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 การวิจัยครั้งนี้เปนการวิจัยเชิงบรรยาย  มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาปจจัยที่มีความสัมพันธกับพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหาร ในเขตรับผิดชอบ
ของศูนยอนามัยที่ 1 กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข  กลุมตัวอยางคือ  ผูประกอบการคาอาหารที่ไดมาโดย
การสุมแบบหลายขั้นตอน จํานวน 360  คน  เครื่องมือที่ใชเปนแบบสอบถามที่ผูวิจัยสรางขึ้น  และผานการ
ทดสอบคุณภาพอยูในเกณฑที่ยอมรับได  วิเคราะหขอมูลโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป  คาสถิติที่ใช  ไดแก   
รอยละ คาเฉลี่ย  สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  คาทดสอบไคสแควร  คาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธของเพียรสัน   
และการวิเคราะหถดถอยพหุคูณ 
 
                 ผลการวิจัยที่สําคัญพบวา  (1) พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาดรสชาติ
อรอย ของผูประกอบการคาอาหาร ในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที่1 กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข      
อยูในระดับมาก รอยละ 36.70  (2) ปจจัยทางชีวสังคม ไดแก เพศ การอบรมสุขาภิบาลอาหาร และระดับการศึกษา              
มีความสัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหารอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
และ .01 ตามลําดับ (3) ปจจัยดานจิตลักษณะ (ปจจัยภายในตัวบุคคล)  ไดแก  ความรูเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร 
การมุงอนาคตและควบคุมตนในการประกอบอาหารใหสะอาดและปลอดภัย  ความเชื่ออํานาจในตนเกี่ยวกับ
สุขาภิบาลอาหารในการประกอบอาหารใหสะอาด  ปลอดภัย  มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหารของผูประกอบการคาอาหารอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .001  (4) ปจจัยดานลักษณะสถานการณ 
(ปจจัยภายนอกตัวบุคคล)  ไดแก  การไดรับขอมูลขาวสารเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร  การไดรับการสนับสนุน
จากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐ/ภาคีเครือขายรานอาหาร  ความพรอมของวัสดุอุปกรณที่ถูกหลักสุขาภิบาล
อาหาร มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหารอยางมีนัยสําคัญ   
ทางสถิติที่ระดับ .001  (5) ปจจัยดานจิตลักษณะภายใตสถานการณ   ไดแก  ความวิตกกังวลในการไดรับปาย
รับรองอาหารสะอาด  รสชาติอรอย  มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการ
คาอาหารอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .001 (6) ตัวแปรที่สามารถรวมกันทํานายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร 
มี 5 ตัวแปร  คือ  ความเชื่ออํานาจในตน การมุงอนาคตและควบคุมตน  ความวิตกกังวล  ความพรอมของวัสดุ
อุปกรณที่ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร  และการไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐ/ภาคีเครือขาย
รานอาหาร  สามารถรวมกันทํานายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหารไดรอยละ 53.50    
ตัวแปรที่มีอํานาจการทํานายสูงสุดคือ  ความเชื่ออํานาจในตน  สามารถทํานายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของ
ผูประกอบการคาอาหาร ไดรอยละ 40.50 
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 The purpose of this descriptive research was to study factors related to food sanitation 
behaviors of vender on clean food good taste standard in Regional Health Promotion Center 1, 
Department of Health, Ministry of Public Health.  The samples were 360 venders by multi-stage 
sampling. The device used in the research was the questionnaire, which was made by the 
researcher and had already passed the quality test at satisfied level. The statistics used were 
percentage, mean, standard deviation, Chi-Square - test, Pearson’s Product Moment Correlation 
Coefficient and Multiple Regression Analysis. 
    
 The results were as follows: (1)The food sanitation behaviors of venders on clean food 
good taste standard in Regional Health Promotion Center 1, Department of Health , Ministry of 
Public Health were at the high level which was 36.70 %  (2) The Bio-social factors such as 
gender, food sanitation training and educational level were related to food sanitation behaviors 
of venders with statistical significant at level of .05 and.01 respectively  (3) The psychological 
characteristic factors(internal factors) such as knowledge about  food sanitation, future-orientation and 
self-control in cooking clean and safety food, internal locus of control in  cooking clean and 
safety food had positive relation with food sanitation  behaviors of venders with statistical 
significant at the level  of .001. (4) The environmental factors (external factors) such as receiving food 
sanitation information, being supported from government organization and vender alliances, 
readiness of cooking instruments had positive relation with food sanitation behaviors of venders 
with statistical significant at the level of .001. (5) The psycho - characteristics factor under 
specific situations, which was anxiety of receiving certificate on clean food good taste standard 
had positive relation with food sanitation behaviors of venders with statistical significant at the 
level  of .001. (6) There were five predictive variables used in predicting food sanitation behaviors of 
venders which were internal locus of control, future-orientation and self-control, anxiety of 
receiving certificate on clean food good taste standard, readiness of cooking instruments and 
being supported from government organization and vender alliances. All of these had predicted 
food sanitation behaviors of venders than one of each at 53.50 %. The best variable was the 
internal locus of control could had predicted food sanitation behaviors of venders for 40.50%. 
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5 จํานวนและรอยละของการไดรับขอมูลขาวสารของผูประกอบการคาอาหาร  76 
6 จํานวนและรอยละของการไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานสาธารณสุข

ของรัฐ/ภาคีเครือขายรานอาหาร 77 
7 จํานวนและรอยละของความพรอมของวัสดุอุปกรณที่ถูกหลัก 

สุขาภิบาลอาหาร  78 
8 จํานวนและรอยละของระดับความวิตกกังวลของผูประกอบการคาอาหาร 79 
9 จํานวนและรอยละของระดับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบ 

การคาอาหาร 80 
10 จํานวนและรอยละของระดับพฤติกรรมสุขาภิบาลจําแนกตามรายดาน 80 
11 คาความสัมพันธระหวางปจจัยทางชวีสังคมกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร

ของผูประกอบการคาอาหารในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที ่1  
กรมอนามัย 82 

12 คาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธระหวางปจจยัดานจิตลักษณะเดิมกับพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหาร ในเขตรับผิดชอบของ 
ศูนยอนามยัที ่1 86 

13 คาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธระหวางปจจยัดานลักษณะสถานการณ  
กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหาร  
ในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที ่1  87 

14 คาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธระหวางปจจยัทางจิตลักษณะภายใต 
สถานการณกบัพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร 89 

 



 (3)

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางที่ หนา
  

15 ผลการวิเคราะหดวยสถิติถดถอยพหุคูณแบบขั้นตอน (Stepwise Method) 
เพื่อทํานายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหาร  
ในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที่ 1  กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข 90 

 



 (4)

สารบัญภาพ 
 

ภาพที ่ หนา
  

1 การปองกันและควบคุมใหอาหารสะอาด 29 
2 ความสัมพันธระหวาง เจาหนาที่ ผูผลิตจําหนายอาหารและผูบริโภค 32 
3 แสดงปจจยัสาเหตุและผลตามแนวดคิดทฤษฎีรูปแบบปฏิสัมพันธนิยม  

(Interactionism Model) 40 
4 ทฤษฎีตนไมจริยธรรม แสดงจิตลักษณะพืน้ฐาน และองคประกอบ 

ทางจิตใจของพฤติกรรมทางจริยธรรม 42 
5 กรอบแนวคิดในการวิจัยแสดงความสัมพนัธของตัวแปร 55 
6 แสดงปจจยัทีม่ีความสัมพันธและสามารถรวมกันทํานายผลการวิจัย 102 
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ปจจัยท่ีมีความสัมพันธกบัพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑมาตรฐาน 
อาหารสะอาด รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหารในเขตรับผิดชอบ 

ของศูนยอนามัยท่ี 1  กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข 
 

Factors Relating to Food Sanitation Behaviors of Vender on Clean Food Good 
Taste Standard in Regional Health Promotion Center 1, Department 

of Health, Ministry of Public Health 
 

คํานํา 
 
 อาหารเปนปจจัยสําคัญในการดํารงชีวิตของมนุษย  อาหารทําใหรางกายเจริญเติบโต 
ซอมแซมสวนที่สึกหรอ  ดังนั้นการจดัเตรยีมอาหารใหถูกหลักสุขาภิบาลอาหารจึงเปนสิ่งสําคัญ  
เพื่อมิใหเกิดโรคที่เกิดจากอาหารและน้ําเปนสื่อ (Food- borne disease) เนื่องจากมีโรคหลายโรค         
ที่เกิดจากการปนเปอนเชื้อ  แบคทีเรีย  ไวรัส  พยาธิตาง ๆ พิษของแบคทีเรีย  พิษของเชื้อรา  สารเคมี 
(กองสุขาภิบาลอาหาร, 2540) 
   
 สังคมไทยในอดีตที่ผานมาจะประกอบอาหารเพื่อรับประทานภายในครัวเรือน  โดยเฉพาะ
สังคมเกษตรกรรมในชนบทสวนใหญจะปรุงอาหารเองทีบ่าน  แตในปจจุบันแบบแผนการดําเนนิชีวติ
เปลี่ยนแปลงไปจากเดิม  วัยทํางานในชนบทหันมาประกอบอาชีพดานอุตสาหกรรม  ซ่ึงตอง
ปรับเปลี่ยนวิถีชีวิตที่มีความเรงรีบและการแขงขันสูง  ซ่ึงสงผลตอพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่
สวนใหญซ้ืออาหารหรือใชบริการจากรานอาหารแทนการประกอบอาหารรับประทานในครัวเรือน  
และเพื่อตอบสนองกับความตองการที่มากขึ้น  จึงมักพบการปฏิบัติที่ไมถูกสุขลักษณะของผูสัมผัส
อาหาร  ซ่ึงสอดคลองกับการสํารวจขอมูลของงานสุขาภิบาลอาหารในแผนพัฒนาการสาธารณสุข 
ฉบับที่ 8 (2540 - 2544) พบวาประชาชนและผูประกอบการมีความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร        
แตละเลยตอพฤติกรรมที่ดีดานสุขาภิบาลอาหาร (จรูญศักดิ์ และคณะ, 2545) ซ่ึงแสดงถึงโอกาส
เสี่ยงในการเกดิโรคที่เกิดจากบริโภคมากขึ้น  
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 กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข  มีบทบาทหนาที่ในการดําเนินกิจกรรมการรับรอง
คุณภาพรานอาหาร  ใหมีความสะอาดปลอดภัย  ถูกสุขลักษณะ  ซ่ึงผูประกอบการคาอาหารตองมี
ความรูความเขาใจเกีย่วกับการสุขาภิบาลอาหาร  เพื่อปองกันโรคที่เกิดจากอาหารและน้ําเปนสื่อ   
โดยนักวิชาการที่เกี่ยวของจากกองสุขาภิบาลอาหารและศนูยอนามยัเขตตางๆ เปนเจาภาพจดัการ
อบรมผูประกอบการคาอาหารรวมกบัเจาหนาที่ของสํานักงานสาธารณสุขจังหวดัในพืน้ที่รับผิดชอบ 
โดยมอบปายสญัลักษณอาหารสะอาดรสชาติอรอย [Clean Food Good Taste (CFGT)] ใหรานอาหาร 
ที่ไดรับการอบรมและผานเกณฑการประเมิน  ซ่ึงประกอบดวยเกณฑ 2 ดาน  คือเกณฑมาตรฐาน
ทางกายภาพตามขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารสําหรับรานอาหาร  และเกณฑมาตรฐานทางแบคทีเรีย
เปนการทดสอบความสะอาด  โดยใชน้ํายาตรวจการปนเปอน (SI2) ตรวจหาเชื้อแบคทีเรียในอาหาร 
ในภาชนะและมือผูประกอบอาหาร ในโครงการ  “อาหารสะอาด รสชาติอรอย” (Clean Food Good 
Taste) โดยเริ่มดําเนินการในปงบประมาณ 2542 ภายใตความรวมมือระหวางกองสุขาภิบาลอาหาร 
กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข  กรมการปกครอง  กระทรวงมหาดไทย  และการทองเที่ยว           
แหงประเทศไทย  โดยมวีัตถุประสงคเพื่อยกระดับรานอาหารและแผงลอยจําหนายอาหารใหมี     
ความสะอาด ปลอดภัยตอผูบริโภค  ทั้งชาวไทยและชาวตางประเทศ  ทั้งนี้เพื่อเปนการสราง
ภาพลักษณในการสงเสริมการทองเที่ยว  และสรางรายไดใหกับประเทศชาติ ตอมาในป 2545 
รัฐบาลไดประกาศใหป 2545 เปนปแหงการเริ่มตนรณรงค การสรางสุขภาพ  ภายใตกลยุทธ 
“รวมพลังสรางสุขภาพ” (Empowerment for Health) ณ วันที่ 17 กุมภาพันธ 2545 (กองสุขาภิบาล
อาหารและน้ํา, 2547) เปาหมายการรณรงคมทีั้งหมด 9 ประการ  และการสงเสริมใหเกดิ “รานอาหาร
และแผงลอยทีไ่ดมาตรฐานถกูสุขอนามัย”  เปนเปาหมายตัวช้ีวดัที่สําคัญประการหนึง่ของ                   
การรณรงคดังกลาว  
 
 ศูนยอนามัยที่ 1  กรุงเทพฯ เปนหนวยงานในภูมิภาคของกรมอนามัย  รับผิดชอบ  
การดําเนนิงานอาหารสะอาด รสชาติอรอย (CFGT) ในพื้นที่ 4 จังหวดั  คือ  จังหวัดนนทบุรี 
ปทุมธานี  พระนครศรีอยุธยา  และจังหวดัอางทอง  ผลการดําเนินงานในปงบประมาณ 2549                
มีรานอาหารจาํนวนทั้งหมด 3,353 แหง  ผานการประเมนิและไดรับปายรับรองอาหารสะอาด 
รสชาติอรอย (Clean Food Good Taste) จํานวน 2,513 แหง  คิดเปนรอยละ 74.95 (none, 2549) 
  
 เพื่อศึกษาปจจยัที่มีผลตอการดําเนินงานพัฒนารานอาหารใหไดมาตรฐานตามเกณฑอาหาร
สะอาดรสชาติอรอย  (CFGT) ผูวิจยัจึงมีความสนใจที่จะศกึษาวามีปจจยัใดบางที่มีความสัมพันธกับ
การปฏิบัติงานตามหลักการสขุาภิบาลอาหารของเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด  รสชาติอรอย             
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เพื่อนําผลการวิจัยไปกําหนดแนวทางในการพัฒนาพฤตกิรรมผูประกอบการคาอาหารใหถูกตอง 
และเพื่อนําไปใชเปนแนวทางในการกําหนดนโยบายการดําเนินงานโครงการอาหารสะอาด  
รสชาติอรอย  ซ่ึงจะสงผลใหประชาชนไดบริโภคอาหารที่สะอาด ถูกสุขลักษณะ  เพือ่เปนการสราง
เสริมสุขภาพ  และมีหลักประกันสุขภาพทีด่ี 
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วัตถุประสงคของการวิจัย 
 
วัตถุประสงคหลัก 
 
 เพื่อศึกษาปจจยัที่มีความสัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหาร
สะอาด  รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหาร  ในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที่ 1 
กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 
 
วัตถุประสงคเฉพาะ 
 
 เพื่อศึกษาประเด็นสําคัญดังตอไปนี ้
 
 1.   พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด  รสชาติอรอยของ
ผูประกอบการคาอาหาร  ในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที ่1  กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข 
 
 2.  ความสัมพันธระหวางปจจยัทางชีวสังคม  ไดแก  เพศ  อายุ  ระดับการศึกษา  สถานภาพ
สมรส  การอบรมสุขาภบิาลอาหารกับพฤตกิรรมสุขาภบิาลอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด 
รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหาร  ในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที่ 1  กรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข 
 
 3.   ความสัมพันธระหวางปจจยัดานจิตลักษณะเดิม (ปจจยัภายในตวับุคคล) ไดแก  ความรู
เกี่ยวกับสุขาภบิาลอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด  รสชาติอรอย  การมุงอนาคตและ
ควบคุมตนในการประกอบอาหารใหสะอาดและปลอดภยั  ความเชื่ออํานาจในตนเกี่ยวกับสุขาภิบาล
อาหารในการประกอบอาหารใหสะอาด  ปลอดภัยกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑ
มาตรฐานอาหารสะอาด  รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหาร  ในเขตรับผิดชอบของศนูยอนามยั
ที่ 1  กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 
 
 4.  ความสัมพันธระหวางปจจยัดานลักษณะสถานการณ (ปจจัยภายนอกตวับุคคล) ไดแก 
การไดรับขอมลูขาวสารเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร  การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ/
ภาคีเครือขายรานอาหาร  ความพรอมของวัสดุอุปกรณที่ถูกหลักสุขาภิบาลอาหารกับพฤติกรรม
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สุขาภิบาลอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด  รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหาร      
ในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที ่1 กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข    
 
 5.   ความสัมพันธระหวางปจจยัจิตลักษณะภายใตสถานการณ  ไดแก  ความวิตกกังวล     
ในการไดรับปายรับรองอาหารสะอาด  รสชาติอรอย กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑ
มาตรฐานอาหารสะอาด  รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหารในเขตรับผิดชอบของ                  
ศูนยอนามยัที1่ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 
 
 6.  ตัวแปรที่สามารถรวมกันทํานายพฤติกรรมสุขาภบิาลอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหาร
สะอาด รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหารในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามยัที่ 1 กรมอนามยั 
กระทรวงสาธารณสุข 
 
ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 
 ในการวิจัยคร้ังนี้กอใหเกดิประโยชนสําคญั  ดังนี ้
 
 1.   ผลการวิจัยคร้ังนี้ทําใหทราบถึงปจจัยที่มีความสัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
ตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด  รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหาร  จะเปนประโยชนตอ
การกําหนดนโยบาย  การแกไขพัฒนากิจกรรมในโครงการอาหารสะอาด  รสชาติอรอย               
ใหมีประสิทธภิาพมากขึน้  เพื่อสงผลใหประชาชนมีสุขภาพที่ด ี
 
 2.  ผลของการวิจัยจะสามารถนาํไปเปนขอมูลในการพัฒนาพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
ตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด  รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหาร 
 
 3.   เพื่อเปนแนวทางในการศึกษาคนควา  และวิจัยประเดน็อืน่ที่มีความสัมพันธกันตอไป 
 
ขอบเขตการวจัิย 
 
 1.   การศึกษาวิจยัคร้ังนี้  ดําเนินการในจังหวดัในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที่ 1             
รวม 4 จังหวัด  ประกอบดวย  จังหวดันนทบุรี  ปทุมธานี  พระนครศรีอยุธยา  และอางทอง 
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 2.   ประชากรที่ศึกษาวิจยัคร้ังนี้เปนผูประกอบการคาอาหารเฉพาะรานที่ไดรับปาย  อาหาร
สะอาด  รสชาติอรอย   [Clean Food Good Taste (CFGT)] ในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที่ 1 
รวม 4 จังหวัด ประกอบดวย  จังหวดันนทบรีุ  ปทุมธานี  พระนครศรีอยธุยา  และอางทอง 
 
 3. เกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด  รสชาติอรอย  ศึกษาเฉพาะดานเกณฑมาตรฐานทาง
กายภาพ  ซ่ึงเปนขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารสําหรับรานอาหาร 
 
ตัวแปรที่ศึกษา 
 
 ตัวแปรที่ใชในการศึกษา  กาํหนดจากแนวคิดทฤษฎีรูปแบบปฏิสัมพันธนิยม 
(Interactionism  Model )ประกอบดวย 
 
 ตัวแปรอิสระ (Independent Variables)  แบงเปน 3 กลุม คือ 
 
 1.  ปจจัยดานจิตลักษณะเดิม (ปจจัยภายในตวับุคคล) ไดแก 
 
  1.1 ความรูเกี่ยวกบัสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด  รสชาติอรอย 
 
  1.2 การมุงอนาคตและควบคุมตนในการประกอบอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหาร 
สะอาดรสชาติอรอย   
 
  1.3 ความเชื่ออํานาจในตนเกีย่วกับสุขาภิบาลอาหารในการประกอบอาหารตามเกณฑ 
มาตรฐานอาหารสะอาดรสชาติอรอย 
 
 2.  ปจจัยดานลักษณะสถานการณ (ปจจัยภายนอกตัวบุคคล) ไดแก 
 
  2.1 การไดรับขอมลูขาวสารเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร 
  2.2 การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐ/ภาคีเครือขายรานคา 
    2.3 ความพรอมของวัสดุอุปกรณที่ถูกหลักสขุาภิบาลอาหาร 
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 3.  ปจจัยดานจิตลักษณะภายใตสถานการณ 
 
    ความวิตกกังวลเกี่ยวกับการไดรับปายรับรองอาหารสะอาด รสชาติอรอย 
 
 ตัวแปรตาม (Dependent Variables) 
 
 พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด  รสชาติอรอยของ
ผูประกอบการคาอาหารในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามยัที่1 กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข 
 
 ตัวแปรอธิบาย (Describe Variables) ปจจยัทางชีวสังคม ไดแก 
 
 1.   เพศ 
 2.   อายุ 
 3.   ระดับการศึกษา 
 4.   สถานภาพสมรส 
 5.   การอบรมเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร 
 
นยิามปฏิบตัิการของตัวแปร และนิยามศัพทท่ีเก่ียวของ 
 
 เพื่อใหการวิจยัคร้ังนี้มีความเขาใจถูกตองตรงกัน  ผูวิจยัจงึขอกําหนดนยิามปฏิบัติการ    
ของตัวแปร  และนิยามศัพทที่เกี่ยวของในการวิจยัคร้ังนี้  ดังนี ้
 
 นิยามปฏิบัติการของตัวแปรอิสระ  ประกอบดวย  ปจจยัภายในตวับุคคล  ปจจัยภายนอก 
ตัวบุคคล  ปจจัยดานจิตลักษณะภายใตสถานการณ  รายละเอียดดังตอไปนี้ 
 
 ปจจัย   
 
 หมายถึง  ส่ิงที่ทําใหเกิดผลตอพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหาร
สะอาด  รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหารในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามยัที่ 1 กรมอนามยั 
กระทรวงสาธารณสุข 
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 ปจจัยดานจิตลักษณะเดิม (ปจจัยภายในตวับุคคล) 
 
 ปจจัยภายในตวับุคคล  หมายถึง  แรงขับที่เกิดขึ้นภายในตัวบุคคลเกิดขึน้พรอมกับวุฒภิาวะ
โดยอาจเปนแรงขับที่เกิดขึ้นโดยการเรียนรูหรือไมไดเรียนรู  เปนกระบวนการภายในที่เปนตัวไป
กระตุนใหบุคคลปฏิบัติ  ซ่ึงจะเพิ่มผลใหแกพฤติกรรมนั้น  ไดแก  ความรู  ความเชื่อมั่น  ความไมแนใจ 
ความตระหนกัและแรงจงูใจใฝสัมฤทธิ์  เปนตน (WHO, 1993) ในการวิจัยคร้ังนี้ผูวิจยัตองการศึกษา
ปจจัยในตวับคุคลที่เปนพื้นฐานและกอใหเกิดแรงจูงใจ  ซ่ึงสงผลตอพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
ตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด  รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหาร ดังตอไปนี้ 
 
 1.   ความรูเกี่ยวกบัสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอย  
 
  หมายถึง  คุณลักษณะทางดานสติปญญาที่จะเรียนรูและเขาใจอยางลึกซึ้งเกี่ยวกับ          
เกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด  รสชาติอรอย ในประเดน็สําคัญเกี่ยวกับการเลือก  การเตรียม                 
การปรุง  ประกอบอาหาร  การถนอมอาหาร  การดูแลความสะอาดภาชนะอุปกรณใสอาหาร               
การดูแลสุขวิทยาสวนบุคคล  การดูแลสภาพแวดลอมการปรุงจําหนายอาหาร  การดูแลกําจัดสัตว
และแมลงนําโรค  และการปฏิบัติตามขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารสําหรับรานอาหาร 
 
 2.  การมุงอนาคตและควบคุมตนในการประกอบอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด
รสชาติอรอย   
 
  หมายถึง การมุงอนาคตและควบคุมตนของผูประกอบการคาอาหารที่เกี่ยวกับสุขาภิบาล
อาหารในการประกอบอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาดรสชาติอรอย  ในลักษณะของ
ความตั้งใจและเหน็ความสําคัญเกี่ยวกับการปรุง-ประกอบ  จําหนายอาหารที่สะอาด  ปลอดภัย 
ถูกตองตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอย และการควบคุมพฤติกรรมที่จะเสี่ยงตอ
การเกิดโรคที่เกิดจากการปรงุ  ประกอบอาหาร  วาจะสงผลดีตอตนเองและสังคมในอนาคต   
 
 3.  ความเชื่ออํานาจในตนที่เกีย่วกับสุขาภิบาลอาหารในการประกอบอาหารตามเกณฑ
มาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอย 
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  หมายถึง  ความเชื่ออํานาจในตนของผูประกอบการคาอาหารที่เกี่ยวกบัสุขาภิบาลอาหาร
ในการประกอบอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด  รสชาติอรอย  ในดานการรับรูและเชื่อวา
สามารถปรุง-ประกอบอาหารไดตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาดรสชาติอรอย  และสามารถ
ทํานายผลวาจะเกดิโรคหรือไมเกิดโรคจากการรับประทานอาหารที่เกดิจากการปรุง-ประกอบ 
จําหนายของตนเอง 
 
 ปจจัยดานลักษณะสถานการณ (ปจจัยภายนอกตัวบุคคล) 
 
 หมายถึง  ปจจยัภายนอกตวับุคคลดานสิ่งแวดลอมที่สงผลตอพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
ตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด  รสชาติอรอย  ในการแสดงพฤติกรรมของบุคคล  รวมทั้งทักษะ
ที่จะชวยใหบคุคลสามารถแสดงพฤติกรรมนั้น ๆ ประกอบดวย 
 
 1.  การไดรับขอมลูขาวสารเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร  
 
  หมายถึง  ผูประกอบการคาอาหารไดยนิ  ไดฟง ไดเห็น  ไดอานเนื้อหาเกี่ยวกับ
สุขาภิบาลอาหาร  ไดแก  เอกสาร  แผนพับ  หนังสือพิมพ  ส่ือมวลชน 
 
 2.  การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐ / ภาคีเครือขายรานอาหาร  
 
 หมายถึง ผูประกอบการคาอาหารเคยไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐ  
ไดแก  องคการบริหารสวนตาํบล (อบต.) สํานักงานสาธารณสุขอําเภอ  สํานักงานสาธารณสุขจังหวดั 
และไดรับการสนับสนุนจากภาคีเครือขายรานอาหาร  ไดแก  เอกสาร  การอบรม  การใหคําปรึกษา                            
การดูงาน  
 
 3.  ความพรอมของวัสดุอุปกรณที่ถูกหลักสขุาภิบาลอาหาร 
 
  หมายถึง การที่รานคามีอุปกรณในการประกอบอาหารที่ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร  
ไดแก  มีด  เขียง  ภาชนะใสอาหาร  เปนตน 
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 ปจจัยดานจิตลักษณะภายใตสถานการณ   
 
 หมายถึง  คณุลักษณะทางจิตของบุคคลในลกัษณะสถานการณหนึ่ง ๆ ซ่ึงสงผลตอพฤติกรรม 
ในการวิจัยนี้  คือความวิตกกงัวลของผูประกอบการคาอาหารในการปฏบิัติตามเกณฑมาตรฐาน
อาหารสะอาด  รสชาติอรอย  ที่แสดงออกในลักษณะความรูสึกไมสบายใจ ความกระวนกระวายใจ
ในการที่จะถูกตรวจสอบเพื่อการไดรับปายรับรองอาหารสะอาด  รสชาติอรอย 
 
นิยามปฏิบตัิการของตัวแปรตาม 
  
 พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาตอิรอยของ
ผูประกอบการคาอาหาร  
 
 หมายถึง  พฤตกิรรมที่เกี่ยวกบัสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหาร  ไดแก        
การเลือก  การเตรียม  การปรงุ  การถนอมอาหาร  การเลือกและดแูลรักษาความสะอาดภาชนะ
อุปกรณใสอาหาร  การดูแลสุขวิทยาสวนบุคคล  การดูแลสภาพแวดลอม  การดูแลกาํจัดสัตวและ
แมลงนําโรค  และการปฏิบตัิตามขอกําหนดดานสุขาภบิาลอาหารสําหรับรานอาหาร 
  
 นิยามศัพทท่ีเก่ียวของ  
 
 เกณฑมาตรฐานอาหารสะอาดรสชาติอรอย 
 
 หมายถึง  หลักเกณฑที่ใชตัดสินในการมอบปายรับรองอาหารสะอาด  รสชาติอรอย                  
ซ่ึงประกอบดวยหลักเกณฑมาตรฐานทางกายภาพตามขอกําหนดมาตรฐานดานสุขาภิบาลอาหาร
ของสถานที่ปรุง  ประกอบ  จําหนายอาหารของกรมอนามัยและเกณฑมาตรฐานทางแบคทีเรีย              
โดยการตรวจโคลิฟอรมแบคทีเรีย  ดวยน้าํยาตรวจการปนเปอนขั้นตน (SI-2) สําหรับงานวิจยันี้          
ใชเฉพาะเกณฑมาตรฐานทางกายภาพของกรมอนามัย  จาํนวน  15  ขอ 
  



 11

 รานอาหาร  
 
 หมายถึง  อาคารที่จัดไวเพื่อประกอบการ หรือปรุงอาหารจนสําเร็จ  และจําหนายใหผูซ้ือ
สามารถบริโภคไดทันที  ซ่ึงครอบคลุมถึง  ภัตตาคาร  สวนอาหาร  หองอาหารในโรงแรม  และ 
ศูนยอาหาร  ในการศึกษาครัง้นี้กําหนดใหรานอาหาร ตองผานเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด 
รสชาติอรอย 
  
 ผูประกอบการคาอาหาร  
 
 หมายถึง  ผูสัมผัสอาหารที่มีหนาที่เกีย่วของโดยตรงกับการเตรียม  การประกอบ-ปรุง    
การจําหนาย  และบริการเสริฟอาหาร 
 
 อาหารปรุงสําเร็จ 
 
 หมายถึง  อาหารที่ผานการปรุงแลว  พรอมที่จะนํามาบริโภคไดทนัที  ซ่ึงผูปรุงเปนผูจาํหนาย 
แกผูบริโภคโดยตรง  รวมทั้งของหวานและเครื่องดื่มชนดิตาง ๆ ที่มิไดบรรจุในภาชนะที่ปดสนิท 
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การตรวจเอกสาร 
 
 การวิจยัคร้ังนี้เปนการศึกษาปจจัยที่มีความสัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารตาม
เกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด  รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหาร  ในเขตรับผิดชอบของ
ศูนยอนามยัที่ 1  กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข  ผูวิจัยไดทําการศึกษาคนควา  แนวคิด  ทฤษฏี 
เอกสารและงานวิจยัที่เกีย่วของ  ซ่ึงผูวิจัยไดนํามาใชในการกําหนดกรอบแนวคดิ  และตั้งสมมติฐาน
ในการวิจัยโดยมีประเด็นสําคัญ  คือ 
 
 1.  เกณฑมาตรฐานทางกายภาพตามขอกาํหนดดานสุขาภิบาลอาหารสําหรับรานอาหาร
   
 2.  หลักการทางสขุาภิบาลอาหาร 
  
 3.  พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร 
   
              4.  ทฤษฎีที่อธิบายปจจยัเชิงสาเหตุของการเกดิพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร  ไดแก  ทฤษฏี
รูปแบบปฏิสัมพันธนิยม (Interactionism Model) ประกอบดวย 
 
  4.1 ปจจัยดานจิตลักษณะเดิม (ปจจัยภายในตวับุคคล) 
  4.2 ปจจัยดานลักษณะสถานการณ (ปจจัยภายนอกตัวบุคคล)   
  4.3 ปจจัยดานจิตลักษณะตามสถานการณ (ปจจัยจิตลักษณะภายใตสถานการณ) 
 
เกณฑมาตรฐานทางกายภาพตามขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารสําหรับรานอาหาร 
 
 ขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารสําหรับรานอาหาร ของกรมอนามัย 
  
 เพื่อความปลอดภัยของผูบริโภค  รานอาหารจึงตองจัดการปรับปรุงและดูแลรานอาหารให 
ถูกตองตามหลักสุขาภิบาลอาหาร  ซ่ึงมีขอกําหนดพืน้ฐานทั้งหมด 15 ขอ เพื่อใชเปนเกณฑการประเมิน
รานอาหารที่ขอรับปายรับรองอาหารสะอาด รสชาติอรอยดังตอไปนี้ (กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา, 
2548) 



 13

 1.  สถานที่รับประทาน  สถานที่เตรียม  ปรุง  ประกอบอาหารตองสะอาด  เปนระเบยีบและ
จัดเปนสัดสวน  
   
  ตองจัดและดูแลรักษาบริเวณสถานที่รับประทานอาหาร  และสถานที่เตรียม  ปรุง 
ประกอบ  จําหนายอาหารใหสะอาด  เปนระเบียบอยูเสมอ 
 
  พื้น ควรมีลักษณะผิวเรียบ  ไมล่ืน  ไมแตกราว  หรือเปนรองและไมมีเศษขยะ 
 
  ผนังและเพดาน  ควรทาสีออนเพื่อชวยใหบริเวณรานสวาง  ไมมืดทึบ  และสามารถ
มองเห็นสิ่งสกปรกไดงาย  โดยเฉพาะบริเวณที่เตรียมปรุงอาหาร  ควรทาํดวยวัสดุผิวเรียบ   
ทําความสะอาดงาย  เชน  สแตนเลส  อลูมิเนียม  โฟมกิา  กระเบื้องเคลอืบ  อยูในสภาพดี  ไมชํารุด 
และตองรักษาความสะอาดอยูเสมอ  
   
  วัสดุอุปกรณตาง ๆ ตองจัดใหเปนระเบียบสามารถทําความสะอาดไดทัว่ถึง  และ        
จัดบริเวณในการปฏิบัติการใหเปนสัดสวน  ไมปะปนกันเพื่อปองกันการปนเปอนของอาหาร  และ
ในบริเวณที่ปรุงควรมีพัดลมดูดอากาศ  หรือปลองระบายควันชวยระบายอากาศ  และตองไมรบกวน
บริเวณใกลเคยีงดวย 
 
 2.  ไมเตรียม ปรุงอาหารบนพื้น  บริเวณหนาหรือในหองน้ํา  หองสวม  และตองเตรียม 
ปรุงอาหารบนโตะที่สูงจากพืน้อยางนอย 60 เซนติเมตร 
   
  ตองไมเตรียมหรือวางอาหาร  ภาชนะใสอาหาร  รวมถึง  การหั่น  การลาง  การเก็บ
อาหารบนพื้น  และบริเวณหนาหรือในหองน้ํา  หองสวม  ตลอดจนบริเวณที่อาจทําใหอาหาร
ปนเปอนสิ่งสกปรกได  
   
  ตองเตรียม  และปรุงอาหารบนโตะที่สูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร และโตะที่ใช
ปรุงอาหารตองทําดวยวัสดุผิวเรียบ สามารถทําความสะอาดไดงาย  เชน  สแตนเลส  โฟมิกา 
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 3.  ใชสารปรุงแตงอาหารที่มีความปลอดภัย มเีครื่องหมายรบัรองทางราชการ  เชน  มีเลข
ตํารับอาหาร (อย.) เครื่องหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.) 
   
  ตองไมใชสารปลอมปน  สารที่ไมใชอาหาร  หรือสารที่ไมปลอดภัยในการบริโภค             
มาปรุง  ประกอบอาหาร 
   
  ภาชนะทีใ่ชใสเครื่องปรุงรส  เชน  น้าํสมสายชู  น้ําปลา  และน้าํจิ้มซึ่งมีฤทธิ์กัดกรอนได  
ตองใสภาชนะที่ทําจากวัสดุทีท่นการกดักรอนไดดี  ไดแก  แกว  กระเบื้องเคลือบขาว  และตองมีฝาปด 
สําหรับชอนตักควรใชชอนกระเบื้องเคลือบขาว  ถาใชสแตนเลส ควรเปนชนิด 18-8 สวนเครื่องปรุง 
หรือสารปรุงแตงอาหารที่ไมมีฤทธิ์กัดกรอน  เชน  น้ําตาล  พริกปน  ควรเก็บในภาชนะที่สะอาด 
สามารถทําความสะอาดไดงาย  มีฝาปด  หรือใชฝาชีครอบ 
  
 4.  อาหารสด ตองลางใหสะอาดกอนนํามาปรุงหรือเก็บ  การเกบ็อาหารประเภทตาง ๆ   
ตองแยกเก็บเปนสัดสวน  อาหารประเภทเนื้อดิบเก็บในอุณหภูมิที่ต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส  
   
  อาหารสด  เชน  เนื้อสัตว  ผักสด  ผลไม  ตองลางใหสะอาดกอนนํามาปรุง  หรือเก็บ 
การเกบ็อาหารประเภทตาง ๆ ตองแยกเก็บเปนสัดสวน  ไมปะปนกัน  โดยอาหารประเภทเนื้อสัตวดิบ 
ตองเก็บในอณุหภูมิที่ต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส  และควรจะมีการแยกเกบ็อาหารประเภทตาง ๆ ดังนี ้
    
  4.1 ผักสดกอนลางทําความสะอาด 
  4.2  ผักสดหลังจากลางทําความสะอาดแลว 
  4.3 ผลไมสดกอนลาง 
  4.4  ผลไมสดหลังลางทําความสะอาดแลว 
  4.5.  เนื้อสัตวสดทีไ่มใชอาหารทะเล 
  4.6  เนื้อสัตวสดประเภทอาหารทะเล 
  4.7 อาหารที่พรอมบริโภค 
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 5.  อาหารปรุงสําเร็จแลวเก็บในภาชนะที่สะอาด  มีการปกปด  วางสูงจากพื้นอยางนอย              
60 เซนติเมตร 
   
  อาหารปรุงสําเร็จหรืออาหารที่พรอมที่จะรบัประทานได  โดยไมผานขัน้ตอนของ            
การใหความรอนหรือการฆาเชื้อโรคอีกตองเก็บไวในภาชนะที่สะอาด  มีการปกปดอาหารไว
ตลอดเวลา  เพือ่ปองกันสัตว  แมลงนําโรคและฝุนละออง  และตั้งวางสงูจากพื้นอยางนอย                     
60 เซนติเมตร 
 
 6.  น้ําแข็งที่ใชบริโภคตองสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาด มฝีาปด ใชอุปกรณที่มีดาม
สําหรับคีบ หรือตัก โดยเฉพาะวางสูงจากพืน้อยางนอย 60 เซนติเมตร และตองไมมีส่ิงของอื่นแช
รวมไว 
   
  น้ําแข็งที่ใชบริโภคตองเปนน้าํแข็งที่ผลิตขึ้นเพื่อใชในการบริโภคโดยเฉพาะ  เมื่อละลาย
แลวควรเปนน้าํที่สะอาดไมมตีะกอน  ภาชนะที่ใสตองเปนภาชนะที่สะอาดไมเปนสนมิ  มีฝาปด
สามารถเก็บความเยน็ไดดีตองมีอุปกรณคบี  หรือตักที่มดีามยาวเพยีงพอ  สามารถหยิบจับไดโดยมือ
ไมสัมผัสกับน้ําแข็ง หรือไมทําใหเกิดการปนเปอน  และตองไมมีส่ิงของอื่นแชปะปนอยูกับน้ําแขง็ 
  
 7.  ลางภาชนะดวยน้ํายาลางภาชนะ แลวลางดวยน้าํสะอาดอกี 2 คร้ัง หรือลางดวยน้ําไหล 
และที่ลางภาชนะ ตองวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 
   
  ภาชนะอุปกรณที่ใชใสอาหารทุกประเภทตองลางใหสะอาดแยกภาชนะที่ใสของหวาน
และของคาว  กําจัดเศษอาหาร  แลวลางดวยน้ํายาลางภาชนะ  ขัดถูคราบสกปรกของอาหารและ
ไขมันออก แลวลางออกดวยน้ําสะอาดอีก 2 คร้ัง  โดยน้ําที่ใชลางจะตองเปลี่ยนใหสะอาดอยูเสมอ 
หรือลางดวยน้าํไหล  โดยเปดกอกน้ําไหลผานภาชนะแลวลางใหสะอาด  เมื่อลางเสร็จควรคว่ํา            
ใหแหงในที่โปรงสะอาดและสูงจากพืน้อยางนอย 60 เซนติเมตร 
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 8.  เขียงและมดี ตองมีสภาพดี แยกใชระหวางเนื้อสัตวสุก เนือ้สัตวดิบ และผักผลไม 
 
  เขียงตองมีสภาพดีไมแตกราว ไมเปนรอง สะอาด ไมมีรา ไมมีคราบไขมัน หรือคราบ
สกปรกฝงแนน  เขียงและมดีจะตองแยกใชระหวางเนื้อสัตวดิบ เนื้อสัตวสุก  ผัก  ผลไม  โดยไมใช
ปะปน เพราะถาใชปนกันจะทําใหมีการปนเปอนของเชือ้โรคจากอาหารดิบไปสูอาหารสุก และ            
ผักผลไมได ควรลางใหสะอาดทั้งกอน หลัง และระหวางใชงานเปนระยะและผึ่งใหแหงในที่โปรง 
โดยวางใหไดรับแสงแดด 
   
  ไมควรใชผา  หรือฝาหมอปดเพราะจะทําใหอับชื้น ควรใชฝาชีครอบเพื่อปองกันแมลง
นําโรค 
 
 9.  ชอน  สอม  ตะเกยีบ  วางตั้งเอาดามขึ้นในภาชนะโปรงสะอาด  หรือวางเปนระเบยีบ            
ในภาชนะโปรงสะอาดและมกีารปกปด  เกบ็สูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 
   
  ชอน  สอม  ตะเกยีบ  ที่ลางสะอาดแลว ตองเก็บวางในลกัษณะตั้ง  ใหสวนที่เปนดามจับ
ไวดานบน  ในภาชนะโปรงสะอาด  ภาชนะไมกวางเกินไป  หรือเก็บวางเปนระเบยีบ  โดยวางเรียง
นอนไปทางเดยีวกัน  และในการหยิบจับตองจับเฉพาะดามเทานั้น 
 
 10.  มูลฝอยและน้ําเสียทุกชนิด ไดรับการกําจัดดวยวิธีทีถู่กหลักสุขาภบิาล 
   
   มกีารเก็บและรวบรวมขยะมลูฝอยใหเรียบรอยและมิดชดิ  โดยใชถังขยะที่มีสภาพดี  
ไมร่ัวซึม  เพื่อปองกนัเศษขยะและน้ําจากขยะรั่วซึมออกนอกถัง  และเพือ่ความสะดวกในการรวบรวม 
ควรใชถุงพลาสติกสวมไวดานในถังขยะดวย  เวลาเก็บไปกําจัดควรผูกปดถุงขยะใหมิดชิดดวย  
   
   การระบายน้าํเสียตองมีรางระบายน้าํเสียจากจุดตาง ๆ ที่ใชการไดดี  โดยเฉพาะ
ในบริเวณหองครัว  และบริเวณที่ลางภาชนะ  อุปกรณ  ตองมีรางระบายที่มีสภาพดี  ไมแตกราว        
ไมอุดตัน  มีการดักกรองเศษอาหาร  และควรติดตั้งบอดักไขมันในขนาดที่เหมาะสมกอนระบาย         
น้ําเสียลงสูทอระบาย  หรือระบบบําบัดน้ําเสีย  ไมระบายน้ําเสียลงสูแหลงน้ําสาธารณะ  เชน  แมน้ํา 
ลําคลอง ฯลฯ โดยตรง  ทั้งนี ้ตองตักเศษอาหารและคราบไขมันทิ้งเปนประจํา 
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 11.  หองสวมสําหรับผูบริโภคและผูสัมผัสอาหารตองสะอาดมีอางลางมือที่ใชการไดดี  
และมีสบูใชตลอดเวลา  
   
   หองสวมควรแยกออกจากหองครัวเปนสัดสวนเฉพาะ  โดยประตูของหองสวมตองไมเปด
ตรงสูบริเวณทีเ่ตรียมปรุงอาหาร  ที่ลาง  ที่เก็บภาชนะอุปกรณ  และที่เกบ็วางอาหารทกุชนิด          
เพื่อเปนการปองกันการปนเปอนของเชื้อโรค 
 
   ตองดูแลรักษาความสะอาดหองสวมที่อยูบริเวณรานอาหารทุกหอง  ทั้งหองสวม
สําหรับบริโภค  หองสวมสําหรับผูสัมผัสอาหาร  และพนักงานของรานอาหาร ตองสะอาดไมมี
คราบสกปรก  ไมมีกล่ินเหมน็  มีน้ําใช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างกอนสบู
ใหสะอาดดวย) 
 
 12.  ผูสัมผัสอาหาร  แตงกายสะอาด  สวมเสื้อมีแขน ผูปรุงตองผูกผากันเปอนที่สะอาดและ
สวมหมวกหรอืเน็ทคลุมผม 
   
   ผูปรุง ผูเสิรฟ ผูเตรียมอาหาร ผูลางภาชนะ หรือผูที่ทํางานเกี่ยวของกับอาหารทุกคน 
ตองแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผูปรุงตองผูกผากันเปอนที่สะอาด หรือมีเครื่องแบบเฉพาะที่
สะอาด และสวมหมวกหรือเนท็ที่สามารถเก็บรวบผมไดเรียบรอย  เพื่อปองกันเสนผม และสิ่งสกปรก
ปนเปอนอาหาร 
 
 13.  ผูสัมผัสอาหารตองลางมอืใหสะอาดกอนเตรียม ปรุง ประกอบ และจําหนายอาหาร         
ทุกครั้ง  และตองใชอุปกรณในการหยิบจบัอาหารที่ปรุงสําเร็จแลวทุกชนิด 
 
   ผูสัมผัสอาหารทุกคนตองลางมือดวยน้ําและสบู  หรือน้ํายาลางมือใหสะอาดอยูเสมอ 
โดยเฉพาะกอนเตรียม  ปรุง  ประกอบ  และจําหนายอาหารทุกครั้ง  และตองลางมือใหสะอาดทันที
หลังออกจากหองสวม หรือหลังจากจับตองสิ่งสกปรก  เชน  ผาขี้ร้ิว  ขยะ  การแกะเกาผิวหนัง          
การปดปากขณะ  ไอ  จาม  เปนตน 
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   สําหรับอาหารที่ปรุงสําเร็จ  หรืออาหารที่พรอมรับประทาน  หามใชมอืหยิบจับ หรือ
สัมผัสอาหารโดยตรงตองใชอุปกรณที่สะอาดปลอดภัย  ในการหยิบจับอาหาร  เชน  ทัพพี  ที่คีบ 
 
 14.  ผูสัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือ  ตองปกปดแผลใหมิดชิดและหลกีเลี่ยงการปฏบิัติงาน
ที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร 
 
   ผูสัมผัสอาหารที่มีบาดแผลตองปกปดใหมิดชิด  โดยเฉพาะบาดแผลหรือฝที่มีหนอง
จะตองหยุด  หรือหลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร  ถาไมสามารถหยดุปฏิบัติงานได
ควรเลี่ยงไปปฏิบัติงานหนาที่อ่ืน  แทนจนกวาบาดแผลจะหายสนิทจึงกลับมาปฏิบัติงานตามปกต ิ
 
   นอกจากนี้ผูสัมผัสอาหาร ตองตัดเล็บสั้น  และไมสวมเครื่องประดับนิว้มือและขอมอื 
เพราะจะเปนแหลงสะสมสิ่งสกปรกและเชือ้โรคได 
 
 15.  ผูสัมผัสอาหารที่เจ็บปวยดวยโรคที่สามารถติดตอไปยังผูบริโภคได  โดยมีน้ําและ
อาหารเปนสื่อใหหยุดปฏิบัตงิานจนกวาจะรักษาใหหายขาด 
 
   ผูสัมผัสอาหารที่มีอาการเจบ็ปวยดวยโรคที่สามารถติดตอไปยังผูบริโภคได  ไดแก   
วัณโรค  อหวิาตกโรค  ไทฟอยด  บิด  อุจจาระรวง  ไขสุกใส  หัด  คางทูม  ไวรัสตับอักเสบชนิดเอ 
และโรคผิวหนังที่นารังเกยีจตองหยดุปฏิบัติงานและไดรับการรักษาจนกวาจะหายเปนปกติ               
ไมสามารถแพรเชื้อได  และไมเปนที่นารังเกียจแลว จึงกลับมาปฏิบัติงานตามปกติได 
 
 พระราชบัญญัติกระทรวงสาธารณสุข พ.ศ. 2535 เร่ือง การควบคุมสถานที่จําหนายอาหาร 
ในแหลงทองเที่ยว  
 
 โดยที่การทองเที่ยวเปนธุรกจิที่สามารถทํารายไดใหกับประเทศไทยเปนจํานวนมาก รัฐบาล
จึงกําหนดใหหนวยงานราชการทุกหนวยงานใหการสนบัสนุนการทองเที่ยว กระทรวงสาธารณสุข 
โดยกรมอนามยัในฐานะหนวยงาน  ซ่ึงมีหนาที่กํากับดูแลการบริการอาหารของสถานที่จําหนาย
อาหารใหสะอาดปลอดภัยไดมาตรฐาน  ดังนั้นเพื่อเปนการสนับสนุนการทองเที่ยวไทยและคุมครอง
สุขภาพของประชาชน  และนักทองเที่ยวทัง้ภายในและตางประเทศ  จึงเห็นควรใหมกีารควบคุม  
การบริการอาหาร ของสถานที่จําหนายอาหารใหมีความสะอาด  ปลอดภัยในพื้นที่แหลงทองเที่ยว
อันจะสงผลตอช่ือเสียงที่ดีของประเทศไทยดวย (กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา, 2547) 
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 อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 10 (1) แหงพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข  ในฐานะรัฐมนตรีรักษาการพระราชบัญญัตินี้ โดยคําแนะนํา
ของคณะกรรมการสาธารณสุข  จึงกําหนดนโยบายเรื่องการควบคุมสถานที่จําหนายอาหารตาม
พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ในแหลงทองเที่ยว ดังนี ้
 
 1.  ใหราชการสวนทองถ่ินที่มีแหลงทองเที่ยวอยูในเขตพื้นที่ที่รับผิดชอบดําเนินการ
ควบคุมสถานที่จําหนายอาหารตามพระราชบัญญัติสาธารณสุข พ.ศ. 2535  
 
 2.  เพื่อใหสถานทีจ่ําหนายอาหารไดมีการปรับการบริการอาหารที่สะอาดปลอดภัยอยาง
ตอเนื่อง และเปนที่รูจักของนักทองเที่ยว  ใหราชการสวนทองถ่ินดําเนนิการตามโครงการ “อาหาร
สะอาด  รสชาติอรอย” (Clean Food Good Taste) ประสานกับการใชกฎหมายสาธารณสุข               
เพื่อสงเสริมการทองเที่ยวและสุขภาพประชาชน 
 
 ชูศักดิ์ และ ทพิเยาว  (2545) ไดศึกษาความคิดเห็นของผูบริโภคตอคุณภาพของแผงลอย
จําหนายอาหารที่ไดรับปายอาหารสะอาด รสชาติอรอย (Clean Food Good Taste) ในเขตเทศบาล
นครสวรรค  พบวาเกือบทั้งหมดมีความคดิเหน็ระดับปานกลางขึ้นไป  คือมีความคิดเห็นระดับดี    
รอยละ 50.0 ระดับปานกลาง รอยละ 49.0 มีเพียงรอยละ 1.0 เทานั้นที่มคีวามคิดเหน็ในระดับต่ํา  
เมื่อเปรียบเทียบความคิดเหน็ของผูบริโภคตอคุณภาพแผงลอยจําหนายอาหารที่ไดรับปายจําแนก
ตามคุณลักษณะสวนบุคคล  และจําแนกตามความรูดานสขุาภิบาลอาหาร พบวามีเพยีงตัวแปรเดียว 
คือระดับการศกึษาที่แตกตางกันมีผลทําใหความคิดเหน็ของผูบริโภคตอคุณภาพของแผงลอย
จําหนายอาหารที่ไดรับปายในเขตเทศบาลนครสวรรคแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<.05)   
 
 ดวงพร (2547) ศึกษาผลการดําเนินงานโครงการสุขาภิบาลอาหารของแผงลอยจําหนาย
อาหารในโรงเรียนที่มีผลตอผูสัมผัสอาหารกับพฤติกรรมดานสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร 
พบวาการอบรมใหความรูและใชแบบตรวจตามขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหาร ขอกําหนดดาน
สุขาภิบาลอาหารของแผงลอยจําหนายอาหาร และการตรวจหาโคลิฟอรมแบคทีเรียดวยน้ํายา SI-2 
สงผลใหผูสัมผัสอาหารมีการปรับปรุงสุขาภิบาลอาหารของแผงลอยจาํหนายอาหารดีขึ้น                  
ผานเกณฑมาตรฐาน 28 แผง ไมผานเกณฑ 9 แผง  และการอบรมที่จัดขึ้นนี้สามารถทําใหผูสัมผัส
อาหารของแผงลอยจําหนายอาหารมีความรู  เจตคติและสุขปฏิบัติที่เกี่ยวของกับผูสัมผัสอาหาร            
สูงกวากอนการอบรมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
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หลักการทางสุขาภิบาลอาหาร 
  
 “อาหาร” หมายถึงของกินหรือเครื่องดื่มค้ําจุนชีวิต  ไดแก (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2540) 
   
 1.  วัตถุทุกชนดิทีค่นกนิ  ดื่ม  อม  หรือนาํเขาสูรางกายไมวาวิธีใด ๆ หรือในรูปลักษณะใด ๆ 
แตไมรวมถึงยา  วัตถุออกฤทธิ์ตอจิตประสาท  หรือยาเสพติดใหโทษตามกฎหมายวาดวยการนั้น
แลวแตกรณ ี
   
 2.  วัตถุที่มุงหมายสําหรับใชหรือใชเปนสวนผสมในการผลิตอาหาร  รวมถึงวัตถุเจือปน
อาหาร  สี  และเครื่องปรุงแตงกลิ่นรส 
   
 ซ่ึงสรุปไดวา  ความหมายของคําวา “อาหาร” ตามกฎหมายจะครอบคลมุถึงวัตถุทุกชนิด 
ที่ใชในอุตสาหกรรมการผลิตอาหาร  ยกเวนวัตถุที่ถือเปนยา  วตัถุออกฤทธิ์ตอจิตประสาท หรือ
ยาเสพติดใหโทษเทานั้น 
  
 ในความหมายของกองสุขาภิบาลอาหาร(กองสุขาภิบาลอาหาร, 2542) “อาหาร” หมายถึง 
อาหารประเภทตาง ๆ สารปรุงแตงอาหาร  น้ํา  เครื่องดื่ม  น้ําแข็ง  นมและผลิตภัณฑจากนม   
ซ่ึงมีหลักทางดานสุขาภิบาลอาหารที่ตองพจิารณาใน 3 เร่ืองดังนี ้
 
 1.  หลักพิจารณาในการเลือกอาหารสด โดยคาํนึงถึงหลัก 3 ป. คือ 
   
  1.1 ประโยชน  คือ  ตองเปนอาหารที่สดใหม มคีุณคาทางโภชนาการครบถวน
เหมาะสมกับความตองการในชวงอายตุาง ๆ ของมนุษย 
  
  1.2 ปลอดภัย คือ ตองเลือกอาหารที่แนใจวาสะอาด  ปลอดภยั  ผลิตจากแหลงผลิตที่
เชื่อถือได  ไมมีความเสี่ยงตอการเกิดโรคในระบบทางเดนิอาหาร  ปลอดภัยจากสารพษิและสารเคมี
ไมอาจทําลายดวยความรอน 
  
  1.3 ประหยัด  คือ  ตองเลือกซื้ออาหารตามฤดกูาล ซ่ึงจะสงผลใหไดอาหารที่มคีุณภาพดี 
และราคาถูก  หาซื้อไดสะดวก 
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  จากหลักในพจิารณาเลือกอาหารสดทั้ง 3 ขอ สามารถพิจารณาเลือกตามประเภทอาหาร
ไดดังนี ้
 
  ผักสด-ผลไม  เลือกตามฤดูกาลจะไดผักสดหรือผลไมสดที่มีคุณภาพและคุณคาทาง
โภชนาการสูงที่สุด  และราคาถูก  เลือกชนดิที่แนน  สีสดตามธรรมชาติอยูในสภาพใหมสะอาด    
ไมเหี่ยวเฉา  ไมมีรองรอยเนาช้ําหรือขึ้นรา  ไมมีเศษดนิหรือคราบสกปรก  รวมทั้งคราบสีขาวของ
วัตถุมีพิษฆาแมลงติดอยู  หรือเลือกซื้อผักสดอนามัย  จากแหลงที่เชื่อถือได 
 
  เนื้อสัตว  เนื้อหมู  เนื้อวัว  จะตองมีสีแดงตามธรรมชาติ  ไมชํ้าเลือด  ไมมีกล่ินบูดเหม็น 
จะตองไมมีเมด็สาคูซ่ึงเปนตัวออนของพยาธิตัวตืด  ควรเลือกซื้อจากแหลงที่มีสัตวแพทยรับรอง  
  
  เปด  ไก  ควรมีเนื้อแนนสะอาด  ไมมีการทาสีตามตัว  ไมมีกล่ินเหมน็หืน  โดยเฉพาะ
บริเวณใตปก ใตขา ลําคอ ปลายปกตองไมมีสีคลํ้า 
  
  ปลา ตองมีเหงือกสีแดงสด  ไมเขียวคล้ํา  ไมมีกล่ินเหมน็  ตาใส  ไมชํ้าเลือดหรือขุน 
เปนสีเทา  เนื้อตองแนน  กดไมเปนรอยบุมอยูนาน 
  
  กุง ตองมีเนื้อแนน ไมมีกล่ินเหม็นคลายกลิน่แอมโมเนยี ครีบและหางตองเปนมันสดใส 
หัวกุงตองติดแนนไมหลุดออก 
  
  หอย  ตองสด  ฝาหรือเปลือกตองปดสนิท  ไมเปดอา  ไมมีกล่ินเหม็น  เนื้อหอยควรมีสี
ตามธรรมชาติไมซีดจาง 
 
  ไข จะมีผิวนวลคลายมีแปงเคลือบอยูที่เปลือกไข (ถาเปลือกไขเกลี้ยงแสดงวาเปนไขเกา) 
เปลือกไขตองไมแตกราว  เปลือกสะอาดไมมีมูลสัตวหรือคราบสกปรกติดมา  ไขสดจะมนี้ําหนกั
มากกวาไขเกา  และเมื่อเขยาดูจะไมคลอน 
 
  อาหารแหง ตองเลือกที่สีหรือกล่ินไมผิดธรรมชาติ เชนสีเขมมาก  ซ่ึงอาจเนื่องมาจาก
การใชสียอมผา  เพื่อปกปดความดอยของคณุภาพอาหาร หรือใสดินประสิวมากเกินไป 
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  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท  สภาพกระปองตองอยูในสภาพดี  กระปองตองเรียบ
ทั้งฝาและกน  ไมโปงนูน  ไมมีรอยบุม  ไมมร่ัีวซึม  มีฉลากแสดงชื่ออาหาร  ปริมาณ  ช่ือและที่ตั้งที่ผลิต 
ตองมีเครื่องหมายแสดงเลขทะเบียนตํารับอาหาร (อย.) ของกระทรวงสาธารณสุข หรือเครื่องหมาย
รับรองคุณภาพมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.) เลือกที่ผลิตใหมโดยดูจาก วัน เดือน ป
ที่ผลิต 
 
  อาหารใสสี ควรเลือกที่ไมใสสีหรือใชสีจากธรรมชาติ  หากจําเปนตองใชสีสังเคราะห
สําหรับผสมอาหารตองใชในปริมาณนอยที่สุด 
 
  น้ําดื่ม  เครื่องดื่ม  และน้ําแขง็  น้ําดื่มและเครื่องดื่ม  กล่ิน  รส  ตองเปนไปตามธรรมชาติ 
บรรจุอยูในภาชนะที่สะอาดมีฝาปดสนิท  น้ําแข็งตองใส  ไมมีตะกอน  บรรจุอยูในซองพลาสติกที่
สะอาดปดผนกึเรียบรอย  น้าํดื่มบรรจุขวดตองมีฉลากชัดเจน 
 
  นมและผลิตภณัฑจากนม  กรณีที่เปนของเหลวตองเปนเนื้อเดียวกนัไมแยกชัน้  หรือ
เปนตะกอนเปนกอน ๆ มีกล่ินรส  ปกติ  ไมมีกล่ินเหมน็บูดหรือเปรี้ยวจนผิดปกติ  สีไมคลํ้า                
กรณีเปนไอศครีมตองอยูในลักษณะแชแขง็  มีเนื้อเดยีวกนั  ไมหลอมเหลว  มีสีสันและกลิ่นรส
ตามปกติ  อาหารนมและผลิตภัณฑที่บรรจุในภาชนะที่ปดสนิท  ภาชนะที่บรรจุตองสะอาด                  
ไมมีรอยบุม รอยแตก ร่ัวซึม และตองมีฉลากระบุประเภทของนม วัน เดอืน ป ที่ผลิต หรือ                   
วันหมดอาย ุ
 
  อาหารปรุงสําเร็จตองสังเกตสีสัน  กล่ิน  รสของอาหารเปนไปตามปกติ  ไมมีสีดําคล้ํา
หรือกล่ินเหมน็เปรี้ยว  เนาเสีย  หรือสีเขมผิดปกต ิ
 
  เครื่องปรุงรสอาหาร  
 
  น้ําปลา  น้ําปลาที่ดีตองใส  มสีีน้ําตาลปนแดง  ไมมีตะกอน  เวนแตตะกอนที่เกิดจาก          
สีธรรมชาติ  มีกล่ินคาวปลาแตไมใชเหม็นคาว  หรือเหมน็หื่น  ลองชิมดไูมมีรสขมหรือรสหวาน
ของซัคคาริน  ภาชนะที่บรรจุตองทําจากวสัดุที่ไมกัดกรอนดวยน้ําเกลือ  สะอาดและปดสนิท                    
มีฉลากระบุประเภทของน้ําปลา  ช่ือและสถานที่ผลิต  มีเลขทะเบียนตํารับอาหาร (อย.) หรือเลขที่
อนุญาตฉลากอาหาร (มอก.) 
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  น้ําสมสายชู  ตองสะอาดไมมตีะกอน หรือหนอนน้ําสม ไมมีการแตงสยีกเวนน้ําสม 
สายชูหมักใหใชสีของน้ําตาลเคี่ยวไหมได  ภาชนะที่บรรจุตองสะอาด ทําจากวัสดุทีไ่มกัดกรอน             
มีฉลากระบุชนิดของน้ําสมสายชู  และรายละเอียดตามตาง ๆ เชน  ช่ืออาหาร (น้ําสมสายชูหมัก) 
แสดงขอความปริมาณกรดน้าํสม  มีเลขทะเบียนตํารับอาหารหรือเลขอนุญาตใชฉลากอาหาร          
ช่ือที่ตั้งของผูผลิต  ปริมาณสุทธิของน้ําสมสายชู  สวนประกอบ  วนั  เดือน  ปที่ผลิต  เปนตน 
 
  ซอส ควรบรรจุในภาชนะทีป่ดสนิท สะอาด มีฉลากชัดเจน ลักษณะของเนื้อซอส     
ควรเปนไปตามธรรมชาติ สังเกตสวนประกอบของซอส บนฉลากใหตรงกับความตองการและ         
เพื่อดูคุณคาของอาหาร  ดูวัตถุกันเสียที่ผสมอยู  เพื่อเพิ่มความปลอดภยัใหกับผูบริโภค 
 
  ผงชูรส ภาชนะที่บรรจุตองไมมีรอยตําหนิ  ฉลากพิมพตวัหนังสือชัดเจน  ไมเลอะเลือน 
โดยระบุชนดิ  ยี่หอ  ช่ือโรงงานและสถานที่ตั้ง  น้ําหนกั  หากเปนผงชรูสผสมตองระบุชนิดและ
ปริมาณของสิ่งผสมใหชัดเจน  ลักษณะของเกล็ดผงชูรสตองเปนรูปกระดูกหรือกระบอง  ขาวใส            
ไมมีความวาว  รสคลายน้ําตมเนื้อ  ปญหาของผงชูรส  มีดังนี้ (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2542) 
  
  1)  อันตรายจากผงชูรสเอง  ผูที่มีความไวตอผงชูรส  เมื่อรับประทานผงชูรสเขาไปจะเกิด 
อาการตึงและชา  รอนวูบวาบตามบริเวณใบหนา  คอ  และหนาอก  ซ่ึงถาผูใดมีอาการดังกลาว
หลังจากที่รับประทานอาหารที่ใสผงชูรส  ควรหลีกเลี่ยงการใชผงชูรสในอาหาร 
  
  การใชผงชูรส ควรใชในปริมาณที่พอสมควรมีขอแนะนําวาในแตละวัน รางกายควรได
ผงชูรสไมเกิน 120 มิลลิกรัมตอน้ําหนักตัว 1 กิโลกรัม  หรือถาคิดวาน้ําหนักตัว 50 กิโลกรัม
จะรับประทานผงชูรสไดไมเกิน 6 กรัม หรือประมาณ 2 ชอนชา ตอวนั 
 
  2)  เสี่ยงอันตรายจากสารเคมทีี่ผูผลิตอาจปลอมปนในผงชูรส เพื่อใหไดกําไรมาก ๆ   
 
 2.  หลักพิจารณาในการปรุงอาหาร โดยคํานึงถึงหลัก 3 ส. คือ 
  
  2.1 สงวนคุณคา  คือ  มีวิธีการปรุงเพื่อชวยสงวนคุณคาของอาหารใหมีประโยชนเต็มที ่
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  2.2 สุกเสมอ คือ ใชความรอนในการปรุงอาหารใหสุกโดยทัว่กัน  เพื่อเปนการทําลาย
เชื้อโรคโดยตองใชความรอนสูงในเวลานานเพยีงพอ  ใหความรอนเขาถึงสวนในของอาหารไดทัว่ถึง
ทุกสวนของอาหาร  เพื่อทําลายเชื้อโรคไดอยางมีประสิทธิภาพ 
  
  2.3 สะอาดปลอดภยั  โดยตองมกีารตรวจสอบสภาพอาหารดิบกอนปรุงทกุครั้งใหอยูใน
สภาพที่สะอาด ปลอดภัย โดยเฉพาะใหปลอดภัยจากสารพิษที่อาจตกคางในอาหารได  และตองมี
กรรมวิธีในการปรุงอาหารที่สะอาด  ถูกตอง  โดยผูปรุงอาหารมีสุขนิสัยในการปรุงอาหารที่ดี              
ใชภาชนะอุปกรณ  และสารปรุงแตงอาหารที่ถูกตอง 
 
 จากหลักในปรุงอาหาร  ทั้ง  3  ขอ  สามารถพิจารณาปรุงอาหาร ตามประเภทอาหารไดดังนี ้
 
  ผัก  ควรปรุงใหสุกโดยใชไฟแรงระยะเวลาสั้น  ในลักษณะการลวกผกัหรือตมผัก               
ในเวลาสั้น  ทั้งนี้เพื่อเปนการรักษาคุณคาอาหาร  และลดปริมาณสารพิษฆาแมลงที่อาจตกคางมา 
 
  เนื้อสัตว  การปรุงเนื้อสัตว  จะตองปรุงใหสุกโดยทั่วถึงทั้งชิ้นของเนื้อสัตวปรุงใหสุกเสมอ  
เพื่อเปนการทําลายเชื้อโรคที่ตดิมากับอาหารดิบ  โดยเฉพาะอาหารประเภทปลาน้ําจืด ที่มกัพบตวัออน
ของพยาธิใบไมในตับ  และอาหารทะเลทีม่ักพบเชื้ออหวิาตเทียม  ปนเปอนมาเสมอ  สําหรับการ
ปรุงใหสุกดวยเตาไมโครเวฟนั้น  ยังไมสามารถทําลายเชื้อโรคบางชนิด เชน Salmonella ฉะนั้น   
การปรุงในลักษณะนี้ควรใชกับอาหารเนื้อสัตวช้ินบาง ๆ จึงจะสุกอยางทั่วถึง 
 
  ไข  กอนตอกไขควรลางเปลือกไขใหสะอาดกอนเพื่อปองกันเชื้อโรคที่อาจติดมากับ
เปลือกไขปนเปอนกับเนื้อไข  และหากตองใชไขจํานวนมากตองตอกไขใสถวยเล็กกอนทีละฟอง
เพื่อคัดทิ้งไขเนากอน 
 
  อาหารแหง  กอนจะนําอาหารแหงมาปรุงควรลางทําความสะอาดเพื่อลดปริมาณเชื้อโรค 
ส่ิงสกปรก  วตัถุมีพิษลงไดบาง  และควรนําไปปรุงใหสุกโดยทั่วถึง 
 
  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท  การปรุงอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทตองเปดฝา
กระปองเทออกมาแลวนําไปอุนใหเดือดในภาชนะที่หุงตม  หามอุนอาหารทั้งกระปองเพราะอาจจะ
ทําใหสารเคลือบภายในละลายปนลงในอาหารได  สวนภาชนะอื่น ๆ เชน  ขวดแกวหรือพลาสติก 
ตองไมแตกราว ร่ัวซึม 
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  อาหารใสสี  การใชสีผสมอาหารในกรณีเปนสีธรรมชาติจะใชจํานวนเทาไรก็ได  แตถา
เปนสีสังเคราะหสําหรับผสมอาหารตองใชจํานวนจํากดั  หามใชสีสังเคราะหที่ไมไดผลิตขึ้นสําหรับ
ผสมอาหาร  เชน  สียอมผาเพราะจะทําใหเปนอันตรายจากสารเคมีที่เปนสี  อาจทําใหเกิดเนื้องอก 
มะเร็ง  หรือพษิจากการสะสมของโลหะหนัก 
 
  น้ําดื่ม  เครื่องดื่ม  และน้ําแขง็  น้ําดื่ม  น้ําบริโภค  จะตองปรุงโดยวิธีการตม  การกรอง 
ที่ถูกหลักเพื่อใหน้ําดื่มที่สะอาดเหมาะสมในการบริโภค  สําหรับเครื่องดื่มประเภทปรุงเพื่อใช
บริโภคไดทันที  ควรจะปรุงจากน้ําที่สะอาด  วัตถุดิบที่ไดมาตรฐาน  หามใชสารกันบดู  สียอมผา 
 
  นมและผลิตภณัฑจากนม จะตองคํานึงวตัถุดิบที่มีคุณภาพ  ไมใสสารกนับูด  และ          
ตองปรุงใหสุกและถูกสุขลักษณะ 
 
  อาหารปรุงสําเร็จ  อาหารปรุงสําเร็จทุกชนดิ  ควรจะตองนํามาอุนใหรอนเปนระยะทกุ           
2 ช่ัวโมง  เพื่อทําลายเชื้อโรค  และการปรุงอาหารปรุงสําเร็จหามใสสารกันบูดเพื่อชะลอการเนาเสีย
ของอาหาร 
 
 3.  หลักพิจารณาในการเก็บอาหาร ใหคํานึงถึงหลัก 3 ส. คือ 
 
  3.1 สัดสวน  คือ  การจัดเก็บเปนระเบียบ แยกเก็บเปนประเภทอาหาร ใหเปนสัดสวน
เฉพาะ ไมปะปนกัน  
  
  3.2 ส่ิงแวดลอมเหมาะสม  โดยการเก็บอาหารตองคํานึงถึงการจัดสิ่งแวดลอมให
เหมาะสมกับประเภทของอาหาร  เพื่อทําใหอาหารสด เกบ็ไดนาน  ไมเนาเสียงาย  โดยพิจารณาถึง
ความชื้น  อุณหภูมิ  รวมทัง้สภาพที่จะปองกันการปนเปอนไดงาย 
 
  3.3 สะอาดปลอดภัย  คือ  ตองเก็บอาหารในภาชนะบรรจุที่ถูกตองและสะอาด              
มีการทําความสะอาดสถานที่เก็บอยางสม่าํเสมอ ไมเก็บใกลสารเคมีที่เปนพิษอื่น ๆ 
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  การเก็บอาหาร  หมายถึง  การเก็บอาหารทกุชนิดทั้งกอนบริโภคและอาหารที่เหลือจาก
การบริโภค  เพือ่เกบ็ไวบริโภคมื้อตาง ๆ โดยไมทําใหอาหารเนาเสยี  หรือถูกปนเปอนดวยฝุนละออง 
สารเคมี เชื้อโรค  และปองกนัการถูกรบกวนจากสัตวและแมลงนําโรคตาง ๆ ซ่ึงจําแนกตามประเภท
ของอาหารไดดังนี ้
 
  ผัก-ผลไม ผัก-ผลไมที่ลางทําความสะอาด ควรเก็บไวในตูเย็นที่อุณหภูมิ 7-10 องศา
เซนเซียส  ในภาชนะที่สะอาด  แยกเปนสดัสวนเฉพาะ  โดยผักสดที่เตรียมจะปรุงควรลางแลวหั่น
ใหเรียบรอยและเก็บในภาชนะที่สะอาดเปนสัดสวนในตูเย็น  หากมีความจําเปนตองเก็บผัก-ผลไม
ไวใช  ควรคํานึงถึงธรรมชาติของผัก  ผลไมนั้นวาเปนประเภทใด  เชน  ประเภทเหี่ยวเฉาไดงาย 
ไดแก  ผักบุง  ผักชี  ไมควรเก็บไวนาน 
 
  เนื้อสัตว  เนื้อสด  จะตองเกบ็ในภาชนะทีส่ะอาด  แยกเปนสัดสวนเฉพาะ  โดยมีการ
แบงเปนชิ้นสวนในขนาดพอเหมาะทีจ่ะใชปรุงในแตละครั้ง  สําหรับเนื้อสัตวที่ตองการเก็บไวนาน
ตองเก็บในอณุหภูมิต่ํากวา  0 องศาเซนเซียส 
 
   เนื้อสัตวที่อยูระหวางการรอปรุง เก็บในอณุหภูมิ 5-7 องศาเซนเซียส 
 
   เนื้อสัตวที่ปรุงสําเร็จจะตองเก็บในภาชนะที่สะอาด  ฝาปดมิดชิดและสงูจากพื้น               
อยางนอย 60 เซนติเมตร ในระหวางรอจําหนายควรใชความรอนอุนเปนระยะ (2 ช่ัวโมง/คร้ัง)             
เพื่อเปนการทาํลายเชื้อโรค 
 
  ไข ควรเก็บไขไวที่อุณหภมูิ  5-7 องศาเซนเซียส  ในภาชนะที่สะอาด แยกเปนสัดสวนเฉพาะ 
ถาตองการเก็บใหนานขึ้น ควรนําไขสดไปจุมลงในขี้ผ้ึงที่หลอมเหลว เพื่อปดรูอากาศบริเวณผวิไข
จะทําใหเก็บไดนานขึ้น 
 
  อาหารแหง พวกเมล็ดพืชควรตากใหแหงสนิทเสียกอน แลวจึงนํามาเกบ็ในภาชนะที่
สะอาด  มีฝาปด และไมอับชืน้  สําหรับหอม  กระเทยีม  ควรแขวนไวในที่โปรงสะอาดมีลมโกรก
และควรนําไปผึ่งแดดออน ๆ เปนประจํา  อาหารแหงที่บรรจุในภาชนะปดสนิทตองวางสูงจากพื้น
อยางนอย 60 เซนติเมตร 
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  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท  เก็บไวในที่มีอากาศเยน็  โปรงและไมอับชื้น  เพราะ
ความชื้นจะทาํใหกระปองเกิดสนิมไดงาย  จนอาจเกิดร่ัวทะลุทําใหเชื้อจากภายนอกเขาไป     
ในกระปองได  ควรจัดเปนหมวดหมูงายตอการหยิบ  วางสูงจากพื้นอยางนอย  30  เซนติเมตร     
สําหรับอาหารกระปองที่เหลืออยูตองถายใสในภาชนะทีส่ะอาด  มีฝาปดมิดชิด  และเก็บไวในตูเย็น 
 
  สีใสอาหาร  สีสังเคราะหสําหรับผสมอาหาร ควรเก็บบรรจุในภาชนะทีส่ะอาด  มีฝาปด
มิดชิด  จัดวางไวเปนระเบยีบ  ไมปะปนกบัสารเคมีอ่ืนใด  ไมอับชื้น  และเก็บใหพนมือเด็ก 
  
  น้ําดื่ม เครื่องดืม่ และน้ําแข็ง น้ําดื่มและเครื่องดื่ม ควรเก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปด
มิดชิด  และมทีางใหน้ํารินออกทางเดยีว  เชน  คูลเลอร  ควรสูงจากพื้นอยางนอย  60  เซนติเมตร 
สําหรับเครื่องดื่มประเภทน้าํผลไมที่บรรจุโหลแกว  ควรมฝีาปด มีชอนสแตนเลสดามยาวไวสําหรับตกั 
น้ําแข็งควรเกบ็ในภาชนะทีส่ะอาด  มีฝาปด  สูงจากพื้นอยางนอย 60  เซนติเมตร  ควรแยกน้ําแข็ง         
ที่ใชบริโภคหามนําอาหารหรือเครื่องดื่มมาแช มีอุปกรณที่มีดามยาวสําหรับคีบ หรือที่ตักประจํา 
   
  นมและผลิตภณัฑจากนม เกบ็ในภาชนะทีส่ะอาด มีฝาปด ไมร่ัวซึม แยกเก็บในอุณหภูมิ
ตามประเภทของผลิตภัณฑดงันี้ 
 
  1)  นมประเภทพาสเจอรไรสและนมเปรี้ยว  ตองเก็บในตูแชเยน็อุณหภูมิ 4-10 องศา           
เซนเซียส  และระยะเวลาจําหนายไมเกนิ 3 วัน นับตั้งแตวันบรรจุภาชนะ 
 
  2)  นมประเภทสเตอริไรส หรือยูเอชที  ตองเก็บไวในที่เปนสัดสวน  สะอาด  อากาศ
ถายเทดี  สูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร ปองกันสัตวแมลงนําโรคได  ระยะเวลาจาํหนายไมเกนิ 
6  เดือนนับตั้งแตวนัผลิต หรือดูตามวันหมดอาย ุ
 
  3)  นมถั่วเหลืองปรุงแตงตองบรรจุในภาชนะที่สะอาด  มีฝาปดสูงจากพื้นอยางนอย             
60  เซนติเมตร  และควรมีการอุนใหรอนเปนระยะ ๆ ทุก 2 ช่ัวโมง  
 
  4)  ไอศกรีม จะแชแข็งในตูน้ําแข็ง อุณหภมูิต่ํากวา -2.2 องศาเซนเซียส  เพื่อปองกนั         
การหลอมละลาย ระยะเวลาจําหนายไมเกนิ 5-7 วัน 
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  อาหารปรุงสําเร็จ ตองเก็บในตูหรือภาชนะที่สะอาด  มีฝาปดปองกันสัตวนําโรคได             
สูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร  และตองอยูหางจากที่ลางมือ หรืออางลางภาชนะอุปกรณ           
อยางนอย 1 เมตร  เพื่อปองกนัการกระเซ็นของน้ําสกปรกมาปนเปอนอาหารปรุงสําเร็จ 
 
  เครื่องปรุงรสอาหาร  ควรเกบ็ในภาชนะทีส่ะอาด มีฝาปดมิด และเก็บในที่เย็นไมอับชื้น 
สามารถปองกันแมลงและสตัวอ่ืนได  โดยเฉพาะที่ใสน้ําสม น้ําปลา และชอนที่ใชตกัตองทําดวย
แกวกระเบื้องเคลือบขาว หรือแตนเลสมีฝาปด และสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 
  
การสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation) 
 
 การสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation)  คือ  การบริหารจัดการและควบคุมสิ่งแวดลอม
รวมทั้งบุคลากรที่เกี่ยวของกบักิจกรรมอาหารเพื่อทําใหสะอาด  ปลอดภัย  ปราศจากเชื้อโรค 
หนอนพยาธิ  และสารเคมีตาง ๆ ซ่ึงเปนอันตราย  หรืออาจเปนอันตรายตอการเจริญเติบโตของ
รางกาย สุขภาพอนามัย  และการดํารงชีวิตของผูบริโภค (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2540) การบริโภค
อาหารที่ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร  จึงไมหมายความเพยีงแตบริโภคเขาไปแลวไมเกิดโรคและโทษ
ในระยะเวลาปจจุบันเทานั้น  ยังหมายถึงจะตองไมมีพิษภยัที่เปนโทษหรือกอใหเกิดโรคในระยะยาว 
หรือในอนาคตอีกดวย 
 
 ส่ิงที่ทําใหอาหารขาดคุณภาพเกิดจากสิ่งตาง ๆ ดังนี้คือ 
 
 1.  เชื้อพยาธิจากสัตวไดแก พวกพยาธิตาง ๆ ที่เกิดกับสัตว  เชน  พยาธิตวัตืด  พยาธิตวัจีด๊ 
 
 2.  เชื้อจุลินทรีย มีเชื้อจุลินทรียมากมายหลายชนิด  ถาปะปนมากับอาหารโดยที่เชื้อนัน้        
ไมถูกทําลายใหหมดไปกอนที่จะบริโภค  โดยเฉพาะเชื้อโรคที่เกิดจากแบคทีเรีย  เชน  อหิวาตกโรค 
บิด  ไทฟอยด  ทองรวง  อาหารเปนพิษ 
 
 3.  พิษของเชื้อโรค  เชื้อจุลินทรียบางชนิดที่ปะปนกับอาหาร 
 
 4.  พิษของสารเคม ี ที่ถูกนํามาใชในบานเรือน  เชน  ยาฆาแมลง  ยาเบื่อหนู 
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สาเหตุที่
กอใหเกิดโรค 

   อาหาร 
สะอาด 

 ผู 
บริโภค 

 สุขภาพ
ดี 

- เชื้อโรค พยาธิ  การควบคุมและ       
- พิษของเชื้อ  ปองกันโดยวิธี       
  โรค  การทางสุขาภิบาล       
- พิษจาก  1. คน       
  สารเคมี  2. อาหาร       
- พิษจากพืช  3. ภาชนะอุปกรณ       
  และสัตว  4. ครัว และที ่          
      รับประทานอาหาร       
  5. สัตว และแมลงนําโรค       
 

 
ภาพที่ 1  การปองกันและควบคุมใหอาหารสะอาด 
              
ที่มา: กองสุขาภิบาลอาหาร (2540) 
 
 การจัดการและควบคุมอาหารใหสะอาด ทาํไดโดยการจดัการและควบคุมปจจัยที่เปน
สาเหตุทําใหอาหารสกปรก ที่สําคัญ ไดแก 
 
 1. สถานที่ปรุง ประกอบ และจาํหนายอาหาร    
 
  สถานที่ปรุง ประกอบ และจาํหนายอาหารตองใหสะอาดเปนระเบยีบเรยีบรอย สะดวก
ตอการทํากิจกรรมตาง ๆ  มีอุปกรณเครื่องใชที่จําเปนอยางครบถวน สะดวกตอการนาํมาใช            
มีการดูแลทําความสะอาดสถานที่อยางสม่ําเสมอ  มีการปองกันสัตวแมลงนําโรคตาง ๆ ไมใหสัมผัส
อาหารได  มีการกําจัดขยะมลูฝอย  จัดทําทอระบายน้ําทิ้งที่เหมาะสม  ถูกตองตามหลกัวิชาการ              
มีบอดักไขมัน  มีหองสวม  และที่ปสสาวะใหเพียงพอ  และรักษาใหสะอาด  จดัใหมกีารระบาย
อากาศ  และมกีารไหลเวยีนเพียงพอ  มีปลองระบายควนั  กล่ินจากการประกอบอาหาร 
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  สถานที่รับประทานอาหาร  ควรจัดใหสะอาดพื้นควรสรางดวยวัสดุที่แข็งแรงทําความสะอาด
งาย   ผนังและเพดานทาสีออนเพื่อใหสวางและสังเกตความสกปรกไดงาย  มีการระบายอากาศที่ดี
ไมมีฝุน  ไมมกีล่ินควัน  โตะ  เกาอี้สภาพดีมั่นคง  ผิวเรียบไมมีเศษคราบอาหาร  ควรมีประตู
หนาตางประมาณรอยละ 20 ของพื้นที่ แสงสวางพอเพียง 
 
 2. ภาชนะอุปกรณ   
 
  การเลือกใชภาชนะอุปกรณใหถูกตองเหมาะสมกับประเภทของอาหารแตละชนิดเพราะ
ภาชนะอุปกรณบางชนิดทีไ่มเหมาะสม  มสีารเคมีปนเปอนเชนสารตะกั่วในสีที่ทาภาชนะใสอาหาร
อาจทําใหเกิดอันตรายตอสุขภาพอนามยัได  ถานํามาใชใสอาหาร  การลาง  การเก็บ  และการใช
อยางถูกวิธีก็มสีวนชวยใหเกดิความปลอดภัยในการบริโภคอาหารดวย  หลักทั่วไปในการเลือกใช
ภาชนะอุปกรณดังนี ้
 
  1)  ภาชนะอุปกรณตองไมทาํหรือประกอบดวยวัสดุที่เปนพิษ  เชน ไมทําจากวัสดุทีใ่ช
แลวหรือไมมกีารแตงสีในสวนที่สัมผัสอาหาร เพราะอาจมีตกคางจากสารเคมีตางๆ และโลหะหนกั
ในสีหลุดออกมาปนเปอนกบัอาหารได 
 
  2)  ภาชนะอุปกรณตองมีความแข็งแรงทนทาน  ไมชํารุดสึกหรอ  หรือแตกกะเทาะ         
เปนสนิมงาย  ทนตอการกัดกรอนของอาหารที่มีรสเปรี้ยว  หรือเค็มจดัได 
 
  3)  รูปแบบของภาชนะตองทาํความสะอาดงาย และปลอดภัยตอการนําไปใช  คือ มีผิว
เรียบ ไมมีรอง ซอก หรือมุม ปากไมแคบ กนไมลึก ในกรณีที่มีสวนประกอบหลายชิ้นตองสามารถ
ถอดออกทําความสะอาดไดงาย  
 
 3. อาหาร   
 
  อาหารที่จะนํามาปรุง ประกอบ ไมวาจะเปนอาหารสด อาหารแหง หรืออาหารกระปอง 
จะตองเลือกอาหารที่ใหม  สด  สะอาด  และปลอดภยั  ผลิตจากแหลงผลิตที่เชื่อถือได  เลือกใชวัตถุ
ปรุงแตงอาหารที่ถูกตอง  มีหนวยงานรองรับความปลอดภัย  เชน  สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา  หรือสํานักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม  นอกจากนี้การปรุงและการเก็บอาหารอยางถูกวิธี   
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ใชอุณหภูมิในการปรุงและเกบ็ที่เหมาะสม  ก็มีความสําคญัเพื่อรักษาคณุภาพอาหารใหสะอาด 
ปลอดภัย ตอการบริโภคตลอดเวลา 
 
 4. บุคคล   
 
  ผูสัมผัสอาหารตองมีความรู  ความเขาใจในการปฏิบัติตัวอยางถูกตอง ในเรื่องสุขวิทยา
สวนบุคคล  และสุขนิสัยที่ดใีนการปรุง  ประกอบอาหาร  ยึดหลักไมทําใหอาหารเกิดการปนเปอน
ทุกกรณใีนทุกขั้นตอนของการปรุง  ประกอบ  จําหนาย  โดยการรักษาสุขภาพใหดี  ไมเจ็บปวย  
แตงกายสะอาด  และมีสุขนสัิยที่ถูกตองตลอดเวลา  สอดคลองกับ สุวรรณา (2533) ไดศึกษา                
การวิเคราะหและปรับปรุงพฤติกรรมทางดานสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหาร                 
ในโรงเรียนระดับมัธยมศึกษาพบวา กลุมทดลองมีพฤติกรรมการใชผา  กันเปอน  การลางภาชนะ 
การทําภาชนะใหแหง  และการวางชอน  สอม  ดีขึ้นกวากอนการทดลองอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ 
สวนพฤติกรรมการปกปดอาหารไมมีการเปลี่ยนแปลง 
 
 5. สัตวและแมลงนําโรค   
 
  การปองกัน  ควบคุม  และกําจัดสัตวและแมลงนําโรคตาง ๆ เปนสิ่งสําคัญ  เพื่อปองกัน
ไมใหสัตว  แมลงนําโรคเหลานี้สัมผัสอาหารอันเปนสาเหตุที่ทําใหเกดิการเจ็บปวยได  สัตวนําโรค
ดังกลาวรวมถึงสัตวเล้ียง  เชน  สุนัข  แมว  ไก  นก ฯลฯ  ดวยการควบคมุและปองกันที่ดีที่สุดคือ  
จัดสภาพสิ่งแวดลอมที่สะอาด  ไมมีแหลงที่อยูอาศัย ของสัตวนําโรค 
 
 การกําจัดและควบคุมปจจยัที่เปนสาเหตุทีท่ําใหอาหารสกปรกที่กลาวมานี้ อาจทําไดโดย 
 
 1.  การใหความรูแกผูผลิต  ผูจําหนาย  และผูบริโภค  เกี่ยวกับการสุขาภบิาลอาหารถูกตอง
และเหมาะสม  รวมทั้งการตรวจสอบ  แนะนําสถานที่ประกอบการอยางตอเนื่อง 
 
 2.  การใชมาตรการทางกฎหมาย  ตามพระราชบัญญัติอาหาร เพื่อควบคุมผูประกอบการคา
อาหารใหมกีารปฏิบัติที่ถูกตองตามมาตรฐานและขอกาํหนดที่ไดบังคับใช  ผูประกอบการคาอาหาร
ฝาฝนจะถูกลงโทษ 
 



 32

 การพัฒนาคุณภาพของสถานประกอบการคาอาหารจะบรรลุผลไดมากนอยเพียงใด                  
ขึ้นอยูกับความสัมพันธระหวางเจาหนาที่ ผูผลิต และผูบริโภค ตามภาพที่ 2 
 
 
  
  
 

 

                  เจาหนาที ่

 
              ใหความรู          แจง เผยแพรความรู 
                       ไดรับการรับรอง     ตรวจแนะนาํ                   เมื่อ  
 ใชกฎหมาย                              พบ 
                                                  ปญหา 
        

จําหนายอาหารสะอาด                     ผูผลิต 
             จําหนายอาหาร ไมซ้ืออาหารที่ไมสะอาด 

 

                ผูบริโภค 

 ผิดมาตรฐาน  
 
ภาพที่ 2   ความสัมพันธระหวาง เจาหนาที่ ผูผลิตจําหนายอาหารและผูบริโภค 
                       
 ที่มา: กองสุขาภิบาลอาหาร (2540) 
 
 ผลการบริหารจัดการจะสําเรจ็มากหรือนอยเพยีงใดขึน้อยูกับความรวมมือ  และการถอื
ปฏิบัติของทุกฝาย ที่เกี่ยวของ โดย 
 
 -  เจาหนาที่ เปนผูจัดการอบรมและควบคุม ตรวจแนะนําผูผลิต ผูจําหนายอาหาร ใหถูกตอง
ตามหลักวิชาการ  พรอมทั้งจะตองเผยแพรความรูแกประชาชนผูบริโภคได บางกรณีมคีวามจําเปนตอง
ใชมาตรการทางกฎหมาย  เชน  บทลงโทษแกผูไมปฏิบัตติามคําแนะนําของเจาหนาที ่
 
 -  ผูผลิต ผูจําหนายอาหาร  ตองมีความรูในการเลือกประกอบปรุงอาหารที่มีความสะอาด
ปลอดภัยใหแกผูบริโภค  โดยมีใบรับรองมาตรฐาน จากหนวยงานราชการที่เกี่ยวของ  และควรมี
คุณธรรมในการประกอบอาชีพการคาอาหารดวย 
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 -  ผูบริโภค  ควรหาความรู  สามารถคุมครองตนเองได  โดยการเลือกใชบริการจากสถานที่
ที่ไดมาตรฐาน  และแจงตอเจาหนาที่ไดเมื่อพบวา  มีผูผลิต  จําหนายอาหารไมถูกตอง  ควรรวมตวักัน
เปนกลุม  เปนชมรม  เพื่อรวมกันตอตาน และไมซ้ืออาหารจากสถานที่ประกอบ ปรุง  จําหนาย
อาหารที่ไมสะอาด  
 
 สุขวิทยาสวนบุคคล 
 
 สุขวิทยาสวนบุคคล  หมายถึง  เร่ืองที่วาดวยการดูแล บํารุงรักษา ปรับปรุงสงเสริมสุขภาพ
ใหสมบูรณแข็งแรง  ไมเปนโรค  และมีการปฏิบัติตนใหอยูในสภาวะที่ปลอดภัย  ซ่ึงรวมทั้งการปองกนั 
การแพรกระจายของเชื้อโรคทั้งจากตนเองไปสูผูอ่ืน  และการรับเอาเชือ้โรค  ส่ิงปนเปอนจาก
ภายนอกมาสูตวัเรา ทั้งทางตรงและทางออม 
 
 การปฏิบัติตนใหมีสุขภาพด ี
 
 1.  การรักษาความสะอาดของรางกายใหถูกวธีิ  และกระทําอยางสม่ําเสมอ โดย 
 
  -  รางกาย ตองอาบน้ํา ทําความสะอาดทุกสวน 
 
  -  ผม ตองสระอยางนอยสัปดาหละ 2 คร้ัง 
 
  -  ปาก  และฟน  ทําความสะอาดโดยการแปรงฟนใหถูกวิธีในตอนเชา  และกอนนอนทุกวัน 
 
  -  มือ  เปนอวัยวะที่ใชงานมากตองระวังใหสะอาดอยูเสมอ  ตองตัดเล็บใหส้ัน  และ
ลางมือดวยสบูทุกครั้ง จะตองลางมาถึงขอมือ โดยเฉพาะหลังจากจับของสกปรก ออกจากหองสวม 
หรือกอนปรุงอาหาร 
 
 2.  รับประทานอาหารหลักใหครบ 5 หมู ในปริมาณที่เพียงพอตอวัน ไมมากหรือนอย
เกินไป 
   



 34

 3.  ดื่มน้ําสะอาดอยางนอยวันละ 8 แกว  เพราะน้ําจะชวยในระบบขับถายของเสีย  ทําให
รางกายสดชื่น 
   
 4.  ถายอุจจาระใหเปนเวลาทุกวัน 
 
 5.  ออกกําลังกายใหเพยีงพอและสม่ําเสมอ 
 
 6.  พักผอนโดยการนอนหลับในที่มีอากาศถายเทสะดวก อยางนอย วนัละ 7-8 ช่ัวโมง 
 
 7.  ทําใหจิตใจราเริงอยูเสมอ  สุขภาพจิตดี  สุขภาพรางกายจะดีตามไปดวย 
 
 8.  พยายามหลีกเลี่ยงแหลงที่เปนโรคติดตอ  หรือไมคลุกคลีกับผูปวยที่เปนโรคติดตอ 
 
 9.  ควรมีการตรวจรางกายประจาํป 
 
 การปฏิบัติตัวในการประกอบการคาสําหรับผูสัมผัสอาหารประกอบดวย 
 
 1.  การแตงกาย ตองแตงกายใหสะอาด  ถูกตอง  มกีารรวบผมหรือมเีน็ท  หรือหมวกคลุมผม 
เพื่อปองกันเสนผมตกใสอาหาร  สวมเสื้อที่สะอาดมีแขน  เพื่อปองกันคราบสกปรกและเหงื่อไหล
เขาปนเปอนอาหาร  สวมผากันเปอนสีขาวสะอาด  สวมรองเทาหุมสนเพื่อปองกันน้ําสกปรกจากพืน้ 
และไมควรใสเครื่องประดับขณะปฏิบัติงาน 
   
 2.  การรักษามือใหสะอาด  สวนใหญจะตองใชมือจับอาหารทั้งในการประกอบการปรุง 
และการเสิรฟ  ฉะนั้นจะตองรักษามือใหสะอาดเสมอ  โดยการลางมือดวยสบูและน้าํสะอาดบอย ๆ 
ไมใชนิว้แคะจมูกแคะขี้ฟน หรือหยบิจับอาหาร เศษขยะ หรือส่ิงสกปรกอื่น ๆ หากมคีวามจําเปนตอง
ลางมือใหสะอาดกอนปฏิบัตงิานตอไป  โดยเฉพาะหลังเขาหองน้ําตองลางมือใหสะอาดเปนกรณี
พิเศษ  การลางมือควรปลอยใหแหงหรือกระดาษทีจ่ัดไวเฉพาะ 
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 3.  การใชอุปกรณหยิบ  ตักอาหารที่เตรียมหรือปรุงเสร็จแลว  เพื่อปองกนัความสกปรก
หรือเชื้อโรคจากมือสัมผัสอาหารได  ควรใชคีม  ทัพพี  ชอนตัก  ตะเกยีบคีบ  โดยจะตองรักษาให
สะอาดอยูเสมอ  และวางในที่เหมาะสม 
   
 4.  การสูบบุหร่ี จะสูบไดในขณะที่พัก  และลางมือใหสะอาดเพื่อลางน้ําลายที่ติดกับนิว้มือ 
การสูบบุหร่ีขณะปรุงอาหารเปนสิ่งที่อาจทาํใหเกิดเชื้อโรคจากน้ําลายสูอาหารได และเปนเรื่องที่นา
รังเกียจ 
   
 5.  การพูด คุยกัน ผูปรุงไมควรพูดคุยกนัโดยไมจําเปนระหวางปรุงหรือเตรียมอาหาร 
 
 โรคที่เกิดจากการไมปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร  
 
 โรคระบบทางเดินอาหารที่เกดิจากการไมปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร แบงออกเปน          
2 ประเภท คือ (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2542) 
 
 1.  โรคที่ติดตอได หมายถึง โรคซึ่งเกดิจากผูหนึ่งผูใดแลว สามารถแพรกระจายไปสูผูอ่ืนได 
โรคเหลานี้มีสาเหตุมาจาก 
   
  1.1 แบคทีเรีย เชน อหิวาตกโรค ไทฟอยด วณัโรค  
  1.2 พยาธิตาง ๆ เชน พยาธิตวัตืด พยาธิใบไมตบั พยาธิตัวจี๊ด 
  1.3 ไวรัส เชน โปลิโอ ตับอักเสบ 
 
 2.  โรคที่ไมติดตอ หมายถึง โรคที่เกิดกับผูหนึ่งผูใด ทําใหผูนั้นเจ็บปวย หรือตาย  แตไม
แพรขยายไปสูผูอ่ืน โรคนี้มีสาเหตุมาจาก 
 
  2.1 พิษของแบคทเีรีย เชน พษิจากแผล ฝ หนอง  
  2.2 พิษของเชื้อรา เชน อะฟลาทอกซิน 
  2.3 พิษจากสารเคมี เชน สารพิษกําจัดศัตรูพืช 
  2.4  พิษธรรมชาติในพืชและสัตว เชน คางคก ปลาปกเปา เห็ดพิษ 
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 อมรา (2538) ศึกษาสภาวะการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรยีนประถมศึกษา  สังกัดเทศบาล
เมืองขอนแกน  พบวา  สภาวะการสุขาภิบาลอาหารของรานจําหนายอาหารในโรงอาหารของ
โรงเรียนไมอยูในเกณฑมาตรฐานของกรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข  ในเรื่องความรู  ทัศนคติ 
และการปฏิบตัิตนทางดานสุขวิทยาสวนบุคคลของผูสัมผัสอาหาร  สวนใหญอยูในเกณฑด ี
 
 อะเคื้อ (2543) ศึกษาความสัมพันธระหวางสภาวะการสุขาภิบาลอาหาร  การทดสอบ
คุณภาพอาหารทางชีวภาพเบื้องตน  พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหาร                
กับพฤติกรรมการบริโภคอาหารของนิสิต  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  วิทยาเขตบางเขน  พบวา 
พฤติกรรมการปฏิบัติดานสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหารสวนใหญมีระดับปานกลาง 
 
 สุรียพร (2546) ศึกษาการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการจําหนาย
อาหารในโรงเรียนลําปางกัลยาณี  พบวา  ผูประกอบการจาํหนายอาหารมีการปฏิบัติตามหลัก              
สุขวิทยาสวนบุคคลและหลักสุขาภิบาลอาหาร  อยูในเกณฑถูกตองดีมาก ทั้ง 4 ดาน  คือ  ดาน              
สุขวิทยาสวนบุคคล  การเลือกซื้ออาหาร  การเตรียมและปรุงอาหาร  และการเก็บรักษาอาหาร  
 
 จันทรพิมพ (2546) ศึกษาประสิทธิผลของโปรแกรมสุขศึกษาในการปรับปรุงสภาวะ            
การสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคารานอาหาร  ฐานทัพอากาศดอนเมือง  พบวาการใช
ขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารกระทรวงสาธารณสุข  และการใชระเบยีบกองทัพอากาศ  สงผลให
ผูประกอบการคารานอาหารที่ปฏิบัติตามขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารมีการปรับปรุงสภาวะ
สุขาภิบาลอาหารดีขึ้นและผานเกณฑการประเมินรอยละ 93.75 
 
พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร 
 
 พฤติกรรม (ประภาเพ็ญ, 2526) หมายถึง ปฏิกิริยาหรือกิจกรรมทุกชนิดของสิ่งมีชีวิต 
พฤติกรรมของคน  หมายถึง  ปฏิกิริยาตาง ๆ ที่บุคคลแสดงออก  ทั้งภายในและภายนอกตัวบุคคล            
มีทั้งสังเกตไดและสังเกตไมได  
 
 นอกจากนี้ยังมผูีใหความหมายของพฤติกรรมไวหลายทาน  เชน ดรุณี (2544) สรุปวา
พฤติกรรม หมายถึง การกระทําหรือกิจกรรมใด ๆ ของมนุษยที่ตอบสนองตอส่ิงกระตุนตาง ๆ              
ทั้งที่สังเกตไดคือ  พฤติกรรมที่แสดงออก  และสังเกตไมไดคือพฤติกรรมที่เกิดขึ้นภายใน                   
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ซ่ึงพอประมวลไดวาพฤติกรรม  หมายถึง  การกระทําหรือกิจกรรมใด ๆ ที่เกิดขึ้นภายในบุคคล  เชน 
ความรู  ความรูสึก  ความเชือ่  การจูงใจ ฯลฯ  รวมทั้งการกระทํา / การปฏิบัติ  เชน  การเดิน               
การบริโภค  การเลือกซื้ออาหาร  เปนตน 
 
 จากการศึกษาทฤษฏีและงานวิจยัของนักวชิาการจํานวนมาก  พบวา  พฤติกรรมเปนปจจัย 
ที่เปนตัวกําหนดสุขภาพของบุคคล  พฤติกรรมบางพฤติกรรมมีความสัมพันธกับการมีสุขภาพดีขึ้น         
มีชีวิตที่ยนืยาวขึ้น  และลดโอกาสเสี่ยงตอการเกิดโรค  เชนเดียวกับโรคหลายชนิดมสีาเหตุมาจาก
พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของบุคคล  
 
 พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร  หมายถึง  การกระทําหรือการปฏิบัติในดานตาง ๆ เพื่อการ
จัดการและควบคุมใหอาหารสะอาดปลอดภัยจากเชื้อโรค พยาธิ และสารเคมีที่เปนพษิตาง ๆ ซ่ึงเปน
อันตรายหรืออาจเปนอันตรายตอการเจริญเติบโตของรางกาย สุขภาพอนามัย และการดํารงชีวติของ
มนุษย 
 
 พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารใหอาหารสะอาดและปลอดภยั  รับประทานแลวไมทาํใหเกดิโรค  
ไดแก  การเลือกวัตถุดิบในการประกอบอาหาร  การปรุง  ประกอบอาหาร การเก็บถนอมอาหาร             
การดูแลความสะอาดของสถานที่  วัสดุอุปกรณ  และการดูแลสุขวิทยาสวนบุคคล  ซ่ึงการเกิด
พฤติกรรมเหลานี้มีกระบวนการเกิดพฤตกิรรม 3 กระบวนการ  คือ กระบวนการรับรู (Perception) 
กระบวนการรู (Cognition) กระบวนการเกิดพฤติกรรมในสภาพแวดลอม (Spatial Behavior) 
(วิมลสิทธิ์, 2535) มีรายละเอยีดดังนี ้
 
 1. กระบวนการรบัรู (Perception) คือ  กระบวนการที่รับรูขาวสารจากสภาพแวดลอม         
โดยผานทางระบบประสาทสัมผัส  กระบวนการนี้จึงรวมกับการรูสึก (Sensation) ดวย 
 
 2. กระบวนการรู (Cognition) คือ  กระบวนการที่เกี่ยวของกบักระบวนการทางจิตที่รวม
การเรียนรู  การจํา  การคิด  กระบวนการทางจิตวิทยาดังกลาวยอมรวมถึงการพัฒนา  กระบวนการ
เรียนรูเปนกระบวนการทางปญญา  กระบวนการรับรูและกระบวนการรู  เกิดตอบสนองทางดาน
อารมณเกิดกระบวนการทางดานอารมณ (Affect) เปนพฤติกรรมภายใน (Covert Behavior) 
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 3. กระบวนการเกิดพฤติกรรมในสภาพแวดลอม (Spatial Behavior) คือ  กระบวนการ           
ที่บุคคลมีพฤติกรรมเกิดขึ้นในสภาพแวดลอม  มีความสัมพันธกับสภาพแวดลอมผานการกระทํา               
เปนที่สังเกตไดจากภายนอกเปนพฤติกรรมภายนอก (Overt Behavior) 
          
 ตัวกําหนดพฤติกรรม (Behavior Determinants) 
 
 สาเหตุทางดานสภาพแวดลอม  มีอิทธิพลที่สําคัญตอพฤติกรรมของบุคคลที่เปนเด็กและ
วัยรุน  สวนสาเหตุทางจิตใจ  สําคัญตอพฤติกรรมของบุคคลที่เปนวัยรุนตอนปลายและผูใหญ               
(ดวงเดือน, 2538) 
 
 ชุดา (2525) กลาววา ส่ิงที่กําหนดพฤตกิรรมของมนุษยแยกเปน 2 ประเภทคือ 
 
 1. ลักษณะนิสัยสวนตวัของมนษุยแตละคน ไดแก ความเชื่อ คานิยม ทัศนคติ บุคลิกภาพ 
 
 2. ส่ิงที่ไมเกี่ยวกบัลักษณะนิสัยของมนุษย  ไดแก  กระบวนการอื่น ๆ ทางสังคมเปนสิ่งที่
กระตุนพฤตกิรรม  และความเขมของสิ่งกระตุนพฤติกรรมสถานการณ 
 
 จากแนวคิดเกีย่วกับการเกดิพฤติกรรมดังกลาวขางตนสามารถนํามาวิเคราะหและประเมิน
พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหาร  ซ่ึงใชวิธีประเมินพฤตกิรรม (Methods of 
Assessment) สมโภชน (2539)  แบงการประเมินพฤติกรรมออกไดเปน 2 ประเภท ไดแก 
 
 1.  วิธีการประเมนิโดยตรง (Direct Methods of Assessment) ซ่ึงประกอบดวย  การสังเกต
พฤติกรรม (Observation) การสังเกตและบนัทึกพฤติกรรมตนเอง (Self-Monitoring) การวัดผล             
ที่เกิดขึ้น (Measurement of Product) การวดัผลทางสรีระ (Physiological Measurement) 
 
 2.  วิธีการประเมนิทางออมประกอบดวย  การสัมภาษณ (Interview) การรวบรวมขอมูลจาก
บุคคลอื่น (Information from other people) การรายงานตนเอง (Self Report) 
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              ในการวิจัยนี้ใชวิธีการประเมินทางออมแบบการรายงานตนเอง (Self Report) โดยมุงศึกษา
พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหาร  โดยกําหนดใหเปนตัวแปรตาม  ซ่ึงคาดวา  
จะมีความสมัพนัธทางบวกกับลักษณะนิสัยสวนตวัของมนษุย (ปจจยัภายในตัวบคุคลและจติลักษณะ
ตามสถานการณ) ส่ิงที่ไมเกี่ยวกับลักษณะนสัิยของมนุษย  ไดแก  กระบวนการอื่น ๆ ทางสังคม 
(ปจจยัภายนอกบุคคล) โดยกําหนดกรอบแนวคดิจากทฤษฎีรูปแบบปฏิสัมพันธนิยม 
(Interactionism Model)  
 
ทฤษฎีท่ีอธิบายปจจัยเชิงสาเหตุของการเกดิพฤติกรรมสขุาภิบาลอาหาร 
  
 ในการวิจัยคร้ังนี้ผูวิจยัไดนําทฤษฎีรูปแบบปฏิสัมพันธนิยม (Interactionism Model) ทฤษฎี
ตนไมจริยธรรม  ทฤษฎีแรงสนับสนุนทางสังคม ทฤษฎีความวิตกกังวล และงานวจิัยที่เกี่ยวของ                 
มาใชเปนพืน้ฐานในการวิจยัโดยมีสาระสําคัญของทฤษฎี ดังนี ้
 
 ทฤษฎีรูปแบบปฏิสัมพันธนิยม (Interactionism Model) 
  
 รูปแบบที่กาวหนาที่สุดในปจจุบันของวิชาการทางจิตวิทยา  คือ รูปแบบปฏิสัมพันธนิยม 
(Interactionism Model) ซ่ึงเปนการวิเคราะหสาเหตุทางดานจิตใจของพฤติกรรมตาง ๆ โดยนําเอา
สาเหตุภายนอกหรือสาเหตุทางดานสถานการณเขามาประกอบสาเหตภุายในดวยโดยไดวจิัย
เปรียบเทียบจติลักษณะบางประการของผูที่อยูในสถานการณเดยีวกัน  หรือสถานการณที่คลายกัน 
แตยังมีพฤติกรรมที่แตกตางกัน  วามีสาเหตุที่สําคัญจากจิตใจเชนจิตลักษณะเชิงจริยธรรม  
บุคลิกภาพ  แรงจูงใจ  คุณธรรมคานิยมตาง ๆ ตลอดจนสติปญญาและสุขภาพจิตที่ตางกัน                      
(ดวงเดือน, 2538) 
 
 ตามแนวคิดของทฤษฎีรูปแบบปฏิสัมพันธนิยม (Interactionism Model) มองวาพฤตกิรรม
ของมนุษยเกิดจากสาเหตหุลัก 4 ประการ  ไดแก  
 
 1.  ลักษณะของสถานการณหมายถึง สถานการณหรือสภาพแวดลอมทางสงัคมที่บุคคล 
ประสบอยู  หรือปจจัยภายนอกตัวบุคคล   
 
 2.  จิตลักษณะเดมิของผูกระทํา หรือปจจัยจิตลักษณะเดิม 
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ปจจัยจิตลักษณะ
ภายใตสถานการณ 

ปจจัยภายนอก
ตัวบุคคล 

สาเหตุ ผล 

พฤติกรรมที่
แสดงออก 

ปจจัย 
จิตลักษณะเดมิ

 3.  จิตลักษณะรวมกับสถานการณ 
 
 4.  จิตลักษณะตามสถานการณหรือปจจัยจิตลักษณะภายใตสถานการณ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 3  แสดงปจจัยสาเหตแุละผลตามแนวดคดิทฤษฎรูีปแบบปฏิสัมพันธนิยม  
  (Interactionism Model)  
                      
ที่มา: ดวงเดือน (2538) 
 
 สําหรับงานวิจยัคร้ังนี้ไดประยุกตใชทฤษฎรูีปแบบปฏิสัมพันธนิยมในการหาสาเหตุของ
พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติ
อรอย ประกอบดวย  1) ปจจยัจิตลักษณะเดมิ (ปจจยัภายในตัวบุคคล) ตามทฤษฎีตนไมจริยธรรม 
ไดแก  ความรูเกี่ยวกับสุขาภบิาลอาหาร  การมุงอนาคตและควบคุมตน  ความเชื่ออํานาจในตน          
2) ลักษณะของสถานการณ (ภายนอกตวับคุคล) ไดแก  การรับรูขาวสาร  การไดรับการสนับสนุน
จากรัฐ  เปนตน 3) จิตลักษณะเดิมรวมกบัสถานการณ ที่เรียกวาปฏิสัมพันธแบบกลไก (Mechanical 
Interaction) ในการวจิัยนีใ้ชจิตลักษณะเดมิและปจจยัภายนอก  อธิบายพฤติกรรมของบุคคลวา          
การเปนผูประกอบการคาอาหารจะมีพฤตกิรรมสุขาภิบาลอาหารมากหรือนอยในสถานการณตาง ๆ
นั้นยอมขึ้นอยูกับจติลักษณะเดิมรวมกับสถานการณภายนอก โดยผูประกอบการคาอาหารจะอยู
ภายใตอิทธิพลของจิตลักษณะเดิมและปจจยัภายนอกไมเทากัน ผูประกอบการคาอาหารบางคนตอง
ใชการควบคุมปจจัยภายนอกมาก ๆ จึงจะควบคุมพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารได  แตผูประกอบการ



 41

คาอาหารบางคนใชเพยีงจิตลักษณะเดิมและปจจัยภายนอกเพียงเล็กนอยก็สามารถมีพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารที่เหมาะสมได 4) ปจจัยจติลักษณะภายใตสถานการณ ที่เรียกวา ปฏิสัมพันธแบบ
ในตน (Organimic Interaction) หมายถึง  จิตลักษณะเดมิของผูประกอบการคาอาหารที่เกิดและ
เปลี่ยนแปลงไปตามสถานการณที่ผูประกอบการคาอาหารประสบอยูแตละชวงเวลาในการวจิัยนี้  
คือความวิตกกงัวลตอการที่ตองปฏิบัติตามเกณฑมาตรฐานเพื่อใหไดรับปายรับรองอาหารสะอาด 
รสชาติอรอย  ในแตละป 
 
ปจจัยดานจติลักษณะเดิมกับพฤติกรรมสขุาภิบาลอาหาร 
 
 ปจจัยดานจิตลักษณะเดิมหรือปจจัยภายในบุคคล ที่เปนสาเหตุของการเกิดพฤติกรรม               
มาจากองคประกอบภายในบุคคล  เชน  ความรู  เจตคติ  ความเชื่อ  คานิยม  แรงจูงใจ  ซ่ึงมีทฤษฎี
เกี่ยวของ  เชน  ทฤษฎีตนไมจริยธรรม  ทฤษฎีการเรียนรู  แบบแผนความเชื่อดานสุขภาพ  ทฤษฎี
สนามแหงความรูความเขาใจ  ทฤษฎีการเรียนรูการวางเงือ่นไข  ทฤษฎกีารกระทําดวยเหตุผล 
ทฤษฎีการเรียนรูทางสังคม  เปนตน  ในการวิจัยนี้ประยุกตตามแนวคิดทฤษฎีตนไมจริยธรรม 
 
 ทฤษฎีตนไมจริยธรรม 
 
 ทฤษฎีตนไมจริยธรรมเปนทฤษฎีที่แสดงถึงสาเหตุของพฤติกรรม มี 3 สวน คือ ดอกและ
ผลไม  บนตน ลําตนของตนไม และรากของตนไม ในสวนแรก คือ ดอกและผลไมบนตน แสดงถึง
พฤติกรรมการทําดีละเวนชั่ว และพฤติกรรมประเภทตาง ๆ ที่รวมเขาเปนพฤตกิรรมของพลเมืองดี 
พฤติกรรมที่เอื้อตอการพัฒนาประเทศ สวนที่ 2 เปนสวนลําตนของตนไม   อันประกอบดวย               
จิตลักษณะ  5 ดาน คือ (1) เหตุผลเชิงจริยธรรม  (2)  มุงอนาคตและการควบคุมตน  (3)  ความเชื่อ
อํานาจในตน  (4)  แรงจูงใจใฝสัมฤทธิ์  และ (5)  ทัศนคต ิ คุณธรรม  และคานิยม  สวนที่สามของ
ตนไมจริยธรรม คือ รากของตนไม  ซ่ึงเปนจิตลักษณะกลุมที่สองมี 3 ดาน  คือ  (1)  สติปญญา                   
(2) ประสบการณทางสังคม  (3)  สุขภาพจติ   
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ภาพที่ 4  ทฤษฎีตนไมจริยธรรม แสดงจิตลักษณะพืน้ฐาน และองคประกอบทางจิตใจ  
               ของพฤติกรรมทางจริยธรรม 
                       
ที่มา: ดวงเดือน (2538) 
 
 จากสวนประกอบดังกลาวแสดงความสัมพนัธในเชิงสาเหตุและผลไดดังนี้  คือ จิตลักษณะ
ทั้ง 3 ดาน  ที่เปนรากของตนไมใชเปนสาเหตุของการพฒันาจิตลักษณะทั้ง 5 ของลําตน  กลาวคือ 
บุคคลจะตองมีลักษณะพื้นฐานทางดานจติใจ 3 ดาน (สติปญญา ประสบการณทางสังคม สุขภาพจิต) 
ในปริมาณที่สูงเหมาะสมกับอายุจึงจะเปนผูมีความพรอมที่จะพัฒนาจติลักษณะ ทั้ง 5 ประการ
(เหตุผลเชิงจรยิธรรม  มุงอนาคตและการควบคุมตนเอง  ความเชื่ออํานาจในตน  แรงจูงใจใฝ
สัมฤทธิ์  ทัศนคติ คุณธรรม และคานยิม) ของลําตนตอไป  ซ่ึงจิตลักษณะ ทั้ง 8 ประการจะพัฒนา
ไปสูพฤติกรรมของคนดีและคนเกง เสมือนรากและลาํตนที่เจริญงอกงามผลิดอกออกผลที่            
พึงประสงคของสังคม โดยแตละดานมีรายละเอียดดังนี ้
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 ลักษณะพื้นฐานทางจิต 3 ประเภทนี้เปนรากแกวของตนไม ไดแก 
 
 1. สติปญญา (ความรู) หมายถึง  ความเฉลียวฉลาด  การรับรูที่เกิดขึ้นไดถูกตอง  แมนยํา 
รูจักคิดแบบนามธรรม  ก็มักจะแกปญหาขดัแยงดวยการใชกําลังกายและอาวุธ  สวนผูที่มีความคิด
ขั้นนามธรรมจะแกปญหาดวยการเจรจาตกลงกันโดยสันติวิธี 
  
 2. สุขภาพจิต  หมายถึง  สภาพอารมณ  จิตใจ  และสภาพการปรับตัวของบุคคล  ซ่ึงตองมี
ความวิตกกังวลแตนอยหรือมีอยูในปริมาณที่เหมาะสมกับเหตกุารณ  
 
 3. ประสบการณทางสังคม  หมายถึง  การไดรูไดเหน็เกีย่วกับสภาพการดําเนินชวีิต 
อุปสรรค  และปญหาความอดอยาก  ความตองการของคน ประเภทตาง ๆ ในสังคม  ตลอดจน
สภาพแวดลอมทั้งทางกายภาพและทางสังคมของคนเหลานี้  เพื่อใหทราบวาการกระทําของตน
สงผลกระทบทั้งทางดีและทางไมดีแกผูอ่ืน อยางไร 
 
 จิตลักษณะพืน้ฐานทั้ง 3 ประการนี้  เปนสาเหตุของการพฒันาจติลักษณะ 5 ดาน ที่เปนสวน
ของลําตน  กลาวคือ  บุคคลจะตองมีลักษณะพื้นฐานทางจติใจ 3 ประการ  ในปริมาณที่สูงเหมาะกับ
อายุจึงจะเปนผูที่มีความพรอมที่จะพัฒนาจิตลักษณะทั้ง 5 ดาน  ที่สําคัญของตนไมจริยธรรม  
จิตลักษณะทั้ง 5 ดานนี้  จะพฒันาไปเองโดยอัตโนมัติ ถาบุคคลมีความพรอมทางดานจิตใจทั้ง 3 ประการ
ดังกลาว 
 
 ฉะนั้น จติลักษณะพื้นฐาน 3 ประการ จึงเปนสาเหตุของพฤติกรรมของคนดีและคนเกง
นอกจากนั้นลักษณะพืน้ฐาน 3 ประการที่รากนี้อาจเปนสาเหตุรวมกับจติลักษณะ 5 ดานที่ลําตน         
เพื่อใชอธิบาย ทํานาย และพฒันาพฤติกรรม 
 
 สวนจิตลักษณะที่เกีย่วกับพฤติกรรมอีก 5 ประการซึ่งเปนลําตนของตนไม ประกอบดวย 
 
 1. ความสามารถในการใชเหตผุลทางจริยธรรม  ซ่ึงเปนลักษณะของการไมเห็นแกตวั          
แตเหน็แกพวกพอง หรือเหน็แกสวนรวม ประเทศชาติ มนุษยชาติ และหลักการ 
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 2. ลักษณะมุงอนาคตและควบคมุตน  คือ การรูจักคาดการณไกล สามารถอดไดรอไดหรือ
ควบคุมบังคับตนเองไดทั้งในที่ลับและที่แจง  คือ  ตอหนาและลับหลังผูอ่ืน  โดยบุคคลจะตอง
สามารถรูสึกภาคภูมิใจที่ตนทําดี  แมผูอ่ืนจะไมรูไมเห็นก็ตาม 
 
 3. ความเชื่ออํานาจในตน  ซ่ึงเปนลักษณะความเชื่อวาผลที่เกิดขึ้นกับตนสวนใหญ        
เปนเพราะการกระทําของตนมากกวาเกิดจากความบังเอิญ  โชคเคราะห  หรือส่ิงศกัดิ์สิทธิ์                   
ดลบันดาล 
 
 4. ทัศนคติและคานิยมที่ดีตอพฤติกรรม  คือ เปนลักษณะการมองเห็นคุณประโยชนและ
คุณคาของการกระทําพฤติกรรม  เกิดความพอใจและมีความพรอมที่จะกระทําพฤติกรรม 
 
 5. แรงจูงใจใฝสัมฤทธิ์สูง  คือ  เปนลักษณะการยอมรับในการแกปญหาตาง ๆ  อยางมุมานะ  
บากบั่น  ฝาฟน  อุปสรรคในการทํางาน  หรือแกปญหา  จนประสบความสําเร็จตามเปาหมายที่ตั้งไว
อยางเหมาะสมกับความสามารถของตน 
 
 ในการวิจัยนี้ประยุกตตามแนวคิดทฤษฎีตนไมจริยธรรมกบัพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร   
ในดานปจจยัภายใน  ไดแก (1) ความรูเกีย่วกับสุขาภิบาลอาหาร (2) การมุงอนาคตและควบคุมตน  
ในการประกอบอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาดรสชาติอรอย (3) ความเชื่ออํานาจในตน
เกี่ยวกับสุขาภบิาลอาหารในการประกอบอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาดรสชาติอรอย         
ซ่ึงมีสาระสําคัญในแตละตัวแปรดังนี ้
 
 ความรูเกี่ยวกบัสุขาภิบาลอาหาร 
  
 จิตรา (2528) กลาววา  ความรู  หมายถึง  การจําขอเท็จจริง รายละเอียดที่ปรากฏในตํารา 
หรือส่ิงที่ไดรับการบอกเลา 
 
 ประภาเพ็ญ และ สวิง (2534) กลาววา  ความรูเปนพฤติกรรมขั้นตนของความสามารถทาง
สติปญญา  ซ่ึงผูเรียนเพยีงแตจําได  โดยอาจจะโดยการนกึไดหรือการมองเห็น  การไดยิน  การไดจํา 
ความรูขั้นนี้  ไดแก  ความรูเกี่ยวกับคําจํากดัความ ความหมาย  ขอเท็จจริง  ทฤษฎี  กฎเกณฑ 
โครงสราง  เปนตน 



 45

 เทพนม และ สมิง (2540) ไดใหความหมายไววา  ความรูความสามารถ  หมายถึง  ความรู 
ความสามารถ  และทักษะที่เปนประโยชนหรือมีคุณคาตอการแกปญหาหรือตอการทํางาน                     
ในบทบาทที่มอียู 
 
 Bloom et al. (1971) กลาววา  ความรูเปนสิ่งที่เกีย่วของกับการระลกึถึงสิ่งเฉพาะเรือ่งทัว่ ๆ ไป 
ระลึกไดถึงวิธีการ กระบวนการ หรือสถานการณตางๆโดยเนนความจาํ 
 
 Good (1973) ไดใหความหมายของความรูไววาเปนขอเท็จจริงกฎเกณฑและรายละเอียด
ตาง ๆ ที่มนุษย ไดรับและเกบ็สะสมไว 
 
 จากการศึกษาดังกลาว สามารถประมวลไดวา  ความรู  หมายถึง  ความรูเกี่ยวกับขอเท็จจริง 
กฎเกณฑ  เร่ืองราวที่เกิดขึน้เฉพาะหรือเร่ืองทั่ว ๆ ไป  ทีม่นุษยไดรับรูจากการสัมผัสทั้งทางตรงและ
ทางออมในการวิจัยนี้จิตลักษณะดานความรูกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร  หมายถงึ  ความรู        
ความเขาใจทีจ่าํเปนและเพียงพอในการปฏบิัติตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด  รสชาติอรอย 
ความเชื่อของผูประกอบการคาอาหารในเรือ่งประโยชนหรือโทษ  เปนความรูที่ถูกตอง  เพียงพอ 
สําหรับการปฏิบัติอยางเปนรูปธรรม  ซ่ึงผูวิจัยไดแสดงเนื้อหาสาระของความรูเกี่ยวกบัสุขาภิบาลไว
ในหลักการทางสุขาภิบาลอาหารแลวนัน้  มีผูศึกษาเกีย่วกับความรูกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารไว
ดังนี ้ประทิน (2546) ไดศึกษาถึงปจจัยที่สงผลตอพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร       
ในแหลงทองเที่ยวในอําเภอพระนครศรีอยธุยา  จังหวัดพระนครศรีอยุธยา  พบวาความสัมพันธ
ระหวางปจจยัทางจิตลักษณะในเรื่องความรูมีความสัมพันธทางบวกกบัพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร 
อยางมีระดับนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01 แสดงวาหากมีความรูดานสขุาภิบาลอาหารที่ถูกตองมาก
ก็จะมพีฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารที่ดีตามไปดวย ชอทิพย (2545) ศึกษาปจจัยที่มีผลตอการปฏิบตัิ
ของผูคาอาหารริมบาทวิถีดานสุขาภิบาลอาหารในพืน้ที่เขตพญาไท  กรุงเทพมหานคร  พบวาความรู
เร่ืองสุขาภิบาลอาหารและมาตรการทางกฎหมาย  มีความสัมพันธกับการปฏิบัติของผูคาริมบาทวิถี
ดานสุขาภิบาลอาหาร ในพืน้ที่เขตพญาไท กรุงเทพมหานคร 
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 การมุงอนาคตและควบคุม 
 
 ดวงเดือน (2538) ไดใหความหมายของลักษณะมุงอนาคตและการควบคุมตน หมายถงึ  
การเพิ่มความตระหนกัในความสําคัญของสิ่งที่จะเกดิในอนาคตตอตนเอง ตอหนวยงาน  และ             
ตอประเทศและสากล  นอกจากนี้ยังจะตองรูจักบังคับควบคุมตนเองใหทําพฤติกรรมที่นําไปสู
เปาหมายทีด่ีงามที่วางไวสําหรับอนาคตใหได 
 
 เรณุมาศ (2546) ไดใหความหมายของการมุงอนาคตไววา  หมายถึง  คณุลักษณะทางจิตใจ
ประการหนึ่งทีแ่สดงถึงความสามารถในการคาดการณ  เล็งเหน็ผลดแีละผลเสียทีจ่ะเกิดขึน้ในอนาคต 
ทั้งใกลและไกลอันจะเกดิขึ้นกับตนเองและสังคม  และเล็งเห็นความสําคัญของสิ่งที่จะเกดิขึ้น             
ในอนาคต  สวนการควบคุมตนเอง  หมายถึง  ความสามารถของบุคคลที่จะกระทําหรืองดเวน            
การกระทําบางอยางที่ตองใชความอดทนหรือเสียสละ  และสามารถกระทําพฤติกรรมนั้นไดอยางมี
ปริมาณและคณุภาพทีเ่หมาะสม เปนเวลานานพอที่จะนาํไปสูผลที่ตองการไดในอนาคต 
 
 Mischel (1968) อธิบายถึง  การมุงอนาคตและการควบคุมตนเองวา  เปนสิ่งที่เกิดขึ้นอยาง
ตอเนื่องในปรากฏการณ  คือ บุคคลจะตองมีความตองการผลในอนาคตมากกวาผลในปจจุบันและ
ดําเนินการเพื่อไปสูเปาหมายในอนาคต  เชน  การอดได  รอได  มีกระบวนการ 2 ขั้นตอน  กลาวคือ 
ตอนแรกบุคคลเลือกทีจ่ะรับผลที่ดีกวามีอนาคตมากกวาที่รับผลเพยีงเล็กนอย  ในปจจบุันเปนลักษณะ
การมุงอนาคต  ตอนที่สองมีลักษณะการกระทําที่เปนขั้นตอนเพื่อนําไปสูผลที่ปรารถนาในอนาคต 
ซ่ึงตองใชระยะเวลาหรือตองคอยผลนาน  ความสามารถสวนนี้ คือลักษณะการควบคุมตนเอง 
 
 Reckless (อางถึงใน เรณุมาศ, 2546) จําแนกการควบคุมตนออกเปน การควบคุมจากภายใน 
และการควบคมุจากภายนอก ซ่ึงการควบคุมจากภายในเปนพลังกายในจิตใจของแตละคน ซ่ึงอาจจะ
มีมาก นอย ตางกันไดแก (1) ความสํานึกทีส่ามารถยับยั้งควบคุมตนเองได (2) ความสาํนึกดีงาม        
(3) ความเคารพตนเอง (4) มโนธรรมที่ไดรับการพัฒนาอยางดี (5) ความอดกลั้นตอความคับของใจ 
(6) ความสามารถในการตอสูอารมณใฝต่ํา (7) ความสํานึกรับผิดชอบสูง (8) ความมุงมัน่ตอ
เปาหมาย (9) การหาความพึงพอใจอยางอื่นชดเชย (10) การใชเหตุผลในการถายโยง
ความเครียด  สวนการควบคุมจากภายนอก เปนพลังผลักดันใหเกิดการควบคุมตนเองจากภายนอก 
ซ่ึงเปนปจจยัทางสังคมที่ควบคุมตัวบุคคลอยางใกลชิด  ไดแก  ความยดึมั่นในจารีต  ประเพณี   
ความคาดหวังของสังคม ภาระผูกพันที่ตองปฏิบัติตามปทัสถานของสังคม และตามเปาหมายความ
รับผิดชอบที่ไดรับโอกาสที่จะไดรับการยอมรับและความสํานึกในสวนหนึ่งของกลุมที่ตนเองสังกัดอยู 
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 นอกจากนี้ยังมนีักวิชาการหลายทานเสนอแนวคิดทีใ่กลเคยีงกับทฤษฏีการควบคุมตนเอง 
เชนทฤษฎีการเรียนรูปญญาสังคมของแบนดูรา ซ่ึงประกอบดวยแนวคิด 3 ประการคือ  การเรียนรู
โดยการสังเกต (Observational Learning) แนวคิดของการกํากับตนเอง (Self Regulatory) และ
แนวคดิของการรับรูความสามารถของตนเอง (Self Efficacy) ซ่ึงแนวคดิของการกํากบัตนเอง (Self-
Regulation Theory) อธิบายวา บุคคลมีบทบาทที่มีประสิทธิภาพในการเฝาติดตามพฤติกรรมของ
ตนเอง การคนหาผลยอนกลับ การตอบสนองตอผลยอนกลับ และการสรางรูปแบบความคิดเกีย่วกับ
ความเปนไปไดของความสําเร็จแหงความพยายามในอนาคต  
 
 จากการศกึษาถึงการมุงอนาคตและควบคุมตนเองดังกลาวนํามาประยกุตใชในการวิจยัคร้ังนี้
ไดวาลักษณะการมุงอนาคตและควบคุมตนในการปฏิบัติตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาดรสชาติ
อรอยของผูประกอบการคาอาหาร  เปนความสามารถที่คาดการณและมุงหวังใหมีพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารที่ดี  เหมาะสม  และควบคุมตนเองที่จะปฏิบัติตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด
รสชาติอรอยและควบคุมตนไมใหมีพฤตกิรรมสุขาภิบาลอาหารที่เสี่ยงตอความไมปลอดภัยจาก  
การรับประทานอาหาร  ซ่ึงเปนตัวแปรสาเหตุของพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร    
 
 ความเชื่ออํานาจในตน  
 
 ความเชื่ออํานาจในตน  หมายความวา  ความเชื่อวาสิ่งตาง ๆ ที่เกิดขึ้นนั้นเกิดจาก            
การกระทําของตนเอง  ดังนัน้จึงสามารถทํานายผลที่เกิดขึ้นได  ควบคมุผลได  และคาดหวังผลที่เกดิ
จากการกระทําของตนเปนแรงจูงใจใหบุคคลกระทําในสิ่งที่ตนรับผิดชอบใหสัมฤทธ์ิผล  และใหเกิด
ความพยายามมากกวาผูที่เชือ่อํานาจนอกตน  ความเชื่ออํานาจในตนมีความสัมพันธกบัคุณลักษณะ
อ่ืน ๆ เชน  การอดได  การรอได (การควบคุมตนเอง) การมีสุขภาพจิตที่ดี  การมีเหตุผลเชิง
จริยธรรม  มีคานิยมในการมุงมั่นทําสิ่งที่ถูกตอง  สงผลใหเกิดพฤติกรรมที่ถูกตองและดีงาม                       
มีผูศึกษาถึงความเชื่ออํานาจในตนไวคือ 
 
 ดวงเดือน (2528) พบวาความเชื่ออํานาจในตนของการอบรมเลี้ยงดูบตุร  เปนจิตลักษณะ        
ที่สามารถทํานายการอบรมเลี้ยงดูของบิดามารดาได  และถาบิดามารดา เปนผูที่มีความเชื่ออํานาจ              
ในตนสูง และมีทัศนคติที่ดีตอบุตรมาก  โดยเฉพาะมารดาที่มีบุตรเพศหญิงที่เรียนในระดับชั้น
มัธยมศึกษาจะเปนผูที่สามารถใหการอบรมเลี้ยงดูบุตรอยางสอดคลอง  และเหมาะสมมากที่สุด 
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 ศักดิ์ชัย (2532) กลาวถึงความเชื่ออํานาจในตนวา  เปนลักษณะทางจติที่มีพื้นฐานมาจาก
ทฤษฎีการเรียนรูทางสังคม  ซ่ึงเชื่อวาความสําเร็จ  ความลมเหลว  หรือความเปนไปไดในเหตุการณ
ตาง ๆ ที่เกิดกบัตนเปนผลมาจากความสามารถและการกระทําของตน 
 
 เรณุมาศ (2546) กลาววา  ความเชื่ออํานาจในตน (Internal Locus of Control) เปนการคาดหวัง
ของบุคคลวาสิ่งตาง ๆ ที่ตนไดรับนั้นเกดิจากการกระทําของตน  ไมวาจะเปนสิ่งดหีรือไมดีก็ตาม 
หรือกลาวไดวา บุคคลมีความเชื่อพื้นฐานวา ทําดีจะไดดี ทําชั่วจะไดช่ัวตอบแทน หรือถาตนพยายาม
มากจะไดผลตอบแทนมาก  พยายามนอยจะไดผลตอบแทนนอย  สวนความเชื่ออํานาจภายนอกตน 
(External Control) นั้นเปนสิง่ตรงขามคือ เปนการคาดหวงัของบุคคลวาสิ่งตาง ๆ ที่ตนไดรับนั้น
ไมไดเกิดจากหรือขึ้นอยูกับการกระทําของตน  แตขึ้นอยูกับสาเหตตุาง ๆ จากภายนอก เชน 
โชคชะตาคนอื่น หรือคุณสมบัติในตนทีไ่มอาจเปลี่ยนแปลงได 
  
 Rotter (1966) ไดใหความหมายของความเชื่ออํานาจในตน  หมายถึง  ความคิดที่เชื่อวา
ความสําเร็จ  ความลมเหลว หรือความเปนไปของเหตุการณตาง ๆ ที่เกดิขึ้นกับตนเปนผลมาจาก
ความสามารถ ทักษะหรือการกระทําของตนเอง  โดยเชื่อวาถากระทําดจีะไดรบผลดี  ถาทําชั่วก็จะ
ไดผลรายตอบแทน และตนสามารถที่จะทํานายหรือควบคุมผลที่จะเกิดขึ้นได 
  
 Strickland (1977) อธิบายวา  ความเชื่ออํานาจในตนจะทําใหบุคคลมีความคาดหวัง                     
ในความสําเร็จของพฤติกรรมที่จะทําตอไปขึ้นอยูกับความสามารถของเขาเอง สวนบุคคลที่เชื่อ
อํานาจภายนอก  ตนจะทําใหเขามีความคาดหวังในความสาํเร็จของพฤติกรรมที่จะทําตอไป                
ขึ้นอยูกับโชคชะตา 
 
 จากการศึกษาเอกสารดังกลาวเมื่อนํามาประยุกตใชกับงานวิจยัคร้ังนี้ไดวา  ความเชื่ออํานาจ
ในตน คือผูประกอบการคาอาหารเชื่อวาผลที่เกิดขึ้นกับตนสวนใหญ เปนเพราะการกระทําของตน
มากกวาจะเกิดขึ้นโดยความบังเอิญหรือโชคชะตา  เคราะหหรือส่ิงศักดิสิ์ทธิ์ มีงานวิจยัที่เกีย่วของ
ดังนี ้
 
 ประทิน (2546) ศึกษาปจจยัที่สงผลตอพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร      
ในแหลงทองเที่ยวในอําเภอพระนครศรีอยธุยา จังหวัดพระนครศรีอยุธยา  พบวาความเชื่ออํานาจ   
ในตนเปนตวัแปรที่สามารถรวมทํานายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหารไดดีที่สุด
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อยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับ .001 โดยมีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
ของผูบริการอาหารอยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01 แสดงวาผูบริการอาหารที่มีความเชื่ออํานาจ
ในตนสูงจะมพีฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารดี 
 
ปจจัยดานลักษณะสถานการณกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร  
 
 จากทฤษฎีรูปแบบปฏิสัมพันธนิยมเชื่อวาสาเหตุของการเกิดพฤติกรรมสวนหนึ่งมาจาก
ปจจัยภายนอกบุคคล โดยจะสนใจสิ่งแวดลอม สังคม ขาวสาร การศึกษา ฯลฯ วามีอิทธิพลตอ
พฤติกรรมมนุษย ในงานวิจยันี้ปจจยัดานลกัษณะสถานการณ ไดแก การไดรับขอมูลขาวสาร
เกี่ยวกับสุขาภบิาลอาหาร การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐและภาคี
เครือขายรานอาหาร ความพรอมของการมีวสัดุ อุปกรณทีถู่กหลักสุขาภบิาลอาหาร โดยประยกุตใช 
ทฤษฎีแรงสนับสนุนทางสังคม 
 
 ทฤษฎีแรงสนับสนุนทางสังคม (Theory of Social Support) 
 
 แรงสนับสนุนทางสังคมเปนปจจัยทางจติสังคมที่เกี่ยวของกับพฤติกรรมของมนุษย  ทั้งทาง
รางกายและจติใจ  ซ่ึงมีพื้นฐานมาจากทฤษฎีที่เปนผลมาจากการศึกษาทางดานสังคมจิตวิทยา              
ซ่ึงพบวาการตดัสินใจของคนนั้นขึ้นอยูกับอิทธิพลของบุคคลที่มีความสําคัญและมีอํานาจเหนือเรา
อยูตลอดเวลา โดยมีผูศึกษาไวหลายแนวคิด ดังนี ้
 
 บุญเยี่ยม (2528) กลาววา แรงสนับสนุนทางสังคม  หมายถึง  ส่ิงที่ผูใหการสนับสนุน            
ซ่ึงอาจเปนบุคคลหรือกลุม  เชน  บุคคลในครอบครัว ไ ดแก  สามี  ญาติพี่นอง  เพื่อนรวมงาน           
หรือการสนับสนุนทางดานจิตใจแกผูรับแรงสนับสนุน และมีผลใหผูรับปฏิบัติไปในทิศทางที่            
ผูใหการสนับสนุนตองการ 
 
 Cobb (1976) ใหความหมายแรงสนับสนุนทางสังคมวา  เปนการที่บุคคลไดรับขอมูลที่ทํา
ใหตวัเขาเองเชือ่วามีบุคคลใหความรัก  ความเอาใจใส  เห็นคุณคา  และยกยองตวัเขา  และตัวเขาเอง
ยังรูสึกวาเปนสวนหนึ่งของสังคมมีความผูกพันซึ่งกันและกัน 
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 Pilisuk (1982) กลาววา  แรงสนับสนุนทางสังคม  หมายถึง  ความสัมพันธระหวางบุคคล
ไมเฉพาะแตการชวยเหลือดานวัตถุ และความมั่นคงทางอารมณเทานั้น แตรวมถึงความรูสึกวาตน
เปนสวนหนึ่งของสังคมดวย 
 
 Pender (1987) กลาววา  แรงสนับสนุนทางสังคม หมายถึง การที่บุคคลรูสึกถึงการเปน
เจาของ  การไดรับการยอมรบั  ไดรับความรัก  รูสึกตนเองมีคุณคา  เปนที่ตองการของบุคคลอื่น  
โดยไดจากกลุมคนในระดับสังคมนั้นเองเปนผูใหการสนับสนุนดานจติอารมณ  วัสดุ  อุปกรณ 
ขาวสาร  คําแนะนํา  อันจะทําใหบุคคลนัน้สามารถดํารงชีวิตอยูในสังคมไดอยางเหมาะสม 
 
 จากแนวคิดดังกลาวพอประมวลไดวา  แรงสนับสนุนทางสังคม  หมายถึง  ส่ิงที่บุคคล            
ในสังคมไดรับการชวยเหลือ ประคับประคองจากบุคคลหรือกลุมบุคคลในดานตาง ๆ เชน  ขอมูล
ขาวสาร  วัสดส่ิุงของ  การเงิน  กําลังงาน  และดานอารมณ  ไดรับความผูกพัน  ใกลชิดสนิทสนม 
ซ่ึงจะทําใหผูรับแรงสนับสนุนปฏิบัติไปในทิศทางที่ผูใหการสนับสนุนตองการในการวิจัยคร้ังนี้ 
หมายถึง  ส่ิงที่ผูประกอบการคาอาหาร  ในศูนยอนามยัที่ 1 ผูรับแรงสนับสนุน ไดรับความชวยเหลือ
จากหนวยงานของรัฐ  หรือจากผูใหการสนบัสนุนอื่นในดานการอบรมความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร 
ดานขอมูลขาวสาร  วัสดุส่ิงของ  พรอมทัง้การสนับสนุนทางดานจติใจ  แลวมีผลทําใหผูประกอบ 
การคาอาหารผูไดรับนาํไปปฏิบัติ  แรงสนบัสนุนทางสังคมอาจเปนบุคคลในครอบครวั  เพือ่นรวมงาน 
เพื่อนรวมอาชพี  ที่กอตั้งเปนภาคีเครือขายหรือเจาหนาทีส่าธารณสุข  
 
 องคประกอบของแรงสนับสนุนทางสงัคม ประกอบดวยส่ิงสําคัญ ดังนี้ 
 
 1.  จะตองมีการตดิตอส่ือสารระหวาง “ผูให” และ “ผูรับ” การสนับสนุน 
 
 2.  ลักษณะของการติดตอสัมพันธนั้นจะตองประกอบดวย 
 
  2.1  ขอมูลขาวสารที่มีลักษณะทําให”ผูรับ” เชื่อวามีคนเอาใจใส มีความรักมีความหวัง 
ดีใหตนอยางจริงจัง 
 
  2.2  ขอมูลขาวสารนั้นเปนขาวสารที่มีลักษณะทาํให “ผูรับ” รูสึกวาตนมีคณุคาและ 
เปนที่ยอมรับในสังคม 
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  2.3  ขอมูลขาวสารที่มีลักษณะทีท่ําให “ผูรับ” เชื่อวาเขาเปนสวนหนึ่งของสังคมและ         
มีประโยชนตอสังคม 
 
 3.  ปจจัยนําเขาของการสนับสนุนทางสังคม อาจอยูในรูปของขอมูล ขาวสาร วัตถุส่ิงของ 
หรือทางดานจติใจ 
 
 4.  จะตองชวยให “ผูรับ” ไดบรรลุถึงจุดหมายที่ตองการ 
 
 Pender (1996) แบงประเภทของแรงสนับสนุนทางสังคมออกเปน 4 ชนิด คือ 
 
 1.  การสนับสนุนดานอารมณ (Emotional support) หมายถึง  การสนับสนุนดานการยกยอง 
การใหความรัก  ความผูกพนั  ความจริงใจ  ความเอาใจใส  และความรูสึกเห็นอกเหน็ใจ 
 
 2.  การสนับสนุนดานขอมูลขาวสาร (Information support) หมายถึง  การใหคําแนะนํา 
(Suggestion) ขอเสนอ  การแนะทิศทางและการใหขอมลูขาวสารที่สามารถนําไปใชแกปญหา               
ที่กําลังเผชิญอยูในขณะนั้น 
 
 3.  การสนับสนุนดานการประเมินเปรียบเทยีบ (Appraisal support) หมายถึง  การเห็นพอง
รับรองและการใหขอมูลยอนกลับ  เพี่อนําไปใชในการประเมินตนเอง และเปรียบเทยีบตนเองกับ          
ผูที่อยูรวมในสังคม 
 
 4.  การสนับสนุนดานเครื่องมือ  การเงิน  ส่ิงของ  และแรงงาน (Instrument support) 
หมายถึง  การชวยเหลือโดยตรงตอความจาํเปนของบุคคลในเรื่องเงิน  แรงงาน เวลา  และการปรับ
สภาพสิ่งแวดลอม 
 
 ความสําคัญของแรงสนับสนุนทางสังคม 
 
 แรงสนับสนุนทางสังคม จะใหความชวยเหลือบุคคลในดานตาง ๆ ดังนี ้
 
 1.  ใหความชวยเหลือดานการประกอบอาชพี  ใหการประคับประคองและสนับสนุนดาน
จิตใจ ทําใหเกดิความใกลชิดสนิทสนม มีความอบอุน รูสึกมีคนอื่นหวงใยเอาใจใส 
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 2.  ใหคําแนะนําขอมูลและขาวสารตาง ๆ ที่เปนประโยชน 
 
 3.  ใหขอมูลยอนกลับในสิ่งที่ไดกระทํา  เพื่อใหบุคคลไดปรับปรุงแกไข หรือไดรับกําลังใจ
ในสิ่งที่ไดกระทําไปแลว และเสริมสรางโอกาสใหบุคคลมีความสัมพันธกับบุคคลอื่น 
 
 จากการศึกษาพบวา  มีผูนําทฤษฎีแรงสนับสนุนทางสังคมไปประยกุตใชในงานวจิยั
เกี่ยวกับปจจัยที่สงผลตอพฤติกรรม  เชน ประทิน (2546) ไดศึกษาถึงปจจัยที่สงผลตอพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหารในแหลงทองเที่ยวในอําเภอพระนครศรีอยุธยา  จังหวดั
พระนครศรีอยธุยา  พบวาความสัมพันธระหวางปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสงัคม  ในเรื่อง 
การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ  มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหาร  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01 
 
 ฉะนั้นแรงสนับสนุนทางสังคมจึงเปนตวัแปรที่มีความสําคัญเกี่ยวกับกจิกรรมของบุคคล
หรือมนุษยอาจกลาวไดวาการที่บุคคลหรือมนุษยไดรับการชวยเหลือ  ดูแล  ทั้งในดานขอมูล  
ขาวสาร  วัตถุส่ิงของหรือทางดานจิตใจและอารมณ  จากบุคคลอื่น ๆ แลวจะทําใหมีสวนสัมพันธ
กับพฤติกรรมของบุคคลที่ไดรับแรงสนับสนุนทางสังคม 
 
ปจจัยจิตลักษณะภายใตสถานการณ 
 
 จากทฤษฎีรูปแบบปฏิสัมพันธนิยมเชื่อวาสาเหตุของการเกิดพฤติกรรมสวนหนึ่งมาจาก
ปจจัยจติลักษณะภายใตสถานการณ  เปนปจจัยที่เกิดกับภาวะทางจิตใจของบุคคลที่จะสงผล             
ทั้งทางบวกและทางลบ เชน  ความวิตกกังวล  ความเครียด  แรงจูงใจในงานวิจยันี้ปจจัยจิตลักษณะ
ภายใตสถานการณ  ไดแก  ความวิตกกังวลของผูประกอบการคาอาหารเมื่อไดรับปายรับรองอาหาร
สะอาด รสชาติอรอย  โดยประยุกตใชทฤษฎีความวิตกกังวล  ซ่ึงมีรายละเอียดดังนี ้
 
 ทฤษฎีของความวิตกกังวล 
    
 การเปลี่ยนแปลงเกิดขึ้นไดตลอดเวลาเพื่อการพัฒนาไปสูส่ิงที่ดียิ่งขึ้น  ในขณะเดยีวกนั
ภายใตการเปลีย่นแปลงกจ็ะมีความวิตกกังวลของบุคคลที่เกี่ยวของเกดิขึ้นเสมอ  จากการศึกษา
พบวามีผูใหความหมายของความวิตกกังวล ดังนี้ 
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 นุชนภางค (2542) ไดนยิามความวิตกกังวล  หมายถึง  สภาวะทางอารมณของบุคลที่มี
ความรูสึกไมสบายใจ  ตึงเครียด  กระวนกระวายใจ  หวาดหวัน่  และหวาดกลวัในเหตุการณหรือ     
ส่ิงคุกคามที่ตนเองกําลังเผชญิอยูในขณะนัน้หรือคาดวาจะเกดิขึ้น 
 
 ศิริเพิ่ม (2543) กลาววา  ความวิตกกังวล (Anxiety) เปนอารมณชนิดเกดิขึ้นเปนครั้งคราว 
ซ่ึงเปนเรื่องธรรมดาที่ทุกคนจะมีความวิตกกังวลอยูบางตัง้แตวยัเดก็ถึงวยัชรา 
 
 จําลอง และ พร้ิมเพรา (2545) ไดนยิามความวิตกกังวลวา  ความวิตกกังวลเปนความรูสึก
เชิงจิตวิสัยอยางหนึ่ง (a subjective feeling) ของความไมสบายใจ (uneasiness) และความหวาดหวั่น 
(apprehension) เกีย่วกับการควบคุมบางอยางที่จะมาถึงซึ่งไมทราบวาเปนอะไร (some undefined 
future threat) การคุกคามจะเกี่ยวกับรางกายและจิตใจ  
 
 Spielberger (1976) ใหความหมายของความวิตกกังวลวา  เปนสภาวะทีบุ่คคลรูสึกไมสบาย
ใจ เปนทกุข หวาดหวั่นและตึงเครียด  ซ่ึงมักจะเกิดรวมกับการเปลี่ยนแปลงทาง สรีรวิทยา  เชน            
มีการทํางานของระบบประสาทอัตโนมัติเพิ่มขึ้น 
 
 Peplau (1989) กลาววา  ความวิตกกังวล คอืพลังงานรูปหนึ่งที่เกดิจากความสัมพันธ
ระหวางบุคคลกับการตอบสนองตออันตรายที่ไมอาจกําหนดไดชัดหรือเกี่ยวของกับการรับรูของ         
แตละบุคคลเมือ่เผชิญกับเหตกุารณ 
 
 จากความหมายของความวิตกกังวลทีก่ลาวมานั้นพอประมวลไดวา  ความวิตกกังวล 
หมายถึง  สภาวะทางอารมณของบุคคลที่เปนปฏิกิริยาที่ตอบสนองตอส่ิงคุกคามที่อยูภายในจิตใจ
โดยไมรูสาเหตุที่แทจริง เปนอารมณที่ทําใหรูสึกวาชวีิตไมมีความสุข ไมสบายใจ กลัวหรือ
หวาดหวั่น  ในเหตกุารณหรือส่ิงที่คุกคามที่บุคคลกําลังเผชิญอยูในขณะนั้นหรือคาดวาจะเกดิขึ้น
และมีการตอบสนองทัง้ทางรางกายและจิตใจ ในงานวจิยันีเ้ปนความวิตกกังวลของผูประกอบการคา
อาหารที่ไดรับปายรับรองอาหารสะอาด  รสชาติอรอย มีรูสึกไมสบายใจที่ตองตออายปุาย                   
กลัวรานคาใกลเคียงกลั่นแกลงเปนตน  แตจะมีระดับความกังวลที่แตกตางกันตามสถานการณ 
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 ระดับของความวิตกกังวล  
 
 ความวิตกกังวลมีทั้งคุณและโทษขึ้นอยูกับระดับของความวิตกกังวล แบงระดับความวิตก
กังวลไดดังนี้ (ศิริเพิ่ม, 2543) 
 
 1.  ความวิตกกังวลมีเพียงเล็กนอย (Mild Anxiety) หมายถึง  บุคคลนั้นมีความวิตกกังวล
เพียงเล็กนอย  ซ่ึงความวิตกกงัวลนี้จะกระตุนใหบุคคลตื่นตัว  เตรียมพรอมที่จะรับรูและปรับตัว        
ใหเขากับสถานการณนั้น ๆ ในบางคนจะมกีารรับรูดีขึ้น 
 
 2.  ความวิตกกังวลระดับปานกลาง (Moderate Anxiety) หมายถึง  ภาวะความวิตกกังวล        
ที่บุคคลนั้นมีอยูในระดับปานกลาง  ซ่ึงความวิตกกังวลระดบันี้จะกระตุนใหบุคคลมีความตื่นตัวมากขึน้
เนื่องจากระบบประสาทซิมพาเธติคทํางาน  ทําใหบุคคลนั้นวองไวมากขึ้น  ในระยะนี้อาจมีการปรับตัว
แบบสูหรือหนี 
 
 3.  ความวิตกกังวลขั้นรุนแรง (Severe Anxiety) หมายถึงภาวะความวิตกกงัวลที่สูงขึ้นกวา
ระดับปานกลาง ซ่ึงบุคคลอื่นจะสามารถสังเกตเหน็อาการความวิตกกังวลในระดับนี้ได  เชน 
กระสับกระสาย  พูดรัวและเร็วขึ้น ติดอาง  ไมรับรูกาลเวลาสถานที่ มีการตอบสนองแบบสูหรือ  
หนีก็ได 
 
 4.  ความวิตกกังวลขั้นรุนแรงที่สุด (Panic Anxiety) ความวติกกังวลระดับนี้  บุคคลจะ          
ไมสามารถควบคุมตนเองได และจะกระทาํกิจกรรมตาง ๆ อยางไมมีจดุหมาย 
 
 จากการตรวจเอกสารและศึกษางานวจิัยทีเ่กี่ยวของกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารทําให
ผูวิจัยสนใจที่จะศึกษาปจจยัทีม่ีความสัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑมาตรฐาน
อาหารสะอาด รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหาร  โดยใชทฤษฎรูีปแบบปฏิสัมพันธนิยม 
(Interactionism Model) ซ่ึงผูวิจัยไดประมวลมากําหนดกรอบแนวคิดในการวิจัยทีแ่สดง
ความสัมพันธของตัวแปร ดงันี้ 
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กรอบแนวคิดในการวิจัยแสดงความสัมพนัธของตัวแปร 
 
                ตัวแปรอิสระ            ตัวแปรตาม 
               
 
 
 
 
        
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 5  กรอบแนวคดิในการวิจัยแสดงความสัมพันธของตัวแปร 

 

พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของ
ผูประกอบการคาอาหาร 

ประกอบดวย 

                 ปจจัยทางชีวสงัคม 
           

1.  เพศ 
2.  อายุ 
3.  ระดับการศึกษา 
4.  สถานภาพสมรส 
5.  การอบรมสขุาภิบาลอาหาร         

ปจจัยลักษณะสถานการณ 
           

1. การไดรับขอมูลขาวสารเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร 
2. การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงาน 
    สาธารณสุขของรัฐ/ภาคีเครือขายรานอาหาร 
3. ความพรอมของวัสดุอุปกรณท่ีถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร 

ปจจัยดานจติลักษณะภายใตสถานการณ 
           

ความวิตกกังวลเกี่ยวกับการไดรับปายรับรองอาหารสะอาด 
รสชาติอรอย 

ปจจัยดานจติลักษณะเดิม 
           

1. ความรูเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑ 
    มาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอย 
2. การมุงอนาคตและควบคุมตนในการประกอบ 
    อาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาดรสชาติอรอย 
3. ความเชื่ออํานาจในตนในการประกอบอาหารตาม 
    เกณฑมาตรฐานอาหารสะอาดรสชาติอรอย 

1. การเลือกวัตถุดิบในการ 
    ประกอบอาหาร 
2.  การปรุง ประกอบและ 
     จําหนายอาหาร 
3.  การเก็บและถนอมอาหาร 
4.  การดูแลความสะอาดของ 
     ภาชนะอุปกรณ สถานที่ปรุง  
     จําหนายอาหาร 
5.  การดูแลสุขวิทยาสวนบุคคล 
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สมมติฐานในการวิจัย 
 
 จากการศึกษา และประมวลเอกสารงานวิจยัที่เกีย่วของ  ผูวิจัยไดตั้งสมมติฐานการวิจยัดังนี ้
 
 สมมติฐานที่ 1 
 
 ปจจัยทางชวีสังคม  ไดแก  เพศ  อายุ  ระดบัการศึกษา  สถานภาพสมรส  และการอบรม
สุขาภิบาลอาหาร  มีความสัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด 
รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหารในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที ่1 กรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข 
  
 สมมติฐานที่ 2 
 
 ปจจัยดานจิตลักษณะเดิม  ไดแก  ความรูเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร  การมุงอนาคตและ
ควบคุมตนในการประกอบอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาดรสชาติอรอย  ความเชื่ออํานาจ
ในตนเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหารในการประกอบอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอย  
มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด 
รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหาร ในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที ่1  กรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข 
     
 สมมติฐานที่ 3 
 
 ปจจัยดานลักษณะสถานการณ  ไดแก  การไดรับขอมูลขาวสารเกี่ยวกบัสุขาภิบาลอาหาร   
การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐ / ภาคีเครือขายรานอาหาร  ความพรอม
ของวัสดุอุปกรณที่ถูกหลักสขุาภิบาลอาหาร  มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด  รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหาร ในเขต
รับผิดชอบของศูนยอนามยัที่ 1  กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข 
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 สมมติฐานที่ 4 
 
 ปจจัยดานจิตลักษณะภายใตสถานการณ  ไดแก  ความวิตกกังวลในการไดรับปายรับรอง
อาหารสะอาด  รสชาติอรอย  มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑ
มาตรฐานอาหารสะอาด  รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหาร  ในเขตรับผิดชอบของ                
ศูนยอนามยัที่ 1 กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 
  
               สมมติฐานที่ 5 
 
 ตัวแปรปจจัยดานจิตลักษณะเดิม  ปจจยัดานลักษณะสถานการณ ปจจัยดานจิตลักษณะ
ภายใตสถานการณ  และปจจยัทางชีวสังคม  สามารถรวมกันทํานายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร 
ตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด  รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหารไดดกีวาการทํานาย          
โดยตัวแปรตัวใดตัวหนึ่งเพียงตัวเดยีว 
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อุปกรณและวิธีการ 
 

อุปกรณ 
 
 การวิจยัคร้ังนี้เปนการวจิัยเชงิบรรยาย (Descriptive Research) ประเภท  การศึกษา
ความสัมพันธระหวางตัวแปร (Correlational Study) 
 
ประชากร และกลุมตัวอยาง 
 
 ประชากร 
  
 ประชากรที่ใชในการศึกษาวจิัยคร้ังนี้  คือ  ผูประกอบการคาอาหารในรานที่ไดรับปาย
สัญลักษณ  อาหารสะอาด  รสชาติอรอย ป 2549 ในเขตรบัผิดชอบของศูนยอนามยัที่ 1 จํานวน 
2,513 ราย (จังหวัดนนทบุรี 1,039 ราย จังหวัดปทุมธานี 731 ราย จังหวดัพระนครศรอียุธยา 624 ราย 
จังหวดัอางทอง 119 ราย) 
 
 กลุมตัวอยาง 
  
 การเลือกกลุมตัวอยางโดยการสุมแบบหลายขั้นตอน (Multi - Stage Sampling) กําหนด
ขั้นตอนในการสุมตัวอยาง ดังนี ้
 
 ขั้นที่ 1  การคํานวณขนาดกลุมตัวอยางจากจาํนวนประชากรทั้งหมด 2,513 ในการศกึษาครั้งนี้
โดยใชสูตรการคํานวณของTaro Yamane (บุญธรรม, 2537) ไดจํานวน 345.07 ราย ในการวจิัยคร้ังนี้
ผูวิจัยเพิ่มจํานวนกลุมตวัอยาง เปน 360 ราย 
  
 ขั้นที่ 2  กาํหนดสัดสวนของกลุมตวัอยางแตละจงัหวดัดังนี้ จังหวัดนนทบุรี จํานวน 145 ราย 
ปทุมธานี จํานวน 105 ราย พระนครศรีอยุธยา จํานวน 90 ราย และจังหวดัอางทองจํานวน 20 ราย) 
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 ขั้นที่ 3  สุมผูประกอบการคาอาหารซึ่งเปนผูสัมผัสอาหาร  ไดแก  เจาของกิจการผูประกอบ
อาหาร ผูเตรียม ประกอบ ปรุง จําหนาย และผูบริการเสิรฟอาหาร  ดวยการสุมอยางงาย (Simple 
Random Sampling) 
 
เคร่ืองมือท่ีใชในการวิจัย 
 
 เครื่องมือที่จะใชในการวิจยัคร้ังนี้  เปนแบบสอบถาม ( Questionnaires)  ซ่ึงประกอบดวย 
แบบวัดตัวแปรตาง ๆ ที่ผูวิจัยสรางขึ้นตามกรอบแนวคิด และวัตถุประสงคการวิจัย ดงันี้ 
 
 สวนที่ 1  แบบสอบถามขอมูลทางชีวสังคม ไดแก เพศ อายุ ระดับการศกึษา สถานภาพ
สมรส และการอบรมสุขาภิบาลอาหาร ลักษณะแบบสอบถาม เปนแบบเลือกตอบ (Check List) และ
เติมขอความ (Open ended) จํานวน 7 ขอ 
  
 สวนที่ 2  แบบสอบถามความรูเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหารโดยลักษณะแบบสอบถามใหเลือก  
ตอบ 3 ตัวเลือก ใช ไมใชและไมทราบ โดยเลือกเพยีงคําตอบเดียว จํานวน 36 ขอ โดยมีคาคะแนน
อยูระหวาง 0 – 36 คะแนน 
 
 เกณฑการใหคะแนน ดังนี ้
 
 ตอบถูก   ได 1 คะแนน 
 ตอบผิด  ได 0 คะแนน 
 ตอบไมทราบ ได 0 คะแนน 
 
 สวนที่ 3  การมุงอนาคตและควบคุมตนในการประกอบอาหารตามเกณฑมาตรฐาน อาหาร 
สะอาด รสชาติอรอย  ใชวดัแบบมาตรประเมินคา (Rating Scale) มีมาตรในการประเมิน 4 หนวย 
ใหผูประกอบการคาอาหารเลือกตอบเพียงคําตอบเดียวในหนึ่งประโยค จาก   จริงทีสุ่ด จริง ไมจริง   
และไมจริงเลย จํานวน 16 ขอ โดยมีคาคะแนนอยูระหวาง 16 – 64 คะแนน 
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 เกณฑการใหคะแนน ดังนี ้
       
          ขอความทางบวก  ขอความทางลบ 
                  ( Positive Statement)    (Negative Statement) 
 จริงที่สุด มีคาคะแนน  4   1 
 จริง  มีคาคะแนน  3   2 
 ไมจริง  มีคาคะแนน  2   3 
 ไมจริงเลย มีคาคะแนน  1   4 
 
 สวนที่ 4  ความเชื่ออํานาจในตนเกีย่วกับสุขาภิบาลอาหารในการประกอบอาหารตาม     
เกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอย ใชวัดแบบมาตรประเมินคา (Rating Scale) มีมาตร          
ในการประเมนิ 4 หนวย ใหผูประกอบการคาอาหารเลือกตอบเพยีงคําตอบเดียวในหนึง่ประโยค 
จากจริงที่สุด จริง ไมจริง   และไมจริงเลย จํานวน 20 ขอ โดยมีคาคะแนนอยูระหวาง 20 – 80 
คะแนน 
  
 เกณฑการใหคะแนน ดังนี ้
       
         ขอความทางบวก ขอความทางลบ 
                  (Positive Statement)    (Negative Statement) 
 จริงที่สุด มีคาคะแนน  4   1 
 จริง  มีคาคะแนน  3   2 
 ไมจริง  มีคาคะแนน  2   3 
 ไมจริงเลย มีคาคะแนน  1   4 
 
 สวนที่ 5  ความวิตกกังวลเกีย่วกับการไดรับปายรับรองอาหารสะอาด  รสชาติอรอย  ใชวัด
แบบมาตรประเมินคา (Rating Scale) มีมาตรในการประเมิน 4 หนวย ใหผูประกอบการคาอาหาร
เลือกตอบเพยีงคําตอบเดยีวในหนึ่งประโยคจาก  จริงที่สุด จริง ไมจริง  และไมจริงเลย จํานวน 13 ขอ 
โดยมีคาคะแนนอยูระหวาง 13 – 52 คะแนน 
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 เกณฑการใหคะแนน ดังนี ้
       
          ขอความทางบวก ขอความทางลบ 
                  (Positive Statement)    (Negative Statement) 
 จริงที่สุด มีคาคะแนน  4   1 
 จริง  มีคาคะแนน  3   2 
 ไมจริง  มีคาคะแนน  2   3 
 ไมจริงเลย มีคาคะแนน  1   4 
 
 สวนที่ 6  การไดรับการสนบัสนุนทางสังคมประกอบดวย  การไดรับขอมูลขาวสารเกี่ยวกับ
สุขาภิบาลอาหาร  การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ /ภาคีเครือขายรานอาหาร  ใชวดั
แบบมาตรประเมนิคา (Rating Scale) มีมาตรในการประเมิน 4 หนวย ใหผูประกอบการคาอาหาร
เลือกตอบเพียงคําตอบเดียวในหนึ่งประโยคจาก ไดรับมากที่สุด ไดรับมาก ไดรับนอย และไดรับ
นอยที่สุด/ไมไดรับเลย จํานวน 11 ขอ โดยมีคาคะแนนอยูระหวาง 11 – 44 คะแนน 
 
 เกณฑการใหคะแนน  ดังนี ้
       
 ไดรับมากที่สุด    มีคาคะแนน  4   
 ไดรับมาก    มีคาคะแนน  3 
 ไดรับนอย    มีคาคะแนน  2 
 ไดรับนอยที่สุด/ไมไดรับเลย มีคาคะแนน  1    
 
 สวนที่ 7  ความพรอมของวัสดุอุปกรณที่ถูกหลักสุขาภิบาลอาหารโดยลักษณะ
แบบสอบถามใหเลือกตอบ 3 ตัวเลือก มีและใช มีแตไมไดใช ไมม ีโดยเลือกเพยีงคําตอบเดียว 
จํานวน 8 ขอ โดยมีคาคะแนนอยูระหวาง 0 – 8 คะแนน 
 
 เกณฑการใหคะแนน ดังนี ้
 
 ตอบมีและใช  ได 1 คะแนน 
 ตอบมีแตไมใช  ได 0 คะแนน 
 ตอบไมมี  ได 0 คะแนน 
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 สวนที่ 8  แบบวัดพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารผูประกอบการคาอาหาร ใชวัดแบบมาตร
ประเมินคา (Rating Scale) มีมาตรในการประเมิน 4 หนวย ใหผูประกอบการคาอาหาร  เลือกตอบ
เพียงคําตอบเดยีวในหนึ่งประโยคจาก ปฏิบัติมากที่สุด ปฏิบัติ ปฏิบัตินอย และปฏิบัตินอยที่สุด/ไม
ปฏิบัติเลย จํานวน 34 ขอ โดยมีคาคะแนนอยูระหวาง 34 – 136 คะแนน 
 
 เกณฑการใหคะแนน ดังนี ้
       
                ขอความทางบวก    ขอความทางลบ 
                          (Positive Statement) (Negative Statement) 
 ปฏิบัติมากที่สุด   มีคาคะแนน  4  1 
 ปฏิบัติ     มีคาคะแนน  3  2 
 ปฏิบัตินอย    มีคาคะแนน  2  3 
 ปฏิบัตินอยที่สุด /ไมปฏิบัติเลย มีคาคะแนน  1  4 
   
การสรางเครื่องมือในการวิจยั 
 
 1.   ศึกษาขอมูลจากเอกสาร  ตําราทางวิชาการ  ทฤษฎีงานวิจยัที่เกี่ยวของกับปจจัยที่มี
ความสัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอยของ
ผูประกอบการคาอาหารในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามยัที่ 1 กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข 
และปรึกษากบัประธานกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธเพือ่ขอคําแนะนํา 
 
 2.   นําองคความรูที่ไดจากการศกึษา  และคําแนะนํามายกรางพิมพเขียวของแบบวดัแตละ
แบบวัด  โดยกําหนดขอบเขต  โครงสราง  เนื้อหา  ใหมคีวามครอบคลุมแนวคดิ  และวัตถุประสงค
การวิจยั  สรางขอคําถาม  และกําหนดเกณฑในการใหคะแนนแตละขอ 
 
 3.   ยกรางแบบสอบถามจากพิมพเขยีวทีไ่ดผานการตรวจสอบจากประธานกรรมการ               
ที่ปรึกษาวิทยานิพนธมาตรวจสอบคุณภาพของเครื่องมือ  หาความตรง (Validity) ความเชื่อมั่น 
(Reliability) คาอํานาจจําแนก (Discrimination power) โดยมีรายละเอียดการตรวจสอบคุณภาพ       
ของเครื่องมือ ดังนี ้
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  3.1 การตรวจสอบความตรง (Validity) นําแบบสอบถาม  และแบบวัดที่ผูวจิัยสรางขึ้น
เสนอตอประธานกรรมการทีป่รึกษาวิทยานพินธ  และผูเชีย่วชาญ  จํานวน 3 ทาน  ตรวจสอบ    
ความตรงของเนื้อหา (Content  Validity)  ตรงตามวัตถุประสงคที่ตองการวัดความถูกตอง และ
ชัดเจนของการใชภาษาใหเหมาะสมกับกลุมตัวอยาง  แลวนํามาปรับปรุงแกไข  เพือ่ใหแบบวัด        
มีความสมบูรณ 
   
  3.2 การตรวจสอบความเชื่อมั่น (Reliability) นาํแบบวดัที่ตรวจสอบความตรงตาม 
เนื้อหาและปรับปรุงแกไขแลว  ไปทดลองใชกบักลุมตวัอยาง  จํานวน  100  คน  ตรวจสอบ      
ความเชื่อมั่นในแบบวดัประเมินรวมคา  ดวยวิธีหาคาสัมประสิทธิ์แอลฟา (Alpha coefficient) วิธี
ของ Cronbach โดยการหาคาความเชื่อมั่นทัง้สวนรวม และสวนยอย ผลการวิเคราะหคาความเชื่อมั่น 
มีดังนี ้
  
   สวนแบบวัดความรูซ่ึงขอมูลมีคาตอเนื่องและคําตอบเปนคะแนน 0 – 1 ไดหาคา          
ความเชื่อมั่นโดยวิธีการของ Kuder Richardson (KR-20)  
 

                              แบบวัด คาความเชื่อมัน่ 
  
ความรูเกี่ยวกบัสุขาภิบาลอาหาร  .77 
การมุงอนาคตและควบคุมตน .87 
ความเชื่ออํานาจในตน .82 
ความวิตกกังวล .89 
การไดรับการสนับสนุนทางสังคม .86 
พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร .89 

 
   การหาคาอํานาจจําแนกและคาความยากงายเฉพาะแบบวดัความรูนําไปวิเคราะห
หาคาอํานาจจาํแนก (Discrimination Power) และคาความยากงาย (Difficulty) รายขอ โดยใชวิธีของ 
Kuder Richardson (KR-20) (บุญธรรม, 2537) ในแบบวดัความรูเปนรายขอวิเคราะหจากสัดสวน
ระหวางจํานวนผูที่ตอบขอสอบในแตละขอตอจํานวนผูตอบทั้งหมด  เกณฑความยากของ
แบบสอบถามกําหนดไวอยูระหวาง 0.20 ถึง 0.80 
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 4.   นําผลการวิเคราะหคณุภาพของเครื่องมือมาพิจารณาเลือกขอคําถามที่มีคุณภาพ         
แลวนําเสนอประธานกรรมการที่ปรึกษา  เพื่อตรวจสอบอีกครั้ง  จนยอมรับไดวาเครือ่งมือดังกลาว 
มีคุณภาพสามารถนําไปใชไดจริง 
 

วิธีการ 
 
วิธีการเก็บรวบรวมขอมูล 
 
 ผูวิจัยเก็บรวบรวมขอมูลพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหาร ในเขต
รับผิดชอบของศูนยอนามยัที่ 1  กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข  ดวยตนเอง มีขัน้ตอนการเก็บ
รวบรวมขอมลู ดังนี้ 
 
 1.   นําหนังสือจากภาควิชาพลศึกษา  คณะศึกษาศาสตร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร      
เร่ืองขออนุญาตเก็บขอมูลการวิจัยถึงผูอํานวยการศูนยอนามัยที่ 1 และ นายแพทยสาธารณสุขจังหวดั
นนทบุรี  ปทุมธานี  พระนครศรีอยุธยา  และอางทอง 
 
 2.   ดําเนินการเก็บขอมูลจากกลุมตัวอยาง  ไดแก  ผูประกอบการคาอาหารใน 4 จังหวัด          
ในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที่ 1 
 
 3.  ในการเก็บรวบรวมขอมูล ผูวิจัยไดประสานงานแนะนาํตัวเองนําแบบสอบถามไปชี้แจง
และอธิบายวัตถุประสงคของการวิจยั เพื่อขอความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม  โดยแจก
แบบสอบถามใหกลุมตัวอยางตอบแบบอิสระ และผูรับผิดชอบงานสุขาภิบาลอาหารของ     
ศูนยอนามยัที่ 1 สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด เปนผูชวยเก็บรวบรวมขอมูลของผูประกอบการ      
คาอาหาร 
 
 4.   ผูวิจัยตรวจสอบความถูกตองสมบูรณ และครบถวนของขอมูลในการเก็บรวบรวมขอมูล 
ไดแบบสอบถามกลับคืนมา 360 ชุด คิดเปนรอยละ 100 ของกลุมตัวอยาง 
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การวิเคราะหขอมูล 
 
 ในการวิเคราะหขอมูลไดกําหนดขั้นตอน  ดังนี ้
 
 1.   นําแบบสอบถามทั้งหมดมาตรวจสอบความสมบูรณ 
 
 2.   นําแบบสอบถามที่ตรวจสอบเรียบรอยแลว  มาวิเคราะหขอมูลดวยโปรแกรมสําเร็จรูป   
(Statistic Program) โดยใชสถิติวิเคราะห ดงันี้ 
 
  2.1  ขอมูลทางชีวสังคม นํามาวิเคราะหดวยสถติิพรรณนา โดยการวเิคราะหหา
คาความถี่  คารอยละ  คาเฉลี่ย  และคาเบีย่งเบนมาตรฐาน  เพื่ออธิบายลักษณะของกลุมตัวอยาง 
 
  2.2  วิเคราะหความสัมพันธระหวางปจจัยทางชวีสังคมกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร 
ของผูประกอบการคาอาหารโดยทดสอบคาไคสแควร [Chi-Square (χ²-test)]  
 
  2.3 วิเคราะหความสัมพันธระหวางปจจัยภายในตัวบุคคล ปจจัยภายนอกบุคคล 
ปจจัยดานจิตลักษณะภายใตสถานการณ  ที่มีความสัมพนัธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร ของ 
ผูประกอบการคาอาหาร  โดยใชวิธีการ Pearson’s Product Moment Correlation Coefficient 
 
 3.  วิเคราะหตัวแปรทํานายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหารโดยใช
สถิติวิเคราะหถดถอยพหุคูณ (Multiple Regression Analysis) 
 
สถานที่และระยะเวลาในการดําเนินการวิจัย 
 
 การวิจยัคร้ังนีด้ําเนินการใน 4 จังหวดัในเขตความรับผิดชอบของศูนยอนามัยที่ 1 
ประกอบดวย  จังหวดันนทบรีุ  จังปทุมธานี  จังหวดัพระนครศรีอยุธยา  จังหวดัอางทอง  ดําเนินการ
ตั้งแตเดือนกรกฎาคม 2549 – เดือนมีนาคม 2550 
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ผลการวิจัยและวิจารณ 
 

ผลการวิจัย 
 
 การวิจยัเร่ืองปจจัยที่มีความสัมพันธกับพฤตกิรรมสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑมาตรฐาน
อาหารสะอาด รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหาร ในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที ่1     
กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุขเปนการวิจัยเชิงบรรยายเพื่อหาความสัมพันธระหวางตัวแปร      
โดยมีวัตถุประสงค เพื่อศึกษา 1) พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด 
รสชาติอรอย ของผูประกอบ การคาอาหาร ในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที่ 1 กรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข 2) ความสมัพันธระหวางปจจัยทางชีวสังคม ไดแก  เพศ  อายุ  ระดับการศึกษา 
สถานภาพสมรส และการอบรมสุขาภิบาลอาหาร  มีความสัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
ตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด  รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหารในเขตรบัผิดชอบของ
ศูนยอนามยัที่ 1 กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข  3) ความสัมพันธระหวางปจจัยภายในตวับุคคล 
ไดแก  ความรูเกี่ยวกับสุขาภบิาลอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด  รสชาติอรอย  การมุง
อนาคตและควบคุมตนในการประกอบอาหารใหสะอาดและปลอดภยั ความเชื่ออํานาจในตน            
มคีวามสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติ
อรอยของผูประกอบการคาอาหารในเขตรบัผิดชอบของศูนยอนามยัที ่1  กรมอนามัย กระทรวง
สาธารณสุข  4) ความสัมพันธระหวางปจจยัภายนอก ไดแก การไดรับขอมูลขาวสารเกี่ยวกับ
สุขาภิบาลอาหาร การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐ/ภาคีเครือขาย
รานอาหารความพรอมของวัสดุอุปกรณที่ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร มีความสัมพันธทางบวกกับ
พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอยของผูประกอบการคา
อาหารในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามยัที่1 กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข  5) ความสัมพันธ
ระหวางปจจยัดานจิตลักษณะภายใตสถานการณ ไดแกความวิตกกังวลเกี่ยวกับการไดรับปายอาหาร
สะอาดรสชาติอรอยมีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑมาตรฐาน
อาหารสะอาด รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหารในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที่ 1     
กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 6)  ศึกษาตัวแปรจากปจจัยภายในตวับุคคล  ปจจัยภายนอกตวั
บุคคล  ปจจัยจติลักษณะภายใตสถานการณและปจจยัทางชีวสังคม ที่สามารถรวมกันทํานาย
พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอยของผูประกอบการ     
คาอาหารในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามยัที่1 กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข กลุมตัวอยางทีใ่ช
ในการศึกษาจาํนวน 360 คน  การวเิคราะหขอมูลดวยโปรแกรมสําเร็จรูปสถิติที่ใชวิเคราะหขอมูล 
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คือ สถิติวิเคราะห (Analytical Statistical) ดงันี้ ขอมูลทางชีวสังคมนํามาวิเคราะหดวยสถิติพรรณนา  
โดยการวิเคราะหหาคาความถี่  คารอยละ  คาเฉลี่ย  และคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน  เพื่ออธิบายลักษณะ
ของกลุมตัวอยาง  วิเคราะหความสัมพันธระหวางปจจยัทางชีวสังคมกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
ตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหารโดยทดสอบคา            
ไคสแควร [Chi-Square (χ²-test)] วิเคราะหความสัมพันธระหวางปจจยัภายในตวับุคคล  ปจจัย
ภายนอกตวับคุคล และปจจยัจิตลักษณะภายใตสถานการณที่มีความสมัพันธกับพฤตกิรรม
สุขาภิบาลอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหาร     
โดยใชการวิเคราะหคาสัมประสิทธิสหสัมพันธของเพียรสัน (Pearson’s Product Moment 
Correlation Coefficient) และวิเคราะหตวัแปรทํานายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑ
มาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหาร โดยใชสถิติวิเคราะหถดถอย
พหุคูณ (Multiple Regression Analysis) วธีิ Stepwise Method และสถิติพรรณนา (Descriptive 
Statistics) คือคารอยละ (Percent) คาเฉลี่ย (Mean) และคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 
โดยการวิเคราะหสถิติทั้งหมดนี้  ไดกระทําโดยรวมในแตละตอน เพื่อใหไดผลการวเิคราะหขอมูลที่
ชัดเจนที่สุด 
 
 การเสนอผลการวิเคราะหขอมูล นําเสนอในรูปตารางประกอบคําอธิบาย แบงการนําเสนอ 
ออกเปน 3 ตอน ดังนี้  
 
 ตอนที่ 1  ลักษณะทางชวีสังคมของผูประกอบการคาอาหารในเขตรับผิดชอบของศูนย
อนามัยที1่ 
 
 ตอนที่ 2  ลักษณะของตวัแปรที่ทําการศึกษา 
 
 ตอนที่ 3  การวิเคราะหเพื่อทดสอบสมมติฐานการวจิัยทีไ่ดกําหนดไว 
 
 ผลการวิเคราะหขอมูลในรายละเอียดมดีังนี ้
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ตอนที่ 1  ลักษณะทางชีวสงัคมของผูประกอบการคาอาหารในเขตรับผิดชอบของศนูยอนามัยท่ี1 
 
ตารางที่ 1  จํานวนและรอยละของลักษณะทางชีวสังคมของผูประกอบการคาอาหาร 

                (n=360)   
ลักษณะทางชวีสังคม                   จํานวน (คน)          รอยละ 
1.  เพศ 
 ชาย      113            31.40 
 หญิง      247            68.60 
 
2.  อายุ 
 30 ป และต่ํากวา      59                      16.40     
 31-40 ป      122             33.90      
 41-50 ป      118             32.80 
 51 ปขึ้นไป        61             16.90 
 
X   = 41.33  S.D.  = 9.69 สูงสุด = 69 ป       ต่ําสุด = 20 ป 
 
3.  ระดับการศกึษา     
 ประถมศึกษา         87             24.20 
 มัธยมศึกษา / เทียบเทา   161             44.70   
 ปริญญาตรี /สูงกวาปริญญาตรี  112             31.10 
    
4.  สถานภาพสมรส 
 โสด        67             18.60  
 สมรส      248             68.90  
 หยา / แยก /หมาย     45             12.50 
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ตารางที่ 1  (ตอ)              
                (n=360)   

ลักษณะทางชวีสังคม                   จํานวน (คน)          รอยละ 
5.  การอบรมเกี่ยวกับสุขาภบิาลอาหารจากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐ 
 เคย      303             84.20  
 ไมเคย         57             15.80 
 
6.  การอบรมเกี่ยวกับเกณฑมาตรฐานและขอกําหนดตางๆของการเปดรานคาอาหารจากหนวยงาน
สาธารณสุขของรัฐ 
 เคย      281             78.10 
 ไมเคย          79             21.90 
 
7.  การอบรมเกี่ยวกับสุขาภบิาลอาหารจากองคการบริหารสวนตําบล (อบต.) 
 เคย          73            20.30 
 ไมเคย      287            79.70 
  
 จากตารางที่ 1  ลักษณะทางชวีสังคมของผูประกอบการคาอาหารในเขตรับผิดชอบของ   
ศูนยอนามยัที ่1  กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข  สามารถจําแนกไดดังนี ้
 
 1. เพศ  พบวา  ผูประกอบการคาอาหารในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามยัที่ 1  กรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุขสวนใหญเปนเพศหญิง รอยละ 68.60 และรอยละ 31.40 เปนเพศชาย 
 
 2. อายุ  พบวา  ผูประกอบการคาอาหารในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามยัที่ 1  กรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข  สวนใหญมีอายุระหวาง 31-40 ปรอยละ 33.90  รองลงมาเปน 41-50 ป             
รอยละ 32.80  อายุ 51 ปขึ้นไปและอายุ 30 ปและต่ํากวา รอยละ 16.90 และ 16.40 ตามลําดับ 
 
 3. ระดับการศึกษา  พบวา  ผูประกอบการคาอาหารในเขตรบัผิดชอบของศูนยอนามยัที่ 1 
กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข  สวนใหญ รอยละ 44.70 มีระดับการศึกษามัธยมศกึษา/เทยีบเทา 
รองลงมารอยละ 31.10 และ 24.20 มีระดับการศึกษา ปริญญาตรี/สูงกวาปริญญาตรี ประถมศึกษา 
ตามลําดับ 
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 4. สถานภาพสมรส  พบวา  ผูประกอบการคาอาหารในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามยัที่ 1 
กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข  สวนใหญรอยละ 68.90  สถานภาพสมรส  รองลงมารอยละ 
18.60 และ 12.50   มีสถานภาพโสด และหมายหยา/แยก 
 
 5. การอบรมเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหารจากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐ  พบวา 
ผูประกอบการคาอาหารในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามยัที่1 กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข 
สวนใหญรอยละ 84.20 เคยอบรมเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหารจากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐ และ
รอยละ 15.80 ไมเคยอบรม  
 
 6. การอบรมเกี่ยวกับเกณฑมาตรฐานและขอกําหนดตาง ๆ ของการเปดรานคาอาหาร   
จากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐ  พบวา  ผูประกอบการคาอาหารในเขตรับผิดชอบของ            
ศูนยอนามัยที ่1 กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข  สวนใหญรอยละ 78.10 เคยอบรมเกี่ยวกับ
เกณฑมาตรฐานและขอกําหนดตาง ๆ ของการเปดรานคาอาหาร จากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐ  
และรอยละ 21.90 ไมเคยอบรม 
 
 7. การอบรมเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหารจากองคการบริหารสวนตําบล (อบต.)  พบวา 
ผูประกอบการคาอาหารในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามยัที่ 1 กรมอนามยั  กระทรวงสาธารณสุข 
สวนใหญรอยละ 79.70 ไมเคยเคยอบรมเกีย่วกับสุขาภิบาลอาหารจากองคการบริหารสวนตําบล 
และรอยละ 20.30 เคยอบรม 
 
ตอนที่ 2  ลักษณะของตัวแปรที่ทําการศึกษา 
 
 ตัวแปรที่ศึกษาประกอบดวยปจจัยดานจิตลักษณะเดิมหรือปจจัยภายในตัวบุคคล  ปจจัย
ลักษณะสถานการณหรือปจจัยภายนอกตัวบุคคล  และปจจัยดานจิตลักษณะภายใตสถานการณ          
ที่สงผลตอพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหารในเขตรบัผิดชอบของ                  
ศูนยอนามยัที่ 1 กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 
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 สถิติที่นํามาใชในการวิเคราะหขอมูล  ไดแก  คารอยละ  คาเฉลี่ย  และคาเบี่ยงเบน
มาตรฐาน  โดยนํามาเปนเกณฑการพจิารณา แบงระดับตัวแปร ในสวนนี้  ดังนี ้
 
 ระดับมาก   มีคาคะแนนระหวางมากกวา X + ½ S.D.  ถึงคะแนนสูงสุด 
 ระดับปานกลาง  มีคาคะแนนระหวาง    X  ± ½ S.D.    
 ระดับนอย   มีคาคะแนนระหวางคะแนนต่ําสุดถึงนอยกวา  X  - ½ S.D.  
 
 ตอนที่ 2.1  ปจจัยดานจิตลักษณะเดิมหรือปจจัยภายในตวับุคคลของผูประกอบการคา
อาหาร ประกอบดวย 3 ตัวแปร ไดแก 
 
 2.1.1  ความรูเกี่ยวกับสุขาภบิาลอาหารของผูประกอบการคาอาหาร 
 
 2.1.2  การมุงอนาคตและควบคุมตนในการประกอบอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหาร
สะอาดรสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหาร 
 
 2.1.3  ความเชือ่อํานาจในตนในการประกอบอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด
รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหาร 
 
 รายละเอียดของผลการวิเคราะหขอมูลดังแสดงไวใน ตารางที่ 2 – 4 
 
 2.1.1  ความรูเกี่ยวกับสุขาภบิาลอาหารของผูประกอบการคาอาหาร  หมายถึง  คุณลักษณะ
ทางดานสติปญญาที่จะเรียนรูและเขาใจอยางลึกซึ้งของผูตอบแบบสอบถามในการจําและเขาใจ
ขอเท็จจริงรายละเอียดเกี่ยวกบัการเลือก  การเตรียม  ปรุง  ประกอบและถนอมอาหาร  การเลือกและ
การดูแลความสะอาดของภาชนะอุปกรณใสอาหาร  การดูแลสุขวิทยาสวนบุคคล  การดูแลสภาพ 
แวดลอมของสถานที่ปรุงและจําหนายอาหาร  และการดูแลกําจัดสัตวและแมลงนาํโรค  การวัด
ความรูใชเครื่องมือที่เปนแบบสอบถาม ใหเลือกตอบ 3 ขอ  ใช ไมใช ไมทราบ จํานวน 36 ขอ                 
มีคะแนนอยูระหวาง  0 - 36  คะแนน โดยมีเกณฑ การใหคะแนน คือ ตอบถูก ได 1 คะแนน ตอบผิด
หรือไมทราบได  0  คะแนน คาพิสัยคะแนนจริง (ต่ําสุด – สูงสุด) เทากบั 17 โดยคาเฉลี่ยของกลุม 
( X )  คือ  32.88  คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน  (S.D.)  คือ  3.31 คาคะแนนสูงแสดงวาผูประกอบการ              
คาอาหารมีความรูเกี่ยวกับสขุาภิบาลอาหารในระดับมาก                                                                                                
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 การวิเคราะหขอมูลใชสถิติพรรณนาคารอยละแบงเปน 3 ระดับ โดยการใชเกณฑ การแบง
ดังกลาวขางตนไดระดับความรู ดังนี ้
 
 มีความรูระดับมาก คือ ไดคะแนนระหวาง   34.54 ถึง   36.00 คะแนน  
 มีความรูระดับปานกลาง คือ ไดคะแนนระหวาง   31.23 ถึง   34.53 คะแนน 
 มีความรูระดับนอย  คือ ไดคะแนนระหวาง   19.00 ถึง   31.22 คะแนน 
 
 ผลการวิเคราะหดังกลาวแสดงไวใน ตารางที่ 2 
 
ตารางที่ 2  จํานวนและรอยละของระดับความรูเกีย่วกับสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคา 
     อาหาร 

                   (n = 360) 
ระดับความรู                   จํานวน (คน)              รอยละ 
ระดับมาก                   145   40.30  
ระดับปานกลาง         122   33.90 
ระดับนอย                         93   25.80 
 
X   = 32.88 S.D.  = 3.31 สูงสุด = 36         ต่ําสุด = 19.00    
 
 จากตารางที่ 2   พบวา  ผูประกอบการคาอาหารสวนใหญมีความรูระดับมาก  คิดเปนรอยละ 
40.30 รองลงมามีความรูระดบัปานกลาง  คิดเปนรอยละ 33.90 และรอยละ 25.80   มีความรูระดับ
นอย                                                                   
 
 2.1.2  การมุงอนาคตและควบคุมตนในการประกอบอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหาร 
สะอาดรสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหาร  หมายถงึ  ความตั้งใจและเหน็ความสําคัญเกี่ยวกับ
การปรุง  ประกอบ  จําหนายอาหารที่สะอาด  ปลอดภัย ถูกตองตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด 
รสชาติอรอย  และการควบคมุพฤติกรรมที่จะเสี่ยงตอการเกดิโรคที่เกิดจากการปรุง  ประกอบอาหาร    
วาจะสงผลดีตอตนเองและสงัคมในอนาคต ตัวแปรนี้มีขอคําถาม  จํานวน 16 ขอ โดยมีคาคะแนน
ระหวาง 16 – 64 คะแนน คาพิสัยของคะแนนจริง (ต่ําสุด – สูงสุด) เทากับ 25 คะแนน คาเฉลี่ย         
ของกลุม ( X ) เทากับ 55.79 และคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) เทากับ 5.79 คาคะแนนสูง แสดงวา            
มีการมุงอนาคตและควบคุมตนในระดับมาก 
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 คาคะแนนการแบงระดับการมุงอนาคตและควบคุมตนในการประกอบอาหารตามเกณฑ 
มาตรฐานอาหารสะอาดรสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหาร                                 
 
 ระดับมาก  (คะแนนระหวาง    58.69 ถึง  64.00  คะแนน) 
 ระดับปานกลาง (คะแนนระหวาง    52.90 ถึง  58.68  คะแนน) 
 ระดับนอย  (คะแนนระหวาง    39.00 ถึง  52.89  คะแนน) 
 
 ผลการวิเคราะหขอมูลดังแสดงไวใน ตารางที่ 5 
 
ตารางที่ 3  จํานวนและรอยละของระดับการมุงอนาคตและการควบคุมตน 

                    (n = 360) 
ระดับการมุงอนาคตและการควบคุมตนเอง         จํานวน (คน)  รอยละ 
ระดับมาก        129   35.80 
ระดับปานกลาง       134   37.30  
ระดับนอย             97   26.90  
   
X  = 55.79    S.D.  = 5.79     สูงสุด = 64.00   ต่ําสุด = 39.00        
 
 จากตารางที่ 3  พบวา  ผูประกอบการคาอาหารสวนใหญมีการมุงอนาคตและควบคุมตน  
ในการประกอบอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอย อยูในระดับปานกลาง             
รอยละ 37.30 รองลงมามีการมุงอนาคตและควบคุมตน อยูในระดับมากรอยละ 35.80 และรอยละ 
26.90  มีการมุงอนาคตและควบคุมตน อยูในระดับนอย 
 
 2.1.3  ความเชือ่อํานาจในตนในการประกอบอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด 
รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหาร  หมายถึง  ผูประกอบการคาอาหารเชื่อวาการประกอบ
อาหารใหไดตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด  รสชาติอรอยและถูกตองเกิดจากการกระทําของ
ตนเองและทํานายผลไดวาตนสามารถปฏิบัติตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด  รสชาติอรอยและ
หลักสุขาภิบาลอาหาร  
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 ตัวแปรนี้มีขอคําถาม  จํานวน 20 ขอ โดยมีคาคะแนนระหวาง 20 – 80 คะแนน คาพิสัยของ
คะแนนจริง (ต่ําสุด – สูงสุด) เทากับ 42 คะแนน คาเฉลี่ยของกลุม ( X ) เทากบั 65.20 และคาเบี่ยงเบน
มาตรฐาน (S.D.) เทากับ 6.72 คาคะแนนสูงแสดงวา  มีความเชื่ออํานาจในตนในการประกอบอาหาร
ตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอยในระดับมาก                                                  
 
 คาคะแนนการแบงระดับความเชื่ออํานาจในตนในการประกอบอาหารตามเกณฑมาตรฐาน
อาหารสะอาด รสชาติอรอย ของผูประกอบการคาอาหาร 
  
 ระดับมาก  (คะแนนระหวาง    68.56 ถึง  80.00  คะแนน) 
 ระดับปานกลาง (คะแนนระหวาง    61.85 ถึง  68.55  คะแนน) 
 ระดับนอย  (คะแนนระหวาง    38.00 ถึง  61.84  คะแนน) 
 
 ผลการวิเคราะหขอมูลดังแสดงไวใน ตารางที่ 4 
 
ตารางที่ 4  จํานวนและรอยละของระดับความเชื่ออํานาจในตน 

(n = 360) 
ระดับความเชือ่อํานาจในตน             จํานวน (คน)  รอยละ 
ระดับมาก        111   30.80 
ระดับปานกลาง       138   38.40 
ระดับนอย        111   30.80 
  
X  = 65.2  S.D.  =  6.72 สูงสุด =     80.00  ต่ําสุด =   38.00 
 
 จากตารางที่ 4 พบวา  ผูประกอบการคาอาหารสวนใหญมคีวามเชื่ออํานาจในตน                     
ในการประกอบอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอย อยูในระดับปานกลาง              
รอยละ 38.40 รองลงมามีความเชื่ออํานาจในตนในระดับมากและนอยเทากันคิดเปนรอยละ 30.80  
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 ตอนที่ 2.2  ปจจัยลักษณะสถานการณหรือปจจัยภายนอกตัวบุคคล ประกอบดวย 3 ตัวแปร 
ไดแก 
 
 2.2.1  การไดรับขอมูลขาวสารเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร 
 2.2.2  การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐ/ภาคีเครือขายรานอาหาร 
 2.2.3  ความพรอมของวัสดุอุปกรณที่ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร 
 
 รายละเอียดของผลการวิเคราะหขอมูลดังกลาวไวใน ตารางที่ 5-7 
 
 2.2.1  การไดรับขอมูลขาวสาร  หมายถึง  ขอมูลหรือขาวสารที่ผูประกอบการคาอาหาร 
ไดรับจากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐและภาคีเครือขายรานอาหารตวัแปรนี้มีขอคาํถามจํานวน             
6 ขอโดยมีคาคะแนน ระหวาง 6 – 24 คะแนน คาพิสัยของคะแนนจริง (ต่ําสุด- สูงสุด) เทากับ              
18 คะแนน คาเฉลี่ยของกลุม ( X ) เทากับ 13.92 และคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) เทากับ 3.34             
คาคะแนนสูง  แสดงวามกีารไดรับขอมูลขาวสารจากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐและภาคีเครือขาย
รานอาหารในระดับมาก                                                         
 
 คาคะแนนการแบงระดับการไดรับขอมูลขาวสารของผูประกอบการคาอาหาร 
 
 ระดับมาก  (คะแนนระหวาง  15.59  ถึง  24.00  คะแนน) 
 ระดับปานกลาง (คะแนนระหวาง  12.26  ถึง  15.58  คะแนน) 
 ระดับนอย  (คะแนนระหวาง    6.00  ถึง  12.25  คะแนน) 
 
 ผลการวิเคราะหขอมูลดังแสดงใน ตารางที ่ 5 
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ตารางที่ 5  จํานวนและรอยละของการไดรับขอมูลขาวสารของผูประกอบการคาอาหาร  
           (n = 360) 

การไดรับขอมูลขาวสาร            จํานวน (คน)  รอยละ 
ระดับมาก             110   30.60  
ระดับปานกลาง            134   37.20 
ระดับนอย             116   32.20 
  
X    = 13.92 S.D.  = 3.34 สูงสุด = 24.00       ต่ําสุด =   6.00         
 
 จากตารางที่ 5 การไดรับขอมลูขาวสารของผูประกอบการคาอาหารสวนใหญการไดรับ
ขอมูลขาวสารอยูในระดับปานกลาง  รอยละ 37.20 รองลงมามีการไดรับขอมูลขาวสารของ
ผูประกอบการคาอาหารในระดับนอย  รอยละ 32.20 และในระดบัมาก  รอยละ 30.60 
                                                                                
 2.2.2  การไดรับแรงสนับสนุนจากสังคม  ไดแก  ผูประกอบการคาอาหารเคยไดรับ  
การสนับสนุนจากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐ องคการบริหารสวนตําบล ภาคีเครือขายรานอาหาร 
ตัวแปรนี้มีขอคําถาม จํานวน 5 ขอ โดยมคีาคะแนนระหวาง 5–20 คะแนน คาพิสัยของคะแนนจริง 
(ต่ําสุด-สูงสุด) เทากับ 15 คะแนน คาเฉลี่ยของกลุม ( X ) เทากับ 11.17 และคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
(S.D.) เทากับ 4.20 คาคะแนนสูง แสดงวา มีการไดรับแรงสนับสนุนจากสังคมในระดบัมาก 
 
 คาคะแนนการแบงระดับการไดรับแรงสนบัสนุนจากสังคมที่ผูประกอบการคาอาหารไดรับ 
 
 ระดับมาก  (คะแนนระหวาง  13.27  ถึง  20.00  คะแนน) 
 ระดับปานกลาง (คะแนนระหวาง   9.08   ถึง  13.26  คะแนน) 
 ระดับนอย  (คะแนนระหวาง   5.00   ถึง    9.07  คะแนน) 
 
 ผลการวิเคราะหขอมูลดังแสดงใน ตารางที ่ 6 
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ตารางที่ 6  จํานวนและรอยละของการไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐ/ 
     ภาคีเครือขายรานอาหาร 

           (n = 360) 
การไดรับการสนับสนุน                  จํานวน (คน)  รอยละ 
ระดับมาก        110   30.60 
ระดับปานกลาง       121   33.60 
ระดับนอย        129   35.80 
  
X   = 11.17 S.D.  = 4.20 สูงสุด = 20.00 ต่ําสุด = 5.00 
 
 จากตารางที่ 6 พบวา  ผูประกอบการคาอาหารสวนใหญไดรับการสนับสนุนจากหนวยงาน
สาธารณสุขของรัฐ/ภาคีเครือขายรานอาหาร อยูในระดบันอย รอยละ 35.80 รองลงมาอยูในระดับ
ปานกลาง รอยละ 33.60 และการไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐ/ภาคี
เครือขายรานอาหาร ในระดบัมาก รอยละ 30.60 ตามลําดับ 
 
 2.2.3  ความพรอมของวัสดุอุปกรณที่ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร  หมายถึง  การที่รานคามี
อุปกรณในการประกอบอาหารถูกหลักสขุาภิบาลอาหารไดแก มดี เขยีง ภาชนะใสอาหาร ตัวแปรนี้
มีขอคําถาม จํานวน 8 ขอ มีคะแนนอยูระหวาง  0 - 8  คะแนน โดยมีเกณฑ การใหคะแนน  คือ               
มีและใช  ได 1 คะแนน มีแตไมไดใชหรือไมมีได  0  คะแนน คาพิสัยคะแนนจริง (ต่ําสุด – สูงสุด) 
เทากับ 5 โดยคาเฉลี่ยของกลุม ( X )  คือ  7.38  คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน  (S.D.)  คือ  1.10 คะแนนสูง 
แสดงวามีความพรอมของวัสดุอุปกรณที่ถูกหลักสุขาภิบาลอาหารในระดับมาก 
 
 คาคะแนนการแบงระดับความพรอมของวัสดุอุปกรณที่ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร 
 
 ระดับมาก  (คะแนนระหวาง  7.93  ถึง  8.00  คะแนน) 
 ระดับปานกลาง (คะแนนระหวาง  6.84  ถึง  7.92  คะแนน) 
 ระดับนอย  (คะแนนระหวาง  3.00  ถึง  6.83  คะแนน) 
 
 ผลการวิเคราะหขอมูลดังแสดงใน ตารางที ่ 7 
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ตารางที่ 7  จํานวนและรอยละของความพรอมของวัสดุอุปกรณที่ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร  
           (n = 360) 

ความพรอมของวัสดุอุปกรณ          จํานวน (คน)  รอยละ 
ระดับมาก        244   67.80 
ระดับปานกลาง         58   16.10 
ระดับนอย            58   16.10 
  
X   = 7.38   S.D.  = 1.10 สูงสุด = 8.00 ต่ําสุด = 3.00 
 
 จากตารางที่ 7  พบวา  ผูประกอบการคาอาหารสวนใหญมีความพรอมของวัสดุอุปกรณ           
ที่ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร อยูในระดับมาก รอยละ 67.80 รองลงมาในระดับปานกลางและระดับ
นอย  มีคาเทากันคือ รอยละ 16.10 
 
 ตอนที่ 2.3  ปจจัยดานจิตลักษณะภายใตสถานการณ หมายถึง คุณลักษณะทางจิตของ
ผูประกอบการคาอาหาร ประกอบดวย 
 
 2.3.1  ความวติกกังวลของผูประกอบการคาอาหารในการปฏิบัติตามเกณฑมาตรฐานอาหาร
สะอาด รสชาติอรอย ที่แสดงออกในลักษณะความรูสึกไมสบายใจ ความกระวนกระวายใจในการ        
ที่จะถูกตรวจสอบเพื่อการไดรับปายรับรองอาหารสะอาด รสชาติอรอย ตัวแปรนี้มีขอคําถามจํานวน 
13 ขอ โดยมีคาคะแนนระหวาง 13 – 52 คะแนน คาพิสัยของคะแนนจริง (ต่ําสุด-สูงสุด) เทากับ 35 
คาเฉลี่ยของกลุม ( X ) เทากับ 30.47 และคาเบีย่งเบนมาตรฐาน (S.D.) เทากับ 7.29 คาคะแนนสูง 
แสดงวา ผูประกอบ การคาอาหารมีระดับความวิตกกังวลในระดับมาก 
 
 คาคะแนนการแบงระดับความวิตกกังวลของผูประกอบการคาอาหาร 
 
 ระดับมาก  (คะแนนระหวาง  34.12  ถึง  50.00  คะแนน) 
 ระดับปานกลาง (คะแนนระหวาง  26.83  ถึง  34.11  คะแนน) 
 ระดับนอย  (คะแนนระหวาง  15.00  ถึง  26.82  คะแนน) 
   
 ผลการวิเคราะหขอมูลดังแสดงใน ตารางที ่ 8 
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ตารางที่ 8  จํานวนและรอยละของระดับความวิตกกังวลของผูประกอบการคาอาหาร 
(n = 360) 

ความวิตกกังวล                  จํานวน (คน)   รอยละ 
ระดับมาก            82   22.80 
ระดับปานกลาง       194   53.90 
ระดับนอย            84   23.30 
  
X   = 30.47  S.D.  = 7.29 สูงสุด = 50.00 ต่ําสุด = 15.00 
 
 จากตารางที่ 8   พบวา  ผูประกอบการคาอาหารสวนใหญมีระดับความวติกกังวลอยูใน
ระดับปานกลาง รอยละ 53.90 รองลงมาคือระดับนอยรอยละ 23.30 และรอยละ 22.80 มีความวิตก
กังวลอยูในระดับมาก 
 
 ตอนที่ 2.4  พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหารในเขตรับผิดชอบของ
ศูนยอนามยัที1่ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข  
  
 พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหาร หมายถึง พฤติกรรมในการเลือก
วัตถุดิบ การปรุง ประกอบอาหาร การเก็บและถนอมอาหาร การดูแลความสะอาดของอุปกรณ 
สถานที่ และการดูแลสุขวิทยาสวนบุคคล  ตัวแปรนี้มีขอคําถามจํานวน 34 ขอ โดยมีคะแนน 
ระหวาง 34 - 136 คะแนน คาพิสัยของคะแนนจริง (ต่ําสุด – สูงสุด) เทากับ 61 คะแนน คาเฉลี่ยของ
กลุม ( X ) เทากับ 113.19 และคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) เทากับ 10.93 คาคะแนนสูง แสดงวา 
ผูประกอบการคาอาหารมีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารในระดับมาก 
 
 คาคะแนนการแบงระดับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหาร 
  
 ระดับมาก  (คะแนนระหวาง  118.66 ถึง  135.00  คะแนน) 
 ระดับปานกลาง (คะแนนระหวาง  107.73 ถึง  118.65  คะแนน) 
 ระดับนอย  (คะแนนระหวาง    74.00 ถึง  107.72  คะแนน) 
 
 ผลการวิเคราะหขอมูล ดังแสดงไวใน ตารางที่ 9 
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ตารางที่ 9  จํานวนและรอยละของระดับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหาร 
  ในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที1่ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 

(n = 360) 
พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร       จํานวน (คน)   รอยละ 
ระดับมาก        132   36.70 
ระดับปานกลาง       127   35.30 
ระดับนอย        101   28.00 
  
X  = 113.19 S.D.  = 10.93 สูงสุด = 135.00       ต่ําสุด = 74.00      
    
 จากตารางที่ 9 พบวา  ผูประกอบการคาอาหารสวนใหญมพีฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารอยูใน
ระดับมาก  คิดเปนรอยละ 36.70 รองลงมามีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารอยูในระดับปานกลาง           
รอยละ35.30 และรอยละ 28.00 มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารอยูในระดบันอย 
 
 เมื่อวิเคราะหพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหารในแตละดานไดดงันี้ 
 
ตารางที่ 10  จาํนวนและรอยละของระดับพฤติกรรมสุขาภิบาลจําแนกตามรายดาน 

                 (n = 360) 
ระดับของพฤติกรรม  

พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร 
มาก ปานกลาง นอย 

1. การเลือกวัตถุดิบในการประกอบอาหาร 98 153 109 
 (27.20) (42.50) (30.30) 
2. การปรุง ประกอบและจําหนายอาหาร      139 100 121 
 (38.60) (27.80) (33.60) 
3. การเก็บและถนอมอาหาร 146 82 132 
 (40.50) (22.80) (36.70) 
4. การดูแลความสะอาดของภาชนะอุปกรณ  
    สถานที่ปรุงจําหนายอาหาร    

130 
(36.10) 

113 
(31.40) 

117 
(32.50) 

5. การดูแลสุขวิทยาสวนบุคคล 131 118 111 
 (36.40) (32.80) (30.80) 
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 จากตารางที่ 10 พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหารในเขตรับผิดชอบ
ของศูนยอนามัยที1่ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข สามารถจําแนกตามรายดานไดดังนี ้
 
 1.  การเลือกวัตถุดิบในการประกอบอาหาร  พบวา  ผูประกอบการคาอาหารในเขต
รับผิดชอบของศูนยอนามยัที่ 1 กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข  สวนใหญมีพฤติกรรมการเลือก
วัตถุดิบในการประกอบอาหารอยูในระดับปานกลาง  รอยละ 42.50 รองลงมามีพฤติกรรมการเลือก
วัตถุดิบในการประกอบอาหารอยูในระดับนอย  รอยละ 30.30 และรอยละ 27.20 มีพฤติกรรม          
การเลอืกวัตถุดิบในการประกอบอาหารอยูในระดบัมาก 
 
 2.  การปรุง ประกอบและจําหนายอาหาร  พบวา  ผูประกอบการคาอาหารในเขต
รับผิดชอบของศูนยอนามยัที่ 1 กรมอนามยั  กระทรวงสาธารณสุข  สวนใหญมีพฤติกรรมการปรุง 
ประกอบและจําหนายอาหาร อยูในระดับมาก รอยละ 38.60 รองลงมามีพฤติกรรมการปรุง ประกอบ
และจําหนายอาหาร อยูในระดับนอย รอยละ 33.60 และรอยละ 27.80 มีพฤติกรรมการปรุง 
ประกอบและจําหนายอาหาร อยูในระดับปานกลาง 
 
 3.  การเก็บและถนอมอาหาร  พบวา  ผูประกอบการคาอาหารในเขตรับผิดชอบของ          
ศูนยอนามยัที่ 1 กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข สวนใหญมีพฤติกรรมการเก็บและถนอมอาหาร
อยูในระดับมาก รอยละ 40.50 รองลงมามีพฤติกรรมการเก็บและถนอมอาหารอยูในระดับนอย          
รอยละ 36.70 และ รอยละ 22.80 มีพฤติกรรมการเก็บและถนอมอาหารอยูในระดับปานกลาง  
 
 4.  การดูแลความสะอาดของภาชนะอุปกรณ สถานที่ปรุงจําหนายอาหาร  พบวา 
ผูประกอบการคาอาหารในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามยัที่ 1 กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข 
สวนใหญมีพฤติกรรมการดูแลความสะอาดของภาชนะอปุกรณ สถานที่ปรุงจําหนายอาหารอยูใน
ระดับมาก รอยละ 36.10   รองลงมามีพฤติกรรมการดูแลความสะอาดของภาชนะอุปกรณ  สถานที่
ปรุงจําหนายอาหารอยูในระดับนอย รอยละ 32.50 และรอยละ 31.40 มีพฤติกรรมการดูแล             
ความสะอาดของภาชนะอุปกรณ  สถานทีป่รุงจําหนายอาหารอยูในระดับปานกลาง     
 
 5.  การดูแลสุขวิทยาสวนบุคคล  พบวา  ผูประกอบการคาอาหารในเขตรับผิดชอบของ 
ศูนยอนามยัที่ 1 กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข สวนใหญมีพฤติกรรมการดูแลสุขวทิยาสวน
บุคคลอยูในระดับมาก รอยละ 36.40 รองลงมามีพฤติกรรมการดูแลสุขวิทยาสวนบุคคลอยูในระดบั
ปานกลาง รอยละ 32.80 และรอยละ 30.80 มีพฤติกรรมการดูแลสุขวิทยาสวนบุคคลอยูในระดับนอย 
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ตอนที่ 3  การวิเคราะหเพื่อทดสอบสมมตฐิานการวิจัย 
 
 ตอนที่ 3.1  ผลการวิเคราะหเพื่อทดสอบสมมติฐานที่ 1 
 
 สมมติฐาน 1  กําหนดไววา ปจจัยทางชวีสังคม  ไดแก  เพศ  อายุ  ระดบัการศึกษา  และ 
สถานภาพสมรส  มีความสัมพันธกับพฤตกิรรมสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด 
รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหาร ในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที ่1 กรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข  
 
 การทดสอบสวนนี้  ใชการทดสอบคาดวยสถิติทดสอบคาไคสแควร (Chi-Square test) 
 
ตารางที่ 11  คาความสัมพันธระหวางปจจยัทางชีวสังคมกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของ 
                    ผูประกอบการคาอาหารในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามยัที่1 กรมอนามยั 
                                                                                                                                             (n = 360)                   

ระดับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
ของผูประกอบการคาอาหาร 

ลักษณะ 
ทางชีวสงัคม 

นอย ปานกลาง มาก 
จํานวน χ² 

1. เพศ     7.27* 
   ชาย  37 

(36.60) 
46 

(36.20) 
30 

(22.70) 
113 

(31.40) 
 

   หญิง 64 
(63.40) 

81 
(63.80) 

102 
(77.30) 

247 
(68.60) 

 

      
2. อายุ     2.84 
   30  ปและต่ํากวา 16 

(15.80) 
17 

(13.40) 
26 

(19.70) 
59  

(16.40) 
 

   31-40  ป 33 
(32.70) 

44 
(34.60) 

45 
(34.10) 

122 
(33.90) 

 

   41-50  ป 32 
(31.70) 

45 
(35.40) 

41 
(31.10) 

118 
(32.80) 
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ตารางที่ 11  (ตอ) 
                                                                                                                                             (n = 360)                   

ระดับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
ของผูประกอบการคาอาหาร 

ลักษณะ 
ทางชีวสงัคม 

นอย ปานกลาง มาก 
จํานวน χ² 

   51 ปขึ้นไป 20 
(19.80) 

21 
(16.50) 

20 
(15.20) 

61  
(16.90) 

 

      
3. ระดับการศกึษา     18.74** 
   ประถมศึกษา 22 

(21.80) 
21 

(16.50) 
44 

(33.30) 
87 

(24.20) 
 

   มัธยมศึกษา/เทียบเทา 57 
(56.40) 

59 
(46.50) 

45 
(34.10) 

161 
(44.70) 

 

   ปริญญาตรี/สูงกวา 
   ปริญญาตรี 

22 
(21.80) 

47 
(37.00) 

43 
(32.60) 

112 
(31.10) 

 

      
4. สถานภาพสมรส     5.01 
   โสด 14 

(13.90) 
21 

(16.50) 
32 

(24.20) 
67 

(18.60) 
 

   สมรส 72 
(71.30) 

91 
(71.70) 

85 
(64.40) 

248 
(68.90) 

 

   หยา/แยก/หมาย 15 
(14.90) 

15 
(11.80) 

15 
(11.40) 

45 
(12.50) 

 

      
5. การอบรมสุขาภิบาลอาหารจาก   
    หนวยงานสาธารณสุขของรัฐ 

    7.68* 

    เคยอบรม 79 
(78.20) 

104 
(81.90) 

120 
(90.90) 

303 
(84.20) 

 

    ไม เคยอบรม 22 
(21.80) 

23 
(18.10) 

12 
(9.10) 

57 
(15.80) 
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ตารางที่ 11  (ตอ) 
                                                                                                                                             (n = 360)                   

ระดับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
ของผูประกอบการคาอาหาร 

ลักษณะ 
ทางชีวสงัคม 

นอย ปานกลาง มาก 
จํานวน χ² 

6. การอบรมเกณฑและขอกําหนด 
   จากหนวยงานสาธารณสุข 
   ของรัฐ     

    11.87** 

    เคยอบรม 72 
(71.30) 

93 
(73.20) 

116 
(87.90) 

281 
(78.10) 

 

    ไมเคยอบรม 29 
(28.70) 

34 
(26.80) 

16 
(12.10) 

79 
(21.90) 

 

      
7. การอบรมสุขาภิบาลอาหาร 
    จาก อบต. 

    10.28** 

    เคยอบรม 13 
(12.90) 

22 
(17.30) 

38 
(28.80) 

73 
(20.30) 

 

    ไมเคยอบรม 88 
(87.10) 

105 
(82.70) 

94 
(71.20) 

287 
(79.70) 

 

      
 
* P <   .05         ** P <   .01 
 
 ตารางที่ 11 แสดงความสัมพันธระหวาง ปจจัยทางชวีสังคมกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
ของผูประกอบการคาอาหาร  ในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที ่1 กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข 
พบวา เพศ การอบรมสุขาภิบาลอาหารจากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐ  ระดบัการศกึษา  การอบรม
เกณฑและขอกําหนดของการเปดรานคาอาหารจากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐและการอบรม
สุขาภิบาลอาหารจากองคการบริหารสวนตําบล  มีความสัมพันธกับพฤตกิรรมสุขาภิบาลอาหารของ
ผูประกอบการคาอาหาร ในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที่ 1 กรมอนามยั  กระทรวงสาธารณสุข 
อยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับ .05 และ .01  ดังนั้นจึงยอมรับสมมติฐานเปนบางสวน 
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 สรุปผลการทดสอบสมมติฐานที่ 1 ไดวา ปจจัยทางชวีสังคม  ไดแก  เพศ  การอบรม
สุขาภิบาลอาหารจากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐ  ระดับการศึกษา การอบรมเกณฑและขอกําหนด
ของการเปดรานคาอาหารจากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐ  และการอบรมสุขาภิบาลอาหารจาก
องคการบรหิารสวนตําบลมคีวามสัมพนัธกับพฤตกิรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหาร 
ในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที ่1 กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข สําหรับตัวแปร  อายุ  และ
สถานภาพ  ไมมีความสัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหาร  ในเขต
รับผิดชอบของศูนยอนามยัที่ 1 กรมอนามยั  กระทรวงสาธารณสุข  ดังนั้นจึงยอมรับสมมติฐาน             
เปนบางสวน 
 
 ตอนที่ 3.2  การวิเคราะหเพื่อทดสอบสมมติฐานที่ 2   
 
 สมมติฐานที่ 2 กําหนดไววาปจจัยดานจิตลักษณะเดิม ไดแก ความรูเกี่ยวกับสุขาภิบาล
อาหาร การมุงอนาคตและควบคุมตน และความเชื่ออํานาจในตนเรื่องสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑ
มาตรฐานอาหารสะอาด  รสชาติอรอย  มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารตาม
เกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด  รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหาร ในเขตรับผิดชอบของศูนย
อนามัยที1่ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ซ่ึงมีมาตรวัดแบบชวงมาตร (Interval Scale) ดวยสถิติ
สัมประสิทธิ์สหสัมพันธของเพียรสัน (Pearson’s Product Moment Correlation Coefficient) 
 
 คาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ  หมายถึง  ดัชนทีี่ช้ีใหเห็นความสัมพันธระหวางตัวแปร 2 ตัว
หรือมากกวา 2 ตัว มีคาระหวาง -1 ถึง +1 ถาคาสัมประสทิธิ์สหสัมพันธเปนบวก  แสดงวา                    
มีความสัมพันธกันทางเดยีว คือ ถาตัวแปรหนึ่งสูง อีกตวัแปรหนึ่งก็สูงดวย แตถาคาสัมประสิทธิ์
สหสัมพันธเปนลบ แสดงวามีความสัมพันธกลับทางกัน คือ ถาตัวแปรหนึ่งสูง ตัวแปรอีกตัวหนึ่ง 
จะต่ํา และถาคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธเปนศูนย  แสดงวาตัวแปรนั้นไมมีความสัมพนัธกันในที่นี้
พิจารณาเฉพาะคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธที่เปนไปในทิศทางเดียวกนัเทานั้น 
 
 ผลการวิเคราะหขอมูลดังแสดงไวในตารางที่ 12  
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ตารางที่ 12  คาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธระหวางปจจัยดานจิตลักษณะเดิมกับพฤติกรรมสุขาภิบาล 
                    อาหารของผูประกอบการคาอาหาร ในเขตรบัผิดชอบของศูนยอนามยัที1่ 
                    

คาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ (r) ปจจัยดานจติลักษณะเดิม 
พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร 

ความรูเกี่ยวกบัสุขาภิบาลอาหาร .31*** 
  
การมุงอนาคตและควบคุมตน .63*** 
  
ความเชื่ออํานาจในตน .64*** 
  

 
*** P < .001 
 
 จากตารางที่ 11  ผลการวิเคราะหคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธระหวางปจจัยดานดานจิต
ลักษณะเดิม (ปจจัยภายในตวับุคคล) กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหาร 
พบวา  
  
 1.  ความรูเกี่ยวกบัสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหาร ในเขตรับผิดชอบของ 
ศูนยอนามยัที ่1 กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหาร อยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .001    
 
 2.   การมุงอนาคตและควบคุมตนในการปรุง ประกอบอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหาร
สะอาดรสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหาร ในเขตรบัผิดชอบของศูนยอนามยัที่ 1 กรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุขมีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร  อยางมีนัยสําคัญ         
ทางสถิติที่ระดับ .001 
 
 3.  ความเชื่ออํานาจในตนในการปรุง ประกอบอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด
รสชาติอรอย ของผูประกอบการคาอาหาร ในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที ่1 กรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข  มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร อยางมนีัยสําคัญ        
ทางสถิติที่ระดับ .001 
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 สรุปผลการทดสอบสมมติฐานที่ 2 ไดวา ปจจัยดานจิตลักษณะเดิม (ปจจัยภายในตวับุคคล) 
ไดแก  ความรูเกี่ยวกับสุขาภบิาลอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอย การมุง
อนาคตและควบคุมตนในการประกอบอาหารตามเกณฑมาตรฐาน อาหารสะอาดรสชาติอรอย   
ความเชื่ออํานาจในตนเรื่องการประกอบอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอย      
มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด                    
รสชาติอรอยของผูประกอบ การคาอาหาร ในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที ่1  กรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข ดงันั้นจึงยอมรับสมมติฐานที่ 2 
 
 ตอนที่ 3.3  การวิเคราะหเพื่อทดสอบสมมติฐานที่ 3   
 
 สมมติฐานที่ 3  กําหนดไววาปจจัยดานปจจยัลักษณะสถานการณ (ปจจยัภายนอกตวับุคคล) 
ไดแก   การไดรับขอมูลขาวสารเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงาน
ของรัฐ / ภาคีเครือขายรานอาหาร  และความพรอมของวัสดุอุปกรณที่ถูกหลักสุขาภิบาล มีความสัมพันธ
ทางบวกกบัพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอยของผูประกอบ 
การคาอาหาร ในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที1่ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข  ซ่ึงมีมาตรวัด
แบบชวงมาตร (Interval Scale) ดวยสถิติสัมประสิทธิ์สหสัมพันธของเพียรสัน (Pearson’s Product 
Moment Correlation Coefficient)  
 
 ผลการวิเคราะหขอมูลดังแสดงไวในตารางที่ 13 
 
ตารางที่ 13  คาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธระหวางปจจัยดานลักษณะสถานการณ กับพฤติกรรม 
                    สุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหาร ในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที1่  
 

คาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ (r)  

ปจจัยดานลักษณะสถานการณ 
พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร 

การไดรับขอมลูขาวสาร .29*** 
การไดรับการสนับสนุน .20*** 
ความพรอมของวัสดุอุปกรณ .32*** 

  
*** P < .001 
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 จากตารางที่ 13 ผลการวิเคราะหคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธระหวางปจจัยดานลักษณะ
สถานการณ (ปจจัยภายนอกตัวบุคคล) กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหาร 
พบวา  
 
 1.  การไดรับขอมลูขาวสารเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหาร ในเขต
รับผิดชอบของศูนยอนามยัที่ 1  กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข  มีความสัมพันธทางบวกกับ
พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร อยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับ .001 
 
 2.  การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐ/ภาคีเครือขายรานอาหาร 
ของผูประกอบการคาอาหาร ในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที่ 1  กรมอนามัย  กระทรวง
สาธารณสุข  มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ          
ที่ระดับ .001 
 
 3.  ความพรอมของวัสดุอุปกรณที่ถูกหลักสขุาภิบาลอาหาร ของผูประกอบการคาอาหาร 
ในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที ่1 กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุขมีความสัมพันธทางบวกกบั
พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร อยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับ .001 
 
 สรุปผลการทดสอบสมมติฐานที่ 3 ไดวา ปจจัยดานลักษณะสถานการณ (ปจจัยภายนอก  
ตัวบุคคล) ไดแก  การไดรับขอมูลขาวสารเกี่ยวกับสุขาภบิาลอาหาร การไดรับการสนับสนุนจาก
หนวยงานสาธารณสุขของรัฐ/ภาคีเครือขายรานอาหาร และความพรอมของวัสดุอุปกรณที่ถูกหลัก
สุขาภิบาล มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหาร            
ในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที ่1 กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข  ดังนั้นจึงยอมรับ
สมมติฐานที่ 3 
 
 ตอนที่ 3.4  การวิเคราะหเพื่อทดสอบสมมติฐานที่ 4   
 
 สมมติฐานที่ 4 กําหนดไววาปจจัยดานจิตลักษณะภายใตสถานการณ  ไดแก  ความวิตก
กังวลในการไดรับปายอาหารสะอาด รสชาติอรอย มีความสัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
ตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหาร ในเขตรบัผิดชอบของ
ศูนยอนามยัที่ 1 กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข ซ่ึงมีมาตรวัดแบบชวงมาตร (Interval Scale)  
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ดวยสถิติสัมประสิทธิ์สหสัมพันธของเพยีรสัน (Pearson’s Product Moment Correlation Coefficient) 
ผลการวิเคราะหขอมูลดังแสดงไวในตารางที่ 14 
    
ตารางที่ 14  คาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธระหวางปจจัยทางจิตลักษณะภายใตสถานการณกับ 
   พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหาร ในเขตรับผิดชอบ 
   ของศูนยอนามัยที ่1 
                                        

คาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ(r) ปจจัยทางจิตลักษณะภายใตสถานการณ 
พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร 

  
ระดับความวิตกกังวล .42*** 
  

 
*** P < .001 
 
 จากตารางที่ 14  ผลการวิเคราะหคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธระหวางปจจัยทางจิตลักษณะ
ภายใตสถานการณ  ไดแก  ความวิตกกังวลในการไดรับปายรับรองอาหารสะอาด รสชาติอรอย               
มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .001 
กลาวคือหากผูประกอบการคาอาหารความวิตกกังวลอยูในระดับนอย  ก็จะมพีฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหารที่ด ี
  
 สรุปผลการทดสอบสมมติฐานที่ 4 ไดวา ปจจัยทางจิตลักษณะภายใตสถานการณ              
มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหาร ในเขต
รับผิดชอบของศูนยอนามยัที่1 กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข  ดังนั้นจึงยอมรับสมมติฐานที่ 4 
 
 ตอนที่ 3.5  การวิเคราะหเพื่อทดสอบสมมติฐานที่ 5   
 
 สมมติฐานที่ 5  กําหนดไววาตัวแปร  ปจจัยดานจิตลักษณะเดิม  ปจจัยดานลักษณะ
สถานการณ ปจจัยดานจิตลักษณะภายใตสถานการณ และปจจยัทางชีวสังคม สามารถรวมกัน
ทํานายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอยของ
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ผูประกอบการคาอาหาร ไดดกีวาการทํานายโดยตวัแปรตวัใดตวัหนึ่งเพยีงตัวเดียว การวิเคราะห
ขอมูลในการวจิัยนี้ ใชการวเิคราะหดวยสถติิถดถอยพหุคณู (Multiple Regression Analysis)           
วิธี Stepwise Method 
  
 ความหมายตามตาราง 
 
 R   หมายถึง สัมประสิทธิ์สหสัมพันธเชิงซอน 
  R2   หมายถึง คาประสิทธิภาพการทํานาย 
 R2 Change หมายถึง คาประสิทธิภาพการทํานายทีเ่ปลี่ยนแปลงเมื่อสมการเปลี่ยน 
 F   หมายถึง คาสถิติทดสอบ 
 P   หมายถึง ระดับนยัสําคัญทางสถิติสมการเปลี่ยน 
 
  ผลการวิเคราะหขอมูลดังแสดง ไวในตารางที่ 15 
 
ตารางที่ 15  ผลการวิเคราะหดวยสถิติถดถอยพหุคณูแบบขั้นตอน (Stepwise Method) เพื่อทํานาย 
                    พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหาร ในเขตรับผิดชอบของ 
                    ศูนยอนามยัที่ 1  กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 
                    

ตัวแปรทํานาย R R2 (รอยละ) R2 Change (รอยละ) F 
     

ความเชื่ออํานาจในตน .64 40.50 - 243.86*** 
     

การมุงอนาคตและควบคุมตน .70 48.30 7.80 53.80*** 
     

ระดับความวิตกกังวล .72 51.10 2.80 20.16*** 
     

ความพรอมของวัสดุอุปกรณ .72 52.40 1.40 10.13** 
     

การไดรับการสนับสนุนฯ .73 53.50 1.10 8.31** 
     

  
** P < .01     ***  P < .001    
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 จากตารางที่ 15  ผลการวิเคราะหถดถอยพหุคูณตามสมมติฐานที่ 5  เพื่อหาตัวแปรรวมกัน
ทํานายพฤตกิรรมสุขาภบิาลอาหารของผูประกอบการคาอาหาร ในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที่ 1 
กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข  พบวามีตัวแปรที่สามารถรวมกันทํานายความผนัแปรของ
พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหาร รวม 5 ตัวแปร  ดังนี ้
 
 1.  ความเชื่ออํานาจในตนเกีย่วกับสุขาภิบาลอาหารในการประกอบอาหารตามเกณฑ
มาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอย  สามารถทํานายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารไดรอยละ 40.50 
 
 2.  การมุงอนาคตและควบคุมตนในการประกอบอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด 
รสชาติอรอย  เพิ่มอํานาจการทํานายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารได รอยละ7.80 
 
 3.  ความวิตกกังวลเกี่ยวกับการไดรับปายรับรองอาหารสะอาด  รสชาติอรอย  เพิ่มอํานาจ 
การทํานายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารไดรอยละ 2.80  
 
 4. ความพรอมของวัสดุอุปกรณที่ถูกหลักสขุาภิบาลอาหารเพิ่มอํานาจการทํานาย
พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารไดรอยละ 1.40  
 
 5.  การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐ / ภาคีเครือขายรานอาหาร 
เพิ่มอํานาจการทํานายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารไดรอยละ 1.10  
 
 ตัวแปรทั้งหมดสามารถรวมกันทํานายพฤตกิรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคา
อาหาร ในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามยัที่ 1 กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข ไดรวมรอยละ 53. 
50 โดยตัวแปรที่มีอํานาจในการทํานายสูงสุดคือ ความเชื่ออํานาจในตนเกี่ยวกับสุขาภบิาลอาหาร         
ในการประกอบอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอยสามารถทํานายพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารไดถึง รอยละ 40.50 
 
 สรุปผลการทดสอบสมมติฐานที่ 5  ไดวามตีัวแปรที่สามารถรวมกันทํานายพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหาร  ในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามยัที่ 1 กรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .001 จํานวน 3 ตัวแปรคือ ความเชื่ออํานาจ
ในตนเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหารในการประกอบอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติ



 92

อรอย  การมุงอนาคตและควบคุมตนในการประกอบอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด 
รสชาติอรอย  และความวิตกกังวลเกีย่วกับการไดรับปายรับรองอาหารสะอาดรสชาติอรอย 
ตามลําดับ  และมีตัวแปรที่สามารถรวมกันทํานายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคา
อาหาร ในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามยัที่ 1 กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข อยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติที่ระดับ .01 จํานวน 2 ตัวแปรคือ  ความพรอมของวัสดุอุปกรณที่ถูกหลักสขุาภิบาลอาหาร 
และการไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐ / ภาคีเครือขายรานอาหาร  ยอมรับ
สมมติฐานที่ตัง้ไววา ตัวแปรอิสระหลายตัวสามารถรวมกันทํานายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของ
ผูประกอบการคาอาหาร ในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที่ 1 กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข  
ไดดีกวาตวัแปรใดตัวแปรหนึ่ง 

 
วิจารณ 

 
 จากการศึกษาพบวา ปจจัยดานจิตลักษณะเดิมหรือปจจยัภายในตวับุคคล  ไดแก  ความเชื่อ
อํานาจในตน  การมุงอนาคตและการควบคมุตน  ปจจยัทางจิตลักษณะภายใตสถานการณ ไดแก 
ความวิตกกังวล และปจจยัดานลักษณะสถานการณหรือปจจัยภายนอกตัวบุคคล ไดแก ความพรอม
ของวัสดุอุปกรณ  การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐ / ภาคีเครือขาย
รานอาหาร  สามารถรวมกันทํานายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหาร ในเขต
รับผิดชอบของศูนยอนามยัที่ 1 กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข ไดดกีวาตวัแปรใดตัวแปรหนึ่ง
เพียงตวัเดยีว ซ่ึงสามารถวิจารณไดดังนี ้
 
 1.  ความเชื่ออํานาจในตนเปนตวัแปรที่สามารถทํานายพฤตกิรรมสุขาภิบาลอาหารของ
ผูประกอบการคาอาหารไดดทีี่สุด อยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับ .001 โดยมีความสัมพันธ
ทางบวก กบัพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหารอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ            
ที่ระดับ .001  แสดงวาผูประกอบการคาอาหารที่มีความเชื่ออํานาจในตนมาก  จะมีพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารดี แตถาผูประกอบการคาอาหารที่มีความเชื่ออํานาจในตนนอย จะมีพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารไมดี ซ่ึงสอดคลองกับทฤษฎีตนไมจริยธรรม ที่วาความเชื่ออํานาจในตนเปน          
จิตลักษณะที่สําคัญตัวหนึ่งในการกําหนดพฤติกรรมที่พึงปรารถนาของบุคคล  เกิดจากการรับรู
ผลตอบแทนของการกระทําวาเปนผลมาจากตนเองไมใชผลจากคนอื่น ซ่ึงสอดคลองกับผลงานวิจยั
ของ ประทิน (2546) ไดศึกษาปจจัยที่สงผลตอพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร            
ในแหลงทองเที่ยว ในอําเภอพระนครศรีอยธุยา จังหวัดพระนครศรีอยุธยา พบวาตัวแปรที่ทํานาย  
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ผลคะแนนของพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารไดดี  คือ  ความเชื่ออํานาจในตน  ปจจัยเสริมหรือ           
การสนับสนุนทางสังคม  และอายุ  จากการศึกษาที่กลาวมาขางตน จะเหน็ไดวาความเชื่ออํานาจ   
ในตน มีสวนสาํคัญที่กอใหเกดิพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร ดังนั้นจึงควรปลูกฝงและพฒันาจิตลักษณะ
โดยเฉพาะในเรื่องความเชื่ออํานาจในตน  โดยอาจสอดแทรกในการอบรมสุขาภิบาลอาหารที่ใหแก
ผูประกอบการ 
 
  เมื่อพิจารณาถงึระดับของความเชื่ออํานาจในตน  ในระดบัปานกลางและนอยรวมกนั 
พบวา  มีมากถงึรอยละ 69.10 ซ่ึงมีแนวโนมของการมีระดบัของความเชือ่อํานาจในตนในระดบันอย
จึงควรพิจารณาถึงการสงเสริมใหผูประกอบการมีความเชื่ออํานาจในตนมากขึ้น ตอไป 
 
 2.  การมุงอนาคตและการควบคมุตน เปนตวัแปรที่สามารถทํานายพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหารของผูประกอบการคาอาหารไดรองลงมาจากความเชื่ออํานาจในตน  เปนปจจัยที่สามารถเพิ่ม
อํานาจการทํานายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหาร อยางมีนยัสําคัญทางสถิติ
ที่ระดับ .001 เพิ่มขึ้นรอยละ 7.80 โดยตัวแปรการมุงอนาคตและการควบคุมตน มีความสัมพันธ
ทางบวกกบัพฤติกรรมสุขาภบิาลอาหาร  ซ่ึงแสดงใหเหน็วาผูประกอบการคาอาหารทีม่ีความตระหนัก
ถึงผลดีและผลเสียที่จะเกิดขึน้ในอนาคตจากการประกอบอาหารจะมีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารที่ดี 
ซ่ึงสอดคลองกับทฤษฎีตนไมจริยธรรมที่กลาววา  การมุงอนาคตและการควบคุมตนเปนปจจยั
สาเหตุหนึ่งของการเกิดพฤตกิรรมสอดคลองกับงานวจิัยของ ดรุณี (2544) พบวาการมุงอนาคต             
มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมการมีสวนรวมในการจัดการขยะมูลฝอยของผูประกอบการ
รานคาในเขตเทศบาลนครนนทบุรี  จังหวดันนทบุรี  จากการศึกษาที่กลาวมาขางตน  จะเห็นไดวา 
การมุงอนาคตและการควบคมุตน  มีสวนสาํคัญที่กอใหเกดิพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร  ดังนั้น            
จึงควรสรางความตระหนักและพัฒนาจิตลักษณะดานการมุงอนาคตและการควบคุมตน               
ในการอบรมสุขาภิบาลอาหาร  
 
  เมื่อพิจารณาถงึระดับของการการมุงอนาคต  และการควบคุมตนในระดับปานกลางและ
นอยรวมกัน  พบวา มีมากถงึรอยละ 64.10 ซ่ึงมีแนวโนมของการมีระดบัของการการมุงอนาคตและ
การควบคุมตนในระดับนอยจึงควรพจิารณาถึงการสงเสริมใหผูประกอบการมีการมุงอนาคตและ
การควบคุมตนมากขึ้น ตอไป 
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 3.  ปจจัยดานจิตลักษณะตามสถานการณ  เปนตัวแปรที่สามารถทํานายพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหารไดรองลงมาจากการมุงอนาคตและการควบคุมตน 
และความเชื่ออํานาจในตน ซ่ึงพบวาสวนใหญมีระดับความวิตกกังวลอยูในระดับปานกลาง รอยละ 
53.90  และมีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหาร 
อยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับ .001  และสามารถเพิ่มอํานาจการทํานายรอยละ 2.80 กลาวคือ            
เมื่อผูประกอบการมีความวิตกกังวลนอยจะมีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารในทางที่ดีสูง จึงควรลด
ความวิตกกังวลของผูประกอบ การคาอาหารดวยการใหความรู คําแนะนํา เกีย่วกับการปฏิบัติตน
ของผูประกอบการคาอาหารสงผลใหมีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารที่ดี  
 
  เมื่อพิจารณาถงึระดับความวติกกังวลในระดับปานกลางและมากรวมกัน พบวา มีมากถงึ
รอยละ  76.70  ซ่ึงมีแนวโนมของการมีระดบัความวิตกกังวลเพิ่มขึ้น  จึงควรนําไปพัฒนาการดําเนินงาน
เพื่อลดระดับของความวิตกกงัวลตอไป 
 
 4.  ความพรอมของวัสดุอุปกรณที่ถูกหลักสขุาภิบาลอาหารเปนตัวแปร  ที่สามารถทํานาย
พฤติกรรมสขุาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหารไดรองลงมาจาก ความวิตกกังวล  การมุง
อนาคตและการควบคุมตน และความเชื่ออํานาจในตน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01 และ    
มีคาอํานาจการทํานายเพิ่มขึน้รอยละ 1.40  สอดคลองกับงานวิจยัของ ชอทิพย (2545) ศึกษาปจจัย        
ที่มีผลตอการปฏิบัติของผูคาอาหารริมบาทวิถีดานการสขุาภิบาลอาหารในพื้นที่เขตพญาไท 
กรุงเทพมหานคร  พบวา  การมีวัสดุอุปกรณที่ถูกหลักสขุาภิบาลอาหารประกอบการจําหนายอาหาร
ริมบาทวิถี  มีความสัมพันธทางบวกกบัการปฏิบัติของผูคาอาหารริมบาทวิถีดานการสุขาภิบาล
อาหารอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .001  
 
  เมื่อพิจารณาถงึระดับของความพรอมของวัสดุอุปกรณที่ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร พบวา 
สวนใหญมีมากถึง รอยละ 67.80 แสดงใหเห็นวาหากผูประกอบการมีความพรอมของวัสดุอุปกรณ 
ที่ถูกหลักสุขาภิบาลอาหารจะสงผลตอพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารที่ดี 
 
 5.  การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐ/ภาคีเครือขายรานอาหาร   
เปนปจจยัที่สามารถรวมทํานายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหารอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01 และมีคาอาํนาจการทํานายเพิ่มขึ้นรอยละ 1.10 และตัวแปร    
การสนับสนุนจากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐ/ภาคีเครือขายรานอาหารนี้ มีความสัมพันธทางบวก
กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร  ซ่ึงแสดงใหเห็นวาผูประกอบการที่ไดรับการสนับสนุนจาก
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หนวยงานของรัฐดี  จะมพีฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารดีไปดวยซ่ึงสอดคลองกับทฤษฎีแรงสนับสนุน
ทางสังคมที่กลาววาผูที่ไดรับแรงสนับสนุนทางสังคมจะปฏิบัติไปในทศิทางที่ผูใหการสนับสนุน
ตองการ และสอดคลองกับงานวิจยัของ ประทิน (2546) พบวา  การสนับสนุนทางสังคมมีความสัมพันธ 
ทางบวกกบัพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .001 จากผลการศึกษา
ดังกลาวแสดงใหเห็นวาการไดรับการสนบัสนุนจากหนวยงานที่เกีย่วของทุกฝายมีความจําเปนและ
สําคัญมากที่จะกอใหเกิดพฤตกิรรมที่พึงประสงค  ดังนั้นหนวยงานของรฐัควรสนับสนนุวัสดุอุปกรณ
ในการดําเนินงาน รวมทั้งสนับสนุนในเรือ่งตางๆ ไดแกการอบรมสุขาภิบาลอาหาร ขอมูลขาวสารที่
เกี่ยวกับสุขาภบิาลอาหาร อยางเพียงพอและตอเนื่อง เพื่อเปนการกระตุนใหเกิดพฤตกิรรมสุขาภิบาล
อาหารที่ดีและยั่งยืน  
 
 เมื่อพิจารณาถงึระดับของการไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานสาธารณสุขของรฐั/ภาคี
เครือขายรานอาหาร ในระดบัปานกลางและนอยรวมกนัพบวา มีมากถงึรอยละ 69.40 ซ่ึงมีแนวโนม
ของการมีระดบัของการไดรับการสนับสนุนในระดับนอยจึงควรพจิารณาถึงการสงเสริมให
ผูประกอบการการไดรับการสนับสนุนทางสังคมมากขึ้น และในระยะยาวควรสงเสริมใหมี         
การพึ่งตนเองไดตามแนวคดิความพอเพียง 
 
 จากผลการศึกษา พบวา ตวัแปร ทั้ง 5 ตัวแปร เปนปจจยัดานจิตลักษณะเดิม ปจจัยทางจิต
ลักษณะภายใตสถานการณ  และปจจยัดานลักษณะสถานการณ  เปนปจจัยเชิงสาเหตุของการเกิด
พฤติกรรม สอดคลองกับแนวคิดทฤษฎีรูปแบบปฏิสัมพันธนิยมที่อธิบายถึงปจจัยทีเ่ปนสาเหตุให
เกิดพฤติกรรมในดานตางๆเกิดจากสาเหตุ 4 ประการไดแก  1) ปจจยัภายนอก เปนสถานการณ
ภายนอกที่สงผลตอพฤติกรรมในงานวิจัยนี้คือ การไดรับขอมูลขาวสารเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร 
การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐ/ภาคีเครือขายรานอาหาร ความพรอมของ
วสัดุอุปกรณทีถู่กหลักสุขาภบิาลอาหาร 2) จิตลักษณะภายใน ซ่ึงอธิบายดวยทฤษฎีตนไมจริยธรรม
ที่แสดงถึงสาเหตุของคนดีและคนเกง ในงานวิจยันี้ คือ การมุงอนาคตและการควบคุมตน และความ
เชื่ออํานาจในตน 3) ปฏิสัมพันธระหวางปจจัยภายนอก และภายในตวับุคคลซึ่งเปนความสัมพันธ
เชิงบวก  4)จิตลักษณะตามสถานการณเฉพาะเปนภาวะทางจิตใจซึ่งจะสงผลทั้งทางบวกและลบ  
เชน  แรงจูงใจ  ความเครียด  ในงานวิจยันี้คอืความวิตกกังวลของผูประกอบการ ซ่ึงผลงานวิจยันี้
แสดงใหเห็นวาพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการเปนผลมาจากอิทธิพลรวมของตัวแปร
ทั้ง 5 ตัว  ดงันัน้หากตองการจะพัฒนาพฤตกิรรมสุขาภบิาลอาหารของผูประกอบการจาํเปนตอง     
ตองคํานึงถึงปจจัยเหลานี้เพือ่ใหเกดิพฤติกรรมที่ถูกตองและยั่งยนืตอไป 
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 ผลการวิจัยยังพบวา  มีตวัแปรที่มีความสัมพันธกับพฤตกิรรมสุขาภิบาลอาหารของ
ผูประกอบการคาอาหาร ดังนี ้
 
 1.  จากการศึกษาปจจัยทางชวีสังคม  พบวา  เพศ  ระดับการศึกษา  การอบรมเกี่ยวกับ
สุขาภิบาลอาหารจากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐ  การอบรมเกี่ยวกับเกณฑมาตรฐานและ
ขอกําหนดตาง ๆ ของการเปดรานคาอาหารจากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐ  และการอบรม
เกี่ยวกับสุขาภบิาลอาหารจากองคการบริหารสวนตําบล (อบต.) มีความสัมพันธกบัพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหาร ซ่ึงสามารถอภิปรายไดดังนี้ 
 
  1.1  เพศ มีความสมัพันธกับพฤตกิรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหาร
อยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับ .05  เปนไปตามสมมติฐานที่ 1  และพบวาสวนใหญเปนเพศหญงิ 
รอยละ 68.60 ซ่ึงสอดคลองกับแนวคิดของโอเร็ม (Orem, 1985) ที่กลาววาเพศเปนตวักําหนด
บทบาทและบคุลิกภาพในครอบครัวและชมุชนและสังคม และสอดคลองกับ มณฑกานต (2545) 
พบวา  ผูสัมผัสอาหารเพศหญิงมีคะแนนการปฏิบัติตัวสูงกวาเพศชาย โดยมีคะแนนการปฏิบัติตัว
เฉลี่ยเทากับ 75.14 และ 72.88 ตามลําดับ และทั้ง 2 กลุม  มีระดับการปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาล
อาหารอยูในเกณฑดีมาก สุรียพร (2546) พบวา ผูจําหนายอาหารทั้งเพศชายและเพศหญิงมีการปฏิบัติตาม
หลักสุขาภิบาลอาหารอยูในเกณฑดีมาก โดยเพศหญิงมีคาเฉลี่ยในการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาล
อาหารสูงกวาเพศชาย  คือ  มคีาเฉลี่ย 2.71  สวนเพศชายมคีาเฉลี่ย 2.58  แสดงใหเห็นวา  เพศมี
ความสัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร 
 
  1.2  ระดับการศึกษามีความสัมพนัธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการ
คาอาหารอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01  เปนไปตามสมมติฐานที่ 1  สวนใหญมีระดับการศึกษา 
ในขั้นมัธยมศกึษา / เทียบเทา รอยละ 44.70 สอดคลองกับงานวิจยัของ มณฑกานต (2545) พบวา        
ผูสัมผัสอาหารสวนใหญมีระดับการศกึษาอยูในระดับการศึกษาอยูในระดับมัธยมศกึษาตอนปลาย 
คิดเปนรอยละ 41.81 สุรียพร (2546) พบวา ผูประกอบการจําหนายอาหาร ที่มีระดับการศึกษาระดับ
ประถมศึกษาตอนปลายมีการปฏิบัติถูกตองดีมาก มีคาเฉลี่ย 2.79 แสดงใหเห็นวาระดบัการศึกษา         
มีความสัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร 
 



 97

  1.3  การอบรมสุขาภิบาลอาหารและเกณฑมาตรฐานและขอกําหนดตาง ๆ ของการเปด
รานคาอาหารมีความสัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหารอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 และ .01 เปนไปตามสมมติฐานที่ 1 ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจยัของ
ประทิน (2546) การอบรมสุขาภิบาลอาหารมีความสัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารและ  
สวนใหญอยูในระดับปานกลาง รอยละ 42.90 แสดงใหเห็นวาระดับการอบรมสุขาภิบาลอาหาร  
และเกณฑมาตรฐานและขอกําหนดตาง ๆ ของการเปดรานคาอาหารมีความสัมพันธกบัพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหาร  และเมื่อพจิารณาถึงผูที่จดัการอบรมพบวาสวนใหญเปนการจัดการอบรมจาก
หนวยงานสาธารณสุขของรัฐ มีนอยที่จดัโดยองคการบริหารสวนตําบล 
 
 2.  ความรูเกี่ยวกบัสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหารมีความสัมพันธทางบวก
กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .001  และสวนใหญมีความรูอยูใน
ระดับมาก รอยละ 40.30 สอดคลองกับงานวิจัยของมณฑกานต (2545) ศึกษาความรูและการปฏิบัติ
ตัวตามหลักสขุาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร ของโรงพยาบาลในเครือรามคําแหงภาคเหนือ 
พบวา  ผูสัมผัสอาหารมีความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารอยูในเกณฑดีมากโดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 
22.62 ± 1.54  ชอทิพย (2545) ศึกษาปจจัยที่มีผลตอการปฏิบัติของผูคาอาหารริมบาทวิถี                   
ดานการสุขาภบิาลอาหารในพื้นที่เขตพญาไท กรุงเทพมหานคร พบวา ความรูเร่ืองการสุขาภิบาล
อาหารมีความสัมพันธทางบวกกับการปฏิบัติของผูคาอาหารริมบาทวิถีดานการสุขาภบิาลอาหาร
อยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับ .001 โดยมีความสัมพันธระดับปานกลาง ดวงพร (2547) ศึกษา     
ผลการดําเนินงานโครงการสุขาภิบาลอาหารของแผงลอยจําหนายอาหารโรงเรียนในเขตเทศบาลเมือง 
จังหวดันครนายก  พบวา  การอบรมใหความรูสงผลใหมีการปรับปรุงสุขาภิบาลอาหารดีขึ้นอยาง        
มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 แตเมื่อพิจารณาถึงระดับความรู ในระดบัปานกลางและนอย         
รวมกันไดรอยละ 59.70  จึงควรมีการสงเสริมใหผูประกอบการมีความรูเพิ่มขึ้น 
 
 3.  พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหารในเขตรับผิดชอบของศูนย
อนามัยที ่1 กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข สวนใหญมีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารที่ดีในระดับ
มาก รอยละ 36.70  สอดคลองกับงานวจิัยของมณฑกานต (2545) พบวา  การปฏิบัติตัวของผูสัมผัส
อาหารในโรงพยาบาลในเครือรามคําแหงภาคเหนือ ซ่ึงประเมินจากแบบสอบถาม และแบบสังเกต 
อยูในเกณฑดมีาก โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 74.32 ± 3.79 ประทิน (2546) ศึกษาปจจัยที่สงผลตอ
พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหารในแหลงทองเที่ยวในอาํเภอพระนครศรีอยุธยา 
จังหวดัพระนครศรีอยุธยา พบวา ผูบริการอาหารอยูในระดับปานกลาง คิดเปนรอยละ 42.80  
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  เมื่อพิจารณาพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหารในแตละดาน 
พบวา 1) พฤติกรรมการเลือกวัตถุดิบในการประกอบอาหารสวนใหญอยูในระดับปานกลาง รอยละ 
42.50  2) พฤติกรรมการปรุง ประกอบและจําหนายอาหารสวนใหญอยูในระดบัมาก รอยละ 38.60  
3) พฤติกรรมการเก็บและถนอมอาหารสวนใหญอยูในระดับมาก รอยละ 40.50 4) พฤติกรรม             
การดูแลความสะอาดของภาชนะอุปกรณ สถานที่ปรุงจําหนายอาหารสวนใหญอยูในระดับมาก  
รอยละ 36.10   5) พฤติกรรมการดูแลสุขวิทยาสวนบุคคลสวนใหญอยูในระดับมาก รอยละ 36.40 
สอดคลองกบังานวิจยัของมณฑกานต (2545) พบวา  ในดานการเลือกซื้อวัตถุดิบ ดานการเตรียม
และปรุงอาหาร  และดานสุขวทิยาสวนบุคคล มีระดับของการปฏิบัติตัวอยูในเกณฑดีมากทั้งสามดาน 
โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 27.77 ± 2.16, 29.29 ± 1.43และ17.12 ± 1.90 ตามลําดับ สุรียพร (2546) ศึกษา
การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการจําหนายอาหารในโรงเรียนลําปางกัลยาณี 
พบวาผูประกอบการจําหนายอาหารมีระดบัการปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหารอยูในเกณฑดี
มากทั้ง 4 ดานคือ การปฏิบัติดานสุขวิทยาสวนบุคคล  การเลือกซื้ออาหาร การเตรียมและปรุงอาหาร 
และการเก็บรักษาอาหาร โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 2.75, 2.10, 2.61และ2.79 ตามลําดับ 
   
  แตเมื่อพิจารณาถึงระดับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารทั้งในภาพรวมและในแตละดาน
พบวาสวนใหญมีแนวโนมของพฤติกรรมที่ตองกํากับดแูลไมใหมพีฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารที่ไมดี
กลาวคือ มีระดับพฤติกรรมในระดบัปานกลางและนอยรวมกันมีมากกวาผูประกอบการที่มี
พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารมากดังนี้ พฤตกิรรมสขุาภิบาลอาหารในภาพรวม พฤติกรรมการเลือก
วัตถุดิบในการประกอบอาหาร พฤติกรรมการปรุง ประกอบและจําหนายอาหาร พฤตกิรรมการเก็บ
และถนอมอาหาร พฤติกรรมการดูแลความสะอาดของภาชนะอุปกรณ สถานที่ปรุงจําหนายอาหาร 
และพฤติกรรมการดูแลสุขวทิยาสวนบุคคล คิดเปนรอยละ 63.30, 72.80, 61.40, 59.50, 63.90 และ
63.6 ตามลําดับ 
 
 
 
 
 

สรุปและขอเสนอแนะ 
 

สรุป 
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 จากการศึกษาวิจัยเร่ืองปจจยัที่มีความสัมพนัธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑ
มาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหาร ในเขตรับผิดชอบของ          
ศูนยอนามยัที ่1  กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข เปนการศึกษาวจิัยเชงิบรรยาย ((Descriptive 
Research) โดยมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาปจจัยที่มีความสมัพันธกับพฤตกิรรมสุขาภิบาลอาหาร 
ไดแก ปจจยัดานจิตลักษณะเดิม ปจจยัลักษณะสถานการณ ปจจัยดานจติลักษณะภายใตสถานการณ 
ปจจัยทางชวีสังคม และศึกษาตัวแปรรวมกนัทํานายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการ
คาอาหาร ในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที1่ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 
 
 ผลการวิเคราะหขอมูล ในการศึกษาครั้งนี้ไดดําเนนิการในจังหวัดนนทบุรี ปทุมธานี 
พระนครศรีอยธุยา และอางทอง  ซ่ึงเปนจังหวัดในความรบัผิดชอบของศูนยอนามยัที่ 1 โดยมี       
กลุมตวัอยางทีศ่ึกษาจํานวนทั้งสิ้น 360 คนไดมาโดยการสุมแบบหลายขั้นตอน (Multi - Stage 
Sampling)   เครื่องมือที่ใชในการวิจยัเปนแบบสอบถามที่ผูวิจัยสรางขึ้น  ซ่ึงผานการตรวจสอบ
คุณภาพเครื่องมือ  ความตรงของเนื้อหา  โดยผูเชี่ยวชาญ  3  ทาน  หาคาความเชื่อมั่นในแบบวดั
ความรู  โดยวธีิของ  Kuder  Richardson (KR 20)  ไดคาความเชื่อมั่นเทากับ  .77  วิเคราะหคาอํานาจ
จําแนกดวย  t – test  ยอมรับนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05  สวนการหาคาความเชื่อมัน่ในแบบวดั
การมุงอนาคตและการควบคมุตน  ความเชือ่อํานาจในตน  ความวิตกกังวล  การไดรับการสนับสนุน
ทางสังคม และพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารดวยวิธีหาคาสัมประสิทธิ์แอลฟา (Alpha  Coefficient)  
ของ  Cronbach  ไดคาความเชื่อมั่นเทากับ  .87, .82, .89, .86, และ .89  ตามลําดับ  ไดขอสรุปของ
การศึกษาวิจยัอันจะนําไปกําหนดนโยบาย แนวทางการปฏิบัติงาน และแบบแผนการดําเนินงาน 
เพื่อพัฒนาพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหารในเขตรับผิดชอบของ                 
ศูนยอนามยัที่ 1  อันจะสงผลถึงความปลอดภัยของผูบริโภคตอไป 
  
 ผลการวิเคราะหขอมูลทําใหไดขอสรุปการวิจัย เร่ืองปจจยัที่มีความสัมพันธกับพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด  รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหาร           
ในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที1่ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ดังนี ้
 
 1.  สรุปผลตามวัตถุประสงคหลักของการวิจยั 
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  วัตถุประสงคหลักของการวจิัยคร้ังนี้คือ เพือ่ศึกษาปจจัยที่มีความสัมพนัธกับพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหาร              
ในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที ่1  กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข และผลการวิจัย พบวา 
ปจจัยที่มีความสัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร ของผูประกอบการคาอาหารคือ ปจจัยดาน 
จิตลักษณะเดมิ  ไดแก  ความเชื่ออํานาจในตนและการมุงอนาคตและการควบคุมตน  ปจจยัลักษณะ
สถานการณ  ไดแก  ความพรอมของวัสดุอุปกรณที่ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร  การไดรับการสนับสนนุ
จากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐ/ภาคีเครือขายรานอาหาร ปจจัยดานจติลักษณะภายใตสถานการณ 
ไดแก  ความวติกกังวล  จํานวน 3 ปจจัยทีจ่ะมีความสัมพนัธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของ
ผูประกอบการคาอาหาร ในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที่ 1 กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 
 
 2.  สรุปผลตามวัตถุประสงคเฉพาะของการวจิยั 
 
  วัตถุประสงคเฉพาะของการวิจัย  ไดกําหนดไวดังนี้  คือ 
 
  2.1  ศึกษาพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอย 
ของผูประกอบการคาอาหาร ในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที ่1  กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข 
จากการศึกษาในภาพรวมพบวา ผูประกอบการคาอาหาร  มีระดับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร                  
ในระดบัมาก คิดเปนรอยละ 36.70 รองลงมาคือ รอยละ35.30 มีระดับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร 
ในระดบัปานกลาง และรอยละ 28.10 มีระดับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารในระดับนอย เมื่อพิจารณา
เปนรายดานพบวา มีระดับพฤติกรรมการเลือกวัตถุดิบในการประกอบอาหารสวนใหญอยูในระดบั
ปานกลาง รอยละ 42.50  มีระดับพฤติกรรมการปรุง ประกอบและจําหนายอาหารสวนใหญอยูใน
ระดับมาก รอยละ 38.60   มีระดับพฤติกรรมการเก็บและถนอมอาหารสวนใหญอยูในระดับมาก 
รอยละ 40.50  มีระดับพฤติกรรมการดูแลความสะอาดของภาชนะอุปกรณ  สถานที่ปรุงจําหนาย
อาหารสวนใหญอยูในระดับมาก รอยละ 36.10  และมีระดับพฤติกรรมการดูแลสุขวิทยาสวนบุคคล
สวนใหญอยูในระดับมาก รอยละ 36.40 
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  2.2  ศึกษาความสัมพันธระหวางปจจัยทางชวีสังคม ไดแก เพศ อายุ ระดับการศึกษา 
สถานภาพสมรส การอบรมสุขาภิบาลอาหาร กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารตาม เกณฑมาตรฐาน 
อาหารสะอาด รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหารในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที ่1  
กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข มีความสัมพันธกับสุขาภิบาลอาหาร โดยพบวา เพศและ              
การอบรมสุขาภิบาลอาหารโดยหนวยงานสาธารณสุขของรัฐ มีความสัมพันธกับพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 และ ตัวแปร การศึกษา การอบรมเกณฑและ
ขอกําหนดของรานคาโดยหนวยงานสาธารณสุขของรัฐ และการอบรมสุขาภิบาลอาหารโดยองคการ
บริหารสวนตําบล มีความสัมพันธกับพฤตกิรรมสุขาภบิาลอาหารอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดบั .01 
 
  2.3 ศึกษาความสัมพันธระหวางปจจัยดานจิตลักษณะ (ปจจยัภายในตวับุคคล) ไดแก
ความรูเกี่ยวกบัสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอย การมุงอนาคตและ
ควบคุมตนในการประกอบอาหารใหสะอาดและปลอดภยั  ความเชื่ออํานาจในตนเกี่ยวกับสุขาภิบาล
อาหารในการประกอบอาหารใหสะอาด  ปลอดภัย  กับพฤตกิรรมสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑมาตรฐาน
อาหารสะอาด รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหาร ในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที ่1           
กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข พบวา ทั้ง 3 ตัวแปร  มีความสัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหารอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .001 
 
  2.4 ศึกษาความสัมพันธระหวางปจจัยดานลักษณะสถานการณ (ปจจัยภายนอก              
ตัวบุคคล) ไดแก  การไดรับขอมูลขาวสารเรื่องสุขาภิบาลอาหาร  การไดรับการสนบัสนุนจาก
หนวยงานสาธารณสุขของรัฐ/ภาคีเครือขายรานอาหาร ความพรอมของวัสดุอุปกรณที่ถูกหลัก
สุขาภิบาลอาหารกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอย
ของผูประกอบการคาอาหารในเขตรับผิดชอบของศนูยอนามัยที ่1 กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข   
พบวาทั้ง 3 ตัวแปร มีความสมัพันธกับพฤตกิรรมสุขาภิบาลอาหารอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 
.001 
 
  2.5 ศึกษาความสมัพันธระหวางปจจัยจิตลักษณะภายใตสถานการณ  ไดแก  ความวิตก
กังวลในการไดรับปายรับรองอาหารสะอาด  รสชาติอรอย กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารตาม
เกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด  รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหารในเขตรับผิดชอบของศูนย
อนามัยที1่ กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข  พบวา  ความวิตกกังวลมคีวามสัมพันธกับพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .001 
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  2.6  ศึกษาตวัแปรที่สามารถรวมกันทํานายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑ
มาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหารในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยที่ 1 
กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข  ในตัวแปรปจจยัดานจิตลักษณะเดมิ  ปจจัยลักษณะสถานการณ 
ปจจัยดานจิตลักษณะภายใตสถานการณ  สามารถรวมกันทํานายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของ
ผูประกอบการคาอาหาร ไดดกีวาการทํานายจากตวัแปรใดตัวแปรหนึ่งเพียงตัวแปรเดยีว พบวา           
ผลการศึกษาสนับสนุนสมมติฐานอยางชดัเจน  กลาวคือ  มีตัวแปร 5 ตัวแปร ไดแก ความเชื่ออํานาจ
ในตน การมุงอนาคตและการควบคุมตน  ความวิตกกังวล ความพรอมของวัสดุอุปกรณที่ถูกหลัก
สุขาภิบาล  และการไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐ/ภาคีเครือขายรานอาหาร 
สามารถรวมกันทํานายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอย
ของผูประกอบการคาอาหาร ไดมากกวาการทํานายดวยตัวแปรใด ตัวแปรหนึ่งเพียงตัวเดยีว 
 
กรอบสรุปผลการศึกษาปจจัยท่ีมีความสัมพันธกับพฤตกิรรมสุขาภิบาลอาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 6  แสดงปจจัยที่มีความสัมพันธและสามารถรวมกันทํานายผลการวิจัย 

 
พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
ของผูประกอบการคาอาหาร 

ปจจัยลักษณะสถานการณ 
           
1. การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงาน 
    สาธารณสุขของรัฐ/ภาคีเครือขายรานอาหาร 
2. ความพรอมของวัสดุอุปกรณที่ถูกหลักสขุาภิบาล

ปจจัยดานจติลักษณะภายใต
สถานการณ 

ความวิตกกังวลเกี่ยวกับ 
การไดรับปายรับรอง 

อาหารสะอาด รสชาติอรอย 

ปจจัยดานจติลักษณะเดิม 
           
1. การมุงอนาคตและควบคมุตนในการประกอบ 
    อาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาดรสชาติ 
    อรอย 
2. ความเชื่ออํานาจในตนในการประกอบอาหารตาม 
    เกณฑมาตรฐานอาหารสะอาดรสชาติอรอย 
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ขอเสนอแนะ 
 
ขอเสนอแนะในเชิงนโยบาย 
 
 จากผลการวิจยั ปจจยัเชิงสาเหตุของพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคา
อาหารในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามยัที่ 1 นํามาเสนอแนะเชิงนโยบายไดดังนี ้
  
 1. ปจจัยภายในตวับุคคล  ไดแก  ความรูเกีย่วกับสุขาภิบาลอาหาร  การมุงอนาคตและ
ควบคุมตนและความเชื่ออํานาจในตนในการประกอบอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด
รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหาร  มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร 
โดยความเชื่ออํานาจในตน และการมุงอนาคตและควบคมุตนสามารรวมทํานายพฤตกิรรม
สุขาภิบาลอาหารไดอยางนยัสําคัญที่ระดับ .001  และความเชื่ออํานาจในตนมีอํานาจการทํานาย
สูงสุด รอยละ 40.50  ฝายบริหารของศูนยอนามัยที1่ สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด องคการบริหาร
สวนตําบล จึงควรกําหนดนโยบาย การพฒันาจิตลักษณะดังกลาวใหกบัผูประกอบการคาอาหาร 
เพื่อใหสงผลตอการปฏิบัติตนตามหลักสุขาภิบาลอาหารอยางมีประสิทธิภาพตอไป 
 
 2.  ปจจัยภายนอกตัวบุคคล  พบวา  การไดรับขอมูลขาวสาร การไดรับการสนับสนุนจาก
หนวยงานสาธารณสุขของรัฐ/ภาคีเครือขายรานอาหาร และความพรอมของวัสดุอุปกรณที่ถูกหลัก
สุขาภิบาลอาหาร  มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร และความพรอมของวัสดุ
อุปกรณที่ถูกหลักสุขาภิบาลอาหารกับการไดรับการสนบัสนุนจากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐ/
ภาคีเครือขายรานอาหาร  สามารถรวมทํานายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารไดอยางนัยสําคัญที่ระดับ .01 
ฝายบริหารของศูนยอนามยัที่ 1  สํานักงานสาธารณสุขจังหวดั องคการบริหารสวนตาํบล  จึงควร
กําหนดนโยบายใหผูประกอบการคาอาหารไดรับการสนับสนุน  ทั้งดานขอมูลขาวสารและวัสดุ
อุปกรณอยางชัดเจนและตอเนื่อง 
 
 3.  ปจจยัดานจิตลักษณะภายใตสถานการณ  ไดแก  ระดบัความวิตกกังวลของผูประกอบการ
คาอาหารในการปฏิบัติตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอย มีความสัมพนัธทางบวกกบั
พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารและสามารรวมทํานายพฤตกิรรมสุขาภิบาลอาหารไดอยางนัยสําคัญ          
ที่ระดับ .01โดยมีอํานาจการทํานายเพิ่มขึน้รอย 2.80 ฝายบริหารของศูนยอนามยัที ่1  สํานักงาน
สาธารณสุขจังหวัด องคการบริหารสวนตําบล จึงควรกําหนดนโยบายใหเพิ่มเนื้อหาเกี่ยวกับปจจัย
ดานจิตลักษณะภายใตสถานการณในการใหความรูแกผูประกอบการอยางชัดเจนและเปนรูปธรรม 
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ขอเสนอแนะเชิงปฏิบตัิการ 
  
 จากผลการวิจยั พบวาพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหารอยูในระดับดี 
และตัวแปรทีส่ามารถรวมกันทํานายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารคือ ปจจัยภายในตวับุคคล  ไดแก 
ความเชื่ออํานาจในตน  การมุงอนาคตและควบคุมตน  ปจจัยภายนอกตวับุคคล  ไดแก  ความพรอม
ของวัสดุอุปกรณ  การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐ/ภาคีเครือขายรานอาหาร 
และปจจยัดานจิตลักษณะภายใตสถานการณ  ไดแก  ระดบัความวิตกกังวลของผูประกอบการคา
อาหาร  ดังนั้นในการดําเนินงานเพื่อพัฒนาการดําเนนิโครงการอาหารสะอาด  รสชาติอรอย                
ควรปฏิบัติดังนี้ 
  
 1.  จัดอบรมเกีย่วกับจิตลักษณะของผูประกอบการคาอาหาร ในเรื่องความเชื่ออํานาจในตน 
การมุงอนาคตและควบคุมตน ใหปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร  เพื่อใหผูประกอบการเขาใจถึง
ประโยชนละผลลัพธที่จะเกดิขึ้นจากกการกระทําของตน ควบคุมตนทีจ่ะปฏิบัติตามเกณฑมาตรฐาน
อาหารสะอาด รสชาติอรอย และสงเสริมความเชื่ออํานาจในตนทีจ่ะปฏบิัติตามหลักสุขาภิบาล
อาหาร เพื่อประโยชนตอผูบริโภคอาหารทั้งชาวไทยและชาวตางประเทศ 
 
 2.   มีการประสานงานระหวางหนวยงานสาธารณสุขภาครัฐ องคการบริหารสวนตําบลและ
หนวยงานอืน่ ๆ ที่เกี่ยวของใหมีการสนับสนุนขาวสาร ส่ือตาง ๆ วัสดุอุปกรณที่ถูกหลักสุขาภิบาล
อาหาร  เพื่อประโยชนตอผูประกอบการคาอาหารสงผลใหผูประกอบการคาอาหารมีพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารที่ดีและมีผลตอความปลอดภัยของผูบริโภคตอไป 
 
 3.  พัฒนาหลักสูตรการอบรมสขุาภิบาลอาหารโดยเพิ่มเนื้อหาเกี่ยวกับปจจยัดานจิตลักษณะ
ภายใตสถานการณไดแกระดบัความวิตกกังวล  
 
ขอเสนอแนะในการวิจัยตอไป 
 
 จากผลการวิจยัพบวาปจจยัที่เปนสาเหตุของพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารเปนผลมาจาก             
ทั้งปจจัยภายในตัวบุคคล ปจจัยภายนอกและปจจยัดานจิตลักษณะภายใตสถานการณที่เกิดจาก 
ภาวะจิตใจของผูประกอบการโดยมีอํานาจการทํานายรวมกัน ดังนั้นจึงควรศึกษาเพิ่มเติมดังนี ้
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 1.  ศึกษาวจิัยโดยการสังเกตพฤติกรรมของผูประกอบการคาโดยตรง  ซ่ึงจะทําใหไดขอมูล 
ที่ละเอียดและแมนตรงอีกทางหนึ่ง 
 
              2.  ควรนําผลงานวิจัยไปสรางรูปแบบโปรแกรมสุขศึกษาที่เกี่ยวกับพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหารของผูประกอบการคาอาหาร  เพื่อปรับพฤติกรรมของผูประกอบการคาอาหารตอไป 
 
            3.  ควรนําผลงานวิจัยไปเปนแนวทางการศึกษาปจจัยเชิงสาเหตุของพฤติกรรมของ
ผูประกอบการคาอาหาร  เชน  การดูแลสิ่งแวดลอมอื่นๆ ของรานอาหาร  การดูแลสุขภาพของ
ผูประกอบการ  เปนตน 
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มูลฝอยของผูประกอบการรานคาในเขตเทศบาลนครนนทบุรี จังหวัดนนทบุรี.  
วิทยานิพนธปริญญาโท, มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 

 
ดวงพร  ศรีมงคล.  2547.  ผลการดําเนินงานโครงการสขุาภิบาลอาหารของแผงลอย จําหนายอาหาร

ในโรงเรียนในเขตเทศบาลเมือง จังหวัดนครนายก.  วิทยานิพนธปริญญาโท, มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร. 

 
ดวงเดือน  พันธุมนาวิน.  2526.  ทฤษฎีตนไมจริยธรรมสําหรับคนไทย.  รายงานการวจิัยและ

ประยุกตในเอกสารครบรอบ 33 ป ของสถาบันวิจยัพฤติกรรมศาสตร, มหาวิทยาลัย 
ศรีนครินทรวโิรฒประสานมิตร, กรุงเทพมหานคร. 

 
 .  2528ก.  ทฤษฎีตนไมจริยธรรม การวิจัยและการพัฒนาบุคคลโครงการสงเสริมเอกสาร

วิชาการ.  สถาบันบัณฑิตพัฒนบริหารศาสตร, กรุงเทพมหานคร. 
 
 .  2528ข.  ความเชื่อและการปฏิบตัิทางพุทธศาสนาของคนไทย: การปลกูฝงอบรมและ

คุณภาพชีวิต.  คณะพัฒนาสังคม  สถาบันบัณฑิตพัฒนบริหารศาสตร, กรุงเทพมหานคร. 
 
 .  2538.  ทฤษฎีตนไมจริยธรรมการวิจัยและการพัฒนาบุคคล.  คร้ังที่ 1. จุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย, กรุงเทพมหานคร. 
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เทพนม  เมืองแมน และ สวิง  สุวรรณ.  2540.  พฤติกรรมองคการ.  พิมพคร้ังที่ 2.  ไทยวัฒนาพานิช, 
กรุงเทพมหานคร. 

 
นิรนาม.  2549.  แบบรายงานผลการดําเนินงานสขุาภบิาลอาหารและชมรมผูประกอบการคาอาหาร 

(ตัวชี้วัดท่ี 5) ปงบประมาณ 2549.  (เอกสารไมตีพิมพ) 
 
นุชนภางค  ชูกร.  2542.  ความสัมพันธระหวางบุคลิกภาพ ความวิตกกังวลและประสิทธิภาพ 

ในการปรับตัวของพนักงานระดับปฏิบตัิการในโรงงานอุตสาหกรรมอิเล็กทรอนิกส.  
วทิยานิพนธปริญญาโท, มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.     

 
บุญธรรม  กิจปรีดาบริสุทธิ์.  2537.  เทคนิคการสรางเครือ่งมือรวบรวมขอมูลสําหรับการวิจัย.  พิมพ

คร้ังที่ 4.  โรงพิมพศรีอนันต, กรุงเทพมหานคร. 
 
บุญเยี่ยม  ตระกูลวงษ.  2528.  จิตวิทยาสังคมกับการสาธารณสุข.เอกสารการสอนชุดวชิา

สังคมศาสตรการแพทย สาขาวิทยาศาสตรสุขภาพ มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช.   
ชวนพิมพ, กรุงเทพมหานคร. 

 
ประทิน  ไทยแท.  2546.  ปจจัยท่ีสงผลตอพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหารในแหลง

ทองเที่ยวในอําเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัดพระนครศรีอยุธยา.  วทิยานิพนธปริญญาโท, 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.   

 
ประภาเพ็ญ  สุวรรณ.  2526.  พฤติกรรมสุขภาพ.  เอกสารการสอนประกอบชุดวิชาสขุศึกษา 

หนวยที่ 1-7  มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช,  บริษัทสัมพันธพานิชย,  กรุงเทพมหานคร. 
 
ประภาเพ็ญ  สุวรรณ  และสวงิ  สุวรรณ.  2534.  พฤติกรรมศาสตร พฤตกิรรมสุขภาพและสุขศึกษา.  

เจาพระยาการพิมพ, กรุงเทพมหานคร. 
 
มณฑกานต  ยงัมีสุข.  2545.  ความรูและการปฏิบัตติัวตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัส 

อาหาร ของโรงพยาบาลในเครือรามคําแหงภาคเหนือ.  วทิยานิพนธปริญญาโท, 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม.   
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เรณุมาศ  มาอุน, เจิดหลา  สุนทรวิภาต และ กุลยา  ตนัตผิลาชีวะ.  2546.  รายงานการวิจัยเร่ือง
ประสิทธิผลของการฝกอบรมทางจิตพฤตกิรรมศาสตรเพื่อเสริมสรางพฤติกรรมการ
ปองกันโรคเอดสในนิสตินักศึกษาชาย ในมหาวิทยาลัย.   คร้ังที่ 1.  กรุงเทพมหานคร.   

 
วิมลสิทธ  หรยางกูร.  2535.  พฤติกรรมมนุษยกับสิ่งแวดลอม.  สํานักพิมพจฬุาลงกรณ 

มหาวิทยาลัย, กรุงเทพมหานคร. 
 
ศักดิ์ชัย  นิรัญทวี.  2532.  ความแปลกแยกกับพฤติกรรมการการทํางานของครูสงักัด

กรุงเทพมหานคร.  วิทยานิพนธปริญญาเอก, มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒประสานมิตร.  
 
ศิริเพิ่ม  เชาวนศิลป.  2543.  การปรับพฤตกิรรมความวิตกกังวลทางสังคม.  คณะมนษุยศาสตร 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม, เชียงใหม.  
 
สมโภชน  เอี่ยมสุภาษิต.  2539.  ทฤษฎีและเทคนิคการปรับพฤติกรรม.  คร้ังที่ 2.  โรงพิมพ

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, กรุงเทพมหานคร. 
 
สุวรรณา  จดัเจน.  2533.  การวิเคราะหและปรับปรงุพฤตกิรรมทางดานสุขาภิบาลอาหารของ

ผูประกอบการคาอาหารในโรงเรียนระดับมธัยมศึกษาโดยใช PRECEDE 
FRAMEWORK.  วิทยานพินธปริญญาโท, มหาวิทยาลัยมหิดล.   

 
สุรียพร  ธัญญะกิจ.  2546.  การปฏิบตัิตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการจําหนายอาหาร 
 ในโรงเรียนลําปางกัลยาณี.   วิทยานิพนธปริญญาโท, มหาวิทยาลัยเชียงใหม. 
 
อะเคื้อ  งามสระคู.  2543.  ความสัมพันธระหวางสภาวะการสุขาภิบาลอาหาร การทดสอบคุณภาพ

อาหารทางชีวภาพเบื้องตน พฤติกรรมสุขาภบิาลอาหารของผูประกอบการคาอาหาร กับ
พฤติกรรมการบริโภคอาหารของนิสติ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน.  
วิทยานิพนธปริญญาโท,  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.   

 
อมรา  กันยวิมล.  2538.  การศึกษาสภาวะการสุขาภบิาลอาหารในโรงเรยีนประถมศึกษา สังกัด

เทศบาล เมืองขอนแกน.  วิทยานิพนธปริญญาโท, มหาวิทยาลัยขอนแกน.   
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก  
รายนามผูเชี่ยวชาญตรวจแบบสอบถาม 
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รายนามผูเชี่ยวชาญตรวจแบบสอบถาม 
 
1. ผศ.ดร.สุรชัย  จิวเจริญสกลุ 
    ภาควิชาอาชีวศึกษา 
    คณะศึกษาศาสตร  มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร 
 
2. ดร.วราภา  มหากาญจนกลุ 
    ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
    คณะอุตสาหกรรมการเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
 
3. นายธนชีพ  พีระธรณิศร 
    นักวิชาการสาธารณสุข 8 ว. 
    กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามยั 
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ภาคผนวก ข  
เครื่องมือที่ใชในการเก็บรวบรวมขอมูล 
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แบบสอบถาม 
 

เร่ือง 
 

ปจจัยท่ีมีความสัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด 
รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหาร ในเขตรับผิดชอบของศูนยอนามัยท่ี 1 

กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 
 

****************************************************************************** 

 
คําชี้แจงในการตอบแบบสอบถาม 
 
 1.  แบบสอบถามนี้ มีจุดประสงคเพื่อศึกษาเกีย่วกับปจจยัตางๆที่มีผลตอพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารของ ผูประกอบการคาอาหาร 
 
 2.  ในการตอบแบบสอบถามแตละสวนกรุณาอานใหเขาใจกอนตอบ โดยทําเครื่องหมาย    
ลงในชองที่ตรงตามความเปนจริง และกรุณาตอบแบบสอบถามใหครบทุกสวน ทุกขอ โดยไมตอง
ระบุช่ือ สกุล ผูวิจัยจะเก็บคาํตอบของทานเปนความลับ และนําเสนอผลงานวิจยัเปนภาพรวม             
ซ่ึงจะไมสงผลกระทบตอตวัทานแตอยางใด ผลการวิจัยสามารถนําไปใชใหเกิดประโยชนในดาน
การจัดการสุขาภิบาลอาหารของผูประการคาอาหารตอไป  
 
 3.  การวิจยัคร้ังนีจ้ะสําเร็จลงได ถาไดรับความอนุเคราะหจากทานเปนอยางดี ผูวิจยัจึง
ขอขอบพระคุณในความอนุเคราะหของทานมา ณ โอกาสนี้เปนอยางสงู  
 
 
 เตือนใจ  ชีวาเกียรติยิ่งยง 
         นิสิตปริญญาโท 
 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (สุขศึกษา) 
 มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร 
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สวนท่ี 1  ขอมูลทางชีวสงัคมของผูประกอบการคาอาหาร 
 
1.  เพศ  (    )  1.  ชาย    (    )  2.  หญิง 
 
2.  อายุ..................ป 
 
3.  ระดับการศกึษา 
  (    )  1.  ประถมศึกษา   (    )  2.  มัธยมศึกษาตอนตน 
  (    )  3.  มัธยมศึกษาตอนปลาย  (    )  4.  ปริญญาตรี 
  (    )  5.  สูงกวาปริญญาตรี 
 
4.  สถานภาพสมรส 
  (    )  1.  โสด    (    )  2.  สมรส 
    (    )  3.  หยา / แยก   (    )  4.  หมาย 
 
5. ทานเคยไดรับการอบรมเกี่ยวกับสุขาภบิาลอาหารจากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐ 
  (    )  เคย    จํานวน  ............... คร้ัง  
  (    )  ไมเคย 
 
6. ทานเคยไดรับการอบรมเกี่ยวกับ เกณฑมาตรฐาน ขอกําหนดตางๆของการเปดรานคาอาหารจาก
หนวยงานสาธารณสุขของรัฐ 
      (    )  เคย    จํานวน  ............... คร้ัง  
  (    )  ไมเคย 
 
7. ทานเคยไดรับการอบรมเกี่ยวกับสุขาภบิาลอาหารจากหนวยงาน อบต. 
  (    )  เคย    จํานวน  ............... คร้ัง  
  (    )  ไมเคย 
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สวนท่ี 2  ความรูเก่ียวกับสุขาภิบาลอาหาร 
 

  

คําตอบ  
ขอคําถาม ใช ไมใช ไม

ทราบ 
    

1. สถานที่เตรียมและปรุงอาหารในรานอาหารตองสะอาด 
ไมเปนแหลงเพาะพันธุของแมลงและสัตวนําโรค 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

2. สถานที่เตรียมและปรุงอาหารในรานอาหารตองวางของ 
อยางเปนระเบยีบ เปนสัดสวนแยกภาชนะอุปกรณสวยงาม
และวางสูงจากพื้น 60 เซนติเมตร 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 
3. สถานที่เตรียมและปรุงอาหารในรานอาหารตองมีปลอง

ระบายควนัหรือมีที่ระบายอากาศ ไมอับหรือทึบ เพื่อไมให
เปนที่สะสมของเชื้อโรค  

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 
4. สถานที่เตรียมและปรุงอาหาร มีเศษอาหารใหมๆ ปนเปอนอยู

ไมจําเปนตองทําความสะอาดเพราะไมกอใหเกิดอันตรายตอ
ผูบริโภค  

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

5. คราบไขมัน และเศษอาหาร ที่ติดอยูบนโตะเกาอี้ รับประทาน
อาหารไมมีเชือ้โรคที่จะแพรไปสูผูรับประทานอาหารได  

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

6. รานอาหารไมจําเปนตองมีที่ลางจานเฉพาะกไ็ด เพราะ
สามารถใชสถานที่ใดๆ ในรานเปนที่ลางจาน  

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

7. อางลางภาชนะควรมีชองสําหรับระบายน้ําที่ใชแลวทิ้งลง 
ทอระบายน้ําสาธารณะไดเลย 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

8. ภาชนะที่ใสอาหารและชอนที่ตักอาหารตองทําดวยกระเบื้อง
หรือแกว หรือสแตนเลส และไมใชวัสดุทีต่กแตงส ี

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

9. ภาชนะที่ ใสเครื่องปรุงรส เชน น้ําสม น้ําปลาใชพลาสติก
หรือวัสดุใดๆ ก็ได 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

10. เขียงที่ใชหั่นเนื้อหมูหรือเนื้อสดที่แตกราว  ยังสามารถ  
ใชการได (.....) (.....) (.....) 
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คําตอบ  
ขอคําถาม ใช ไมใช ไม

ทราบ 
11. การเก็บจาน ชาม ถวย แกวน้ํา ใหคว่ําบนตะแกรง ทีส่ะอาด

มีการปกปด 
 

(.....) 
 

(.....) 
 

(.....) 
12. ไมจําเปนตองมีที่วางภาชนะ/อุปกรณ/เครื่องปรุงเฉพาะ 

เนื่องจากสามารถวางบนโตะอาหารได 
 

(.....) 
 

(.....) 
 

(.....) 
13. การลางภาชนะที่ถูกสุขลักษณะ คือตองลางดวยน้ํายาลาง

จาน  จากนั้นลางตอดวยน้ําสะอาดอีก 1 คร้ัง   
 

(.....) 
 

(.....) 
 

(.....) 
14. การเลือกซื้อ ผักสดสําหรับนํามาประกอบอาหาร ควรซื้อมา

คร้ังละมากๆ เพราะจะไดราคาถูก   
 

(.....) 
 

(.....) 
 

(.....) 
15. การเลือกซื้อเนื้อสัตวตองเลือกที่สะอาด สด เพื่อคุณภาพ 

ของอาหาร (.....) (.....) (.....) 
16. น้ําดื่ม เครือ่งดื่ม หรือ น้ําผลไม ที่ใหบริการตองไดมาตรฐาน

มีตรา อย. 
 

(.....) 
 

(.....) 
 

(.....) 
17. การลางผักสด ไมควรใชวิธีใหน้ําไหลผานเพราะจะทําให 

ผักช้ํา  และเปลืองน้ํา 
 

(.....) 
 

(.....) 
 

(.....) 
18. ผลไมที่ตองปอกเปลือกไมจําเปน ตองลางกอนเพราะ 

เราปอกเปลือกที่ปนเปอนทิ้งไปแลว 
 

(.....) 
 

(.....) 
 

(.....) 
19. เนื้อสัตว ตองลางใหสะอาด กอนหั่นเปนชิ้นๆ ในขนาดพอดี

ที่จะใชปรุง  
 

(.....) 
 

(.....) 
 

(.....) 
20. การประกอบอาหารดวย เนื้อหมู เนื้อววัดิบ จะตองสกุอยาง

ทั่วถึงทั้งชิ้น  
 

(.....) 
 

(.....) 
 

(.....) 
21. การอุนอาหารกระปองทัง้กระปองจะทาํใหมีสารเคมลีะลาย

ปนมากับอาหารได (.....) (.....) (.....) 
22. อาหารปรุงสําเร็จควรใชความรอนอุนเปนระยะ (2 ช่ัวโมง

ตอคร้ัง) เพื่อทาํลายเชื้อโรคในอาหาร  
 

(.....) 
 

(.....) 
 

(.....) 
23. การเก็บของแหง เชน หอม กระเทยีมควรไวในตูเยน็ 

เพื่อใหเก็บไวไดนานและปองกันเชื้อรา   
 

(.....) 
 

(.....) 
 

(.....) 
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คําตอบ  
ขอคําถาม ใช ไมใช ไม

ทราบ 
24. การเก็บอาหารแหงเชนขาวสาร เครื่องปรุงรส ควรเก็บไวใน

บริเวณที่เย็น แดดไมสองมาก โปรง อากาศถายเทสะดวก  
 

(.....) 
 

(.....) 
 

(.....) 
25. อุณหภูมิของตูเย็นทีใ่ชเกบ็อาหารสดเชน เนื้อสัตวตางๆ ตอง

มีอุณหภูมิไมสูงกวา 7.2 องศาเซลเซียส  
 

(.....) 
 

(.....) 
 

(.....) 
26. การเก็บอาหารประเภทเนื้อสัตวควรเกบ็ในถังน้ําแข็งโดยใส

กลองที่ปดอยางมิดชิด เปนสดัสวน  
 

(.....) 
 

(.....) 
 

(.....) 
27. อาหารที่ปรุงเสร็จแลวพรอมบริการ ตองวางไวในตูหรือ 

มีภาชนะสําหรับปกปดอาหารปองกันฝุนและแมลงนําโรค 
 

(.....) 
 

(.....) 
 

(.....) 
28. อาหารที่ปรุงสําเร็จพรอมจําหนายจะตองเก็บหางจาก 

อางลางมือ ประมาณ 1 เมตร       
 

(.....) 
 

(.....) 
 

(.....) 
29.  นมประเภทพาสเจอรไรสและนมเปรี้ยวที่จําหนายเกบ็ได 

ไมเกิน 3 วัน (.....) (.....) (.....) 
30. ผูประกอบการสามารถใชมือจับภาชนะ จาน ชอน สอม  

ไดทุกสวน หากลางมือทําความสะอาดแลว  
 

(.....) 
 

(.....) 
 

(.....) 
31. การสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม และผูกผากันเปอน 

ใหปฏิบัติเฉพาะผูปรุงหรือประกอบอาหารเทานั้น   
 

(.....) 
 

(.....) 
 

(.....) 
32. ผูปรุงอาหารเมื่อมีบาดแผลตองปดแผล เพื่อปองกัน 

ไมใหเกิดการปนเปอนเชื้อโรคในอาหาร   
 

(.....) 
 

(.....) 
 

(.....) 
33. หากผูปรุงหรือประกอบอาหารมีอาการเจ็บปวย 

ดวยโรคติดตอ เชน ทองรวง ไทฟอยด บดิ ตองหยุด 
จนกวาจะหายเปนปกต ิ

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

34. ถังขยะในหองรับประทานอาหารในรานตองมีฝาปกปด
มิดชิดปองกันแมลงตางๆ ที่เปนพาหะนําเชือ้โรค  

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

35. บริเวณที่รับประทานอาหารจะตองติดประกาศปายหามสูบบุหร่ี  (.....) (.....) (.....) 
36. หองสวมสําหรับลูกคาและผูประกอบอาหารจะตองสะอาด 

มีอางลางมือ พื้น ผนังไมมีคราบ ไมมีกล่ินเหม็น   
 

(.....) 
 

(.....) 
 

(.....) 
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สวนท่ี 3  มุงอนาคตและควบคุมตนในการปฏิบัตติามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอย   
 

คําตอบ  
ขอคําถาม จริงท่ีสุด จริง ไมจริง ไมจริง

เลย 
1. ทานใหความสําคัญอยางมากกับการดแูล 
ความสะอาดของที่ทําอาหารในรานเพื่อไมให
ผูบริโภคเจ็บปวยจากการรับประทานอาหารในราน
ของทาน 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 
2. แมวาจะเหนื่อยจากการประกอบและจําหนายอาหาร
ทานจะตองทําความสะอาดรานอยางสม่ําเสมอ   

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

3. ทานปฏิบัติตามคําแนะนําของเจาหนาทีส่าธารณสุข
ในการปรุง ประกอบอาหารที่ถูกสุขลักษณะเพราะ
คิดวาจะเปนประโยชนตอทานคือขายด ี

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 
4. ทานปฏิบัติตามคําแนะนําของเจาหนาทีส่าธารณสุข
ในการปรุง ประกอบอาหารที่ถูกสุขลักษณะเพราะ
คิดวาลูกคาที่ซ้ืออาหารไป รับประทานมีความ
ปลอดภัย   

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 
5. ทานปรับปรุงสถานที่ประกอบ จําหนายอาหารให 
สูงกวาพื้น 60  เซนติเมตร เพราะเปนสิ่งจําเปน 
แมจะสิ้นเปลืองเงินในการดําเนินการ  

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 
6. ทานเปลี่ยนภาชนะที่ใสเครื่องอาหาร (น้าํสม น้ําปลา 
พริก) จากพลาสติก เปนถวยแกว เพื่อปองกันการกดั
กรอนของภาชนะ 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 
7. ทานเลือกซื้ออาหารประเภทบรรจุขวด กระปอง 
เฉพาะที่มีฉลาก อ.ย.กํากับอยูเทานั้น เพื่อความ
ปลอดภัยของลูกคา   

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

8. ทานปรุง ประกอบอาหารประเภทเนื้อหมู เนื้อววัดิบ
ใหสุกอยางทั่วถึงและเปนเวลานานพอสมควร 
เพื่อใหอาหารปลอดภัย   

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 
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คําตอบ  
ขอคําถาม จริงท่ีสุด จริง ไมจริง ไมจริง

เลย 
9.   ผัก ผลไม สําหรับนํามาประกอบ ไมตองสด เพราะ 
ผัก ผลไม จะเก็บไวไดนาน  

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

10. การไดรับการอบรมเรื่องสุขาภิบาลอาหารจะทําให
การปฏิบัติตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด 
รสชาติอรอยไดดีกวาที่ปฏิบัติอยูในปจจุบนั  

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 
11. สุขภาพของผูปรุง ประกอบ จําหนายอาหาร 

ไมเกี่ยวกับการปนเปอนสูอาหาร ดังนั้น 
ไมจําเปนตองคํานึงถึงเรื่องนี้ 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

12. เพื่อไมตองเสียเวลาและคาใชจาย เมื่อมีบาดแผล 
ที่เปนฝหนอง  ทานจะอาศยัการลางมือบอยๆ 
ปองกันการปนเปอนสูอาหาร 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 
13. ทานหาความรูในการปองกันไมใหอาหารที่ทาน

จําหนายทําให ลูกคาเกิดการเจ็บปวยเพิ่มเตมิจาก
การซักถามเจาหนาที่สาธารณสุข และเอกสารตางๆ 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 
14. ทานใหความรูแกทุกคนที่ทํางานในรานใหดูแล

สุขภาพตนเอง และใหหยุดงานหากทองเสยี หรือ 
มีแผลฝหนอง   

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

15. ทานตรวจรานของทานเสมอวามีแมลงหรือสัตว 
นําโรคมาอยูในรานหรือไม และจะทําการกําจัด
ทันทีหากพบ  

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

16. การเฝาระวังเกีย่วกับความสะอาดของสถานที่
ภาชนะที่ใสอาหาร เปนเรื่องไมจําเปน เพราะอาหาร
สุกเชื้อโรคก็ตายแลว  

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 
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สวนท่ี 4  ความเชื่ออํานาจในตนในการประกอบและจําหนายอาหารใหไดตามเกณฑมาตรฐาน
อาหารสะอาด รสชาติอรอย 
 

คําตอบ  
ขอคําถาม จริงท่ีสุด จริง ไมจริง ไมจริง

เลย 
1. การอบรมเรื่องสุขาภิบาลอาหารเปนสิ่งไมจําเปน
เพราะผูประกอบการสามารถปฏิบัติไดดวยตนเอง  

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

2. ลูกคาที่รับประทานอาหารจากรานแลวทองเสียเปน
เร่ืองของเวรกรรมของลูกคาเอง  

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

3. การบังคับใชเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติ
อรอย ไมสามารถนํามาบังคับรานคาได เพราะเปน
เร่ืองยุงยาก  

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

4. การเปนตัวอยางที่ดีแกคนอื่นๆ ในเรื่องการปฏิบัติ
ตามหลักสุขาภิบาลอาหาร เปนเรื่องที่ทําไดไมยาก  

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

5. การปฏิบัติตามหลักสุขาภบิาลอาหารไมสามารถ 
ทําได ตองรอใหหนวยงานสาธารณสุขของรัฐเขามา
ชวยเหลือ 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

6. การลางมือกอนการปรุง ประกอบอาหารขายทุกครั้ง
เปนเรื่องยุงยาก และไมจําเปน   

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

7. การขายอาหารตามความเคยชิน ใครๆ กไ็มสามารถ
บังคับได   

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

8. รานของทานขายอาหารไดดีเพราะอาหารมีคุณภาพ
และอรอย 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

9. การที่รานของทานมีคนมาซื้ออาหารมากเพราะ 
มีส่ิงศักดิ์สิทธิ์ชวย(แมวกวัก นางกวกั เปนตน)  

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

10. เชื่อวารานจะขายอาหารไดดยีิ่งขึ้นหากไดรับปาย
รับรองอาหารสะอาดรสชาติอรอย       

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

11. เชื่อวาการลงทุนดวยการหาวัตถุดิบที่มคีุณภาพ 
จะไมขาดทนุ 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 
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คําตอบ  
ขอคําถาม จริงท่ีสุด จริง ไมจริง ไมจริง

เลย 
12. การปดกวาด ทําความสะอาดรานควรจะกระทํา 

เมื่อมีเวลาวางเทานั้น 
 

(.....) 
 

(.....) 
 

(.....) 
 

(.....) 
13. ถารานขายอาหารสกปรก คงไมมีลูกคามา

รับประทาน (.....) (.....) (.....) (.....) 
14. การปรับเปลี่ยนสถานที่ปรุง ประกอบ และจําหนาย 
      อาหารใหสูงกวาพื้น 60 เซนติเมตร เปนสิ่งไมจําเปน 
      เพราะไมเกี่ยวกับอาหาร 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

15. การลางจานและชอนใหสะอาด จะชวยใหผูบริโภค 
      ปลอดภัย   (.....) (.....) (.....) (.....) 
16. การรักษาความสะอาดของอาหารที่ขาย  

ทานสามารถทําไดเองโดยไมตองมีใครมาบอก 
 

(.....) 
 

(.....) 
 

(.....) 
 

(.....) 
17. การเลือกใชเครื่องปรุงรสที่ไดมาตรฐานจะชวยให 
      ผูบริโภคปลอดภัยจากอาหารเปนพษิ 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

18. ความสด ใหมของอาหารที่จะนํามาประกอบอาหาร 
จะปองกนัโรคติดตอที่เกิดจากการรับประทาน
อาหารได   

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

19.การหาวัตถุดิบที่ใหมๆมาประกอบอาหารทุกวันเปน
เร่ืองยุงยาก และไมสามารถทําได   

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

20. การปกปดอาหารที่ตองใชภาชนะที่สะอาดมีฝาปด
เปนเรื่องที่ไมยุงยากและกระทําได    

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 
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สวนท่ี 5  ความวิตกกังวลเกี่ยวกับการไดรับปายรับรองอาหารสะอาด รสชาติอรอย 
 

คําตอบ  
ขอคําถาม จริงท่ีสุด จริง ไมจริง ไมจริง

เลย 
1. การที่เจาหนาที่ภาครัฐมาประเมินรานอาหารของ
ทานวาปฏิบัตติาม เกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด
รสชาติอรอย  ทําใหทานรูสึกกังวล 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 
2. ทานกังวลใจวาเจาหนาทีส่าธารณสุขอาจพบเหน็ 
คราบสกปรก ของสถานที่ หรือภาชนะทีใ่สอาหาร  

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

3. การที่เจาหนาที่สาธารณสุข ไดใหคําแนะนําในการ
ปฏิบัติ   เพื่อใหไดรับปายรับรองในทุกๆป ทําใหลด
ความกังวลใจในการตออายปุายรับรองอาหาร
สะอาด รสชาติอรอย   

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 
4. ทานรูสึกวิตกกังวลวาในปตอไปจะไมไดรับปาย
รับรองอาหารสะอาด รสชาติอรอย  

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

5. ทานกังวลใจวาจะไมสามารถปฏิบัติตามเกณฑ
มาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอย  ไดครบ 
ทั้ง 15 ขอ เพราะบางครั้งทําตามความเคยชิน  

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 
6. แมวาทานไดพยายามปฏิบัติตามเกณฑมาตรฐาน
อาหารสะอาด รสชาติอรอยแลว  แตยังมีความวิตก
กังวลวาจะไมผานการประเมิน 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 
7. ถาเอาเงินมาลงทุนพัฒนารานอาหารใหไดตามเกณฑ
แลว  ทานวิตกกังวลวาผลกําไรจากการจําหนาย
อาหารจะไมคุมทุน 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 
8. ถึงแมวาจะไดปายรับรองอาหารสะอาด รสชาติอรอย
แลว  แตทานวติกกังวลวาจะไมมีลูกคามาใชบริการ
มากพอที่จะทาํใหไดกําไรตามที่คาดไว 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 
9. การลงทุนพัฒนารานอาหารเพื่อใหไดรับปายรับรอง 
    อาหารสะอาด รสชาติอรอย เปนการลงทุนที่คุมคา 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 
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คําตอบ  
ขอคําถาม จริงท่ีสุด จริง ไมจริง ไมจริง

เลย 
10. เกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอย  

ที่นํามาใหรานคาปฏิบัติมีความยุงยาก  
และสิ้นเปลืองเงินทุน  

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

11. ทานรูสึกหนักใจที่จะตองปรับปรุงสถานที่ปรุง 
และประกอบอาหารใหไดตามเกณฑมาตรฐาน
เพราะตองลงทุนเพิ่ม  

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 
12. ทานมีภาระในครอบครัวมากจึงไมสามารถลงทุน

พัฒนารานอาหารได   
 

(.....) 
 

(.....) 
 

(.....) 
 

(.....) 
13. ทานวิตกกงัวลวาเมื่อทานไดรับปายรับรอง

มาตรฐานอาหาร สะอาด รสชาติอรอยแลว 
จะทําใหรานคาใกลเคียงเกิดความไมพอใจและ
อาจจะกลั่นแกลงทานได    

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 
 
สวนท่ี 6  การไดรับการสนับสนุนทางสงัคม 
 

คําตอบ 

ขอคําถาม ไดรับ 
มาก 
ท่ีสุด 

ไดรับ
มาก 

ไดรับ
นอย 

ไดรับ 
นอยท่ีสุด /
ไมไดรับเลย 

1. ทานไดรับความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหารจากแผนพับ
ของหนวยงานสาธารณสุขของรัฐ 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

2. ทานไดรับความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหารจาก 
หนังสือพิมพ (.....) (.....) (.....) (.....) 

3. ทานไดรับความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหารจากวิทย ุ (.....) (.....) (.....) (.....) 
4. ทานไดรับความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหารจากบุคคล
ในครอบครัว 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 
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คําตอบ 

ขอคําถาม ไดรับ 
มาก 
ท่ีสุด 

ไดรับ
มาก 

ไดรับ
นอย 

ไดรับ 
นอยท่ีสุด /
ไมไดรับเลย 

5. ทานไดรับขอมูลเกี่ยวกับการปฏิบัติในการจําหนาย
อาหารที่ถูกสุขลักษณะอยางตอเนื่องจากเจาหนาที่
สาธารณสุข 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

6. ทานไดรับคําแนะนําและความรวมมือเกีย่วกับ 
การปฏิบัติในการจําหนายอาหารที่ถูกสุขลักษณะ
จากเพื่อนที่จําหนายอาหารดวยกัน 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 
7. ทานไดรับการสนับสนุนวสัดุ อุปกรณ  ไดแก  
ผากันเปอน หมวกคลุมผม  จากหนวยงาน
สาธารณสุขของรัฐ 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

8. ทานไดรับการสนับสนุนอุปกรณ สารเคมี ไดแก  
ยาฆาแมลงวนั หนู เพื่อกําจัดแมลงและสัตวนําโรค
ในบริเวณจําหนายอาหารจาก หนวยงาน
สาธารณสุขของรัฐ 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 
9. หนวยงานสาธารณสุขของรัฐ จัดตรวจสุขภาพ
ใหแกทานเปนประจํา 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

10. ทานไดรับการประชาสัมพันธจากหนวยงาน
สาธารณสุขของรัฐ ในการเขารวมโครงการ 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

11. หนวยงานสาธารณสุขของรัฐไดใหการสนับสนุน
ทานเขารวมจดัตั้งภาคีเครือขายรานอาหาร 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 
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สวนท่ี 7  วัสด ุอุปกรณท่ีถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร 
 

    

วัสดุ อุปกรณ มีและใช มีแต 
ไมไดใช 

ไมมี 

    

1. เน็ทหรือหมวกคลุมผม (.....) (.....) (.....) 
2. ผากันเปอน (.....) (.....) (.....) 
3. จาน ชาม ทีท่ําดวยกระเบือ้ง แกว หรือ พลาสติกที่ทน 
ความรอน ไมมีสีเจือปน 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

4. อุปกรณคีบ หรือที่ตักน้ําแข็ง (.....) (.....) (.....) 
5. ที่ลางภาชนะและอุปกรณของใช (.....) (.....) (.....) 
6. ถังขยะปดฝา และมีถุงพลาสติกใสในถัง (.....) (.....) (.....) 
7. อุปกรณที่ใชปกปดอาหารเชน ตูกระจก หรือฝาครอบ (.....) (.....) (.....) 
8. ทอหรือรางระบายน้ําเสีย (.....) (.....) (.....) 

 
สวนท่ี 8  พฤตกิรรมสุขาภิบาลอาหาร 
 

คําตอบ  
ขอคําถาม ปฏิบตัิ

มากที่สุด 
ปฏิบตั ิ ปฏิบตัิ

นอย 
ปฏิบตั ิ

นอยท่ีสุด/   
ไมปฏิบตัิเลย 

1. ทานเลือกซื้ออาหารสดใหมเพื่อใหเกิด
ประโยชนตอผูบริโภค 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

2.ทานซื้อเนื้อสัตวจากตลาดสดหรือรานคา 
ที่มีการตรวจสารปนเปอน  

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

3. ทานเลือกซื้อผัก ผลไม สําหรับประกอบ
อาหารขาย  โดยเลือกผัก ผลไมนอกฤดูกาล
เพื่อดึงดูดลูกคา  

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

4. เนื้อหมู เนื้อวัว ที่ทานเลือกซื้อจะดจูากเนื้อแดง
สดตามธรรมชาติ 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 
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คําตอบ  
ขอคําถาม ปฏิบตัิ

มากที่สุด 
ปฏิบตั ิ ปฏิบตัิ

นอย 
ปฏิบตั ิ

นอยท่ีสุด/   
ไมปฏิบตัิเลย 

5. ถ่ัวลิสง พริกปน ที่ทานเลอืกซื้อจับดูไมอับชื้น 
และดมแลวไมมี กล่ินเหมน็  

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

6. ทานเลือกซื้ออาหารกระปองที่มีการรับรอง
จาก อ.ย และกระปองมีสภาพดี ไมบุบ 
หรือบวม  

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

7. ในการเลือกซื้อน้ําปลาและซอสแดงที่บรรจุ 
ในถุงที่ปดสนทิ   

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

8. อาหารที่ตองใชสีผสมทานใชสีสังเคราะห 
ที่สามารถซื้อไดตามรานคาทัว่ไป 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

9.กอนนําผักสดมาปรุง ประกอบอาหาร 
ทานจะคลี่ใบออกเปนใบๆ แลวลางดวยน้าํ
สะอาดเสมอ  

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

10. อาหารแหงที่จะนํามาปรงุอาหารจะตองลาง
กอนทุกครั้ง (.....) (.....) (.....) (.....) 

11. ทานเตรียมอาหารบนโตะที่อยูสูงกวาพื้น  
60 เซนติเมตร  เพื่อปองกันการปนเปอน 
เชื้อโรคจากพืน้ 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

12.ทานปรุงอาหารประเภทเนื้อหมู เนื้อวัว  
ใหสุกเฉพาะภายนอก เพื่อทําใหเนื้อนุม 
นารับประทาน  

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

13. ทานใสสารกันบูด ในน้ําดื่มที่เปนน้ําผัก 
ผลไม เนื่องจากปองกันทองเสีย  

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

14. ทานเก็บอาหารทุกอยางไวที่เดยีวกัน 
เพื่อสะดวกตอการนํามาประกอบอาหาร  

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 
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คําตอบ  
ขอคําถาม ปฏิบตัิ

มากที่สุด 
ปฏิบตั ิ ปฏิบตัิ

นอย 
ปฏิบตั ิ

นอยท่ีสุด/   
ไมปฏิบตัิเลย 

15. เนื้อสัตวทีร่อปรุงเชน อาหารทะเล ทานนํามา
ลางทําความสะอาดกอนนําไปเก็บในตูเยน็ 
ที่มีอุณหภูมิทีต่่ํากวา 5 องศาเซลเซียส 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

16. ทานเก็บน้าํแข็งที่ใชบริโภคในภาชนะที่
สะอาด มีฝาปด ใชอุปกรณที่มีดามสําหรับ
คีบ หรือตัก  

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

17. น้ําแข็งในรานอาหารของทาน ทําจากน้ํา
สะอาด ไมมีตะกอนเมื่อน้ําแข็งละลาย 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

18. ทานเก็บ เครื่องปรุงรส ไวในบริเวณที ่โปรง 
อากาศถายเทสะดวกมีตาขายกั้นแมลง  

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

19.ทานใชไฟออนๆอุนอาหารที่ปรุงเสร็จ พรอม
บริการไวตลอดเวลาเพื่อปองกันอาหารบูด  

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

20. ทานเก็บอาหารที่ปรุงเสร็จพรอมจําหนายไว
ในตูกระจก  เพื่อปองกันการปนเปอนเชื้อ
โรคสูอาหาร 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

21.ทานซอมแซมหองครัวและหองรับประทาน
อาหารเมื่อเกิดรอยราวหรือเปนรองใหเรียบ
เสมอ   

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

22.ทานทําความสะอาดสถานที่ ประกอบอาหาร
ทุกครั้งหลังการปรุงอาหาร   

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

23. รานอาหารของทานมีเขียงหั่นอาหารมากกวา 
1 เขียง  โดยแยกตามประเภทอาหาร 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

24. ทานเก็บชอน สอม ตะเกยีบ โดยวางใน
แนวตั้งเอาดามขึ้น หรือวางแนวนอนเปน
ระเบียบในภาชนะที่มีการปกปด 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 
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คําตอบ  
ขอคําถาม ปฏิบตัิ

มากที่สุด 
ปฏิบตั ิ ปฏิบตัิ

นอย 
ปฏิบตั ิ

นอยท่ีสุด/   
ไมปฏิบตัิเลย 

25. ทานลางจาน ชอน ดวยน้าํยาลางภาชนะ 
แลวลางดวยน้าํสะอาด 2 คร้ัง 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

26. ทานลางเขียงและมดี ใหสะอาดทั้งกอน  
หลัง และระหวางใชงาน เปนระยะและ 
ผ่ึงใหแหงในที่โปรง โดยวางใหไดรับ
แสงแดด 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 

 
 

(.....) 
27. ทานตรวจสุขภาพกับโรงพยาบาล ปละครั้ง (.....) (.....) (.....) (.....) 
28. ทานจะหยดุงานเมื่อมีอาการทองเสีย (.....) (.....) (.....) (.....) 
29. ทานผูกผากันเปอนสีขาว และคลุมผมดวย

หมวกสีขาวหรือตาขายคลุมผมทุกครั้ง 
เมื่อประกอบอาหาร 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

30. ทานไมใชอุปกรณในการหยิบจับอาหาร 
ที่ปรุงสําเร็จแลวเพราะไมสะดวกตอ 
การจําหนาย 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

31. ผูปรุงประกอบและจําหนายอาหารไวเล็บ
และทาสีเล็บ (.....) (.....) (.....) (.....) 

32. กอนจะนําภาชนะมาประกอบอาหาร 
หลังการฉีดยากําจัดสัตวและแมลงนําโรค 
จะตองทําความสะอาดกอน 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

33. ทานกําจัดเศษอาหารลงถังรองรับเศษอาหาร
ที่มีฝาปดและมีถุงพลาสติกรองรับอยูในถัง 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

34. ทานทําความสะอาดหองสวมในรานของ
ทานใหสะอาดอยูเสมอพรอมทั้งจัดเตรียม
กระดาษชําระและสบูไวในหองสวมทุกวนั 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 

 
(.....) 
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ประวัติการศึกษา และการทํางาน 
 
ช่ือ –นามสกุล นางเตือนใจ  ชีวาเกยีรติยิ่งยง 
วัน เดือน ป ที่เกิด วันที่ 22 สิงหาคม 2506 
สถานที่เกิด  ชลบุรี 
ประวัติการศึกษา พยาบาลศาสตรและผดุงครรภช้ันสูง 
ตําแหนงหนาที่การงานปจจบุัน นักวิชาการสาธารณสุข 7 
สถานที่ทํางานปจจุบัน ศูนยอนามยัที่ 1 

 


