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The objectives of this research were: 1) to investigate the level of knowledge, attitude 
and food sanitation behavior; 2) to compare knowledge, attitude and food sanitation behavior by 
socio-demographic factors; and 3) to examine the relationship among knowledge, attitude and 
food sanitation behavior of chefs in Phuket hotels.  Data, collected from 430 chefs in Phuket 
hotels using a questionnaire, were analysed to acquire percentage, mean standard deviation,  
t – test, F – test and Pearson’s product moment correlation coefficient. 

 
Findings were as follows: 1) Most of the chefs’ knowledge, attitude and food sanitation 

behavior were at a good level. 2) The chefs who differed at hotel’s standard level, position, 
experience, food sanitation training and yearly health check-up were significantly different on 
the knowledge on food sanitation; those who differed on position and experience were 
significantly different on the attitude toward food sanitation; and those who differed on age, 
position, experience and food sanitation training were significantly different on the food 
sanitation behavior. 3) Knowledge, attitude and food sanitation behavior were positively 
correlated, statistically significant at the .001 level. 
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อาหารแหงสวนที่ขึ้นราออกไปแลว  สวนที่เหลือสามารถนําไปประกอบ
อาหารหรือรับประทานตอได*  ของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี
สถานภาพสมรสแตกตางกัน 96 

   
    13 เปรียบเทียบความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม

ที่มีสาขาวิชาที่จบการศึกษาตางกัน 97 
   
    14 ผลการวิเคราะหความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  การใชแกวน้ํา

รวมกับคนที่เปนโรคไวรัสตับอักเสบ และโรควัณโรคจะไมมีโอกาสตดิเชื้อ
ไวรัสนี้ได*  ของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสาขาวชิาที่จบการศึกษา
แตกตางกัน 98 

       
    15 เปรียบเทียบความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม

ที่มีระดับมาตรฐานของโรงแรมตางกัน 99 
   
    16 ผลการวิเคราะหความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร ของผูประกอบอาหารใน

โรงแรมที่มีระดับมาตรฐานของโรงแรมแตกตางกัน 99 
   



 
(5)

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางที่  หนา 

   
    17 เปรียบเทียบความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม

ที่ปฏิบัติงานในแผนกครวัตางกัน   100 
   
    18 ผลการวิเคราะหความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  ฝาผนังของ

หองครัวไมควรใชสีออน  เพราะจะทําใหคราบสกปรกติดไดงาย* ของผู
ประกอบอาหารในโรงแรมที่ปฏิบัติงานในแผนกครัวตางกัน   101 

   
    19 เปรียบเทียบความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม

ที่มีตําแหนงหนาที่ในการปฏิบัติงานตางกนั 102 
   
    20 ผลการวิเคราะหความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารใน

โรงแรมที่มีตําแหนงหนาทีใ่นการปฏิบัติงานตางกัน 102 
   
    21 เปรียบเทียบความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม

ที่มีประสบการณการทํางานตางกัน 103 
   
    22 ผลการวิเคราะหความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารใน

โรงแรมที่มีประสบการณการทํางานแตกตางกัน 103 
   
    23 เปรียบเทียบความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม

ที่มีจํานวนครั้งในการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารตางกัน 104 
   
    24 ผลการวิเคราะหความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารใน

โรงแรม  ที่มีจํานวนครั้งในการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารของโรงแรม
แตกตางกัน 104 

   



 
(6)

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางที่  หนา 

   
    25 เปรียบเทียบความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม

ที่มีจํานวนครั้งในการตรวจสุขภาพประจําปตางกัน   105 
   
    26 ผลการวิเคราะหความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารใน

โรงแรมที่มีจํานวนครั้งในการตรวจสุขภาพประจําปที่แตกตางกัน   106 
   
    27 เปรียบเทียบทศันคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารใน

โรงแรมที่มีเพศตางกัน 108 
   
    28 เปรียบเทียบทศันคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารใน

โรงแรมที่มีสถานภาพสมรสตางกัน 109 
   
    29 ผลการวิเคราะหทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น การแยก 

ประเภทการใชงานผาเช็ดมอื  เช็ดภาชนะ  และผาเช็ดโตะจะชวยลดการ 
ปนเปอนของเชื้อโรคสูอาหาร ของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสถานภาพ 
สมรสแตกตางกัน 110 

   
    30 เปรียบเทียบทศันคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารใน

โรงแรมที่มีระดับการศึกษาตางกัน 111 
   
    31 ผลการวิเคราะหทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น การสวมใส

ผากันเปอนเปนการชวยปองกันการปนเปอนสิ่งสกปรก  และเชื้อโรคลงสู
อาหาร  ของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีระดับการศึกษาแตกตางกัน 111 

   
 
 



 
(7)

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางที่  หนา 

   
    32 ผลการวิเคราะหทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  เปนเรื่อง

ปกติที่  จะมหีนู หรือแมลงสาบอาศัยอยูในครัว* ของผูประกอบอาหารใน
โรงแรมที่มีระดับการศึกษาแตกตางกัน 112 

   
    33 เปรียบเทียบทศันคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารใน

โรงแรมที่มีระดับมาตรฐานของโรงแรมตางกัน 114 
   
    34 ผลการวิเคราะหทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  ผูประกอบ

อาหารไมจําเปนตองลางมือหลังการลวง  แคะ  แกะ  เกาสวนตาง ๆ ของ
รางกาย*  ของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีระดับมาตรฐานของโรงแรม
แตกตางกัน 115 

   
    35 ผลการวิเคราะหทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น เขยีงที่ใชหั่น

อาหารสุก  และอาหารดิบไมจําเปนตองมีการแยกประเภทการใชงาน  เพราะ
จะทําใหเสียเวลา*  ของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีระดับมาตรฐานของ
โรงแรมแตกตางกัน 116 

   
    36 ผลการวิเคราะหทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น ลางทาํความ

สะอาดตูเยน็ หองเย็น  ตูแชแข็งตามความเหมาะสม  ของผูประกอบอาหารใน
โรงแรมที่มีระดับมาตรฐานของโรงแรมแตกตางกนั 116 

   
    37 ผลการวิเคราะหทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  เปนเรื่อง

ปกติที่  จะมหีนู หรือแมลงสาบอาศัยอยูในครัว*  ของผูประกอบอาหารใน
โรงแรมที่มีระดับมาตรฐานของโรงแรมแตกตางกัน 117 

   
 



 
(8)

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางที่  หนา 

   
    38 เปรียบเทียบทศันคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารใน

โรงแรมที่มีตําแหนงหนาทีใ่นการปฏิบัติงานตางกัน 118 
   
    39 ผลการวิเคราะหทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  ของผูประกอบอาหาร

ในโรงแรมที่มตีําแหนงหนาที่ในการปฏิบตัิงานตางกัน 119 
   
    40 เปรียบเทียบทศันคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารใน

โรงแรมที่มีประสบการณการทํางานตางกัน 119 
   
    41 ผลการวิเคราะหทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารใน

โรงแรมที่มีประสบการณการทํางานแตกตางกัน 120 
   
    42 เปรียบเทียบทศันคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารใน

โรงแรมที่มีจํานวนครั้งในการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารตางกัน 121 
   
    43 ผลการวิเคราะหทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  เขยีงที่ใช

หั่นอาหารสุก  และอาหารดบิไมจําเปนตองมีการแยกประเภทการใชงาน  
เพราะจะทําใหเสียเวลา*  ของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีจํานวนครั้งใน
การอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารของโรงแรมแตกตางกัน 122 

   
    44 เปรียบเทียบทศันคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารใน

โรงแรมที่มีจํานวนครั้งในการตรวจสุขภาพประจําปตางกนั   123 
   
   
 
 



 
(9)

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางที่  หนา 

   
    45 ผลการวิเคราะหทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  เขยีงที่ใช

หั่นอาหารสุก  และอาหารดบิไมจําเปนตองมีการแยกประเภทการใชงาน  
เพราะจะทําใหเสียเวลา*  ของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีจํานวนครั้งใน
การตรวจสุขภาพประจําปทีแ่ตกตางกัน   

   
124 

   
    46 ผลการวิเคราะหทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  เพื่อเปนการ

ประหยดัเวลา  จึงควรลางทําความสะอาดบริเวณเตาปรุงอาหาร  หลังจากปด
ครัวแลวเทานัน้* ของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีจํานวนครั้งในการตรวจ
สุขภาพประจําปที่แตกตางกนั   124 

   
    47 เปรียบเทียบพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม

ที่มีเพศตางกัน 127 
   
    48 เปรียบเทียบพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม

ที่มีอายุตางกัน 128 
   
    49 ผลการวิเคราะหพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร ของผูประกอบอาหารใน

โรงแรมที่มีอายุตางกัน 128 
   
    50 เปรียบเทียบพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม

ที่มีสถานภาพสมรสตางกัน 129 
   
    51 ผลการวิเคราะหพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  ปกปดอาหารที่

ทําเสร็จแลวอยางมิดชิดระหวางรอการเสริฟ  ของผูประกอบอาหารในโรงแรม
ที่มีสถานภาพสมรสแตกตางกัน 129 
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สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางที่  หนา 

   
    52 ผลการวิเคราะหพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  เช็ดทําความ

สะอาดฝาผนังหองครัว  และบริเวณเตาหลงัจากปรุงอาหารเสร็จ  ของผู
ประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสถานภาพสมรสแตกตางกนั 130 

   
    53 เปรียบเทียบพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม

ที่มีระดับการศกึษาตางกนั 131 
   
    54 ผลการวิเคราะหพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  ติดหรือเขียนวนัที่  

ที่ผลิต  และวนัที่นําออกมาใชของเครื่องปรุง  วัตถุดิบ  และอาหารทุกประเภท
กอนนํามาเก็บของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มรีะดบัการศึกษาแตกตางกัน 131 

   
    55 เปรียบเทียบพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม

ที่มีสาขาวิชาที่จบการศึกษาตางกัน 132 
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บทที่ 1 
 

บทนํา 
 

 ความสําคัญของปญหา 
 
 การเปนเมืองศนูยกลางการทองเที่ยวที่สําคญัของประเทศไทย  มีทรัพยากรธรรมชาติทาง
ทะเลที่งดงาม  มีนักทองเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวตางประเทศจากทั่วโลกนิยมมาทองเที่ยว  ทําให
จังหวดัภเูก็ตเปนแหลงอุตสาหกรรมการทองเที่ยวที่สําคญั  จากสถิติในป 2550 จังหวัดภูเก็ต 
มีนักทองเทีย่วเขามาปละประมาณ 4.7 ลานคน  มีรายไดจากอุตสาหกรรมการทองเที่ยวประมาณ 
94,240 ลานบาท (การทองเที่ยวแหงประเทศไทย  สํานกังานภาคใตเขต 4, 2550) จากแผนพัฒนา
จังหวดัภเูก็ตและยุทธศาสตรการพัฒนาจังหวัดภูเก็ตดานการทองเที่ยว ไดใหความสําคัญกับการ
สงเสริมและสนับสนุนจังหวดัภูเก็ตใหเปนเมืองทองเที่ยวช้ันนําระดับโลก  หรือที่เรียกวา  World 
Class Destination โดยการยกระดับมาตรฐานดานการบริการและธุรกิจที่เกี่ยวของกับการทองเที่ยว
สูมาตรฐานสากล (องคการบริหารสวนจังหวัดภูเก็ต, 2549: 2-8) ดังนั้นการประกอบธุรกิจโรงแรม 
(Hotel Business) จึงเปนงานบริการหลักทีส่รางรายไดใหกับการทองเที่ยวของประเทศไทย โดย
เฉพาะงานบรกิารหองพัก  และงานบริการอาหารและเครือ่งดื่มภายในโรงแรมที่เปนจดุสรางรายได
หลักใหกับโรงแรมมากที่สุด (ประสงค  แสงพายัพ, 2545: 35) สอดคลองกับ ฉลองศรี  พิมลสมพงศ 
(2546: 11) ซ่ึงไดกลาวไววางานบริการหลักที่ทํารายไดใหกับโรงแรมมากที่สุดคือ  งานหองพักและ
งานบริการอาหารและเครื่องดื่ม  นอกจากนี้  ชลธิชา  บุญนาค (2541: 7) ไดกลาวไววางานแผนก
ครัวเปนงานบริการที่สําคัญ  เพราะเปนแผนกที่คอยใหบริการอาหารตามความตองการของลูกคา ซ่ึง
จัดวาเปนปจจยัหนึ่งทีใ่ชในการวัดความสําเร็จหรือความลมเหลวของธุรกิจโรงแรม  เพราะขอตําหนิ
ของลูกคาในเรื่องคุณภาพของอาหารและบริการที่ไมประทับใจ  จะสงผลกระทบตอยอดขายของ
โรงแรม 
 
 งานผลิตอาหารของโรงแรมเปนงานใหญมีความยุงยากและซับซอน  ตองพิถีพิถันเรื่อง
รสชาติ  ปริมาณ  ความหลากหลาย  และความเปนเอกลักษณของอาหาร  จึงจําเปนตองใชพนักงาน
ที่มีความรูความสามารถเชี่ยวชาญเฉพาะดานเพื่อการบรกิารอยางรวดเร็ว  และลูกคามีความพอใจ
สูงสุดดังคํากลาวที่วา  “ลูกคาคือพระเจา”  ในแตละโรงแรมจะมีการแบงหนาที่ของครัวที่แตกตาง
กัน  โดยอาจจะใชครัวใหญเปนครัวหลัก (Main kitchen) รวมกัน  แตบางโรงแรมเพื่อใหงานดาน
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การผลิตอาหารมีประสิทธิภาพรวดเรว็ยิ่งขึน้  จึงแบงครัวหลักออกเปนครัวยอย ๆ เฉพาะอยาง  เชน  
ครัวรอน (Hot  kitchen)  ครัวเย็น (Cold kitchen)  ครัวขนมหวาน (Pastry kitchen)  ครัวเบเกอรี่  
(Bakery kitchen)  และครัวประจําชาติตาง ๆ ขึ้นอยูกับความตองการของแตละโรงแรม  จะเห็นได
วางานในแผนกครัวตองใชผูประกอบอาหารเปนจํานวนมาก  และมีความสําคัญอยางยิ่งตอการ
บริการลูกคาที่เขามาใชบริการในโรงแรม   ถาโรงแรมสามารถบริการอาหารไดดกี็จะเปนที่พึงพอใจ
แกนกัทองเที่ยว  แตในทางตรงกันขาม  ถาหากการบริการอาหารภายในโรงแรมประสบปญหาการ
รองเรียนจากนักทองเที่ยวทีเ่ขามาพัก  ซ่ึงอาจไดรับความเจ็บปวยจากอาหารเปนพิษ  หรือโรคที่
เกี่ยวกับระบบทางเดินอาหารก็จะสงผลกระทบโดยตรงตอโรงแรม  ทําใหเสียช่ือเสยีง  ภาพพจน  
ตลอดจนอาจสงผลกระทบตอสภาวะเศรษฐกิจของประเทศไทย  โดยเฉพาะทางดานธุรกิจการ
ทองเที่ยว   
 
 ดังนั้นการบริการอาหาร  นอกเหนือจากความพิถีพิถันในเรื่องของรสชาติ  ปริมาณ  และ
ความหลากหลายของอาหารแลว  ส่ิงที่สําคัญที่สุดของพนักงานฝายผลติอาหารภายในโรงแรมตองมี
ก็คือ  ความรู  ทัศนคติ  และพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารที่ดีในการประกอบอาหาร  ซ่ึงจะตองมี
ความสะอาดปลอดภัย ปราศจากเชื้อโรคและสารพิษที่เปนอันตรายตอรางกายของผูบริโภค 
เพราะการสุขาภิบาลอาหาร  เปนเรื่องของการบริหารจัดการ  และควบคมุสิ่งแวดลอม  รวมทั้ง
บุคลากรที่เกี่ยวของกับกจิกรรมอาหารเพื่อทําใหสะอาด  ปลอดภัย  ปราศจากเชื้อโรค  หนอนพยาธิ  
และสารเคมีตาง ๆ ที่เปนอันตราย  หรืออาจเปนอันตรายตอการเจริญเตบิโตของรางกาย  สุขภาพ
อนามัย  และการดํารงชีวิตของผูบริโภค (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2540)   
 
 ในการผลิตอาหารจะตองมกีารจัดการดานการสุขาภิบาลอาหารที่ดี  โดยอาศัยความรูเชิง
บูรณาการหลายสาขา  นับตั้งแตการจดัหาวตัถุดิบ  การขนสง  การออกแบบระบบตาง ๆ ตลอดจน
การบริหารจัดการครัว  ดังนัน้กิจกรรมการสุขาภิบาลอาหารจึงมิไดจํากดัอยูเฉพาะกิจกรรมภายใน
สถานที่ผลิตอาหารเทานั้น  แตยังครอบคลุมถึงกิจกรรมตาง ๆ ที่สนับสนุนระบบความปลอดภัยของ
อาหารตลอดจนหวงโซของการจัดหาอาหารดวย  อยางไรก็ตาม  คนสวนมากยังไมเขาใจถึงแกนแท
ของการสุขาภิบาลอาหาร  จึงปลอยใหเปนความรับผิดชอบของผูผลิต  และผูจัดบริการอาหารแต
เพียงอยางเดยีว  หรือแมกระทั่งผูผลิตอาหารและผูจัดบริการอาหารรายยอยเปนจํานวนมาก  ยังไม
เขาใจ  และตระหนกัในความสําคัญของการสุขาภิบาลอาหารเทาที่ควร  ซ่ึงจะเหน็ไดจาก 
พฤติกรรมที่ไมพึงประสงค  ซ่ึงผูสัมผัสและเคลื่อนยายอาหารสวนมากแสดงออกมาในขณะปฏิบัติ
อาหาร (สุมณฑา  วัฒนสินธุ, 2547: 9) 
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 จากรายงานการวิจัยของ  ประทิน  ไทยแท (2546) ไดทําการวิจัยเร่ือง  ปจจัยที่สงผลตอ
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหารในแหลงทองเที่ยวในอําเภอพระนครศรีอยุธยา  
จังหวดัพระนครศรีอยุธยา  พบวา  ปจจัยนําหรือปจจยัทางจิตลักษณะ  ซ่ึงไดแก  ความรูเร่ืองการ
สุขาภิบาลอาหาร  และทัศนคติตอการสุขาภบิาลอาหาร  มีความสัมพันธทางบวกกบัพฤติกรรมการ
สุขาภิบาลอาหาร  ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ อาทิตยา  กอนสันทัด (2549) ที่ศึกษาเรื่อง ความรู 
ทัศนคติ และพฤติกรรมสุขวิทยาสวนบุคคลของพนักงานโรงงานไกแปรรูป  พบวา  ความรูเกี่ยวกบั
สุขวิทยาสวนบุคคล และทัศนคติตอสุขวิทยาสวนบุคคลมีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุข
วิทยาสวนบุคคล  จากรายงานการวจิัยดังกลาว  พบวา  ความรู  และทัศนคติมีความสาํคัญเปนอยาง
มากที่จะสงผลตอพฤติกรรมดานตาง ๆ ของมนุษยดังคํากลาวที่วา “...การปฏิบัติหรือพฤติกรรมการ
แสดงออกที่สังเกตได  กับทศันคติตางก็มคีวามสัมพันธและมีผลซ่ึงกันและกนั…” (ประภาเพ็ญ  
สุวรรณ, 2526: 6) ซ่ึงแสดงใหเห็นวาในการศึกษาเกีย่วกบัความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร ของผู
ประกอบอาหาร เราควรศึกษาในประเด็นทีม่ีความเกีย่วของและสัมพันธกันดวยคือ  ทัศนคติ  และ
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหาร  เพือ่ใหไดขอมูลที่มีความถูกตอง  และตรง
ตามความเปนจริงมากที่สุด 
 

จากเหตุผลดังกลาวขางตนจงึมีความสําคัญอยางยิ่งที่จะตองศึกษาเกีย่วกับเรื่อง  ความรู  
ทัศนคติ  และพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารภายในโรงแรม  จงัหวัดภูเก็ต    
ทั้งนี้ผลที่ไดจากการวจิัย  จะไดนํามาเปนขอมูลสําหรับหนวยงานที่เกี่ยวของใชเปนแนวทางในการ
พัฒนาและปรบัปรุงการดําเนินงานสงเสริมความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารเพิ่มเติม  และเปน
แนวทางในการปรับปรุงแกไขทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารใหดยีิ่งขึ้น  เพื่อนําไปสูการ
ปฏิบัติดานการสุขาภิบาลอาหารใหมีประสิทธิภาพตอไป 
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วัตถุประสงคของการวิจัย 
 

1.  เพื่อศึกษาระดับความรู  ทศันคติและพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบ
อาหารในโรงแรม  จังหวัดภเูก็ต 
 
 2.  เพื่อศึกษาเปรียบเทียบความรู  ทัศนคติและพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผู
ประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวดัภเูก็ตทีม่ีลักษณะขอมลูพื้นฐานสวนบุคคลแตกตางกัน 
 

3.  เพื่อวิเคราะหความสัมพันธระหวางความรู  ทัศนคติและพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร
ของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวัดภูเก็ต 
 

ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 

1.  เปนแนวทางใหกับหนวยงานที่เกีย่วของกําหนดนโยบายในการสงเสริม  และใหความรู
เร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแกผูประกอบอาหารของโรงแรมในจังหวัดภเูก็ต 
 

2.  เปนแนวทางในการพัฒนาการทองเที่ยวแบบยั่งยืนตามแผนปฏิบัติการภูเก็ตนานาชาติ  
และความเปนมาตรฐานสากล 

 
3.  เปนแนวทางในการพัฒนาบุคลากรของโรงแรมใหมีความรู  และทัศนคติที่ดี  รวมถึง

พฤติกรรมที่ถูกตอง  ตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร 
 
4.  เปนแนวทางในการเพิ่มความปลอดภยัใหกับนกัทองเที่ยวเกี่ยวกับการรับประทาน

อาหารในโรงแรมของจังหวดัภูเก็ต 
 

ขอบเขตการวจัิย 
 

การศึกษา  ความรู  ทัศนคติและพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารใน
โรงแรม  จังหวัดภูเก็ต  ผูวิจยัไดศกึษาเฉพาะผูประกอบอาหารในโรงแรมของจังหวัดภูเก็ต  ทีเ่ปน
พนักงานประจํา  และผานการทดลองงานแลว 
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นิยามคําศพัท 
 
 เพื่อใหเขาใจความหมายของคําบางคําใหตรงกันสําหรับการวิจยัในครัง้นี้  ผูวิจยัไดกาํหนด
ความหมาย  และขอบเขตของคําไวดังนี ้
 
 ผูประกอบอาหาร  หมายถึง บุคคลหรือพนักงานที่ปฏิบัตหินาที่ปรุงอาหาร และตกแตง
อาหารในโรงแรม 
 
 ประสบการณในการทํางาน  หมายถึง ระยะเวลา จํานวนปที่ผูประกอบอาหารในโรงแรม
ปฏิบัติงานหนาที่ปรุงอาหาร และตกแตงอาหารภายในโรงแรม ทั้งที่เคยผานมา และปฏิบัติงานอยูใน
ปจจุบัน 
 

ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  หมายถึง การรับรู หรือเขาใจ และสามารถจําไดใน
เร่ืองราว ประสบการณ และสิ่งที่เคยเรียนรูมาเกี่ยวกับเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร 
 
 การสุขาภิบาลอาหาร  หมายถึง  การบริหารจัดการ  และควบคุมสิ่งแวดลอมที่เกี่ยวของกับ
กิจกรรมอาหารซึ่งประกอบดวย  สถานทีป่รุงประกอบ  และจําหนายอาหาร  ภาชนะอุปกรณ  
อาหารที่จะนํามาปรุง  บุคคล  สัตวและแมลงนําโรค  เพื่อทําใหสะอาด  ปลอดภัย  ปราศจากเชื้อโรค  
หนอนพยาธิ  และสารเคมีตาง ๆ ที่เปนอันตราย  หรืออาจเปนอันตรายตอการเจริญเตบิโตของ
รางกาย  สุขภาพอนามัย  และการดํารงชีวิตของผูบริโภค 
 
 ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  หมายถึง ความคิด ความเขาใจ ความรูสึก และ
แนวโนมที่จะแสดงออกของผูประกอบอาหารในเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร 
 
 พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร  หมายถึง การกระทําตาง ๆ ของผูประกอบอาหารที่
เกี่ยวของกบัการสุขาภิบาลอาหาร 

 
 
 



บทที่ 2 
 

การตรวจเอกสาร 
 

ในการศึกษาความรู  ทัศนคตแิละพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารใน
โรงแรม  จังหวัดภูเก็ต  ผูวิจยัไดทําการตรวจเอกสาร  และงานวิจัยทีเ่กีย่วของกับการวจิัยในประเด็น
ตาง ๆ ดังตอไปนี้  คือ  แนวคิดเกี่ยวกับความรู  ทัศนคติ  พฤติกรรม  ความสัมพันธระหวางความรู  
ทัศนคติ  กับพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร  มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย
กระทรวงสาธารณสุข  รวมทั้งขอมูลเกี่ยวกับ  โรงแรมและการทองเทีย่ว  จังหวัดภเูก็ต 
 

แนวคิดเกี่ยวกับความรู 
 
 การศึกษาแนวคิดเกี่ยวกับความรู  ไดทําการตรวจเอกสารในประเด็นตาง ๆ เร่ืองความรูไว
ดังนี้  คือ  ความหมายของความรู  ทฤษฎีและประเภทของความรู  และการวัดความรู 
 
ความหมายของความรู  
 
 มีนักวิชาการหลายทานไดใหความหมายของความรูไวดังนี้ 
 
 ความรู  เปนพฤติกรรมชั้นตน  ซ่ึงผูศึกษาเพียงแตจําได  อาจจะโดยการนึกไดหรือโดยการ
มองเห็น  ไดยนิกจ็ําได  ความรูในขั้นนี้ไดแก  ความรูเกี่ยวกับคําจํากัดความ  ความหมาย  ขอเท็จจริง 
ทฤษฎี  กฎ  โครงสราง วิธีการแกปญหา  และมาตรฐาน (ประภาเพ็ญ  สุวรรณ, 2526: 16) ซ่ึง
สอดคลองกับ สุภาพ  ฉัตราภรณ (2548: 36) ไดกลาวไววาความรู คือความสามารถในการจดจํา และ
การทบทวนความจําเรื่องเฉพาะและเรื่องทั่ว ๆ ไป วิธีการและกระบวนการ หรือการจดจํารูปแบบ
หรือโครงสรางซึ่งเปนความจรงิขอเท็จจริง 
 
   นอกจากนี ้ Bloom et al. (1971: 271) ยังไดใหความหมายของความรูไววา เปนสิ่งที่
เกี่ยวของกับการระลึกถึงสิ่งเฉพาะเรื่องหรือเร่ืองทั่วไป ระลึกถึงวิธีการ และกระบวนการ หรือ
สถานการณตาง ๆ โดยเนนความจํา  ในทํานองเดียวกนั ลวน  สายยศ  และ  อังคณา  สายยศ  
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(2539: 125) ไดกลาวไววาความรูเปนความสามารถในการระลึกถึงเรื่องราว  ประสบการณหรือส่ิงที่
เคยเรียนมาแลวได  และตามนัยขางตนนี้  Aamodt (2003: 44 อางใน  อาทิตยา  กอนสนัทัด,  2549) 
ไดใหความหมายของความรูไววา  เปนแหลงหรือศูนยรวมของขอมูลขาวสารที่จําเปนในการนําไป
ปฏิบัติกับงานที่รับผิดชอบ  ซ่ึงสอดคลองกับ  อดุลย  จาตุรงคกุล (2545: 369 อางใน  
ชนิภรณ  อุทยัสาร, 2549ข: 48) ซ่ึงไดกลาวไววา ความรูหมายถึง ขาวสารที่เก็บไวในความทรงจํา 
 
 จากความหมายดังกลาวขางตน  พอจะสรุปไดวา  ความรูหมายถึง  ความสามารถทาง
สติปญญาในการเก็บรวบรวมขอมูลเท็จจริงที่ไดรับจาก  ประสบการณ  การสังเกต  และการเรียนรู  
ที่สามารถระลึกได   
 
องคประกอบของความรู 
 
 ความรูเกิดจากความอยากรูของมนุษยซ่ึงเปนสัตวประเสรฐิ  ที่มีความสามารถในการ
แสวงหาคําตอบอธิบายใหแกปญหาตาง ๆ ของมนุษย  โดยอาศัยความรูและวิธีการตาง ๆ อยางนอย  
7 วิธีมาตั้งแตสมัยโบราณ  คือ  การรูโดยวิธีไสยศาสตร (Magic) การรูโดยสัญชาตญาน  หรือการ
หยั่งรู  หรือการระลึกได (Intuition  Knowledge) การอางคํากลาวของผูรู (Appeal  to  Authority) ซ่ึง
เราใชกันอยูประจํา  การรูโดยสามัญสํานึก (Common  Sense) ความรูไดจากขอมูลทางผัสสะ (Send  
Data) การรูโดยวิธีตรรกวิธีหรือตรรกวทิยา (Logic) และการรูโดยวิธีวิทยาศาสตร (Scientific  
Method) เปนวิธีหาความรูและแกปญหาตาง ๆ โดยการแสวงหาขอพสูิจนกอนที่จะยอมรับวาขออาง
ใด ๆ เปนจริง  วิธีทางวิทยาศาสตรจึงนับวาเปนวิธีที่นําไปสูการรูความเปนจริงที่สําคัญมากใน
ปจจุบัน  การศกึษาแบบวิทยาศาสตรนั้นมีการวิเคราะหเพือ่สรางกฎหรือสรางทฤษฎี  และ
ความหมายตาง ๆ สําหรับอธิบายปรากฏการณที่มนุษยอยากรู อยากเห็น  คําอธิบายเปนไปอยางมี
เหตุผล  วิทยาศาสตรมีลักษณะเปนการสะสมความรูซ่ึงทําใหเกิดความรูใหมกาวหนาอยูเสมอ     
(ชุดา  จิตพิทกัษ, 2525) 
 
ทฤษฏีและประเภทของความรู 
 
 ตามหลักทฤษฎี Andragogy ของ  Knowles (1975: 39 อางใน  ภัทรลักขณ  คงด,ี 2548: 18) 
กลาววา  ถึงแมความรูจะเปนเรื่องสําคัญ  แตสําหรับผูใหญไมไดใหความสําคญัในความรูไปทุกเรื่อง  
โดยเฉพาะที่ไมเกี่ยวของกับตัวเองมักจะไมใหความสนใจที่จะเรียนรู  ดวยการเรียนรูของผูใหญนั้น
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จึงทําใหตางจากเด็ก  ซ่ึงเปนศาสตรและศิลปในการเรยีนรูของผูใหญ  และจะมีขอปฐมสมมุติ 4 
ประการ  คือ 
 
 1.  มโนภาพแหงตนเอง (Self-Concept) ผูใหญมีวุฒภิาวะเพิ่มขึ้นสามารถพึ่งตนเองไดและมี
ความตองการนําตนเอง และควบคุมตนเอง 
 
 2.  ประสบการณ (Experience) เมื่อบุคคลมีวุฒิภาวะมากขึ้นยิ่งมีประสบการณกวางขวาง
ประสบการณจึงเปนแหลงทรัพยากรอันมคีาสําหรับการเรียนรู 
 

      การศึกษาของ  มรรยาท  ปรีชาชาญ (2531ก: 49) ที่ไดศึกษาเรื่อง ความรู  ทัศนคต ิ และ
การปฏิบัติเร่ืองความสะอาดในอาหารของผูจําหนายอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษา  พบวา จํานวนป
ในการประกอบอาชีพหรือประสบการณการทํางานของผูจําหนายอาหารในโรงเรียน เปนปจจยัหนึ่ง
ที่มีความสัมพนัธกับ  ความรู  ทัศนคติ  และการปฏิบัติเร่ืองความสะอาดในอาหารของผูจําหนาย
อาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษา  และนอกจากนี้  ภัทรลักขณ  คงดี (2548: 148) ไดศกึษาเรื่องความรู  
ทัศนคติ  และการปฏิบัตเิร่ืองความปลอดภยัของอาหารในสมาชิกกลุมแมบานเกษตรกรที่เขารวม
โครงการแปรรูปสินคาเกษตร  จังหวดัปตตานี พบวาแมบานที่มีประสบการณในการแปรรูปสินคา
เกษตรตางกนัมีความรูเร่ืองความปลอดภยัของอาหารแตกตางกัน  โดยแมบานที่มีประสบการณใน
การแปรรูปสินคาเกษตร 10-18 ป  มีความรูสูงกวากลุมแมบานที่มีประสบการณ 1-9 ป 
 
 3.  ความพรอม (Readiness) ผูใหญมีความพรอมที่จะเรียนในสิ่งที่เขาเห็นวาจําเปนตอการ
พัฒนาหนาที่การงาน และบทบาททางสงัคม 
 
 4.  แนวโนมตอการเรียนรู (Orientation to Learning) ผูใหญยึดปญหาเปนศูนยกลางในการ
เรียนรู และผูใหญเห็นคณุคาของเวลาเมื่อจะเรียนรูจะตองคิดถึงการใชประโยชนไดทนัทีตอบทบาท
หนาที่ความรบัผิดชอบในชวีิตประจําวัน 
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สุภาพ  ฉัตราภรณ (2548: 36) ไดแบงประเภทของความรูตามแนวทางของ Bloom et al. 
(1971) ไวดังนี ้
 

1.  ความรูเฉพาะเจาะจง (Knowledge of Specifics) 
 

      เปนความทรงจําเกี่ยวกับความรูเฉพาะอยาง  และสิ่งที่เปนรูปธรรม (concrete) ซ่ึงเปน
พื้นฐานที่เชื่อมโยงใหผูเรียนไดเรียนรูส่ิงที่เปนนามธรรม (abstract) และความรูที่ซับซอนตอไปได  
ความรูในระดบันี้ยังแบงยอยออกเปน 
 

      1.1  ความรูเกี่ยวกับศัพท (Knowledge of Terminology) เปนความรูในลักษณะเฉพาะ
อยาง ทั้งที่เปนสัญลักษณทางภาษาพดู  และทาทาง 

 
      1.2  ความรูเกี่ยวกับความจริงเฉพาะอยาง (Knowledge of Specific Facts) เปนความรู

เกี่ยวกับวันที่ เหตุการณ บุคคล สถานที่ ฯลฯ รวมทั้งปรากฏการณหรือขอมูลเฉพาะอยาง 
 

2.  ความรูเกี่ยวกับวิธีการที่เกี่ยวของกับสิ่งเฉพาะเจาะจง (Knowledge of Ways and Means 
Dealing with Specifics)  
 
       เปนความรูเกี่ยวกับวิธีการจัดกลุมศึกษา  ตัดสิน  วิเคราะหและวิจารณ  ซ่ึงรวมวิธีการตั้ง
คําถาม  การจัดลําดับขั้นตอน  และมาตรฐานการตัดสิน  ความรูนี้เปนตวักลางเชื่อมโยงระหวาง
ความรูเฉพะอยางกับความรูทั่วไป  ซ่ึงแบงยอยไดดังนี ้
 

      2.1  ความรูเกี่ยวกับระเบยีบแบบแผน (Knowledge of Convention) เปนความรู 
เกี่ยวกับลักษณะการปฏิบัติ  และเสนอความคิดและปรากฏการณที่ผูเรียนจะใช  รูปแบบ  แนว
ปฏิบัติ  และแบบอยางที่ถูกตอง  และเหมาะสมตามที่ไดศึกษามา 
 

      2.2  ความรูเกี่ยวกับแนวโนมและลําดบั (Knowledge of Trends and Sequences) เปน 
ความรูเกี่ยวกบักระบวนการและทิศทางของปรากฏการณอันเนื่องมาจากเวลา 
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      2.3  ความรูเกี่ยวกับการจดัและแบงประเภท (Knowledge of Classifications and  
Categories) เปนความรูเกีย่วกับกลุม  พวก  และการจดัใหสอดคลองกับเนื้อหาวิชา ความมุงหมาย 
และปญหา 
 

      2.4  ความรูเกี่ยวกับเกณฑหรือมาตรฐาน (Knowledge of Criteria) เปนความรูเกีย่วกับ 
เกณฑหรือมาตรฐานที่ทดสอบหรือเปรียบเทียบความจริง  หลักการ  และความคิดเหน็ 
 
 3.  ความรูในวงกวางและนามธรรม (Knowledge of Universals and Abstraction in a Field) 
เปนความรูเกี่ยวกับแผน  โครงสรางทฤษฎีที่เปนระดับของนามธรรมและความซับซอน  ซ่ึงแบง
ออกเปน 2 ประเด็น ดังนี ้
 

      3.1  ความรูเกี่ยวกับหลักการและนยัทั่วไป (Knowledge of Principles and  
Generalizations) ความรูแบบนามธรรมอาจขยายความไดในลักษณะของการอธิบาย พรรณนา หรือ
ทํานายเหตุการณ 
 

      3.2  ความรูเกี่ยวกับทฤษฎีและโครงสราง (Knowledge of Theories and Structures)  
เปนความรูเกี่ยวกับการนําหลักการ  และนัยทั่วไปมาผสมผสานใหมีความสัมพันธกันเพื่อความ
กระจางชดั  และเปนระบบยิง่ขึ้น  
 
การวัดความรู 
 
  การวัดความรู  คือ  การวัดระดับความจํา  ความสามารถในการคิด  เขาใจ  กับขอเทจ็จริงที่
ไดรับจากการศึกษา  และจากประสบการณเดิม  โดยผานการรวบรวมและสะสมไว  ซ่ึงสามารถ
ทดสอบไดดวยแบบทดสอบที่ดี  ผานการทดสอบคุณภาพ  แลวสามารถทําใหแยกคนมีความรูกับ
คนไมมีความรูออกจากกนัไดระดับหนึ่ง (ศุกภนิตย  พลไพรินทร, 2540: 24) นอกจากนี้ เยาวดี 
วิบูลยศรี (2528: 99  อางใน  ชิตชนก  ศรีไพโรจน, 2542ข: 11) ยังไดกลาวไววา การวัดความรู (การ
วัดระดับความจํา) เปนการวดัความสามารถของบุคคลในการระลึกนกึถึงเรื่องราวหรือส่ิงที่เคยเรียน
มาแลว  ซ่ึง  ชวาล  แพรัตกุล (2516: 201-205) ไดกลาววา  การวัดความรูเปนการวดัสมรรถภาพ
สมองดานการระลึกออกของความจํา  เปนการวัดเกี่ยวกบัเรื่องที่เคยมปีระสบการณ  หรือเคยรู  เคย
เห็น  และทํามากอนทั้งสิ้น 
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 จากความหมายดังกลาวขางตน  สรุปไดวา  การวัดความรู  หมายถึง  การวัดระดับ
ความสามารถของบุคคลในการจําสิ่งที่ตนเองไดเรียนรู  หรือผานประสบการณ  โดยการใชความคิด  
ความเขาใจตามหลักการ  ทฤษฎี  และขอเท็จจริงซึ่งสามารถวัดไดโดยการใชเครื่องมอืวัดความรู  
หรือแบบทดสอบที่มีคุณภาพ 
 
 สุภาพ  ฉัตราภรณ (2548: 127-137) ไดกลาวถึงการทดสอบความรู  ความจํา  และความ
เขาใจไววา  สามารถทําไดโดยใชแบบทดสอบตาง ๆ ซ่ึงสอดคลองกบัรูปแบบการวดัความรูของ 
พวงรัตน  ทวีรัตน (2543: 97) ไดกลาวไวดังนี้ 
 
 ขอสอบแบบบรรยาย 
 
 ขอสอบแบบบรรยาย (essay) เปนคําถามที่ตองการใหผูเรียนเลือก  จดัระเบียบ  หรือจดักลุม
เนื้อหา  และประเมินความรูของตนโดยอภิปรายในหวัขอหรือปญหาที่หยิบยกขึ้นมาเพื่อประเมิน
ความสามารถของผูเรียนในการจัดกลุมความคิด  แลวเรียบเรียงออกมาเปนงานเขียนอยางชัดเจน
รวดเร็ว  และมีหลักเกณฑ 
 

ขอสอบแบบถกู-ผิด 
 
ขอสอบแบบถูก-ผิด (true - false) เปนขอสอบที่ใชเพื่อความรวดเร็ว  ตอบคอนขางเร็ว  และ

มักจะใชกนับอย ๆ แตมีขอเสีย  คือ 
 
ผูเรียนมีทางเลอืกเพียง 2 ทางเทานั้น  ทําใหผูเรียนมีโอกาสเดาไดมาก  การออกขอสอบให

ถูกหรือผิดอยางชัดเจน  รวมถึงเพื่อประเมนิความรูเกีย่วกับนัยทัว่ไป  หรือความคิดรวบยอด/แนวคดิ
ทําไดคอนขางยาก   
 
 ขอสอบแบบเลือกตอบ 
 
 ขอสอบแบบเลือกตอบ (multiple choice) จะเขยีนในรูปของคําถามโดยตรง  บรรยาย
สถานการณหรือประโยคไมสมบูรณ  แลวมีตัวเลือกคําตอบที่เหมาะสมหรือถูกตองเปนแบบ
ขอสอบที่ใชวัดผลวัตถุประสงคดานพุทธิปญญาไดตั้งแตระดับตน  ไปจนถึงความรูระดับสูง  คือ
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ระดับการประเมินผลความรู  แตการวดัผลระดับการนําความรูไปใชและระดับการสังเคราะหทําได
คอนขางยาก  ตองอาศัยการฝกฝนอยางมาก 
 
 ขอสอบแบบจับคู 
 
 ขอสอบแบบจับคู (matching) เปนขอสอบที่ใชทดสอบความรูความเขาใจ  ประกอบดวย
รายการของเนือ้หาวิชา 2 รายการ  เพื่อใหผูเรียนจับคูไดถูกตอง  รายการทั้ง 2 นี้  คือรายการที่เปนสิ่ง
เราหรือคําถาม (stimulus list) และรายการกลุมที่ตอบสนองหรือคําตอบ (responses) 
  

ขอสอบแบบเติมคํา 
 
ขอสอบแบบเติมคํา (completion) เปนขอสอบเขียนเนื้อหาความไมสมบรูณ  และเวนคาํ

หรือความสําคัญใหผูเรียนเตมิใหสมบูรณ  ขอสอบลักษณะนี้ใชทดสอบความรูและความจํา 
 

ขอเสนอแนะ  ในการสรางขอสอบแบบเติมคํา   
 
เขียนคําถามใหชัดเจน  อยาเวนชองวางหลายชองในขอเดียวกัน  เวนแตละชองในแตละขอ

ใหเทากัน  และสวนที่เวนใหเติมคํา  ควรเปนสวนที่สําคัญของเนื้อหา 
 
 นอกจากนี้  พวงรัตน  ทวีรัตน (2543: 97) ยัง ไดกลาวถึงรูปแบบของการวัดความรูทีน่ิยมใช
อีกประเภท  คือ  การวัดความรู แบบปฏิบัติ (Performance Test) ซ่ึงเปนการทดสอบที่ผูสอบได
แสดงพฤติกรรมออกมาโดยการกระทําหรือลงมือปฏิบัติจริง  
 

แนวคิดเกี่ยวกับทัศนคต ิ
 

การศึกษาแนวคิดเกี่ยวกับทัศนคติ  ไดทําการตรวจเอกสารในประเด็นตาง ๆ เร่ืองทัศนคติ
ไวดังนี้  คือ  ความหมายของทัศนคติ  องคประกอบของทัศนคติ  การเกิดทัศนคติ  การวัดทัศนคติ 
ประเภท  และขอจํากัดในการวัดทัศนคต ิ
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ความหมายของทัศนคต ิ
 

คําวา “ทัศนคติ” มาจากภาษาอังกฤษวา “Attitude” รากศัพทมาจากภาษาลาตินวา “Aptus” 
แปลวา  โนมเอียง  เหมาะสม  ในภาษาไทยบางคนใชคําวา  เจตคตหิรือทัศนคติ  มีความหมายใน
หลายลักษณะไดแก ทัศนคตเิปนความพรอมของประสาทและจิต  ทัศนคติเปนความโนมเอียงของ
จิตใจ  ทัศนคติเปนความรูสึกหรืออารมณ  และทัศนคติเปนสภาพจิตใจ  จากความหมายลักษณะ
ดังกลาว  ทัศนคติจึงเปนนามธรรมสงผลตอความรูสึกนึกคิดของบุคคลทําใหมีแนวโนมที่จะแสดง
พฤติกรรมไปในทิศทางที่แตกตางกันทั้งทางบวกและทางลบ  ดังนั้น  ทัศนคติจึงหมายถึง  ศักยภาพ
ภายในของบุคคล  ที่มีแนวโนมแสดงออกทางพฤติกรรมในทิศทางบวก  ทิศทางลบ  หรือเปนกลาง 
(รวีวรรณ  อังคนุรักษพันธ, 2533: 9 - 12) และราชบัณฑติยสถาน (2542) ไดใหความหมายของ
ทัศนคติไววา  ทัศนคติ  หมายถึง  แนวความคิดเห็น   
 

นอกจากนี้  ประภาเพ็ญ  สุวรรณ (2526: 1) ไดใหความหมายของทัศนคติไววา  ทศันคติ
เปนความรูสึกของบุคคลที่มีตอส่ิงตาง ๆ เชน  บุคคล  ส่ิงของ  การกระทํา  สถานการณ  และอื่น ๆ 
รวมทั้งทาทีทีแ่สดงออก  ทีบ่งถึงสภาพของจิตใจที่มีตอส่ิงใดสิ่งหนึ่ง ซ่ึงสอดคลองกับ Allport 
(1976 อางใน เพ็ญลักษณ  บญุความดีข, 2543) ไดกลาวถึงทัศนคติวา  เปนทาที  ความคิดเห็น  ความ
เชื่อ  ความรูสึกของบุคคลที่มีตอบุคคล  ส่ิงของตาง ๆ สถานการณ  สภาพแวดลอม  การกระทําและ
อ่ืน ๆ ซ่ึงสงผลใหบุคคลพรอมที่จะตอบสนองตอส่ิงตาง ๆ  ตามทิศทางซึ่งอาจเปนดานดีหรือดานไม
ดีก็ได 
 
 จากความหมายดังกลาวขางตนสรุปไดวา  ทัศนคติ  หมายถึง  ความรูสึกนึกคิดทางจติใจ
ของบุคคลที่มีตอ  บุคคล  วตัถุ  ส่ิงของ  สถานการณ  หรือส่ิงอื่นใดที่บคุคลนั้นไดรับรูหรือสัมผัส  
และสามารถแสดงออกไดจากความคิดเห็นหรือการกระทาํ 
 
องคประกอบของทัศนคต ิ
 
  ประภาเพ็ญ  สุวรรณ (2526: 3) ไดแบงองคประกอบของทัศนคติออกเปน 3 ประการ คือ 
 
 1.  องคประกอบดานพุทธิปญญา (Cognitive Component) ไดแก ความคิด  ซ่ึงเปน
องคประกอบที่มนุษยใชในการคิด  ความคิดนี้อาจจะอยูในรูปใดรูปหนึ่งซึ่งแตกตางกัน 
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 2.  องคประกอบดานทาทีความรูสึก (Affective Component) เปนองคประกอบดาน
ความรูสึกซึ่งเปนตัวเราความคิด  ทําใหบคุลมีความรูสึกดีหรือไมเกิดขึ้นขณะคดิถึงสิ่งใดสิ่งหนึ่ง   
ถารูสึกดีแสดงวาบุคคลรูสึกดานบวก (Positive) ถารูสึกไมดีแสดงวาบคุคลรูสึกดานลบ (Negative) 
 
 3.  องคประกอบดานการปฏิบัติ (Behavioral Component) เปนองคประกอบที่มีแนวโนม
ในการปฏิบัตหิรือถามีส่ิงเราที่เหมาะสม  จะเกิดการปฏบิัติหรือมีปฏิกิริยาอยางใดอยางหนึ่ง 
 

ดังนั้น  องคประกอบดานความรู  ความเขาใจหรือดานพทุธิปญญาจึงเปนสวนประกอบขั้น
พื้นฐานของทศันคติ  องคประกอบนี้จะเกีย่วของสัมพันธกับความรูสึกของบุคคล  จะออกมาในรูป
ของความสุข  ความทุกข  ยนิดีหรือไมยนิดี  ความรูสึกมากนอยข้ึนอยูกบัจํานวนความถี่ของ
ความรูสึกที่เกดิขึ้นกับสวนทีเ่กี่ยวกับวัตถุ  หรือปรากฏการณนั้น ๆ 
 

นอกจากนี้ยังสอดคลองกับ  สุชีรา  ภัทรายุตวรรตน (2545) เทพนม  เมอืงแมน และ       
สวิง  สุวรรณ (2529: 7) ไดกลาววา  ทัศนคติประกอบดวยองคประกอบที่สําคัญ 3 ประการ คือ 

 
1.  Cognitive Component เปนองคประกอบเกี่ยวกับความรูหรือความเชื่อของบุคคลตอส่ิง

ใดสิ่งหนึ่ง  หากบุคคลมีความเชื่อวาสิ่งใดดีก็มักจะมีทัศนคติที่ดีตอส่ิงนั้น  ในทางตรงกันขามหากมี
ความรูสึกมากอนวาสิ่งใดไมดีก็จะมีทัศนคติไปในทิศทางตรงกันขาม 

 
2.  Affective Component เปนองคประกอบทางดานความรูสึกของบุคคล ซ่ึงมีอารมณ

เกี่ยวของอยูดวย นัน่คือ หากบุคคลมีความรูสึกรักหรือชอบพอใจบุคคลใดหรือส่ิงใดก็จะชวยใหเกิด
ทัศนคติที่ดีตอบุคคลนั้นหรือส่ิงนั้นไปดวย  แตถาหากมีความรูสึกเกลียดหรือโกรธบุคคลใดสิ่งใด  
ก็จะทําใหมีทศันคติตอบุคคลหรือส่ิงนั้นไปในทางตรงกนัขาม 

 
3.  Behavioral Component เปนองคประกอบที่เกี่ยวกับพฤติกรรม  บุคคลจะมีทัศนคติ

อยางไร  ใหสังเกตจากการกระทําหรือ  พฤติกรรม 
 
      จากองคประกอบทั้ง 3 ดาน  ดังกลาว  จะเหน็ไดวาองคประกอบทั้งหมดนัน้มี
ความสัมพันธกันโดยที่องคประกอบดานความรู  และดานความรูสึกเปนขั้นพื้นฐาน  และจะสงผล
ใหบุคคลแสดงพฤติกรรมตาง ๆ ออกมา  ซ่ึงจะเปนองคประกอบทางดานพฤติกรรม 
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การเกิดทัศนคติ   
 
 ประภาเพ็ญ  สุวรรรณ (2526: 64) ไดกลาวถึงปจจัยที่ทําใหเกิดทัศนคตไิวดังนี ้
 
 1.  ประสบการณเฉพาะอยาง (Specific Experiences) คือ  จากการมีประสบการณเฉพาะ
อยางกับสิ่งที่เกี่ยวของกับทศันคตินั้น  ตวัอยางเชน  ถาบคุคลมีประสบการณที่ดใีนการติดตอบุคคล
ก็จะมีความรูสึกชอบบุคคลนั้น  ในทางตรงกันขามถามีประสบการณไมดี  ก็มีแนวโนมที่จะไมชอบ
บุคคลนั้น  บางครั้งถึงแมวาจะมีประสบการณ (ที่ดหีรือไมดี) เพียงครัง้เดียว  ก็อาจจะมีอิทธิพลตอ
ทัศนคติของบุคคลได  และอาจเปนไปในทาํนองรุนแรงได  อาจมีผลมาจากการใหการสรุปที่รุนแรง
เกินไปตอเหตกุารณเฉพาะอยางที่เกดิขึ้น  หรือเหตุการณเฉพาะที่เกิดขึน้มีความรุนแรงและทําราย
จิตใจนั่นเอง 
  
 2.  การติดตอส่ือสารกับบุคคลอื่น (Communication from Others) ทัศนคติหลายอยางของ
บุคคลเกิดขึ้นจากผลของการไดติดตอส่ือขาวสารกับบุคคลอื่น โดยเฉพาะอยางยิ่งจากการเรียนรู
อยางไมเปนทางการที่เด็กไดรับในครอบครัว  ขอความหรือคําพูดที่เด็กไดรับจากบุคคลที่เขายกยอง
นับถือจะมีผลตอทัศนคติของเด็กได 
 
 3.  ส่ิงที่เปนแบบอยาง (Models) ทัศนคตบิางอยางถูกสรางขึ้นจากการเลียนแบบจากคนอื่น
ขบวนการเกิดทัศนคติโดยวธีินี้เกิดไดโดยขั้นแรกจากเหตุการณบางอยาง  บุคคลจะมองเห็นวา
บุคคลอื่นมีการปฏิบัติอยางไร  บุคคลนั้นจะแปลความหมายของการปฏิบัตินั้นในรูปของความเชื่อ
ทัศนคติถาบุคคลนั้นใหความเคารพนับถือยกยองบุคคลที่แสดงปฏิกิริยานั้นอยูแลว บุคคลนั้นจะ
ยอมรับความรูสึก ความเชื่อที่เขาคิดวาบุคคลนั้น ๆ มี 
 
 4.  องคประกอบที่เกี่ยวของกับสถาบัน (Institutional Factors) ทัศนคตขิองบุคคลหลาย
อยางเกิดขึน้สืบเนื่องจากสถาบัน เชน โรงเรียน  สถานที่ประกอบพิธีกรรมทางศาสนา  หนวยงาน 
ตาง ๆ สถาบันเหลานี้จะเปนแหลงที่มา  และชวยสนับสนนุใหเกิดทัศนคติบางอยางได 
 
 นอกจากนี้ทัศนคติไมใชส่ิงที่เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติ  แตเปนสิ่งที่เกิดขึ้นภายหลังการ
เจริญเติบโตของมนุษย  เปนเรื่องของการเรียนรู  ซ่ึงพอจะสรุปไดดังนี้ (ลัดดา  กิตวิภิาค, 2526 อาง
ใน  มรรยาท  ปรีชาชาญ, 2531ข) 
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 1.  เกิดจากการเรียนรู  ไดแก  การอบรมเลี้ยงดู  ไดรับการอบรมจากครอบครัว  หรือเปน
การเลียนแบบอยาง  ซ่ึงเปนการถายทอดทศันคติจากบุคคลที่มีความสัมพันธเกี่ยวของทั้งทางตรง
และทางออม 
 
 2.  เกิดจากประสบการณที่สะสมกันมาของบุคคล  ซ่ึงเปนการประสบพบดวยตนเอง  
อาจจะในดานดีหรือไมดี  ส่ิงที่ไดประสบพบนี้จะมีผลตอทัศนคติของบุคคลดังกลาวในเวลาตอมา 
 
 3.  เกิดจากประสบการณที่เปนผลใหเราจดจําไปนานเปนประสบการณที่อาจจะเกดิขึ้น
ทันทีทันใด  หรือเกิดขึ้นอยางไมนาเชื่อวาจะเปนไปได  เชน อยูดี ๆ เราถูกกลุมเด็กวัยรุนรุมทําราย  
ทําใหเรามีทัศนคติที่ไมดีตอเด็กวยัรุน  ในลักษณะนีเ้ปนการจดจําฝงใจไปนาน 
 

4.  เกิดจากบุคลิกภาพ  เปนบคุลิกภาพสวนตัวของบุคคลนั้น ๆ ที่เปนลักษณะพิเศษ  เชน  
เปนคนชอบเกบ็ตัว  หรือบางคนเอาความคดิของตนเองเปนใหญ  เปนตน  บุคลิกภาพจะมผีลตอ
ทัศนคติของเขาดวย 

 
5.  เกิดจากสื่อมวลชลตาง ๆ การเสนอขาวหรือขอมูลตาง ๆ ของสื่อมวลชน  เชน 

หนังสือพิมพ  วิทยุ  โทรทัศน  ฯลฯ  ลวนมีอิทธิพลตอทัศนคติของบุคคลแทบทั้งสิ้น  เชน  
หนังสือพิมพใหขาวเกี่ยวกับโทษของผงชูรสทําใหคนมีทศันคติที่ไมดีตอผงชูรส  
 
การวัดทัศนคต ิ
 
 การวัดทัศนคติสามารถวัดไดหลายวิธี  เชน  การทดสอบ  การสังเกต  และการสัมภาษณ  
รวมทั้งตองทําการวัดใหครบ ทั้ง 3 องคประกอบ  คือ  องคประกอบทางดานปญญา  องคประกอบ
ทางดานความรูสึก  และองคประกอบทางดานการปฏิบตัิ (แสงเดือน  ทวีสิน, 2545: 71-74) ซ่ึง
สอดคลองกับ รวีวรรณ  อังคนุรักษพนัธ (2533: 17-29) ทีไ่ดกลาวถึงวิธีการวัดทัศนคติไวดังนี ้
 
 1.  การสังเกต (Observation) หมายถึงการศกึษาคุณลักษณะ  และพฤตกิรรมของบุคคล
รวมถึงปรากฏการณตาง ๆ ทีเ่กิดขึ้น 
 
 2.  การสัมภาษณ (Interview) หมายถึง  การสนทนาหรอืพูดคุยกนัอยางมีจุดมุงหมายเพื่อให
ไดขอมูลตามที่วางแผนไวลวงหนา  ประกอบดวย  ผูสัมภาษณ  และผูถูกสัมภาษณ 
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 3.  การสอบถาม (Questionnaire) หมายถึง  ชุดของขอคําถามที่ตั้งขึ้นเพื่อใหรวบรวม
ขอเท็จจริงเรื่องใดเรื่องหนึ่งเกี่ยวกับความคิดเห็น  ความสนใจ  ความรูสึกตาง ๆ ซ่ึงเปนเครื่องมือวัด
ดานความรูสึกรวมทั้งแบบสาํรวจ  และแบบตรวจสอบรายการ ดังนี ้
 

      3.1  แบบสอบถามชนิดปลายเปด  เปนแบบสอบถามที่ไมกําหนดคําตอบไว  แตเปด 
โอกาสใหผูตอบเขียนแนวความคิดเปนอิสระ 
 

      3.2  แบบสอบถามชนิดปลายปด  ประกอบดวย  ขอคําถามและคําตอบที่เปนตัวเลือก 
ใหผูตอบเลือกตอบ 
 

      3.3  แบบสอบถามชนิดรูปภาพ  ใชรูปแทนภาษาเขยีน  ดังนั้นจึงตองเขียนภาพให 
ชัดเจน  และเปนที่เขาใจตรงกัน 
 
 4.  การรายงานตนเอง (Self-report) โดยรายงานความรูสึกที่มีตอเร่ืองราวประสบการณนั้น
ออกมาวาชอบไมชอบ  ดวยการพูดหรือเขียนความรูสึกจากประสบการณของตนเองทีผ่านมา 
 
 5.  โปรเจคทีฟเทคนิค (Projective Techniques) เปนการใชส่ิงเราที่มีลักษณะที่ไมคอย
ชัดเจนกระตุนใหบุคคลระบายความรูสึกออกมา  ใหแสดงปฏิกิริยา  ความรูสึก  ความคิดเห็นออกมา
เพื่อจะไดสังเกตดูวามีความรูสึกอยางไร 
 
 6.  สังคมมิติ (Sociometry)  แสดงใหเห็นความสัมพันธทางสังคมของบุคคลที่อยูรวมกัน
เปนหมูคณะ  โดยใหผูอ่ืนประเมินคาตวัเรา  และตัวเราประเมินบุคคลอื่น 
 

นอกจากนี้  สุชีรา  ภัทรายุตวรรตน (2545) ยังไดสรุปไววา การวดัทัศนคติสามารถวัดได 2 
ขั้นตอน  ดังนี ้
 
 1.  Observation การสังเกตเปนวธีิการที่แสดงออกมาของบุคคลที่มีตอส่ิงหนึ่งสิ่งใด  แลว
นําขอมูลที่สังเกตนั้นไปอนุมานวาบุคคลนัน้มีทัศนคติตอส่ิงนั้นเปนอยางไร 
 



 
18

 2.  Self-Report เปนวิธีการศกึษาทัศนคติของบุคคล  โดยใหบุคคลนั้นเลาความรูสึกที่มีตอ
ส่ิงนั้นออกมาในลักษณะ รูสึกชอบ-ไมชอบ เห็นวาด-ีไมดี ส่ิงที่กําหนดออกมานี้จะกําหนดเปน
คะแนนทัศนคติได 
 
ประเภท  และขอจํากัดในการวัดทัศนคต ิ
 
 ศักดิ์ไทย  สุรกิจบวร (2545: 150-152) ไดแบงประเภทของการวัดทัศนคติไว 3 ประเภท
ใหญ ๆ คือ 
 
 1.  วธีิการวัดทางตรง (Directive Technique) มี 2 วิธีไดแก 
 

      1.1  วิธีการสัมภาษณ (Interview) เปนวธีิวัดที่จะตองใชเวลามากเพราะตองใชวัดทลีะ
คน 

      1.2  ใชแบบสอบถาม (Questionnaires) สามารถวัดทัศนคติไดคร้ังละหลาย ๆ คน 
ส้ินเปลืองเวลานอย  แบบสอบถามที่ใชวัดทัศนคติจะใช  Attitude Scale ซ่ึงมีหลายแบบ คือ 
 

              1.2.1  Thurstone Scale เปนแบบสอบถามประกอบดวยประโยคตาง ๆ หลาย 
ประโยค แลวแตจะวัดเรื่องอะไร  ที่หนาประโยคแตละประโยคจะมีคาของเสกล (Scale Value) ของ
แตละประโยคอยูดวยซ่ึงมีคาอยูตั้งแต 1-11 พรอมทั้งจุดทศนิยม และจะติดไปกับประโยคนั้นตอไป 
จากการศึกษาจากเทอรสโตน โดยขอที่มีคาของเสกล (Scale Value) ต่ํา แสดงวามีทัศนคติที่ไมดี  คา
ของเสกล (Scale Value) สูง แสดงวามีทัศนคติที่ด ี
 

1.2.2  Likert Scale เปนแบบทดสอบทัศนคติที่ Likert ไดสรางขึ้นเปน 
แบบทดสอบที่เปนประโยค  และมีหวัขอใหเลือก คือ  เหน็ดวยอยางมาก  เห็นดวย  ไมเห็นดวย  
และไมเห็นดวยอยางมาก  ทศันคติทางบวกจะไดคะแนนมาก  ทัศนคติทางลบจะไดคะแนนนอย  ถา
นําแตละขอมารวมกัน  และหาคาเฉลี่ยจะรูวามีทัศนคติอยางไร 
 

              1.2.3  Semantic Differential Scale เปนมาตรฐานการวัดทัศนคติซ่ึงเปนมาตรา
สวนที่ใชหลักความแตกตางทางดานความหมาย  เชน  คําวาสวย  รวย  ฯลฯ  ซ่ึงเปนคาํคุณศัพทที่มี
ความหมายโดยตรง (Denotative Meaning) จะใชคําคณุศพัทที่มีความหมายแฝง (Connotative 
Meaning) เชน คําวา เร็ว-ชา รอน-เยน็ ฯลฯ คือใชสําหรับวัดสังกัปตาง ๆ โดยทั่วไป 
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 2.  วิธีการวัดทางออม (In directive Technique) มี 3 วิธีไดแก 
   

      2.1  วิธีการวัดทัศนคติโดยใหตอความ (Sentence Completion) หรือใหอานแลวตอ 
ความหมายซึ่งผูถูกวัดในเรื่องใด ๆ จะไมรูตัววาถูกวัดอะไร  
 

      2.2  วิธีวัดทัศนคติโดยหาคํามาสัมพันธ (Word Association) โดยผูถูกวัดทัศนคติตอคํา 
ตาง ๆ เมื่อเห็นคําเหลานั้นแลวนึกถึงอะไรแลวใหเขยีนลงไปคูกับคํา ๆ นั้น  
 

      2.3  วิธีวัดทัศนคติจากการผูกเรื่องจากภาพ หรือโดยการเลาเรื่องจากภาพ (Story  
Telling) ใหผูที่เราตองการวดัดูภาพทีละภาพ  ผูที่ถูกวัดจะเอาประสบการณตาง ๆ ของคนมาผูกโยง
กับภาพเหลานัน้  ทําใหเราทราบทัศนคติของเขาได  
 

3.  ศึกษาจากสิ่งอื่นโดยไมตองติดตอกับบุคคลที่เราจะวัดเลย (Unobtrusive Technique) เปน
วิธีวัดทางตรงและทางออม  เพราะวิธีวัดแบบนี้เราไมตองไปเกี่ยวของกับผูที่เราจะวดัเลย 

 
      3.1  การวดัความสึกกรอน (Erosion Measure) 
      3.2  การวดัสิ่งที่สะสมซึ่งถูกทิ้งไวเบื้องตน (Trace Measure)  
      3.3  ดูจากหลักฐานตาง ๆ ที่เปนเอกสารหรือขอเขียนตาง ๆ (Archive) ซ่ึงวิธีวัด 

แบบนี้เปนวิธีที่ใหคาออกมาไมแนนอน  ควรจะใชควบคูกับวิธีการวัดแบบอื่น ๆ 
 
 การวัดทัศนคตินอกจากจะชวยทําใหเขาใจสิ่งแวดลอมรอบ ๆ ตัวโดยการจัดรูปหรือระบบ
ส่ิงของตาง ๆ ที่อยูรอบตัวเขา  ชวยใหมี Self-Esteem โดยชวยใหบุคคลหลีกเลี่ยงสิ่งทีไ่มดีหรือ
ปกปดความจริงบางอยาง  ซ่ึงนําความไมพอใจมาสูตัวเขา  ชวยในการปรับตัวใหเขากบัสิ่งแวดลอม
ที่สลับซับซอน  ซ่ึงการมีปฏิกิริยาตอบโตหรือกระทําสิ่งหนึ่งสิ่งใดออกไปนั้น  สวนมากจะทําในสิง่
ที่นําความพอใจมาให  หรือเปนบําเหนจ็รางวัลจากสิ่งแวดลอม  และชวยใหบุคคลสามารถ
แสดงออกถึงคานิยมของตนเอง (ประภาเพญ็  สุวรรณ, 2526: 5-6) แลวยังมีขอจํากดัในการวดั
ทัศนคติของบุคคล  ซ่ึง สงวน  สุทธิเลิศอรุณ (2527: 123) ไดกลาวไววา 
 

1.  บุคคลอาจปดบังทัศนคตทิี่แทจริงของตนไว  โดยจะแสดงออกแตเฉพาะในสิ่งที่สังคม 
ยอมรับเทานั้น 
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2.  บุคคลไมทราบวา ตนเองมีความรูสึกที่แทจริงตอสังคมอยางไร 
 

3.  บุคคลอาจไมทราบทัศนคติของตนพอที่จะคาดการณ  หรือทํานายพฤติกรรมตอบโต 
ทัศนคติของตนเองตอสถานการณที่ตนมไิดประสบมาโดยตรง  เวนเสยีแตจะไดประสบกับ
สถานการณนัน้ดวยตนเอง 
 
 4.  พฤติกรรมที่บุคคลแสดงออกไมไดเปนเครื่องชี้ทัศนคติที่แทจริงเสมอไป  การทักทาย
กันดวยทาทางยิ้มแยมก็มิใชวาบุคคลจะมีทัศนคติที่แสดงออกถึงความรูสึกวาชื่นชมตอกนัอยาง
แทจริงกห็าไม  วัฒนธรรมและความตองการทางสังคมตางหากที่มีสวนใหแตละบุคคลแสดงออกซึ่ง
พฤติกรรมนั้น ๆ 
 
 ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ  ชิตชนก  ศรีไพโรจน (2542ก: 90)  เร่ือง  ความรู  ทัศนคติ  
และพฤติกรรมการแสดงออกเกีย่วกับสุขวทิยาสวนบุคคลของพนักงานในโรงงานเบเกอรี่ พบวา
ความรู  ทัศนคติ  และพฤติกรรมการแสดงออกเกี่ยวกับสขุวิทยาสวนบคุคลไมมีความสัมพันธกัน 
นอกจากนี้  มนธิรา  ตาแกว (2535: 52) ไดศึกษาเรื่องความรู  และการปฏิบัติของของครูผูรับผิดชอบ
โครงการอาหารกลางวันเกี่ยวกับวัตถุเจือปนและสิ่งปนเปอนในอาหารของนักเรียนโรงเรียนสังกดั
กรุงเทพมหานคร  พบวา  ความรู  และการปฏิบัติของครูผูรับผิดชอบโครงการอาหารกลางวัน
เกี่ยวกับวัตถุเจอืปน  และสิ่งปนเปอนในอาหารไมมีความสัมพันธกัน  นัน่คือ  ถึงแมวาครู
ผูรับผิดชอบโครงการอาหารกลางวันจะมคีวามรูเกี่ยวกบัวัตถุเจือปน  และสิ่งปนเปอนในอาหาร
นอยแตอาจจะปฏิบัติไดถูกตอง  หรือครูที่มีความรูเกีย่วกับวัตถุเจือปนและสิ่งปนเปอนในอาหารสูง
แตอาจปฏิบัตไิมถูกตองก็ได  
 

แนวคิดเกี่ยวกับพฤติกรรม 
 
 ในการศึกษาแนวคิดเกี่ยวกับพฤติกรรม  ไดทําการตรวจเอกสารประเด็นตาง ๆ เกี่ยวกบั
พฤติกรรมไวดังนี้  ความหมายของพฤติกรรม  ประเภทของพฤติกรรม  และสวนประกอบของ
พฤติกรรม 
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ความหมายของพฤติกรรม 
 
 พฤติกรรม  หมายถึง  กิจกรรมทุกประเภทที่มนุษยกระทาํ  ไมวาสิ่งนั้นจะสังเกตไดหรือไม  
เชน  การทํางานของหัวใจ  การทํางานของกลามเนื้อ  การเดิน  การพดู  การคิด  ความรูสึก  ความ
สนใจ (ประภาเพ็ญ  สุวรรณ, 2526: 14) นอกจากนี้ สมโภชน  เอี่ยมสุภาษิต (2526: 2 อางใน 
ประเทือง  ภูมภิัทราคม, 2535ข: 16) กลาวไววา  พฤตกิรรม  หมายถึง  ส่ิงที่บุคคลกระทํา  แสดงออก  
ตอบสนอง  หรือไดตอบสนองตอส่ิงใดสิ่งหนึ่งในสภาพการณใดสภาพการณหนึ่งทีส่ามารถ
สังเกตเห็นได  ไดยนิได  อีกทั้งตรงกันดวยเครื่องมือที่เปนวัตถุวิสัย  ไมวาการแสดงออกหรือการ
ตอบสนองนั้นจะเกิดขึ้นภายในหรือภายนอกรางกาย  ซ่ึงโดยทั่วไปแลวพฤติกรรมแบงออกเปน 2 
ประเภทดังตอไปนี ้
 
 1.  พฤติกรรมภายนอก (Overt behavior) หมายถึง  การกระทํา  การแสดงออก  หรือการ
ตอบสนองที่สามารถสังเกตเห็นได  ไดยินได  หรือวดัได  แยกเปนพฤตกิรรมที่เปนการกระทํา  
เรียกวากายกรรม  และพฤตกิรรมที่เปนคําพูด  เรียกวา  วจีกรรม 
 
 2.  พฤติกรรมภายใน (Covert behavior) หมายถึง  พฤติกรรมที่ไมสามารถสังเกตไดหรือวัด
ไดโดยตรง  เชน  ความเขาใจ  การรับรู  การคิด  การตัดสินใจ  ความรูสึก  ฯลฯ  พฤตกิรรมภายใน
เปนพฤติกรรมที่ไมสามารถสังเกตไดดวยประสาทสัมผัส  ตองสันนิษฐานจากพฤตกิรรมภายนอก 
 
 อยางไรก็ตามในการปรับพฤติกรรม  นักปรับพฤติกรรมจะเนนที่พฤตกิรรมภายนอกเปน
สวนใหญ  เพราะสามารถสังเกตได  มองเห็นไดหรือวดัไดดวยเครื่องมือที่มีความเปนปรนัย 
(ประเทือง  ภมูิภัทราคม, 2535ก: 18) 
 
สวนประกอบของพฤติกรรม 
 

นักจิตวิทยาเชือ่วาพฤติกรรมเปนผลที่เกิดจากการทําปฏิกริิยาของมนุษยหรืออินทรีย
(Organism) กบัสิ่งแวดลอม (Environment) จะมีผลออกมาในรูปที่สังเกตไดดวยบุคคลอื่น  และที่
สังเกตไมได  แตสามารถที่จะวนิิจฉัยวามีหรือไมมีโดยใชวิธีการหรือเครื่องมือทางจิตวิทยา  
(ประภาเพ็ญ  สุวรรณ, 2526:15-27) 
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พฤติกรรมดังกลาวมีสวนประกอบอยูสามสวน  คือ 
 
1.  พฤติกรรมดานพุทธิปญญา (Cognitive Domain) พฤติกรรมดานนี้เกี่ยวของกับการรับรู 

การจดจําขอเทจ็จริงตาง ๆ รวมทั้งการพัฒนาความสามารถ และทักษะทางสติปญญา การใช
วิจารณญาณเพื่อประกอบการตัดสินใจ  

 
2.  พฤติกรรมดานทัศนคติคานิยมความรูสึกความชอบ (Affective Domain) หมายความถึง 

ความสนใจ  ความรูสึก  ทาท ี ความชอบ  ไมชอบ  การใหคุณคา  การรับ-การเปลี่ยน  หรือปรับปรุง
คานิยมที่ยดึถืออยู  พฤติกรรมดานนีย้ากตอการอธิบายเพราะเกดิภายในจิตใจของบุคคล  ซ่ึงจะตอง
ใชเครื่องมือพิเศษในการวัดพฤติกรรมเหลานี้ 

 
3.  พฤติกรรมดานการปฏิบตัิ (Psychomotor Domain) เปนพฤติกรรมการใชความสามารถที่

แสดงออกทางรางกาย  ซ่ึงรวมทั้งการปฏิบัติ  หรือพฤติกรรมที่แสดงออก  และสังเกตไดใน
สถานการณหนึ่ง ๆ หรืออาจจะเปนพฤติกรรมที่ลาชา  คือบุคคลไมไดปฏิบัติทันทีแตคาดคะเนวา
อาจจะปฏิบัติในโอกาสตอไป  พฤติกรรมการแสดงออกเปนพฤติกรรมขั้นสุดทายที่เปนเปาหมาย
ของการศึกษา  ซ่ึงจะตองอาศยัพฤติกรรมทางดานพุทธิปญญา  และทัศนคติเปนสวนประกอบ  
 

ความสัมพันธระหวางความรู  ทัศนคติ  กับพฤติกรรมการปฏิบตั ิ
  
 สุรพงษ  โสธนะเสถียร (2533: 124 อางใน ชนิภรณ  อุทัยสาร, 2549ค: 77) ไดกลาวถึง 
ความสัมพันธระหวาง  ความรู  ทัศนคติ  และพฤติกรรมไววา  ทฤษฎ ีKAP เปนทฤษฎีที่ให
ความสําคัญกับ 3 ตัวแปร ประกอบดวย  ความรู (Knowledge) ทัศนคต ิ(Attitude) และพฤติกรรม 
(Behavior) หรือการยอมรับปฏิบัติ (Practice) ซ่ึงประกอบดวยประเดน็ดงัตอไปนี ้
 
 1.  ความรู (Knowledge) เปนการรับรูเบื้องตนซึ่งบุคคลสวนมากจะไดรับผานประสบการณ
โดยการเรียนรูจากการตอบสนองตอส่ิงเรา (S-R) แลวจัดระบบเปนโครงสรางของความรูที่
ผสมผสานระหวางความจํา (ขอมูล) เหตุนีค้วามรูจึงเปนความจําที่เลือกสรร  ซ่ึงสอดคลองกับ  
สภาพจิตใจของตนเอง  ความรูจึงเปนกระบวนการภายใน  อยางไรก็ตามความรูก็อาจสงผลตอ
พฤติกรรมที่แสดงออกของมนุษยได  และผลกระทบทีผู่รับสารเชิงความรูในทฤษฎีการสื่อสารนั้น
อาจปรากฏไดจากเหตุ 5 ประการ คือ  
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      1.1  การตอบขอสงสัย (Ambiguity Resolution) การสื่อสารมักจะสรางความสับสนให 
สมาชิกในสังคม  ผูรับสารจึงมักแสวงหาสารสนเทศโดยการอาศัยส่ือทั้งหลายเพื่อตอบขอสงสัยและ
ความสับสนของตน 
 

      1.2  การสรางทัศนะ (Attitude Formation) ผลกระทบเชิงความรูตอการปลูกฝงทัศนคติ 
นั้นสวนมากนยิมใชกับสารสนเทศที่เปนนวตักรรมเพื่อสรางทัศนคติใหคนยอมรับการแพร
นวัตกรรมนัน้ ๆ (ในฐานความรู) 
 

      1.3  การกาํหนดวาระ (Agenda Setting) เปนผลกระทบเชิงความรูทีส่ื่อกระจายออกไป 
เพื่อใหประชาชนตระหนัก  และผูกพันกับประเด็นวาระที่ส่ือกําหนดขึน้  หากตรงกบัภูมิหลังของ
ปจเจกชน  และคานิยมของสงัคมแลวผูรับสารก็เลือกสารสนเทศนั้น 
 

      1.4  การพอกพูนระบบความเชื่อ (Expansion of Belief System) การสื่อสารสังคมมักจะ
กระจายความเชื่อ  คานิยม  และอุดมการณดานตาง ๆ ไปสูประชาชน จงึทําใหผูรับสารรับทราบ
ระบบความเชือ่ถือที่หลากหลาย  และลึกซึง้ไวในความเชือ่ของตนมากขึ้นไปเรื่อย ๆ 

 
      1.5  การรูแจงตอคานยิม (Value Clarification) ความขัดแยงในเรื่องคานิยม และ

อุดมการณเปนภาวะปกติของสังคม ส่ือมวลชลที่นําเสนอขอเท็จจริงในประเดน็เหลานี้ยอมทําให
ประชาชนผูรับสารเขาใจคานิยมเหลานั้นแจงชัดขึ้น 
 

2.  ทัศนคติ (Attitude) เปนดชันีช้ีวาตวับุคคลนั้นคิดและรูสึกอยางไรตอคนรอบขาง  วัตถุ 
หรือส่ิงแวดลอมตลอดจนสถานการณตาง ๆ โดยทัศนคตินั้นมีรากฐานมาจากความเชื่อที่อาจสงผล
ถึงพฤติกรรมในอนาคตได  ทัศนคติจึงเปนความพรอมที่จะสนองตอบตอส่ิงเรา และเปนมิติของการ
ประเมินเพื่อแสดงวาชอบหรือไมชอบตอประเด็นหนึ่ง ๆ 
 
 3.  พฤติกรรม (Behavior) หรือการยอมรับปฏิบัติ (Practice) เปนการแสดงออกของบุคคล
โดยมีพื้นฐานจากความรูและทัศนคติแตกตางกัน  ความแตกตางระหวางความรูและทัศนคติเกิดขึน้
เพราะความแตกตางในการเปดรับสื่อและความแตกตางในการแปลสารที่ตนเองไดรับ  จึงกอใหเกดิ
ประสบการณส่ังสมที่แตกตางกันอันมีผลตอพฤติกรรมของบุคคล  โดยทั่วไปการสื่อสารเพื่อการ
โนมนาวพฤตกิรรมนั้น  สามารถเกิดขึ้นไดทุกระดับตั้งแตปจเจกชน  คนขางเคียง (กลุม) ไปจนถงึ
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ระดับสังคม (สถานการณ) การโนมนาวพฤติกรรมในทกุระดับของการสื่อสารในสังคม  โดย
สามารถอาศัยวิธีการดังนี ้
 

      3.1  การปลุกเราอารมณ (Emotion Arousal) เพื่อใหเกดิความตื่นเตนเราใจในการ 
ติดตามไมวาดวยภาพ  เสียง  เชน  บรรยากาศในการประกาศปฏิบัติรัฐประหาร  สถานการณที่      
นาวิตกตาง ๆ  
 

      3.2  การเหน็อกเหน็ใจ (Empathy) ดวยความออนโยน  เสียสละ  อาจจะโนมนาวใจให 
ผูคนยอมรับได  
 

      3.3  การสรางแบบอยางขึ้นในใจ (Internalized Norms) เปนการสรางมาตรฐานอยาง 
หนึ่งขึ้นเพื่อใหมาตรฐานนัน้ปลุกศรัทธา  และเปนตวัอยางแกผูรับสารที่จะตองปฏิบัติตาม  
 
 4.  การใหรางวัล (Reward) เชน การลด  แลก  แจก  แถม  ในการศึกษาเพื่อเปนการจูงใจให
เลือกซื้อสินคายี่หอนัน้ ๆ และผลการโนมนาวนัน้ดวยวธีิการขางตน  กอใหเกิดพฤตกิรรมพื้นฐาน    
2 แบบ คอื 
 

      4.1  กระตุนใหเกิดพฤตกิรรมใหม ๆ หรือใหมีพฤตกิรรมที่ตอเนื่อง (Activation) 
 

      4.2  หยุดยัง้พฤติกรรมเกา (Deactivation) 
 
 พฤติกรรมหรือการปฏิบัติของมนุษยเปนผลมาจากทัศนคติ  บรรทัดฐานของสังคม  
ลักษณะนิสัย  และความคาดหวังหลังจากปฏิบัติหรือทํากิจกรรมนั้น ๆ และเชื่อวาทศันคติเพียง  
อยางเดยีวไมสามารถจะทํานายพฤติกรรมได  ทัศนคติจะตองพิจารณารวมกับบรรทัดฐานทาง  
สังคม  และนสัิยบุคคลนั้นดวย (Sugar, 1967 อางใน ประภาเพ็ญ  สุวรรณ, 2520: 6) นอกจากนี้ 
ประภาเพ็ญ  สุวรรณ (2526: 14) ไดสรุปความสัมพันธระหวาง  ความรู  ทัศนคติ  และพฤติกรรม
การปฏิบัติไวดังนี ้
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…ความรูหรือประสบการณเดิมของบุคคลชวยในการเกดิทัศนคติ และเปนตัวกําหนด
ทัศนคติของบุคคล  นอกจากองคประกอบดานความรูแลว  ทัศนคตยิังประกอบไปดวย
องคประกอบดานความรูสึก  และดานการปฏิบัติ  ทัศนคติจะมีบทบาทในการชวยใหบุคคล
แสดงออกถึงคานิยมตาง ๆ ทศันคติไมไดเปนองคประกอบอยางเดยีว ทีท่ําใหเกิดการปฏิบัติ 
แตเปนสาเหตอุยางหนึ่งทีก่อใหเกิดหรือเปนที่มา  และการปฏิบัติของบุคคลนั้นไมไดมี
สาเหตุมาจากทัศนคติอยางเดียว  แตเปนผลที่เกิดจากการครองชีวิต (Norms) นิสัย (Habits) 
และสิ่งที่คาดหวังจากผลของการกระทําดวย... 

 
ซ่ึงสอดคลองกับ Zimbardo et al. (1977: 49-53 อางใน อัญชลี  วิณวนักข, 2538: 52)  

กลาวถึงความสัมพันธระหวางความรู  ทัศนคติ  และการปฏิบัติวามีความเกี่ยวของกันในหลาย ๆ  
แบบ  ทัศนคตขิองบุคคลที่มีตอส่ิงใดสิ่งหนึ่งจะเปนเชนไรนั้น  ยอมขึน้อยูกับความรูของบุคคลนั้น  
กลาวคือ  ถาบุคคลนั้นมีความรูในเรื่องหนึง่เรื่องใดดี  ทัศนคติตอส่ิงนั้นก็จะดีตามไปดวย  ซ่ึงการ   
มีทัศนคติที่ดียอมสงผลใหเกดิการปฏิบัติที่ดีดวย  จะเหน็ไดวา  ความรู  ทัศนคติ  และการปฏิบัติตาง  
มีความเกีย่วพนัตอเนื่องกนัเปนลูกโซ  ซ่ึงอาจจะเกี่ยวพนักันทั้งทางตรง  และทางออม   
 

นอกจากนี้  อาทิตยา  กอนสนัทัด (2549: 79) ไดศึกษาเรือ่ง ความรู ทัศนคติ และพฤตกิรรม
สุขวิทยาสวนบุคคลของพนักงานโรงงานไกแปรรูป  พบวา  ความรูเกีย่วกับสุขวิทยาสวนบุคคล 
และทัศนคติตอสุขวิทยาสวนบุคคลมีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขวิทยาสวนบุคคล  ซ่ึง
สอดคลองกับ  ภัทรลักขณ  คงดี (2548: 133) ไดทําการศึกษาเรื่องความรู  ทัศนคติ  และการปฏิบัติ
เร่ืองความปลอดภัยของอาหารในสมาชิกกลุมแมบานเกษตรกรที่เขารวมโครงการแปรรูปสินคา
เกษตร  จังหวดัปตตานี  พบวา  ความรู  ทศันคติ  และการปฏิบัติมีความสัมพันธกันทางบวก  และ
จากรายงานการวิจัยเร่ือง  ปจจัยที่สงผลตอพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหารใน
แหลงทองเที่ยวในอําเภอพระนครศรีอยุธยา  จังหวดัพระนครศรีอยุธยาของ  ประทิน  ไทยแท 
(2546: 104) พบวา  ปจจยันําหรือปจจัยทางจิตลักษณะ  ซ่ึงไดแก  ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  
และทัศนคติตอการสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหารมีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมการ
สุขาภิบาลอาหาร  ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ มรรยาท  ปรีชาชาญ (2531ก: 51) ไดทําการศึกษา
เร่ือง  ความรู  ทัศนคติ  และการปฏิบัติเร่ืองความสะอาดในอาหารของผูจําหนายอาหารในโรงเรียน
มัธยมศึกษา  พบวา  ความรู  ทัศนคติ  และการปฏิบัติเร่ืองความสะอาดในอาหาร  มีความสมัพันธซ่ึง
กันและกัน   
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นอกจากนี้จากการศึกษา  เร่ือง  ความรู  ทัศนคติ  และพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ   
เพื่อสุขภาพ  ศกึษาเฉพาะกรณีพนกังานบรษิัทผูใหบริการโทรศัพทเคลื่อนที่แหงหนึ่งของ             
ชนิภรณ  อุทยัสาร (2549ก) พบวา  ความรู  และทัศนคตมิีความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภค
ผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพ  ซ่ึงสอดคลองกับ  เพ็ญลักษณ  บญุความดี (2543ก) ที่ไดศกึษาเรื่อง  ความรู  
ทัศนคติและพฤติกรรมการปองกันตนเองจากยาบา  ของนักเรียนชั้นประถมศึกษาปที่ 6 ในโรงเรียน
สังกัดกรุงเทพมหานคร  พบวาความรูมีความสัมพันธกับทัศนคติ  และทัศนคติมีความสัมพันธกับ
พฤติกรรมปองกันตนเองจากยาบา  และจากการศึกษาของ อัญชลี  วิณวันก (2538ก) ไดศึกษาเรื่อง  
ความสัมพันธระหวางความรู  ทัศนคติ  และพฤติกรรมเสี่ยงเกี่ยวกับโรคเอดส  ของนักเรียนชั้น
มัธยมศึกษาตอนปลาย  สังกดักรมสามัญศึกษา  จังหวดัปทุมธานี  พบวาความรูเกีย่วกบัโรคเอดส
ของนักเรียนมคีวามสัมพันธในทางบวกกบัทัศนคติ  ความรูเกี่ยวกับโรคเอดสของนักเรียนมี
ความสัมพันธในทางบวกกบัพฤติกรรมเสี่ยงเกีย่วกับโรคเอดส   และทัศนคติเกีย่วกบัโรคเอดส   
ของนักเรียนมคีวามสัมพันธในทางบวกกบัพฤติกรรมเสี่ยงเกีย่วกับโรคเอดส  นอกจากนี้           
พิภพ  โลกคําลือ (2549) ไดทําการศึกษาเรือ่ง  การศึกษา  การรับรู  ทัศนคติ  ที่มีตอการจัดการความ
ปลอดภัยและพฤติกรรมดานความปลอดภัยในการทํางาน  ในกลุมฟูจิคูระประเทศไทย พบวา  การ
รับรูและทัศนคติตอการจัดการความปลอดภัย  มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมทางดานความ
ปลอดภัยในการทํางาน   
 

แตอยางไรก็ตามจากการศึกษางานวจิัยเร่ืองความรู  และการปฏิบัติของครูผูรับผิดชอบ
โครงการอาหารกลางวันเกี่ยวกับวัตถุเจือปน  และสิ่งปนเปอนในอาหารของโรงเรียนสังกัด
กรุงเทพมหานครของ  มนธิรา  ตาแกว (2535: 52) พบวา ความรูและการปฏิบัติของครูผูรับผิดชอบ
โครงการอาหารกลางวนัเกี่ยวกับวัตถุเจือปนและสิ่งปนเปอนในอาหารพบวาไมมีความสัมพันธกัน 
ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาเรื่อง ความรู ทัศนคติ  และพฤติกรรมการแสดงออกเกี่ยวกับสุขวิทยา 
สวนบุคคลของพนักงานในโรงงานเบเกอรี่  ของ ชิตชนก  ศรีไพโรจน (2542ก: 90) ที่พบวา  ความรู  
ทัศนคติ และพฤติกรรมการแสดงออกเกีย่วกับสุขวิทยาสวนบุคคลไมมีความสัมพันธกัน นอกจากนี้   
นันทยา  ทวีศกัดิ์ (2531: 53) ยังไดทําการศึกษาเรื่อง  ความรูและการปฏิบัติของครูผูรับผิดชอบ
โครงการอาหารกลางวันเกี่ยวกับสารเคมีทีเ่ปนพิษในอาหารของโรงเรียนประถมศึกษาจังหวัด
ประจวบคีรีขนัธ  พบวา  ความรูและการปฏิบัติของครูผูรับผิดชอบโครงการอาหารกลางวันเกี่ยวกับ
สารเคมีที่เปนพิษในอาหารไมมีความสัมพนัธกัน   
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จากรายงานผลการวิจัยทีก่ลาวมาขางตนแสดงใหเห็นวา  ความรู  ทัศนคติ  และพฤตกิรรม 
การแสดงออกหรือการปฏิบัติ  บางครั้งอาจจะไมมีความสัมพันธกันเสมอไป  โดยเฉพาะ  
ความสัมพันธระหวาง  ทัศนคติและพฤติกรรมการปฏิบัติทั้งนี้อาจเปนเพราะ  บุคคลอาจปดบัง
ทัศนคติที่แทจริงของตนไวโดยจะแสดงออกแตเฉพาะในสิ่งที่สังคมยอมรับเทานั้น  หรือแมแตบาง
คนอาจจะยังไมทราบวาตนเองมีความรูสึกที่แทจริงอยางไร  ดังนั้นพฤติกรรมที่บุคคลแสดงออก
อาจจะไมไดเปนเครื่องชี้วัดทัศนคติที่แทจริงเสมอไป (สงวน สุทธิเลิศอรุณ, 2527: 123) นอกจากนี ้
ประภาเพ็ญ  สุวรรณ (2520ก: 9) ยังไดกลาวไววา  ทัศนคติยังไมไดเปนองคประกอบอยางเดยีวที่ทํา
ใหเกิดการปฏบิัติ  แตเปนเพยีงสาเหตุหนึ่งที่กอใหเกิด หรือเปนที่มาของการปฏิบัติ เพราะการปฏิบตัิ
ของบุคคลนั้นไมไดมีสาเหตมุาจากทัศนคติเพียงอยางเดยีว  แตเปนผลที่เกิดจากวิถีการครองชีวิต 
(norm) นิสัย (habits) และสิ่งที่คาดหวังจากผลของการกระทําตาง ๆ ดวย 
 

การสุขาภิบาลอาหาร 
 

ความหมายของการสุขาภิบาลอาหาร 
 

การสุขาภิบาลอาหาร  หมายถึง  การจัดการและควบคุมเพื่อใหอาหารสะอาดปลอดภัยจาก
เชื้อโรค  พยาธิ  และสารเคมีที่เปนพิษตาง ๆ ซ่ึงเปนอันตราย  หรืออาจเปนอันตรายตอการ
เจริญเติบโตของรางกาย  สุขภาพอนามยัและการดํารงชีวิต (กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา, 2550)  ซ่ึง
สอดคลองกับ  พัฒน  สุจํานง (2527) ไดอธิบายไววา  การสุขาภิบาลอาหาร  หมายถึง   วิธีการตาง ๆ  
ที่จัดการเกี่ยวกับอาหารเพื่อใหอาหารที่ปรุงขึ้นถึงปากผูบริโภคปลอดภัยจากการเกิดโรค  โดยการ
จัดการควบคุมและแกไขสิ่งแวดลอมตาง ๆ เชน สถานที่ปรุงอาหาร  การเก็บอาหารกอนและหลัง
ปรุง  อากาศ  น้ํา  แสงสวาง  ภาชนะ  เครื่องมือประกอบอาหาร  รวมทัง้ผูปรุง  และผูเสิรฟ  
นอกจากนี ้ สุมณฑา  วัฒนสินธุ (2547: 3) ไดกลาววา  การสุขาภิบาลอาหารเปนการกระทําเพื่อให
อาหาร  และสิง่แวดลอมในการผลิต  และจัดหาอาหารมีความสะอาด  ถูกสุขลักษณะ  มีมาตรฐาน
และคุณภาพตามที่ตองการ  และไดอาหารที่ปลอดภัย  และตามนัยขางตนนี ้ Marriott (1999: 2) ได
กลาวไววา  การสุขาภิบาลอาหาร  คือการจดัการรักษาสภาพสุขอนามัยที่ดี  ควบคุม  และดแูลปจจัย
ส่ิงแวดลอมตาง ๆ ที่เกี่ยวของกับอาหารใหมีความสะอาด  ปองกันการปนเปอนจากเชือ้โรคหรือ 
จุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ  และลดปริมาณของจุลินทรียทีก่อใหเกิดการเนาเสียของ
อาหารใหเร็วที่สุด 
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 การบริโภคอาหารที่ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร  ไมไดหมายความเพียงแตบริโภคเขาไปแลว
ไมเกิดโรค  และโทษในระยะเวลาปจจุบันเทานั้น  ยังหมายถึงจะตองไมมีพิษภยัที่เปนโทษหรือ
กอใหเกิดโรคระยะยาว  หรือในอนาคตอกีดวย (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2540: 3)  

   
จากความหมายดังกลาวขางตนพอจะสรุปไดวา  การสุขาภิบาลอาหารหมายถึง  การจัดการ

และควบคุมเพือ่ใหอาหารสะอาดปลอดภัยจากเชื้อโรค  พยาธิ  และสารเคมีที่เปนพิษตาง ๆ ซ่ึงเปน
อันตรายตอสุขภาพ  และการดํารงชีวิตของมนุษย  โดยการจัดควบคุมสื่อกลางตาง ๆ คืออาหาร       
ผูสัมผัสอาหาร  และภาชนะอุปกรณ  สัตวแมลงนําโรค  และสถานที่ใหถูกสุขลักษณะเพื่อปองกนั
การปนเปอนในอาหาร 
 
การจัดการและควบคุมอาหารใหสะอาด 
 

กองสุขาภิบาลอาหาร (2540: 3-4) ไดอธิบายไววาการจัดการและควบคมุอาหารใหสะอาด  
ทําไดโดยการจัดการ  และควบคุมปจจยัที่เปนสาเหตุทําใหอาหารสกปรกที่สําคัญ  ไดแก 
 
 1.  สถานที่ปรุง  ประกอบ  และจําหนายอาหาร 
 
      สถานที่ปรุง  ประกอบ  และจําหนายอาหาร  ควรจัดใหสะอาดเปนระเบียบเรียบรอย
สะดวกตอการทํากิจกรรมตาง ๆ จัดใหมีอุปกรณ  เครื่องใชที่จําเปนอยางครบถวน  สะดวกตอการ
นํามาใช  มีการดูแลทําความสะอาดสถานที่อยางสม่ําเสมอ  มีการปองกันสัตวแมลงนําโรคตาง ๆ 
ไมใหสัมผัสอาหารได  มีการกําจัดขยะมูลฝอย  จัดทําทอระบายน้ําทิ้งทีเ่หมาะสมถกูตองตามหลัก
วิชาการ  มีบอดักไขมัน  จัดทําหองสวม  และที่ปสสาวะใหพอเพยีง  และรักษาใหสะอาด  จัดใหมี
การระบายอากาศใหมกีารไหลเวียนพอ  มปีลองระบายควันและกลิ่นจากการประกอบอาหาร 
 

2.  ภาชนะอุปกรณ 
 

      การเลือกใชอุปกรณใหถูกตองและเหมาะสมกับอาหารแตละชนิด  เปนสิ่งสําคัญที่ 
จะตองคํานึงถึง  เพราะภาชนะอุปกรณบางชนิดอาจทําใหเกิดอันตรายตอสุขภาพอนามัยได  ถา
นํามาใชใสอาหาร  การลาง  การเก็บ  และการใชอยางถกูวิธี  ก็มีสวนชวยใหเกิดความปลอดภัย    
ในการบริโภคอาหารดวย 
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 3.  อาหารที่จะนํามาปรงุ  ประกอบ  ไมวาจะเปนอาหารสด  อาหารแหง  หรืออาหาร
กระปอง  จะตองเลือกอาหารที่ใหม  สด  สะอาด  และปลอดภัย  ผลิตจากแหลงผลิตที่เชื่อถือได  
เลือกใชวัตถุปรุงแตงอาหารที่ถูกตอง  มีหนวยงานรับรองความปลอดภยั  เชน  สํานกังาน
คณะกรรมการอาหารและยา  หรือสํานักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม  นอกจากนีก้ารปรุง  และการ
เก็บอาหารอยางถูกวิธี  ใชอุณหภูมใินการปรุงและเก็บที่เหมาะสม  ก็มคีวามสําคัญ  เพื่อรักษา
คุณภาพอาหารใหสะอาดปลอดภัยตอการบริโภคตลอดเวลา 
 
      จาการศึกษาของ  มรรยาท  ปรีชาชาญ (2531ก) ไดศกึษาเรื่อง  ความรู  ทัศนคติ  และการ
ปฏิบัติเร่ืองความสะอาดในอาหารของผูจําหนายอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษา  ดานอาหารที่จะ
นํามาปรุง  ประกอบ  พบวา  ผูจําหนายอาหารมีการเลือกอาหารไมถูกตอง  คือ  เลือกซื้อผักใบสวย 
เลือกปลาแหงที่แมลงวันไมกลาตอม  นอกจากนี้ อะเคื้อ  งามสระคู (2543) ไดศึกษาเรื่อง 
ความสัมพันธระหวางสภาวะการสุขาภิบาลอาหาร  การทดสอบคุณภาพอาหารทางชวีภาพเบื้องตน  
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหาร  กับพฤติกรรมการบริโภคอาหารของ
นิสิต  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  วิทยาเขตบางเขน  พบวาสภาวะการสุขาภิบาลอาหารในโรง
อาหารไมผานเกณฑมาตรฐาน  มีการพบเชือ้ Coliform Bacteria ในอาหารเกินครึ่งหนึง่ของอาหารที่
ตรวจคือรอยละ 63.01 
 
 4.  บุคคล 
  
      ผูสัมผัสอาหารจะตองมีความรู  และความเขาใจในการปฏิบัติตัวอยางถูกตองทั้งในเรื่อง
สุขวิทยาสวนบุคคล  และสุขนิสัยที่ดีในการประกอบ-ปรุงอาหาร  โดยยึดหลักวาจะตองไมให
อาหารเกิดการปนเปอนทุกกรณีในทกุขั้นตอนของการประกอบ-ปรุง-จําหนาย ดังนั้นจะตองรักษา
สุขภาพใหมกีารแตงกายสะอาด  และมีสุขนิสัยที่ถูกตองตลอดเวลา 
 
 5.  สัตวและแมลงนําโรค 
 
      การปองกนั  ควบคุม  และกําจัดสัตวแมลงนําโรคตาง ๆ เปนสิ่งสําคัญที่จะตอง
ดําเนินการในสถานที่ปรุง  ประกอบ  และจําหนายอาหาร  เพื่อปองกนัไมใหสัตวแมลงนําโรค
เหลานี้สัมผัสอาหารได  อันจะเปนสาเหตทุี่ทําใหเกิดการเจ็บปวยดวยโรคที่เกิดจากอาหารเปนสื่อได  
สัตวนําโรคไมคิดแตเพยีงหนเูทานั้น  ตองรวมทั้งสัตวเล้ียง  เชน  สุนัข  แมว  ไก  นก ฯลฯ อีกดวย  
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การควบคุมและปองกันทีด่ีทีสุ่ดคือการจัดสภาพสิ่งแวดลอมใหสะอาด  ไมมีแหลงที่อยูอาศัย  ไมมี
แหลงอาหาร  และการใชสารเคมีนั้นจะตองระมัดระวังเปนกรณีพเิศษ 
 

      จากรายงานผลการวิจัยของ  อังสนา  พิศนุภูมิ (2542)  ไดศึกษาเรื่อง  การสุขาภิบาล
อาหารของรานอาหารในกระทรวงสาธารณสุข  พบวารานอาหารในกระทรวงสาธารณสุขปฏิบัติ
ถูกตองเกี่ยวกบัการสุขาภิบาลอาหารดานสถานที่  ภาชนะ  อาหาร  ผูสัมผัสอาหาร  และดานการ
รวบรวมขยะและการบําบัดน้าํโสโครก  นอกจากนี้  นิศากร  สิริเวชพันธุ (2550) ไดศกึษา  เร่ือง  
การสุขาภิบาลของรานอาหารบริเวณชายหาด  จังหวัดชลบุรี พบวารานอาหารบริเวณชายหาดพัทยา  
สามารถปฏิบัติตามขอกําหนดสุขาภิบาลไดมากที่สุดในทุก ๆ ดาน รองลงมาเปนรานอาหารบริเวณ
ชายหาดศรีราชา  และรานอาหารบริเวณชายหาดบางแสน  และมีเพียงรานอาหารบริเวณชายหาด
พัทยาเทานัน้ทีทุ่กรานสามารถปฏิบัติตามขอกําหนดสุขาภิบาลอาหารไดครบทุกขอ  สวน
รานอาหารบรเิวณชายหาดบางแสนไมสามารถปฏิบัติตามขอสุขาภิบาลได  ในขอ ฝาผนังบริเวณเตา
ไฟไมมีคราบสกปรก  เขียงและมีดมีสภาพดี ไมแตกราว  ไมขึ้นรา  การไมใชผาเช็ดภาชนะอุปกรณ  
และผูสัมผัสอาหารสวมรองเทาหุมสน  ซ่ึงเปนสาเหตุใหรานอาหารบริเวณชายหาดบางแสนมี
คะแนนการสขุาภิบาลนอยกวารานอาหารบริเวณชายหาดพัทยา 
 
สุขวิทยาสวนบุคคล 
  
 ปจจัยสําคัญทีท่ําใหเกิดอาหารเปนพิษมักเกิดจากคน  โดยมีสาเหตุมาจากพนักงานหรือ      
ผูสัมผัสอาหารมสุีขภาพ  และสุขลักษณะสวนบุคคลที่ไมดี  รวมถึงวิธีการปฏิบัติตออาหารไม
เหมาะสม (สุวมิล  กีรติพิบูล, 2543)  
 

สุขวิทยาสวนบุคคล  หมายถึง  เร่ืองที่วาดวยการดูแล  บาํรุงรักษา  ปรับปรุงสงเสริมสุขภาพ
ใหสมบูรณแข็งแรง  ไมเปนโรค  และมีการปฏิบัติตนใหอยูในสภาวะทีป่ลอดภัย  ซ่ึงรวมทั้งการ
ปองกันการแพรกระจายของเชื้อโรคทั้งจากตนเองไปสูผูอ่ืน  และการรบัเอาเชื้อโรค  ส่ิงปนเปอน
จากภายนอกมาสูตัวเรา  ทั้งทางตรงและทางออม 
 
 ผูสัมผัสอาหาร  หมายถึง  บคุคลซึ่งทําหนาที่เกี่ยวของกบัเรื่องอาหารทั้งหมด  เชน  ผูปรุง   
ผูเสิรฟ  ผูทําความสะอาดอุปกรณ  ผูเตรียมอาหาร  ผูลําเลียงอาหาร  รวมหมายถึง  บุคคลที่จะมี
โอกาสสัมผัสกับอาหารในทกุกรณี (กองสขุาภิบาลอาหาร, 2540: 158) 
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ปจจัยสําคัญท่ีตองคาํนงึถึงในเรื่องเกี่ยวกับสุขวิทยาสวนบุคคล 
 
 ศิวาพร  ศิวเวชช (2542: 317) ไดกลาวไววา  ปจจัยสําคัญทีจ่ะตองคํานึงถึงในเรื่องเกีย่วกับ
สุขวิทยาสวนบุคคล ไดแก สุขวิทยาของ 
 
 1.  ศีรษะและผม 
  
      เสนผมและหนังศีรษะจัดเปนปจจยัที่มีความสําคัญตอสุขวิทยาสวนบุคคลมากปจจัย
หนึ่ง  เปนแหลงสะสมฝุนผง  และสิ่งสกปรกที่สําคัญถาหากไมมกีารรักษาความสะอาดที่ดีพอปลอย
ใหสกปรกหมกัหมม อาจเปนที่อยูอาศัยของเหาหรือทําใหเกิดเปนโรคบางชนิดที่หนังศีรษะ  โอกาส
ที่ส่ิงสกปรกหรือเชื้อจุลินทรียตาง ๆ จากผมและหนังศีรษะจะปนเปอนลงในอาหารจะมีมากขึน้  
โดยเฉพาะถาพนักงานไมสวมหมวกหรือผาคลุมศีรษะไวในการปฏิบัติงาน  และเปนผูที่ชอบเกา
ศีรษะหรือสลัดผม เพราะฝุนผง  รังแคหรือเสนผมอาจรวงหลนหรือปนเปอนในอาหารได  ดังนั้นจึง
ควรใหพนักงานสวมหมวกหรือมีผาคลุมผม  เพื่อเปนการชวยปองกนั และควรมีการรักษาความ
สะอาดของเสนผมและหนังศีรษะ  โดยการสะผมบอย ๆ เพราะจากการคนควาทดลองพบวา เสนผม
และหนังศีรษะเปนแหลงสะสมฝุนผง  และโลหะหนัก  เนื่องจากสภาวะแวดลอมตาง ๆ ในปจจุบัน
มีความสกปรกมากขึ้น เชน จากไอเสียรถยนตหรือควันจากโรงงานอุตสาหกรรม  ดังนั้นโอกาสที่จะ
มีการปนเปอนโลหะหนกัจึงมีมากขึ้นดวย 
 

2.  ตา 
 
     โดยทั่วไปดวงตาจะเปนบริเวณที่ปราศจากเชื้อจลิุนทรีย  แตมักจะมกีารปนเปอนงาย  

อาจจะจากการขยี้ตาหรือฝุนผง  พนักงานที่มีหนาที่เกี่ยวของกับการแปรรูปอาหาร  ควรจะตอง
พยามยามปองกันมิใหเปนโรคเกี่ยวกับตา  เพราะจะเกดิการติดตอไดงายในระหวางพนกังานดวยกัน
เพียงแคใชผาเช็ดหนารวมกนัก็สามารถทําใหเกิดโรคได  ซ่ึงการเปนโรคเกี่ยวกับตา  จะไมมกีาร
ติดตอโดยการปนเปอนผานอาหาร  แตจะมีการติดตอไดโดยการสัมผัส  พนักงานทีเ่ปนโรคตาจะมี
ผลทําใหประสิทธิภาพในการทํางานของพนักงานลดลง  โรคตาที่สําคัญพบบอยไดแก  โรคตาแดง  
โรคเยื่อตาอักเสบ  ดังนั้นจึงควรจัดใหมีการอบรมใหพนกังานทุกคนรกัษาความสะอาดของตาและ
บํารุงรักษาตาของตนเองใหมีสุขภาพดีอยูเสมอ 
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      วิธีการปฏิบัติตอตาเวลามีผงเขาตา  ทุกครั้งที่มีการขยี้ตา  จะตองมกีารลางมือ  และไม
ใชของใชรวมกับผูอ่ืนที่เปนโรคตา  ผูที่เปนโรคเกี่ยวกับตา  ควรหยดุพกัรักษาใหหายกอนจึงคอย
กลับมาทํางาน  จุลินทรียที่มกีารวิเคราะหพบมากที่สุดในพนักงานที่ชอบขยี้ตาคือ  Staphylococcus  
aureus ดังนั้นถาพนักงานเปนโรคเกี่ยวกับตา  และหลังจากขยี้ตาแลว  ไมมีการลางมือกอนการ
ทํางาน  จะเปนสาเหตุใหเชือ้จุลินทรียที่กลาวเกิดการปนเปอนในอาหารได 

 
3.  หู  

 
       พนักงานทีม่ีหนาที่เกีย่วกบัการแปรรูปอาหาร  ควรจะมีการรักษาหใูหถูกสุขลักษณะอยู
เสมออยาใหหสูกปรก  หรือน้ําเขาหูเวลาสระผม  หรือใชของแข็งตาง ๆ แคะหูโดยเฉพาะอยางยิ่ง
การอนุญาตใหชางแตงผมแคะหู  นอกจากนี้ยังควรระวงัมิใหเปนไขหวัดหรือเจ็บคอจากอาการ  
ตอมทอนซิลอักเสบ  เพราะถาหากปลอยใหเปนเรื้อรัง  จะทําใหเชื้อโรคแพรกระจายเขาไปในหู
สวนกลางได  ซ่ึงเปนสาเหตใุหเกิดการอักเสบและเกิดเปนหูน้ําหนวกได  ในระหวางปฏิบัติงาน
พนักงาน  ควรเวนการใสเครื่องประดับที่หู  เพราะอาจหลุดหลนลงไปในอาหาร  และหามเอามือไป
จับเพราะจะเปนสาเหตุของการปนเปอนได 
 
 4.  ปากและฟน 
 
      ปากและฟนเปนบริเวณทีม่ีเชื้อจุลินทรียอยูมากหลายชนิด  สามารถปนเปอนสูอาหารได
โดยการไอหรือจาม  บวนน้ําลาย  สูบบุหร่ีหรือแคะฟนแลวไมลางมือใหสะอาด   ดังนั้นพนกังาน 
ไมควรคุยในระหวางการปฏบิัติงาน  ไมควรบริโภคอาหาร  หรือเคี้ยวหมากฝรั่ง  เวลาไอหรือจาม  
จะตองใชผาเชด็หนาปดปากและจมูก  และลางมือทุกครั้งหลังไอหรือจาม  จะตองรูจักรักษาปาก
และฟนใหสะอาดอยูเสมอ  และควรระมดัระวังมิใหเปนโรคเกี่ยวกับปากและฟนหรือ  เหงือก
อักเสบ  
 
 5.  มือและเล็บ 
 
      มือและเล็บเปนสวนที่ตองสัมผัสกับอาหารมากที่สุดควรจะมกีารลางทําความสะอาดมือ
ทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน  หลังจาก  เขาหองน้ํา  หรือทําภารกิจอื่นนอกเหนือจากกจิกรรมปรุงอาหาร 
หามแคะ  แกะ  เกา ผ่ืนคันตาง ๆ บนรางกาย เพราะการกระทําดังกลาวสามารถแพรกระจายเชื้อโรค
หรือทําใหเกิดการปนเปอนของอาหารได  พนักงานควรมีการตัดเล็บใหส้ันอยูเสมอ  และไมควร  
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ทาเล็บหรือใสแหวน  รวมถึงนาฬิกาขอมือตาง ๆ หากมือและเล็บเปนโรค เชน  หิด  รา  ควรหยดุพัก
งานเพื่อไปรักษา  และเลิกนสัิยลวง  แคะ  แกะ  เกา 
 
 6.  เทา   
 
      ถาพนักงานใสรองเทาไมเหมาะสมหรอืทําความสะอาดไมเพยีงพออาจเปนสาเหตุของ
การเกิดโรคตาง ๆ ขึ้นกับเทาได  เชน  เทาเปอย  หรือเปนโรคอื่น ๆ ที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย  
เมื่อพนักงานเอามือไปเกาหรือสัมผัสเทาและไมไดทําความสะอาดมือใหดีพอ  และมาสัมผัสอาหาร
จะทําใหเกดิการปนเปอนมายังอาหารได  เพระฉะนัน้พนกังานควรใสรองเทาใหเหมาะสม 
 
 7.  ผิวหนัง 
 
      ควรอาบน้ําทําความสะอาดรางกายเปนประจํา  ถารักษาความสะอาดผิวหนงัไมดพีอ   
จะทําใหเกดิโรคผิวหนัง  เชน  กลาก  เกลือ้นและเชื้อราตาง ๆ ซ่ึงมีอาการคันและทําใหเผลอจับตอง
บริเวณที่คนัไดงาย  กจ็ะทําใหเชื้อโรคปนเปอนสูอาหารได ควรมีการรกัษารางกายใหสะอาด  
รวมทั้งเสื้อผาที่สวมใส  ควรอาบน้ําและเปลี่ยนเสื้อผาทุกวัน 
 
 8.  ระบบทางเดินหายใจ 
 
      การแพรกระจายเชื้อโรคที่รวดเร็ว  และดีที่สุดคือการแพรทางระบบทางเดินหายใจเพยีง
พูดคุย  ไอ  หรือจาม  ก็ทําใหเกิดการปนเปอนและการตดิตอโรคได  ดังนั้นโอกาสปนเปอนจากเชื้อ
โรคในระบบทางเดินหายใจจึงเปนไปไดสูง  โรคเกี่ยวกับระบบทางเดินหายใจ  ไดแก  ไขหวดั    
ไซนัส  เจ็บคอ  ปอดบวมหรอืไอกรน  เปนตน  ถาพนักงานปวยควรมีการพักรักษาตวัใหหายกอน 
และควรมีความระมัดระวังทกุครั้งที่มีการไอหรือจามจะตองเอาผาหรือมือปดปากปดจมูก  และลาง
มือทุกครั้ง  เพือ่ปองกันการปนเปอนที่อาจจะเกิดขึ้นตออาหาร 
 
 9.  ระบบทางเดินอาหาร 
 
      พนักงานจะตองรักษาตนไมใหเปนโรคเกี่ยวกับระบบทางเดินอาหาร  เชน  ทองเดนิ  
ทองเสีย  อาเจยีนเพราะถาเปนโรคเกี่ยวกับทางเดินอาหารเชื้อเหลานี้จะเปนพาหะ  โอกาสที่จะ
กอใหเกิดการปนเปอน  หรือการแพรกระจายจากเชื้อไปสูอาหารหรือผูอ่ืนมีมากขึ้น  พนักงาน
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จะตองบริโภคอาหารที่สุกผานความรอน  ดื่มน้ําที่สะอาด  หลังจากการเขาหองน้ําทกุครั้งก็จะตองมี
การลางมือใหสะอาดอยูเสมอ  ซ่ึงการปนเปอนจากระบบทางเดินอาหารนั้นนอกจากจะมี
เชื้อจุลินทรียแลว  อาจปนเปอนกับไขพยาธิไดอีกดวย 
 

10.  ระบบขับถาย 
 

      ของเสียที่ขับถายจากลําไสจัดเปนแหลงเชื้อจุลินทรียที่กอใหเกดิการปนเปอนทีสํ่าคัญ 
ที่สุด  ซ่ึงเชื้อจุลินทรียดังกลาวหรืออุจจาระอาจปนเปอนที่อวัยวะหรือบางสวนของรางกาย  อาจจะ
เปนเสื้อผาของพนักงานทีไ่มรักษาความสะอาด  หรือพนักงานที่เขาหองน้ําแลวไมไดลางมือให
สะอาดเพยีงพอ  ลวนเปนสาเหตุใหเกดิการปนเปอนขึ้นได  ทําใหอาหารไมปลอดภัยตอผูบริโภค 
 
 11.  เคร่ืองแตงกาย 
 

      พนักงานทกุคนตองแตงกายดวยเส้ือผาและรองเทาทีส่ะอาด  รวมทัง้สวมที่คลุมผม  
และถุงมือที่สะอาด  รองเทาควรเหมาะสมกับลักษณะของงานและมีบริการซักรีด  สําหรับผูเขาเยี่ยม
ชมจะตองมีเสือ้คลุม  และรองเทาใหกอนเขาไปในบริเวณการผลิตอาหาร 
 

      จากการศึกษาของ  อารยา  เจียไพบูลย (2541) ไดศึกษาเรื่อง การสุขาภิบาลรานอาหาร
ในมหาวิทยาลยัของรัฐ  พบวา  สวนใหญรานอาหารปฏิบัติการสุขาภิบาลอาหารดานผูสัมผัสอาหาร
ถูกตอง  แตขอกิจกรรมที่ปฏิบัติไดนอยคือ  การแตงกายของผูสัมผัสอาหาร  ไดแก  ผูสัมผัสอาหาร
ผูกผากันเปอนหลากสี  และไมสวมหมวกขณะประกอบอาหาร  ซ่ึงสอคลองกับ ปรีชา  สุทันทัด 
(2542: 82) ไดศึกษาเรื่อง  ความรู  ความคิดเห็น  และการปฏิบัติของผูประกอบกิจการอาหารริม 
บาทวิถีในจดุผอนผันเขตกรุงเทพมหานคร  ตอมาตรการสุขาภิบาลอาหาร และมาตรการกฎหมาย   
ที่เกี่ยวของ พบวา ผูประกอบกิจการอาหารริมบาทวิถีสูงถึงรอยละ 68.6 ที่แตงกายไมถูกตองบางคน
หรือไมถูกตองทั้งหมดตามหลักการสุขาภบิาลอาหาร 
 

     นอกจากนี้  วราภา  มหากาญจนกุล  และ  ปรียา  วบิูลยเศรษฐ  (2548: 52-55) ยังได
กลาวถึงสุขลักษณะที่ดีของผูประกอบอาหารไววาควรจะประกอบดวย 
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1.  การลางมือท่ีถูกตองและมีประสิทธิภาพ 
 

      การลางมือเปนขั้นตอนทีสํ่าคัญ  ผูสัมผัสอาหารตองรักษามือใหสะอาดอยูเสมอ  และ
ลางมือใหถูกวธีิเนื่องจากมือเปนสวนหนึ่งที่ผูสัมผัสอาหารใชสัมผัสอาหาร  หยิบจับอุปกรณตาง ๆ 
ที่ใชในครัว  ถามือไมสะอาดอาจทําใหเชื้อโรคแพรกระจายได  เชื้อดังกลาวอาจจะปนเปอนไดจาก 
ที่บาน  ระหวางการเดินทาง  หรือในขณะปฏิบัตงิาน  แมแตจากผวิหนัง  เสื้อผา  การไอ  จามหรือ 
ตัวผูสัมผัสอาหารเอง  และควรลางมือทุกครั้ง  กอนและหลังสัมผัสอาหาร  หลังเขาหองน้ํา  หลังจับ
ผม  หนา  หรือบริเวณตาง ๆ ของรางกาย  หลังการไอ  จาม  หลังการกนิอาหาร  สูบบุหร่ี  หรือเคี้ยว
หมากฝรั่ง  หลังสัมผัส  สารเคมี  และหลังจบัขยะ  ดังนั้นการลางมือที่มีประสิทธิภาพตองลางให
ทั่วถึงนานอยางนอย 20 วนิาที ใชน้ําสะอาดในการลาง  ถาเปนน้ําอุนจะทําใหลางมือไดสะอาดขึ้น  
ควรใชรวมกับสบูหรือน้ํายาลางมือ  ใชแปรงถูงามนิ้ว  ซอกเล็บใหสะอาด  หลังจากลางมือใชผา
หรือกระดาษเช็ดมือที่สะอาดเช็ดใหแหง 
 

2.  รักษารางกายใหสะอาดอยูเสมอ 
 
      รักษารางกายใหสะอาดอยูเสมอ  โดยเฉพาะเวลาที่ตองทํางานสัมผัสกับอาหาร  ควร

อาบน้ําเปนประจําทกุวันอยางนอยวนัละ 2 คร้ัง กอนและหลังการปฏิบัติงาน  ดูแลความสะอาด
เรียบรอยของผมและเล็บ  เล็บตองตัดใหส้ัน  สําหรับผูหญิงไมควรทาเล็บเพราะจะทําใหมองเห็น 
ส่ิงสกปรกที่ติดกับเล็บไดยาก 
 

3.  สวมเสื้อผาสะอาด  แตงกายเรียบรอย 
 

      ผูสัมผัสอาหารที่สวมเสื้อผาสะอาด  เรียบรอย ไมเพยีงแตปองกันการปนเปอนตาง ๆ    
สูอาหารแลว  ยังสงผลใหเกดิความนาเชื่อถือแกผูบริโภควาอาหารที่ผูปฏิบัติปรุงหรือจําหนายนั้น   
มีความปลอดภัย  ผมตองตัดสั้น  ถาผมยาวตองเกลาและคลุมดวยหมวกคลุมผมทุกครั้งในการ
ปฏิบัติงาน 
 
 4.  สุขภาพของผูประกอบอาหาร 
 
      สุขภาพของผูสัมผัสอาหารเปนสิ่งสําคัญมาก  ผูสัมผัสอาหารที่เปนโรคสามารถติดตอถึง
ผูบริโภคได 3 ทางคือ 
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      4.1  เปนพาหะของโรค  คือผูสัมผัสอาหารมีเชื้อโรคอยูในรางกายแตไมแสดงอาการ 
เจ็บปวย  เมื่อผูสัมผัสอาหารปรุงหรือหยิบจับอาหารก็มีโอกาสที่เชื้อโรคจะปนลงสูอาหารซึ่ง 
สามารถแพรเชื้อไดเหมือนคนที่เปนโรค 
 

      4.2  เปนโรคโดยตรง  ซ่ึงเปนโรคที่ติดตอไดทางน้ํามกู น้ําลาย มือ โดยอาหารเปนพาหะ  
เชน บิด  ไทฟอยด  โรคอุจาระรวง 
 

      4.3  เกิดบาดแผล  ซ่ึงอาจมีฝ  หนอง  มีโอกาสใหผูบริโภคเปนโรคอาหารเปนพษิจาก 
เชื้อสแทฟฟโลคอคคัสได   
 
              ดวยเหตุนี้  ผูสัมผัสอาหารทุกคนตองไดรับการตรวจรางกายเปนประจําอยางนอย 
ปละ 2 คร้ัง  เพื่อยืนยันสุขภาพ  นอกจากนี ้ การเปนผูปฏิบัติตออาหารไดดี  ไมใชเพียงปฏิบัติตัว   
ใหถูกตองตามหลักปฏิบัติงานเทานั้น  แตยงัตองหาความรูในการปองกนัควบคุมไมใหเชื้อโรค
แพรกระจายไปสูผูบริโภคได 
 
 5.  การประกอบอาหารที่ถกูสุขลักษณะ 
 
      ในระหวางการประกอบอาหาร ส่ิงสําคัญที่ผูสัมผัสอาหารควรคํานึง  มีดังนี ้
 

      5.1  ปองกันการปนเปอนขามจากผูสัมผัสอาหารไมใชมือหยิบจับอาหารโดยตรง  ควร
ใชอุปกรณที่สะอาด  และเหมาะสมแทน 

 
      5.2  ถารางกายเจ็บปวยหรือมีแผลควรรักษาใหหายกอน  เนื่องจากชวงที่รางกาย 

เจ็บปวยเปนชวงที่เชื้อโรคมีจํานวนมากซึ่งจะแพรเชื้อไดดี  ถามีบาดแผลเพียงเล็กนอยควรทําความ
สะอาดบาดแผลแลวใชผาพันบาดแผลไวใหมิดชิด  ไมควรสัมผัสอาหารโดยตรง 
 

      5.3  หามสูบบุหร่ีในสถานที่ประกอบอาหาร 
 
      5.4  หามรับประทานอาหารหรือเครื่องดื่มในระหวางการประกอบอาหาร  เพื่อปองกัน

เชื้อโรค  จากระบบทางเดนิหายใจ  จากปากสูอาหารเชนกนั 
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ขอกําหนดดานสุขาภบิาลอาหาร สําหรับรานอาหาร 
 
เพื่อความปลอดภัยของผูบริโภค  รานอาหารจึงตองจัดการปรับปรุง   และดูแลรานอาหาร

ใหถูกตองตามหลักสุขาภิบาลอาหาร  กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา (2550) ไดมีขอกําหนดพืน้ฐาน
ดานสุขาภิบาลอาหาร ทั้งหมด 15 ขอ ดังตอไปนี ้ 
 

1.  สถานที่รับประทาน เตรียม-ปรุง-ประกอบอาหาร  
 
      ตองสะอาดเปนระเบียบ และจัดเปนสัดสวน  ตองจัดและดูแลรักษาบริเวณสถานที่

รับประทานอาหาร และสถานที่เตรียม ปรุงประกอบ จําหนายอาหารใหสะอาดเปนระเบียบอยูเสมอ
พื้น ควรมีลักษณะผิวเรียบ ไมล่ืน ไมแตกราวหรือเปนรองและไมมีเศษขยะ  ผนัง และเพดาน  ควร
ทาสีออน เพื่อชวยใหบริเวณรานสวาง ไมมดืทึบ  และสามารถมองเห็นสิ่งสกปรกไดงาย โดยเฉพาะ
บริเวณที่เตรียมปรุงอาหารควรทําดวยวัสดผิุวเรียบ ทําความสะอาดงาย  เชน  สแตนเลส  อลูมิเนียม 
โฟเมกา กระเบื้องเคลือบ อยูในสภาพดี ไมชํารุด และตองรักษาความสะอาดอยูเสมอ  วัสดุอุปกรณ
ตาง ๆ ตองจัดใหเปนระเบยีบ สามารถทําความสะอาดไดทั่วถึง  และจดับริเวณในการปฏิบัติงานให
เปนสัดสวน ไมปะปนกนั  เพื่อปองกันการปนเปอนของอาหาร  และในบริเวณที่ปรุงควรมีพัดลม 
ดูดอากาศหรือปลองระบายควันชวยระบายอากาศ   และตองไมรบกวนบริเวณใกลเคยีงดวย 

 
2.  ไมเตรียมปรุงอาหารบนพืน้  และบริเวณหนาหรือในหองน้ํา  หองสวม  และตองเตรียม

ปรุงอาหารบนโตะที่สูงจากพืน้อยางนอย 60 ซม. 
 

      ตองไมเตรียมหรือวางอาหาร  ภาชนะใสอาหารรวมถึง  การหั่น   การลาง   การเก็บ
อาหาร บนพื้น  และบริเวณหนาหรือในหองน้ําหองสวม  ตลอดจนในบริเวณที่อาจทําใหอาหาร
ปนเปอนสิ่งสกปรกได   ตองเตรียมและปรุงอาหารบนโตะที่สูงจากพืน้อยางนอย 60 ซม.  และโตะที่
ใชเตรียมปรุงอาหารตองทําดวยวัสดุผิวเรียบสามารถทําความสะอาดไดงาย เชน สแตนเลส  โฟเมกา 

 
3.  ใชสารปรุงแตงอาหารที่มคีวามปลอดภยั มีเครื่องหมายรับรองของทางราชการ  เชน  

เลขสารบบอาหาร (อย.) เครื่องหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.)  
 

      ตองไมใชสารปลอมปน  สารที่ไมใชอาหารหรือสารที่ไมปลอดภัยในการบริโภค       
มาปรุง  ประกอบอาหาร  ภาชนะที่ใชใสเครื่องปรุงรส  เชน น้ําสมสายชู  น้ําปลา  และน้ําจิ้มซึ่ง       
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มีฤทธิ์กัดกรอนไดตองใสในภาชนะที่ทําจากวัสดุที่ทนการกัดกรอนไดดี  ไดแก  แกว  กระเบื้อง
เคลือบขาว และตองมีฝาปด  สําหรับชอนตักควรใชชอนกระเบื้องเคลือบขาว  ถาใชสแตนเลส   ควร
เปนชนิด18-8 สวนเครื่องปรุงรสหรือสารปรุงแตงอาหารที่ไมมีฤทธิ์กัดกรอน  เชน  น้ําตาล  พริกปน  
ควรเก็บในภาชนะที่ทําความสะอาดไดงาย  มีฝาปดหรือใชฝาชีครอบ  
 

4.  อาหารสดตองลางใหสะอาดกอนนํามาปรุงหรือเก็บ  การเก็บอาหารประเภทตาง ๆ ตอง
แยกเก็บเปนสัดสวน  อาหารประเภทเนื้อสัตวดิบเก็บในอณุหภูมิที่ต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส  

 
      อาหารสด  เชน  เนื้อสัตว   ผักสด  ผลไม  ตองลางใหสะอาดกอนนาํมาปรุงหรือเก็บ  

การเก็บอาหารประเภทตาง ๆ ตองแยกเก็บเปนสัดสวนไมปะปนกนั  โดยอาหารประเภทเนื้อสัตวดบิ
ตองเก็บในอณุหภูมิที่ต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส  และควรมีการแยกเก็บอาหารประเภทตาง ๆ ดังนี้ 
 

      ผักสดกอนลางทําความสะอาด  
      ผักสดหลังจากลางทําความสะอาดแลว  
      ผลไมสดกอนลาง  
      ผลไมสดหลังจากลางทาํความสะอาดแลว  
      เนื้อสัตวสดที่ไมใชอาหารทะเล  
      เนื้อสัตวสดประเภทอาหารทะเล  
      อาหารที่พรอมบริโภค 
 
5.  อาหารที่ปรุงสําเร็จแลว  เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปด  วางสูงจากพื้นอยางนอย  

60 ซม.  
 

      อาหารปรุงสําเร็จ  หรืออาหารที่พรอมที่จะรับประทานไดโดยไมผานขั้นตอนของการ
ใหความรอนหรือการฆาเชือ้โรคอีก   ตองเก็บไวในภาชนะที่สะอาดมีการปกปดอาหารไว
ตลอดเวลาเพื่อปองกันสัตว  แมลงนําโรค  และฝุนละออง และตองวางสงูจากพื้นอยางนอย 60 ซม. 

  
6.  น้ําแข็งที่ใชบริโภคตองสะอาด  เก็บในภาชนะที่สะอาดมีฝาปด  ใชอุปกรณที่มีดาม

สําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ  วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.  
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      น้ําแข็งที่ใชบริโภคตองเปนน้ําแข็งที่ผลิตขึ้นเพื่อใชในการบริโภคโดยเฉพาะเมื่อละลาย
แลวควรเปนน้าํที่สะอาด  ไมมีตะกอน  ภาชนะที่ใสตองเปนภาชนะที่สะอาดไมเปนสนิม  มีฝาปด 
สามารถเก็บความเยน็ไดดี  ตองมีอุปกรณสําหรับคีบหรือตักที่มีดามยาวเพยีงพอ  สามารถหยิบจับ
ไดโดยมือไมสัมผัสกับน้ําแข็งหรือไมทําใหเกิดการปนเปอน  และตองไมมีส่ิงของอื่นแชปนอยูกับ
น้ําแข็ง  
 

7.  ลางภาชนะดวยน้ํายาลางภาชนะ  แลวลางดวยน้ําสะอาด 2 คร้ัง หรือลางดวยน้ําไหล   
และที่ลางภาชนะตองวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.  
 

      ภาชนะทีใ่ชใสอาหารทุกประเภทตองลางใหสะอาด  แยกภาชนะที่ใสของหวานและ
ของคาว  กําจดัเศษอาหารแลวลางดวยน้ํายาลางภาชนะ  ขัดถูคราบสกปรกของอาหารและไขมัน
ออก แลวลางออกดวยน้ําสะอาดอีก 2 คร้ัง  โดยน้ําทีใ่ชลางจะตองเปลี่ยนใหสะอาดอยูเสมอหรอืลาง
ดวยน้ําไหล  โดยเปดกอกใหน้ําไหลผานภาชนะแลวลางใหสะอาด  เมื่อลางเสร็จแลวควรคว่ําให
แหงในภาชนะที่โปรงสะอาด  และสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.   
 

8.  เขียงและมดีตองมีสภาพดี  แยกใชระหวางเนื้อสัตวสุก  เนื้อสัตวดิบ  และผัก  ผลไม 
 

      เขียงตองมสีภาพดีไมแตกราว  ไมเปนรอง  สะอาด  ไมมีรา  ไมมีคราบไขมันหรือคราบ
สกปรกฝงแนน  เขียงและมดีจะตองแยกใชระหวางเนื้อสัตวดิบ  เนื้อสัตวสุก ผัก ผลไม โดยไมใช
ปะปนกนั  เพราะถาใชปนกนัจะทําใหมกีารปนเปอนของเชื้อโรคจากอาหารดิบไปสูอาหารสุก  และ
ผักผลไมได  ควรลางใหสะอาดทั้งกอน หลัง  และระหวางการใชงานเปนระยะ  และผ่ึงใหแหงใน  
ที่โปรง  โดยวางใหไดรับแสงแดด  ไมควรใชผาหรือฝาหมอปด  เพราะจะทําใหอับชืน้  ควรใชฝาชี
ครอบเพื่อปองกันสัตวและแมลงนําโรค  
 

9.  ชอน  สอม  ตะเกยีบ  วางตั้งเอาดามขึ้นในภาชนะโปรงสะอาดหรือวางเปนระเบยีบใน
ภาชนะโปรงสะอาด  และมีการปกปด  เก็บสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. 
 

      ชอน  สอม  ตะเกยีบที่ลางสะอาดแลว  ตองเก็บวางในลักษณะตั้งใหสวนที่เปนดามจับ
ไวดานบน  ในภาชนะที่โปรงสะอาด  ภาชนะ  ไมกวางเกินไปหรือเกบ็วางเรียงเปนระเบียบ  โดย
วางเรียงนอนไปในทางเดยีวกัน  และในการหยิบจับตองจับเฉพาะดามเทานั้น  
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10.  ขยะมูลฝอย  และน้าํเสียทุกชนดิ  ไดรับการกําจัดดวยวิธีที่ถูกหลักสุขาภิบาล 
 

       มีการเก็บและรวบรวมขยะมูลฝอยใหเรียบรอยและมดิชิด  ไมร่ัวซึมเพื่อปองกันเศษ
ขยะและน้ําจากขยะรัว่ซึมออกนอกถัง  และเพื่อความสะดวกในการรวบรวม  ควรใชถุงพลาสติก
สวมไวดานในถังขยะดวย  เวลาเก็บไปกําจดัควรผูกปากถงุใหแนนกอน  และตองมีฝาปดถังขยะ  
ใหมิดชดิดวยการระบายน้ําเสียตองมรีางระบายน้าํเสียจากจุดตาง ๆ ที่ใชการไดด ี โดยเฉพาะบริเวณ
หองครัว และบริเวณที่ลางภาชนะอุปกรณ  ตองมีรางระบายน้ําที่มีสภาพดี  ไมแตกราว  ไมอุดตัน   
มีการดักกรองเศษอาหาร  และควรติดตั้งบอดักไขมันในขนาดที่เหมาะสมกอนระบายน้ําเสียลงสูทอ
ระบายหรือระบบบําบัดน้ําเสยี  ไมระบายน้าํเสียลงสูแหลงน้ําสาธารณะ  เชน  แมน้ํา  ลําคลอง ฯลฯ 
โดยตรงทั้งนี ้ ตองตักเศษอาหารและคราบไขมันทิ้งเปนประจํา  

 
11.  หองสวมสําหรับผูบริโภคและผูสัมผัสอาหารตองสะอาด  มีอางลางมือที่ใชการไดด ี

และมีสบูใชตลอดเวลา 
 

       หองสวมควรแยกออกจากหองครัวเปนสัดสวนเฉพาะ  โดยประตขูองหองสวมตอง  
ไมเปดตรงสูบริเวณที่เตรียมปรุงอาหาร  ที่ลาง  ที่เก็บภาชนะอุปกรณ  และที่เก็บวางอาหารทุกชนดิ  
เพื่อเปนการปองกันการปนเปอนของเชื้อโรคตองดูแลรักษาความสะอาดหองสวมที่อยูในบริเวณ
รานอาหารทุกหอง  ทั้งหองสวมสําหรับผูบริโภค  หองสวมสําหรับผูสัมผัสอาหาร และพนกังาน
ของรานอาหารตองสะอาดไมมีคราบสกปรก  ไมมีกล่ินเหม็นมีน้ําใชเพียงพอ 
 

       นอกจากนี้ตองมีอางลางมือที่ใชการไดดี  และจัดใหมีสบูสําหรับลางมือใชตลอดเวลา 
(ควรใชสบูเหลว  เพราะสบูกอนอาจมีส่ิงสกปรกติดอยูที่กอนสบูได  ถาใชสบูกอนตองลางสบู      
ใหสะอาดดวย)     

 
12.  ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผูปรุงตองผูกผากันเปอนที่สะอาด สวม

หมวกหรือเนท็คลุมผม 
 

       ผูปรุง  ผูเสิรฟ  ผูเตรียมอาหาร  ผูลางภาชนะหรือผูที่ทํางานเกีย่วของกับอาหารทุกคน  
ตองแตงกายสะอาด  สวมเสือ้มีแขน  ผูปรุงตองผูกผากันเปอนที่สะอาดหรือมีเครื่องแบบเฉพาะที่
สะอาด และสวมหมวกหรือเน็ทที่สามารถเก็บรวบผมไดเรียบรอย  เพื่อปองกันเสนผมและสิ่ง
สกปรกปนเปอนอาหาร  
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13.  ผูสัมผัสอาหารตองลางมือใหสะอาดกอนเตรียมปรงุ  ประกอบ  จาํหนายอาหารทุกครั้ง 
ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารที่ปรุงสําเร็จแลวทุกชนดิ 
 

        ผูสัมผัสอาหารทุกคนตองลางมือดวยน้ํา  และสบูหรือน้ํายาลางมือใหสะอาดอยูเสมอ 
โดยเฉพาะกอนเตรียม  ปรุง  ประกอบ  และจําหนายอาหารทุกครั้ง  และตองลางมือใหสะอาดทันท ี
หลังออกจากหองสวมหรือหลังจากจับตองสิ่งสกปรก  เชน  ผาขี้ร้ิว  ขยะ  การแกะเกาผิวหนัง  การ
ปดปากขณะไอจาม  เปนตน  สําหรับอาหารที่ปรุงสําเร็จหรืออาหารที่พรอมรับประทาน หามใชมอื
หยิบจับ หรือสัมผัสอาหารโดยตรง  ตองใชอุปกรณที่สะอาดปลอดภัยในการหยิบจับอาหาร  เชน  
ทัพพ ี ที่คีบ  

 
14.  ผูสัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือตองปกปดแผลใหมดิชิด หลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานที่มี

โอกาสสัมผัสอาหาร 
 
       ผูสัมผัสอาหารที่มีบาดแผลตองปกปดแผลใหมิดชิด  โดยเฉพาะบาดแผลหรือฝที่มี

หนองจะตองหยุดหรือหลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร  ถาไมสามารถหยุด
ปฏิบัติงานได ควรเลี่ยงไปปฏิบัติงานหนาที่อ่ืนแทนจนกวาบาดแผลจะหายสนิทจึงกลับมา
ปฏิบัติงานตามปกติ  นอกจากนี้ผูสัมผัสอาหาร  ตองตัดเล็บสั้นและไมสวมเครื่องประดับนิว้มือและ
ขอมือ  เพราะจะเปนแหลงสะสมสิ่งสกปรกและเชื้อโรคได  
 

15.  ผูสัมผัสอาหารที่เจ็บปวยดวยโรคที่สามารถติดตอไปยังผูบริโภค  โดยมีน้ําและอาหาร
เปนสื่อ  ใหหยดุปฏิบัติงานจนกวาจะรักษาใหหายขาด 
 

       ผูสัมผัสอาหารที่มีอาการเจ็บปวยดวยโรคที่สามารถติดตอไปยังผูบริโภคได  ไดแก   
วัณโรค อหวิาตกโรค  ไทฟอยด  บิด  อุจจาระรวง  ไขสุกใส  หัด  คางทูม  ไวรัสตับอักเสบชนิดเอ  
และโรคผิวหนังที่นารังเกยีจ  ตองหยดุปฏิบัติงานและไดรับการรักษาจนกวาจะหายเปนปกตไิม
สามารถแพรเชื้อโรคได  และไมเปนทีน่ารังเกียจแลวจึงกลับมาปฏิบัติงานตามปกติได 
 
 โรคและโทษที่เกิดจากการบริโภคอาหารไมสะอาด 
 
 สมบัติ  อุยตระกูล  ธนชีพ  พีระธรณิศร และสุชาดา  สารบุญ (2543: 11-14) ไดกลาวถึงโรค
ที่เกิดจากอาหารไมสะอาดมสีาเหตุจากสิ่งตาง ๆ ตอไปนี้ 
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 1.  อาหารปนเปอนจากเชื้อแบคทีเรีย  แบคทีเรียเปนเชื้อจลิุนทรียมีขนาดเล็ก  มองดวย     
ตาเปลาไมเหน็  เชื้อแบคทีเรีย 1 ตัว  สามารถขยายพันธุภายใน 6 ช่ัวโมง  ไดถึง 250, 000 ตัว โรคที่
เกิดจากเชื้อแบคทีเรีย เชน 
 

      อหิวาตกโรค  เชื้อโรคจะเจริญไดดใีนอาหารที่มีความเปนดางที่อุณหภูมิระหวาง 30-40  
องศาเซลเซียส  ถาอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส  เชื้อโรคจะตาย  เชื้อแบงตัวไดเร็วในน้าํนม  จะตาย 
งายในน้ํากลั่น  สวนในน้ําทะเลจะอยูไดถึง 285 วัน  การเกิดโรคเกิดจากบริโภคอาหารที่มีเชื้อชนิดนี้ 

 
      โรคบิด  การติดเชื้อจะเกดิจากอาหารสําเร็จรูป  เครื่องดื่ม  น้ํา  นม  และผลิตภัณฑที่ได 

จากนมที่ปนเปอนเชื้อโรคชนิดนี ้
 

       ไขไทฟอยดหรือไขรากสาดนอย  จะมอียูมากในอาหารประเภทนม  ผลิตภัณฑจากนม   
หอย  ไข  เนื้อสัตว  และอาหารที่ปนเปอนดวยเชื้อนี ้

 
      โรคแอนแทร็กซ  มีมากในอาหารจําพวกเนื้อ  ววั  ควาย  แพะ  แกะ  หมู มา   และสัตว 

ปาที่ตายจากโรคนี้หรือตายโดยไมทราบสาเหตุ   
 

      โรคทองรวง  มีมากในอาหารทะเล  หรืออาหารที่ปนเปอนเชื้อโรคชนิดนี ้
 
      วัณโรค  ใหระวัง  อาหารประเภทนม  และอาหารตาง ๆ รวมทั้งภาชนะอุปกรณที ่

ปนเปอนดวยเชื้อโรคนี้ 
 

      โรคคอตีบ  ใหระวังน้ําและอาหารตาง ๆ รวมทั้งภาชนะอุปกรณที่ปนเปอนดวยเชือ้โรค 
จากน้ําลายผูปวย 
  

2.  อาหารที่ปนเปอนเชื้อไวรัส 
  

      ไวรัสเปนจุลินทรียที่เล็กที่สุด  เล็กกวาแบคทีเรียหลายรอยเทา  เชื้อมีความทนตอความ 
เย็นไดถึง - 40 ถึง - 70 องศาเซลเซียส  แหลงแพรเชื้อโรคที่สําคัญ คือ  อุจจาระ  น้ํามกู  และน้ําลาย 
ของผูปวย  โรคที่เกดิจากเชื้อไวรัส  ที่สําคัญมีดังนี ้
 



 
43

      ไขสันหลังอักเสบ  หรือ  โปลิโอ  ติดตอทางภาชนะอุปกรณที่ถูกปนเปอนจากน้ําลาย  
และเสมหะของผูปวย 
 

      โรคตับอักเสบ  จะพบในอาหาร  ประเภทน้ํา  นม  อาหารทะเล  น้ํา  ภาชนะอุปกรณ 
แกวน้ํา  ชอน  สอมที่ปนเปอนเชื้อนี้จากน้ําลาย  เสมหะผูปวย 
 

      ไขหวดัใหญ  เชื้อจะอยูในน้ํา  อาหาร  ภาชนะอุปกรณที่ปนเปอนเชื้อโดยเฉพาะแกว   
ชอน  สอม  ที่ใชรวมกนั 
 

      โรคคางทูม  จะพบเชื้อนีจ้ากน้ําและอาหารตาง ๆ รวมทั้งภาชนะและอุปกรณที่ปนเปอน 
จากน้ําลายผูปวย 
 

3.  อาหารที่ปนเปอนจากปรสิต  เปนสิ่งมีชีวิตที่อาจจะเปนพืชหรือสัตวก็ได โรคที่เกิดจาก
ปรสิตที่สําคัญ  คือ 
 

      โรคบิดมีตัว  มักจะมากับน้ํา  และผักสดที่ปนเปอนดวยเชื้อชนิดนี้จากแมลงวนั  และ 
อุจจาระ   
 

      โรคพยาธิ  พยาธิไสเดือน  พยาธิแสมา  พยาธิตัวจี๊ด  ฯลฯ 
 
 4.  อาหารที่ปนเปอนพษิจากแบคทีเรีย  แบคทีเรียบางชนิดสามารถสรางพิษในอาหารได  
ถาสภาวะแวดลอมเหมาะสมทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ (Food Poisoning) ความรุนแรงของโรคนี้
ขึ้นกับชนิดและปริมาณของพิษที่รับเขาไป  โรคที่เกิดจากพิษจากแบคทีเรียที่สําคัญ มีดังนี ้
 

      โรคอาหารเปนพิษจากเชื้อคลอสตริเดียม  เกดิจากอาหารหมักดอง  อาหารกระปอง   
อาหารประเภทปลา  และลําไสสัตวที่มีการปนเปอนเชื้อโรคนี้อยู 
 

      โรคอาหารเปนพิษจากเชื้อสแตฟฟโลคอคคัส  เกิดจากอาหารประเภทขนมหวาน   
ขนมจีน  หมแูฮม  แซนวิส  สลัด อาหารที่ผลิตจากนม  เปดไก  ที่ผานการปรุงสุกแลวทิ้งไวนาน 
จะมีการปนเปอนเชื้อนี ้
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 5.  อาหารที่ปนเปอนพษิจากเชื้อรา  สารพิษ Aflatoxin  เปนสารพิษของเชื้อรา  Aspergillus 
flavus จะพบในธัญพืชที่มีเชื้อราชนิดนี้  เชน  ถ่ัวตาง ๆ งา  ขาว  ขาวโพด  หัวหอม  กระเทียม  พริก
แหง  เปนตน 
 
 6.  อาหารที่เปนพิษจากพืชและสัตวธรรมชาติ  โดยธรรมชาติ  พืชและสัตวมีพิษในตวัเอง
อยูแลว  แตมนุษยไมรู  นํามาเปนอาหารก็เปนอันตรายตอสุขภาพไดแก  เห็ดพษิ  หรือเห็ดเมา  กลอย
พิษ  มันสัมปะหลัง  ลูกเนียง  ปลาปกเปา  แมงดาถวย ฯลฯ 
 
 7.  อาหารที่ปนเปอนจากสารเคมี  ในปจจบุันสารเคมี  ถูกนํามาใชในอตุสาหกรรม  และใน
ชีวิตประจําวันมากมาย  เชน  ยาฆาแมลง  สารกําจัดวัชพชื  ปุย  สี  ซ่ึงจะมีองคประกอบของสารเคมี
อยู  ถานํามาใชอยางไมระมดัระวัง  ก็จะมสีารเคมีบางสวน  ปะปนไปในอาหารได  พิษจากสารเคมี  
จะมีหลายชนดิที่สารเคมีเหลานั้นจะมีโอกาสหลุดรอดเขาสูอาหารของมนุษยได  เชน พิษจาก  
ปรอท  ตะกั่ว  สารหนู  แคดเมี่ยม  รวมทั้งสารปรุงแตงอาหารที่ใชเกนิมาตรฐานกําหนด  สารเคมี  
ถากินเขาไปในรางกายในปริมาณนอยจะไมแสดงพิษ  แตจะสะสมในรางกายจนมีปริมาณมากพอก็
จะแสดงพิษออกมา  เปนสาเหตุทําใหเกิดโรคมะเร็งได  
  
      จากรายงานการเขารับการรักษาของผูปวยดวยโรคทองรวง  ที่มีการรายงานผลการ
สอบสวนและควบคุมโรค  จากสถานพยาบาล  และหนวยงานสาธารณสุขทั้งหมด  ของจังหวดัภเูก็ต  
พบวา  ป พ.ศ. 2548  มีผูปวยจํานวน 9,974 ราย  ป  พ.ศ. 2549 มีผูปวยจํานวน 15,214 ราย  และ      
ป  พ.ศ. 2550 มีผูปวยจํานวน 16,192 ราย  ซ่ึงแสดงใหเห็นวา  มีผูปวยดวยโรคที่เกดิจากการบริโภค
อาหารและน้ําที่ไมสะอาด  มีจํานวนเพิ่มขึน้เรื่อย ๆ ในแตละป   ทั้งนี้เนื่องจากการรบัประทาน
อาหารและน้ําดื่มที่ขาดการสขุาภิบาลอาหารที่ดี  จึงทําใหมีจํานวนผูปวยจากโรคทองรวงเพิ่มมาก
ขึ้น (สํานักงานสาธารณสุขจังหวดัภเูก็ต, 2551) 
 

โรงแรม  และการทองเที่ยวจังหวัดภูเก็ต 
 

จังหวดัภเูก็ต  เปนเกาะใหญที่สุดของประเทศไทย  มีฐานะเปนจังหวัดหนึ่งในภาคใต ตั้งอยู
ทางชายฝงทะเลตะวันตกของประเทศในนานน้ําทะเลอันดามัน  มหาสมุทรอินเดีย  มีพื้นที่ประมาณ 
543 ตารางกิโลเมตร  ความยาวสุดของเกาะภูเก็ตวดัจากทิศเหนือถึงทศิใตประมาณ 47.8 กิโลเมตร 
และสวนกวางที่สุดวัดจากทศิตะวนัออกถงึทิศตะวนัตกประมาณ  21.3 กิโลเมตร  แวดลอมดวย 
เกาะเล็ก  เกาะนอย  ตาง ๆ 32  เกาะ ตั้งอยูระหวาง  ละติจดู (เสนรุง) ที่ 7 องศา 45 ลิปดา  และ 8 
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องศา 15 ลิปดาเหนือ  และลองติจูด (เสนแวง) ที่ 98 องศา 15 ลิปดา to 98 องศา 40 ลิปดาตะวันออก  
เกาะภูเกต็ประกอบไปดวยภูเขาหินแกรนิตที่เต็มไปดวยปาไม  และสวนยาง (ปจจุบัน ลดนอยลง  
เนื่องจากความเจริญกาวหนาของอุตสาหกรรมการทองเที่ยว) และประกอบไปดวยชายหาดที่
สวยงามรอบเกาะ 
 
อาณาเขต 
 

ทิศเหนือ  ติดกับจังหวัดพังงา  เชื่อมโดยสะพานสารสินและสะพานทาวเทพกษัตรี 
ทิศใต  ติดกบัทะเลอันดามัน  มหาสมุทรอินเดีย 
ทิศตะวนัออก  ติดกับทะเลเขตจังหวัดพังงา 
ทิศตะวนัตก  ติดกับทะเลอันดามัน มหาสมุทรอินเดีย 
 

ภูมิอากาศ 
 

จังหวดัภเูก็ตเปนจังหวัดที่มภีูมิอากาศแบบรอนชื้นมีฝนตกชุกเกือบทั้งป  ดังมีคํากลาววา 
เปนเมืองฝนแปดแดดสี่  อุณหภูมิอยูระหวาง 22-34 องศาเซลเซียส  ฤดูกาลในจังหวดัภูเก็ตมีสอง
ฤดูกาล  คอื 

 
ฤดูฝน  อยูระหวางเดือนพฤษภาคมถึงเดือนตุลาคม  โดยฝนจะตกชกุทีสุ่ด  ในชวงเดอืน

สิงหาคม  และกันยายน  ในชวงฤดูฝนสามารถเห็นพระอาทิตยไดในบางครั้ง  และฝนที่ภูเก็ตมกั   
จะตกวันละประมาณ 2-3 ช่ัวโมง ซ่ึงสวนใหญจะตกในเวลาเดิมหรือใกลเคียงกัน  

 
ฤดูรอน  อยูระหวางเดือนพฤศจิกายนถึงเดอืนเมษายน  โดยอุณหภมูิสูงสุดจะอยูในชวง

เดือนมีนาคม  และเมษายน  ชวงฤดูรอนนี้เปนชวงที่เหมาะแกการทองเที่ยวเปนอยางยิ่ง  
ในชวงเดือนธนัวาคม จะเปนชวงที่มีนกัทองเที่ยวหล่ังไหลเขาสูเกาะภเูก็ตมากที่สุด 

 
สภาพเศรษฐกจิ 
 

รายไดของภเูกต็มาจากอุตสาหกรรมใหญ ๆ 4 ประเภท คอื การทองเที่ยว การทําเหมืองแร 
การเกษตร (ปลูกยางพารา) และการประมง 
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อุตสาหกรรมการทองเที่ยวเริ่มขยายตัวในจังหวดัภเูก็ตมาไมต่ํากวาสิบป  และไดกลายเปน 
อุตสาหกรรมหลักที่ทํารายไดอยางมหาศาลสูจังหวัด  เนือ่งจากภเูก็ตเปนเมืองที่มีแหลงทองเที่ยว    
ที่สวยงามมากมาย  ประกอบไปดวยที่พักและโรงแรมเปนจํานวนมาก  จากรายงานของ               
การทองเที่ยวแหงประเทศไทย  สํานักงานภาคใตเขต 4 (2550) พบวา  มีจํานวนโรงแรมทั้งหมด
ประมาณ  460  โรงแรม 

 
อุตสาหกรรมเหมืองแร ในอดีตกิจการเหมอืงแรมีความเจริญกาวหนามาก  นับตั้งแตชวง

สมัยรัชกาลที่ 3-4 สรางรายได ใหชาวภเูก็ตเปนอยางมาก แตในชวงป พ.ศ. 2510 เปนตนมากิจการ
เหมืองแรเร่ิมซบเซาลง  และธุรกิจการทองเที่ยวเขามาแทนที่จนถึงปจจุบัน 

 
อุตสาหกรรมการเกษตร   การเกษตรที่สําคัญและนํารายไดมาสูจังหวัดภูเก็ตมากที่สุด  คือ 

การปลูกยางพารา  แมวาจะมกีารเพาะปลูกพืชอยางอื่น  เชน  ปาลม  หรือผลไมดวยกต็าม  แตก็     
ไมประสบผลสําเร็จเทาการปลูกยางพารา  ในปจจุบนัพืน้ที่ที่ใชในการเพาะปลูกลดนอยลง  
เนื่องจาก การเจริญเติบโตของอุตสาหกรรมการทองเที่ยว  ทําใหพืน้ที่บางสวนกลายเปนโรงแรม
หรือบานพักตากอากาศ 

 
อุตสาหกรรมการประมง  อุตสาหกรรมการประมงเปนอตุสาหกรรม ที่สําคัญอยางหนึ่งของ

ภูเก็ต  มีอุตสาหกรรมหองเยน็ แพปลา และเรือประมง  โดยเฉพาะในบริเวณเกาะสิเหร  และทาเรือ
สะปา (การทองเที่ยวแหงประเทศไทย  สํานักงานภาคใตเขต 4, 2550) 
 
ขอมูลการทองเที่ยวของจังหวัดภูเก็ต 
 
 จังหวดัภเูก็ตเปนจังหวัดสําคัญทางดานเศรษฐกิจของประเทศไทย จากสถิติในป 2550 
จังหวดัภเูก็ตมนีักทองเที่ยวเขามาปละประมาณ 4.7 ลานคน มีรายไดจากการทองเที่ยวประมาณ 
94,240 ลานบาท 
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ตารางที่ 1 ขอมูลจํานวนนักทองเที่ยวจังหวัดภูเก็ต 
      

รายละเอียด ปพ.ศ. 2549 
ไตรมาสที่  1 ไตรมาสที่  2 ไตรมาสที่  3 ไตรมาสที่  4 

จํานวนนักทองเที่ยว(คน)
ระยะเวลาพํานกัเฉลี่ย (วัน)
คาใชจายนักทองเที่ยว  
(บาท/คน/วัน)  
รายไดที่มาจากนักทองเทีย่ว
(ลานบาท) 

1,074,558 
8.62 

6,698.49 
 

18,425.34 

1,172,692 
9.26 

6,240.38 
 

18,718.27 

853,825 
8.12 

0 
 

8,746.96 

1,398,249 
8.74 

8,355.78 
 

31,705.31 

 ปพ.ศ. 2550 
จํานวนนักทองเที่ยว(คน)
ระยะเวลาพํานกัเฉลี่ย (วัน)
คาใชจายนักทองเที่ยว  
(บาท/คน/วัน)  
รายไดที่มาจากนักทองเทีย่ว
(ลานบาท) 

1,183,141 
8.47 

7,253.36 
 

21,982.68 

1,240,064 
9.41 

6,717.75 
 

21,936.74 

1,054,284 
0 
0 
 

12,423.19 

0 
0 
0 
 
0 

ที่มา: ศูนยการทองเที่ยว  กีฬา  และนันทนาการจังหวัดภูเก็ต (2551) 
 
แผนยุทธศาสตรการพัฒนาองคการบริหารสวนจังหวัดภูเก็ต  พ.ศ. 2550-2553 
 

นโยบายของผูบริหารองคการบริหารสวนจังหวัดภูเก็ต 
 

จากแนวคิดริเร่ิม  และนโยบายของนายกองคการบริหารสวนจังหวัดภูเก็ต (นางอัญชลี  
วานิชเทพบตุร) ซ่ึงไดแถลงนโยบายตอสภาองคการบริหารสวนจังหวัดภูเก็ต เมื่อวันที ่14 
พฤษภาคม 2547 และมติที่ประชุมของคณะกรรมการประสานแผนพัฒนาทองถ่ินจังหวัดภูเก็ต เมื่อ
วันที ่4 กรกฎาคม 2547 ไดวางกรอบนโยบายพัฒนา  และการประสานความรวมมือของทองถ่ิน 
ดานการทองเที่ยวไวดังนี ้(องคการบริหารสวนจังหวัดภูเก็ต, 2549) 
 

1) สงเสริมและสนับสนุนภูเก็ต ใหเปนเมืองทองเที่ยวช้ันนําระดับโลก หรือที่เรียกวา 
World Class Destination 
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2) ผลักดันใหมีการทําโซนนิ่งของเมืองใหถูกตอง  เพื่อวางระบบการพัฒนาเมืองอยางมี 
ทิศทางดวยการรวมมือกับชมุชน  ภาคประชาสังคม  และองคกรปกครองสวนทองถ่ินโดยคํานึงถึง
สภาพแนวทาง  และการดํารงชีวิตของประชาชนในทองที่ตําบลนั้น  เชน  การจัดโซนนิ่งสําหรับที่
อยูอาศัย  สถานที่พักผอนหยอนใจ  ตากอากาศ  แหลงประวัติศาสตรทองถ่ิน  แหลงศลิปวัฒนธรรม
ภูเก็ต  แหลงประกอบการธุรกิจ เปนตน  ใหมีความเปนระเบียบเรียบรอย  เพื่อสรางเมืองใหสวยดวย
มือชาวภูเก็ต 
 
 3) สงเสริมบทบาทของชุมชนและองคกรเอกชนตาง ๆ ใหสํานึกในการเปนชุมชนเจา 
บานเพื่อรวมกนัในการอนุรักษทรัพยากรทองถ่ิน  ทรัพยากรทางทะเล  จัดทําเขตเพื่อการอนุรักษ  
ลุมน้ําและความหลากหลายทางทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม  เพื่อการพัฒนาที่ยั่งยืน  และ
ปรับปรุงภูมิทัศนแหลงทองเที่ยวที่มีอยูใหเปนเมืองทองเที่ยวระดับโลก 
 

4) รวมฟนฟูสถานที่สําคัญ  เอกลักษณ  วัฒนธรรมเมืองภูเก็ต  และแหลงประวัติศาสตร 
ทองถ่ินตลอดจนการจดักิจกรรมตามเทศกาลสําคัญของภูเก็ต  เพื่อการทองเที่ยวเชิงอนุรักษ  จัดทํา 
โครงการ “เปดประตูถลาง…สูการทองเที่ยว” ของจังหวัดภูเก็ต  เพื่อทําใหเกดิความประทับใจ      
แกนกัทองเที่ยวและผูมาเยือน 
 

5) สงเสริมและสนับสนุน  โดยรวมมือกับภาคเอกชน  และผูประกอบการในการจัดหา 
ตลาดใหม  สรางกติกาทางการคาเพื่อกอใหเกิดนกัทองเที่ยวที่มีคุณภาพจากตางประเทศมายังภูเก็ต 
 

6) พัฒนาการทองเที่ยวของภูเก็ตอยางยั่งยนื  โดยยึดหลักจริยธรรมของการทองเที่ยวตาม
ขอบัญญัติขององคการทองเที่ยวโลก (WTO) 10 ประการ ดังนี้ คือ 
 

     (1) การทองเที่ยวจะตองสรางความเขาใจที่ดีตอกันระหวางนักทองเที่ยวและชุมชนที่มี
ความแตกตางกัน 

     (2) การทองเที่ยวเปนหนทางที่ทําใหเกดิการเรียนรู 
     (3) การทองเที่ยวเปนปจจัยของการพัฒนาที่ยั่งยนื 
     (4) การทองเที่ยวเปนทั้งผูใชและผูปกปกรักษามรดกทางวัฒนธรรมของมนุษยชาติ 
     (5) การทองเที่ยว คือ กิจกรรมที่จะสรางประโยชนตอประเทศและชมุชนเจาของบาน 
     (6) ผูประกอบการ  หรือผูมีสวนไดสวนเสียในการทองเที่ยว  ควรถือเปนภารกจิทีต่องมี

ความรับผิดชอบรวมกันในการพัฒนาการทองเที่ยว 
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     (7) สิทธิในการทองเที่ยว  ยอมตองไดรับการคุมครอง 
     (8) นักทองเที่ยวยอมมีเสรีภาพในการเดินทางทองเทีย่วที่ตองเคารพตอชุมชนหรอืเจา

บาน 
     (9) สิทธิของคนงานและผูประกอบการในอุตสาหกรรมทองเที่ยวควรไดรับการคุมครอง 
     (10) หลักจรรยาบรรณการทองเที่ยวโลก  พึงถูกนําไปปฏิบัติรวมกัน 
 
7) พัฒนารวมกันในการสงเสริมการทองเที่ยวของกลุมจงัหวัด 

 
ยุทธศาสตรกลุมจังหวัดสามเหลี่ยมอันดามัน (กระบี่ พังงา ภูเก็ต) 
 

1. วิสัยทัศนกลุมจังหวัด (Vision) 
 

     “ศูนยกลางการทองเที่ยวทางทะเลระดบัโลก เปนประตูเชื่อมโยงเศรษฐกิจสูนานาชาติ” 
 

2. ประเด็นยุทธศาสตร 
 

1) ประเดน็ยุทธศาสตรสงเสริมการทองเที่ยวทางทะเล  โดยมีเปาประสงค (Goals) คือ 
เพิ่มจํานวนนกัทองเที่ยว  และรายไดจากการทองเที่ยวเพิม่ขึ้น 
 

2) ประเดน็ยุทธศาสตรประตูเชื่อมโยงเศรษฐกิจสูนานาชาติ  โดยมีเปาประสงค (Goals) 
คือ  เปนการเตรียมความพรอมของพื้นที่  เพื่อรองรับประตูเชื่อมโยงเศรษฐกิจสูนานาชาติ  และเพิม่
ประสิทธิภาพการผลิตภาคเกษตรอุตสาหกรรมที่เชื่อมโยงกับทรัพยากรในทองถ่ิน 
 

3. ยุทธศาสตรจังหวัดภูเก็ต 
 
วิสัยทัศนจังหวัดภูเก็ต (Vision) 

 
“ศูนยกลางการทองเที่ยวทางทะเลระดับโลก มีคุณภาพชีวิตที่ดีมีเอกลักษณวัฒนธรรมและมีการ    
  พัฒนาที่ยั่งยนื” 
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ยุทธศาสตรท่ี 1: ศูนยกลางการทองเที่ยวทางทะเลระดับโลก 
 
กลยุทธ 

 
1) พัฒนาฟนฟแูหลงทองเที่ยวธรรมชาติ วฒันธรรมและปรับโครงสรางพื้นฐานใหมี

คุณภาพสูมาตรฐานสากล 
2) ยกระดับมาตรฐานดานบรกิารและธุรกิจที่เกี่ยวของกับการทองเที่ยวสูมาตรฐานสากล 
3) สงเสริมการตลาดทั้งในและตางประเทศ 

 
โรงแรมและการบริหารงานครัว 
 

โรงแรม  หมายถึง  สถานที่พักที่จัดตั้งขึน้  โดยมีวัตถุประสงคในทางธรุกิจเพื่อใหบริการที่
พักชั่วคราวสําหรับคนเดินทางหรือบุคคลอื่นใดโดยมีคาตอบแทน  ทั้งนี ้ ไมรวมถึง 
 

1.  สถานที่พักที่จัดตั้งขึ้นเพื่อใหบริการที่พกัชั่วคราวซ่ึงดาํเนินการโดยสวนราชการ 
รัฐวิสาหกจิ  องคการมหาชน หรือหนวยงานอื่นของรัฐหรือเพื่อการกุศล  หรือการศึกษา  ทั้งนี้โดย
มิใชเปนการหาผลกําไรหรือรายไดมาแบงปนกัน 
 

2.  สถานที่พักที่จัดตั้งขึ้นโดยมีวัตถุประสงคเพื่อใหบริการที่พักอาศัยโดยคิดคาบริการเปน
รายเดือนขึ้นไปเทานั้น 

 
3.  สถานที่พักอื่นใดตามทีก่ําหนดในกฎกระทรวง... (พระราชบัญญัติโรงแรม, 2547) 
 

ชนิดและประเภทของโรงแรมตามมาตรฐานสากล  
 

ชนิดและประเภทของโรงแรมตามมาตรฐานสากล (Types  and  Classification  of  Hotels  
by  International  Standard) มี 2 ชนิด คือ 

 
1.  โรงแรมที่ผูพักชั่วคราว (Transient  Hotel)  ไดแก  โรงแรมสําหรับนกัทองเที่ยว  และ 

นักธุรกิจทัว่ไป 
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2.  โรงแรมที่ผูเชาพักเปนประจําเปนเดือน ๆ  หรือ  ป  (Residential  Hotel  or  Service   
Apartment) 
 

โรงแรมแบงออกเปน  2  ประเภท  คือ 
 

1.  ตามระดับความหรูหรา  (Classification  by  Luxury) 
 

       1.1  ช้ันเยีย่ม (Deluxe)  = 5 ดาว 
1.2  ช้ันหนึ่ง  (First  Class)  = 4 ดาว 
1.3  ช้ันสอง  (Second  Class)  = 3 ดาว 
1.4  ช้ันสาม  (Third  Class)  = 2 ดาว 
1.5  ช้ันประหยัด  (Economy  Class) = 1 ดาว 
 

2.  แบงตามทําเลท่ีตั้ง 
 
           2.1  โรงแรมในเมืองเล็ก (Small Cities) 

 
            โรงแรมเหลานี้รับใชชุมชนสองดาน  ประการแรกคือ  เปนที่พกัของนักธุรกิจที่

เดินทาง  นกัทองเที่ยว  และคนเดินทางผานเมือง  ประการที่สองคือ  เปนศูนยกลางการสมาคมของ
ชุมชนนั้น  และบริเวณใกลเคียง  โรงแรมทุกแหงตองมคีอฟฟชอปอยางนอยหนึ่งแหง  และ
สวนมากจะมสีถานที่ในการอํานวยความสะดวกในการสงัสรรครับประทานอาหาร  เชน  มี
ภัตตาคาร  หองเตนรํา   

 
     2.2  โรงแรมในเมืองใหญ  (Large  Cities) 

 
            ธุรกิจโรงแรมเปนธุรกิจที่เกีย่วของกับชีวิตมนษุยอยางแทจริง  จึงตองเปลี่ยนแปลง 

ไปตามวิถี  และความนยิมของคนในแตละสังคม  เมื่อเกิดเมืองใหญซ่ึงมีประชาชนหนาแนนขึ้น  
เปนศูนยกลางดานพาณิชย  อุตสาหกรรม  การเงิน  และวฒันธรรมของประเทศจึงเปนแหลงดึงดูด
ผูคนใหเดนิทางมาทองเที่ยว  และติดตอธุรกิจการคา  ผลที่ตามมาก็คือ  เกิดโรงแรมขึน้มากมายใน
เมืองใหญเหลานี้  มีหลายแบบ  หลายขนาด  และอุปกรณอํานวยความสะดวกแตกตางกันไป  มีทั้ง
โรงแรมขนาดเล็กที่มีหองนอยกวา 100 หอง  และโรงแรมขนาดใหญที่มีหองพักตั้งแต 100 หอง  ถึง  
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2,000 หองขึ้นไป  มีการบริการพื้นฐานที่คลายคลึงกัน  แตการตกแตงโรงแรมจะแตกตางกันไปตาม
ระดับของโรงแรม  ซ่ึงเปนเครื่องบงชี้ถึงราคาคาเชาที่พักดวย  สวนมากจะตองมีคอฟฟชอปหนึ่ง
แหง  โรงแรมใหญก็อาจมภีตัตาคารมากกวาหนึ่งแหง  และมีสถานที่จัดเลี้ยงดวย 
 

       โรงแรมในเมืองใหญชนิดที่ใหญโตหรูหรา  ไดแก  โรงแรมที่ใชเพื่อจัดการประชุม  ซ่ึง
มีการใหบริการที่หลากหลาย  แขกที่มาพักอาศัยสามารถอยูไดตลอดชวีติโดยไมมีความจําเปนตอง
ออกจากโรงแรมเลย  เพราะมีบริการทุกอยางตั้งแต  แพทย  ทันตแพทย  เภสัชกร  มีภตัตาคาร    
คอกเทลเลาจน  และไนตคลับ  มีทีวี  อาหารทุกประเภทในทุก ๆ ภตัตาคารของโรงแรม  รานคา  
ตาง ๆ ภายในโรงแรมสามารถอํานวยความสะดวกใหแขกทุกอยาง  ตัง้แตหนังสือพมิพจนกระทั่งถึง
แหวนเพชร  
 

3.  โรงแรมในสถานตากอากาศ  (Resorts) 
 
     โรงแรมในสถานตากอากาศเปนที่ ๆ คนเดินทางไปเพือ่พักผอนและสนุกสนาน ซ่ึงการ

พักผอนก็มหีลายรูปแบบ  อาจจะเปนเพยีง  นั่งพักอาบแดด  หรือออกไปเที่ยวชมสถานที่ตาง ๆ หรือ
อาจจะมกีารวายน้ํา  เลนสกี  ตกปลา  เลนกอลฟ  หรือปนเขา 

 
     โรงแรมในสถานที่ตากอากาศแบงไดเปน 2 แบบ  แบบแรกไดแก  โรงแรมที่ใหบกิาร

สันทนาการแกแขกทกุประเภท  ทั้งสระวายน้ําและกฬีากลางแจง  สนามเทนนิส  สนามกอลฟ        
ลูขี่มา  และสิ่งบันเทิงอื่น ๆ เชน  การฉายภาพยนตร  วงดนตรีอยางดีเลนประจําโรงแรม  แขกที่มา
พักไมจําเปนตองออกจากโรงแรมไปหาความบันเทิงที่อ่ืนเลย  เพราะตวัโรงแรมเองเปนสิ่งที่จูงใจ
ใหแขกมาพัก  โรงแรมแบบนี้จะคิดคาอาหารวันละ 3 มื้อรวมไปกับคาหองพัก  ระบบนี้เรียกวาแบบ
อเมริกัน (American Plan) สถานที่ตั้งของโรงแรมมักจะตัง้อยูใกลกับสถานที่พักผอนหยอนใจตาม
ธรรมชาติ  เชน  ชายหาด  ภเูขา  ปา  ทะเลสาบ  ที่เลนสกี  หรือเขตพนนัเสรี 

 
     โรงแรมในสถานตากอากาศเปนคูแขงของโรงแรมในเมืองใหญ  โดยเฉพาะในเรื่องการ

ใหบริการอาหารและเครื่องดืม่  หองประชมุ  หองจัดเลีย้ง  ซ่ึงโรงแรมในสถานตากอากาศสามารถ
อํานวยความสะดวกไดไมแพโรงแรมใหญ ๆ ในตัวเมือง   
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4.  โรงแรมทาอากาศยาน (Airport) 
 
      พรอม ๆ กับที่อุตสาหกรรมการบินไดเจริญเติบโต  และไดรับความนิยมมากขึน้  ความ

ตองการโรงแรมนี้จึงเกดิขึ้น  สวนมากทาอากาศยานมกัจะอยูหางจากตวัเมือง  และเมือ่เกิดการเลื่อน
หรือยกเลิกกําหนดการบินเปนวันรุงขึ้นกต็องคางแรม  และเกดิความตองการหองพกั  สมัยกอน
ผูโดยสารตองเดินทางไปมาระหวางสนามบนิกับตัวเมือง  เพื่อหาโรงแรมพักซึ่งเปนการสิ้นเปลือง
เวลาและคาพาหนะ  จึงเปนโอกาสที่เจาของโรงแรมจะสรางโรงแรมทาอากาศยานขึน้เพื่อสนอง
ความตองการ 

 
     โรงแรมประเภทนี้จะตองมีจํานวนหองไมต่ํากวา 100 หอง  มีภัตตาคาร  คอฟฟชอป  

และหองอาหาร  ซ่ึงสวนมากจะจดัใหบริการดานหองจดัเลี้ยงและหองประชุมเพื่อดึงดดูคนใน
ทองถ่ินและบริษัทธุรกิจในบริเวณใกลเคยีง (ปรีชา  แดงโรจน, 2549) 

 
การบริหารงานครัวภายในโรงแรม 
 
 แผนกบริการอาหาร  และเครือ่งดื่ม (Food & Beverage Service Department) เปนแผนกที่
ทํารายไดสําคญัแผนกหนึ่งในโรงแรม  มีหนาที่ความรับผิดชอบเกี่ยวกับการขายบริการอาหาร  
เครื่องดื่มในหองอาหาร  บาร  หองพักแขก  และหองจัดเลี้ยง  ทั้งภายในและนอกโรงแรม  ดังนั้นใน
แผนกครัว (Kitchen Department) จึงเปนแผนกผลิตอาหารของโรงแรมทําหนาที่ในการจัดเตรยีม
ปรุงอาหารใหแกแขกที่มารบับริการของโรงแรม ดังนั้นงานในแผนกครัวจึงมีความสําคัญและมี
ขอบขายสายงานกวาง (สมสุข  ตั้งเจริญ, 2534: 5 อางใน วารี  ศิริระเวทยกุล.  2544: 10) 
 

หองครัว (Kitchen) 
 

 ประสงค  แสงพายัพ (2545: 47) ไดกลาววา  หองครัวสําหรับปรุงอาหารนั้น  โดยปกติไดมี
การจัดแบงออกเปน 4 สวนดวยกัน เชน 
 

1.  ครัวรอน (Hot Kitchen) เปนการเตรียมปรุงอาหารที่เกี่ยวกับความรอนสูงสําหรับแขก 
และเปนอาหารที่จะตองใชผูปรุงคอนขางที่จะมีฝมือในการปรุงแตง  มีความจําเปนอยางยิ่งสําหรับ
โรงแรมชั้นหนึ่งในการหาตวับุคคลที่สามารถปรุงอาหารไดอยางมีประสิทธิภาพ  สําหรับอาหาร
ประเภทครัวรอนจะเปนอาหารซึ่งหนักไปทางดาน  การตม  ผัด  ปง  ทอด  และการอบเปนตน 
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  2.  ครัวเย็น (Cold Kitchen) สําหรับการจัดเตรียมอาหารในสวนที่เปนครัวเย็นนั้น มกัจะ 
นิยมใชพนักงานที่ไมจําเปนตองมีความชํานาญมากเทากบัพอครัวใหญแบบครัวรอน  หนาที่หลัก
เปนการเตรียมอาหารทางดานอาหารเยน็ทัง้หมด  เชน  หมูแฮม  พวกประเภทสลัดตาง ๆ และ
เกี่ยวกับอาหารประเภทแชเยน็หรือแชแข็ง  ตลอดจนอาหารจําพวกเนยบางประเภททีจ่ะตองใช
ประกอบกับอาหารที่ตองเกบ็ไวในความเย็น 
 
 3.  ครัวของหวาน (Pastries Kitchen) สําหรับในสวนของครัวของหวานจะมกีารประกอบ
อาหารประเภทของหวานเทานั้น 
 

4.  ครัวเบเกอรี่ (Bakery Kitchen) เปนแผนกยอยแผนกหนึ่งซึ่งมีหนาที่ประกอบอาหาร 
ประเภทขนมปงทั้งหมด   
 
      สําหรับครัวพิเศษ  ทางโรงแรมก็อาจจะมีการขยายเพิม่ออกไปตางหากตามความ
เหมาะสมในการใหบริการแกแขกผูมาพกั  เชน  ครัวอาหารญี่ปุน  ครัวสําหรับอาหารจีน  หรือครัว
อาหารอิตาเลียน  ซ่ึงครัวเหลานี้เปนหองครวัที่เปดดําเนนิการเพื่อที่จะคอยใหบริการสําหรับแขกได
เลือกรับประทานตามความตองการของตน 
 

      นอกจากนี ้ ปรีชา  แดงโรจน (2549: 496-514)  ไดกลาวถึงการบริหารงานครัวใน
โรงแรมไวดังตอไปนี ้

 
แผนกครัว (The Kitchen) ในโรงแรมขนาดใหญที่มหีองอาหารหลายหอง  และบาร

เครื่องดื่มอยูหลายจุด  มักจะมีตําแหนงและบุคคลที่มีหนาที่ผูจัดการฝายอาหารและเครื่องดื่ม (Food 
and Beverage Manager) ซ่ึงมีหนาที่รับผิดชอบงานทุกแผนกที่เกีย่วของกับดานอาหารและเครื่องดืม่ 
โดยเฉพาะอยางยิ่งตองทํางานประสานกับหัวหนาแผนกครัว (Head Chef) อยางใกลชิด  หนาที่งาน
หลัก ๆ ของผูจัดการฝายอาหารและเครื่องดื่ม ไดแก การสรรหาคัดเลือกและฝกอบรมพนักงาน 
วางแผนและควบคุมการจัดซื้อของดูแลใหการจัดเตรียมอาหารเปนไปโดยมีมาตรฐานสูง  ตลอดจน
กําหนดและควบคุมงบประมาณที่เกีย่วของ  
 

กุก (Cook) ตางประเทศบางครั้งนิยมเรียกวา Chef  เปนผูปรุงอาหาร กุกตาง ๆ จะตอง
เตรียมสวนประกอบของอาหารหรือเครื่องปรุงตาง ๆ ไวลวงหนากอนที่ลูกคาจะมาสั่ง  เพื่อเมื่อ     
ถึงเวลาจะไดลงมือปรุงอาหารไดทันเวลา  การเตรียมการดังกลาวไดแก  การหั่นผัก  การเตรียมผักชี  
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ใบมะกอก หรือผักอื่น ๆ ที่ใชสําหรับตกแตงอาหารใหดนูารับประทานขึ้น (Gamishes) ผักสลัด 
อาหารจําพวกที่ตองตมเปอย (Stews) เชน  เนื้อตม  มันเทศหรือหัวหอมตมเปอย  ขนมเคก  ขนม  
พุดดิ้ง (pudding)  ซอส  และน้ําซุปตาง ๆ เปนตน   

 
กุกทํางานกันเปนกลุมยอย ๆ โดยมีหวัหนาหนวยเปนผูดแูล ซ่ึงเรียกวา เชฟ เดอ ปารตีย 

(Chef de Partie) ในทางปฏิบตัิ  กุกแตละคนก็ทํางานในสวนของตนไปโดยอิสระหรือตางคนตางทํา
โดยไมคอยตองควบคุมดูแลกันมาก  กุกคนหนึ่งอาจจะเตรียมผัก  อีกคนเตรียมของหวานหรือ  ปรุง
ซอสตาง ๆ งานที่กลาวมาแลวขางตนลวนแตเปนงานที่ตองใชฝมือหรือความชํานาญทั้งนั้น  ซ่ึงกุก
แตละคนกไ็ดผานการฝกอบรมมาแลว  อยางไรก็ดี  บางครั้งก็มีเร่ืองใหม ๆ ที่ตองเรียนรู เชน  
อาหารรายการใหมหรือมกีารออกเมนูใหม  หรือเปลี่ยนวธีิการปรุงอาหารเปนแนวใหม  ซ่ึงกุกที่
เกี่ยวของก็ตองมีการเรียนรูหรือฝกใหมเหมือนกัน 

 
หนาท่ีงานของพนักงานแตละตําแหนงในครัว 

 
 1.  กุกใหญหรือหัวหนาแผนกครัว (Head Chef or Executive Chef) บุคคลที่ทํางานใน
ตําแหนงนี้ไมคอยไดลงมือทําอาหารเองในชวงมื้ออาหารสําคัญ ๆ เชน  มื้อเที่ยงหรือมื้อเย็น          
กุกใหญจะคอยดูแลควบคุมใบสั่งอาหารที่สงเขามาแผนกบริการซึ่งรับคําสั่งจากลูกคาอีกตอหนึ่ง  
แลวบอกรายละเอียดไปที่หนวยตาง ๆ ในครัว (ในโรงแรมใหญ ๆ ที่ทันสมัยในปจจุบนัจะใชระบบ
ส่ังอาหารทางคอมพิวเตอรจากแผนกบรกิารไปที่ครัว) จัดการงานดานเอกสาร  ส่ังอาหารสด  
อาหารแหง  และเครื่องปรุงตาง ๆ ออกเมนู (รายการอาหาร) จัดตารางเวลาและหนาที่งานสําหรับ
พนักงานแตละคน และดูแลควบคุมการทํางานของพนักงานทั้งหมดในครัว  
 

โดยสรุป  กุกใหญหรือหวัหนาแผนกครวั (Head Chef or Executive Chef) คือ  ผูดูแลให
แผนกครัวดําเนินงานไปโดยราบรื่น  นอกจากนีห้ัวหนาแผนกครัวทีด่จีะตองคอยตรวจสอบไมให
พนักงานใชของแบบทิ้งขวางที่กอใหเกิดการสูญเปลาโดยใชเหตุ  ดแูลใหหองครวัอยูในสภาพที่
สะอาด  ถูกสุขลักษณะ  และอาหารที่ทําออกมามีคุณภาพและมาตรฐานสูง  ความรับผิดชอบสําคัญ
ประการหนึ่งของหนาหนาแผนกครัว  ไดแก  การฝกอบรมพนักงาน  โดยเฉพาะในภาวะที่ขาด
แคลนบุคลากร  โรงแรมอยางทุกวันนี้ที่มีคนเขาออกมาก  หัวหนาแผนกจึงจําเปนตองเปนครูที่ดี
และสนใจเรื่องการสอนงานลูกนอง  มิฉะนั้นตัวเองจะเหน็ดเหนื่อยมาก  เพราะกุกที่เปนงานมักจะ
ถูกดึงไปทํางานในโรงแรมอืน่ดวยขอเสนอดานคาจางที่สูงกวาอยูตลอดเวลา  ความเปนครูกับ      
ลูกศิษยจะชวยรักษากุกไวใหทํางานอยูกับตนเองไปไดอยางนอยช่ัวระยะเวลาหนึ่ง  
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2. รองกุกใหญหรือรองหัวหนาแผนกครัว ( Second Chef or Sous Chef) มีหนาที่เปนไป
ตามชื่อตําแหนง คือ  ชวยกุกใหญในงานดานตาง ๆ หรือรักษาการ แทนเมื่อกุกใหญไมอยู  งานหลัก 
ๆ ก็คือ  การตรวจสอบวาของตาง ๆ ที่ตองใชประกอบอาหารที่ส่ังไวนัน้มาครบหรือยัง  และเช็ควา
กุกหนวยตาง ๆ ในครัวรูหรือไมวาจะตองทําอะไรบางในแตละมื้อแตละวัน หากเปนครัวใหญที่มี
ผูชวยหวัหนาแผนกครัวหลายคน  บางคนก็อาจไดรับมอบหมายใหรับผิดชอบแผนกในครัวเฉพาะ
บางแผนกไปเลยก็ได  เชน  รับผิดชอบเรื่องซอสตาง ๆ ซ่ึงเปนเรื่องสําคัญมากสําหรับอาหารฝรั่ง   
 

3. หัวหนาครัวหรือหัวหนาหนวยในครัว (Section Chef หรือ Chef de Partie) ภายในครวั
ของโรงแรมหรือหองอาหารขนาดใหญจะแบงเปนแผนกยอยออกไปมากหรือนอยขึ้นอยูกับขนาด
ของกิจการนั้น ๆ จึงมีหัวหนากุกที่ดแูลรับผิดชอบเปนแผนก  เรียกรวมวา Chef de Partie ช่ือแผนก
และตําแหนงตาง ๆ ในครัวยงันิยมเรียกเปนภาษาฝรั่งเศสเหมือนสมัยกอน  โดยเฉพาะในหองอาหาร
หรือโรงแรมที่ผูจัดการคอนขางจะอนุรักษนยิม   แผนกตาง ๆ ในครัวมีดงันี้  

 
     - หัวหนาหนวยผัก (The Vegetable Chef) หรือเรียกวา Chef Entremettier (เชฟ ออง 

เตรอะเมดิเยอร)  
     - หัวหนาครัวขนมอบ (The Pastry Chef) เรียกวา Chef Patissier ( เชฟ ปาติซิเยร)  
     - หัวหนาครัวอบ-ยาง (The Rousseur Chef) เรียกวา Chef Rotisseur (เชฟ โรติเซอร)  
     - หัวหนาครัวเย็นหรือหวัหนาที่ดแูลหองเก็บอาหาร (The Chef in charge of the larder or 

cold kitchen) เรียกวา Chef Garde-manger (เชฟ การด มองเซร)  
     - หัวหนาหนวยปลา (The Fish Chef) เรียกวา Chef Poissonnier (เชฟ ปวซอง นิเยร)  
     - หัวหนาหนวยซอส (The Sauce Chef) เรียกวา Chef Saucier (เชฟ โซซิเยร)  

 
4.  กุกหมุนเวียน (Rellet Chef หรือ Chef Toumant) กุกหมุนเวียน หรือ เชฟ ตูรน็อง มี

หนาที่ทํางานแทนหัวหนากุกหนวยตาง ๆ ทีห่ยุดงานไปดวยสาเหตุอยางใดอยางหนึ่ง  เชน  พักรอน  
ปวย เพราะฉะนั้น  เชฟ ตูรน็อง  นี้จึงตองเปนผูที่มีความรูความชํานาญในงานของหลายครัวหรือ
หลายหนวยในครัว  แมวาอาจจะไมเกงหมดทุกดาน  แตสามารถรับงานไดโดยไมตดิขัด 

 
5.  ผูชวยกุก (Commia Chef) มีหนาที่คอยชวยงานของหวัหนากุกในหลาย ๆ ดาน  แตเปน

งานที่ไมตองการความชํานาญอะไรเปนพิเศษ  
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6.  กุกฝกหัด (Apprentice หรือ Trainee Chef) เปนกุกทีอ่าวุโสนอยทีสุ่ดในครัว  มกัจะเปน
พนักงานทีเ่พิ่งเขางานไมนาน  ซ่ึง  เมื่อทํางานนานจะไดรับการฝกงานและมีประสบการณกจ็ะ
ไดรับการเลื่อนตําแหนงไปตามลําดับชั้นของตําแหนงในครัว  

 
7.  พนักงานทาํความสะอาดในครัว (Kitchen Porter/Kitchen Assistant) พนักงานทําความ

สะอาดในครวัมีหนาที่ดแูลครัวใหสะอาดและถูกสุขลักษณะ งานหลักคอื  ลางหมอกระทะ  ดแูล
เครื่องลางจาน  นําขยะไปทิ้ง  ทําความสะอาดพื้น  กําแพง  เตา  รวมถึงอุปกรณในครัวทั้งหมด     
ขนของที่มีคนนํามาสงไปจัดเรียงไวที่ช้ันเกบ็ของหรือใสไวตามถังเก็บของตาง ๆ หรือเขาตูเย็น
แลวแตกรณ ี 

 
      สําหรับในเมืองไทยตําแหนงตาง ๆ ในครัวในแตละโรงแรมใชแตกตางกัน  ทั้งในเรื่อง

ช่ือของตําแหนงละจํานวนระดับชั้นของตาํแหนง  ทั้งนี ้ ขึ้นอยูกับขนาดของครัวและขนาดของ
โรงแรมซึ่งแตกตางกัน  ขึน้อยูกับเครือขายโรงแรม (Hotel chain) ที่บริหารโรงแรมแตละแหงวามา
จากสหรัฐอเมริกา  ฝร่ังเศส  หรือฮองกง  ซ่ึงนิยมใชไมเหมือนกัน  จึงอาจกลาวไดวาไมสามารถถือ
แบบใดแบบหนึ่งเปนมาตรฐานที่ตายตวัได  
 
 ในการทองเทีย่ว  ส่ิงที่มีความสําคัญและความจําเปนสําหรับนักทองเที่ยว  คืออาหาร  ถา
อาหารที่จัดไวบริการไมสะอาด  ไมปลอดภยักอ็าจจะทําใหเกิดโรคระบาดได  โดยมีอาหารและน้ํา
เปนสื่อนําเชื้อโรคซึ่งจะกอใหเกิดการเจ็บปวยแกนกัทองเที่ยว  อันจะทําใหเกิดผลเสียหาย  และ
สงผลกระทบตอช่ือเสียงของประเทศชาติ  ดังนั้นจึงควรมีมาตรการในการควบคุม  กาํกับ  และ
ตรวจสอบดูแลสถานที่จําหนายอาหารในสถานที่ทองเที่ยว  เพื่อใหเกิดความปลอดภยัแกผูบริโภค
และนักทองเทีย่วที่เขามาใชบริการ  ผูประกอบอาหารภายในครวัตามสถานที่ทองเที่ยวจึงควรทีจ่ะ
ใหความสนใจในเรื่องของคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารเปนพิเศษ 
 
 จากรายงานผลการดําเนินงานโครงการนํารองตรวจรับรองสถานที่ผลิตอาหารในโรงแรม
ตามระบบคุณภาพ  ความปลอดภัยอาหาร (HACCP) ของกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวง
สาธารณสุข นาํรองตรวจรับรองครัวโรงแรมในจังหวัดภเูก็ต ตามระบบ HACCP ควบคุม
กระบวนการผลิตอาหารใหมคีวามปลอดภยัสูงสุด  เพื่อรวมฟนฟเูศรษฐกิจและการทองเที่ยว  โดย
เรงสรางความเชื่อมั่นในการบริโภค  และทางจังหวดัภเูก็ตเปนจังหวัดที่มีความสําคัญดานการ
ทองเที่ยว  โดยมีโรงแรมในจังหวดัภเูก็ตทีไ่ดรับการคัดเลือกเขารวมโครงการจํานวน 15 แหง       
ผลการตรวจการประเมิน  พบวา  มีโรงแรมที่ผานการประเมินสุขลักษณะการผลิตที่ดี (GMP) 
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จํานวน 15 แหง  และโรงแรมที่ผานการประเมินทั้งสุขลักษณะการผลิตที่ดี (GMP) และระบบ
คุณภาพความปลอดภัยอาหาร (HACCP) จํานวน 11 แหง  ซ่ึงโรงแรมทั้ง 15 แหง ไดรับมอบ GMP 
และ HACCP Certificate  หลังจากนั้นยังไดมีการตรวจตดิตามโรงแรมจํานวน 11 แหง ที่ไดรับ
ใบรับรองเมื่อเดือนสิงหาคม 2548 พบวา  สวนใหญผูประกอบการยังคงสามารถรักษาคุณภาพ      
ในการผลิตไดอยางตอเนื่อง (ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยภูเก็ต, 2548ก) 
 
 นอกจากนี้  ศนูยวทิยาศาสตรการแพทยภูเก็ต (2548ข)   ยังไดจัดทําโครงการพัฒนา
สุขลักษณะการผลิตอาหารในโรงแรมเพื่อสนับสนุนการเปนศูนยกลางการทองเที่ยวจังหวดัภเูก็ต  
มาตั้งแตป พ.ศ. 2543 จนถึงปจจุบัน โดยในป พ.ศ.2548 หลังกรณีภยัพิบตัิคล่ืนยักษสึนามิ           
ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยภเูก็ตไดดําเนนิการจัดกจิกรรมการตรวจเยี่ยมสถานที่ผลิตอาหารใน
โรงแรมพรอมเก็บตัวอยางอาหาร  น้ําบริโภค  และน้ําแข็ง  เพื่อตรวจทางหองปฏิบัติการอยาง
เรงดวนตั้งแตเดือน  มกราคม-มีนาคม 2548 เพื่อควบคุมคุณภาพความปลอดภัยของอาหาร โดยได
ดําเนินการเก็บตัวอยางอาหาร น้ําบริโภค  และน้ําแข็งจากโรงแรมที่เปดดําเนนิการ  และมีครัว
จํานวน 120 แหง จากกลุมเปาหมายเดิม 54 แหง และกลุมเปาหมายใหม 66 แหง ครอบคลุม          
ทุกขนาดของโรงแรม  และพืน้ที่ในจงัหวัดภูเก็ต  ผลการดําเนินการ  พบวา อาหารในโรงแรมยังมี
คุณภาพปลอดภัยจากเชื้อโรคอาหารเปนพษิ  และจากรายงานผลการศกึษา ของ  สมบัติ  อุยตระกูล  
ธนชีพ พีระธรณิศร และ สุชาดา สารบุญ (2543) ที่ไดศึกษาเรื่อง  การวิเคราะหและประเมิน
ความสําเร็จโครงการสุขาภิบาลอาหารสงเสริมการทองเที่ยวสนับสนนุเศรษฐกิจไทย  พบวา  
สถานที่จําหนายอาหาร (รานอาหาร  และแผงลอย) ทั่วประเทศมี 71,911 แหง ใน 75 จังหวดัไมรวม
เขตกรุงเทพมหานคร  มีรานอาหารสมัครเขารวมโครงการ 2,699 แหง  และผานเกณฑมาตรฐานของ
โครงการสุขาภิบาลอาหารสงเสริมการทองเที่ยวสนับสนุนเศรษฐกิจไทย 1,235 แหง  มีรานแผงลอย
จําหนายอาหารเขารวมโครงการ 1,152 แหง  และผานเกณฑมาตรฐานของโครงการ 726 แหง 
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สมมติฐานการวิจัย 
 

1.  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีลักษณะขอมูลพื้นฐานสวนบุคคลตางกัน  มีความรูเร่ือง
การสุขาภิบาลอาหารแตกตางกัน 

 
2.   ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีลักษณะขอมูลพื้นฐานสวนบุคคลตางกัน  มีทัศนคติตอ

เร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกัน 
 
3.  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีลักษณะขอมูลพื้นฐานสวนบุคคลตางกัน  มีพฤตกิรรม

การสุขาภิบาลอาหารแตกตางกัน 
 
4.  ความรู  ทัศนคติและพฤตกิรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมมี

ความสัมพนัธกัน 
 

กรอบแนวคิดการวิจัย 
    
 

 
 
 

 
 
ภาพที่ 1  กรอบแนวคดิการวจิัย 

ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร 

ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร 
 
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร 



บทที่ 3 
 

วิธีการวิจัย 
 

การศึกษาวิจยัในครั้งนี้  เปนการวิจยัเชิงสหสัมพันธ  ซ่ึงมุงเนนศึกษาความสัมพันธระหวาง
ความรู  ทัศนคติ  และพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวดั
ภูเก็ต  เพื่อนําขอเท็จจริงที่ศกึษาไดมาวิเคราะห  แปลความหมาย  และสรุปผลนําไปสูการพัฒนา  
และปรับปรุงใหกับหนวยงานที่เกีย่วของตอไป  
 

ประชากรและกลุมตัวอยาง 
 
ประชากร 
 

ประชากรที่ใชในการศึกษาครั้งนี้เปนผูประกอบอาหารจากโรงแรมในจงัหวัดภูเก็ตจํานวน  
460  โรงแรม (การทองเที่ยวแหงประเทศไทย  สํานักงานภาคใตเขต 4, 2550) 
 
กลุมตัวอยาง 
 
 เนื่องจากผูวิจัยไมสามารถเขาถึงกรอบของประชากรที่แทจริง  จึงใชจํานวนโรงแรมใน
จังหวดัภเูก็ตทัง้หมดที่มีหองอาหาร  และหองครัวไวสําหรับบริการอาหารใหกับแขกที่มาพักใน
โรงแรม  เปนหนวยตวัอยาง  เพื่อใหเขาถึงผูประกอบอาหารในโรงแรม  โดยการวิจยัคร้ังนี้ไดทําการ
สุมกลุมตัวอยางผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวดัภูเก็ต  โดยการเทียบหาขนาดกลุมตัวอยางตาม
ตาราง  Determining Sampling Size from a Given Population ของ Krejcie and Morgan (1970 อาง
ใน สุภาพ  ฉัตราภรณ, 2550: 62) ซ่ึงไดระบุขนาดของกลุมตัวอยางไวจํานวน 210 โรงแรม  จึง
กําหนดจํานวนกลุมตัวอยางผูประกอบอาหารมาโรงแรมละ 2 คน ในการวิจยันี้ไดสุมกลุมตัวอยาง
มาจากกลุมประชากรดวยวิธีการสุมอยางงาย (Simple Random Sampling) โดยจับฉลากรายชื่อของ
โรงแรมในจังหวัดภูเก็ตมาจาํนวน 235 โรงแรม  ซ่ึงไดกลุมตัวอยางมาจํานวน 470 คน 
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เคร่ืองมือท่ีใชในการวิจัย 
 
 เครื่องมือที่ใชในการวิจัยคร้ังนี้ประกอบดวยแบบสอบถาม (Questionnaire) จํานวน 1 ชุด 
ซ่ึงแบงเปน 4 ตอน ดังนี ้
 

ตอนที่ 1  ขอมูลพื้นฐานสวนบุคคลของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จงัหวัดภูเก็ต  เปน
แบบสอบถามเลือกตอบ (Check List) ไดแก  เพศ    สถานภาพสมรส  ระดับการศึกษา  ระดับ
มาตรฐานโรงแรม  ประเภทของครัว  ตําแหนงหนาที่ในการปฏิบัติงาน  ประสบการณในการทํางาน  
การผานการอบรมทางดานการสุขาภิบาลอาหาร  และการตรวจสุขภาพประจําปของผูประกอบ
อาหารในโรงแรม  สําหรับแบบสอบถามปลายเปด (Open-ended) ไดแก  อายุ  และสาขาที่จบ
การศึกษา  และจํานวนครั้งของการฝกอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร 

 
ตอนที่ 2  ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารเปนแบบทดสอบปรนัยแบบถูกผิด (True/False) 

มี 2 ตัวเลือก คอื ใช และไมใช   จํานวน 25 ขอ โดยแบงออกเปนขอคําถามที่เปนคําถามเชิงบวก และ
คําถามเชิงลบ ดังนี ้

 
ขอความที่เปนคาํถามเชิงบวกไดแก ขอ  2, 3, 4, 5, 9, 10, 11, 12, 14, 15, 17, 19, 20, 22 และ 

25 
 
ขอความที่เปนคําถามเชิงลบไดแก ขอ 1, 6, 7, 8, 13, 16, 18, 21, 23 และ 24 

 
 ตอนที่ 3  ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  เปนแบบสอบถามแบบ Likert Scale มี 5 
ระดับ  คือ เหน็ดวยอยางยิ่ง  เห็นดวย  ไมแนใจ ไมเห็นดวย และไมเหน็ดวยอยางยิ่ง ประกอบดวยขอ
คําถามจํานวน 25 ขอ โดยแบงเปนลักษณะขอความเชิงบวก 11 ขอ และขอความเชงิลบ 14 ขอ ดังนี้ 
 

ขอความที่เปนทัศนคติเชิงบวกไดแก ขอ 1, 3, 8, 12, 14, 16, 17, 19, 20, 22 และ 24 
 
ขอความที่เปนทัศนคติเชิงลบไดแก ขอ 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 13, 15, 18, 21, 23 และ 25 
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ตอนที่ 4  พฤตกิรรมการสุขาภิบาลอาหาร จาํนวน 25 ขอ  เปนแบบสอบถามมาตราสวน
ประเมินคา (Rating Scale) 5 ระดับ  คือ  ปฏิบัติทุกครั้ง  ปฏิบัติบอยครั้ง  ปฏิบัติบางครั้ง  ปฏิบัติ 
นาน ๆ คร้ัง  และไมเคยปฏิบตัิ  โดยแบงเปนลักษณะขอความเชิงบวก 18 ขอ และขอความเชิงลบ  
7 ขอ 
 

ขอความที่เปนพฤติกรรมเชิงบวกไดแก ขอ 1, 2, 3, 4, 5, 7, 10, 11, 12, 13, 15, 16, 18, 20, 
21, 22, 23 และ 24 

 
ขอความที่เปนพฤติกรรมเชิงลบไดแก ขอ 6, 8, 9, 14, 17, 19 และ 25 

 
การสรางและทดสอบเครื่องมือ 

 
ผูวิจัยไดดําเนนิการสรางและทดสอบเครื่องมือตามขั้นตอน  ดังนี ้

 
 1.  ผูวิจัยสรางแบบสอบถามตอนที่ 1, 2, 3 และ 4 ขึ้นจากการศึกษาเอกสารตาง ๆ หนังสือ
และงานวิจยัทีเ่กี่ยวของ เพื่อเปนแนวทางในการสรางแบบสอบถาม โดยตอนที่ 2, 3 และตอนที่ 4
ผูวิจัยไดปรับปรุงขอคําถามของแบบประเมินบางสวนมาจาก  แบบบนัทึกการตรวจตามเกณฑที่ดีใน
การประกอบอาหารครัวการโรงแรม  ของกรมวิทยาศาสตรการแพทย  กระทรวงสาธารณสุข  
(ธีระศักดิ์  สุภาไชยกจิ, เพ็ญศรี  รอดมา และ จันทรฉาย  แจงสวาง,  2550) และแบบสอบถามจาก
ผลงานวิจัยที่เกี่ยวของเพื่อนาํมาเปนแนวทางในการสรางแบบสอบถาม  
 
 2.  นําแบบสอบถามที่สรางแลวเสนอคณะกรรมการที่ปรึกษาเพื่อตรวจสอบ  และปรับปรุง
แกไขตามคําแนะนํา 
 
 3.  นาํแบบสอบถามที่ปรับปรุงแลวเสนอตอผูเชี่ยวชาญตรวจสอบ  เพื่อใหแบบสอบถามมี
ความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหา (Content Validity) และความเทีย่งตรงเฉพาะหนา (Face Validity) 
ครอบคลุมวัตถุประสงคที่ตองการศึกษา แลวจึงดําเนินการปรับปรุงแกไขตามขอเสนอแนะ 
 
 4.  นําแบบสอบถามไปทดลองใชกับ ผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวัดภูเก็ต  ที่ไมใช
กลุมตัวอยาง จาํนวน 30 คน เพื่อตรวจสอบความถูกตองความชัดเจนของแบบสอบถาม  แลวนํามา
วิเคราะหความเชื่อมั่น (Reliability) โดยใชโปรแกรมสําเรจ็รูป เพื่อหาคาสัมประสิทธิแอลฟา ของ 
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Cronbach (Cronbach’s Coefficient Alpha) ไดคาความเชือ่มั่นรวมทุกดาน 0.86 ซ่ึงแสดงใหเห็นวา
แบบสอบถามฉบับนี้มีความเชื่อมั่นคอนขางสูง และไปในทิศทางเดยีวกัน จึงไดนําแบบสอบถามไป
ใชกับกลุมตวัอยางที่ทําการวิจัยคร้ังนี ้
 

การเก็บรวบรวมขอมูล 
 
 1.  ผูวิจัยนาํหนังสือจากคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  ถึงผูจัดการฝาย
ทรัพยากรบุคคลของโรงแรมในจังหวดัภูเก็ต  เพื่อขอความรวมมือในการดําเนินการวจิัย 
 

2.  ผูวิจัยสงแบบสอบถามพรอมหนังสือแนะนําตวัไปยังโรงแรม  โดยวิธีการสงทาง 
ไปรษณยีใหตอบแบบสอบถาม  และสงคืนภายในเวลา 4 วัน  โดยใชเวลาในการเก็บรวบรวมขอมูล
ระหวางวันที่ 26 กุมภาพนัธ 2552 – 3 เมษายน 2552 ไดแบบสอบถามที่สมบูรณกลับคืนมาทั้งหมด 
430 ฉบับ จาก 215 โรงแรม คิดเปนรอยละ 91 ของแบบสอบถามทั้งหมดที่สงไปจํานวน 470 ฉบับ 
จากโรงแรมทีส่งไปจํานวน 235 โรงแรม 
 

การวิเคราะหขอมูล 
 
 ผูวิจัยนําแบบสอบถามที่ไดตรวจสอบความสมบูรณ  และมาวิเคราะหขอมูลดวยโปรแกรม
คอมพิวเตอร  ดังรายละเอยีดตอไปนี ้
 

1.  ขอมูลพื้นฐานสวนบุคคลของผูประกอบอาหารในโรงแรม จังหวัดภูเก็ต  ไดแก  เพศ  
อายุ  สถานภาพสมรส  ระดับการศึกษา  สาขาที่จบการศกึษา ระดับมาตรฐานโรงแรม   ประเภทของ
ครัวที่ทํางานอยู  ตําแหนงหนาที่ในการปฏิบัติงาน  ประสบการณในการทํางาน  การผานการอบรม
ทางดานการสขุาภิบาลอาหาร  และการตรวจสุขภาพประจําปของผูประกอบอาหารในโรงแรม  ใช
วิธีพรรณนาประกอบตาราง  นํามาวิเคราะหแจกแจงความถี่  คาเฉลี่ย และหาคารอยละ 
 

2.   เปรียบเทียบความรู  ทัศนคติและพฤตกิรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหาร 
ในโรงแรม  จงัหวัดภูเก็ต  ตามลักษณะพื้นฐานพื้นฐานของบุคคล  โดยการเปรียบเทยีบคะแนนเฉลี่ย
ดวยสถิตวิิเคราะห t-test (สําหรับ 2 กลุม) และใชสถิติวิเคราะห F-test (สําหรับ 3 กลุมขึ้นไป) โดย
ใชวิธีของ Scheffe เพื่อเปรียบเทยีบรายคู   
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ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารมีเกณฑการใหคะแนนดงันี้ 
 
 ตอบถูกให 1 คะแนน 
 ตอบผิดให 0 คะแนน 
 
เกณฑการแปลผลคะแนน 
 
ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารมีคะแนนต่ําสุด 0 คะแนน  และสูงสุด 25 คะแนน  จึงได

จัดกลุมคะแนนออกเปน 3 ระดับ  โดยใชเกณฑพิจารณาความกวางของอันตรภาคชัน้                 
(บุญเรียง  ขจรศิลป, 2545: 13) ดังนี ้

 
คะแนนเฉลี่ย 18-25 หมายถงึ  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารอยูในระดับด ี
คะแนนเฉลี่ย 9-17 หมายถึง  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารอยูในระดับปานกลาง 

 คะแนนเฉลี่ย 0-8 หมายถึง  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารอยูในระดับไมด ี
 

 ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  จํานวน 25 ขอ  ตรวจใหคะแนนขอคําถาม  โดยให
คะแนนดังนี ้
 
 คําตอบ    คําถามเชิงบวก   คําถามเชิงลบ 
 
 เห็นดวยอยางยิ่ง   5 คะแนน   1 คะแนน 
 เห็นดวย    4 คะแนน   2 คะแนน 
 ไมแนใจ   3 คะแนน   3 คะแนน 
 ไมเห็นดวย   2 คะแนน   4 คะแนน 
 ไมเห็นดวยอยางยิ่ง  1 คะแนน   5 คะแนน 
 
 เกณฑกําหนดคาระดับคะแนนเฉลี่ย  พิจารณาจากระดับทัศนคติ โดยจดัชวงคะแนน (Class 
interval) ไดดงันี้ 
 
  1.00-1.80   สําหรับ  ไมเห็นดวยอยางยิ่ง 
  1.81-2.60 สําหรับ  ไมเห็นดวย 
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  2.61-3.40 สําหรับ  ไมแนใจ 
  3.41-4.20 สําหรับ  เห็นดวย 
  4.21-5.00 สําหรับ  เห็นดวยอยางยิ่ง    
 

แปลผลคะแนนทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  ออกเปน 3 ระดบั  โดยใชเกณฑความ
กวางของอันตรภาคชั้น (บุญเรียง  ขจรศิลป, 2545: 13) ดังนี้ 

 
การแปลผลคะแนน 
 
คะแนนเฉลี่ย 25-58 หมายถงึ  มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารอยูในระดับไมด ี
คะแนนเฉลี่ย 59-92 หมายถงึ  มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารอยูในระดับปานกลาง 
คะแนนเฉลี่ย 93-125 หมายถึง  มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารอยูในระดับด ี

   
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร  จํานวน 25 ขอ  ตรวจใหคะแนนขอคําถาม  โดยใหคะแนน

ดังนี ้
คําตอบ    คําถามเชิงบวก   คําถามเชิงลบ 
 

 ปฏิบัติทุกครั้ง     5 คะแนน   1 คะแนน 
 ปฏิบัติบอยครั้ง     4 คะแนน   2 คะแนน 
 ปฏิบัติบางครั้ง   3 คะแนน   3 คะแนน 
 ปฏิบัตินาน ๆ  คร้ัง    2 คะแนน   4 คะแนน 

ไมเคยปฏิบัต ิ   1 คะแนน   5 คะแนน 
 

เกณฑกําหนดคาระดับคะแนนเฉลี่ย  พิจารณาจากระดับพฤติกรรม โดยจัดชวงคะแนน 
(Class interval) ไดดังนี ้

 
  1.00-1.80   สําหรับ  ไมเคยปฏิบัต ิ
  1.81-2.60 สําหรับ  ปฏิบัตินาน ๆ คร้ัง   
  2.61-3.40 สําหรับ  ปฏิบัติบางครั้ง 
  3.41-4.20 สําหรับ  ปฏิบัติบอยครั้ง   

 4.21-5.00 สําหรับ  ปฏิบัติทุกครั้ง   
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แปลผลคะแนนพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร  ออกเปน 3 ระดับ  โดยใชเกณฑพิจารณา
ความกวางของอันตรภาคชัน้ (บุญเรียง  ขจรศิลป, 2545: 13) ดังนี ้

 
การแปลผลคะแนน 
 
คะแนนเฉลี่ย 25-58 หมายถงึ  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารอยูในระดับไมด ี
คะแนนเฉลี่ย 59-92 หมายถงึ  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารอยูในระดับปานกลาง 
คะแนนเฉลี่ย 93-125 หมายถึง  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารอยูในระดับด ี

 
3.  วิเคราะหความสัมพันธระหวางความรู  ทัศนคต ิ และพฤติกรรมการสุขาภิบาลของผู 

ประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวดัภเูก็ต  โดยใชคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธแบบเพยีรสัน (Pearson 
product moment correlation coefficient) หาความสัมพันธซ่ึงกันและกนัระหวางตวัแปร  คือ  
ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  ทัศนคตติอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  และพฤติกรรมการ
สุขาภิบาลอาหาร  ซ่ึงกําหนดระดับนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
 
      เนื่องจากขนาดความสัมพันธที่วิเคราะหได  มหีลายระดับ  ในการตคีวามจึงตองใชคา
บรรยายเพื่อส่ือความหมายใหตรงกัน  คําบรรยายคาสหสัมพันธ (Descriptor) ดังกลาวนี้มีมากใน
การวิจยัคร้ังนีม้ีขนาดกลุมตวัอยางตั้งแต 100 คนขึ้นไปผูวิจัยจึงใชเกณฑของ  Borg  
(ผองพรรณ  ตรัยมงคลกูล  และ  สุภาพ  ฉตัราภรณ, 2549: 98) ดังนี ้
 
 Borg’ Descriptors 
  
 คาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ  คําบรรยาย 
 
 สูงกวา 0.85    มคีวามสัมพันธสูงมาก 

 0.65-0.85    มีความสัมพันธสูง 

 0.35-0.64    มีความสัมพันธปานกลาง 
 0.20-0.34    มีความสัมพันธต่ํา 

 ต่ํากวา 0.20    มีความสัมพันธต่ํามาก 
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ในการวิเคราะหเปรียบเทยีบขอมูลพื้นฐานทั่วไปของบุคคลกับความรู ทัศนคติ  และ
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม จังหวดัภูเก็ต ไดมกีารจัดกลุม
ขอมูลพื้นฐานทั่วไปของบุคคลใหมดังนี ้

 
การจัดกลุมอายุของกลุมตัวอยางใหมโดยการจัดชวงชั้นของอายุ (Class interval) ไดดงันี้ 
 
กลุมที่ 1  กลุมตัวอยางที่มีอายุ ต่ํากวา 34 ป 
กลุมที่ 2  กลุมตัวอยางที่มีอายุ 34-48 ป 
กลุมที่ 3  กลุมตัวอยางที่มีอายุตั้งแต 49 ป ขึ้นไป 
 
การจัดกลุมสาขาวิชาที่จบการศึกษาของกลุมตัวอยางใหมดังนี ้
 
กลุมที่ 1  กลุมสาขาวิชาคหกรรมศาสตรหรือสาขาวิชาที่เกี่ยวของ 
กลุมที่ 2  กลุมสาขาวิชาการโรงแรมและการทองเที่ยว 
กลุมที่ 3  กลุมสาขาวิชาอื่น ๆ ที่ไมเกี่ยวของ 
 
การจัดกลุมระดับมาตรฐานโรงแรมใหมดังนี้ 
 
กลุมที่ 1  กลุมโรงแรมที่มีระดับมาตรฐานนอยกวา 3 ดาวและไมทราบระดับดาว 
กลุมที่ 2  กลุมโรงแรมที่มีระดับมาตรฐาน 3 ดาว 
กลุมที่ 3  กลุมโรงแรมที่มีระดับมาตรฐาน 4 ดาว 
กลุมที่ 4  กลุมโรงแรมที่มีระดับมาตรฐานตัง้แต 5 ดาวขึ้นไป 
 
การจัดกลุมจํานวนประสบการณในการทํางานของกลุมตัวอยางใหม  โดยการจดัชวงปของ

ประสบการณทํางาน (Class interval) ไดดงันี้ 
 
กลุมที่ 1  กลุมผูประกอบอาหารที่มีประสบการณการทํางาน 1-11 ป 
กลุมที่ 2  กลุมผูประกอบอาหารที่มีประสบการณการทํางาน 12-22 ป 
กลุมที่ 3  กลุมผูประกอบอาหารที่มีประสบการณการทํางาน 23-33 ป 
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การจัดกลุมจํานวนครั้งในการฝกอบรมทางดานการสุขาภบิาลอาหารของกลุมตัวอยางใหม
โดยการจดัชวงจํานวนครั้งของการอบรม (Class interval) ไดดังนี ้

 
กลุมที่ 1  กลุมที่ไดรับการอบรม 1-7 คร้ัง 
กลุมที่ 2  กลุมที่ไดรับการอบรม 8-14 คร้ัง 
กลุมที่ 3  กลุมที่ไดรับการอบรม 15-21 คร้ัง 
กลุมที่ 4  กลุมที่ไมเคยไดรับการอบรม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



บทที่ 4 
 

ผลการวิจัยและขอวิจารณ 
 

ผลการวิจัย 
 

การวิจยัคร้ังนี้เปนการศึกษา  ความรู  ทัศนคติและพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผู
ประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวดัภเูก็ต  ผูวิจัยไดดําเนนิการวิเคราะหขอมูลตามขั้นตอนตาง ๆ  
และเสนอผลการวิเคราะหออกเปน 8 ตอน  ดังนี ้
 
 ตอนที่ 1  ขอมูลพื้นฐานสวนบุคคลของผูประกอบอาหารในโรงแรม จังหวัดภูเก็ต  ไดแก  
เพศ  อายุ  สถานภาพสมรส  ระดับการศึกษา  สาขาที่จบการศึกษา  ระดบัมาตรฐานโรงแรม  
ประเภทของครัวที่ทํางานอยู  ตําแหนงหนาที่ในการปฏบิัติงาน  ประสบการณในการทํางาน        
การผานการอบรมทางดานการสุขาภิบาลอาหาร  และการตรวจสุขภาพประจําปของผูประกอบ
อาหารในโรงแรม   
 
 ตอนที่ 2  ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวัดภูเก็ต 
 
 ตอนที่ 3  ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวดั
ภูเก็ต 
 

ตอนที่ 4  พฤตกิรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวัดภเูก็ต 
 

 ตอนที่ 5  เปรียบเทยีบความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  
จังหวดัภเูก็ต  จําแนกตามปจจัยขอมูลพื้นฐานสวนบุคคล 
 

ตอนที่ 6  เปรียบเทียบทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารใน
โรงแรม  จังหวัดภูเก็ต  จําแนกตามปจจัยขอมูลพื้นฐานสวนบุคคล 
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ตอนที่ 7  เปรียบเทียบพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  
จังหวดัภเูก็ต  จําแนกตามปจจัยขอมูลพื้นฐานสวนบุคคล 
 
 ตอนที่ 8  ความสัมพันธระหวางความรู  ทศันคติและพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของ   
ผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวดัภเูกต็ 
 
ตอนที่ 1  ขอมูลพื้นฐานสวนบุคคลของผูประกอบอาหารในโรงแรม จังหวัดภูเก็ต   
  
   กลุมตัวอยางที่ใชในการศึกษาครั้งนี้  คือ  ผูประกอบอาหารในโรงแรม  จงัหวดัภเูกต็  
จํานวน  430 คน  ซ่ึงมีผลการศึกษาของลักษณะขอมูลพื้นฐานสวนบุคคลดังตอไปนี้ (ตารางที่ 2) 
 
 เพศ 
 
 ผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวดัภเูกต็ที่เปนกลุมตวัอยางเกือบสามในหาเปนเพศชาย  
คิดเปนรอยละ 57.0 ที่เหลือเปนเพศหญิง  คิดเปนรอยละ 43.0 
 
 อายุ 
 
 จากการศึกษาพบวาผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวดัภูเก็ตที่เปนกลุมตัวอยาง  เกอืบ
คร่ึงหนึ่ง  มีอายุอยูระหวาง 34- 48 ป คิดเปนรอยละ 48.6 รองลงมาคือผูที่มีอายุต่ํากวา 34 ป  คิดเปน
รอยละ 46.3  และมีเพยีงรอยละ 5.1  ที่มีอายุตั้งแต 49 ปขึ้นไป โดยเฉลี่ยผูประกอบอาหารใน
โรงแรม  มีอายุ 35.64 ป  ซ่ึงประกอบดวยอายุต่ําสุด 19 ป และอายุสูงสุด 64 ป 
 
 สถานภาพสมรส 
 

ผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวดัภเูกต็  มากกวาครึ่งหนึ่งมสีถานภาพสมรส  คิดเปน
รอยละ 55.8  รองลงมาอยูในสถานภาพโสด  คิดเปนรอยละ 37.7  ที่เหลืออยูในสถานภาพ หยาหรือ
เปนหมาย  คิดเปนรอยละ 6.5 
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 ระดับการศึกษา 
 
 จากการศึกษาพบวาผูประกอบอาหารในโรงแรมมีการศึกษาอยูในระดบัมัธยมศึกษาหรือ
เทียบเทา (58.6%) รองลงมามีการศึกษาอยูในระดบั  อนปุริญญาหรือเทียบเทา  คิดเปนรอยละ 19.0 
ที่เหลือมีการศกึษาอยูในระดบัปริญญาตรี  คิดเปนรอยละ 11.9 และมีการศึกษาอยูในระดับ
ประถมศึกษา  คิดเปนรอยละ 10.5 
 
 สาขาวิชาท่ีจบการศึกษา 
 
 จากการศึกษาพบวาผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวดัภูเก็ต  รอยละ 10.2 จบการศึกษา
จากสาขาวิชาคหกรรมศาสตรหรือสาขาที่เกี่ยวของ  รองลงมาจบการศึกษาจากสาขาวิชาบริหารและ
การจัดการ  คดิเปนรอยละ 6.0   และสาขาวิชาการโรงแรมและการทองเที่ยวคดิเปนรอยละ 4.4  
สาขาวิชาที่จบการศึกษายังมคีวามหลากหลายกระจายแทบทุกสาขาอาทิ  มีผูจบการศึกษาจาก
สาขาวิชาการชาง  และสาขาวิชาการศึกษาในสัดสวนที่เทากันคิดเปนรอยละ 1.6  รองลงมามีผูจบ
การศึกษาสาขาวิชานิเทศศาสตร ในสัดสวนที่เทากันกับสาขาวิชามนุษยศาสตรและสงัคมศาสตร  
คิดเปนรอยละ 1.2  และมีเพยีงสวนนอยในสัดสวนที่เทากนั  จบการศึกษาจากสาขาการเกษตร  และ
สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีคิดเปนรอยละ 0.7 ที่เหลือจบการศึกษาจากสาขาวชิาศิลปศาสตร  
คิดเปนรอยละ 0.5  และไมไดระบุสาขาวิชาที่จบการศึกษา  คิดเปนรอยละ 71.9 
         

ระดับมาตรฐานของโรงแรม 
 
 จากการศึกษาพบวาผูประกอบอาหารในโรงแรม  รอยละ 43.7 ปฏิบัติงานอยูในโรงแรม
ระดับมาตรฐาน 3 ดาว  รองลงมาปฏิบัติงานอยูในโรงแรมระดับมาตรฐาน 4 ดาว  คดิเปนรอยละ 
27.4 และปฏิบัติงานอยูในโรงแรมระดับมาตรฐานตั้งแต 5 ดาวขึ้นไป  คิดเปนรอยละ 20.9  ที่เหลือ
เปนกลุมตัวอยางที่ไมทราบระดับมาตรฐานของโรงแรม  คิดเปนรอยละ 3.3 
 
 แผนกครัว 
 
 ผูประกอบอาหารในโรงแรมเกือบสามในหาปฏิบัติงานอยูในแผนกครัวรวมหรือครัวหลัก
ของโรงแรม  คิดเปนรอยละ 59.1  รองลงมาปฏิบัติงานอยูในแผนกครัวรอน  คิดเปนรอยละ 13.0 
และในสดัสวนที่ใกลเคียงกนัมีผูประกอบอาหารปฏิบัติงานอยูในแผนกครัวไทย  คิดเปนรอยละ 
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12.8 ที่เหลือปฏิบัติงานอยูในแผนกครวัเยน็  คิดเปนรอยละ 6.5 ครัวเบเกอรี่  คิดเปนรอยละ 3.0  
ครัวอิตาเลียน  คิดเปนรอยละ 2.3 ครัวพนักงาน คิดเปนรอยละ 1.9 และมีเพยีงสวนนอยที่ปฏิบัติงาน
อยูในแผนกครัวจีน และครัวญ่ีปุนคิดเปนรอยละ 0.9 และ 0.5 ตามลําดบั 
 
 ตําแหนงหนาท่ีในการปฏิบตัิงานครัว 
 
 จากการศึกษาพบวาผูประกอบอาหารในโรงแรมเกอืบหนึ่งในสามปฏบิัติงานอยูใน
ตําแหนง  กุก (Rellet Chef) คิดเปนรอยละ 29.3 รองลงมาปฏิบัติงานอยูในตําแหนงหวัหนาหนวย 
ในครัว (Chef de Partie) คิดเปนรอยละ 22.1 และในสดัสวนที่ใกลเคียงกันปฏิบัติงานอยูในตําแหนง
รองหัวหนาแผนกครัว (Sous Chef) คิดเปนรอยละ 20.2 ที่เหลือปฏิบัติงานอยูในตําแหนงหวัหนา
แผนกครัว (Executive Chef) คิดเปนรอยละ 17.2 และมีเพยีงรอยละ 11.2 ปฏิบัติงานอยูในตําแหนง 
ผูชวยกุก (Commia Chef) 
 
 ประสบการณการทํางานดานงานครัวในโรงแรม 
  
 จากการศึกษาพบวาผูประกอบอาหารในโรงแรมประมาณสามในหามปีระสบการณการ
ทํางานอยูในชวงระยะเวลา 1-11 ป  คิดเปนรอยละ 59.3 รองลงมามีประสบการณการทํางานอยู
ในชวงระยะเวลา 12-22 ป คิดเปนรอยละ 36.5 และมีเพยีงสวนนอยที่มปีระสบการณการทํางานอยู
ในชวงระยะเวลา 23-33 ป คิดเปนรอยละ 4.2 โดยเฉลี่ยผูประกอบอาหารในโรงแรมมีประสบการณ
ทํางานดานงานครัว 10.41 ป   ซ่ึงประกอบดวยผูที่มีประสบการณการทํางานดานงานครัวต่ําสุด 1 ป 
และมีประสบการณการทํางานดานงานครัวสูงสุด 33 ป 
 

จํานวนครั้งในการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร 
 
 จากการศึกษาพบวาผูประกอบอาหารในโรงแรมเกือบสามในสี่ไดรับการอบรมเรื่องการ
สุขาภิบาลอาหารอยูในชวง 1-7 คร้ัง  คิดเปนรอยละ 73.7 รองลงมา  ไดรับการอบรมเรื่องการ
สุขาภิบาลอาหารอยูในชวง 8-14 คร้ัง  คิดเปนรอยละ 3.5 และมีเพยีงรอยละ 0.7 ที่ไดรับการอบรม
เร่ืองการสุขาภิบาลอาหารอยูในชวง 15-21 คร้ัง  ที่เหลือไมเคยไดรับการอบรมเรื่องการสุขาภิบาล
อาหาร  คิดเปนรอยละ 22.1 โดยเฉลี่ยผูประกอบอาหารในโรงแรมไดรับการอบรมเรื่องการ
สุขาภิบาลอาหาร 3.20 คร้ัง  จํานวนการอบรมต่ําสุด 1 คร้ัง และจํานวนการอบรมสูงสุด 21 คร้ัง 
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 การตรวจสุขภาพประจําป 
 
 จากการศึกษาพบวาผูประกอบอาหารในโรงแรมประมาณสี่ในหาไดรับการตรวจสุขภาพ  
1 คร้ังตอป  คิดเปนรอยละ 79.8  รองลงมาไดรับการตรวจสุขภาพ 2 คร้ังตอป  คิดเปนรอยละ 12.1 
และมีเพยีงสวนนอยที่ไดรับการตรวจสุขภาพ 3 คร้ังตอป  คิดเปนรอยละ 3.0 ที่เหลือรอยละ 5.1 
พบวาไมเคยไดรับการตรวจสุขภาพประจําป   
 
ตารางที่ 2  ขอมูลพื้นฐานสวนบุคคลของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวดัภเูก็ต 
                (n = 430) 
ขอมูลพื้นฐาน จํานวน (คน) รอยละ 
เพศ 
             ชาย 
             หญิง 
                                                               รวม 
 
อายุ 
             ต่ํากวา 34 ป 
             34-48 ป 
             49 ปขึ้นไป                                      
                                                               รวม 
                             x = 35.64 
                             Mode = 42                                                        
                             Range = 19-64 
 
สถานภาพสมรส 
             โสด 
             สมรส 
             หมายหรือหยาราง 
                                                               รวม 
 
 

 
245 
185 
430 

 
 

199 
209 
22 
430 

 
 
 
 

 
162 
240 
28 
430 

 
 

 
57.0 
43.0 

100.0 
 
 

46.3 
48.6 
5.1 

100.0 
 
 
 
 

 
37.7 
55.8 
6.5 

100.0 
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ตารางที่ 2 (ตอ) 
 

  
(n = 430) 

ขอมูลพื้นฐาน จํานวน (คน)      รอยละ 
ระดับการศึกษาสูงสุด 
             ประถมศึกษา 
             มัธยมศึกษาหรือเทยีบเทา 
             อนุปริญญาหรือเทียบเทา 
             ปริญญาตรี 
                                                               รวม 
 
สาขาวิชาที่จบการศึกษา 
             คหกรรมศาสตรหรือสาขาที่เกี่ยวของ 
             บริหารและการจัดการ 
             การโรงแรมและการทองเที่ยว 
             การชาง 
             ศึกษาศาสตร 
             มนุษศาสตรและสังคมศาสตร 
             นิเทศศาสตร 
             เกษตร 
             วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
             ศิลปศาสตร 
             ไมระบุ 
                                                               รวม 
 
ระดับมาตรฐานโรงแรม 
             2 ดาว              
             3 ดาว 
             4 ดาว 
             5 ดาวขึ้นไป 
             ไมทราบ 
                                                               รวม 

45 
252 
82 
51 
430 

 
 
 

44 
26 
19 
7 
7 
5 
5 
3 
3 
2 

309 
430 

 
 

20 
188 
118 
90 
14 
430 

10.5 
58.6 
19.0 
11.9 

100.0 
 
 
 

10.2 
6.0 
4.4 
1.6 
1.6 
1.2 
1.2 
0.7 
0.7 
0.5 

71.9 
100.0 

 
 

4.7 
43.7 
27.4 
20.9 
3.3 

100.0 
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ตารางที่ 2 (ตอ)   
 (n = 430) 

ขอมูลพื้นฐาน จํานวน (คน)      รอยละ 
แผนกครัว 
             ครัวรวมหรือครัวหลักของโรงแรม 
             ครัวรอน 
             ครัวไทย 
             ครัวเยน็ 
             ครัวเบเกอรี่ 
             ครัวอิตาเลียน 
             ครัวพนักงาน 
             ครัวจนี 
             ครัวญ่ีปุน 
                                                               รวม 
 
ตําแหนงหนาที่ในการปฏิบตัิงาน 
             หัวหนาแผนกครวั (Executive Chef)  
             รองหัวหนาแผนกครัว (Sous Chef)  
             หัวหนาหนวยในครัว (Chef de Partie) 
             กุก (Rellet Chef)   
             ผูชวยกุก (Commia Chef) 
                                                               รวม 
 
ประสบการณในการทํางาน 
             1-11 ป 
             12-22 ป 
             23-33 ป 
                                                               รวม 
                             x = 10.41 
                             Mode = 10                                                        
                             Range = 1-33 

 
254 
56 
55 
28 
13 
10 
8 
4 
2 

430 
 
 

74 
87 
95 
126 
48 
430 

 
 

255 
157 
18 
430 

 

 
59.1 
13.0 
12.8 
6.5 
3.0 
2.3 
1.9 
0.9 
0.5 

100.0 
 
 

17.2 
20.2 
22.1 
29.3 
11.2 

100.0 
 
 

59.3 
36.5 
4.2 

100.0 
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ตารางที่ 2 (ตอ)   
 (n = 430) 

ขอมูลพื้นฐาน จํานวน (คน)      รอยละ 
จํานวนครั้งในการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร 
             1-7 คร้ัง 
             8-14 คร้ัง 
             15-21 คร้ัง 
             ไมเคยไดรับการอบรม 
                                                               รวม 
                             x = 3.20 
                             Mode = 2                                                          
                             Range = 1-21 
 
จํานวนครั้งที่ไดรับการตรวจสุขภาพ  ตอป 
             1 คร้ัง 
             2 คร้ัง 
             3 คร้ัง 
             ไมเคยไดรับการตรวจสุขภาพ 
                                                               รวม 
 

 
317 
15 
3 
95 
430 

 
 
 
 
 

343 
52 
13 
22 
430 

 
73.7 
3.5 
0.7 

22.1 
100.0 

 
 
 
 
 

79.8 
12.1 
3.0 
5.1 

100.0 
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ตอนที่ 2  ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวัดภูเก็ต 
 
   การศึกษาความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวัดภูเก็ต  
ไดแบงเกณฑในการประเมนิความรูออกเปน 3 ระดับ คือ  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารอยูใน
ระดับดี  ปานกลาง  และระดับไมดี ตามหลักเกณฑที่ไดระบุไวในบทที่ 3 ผลการวิเคราะหความรู
เร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวดัภเูกต็ในภาพรวมมีขอมูลดังนี้ 
(ตารางที่ 3)  

 
  จากการศึกษาพบวาผูประกอบอาหารในโรงแรมที่เปนกลุมตัวอยางเกอืบทั้งหมด (98.6%) 

มีความรูอยูในระดับดี  และมเีพียงรอยละ 1.4 มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารอยูในระดับปาน
กลาง โดยเฉลีย่ผูประกอบอาหารในโรงแรมมีคะแนนดานความรู 22.84 คะแนน   ซ่ึงประกอบดวย
คะแนนต่ําสุด 14 คะแนน และมีคะแนนสูงสุด 25 คะแนน 
 
ตารางที่ 3  ระดับความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวดัภเูก็ต 

(n = 430) 
ระดับความรูเร่ืองการสุขาภบิาลอาหาร จํานวน (คน) รอยละ
 
             ระดับดี (ชวงคะแนนรวม 18-25 คะแนน) 
             ระดับปานกลาง (ชวงคะแนนรวม 9-17 คะแนน) 
             ระดับไมดี (ชวงคะแนนรวม 0-8 คะแนน) 
                             x = 22.84 
                             Mode = 24                                                        
                             Range = 14-25 

 
424 
    6 
    - 

 
98.6 
1.4 

- 

                                                               รวม 430 100.0 
 
 การศึกษาความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวัดภูเก็ต  
เมื่อพิจารณาเปนรายขอพบวา  มีผูประกอบอาหารที่เปนกลุมตัวอยางตอบถูกรอยละ 70 ขึ้นไป  มี
จํานวน 24 ขอ  และมีผูประกอบอาหารที่เปนกลุมตัวอยางตอบถูกนอยกวารอยละ 50 มีเพียง 1 ขอ
ซ่ึงแบงเปนประเภทของความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารดังนี้ (ตารางที่ 4)    
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ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารดานสถานที่ปรุงและประกอบอาหาร  จาํนวน 4  ประเด็น 
คือ  ในบริเวณที่ปรุงอาหารควรมีพัดลมดูดอากาศหรือปลองระบายควนัชวยระบายอากาศ (100%) 
โตะตูและอางลางในกระบวนการประกอบอาหารตองสูงจากพื้นไมต่ํากวา 60 เซนตเิมตร (96.5%) 
เพื่อความสะดวกของผูประกอบอาหาร  หองสุขาควรอยูใกลกับบริเวณที่ผลิตอาหาร  (92.8%) และ
ประเด็น  ฝาผนังของหองครัวไมควรใชสีออนเพราะจะทาํใหคราบสกปรกติดไดงาย (72.8%)  

 
ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารดานภาชนะและอุปกรณ  จํานวน 5 ประเดน็ คือ  อางที่ใช

ในการลางผัก ผลไม  และเนือ้สัตว  ตองมีการแยกใชอยางเปนสัดสวนใหชัดเจน (99.1%) การจับ
ชอน สอม  และอุปกรณในการตัก  และหยบิจับอาหารจะตองจับที่ดามเทานั้น (98.8%) เขียงที่ใชใน
การหั่นอาหารดิบ  และอาหารที่ปรุงสุกแลวสามารถใชรวมกันไดโดยไมตองลาง (97.0%) ผาเช็ดมือ  
และเช็ดภาชนะในการใสอาหาร  สามารถใชผาผืนเดียวกันได (96.7%) และประเด็น  ตองเปลี่ยน
หรือลางภาชนะที่ใสเครื่องปรุงทุกครั้งที่มีการเติม (96.3%) 

 
ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารดานอาหารที่จะนํามาปรงุ  ประกอบ  จาํนวน 5 ประเด็น 

คือ  ถาตัดอาหารแหงสวนทีข่ึ้นราออกไปแลว  สวนทีเ่หลือสามารถนําไปประกอบอาหารหรือ
รับประทานตอได (96.3%) ตองติดหรือเขยีนวนัที่  ที่ผลิตหรือวันทีน่ําออกมาใชของเครื่องปรุง  
วัตถุดิบและอาหารทุกประเภทกอนนํามาเกบ็ (96.0%) วัตถุดบิประเภท  ผัก  ผลไม และเนื้อสัตว
จะตองมีการลางทําความสะอาดทุกครั้งกอนนํามาเก็บ (95.6%) น้ํามันทีเ่หลือจากการทอดหรือผัด  
เทใสภาชนะแลวเก็บไวใชไดอีกหลายครั้ง (95.3%) และประเด็น  ไมควรนําอาหารกระปอง  หรือ
เครื่องปรุงที่มีฝาปดเปนโลหะเขาไปเก็บในตูเย็นเพื่อรอการใชงานครั้งตอไป (85.3%) 
 
 ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารดานสุขวทิยาสวนบุคคลจํานวน 8 ประเด็น คือ ผูประกอบ
อาหารจะตองลางมือใหสะอาดหลังจากเขาหองน้ํา  และกอนประกอบอาหาร (99.5%) ผูประกอบ
อาหารจะตองแตงกายใหสะอาด  สวมเสื้อมีแขน  ผูกผากันเปอน  และสวมหมวกหรอืเน็ทคลุมผม 
(99.1%) การชิมอาหารในขณะปรุง  จะตองตักใสถวยหรือชอนชิมตางหาก (98.8%) ไมพูดคุย  หรือ  
คุย  แคะ  แกะ  เกา  ลูบคลํา  สัมผัสสวนตาง ๆ  ของรางกายของเราและผูอ่ืนในขณะปฏิบัติงาน 
(93.7%) การใชแกวน้ํารวมกบัคนที่เปนโรคไวรัสตับอักเสบ และโรควัณโรคจะไมมโีอกาสติดเชื้อ
ไวรัสนี้ได (89.5%) เมื่อเจ็บปวย  เชน  อุจจาระรวง  ทองเสยี  หรือเปนหวดั  ควรซื้อยามา
รับประทานแลวปลอยใหหายเอง (85.6%) และประเด็น  ควรใชถุงมือที่ใชแลวทิ้งหรือเปลี่ยนเมื่อทํา
กิจกรรมอื่นทีไ่มเกี่ยวของกบัการประกอบอาหาร (82.1%) และมี 1 ประเด็นที่มีผูประกอบอาหารใน
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โรงแรมตอบถูกนอยกวารอยละ 50  คือ  ประเด็น  ถามือเราเปนแผล  หรือมีฝหนองก็ควรจะลางมือ
ใหสะอาดกอนมาประกอบอาหาร (34.2%)       
 

ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารดานสัตวและแมลงนําโรค  จํานวน 3 ประเด็น คือ ในครัว
ตองมีระบบการปองกันสัตว และแมลงนําโรค (99.3%) ถังรองรับเศษอาหารควรมีฝาปดไวระหวาง
รอการใชงาน (97.4%) และประเด็น  แมวและสุนัขเปนสัตวเล้ียงที่ไมสามารถนําเชื้อโรคมาสูอาหาร
ได (86.3%)  
 
ตารางที่ 4  ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวัดภูเก็ต 

(n = 430) 
ลํา 
ดับ
ท่ี 

ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร จํานวน 
(ผูตอบถูก) 

รอยละ 

1. 
 

2. 
 

3. 
4. 
 

4. 
 

6. 
 

6. 
 

8. 
*9. 

 
*10. 

 

ในบริเวณที่ปรุงอาหารควรมีพัดลมดูดอากาศหรือปลอง
ระบายควนัชวยระบายอากาศ 
ผูประกอบอาหารจะตองลางมือใหสะอาดหลังจากเขา
หองน้ํา  และกอนประกอบอาหารทุกครั้ง 
ในครัวตองมีระบบการปองกนัสัตว และแมลงนําโรค 
ผูประกอบอาหารจะตองแตงกายใหสะอาด  สวมเสื้อมี
แขน  ผูกผากนัเปอน  และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 
อางที่ใชในการลางผัก ผลไม  และเนื้อสัตว  ตองมีการ
แยกใชอยางเปนสัดสวนใหชัดเจน 
การจับชอน สอม  และอุปกรณในการตัก  และหยิบจับ
อาหารจะตองจับที่ดามเทานัน้ 
การชิมอาหารในขณะปรุง  จะตองตักใสถวยหรือชอนชมิ
ตางหาก 
ถังรองรับเศษอาหารควรมีฝาปดไวระหวางรอการใชงาน 
เขียงที่ใชในการหั่นอาหารดบิ  และอาหารที่ปรุงสุกแลว
สามารถใชรวมกันไดโดยไมตองลาง 
ผาเช็ดมือ  และเช็ดภาชนะในการใสอาหาร  สามารถใช
ผาผืนเดยีวกันได 

 
430 

 
428 
427 

 
426 

 
426 

 
425 

 
425 
419 

 
417 

 
416 

 
100.0 

 
99.5 
99.3 

 
99.1 

 
99.1 

 
98.8 

 
98.8 
97.4 

 
97.0 

 
96.7 
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ตารางที่ 4 (ตอ) 
 

  
 (n = 430) 

ลํา 
ดับ
ท่ี 

ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร จํานวน 
(ผูตอบถูก) 

รอยละ 

11. 
 

12. 
 

*12. 
 

14. 
 
15. 

 
*16. 

 
17. 

 
*18. 

 
*19. 

 
*20. 

 
*21. 

 
22. 

 
23. 

 

โตะตูและอางลางในกระบวนการประกอบอาหารตองสูง
จากพื้นไมต่ํากวา 60 เซนติเมตร 
ตองเปลี่ยนหรือลางภาชนะทีใ่สเครื่องปรุงทุกครั้งที่มีการ
เติม   
ถาตัดอาหารแหงสวนที่ขึ้นราออกไปแลว  สวนที่เหลือ
สามารถนําไปประกอบอาหารหรือรับประทานตอได 
ตองติดหรือเขยีนวนัที่  ที่ผลิตหรือวันทีน่ําออกมาใชของ
เครื่องปรุง  วัตถุดิบและอาหารทุกประเภทกอนนํามาเก็บ 
วัตถุดิบประเภท  ผัก  ผลไม และเนื้อสัตวจะตองมีการ
ลางทําความสะอาดทุกครั้งกอนนํามาเก็บ 
น้ํามันที่เหลือจากการทอดหรือผัด  เทใสภาชนะแลวเก็บ
ไวใชไดอีกหลายครั้ง 
ไมพูดคุย  หรือ  คุย  แคะ  แกะ  เกา  ลูบคลํา  สัมผัสสวน
ตาง ๆ  ของรางกายของเราและผูอ่ืนในขณะปฏิบัติงาน 
เพื่อความสะดวกของผูประกอบอาหาร  หองสุขาควรอยู
ใกลกับบริเวณที่ผลิตอาหาร   
การใชแกวน้าํรวมกับคนที่เปนโรคไวรัสตับอักเสบ และ
โรควัณโรคจะไมมีโอกาสติดเชื้อไวรัสนี้ได 
แมว  และสุนขัเปนสัตวเล้ียงที่ไมสามารถนําเชื้อโรคมาสู
อาหารได 
เมื่อเจ็บปวย  เชน  อุจจาระรวง  ทองเสีย  หรือเปนหวัด  
ควรซื้อยามารับประทานแลวปลอยใหหายเอง 
ไมควรนําอาหารกระปอง  หรือเครื่องปรุงที่มีฝาปดเปน
โลหะเขาไปเกบ็ในตูเย็นเพื่อรอการใชงานครั้งตอไป 
ควรใชถุงมือที่ใชแลวทิ้งหรือเปลี่ยนเมื่อทํากิจกรรมอื่นที่
ไมเกี่ยวของกบัการประกอบอาหาร   
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399 

 
385 
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368 
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353 

 
96.5 

 
96.3 

 
96.3 

 
96.0 

 
95.6 

 
95.3 
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85.3 
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ตารางที่ 4 (ตอ)  (n = 430) 
ลํา 
ดับ
ท่ี 

ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร จํานวน 
(ผูตอบถูก) 

รอยละ 

*24. 
 

*25. 

ฝาผนังของหองครัวไมควรใชสีออนเพราะจะทําใหคราบ
สกปรกติดไดงาย 
ถามือเราเปนแผล  หรือมีฝหนองก็ควรจะลางมือให
สะอาดกอนมาประกอบอาหาร         

 
313 

 
147 

 
72.8 

 
34.2 

หมายเหต:ุ * ขอคําถามเชิงลบ 
 
ตอนที่ 3  ทัศนคตติอเร่ืองการสุขาภบิาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวัดภูเก็ต 
 
   การศึกษาทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารทีเ่ปนกลุมตัวอยาง  
ไดจําแนกระดบัทัศนคติออกเปน 3 กลุม  คอื ทัศนคติระดบัดี  ทัศนคติระดับปานกลาง  และทัศนคติ
ระดับไมดี (ตารางที่ 5) 
 

  จากการศึกษาพบวา  ทัศนคติที่มีตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารสวน
ใหญ (95%) มทีัศนคตอิยูในระดับดีตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  และมีเพียงสวนนอย (4.4%) ที่มี
ทัศนคติอยูในระดับปานกลางตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  โดยมีคาเฉลี่ยของระดับคะแนนทัศนคติ
ทั้งหมด 106.92 คะแนน  ประกอบดวยคะแนนต่ําสุด 67 คะแนน  และคะแนน สูงสุด 125 คะแนน 
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ตารางที่ 5  ระดับทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวดั 
                  ภูเก็ต 

                   (n = 430) 
ระดับทัศนคตติอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร จํานวน (คน) รอยละ
 
ทัศนคติระดับดี (ชวงคะแนนรวม 93-125 คะแนน) 
ทัศนคติระดับปานกลาง (ชวงคะแนนรวม 59-92 คะแนน) 
ทัศนคติระดับไมดี (ชวงคะแนนรวม 25-58 คะแนน) 
                             x = 106.92 
                             Mode = 108                                                      
                             Range = 67-125 

 
411 
  19 
    - 

 

 
95.6 
4.4 

- 
 

                                                               รวม 430 100.0 
 

การศึกษาทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารที่เปนกลุมตัวอยางเมื่อ
พิจารณาจากคาเฉลี่ย  โดยรวมพบวามีทัศนคติอยูในระดบัเห็นดวยอยางยิ่ง ( x = 4.27) และเมื่อ
พิจารณาในประเด็นยอยพบวามี 16 ประเดน็ที่มีทัศนคติอยูในระดับเห็นดวยอยางยิ่ง  ที่เหลือมี
ทัศนคติอยูในระดับเหน็ดวย 9 ประเด็น ซ่ึงไดแบงเปนประเภทของทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาล
อาหารไวดังนี้ (ตารางที่ 6) 

 
ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารดานสถานที่ปรุงและประกอบอาหาร  จํานวน 3 

ประเด็น  ซ่ึงประกอบดวยประเด็นที่มีทัศนคติอยูในระดบัเห็นดวยอยางยิ่ง 1 ประเดน็ คือ  เพื่อความ
สะดวกในการทําความสะอาดพื้นหองครวั  ควรมีทางระบายน้ําอยางเพยีงพอ  ไหลไดอยางดี  และ
ไมมีน้ําขัง ( x = 4.58)   และประเด็นที่มีทัศนคติอยูในระดบัเห็นดวย 2 ประเด็น คือ การเตรียม
วัตถุดิบในการประกอบอาหารจําเปนตองเตรียมบนโตะทีม่ีความสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 
( x = 4.18) และประเด็น  ควรลางทําความสะอาดบริเวณเตาปรุงอาหารทุกครั้งหลังจากปรุงอาหาร
เสร็จ  ไมตองรอจนปดครัวแลวจึงลาง ( x = 3.67) 

 
ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารดานภาชนะและอุปกรณ  จํานวน 5 ประเด็น  ซ่ึง

ประกอบดวยประเด็นที่มีทศันคติอยูในระดับเห็นดวยอยางยิ่ง 4 ประเด็น คือ  การแยกประเภทการ
ใชงาน ผาเช็ดมือ เช็ดภาชนะ และผาเชด็โตะจะชวยลดการปนเปอนของเชื้อโรคสูอาหาร ( x = 4.58) 
การตรวจความสะอาดตามโตะ  ภาชนะ และอุปกรณการประกอบอาหารเปนเรื่องที่มีประโยชน  
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และไมไดทําใหเสียเวลา ( x = 4.53) จําเปนตองมีการแยก เขียงที่ใชหัน่อาหารสุก  และอาหารดิบ
ตามประเภทการใชงาน ( x = 4.47) การถอดชิน้สวนของเครือ่งปน  และเครื่องบดอาหารมาลางทํา
ความสะอาดทกุชิ้นทั้งกอนและหลังการใชงานนั้นมีความจําเปน  ไมไดทําใหเกิดความยุงยากในการ
ถอดและประกอบชิ้นสวนอปุกรณ ( x = 4.42) และมีทัศนคติอยูในระดับเห็นดวย 1 ประเด็น คือ ลาง
ทําความสะอาดตูเยน็ หองเยน็ ตูแชแข็งตามความเหมาะสม ( x = 3.95) 
 

ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารดานอาหารที่จะนํามาปรุง  ประกอบ 5 ประเด็น ซ่ึง
ประกอบดวยประเด็นที่มีทศันคติอยูในระดับเห็นดวยอยางยิ่ง 2 ประเด็น คือ  การประกอบอาหาร
ตามหลักวิธีการที่ดี รักษาความสะอาดเครือ่งมือเครื่องใช และการเก็บอาหารอยางถกูวิธีเปนหนาที่
ของทานที่ตองทําเปนประจาํ ( x = 4.80) และประเด็น  ไมควรนําน้ํามันที่เหลือจากการทอดหรือผัด
เทใสภาชนะแลวเก็บไวใชตออีกหลายครั้งเพื่อการประหยัด ( x = 4.37) มีทัศนคติอยูในระดับเหน็
ดวย 3 ประเดน็ คือ  อาหาร หรือวัตถุดิบทีรั่บมาจากตลาดควรลางทําความสะอาดกอนนําไปเก็บ 
ยกเวนผักหรือวัตถุดิบที่เนาเสียงายเมื่อโดนน้ํา ( x = 4.00) ถาพบหอม กระเทียม  และพริกแหงที่มีรา
ควรนําไปทิ้งทั้งหมดไมควรนําสวนที่ไมเนาเสียไปใช ( x = 3.88) และประเด็น การใชน้ําสะอาดที่
ผานการฆาเชือ้  หรือน้ําที่ใชสําหรับดื่ม  ลางผัก  ผลไม  และอาหารที่รับประทานโดยไมผานความ
รอน  เปนการชวยลดและปองกันการปนเปอนของเชื้อโรคสูอาหาร ( x = 3.65)  
 

ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารดานสุขวิทยาสวนบคุคล  จํานวน 9 ประเด็น ซ่ึง
ประกอบดวยประเด็นที่มีทศันคติอยูในระดับเห็นดวยอยางยิ่ง 7 ประเด็น คือ  ความสะอาดของ
รางกายของผูประกอบอาหารเปนสิ่งที่มีผลตอความปลอดภัยของอาหาร ( x = 4.81) ผูประกอบ
อาหารจําเปนตองลางมือหลังการลวง แคะ แกะ เกาสวนตาง ๆ ของรางกาย ( x = 4.68) การสวม
หมวกหรือเนท็คลุมผมในขณะประกอบอาหารไมไดเปนสิ่งที่นาเบื่อหนาย  หรือทําใหผมเสียทรง 
( x = 4.55) การไอ  จาม  สูบบุหร่ี  ส่ังน้ํามูก  และพูดคยุขณะประกอบอาหาร  สามารถแพรเชื้อโรค 
สูผูบริโภคได ( x = 4.55) ขอกําหนดตามหลักการสุขาภิบาลอาหารที่ดีเปนเรื่องที่ผูประกอบอาหาร
ทุกคนสามารถปฏิบัติได ( x = 4.54) ไมควรชมิอาหารดวยวธีิการใชนิ้วจุมเพียงเพื่อความสะดวกและ
รวดเร็วในการปรุงอาหาร ( x = 4.49) การใสเครื่องประดับในเวลาประกอบอาหารไมไดทําใหดูมี
ฐานะ หรือมีความมั่นใจ ( x = 4.45) และประเด็นที่มีทัศนคติอยูในระดับเห็นดวย 2 ประเด็น คือการ
สวมใสผากันเปอนเปนการชวยปองกันการปนเปอนสิ่งสกปรก และเชือ้โรคลงสูอาหาร ( x = 4.03) 
และประเด็น  การสวมถุงมือในการหยิบจบัอาหารปรุงสําเร็จจะชวยทําใหอาหารที่ผลิตสะอาดขึ้น 
( x = 3.55) 
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ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารดานสัตวและแมลงนําโรค  จํานวน 3 ประเดน็ ซ่ึง
ประกอบดวยประเด็นที่มีทศันคติอยูในระดับเห็นดวยอยางยิ่ง 2 ประเด็น คือ  หากพบแมลงหรือ
ช้ินสวนของแมลงสาบปะปนในอาหารเราควรนําอาหารนั้นไปเททิ้งทนัท ี( x = 4.28) และประเดน็  
เปนเรื่องผิดปกติที่ จะมหีนู หรือแมลงสาบอาศัยอยูในครัว ( x = 4.25) มีเพียงประเด็นเดียวที่มี 
ทัศนคติอยูในระดับเหน็ดวย  คือ  ถาพบเหน็  มดหรือแมลงสาบอาศัยอยูภายในครวักไ็มควรรีบนํา
ยาฆาแมลงมาฉีดพนทันที  ( x = 3.67) 
  
ตารางที่ 6  ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวัดภูเก็ต 

(n = 430) 
ขอ
ท่ี 

ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร เห็น
ดวย
อยาง
ย่ิง 

เห็น 
ดวย 

ไม
แนใจ 

ไม
เห็น
ดวย 

ไม
เห็น
ดวย 
อยาง
ย่ิง 

 
x  

 
 
SD 

1.  
 

 

ความสะอาดของรางกายของผู
ประกอบอาหารเปนสิ่งที่มีผลตอความ
ปลอดภัยของอาหาร 

350 
(81.1) 

80 
(18.6) 

- 
 

- 
 

- 
 

4.81 .39

2. การประกอบอาหารตามหลักวิธีการที่
ดี  รักษาความสะอาดเครื่องมือ
เครื่องใช  และการเก็บอาหารอยางถูก
วิธีเปนหนาที่ของทานที่ตองทําเปน
ประจํา 

344 
(80.0) 

85 
(19.8) 

- 
 

1 
(0.2) 

- 4.80 .42 

*3. ผูประกอบอาหารไมจําเปนตองลางมือ
หลังการลวง  แคะ  แกะ เกาสวนตาง ๆ 
ของรางกาย   

19 
(4.4) 

5 
(1.2) 

1 
(0.2) 

43 
(10.0) 

362 
(84.2) 

4.68 .91 

4. การแยกประเภทการใชงาน ผาเช็ดมือ 
เช็ดภาชนะ  และผาเช็ดโตะจะชวยลด
การปนเปอนของเชื้อโรคสูอาหาร 

279 
(64.9) 

136 
(31.6) 

5 
(1.2) 

4 
(0.9) 

6 
(1.4) 

4.58 .70 

4. เพื่อความสะดวกในการทําความ
สะอาดพื้นหองครัว  ควรมีทางระบาย
น้ําอยางเพียงพอ  ไหลไดอยางดี  และ
ไมมีน้ําขัง 
 
 

303 
(70.5) 

105 
(24.4) 

5 
(1.2) 

4 
(0.9) 

13 
(3.0) 

4.58 .83 
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ตารางที่ 6  (ตอ) 
(n = 430) 

ขอ
ท่ี 

ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร เห็น
ดวย
อยาง
ย่ิง 

เห็น 
ดวย 

ไม
แนใจ 

ไม
เห็น
ดวย 

ไม
เห็น
ดวย 
อยาง
ย่ิง 

 
x  

 
 
SD 

*6. การสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม
ในขณะประกอบอาหารเปนสิ่งที่นา
เบื่อหนาย  เพราะทําใหผมเสียทรง 

8 
(1.9) 

8 
(1.9) 

2 
(0.5) 

134 
(31.2) 

278 
(64.7) 

4.55 .77 

6.  การไอ  จาม  สูบบุหรี่  สั่งน้ํามูก  และ
พูดคุยขณะประกอบอาหาร  สามารถ
แพรเช้ือโรคสูผูบริโภคได 

297 
(69.1) 

109 
(25.3) 

4 
(0.9) 

5 
(1.2) 

15 
(3.5) 

4.55 .87 

8. ขอกําหนดตามหลักการสุขาภิบาล
อาหารที่ดีเปนเรื่องที่ผูประกอบอาหาร
ทุกคนสามารถปฏิบัติได 

253 
(58.8) 

162 
(37.7) 

10 
(2.3) 

3 
(0.7) 

2 
(0.5) 

4.54 .63 

*9. การตรวจความสะอาดตามโตะ  
ภาชนะ  และอุปกรณการประกอบ
อาหารเปนเรื่องที่เสียเวลา  และไมมี
ประโยชน 

12 
(2.8) 

4 
(0.9) 

5 
(1.2) 

130 
(30.2) 

279 
(64.9) 

4.53 .82 

*10. เพื่อความสะดวกและรวดเร็วในการ
ปรุง ควรชิมอาหารดวยวิธีการใชนิ้ว
จุม 

11 
(2.6) 

8 
(1.9) 

10 
(2.3) 

132 
(30.7) 

269 
(62.6) 

4.49 .85 

*11. เขียงที่ใชหั่นอาหารสุก  และอาหารดิบ
ไมจําเปนตองมีการ แยกประเภทการ
ใชงาน  เพราะจะทําใหเสียเวลา 

10 
(2.3) 

4 
(0.9) 

6 
(1.4) 

166 
(38.6) 

244 
(56.7) 

4.47 .78 

*12. การใสเครื่องประดับในเวลาประกอบ
อาหารทําใหดูมีฐานะ   และมีความ
มั่นใจ 

6 
(1.4) 

4 
(0.9) 

3 
(0.7) 

194 
(45.1) 

223 
(51.9) 

4.45 .70 

*13. ไมจําเปนตองถอดชิ้นสวนของเครื่อง
ปน  และเครื่องบดอาหารมาลางทํา
ความสะอาดทุกช้ินทั้งกอนและหลัง
การใชงาน  เพราะจะทําใหเกิดความ
ยุงยากในการถอดและประกอบ
ช้ินสวนอุปกรณ 

25 
(3.5) 

19 
(4.4) 

5 
(1.2) 

123 
(28.6) 

268 
(62.3) 

4.42 .98 
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ตารางที่ 6  (ตอ) 
(n = 430) 

ขอ
ท่ี 

ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร เห็น
ดวย
อยาง
ย่ิง 

เห็น 
ดวย 

ไม
แนใจ 

ไม
เห็น
ดวย 

ไม
เห็น
ดวย 
อยาง
ย่ิง 

 
x  

 
 
SD 

*14. ควรจะนําน้ํามันที่เหลือจากการทอด
หรือผัด  เทใสภาชนะแลวเก็บไวใชตอ
อีกหลายครั้งเพื่อการประหยัด 

10 
(2.3) 

17 
(4.0) 

14 
(3.3) 

154 
(35.8) 

235 
(54.7) 

4.37 .90 

15. หากพบแมลงหรือช้ินสวนของ
แมลงสาบปะปนในอาหารเราควรนํา
อาหารนั้นไปเททิ้งทันที 

297 
(69.1) 

69 
(16.0) 

4 
(0.9) 

9 
(2.1) 

51 
(11.9) 

4.28 1.33 

*16. เปนเรื่องปกติที่  จะมีหนู หรือ
แมลงสาบอาศัยอยูในครัว 

10 
(2.3) 

36 
(8.4) 

20 
(4.7) 

136 
(31.6) 

228 
(53.0) 

4.25 1.03 

*17. การเตรียมวัตถุดิบในการประกอบ
อาหาร สามารถที่จะ เตรียมที่ไหนก็ได  
ไมจําเปนตองเตรียมบนโตะที่มีความ
สูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.   

15 
(3.5) 

19 
(4.4) 

23 
(5.3) 

188 
(43.7) 

185 
(43.0) 

4.18 .97 

18. การสวมใสผากันเปอนเปนการชวย
ปองกันการปนเปอนสิ่งสกปรก  และ
เช้ือโรคลงสูอาหาร 

143 
(33.3) 

208 
(48.4) 

36 
(8.4) 

34 
(7.9) 

9 
(2.1) 

4.03 .96 

19. อาหาร  หรือวัตถุดิบที่รับมาจากตลาด
ควรลางทําความสะอาดกอนนําไปเก็บ  
ยกเวนผักหรือวัตถุดิบที่เนาเสียงายเมื่อ
โดนน้ํา 

160 
(37.2 

198 
(46.0) 

6 
(1.4) 

42 
(9.8) 

24 
(5.6) 

4.00 1.13 

20. ลางทําความสะอาดตูเยน็ หองเย็น  ตู
แชแข็งตามความเหมาะสม 

127 
(29.5) 

227 
(52.8) 

21 
(4.9) 

38 
(8.8) 

17 
(4.0) 

3.95 1.03 

*21. ถาพบหอม กระเทียม  และพริกแหงที่
มีราควรเลือกเอาสวนที่เห็นวามีราทิ้ง
ไป  สวนที่เหลือนําไปใชได 

15 
(3.5) 

75 
(17.4) 

27 
(6.3) 

141 
(32.8) 

172 
(40.0) 

3.88 1.21 

*22. เพื่อเปนการประหยัดเวลา  จึงควรลาง
ทําความสะอาดบริเวณเตาปรุงอาหาร  
หลังจากปดครัวแลวเทานั้น 
 

30 
(7.0) 

61 
(14.2) 

23 
(5.3) 

225 
(52.3) 

91 
(21.2) 

3.67 1.16 
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ตารางที่ 6  (ตอ) 
(n = 430) 

ขอ
ท่ี 

ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร เห็น
ดวย
อยาง
ย่ิง 

เห็น 
ดวย 

ไม
แนใจ 

ไม
เห็น
ดวย 

ไม
เห็น
ดวย 
อยาง
ย่ิง 

 
x  

 
 
SD 

*22. ถาพบเห็น  มดหรือแมลงสาบอาศัยอยู
ภายในครัวก็ควรรีบนํายาฆาแมลงมา
ฉีดพนทันทีกอนที่มันจะหนีไป 

27 
(6.3) 

66 
(15.3) 

33 
(7.7) 

200 
(46.5) 

104 
(24.2) 

3.67 1.18 

24. การใชน้ําสะอาดที่ผานการฆาเชื้อ  
หรือน้ําที่ใชสําหรับดื่มลางผัก  ผลไม  
และอาหารที่รับประทานโดยไมผาน
ความรอน  เปนการชวยลดและ
ปองกันการปนเปอนของเชื้อโรคสู
อาหาร 

107 
(24.9) 

190 
(44.2) 

45 
(10.5) 

50 
(11.6) 

38 
(8.8) 

3.65 1.22 

*25. การสวมถุงมือในการหยิบจับอาหาร
ปรุงสําเร็จไมไดทําใหอาหารที่ผลิต
สะอาดขึ้น 

27 
(6.3) 

84 
(19.5) 

59 
(13.7) 

145 
(33.7) 

115 
(26.7) 

3.55 1.25 

รวม (เฉลี่ย)  4.27 .34 
หมายเหต:ุ * ขอคําถามเชิงลบ 
 
ตอนที่ 4  พฤตกิรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวัดภูเก็ต 
 
   ในการศึกษาพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวดั
ภูเก็ตทีเ่ปนกลุมตัวอยาง  ไดจําแนกพฤติกรรมออกเปน 3 กลุม  คือ พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร
อยูในระดับดี  พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารอยูในระดับปานกลาง  และ  พฤติกรรมการสุขาภิบาล
อาหารอยูในระดับไมดี (ตารางที่ 7) 
 

  จากการศึกษาพบวา  พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม
สวนใหญ (97%) มพีฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารอยูในระดับดี  และมเีพียงสวนนอย (3.0%) ที่มี
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารอยูในระดับปานกลาง  โดยมีคาเฉลี่ยของระดับคะแนนพฤติกรรม 
110.22 คะแนน  ประกอบดวยคะแนนต่ําสุด 79 คะแนน  และคะแนนสูงสุด 125 คะแนน  
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ตารางที่ 7  ระดับพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จงัหวัดภูเก็ต 
                   (n = 430) 

ระดับพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร จํานวน (คน) รอยละ
 
พฤติกรรมระดับด ี(ชวงคะแนนรวม 93-125 คะแนน) 
พฤติกรรมระดับปานกลาง (ชวงคะแนนรวม 59-92 คะแนน) 
พฤติกรรมระดับไมดี (ชวงคะแนนรวม 25-58 คะแนน) 
                             x = 110.22 
                             Mode = 117                                                      
                             Range = 79-125 

 
417 
  13 
    - 

 

 
97.0 
3.0 

- 
 

                                                               รวม 430 100.0 
 
 การศึกษาพฤตกิรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่เปนกลุม
ตัวอยางเมื่อพจิารณาจากคาเฉลี่ย  โดยรวมพบวา  มีพฤตกิรรมการสุขาภิบาลอาหารอยูในระดับ
ปฏิบัติทุกครั้ง ( x = 4.41) และเมื่อพิจารณาในประเดน็ยอยพบวา  มีพฤตกิรรมอยูในระดับปฏิบัติทุก
คร้ัง 21 ประเดน็  มีพฤติกรรมอยูในระดับปฏิบัติบอยครั้ง 2 ประเด็น  และมีพฤติกรรมอยูในระดับ
ปฏิบัติบางครั้ง 2 ประเด็น  ซ่ึงแบงเปนประเภทของพฤติกรรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารของ           
ผูประกอบอาหารในโรงแรมดังนี้ (ตารางที่ 8) 
 

พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารดานสถานที่ปรุงและประกอบอาหาร  จํานวน 4 ประเดน็  
ซ่ึงประกอบดวยประเด็นที่มพีฤติกรรมอยูในระดับปฏิบัตทิุกครั้ง 3 ประเด็น คือ  เช็ดทาํความสะอาด
ฝาผนังหองครัวและบริเวณเตาหลังจากปรงุอาหารเสร็จ ( x = 4.59) จะทําความสะอาด หรือบอก
เจาหนาที่ทําความสะอาดทนัทีที่พบวา  พืน้หองครัวสกปรก ( x = 4.51)  และประเด็น   เปดพัดลม
หรือเครื่องระบายอากาศ  ในขณะปรุงอาหาร ( x = 4.53) มีเพียง 1 ประเด็นที่มีพฤติกรรมอยูในระดับ
ปฏิบัติบางครั้ง  คือ เตรียมวัตถุดิบและเก็บทาํความสะอาดพื้นที่ในการประกอบอาหารไปพรอม ๆ  
กัน ( x = 2.88) 

 
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารดานภาชนะและอุปกรณ  จํานวน 6 ประเด็น  ซ่ึงพบวาเปน

ประเด็นที่มพีฤติกรรมอยูในระดับปฏิบัติทกุครั้งทั้งหมด คือ  จับชอน สอม  และอุปกรณในการตัก  
และหยิบจับอาหารที่ดามเทานั้น( x = 4.77) แยกใชผาเชด็มอื เช็ดภาชนะ  และผาเช็ดโตะ ( x = 4.73) 
แยกภาชนะหรืออางที่ใชในการลางผัก ผลไม  และเนื้อสัตวเปนสัดสวนอยางชัดเจน ( x = 4.60) ถอด



 
89

ช้ินสวนของเครื่องปน และเครื่องบดอาหารมาลางทําความสะอาดทุกชิน้กอน  และหลังการใชงาน
( x = 4.56) เปลี่ยนหรือลางภาชนะที่ใสเครื่องปรุงทุกครั้งที่มีการเติม ( x = 4.54) และประเด็น  แยก
ใชเขียงในการหั่นอาหาร  และวัตถดุิบทุกประเภท  ( x = 4.38) 
 

พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารดานอาหารที่จะนํามาปรุง  ประกอบ  จํานวน 4 ประเดน็ ซ่ึง
พบวาเปนประเด็นที่มีพฤติกรรมอยูในระดบัปฏิบัติทุกครั้งทั้งหมด คือ  ลางทําความสะอาดวตัถุดิบ
ในการประกอบอาหารกอนเก็บ ( x = 4.67) จัดการใชวัตถุดบิโดยการใชของเกาใหหมดกอนใช
ของใหม ( x = 4.52) ปกปดอาหารที่ทําเสร็จแลวอยางมดิชดิระหวางรอการเสิรฟ ( x = 4.36)  และ
ประเด็น  ตดิหรือเขียนวนัที่  ที่ผลิตและวันที่นําออกมาใชของเครื่องปรุง  วัตถุดิบ  และอาหาร      
ทุกประเภทกอนนํามาเก็บ ( x = 4.26) 

 
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารดานสุขวิทยาสวนบุคคล  จํานวน 8 ประเด็น ซ่ึง

ประกอบดวยประเด็นที่มพีฤติกรรมอยูในระดับปฏิบัติทกุครั้ง 6 ประเดน็ คือ  อาบน้ําและฟอกสบู
ทําความสะอาดรางกายทกุสวน  อยางนอยวันละ 2 คร้ัง ( x = 4.85) แตงกายสะอาด  สวมเสื้อมีแขน  
ผูกผากันเปอน  และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผมในขณะปฏิบัติงาน ( x = 4.75) ลางมือฟอกสบูให
สะอาด  กอนและหลังประกอบอาหาร ( x = 4.57)  ไมพูดคยุ  หรือ  คุย  แคะ  แกะ  เกา  ลูบคลํา
สัมผัสสวนตาง ๆ ของรางกายของเรา  และผูอ่ืนในขณะปฏิบัติงาน ( x = 4.53) ไมสวมใส
เครื่องประดับ เชน แหวน นาฬิกา สรอยขอมือ  ในขณะประกอบอาหาร ( x = 4.45) ไมชิมอาหาร
ในขณะปรุง โดยการใชมือหยิบ  หรือใชนิว้จุมลงในอาหารแลวชิม ( x = 4.33) และมีพฤติกรรม    
อยูในระดับปฏิบัติบอยครั้ง 2 ประเด็น คือ  ถามีอาการปวยไขจะหยุดงาน  และไปพบแพทยรักษา
จนกวาจะหายปวยจงึมาทํางาน ( x = 3.99) และประเดน็  สวมถุงมือในการหยิบจับอาหารที่สุกแลว
หรือพรอมเสิรฟ  รวมถึงอาหารที่ไมไดผานความรอน ( x = 3.90) 
 

พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารดานสัตวและแมลงนําโรค  จํานวน 3 ประเด็น ซ่ึง
ประกอบดวยประเด็นที่มพีฤติกรรมอยูในระดับปฏิบัติทกุครั้ง  คือ  ไมนําสัตวเล้ียงเขามาในสถานที่
ผลิต  หรือปรุงอาหาร ( x = 4.95) กําจดัจัดหน ูและแมลงสัตวนําโรคทุกชนิดที่พบในครัวอยางถูกวิธี 
( x = 4.61) และมีเพียง 1 ประเด็นที่มีพฤติกรรมอยูในระดับปฏิบัติบางครั้ง  คือ  ปดถังรองรับเศษ
อาหารไวในขณะปฏิบัติงาน ( x = 3.39) 
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ตารางที่ 8  พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวัดภูเก็ต 
(n = 430) 

 
ขอ
ท่ี 

 
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร 

ปฏิบัติ
ทุก
คร้ัง 

ปฏิบัติ
บอย 
คร้ัง 

ปฏิบัติ
บาง 
คร้ัง 

ปฏิบัติ
นาน ๆ
คร้ัง 

ไมเคย
ปฏิบัติ 

 

x  
 
SD 

*1. นําสัตวเลี้ยงเขามาในสถานที่ผลิต  หรือ
ปรุงอาหาร 

5 
 (1.2) 

- 
  

 3 
(0.7) 

- 
  

422 
 (98.1) 

4.95 .44 

2. อาบน้ําและฟอกสบูทําความสะอาด
รางกายทุกสวน  อยางนอยวันละ 2 ครั้ง 

380 
 (88.4) 

41 
 (9.5) 

 5 
(1.2) 

1 
 (0.2) 

3 
 (0.7) 

4.85 .50 

3. จับชอน สอม  และอุปกรณในการตัก  
และหยิบจับอาหารที่ดามเทานั้น 

352 
 (81.9) 

66 
 (15.3) 

 8 
(1.9) 

1 
 (0.2) 

3 
 (0.7 

4.77 .56 

4. แตงกายสะอาด  สวมเสื้อมีแขน  ผูกผา
กันเปอน  และสวมหมวกหรือเน็ทคลุม
ผมในขณะปฏิบัติงาน 

346 
 (80.5) 

65 
 (15.1) 

 17 
(4.0) 

1 
 (0.2) 

1 
 (0.2) 

4.75 .55 

*5. ใชผาเช็ดมือ เช็ดภาชนะ  และผาเช็ด
โตะ  ผืนเดียวกัน 

5 
 (1.2) 

5 
 (1.2) 

 16 
(3.7) 

49 
 (11.4) 

355 
 (82.6) 

4.73 .69 

6. ลางทําความสะอาดวัตถุดิบในการ
ประกอบอาหารกอนเก็บ 

317 
 (317) 

92 
 (21.4) 

 17 
(4.0) 

2 
 (0.5 

2 
 (0.5) 

4.67 .62 

7. กําจัดจัดหนู และแมลงสัตวนําโรคทุก
ชนิดที่พบในครัวอยางถูกวิธี 

318 
 (74.0) 

75 
 (17.4) 

 26 
(6.0) 

5 
 (1.2) 

6 
 (1.4) 

4.61 .77 

8. แยกภาชนะหรืออางที่ใชในการลางผัก 
ผลไม  และเนื้อสัตวเปนสัดสวนอยาง
ชัดเจน 

308 
 (71.6) 

83 
 (19.3) 

 31 
 (7.2) 

6 
 (1.4) 

2 
 (0.5) 

4.60 .72 

9. เช็ดทําความสะอาดฝาผนังหองครัวและ
บริเวณเตาหลังจากปรุงอาหารเสร็จ 

295 
 (68.6) 

107 
 (24.9) 

 14 
(3.3) 

14 
 (3.3) 

- 
  

4.59 .71 

10. ลางมือฟอกสบูใหสะอาด  กอนและ
หลังประกอบอาหาร   

275 
 (64.0) 

127 
 (29.5) 

26  
(6.0) 

1 
 (0.2) 

1 
 (0.2) 

4.57 .64 

11. ถอดชิ้นสวนของเครื่องปน และเครื่อง
บดอาหารมาลางทําความสะอาดทุกช้ิน
กอน  และหลังการใชงาน 
 
 
 
 
 

295 
 (69.3) 

88 
 (20.5) 

 32 
(7.4) 

10 
 (2.3) 

2 
 (0.5) 

4.56 .77 
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ตารางที่ 8 (ตอ) 
(n = 430) 

 
ขอ
ท่ี 

 
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร 

ปฏิบัติ
ทุก
คร้ัง 

ปฏิบัติ
บอย 
คร้ัง 

ปฏิบัติ
บาง 
คร้ัง 

ปฏิบัติ
นาน ๆ
คร้ัง 

ไมเคย
ปฏิบัติ 

 

x  
 
SD 

12. เปลี่ยนหรือลางภาชนะที่ใสเครื่องปรุง
ทุกครั้งที่มีการเติม   

285 
 (66.3) 

99 
 (23.0) 

 41 
(9.5) 

4 
 (0.9 

1 
 (0.2) 

4.54 .72 

13. เปดพัดลมหรือเครื่องระบายอากาศ  
ในขณะปรุงอาหาร 

331 
 (77.0) 

47 
 (10.9) 

 22 
(5.1) 

11 
 (2.6) 

19 
 (4.4) 

4.53 1.02 

*13. พูดคุย  หรือ  คุย  แคะ  แกะ  เกา  ลูบ
คลําสัมผัสสวนตาง ๆ ของรางกายของ
เรา  และผูอื่นในขณะปฏิบัติงาน 

3 
 (0.7) 

4 
 (0.9) 

 43 
(10.0) 

92 
 (21.4) 

288 
 (67.0) 

4.53 .77 

15. จัดการใชวัตถุดิบโดยการใชของเกาให
หมดกอนใชของใหม 

283 
 (65.8) 

110 
 (25.6) 

 22 
(5.1) 

6 
(1.4) 

9 
(2.1) 

4.52 .83 

16. จะทําความสะอาด หรือบอกเจาหนาที่
ทําความสะอาดทันทีที่พบวา  พ้ืน
หองครัวสกปรก 

260 
 (60.5) 

138 
 (32.1) 

 27 
(6.3) 

3 
 (0.7) 

2 
 (0.5) 

4.51 .69 

*17. สวมใสเครื่องประดับ เชน แหวน 
นาฬิกา สรอยขอมือ  ในขณะประกอบ
อาหาร 

7 
 (1.6) 

16 
 (3.7) 

 37 
(8.6) 

88 
 (20.5) 

282 
 (65.6) 

4.45 .92 

*18. ใชเขียงอันเดียวกันในการหั่นอาหาร  
และวัตถุดิบทุกประเภท 

5 
 (1.2) 

20 
 (4.7) 

 34 
(7.9) 

118 
 (27.4) 

253 
 (58.8) 

4.38 .90 

19. ปกปดอาหารที่ทําเสร็จแลวอยางมิดชิด
ระหวางรอการเสิรฟ 

264 
 (61.4) 

89 
 (20.7) 

57  
(13.3) 

8 
 (1.9) 

12 
 (2.8) 

4.36 .97 

*20. ชิมอาหารในขณะปรุง โดยการใชมือ
หยิบ  หรือใชนิ้วจุมลงในอาหารแลวชิม 

6 
 (1.4) 

16 
 (3.7) 

 54 
(12.6) 

110 
 (25.6) 

244 
 (56.7) 

4.33 .93 

21. ติดหรือเขียนวันที่  ที่ผลิต  และวันที่นํา
ออกมาใชของเครื่องปรุง  วัตถุดิบ  และ
อาหารทุกประเภทกอนนํามาเก็บ 

218 
 (50.7) 

123 
 (28.6) 

 75 
(17.4) 

10 
 (2.3) 

4 
 (0.9) 

4.26 .89 

22. ถามีอาการปวยไขจะหยุดงาน  และไป
พบแพทยรักษาจนกวาจะหายปวยจึงมา
ทํางาน 
 
 
 

176 
 (40.9 

117 
 (27.2) 

 99 
(23.0) 

34 
 (7.9) 

4 
 (0.9) 

3.99 1.02 
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ตารางที่ 8 (ตอ) 
(n = 430) 

 
ขอ
ท่ี 

 
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร 

ปฏิบัติ
ทุก
คร้ัง 

ปฏิบัติ
บอย 
คร้ัง 

ปฏิบัติ
บาง 
คร้ัง 

ปฏิบัติ
นาน ๆ
คร้ัง 

ไมเคย
ปฏิบัติ 

 

x  
 
SD 

23. สวมถุงมือ ในการหยิบจับอาหาร  ที่สุก
แลวหรือพรอมเสิรฟ  รวมถึงอาหารที่
ไมไดผานความรอน   

168 
 (39.1) 

129 
 (30.0) 

 80 
(18.6) 

27 
 (6.3) 

26 
 (6.0) 

3.90 1.17 

*24. เปดถังรองรับเศษอาหารไวในขณะ
ปฏิบัติงาน 

80 
 (18.6) 

40 
 (9.3) 

 81 
(18.8) 

90 
 (20.9) 

139 
 (32.3) 

3.39 1.48 

25. เตรียมวัตถุดิบ  และเก็บทําความสะอาด
พ้ืนที่ในการประกอบอาหารไปพรอม ๆ  
กัน 

99 
 (23.0) 

87 
 (20.2) 

 50 
(11.6) 

50 
 (11.6 

144 
 (33.5) 

2.88 1.60 

รวม (เฉลี่ย)  4.41 .34 
หมายเหต:ุ * ขอคําถามเชิงลบ 
 
ตอนที่ 5  เปรียบเทียบความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวัด
ภูเก็ต  จําแนกตามปจจัยขอมูลพื้นฐานสวนบุคคล 
 
   การเปรียบเทยีบใชการวิเคราะหดังนี ้  
 
   1.  เปรียบเทยีบความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มเีพศ
ตางกัน  โดยใชการทดสอบคาเฉลี่ยเปรียบเทียบระหวางกลุมตัวอยาง 2 กลุมที่เปนอิสระตอกัน 
(Independent-sample t-test) 
 
   2.  เปรียบเทยีบความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี
ลักษณะพื้นฐานตางกัน โดยใชการวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance: ANOVA) 
 

       2.1  อายุแตกตางกัน 
       2.2  สถานภาพสมรสแตกตางกัน   
       2.3  ระดบัการศึกษาแตกตางกัน   
       2.4  สาขาวิชาที่จบการศกึษาแตกตางกนั  
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       2.5  ระดบัมาตรฐานของโรงแรมแตกตางกัน 
       2.6  ทํางานในแผนกครวัแตกตางกัน   
       2.7  ตําแหนงหนาที่ในการปฏิบัติงานครัวแตกตางกนั   
       2.8  ประสบการณการทํางานดานงานครัวในโรงแรมแตกตางกนั   
       2.9  จํานวนครั้งในการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั   
       2.10  ไดรับการตรวจสุขภาพประจําปแตกตางกัน  
  
       โดยการทดสอบสมมติฐานที่ระดับนยัสําคัญทางสถิติ .05 

 

สมมติฐานที่ 1  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีเพศตางกนั  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาล
อาหารแตกตางกัน 
 

สมมติฐานวาง  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีเพศตางกนั  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาล
อาหารไมแตกตางกัน 
 
 จากการทดสอบสมมติฐานวาง  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มเีพศตางกัน  มี
ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน  แตเมื่อพิจารณาในประเด็นยอย  พบวา   
ผลการทดสอบปฏิเสธสมมติฐานวาง (reject) อยู 1 ประเด็น ดังตอไปนี้ (ตารางที่ 9) 
 
 ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีเพศตางกนั  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารตางกันใน
ประเด็น  ผาเชด็มือและเชด็ภาชนะในการใสอาหารสามารถใชผาผืนเดยีวกันได ∗ แตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05  กลาวคือ  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่เปนเพศชาย  มีความรูเฉลี่ย
สูงกวาผูประกอบอาหารในโรงแรมที่เปนเพศหญิง ( x = 0.98 และ x = 0.95 ตามลําดับ) 
 

 
 
 
 
 
 
                                                 
∗

 ขอคําถามเชิงลบ 
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ตารางที่ 9  เปรียบเทียบความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีเพศ 

                  ตางกัน 
      (n = 430) 

 
ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร 

เพศ  
t 

 
p ชาย 

(n = 245) 
 หญิง 

(n = 185) 
x  S.D.  x  S.D. 

- ผาเช็ดมือ  และเช็ดภาชนะในการใส    
  อาหารสามารถใชผาผืนเดียวกันได* 

0.98 .13  0.95 .23 2.19 .029 
       

p < .05   
* ขอคําถามเชิงลบ 
 

สมมติฐานที่ 2  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีอายุตางกนั  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาล
อาหารแตกตางกัน 
 

สมมติฐานวาง  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีอายุตางกนั  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาล
อาหารไมแตกตางกัน 
 
 จากการทดสอบสมมติฐานวาง  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มอีายุตางกัน  มี
ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน  และเมื่อพิจารณาในประเดน็ยอย  พบวา  
ไมมปีระเดน็ใดที่ปฏิเสธสมมติฐานวาง (reject) 
      

สมมติฐานที่ 3  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสถานภาพสมรสตางกัน  มีความรูเร่ืองการ
สุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั 
 

สมมติฐานวาง  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสถานภาพสมรสตางกัน  มีความรูเร่ืองการ
สุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกัน 
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จากการทดสอบสมมติฐานวาง  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มสีถานภาพสมรส
ตางกัน  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน  แตเมื่อพิจารณาในประเดน็ยอย
พบวา  ผลการทดสอบปฏิเสธสมมติฐานวาง (reject) อยู 2 ประเด็นดังตอไปนี้ (ตารางที่ 10) 
 
 ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสถานภาพสมรสตางกัน  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาล
อาหารตางกันในประเด็น การจับชอน สอม  และอุปกรณในการตกั  และหยิบจับอาหารจะตองจับที่
ดามเทานั้น  แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี
สถานภาพสมรสตางกัน  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารตางกันในประเด็น  ถาตัดอาหารแหง
สวนที่ขึ้นราออกไปแลว  สวนที่เหลือสามารถนําไปประกอบอาหารหรือรับประทานตอได* 
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
 
ตารางที่ 10  เปรียบเทียบความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี     

      สถานภาพสมรสตางกัน 
(n = 430) 

ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร source df SS MS F p 
- การจับชอน สอม  และอุปกรณในการ    
  ตัก  และหยบิจับอาหารจะตองจับที่ 
  ดามเทานั้น 

 

ระหวางกลุม 2 .114 .057 5.022 .007 
ภายในกลุม 427 4.828 .011   

รวม 429 4.924    

- ถาตัดอาหารแหงสวนที่ขึ้นราออกไป 
   แลว  สวนทีเ่หลือสามารถนําไป 
   ประกอบอาหารหรือรับประทานตอได* 

ระหวางกลุม 2 .254 .127 3.579 .029 
ภายในกลุม 427 15.151 .035   

รวม 429 15.405    
p < .05,  

* ขอคําถามเชิงลบ 
 

เมื่อทดสอบความแตกตางโดยใชวิธีการของ Scheffe พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ 
มีสถานภาพโสด  และสถานภาพสมรส  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  การจับชอน 
สอม  และอุปกรณในการตกัและหยิบจับอาหารจะตองจับที่ดามเทานัน้  สูงกวาผูประกอบอาหารใน
โรงแรมที่มีสถานภาพหยารางหรือเปนหมาย ( x = 0.99, x = 1.00   และ x = 0.93 ตามลําดับ)  
(ตารางที่ 11) 
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ตารางที่ 11  ผลการวิเคราะหความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเดน็  การจับชอน สอม  และ 
      อุปกรณในการตัก  และหยิบจับอาหารจะตองจับทีด่ามเทานั้น  ของผูประกอบอาหาร 
      ในโรงแรมที่มีสถานภาพสมรสแตกตางกัน 

 
x  สถานภาพสมรส โสด สมรส หยา 

0.99 โสด    
1.00 สมรส    
0.93 หยา * *  

 
เมื่อทดสอบความแตกตางโดยใชวิธีการของ Scheffe พบวา ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ 

มีสถานภาพสมรสมีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  ถาตดัอาหารแหงสวนที่ขึ้นรา
ออกไปแลว  สวนที่เหลือสามารถนําไปประกอบอาหารหรือรับประทานตอได*  สูงกวาผูประกอบ
อาหารในโรงแรมที่มีสถานภาพโสด ( x = .98 และ x = .93 ตามลําดับ) (ตารางที่ 12) 
 
ตารางที่ 12  ผลการวิเคราะหความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเดน็  ถาตัดอาหารแหงสวนที ่

      ขึ้นราออกไปแลว  สวนที่เหลือสามารถนําไปประกอบอาหารหรือรับประทานตอได*    
      ของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสถานภาพสมรสแตกตางกนั 

 
x  สถานภาพสมรส โสด สมรส หยา 

.93 โสด  *  

.98 สมรส    

.96 หยา    
 

สมมติฐานที่ 4  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีระดับการศึกษาตางกนั  มีความรูเร่ืองการ
สุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั 
 

สมมติฐานวาง  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีระดับการศึกษาตางกนั  มีความรูเร่ืองการ
สุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกัน 
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จากการทดสอบสมมติฐานวาง  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มรีะดับการศึกษา
ตางกัน  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน  และเมื่อพิจารณาในประเด็นยอย
พบวา  ไมมีประเด็นใดที่ปฏิเสธสมมติฐานวาง (reject) 

 
สมมติฐานที่ 5  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสาขาวิชาที่จบการศึกษาตางกัน  มีความรู

เร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกัน 
 

สมมติฐานวาง  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสาขาวิชาที่จบการศึกษาตางกัน  มีความรู
เร่ืองการสุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกัน 
 

จากการทดสอบสมมติฐานวาง  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มสีาขาวิชาที่จบ
การศึกษาตางกัน  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน  แตเมื่อพิจารณาใน
ประเด็นยอย  พบวา  ผลการทดสอบปฏิเสธสมมติฐานวาง (reject) อยู 1 ประเด็นดังตอไปนี้  
(ตารางที่ 13) 
 
 ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสาขาวิชาที่จบการศึกษาตางกันมีความรูเร่ืองการสุขาภิบาล
อาหารแตกตางกันในประเดน็  การใชแกวน้ํารวมกับคนที่เปนโรคไวรสัตบัอักเสบ และโรควัณโรค
จะไมมีโอกาสติดเชื้อไวรัสนีไ้ด  แตกตางกนัอยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
 
ตารางที่ 13  เปรียบเทียบความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี 

        สาขาวิชาที่จบการศึกษาตางกัน 
(n = 430) 

ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร source df SS MS F p 
- การใชแกวน้าํรวมกับคนที่เปนโรค  
  ไวรัสตับอักเสบ และโรควัณโรคจะไม 
   มีโอกาสติดเชื้อไวรัสนี้ได*   

ระหวางกลุม 3 .743 .248 2.666 .047 
ภายในกลุม 426 39.548 .093   

รวม 429 40.291    
p < .05     
* ขอคําถามเชิงลบ 
 
 เมื่อทดสอบความแตกตางโดยใชวิธีการของ Scheffe พบวา ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่
จบการศึกษาจากสาขาวิชาอืน่ ๆ ที่ไมเกี่ยวของกับเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร มีความรูเร่ืองการ
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สุขาภิบาลอาหารในประเด็น การใชแกวน้าํรวมกับคนที่เปนโรคไวรัสตับอักเสบ และโรควัณโรค 
จะไมมีโอกาสติดเชื้อไวรัสนีไ้ด* สูงกวาผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ไมไดระบุสาขาวิชาที่        
จบการศึกษา ( x = 1.00 และ x = .88 ตามลําดับ) (ตารางที่ 14) 
 
ตารางที่ 14  ผลการวิเคราะหความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเดน็  การใชแกวน้ํารวมกับคน 

      ที่เปนโรคไวรัสตับอักเสบ และโรควัณโรคจะไมมีโอกาสติดเชื้อไวรัสนี้ได*  ของผู 
      ประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสาขาวิชาที่จบการศึกษาแตกตางกัน 

 
x  สาขาวิชาท่ีจบ

การศึกษา 
ไมระบุ
สาขาวิชา 

คหกรรมศาสตร การโรงแรมและ
การทองเที่ยว 

สาขาอื่น ๆ  
 

.88 ไมระบุสาขาวชิา    * 

.89 คหกรรมศาสตร     

.89 การโรงแรมและ
การทองเที่ยว 

    

1.00 สาขาอื่น ๆ      
 

สมมติฐานที่ 6  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีระดับมาตรฐานของโรงแรมตางกัน          
มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกัน 
 

สมมติฐานวาง  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีระดับมาตรฐานของโรงแรมตางกัน          
มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกัน 
 

จากการทดสอบสมมติฐานวาง  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มรีะดับมาตรฐาน
ของโรงแรมตางกัน  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทาง
สถิติที่ระดับ .01 (ตารางที่ 15) 
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ตารางที่ 15  เปรียบเทียบความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีระดบั 
      มาตรฐานของโรงแรมตางกัน 

(n = 430) 
ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร source df SS MS F p 
ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร ระหวางกลุม 3 .061 .020 5.063 .002 

ภายในกลุม 426 1.708 .004   
 รวม 429 1.768    

p < .05     
 

เมื่อทดสอบความแตกตางโดยใชวิธีการของ Scheffe พบวา  ผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงาน
อยูในโรงแรมระดับมาตรฐานตั้งแต 5 ดาวขึ้นไป  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร สูงกวา           
ผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงานอยูในโรงแรมระดับมาตรฐานนอยกวา 3 ดาว หรือไมทราบดาว  
( x = .93 และ x = .88 ตามลําดับ) (ตารางที่ 16) 
 
ตารางที่ 16  ผลการวิเคราะหความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร ของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี 

      ระดับมาตรฐานของโรงแรมแตกตางกนั 
 

x  ระดับมาตรฐาน
โรงแรม 

นอยกวา 3 ดาว  
หรือไมทราบดาว 

3 ดาว 4 ดาว 5 ดาวขึ้นไป 
 

.88 นอยกวา 3 ดาว 
หรือไมทราบดาว 

   * 

.91 3 ดาว     

.91 4 ดาว     

.93 5 ดาวขึ้นไป     
 
สมมติฐานที่ 7  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ปฏิบัติงานในแผนกครัวตางกัน  มีความรู

เร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกัน 
 

สมมติฐานวาง  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ปฏิบัติงานในแผนกครัวตางกัน  มีความรู
เร่ืองการสุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกัน 
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จากการทดสอบสมมติฐานวาง  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ปฏิบัติงานในแผนก
ครัวตางกัน  มคีวามรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน  แตเมื่อพิจารณาในประเด็น
ยอย  พบวา  ผลการทดสอบปฏิเสธสมมติฐานวาง (reject) อยู 1 ประเดน็ดังตอไปนี้ (ตารางที่ 17) 
 
 ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ปฏิบัติงานในแผนกครัวตางกัน  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาล
อาหารแตกตางกันในประเดน็  ฝาผนังของหองครัวไมควรใชสีออนเพราะจะทําใหคราบสกปรกติด
ไดงาย∗ แตกตางกันอยางมนียัสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01 
 
ตารางที่ 17  เปรียบเทียบความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ 

      ปฏิบัติงานในแผนกครัวตางกัน   
(n = 430) 

ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร source df SS MS F p 
- ฝาผนังของหองครัวไมควรใชสีออน 
  เพราะจะทําใหคราบสกปรกติดไดงาย* 

ระหวางกลุม 8 4.241 .553 2.881 .004 
ภายในกลุม 421 80.744 .192   

 รวม 429 85.165    
p < .05   
* ขอคําถามเชิงลบ 
 

เมื่อทดสอบความแตกตางโดยใชวิธีการของ Scheffe พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่
ปฏิบัติงานในแผนกครัวเย็น  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  ฝาผนังของหองครัวไม
ควรใชสีออนเพราะจะทําใหคราบสกปรกติดไดงาย*  สูงกวาผูประกอบอาหารในโรงแรมที่
ปฏิบัติงานในแผนกครัวพนกังาน ( x = .89 และ x = .13 ตามลําดับ) (ตารางที ่18) 
 
 
 
 
 
 
 
                                                 
∗ ขอคําถามเชิงลบ 
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ตารางที่ 18  ผลการวิเคราะหความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเดน็  ฝาผนังของหองครัวไม 
      ควรใชสีออนเพราะจะทาํใหคราบสกปรกติดไดงาย* ของผูประกอบอาหารในโรงแรม 
      ที่ปฏิบัติงานในแผนกครวัตางกนั   

 
x  แผนก 

ครัว 
รอน เย็น  เบเกอรี่  อิตาเลียน จีน ไทย ญ่ีปุน พนักงาน ครัวรวม 

.77 รอน          

.89 เย็น        *  

.62 เบเกอรี ่          

.60 อิตาเลียน          

.50 จีน          

.75 ไทย          

.50 ญ่ีปุน          

.13 พนักงาน          

.73 ครัวรวม          
 
สมมติฐานที่ 8  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีตําแหนงหนาที่ในการปฏิบัติงานตางกัน  มี

ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั 
 

สมมติฐานวาง  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีตําแหนงหนาที่ในการปฏิบัติงานตางกัน  มี
ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกัน 
 

จากการทดสอบสมมติฐานวาง  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มตีําแหนงหนาที่ใน
การปฏิบัติงานตางกัน  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมแตกตางกันอยางมนีัยสําคญัทาง
สถิติที่ระดับ .01 (ตารางที่ 19) 
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ตารางที่ 19  เปรียบเทียบความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี 
      ตําแหนงหนาที่ในการปฏิบัติงานตางกนั 

(n = 430) 
ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร source df SS MS F p 
ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร ระหวางกลุม 4 .078 .019 4.894 .001 

 ภายในกลุม 425 1.691 .004   
 รวม 429 1.768    

p < .05     
 

เมื่อทดสอบความแตกตางโดยใชวิธีการของ Scheffe พบวา  ผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงาน
อยูในตําแหนงรองหัวหนาแผนกครัว  และหัวหนาหนวยในครัว  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร 
สูงกวาผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงานอยูในตําแหนงกุก ( x = .92, x = .92 และ x = .89 ตามลําดับ) 
(ตารางที่ 20) 
 
ตารางที่ 20  ผลการวิเคราะหความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  ที่มี 

      ตําแหนงหนาที่ในการปฏิบัติงานตางกนั 
 

x  ตําแหนงหนาท่ีในการ
ปฏิบตัิงาน 

หัวหนา 
แผนกครัว 

รองหัวหนา 
แผนกครัว 

หัวหนาหนวย 
ในครัว 

กุก ผูชวยกุก 

.93 หัวหนาแผนกครัว      

.92 รองหัวหนาแผนกครัว      

.92 หัวหนาหนวยในครัว      

.89 กุก  * *   

.90 ผูชวยกุก      
 

สมมติฐานที่ 9  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีประสบการณการทํางานตางกัน  มีความรู
เร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกัน 
 

สมมติฐานวาง  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีประสบการณการทํางานงานตางกนั          
มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกัน 



 
103

จากการทดสอบสมมติฐานวางพบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีประสบการณการ
ทํางานตางกัน  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่
ระดับ .01 (ตารางที่ 21) 
 
ตารางที่ 21  เปรียบเทียบความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี 

      ประสบการณการทํางานตางกัน 
(n = 430) 

ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร source df SS MS F p 
ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร ระหวางกลุม 2 .053 .026 6.588 .002 

ภายในกลุม 427 1.715 .004   
 รวม 429 1.768    

p < .05 
     

เมื่อทดสอบความแตกตางโดยใชวิธีการของ Scheffe พบวา ผูประกอบอาหารที่มี
ประสบการณการทํางานอยูในชวงระยะเวลา 12-22 ป มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร สูงกวา    
ผูประกอบอาหารที่มีประสบการณการทํางานอยูในชวงระยะเวลา 1-11 ป ( x = .93 และ x = .90 
ตามลําดับ) (ตารางที่ 22) 
 
ตารางที่ 22  ผลการวิเคราะหความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี 

      ประสบการณการทํางานแตกตางกัน 
 

x  ประสบการณการทํางาน 1-11 ป 12-22 ป 23-33 ป 
.90 1-11 ป  *  
.93 12-22 ป    
.92 23-33 ป    

 
สมมติฐานที่ 10  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีจํานวนครั้งในการอบรมเรื่องการ

สุขาภิบาลอาหารตางกัน  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั 
 
สมมติฐานวาง  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีจํานวนครั้งในการอบรมเรื่องการ

สุขาภิบาลอาหารตางกัน  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกัน 
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จากการทดสอบสมมติฐานวางพบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีจาํนวนครั้งในการ
อบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารตางกัน  มคีวามรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมแตกตางกัน 
อยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับ .01 (ตารางที่ 23) 
 
ตารางที่ 23  เปรียบเทียบความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี 

      จํานวนครั้งในการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารตางกัน 
(n = 430) 

ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร source df SS MS F p 
ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร ระหวางกลุม 3 .047 .016 3.872 .009 

 ภายในกลุม 426 1.721 .004   
 รวม 429 1.768    

p < .05   

   
เมื่อทดสอบความแตกตางโดยใชวิธีการของ Scheffe พบวา  ผูประกอบอาหารที่มีจํานวน

คร้ังในการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารอยูในชวง 1-7 คร้ัง  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร 
สูงกวาผูประกอบอาหารที่ไมเคยไดรับการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร ( x = .92 และ x = .90 
ตามลําดับ) (ตารางที่ 24) 
 
ตารางที่ 24  ผลการวิเคราะหความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี 

      จํานวนครั้งในการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารของโรงแรมแตกตางกัน 
 

x  จํานวนครั้งในการอบรม
เร่ืองการสุขาภบิาล

อาหาร 

ไมเคยไดรับการอบรม 1-7 คร้ัง 8-14 คร้ัง 15-21 คร้ัง 

.90 ไมเคยไดรับการอบรม  *   

.92 1-7 คร้ัง     

.92 8-14 คร้ัง     

.96 15-21 คร้ัง     
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สมมติฐานที่ 11  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีจํานวนครั้งในการตรวจสุขภาพประจําป
ตางกัน  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั 

 
สมมติฐานวาง  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีจํานวนครั้งในการตรวจสุขภาพประจําป

ตางกัน  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกนั 
 
จากการทดสอบสมมติฐานวางพบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีจาํนวนครั้งในการ

ตรวจสุขภาพประจําปตางกนั  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมแตกตางกนัอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 (ตารางที่ 25) 
 
ตารางที่ 25  เปรียบเทียบความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี 

      จํานวนครั้งในการตรวจสุขภาพประจําปตางกัน   
(n = 430) 

ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร source df SS MS F p 
ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร ระหวางกลุม 3 .043 .014 3.563 .014 

ภายในกลุม 426 1.725 .004   
 รวม 429 1.768    

p < .05     
 
 เมื่อทดสอบความแตกตางโดยใชวิธีการของ Scheffe ไมพบความแตกตางอยางมีนยัสําคัญ
ทางสถิติ  ผูวิจัยจึงนําเสนอความรูของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ไดรับการตรวจสขุภาพ
ประจําปตางกนั  ดังนี้ คือ  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ไดรับการตรวจสุขภาพประจําป 1 คร้ัง 2 
คร้ัง และ 3 คร้ัง ตอป  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร สูงกวาผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ไม
เคยไดรับการการตรวจสุขภาพประจําป ( x = .92, x = .90, x = .94 และ x = .88 ตามลําดับ)  
(ตารางที่ 26)  
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ตารางที่ 26  ผลการวิเคราะหความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี 
       จํานวนครั้งในการตรวจสุขภาพประจําปที่แตกตางกนั   
 

x  จํานวนครั้งในการไดรับ
การตรวจสุขภาพ/ป 

ไมเคยไดรับการตรวจ 1 คร้ัง 2 คร้ัง 3 คร้ัง 

.88 ไมเคยไดรับการตรวจ     

.92 1 คร้ัง     

.90 2 คร้ัง     

.94 3 คร้ัง     
 
ตอนที่ 6  เปรียบเทียบทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารใน โรงแรม 
จังหวัดภูเก็ต  จําแนกตามปจจัยขอมูลพื้นฐานสวนบุคคล 
 

  การเปรียบเทยีบใชการวิเคราะหดังนี ้
 
   1.  เปรียบเทยีบทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี
เพศตางกัน  โดยใชการทดสอบคาเฉลี่ยเปรียบเทียบระหวางกลุมตัวอยาง 2 กลุมที่เปนอิสระตอกัน 
(Independent-sample t-test) 
 
   2.  เปรียบเทยีบทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี
ลักษณะพื้นฐานตางกัน โดยใชการวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance: ANOVA) 
 

       2.1  อายุแตกตางกัน 
       2.2  สถานภาพสมรสแตกตางกัน   
       2.3  ระดบัการศึกษาแตกตางกัน   
       2.4  สาขาวิชาที่จบการศกึษาแตกตางกนั  
       2.5  ระดบัมาตรฐานของโรงแรมแตกตางกัน 
       2.6  ทํางานในแผนกครวัแตกตางกัน   
       2.7  ตําแหนงหนาที่ในการปฏิบัติงานครัวแตกตางกนั   
       2.8  ประสบการณการทํางานดานงานครัวในโรงแรมแตกตางกนั   
       2.9  จํานวนครั้งในการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั   
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       2.10  ไดรับการตรวจสุขภาพประจําปแตกตางกัน  
  

        โดยการทดสอบสมมติฐานที่ระดับนยัสําคัญทางสถิติ .05 
 
สมมติฐานที่ 1  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีเพศตางกนั  มีทัศนคติตอเร่ืองการ

สุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั 
 

สมมติฐานวาง  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีเพศตางกนั  มีทัศนคติตอเร่ืองการ
สุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกัน 

 
 จากการทดสอบสมมติฐานวาง  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มเีพศตางกัน  มี
ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน  แตเมื่อพิจารณาในประเด็นยอย  พบวา  
ผลการทดสอบปฏิเสธสมมติฐานวาง (reject) อยู 3 ประเด็น ดังตอไปนี ้(ตารางที่ 27) 
 
 ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีเพศตางกนั  มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารตางกัน
ในประเด็น  ไมจําเปนตองถอดช้ินสวนของเครื่องปน  และเครื่องบดอาหารมาลางทําความสะอาด
ทุกชิ้นทั้งกอนและหลังการใชงาน  เพราะจะทําใหเกิดความยุงยากในการถอดและประกอบชิ้นสวน
อุปกรณ∗ แตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05  กลาวคือ  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่
เปนเพศชาย  มีทัศนคติเห็นดวยมากกวาผูประกอบอาหารในโรงแรมที่เปนเพศหญิง ( x = 4.51 และ 
x = 4.30 ตามลําดับ) 
 
 ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีเพศตางกนั  มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารตางกัน
ในประเด็น  การสวมใสผากันเปอนเปนการชวยปองกนัการปนเปอนสิ่งสกปรก  และเชื้อโรคลงสู
อาหาร  และประเด็น  เปนเรือ่งปกติที่จะมหีนู หรือแมลงสาบอาศัยอยูในครัว* อยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติที่ระดับ .05 กลาวคือ  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่เปนเพศหญิงมีทัศนคติเห็นดวยมากกวา   
ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่เปนเพศชาย   
  
 
 
                                                 
∗ ขอคําถามเชิงลบ 
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ตารางที่ 27  เปรียบเทียบทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี 
      เพศตางกนั 

      (n = 430) 
 

ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร 
เพศ  

t 
 

p ชาย 
(n =245) 

 หญิง 
(n =185) 

x  S.D.  x  S.D. 
- ไมจําเปนตองถอดชิ้นสวนของเครื่อง 
   ปน  และเครือ่งบดอาหารมาลางทํา 
   ความสะอาดทุกชิ้นทั้งกอนและหลัง 
   การใชงาน  เพราะจะทําใหเกิดความ 
   ยุงยากในการถอดและประกอบ 
   ช้ินสวนอุปกรณ* 

4.51 .93  4.30 1.03 2.149 .032 
 
 
 

 

 
 

     
 
 
 
 

- การสวมใสผากันเปอนเปนการชวย  
   ปองกันการปนเปอนสิ่งสกปรก  และ 
   เชื้อโรคลงสูอาหาร 

3.95 
 

1.01 
 

 4.14 
 

.88 
 

-2.019 
 

.044 
 

       
- เปนเรื่องปกติที่จะมหีนูหรือแมลงสาบ 
   อาศัยอยูในครัว* 

3.34 .98  4.12 1.09 2.241 .026 
       

p < .05   
* ขอคําถามเชิงลบ 
 

สมมติฐานที่ 2  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีอายุตางกนั  มีทัศนคติตอเร่ืองการ
สุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั 
 

สมมติฐานวาง  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีอายุตางกนั  มีทัศนคติตอเร่ืองการ
สุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกัน 

 
 จากการทดสอบสมมติฐานวาง  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มอีายุตางกัน  มี
ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน  และเมื่อพจิารณาในประเดน็ยอยพบวา  
ไมมีประเดน็ใดปฏิเสธสมมติฐานวาง (reject)  
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สมมติฐานที่ 3  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสถานภาพสมรสตางกัน  มีทัศนคติตอเร่ือง
การสุขาภิบาลอาหารแตกตางกัน 
 

สมมติฐานวาง  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสถานภาพสมรสตางกัน  มีทัศนคติตอเร่ือง
การสุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกัน 
 

จากการทดสอบสมมติฐานวาง  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มสีถานภาพสมรส
ตางกัน  มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน  แตเมื่อพิจารณาในประเดน็
ยอย  พบวา  ผลการทดสอบปฏิเสธสมมติฐานวาง (reject) อยู 1 ประเดน็ดังตอไปนี้ (ตารางที่ 28) 
 
 ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสถานภาพสมรสตางกัน  มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาล
อาหารตางกันในประเด็น การแยกประเภทการใชงาน ผาเช็ดมือ เช็ดภาชนะ  และผาเช็ดโตะจะชวย
ลดการปนเปอนของเชื้อโรคสูอาหาร  แตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
 
ตารางที่ 28  เปรียบเทียบทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี     

      สถานภาพสมรสตางกัน 
(n = 430) 

ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร source df SS MS F p 
- การแยกประเภทการใชงาน ผาเช็ด 
  มือ เช็ดภาชนะ  และผาเชด็โตะจะ 
  ชวยลดการปนเปอนของเชือ้โรคสู 
  อาหาร 

ระหวางกลุม 2 4.369 2.184 4.515 .011 
ภายในกลุม 427 206.599 .484   
รวม 429 210.967    

p < .05   

     
เมื่อทดสอบความแตกตางโดยใชวิธีการของ Scheffe พบวา ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ 

มีสถานภาพโสด และ สถานภาพสมรส  มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น การแยก
ประเภทการใชงาน ผาเช็ดมอื เช็ดภาชนะ  และผาเช็ดโตะจะชวยลดการปนเปอนของเชื้อโรคสู
อาหาร  เห็นดวยมากกวาผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มสีถานภาพหยารางหรือเปนหมาย  
( x = 4.64, x = 4.58 และ x = 4.21 ตามลําดับ) (ตารางที่ 29)  
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ตารางที่ 29  ผลการวิเคราะหทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น การแยกประเภทการ 
      ใชงานผาเช็ดมือ เช็ดภาชนะ  และผาเช็ดโตะจะชวยลดการปนเปอนของเชื้อโรคสู 

อาหาร ของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสถานภาพสมรสแตกตางกนั 
 

x  สถานภาพสมรส โสด สมรส หยา 
4.64 โสด    

4.58 สมรส    

4.21 หยา * *  

 
สมมติฐานที่ 4  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีระดับการศึกษาตางกนั  มีทัศนคติตอเร่ือง

การสุขาภิบาลอาหารแตกตางกัน 
 

สมมติฐานวาง  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีระดับการศึกษาตางกนั  มีทัศนคติตอเร่ือง
การสุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกัน 
 

จากการทดสอบสมมติฐานวาง  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มรีะดับการศึกษา
ตางกัน  มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน  แตเมื่อพิจารณาในประเดน็
ยอย  พบวา  ผลการทดสอบปฏเิสธสมมติฐานวาง (reject) อยู 2 ประเดน็ดังตอไปนี้ (ตารางที่ 30) 

 
ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีระดับการศึกษาตางกนั  มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาล

อาหารตางกันในประเด็น  การสวมใสผากันเปอนเปนการชวยปองกนัการปนเปอนสิ่งสกปรก  และ
เชื้อโรคลงสูอาหาร  แตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 

 
ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีระดับการศึกษาตางกนั  มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาล

อาหารตางกันในประเด็น  เปนเรื่องปกติที ่ จะมีหนู หรือแมลงสาบอาศัยอยูในครัว∗ แตกตางกัน
อยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับ .001 
 
 
 
                                                 
∗ ขอคําถามเชิงลบ 
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ตารางที่ 30  เปรียบเทียบทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี     
      ระดับการศึกษาตางกนั 

(n = 430) 
ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร source df SS MS F p 
- การสวมใสผากันเปอนเปนการชวย 
  ปองกันการปนเปอนสิ่งสกปรก   
  และเชื้อโรคลงสูอาหาร 
 

ระหวางกลุม 3 10.320 3.440 3.803 .010 
ภายในกลุม 426 385.345 .905   
รวม 429 395.665 6.289   

- เปนเรื่องปกติที่  จะมีหนู หรือ 
  แมลงสาบอาศัยอยูในครัว* 
 

ระหวางกลุม 3 18.866 1.026 6.130 .000 
ภายในกลุม 426 437.003    
รวม 429 455.870    

p < .05       

* ขอคําถามเชิงลบ 
 

เมื่อทดสอบความแตกตางโดยใชวิธีการของ Scheffe พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ 
จบการศึกษาในระดับปริญญาตรีมีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น การสวมใสผา
กันเปอนเปนการชวยปองกนัการปนเปอนสิ่งสกปรก  และเชื้อโรคลงสูอาหาร  เห็นดวยมากกวา     
ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่จบการศึกษาในระดับประถมศึกษา และระดับมัธยมศึกษาหรือ
เทียบเทา ( x = 4.41, x =3.84 และ x = 3.96 ตามลําดับ) (ตารางที่ 31)  
 
ตารางที่ 31  ผลการวิเคราะหทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น การสวมใสผากัน 

       เปอนเปนการชวยปองกนัการปนเปอนสิ่งสกปรก  และเชื้อโรคลงสูอาหาร  ของผู 
       ประกอบอาหารในโรงแรมที่มีระดับการศึกษาแตกตางกัน 

 
x  ระดับการศึกษา ประถมศึกษา มัธยม/ปวช. อนุปริญญา/ปวส. ปริญญาตร ี

3.84 ประถมศึกษา     

3.96 มัธยม/ปวช.     

4.09 อนุปริญญา/ปวส.     

4.41 ปริญญาตรี * *   
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เมื่อทดสอบความแตกตางโดยใชวิธีการของ Scheffe พบวา ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ 
มีการศึกษาในระดับปริญญาตรี  ระดับอนปุริญญา/ปวส.  และระดับมัธยม/ปวช.  มีทศันคติตอเร่ือง
การสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  เปนเรื่องปกติที่จะมหีน ูหรือแมลงสาบอาศัยอยูในครัว∗ เห็นดวย
มากกวาผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีการศึกษาในระดบัประถมศึกษา ( x = 4.27, x = 4.49,  
x = 4.26 และ x = 3.69 ตามลําดับ) (ตารางที่ 32)  
 
ตารางที่ 32  ผลการวิเคราะหทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น เปนเรื่องปกติที่  จะม ี

      หนู หรือแมลงสาบอาศัยอยูในครวั* ของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีระดับ    
      การศึกษาแตกตางกัน 

 
x  ระดับการศึกษา ประถมศึกษา มัธยม/ปวช. อนุปริญญา/ปวส. ปริญญาตร ี

3.69 ประถมศึกษา  * * * 

4.26 มัธยม/ปวช.     

4.49 อนุปริญญา/ปวส.     

4.27 ปริญญาตรี     

 
สมมติฐานที่ 5  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสาขาวิชาที่จบการศึกษาตางกัน  มีทัศนคติ

ตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั 
 

สมมติฐานวาง  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสาขาวิชาที่จบการศึกษาตางกัน  มีทัศนคติ
ตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกนั 
 

จากการทดสอบสมมติฐานวาง  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มสีาขาวิชาที่จบ
การศึกษาตางกัน  มีทัศนคตติอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน  และเมื่อพิจารณา
ในประเด็นยอย  พบวา  ไมมปีระเด็นใดปฏเิสธสมมติฐานวาง (reject)  
 
 
 
                                                 
∗ ขอคําถามเชิงลบ 
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สมมติฐานที่ 6  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีระดับมาตรฐานของโรงแรมตางกัน          
มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกัน 
 

สมมติฐานวาง  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีระดับมาตรฐานของโรงแรมตางกัน          
มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกัน 
 

จากการทดสอบสมมติฐานวาง  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มรีะดับมาตรฐาน
ของโรงแรมตางกัน  มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน แตเมื่อพิจารณา
ในประเด็นยอย  พบวา  ผลการทดสอบปฏิเสธสมมติฐานวาง (reject) อยู 4 ประเดน็ดงัตอไปนี้  
(ตารางที่ 33) 

 
ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีระดับมาตรฐานของโรงแรมตางกัน  มีทัศนคติตอเร่ืองการ

สุขาภิบาลอาหารในประเด็น  ผูประกอบอาหารไมจําเปนตองลางมือหลังการลวง  แคะ  แกะ  เกา
สวนตาง ๆ ของรางกาย*  และประเด็น เขียงที่ใชหั่นอาหารสุก  และอาหารดิบไมจําเปนตองมีการ
แยกประเภทการใชงาน  เพราะจะทําใหเสียเวลา*   แตกตางกันอยางมนียัสําคัญทางสถิติที่ระดบั 
.001 

 
ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีระดับมาตรฐานของโรงแรมตางกัน  มีทัศนคติตอเร่ืองการ

สุขาภิบาลอาหารในประเด็น  ลางทําความสะอาดตูเย็น หองเย็น  ตูแชแขง็ตามความเหมาะสม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01 
 
 ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีระดับมาตรฐานของโรงแรมตางกัน  มีทัศนคติตอเร่ืองการ
สุขาภิบาลอาหารในประเด็น  เปนเรื่องปกตทิี่  จะมีหนู หรือแมลงสาบอาศัยอยูในครัว∗  แตกตางกัน
อยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับ .05 
 
 
 
 
 
                                                 
∗

 ขอคําถามเชิงลบ 
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ตารางที่ 33  เปรียบเทียบทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี 
      ระดับมาตรฐานของโรงแรมตางกัน 

(n = 430) 
ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร source df SS MS F p 

- ผูประกอบอาหารไมจําเปนตองลาง 
  มือหลังการลวง  แคะ  แกะเกาสวน 
  ตาง ๆ ของรางกาย*    
 

ระหวางกลุม 3 15.248 5.083 6.411 .000 
ภายในกลุม 426 337.738 .793   
รวม 429 352.968    

- เขียงที่ใชหั่นอาหารสุก  และอาหาร 
  ดิบไมจําเปนตองมีการแยกประเภท 
  การใชงาน  เพราะจะทําใหเสียเวลา* 
 

ระหวางกลุม 3 11.837 3.946 6.693 .000 
ภายในกลุม 426 251.139 .590   
รวม 429 262.977    

- ลางทําความสะอาดตูเยน็ หองเย็น  ตู 
   แชแข็งตามความเหมาะสม 

ระหวางกลุม 3 14.623 4.874 4.748 .003 
ภายในกลุม 426 437.352 1.027   

 
 

รวม 429 451.974    

- เปนเรื่องปกติที่  จะมีหนู หรือ 
   แมลงสาบอาศัยอยูในครัว* 
 

ระหวางกลุม 3 12.002 4.001 3.840 .010 
ภายในกลุม 426 443.868 1.042   
รวม 429 455.870    

p < .05     
* ขอคําถามเชิงลบ 
 

เมื่อทดสอบความแตกตางโดยใชวิธีการของ Scheffe พบวา  ผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงาน
อยูในโรงแรมระดับมาตรฐาน 3 ดาว  และผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงานอยูในโรงแรมระดับ
มาตรฐาน 4  ดาว  มีทัศนคตติอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  ผูประกอบอาหารไม
จําเปนตองลางมือหลังการลวง  แคะ  แกะ  เกาสวนตาง ๆ ของรางกาย∗  เห็นดวยมากกวาผูประกอบ
อาหารที่ปฏิบัติงานอยูในโรงแรมระดับมาตรฐานตั้งแต 5 ดาวขึ้นไป ( x = 4.70, x = 4.90 และ  
x = 4.36 ตามลําดับ) (ตารางที่ 34) 
 
                                                 
∗

 ขอคําถามเชิงลบ 
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ตารางที่ 34  ผลการวิเคราะหทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  ผูประกอบอาหารไม 
      จําเปนตองลางมือหลังการลวง  แคะ  แกะ  เกาสวนตาง ๆ ของรางกาย*  ของผูประกอบ 
      อาหารในโรงแรมที่มีระดับมาตรฐานของโรงแรมแตกตางกัน 

 
x  ระดับมาตรฐาน

โรงแรม 
นอยกวา 3 ดาว  
หรือไมทราบดาว 

3 ดาว 4 ดาว 5 ดาวขึ้นไป 
 

4.74 นอยกวา 3 ดาว 
หรือไมทราบดาว 

    

4.70 3 ดาว     
4.90 4 ดาว     
4.36 5 ดาวขึ้นไป  * *  
 

เมื่อทดสอบความแตกตางโดยใชวิธีการของ Scheffe พบวา  ผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงาน
อยูในโรงแรมระดับมาตรฐาน 3 ดาว  ระดบัมาตรฐาน 4 ดาว  และระดบัมาตรฐานตั้งแต 5 ดาวขึ้น
ไป  มีทัศนคตติอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น เขียงที่ใชหัน่อาหารสุก  และอาหารดิบไม
จําเปนตองมีการแยกประเภทการใชงาน  เพราะจะทําใหเสียเวลา∗  เห็นดวยมากกวาผูประกอบ
อาหารที่ปฏิบัติงานอยูในโรงแรมระดับมาตรฐานนอยกวา 3 ดาวหรือไมทราบดาว  ( x = 4.47, 

 x = 4.61, x = 4.46 และ x = 3.94 ตามลําดับ) (ตารางที่ 35) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                 
∗

 ขอคําถามเชิงลบ 
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ตารางที่ 35  ผลการวิเคราะหทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น เขียงทีใ่ชหั่นอาหาร 
      สุก  และอาหารดิบไมจําเปนตองมีการแยกประเภทการใชงาน  เพราะจะทําใหเสียเวลา*   
      ของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีระดับมาตรฐานของโรงแรมแตกตางกัน 

 
x  ระดับมาตรฐาน

โรงแรม 
นอยกวา 3 ดาว  
หรือไมทราบดาว 

3 ดาว 4 ดาว 5 ดาวขึ้นไป 
 

3.94 นอยกวา 3 ดาว 
หรือไมทราบดาว 

 * * * 

4.47 3 ดาว     
4.61 4 ดาว     
4.46 5 ดาวขึ้นไป     

 
เมื่อทดสอบความแตกตางโดยใชวิธีการของ Scheffe พบวา  ผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงาน

อยูในโรงแรมระดับมาตรฐาน 3 ดาวมีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  ลางทําความ
สะอาดตูเยน็ หองเย็น ตูแชแข็งตามความเหมาะสม เหน็ดวยมากกวาผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงาน
อยูในโรงแรมระดับมาตรฐาน 4 ดาว ( x = 4.11 และ x = 3.75 ตามลําดับ) (ตารางที่ 36) 
 
ตารางที่ 36  ผลการวิเคราะหทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น ลางทําความสะอาด 

      ตูเย็น หองเย็น  ตูแชแข็งตามความเหมาะสม  ของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ม ี
      ระดับมาตรฐานของโรงแรมแตกตางกนั 

 
x  ระดับมาตรฐาน

โรงแรม 
นอยกวา 3 ดาว  
หรือไมทราบดาว 

3 ดาว 4 ดาว 5 ดาวขึ้นไป 
 

4.24 นอยกวา 3 ดาว 
หรือไมทราบดาว 

    

4.11 3 ดาว   *  
3.75 4 ดาว     
3.79 5 ดาวขึ้นไป     
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เมื่อทดสอบความแตกตางโดยใชวิธีการของ Scheffe พบวา  ผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงาน
อยูในโรงแรมระดับมาตรฐาน 4 ดาว มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น เปนเรื่อง
ปกติที่ จะมหีนู หรือแมลงสาบอาศัยอยูในครัว∗ เห็นดวยมากกวาผูประกอบอาหารทีป่ฏิบัติงานอยู
ในโรงแรมระดับมาตรฐานนอยกวา 3 ดาว หรือไมทราบดาว ( x = 4.44 และ x = 3.82 ตามลําดับ) 
(ตารางที่ 37) 

 
ตารางที่ 37  ผลการวิเคราะหทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  เปนเรื่องปกติที่  จะม ี

หนู หรือแมลงสาบอาศัยอยูในครัว*  ของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีระดับ     
มาตรฐานของโรงแรมแตกตางกัน 

 
x  ระดับมาตรฐาน

โรงแรม 
นอยกวา 3 ดาว  
หรือไมทราบดาว 

3 ดาว 4 ดาว 5 ดาวขึ้นไป 
 

3.82 นอยกวา 3 ดาว 
หรือไมทราบดาว 

  *  

4.17 3 ดาว     
4.44 4 ดาว     
4.31 5 ดาวขึ้นไป     
 

สมมติฐานที่ 7  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ปฏิบัติงานในแผนกครัวตางกัน  มีทัศนคติ
ตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั 
 

สมมติฐานวาง  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ปฏิบัติงานในแผนกครัวตางกัน  มีทัศนคติ
ตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกนั 
 

จากการทดสอบสมมติฐานวาง  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ปฏิบัติงานในแผนก
ครัวตางกัน  มทีัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน  และเมื่อพจิารณาใน
ประเด็นยอย  พบวา  ไมมีประเด็นใดปฏิเสธสมมติฐานวาง (reject) 
 
 
                                                 
∗

 ขอคําถามเชิงลบ 
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สมมติฐานที่ 8  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีตําแหนงหนาที่ในการปฏิบัติงานตางกัน   
มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกัน 
 

สมมติฐานวาง  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีตําแหนงหนาที่ในการปฏิบัติงานตางกัน   
มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกัน 
 

จากการทดสอบสมมติฐานวาง  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มตีําแหนงหนาที่ใน
การปฏิบัติงานตางกัน  มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติที่ระดับ .01 (ตารางที่ 38) 

 
ตารางที่ 38  เปรียบเทียบทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี 

      ตําแหนงหนาที่ในการปฏิบัติงานตางกนั 
(n = 430) 

ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร source df SS MS F p 
ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร ระหวางกลุม 4 1.550 .388 3.526 .008 
 ภายในกลุม 425 46.705 .110   
 รวม 429 48.255    
p < .05     
 

เมื่อทดสอบความแตกตางโดยใชวิธีการของ Scheffe พบวา  ผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงาน
อยูในตําแหนงรองหัวหนาแผนกครัว  มีทศันคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร เห็นดวยมากกวา       
ผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงานอยูในตําแหนงกุก ( x = 4.33 และ x = 4.19 ตามลําดับ) (ตารางที่ 39) 
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ตารางที่ 39  ผลการวิเคราะหทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  ของผูประกอบอาหารในโรงแรม   
            ที่มีตําแหนงหนาทีใ่นการปฏิบัติงานตางกัน 
 

x  ตําแหนงหนาท่ีในการ
ปฏิบตัิงาน 

หัวหนา
แผนกครัว 

รองหัวหนา
แผนกครัว 

หัวหนาหนวย
ในครัว 

กุก ผูชวยกุก 

4.31 หัวหนาแผนกครัว      
4.33 รองหัวหนาแผนกครัว    *  
4.32 หัวหนาหนวยในครัว      
4.19 กุก      
4.27 ผูชวยกุก      
 

สมมติฐานที่ 9  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีประสบการณการทํางานตางกัน  มีทศันคติ
ตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั 
 

สมมติฐานวาง  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีประสบการณการทํางานงานตางกนั          
มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกัน 
 

จากการทดสอบสมมติฐานวางพบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีประสบการณการ
ทํางานตางกัน  มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ
ที่ระดับ .05 (ตารางที่ 40) 
 
ตารางที่ 40  เปรียบเทียบทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี 

      ประสบการณการทํางานตางกัน 
(n = 430) 

ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร source df SS MS F p 
ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร ระหวางกลุม 2 .767 .383 3.447 .033 

ภายในกลุม 427 47.488 .111   
 รวม 429 48.255    
p < .05     
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เมื่อทดสอบความแตกตางโดยใชวิธีการของ Scheffe ไมพบความแตกตางอยางมีนยัสําคัญ
ทางสถิติ  ผูวิจัยจึงนําเสนอทัศนคติของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มปีระสบการณการทํางาน
ตางกัน  ดังนี้ คือ  ผูประกอบอาหารที่มีประสบการณการทํางานอยูในชวงระยะเวลา 12-22 ป  มี
ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร เห็นดวยมากกวาผูประกอบอาหารที่มีประสบการณการทํางาน
อยูในชวงระยะเวลา 1-11 ป  และ  23-33 ป ( x = 4.32, x = 4.26  และ x = 4.12 ตามลําดับ) และ         
ผูประกอบอาหารที่มีประสบการณการทํางานอยูในชวงระยะเวลา 12-22 ป  มีทัศนคติตอเร่ืองการ
สุขาภิบาลอาหาร  เห็นดวยมากกวาผูประกอบอาหารที่มีประสบการณการทํางานอยูในชวง
ระยะเวลา 1-11 ป ( x = 4.32 และ x = 4.26  ตามลําดับ) (ตารางที่ 41) 
 
ตารางที่ 41  ผลการวิเคราะหทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม 

      ที่มีประสบการณการทํางานแตกตางกนั 
 

x  ประสบการณการทํางาน 1-11 ป 12-22 ป 23-33 ป 
4.26 1-11 ป    
4.32 12-22 ป    
4.12 23-33 ป    

 
สมมติฐานที่ 10  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีจํานวนครั้งในการอบรมเรื่องการ

สุขาภิบาลอาหารตางกัน  มีทศันคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกัน 
 

สมมติฐานวาง  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีจํานวนครั้งในการอบรมเรื่องการ
สุขาภิบาลอาหารตางกัน  มีทศันคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกัน 
 

จากการทดสอบสมมติฐานวาง  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มจีํานวนครั้งในการ
อบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารตางกัน  มทีัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตาง
กัน  แตเมื่อพิจารณาในประเด็นยอย  พบวา  ผลการทดสอบปฏิเสธสมมติฐานวาง (reject) อยู 1 
ประเด็นดังตอไปนี้ (ตารางที ่42) 
 

ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีจํานวนครั้งในการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารตางกัน  
มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น เขียงที่ใชหั่นอาหารสุก  และอาหารดบิไมจําเปนตอง
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มีการแยกประเภทการใชงาน  เพราะจะทําใหเสียเวลา∗  แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่
ระดับ .05 
 
ตารางที่ 42  เปรียบเทียบทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี 

      จํานวนครั้งในการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารตางกัน 
(n = 430) 

ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร source df SS MS F p 
- เขียงที่ใชหั่นอาหารสุก  และอาหาร 
   ดิบไมจําเปนตองมีการแยกประเภท 
   การใชงาน  เพราะจะทําใหเสียเวลา* 

ระหวางกลุม 3 6.254 2.085 3.459 .016 
ภายในกลุม 426 256.732 .603   
รวม 429 262.977    

p < .05     
* ขอคําถามเชิงลบ 
 

เมื่อทดสอบความแตกตางโดยใชวิธีการของ Scheffe พบวา ผูประกอบอาหารที่มีจํานวน
คร้ังในการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารอยูในชวง 1-7 คร้ัง มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาล
อาหารในประเด็น เขยีงที่ใชหั่นอาหารสุก และอาหารดิบไมจําเปนตองมีการแยกประเภทการใชงาน 
เพราะจะทําใหเสียเวลา* เห็นดวยมากกวาผูประกอบอาหารที่ไมเคยไดรับการอบรมเรื่องการ
สุขาภิบาลอาหาร ( x = 4.51 และ x = 4.25 ตามลําดับ) (ตารางที่ 43) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                 
∗

 ขอคําถามเชิงลบ 
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ตารางที่ 43  ผลการวิเคราะหทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  เขียงทีใ่ชหั่นอาหาร 
      สุกและอาหารดิบไมจําเปนตองมีการแยกประเภทการใชงาน  เพราะจะทําใหเสียเวลา* 
      ของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีจํานวนครั้งในการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร 
      ของโรงแรมแตกตางกัน 

 
x  จํานวนครั้งในการอบรม

เร่ืองการสุขาภบิาล
อาหาร 

ไมเคยไดรับการอบรม 1-7 คร้ัง 8-14 คร้ัง 15-21 คร้ัง 

4.25 ไมเคยไดรับการอบรม  *   
4.51 1-7 คร้ัง     
4.73 8-14 คร้ัง     
4.67 15-21 คร้ัง     
 

สมมติฐานที่ 11  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีจํานวนครั้งในการตรวจสุขภาพประจําป
ตางกัน  มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกัน 
 

สมมติฐานวาง  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีจํานวนครั้งในการตรวจสุขภาพประจําป
ตางกัน  มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกัน 
 

จากการทดสอบสมมติฐานวาง  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มจีํานวนครั้งในการ
ตรวจสุขภาพประจําปตางกนั  มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน แตเมื่อ
พิจารณาในประเด็นยอย  พบวา  ผลการทดสอบปฏิเสธสมมติฐานวาง (reject) อยู 2 ประเด็น
ดังตอไปนี้ (ตารางที่ 44) 
 
 ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีจํานวนครั้งในการตรวจสุขภาพประจําปตางกัน  มทีัศนคติ
ตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  เขียงที่ใชหัน่อาหารสุก  และอาหารดิบไมจําเปนตองมีการ
แยกประเภทการใชงาน  เพราะจะทําใหเสียเวลา∗  แตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .001 
 
                                                 
∗

 ขอคําถามเชิงลบ 
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ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีจํานวนครั้งในการตรวจสุขภาพประจําปตางกัน  มทีัศนคติ
ตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  เพื่อเปนการประหยัดเวลา  จึงควรลางทําความสะอาด
บริเวณเตาปรุงอาหาร  หลังจากปดครัวแลวเทานั้น∗  แตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ 
ระดับ .05 
 
ตารางที่  44  เปรียบเทียบทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี 

       จํานวนครั้งในการตรวจสุขภาพประจําปตางกัน   
(n = 430) 

ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร source df SS MS F p 
- เขียงที่ใชหั่นอาหารสุก  และอาหาร 
   ดิบไมจําเปนตองมีการแยกประเภท 
   การใชงาน  เพราะจะทําใหเสียเวลา* 
 

ระหวางกลุม 3 14.388 4.796 8.219 .000 
ภายในกลุม 426 248.588 .584   
รวม 429 262.977    

- เพื่อเปนการประหยดัเวลา  จึงควรลาง 
   ทําความสะอาดบริเวณเตาปรุงอาหาร  
   หลังจากปดครัวแลวเทานัน้* 

ระหวางกลุม 3 13.083 4.361 3.278 .021 
ภายในกลุม 426 566.694 1.330   
รวม 429 579.777    

p < .05 
* ขอคําถามเชิงลบ 
    

เมื่อทดสอบความแตกตางโดยใชวิธีการของ Scheffe พบวา  ผูประกอบอาหารที่ไดรับการ
ตรวจสุขภาพประจําปไมวาจะเปน 1 คร้ัง/ป 2 คร้ัง/ป และ 3 คร้ัง/ป มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาล
อาหารในประเด็น เขยีงที่ใชหั่นอาหารสุก และอาหารดิบไมจําเปนตองมีการแยกประเภทการใชงาน 
เพราะจะทําใหเสียเวลา* เห็นดวยมากกวาผูประกอบอาหารที่ไมเคยไดรับการตรวจสุขภาพประจําป 
( x = 4.52, x = 4.46, x = 4.46 และ x = 3.68 ตามลําดับ) (ตารางที่ 45) 

 
 
 
 
 

                                                 
∗

 ขอคําถามเชิงลบ 
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ตารางที่ 45  ผลการวิเคราะหทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  เขียงทีใ่ชหั่นอาหาร 
      สุก  และอาหารดิบไมจําเปนตองมีการแยกประเภทการใชงาน  เพราะจะทําใหเสียเวลา*   
      ของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีจํานวนครั้งในการตรวจสุขภาพประจําปที ่
       แตกตางกนั   
 

x  จํานวนครั้งในการไดรับ
การตรวจสุขภาพ/ป 

ไมเคยไดรับการตรวจ 1 คร้ัง 2 คร้ัง 3 คร้ัง 

3.68 ไมเคยไดรับการตรวจ  * * * 
4.52 1 คร้ัง     
4.46 2 คร้ัง     
4.46 3 คร้ัง     

 
เมื่อทดสอบความแตกตางโดยใชวิธีการของ Scheffe พบวา  ผูประกอบอาหารที่ไดรับการ

ตรวจสุขภาพ 1 คร้ัง/ป  มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น เพื่อเปนการประหยดัเวลา  
จึงควรลางทําความสะอาดบริเวณเตาปรุงอาหาร  หลังจากปดครัวแลวเทานั้น∗  เห็นดวยมากกวาผู
ประกอบอาหารที่ไดรับการตรวจสุขภาพ 3 คร้ัง/ป ( x = 3.73 และ x = 2.77 ตามลําดับ) (ตารางที่ 46) 
 
ตารางที่ 46  ผลการวิเคราะหทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  เพื่อเปนการ 

      ประหยดัเวลา  จึงควรลางทําความสะอาดบริเวณเตาปรุงอาหาร  หลังจากปดครัวแลว 
      เทานั้น* ของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีจํานวนครั้งในการตรวจสุขภาพประจําปที ่
      แตกตางกนั   
 

x  จํานวนครั้งในการไดรับ
การตรวจสุขภาพ/ป 

ไมเคยไดรับการตรวจ 1 คร้ัง 2 คร้ัง 3 คร้ัง 

3.45 ไมเคยไดรับการตรวจ     
3.73 1 คร้ัง    * 
3.58 2 คร้ัง     
2.77 3 คร้ัง     
                                                 
∗

 ขอคําถามเชิงลบ 
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ตอนที่ 7  เปรียบเทียบพฤตกิรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวัด
ภูเก็ต  โดยจําแนกตามปจจัยขอมูลพื้นฐานสวนบุคคล 
 

  การเปรียบเทยีบใชการวิเคราะหดังนี ้
 
   1.  เปรียบเทยีบพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มเีพศ
ตางกัน  โดยใชการทดสอบคาเฉลี่ยเปรียบเทียบระหวางกลุมตัวอยาง 2 กลุมที่เปนอิสระตอกัน 
(Independent-sample t-test) 
 
   2.  เปรียบเทยีบพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี
ลักษณะพื้นฐานตางกัน โดยใชการวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance: ANOVA) 
 

       2.1  อายุแตกตางกัน 
       2.2  สถานภาพสมรสแตกตางกัน   
       2.3  ระดบัการศึกษาแตกตางกัน   
       2.4  สาขาวิชาที่จบการศกึษาแตกตางกนั  
       2.5  ระดบัมาตรฐานของโรงแรมแตกตางกัน 
       2.6  ทํางานในแผนกครวัแตกตางกัน   
       2.7  ตําแหนงหนาที่ในการปฏิบัติงานครัวแตกตางกนั   
       2.8  ประสบการณการทํางานดานงานครัวในโรงแรมแตกตางกนั   
       2.9  จํานวนครั้งในการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั   
       2.10  ไดรับการตรวจสุขภาพประจาํปแตกตางกัน  
  

        โดยการทดสอบสมมติฐานที่ระดับนยัสําคัญทางสถิติ .05 
 

สมมติฐานที่ 1  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีเพศตางกนั  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาล
อาหารแตกตางกัน 
 

สมมติฐานวาง  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีเพศตางกนั  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาล
อาหารไมแตกตางกัน 
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 จากการทดสอบสมมติฐานวาง  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มเีพศตางกัน            
มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน  แตเมื่อพิจารณาในประเดน็ยอย  พบวา     
ผลการทดสอบปฏิเสธสมมติฐานวาง (reject) อยู 4 ประเด็น ดังตอไปนี ้(ตารางที่ 47) 

 
 ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีเพศตางกนั  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารตางกันใน
ประเด็น  ตดิหรือเขียนวนัที่  ที่ผลิต  และวนัที่นําออกมาใชของเครื่องปรุง  วัตถุดิบ  และอาหารทุก
ประเภทกอนนํามาเก็บ  แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05  กลาวคือ  ผูประกอบ
อาหารในโรงแรมที่เปนเพศชาย  มีพฤติกรรมดีกวาผูประกอบอาหารในโรงแรมที่เปนเพศหญิง 

( x = 4.33 และ x = 4.16 ตามลําดับ) 
 
 ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีเพศตางกนั  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารตางกันใน
ประเด็น แยกภาชนะหรืออางที่ใชในการลางผัก ผลไม  และเนื้อสัตว  เปนสัดสวนอยางชัดเจน 
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 กลาวคือ  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่เปนเพศ
ชาย  มีพฤติกรรมดีกวาผูประกอบอาหารในโรงแรมที่เปนเพศหญิง ( x = 4.68 และ x = 4.50
ตามลําดับ) 
  
 อีก 2 ประเดน็เปนความตางเชิงนิเสธ  ผูวิจยัจึงกลับคา  และผลการทดสอบพบวา 
 
 ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีเพศตางกนั  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารตางกันใน
ประเด็น ใชเขยีงอันเดยีวกันในการหัน่อาหาร  และวัตถดุิบทุกประเภท∗  แตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 กลาวคือ  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่เปนเพศชาย  มีพฤติกรรม
ดีกวาผูประกอบอาหารในโรงแรมที่เปนเพศหญิง ( x = 4.47 และ x = 4.26 ตามลําดับ) 
 

ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีเพศตางกนั  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารตางกันใน
ประเด็น ใชผาเช็ดมือ  เช็ดภาชนะ  และผาเช็ดโตะผืนเดยีวกัน* แตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ
ที่ระดับ .05 กลาวคือ  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่เปนเพศชาย  มีพฤติกรรมดีกวาผูประกอบ
อาหารในโรงแรมที่เปนเพศหญิง ( x = 4.79 และ x = 4.65 ตามลําดับ) 

 
 
                                                 
∗

 ขอคําถามเชิงลบ 
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ตารางที่ 47  เปรียบเทียบพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีเพศ 
                     ตางกัน 

      (n = 430) 
 

พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร 
เพศ  

t 
 

p ชาย 
(n =245) 

 หญิง 
(n =185) 

x  S.D.  x  S.D. 
- ติดหรือเขยีนวันที่  ที่ผลิต  และวนัที่  
   นําออกมาใชของเครื่องปรุง  วัตถุดิบ   
   และอาหารทุกประเภทกอนนํามาเก็บ 

4.33 .83  4.16 .96 2.016 .045 
       

- แยกภาชนะหรืออางที่ใชในการลาง 
   ผัก ผลไม  และเนื้อสัตว  เปนสัดสวน 
   อยางชัดเจน 

4.68 .61  4.50 .85 2.383 .018 
       

- ใชเขียงอนัเดยีวกันในการหัน่อาหาร   
   และวัตถุดิบทุกประเภท*   

4.47 .80  4.26 1.01 2.372 .018 
       

- ใชผาเช็ดมือ  เช็ดภาชนะ  และผาเช็ด 
   โตะผืนเดยีวกัน* 

4.79 .53  4.65 .86 1.996 .047 
       

p < .05   
* ขอคําถามเชิงลบ 
 

สมมติฐานที่ 2  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีอายุตางกนั  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาล
อาหารแตกตางกัน 
 

สมมติฐานวาง  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีอายุตางกนั  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาล
อาหารไมแตกตางกัน 
 
 จากการทดสอบสมมติฐานวางพบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีอายุตางกัน  มี
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01   
(ตารางที่ 48) 
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ตารางที่ 48  เปรียบเทียบพฤตกิรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีอายุ                     
                    ตางกัน 

(n = 430) 
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร source df SS MS F p 

พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร ระหวางกลุม 2 1.604 .802 7.156 .001 
ภายในกลุม 427 47.869 .112   
รวม 429 49.473    

p < .05       
 

เมื่อทดสอบความแตกตางโดยใชวิธีการของ Scheffe พบวา  ผูประกอบอาหารที่มีอายุตั้งแต 
49 ปขึ้นไป  มพีฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร  ดีกวาผูประกอบอาหารทีม่ีอายุตั้งแต 34-48 ป และ
นอยกวา 34 ป  ( x = 4.62, x = 4.43 และ x = 4.36 ตามลําดับ) (ตารางที่ 49) 

 
ตารางที่ 49  ผลการวิเคราะหพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร ของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี 

      อายุตางกนั 
 

x  อายุ นอยกวา 34  ป 34-48  ป 49 ปขึ้นไป 
4.36 นอยกวา 34 ป    
4.43 34-48  ป    
4.62 49 ปขึ้นไป * *  

 
สมมติฐานที่ 3  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสถานภาพสมรสตางกัน  มีพฤติกรรมการ

สุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั 
 

สมมติฐานวาง  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสถานภาพสมรสตางกัน  มีพฤติกรรมการ
สุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกัน 
 

จากการทดสอบสมมติฐานวาง  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มสีถานภาพสมรส
ตางกัน  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน  แตเมื่อพิจารณาในประเดน็ยอย
พบวา  ผลการทดสอบปฏิเสธสมมติฐานวาง (reject) อยู 2 ประเด็นดังตอไปนี้ (ตารางที่ 50) 
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 ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสถานภาพสมรสตางกัน  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร
ตางกันในประเด็น  ปกปดอาหารที่ทําเสร็จแลวอยางมดิชดิระหวางรอการเสิรฟ  และประเด็น  เชด็
ทําความสะอาดฝาผนังหองครัวและบริเวณเตาหลังจากปรุงอาหารเสร็จ  แตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
 
ตารางที่ 50  เปรียบเทียบพฤตกิรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี     

      สถานภาพสมรสตางกัน 
(n = 430) 

พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร source df SS MS F p 
- ปกปดอาหารที่ทําเสร็จแลวอยาง 
   มิดชิดระหวางรอการเสิรฟ 

ระหวางกลุม 2 7.675 3.838 4.123 .017 
ภายในกลุม 427 397.453 .931   

 รวม 429 405.128    
- เช็ดทําความสะอาดฝาผนังหองครัว 
   และบริเวณเตาหลังจากปรงุอาหาร 
   เสร็จ 

ระหวางกลุม 2 3.940 1.970 3.964 .020 
ภายในกลุม 427 212.202 .497   
รวม 429 216.142    

p < .05  
      

เมื่อทดสอบความแตกตางโดยใชวิธีการของ Scheffe พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ 
มีสถานภาพโสดมีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น ปกปดอาหารที่ทําเสร็จแลวอยาง
มิดชิดระหวางรอการเสิรฟ  ดีกวาผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสถานภาพสมรส ( x = 4.53 และ 
x = 4.25 ตามลําดับ) (ตารางที่ 51)  
 
ตารางที่ 51  ผลการวิเคราะหพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  ปกปดอาหารที่ทําเสร็จ 

      แลวอยางมิดชิดระหวางรอการเสิรฟ  ของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสถานภาพ 
      สมรสแตกตางกัน 

 
x  สถานภาพสมรส โสด สมรส หยา 

4.53 โสด  *  

4.25 สมรส    

4.32 หยา    
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เมื่อทดสอบความแตกตางโดยใชวิธีการของ Scheffe พบวา ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ 
มีสถานภาพโสดมีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  เช็ดทําความสะอาดฝาผนังหองครัว
และบริเวณเตาหลังจากปรุงอาหารเสร็จ  ดีกวาผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสถานภาพสมรส 
( x = 4.70 และ x = 4.50 ตามลําดับ) (ตารางที่ 52)  
 
ตารางที่ 52  ผลการวิเคราะหพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  เช็ดทําความสะอาดฝาผนัง 

      หองครัวและบริเวณเตาหลังจากปรุงอาหารเสร็จ  ของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี 
      สถานภาพสมรสแตกตางกัน 

 
x  สถานภาพสมรส โสด สมรส หยา 

4.70 โสด  *  

4.50 สมรส    

4.64 หยา    

 
สมมติฐานที่ 4  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีระดับการศึกษาตางกนั  มีพฤติกรรมการ

สุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั 
 

สมมติฐานวาง  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีระดับการศึกษาตางกนั  มีพฤติกรรมการ
สุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกัน 
 

จากการทดสอบสมมติฐานวาง  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มรีะดับการศึกษา
ตางกัน  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน  แตเมื่อพิจารณาในประเดน็ยอย
พบวา  ผลการทดสอบปฏิเสธสมมติฐานวาง (reject) อยู 1 ประเด็นดังตอไปนี้ (ตารางที่ 53) 

 
ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีระดับการศึกษาตางกนั  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร

ตางกันในประเด็น  ติดหรือเขียนวนัที่  ที่ผลิต  และวันทีน่ําออกมาใชของเครื่องปรุง  วัตถุดิบ  และ
อาหารทุกประเภทกอนนํามาเก็บ  แตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01 
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ตารางที่ 53  เปรียบเทียบพฤตกิรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีระดับ 
       การศึกษาตางกัน 

(n = 430) 
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร source df SS MS F p 

- ติดหรือเขยีนวันที่  ที่ผลิต  และวนัที ่
   นําออกมาใชของเครื่องปรุง    
   วัตถุดิบ  และอาหารทุกประเภท 
   กอนนํามาเกบ็ 

ระหวางกลุม 3 12.673 4.224 5.492 .001 
ภายในกลุม 426 327.673 .769   
รวม 429 340.347    

p < .05       

 
เมื่อทดสอบความแตกตางโดยใชวิธีการของ Scheffe พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ 

จบการศึกษาในระดับมัธยมศึกษา/ปวช.  มพีฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  ติดหรือเขียน
วันที่  ที่ผลิต  และวนัที่นําออกมาใชของเครื่องปรุง  วัตถุดิบ  และอาหารทุกประเภทกอนนํามาเกบ็  
ดีกวาผูประกอบอาหารในโรงแรมที่จบการศึกษาในระดับปริญญาตรี ( x = 4.36 และ x = 3.82 
ตามลําดับ) (ตารางที่ 54)  
 
ตารางที่ 54  ผลการวิเคราะหพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  ติดหรือเขียนวันที่  ที่ผลิต   

       และวนัทีน่ําออกมาใชของเครื่องปรุง  วัตถุดิบ  และอาหารทุกประเภทกอนนํามาเก็บ  
       ของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีระดับการศึกษาแตกตางกัน 

 
x  ระดับการศึกษา ประถมศึกษา มัธยม/ปวช. อนุปริญญา/ปวส. ปริญญาตร ี

4.29 ประถมศึกษา     

4.36 มัธยม/ปวช.    * 

4.20 อนุปริญญา/ปวส.     

3.82 ปริญญาตรี     

 
สมมติฐานที่ 5  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสาขาวิชาที่จบการศึกษาตางกัน  มี

พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั 
 

สมมติฐานวาง  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสาขาวิชาที่จบการศึกษาตางกัน  มี
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกัน 
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จากการทดสอบสมมติฐานวาง  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มสีาขาวิชาที่จบ
การศึกษาตางกัน  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน  แตเมื่อพจิารณาใน
ประเด็นยอย  พบวา  ผลการทดสอบปฏิเสธสมมติฐานวาง (reject) อยู 1 ประเด็นดังตอไปนี้  
(ตารางที่ 55) 
 

ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสาขาวิชาที่จบการศึกษาตางกันมีพฤตกิรรมการสุขาภิบาล
อาหารแตกตางกันในประเดน็  ใชผาเช็ดมอื เช็ดภาชนะ  และผาเช็ดโตะ  ผืนเดยีวกัน *  แตกตางกัน
อยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับ .05 
 
ตารางที่ 55  เปรียบเทียบพฤตกิรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี 

        สาขาวิชาที่จบการศึกษาตางกัน 
(n = 430) 

พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร source df SS MS F p 
- ใชผาเช็ดมือ เช็ดภาชนะ  และผาเช็ด 
   โตะ  ผืนเดยีวกัน* 

ระหวางกลุม 3 4.718 1.573 3.317 .020 
ภายในกลุม 426 201.989 .474   

 รวม 429 206.707    
p < .05     
* ขอคําถามเชิงลบ 
 

เมื่อทดสอบความแตกตางโดยใชวิธีการของ Scheffe พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่
ไมไดระบุสาขาวิชาที่จบการศึกษา มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น ใชผาเช็ดมือ   เช็ด
ภาชนะ และผาเช็ดโตะ ผืนเดียวกัน∗  ดีกวาผูประกอบอาหารในโรงแรมที่จบการศึกษาจาก
สาขาวิชาคหกรรมศาสตรหรือสาขาวิชาที่เกี่ยวของ ( x = 4.77 และ x = 4.43 ตามลําดับ)  
(ตารางที่ 56) 
 
 
 
 
 
                                                 
∗

 ขอคําถามเชิงลบ 
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ตารางที่ 56  ผลการวิเคราะหพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  ใชผาเช็ดมือ เช็ดภาชนะ   
      และผาเช็ดโตะผืนเดยีวกนั*  ของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสาขาวิชาที่จบ 
      การศึกษาแตกตางกัน 

 
x  สาขาวิชาท่ีจบ

การศึกษา 
ไมระบุ
สาขาวิชา 

คหกรรมศาสตร การโรงแรมและ
การทองเที่ยว 

สาขาอื่น ๆ  
 

4.77 ไมระบุสาขาวชิา  *   
4.43 คหกรรมศาสตร     
4.63 การโรงแรมและ

การทองเที่ยว 
    

4.78 สาขาอื่น ๆ      
 

สมมติฐานที่ 6  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีระดับมาตรฐานของโรงแรมตางกัน          
มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกัน 
 

สมมติฐานวาง  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีระดับมาตรฐานของโรงแรมตางกัน          
มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกัน 
 

จากการทดสอบสมมติฐานวาง  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มรีะดับมาตรฐาน
ของโรงแรมตางกัน  มีพฤตกิรรมการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน  แตเมือ่พิจารณาใน
ประเด็นยอย  พบวา  ผลการทดสอบปฏิเสธสมมติฐานวาง (reject) อยู 3 ประเด็นดังตอไปนี้  
(ตารางที่ 57) 
 
 ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีระดับมาตรฐานของโรงแรมตางกัน  มีพฤติกรรมการ
สุขาภิบาลอาหารในประเด็น  นําสัตวเล้ียงเขามาในสถานที่ผลิต  หรือปรุงอาหาร∗ และประเด็น  
แยกภาชนะหรืออางที่ใชในการลางผัก ผลไม  และเนื้อสัตว  เปนสัดสวนอยางชัดเจน  แตกตางกัน
อยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับ .01 
 
                                                 
∗

 ขอคําถามเชิงลบ 
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 ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีระดับมาตรฐานของโรงแรมตางกัน  มีพฤติกรรมการ
สุขาภิบาลอาหารในประเด็น  มีอาการปวยไขจะหยุดงาน  และไปพบแพทย  รักษาจนกวาจะหาย
ปวยจงึมาทํางาน  แตกตางกนัอยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
 
ตารางที่ 57  เปรียบเทียบพฤตกิรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีระดับ 

      มาตรฐานของโรงแรมตางกัน 
(n = 430) 

พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร source df SS MS F p 
- นําสัตวเล้ียงเขามาในสถานที่ผลิต   
  หรือปรุงอาหาร* 

ระหวางกลุม 3 3.257 1.086 5.891 .001 
ภายในกลุม 426 78.512 .184   

 
 

รวม 429 81.770    

- แยกภาชนะหรืออางที่ใชในการลาง 
  ผัก ผลไม  และเนื้อสัตว  เปนสัดสวน 
  อยางชัดเจน 
 

ระหวางกลุม 3 7.181 2.394 4.682 .003 
ภายในกลุม 426 217.816 .511   
รวม 429 224.998    

- มีอาการปวยไขจะหยุดงาน  และไป 
  พบแพทย  รักษาจนกวาจะหายปวย 
  จึงมาทํางาน 

ระหวางกลุม 3 8.363 2.788 2.708 .045 
ภายในกลุม 426 438.616 1.030   
รวม 429 446.979    

p < .05     
* ขอคําถามเชิงลบ 
 

เมื่อทดสอบความแตกตางโดยใชวิธีการของ Scheffe พบวา  ผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงาน
อยูในโรงแรมระดับมาตรฐาน 4 ดาว  มพีฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น มอีาการปวยไข
จะหยุดงาน และไปพบแพทย รักษาจนกวาจะหายปวยจึงมาทํางาน  ดีกวาผูประกอบอาหารที่
ปฏิบัติงานอยูในโรงแรมระดบัมาตรฐานนอยกวา 3 ดาว  หรือไมทราบดาว ( x = 4.12 และ x = 3.56 
ตามลําดับ) (ตารางที่ 58) 
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ตารางที่ 58  ผลการวิเคราะหพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  มีอาการปวยไขจะหยุดงาน   
       และไปพบแพทย  รักษาจนกวาจะหายปวยจึงมาทํางาน  ของผูประกอบอาหารใน 
      โรงแรมที่มีระดับมาตรฐานของโรงแรมตางกัน 

 
x  ระดับมาตรฐานโรงแรม นอยกวา 3 ดาว  

/ไมทราบดาว 
3 ดาว 4 ดาว 5 ดาวขึ้นไป 

 
3.56 นอยกวา 3 ดาว /ไมทราบดาว   *  
4.01 3 ดาว     
4.12 4 ดาว     
3.97 5 ดาวขึ้นไป     
 

เมื่อทดสอบความแตกตางโดยใชวิธีการของ Scheffe พบวา ผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงาน
อยูในโรงแรมระดับมาตรฐาน 3 ดาว 4 ดาว และตั้งแต 5 ดาวขึ้นไป  มพีฤติกรรมการสุขาภิบาล
อาหารในประเด็น แยกภาชนะหรืออางทีใ่ชในการลางผัก ผลไม และเนื้อสัตว เปนสดัสวนอยาง
ชัดเจน  ดีกวาผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงานอยูในโรงแรมระดับมาตรฐานนอยกวา 3 ดาว หรือไม
ทราบดาว ( x = 4.68, x = 4.61, x = 4.60 และ x = 4.18 ตามลําดับ) (ตารางที่ 59) 

 
ตารางที่  59  ผลการวิเคราะหพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  แยกภาชนะหรืออางที่ใช 

       ในการลางผัก ผลไม  และเนื้อสัตว  เปนสัดสวนอยางชัดเจน  ของผูประกอบอาหารใน 
       โรงแรมที่มีระดับมาตรฐานของโรงแรมตางกัน 

 
x  ระดับมาตรฐานโรงแรม นอยกวา 3 ดาว  

/ไมทราบดาว 
3 ดาว 4 ดาว 5 ดาวขึ้นไป 

 
4.18 นอยกวา 3 ดาว/ไมทราบดาว  * * * 
4.68 3 ดาว     
4.61 4 ดาว     
4.60 5 ดาวขึ้นไป     
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เมื่อทดสอบความแตกตางโดยใชวิธีการของ Scheffe พบวา ผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงาน
อยูในโรงแรมระดับมาตรฐาน 3 ดาว และ 4 ดาว  มีพฤตกิรรมการสุขาภิบาลอาหารในประเดน็  นํา
สัตวเล้ียงเขามาในสถานที่ผลิต หรือปรุงอาหาร∗ ดีกวาผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงานอยูในโรงแรม
ระดับมาตรฐานตั้งแต 5 ดาวขึ้นไป ( x = 4.99, x = 4.99 และ x = 4.78 ตามลําดับ) (ตารางที่ 60) 
 
ตารางที่ 60  ผลการวิเคราะหพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  นําสัตวเล้ียงเขามาใน 

       สถานที่ผลิต  หรือปรุงอาหาร*  ของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีระดับมาตรฐาน 
       ของโรงแรมตางกัน 

 
x  ระดับมาตรฐานโรงแรม นอยกวา 3 ดาว  

/ไมทราบดาว 
3 ดาว 4 ดาว 5 ดาวขึ้นไป 

 
4.97 นอยกวา 3 ดาว/ไมทราบดาว     
4.99 3 ดาว     
4.99 4 ดาว     
4.78 5 ดาวขึ้นไป  * *  
 

สมมติฐานที่ 7  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ปฏิบัติงานในแผนกครัวตางกัน  มีพฤติกรรม
การสุขาภิบาลอาหารแตกตางกัน 
 

สมมติฐานวาง  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ปฏิบัติงานในแผนกครัวตางกัน  มีพฤติกรรม
การสุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกัน 
 

จากการทดสอบสมมติฐานวาง  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ปฏิบัติงานในแผนก
ครัวตางกัน  มพีฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน  แตเมื่อพิจารณาในประเด็น
ยอย  พบวา  ผลการทดสอบปฏิเสธสมมติฐานวาง (reject) อยู 2 ประเดน็ดังตอไปนี้ (ตารางที่ 61) 

 
 
 

                                                 
∗

 ขอคําถามเชิงลบ 
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 ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ปฏิบัติงานในแผนกครัวตางกัน  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาล
อาหารแตกตางกันในประเดน็  ถอดชิ้นสวนของเครื่องปน และเครื่องบดอาหารมาลางทําความ
สะอาดทุกชิ้นกอน  และหลังการใชงาน  และประเดน็  จบัชอน สอม  และอุปกรณในการตัก  และ
หยิบจับอาหารที่ดามเทานั้น  แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01 
 
ตารางที่ 61  เปรียบเทียบพฤตกิรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ 

      ปฏิบัติงานในแผนกครัวตางกัน   
(n = 430) 

พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร source df SS MS F p 
- ถอดช้ินสวนของเครื่องปน และ 
   เครื่องบดอาหารมาลางทําความ 
   สะอาดทุกชิน้กอน  และหลังการใช 
   งาน 
 

ระหวางกลุม 8 14.416 1.802 3.166 .002 
ภายในกลุม 421 239.631 .569   
รวม 429 254.047    

- จับชอน สอม  และอุปกรณในการตัก   
   และหยิบจับอาหารที่ดามเทานั้น 

ระหวางกลุม 8 7.213 .902 3.015 .003 
ภายในกลุม 421 125.906 .299   

 รวม 429 133.119    
p < .05   
 

เมื่อทดสอบความแตกตางโดยใชวิธีการของ Scheffe พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่
ปฏิบัติงานในแผนกครัวรวมหรือครัวหลักของโรงแรม  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารใน
ประเด็น  ถอดชิ้นสวนของเครื่องปน และเครื่องบดอาหารมาลางทําความสะอาดทุกชิน้กอน  และ
หลังการใชงาน  ดีกวาผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ปฏิบัติงานในแผนกครัวไทย ( x = 4.64 และ 
x = 4.18 ตามลําดับ) (ตารางที่ 62) 
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ตารางที่ 62  ผลการวิเคราะหพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  ถอดช้ินสวนของเครื่องปน  
       และเครื่องบดอาหารมาลางทําความสะอาดทุกชิน้กอน  และหลังการใชงานของผู 
       ประกอบอาหารในโรงแรมที่ปฏิบัติงานในแผนกครัวตางกัน   

 
x  แผนก 

ครัว 
รอน เย็น  เบเกอรี่  อิตาเลียน จีน ไทย ญ่ีปุน พนักงาน ครัวรวม 

4.64 รอน          
4.43 เย็น          
4.23 เบเกอรี ่          
5.00 อิตาเลียน          
4.75 จีน          
4.18 ไทย         * 
4.00 ญ่ีปุน          
4.50 พนักงาน          
4.64 ครัวรวม          
 

เมื่อทดสอบความแตกตางโดยใชวิธีการของ Scheffe พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่
ปฏิบัติงานในแผนก  ครัวรอน  ครัวเยน็  ครัวไทย  และ  ครัวรวมหรือครัวหลักของโรงแรม  มี
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  จับชอน สอม  และอุปกรณในการตัก  และหยิบจับ
อาหารที่ดามเทานั้น  ดีกวาผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ปฏิบัติงานในแผนกครัวพนกังาน  
( x = 4.71, x = 4.79, x = 4.76, x = 4.81 และ x = 3.88 ตามลําดับ) (ตารางที่ 63) 
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ตารางที่ 63  ผลการวิเคราะหพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  จับชอน สอม  และ 
      อุปกรณในการตัก  และหยิบจับอาหารที่ดามเทานั้นของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่    
      ปฏิบัติงานในแผนกครัวตางกัน   

 
x  แผนก 

ครัว 
รอน เย็น  เบเกอรี่  อิตาเลียน จีน ไทย ญ่ีปุน พนักงาน ครัวรวม 

4.71 รอน          
4.79 เย็น          
4.77 เบเกอรี ่          
4.80 อิตาเลียน          
4.75 จีน          
4.76 ไทย          
5.00 ญ่ีปุน          
3.88 พนักงาน * *    *   * 
4.81 ครัวรวม          
 

สมมติฐานที่ 8  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีตําแหนงหนาที่ในการปฏิบัติงานตางกัน  มี
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั 
 

สมมติฐานวาง  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีตําแหนงหนาที่ในการปฏิบัติงานตางกัน  มี
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกัน 
 

จากการทดสอบสมมติฐานวาง  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มตีําแหนงหนาที่ใน
การปฏิบัติงานตางกัน  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมแตกตางกันอยางมนียัสําคญัทาง
สถิติที่ระดับ .001  (ตารางที่ 64) 
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ตารางที่ 64  เปรียบเทียบพฤตกิรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี 
      ตําแหนงหนาที่ในการปฏิบัติงานตางกนั 

(n = 430) 
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร source df SS MS F p 

พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร ระหวางกลุม 4 .711 .678 6.161 .000 
 ภายในกลุม 425 46.762 .110   
 รวม 429 49.473    
p < .05     
 

เมื่อทดสอบความแตกตางโดยใชวิธีการของ Scheffe พบวา  ผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงาน
อยูในตําแหนงหัวหนาแผนกครัว มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร  ดีกวาผูประกอบอาหารที่
ปฏิบัติงานอยูในตําแหนงกุก และผูชวยกุก ( x = 4.53, x = 4.32 และ x = 4.31 ตามลําดับ)  
(ตารางที่ 65) 
 
ตารางที่ 65  ผลการวิเคราะหพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร  ของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี 

      ตําแหนงหนาที่ในการปฏิบัติงานตางกนั 
 

x  ตําแหนงหนาท่ีในการ
ปฏิบตัิงาน 

หัวหนา
แผนกครัว 

รองหัวหนา
แผนกครัว 

หัวหนาหนวย
ในครัว 

กุก ผูชวยกุก 

4.53 หัวหนาแผนกครัว    * * 
4.44 รองหัวหนาแผนกครัว      
4.45 หัวหนาหนวยในครัว      
4.32 กุก      
4.31 ผูชวยกุก      
 

สมมติฐานที่ 9  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีประสบการณการทํางานตางกัน  มี
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั 
 

สมมติฐานวาง  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีประสบการณการทํางานตางกัน  มี
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกัน 
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จากการทดสอบสมมติฐานวางพบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีประสบการณการ
ทํางานตางกัน  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ 
ระดับ .01 (ตารางที่ 66) 
 
ตารางที่ 66  เปรียบเทียบพฤตกิรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี 

       ประสบการณการทํางานตางกัน 
(n = 430) 

พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร source df SS MS F p 
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร ระหวางกลุม 2 1.138 .569 5.028 .007 
 ภายในกลุม 427 48.335 .113   
 รวม 429 49.473    
p < .05     
 

เมื่อทดสอบความแตกตางโดยใชวิธีการของ Scheffe พบวา ผูประกอบอาหารที่มี
ประสบการณการทํางานอยูในชวงระยะเวลา 12-22 ป  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร ดีกวา       
ผูประกอบอาหารที่มีประสบการณการทํางานอยูในชวงระยะเวลา 1-11 ป ( x = 4.46 และ x = 4.37 
ตามลําดับ) (ตารางที่ 67) 
 
ตารางที่ 67  ผลการวิเคราะหพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี 

      ประสบการณการทํางานแตกตางกัน 
 

x  ประสบการณการทํางาน 1-11 ป 12-22 ป 23-33 ป 
4.37  1-11 ป  *  
4.46 12-22 ป    
4.54 23-33 ป    

 
สมมติฐานที่ 10  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีจํานวนครั้งในการอบรมเรื่องการ

สุขาภิบาลอาหารตางกัน  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั 
 

สมมติฐานวาง  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีจํานวนครั้งในการอบรมเรื่องการ
สุขาภิบาลอาหารตางกัน  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกนั 
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จากการทดสอบสมมติฐานวาง  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มจีํานวนครั้งในการ
อบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารตางกัน  มพีฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 (ตารางที่ 68) 
 
ตารางที่ 68  เปรียบเทียบพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี 

      จํานวนครั้งในการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารตางกัน 
(n = 430) 

พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร source df SS MS F p 
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร ระหวางกลุม 3 1.005 .335 2.945 .033 
 ภายในกลุม 426 48.468 .114   
 รวม 429 49.437    
p < .05     
 

เมื่อทดสอบความแตกตางโดยใชวิธีการของ Scheffe ไมพบความแตกตางอยางมีนยัสําคัญ
ทางสถิติ  ผูวิจัยจึงนําเสนอพฤติกรรมของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีจํานวนครั้งในการอบรม
เร่ืองการสุขาภิบาลอาหารตางกัน  ดังนี้  คือ  ผูประกอบอาหารที่มีจํานวนครั้งในการอบรมเรื่องการ
สุขาภิบาลอาหารอยูในชวง 8-14 คร้ัง  15-21 คร้ัง  และ 1-7 คร้ัง  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร 
ดีกวาผูประกอบอาหารที่ไมเคยไดรับการอบรม ( x = 4.59, x = 4.55,  x = 4.42 และ x = 4.34 
ตามลําดับ) (ตารางที่ 69) 
 
ตารางที่ 69  ผลการวิเคราะหพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี 

      จํานวนครั้งในการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารของโรงแรมแตกตางกัน 
 

x  จํานวนครั้งในการอบรม
เร่ืองการสุขาภบิาล

อาหาร 

ไมเคยไดรับการอบรม 1-7 คร้ัง 8-14 คร้ัง 15-21 คร้ัง 

4.34 ไมเคยไดรับการอบรม     
4.42 1-7 คร้ัง     
4.59 8-14 คร้ัง     
4.55 15-21 คร้ัง     
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สมมติฐานที่ 11  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีจํานวนครั้งในการตรวจสุขภาพประจําป
ตางกัน  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกัน 
 

สมมติฐานวาง  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีจํานวนครั้งในการตรวจสุขภาพประจําป
ตางกัน  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกัน 
 

จากการทดสอบสมมติฐานวาง  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มจีํานวนครั้งในการ
ตรวจสุขภาพประจําปตางกนั  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน  แตเมื่อ
พิจารณาในประเด็นยอย  พบวา  ผลการทดสอบปฏเิสธสมมติฐานวาง (reject) อยู 1 ประเด็น
ดังตอไปนี้ (ตารางที่ 70) 
 
 ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีจํานวนครั้งในการตรวจสุขภาพประจําปตางกัน  มี
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  สวมถุงมือ ในการหยิบจับอาหาร  ที่สุกแลวหรือพรอม
เสิรฟ  รวมถึงอาหารที่ไมไดผานความรอน  แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01 
 
ตารางที่ 70  เปรียบเทียบพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี 

       จํานวนครั้งในการตรวจสุขภาพประจําปตางกัน   
(n = 430) 

พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร source df SS MS F p 
- สวมถุงมือ ในการหยิบจับอาหาร  ที่ 
  สุกแลวหรือพรอมเสิรฟ  รวมถึง 
  อาหารที่ไมไดผานความรอน   

ระหวางกลุม 3 17.778 5.926 4.447 .004 
ภายในกลุม 426 567.720 1.333   
รวม 429 585.498    

p < .05 
     

เมื่อทดสอบความแตกตางโดยใชวิธีการของ Scheffe พบวา  ผูประกอบอาหารที่ไดรับการ
ตรวจสุขภาพ 1 คร้ัง/ป มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร ในประเด็น  สวมถุงมือ ในการหยิบ 
จับอาหาร  ที่สุกแลวหรือพรอมเสิรฟ  ดีกวาผูประกอบอาหารที่ไมเคยไดรับการตรวจสุขภาพ
ประจําป ( x = 3.97 และ x = 3.14 ตามลําดับ) (ตารางที่ 71) 
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ตารางที่ 71  ผลการวิเคราะหพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารในประเด็น  สวมถุงมือ ในการหยิบ 
       จับอาหาร  ที่สุกแลวหรือพรอมเสิรฟ  รวมถึงอาหารที่ไมไดผานความรอนของผู 
       ประกอบอาหารในโรงแรมที่มีจํานวนครั้งในการตรวจสุขภาพประจําปที่แตกตางกัน   
 

x  จํานวนครั้งในการไดรับ
การตรวจสุขภาพ/ป 

ไมเคยไดรับการตรวจ 1 คร้ัง 2 คร้ัง 3 คร้ัง 

3.14 ไมเคยไดรับการตรวจ  *   
3.97 1 คร้ัง     
3.67 2 คร้ัง     
4.08 3 คร้ัง     
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ตารางที่ 72  สรุปผลการเปรียบเทียบความรู  ทัศนคติและพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผู 
      ประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวดัภูเก็ตที่มีลักษณะขอมูลพื้นฐานสวนบุคคลตางกัน 

 
ขอมูลพื้นฐานสวน

บุคคล 
ความรู ทัศนคต ิ พฤติกรรม 

แตกตาง ไมแตกตาง แตกตาง ไมแตกตาง แตกตาง ไมแตกตาง 
- เพศ       

- อาย ุ       
- สถานภาพสมรส         

- ระดับการศึกษา         

- สาขาวิชาที่จบ 
   การศึกษา  

      

- ระดับมาตรฐานของ 
   โรงแรม 

      

- แผนกครวั         

- ตําแหนงหนาที่ใน 
   การปฏิบัติงาน  

      

- ประสบการณการ    
   ทํางาน   

      

- จํานวนครั้งการ 
   อบรมเรื่องการ 
   สุขาภิบาลอาหาร   

      

- จํานวนครั้งในการ 
   ตรวจสุขภาพ 
   ประจําป 
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ตอนที่ 8  ความสัมพันธระหวาง  ความรู  ทัศนคติและพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของ             
ผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวัดภูเก็ต 

 
   การวิเคราะหความสัมพันธระหวางความรู  ทัศนคติ  และพฤติกรรมการสุขาภิบาลของ     
ผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวดัภเูกต็  ผูวิจัยใชคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธแบบเพียรสัน 
(Pearson product moment correlation coefficient) หาความสัมพันธซ่ึงกันและกันระหวางตวัแปร  
โดยกําหนดระดับนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
 
   เนื่องจากขนาดความสัมพนัธที่วิเคราะหได  มีหลายระดับ  ในการตีความจึงตองใชคา
บรรยายเพื่อส่ือความหมายใหตรงกัน  คําบรรยายคาสหสัมพันธ (Descriptor) ดังกลาวนี้มีมาก       
ในการวิจัยคร้ังนี้มีขนาดกลุมตัวอยางตั้งแต 100 คนขึ้นไปผูวิจัยจึงใชเกณฑของ Borg  
(ผองพรรณ  ตรัยมงคลกูล และ สุภาพ  ฉัตราภรณ, 2549: 98) ดังนี ้
 
   Borg’ Descriptors 
  
   คาสมัประสทิธ์ิสหสัมพันธ  คําบรรยาย 
 
   สูงกวา 0.85    มีความสัมพันธสูงมาก 

   0.65-0.85    มีความสัมพันธสูง 

   0.35-0.64    มีความสัมพันธปานกลาง 
   0.20-0.34    มีความสัมพันธต่ํา 

   ต่ํากวา 0.20    มีความสัมพันธต่ํามาก 

 
  สมมติฐานการวิจัย   
 
  ความรู  ทัศนคติและพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  

จังหวดัภเูก็ต  มีความสัมพันธกัน 
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   สมมติฐานวาง 
 

  ความรู  ทัศนคติและพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  
จังหวดัภเูก็ต  ไมมีความสัมพันธกัน 
 

  จากการทดสอบสมมติฐานวาง  พบวา  ความรู  ทัศนคตแิละพฤติกรรมการสุขาภิบาล
อาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จงัหวัดภูเก็ต  มคีวามสัมพันธกันเชิงบวกหรอืในทิศทาง
เดียวกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .001 ดังนี้ (ตารางที่ 72) 

 
  ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมมีความสัมพันธระดับต่ํา  

ในทิศทางเดยีวกันกับทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .001  
(r = .31) กลาวคือ ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารดี  จะมีทัศนคติ
ที่ดีตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร   

 
  ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  ของผูประกอบอาหารในโรงแรมมีความสัมพันธระดับ

ต่ํามาก  ในทิศทางเดียวกนักบัพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร  อยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 
.001 (r = .19)  กลาวคือ  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารดี  จะมี
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารที่ดี   
 

  ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  มีความสัมพันธ
ระดับต่ํา  ในทศิทางเดียวกนักับพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 
.001 (r = .32) กลาวคือ ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีทัศนคติที่ดีตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร   
จะมีพฤติกรรมการสขุาภิบาลอาหารที่ดี  
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ตารางที่ 73  วิเคราะหความสมัพันธระหวางความรู  ทัศนคติ และพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร 
       ของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวัดภูเก็ต 

(n = 430) 
ความสัมพันธ 
ระหวางตัวแปร 

ความรู 
(r) 

ทัศนคต ิ
(r) 

พฤติกรรม 
(r) 

ความรู 1.00   
 

1.00 
ทัศนคติ         .31*** 1.00 
พฤติกรรม         .19***          .32*** 

***p < .001 
 

ขอวิจารณ 
 

จากการศึกษาเรื่องความรู  ทัศนคติและพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร  ของผูประกอบ
อาหารในโรงแรม  จังหวัดภเูก็ต  มีประเดน็ขอวิจารณดังตอไปนี ้

 

ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร 
 
 จากการศึกษา  ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวัด
ภูเก็ต  โดยรวม  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่เปนกลุมตัวอยางเกือบทั้งหมด (98.6%) มี
ความรูอยูในระดับดี  และมีเพียงรอยละ 1.4 มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารอยูในระดับปานกลาง 
โดยมีคะแนนเฉลี่ย 22.84 คะแนน  จากคะแนนเต็ม 25 คะแนน  ทั้งนี้เพราะ  ผูประกอบอาหารใน
โรงแรม  รอยละ 81.9 เคยไดรับการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร  ซ่ึงจากการศึกษา  พบวา          
ผูประกอบอาหารในโรงแรมเกือบสามในสี่ไดรับการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารอยูในชวง 1-7 
คร้ัง  คิดเปนรอยละ 73.7 รองลงมา  ไดรับการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารอยูในชวง 8-14 คร้ัง  
คิดเปนรอยละ 3.5 และมีเพยีงรอยละ 0.7 ที่ไดรับการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารอยูในชวง  
15-21 คร้ัง  จึงทําใหผูประกอบอาหารในโรงแรมที่เปนกลุมตัวอยางเกอืบทั้งหมด (98.6%) มีความรู
อยูในระดับดี  และมีเพยีงรอยละ 1.4 มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารอยูในระดับปานกลาง  ซ่ึง
สอดคลองกับการศกึษาของ  อาทิตยา  กอนสันทัด (2549: 84) ที่ศึกษาเรื่อง ความรู ทัศนคติ และ
พฤติกรรมสุขวิทยาสวนบุคคลของพนักงานโรงงานไกแปรรูป  พบวา  พนักงานโรงงานไกแปรรูป
สวนใหญมีความรูเกี่ยวกับสขุวิทยาสวนบคุคลอยูในระดบัดี  คิดเปนรอยละ 94.40  นอกจากนี้  
มรรยาท  ปรีชาชาญ (2531ก: 31) ไดศึกษาเรื่อง  ความรู  ทัศนคติ  และการปฏิบัติเร่ืองความสะอาด
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ในอาหารของผูจําหนายอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษา  พบวา  ความรูของผูจําหนายอาหารโดย
เฉลี่ยถูกตองรอยละ 80.25    
 

จาการศึกษา  ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  รายขอ
ของแตละดาน  รวมทั้งหมด 25 ขอ ซ่ึงประกอบดวยความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร ดานสถานที่
ปรุงและประกอบอาหาร  จํานวน 4  ขอ  ดานภาชนะและอุปกรณ  จํานวน 5 ขอ  ดานอาหารที่จะ
นํามาปรุง  ประกอบ  จํานวน 5 ขอ  ดานสขุวิทยาสวนบคุคลจํานวน 8 ขอ  และดานสตัวและแมลง
นําโรค  จํานวน 3 ขอ  พบวา  มีผูประกอบอาหารที่เปนกลุมตัวอยางตอบถูกรอยละ 70 ขึ้นไป  มี
จํานวน 24 ขอ  และผูประกอบอาหารที่เปนกลุมตัวอยางตอบถูกนอยกวารอยละ 50 มีเพียง 1 ขอ  ที่
เปนความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารดานสุขวิทยาสวนบคุคล   คือ  ถามือเราเปนแผล  หรือมีฝ
หนองก็ควรจะลางมือใหสะอาดกอนมาประกอบอาหาร∗ (34.2%) ซ่ึงแสดงวายังมีผูประกอบอาหาร
ถึงรอยละ 65.8  ที่ยังเขาใจผดิเกีย่วกับประเด็นที่มือเราเปนแผลแลวเพยีงแคลางทําความสะอาดอยาง
เดียวก็สามารถประกอบอาหารตอได  แตวิธีการที่ถูกตองคือ  ตองลางทําความสะอาด  และปกปด
บาดแผลใหมดิชิด  หรือไมก็รักษาบาดแผลจนกวาจะหายดีจึงมาปฏิบตัิงานตอได  
(วราภา  มหากาญจนกุล  และ  ปรียา  วบิูลยเศรษฐ, 2548: 52-55)       
 
ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร 
 

จากการศึกษา  ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  
จังหวดัภเูก็ต  พบวา  ผูประกอบอาหารสวนใหญ (95%) มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารอยู
ในระดบัดี  และมีเพยีงสวนนอย (4.4%) ที่มทีัศนคติที่เปนกลางตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  โดยมี
คาเฉลี่ยของระดับคะแนนทัศนคติทั้งหมด 106.92 คะแนน  จากคะแนนเต็ม 125 คะแนน  ทั้งนี้อาจ
เนื่องมาจาก ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่เปนกลุมตัวอยางเกือบทั้งหมด (98.6%) มีความรูเร่ืองการ
สุขาภิบาลอาหารอยูในระดับดี  ซ่ึงสอดคลองกับ Zimbardo et al. (1977: 49-53 อางใน อัญชลี  วิณ
วันก, 2538ข: 52) กลาวถึงความสัมพันธระหวางความรู  ทัศนคติ  และการปฏิบัติ  วามีความ
เกี่ยวของกันในหลาย ๆ  แบบ  ทัศนคติของบุคคลที่มีตอส่ิงใดสิ่งหนึ่งจะเปนเชนไรนัน้  ยอมขึ้นอยู
กับความรูของบุคคลนั้น  กลาวคือ  ถาบุคคลนั้นมีความรูในเรื่องหนึ่งเรือ่งใดดี  ทัศนคติตอส่ิงนั้นก็
จะดีตามไปดวย  นอกจากนี้  ยังสอดคลองกับการศึกษาของ  ภัทรลักขณ  คงดี (2548: 134) ไดศึกษา
เร่ืองความรู  ทัศนคติ  และการปฏิบัติเร่ืองความปลอดภยัของอาหารในสมาชิกกลุมแมบาน
                                                 
∗

 ขอคําถามเชิงลบ 
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เกษตรกรที่เขารวมโครงการแปรรูปสินคาเกษตร  จังหวัดปตตานี  พบวา  แมบานสวนใหญรอยละ 
78.2 มีทัศนคติเร่ืองความปลอดภัยของอาหารอยูในระดบัดี  และจากผลการศึกษาเรื่องความรู 
ทัศนคติ  และพฤติกรรมการแสดงออกเกีย่วกับสุขวิทยาสวนบุคคล  ของพนักงานในโรงงานเบเกอรี่
ของ  ชิตชนก  ศรีไพโรจน (2542ก: 70) พบวา  พนกังานสวนใหญรอยละ 90.0 มีทัศนคติตอสุข
วิทยาสวนบุคคลอยูในระดบัดี   
 

  จาการศึกษาเมื่อพิจารณาจากคาเฉลี่ยของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวดัภเูกต็  
โดยรวมพบวา  มีทัศนคติอยูในระดบัเหน็ดวยอยางยิ่ง ( x = 4.27) และเมื่อพิจารณาในประเด็นยอย
พบวามี 16 ประเด็นที่มีทัศนคติอยูในระดบัเห็นดวยอยางยิ่ง  ที่เหลือมทีัศนคติอยูในระดับเหน็ดวย  
9 ประเด็น  จากผลการศึกษาดังกลาวขางตน  แสดงวาผูประกอบอาหารในโรงแรม  จงัหวัดภูเก็ต  
ไดใหความสนใจและตระหนักตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารเปนอยางดี  ทั้งนี้อาจเปนเพราะ  
ปจจุบัน  หนวยงานที่เกี่ยวของกับการสุขาภิบาลอาหาร  ไมวาจะเปนหนวยงานสาธารณสขุ  
องคการบริหารสวนจังหวัดรวมถึงสถาบันการศึกษา  ไดเขามามีบทบาท ในการประชาสัมพันธ ให
ความรูเกี่ยวกบัเรื่องการสุขาภิบาลอาหารอยูอยางตอเนื่องเพื่อใหสถานประกอบการโรงแรม  และ   
ผูที่มีสวนเกีย่วของกับการบริการอาหารและเครื่องดื่มในจังหวดัภเูก็ต  ไดตระหนักถึงอันตรายที่เกดิ
จากการมีการสุขาภิบาลอาหารที่ไมดี  ดังรายงานการเฝาระวังและควบคุมโรค  ที่เกี่ยวของกับระบบ
ทางเดินอาหารของหนวยงานสาธารณสุขที่จะตองมีการเก็บขอมูล  และรายงานผลการสอบสวน
โรคที่เกี่ยวกับระบบทางเดินอาหารเปนประจําทุกวัน (สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดภเูก็ต, 2551) 
นอกจากนี้  ศนูยวทิยาศาสตรการแพทยภูเก็ต (2548ข) ยงัไดมีบทบาทในการจดัทําโครงการพัฒนา
สุขลักษณะการผลิตอาหารในโรงแรมเพื่อสนับสนุนการเปนศูนยกลางการทองเที่ยวจังหวดัภเูก็ตมา
ตั้งแตป พ.ศ. 2543 จนถึงปจจุบัน  
  
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร 

 
จากการศึกษาพบวา  พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมสวน

ใหญ (97%) มพีฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารที่ดี  และมีเพียงสวนนอย (3.0%) ที่มีพฤติกรรมการ
สุขาภิบาลอาหารอยูในระดับปานกลาง  โดยมีคาเฉลี่ยของระดับคะแนนพฤติกรรม 110.22 คะแนน  
จากคะแนนเตม็ 125 คะแนน  สอดคลองกับการศึกษาของ  อาทิตยา  กอนสันทัด (2549: 75) ที่ศึกษา
เร่ือง ความรู ทัศนคติ  และพฤติกรรมสุขวิทยาสวนบุคคลของพนักงานโรงงานไกแปรรูป  พบวา  
พนักงานโรงงานไกแปรรูปสวนใหญมีพฤติกรรมสุขวิทยาสวนบุคคลอยูในระดับดี  คิดเปนรอยละ  
83.3 และจากผลการศึกษาเรื่องความรู ทัศนคติ  และพฤติกรรมการแสดงออกเกีย่วกบัสุขวิทยาสวน
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บุคคล  ของพนักงานในโรงงานเบเกอรี่ของ  ชิตชนก  ศรีไพโรจน (2542ก: 70) พบวา  พนักงาน
สวนใหญรอยละ 97.1 มีพฤติกรรมการแสดงออกเกีย่วกบัสุขวิทยาสวนบุคคลอยูในระดับดี   

 
จากการศึกษาเมื่อพิจารณาจากคาเฉลี่ยของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวดัภเูกต็  

โดยรวมพบวา  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารอยูในระดับปฏิบัติทุกครั้ง ( x = 4.41) และเมื่อ
พิจารณาในประเด็นยอยของแตละดาน  รวมทั้งหมด 25 ขอพบวา  มีพฤติกรรมอยูในระดับปฏิบัติ
ทุกครั้ง 21 ประเด็น  มพีฤติกรรมอยูในระดบัปฏิบัติบอยครั้ง 2 ประเด็น  และมีพฤติกรรมอยูใน
ระดับปฏิบัติบางครั้ง 2 ประเด็น  ซ่ึงประกอบดวยพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร  ดานสถานที่ปรุง
และประกอบอาหาร  จํานวน 4 ประเดน็  ดานภาชนะและอุปกรณ  จาํนวน 6 ประเด็น  ดานอาหารที่
จะนํามาปรงุ  ประกอบ  จํานวน 4 ประเด็น  ดานสุขวิทยาสวนบุคคล  จํานวน 8 ประเด็น  และดาน
สัตวและแมลงนําโรค  จํานวน 3 ประเดน็  ซ่ึงจากการศึกษา  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรม  
จังหวดัภเูก็ต  มีพฤติกรรมดานสุขวิทยาสวนบุคคล  อยูในระดับปฏิบัตบิางครั้งอยู  2 ประเด็น โดย
แบงเปนประเด็นดานสถานที่ปรุงและประกอบอาหาร 1 ประเด็น  คือ  เตรียมวัตถุดิบและเก็บทํา
ความสะอาดพืน้ที่ในการประกอบอาหารไปพรอม ๆ กัน  และประเด็นดานสัตวและแมลงนําโรค 1 
ประเด็น  คือ  ปดถังรองรับเศษอาหารไวในขณะปฏิบัติงาน  ทั้งนี้อาจเนื่องจาก  การปฏิบัติงานครัว
ของโรงแรมนั้นเปนงานที่ตองทําแขงขันกบัเวลา  อีกทั้งยังมีความยุงยากและซับซอน  ตองพิถีพิถัน
เร่ืองรสชาติ  ปริมาณ  ความหลากหลาย   ความเปนเอกลักษณของอาหาร  และการบริการอยาง
รวดเร็ว (ชลธิชา  บุญนาค, 2541: 7) จึงทําใหผูประกอบอาหารในโรงแรมมีพฤติกรรมการสุขาภิบาล
อาหารในสองประเด็นดังกลาวขางตนอยูในระดับ  ปฏิบตัิเปนบางครั้ง  แตอยางไรก็ตาม  ผูประกอบ
อาหารก็ควรทีจ่ะปฏิบัติในประเด็นดังกลาวเปนประจําทกุครั้ง  เพื่อใหการบริหารจัดการ  และ
ควบคุมสิ่งแวดลอม  รวมทั้งบุคลากรที่เกี่ยวของกับกจิกรรมอาหารใหสะอาด  ปลอดภยั  ปราศจาก
เชื้อโรค  หนอนพยาธิ  และสารเคมีตาง ๆ ที่เปนอันตราย  หรืออาจเปนอนัตรายตอการเจริญเติบโต
ของรางกาย  สุขภาพอนามยั  และการดํารงชีวิตของผูบริโภค (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2542) 
 
เปรียบเทียบความแตกตางดานความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  
จังหวัดภูเก็ต  โดยจําแนกตามปจจัยขอมูลพื้นฐานสวนบคุคลท่ีแตกตางกัน 
 

1.  ความรูกับเพศ 
 
      ผลการทดสอบสมมติฐาน  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มเีพศตางกัน  มคีวามรู

เร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกันอยางมนียัสําคัญทางสถิติ  ซ่ึงสอดคลองกับผล
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การศึกษาของ  ชิตชนก  ศรีไพโรจน (2542ก: 82) ที่พบวาพนักงานที่มเีพศตางกัน  มคีวามรูเร่ืองสุข
วิทยาสวนบุคคลไมแตกตางกัน  อยางมนีัยสําคัญทางสถิติ  ทั้งนี้อาจเปนเพราะ  ผูประกอบอาหารที่
เปนเพศชายและเพศหญิง  มโีอกาสไดรับการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารอยางเทาเทียมกนั  
 
 2.  ความรูกับอายุ 
 

      จากการทดสอบสมมติฐาน  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มอีายุตางกัน  มี
ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ  สอดคลองกับ
การศึกษาของ  ชิตชนก  ศรีไพโรจน (2542ก: 82) ที่พบวาพนักงานที่มีอายุตางกัน  มีความรูเร่ืองสุข
วิทยาสวนบุคคลไมแตกตางกัน  ทั้งนี้เนื่องจากพนกังานในทุกชวงอายุตางก็ไดรับการอบรมเรื่องการ
สุขาภิบาลอาหาร  อีกทั้งผูประกอบอาหารในโรงแรมสวนใหญมีชวงอายุที่มีความใกลเคียงกัน  จึง
ทําใหผูประกอบอาหารที่มีอายุตางกัน  มคีวามรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกัน  แตในทาง
ตรงกันขาม  จากผลการศึกษาของ  ภัทรลักขณ  คงด ี(2548: 143) พบวา  กลุมแมบานทีม่ีชวงอายุ
ตางกันมีความรูเร่ืองความปลอดภัยของอาหารแตกตางกนัอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ  ที่ระดับ .001 
ทั้งนี้อาจเปนเพราะหนวยงานและบริบทในการทํางานของกลุมตัวอยาง  มีความแตกตางกัน  จึงทํา
ใหผลการวิจยั  มีความขัดแยงกนั 

 
3.  ความรูกับสถานภาพสมรส 
 
      จากการทดสอบสมมติฐาน  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มสีถานภาพสมรส

ตางกัน  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
สอดคลองกับผลการวิจัยของ  ภัทรลักขณ  คงดี (2548: 148) พบวา  กลุมแมบานที่มีสถานภาพ
สมรสตางกัน  มีความรูเร่ืองความปลอดภยัของอาหารไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  ที่
ระดับ .05  
 

4.  ความรูกับระดบัการศึกษา 
 

      จากการทดสอบสมมติฐาน  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มรีะดับการศึกษา
ตางกัน  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  ทั้งนี้
อาจเนื่องจากในปจจุบันทางโรงแรมสวนใหญไดมีการจดัอบรมความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร
ใหกับพนักงาน  ซ่ึงจะขึ้นอยูกับหนวยงานสาธารณสุขของแตละเขตรับผิดชอบที่ไดเขาไปใหความรู  
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และประเมนิคณุภาพสถานประกอบการเพือ่ออกใบอนุญาตเปดหองอาหารใหกับโรงแรม  จากผล
การศึกษาดังกลาวขางตนยังขัดแยงกับผลการศึกษาของ ชิตชนก  ศรีไพโรจน (2542ก: 83) ที่พบวา
พนักงานที่มีระดับการศกึษาตางกัน  มีความรูเร่ืองสุขวิทยาสวนบุคคลแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติที่ระดับ .01 
 

5.  ความรูกับสาขาวิชาท่ีจบการศึกษา 
 
      จากการทดสอบสมมติฐาน  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มสีาขาวิชาที่จบ
การศึกษาตางกัน  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกันอยางมนียัสําคัญทาง
สถิติ  ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ  มนธิรา  ตาแกว (2535: 50) ที่ศึกษาเรื่อง   ความรู  และการ
ปฏิบัติของครูผูรับผิดชอบโครงการอาหารกลางวันเกีย่วกับวัตถุเจือปนและสิ่งปนเปอนในอาหาร
ของนักเรียนโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานคร พบวา  ถึงแมครูผูรับผิดชอบโครงการอาหารกลางวนั  
รอยละ 42.5 จบการศึกษาจากสาขาอื่น ๆ ที่ไมเกี่ยวของกับสาขาวิชาคหกรรมศาสตร  หรืออาหาร
และโภชนาการก็ยังมีความรูเกี่ยวกับวัตถุเจอืปน  และสิ่งปนเปอนในอาหาร   
 

6.  ความรูกับระดับมาตรฐานของโรงแรม 
 
      จากการทดสอบสมมติฐาน  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ม ี ระดับมาตรฐาน

ของโรงแรมตางกัน  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมแตกตางกัน  อยางมนียัสําคัญทาง
สถิติที่ระดับ .01 กลาวคือ  ผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงานอยูในโรงแรมระดับมาตรฐานตั้งแต 5 ดาว
ขึ้นไป  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  สูงกวาผูประกอบอาหารทีป่ฏิบัติงานอยูในโรงแรม
ระดับมาตรฐานนอยกวา 3 ดาว หรือไมทราบดาว  จากผลการศึกษาขางตนพบวา  ถาระดับ
มาตรฐานของโรงแรมยิ่งสูง  ก็ทําใหพนักงานมีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารสูงขึ้นดวย  ทั้งนี้
อาจเนื่องจากโรงแรมที่มีระดบัมาตรฐานสูง  ใหความสําคญัตอการพัฒนาพนักงานใหมีศักยภาพใน
การบริการ  ไมวาจะเปนดานความรู  และทักษะในการปฏิบัติงาน  จึงทําใหผูประกอบอาหารที่
ปฏิบัติงานอยูในโรงแรมระดบัมาตรฐานทีสู่งกวา  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  ดีกวา           
ผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงานอยูในโรงแรมระดับมาตรฐานนอยกวา  
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7.  ความรูกับแผนกครัว 
 
      จากการทดสอบสมมติฐาน  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ทาํงานในแผนกครัว

ตางกัน  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  ซ่ึง
ขัดแยงกับผลการวิจยัของ  ชิตชนก  ศรีไพโรจน (2542ก: 83) ที่พบวาพนักงานที่มหีนวยงานตางกนั  
มีความรูเร่ืองสุขวิทยาสวนบุคคลแตกตางกัน อยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 แตเมื่อพจิารณา
ในประเด็นยอย  พบวา  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับ .01 ในประเด็น  ฝาผนงั
ของหองครัวไมควรใชสีออนเพราะจะทําใหคราบสกปรกติดไดงาย∗  กลาวคือ  ผูประกอบอาหาร
ในโรงแรมที่ปฏิบัติงานในแผนกครัวเยน็  มีความรูสูงกวาผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ปฏิบัติงาน
ในแผนกครัวพนักงาน  ทั้งนี้เนื่องจาก  ผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงานในครัวเย็น  มคีวามจําเปน
อยางยิ่งที่จะตองมีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารเปนอยางดี  เพราะอาหารในครัวเยน็สวนใหญ
เปนอาหารที่ปรุงโดยไมไดผานความรอน  เชน  หมแูฮม  พวกประเภทสลัดตาง ๆ และเกี่ยวกับ
อาหารประเภทแชเยน็หรือแชแข็ง  ตลอดจนอาหารจําพวกเนยบางประเภทที่ตองใชประกอบกับ
อาหารที่ตองเก็บไวในความเย็น (ประสง  แสงพายัพ, 2545: 47)  ดังนัน้ทุกจุดในครวัเยน็จะตอง
สะอาดอยูตลอดเวลา  สภาพแวดลอมภายในครัวตองทําจากวัตถุที่สามารถสังเกตเห็นสิ่งสกปรกได
งายไมวาจะเปนสถานที่  หรือภาชนะอุปกรณตาง ๆ ดังนัน้ถาหากผูประกอบอาหารทีป่ฏิบัติงานอยู
ในแผนกครัวเย็นไมมีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารเปนอยางดี  จะทาํใหอาหารมีโอกาสปนเปอน
เชื้อโรคและเกดิการเนาเสยีไดงายที่สุด  ซ่ึงตางจากครัวพนักงาน  เพราะอาหารสวนใหญที่ประกอบ
ในครัวพนักงานจะผานความรอน  และไมมีความยุงยากหรือวิธีการทีซั่บซอนในการปรุง จึงมีความ
เปนไปไดวาผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงานอยูในแผนกครัวเย็น  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร
ในประเด็นนีสู้งกวา  ผูประกอบอาหารทีป่ฏิบัติงานอยูในแผนกครวัพนักงาน   

 
8.  ความรูกับตําแหนงหนาท่ีในการปฏิบตัิงาน 
 
      จากการทดสอบสมมติฐาน  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มตีําแหนงหนาที่ใน

การปฏิบัติงานตางกัน  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทาง
สถิติที่ระดับ .01  กลาวคือ  ผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงานอยูในตําแหนงรองหัวหนาแผนกครัว  
และหวัหนาหนวยในครวั  มคีวามรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  สูงกวาผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงาน
อยูในตําแหนงกุก  ทั้งนี้เนื่องจาก  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่อยูในตาํแหนง  รองหวัหนาแผนก
                                                 
∗

 ขอคําถามเชิงลบ 
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ครัว  และหวัหนาหนวยในครัว  มักจะมีประสบการณการทํางานมากกวาผูประกอบอาหารที่
ปฏิบัติงานอยูในตําแหนงกุกที่มีประสบการณการทํางานนอยกวา  จึงมโีอกาส  ไดรับการอบรมเรื่อง
การสุขาภิบาลอาหาร  หรือเก็บสะสมความรูไดดีกวา  ผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงานอยูในตําแหนง
กุก  จึงทําให  ผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงานอยูในตําแหนงรองหัวหนาแผนกครัว  และหัวหนา
หนวยในครัว  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  สูงกวาผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงานอยูใน
ตําแหนงกุก 
 

9.  ความรูกับประสบการณการทํางานดานงานครัวในโรงแรม  
 
      จากการทดสอบสมมติฐาน  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มปีระสบการณการ

ทํางานตางกัน  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่
ระดับ .01 กลาวคือ  ผูประกอบอาหารที่มีประสบการณการทํางานอยูในชวงระยะเวลา 12-22 ป  มี
ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร สูงกวาผูประกอบอาหารที่มีประสบการณการทํางานอยูในชวง
ระยะเวลา 1-11 ป  ทั้งนี้อาจเนื่องจากผูประกอบอาหารทีม่ีประสบการณการทํางานมากกวา  มี
โอกาสไดรับความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารเพิ่มเติมมากกวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี
ประสบการณการทํางานนอย  สอดคลองกับผลการวิจัยของ  ภัทรลักขณ  คงด ี(2548: 148) ที่พบวา  
กลุมแมบานทีม่ีประสบการณการผลิตภณัฑอาหารตางกนั  มีความรูเร่ืองความปลอดภัยของอาหาร
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  ที่ระดับ .001 กลาวคอื  แมบานทีม่ีประสบการณการ
ผลิตภัณฑอาหาร 10–18 ป มีความรูสูงกวา  แมบานที่มีประสบการณการผลิตภัณฑอาหาร 1– 9 ป   

 
10.  ความรูกับจํานวนครั้งในการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร 
  
       จากการทดสอบสมมติฐาน  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มจีํานวนครั้งในการ

อบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารตางกัน  มคีวามรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01 กลาวคือ  ผูประกอบอาหารที่มจีํานวนครั้งในการอบรมเรื่องการ
สุขาภิบาลอาหารอยูในชวง 1-7 คร้ัง  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร สูงกวาผูประกอบอาหารที่
ไมเคยไดรับการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร  ทั้งนี้เนื่องจากผูประกอบอาหารทีม่ีจํานวนครั้งใน
การอบรมมากกวาจะมีโอกาสในการจดจํา  และสะสมความรูเพิ่มเติม  ดกีวาผูประกอบอาหารที่ไม
เคยไดรับการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร 
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11.  ความรูกับจํานวนครั้งในการตรวจสุขภาพประจําป  
  

       จากการทดสอบสมมติฐานวาง  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีจํานวนครั้งใน
การตรวจสุขภาพประจําปตางกัน  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 กลาวคือ ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ไดรับการตรวจสุขภาพ
ประจําป 1 คร้ัง 2 คร้ัง และ 3 คร้ัง ตอป  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร สูงกวาผูประกอบอาหาร
ในโรงแรมที่ไมเคยไดรับการการตรวจสุขภาพประจําป  ทั้งนี้อาจเนื่องจากผูประกอบอาหารใน
โรงแรมที่ไดรับการการตรวจสุขภาพประจําป  มีโอกาสไดรับคําแนะนําความรูเกีย่วกับเรื่องการ
สุขาภิบาลอาหาร  โดยอาจจะไดรับสื่อหรือเอกสารจากหนวยงานสาธารณสุขที่เขาไปรับการตรวจ
สุขภาพ  ดังนัน้ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ไดรับการตรวจสุขภาพประจําปมากกวา  จึงมีความรู
เร่ืองการสุขาภิบาลอาหารสูงกวาผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ไมเคยไดรับการการตรวจสุขภาพ
ประจําป   
 
เปรียบเทียบทัศนคตติอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวัดภูเก็ต  
จําแนกตามปจจัยขอมูลพื้นฐานสวนบุคคล 
 
 1.  ทัศนคติกับเพศ 
 

      จากการทดสอบสมมติฐาน  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มเีพศตางกัน  มี
ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน อยางมนีัยสําคัญทางสถิติ  สอดคลอง
กับผลการวิจัยของ  ชิตชนก  ศรีไพโรจน (2542ก: 83) ที่พบวา พนกังาน เพศชาย  และ  เพศหญิง  มี
ทัศนคติตอสุขวิทยาสวนบุคคลไมแตกตางกัน  ทั้งนี้เนื่องจากผลการวิจยัพบวาผูประกอบอาหารใน
โรงแรมทั้งเพศชายและเพศหญิง  สวนใหญมีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารอยูในระดับดี  เพราะ
องคประกอบดานความรู  ความเขาใจเรื่องการสุขาภิบาลอาหารเปนสวนประกอบขั้นพื้นฐานของ
ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  องคประกอบนี้จะเกี่ยวของสัมพันธกับความรูสึกของบุคคล  
จะออกมาในรปูของความสุข  ความทุกข  ยินดหีรือไมยนิดี (ประภาเพญ็  สุวรรณ, 2526: 3) จึงทําให
ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีเพศตางกนั  มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไม
แตกตางกัน   
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 2.  ทัศนคติกับอายุ 
 

      จากการทดสอบสมมติฐาน  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มอีายุตางกัน  มี
ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวม  ไมแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ  สอดคลอง
กับผลการวิจัยของ  มรรยาท  ปรีชาชาญ (2531ก: 55) ที่พบวา  ผูจําหนายอาหารในโรงเรียน
มัธยมศึกษาทีม่ีอายุตางกัน  มีทัศนคติเร่ืองความสะอาดในอาหารไมแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิต ินอกจากนีย้ังมีความสอดคลองกับผลการวิจัยของ  ชิตชนก  ศรีไพโรจน (2542ก: 85) ที่
พบวา  พนกังานที่มี  อายุตางกันมีทัศนคติตอสุขวิทยาสวนบุคคลไมแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ  ทั้งนี้อาจเปนเพราะวาพนักงานสวนใหญมีอายอุยูในชวงที่ใกลเคียงกัน  จึงมีทัศนคติที่
เปนไปในทิศทางเดียวกนั  คือ  มีทัศนคติที่ดีตอเร่ืองการสุขาภบิาลอาหารเหมือนกนั 

 
3.  ทัศนคติกับสถานภาพสมรส 
 
      จากการทดสอบสมมติฐาน  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มสีถานภาพสมรส

ตางกัน  มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
ซ่ึงสอดคลองกับผลการวิจัยของ  ภัทรลักขณ  คงด ี(2548: 156) ที่พบวา  กลุมแมบานที่มีสถานภาพ
สมรสตางกัน  มีทัศนคติเร่ืองความปลอดภยัของอาหารไมแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคญัทางสถิตทิี่
ระดับ .05   
 

4.  ทัศนคติกับระดับการศึกษา 
 
      จากการทดสอบสมมติฐาน  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มรีะดับการศึกษา

ตางกัน  มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
สอดคลองกับผลการวิจัยของ  ชิตชนก  ศรีไพโรจน (2542ก: 85) ซ่ึงพบวา  พนกังานทีม่ีระดับ
การศึกษาตางกัน  มีทัศนคตติอสุขวิทยาสวนบุคคลไมแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 
.05  ทั้งนี้อาจเปนเพราะวาการเกิดทัศนคตขิองแตละบุคคลไมไดมีเพียงปจจัยดานระดับการศึกษา
เพียงอยางเดยีว  แตยังประกอบดวยปจจยัดานอื่น ๆ อีกมากที่สามารถทําใหผูประกอบอาหารใน
โรงแรมมีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารได  เชน  ประสบการณ  การติดตอส่ือสาร  ส่ิงที่เปน
แบบอยางในการดํารงชีวิต  หรือแมแตสถานที่ที่ผูประกอบอาหารปฏิบัติงานอยูก็สามารถทําให      
ผูประกอบอาหารมีทัศนคติเหมือนกนัหรือไปในทิศทางเดียวกันได (ประภาเพ็ญ  สุวรรณ, 2526: 
64)  จึงทําใหผูประกอบอาหารที่มีระดับการศึกษาตางกนัมทีัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร
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โดยรวมไมแตกตางกัน  ซ่ึงขดัแยงกับผลการวิจัยของ  ภัทรลักขณ  คงด ี(2548: 152) ที่พบวา  กลุม
แมบานที่มีระดับการศึกษาตางกัน  มีทัศนคติเร่ืองความปลอดภัยของอาหารแตกตางกัน  อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01   

 
5.  ทัศนคติกับสาขาวิชาท่ีจบการศึกษา  
 
     จากการทดสอบสมมติฐาน  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มสีาขาวิชาที่จบ

การศึกษาตางกัน  มีทัศนคตติอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกนั  อยางมีนยัสําคัญทางสถิติ  
ทั้งนี้อาจเปนเพราะผูประกอบอาหารสวนใหญ (95%) มทีัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารอยูใน
ระดับดี    จึงทาํใหผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสาขาวิชาที่จบการศกึษาตางกนั  มทีัศนคติตอ
เร่ืองการสุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกัน  อีกทั้งการเกดิทศันคติก็ยังมีผลมาจากปจจยัอ่ืนอีกหลาย
ดาน  ไมวาจะเปน  ประสบการณการทํางาน  สถานที่  บุคคลที่เปนแบบอยางหรือสภาพสังคมที่
เหมือนกนั  อาจทําใหทัศนคติของผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสาขาวิชาที่จบการศึกษาตางกนั  
มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกัน   
 

6.  ทัศนคติกับระดับมาตรฐานของโรงแรม   
 

      จากการทดสอบสมมติฐาน  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มรีะดับมาตรฐาน
ของโรงแรมตางกัน  มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน  อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  ทั้งนี้อาจเนื่องจาก  ทัศนคติไมใชส่ิงที่เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติ  แตเปนสิ่งที่
เกิดขึ้นภายหลังการเจริญเติบโตของมนุษย  ซ่ึงเปนเรื่องของการเรียนรูจากประสบการณ  การอบรม
เล้ียงดูบุคลิกภาพสวนตวัของบุคคล  และจากการเสนอขาวหรือขอมูลของสื่อมวลชน  ซ่ึงมีอิทธิพล
ตอทัศนคติของบุคคลแทบทั้งสิ้น (ลัดดา  กติิวิภาค, 2526 อางใน  มรรยาท  ปรีชาชาญ, 2531ข)  จึง
ทําใหผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีระดบัมาตรฐานของโรงแรมตางกัน  มีทัศนคตติอเร่ืองการ
สุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน     
 

7.  ทัศนคติกับแผนกครัว 
 
      จากการทดสอบสมมติฐาน  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ปฏิบัติงานในแผนก

ครัวตางกัน  มทีัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน  อยางมนีัยสําคัญทาง
สถิติ  แสดงวาแผนกครัวไมไดมีผลทําใหผูประกอบการมทีัศนคติที่แตกตางกัน  สอดคลองกับ
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ผลการวิจัยของ  ชิตชนก  ศรีไพโรจน (2542ก: 85) ที่พบวาพนักงานที่ประจําหนวยงานตางกัน  มี
ทัศนคติตอสุวทิยาสวนบุคคลในโรงงานเบเกอรี่ไมแตกตางกัน อยางมนียัสําคัญทางสถิติ   

 
8.  ทัศนคติกับตําแหนงหนาท่ีในการปฏิบตัิงาน  
 
      จากการทดสอบสมมติฐาน  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มตีําแหนงหนาที่ใน

การปฏิบัติงานตางกัน  มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติที่ระดับ .01 กลาวคือ  ผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงานอยูในตําแหนงรองหัวหนาแผนกครัว  
มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร เห็นดวยมากกวาผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงานอยูใน
ตําแหนงกุก  ทั้งนี้อาจเปนเพราะวาผูประกอบอาหารทีป่ฏิบัติงานอยูในตําแหนงรองหัวหนาแผนก
ครัว  มีประสบการณในการทํางานมากกวาผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงานอยูในตําแหนงกุก  จึงมี
โอกาสเก็บสะสมความรูและประสบการณจากการฝกอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารมากกวา  จึง
ทําใหเกิดทัศนคติที่ดีตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารหรือเหน็ดวยมากกวา  ผูประกอบอาหารที่
ปฏิบัติงานอยูในตําแหนงกุก 

 
9.  ทัศนคติกับประสบการณการทํางานดานงานครัวในโรงแรม  

 
      จากการทดสอบสมมติฐาน  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มปีระสบการณการ

ทํางานตางกัน  มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมแตกตางกัน  อยางมนีัยสําคัญทาง
สถิติที่ระดับ .05 สอดคลองกบัผลการวิจัยของ  ภัทรลักขณ  คงด ี(2548: 157) ที่พบวา  กลุมแมบาน
ที่มีประสบการณในการผลิตภัณฑอาหารตางกัน  มีทัศนคติเร่ืองความปลอดภัยของอาหารแตกตาง
กัน  อยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .001 
 

10.  ทัศนคติกับจํานวนครัง้ในการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร  
 
       จากการทดสอบสมมติฐาน  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มจีํานวนครั้งในการ

อบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารตางกัน  มทีัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตาง
กัน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ แตเมื่อพิจารณาในประเดน็ยอย  พบวา มทีัศนคติตอเร่ืองการ
สุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ในประเด็น  เขยีงที่ใชหั่นอาหาร
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สุก  และอาหารดิบไมจําเปนตองมีการแยกประเภทการใชงาน  เพราะจะทําใหเสียเวลา∗  กลาวคือ  
ผูประกอบอาหารที่มีจํานวนครั้งในการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารอยูในชวง 1-7 คร้ัง  มี
ทัศนคติเห็นดวยมากกวาผูประกอบอาหารที่ไมเคยไดรับการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร  
เนื่องจากผูที่ไดรับการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารอาจจะไดรับความรูเร่ืองโทษหรืออันตราย
จากการใชเขียงโดยไมมีการแยกประเภทการใชงาน  จึงทําใหมีความตระหนกัในการแยกประเภท
การใชงานเขยีง  ดีกวาผูประกอบอาหารที่ไมเคยไดรับการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร 
 

11.  ทัศนคติกับจํานวนครัง้ในการตรวจสุขภาพประจําป  
 
       จากการทดสอบสมมติฐาน  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มจีํานวนครั้งในการ

ตรวจสุขภาพประจําปตางกนั  มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน  อยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ  แตเมื่อพิจารณาในประเด็นยอย  พบวา  
 

       มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั  อยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับ 
.001 ในประเดน็  เขียงที่ใชหัน่อาหารสุก  และอาหารดิบไมจําเปนตองมกีารแยกประเภทการใชงาน 
เพราะจะทําใหเสียเวลา*   กลาวคือ  ผูประกอบอาหารที่ไดรับการตรวจสขุภาพประจําปไมวาจะเปน 
1 คร้ัง/ป 2 คร้ัง/ป และ 3 คร้ัง/ป  มีทัศนคตเิห็นไมเห็นดวยมากกวาผูประกอบอาหารทีไ่มเคยไดรับ
การตรวจสุขภาพประจําป  ทัง้นี้เนื่องจากผูประกอบอาหารที่ไดรับการตรวจสุขภาพประจําปไดรับ
ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารจากหนวยงานที่เขาไปรบัการตรวจสุขภาพ  ทําใหเหน็ความสําคัญ
ของการแยกประเภทการใชงานอุปกรณ  ดกีวาผูที่ไมเคยไดรับการตรวจสุขภาพประจําป 

 
       มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั  อยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับ 

.05 ในประเดน็  เพื่อเปนการประหยดัเวลา  จึงควรลางทําความสะอาดบริเวณเตาปรุงอาหาร  
หลังจากปดครวัแลวเทานั้น* กลาวคือ  ผูประกอบอาหารทีไ่ดรับการตรวจสุขภาพ 1 คร้ัง/ป  มี
ทัศนคติ  เห็นดวยมากกวา  ผูประกอบอาหารที่ไดรับการตรวจสุขภาพ 3 คร้ัง/ป 
 
 
 
 
 
                                                 
∗

 ขอคําถามเชิงลบ 
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เปรียบเทียบพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวัดภูเก็ต   
จําแนกตามปจจัยขอมูลพื้นฐานสวนบุคคล 
 
 1.  พฤติกรรมกับเพศ   
 

      จากการทดสอบสมมติฐาน  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มเีพศตางกัน  มี
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  ทั้งนี้อาจเนื่องจาก
ผูประกอบอาหารในโรงแรมสวนใหญไดรับการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารเหมือนกัน  อีกทัง้
ยังมีทัศนคติโดยรวมตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารอยูในระดับด ี จึงทําใหผูประกอบอาหารใน
โรงแรมมีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกันสอดคลองกับผลการวิจัยของ  อาทิตยา  
กอนสันทัด (2549: 76) ที่พบวา  พนกังานเพศหญิงกับเพศชายมีพฤติกรรมสุขวิทยาสวนบุคคลไม
แตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   
 
 2.  พฤติกรรมกับอายุ  

     จากการทดสอบสมมติฐาน  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มอีายุตางกัน  มี
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01  
สอดคลองกับผลการวิจัยของ  ภัทรลักขณ  คงดี (2548: 160) ที่พบวา  แมบานที่มีอายตุางกัน  มีการ
ปฏิบัติเร่ืองความปลอดภัยของอาหารแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01 และ
นอกจากนี้ยังพบวา  สอดคลองกับผลการวิจัยของ  มรรยาท  ปรีชาชาญ (2531ก: 55) ที่พบวา           
ผูจําหนายอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาทีม่ีอายุตางกัน  มีการปฏิบัติเร่ืองความสะอาดในอาหาร
แตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05   

 
3.  พฤติกรรมกับสถานภาพสมรส 

 
      จากการทดสอบสมมติฐาน  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มสีถานภาพสมรส
ตางกัน  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
สอดคลองกับผลการวิจัยของ อาทิตยา  กอนสันทัด (2549: 77) ที่พบวา  พนักงานมีสถานภาพสมรส
ตางกัน  มีพฤติกรรมสุขวิทยาสวนบุคคลไมแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05  
นอกจากนี้ยังสอดคลองกับผลการวิจัยของ  ภัทรลักขณ  คงดี (2548: 165) ที่พบวา  แมบานที่มี
สถานภาพสมรสตางกัน  มีการปฏิบัติเร่ืองความปลอดภยัของอาหารไมแตกตางกัน  อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  
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4.  พฤติกรรมกับระดับการศึกษา  
 
      จากการทดสอบสมมติฐาน  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มรีะดับการศึกษา

ตางกัน  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  ทั้งนี้อาจ
เปนเพราะทางโรงแรมไดมีการฝกอบรมใหความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  และปลูกฝงใหผู
ประกอบอาหารมีพฤติกรรมที่ถูกตองเหมือนกันไมวาจะเปนผูประกอบอาหารที่มีระดบัการศึกษา
ตางกันก็ตาม  จึงทําใหผูประกอบอาหารในโรงแรมมีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกัน  
สอดคลองกับผลการวิจัยของ  ภัทรลักขณ  คงดี (2548: 160) ที่พบวา  แมบานที่มีระดบัการศึกษา
ตางกัน  มีการปฏิบัติเร่ืองความปลอดภัยของอาหารไมแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   

 
5.  พฤติกรรมกับสาขาวิชาท่ีจบการศึกษา  

 
      จากการทดสอบสมมติฐาน  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มสีาขาวิชาที่จบ

การศึกษาตางกัน  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน  อยางมนียัสําคญัทาง
สถิติ  แตเมื่อพิจารณาในประเด็นยอย  พบวา  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารตางกัน  อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ในประเด็น ใชผาเช็ดมือ   เช็ดภาชนะ และผาเช็ดโตะ ผืนเดียวกนั*  
กลาวคือ  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ไมไดระบุสาขาวชิาที่จบการศึกษา  มีพฤติกรรมดีกวา        
ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่จบการศึกษาจากสาขาวชิาคหกรรมศาสตรหรือสาขาวิชาที่เกีย่วของ  
ทั้งนี้เนื่องจากการแสดงออกหรือการปฏิบัติของผูประกอบอาหารในโรงแรมเกี่ยวกบัเรื่องการ
สุขาภิบาลอาหารไมไดขึ้นอยูกับสาขาที่จบการศึกษาเพียงอยางเดยีว  แตอาจจะขึ้นอยูกบัลักษณะ
นิสัย  สภาพสงัคม  และสิ่งแวดลอมรอบขาง  ถึงแมวาจะไดรับการศึกษาหรือมีความรูเกี่ยวเร่ืองการ
สุขาภิบาลอาหาร  แตการปฏิบัติก็ไมใชวาถูกตองเสมอไป  ซ่ึงสอดคลองกับ  ประภาเพญ็  สุวรรณ 
(2520ก: 9) ที่ไดกลาวไววา  การปฏิบัติของบุคคลนั้นไมไดมีสาเหตุมาจากทัศนคติเพยีงอยางเดียว  
แตเปนผลที่เกดิจากวิถีการครองชีวิต (norm) นิสัย (habits) และสิ่งที่คาดหวังจากผลของการกระทาํ
ตาง ๆ ดวย 
 

6.  พฤติกรรมกับระดับมาตรฐานของโรงแรม 
   

      จากการทดสอบสมมติฐาน  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มรีะดับมาตรฐาน
ของโรงแรมตางกัน  มีพฤตกิรรมการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญทาง
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สถิติ  แตเมื่อพิจารณาในประเด็นยอย  พบวา  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารตางกัน  อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01 ในประเด็น 
 

      นําสัตวเล้ียงเขามาในสถานที่ผลิต  หรือปรุงอาหาร*    กลาวคือ  ผูประกอบอาหารที่
ปฏิบัติงานอยูในโรงแรมระดบัมาตรฐาน 3 ดาว และ 4 ดาว มีพฤติกรรมดีกวา  ผูประกอบอาหารที่
ปฏิบัติงานอยูในโรงแรมระดบัมาตรฐานตั้งแต 5 ดาวขึ้นไป 
 

      แยกภาชนะหรืออางที่ใชในการลางผัก  ผลไม  และเนือ้สัตว  เปนสัดสวนอยางชดัเจน  
กลาวคือ  ผูประกอบอาหารทีป่ฏิบัติงานอยูในโรงแรมระดบัมาตรฐาน 3 ดาว 4 ดาว และตั้งแต         
5 ดาวขึ้นไป  มีพฤติกรรมดีกวา  ผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงานอยูในโรงแรมระดับมาตรฐานนอย
กวา 3 ดาวหรอืไมทราบดาว 
 

      มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารตางกัน  อยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ใน
ประเด็น  มีอาการปวยไขจะหยุดงาน  และไปพบแพทย รักษาจนกวาจะหายปวยจึงมาทํางาน  
กลาวคือผูประกอบอาหารทีป่ฏิบัติงานอยูในโรงแรมระดบัมาตรฐาน 4 ดาว  มีพฤติกรรมดีกวา       
ผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงานอยูในโรงแรมระดับมาตรฐานนอยกวา 3 ดาว หรือไมทราบดาว 
 

7.  พฤติกรรมกับแผนกครัว 
 
       จากการทดสอบสมมติฐาน  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ปฏิบัติงานในแผนก

ครัวตางกัน  มพีฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากผูประกอบอาหารในโรงแรม มี บรรทัดฐานของสังคม  ลักษณะนสัิย  และความ
คาดหวังหลังจากปฏิบัติหรือทํากิจกรรมตามหลักการสุขาภิบาลอาหารทีเ่ปนไปตามเปาหมาย
เดียวกัน  คือ  การประกอบอาหาร ใหมีความสะอาดปลอดภัยสําหรับผูบริโภค  จึงทําใหผูประกอบ
อาหารในโรงแรมที่ทํางานในแผนกครวัตางกัน  มีพฤตกิรรมการสุขาภิบาลอาหารไมแตกตางกัน  
ขัดแยงกับการวิจัยของ  อาทติยา  กอนสันทัด (2549: 87) ที่พบวา  พนกังานโรงงานไกแปรรูปที่อยู
ในหนวยงานตางกันมีพฤตกิรรมสุขวิทยาสวนบุคคลแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
ที่ระดับ .01  
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8.  พฤติกรรมกับตําแหนงหนาท่ีในการปฏบิัติงาน  
 

      จากการทดสอบสมมติฐาน  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มตีําแหนงหนาที่ใน
การปฏิบัติงานตางกัน  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมแตกตางกันอยางมนียัสําคัญทาง
สถิติที่ระดับ .001 กลาวคือ  ผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงานอยูในตําแหนง  หัวหนาแผนกครัว  มี
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารดีกวา  ผูประกอบอาหารทีป่ฏิบัติงานอยูในตําแหนง  กุก และผูชวย
กุก  ทั้งนี้เนื่องจากผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงานอยูในตําแหนงหัวหนาแผนกครัวจะตองมี
พฤติกรรมที่ดี  สามารถเปนแบบอยางใหผูใตบังคับบัญชาปฏิบัติตามในสิ่งที่ถูกตอง  เพราะหวัหนา
แผนกครัวนอกจากจะมหีนาที่ในการดแูลรับผิดชอบความเรียบรอยภายในครวัแลว  ยังตองมีหนาที่
ในการฝกอบรม  และถายทอดความรู  รวมถึงปลูกฝงทัศนคติ  และพฤติกรรมการการสุขาภิบาล
อาหารที่ดีใหกบัผูใตบังคับบัญชาดวย 
 

9.  พฤติกรรมกับประสบการณการทํางานดานงานครัวในโรงแรม  
 

      จากการทดสอบสมมติฐาน  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มปีระสบการณการ
ทํางานตางกัน  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่
ระดับ .01  กลาวคือ ผูประกอบอาหารที่มีประสบการณการทํางานอยูในชวงระยะเวลา 12-22 ป  มี
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารดีกวา  ผูประกอบอาหารทีม่ีประสบการณการทํางานอยูในชวง
ระยะเวลา 1-11 ป  ทั้งนี้อาจเปนเพราะวาผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีประสบการณการทํางาน
เปนระยะเวลายาวนานกวา  สามารถเก็บสะสมความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  และปฏิบัติได
ถูกตองตามหลักสุขาภิบาลอาหารจนติดเปนนิสัย  สงผลใหมีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารที่ดีกวา
ผูประกอบอาหารที่มีประสบการณการทํางานนอยกวา  จึงทําใหผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี
ประสบการณการทํางานตางกัน  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมแตกตางกนั  สอดคลอง
กับผลการวิจัยของ  ภัทรลักขณ  คงด ี(2548: 160) ที่พบวา  แมบานที่มีประสบการณในการ
ผลิตภัณฑตางกัน  มีการปฏบิัติเร่ืองความปลอดภัยของอาหารแตกตางกัน  อยางมนียัสําคัญทางสถิติ 
.001  นอกจากนี้ยังสอดคลองกับผลการวิจยัของ  มรรยาท  ปรีชาชาญ (2531ก: 55) ที่พบวาผู
จําหนายอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษาทีม่ีจํานวนปในการประกอบอาชีพเปนผูจําหนายอาหารใน
โรงเรียนตางกนั  มีการปฏิบัติเร่ืองความสะอาดในอาหารแตกตางกนั  อยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่
ระดับ .05  ขัดแยงกับการวจิยัของ  อาทิตยา  กอนสันทัด (2549: 88) ทีพ่บวา  พนกังานโรงงาน     
ไกแปรรูปที่มอีายุงานตางกนั  มีพฤติกรรมสุขวิทยาสวนบุคคลไมแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติที่ระดับ .05 
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10.  พฤติกรรมกับการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร  
 
       จากการทดสอบสมมติฐาน  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มจีํานวนครั้งในการ

อบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารตางกัน  มพีฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 กลาวคือ  ผูประกอบอาหารที่มีประสบการณการทํางานอยูในชวง
ระยะเวลา 12-22 ป  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารดีกวา  ผูประกอบอาหารที่มีประสบการณการ
ทํางานอยูในชวงระยะเวลา 1-11 ป  ทั้งนี้เนือ่งจากผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีจํานวนครั้งใน
การอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารมากกวา  มีโอกาสไดทบทวน  และรับความรูเร่ืองการสุขาภิบาล
อาหารเพิ่มเติมทําใหทราบถึงโทษ  และประโยชนของการสุขาภิบาลอาหาร  กอใหเกดิทัศนคติที่ดี  
และนําไปสูพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารที่ดี    สอดคลองกับ Zimbardo และคณะ (1977: 49-53 
อางใน อัญชลี  วิณวันก, 2538ข: 52) ไดกลาวถึงความสัมพันธระหวางความรู  ทัศนคต ิ และการ
ปฏิบัติวามีความเกี่ยวของกันไววา ทัศนคตขิองบคุคลที่มีตอส่ิงใดสิ่งหนึ่งจะเปนเชนไรนั้น  
ยอมขึ้นอยูกับความรูของบุคคลนั้น  กลาวคือ  ถาบุคคลนั้นมีความรูในเรื่องหนึ่งเรื่องใดดี  ทัศนคติ
ตอส่ิงนั้นก็จะดีตามไปดวย  ซ่ึงการมีทัศนคติที่ดียอมสงผลใหเกิดการปฏิบัติที่ดีดวย  จึงทําให         
ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีจํานวนครั้งในการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารตางกัน              
มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารที่แตกตางกัน 
 

11.  พฤติกรรมกับการตรวจสุขภาพประจําป  
 
       จากการทดสอบสมมติฐาน  พบวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มจีํานวนครั้งในการ

ตรวจสุขภาพประจําปตางกนั  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน  อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  แตเมื่อพิจารณาในประเด็นยอย  พบวา  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารตางกัน  
อยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับ .01 ในประเด็น  สวมถุงมือในการหยบิจับอาหาร  ทีสุ่กแลวหรือ
พรอมเสิรฟ  กลาวคือ  ผูประกอบอาหารที่ไดรับการตรวจสุขภาพ 1 คร้ัง/ป  มีพฤติกรรมดีกวา         
ผูประกอบอาหารที่ไมเคยไดรับการตรวจสุขภาพประจําป  ทั้งนี้เนื่องจากผูประกอบอาหารใน
โรงแรมที่เคยไดรับการตรวจสุขภาพประจําป  มีโอกาสไดรับการแนะนํา  หรือเหน็แบบอยางจาก
การตรวจรางกายของเจาหนาที่ในหนวยงานสาธารณสุข  วาการสวมใสถุงมือสามารถชวยลดการ
ปนเปอนของเชื้อโรคหรือส่ิงสกปรกได  จงึทําใหผูประกอบอาหารในโรงแรมที่เคยไดรับการตรวจ
สุขภาพประจําป ไดตระหนักถึงความสะอาด  และความปลอดภัยของอาหารและนําไปปฏิบัติได
ดีกวาผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ไมเคยไดรับการตรวจสุขภาพประจําป 
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ความสัมพันธระหวางความรู  ทัศนคติและพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารใน
โรงแรม  จังหวัดภูเก็ต 
 

จากการทดสอบสมมติฐาน  พบวา  ความรู  ทัศนคติและพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร
ของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวัดภูเก็ต  มีความสัมพันธกันเชงิบวกหรือในทิศทางเดียวกนั
อยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับ .001 ซ่ึงเปนไปตามสมมติฐานที่ตั้งไว  ดังนี้  

 
ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมมีความสัมพันธระดบัต่ํา  

ในทิศทางเดยีวกันกับทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  กลาวคือ  ผูประกอบอาหารในโรงแรม
ที่มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารดี  จะมีทัศนคติที่ดีตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  ทั้งนี้เปนเพราะ   
องคประกอบดานความรู  ความเขาใจหรือดานพุทธิปญญาเปนสวนประกอบขั้นพืน้ฐานของ
ทัศนคติ  องคประกอบนี้จะเกี่ยวของสัมพันธกับความรูสึกของบุคคล  จะออกมาในรูปของความสุข  
ความทุกข  ยนิดีหรือไมยนิดี  ความรูสึกมากนอยข้ึนอยูกบัจํานวนความถี่ของความรูสึกที่เกิดขึน้กับ
สวนที่เกีย่วกับวัตถุ  หรือปรากฏการณนัน้ ๆ (ประภาเพ็ญ  สุวรรณ, 2526: 3) จึงทําใหผูประกอบ
อาหารในโรงแรมที่มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารเปนอยางดี  มีทัศนคติที่ดีตอเร่ืองการ
สุขาภิบาลอาหารดวย     
 

ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  ของผูประกอบอาหารในโรงแรมมีความสัมพันธระดับต่ํา
มาก  ในทิศทางเดียวกันกับพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร  กลาวคือ  ผูประกอบอาหารในโรงแรม
ที่มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารดี  จะมีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารที่ด ี  
 

ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  มีความสัมพันธ 
ระดับต่ํา  ในทศิทางเดียวกนักับพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร  กลาวคือ ผูประกอบอาหารใน
โรงแรม  ที่มีทัศนคติที่ดีตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  จะมีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารที่ด ี 
 

สอดคลองกับการศึกษาของมรรยาท  ปรีชาชาญ (2531ก: 55) ที่พบวา  ความรู  ทัศนคติและ
การปฏิบัติเร่ืองความสะอาดในอาหารของผูจําหนายอาหารในโรงเรียนมัธยมศึกษา มคีวามสัมพันธ
ซ่ึงกันและกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับ .01 นอกจากนีย้ังมีผลการวิจัยของ  ประทิน  ไทยแท 
(2546) ที่ไดทาํการวิจยัเร่ือง  ปจจัยที่สงผลตอพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหารใน
แหลงทองเที่ยวในอําเภอพระนครศรีอยุธยา  จังหวดัพระนครศรีอยุธยา  พบวา  ปจจัยนําหรือปจจยั
ทางจิตลักษณะ  ซ่ึงไดแก  ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  และทัศนคติตอการสุขาภบิาลอาหาร   
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มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร  ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ อาทิต
ยา  กอนสันทดั (2549: 116) ที่ศึกษาเรื่อง ความรู ทัศนคติ และพฤติกรรมสุขวิทยาสวนบุคคลของ
พนักงานโรงงานไกแปรรูป  พบวา  ความรูเกี่ยวกับสุขวิทยาสวนบุคคล และทัศนคติตอสุขวิทยา
สวนบุคคลมีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขวิทยาสวนบุคคล  และจากผลการวิจัยของ 
ภัทรลักขณ  คงดี (2548: 133) ที่ไดทําการศึกษาเรื่องความรู  ทัศนคติ  และการปฏิบัติเร่ืองความ
ปลอดภัยของอาหารในสมาชิกกลุมแมบานเกษตรกรที่เขารวมโครงการแปรรูปสินคาเกษตร  
จังหวดัปตตานี  พบวา  ความรู  ทัศนคติ  และการปฏิบตัิมีความสัมพนัธกันทางบวก   
 

ขัดแยงกับผลการวิจยัเร่ืองความรู  และการปฏิบัติของครูผูรับผิดชอบโครงการอาหาร
กลางวันเกี่ยวกับวัตถุเจือปน  และสิ่งปนเปอนในอาหารของโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานครของ  
มนธิรา  ตาแกว (2535: 52) ที่พบวา ความรูและการปฏิบัติของครูผูรับผิดชอบโครงการอาหาร
กลางวันเกี่ยวกับวัตถุเจือปนและสิ่งปนเปอนในอาหารพบวาไมมีความสัมพันธกัน ซ่ึงสอดคลองกับ
การศึกษาเรื่อง ความรู ทัศนคติ  และพฤติกรรมการแสดงออกเกี่ยวกับสขุวิทยาสวนบคุคลของ
พนักงานในโรงงานเบเกอรี่  ของ ชิตชนก  ศรีไพโรจน (2542ก: 90) ที่พบวา  ความรู  ทัศนคติ และ
พฤติกรรมการแสดงออกเกีย่วกับสุขวิทยาสวนบุคคลไมมีความสัมพันธกัน นอกจากนี้   
นันทยา  ทวีศกัดิ์ (2531: 53) ยังไดทําการศึกษาเรื่อง  ความรูและการปฏิบัติของครูผูรับผิดชอบ
โครงการอาหารกลางวันเกี่ยวกับสารเคมีทีเ่ปนพิษในอาหารของโรงเรียนประถมศึกษาจังหวัด
ประจวบคีรีขนัธ  พบวา  ความรูและการปฏิบัติของครูผูรับผิดชอบโครงการอาหารกลางวันเกี่ยวกับ
สารเคมีที่เปนพิษในอาหารไมมีความสัมพนัธกัน  เพราะฉะนั้น  ความรู  ทัศนคติ  และพฤติกรรม
การแสดงออกหรือการปฏิบัติ  บางครั้งอาจจะไมมีความสัมพันธกันเสมอไป  โดยเฉพาะ  
ความสัมพันธระหวาง  ทัศนคติและพฤติกรรมการปฏิบัติทั้งนี้อาจเปนเพราะ  บุคคลอาจปดบัง
ทัศนคติที่แทจริงของตนไวโดยจะแสดงออกแตเฉพาะในสิ่งที่สังคมยอมรับเทานั้น  หรือแมแตบาง
คนอาจจะยังไมทราบวาตนเองมีความรูสึกที่แทจริงอยางไร  ดังนั้นพฤติกรรมที่บุคคลแสดงออก
อาจจะไมไดเปนเครื่องชี้วัดทัศนคติที่แทจริงเสมอไป (สงวน สุทธิเลิศอรุณ, 2527: 123) 
 
 
 
 
 



บทที่ 5 
 

สรุปผลการวิจัย และขอเสนอแนะ 
 

สรุปผลการวิจัย 
 

การวิจยัเร่ือง  ความรู  ทัศนคติและพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร  ของผูประกอบอาหาร
ในโรงแรม  จงัหวัดภูเก็ต  มวีัตถุประสงคการวิจยัเพื่อศกึษาระดับความรู  ทัศนคติและพฤติกรรม
การสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  เปรียบเทียบความรู  ทัศนคติและพฤติกรรม
การสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  ทีม่ีลักษณะขอมลูพื้นฐานสวนบุคคล
แตกตางกัน  และวิเคราะหความสัมพันธระหวางความรู  ทัศนคติและพฤติกรรมการสุขาภิบาล
อาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จงัหวัดภูเก็ต  กลุมตัวอยางเปนผูประกอบอาหารใน
โรงแรม  จังหวัดภูเก็ต  จํานวน 430 คน  เครื่องมือที่ใชในการวจิัยเปนแบบสอบถามแบงออกเปน 4 
ตอน ไดแก  ตอนที่ 1 ขอมูลพื้นฐานสวนบคุคลของผูประกอบอาหารในโรงแรม  ตอนที่ 2  ความรู
เร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  ตอนที่ 3  ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  และตอนที ่4  พฤติกรรม
การสุขาภิบาลอาหาร  สถิติที่ใชในการวิจยัไดแก  คาความถี่  คารอยละ  คาเฉลี่ย  และคาสวน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน  การวเิคราะหเปรยีบเทียบคาเฉลี่ยระหวางกลุมตัวอยาง 2 กลุมที่เปนอิสระตอกัน 
(Independent –sample t-test) ใชสถิติวิเคราะห F-test (สําหรับ 3 กลุมขึ้นไป) โดยใชวธีิของ Scheffe 
เพื่อเปรียบเทยีบรายคู  และวิเคราะหความสมัพันธดวยคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธแบบเพียรสัน 
(Pearson product moment correlation coefficient) ผลการวิจัยสรุปไดดงันี้ 
 
ตอนที่ 1  ขอมูลพื้นฐานสวนบุคคลของผูประกอบอาหารในโรงแรม จังหวัดภูเก็ต   
 
   ผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวดัภเูกต็ที่เปนกลุมตวัอยางเกือบสามในหาเปนเพศชาย  
(57.0%) ที่เหลือเปนเพศหญิง  คิดเปนรอยละ 43.0 ผูประกอบอาหารในโรงแรม เกือบครึ่งหนึ่ง       
มีอายุอยูระหวาง 34- 48 ป (48.6%) รองลงมาคือผูที่มีอายุต่ํากวา 34 ป (46.3%) และมเีพียงรอยละ 
5.1 ที่มีอายุตั้งแต 49 ปขึ้นไป  ผูประกอบอาหารในโรงแรมมากกวาครึ่งหนึ่งมีสถานภาพสมรส 
(55.8%) รองลงมาอยูในสถานภาพโสด  คดิเปนรอยละ 37.7  ที่เหลืออยูในสถานภาพ  หยารางหรือ
เปนหมาย  คิดเปนรอยละ 6.5  ผูประกอบอาหารในโรงแรม  มีการศึกษาอยูในระดับมธัยมศึกษา
หรือเทียบเทา (58.6%) รองลงมามีการศึกษาอยูในระดับ  อนุปริญญาหรือเทียบเทา  คิดเปนรอยละ 
19.0 ที่เหลือมีการศึกษาอยูในระดับปริญญาตรี  คิดเปนรอยละ 11.9 และมีการศึกษาอยูในระดับ
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ประถมศึกษา  คิดเปนรอยละ 10.5  มีผูประกอบอาหารในโรงแรมรอยละ 10.2 จบการศึกษาจาก
สาขาวิชาคหกรรมศาสตรหรือสาขาที่เกี่ยวของ  รองลงมาจบการศึกษาจากสาขาวิชาบริหารและการ
จัดการ  คิดเปนรอยละ 6.0   และสาขาวิชาการโรงแรมและการทองเทีย่วคิดเปนรอยละ 4.4  ที่เหลือ
เปนสาขาวิชาที่มีความหลากหลายกระจายแทบทุกสาขา  อาทิ  มีผูจบการศึกษาจากสาขาวิชาการชาง  
และสาขาวิชาการศึกษาในสดัสวนที่เทากนั  คิดเปนรอยละ 1.6  รองลงมามีผูจบการศึกษาวิชาสาขา
นิเทศศาสตร  ในสัดสวนทีเ่ทากันกับสาขาวิชา  มนุษยศาสตรและสังคมศาสตร  คิดเปนรอยละ 1.2 
และมีเพยีงสวนนอยในสัดสวนที่เทากัน  จบการศึกษาจากสาขาการเกษตร  และสาขาวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยี  คิดเปนรอยละ 0.7 ที่เหลือจบการศึกษาจากสาขาวิชาศลิปศาสตร  คิดเปนรอยละ 
0.5 และไมไดระบุสาขาวิชาที่จบการศึกษา  คิดเปนรอยละ 71.9  
 

ผูประกอบอาหารในโรงแรม  รอยละ 43.7 ปฏิบัติงานอยูในโรงแรมระดับมาตรฐาน 3 ดาว  
รองลงมาปฏิบัติงานอยูในโรงแรมระดับมาตรฐาน 4 ดาว  คิดเปนรอยละ 27.4 และปฏิบัติงานอยูใน
โรงแรมระดับมาตรฐานตั้งแต 5 ดาวขึ้นไป  คิดเปนรอยละ 20.9  ที่เหลือเปนกลุมตัวอยางที่ไมทราบ
ระดับมาตรฐานของโรงแรม  คิดเปนรอยละ 3.3  ผูประกอบอาหารในโรงแรมเกือบสามในหา
ปฏิบัติงานอยูในแผนกครวัรวมหรือครัวหลักของโรงแรม  คิดเปนรอยละ 59.1  รองลงมาปฏิบัติงาน
อยูในแผนกครัวรอน  คิดเปนรอยละ 13.0 และในสดัสวนที่ใกลเคียงกนัมีผูประกอบอาหาร
ปฏิบัติงานอยูในแผนกครวัไทย  คิดเปนรอยละ 12.8 ที่เหลือปฏิบัติงานอยูในแผนกครัวเย็น   คดิเปน
รอยละ 6.5 ครัวเบเกอรี่  คิดเปนรอยละ 3.0  ครัวอิตาเลียน  คิดเปนรอยละ 2.3 ครัวพนักงาน คิดเปน
รอยละ 1.9 และมีเพยีงสวนนอยที่ปฏิบัติงานอยูในแผนกครัวจีน  และครัวญ่ีปุนคิดเปนรอยละ 0.9 
และ 0.5 ตามลําดับ 
 

ผูประกอบอาหารในโรงแรมเกือบหนึ่งในสามปฏิบัติงานอยูในตําแหนง  กุก (Rellet Chef) 
(29.3%) รองลงมาปฏิบัติงานอยูในตําแหนงหัวหนาหนวยในครัว (Chef de Partie) คิดเปนรอยละ 
22.1 และในสดัสวนที่ใกลเคยีงกันปฏิบัติงานอยูในตําแหนงรองหัวหนาแผนกครัว (Sous Chef)   
คิดเปนรอยละ 20.2 ที่เหลือปฏิบัติงานอยูในตําแหนงหวัหนาแผนกครัว (Executive Chef) คิดเปน
รอยละ 17.2 และมีเพียงรอยละ 11.2 ปฏิบัติงานอยูในตําแหนง ผูชวยกุก (Commia Chef) ผูประกอบ
อาหารในโรงแรมประมาณสามในหามีประสบการณการทํางานอยูในชวงระยะเวลา 1-11 ป 
(59.3%) รองลงมามีประสบการณการทํางานอยูในชวงระยะเวลา 12-22 ป คิดเปนรอยละ 36.5 และ
มีเพียงสวนนอยที่มีประสบการณการทํางานอยูในชวงระยะเวลา 23-33 ป คิดเปนรอยละ 4.2  
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ผูประกอบอาหารในโรงแรมเกือบสามในสี่  ไดรับการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารอยู
ในชวง 1-7 คร้ัง (73.7%) รองลงมา  ไดรับการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารอยูในชวง 8-14 คร้ัง  
คิดเปนรอยละ 3.5 และมีเพยีงรอยละ 0.7 ที่ไดรับการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารอยูในชวง    
15-21 คร้ัง  ที่เหลือไมเคยไดรับการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร  คิดเปนรอยละ 22.1 ผูประกอบ
อาหารในโรงแรมสวนใหญประมาณสี่ในหาไดรับการตรวจสุขภาพ 1 คร้ังตอป  คิดเปนรอยละ 79.8  
รองลงมาไดรับการตรวจสุขภาพ 2 คร้ังตอป  คิดเปนรอยละ 12.1 และมเีพียงสวนนอยที่ไดรับการ
ตรวจสุขภาพ 3 คร้ังตอป  คิดเปนรอยละ 3.0 ที่เหลือรอยละ 5.1 พบวาไมเคยไดรับการตรวจสุขภาพ
ประจําป   
 
ตอนที่ 2  ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวัดภูเก็ต 
 

  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่เปนกลุมตวัอยางเกือบทัง้หมด (98.6%) มีความรูอยูใน
ระดับดี  และมเีพียงรอยละ 1.4 มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารอยูในระดับปานกลาง โดยเฉลี่ย   
ผูประกอบอาหารในโรงแรมมีคะแนนดานความรู 22.84 คะแนน  ซ่ึงประกอบดวยคะแนนต่ําสุด 14 
คะแนน และมคีะแนนสูงสุด 25 คะแนน 
 
ตอนที่ 3  ทัศนคตติอเร่ืองการสุขาภบิาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวัดภูเก็ต 

 
  ผูประกอบอาหารสวนใหญ (95%) มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารอยูในระดับดี  

และมีเพยีงสวนนอย (4.4%) ที่มีทัศนคติอยูในระดบัปานกลางตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  โดยมี
คาเฉลี่ยของระดับคะแนนทัศนคติทั้งหมด 106.92 คะแนน  ประกอบดวยคะแนนต่ําสุด 67 คะแนน  
และคะแนน สูงสุด 125 คะแนน 
 
ตอนที่ 4  พฤตกิรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวัดภูเก็ต 
 
    พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมสวนใหญ (97%) มี
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารอยูในระดับดี  และมีเพียงสวนนอย (3.0%) ที่มีพฤติกรรมการ
สุขาภิบาลอาหารอยูในระดับปานกลาง  โดยมีคาเฉลี่ยของระดับคะแนนพฤติกรรม 110.22 คะแนน  
ประกอบดวยคะแนนต่ําสุด 79 คะแนน  และคะแนนสูงสุด 125 คะแนน 
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ตอนที่ 5  เปรียบเทียบความแตกตางดานความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารใน
โรงแรม  จังหวัดภูเก็ต  โดยจําแนกตามปจจัยขอมูลพื้นฐานสวนบุคคลที่แตกตางกัน 
 

  สมมติฐานการวิจัย 
 
  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีลักษณะขอมูลพื้นฐานสวนบุคคลตางกัน  มีความรูเร่ือง

การสุขาภิบาลอาหารแตกตางกัน 
 

  ผลการทดสอบสมมติฐาน   
 
  1.  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี  ระดบัมาตรฐานของโรงแรมตางกัน  มีความรูเร่ือง

การสุขาภิบาลอาหารแตกตางกัน  อยางมนียัสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01 กลาวคือ  ผูประกอบอาหาร
ที่ปฏิบัติงานอยูในโรงแรมระดับมาตรฐานตั้งแต 5 ดาวขึน้ไป  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร 
สูงกวาผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงานอยูในโรงแรมระดบัมาตรฐานนอยกวา 3 ดาว หรือไมทราบ
ดาว 

 
  2.  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี  ตําแหนงหนาที่ในการปฏิบัติงานตางกัน  มีความรู

เร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01 กลาวคือ  ผูประกอบ
อาหารที่ปฏิบัติงานอยูในตําแหนง  รองหวัหนาแผนกครัว  และหัวหนาหนวยในครัว  มีความรูเร่ือง
การสุขาภิบาลอาหาร  สูงกวาผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงานอยูในตําแหนงกุก 

 
  3.  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี  ประสบการณการทํางานแตกตางกัน  มีความรูเร่ือง

การสุขาภิบาลอาหารแตกตางกัน  อยางมนียัสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01 กลาวคือ  ผูประกอบอาหาร
ที่มีประสบการณการทํางานอยูในชวงระยะเวลา 12-22 ป มีความรูเร่ืองการสขุาภิบาลอาหาร สูงกวา
ผูประกอบอาหารที่มีประสบการณการทํางานอยูในชวงระยะเวลา 1-11 ป   

 
  4.   ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี  จํานวนครั้งในการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลตางกัน  

มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกัน  อยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01  กลาวคือ        
ผูประกอบอาหารที่มีจํานวนครั้งในการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารอยูในชวง 1-7 คร้ัง  มีความรู
เร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  สูงกวาผูประกอบอาหารที่ไมเคยไดรับการอบรมเรื่องการสุขาภิบาล
อาหาร 
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  5.  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี  จํานวนครั้งในการตรวจสุขภาพประจําปตางกนั  มี
ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั  อยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 กลาวคือ            
ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ไดรับการตรวจสุขภาพประจําป 1 คร้ัง 2 คร้ัง และ 3 คร้ัง  ตอป  มี
ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  สูงกวาผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ไมเคยไดรับการการตรวจ
สุขภาพประจําป 
 

  6.  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีเพศตางกัน  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร
โดยรวมไมแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  แตเมื่อพิจารณาในประเด็นยอย  พบวา  มีความรู
เร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ในประเดน็  ผาเช็ดมือ
และเช็ดภาชนะในการใสอาหารสามารถใชผาผืนเดียวกนัได ∗  กลาวคือ  ผูประกอบอาหารใน
โรงแรมที่เปนเพศชาย  มีความรูสูงกวาผูประกอบอาหารในโรงแรมที่เปนเพศหญิง 

 
  7.  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีอายุตางกัน  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร

โดยรวมไมแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  และเมื่อพิจารณาในประเดน็ยอย  พบวา  ไมมี
ประเด็นใดทีแ่ตกตางกัน   

 
   8.  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสถานภาพสมรสตางกัน  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาล
อาหารโดยรวมไมแตกตางกนั  อยางมีนยัสําคัญทางสถติิ  แตเมื่อพิจารณาในประเด็นยอย  พบวา   
 

       มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01 
ในประเด็น  การจับชอน สอม  และอุปกรณในการตัก  และหยิบจับอาหารจะตองจับที่ดามเทานั้น  
กลาวคือ ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสถานภาพโสด  และสถานภาพสมรส  มีความรูสูงกวา     
ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสถานภาพหยารางหรือเปนหมาย   

 
       มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 

ในประเด็น  ถาตัดอาหารแหงสวนที่ขึ้นราออกไปแลว  สวนที่เหลือสามารถนําไปประกอบอาหาร
หรือรับประทานตอได* กลาวคือ  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสถานภาพสมรสมีความรู  สูง
กวาผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสถานภาพโสด 

 
                                                 
∗

 ขอคําถามเชิงลบ 
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  9.  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีระดบัการศึกษาตางกัน  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาล
อาหารโดยรวมไมแตกตางกนั  อยางมีนยัสําคัญทางสถิติ  และเมื่อพิจารณาในประเดน็ยอย  พบวา  
ไมมีประเดน็ใดที่แตกตางกนั   

 
  10.  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสาขาวิชาที่จบการศกึษาตางกนั  มคีวามรูเร่ืองการ

สุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  แตเมื่อพิจารณาในประเดน็ยอย  
พบวา  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ใน
ประเด็น  การใชแกวน้ํารวมกบัคนที่เปนโรคไวรัสตับอักเสบ  และโรควัณโรคจะไมมโีอกาสติดเชื้อ
ไวรัสนี้ได ∗  กลาวคือ  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่จบการศึกษาจากสาขาวิชาอื่น ๆ ที่ไม
เกี่ยวของกับเรือ่งการสุขาภิบาลอาหาร  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  สูงกวาผูประกอบอาหาร
ในโรงแรมที่ไมไดระบุสาขาวิชาที่จบการศกึษา 
 

  11.  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีแผนกครัว  ตางกนัมีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร
โดยรวมไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  แตเมื่อพิจารณาในประเด็นยอย  พบวา  มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดบั .01 ในประเด็น  ฝาผนังของหองครัวไมควรใชสีออน
เพราะจะทําใหคราบสกปรกติดไดงาย*  กลาวคือ  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ปฏิบัติงานใน
แผนกครัวเย็น  มีความรูสูงกวาผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ปฏิบัติงานในแผนกครวัพนกังาน  
 
ตอนที่ 6  เปรียบเทียบทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  
จังหวัดภูเก็ต  จําแนกตามปจจัยขอมูลพื้นฐานสวนบุคคล 

 
  สมมติฐานการวิจัย 
 
  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีลักษณะขอมูลพื้นฐานสวนบุคคลตางกัน  มีทัศนคตติอ

เร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกัน 
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  ผลการทดสอบสมมติฐาน   
 
  1.  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี  ตําแหนงหนาที่ในการปฏิบัติงานตางกัน  มีทัศนคติ

ตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั  อยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับ .01 กลาวคือ  ผูประกอบ
อาหารที่ปฏิบัติงานอยูในตําแหนงรองหัวหนาแผนกครัว  มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร 
เห็นดวยมากกวาผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงานอยูในตําแหนงกุก 

 
  2.  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีประสบการณการทํางานตางกัน  มีทัศนคติตอเร่ืองการ

สุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 กลาวคือ  ผูประกอบอาหารที่มี
ประสบการณการทํางานอยูในชวงระยะเวลา 12-22 ป  มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  เห็น
ดวยมากกวา  ผูประกอบอาหารที่มีประสบการณการทํางานอยูในชวงระยะเวลา 1-11 ป  และ  23-33 
ป   และยัง  พบวา  ผูประกอบอาหารที่มีประสบการณการทํางานอยูในชวงระยะเวลา 12-22 ป  มี
ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  เห็นดวยมากกวาผูประกอบอาหารที่มีประสบการณการ
ทํางานอยูในชวงระยะเวลา 1-11 ป 
 

  3.  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีเพศตางกัน  มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร
โดยรวมไมแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  แตเมื่อพิจารณาในประเด็นยอย  พบวา  มีทัศนคติ
ตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั  อยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับ .05 ในประเด็น   
 

      ไมจําเปนตองถอดชิ้นสวนของเครื่องปน  และเครื่องบดอาหารมาลางทําความสะอาด
ทุกชิ้นทั้งกอนและหลังการใชงาน  เพราะจะทําใหเกิดความยุงยากในการถอดและประกอบชิ้นสวน
อุปกรณ∗  กลาวคือ  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่เปนเพศชาย  มีทัศนคติเห็นดวยมากกวา             
ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่เปนเพศหญิง  

 
      การสวมใสผากันเปอนเปนการชวยปองกันการปนเปอนสิ่งสกปรก  และเชื้อโรคลงสู

อาหาร  และประเด็น  เปนเรือ่งปกติที่จะมหีนู หรือแมลงสาบอาศัยอยูในครัว*   กลาวคือ                 
ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่เปนเพศหญิง  มีทัศนคติเห็นดวยมากกวาผูประกอบอาหารในโรงแรม
ที่เปนเพศชาย 
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  4.  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีอายุตางกัน  มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร
โดยรวมไมแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  และเมื่อพิจารณาในประเดน็ยอย  พบวา  ไมมี
ประเด็นใดทีแ่ตกตางกัน   

 
  5.  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสถานภาพสมรสตางกัน  มีทัศนคติตอเร่ืองการ 

สุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  แตเมื่อพิจารณาในประเดน็ยอย  
พบวา  มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแตกแตกตางกัน  อยางมนียัสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
ในประเด็น  การแยกประเภทการใชงาน ผาเช็ดมือ  เช็ดภาชนะ  และผาเช็ดโตะจะชวยลดการ
ปนเปอนของเชื้อโรคสูอาหาร  กลาวคือ  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสถานภาพโสด   และ
สถานภาพสมรส  มีทัศนคติ  เห็นดวยมากกวาผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสถานภาพหยาราง
หรือเปนหมาย  

 
  6.  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีระดบัการศึกษาตางกัน  มีทัศนคติตอเร่ืองการ 

สุขาภิบาลอาหารโดยรวมแตกไมแตกตางกนั  อยางมีนยัสําคัญทางสถิติ  แตเมื่อพิจารณาในประเด็น
ยอย  พบวา  

 
       มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั  อยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับ 

.001 ในประเดน็  เปนเรื่องปกติที่  จะมหีนู หรือแมลงสาบอาศัยอยูในครัว*  กลาวคือ  ผูประกอบ
อาหารในโรงแรมที่มีการศึกษาในระดับปรญิญาตรี  ระดับอนุปริญญา/ปวส.  และระดับมัธยม/ปวช.  
มทีัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  เหน็ดวยมากกวาผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีการศึกษา
ในระดบัประถมศึกษา   

 
       มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั  อยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับ 

.05 ในประเดน็  การสวมใสผากันเปอนเปนการชวยปองกันการปนเปอนสิ่งสกปรก  และเชื้อโรคลง
สูอาหาร  กลาวคือ  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่จบการศึกษาในระดับปริญญาตรี  มีทัศนคติตอ
เร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  เห็นดวยมากกวาผูประกอบอาหารในโรงแรมที่จบการศึกษาในระดับ
ประถมศึกษา  และระดับมัธยมศึกษาหรือเทยีบเทา 

 
  7.  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสาขาวิชาที่จบการศกึษาตางกนั  มทีัศนคติตอเร่ืองการ

สุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ และเมื่อพิจารณาในประเดน็ยอย  
พบวา  ไมมีประเด็นใดทีแ่ตกตางกัน   
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  8.  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี  ระดบัมาตรฐานของโรงแรมตางกัน  มีทัศนคตติอ
เร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน  อยางมนีัยสําคัญทางสถิติ  แตเมื่อพิจารณาใน
ประเด็นยอย  พบวา มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่
ระดับ .001 ในประเด็น   

 
       ผูประกอบอาหารไมจําเปนตองลางมือหลังการลวง  แคะ  แกะ  เกาสวนตาง ๆ ของ

รางกาย∗  กลาวคือ  ผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงานอยูในโรงแรมระดับมาตรฐาน 3 ดาว  และ           
ผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงานอยูในโรงแรมระดับมาตรฐาน 4  ดาว  มทีัศนคติ  เห็นดวยมากกวา    
ผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงานอยูในโรงแรมระดับมาตรฐานตั้งแต 5 ดาวขึ้นไป   

 
       เขียงที่ใชหั่นอาหารสุก  และอาหารดบิไมจําเปนตองมีการแยกประเภทการใชงาน  

เพราะจะทําใหเสียเวลา*  กลาวคือ  ผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงานอยูในโรงแรมระดบัมาตรฐาน 3 
ดาว  ระดับมาตรฐาน 4 ดาว  และระดับมาตรฐานตั้งแต 5 ดาวขึ้นไป  มีทัศนคติเห็นดวยมากกวา     
ผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงานอยูในโรงแรมระดับมาตรฐานนอยกวา 3 ดาวหรือไมทราบดาว 

 
      มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั  อยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับ 

.01 ในประเดน็  ลางทําความสะอาดตูเยน็ หองเย็น ตูแชแข็งตามความเหมาะสม  กลาวคือ               
ผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงานอยูในโรงแรมระดับมาตรฐาน 3 ดาว  มทีัศนคติเห็นดวยมากกวา       
ผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงานอยูในโรงแรมระดับมาตรฐาน 4 ดาว 

 
      มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั  อยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับ 

.05 ในประเดน็  เปนเรื่องปกติที่ จะมหีนู หรือแมลงสาบอาศัยอยูในครัว* กลาวคือ  ผูประกอบ
อาหารที่ปฏิบัติงานอยูในโรงแรมระดับมาตรฐาน 4 ดาว มีทัศนคติ  เหน็ดวยมากกวาผูประกอบ
อาหารที่ปฏิบัติงานอยูในโรงแรมระดับมาตรฐานนอยกวา 3 ดาว หรือไมทราบดาว 

 
  9.  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีแผนกครัวตางกนั  มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาล

อาหารโดยรวมไมแตกตางกนั  อยางมีนยัสําคัญทางสถิติ  และเมื่อพิจารณาในประเดน็ยอย  พบวา  
ไมมีประเดน็ใดที่แตกตางกนั   
                                                 
∗
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  10.  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี  จํานวนครั้งในการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร
ตางกัน  มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ  แต
เมื่อพิจารณาในประเดน็ยอย  พบวา มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั  อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ในประเด็นเขียงที่ใชหั่นอาหารสุก  และอาหารดิบไมจาํเปนตองมีการ
แยกประเภทการใชงาน  เพราะจะทําใหเสียเวลา*  กลาวคอื  ผูประกอบอาหารที่มีจํานวนครั้งในการ
อบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารอยูในชวง 1-7 คร้ัง  มีทัศนคติเห็นดวยมากกวาผูประกอบอาหารที่
ไมเคยไดรับการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร   

 
  11.  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี  จํานวนครั้งในการตรวจสุขภาพประจําปตางกนั  มี

ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน  อยางมนีัยสําคัญทางสถิติ  แตเมื่อ
พิจารณาในประเด็นยอย  พบวา  
 

         มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 
.001 ในประเดน็  เขียงที่ใชหัน่อาหารสุก  และอาหารดิบไมจําเปนตองมกีารแยกประเภทการใชงาน 
เพราะจะทําใหเสียเวลา*   กลาวคือ  ผูประกอบอาหารที่ไดรับการตรวจสขุภาพประจําปไมวาจะเปน 
1 คร้ัง/ป 2 คร้ัง/ป และ 3 คร้ัง/ป  มีทัศนคตเิห็นดวยมากกวาผูประกอบอาหารที่ไมเคยไดรับการ
ตรวจสุขภาพประจําป   

 
         มีทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 

.05 ในประเดน็  เพื่อเปนการประหยดัเวลา  จึงควรลางทําความสะอาดบริเวณเตาปรุงอาหาร  
หลังจากปดครวัแลวเทานั้น∗  กลาวคือ  ผูประกอบอาหารที่ไดรับการตรวจสุขภาพ 1 คร้ัง/ป            
มีทัศนคติ  เหน็ดวยมากกวา  ผูประกอบอาหารที่ไดรับการตรวจสุขภาพ 3 คร้ัง/ป 

 
 
 
 
 
 

                                                 
∗
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ตอนที่ 7  เปรียบเทียบพฤตกิรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวัด
ภูเก็ต  จําแนกตามปจจัยขอมูลพื้นฐานสวนบุคคล 
 

  สมมติฐานการวิจัย 
 
  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีลักษณะขอมูลพื้นฐานสวนบุคคลตางกัน  มีพฤติกรรม

การสุขาภิบาลอาหารแตกตางกัน 
 
  ผลการทดสอบสมมติฐาน   
 
  1.  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีอายุตางกัน  มีพฤตกิรรมการสุขาภิบาลอาหารแตกตาง

กัน  อยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดบั .01  กลาวคือ  ผูประกอบอาหารทีม่ีอายุตั้งแต 49 ปขึ้นไป  มี
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารดีกวา  ผูประกอบอาหารทีม่ีอายุตั้งแต 34-48 ป และนอยกวา 34 ป 

 
  2.  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีตําแหนงหนาที่ในการปฏิบัติงานตางกัน  มีพฤติกรรม

การสุขาภิบาลอาหารแตกตางกัน  อยางมนียัสําคัญทางสถิติที่ระดับ .001 กลาวคือ  ผูประกอบอาหาร
ที่ปฏิบัติงานอยูในตําแหนง  หัวหนาแผนกครัว  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารดีกวา  ผูประกอบ
อาหารที่ปฏิบัติงานอยูในตําแหนง  กุก  และผูชวยกุก 

 
  3.  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีประสบการณการทํางานตางกัน  มีพฤติกรรมการ

สุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01 กลาวคือ  ผูประกอบอาหารที่มี
ประสบการณการทํางานอยูในชวงระยะเวลา 12-22 ป  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารดีกวา        
ผูประกอบอาหารที่มีประสบการณการทํางานอยูในชวงระยะเวลา 1-11 ป 

 
  4.  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีจํานวนครั้งในการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร

ตางกัน  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 กลาวคือ  
ผูประกอบอาหารที่มีจํานวนครั้งในการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารอยูในชวง 8-14 คร้ัง 15-21 
คร้ัง  และ 1-7 คร้ัง  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารดีกวา  ผูประกอบอาหารที่ไมเคยไดรับการ
อบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร 
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   5.  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีเพศตางกัน  มีพฤตกิรรมการสุขาภิบาลอาหารโดยรวม
ไมแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  แตเมื่อพิจารณาในประเด็นยอย  พบวา  มพีฤติกรรมการ
สุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05  ในประเด็น   
 
       ติดหรือเขยีนวนัที่  ที่ผลิต  และวนัที่นาํออกมาใชของเครื่องปรุง  วัตถุดิบ  และอาหาร
ทุกประเภทกอนนํามาเก็บ  กลาวคือ  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่เปนเพศชาย  มีพฤติกรรมดีกวา  
ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่เปนเพศหญิง 
 
       แยกภาชนะหรืออางที่ใชในการลางผัก ผลไม  และเนือ้สัตว  เปนสัดสวนอยางชดัเจน 
กลาวคือ  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่เปนเพศชาย  มพีฤติกรรมดีกวา  ผูประกอบอาหารใน
โรงแรมที่เปนเพศหญิง 
 
       ใชเขียงอันเดียวกันในการหั่นอาหาร  และวัตถุดิบทกุประเภท∗  กลาวคือ  ผูประกอบ
อาหารในโรงแรมที่เปนเพศชาย  มีพฤติกรรมดีกวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่เปนเพศหญิง 
 
       ใชผาเช็ดมอื  เช็ดภาชนะ  และผาเช็ดโตะผืนเดยีวกัน*  กลาวคือ  ผูประกอบอาหารใน
โรงแรมที่เปนเพศชาย  มีพฤติกรรมดีกวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่เปนเพศหญิง 
 
   6.  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสถานภาพสมรสตางกัน  มีพฤตกิรรมการสุขาภิบาล
อาหารโดยรวมไมแตกตางกนั  อยางมีนยัสําคัญทางสถิติ  แตเมื่อพิจารณาในประเด็นยอย  พบวา  มี
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ในประเด็น   
 

       ปกปดอาหารที่ทําเสร็จแลวอยางมดิชดิระหวางรอการเสิรฟ  กลาวคือ  ผูประกอบ
อาหารในโรงแรมที่มีสถานภาพโสด  มีพฤติกรรมดีกวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสถานภาพ
สมรส 
 

      เช็ดทําความสะอาดฝาผนงัหองครัวและบริเวณเตาหลงัจากปรุงอาหารเสร็จ  กลาวคือ   
ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสถานภาพโสด  มพีฤติกรรมดีกวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มี
สถานภาพสมรส 
                                                 
∗
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7.  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีระดับการศึกษาตางกัน  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาล 
อาหารโดยรวมไมแตกตางกนั  อยางมีนยัสําคัญทางสถิติ  แตเมื่อพิจารณาในประเด็นยอย  พบวา  มี
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ในประเด็น  ตดิ
หรือเขียนวันที ่ ที่ผลิต  และวนัที่นําออกมาใชของเครื่องปรุง  วัตถุดิบ  และอาหารทุกประเภทกอน
นํามาเกบ็  กลาวคือ  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่จบการศึกษาในระดบัมัธยมศึกษา/ปวช.  มี
พฤติกรรมดีกวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่จบการศกึษาในระดับปริญญาตรี 
 
   8.  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีสาขาวิชาที่จบการศกึษาตางกนั  มพีฤติกรรมการ
สุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  แตเมื่อพิจารณาในประเดน็ยอย  
พบวา  มีพฤตกิรรมการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ใน
ประเด็น ใชผาเช็ดมือ   เช็ดภาชนะ และผาเช็ดโตะ ผืนเดยีวกัน*  กลาวคอื   ผูประกอบอาหารใน
โรงแรมที่ไมไดระบุสาขาวิชาที่จบการศึกษา  มีพฤติกรรมดีกวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่จบ
การศึกษาจากสาขาวิชาคหกรรมศาสตรหรือสาขาวิชาที่เกี่ยวของ 
 

  9.  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีระดบัมาตรฐานของโรงแรมตางกัน  มีพฤติกรรมการ
สุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  แตเมื่อพิจารณาในประเดน็ยอย  
พบวา  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารตางกัน  อยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01 ในประเด็น 
 
       นําสัตวเล้ียงเขามาในสถานที่ผลิต  หรือปรุงอาหาร∗    กลาวคือ  ผูประกอบอาหารที่
ปฏิบัติงานอยูในโรงแรมระดบัมาตรฐาน 3 ดาว และ 4 ดาว มีพฤติกรรมดีกวา  ผูประกอบอาหาร     
ที่ปฏิบัติงานอยูในโรงแรมระดับมาตรฐานตั้งแต 5 ดาวขึน้ไป 
 

       แยกภาชนะหรืออางที่ใชในการลางผัก  ผลไม  และเนือ้สัตว  เปนสัดสวนอยางชดัเจน  
กลาวคือ  ผูประกอบอาหารทีป่ฏิบัติงานอยูในโรงแรมระดบัมาตรฐาน 3 ดาว 4 ดาว และตั้งแต 5 
ดาวขึ้นไป  มพีฤติกรรมดีกวา  ผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงานอยูในโรงแรมระดับมาตรฐานนอยกวา 
3 ดาวหรือไมทราบดาว 

 
       มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารตางกัน  อยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ใน
ประเด็น  มีอาการปวยไขจะหยุดงาน  และไปพบแพทยรักษาจนกวาจะหายปวยจึงมาทํางาน  
                                                 
∗
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กลาวคือผูประกอบอาหารทีป่ฏิบัติงานอยูในโรงแรมระดบัมาตรฐาน 4 ดาว  มีพฤติกรรมดีกวา       
ผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติงานอยูในโรงแรมระดับมาตรฐานนอยกวา 3 ดาว  หรือไมทราบดาว 
 
   10.  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ปฏิบัติงานในแผนกครัวตางกัน  มพีฤติกรรมการ
สุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  แตเมื่อพิจารณาในประเดน็ยอย  
พบวา  มีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01 ใน
ประเด็น 
 
         ถอดชิ้นสวนของเครื่องปน  และเครื่องบดอาหารมาลางทําความสะอาดทุกชิน้กอน  
และหลังการใชงาน  กลาวคอื  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ปฏิบัติงานในแผนกครัวรวมหรือครัว
หลักของโรงแรม  มีพฤติกรรมดีกวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ปฏิบัติงานในแผนกครัวไทย 
 
         จับชอน สอม  และอุปกรณในการตกั  และหยิบจบัอาหารที่ดามเทานั้น  กลาวคือ       
ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ปฏิบัติงานในแผนก  ครัวรอน  ครัวเย็น  ครัวไทย  และครัวรวมหรือ
ครัวหลักของโรงแรม  มีพฤติกรรมดีกวา  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่ปฏิบัติงานในแผนกครัว
พนักงาน 
 

  11.  ผูประกอบอาหารในโรงแรมที่มีจํานวนครั้งในการตรวจสุขภาพประจําปตางกนั  มี
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารโดยรวมไมตางกัน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  แตเมื่อพิจารณาใน
ประเด็นยอย  พบวา  มีพฤตกิรรมการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกัน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่
ระดับ .01 ในประเด็น  สวมถุงมือในการหยิบจับอาหาร  ที่สุกแลวหรือพรอมเสิรฟ  กลาวคือ           
ผูประกอบอาหารที่ไดรับการตรวจสุขภาพ 1 คร้ัง/ป  มีพฤติกรรมดีกวา  ผูประกอบอาหารที่ไมเคย
ไดรับการตรวจสุขภาพประจําป 

 
ตอนที่ 8  ความสัมพันธระหวางความรู  ทัศนคติและพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบ
อาหารในโรงแรม  จังหวัดภูเก็ต 
 

  สมมติฐานการวิจัย 
 
  ความรู  ทัศนคติและพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  

จังหวดัภเูก็ต  มีความสัมพันธกัน 
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   จากการทดสอบสมมติฐาน  พบวา  ความรู  ทัศนคติและพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร
ของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวัดภูเก็ต  มีความสัมพันธกันเชงิบวกหรือในทิศทางเดียวกนั
อยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับ .001 ซ่ึงเปนไปตามสมมติฐานที่ตั้งไว  ดังนี้  
 

  ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรมมีความสัมพันธระดับต่ํา  
ในทิศทางเดยีวกันกับทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  กลาวคือ  ผูประกอบอาหารในโรงแรม
ที่มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารดี  จะมีทัศนคติที่ดีตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร   

 
  ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  ของผูประกอบอาหารในโรงแรมมีความสัมพันธระดับ

ต่ํามาก  ในทิศทางเดียวกนักบัพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร  กลาวคอื  ผูประกอบอาหารใน
โรงแรมที่มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารดี  จะมีพฤตกิรรมการสุขาภิบาลอาหารทีด่ี   
 

  ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  มีความสัมพันธ
ระดับต่ํา  ในทศิทางเดียวกนักับพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร  กลาวคือ ผูประกอบอาหารใน
โรงแรม  ที่มีทัศนคติที่ดีตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  จะมีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารที่ด ี 

 
ขอเสนอแนะ 

 
ขอเสนอแนะจากผลการวิจัย 

 
 จากการศึกษาครั้งนี้  ผูวิจัยมขีอเสนอแนะสําหรับผูที่เกี่ยวของ  เชน  สถานประกอบการ
โรงแรม  หนวยงานสาธารณสุข  สถาบันการศึกษา  และหนวยงานทีเ่กีย่วของกับการใหความรู  
ปรับเปลี่ยนทศันคติ  และพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวัด
ภูเก็ต  ดังนี ้
 

1.  จากการศึกษา  พบวา  ระดับความรู  ทัศนคติและพฤตกิรรมการสุขาภิบาลอาหารของ    
ผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวดัภเูกต็สวนใหญ  อยูในระดับดี  มเีพียงบางประเด็นที่พบวาผู
ประกอบอาหารบางสวนยังขาดความรู  มีทศันคติอยูในระดับปานกลาง  และยังปฏิบตัิไมถูกตอง
เกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารในแตละดานดังนี้   
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      1.1  การสุขาภิบาลอาหารดานสุขวิทยาสวนบุคคล  พบวา  ผูประกอบอาหารบางสวนยงั
ขาดความรูเร่ืองการปฏิบัติตนเมื่อมีบาดแผลตามมือหรือสวนตาง ๆ ของรางกาย  สวนทัศนคติตอ
เร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  พบวา  ผูประกอบอาหารสวนใหญ  มีทัศนคตทิี่เห็นดวยอยางยิ่ง  และ
เห็นดวยตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารดานสุขวิทยาสวนบุคคล  และผูประกอบอาหารมีพฤติกรรม
การสุขาภิบาลอาหารดานสุขวิทยาสวนบุคคล  อยูในระดบัปฏิบตัิบอยครั้งดานสุขวิทยาสวนบุคคล
ในประเด็น  ถามีอาการปวยไขจะหยุดงาน  และไปพบแพทยรักษาจนกวาจะหายปวยจึงมาทํางาน  
และมีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารอยูในระดับปฏิบัตบิางครั้งในประเด็น  สวมถุงมือ ในการหยบิ
จับอาหารที่สุกแลวหรือพรอมเสิรฟ  รวมถึงอาหารที่ไมไดผานความรอน  ทางหนวยงานที่เกี่ยวของ
ควรมีการสงเสริมใหผูประกอบอาหารมีความรู  ทัศนคตแิละพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารดาน
สุขวิทยาสวนบุคคล  ตามประเด็นดงักลาวขางตนใหถูกตองและเหมาะสมตอไป 

 
      1.2  การสุขาภิบาลอาหารดานภาชนะและอุปกรณ   พบวา  ผูประกอบอาหารสวนใหญ

มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารอยูในระดับดีทุกประเดน็  มีทัศนคติเห็นดวยในประเด็น  การลาง
ทําความสะอาดตูเยน็ตามความเหมาะสม  และมีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารดานภาชนะและ
อุปกรณ   อยูในระดับดีทกุประเด็น  แสดงใหเห็นวาผูประกอบอาหารในโรงแรมมีความรู  ทัศนคติ
และพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารดานภาชนะและอุปกรณที่ดีอยูแลว  ทางหนวยงานที่เกีย่วของ
ควรใหการสงเสริมใหมีการรักษาระดับความรู  ทัศนคติและพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารดาน
ภาชนะและอปุกรณ  ใหมีมาตรฐานที่ดีอยางสม่ําเสมอตอไป     
 

      1.3  การสุขาภิบาลอาหารดานอาหารทีจ่ะนํามาปรุงประกอบ  พบวา  ผูประกอบอาหาร
มีความรูอยูในระดับดีทกุประเด็น  มทีัศนคติอยูในระดับเห็นดวยในประเด็น  อาหารหรือวัตถุดิบที่
รับมาจากตลาดควรลางทําความสะอาดกอนนําไปเก็บ  ยกเวนผักหรือวตัถุดิบที่เนาเสยีงายเมื่อโดน
น้ํา  ประเดน็   ถาพบหอม กระเทียม  และพริกแหงที่มีรา  ควรเลือกเอาสวนที่เห็นวามีราทิ้งไป  สวน
ที่เหลือนําไปใชได∗ และประเด็น  การใชน้ําสะอาดที่ผานการฆาเชื้อ  หรือน้ําที่ใชสําหรับดื่มลางผัก  
ผลไม  และอาหารที่รับประทานโดยไมผานความรอน  เปนการชวยลดและปองกันการปนเปอน
ของเชื้อโรคสูอาหาร  และมพีฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารดานอาหารที่จะนํามาปรุงประกอบอยู
ในระดบัดีทุกประเด็น  ดังนัน้ทางหนวยงานที่เกีย่วของ  ควรมีการปลูกฝงทัศนคติที่ดีตอเร่ืองการ
สุขาภิบาลอาหารดานอาหารที่จะนํามาปรุงประกอบ  ตามประเด็นดังกลาวขางตนใหอยูในระดับที่
เห็นดวยอยางยิ่งตอไป 
                                                 
∗

 ขอคําถามเชิงลบ 
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      1.4  การสุขาภิบาลอาหารดานอาคารและสถานที่  พบวา  ผูประกอบอาหารมีความรูอยู
ในระดบัดีทุกประเด็น  มีทัศนคติอยูในระดับเห็นดวยในประเด็น การเตรียมวัตถุดิบในการประกอบ
อาหารสามารถที่จะเตรียมทีไ่หนกไ็ด  ไมจําเปนตองเตรยีมบนโตะที่มคีวามสูงจากพืน้อยางนอย 60 
ซม.* และประเด็น  เพื่อเปนการประหยัดเวลา  จึงควรลางทําความสะอาดบริเวณเตาปรุงอาหาร  
หลังจากปดครวัแลวเทานั้น*  และมีพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารดานอาคารและสถานที่อยูใน
ระดบัปฏิบัติบางครั้งในประเด็น  เตรียมวัตถุดิบ  และเก็บทําความสะอาดพื้นที่ในการประกอบ
อาหารไปพรอม ๆ  กัน  จากประเด็นดังกลาวขางตน  หนวยงานที่เกีย่วของควรมีการปลูกฝงทัศนคติ  
และพฤติกรรมที่ดีตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารดานอาคารและสถานที่  ใหมีทัศนคตแิละการปฏิบตัิ
ที่ถูกตองเหมาะสมตอไป   
 

      1.5  การสุขาภิบาลอาหารดานสัตวและแมลงนําโรค  พบวา   ผูประกอบอาหารมีความ
รูอยูในระดับดทีุกประเดน็  มทีัศนคติอยูในระดับเหน็ดวยในประเด็น ถาพบเห็น  มดหรือแมลงสาบ
อาศัยอยูภายในครัวก็ควรรีบนํายาฆาแมลงมาฉีดพนทันทกีอนที่มันจะหนีไป* และมพีฤติกรรมการ
สุขาภิบาลอาหารดานสัตวและแมลงนําโรคอยูในระดับปฏิบัติบางครั้งในประเดน็  เปดถังรองรับ
เศษอาหารไวในขณะปฏิบัติงาน∗  ดังนั้นหนวยงานที่มีสวนเกี่ยวของควรมีการสงเสริมใหมี  
ทัศนคติ  และพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารที่ดีตามประเด็นดังกลาวขางตนตอไป 
 

2.  จากการศึกษา  พบวา  ผูประกอบอาหารที่มีความแตกตางกันในตําแหนงหนาที่การ
ปฏิบัติงาน  และประสบการณการทํางานเปนผูประกอบอาหารในโรงแรม  มีความรู  ทัศนคติและ
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารแตกตางกนั  ดังนั้นจึงควรคํานึงถึงปจจัยดังกลาว  เพื่อจัดการอบรม
ใหความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารเปนประจํา  และมีการประเมินผลอยางตอเนื่อง 
 

3.  สงเสริมใหผูประกอบอาหารในโรงแรม  ทุกระดับมาตรฐาน  มีความรู  ทัศนคติและ
พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารที่ดี  เปนมาตรฐานเดยีวกนัโดยไมมกีารแบงแยก  เพื่อเปนการ
สนับสนุน  และพัฒนาการทองเที่ยวของจังหวัดภูเก็ตใหเปนเมืองทองเที่ยวช้ันนําระดับโลก  หรือที่
เรียกวา  World Class Destination โดยการยกระดับมาตรฐานดานการบริการและธุรกจิที่เกีย่วของ
กับการทองเทีย่วสูมาตรฐานสากล 
 
                                                 
∗

 ขอคําถามเชิงลบ 
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 4.  จากการศึกษา  พบวา  ความรู  ทัศนคติและพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผู
ประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวดัภเูก็ต  มีความสัมพันธกันเชิงบวกหรือในทิศทางเดียวกัน  
กลาวคือ  ถาหากผูประกอบอาหารในโรงแรม  มีความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารดีกจ็ะมีทัศนคติ
และพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารที่ดีดวย  ทั้งนี้หนวยงานที่เกีย่วของควรใหความสําคัญกับปจจัย
ดานความสัมพันธ  ระหวางความรู  ทัศนคติ  และพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร  และมีการ
สงเสริมใหผูประกอบอาหารในโรงแรมไดรับการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารใหมีความ
ครอบคลุมองคประกอบของความรูทั้ง 3 ดาน     
 

5.  พัฒนาผูนําเรื่องการสุขาภิบาลอาหารในโรงแรมโดยพจิารณาจากสมาชิกชมรมพอครัว  
หรือสมาคมการโรงแรม  จังหวัดภูเก็ต 

 
6.  เผยแพรประชาสัมพันธศกัยภาพดานความปลอดภัยเร่ืองอาหารของสถานประกอบการ

โรงแรมที่มีแนวโนมที่ดตีอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร  เพื่อสรางความมั่นใจใหกับผูบริโภค 
 

ขอเสนอแนะในการทําวิจัยคร้ังตอไป 
 

1.  ควรศึกษาเปรียบเทียบกบักลุมตัวอยางอื่น  ที่มีสวนเกี่ยวของกับการใหบริการอาหาร
และเครื่องดื่มในโรงแรมดวย  เชน พนักงานแผนกเครื่องดื่ม  พนักงานเสิรฟ  และพนกังานลางทํา
ความสะอาดหองครัวและหองอาหาร  รวมถึงศึกษานโยบายของฝายบริหารในโรงแรมที่มีตอการ
สุขาภิบาลอาหาร 

 
2.  ศึกษาโดยใชวิธีรวบรวมขอมูลแบบอื่น ๆ ประกอบกับการใชแบบสอบถาม  เชน  การ

สัมภาษณ  การสังเกต  และติดตามผล  โดยการขอความรวมมือกับทางโรงแรมในการที่จะเขาไป
เก็บขอมูล  ตามสภาพจริงของการปฏบิัติงานครัวของแตละโรงแรม  เพือ่ใหไดขอมูลที่สมบูรณมาก
ขึ้น   

 
3.  ศึกษาความตองการวิธีการเรียนรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในดานตาง ๆ เพื่อเปน

แนวทางในการสงเสริมการเรียนรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารใหมีประสิทธิภาพแกกลุมผูประกอบ
อาหารในโรงแรม 
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4.  ลักษณะกลุมตัวอยางในการศึกษาครั้งนี้  เปนผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวัดภูเก็ต  
ดังนั้นการศึกษาครั้งตอไปจงึควรขยายขอบเขตของกลุมตัวอยาง  ใหครอบคลุมเขตพื้นที่การ
ทองเที่ยวของแตละจังหวดั 

 
5.  ควรมีการศกึษาจากกลุมตวัอยางอื่น ๆ เชน ผูประกอบอาหารหรือจําหนายอาหารใน

สถานศึกษา  หรือตลาดสด  รวมทั้งรานอาหาร  หรือภัตตาคาร 
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                                                                                         มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
 
3.  ดร.สุวรรณา  หลอโลหการ                                         นักวิชาการสาธารณสุข 8ว.  สํานักงาน   
                                                                                         สาธารณสุขจังหวัดภูเก็ต 
 
4.  นายแพทยกฤษณ  สกุลแพทย                                      หัวหนากลุมงานเวชกรรมสังคม   
                                                           โรงพยาบาลวชิระภูเก็ต 
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ภาคผนวก ข  
หนังสือขอความรวมมือในการเปนผูเชี่ยวชาญตรวจสอบเครื่องมือวิจัย 
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(สําเนา) 

บันทึกขอความ 

สวนราชการ บัณฑิตวิทยาลยั อาคารสารสนเทศ โทร 0-2942-8445-9 ภายใน 1184 ตอ 210, 211 
ท่ี ศธ 0513.11501/2169                        วันท่ี   15 ธันวาคม 2551 
เร่ือง ขอเชิญเปนผูเชี่ยวชาญในการตรวจสอบเครื่องมือวิจัย 

 

เรียน    
 ดวย นายพรชัย  พุทธรักษ นสิิตระดับปริญญาโท สาขาวิชาคหกรรมศาสตรศึกษา
ภาควิชาอาชวีศึกษา ไดรับอนุมัติจากบณัฑติวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ใหทํา
วิทยานิพนธเร่ือง “ความรู  ทัศนคติและพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  
จังหวัดภูเก็ต”   ภายใตการควบคุมของ 
             1. ผูชวยศาสตราจารย ดร.สุภาพ ฉตัราภรณ  อาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธหลัก 
             2. ผูชวยศาสตราจารย ดร.ชีพสุมน รังสยาธร อาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธรวม 
 
 การวิจยัคร้ังนี้  นิสิตจําเปนตองทําการทดลองเครื่องมือวิจัยประกอบการทํา
วิทยานิพนธจงึขอเชิญทานเปนผูเชี่ยวชาญในการตรวจสอบเครื่องมือวิจัย โดยขอคําปรึกษา 
แนะนํา เพื่อประกอบการ เรียบเรียงวิทยานิพนธใหสมบรูณยิ่งขึ้น 
 
 จึงเรียนมาเพื่อโปรดใหความอนุเคราะหแก นายพรชัย  พทุธรักษ สามารถติดตอไดที่ 
หมายเลขโทรศัพท 086 - 2691800 และขอขอบคุณ มา ณ ที่นี้ 
 
 

 
                                                             (รองศาสตราจารย ดร.กัญจนา  ธีระกุล) 

                                                             คณบดีบัณฑิตวิทยาลัย 
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ภาคผนวก ค  
หนังสือขอความรวมมือในการเก็บรวบรวมขอมูลทําวิทยานิพนธ 
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(สําเนา) 

ที่ ศธ.0513.11501/0257     บัณฑิตวิทยาลยั 
       มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
       ตู ปณ. 1104 ปทฝ.  
 
            2 กุมภาพนัธ  2552 
เร่ือง ขอความอนุเคราะหในการเกบ็ขอมูลวิจัยประกอบการทําวิทยานิพนธ 
เรียน  

  ดวย  นายพรชยั  พุทธรกัษ  นสิิตปริญญาโท สาขาวิชาคหกรรมศาสตรศกึษา   
ภาควิชา  อาชวีศึกษา  ไดรับอนุมัติจากบณัฑิตวิทยาลัย  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  ใหทํา
วิทยานิพนธ เร่ือง  “ความรู  ทัศนคติและพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบ
อาหารในโรงแรม  จังหวัดภเูก็ต”  ภายใตการควบคุมของ  
            1. ผูชวยศาสตราจารยสุภาพ       ฉัตราภรณ, Ph.D.    อาจารยที่ปรึกษษวิทยานพินธหลัก 
            2. ผูชวยศาสตราจารยชีพสุมน   รังสยาธร, Ph.D.     อาจารยทีป่รึกษาวิทยานิพนธรวม 
 
  ในการทําวิทยานิพนธคร้ังนี้  จําเปนตองเกบ็รวบรวมขอมูลวิจัย
ประกอบการทําวิทยานิพนธ  จึงขอความอนุเคราะหจากทาน  ขอทําการเก็บขอมูลจาก
พนักงานแผนกหองครัว  โดยแบบสอบถามเพื่อประกอบการเรียบเรียงวิทยานิพนธให
สมบูรณยิ่งขึ้น 
 
  จึงเรียนมาเพื่อโปรดใหความอนุเคราะหแก  นายพรชัย  พทุธรักษ สามารถ
ติดตอไดทีห่มายเลขโทรศัพท 086 - 2691800  และขอขอบพระคุณมา ณ โอกาสนี ้
 
      ขอแสดงความนับถือ 
 
       ( รองศาสตราจารย ดร. กัญจนา  ธีระกุล ) 
                       คณบดีบัณฑิตวิทยาลัย 
 
 

 
 

บัณฑิตวิทยาลยั 
โทร. 0-2942-8445-50 
โทรสาร  0-2942-8445 ตอ 206 
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ภาคผนวก ง  
แบบสอบถาม 
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แบบสอบถามเพื่อการศึกษา 
เร่ือง 

ความรู  ทัศนคติและพฤติกรรมการสุขาภบิาลอาหารของผูประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวัดภูเก็ต 
 
คําชี้แจง 
 
1.  แบบสอบถามชุดนี้ตองการทราบถึงความรู  ทัศนคติและพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหารของผู  
   ประกอบอาหารในโรงแรม  จังหวดัภเูกต็ที่ผานการทดลองงานแลว  ขอมูลที่ทานตอบจะเก็บไว    
   เปนความลบั  โดยจะไมมกีารระบุช่ือผูตอบ  รวมถึงชื่อของโรงแรมที่ทานปฏิบัติงานอยู  จะใช 
   ผลเพื่อการศึกษาในภาพรวมเทานัน้ 
 
2.  แบบสอบถามนี้แบงออกเปน 4 ตอนดังนี้ 
 
 ตอนที่ 1 ขอมูลทั่วไป 
 ตอนที่ 2 ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร   
 ตอนที่ 3 ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร 
 ตอนที่ 4 พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร 
 
3.  ผูวิจัยใครขอความรวมมือจากทานในการตอบแบบสอบถามทุกขอ  เพราะถาเวนขอใดขอหนึ่งจะ 
     ทําใหแบบสอบถามนั้นใชไมได  ขอใหทานแสดงความคิดเห็นใหตรงกับความเปนจริงมากที่สุด 
   ขอขอบคุณทุกทานที่ใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถามเปนอยางด ี
 
 
 
 
 
 
 
 

                       นายพรชัย  พทุธรักษ 
                  นิสิตปริญญาโท  สาขาคหกรรมศาสตรศึกษา 
                   บัณฑิตวิทยาลัย  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
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ตอนที่ 1 ขอมูลทั่วไป 
คําชี้แจง  โปรดกรอกขอมูลลงในชองวาง......ที่เวนชองไวสําหรับเติมขอความที่เปนขอมูลเกี่ยวกับ 

  ตัวทาน  และทําเครื่องหมาย  ลงใน (  ) เพียงขอเดียวที่ตรงกับขอมูลตามความจริงของ 
  ทานในแบบสอบถามตอไปนี้ใหสมบูรณ 
 

1.  เพศ   
(  ) ชาย    (  ) หญิง 

2.  อายุ...........ป 
3.  สถานภาพ  

(  ) โสด    (  ) สมรส  (  ) หมาย/หยาราง 
4.  ระดับการศกึษาสูงสุด 
 (  ) ประถมศึกษา   (  ) มัธยมศกึษา/ปวช.   (  ) อนุปริญญา/ปวส. 
 (  ) ปริญญาตรี   (  ) อ่ืนๆ  ระบ.ุ................................................................. 
5.  สาขาวิชาที่จบการศึกษา.................................................................................................................. 
6.  มาตรฐานโรงแรมที่ทานทํางานอยูในระดับ 
 (  ) 1 ดาว  (  ) 2 ดาว  (  ) 3 ดาว  (  ) 4 ดาว
 (  ) 5 ดาว  (  ) 6 ดาว  (  ) 7 ดาว  (  )  ไมทราบ 
7.  ขณะนี้ทานทํางานในแผนกครัว 
 (  ) รอน  (  ) เย็น    (  ) เบเกอรี่        (  ) อิตาเลยีน    (  ) จีน 
 (  ) ไทย  (  ) ญ่ีปุน   (  ) ครัวพนักงาน      (  ) ครัวรวม/ทําทกุครัว 
 (  )  อ่ืน ๆ  ระบุ...................................... 
8.  ตําแหนงหนาที่ในการปฏิบัติงานของทานคือ 
 (  ) Executive Chef (หัวหนาแผนกครัว)  (  ) Sous Chef (รองหัวหนาแผนกครัว)
 (  ) Chef de Partie (หวัหนาหนวยในครวั)  (  ) Rellet Chef (กุก)  

(  ) Commia Chef (ผูชวยกุก)   (  )  อ่ืน ๆ  ระบุ..................................... 
9.  ทานมีประสบการณในการทํางานดานงานครัวในโรงแรมมาจาํนวน............ป 
10.  ทานเคยผานการอบรมทางดานการสุขาภิบาลอาหารหรือไม 
 (  ) เคย โปรดระบุจํานวน..........คร้ัง   (  ) ไมเคย 
11.  ทานเคยไดรับการตรวจสุขภาพประจําปหรือไม 
 (  ) เคยไดรับ  โปรดระบุจํานวน.......... คร้ัง/ป  (  ) ไมเคยไดรับ 
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ตอนที่ 2 ความรูเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร   
คําชี้แจง  โปรดทําเครื่องหมาย  ลงในชองทางขวามือใหตรงตามความเปนจริง 

ขอความ ใช ไมใช 
1.  เมื่อเจ็บปวย  เชน  อุจจาระรวง  ทองเสีย  หรือเปนหวัด  ควรซื้อยามา  
    รับประทานแลวปลอยใหหายเอง   

 
......... 

 
.........

2.  ผูประกอบอาหารจะตองแตงกายใหสะอาด  สวมเสื้อมีแขน  ผูกผากันเปอน   
    และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

 
......... 

 
.........

3.  ผูประกอบอาหารจะตองลางมือใหสะอาดหลังจากเขาหองน้ํา  และกอน 
    ประกอบอาหารทุกครั้ง 

 
......... 

 
.........

4.  โตะตูและอางลางในกระบวนการประกอบอาหารตองสูงจากพื้นไมต่ํากวา  
     60  เซนติเมตร 

 
......... 

 
.........

5.   การจับชอน สอม  และอปุกรณในการตัก  และหยิบจับอาหารจะตองจับที่ 
    ดามเทานัน้ 

 
......... 

 
.........

6.   การใชแกวน้ํารวมกับคนที่เปนโรคไวรัสตับอักเสบ และโรควัณโรคจะไมม ี
    โอกาสติดเชื้อไวรัสนี้ได 

 
......... 

 
.........

7.  ถามือเราเปนแผล  หรือมีฝหนองก็ควรจะลางมือใหสะอาดกอนมาประกอบ 
    อาหาร          

 
......... 

 
.........

8.  เขียงที่ใชในการหั่นอาหารดิบ  และอาหารที่ปรุงสุกแลวสามารถใชรวมกัน 
    ไดโดยไมตองลาง 

 
......... 

 
.........

9.   อางที่ใชในการลางผัก ผลไม  และเนื้อสัตว  ตองมีการแยกใชอยางเปน 
    สัดสวนใหชัดเจน 

 
......... 

 
......... 

10.  การชิมอาหารในขณะปรุง  จะตองตักใสถวยหรือชอนชิมตางหาก ......... .........
11.  วัตถุดิบประเภท  ผัก  ผลไม และเนื้อสัตวจะตองมกีารลางทําความสะอาดทุก 
     คร้ังกอนนํามาเก็บ 

 
......... 

 
.........

12.  ไมควรนําอาหารกระปอง  หรือเครื่องปรุงที่มีฝาปดเปนโลหะเขาไปเก็บใน 
     ตูเย็นเพื่อรอการใชงานครั้งตอไป 

 
......... 

 
.........

13.  ผาเช็ดมือ  และเช็ดภาชนะในการใสอาหาร  สามารถใชผาผืนเดียวกันได ........ .........
14.  ตองมีการติดหรือเขียนวนัที่  ที่ผลิตหรือวันที่นําออกมาใชของเครื่องปรุง   
     วัตถุดิบ  และอาหารทุกประเภทกอนนํามาเก็บ 

 
......... 

 
.........

15.  ตองเปลี่ยนหรือลางภาชนะที่ใสเครื่องปรุงทุกครั้งที่มีการเติม   ......... .........
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ขอความ ใช ไมใช 
16.  ถาตัดอาหารแหงสวนทีข่ึ้นราออกไปแลว  สวนทีเ่หลือสามารถนําไป 
       ประกอบอาหารหรือรับประทานตอได 

 
......... 

 
.........

17.  ถังรองรับเศษอาหารควรมีฝาปดไวระหวางรอการใชงาน ......... .........
18.  น้ํามันที่เหลือจากการทอดหรือผัด  เทใสภาชนะแลวเก็บไวใชไดอีกหลายครั้ง ......... .........
19.  ไมพูดคุย  หรือ  คุย  แคะ  แกะ  เกา  ลูบคลํา  สัมผัสสวนตาง ๆ  ของรางกาย 
        ของเราและผูอ่ืนในขณะปฏิบัติงาน 

 
......... 

 
.........

20.  ควรใชถุงมือที่ใชแลวทิง้หรือเปลี่ยนเมื่อทํากิจกรรมอื่นที่ไมเกีย่วของกับการ 
       ประกอบอาหาร   

 
......... 

 
.........

21.  เพื่อความสะดวกของผูประกอบอาหาร  หองสุขาควรอยูใกลกับบรเิวณที่  
       ผลิตอาหาร   

 
......... 

 
.........

22.  ในครัวตองมีระบบการปองกันสัตว และแมลงนําโรค ......... .........
23.  ฝาผนังของหองครัวไมควรใชสีออนเพราะจะทําใหคราบสกปรกติดไดงาย ......... .........
24.  แมว  และสุนัขเปนสัตวเล้ียงที่ไมสามารถนําเชื้อโรคมาสูอาหารได ......... .........
25.  ในบริเวณที่ปรุงอาหารควรมีพัดลมดูดอากาศหรือปลองระบายควนัชวย 
        ระบายอากาศ 

 
......... 

 
.........

 
ตอนที่ 3  ทัศนคติตอเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร   
คําชี้แจง  โปรดทําเครื่องหมาย  ลงในชองที่ตรงกับความคิดเห็นทีแ่ทจริงของทาน 

 
ขอความ 

เห็น 
ดวย 
อยาง 
ยิ่ง 

เห็น
ดวย 

ไม 
แนใจ 

ไม 
เห็น 
ดวย 

ไม
เห็น 
ดวย
อยาง 
ยิ่ง 

1.  ความสะอาดของรางกายของผูประกอบอาหารเปน 
   ส่ิงที่มีผลตอความปลอดภัยของอาหาร 

 
......... 

 
......... 

 
......... 

 
......... 

 
......... 

2.  ผูประกอบอาหารไมจําเปนตองลางมือหลังการลวง  
    แคะ  แกะ  เกาสวนตาง ๆ ของรางกาย   
 

 
......... 

 
......... 

 
......... 

 
......... 

 
......... 
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ขอความ 

เห็น 
ดวย 
อยาง 
ยิ่ง 

เห็น
ดวย 

ไม 
แนใจ 

ไม 
เห็น 
ดวย 

ไม
เห็น 
ดวย
อยาง 
ยิ่ง 

3. การประกอบอาหารตามหลักวิธีการที่ดี  รักษาความ
   สะอาดเครื่องมือเครื่องใช  และการเกบ็อาหารอยาง 
   ถูกวิธี  เปนหนาที่ของทานที่ตองทําเปนประจํา 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 
4.  การสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผมในขณะประกอบ 
   อาหารเปนสิ่งที่นาเบื่อหนาย  เพราะทําใหผมเสีย 
   ทรง 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 
5.  การสวมถุงมือในการหยบิจับอาหารปรุงสําเร็จ 
   ไมไดทําใหอาหารที่ผลิตสะอาดขึ้น 

 
......... 

 
......... 

 
......... 

 
......... 

 
......... 

6.  เพื่อความสะดวกและรวดเร็วในการปรุง  ควรชิม 
   อาหารดวยวิธีการใชนิว้จุม 

 
......... 

 
......... 

 
......... 

 
......... 

 
......... 

7.  การตรวจความสะอาดตามโตะ  ภาชนะ  และ 
   อุปกรณการประกอบอาหารเปนเรื่องที่เสียเวลา   
    และไมมีประโยชน 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 
8.  ขอกําหนดตามหลักการสขุาภิบาลอาหารที่ดีเปน 
    เร่ืองที่ผูประกอบอาหารทุกคนสามารถปฏิบัติได 

 
......... 

 
......... 

 
......... 

 
......... 

 
......... 

9.  เขียงที่ใชหัน่อาหารสุก  และอาหารดิบไม 
   จําเปนตองมีการ แยกประเภทการใชงาน  เพราะจะ 
   ทําใหเสียเวลา 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 
10.  ถาพบหอม กระเทยีม  และพริกแหงทีม่ีรา  ควร 
     เลือกเอาสวนที่เหน็วามีราทิ้งไป  สวนที่เหลือ 
     นําไปใชได  

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 
11.  การเตรียมวัตถุดิบในการประกอบอาหาร สามารถ 
     ที่จะเตรียมที่ไหนก็ได  ไมจําเปนตองเตรียมบน 
     โตะที่มีความสูงจากพืน้อยางนอย 60 ซม.   
 
 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 



 
209

 
ขอความ 

เห็น 
ดวย 
อยาง 
ยิ่ง 

เห็น
ดวย 

ไม 
แนใจ 

ไม 
เห็น 
ดวย 

ไม
เห็น 
ดวย
อยาง 
ยิ่ง 

12.  การแยกประเภทการใชงาน ผาเช็ดมือ เช็ดภาชนะ  
     และผาเช็ดโตะจะชวยลดการปนเปอนของเชื้อ 
     โรคสูอาหาร 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 
13.  ไมจําเปนตองถอดชิ้นสวนของเครื่องปน  และ 
     เครื่องบดอาหารมาลางทําความสะอาดทุกชิ้นทั้ง 
     กอนและหลังการใชงาน  เพราะจะทาํใหเกิดความ
     ยุงยากในการถอดและประกอบชิ้นสวนอุปกรณ 

 
 
 

......... 

 
 
 

......... 

 
 
 

......... 

 
 
 

......... 

 
 
 

......... 
14.  การไอ  จาม  สูบบุหร่ี  ส่ังน้ํามูก  และพูดคุยขณะ 
     ประกอบอาหาร  สามารถแพรเชื้อโรคสูผูบริโภค 
     ได 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 
15.  ควรจะนําน้ํามันที่เหลือจากการทอดหรือผัด  เทใส
     ภาชนะแลวเก็บไวใชตออีกหลายครั้งเพื่อการ 
     ประหยัด 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 
16.  การใชน้ําสะอาดที่ผานการฆาเชื้อ  หรือน้ําที่ใช 
     สําหรับดื่มลางผัก  ผลไม  และอาหารที่ 
     รับประทานโดยไมผานความรอน  เปนการชวย 
     ลดและปองกันการปนเปอนของเชื้อโรคสูอาหาร 

 
 
 

......... 

 
 
 

......... 

 
 
 

......... 

 
 
 

......... 

 
 
 

......... 
17.  อาหาร  หรือวัตถุดิบที่รับมาจากตลาดควรลางทํา 
     ความสะอาดกอนนําไปเก็บ  ยกเวนผักหรือ    
     วัตถุดิบที่เนาเสียงายเมื่อโดนน้ํา 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 
18.  การใสเครื่องประดับในเวลาประกอบอาหารทําให
     ดูมีฐานะ และมีความมัน่ใจ 

 
......... 

 
......... 

 
......... 

 
......... 

 
......... 

19.  ลางทําความสะอาดตูเยน็ หองเยน็  ตูแชแข็งตาม 
     ความเหมาะสม 
 

 
......... 

 
......... 

 
......... 

 
......... 

 
........ 
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ขอความ 

เห็น 
ดวย 
อยาง 
ยิ่ง 

เห็น
ดวย 

ไม 
แนใจ 

ไม 
เห็น 
ดวย 

ไม
เห็น 
ดวย
อยาง 
ยิ่ง 

20.  การสวมใสผากันเปอนเปนการชวยปองกันการ 
     ปนเปอนสิ่งสกปรก  และเชื้อโรคลงสูอาหาร 

 
......... 

 
......... 

 
......... 

 
......... 

 
......... 

21.  เปนเรื่องปกติที่  จะมหีนู หรือแมลงสาบอาศัยอยู 
     ในครัว 

 
......... 

 
......... 

 
......... 

 
......... 

 
......... 

22.  หากพบแมลงหรือช้ินสวนของแมลงสาบปะปน 
     ในอาหาร  เราควรนําอาหารนั้นไปเททิ้งทันที 

 
......... 

 
......... 

 
......... 

 
......... 

 
......... 

23.  เพื่อเปนการประหยดัเวลา  จึงควรลางทําความ 
     สะอาดบริเวณเตาปรุงอาหาร  หลังจากปดครัว 
     แลวเทานัน้ 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 
24.  เพื่อความสะดวกในการทําความสะอาดพื้น 
     หองครัว  ควรมีทางระบายน้ําอยางเพยีงพอ  ไหล 
     ไดอยางด ี และไมมีน้ําขงั 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 
25.  ถาพบเหน็  มดหรือแมลงสาบอาศัยอยูภายในครวั 
     ก็ควรรีบนํายาฆาแมลงมาฉีดพนทันทกีอนที่มัน 
     จะหนไีป 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 

 
 

......... 
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ตอนที่  4  พฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร   
คําชี้แจง  โปรดทําเครื่องหมาย  ลงในชองที่ตรงกับการปฏิบัติที่เปนจริงของทานเพียงขอเดยีว 
   ปฏิบัติทุกครั้ง คือ  เปรียบเทียบภายใน 10 คร้ัง ปฏิบัติ 9-10 คร้ัง 
   ปฏิบัติบอยครั้ง คือ  เปรียบเทียบภายใน 10 คร้ัง ปฏิบัติ 7-8 คร้ัง 
   ปฏิบัติบางครั้ง คือ  เปรียบเทียบภายใน 10 คร้ัง ปฏิบัติ 5-6 คร้ัง  
   ปฏิบัตินาน ๆ คร้ัง  คือ  เปรียบเทียบภายใน 10 คร้ัง ปฏิบัติ 3-4 คร้ัง  
   ไมเคยปฏิบัต ิ คือ  เปรียบเทียบภายใน 10 คร้ัง ไมเคยปฏิบัติเลยหรือปฏิบัติเพียง 1-2 คร้ัง 
 

 
พฤติกรรม 

ปฏิบตัิ
ทุก 
คร้ัง 

ปฏิบตัิ
บอย 
คร้ัง 

ปฏิบตั ิ
บาง 
คร้ัง 

ปฏิบตัิ
นาน ๆ 
คร้ัง 

ไมเคย
ปฏิบตั ิ

1.  ทานอาบน้าํและฟอกสบูทําความสะอาด 
   รางกายทุกสวน  อยางนอยวันละ 2 คร้ัง 

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

 
.......... 

 
.......... 

 
........... 

 
........... 

2.  ทานแตงกายสะอาด  สวมเสื้อมีแขน  ผูก 
    ผากันเปอน  และสวมหมวกหรือเน็ท 
    คลุมผมในขณะปฏิบัติงาน 

 
 

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

 
 

.......... 

 
 

.......... 

 
 

........... 

 
 

........... 

3.  ทานลางมือฟอกสบูใหสะอาด  กอนและ 
   หลังประกอบอาหาร   

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

 
.......... 

 
.......... 

 
........... 

 
........... 

4.  ถาทานมีอาการปวยไขจะหยุดงาน  และ 
   ไปพบแพทยรักษาจนกวาจะหายปวยจึง 
    มาทํางาน 

 
 

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

 
 

.......... 

 
 

.......... 

 
 

........... 

 
 

........... 

5. ทาน ติดหรือเขียนวันที่  ทีผ่ลิต  และวันที่
   นําออกมาใชของเครื่องปรุง  วัตถุดิบ   
   และอาหารทุกประเภทกอนนํามาเก็บ 

 
 

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

 
 

.......... 

 
 

.......... 

 
 

........... 

 
 

........... 

6.  ทานชิมอาหารในขณะปรุง โดยการใช 
   มือหยิบหรือใชนิ้วจุมลงในอาหารแลวชิม

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

 
.......... 

 
.......... 

 
........... 

 
........... 

7.  ทานแยกภาชนะหรืออางที่ใชในการลาง 
   ผักผลไมและเนื้อสัตว  เปนสัดสวนอยาง 
   ชัดเจน 
 
 

 
 

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

 
 

.......... 

 
 

.......... 

 
 

........... 

 
 

........... 
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พฤติกรรม 

ปฏิบตัิ
ทุก 
คร้ัง 

ปฏิบตัิ
บอย 
คร้ัง 

ปฏิบตั ิ
บาง 
คร้ัง 

ปฏิบตัิ
นาน ๆ 
คร้ัง 

ไมเคย
ปฏิบตั ิ

8.  ทานใชเขียงอันเดียวกนัในการหั่นอาหาร  
    และวัตถุดบิทุกประเภท 

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

 
.......... 

 
.......... 

 
........... 

 
........... 

9.  ทานใชผาเช็ดมือ เช็ดภาชนะ  และผาเช็ด
    โตะ  ผืนเดยีวกัน 

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

 
.......... 

 
.......... 

 
........... 

 
........... 

10.  ทานลางทําความสะอาดวัตถุดิบในการ 
     ประกอบอาหารกอนเกบ็ 

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

 
.......... 

 
.......... 

 
........... 

 
........... 

11.  ทานสวมถุงมือ ในการหยิบจับอาหาร   
     ที่สุกแลว  หรือพรอมเสิรฟ  รวมถึง 
     อาหารที่ไมไดผานความรอน   

 
 

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

 
 

.......... 

 
 

.......... 

 
 

........... 

 
 

........... 

12.  ทาน เปลี่ยนหรือลางภาชนะที่ใส 
     เครื่องปรุงทุกครั้งที่มีการเติม   

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

 
.......... 

 
.......... 

 
........... 

 
........... 

13.  ทานเตรียมวัตถุดิบ  และเก็บทําความ 
     สะอาดพื้นที่ในการประกอบอาหารไป 
     พรอม ๆ  กัน 

 
 

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

 
 

.......... 

 
 

.......... 

 
 

........... 

 
 

........... 

14.  ทานพูดคยุ  หรือ  คุย  แคะ  แกะ  เกา   
     ลูบคลําสัมผัสสวนตาง ๆ ของรางกาย 
     ของเรา  และผูอ่ืนในขณะปฏิบัติงาน 

 
 

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

 
 

.......... 

 
 

.......... 

 
 

........... 

 
 

........... 

15.  ทานถอดชิ้นสวนของเครื่องปน และ 
     เครื่องบดอาหารมาลางทําความสะอาด 
     ทุกชิ้นกอน  และหลังการใชงาน 

 
 

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

 
 

.......... 

 
 

.......... 

 
 

........... 

 
 

........... 

16.  ทานจับชอน สอม  และอุปกรณในการ 
     ตัก  และหยิบจับอาหารที่ดามเทานั้น 

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

 
.......... 

 
.......... 

 
........... 

 
........... 

17.  ทานสวมใสเครื่องประดับ เชน แหวน  
     นาฬิกา สรอยขอมือ  ในขณะประกอบ 
     อาหาร 

 
 

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

 
 

.......... 

 
 

.......... 

 
 

........... 

 
 

........... 

18.  ทานปกปดอาหารที่ทําเสร็จแลวอยาง 
     มิดชิดระหวางรอการเสริฟ 

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

 
.......... 

 
.......... 

 
........... 

 
........... 
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พฤติกรรม 

ปฏิบตัิ
ทุก 
คร้ัง 

ปฏิบตัิ
บอย 
คร้ัง 

ปฏิบตั ิ
บาง 
คร้ัง 

ปฏิบตัิ
นาน ๆ 
คร้ัง 

ไมเคย
ปฏิบตั ิ

19.  ทานเปดถังรองรับเศษอาหารไวในขณะ  
     ปฏิบัติงาน 

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

 
.......... 

 
.......... 

 
........... 

 
........... 

20.  ทานจัดการใชวัตถุดิบโดยการใชของ 
     เกาใหหมดกอนใชของใหม 

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

 
.......... 

 
.......... 

 
........... 

 
........... 

21.  ทานจะทําความสะอาด หรือบอก 
     เจาหนาทีท่ําความสะอาดทันทีที่พบวา  
     พื้นหองครัวสกปรก 

 
 

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

 
 

.......... 

 
 

.......... 

 
 

.......... 

 
 

.......... 

22.  ทานเปดพดัลมหรือเครื่องระบายอากาศ  
     ในขณะปรุงอาหาร 

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

 
.......... 

 
.......... 

 
.......... 

 
.......... 

23.  ทานกําจัดจัดหนู และแมลงสัตวนําโรค 
     ทุกชนิดทีพ่บในครัวอยางถูกวิธี 

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

 
.......... 

 
.......... 

 
.......... 

 
.......... 

24.  ทานเช็ดทาํความสะอาดฝาผนังหองครัว
     และบริเวณเตาหลังจากปรุง อาหารเสร็จ 

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

 
.......... 

 
.......... 

 
.......... 

 
.......... 

25.  ทานนําสัตวเล้ียงเขามาในสถานที่ผลิต  
     หรือปรุงอาหาร 

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

 
.......... 

 
.......... 

 
.......... 

 
.......... 

 
 

.......ขอขอบคณุท่ีสละเวลาอันมีคาของทานในการตอบแบบสอบถาม....... 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ประวัติการศึกษา  และการทํางาน 
 
ช่ือ – นามสกุล นายพรชัย  พทุธรักษ 
วัน เดือน ป ที่เกิด 11  เมษายน  2524 
สถานที่เกิด  จังหวดัตรัง   
ประวัติการศึกษา ครุศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา  คหกรรมศาสตร   

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 
ตําแหนงหนาที่การงานปจจบุัน อาจารยสาขาคหกรรมศาสตร 
สถานที่ทํางานปจจุบัน มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 
ทุนการศึกษาที่ไดรับ ทุนชางเผือกราชภัฏ 

 
 
 




