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บทคัดยอ
การวิจยัเชงิปฏิบตักิารคร้ังนีเ้ปนการปรับปรุงและพัฒนาคุณภาพสถานท่ีจาํหนายเน้ือววัเพือ่เขาสูมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร

ในเขตตําบลเกิ้ง อําเภอเมือง จังหวัดมหาสารคาม โดยเก็บขอมูลทั้งเชิงปริมาณและคุณภาพ การศึกษา แบงเปน 4 ระยะ 
และมีการดําเนินงาน 14 ขัน้ตอน ผลการศกึษา พบวา บริบทพ้ืนท่ีผูประกอบการมคีวามรูและการปฏิบตัเิกีย่วกบัการสุขาภิบาลอาหาร

ในระดับดี มีทัศนคติอยูในระดับปานกลาง และพบวา ไมมีรานท่ีผานเกณฑมาตรฐานดานกายภาพและแบคทีเรีย ซึ่งพบการ
ปนเปอนเชือ้ Coliform Bacteria ทัง้ในอาหาร ภาชนะและมือผูสมัผสัอาหาร ดงันัน้จงึไดจดักระบวนการปรับปรงุคณุภาพรวมกบั

ผูเกี่ยวของ และมีการติดตามผลเปนระยะ โดยประชาชนในชุมชนรวมกับผูประกอบการ โดยปรับการดําเนินการจากปกติที่เนน
การพัฒนาคุณภาพไปสูการดําเนินการเชิงนโยบาย ที่เกิดจากการมีสวนรวมของภาคประชาชน เสริมแรงโดยใหหนวยงานที่มี
อํานาจตรวจตรา และหนวยงานควบคุมคุณภาพเขามารวมในการดําเนินการ  ผลการดําเนินงานในแนวทางดังกลาว ผูประกอบ
การไดปรับเปล่ียนพฤติกรรมดานสุขาภิบาลท่ีดีขึ้น อยางไรก็ตามกระบวนการดังกลาวยังมีจุดออนดานความตอเน่ือง จึงควรมี
ระบบและกลไกการในการสรางความตอเนื่อง เพ่ือใหเกิดเปนแนวปฏิบัติที่ยั่งยืนตอไป

คําสําคัญ : การพัฒนาสถานที่จําหนายเนื้อสัตว แผงจําหนายเนื้อ การปรับปรุงคุณภาพ การสุขาภิบาลอาหาร

Abstract
This action research examined the process of quality improvement and development of butcher shops to achieve the 
food sanitation standard. The research was conducted in stakeholders, in Kerng Sub-district, Muang, Mahasarakham. 

The data were mixed both quantitative and qualitative method which was divided into four phases and fourteen steps. 
Results were found that the entrepreneurs’ knowledge and practices on food sanitation skill was at a good level, the 

attitude was at moderate level. However, in regard to the sanitation laboratory test, all panels did not meet the 
standard; contamination with Coliform Bacteria was found on food, food containers and on the hands of food handlers. 
A new development plan was approached by the relevant local authorities and monitoring agencies within the local 

community in order to improve the hygiene behavior of food handlers and their shops through the local people. 
A Healthy Public Policy technique was the main focus of stakeholders and a legal authority was engaged to monitor 
the skill improvement process. It was found that should be created a continuous and sustainable of the process.
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บทนํา   
เนื้อสัตวเปนอาหารที่มีความนิยมมาตั้งแตดึกดําบรรพ โดย
เฉพาะอยางยิ่งคนไทยมักจะนิยมบริโภคเนื้อหมูและเนื้อวัว 
เนือ่งจากเน้ือสัตวในประเทศไทยสามารถหาซ้ือรบัประทานได

งาย ถึงแมวาเนื้อสัตวจะมีคุณคาทางโภชนาการ แตก็เปน
อาหารท่ีมโีอกาสท่ีจะปนเปอนหรือเปนแหลงนาํโรคไดงาย ซึง่
กอใหเกิดโรคระบบทางเดินอาหารและอาหารเปนพิษ โรคใน
กลุมน้ีเกิดจากหลายสาเหตุ ทั้งสารเคมี โลหะหนัก ปรสิต เชื้อ
รา และแบคทีเรีย เช้ือเหลานี้สวนใหญมักจะพบในอาหารดิบ 
การปนเปอนอาจเกิดจากกระบวนการไดมาของวัตถุดิบท่ีใช

ประกอบอาหาร ขั้นตอนการเก็บรักษาเน้ือสัตวท่ีไมถูกหลัก
อนามัย การปรุงหรือการจําหนายอาหารที่ไมสะอาดเพียงพอ
  จากขอมูลสถานการณโรคติดตอในประเทศไทย1 พบวาโรค

ระบบทางเดินอาหารและน้ํา ยังเปนสาเหตุการปวยท่ีสําคัญ 
โดยเฉพาะโรคอุจจาระรวงเฉียบพลันมีอุบัติการณทั้งในเด็ก

และผูใหญ แมวาจะมีอัตราการปวยในเด็กลดลงจาก 6.0 ครั้ง
ตอคนตอปในป พ.ศ. 2538 เปน 3.6 ครั้งตอคนตอปในป พ.ศ. 
2544 แตก็ยังสูงกวาเปาหมายที่กําหนดไว คือไมเกิน 1 ครั้ง
ตอคนตอป2 และจากรายงานอัตราผูปวยเขตตรวจราชการ
สาธารณสุขที ่143 ในป พ.ศ.2552 พบอัตราปวยโรคอาหารเปน
พิษเทากับ 152.1 ตอประชากรแสนคน โดยเฉพาะในเขต 4 
จังหวัดของภาคอีสานตอนลางมีอัตราปวย 175.50 ตอ
ประชากรแสนคน และจากสถิติการเกิดโรคอุจจาระรวงท้ัง
ประเทศ4 ป 2554 พบอัตราปวย 2,041 ตอแสนประชากร ป 
2555 พบ อัตราปวย 1,595.00 ตอแสนประชากร อัตราตาย 
0.06 ตอแสนประชากร อหวิาตกโรคในป 2554 อตัราปวย 0.44 
ตอประชากรแสนคน อตัราปวยของอหวิาตกโรคมแีนวโนมลด
ลงจากป 2553 ซึง่เกิดการระบาดของอหิวาตกโรคคร้ังใหญอกี
ครั้ง พบอัตราปวย 2.51 ตอประชากรแสนคน โรคอาหารเปน
พิษในชวงปที่ผานมามีอัตราปวยลดลงอยางตอเนื่องต้ังแตป 
2548 จนถงึปจจบุนั สาํหรบัป 2554 มรีายงานผูปวยโรคอาหาร

เปนพิษ คิดเปนอัตราปวยเทากับ 157.38 ตอประชากรแสนคน
และจากสถิติผูปวยโรคอาหารเปนพิษในจังหวัดมหาสารคาม 
ป 2550 มีอัตราปวย 172.77 ตอแสนประชากร อหิวาตกโรค

ในพ้ืนท่ีจังหวัดมหาสารคาม5 จากวันที่ 5-22 กรกฎาคม 2553 

พบวามีผูปวยถึง 95 ราย ซึ่งสวนใหญเกิดในพื้นที่อําเภอ
เชยีงยืน อาํเภอเมือง อาํเภอช่ืนชมและอําเภอวาปปทุม สาเหตุ
มาจากการรับประทานอาหารและน้ําดื่มท่ีไมสะอาด หรือการ
รับประทานอาหารสุก ๆ ดิบ ๆ
 โรคอาหารเปนพิษ เปนปญหาสุขภาพที่สําคัญ และ

ตองเสยีคาใชจายในการรกัษาเปนจาํนวนมาก ซึง่นอกจากการ

ปนเปอนเช้ือแบคทีเรียจะสงผลตอประชาชนโดยรวมแลว ยัง

สงผลตอภาพลักษณและความนาเชื่อถือขององคกรทางดาน

สาธารณสุขอีกดวย ดังนั้นการพัฒนาคุณภาพแหลงจําหนาย

เนื้อสัตวดานการสุขาภิบาลอาหารใหไดมาตรฐานทั้งใน

กระบวนการฆา การจําหนายเน้ือสตัวและสุขวทิยาสวนบคุคล 
จึงมีความจําเปนท่ีตองจัดการอยางถูกตอง ในเขตตําบลเกิ้ง 
อาํเภอเมอืง จงัหวดัมหาสารคาม เปนพืน้ทีท่ีม่สีถานท่ีจาํหนาย
เนื้อวัวตั้งอยูเปนจํานวนมาก และมีประชาชนที่นิยมบริโภค
อาหารประเภทเน้ือวัว นอกจากน้ีจุดต้ังรานต้ังอยูบริเวณเสน

ทางคมนาคมหลกั ทีม่รีถและยวดยานพาหนะผานเปนจาํนวน
มาก จากปญหาดงักลาวถอืเปนปญหาสาํคญัทีผู่วจิยัสนใจทีจ่ะ
ศึกษาการดําเนินการในการพัฒนามาตรฐานสุขาภิบาลของ

สถานท่ีจําหนายเน้ือสัตวในพ้ืนท่ี โดยมุงเนนศึกษาการปรับ
เปล่ียนพฤติกรรมของผูประกอบการ และการปรับปรุงลกัษณะ

ทางดานกายภาพของรานจําหนายเน้ือวัวในพ้ืนที่เขตตําบล

เกิง้ เพือ่พฒันาการดําเนินงานท่ีเหมาะสม ในการปรบัปรงุการ
จัดการในรานจําหนายเนื้อวัวตามหลักมาตรฐานสุขาภิบาล

อาหาร เพือ่ใหผูบรโิภคเนือ้ววัไดรบัอาหารท่ีมคีณุภาพ ไมเปน
อนัตรายตอสุขภาพ และเพือ่ใชเปนแบบอยาง และเปนตวัอยาง
ที่ดี ในการจัดการสุขาภิบาลอาหารใหกับชุมชนอื่นตอไป

วัตถุประสงค
 เพื่อศึกษาการดําเนินการในการพัฒนาสถานท่ี

จําหนายเนื้อวัวใหเขาสูมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร ของ
แผงจําหนายเนื้อวัว ในเขตตําบลเกิ้ง อําเภอเมือง จังหวัด
มหาสารคาม

กรอบแนวคิดในการศึกษา
 ประยุกตใชวงจรของการวิจัยเชิงปฏิบัติการ แลวจัด
กิจกรรม ตามดวยการวัดและประเมินสภาวะการสุขาภิบาล

อาหารกับการวิจัยเชิงปฏิบัติการตามวงจร P-A-O-R (Plan, 
Act, Observe และ Refl ect) ดังภาพประกอบ 1

วิธีการดําเนินการศึกษา
 การศึกษาวิจัยเชิงปฏิบัติการนี้ (Action Research) 

แบงระยะการศึกษาเปน 4 ชวง ไดแก การวางแผนและ
วิเคราะหสภาพปญหา ศึกษาการดําเนินงาน การติดตามผล 
ตรวจสอบสภาวะการสุขาภิบาล การสะทอนกลับและการ

ปรับปรุงผลการศึกษา

 ศึกษาพฤติกรรม ไดแก ความรู ทัศนคติ  และการ
ปฏิบตัติวัเก่ียวกับการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการ จาก
แบบสัมภาษณที่สรางขึ้น
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 ตรวจประเมินสภาวะการสุขาภิบาลอาหารดาน

กายภาพ โดยใชแบบตรวจรานอาหาร 15 ขอ จากกอง
สุขาภิบาล กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข6

 ตรวจประเมินสภาวะการสุขาภิบาลอาหารดาน

แบคทเีรยีในอาหาร ภาชนะอปุกรณ และมอืผูสมัผสัอาหาร โดย
ใชชุดทดสอบ SI-26

Figure 1 Conceptual Framework

เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย
 1.  แบบสัมภาษณ แบงออกเปน 4 สวน คือ ขอมูล

ทั่วไป ดานความรู ทัศนคติ และการปฏิบัติตัว เกี่ยวกับการ
สุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการจําหนายเน้ือวัว ผูวิจัยได
สรางแบบสัมภาษณ จากขอมูลทุติยภูมิ เชน ตํารา เอกสาร 
และงานวิจัยที่เกี่ยวของ และไดทดสอบความเท่ียงตรงเชิง
เนื้อหา (Content Validity) จากผูเชี่ยวชาญจํานวน 3 ทาน 

ปรับปรุงรูปแบบสัมภาษณอีกครั้ง แลวนําเสนอผูทรงคุณวุฒิ

ชดุเดิมเพ่ือแกไขปรับปรุงจนไดเคร่ืองมือท่ีมปีระสิทธิภาพ แลว
นําแบบสัมภาษณฉบับสมบูรณไปสอบถามกลุมตัวอยาง

ที่ทําการศึกษาจํานวน 30 คน

 2.  แบบตรวจประเมินสภาวะการสุขาภิบาลอาหาร
ดานกายภาพ ใชแบบตรวจรานอาหาร (โครงการอาหารสะอาด 
รสชาติอรอย Clean Food Good Taste) ของกองสุขาภิบาล 

กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 15 ขอ แลวประเมินตาม
เกณฑมาตรฐานทางกายภาพตามขอกาํหนด โดยสถานทีป่รุง
ประกอบท่ีผานเกณฑจะตองมีมาตรฐานรานจําหนายอาหาร

ครบทั้ง 15 ขอ
 3.  ชุดทดสอบการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรีย 
SI-2 โดยตรวจสอบอาหารปรุงสําเร็จรานละ 5  ตัวอยาง 

ภาชนะ รานละ 3 ตัวอยาง มือผูสัมผัสอาหาร รานละ 2 คน 
ดวยชุดทดสอบโคลิฟอรมเบื้องตน (SI-2) แลวประเมินตาม
เกณฑมาตรฐานโครงการอาหารสะอาดรสชาติอรอย Clean 

Food Good Taste โดยตองผานเกณฑอยางนอย รอยละ 906

  
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 

Assessment of criteria and standard for butcher 
shop based on the standard of Division of Food 
Sanitation and Water, Department of Health, 
Ministry of Public Health 

PROCESS 

Comparing behavior of food handlers 
- Knowledge 
- Attitude 
- Practice 

Plan 
1) Create survey to establish baseline data 
2) Study source of raw materials 
3) Study on behavior of food handlers 
4) Analysis on sanitation and environment of 
butcher shop  
5) Laboratory examination of contamination  
6) Analysis of problems and risk of 
contamination 

Reflect 
13) Local policy commitment 
14) Policy option and alternatives 

Act 
7)  Set forum for feedback information  
 8) Forum for networks, sanitation and hygiene 
management 
 

Observe 
9) Follow up and training 
10) Pre-test on behavior 
11) Sanitation assessment 
12) Laboratory evaluation 

Input 
People 
Money 

Materials 
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การวิเคราะหขอมูล
 วิเคราะหผลดวยโปรแกรมสําเร็จรูป โดยเคร่ือง
คอมพิวเตอร ซึ่งสถิติที่ใชเปนสถิติเชิงพรรณนา (Descriptive 
Statistics) ประกอบดวย รอยละ คาแจกแจงความถี่ คาเฉลี่ย 
คาตํ่าสุด คาสูงสุด และสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และใช 
Wilcoxon Signed Ranks Test ในการทดสอบความแตกตาง

ผลการวิจัย 
 จากการศึกษาบริบทพื้นที่ คือ สถานที่จําหนายเนื้อ
วัว ในเขตตําบลเก้ิง อําเภอเมือง จังหวัดมหาสารคาม ตั้งอยู
ในบริเวณพ้ืนที่ติดกับเสนทางหลัก จากอําเภอกันทรวิชัย ไป
จังหวัดมหาสารคาม และยังเปนบริเวณที่อยู ใกลพื้นที่

มหาวิทยาลัยมหาสารคาม จึงมีผูสัญจรผานไปมาตลอดเวลา 
จากการสังเกตพบวามีผูบริโภคมารับประทานอาหารในราน

จํานวนมากหรือซื้อเนื้อไปประกอบปรุงเอง ผูจําหนายเนื้อวัว
สวนมากจะเชาพื้นที่ในการเปดราน และเปนเครือญาติกัน 
จาํนวนรานจะไมคงท่ี เนือ่งจากมีการเลิกกิจการและเปดกิจการ
ใหม จากในป พ.ศ.2553 มีจํานวน 15 รานป พ.ศ.2554 ลด
เหลือ 6 ราน และในป พ.ศ.2556 เพ่ิมเปน 7 ราน 

 ขอมูลพื้นฐาน 
 จากการศึกษาลักษณะทางประชากรของผูประกอบ

การ จํานวน 30 คน จาก 15 ราน พบวาสวนใหญเปน เพศ
หญงิ รอยละ 60.0 อายเุฉล่ีย 37.7 ป จบการศกึษาระดบัประถม
ศึกษา รอยละ 40.0 รายไดเฉล่ียตอเดือน 11,200 บาท รายได
มากท่ีสุด 40,000 บาท ในการจําหนาย มีผูสัมผัสอาหาร
ทั้งหมด 3-4 คนตอราน ซึ่งเคยไดรับการตรวจสุขภาพประจํา
ป รอยละ 50.0 ไมมีโรคประจําตัว รอยละ 83.3 ไดรับขอมูล
ขาวสารเ ก่ียวกับการสุขาภิบาลอาหารจากเจาหนาที่

สาธารณสุขหรืออาสาสมัครสาธารณสุขประจําหมูบาน รอยละ 
96.7 ไมเคยไดรบัการอบรมเก่ียวกับงานสุขาภิบาลอาหาร รอย

ละ 64.3 แหลงที่มาของเน้ือวัว สวนใหญผูประกอบการ

ชําแหละเน้ือสัตวเอง รอยละ 66.7 อาหารที่ผูบริโภคสวนใหญ
นิยมคืออาหารประเภท กอย
 

 พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร
 จากการศึกษาพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของ

ผูประกอบการ ทั้งดานความรู ทัศนคติและการปฏิบัติตัว พบวา
ผูประกอบการมีความรูอยูในระดับดี ขอคําถามที่ตอบถูกมาก
ที่สุด คือ ควรรักษาความสะอาดบริเวณสถานท่ีปรุงและครัว 
ใหเปนระเบียบและทําความสะอาดอยางสมํ่าเสมอ ในดาน
ทัศนคติของเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารพบวาอยูในระดับ

ปานกลาง รอยละ 76.7 สวนใหญเห็นวา เขียงตองทําจากไม

เนือ้แข็ง ผวิเรียบ ไมมีชองหรือรูทีท่าํความสะอาดยาก และควร
กําจัดนํ้าเสีย และทําความสะอาดทอนํ้าทิ้ง ไมใหมีเศษอาหาร
ตกคาง นอกจากน้ียังเห็นวาผูประกอบอาหาร หรือ ผูเสิรฟ
อาหาร ตองตรวจสขุภาพอยางนอยปละ 1 ครัง้ คดิเปนรอยละ 
40.0 ดานการปฏบิตัติวัเกีย่วกบัการสขุาภิบาลอาหารสวนใหญ 
อยูในระดับสูง รอยละ 66.7 โดย รอยละ 96.7 ของผูประกอบ
การ สวมผากันเปอน ในขณะ เตรยีม ประกอบ หรือ ปรงุอาหาร 
เม่ือผูประกอบการปวยเปนโรคติดตอ เชน โรคผิวหนัง โรค
ทองรวง หรอืโรคหวัด จะงดปรุงหรือขายเน้ือวัวทนัท ีรอยละ 63.3 

และผูประกอบการไมเตรียม ปรุง หรือประกอบอาหารกับพื้น
โดยใชเสื่อหรือผาปูรองพื้น รอยละ 66.7 แตจากผลการศึกษา
ยังพบขอที่ควรปรับปรุงหลายประเด็น เชน ผูประกอบการมี
การฆาวัวเอง แลวนํามาชําแหละขาย สูงถึงรอยละ 90.0 และ
รอยละ 76.7 ของผูประกอบการสวมเสื้อผาท่ีมีสีเขมเปน
บางครั้ง เพื่อที่จะปกปดรอยเปรอะเปอน 

 ลักษณะทางดานกายภาพ
 ในชวงเร่ิมตนศกึษา รานจาํหนายเนือ้ววั ทัง้ 15 ราน 
ไมผานเกณฑการสุขาภิบาลดานกายภาพ ตามมาตรฐาน
โครงการอาหารสะอาด รสชาติอรอย (Clean Food Good 
Taste) สวนใหญมีลักษณะทางกายภาพที่ถูกตองปานกลาง 
รอยละ 73.3 ไมเตรียมปรุงอาหารบนพื้น บริเวณหนา หรือใน
หองนํ้า หองสวม และตองเตรียมปรุงอาหารบนโตะที่สูงจาก
พื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร มีการใชสารปรุงแตงอาหารท่ีมี
ความปลอดภัย มเีครือ่งหมายรับรองของทางราชการ เชน เลข
ทะเบียนตํารับอาหาร (อย.) เครื่องหมายรับรองมาตรฐานของ
กระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.) และเม่ือผูประกอบการมี
บาดแผลที่มือ ตองปกปดแผลใหมิดชิดหลีกเลี่ยงการปฏิบัติ
งานท่ีมีโอกาสสัมผัสอาหาร ผานรอยละ 100 เทากัน แต

ประเด็นที่นาเปนหวง คือ เรื่องการจัดการมูลฝอยและนํ้าเสีย 
เนื่องจากทุกรานไมมีการกําจัดดวยวิธีที่ถูกหลักสุขาภิบาล 
(ผานรอยละ 0.0) รองลงมาคือ ผูประกอบการตองลางมือให
สะอาดกอนเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร กอนจําหนายทุกคร้ัง 
และใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารที่ปรุงสําเร็จแลวทุกชนิด 

ผานเพียงรอยละ 20.0 สภาวะการสุขาภิบาลอาหารดาน
แบคทีเรีย

 ผลการวเิคราะหตวัอยาง อาหาร ภาชนะอุปกรณ มอื

ผูสัมผัสอาหาร พบวา สวนใหญตรวจพบเช้ือแบคทีเรียที่มือ
ผูสัมผัสอาหาร รอยละ 70.0 รองลงมา คือ ภาชนะอุปกรณ

ตรวจพบเชื้อแบคทีเรีย รอยละ 68.8 โดยอุปกรณที่ตรวจพบ

เชื้อแบคทีเรียมากที่สุด คือ เขียง รอยละ 93.3 และตรวจพบ
เชื้อแบคทีเรียในอาหาร รอยละ 30.6 อาหารที่ตรวจพบเช้ือ
แบคทีเรียมากที่สุด คือ กอย รอยละ 80.0  
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 การดําเนินการในการพัฒนาสถานท่ีจําหนาย
เนื้อวัวเพื่อเขาสูมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร
 จากขอมูลสถานการณขางตน คณะผูวิจัยไดจัด

ประชุมผูประกอบการและผูเกี่ยวของ เพื่อพัฒนาสถานท่ี

จําหนายเน้ือสัตวใหไดมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร ณ 
สโมสรบุคลากร มหาวิทยาลัยมหาสารคาม วันที่ 30 กันยายน 
พ.ศ.2554 เปนการจัดเวทีคืนขอมูล และแสดงความคิดเห็น
เก่ียวกับการจัดการสุขาภิบาลในแผงจําหนาย และสรางเครือ
ขายผูประกอบการแผงจําหนายเนือ้ววั โดยมีผูเขารวมประชุม 
และเขารวมเปนเครือขายจํานวนทั้งสิ้น 20 คน ประกอบดวย 
เจาหนาที่จากองคกรปกครองสวนทองถ่ิน นักวิชาการ
สาธารณสุขจากโรงพยาบาลสงเสริมสุขภาพตําบล เจาหนาที่
ปศุสัตวจังหวัดมหาสารคาม ผูประกอบการรานจําหนายเน้ือ
วัว สมาชิกองคการบริหารสวนตําบล อาจารยและนิสิตจาก
คณะสาธารณสุขศาสตร มหาวิทยาลัยมหาสารคาม จากการ
ประชุมหารือรวมกัน สามารถสรุปผลวิเคราะหปญหาในการ
ดาํเนินการไดมาของเน้ือววั พฤตกิรรมของผูประกอบการ และ
ความเส่ียงในการปนเปอนของเน้ือววัในแผงจําหนายเน้ือววัได

เปน 6 ประเด็น ดังนี้

 1. ปญหาดานการจดัการ พบวาเจาหนาทีใ่ชวธิกีาร
แนะนํา และสงเสริม แตยงัไมใชระบบการลงโทษตามกฎหมาย 
อีกทั้งการจัดการยังไมเปนระบบที่แนนอน และยังขาดความ
รวมมือในการดําเนินการจากภาคสวนที่เกี่ยวของ จึงทําให
ไมสามารถควบคุมและจัดการได

 2.  การจดัการควบคุมคณุภาพยงัขาดความตอเนือ่ง

และขาดระบบในการพัฒนา

 3. ผูประกอบการขาดความรับผิดชอบ และไมให
ความรวมมอืกบัเจาหนาท่ี ทัง้ในการเขารบัการอบรม และการ
ปรับเปล่ียนพฤติกรรม

 4.  ปญหาการจัดตั้งโรงฆาสัตว ทั้งนี้เน่ืองจาก
ประชาชนไมยอมรับในการจัดตั้งโรงฆาสัตวในพื้นที่ อีกทั้งยัง
ขาดงบประมาณสนับสนุนการดําเนินการจากองคการบริหาร

สวนตําบล

 5.  ปญหาการใชอิทธิพลในพ้ืนที่และการใชอํานาจ
ที่ไมเหมาะสม อาทิ กลุมผลประโยชนที่ทําธุรกิจ 
 6.  ประชาชนผูบริโภคยังมีพฤติกรรมการบริโภคที่

ไมถูกสุขลักษณะ

 รูปแบบในการจัดการปญหา
 จากการดําเนินการ สงผลใหเกิดเครือขายการดําเนิน
งานในการดูแลรานจําหนายเน้ือววัมากข้ึน โดยการประชาคม 
ณ ศาลาวัดบานดินดํา ตําบลเกิ้ง อําเภอเมือง จังหวัด
มหาสารคาม ณ วันที่ 6 กันยายน พ.ศ.2555 มีผูเขารวม รวม
ทัง้ส้ิน 50 คน ประกอบดวย เจาหนาทีจ่ากองคกรปกครองสวน
ทองถิ่น นักวิชาการสาธารณสุขจากโรงพยาบาลสงเสริม

สุขภาพตําบล เจาหนาท่ีจากปศุสัตวจังหวัดมหาสารคาม 
เจาหนาที่ตํารวจ ผูประกอบการรานจําหนายเนื้อวัว สมาชิก
องคการบริหารสวนตําบล อาสาสมัครสาธารณสุข พระสงฆ 
และประชาชนในพื้นที่ อาจารยและนิสิตจากคณะสาธารณสุข

ศาสตร มหาวิทยาลัยมหาสารคาม
 การดําเนินการ มีการนําเสนอคืนขอมูลจากผลการ
ดําเนินงานในชวงแรก ที่แสดงใหเห็นถึงพฤติกรรมที่ไมถูก
สขุลกัษณะ และการพัฒนาคณุภาพตามมาตรฐานท่ีชดัเจนเปน

รูปธรรม โดยชี้ใหเห็นถึงการไมบรรลุมาตรฐานตามเกณฑ

สุขาภิบาลอาหาร และการปนเปอนในเน้ือสัตว ที่ยังไมไดรับ
การแกไข ผูเขารวมประชมุไดรวมกนัเสนอแนะแนวทางในการ
จัดระบบการจัดการท่ีเหมาะสมชัดเจนมากขึ้น โดยเปนการ
สรางความเขาใจระหวางเจาหนาท่ีที่เกี่ยวของ เพื่อใหทราบ
บทบาทหนาที่ของตนเองใหชัดเจน ลักษณะการดําเนินงาน

จาํเปนตองอาศัยความรวมมอืจากทกุฝาย โดยใชมาตรการทาง
สังคม การทํางานรวมกัน จะเอื้อใหการจัดการ มีการควบคุม
อยางเปนระบบมากยิ่งขึ้น และควรมีการจัดต้ังขอบัญญัติของ
ทองถิ่น รวมทั้งตองเครงครัดในการปฏิบัติตามขอบัญญัติที่

ตั้งขึ้น ซึ่งสรุปได 7 ประการ ดังนี้
 1.  องคการบริหารสวนตําบล ทําหนาที่ในการออก
ใบอนุญาต จัดสรรงบประมาณในการดําเนินการ เพื่อทําเขียง
เนื้อตนแบบ ที่มีตูใสเนื้อท่ีเหมาะสม พรอมท้ังมีระบบการให
ขอมูลเก่ียวกับการปนเปอน โดยมีนักวิชาการสุขาภิบาล 
ทําหนาที่ใหความรูและสงเสริมสุขภาพของประชาชน

 2.  ปศุสัตวจังหวัด ทําหนาที่ตามพระราชบัญญัติ

การควบคุมการฆาและการทําลายซากสัตว พรอมท้ังทาํหนาที่
ใหคําปรึกษาทางวิชาการ รวมกับทางองคการบริหารสวน

ตาํบล โดยสตัวบาลหรอืสัตวแพทยจะดาํเนนิการตรวจซากสตัว
กอนทุกครั้ง

 3.  เจาหนาที่สาธารณสุข จากโรงพยาบาลสงเสริม

สุขภาพประจําตําบล จะใหความรูแกประชาชน และสงเสริม
สนับสนุนการปรับเปลี่ยนพฤติกรรม โดยการอบรมใหความรู

อยางตอเนือ่ง มกีารเฝาระวงั โดยดําเนนิการตรวจการปนเปอน
สารเคมี การปนเปอนแบคทีเรียในอาหาร และการปฏิบัติให
ถูกตองตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ของผูประกอบการอยาง
สม่ําเสมอ
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 4.  ตํารวจ ตองดําเนินการตามกฎหมายอยาง
เครงครัด เมื่อมีผูแจงเบาะแสเกี่ยวกับการกระทําผิด หรือมี
ผูแจงความหรือรองทุกข เม่ือพบหรือสงสัยวาบุคคลใดมีการ
ลักลอบฆาสัตวโดยไมไดรับอนุญาต หรือไมกําจัดซากอยาง
ถูกตอง ตํารวจสามารถตรวจสอบและจับกุมได โดยเจาหนาที่
ตํารวจจะขอดูใบกําจัดซาก หรือเอกสารแบบตอบรับการแจง
การฆา กรณีที่เจาของแผงเนื้อรับซื้อมาแลวไมสามารถบอก

ทีม่าของเนือ้ได ตาํรวจจะดาํเนนิคดกีบัผูประกอบการ นอกจาก
นี้ตํารวจยังสามารถประสานงานกับเจาท่ีสาธารณสุข และ
เจาหนาทีจ่ากเทศบาล เพ่ือตรวจหาสารเคมปีนเปอนไดอกีดวย
 5.  ประชาชนในพืน้ที ่ทาํหนาทีใ่นการเฝาระวงั หาก
พบการกระทําผิดตองแจงเจาหนาที่

 6.  อาจารยจากมหาวิทยาลัย ทําหนาที่ในการให
คําปรึกษาทางดานวิชาการ

 7.  ผูประกอบการตองรับซื้อเนื้อจากโรงฆาสัตวที่
ถูกกฎหมาย หรือหากมีการฆาสัตวเองนอกโรงฆาสัตวผู
ประกอบการตองแจงตอองคการบรหิารสวนตาํบลหรอืเทศบาล

กอน ซึง่จะมเีจาหนาทีค่อยใหคาํแนะนาํ ควบคมุ ใหการปฏบิตัิ
เปนไปตามหลักสุขาภิบาลอาหาร

 1. At the front of the beef storage container is 
removable glass doors.
 2. Ventilation holes on the top of this container 
will be covered with opaque or transparent plastic.

 3. Electric light and beef hangers are fi xed on 
the ceiling.
 4. The top of this container is covered with 

white or transparent acrylic.
 5. At the back are sliding wire screen doors 
which can be taken off for cleaning.
 6. The wire screens can be taken off for cleaning.
 7. The fl oor will be made of thick aluminium 
with fi tted drainage hole. 
Figure 2 The model of the local sanitary container

 และจากรูปแบบตูนีถ้กูสรางขึน้โดยการสนับสนนุจาก

องคกรปกครองสวนทองถ่ินและผูนําชุมชน และโรงพยาบาล
สงเสริมสุขภาพในพ้ืนทีท่าํการมอบตูขายเน้ือใหกบัผูประกอบ

การ ครบทั้ง 7 ราน ในป พ.ศ. 2556

Figure 3  The local sanitary containers were provided 

and recommended to the shops in this study 
area in 2013

 ผลการดําเนินการในชวงที่สอง
 จากการพัฒนาการดําเนินการที่ เกิดจากการมี

สวนรวมจากทกุฝาย พบวามกีารเปลีย่นแปลงดานพฤตกิรรมของ
ผูประกอบการไปในทางท่ีดีขึ้น การตรวจดานกายภาพ และ

จากการสํารวจการปนเปอนในเนื้อสัตวพบวา มีการปนเปอน
ทีล่ดลง และทีเ่ปนรปูธรรมชดัเจนทีส่ดุ คอื กระบวนการพฒันา
คณุภาพทีเ่ปนการสรางการมีสวนรวมของเครอืขายในพืน้ทีท่ัง้ 

ฝายผูประกอบการและฝายที่เกี่ยวของในการตรวจตราและ

ควบคุมคุณภาพ ไดแก สํานักงานปศุสัตวจังหวัด องคการ

บริหารสวนตําบล และสํานักงานสาธารณสุขจังหวัด ไดเห็น
ความสําคัญในการพัฒนาเชิงสรางสรรครวมกัน ที่ไมเนนการ
จับผิดในการตรวจตรา แตเปนการพัฒนาคุณภาพ โดยให

ประชาชนในพ้ืนที่เขามามีสวนรวม และควบคุมคุ ณภาพ

ระหวางกันเอง แลวพัฒนาเปนแนวนโยบายสาธารณะระดับ
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พื้นท่ี โดยสรุปปจจัยแหงความสําเร็จในการดําเนินการพัฒนา

คณุภาพคร้ังนี ้คอื การสรางใหเกดิความรูและการยอมรับ รวมท้ัง
ความตระหนกั และการรวมตวัเปนเครอืขายในการดาํเนนิงาน
ของผูเกี่ยวของทุกฝาย รวมท้ังการเสริมแรงและผลักดันของ
เจาหนาท่ีจากภาครัฐที่มีหนาที่รับผิดชอบ โดยการตรวจสอบ
กันเอง ระหวางประชาชนและผูประกอบการ จึงสามารถสรุป
ประเด็นสําคัญที่เปนตนแบบการพัฒนาการสุขาภิบาลราน

จําหนายเน้ือในครั้งนี้คือ K-E-R-N-G 
 K= Knowledge 

 E= Empower
 R= Re-inspect
 N= Network
 G= Government

อภิปรายผล
 ดานการสุขาภิบาลอาหาร
 จากผลการศึกษาสภาวะการสุขาภิบาลอาหารของ

รานจาํหนายเนือ้ววั พบวาผูประกอบการมคีวามรูตามหลกัการ
สขุาภบิาลอาหารในระดบัด ีแมผูประกอบการรานจําหนายเนือ้
วัวสวนมากไมเคยเขารับการอบรมเก่ียวกับงานสุขาภิบาล

อาหาร ผูประกอบการท่ีไมเคยไดเขารบัการอบรม สวนใหญให
เหตุผลวาไมมีเวลา เนื่องจากผูประกอบการใหความสําคัญใน
เรือ่งของการคาขายมากกวาการท่ีจะเสียเวลาไปเขารบัฟงการ

อบรม  แตจากการสัมภาษณพบวา ผูประกอบการรานจําหนาย
เนื้อวัว ไดรับขอมูลขาวสาร ความรูเก่ียวกับงานสุขาภิบาล
อาหารผานทางส่ืออื่น ไดแก เจาหนาที่สาธารณสุข และ
อาสาสมัครสาธารณสุขประจําหมูบาน (อสม.) ที่รับผิดชอบลงพื้นที่
เพื่อทําการตรวจความปลอดภัยทางดานอาหารของราน

จําหนายเน้ือวัวเปนประจําผูประกอบการมีทัศนคติเก่ียวกับ

การสุขาภิบาลอาหารอยูในระดับปานกลาง ดังนั้นจึงตองเพ่ิม
ความเขาใจและปรับทศันคติใหถกูตองในบางเร่ือง เชน การใช

เขียงท่ีสะอาดปลอดภัย ทําจากไมเนื้อแข็ง ผิวเรียบ และควร
กําจัดนํ้าเสียและทําความสะอาดทอน้ําท้ิง ไมใหมีเศษอาหาร
ตกคาง ผูประกอบการท่ีการชําแหละเน้ือเอง ไมนิยมซ้ือจาก

โรงฆาสัตวที่ไดมาตรฐาน ใหเหตุผลวาโรงฆาสัตวอาจนําเนื้อ
ววัท่ีไมสด หรอือาจนาํววัทีเ่ปนโรคมาจาํหนายใหแกผูประกอบ
การ และในทางตรงกันขามผูประกอบการเห็นดวยกับการฆา
และชําแหละเน้ือสัตวเอง โดยใหเหตุผลที่วา สด สะอาด และ
สะดวกรวดเร็วกวา ในการใหบริการอาหารสําหรับลูกคาท่ีมา

รบับริการอาหารท่ีราน ดงันัน้จะเหน็ไดวา แมวาผูประกอบการ
มีความรูดี แตเนื่องจากแนวคิดเชิงธุรกิจยังเนนกําไรขาดทุน 
ทําใหผูประกอบการอาจจะไมระมัดระวังในการจัดการสินคา

ของตนใหมีคุณภาพที่ดีตามหลักสุขาภิบาลอาหารเทาที่ควร 
จึงควรปรับทัศนคติในเรื่องนี้ใหถูกตอง

 ระดบัการปฏบิตัติวัเกีย่วกบัการสขุาภบิาลอาหารของ

ผูประกอบการอยูในระดับดี  โดย รอยละ 96.7 ผูประกอบการ
จะสวมผากนัเปอนเปนประจํา ขณะทีเ่ตรียมประกอบหรือปรุง

อาหาร แตทั้งนี้ ควรสวมผากันเปอนที่มีสีออนใหถูกตองดวย 
และเมือ่ผูประกอบการปวยเปนโรคตดิตอ เชน โรคผวิหนงั โรค
ทองรวง โรคหวัด ควรงดปรุง ประกอบอาหาร หรอืงดจําหนาย
อาหารทันท ีประเด็นนีแ้มวาจะปฏิบตัติวัไดดใีนแงการจําหนาย 
แตเปนการปฏิบัติตนเพื่อเชิงผลทางธุรกิจที่เนนการสราง

ภาพพจนใหนาซือ้หาเทานัน้ ยงัไมใชเจตนารมณในการพัฒนา

คุณภาพที่จะสงมอบสินคาที่ดีและมีคุณภาพใหผูบริโภคอยาง

เต็มที่นัก

 สภาวะสุขาภิบาลอาหารดานกายภาพ พบวา 

ดานทัศนคติ รอยละ 60.0 ผูประกอบการเห็นดวยมากท่ีสุด 
ในเร่ืองของการกําจัดนํา้เสีย และในการปฏบิตั ิผูประกอบการ
สวนใหญตอบวาปฏบิตัเิปนประจํารอยละ 56.7 แตผลการตรวจ
ประเมินสภาวะการสขุาภบิาลอาหารทางดานกายภาพจาก 15 
ราน ในเรื่องมูลฝอยและนํ้าเสีย ผานเกณฑมาตรฐาน รอยละ 
0.0 ผลการศึกษานี้สอดคลองกับการศึกษาของเสาวนีย 
สหีาบญุจันทร 7 ซึง่พบวา ผูสมัผสัอาหารสวนนอยทีท่ิง้ขยะและ
เศษอาหารลงในถังที่มีฝาปด และกําจัดขยะ เศษอาหารและ
นํา้เสยีในบอดักไขมนั ดงันัน้ จะเหน็ไดวา ถงึแมผูประกอบการ
เห็นความสําคัญในเรื่องการกําจัดนํ้าเสีย แตในทางปฏิบัติจริง
ผูประกอบการกลับละเลย ดังนั้นการกําจัดมูลฝอยและนํ้าเสีย
ใหถูกหลักสุขาภิบาล จึงเปนประเด็นสําคัญที่ควรจะทําการ

ปรับปรุง 
 จากผลการวิเคราะหสภาวะการสุขาภิบาลอาหาร 
ซึง่ตรวจพบเชือ้แบคทเีรยีในมอืผูสมัผสัอาหาร รอยละ 70.0 และ

ในภาชนะอุปกรณ รอยละ 68.8 ทั้งนี้อาจเกี่ยวเนื่องกับ
ผลการประเมินสภาวะการสุขาภิบาลอาหารดานกายภาพที่

ผูประกอบการขาดการลางมือใหสะอาด เพราะผลการปฏิบัติ
ดานการลางมือ หรือใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารที่ปรุง

สาํเรจ็แลว ซึง่ผานเพยีงรอยละ 20.0 สวนการตรวจพบเชือ้ในเขยีง

สูงถึงรอยละ 93.3 อาจมีสาเหตุมาจาก เขียงมีสภาพที่ไมดี 
ไมสะอาด ผูประกอบการวางเขียงโดยไมมีเคร่ืองปกปด

ขาดการทําความสะอาด จึงทําใหเขียงเปนแหลงสะสมเช้ือ
แบคทีเรียไดดี ซึ่งสอดคลองกับผลการประเมินสภาวะการ
สุขาภิบาลอาหารดานกายภาพจาก 15 ราน ซึ่งพบวา เขียง

และมีด มีสภาพดี แยกใชระหวางเน้ือสัตวดิบและผักผลไม 
เพียง รอยละ 40.0 สวนอาหารที่ทําการตรวจพบเชื้อสูงที่สุด 

คือ กอย ซึ่งเปนอาหารท่ีผูบริโภคนิยมรับประทานมากท่ีสุด 
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ทั้งนี้เนื้อวัวอาจมีการปนเปอนจากข้ันตอนการชําแหละของ

ผูประกอบการ โดยเฉพาะการเอาเคร่ืองในออก จดัเปนขัน้ตอน
วิกฤตสําหรับการผลิตเนื้อ ซึ่งเสี่ยงตอการปนเปอนจุลินทรีย
ในเนื้อได ดังนั้นจึงควรเผยแพรขอมูลและใหความรูเก่ียวกับ
การบริโภคอาหารประเภทที่ยังไมผานกระบวนการปรุงสุก

 ดานการจัดการ
 การดําเนินการตรวจ ดานสุขาภิบาลอาหาร จะเห็น
วาในการตรวจอาหาร ทัง้ทางดานแบคทีเรยีและสารเคมี มกีาร
ตรวจเปนประจําทุกป แตเจาหนาที่เลือกท่ีจะตรวจเฉพาะ
ตวัแปรท่ีเห็นวาเปนปญหาสําคญั ดวยเหตุนี ้จงึขาดการดําเนนิ
การเฝาระวังท่ีตอเนือ่ง ทัง้นีเ้มือ่สอบถามเจาหนาที ่พบวาเกิด
จากการทีง่บประมาณมีอยูอยางจาํกดั จงึไมสามารถส่ังซือ้สาร
เคมีทดสอบไดอยางเพียงพอ จึงไดเลือกตรวจสารท่ีพบการ

ปนเปอนมากจากสถติขิองปทีผ่านมา เชน ในป พ.ศ.2555 ไมพบ
ตวัอยางทีม่กีารปนเปอนสารฟอกขาว (ผานเกณฑรอยละ 100) 
และไมพบการปนเปอนแบคทเีรยีในอาหาร (ผานเกณฑรอยละ 
100) ในป พ.ศ.2556 ทางเจาหนาที่จึงไมไดทําการตรวจการ
ปนเปอนสารฟอกขาว และแบคทีเรียในตัวอยางอาหาร 
แตอยางไรก็ตามในภาพรวมของผลการตรวจสภาวะการ

สุขาภิบาลอาหารดานกายภาพหลังการอบรมดีขึ้นกวากอน

อบรม ถงึแมวาผลทดสอบทางสถิต ิพบวาสภาพการสขุาภบิาล
หลังอบรมไมไดดีกวากอนอบรม ประเด็นท่ีผูประกอบการยัง
ไมสามารถปรับเปล่ียนได คือ การจัดการมูลฝอยและน้ําเสีย 
ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากผูประกอบการไมใชเจาของพื้นท่ีเอง 
จึงไมสามารถปรับปรุงหรือปรับเปลี่ยนพ้ืนท่ีไดมากนัก 

การจดัการมลูฝอยและนํา้เสยีจงึควรใชวธิกีารจดัการในภาพรวม

 จากการติดตามการดําเนินการพบวา ยังขาดความ
ตอเนื่อง ถึงแมทุกฝายจะมีการใหความรวมมือในการเขารวม
ประชุม แตเมื่อเริ่มดําเนินการ พบวาเมื่อขาดแรงกระตุน
ภายนอก ผูประกอบการจะปฏิบัติเชนเดิมตามความความ

เคยชนิ ถงึแมทางองคกรปกครองสวนทองถิน่ไดมอบตูใหใช ก็
ใชในระยะแรกเทานั้น ทั้งน้ีอาจเน่ืองจากการขาดการดําเนิน
การที่เครงครัด ตามมติที่ไดวางไวและขาดการติดตามอยาง

ตอเนื่อง สอดคลองกับการศึกษาของ วาสนา จันทรสวาง8 
ทีพ่บวาควรใหเจาหนาทีข่องรฐัหรอืบคุคลท่ีเกีย่วของ ตรวจสอบ
กวดขันอยางสมํ่าเสมอ พรอมกับใชแรงสนับสนุนทางสังคม
และใชมาตรการทางกฎหมายในรายท่ีไมใหความรวมมือ

 การพัฒนาการดําเนินการท่ีเกิดขึ้นในการวิจัยคร้ังนี้ 

จึงเห็นไดวาในชวงเร่ิมแรกการพัฒนาคุณภาพไดใชแนวทาง

แบบเดิมท่ีเนนการอบรมและการใหความรูแกผูประกอบการ 
ซึ่งพบวาไมมีการเปล่ียนแปลงท่ีมีนัยสําคัญตอการพัฒนา

คุณภาพ ตอมาคณะผูวิจัยไดปรับเปล่ียนการดําเนินการ

เปนการพัฒนาอยางมสีวนรวมโดยใหผูเกีย่วของเขามารวมคิด 
และวางแผนการดําเนินงาน และพัฒนาไปสูการพัฒนาเปน
นโยบายสาธารณะเพ่ือสุขภาพในระดบัพ้ืนท่ี เพ่ือเปนทางออก
ในการพฒันาคณุภาพทีเ่ปนกระบวนการทีเ่กดิจากผูเกีย่วของ

ทุกฝาย และเพ่ือสงผลใหเกิดการเปลี่ยนแปลงไปในทางที่ดี 
แตอยางไรก็ดกีระบวนการดังกลาว มคีวามจําเปนตองใชกลไก
ทั้งเชิงอํานาจและกระบวนการตรวจสอบโดยประชาชน 
เพื่อกํากับใหเกิดเปล่ียนแปลงอยางตอเนื่องและยั่งยืน

ขอเสนอแนะจากการวิจัย
 1.  หนวยงานท่ีรับผิดชอบควรดําเนินการจัดการ
พัฒนาคุณภาพแผงจําหนายเนื้อในรูปแบบใหม ที่เนนความ
รวมมือ และการมีสวนรวมของทุกฝายท่ีเกีย่วของอยางแทจริง 
โดยใชกลไกอํานาจตามกฎหมายและตามระบบท่ีมอียู รวมกับ
กลไกการตรวจสอบโดยประชาชนในพื้นที่ดวยกันเอง 
 2.  ควรมีการผลักดันใหเปนนโยบายสาธารณะ 

เพื่อสุขภาพในระดับพื้นที่ ที่เกิดจากประชาชนและผูมีสวน
เกี่ยวของมารวมมือกันหาทางออกและแกไขปญหารวมกัน

 3.  ควรจัดใหมีการเฝาระวังและติดตามผลในระดับ
พื้นที่เปนระยะ เพื่อสรางความตอเนื่องและยั่งยืน
 4. เหตุผลทางธุรกิจท่ีเนนการจําหนายท่ีไดกําไร 
และผลประโยชนเปนจํานวนมาก เปนที่สิ่งที่ตองระมัดระวัง
เพราะอาจคกุคามการดําเนินการพัฒนาคุณภาพได

กิตติกรรมประกาศ
 การวจิยันี ้สาํเรจ็ไดดวยดเีนือ่งจากไดรบัความรวมมือ
รวมใจจากผูบริหาร เจาหนาที่จากองคการบริหารสวนตําบล
เกิง้ โรงพยาบาลสงเสริมสขุภาพสวนตาํบลเก้ิง ปศสุตัวจงัหวดั
มหาสารคาม เจาหนาที่ตํารวจ จากสถานีตํารวจภูธรเมือง
มหาสารคาม ผูประกอบการจําหนายเน้ือวัวในตําบลเก้ิง

ทกุทานทีเ่อือ้เฟอสถานทีใ่นการเกบ็ขอมลูและใหความรวมมอื

การใหขอมลูพรอมเขารบัการอบรมเปนอยางด ีขอขอบพระคุณ
อาสาสมัครสาธารณสุข ผูนําชุมชนและประชาชนบานดินดํา 

รวมถึงนิสิตคณะสาธารณสุขศาสตร ตลอดจนผูที่มีสวน
เก่ียวของท่ีไมไดเอยนาม จึงขอขอบพระคุณมา ณ โอกาสน้ี 
การดําเนินงานวิจัยนี้ไดรับการสนับสนุนงบประมาณในจาก

คณะสาธารณสุขศาสตร มหาวิทยาลัยมหาสารคาม
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