ละประเภทภายในร้านสะดวกซื้อ  
ในรัศมีวัดขนาดกลาง 
    ผลการวิจัยพบว่า อาหารเกือบทุกประเภทหมดอายุแล้ว ยกเว้นอาหารแห้ง  
และอาหารประเภทอ่ืน ๆ โดยพบว่าหมดอายุไปแล้วมากที่สุด 1973 วัน (ประมาณ 5 ป)ี คือ อาหาร
ประเภทเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท รองลงมาที่หมดอายุไปแล้วมากกว่า 1 ปี คือ อาหาร
กระป๋อง เคร่ืองปรุงรส และผลิตภัณฑ์จากแป้ง โดยมีจ านวน 1641, 594 และ199 วัน ตามล าดับ  
ดังรายละเอียดตารางที่ 4-5 
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ตารางที่ 4-5  ค่าต่ าสุด ค่าสูงสุด จ านวนวันหมดอายุที่เหลือของอาหารแต่ละประเภท 
     ภายในร้านสะดวกซื้อ ในรัศมีของวัดขนาดกลาง 
 

ประเภทอาหาร 
จ านวนวันท่ีเหลือก่อน
หมดอายุน้อยท่ีสุด 

 จ านวนวันท่ีเหลือก่อน
หมดอายุมากที่สุด 

Min/ Max  Min/ Max 
1.  เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท -1973/ 308  322/ 1032 
2.  อาหารกระป๋อง -1641/ 1044  -1641/ 1069 
3.  เคร่ืองปรุงรส -594/ 293  451/ 1786 
4.  ผลิตภัณฑ์จากแป้ง -199/ 866  167/ 866 
5.  ผลิตภัณฑ์จากนม -11/ 270  112/ 669 
6.  อาหารแห้ง 32/ 314  278/ 583 
7.  อาหารประเภทอ่ืน ๆ  142/ 446  392/ 603 
หมายเหต ุค่าติดลบ หมายถึง อาหารหมดอายุแล้ว 
 
    1.1.3.4  จ านวนวันหมดอายุของอาหารแต่ละประเภทภายในร้านสะดวกซื้อ  
ในรัศมีของวัดขนาดใหญ่ 
    ผลการวิจัยพบ เคร่ืองปรุงรส หมดอายุไปแล้วมากที่สุด 661 วัน (ประมาณเกือบ 
2 ปี) คือ รองลงมาที่หมดอายุไปแล้วเกือบ 1 ปี คือ ผลิตภัณฑ์จากแป้ง เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุปิด
สนิท และผลิตภัณฑ์จากนม โดยมีจ านวน 217, 169 และ 165 วัน ตามล าดับ ดังรายละเอียดตารางที่ 
4-6 
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ตารางที่ 4-6  ค่าต่ าสุด ค่าสูงสุด จ านวนวันหมดอายุที่เหลือของอาหารแต่ละประเภทภายใน 
    ร้านสะดวกซื้อ ในรัศมีของวัดขนาดใหญ่ 
 

ประเภทอาหาร 
จ านวนวันท่ีเหลือก่อน
หมดอายุน้อยท่ีสุด 

 จ านวนวันท่ีเหลือก่อน
หมดอายุมากที่สุด 

Min/ Max  Min/ Max 
1.  เคร่ืองปรุงรส -661/ 319  498/ 1789 
2.  ผลิตภัณฑ์จากแป้ง -217/ 261  250/ 349 
3.  เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท -169/ 48  278/ 976 
4.  ผลิตภัณฑ์จากนม -165/ 108  244/ 365 
5.  อาหารประเภทอ่ืน ๆ  52/ 610  301/ 620 
6.  อาหารกระป๋อง 123/ 905  950/ 1044 
7.  เคร่ืองปรุงรส -661/ 319  498/ 1789 
หมายเหตุ ค่าติดลบ หมายถึง อาหารหมดอายุแล้ว 
 
   1.1.4  ร้อยละของอาหารหมดอายุต่อปริมาณอาหารทั้งหมดที่วางจ าหน่ายในร้าน
สะดวกซื้อ แยกตามประเภทของอาหาร   
   ร้านสะดวกซื้อในเขตรัศมี 500 เมตรห่างจากวัด ผลการวิจัยพบ ร้านสะดวกซื้อ 
บางร้านที่มีอาหารหมดอายุทุกชิ้นสินค้าที่มีในร้าน คือ อาหารประเภท อาหารแห้งและเคร่ืองปรุงรส 
ซึ่งพบในร้านสะดวกซื้อบริเวณวัดขนาดกลาง ส่วนร้านสะดวกซื้อในบริเวณวัดขนาดเล็ก พบอาหาร
หมดอายุมากกว่า ร้อยละ50 ของปริมาณสินค้าทั้งหมดในอาหารประเภทผลิตภัณฑ์จากแป้ง 
อาหารแห้ง อาหารประเภทอ่ืน ๆ และอาหารกระป๋อง คิดเป็นร้อยละ 79.7, 60.61, 56.67 และ 54.72 
ตามล าดับ ดังรายละเอียดตารางที่ 4-7 
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ตารางที่ 4-7  ร้อยละของอาหารหมดอายุต่อปริมาณอาหารทั้งหมด จ าแนกตามขนาดของวัด 
 

 
ประเภทอาหาร 

 
รวม 

ขนาดของวัด 
 เล็ก   กลาง  ใหญ่ 

Mean Min Max  Mean Min Max  Mean Min Max  Mean Min Max 

1.  ผลิตภัณฑ์จากแป้ง 5.45 0 79.70  7.4 0 79.7  3.29 0 32.84  3.35 0 13.79 
2.  ผลิตภัณฑ์จากนม 2.84 0 43.62  4.02 0 43.62  1.11 0 13.33  2.26 0 14.29 
3.  เคร่ืองปรุงรส 4.99 0 100.00  0.78 0 9.38  12.81 0 100  0 0 0 
4.  เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุ 
ปิดสนิท 

3.99 0 20.93  4.74 0 20.93  3.51 0 14.46  2.57 0 10.43 

5.  อาหารแห้ง 5.66 0 100.00  3.99 0 60.61  12.59 0 100  0 0 0 
6.  อาหารกระป๋อง 3.53 0 54.72  5.34 0 54.72  1.21 0 8.57  2.54 0 18.18 

7.  อาหารประเภทอ่ืน ๆ  3.78 0 56.67  11.33 0 56.67  0 0 0  0 0 0 
หมายเหต ุวัดขนาดเล็ก (น้อยกว่า 20 คน/ วัน) วัดขนาดกลาง (20-50 คน/ วัน) และวัดขนาดใหญ่ (มากกว่า 50 คน/ วัน)  
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  1.2  สถานการณ์ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุท่ีผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ 
   1.2.1  ขนาดของวัด 
   ผลการวิจัยพบ วัดในพื้นที่ศึกษาทั้งหมด 33 วัด เมื่อแบ่งขนาดของวัด พบว่า 
เป็นวัดขนาดเล็ก จ านวน 20 วัด (ร้อยละ 60.61) ขนาดกลาง จ านวน 8 วัด (ร้อยละ 24.24) และ 
ขนาดใหญ่ จ านวน 5 วัด (ร้อยละ 15.15) ดังรายละเอียดตารางที่ 4-8 
 
ตารางที่ 4-8  ร้อยละของขนาดวัด  
 

ขนาดของวัด N ร้อยละ 
วัดขนาดเล็ก (ผู้มีจิตศรัทธามาท าบุญน้อยกว่า 20 คนต่อวัน)  20 60.61 
วัดขนาดกลาง (ผู้มีจิตศรัทธามาท าบุญตั้งแต่ 20-50 คนต่อวัน)  8 24.24 
วัดขนาดใหญ่ (ผู้มีจิตศรัทธามาท าบุญมากกว่า 50 คนต่อวัน)  5 15.15 
รวม 33 100.00 
   
   1.2.2  ประเภทอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ 
   ผลการวิจัยพบ มากกว่าร้อยละ 60 ผู้มีจิตศรัทธาน าอาหารประเภทผลิตภัณฑ์ 
จากแป้ง และผลิตภัณฑ์จากนม มาถวายพระสงฆ์ในวันพระและวันปกติในทุกขนาดของวัด 
นอกจากนี้ยังพบว่า วัดขนาดกลางในวันปกติ มีการถวายเคร่ืองปรุงรส และอาหารกระป๋อง 
กับพระสงฆ์ ดังรายละเอียดตารางที่ 4-9 
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ตารางที่ 4-9  จ านวนและร้อยละของวัดที่พบอาหารระบุวันหมดอายุ ในวันพระและวันปกติ  
  โดยจ าแนกตามประเภทอาหารที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ 
 

   ขนาดของวัด 

ประเภทอาหาร ประเภทวัน โดยรวม เล็ก  กลาง  ใหญ่ 
1.  ผลิตภัณฑ์จากแป้ง วันพระ 84.85 (28)  80.00 (16)   100.00 (8)   80.00 (4)  
 วันปกติ 69.70 (23)  75.00 (15)   50.00 (4)   80.00 (4)  
2.  ผลิตภัณฑ์จากนม วันพระ 75.76 (25)  65.00 (13)   100.00 (8)   80.00 (4)  
 วันปกติ 66.67 (22)  65.00 (13)   62.50 (5)   80.00 (4)  
3.  เคร่ืองปรุงรส วันพระ 33.33 (11)  30.00 (6)   37.50 (3)   40.00 (2)  
 วันปกติ 51.52 (17)  35.00 (7)   87.50 (7)   60.00 (3)  
4.  เคร่ืองดื่มในภาชนะ วันพระ 30.30 (10)  30.00 (6)   50.00 (4)   0.00 (0)  
บรรจปุิดสนิท วันปกติ 45.45 (15)  55.00 (11)   37.50 (3)   20.00 (1)  
5.  อาหารกระป๋อง วันพระ 33.33 (11)  25.00 (5)   50.00 (4)   40.00 (2)  
 วันปกติ 36.36 (12)  25.00 (5)   75.00 (6)   20.00 (1)  
6.  อาหารแห้ง วันพระ 36.36 (12)  30.00 (6)   37.50 (3)   60.00 (3)  

วันปกติ 33.33 (11)  40.00 (8)   12.50 (1)   40.00 (2)  
7.  อาหารประเภทอ่ืน ๆ  วันพระ 3.03 (1)  5.00 (1)   0.00 (0)   0.00 (0)  
 วันปกติ 9.09 (3)  5.00 (1)   25.00 (2)   0.00 (0)  
 
   1.2.3  จ านวนวันหมดอายุของอาหารที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ 
    1.2.3.1  จ านวนวันหมดอายุของอาหารแต่ละประเภทที่พบจากอาหาร 
ที่ผู้มีจิตศรัทธามาถวายพระสงฆ์ ในภาพรวม 
    ผลการวิจัยพบ อาหารเกือบทุกประเภทหมดอายุแล้ว ยกเว้นอาหารกระป๋อง 
และอาหารประเภทอ่ืน ๆ ที่ยังไม่หมดอายุ โดยพบอาหารในวันปกติหมดอายุไปแล้วมากที่สุด
จ านวน 2,155 วัน (ประมาณ 5 ปี) คือ อาหารประเภทเคร่ืองปรุงรส รองลงมาที่หมดอายุไปแล้ว
มากกว่า 1 ปี คือ อาหารแห้ง และเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท โดยมีจ านวน 650 และ 258 วัน 
ตามล าดับ และพบอาหารในวันพระหมดอายุไปแล้วมากที่สุด 187 วัน (ประมาณ 6 เดือน) คือ 
อาหารประเภท และเคร่ืองปรุงรส รองลงมาที่หมดอายุเกือบ 6 เดือน คือ เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุ
ปิดสนิท และผลิตภัณฑ์จากนม โดยมีจ านวน 170 และ 73 วัน ตามล าดับ ดังรายละเอียดตารางที่ 4-10 
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ตารางที่ 4-10  จ านวนวันของอาหารแต่ละประเภท ที่มีผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ วันพระ 
    และวันปกติ ในภาพรวม (33 วัด)  
 

ประเภทอาหาร ประเภทวัน จ านวนวันท่ีน้อยท่ีสุด  จ านวนวันท่ีมากท่ีสุด 

Min/ Max  Min/ Max 
1.  ผลิตภัณฑ์จากแป้ง วันพระ -51/ 648  4/ 724 

วันปกต ิ -77/ 828  -77/ 1326 
2.  ผลิตภัณฑ์จากนม วันพระ -73/ 541  9/ 699 

วันปกต ิ -107/ 933  119/ 989 
3.  เคร่ืองปรุงรส วันพระ -187/ 1185  74/ 1546 
 วันปกต ิ -2155/ 634  305/ 1793 
4.  เคร่ืองดื่มในภาชนะ วันพระ -170/ 285  -170/ 701 
บรรจุปิดสนิท วันปกต ิ -258/ 918  -132/ 918 
5.  อาหารกระป๋อง วันพระ 40/ 1417  104/ 1780 

วันปกต ิ 4/ 1005  50/ 1087 
6.  อาหารแห้ง วันพระ -45/ 1343  11/ 1343 

วันปกติ -650/ 570  53/ 1756 
7.  อาหารประเภทอ่ืน ๆ  วันพระ 1/ 1  1/ 1 

วันปกต ิ 150/ 245  150/ 343 
หมายเหต ุค่าติดลบ หมายถึง อาหารหมดอายุแล้ว 
 
    1.2.3.2  จ านวนวันหมดอายุของอาหารแต่ละประเภทที่พบจากอาหาร 
ที่มีผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ ในวัดขนาดเล็ก  
    ผลการวิจัยพบ อาหารเกือบทุกประเภทหมดอายุแล้ว ยกเว้นอาหารกระป๋อง 
และอาหารประเภทอ่ืน ๆ ที่ยังไม่หมดอายุ โดยพบอาหารในวันปกติหมดอายุไปแล้วมากที่สุด
จ านวน 2,155 วัน (ประมาณ 5 ปี) คือ อาหารประเภทเคร่ืองปรุงรส รองลงมาที่หมดอายุไปแล้ว
มากกว่า 1 ปี คือ อาหารแห้ง และเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท โดยมีจ านวน 650 และ 258 วัน 
ตามล าดับ และพบอาหารในวันพระหมดอายุไปแล้วมากที่สุด 187 วัน (ประมาณ 6 เดือน) คือ 
อาหารประเภท เคร่ืองปรุงรส รองลงมาที่หมดอายุเกือบ 6 เดือน คือ เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุปิด
สนิท และผลิตภัณฑ์จากนม โดยมีจ านวน 170 และ 73 วัน ตามล าดับ ดังรายละเอียดตารางที่ 4-11 
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ตารางที่ 4-11  จ านวนวันของอาหารแต่ละประเภทที่พบในวันพระและวันปกติ ในวัดขนาดเล็ก (20 วัด)  
 

ประเภทอาหาร ประเภทวัน จ านวนวันท่ีน้อยท่ีสุด  จ านวนวันท่ีมากท่ีสุด 

Min/ Max  Min/ Max 
1.  ผลิตภัณฑ์จากแป้ง วันพระ 1/ 459  4/ 697 

วันปกต ิ -77/ 333  -77/ 915 
2.  ผลิตภัณฑ์จากนม วันพระ -73/ 519  9/ 699 

วันปกต ิ 2/ 933  119/ 933 
3.  เคร่ืองดื่มในภาชนะ วันพระ -170/ 273  -170/ 638 
บรรจุปิดสนิท วันปกต ิ -258/ 918  -132/ 918 
4.  อาหารแห้ง วันพระ -45/ 564  11/ 57 
 วันปกต ิ -650/ 570  53/ 1756 
5.  เคร่ืองปรุงรส วันพระ -187/ 1078  74/ 1347 

วันปกต ิ -2155/ 634  604/ 1793 
6.  อาหารกระป๋อง วันพระ 40/ 1019  104/ 1024 

วันปกต ิ 4/ 933  50/ 1019 
7.  อาหารประเภทอ่ืน ๆ  วันพระ 1/ 1  1/ 1 

วันปกต ิ 239/ 239  288/ 288 
หมายเหตุ ค่าติดลบ หมายถึง อาหารหมดอายุแล้ว 
 
    1.2.3.3  จ านวนวันหมดอายุของอาหารแต่ละประเภทภายในวัด  
ในวัดขนาดกลาง 
    ผลการวิจัยพบ อาหารเกือบทุกประเภทหมดอายุแล้ว ยกเว้นอาหารกระป๋อง
และอาหารแห้งที่ยังไม่หมดอายุ โดยพบอาหารในวันปกติหมดอายุไปแล้วมากที่สุดจ านวน 308 วัน 
(ประมาณเกือบ 1 ปี) คือ อาหารประเภทเคร่ืองปรุงรส รองลงมาที่หมดอายุไปแล้ว 2 เดือน คือ 
ผลิตภัณฑ์จากแป้ง (64 วัน) และพบอาหารในวันพระหมดอายุไปแล้วมากที่สุด 34 วัน (ประมาณ  
1 เดือน) คือ ผลิตภัณฑ์จากนม รองลงมาที่หมดอายุ 1 เดือน คือ เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท 
(30 วัน) ดังรายละเอียดตารางที่ 4-12 
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ตารางที่ 4-12  จ านวนวันของอาหารแต่ละประเภทที่พบในวันพระและวันปกติ ในวัดขนาดกลาง (8 วัด)  
 

ประเภทอาหาร ประเภทวัน จ านวนวันท่ีน้อยท่ีสุด  จ านวนวันท่ีมากท่ีสุด 

Min/ Max  Min/ Max 
1.  ผลิตภัณฑ์จากนม วันพระ -34/ 130  -107/ 248 

วันปกต ิ 115/ 462  223/ 627 
2.  ผลิตภัณฑ์จากแป้ง วันพระ 4/ 182  27/ 427 

วันปกต ิ -64/ 280  2/ 351 
3.  อาหารกระป๋อง วันพระ 169/ 431  214/ 1041 
 วันปกต ิ 303/ 1005  340/ 1087 
4.  เคร่ืองปรุงรส วันพระ 9/ 377  461/ 1010 
 วันปกต ิ -308/ 541  305/ 1010 
5.  เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุปิดสนิท 

วันพระ -30/ 285  13/ 701 
วันปกต ิ 25/ 70  319/ 747 

6.  อาหารแห้ง วันพระ 55/ 125  130/ 437 
วันปกต ิ 139/ 139  515/ 515 

7.  อาหารประเภทอ่ืน ๆ  วันพระ -  - 
วันปกต ิ 150/ 245  150/ 343 

หมายเหต ุค่าติดลบ หมายถึง อาหารหมดอายุแล้ว 
 
    1.2.3.4  จ านวนวันหมดอายุของอาหารแต่ละประเภท ในกลุ่มผู้มีจิตศรัทธาต่อ
วัดระดับมาก 
    ผลการวิจัยพบ อาหารบางประเภทหมดอายุแล้ว ยกเว้นอาหารกระป๋อง 
และผลิตภัณฑ์จากนมที่ยังไม่หมดอายุ โดยพบอาหารในวันปกติหมดอายุไปแล้วมากที่สุดจ านวน  
108 วัน (ประมาณ 3 เดือน) คือ อาหารประเภทเคร่ืองปรุงรส และพบอาหารในวันพระหมดอายุไป
แล้วมากที่สุด 51 วัน (ประมาณเกือบ 2 เดือน) คือ อาหารประเภท ผลิตภัณฑ์จากแป้ง รองลงมาที่
หมดอายุเกือบ 2 เดือน คือ อาหารแห้ง (45 วัน) ดังรายละเอียดตารางที่ 4-13 
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ตารางที่ 4-13  จ านวนวันของอาหารแต่ละประเภท ในวันพระและวันปกติ ในวัดขนาดใหญ่ (5 วัด)  
 

ประเภทอาหาร ประเภทวัน จ านวนวันท่ีน้อยท่ีสุด  จ านวนวันท่ีมากท่ีสุด 

Min/ Max  Min/ Max 
1.  ผลิตภัณฑ์จากแป้ง วันพระ -51/ 648  332/ 724 

วันปกต ิ 37/ 828  348/ 1326 
2.  ผลิตภัณฑ์จากนม วันพระ 129/ 541  282/ 624 

วันปกต ิ 16/ 846  325/ 989 
3.  เคร่ืองปรุงรส วันพระ 30/ 1185  1235/ 1546 
 วันปกต ิ -108/ 614  603/ 1433 
4.  อาหารแห้ง วันพระ -45/ 1343  570/ 1343 
 วันปกต ิ 31/ 568  568/ 711 
5.  อาหารกระป๋อง วันพระ 93/ 1417  264/ 1780 

วันปกต ิ 665/ 665  902/ 902 
6.  เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุปิดสนิท 

วันพระ -  -16/ -16 
วันปกต ิ -  693/ 693 

7.  อาหารประเภทอ่ืน ๆ  วันพระ -  - 
วันปกต ิ -  - 

หมายเหต ุค่าติดลบ หมายถึง อาหารหมดอายุแล้ว 
 
  1.3  ความสัมพันธ์ระหว่างวันหมดอายุของอาหารท่ีพบในร้านสะดวกซื้อกับอาหารท่ี
ระบุวันหมดอายุท่ีผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ 
  ผลการวิจัยพบว่า ความสัมพนัธ์ระหว่างจ านวนวันของอาหารที่ระบุวันหมดอายุ
ภายในร้านสะดวกซื้อกับจ านวนวันของอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์
ในช่วงวันพระและวันปกติ โดยในวันพระประเภทอาหารแห้ง พบความสัมพันธ์ทางบวก 
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (r = 0.757) ดังรายละเอียดในตารางที่ 4-14 
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ตารางที่ 4-14  ความสัมพันธ์ระหว่างวันหมดอายุของอาหารที่พบในร้านสะดวกซื้อกับอาหาร 
   ที่ระบุวันหมดอายุที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ จ าแนกตามประเภทอาหาร 
 

ความสัมพันธ์ระหว่างวันหมดอายุของอาหาร 
ร้านสะดวกซื้อกับผู้มีจิตศรัทธาน าอาหารมาถวายพระสงฆ์ 

วันปกติ วันพระ 
r r 

1.  ผลิตภัณฑ์จากแป้งสาลี -0.020 -0.197 
2.  ผลิตภัณฑ์จากนม -0.338 0.108 
3.  อาหารกระป๋อง -0.219 0.005 
4.  เคร่ืองปรุงรส -0.196 0.219 
5.  อาหารแห้ง 0.706 0.757* 
6.  เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท 0.177 -0.423 
7.  อาหารประเภทอ่ืน ๆ  - - 
*มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
 
 2.  สถานการณ์การจัดการอาหารท่ีระบุวันหมดอายุของวัด ในด้านระบบการคัดแยก 
กระบวนการประกอบอาหารและการสุขาภิบาลภายในวัด ระบบการก าจัดอาหารท่ีหมดอายุ 
 การรวบรวมข้อมูลสถานการณ์การจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุของวัด ผู้วิจัยเก็บ
รวบรวมข้อมูลจากการสังเกตและการสัมภาษณ์เชิงลึก (ข้อมูลเดือนมกราคม พ.ศ. 2559) ผู้ให้ข้อมูล
ส าคัญ เป็นผู้มีส่วนเกี่ยวข้องในการจัดการอาหารของวัด จ านวน 9 คน จ าแนกตามขนาดของวัด 
ประกอบด้วย วัดขนาดเล็ก วัดขนาดกลาง และวัดขนาดใหญ่ และแบ่งตามสังกัดธรรมยุติกนิกาย 
มหานิกาย และที่มีโรงเรียนพระปริยัติธรรม โดยใช้แนวค าถามการสัมภาษณ์เชิงลึก เป็นเคร่ืองมือ 
ที่ใช้ในการวิจัยและเก็บรวบรวมข้อมูล จ านวน 6 ข้อ ดังนี้ วิธีการคัดแยกอาหาร การเลือกอาหาร
ส าหรับเก็บไว้หรือน ามาฉัน การรักษาคุณภาพอาหาร การตรวจสอบวันหมดอายุของอาหาร  
การเก็บรักษากรณีอาหารเหลือ และการก าจัดอาหารหมดอายุ ข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์เชิงลึกได้
ผ่านการถอดความจากไฟล์เสียงอย่างละเอียด นักวิจัยได้วิเคราะห์เชิงเนื้อหาและตีความและน าเสนอ
ในรูปแบบรายงานการวิจัย 
 ข้อค้นพบจากการสังเกตและการสัมภาษณ์เชิงลึก  
 จากการวิเคราะห์ข้อมูลที่ได้ ผู้วิจัยน าเสนอผลการศึกษา ดังนี้ 
  2.1  การจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุของวัด 
  2.2  สภาพปัญหาการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุของวัด 
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  2.3  ระบบการคัดแยกอาหารที่ระบุวันหมดอายุของวัด 
   2.3.1  ระบบการคัดแยกอาหาร 
   2.3.2  การจัดล าดับอาหารตามวันที่ใกล้ 
   2.3.3  การเลือกอาหารมารับประทานตามวันหมดอายุอาหาร 
   2.3.4  การเก็บรักษาคุณภาพอาหารที่เหลือจากการรับประทาน 
   2.3.5  การแจกจ่ายอาหารที่ใกล้หมดอายุ 
  2.4  กระบวนการประกอบอาหารและการสุขาภิบาลภายในวัด 
  2.5  ระบบการก าจัดอาหารที่หมดอายุ 
  2.1  การจัดการอาหารท่ีระบุวันหมดอายุของวัด 
  จากการเก็บข้อมูลโดยการสังเกต พบว่า ในวันส าคัญทางพระพุทธศาสนาและ
วันหยุดราชการมีปริมาณอาหารที่ระบุวันหมดอายุปริมาณมากกว่า 4 เท่าของอาหารที่ไม่ระบุวัน
หมดอายุ พบในวัดขนาดกลาง และขนาดใหญ่ในเขตเมืองทุกวัด ทั้งนี้ในวันจันทร์-ศุกร์ที่ไม่ตรงกับ
วันหยุดราชการและวันส าคัญทางพระพุทธศาสนาจะพบปริมาณอาหารมีจ านวนอาหารที่ระบุวัน
หมดอายุ และไม่ระบุวันหมดอายุในปริมาณที่เท่ากัน พบในวัดขนาดกลาง และขนาดใหญ่ในเมือง
ทุกวัด โดยในส่วนวัดขนาดเล็ก อาหารที่ระบุวันหมดอายุจะพบว่ามีปริมาณที่ไม่แตกต่างกับปริมาณ
อาหารที่ไม่ระบุวันหมดอายุ ไม่ว่าจะเป็นวันใดก็ตาม 
  2.2  สภาพปัญหาการจัดการอาหารท่ีระบุวันหมดอายุของวัด 
  จากการเก็บข้อมูลโดยการสังเกต พบว่า การจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุของวัด 
ยังไม่มีการด าเนินการที่เกี่ยวข้องกับอาหารที่ระบุวันหมดอายุ เป็นเพียงการแยกอาหารปรุงส าเร็จ
ออกจากอาหารที่ระบุวันหมดอายุเท่านั้น โดยในส่วนอาหารปรุงส าเร็จจะมีแม่ครัวหรือผู้มีจิตศรัทธา
ท าการแยกตามชนิดอาหารและจัดใส่ภาชนะเพื่อถวายให้พระสงฆ์ฉันในช่วงเช้า ในส่วนอาหาร 
ที่ระบุวันหมดอายุจะรวมอาหารทุกชนิดไว้ในภาชนะเดียวกัน และท าการถวายรวมให้พระสงฆ์
เลือกฉัน หรือเก็บไว้ส าหรับฉันในช่วงเพล ส าหรับวัดที่มีการฉันอาหาร 2 มื้อ และอาหารที่ระบุวัน
หมดอายุที่เหลือจากการที่พระสงฆ์เลือกเก็บไว้ พระสงฆ์จะถวายทานโดยการให้ผู้มีจิตศรัทธา
น ากลับบ้าน ในช่วงเทศกาลหรือวันส าคัญทางพระพุทธศาสนาที่มีปริมาณอาหารที่ระบุวันหมดอายุ
จ านวนมากเกินความต้องการของพระสงฆ์และผู้มีจิตศรัทธาที่มาท าบุญที่วัด ทางวัดจะน าอาหาร 
ที่ระบุวันหมดอายุไปให้ค่ายทหาร หรือโรงเรียนที่อยู่บริเวณใกล้เคียง ในวัดที่อยู่ห่างไกลชุมชนจะมี
สภาพที่ขาดแคลนอาหารจากผู้มีจิตศรัทธา เมื่อพระสงฆ์ได้รับอาหารจากการบิณฑบาตจะท าการ
เก็บอาหารเอาไว้รับประทานโดยมิได้ท าการตรวจสอบวันหมดอายุที่ระบุไว้บนฉลากบรรจุอาหาร  
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  2.3  ระบบการคัดแยกอาหารท่ีระบุวันหมดอายุของวัด  
  ระบบการคัดแยกอาหารที่ระบุวันหมดอายุของวัด จากการสัมภาษณ์เชิงลึก พบว่า 
ระบบการคัดแยกแบ่งออกเป็น 5 ข้อ ดังนี้ ระบบการคัดแยกอาหาร การจัดล าดับอาหารตามวันที่ใกล้ 
การเลือกอาหารมารับประทานตามวันหมดอายุอาหาร การเก็บรักษาคุณภาพอาหารที่เหลือ 
จากการรับประทาน และการแจกจ่ายอาหารที่ใกล้หมดอายุ โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
   2.3.1  ระบบการคัดแยกอาหาร 
   วัดส่วนใหญ่จะท าการคัดแยกอาหารปรุงส าเร็จออกจากอาหารที่ระบุวันหมดอายุ 
โดยไม่ได้ตรวจสอบวันหมดอายุของอาหาร และอาหารปรุงส าเร็จจะท าการเปิดภาชนะบรรจุ  
และจัดการถวายพระภิกษุเพื่อฉันในทันที ส่วนที่เหลือจากการฉันของพระสงฆ์ ผู้มีจิตศรัทธาจะเป็น
ผู้รับประทานต่อ ในส่วนอาหารที่มีการระบุวันหมดอายุในวัดที่มีโรงเรียนเมื่อได้รับอาหารมาแล้วมี
ปริมาณของอาหารที่ระบุวันหมดอายุจ านวนมากจะมีการเก็บอาหารไว้ ดังค ากล่าวที่ว่า 
   “ครู และพระครู จะเป็นผู้เตรียมอาหารส าหรับฉัน มีการฉัน 2 มื้อ นมกล่อง  
   กับของแห้งครูจะเก็บไว้แจกให้ฉันอีกที” (สามเณร อายุ 13 ปี จ าพรรษาในวัด 
   ที่มีโรงเรียนพระปริยัติธรรม)  
   กรณีวัดขนาดใหญ่แต่ไม่มีโรงเรียนภายในวัด เมื่อได้รับปริมาณอาหารที่ระบุ 
วันหมดอายุจ านวนมากกว่าความต้องการจะน าอาหารมาแจกจ่ายให้กับผู้มีจิตศรัทธาที่มาท าบุญ
ภายในวัด โดยบางวัดจะมีการเปิดโรงทานเป็นประจ าทุกวัน ดังค ากล่าวที่ว่า 
   “พวกของแห้ง ขนม นม ญาติโยมที่ศรัทธาในหลวงปู่ ท าให้มีผู้มาท าบุญ 
   จ านวนมาก แม้ในวันที่หลวงปู่จะไม่ได้จ าพรรษาที่วัดแล้ว ที่ก็ยังวัดมีโรงทาน 
   ทุกวันและในส่วนของ อาหารที่มีการระบุวันหมดอายุญาติโยมสามารถมาเลือกไป 
   รับประทานได้ตลอดเวลา” (แม่ชี อายุ 57 ปี วันขนาดใหญ่)  
   กรณีวัดขนาดใหญ่ที่ไม่มีโรงเรียนได้รับปริมาณอาหารมาก แต่ไม่มีการเก็บอาหาร
ไว้รับประทาน เน่ืองด้วยข้อวินัยการปฏิบัติของพระภิกษุสงฆ์ จะไม่ฉันอาหารหลังเที่ยงวันและ
อาหารที่มีการถวายแล้วจะไม่สามารถน ามาฉันได้อีกหากเกินเที่ยงวันแล้ว และบางวัดมีผู้มีจิต
ศรัทธามาท าบุญเป็นประจ าทุกวัน โดยบางหมู่บ้านจะท าการผลัดเวร เพื่อน าอาหารมาวัด  
หรือบางหมู่บ้านจะใช้วิธีการเก็บเงินเป็นค่าอาหารส าหรับพระสงฆ์ และมอบหมายให้ผู้มีจิตศรัทธา
ที่ไปวัดเป็นประจ าเป็นจัดเตรียมอาหารไปถวายพระสงฆ์ ดังค ากล่าวที่ว่า 
   “ไม่ได้เก็บอาหาร คุ้มวัดมีจังหัน (หมายถึง เก็บเงินค่าอาหารส าหรับพระสงฆ์: 
   ผู้วิจัย) บ้านละ 100 บาท ตามคุ้มในหมู่บ้าน บางคุ้มก็ไม่ได้เก็บเงิน แต่แบ่ง 
   ตามบ้าน เพราะเป็นวัดป่าจะไม่เก็บอาหารไว้” (คุณยาย อายุ 68 ปี วัดขนาดใหญ่)  
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   “ไม่เก็บอาหาร เป็นวัดธรรมยุติ จะมีการปฏิบัติที่เคร่งครัดไม่เก็บอาหาร  
   เพื่อไว้ฉัน” (พระสงฆ์ อายุ 30 ปี จ าพรรษาในวัดขนาดกลาง)  
   “ไม่ได้เก็บมีอาหารมาทุกวัน” (พระครู อายุ 69 ปี จ าพรรษาในวัดขนาดกลาง)  
   “ไม่ได้เก็บ พวกแม่ก็เอาไปกิน กับข้าวเยอะแยะ” (คุณยาย อายุ 68 ปี  
   วัดขนาดกลาง)  
   “ไม่เก็บอาหารไว้ฉัน ญาติโยมมาวัด ชาวบ้านจะแบ่งเขตตามหมู่บ้าน หมู่ 7  
   จะไปฉันเพล หมู่ 5 จะไปฉันเช้า โดยแต่ละหมู่จะหมุนเวียนน าอาหารมาวัด 
   มื้อละ 10 หลังคาเรือน” (พระครู อายุ 58 ปี จ าพรรษาในวัดขนาดเล็ก)  
   “ไม่เก็บอาหาร มีฉันทุกมื้ออยู่แล้ว วัดศรีชมชื่นเป็นวัดขนาดเล็กแต่อยู่ในเขตชุมชน  
   ญาติโยมจะแบ่งเวรกันตามคุ้ม ในหมู่ 2 หมู่ 3 มีทั้งหมด 15 คุ้ม จ านวนวัด 3 วัด 
   ในหมู่บ้าน น าอาหารมาถวายพระ” (พระครู อายุ 45 ปี จ าพรรษาในวัดขนาดเล็ก)  
   “ไม่เก็บไว้อาหารมีพอฉันทุกวัน ในหมู่บ้านมีวัดอยู่ 2 วัด เป็นวัดป่าและวัดบ้าน  
   ชาวบ้านจะเลือกไปตามความสะดวกวัดไหนที่ใกล้บ้านก็ไปวัดนั้น กับข้าว 
   ใส่บาตรตอนเช้าจะใส่เฉพาะข้าว กับพวกของแห้ง ส่วนอาหารสดจะน าไปวัด”  
    (พระครู อายุ 73 ปี จ าพรรษาในวัดขนาดเล็ก)  
   กรณีวัดที่มีการเก็บอาหารที่ระบุวันหมดอายุไว้เพื่อฉันนั้น วัดส่วนใหญ่จะเป็นวัดที่
อยู่ห่างไกลจากชุมชน ท าให้ไม่มีผู้มีจิตศรัทธาน าอาหารสดไปถวาย และการบิณฑบาตในช่วงเช้า
ไม่ได้รับการถวายอาหารในบาตร จึงจ าเป็นต้องเก็บอาหารที่ระบุวันหมดอายุไว้เพื่อฉัน ถึงแม้จะขัด
กับพระวินัยปฏิบัติของพระสงฆ์ก็ตาม ดังค ากล่าวที่ว่า 
   “ที่วัดมีหลวงปู่กับพระ พระก็ไม่มาก พระอยู่ได้ไม่นาน (จ าพรรษาอยู่ที่วัด:ผู้วิจัย)  
   ชาวบ้านไม่มาท าบุญ” (คุณลุง อายุ 43 ปี วัดขนาดเล็ก)  
   2.3.2  การจัดล าดับอาหารตามวันที่ใกล้หมดอายุ 
   อาหารที่ระบุวันหมดอายุที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ หลังจากแยกอาหาร
ปรุงส าเร็จออกจากอาหารที่ระบุวันหมดอายุแล้ว ในทุกวัดไม่มีการตรวจสอบวันหมดอายุ ดังนั้น 
จึงไม่พบการจัดล าดับอาหารตามวันหมดอายุ 
   2.3.3  การเลือกอาหารมารับประทานตามวันหมดอายุอาหาร 
   ในทุกวัดไม่พบการจัดล าดับอายุตามวันใกล้หมดอายุของอาหาร ดังนั้นจึงไม่พบ
การเลือกอาหารมารับประทานตามวันหมดอายุ การเลือกอาหารที่ระบุวันหมดอายุมารับประทาน
เป็นไปตามความชอบส่วนบุคคล 
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   2.3.4  การเก็บรักษาคุณภาพอาหารที่เหลือจากการรับประทาน 
   อาหารที่ได้รับจากผู้มีจิตศรัทธา ในส่วนของพระสงฆ์จะรับประทานหมดไม่เหลือ
เก็บไว้เพื่อรับประทานต่อ เน่ืองด้วยข้อวินัยปฏิบัติของสงฆ์ไม่ให้เก็บอาหาร อาหารที่เหลือจาก 
การรับประทานจึงแจกจ่ายให้ญาติโยม 
   2.3.5  การแจกจ่ายอาหารที่ใกล้หมดอายุ 
   อาหารที่ได้รับจากผู้มีจิตศรัทธา เมื่อเหลือจากพระสงฆ์ฉันแล้วจะมีการแจกจ่ายให้
ผู้มีจิตศรัทธาน ากลับไปรับประทานที่บ้าน ดังค ากล่าวที่ว่า 
   “อาหารแห้ง ขนม นม หลวงพ่อเอาไปฉันบางส่วน ที่เหลือแม่ก็เอากลับบ้านไปกิน  
    (คุณยาย อายุ 69 ปี วัดขนาดกลาง)  
   “อาหารจะไม่มีโอกาสหมดอายุในวัด เพราะมีการจัดสรรให้กับคนที่เกี่ยวข้อง  
   ก็แบ่งให้เณรที่มาเรียนบาง หรือในวันส าคัญพระสงฆ์ที่วัดจะไม่ไปบิณฑบาต  
   อาหารจะได้มาจากคนมาท าบุญ หลังฉันเสร็จจะเอาอาหารให้เณร ถ้าเยอะมาก 
   จะเอาให้ศูนย์เด็กเล็ก ค่ายทหาร” (พระสงฆ์ อายุ 65 ปี จ าพรรษาในวัดขนาดใหญ่)  
  2.4  กระบวนการประกอบอาหารและการสุขาภิบาลภายในวัด 
  อาหารที่ระบุวันหมดอายุจะมีการเลือกมาประกอบอาหาร พบเฉพาะในวัดที่มี
โรงเรียน และวัดที่อยู่ห่างไกลชุมชน จึงจ าเป็นต้องเก็บอาหารที่ระบุวันหมดอายุไว้ฉัน โดยอาหาร 
ที่เป็นพวกนม หรือขนมขบเคี้ยว พระสงฆ์ และคนที่มีส่วนเกี่ยวข้องจะท าการแจกจ่าย มีการ
ตรวจสอบวันหมดอายุในกลุ่มพระสงฆ์ที่มีความรู้ และบางส่วนใช้วิธีการสังเกตการเปลี่ยนแปลง
ลักษณะภายนอกของอาหาร เช่น สังเกตเห็นสีที่ผิดปกติจากเดิม และบางส่วนทดลองรับประทาน 
ถ้ารสชาติไม่เปลี่ยนแปลงไปจากปกติจะเลือกรับประทาน ดังค ากล่าวที่ว่า 
  “ดูพวกที่หมดอายุนมขวด ขนมปังดูว่าไม่มีราไม่เหม็นรสปกติก็ฉันได้”  
   (พระสงฆ์ อายุ 29 ปี จ าพรรษาในวัดขนาดเล็ก)  
  “ดูแล้วไม่มีรา ฉันแล้วไม่มีรสแปลก ๆ จากเดิม” (พระสงฆ์ อายุ 45 ปี จ าพรรษา 
  ในวัดขนาดเล็ก)  
  “หลวงพ่อจะดูทุกคร้ังพวกนมกล่อง ๆ ส่วนที่ให้เณรก็บอกเณรทุกคร้ังนะ ว่าก่อนฉัน 
  ต้องดูก่อน เณรบางทีก็ไม่ดู ฉันแล้วก็เคยมีปวดท้องบ้าง” (พระสงฆ์ อายุ 65 ปี  
  จ าพรรษาในวัดขนาดใหญ่)  
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  2.5  ระบบการก าจัดอาหารท่ีหมดอายุ 
  การก าจัดอาหารที่หมดอายุแล้ว ส่วนใหญ่จะท าการก าจัดด้วยการน าไปเลี้ยงสัตว์
ภายในวัด และในบางวัดจะน าไปทิ้งถังขยะ เน่ืองด้วยเหตุผลไม่มีสัตว์เลี้ยงภายในวัด และสัตว์ 
ที่เลี้ยงภายในวัดเป็นสัตว์กินพืช หรืออาหารเม็ด ดังค ากล่าวที่ว่า 

 “ให้สุนัขกิน หรือทิ้งขยะบ้าง” (พระสงฆ์ อายุ 73 ปี จ าพรรษาในวัดขนาดกลาง)  
 สุนัขที่วัดเลี้ยงไม่มี มีสุนัขชาวบ้านเข้ามาภายในวัด 
 “อาหารที่จะหมดอายุจะให้ญาติโยม หรือถ้าหมดอายุจะทิ้ง หรือให้หมา”  
  (พระสงฆ์ อายุ58 ปี จ าพรรษาในวัดขนาดใหญ่)  

 3.  บริบทของวัด ลักษณะของชุมชน และการคุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหารของหน่วยงาน
ท่ีเกี่ยวข้อง 

ผู้วิจัยน าเสนอผลการศึกษา 4 ประเด็น ดังนี้ 1) ข้อมูลบริบทของวัด ประกอบด้วย ข้อมูล
ทั่วไปของวัด ประเภทของผู้อาศัยภายในวัด แยกตามขนาดของวัด และเปรียบเทียบผู้อาศัยอยู่ภายใน
วัดจ าแนกตามขนาดของวัด 2) ข้อมูลลักษณะของชุมชน 3) ข้อมูลการคุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหาร
ของหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง และ 4) ความเกี่ยวข้องของวัด ลักษณะของชุมชน และการคุ้มครอง
ผู้บริโภคของหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง โดยมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 
  3.1  ข้อมูลบริบทของวัด 

 ข้อมูลบริบทและความเกี่ยวข้องของวัด ผู้วิจัยใช้แบบบันทึกข้อมูลบริบทของวัด เป็น
เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัยและเก็บรวบรวมข้อมูล (ข้อมูลเดือน ธันวาคม 2558) โดยมีวัตถุประสงค์
เพื่อวิเคราะห์สถานการณ์ที่เกี่ยวข้องกับปริมาณอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในวัด  
   3.1.1  ข้อมูลทั่วไปของวัด  
   ผลการศึกษาพบว่า วัดในพื้นที่ศึกษา จ านวน 33 วัด เป็นวัดขนาดใหญ่ 5 วัด  
อยู่ในเขตต าบลกุดป่อง 4 วัด และต าบลนาอ้อ 1 วัด วัดขนาดปานกลาง 8 วัด อยู่ในเขตต าบลเมือง  
6 วัด ต าบลชัยพฤกษ์ ต าบลนาอ้อ ต าบลละ 1 วัด วัดขนาดเล็ก 20 วัด อยู่ในเขตต าบลชัยพฤกษ์ 4 วัด 
ต าบลกุดป่อง ต าบลเมือง ต าบลนาอ้อ ต าบลละ 3 วัด ต าบลศรีสองรัก ต าบลนาอาน ต าบลละ 2 วัด 
และต าบลนาโป่ง ต าบลเสี้ยว ต าบลน้ าหมาน ต าบลละ 1 วัด ดังรายละเอียดตารางที่ 4-15 
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ตารางที่ 4-15  ที่ตั้งของวัดแบ่งตามเขตพื้นที่ และขนาดของวัด 
 
ล าดับที ่ ต าบล ชื่อวัด ขนาดของวัด ท่ีตั้ง 

1 ต าบลกุดป่อง ประชานิมิต ใหญ่ บ้านภู่บ่อบิด 
2  วัดศรีวิชัยวนาราม ใหญ่ บ้านหนองผักก้าม 
3  วัดศรีสุทธาวาส ใหญ่ บ้านใหม่ 
4  วัดศรีภูมิ ใหญ่ บ้านแฮ่ 
5  วัดศรีสว่าง เล็ก บ้านฟากเลย 
6  วัดกกม่วงชี เล็ก บ้านกกม่วงชี 
7  วัดพุทธสามัคคีบุรีเลย เล็ก บ้านน้อยสนามบิน 
8 ต าบลเมือง วัดป่าพุทธยาน กลาง บ้านก าเนิดเพชร 
9  วัดสุธัมมิการาม กลาง บ้านหนองผักก้าม 

10  วัดถ้ าพญานาค กลาง บ้านก าเนิดเพชร 
11  วัดสันตยาวาส กลาง บ้านก าเนิดเพชร 
12  วัดศรีทัศน์ กลาง บ้านปากภู 
13  วัดศรีสว่างสุเทพอรุณ กลาง บ้านโพนไทร 
14  วัดชลธาราราม เล็ก บ้านท่าแพ 
15  วัดวารินทราวาส เล็ก บ้านน้ าภู 
16  วัดวิเวกธรรมคุณ เล็ก บ้านนาเขิน 
17 ต าบลชัยพฤกษ ์ วัดโพนงาม กลาง บ้านนาพวน 
18  วัดศรีสัตตนาค เล็ก บ้านก้างปลา 
19  วัดสร้างเที่ยง เล็ก บ้านหัวฝาย 
20  วัดสีลธราราม เล็ก บ้านก้างปลา 
21  วัดจ าปาทอง เล็ก บ้านท่าข้าม 
22 ต าบลนาอ้อ วัดศรีอภัยวัน ใหญ่ บ้านหนองมะผาง 
23  วัดศรีจันทร์ กลาง บ้านนาอ้อ 
24  วัดถ้ าผาปู่ เล็ก บ้านนาอ้อ 
25  วัดศรีชมชื่น เล็ก บ้านนาอ้อ 
26  วัดศรีสะเกษ เล็ก บ้านท่ามะนาว 
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ตารางที่ 4-15  (ต่อ) 
 
ล าดับที ่ ต าบล ชื่อวัด ขนาดของวัด ท่ีตั้ง 

27 ต าบลศรีสองรัก วัดโพธิ์ชุม เล็ก นาโคก 
28  วัดศรีสุมังคลาราม เล็ก บ้านปากหมาก 
29 ต าบลนาอาน วัดภัทราราม เล็ก บ้านฟากนา 
30  วัดโพธิ์ชัย เล็ก บ้านนาอาน 
31 ต าบลนาโป่ง วัดป่าเลไลยก์ เล็ก บ้านขอนแก่น 
32 ต าบลเสี้ยว วัดโพธิ์ชัย เล็ก บ้านโพนป่าแดง 
33 ต าบลน้ าหมาน วัดป่าอัมพวัน เล็ก บ้านไร่ม่วง 

 
   3.1.2  ประเภทของผู้อาศัยภายในวัด แยกตามขนาดของวัด 
   ผลการศึกษา พบว่า วัดขนาดเล็กมีพระสงฆ์จ านวน 1-4 รูป ร้อยละ60 ในขณะ 
ที่วัดขนาดกลางและขนาดใหญ่มีพระสงฆ์ 5-10 รูป ร้อยละ 75 และร้อยละ 60 ตามล าดับ  
พบมีสามเณรเฉพาะในวัดขนาดกลาง และวัดขนาดใหญ่ และพบมีแม่ชี เฉพาะในวัดขนาดใหญ่  
พบมีเด็กวัดในวัดขนาดใหญ่ 1-2 คน ร้อยละ 40 ดังรายละเอียดตารางที่ 4-16 
 
ตารางที่ 4-16  จ านวนและร้อยละของวัดจ าแนก ตามขนาดของวัด และจ านวนผู้อาศัยภายในวัด 
 

จ านวนผู้อาศัยภายในวัด 
ขนาดของวัด 

เล็ก  กลาง  ใหญ่ 

พระภิกษุภายในวัด      
ไม่มี 0.00 (0)   0.00 (0)   0.00 (0)  
มี 1-4 รูป 60.00 (12)   25.00 (2)   20.00 (1)  
มี 5-10 รูป 40.00 (8)   75.00 (6)   60.00 (3)  
มีมากกว่า 10 รูป 0.00 (0)   0.00 (0)   20.00 (1)  
X / SD 4.50/ 2.80  5.25/ 1.75  13.00/ 16.42 
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ตารางที่ 4-16  (ต่อ)  
 

จ านวนผู้อาศัยภายในวัด 
ขนาดของวัด 

เล็ก  กลาง  ใหญ่ 
สามเณรภายในวัด      
ไม่มี 75.00 (15)   37.50 (3)   0.00 (0)  
มี 1-4 รูป 15.00 (3)   37.50 (3)   40.00 (2)  
มี 5-10 รูป 5.00 (1)   25.00 (2)   20.00 (1)  
มีมากกว่า 10 รูป 5.00 (1)   0.00 (0)   40.00 (2)  
X / SD 1.30/ 3.88  3.13/ 4.09  40.80/ 52.16 

แม่ชีภายในวัด      
ไม่มี 100.00 (20)   100.00 (8)   80.00 (4)  
มี 1-4 คน 0.00 (0)   0.00 (0)   0.00 (0)  
มี 5-10 คน 0.00 (0)   0.00 (0)   0.00 (0)  
มีมากกว่า 10 คน 0.00 (0)   0.00 (0)   20.00 (1)  
X / SD 0.00 (0)   0.00 (0)   2.60/ 5.81 

เด็กวัดภายในวัด      
ไม่มี 95.00 (19)   100.00 (8)   60.00 (3)  
มี 1-4 คน 5.00 (1)   0.00 (0)   20.00 (1)  
มี 5-10 คน 0.00 (0)   0.00 (0)   20.00 (1)  
มีมากกว่า 10 คน 0.00 (0)   0.00 (0)   0.00 (0)  
X / SD 0.10/ 0.45  0.00 (0)   1.80/ 2.49 
สัตว์กินเน้ือที่วัดเลี้ยง      
ไม่มี 30.00 (6)   12.50 (1)   0.00 (0)  
มี 1-4 ตัว 40.00 (8)   12.50 (1)   0.00 (0)  
มี 5-10 ตัว 15.00 (3)   50.00 (4)   20.00 (1)  
มีมากกว่า 10 ตัว 15.00 (3)   25.00 (2)   80.00 (4)  
X / SD 5.35/ 8.67  6.88/ 4.61  31.00/ 28.93 
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ตารางที่ 4-16  (ต่อ)  
 

จ านวนผู้อาศัยภายในวัด 
ขนาดของวัด 

เล็ก  กลาง  ใหญ่ 
สัตว์กินอาหารเม็ดที่วัดเลี้ยง      
ไม่มี 95.00 (19)   100.00 (8)   100.00 (5)  
มี 1-4 ตัว 0.00 (0)   0.00 (0)   0.00 (0)  
มี 5-10 ตัว 5.00 (1)   0.00 (0)   0.00 (0)  
มีมากกว่า 10 ตัว 0.00 (0)   0.00 (0)   0.00 (0)  
X / SD 5.35/ 8.67  6.88/ 4.61  31.00/ 28.93 

สัตว์กินพืช ผลไม้ที่วัดเลี้ยง      
ไม่มี 90.00 (18)   100.00 (8)   100.00 (5)  
มี 1-4 ตัว 0.00 (0)   0.00 (0)   0.00 (0)  
มี 5-10 ตัว 5.00 (1)   0.00 (0)   0.00 (0)  
มีมากกว่า 10 ตัว 5.00 (1)   0.00 (0)   0.00 (0)  
X / SD 0.10/ 0.45  0.00 (0)   1.80/ 2.49 

 
   3.1.3  เปรียบเทียบผู้อาศัยอยู่ภายในวัดจ าแนกตามขนาดของวัด 
   ผลการวิจัยพบว่า วัดขนาดใหญ่มีจ านวนผู้อาศัย ประกอบด้วย พระสงฆ์ สามเณร 
เด็กวัด และจ านวนสัตว์กินเน้ือภายในวัด มากกว่าวัดขนาดกลางและวัดขนาดเล็กอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติที่ระดับ .05 ในส่วนของแม่ชี สัตว์กินอาหารเม็ด และสัตว์กินพืช ผลไม้ภายในวัด  
ไม่พบความแตกต่างกัน ดังรายละเอียดตารางที่ 4-17 
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ตารางที่ 4-17  การเปรียบเทียบผู้ที่อาศัยอยู่ภายในวัดจ าแนกตามขนาดของวัด 
 
ผู้อาศัยภายในวัด X  SD F P ผลการ 

เปรียบเทียบรายคู่ 
พระภิกษุภายในวัด      

วัดขนาดเล็ก 4.50 2.80 3.54* 0.042 3>1,2 
วัดขนาดกลาง 5.25 1.75    
วัดขนาดใหญ่ 13.00 16.42    

สามเณรภายในวัด      
 วัดขนาดเล็ก 1.30 3.88 8.59** 0.001 3>1,2 
 วัดขนาดกลาง 3.13 4.09    
 วัดขนาดใหญ่ 40.80 52.16    
แม่ชีภายในวัด      
 วัดขนาดเล็ก 0.00 0.00 3.18 0.056  
 วัดขนาดกลาง 0.00 0.00    
 วัดขนาดใหญ่ 2.60 5.81    
เด็กวัด       
 วัดขนาดเล็ก 0.10 0.45 6.68** 0.004 3>1,2 
 วัดขนาดกลาง 0.00 0.00    
 วัดขนาดใหญ่ 1.80 2.50    
สัตว์กินเนื้อภายในวัด      

วัดขนาดเล็ก 5.35 8.67 8.25** 0.001 3>1,2 
วัดขนาดกลาง 6.88 4.61    
วัดขนาดใหญ่  31.00  28.93    

สัตว์กินอาหารเม็ดภายในวัด      
วัดขนาดเล็ก 0.30 1.34 0.31 0.735  
วัดขนาดกลาง 0.00 0.00    
วัดขนาดใหญ่ 0.00 0.00    

สัตว์กินพืชภายในวัด      
 วัดขนาดเล็ก 1.40 5.21 0.45 0.64  
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ตารางที่ 4-17  (ต่อ) 
 
ผู้อาศัยภายในวัด X  SD F P ผลการ 

เปรียบเทียบรายคู่ 
 วัดขนาดกลาง 0.00 0.00    
 วัดขนาดใหญ่ 0.00 0.00    
*มีนยัส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 **มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .01 
 
  3.2  ข้อมูลลักษณะของชุมชน  

 ผู้วิจัยใช้แบบบันทึกข้อมูลลักษณะของชุมชน เป็นเคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัยและเก็บ
รวบรวมข้อมูล (ข้อมูลเดือน ธันวาคม 2558) โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อเก็บข้อมูลพื้นฐานบริบทของ
ชุมชนในเขตพื้นที่รอบวัดระยะไม่เกิน 1 กิโลเมตร เพื่อใช้ในการวิเคราะห์สถานการณ์ที่เกี่ยวข้องกับ
ปริมาณอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในวัด 
  ผลการศึกษาพบว่า ลักษณะของชุมชน ในระยะไม่เกิน 1 กิโลเมตรรอบพื้นที่ของวัด 
แบ่งตามเขตการปกครองออกเป็น 9 ต าบล ประกอบด้วย การปกครองโดยเทศบาลเมือง 1 แห่ง  
(ร้อยละ 11.11) เทศบาลต าบล 4 แห่ง (ร้อยละ 44.44) และองค์การบริหารส่วนต าบล 4 แห่ง  
(ร้อยละ 44.44) ดังรายละเอียดตารางที่ 23 
  ลักษณะการกระจายของชุมชน ในอ าเภอเมือง จังหวัดเลย ประกอบด้วยพื้นที่ 14 
ต าบล ผู้วิจัยท าการเก็บข้อมูลพื้นที่ศึกษา 9 ต าบล (ร้อยละ 64.29) ในระยะไม่เกิน 1 กิโลเมตรรอบ
พื้นที่ของวัด ประกอบด้วยต าบลต่าง ๆ ดังนี้ ต าบลกุดป่อง ต าบลเมือง ต าบลนาอ้อ ต าบลนาอาน 
ต าบลนาโป่ง ต าบลชัยพฤกษ์ ต าบลศรีสองรัก ต าบลเสี้ยว และต าบลน้ าหมาน รายละเอียดดัง 
ภาพที่ 4-1 
  1.  ต าบลกุดป่อง  
  ลักษณะของชุมชนในเขตต าบลกุดป่อง เป็นพื้นที่ในเขตการปกครองของเทศบาล
เมืองเลย มีวัดในพื้นที่จ านวน 7 วัด โดยมีลักษณะการกระจายของวัด รายละเอียดดังภาพที่ 4-2 
  2.  ต าบลเมือง 
  ลักษณะของชุมชนในเขตต าบลเมือง เป็นพื้นที่ในเขตการปกครองของเทศบาลต าบล
เมือง มีวัดในพื้นที่จ านวน 9 วัด โดยมีลักษณะการกระจายของวัด รายละเอียดดังภาพที่ 4-3 
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  3.  ต าบลชัยพฤกษ์ 
  ลักษณะของชุมชนในเขตต าบลชัยพฤกษ์ เป็นพื้นที่ในเขตการปกครองขององค์กร
บริการส่วนต าบล มีวัดในพื้นที่จ านวน 5 วัด โดยมีลักษณะการกระจายของวัด รายละเอียด 
ดังภาพที่ 4-4 
  4.  ต าบลนาอ้อ 
  ลักษณะของชุมชนในเขตต าบลนาอ้อ เป็นพื้นที่ในเขตการปกครองของเทศบาลต าบล
นาอ้อ มีวัดในพื้นที่จ านวน 5 วัด โดยมีลักษณะการกระจายของวัด รายละเอียดดังภาพที่ 4-5 
  5.  ต าบลศรีสองรัก 
  ลักษณะของชุมชนในเขตต าบลศรีสองรัก เป็นพื้นที่ในเขตการปกครองขององค์การ
บริหารส่วนต าบลศรีสองรัก มีวัดในพื้นที่จ านวน 2 วัด โดยมีลักษณะการกระจายของวัด 
รายละเอียดดังภาพที่ 4-6 
  6.  ต าบลนาอาน 
  ลักษณะของชุมชนในเขตต าบลนาอาน เป็นพื้นที่ในเขตการปกครองของเทศบาล
ต าบล มีวัดในพื้นที่จ านวน 2 วัด โดยมีลักษณะการกระจายของวัดรายละเอียดดังภาพที่ 4-7 
  7.  ต าบลนาโป่ง 
  ลักษณะของชุมชนในเขตต าบลนาโป่ง เป็นพื้นที่ในเขตการปกครองของเทศบาล
ต าบล มีวัดในพื้นที่จ านวน 1 วัด โดยมีลักษณะการกระจายของวัดรายละเอียดดังภาพที่ 4-8 
  8.  ต าบลเสี้ยว 
  ลักษณะของชุมชนในเขตต าบลเสี้ยว เป็นพื้นที่ในเขตการปกครองขององค์กรบริหาร
ส่วนต าบล มีวัดในพื้นที่จ านวน 1 วัด โดยมีลักษณะการกระจายของวัดรายละเอียดดังภาพที่ 4-9 
  9.  ต าบลน้ าหมาน 
  ลักษณะของชุมชนในเขตต าบลน้ าหมาน เป็นพื้นที่ในเขตการปกครองขององค์กร
บริหารส่วนต าบล มีวัดในพื้นที่จ านวน 1 วัด โดยมีลักษณะการกระจายของวัดรายละเอียด 
ดังภาพที่ 4-10 
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ตารางที่ 4-18  ลักษณะของชุมชนแบ่งตามเขตการปกครอง 
 
ล าดับที ่ เขตชุมชน ต าบล จ านวน 

 (ต าบล)  
ร้อยละ 

1 เทศบาลเมือง ต าบลกุดป่อง 1 11.11 
2 เทศบาลต าบล ต าบลเมือง 4 44.44 
3  ต าบลนาอ้อ   
4  ต าบลนาอาน   
5  ต าบลนาโป่ง   
6 องค์การบริหารส่วนต าบล  ต าบลชัยพฤกษ์ 4 44.44 
7  ต าบลศรีสองรัก   
8  ต าบลเสี้ยว   
9  ต าบลน้ าหมาน   

  
 

  
 

ภาพที่ 4-1  การศึกษาลักษณะของชุมชน โดยระยะไม่เกิน 1 กิโลเมตรอบพื้นที่ของวัด 
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ภาพที่ 4-2  ลักษณะชุมชน ต าบลกุดป่อง 
 
   

 
 

 
ภาพที่ 4-3  ลักษณะชุมชน ต าบลเมือง  

1.  วัดประชานิมิต 
2.  วัดศรีวิชัยวนาราม 
3.  วัดศรีสุทธาวาส 
4.  วัดศรีภูมิ 
5.  วัดศรีสว่าง 
6.  วัดกกม่วงชี 
7.  วัดพุทธสามัคคีบุรีเลย 
 

1.  วัดป่าพุทธยาน 
2.  วัดสุธัมมิการาม 
3.  วัดถ้ าพญานาค 
4.  วัดสันตยาวาส 
5.  วัดศรีทัศน ์
6.  วัดศรีสว่างสุเทพอรุณ 
7.  วัดชลธาราราม 
8.  วัดวารินทราวาส 
9.  วัดวิเวกธรรมคุณ 
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ภาพที่ 4-4  ลักษณะชุมชน ต าบลชัยพฤกษ ์
 

 
 

ภาพที่ 4-5  ลักษณะชุมชน ต าบลนาอ้อ 
 

 
 

ภาพที่ 4-6  ลักษณะชุมชน ต าบลศรีสองรัก 

1.  วัดศรีอภัยวัน 
2.  วัดศรีจันทร ์
3.  วัดถ้ าผาปู่ 
4.  วัดศรีชมช่ืน 
5.  วัดศรีสะเกษ 
 

1.  วัดโพธ์ิชุม 
2.  วัดศรีสุมังคลา
ราม 
 

1.  วัดโพนงาม 
2.  วัดศรีสัตตนาค 
3.  วัดสร้างเที่ยง 
4.  วัดสีลธราราม 
5.  วัดจ าปาทอง 
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ภาพที่ 4-7  ลักษณะชุมชน ต าบลนาอาน 
 

  
 

ภาพที่ 4-8  ลักษณะชุมชน ต าบลนาโป่ง 
 

 
 

ภาพที่ 4-9  ลักษณะชุมชน ต าบลเสี้ยว 

1.  วัดภัทราราม 
2.  วัดโพธ์ิชัย 
 

1.  วัดป่าเลไลยก์ 

 

1.  วัดโพธ์ิชัย 
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ภาพที่ 4-10  ลักษณะชุมชน ต าบลน้ าหมาน 
 

  3.3  ข้อมูลการคุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหารของหน่วยงานท่ีเกี่ยวข้อง  
  การรวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับการคุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหารของหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 
โดยวิธีการสัมภาษณ์เชิงลึก (ข้อมูลเดือน ธันวาคม พ.ศ. 2558) ผู้ให้ข้อมูลส าคัญ (Key informants) 
เป็นผู้ที่เกี่ยวข้องกับงานคุ้มครองผู้บริโภคจาก 2 หน่วยงาน ประกอบด้วย นักวิชาการสาธารณสุขใน
โรงพยาบาลเมืองเลย 1 คน นักวิชาการสาธารณสุขจากส านักงานสาธารณสุขอ าเภอเมือง จังหวัดเลย 
1 คน โดยใช้แนวค าถามเป็นเคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัยและการเก็บข้อมูล จ านวน 8 ข้อ ประกอบด้วย
ชื่อที่ใช้เรียกหน่วยงาน วิธีการปฏิบัติและการด าเนินงานของหน่วยงาน หน้าที่ความรับผิดชอบใน
การตรวจสอบอาหาร การด าเนินการกรณีเหตุร้องเรียน การปฏิบัติของผู้บริโภค โครงสร้าง 
การท างาน ระบบการรายงานผล และแผนการปฏิบัติงานของหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 
  ข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์เชิงลึกได้ผ่านการถอดความจากไฟล์เสียงอย่างละเอียด 
และนักวิจัยได้วิเคราะห์เชิงเนื้อหาและตีความ และน าเสนอในรูปแบบรายงานการวิจัย โดยมี
รายละเอียดดังน้ี 
  ข้อค้นพบจากการสัมภาษณ์เชิงลึก  
  จากการวิเคราะห์ข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์เชิงลึก ผู้ที่เกี่ยวข้องกับงานคุ้มครอง
ผู้บริโภค นักวิจัยพบข้อมูลและประเด็นส าคัญดังต่อไปนี้ 
  ข้อมูลการคุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหารของหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ผลการวิจัยพบว่า 
จังหวัดเลยภาระรับผิดชอบเกี่ยวกับการคุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหาร มี 2 หน่วยงานหลักที่
รับผิดชอบโดยตรง คือ โรงพยาบาลเมืองเลย และส านักงานสาธารณสุขจังหวัด ทั้งนี้การขอขึ้น
ทะเบียนหรือขอเลขที่จดแจ้งที่เกี่ยวข้องกับอาหารจะต้องขอเลขที่ผ่านฝ่ายเภสัชกรรมใน
โรงพยาบาลเมืองเลย ซึ่งแบ่งกลุ่มงานรับผิดชอบในส่วนเร่ืองงานคุ้มครองผู้บริโภค ในส่วนการ 

1.  วัดป่าอัมพวัน  
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ออกตรวจพื้นที่จะกระท าเมื่อมีเหตุรับแจ้งหรือกรณีมีนโยบายผ่านองค์การปกครองส่วนท้องถิ่น
หรือสาธารณสุขจังหวัด จึงจะออกตรวจร้านค้าช า เพื่อตรวจวันเดือนปีที่หมดอายุของอาหาร  
ในช่วงเทศกาลส าคัญ เช่น ช่วงวันเข้าพรรษา หน่วยงานที่เกี่ยวข้องจะออกตรวจถังสังฆทาน  
โดยดูวันหมดอายุ ราคาสินค้าแต่ละชิ้น และรายการสินค้าที่บรรจุในถังสังฆทาน ในส่วนของ 
วันปีใหม่หน่วยงานจะออกตรวจวันหมดอายุอาหารที่บรรจุในกระเช้าปีใหม่ ราคาสินค้าแต่ละชิ้น 
ราคาสินค้ารวมภายในกระเช้า และในกรณีที่มีเหตุรับแจ้ง เช่น การบริโภคอาหารที่หมดอายุหรือมี
การเสื่อมสภาพของอาหารก่อนวันหมดอายุ งานคุ้มครองผู้บริโภค ฝ่ายเภสัชกรรมโรงพยาบาลเมือง
เลย ส านักงานสาธารณสุขอ าเภอในพื้นที่เกิดเหตุ และโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบลในพื้นที่เกิด
เหตุ จะออกพื้นที่เพื่อตรวจสอบร้านค้าที่มีการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์อาหารที่หมดอายุหรือมีการเสื่อม
เสียสภาพก่อนวันหมดอายุ และท าการสุ่มตรวจสินค้าอ่ืน ๆ ภายในร้าน โดยจะท าการตักเตือนและ
ให้ค าแนะน าในการจัดเก็บและรักษาคุณภาพของสินค้า ผลการวิจัยน าเสนอ สถานการณ์ 
การด าเนินการเกี่ยวกับการคุ้มครองผู้บริโภค ดังนี้ 
  1.  เร่ิมต้นจากการร้องเรียน จากการสัมภาษณ์ 2 หน่วยงานที่เกี่ยวข้องพบว่า  
การด าเนินการคุ้มครองผู้บริโภคเร่ิมต้นจากการร้องเรียนของผู้บริโภค ดังค ากล่าวที่ว่า 
  “ในปี 2554 ก็มีเร่ืองร้องเรียนเข้ามาครั้งหนึ่ง ตอนนั้นเป็นเร่ืองกินนมแล้วท้องเสีย  
  เราลงไปตรวจก็เจอว่ามันหมดอายุนะ เป็นเร่ืองการจัดร้านค้าที่เขาเอา 
  ของเก่ามาขายก่อน” (คุณณรงค์ ส านักงานสาธารณสุขอ าเภอเมือง)  
  2.  การด าเนินงานคุ้มครองผู้บริโภคของกรมอนามัย ตามโครงการที่ได้เข้ามาสุ่มตรวจ
ร้านค้าภายในโรงพยาบาล จากการสัมภาษณ์หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง พบว่า กรมอนามัยได้เข้ามาสุ่ม
ตรวจสินค้าภายในร้านค้าช า ดังค ากล่าวที่ว่า  
  “ไม่นานมานี้ ประมาณปีที่แล้วได้นะ กรมอนามัยมาตรวจร้านค้าสวัสดิการในโรงบาล  
  ไม่ผ่านเกณฑ์ในระดับดี นอกจากร้านค้าสวัสดิการ ร้านอาหารผู้ป่วยเขาก็ตรวจ 
  ก็ไม่ผ่านเกณฑ์” (คุณปิยะ โรงพยาบาลเมืองเลย)  
  3.  การด าเนินการตามโครงการขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น ที่ได้จัดท าโครงการ
ส ารวจอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในร้านค้าช าในพื้นที่อ าเภอเมืองเลย ดังค ากล่าวที่ว่า 
  “ที่บ้านเพีย เราไปตรวจ ตอนนั้นตรวจโครงการที่เทศบาลขอความร่วมมือ โครงการ 
  อะไรจ าชื่อไม่ได้ เราก็เจอในร้านค้าช า ที่หมดอายุแล้ว เราก็ถามนะ คนขายเป็นตา 
  กับยายแก่ ๆ แกก็บอก ยายกบัตาขายบ่เห็นเนอะ มันก็น้อยหลาย คือเราก็ท าไรไม่ได้ 
  หรอกก็ให้ข้อเสนอแนะนะว่าต้องตรวจสอบนะ” (คุณณรงค์ ส านักงานสาธารณสุข 
  อ าเภอเมือง, คุณปิยะ โรงพยาบาลเมืองเลย) 
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  กล่าวโดยสรุป ในการด าเนินงานคุ้มครองผู้บริโภค เมื่อส านักงานสาธารณสุขอ าเภอ
เมืองได้รับแจ้งจากผู้บริโภคแล้ว ได้ด าเนินการแจ้งส านักงานสาธารณสุขจังหวัด และกลุ่มงานเภสัช
กรรม โรงพยาบาลเมืองเลย องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นที่เกี่ยวข้อง และโรงพยาบาลส่งเสริม
สุขภาพต าบลในพื้นที่รับผิดชอบ ออกตรวจสอบการร้องเรียนร่วมกัน โดยได้สุ่มตรวจสินค้าภายใน
ร้าน และให้ค าตักเตือนและแนะน าการรักษาคุณภาพสินค้า  
  3.4  ความเกี่ยวข้องของวัด ลักษณะของชุมชน การคุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหารของ
หน่วยงานท่ีเกี่ยวข้อง กับสถานการณ์ต่าง ๆ ท่ีเกี่ยวข้องกับอาหารท่ีระบุวันหมดอายุ 
  จากการวิเคราะห์ข้อมูลที่ได้จากบริบทของวัด ลักษณะของชุมชน การคุ้มครอง
ผู้บริโภคด้านอาหารของหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ผู้วิจัยน าข้อมูลมาสรุปความเกี่ยวข้องกับสถานการณ์
ต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับอาหารที่ระบุวันหมดอายุ ดังนี ้1) ความสัมพันธ์ของลักษณะชุมชน ร้านสะดวก
ซื้อ และวัดที่ผู้มีจิตศรัทธามาท าบุญ และ 2) ความสัมพันธ์ระหว่างหน่วยงานคุ้มครองผู้บริโภค 
ชุมชน และร้านสะดวกซื้อ โดยมีรายละเอียดดังน้ี  
   3.4.1  ความสัมพันธ์ของลักษณะชุมชน ร้านสะดวกซื้อ และวัดที่ผู้มีจิตศรัทธา 
มาท าบุญ 
   ผลการวิจัยพบว่า ในพื้นที่ 7 ต าบล มีวัดที่มีร้านสะดวกซื้อจ านวน 24 วัด และมีร้าน
สะดวกซื้อ ระยะ 500 เมตรห่างจากวัด จ านวน 45 ร้าน โดยส่วนใหญ่พบว่า มีร้านสะดวกซื้อใกล้
พื้นที่วัด จ านวน 1 ร้าน และจ านวนร้านสะดวกซื้อมากที่สุด 4 ร้าน ดังรายละเอียดตารางที่ 4-19 
 
ตารางที่ 4-19  จ านวนร้านสะดวกซื้อในพื้นที่ห่างจากวัดระยะ 500 เมตร ภายในเขตชุมชน 
 
ล าดับที ่ ต าบล วัดท่ีผู้มีจิตศรัทธามาท าบุญ จ านวน 

 (ร้านสะดวกซื้อ)  
1 ต าบลกุดป่อง วัดประชานิมิต 1 
  วัดศรีวิชัยวนาราม 1 
  วัดศรีสุทธาวาส 3 
  วัดศรีภูมิ 2 
  วัดศรีสว่าง 3 
  วัดกกม่วงชี 1 

2 ต าบลเมือง วัดป่าพุทธยาน 1 
  วัดสันตยาวาส 2 
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ตารางที่ 4-19  (ต่อ)  
 
ล าดับที ่ ต าบล วัดท่ีผู้มีจิตศรัทธามาท าบุญ จ านวน 

(ร้านสะดวกซื้อ)  
2 ต าบลเมือง  วัดศรีทัศน์ 1 
  วัดศรีสว่างสุเทพอรุณ 1 
  วัดวารินทราวาส 3 

3 ต าบลชัยพฤกษ ์ วัดโพนงาม 3 
  วัดศรีสัตตนาค 1 
  วัดสร้างเที่ยง 2 
  วัดสีลธราราม 1 
  วัดจ าปาทอง 1 

4 ต าบลนาอ้อ วัดศรีอภัยวัน 1 
  วัดศรีจันทร์ 4 
  วัดศรีชมชื่น 3 
  วัดศรีสะเกษ 2 

5 ต าบลศรีสองรัก วัดโพธิ์ชุม 2 
  วัดศรีสุมังคลาราม 2 

6 ต าบลนาอาน วัดโพธิ์ชัย 2 
7 ต าบลนาโป่ง วัดป่าเลไลยก์ 2 

รวม 7 ต าบล 24 วัด 45 ร้านค้า 
 
   3.4.2  ความสัมพันธ์ระหว่างหน่วยงานคุ้มครองผู้บริโภค ชุมชน  
และร้านสะดวกซื้อ 
   ผู้วิจัยน าเสนอข้อมูลความสัมพันธ์ระหว่างหน่วยงานคุ้มครองผู้บริโภค ชุมชน และ
ร้านสะดวกซื้อ ออกเป็น 2 ขั้นตอน ดังน้ี 1) การด าเนินการของหน่วยงานคุ้มครองผู้บริโภค และ2) 
ผลที่เกิดจากการด าเนินการคุ้มครองผู้บริโภค 
   1.  การด าเนินการของหน่วยงานคุ้มครองผู้บริโภค  
   ในส่วนของการด าเนินการของหน่วยงานคุ้มครองผู้บริโภคแบ่งเป็น 3 ส่วน ดังนี้ 
การแนะน าการจัดเก็บอาหารภายในร้านสะดวกซื้อ การเก็บรักษา และการจัดการสินค้าที่หมดอายุ 
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    1.1  การแนะน าการจัดเก็บอาหารภายในร้านสะดวกซื้อ ในส่วนของหน่วยงาน
คุ้มครองผู้บริโภคได้ให้ค าแนะน าร้านสะดวกซื้อเร่ืองการจัดเรียงสินค้าเพื่อจ าหน่ายภายในร้าน
สะดวกซื้อ ดังค ากล่าวที่ว่า 
    “เขา (กรมอนามัย) อยากให้แบ่งโซนสี ตามความเสี่ยงของอาหาร สีแดง 
    เสียงมาก สีเหลืองเสี่ยง เขียวปลอดภัย” (คุณปิยะ โรงพยาบาลเมืองเลย)  
    1.2  การเก็บรักษาสินค้าที่จ าหน่ายภายในร้านสะดวกซื้อ หน่วยงานคุ้มครอง
ผู้บริโภคได้เสนอแนะให้ร้านสะดวกซื้อท าการรักษาคุณภาพของสินค้าภายในร้านที่เสี่ยงต่อ 
การหมดอายุหรือเสี่ยงต่อการเสื่อมคุณภาพ ดังค ากล่าวที่ว่า 
    “พวกนม ขนมปังเป็นสีแดงเสี่ยงต่อการเสีย ต้องมีการเก็บในตู้เย็นนะ สีเหลือง 
    ก็เสี่ยงน้อยลงต้องรีบรับประทาน” (คุณปิยะ โรงพยาบาลเมืองเลย)  
    1.3  การจัดการสินค้าที่หมดอายุ ในส่วนการจัดการสินค้าที่หมดอายุหน่วยงาน
คุ้มครองผู้บริโภคจะไม่ได้เข้ามาเกี่ยวข้องกับร้านสะดวกซื้อ การจัดการสินค้าที่หมดอายุหรือ 
มีการเสื่อมคุณภาพร้านสะดวกซื้อจะเป็นผู้ด าเนินการเอง ดังค ากล่าวที่ว่า  
    “ของที่ขายส่วนใหญ่ร้านค้าจะเป็นคนจัดการ ก็จะมีบางส่วนที่เปลี่ยนได้  
    ทางโรงบาลก็ตรวจร้านค้าแต่ส่วนใหญ่จะตรวจพวกอาหารปรุงส าเร็จ 
    และน้ าแข็ง” (คุณปิยะ โรงพยาบาลเมืองเลย)  
  2.  ผลที่เกิดจากการด าเนินการคุ้มครองผู้บริโภค 
  ในส่วนของการด าเนินการของหน่วยงานคุ้มครองผู้บริโภค แบ่งเป็น 4 ส่วนดังนี้  
การเลือกซื้อสินค้ามาจ าหน่าย การจัดวางสินค้าเพื่อจ าหน่าย และการควบคุมอาหารให้ปลอดภัย 
ไม่หมดอายุ และการรับแจ้งเหตุร้องเรียน 
   2.1  การเลือกสินค้ามาจ าหน่าย ในการเลือกซื้อสินค้ามาจ าหน่ายภายใน 
ร้านสะดวกซื้อ หน่วยงานคุ้มครองผู้บริโภคได้ให้ค าแนะน าไว้ดังนี้ 
   “ดูวันหมดอายุก่อนซื้อ ให้เลือกอันที่นานที่สุดก่อน” (คุณปิยะ โรงพยาบาล 
   เมืองเลย)  
   2.2  การจัดวางสินค้าเพื่อจ าหน่าย ในส่วนการจัดวางสินค้าเพื่อจ าหน่ายภายใน 
ร้านสะดวกซื้อ หน่วยงานคุ้มครองผู้บริโภคแนะน า ให้ร้านสะดวกซื้อวางสินค้าเรียงล าดับอายุของ
สินค้าโดยเรียงสินค้าที่มีอายุนานกว่าไว้ด้านหลัง ส่วนสินค้าที่ใกล้หมดอายุจะเรียงไว้ด้านหน้าเพื่อ
ง่ายต่อการเลือกซื้อของผู้บริโภค ดังค ากล่าวที่ว่า 
   “ร้านสะดวกซื้อมีการวางสินค้าเพื่อจ าหน่ายเรียงตามล าดับอายุของสินค้า”  
   (คุณปิยะ โรงพยาบาลเมืองเลย)  
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   2.3  การควบคุมอาหารให้ปลอดภัยไม่หมดอายุ หน่วยงานคุ้มครองผู้บริโภคที่
รับผิดชอบจะเป็นการด าเนินงานขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นจะด าเนินงานเร่ืองการโฆษณา
อาหารหรือยา โดยเป็นการประชาสัมพันธ์ให้ชุมชนทราบและควบคุมสื่อโฆษณา ดังค ากล่าวที่ว่า 
   “อาหารที่เสื่อมคุณภาพและยา งานคุ้มครองจังหวัดจะด าเนินการควบคุม 
   การโฆษณา ก็มีค่าปรับถ้ามีการตรวจพบวิทยุโฆษณาที่ผิด” (คุณณรงค์ ส านักงาน 
   สาธารณสุขอ าเภอเมือง)  

   2.4  การรับแจ้งเหตุร้องเรียน มีขั้นตอนในการด าเนินงานรับแจ้งเหตุ 2 ขั้นตอน คือ 
    2.4.1  ขั้นตอนแรก คือ ให้ผู้บริโภคแจ้งเหตุไปยังส านักงานสาธารณสุขอ าเภอ

หรือส านักงานสาธารณสุขจังหวัด ในกรณีที่มีเหตุจากการบริโภคอาหารที่ไม่ปลอดภัยหรือมีการ
เสื่อมคุณภาพของอาหาร ผู้บริโภคสามารถแจ้งเร่ืองไปยังหน่วยงานคุ้มครองผู้บริโภค  
ดังค ากล่าวที่ว่า 
    “แจ้งเร่ืองร้องเรียนได้ที่ ส านักงานสาธารณสุขอ าเภอ สสจ. บอกเหตุการณ์ 
    และสถานที่ได้เลย ครั้งแรกจะไปแจ้งเตือนแล้วบันทึกเร่ืองไว้ ถ้ามีครั้งที่ 2  
    จะมีค่าปรับ ส่วนใหญ่ที่มีร้องเรียนจะเป็นเร่ืองของเคร่ืองส าอาง ก็จะยึดไป 
    ตรวจสอบ” (คุณณรงค์ ส านักงานสาธารณสุขอ าเภอเมือง)  
    2.4.2  ขั้นตอนที่ 2 คือ การตรวจสอบโดยหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง โดยงาน
คุ้มครองผู้บริโภคเมื่อมีการแจ้งเหตุร้องเรียนเข้ามาจะด าเนินการตรวจสอบร้านสะดวกซื้อที่มีการ
จ าหน่ายสินค้าที่เสื่อมคุณภาพ และให้ค าแนะน าร้านสะดวกซื้อเพื่อไม่ให้เกิดเหตุซ้ า ดังค ากล่าวที่ว่า 
    “ในปี 2544 ก็มีเร่ืองร้องเรียนเข้ามาครั้งหนึ่ง ตอนนั้นเป็นเร่ืองกินนมแล้ว 
    ท้องเสีย เราลงไปตรวจก็เจอว่ามันหมดอายุนะ เป็นเร่ืองการจัดร้านค้าที่เขา 
    เอาของเก่ามาขายก่อน” (คุณณรงค์ ส านักงานสาธารณสุขอ าเภอเมือง)  
  กล่าวโดยสรุป ความสัมพันธ์ระหว่างการด าเนินงานคุ้มครองผู้บริโภค ชุมชน และ
ร้านสะดวกซื้อ ในช่วงภาวะปกติการด าเนินการจะให้ความสนใจการปนเปื้อนในอาหารสด ในช่วง
เทศกาลจะเป็นการด าเนินการควบคุมการจ าหน่ายสินค้าจัดกระเช้าปีใหม่ และกรณีที่มีปัญหาจาก
การบริโภคหน่วยงานคุ้มครองผู้บริโภคจะลงพื้นที่เพื่อด าเนินการตรวจสอบข้อเท็จจริงและแก้ไข
ปัญหาตามเหตุการณ์เฉพาะเร่ืองต่อไป ดังรายละเอียดในตารางที่ 4-20 
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ตารางที่ 4-20  ความสัมพันธ์ระหว่างการด าเนินงานคุ้มครองผู้บริโภค ชุมชน และร้านสะดวกซื้อ 
 

ช่วงการ
ด าเนินการ 
สภาพปัญหา 

การด าเนินการคุ้มครองผู้บริโภค ประเภทของอาหาร 

1.  ช่วงปกต ิ ไม่มีการด าเนินการตรวจสอบอาหารที่มีการระบุวัน
หมดอายุ การด าเนินการของหน่วยงานจะด าเนินการ
ตรวจสอบเฉพาะอาหารสด โดยด าเนินการ
ตรวจสอบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียใน
อาหาร การตรวจสอบสารบอแรกซ์ การทดสอบ
ฟอร์มารีน 

อาหารสด อาหาร
พร้อมปรุง  
 

2.  ช่วงเทศกาล ในช่วงวันส าคัญหน่วยงานคุ้มครองผู้บริโภคจะ
ด าเนินการตามนโยบายของกระทรวงสาธารณสุขใน
การตรวจสอบวันหมดอายุของอาหารตามฉลากที่
บรรจุภัณฑ์ และในการจัดกระเช้า ถังสังฆทาน 
จะต้องมีวันหมดอายุหรือควรบริโภคก่อนให้เห็น
ชัดเจน โดยต้องระบุวันหมดอายุของสินค้าแต่ละ
ชนิด และต้องแสดงราคาจริงของสินค้าแต่ละชิ้นที่
บรรจุภายในกระเช้า หรือถังสังฆทาน 

อาหารที่ระบุวัน
หมดอายุ ผลิตภัณฑ์
จัดในกระเช้า 
ถังสังฆทาน  

3.  ช่วงที่มีการ
ร้องเรียน 

กรณีที่มีการร้องเรียน หน่วยงานคุ้มครองผู้บริโภค
จะด าเนินการลงพื้นที่เพื่อตรวจสอบ ตักเตือนร้านค้า
ที่มีการจ าหน่ายสินค้าที่ไม่ได้มาตรฐานหรือ
หมดอายุ และให้ค าแนะน าในการจัดจ าหน่ายสินค้า
ที่มีการระบุวันหมดอายุ 

อาหารที่ระบุวัน
หมดอายุ 
อาหารที่มีการ
เสื่อมสภาพก่อนวัน
หมดอายุ 
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การศึกษาระยะที่ 2 สร้างรูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุ
ภายในวัด 
 การสร้างรูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุ ผู้วิจัยได้ข้อมูล
มาจากการประชุมกลุ่มเฉพาะ (ข้อมูลเดือนตุลาคม พ.ศ. 2559) และการสัมภาษณ์เชิงลึก (ข้อมูล
เดือนพฤศจิกายน พ.ศ. 2559) โดยผู้ให้ข้อมูลในการประชุมกลุ่มเฉพาะ เป็นผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง 
ในการจัดการอาหารของวัด จ านวน 23 คน จ าแนกตามขนาดของวัด 3 ขนาด ประกอบด้วย วัด
ขนาดเล็ก วัดขนาดกลาง และวัดขนาดใหญ่ และจ าแนกตามสังกัด ประกอบด้วย ธรรมยุติกนิกาย 
มหานิกาย และที่มีโรงเรียนพระปริยัติธรรม โดยใช้แนวค าถาม เป็นเคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัยและ
เก็บข้อมูล จ านวน 7 ข้อ ผู้ให้ข้อมูลหลักในการสัมภาษณ์เชิงลึกเป็นพระสงฆ์ที่มีส่วนรับผิดชอบใน
การจัดการอาหารภายในวัด จ านวน 9 รูป จากวัด 3 ขนาด ประกอบด้วย วัดขนาดเล็ก วัดขนาดกลาง 
และวัดขนาดใหญ่ และจ าแนกตามสังกัด ประกอบด้วย สังกัดธรรมยุติกนิกาย มหานิกาย และวัดที่มี
โรงเรียนพระปริยัติธรรม  
 ข้อมูลที่ได้จากการประชุมกลุ่มเฉพาะ และการสัมภาษณ์เชิงลึก ได้ผ่านการถอดความจาก
ไฟล์เสียงอย่างละเอียด และนักวิจัยได้วิเคราะห์เชิงเนื้อหาและตีความ และน าเสนอในรูปแบบ
รายงานการวิจัย โดยมีรายละเอียดดังน้ี 
 ข้อค้นพบจากการประชุมกลุ่มเฉพาะ และการสัมภาษณ์เชิงลึก  
 จากการวิเคราะห์ข้อมูลที่ได้จากการประชุมกลุ่มเฉพาะ ในกลุ่มผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง 
ในการจัดการอาหารของวัด และการสัมภาษณ์เชิงลึก ในกลุ่มพระสงฆ์ที่มีส่วนรับผิดชอบในการ
จัดการอาหารภายในวัด นักวิจัยพบข้อมูลและประเด็นส าคัญของการสร้างรูปแบบการจัดการความ
ปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุ 2 ประเด็น ดังน้ี 1) การวิเคราะห์เนื้อหาระบบการจัดการ
ความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุ และ2) การสังเคราะห์เนื้อหาระบบการจัดการความ
ปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุ โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
 1.  การวิเคราะห์เนื้อหาระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุ 
 การวิเคราะห์เนื้อหาระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุ 
สามารถแบ่งออกเป็น 6 ประเด็น ดังนี้ 1) พฤติกรรมการน าอาหารมาถวายพระสงฆ์ 2) การคัดแยก
อาหาร 3) การตรวจสอบวันหมดอายุ 4) การเก็บรักษาคุณภาพอาหาร 5) การตรวจสอบคุณภาพ
อาหาร และ 6) การก าจัดอาหารที่หมดอายุ หรือมีการเสื่อมคุณภาพ โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
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  1.1  พฤติกรรมการน าอาหารมาถวายพระสงฆ์ในช่วงวันต่าง ๆ  
1.1.1  ในวันส าคัญทางพระพุทธศาสนา และวันหยุดราชการ วัดขนาดใหญ่ 

และขนาดปานกลาง ได้รับถวายอาหารที่มีฉลากระบุวันหมดอายุมีปริมาณมากกว่า 4 เท่าของอาหาร
ทั่วไป ส่วนวันปกติพบปริมาณอาหารไม่แตกต่างกัน ดังค ากล่าวที่ว่า 

“วันศีล วันพระ อาหารจะเยอะ เป็นสองโต๊ะยาว ๆ ที่เหลือก็เอาไว้บางอย่าง  
อันไหนมันอยู่ได้นาน ถ้าเหลือก็ให้ญาติโยมเอาไปแจกจ่ายกันครับ พวกที่ไม่คุ้ม 
นานเก็บ (หมายถึงเก็บได้ไม่นาน: นักวิจัย) ก็รีบแจกจ่ายครับ ถ้ามีคนมาก็แจกไป  
แจกนักเรียน หรือพระไปสอน พระท่านไปฝึกสอน ก็น าไปแจก”  
(ข้อมูลจากการประชุมกลุ่มเฉพาะ: อดีตข้าราชการครู อายุ 61 ปี วัดขนาดกลาง)  
1.1.2  ในวัดขนาดเล็ก ได้รับถวายอาหารที่มีฉลากระบุวันหมดอายุมีปริมาณ 

ที่ไม่แตกต่างกับปริมาณอาหารทั่วไป ไม่ว่าจะตรงกับวันใดก็ตาม ดังค ากล่าวที่ว่า 
“คนที่มาท าก็มาท า แต่ปกตินี้ 8 ค่ า 15 ค่ า วันปกติก็ไม่ค่อยเยอะ แต่คนที่ไม่ไปวัดนี่  
ถ้ามีกับข้าวก็เอาใส่บาตรไป พวกยายนี่ก็ไปเปิดออกแล้วก็เอามาใส่ถ้วยใส่จานไป 
ให้ฉัน บางวันก็เยอะหน่อย บางวันก็ไม่เยอะ แต่มันมีเยอะก็แบ่งกันกินหลายพา  
(หมายถึง จัดหลายถาด:นักวิจัย) ถ้ามันน้อยก็ฉันด้วยกัน” (ข้อมูลจากการประชุม 
กลุ่มเฉพาะ: คุณยายผู้ไปท าบุญที่วัดเป็นประจ า อายุ 74 ปี วัดขนาดเล็ก)  
“แต่ที่วัดไม่ค่อยมีอาหาร พวกมาม่า พวกขนมปัง ไม่ค่อยมีส่วนมากจะมีแต่ 
ชาวบ้านท ากับเอง ตักใส่แล้วน าไปใส่บาตร” (ข้อมูลจากการประชุมกลุ่มเฉพาะ:  
คุณยายบุญ อายุ 58 ปี วัดขนาดเล็ก)  

  1.2  การคัดแยกอาหารท่ีมีฉลากระบุวันหมดอายุของวัด  
   1.2.1  อาหารที่ได้รับจากการใส่บาตร หรือมีผู้น ามาถวายพระสงฆ์ ในทุกขนาด
ของวัด ยังไม่มีกลวิธีการจัดการอาหารตามหลักการทางสาธารณสุข เป็นเพียงการแยกอาหารปรุง
ส าเร็จออกจากอาหารที่มีฉลากระบุวันหมดอายุเท่านั้น โดยในส่วนอาหารปรุงส าเร็จจะมีแม่ครัว
หรือผู้มีจิตศรัทธาท าการแยกตามชนิดอาหารและจัดใส่ภาชนะ เพื่อถวายให้พระสงฆ์ฉันในช่วงเช้า 
ในส่วนอาหารที่มีฉลากระบุวันหมดอายุจะรวมอาหารทุกชนิดไว้ในภาชนะเดียวกัน และท าการ
ถวายรวมให้พระสงฆ์เลือกฉัน หรือเก็บไว้ส าหรับฉันในช่วงเพล ส าหรับวัดที่มีการฉันอาหาร 2 มื้อ 
ดังค ากล่าวที่ว่า 

   “แม่ก็เอาบาตรพระมาแยกข้าวออก เอาไว้อุ่นบ้าง แม่เอาไปกินบ้านบาง 
   แล้วเอาข้าวหุงใหม่ให้พระฉัน ของแห้งก็แยกไว้รวมกัน” (ข้อมูลจากการประชุม 
   กลุ่มเฉพาะ: คุณยายบุญมาก อายุ 80 ป)ี  
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   1.2.2  ในวัดที่อยู่ห่างไกลชุมชนจะมีสภาพที่ขาดแคลนอาหารจากผู้มีจิตศรัทธา 
เมื่อพระสงฆ์ได้รับอาหารจากการบิณฑบาตจะท าการเก็บอาหารเอาไว้รับประทานในวันต่อไป 
และในวัดที่มีอาหารเหลือจากการที่พระสงฆ์เลือกเก็บไว้แล้ว พระสงฆ์จะถวายทานโดยการให้ 
ผู้มีจิตศรัทธาน ากลับบ้าน หรือในช่วงเทศกาล หรือวันส าคัญทางพระพุทธศาสนาที่มีปริมาณอาหาร
จ านวนมากเกินความต้องการของพระสงฆ์ และผู้มีจิตศรัทธาที่มาท าบุญที่วัด ทางวัดจะน าอาหาร 
ที่มีฉลากระบุวันหมดอายุไปให้ค่ายทหาร หรือโรงเรียนที่อยู่บริเวณใกล้เคียงโดยไม่มีการตรวจสอบ
วันหมดอายุ ดังค ากล่าวที่ว่า 

   “ไม่ค่อยมีโยมมาหรอก ไปบิณฑบาตก็ 4-5 กิโล อาหารแห้งก็เก็บไว้ฉันเพลบ้าง  
   บางวันไม่ได้กับข้าวมาก็มี” (ข้อมูลการสัมภาษณ์เชิงลึก: หลวงพ่อ อายุ 52 ปี  
   วัดขนาดเล็ก)  
   “มีเยอะก็ให้ญาติโยมไปบ้าง” (ข้อมูลการสัมภาษณ์เชิงลึก: หลวงปู่ อายุ 76 ปี  
   วัดขนาดกลาง)  
   “แม่เห็นกับตานะที่วัดหลวงปู่ ที่มีงานพระราชทานเพลิงท่านก็จะจัดเป็นถุง 
   ไปเลี้ยงทหาร” (ข้อมูลจากการประชุมกลุ่มเฉพาะ: คุณยายบุญเยอะ อายุ 62 ปี  
   วัดขนาดใหญ่)  

  1.3  การตรวจสอบวันหมดอายุของอาหารท่ีมีฉลาก  
   1.3.1  ใช้การสังเกตการณ์เปลี่ยนแปลงสภาพภายนอกที่พบบนอาหาร โดยมิได้ท า
การตรวจสอบวันหมดอายุที่ระบุไว้บนฉลากบรรจุอาหาร ซึ่งพบในทุกขนาดของวัด ดังดังค ากล่าว
ที่ว่า 
   “ขนมปังดูว่าไม่มีราไม่เหม็นรสปกติก็ฉันได้” (ข้อมูลการสัมภาษณ์เชิงลึก:  
   เจ้าอาวาส อายุ 29 ปี)  
   1.3.2  การตรวจสอบโดยการรับประทาน เมื่อมีรสชาติเปลี่ยนไปจากปกติ จึงท าให้
พบว่า มีปัญหาอาหารหมดอายุไปแล้ว ดังค ากล่าวที่ว่า 

   “บางคร้ังดู ที่ฉันแล้วมีรสแปลก ๆ มันเปร้ียว มันบูดก็ทิ้ง” (ข้อมูลการสัมภาษณ์ 
   เชิงลึก: พระรูปหนึ่ง อายุ 45 ป)ี  
  1.4  การเก็บรักษาคุณภาพอาหาร  

  ตรวจจากลักษณะภายนอกของบรรจุภัณฑ์ โดยดูจากลักษณะการบรรจุหากสามารถ
เก็บไว้ได้นานจะเก็บไว้ โดยมิได้ท าการตรวจสอบวันหมดอายุตามที่ระบุบนฉลากอาหาร เช่น 
อาหารในกลุ่มผลิตภัณฑ์นมชนิดที่มีการฆ่าเชื้อด้วยวิธีพลาสเจอร์ไรซ์ และผลิตภัณฑ์จากแป้ง  
ในกลุ่มขนมปัง จะเป็นอาหารที่ทุกวัดไม่เลือกเก็บไว้ภายในวัด ดังค ากล่าวที่ว่า 
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  “ส่วนใหญ่ก็ไม่มีนมเปร้ียวเก็บไว้อยู่แล้ว มันต้องแช่เย็น นมกล่องก็ไม่เสียง่าย 
  จะเก็บไว้” (ข้อมูลการสัมภาษณ์เชิงลึก: พระลูกวัด อายุ 43 ปี)  

  1.5  การตรวจสอบคุณภาพอาหารท่ีเก็บรักษาไว้  
  ในวัดที่มีการฉันอาหารรวมกันในช่วงเช้าหรือเพล จะมีการน าอาหารมารวมกันไว้ 
ที่โรงครัว ส่วนวัดที่ไม่ได้ฉันอาหารร่วมกันพระสงฆ์จะท าการเก็บอาหารไว้ฉันภายในที่พักของ
ตนเองโดยไม่มีการตรวจสอบ ยกเว้นในกลุ่มพระสงฆ์ที่มีการศึกษาก่อนการฉันอาหารจะมีการ
ตรวจสอบวันหมดอายุที่ระบุไว้บนฉลากอาหารและเตือนผู้อ่ืนให้ร่วมตรวจสอบ ดังค ากล่าวที่ว่า 
  “หลวงพ่อจะดูทุกคร้ังพวกนมกล่อง ๆ ส่วนที่ให้เณรก็บอกเณรทุกคร้ังนะ  
  ว่าก่อนฉันต้องดูก่อน เณรบางทีก็ไม่ดู ก็เคยมีปวดท้องบ้าง” (ข้อมูลการสัมภาษณ์ 
  เชิงลึก: หลวงพ่อ อายุ 65 ปี)  
  1.6  การก าจัดอาหารท่ีหมดอายุหรือมีการเสื่อมคุณภาพ  
  อาหารที่หมดอายุแล้ว หรือมีการเสื่อมสภาพ เมื่อมีการสังเกตพบเชื้อราบนอาหาร  
จะน าอาหารไปทิ้งถังขยะ ในส่วนอาหารที่พบหมดอายุแต่ไม่มีการเปลี่ยนแปลงสภาพภายนอก 
จะสังเกตเห็น และได้ข้อมูลว่าบางวัดน าอาหารหมดอายุกลุ่มนี้มาเลี้ยงสัตว์ ดังค ากล่าวที่ว่า 
  “อาหารที่จะหมดอายุจะให้ญาติโยม หรือถ้าหมดอายุจะทิ้ง หรือให้สัตว์” 
  (ข้อมูลการสัมภาษณ์เชิงลึก: พระครู อายุ 58 ป)ี  
 2.  การสังเคราะห์เนื้อหาระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุ 

 การสังเคราะห์นี้ได้มาจากการวิเคราะห์เนื้อหาระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร
ที่ระบุวันหมดอายุ ผู้วิจัยได้น าทฤษฎีสัญลักษณ์ไฟจราจร (Food Standards Agency, 2008)  
ในการสร้างรูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุ มีการบูรณาการเป็น  
5 รูปแบบย่อย คือ ระบบการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่พระสงฆ์จัดการเอง ระบบการจัดการ
อาหารที่ระบุวันหมดอายุที่ส่วนกลางของวัดจัดการ การเสริมสร้างความรู้กับพระสงฆ์  
การเสริมสร้างความรู้กับผู้น าอาหารมาถวายพระสงฆ์ และการก าหนดเป็นนโยบายสาธารณะ  
ผู้วิจัยจะน าเสนอตามประเด็นส าคัญ ออกเป็น 3 ประเด็น ดังนี้ 1) ระบบการจัดการอาหารที่ระบุ 
วันหมดอายุที่พระสงฆ์จัดการเอง และส่วนกลางของวัดจัดการ 2) การเสริมสร้างความรู้กับพระสงฆ์ 
และผู้น าอาหารมาถวายพระสงฆ์ 3) รูปแบบย่อยการก าหนดเป็นนโยบายสาธารณะ ดังรายละเอียด 

 2.1  ระบบการจัดการอาหารท่ีระบุวันหมดอายุที่พระสงฆ์จัดการเอง และส่วนกลาง
ของวัดจัดการ  
  1.  ระบบการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่พระสงฆ์ได้รับและจัดการเอง  
มี 5 ขั้นตอน คือ การคัดแยกอาหาร การจัดล าดับอาหารที่คัดแยกแล้ว การตรวจสอบอาหารหมดอายุ  



99 

 

การแจกจ่ายอาหารที่ใกล้หมดอายุ และการก าจัดอาหารที่หมดอายุแล้ว ดังต่อไปนี้ 
   1.1  การคัดแยกอาหาร ควรแยกออกเป็น 4 กลุ่ม คือ กลุ่มที่ 1 อาหารที่ต้องฉัน 
(รับประทาน) ภายใน 1-3 ชั่วโมง หากไม่สามารถเก็บในตู้เย็น เช่น นมพาสเจอร์ไรท์ ข้าวกล่องแช่
แข็ง กลุ่มที่ 2 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียเร็ว เป็นอาหารที่มีระยะเวลาการเก็บได้ไม่เกิน 7 วัน 
หรือก่อนหมดอายุ เช่น ขนมปัง ขนมเค้ก กลุ่มที่ 3 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียในระดับปาน
กลาง มีระยะเวลาการเก็บได้ไม่เกิน 6 เดือน หรือก่อนหมดอายุ โดยคุณภาพของอาหารจะลดลง เช่น 
บะหมี่กึ่งส าเร็จรูป ขนมขบเคี้ยว และกลุ่มที่ 4 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียได้ช้า มีระยะเวลาใน
การเก็บได้ไม่เกิน 2 ปี หรือก่อนหมดอายุ โดยคุณภาพอาหารอาจมีการเปลี่ยนแปลงตามวิธีการเก็บ
รักษา เช่น นมยูเอชที น้ าผลไม้ ปลากระป๋อง เคร่ืองปรุงรส   
   1.2  การจัดล าดับอาหารที่คัดแยกแล้ว โดยการจัดการควรแบ่งตามโซนสีออกเป็น 
3 สี คือ โซนสีแดง อาหารในกลุ่มที่เสี่ยงต่อการเสียเร็ว ระยะเวลาการเก็บได้ไม่เกิน 7 วัน โซนสี
เหลือง อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียในระดับปานกลาง มีระยะเวลาการเก็บตั้งแต่ 7 วัน แต่ไม่เกิน 
6 เดือน และโซนสีเขียว อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียได้ช้า มีระยะเวลาตั้งแต่ 6 เดือน แต่ไม่เกิน  
2 ป ี    
   1.3  การตรวจสอบอาหารหมดอายุ ควรด าเนินการแต่ละกลุ่ม ดังนี้คือ กลุ่มอาหาร
โซนสีแดง ควรตรวจสอบทุกวัน กลุ่มอาหารโซนสีเหลือง ควรตรวจสอบทุก 7 วัน โดยก าหนดวันที่
แน่นอนให้ตรงกันทุกสัปดาห์ เพื่อตรวจสอบ และกลุ่มอาหารโซนสีเขียว ควรตรวจสอบทุกเดือน
โดยก าหนดวันที่แน่นอนให้ตรงกันทุกเดือน เพื่อตรวจสอบ  
   1.4  การแจกจ่ายอาหารที่ใกล้หมดอายุ ในโซนสีแดง ก าหนดระยะเวลาไม่ต่ ากว่า  
7 วัน ในการแจกจ่ายผู้อื่น สามารถปฏิบัติได้ 7 วิธี คือ รีบน าออกมารับประทาน แจกจ่ายให้ญาติโยม 
แจกจ่ายค่ายทหาร/ โรงทาน โรงพยาบาล/ สถานสงเคราะห์ โรงเรียน/ ศูนย์เด็กเล็ก และน าไปเลี้ยง
สัตว์   
   1.5  ก าจัดอาหารที่หมดอายุตามที่เขียนไว้ในฉลาก สามารถท าได้ 2 วิธี คือ ถ้ายัง 
ไม่เปลี่ยนแปลงสภาพ คือ สี กลิ่น หรือรสชาติยังไม่เปลี่ยนแปลง น าไปเลี้ยงสัตว์ได้ และให้ทิ้งถ้ามี
การเปลี่ยนแปลงสภาพ  
  2.  ระบบการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุส่วนกลางของวัดจัดการ มี 5 ขั้นตอน
เช่นเดียวกัน โดยมีลักษณะคล้ายคลึงกันกับการจัดการโดยพระสงฆ์เองยกเว้นในเร่ือง การคัดแยก
อาหาร ส่วนกลางสามารถคัดแยกได้ 2 วิธี คือ คัดแยกตามวันหมดอายุที่มีการระบุไว้ในฉลาก  
และ คัดแยกตามประเภทของอาหาร ดังนี้คือ 
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    2.1  การคัดแยกตามวันหมดอายุที่มีการระบุไว้ในฉลาก สามารถแยกออกเป็น  
4 กลุ่ม คือ กลุ่มที่ 1 อาหารที่ต้องฉัน (รับประทาน) ภายใน 1-3 ชั่วโมง หากไม่สามารถเก็บในตู้เย็น 
กลุ่มที่ 2 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียเร็ว เป็นอาหารที่มีระยะเวลาการเก็บได้ไม่เกิน 7 วัน หรือ
ก่อนหมดอายุ กลุ่มที่ 3 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียในระดับปานกลาง มีระยะเวลาการเก็บได้ไม่
เกิน 6 เดือน หรือก่อนหมดอายุ โดยคุณภาพของอาหารจะลดลง และกลุ่มที่ 4 อาหารที่มีความเสี่ยง
ต่อการเสียช้า มีระยะเวลาในการเก็บได้ไม่เกิน 2 ปี หรือก่อนหมดอายุ โดยคุณภาพอาหารอาจ 
มีการเปลี่ยนแปลงตามวิธีการเก็บรักษา  
   2.2  คัดแยกตามประเภทของอาหาร สามารถแบ่งออกเป็น 7 กลุ่มดังนี้ กลุ่มที่ 1 
ข้าวกล่องแช่แข็ง ของหวาน อาหารกลุ่มนี้เป็นอาหารที่เสี่ยงต่อการเสียง่าย กลุ่มที่ 2 เคร่ืองดื่มที่ควร
บริโภคทันที เสี่ยงต่อการเสียง่าย กลุ่มที่ 3 ขนม เป็นอาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียในระดับ 
ปานกลาง มีระยะเวลาการเก็บได้ไม่เกิน 6 เดือน กลุ่มที่ 4 อาหารกึ่งส าเร็จรูป เป็นอาหารที่มีความ
เสี่ยงต่อการเสียในระดับปานกลาง มีระยะเวลาการเก็บได้ไม่เกิน 6 เดือน กลุ่มที่ 5 อาหารในภาชนะ
บรรจุปิดสนิท มีระยะเวลาในการเก็บได้ไม่เกิน 2 ปี กลุ่มที่ 6 นมกล่อง นมยูเอชที หรือนมกระป๋อง 
เป็นนมเสี่ยงต่อการเสียยาก และกลุ่มที่ 7 เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท ที่มีความเสี่ยง 
ต่อการเสียช้า เช่น น้ าดื่มบรรจุขวด น้ าผลไม้ น้ าอัดลม เคร่ืองดื่มชูก าลัง 
  2.2  การเสริมสร้างความรู้กับพระสงฆ์ และผู้น าอาหารมาถวายพระสงฆ์ พบว่า มีการ
เสริมสร้างความรู้ 2 ด้าน คือ ด้านเนื้อหาความรู้ และด้านรูปแบบการให้ความรู้ 
  1.  การเสริมสร้างความรู้กับพระสงฆ์ ควรเน้นเน้ือหาเกี่ยวกับ ความหมายของฉลาก
ต าแหน่งวันหมดอายุ การคัดเลือกอาหาร โทษที่ส่งผลกระทบต่อสุขภาพ วิธีการเก็บรักษาคุณภาพ
อาหารแต่ละประเภท ความแตกต่างของอายุอาหารแต่ละประเภท การจัดล าดับ การเก็บรักษาอาหาร 
เพื่อเลือกบริโภคให้ทันต่ออายุของอาหารแต่ละประเภท การตรวจสอบอาหารหมดอายุ การแจกจ่าย
อาหารที่ใกล้หมดอายุ และก าจัดอาหารที่หมดอายุแล้ว โดยเน้นรูปแบบการให้ความรู้ ในลักษณะ
ของติดป้ายไวนิล (การพิมพ์ข้อความลงบนแผ่นพลาสติก) ที่บริเวณวัดที่สามารถเห็นได้ชัดเจน  
การแจกแผ่นพับที่มีเนื้อหา จัดท าคู่มือในการจัดการอาหารปลอดภัยภายในวัด และการอบรมให้
ความรู้กับพระสงฆ์เป็นระยะ ๆ    
  2.  การเสริมสร้างความรู้กับผู้น าอาหารมาถวายพระสงฆ์ ควรเน้นเนื้อหาเช่นเดียวกับ
การถวายความรู้พระสงฆ์ แต่แตกต่างในส่วนของรูปแบบการให้ความรู้ คือ ใช้วิธีการเทศนาญาติ
โยม ติดป้ายไวนิล การแจกแผ่นพับ ออกเสียงกระจายข่าวผ่านวิทยุชุมชน/ หอกระจายข่าว สื่อ
โฆษณาทางวิทยุกระจายเสียง คู่มือในการเลือกอาหารมาถวายพระสงฆ์ ผ่านเฟสบุ๊ค หรือไลน์ 
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  2.3  การก าหนดเป็นนโยบายสาธารณะ  
  การจัดการอาหารปลอดภัยที่มีฉลากวันหมดอายุ ควรประกาศเป็นนโยบายการจัดการ

ความปลอดภัยของอาหารส าหรับวัด ก าหนดแนวทางการจัดหาบุคคลที่เหมาะสมมารับผิดชอบ 
การปฏิบัติตามนโยบาย และก าหนดเป็นกฎระเบียบหรือข้อบัญญัติให้ทุกวัดจัดท ามาตรการให้
สอดคล้องกับคู่มือการจัดการอาหารปลอดภัยภายในวัด  

 
การศึกษารยะที่ 3 ประเมินรูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบ ุ
วันหมดอายุภายในวดั 
 จากการสังเคราะห์เน้ือหาระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุ
ภายในวัด ผู้วิจัยได้ท าการสรุปและสร้างรูปแบบในการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวัน
หมดอายุภายในวัด จากนั้นจึงน าข้อสรุปดังกล่าวไปสอบถามความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ 20 ท่าน/ 
รูป จ านวน 2 รอบ ด้วยเทคนิคเดลฟาย (ข้อมูลเดือนธันวาคม พ.ศ. 2559 ถึงเดือนมกราคม  
พ.ศ. 2560) และได้ข้อเสนอแนะคู่มือในการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุ  
เมื่อผ่านเดลฟายในรอบที่ 2 จะได้รูปแบบของคู่มือประกอบด้วย 5 ส่วน ดังต่อไปนี้ ส่วนที่ 1 ระบบ
การจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่พระสงฆ์ได้รับและจัดการเอง ส่วนที่ 2 ระบบการจัดการ
อาหารที่ระบุวันหมดอายุที่พระสงฆ์ได้รับและน ามาไว้ที่ส่วนกลางของวัด ส่วนที่ 3 การให้ความรู้
กับพระสงฆ ์(เฉพาะอาหารที่ติดฉลากวันหมดอายุ) ส่วนที่ 4 การให้ความรู้กับผู้น าอาหารมาถวาย
พระสงฆ ์ส่วนที่ 5 การก าหนดเป็นนโยบายสาธารณะ เกี่ยวกับการจัดการความปลอดภัยของอาหาร
ที่มีฉลากวันหมดอายุ  
 การประเมินการยอมรับคู่มือในการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุ 
ข้อมูลจากการประชุมกลุ่มเฉพาะ (ข้อมูลเดือนมีนาคม พ.ศ. 2560) โดยผู้ให้ข้อมูลในการประชุม
กลุ่มเฉพาะ เป็นผู้มีส่วนเกี่ยวข้องในการจัดการอาหารของวัด จ านวน 17 คน จ าแนกตามขนาดของ
วัด และสังกัดออกเป็น 3 กลุม่ คือ ธรรมยุติกนิกาย มหานิกาย และที่มีโรงเรียนพระปริยัติธรรม โดย
ใช้แนวค าถาม เป็นเคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัยและเก็บข้อมูล จ านวน 6 ข้อ ดังนี้ คู่มือมีความครบถ้วน
ของข้อมูลการจัดการความปลอดภัยอาหารที่ระบุวันหมดอายุ ระบบในการจัดการด าเนินงานได้ง่าย
และสะดวก สามารถน าไปใชไ้ด้ คู่มือที่สามารถท าความเข้าใจได้ง่าย มีขนาดเล็ก พกพาสะดวก 
เหมาะสมขยายผลไปใช้ได้กบัทุกวัด และข้อเสนอแนะอื่น ๆ  
 โดยผู้วิจัยน าเสนอผลการวิจัยตามประเด็นดังน้ี 1) การประเมินรูปแบบในการจัดการ
ความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในวัด ด้วยเดลฟายเทคนิค 2) คู่มือในการจัดการ
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ความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุ ที่ผ่านการปรับปรุงตามข้อเสนอแนะของผู้เชี่ยวชาญ 
และ3) การประเมินการยอมรับคู่มือ ด้วยวิธีการประชุมกลุ่มเฉพาะ โดยดังมีรายละเอียดดังนี้ 
 1.  การประเมินรูปแบบในการจัดการความปลอดภัยของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุ 
ภายในวัด ด้วยเดลฟายเทคนิค 
 การประเมินรูปแบบในการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในวัด 
จากความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ 20 ท่าน/ รูป ในรอบที่ 1 ประกอบด้วยข้อค าถามจ านวน 78 ข้อ 
แบ่งเป็นข้อค าถามในส่วนที่ 1 ระบบการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่พระสงฆ์ได้รับและ
จัดการเอง จ านวน 19 ข้อ ส่วนที่ 2 ระบบการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่พระสงฆ์ได้รับ 
และน ามาไว้ที่ส่วนกลางของวัด จ านวน 28 ข้อ ส่วนที่ 3 การให้ความรู้กับพระสงฆ์ (เฉพาะอาหาร 
ที่ติดฉลากวันหมดอายุ) จ านวน 13 ข้อ ส่วนที่ 4 การให้ความรู้กับผู้น าอาหารมาถวายพระสงฆ์ 
จ านวน 15 ข้อ และส่วนที่ 5 การก าหนดเป็นนโยบายสาธารณะ เกี่ยวกับการจัดการความปลอดภัย
ของอาหารที่มีฉลากวันหมดอายุ จ านวน 3 ข้อ จากความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญในรอบที่ 1 พบว่า  
ค่าพิสัยควอไทล์ (IQR) เกิน 1.5 ในเร่ืองระบบการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่พระสงฆ์จัดการ
เอง และระบบการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่ให้น ามาไว้ส่วนกลาง ในค าถามข้อที่ 16  
และข้อที่ 44 การให้ญาติโยมหรือแม่ครัวที่รับผิดชอบน าอาหารในส่วนนี้ขายน าเงินเข้าวัด  
โดยผู้เชี่ยวชาญให้ความเห็นว่า การน าอาหารไปขายอาจไม่เหมาะให้วัดปฏิบัติ ดังนั้นผู้วิจัยจึงตัดข้อ
ค าถามออกจ านวน 2 ข้อ ผลการประเมินรูปแบบในการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุ 
วันหมดอายุภายในวัด ดังต่อไปนี้  
 ข้อค้นพบจากการสอบถามความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ ด้วยเทคนิคเดลฟาย 

 จากการสอบถามความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ จ านวน 20 ท่าน/ รูป ด้วยเทคนิคเดลฟาย 
จ านวน 2 รอบ ได้รูปแบบในการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในวัด 
ประกอบด้วย 5 ส่วน ดังนี้ ส่วนที่ 1 ระบบการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่พระสงฆ์ได้รับ 
และจัดการเอง ส่วนที่ 2 ระบบการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่พระสงฆ์ได้รับและน ามาไว้ 
ที่ส่วนกลางของวัด ส่วนที่ 3 การให้ความรู้กับพระสงฆ์ (เฉพาะอาหารที่ติดฉลากวันหมดอายุ)  
ส่วนที่ 4 การให้ความรู้กับผู้น าอาหารมาถวายพระสงฆ์ และส่วนที่ 5 การก าหนดเป็นนโยบาย
สาธารณะ เกี่ยวกับการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่มีฉลากวันหมดอายุ รายละเอียดดังต่อไปนี้ 
 ส่วนที่ 1 ระบบการจัดการอาหารท่ีระบุวันหมดอายุที่พระสงฆ์ได้รับและจัดการเอง 
(เฉพาะอาหารท่ีมีฉลากก าหนดวันหมดอายุ) ประกอบด้วย 5 ขั้นตอน ดังน้ี 
 ขั้นตอนที่ 1 การคัดแยกอาหาร  
 ขั้นตอนที่ 2 การจัดล าดับอาหารที่คัดแยกแล้ว  



103 

 

 ขั้นตอนที่ 3 การตรวจสอบอาหารหมดอายุ  
 ขั้นตอนที่ 4 การแจกจ่ายอาหารที่ใกล้หมดอายุ 
 ขั้นตอนที่ 5 ก าจัดอาหารที่หมดอายุแล้ว 

จากการศึกษา พบว่า ผู้ทรงคุณวุฒิเห็นด้วยในระดับมากถึงมากที่สุด โดยพบค่าพิสัย 
ควอไทล์ (IQR) ไม่เกิน 1.5 (พบค่าอยู่ระหว่าง 0.00-1.00) ระบบการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุ
ที่พระสงฆ์ได้รับและจัดการเอง ดังรายละเอียดในตารางที่ 4-21 
 
ตารางที่ 4-21  ความคิดเห็นต่อระบบการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่พระสงฆ์ได้รับและจัดการเอง 
 

 
ข้อ 

ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 
ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัด 

มีขั้นตอนมี ดังนี้คือ 

 
ค่ามัธยฐาน 

 
ค่าควอไทล์ 

 
พิสัยควอไทล์ 

  (Md)   Q3 Q1  (IQR)  

ขั้นตอนท่ี 1 การคัดแยกอาหาร ควรแยกออกเป็น 4 กลุ่ม คอื 
1 กลุ่มที่ 1 อาหารที่ต้องฉัน (รับประทาน) 

ภายใน 1-3 ชั่วโมง ถ้าไม่สามารถเก็บใน
ตู้เย็น เช่น นมพาสเจอร์ไรท์ ข้าวกล่องแช่
แข็ง ถ้าแช่เย็นสามารถเก็บได้ตามวันที่
ระบุบนฉลาก 

5 5 5 0.00 

2 กลุ่มที่ 2 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสีย
เร็ว เป็นอาหารที่มีระยะเวลาการเก็บได้
ไม่เกิน 7 วัน หรือก่อนหมดอายุ เช่น 
ขนมปัง ขนมเค้ก 

5 5 4.5 0.50 
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ตารางที่ 4-21  (ต่อ)  
 

 

 
ข้อ 

ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 
ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัด 

มีขั้นตอนมี ดังนี้คือ 

 
ค่ามัธยฐาน 

 
ค่าควอไทล์ 

 
พิสัยควอไทล์ 

  (Md)   Q3 Q1  (IQR)  
3 กลุ่มที่ 3 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสีย

ในระดับปานกลาง มีระยะเวลาการเก็บ
ได้ไม่เกิน 6 เดือน หรือก่อนหมดอายุ 
โดยคุณภาพของอาหารจะลดลง เช่น 
บะหมี่กึ่งส าเร็จรูป ขนมขบเคี้ยว  

5 5 5 0.00 

4 กลุ่มที่ 4 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสีย
ได้ช้า มีระยะเวลาในการเก็บได้ไม่เกิน 2 
ปี หรือก่อนหมดอายุ โดยคุณภาพอาหาร
อาจมีการเปลี่ยนแปลงตามวิธีการเก็บ
รักษา เช่น นมยูเอชที น้ าดื่มบรรจุขวด 
น้ าอัดลม น้ าผลไม้ ปลากระป๋อง 
เคร่ืองปรุงรส  

5 5 5 0.00 

ขั้นตอนท่ี 2 การจัดล าดับอาหารท่ีคัดแยกแล้ว โดยการจัดการควรแบ่งตามโซนสีออกเป็น 3 สี 
ดังนีค้ือ 
5 โซนสีแดง อาหารในกลุ่มที่เสี่ยงต่อการ

เสียเร็ว ระยะเวลาการเก็บได้ไม่เกิน 7 วัน 
เช่น นมพาสเจอร์ไรท์ ข้าวกล่องแช่แข็ง 
ของหวาน ขนมปัง ขนมเค้ก 

5 5 5 0.00 

6 โซนสีเหลือง อาหารที่มีความเสี่ยง 
ต่อการเสียในระดับปานกลาง  
มีระยะเวลาการเก็บตั้งแต่ 7 วัน แต่ไม่เกิน 
6 เดือน หรือหากมีการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพก่อนหมดอายุของอาหาร เช่น 
บะหมี่กึ่งส าเร็จรูป ขนมขบเคี้ยว 

5 5 5 0.00 
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ตารางที่ 4-21  (ต่อ)  
 

 
ข้อ 

ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 
ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัดใน

มีขั้นตอน ดังนี้คือ 

 
ค่ามัธยฐาน 

 
ค่าควอไทล์ 

 
พิสัยควอไทล์ 

  (Md)   Q3 Q1  (IQR)  
7 โซนสีเขียว อาหารที่มีความเสี่ยงต่อ 

การเสียได้ช้า มีระยะเวลาตั้งแต่ 6 เดือน 
แต่ไม่เกิน 2 ปี หรือหากมีการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพก่อนหมดอายุของ
อาหาร เช่น อาหารกระป๋อง น้ าดื่มบรรจุ
ขวด น้ าผลไม้ น้ าอัดลม เคร่ืองดื่มชูก าลัง 
นมยูเอชที 

5 5 5 0.00 

ขั้นตอนท่ี 3 การตรวจสอบอาหารหมดอายุ ควรด าเนินการแต่ละกลุ่ม ดังนี้คือ 
8 กลุ่มอาหาร โซนสีแดง ควรตรวจสอบทุกวัน 5 5 5 0.00 
9 กลุ่มอาหาร โซนสีเหลือง ควรตรวจสอบ

ทุก 7 วัน โดยก าหนดวันที่แน่นอนให้
ตรงกันทุกสัปดาห์ เพื่อตรวจสอบ 

5 5 5 0.00 

10 กลุ่มอาหาร โซนสีเขียว ควรตรวจสอบ
ทุกเดือนโดยก าหนดวันที่แน่นอนให้
ตรงกันทุกเดือน เพื่อตรวจสอบ 

5 5 4 1.00 

ขั้นตอนท่ี 4 การแจกจ่ายอาหารท่ีใกล้หมดอายุ ในโซนสีแดง สามารถปฏิบัตไิด้ 7 วิธี คือ 
11 รีบน าออกมาฉัน (รับประทาน)  5 5 4 1.00 
12 รีบแจกจ่ายให้ญาติโยม/ ญาติพี่น้อง 5 5 4 1.00 
13 น าไปแจกจ่ายค่ายทหาร/ โรงทาน 5 5 4 1.00 
14 น าไปแจกจ่ายโรงพยาบาล/ สถาน

สงเคราะห์ 
5 5 4 1.00 

15 น าไปแจกจ่ายโรงเรียน/ ศูนย์เด็กเล็ก 5 5 4 1.00 
16 น าไปเลี้ยงสัตว์ 4 4.5 4 0.50 
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ตารางที่ 4-21  (ต่อ)  
 

 
 ส่วนท่ี 2 ระบบการจัดการอาหารท่ีระบุวันหมดอายุท่ีพระสงฆ์ได้รับและน ามาไว้ที่
ส่วนกลางของวัด (เฉพาะอาหารท่ีมีฉลากก าหนดวันหมดอายุ) มีรายละเอียดเกี่ยวกับระบบ 
การจัดการใน 5 ขั้นตอน คือ  
 ขั้นตอนที่ 1 การคัดแยกอาหาร  
 ขั้นตอนที่ 2 การจัดล าดับอาหารที่คัดแยกแล้ว  
 ขั้นตอนที่ 3 การตรวจสอบอาหารหมดอายุ  
 ขั้นตอนที่ 4 การแจกจ่ายอาหารที่ใกล้หมดอายุ 
 ขั้นตอนที่ 5 ก าจัดอาหารที่หมดอายุแล้ว 
 จากการศึกษา พบว่า ผู้ทรงคุณวุฒิเห็นด้วยในระดับมากถึงมากที่สุด โดยพบค่าพิสัย 
ควอไทล์ (IQR) ไม่เกิน 1.5 (พบค่าอยู่ระหว่าง 0.00-1.00) ระบบการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุ
ที่พระสงฆ์ได้รับและน ามาไว้ที่ส่วนกลางของวัด ดังรายละเอียดในตารางที่ 4-22 

 
ข้อ 

ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 
ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัดใน

มีขั้นตอน ดังนี้คือ 

 
คา่มัธยฐาน 

 
ค่าควอไทล์ 

 
พิสัยควอไทล์ 

  (Md)   Q3 Q1  (IQR)  

ขั้นตอนท่ี 5 ก าจัดอาหารท่ีหมดอายุตามที่เขียนไว้ในฉลากแล้ว สามารถท าได้ 2 วิธี คือ 
17 ถ้ายังไม่เปลี่ยนแปลงสภาพคอื สี กลิ่น 

หรือรสชาติยังไม่เปลี่ยนแปลง น าไปเลี้ยง
สัตว์ได้  

5 5 4 1.00 

18 ให้ทิ้งอย่างถูกวิธี ถ้ามีการเปลี่ยนแปลง
สภาพ  

5 5 5 0.00 
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ตารางที่ 4-22  ความคิดเห็นต่อระบบการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่พระสงฆ์ได้รับ 
  และน ามาไว้ที่ส่วนกลางของวัด  
 

 
ข้อ 

ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 
ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัด 

มีขั้นตอนมีดังนี้คือ 

 
ค่ามัธยฐาน 

 
ค่าควอไทล์ 

 
พิสัยควอไทล์ 

  (Md)   Q3 Q1  (IQR)  

ขั้นตอนท่ี 1 การคัดแยกอาหาร สามารถท าได้ 2 วิธี คือ 
1) การคัดแยกตามวันหมดอายุท่ีมีการระบุไว้ในฉลาก สามารถแยกออกเป็น 4 กลุ่ม คือ 
19 กลุ่มที่ 1 อาหารที่ต้องฉัน (รับประทาน) 

ภายใน 1-3 ชั่วโมง ถ้าไม่เก็บในตู้เย็น 
เช่น นมพาสเจอร์ไรท์ ข้าวกล่องแช่แข็ง  

5 5 5 0.00 

20 กลุ่มที่ 2 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสีย
เร็ว เป็นอาหารที่มีระยะเวลาการเก็บได้
ไม่เกิน 7 วัน หรือก่อนหมดอายุ เช่น 
ขนมปัง ขนมเค้ก  

5 5 5 0.00 

21 กลุ่มที่ 3 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสีย
ในระดับปานกลาง มีระยะเวลาการเก็บ
ได้ไม่เกิน 6 เดือน หรือก่อนหมด 
อายุ โดยคุณภาพของอาหารจะลดลง เช่น 
บะหมี่กึ่งส าเร็จรูป ขนมขบเคี้ยว  

5 5 5 0.00 

22 กลุ่มที่ 4 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสีย
ช้า มีระยะเวลาในการเก็บได้ไม่เกิน 2 ปี 
หรือก่อนหมดอายุ โดยคุณภาพอาหาร
อาจมีการเปลี่ยนแปลงตามวิธีการเก็บ
รักษา เช่น นมยูเอชที น้ าดื่มบรรจุขวด 
น้ าอัดลม น้ าผลไม้ ปลากระป๋อง 
เคร่ืองปรุงรส 

5 5 5 0.00 
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ตารางที่ 4-22  (ต่อ)  
 

 
ข้อ 

ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 
ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัดใน

แต่ละขั้นตอนมีดังนี้คือ 

 
ค่ามัธยฐาน 

 
ค่าควอไทล์ 

 
พิสัยควอไทล์ 

  (Md)   Q3 Q1  (IQR)  

2) คัดแยกตามประเภทของอาหาร สามารถแบ่งออกเป็น 7 กลุ่ม ดังนี้คือ 
23 กลุ่มที่ 1 ข้าวกล่องแช่แข็ง ของหวาน 

อาหารกลุ่มนี้เป็นอาหารที่เสี่ยงต่อการเสีย
ง่าย จ าเป็นต้องฉัน (รับประทาน) ภายใน 
1-3 ชั่วโมง หากไม่สามารถเก็บในตู้เย็น
ได้ 

5 5 5 0.00 

24 
 

กลุ่มที่ 2 นมสด เสี่ยงต่อการเสียง่าย เมื่อ
ได้รับอาหารจะต้องฉัน (รับประทาน) 
ภายใน 1-3 ชั่วโมง หากไม่สามารถเก็บ
ในตู้เย็น เช่น นมพาสเจอร์ไรท์  

5 5 5 0.00 

25 กลุ่มที่ 3 ขนม เป็นอาหารที่มีความเสี่ยง
ต่อการเสียในระดับปานกลาง มี
ระยะเวลาการเก็บได้ไม่เกิน 6 เดือน หรือ
ก่อนหมดอายุ โดยคุณภาพของอาหารจะ
ลดลง เช่น ขนมขบเคี้ยว เวเฟิล 

5 5 4.75 0.25 

26 กลุ่มที่ 4 อาหารกึ่งส าเร็จรูป เป็นอาหารที่
มีความเสี่ยงต่อการเสียในระดับปาน
กลาง มีระยะเวลาการเก็บได้ไม่เกิน  
6 เดือน หรือก่อนหมดอายุ โดยคุณภาพ
ของอาหารจะลดลง เช่น บะหมี่ 
กึ่งส าเร็จรูป  

5 5 5 0.00 
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ตารางที่ 4-22  (ต่อ)  
 

 
ข้อ 

ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 
ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัด

ในแต่ละขั้นตอนมีดังนี้คือ 

 
ค่ามัธย
ฐาน 

 
ค่าควอไทล์ 

 
พิสัยควอไทล์ 

  (Md)   Q3 Q1  (IQR)  
27 กลุ่มที่ 5 อาหารส าเร็จรูป มีระยะเวลา

ในการเก็บได้ไม่เกิน 2 ปี หรือก่อน
หมดอายุ โดยคุณภาพอาหารอาจมีการ
เปลี่ยนแปลงตามวิธีการเก็บรักษา เช่น 
อาหารกระป๋อง เคร่ืองปรุงรส 

5 5 5 0.00 

28 กลุ่มที่ 6 นมกล่อง นมยูเอชที หรือนม
กระป๋อง เป็นนมเสี่ยงต่อการเสียยาก  

5 5 4 1.00 

29 กลุ่มที่ 7 เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุปิด
สนิท ที่มีความเสี่ยงต่อการเสียช้า เช่น 
น้ าดื่มบรรจุขวด น้ าผลไม้ น้ าอัดลม 
เคร่ืองดื่มชูก าลัง 

5 5 5 0.00 

ขั้นตอนท่ี 2 การจัดล าดับอาหารท่ีคัดแยกแล้ว สามารถจัดการได้ 2 วิธี ดังนี้คือ 
1) การจัดล าดับอาหารที่คัดแยกอาหารตามโซนสี ออกเป็น 3 สี คือ 

30 โซนสีแดง อาหารในกลุ่มที่เสี่ยงต่อการ
เสียเร็ว ระยะเวลาการเก็บได้ไม่เกิน  
7 วัน เช่น นมพาสเจอร์ไรท์ ข้าวกล่อง
แช่แข็ง ของหวาน ขนมปัง ขนมเค้ก 

5 5 5 0.00 

31 โซนสีเหลือง อาหารที่มีความเสี่ยงต่อ
การเสียในระดับปานกลาง มีระยะเวลา
การเก็บตั้งแต่ 7 วัน แต่ไม่เกิน 6 เดือน 
หรือหากมีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ก่อนหมดอายุของอาหาร เช่น บะหมี่กึ่ง
ส าเร็จรูป ขนมขบเคี้ยว 

5 5 5 0.00 
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ตารางที่ 4-22 (ต่อ)  
 

 
ข้อ 

ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 
ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัดใน

แต่ละขั้นตอนมีดังนี้คือ 

 
ค่ามัธยฐาน 

 
ค่าควอไทล์ 

 
พิสัยควอไทล์ 

  (Md)   Q3 Q1  (IQR)  
32 โซนสีเขียว อาหารที่มีความเสี่ยงต่อ 

การเสียช้า มีระยะเวลาตั้งแต่ 6 เดือน แต่
ไม่เกิน 2 ปี หรือหากมีการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพก่อนหมดอายุของอาหาร เช่น 
อาหารกระป๋อง น้ าดื่มบรรจุขวด  
น้ าผลไม้ น้ าอัดลม เคร่ืองดื่มชูก าลัง  
นมยูเอชที 

5 5 5 0.00 

2) การจัดล าดับอาหาร โดยใช้ภาชนะในการแยก โดยสามารถท าได้ 2 แบบ คือ 
33 แบบที่ 1 ใช้ภาชนะแยกตามสี ได้ 3 สี คือ 

ภาชนะสีเขียว ภาชนะสีเหลือง ภาชนะสี
แดง 

5 5 4.75 0.25 

34 แบบที่ 2 ใช้ภาชนะติดข้อความเพื่อบอก
ประเภทความเสี่ยงของอาหาร เป็น  
3 ประเภท คือ ข้อความเสี่ยงมาก (อาหาร
หมดอายุก่อน 7 วัน) เสี่ยงปานกลาง 
(อาหารหมดอายุตั้งแต่ 7 วัน แต่ไม่เกิน  
6 เดือน) เสี่ยงน้อย (อาหารหมดอายุ
ตั้งแต่ 6 เดือนขึ้นไป)  

5 5 4.75 0.25 

ขั้นตอนท่ี 3 การตรวจสอบอาหารหมดอายุ ควรด าเนินการแต่ละกลุ่ม ดังนี้คือ 
35 กลุ่มอาหารโซนสีแดง ควรตรวจสอบ

เป็นประจ าทุกวัน 
5 5 5 0.00 

36 กลุ่มอาหารโซนสีเหลือง ควรตรวจสอบ
ทุก 7 วัน โดยก าหนดวันที่แน่นอนให้
ตรงกันทุกสัปดาห์ เพื่อตรวจสอบ 

5 5 5 0.00 
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ตารางที่ 4-22  (ต่อ)  
 

 

 
ข้อ 

ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 
ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัดใน

แต่ละขั้นตอนมีดังนี้คือ 

 
ค่ามัธยฐาน 

 
ค่าควอไทล์ 

 
พิสัยควอไทล์ 

  (Md)   Q3 Q1  (IQR)  
37 กลุ่มอาหารโซนสีเขียว ควรตรวจสอบ

ทุกเดือนโดยก าหนดวันที่แน่นอนให้
ตรงกันทุกเดือน เพื่อตรวจสอบ มี
ระยะเวลาตั้งแต่ 6 เดือน แต่ไม่เกิน 2 ปี 
หรือหากมีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพก่อน
หมดอายุของอาหาร เช่น อาหารกระป๋อง 
น้ าดื่มบรรจุขวด น้ าผลไม้ น้ าอัดลม 
เคร่ืองดื่มชูก าลัง นมยูเอชที 

5 5 5 0.00 

ขั้นตอนท่ี 4 การแจกจ่ายอาหารท่ีใกล้หมดอายุ ในโซนสีแดง สามารถปฏิบัตไิด้ 7 วิธี ดังนี้คือ 
38 รีบน าออกมาฉัน (รับประทาน)  5 5 4.75 0.25 
39 รีบแจกจ่ายให้ญาติโยม/ ญาติพี่น้อง 5 5 4 1.00 
40 น าไปแจกจ่ายค่ายทหาร/ โรงทาน 5 5 4.75 0.25 
41 น าไปแจกจ่ายโรงพยาบาล/ สถาน

สงเคราะห์ 
5 5 4 1.00 

42 น าไปแจกจ่ายโรงเรียน/ ศูนย์เด็กเล็ก 5 5 4.75 0.25 
43 น าไปเลี้ยงสัตว์ 4 5 4 1.00 
ขั้นตอนท่ี 5 ก าจัดอาหารท่ีหมดอายุตามที่เขียนไว้ในฉลากแล้ว สามารถท าได้ 2 วิธี คือ 
44 ถ้ายังไม่เปลี่ยนแปลงสภาพ คอื สี กลิ่น 

หรือรสชาติยังไม่เปลี่ยนแปลง น าไป
เลี้ยงสัตว์ได้  

5 5 4 1.00 

45 ให้ทิ้งอย่างถูกวิธี ถ้ามีการเปลี่ยนแปลง
สภาพ  

5 5 4 1.00 
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ส่วนที่ 3 การให้ความรู้กับพระสงฆ์ (เฉพาะอาหารท่ีติดฉลากวันหมดอายุ) มีรายละเอียด
เกี่ยวกับการให้ความรู้ 2 ข้อ ดังนี ้
 1.  เน้ือหาความรู้ที่ควรให้กับพระสงฆ์  
 2.  รูปแบบการให้ความรู้กับพระสงฆ์ 

จากการศึกษา พบว่า ผู้ทรงคุณวุฒิเห็นด้วยในระดับมากถึงมากที่สุด โดยพบค่าพิสัย 
ควอไทล์ (IQR) ไม่เกิน 1.5 (พบค่าอยู่ระหว่าง 0.00-1.00) การให้ความรู้กับพระสงฆ์ ดังรายละเอียด
ในตารางที่ 4-23 
 
ตารางที่ 4-23  ความคิดเห็นต่อการให้ความรู้กับพระสงฆ์  
 

 

 
ข้อ 

ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 
ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัด 

มีขั้นตอน ดังนี้คือ 

 
ค่ามัธยฐาน 

 
ค่าควอไทล์ 

 
พิสัยควอไทล์ 

  (Md)   Q3 Q1  (IQR)  

1.  เนื้อหาความรู้ท่ีควรให้กับพระสงฆ์ เพื่อให้สามารถฉันอาหารและให้ความรู้กับผู้อ่ืนได้อย่าง
ปลอดภัย 
46 ความหมายของฉลากอาหารที่ระบุวัน 5 5 5 0.00 

 หมดอายุ     
47 การคัดเลือกอาหาร ที่ติดฉลากวัน

หมดอายุ  
5 5 5 0.00 

48 โทษของอาหารหมดอายุที่ส่งผลกระทบ
ต่อสุขภาพของพระสงฆ์  

5 5 5 0.00 

49 วิธีการเก็บรักษาคุณภาพอาหารแต่ละ
ประเภท  

5 5 5 0.00 

50 ความแตกต่างของอายุอาหารแต่ละ
ประเภท  

5 5 5 0.00 
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ตารางที่ 4-23  (ต่อ)  
 

 
 ส่วนที่ 4 การให้ความรู้กับผู้น าอาหารมาถวายพระสงฆ์ มีรายละเอียดเกี่ยวกับการให้
ความรู้ 2 ข้อ ดังนี้ 
 1.  เน้ือหาความรู้ที่ควรให้กับผู้น าอาหารมาถวายพระสงฆ์ 
 2.  รูปแบบการให้ความรู้กับผู้น าอาหารมาถวายพระสงฆ์ 

จากการศึกษา พบว่า ผู้ทรงคุณวุฒิเห็นด้วยในระดับมากถึงมากที่สุด โดยพบค่าพิสัย 
ควอไทล์ (IQR) ไม่เกิน 1.5 (พบค่าอยู่ระหว่าง 0.00-1.00) การให้ความรู้กับผู้น าอาหาร 
มาถวายพระสงฆ์ ดังรายละเอียดในตารางที่ 4-24 
 

 
ข้อ 

ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 
ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัด 

มีขั้นตอน ดังนี้คือ 

 
ค่ามัธยฐาน 

 
ค่าควอไทล์ 

 
พิสัยควอไทล์ 

  (Md)   Q3 Q1  (IQR)  
51 การจัดล าดับ การเก็บรักษาอาหาร เพื่อ

เลือกบริโภคให้ทันต่ออายุของอาหารแต่
ละประเภท 

5 5 5 0.00 

52 การตรวจสอบอาหารหมดอายุ 5 5 5 0.00 
53 การแจกจ่ายอาหารที่ใกล้หมดอายุ 5 5 4.75 0.25 
54 ก าจัดอาหารที่หมดอายุแล้ว 5 5 5 0.00 
2.  รูปแบบการให้ความรู้กับพระสงฆ์ เพื่อให้สามารถฉันอาหารได้อย่างปลอดภัย สามารถท าได้ดังนี้ 
คือ 
55 ติดป้ายไวนิลที่บริเวณวัดที่สามารถเห็น

ได้ชัดเจน 
5 5 5 0.00 

56 การแจกแผ่นพับที่มีเนื้อหาตามข้อ 3.1  5 5 5 0.00 
57 จัดท าคู่มือในการจัดการอาหารปลอดภัย

ภายในวัด 
5 5 5 0.00 

58 การอบรมให้ความรู้กับพระสงฆ์เป็น
ระยะ ๆ  

5 5 5 0.00 
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ตารางที่ 4-24  ความคิดเห็นต่อการให้ความรู้กับผู้น าอาหารมาถวายพระสงฆ์ 
 

 
ข้อ 

ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 
ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัด 

มีขั้นตอน ดังนี้คือ 

 
ค่ามัธยฐาน 

 
ค่าควอไทล์ 

 
พิสัยควอไทล์ 

  (Md)   Q3 Q1  (IQR)  

1.  เนื้อหาความรู้ท่ีควรให้กับผู้น าอาหารมาถวายพระสงฆ์ 
59 ความหมายของวันหมดอายุที่ระบุไว้บน

ฉลากอาหาร 
5 5 5 0.00 

60 การเลือกซื้ออาหาร ที่ยังไม่หมดอายุและ
มีจ านวนวันที่เหลืออยู่นานที่สุดภายใน
ร้าน  

5 5 5 0.00 

61 โทษของอาหารที่หมดอายุที่ส่งผล
กระทบต่อสุขภาพของพระสงฆ์  

5 5 5 0.00 

62 วิธีการเก็บรักษาคุณภาพอาหารที่
เหมาะสมกับอาหารแต่ละประเภท ก่อน
น ามาถวายพระ  

5 5 5 0.00 

63 ระยะเวลาหมดอายุของอาหารแต่ละ
ประเภท 

5 5 5 0.00 

2.  รูปแบบการให้ความรู้กับผู้น าอาหารมาถวายพระสงฆ์ สามารถท าได้ดังนี้ คือ 
64 เทศนาญาติโยมในวันปกติ  5 5 4 1.00 
65 เทศนาญาติโยมในวันพระ 5 5 4.75 0.25 
66 เทศนาญาติโยมในวันนักขัตฤกษ์ 5 5 4 1.00 
67 ติดป้ายไวนิล  5 5 4.75 0.25 
68 การแจกแผ่นพับ 5 5 5 0.00 
69 ออกเสียงกระจายข่าวผ่านวิทยุชุมชน/ หอ

กระจายข่าว 
5 5 4.75 0.25 

70 สื่อโฆษณาทางวิทยุกระจายเสียง 5 5 4.75 0.25 
71 คู่มือในการเลือกอาหารมาถวายพระ 5 5 5 0.00 
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ตารางที่ 4-24  (ต่อ)  
 

 
 ส่วนที่ 5 การก าหนดเป็นนโยบายสาธารณะ เกี่ยวกับการจัดการอาหารปลอดภัยท่ีมีฉลาก
วันหมดอายุ (เฉพาะอาหารท่ีติดฉลากวันหมดอายุ)  

 จากการศึกษา พบว่า ผู้ทรงคุณวุฒิเห็นด้วยในระดับมากถึงมากที่สุด โดยพบค่าพิสัย 
ควอไทล์ (IQR) ไม่เกิน 1.5 (พบค่าอยู่ระหว่าง 0.00-1.00) การก าหนดเป็นนโยบายสาธารณะ 
เกี่ยวกับการจัดการอาหารปลอดภัยที่มีฉลากวันหมดอายุ ดังรายละเอียดในตารางที่ 4-25 

 
ตารางที่ 4-25  ความคิดเห็นต่อการก าหนดเป็นนโยบายสาธารณะ เกี่ยวกับการจัดการอาหาร 
   ปลอดภัยที่มีฉลากวันหมดอายุ 
 

 

 
ข้อ 

ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 
ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัด 

มีขั้นตอน ดังนี้คือ 

 
ค่ามัธยฐาน 

 
ค่าควอไทล์ 

 
พิสัยควอไทล์ 

  (Md)   Q3 Q1  (IQR)  
72. ผ่านเฟสบุค (Face book)  5 5 5 0.00 
73. ผ่านไลน์ (Line)  5 5 4 1.00 

 
ข้อ 

ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 
ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัดใน

แต่ละขั้นตอนมีดังนี้คือ 

 
ค่ามัธยฐาน 

 
ค่าควอไทล์ 

 
พิสัยควอไทล์ 

  (Md)   Q3 Q1  (IQR)  
74 ประกาศเป็นนโยบายการจัดการ 

ความปลอดภัยของอาหารส าหรับวัด 
5 5 5 0.00 

75 ก าหนดแนวทางการจัดหาบุคคลที่
เหมาะสมมารับผิดชอบการปฏิบัติ 
ตามนโยบายในข้อ 74 

5 5 5 0.00 

76 ก าหนดเป็นกฎระเบียบหรือข้อบัญญัติให้
ทุกวัดจัดท ามาตรการให้สอดคล้องกับ
คู่มือการจัดการอาหารปลอดภัยภายในวัด 

5 5 5 0.00 
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 2.  คู่มือในการจัดการความปลอดภัยของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุ ท่ีผ่านการปรับปรุง
ตามข้อเสนอแนะของผู้เชี่ยวชาญ 
 ข้อสรุปคู่มือจากความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ 20 ท่าน/ รูป จ านวน 2 รอบ ด้วยเทคนิค 
เดลฟาย จึงได้คู่มือการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่มีฉลากระบุวันหมดอายุส าหรับวัดพุทธ 
ประกอบด้วย 5 ส่วน ดังนี้ ส่วนที่ 1 การจัดการอาหารที่พระสงฆ์เก็บเอง ส่วนที่ 2 การจัดการอาหาร
โดยส่วนกลางของวัด ส่วนที่ 3 ความรู้ส าหรับพระสงฆ์ ส่วนที่ 4 ความรู้ส าหรับผู้น าอาหารมาถวาย
พระสงฆ์ และส่วนที่ 5 การก าหนดเป็นนโยบายสาธารณะเกี่ยวกับการจัดการความปลอดภัยของ
อาหารที่มีฉลากวันหมดอายุ จ านวน 45 หน้า ขนาดกระดาษ 1/ 32 ตารางเมตร จัดพิมพ์ด้วย 
กระดาษมัน 4 สี รายละเอียดดังภาพที่ 4-11  
 

   
  

ภาพที่ 4-11  คู่มือการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่มีฉลากระบุวันหมดอายุ 



117 

 

  
 

  
 

ภาพที่ 4-11  (ต่อ)  
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ภาพที่ 4-11  (ต่อ)  
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ภาพที่ 4-11  (ต่อ)  
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ภาพที่ 4-11  (ต่อ)  
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ภาพที่ 4-11  (ต่อ)  
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ภาพที่ 4-11  (ต่อ)  
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ภาพที่ 4-11  (ต่อ)  
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ภาพที่ 4-11  (ต่อ)  
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ภาพที่ 4-11  (ต่อ)  
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ภาพที่ 4-11  (ต่อ)  
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ภาพที่ 4-11  (ต่อ)  
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ภาพที่ 4-11  (ต่อ)  
 
 3.  การประเมินการยอมรับคู่มือ ด้วยวิธีการประชุมกลุ่มเฉพาะ    
 การประเมินการยอมรับคู่มือในการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุ 
ข้อมูลจากการประชุมกลุ่มเฉพาะ (ข้อมูลเดือนมีนาคม พ.ศ. 2560) โดยผู้ให้ข้อมูลในการประชุม
กลุ่มเฉพาะ เป็นผู้มีส่วนเกี่ยวข้องในการจัดการอาหารของวัด จ านวน 17 คน จ าแนกตามขนาดของ
วัด และสังกัดออกเป็น 3 กลุม่ คือ ธรรมยุติกนิกาย มหานิกาย และที่มีโรงเรียนพระปริยัติธรรม 
เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัยและเก็บข้อมูล เป็นแนวค าถามในการประชุมกลุ่มเฉพาะ จ านวน 6 ข้อ ดังนี้ 
คู่มือมีความครบถ้วนของข้อมูลการจัดการความปลอดภัยอาหารที่ระบุวันหมดอายุ ระบบ 
ในการจัดการด าเนินงานได้ง่ายและสะดวก สามารถน าไปใช้ได้ คู่มือที่สามารถท าความเข้าใจได้ง่าย 
มีขนาดเล็ก พกพาสะดวก เหมาะสมขยายผลไปใช้ได้กับทกุวัด และข้อเสนอแนะอื่น ๆ  
 ข้อมูลที่ได้จากการประชุมกลุ่มเฉพาะ ได้ผ่านการถอดความจากไฟล์เสียงอย่างละเอียด 
และนักวิจัยได้วิเคราะห์เชิงเนื้อหาและตีความ และน าเสนอในรูปแบบรายงานการวิจัย  
 ข้อค้นพบจากการประชุมกลุ่มเฉพาะ  
 จากการวิเคราะห์ข้อมูลที่ได้จากการประชุมกลุ่มเฉพาะ ในกลุ่มผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง 
ในการจัดการอาหารของวัด นักวิจัยพบข้อมูลและประเด็นส าคัญการประเมินการยอมรับคู่มือ 
ในการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุ 5 ข้อ ดังนี้ 1) คู่มือมีข้อมูลการจัดการ 
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ความปลอดภัยอาหารที่ระบุวันหมดอายุมีความครบถ้วน 2) ระบบในการจัดการด าเนินงานได้ง่าย
และสะดวก 3) สามารถน าไปใช้ได้ 4) คู่มือที่สามารถท าความเข้าใจได้ง่าย มีขนาดเล็ก พกพา
สะดวก 5) เหมาะสมขยายผลไปใช้ได้กับทุกวัด และ 6) ข้อเสนอแนะอื่น ๆ โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 
 1.  คู่มือมีข้อมูลการจัดการความปลอดภัยอาหารที่ระบุวันหมดอายุครบถ้วน 

 ความครบถ้วนของข้อมูล ประกอบด้วย 5 ข้อ ดังนี้ ข้อมูลการจัดการอาหารที่พระสงฆ์
เก็บเอง การจัดการอาหารโดยส่วนกลางของวัด ความรู้ส าหรับพระสงฆ์ ความรู้ส าหรับผู้น าอาหาร
มาถวายพระสงฆ์ และการก าหนดเป็นนโยบายสาธารณะเกี่ยวกับการจัดการความปลอดภัยของ
อาหารที่มีฉลากวันหมดอายุ  

 กลุ่มผู้มีส่วนเกี่ยวข้องในการจัดการอาหารของวัด ให้ความคิดเห็นตรงกันในด้านเน้ือหา
มีความครบถ้วนครอบคลุมการจัดการอาหารทั้งในส่วนที่พระสงฆ์เก็บเอง และส่วนกลางของวัด
จัดการ การเสริมสร้างความรู้กับพระสงฆ์ และผู้น าอาหารมาถวายพระสงฆ์ และการก าหนด
นโยบาย ดังค ากล่าวที่ว่า  

 “มันก็ครบถ้วนทุกส่วนในระบบจัดการอยู่แล้ว” (อาจารย์ในโรงเรียนพระปริยัติธรรม  
 อายุ 44 ปี)  
 “ก็โอเคนะคะ เน้ือหาครบ ก็ไม่ถือว่าเยอะ เพราะว่าเราก็น่าจะท าได้ ในการแยก 
 ของที่เสียได้ง่าย แล้วก็ที่เก็บได้นาน” (คุณยาย อายุ 52 ปี ในวัดขนาดใหญ่)  

 2.  คู่มือมีระบบในการจัดการด าเนินงานได้ง่ายและสะดวก  
 การด าเนินงานของระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุ 
ประกอบด้วย 5 ขั้นตอน ดังน้ี ระบบการคัดแยกอาหาร การจัดล าดับอาหารที่คัดแยกแล้ว  
การตรวจสอบอาหารหมดอายุ การแจกจ่ายอาหารที่ใกล้หมดอายุ และก าจัดอาหารที่หมดอายุแล้ว 

 กลุ่มผู้มีส่วนเกี่ยวข้องในการจัดการอาหารของวัด ให้ความคิดเห็นตรงกันในระบบ 
การด าเนินงาน สามารถน าไปปฏิบัติตามคู่มือได้ง่าย และสะดวก ดังค ากล่าวที่ว่า  

 “ตามที่ดูคู่มือ ที่จะต้องท าตามขบวนการที่ท าก็โอเคอยู่นะคะท าได้ถ้ามีคู่มือ 
 ก็ไม่ยากนะคะ” (อาจารย์ในโรงเรียนพระปริยัติธรรม อายุ 42 ปี)  

  3.  คู่มือการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุ สามารถน าไปใช้ได้ 
 การน าคู่มือการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุไปใช้ กลุ่มผู้มีส่วน
เกี่ยวข้องในการจัดการอาหารของวัด ให้ความคิดเห็นตรงกันว่า คู่มือการจัดการความปลอดภัยของ
อาหารที่ระบุวันหมดอายุสามารถน าไปใช้ได้ และควรน าคู่มือไปทดลองปฏิบัติจริง ดังค ากล่าวที่ว่า 
 “คู่มือน่าจะใช้ได้ และใช้ได้ดีด้วย ก็เอาไปลองปฏิบัติดูก่อน” (คุณตาอายุ 73 ปี  
 ในวัดขนาดกลาง)  
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  4.  คู่มือที่สามารถท าความเข้าใจได้ง่าย มีขนาดเล็ก พกพาสะดวก 
คู่มือการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุ จัดพิมพ์ด้วยกระดาษมัน  

4 ส ีใช้รูปภาพอธิบายเน้ือหาระบบการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในวัด จ านวน 45 หน้า 
ขนาดกระดาษ 1/ 32 ตารางเมตร กลุ่มผู้มีส่วนเกี่ยวข้องในการจัดการอาหารของวัด ให้ความคิดเห็น
ตรงกันว่า ดูภาพประกอบแล้วสามารถเข้าใจได้ทันที ในกระบวนการจัดการอาหารที่พระสงฆ์ 
เก็บเอง และส่วนกลางของวัดจัดการ การเสริมสร้างความรู้กับพระสงฆ์ และผู้น าอาหารมาถวาย
พระสงฆ์ และการก าหนดนโยบาย ขนาดของเล่มขนาดเล็ก สามารถพกพาสะดวก ดังค ากล่าวที่ว่า 

“อ่านแล้วเข้าใจดี ภาพชัดเจน อ่านปุ๊บก็รู้ว่าจะท ายังไง” (อดีตข้าราชการครูเกษียณ  
อายุ 67 ปี วัดขนาดกลาง)  
  5.  เหมาะสมขยายผลไปใช้ได้กับทุกวัด 
 ความเหมาะสมของคู่มือการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุ สามารถ
ขยายผลน าไปใช้ได้กับทุกวัด กลุ่มผู้มีส่วนเกี่ยวข้องในการจัดการอาหารของวัด ให้ความคิดเห็น
ตรงกันว่า คู่มือการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุสามารถน าไปใช้ได้กับทุกวัด
ที่มีอาหารที่ระบุวันหมดอายุเหมือนกัน ดังค ากล่าวที่ว่า 

“วัดป่า วัดบ้าน ก็มีอาหารมาเหมือนกัน มากน้อยต่างกันตามศรัทธา วิธีที่จะท า 
ก็น่าจะเหมือน ๆ กัน อย่างวัดตอนนี้มีการบวชเณรเยอะ เอาให้สามเณรไปให้ดูว่า 
หลักการเป็นอย่างไร เพราะว่าพระนักเรียน เรียนมาจะรู้” (คุณยาย อายุ 75 ปี  
วัดขนาดใหญ่)  
“ถ้าปฏิบัติตามคู่มือได้ก็จะดี คนที่มาที่วัดจะได้คิดบ้างก่อนที่จะเอาอาหารมาถวายพระ”  
(อาจารย์ในโรงเรียนพระปริยัติธรรม อายุ 42 ปี)  

  6.  ข้อเสนอแนะอื่น ๆ  
 ในส่วนข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ ผู้มีส่วนเกี่ยวข้องในการจัดการอาหารของวัด ให้ความคิดเห็น
ว่า ควรมีภาพประกอบ และเนื้อหาเพิ่มเติมในส่วนของอาหารที่ไม่ควรน ามาถวายพระสงฆ์  
เพื่อป้องกันการน าอาหารที่หมดอายุ หรือเสื่อมคุณภาพมาถวายพระสงฆ์ ดังค ากล่าวที่ว่า  

“ถ้ามีรูปภาพประกอบ ขนมลักษณะแบบนี้ไม่ควรเอามาถวายพระ พวกเคร่ืองดื่มชา  
ส่วนมากจะอยู่ในถังสังฆทาน น้ าด่ืมในถังก็ฉันไม่ได้ มีกลิ่นเหม็นมาก ต้อง 
ประชาสัมพันธ์บ่อย ๆ พวกถงัสังฆทานก็จะแกะไปให้เขาดูเลยว่า ถ้าจะซื้อมาแบบนี้ 
ซื้อมาม่ามาห่อเดียวยังดีกว่า” (คุณยาย อายุ 58 ป)ี  
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บทที ่5 
สรุป อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

 

สรุปผลการวิจัย 
 การวิจัยและพัฒนานี้ มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนารูปแบบการจัดการความปลอดภัยของ
อาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในวัดพุทธ กลุ่มที่ศึกษา คือเจ้าของร้านสะดวกซื้อและอาหารที่ระบุ 
วันหมดอายุที่วางจ าหน่ายในร้านสะดวกซื้อ 45 ร้าน ผู้มีจิตศรัทธาและอาหารที่ระบุวันหมดอายุ
ในช่วงวันพระและวันปกติที่น ามาถวายพระสงฆ์ 33 วัด ผู้ให้ข้อมูลส าคัญจากการประชุมกลุ่ม
เฉพาะ 3 กลุ่ม เป็นผู้มีส่วนเกี่ยวข้องในการจัดการอาหารของพระสงฆ์ จ านวน 23 คน สัมภาษณ์ 
เชิงลึก จากพระสงฆ์ที่มีส่วนรับผิดชอบในการจัดการอาหารภายในวัด 3 กลุ่ม ตามขนาดของวัด 
จ านวน 9 รูป เก็บข้อมูลจากผู้เชี่ยวชาญที่มีประสบการณ์ตรง ด้วยเทคนิคเดลฟาย จ านวน 20 รูป/ คน 
ใช้การวิเคราะห์สถิติด้วยค่ามัธยฐาน และค่าพิสัยระหว่างควอไทล์ และการวิเคราะห์เนื้อหา 
ผลการวิจัย พบว่า 
 1.  สถานการณ์ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุในร้านสะดวกซื้อ และผู้มีจิตศรัทธาน ามา
ถวายพระสงฆ์ และความสัมพันธ์ระหว่างวันหมดอายุท่ีพบในอาหารร้านสะดวกซื้อกับอาหารท่ีผู้มี
จิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ 

 ในร้านสะดวกซื้อ 1-4 ร้าน ที่พบรอบวัดในรัศมี 500 เมตร ร้านสะดวกซื้อร้อยละ 60  
มีอาหารหมดอายุอย่างน้อย 1 ประเภท โดยพบเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิทเป็นอาหารที่
หมดอายุมาแล้วมากที่สุด คือ 1,973 วัน และอาหารแห้งมีสัดส่วนการหมดอายุมากที่สุด 5.66% 
ผลการส ารวจข้อมูลจากวัด พบเคร่ืองปรุงรสมีจ านวนวันหมดอายุแล้วมากที่สุด 2,155 วันตามล าดับ 
พบ ความสัมพันธ์ระหว่างจ านวนวันของอาหารแห้งภายในร้านสะดวกซื้อกับผู้มีจิตศรัทธาน ามา
ถวายพระสงฆ์ในวันพระ มีความสัมพันธ์ทางบวกอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (r = 0.757)  
 2.  สถานการณ์การจัดการอาหารท่ีระบุวันหมดอายุของวัด  
 ในวันส าคัญทางพระพุทธศาสนาและวันหยุดราชการ วัดที่มีผู้มีจิตศรัทธามากและ 
ปานกลางพบปริมาณอาหารที่ระบุวันหมดอายุมีปริมาณมากกว่า 4 เท่าของอาหารที่ไม่ระบุ 
วันหมดอายุ ส่วนวันปกติ ในวัดทุกประเภทพบว่ามีปริมาณอาหารที่ไม่แตกต่างกัน  
 การจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุของวัดไม่มีการด าเนินการที่ชัดเจน เป็นเพียงการ 
แยกอาหารปรุงส าเร็จออกจากอาหารที่ระบุวันหมดอายุเท่านั้น และจะรวมอาหารทุกชนิดไว้ใน
ภาชนะเดียวกันถวายรวมให้พระสงฆ์เลือกฉันหรือเก็บไว้ส าหรับฉันในช่วงเพล หรือให้ผู้มีจิต
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ศรัทธาน ากลับบ้าน หรือหากมีปริมาณมากจะน าไปให้ค่ายทหาร หรือโรงเรียนที่อยู่บริเวณใกล้เคียง 
ในวัดที่อยู่ห่างไกลชุมชนจะมีสภาพที่ขาดแคลนอาหารจากผู้มีจิตศรัทธา เมื่อพระสงฆ์ได้รับอาหาร
จากการบิณฑบาตจะท าการเก็บอาหารเอาไว้รับประทานโดยมิได้ท าการตรวจสอบวันหมดอายุที่
ระบุไว้บนฉลากบรรจุอาหาร การก าจัดอาหารที่หมดอายุแล้ว พบส่วนใหญ่จะท าการก าจัดด้วยการ
น าไปเลี้ยงสัตว์ภายในวัด และในบางวัดเลือกที่จะน าไปทิ้งถังขยะ เน่ืองด้วยเหตุผลไม่มีสัตว์เลี้ยง
ภายในวัด และสัตว์ที่เลี้ยงภายในวัดเป็นสัตว์กินพืช หรืออาหารเม็ดเป็นอาหาร  
 3.  บริบทและความเกี่ยวข้องของวัด ลักษณะของชุมชน และการคุ้มครองผู้บริโภค 
ด้านอาหารของหน่วยงานท่ีเกี่ยวข้อง 
 วัดในพื้นที่ศึกษา จ านวน 33 วัด เป็นวัดขนาดเล็ก ขนาดกลาง และขนาดใหญ่ 20, 8  
และ 5 วัด ตามล าดับ วัดขนาดเล็กมีพระสงฆ์ ร้อยละ60 ในขณะที่วัดขนาดกลางและขนาดใหญ่มี
พระสงฆ์ ร้อยละ 75 และร้อยละ 60 ตามล าดับ พบมีสามเณรเฉพาะในวัดขนาดกลาง และวัดขนาด
ใหญ่ และพบมีแม่ชี เฉพาะในวัดขนาดใหญ่ พบเด็กวัดในวัดขนาดใหญ่ ร้อยละ 40  
 ในระยะ 500 เมตรห่างจากวัด 24 วัด มีร้านสะดวกซื้อจ านวน 45 ร้าน บางวัดไม่พบร้าน
สะดวกซื้อ 
 ลักษณะของชุมชนในระยะไม่เกิน 1 กิโลเมตรรอบพื้นที่ของวัด เป็น เทศบาลต าบล  
9 แห่ง เทศบาลเมือง 1 แห่ง และองค์การบริหารส่วนต าบล 4 แห่ง 
 มีหน่วยงานที่รับผิดชอบเกี่ยวกับการคุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหาร 2 หน่วยงานหลัก คือ 
โรงพยาบาลเมืองเลย และส านักงานสาธารณสุขจังหวัดโดยมีจุดแข็งใน การรับขึ้นทะเบียน หรือขอ
เลขที่จดแจ้งที่เกี่ยวข้องกับอาหาร ออกตรวจพื้นที่เมื่อมีเหตุรับแจ้ง การด าเนินการในช่วงเทศกาล
ส าคัญ และมีจุดอ่อนคือ ไม่สามารถด าเนินการควบคุม และตรวจสอบอาหารที่ระบุวันหมดอายุได้
เป็นประจ า และมักมีการด าเนินการในเร่ืองเร่งด่วนก่อนจึงจะด าเนินการในเร่ืองของการคุ้มครอง
ผู้บริโภค สิ่งที่มีการด าเนินงาน คือ ให้ค าแนะน าร้านสะดวกซื้อเร่ืองการจัดเรียงสินค้าเพื่อจ าหน่าย 
การรักษาคุณภาพของสินค้า 
 4.  รูปแบบท่ีเหมาะสมในการจัดการความปลอดภัยของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุส าหรับ
วัดพุทธ  

 จากการประชุมกลุ่มเฉพาะ และการสัมภาษณ์เชิงลึก ผู้วิจัยได้สรุปและสร้างรูปแบบ 
การจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุส าหรับวัดพุทธ จากนั้นจึงน าข้อสรุป
ดังกล่าวไปสอบถามความคิดเห็นผู้ทรงคุณวุฒิ 20 รูป/ คน จ านวน 2 รอบ ด้วยเทคนิคเดลฟาย  
ผลการศึกษาพบว่า ผู้ทรงคุณวุฒิ เห็นด้วยในระดับมากถึงมากที่สุด โดยพบค่าพิสัย ควอไทล์ (IQR) 
ไม่เกิน 1.5 ได้รูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุ มีการบูรณาการเป็น  
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5 รูปแบบย่อย คือ 1) ระบบการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่พระสงฆ์จัดการเอง 2) ระบบการ 
จัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่ส่วนกลางของวัดจัดการ 3) การเสริมสร้างความรู้กับพระสงฆ์  
4) การเสริมสร้างความรู้กับผู้น าอาหารมาถวายพระสงฆ์ 5) การก าหนดเป็นนโยบายสาธารณะ 
 น าเสนอสรุปผลการศึกษา ดังนี้  

  4.1  รูปแบบย่อยของระบบการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่พระสงฆ์จัดการเอง 
และส่วนกลางของวัดจัดการ 

  4.2  รูปแบบย่อยการเสริมสร้างความรู้กับพระสงฆ์ และผู้น าอาหารมาถวายพระสงฆ์ 
  4.3  รูปแบบย่อยการก าหนดเป็นนโยบายสาธารณะ  

  4.1  รูปแบบย่อยของระบบการจัดการอาหารท่ีระบุวันหมดอายุท่ีพระสงฆ์จัดการเอง 
และส่วนกลางของวัดจัดการ  
   4.1.1  ระบบการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่พระสงฆ์ได้รับและจัดการเอง มี 
5 ขั้นตอน คือ การคัดแยกอาหาร การจัดล าดับอาหารที่คัดแยกแล้ว การตรวจสอบอาหารหมดอายุ 
การแจกจ่ายอาหารที่ใกล้หมดอายุ และการก าจัดอาหารที่หมดอายุแล้ว ดังต่อไปนี้ 
    4.1.1.1  การคัดแยกอาหาร ควรแยกออกเป็น 4 กลุ่ม คือ กลุ่มที่ 1 อาหารที่ต้อง
ฉัน (รับประทาน) ภายใน 1-3 ชั่วโมง หากไม่สามารถเก็บในตู้เย็น เช่น นมพาสเจอร์ไรท์ ข้าวกล่อง
แช่แข็ง กลุ่มที่ 2 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียเร็ว เป็นอาหารที่มีระยะเวลาการเก็บได้ไม่เกิน 7 วัน 
หรือก่อนหมดอายุ เช่น ขนมปัง ขนมเค้ก กลุ่มที่ 3 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียในระดับปาน
กลาง มีระยะเวลาการเก็บได้ไม่เกิน 6 เดือน หรือก่อนหมดอายุ โดยคุณภาพของอาหารจะลดลง เช่น 
บะหมี่กึ่งส าเร็จรูป ขนมขบเคี้ยว และกลุ่มที่ 4 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียได้ช้า มีระยะเวลาใน
การเก็บได้ไม่เกิน 2 ปี หรือก่อนหมดอายุ โดยคุณภาพอาหารอาจมีการเปลี่ยนแปลงตามวิธีการเก็บ
รักษา เช่น นมยูเอชที น้ าผลไม้ ปลากระป๋อง เคร่ืองปรุงรส  
    4.1.1.2  การจัดล าดับอาหารที่คัดแยกแล้ว โดยการจัดการควรแบ่งตาม 
โซนสีออกเป็น 3 สี คือ โซนสีแดง อาหารในกลุ่มที่เสี่ยงต่อการเสียเร็ว ระยะเวลาการเก็บได้ไม่เกิน 
7 วัน โซนสีเหลือง อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียในระดับปานกลาง มีระยะเวลาการเก็บตั้งแต่  
7 วัน แต่ไม่เกิน 6 เดือน และโซนสีเขียว อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียได้ช้า มีระยะเวลาตั้งแต่  
6 เดือน แต่ไม่เกิน 2 ปี   
    4.1.1.3  การตรวจสอบอาหารหมดอายุ ควรด าเนินการแต่ละกลุ่ม ดังนี้คือ  
กลุ่มอาหารโซนสีแดง ควรตรวจสอบทุกวัน กลุ่มอาหารโซนสีเหลือง ควรตรวจสอบทุก 7 วัน  
โดยก าหนดวันที่แน่นอนให้ตรงกันทุกสัปดาห์ เพื่อตรวจสอบ และกลุ่มอาหารโซนสีเขียว  
ควรตรวจสอบทุกเดือนโดยก าหนดวันที่แน่นอนให้ตรงกันทุกเดือน เพื่อตรวจสอบ 
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    4.1.1.4  การแจกจ่ายอาหารที่ใกล้หมดอายุ ในโซนสีแดง ก าหนดระยะเวลาไม่
ต่ ากว่า 7 วัน ในการแจกจ่ายผู้อ่ืน สามารถปฏิบัติได้ 7 วิธี คือ รีบน าออกมารับประทาน แจกจ่ายให้
ญาติโยม แจกจ่ายค่ายทหาร/ โรงทาน โรงพยาบาล/ สถานสงเคราะห์ โรงเรียน/ ศูนย์เด็กเล็ก และ
น าไปเลี้ยงสัตว์  

 4.1.1.5  ก าจัดอาหารที่หมดอายุตามที่เขียนไว้ในฉลาก สามารถท าได้ 2 วิธี คือ 
ถ้ายังไม่เปลี่ยนแปลงสภาพคอื สี กลิ่น หรือรสชาติยังไม่เปลี่ยนแปลง น าไปเลี้ยงสัตว์ได้ และให้ทิ้ง
ถ้ามีการเปลี่ยนแปลงสภาพ  
   4.1.2  ระบบการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุส่วนกลางของวัดจัดการ  
มี 5 ขั้นตอนเช่นเดียวกัน โดยมีลักษณะคล้ายคลึงกันกับการจัดการโดยพระสงฆ์เองยกเว้นในเร่ือง 
การคัดแยกอาหาร ส่วนกลางสามารถคัดแยกได้ 2 วิธี คือ คัดแยกตามวันหมดอายุที่มีการระบุไว้ 
ในฉลาก และ คัดแยกตามประเภทของอาหาร ดังนี้คือ 
    4.1.2.1  การคัดแยกตามวันหมดอายุที่มีการระบุไว้ในฉลาก สามารถแยก
ออกเป็น 4 กลุ่ม คือ กลุ่มที่ 1 อาหารที่ต้องฉัน (รับประทาน) ภายใน 1-3 ชั่วโมง หากไม่สามารถเก็บ
ในตู้เย็น กลุ่มที่ 2 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียเร็ว เป็นอาหารที่มีระยะเวลาการเก็บได้ไม่เกิน  
7 วัน หรือก่อนหมดอายุ กลุ่มที่ 3 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียในระดับปานกลาง มีระยะเวลา
การเก็บได้ไม่เกิน 6 เดือน หรือก่อนหมดอายุ โดยคุณภาพของอาหารจะลดลง และกลุ่มที่ 4 อาหารที่
มีความเสี่ยงต่อการเสียช้า มีระยะเวลาในการเก็บได้ไม่เกิน 2 ปี หรือก่อนหมดอายุ โดยคุณภาพ
อาหารอาจมีการเปลี่ยนแปลงตามวิธีการเก็บรักษา  
    คัดแยกตามประเภทของอาหาร สามารถแบ่งออกเป็น 7 กลุ่มดังนี้ กลุ่มที่ 1 ข้าว
กล่องแช่แข็ง ของหวาน อาหารกลุ่มนี้เป็นอาหารที่เสี่ยงต่อการเสียง่าย กลุ่มที่ 2 เคร่ืองดื่มที่ควร
บริโภคทันที เสี่ยงต่อการเสียง่าย กลุ่มที่ 3 ขนม เป็นอาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียในระดับปาน
กลาง มีระยะเวลาการเก็บได้ไม่เกิน 6 เดือน กลุ่มที่ 4 อาหารกึ่งส าเร็จรูป เป็นอาหารที่มีความเสี่ยง
ต่อการเสียในระดับปานกลาง มีระยะเวลาการเก็บได้ไม่เกิน 6 เดือน กลุ่มที่ 5 อาหารในภาชนะบรรจุ
ปิดสนิท มีระยะเวลาในการเก็บได้ไม่เกิน 2 ปี กลุ่มที่ 6 นมกล่อง นมยูเอชที หรือนมกระป๋อง เป็น
นมเสี่ยงต่อการเสียยาก และกลุ่มที่ 7 เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท ที่มีความเสี่ยงต่อการเสียช้า 
เช่น น้ าดื่มบรรจุขวด น้ าผลไม้ น้ าอัดลม เคร่ืองดื่มชูก าลัง 
  4.2  รูปแบบย่อยการเสริมสร้างความรู้กับพระสงฆ์ และผู้น าอาหารมาถวายพระสงฆ์ 
มีการเสริมสร้างความรู้ 2 ด้าน คือ ด้านเนื้อหาความรู้ และด้านรูปแบบการให้ความรู้ 
   4.2.1  การเสริมสร้างความรู้กับพระสงฆ์ ควรเน้นเน้ือหาเกี่ยวกับ ความหมายของ
ฉลากต าแหน่งวันหมดอายุ การคัดเลือกอาหาร โทษที่ส่งผลกระทบต่อสุขภาพ วิธีการเก็บรักษา
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คุณภาพอาหารแต่ละประเภท ความแตกต่างของอายุอาหารแต่ละประเภท การจัดล าดับ การเก็บ
รักษาอาหาร เพื่อเลือกบริโภคให้ทันต่ออายุของอาหารแต่ละประเภท การตรวจสอบอาหารหมดอายุ 
การแจกจ่ายอาหารที่ใกล้หมดอายุ และก าจัดอาหารที่หมดอายุแล้ว โดยเน้นรูปแบบการให้ความรู้ 
ในลักษณะของติดป้ายไวนิล (การพิมพ์ข้อความลงบนแผ่นพลาสติก) ที่บริเวณวัดที่สามารถเห็นได้
ชัดเจน การแจกแผ่นพับที่มีเนื้อหา จัดท าคู่มือในการจัดการอาหารปลอดภัยภายในวัด และการ
อบรมให้ความรู้กับพระสงฆ์เป็นระยะ ๆ    
   4.2.2  การเสริมสร้างความรู้กับผู้น าอาหารมาถวายพระสงฆ์ ควรเน้นเน้ือหา
เช่นเดียวกับการถวายความรู้พระสงฆ์ แต่แตกต่างในส่วนของรูปแบบการให้ความรู้ คือ ใช้วิธีการ
เทศนาญาติโยม ติดป้ายไวนิล การแจกแผ่นพับ ออกเสียงกระจายข่าวผ่านวิทยุชุมชน/ หอกระจาย
ข่าว สื่อโฆษณาทางวิทยุกระจายเสียง คู่มือในการเลือกอาหารมาถวายพระสงฆ์ ผ่านเฟสบุ๊ค หรือ
ไลน์  

  4.3  รูปแบบย่อยการก าหนดเป็นนโยบายการจัดการความปลอดภัยของอาหาร  
  การจัดการอาหารปลอดภัยที่มีฉลากวันหมดอายุ ควรประกาศเป็นนโยบายการจัดการ

ความปลอดภัยของอาหารส าหรับวัด ก าหนดแนวทางการจัดหาบุคคลที่เหมาะสมมารับผิดชอบ 
การปฏิบัติตามนโยบาย และก าหนดเป็นกฎระเบียบหรือข้อบัญญัติให้ทุกวัดจัดท ามาตรการให้
สอดคล้องกับคู่มือการจัดการอาหารปลอดภัยภายในวัด  
 5.  คู่มือการจัดการความปลอดภัยของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุส าหรับวัดพุทธให้
สอดคล้องกับความต้องการ และได้รับการยอมรับ  
 คู่มือได้รับการยอมรับในด้านความครบถ้วนของข้อมูลการจัดการความปลอดภัย 
ของอาหารที่ระบุวันหมดอายุ ระบบด าเนินงานที่สามารถท าได้ง่ายสะดวก สามารถน าไปใช้ได้  
มีขนาดเล็กสามารถพกพาได้สะดวก และสามารถน าไปใชไ้ด้ในทุกวัด 
  

อภิปรายผล 
 การเปลี่ยนแปลงสภาพสังคมส่งผลต่อความเร่งรีบในการท างาน อาหารที่มีฉลากระบุ 
วันหมดอายุจึงได้รับความนิยมในการเลือกน ามาถวายพระสงฆ์ อาหารประเภทผลิตภัณฑ์จาก 
แป้ง และผลิตภัณฑ์จากนมเป็นอาหารที่พบมากในบาตรพระ สอดคล้องกับการศึกษาของ มัณฑนา 
หิรัญประดิษฐ ์(2550) พบว่า ขนมปังเป็นอาหารที่พระสงฆ์ได้จากการบิณฑบาตเป็นอันดับรอง 
จากข้าว ร้อยละ 48.90 นมและผลิตภัณฑ์นมเป็นอาหารที่มีการน ามาถวายพระสงฆ์จ านวนมาก  
จากการลงพื้นที่ส ารวจพบว่า นมกล่องแลคตาซอย โอวัลติน นมจืด นมเปร้ียวยี่ห้อต่าง ๆ จ านวน
มาก  
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 อาหารที่มีฉลากเป็นอาหารที่มีการตกค้างภายในวัดและเกือบทุกประเภทของอาหาร
พบว่าหมดอายุแล้ว เนื่องจากพระสงฆ์จะเลือกฉันอาหารปรุงส าเร็จก่อน อาหารที่มีฉลากเป็นอาหาร
ที่สามารถเก็บไว้ได้ การศึกษาของ ปภาดา สุขสวัสดิ์  (2556) ให้เหตุผลของการที่พระสงฆ์ไม่ฉัน
อาหารที่มีฉลากระบุวันหมดอายุ เน่ืองจากอาหารบางชนิดหรือบางยี่ห้อเป็นยี่ห้อที่พระสงฆ์ไม่
คุ้นเคย ท าให้ไม่สามารถน ามาฉันได้  
 การคัดแยกอาหารเป็นเพียงการแยกอาหารที่มีฉลากออกจากอาหารปรุงส าเร็จ โดยไม่
ค านึงถึงวันหมดอายุของอาหาร จึงพบเคร่ืองปรุงรสตกค้างและหมดอายุภายในวัด เน่ืองจากไม่ได้มี
การประกอบอาหารภายในวัดเป็นประจ า เมื่อขาดการจัดการและขาดการตรวจสอบ เมื่อน ามา
รับประทานอาจก่อให้เกิดความเสี่ยงต่อสุขภาพได้ ในเร่ืองนี้คณะกรรมการอาหารและยา 
(คณะกรรมการอาหารและยา, 2557) จึงได้ก าหนดฉลากระบุวันหมดอายุของอาหาร เพื่อควบคุม
คุณภาพของอาหาร หากรับประทานหลังวันที่ก าหนดอาจก่อความเสี่ยงต่อผู้บริโภคได้ และสอดคล้อง
กับ วรวิทย์ ฤทธิทิศ (2552) ที่กล่าวว่า สิทธิที่ได้รับความปลอดภัยจากการใช้สินค้าที่ปลอดภัย มี
สภาพและคุณภาพตามมาตรฐานที่เหมาะสม ไม่ก่อให้เกิดอันตรายต่อชีวิต ร่างกาย และทรัพย์สิน 
ในกรณีที่มีการใช้ตามค าแนะน า หรือระมัดระวังตามสภาพของสินค้าที่มีการระบุไว้บนฉลากอาหาร
นั้นแล้ว ดังนั้น จึงเป็นสิ่งส าคัญที่ต้องมีการด าเนินการให้ถูกต้องต่อไป  
 การจัดการอาหารที่มีฉลากระบุวันหมดอายุ พบเพียงขั้นตอนการคัดแยกอาหารที่มีฉลาก
ระบุวันหมดอายุออกจากอาหารปรุงส าเร็จ ซึ่งตามหลักการทางสาธารณสุข อาหารที่มีฉลากระบุ 
วันหมดอายุควรมีการตรวจสอบตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 194 เร่ืองฉลากอาหาร  
พ.ศ. 2543 โดยก าหนดให้อาหารที่มีฉลากต้องระบุข้อความอาหารหมดอายุ หมายถึง วันที่อาหารนั้น
หมดอายุ หลังจากวันนั้นแล้วอาหารจะเน่าเสีย หรือบูด ห้ามรับประทานควรน าไปทิ้ง และค าว่าควร
บริโภคก่อน หมายถึง อาหารจะมีรสชาติดี ยังคงคุณค่าทางอาหารครบถ้วนตามที่ระบุไว้ บนฉลาก
อาหารจนถึงวันนั้น หลังจากวันน้ันไปรสชาติ คุณภาพ และคุณค่าทางอาหารจะลดลง แต่จะไม่มี
ปัญหาในเชิงความปลอดภัย จึงยังสามารถบริโภคได้โดยไม่มีอันตรายแต่อาจไม่ได้ประโยชน์  
จากการศึกษา Skulwong  (2011) พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีความรู้ความเข้าใจ และรับรู้ข้อมูลจาก
ฉลากอาหารอยู่ในเกณฑ์ต่ า ท าให้การคัดแยกเป็นเพียงแยกอาหารสดออกจากอาหารแห้ง ในทุก
ขนาดของวัดมิได้ท าการตรวจสอบวันหมดอายุที่ระบุไว้บนฉลากบรรจุอาหาร เป็นการตรวจสอบ
วันหมดอายุโดยใช้การสังเกตการเปลี่ยนแปลงภายนอก ซึ่งตามมาตรฐานที่กฎหมายก าหนดแล้ว
จะต้องตรวจสอบคุณภาพอาหารในด้านคุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทางประสาทสัมผัส คุณค่าทาง
โภชนาการ ทางจุลินทรีย์ และความปลอดภัยต่อการบริโภคด้วย ไม่ใช่เพียงตรวจสอบลักษณะจาก
การสังเกต  (อนุกูล พลศิริ, 2537) อาหารที่มีฉลากที่วัดเลือกเก็บจะเป็นอาหารที่ดูจากลักษณะการ



137 

 

บรรจุแล้วสามารถเก็บไว้ได้นาน โดยอาหารส่วนใหญ่จะบรรจุในภาชนะบรรจุปิดสนิท ซึ่งกรม
อนามัยได้ให้ค าแนะน าควรเก็บอาหารในบริเวณที่สะอาด ไม่มีความชื้น และควรวางให้สูงจากพื้น
อย่างน้อย 60 เซนติเมตร (กระทรวงสาธารณสุข กรมอนามัย, 2557) การจัดการอาหารภายในวัด ไม่
มีวิธีการที่ใช้ในการตรวจสอบจ านวนวันก่อนหมดอายุของอาหารที่มีฉลาก ซึ่งส่งผลให้อาหารที่มี
การเก็บไว้ หรือมีคงค้างภายในวัด เมื่อน าออกมารับประทานจึงพบอาหารหมดอายุไปเป็นระยะ
เวลานาน และกลายเป็นขยะที่ต้องทิ้งกลายเป็นปัญหาที่จะต้องจัดการต่อไป 

 ดังนั้นรูปแบบในการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่มีฉลากระบุวันหมดอายุ ผู้วิจัยได้
อภิปรายผลในประเด็นต่าง ๆ ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 
 1.  การคัดแยกอาหาร สามารถท าได้ 2 วิธี คือ การคัดแยกตามวันหมดอายุที่มีการระบุไว้
ในฉลาก และการคัดแยกตามประเภทของอาหารเป็น 7 กลุ่ม สอดคล้องกับ Lebersorfer and 
Schneider (2014) และคณะกรรมการคุ้มครองสุขภาพและผู้บริโภคทั่วไป คณะกรรมาธิการยุโรป 
(European Commission, 2005) นอกจากนี้ยังพบวา่ วันหมดอายุของอาหารมีความสัมพันธ์กับ
ประเภทผลิตภัณฑ์ของอาหารอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 (Lebersorfer and Schneider, 
2014) โดยการคัดแยกอาหารออกเป็นกลุ่มไม่ว่าจะแบ่งแบบใดก็ล้วนแต่ช่วยให้เกิดความสะดวกใน
การบริหารจัดการอย่างมีประสิทธิภาพ  
 2.  การจัดล าดับอาหารที่คัดแยกแล้ว สามารถจัดการได้ 2 วิธี คือ การจัดล าดับอาหารตาม
โซนสี และการจัดล าดับอาหาร โดยใช้ภาชนะในการแยก เพื่อบอกประเภทความเสี่ยงของอาหาร 
สอดคล้องกับ Morton (2017) ที่ได้ศึกษาเร่ืองการแนะน าสัญลักษณ์ของสี โดยมีการกล่าวถึงการใช้
สีที่แทนสัญลักษณ์ต่าง ๆ เช่น สีแดง หมายถึง อันตราย สีเหลือง หมายถึง การเตือน และสีเขียว
หมายถึง ปลอดภัย เพื่อให้เกิดประสิทธิภาพต่อการบริหารจัดการ ท าให้รู้ว่าอาหารในโซนสี หรือ
ภาชนะใดจะหมดอายุก่อน ก็จะได้เร่งด าเนินการต่ออาหารในโซนสี หรือภาชนะดังกล่าว 
 3.  การตรวจสอบอาหารหมดอายุ จะตรวจสอบในแต่ละกลุ่ม โดยพิจารณาจากวันหมดอายุ
ของอาหารแต่ละประเภท โดยการพิจารณาวันหมดอายุดังกล่าว สอดคล้องกับรายงานของหทัยรัตน์ 
ริมคีรี และคณะ (Rimkeeree et al., 2001) ที่พบว่าการตรวจสอบอาหารหมดอายุจะช่วยป้องกันโรคที่
เกิดจากอาหารเป็นสื่อ โรคอาหารเป็นพิษ และโรคติดเชื้อจากอาหาร ซึ่งหากเกิดการบริโภคอาหาร
หรือน้ าดื่มที่ปนเปื้อนด้วยเชื้อจุลินทรีย์ที่เป็นอันตรายแล้ว เชื้อโรคอาจเจริญและเพิ่มจ านวนใน
ระบบทางอาหารของคนจนท าให้เกิดการเจ็บป่วยได้ (Ministry of Public Health, Department of 
Health, Bureau of Food and Water Sanitation, 2014)  
 4.  การแจกจ่ายอาหารที่ใกล้หมดอายุ ทั้ง 7 วิธี คือ รีบน ามารับประทาน แจกจ่ายให้ 
ญาติโยม/ ค่ายทหาร/ โรงทาน/ โรงพยาบาล/ สถานสงเคราะห์/ โรงเรียน/ ศูนย์เด็กเล็ก และน าไป 
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เลี้ยงสัตว์ จะพิจารณาจากประโยชน์และความจ าเป็นของผู้ได้รับ ซึ่งสอดคล้องกับคณะผู้แทนไทย
ประจ าสหภาพยุโรป (Thailand delegation of the European Union, 2017) ที่ได้รายงานแนวโน้ม
ใหม่ในการแก้ไขปัญหาอาหารเหลือทิ้งในสหภาพยุโรปว่าองค์กร European Federation of Food 
Banks (FPBA) ได้ด าเนินการเก็บอาหารเหลือทิ้งที่มีการทดสอบว่าไม่เป็นภัยต่อสุขภาพออกแจกจ่าย 
โดยในปี 2557 FPBA แจกจ่ายอาหารเหลือทิ้งไปยังธนาคารอาหาร 264 แห่งใน 22 ประเทศสมาชิก 
เป็นจ านวน 0.41 ตัน ดังน้ันการแจกจ่ายอาหารที่ใกล้หมดอายุที่ผ่านการทดสอบแล้วว่าไม่เป็นภัยต่อ
สุขภาพ เพื่อที่จะไม่ให้อาหารเกิดการเสียเปล่าและยังคงประโยชน์ต่อผู้ที่มีความขาดแคลน 
 5.  ก าจัดอาหารที่หมดอายุ สามารถท าได้ 2 วิธี คือ ถ้ายังไม่เปลี่ยนแปลงสภาพ คือ สี กลิ่น 
หรือรสชาติยังไม่เปลี่ยนแปลง สามารถน าไปเลี้ยงสัตว์ได้ และให้ทิ้งถ้ามีการเปลี่ยนแปลงสภาพ โดย
การก าจัดอาหารดังกล่าวจะพิจารณาถึงระดับการหมดอายุของอาหารด้วยว่าอยู่ในระดับที่เป็น
อันตรายหรือไม่ และในการศึกษาของชนิดา เพชรทองค าและคณะ (Phettongkam, 2011) ได้
เสนอแนะว่า ขยะเปียกที่เป็นเศษอาหารสามารถน ามาหมัก ด้วยกากน้ าตาล ท าเป็นปุ๋ยชีวภาพได้เป็น
อย่างดี 
 6.  การให้ความรู้กับพระสงฆ์และผู้น าอาหารมาถวาย สามารถท าได้ด้วยสื่อหลากหลาย
รูปแบบ สอดคล้องกับงานวิจัยของศิริวรรณ เลิศสุชาตวนิช และมณฑา เก่งการวานิช 
(Lertsuchatavanich and Kengganpanich, 2007) ที่พบว่า อิทธิพลจากสื่อมีผลต่อพฤติกรรมการ
บริโภคถึงร้อยละ 50.4 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 ดังนั้นหากต้องการให้ผู้มีจิตศรัทธาน า
อาหารมาถวายพระสงฆ์ โดยใส่ใจถึงวันหมดอายุของอาหาร จึงควรประชาสัมพันธ์ด้วยสื่อต่าง ๆ  
 

ข้อเสนอแนะ 
 อาหารประเภทผลิตภัณฑ์จากแป้ง และผลิตภัณฑ์จากนม เป็นอาหารที่มีฉลากระบุ 

วันหมดอายุที่พบว่า ผู้มีจิตศรัทธานิยมน ามาถวายพระสงฆ์ อาหารที่มีฉลากระบุวันหมดอายุ 
มีการก าหนดระยะเวลาการบริโภค เมื่อมีการตกค้างโดยไม่ได้ตรวจสอบ ส่งผลต่อการหมดอายุ 
ของอาหาร เคร่ืองปรุงรส เป็นอาหารที่พบหมดอายุมากที่สุด การจัดการอาหารที่มีฉลากระบุ 
วันหมดอายุของวัดเป็นเพียงการคัดแยกอาหารที่มีฉลากออกจากอาหารปรุงส าเร็จ โดยไม่ค านึงถึง
วันหมดอายุของอาหาร ดังนั้นเมื่อน าอาหารที่มีฉลากออกมารับประทานจึงพบอาหารที่หมดอายุไป
เป็นระยะเวลานาน ซึ่งอาจก่อให้เกิดความเสี่ยงทางภาวะสุขภาพของพระสงฆ์ตามมา ข้อเสนอแนะ 
ที่ส าคัญ คือ 
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 ข้อเสนอแนะจากการศึกษาคร้ังนี้ 
 1.  ควรมีมาตรการในการตรวจสอบวันหมดอายุของอาหาร และวิธีการจัดล าดับอาหาร
ตามวันหมดอายุบนฉลาก เพื่อป้องกันการตกค้างของอาหารภายในวัดต่อไป  
 2.  ควรคัดแยกอาหารที่มีฉลากระบุวันหมดอายุตามจ านวนวันที่เหลือก่อนหมดอายุ 
เพื่อให้อาหารที่จะหมดอายุก่อนถูกเลือกบริโภคก่อน 
 3.  ควรมีการตรวจสอบวันหมดอายุของอาหารทุกคร้ัง ก่อนการน าอาหารไปแจกจ่ายต่อ 
เพื่อให้ผู้รับได้อาหารที่มีคุณภาพเหมาะสม 
 4.  ควรมีการประชาสัมพันธ์ให้กับญาติโยมที่น าอาหารมาถวายพระสงฆ์ ตรวจสอบ 
วันหมดอายุของอาหาร และเลือกซื้ออาหารที่มีจ านวนวันเหลือมากกว่า 7 วัน มาถวายพระสงฆ์  
 5.  วัดต่าง ๆ ควรน าแนวทางในการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุนี้ 
ไปปฏิบัติให้สอดคล้องกับคู่มือการจัดการอาหารปลอดภัยภายในวัด  

 ข้อเสนอแนะเชิงนโยบาย 
 หน่วยงานที่เกี่ยวข้องควรประกาศนโยบายการจัดการความปลอดภัยของอาหารส าหรับ

วัด ก าหนดแนวทางการจัดหาบุคคลที่เหมาะสมมารับผิดชอบการปฏิบัติตามนโยบาย และก าหนด
เป็นกฎระเบียบ หรือข้อบัญญัติให้ทุกวัดจัดท ามาตรการให้สอดคล้องกับคู่มือการจัดการอาหาร
ปลอดภัยภายในวัด 

 ข้อเสนอแนะส าหรับการท าวิจัยครั้งต่อไป 
 1.  ควรมีการน าผลการวิจัยที่ได้ ไปทดลองใช้ในแต่ละบริบทชุมชนที่มีความแตกต่างกัน 
แล้วท าการวิเคราะห์ผลดีผลเสียของวิธีการดังกล่าวในแต่ละบริบท แล้วสร้างเป็นข้อแนะน าของ
วิธีการดังกล่าวให้เหมาะสมกับบริบทของพื้นที่นั้น 
 2.  ควรมีการวิจัยติดตามผล การน ารูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารส าหรับ
วัดพุทธไปใช้ 
 3.  ควรมีการวิจัยติดตามผลการใช้คู่มือการจัดการความปลอดภัยของอาหารส าหรับ 
วัดพุทธ 
 4.  ควรศึกษาวิจัยเปรียบเทียบการจัดการความปลอดภัยของอาหารส าหรับวัดพุทธ 
ระหว่างวัดที่มีขนาดแตกต่างกัน 
 5.  ควรศึกษารูปแบบการกระจายอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่มีปริมาณมาก ไปยังวัด 
ที่มีขาดแคลนอาหาร 
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ภาคผนวก ก 
แบบตรวจสอบรายการอาหาร (Check list)  

ส าหรับร้านสะดวกซื้อ 
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แบบตรวจสอบรายการอาหาร (Checklist)  
ส าหรับร้านสะดวกซื้อ 

 
วัตถุประสงค์ของเคร่ืองมือ:  
 เพื่อส ารวจรายการอาหารที่ระบุวันหมดอายุในร้านสะดวกซื้อ ส ารวจวันหมดอายุของ
อาหารที่จ าหน่ายในร้านสะดวกซื้อ อายุที่เหลือก่อนวันหมดอายุของอาหาร และสภาพทางกายภาพ
ของอาหาร 
 
วัน/ เดือน/ ปีที่เก็บข้อมูล...................................................... 
ชื่อร้าน.................................................................................. 
ผู้เก็บข้อมูล............................................................................ 
 

ประเภทอาหาร วัน/ เดือน/ ปี จ านวน ชื่ออาหาร 

1.  ผลิตภัณฑ์จากแป้ง    
 1.1  วันหมดอายุ    
 Max (วันที่มากที่สุด)     
 Min (วันที่น้อยที่สุด)     
 1.2  จ านวนวันที่เหลือก่อน

หมดอายุ 
   

 Max (จ านวนวันที่เหลือมากที่สุด)     
 Min (จ านวนวันที่เหลือน้อยที่สุด)     
 1.3  สภาพทางกายภาพ    
2.  ผลิตภัณฑ์จากนม    
 2.1  วันหมดอายุ    
 Max (วันที่มากที่สุด)     
 Min (วันที่น้อยที่สุด)     
 2.2  จ านวนวันที่เหลือก่อน

หมดอายุ 
   

 Max (จ านวนวันที่เหลือมากที่สุด)     
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ประเภทอาหาร วัน/ เดือน/ ปี จ านวน ชื่ออาหาร 
 Min (จ านวนวันที่เหลือน้อยที่สุด)     
 2.3  สภาพทางกายภาพ    
3.  อาหารบรรจุกระป๋อง    
 3.1  วันหมดอายุ    
 Max (วันที่มากที่สุด)     
 Min (วันที่น้อยที่สุด)     
 3.2  จ านวนวันที่เหลือก่อน

หมดอายุ 
   

 Max (จ านวนวันที่เหลือมากที่สุด)     
 Min (จ านวนวันที่เหลือน้อยที่สุด)     
 3.3  สภาพทางกายภาพ    
4.  เครื่องปรุงรส    
 4.1  วันหมดอายุ    
 Max (วันที่มากที่สุด)     
 Min (วันที่น้อยที่สุด)     
 4.2  จ านวนวันที่เหลือก่อน

หมดอายุ 
   

 Max (จ านวนวันที่เหลือมากที่สุด)     
 Min (จ านวนวันที่เหลือน้อยที่สุด)     
 4.3  สภาพทางกายภาพ    
5.  อาหารแห้งและอาหารกึ่งส าเร็จรูป    
 5.1  วันหมดอายุ    
 Max (วันที่มากที่สุด)     
 Min (วันที่น้อยที่สุด)     
 5.2  จ านวนวันที่เหลือก่อน

หมดอายุ 
   

 Max (จ านวนวันที่เหลือมากที่สุด)     
 Min (จ านวนวันที่เหลือน้อยที่สุด)     
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ประเภทอาหาร วัน/ เดือน/ ปี จ านวน ชื่ออาหาร 
            5.3  สภาพทางกายภาพ    
6. เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท    
 6.1  วันหมดอายุ    
 Max (วันที่มากที่สุด)     
 Min (วันที่น้อยที่สุด)     
 6.2  จ านวนวันที่เหลือก่อน

หมดอายุ 
   

 Max (จ านวนวันที่เหลือมากที่สุด)     
 Min (จ านวนวันที่เหลือน้อยที่สุด)     
 6.3  สภาพทางกายภาพ    
7.  อาหารประเภทอื่น ๆ เช่น ข้าวกล่อง
แช่แข็ง  

   

 7.1  วันหมดอายุ    
 Max (วันที่มากที่สุด)     
 Min (วันที่น้อยที่สุด)     
 7.2  จ านวนวันที่เหลือก่อน

หมดอายุ 
   

 Max (จ านวนวันที่เหลือมากที่สุด)     
 Min (จ านวนวันที่เหลือน้อยที่สุด)     
 7.3  สภาพทางกายภาพ    
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ภาคผนวก ข 
แนวค าถามส าหรับพนักงานในร้านสะดวกซื้อ 
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แนวค าถามส าหรับพนักงานในร้านสะดวกซ้ือ 
 

วัตถุประสงค์ของเคร่ืองมือ 
 เพื่อส ารวจการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุในร้านสะดวกซื้อ ประกอบด้วย รายการ 
หรือประเภทของอาหารที่ระบุวันหมดอายุในร้านสะดวกซื้อ จ านวนวันที่คงเหลืออยู่ของอาหาร ฯ 
และสภาพทางกายภาพของอาหาร หรือภาชนะบรรจุ และกระบวนจัดการอาหารให้คงคุณภาพ  
การจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุ การเก็บรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหาร และระยะเวลา 
การส่งสินค้า  
 
การเก็บรวบรวมข้อมูล:  
 ใช้การสัมภาษณ์แบบเชิงลึก (In-depth interview) โดยการบันทึกเทปสัมภาษณ์ 
 
การเตรยีมการในการบันทึกเทปสัมภาษณ์: 
 1.  ก่อนสัมภาษณ์หัวเทปให้พูดข้อความต่อไปนี้ทุกคร้ังที่มีผู้ให้ข้อมูลใหม่ 
 “ต่อไปนี้เป็นการสัมภาษณ์ นาย/ นาง/ นางสาว…………………….. อายุ…………  
ชื่อร้าน................สัมภาษณ์เมื่อวันที่………………….….. เร่ิมสัมภาษณ์เมื่อเวลา…………. น. 
สัมภาษณ์โดย……………………… สถานที่สัมภาษณ์………………………………………” 
 2.  เมื่อจบการสัมภาษณ์ให้พูดปิดท้ายเทปด้วยข้อความว่า 
 “จบการสัมภาษณ์ นาย/ นาง/ นางสาว…………………….. เมื่อเวลา………..……” 
 
แนวทางการสัมภาษณ์แบบเชิงลึก (In-depth interview) :  
 1.  อาหารที่ระบุวันหมดอายุ (แต่ละประเภทในรายการส ารวจ) มีอาหารประเภทใดบ้าง 
ที่มีรถบริการรับส่งสินค้า 
 2.  รถรับส่งสินค้า ใช้ระยะเวลากี่วันในการมาส่งสินค้าใหม่ 
 3.  สินค้าที่หมดอายุ หรือเสื่อมคุณภาพก่อนวันหมดอายุ จะท าอย่างไรต่อไป 
 4.  อาหารที่ไม่มีรถรับส่งสินค้า มีการซื้อมาจากแหล่งใด 
 5.  ก่อนซื้อสินค้ามีการตรวจสอบวันหมดอายุในผลิตภัณฑ์อย่างไร 

ภาคผนวก ข 
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 6.  ระหว่างการจ าหน่ายในร้าน ท าอย่างไรในการตรวจสอบคุณภาพของสินค้าหรือ 
ดูวันหมดอายุ และมีวิธีการเก็บรักษาอาหารที่ก าหนดวันหมดอายุอย่างไร 
 7.  ช่วงเทศกาล วันส าคัญทางพุทธศาสนา หรือมีกิจกรรมทางศาสนาพิเศษ ผู้ซื้อสินค้า
ส่วนใหญ่ซื้อสินค้าประเภทใดบ้าง เพื่อน าไปถวายพระ 
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ภาคผนวก ค 
แบบบันทึกรายการ/ สัดส่วนประเภทของอาหารที่ระบุวันหมดอายุ 

ส าหรับผู้มีจิตศรัทธา 
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แบบบันทึกรายการ/ สัดส่วนอาหารที่ระบุวันหมดอาย ุ
ส าหรับผู้มีจิตศรัทธา 

 
วัตถุประสงค์ของเคร่ืองมือ:  
 เพื่อส ารวจประเภทอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์  
และจ านวนวันหมดอายุ จ านวนวันที่เหลือก่อนหมดอายุ ลักษณะทางกายภาพของอาหาร  
และสัดส่วนปริมาณอาหารที่หมดอายุต่อปริมาณอาหารที่ยังไม่หมดอายุ 
 
วัน/ เดือน/ ปีที่เก็บข้อมูล.................................. 
ผู้เก็บข้อมูล...................................................... 
 

 
 

ประเภทอาหาร 

วัดท่ี 1 วัดท่ี 2 หมาย
เหตุ จ านวน 10 ส่วน

ของ
อาหาร 

จ านวน 10 ส่วน
ของ
อาหาร 

1.  ผลิตภัณฑ์จากแป้ง      
 1.1  วันหมดอายุ      
 Max (วันที่มากที่สุด)       
 Min (วันที่น้อยที่สุด)       
 1.2  จ านวนวันที่เหลือก่อนหมดอายุ      
 Max (จ านวนวันที่เหลือมากที่สุด)       
 Min (จ านวนวันที่เหลือน้อยที่สุด)       
 1.3  สภาพทางกายภาพ      
2.  ผลิตภัณฑ์จากนม      
 2.1  วันหมดอายุ      
 Max (วันที่มากที่สุด)       
 Min (วันที่น้อยที่สุด)       

ภาคผนวก ค 
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ประเภทอาหาร 

วัดท่ี 1 วัดท่ี 2 หมาย
เหตุ จ านวน 10 ส่วน

ของ
อาหาร 

จ านวน 10 ส่วน
ของ
อาหาร 

     2.2  จ านวนวันที่เหลือก่อนหมดอายุ      
     Max (จ านวนวันที่เหลือมากที่สุด)       
     Min (จ านวนวันที่เหลือน้อยที่สุด)       
     2.3  สภาพทางกายภาพ      

3.  อาหารบรรจุกระป๋อง      
 3.1  วันหมดอายุ      
 Max (วันที่มากที่สุด)       
 Min (วันที่น้อยที่สุด)       
 3.2  จ านวนวันที่เหลือก่อนหมดอายุ      
 Max (จ านวนวันที่เหลือมากที่สุด)       
 Min (จ านวนวันที่เหลือน้อยที่สุด)       
 3.3  สภาพทางกายภาพ      
4.  เครื่องปรุงรส      
 4.1  วันหมดอายุ      
 Max (วันที่มากที่สุด)       
 Min (วันที่น้อยที่สุด)       
 4.2  จ านวนวันที่เหลือก่อนหมดอายุ      
 Max (จ านวนวันที่เหลือมากที่สุด)       
 Min (จ านวนวันที่เหลือน้อยที่สุด)       
 4.3  สภาพทางกายภาพ      
 5.  อาหารแห้งและอาหารกึ่งส าเร็จรูป      
 5.1  วันหมดอายุ      
 Max (วันที่มากที่สุด)       
 Min (วันที่น้อยที่สุด)       
 5.2  จ านวนวันที่เหลือก่อนหมดอายุ      
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ประเภทอาหาร 

วัดท่ี 1 วัดท่ี 2 หมาย
เหตุ จ านวน 10 ส่วน

ของ
อาหาร 

จ านวน 10 ส่วน
ของ
อาหาร 

      Max (จ านวนวันที่เหลือมากที่สุด)       
      Min (จ านวนวันที่เหลือน้อยที่สุด)       
      5.3  สภาพทางกายภาพ      

6.  เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท      
 6.1  วันหมดอายุ      
 Max (วันที่มากที่สุด)       
 Min (วันที่น้อยที่สุด)       
 6.2  จ านวนวันที่เหลือก่อนหมดอายุ      
 Max (จ านวนวันที่เหลือมากที่สุด)       
 Min (จ านวนวันที่เหลือน้อยที่สุด)       
 6.3  สภาพทางกายภาพ      
7.  อาหารประเภทอื่น ๆ เช่น ข้าวกล่องแช่แข็ง      
 7.1  วันหมดอายุ      
 Max (วันที่มากที่สุด)       
 Min (วันที่น้อยที่สุด)       
 7.2  จ านวนวันที่เหลือก่อนหมดอายุ      
 Max (จ านวนวันที่เหลือมากที่สุด)       
 Min (จ านวนวันที่เหลือน้อยที่สุด)       
 7.3  สภาพทางกายภาพ      
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ภาคผนวก ง 
แบบตรวจสอบรายการอาหาร (Checklist)  

ส าหรับพระสงฆ์ และสามเณร 
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แบบตรวจสอบรายการอาหาร (Checklist)  
ส าหรับพระสงฆ์ และสามเณร 

 
วัตถุประสงค์ของเคร่ืองมือ 
 เพื่อตรวจสอบรายการอาหารที่พระสงฆ์ และสามเณร ได้รับหลังจากที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามา
ใส่บาตรหรือน ามาถวาย จ านวนวันคงเหลือหลังฉันอาหารเพล ตรวจสอบวันหมดอายุของอาหาร 
วันหมดอายุที่เหลืออยู่ที่สามารถบริโภคได้อย่างปลอดภัย และระบบการคัดแยกอาหาร 

 
 

 
รายการอาหาร 

พระสงฆ์
วัดท่ี 1 

พระสงฆ์วัด
ท่ี 2 

พระสงฆ์วัด
ท่ี 3 

พระสงฆ์วัด
ท่ี 4 

1.  ผลิตภัณฑ์จากแป้ง     
จ านวนวันคงเหลือหลังเวลาฉันเพล     
การคัดแยกอาหารหลังจากรับการถวาย 
มีโดย เรียงตามวันหมดอายุของอาหาร     
มีโดยเรียงตามวันได้รับอาหาร     
อ่ืน ๆ ระบุ     
ไม่มีการคัดแยกอาหาร     
2.  ผลิตภัณฑ์จากนม     
จ านวนวันคงเหลือหลังเวลาฉันเพล     

การคัดแยกอาหารหลังจากรับการถวาย 
มีโดย เรียงตามวันหมดอายุของอาหาร     
มีโดยเรียงตามวันได้รับอาหาร     
อ่ืน ๆ ระบุ     
ไม่มีการคัดแยกอาหาร     

3.  อาหารบรรจุกระป๋อง     
จ านวนวันคงเหลือหลังเวลาฉันเพล     

ภาคผนวก ง 
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รายการอาหาร ตัวแทน
พระวัดที่ 1 

ตัวแทนพระ
วัดท่ี 2 

ตัวแทนพระ
วัดท่ี 3 

ตัวแทนพระ
วัดท่ี 4 

มีโดย เรียงตามวันหมดอายุของอาหาร     
มีโดยเรียงตามวันได้รับอาหาร     
อ่ืน ๆ ระบุ     
ไม่มีการคัดแยกอาหาร     

4.  เครื่องปรุงรส     
จ านวนวันคงเหลือหลังเวลาฉันเพล     

การคัดแยกอาหารหลังจากรับการถวาย 
มีโดย เรียงตามวันหมดอายุของอาหาร     
มีโดยเรียงตามวันได้รับอาหาร     
อ่ืน ๆ ระบุ     
ไม่มีการคัดแยกอาหาร     

5.  อาหารแห้งและอาหารกึ่งส าเร็จรูป     
จ านวนวันคงเหลือหลังเวลาฉันเพล     

การคัดแยกอาหารหลังจากรับการถวาย 
มีโดย เรียงตามวันหมดอายุของอาหาร     
มีโดยเรียงตามวันได้รับอาหาร     
อ่ืน ๆ ระบุ     
ไม่มีการคัดแยกอาหาร     

6.  เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุสนิท     
จ านวนวันคงเหลือหลังเวลาฉันเพล     

การคัดแยกอาหารหลังจากรับการถวาย 
มีโดย เรียงตามวันหมดอายุของอาหาร     
มีโดยเรียงตามวันได้รับอาหาร     
อ่ืน ๆ ระบุ     
ไม่มีการคัดแยกอาหาร     

 ตัวแทน ตัวแทนพระ ตัวแทนพระ ตัวแทนพระ
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รายการอาหาร พระวัดที่ 1 วัดท่ี 2 วัดท่ี 3 วัดท่ี 4 

7.  อาหารประเภทอื่น ๆ เช่น ข้าว
กล่องแช่แข็ง 

    

จ านวนวันคงเหลือหลังเวลาฉันเพล     

การคัดแยกอาหารหลังจากรับการถวาย 
มีโดย เรียงตามวันหมดอายุของอาหาร     
มีโดยเรียงตามวันได้รับอาหาร     
อ่ืน ๆ ระบุ     
ไม่มีการคัดแยกอาหาร     
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ภาคผนวก จ 
แนวค าถามส าหรับ 

ผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องในการจัดเตรียมอาหารส าหรับพระสงฆ์  
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แนวค าถามส าหรับ 
ผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องในการจัดเตรียมอาหารส าหรับพระสงฆ์  

 
วัตถุประสงค์ของเคร่ืองมือ 
 เพื่อศึกษาการคัดแยกอาหาร การจัดล าดับอาหารที่คัดแยกแล้ว การตรวจสอบอาหาร
หมดอายุ การแจกจ่ายอาหารที่ใกล้หมดอายุ และการก าจัดอาหารที่หมดอายุแล้ว 
 
การเก็บรวบรวมข้อมูล:  
 ใช้การสัมภาษณ์แบบเชิงลึก (In-depth interview) โดยการบันทึกเทปสัมภาษณ์ 
 
การเตรียมการในการบันทึกเทปสัมภาษณ์ 
 1.  ก่อนสัมภาษณ์หัวเทปให้พูดข้อความต่อไปนี้ทุกคร้ังที่มีผู้ให้ข้อมูลใหม่ 
 “ต่อไปนี้เป็นการสัมภาษณ์ พระสงฆ์/ สามเณร…………………….. อายุ…………ป ี 
ชื่อวัด..................................สัมภาษณ์เมื่อวันที่…………….. เร่ิมสัมภาษณ์เมื่อเวลา…………. น. 
สัมภาษณ์โดย……………………… สถานที่สัมภาษณ์……………………..…………………” 
 2.  เมื่อจบการสัมภาษณ์ให้พูดปิดท้ายเทปด้วยข้อความว่า 
 “จบการสัมภาษณ์พระสงฆ์/ สามเณร …………………….. เมื่อเวลา…………..……” 
 
แนวทางการสัมภาษณ์แบบเชิงลึก (In-depth interview) :  
 1.  อาหารที่ได้รับจากการใส่บาตรหรือการถวายของผู้มีจิตศรัทธา มีวิธีการคัดแยก
ประเภทอาหารอย่างไร  
 2.  เลือกอาหารประเภทใดเก็บไว้ส าหรับฉันในมื้อถัดไป 
 3.  อาหารที่เก็บไว้ มีการรักษาคุณภาพอย่างไรบ้าง 
 4.  ก่อนการฉันอาหารทุกคร้ังมีการตรวจสอบวันหมดอายุหรือไม่ 
 5.  อาหารที่เหลือจากการฉัน เช่น นมเปร้ียว ขนมปัง มีการเก็บรักษาอย่างไรเพื่อให้
สามารถฉันได้ต่อไป 
 6.  อาหารที่หมดอายุหรือมีการเสื่อมคุณภาพมีวิธีการอย่างไรในการก าจัด 
 

ภาคผนวก จ 
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ภาคผนวก ฉ 
แบบบันทึกข้อมูลบริบทของวัด
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แบบบันทึกข้อมูล 

บริบทของวัด 
 

วัตถุประสงค์ของเคร่ืองมือ 
 เพื่อเก็บข้อมูลพื้นฐานบริบทของวัด เพื่อใช้ในการวิเคราะห์สถานการณ์ที่เกี่ยวข้องกับ
ปริมาณอาหารภายในวัด 

 
แบบบันทึกข้อมูล 

 
 

ชื่อวัด 

ประเภทวัด สังกัด จ านวน 
พระ
อาราม
หลวง 

วัด
ราษฎร ์

มหานิกาย ธรรมยุต พระสงฆ์ สามเณร แม่ช ี ลูก
ศิษย์
วัด 

สัตว์
เลี้ยง 

          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          

ภาคผนวก ฉ. 
ภาคผนวก ฉ 
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ภาคผนวก ช 
แบบบันทึกข้อมูลลักษณะชุมชน 
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แบบบันทึกข้อมูล 
ลักษณะชุมชน 

 
วัตถุประสงค์ของเคร่ืองมือ 
 เพื่อเก็บข้อมูลพื้นฐานบริบทของชุมชนในเขตพื้นที่รอบวัดระยะไม่เกิน 1 กิโลเมตร  
เพื่อใช้ในการวิเคราะห์สถานการณ์ที่เกี่ยวข้องกับปริมาณอาหารภายในวัด 

 
แบบบันทึกข้อมูล 
 1.  ประเภทชุมชน 
 2.  จ านวนประชากรในชุนชน 
 3.  อาชีพ 
 4.  ขนาดของวัดที่ชุมชนให้ความศรัทธา 
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ภาคผนวก ซ 
แนวค าถามส าหรับการคุ้มครองผู้บริโภคของหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 
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แนวค าถามส าหรับ 
การคุ้มครองผู้บริโภคของหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

 
วัตถุประสงค์ของเคร่ืองมือ 
 เพื่อเก็บรวบรวมข้อมูลการด าเนินงานการคุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหารของหน่วยงานที่
ความเกี่ยวข้อง วิธีการปฏิบัติและตรวจสอบผลิตภัณฑ์อาหารที่ไม่ได้มาตรฐาน การร้องเรียนกรณี
จ าหน่ายผลิตภัณฑ์อาหารหมดอายุหรือมีการเสื่อมสภาพ 
 
การเก็บรวบรวมข้อมูล 
 ใช้การสัมภาษณ์แบบเชิงลึก (In-depth interview) โดยการบันทึกเทปสัมภาษณ์ 
 
การเตรียมการในการบันทึกเทปสัมภาษณ์: 
 1.  ก่อนสัมภาษณ์หัวเทปให้พูดข้อความต่อไปนี้ทุกคร้ังที่มีผู้ให้ข้อมูลใหม่ 
 “ต่อไปนี้เป็นการสัมภาษณ์ นาย/ นาง/ นางสาว…………………….. อายุ…………  
ชื่อวัด................สัมภาษณ์เมื่อวันที่………………………... เร่ิมสัมภาษณ์เมื่อเวลา…………. น.  
สัมภาษณ์โดย……………………… สถานที่สัมภาษณ์…………………………….…………” 
 2.  เมื่อจบการสัมภาษณ์ให้พูดปิดท้ายเทปด้วยข้อความว่า 
 “จบการสัมภาษณ์นาย/ นาง/ นางสาว……………..…….. เมื่อเวลา………..……” 
 
แนวทางการสัมภาษณ์แบบเชิงลึก (In-depth interview) :  
 1.  หน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับการคุ้มครองผู้บริโภคมีชื่อเรียกว่าอย่างไร 
 2.  มีวิธีการปฏิบัติ และวิธีการด าเนินงานของหน่อยงานอย่างไร 
 3.  หน้าที่ความรับผิดชอบในการตรวจสอบผลิตภัณฑ์อาหารเป็นหน้าที่ของผู้ใด 
 4.  กรณีการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์อาหารหมดอายุหรือเสื่อมคุณภาพก่อนวันหมดอายุ
ผู้บริโภคจะต้องท าอย่างไร 
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 5.  หน่วยงานจะด าเนินงานอย่างไรกับร้านจ าหน่ายผลิตภัณฑ์อาหารที่ไม่ได้มาตรฐาน 
ร้านอาหารหมดอายุ 
 6.  โครงสร้างการท างานของหน่วยงาน เช่น อสม. ลักษณะงานของแต่ละส่วนที่อยู่ใน
โครงสร้างเป็นอย่างไร  
 7.  ระบบการรายงาน การประเมินผล ระบบการแจ้งกลับไปยังร้านค้า ขอดูรายชื่อร้านค้า
ที่หน่วยงานไปตรวจ รายชื่อร้านค้าต่าง ๆ ที่หน่วยงานเขาไปตรวจเขาได้มาอย่างไร  
 8.  ในหนึ่งปีมีแผนการตรวจร้านค้าอย่างไร  
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ภาคผนวก ฌ 
แนวค าถามส าหรับการประชุมกลุ่มเฉพาะ (Focus group discussion)  
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แนวค าถามส าหรับการประชุมกลุ่มเฉพาะ (Focus group discussion)  
ส าหรับแม่ครัวหรือบุคคลเกี่ยวข้อง 

 
วัตถุประสงค์ของเคร่ืองมือ 
 เพื่อรวบรวมความคิดเห็นเรื่องรูปแบบที่เหมาะสมในการจัดการความปลอดภัยในอาหาร
ที่ระบุวันสิ้นสุดคุณภาพในวัด โดยใหก้ลุ่มระดมสมอง ร่วมคิด วิเคราะห์ผลร่วมกัน 
 
วิธีด าเนินการ 
 1.  ช่วงแรก เป็นการน าเสนอผลการวิจัยของผู้วิจัย ได้แก่ สถานการณ์ที่เกี่ยวข้องกับ
อาหารที่ก าหนดวันสิ้นสุดคุณภาพอาหาร และน าเสนอหลักการทฤษฎี วิธีการในการจัดการความ
ปลอดภัยในอาหารให้กลุ่มผู้ร่วมประชุมรับทราบ 
 2.  ช่วงที่สอง เป็นการสร้างการมีส่วนร่วมของกลุ่มร่วมประชุมกลุ่ม โดยให้กลุ่มผู้ร่วม
ประชุมกลุ่มระดมสมอง ร่วมคิด วิเคราะห์หารูปแบบที่เหมาะสมในการจัดการความปลอดภัยใน
อาหารที่ระบุวันสิ้นสุดคุณภาพในวัด 
 3.  ช่วงที่สาม เป็นการเก็บรายละเอียดเพื่อน ามาสังเคราะห์เพื่อให้ได้รูปแบบที่เหมาะสม
ในการจัดการความปลอดภัยในอาหารที่ระบุวันสิ้นสุดคุณภาพในวัด เมื่อจบการประชุมผู้วิจัยจะ
กล่าวขอบคุณผู้ร่วมประชุมทุกคน 
 
แนวค าถาม 
 1.  การคัดแยกอาหารที่ระบุวันหมดอายุใครจะเป็นผู้ท า จะท าเมื่อไร ท าอย่างไร  
 2.  ภายหลังการคัดแยกอาหารที่ระบุวันหมดอายุจะจัดวางอาหารที่ระบุวันหมดอายุไว้ที่
ไหน อย่างไร ต้องใช้อุปกรณ์เพิ่มหรือไม่ 
 3.  การตรวจสอบวันหมดอายุของอาหารที่ระบุวันหมดอายุจะท าการตรวจสอบบ่อยแค่ไหน  
 4.  ถ้าอาหารที่ใกล้หมดอายุจะด าเนินการอย่างไรต่อ 
 5.  ถ้ามีการตรวจพบอาหารที่หมดอายุแล้ว เดิมท าอย่างไร และควรจะท าอย่างไร 
 6.  ถ้าหากมีการจัดอาหารที่ระบุวันหมดอายุเป็นโซนสีจะสามารถปฏิบัติได้ไหม  
ควรปฏิบัติอย่างไร หรือมีแนวทางอื่นไหม 
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 8.  กรณีที่พระสงฆ์เก็บไว้เอง จะสามารถจัดระบบการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุ
อย่างไร  
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ภาคผนวก ญ 
แนวค าถามส าหรับพระสงฆ์ 
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แนวค าถามส าหรับ 
พระสงฆ ์

 
วัตถุประสงค์ของเคร่ืองมือ 
 เพื่อหาแนวทางปฏิบัติในการใช้คู่มือรูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุ
วันหมดอายุภายในวัด 
 
การเก็บรวบรวมข้อมูล 
 ใช้การสัมภาษณ์แบบเชิงลึก (In-depth interview) โดยการบันทึกเทปสัมภาษณ์ 
 
การเตรียมการในการบันทึกเทปสัมภาษณ์: 
 1.  ก่อนสัมภาษณ์หัวเทปให้พูดข้อความต่อไปนี้ทุกคร้ังที่มีผู้ให้ข้อมูลใหม่ 
 “ต่อไปนี้เป็นการสัมภาษณ์ พระคุณเจ้า…………………….. อายุ…………  
ชื่อวัด................สัมภาษณ์เมื่อวันที่…………….….. เร่ิมสัมภาษณ์เมื่อเวลา…………. น.  
สัมภาษณ์โดย……………….… สถานที่สัมภาษณ์……………………………………” 
 2.  เมื่อจบการสัมภาษณ์ให้พูดปิดท้ายเทปด้วยข้อความว่า 
 “จบการสัมภาษณ์พระคุณเจ้า…………………….. เมื่อเวลา…………..……” 
 
แนวทางการสัมภาษณ์แบบเชิงลึก (In-depth interview) 
 1.  รูปแบบการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่ได้ยกร่างมา พระคุณเจ้าเห็นว่าอย่างไร 
(การตรวจสอบวันหมดอายุ การคัดแยก การจัดล าดับอาหาร การจ าหน่ายจ่ายแจกอาหารที่ใกล้จะ
หมดอายุ)  
 2.  ควรมีวิธีการแจ้งให้ผู้มีจิตศรัทธาทราบอย่างไร ให้ใครเป็นผู้แจ้ง หรือพระคุณเจ้าจะท า
อย่างไร 
  2.1  การแจ้งโดยการสอดแทรกในการเทศนาธรรมเป็นไปได้หรือไม่ ควรมีรูปแบบ
อย่างไร 
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  2.2  การติดประกาศให้ญาติโยมทราบในการตรวจสอบอาหารหมดอายุก่อนการน ามา
ถวายพระจะมีผลดี ผลเสียอย่างไร 
  2.3  มีวิธีการอ่ืน นอกจาก 2 วิธีข้างต้น หรือไม่อย่างไร 
 3.  ข้อเสนอแนะอื่น ๆ ในการดูแล ควบคุม เร่ืองความปลอดภัยอาหารที่ระบุวันหมดอายุ
ภายในวัด เพื่อให้ทุกท่านได้รับประทานอาหารที่มีคุณภาพ 
 4.  ถ้าจะให้แรงจูงใจส าหรับญาติโยมที่น าอาหารที่มีความปลอดภัยยังไม่หมดอายุ ควรจะ
ให้แรงจูงใจในรูปแบบใด  
 5.  ความคิดเห็นต่อปัญหาตามสถานการณ์ปัญหาที่เกิดขึ้น 
 6.  แนวทางแก้ไขปัญหาในส่วนที่เกี่ยวข้องกับพระสงฆ์ และภาคส่วนอ่ืนที่เกี่ยวข้อง 
 7.  ข้อจ ากัดและข้อดีในแนวทางแก้ไขที่เกี่ยวข้อง 
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ภาคผนวก ฎ. 
แบบสอบถามความคิดเห็น 

ผู้เชี่ยวชาญด้วยเทคนิคเดลฟาย (Delphi technique)  
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แบบสอบถามความคิดเหน็ผู้เช่ียวชาญ 
ด้วยเทคนิคเดลฟาย (Delphi technique)  

 
วัตถุประสงค์ของเครื่องมือ 
 เพื่อรวบรวมข้อเสนอแนะของผู้เชี่ยวชาญในการหาของระบบที่ใช้ในการคัดแยก การ
จัดล าดับ การตรวจสอบ การแจกจ่าย และการก าจัดอาหารที่หมดอายุ 
 
แบบสอบถาม 
 ส่วนที่ 1 การจัดการของพระสงฆ์แต่ละรูปท่ีไปบิณฑบาตได้อาหารมา เก็บอาหารไว้เอง 
(เฉพาะอาหารท่ีมีฉลากก าหนดวันหมดอายุ)  
 ขั้นตอนที่ 1 การคัดแยกอาหาร  
 ขั้นตอนที่ 2 การจัดล าดับอาหารที่คัดแยกแล้ว  
 ขั้นตอนที่ 3 การตรวจสอบอาหารหมดอายุ  
 ขั้นตอนที่ 4 การแจกจ่ายอาหารที่ใกล้หมดอายุ 
 ขั้นตอนที่ 5 ก าจัดอาหารที่หมดอายุแล้ว 
 

 

ข้อ 
ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 

ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัดในแต่ละขั้นตอนมี
ดังนี้คือ 

ความคิดเห็น 
ข้อเสนอแนะ 5 4 3 2 1 

ขั้นตอนท่ี 1 การคัดแยกอาหาร ควรแยกออกเป็น 4 กลุ่ม คอื 
1 กลุ่มที่ 1 อาหารที่ต้องฉัน (รับประทาน) ภายใน 1-3 

ชั่วโมง หากไม่สามารถเก็บในตู้เย็น เช่น นมพาสเจอร์ไรท์ 
ข้าวกล่องแช่แข็ง  

      

2 กลุ่มที่ 2 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียเร็ว เป็นอาหารที่
มีระยะเวลาการเก็บได้ไม่เกิน 7 วัน หรือก่อนหมดอายุ 
เช่น ขนมปัง ขนมเค้ก  
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ข้อ 
ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 

ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัดในแต่ละขั้นตอนมี
ดังนี้คือ 

ความคิดเห็น 
ข้อเสนอแนะ 5 4 3 2 1 

ขั้นตอนท่ี 2 การจัดล าดับอาหารท่ีคัดแยกแล้ว โดยการจัดการควรแบ่งตามโซนสีออกเป็น 3 สีดังนี้
ดังนี้ 

3 กลุ่มที่ 3 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียในระดับปาน
กลาง มีระยะเวลาการเก็บได้ไม่เกิน 6 เดือน หรือก่อน
หมดอายุ โดยคุณภาพของอาหารจะลดลง เช่น บะหมี่กึ่ง
ส าเร็จรูป ขนมขบเคี้ยว  

      

4 กลุ่มที ่4 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียได้ช้า มี
ระยะเวลาในการเก็บได้ไม่เกิน 2 ปี หรือก่อนหมดอายุ 
โดยคุณภาพอาหารอาจมีการเปลี่ยนแปลงตามวิธีการเก็บ
รักษา เช่น นมยูเอชที น้ าดื่มบรรจุขวด น้ าอัดลม น้ าผลไม้ 
ปลากระป๋อง เคร่ืองปรุงรส  

      

5 โซนสีแดง อาหารในกลุ่มที่เสี่ยงต่อการเสียเร็ว ระยะเวลา
การเก็บได้ไม่เกิน 7 วัน เช่น นมพาสเจอร์ไรท์ ข้าวกล่อง
แช่แข็ง ของหวาน ขนมปัง ขนมเค้ก 

      

6 โซนสีเหลือง อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียในระดับ
ปานกลาง มีระยะเวลาการเก็บตั้งแต่ 7 วัน แต่ไม่เกิน  
6 เดือน หรือหากมีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพก่อนหมดอายุ
ของอาหาร เช่น บะหมี่กึ่งส าเร็จรูป ขนมขบเคี้ยว 

      

7 โซนสีเขียว อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียได้ช้า  
มีระยะเวลาตั้งแต่ 6 เดือน แต่ไม่เกิน 2 ปี หรือหากมีการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพก่อนหมดอายุของอาหาร เช่น อาหาร
กระป๋อง น้ าดื่มบรรจุขวด น้ าผลไม้ น้ าอัดลม เคร่ืองดื่ม 
ชูก าลัง นมยูเอชที 

      

ขั้นตอนท่ี 3 การตรวจสอบอาหารหมดอายุ ควรด าเนินการแต่ละกลุ่ม ดังนี้คือ 
8 กลุ่มอาหารโซนสีแดง ควรตรวจสอบเป็นประจ าทุกวัน       
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ข้อ 
ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 

ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัดในแต่ละขั้นตอนมี
ดังนี้คือ 

ความคิดเห็น 
ข้อเสนอแนะ 5 4 3 2 1 

9 กลุ่มอาหารโซนสีเหลือง ควรตรวจสอบทุก 7 วัน โดย
ก าหนดวันที่แน่นอนให้ตรงกันทุกสัปดาห์ เพื่อตรวจสอบ 

      

10 กลุ่มอาหารโซนสีเขียว ควรตรวจสอบทุกเดือนโดย
ก าหนดวันที่แน่นอนให้ตรงกันทุกเดือน เพื่อตรวจสอบ 

      

ขั้นตอนท่ี 4 การแจกจ่ายอาหารท่ีใกล้หมดอายุ ในโซนสีแดง สามารถปฏิบัตไิด้ 7 วิธี คือ 
11 รีบน าออกมาฉัน (รับประทาน)        
12 รีบแจกจ่ายให้ญาติโยม/ ญาติพี่น้อง       
13 น าไปแจกจ่ายค่ายทหาร/ โรงทาน       
14 น าไปแจกจ่ายโรงพยาบาล/ สถานสงเคราะห์       
15 น าไปแจกจ่ายโรงเรียน/ ศูนย์เด็กเล็ก       
16 ให้ญาติโยมหรือแม่ครัวที่รับผิดชอบน าอาหารในส่วนน้ี 

ขายน าเงินเข้าวัด 
      

17 น าไปเลี้ยงสัตว์       
ขั้นตอนท่ี 5 ก าจัดอาหารท่ีหมดอายุตามที่เขียนไว้ในฉลากแล้ว สามารถท าได้ 2 วิธี คือ 
18 ถ้ายังไม่เปลี่ยนแปลงสภาพคอื สี กลิ่น หรือรสชาติยังไม่

เปลี่ยนแปลง น าไปเลี้ยงสัตว์ได้  
      

19 ให้ทิ้งถ้ามีการเปลี่ยนแปลงสภาพ        
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ส่วนที่ 2 ระบบการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่น ามารวมกันไว้ที่ส่วนกลางของวัด 
จะมีรายละเอียดเกี่ยวกับระบบการจัดการใน 5 ขั้นตอน คือ  
 ขั้นตอนที่ 1 การคัดแยกอาหาร  
 ขั้นตอนที่ 2 การจัดล าดับอาหารที่คัดแยกแล้ว  
 ขั้นตอนที่ 3 การตรวจสอบอาหารหมดอายุ  
 ขั้นตอนที่ 4 การแจกจ่ายอาหารที่ใกล้หมดอายุ 
 ขั้นตอนที่ 5 ก าจัดอาหารที่หมดอายุแล้ว 
 

ข้อ 
ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 

ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัดในแต่ละขั้นตอน 
มีดังนี้คือ 

ความคิดเห็น 
ข้อเสนอแนะ 5 4 3 2 1 

ขั้นตอนท่ี 1 การคัดแยกอาหาร สามารถท าได้ 2 วิธี คือ 
 1) การคัดแยกตามวันหมดอายุท่ีมีการระบุไว้ในฉลาก สามารถแยกออกเป็น 4 กลุ่ม คือ 

20 กลุ่มที่ 1 อาหารที่ต้องฉัน (รับประทาน) ภายใน 1-3 
ชั่วโมง หากไม่สามารถเก็บในตู้เย็น เช่น นมพาสเจอร์ไรท์ 
ข้าวกล่องแช่แข็ง  

      

21 กลุ่มที่ 2 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียเร็ว เป็นอาหารที่
มีระยะเวลาการเก็บได้ไม่เกิน 7 วัน หรือก่อนหมดอายุ 
เช่น ขนมปัง ขนมเค้ก  

      

22 กลุ่มที่ 3 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียในระดับปาน
กลาง มีระยะเวลาการเก็บได้ไม่เกิน 6 เดือน หรือก่อน
หมดอายุ โดยคุณภาพของอาหารจะลดลง เช่น บะหมี่ 
กึ่งส าเร็จรูป ขนมขบเคี้ยว  

      

23 กลุ่มที่ 4 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียช้า มีระยะเวลา
ในการเก็บได้ไม่เกิน 2 ปี หรือก่อนหมดอายุ โดยคุณภาพ
อาหารอาจมีการเปลี่ยนแปลงตามวิธีการเก็บรักษา เช่น 
นมยูเอชที น้ าดื่มบรรจุขวด น้ าอัดลม น้ าผลไม้ ปลา
กระป๋อง เคร่ืองปรุงรส  
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ข้อ 
ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 

ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัดในแต่ละขั้นตอน 
มีดังนี้คือ 

ความคิดเห็น 
ข้อเสนอแนะ 5  3 2 1 

 2) คัดแยกตามประเภทของอาหาร สามารถแบ่งออกเป็น 7 กลุ่มดังนี้ 
24 กลุ่มที่ 1 ข้าวกล่องแช่แข็ง ของหวาน อาหารกลุ่มนี้เป็น

อาหารที่เสี่ยงต่อการเสียง่าย จ าเป็นต้องฉัน (รับประทาน) 
ภายใน 1-3 ชั่วโมง หากไม่สามารถเก็บในตู้เย็นได้ 

      

25 กลุ่มที่ 2 นมสด เสี่ยงต่อการเสียง่าย เมื่อได้รับอาหาร
จะต้องฉัน (รับประทาน) ภายใน 1-3 ชั่วโมง หากไม่
สามารถเก็บในตู้เย็น เช่น นมพาสเจอร์ไรท์  

      

26 กลุ่มที่ 3 ขนม เป็นอาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียใน
ระดับปานกลาง มีระยะเวลาการเก็บได้ไม่เกิน 6 เดือน 
หรือก่อนหมดอายุ โดยคุณภาพของอาหารจะลดลง เช่น 
ขนมขบเคี้ยว เวเฟิล 

      

27 กลุ่มท่ี 4 อาหารกึ่งส าเร็จรูป เป็นอาหารที่มีความเสี่ยงต่อ
การเสียในระดับปานกลาง มีระยะเวลาการเก็บได้ไม่เกิน 
6 เดือน หรือก่อนหมดอายุ โดยคุณภาพของอาหารจะ
ลดลง เช่น บะหมี่กึ่งส าเร็จรูป  

      

28 กลุ่มที่ 5 อาหารส าเร็จรูป มีระยะเวลาในการเก็บได้ไม่เกิน 
2 ปี หรือก่อนหมดอายุ โดยคุณภาพอาหารอาจมีการ
เปลี่ยนแปลงตามวิธีการเก็บรักษา เช่น อาหารกระป๋อง 
เคร่ืองปรุงรส 

      

29 กลุ่มที่ 6 นมกล่อง นมยูเอชที หรือนมกระป๋อง เป็นนม
เสี่ยงต่อการเสียยาก  

      

30 กลุ่มที่ 7 เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท ที่มีความเสี่ยง
ต่อการเสียช้า เช่น น้ าดื่มบรรจุขวด น้ าผลไม้ น้ าอัดลม 
เคร่ืองดื่มชูก าลัง 
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ข้อ 
ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 

ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัดในแต่ละขั้นตอนมี
ดังนี้คือ 

ความคิดเห็น 
ข้อเสนอแนะ 5 4 3 2 1 

ขั้นตอนท่ี 2 การจัดล าดับอาหารท่ีคัดแยกแล้ว สามารถจัดการได้ 2 วิธี ดังนี ้
 1) การจัดล าดับอาหารตามโซนสี โดยแบ่งโซนสีออกเป็น 3 สีดังนี้ 

31 โซนสีแดง อาหารในกลุ่มที่เสี่ยงต่อการเสียเร็ว ระยะเวลา
การเก็บได้ไม่เกิน 7 วัน เช่น นมพาสเจอร์ไรท์ ข้าวกล่อง
แช่แข็ง ของหวาน ขนมปัง ขนมเค้ก 

      

32 โซนสีเหลือง อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียในระดับ
ปานกลาง มีระยะเวลาการเก็บตั้งแต่ 7 วัน แต่ไม่เกิน 6 
เดือน หรือหากมีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพก่อนหมดอายุ
ของอาหาร เช่น บะหมี่กึ่งส าเร็จรูป ขนมขบเคี้ยว 

      

33 โซนสีเขียว อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียช้า มี
ระยะเวลาตั้งแต่ 6 เดือน แต่ไม่เกิน 2 ปี หรือหากมีการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพก่อนหมดอายุของอาหาร เช่น อาหาร
กระป๋อง น้ าดื่มบรรจุขวด น้ าผลไม้ น้ าอัดลม เคร่ืองดื่มชู
ก าลัง นมยูเอชที 

      

 2) การจัดล าดับอาหาร โดยใช้ภาชนะในการแยก โดยสามารถท าได้ 2 แบบ คือ 
34 แบบที่ 1 ใช้ภาชนะแยกตามสี ได้ 3 สี คือ ภาชนะสีเขียว 

ภาชนะสีเหลือง ภาชนะสีแดง 
      

35 แบบที่ 2 ใช้ภาชนะติดข้อความเพื่อบอกประเภทความ
เสี่ยงของอาหาร เป็น 3 ประเภท คือ ข้อความเสี่ยงมาก 
(อาหารหมดอายุก่อน 7 วัน) เสี่ยงปานกลาง (อาหาร
หมดอายุตั้งแต่ 7 วัน แต่ไม่เกิน 6 เดือน) เสี่ยงน้อย 
(อาหารหมดอายุตั้งแต่ 6 เดือนขึ้นไป)  

      

ขั้นตอนท่ี 3 การตรวจสอบอาหารหมดอายุ ควรด าเนินการแต่ละกลุ่ม ดังนี้คือ 
36 กลุ่มอาหารโซนสีแดง ควรตรวจสอบเป็นประจ าทุกวัน       
37 กลุ่มอาหารโซนสีเหลือง ควรตรวจสอบทุก 7 วัน โดย

ก าหนดวันที่แน่นอนให้ตรงกันทุกสัปดาห์ เพื่อตรวจสอบ 
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ข้อ 
ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 

ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัดในแต่ละขั้นตอนมี
ดังนี้คือ 

ความคิดเห็น 
ข้อเสนอแนะ 5 4 3 2 1 

38 กลุ่มอาหารโซนสีเขียว ควรตรวจสอบทุกเดือนโดย
ก าหนดวันที่แน่นอนให้ตรงกันทุกเดือน เพื่อตรวจสอบ 

      

ขั้นตอนท่ี 4 การแจกจ่ายอาหารท่ีใกล้หมดอายุ ในโซนสีแดง สามารถปฏิบัตไิด้ 7 วิธี คือ 
39 รีบน าออกมาฉัน (รับประทาน)        
40 รีบแจกจ่ายให้ญาติโยม/ ญาติพี่น้อง       
41 น าไปแจกจ่ายค่ายทหาร/ โรงทาน       
42 น าไปแจกจ่ายโรงพยาบาล/ สถานสงเคราะห์       
43 น าไปแจกจ่ายโรงเรียน/ ศูนย์เด็กเล็ก       
44 ให้ญาติโยมหรือแม่ครัวที่รับผิดชอบน าอาหารในส่วนน้ี 

ขายน าเงินเข้าวัด 
      

45 น าไปเลี้ยงสัตว์       
ขั้นตอนท่ี 5 ก าจัดอาหารท่ีหมดอายุตามที่เขียนไว้ในฉลากแล้ว สามารถท าได้ 2 วิธี คือ 
46 ถ้ายังไม่เปลี่ยนแปลงสภาพ คอื สี กลิ่น หรือรสชาติยังไม่

เปลี่ยนแปลง น าไปเลี้ยงสัตว์ได้  
      

47 ให้ทิ้งถ้ามีการเปลี่ยนแปลงสภาพ        
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ส่วนที่ 3 การให้ความรู้กับพระสงฆ์ เพื่อให้สามารถฉันอาหารได้อย่างปลอดภัย 
และให้ความรู้กับผู้อื่นที่มีจิตศรัทธาเข้ามาปฏิบัติธรรมในวัด (เฉพาะอาหารทีต่ิดฉลาก 
วันหมดอายุ)  
 

ข้อ 
ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 

ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัดในแต่ละขั้นตอนมี
ดังนี้คือ 

ความคิดเห็น 
ข้อเสนอแนะ 5 4 3 2 1 

3.1 เนื้อหาความรู้ที่ควรให้กับพระสงฆ์ เพื่อให้สามารถฉันอาหารและให้ความรู้กับผู้อ่ืนได้อย่าง
ปลอดภัย 
48 ความหมายของฉลากอาหารที่ระบุวันหมดอายุ       
49 การคัดเลือกอาหาร ที่ติดฉลากวันหมดอายุ        
50 โทษของอาหารหมดอายุที่ส่งผลกระทบต่อสุขภาพของ

พระสงฆ์  
      

51 วิธีการเก็บรักษาคุณภาพอาหารแต่ละประเภท        
52 ความแตกต่างของอายุอาหารแต่ละประเภท        
53 การจัดล าดับ การเก็บรักษาอาหาร เพื่อเลือกบริโภคให้ทัน

ต่ออายุของอาหารแต่ละประเภท 
      

54 การตรวจสอบอาหารหมดอายุ       
55 การแจกจ่ายอาหารที่ใกล้หมดอายุ       
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ส่วนที่ 4 การให้ความรู้กับผู้มีจิตศรัทธาเพื่อให้สามารถน าอาหารปลอดภัย 
มาถวายพระสงฆ์ในรูปแบบของการเทศนา (ส่วนบุคคล) หรือการท าสื่อประชาสัมพันธ์
ในรูปแบบต่าง ๆ (ส่วนกลางของวัด)  
 

ข้อ 
ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 

ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัดในแต่ละขั้นตอนมี
ดังนี้คือ 

ความคิดเห็น 
ข้อเสนอแนะ 5 4 3 2 1 

56 ก าจัดอาหารที่หมดอายุแล้ว       
3.2 รูปแบบการให้ความรู้กับพระสงฆ์ เพื่อให้สามารถฉันอาหารได้อย่างปลอดภัย สามารถท าได้
ดังนี้ คือ 
57 ติดป้ายไวนิลที่บริเวณวัดที่สามารถเห็นได้ชัดเจน       
58 การแจกแผ่นพับที่มีเนื้อหาตามข้อ 3.1        
59 จัดท าคู่มือในการจัดการอาหารปลอดภัยภายในวัด       
60 การอบรมให้ความรู้กับพระสงฆ์เป็นระยะ ๆ        

4.1 เนื้อหาความรูท้ี่ควรให้กับผู้มีจิตศรัทธา เพื่อให้สามารถน าอาหารปลอดภัยมาถวายพระสงฆ์ 
61 ความหมายของวันหมดอายุที่ระบุไว้บนฉลากอาหาร       
62 การเลือกซื้ออาหาร ที่ยังไม่หมดอายุและมีจ านวนวันที่

เหลืออยู่นานที่สุดภายในร้าน  
      

63 โทษของอาหารที่หมดอายุที่ส่งผลกระทบต่อสุขภาพของ
พระสงฆ์  

      

64 วิธีการเก็บรักษาคุณภาพอาหารที่เหมาะสมกับอาหารแต่
ละประเภท ก่อนน ามาบริโภคหรือถวายพระ  

      

65 ระยะเวลาหมดอายุของอาหารแยกตามประเภท เพื่อให้
สามารถบริโภคได้อย่างปลอดภัย 

      

4.2 รูปแบบการให้ความรู้กับผู้มีจิตศรัทธาเพื่อให้สามารถน าอาหารปลอดภัยมาถวายพระสงฆ์ 
สามารถท าได้ดังนี้ คือ 
66 เทศนาญาติโยมในวันปกติ        
67 เทศนาญาติโยมในวันพระ       
68 เทศนาญาติโยมในวันนักขัตฤกษ์       



190 

 

 

ส่วนที่ 5 การก าหนดเป็นนโยบายสาธารณะ เกี่ยวกับการจัดการอาหารปลอดภัย 
ที่มีฉลากวันหมดอายุ (เฉพาะอาหารที่ติดฉลากวันหมดอายุ)  
 

 
ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม 
 ............................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 

ลงชื่อ................................................................ผู้ประเมิน 

ข้อ 
ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 

ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัด 
ความคิดเห็น 

ข้อเสนอแนะ 
5 4 3 2 1 

69 ติดป้ายไวนิล        
70 การแจกแผ่นพับ       
71 ออกเสียงกระจายข่าวผ่านวิทยุชุมชน/ หอกระจายข่าว       
72 สื่อโฆษณาทางวิทยุกระจายเสียง       
73 คู่มือในการเลือกอาหารมาถวายพระ       
74 ผ่านเฟสบุค (Face book)        
75 ผ่านไลน์ (Line)        

ข้อ 
ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 

ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัด 
ความคิดเห็น 

ข้อเสนอแนะ 
5 4 3 2 1 

76 ประกาศเป็นนโยบายการจัดการความปลอดภัยของ
อาหารส าหรับวัดพุทธ 

      

77 ก าหนดแนวทางการจัดหาบุคคลที่เหมาะสมมา
รับผิดชอบการปฏิบัติตามนโยบายในข้อ 76 

      

78 ก าหนดเป็นกฎระเบียบหรือข้อบัญญัติให้ทุกวัดจัดท า
มาตรการให้สอดคล้องกับคู่มือการจัดการอาหาร
ปลอดภัยภายในวัด 
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ภาคผนวก ฏ 
แบบประเมินการยอมรับคู่มือ (Focus group discussion)  
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แบบประเมินการยอมรับคู่มือ (Focus group discussion)  

 

วัตถุประสงค์ของเคร่ืองมือ 
  เพื่อประเมินการยอมรับคู่มือการจัดการความปลอดภัยอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในวัด 
 
วิธีด าเนินการ 
 1.  ช่วงแรก เป็นการน าเสนอผลการวิจัยของผู้วิจัย ได้แก่ การถวายอาหารที่มีความ
ปลอดภัย ระบบการคัดแยกอาหาร ระบบการจัดการใช้อาหาร การจัดการอาหารที่เป็นวัตถุดิบใน
การปรุง การจัดการอาหารที่เหลือจากการฉัน และการก าจัดอาหารที่หมดอายุ การประชุมกลุ่ม
เฉพาะ (Focus group discussion) ในพระสงฆ์ สามเณร และฆราวาส 
 2.  ช่วงที่สอง เป็นการสร้างการมีส่วนร่วมของกลุ่มร่วมประชุมกลุ่ม โดยให้กลุ่มผู้ร่วม
ประชุมกลุ่มระดมสมอง ร่วมคิด วิเคราะห์เน้ือหาความบกพร่องของคู่มือ 
 3.  ช่วงที่สาม เป็นการเก็บรายละเอียดเพื่อน ามาสังเคราะห์เพื่อให้ได้รูปแบบการจัดการ
ความปลอดภัยของอาหารที่ก าหนดวันหมดอายุ 
 4.  กล่าวขอบคุณผู้ร่วมประชุมทุกคน 
 
แนวค าถาม 
 1.  คู่มือมีความครบถ้วนของข้อมูลการจัดการความปลอดภัยอาหารที่ระบุวันหมดอายุ 
 2.  ระบบในการจัดการด าเนินงานได้ง่ายและสะดวก 
 3.  สามารถน าไปใช้ได้ 
 4.  คู่มือที่สามารถท าความเข้าใจได้ง่าย มีขนาดเล็ก พกพาสะดวก 
 5.  ทุกศาสนาสถานสามารถน าไปปฏิบัติได้ 
 
 
 
 
 
 

 

ภาคผนวก ฏ 
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ภาคผนวก ฐ 
ผลการวิเคราะห์เดลฟายรอบที่ 1 
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ผลการวิเคราะห์เดลฟายรอบที่ 1 

 
แบบสอบถามเดลฟายรอบที่ 1 

รูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในวัด 

 
ค าชี้แจง 

 แบบสอบถามนี้เป็นส่วนหนึ่งของการสร้างรูปแบบคู่มือของการจัดการความปลอดภัย
ของอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในวัด ซึ่งด าเนินการไปแล้ว 2 ขั้นตอน คือ ขั้นตอนที่ 1 ส ารวจ
ลักษณะของอาหารหมดอายุที่ผู้มีจิตศรัทธาน ามาถวายพระสงฆ์ และอาหารที่จ าหน่ายในร้านสะดวก
ซื้อ โดยการเก็บข้อมูลจากผู้มีจิตศรัทธาและร้านสะดวกซื้อ และขั้นตอนที่ 2 การจัดการความ
ปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในวัดที่ด าเนินการอยู่ในปัจจุบัน โดยการประชุมกลุ่ม
เฉพาะในกลุ่มผู้ที่เกี่ยวข้องกับการจัดการอาหารส าหรับพระสงฆ์ และข้อมูลจากการสัมภาษณ์เชิงลึก
กลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลักจนได้ข้อมูลที่สมบูรณ์ ขณะนี้อยู่ในขั้นตอนที่ 3 

 ขั้นตอนท่ี 3 เป็นขั้นตอนของการยกร่างรูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารท่ี
ระบุวันหมดอายุภายในวัด ท่ีควรจะด าเนินการต่อไป เพื่อให้เกิดคุณภาพชีวิตท่ีดีของพระสงฆ์ 
ขัน้ตอนนี้เป็นข้ันตอนของการสอบถามความคิดเห็นเกี่ยวกับความเหมาะสมของรูปแบบการจัดการ
ท่ีนักวิจัยยกร่างขึ้น จากการสังเคราะห์ข้อมูลท่ีได้จาก การวิจัยข้ันตอนที่ 1 และขั้นตอนท่ี 2  

 โดยการสอบถามความคิดเห็นของท่าน ซึ่งเป็นผู้ทรงคุณวุฒิในครั้งนี้ด้วยวิธีการเดลฟาย 
โดยมปีระเด็นในการสอบถามดังต่อไปนี้ 

 1.  ระบบการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่พระสงฆ์บิณฑบาตมาและได้รับการถวาย
จากผู้มีจิตศรัทธาเฉพาะรูปของพระสงฆ์แต่ละรูปที่ไปบิณฑบาตได้อาหารมา 

 2.  ระบบการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่น ามารวมกันไว้ที่ส่วนกลางของวัด  
 3.  การให้ความรู้กับพระสงฆ์ เพื่อให้สามารถฉันอาหารได้อย่างปลอดภัย 
 4.  การให้ความรู้กับผู้มีจิตศรัทธาเพื่อให้สามารถน าอาหารปลอดภัยมาถวายพระสงฆ์ใน

รูปแบบของการเทศนา (ส่วนบุคคล) หรือการท าสื่อประชาสัมพันธ์ในรูปแบบต่าง ๆ (ส่วนกลาง
ของวัด)  

 5.  การก าหนดเป็นนโยบายสาธารณะ เกี่ยวกับการจัดการความปลอดภัยของอาหาร 
ที่มีฉลากวันหมดอายุ 
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 ขอให้ท่านพิจารณาความเหมาะสมของค าถามแต่ละข้อ หรือระดับความสามารถที่จะท า
ได้ เกี่ยวกับรูปแบบในการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในวัด ซึ่ง
แบบสอบถามนี้มีมาตราส่วนประมาณค่า 5 ระดับ โดยการท าเคร่ืองหมาย  ลงในช่องระดับความ
คิดเห็นที่ตรงกับความคิดเห็นของท่านมากที่สุด โดยก าหนดให้แต่ละระดับความคิดเห็นมี
ความหมายดังนี้ 
 5 หมายถึง มีความเหมาะสมมากที่สุด หรือสามารถท าได้มากที่สุด 
 4 หมายถึง มีความเหมาะสมมาก หรือสามารถท าได้มาก 
 3 หมายถึง มีความเหมาะสมปานกลาง หรือสามารถท าได้ปานกลาง 
 2 หมายถึง มีความเหมาะสมน้อย หรือสามารถท าได้น้อย 
 1 หมายถึง มีความเหมาะสมน้อยที่สุด หรือสามารถท าได้น้อยที่สุด 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

นางณัจฉรียา ค ายัง   นิสิตปริญญาเอก  
หลักสูตรสาธารณสุขศาสตรดุษฎีบัณฑิต มหาวิทยาลัยบูรพา 

หมายเลขโทรศัพท์ 0803-1301-01 
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ส่วนที่ 1 การจัดการของพระสงฆ์แต่ละรูปที่ไปบิณฑบาตได้อาหารมา เก็บอาหารไว้เอง 
(เฉพาะอาหารที่มีฉลากก าหนดวันหมดอายุ)  
 ขั้นตอนที่ 1 การคัดแยกอาหาร  
 ขั้นตอนที่ 2 การจัดล าดับอาหารที่คัดแยกแล้ว  
 ขั้นตอนที่ 3 การตรวจสอบอาหารหมดอายุ  
 ขั้นตอนที่ 4 การแจกจ่ายอาหารที่ใกล้หมดอายุ 
 ขั้นตอนที่ 5 ก าจัดอาหารที่หมดอายุแล้ว 
 

 
 

ข้อ 
ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 

ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัด 
ในแต่ละขั้นตอนมีดังนี้คือ 

ความคิดเห็น 
ข้อเสนอแนะ 5 4 3 2 1 

ขั้นตอนท่ี 1 การคัดแยกอาหาร ควรแยกออกเป็น 4 กลุ่ม คอื 
1 กลุ่มที่ 1 อาหารที่ต้องฉัน (รับประทาน) ภายใน 1-3 

ชั่วโมง หากไม่สามารถเก็บในตู้เย็น เช่น นมพาสเจอร์ไรท์ 
ข้าวกล่องแช่แข็ง  

5      

2 กลุ่มที่ 2 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียเร็ว เป็นอาหาร 
ที่มีระยะเวลาการเก็บได้ไม่เกิน 7 วัน หรือก่อนหมดอายุ 
เช่น ขนมปัง ขนมเค้ก  

5      

3 กลุ่มที่ 3 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียในระดับ 
ปานกลาง มีระยะเวลาการเก็บได้ไม่เกิน 6 เดือน หรือก่อน
หมดอายุ โดยคุณภาพของอาหารจะลดลง เช่น บะหมี่กึ่ง
ส าเร็จรูป ขนมขบเคี้ยว  

5      

4 กลุ่มที่ 4 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียได้ช้า มี
ระยะเวลาในการเก็บได้ไม่เกิน 2 ปี หรือก่อนหมดอายุ 
โดยคุณภาพอาหารอาจมีการเปลี่ยนแปลงตามวิธีการเก็บ
รักษา เช่น นมยูเอชที น้ าดื่มบรรจุขวด น้ าอัดลม น้ าผลไม้ 
ปลากระป๋อง เคร่ืองปรุงรส  

5      
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ข้อ 
ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 

ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัด 
ในแต่ละขั้นตอนมีดังนี้คือ 

ความคิดเห็น 
ข้อเสนอแนะ 5 4 3 2 1 

ขั้นตอนท่ี 2 การจัดล าดับอาหารท่ีคัดแยกแล้ว โดยการจัดการควรแบ่งตามโซนสีออกเป็น 3 สีดังนี้
ดังนี้ 

5 โซนสีแดง อาหารในกลุ่มที่เสี่ยงต่อการเสียเร็ว ระยะเวลา
การเก็บได้ไม่เกิน 7 วัน เช่น นมพาสเจอร์ไรท์ ข้าวกล่อง
แช่แข็ง ของหวาน ขนมปัง ขนมเค้ก 

5      

6 โซนสีเหลือง อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียในระดับ
ปานกลาง มีระยะเวลาการเก็บตั้งแต่ 7 วัน แต่ไม่เกิน 6 
เดือน หรือหากมีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพก่อนหมดอายุ
ของอาหาร เช่น บะหมี่กึ่งส าเร็จรูป ขนมขบเคี้ยว 

5      

7 โซนสีเขียว อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียได้ช้า มี
ระยะเวลาตั้งแต่ 6 เดือน แต่ไม่เกิน 2 ปี หรือหากมีการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพก่อนหมดอายุของอาหาร เช่น อาหาร
กระป๋อง น้ าดื่มบรรจุขวด น้ าผลไม้ น้ าอัดลม เคร่ืองดื่มชู
ก าลัง นมยูเอชที 

5      

ขั้นตอนท่ี 3 การตรวจสอบอาหารหมดอายุ ควรด าเนินการแต่ละกลุ่ม ดังนี้คือ 
8 กลุ่มอาหารโซนสีแดง ควรตรวจสอบเป็นประจ าทุกวัน 5      
9 กลุ่มอาหารโซนสีเหลือง ควรตรวจสอบทุก 7 วัน โดย

ก าหนดวันที่แน่นอนให้ตรงกันทุกสัปดาห์ เพื่อตรวจสอบ 
5      

10 กลุ่มอาหารโซนสีเขียว ควรตรวจสอบทุกเดือนโดย
ก าหนดวันที่แน่นอนให้ตรงกันทุกเดือน เพื่อตรวจสอบ 

5      

ขั้นตอนท่ี 4 การแจกจ่ายอาหารท่ีใกล้หมดอายุ ในโซนสีแดง สามารถปฏิบัตไิด้ 7 วิธี คือ 
11 รีบน าออกมาฉัน (รับประทาน)   4     
12 รีบแจกจ่ายให้ญาติโยม/ ญาติพี่น้อง 5      
13 น าไปแจกจ่ายค่ายทหาร/ โรงทาน 5      
14 น าไปแจกจ่ายโรงพยาบาล/ สถานสงเคราะห์  4     
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ส่วนที่ 2 ระบบการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่น ามารวมกันไว้ที่ส่วนกลางของวัด 
จะมีรายละเอียดเกี่ยวกับระบบการจัดการใน 5 ขั้นตอน คือ  
 ขั้นตอนที่ 1 การคัดแยกอาหาร  
 ขั้นตอนที่ 2 การจัดล าดับอาหารที่คัดแยกแล้ว  
 ขั้นตอนที่ 3 การตรวจสอบอาหารหมดอายุ  
 ขั้นตอนที่ 4 การแจกจ่ายอาหารที่ใกล้หมดอายุ 
 ขั้นตอนที่ 5 ก าจัดอาหารที่หมดอายุแล้ว 
 

 

ข้อ 
ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 

ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัด 
ในแต่ละขั้นตอนมีดังนี้คือ 

ความคิดเห็น 
ข้อเสนอแนะ 5 4 3 2 1 

15 น าไปแจกจ่ายโรงเรียน/ ศูนย์เด็กเล็ก 5      
16 ให้ญาติโยมหรือแม่ครัวที่รับผิดชอบน าอาหารในส่วนน้ี 

ขายน าเงินเข้าวัด 
 4     

17 น าไปเลี้ยงสัตว์  4     
ขั้นตอนท่ี 5 ก าจัดอาหารท่ีหมดอายุตามที่เขียนไว้ในฉลากแล้ว สามารถท าได้ 2 วิธี คือ 
18 ถ้ายังไม่เปลี่ยนแปลงสภาพคอื สี กลิ่น หรือรสชาติยังไม่

เปลี่ยนแปลง น าไปเลี้ยงสัตว์ได้  
5      

19 ให้ทิ้งถ้ามีการเปลี่ยนแปลงสภาพ  5      

ข้อ 
ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 

ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัด 
ในแต่ละขั้นตอนมีดังนี้คือ 

ความคิดเห็น 
ข้อเสนอแนะ 5 4 3 2 1 

ขั้นตอนท่ี 1 การคัดแยกอาหาร สามารถท าได้ 2 วิธี คือ 
 1) การคัดแยกตามวันหมดอายุท่ีมีการระบุไว้ในฉลาก สามารถแยกออกเป็น 4 กลุ่ม คือ 

20 กลุ่มที่ 1 อาหารที่ต้องฉัน (รับประทาน) ภายใน 1-3 
ชั่วโมง หากไม่สามารถเก็บในตู้เย็น เช่น นมพาสเจอร์
ไรท์ ข้าวกล่องแช่แข็ง  

5      
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ข้อ 
ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 

ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัด 
ในแต่ละขั้นตอนมีดังนี้คือ 

ความคิดเห็น 
ข้อเสนอแนะ 5 4 3 2 1 

21 กลุ่มที ่2 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียเร็ว เป็นอาหารที่
มีระยะเวลาการเก็บได้ไม่เกิน 7 วัน หรือก่อนหมดอายุ 
เช่น ขนมปัง ขนมเค้ก  

5      

22 กลุ่มที่ 3 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียในระดับปาน
กลาง มีระยะเวลาการเก็บได้ไม่เกิน 6 เดือน หรือก่อน
หมดอายุ โดยคุณภาพของอาหารจะลดลง เช่น บะหมี่กึ่ง
ส าเร็จรูป ขนมขบเคี้ยว  

5      

23 กลุ่มที่ 4 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียช้า มีระยะเวลา
ในการเก็บได้ไม่เกิน 2 ปี หรือก่อนหมดอายุ โดยคุณภาพ
อาหารอาจมีการเปลี่ยนแปลงตามวิธีการเก็บรักษา เช่น 
นมยูเอชที น้ าดื่มบรรจุขวด น้ าอัดลม น้ าผลไม้ ปลา
กระป๋อง เคร่ืองปรุงรส  

5      

 2) คัดแยกตามประเภทของอาหาร สามารถแบ่งออกเป็น 7 กลุ่มดังนี้ 
24 กลุ่มที่ 1 ข้าวกล่องแช่แข็ง ของหวาน อาหารกลุ่มนี้เป็น

อาหารที่เสี่ยงต่อการเสียง่าย จ าเป็นต้องฉัน (รับประทาน) 
ภายใน 1-3 ชั่วโมง หากไม่สามารถเก็บในตู้เย็นได้ 

5      

25 กลุ่มที่ 2 นมสด เสี่ยงต่อการเสียง่าย เมื่อได้รับอาหาร
จะต้องฉัน (รับประทาน) ภายใน 1-3 ชั่วโมง หากไม่
สามารถเก็บในตู้เย็น เช่น นมพาสเจอร์ไรท์  

5      

26 กลุ่มที่ 3 ขนม เป็นอาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียใน
ระดับปานกลาง มีระยะเวลาการเก็บได้ไม่เกิน 6 เดือน 
หรือก่อนหมดอายุ โดยคุณภาพของอาหารจะลดลง เช่น 
ขนมขบเคี้ยว เวเฟิล 

5      

27 กลุ่มที่ 4 อาหารกึ่งส าเร็จรูป เป็นอาหารที่มีความเสี่ยงต่อ
การเสียในระดับปานกลาง มีระยะเวลาการเก็บได้ไม่เกิน 
6 เดือน หรือก่อนหมดอายุ โดยคุณภาพของอาหารจะ
ลดลง เช่น บะหมี่กึ่งส าเร็จรูป  

5      
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ข้อ 
ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 

ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัด 
ในแต่ละขั้นตอนมีดังนี้คือ 

ความคิดเห็น 
ข้อเสนอแนะ 5 4 3 2 1 

28 กลุ่มที่ 5 อาหารส าเร็จรูป มีระยะเวลาในการเก็บได้ไม่เกิน 
2 ปี หรือก่อนหมดอายุ โดยคุณภาพอาหารอาจมีการ
เปลี่ยนแปลงตามวิธีการเก็บรักษา เช่น อาหารกระป๋อง 
เคร่ืองปรุงรส 

5      

29 กลุ่มที่ 6 นมกล่อง นมยูเอชที หรือนมกระป๋อง เป็นนม
เสี่ยงต่อการเสียยาก  

5      

30 กลุ่มที่ 7 เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท ที่มีความเสี่ยง
ต่อการเสียช้า เช่น น้ าดื่มบรรจุขวด น้ าผลไม้ น้ าอัดลม 
เคร่ืองดื่มชูก าลัง 

5      

ขั้นตอนท่ี 2 การจัดล าดับอาหารท่ีคัดแยกแล้ว สามารถจัดการได้ 2 วิธี ดังนี ้
 1) การจัดล าดับอาหารตามโซนสี โดยแบ่งโซนสีออกเป็น 3 สีดังนี้ 

31 โซนสีแดง อาหารในกลุ่มที่เสี่ยงต่อการเสียเร็ว ระยะเวลา
การเก็บได้ไม่เกิน 7 วัน เช่น นมพาสเจอร์ไรท์ ข้าวกล่อง
แช่แข็ง ของหวาน ขนมปัง ขนมเค้ก 

5      

32 โซนสีเหลือง อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียในระดับ
ปานกลาง มีระยะเวลาการเก็บตั้งแต่ 7 วัน แต่ไม่เกิน 6 
เดือน หรือหากมีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพก่อนหมดอายุ
ของอาหาร เช่น บะหมี่กึ่งส าเร็จรูป ขนมขบเคี้ยว 

5      

33 โซนสีเขียว อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสียช้า มี
ระยะเวลาตั้งแต่ 6 เดือน แต่ไม่เกิน 2 ปี หรือหากมีการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพก่อนหมดอายุของอาหาร เช่น อาหาร
กระป๋อง น้ าดื่มบรรจุขวด น้ าผลไม้ น้ าอัดลม เคร่ืองดื่มชู
ก าลัง นมยูเอชที 

5      

 2) การจัดล าดับอาหาร โดยใช้ภาชนะในการแยก โดยสามารถท าได้ 2 แบบ คือ 
34 แบบที่ 1 ใช้ภาชนะแยกตามสี ได้ 3 สี คือ ภาชนะสีเขียว 

ภาชนะสีเหลือง ภาชนะสีแดง 
5      
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ข้อ 
ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 

ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัด 
ในแต่ละขั้นตอนมีดังนี้คือ 

ความคิดเห็น 
ข้อเสนอแนะ 5 4 3 2 1 

35 แบบที่ 2 ใช้ภาชนะติดข้อความเพื่อบอกประเภทความ
เสี่ยงของอาหาร เป็น 3 ประเภท คือ ข้อความเสี่ยงมาก 
(อาหารหมดอายุก่อน 7 วัน) เสี่ยงปานกลาง (อาหาร
หมดอายุตั้งแต่ 7 วัน แต่ไม่เกิน 6 เดือน) เสี่ยงน้อย 
(อาหารหมดอายุตั้งแต่ 6 เดือนขึ้นไป)  

5      

ขั้นตอนท่ี 3 การตรวจสอบอาหารหมดอายุ ควรด าเนินการแต่ละกลุ่ม ดังนี้คือ 
36 กลุ่มอาหารโซนสีแดง ควรตรวจสอบเป็นประจ าทุกวัน 5      
37 กลุ่มอาหารโซนสีเหลือง ควรตรวจสอบทุก 7 วัน โดย

ก าหนดวันที่แน่นอนให้ตรงกันทุกสัปดาห์ เพื่อตรวจสอบ 
5      

38 กลุ่มอาหารโซนสีเขียว ควรตรวจสอบทุกเดือนโดย
ก าหนดวันที่แน่นอนให้ตรงกันทุกเดือน เพื่อตรวจสอบ 

5      

ขั้นตอนท่ี 4 การแจกจ่ายอาหารท่ีใกล้หมดอายุ ในโซนสีแดง สามารถปฏิบัตไิด้ 7 วิธี คือ 
39 รีบน าออกมาฉัน (รับประทาน)  5      
40 รีบแจกจ่ายให้ญาติโยม/ ญาติพี่น้อง 5      
41 น าไปแจกจ่ายค่ายทหาร/ โรงทาน 5      
42 น าไปแจกจ่ายโรงพยาบาล/ สถานสงเคราะห์  4     
43 น าไปแจกจ่ายโรงเรียน/ ศูนย์เด็กเล็ก 5      
44 ให้ญาติโยมหรือแม่ครัวที่รับผิดชอบน าอาหารในส่วนน้ี 

ขายน าเงินเข้าวัด 
 4     

45 น าไปเลี้ยงสัตว์  4     
ขั้นตอนท่ี 5 ก าจัดอาหารท่ีหมดอายุตามที่เขียนไว้ในฉลากแล้ว สามารถท าได้ 2 วิธี คือ 
46 ถ้ายังไม่เปลี่ยนแปลงสภาพ คอื สี กลิ่น หรือรสชาติยังไม่

เปลี่ยนแปลง น าไปเลี้ยงสัตว์ได้  
5      

47 ให้ทิ้งถ้ามีการเปลี่ยนแปลงสภาพ  5      
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ส่วนที่ 3 การให้ความรู้กับพระสงฆ์ เพื่อให้สามารถฉันอาหารได้อย่างปลอดภัย 
และให้ความรู้กับผู้อื่นที่มีจิตศรัทธาเข้ามาปฏิบัติธรรมในวัด (เฉพาะอาหารทีต่ิดฉลาก 
วันหมดอายุ)  
 

 
 
 

ข้อ 
ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 

ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัด 
ในแต่ละขั้นตอนมีดังนี้คือ 

ความคิดเห็น 
ข้อเสนอแนะ 5 4 3 2 1 

3.1 เนื้อหาความรู้ที่ควรให้กับพระสงฆ์ เพื่อให้สามารถฉันอาหารและให้ความรู้กับผู้อ่ืนได้อย่าง
ปลอดภัย 
48 ความหมายของฉลากอาหารที่ระบุวันหมดอายุ 5      
49 การคัดเลือกอาหาร ที่ติดฉลากวันหมดอายุ  5      
50 โทษของอาหารหมดอายุที่ส่งผลกระทบต่อสุขภาพของ

พระสงฆ์  
5      

51 วิธีการเก็บรักษาคุณภาพอาหารแต่ละประเภท  5      
52 ความแตกต่างของอายุอาหารแต่ละประเภท  5      
53 การจัดล าดับ การเก็บรักษาอาหาร เพื่อเลือกบริโภคให้ทัน

ต่ออายุของอาหารแต่ละประเภท 
5      

54 การตรวจสอบอาหารหมดอายุ 5      
55 การแจกจ่ายอาหารที่ใกล้หมดอายุ 5      
56 ก าจัดอาหารที่หมดอายุแล้ว 5      

3.2 รูปแบบการให้ความรู้ กับพระสงฆ์ เพื่อให้สามารถฉันอาหารได้อย่างปลอดภัย สามารถท าได้
ดังนี้ คือ 
57 ติดป้ายไวนิลที่บริเวณวัดที่สามารถเห็นได้ชัดเจน 5      
58 การแจกแผ่นพับที่มีเนื้อหาตามข้อ 3.1  5      
59 จัดท าคู่มือในการจัดการอาหารปลอดภัยภายในวัด 5      
60 การอบรมให้ความรู้กับพระสงฆ์เป็นระยะ ๆ  5      
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ส่วนที่ 4 การให้ความรู้กับผู้มีจิตศรัทธาเพื่อให้สามารถน าอาหารปลอดภัยมาถวาย
พระสงฆ์ในรูปแบบของการเทศนา (ส่วนบุคคล) หรือการท าสื่อประชาสัมพันธ์ 
ในรูปแบบต่าง ๆ (ส่วนกลางของวัด)  
 

ข้อ 
ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 

ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัด 
ในแต่ละขั้นตอนมีดังนี้คือ 

ความคิดเห็น 
ข้อเสนอแนะ 5 4 3 2 1 

4.1 เนื้อหาความรู้ ที่ควรให้กับผู้มีจิตศรัทธา เพื่อให้สามารถน าอาหารปลอดภัยมาถวายพระสงฆ์ 
61 ความหมายของวันหมดอายุที่ระบุไว้บนฉลากอาหาร 5      
62 การเลือกซื้ออาหาร ที่ยังไม่หมดอายุและมีจ านวนวันที่

เหลืออยู่นานที่สุดภายในร้าน  
5      

63 โทษของอาหารที่หมดอายุที่ส่งผลกระทบต่อสุขภาพของ
พระสงฆ์  

5      

64 วิธีการเก็บรักษาคุณภาพอาหารที่เหมาะสมกับอาหารแต่
ละประเภท ก่อนน ามาบริโภคหรือถวายพระสงฆ์  

5      

65 ระยะเวลาหมดอายุของอาหารแยกตามประเภท เพื่อให้
สามารถบริโภคได้อย่างปลอดภัย 

5      

4.2 รูปแบบการให้ความรู้ กับผู้มีจิตศรัทธาเพื่อให้สามารถน าอาหารปลอดภัยมาถวายพระสงฆ์ 
สามารถท าได้ดังนี้ คือ 
66 เทศนาญาติโยมในวันปกติ   4.5     
67 เทศนาญาติโยมในวันพระ 5      
68 เทศนาญาติโยมในวันนักขัตฤกษ์  4.5     
69 ติดป้ายไวนิล  5      
70 การแจกแผ่นพับ 5      
71 ออกเสียงกระจายข่าวผ่านวิทยุชุมชน/ หอกระจายข่าว 5      
72 สื่อโฆษณาทางวิทยุกระจายเสียง 5      
73 คู่มือในการเลือกอาหารมาถวายพระสงฆ์ 5      
74 ผ่านเฟสบุค (Face book)  5      
75 ผ่านไลน์ (Line)   4.5     
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ส่วนที่ 5 การก าหนดเป็นนโยบายสาธารณะ เกี่ยวกับการจัดการอาหารปลอดภัย 
ที่มีฉลากวันหมดอายุ (เฉพาะอาหารที่ติดฉลากวันหมดอายุ)  
 

 
ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม 
 ............................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................  

 
ลงชื่อ................................................................ผู้ประเมิน 

ข้อ 
ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 

ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัดในแต่ละขั้นตอนมี
ดังนี้คือ 

ความคิดเห็น 
ข้อเสนอแนะ 5 4 3 2 1 

76 ประกาศเป็นนโยบายการจัดการความปลอดภัยของอาหาร
ส าหรับวัดพุทธ 

5      

77 ก าหนดแนวทางการจัดหาบุคคลที่เหมาะสมมารับผิดชอบ
การปฏิบัติตามนโยบายในข้อ 76 

5      

78  ก าหนดเป็นกฎระเบียบหรือข้อบัญญัติให้ทุกวัดจัดท า
มาตรการให้สอดคล้องกับคู่มือการจัดการอาหารปลอดภัย
ภายในวัด 

5      
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ผลการวิเคราะห์เดลฟายรอบที่ 2  
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ผลการวิเคราะห์เดลฟายรอบที่ 2 
 

แบบสอบถามเดลฟายรอบที่ 2 
รูปแบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารที่ระบุวันหมดอายุภายในวัด 

 

ค าชี้แจง 
 1.  แบบสอบถามมีส่วนประกอบ 5 ส่วน ดังต่อไปนี้ 

  1.1  ระบบการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่พระสงฆ์ได้รับและจัดการเอง 
  1.2  ระบบการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่พระสงฆ์ได้รับและน ามาไว้ที่
ส่วนกลางของวัด  
  1.3  การให้ความรู้กับพระสงฆ์ (เฉพาะอาหารที่ติดฉลากวันหมดอายุ)  
  1.4  การให้ความรู้กับผู้น าอาหารมาถวายพระสงฆ์ 
  1.5  การก าหนดเป็นนโยบายสาธารณะ เกี่ยวกับการจัดการความปลอดภัยของอาหาร
ที่มีฉลากวันหมดอายุ 
 2.  จากการวิเคราะห์ความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญทั้ง 20 ท่าน ได้ค่ากลางของความคิดเห็น
แต่ละข้อดังปรากฎในตาราง และได้แสดงค าตอบความคิดเห็นของท่านในรอบที่ 1 ไว้ในตารางด้วย
แล้ว ดังนั้นจึงขอให้ท่านพิจารณาว่าหลังจากทราบความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญโดยรวมแล้ว ท่านยัง
มีความเห็นเช่นเดิมหรือเปลี่ยนแปลงความเห็นใหม่ โดยให้ใส่เคร่ืองหมาย  ไว้ในช่องค าตอบที่
ท่านต้องการเปลี่ยนแปลงความคิดเห็น 

 3.  แบบสอบถามนี้มีมาตราส่วนประมาณค่า 5 ระดับ โดยการท าเคร่ืองหมาย  ลงใน
ช่องระดับความคิดเห็นที่ตรงกับความคิดเห็นของท่านมากที่สุด โดยก าหนดให้แต่ละระดับความ
คิดเห็นมีความหมายดังนี้ 
  5 หมายถึง มีความเหมาะสมมากที่สุด หรือสามารถท าได้มากที่สุด 
  4 หมายถึง มีความเหมาะสมมาก หรือสามารถท าได้มาก 
  3 หมายถึง มีความเหมาะสมปานกลาง หรือสามารถท าได้ปานกลาง 
  2 หมายถึง มีความเหมาะสมน้อย หรือสามารถท าได้น้อย 
  1 หมายถึง มีความเหมาะสมน้อยที่สุด หรือสามารถท าได้น้อยที่สุด 

นางณัจฉรียา ค ายัง นิสิตปริญญาเอก  
หลักสูตรสาธารณสุขศาสตรดุษฎีบัณฑิต มหาวิทยาลัยบูรพา 

หมายเลขโทรศัพท์ 0803-1301-01 
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ส่วนที่ 1 ระบบการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่พระสงฆ์ได้รับและจัดการเอง 
(เฉพาะอาหารที่มีฉลากก าหนดวันหมดอายุ)  
 ขั้นตอนที่ 1 การคัดแยกอาหาร  
 ขั้นตอนที่ 2 การจัดล าดับอาหารที่คัดแยกแล้ว  
 ขัน้ตอนที่ 3 การตรวจสอบอาหารหมดอายุ  
 ขั้นตอนที่ 4 การแจกจ่ายอาหารที่ใกล้หมดอายุ 
 ขั้นตอนที่ 5 ก าจัดอาหารที่หมดอายุแล้ว 
 

 
 

ข้อ ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 
ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัด

ในแต่ละขั้นตอนมีดังนี้คือ 

ค่ากลาง
ของ

ผู้เชี่ยวชาญ
โดยรวม
รอบที่ 1 

ความ
คิดเห็น
ของท่าน
ในครั้งท่ี 

1 

ความคิดเห็น หมาย
เหตุ 5 4 3 2 1 

ขั้นตอนท่ี 1 การคัดแยกอาหาร ควรแยกออกเป็น 4 กลุ่ม คอื 
1 กลุ่มที่ 1 อาหารที่ต้องฉัน (รับประทาน) 

ภายใน 1-3 ชั่วโมง หากไม่สามารถเก็บ
ในตู้เย็น เช่น นมพาสเจอร์ไรท์  ข้าว
กล่องแช่แข็ง  

5  5      

2 กลุม่ที่ 2 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสีย
เร็ว เป็นอาหารที่มีระยะเวลาการเก็บได้
ไม่เกิน 7 วัน หรือก่อนหมดอายุ เช่น 
ขนมปัง ขนมเค้ก  

5  5      

3 กลุ่มที่ 3 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสีย
ในระดับปานกลาง มีระยะเวลาการเก็บ
ได้ไม่เกิน 6 เดือน หรือก่อนหมด 
อายุ โดยคุณภาพของอาหารจะลดลง 
เช่น บะหมี่กึ่งส าเร็จรูป ขนมขบเคี้ยว  

5  5      
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ข้อ ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 
ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัด

ในแต่ละขั้นตอนมีดังนี้คือ 

ค่ากลาง
ของ

ผู้เชี่ยวชาญ
โดยรวม
รอบที่ 1 

ความ
คิดเห็น
ของท่าน
ในครั้งท่ี 

1 

ความคิดเห็น หมาย
เหตุ 5 4 3 2 1 

4 กลุ่มที่ 4 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสีย
ได้ช้า มีระยะเวลาในการเก็บได้ไม่เกิน 2 
ปี หรือก่อนหมดอายุ โดยคุณภาพอาหาร
อาจมีการเปลี่ยนแปลงตามวิธีการเก็บ
รักษา เช่น นมยูเอชที น้ าดื่มบรรจุขวด 
น้ าอัดลม น้ าผลไม้ ปลากระป๋อง 
เคร่ืองปรุงรส 

5  5      

ขั้นตอนท่ี 2 การจัดล าดับอาหารท่ีคัดแยกแล้ว โดยการจัดการควรแบ่งตามโซนสีออกเป็น 3 สี 
ดังนี้ 
5 โซนสีแดง อาหารในกลุ่มที่เสี่ยงต่อการ

เสียเร็ว ระยะเวลาการเก็บได้ไม่เกิน 7 
วัน เช่น นมพาสเจอร์ไรท์ ข้าวกล่องแช่
แข็ง ของหวาน ขนมปัง ขนมเค้ก 

5  5      

6 โซนสีเหลือง อาหารที่มีความเสี่ยงต่อ
การเสียในระดับปานกลาง มีระยะเวลา
การเก็บตั้งแต่ 7 วัน แต่ไม่เกิน 6 เดือน 
หรือหากมีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพก่อน
หมดอายุของอาหาร เช่น บะหมี่กึ่ง
ส าเร็จรูป ขนมขบเคี้ยว 

5  5      
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ข้อ ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 
ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัด

ในแต่ละขั้นตอนมีดังนี้คือ 

ค่ากลาง
ของ

ผู้เชี่ยวชาญ
โดยรวม 
รอบที่ 1 

ความ
คิดเห็น
ของท่าน
ในครั้งท่ี 

1 

ความคิดเห็น หมาย
เหตุ 5 4 3 2 1 

7 โซนสีเขียว อาหารที่มีความเสี่ยงต่อ 
การเสียได้ช้า มีระยะเวลาตั้งแต่ 6 เดือน  
แต่ไม่เกิน 2 ปี หรือหากมีการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพก่อนหมดอายุของ
อาหาร เช่น อาหารกระป๋อง น้ าดื่มบรรจุ
ขวด  น้ าผลไม้ น้ าอัดลม เคร่ืองดื่ม 
ชูก าลัง นมยูเอชที 

5  5      

ขั้นตอนท่ี 3 การตรวจสอบอาหารหมดอายุ ควรด าเนินการแต่ละกลุ่ม ดังนี้คือ 
8 กลุ่มอาหารโซนสีแดง ควรตรวจสอบ 

ทุกวัน 
5  5      

9 กลุ่มอาหารโซนสีเหลือง ควรตรวจสอบ
ทุก 7 วัน โดยก าหนดวันที่แน่นอนให้
ตรงกันทุกสัปดาห์  
เพื่อตรวจสอบ 

5  5      

10 กลุ่มอาหารโซนสีเขียว ควรตรวจสอบ
ทุกเดือนโดยก าหนดวันที่แน่นอนให้
ตรงกันทุกเดือน เพื่อตรวจสอบ 

5  5      

ขั้นตอนท่ี 4 การแจกจ่ายอาหารท่ีใกล้หมดอายุ ในโซนสีแดง สามารถปฏิบัตไิด้ 7 วิธี คือ 
11 รีบน าออกมาฉัน (รับประทาน)  4  5      
12 รีบแจกจ่ายให้ญาติโยม/ ญาติพี่น้อง 5  5      
13 น าไปแจกจ่ายค่ายทหาร/ โรงทาน 5  5      
14 น าไปแจกจ่ายโรงพยาบาล/  

สถานสงเคราะห์ 
4  5      
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ข้อ ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 
ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัด

ในแต่ละขั้นตอนมีดังนี้คือ 

ค่ากลาง
ของ

ผู้เชี่ยวชาญ
โดยรวม 
รอบที่ 1 

ความ
คิดเห็น
ของท่าน
ในครั้งท่ี 

1 

ความคิดเห็น หมาย
เหตุ 5 4 3 2 1 

ขั้นตอนท่ี 5 ก าจัดอาหารท่ีหมดอายุตามที่เขียนไว้ในฉลากแล้ว สามารถท าได้ 2 วิธี คือ 
15 น าไปแจกจ่ายโรงเรียน/ ศูนย์เด็กเล็ก 5  5      
16 น าไปเลี้ยงสัตว์ 4  5      

ขั้นตอนท่ี 5 ก าจัดอาหารท่ีหมดอายุตามที่เขียนไว้ในฉลากแล้ว สามารถท าได้ 2 วิธี คือ 
17 ถ้ายังไม่เปลี่ยนแปลงสภาพคอื สี กลิ่น 

หรือรสชาติยังไม่เปลี่ยนแปลง น าไป
เลี้ยงสัตว์ได้  

5   4     

18 ให้ทิ้งถ้ามีการเปลี่ยนแปลงสภาพ  5  5      
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ส่วนที่ 2 ระบบการจัดการอาหารที่ระบุวันหมดอายุที่พระสงฆ์ได้รับและน ามาไว้ที่
ส่วนกลางของวัด (เฉพาะอาหารที่มีฉลากก าหนดวันหมดอายุ) มีรายละเอียดเก่ียวกับ
ระบบการจัดการใน 5 ขั้นตอน คือ  
 ขั้นตอนที่ 1 การคัดแยกอาหาร  
 ขั้นตอนที่ 2 การจัดล าดับอาหารที่คัดแยกแล้ว  
 ขั้นตอนที่ 3 การตรวจสอบอาหารหมดอายุ  
 ขั้นตอนที่ 4 การแจกจ่ายอาหารที่ใกล้หมดอายุ 
 ขั้นตอนที่ 5 ก าจัดอาหารที่หมดอายุแล้ว 
 

 

ข้อ 
ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 

ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัด
ในแต่ละขั้นตอนมีดังนี้คือ 

ค่ากลาง
ของ

ผู้เชี่ยวชาญ
โดยรวม
รอบที่ 1 

ความ
คิดเห็น
ของ
ท่านใน
ครั้งท่ี 1 

ความคิดเห็น 

หมาย
เหตุ 

5 4 3 2 1 

ขั้นตอนท่ี 1 การคัดแยกอาหาร สามารถท าได้ 2 วิธี คือ 
 1) การคัดแยกตามวันหมดอายุท่ีมีการระบุไว้ในฉลาก สามารถแยกออกเป็น 4 กลุ่ม คือ 

19 กลุ่มที่ 1 อาหารที่ต้องฉัน (รับประทาน) 
ภายใน 1-3 ชั่วโมง ถ้าไม่เก็บในตู้เย็น 
เช่น นมพาสเจอร์ไรท์ ข้าวกล่องแช่แข็ง  

5  5      

20 กลุ่มที่ 2 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการ
เสียเร็ว เป็นอาหารที่มีระยะเวลาการเก็บ
ได้ไม่เกิน 7 วัน หรือก่อนหมดอายุ เช่น 
ขนมปัง ขนมเค้ก  

5  5      

21 กลุ่มที่ 3 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการ
เสียในระดับปานกลาง มีระยะเวลา 
การเก็บได้ไม่เกิน 6 เดือน หรือก่อน
หมดอายุ โดยคุณภาพของอาหารจะ
ลดลง เช่น บะหมี่กึ่งส าเร็จรูป  
ขนมขบเคี้ยว  

5  5      
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ข้อ 
ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 

ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัด
ในแต่ละขั้นตอนมีดังนี้คือ 

ค่ากลาง
ของ

ผู้เชี่ยวชาญ
โดยรวม
รอบที่ 1 

ความ
คิดเห็น
ของ
ท่านใน
ครั้งท่ี 

1 

ความคิดเห็น 

หมา
ยเหตุ 

5 4 3 2 1 

22 กลุ่มที่ 4 อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเสีย
ช้า มีระยะเวลาในการเก็บได้ไม่เกิน 2 ปี 
หรือก่อนหมดอายุ โดยคุณภาพอาหาร
อาจมีการเปลี่ยนแปลงตามวิธีการเก็บ
รักษา เช่น นมยูเอชที น้ าดื่มบรรจุขวด 
น้ าอัดลม น้ าผลไม้ ปลากระป๋อง 
เคร่ืองปรุงรส  

5  5      

 2) คัดแยกตามประเภทของอาหาร สามารถแบ่งออกเป็น 7 กลุ่มดังนี้ 
23 กลุ่มที่ 1 ข้าวกล่องแช่แข็ง ของหวาน 

อาหารกลุ่มนี้เป็นอาหารที่เสี่ยงต่อการ
เสียง่าย จ าเป็นต้องฉัน (รับประทาน) 
ภายใน 1-3 ชั่วโมง หากไม่สามารถเก็บ
ในตู้เย็นได้ 

5  5      

24 กลุ่มที่ 2 นมสด เสี่ยงต่อการเสียง่าย เมื่อ
ได้รับอาหารจะต้องฉัน (รับประทาน) 
ภายใน 1-3 ชั่วโมง หากไม่สามารถเก็บ
ในตู้เย็น เช่น นมพาสเจอร์ไรท์  

5  5      

25 กลุ่มที่ 3 ขนม เป็นอาหารที่มีความเสี่ยง
ต่อการเสียในระดับปานกลาง มี
ระยะเวลาการเก็บได้ไม่เกิน 6 เดือน 
หรือก่อนหมดอายุ โดยคุณภาพของ
อาหารจะลดลง เช่น ขนมขบเคี้ยว  
เวเฟิล 

5  5      
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ข้อ 
ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 

ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัด
ในแต่ละขั้นตอนมีดังนี้คือ 

ค่ากลาง
ของ

ผู้เชี่ยวชาญ
โดยรวม
รอบที่ 1 

ความ
คิดเห็น
ของ
ท่านใน
ครั้งท่ี 1 

ความคิดเห็น 

หมาย
เหตุ 

5 4 3 2 1 

26 กลุ่มที่ 4 อาหารกึ่งส าเร็จรูป เป็นอาหาร
ที่มีความเสี่ยงต่อการเสียในระดับ 
ปานกลาง มีระยะเวลาการเก็บได้ไม่
เกิน 6 เดือน หรือก่อนหมดอายุ โดย
คุณภาพของอาหารจะลดลง เช่น บะหมี่
กึ่งส าเร็จรูป  

5  5      

27 กลุ่มที่ 5 อาหารส าเร็จรูป มีระยะเวลา
ในการเก็บได้ไม่เกิน 2 ปี หรือก่อน
หมดอายุ โดยคุณภาพอาหารอาจมีการ
เปลี่ยนแปลงตามวิธีการเก็บรักษา เช่น 
อาหารกระป๋อง เคร่ืองปรุงรส 

5  5      

28 กลุ่มที่ 6 นมกล่อง นมยูเอชที หรือนม
กระป๋อง เป็นนมเสี่ยงต่อการเสียยาก  

5  5      

29 กลุ่มที่ 7 เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุปิด
สนิท ที่มีความเสี่ยงต่อการเสียช้า เช่น 
น้ าดื่มบรรจุขวด น้ าผลไม้ น้ าอัดลม 
เคร่ืองดื่มชูก าลัง 
 

5  5      

ขั้นตอนท่ี 2 การจัดล าดับอาหารท่ีคัดแยกแล้ว สามารถจัดการได้ 2 วิธี ดังนี ้
 1) การจัดล าดับอาหารตามโซนสี โดยแบ่งโซนสีออกเป็น 3 สีดังนี้ 

30 โซนสีแดง อาหารในกลุ่มที่เสี่ยงต่อการ
เสียเร็ว ระยะเวลาการเก็บได้ไม่เกิน 7 
วัน เช่น นมพาสเจอร์ไรท์ ข้าวกล่องแช่
แข็ง ของหวาน ขนมปัง ขนมเค้ก 

5  5      
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ข้อ 
ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 

ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัด
ในแต่ละขั้นตอนมีดังนี้คือ 

ค่ากลาง
ของ

ผู้เชี่ยวชาญ
โดยรวม
รอบที่ 1 

ความ
คิดเห็น
ของท่าน
ในครั้งท่ี 

1 

ความคิดเห็น 

หมาย
เหตุ 

5 4 3 2 1 

31 โซนสีเหลือง อาหารที่มีความเสี่ยงต่อ
การเสียในระดับปานกลาง มีระยะเวลา
การเก็บตั้งแต่ 7 วัน แต่ไม่เกิน 6 เดือน 
หรือหากมีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพก่อน
หมดอายุของอาหาร เช่น บะหมี่กึ่ง
ส าเร็จรูป ขนมขบเคี้ยว 

5  5      

ขั้นตอนท่ี 3 การตรวจสอบอาหารหมดอายุ ควรด าเนินการแต่ละกลุ่ม ดังนี้คือ 
32 โซนสีเขียว อาหารที่มีความเสี่ยงต่อการ

เสียช้า มีระยะเวลาตั้งแต่ 6 เดือน แต่ไม่
เกิน 2 ปี หรือหากมีการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพก่อนหมดอายุของอาหาร เช่น 
อาหารกระป๋อง น้ าดื่มบรรจุขวด น้ า
ผลไม้ น้ าอัดลม เคร่ืองดื่มชูก าลัง นมยูเอชที 

5  5      

 2) การจัดล าดับอาหาร โดยใช้ภาชนะในการแยก โดยสามารถท าได้ 2 แบบ คือ 
33 แบบที่ 1 ใช้ภาชนะแยกตามสี ได้ 3 สี 

คือ ภาชนะสีเขียว ภาชนะสีเหลือง 
ภาชนะสีแดง 

5  5      

34 แบบที่ 2 ใช้ภาชนะติดข้อความเพื่อบอก
ประเภทความเสี่ยงของอาหาร เป็น 3 
ประเภท คือ ข้อความเสี่ยงมาก (อาหาร
หมดอายุก่อน 7 วัน) เสี่ยงปานกลาง 
(อาหารหมดอายุตั้งแต่ 7 วัน แต่ไม่เกิน 6 
เดือน) เสี่ยงน้อย (อาหารหมดอายุตั้งแต่ 
6 เดือนขึ้นไป)  

5  5      
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ข้อ 
ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 

ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัด
ในแต่ละขั้นตอนมีดังนี้คือ 

ค่ากลาง
ของ

ผู้เชี่ยวชาญ
โดยรวม
รอบที่ 1 

ความ
คิดเห็น
ของท่าน
ในครั้งท่ี 

1 

ความคิดเห็น 

หมาย
เหตุ 

5 4 3 2 1 

35 กลุ่มอาหารโซนสีแดง ควรตรวจสอบ
เป็นประจ าทุกวัน 

5  5      

36 กลุ่มอาหารโซนสีเหลือง ควรตรวจสอบ
ทุก 7 วัน โดยก าหนดวันที่แน่นอนให้
ตรงกันทุกสัปดาห์ เพื่อตรวจสอบ 

5  5      

37 กลุ่มอาหารโซนสีเขียว ควรตรวจสอบ
ทุกเดือนโดยก าหนดวันที่แน่นอนให้
ตรงกันทุกเดือน เพื่อตรวจสอบ 

5  5      

ขั้นตอนท่ี 4 การแจกจ่ายอาหารท่ีใกล้หมดอายุ ในโซนสีแดง สามารถปฏิบัตไิด้ 7 วิธี คือ 
38 รีบน าออกมาฉัน (รับประทาน)  5  5      
39 รีบแจกจ่ายให้ญาติโยม/ ญาติพี่น้อง 5  5      
40 น าไปแจกจ่ายค่ายทหาร/ โรงทาน 5  5      
41 น าไปแจกจ่ายโรงพยาบาล/ สถาน

สงเคราะห์ 
4  5      

42 น าไปแจกจ่ายโรงเรียน/ ศูนย์เด็กเล็ก 5  5      
43 น าไปเลี้ยงสัตว์ 4   4     

ขั้นตอนท่ี 5 ก าจัดอาหารท่ีหมดอายุตามที่เขียนไว้ในฉลากแล้ว สามารถท าได้ 2 วิธี คือ 
44 ถ้ายังไม่เปลี่ยนแปลงสภาพ คอื สี กลิ่น 

หรือรสชาติยังไม่เปลี่ยนแปลง น าไป
เลี้ยงสัตว์ได้  

5  5      

45 ให้ทิ้งถ้ามีการเปลี่ยนแปลงสภาพ  5  5      
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ส่วนที่ 3 การให้ความรู้กับพระสงฆ์ (เฉพาะอาหารที่ติดฉลากวันหมดอายุ)  
 

ข้อ ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 
ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัด

ในแต่ละขั้นตอนมีดังนี้คือ 

ค่ากลาง
ของ

ผู้เชี่ยวชาญ
โดยรวม
รอบที่ 1 

ความ
คิดเห็น
ของท่าน
ในครั้งท่ี 

1 

ความคิดเห็น หมาย
เหตุ 5 4 3 2 1 

3.1 เนื้อหาความรู้ที่ควรให้กับพระสงฆ์ เพื่อให้สามารถฉันอาหารและให้ความรู้กับผู้อ่ืนได้อย่าง
ปลอดภัย 
46 ความหมายของฉลากอาหารที่ระบุวัน

หมดอายุ 
5  5      

47 การคัดเลือกอาหาร ที่ติดฉลากวัน
หมดอายุ  

5  5      

48 โทษของอาหารหมดอายุที่ส่งผลกระทบ
ต่อสุขภาพของพระสงฆ์  

5  5      

49 วิธีการเก็บรักษาคุณภาพอาหารแต่ละ
ประเภท  

5  5      

50 ความแตกต่างของอายุอาหารแต่ละ
ประเภท  

5  5      

51 การจัดล าดับ การเก็บรักษาอาหาร เพื่อ
เลือกบริโภคให้ทันต่ออายุของอาหารแต่
ละประเภท 

5  5      

52 การตรวจสอบอาหารหมดอายุ 5  5      
53 การแจกจ่ายอาหารที่ใกล้หมดอายุ 5  5      
54 ก าจัดอาหารที่หมดอายุแล้ว 5  5      

3.2 รูปแบบการให้ความรู้กับพระสงฆ์ เพื่อให้สามารถฉันอาหารได้อย่างปลอดภัย สามารถท าได้
ดังนี้ คือ 
55 ติดป้ายไวนิลที่บริเวณวัดที่สามารถเห็น

ได้ชัดเจน 
5  5      
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ส่วนที่ 4 การให้ความรู้กับผู้น าอาหารมาถวายพระสงฆ์  
 

ข้อ ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 
ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัด

ในแต่ละขั้นตอนมีดังนี้คือ 

ค่ากลาง
ของ

ผู้เชี่ยวชาญ
โดยรวม
รอบที่ 1 

ความ
คิดเห็น
ของท่าน
ในครั้งท่ี 

1 

ความคิดเห็น หมาย
เหตุ 5 4 3 2 1 

56 การแจกแผ่นพับที่มีเนื้อหาตามข้อ 3.1  5  5      
57 จัดท าคู่มือในการจัดการอาหารปลอดภัย

ภายในวัด 
5  5      

58 การอบรมให้ความรู้กับพระสงฆ์เป็น
ระยะ ๆ  

5  5      

ข้อ ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 
ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัด

ในแต่ละขั้นตอนมีดังนี้คือ 

ค่ากลาง
ของ

ผู้เชี่ยวชาญ
โดยรวม
รอบที่ 1 

ความ
คิดเห็น
ของ
ท่านใน
ครั้งท่ี 1 

ความคิดเห็น หมาย
เหตุ 5 4 3 2 1 

4.1 เนื้อหาความรู้ที่ควรให้กับผู้น าอาหารมาถวายพระสงฆ์ 
59 ความหมายของวันหมดอายุที่ระบุไว้

บนฉลากอาหาร 
5  5      

60 การเลือกซื้ออาหาร ที่ยังไม่หมดอายุ
และมีจ านวนวันที่เหลืออยู่นานที่สุด
ภายในร้าน  

5  5      

61 โทษของอาหารที่หมดอายุที่ส่งผล
กระทบต่อสุขภาพของพระสงฆ์  

5  5      

62 วิธีการเก็บรักษาคุณภาพอาหารที่
เหมาะสมกับอาหารแต่ละประเภท ก่อน
น ามาบริโภคหรือถวายพระสงฆ์  

5  5      
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ข้อ ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 
ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัด

ในแต่ละขั้นตอนมีดังนี้คือ 

ค่ากลาง
ของ

ผู้เชี่ยวชาญ
โดยรวม
รอบที่ 1 

ความ
คิดเห็น
ของท่าน
ในครั้งท่ี 

1 

ความคิดเห็น หมาย
เหตุ 5 4 3 2 1 

63 ระยะเวลาหมดอายุของอาหารแยกตาม
ประเภท เพื่อให้สามารถบริโภคได้อย่าง
ปลอดภัย 

5  5      

4.2 รปูแบบการให้ความรู้กับผู้น าอาหารมาถวายพระสงฆ์ สามารถท าได้ดังนี้ คือ 
64 เทศนาญาติโยมในวันปกติ  4.5  5      
65 เทศนาญาติโยมในวันพระ 5  5      
66 เทศนาญาติโยมในวันนักขัตฤกษ์ 4.5  5      
67 ติดป้ายไวนิล  5  5      
68 การแจกแผ่นพับ 5  5      
69 ออกเสียงกระจายข่าวผ่านวิทยุชุมชน/ 

หอกระจายข่าว 
5  5      

70 สื่อโฆษณาทางวิทยุกระจายเสียง 5  5      
71 คู่มือในการเลือกอาหารมาถวาย

พระสงฆ์ 
5  5      

72 ผ่านเฟสบุค (Face book)  5  5      
73 ผ่านไลน์ (Line)  4.5  5      
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ส่วนที่ 5 การก าหนดเป็นนโยบายสาธารณะ เกี่ยวกับการจัดการอาหารปลอดภัยที่มีฉลาก
วันหมดอายุ (เฉพาะอาหารที่ติดฉลากวันหมดอายุ)  
 

 
ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม 

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

 
 

ลงชื่อ................................................................ผู้ประเมิน 
 

ข้อ ลักษณะการจัดการความปลอดภัย 
ของอาหารท่ีระบุวันหมดอายุภายในวัด

ในแต่ละขั้นตอนมีดังนี้คือ 

ค่ากลาง
ของ

ผู้เชี่ยวชาญ
โดยรวม
รอบที่ 1 

ความ
คิดเห็น
ของท่าน
ในครั้งท่ี 

1 

ความคิดเห็น หมาย
เหตุ 5 4 3 2 1 

74 ประกาศเป็นนโยบายการจัดการ 
ความปลอดภัยของอาหารส าหรับวัด 

5  5      

75 ก าหนดแนวทางการจัดหาบุคคลที่
เหมาะสมมารับผิดชอบการปฏิบัติตาม
นโยบายในข้อ 74 

5  5      

76 ก าหนดเป็นกฎระเบียบหรือข้อบัญญัติ
ให้ทุกวัดจัดท ามาตรการให้สอดคล้อง
กับคู่มือการจัดการอาหารปลอดภัย
ภายในวัด 

5  5      
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ภาคผนวก ฒ 
รายชื่อผู้เชี่ยวชาญให้ความเห็น ด้วยเทคนิคเดลฟาย 
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รายชื่อผู้เชี่ยวชาญให้ความเห็น ด้วยเทคนิคเดลฟาย 
 
1.  ศ.ดร.นพ.ศาสตรี เสาวคนธ์ 
2.  รศ.ดร.สุวิญ รักสัตย์ 
3.  ผศ.ดร.ภารดี อาษา 
4.  รศ.บุญร่วม ทิพพศรี 
5.  รศ.ชารี มณีศรี 
6.  ดร.ธนัญชัย บุญหนัก 
7.  พระมหาบุญเลิศ อินฺทปญฺโญ, รศ. 
8.  พระชยานันทมุนี, ผศ.ดร. 
9.  พระครูปริยัติสาทร, ดร.  
10.  พระมหาสมบูรณ์ วุฑฺฒิกโร (พรรณา), ดร. 
11.  พระสุธีรัตนบัณฑิต,ดร. 
12.  พระครูปริยัติวีราภรณ์ 
13.  พระมหาชุติภัค 
14.  นายจรูญศักดิ์ มุสิกมาศ 
15.  นางสุภณาฎ ธนาวรรัตน์ 
16.  นางอุดมลักษณ์ ประชุมรักษ์ 
17.  นายวัชรากร อ่ิมเอิบ 
18.  นายปิยะ ประสงค์ทรัพย์ 
19.  นางรัตนภรณ์ พุฒิเปรมเดช 
20.  นายสัมฤทธิ์ สุภามา  

 
 

 
 




