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ระดับมาก มีความเช่ืออํานาจในตนอยูในระดับปานกลาง และมีแบบแผนความเช่ือดานสุขภาพในภาพรวมอยูใน
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The main objective of this research were to study food service standard and to 
investigate the factors related with food service standard of food stalls entrepreneur 
Nakhonsawan municipality area, Nakhon Sawan Province. The samples were 92 subjects who 
were obtained by purposive sample. The data were collected by interview schedule. Reliability 
of the instrument was tested by using KR-20 and Cronbach alpha coefficient. Analyze data by 
using descriptive statistics and hypothesis testing was done by using Chi-square, Pearson 
product-moment correlation coefficient with the level of statistical significance at .05.   
 

The results of the study showed that the food stall entrepreneur had knowledge about 
the standard of food at a high level, Internal locus of control at a medium level. The study 
showed high level in all the health belief model. Perceived susceptibility, perceived severity, 
perceived benefits at high level and had perceived barriers at a medium level. As for all food 
service standard the study showed at high level. The five aspects which were location, the 
process of preparing and cooking food, container/tool and service at a high level. And only food 
aspect at a medium level. 

 
The results of hypothesis testing the relationship between independent variables and 

dependent variables showed that age related negative to food service standard with statistical 
significance at .001 and .01. Location of food stalls related to food service standard with 
statistical significance at .05. Knowledge about the standard of food related to only service.  
health belief model showed two aspects related to food service standard. Perceived benefits 
related to container/tool and Perceived barriers related to the process of preparing and cooking 
food. For Internal locus of control had no relation to all of food service standard. 
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9 จํานวนและรอยละของประเภทและจํานวนแรงงานของผูประกอบการ

รานคาอาหารแผงลอย 67 
   
   



 

(4)

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางท่ี   หนา 
   

10 จํานวนและรอยละของรายได (ท่ีหกัคาใชจายแลว) จากการประกอบอาชีพ
ขายอาหารของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 68 

   
11 จํานวนและรอยละของรายได (ยังไมหักคาใชจาย) จากการประกอบ

รานคาอาหารแผงลอยของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 68 
   
12 จํานวนและรอยละของสถานท่ีตั้งของผูประกอบการรานคาอาหาร 

แผงลอย 69 
   
13 จํานวนและรอยละของการเขารวมการอบรมมาตรฐานบริการอาหารของ

ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 70 
   
14 จํานวนและรอยละของคาคะแนนความรูเกีย่วกับมาตรฐานบริการอาหาร

ของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 71 
   
15 จํานวน รอยละ และคาเฉล่ียความรูเกี่ยวกบัมาตรฐานบริการอาหารของ

ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 72 
   
16 จํานวนและรอยละของคาคะแนนความเช่ืออํานาจภายในตนของ

ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 74 
   
17 จํานวน รอยละ และคาเฉล่ียความเช่ืออํานาจในตนของผูประกอบการ

รานคาอาหารแผงลอย 74 
   

18 จํานวนและรอยละของคาคะแนนการรับรูโอกาสเส่ียงของการเกิดโรค 
ของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 76 

   



 

(5)

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางท่ี   หนา 
   

19 จํานวน รอยละ และคาเฉล่ียการรับรูโอกาสเส่ียงของการเกิดโรคของ
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 77 

   
20 จํานวนและรอยละของคาคะแนนการรับรูความรุนแรงของโรคของ

ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 78 
   
21 จํานวน รอยละ และคาเฉล่ียการรับรูความรุนแรงของโรคของ

ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 79 
   
22 จํานวนและรอยละของคาคะแนนการรับรูประโยชนของการปองกันและ

รักษาโรคของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 80 
   
23 จํานวน รอยละ และคาเฉล่ียการรับรูประโยชนของการปองกันและรักษา

โรคของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 81 
   
24 จํานวนและรอยละของคาคะแนนการรับรูอุปสรรคในการปองกันโรคของ

ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 82 
   
25 จํานวน รอยละ และคาเฉล่ียการรับรูอุปสรรคในการปองกันโรคของ

ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 83 
   
26 รอยละและคาเฉล่ียภาพรวมแบบแผนความเชื่อดานสุขภาพของ

ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 85 
   
27 จํานวนและรอยละของคาคะแนนมาตรฐานบริการอาหารดานสถานท่ีของ 

ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 86 
   



 

(6)

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางท่ี   หนา 
   

28 จํานวน รอยละ และคาเฉล่ียมาตรฐานบริการอาหารดานสถานท่ีของ
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 86 

   
29 จํานวนและรอยละของคาคะแนนมาตรฐานบริการอาหารดานอาหารของ

ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 88 
   
30 จํานวน รอยละ และคาเฉล่ียมาตรฐานบริการอาหารดานอาหารของ

ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 89 
   
31 จํานวนและรอยละของคาคะแนนมาตรฐานบริการอาหารดานภาชนะ/

อุปกรณของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 90 
   
32 จํานวน รอยละ และคาเฉล่ียมาตรฐานบริการอาหารดานภาชนะ/อุปกรณ

ของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 91 
   
33 จํานวนและรอยละของคาคะแนนมาตรฐานบริการอาหารดาน

กระบวนการเตรียมและปรุงอาหารของผูประกอบการรานคาอาหาร 
แผงลอย 92 

   
34 จํานวน รอยละ และคาเฉล่ียมาตรฐานบริการอาหารดานกระบวนการ

เตรียมและปรุงอาหารของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 93 
   

35 จํานวนและรอยละของคาคะแนนมาตรฐานบริการอาหารดานบุคลากรผู
สัมผัสอาหารของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 94 

   
36 จํานวน รอยละ และคาเฉล่ียมาตรฐานบริการอาหารดานบุคลากรผูสัมผัส

อาหารของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 95 



 

(7)

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางท่ี   หนา 
   

37 จํานวนและรอยละของคาคะแนนมาตรฐานบริการอาหารดานการ
ใหบริการของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 96 

   
38 จํานวน รอยละ และคาเฉล่ียมาตรฐานบริการอาหารดานการใหบริการของ

ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 97 
   
39 รอยละและคาเฉล่ียภาพรวมมาตรฐานบริการอาหารของผูประกอบการ

รานคาอาหารแผงลอย 98 
   
40 การวิเคราะหหาคาความสัมพันธของเพศ ระดับการศึกษา และสถานภาพ

สมรส กับมาตรฐานบริการอาหารดานสถานท่ีของผูประกอบการรานคา
อาหารแผงลอย 100 

   
41 การวิเคราะหหาคาความสัมพันธของเพศ ระดับการศึกษา และสถานภาพ

สมรสกับมาตรฐานบริการอาหารดานอาหารของผูประกอบการรานคา
อาหารแผงลอย 102 

   
42 การวิเคราะหหาคาความสัมพันธของเพศ ระดับการศึกษา และสถานภาพ

สมรสกับมาตรฐานบริการอาหารดานภาชนะ/อุปกรณของผูประกอบการ
รานคาอาหารแผงลอย 103 

   
43 การวิเคราะหหาคาความสัมพันธของเพศ ระดับการศึกษา และสถานภาพ

สมรส กับมาตรฐานบริการอาหารดานกระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร
ของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 105 

   
   
   



 

(8)

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางท่ี   หนา 
   

44 การวิเคราะหหาคาความสัมพันธของเพศอายุ ระดับการศกึษา และ
สถานภาพสมรส กับมาตรฐานบริการอาหารดานบุคลากรผูสัมผัสอาหาร
ของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 107 

   
45 การวิเคราะหหาคาความสัมพันธของเพศ ระดับการศึกษา และสถานภาพ

สมรส กับมาตรฐานบริการอาหารดานการใหบริการของผูประกอบการ
รานคาอาหารแผงลอย 108 

   

46 การวิเคราะหหาคาความสัมพันธของอายุกบัมาตรฐานบริการอาหารเปน
รายดานและภาพรวมของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 110 

   
47 การวิเคราะหหาคาความสัมพันธของชวงเวลาท่ีเปดขายอาหารและพืน้

ท่ีตั้งรานอาหาร กับมาตรฐานบริการอาหารดานสถานท่ีของผูประกอบการ
รานคาอาหารแผงลอย 111 

   
48 การวิเคราะหหาคาความสัมพันธของชวงเวลาท่ีเปดขายอาหารและพืน้

ท่ีตั้งรานอาหารกับมาตรฐานบริการอาหารดานอาหารของผูประกอบการ
รานคาอาหารแผงลอย 112 

   
49 การวิเคราะหหาคาความสัมพันธของชวงเวลาท่ีเปดขายอาหารและพืน้

ท่ีตั้งรานอาหารกับมาตรฐานบริการอาหารดานภาชนะ/อุปกรณของ
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 114 

   
50 การวิเคราะหหาคาความสัมพันธของชวงเวลาท่ีเปดขายอาหารและพืน้

ท่ีตั้งรานอาหารกับมาตรฐานบริการอาหารดานกระบวนการเตรียมและ
ปรุงอาหารของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 115 



 

(9)

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางท่ี   หนา 
   

51 การวิเคราะหหาคาความสัมพันธของชวงเวลาท่ีเปดขายอาหารและพืน้
ท่ีตั้งรานอาหารกับมาตรฐานบริการอาหารดานบุคลากรผูสัมผัสอาหาร
ของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 116 

   
52 ผลการวิเคราะหหาคาความสัมพันธของชวงเวลาท่ีเปดขายอาหารและพืน้

ท่ีตั้งรานอาหารกับมาตรฐานบริการอาหารดานการใหบริการของ
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 117 

   
53 การวิเคราะหหาคาความสัมพันธของจํานวนโตะท่ีใหบริการ ระยะเวลาท่ี

ประกอบอาชีพ จํานวนแรงงาน และรายไดกับมาตรฐานบริการอาหารดาน
การใหบริการของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย  119 

   
54 การวิเคราะหหาคาความสัมพันธของความรูเกี่ยวกับมาตรฐานบริการ

อาหารกับมาตรฐานบริการอาหารและภาพรวมของผูประกอบการรานคา
อาหารแผงลอย 120 

   
55 การวิเคราะหหาคาความสัมพันธของความเช่ืออํานาจในตนกับมาตรฐาน

บริการอาหารของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยของผูประกอบการ
รานคาอาหารแผงลอย 121 

   
56 ผลการวิเคราะหหาคาความสัมพันธของแบบแผนความเช่ือดานสุขภาพกับ

มาตรฐานบริการอาหารของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยของ
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 123 

   
57 สรุปผลการทดสอบสมมติฐานหาความสัมพันธของตัวแปรอิสระกับ 

มาตรฐานบริการอาหารท่ีเปนรายดานและภาพรวม 124 
   



 

(10)

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางผนวกท่ี  หนา 
   
1 คาความเช่ือม่ันของแบบสัมภาษณความรูเกี่ยวกับมาตรฐานบริการอาหาร  173 
   
2 คาความเช่ือม่ันของแบบสัมภาษณความเช่ืออํานาจในตน 175 
   
3 คาความเช่ือม่ันของแบบสัมภาษณการรับรูโอกาสเส่ียงของการเกิดโรค  176 
   
4 คาความเช่ือม่ันของแบบสัมภาษณการรับรูความรุนแรงของโรค 177 
   
5 คาความเช่ือม่ันของแบบสัมภาษณการรับรูประโยชนของการปองกันและ 

รักษาโรค 178 
   
6 คาความเช่ือม่ันของแบบสัมภาษณการรับรูอุปสรรคในการปองกันโรค 179 
   
7 คาความเช่ือม่ันของแบบสัมภาษณมาตรฐานบริการอาหารดานสถานท่ี  180 
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บทที่ 1 
 

บทนํา 
 

ความสําคัญของปญหา 
 

ปจจุบันประชาชนชาวไทยนยิมออกไปรับประทานอาหารนอกบานมากข้ึน เนื่องจากการ
เปล่ียนแปลงทางดานเศรษฐกิจและสังคมที่ตองการความสะดวกสบายและรวดเร็ว หรือถาหาก
ครอบครัวใดเปนครอบครัวขนาดเล็กก็อาจจะไมคุมคาท่ีจะประกอบอาหารรับประทานเองใน
ครัวเรือน ประกอบกับปจจุบันมีรานคาอาหารท่ีใหบริการและมีความหลากหลายมากข้ึน มีท้ัง
อาหารปรุงสําเร็จ อาหารตามส่ัง กวยเตี๋ยว อาหารประเภทปง ทอด ตม ยาง และอาหารท่ีปรุงพรอม
บริโภคโดยไมตองผานความรอน เชน สมตํา ยําประเภทตางๆ นอกจากนี้ยังมีอาหารประเภทของ
หวานท่ีปรุงสําเร็จพรอมรับประทานดวย ดังนั้น จะเห็นไดวาไมวาจะไปในพ้ืนท่ีหรือสถานท่ีใดจะ
พบวา มีรานอาหารจํานวนมากไวบริการผูบริโภคในหลายประเภทดวยกัน ท้ังนี้ก็เพือ่ความสะดวก
แกผูบริโภคโดยท่ัวไป อาจกลาวไดวา การบริโภคอาหารน้ันนอกจากจะเปนส่ิงจําเปนเพราะเปน
ปจจัยส่ีข้ันพืน้ฐานในการดํารงชีวิตของมนุษยแลว ยังเปนการแสดงออกทางวัฒนธรรมและวิถีชีวิต
ความเปนอยูของคนในสังคมน้ันอีกดวยอยางหนึ่ง แตอยางไรก็ตาม การมีมาตรฐานในการบริการ
อาหารที่ถูกสุขลักษณะแสดงใหเห็นถึงความมีมาตรฐานของคนในสังคมดานสุขลักษณะเบ้ืองตนท่ี
เกี่ยวกับความเปนอยูดวยเชนกัน 

 
ความสําคัญของการบริการดานอาหารนอกจากรสชาติอาหารและความเปนเอกลักษณของ

อาหารไทยประจําแตละภาคหรือทองถ่ินแลว ส่ิงสําคัญท่ีสุดท่ีตองคํานึงถึงและตระหนักอีกส่ิงหนึ่ง
ก็คือ มาตรฐานบริการอาหารของผูประกอบการรานอาหาร ซ่ึงหมายถึงความสะอาด ความปลอดภยั
และถูกสุขลักษณะ ท้ังนี้กเ็พือ่เปนหลักประกันวาผูบริโภคท่ัวไปจะไดรับการบริการดานอาหารที่จะ
บริโภคจากรานอาหารหรือสถานประกอบการอยางมีคุณภาพ (สํานักงานพัฒนาการทองเท่ียว, 
2550) หากรานอาหารมีมาตรฐานการบริการท่ีดี อาทิ มีความสะอาด ปลอดภัยและถูกตองตาม
สุขลักษณะก็เหมือนเปนการสรางความประทับใจใหกบัผูบริโภค รวมถึงจูงใจใหผูบริโภคกลับมา
ใชบริการอีกคร้ัง แตประเดน็ท่ีสําคัญ คือผูบริโภคไดรับความปลอดภยัจากการรับประทานอาหาร
จากรานคาในทองถ่ินนั้นๆ ซ่ึงคําวามาตรฐานบริการอาหารนั้น มิไดหมายถึง การมีมาตรฐานเฉพาะ
สถานประกอบการดานบริการอาหารและเคร่ืองดื่มท่ีเปนภัตตาคารหรือรานอาหารสถาน
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ประกอบการขนาดใหญหรือขนาดกลางเทานั้น แตในทางปฏิบัติจริงนั้น คําวามาตรฐานบริการ
อาหารนั้น ควรมีในรานคาอาหารทุกระดับ ไมวาจะเปนรานคาธรรมดาตลอดจนหาบเร แผงลอย
ดวย ท้ังนี้ก็เพือ่เปนการยกระดับความมีมาตรฐานดานความปลอดภัยตามสุขลักษณะในเบ้ืองตนที่
ควรตองมีใหกบัผูบริโภค (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2543) มาตรฐานบริการอาหารเพ่ือผูบริโภคจึงเปน
ประเด็นท่ีสําคัญอีกประเด็นหนึ่ง เพราะจะทําใหผูบริโภคเกิดความไววางใจท่ีตนเองไดรับการ
บริการและไดรับบริโภคอาหารท่ีมีความสะอาด ปลอดภัย ตามสุขอนามัย นอกเหนอืไปจากความ
ประทับใจในรสชาติของอาหารอีกมิติหนึ่ง  

 
ผูประกอบการรานคาอาหารควรตระหนักและใหความสําคัญในเร่ืองมาตรฐานบริการ

อาหาร โดยเร่ิมต้ังแตสถานท่ีปรุงอาหาร เคร่ืองมือและอุปกรณในการประกอบอาหาร วัตถุดิบใน
การประกอบอาหาร การประกอบอาหาร การจําหนายอาหาร การจัดบริการอาหาร ไปจนถึง
สุขอนามัยของผูประกอบอาหาร เปนตน โดยควรจะคํานงึถึงเร่ืองสุขลักษณะ ความสะอาดและ
ความปลอดภยัตอผูบริโภคเปนหลัก หากผูประกอบการรานคาอาหารขาดความรูความเขาใจในการ
จําหนายอาหารและขาดการดูแลเอาใจใสท่ีดี ก็ยอมไดมาซ่ึงอาหารท่ีไมสะอาดและขาดความ
ปลอดภัยสําหรับการบริโภค นอกเหนือไปจากผูประกอบการรานอาหารแลว ผูบริโภคเองก็ควรจะ
คํานึงถึงการใชบริการรานคาอาหารเชนกนั ดังนั้น ผูบริโภคควรจะมีวธีิการเลือกใชบริการ
รานอาหารเพือ่ใหม่ันใจไดวาการซ้ืออาหารในแตละคร้ังจะไดอาหารทีส่ะอาด ปลอดภัย และมี
คุณภาพ (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2550) หากจะกลาวถึงรานคาอาหารโดยท่ัวไปแลว รานคาอาหารท่ี
เปดเปนรานคาหองแถวและรานคาอาหารแบบแผงลอยมักจะเปนท่ีนยิมบริโภคของคนท่ัวไปในทุก
อาชีพเพราะราคาไมสูงเกินไป มีโอกาสเลือกอาหารไดหลายประเภท โดยเฉพาะรานอาหารประเภท
แผงลอยนั้นสามารถจัดการใหบริการอาหารไดหลายประเภทในสถานท่ีเดียวกันเพราะจะมีรานคาท่ี
ขายอาหารหลากหลายประเภทและหลายรานเปดขาย มีตัง้แตอาหารคาวหวานท่ีทําสําเร็จท่ีพรอมซ้ือ
ไปรับประทานหรืออาหารคาวหวานท่ีตองประกอบทําสดเสร็จแลวรับประทานไดเลยทันที สะดวก
ตอการเลือกส่ังอาหารไมวาจะเปน ขาว กวยเตีย๋ว กับขาวท่ีสามารถรับประทานกับขาวไดท่ีรานหรือ
ส่ังแลวนํากลับไปรับประทานท่ีบานทันทีได ในราคาท่ีไมสูงนัก ท่ีสําคัญรานคาอาหารประเภทนี้
สามารถซ้ือหรือรับประทานไดในเกือบทุกพื้นท่ีท่ีเปนเขตพื้นท่ีในชุมชนใหญๆโดยเฉพาะในเขต
เมืองหรือตามชุมชนในเขตอําเภอตางๆ เพราะสะดวกซ้ือในเร่ืองของเวลาและโอกาส ดงันั้น 
ประชาชนผูบริโภคในทองถ่ินจึงนยิมไปส่ังอาหารเพ่ือรับประทานท่ีรานหรือนํากลับบาน   

 
จังหวดันครสวรรคตั้งอยูบริเวณภาคเหนือตอนลางและติดตอกับภาคกลางตอนบน เปน

จังหวดัท่ีเปรียบเสมือนประตูสูภาคเหนือของภาคกลาง ประกอบกับมีระยะทางไมไกลจาก
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กรุงเทพมหานครมากนัก จึงเปนจุดพกัการเดินทางของประชาชนโดยท่ัวไปท่ีใชการเดนิทางโดย
รถยนตเพื่อไปภาคเหนือ อีกท้ังยังเปนเมืองที่มีขนาดใหญเปนศูนยรวมของผูคนและสถานท่ีของ
ภาครัฐและเอกชนหลายหนวยงานดวยกนั ดังนั้นในตัวจงัหวัดซ่ึงเปนเขตเทศบาลนครนครสวรรค
จึงมีการใหบริการอาหารและเคร่ืองดื่มท้ังท่ีเปนรานคาอาหารขนาดใหญ รานคาอาหารท่ัวไป และ
โดยเฉพาะรานคาอาหารประเภทแผงลอย เปนตน ใหบริการแกผูบริโภคท่ัวไป ท้ังท่ีอาศัยอยูในเขต
พื้นที่ในทองถ่ินและผูบริโภคท่ีเดินทางโดยท่ัวไป จึงนาสนใจวามาตรฐานบริการดานอาหารของ
รานคาบริการดานอาหารแผงลอยซ่ึงต้ังอยูในแหลงท่ีสะดวกในการใหบริการของในเขตเทศบาล
นครนครสวรรค ซ่ึงสวนใหญเปนรานอาหารแบบแผงลอยท่ีมีการใหบริการท้ังเชาและเย็น แตสวน
ใหญมักจะใหบริการในเวลาเย็นต้ังแตเวลา 17.00 น. - 24.00 น. ใหกับผูมาใชบริการหรือผูบริโภค
อาหารนั้นมีมาตรฐานการใหบริการเปนอยางไรและปจจยัใดท่ีนําไปสูมาตรฐานบริการดานอาหาร
ของผูประกอบการรานคาอาหารเหลานั้นในเขตเทศบาลนครนครสวรรค ซ่ึงผลการวจิัยท่ีไดรับจะ
เปนแนวทางในการเผยแพรความรูเพื่อการปรับปรุงและพัฒนาการบริการทางดานอาหารใหได
มาตรฐานยิ่งข้ึนตอไปของเทศบาลนครนครสวรรคและเขตพื้นท่ีอ่ืนในจังหวดัดวย 
 

วัตถุประสงคของการวิจัย 

 
 1. เพื่อศึกษามาตรฐานบริการอาหารของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย ในเขต
เทศบาลนครนครสวรรค 
 
 2. ศึกษาปจจัยสวนบุคคล ความรูเกี่ยวกับมาตรฐานบริการอาหาร ความเช่ือในอํานาจตน 
และแบบแผนความเช่ือดานสุขภาพ ของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย ในเขตเทศบาลนคร
นครสวรรค  
 
 3. เพื่อศึกษาปจจัยท่ีมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารของผูประกอบการรานคา
อาหารแผงลอย ในเขตเทศบาลนครนครสวรรค 
 

ประโยชนท่ีไดรับ 
  
 1. นําผลการศึกษาท่ีไดไปใชเปนขอมูลในการกําหนดแนวทางในการควบคุมดูแลมาตรฐาน
การใหบริการอาหารของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย ในเขตเทศนครนครสวรรค 
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 2. เพื่อกระตุนใหผูประกอบการ ผูมาใชบริการ หรือผูท่ีเกีย่วของ เกิดความตระหนักในเร่ือง
ความสะอาด ปลอดภัย และถูกสุขลักษณะของอาหาร ซ่ึงเปนปจจยัพื้นฐานในการดํารงชีวิต 
 

3. เพื่อเปนขอมูลท่ีจะนําไปสูการวิจัยในคร้ังตอไป 
 

ขอบเขตการวจัิย 
  

การศึกษาวิจยัคร้ังนี้ผูวิจัยเกบ็รวบรวมขอมูลจากผูประกอบการรานอาหารที่เปนแผงลอย 
ในเขตเทศบาลนครนครสวรรค จังหวัดนครสวรรค ในจุดใหญๆ 5 จุด คือ หนาศาลากลางจังหวัด
นครสวรรค ส่ีแยกสะพานเดชาติวงศ หนาวิทยาลัยอาชวีะศึกษา ริมเข่ือนเจาพระยาและตลาดศรีนคร 
รวมมีรานอาหารแผงลอยจํานวน 104 ราน ซ่ึงรานคาอาหารเหลานี้ใหบริการในเวลาเย็นต้ังแตเวลา 
17.00 - 01.00 น. 

 
นิยามศัพทปฏบิัติการ 

 
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย หมายถึง บุคคลท่ีขายอาหาร มีลักษณะรานอาหารเปน

แผงลอย ในเขตเทศบาลนครนครสวรรค จังหวัดนครสวรรค จํานวน 5 จุด คือ คือ หนาศาลากลาง
จังหวดันครสวรรค ส่ีแยกสะพานเดชาติวงศ หนาวิทยาลัยอาชีวะศึกษา ริมเข่ือนเจาพระยา และ
ตลาดศรีนคร   
 
 รานคาอาหารแผงลอย หมายถึง สถานท่ีประกอบอาหารที่มีลักษณะเปนแผงลอยหรือ
รานคาท่ีประกอบอาหารขายใหแกผูบริโภค ในท่ีนี้ศึกษาเฉพาะรานคาท่ีประกอบอาหารตามส่ังท่ี
เปนของคาว เชน กวยเต๋ียว ขาวผัด อาหารตามส่ัง ท่ีขายอยูใน 5 จุดดังกลาว 
 

ปจจัยสวนบุคคล หมายถึง ลักษณะพื้นฐานท่ัวไปทางสังคมและเศรษฐกิจของผูประกอบการ
รานคาอาหารแผงลอย ในท่ีนี้ศึกษา เพศ อายุ ระดับการศึกษา รายได สถานภาพสมรส 

 
ระดับการศึกษา หมายถึง วุฒกิารศกึษาระดับสูงสุดของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
 
สถานภาพการสมรส หมายถึง สถานภาพการมีคู โสด สมรส หยาราง หมาย ของผูประกอบการ

รานคาอาหารแผงลอย 
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รายได หมายถึง จํานวนเงินคาตอบแทนจากการประกอบอาชีพของผูประกอบการรานคา
อาหารแผงลอยท่ีไดรับใน 1 เดือน (ท่ีหักคาใชจายแลว) 

 
การเขารวมฝกอบรมมาตรฐานบริการอาหาร หมายถึง การท่ีผูประกอบการรานคาอาหาร

แผงลอยเคยเขารวมฝกอบรมเกี่ยวกับมาตรฐานบริการอาหารกับทางเทศบาลหรือหนวยงานตางๆ  
ท่ีเกี่ยวของ 

 
ระยะเวลาท่ีประกอบอาชีพรานคาอาหารแผงลอย หมายถึง ชวงเวลาท่ีผูประกอบการรานคา

อาหารแผงลอยเร่ิมประกอบอาชีพขายอาหารจนถึงปจจุบัน 
 
ชวงเวลาท่ีเปดขายอาหาร หมายถึง ชวงเวลาท่ีผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยเปดขาย

อาหารใหกับผูบริโภคในแตละวัน ตั้งแตเปดใหบริการจนปดราน 
 
สถานท่ีตัง้รานอาหาร หมายถึง สถานท่ีท่ีผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยขายอาหาร 

ตั้งอยูในพ้ืนท่ีของเทศบาลหรือพื้นท่ีของเอกชนท่ีเปนผูดแูล 
 
จํานวนแรงงาน หมายถึง จํานวนลูกจางหรือผูชวยของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 

ซ่ึงรวมท้ังแรงงานในครัวเรือนและแรงงานจาง 
 
 จํานวนโตะท่ีใหบริการ หมายถึง จํานวนโตะสําหรับรับประทานอาหารท่ีผูประกอบการ
รานคาอาหารแผงลอยจัดเตรียมไวใหบริการแกผูบริโภค 

 
ความรูเก่ียวกับมาตรฐานบริการอาหาร หมายถึง การท่ีผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมี

ความรูและความเขาใจตอเนือ้หาสาระในเบ้ืองตนท่ีจําเปนตองทราบท่ีเกีย่วกบัมาตรฐานบริการอาหาร 
 
ความเชื่ออํานาจภายในตน หมายถึง การท่ีผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยท่ีเช่ือวา 

เหตุการณใดๆท่ีเกิดข้ึนกับตน ซ่ึงอาจจะสําเร็จหรือลมเหลว เกิดข้ึนจากการกระทําและความ 
สามารถของตนเอง เชน เช่ือวาการใหบริการอาหารท่ีสะอาดและรสชาติอรอยแกผูบริโภค รานของ
ตนก็จะขายดี เพราะมีลูกคามาใชบริการมากข้ึน เปนตน 
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แบบแผนความเชื่อดานสุขภาพ หมายถึง การรับรูและความเขาใจของผูประกอบการรานคา
อาหารแผงลอย ในเร่ืองเกี่ยวกับการบริการท่ีดีอยางถูกสุขลักษณะของการบริการดานอาหาร จะมี
ผลเก่ียวกับสุขภาพและสุขอนามัยของผูบริโภค ประกอบดวย การรับรูโอกาสเส่ียงของการเกิดโรค 
การรับรูความรุนแรงของโรค การรับรูประโยชนของการปองกันและรักษาโรค และการรับรู
อุปสรรคในการปองกันโรค 

 
การรับรูโอกาสเส่ียงของการเกิดโรค หมายถึง การรับรูและเขาใจถึงโอกาสเส่ียงท่ีจะเปนโรค

หรือรับเชื้อโรคจากการใหบริการอาหารท่ีไมถูกสุขลักษณะแกผูท่ีมาใชบริการของผูประกอบการ
รานคาอาหารแผงลอย เชน การปรุงอาหารสุกๆดิบๆทําใหเส่ียงตอการเกิดโรคพยาธิใบไมตับได 

 
การรับรูความรุนแรงของโรค หมายถึง การรับรูและความเขาใจถึงความรุนแรงของโรคท่ี

อาจเกิดหรือเปนสาเหตุท่ีไดรับจากการบริโภคอาหารท่ีใหบริการท่ีไมถูกสุขลักษณะแกผูบริโภคได 
เชน หากไมมีฝาปดภาชนะอาหารหรือเขียงท่ีใชสับอาหารไมสะอาด หากมีแมลงวนัตอมอาหารอาจ
ทําใหอาหารสกปรกหรือมีเช้ือโรคนําไปสูโรคทองรวงได เปนตน 

 
การรับรูประโยชนของการปองกันและรักษาโรค หมายถึง การรับรูและความเขาใจถึง

ประโยชนและผลดีของการปองกันโรคท่ีอาจเกิดข้ึนเนื่องจากการใหบริการอาหารท่ีถูกสุขลักษณะ
แกผูท่ีมาใชบริการ ของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย เชน ไมแชอาหารปนเปอนกับน้ําแข็ง
เพื่อใชบริโภคในการดื่ม 
 

การรับรูอุปสรรคในการปองกันโรค หมายถึง การรับรูและความเขาใจถึงขอเสียหรือ
อุปสรรคท่ีอาจเกิดข้ึนจากการใหบริการอาหารของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย เชน ไมมี
เวลาท่ีจะทําความสะอาดพ้ืนใตโตะรับประทานอาหารในรานไดดี เปนตน 
 

มาตรฐานบริการอาหาร หมายถึง การปฏิบัติตามแนวทางการใหบริการดานอาหารที่ถูก
สุขลักษณะในเร่ืองตอไปนี้ สถานท่ีปรุงอาหาร ผลิตภัณฑอาหารหรือวัตถุดิบท่ีนํามาประกอบอาหาร  
ภาชนะอุปกรณท่ีใช การประกอบอาหาร บุคลากรผูสัมผัสอาหาร และการใหบริการอาหาร โดย
ศึกษามาตรฐานบริการอาหารในเบ้ืองตนทีค่วรมีในผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
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 สถานท่ีปรุงอาหาร หมายถึง พื้นท่ีหรือบริเวณรานคาอาหารของผูประกอบการรานคา
อาหารแผงลอยท่ีผูประกอบการไดมีการดแูล เชน สถานท่ีประกอบอาหาร สถานท่ีรับประทาน
อาหาร หองสุขา ตลอดจนท่ีท้ิงขยะ เปนตน ใหถูกสุขลักษณะ  
 
 อาหาร หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีปรุงสําเร็จแลวเปนอาหารพรอมรับประทานหรือผลิตภัณฑท่ี
ยังเปนวัตถุดิบพรอมท่ีจะนํามาประกอบเปนอาหาร ซ่ึงผลิตภัณฑท่ีประกอบเปนอาหารสําเร็จแลว
หรือยังเปนวัตถุดิบท่ีจะนําไปปรุงเปนอาหารนั้นจะตองถูกสุขอนามัย อาหารท่ีใหบริการแก
ผูบริโภคของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย ไดแก ความสด สะอาด มีภาชนะปด ไมเปดเผย 
มีถังแชอาหารแยกตางหาก ไมปนเปอนกับน้ําแข็ง หรือส่ิงอ่ืนท่ีไมถูกสุขลักษณะ  
 
 กระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร หมายถึง การนําวัตถุดบิสําหรับใชในการประกอบ
อาหารที่เตรียมไวและนํามาผสมผสานเปนอาหารสําเร็จในหนึ่งจาน ผูประกอบการตองมีวิธีการใน
การเตรียม ปรุงและจัดเก็บอาหาร ท่ีตองปฏิบัติหรือทําใหถูกสุขลักษณะ เชน ขณะท่ียังไมปรุง
อาหารควรมีการเก็บอาหารสดไวใหมิดชดิหรือมีผาขาวบาง/พลาสติกใสคลุม ถาเปนกวยเตีย๋วน้ําซุป
ตองรอน สําหรับอาหารสําเร็จรูปตองมีฝาปดมิดชิด ถวยชามควรมีผาขาวบางปดคลุม จานชามท่ี
ไมไดปดคลุมควรมีการราดน้ํารอนกอนใสอาหารใหผูบริโภค  
 
 บุคลากรผูสัมผัสอาหาร หมายถึง บุคคลผูมีหนาท่ีประกอบอาหารหรือมีสวนเกี่ยวของในการ
สัมผัสอาหารท่ีจะใหบริการแกผูบริโภคโดยเนนผูปรุงอาหาร จะตองมีการปฏิบัติใหถูกสุขลักษณะ 
เชน ผูสัมผัสอาหารควรแตงกายสะอาด สวมใสผากันเปอนและหมวกคลุมผมกอนเตรียม ประกอบ
หรือจําหนายอาหารตองลางมือใหสะอาด ใชอุปกรณหยบิจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จแลว 
  

ภาชนะ/อุปกรณ หมายถึง เคร่ืองมือหรือวัสดุท่ีใชในการจัดเตรียมอาหารหรือใสส่ิงของ 
เชน ภาชนะหรืออุปกรณท่ีใชจะตองมีความสะอาดและมีสภาพท่ีดีพรอมใชงาน การจัดเก็บชอน 
สอม ตะเกียบ ตองวางตั้งเอาดามข้ึนในภาชนะโปรง สะอาด หรือวางเปนระเบียบในภาชนะโปรง
สะอาดและมีการปกปด      
 

การใหบริการ หมายถึง ลักษณะการใหบริการของผูประกอบการรานคาอาหาร แสดงการ 
ตอนรับลูกคาดวยวาจาท่ีสุภาพและเหมาะสม บริการลูกคาไดอยางสะดวก รวดเร็ว และเรียบรอย 
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บทที่ 2 
 

การตรวจเอกสาร 
 
ผูวิจัยไดศึกษาคนควา แนวคิด ทฤษฎีตางๆ ตลอดจนผลการวิจัยท่ีเกี่ยวของเพื่อเปนแนวทาง

ในการศึกษา ดังนี้  
 
1. แนวคิดเกีย่วกบัการรับรู 
2. แนวคิดเกีย่วกบัความรู 
3. แนวคิดเกีย่วกบัความเช่ืออํานาจในตน 
4. แนวคิดเกีย่วกบัแบบแผนความเช่ือดานสุขภาพ  
5. แนวคิดเกีย่วกบัมาตรฐานบริการอาหาร 
6. ขอมูลท่ัวไปของเทศบาลนครนครสวรรค  
7. งานวิจยัท่ีเกี่ยวของ 

 
แนวคิดเก่ียวกับการรับรู  

 
ความหมายของการรับรู (Perception) 
 
 Wolman (1989: 24) กลาววา การรับรู เปนผลที่เกิดข้ึนจากกระบวนการรวบรวมภายใน
ตนเองผานประสาทสัมผัสตางๆ ซ่ึงเบ้ืองตนจะเปนภาพรวมท้ังหมดท่ีครอบคลุมและกําหนดแตละ
สวนไว และกระบวนการรวบรวมน้ีจะชัดเจนข้ึนจากการไดรับขอมูลขาวสารและการติดตอจาก
ส่ิงแวดลอมตางๆ สําหรับนักวิชาการของไทยไดกลาววา กลาววา การรับรู คือ การรูจักส่ิงตางๆ
สภาพตางๆท่ีเปนส่ิงเรามาทําปฏิกิริยากับตัวเรา เปนการแปลอาการสัมผัสใหมีความหมายมากข้ึน 
เกิดเปนความรูสึกเฉพาะตัวสําหรับบุคคลนั้นๆ สุโท  สุขเจริญ (2520: 24) สวน วนดิา  เสนีเศรษฐ 
และ ชอบ  อินทร  ประเสริฐกุล (2530: 4) กลาววา การรับรูเปนกระบวนการท่ีบุคคลไดรับแลวทํา
การตีความและมีปฏิกิริยาตอบสนองส่ิงเรา ซ่ึงโดยปกติแลวมนุษยจะมองเหตุการณท่ีเกิดข้ึนจาก
ภายในโลกนี้ ในสายตาของการรับรูมากกวาการหาขอเท็จจริงท่ีเปนจริง ท้ังนี้เพราะแตละบุคคลมี
ประสบการณการเรียนรูท่ีตางกัน นอกจากนี้ รัจรี  นพเกตุ (2540: 29) กลาววา การรับรูเปน
ขบวนการประมวลและตีความ ขอมูลตางๆท่ีอยูรอบๆตัวเราท่ีไดจากความรูสึก ซ่ึงความรูสึกเกิดจาก
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การกระตุนอวยัวะรับความรูสึกที่มีอยู 5 ชนิด คือ ตา หู จมูก ล้ิน และผิวหนัง สวนการรับรูจะเปน
ขบวนการตอไป คือ ตีความจากส่ิงท่ีไดรับจากการรูสึกออกมาใหมีความหมายวา ส่ิงท่ีเห็นอยูคือ
อะไร เสียงท่ีไดยินคือเสียงอะไร การรับรูจงึมีเร่ืองของจิตวิทยา คือ การเรียนรู ประสบการณ 
แรงจูงใจ ฯลฯ เขามามีบทบาทรวมอยูดวย  
 
 กลาวโดยสรุป การรับรู หมายถึง การรวบรวมแปลความหมายจากส่ิงตางๆ ผานประสาท
สัมผัส แลวตีความวาส่ิงเหลานั้นคืออะไร โดยอาศัยประสบการณเปนเครื่องชวยในการตีความหรือ
แปลความหมาย 
 
ปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอการรับรู 
 
 ชม  ภูมิภาค (2516: 24) กลาววา ปจจยัสําคัญท่ีกําหนดการรับรูแบงออกเปน 2 กลุม คือ  
 
 1. ปจจัยทางโครงสราง เปนเร่ืองเกี่ยวกับลักษณะทางกายภาพของส่ิงเราและสภาวะทาง
ประสาทของผูรับรู 
 
 2. ปจจัยทางหนาท่ี คือ ลักษณะทางจิตของผูรับรู เชน ประสบการณหรือความรูเดิม คานิยม 
ความตองการและลักษณะอ่ืนๆ  
 
 วนิดา  เสนีเศรษฐ และ ชอบ  อินทรประเสริฐกุล (2530: 5-6) กลาววา ปจจัยหรือ
องคประกอบท่ีมีอิทธิพลตอการรับรูของบุคคลมี 3 ประการ คือ 
 
 1. คุณลักษณะของวัตถุ คือ ระดับความเขมหรือความนักเบาของส่ิงเรา การเคล่ือนไหว และ
ขนาดของส่ิงเรานั้น 
 
 2. ลักษณะของสภาพของการทํางานหรือสภาพแวดลอมในการทํางาน เชน แสง สี เสียง 
ระยะเวลา เปนตน 
 
 3. คุณลักษณะของบุคคล เปนแหลงอิทธิพลท่ีสําคัญท่ีสุด แบงออกเปน แรงจูงใจ การเรียนรู
ทีมีมาแตเดิม การคาดหวังจากการงาน และบุคลิกภาพ 
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 Harvey and Smith (1977 อางใน นารีรัตน  นิลประดับ, 2547) ไดอางถึงองคประกอบท่ีมี
อิทธิพลตอการรับรูท่ี Tagiuri และ Litwin แบงไววาข้ึนอยูกับปจจัย 3 ประการ  
  
 1. คุณลักษณะของผูถูกรับรู หมายถึง บุคลิกลักษณะ รูรางหนาตาของบุคคล ซ่ึงนับวามี
ความสําคัญและมีอิทธิพลตอการรับรูมาก เพราะเม่ือบุคคลพบผูถูกรับรู บุคคลมักจะกําหนด
คุณสมบัติใหกบัผูถูกรับรู 
 
 2. สถานการณทางสังคมท่ีบุคคลนั้นรวมอยูดวย หมายถึง สภาพแวดลอมท่ีรวมอยูใน
เหตุการณนั้นๆ แลวบุคคลอาจรับรูไปในทางบวกหรือลบก็ได 
 
 3. ลักษณะนิสัยของผูรับรูก็เปนปจจยัตัวหนึ่งท่ีทําใหคนครับรูแตกตางกัน คือ บุคคลจะรับรู
ผูอ่ืนอยางถูกตองหรือบิดเบือนจากความจริง ข้ึนอยูกับความตองการและความพอใจ ความ
สอดคลองกับความคิดเดิมหรือความคิดคํานึงท่ีมาจากประสบการณเดิม และสัมพันธภาพสวนตัว
ระหวางผูรับรูและผูถูกรับรูดวย 
 

แนวคิดเก่ียวกับความรู 
 

ความหมายของความรู (Knowledge) 
 

 Bloom (1971: 271) กลาววา ความรู หมายถึง การเรียนรูท่ีเนนถึงความจําเปนและการระลึก
ไดท่ีมีตอความคิด วัตถุประสงคและปรากฏการณตางๆ เปนความจําท่ีเร่ิมจากส่ิงงายๆท่ีเปนอิสระ
ตอกัน ไปจนถึงความจําในส่ิงท่ียุงยากซับซอน สวน Good (1973: 325) กลาววา ความรูเปน
ขอเท็จจริง (Facts) ความจริง (Truth) กฎเกณฑ และขอมูลตางๆท่ีมนุษยไดรับและรวบรวมสะสมไว
จากประสบการณตางๆเพ่ือนาํไปใชประโยชน สําหรับนกัวิชาการของไทยไดกลาววา ความรูเปน
ผลท่ีไดจากการเรียนรู เกิดจากความเขาใจในส่ิงท่ีเรียนรู เปนความสามารถในการระลึกนึกออกใน
ส่ิงท่ีไดเรียนรูมาแลว (น้ําทิพย  วภิาวิน, 2547ก: 15) สําหรับ ไพศาล  หวังพานิช (2526: 96 ) กลาววา 
ความรูหมายถึงบรรดาขอเท็จจริงหรือรายละเอียดของเร่ืองราว การกระทําอันเปนประสบการณของ
บุคคล ซ่ึงสะสมและสืบทอดตอกันไป นอกจากนี้ สุภาพ  ฉัตราภรณ (2539: 33) กลาววา ความรู 
หมายถึง ความสามารถในการจดจํา การทวนความทรงจํา การจัดกลุม ตัดสิน วิเคราะห รูแบบแผน 
โครงสรางและทฤษฎีในส่ิงท่ีไดศึกษา นอกจากนี้ อุไรรัตน  วรรคาวิสันต (2550: 9) สรุปไววา 
ความรู หมายถึง พฤติกรรมท่ีแสดงออกในดานการจําและระลึกไดในขอเท็จจริง กฎเกณฑและ
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เร่ืองราวตางๆท่ีมนุษยไดรับมาจากการสังเกตประสบการณท่ีเรียกเอาส่ิงท่ีจําไดออกมาใหปรากฏให
สังเกต รวมท้ังถายทอดใหบุคคลอ่ืนไดทราบ  
 

กลาวโดยสรุป ความรู หมายถึง พฤติกรรมของบุคคลท่ีแสดงออกมาในรูปของการจดจํา
หรือระลึกถึงเนื้อหาของเร่ืองราวที่ไดรับรูจากส่ิงงายๆไปจนถึงข้ันสลับซับซอน ซ่ึงมีความลึกซ้ึงใน
การคิดอยางเปนระบบ มีเหตผุล มีการจับเช่ือมโยงเร่ืองราวตางๆ โดยเกีย่วของกับขอเท็จจริง 
กฎเกณฑและเร่ืองราวตางๆท่ีบุคคลไดรับจากประสบการณจาก การบอกกลาว ตํารา หรือการเก็บ
สะสมไว จดจาํจนกระท่ังอธิบายถายทอดใหบุคคลอ่ืนได โดยจากการวิเคราะห และสรุปประเมินผล
เร่ืองราวตางๆได  
 
ระดับของความรู 

 
ตามแนวคิดของ  Bloom (1971 อางใน น้ําทิพย  วภิาวิน, 2547ข) แบงความรูออกเปน 6 

ระดับ จากข้ันตอนท่ีงายท่ีสุดไปยังข้ันตอนท่ียากและซับซอนมากข้ึน โดยแสดงออกทางพฤติกรรม 
เปนลําดับ ดังนี้  

 
1. ความรู (Knowledge)  
2. ความเขาใจ (Comprehension)  
3. การนําไปใช (Application)  
4. การวิเคราะห (Analysis)  
5. การสังเคราะห (Synthesis)  
6. การประเมินผล (Evaluation)  
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ประเมินผลโดยอาศัยขอเท็จจริง 

สังเคราะหความสัมพันธ แผนงาน และขอความ 

การวิเคราะหหลักการ ความสัมพันธ และความสําคัญ 

การนําไปใช 

ขยายความ  ตคีวาม แปลความ 

จําความรูรวบยอด จําวิธีดําเนินการ จําเนื้อเร่ือง 

ความรูท้ัง 6 ระดับนี้ สามารถแสดงเปนข้ันตอนตามลําดับ ดังนี้  
 

การประเมินผล 
 
การสังเคราะห 
 
การวิเคราะห 

 
การนําไปใช 
 
ความเขาใจ  
 
ความรู 

 
ภาพท่ี 1  ลําดับข้ันความรูของ Bloom  
ท่ีมา: น้ําทิพย  วิภาวิน (2547ค: 52) 
 
วิธีวัดความรู 

 
การวัดความรูนั้นมีวิธีการหลายรูปแบบดวยกัน ซ่ึงพอสรุปไดดังนี ้
 
ไพศาล  หวังพานิช (2526: 96-104) กลาววา การวัดความรูเปนการวดัความสามารถในการ

ระลึกเร่ืองราว ขอเท็จจริง ประสบการณตางๆ หรือเปนการวัดการระลึกประสบการณเดิมท่ีบุคคล
ไดรับคําสอน การบอกกลาว การฝกฝนของผูสอน รวมท้ังจากตํารา จากส่ิงแวดลอมตางๆ แบง
ออกเปน 3 ประเภท คือ 

 
1. ถามความรูในเนื้อเร่ือง เปนการถามรายละเอียดของเนือ้หาขอเท็จจริงตางๆของเร่ืองราว

ท้ังหลาย ประกอบดวยคําถามประเภทตางๆ เชน ศัพท นยิาม กฎ และความจริง หรือรายละเอียดของ
เนื้อหาตางๆ 
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2. ถามความรูในวิธีดําเนินการ เปนการถามวิธีปฏิบัติตางๆ แบบแผนประเพณี ข้ันตอนของ
การปฏิบัติท้ังหลาย เชน ถามระเบียบแบบแผน ลําดับข้ัน และแนวโนม การจัดประเภท และ
หลักเกณฑตางๆ 

 
3. ถามความรูรวบยอด เปนการถามความสามารถในการจดจําขอสรุป หรือหลักการของ

เร่ืองท่ีเกิดจากการผสมผสานหาลักษณะรวม เพื่อรวบรวมและยนยอลงมาเปนหลักหรือหัวใจของ
เนื้อหานัน้ๆ 

 
พวงรัตน  ทวีรัตน (2540: 97) กลาววา เคร่ืองมือสําหรับวดัความรูท่ีนยิมใชกันมาก คือ 

แบบทดสอบ เปนชุดของส่ิงเราท่ีนําไปใชกระตุนบุคคลตอบสนองออกมา ซ่ึงชุดของส่ิงเรานี้มักจะ
อยูในรูปของขอคําถาม ซ่ึงอาจใหเขียนตอบ ใหแสดงพฤติกรรม ใหพดูออกทางวาจากไ็ด  
ทําใหสามารถวัดได สังเกตได และนําไปสูการแปลความหมายได มีท้ังหมด 3 รูปแบบ ไดแก  
 

1. แบบปากเปลา เปนการทดสอบท่ีอาศัยการซักถามเปนรายบุคคล ใชไดผลดีถามีผูเขา
ทดสอบจํานวนนอย เพราะตองใชเวลามาก ถามไดละเอียด เพราะสามารถโตตอบกันได  

 
2. แบบเขียนตอบ เปนการทดสอบท่ีเปล่ียนแปลงมาจากการสอบแบบปากเปลา เนื่องจาก

จํานวนผูเขาสอบมากและมีจํานวนจํากดัแบงไดเปน 2 แบบ คือ 
 

  2.1 แบบความเรียง เปนการสอบท่ีใหผูตอบไดรวบรวมเรียบเรียงคําพูดของตนเอง 
แสดงทัศนคติ และความรูสึก ความคิดไดอยางอิสระภายใตหัวเร่ืองท่ีกําหนดให เปนขอสอบท่ี
สามารถวัดพฤติกรรม ดานการสังเคราะหไดอยางดี แตมีขอเสียเพราะการใหคะแนนทําใหมีความ
เปนปรนัยไดยาก 

 
     2.2 แบบจํากัดคําตอบ เปนขอสอบท่ีมีคําตอบถูกภายใตเง่ือนไขท่ีกําหนดใหอยางจาํกัด 

ขอสอบแบบนี้ยังแบงออกเปน 4 แบบ คือ แบบถูกผิด แบบเติมคํา แบบจับคู และแบบเลือกตอบ 
 
3. แบบปฏิบัติ เปนการทดสอบท่ีผูสอบไดแสดงพฤติกรรมออกมาโดยการกระทําหรือลง

มือปฏิบัติจริง เชน การทดสอบทางดนตรี ชางกล และพลศึกษา เปนตน  
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สุมาลี  จันทรชลอ (2542: 54-69) ไดอธิบายถึง การวัดความรู สามารถทําได ดังนี ้
 
1. วิธีการวัดระดับความรูความจํา เปนการวัดความสามารถข้ันตํ่าสุด เปนการถามเพ่ือวัด

เกี่ยวกับการใหระลึกถึง ท้ังในส่ิงท่ีเฉพาะเจาะจงและท่ัวไป ระลึกถึงวธีิการและกระบวนการ 
รูปแบบ โครงสราง ฯลฯ เปนการจําประสบการณตางๆ ท่ีไดเรียนรูมาจากการส่ังสอน การบอกเลา 
จากตําราหรือจากส่ิงแวดลอม เปนตน คําถามท่ีใชวัดในระดับนี้ ไดแก 1. ขอคําถามวัดความจํา
เกี่ยวกับเนื้อเร่ือง 2. ขอคําถามวัดความจําเกีย่วกับวิธีดําเนนิการ 3. ขอคําถามวัดความจาํเกี่ยวกับ
ความรูรวบยอด 

 
2. วิธีการวัดระดับความเขาใจ เปนการวัดความสามารถท่ีสูงกวาความจาํ แตผูตอบยังคงมี

ความรูความจาํเปนพื้นฐานมากอนจึงจะมีความเขาใจ คําถามจะไมตรงตามตําราหรือส่ิงท่ีสอนไว 
แตจะโยงความรูท่ีเรียนมาสัมพันธกับคําถามแลวเปล่ียนเปนคําตอบใหม ภาษาหรือสํานวนใหม 
รูปแบบใหมๆ ความสามารถระดับนี้สามารถแบงออกเปน 3 ดาน ไดแก 1. ความสามารถในการ
แปลความ 2. ความสามรถในการตีความ 3. ความสามารถในการขยายความ  

 
3. วิธีการวัดระดับการนําไปใช เปนการวัดระดับในการนาํเอาความรู ความเขาใจมา

ประยุกตใชหรือแกปญหาในเหตุการณหรือสถานการณใหมไดอยางเหมาะสม การเขียนคําถามใน
ระดับนี้อาจเขียนถามความสอดคลองระหวางหลักวิชาและการปฏิบัติ ถามขอยกเวนของหลักวิชา 
ถามใหแกปญหา เปนตน คําถามท่ีใชในระดับนี้ ไดแก ขอคําถามวัดการนําไปใช 

 
4. วิธีการวัดระดับวิเคราะห เปนการวดัความสามารถในการแยกแยะหรือแจกแจง

รายละเอียดของเร่ืองราว ความคิด การปฏิบัติออกเปนระดบัยอยๆ โดยอาศัยหลักการหรือกฎเกณฑ
ตางๆ เพื่อคนพบขอเท็จจริง คําถามระดับการวิเคราะหแบงเปน 3 ประเภท คือ 1. การวิเคราะห
ความสําคัญ 2. การวิเคราะหความสัมพันธ 3. การวิเคราะหหลักการ   

 
5. วิธีการวัดระดับสังเคราะห เปนการวัดความสามารถในการรวบรวมและผสมผสาน

รายละเอียดปลีกยอยของขอมูล สรางเปนส่ิงใหมท่ีแตกตางไปจากเดิม ความสามารถน้ีเปนพืน้ฐาน
ของการคิดริเร่ิมสรางสรรค คําถามท่ีใชวัดในระดับนี้ ไดแก 1. ขอคําถามการสังเคราะหขอความ 2. 
ขอคําถามการสังเคราะหแผนงาน 3. ขอคําถามขอคําถามวัดการสังเคราะหความสัมพนัธ 
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6. วิธีการวัดระดับประเมินคา เปนการวดัความสามารถในการสรุปคุณคาหรือตีราคา
เกี่ยวกับเร่ืองราว ความคิด พฤติกรรม วาด-ีเลว เหมาะสม-ไมเหมาะสม คําถามท่ีใชวัดในระดับนี้ 
ไดแก 1. ขอคําถามวัดโดยการประเมินเกณฑภายใน 2. ขอคําถามวัดโดยการประเมินเกณฑภายนอก 
 

แนวคิดเก่ียวกับความเชื่ออํานาจภายในตน 
 
แนวคิดความเชื่อเร่ืองอํานาจในตน 
 
 การเช่ืออํานาจภายใน-ภายนอกตน หรือท่ีเรียกวา Internal-External Locus of Control (IE 
Control) นั้นเปนบุคลิกภาพอยางหนึ่งท่ีมีอยูในตวับุคคล ซ่ึงจะแสดงออกมาเปนปริมาณถึงความ
เช่ือม่ันในส่ิงท่ีเรากระทําหรือพฤติกรรมท่ีออกมานั้นเปนเพราะตัวของบุคคลนั้นเอง เชน
ความสามารถของบุคคลนั้น เปนเพราะเช่ือในเหตุผลตนจงึตัดสินใจ เปนตน หรือบุคคลนั้นเช่ือวา
ส่ิงท่ีเขาแสดงออกมาหรือผลของการกระทํา เปนเพราะส่ิงภายนอก เชน จะทําอะไรก็ตามตองข้ึนอยู
กับผูอ่ืนตลอดเวลา มีคนมาชวยเหลืองานจงึเสร็จ หรือเปนเพราะส่ิงท่ีอยูนอกเหนือการควบคุม เชน 
โชคชะตา  การรอโอกาสที่จะเกดิ เปนตน Strickland (1977 อางใน นาถ  พันธุมนาวนิ, 2539ข) 
สําหรับ Lefcourt (1980 อางใน นาถ  พันธุมนาวิน, 2539ค) อธิบายวา ความเชื่ออํานาจภายในตน 
(Internal Control) เปนการคาดหวังท่ัวไปของบุคคลวาส่ิงตางๆท่ีตนไดรับนั้นเกดิจากการกระทํา
ของตนไมวาจะเปนส่ิงท่ีดหีรือไมดีก็ตาม เชน ทําดีไดดี ทําช่ัวไดช่ัวตอบแทน หรือการทํางานใดถา
ตนไดพยายามมากก็จะไดผลมากพยายามนอยก็จะไดผลนอย สวนความเชื่ออํานาจภายนอกตน 
(External Control) นั้นเปนการคาดหวังท่ัวไปของบุคคลวาส่ิงตางๆท่ีเกดิข้ึนนั้นไมไดข้ึนอยูกับการ
กระทําของตน แตข้ึนอยูกับสาเหตุตางๆจากภายนอก เชน โชคชะตา ผูอ่ืนท่ีมีอิทธิพลเหนือกวา หรือ
คุณสมบัติภายในตนท่ีไมอาจเปล่ียนแปลงได เปนตน  
 

Rotter (1966 อางใน นันทิตา  จุไรทัศนีย, 2551ข) ไดอธิบายสรุปแนวความคิดเกีย่วกับ
ความเช่ืออํานาจภายใน-ภายนอกตน มีวิวฒันาการมาจากทฤษฎีการเรียนรูสังคม (Social Learning 
Theory) ซ่ึงสรางข้ึนโดยนกัจติวิทยาชาวอเมริกันช่ือ  Rotter ซ่ึงไดอธิบายลักษณะความเช่ืออํานาจ
ภายใน-นอกตนวา เม่ือบุคคลไดรับผลตอบแทนจากพฤติกรรมอันหนึง่จะเกิดความคาดหวังวาจะ
ไดรับผลตอบแทนเชนเดยีวกันจากส่ิงใหมในสถานการณท่ีคลายสถานการณเดิม ถาเหตุการณนั้น
เปนไปตามท่ีบุคคลคาดหวงัไวจะทําใหความหวังเพิ่มข้ึนเร่ือยๆ แตถาผลตอบแทนไมไดเปนไป
ตามท่ีบุคคลคาดหวัง จะทําใหความคาดหวงัของบุคคลลดลง การลดหรือเพ่ิมความคาดหวังนี้ จะกอ
ตัวข้ึนจากพฤติกรรมอยางหนึ่งกอน แลวจงึขยายครอบคลุมพฤติกรรมหรือเหตุการณอ่ืนๆท่ีคลาย 
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คลึงกับสถานการณเดิมเพิ่มข้ึนเร่ือยๆ จนกลายเปนบุคลิกภาพท่ีสําคัญในตัวบุคคล ถาประสบการณ
ของบุคคลไดรับการเสริมแรงบอยๆจะทําใหบุคคลเช่ือวาส่ิงท่ีเกิดข้ึนเปนผลจากความสามารถหรือ
ทักษะของตนเอง ความเช่ือนี ้คือ ความเช่ืออํานาจภายในตน แตถาพฤตกิรรมนั้นไมไดรับการ
เสริมแรงจะทําใหบุคคลเช่ือวาส่ิงท่ีเกิดข้ึนไมใชเปนผลจากการกระทําของตนเองแตเปนผลจากโชค 
เคราะห ความบังเอิญ หรือส่ิงแวดลอมบันดาลใหเกิดข้ึน ความเช่ือนี้เรียกวา ความเช่ืออํานาจ
ภายนอกตน ความเชื่อดังกลาวจะมีผลยอนกลับไปสูความคาดหวังในผลแหงพฤติกรรมใหมๆอีก  
ดังภาพตอไปนี้  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 2  รูปแบบท่ีกอใหเกดิความเช่ือภายใน-ภายนอกตน  
ท่ีมา: Rotter (1966 อางใน นันทิตา  จุไรทัศนีย, 2551ข) 
 
ความหมายของความเชื่ออํานาจภายในตน 
 
 Rotter (1966 อางใน นันทิตา  จุไรทัศนีย, 2551ข) กลาววา ความเช่ืออํานาจภายในตน 
(Internal Locus of Control) หมายถึง การที่บุคคลรับรูวาเหตุการณท่ีเกิดข้ึนเปนผลจากการกระทํา
หรือความสามารถของตนเอง ดังนั้น คนกลุมนี้จะมีความกระตือรือรนตอความเปนไปของ
ส่ิงแวดลอม มีการแสวงหาขอมูลเพื่อแกไขปญหาท่ีเกิดข้ึนกับตนเอง สวนความเชื่ออํานาจภายนอก
ตน (External Locus of Control) หมายถึง การท่ีบุคคลรับรูวา เหตุการณหรือส่ิงตางๆท่ีเกิดข้ึนนัน้
ข้ึนอยูกับอิทธิพลของอํานาจภายนอกท่ีตนไมสามารถควบคุมได เชน โชคลาง ความบังเอิญ หรือ
อิทธิพลของผูอ่ืน  

 

พฤติกรรม 
 

ผลตอบแทน 
ความคาดหวัง
ในพฤติกรรม 

ผลตอบแทนจาก
พฤติกรรมใหม 

ความคาดหวังขยาย
ออกครอบคลุม
พฤติกรรมท่ัวไป 

 

ความเช่ืออํานาจ
ภายใน-ภายนอกตน 

 

ยอนกลับไปสูความ
คาดหวังอ่ืนๆ 
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 Strickland (1977 อางใน นันทิตา  จุไรทัศนีย, 2551ค) กลาววา บุคคลท่ีมีความเช่ืออํานาจ
ภายในตน เปนบุคคลท่ีมีความเช่ือวาส่ิงตางๆท่ีไดรับเกิดจากการกระทําของตนเอง ไมวาจะเปนใน
ดานดหีรือดานราย สวนบุคคลท่ีมีความเชื่ออํานาจนอกตน เปนบุคคลท่ีมีความเช่ือวาส่ิงตางๆท่ี
ไดรับนั้นไมไดข้ึนอยูกับการกระทําของตนเอง แตข้ึนอยูกับสาเหตุตางๆจากภายนอก เชน 
โชคชะตา ความบังเอิญ บุคคลอ่ืนๆ  
 
 สราวุธ  เผือกผอง (2543: 37) สรุปไววา บุคคลท่ีมีความเช่ืออํานาจในตน คือ บุคคลท่ีมี
ความเช่ือวาผลของการกระทําหรือเหตุการณท่ีเกิดขึน้กบัตนเองนั้นเกดิจากการกระทําของตนเอง 
นั่นคือ จะตัดสินใจกระทําส่ิงตางๆดวยตนเองหรือปฏิบัติตามคําแนะนําอยางใชเหตุผล จนกระท่ังส่ิง
ตางๆสําเร็จตามเปาหมายท่ีตัง้ไว สวนบุคคลท่ีมีความเช่ือภายนอกตน คือ บุคคลท่ีมีความเช่ือวาผล
ของการกระทําหรือเหตุการณท่ีเกดิข้ึนกับตนน้ันเกิดจาก โชคเคราะห ความบังเอิญหรือส่ิงอ่ืนๆท่ี
ตนไมสามารถควบคุมได นัน่คือ จะตัดสินใจกระทําส่ิงตางๆ จากบุคคลรอบขาง และปฏิบัติตาม
คําแนะนําทุกอยางท่ีผูอ่ืนแนะนํา อีกท้ังเช่ือในเร่ืองความบังเอิญและโชคลาง 
 
 วิกรณ  รุจิวัชรโอฬาร (2545: 18) สรุปไววา ความเช่ืออํานาจในตน หมายถึง ความเช่ือหรือ
ทัศนคติของบุคคลท่ีเชื่อวาส่ิงแวดลอม เหตุการณ ความสําเร็จ หรือความลมเหลวตางๆท่ีเกิดข้ึนกนั
ตนนั้นเปนผลมาจากความสามารถและการกระทําของตน สวนความเชื่ออํานาจนอกตน หมายถึง 
ความเช่ือหรือทัศนคติของบุคคลท่ีเชื่อวาส่ิงแวดลอม เหตุการณ ความสําเร็จ หรือความลมเหลว
ตางๆ ท่ีเกิดข้ึนกับตนนั้นมีผลมาจากโชคลาง ความบังเอิญ หรืออาจเกิดจากความสามารถหรือการ
กระทําของผูอ่ืน 
 
 กลาวโดยสรุปแลว ความเช่ืออํานาจภายในตน หมายถึง ความเชื่อของบุคคลท่ีเชื่อวา
เหตุการณท่ีเกดิข้ึนกับตน ซ่ึงอาจจะสําเร็จหรือลมเหลว เกิดข้ึนจากการกระทําและความสามารถ
ของตนเอง สวนความเช่ืออํานาจภายนอกตน หมายถึง ความเช่ือของบุคคลท่ีเช่ือวาเหตุการณท่ีเกิด
ข้ึนกับตน ซ่ึงอาจจะสําเร็จหรือลมเหลว เกดิข้ึนจากความบังเอิญ โชคชะตา หรือบุคคลอ่ืน 
 
ลักษณะของผูท่ีมีความเชื่ออํานาจในและนอกตน 
 

Rotter (1966 อางใน นันทิตา  จุไรทัศนีย, 2551ข) พบวา บุคคลท่ีมีความเชื่ออํานาจภายนอก
ตนมักจะมีแนวโนมท่ีจะมีบุคลิกภาพเฉ่ือยชา ขาดความพยายาม ไมมีความกระตือรือรน ทําใหไม
ประสบความสําเร็จในชีวติ ตรงกันขามกบับุคคลท่ีมีความเช่ืออํานาจภายในตน ซ่ึงจะกระตือรือรน 
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มีความมานะพยายามท่ีจะตอสูกับปญหาตางๆ จึงมักจะเปนผูท่ีประสบความสําเร็จ ซ่ึงลักษณะของผู
ท่ีมีความเชื่ออํานาจภายในตนมี ดังน้ี 
 
 1. เปนผูมีความกระตือรือรนตอความเปนไปของส่ิงแวดลอม อันจะนํามาซ่ึงประโยชน
สําหรับพฤติกรรมอนาคต 
 
 2. พยายามปรับปรุงสภาพส่ิงแวดลอมไปตามลําดับข้ัน 
 
 3. เห็นคุณคาของทักษะ หรือผลสัมฤทธ์ิ (Achievement) จากความพยายามของตนเอง 
โดยเฉพาะเม่ือประสบความลมเหลว 
 
 4. ยากท่ีจะชักชวนใหเช่ือตามโดยไมมีเหตผุล 
 

สวนลักษณะของบุคคลท่ีมีความเชื่ออํานาจภายนอกตน Eggland (1993 อางใน สิริพันธุ  
โฉมอุดม, 2545ข) ไดสรุปไว ดังนี้  

 
1. เปนผูมีความต้ังใจในการปฏิบัติตนเพื่อแกไขปญหาของตนนอย 
2.  ขาดความกระตือรือรนในการแสวงหาขอมูลหรือการเรียนรูเพื่อแกปญหา 
3. มีความวิตกกังวลสูงในการกระทํากิจกรรมใดๆ 
4. หลีกเล่ียงการมีสวนรวมและการถูกชักจงูในกจิกรรมใดๆ 
5. ขาดความพยายามและมีความกลัวในการแสวงหาแหลงหรือส่ิงท่ีจะมาชวยสนับสนุน

ตนเอง 
 
ปจจัยท่ีมีผลตอการพัฒนาความเชื่ออํานาจภายในตน 
 

Robinson and Shaver (1980 อางถึงใน สิริพันธุ  โฉมอุดม, 2545ค) กลาววา การพัฒนาของ
ความเช่ืออํานาจแหงตนมีผลมาจากปจจยัหลายประการ ไดแก ระดับฐานะทางเศรษฐกิจของ
ครอบครัว คานิยมทางสังคมท่ีบุคคลนั้นยดึถืออยู ประสบการณส่ังสมในอดีต และประสบการณ
สําคัญในชีวิต แตปจจยัสําคัญท่ีมีอิทธิพลตอความเช่ืออํานาจภายใน-ภายนอกตน แบงไดเปน 2 
ประเภท คือ  
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1.  ประสบการณส่ังสมในอดีต (Accumulative Antecedents) เปนประสบการณท่ีไดรับจาก
การอบรมเล้ียงดูของบิดามารดา ซ่ึงมีผลตอความเช่ืออํานาจภายใน-ภายนอกตน ดังนั้น บิดามารดาจึง
เปนผูมีอิทธิพลตอการพัฒนาความเช่ืออํานาจภายใน-ภายนอกตนของบุคคล ซ่ึงวิธีการเล้ียงดูบุตรของ
บิดามารดาจะทําใหเด็กเกิดความแตกตางในเร่ืองการพัฒนาอํานาจความเช่ือภายใน-ภายนอกตนได 

 
2.  ประสบการณสําคัญในชีวิต (Episodic Antecedents) เปนเหตุการณท่ีเกิดขึ้นในชวงใด

ชวงหนึ่งของชีวิตในระยะเวลาท่ีจํากัด เชน การตายจากบุคคลผูเปนท่ีรัก ความเจบ็ปวย อุบัติเหตุ
หรือภัยธรรมชาติตางๆ ซ่ึงแตกตางกันไปในแตละบุคคล และทําใหความเช่ือของแตละบุคคลมี
ความแตกตางกัน ประสบการณนี้จึงมีผลตอการพัฒนาความเช่ืออํานาจภายใน-ภายนอกตน 
 

แนวคิดเก่ียวกับแบบแผนความเชื่อดานสุขภาพ 
 
ความหมายและแนวคิดแบบแผนความเชื่อดานสุขภาพ (Health Belief Model) 
 
 Rosenstock (1974 อางถึงใน จีรณา  วงศวิเศษกิจ, 2549ก) ใหความหมายความเช่ือดาน
สุขภาพวา เปนความเช่ือของบุคคลท่ีเกี่ยวกับสุขภาพในการปฏิบัติเพื่อปองกันโรค หรือคนพบโรค
กอนท่ีจะแสดงอาหารของโรค ในขณะท่ี ประภาเพ็ญ  สุวรรณ (2527: 171) กลาวไววา แบบแผน
ความเช่ือดานสุขภาพ (Health Belief Model หรือ HBM) พัฒนาข้ึนเพื่อท่ีจะทําความเขาใจกับ
พฤติกรรมการปฏิบัติของมนุษยเร่ืองสุขภาพอนามัย โดยคํานึงถึงปจจัยท่ีเกี่ยวของกับพฤติกรรมของ
บุคคล เปนความเช่ือของบุคคลท่ีมีอิทธิพลตอการเจ็บปวยและการรักษา ซ่ึงในแตละบุคคลจะปฏิบัติ
แตกตางกันออกไป ท้ังนี้ ข้ึนอยูกับองคประกอบหลายอยาง เชน ความรูเกี่ยวกับสาเหตุของโรค 
อาการของโรค วิธีการรักษา การรับรูเกี่ยวกับโอกาสเส่ียงและความรุนแรงของโรค ความเช่ือเดิม 
ความสนใจ คานิยม การไดรับความเอาใจใสจากตนเองในเร่ืองการดูแลสุขภาพ นอกจากนี้ สมทรง 
รักษเผา และสรงคกฎณ  ดวงคําสวัสดิ์ (2540: 37) กลาวไววา ความเชื่อดานสุขภาพ คือ ความเช่ือ
ของบุคคลท่ีเกี่ยวของกับพฤติกรรมของบุคคล ซ่ึงมีอิทธิพลตอการเจ็บปวยและการรักษาเม่ือมี
อาการเจ็บปวยเกิดข้ึน บุคคลจะมีการปฏิบัติตนท่ีแตกตางกันไป ข้ึนอยูกับองคประกอบหลายอยาง 
ไดแก ความรูเกี่ยวกับสาเหตุของโรค ความเช่ือเดิม ความสนใจ คานยิม การไดรับความเอาใจใส 
เปนตน 

 
แบบแผนความเช่ือดานสุขภาพ (Health Belief Model หรือ HBM) เปนแบบแผนหรือ

รูปแบบท่ีพัฒนามาข้ึนจากทฤษฎีทางดานจติวิทยาสังคมของ Kurt Lewin โดยในชวงป ค.ศ. 1950 
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ถือวาเปนชวงเร่ิมแรกของการพัฒนาแบบแผนความเช่ือดานสุขภาพ เนือ่งจากการจดับริการดาน
สุขภาพไมประสบความสําเร็จเทาท่ีควร ทําใหประชาชนมารับบริการการปองกันโรคนอยท้ังท่ีการ
บริการท่ีจัดใหนั้นไมตองเสียคาใชจายใดๆ หรือเสียคาใชจายในราคาท่ีต่ํามาก จากปญหาดังกลาว
นักจิตวิทยาจึงไดเสนอแบบแผนความเช่ือดานสุขภาพข้ึนเพื่ออธิบายพฤติกรรมการเจ็บปวยและ
พฤติกรรมของผูปวยในการปฏิบัติตัวตามคําแนะนําของแพทย Rosenstock (1974 อางใน กัญญา  
ผณินทร, 2547) 
 

Rosenstock (1974 อางใน จีรณา  วงศวิเศษกิจ, 2549ก) เปนคนแรกท่ีทําการศึกษานําเอา
แบบแผนความเช่ือดานสุขภาพมาใชในการอธิบายปญหาสาธารณสุข แนวคิดดังกลาวของ 
Rosenstock ไดรับอิทธิพลมาจากทฤษฎีของ Kurt Lewin ท่ีเช่ือวาการรับรูของบุคคลเปนตัวบงช้ีการ
เกิดพฤติกรรม โดยบุคคลจะเขาใกลส่ิงท่ีตนพึงพอใจและคิดวาส่ิงนัน้จะกอใหเกดิผลดีแกตน และจะ
หนีออกหางจากส่ิงท่ีตนไมชอบหรือไมปรารถนา องคประกอบสําคัญในแบบแผนความเช่ือดาน
สุขภาพตามท่ี Rosenstock สรุปไวในระยะแรก คือ การรับรูและความคาดหวังของบุคคล การท่ี
บุคคลใดจะมีจะมีพฤติกรรมหลีกเล่ียงจากการเปนโรค บุคคลนั้นจะตองมีความเช่ือวา (1) เขามี
โอกาสเส่ียงตอการเปนโรค (2) โรคน้ันมีความรุนแรงตอชีวิต และ (3) การปฏิบัติในการหลีกเล่ียง
จากการเปนโรค จะใหผลดีแกเขาในการชวยลงโอกาสเส่ียงตอการเปนโรค หรือชวยลดความรุนแรง
ของโรคและ (4) ไมควรมีอุปสรรคทางดานเศรษฐกิจ สังคม และทางจิตวิทยาที่อาจจะมีอิทธิพลตอ
การปฏิบัติตนของผูปวย เชน คาใชจาย ความสะดวก ความเจ็บปวด ความอาย เปนตน  
 

Kasl and Cobb (1966 อางใน จีรณา  วงศวิเศษกิจ, 2549ข) ไดปรับปรุงแบบแผนความ
เช่ือดานสุขภาพมาใชอธิบายพฤติกรรมเจ็บปวย (Illness Behavior) ซ่ึงหมายถึงกิจกรรมใดๆท่ีบุคคล
ปฏิบัติเม่ือรูสึกไมสบาย เพือ่ท่ีจะทราบวามีความผิดปกติอะไรเกดิข้ึน และเขาควรจะทําอยางไรกับ
ความผิดปกตินั้น Kasl และ Cobb เนนวามีองคประกอบ 4 อยาง ที่มีความสัมพันธกับการตัดสินใจ
กระทําของบุคคล ไดแก (1) แรงจูงใจทางดานสุขภาพท่ีเกิดจากอาการเจ็บปวยท่ีผานมาและระดับ
ความสนใจตอสุขภาพรางกายของตน (2) ภาวะคุกคามของโรคท่ีมีตออาการความเจ็บปวดของรางกาย 
(3) ประโยชน ผลดี หรือคุณคาของการปฏิบัติตอการทุเลาของโรค และ (4) อุปสรรคหรือคาใชจาย
ในการปฏิบัติ นอกจากน้ัน Becker (1974) ไดปรับปรุงแบบแผนความเช่ือดานสุขภาพเพ่ือนํามาใช
อธิบายและทํานายพฤติกรรมปองกันโรคของบุคคล หรือกลาวอีกนัยหน่ึง คือ การดูแลสุขลักษณะ
ทางดานสาธารณะสุขในเบื้องตน โดยไดเพ่ิมปจจัยรวมและส่ิงชักนําสูการปฏิบัติซึ่งเปนปจจัยกระตุน 
นอกเหนือจากการรับรูของบุคคลที่พบวามีอิทธิพลตอการปฏิบัติในการปองกันโรค 
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ตัวแปรที่เก่ียวกับบุคคล 
(อายุ เพศ เผาพันธุ) 
ตัวแปรสังคมจิตวิทยา 

(บุคลิกภาพ สถานภาพ กลุม เพ่ือน ฯลฯ) 
ตัวแปรภูมิหลัง 

(ความรูเรื่องโรค ประสบการณเก่ียวกับ
โรค ฯลฯ) 

การปฏิบัติตาม
คําแนะนําในการ
ปองกันโรค 

การรับรูโอกาส
เสี่ยงของการ 
เกิดโรค (X) 

การรับรูความ
รุนแรงของโรค       
        (X) 

การรับรูภาวะคุกคามของ
โรค “X” 

ปจจัยกระตุน 
การรณรงคทางสื่อมวลชน 
คําแนะนําจากผูอื่น 
บัตรนัดเจาหนาที่ 
การปวยของสมาชิกในครอบครัวหรือเพ่ือน 
บทความจากหนังสือพิมพหรือวารสาร 

การรับรูประโยชน
ของการปองกัน
และรักษาโรค 

การรับรูอุปสรรค 
ในการปองกันโรค 
 

Becker (1974 อางใน จีรณา  วงศวิเศษกิจ, 2549ค) ไดปรับปรุงแบบแผนความเช่ือดาน
สุขภาพ เพื่อนาํมาใชอธิบายและทํานายพฤติกรรมปองกันโรคของบุคคล โดยเขียนเปนแผนภมิูดังนี้ 

 

การรับรูของบุคคล        ปจจัยรวม    พฤติกรรมท่ีควรแสดง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                      __ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3  แบบแผนความเช่ือดานสุขภาพ ใชทํานายพฤตกิรรมการปองกันโรค  
ท่ีมา: ดัดแปลงจาก Becker (1974 อางใน จรีณา  วงศวิเศษกิจ, 2549ค) 
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 หลังจากนัน้ Becker and Maiman (1979: 12) ไดปรับปรุงแบบแผนความเช่ือดานสุขภาพ 
มาอธิบายและทํานายการปองกันโรคโดยเพิ่มปจจยัรวมนอกเหนือจากการรับรูบุคคลท่ีมีอิทธิพลตอ
การปฏิบัติในการปองกันโรค ดังนี ้

 
1. การรับรูโอกาสเส่ียงของการเกิดโรค (Perceived Susceptibility) เปนความเช่ือของบุคคล

ท่ีมีผลโดยตรงตอการปฏิบัติตามคําแนะนําดานสุขภาพในภาวะเจ็บปวยของแตละบุคคล ซ่ึงบุคคลมี
ความเช่ือในระดับท่ีไมเทากนั บุคคลเหลานี้จึงมีการหลีกเล่ียงการเปนโรค ดวยการปฏิบัติตาม
คําแนะนํา เพื่อปองกันและรักษาสุขภาพท่ีไมเทากันหรือไมเหมือนกัน ซ่ึงเปนความเช่ือของแตละ
บุคคล 

 
2. การรับรูความรุนแรงของโรค (Perceived Severity) ความรูสึกนึกคิดของบุคคลท่ีมีตอ

ความรุนแรงของโรคท่ีมีผลตอรางกาย ซ่ึงอาจกอใหเกิดความพิการ การเสียชีวิต ความยากลําบาก 
การใชเวลานานในการรักษา การเกิดโรคแทรกซอน หรือผลกระทบทางสังคมของบุคคล แตถามี
ความเช่ือและความวิตกกังวลตอความรุนแรงของการเกิดโรคสูงไป อาจทําใหจําขอแนะนําการ
ปฏิบัติไดนอย และอาจปฏิบัติตัวไมถูกตองตามคําแนะนําได 

 
 3.การรับรูประโยชนของการปองกันและรักษาโรค (Perceived Benefits) การท่ีบุคคล
แสวงหาวิธีการปฏิบัติใหหายจากโรคหรือปองกันไมใหเกิดโรค โดยการปฏิบัตินั้นตองมีความเช่ือ
วาเปนการกระทําดี มีประโยชนและเหมาะสมท่ีจะทําใหหายหรือไมเปนโรคนั้นๆ รวมถึงความ
ไววางใจในการดูแลรักษาของเจาหนาท่ี เปนส่ิงท่ีมีอิทธิพลตอการปฏิบัติตามคําแนะนําดวย แบบ
แผนความเช่ือดานสุขภาพ คือ การรับรูถึงประโยชนของการรักษา มีอิทธิพลตอพฤติกรรมความ
รวมมือในการรักษาโรคของผูปวย และพฤติกรรมการปองกันของผูปวยไดเชนเดียวกบัการรับรู
ความรุนแรงของโรค  

 
 4. การรับรูอุปสรรคการปองกันโรค (Perceived Barriers) หมายถึง การคาดการลวงหนา
ของบุคคลตอการปฏิบัติพฤติกรรมท่ีเกี่ยวของกับสุขอนามัยของบุคคลในทางลบ ไดแก คาใชจาย 
ผลท่ีเกิดจากการปฏิบัติกิจกรรมบางอยาง เชน การตรวจเลือด หรือ การตรวจพิเศษ ท่ีทําใหเกิดความ
เจ็บปวดหรือไม สะดวกสบายในการมารับบริการ หรือการปฏิบัติเกี่ยวกับพฤติกรรมสุขภาพท่ีขัดตอ
การประกอบอาชีพหรือการดาํเนินชีวิตประจําวันท่ีทําใหเกิดความขัดแยงและหลีกเล่ียงตอการ
ปฏิบัติพฤติกรรมสุขภาพ การรับรูอุปสรรค เปนปจจยัท่ีสําคัญตอพฤติกรรมการปองกันโรค 
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5. แรงจูงใจสุขภาพ (Health Motivation) คือ ความรูสึก อารมณตางๆท่ีเกิดข้ึนในตัวบุคคล 
โดยมีสาเหตุมาจากการกระตุนของส่ิงเราภายในและส่ิงเราภายนอก ส่ิงเราภายใน คือ ความสนใจ
เกี่ยวกับสุขภาพอนามัยท่ัวไป ความพอใจท่ีจะรับคําแนะนํา ความรวมมือและปฏิบัติพฤติกรรม
สุขภาพในทางบวก ส่ิงเราภายนอก เชน ขาวสาร คําแนะนําดานสุขภาพจากสมาชิกในครอบครัว
หรือเพ่ือนบาน เปนตน 

 
6. ปจจัยรวม (Modifying Factor) หมายถึง ปจจัยอ่ืนท่ีนอกเหนือจากองคประกอบดังกลาว

ขางตนของแบบแผนความเช่ือดานสุขภาพท่ีชวยสงเสริมใหบุคคลมีการปฏิบัติตามคําแนะนําของ
เจาหนาท่ี ไดแก ทัศนคติ โครงสรางประชากร ปฏิสัมพันธ เปนตน 
 

จากแนวคิดเกีย่วกับแบบแผนความเช่ือดานสุขภาพ ผูวิจยัไดนําแนวคิดดังกลาวเขามาเปน
ตัวปจจยัเหตุท่ีผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยควรจะมี เพื่อนําไปสูการปฏิบัติใหถูกตองตาม
สุขลักษณะของการบริการดานอาหารใหไดมาตรฐานยิ่งข้ึน  จึงสนใจศึกษาความเช่ือดานสุขภาพใน 
4 องคประกอบ คือ 1. การรับรูโอกาสเส่ียงของการเกิดโรค (Perceived Susceptibility)  
2. การรับรูความรุนแรงของโรค (Perceived Severity) 3.การรับรูประโยชนของการปองกันและ
รักษาโรค (Perceived Benefits) และ 4. การรับรูอุปสรรคของการปองกันโรค (Perceived Barriers)   
 

แนวคิดเก่ียวกับมาตรฐานบริการอาหาร 
 
 การใหบริการอาหารแกประชาชนหรือผูบริโภคโดยท่ัวไปเปนการบริการดานหน่ึงท่ีมี
ความสําคัญ เนื่องจากเปนส่ิงจําเปนอยางยิง่ในชีวิตประจําวัน หากอาหารและเคร่ืองดืม่ท่ีจัดไว
บริการไมปลอดภัยจนทําใหเกิดการเจ็บปวยดวยโรคท่ีเกดิจากการบริโภคอาหารและเคร่ืองดื่ม 
นอกจากจะสงผลกระทบโดยตรงตอตัวผูบริโภคแลวยังสงผลกระทบถึงผูประกอบการรานคาอาหาร
ดวยเชนกนั กระทรวงสาธารณสุขซ่ึงทําหนาท่ีดูแลรับผิดชอบดังกลาว จึงกําหนดใหมีระบบการ
สรางสุขภาพท่ีเปนรูปธรรม ท้ังดานสุขภาพ สังคมและเศรษฐกิจ สําหรับดานความปลอดภัยของ
อาหาร กระทรวงสาธารณสุขไดมีนโยบายตางๆท่ีจะทําการควบคุมอาหารต้ังแตแหลงผลิตจนถึงมือ
ผูบริโภค  (สํานักสุขาภิบาลอาหารและนํ้า, 2552) ดังนั้น จึงตองมีมาตรฐานบริการอาหาร เพื่อเปน
แนวทางการดาํเนินงานของผูประกอบการดานอาหาร เพือ่ใหสามารถใหบริการไดอยางมีคุณภาพ
และอยูในระดบัมาตรฐาน เปนการคุมครองผูบริโภคโดยตรงและยังสงเสริมใหนักทองเท่ียวท้ัง 
ชาวไทยและชาวตางประเทศ รวมไปถึงผูบริโภคโดยท่ัวไป มีความเช่ือม่ันตอการใหบริการอาหาร 
(สํานักงานพฒันาการทองเที่ยว, 2550: 1)  
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ความหมายของมาตรฐานบริการอาหาร 
  

สํานักงานพัฒนาการทองเท่ียว (2550: 1) กลาวไววา มาตรฐานการบริการอาหารเปนแนวทาง
ในการดําเนนิงานของผูประกอบการดานอาหาร เพือ่ใหสามารถบริการไดอยางมีคุณภาพและอยูใน
ระดบัมาตรฐานท่ีกําหนดไว สวนหนวยงาน สํานักสุขาภบิาลอาหารและน้ํา (2552) อธิบายวา 
มาตรฐานบริการอาหารเปนส่ิงท่ีผูประกอบการดานอาหารจําเปนตองปฏิบัติ ปรับปรุงและดแูล
รานอาหารของตนใหถูกตองตามหลักมาตรฐานดานสุขาภบิาลอาหาร เพือ่ความปลอดภยัของผูบริโภค  
 

จากท่ีกลาวมาขางตนอาจสรุปไดวา มาตรฐานบริการอาหาร คือ แนวทางท่ีผูประกอบการ
ดานอาหารจําเปนตองปฏิบัติตาม เพื่อใหสามารถบริการอาหารไดอยางมีคุณภาพและเพื่อความ
ปลอดภัยของผูบริโภค 
 
ประเภทของบริการดานอาหารและเคร่ืองดื่ม 
 

กองสุขาภิบาลอาหาร (2543: 43) ไดกลาวถึง ประเภทของสถานประกอบการดานอาหารที่
รวมอยูในขอบขายของสถานประกอบการดานอาหารรายยอย ดังนี ้
 

- ตลาดจําหนายอาหาร ภัตตาคาร รานอาหาร อาหารที่เตรียมท่ีบาน 
- แผงลอยจําหนายอาหารริมถนน และตลาดจําหนายเนื้อสัตวในชนบท 
- เบเกอรี่  
- รานสะดวกซ้ือ 
- หาบเรท่ีจําหนายอาหารชั่วคราว (รถเข็นขายอาหาร ตลาดนัด งานร่ืนเริง มหรสพ) 
- เรือนจํา 
- สถานพยาบาล 
- โรงพยาบาล 
- เรือทองเท่ียว 
- หนวยเสบียงในกองทัพ 
- การบริการอาหารบนเคร่ืองบิน 
- การบริการอาหารแกนักกฬีาในการแขงขันกีฬา 
- การบริการอาหารในสถาบันศาสนา 
- การบริการอาหารแกนักทองเท่ียวผูพกัแรมในปา 
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นิศา  ชัยกุล (2550: 202) กลาววา ประเภทของภัตตาคารและรานอาหารในปจจุบันนัน้มี
มากมายหลายรูปแบบ แมแตในโรงแรมหรือภัตตาคารและรานอาหารประเภทตางๆหลากหลายไว
บริการลูกคา เชน บุฟเฟต คาเฟ และการบริการอาหารแบบตางๆ การแบงประเภทของภัตตาคาร
และรานอาหารสามารถแบงไดตามลักษณะของอาหารท่ีบริการ และสถานท่ีตั้งไดดังนี้  

 
1. คอฟฟช็อป (Coffee shop) รานอาหารชนดินี้มีลักษณะเปนการใหบริการอยางรวดเร็ว 

ลูกคาหมุนเวียนเขามารับประทานอาหารจาํนวนมาก โดยใชเวลาในรานนี้นอยกวาผับหรือ
รานอาหารเฉพาะอยาง การบริการสวนใหญเปนการบริการท่ีเคานเตอร การตกแตงภายในรานไม
หรูหรามักจะตกแตงแบบงายๆราคาอาหารคอนขางตํ่า ชวงเวลาขายดีท่ีสุดไดแก ชวงเวลาอาหาร
เท่ียงหรือชวงกาแฟบายสวนชวงเชาบางรานอาจเปดบริการแกลูกคาดวย 

 
2. คาเฟทีเรีย (Cafeterias) คําวา คาเฟทีเรีย เปนคําในภาษาสเปน แปลวา รานกาแฟ  

ตนกําเนดิของรานชนิดนี้อยูท่ีประเทศสหรัฐอเมริกา ต้ังในป ค.ศ.1935 โดยผูล้ีภัยชาวเม็กซิโก 
ปจจุบันคาเฟทีเรียเปดใหบริการแกผูคนเปนจํานวนมาก ดงันั้น ทําเลที่ตัง้ของรานจึงมักเปน
สถาบันการศึกษา ศูนยการคา สนามบิน หรือสํานักงานการบริการตวัเองของลูกคา เปนเร่ืองปกติ
สําหรับผูใชบริการในคาเฟทีเรียท่ีตองการความรวดเร็วในการใหบริการซ่ึงเปนส่ิงจําเปนและสําคัญ 
เพราะลูกคามีจํานวนคอนขางมากในชวงท่ีเวลาเรงรีบ และมีเวลาพักนอย  

 
3. ภัตตาคารช้ันหรู (Gourment Restaurants) เปนภัตตาคารท่ีมุงเปาหมายลูกคาระดับสูง ท่ี

ตองการมาตรฐานอาหารสูงและเปนผูมีกําลังซ้ือสูง ราคาอาหารในภัตตาคารประเภทน้ีคอนขางสูง
กวาปกติ ท้ังนีเ้พราะมีการลงทุนสูงท้ังบรรยากาศและการตกแตงภายในท่ีมีรสนิยม มีรายการอาหาร
และเคร่ืองดื่มท่ีจะไดรับการคัดเลือกและจดัเปนอยางดี รสชาติอาหารดี เชนเดยีวกับพนักงานบริการ
ท่ีไดรับการฝกหัดมาคอนขางดีเชนกนั มีการบริการดีเยี่ยม ซ่ึงเปนองคประกอบสําคัญในการดึงดูด
ลูกคา  

 
4. ภัตตาคารเฉพาะกลุม (Ethnic Restaurants) ภัตตาคารเฉพาะกลุมจะใหบริการอาหาร

พิเศษเฉพาะรายการอาหารประจําทองถ่ินหรือประจําชาติ เชน อาหารจีน อาหารอิตาลี อาหาร
ฝร่ังเศส อาหารญ่ีปุน เปนตน การตกแตงภายในรานกเ็นนลักษณะประจําชาติ เชนเดียวกับรายการ
อาหาร และเคร่ืองแบบพนักงานของรานดวย  

 



 

26 

5. รานอาหารจานดวน (Fast-Food Restaurants) ในปจจุบันนี้รานอาหารจานดวน
กําลังขยายตัวอยางรวดเร็ว เพราะชีวิตของผูคนในเมืองธุรกิจขนาดใหญเปล่ียนแปลงไป ตองรีบเรง
ในการทํางาน ผูหญิงตองออกไปทํางานเหมือนผูชาย ดังนั้น คนในครอบครัวจึงมีความจําเปนท่ี
จะตองพึ่งพาอาศัยรานอาหารประเภทนีเ้สมอๆ นอกจากนี้จากการเปล่ียนแปลงทางสังคม 
วัฒนธรรมการกินของคนท่ีเปล่ียนไป มีคานิยมในการรับประทานอาหารนอกบาน สังคมเมืองยังมี
ปญหาเร่ืองการเดินทางท่ีไมสะดวก การรับประทานอาหารรานอาหารจานดวนประเภทนีจ้ึงมีความ
จําเปนและเปนท่ีตองการมากข้ึน สวนใหญรานอาหารประเภทนี้มักจะดําเนินธุรกจิในรูปแบบ
ของเฟรนไชส (Franchising) คือ การรับกรรมสิทธ์ิประโยชนตางๆจากเจาของลิขสิทธ์ิ เชน ช่ือ
ทางการคา กรรมวิธีการปรุงอาหารและอ่ืนๆ ฯลฯ ลักษณะการใหบริการรานอาหารในลักษณะน้ี
เปนอาหารท่ีพรอมจะปรุงสําเร็จรูปเม่ือลูกคาส่ัง และอาหารท่ีทําจะสําเร็จพรอมบริโภค และนําไป
บริโภคท่ีบานหรือท่ีทํางานไดเลย หรือบางรานก็มีบริการอาหารสําเร็จรูปท่ีไมหนกัมากนัก เชน 
แซนวิส แฮมเบอรเกอร หรืออาหารสําเร็จรูปท่ีซ้ือไปอุนอีกคร้ังก็รับประทานได   

 
6. รานเดลี (Deli Shops) หรือรานขายอาหารสําเร็จรูปเปนการผสมผสานการใหบริการ

อาหารสําเร็จรูปประเภทเนื้อแชแข็ง เชน แฮม ซาลามี เนยแข็ง แซนดวชิ สลัด ซุปประจําวัน และมัน
ฝร่ังเผา เปนตน ซ่ึงปจจุบันนี้กําลังไดรับความนยิมจากลูกคามาก รานเดล่ีบางรานอาจมีท่ีนั่งคอนขาง
จํากัดไวบริการลูกคา รานขายอาหารสําเร็จรูปประเภทนีมั้กจะต้ังอยูในทําเลที่มีผูคนหนาแนน เชน 
บริเวณหางสรรพสินคาหรือศูนยการคา มักจะใชแรงงานคนนอย เพราะเจาของกจิการจะเปนผูขาย
เองและอาจจะมีผูชวยอีกหนึง่หรือสองคนเทานั้น ในประเทศไทยยังไมมีมากนัก 

 
7. บุฟเฟตภัตตาคาร (Buffet Restaurants) ลักษณะใหบริการเปนแบบชวยตนเองนี้ ปกติ

มักจะบริการเคร่ืองดื่มแอลกอฮอลสําหรับการส่ังเคร่ืองดื่มท่ีโตะ สําหรับอาหารท่ีบริการแกลูกคาจะ
เปนอาหารประเภทรอนหรือเย็น อาหารท่ีบริการมีเพียงราคาเดียวท้ังราน ซ่ึงปกติจะเปนราคาท่ีไม
สูงมากนักเพื่อดึงดูดลูกคาใหมาใชบริการ 

 
8. อินเทอรเนต็คาเฟหรือไซเบอรคาเฟ (Internet Café’ or Cyber Café’) คือ สถานท่ีท่ี

ใหบริการการใชอินเตอรเนต็ อาจมีกาแฟ เคร่ืองดื่มและอาหารดวย อินเทอรเน็ตคาเฟแหงแรก
เกิดข้ึนในประเทศแคนนาดา เม่ือเดือนกรกฎาคม ป ค.ศ. 1994 
 
 ท่ีกลาวมาแลวจะเห็นวาเปนรานอาหารที่คอนขางจะอยูในพ้ืนท่ีเฉพาะและใหบริการเฉพาะ
กลุม อยางไรกต็ามก็มีรานอาหารที่ใหบริการแกผูบริโภคท่ัวไปที่จะแวะรับประทานอาหารกอน
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กลับบานหรือซ้ืออาหารกลับบาน/นําไปรับประทานท่ีทํางาน เปนตน ซ่ึงรานอาหารเหลานี้มักเปน
รานอาหารที่เนนเปดขายเปนตึกแถว  หรือหาบเร แผงลอยท่ีจําหนายอาหารริมทางช่ัวคราว ขายตาม
ตลาดนัดอาหารชวงเวลาเย็นหรือเวลากลางคืน เปนตน จะเหน็ไดวาประเภทรานคาอาหารนั้นมี
ตั้งแตระดับสูง ระดับกลาง และระดับพืน้ฐานโดยท่ัวไป อยางไรก็ตามในการประกอบรานคาอาหาร
นั้น ไมวาจะอยูในสวนใดของพื้นที่หรือประเภทของรานอาหารจําเปนตองมีมาตรฐานดาน
สุขาภิบาลอาหารท้ังส้ิน โดยเฉพาะรานคาอาหารหรือรานคาประกอบอาหารในข้ันพื้นฐาน ไดแก 
รานอาหารและรานคาประเภทหาบเรแผงลอย มีความจําเปนอยางยิ่งท่ีจะตองประกอบอาหารและ
คาขายอาหารที่ไดมาตรฐานบริการอาหารอยางมีคุณภาพ เพราะเปนแหลงหรือสถานท่ีมีผูบริโภค
ท่ัวไปเขามาใชบริการ ดังนัน้ ถารานอาหารเหลานี้ไดใหบริการอาหารท่ีถูกตองปลอดภัยก็จะเปน
ปจจัยหนึ่งท่ีแสดงถึงสุขลักษณะดานอาหารการกินท่ีถูกตองและเหมาะสม ซ่ึงแสดงถึงคุณภาพชีวติ
ข้ันพื้นฐาน อีกมิติหนึ่งของประชาชน 
 
หนวยงานท่ีเก่ียวของกับมาตรฐานดานสุขาภิบาลอาหารในประเทศไทย 

 
สําหรับการดูแลมาตรฐานดานสุขาภิบาลอาหารหรือการดูแลรานคาอาหารใหไดมาตรฐาน

การบริการอาหารท่ีถูกสุขอนามัยนั้น ในประเทศไทยมีหลายหนวยงานท่ีเกี่ยวของ ซ่ึงมีมาตรฐาน
ตั้งแตระดับสูง เชน ภัตตาคาร หองอาหารในโรงแรม ถึงรานคาอาหารระดับพื้นฐานท่ีใหบริการแก
ผูบริโภคท่ัวไป  ในท่ีนี้ขอสรุปหนวยงานท่ีดูแลหรือมีหนาท่ีเกี่ยวของกับมาตรฐานบริการอาหาร ดังนี้  

 
1. กองสุขาภิบาลอาหาร  
2. สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา 
3. สํานักงานพัฒนาการทองเท่ียว 
4. เทศบัญญัติเทศบาล 

 
1. กองสุขาภบิาลอาหาร (2550) เปนหนวยงานท่ีดูแลเกี่ยวกับสุขลักษณะดานอาหารข้ึนอยู

กับสํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร มีหนาท่ีและความรับผิดชอบเกี่ยวกบังานสุขาภิบาลอาหารตาม
กฎหมายวาดวยสาธารณสุขและการควบคุมคุณภาพอาหารตามกฎหมาย และกฎหมายอื่นท่ีเกี่ยวของ
เพื่อใหอาหารสะอาด  ปลอดภัย  ปราศจาก เช้ือโรคและสารอันตรายท่ีเปนภยัตอสุขภาพอนามยั โดย
ไดกลาวไววา ผูบริโภคจะมีวธีิการเลือกซ้ืออาหารริมบาทวิถีอยางไร ใหม่ันใจไดวาการซ้ืออาหารใน
แตละคร้ังจะไดอาหารที่สะอาด ปลอดภัย และสมประโยชนท่ีควรไดรับอยางแทจริง ซ่ึงอันตราย
บางอยางเราไมสามารถสังเกตเหน็ไดดวยตาเปลาวาอาหารจะสะอาดหรือปลอดภัย ดังนั้นจึงมี
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ขอสังเกตบางประการท่ีจะทําใหผูซ้ือหรือผูบริโภคม่ันใจไดในระดับหนึ่งวา อาหารที่ซ้ือไปบริโภค
นั้นสะอาด ปลอดภัยและมีคุณภาพ ดังนี ้
 

จุดท่ี 1 แผงจําหนายถูกสุขลักษณะ อาหารสะอาด ปลอดภัยไดมาตรฐาน 
 

สังเกตมีสัญลักษณรับประกันคุณภาพอาหาร (ปายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร) สามารถสรางความม่ันใจไดในระดับหนึ่งวารานคาอาหารนี้ไดผานการ
ควบคุมดูแลความสะอาดจากเจาหนาท่ี และอาหารมีการเฝาระวังตรวจสอบคุณภาพท้ังดาน
กายภาพ เคมี และจุลชีววิทยา   อีกท้ังผูคามีความรูในเร่ืองการประกอบปรุง และจําหนายอาหาร 
เนื่องจากไดผานการอบรมดานการสุขาภิบาลอาหาร ตามหลักสูตรท่ีทางราชการกําหนด  

 
จุดท่ี 2 ผูจําหนายมีสุขลักษณะการจําหนายอาหารท่ีด ี 

 
แมจะมีปายสัญลักษณรับประกันคุณภาพอาหารหรือไมก็ตาม การรักษาคุณภาพ 

มาตรฐานก็เปนส่ิงจําเปนบางรายไดปายรับรองแลวแตไมรักษาคุณภาพมาตรฐานก็มี ดังนั้นจดุ  
สังเกตขอตอไป คือ ผูบริโภคควรสังเกตผูคาวาปฏิบัติตามเกณฑสุขลักษณะ 10 ประการ สําหรับแผง
ลอยจําหนายอาหาร ดังนี้หรือไม 
 

1. แผงจําหนาย แผงลอยจําหนายอาหารมีสภาพด ีแข็งแรง พื้นแผงลอยและชัน้ท่ีวาง
อาหาร และภาชนะทําดวยวสัดุท่ีทําความสะอาดงาย ไมดูดซึมน้ํา จดัส่ิงของเปนระเบียบ สะอาดอยู
เสมอ อยูสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 

 
2. อาหารท่ีจําหนาย อาหารทุกชนดิจะตองมีภาชนะหรือวัสดุสําหรับปกปด เพื่อปองกัน

ฝุนละออง แมลงและสัตวนําโรค วางอาหารสูงจากพืน้อยางนอย 60 เซนติเมตร หากเปนอาหารสดตอง
เก็บในอุณหภมิูท่ีเหมาะสม และปองกันไมใหเกดิเหตุรําคาญ จากแมลงวนั ฝุนละอองตางๆ เปนตน 

  
3. สารปรุงแตงอาหารและเคร่ืองปรุงรส เชน น้ําสม น้ําปลา ฯลฯ ตองไดมาตรฐาน และ

ถูกตองตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข โดยสังเกตเลขทะเบียนตํารับอาหาร (เคร่ืองหมาย อย.) 
ภาชนะใสน้ําสม น้ําปลา และนํ้าจิ้มอ่ืนๆ รวมท้ังชอนท่ีใชตักตองทําดวยแกว กระเบ้ืองเคลือบ
ขาว หรือสแตนเลสมีฝาปด วางสูงจากพืน้อยางนอย 60 เซนติเมตร 
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4. น้ําดื่มและเคร่ืองดื่ม ตองใสภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปด และมีท่ีตกัท่ีมีดามยาวหรือ
มีทางเทรินน้ํา และมีน้ําสะอาดในการทําประกอบปรุงอาหาร ลางภาชนะอุปกรณ 

 
5. น้ําแขง็ท่ีใชสําหรับบริโภค ตองสะอาดเก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปด อยูสูงจากพืน้

อยางนอย 60 เซนติเมตร ท่ีตักน้ําแข็งมีดามยาว ตองไมนําอาหารหรือส่ิงของอยางอ่ืนไปแชไวใน
น้ําแข็ง 

 
6. ภาชนะเคร่ืองใชและวัสดท่ีุสัมผัสอาหารตางๆ ตองทําดวยวัสดุท่ีไมเปนพิษ ไมละลาย

ดวยความรอน กรด ดาง ไมตกแตงสีภายในผิวภาชนะท่ีสัมผัสอาหาร 
 

7. การลางภาชนะ หามลางจาน ชาม ชอน หรือภาชนะอ่ืนใดในท่ีหรือทางสาธารณะ 
กรณีมีการลางภาชนะท่ีอ่ืนท่ีไมใชท่ีหรือทางสาธารณะหรือท่ีซ่ึงไดมีการจัดไวให ตองลางดวยวิธี 3 
ข้ันตอน (ลางดวยน้ํายาลางภาชนะแลวลางดวยน้ําสะอาด 2 คร้ัง) อุปกรณการลางตองวางสูงจากพืน้
อยางนอย 60 เซนติเมตร น้ําลางจาน ชาม และภาชนะอ่ืนๆ ใหผานตะแกรงดักเศษอาหารหรือมีบอ
ดักไขมัน 
 

8. การเก็บภาชนะอุปกรณ ภาชนะอุปกรณทุกประเภท ตองวางสูงจากพืน้ อยางนอย 60 
เซนติเมตร 

 
8.1 จาน ชาม ถวย แกว หลังจากลางแลวเกบ็คว่ําในตะกราโปรงสะอาด 

 
8.2 ชอน สอม ตะเกยีบ เก็บต้ังเอาดามข้ึนในตะกราโปรงสะอาด หรือวางเรียงนอน

ใหดามหันไปทางเดียวกนั 
 

8.3 เขียงทําดวยพลาสติกขาว หากเปนไมตองมีสภาพดี ไมมีรอยแตกราว ผิวเรียบ 
สะอาด มีการปกปดปองกนัการปนเปอน 
 

9. ถังขยะ มีถังขยะท่ีแข็งแรงไมร่ัวซึม มีการใชถุงพลาสติกสวมในถังอีกช้ันหนึ่ง มีฝา
ปดตลอดเวลา และไมถายเทของเสีย น้ําท้ิงลงในทอ ทางระบายน้ําหรือทางสาธารณะ 

 
10. ผูสัมผัสอาหาร (ผูปรุง ผูชวยปรุง ผูเสิรฟ) 
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10.1 ตองสวมเส้ือมีแขนท่ีสะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม และผูกผากันเปอนสี
ขาวตลอดเวลา 

 
10.2 ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จแลว หามใชมือจับโดยตรง 
           
10.3 ตัดเล็บส้ัน ไมทาเล็บ และรักษามือใหสะอาดอยูเสมอ 
 
10.4 ไมสูบบุหร่ี ขบเค้ียว รับประทานอาหารขณะเตรียมทําประกอบ ปรุงอาหาร

หรือไมไอ จาม รดลงอาหาร 
 

จุดท่ี 3 ผูจําหนายอาหารใหความรวมมือกับทางราชการ ไมกอใหเกิดการกีดขวางทางเทา 
และไมกอเหตุเดือดรอน รําคาญ   
 

โดยทําการคาหรือหยดุทําการคาตามวัน เวลาท่ีทางราชการกําหนด ใหความรวมมือใน
การทําความสะอาดทางเทา หากมีการใชเคร่ืองขยายเสียงตองไมสงเสียงรบกวน กล่ินและควันจาก
การปรุงประกอบ จําหนายอาหารตองไมกอใหเกดิเหตุเดอืดรอนรําคาญ 
  

จุดท่ี 4 บริเวณทางเทาท่ีจําหนายอาหารสะอาด เรียบรอยอยูเสมอ  
 

ผูจําหนายอาหารดูแลความสะอาดทางเทา ไมปลอยทางเทาใหสกปรก เปยกแฉะ หรือมี
น้ําขัง เก็บอุปกรณทําการคาทุกอยาง และทําความสะอาดทางเทาหลังเลิกทําการคาทุกคร้ัง 
ประชาชนผูบริโภคทุกคน สามารถรวมเปนสวนหนึ่งของพลังในการขับเคล่ือน ผลักดันการพัฒนา
งานสุขาภิบาลอาหารริมบาทวิถี โดยการเลือกซ้ืออาหารจากผูคาท่ีปฏิบัติตามกฎเกณฑ กติกาของ
ทางราชการ เพื่อสรางมาตรฐานความปลอดภัยในการบริโภคอาหาร และไดทางเทาสะอาด สัญจร
สะดวก สงเสริมภาพลักษณ สนับสนุนการทองเท่ียว เพื่อคุณภาพชีวิตท่ีดีของประชาชนทุกคน 

 
2. สํานักสุขาภบิาลอาหารและนํ้า (2552) เปนหนวยงานทีข้ึ่นอยูกรมอนามัย กระทรวง

สาธารณสุข มีหนาท่ีพัฒนานโยบาย ยุทธศาสตร และแผนงานหลักงานสุขาภิบาลอาหารและนํ้าของ
ประเทศ ศึกษา วิจัย พัฒนาและประยุกตองคความรูและเทคโนโลยีงานสุขาภิบาลอาหารและนํ้า 
พัฒนาและจัดทําเกณฑมาตรฐานการสุขาภบิาลอาหารและนํ้าบริโภคของประเทศและระบบการ
รับรองมาตรฐาน เพื่อสงเสริมและสนับสนนุกลไกการดําเนินงานใหเปนไปตามกฎหมายวาดวยการ
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สาธารณสุขและกฎหมายอ่ืนท่ีเกีย่วของ ไดกําหนดมาตรฐานดานสุขาภิบาลอาหาร (Clean Food 
Good Taste) ไววา  
 

1)  ขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารสําหรับรานอาหาร  
 

- สถานท่ีรับประทานอาหาร เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร ตองสะอาดเปนระเบียบ
และจัดเปนสัดสวน  

 
- ไมเตรียมปรุงอาหารบนพ้ืนและบริเวณหนาหรือในหองน้ํา หองสวม และตอง

เตรียมปรุงอาหารบนโตะท่ีสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.  
 
- ใชสารปรุงแตงอาหารท่ีมีความปลอดภยั มีเคร่ืองหมายรับรองของอาหารทาง

ราชการ เชน เลขสาระบบอาหาร เคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.)  
 
- อาหารสดตองลางใหสะอาดกอนนํามาปรุงหรือเก็บ การเก็บอาหารประเภท

ตางๆ ตองแยกเก็บเปนสัดสวน อาหารประเภทเนื้อสัตวดบิ เก็บในอุณหภูมิท่ีต่ํากวา 5 องศา
เซลเซียส  

 
- อาหารที่ปรุงสําเร็จแลว เก็บในภาชนะท่ีสะอาดมีการปกปด วางสูงจากพื้นอยาง

นอย 60 ซม.  
 
- น้ําแข็งท่ีใชบริโภคตองสะอาดเก็บในภาชนะท่ีสะอาดมีฝาปด ใชอุปกรณท่ีมีดาม

สําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. และตองไมมีส่ิงของอยางอ่ืนแชรวมไว  
 
- ลางภาชนะดวยน้าํยาลางภาชนะแลวลางดวยน้าํสะอาด 2 คร้ัง หรือลางดวยน้ําไหล

และท่ีลางภาชนะ ตองวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. 
 
- เขียงและมีด ตองมีสภาพดแียกใชระหวางเน้ือสัตวสุก เนื้อสัตวดิบ และผัก ผลไม  

 
- ชอน สอม ตะเกยีบ วางตั้งเอาดามข้ึนในภาชนะโปรง สะอาด หรือวางเปนระเบียบ

ในภาชนะโปรงสะอาดและมีการปกปด เกบ็สูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.  
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- มูลฝอย และน้ําเสียทุกชนิด ไดรับการกําจดัดวยวิธีท่ีถูกหลักสุขาภิบาล  
 
- หองสวมสําหรับผูบริโภคและผูสัมผัสอาหารตองสะอาด มีอางลางมือท่ีใชการได

ดี และมีสบูใชตลอดเวลา  
 
- ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน ผูปรุงตองผูกผากันเปอนท่ี

สะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม  
 
- ผูสัมผัสอาหารตองลางมือใหสะอาดกอนเตรียมปรุง ประกอบ จาํหนายอาหารทกุ

คร้ัง ใชอุปกรณ ในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จแลวทุกชนิด  
 
- ผูสัมผัสอาหารท่ีมีบาดแผลท่ีมือตองปกปดแผลใหมิดชิด หลีกเล่ียงการปฏิบัติงานท่ี

มีโอกาสสัมผัสอาหาร  
 
- ผูสัมผัสอาหารท่ีเจ็บปวยดวยโรคท่ีสามารถติดตอไปยังผูบริโภค โดยมีน้ําและ

อาหารเปนส่ือ ใหหยุดปฏิบัติงานจนกวาจะรักษาใหหายขาด  
 

2)  ขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารสําหรับแผงลอยจําหนายอาหาร  
 

- แผงลอยจําหนายอาหารทําจากวัสดุท่ีทําความสะอาดงาย มีสภาพดี เปนระเบียบ อยู
สูงจากพื้น อยางนอย 60 ซม.  

 
- อาหารปรุงสุกมีการปกปด หรือมีการปองกันสัตวและแมลงนําโรค  

 
- สารปรุงแตงอาหาร ตองมีเลขสาระบบอาหาร  

 
- น้ําดื่ม ตองเปนน้ําสะอาด ใสในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปดมีกอกหรือทางเทรินน้ํา  
 
- เคร่ืองดื่ม ตองใสภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปด และมีท่ีตักท่ีมีดามยาวหรือมีกอก 

หรือทางเทรินน้ํา  
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- น้ําแข็งท่ีใชบริโภคตองสะอาด เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปด อยูสูงจากพื้นอยาง
นอย 60 ซม. ท่ีตักน้ําแข็งมีดามยาว และตองไมนําอาหารหรือส่ิงของอยางอ่ืนไปแชไวในน้ําแข็ง  

 
- ลางภาชนะดวยน้าํยาลางภาชนะ แลวลางดวยน้ําสะอาด 2 คร้ัง หรือลางดวยน้ําไหล 

และอุปกรณการลางตองวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.  
 
- ชอน สอม ตะเกยีบ วางตั้งเอาดามข้ึนในภาชนะโปรง สะอาด หรือวางเปน

ระเบียบ ในภาชนะโปรงสะอาดและมีการปกปด เก็บสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.  
 
- มีการรวบรวมมูลฝอยและเศษอาหารเพ่ือนําไปกําจดั  
 
- ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน ผูปรุงตองผูกผากันเปอนท่ี

สะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม  
 
- ใชอุปกรณหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จแลว  

 
- ผูสัมผัสอาหารท่ีมีบาดแผลท่ีมือตองปกปดแผลใหมิดชิด  

 
3. สํานักงานพฒันาการทองเที่ยว (2550: 13) อยูในสังกัดกระทรวงการทองเท่ียวและกีฬา มี

หนาท่ีเกีย่วกับการทองเท่ียว การพัฒนามาตรฐานการบริการดานการทองเท่ียว แหลงทองเท่ียว 
ตลอดจนการสนับสนุนการประกอบธุรกจิดานการทองเท่ียวซ่ึงรวมถึงดานการบริการอาหารใหได
มาตรฐานดวย  

 
สํานักงานพัฒนาการทองเท่ียวไดใหความหมายมาตรฐานบริการอาหารเพ่ือการ

ทองเท่ียววา หมายถึง การกําหนดแนวทางในการใหบริการดานอาหารอันประกอบดวยเร่ืองของ 
สถานท่ีปรุงอาหาร ประกอบ จําหนาย ผลิตภัณฑอาหารและจัดบริการอาหาร โดยคํานงึถึงเร่ือง
สุขลักษณะและความปลอดภัยตอผูบริโภค ซ่ึงรวมถึงนักทองเท่ียวท้ังชาวไทยและชาวตางชาติ  
 

มาตรฐานบริการอาหารเพ่ือการทองเท่ียวซ่ึงกําหนดโดยสํานักพัฒนาการทองเท่ียว 
(2550: 13) แบงออกเปน 3 ระดับ คือ  
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 1. ระดับพื้นฐาน (Minimum Standard) เปนระดับมาตรฐานท่ีผูประกอบการดานอาหาร
ตองมีและตองปฏิบัติ เนื่องจากเปนเร่ืองท่ีเกี่ยวของกับกฎหมาย ไดแก พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 
2522 พระราชบัญญัติอาคาร พ.ศ. 2522 พระราชบัญญัติเทศกิจ พระราชบัญญัติกรมเจาทา เปนตน 
ซ่ึง มาตรฐานระดับพืน้ฐานนีป้ระกอบดวย 7 องคประกอบ 15 เกณฑ 75 ตัวช้ีวดั ถาไมมี หรือไม
ปฏิบัติ ถือวาไมผานการพิจารณาในมาตรฐานน้ี จะไมไดรับการจัดระดับและไมไดรับการรับรอง
มาตรฐาน  
 
 2. ระดับประเทศ (National Standard) เปนระดับมาตรฐานท่ีผูประกอบการดานบริการ
อาหารเพื่อการทองเท่ียวพึงมีและพึงปฏิบัตใิหไดเพิ่มเติมจากมาตรฐานระดับพื้นฐานตามท่ีกําหนด
ไว ประกอบดวย 11 องคประกอบ 21 เกณฑ 107 ตัวช้ีวัด โดยคํานึงถึงความพรอมดานการจัดการ
ความตองการของชุมชน รวมถึงผลกระทบตอสังคมและส่ิงแวดลอม เพื่อใหเปนการพัฒนาอยาง
ยั่งยืนและเปนการพัฒนาบริการท่ีสงเสริมตอการรักษาคุณคาการทองเที่ยว 
 
 3. ระดับสากล (International Standard) เปนระดับมาตรฐานท่ีถูกกําหนดข้ึนเพื่อรองรับ
การทองเท่ียวในระดับนานาชาติ โดยใหความสําคัญกับทุกองคประกอบ ซ่ึงประกอบดวย 11 
องคประกอบ 21 เกณฑ 107 ตัวชีวดั โดยเนนในดานการเพิ่มประสิทธิภาพ ยกระดับคุณภาพบริการ 
สรางมูลคาเพิ่ม รวมท้ังเปนการพัฒนาชวยเพิ่มขีดความสามารถในการระดับสากล โดย
ผูประกอบการจะตองมีคะแนนผานเกณฑคะแนนข้ันตํ่าดวย 
  

4. เทศบัญญัติ หมายถึง กฎระเบียบหรือขอบังคับเกี่ยวกับการจําหนายสินคาและหรือสินคา
ประเภทอาหารของเทศบาลท่ีดูแลในแตละพ้ืนท่ี ใชเหมือนกันในระดบัตางๆของเทศบาล ซ่ึงขอ
ระเบียบหรือขอปฏิบัติเหลานี้จะคลายๆกนัในทุกเทศบาล ในท่ีนี้ผูวิจยัไดนําเทศบัญญัติของเทศบาล
เมืองหรือเทศบาลนครนครสวรรค จังหวดันครสวรรค (2538: 2) ท่ีเกีย่วกับเร่ือง การจําหนายสินคา
และหรือสินคาประเภทอาหารในท่ีหรือทางสาธารณะ พ.ศ. 2538 ดังนี ้
 

ขอ 6 การจําหนายสินคาในท่ีหรือทางสาธารณะ ผูจําหนายและผูชวย ตองปฏิบตัิ ดงันี ้
 

1. ไมจําหนายสินคาในบริเวณท่ีเทศบาลเมืองนครสวรรคประกาศหาม 
 
2. แตงกายสะอาด สุภาพเรียบรอย 
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3. จัดวางส่ิงของใหเปนระเบียบเรียบรอย ไมยื่นลํ้าบริเวณท่ีกําหนด รมหรือผาใบบังแดด
รวมท้ังผูจําหนายและผูชวย ตองไมลํ้าลงมาในผิวจราจร 

 

4. แผงสําหรับวางขาย เชน แคร แทน โตะ ตองทําดวยวัตถุแข็งแรง มีขนาดและความสูง 
จากพื้น ตามท่ีเทศบาลเมืองนครสวรรคกําหนด 
 

5. รักษาความสะอาดบริเวณที่จําหนายสินคาอยูเสมอ ท้ังในระหวางทําการคาและ 
หลังจากเลิกทําการคาแลว 
 

6. จัดใหมีภาชนะรองรับมูลฝอยท่ีถูกตองดวยสุขลักษณะไวใหเพียงพอ 
 

7. ใหจดัวางสินคาท่ีจําหนายบนแผง หรือจดัวางในลักษณะอ่ืนตามท่ีเทศบาล
นครสวรรคกําหนด 

 

8. หามพาด ตดิต้ังวางแผงคา เกาะเกี่ยวสายไฟ หลอดไฟฟาหรืออุปกรณเกีย่วกับการขาย  
รวมตลอดถึงการตอกตะปู 

 

9. หามใชเคร่ืองกําเนิดไฟฟาท่ีใชเคร่ืองยนตมีเสียงดัง 
 

10. หามใชเคร่ืองขยายเสียงหรือเปดวิทยเุทป หรือการกระทําโดยวิธีอ่ืนใดท่ีกอใหเกิด
เสียงดังจนเกดิเหตุเดือดรอนรําคาญแกผูอ่ืน 

 

11. หามนํารถยนต รถจักรยานยนต หรือลอเล่ือนไปจอดบนทางเทาเพื่อจาํหนายสินคา 
 

12. หลังจากเลิกทําการคา ตองเก็บวัสดุอุปกรณท่ีใชในการประกอบการคาออกจาก
บริเวณท่ีอนุญาตใหแลวเสร็จโดยไมชักชา 

 
13. ปฏิบัติการอ่ืนใดท่ีเกี่ยวดวยสุขลักษณะตามคําแนะนําของเจาพนักงานสาธารณสุข

พนักงานเจาหนาท่ีและคําส่ังของเจาพนักงานทองถ่ิน รวมทั้งระเบียบ ประกาศ ขอบังคับของและ
คําส่ังของเทศบาลเมืองนครสวรรค 
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ขอ 7 การจําหนายสินคาประเภทอาหารในท่ีหรือทางสาธารณะ ผูจําหนายและผูชวย
จําหนาย ตองปฏิบตัิ ดงันี ้
 

1. ปฏิบัติตามท่ีกําหนดไวในขอ 6 (1) – (13) 
 

2. แตงกายดวยเส้ือผาท่ีมีแขน และสวมผากันเปอนท่ีสะอาดเรียบรอย รวมท้ังสวม
รองเทาขณะเตรียม ทํา ประกอบ ปรุง หรือจําหนายอาหาร 

 

3. ตัดเล็บมือใหส้ัน ถามีบาดแผล บาดเจ็บ ถูกลวกหรือระคายเคืองผิวหนังบริเวณมือ
หรือนิ้ว ตองปดบาดแผลใหเรียบรอย 

 

4. ไมสูบบุหร่ี ขบเค้ียว รับประทานอาหารในขณะเตรียม ทํา ประกอบ ปรุง หรือ
จําหนายอาหาร หรือไมไอจามรดบนอาหาร 

 

5. ท่ีเตรียม ทํา ประกอบ ปรุง และวางจําหนายอาหาร ตองสูงจากพื้นอยางนอย 60  
เซนติเมตร 

 

6. การจําหนายอาหารที่ตองมีการลางภาชนะอุปกรณ จะตองมีท่ีลางภาชนะอุปกรณ 
และวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร และตองไมเทน้ําลางภาชนะท่ีมีเศษอาหารลงพื้นหรือลง
สูทอระบายน้ําสาธารณะ  

 

7. รักษาเคร่ืองมือเคร่ืองใชและอุปกรณตางๆมราใชในการจําหนายอาหารใหสะอาดและ
ใชการไดดีอยูเสมอ 

 

8. ปกปดอาหาร เคร่ืองปรุงอาหาร ภาชนะใสอาหาร เคร่ืองมือเคร่ืองใชสําหรับประกอบ 
อาหารดวยอุปกรณท่ีสามารถปองกันฝุนละออง แมลงวนั และสัตวซ่ึงเปนภาหะนําโรค รวมท้ังดูแล
รักษาใหสะอาดและใชการไดด ี

 

9. ใชน้ําสะอาดในการทํา ประกอบ ปรุง แช ลางอาหาร ภาชนะเคร่ืองมือเคร่ืองใช และ
ปฏิบัติใหถูกสุขลักษณะเสมอ 
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10. ใชวัสดุ ภาชนะ อุปกรณท่ีสะอาด ปลอดภัยสําหรับใสหรือเตรียม ทํา ประกอบ ปรุง
และจําหนายอาหาร  

 

11. จัดใหมีท่ีรองรับขยะมูลฝอย โดยแยกประเภทเปนแบบแหงและเปยกท่ีถูก
สุขลักษณะไวใหเพยีงพอ และไมถายเทท้ิงลงในท่ีระบายนํ้าหรือทางสาธารณะ 

 

12. จัดใหมีการปองกันอันตรายตอสุขภาพ รวมท้ังปองกนัไมใหเกดิเหตุรําคาญเน่ืองจาก
การจําหนาย เตรียม ทํา ประกอบ ปรุง และเก็บอาหาร 

 
จากการศึกษาแนวทางการปฏิบัติมาตรฐานบริการอาหารของ กองสุขาภิบาลอาหาร สํานัก

สุขาภิบาลอาหารและนํ้า  สํานักพัฒนาการทองเท่ียว และเทศบัญญัติเทศบาลเมืองนครสวรรค ผูวิจัย
ไดนําแนวทางท้ัง 4 หนวยงานน้ีมาสรุปเปนแนวทางในการศึกษาวิจัยดานมาตรฐานบริการอาหาร
ประเภทแผงลอยใน 6 ประเด็น ดังน้ี   

 
1. สถานท่ี     
2. อาหาร     
3. กระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร    
4. บุคลากรผูสัมผัสอาหาร 
5. ภาชนะ/อุปกรณ 
6. การใหบริการ 

 
ขอมูลท่ัวไปของเทศบาลนครนครสวรรค 

 
เทศบาลนครนครสวรรค (2552) นครสวรรค เปนจังหวัดทางภาคเหนือตอนลาง เปนเมือง

โบราณมีช่ือเรียกเดิม หลายช่ือ เชน เมืองพระบาง เมืองชอนตะวัน และปากน้ําโพเมืองนครสวรรค 
สันนิษฐาน วาต้ังข้ึน ในสมัยกรุงสุโขทัยเปนราชธานีโดยปรากฏช่ือในศิลาจารึก เรียกวา "เมืองพระ
บาง" สืบเนื่องมาจากพระพุทธรูปสําคัญองคหนึ่ง คือ พระบาง ซ่ึงประดิษฐานอยู ท่ีเมืองนี้ช่ัวคราว
และในสมัยรัชกาลท่ี 1 แหง กรุงรัตนโกสินทร เมืองเดิมท่ีตั้งอยูตะวันตก ของแมน้ําเจาพระยา หลัง
ตลาดปากน้ําโพ เปน เมืองท่ีหันหนาสูทิศตะวันออกจึงไดช่ือ เมืองวาเมือง "ชอนตะวัน" เพราะทําให
ตะวันสองเขาประตูเมือง ตอมาแผนดินฝงตะวันออก งอกยื่นไปในแมน้ํามากข้ึนชาวเมืองขาดแคลน
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น้ําจึงอพยพไปอยูริมฝงตะวันออก ใตเมืองเการาว 8 กิโลเมตร ตอมาเมืองนี้ไดเปล่ียนช่ือเปน 
นครสวรรค เพ่ือความเปนสิริมงคลแตชาวบานนิยมเรียกวา ปากนํ้าโพ ท่ีมาของคําวาปากน้ําโพ 
สันนิษฐานวาเกิด จากเคยมีตนโพธ์ิใหญอยูตรงปากแมน้ํา หรือเปนเพราะเปนท่ีโผลของปากแมน้ําท่ี
สําคัญ คือ ปง ยม และ นาน ในสมัยพระบาทสมเด็จพระปกเกลาเจาอยูหัว มีการออกพระราชบัญญัติ
ระเบียบบริหารราชการ พ.ศ. 2476 นครสวรรค นับเปนชุมทางแมน้ําท่ีสําคัญเพราะเปนจุดเร่ิมตนของ
แมน้ําเจาพระยา ซ่ึงลําน้ํา ปง วัง ยม นาน ไหลมาบรรจบกัน เมืองปากน้ําโพเปนศูนยกลางการคาท่ี
สําคัญแหงหนึ่งมาชานานนับรอยป เปรียบเสมือนประตูการคาระหวางทางเหนือกับทางใต เปน
ศูนยกลางการคา การคมนาคม การศึกษา ฯลฯ และเปนท่ีตั้งของเทศบาลนครนครสวรรคในปจจุบัน 
 
 เทศบาลนครนครสวรรคเดิมมีฐานะเปนสุขาภิบาล โดยพระราชกฤษฎีกายกฐานะเปน
สุขาภิบาล เรียกวา สุขาภิบาลเมืองนครสวรรค ตอมาไดรับการยกฐานะเปนเทศบาลเมืองนครสวรรค 
เม่ือวันท่ี 10 ธันวาคม พ.ศ. 2478 มีพื้นที่ปกครองประมาณ 1.47 ตารางกิโลเมตร และไดมีพระราช
กฤษฎีกาเปล่ียนแปลงเขตปกครอง 2 คร้ัง คร้ังแรกเม่ือวนัท่ี 26 ธันวาคม 2493 ขยายพืน้ท่ีเปน 8.85 
ตารางกิโลเมตร คร้ังท่ีสองเม่ือวันท่ี 21 กันยายน 2522 มีพื้นที่ปกครองประมาณ 27.87 ตาราง
กิโลเมตร ตอมาเม่ือวันท่ี 24 กันยายน 2538 ก็ไดมีพระราชกฤษฎีกายกฐานข้ึนเปน เทศบาลนคร
นครสวรรค มีผลบังคับใชตั้งแตวนัท่ี 25 กันยายน 2538 เปนตนมา 

 
เทศบาลนครนครสวรรค ตั้งอยูใจกลางทองท่ีอําเภอเมืองนครสวรรค จังหวัดนครสวรรค 

อยูหางจากกรุงเทพมหานครไปทางทิศเหนอืประมาณ 237 กิโลเมตร มีพื้นที่เขตการปกครองจํานวน 
27.87 ตารางกิโลเมตร พื้นท่ีครอบคลุม 5 ตําบล ดังนี ้

1. ตําบลปากน้ําโพ  
2. ตําบลนครสวรรคตก  
3. ตําบลนครสวรรคออก   
4. ตําบลวัดไทร  
5. ตําบลแควใหญ 

 
อาณาเขต 
 

- ทิศเหนือ จดแนวสะพานขามแมน้ําปงใกลเกาะตาเทพองคการบริหารสวนตําบลบางมวง 
และองคการบริหารสวนตําบลบึงเสนาท  
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- ทิศใต จดวดัศรีสุวรรณ ทางหลวงแผนดนิหมายเลข 3005 และองคการบริหารสวนตําบล
นครสวรรคออก  

 
- ทิศตะวันออก จดทางรถไฟบริเวณสถานีรถไฟปากนํ้าโพองคการบริหารสวนตําบลแคว

ใหญ และบึงบอระเพ็ด 
 
- ทิศตะวันตก จดสะพาน 2 เขาขาดและองคการบริหารสวนตําบลหนองกรด  

 
 สถานท่ีท่ีมีการประกอบรานคาอาหารแผงลอยจังหวัดนครสวรรค ในเขตเทศบาลนคร
นครสวรรค จากการสํารวจพบวา รานคาอาหารแผงลอยในเขตเทศบาลนครนครสวรรคจากสถิติมี
จํานวน 119 ราน ประกอบดวยรานคาอาหารแผงลอยหลากหลายชนดิ ในการศึกษาคร้ังนี้นอกจาก
สถิติแลว ผูวิจยัไดเลือกสถานท่ีท่ีมีรานคาอาหารประเภทแผงลอยมาต้ังขายและมีคนมาใชบริการทุก
วันเฉพาะในตอนเย็น มีรานอาหารท่ีหลากหลายและมีความสะดวกในการเดินทาง มีท้ังอาหารคาว
หวานท่ีสําเร็จรูปและตามส่ัง ผลไม ขนมหวาน เปนตน จากการลงพ้ืนท่ีผูวิจัยไดสํารวจพบวา มี
สถานท่ีขายอาหารแผงลอย 5 จุด คือ หนาศาลากลางจังหวัดนครสวรรค ส่ีแยกสะพานเดชาติวงศ 
หนาวิทยาลัยอาชีวศึกษา ริมเข่ือนเจาพระยา และตลาดศรีนคร และท้ัง 5 จุดใหญนี้มีผูประกอบการ
รานคาอาหารแผงลอยท้ังส้ิน 104 ราน ในการศึกษาคร้ังนี้ ผูวิจยัไดเจาะจงศึกษาเฉพาะรานท่ี
ประกอบอาหารคาวโดยมีการใหบริการเปนอาหารตามส่ัง 
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ภาพท่ี 4  อาณาเขตเทศบาลนครนครสวรรค  
ท่ีมา: เทศบาลนครนครสวรรค (2552) 
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งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 
ทัศนีย  ล้ิมสุวรรณ และคณะ (2548) ไดเสนอรายงานการวิจัยเร่ือง การพัฒนาศักยภาพ

อาหารไทยเพือ่สงเสริมการทองเท่ียว โดยสํารวจขอมูลเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ ดวย
แบบสอบถามจากกลุมตัวอยางนักทองเท่ียวไทยจํานวน 295 คน นักทองเท่ียวตางชาติ 277 คน 
เจาหนาท่ีและบุคลากรท่ีทําหนาท่ีเกีย่วกับการสงเสริมการทองเท่ียว 82 คน และผูประกอบการ
รานอาหารและโรงแรมในแตละจังหวัดจํานวน 177 คน รวม 862 คน ขอมูลเชิงคุณภาพเปนการ
สัมภาษณเจาะลึกภูมิปญญาทองถ่ิน 4 คน และการอภิปรายกับชาวตางชาติ 6 คน ท่ีอยูในประเทศ
ไทย ซ่ึงผลการวิจัยพบวา การบริการอาหารไทยของรานอาหารเปนกจิกรรมหลักของนักทองเท่ียว
ในแตละจังหวดั นักทองเท่ียวไทยเปนชายรอยละ 41.0 เปนหญิงรอยละ 59.0 สวนนกัทองเท่ียว
ตางชาติเปนชายรอยละ 66.1 เปนหญิงรอยละ 33.9 ท้ังสองกลุมประกอบดวยนักทองเที่ยวท่ีเปน
วัยรุนจนถึงผูสูงอายุ โดยมีอายุในชวง 21-30 ป  

 
นักทองเท่ียวไทยเหน็วาจุดเดนของอาหาร ไดแก ความหลากหลายของอาหารรอยละ 66.8 

และคุณภาพของอาหารรอยละ 63.7 และการหารานอาหารไดสะดวกรอยละ 58.0 นักทองเท่ียวไทย
มีความสนใจสินคาอาหารของฝากมากกวานักทองเท่ียวตางชาติ โดยรอยละ 25.8 ซ้ืออาหารของฝาก
ทุกคร้ังท่ีเดินทาง รอยละ 25.8 ซ้ืออาหารของฝากเปนสวนใหญ รอยละ 37.7 ซ้ือเปนบางคร้ัง และมี
เพียงรอยละ 1.5 ท่ีระบุวาไมเคยซ้ือเลย เหตุผลสวนใหญท่ีซ้ือ คือ เพื่อเปนของฝากรอยละ 58.0 และ
เพื่อบริโภครอยละ 56.3  

 
นักทองเท่ียวชาวตางชาติรอยละ 74.9 สนใจท่ีจะรับประทานอาหารไทยอีกภายหลังจาก

เดินทางกลับประเทศของตนแลว ส่ิงท่ีจะทําใหนกัทองเท่ียวตางชาติลังเลไมกลารับประทานอาหาร
ไทยเนื่องจากไมทราบสวนประกอบของอาหารไทยรอยละ 38.0 รสชาติท่ีจัดจานรอยละ 35.9 ไม
รูจักวิธีรับประทานรอยละ 31.5 และไมรูวาสวนประกอบใดรับประทานไดสวนประกอบใด
รับประทานไมไดรอยละ 26.1 ดานผูประกอบการประกอบดวยเพศชายรอยละ 58.2 เพศหญิงรอยละ 
41.8 สวนใหญมีอายุ 31-50 ป รอยละ 74.3 มีตําแหนงเปนเจาของกจิการรอยละ 39.2 ลองลงมาเปน
ระดับผูจัดการรอยละ 28.2 ใหความเห็นเกีย่วกับอาหารและบรรยากาศท่ีนักทองเท่ียวชอบ
สอดคลองกับความเหน็ของนักทองเท่ียว และใหความเห็นวาพฤติกรรมการใชบริการอาหารของ
นักทองเท่ียวแตละภูมิภาคมีความแตกตางกัน ซ่ึงนาจะเปนแนวทางในการจัดบริการใหสอดคลอง
กับรสนิยมของนักทองเท่ียว 
  



 

42 

ดารุณี  สุดาอ้ิง (2548) ศึกษาเรื่อง การพัฒนารานอาหารและแผงลอยสูมาตรฐานอาหาร
สะอาดรสชาติอรอย ในพืน้ท่ีจังหวดัรอยเอ็ด ไดศึกษากลุมตัวอยาง 3 กลุม คือ ประชาชนผูบริโภค  
ผูประกอบอาหาร เจาหนาท่ีผูดําเนินงานท้ังภาครัฐและองคกรเอกชน ขอมูลเชิงปริมาณไดจากการ
สอบถามประชาชนผูบริโภคท่ีใชบริการรานอาหารและแผงลอยจํานวน 400 ราย  ขอมูลเชิงคุณภาพ
ไดจากการสัมภาษณผูประกอบการรานอาหารและแผงลอยทั้งท่ีไดปายและไมไดปายอาหารสะอาด
รสชาติอรอยจํานวน 20 ราย และเจาหนาท่ีผูดําเนินงานท้ังภาครัฐและองคกรเอกชน 18 ราย 
ผลการวิจัยพบวา ประชาชนผูบริโภคอาหารมีความรูความเขาใจในความหมายและความสําคัญของ
ปายสัญลักษณนอยมาก มีเพยีงรอยละ 29 เทานั้นท่ีทราบความหมายของปาย ผูบริโภคท่ีทราบ
ความหมายสวนใหญทราบจากทางโทรทัศน วิทยุ การประชาสัมพันธ ผูบริโภคท่ีใชบริการ
รานอาหารและแผงลอยในเขตเมืองทราบความหมายของปายมากกวาผูบริโภคในเขตชนบท 
ผูบริโภคท่ีใชบริการรานอาหารและแผงลอยเขตเมืองและเขตชนบทตดัสินใจเลือกซ้ืออาหารจาก
รสชาติและราคาของอาหาร มีผูบริโภคสวนนอยท่ีเลือกซ้ืออาหารจากปายสัญลักษณอาหารสะอาด
รสชาติอรอย โครงการอาหารสะอาดรสชาติอรอยไมสามารถสรางความตองการอยากไดปายของ
ผูประกอบการอาหารและแผงลอย เพราะปายสัญลักษณไมสามารถทําใหจํานวนลูกคาเพิ่มข้ึน 
 
 เตือนใจ  ชีวาเกียรติยิ่งชีพ (2550) ศึกษา ปจจัยท่ีมีความสัมพันธกับพฤตกิรรมสุขาภิบาล
อาหารตามเกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหารในเขต
รับผิดชอบของศูนยอนามัยท่ี 1 กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข กลุมตัวอยาง คือ ผูประกอบการ
คาอาหาร จํานวน 360 คน จากจังหวัดนนทบุรี ปทุมธานี พระนครศรีอยธุยา และอางทอง สถิติท่ีใช
ในการวิจัย ไดแก รอยละ คาเฉล่ีย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน คาทดสอบไคสแควร คาสัมประสิทธ์ิ
สหสัมพันธของเพียรสันและการวเิคราะหถดถอยพหุคูณ พบวา พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารตาม
เกณฑมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอยของผูประกอบการคาอาหารในอยูในระดบัมาก คิดเปน
รอยละ 36.70 ตัวแปรท่ีสามารถรวมทํานายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารมี 5 ตัวแปร คือ ความเช่ือ
อํานาจในตน การมุงอนาคตและควบคุมตน ความวติกกงัวล ความพรอมของวัสดุอุปกรณท่ีถูกหลัก
สุขาภิบาลอาหาร และการไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานสาธารณสุขของรัฐ/ภาคีเครือขาย
รานอาหาร สามารถรวมกันทํานายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหารไดรอย
ละ 53.50 ตัวแปรท่ีมีอํานาจสูงสุดคือ ความเช่ืออํานาจในตน สามารถทํานายพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหารของผูประกอบการคาอาหารไดรอยละ 40.50 
 

นันทิตา  จุไรทัศนีย (2551ก) ศึกษา ความเชื่ออํานาจภายใน-ภายนอกตน ความเช่ือดาน
สุขภาพกับการดูแลตนเองของผูปวยเดก็วยัรุน หนวยตรวจกุมารเวชกรรม โรงพยาบาลรามาธิบดี 
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กลุมตัวอยาง คือ ผูปวยเดก็วยัรุน หนวยตรวจกุมารเวชกรรม โรงพยาบาลรามาธิบดี จํานวน 294 คน 
สถิติท่ีใชในการวิจัย ไดแก รอยละ คาเฉล่ีย สวนเบีย่งเบนมาตรฐาน การทดสอบ t-test การทดสอบ 
F-test การทดสอบความแตกตางรายคูโดยวิธี LSD (Least Significant Difference) และคา
สัมประสิทธ์ิสหสัมพันธแบบเพียรสัน พบวา ผูปวยเด็กวนัรุนมีความเช่ือดานสุขภาพและการดูแล
ตนเองอยูในระดับสูง มีปจจยัสวนบุคคลและปจจัยดานการเจ็บปวยตางกัน มีการดแูลตนเอง
แตกตางกัน ความเชื่ออํานาจภายใน-ภายนอกตนแตกตางกัน มีการดแูลสุขภาพแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติระดับ .05 และมีความเช่ือดานสุขภาพมีความสัมพันธทางบวกกับการดูแลตนเอง
ของผูปวยเดก็วัยรุน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .01 
  

กัญญา  ผณินทร (2547) ศึกษากึ่งทดลองเรื่อง ผลของการประยุกตแบบแผนความเช่ือดาน
สุขภาพรวมกบัการแกปญหาแบบมีสวนรวมตอการปฏิบัติเพื่อปองกนัการติดเช้ือจากการปฏิบัติงาน
ของบุคลากรทางการพยาบาล หอผูปวยหนักศัลยกรรม โรงพยาบาลพระมงกุฎเกลา กลุมตัวอยาง คือ 
บุคลาการทางการพยาบาลของหอผูปวยหนักศัลยกรรม โรงพยาบาลพระมงกุฎเกลา จํานวน 35 ราย 
สถิติท่ีใชในการวิจัย ไดแก รอยละ คาเฉล่ีย สวนเบีย่งเบนมาตรฐาน และการทดสอบ t-test กลุม
ตัวอยางเขารวมกิจกรรมอภปิรายเจาะกลุมจํานวน 4 คร้ัง สังเกตพฤติกรรมของกลุมตัวอยางกอน
ดําเนินกิจกรรมเปนเวลา 3 สัปดาห และหลังดําเนินกิจกรรม 3 และ 6 สัปดาห ตามลําดับ เคร่ืองเมือ
ท่ีใชในการรวบรวมขอมูลไดแก แบบวดัความรู แบบสอบถามความเช่ือดานสุขภาพ แบบสังเกต
พฤติกรรม และแผนการอภปิรายเจาะกลุม พบวา บุคลากรทางการพยาบาลซ่ึงเปนกลุมตัวอยางมี
คะแนนเฉล่ียความรูเร่ืองโรคติดตอทางเลือดหรือสารคัดหล่ังและหลัก Universal precautions 
เพิ่มข้ึน มีคะแนนเฉล่ียการรับรูความเส่ียงตอการติดเช้ือโรคจากการปฏิบัติงาน และความรุนแรง
ของโรคเพ่ิมข้ึน การรับรูประโยชนของการปฏิบัติตามหลัก Universal precautions เพิ่มข้ึน สวนการ
รับรูอุปสรรคของการปฏิบัติตามหลัก Universal precautions เพิ่มข้ึนเม่ือดําเนินกิจกรรมครบ 3 
สัปดาห อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .01 และท่ีระดบั .001 เม่ือดําเนินกิจกรรมครบ 6 สัปดาห 

 
สิริพันธุ  โฉมอุดม (2545ก) ศึกษา ความสัมพันธของภาวะผูนํา ความเชื่ออํานาจควบคุม

ตนเอง กับความสามารถในการตัดสินใจของผูควบคุมงานอาวุโส บริษัท การบินไทย จาํกัด 
(มหาชน) กลุมตัวอยาง คือ ผูควบคุมงานอาวุโสของบริษัทการบินไทย จํากดั (มหาชน) จํานวน 152 
คน สถิติท่ีใชในการวจิัย ไดแก รอยละ คาเฉล่ีย สวนเบีย่งเบนมาตรฐาน การทดสอบ t-test การ
ทดสอบ Chi-square คาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธของเพียรสันและการวิเคราะหถดถอยพห ุ
ผลการวิจัยพบวา คุณลักษณะสวนบุคคลในดานเพศ ประสบการณในการฝกอบรม และ
ประสบการณในการทํางานตางประเทศ มีความสัมพันธกับความสามารถในการตัดสินใจ ภาวะผูนํา
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แบบมุงคนและมุงงาน มีความสัมพันธกับความสามารถในการตัดสินใจ ความเช่ืออํานาจควบคุม
ตนเองมีความสัมพันธกับความสามารถในการตัดสินใจ ภาวะผูนําแบบมุงคน ภาวะผูนําแบบมุงงาน 
และความเช่ืออํานาจควบคุมตนเองสามารถพยากรณความสามารถในการตัดสินใจได 

 
จากการศึกษาแนวคิดทฤษฎีและผลการวิจยัท่ีเกีย่วของ ผูวิจัยไดกําหนดตัวแปรท่ีจะศึกษา 

ดังนี ้
 

ตัวแปรท่ีใชในการศึกษา 
 
ตัวแปรอิสระ 

 
1. ปจจัยสวนบุคคล ไดแก เพศ อาย ุระดับการศึกษา และสถานภาพการสมรส 

 
2. ปจจัยทัว่ไปเกี่ยวกับการบริการอาหาร ไดแก การประกอบอาชีพอ่ืนนอกจากขายอาหาร

ระยะเวลาท่ีประกอบอาชีพขายอาหาร ชวงเวลาท่ีเปดขายอาหาร จํานวนโตะท่ีใหบริการ จํานวน
แรงงาน รายไดจากการประกอบอาชีพขายอาหาร พื้นท่ีตัง้รานอาหาร การเขารวมอบรมมาตรฐาน
บริการอาหาร 

 
3. ความรูเกี่ยวกับมาตรฐานบริการอาหาร 

 
4. ความเช่ืออํานาจภายในตน 

 
5. แบบแผนความเช่ือดานสุขภาพ ไดแก การรับรูโอกาสเส่ียงของการเกดิโรค การรับรู

ความรุนแรงของโรค การรับรูประโยชนของการปองกันและรักษาโรค และการรับรูอุปสรรคในการ
ปองกันโรค 
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ตัวแปรตาม 
 
 มาตรฐานบริการอาหารของผูประกอบการรานคาอาหาร  

 
1. สถานท่ี  
2. อาหาร   
3. กระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร    
4. บุคลากรผูสัมผัสอาหาร 
5. ภาชนะ/อุปกรณ 
6. การใหบริการ 

 
จากการศึกษาแนวคิดทฤษฎีและผลการวิจยัท่ีเกีย่วของ ผูวิจัยไดกําหนดตัวแปรท่ีจะศึกษา

ในกรอบแนวคิดการวิจยั ดังแสดงในภาพ 
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มาตรฐานบริการอาหารของ
ผูประกอบการรานคาอาหาร  
1. สถานท่ี  
2. อาหาร   
3. กระบวนการเตรียมและปรุง
อาหาร    
4. บุคลากรผูสัมผัสอาหาร 
5. ภาชนะ/อุปกรณ 
6. การใหบริการ 

กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 

             ตัวแปรอิสระ           ตัวแปรตาม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 5  ตัวแปรอิสระและตัวแปรตามทีศึ่กษา 

ปจจัยสวนบุคคล 
- เพศ 
- อาย ุ
- ระดับการศึกษา 
- สถานภาพการสมรส 

ความรูเก่ียวกับมาตรฐานบริการอาหาร 

ความเชื่ออํานาจภายในตน 

แบบแผนความเชื่อดานสุขภาพ 
- การรับรูโอกาสเส่ียงของการเกิดโรค 
- การรับรูความรุนแรงของโรค 
- การรับรูประโยชนของการปองกันและ
รักษาโรค 
- การรับรูอุปสรรคในการปองกันโรค 

ปจจัยท่ัวไปเก่ียวกับการบริการอาหาร 
- การประกอบอาชีพอ่ืนนอกจากขายอาหาร 
- ระยะเวลาท่ีประกอบอาชีพขายอาหาร 
- ชวงเวลาท่ีเปดขายอาหาร   
- จํานวนโตะท่ีใหบริการ 
- จํานวนแรงงาน 
- รายไดจากการประกอบอาชีพขายอาหาร    
- สถานท่ีตั้งรานอาหาร 
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สมมติฐานการวิจัย 
 

1. ปจจัยสวนบุคคลมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารของผูประกอบการรานคา
อาหารแผงลอย 
 

2. ปจจัยทัว่ไปเกี่ยวกับการบริการอาหารมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารของ
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
 

3. ความรูเกี่ยวกับมาตรฐานบริการอาหารมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารของ
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
 

4. ความเช่ืออํานาจภายในตนมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารของผูประกอบการ
รานคาอาหารแผงลอย 
 

5. แบบแผนความเช่ือดานสุขภาพมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารของ
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
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บทที่ 3 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 
 

การวิจยัคร้ังนี้เปนการวจิัยเชิงสํารวจ (Survey Research) มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาหา
ความสัมพันธของปจจัยตางๆดังนี้ ปจจยัสวนบุคคล ปจจยัท่ัวไปเกีย่วกบัการบริการอาหาร ความรู
เกี่ยวกับมาตรฐานบริการอาหาร ความเช่ืออํานาจในตน แบบแผนความเช่ือดานสุขภาพ กับ
มาตรฐานการบริการอาหารของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย ในเขตเทศบาลนคร 
นครสวรรค จังหวัดนครสวรรค  
 

ประชากรและกลุมตัวอยาง 
 

ประชากรท่ีศึกษา 
 
 เนื่องจากรานคาประกอบอาหารประเภทแผงลอยในเขตเทศบาลนครนครสวรรคมีจํานวน
มาก จากการลงพ้ืนท่ีสํารวจจริงพบวามี 5 พื้นที่ท่ีเปนจดุใหญ คือ หนาศาลากลางจังหวัดนครสวรรค  
ส่ีแยกสะพานเดชาติวงศ หนาวิทยาลัยอาชวีศึกษา ริมเข่ือนเจาพระยา และตลาดศรีนคร มีรานคา
ประกอบอาหารประเภทแผงลอยจําหนาย รวมทั้งส้ิน 104 ราน 
 
ขนาดของกลุมตัวอยางและการสุมตัวอยาง  
  
 จากรานอาหารประเภทแผงลอยท้ังหมด 5 พื้นที่ มีจํานวนท้ังส้ิน 104 ราน ผูวิจยัไดเลือก
ศึกษากลุมตัวอยางแบบเจาะจง (Purposive Sample) คือ ศึกษารานคาท่ีประกอบอาหารคาวท่ีมีการ
ใหบริการเปนอาหารตามส่ังโดยตรงเทานัน้ เชน กวยเต๋ียว ขาวผัด เปนตน ซ่ึงมีรานอาหารประเภท
แผงลอยตามท่ีตองการศึกษาท้ังหมดจํานวน 92 ราน แสดงในตารางท่ี 1  
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ตารางท่ี 1  ช่ือสถานท่ี จํานวนประชากรรานคาและขนาดกลุมตัวอยาง 
 

สถานท่ี  ประชากร ขนาดกลุมตัวอยาง 
หนาศาลากลางจังหวดันครสวรรค 15 15 
ส่ีแยกสะพานเดชาติวงศ                 13 12 
หนาวิทยาลัยอาชีวศึกษา 11 11 
ริมเข่ือนเจาพระยา 42 37 
ตลาดศรีนคร 23 17 

รวมท้ังส้ิน 104 92 
 
 หลังจากไดขนาดกลุมตัวอยางแลว ผูวจิยัทําการเก็บตัวอยางแบบบังเอิญหรือตามความสะดวก  
 

เคร่ืองมือท่ีใชในการวิจัย 
 

เคร่ืองมือท่ีใช คือ แบบสัมภาษณ ประกอบดวยขอคําถาม 5 ตอน ดังนี้  
 
 ตอนท่ี 1 ปจจัยสวนบุคคล 
 

ตอนท่ี 2 ปจจัยท่ัวไปเกีย่วกบัการบริการอาหารของผูประกอบการรานคาอาหารประเภท
แผงลอย  
 

ตอนท่ี 3 ความรูเกี่ยวกับมาตรฐานบริการอาหาร 
  
 ตอนท่ี 4 ความเช่ืออํานาจในตน 

 
ตอนท่ี 5 แบบแผนความเช่ือดานสุขภาพ 

   5.1 การรับรูโอกาสเส่ียงของการเกิดโรค  
   5.2 การรับรูความรุนแรงของโรค 

 5.3 การรับรูประโยชนของการปองกันและรักษาโรค 
   5.4 การรับรูอุปสรรคในการปองกันโรค 
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 ตอนท่ี 6 มาตรฐานบริการอาหาร 
    6.1 สถานท่ี 

 6.2 อาหาร 
 6.3 ภาชนะ/อุปกรณ 
 6.4 กระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร   
 6.5 บุคลากรผูสัมผัสอาหาร 
 6.6 การใหบริการ 

 
การวัดตัวแปร 

 
ผูวิจัยกําหนดการวัดตัวแปรในการศึกษา ดังนี ้

  
1. ความรูเกี่ยวกับมาตรฐานบริการอาหาร มีขอคําถามจํานวน 15 ขอ กําหนดเกณฑการวัด

ออกเปน 2 ระดับ ดังนี ้
 

ความรู                          คะแนน  
ตอบถูก     1    
ตอบผิด     0 

 
 ดังนั้น ชวงคะแนนเทากับ 0 -15 คะแนน สําหรับการหาชวงคะแนนในภาพรวมมี ดังนี้ 
 
          แทนคา     =                        =   5                                               
     

ชวงคะแนนและความหมายของภาพรวม  
 
0.00 - 5.00      หมายถึง มีความรูเกี่ยวกับมาตรฐานบริการอาหารนอย 
5.01 - 10.00    หมายถึง มีความรูเกี่ยวกับมาตรฐานบริการอาหารปานกลาง 
10.01 - 15.00  หมายถึง มีความรูเกี่ยวกับมาตรฐานบริการอาหารมาก  

 
 สําหรับการวัดชวงคะแนนเปนรายขอ ชวงคะแนนเทากับ 0 – 1 การหาชวงคะแนนเปน 
รายขอมี ดังนี ้

3
015 −  
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          แทนคา     =                =  0.33 
      

ชวงคะแนนและความหมายของรายขอ  
 
0.00 - 0.33  หมายถึง มีความรูเกี่ยวกับมาตรฐานบริการอาหารนอย 
0.34 - 0.67  หมายถึง มีความรูเกี่ยวกับมาตรฐานบริการอาหารปานกลาง 
0.68 - 1.00  หมายถึง มีความรูเกี่ยวกับมาตรฐานบริการอาหารมาก 

 
2. ความเชื่ออํานาจในตน มีขอคําถาม 12 ขอ กําหนดเกณฑการวัดโดยใชมาตรประเมินคา 

(Rating Scale) ออกเปน 4 ระดับ ดังนี ้
 

ระดับความเชือ่อํานาจในตน      คะแนนคําถามเชิงบวก        คะแนนคําถามเชิงลบ 
มากท่ีสุด                4   1 
มาก     3   2 
นอย                 2   3 
นอยท่ีสุด    1   4 

 
ดังนั้น ชวงคะแนนเทากับ 12 - 48 คะแนน สําหรับการหาชวงคะแนนในภาพรวมมี ดงันี้ 

 
          แทนคา     =          =  12 
                           

ชวงคะแนนและความหมายของภาพรวม  
 

12.00 - 24.00  หมายถึง มีความเช่ืออํานาจในตนนอย 
24.01 - 36.00  หมายถึง มีความเช่ืออํานาจในตนปานกลาง 
36.01 - 48.00  หมายถึง มีความเช่ืออํานาจในตนมาก 
 
โดยมีขอคําถามเปนเชิงบวก จํานวน 4 ขอ คือ ขอ 2, 6, 7, 8, 10, 11 และขอคําถามเปนเชิง

ลบจํานวน 6 ขอ คือ ขอ 1, 3, 4, 5, 9, 12  
 

3
01 −  

3
1248 −  
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สําหรับการวัดชวงคะแนนเปนรายขอ ชวงคะแนนเทากับ 1 – 4 การหาชวงคะแนนเปน 
รายขอมี ดังนี ้
 
                 แทนคา     =          =  1 
          

ชวงคะแนนและความหมายของรายขอ  
 

1.00 - 2.00  หมายถึง มีความเช่ืออํานาจในตนนอย 
2.01 - 3.00  หมายถึง มีความเช่ืออํานาจในตนปานกลาง 
3.01 - 4.00  หมายถึง มีความเช่ืออํานาจในตนมาก 
 
3. แบบแผนความเชื่อดานสุขภาพ ผูวิจยัศึกษา 4 ดาน 1) การรับรูโอกาสเส่ียงของการเกิด

โรค 2) การรับรูความรุนแรงของโรค 3) การรับรูประโยชนของการปองกันและรักษาโรค และ 4) 
การรับรูอุปสรรคในการปองกันโรค   

 
ผูวิจัยไดกําหนดเกณฑการวัดของตัวแปรท้ัง 4 ดานเหมือนกันโดยใชมาตรประเมินคา 

(Rating Scale) แบงออกเปน 4 ระดับ ดังนี ้
 
ระดับการรับรู                คะแนนคําถามเชิงบวก        คะแนนคําถามเชิงลบ 
มากท่ีสุด                4   1 
มาก     3   2 
นอย                 2   3 
นอยท่ีสุด    1   4 
 
การวัดตัวแปรในแตละดานมีรายละเอียด ดังนี ้
 
3.1 การรับรูโอกาสเส่ียงของการเกิดโรค มีขอคําถาม 8 ขอ เปนขอคําถามเปนเชิงบวก

ท้ังหมด 
  
ดงันั้น ชวงคะแนนในภาพรวมเทากับ 8 – 32 คะแนน การหาชวงคะแนนมี ดังนี ้

 

3
14 −  
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          แทนคา   =            =   8 
                 

ชวงคะแนนและความหมายในภาพรวม  
 

8.00 - 16.00    หมายถึง รับรูโอกาสเส่ียงของการเกิดโรคนอย 
16.01 - 24.00  หมายถึง รับรูโอกาสเส่ียงของการเกิดโรคปานกลาง 
24.01 - 32.00  หมายถึง รับรูโอกาสเส่ียงของการเกิดโรคมาก 
 
3.2 การรับรูความรุนแรงของโรค มีขอคําถาม 6 ขอ มีขอคําถามเชิงบวกจํานวน 5 ขอ คือ 

ขอ 1, 2, 4, 5, 6 และขอคําถามเชิงลบ คือ ขอ 3  
 
ดังนั้น ชวงคะแนนในภาพรวมเทากับ 6 – 24 คะแนน การหาชวงคะแนนมี ดงันี ้

 
          แทนคา =           =   6 
    

ชวงคะแนนและความหมายในภาพรวม  
 

6.00 - 12.00    หมายถึง รับรูความรุนแรงของโรคนอย 
12.01 - 18.00  หมายถึง รับรูความรุนแรงของโรคปานกลาง 
18.01 - 24.00  หมายถึง รับรูความรุนแรงของโรคมาก 
 
3.3 การรับรูประโยชนของการปองกันและรักษาโรค มีขอคําถาม 10 ขอ เปนขอคําถามเชิง

บวกท้ังหมด 
 
ดังนั้น ชวงคะแนนในภาพรวมเทากับ 10 – 40 คะแนน การหาชวงคะแนนมี ดังนี ้

 
          แทนคา     =          =   10 
                 

3
832 −  

3
1040 −  

3
624 −  
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ชวงคะแนนและความหมายในภาพรวม  
 

10.00 - 20.00  หมายถึง รับรูประโยชนของการปองกันและรักษาโรคนอย 
20.01 - 30.00  หมายถึง รับรูประโยชนของการปองกันและรักษาโรคปานกลาง 
30.01 - 40.00  หมายถึง รับรูประโยชนของการปองกันและรักษาโรคมาก 

  
3.4 การรับรูอุปสรรคในการปองกันโรค มีขอคําถาม 7 ขอ เปนขอคําถามเชิงลบท้ังหมด  
 
ดังนั้น ชวงคะแนนในภาพรวมเทากับ 7 – 28 คะแนน การหาชวงคะแนนมี ดังนี ้

 
          แทนคา     =            =   7 
                 

ชวงคะแนนและความหมายในภาพรวม  
 

7.00 - 14.00    หมายถึง รับรูอุปสรรคในการปองกันโรคนอย 
14.01 - 21.00  หมายถึง รับรูอุปสรรคในการปองกันโรคปานกลาง 
21.01 - 28.00  หมายถึง รับรูอุปสรรคในการปองกันโรคมาก 
 
3.5 สําหรับการวัดชวงคะแนนเปนรายขอท้ัง 4 ดาน เนื่องจากการวัดมีคาคะแนนเหมือนกัน 

ดังนั้น ชวงคะแนนรายขอของแตละดานเทากับ 1 – 4 การหาชวงคะแนนเปนรายขอมี ดังนี ้
 
                 แทนคา     =          =  1  
               

ชวงคะแนนและความหมายของรายขอ  
 

1.00 - 2.00  หมายถึง มีการรับรูนอย 
2.01 - 3.00  หมายถึง มีการรับรูปานกลาง 
3.01 - 4.00  หมายถึง มีการรับรูมาก 

 
 

3
728 −  

3
14 −  
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4. มาตรฐานบริการอาหาร ผูวิจัยไดศึกษา 6 ดาน ประกอบดวย 1) สถานที่ 
2) อาหาร 3) ภาชนะ/อุปกรณ 4) กระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร 5) บุคลากรผูสัมผัสอาหาร 6) 
การใหบริการ ผูวิจัยไดใหกําหนดเกณฑการวัดตัวแปรท้ัง 6 ดานเหมือนกัน โดยใชมาตรประเมินคา 
(Rating Scale) ออกเปน 4 ระดับ ดังนี ้

 
ระดับมาตรฐานบริการอาหาร    คะแนนคําถามเชิงบวก        คะแนนคําถามเชิงลบ 
ปฏิบัติมากท่ีสุด                4   1 
ปฏิบัติมาก    3   2 
ปฏิบัตินอย                2   3 
ปฏิบัตินอยท่ีสุด    1   4 

 
4.1 ดานสถานที่ มีขอคําถาม 10 ขอ มีขอคําถามเชิงบวกจํานวน 8 ขอ คือ ขอ 1, 2, 3, 6, 7, 8, 

9, 10  และขอคําถามเชิงลบจํานวน 2 ขอ คือ ขอ 4, 5 
 
ดังนั้น ชวงคะแนนในภาพรวมเทากับ 10 – 40 คะแนน การหาชวงคะแนนมี ดังนี ้

 
          แทนคา     =         =  10 
             

ชวงคะแนนและความหมายในภาพรวม  
 
10.00 - 20.00  หมายถึง มีมาตรฐานดานสถานท่ีนอย 
20.01 - 30.00  หมายถึง มีมาตรฐานดานสถานท่ีปานกลาง 
30.01 - 40.00  หมายถึง มีมาตรฐานดานสถานท่ีมาก 

 
4.2 ดานอาหาร มีขอคําถาม 6 ขอ มีขอคําถามเชิงบวกจํานวน 5 ขอ คือ ขอ 1, 3, 4, 5, 6 และ

ขอคําถามเชิงลบเพียงขอเดยีว คือ ขอ 2  
 
ดังนั้น ชวงคะแนนในภาพรวมเทากับ 6 – 24 คะแนน การหาชวงคะแนนมี ดังนี ้
 

          แทนคา     =              =  6 
                 

3
1040 −  

3
624 −  
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ชวงคะแนนและความหมายในภาพรวม  
 
6.00 - 12.00    หมายถึง มีมาตรฐานดานอาหารนอย 
12.01 - 18.00  หมายถึง มีมาตรฐานดานอาหารปานกลาง 
18.01 - 24.00  หมายถึง มีมาตรฐานดานอาหารมาก 

 
4.3 ดานภาชนะ/อุปกรณ มีขอคําถาม 8 ขอ เปนขอคําถามเชิงบวกท้ังหมด 

 
ดังนั้น ชวงคะแนนในภาพรวมเทากับ 8 – 32 คะแนน การหาชวงคะแนนมี ดังนี ้

       
 แทนคา     =             =   8 

                 
ชวงคะแนนและความหมายในภาพรวม  
 
8.00 - 16.00    หมายถึง มีมาตรฐานดานภาชนะ/อุปกรณนอย 
16.01 - 24.00  หมายถึง มีมาตรฐานดานภาชนะ/อุปกรณปานกลาง 
24.01 - 32.00  หมายถึง มีมาตรฐานดานภาชนะ/อุปกรณมาก 
 
4.4 ดานกระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร มีขอคําถาม 6 ขอ เปนขอคําถามเชิงบวก

ท้ังหมด 
  
ดังนั้น ชวงคะแนนในภาพรวมเทากับ 6 – 24 คะแนน การหาชวงคะแนนมี ดังนี ้

 
          แทนคา     =          =  6 
                 

ชวงคะแนนและความหมายในภาพรวม  
 
6.00 - 12.00    หมายถึง มีมาตรฐานดานการประกอบอาหารนอย 
12.01 - 18.00  หมายถึง มีมาตรฐานดานการประกอบอาหารปานกลาง 
18.01 - 24.00  หมายถึง มีมาตรฐานดานการประกอบอาหารมาก 
 

3
624 −  

3
832 −  
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4.5 ดานบุคลากรผูสัมผัสอาหาร มีขอคําถาม 7 ขอ เปนขอคําถามเชิงบวกท้ังหมด 
 
ดังนั้น ชวงคะแนนในภาพรวมเทากับ 7 – 28 คะแนน การหาชวงคะแนนมี ดังนี ้

 
          แทนคา     =              =  7 
      

ชวงคะแนนและความหมายในภาพรวม  
 
7.00 - 14.00    หมายถึง มีมาตรฐานดานบุคลากรผูสัมผัสอาหารนอย 
14.01 - 21.00  หมายถึง มีมาตรฐานดานบุคลากรผูสัมผัสอาหารปานกลาง 
21.01 - 28.00  หมายถึง มีมาตรฐานดานบุคลากรผูสัมผัสอาหารมาก 

 
4.6 ดานการใหบริการ มีขอคําถาม 8 ขอ เปนขอคําถามเชิงบวกท้ังหมด 
 
ดังนั้น ชวงคะแนนในภาพรวมเทากับ 8 – 32 คะแนน การหาชวงคะแนนมี ดังนี ้
  

          แทนคา     =          =  8                
 
ชวงคะแนนและความหมายในภาพรวม  
 
8.00 - 16.00    หมายถึง มีมาตรฐานดานการใหบริการนอย 
16.01 - 24.00  หมายถึง มีมาตรฐานดานการใหบริการปานกลาง 
24.01 - 32.00  หมายถึง มีมาตรฐานดานการใหบริการมาก 

 
4.7 สําหรับการวัดชวงคะแนนเปนรายขอท้ัง 6 ดาน เนื่องจากการวัดมีคาคะแนนเหมือนกัน 

ดังนั้น ชวงคะแนนของรายขอในแตละดานเทากับ 1 – 4 การหาชวงคะแนนเปนรายขอมี ดังนี ้
           

       แทนคา     =              =  1 
              

3
728 −  

3
832 −  

3
14 −  
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ชวงคะแนนและความหมายของรายขอ  
 

1.00 - 2.00  หมายถึง มีมาตรฐานนอย 
2.01 - 3.00  หมายถึง มีมาตรฐานปานกลาง 
3.01 - 4.00  หมายถึง มีมาตรฐานมาก 

 
การทดสอบเคร่ืองมือและการหาคาความเชื่อม่ัน 

 
 ผูวิจัยไดนําแบบสอบถามที่สรางข้ึนไปหาความเที่ยงตรง (Validity) และทดสอบคาความ
เช่ือม่ัน (Reliability) ดังนี ้

 
 1. การหาความเท่ียงตรงเชงิเนื้อหา (Content Validity) ผูวิจัยไดนําแบบสอบถามท่ีสราง

ข้ึนนี้ไปทดสอบความเท่ียงตรงทางเน้ือหา โดยการนําแบบสอบถามใหผูทรงคุณวุฒิท่ีเปน
นักวิชาการเช่ียวชาญดานสุขาภิบาลอาหารไดตรวจสอบขอคําถาม ในขณะเดียวกนัไดเสนอตอ
ประธานกรรมการท่ีปรึกษา เพื่อตรวจสอบความถูกตองเที่ยงตรงเชิงเนือ้หาของคําถามวาตรงตาม
จุดมุงหมายในการวิจยัคร้ังนีห้รือไม และนาํมาปรับปรุงแกไขเพื่อดําเนนิการในข้ันตอไป  
 
 2. การทดสอบหาความเชื่อม่ัน (Reliability) ผูวิจยันําแบบสอบถามไปทดสอบเพ่ือหาคา
ความเช่ือม่ันของเคร่ืองมือกับผูประกอบการรานอาหารประเภทแผงลอยท่ีไมใชในพ้ืนท่ีท่ีศึกษา 5 
จุด แตเปนรานคาอาหารประเภทแผงลอย ซ่ึงอยูในเขตเทศบาลนครนครสวรรค จํานวน 30 ราน การ
วิเคราะหหาคาความเช่ือม่ันของตัวแปรความรูเกี่ยวกับมาตรฐานบริการอาหาร ใชวิธีหาคา KR-20 
ของ Kuder – Richardson สําหรับการทดสอบความเช่ือม่ันของตัวแปร ความเช่ืออํานาจในตน แบบ
แผนความเช่ือดานสุขภาพ และมาตรฐานบริการอาหาร ผูวิจัยไดทดสอบโดยใชวิธีหาคา
สัมประสิทธ์ิแอลฟาของครอนบาค (Cronbach’s Alpha Coefficient) 
 
 ผลการทดสอบของคาความเช่ือม่ันรายละเอียดมี ดังนี ้
 
 1. ความรูเกี่ยวกับมาตรฐานการบริการอาหาร คาความเช่ือม่ันเทากับ .7213 
 
 2. ความเช่ืออํานาจในตน คาความเช่ือม่ันเทากับ .9129 
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 3. แบบแผนความเช่ือดานสุขภาพ มีรายละเอียดดังนี ้
 
     3.1 การรับรูโอกาสเส่ียงของการเกิดโรค คาความเช่ือม่ันเทากับ .9009 
     3.2 การรับรูความรุนแรงของโรค คาความเช่ือม่ันเทากบั .8674 
     3.3 การรับรูประโยชนของการปองกันและรักษาโรค คาความเช่ือม่ันเทากับ .8677 
     3.4 การรับรูอุปสรรคในการปองกันโรค คาความเช่ือม่ันเทากับ .8748 

3.5 คาความเช่ือม่ันเกี่ยวกับแบบแผนความเชื่อดานสุขภาพท้ังฉบับ คาความเช่ือม่ัน  
เทากับ .9496 
  

4. มาตรฐานบริการอาหาร มีรายละเอียดดังนี้ 
 

      4.1 สถานท่ี คาความเช่ือม่ันเทากับ .8186 
     4.2 อาหาร คาความเช่ือม่ันเทากับ .7590 
     4.3 ภาชนะ/อุปกรณ คาความเช่ือม่ันเทากับ .8748 
     4.4 การประกอบอาหาร คาความเช่ือม่ันเทากับ .8484 
     4.5 บุคลากรผูสัมผัสอาหาร คาความเช่ือม่ันเทากับ .7714 
     4.6 การใหบริการ คาความเช่ือม่ันเทากบั .7888 
     4.7 คาความเช่ือม่ันเกีย่วกบัมาตรฐานบริการอาหารท้ังฉบับ คาความเช่ือม่ันเทากับ .9322 
 

การเก็บรวบรวมขอมูล 
 
 ผูวิจัยไดทําการเก็บรวบรวมขอมูลดวยตนเองจากผูประกอบการรานคาอาหารประเภทแผงลอย
ตามแหลงใหบริการอาหารในพ้ืนท่ีท่ีศึกษา 5 จุด ในเขตเทศบาลนครนครสวรรค จังหวดันครสวรรค 
และระหวางทําการเก็บขอมูลผูวิจัยไดตรวจแบบสอบถามทุกฉบับเพือ่ความสมบูรณของขอมูล 
 

สถิติท่ีใชในการวิเคราะหขอมูล 
 

ผูวิจัยไดวเิคราะหขอมูลโดยใชสถิติ ดังน้ี 
 
1.  สถิติเชิงพรรณนา ใชอธิบายลักษณะท่ัวไปของขอมูลดวยความถ่ี รอยละ คาเฉล่ีย คา

เบ่ียงเบนมาตรฐาน คาสูงสุดและคาตํ่าสุด 
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2.  สําหรับการทดสอบเพ่ือศึกษาหาความสัมพันธระหวางตัวแปรอิสระกับตัวแปรตาม 
ใชสถิติสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธดวยวิธีการของเพียรสัน (Pearson’s Product Moment Correlation 
Coefficient) และ χ2 

 
กําหนดคานัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 
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บทที่ 4 
 

ผลการวิจัยและขอวิจารณ 
 

ผลการวิจัย 
  
 ผูวิจัยไดเสนอผลการวิจัยเร่ือง มาตรฐานบริการอาหารของผูประกอบการรานคาอาหาร 
แผงลอย เขตเทศบาลนครนครสวรรค จังหวัดนครสวรรค ออกเปน 7 สวน  
 

สวนท่ี 1 ปจจัยสวนบุคคล 
สวนท่ี 2 ปจจัยท่ัวไปเกีย่วกบัการบริการอาหาร 
สวนท่ี 3 ความรูเกี่ยวกับมาตรฐานบริการอาหาร 
สวนท่ี 4 ความเช่ืออํานาจในตน 
สวนท่ี 5 แบบแผนความเช่ือดานสุขภาพ 
สวนท่ี 6 มาตรฐานบริการอาหาร 
สวนท่ี 7 การทดสอบสมมติฐาน  

 
ผลการศึกษามีรายละเอียด ดงันี้ 

 
สวนท่ี 1  ปจจัยสวนบุคคล 
 
 1.1 เพศและอาย ุ
 

ผลการศึกษาพบวา ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยเปนเพศชาย คิดเปนรอยละ 26.1 
เพศหญิง คิดเปนรอยละ 73.9 สําหรับอายุ พบวา ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีอายุเฉล่ีย 
44.14 ป อายุต่ําสุด 24 ป อายุสูงสุด 59 ป มีผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยท่ีมีอายุต่ํากวา 40 ป 
คิดเปนรอยละ 25.0 ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยที่มีอายุระหวาง 40 – 49 ป คิดเปนรอยละ 
48.9 ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยที่มีอายุสูงกวา 49 ป คิดเปนรอยละ 26.1 (ตารางท่ี 2) 
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ตารางท่ี 2  จํานวนและรอยละของเพศและอายุของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย  
 

เพศและอายุ จํานวน (คน) รอยละ 

เพศ   
   ชาย 24 26.1 
   หญิง 68 73.9 
                    รวม          92 100.0 
อายุ    
    ต่ํากวา 40 ป 23 25.0 
    40 – 49 ป 45 48.9 
    สูงกวา 49 ป 24 26.1 
                    รวม 92 100.0 
อายุต่ําสุด 24 ป อายุสูงสุด 59 ป อายุเฉล่ีย 44.14 ป   S.D. =  7.02 
 

1.2 ระดับการศึกษาสูงสุด 
 

ผลการศึกษาพบวา ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยจบช้ันประถมศึกษารอยละ 
15.4 โดยมีผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยจบการศกึษาช้ันประถมศึกษาปท่ี 6-7 คิดเปนรอยละ 
10.9  และมีผูจบการศึกษาตํ่ากวาช้ันประถมปท่ี 4 เพียงรอยละ 4.5 มีผูประกอบการรานคาอาหาร
แผงลอย จบการศึกษาช้ันมัธยมศึกษาตนและมัธยมศึกษาปลายคิดเปนรอยละ 28.3 และรอยละ 20.7 
ตามลําดับ มีผูจบการศึกษาระดับอนุปริญญา/ปวส. คิดเปนรอยละ 29.3 และจบปริญญาตรี คิดเปน
รอยละ 6.4 จะเห็นไดวาผูประกอบการรานคาอาหารมีการศึกษาสูงกวาระดับประถมถึงรอยละ 84.8 
โดยเปนผูจบการศึกษาระดับมัธยม คิดเปนรอยละ 49 จบอนุปริญญา/ปวส. และปริญญาตรี  
รอยละ 35.8 ตามลําดับ (ตารางท่ี 3) 
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ตารางท่ี 3  จํานวนและรอยละของระดับการศึกษาสูงสุดของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
 

ระดับการศึกษาสูงสุด จํานวน (คน) รอยละ 
ต่ํากวาประถมศึกษาปท่ี 4 
 

4 4.4 

ช้ันประถมศึกษาปท่ี 6-7 
 

10 10.9 

ช้ันมัธยมศึกษาตน (ม.1 – ม.3) 
 

26 28.3 

ช้ันมัธยมศึกษาตอนปลาย (ม.4 – ม.6) 
 

19 20.7 

อนุปริญญา/ปวส. 
 

27 29.3 

ปริญญาตรี 6 6.4 

                    รวม 92 100.0 
 
 1.3 สถานภาพสมรส 
 
 ผลการศึกษาพบวา สวนใหญผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีสถานภาพสมรส 
คิดเปนรอยละ 87.0 และสถานภาพโสด คิดเปนรอยละ 8.7 ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมี
สถานภาพหยารางและหมาย คิดเปนรอยละ 1.1 และ 3.3 ตามลําดับ (ตารางท่ี 4) 
 
ตารางท่ี 4  จํานวนและรอยละของสถานภาพสมรสของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
 

สถานภาพสมรส จํานวน (คน) รอยละ 
   โสด 8 8.7 
   สมรส 80 87.0 
   หยาราง 1 1.0 
   หมาย 3 3.3 

                    รวม 92 100.0 
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สวนท่ี 2  ปจจัยท่ัวไปเก่ียวกับการบริการอาหาร 
 
 2.1 การประกอบอาชีพนอกเหนือจากขายอาหาร 
 

ผลการศึกษาพบวา เกือบจะท้ังหมดของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยไมมีการ
ประกอบอาชีพนอกเหนือจากการขายอาหารแผงลอย คิดเปนรอยละ 98.9 (ตารางท่ี 5) 
 
ตารางท่ี 5  จํานวนและรอยละของการประกอบอาชีพนอกเหนือจากการขายอาหารแผงลอย 

    ของผูประกอบการรานคาอาหาร 
 

การประกอบอาชีพนอกเหนอืจากการ
ขายอาหาร 

จํานวน  รอยละ 

   มี 1 1.1 
   ไมมี 91 98.9 

                    รวม 92 100.0 
 

2.2 ระยะเวลาที่ประกอบอาชีพขายอาหาร 
 

ผลการศึกษาพบวา  ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยประกอบอาชีพขายอาหารมี
ระยะเวลาเฉล่ีย 9.02 ป ระยะเวลาท่ีประกอบอาชีพต่ําสุด 2 ป ระยะเวลาท่ีประกอบอาชีพสูงสุด 20 ป 
โดยมีระยะเวลาท่ีประกอบอาชีพขายอาหาร 5 – 9 ป คิดเปนรอยละ 42.4 รองลงไปประกอบอาชีพ
ขายอาหาร 10 -14 ป คิดเปนรอยละ 30.4 และมีผูประกอบอาชีพขายอาหารสูงกวา 14 ป และตํ่ากวา 
5 ป คิดเปนรอยละ 12.0 และ 15.2 ตามลําดับ (ตารางท่ี 6) 
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ตารางท่ี 6  จํานวนและรอยละของระยะเวลาท่ีประกอบอาชีพขายอาหารของผูประกอบการรานคา 
   อาหารแผงลอย 

 
ระยะเวลาที่ประกอบอาชีพขายอาหาร (ป) จํานวน  รอยละ 

ตํ่ากวา 5 ป 14 15.2 
5 - 9 ป 39 42.4 
10 – 14 ป 
สูงกวา 14 ป 

28 
11 

30.4 
12.0 

                    รวม 92 100.0 

ระยะเวลาท่ีประกอบอาชีพต่ําสุด 2 ป   สูงสุด 20 ป   ระยะเวลาเฉล่ีย 9.02 ป   S.D. = 4.10 
 
2.3 ชวงเวลาท่ีเปดขายอาหาร 

 
ผลการศึกษาพบวา  ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยสวนใหญจะเปดขายอาหาร

ชวงเวลา 16.00 – 23.00 น. ชวงเวลา 16.00 – 24.00 น. ชวงเวลา 17.00 – 23.00 น. และ ชวงเวลา
17.00 – 24.00 น. คิดเปนรอยละ 91.3 และมีผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยเปดขายอาหารใน
ชวงเวลา 15.00 – 22.00 น. และ ชวงเวลา 15.00 – 23.00 น. คิดเปนรอยละ 4.4 มีเพียง 3 รานท่ีเปด
ขายอาหารในชวงเวลา 15.00 – 24.00 น. คิดเปนรอยละ 3.3 สวนชวงเวลา 18.00 – 24.00 น. มีเพียง 1 
รานท่ีเปดขายอาหาร คิดเปนรอยละ 1.1 (ตารางท่ี 7) 
 
ตารางท่ี 7  จํานวนและรอยละของชวงเวลาท่ีเปดขายอาหารของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
 

ชวงเวลาทีเ่ปดขายอาหาร จํานวน  รอยละ 
15.00 – 22.00 น. 
15.00 – 23.00 น. 
15.00 – 24.00 น. 

2 
2 
3 

2.2 
2.2 
3.3 

16.00 – 23.00 น. 
16.00 – 24.00 น. 
17.00 – 23.00 น. 

24 
16 
21 

26.1 
17.4 
22.8 

17.00 – 24.00 น. 
18.00 – 24.00 น. 

23 
1 

25.0 
1.1 

                    รวม 92 100.0 
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2.4 จํานวนโตะท่ีใหบริการแกลูกคา 
 

ผลการศึกษาพบวา  ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีจํานวนโตะท่ีใหบริการ
ลูกคา 7 - 9 โตะ คิดเปนรอยละ 43.5 รองลงไป คือ มีจํานวนโตะท่ีใหบริการลูกคา จํานวน 5 – 6 โตะ 
คิดเปนรอยละ 32.6 และจํานวนโตะท่ีใหบริการลูกคามากกวา 9 โตะ คิดเปนรอยละ 23.9  
(ตารางท่ี 8) 
 
ตารางท่ี 8  จํานวนและรอยละของจํานวนโตะท่ีใหบริการแกลูกคาของผูประกอบการรานคาอาหาร 

     แผงลอย 
 

จํานวนโตะท่ีใหบริการแกลูกคา จํานวน  รอยละ 
5 – 6 โตะ 30 32.6 
7 - 9 โตะ 40 43.5 
มากกวา 9 โตะ 22 23.9 
                    รวม 92 100.0 
จํานวนโตะตํ่าสุด 5 โตะ    สูงสุด 20 โตะ    จํานวนโตะเฉล่ีย 8.07โตะ    S.D. = 2.51 
  

2.5 จํานวนแรงงาน 
 

ผลการศึกษาพบวา  ประเภทแรงงานของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยท้ังหมด
เปนแรงงานในครัวเรือน (100%) เปนแรงงานจาง คิดเปนรอยละ 57.67 สําหรับแรงงานในครัวเรือน
มีจํานวนแรงงาน 1 - 2 คน คิดเปนรอยละ 86.9 รองลงไปมีจํานวนแรงงาน 3 - 4 คน คิดเปนรอยละ 
13.1 สวนแรงงานจาง 1 - 2 คน คิดเปนรอยละ 47.9 และแรงงานจางจํานวน 3 - 4 คน มีเพียงรอยละ 
9.8 ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีจํานวนแรงงานมากกวา 4 คน เพียงรอยละ 10.9 และมี
จํานวนแรงงานท้ังหมด 1 – 2 คน และ 3 - 4 คน คิดเปนรอยละ 47.9 และ 41.3 ตามลําดับ  
(ตารางท่ี 9) 
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ตารางท่ี 9  จํานวนและรอยละของประเภทและจํานวนแรงงานของผูประกอบการรานคาอาหาร 
    แผงลอย 

               (n = 92) 
จํานวนแรงงาน (คน) จํานวน  รอยละ 

ประเภทของแรงงาน* 
แรงงานในครัวเรือน 
แรงงานจาง 

 
92 
53 

 
100.0 
57.67 

จํานวนแรงงาน 
แรงงานในครัวเรือน (n = 92) 
                     1 - 2  คน 
                     3 - 4  คน 
แรงงานจาง (n = 53) 
                    จาง 1 - 2 คน 
                    จาง 3 - 4 คน 
แรงงานท้ังหมด** (n = 92)  
                    1 – 2 คน 
                    3 – 4 คน 
                    มากกวา 4 คน 

 
 

80 
12 

 
44 
9 
 

44 
38 
10 

 
 

86.9 
13.1 

 
47.9 
9.8 

 
47.8 
41.3 
10.9 

หมายเหต:ุ *มีมากกวา 1 ประเภท 
      **จํานวนแรงงานตํ่าสุด 1 คน   สูงสุด 6 คน   จํานวนแรงงานเฉล่ีย 2.82 คน  S.D. = 1.24 

 
2.6 รายไดตอเดือน (หกัคาใชจายแลว) 

 
ผลการศึกษาพบวา  ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีรายไดจากการประกอบ

อาชีพขายอาหารตอเดือนเฉล่ีย 45,000 บาท รายไดท้ังหมดตอเดือนตํ่าสุด 20,000 บาท รายได
ท้ังหมดตอเดือนสูงสุด 85,000 บาท ผูประกอบการรานคาแผงลอยมีรายได 40,000 - 49,999 บาท 
เปนรอยละ 31.5 รองลงไปมีรายได 30,000 – 39,000 บาท เปนรอยละ 28.3 และมีรายไดสูงกวา 
49,000 บาท คิดเปนรอยละ 27.2 ตามลําดับ นอกจากนี้พบวา ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมี
รายไดต่ํากวา 30,000 บาท รอยละ 13.0 (ตารางท่ี 10) 
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ตารางท่ี 10  จาํนวนและรอยละของรายได (ท่ีหักคาใชจายแลว)จากการประกอบอาชีพขายอาหาร 
ของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 

 
รายได (บาท/เดือน) จํานวน  รอยละ 

ต่ํากวา 30,000 บาท 12 13.0 
30,000 – 39,000 บาท 26 28.3 
40,000 - 49,999 บาท              29 31.5 
สูงกวา 49,000 บาท 25 27.2 

                    รวม 92 100.0 
รายไดท้ังหมดตอเดือนตํ่าสุด 20,000 บาท     สูงสุด 85,000 บาท     รายไดเฉล่ีย 45,000 บาท  
S.D. =  14846.10 
 
 2.7 รายไดจากการประกอบรานคาแผงลอย (ยังไมหักคาใชจาย) 
 

ผลการศึกษา พบวา ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีรายไดจากการประกอบ
รานคาแผงลอย (ยังไมหกัคาใชจาย) เฉล่ีย 84,000 บาท มีรายไดจากการประกอบรานคาแผงลอยตอ
เดือนตํ่าสุด 45,000 บาท มีรายไดจากการประกอบรานคาแผงลอยตอเดอืนสูงสุด 150,000 บาท โดย
มีรายไดจากการประกอบรานคาอาหารแผงลอย 70,000 – 99,999 บาท คิดเปนรอยละ 42.4 
รองลงมามีรายไดสูงกวา 99,999 บาท คิดเปนรอยละ 30.4 และมีรายไดต่ํากวา 70,000 บาท คิดเปน
รอยละ 27.2 ตามลําดับ (ตารางท่ี 11) 
 
ตารงท่ี 11  จํานวนและรอยละของรายได (ยังไมหักคาใชจาย) จากการประกอบรานคาอาหาร 

     แผงลอยของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
 

รายได (บาท/เดือน) จํานวน  รอยละ 
ต่ํากวา 70,000 บาท 25 27.2 
70,000 – 99,999 บาท 39 42.4 
 สูงกวา 99,999 บาท 28 30.4 
                    รวม 92 100.0 
รายไดตอเดือนต่ําสุด 45,000 บาท       สูงสุด 150,000 บาท      รายไดเฉล่ีย 84,000 บาท  
S.D. = 25543.458 
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2.8 สถานท่ีตั้งของรานคาและราคาคาเชาท่ี 
 

ผลการศึกษาพบวา  พื้นที่ตั้งรานคาของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยต้ังอยูบน
พื้นที่ท่ีเปนของท้ังของเอกชนและเทศบาล รอยละ18.5 และ 81.5 ตามลําดับ ซ่ึงรานคาอาหารแผง
ลอยท่ีตั้งอยูบนพื้นท่ีดังกลาว จะตองเสียคาเชาพื้นท่ีเปนเดือน โดยพื้นท่ีท่ีอยูในความดูแลของ
เทศบาลสวนใหญเสียคาเชาพื้นท่ีจํานวน 600 บาท และ 900 บาท คิดเปนรอยละ 33.7 และ 25.0 
ตามลําดับ รองลงไปเสียคาเชาท่ีเดือนละ 3,000 บาท และ 3,500 บาท คิดเปนรอยละ 10.9 และ 5.4 
ตามลําดับ ท่ีเหลือเปนผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยเสียคาเชาท่ีเดือนละ 1,200 บาท 4,000 
บาท 2,000 บาท และ 3,600 บาท 

 

สําหรับพื้นท่ีในความดแูลของเอกชนเสียคาเชาพื้นท่ีในอัตราเดียว คือ มากกวา 4000 
บาท คิดเปนรอยละ18.5 (ตารางท่ี 12) 
 

ตารางท่ี 12  จาํนวนและรอยละของสถานท่ีตั้งและราคาคาเชาท่ีของผูประกอบการรานคาอาหาร 
       แผงลอย 

 

สถานท่ีตัง้/คาเชาท่ี จํานวน  รอยละ 
พื้นที่ของเอกชน 17 18.5 
พื้นที่ของเทศบาล 
รวม 

75 
92 

81.5 
100.0 

ราคาคาเชาพื้นท่ี (บาท/เดือน) 
 

เอกชน      
(n = 17)           

เทศบาล 
(n = 75) 

 

600 บาท  
 

 31 
(33.7) 

 

900 บาท 
 

 23           
(25.0) 

 

1200 บาท 
 

 2            
(2.2) 

 

2000 บาท 
 

 1            
(1.1) 
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ตาราง 12  (ตอ) 
 

   

สถานท่ีตัง้/คาเชาท่ี จํานวน  รอยละ 
3000 บาท  

 
 

10           
(10.9)        

 

3500 บาท 
 

5 
(5.4) 

 

3600 บาท 
 

 
1            

(1.1) 
 

4000 บาท 
 

 
2            

(2.2) 
 

มากกวา 4000 บาท 
(4500 บาท)* 

17 
(18.5) 

 
 

รวม 17 
(18.5) 

75 
(81.5) 

 

 
หมายเหต:ุ *คาเชาพื้นท่ีเอกชนเรียกเก็บคาท่ีในอัตราเดยีว คือ 4500 บาท/เดือน 
       - คาเชาพื้นท่ีของเทศบาลนั้นทางเทศบาลนําไปเปนคาดูแลสถานท่ี 

 
2.9 การเขารวมการอบรมมาตรฐานบริการอาหาร 
 

ผลการศึกษาพบวา  ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยท้ังหมดไมเคยเขารวมการ
อบรมมาตรฐานบริการอาหาร (ตารางท่ี 13) 
 
ตารางท่ี 13  จาํนวนและรอยละของการเขารวมการอบรมมาตรฐานบริการอาหารของผูประกอบการ 

      รานคาอาหารแผงลอย 
 

การเขารวมการอบรมมาตรฐานบริการอาหาร จํานวน  รอยละ 
เคย 0 0.0 
ไมเคย 92 100.0 
                    รวม 92 100.0 
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สวนท่ี 3  ความรูเก่ียวกับมาตรฐานบริการอาหาร 

 
ผลการศึกษาภาพรวมความรูเกี่ยวกับมาตรฐานบริการอาหาร พบวา ผูประกอบการรานคา

อาหารแผงลอยมีความรูเกี่ยวกับมาตรฐานบริการอาหารอยูในระดับมาก โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย
เทากับ 11.06 คะแนนตํ่าสุด 5 คะแนน มีคะแนนสูงสุด 15 คะแนน เม่ือศึกษารายละเอียดพบวา
จํานวนผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีความรูเกีย่วกับมาตรฐานบริการอาหารอยูในระดับ
มากคิดเปนรอยละ 72.8 มีความรูเกี่ยวกับมาตรฐานบริการอาหารระดับปานกลางคิดเปนรอยละ 26.1 
และพบวาผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีความรูเกี่ยวกับมาตรฐานบริการอาหารระดับนอยมี
เพียงรอยละ 1.1 (ตารางท่ี 14) 
 
ตารางท่ี 14  จาํนวนและรอยละของคาคะแนนความรูเกี่ยวกับมาตรฐานบริการอาหารของ 

      ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
 

คะแนน จํานวน  รอยละ 
  0.00 - 5.00     (นอย) 1 1.1 
  5.01 – 10.00    (ปานกลาง) 
  10.01 - 15.00  (มาก)  

24 
67 

26.1 
72.8 

                    รวม 92 100.0 
คะแนนตํ่าสุด 5 คะแนน คะแนนสูงสุด 15 คะแนน    คะแนนเฉล่ีย 11.06 คะแนน    S.D. =  2.34 
 
 เม่ือพิจารณาความรูเกีย่วกับมาตรฐานบริการอาหารเปนรายขอ ผลการศึกษา พบวา 
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีความรูเกี่ยวกับมาตรฐานบริการอาหารอยูในระดับมาก  
( X  = 0.77) ซ่ึงสวนใหญมีความรูมาตรฐานบริการอาหารในระดับมากเร่ืองใชอุปกรณหยิบจับ
อาหารที่ปรุงสําเร็จแลว รองลงมา คือ อาหารที่ปรุงสําเร็จแลวตองสวมถุงมือหยิบจับอาหารนั้น และ
เนื้อสัตวและผักไมจําเปนตองลางกอนนํามาประกอบอาหาร โดยมีคาคะแนนเฉล่ียเทากับ 0.97 0.96 
และ 0.95 ตามลําดับ และมีความรูมาตรฐานบริการอาหารในระดับปานกลางเร่ืองอาหารที่ปรุงเสร็จ
แลวตองนําไปลวกอีก รองลงมาเร่ืองการทิ้งขยะและการซ้ือผักมาประกอบอาหารไมควรซ้ือทีละ
มากๆ เพื่อใหไดราคาถูก โดยมีคาคะแนนเฉล่ียเทากับ 0.64 0.58 และ 0.49 ตามลําดับ (ตารางท่ี 15) 
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ตารางท่ี 15  จาํนวน รอยละ และคาเฉล่ียความรูเกีย่วกับมาตรฐานบริการอาหารของผูประกอบการ 
      รานคาอาหารแผงลอย 
                                                                                                                                  (n = 92) 

 
ขอท่ี ขอความ 

ความรู 
 

     ถูก               ผิด 

X   ระดับ 

1. แผงจําหนายอาหารจะตองมีความ
สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

63 
(68.5) 

29 
(31.5) 

0.68 มาก 

2. การเก็บจาน ชาม ถวย แกวน้ํา ควร
เก็บไวในท่ีเดียวกัน* 

63 
(68.5) 

29 
(31.5) 

0.68 มาก 

3. ใชอุปกรณหยิบจับอาหารท่ีปรุง
สําเร็จแลว เชน หมู ลูกช้ิน ท่ีลวกสุก
แลว 

89 
(96.7) 

3 
(3.3) 

0.97 มาก 

4. อาหารท่ีปรุงเสร็จแลว เชน หม ู
ลูกช้ิน หรือผักลวก ไมจําเปนตอง
นําไปลวกอีก นําไปใสในกวยเต๋ียว
ไดเลย* 

59 
(64.1) 

33 
(35.9) 

0.64 ปานกลาง 

5. 

 

เขียงท่ีใชหั่นอาหารควรเปดท้ิงไว
เพื่อความสะดวกในการห่ันอาหาร
ในครั้งตอไป 

63 
(68.5) 

 

29 
(31.5) 

 

0.68 
 

มาก 
 

6. อาหารท่ีปรุงสําเร็จแลว หากไมได
ใชอุปกรณหยิบจับ ตองสวมถุงมือ
หยิบจับอาหารน้ัน 

88 
(95.7) 

 

4 
(4.3) 

 

0.96 
 

มาก 
 

7. การลางภาชนะท่ีถูกสุขลักษณะ คือ 
ตองลางดวยนํ้ายาลางจาน จากนั้น 
ลางตอดวยน้ําสะอาด 1 ครั้ง* 

76 
(82.6) 

 

16 
(17.4) 

 

0.83 
 

มาก 
 

8. ผูปรุงอาหารไมจําเปนตองลางมือ
กอนประกอบ ปรุง หรือหยิบจับ
อาหาร* 

77 
(83.7) 

15 
(16.3) 

0.84 
 

มาก 

9. การทําความสะอาดโตะท่ีถูกตอง
และรวดเรว็ คือ การปดเศษอาหาร
ลงพ้ืน 

81 
(88.0) 

 

11 
(12.0) 

 

0.88 
 

 

มาก 
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ตารางท่ี 15  (ตอ) 
                                                                                                                                  (n = 92) 

 
ขอท่ี ขอความ 

ความรู 
 

ถูก               ผิด 

X   ระดับ 

10. สามารถลางภาชนะในท่ีหรือทาง
สาธารณะไดตามความสะดวก ไม
จําเปนตองมีท่ีลางเฉพาะและเปน
สัดสวน* 

69 
(75.0) 

23 
(25.0) 

0.75 มาก 

11. เนื้อสัตวและผกัไมจําเปนตองลางกอน 
สามารถนํามาประกอบอาหารไดเลย* 

87 
(94.6) 

5 
(5.4) 

0.95 มาก 

12. ภาชนะท่ีเปนพลาสติกมีลักษณะเหมาะ
กับการใชใสเครื่องปรงุ เชน น้ําสม 
น้ําปลา น้ําตาล พริกได* 

68 
(73.9) 

24 
(26.1) 

0.74 มาก 

13. การท้ิงขยะสามารถท้ิงรวมกันได 53 
(57.6) 

39 
(42.4) 

0.58 ปานกลาง 

14. ภาชนะท่ีใชใสอาหารตองเปนวัสดุท่ี
ทําดวยกระเบ้ือง แกว หรือ 
สแตนเลส 

86 
(93.5) 

6 
(6.5) 

0.93 มาก 

15. การซ้ือผักมาประกอบอาหาร ควรซ้ือที
ละมากๆเพ่ือใหไดราคาถูก* 

45 
(48.9) 

47 
(51.1) 

0.49 ปานกลาง 
 

                 คาเฉลี่ยรวม   0.77 มาก 

หมายเหต:ุ ตัวเลขท่ีอยูในวงเล็บคือคารอยละ 
                 * คําถามลวง   
 

สวนท่ี 4  ความเชื่ออํานาจภายในตน 

 

ผลการศึกษาภาพรวมเกี่ยวกับความเชื่ออํานาจภายในตน พบวา ผูประกอบการรานคาอาหาร
แผงลอยมีความเช่ืออํานาจในตนอยูในระดับปานกลาง (คอนขางไปทางระดับมาก) โดยคาคะแนน
เฉล่ียเทากับ 35.89 คะแนนตํ่าสุด 27 คะแนน คะแนนสูงสุด 48 คะแนน เม่ือศึกษารายละเอียดมีความ
เช่ืออํานาจในตนระดับมากคิดเปนรอยละ 40.2 ระดับปานกลางคิดเปนรอยละ 59.8 และไมพบวา
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีความเช่ืออํานาจในตนอยูในระดับนอย แสดงใหเห็นวา
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีความเช่ืออํานาจในตนเปนสวนใหญ (ตารางท่ี 16) 
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ตารางท่ี 16  จาํนวนและรอยละของคาคะแนนความเช่ืออํานาจภายในตนของผูประกอบการ 
      รานคาอาหารแผงลอย 
 

คะแนน จํานวน  รอยละ 
  12.00 - 24.00 (นอย) 0 0.0 
  24.01 - 36.00  (ปานกลาง) 
  36.01 - 48.00  (มาก)  

55 
37 

59.8 
40.2 

                    รวม 92 100.0 
คะแนนตํ่าสุด 27 คะแนน     คะแนนสูงสุด 48 คะแนน    คะแนนเฉล่ีย 35.89 คะแนน    S.D. = 4.74  
 
 เม่ือพิจารณาความรูเกีย่วกับความเช่ืออํานาจภายในตนเปนรายขอ ผลการศึกษา พบวา

ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีความเช่ืออํานาจในตนอยูในระดับปานกลาง ( X  = 2.99)  

ซ่ึงสวนใหญมีความเช่ืออํานาจในตนเร่ืองพยายามใหรานอาหารมีคุณภาพมากท่ีสุด จะไดเปนท่ี
ยอมรับของลูกคา รองลงมา คือ หากบุคคลท่ีมารับประทานอาหารในรานแลวทองเสียเปนเพราะ
โชคไมดี ซ่ึงตามจริงแลวไมใชเปนเพราะโชคไมดีแตเปนเพราะอาหารไมสะอาด และการวางแผน
และปรับปรุงวธีิการคาขายทําใหรานดําเนนิไดดี โดยมีคาคะแนนเฉล่ียเทากับ 3.38 3.34 และ 3.23 
ตามลําดับ (ตารางท่ี 17) 
 

ตารางท่ี 17  จาํนวน รอยละ และคาเฉล่ียความเช่ืออํานาจในตนของผูประกอบการรานคาอาหาร 
       แผงลอย 
                                                                                                                                     (n = 92)                         

 
ขอท่ี ขอความ 

 

ความเช่ืออํานาจในตน 
 

มาก         มาก        นอย         นอย 
ท่ีสุด                                        ท่ีสุด 

คา
คะแนน
เฉล่ีย 

ระดับ 

1. สิ่งศักดิ์สิทธ์ิชวยใหรานทานมีคน
เขามาอุดหนุนเสมอ* 

12 
(13.0) 

41 
(44.6) 

26 
(28.3) 

13 
(14.1) 

2.43 ปานกลาง 

2. การวางแผนและปรับปรุงในวิธีการ
การคาขายทําใหรานของทาน
ดําเนินไดดี 

30 
(32.6) 

53 
(57.6) 

9 
(9.8) 

0 
(0.0) 

3.23 มาก 

3. การดําเนินงานของรานท่ีไมประสบ
ผลสําเร็จเปนเพราะทานไมเช่ือใน
สิ่งศักดิ์สิทธ์ิ* 

6 
(6.5) 

15 
(16.3) 

43 
(46.7) 

28 
(30.4) 

3.01 มาก 
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ตารางท่ี 17  (ตอ) 
(n = 92) 

 
ขอท่ี ขอความ 

 

ความเช่ืออํานาจในตน 
 

มาก          มาก        นอย         นอย 
ท่ีสุด                                        ท่ีสุด 

คา
คะแนน
เฉล่ีย 

ระดับ 

4. สิ่งศักดิ์สิทธิ์ท่ีทานนับถือชวยให
รานประสบผลสําเร็จมากกวาการ
พัฒนาใหบริการอาหารดีข้ึน* 

4 
(4.3) 

31 
(33.7) 

38 
(41.3) 

19 
(20.7) 

2.78 ปานกลาง 

5. หากบุคคลท่ีมารับประทานอาหาร
ในรานแลวทองเสียเปนเพราะ
บุคคลน้ันโชคไมดี* 

1 
(1.1) 

9 
(9.8) 

40 
(43.5) 

42 
(45.7) 

3.34 มาก 

6. ทานคิดเสมอวารานของทาน
จะตองเปนรานตัวอยางท่ีดีของ
การบริการท่ีไดมาตรฐานในหมู 
รานอาหารแผงลอย 

24 
(26.1) 

50 
(54.3) 

18 
(19.6) 

0 
(0.0) 

 

3.07 มาก 

7. ทานพยายามทํารานอาหารใหได
มาตรฐานถึงแมจะเปนรานอาหาร
แผงลอย 

24 
(26.1) 

56 
(60.9) 

12 
(13.0) 

0 
(0.0) 

3.13 มาก 

8. ทานพยายามใหรานอาหารมี
คุณภาพมากท่ีสุด จะไดเปนท่ี
ยอมรับของลูกคา 

41 
(44.6) 

45 
(48.9) 

6 
(6.5) 

0 
(0.0) 

3.38 มาก 

9. ถาดําเนินการรานใหดีมีคุณภาพ
หรือมาตรฐานสิ่งศักดิ์สิทธ์ิก็ตอง
ชวยทาน* 

11 
(12.0) 

46 
(50.0) 

26 
(28.3) 

9 
(9.8) 

2.36 ปานกลาง 

10. รานจะประสบความสําเร็จหรอืไม 
ข้ึนอยูกับการดูแลของบุคลากรท่ี
เกี่ยวของในราน ไมใชสิ่งอื่นใด 

26 
(28.3) 

46 
(50.0) 

16 
(17.4) 

4 
(4.3) 

3.02 มาก 

11. หากรานของทานไดรับรางวัล
หรือปายรับรองจากหนวยงาน
ตางๆจะทําใหขายดีข้ึน 

31 
(33.7) 

50 
(54.3) 

10 
(10.9) 

1 
(1.1) 

3.21 มาก 

12. รานอาหารแผงลอยไมจําเปนตอง
มีมาตรฐานการ บริการอาหาร* 

4 
(4.3) 

18 
(19.6) 

50 
(54.3) 

20 
(21.7) 

2.93 
 

ปานกลาง 
 

คาเฉลีย่รวม     2.99 ปานกลาง 

หมายเหต:ุ ตัวเลขท่ีอยูในวงเล็บคือคารอยละ 
  * คําถามเชิงนิเสธ 
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สวนท่ี 5  แบบแผนความเชื่อดานสุขภาพ 
  

ผูวิจัยไดศึกษาแบบแผนความเชื่อดานสุขภาพ แบงออกเปน 4 ดาน คือ 
 
5.1 การรับรูโอกาสเส่ียงของการเกิดโรค  
5.2 การรับรูความรุนแรงของโรค  
5.3 การรับรูประโยชนของการปองกันและรักษาโรค  
5.4 การรับรูอุปสรรคในการปองกันโรค 

  
ผลการศึกษาแบบแผนความเชื่อดานสุขภาพ เปนรายดานมีรายละเอียดดังตอไปนี้  

 
5.1 การรับรูโอกาสเส่ียงของการเกิดโรค  

  
ผลการศึกษาการรับรูโอกาสเส่ียงของการเกดิโรค พบวา ผูประกอบการรานคาอาหาร

แผงลอยมีการรับรูโอกาสเส่ียงของการเกดิโรคในระดบัมาก โดยมีคาคะแนนเฉล่ียเทากับ 27.74 
คะแนนตํ่าสุด 18 คะแนน คะแนนสูงสุด 32 คะแนน เม่ือพจิารณารายละเอียดพบวาผูประกอบการ
รานอาหารแผงลอยมีการรับรูโอกาสเส่ียงของการเกิดโรคระดับมากคิดเปนรอยละ 71.1 ระดับ 
ปานกลางคิดเปนรอยละ 28.3 และไมพบวาผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีการรับรูโอกาส
เส่ียงของการเกิดโรคในระดบันอย (ตารางที่ 18)   
 
ตารางท่ี 18  จาํนวนและรอยละของคาคะแนนการรับรูโอกาสเส่ียงของการเกิดโรค ของ 

       ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
 

คะแนน จํานวน  รอยละ 
  8.00 - 16.00   (นอย) 0 0.0 
  16.01 - 24.00 (ปานกลาง) 
  24.01 - 32.00 (มาก)  

26 
66 

28.3 
71.1 

                    รวม 92 100.0 
คะแนนตํ่าสุด 18 คะแนน    คะแนนสูงสุด 32 คะแนน   คะแนนเฉล่ีย 27.74 คะแนน    S.D. = 3.04  
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เม่ือพิจารณาการรับรูโอกาสเส่ียงของการเกดิโรคเปนรายขอ พบวา ผูประกอบการ
รานคาอาหารแผงลอยมีการรับรูโอกาสเส่ียงของการเกดิโรคอยูในระดบัมาก ( X  = 3.46) ซ่ึงสวน

ใหญมีการรับรูโอกาสเส่ียงของการเกิดโรคเร่ืองอาหารที่ไหม เกรียม ทําใหเส่ียงตอการเกิด
โรคมะเร็งได รองลงมา คือ การปรุงอาหารสุกๆดิบๆทําใหเส่ียงตอการเกิดโรค และเม่ือเปนหวัดควร
สวมหนากากเพื่อปองกันการแพรกระจายของเช้ือโรคสูลูกคา โดยมีคาคะแนนเฉล่ียเทากับ 3.66 
3.63 และ 3.49 ตามลําดับ เร่ืองการรับรูโอกาสเส่ียงของการเกิดโรคท่ีอยูในระดับมากแตมีคะแนน
นอยกวาทุกขอคือ เร่ืองหากรับประทานอาหารท่ีดีก็จะมีโอกาสเจ็บปวยนอยลง โดยมีคาคะแนน
เฉล่ียเทากับ 3.22  (ตารางท่ี 19) 
 
ตารางท่ี 19  จาํนวน รอยละ และคาเฉล่ียการรับรูโอกาสเส่ียงของการเกดิโรคของผูประกอบการ 

       รานคาอาหารแผงลอย 
                                                                                                                                                   (n = 92) 

 
ขอท่ี ขอความ 

การรับรูโอกาสเสี่ยงของการเกิดโรค 
 

มาก         มาก        นอย         นอย 
ท่ีสุด                                        ท่ีสุด 

คา
คะแนน
เฉล่ีย 

ระดับ 

1. การปรุงอาหารสุกๆดิบๆทําใหเสี่ยง
ตอการเกิดโรค 

61 
(66.3) 

29 
(31.5) 

1 
(1.1) 

1 
(1.1) 

3.63 มาก 

2. อาหารท่ีไหม เกรียม ทําใหเสี่ยงตอ
การเกิดโรคมะเร็งได   

61 
(66.3) 

31 
(33.7) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

3.66 มาก 

3. การใชวัตถุดิบท่ีปลอดสารพิษในการ
ประกอบอาหารชวยลดอัตราการรับ
สารพิษเขาสูรางกาย 

46 
(50.0) 

41 
(44.6) 

5 
(5.4) 

0 
(0.0) 

 

3.45 มาก 

4. เมื่อเปนหวัดควรสวมหนากากเพื่อ
ปองกันการแพรกระจายของเช้ือโรค
สูลูกคา 

52 
(56.5) 

33 
(35.9) 

7 
(7.6) 

0 
(0.0) 

 

3.49 มาก 

5. ฝุนละออง แมลงและสัตวตางๆ อาจ
นําโรคมาสูตัวทานและผูบริโภค 

45 
(48.9) 

44 
(47.8) 

3 
(3.3) 

0 
(0.0) 

3.46 มาก 

6. การรับประทานอาหารท่ีไมสะอาด 
อาจทําใหเจ็บปวยได 

38 
(41.3) 

50 
(54.3) 

4 
(4.3) 

0 
(0.0) 

3.37 มาก 

7. 
 

หากรับประทานอาหารท่ีดีก็จะมี
โอกาสเจ็บปวยนอยลง 

32 
(34.8) 

48 
(52.2) 

12 
(13.0) 

0 
(0.0) 

3.22 มาก 
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ตารางท่ี 19  (ตอ)       

       (n = 92) 

 
ขอท่ี ขอความ 

การรับรูโอกาสเสี่ยงของการเกิดโรค 
 

มาก         มาก        นอย         นอย 
ท่ีสุด                                        ท่ีสุด 

คา
คะแนน
เฉล่ีย 

ระดับ 

8. ใชชอนกลางเวลารับประทานอาหาร
ลดความเส่ียงตอการติดตอโรคได 

52 
(56.5) 

32 
(34.8) 

7 
(7.6) 

1 
(1.1) 

3.47 มาก 
 

คาเฉลีย่รวม     3.46 มาก 

หมายเหต:ุ ตัวเลขท่ีอยูในวงเล็บคือคารอยละ 
 

5.2 การรับรูความรุนแรงของโรค  
 

ผลการศึกษาการรับรูความรุนแรงของโรค พบวา ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย
มีการรับรูความรุนแรงของโรคในระดับมาก โดยมีคะแนนเฉล่ียเทากับ 20.63 คะแนนต่ําสุด 14 
คะแนน คะแนนสูงสุด 24 คะแนน เม่ือศึกษารายละเอียดพบวาผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย
มีการรับรูความรุนแรงของโรคระดับมากคิดเปนรอยละ 73.9 ระดับปานกลางคิดเปนรอยละ 26.1 
และไมพบวามีผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีการรับรูความรุนแรงของโรคอยูในระดับนอย 
(ตารางท่ี 20)  
 
ตารางท่ี 20  จาํนวนและรอยละของคาคะแนนการรับรูความรุนแรงของโรคของผูประกอบการ 

      รานคาอาหารแผงลอย 
 

คะแนน จํานวน  รอยละ 
  6.00 - 12.00   (นอย) 0 0.0 
  12.01 - 18.00 (ปานกลาง) 
  18.01 - 24.00 (มาก)  

24 
68 

26.1 
73.9 

                    รวม 92 100.0 
คะแนนตํ่าสุด 14 คะแนน     คะแนนสูงสุด 24 คะแนน    คะแนนเฉล่ีย 20.63 คะแนน     S.D. = 2.72  
 
 เม่ือพิจารณารายละเอียดการรับรูความรุนแรงของโรคเปนรายขอ พบวา ผูประกอบการ
รานคาอาหารแผงลอยมีการรับรูความรุนแรงของโรคอยูในระดบั มาก ( X  = 3.43) ซ่ึงสวนใหญมี
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การรับรูความรุนแรงของโรคท่ีเกี่ยวกับการรักษาความสะอาดของอาหาร ดังนี้ เร่ืองอาหารที่ไม
สะอาดทําใหเกิดโรคทองรวง ทองเสีย หรืออาหารเปนพษิกับผูบริโภค รองลงมา คือ เม่ือมีแมลงวัน
ตอมอาหารอาจนําไปสูโรคทองรวง และเม่ือมีอาการเจบ็ปวยตองรีบรักษาและพักผอนใหเพยีงพอ 
เพื่อใหหายและไมเกดิการเจบ็ปวยเร้ือรัง โดยมีคาคะแนนเฉล่ียเทากับ 3.59 3.49 และ 3.45 
ตามลําดับ ท้ังนี้มีการรับรูความรุนแรงของโรคท่ีจะเกิดข้ึนได เม่ือมีอาหารเหลือคางท่ีเก็บไวจะตอง
นํามาอุนกอนขาย ถึงแมจะแชไวในตูเยน็กต็าม โดยมีคาคะแนนเฉล่ียเทากับ 4.34 (ตารางท่ี 21) 
 
ตารางท่ี 21  จาํนวน รอยละ และคาเฉล่ียการรับรูความรุนแรงของโรคของผูประกอบการรานคา 

       อาหารแผงลอย 
                                                                                                                                                   (n = 92) 
 
ขอท่ี ขอความ 

การรับรูความรุนแรงของโรค 
 

มาก         มาก        นอย         นอย 
ท่ีสุด                                        ท่ีสุด 

คา
คะแนน
เฉล่ีย 

ระดับ 

1. เมื่อมีแมลงวันตอมอาหารอาจ
นําไปสูโรคทองรวง 

52 
(56.5) 

33 
(35.9) 

7 
(7.6) 

0 
(0.0) 

3.49 มาก 

2. การใชน้ําไมสะอาดมาประกอบ
อาหารอาจนําไปสูการเกิดโรคได 

40 
(43.5) 

46 
(50.0) 

5 
(5.4) 

1 
(1.1) 

3.36 มาก 

3. อาหารท่ีคางคืนใสไวในตูเย็น
นํามาขายไดโดยไมตองอุนอีก* 

6 
(6.5) 

9 
(9.8) 

18 
(19.6) 

59 
(64.1) 

4.34 มาก 

4. อาหารท่ีไมสะอาดทําใหเกิดโรค
ทองรวง ทองเสีย หรืออาหารเปน
พิษกับผูบริโภค 

57 
(62.0) 

33 
(35.9) 

1 
(1.1) 

 

1 
(1.1) 

3.59 มาก 

5. เมื่อมีอาการเจ็บปวยดวยโรคติดตอ 
เชน ทองรวง บิด ไทฟอยด เปน
ตน ตองหยุดขายอาหารจนกวาจะ
หายเปนปกติ เพ่ือปองกันโรค
ไมใหติดตอไปยังผูอื่น 

43 
(46.7) 

39 
(42.4) 

8 
(8.7) 

2 
(2.2) 

3.34 มาก 

6. เมื่อมีอาการเจ็บปวย ตองรีบรักษา
และพักผอนใหเพียงพอ เพื่อให
หายและไมเกิดการเจ็บปวยเรื้อรัง 

45 
(48.9) 

43 
(46.7) 

4 
(4.3) 

0 
(0.0) 

3.45 มาก 

คาเฉล่ียรวม     3.43 มาก 

หมายเหต:ุ ตัวเลขท่ีอยูในวงเล็บคือคารอยละ 
 * คําถามเชิงนิเสธ 
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5.3 การรับรูประโยชนของการปองกันและรักษาโรค  
 

ผลการศึกษาการรับรูประโยชนของการปองกันและรักษาโรค พบวา ผูประกอบการ
รานคาอาหารมีการรับรูประโยชนของการปองกันและรักษาโรคในระดับมาก โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย
เทากับ 33.14 คะแนน คะแนนตํ่าสุด 25 คะแนน คะแนนสูงสุด 40 คะแนน เม่ือศึกษาในรายละเอียด
พบวาผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีการรับรูประโยชนของการปองกันและรักษาโรคระดับ
มาก คิดเปนรอยละ 71.7 ระดับปานกลางรอยละ 28.3 และไมพบวามีการรับรูประโยชนของการ
ปองกันและรักษาโรคอยูในระดับนอย (ตารางท่ี 22) 
 
ตารางท่ี 22  จาํนวนและรอยละของคาคะแนนการรับรูประโยชนของการปองกันและรักษาโรคของ 

       ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
 

คะแนน จํานวน  รอยละ 
  10.00 - 20.00 (นอย) 0 0.0 
  20.01 - 30.00 (ปานกลาง) 
  30.01 - 40.00  (มาก)  

26 
66 

28.3 
71.7 

                    รวม 92 100.0 
คะแนนตํ่าสุด 25 คะแนน     คะแนนสูงสุด 40 คะแนน    คะแนนเฉล่ีย 33.14 คะแนน     S.D. = 3.71 
 
 เม่ือพิจารณารายละเอียดการรับรูประโยชนของการปองกันและรักษาโรคเปนรายขอ 
พบวา ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีการรับรูประโยชนของการปองกันและรักษาโรคอยูใน
ระดับมาก ( X  = 3.31) ซ่ึงสวนใหญมีการรับรูประโยชนของการปองกันและรักษาโรคเร่ืองการมีท่ี

ท้ิงขยะในรานทําใหขยะไมกระจายเกล่ือน รองลงมา คือ การทําความสะอาดบริเวณรานเปนการ
ชวยลดการแพรของเช้ือโรค และอาหารท่ีสะอาดจะชวยปองกันการเกิดโรคได โดยมีคาคะแนน
เฉล่ียเทากับ 3.51 3.46  และ 3.46 ตามลําดับ แตอยางไรกต็าม ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมี
การรับรูเกี่ยวกบัประโยชนของการปองกันรักษาโรคเกี่ยวกับการมีโตะประกอบอาหารหรือสําหรับ
วางวัตถุดิบสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. ทําใหสะดวกในการทํางานอยูในระดบัมากเชนกัน แตมี
คะแนนนอยกวาขออ่ืน มีคาเฉล่ียเทากับ 3.03 (ตารางท่ี 23) 
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ตารางท่ี 23  จาํนวน รอยละ และคาเฉล่ียการรับรูประโยชนของการปองกันและรักษาโรคของ 
       ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 

                                                                                                                                                   (n = 92) 
 
ขอท่ี 

ขอความ 

การรับรูประโยชนของการปองกัน
และรักษาโรค 

 

มาก         มาก        นอย         นอย 
ท่ีสุด                                        ท่ีสุด 

คา
คะแนน
เฉล่ีย 

ระดับ 

1. การทําความสะอาดบริเวณราน
เปนการชวยลดการแพรของเช้ือ
โรค 

46 
(50.0) 

42 
(45.7) 

4 
(4.3) 

0 
(0.0) 

3.46 มาก 

2. การมีท่ีท้ิงขยะในราน ทําใหขยะ
ไมกระจายเกลือ่น 

50 
(54.3) 

39 
(42.4) 

3 
(3.3) 

0 
(0.0) 

3.51 มาก 

3. การทําความสะอาดสถานท่ีเตรียม
และปรุงอาหาร เพื่อใหไมเกิดเช้ือ
โรคสะสม 

38 
(41.3) 

51 
(55.4) 

3 
(3.3) 

0 
(0.0) 

3.38 มาก 

4. การมีโตะประกอบอาหารหรือ
สําหรับวางวัตถดุิบสูงจากพ้ืน
อยางนอย 60 ซม. ทําใหสะดวก
ในการทํางาน 

25 
(27.2) 

48 
(52.2) 

16 
(17.4) 

3 
(3.3) 

3.03 มาก 

5. 
 
 
 

 

การมีโตะประกอบอาหารหรือ
สําหรับวางวัตถดุิบสูงจากพ้ืน
อยางนอย 60 ซม. ทําใหไมตอง
วางวัตถุดิบในการประกอบ
อาหารบนพ้ืน 

21 
(22.8) 

 
 

 

61 
(66.3) 

 
 

 

10 
(10.9) 

 
 

 

0 
(0.0) 

 
 

3.12 
 
 

 

มาก 
 

 

6. อาหารท่ีสะอาดจะชวยปองกัน
การเกิดโรคได 

42 
(45.7) 

50 
( 54.3) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

3.46 มาก 

7. การมีความรูในเรื่องสุขาภิบาล
อาหารท่ีถูกตองจะทําใหผูบริโภค
ไดรับประโยชนดวย 

36 
(39.1) 

53 
(57.6) 

3 
(3.3) 

0 
(0.0) 

3.36 มาก 

8. การปกปดอาหารท่ีปรุงสําเร็จแลว
เปนการปองกันการปน เปอนของ
ฝุนหรือส่ิงสกปรกได 

41 
(44.6) 

49 
(53.3) 

2 
(2.2) 

0 
(0.0) 

3.42 มาก 
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ตารางท่ี 23  (ตอ) 
(n = 92) 

 
ขอท่ี 

ขอความ 

การรับรูประโยชนของการปองกัน
และรักษาโรค 

 

มาก         มาก        นอย         นอย 
ท่ีสุด                                        ท่ีสุด 

คา
คะแนน
เฉล่ีย 

ระดับ 

9. การใหความรวมมือกับภาครัฐจะ
ทําใหการจําหนายอาหารมี
มาตรฐานมากข้ึน 

24 
(26.1) 

58 
(63.0) 

10 
(10.9) 

0 
(0.0) 

3.15 มาก 

10. การปฏิบัติตนอยางเครงครัดตาม
ขอบังคับของเทศบาลทําใหเกิด
มาตรฐานในการบริการอาหาร 

32 
(9.8) 

51 
(55.4) 

9 
(9.8) 

 

0 
(0.0) 

3.25 มาก 

คาเฉลีย่รวม     3.31 มาก 

หมายเหต:ุ ตัวเลขท่ีอยูในวงเล็บคือคารอยละ 
 

5.4 การรับรูอุปสรรคในการปองกันโรค 
 

ผลการศึกษาคาการรับรูอุปสรรคในการปองกันโรค พบวา ผูประกอบการรานคา
อาหารแผงลอยมีการรับรูอุปสรรคในการปองกันโรคในระดับปานกลาง โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย
เทากับ 20.51 คะแนน คะแนนตํ่าสุด 11 คะแนน คะแนนสูงสุด 28 คะแนน เม่ือศึกษารายละเอียด
พบวา ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีการรับรูอุปสรรคในการปองกันโรคระดบัมากคิดเปน
รอยละ 41.3 ระดับปานกลางคิดเปนรอยละ 51.1 และระดับนอยมีเพยีงรอยละ 7.6 (ตารางท่ี 24) 
 
ตารางท่ี 24  จาํนวนและรอยละของคาคะแนนการรับรูอุปสรรคในการปองกันโรคของ 

       ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
 

คะแนน จํานวน  รอยละ 
  7.00 - 14.00   (นอย) 7 7.6 
  14.01 - 21.00 (ปานกลาง) 
  21.01 - 28.00 (มาก)  

47 
38 

51.1 
41.3 

                    รวม 92 100.0 
คะแนนตํ่าสุด 11 คะแนน     คะแนนสูงสุด 28 คะแนน    คะแนนเฉล่ีย 20.51 คะแนน    S.D. = 3.91 
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เม่ือพิจารณารายละเอียดการรับรูอุปสรรคในการปองกันโรคเปนรายขอ พบวา 
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีการรับรูอุปสรรคในการปองกันโรคอยูในระดบัปานกลาง 
( X  = 2.93) ซ่ึงสวนใหญมีการรับรูอุปสรรคในการปองกันโรคเร่ืองสถานท่ีปรุงอาหารไม

จําเปนตองมีปลองปลอยควันหรือพัดลมระบายอากาศเพราะเปนการส้ินเปลืองเงิน รองลงมา คือ 
การไมสวมใสหมวกคลุมผมในขณะท่ีประกอบอาหาร และการไมมีความจําเปนตองใชอุปกรณหยบิ
จับอาหารท่ีปรุงเสร็จแลว  โดยมีคาคะแนนเฉล่ียเทากับ 3.16 3.04 และ 3.02 ตามลําดับ แตอยางไรก็
ตาม ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีการรับรูอุปสรรคในการปองกันโรคเก่ียวกับการขาย
อาหารที่ไมมีส่ิงปกปดเปนเร่ืองธรรมดาเพราะสวนใหญรานคาก็ทําแบบนี้ (คําถามเชิงนิเสธ)  
แตมีคะแนนนอยกวาขออ่ืน มีคาเฉล่ียเทากบั 3.01 (ตารางท่ี 25) 
 
ตารางท่ี 25  จาํนวน รอยละ และคาเฉล่ียการรับรูอุปสรรคในการปองกนัโรคของผูประกอบการ 

    รานคาอาหารแผงลอย 
                                                                                                                                                   (n = 92) 
 
ขอท่ี 

ขอความ 

การรับรูอุปสรรคในการปองกัน
รักษาโรค 

 

มาก         มาก        นอย         นอย 
ท่ีสุด                                        ท่ีสุด 

คา
คะแนน
เฉล่ีย 

ระดับ 

1. ไมไดลางมือทุกครั้งกอนประกอบ
อาหารเนื่องจากไมมีเวลา* 

9 
(9.8) 

21 
(22.8) 

36 
(39.1) 

26 
(28.3) 

2.86 ปานกลาง 

2. การไมสวมใสหมวกคลุมผมในขณะท่ี
ประกอบอาหาร เนื่องจากไมชินหรือ
อากาศรอน* 

6 
(6.5) 

15 
(16.3) 

40 
(43.5) 

31 
(33.7) 

3.04 มาก 

3. ไมมีความจําเปนตองใชอุปกรณหยิบ
จับอาหารท่ีปรุงเสร็จแลวเพราะใชมือ
หยิบเลยสะดวกกวา* 

2 
(2.2) 

20 
(21.7) 

44 
( 47.8) 

26 
(28.3) 

3.02 มาก 

4. การท่ีรานอาหารมีผูมาใชบริการมาก
และตอเนื่องทําใหไมมีเวลาท่ีจะทํา
ความสะอาดพ้ืนใตโตะรับประทาน
อาหารท่ีราน* 

2 
(2.2) 

31 
(33.7) 

42 
(45.7) 

17 
(18.5) 

2.80 ปานกลาง 
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ตารางท่ี 25  (ตอ) 
                                                                                                                                                   (n = 92) 

 
ขอท่ี 

ขอความ 

การรับรูอุปสรรคในการปองกัน
รักษาโรค 

 

มาก         มาก        นอย         นอย 
ท่ีสุด                                        ท่ีสุด 

คา
คะแนน
เฉล่ีย 

ระดับ 

5. การขายอาหารท่ีไมมีสิ่งปกปดเปน
เรื่องธรรมดาเพราะสวนใหญรานคาก็
ทําแบบน้ีอยูแลว* 

2 
(2.2) 

18 
(19.6) 

49 
(53.3) 

23 
(25.0) 

3.01 มาก 

6. การไอหรือจามในขณะประกอบ
อาหารเปนสิ่งท่ีหามไมได* 

7 
(7.6) 

41 
(44.6) 

25 
(27.2) 

19 
(20.7) 

2.61 ปานกลาง 

7. 
 

 

สถานท่ีปรุงอาหารไมจําเปนตองมี
ปลองปลอยควนัหรือพัดลมระบาย
อากาศเพราะเปนการส้ินเปลืองเงิน* 

4 
(4.3) 

13 
(14.1) 

39 
(42.4) 

36 
(39.1) 

3.16 มาก 

 คาเฉลีย่รวม     2.93 ปานกลาง 

หมายเหต:ุ ตัวเลขท่ีอยูในวงเล็บคือคารอยละ  
 * คําถามเชิงนิเสธ 

 
5.5 สรุปผลการศึกษาแบบแผนความเชื่อดานสุขภาพรายดานและภาพรวม 

 
ผลการศึกษาแบบแผนความเชื่อดานสุขภาพในภาพรวม พบวา ผูประกอบการรานคา

อาหารแผงลอยมีความเช่ือดานสุขภาพอยูในระดับมาก โดยมีการรับรูโอกาสเส่ียงของการเกิดโรค 
การรับรูความรุนแรงของโรค การรับรูประโยชนของการปองกันและรักษาโรค อยูในระดับมาก 
โดยมีคาคะแนนเฉล่ียเทากับ 3.46 3.43 และ 3.31 ตามลําดับ สวนดานการรับรูอุปสรรคในการ
ปองกันโรคผูประกอบการรานคาอาหารมีการรับรูอยูในระดับปานกลาง โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย
เทากับ 2.93 (ตารางท่ี 26) กลาวไดวา ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีการรับรูเกี่ยวกับแบบ
แผนความเช่ือดานสุขภาพระดับมากท่ียังไมสูงมากนัก (เกณฑระดับมาก คือ 3.01 – 4.00) จึงควรมี
การใหความรูโดยการอบรมหรือใชส่ือตางๆชวยเสริมความรูใหมากจะไดมีการตระหนักใน
สุขอนามัยมากข้ึน  
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ตารางท่ี 26  รอยละและคาเฉล่ียภาพรวมแบบแผนความเชื่อดานสุขภาพของผูประกอบการรานคา 
    อาหารแผงลอย 

 
แบบแผนความเชื่อดานสุขภาพ X   ระดับ 

ดานการรับรูโอกาสเส่ียงของการเกิดโรค  3.46 มาก 

ดานการรับรูความรุนแรงของโรค 3.43 มาก 

ดานการรับรูประโยชนของการปองกันและรักษาโรค 3.31 มาก 

ดานการรับรูอุปสรรคในการปองกันโรค 2.93 ปานกลาง 

ภาพรวมแบบแผนความเชื่อดานสุขภาพ  3.28 มาก 

 
สวนท่ี 6  มาตรฐานบริการอาหาร 
 

ผูวิจัยไดทําการศึกษามาตรฐานบริการอาหาร แบงออกเปน 6 ดาน คือ 
 
 6.1 สถานท่ี 

6.2 อาหาร 
6.3 ภาชนะ/อุปกรณ 
6.4 กระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร 
6.5 บุคลากรผูสัมผัสอาหาร 
6.6 การใหบริการ 

 
 ผลการศึกษามาตรฐานบริการอาหาร เปนรายดานมีรายละเอียดดังตอไปนี้  
 

6.1 สถานท่ี 
 

ผลการศึกษาคามาตรฐานบริการอาหารดานสถานท่ี พบวา ผูประกอบการรานคาอาหาร 
แผงลอยมีมาตรฐานบริการอาหารดานสถานท่ีอยูในระดบัสูง เม่ือศึกษาในรายละเอียดพบวา 
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีคาคะแนนเฉล่ียเทากับ 30.61 คะแนนตํ่าสุด 23 คะแนน 
คะแนนสูงสุด 40 คะแนน มีมาตรฐานบริการอาหารดานสถานท่ีระดับมากคิดเปนรอยละ 46.0 
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ระดับปานกลางคิดเปนรอยละ 53.3 และไมพบวามีผูประกอบ การรานคาอาหารแผงลอยมีมาตรฐาน
บริการอาหารดานสถานท่ีอยูในระดับนอย (ตารางท่ี 27) 
 
ตารางท่ี 27  จาํนวนและรอยละของคาคะแนนมาตรฐานบริการอาหารดานสถานท่ีของ 

       ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
 

คะแนน จํานวน  รอยละ 
  10.00 - 20.00 (นอย) 0 0.0 
  20.01 - 30.00 (ปานกลาง) 
  30.01 - 40.00 (มาก)  

49 
43 

53.3 
46.0 

                    รวม 92 100.0 
คะแนนตํ่าสุด 23 คะแนน     คะแนนสูงสุด 40 คะแนน     คะแนนเฉล่ีย 30.61 คะแนน    S.D. = 3.98 
  

เม่ือพิจารณารายละเอียดดานสถานท่ีเปนรายขอ พบวา ผูประกอบการรานคาอาหาร
แผงลอยมีมาตรฐานบริการอาหารดานสถานท่ีอยูในระดบัมาก ( X  = 3.06) ซ่ึงสวนใหญมีมาตรฐาน

บริการอาหารดานสถานท่ีเร่ืองสถานท่ีรับประทานอาหารมีอากาศถายเทไดสะดวก รองลงมา คือ 
โตะเตรียมหรือปรุงอาหารทําดวยวัสดุผิวเรียบ ทําความสะอาดงาย และสถานท่ีรับประทานอาหารมี
แสงสวางเพยีงพอ โดยมีคาคะแนนเฉล่ียเทากับ 3.43 3.30 และ 3.28 ตามลําดับ แตอยางไรก็ตาม 
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีมาตรฐานบริการอาหารดานสถานท่ีเร่ือง สถานท่ีรับประทาน
อาหารสะอาดเปนระเบียบเชนกัน แตมีคะแนนนอยกวาขออ่ืน โดยมีคาคะแนนเฉล่ียเทากับ 3.16  
(ตารางท่ี 28) 
 
ตารางท่ี 28  จาํนวน รอยละ และคาเฉล่ียมาตรฐานบริการอาหารดานสถานท่ีของผูประกอบการ 

       รานคาอาหารแผงลอย 
                                                                                                                                                   (n = 92) 
 
ขอท่ี ขอความ 

มาตรฐานบริการอาหาร 
 

มาก         มาก        นอย         นอย 
ท่ีสุด                                        ท่ีสุด 

คา
คะแนน
เฉล่ีย 

ระดับ 

1. โตะเตรียมหรอืปรุงอาหารของทาน
ทําดวยวัสดุผิวเรียบ ทําความสะอาด
งาย 

36 
(39.1) 

48 
(52.2) 

8 
(8.7) 

0 
(0.0) 

3.30 มาก 
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ตารางท่ี 28  (ตอ) 
(n = 92) 

 
ขอท่ี ขอความ 

มาตรฐานบริการอาหาร 
 

มาก         มาก        นอย         นอย 
ท่ีสุด                                        ท่ีสุด 

คา
คะแนน
เฉล่ีย 

ระดับ 

2. สถานท่ีรับประทานอาหารท่ีราน
ของทานสะอาดเปนระเบียบ 

33 
(35.9) 

52 
(56.5) 

7 
(7.6) 

0 
(0.0) 

3.16 มาก 

3. สถานท่ีรับประทานอาหารท่ีราน
ของทานมีแสงสวางเพียงพอ 

33 
(35.9) 

52 
(56.5) 

7 
(7.6) 

0 
(0.0) 

3.28 มาก 

4. ทานทําความสะอาดพ้ืนโตะท่ี
ใหบริการโดยการกวาดเศษอาหาร
ลงพ้ืน* 

4 
(4.3) 

23 
(25.0) 

45 
(48.9) 

20 
(21.7) 

2.88 ปานกลาง 

5. ทานรอใหเลิกรานกอนแลวจึงทํา
ความสะอาดเศษอาหารหรอืขยะท่ี
อยูใตโตะ* 

5 
(5.4) 

29 
(31.5) 

42 
(45.7) 

16 
(17.4) 

2.75 ปานกลาง 

6. สถานท่ีรับประทานอาหารท่ีราน
ของทานมีอากาศถายเทไดสะดวก 

53 
(57.6) 

28 
(30.4) 

9 
(9.8) 

2 
(2.2) 

3.43 มาก 

7. เมื่อใตโตะอาหารมีเศษขยะทาน
จะทําความสะอาดทันที 

16 
(17.4) 

39 
(42.4) 

35 
(38.0) 

2 
(2.2) 

2.75 ปานกลาง 

8. โตะและเกาอี้ท่ีใชรับประทาน
อาหารภายในรานของทานมีความ
แข็งแรง 

33 
(35.9) 

50 
(54.3) 

9 
(9.8) 

0 
(0.0) 

3.26 มาก 

9. ทานรักษาความสะอาดบริเวณท่ี
ใชปรุงอาหารอยูเสมอ 

17 
(18.5) 

66 
(71.7) 

9 
(9.8) 

0 
(0.0) 

3.09 มาก 

10. ท่ีปรุงอาหารในรานของทานมีพัด
ลมระบายอากาศ หรือปลอง
ระบายควัน 

35 
(38.0) 

15 
(16.3) 

21 
(22.8) 

21 
(22.8) 

2.70 ปานกลาง 

คาเฉลีย่รวม     3.06 มาก 

หมายเหต:ุ ตัวเลขท่ีอยูในวงเล็บคือคารอยละ 
 * คําถามเชิงนิเสธ 
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6.2 อาหาร 
 

ผลการศึกษามาตรฐานบริการอาหารดานอาหาร พบวา ผูประกอบการรานคาอาหาร
แผงลอยมีมาตรฐานบริการอาหารดานอาหารอยูในระดับปานกลาง โดยมีคาคะแนนเฉล่ียเทากับ 
16.37 คะแนนต่ําสุด 12 คะแนน คะแนนสูงสุด 22 คะแนน เม่ือศึกษาในรายละเอียดพบวา 
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีมาตรฐานบริการอาหารดานอาหารระดับมากคิดเปนรอยละ 
14.1 ระดับปานกลางคิดเปนรอยละ 83.7 และระดับนอยเพียงรอยละ 2.2 (ตารางท่ี 29) 
 
ตารางท่ี 29  จาํนวนและรอยละของคาคะแนนมาตรฐานบริการอาหารดานอาหารของ 

       ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
 

คะแนน จํานวน  รอยละ 
  6.00 - 12.00   (นอย) 2 2.2 
  12.01 - 18.00 (ปานกลาง) 
  18.01 - 24.00 (มาก)  

77 
13 

83.7 
14.1 

                    รวม 92 100.0 
คะแนนตํ่าสุด 12 คะแนน   คะแนนสูงสุด 22 คะแนน    คะแนนเฉล่ีย 16.37 คะแนน    S.D. = 2.03 
 
 เม่ือพิจารณารายละเอียดดานอาหารเปนรายขอ พบวา ผูประกอบการรานคาอาหารแผง
ลอยมีมาตรฐานบริการอาหารดานอาหารอยูในระดับปานกลาง ( X  = 2.72) ซ่ึงสวนใหญมีมาตรฐาน

บริการอาหารดานอาหารสูง ดังนี้ เร่ืองการนําผักท่ีซ้ือมาปรุงอาหารโดยทําความสะอาดกอน 
รองลงมา คือ การมีน้ําดื่มท่ีไดมาตรฐาน มีตรา อย.ใหบริการ และซ้ือวตัถุดิบท่ีนํามาประกอบอาหาร
จําพวกเนื้อสัตวทุกวัน โดยมีคาคะแนนเฉล่ียเทากับ 3.60 3.10 และ 3.02 ตามลําดับ และพบ
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีมาตรฐานบริการอาหารดานอาหารอยูในระดับนอยในเร่ือง
การแชน้ําอัดลมโดยทําความสะอาดขวดกอน โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 1.62 (ตารางท่ี 30) 
 



 

89 

ตารางท่ี 30  จาํนวน รอยละ และคาเฉล่ียมาตรฐานบริการอาหารดานอาหารของผูประกอบการ 
       รานคาอาหารแผงลอย 

                                                                                                          (n = 92) 
 
ขอท่ี ขอความ 

มาตรฐานบริการอาหาร 
 

มาก         มาก        นอย         นอย 
ท่ีสุด                                        ท่ีสุด 

คา
คะแนน
เฉล่ีย 

ระดับ 

1. รานของทานซ้ือวัตถุดิบท่ีนํามา
ประกอบอาหารจําพวก 
เนื้อสัตว ปลา กุง ทุกวัน 

11 
(12.0) 

72 
(78.2) 

9 
(9.8) 

0 
(0.0) 

3.02 มาก 

2. ทานนําผักท่ีซื้อมาปรุงอาหาร
เลยโดยไมไดทําความสะอาด* 

2 
(2.2) 

3 
(3.3) 

25 
(27.2) 

62 
(67.4) 

3.60 มาก 

3. ทานใชผาขาวหรือพลาสติก
ปกปดอาหารสดหรืออาหารท่ี
ปรุงสําเร็จเพื่อจาํหนายไว เพื่อ
ปองกันฝุนละออง แมลงและ
สัตวนําโรค 

17 
(18.5) 

29 
(31.5) 

33 
(35.9) 

13 
(14.1) 

2.54 ปานกลาง 

4. ทานแชน้ําอัดลมโดยทําความ
สะอาดขวดกอน 

1 
(1.1) 

13 
(14.1) 

28 
(30.4) 

50 
(54.4) 

1.62 นอย 

5. ทานลางเนื้อสัตวใหสะอาด
กอนนํามาเก็บรักษา 

12 
(13.0) 

33 
(35.9) 

35 
(38.1) 

12 
(13.0) 

2.49 ปานกลาง 

6. ทานมีน้ําดื่มท่ีไดมาตรฐาน  
มีตรา อย.ใหบริการ 

36 
(39.1) 

31 
(33.7) 

23 
(25.0) 

2 
(2.2) 

3.10 มาก 

คาเฉล่ียรวม     2.72 ปานกลาง 

หมายเหต:ุ ตัวเลขท่ีอยูในวงเล็บคือคารอยละ 
    * คําถามเชิงนิเสธ 

 
6.3 ภาชนะ/อุปกรณ 

 
ผลการศึกษามาตรฐานบริการอาหารดานภาชนะ/อุปกรณ พบวา ผูประกอบการรานคา

อาหารแผงลอยมีมาตรฐานบริการอาหารดานภาชนะ/อุปกรณอยูในระดบัมาก โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย
เทากับ 25.30 คะแนนตํ่าสุด 20 คะแนน คะแนนสูงสุด 30 คะแนน เม่ือศึกษาในรายละเอียดพบวา
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ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีมาตรฐานบริการอาหารดานภาชนะ/อุปกรณระดับมากคิด
เปนรอยละ 48.9 ระดับปานกลางคิดเปนรอยละ 51.1 และไมพบวาผูประกอบการรานคาอาหารแผง
ลอยมีมาตรฐานบริการอาหารดานภาชนะ/อุปกรณอยูในระดับนอย (ตารางท่ี 31) 
 
ตารางท่ี 31  จาํนวนและรอยละของคาคะแนนมาตรฐานบริการอาหารดานภาชนะ/อุปกรณของ 

       ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
 

คะแนน จํานวน  รอยละ 
  8.00 - 16.00   (นอย) 0 0.0 
  16.01 - 24.00 (ปานกลาง) 
  24.01 - 32.00 (มาก)  

47 
45 

51.1 
48.9 

                    รวม 92 100.0 
คะแนนตํ่าสุด 20 คะแนน    คะแนนสูงสุด 30 คะแนน    คะแนนเฉล่ีย 25.30 คะแนน    S.D. = 3.35 
 
 เม่ือพิจารณารายละเอียดดานภาชนะ/อุปกรณเปนรายขอ พบวา ผูประกอบการรานคา
อาหารแผงลอยมีมาตรฐานบริการอาหารดานภาชนะ/อุปกรณอยูในระดบัมาก ( X  = 3.16) ซ่ึงสวน

ใหญมีมาตรฐานบริการอาหารดานภาชนะ/อุปกรณเร่ืองการลางภาชนะดวยน้ํายาลางภาชนะ แลว
ลางดวยน้ําสะอาด 2 คร้ัง รองลงมา คือ การใชภาชนะใสเคร่ืองปรุงทําดวยแกว กระเบ้ืองเคลือบ
หรือสแตนเลส และดูแลเคร่ืองมือและอุปกรณท่ีใชในการประกอบอาหารใหพรอมใชเสมอ โดยมี
คาคะแนนเฉล่ียเทากับ 3.58 3.41 และ 3.29 ตามลําดับ  
 

ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีมาตรฐานบริการอาหารดานภาชนะ/อุปกรณอยู
ในระดบัปานกลางในเร่ืองการเก็บจาน ชาม ถวย แกวน้ําคว่ําบนตระแกรงหรือช้ันท่ีสะอาดและมี
การปกปด และมีมาตรฐานบริการอาหารดานภาชนะ/อุปกรณเร่ืองภาชนะใสเคร่ืองปรุงมีฝาปด โดย
มีคาคะแนนเฉล่ียเทากับ 2.83 และ 2.66 ตามลําดับ (ตารางท่ี 32) 
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ตารางท่ี 32  จาํนวน รอยละ และคาเฉล่ียมาตรฐานบริการอาหารดานภาชนะ/อุปกรณของ 
       ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 

                   (n = 92 ) 
 
ขอท่ี ขอความ 

มาตรฐานบริการอาหาร 
 

มาก         มาก        นอย         นอย 
ท่ีสุด                                        ท่ีสุด 

คา
คะแนน
เฉล่ีย 

ระดับ 

1. ทานจัดเก็บหรือวางชอน สอม 
ตะเกียบ เปนระเบียบ ในภาชนะ
สะอาดและมีการปกปด      

28 
(30.4) 

49 
(53.3) 

14 
(15.2) 

1 
(1.1) 

3.13 มาก 

2. ทานเก็บจาน ชาม ถวย แกวน้ํา 
คว่ําบนตระแกรงหรอืช้ันท่ีสะอาด
และมีการปกปด 

15 
(16.3) 

47 
(51.1) 

29 
(31.5) 

1 
(1.1) 

2.83 ปานกลาง 

3. เขียงของทาน สะอาด มีสภาพดี 
พรอมใชงาน 

27 
(29.3) 

60 
(65.3) 

5 
(5.4) 

0 
(0.0) 

3.24 มาก 

4. รานของทานใชภาชนะใส
เครื่องปรุง เชน น้ําสม น้ําปลา 
น้ําตาล พริก  ทําดวยแกว 
กระเบ้ืองเคลือบหรือสแตนเลส 

51 
(55.4) 

30 
(32.6) 

9 
(9.8) 

2 
(2.2) 

3.41 มาก 

5. ภาชนะใสเครื่องปรุง รานของ
ทานมีฝาปด 

30 
(32.6) 

19 
(20.6) 

25 
(27.2) 

18 
(19.6) 

2.66 ปานกลาง 

6. ท่ีลางภาชนะ/อุปกรณของทาน อยู
สูงจากพ้ืน 60 เซนติเมตร 

40 
(43.5) 

32 
(34.8) 

15 
(16.3) 

5 
(5.4) 

3.16 มาก 

7. ทานลางภาชนะดวยน้ํายาลาง
ภาชนะ แลวลางดวยนํ้าสะอาด 2 
ครั้ง 

54 
(58.7) 

37 
(40.2) 

1 
(1.1) 

0 
(0.0) 

3.58 มาก 

8. ทานดูแลเครื่องมือและอุปกรณท่ี
ใชในการประกอบอาหารให
พรอมใชเสมอ 

28 
(30.4) 

63 
(68.5) 

1 
(1.1) 

0 
(0.0) 

3.29 มาก 

คาเฉลีย่รวม     3.16 มาก 

หมายเหต:ุ ตัวเลขท่ีอยูในวงเล็บคือคารอยละ 
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6.4 กระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร 
 

ผลการศึกษามาตรฐานบริการอาหารดานกระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร พบวา 
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีมาตรฐานบริการอาหารดานกระบวนการเตรียมและปรุง
อาหารในระดบัมาก โดยมีคาคะแนนเฉล่ียเทากับ 19.25 คะแนนตํ่าสุด 12 คะแนน คะแนนสูงสุด 24 
คะแนน เม่ือศึกษาในรายละเอียดพบวาผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีมาตรฐานบริการ
อาหารดานกระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร ระดับมากคิดเปนรอยละ 63.0 ระดับปานกลางคิด
เปนรอยละ 35.9 และระดับนอยเพียงรอยละ 1.1 (ตารางท่ี 33) 

 
ตารางท่ี 33  จาํนวนและรอยละของคาคะแนนมาตรฐานบริการอาหารดานกระบวนการเตรียมและ 

       ปรุงอาหารของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
 

คะแนน จํานวน  รอยละ 
  6.00 - 12.00   (นอย) 1 1.1 
  12.01 - 18.00 (ปานกลาง) 
  18.01 - 24.00 (มาก)  

33 
58 

35.9 
63.0 

                    รวม 92 100.0 
คะแนนตํ่าสุด 12 คะแนน    คะแนนสูงสุด 24 คะแนน    คะแนนเฉล่ีย 19.25 คะแนน    S.D. = 2.35 
 
 เม่ือพิจารณารายละเอียดดานกระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร เปนรายขอ พบวา 
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีมาตรฐานบริการอาหารดานกระบวนการเตรียมและปรุง
อาหาร อยูในระดับมาก ( X  = 3.20) ซ่ึงสวนใหญมีมาตรฐานบริการอาหารดานกระบวนการเตรียม

และปรุงอาหารเร่ืองการทําใหอาหารสุกโดยการใชความรอนหรืออุณหภูมิท่ีเหมาะสมกับอาหาร 
รองลงมา คือ การใชน้ําสะอาดในการประกอบอาหาร และการนําอาหารท่ีปรุงคร่ึงสุกหรือสุก เชน 
เนื้อหมู ลูกชิ้น ไปลวกใหรอนอีกคร้ังกอนเสิรฟ โดยมีคาคะแนนเฉล่ียเทากับ 3.54 3.40 และ 3.27 
ตามลําดับ แตอยางไรก็ตาม ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีมาตรฐานบริการอาหารเร่ืองการ
ไมตั้งอาหารท่ีปรุงเสร็จแลวท้ิงไวโดยไมมีการปกปด เชนกัน แตมีคะแนนนอยกวาขออ่ืน โดยมีคา
คะแนนเฉล่ียเทากับ 3.24  
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ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีมาตรฐานบริการอาหารดานกระบวนการเตรียม
และปรุงอาหารอยูในระดับปานกลางในเร่ืองขณะท่ียังไมปรุงอาหารเก็บอาหารสดไวมิดชิดหรือมีผา
ขาวบาง/พลาสติกใสคลุม โดยมีคาคะแนนเฉล่ียเทากับ 2.65 (ตารางท่ี 34) 
 
ตารางท่ี 34  จาํนวน รอยละ และคาเฉล่ียมาตรฐานบริการอาหารดานกระบวนการเตรียมและปรุง 

       อาหารของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
                                                    (n = 92) 

 
ขอท่ี ขอความ 

มาตรฐานบริการอาหาร 
 

มาก         มาก        นอย         นอย 
ท่ีสุด                                        ท่ีสุด 

คา
คะแนน
เฉล่ีย 

ระดับ 

1. ขณะท่ียังไมปรุงอาหาร ทานเก็บ
อาหารสดไวใหมิดชิดหรือมีผา
ขาวบาง/พลาสติกใสคลุม 

16 
(17.4) 

35 
(38.0) 

34 
(37.0) 

7 
(7.6) 

2.65 ปานกลาง 

2. ทานทําใหอาหารสุกโดยการใช
ความรอนหรืออุณหภูมิท่ี
เหมาะสมกับอาหารชนิดนั้นๆ 

53 
(57.6) 

36 
(39.1) 

3 
(3.3) 

0 
(0.0) 

3.54 มาก 

3. ทานใชน้ําสะอาดในการประกอบ
อาหาร 

40 
(43.5) 

49 
(53.3) 

3 
(3.3) 

0 
(0.0) 

3.40 มาก 

4. อาหารท่ีปรุงครึง่สุกหรอืสุกแลว 
เชน เนื้อหมู ลูกช้ิน นําไปลวกให
รอนอีกครั้งกอนเสิรฟ 

43 
(46.7) 

33 
(35.9) 

14 
(15.2) 

2 
(2.2) 

3.27 มาก 

5. ทานใชวัตถุดิบในการปรุงอาหาร
สดใหมทุกวัน 

16 
(17.4) 

73 
(79.3) 

16 
(17.4) 

0 
(0.0) 

3.14 มาก 

6. ทานไมต้ังอาหารท่ีปรุงเสร็จแลว
ท้ิงไวโดยไมมกีารปกปด 

38 
(41.3) 

40 
(43.5) 

12 
(13.0) 

2 
(2.2) 

3.24 มาก 

คาเฉลีย่รวม     3.20 มาก 

หมายเหต:ุ ตัวเลขท่ีอยูในวงเล็บคือคารอยละ 
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6.5 บุคลากรผูสัมผัสอาหาร  
 

ผลการศึกษามาตรฐานบริการอาหารดานบุคลากรผูสัมผัสอาหาร พบวา ผูประกอบการ
รานคาอาหารแผงลอยมีมาตรฐานบริการอาหารดานบุคลากรผูสัมผัสอาหารในระดับมาก โดยมีคา
คะแนนเฉล่ียเทากับ 21.59 คะแนนตํ่าสุด 14 คะแนน คะแนนสูงสุด 28 คะแนน เม่ือศึกษาใน
รายละเอียดพบวาผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีมาตรฐานบริการอาหารดานบุคลากรผู
สัมผัสอาหารระดับมากมากคิดเปนรอยละ 52.2 ระดับปานกลางคิดเปนรอยละ 46.7 และระดับนอย
เพียงรอยละ 1.1 (ตารางท่ี 35) 
 
ตารางท่ี 35  จํานวนและรอยละของคาคะแนนมาตรฐานบริการอาหารดานบุคลากรผูสัมผัสอาหาร   

       ของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
 

คะแนน จํานวน  รอยละ 
   7.00 - 14.00     (นอย) 1 1.1 
  14.01 - 21.00 (ปานกลาง) 
  21.01 - 28.00 (มาก)  

43 
48 

46.7 
52.2 

                    รวม 92 100.0 
คะแนนตํ่าสุด 14 คะแนน    คะแนนสูงสุด 28 คะแนน    คะแนนเฉล่ีย 21.59 คะแนน    S.D. = 2.73 
 

เม่ือพิจารณารายละเอียดดานบุคลากรผูสัมผัสอาหารเปนรายขอ พบวา ผูประกอบการ
รานคาอาหารแผงลอยมีมาตรฐานบริการอาหารดานบุคลากรผูสัมผัสอาหาร อยูในระดับมาก  
( X  = 3.08) ซ่ึงสวนใหญมีมาตรฐานบริการอาหารดานบุคลากรผูสัมผัสอาหารเร่ืองการไมสูบบุหร่ี

ขณะเตรียม ปรุง หรือประกอบอาหาร รองลงมา คือ การปดแผลใหเรียบรอยกอนเตรียม ปรุงหรือ
ประกอบอาหาร และการสวมถุงพลาสติกท่ีมือกอนหยิบอาหาร โดยมีคาคะแนนเฉล่ียเทากับ 3.70 
3.63 และ 3.36 ตามลําดับ แตอยางไรก็ตาม ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีมาตรฐานบริการ
อาหารเร่ืองการใชอุปกรณหยิบจับอาหารสดหรืออาหารทีป่รุงสําเร็จแลวเชนกัน แตมีคะแนนนอย
กวาขออ่ืน โดยมีคาคะแนนเฉล่ียเทากับ 3.01  
 

ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีมาตรฐานบริการอาหารดานบุคลากรผูสัมผัส
อาหารในระดบัปานกลางเร่ืองสวมหมวกคลุมผมอยางมิดชิดทุกคร้ังท่ีประกอบอาหาร สวมถุงมือ
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พลาสติกท่ีมือกอนหยิบอาหาร และไมพูดคุยขณะเตรียม ปรุง และประกอบอาหาร โดยมีคาคะแนน
เฉล่ียเทากับ 2.79 2.62 และ 2.48 ตามลําดับ (ตารางท่ี 36) 
 
ตารางท่ี 36  จาํนวน รอยละ และคาเฉล่ียมาตรฐานบริการอาหารดานบุคลากรผูสัมผัสอาหารของ 

       ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
                            (n = 92) 

 
ขอท่ี ขอความ 

มาตรฐานบริการอาหาร 
 

มาก         มาก        นอย         นอย 
ท่ีสุด                                        ท่ีสุด 

คา
คะแนน
เฉล่ีย 

ระดับ 

1. ทานใชอุปกรณหยิบจับอาหารสด
หรืออาหารท่ีปรุงสําเร็จแลว 

21 
(22.8) 

52 
(56.5) 

18 
(19.6) 

1 
(1.1) 

3.01 มาก 

2. ขณะเตรียม ปรุง หรือประกอบ
อาหาร ทานไมสูบบุหรี่ 

68 
(73.9) 

21 
(22.8) 

2 
(2.2) 

1 
(1.1) 

3.70 มาก 

3. หากทานมีบาดแผล ทานปดแผล
ใหเรียบรอยกอนเตรียม ปรุงหรือ
ประกอบอาหาร 

59 
(64.1) 

32 
(34.8) 

1 
(1.1) 

0 
(0.0) 

3.63 มาก 

4. ทานไมพูดคุยขณะเตรียม ปรุง
หรือประกอบอาหาร 

8 
(8.7) 

30 
(32.6) 

52 
(56.5) 

2 
(2.2) 

2.48 ปานกลาง 

5. ขณะเตรียม ปรุง หรือประกอบ
อาหาร ทานไม 
ขบเค้ียวหรือรบัประทานอาหาร 

40 
(43.5) 

46 
(50.0) 

5 
(5.4) 

1 
(1.1) 

3.36 มาก 

6. ทานสวมถุงพลาสติกท่ีมือกอน
หยิบอาหาร 

9 
(9.8) 

44 
(47.8) 

34 
(37.0) 

5 
(5.4) 

2.62 ปานกลาง 

7. ทานสวมหมวกคลุมผมอยาง
มิดชิดทุกครั้งท่ีประกอบอาหาร 

18 
(19.6) 

43 
(46.7) 

25 
(27.2) 

6 
(6.5) 

2.79 ปานกลาง 

คาเฉลีย่รวม     3.08 มาก 

หมายเหต:ุ ตัวเลขท่ีอยูในวงเล็บคือคารอยละ 
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6.6 การใหบริการ 
 

ผลการศึกษามาตรฐานบริการอาหารดานการใหบริการ พบวา ผูประกอบการรานคา
อาหารแผงลอยมีมาตรฐานบริการอาหารดานการบริการในระดับมาก โดยมีคาคะแนนเฉล่ียเทากับ 
26.58 คะแนนต่ําสุด 22 คะแนน คะแนนสูงสุด 32 คะแนน เม่ือศึกษาในรายละเอียดพบวา
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีมาตรฐานบริการอาหารดานการบริการระดับมากคิดเปนรอย
ละ 81.5 ระดับปานกลางคิดเปนรอยละ 18.5 และไมพบวาผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมี
มาตรฐานบริการอาหารดานการใหบริการอยูในระดับนอย (ตารางท่ี 37) 
 
ตารางท่ี 37  จาํนวนและรอยละของคาคะแนนมาตรฐานบริการอาหารดานการใหบริการ  

       ของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
 

คะแนน จํานวน  รอยละ 
   8.00 - 16.00  (นอย) 0 0.0 
  16.01 - 24.00 (ปานกลาง) 
  24.01 - 32.00 (มาก)  

17 
75 

18.5 
81.5 

                    รวม 92 100.0 
คะแนนตํ่าสุด 22 คะแนน    คะแนนสูงสุด 32 คะแนน    คะแนนเฉล่ีย 26.58 คะแนน    S.D. = 2.13 
 

เม่ือพิจารณารายละเอียดดานการใหบริการเปนรายขอ พบวา ผูประกอบการรานคา
อาหารแผงลอยมีมาตรฐานบริการอาหารดานการใหบริการ อยูในระดับมาก ( X  = 3.32) ซ่ึงสวน

ใหญมีมาตรฐานบริการอาหารดานการใหบริการเร่ืองการใหบริการลูกคาดวยความยิ้มแยมแจมใส
และมีอัธยาศัยดี รองลงมา คือ การสามารถแนะนําอาหารใหกับลูกคาได อํานวยความสะดวกใหแก
ลูกคาท่ีมาใชบริการ โดยมีคาคะแนนเฉล่ียเทากับ 3.62 3.52 และ 3.35 ตามลําดับ นอกจากนี้ยังมี
บริการท่ีถือวาไมเปนการเอาเปรียบลูกคาโดยมีรายการอาหารพรอมระบุราคาใหลูกคาไดทราบ โดย
มีคาคะแนนเฉล่ียเทากับ 3.30 ท้ังนี้เพื่อเปนการใหโอกาสลูกคาในการตัดสินใจเลือกส่ังอาหาร
ประเภทใดตามความเหมาะสมของลูกคา (ตารางท่ี 38) 
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ตารางท่ี 38  จาํนวน รอยละ และคาเฉล่ียมาตรฐานบริการอาหารดานการใหบริการของ 
       ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 

                    (n = 92) 
 
ขอท่ี ขอความ 

มาตรฐานบริการอาหาร 
 

มาก         มาก        นอย         นอย 
ท่ีสุด                                        ท่ีสุด 

คา
คะแนน
เฉล่ีย 

ระดับ 

1. ทานใหบริการลูกคาไดอยาง
รวดเร็วและเรียบรอย 

31 
(33.7) 

55 
(59.8) 

6 
(6.5) 

0 
(0.0) 

3.27 มาก 

2. รานอาหารของทานมีรายการ
อาหารพรอมระบุราคาอาหารไว 

40 
(43.5) 

41 
(44.5) 

10 
(10.9) 

1 
(1.1) 

3.30 มาก 

3. ทานอํานวยความสะดวกใหแก
ลูกคาท่ีมาใชบริการรานอาหาร
ของทาน 

33 
(35.9) 

58 
(63.0) 

1 
(1.1) 

0 
(0.0) 

3.35 มาก 

4. ทานสามารถแนะนําอาหารใหกับ
ลูกคาได 

51 
(55.4) 

38 
(41.3) 

3 
(3.3) 

0 
(0.0) 

3.52 มาก 

5. ทานมีความซ่ือสัตยสุจริต 25 
(27.2) 

67 
(72.8) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

3.27 มาก 

6. ทานใหบริการลูกคาดวยความยิ้ม
แยมแจมใส และมีอัธยาศัยดี 

57 
(62.0) 

35 
(38.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

3.62 มาก 

7. รานของทานจําหนายอาหารใน
ราคาท่ีเหมาะสม 

13 
(14.1) 

77 
(83.7) 

2 
(2.2) 

0 
(0.0) 

3.12 มาก 

8. รานของทานจําหนายอาหารใน
ปริมาณท่ีเหมาะสมกับราคา 

17 
(18.5) 

69 
(75.0) 

6 
(6.5) 

0 
(0.0) 

3.12 มาก 

คาเฉลีย่รวม     3.32 มาก 

หมายเหต:ุ ตัวเลขท่ีอยูในวงเล็บคือคารอยละ 
 

6.7 สรุปผลการศึกษามาตรฐานบริการอาหารรายดานและภาพรวม 
 

ผลการศึกษามาตรฐานบริการอาหาร พบวา ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมี
มาตรฐานบริการอาหารอยูในระดับมาก มีมาตรฐานบริการอาหารดานการใหบริการ ดาน
กระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร ดานภาชนะ/อุปกรณ ดานบุคลากรผูสัมผัสอาหาร และดาน
สถานท่ีอยูในระดับมาก โดยมีคาคะแนนเฉล่ียเทากับ 3.32 3.20 3.16 3.08 และ 3.06  ตามลําดับ 
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ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีมาตรฐานบริการอาหารดานอาหารอยูในระดับปานกลาง โดย
มีคาคะแนนเฉล่ียเทากับ 2.72 (ตารางท่ี 38) กลาวไดวา ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมี
มาตรฐานบริการอาหารอยูในระดับมากท่ียังไมสูงมากนกั (เกณฑระดบัมาก คือ 3.01 – 4.00) จึงควร
มีการจัดอบรมใหความรูเกี่ยวกับมาตรฐานบริการอาหารโดยเนนเร่ืองความสะอาดของสถานท่ีและ
เนนสุขอนามัยท่ีถูกสุขลักษณะของบุคลากรผูสัมผัสอาหารเพราะเปนผูปรุงอาหารหรือสัมผัสกับ
อาหารที่ปรุงแลวหรืออาหารที่ตองเตรียมปรุง นั่นหมายถึง เกี่ยวของไปถึงกระบวนการเตรียมและ
ปรุงอาหารท่ีจะตองทําใหถูกสุขลักษณะอนามัยใหมากท่ีสุดสําหรับผูบริโภคและรานคาของตนเอง 
 
ตารางท่ี 39  คาเฉล่ียมาตรฐานบริการอาหารเปนรายดานและภาพรวมของผูประกอบการรานคา 

     อาหารแผงลอย 
 

มาตรฐานบริการอาหาร X   ระดับ 

ดานสถานท่ี 3.06 มาก 

ดานอาหาร 2.72 ปานกลาง 

ดานภาชนะ/อุปกรณ 3.16 มาก 

ดานกระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร 
ดานบุคลากรผูสัมผัสอาหาร 
ดานการใหบริการ 

3.20 
3.08 
3.32 

มาก 
มาก 
มาก 

ภาพรวมมาตรฐานบริการอาหาร  3.09 มาก 

 
สวนท่ี 7 การทดสอบสมมติฐาน 
 
 ผูวิจัยไดตั้งสมมติฐานไว 5 ประเด็น ดังนี ้
 

1. ปจจัยสวนบุคคลมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารของผูประกอบการรานคา
อาหารแผงลอย 
 

2. ปจจัยทัว่ไปเกี่ยวกับการบริการอาหารมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารของ
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
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3. ความรูเกี่ยวกับมาตรฐานบริการอาหารมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารของ
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
 

4. ความเช่ืออํานาจภายในตนมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารของผูประกอบการ
รานคาอาหารแผงลอย 
 

5. แบบแผนความเช่ือดานสุขภาพมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารของ
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
 
 ผลการทดสอบสมมติฐานมีรายละเอียด ดงันี ้
 

สมมติฐานท่ี 1 ปจจัยสวนบุคคลมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารของ
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
 
 ปจจัยสวนบุคคลท่ีศึกษามี ดงันี้ เพศ อายุ ระดับการศึกษา และสถานภาพการสมรส สวน
มาตรฐานบริการอาหาร จากการศึกษาพบวา ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีมาตรฐานอยูใน 
2 ระดับ คือ เกณฑระดับปานกลาง และระดบัมาก  

 
ในการทดสอบสมมติฐานหาความสัมพันธของปจจัยสวนบุคคลกับมาตรฐานบริการอาหาร

นั้น สําหรับตัวแปรปจจยัสวนบุคคลท่ีวัดอยูในมาตรนามบัญญัติ คือ เพศ ระดับการศึกษา และ
สถานภาพสมรส ผูวิจัยไดหาความสัมพันธโดยใชสถิติไคสแควร สําหรับปจจัยสวนบุคคล ตัวแปร
อายุ มีการวดัอยูในมาตรวัดอัตราสวนเชนเดียวกับการวัดมาตรฐานบริการอาหาร จึงใชสถิติการหา
คาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธของเพียรสัน (Pearson’s Product Moment Correlation Coefficient) 

 
ผลการทดสอบสมมติฐานท่ี 1 มีรายละเอียด ดังนี้  
 
1.1 ปจจัยสวนบุคคล เร่ือง เพศ ระดับการศึกษา และสถานภาพสมรส มีความสัมพันธกับ

มาตรฐานบริการอาหารดานสถานท่ี ผลการทดสอบสมมติฐานมีรายละเอียด ดังนี้ (ตารางท่ี 40) 
  
 เพศ ผลการทดสอบพบวา เพศของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยไมมี
ความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารดานสถานท่ี (χ2  = 1.113, p-value = .291) 
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 ระดับการศึกษา ผลการทดสอบพบวา ระดบัการศึกษาของผูประกอบการรานคาอาหาร
แผงลอยมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารดานสถานท่ี อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ .01 (χ2  = 
12.557, p-value = .006) 
 

 สถานภาพสมรส ผลการทดสอบพบวา สถานภาพสมรสของผูประกอบการรานคา
อาหารแผงลอยไมมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารดานสถานท่ี (χ2  = 0.745, p-value = .388)  
 
ตารางท่ี 40  การวิเคราะหหาคาความสัมพันธของเพศ ระดับการศึกษา และสถานภาพสมรส กับ 

       มาตรฐานบริการอาหารดานสถานท่ีของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
             (n = 92) 

ปจจัยสวนบุคคล 
มาตรฐานดานสถานท่ี 

รวม χ2 p-value 
ปานกลาง มาก 

เพศ      
   หญิง 34 

(69.4) 
34 

(79.1) 
68 

(73.9) 
  

   ชาย 15 
(30.6) 

9 
(20.9) 

24 
(26.1) 

  1.113            .291        
N.S 

รวม 49 
(53.3) 

43 
(46.7)  

92 
(100.0) 

  

ระดับการศึกษา      
   ช้ันประถมศึกษาปที่ 6-7 
 

13 
(26.5) 

1 
(2.3) 

14 
(15.2) 

  

   ช้ันมัธยมตน (ม.1 – ม.3) 
 

13 
(30.2) 

13 
(30.2) 

26 
(28.3) 

12.557** .006       

   ช้ันมัธยมศึกษาตอนปลาย        
   (ม.4 – ม.6) 

6 
(12.2) 

13 
(30.2) 

19 
(20.7) 

  

  อนุปริญญา/ปวส. 
    /ปริญญาตรี 

17 
(34.7) 

16 
(37.2) 

33 
(35.9) 

  

รวม 
 

49 
(53.3) 

43 
(46.7) 

92 
(100.0) 
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ตารางท่ี 40  (ตอ)            
                (n = 92) 

ปจจัยสวนบุคคล 
มาตรฐานดานสถานท่ี 

รวม χ2 p-value 
ปานกลาง มาก 

สถานภาพสมรส  
   โสด/หมาย/หยาราง 

 

 
5 

(10.2) 

 
7 

(16.3) 

 
12 

(13.0) 

  

    สมรส 
 

44 
(89.8) 

36 
(83.7) 

80 
(87.0) 

  0.745             .388       
N.S 

รวม 
 

49 
(53.3) 

43 
(46.7) 

92 
(100.0) 

  

หมายเหตุ **p < .01   N.S = non-significance 
 

1.2 ปจจัยสวนบุคคล เร่ือง เพศ ระดับการศึกษา และสถานภาพสมรส มีความสัมพันธกับ
มาตรฐานบริการอาหารดานอาหาร ผลการทดสอบสมมติฐานมีรายละเอียด ดังนี้ (ตารางท่ี 41) 
 

เพศ ผลการทดสอบพบวา เพศของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยไมมี
ความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารดานอาหาร (χ2  = 0.071, p-value = .790) 

 
ระดับการศึกษา ผลการทดสอบพบวา ระดบัการศึกษาของผูประกอบการรานคาอาหาร

แผงลอยไมมีความสัมพันธกบัมาตรฐานบริการอาหารดานอาหาร (χ2  = 0.911, p-value = .823) 
 

สถานภาพสมรส ผลการทดสอบพบวา สถานภาพสมรสของผูประกอบการรานคา
อาหารแผงลอยไมมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารดานอาหาร (χ2  = 1.344, p-value = .246) 
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ตารางท่ี 41  การวิเคราะหหาคาความสัมพันธของเพศ ระดับการศึกษา และสถานภาพสมรส  
      กับมาตรฐานบริการอาหารดานอาหารของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 

             (n = 92) 

ปจจัยสวนบุคคล 
มาตรฐานดานอาหาร 

รวม χ2 p-value 
ปานกลาง มาก 

เพศ      

   หญิง 58 
(73.4) 

10 
(76.9) 

68 
(73.9) 

  

   ชาย 21 
(26.6) 

3 
(23.1) 

24 
(26.1) 

  0.071             .790      
N.S 

รวม 79 
(85.9) 

13 
(14.1) 

92 
(100.0) 

  

      

ระดับการศึกษา      
    ช้ันประถมศึกษาปที่ 6-7 

 
11 

(13.9) 
3 

(23.1) 
14 

(15.2) 
  

    ช้ันมัธยมตน (ม.1 – ม.3) 
 

23 
(29.1) 

3 
(23.1) 

26 
(28.3) 

  0.911             .823    
N.S 

    ช้ันมัธยมศึกษาตอนปลาย        
    (ม.4 – ม.6) 

16 
(20.3) 

3 
(23.1) 

19 
(20.7) 

 

  อนุปริญญา/ปวส. 
    /ปริญญาตรี 

29 
(36.7) 

4 
(30.8) 

33 
(35.9) 

 

รวม 
 

79 
(85.9) 

13 
(14.1) 

92 
(100.0) 

 

     

สถานภาพสมรส 
 โสด/หมาย/หยาราง 

 

 
9 

(11.4) 

 
3 

(23.1) 

 
12 

(13.0) 

 

  สมรส 
 

70 
(88.6) 

10 
(76.9) 

80 
(87.0) 

1.344           .246 
N.S 

รวม 
 

79 
(85.9) 

13 
(14.1) 

92 
(100.0) 

 

หมายเหต:ุ N.S = non-significance       
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1.3 ปจจัยสวนบุคคล เร่ือง เพศ ระดับการศึกษา และสถานภาพสมรส มีความสัมพันธกับ
มาตรฐานบริการอาหารดานภาชนะ/อุปกรณ ผลการทดสอบสมมติฐานมีรายละเอียด ดังนี้  
(ตารางท่ี 42) 
 

เพศ ผลการทดสอบพบวา เพศของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยไมมี
ความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารดานภาชนะ/อุปกรณ (χ2  = 0.123, p-value = .726) 

 
ระดับการศึกษา ผลการทดสอบพบวา ระดับการศกึษาของผูประกอบการรานคาอาหาร

แผงลอยไมมีความสัมพนัธกบัมาตรฐานบริการอาหารดานภาชนะ/อุปกรณ (χ2  = 0.461, p-value = .927) 
 
สถานภาพสมรส ผลการทดสอบพบวา สถานภาพสมรสของผูประกอบการรานคา

อาหารแผงลอยไมมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารดานภาชนะ/อุปกรณ (χ2  = 1.741,  

p-value = .187) 
 
ตารางท่ี 42  การวิเคราะหหาคาความสัมพันธของเพศ ระดับการศึกษา และสถานภาพสมรสกับ 

      มาตรฐานบริการอาหารดานภาชนะ/อุปกรณของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
                  (n = 92) 

ปจจัยสวนบุคคล 
มาตรฐานดานภาชนะ/อุปกรณ 

รวม χ2 p-value 
ปานกลาง มาก 

เพศ      
   หญิง 34 

(72.3) 
34 

(75.6) 
68 

(73.9) 
  

   ชาย 13 
(27.7) 

11 
(24.4) 

24 
(26.1) 

  0.123            .726      
N.S 

รวม 47 
(51.1) 

45 
(48.9) 

92 
(100.0) 

  

      

ระดับการศึกษา      
   ช้ันประถมศึกษาปที่ 6-7 
 

7 
(14.9) 

7 
(15.6) 

14 
(15.2) 

  

   ช้ันมัธยมตน (ม.1 – ม.3) 
 

13 
(27.7) 

13 
(28.9) 

26 
(28.3) 

0.461          .927    
    N.S 
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ตารางท่ี 42  (ตอ) 
                   (n = 92) 

ปจจัยสวนบุคคล 
มาตรฐานดานภาชนะ/อุปกรณ 

รวม χ2 p-value 
ปานกลาง มาก 

   ช้ันมัธยมศึกษาตอนปลาย        
   (ม.4 – ม.6) 

11 
(23.4) 

8 
(17.8) 

19 
(20.7) 

  

  อนุปริญญา/ปวส. 
  /ปริญญาตรี 

16 
(34.0) 

17 
(37.8) 

33 
(35.9) 

  

รวม 
 

47 
(51.1) 

45 
(48.9) 

92 
(100.0) 

  

      

สถานภาพสมรส      
 โสด/หมาย/หยาราง 

 
4 

(8.5) 
8 

(17.8) 
12 

(13.0) 
  

  สมรส 
 

43 
(91.5) 

37 
(82.2.9) 

80 
(87.0) 

  1.741            .187       
N.S 

รวม 
 

47 
(85.9) 

45 
(14.1) 

92 
(100.0) 

  

หมายเหต:ุ N.S = non-significance         
  

1.4 ปจจัยสวนบุคคล เร่ือง เพศ ระดับการศึกษา และสถานภาพสมรส มีความสัมพันธกับ
มาตรฐานบริการอาหารดานกระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร ผลการทดสอบสมมติฐานมี
รายละเอียด ดงันี้ (ตารางท่ี 43) 
 

เพศ ผลการทดสอบพบวา เพศของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยไมมี
ความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารดานการประกอบอาหาร (χ2  = 2.371, p-value = .124) 

 
ระดับการศึกษา ผลการทดสอบพบวา ระดบัการศึกษาของผูประกอบการรานคาอาหาร

แผงลอยไมมีความสัมพันธกบัมาตรฐานบริการอาหารดานการประกอบอาหาร (χ2  = 5.482, p-value 

= .140) 
 



 

105 

สถานภาพสมรส ผลการทดสอบสมมติฐานพบวา สถานภาพสมรสของผูประกอบการ 
รานคาอาหารแผงลอยไมมีความสัมพันธกบัมาตรฐานบริการอาหารดานการประกอบอาหาร 
(χ2  = 2.438, p-value =  .118) 
 
ตารางท่ี 43  การวิเคราะหหาคาความสัมพันธของเพศ ระดับการศึกษา และสถานภาพสมรส  

      กับมาตรฐานบริการอาหารดานกระบวนการเตรียมและปรุงอาหารของผูประกอบการ 
      รานคาอาหารแผงลอย 

             (n = 92) 

ปจจัยสวนบุคคล 

มาตรฐานดานกระบวนการ
เตรียมและปรุงอาหาร   รวม χ2 p-value 
ปานกลาง มาก 

เพศ      
   หญิง 22 

 (64.7) 
46 

(79.3) 
68 

(73.9) 
  

   ชาย 12 
(35.3) 

12 
(20.7) 

24 
(26.1) 

   2.371             .124     
N.S 

รวม 34 
(37.0) 

58 
 (63.0) 

92 
(100.0) 

  

     

ระดับการศึกษา      
   ช้ันประถมศึกษาปที่ 6-7 
 

5 
(14.7) 

9 
(15.5) 

14 
(15.2) 

  

   ช้ันมัธยมตน (ม.1 – ม.3) 
 

14 
(41.1) 

12 
(20.7) 

26 
(28.3) 

5.482 .140 

   ช้ันมัธยมศึกษาตอนปลาย        
   (ม.4 – ม.6) 

7 
(20.6) 

12 
(20.7) 

19 
(20.7) 

N.S 

  อนุปริญญา/ปวส. 
  /ปริญญาตรี 

8 
(23.5) 

25 
(43.1) 

33 
(35.8) 

  

รวม 
 

34 
(37.0) 

58 
(63.0) 

92 
(100.0) 
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ตารางท่ี 43  (ตอ)   
             (n = 92) 

ปจจัยสวนบุคคล 

มาตรฐานดานกระบวนการ
เตรียมและปรุงอาหาร   รวม χ2 p-value 

ปานกลาง มาก 

สถานภาพสมรส      
โสด/หมาย/หยาราง 

 
2 

(5.9) 
10 

(17.2) 
12 

(13.0) 
  

 สมรส 
 

32 
(94.1) 

48 
(82.8) 

80 
(87.0) 

  2.438           .118        
N.S 

รวม 
 

34 
(37.0) 

58 
(63.0) 

92 
(100.0) 

  

หมายเหต:ุ N.S = non-significance  
      

1.5 ปจจัยสวนบุคคล เร่ือง เพศ ระดับการศึกษา และสถานภาพสมรส มีความสัมพันธกับ
มาตรฐานบริการอาหารดานบุคลากรผูสัมผัสอาหาร ผลการทดสอบสมมติฐานมีรายละเอียด ดังนี้ 
(ตารางท่ี 44) 

 
เพศ ผลการทดสอบพบวา เพศของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมี

ความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารดานบุคลากรผูสัมผัสอาหาร อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ .01 
(χ2  = 9.609, p-value = .002)  

 
ระดับการศึกษา ผลการทดสอบพบวา ระดบัการศึกษาของผูประกอบการรานคาอาหาร

แผงลอยไมมีความสัมพันธกบัมาตรฐานบริการอาหารดานบุคลากรผูสัมผัสอาหาร (χ2  = 1.520, 

p-value = .678) 
 
สถานภาพสมรส ผลการทดสอบพบวา สถานภาพสมรสของผูประกอบการรานคา

อาหารแผงลอยไมมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารดานบุคลากรผูสัมผัสอาหาร (χ2  = 
2.882, p-value = .090) 
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ตารางท่ี 44  การวิเคราะหหาคาความสัมพันธของเพศอายุ ระดับการศกึษา และสถานภาพสมรส  
      กับมาตรฐานบริการอาหารดานบุคลากรผูสัมผัสอาหารของผูประกอบการรานคา 
      อาหารแผงลอย 

             (n = 92) 

ปจจัยสวนบุคคล 

มาตรฐานดาน 
บุคลากรผูสัมผัสอาหาร รวม χ2 p-value 
ปานกลาง มาก 

เพศ      
   หญิง 26 

 (59.1) 
42 

(87.5) 
68 

(73.9) 
  

   ชาย 18 
(40.9) 

6 
(12.5) 

24 
(26.1) 

9.609** .002 

รวม 44 
(47.8) 

48 
 (52.2) 

92 
(100.0) 

  

     

ระดับการศึกษา      
   ช้ันประถมศึกษาปที่ 6-7 
 

7 
(15.9) 

7 
(14.6) 

14 
(15.2) 

  

   ช้ันมัธยมตน (ม.1 – ม.3) 
 

14 
(31.8) 

12 
(25.0) 

26 
(28.3) 

1.520 .678      

   ช้ันมัธยมศึกษาตอนปลาย        
   (ม.4 – ม.6) 

10 
(22.7) 

9 
(18.8) 

19 
(20.7) 

N.S 

  อนุปริญญา/ปวส. 
  /ปริญญาตรี 

13 
(29.5) 

20 
(41.7) 

33 
(35.9) 

  

รวม 
 

44 
(47.8) 

48 
(52.2) 

92 
(100.0) 

  

สถานภาพสมรส      
   โสด/หมาย/หยาราง 

 
3 

(6.8) 
9 

(18.8) 
12 

(13.0) 
  

    สมรส 
 

41 
(93.2) 

39 
(81.3) 

80 
(87.0) 

   2.882            .090      
N.S 

รวม 
 

44 
(47.8) 

48 
(52.2) 

92 
(100.0) 

 

หมายเหต:ุ **p < .01   N.S = non-significance 
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1.6 ปจจัยสวนบุคคล เร่ือง เพศ ระดับการศึกษา และสถานภาพสมรส มีความสัมพันธกับ
มาตรฐานบริการอาหารดานการใหบริการ ผลการทดสอบสมมติฐานมีรายละเอียด ดังนี้ (ตารางท่ี 45) 
 

เพศ ผลการทดสอบพบวา เพศของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยไมมี
ความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารดานการใหบริการ (χ2  = 0.120, p-value = .730) 

 
ระดับการศึกษา ผลการทดสอบพบวา ระดบัการศึกษาของผูประกอบการรานคาอาหาร

แผงลอยไมมีความสัมพันธกบัมาตรฐานบริการอาหารดานการใหบริการ (χ2  = 3.516, p-value = .319) 
  
สถานภาพสมรส ผลการทดสอบพบวา สถานภาพสมรสของผูประกอบการรานคา

อาหารแผงลอยไมมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารดานบุคลากรผูสัมผัสอาหาร  
(χ2  = 0.030, p-value = .862) 
 
ตารางท่ี 45  การวิเคราะหหาคาความสัมพันธของเพศ ระดับการศึกษา และสถานภาพสมรส  

      กับมาตรฐานบริการอาหารดานการใหบริการของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
                (n = 92) 

ปจจัยสวนบุคคล 
มาตรฐานดานการใหบริการ 

รวม χ2 p-value 
ปานกลาง มาก 

เพศ      
   หญิง 12 

 (70.6) 
56 

(74.7) 
68 

(73.9) 
  

   ชาย 5 
(29.4) 

19 
(25.3) 

24 
(26.1) 

   0.120            .730  
N.S 

รวม 17 
(18.5) 

75 
 (81.5) 

92 
(100.0) 

  

     

ระดับการศึกษา      
   ช้ันประถมศึกษาปที่ 6-7 
 

3 
(17.6) 

11 
(14.7) 

14 
(15.2) 

  

   ช้ันมัธยมตน (ม.1 – ม.3) 
 

7 
(41.2) 

19 
(25.3) 

26 
(28.2) 

3.516           .319  
N.S 

   ช้ันมัธยมศึกษาตอนปลาย        
   (ม.4 – ม.6) 

1 
(5.9) 

18 
(24.0) 

19 
(20.7) 
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ตารางท่ี 45  (ตอ) 
                         (n = 92) 

ปจจัยสวนบุคคล 
มาตรฐานดานการใหบริการ 

รวม χ2 p-value 
ปานกลาง มาก 

  อนุปริญญา/ปวส. 
  /ปริญญาตรี 

6 
(35.3) 

27 
(36.0) 

33 
(35.9) 

  

รวม 
 

17 
(18.5) 

75 
(81.5) 

92 
(100.0) 

  

      

สถานภาพสมรส      

   โสด/หมาย/หยาราง 
 

2 
(11.8) 

10 
(13.3) 

12 
(13.0) 

  

   สมรส 
 

15 
(88.2) 

65 
(86.7) 

80 
(87.0) 

0.030           .862      
N.S 

รวม 
 
 

17 
(18.5) 

75 
(81.5) 

92 
(100.0) 

  

หมายเหต:ุ N.S = non-significance 
 

1.7 ปจจัยสวนบุคคล เร่ืองอายุมีความสัมพนัธกับมาตรฐานบริการอาหารเปนรายดานและ
ภาพรวม ผลการทดสอบสมมติฐานมีรายละเอียด ดังนี้ (ตารางท่ี 46) 

 
ผลการทดสอบพบวา อายุของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีความสัมพันธเชิง

ลบกับภาพรวมมาตรฐานบริการอาหาร อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ .001 (r = -.374, p-value = .000) 

หมายถึง ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยท่ีมีอายุนอยมีมาตรฐานบริการอาหารท่ีดี เม่ือพิจารณา
เปนรายดานพบวา อายุไมมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารดานการใหบริการเพียงดาน
เดียวนอกนั้นพบวา อายุมีความสัมพันธเชิงลบกับมาตรฐานบริการอาหารดานสถานท่ี ดานอาหาร 
ดานภาชนะ/อุปกรณ ดานกระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร และดานบุคลากรผูสัมผัสอาหาร  
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .01 และ .001 มีคาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ ดังนี้ -.312, -.328,  
-.205, -.257 และ -.434 หมายถึง ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยท่ีมีอายุนอยมีการปฏิบัติ
เกี่ยวกับการขายอาหารในรานของตนอยางมีมาตรฐานบริการอาหารท่ีดใีนทุกดานท่ีกลาวมา 
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ตารางท่ี 46  การวิเคราะหหาคาความสัมพันธของอายุกับมาตรฐานบริการอาหารเปนราย 
      ดานและภาพรวมของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
               (n = 92) 

 

ปจจัยสวนบุคคล 
มาตรฐานบริการอาหาร 

(r) 

Y1 Y2 Y3 Y4 Y5 Y6 ภาพรวม 

   อายุ 

 
-.312** 
(.002) 

-.328** 
(.001) 

-.205* 
(.049) 

-.257* 
(.014) 

-.434*** 
(.000) 

-.095 
(.368) 

-.374** 
(.000) 

หมายเหต:ุ *p < .05    **p < .01    ***p < .001 
ตัวเลขในวงเล็บ คือ คา p-value 
Y1 = สถานท่ี   Y4 = กระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร   
Y2 =  อาหาร     Y5 = บุคลากรผูสัมผัสอาหาร  
Y3 =  ภาชนะ/อุปกรณ  Y6 = การใหบริการ  
 ภาพรวม = มาตรฐานบริการอาหารในภาพรวมท้ังหมดของทุกดาน 

 
สมมติฐานท่ี 2 ปจจัยท่ัวไปเกีย่วกับการบริการอาหารมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการ

อาหารของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
 
 ปจจัยท่ัวไปเกีย่วกับการบริการอาหารท่ีศึกษามี ดังนี ้ระยะเวลาท่ีประกอบอาชีพขายอาหาร 
ชวงเวลาท่ีเปดขายอาหาร จํานวนโตะท่ีใหบริการ จํานวนแรงงาน รายได และสถานท่ีตั้งรานอาหาร  
   

สําหรับปจจัยท่ัวไปเกี่ยวกับการบริการอาหารเร่ือง พื้นที่ตั้งรานอาหาร ชวงเวลาท่ีเปดขาย
อาหารนั้นมีมาตรวัดอยูในระดับนามบัญญัติเชนกัน ทําการทดสอบโดยใชสถิติไคสแควร สําหรับ
ระยะเวลาท่ีประกอบอาชีพขายอาหาร จํานวนแรงงาน รายได อยูในมาตรวัดอัตราสวนเชนเดยีวกบั
การวัดมาตรฐานบริการอาหาร จึงใชสถิติการหาคาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธของเพียรสัน (Pearson’s 
Product Moment Correlation Coefficient)  

 
ผลการทดสอบสมมติฐานท่ี 2 มีรายละเอียด ดังนี้  
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2.1 ปจจัยท่ัวไปเก่ียวกับการบริการอาหารเรื่อง ชวงเวลาท่ีเปดขายอาหารและสถานท่ีตั้ง
รานอาหารมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารดานสถานท่ี ผลการทดสอบสมมติฐานมี
รายละเอียด ดงันี้ (ตารางท่ี 47) 
  

ชวงเวลาท่ีเปดขายอาหาร ผลการทดสอบพบวา ชวงเวลาที่เปดขายอาหารของ
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารดานสถานท่ี อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ .05 (χ2  = 7.066, p-value = .029)  

 
สถานท่ีตัง้รานอาหาร ผลการทดสอบพบวา สถานท่ีตั้งรานอาหารของผูประกอบการ

รานคาอาหารแผงลอยมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารดานสถานท่ี อยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ .05 (χ2  = 4.765, p-value = .029) 

 
ตารางท่ี 47  การวิเคราะหหาคาความสัมพันธของชวงเวลาท่ีเปดขายอาหารและสถานที่ตั้งรานอาหาร 

      กับมาตรฐานบริการอาหารดานสถานท่ีของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
             (n = 92) 

ตัวแปร 
มาตรฐานดานสถานท่ี 

รวม χ2 p-value 
ปานกลาง มาก 

ชวงเวลาท่ีเปดขายอาหาร      
 15.00 น. 1 

(2.0) 
6 

(14.0) 
7 

(7.6) 
  

 16.00 น. 19 
(38.8) 

21 
(48.8) 

40 
(43.5) 

7.066* .029 

 17.00 น. 29 
(59.2) 

16 
(37.2) 

45 
(48.9) 

  

รวม 
 

49 
(53.3) 

43 
(46.7) 

92 
(100.0) 

 

  

สถานที่ต้ังรานอาหาร      
เอกชน 5 

(10.2) 
12 

(27.9) 
17 

(18.5) 
  

เทศบาล 44 
(89.8) 

31 
(72.1) 

75 
(81.5) 

4.765* .029 
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ตารางท่ี 47  (ตอ) 
             (n = 92) 

ตัวแปร 
มาตรฐานดานสถานท่ี 

รวม χ2 p-value 
ปานกลาง มาก 

                        รวม 49 
(53.3) 

43 
(46.7) 

92 
(100.0) 

 
 

 

หมายเหต:ุ *p < .05  
 

2.2 ปจจัยท่ัวไปเก่ียวกับการบริการอาหารเรื่อง ชวงเวลาท่ีเปดขายอาหารและสถานท่ีตั้ง
รานอาหารมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารดานอาหาร ผลการทดสอบสมมติฐานมี
รายละเอียด ดงันี้ (ตารางท่ี 48) 

 
ชวงเวลาท่ีเปดขายอาหาร ผลการทดสอบพบวา ชวงเวลาที่เปดขายอาหารของ

ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยไมมีความสัมพันธกบัมาตรฐานบริการอาหารดานอาหาร 
(χ2  = 0.163, p-value = .922)  
 

สถานท่ีตัง้รานอาหาร ผลการทดสอบพบวา สถานท่ีตั้งอาหารของผูประกอบการ
รานคาอาหารแผงลอยไมมีความสัมพันธกบัมาตรฐานบริการอาหารดานอาหาร (χ2  = 0.213,  

p-value = .645)  
 
ตารางท่ี 48  การวิเคราะหหาคาความสัมพันธของชวงเวลาท่ีเปดขายอาหารและสถานที่ตั้งรานอาหาร 

      กับมาตรฐานบริการอาหารดานอาหารของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
             (n = 92) 

ตัวแปร 
มาตรฐานดานอาหาร 

รวม χ2 p-value 
ปานกลาง มาก 

ชวงเวลาท่ีเปดขายอาหาร      
 15.00 น. 6 

(7.6) 
1 

(7.7) 
7 

(7.6) 
  

 16.00 น. 19 
(44.3) 

21 
(38.5) 

40 
(43.5) 

0.163              .922  
N.S      

17.00 น. 
38 

(48.1) 
7 

(53.8) 
45 

(48.9) 
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ตารางท่ี 48  (ตอ) 
(n = 92) 

ตัวแปร 
มาตรฐานดานอาหาร 

รวม χ2 p-value 
ปานกลาง มาก 

รวม 79 
(85.9) 

13 
(14.1) 

92 
(100.0) 

  

      

สถานที่ต้ังรานอาหาร      
 เอกชน 14 

(17.7) 
3 

(23.1) 
17 

(18.5) 
  

  เทศบาล 65 
(82.3) 

10 
(76.9) 

75 
(81.5) 

   0.213                .645   
N.S 

รวม 79 
(85.9) 

13 
(14.1) 

92 
(100.0) 

 

  

หมายเหต:ุ N.S = non-significance 
 
2.3 ปจจัยท่ัวไปเก่ียวกับการบริการอาหารเรื่อง ชวงเวลาท่ีเปดขายอาหารและสถานท่ีตั้ง

รานอาหารมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารดานภาชนะ/อุปกรณ ผลการทดสอบ
สมมติฐานมีรายละเอียดดังนี้ (ตารางท่ี 49) 
 

ชวงเวลาท่ีเปดขายอาหาร ผลการทดสอบพบวา ชวงเวลาที่เปดขายอาหารของผู
ประกอบ การรานคาอาหารแผงลอยไมมีความสัมพันธกบัมาตรฐานบริการอาหารดานภาชนะ/
อุปกรณ (χ2  = 2.256, p-value = .324) 

 
สถานท่ีตัง้รานอาหาร ผลการทดสอบพบวา สถานท่ีตั้งอาหารของผูประกอบการ

รานคาอาหารแผงลอยมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารดานภาชนะ/อุปกรณ อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ .01 (χ2  = 9.322, p-value = .002) 
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ตารางท่ี 49  การวิเคราะหหาคาความสัมพันธของชวงเวลาท่ีเปดขายอาหารและสถานท่ีตั้ง  
      รานอาหารกับมาตรฐานบริการอาหารดานภาชนะ/อุปกรณของผูประกอบการรานคา            
      อาหารแผงลอย 

             (n = 92) 

ตัวแปร 
มาตรฐานดานภาชนะ/อุปกรณ 

รวม χ2 p-value 
ปานกลาง มาก 

ชวงเวลาท่ีเปดขายอาหาร      
 15.00 น. 3 

(6.4) 
4 

(8.9) 
7 

(7.6) 
  

 16.00 น. 24 
(51.1) 

16 
(35.6) 

40 
(43.5) 

2.256 .324 

 17.00 น. 20 
(42.6) 

25 
(55.6) 

45 
(48.9) 

N.S 

รวม 47 
(51.1) 

45 
(48.9) 

92 
(100.0) 

  

      

สถานที่ต้ังรานอาหาร      
 เอกชน 3 

(6.4) 
14 

(31.1) 
17 

(18.5) 
  

เทศบาล 44 
(93.6) 

31 
(68.9) 

75 
(81.5) 

9.322** .002 

รวม 47 
(51.1) 

45 
(48.9) 

92 
(100.0) 

  

หมายเหต:ุ **p < .01   N.S = non-significance 
 

2.4 ปจจัยท่ัวไปเก่ียวกับการบริการอาหารเรื่อง ชวงเวลาท่ีเปดขายอาหารและสถานท่ีตั้ง
รานอาหารมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารดานกระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร ผล
การทดสอบสมมติฐานมีรายละเอียดดังนี้ (ตารางท่ี 50) 
 

ชวงเวลาท่ีเปดขายอาหาร ผลการทดสอบพบวา ชวงเวลาที่เปดขายอาหารของผู
ประกอบ การรานคาอาหารแผงลอยไมมีความสัมพันธกบัมาตรฐานบริการอาหารดานกระบวนการ
เตรียมและปรุงอาหาร (χ2  = 0.408, p-value = .815) 
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สถานท่ีตัง้รานอาหาร ผลการทดสอบพบวา สถานท่ีตั้งอาหารของผูประกอบการ
รานคาอาหารแผงลอยมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารดานกระบวนการเตรียมและปรุง
อาหาร อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ .05 (χ2  = 5.680, p-value = .017)  
 
ตารางท่ี 50  การวิเคราะหหาคาความสัมพันธของชวงเวลาท่ีเปดขายอาหารและสถานท่ีตั้ง 

       รานอาหารกับมาตรฐานบริการอาหารดานกระบวนการเตรียมและปรุงอาหารของ  
       ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 

             (n = 92) 

ตัวแปร 
มาตรฐานดานกระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร 

รวม χ2 p-value 
ปานกลาง มาก 

ชวงเวลาท่ีเปดขายอาหาร      
 15.00 น. 2 

(5.9) 
5 

(8.6) 
7 

(7.6) 
  

 16.00 น. 16 
(47.1) 

24 
(41.4) 

40 
(43.5) 

0.408 .815 

 17.00 น. 16 
(47.1) 

29 
(50.0) 

45 
(48.9) 

N.S 

รวม 
 
 

34 
(37.0) 

58 
(63.0) 

92 
(100.0) 

  

สถานที่ต้ังรานอาหาร      
เอกชน 2 

(5.9) 
15 

(25.9) 
17 

(18.5) 
  

เทศบาล 32 
(94.1) 

43 
(74.1) 

75 
(81.5) 

5.680* .017 

รวม 34 
(37.0) 

58 
(63.0) 

92 
(100.0) 

 
 
 

 

หมายเหต:ุ *p < .05   N.S = non-significance 
 
2.5 ปจจัยท่ัวไปเก่ียวกับการบริการอาหารเรื่อง ชวงเวลาท่ีเปดขายอาหารและสถานท่ีตั้ง

รานอาหารมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารดานบุคลากรผูสัมผัสอาหาร ผลการทดสอบ
สมมติฐานมีรายละเอียดดังนี้ (ตารางท่ี 51) 
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ชวงเวลาท่ีเปดขายอาหาร ผลการทดสอบพบวา ชวงเวลาที่เปดขายอาหารของผู
ประกอบ การรานคาอาหารแผงลอยไมมีความสัมพันธกบัมาตรฐานบริการอาหารดานบุคลากรผู
สัมผัสอาหาร (χ2  = 0.091, p-value = .955) 

 
สถานท่ีตัง้รานอาหาร ผลการทดสอบพบวา สถานท่ีตั้งรานอาหารของผูประกอบการ

รานคาอาหาร  แผงลอยมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารดานบุคลากรผูสัมผัสอาหาร อยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ .05 (χ2  = 4.993, p-value = .026) 
 
ตารางท่ี 51  การวิเคราะหหาคาความสัมพันธของชวงเวลาท่ีเปดขายอาหารและสถานท่ีตั้ง 

      รานอาหารกับมาตรฐานบริการอาหารดานบุคลากรผูสัมผัสอาหารของผูประกอบการ  
      รานคาอาหารแผงลอย 

             (n = 92) 

ตัวแปร 
มาตรฐานดานบุคลากรผูสัมผัสอาหาร 

รวม χ2 p-value 
ปานกลาง มาก 

ชวงเวลาท่ีเปดขายอาหาร      
 15.00 น. 3 

(6.8) 
4 

(8.3) 
7 

(7.6) 
  

 16.00 น. 19 
(43.2) 

21 
(43.8) 

40 
(43.5) 

0.091 .955 

 17.00 น. 22 
(50.0) 

23 
(47.9) 

45 
(48.9) 

N.S 

รวม 44 
(47.8) 

48 
(52.2) 

92 
(100.0) 

  

      

สถานที่ต้ังรานอาหาร      
เอกชน 4 

(9.1) 
13 

(27.1) 
17 

(18.5) 
 

 
 

เทศบาล 40 
(90.9) 

35 
(72.9) 

75 
(81.5) 

4.933* .026 

รวม 44 
(47.8) 

48 
(52.2) 

92 
(100.0) 

  

หมายเหต:ุ *p < .05   N.S = non-significance 
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2.6 ปจจัยท่ัวไปเก่ียวกับการบริการอาหารเรื่อง ชวงเวลาท่ีเปดขายอาหารและสถานท่ีตั้ง
รานอาหารมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารดานการใหบริการ ผลการทดสอบสมมติฐาน 
มีรายละเอียดดังนี้ (ตารางท่ี 52) 
 

ชวงเวลาท่ีเปดขายอาหาร ผลการทดสอบพบวา ชวงเวลาที่เปดขายอาหารของ
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยไมมีความสัมพันธกบัมาตรฐานบริการอาหารดานการ
ใหบริการ (χ2  = 4.539, p-value = .103) 

 
สถานท่ีตัง้รานอาหาร ผลการทดสอบพบวา สถานท่ีตั้งรานอาหารของผูประกอบการ

รานคาอาหารแผงลอยไมมีความสัมพันธกบัมาตรฐานบริการอาหารดานการใหบริการ (χ2  = 0.624,  

p-value = .430) 
 
ตารางท่ี 52  ผลการวิเคราะหหาคาความสัมพันธของชวงเวลาท่ีเปดขายอาหารและสถานท่ีตั้ง 

      รานอาหารกับมาตรฐานบริการอาหารดานการใหบริการของผูประกอบการ  
      รานคาอาหารแผงลอย 

             (n = 92) 

ตัวแปร 
มาตรฐานดานการใหบริการ 

รวม χ2 p-value 
ปานกลาง มาก 

ชวงเวลาท่ีเปดขายอาหาร      
 15.00 น. 0 

(0.0) 
7 

(9.3) 
7 

(7.6) 
  

16.00 น. 11 
(64.7) 

29 
(38.7) 

40 
(43.5) 

4.539 .103 

17.00 น. 6 
(35.3) 

39 
(52.0) 

45 
(48.9) 

N.S  

รวม 17 
(18.5) 

75 
(81.5) 

92 
(100.0) 

 

  

สถานที่ต้ังรานอาหาร      
เอกชน 2 

(11.8) 
15 

(20.0) 
17 

(18.5) 
0.624 .430 

เทศบาล 15 
(88.2) 

60 
(80.0) 

75 
(81.5) 

N.S 



 

118 

ตารางท่ี 52  (ตอ) 
(n = 92) 

ตัวแปร 
มาตรฐานดานการใหบริการ 

รวม χ2 p-value 
ปานกลาง มาก 

รวม 17 
(18.5) 

75 
(81.5) 

92 
(100.0) 

 

 

หมายเหต:ุ N.S = non-significance 
 

2.7 ปจจัยท่ัวไปเก่ียวกับการบริการอาหารเรื่อง ระยะเวลาท่ีประกอบอาชีพ จํานวนโตะท่ี
ใหบริการ จํานวนแรงงาน และรายไดมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารและภาพรวม ผล
การทดสอบสมมติฐานมีรายละเอียดดังนี้ (ตารางท่ี 53) 
 

ระยะเวลาท่ีประกอบอาชีพขายอาหาร ผลการทดสอบพบวา ระยะเวลาท่ีประกอบ
อาชีพ ของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยไมมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหาร
ภาพรวม (r = -.198, p-value = .059) เม่ือพิจารณาเปนรายดานพบวา ระยะเวลาที่ประกอบอาชีพมี
ความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารเพียงดานเดียวและเปนเชิงลบ นั่นคือ ระยะเวลาท่ีประกอบ
อาชีพขายอาหารมีความสัมพันธเชิงลบกับมาตรฐานบริการอาหารดานกระบวนการเตรียมและปรุง
อาหาร อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 โดยมีคาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธเทากบั -.211 หมายถึง  
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยรายใหมหรือเพ่ิงมาประกอบอาชีพดานนี้ ซ่ึงมีระยะเวลาการ
ประกอบอาชีพยังไมนานนัก จะมีความตระหนกัตอมาตรฐานบริการอาหารดานกระบวนการเตรียม
และปรุงอาหาร จึงมีการปฏิบัติการเตรียมและปรุงอาหารท่ีถูกสุขอนามัยมาก 

 

จํานวนโตะท่ีใหบริการ ผลการทดสอบพบวา จํานวนโตะท่ีใหบริการของ
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยไมมีความสัมพันธกบัมาตรฐานบริการอาหารภาพรวม ( r = -
.062, p-value = .557) เม่ือพิจารณาเปนรายดานพบวา จาํนวนโตะท่ีใหบริการมีความสัมพันธเชิงลบ
กับมาตรฐานบริการอาหารดานบุคลากรผูสัมผัสอาหาร อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .01 โดยมี
คาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธเทากับ -.307 หมายถึง รานคาอาหารแผงลอยท่ีมีจํานวนโตะท่ีใหบริการ
นอยบุคลากรผูสัมผัสอาหารจะมีการดแูลรานคาของตนใหมีมาตรฐานในการบริการอาหารท่ีดีข้ึน 

 
จํานวนแรงงาน ผลการทดสอบพบวา จํานวนแรงงานของผูประกอบการรานคาอาหาร

แผงลอยไมมีความสัมพันธกบัมาตรฐานบริการอาหารภาพรวม (r = -.164,   p-value = .118) เม่ือ
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พิจารณาเปนรายดานพบวา จํานวนแรงงานมีความสัมพนัธเชิงลบกับมาตรฐานบริการอาหารดาน
กระบวนการเตรียมและปรุงอาหารและดานบุคลากรผูสัมผัสอาหาร อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับ .01 โดยมีคาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธเทากับ -.316 และ -.335 หมายถึง รานคาอาหารแผงลอยท่ี
มีจํานวนแรงงานนอยมีการปฏิบัติท่ีเกี่ยวกับการเตรียมและปรุงอาหารท่ีมีสุขอนามัยนอยลง และ
บุคลากรผูสัมผัสอาหารมีการปฏิบัติตนใหมีสุขอนามัยนอยลง 

 
รายได ผลการทดสอบพบวา รายไดของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยไมมี

ความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารท้ังรายดานและภาพรวม (r = -.046, p-value = .663)
หมายถึง ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยจะขายอาหารไดดหีรือไมดีก็ไมไดคํานึงถึงมาตรฐาน
บริการอาหาร  
 
ตารางท่ี 53  การวิเคราะหหาคาความสัมพันธของระยะเวลาท่ีประกอบอาชีพขายอาหาร จํานวนโตะ 

 ท่ีใหบริการ จํานวนแรงงาน และรายไดกับมาตรฐานบริการอาหารดานการใหบริการ      
 ของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย                                  
             (n = 92) 

 
ตัวแปร 

มาตรฐานบริการอาหาร 

Y1 Y2 Y3 Y4 Y5 Y6 ภาพรวม 
ระยะเวลาที่ประกอบอาชีพขาย
อาหาร 
 

-.157 
(.136) 

-.154 
(.134) 

-.152 
(.149) 

-.211* 
(.043) 

-.183 
(.081) 

.009 
(.935) 

-.198 
(.059) 

จํานวนโตะที่ใหบริการ  
 
 

จํานวนแรงงาน 
 
 

รายได 
 
 

.061 
(.565) 

 

.014 
(.894) 

 

.012 
(.912) 

 

-.033 
(.757) 

 

-.125 
(.234) 

 

-.098 
(.354) 

 

-.031 
(.769) 

 

-.116 
(.271) 

 

.047 
(.659) 

 

-.148 
(.160) 

 

-.316** 
(.002) 

 

-.150 
(.153) 

 

-.307** 
(.003) 

 

-.335** 
(.001) 

 

-.139 
(.185) 

 

.165 
(.115) 

 

.107 
(.308) 

 

.077 
(.466) 

 

-.062 
(.557) 

 

-.164 
(.118) 

 

-.046 
(.663) 

 

หมายเหต:ุ *p < .05    **p < .01    ***p < .001 
     Y1 = สถานที่   Y4 = กระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร 
     Y2 =  อาหาร   Y5 = บุคลากรผูสัมผัสอาหาร 
    Y3 =  ภาชนะ/อุปกรณ  Y6 = การใหบริการ  

                  ภาพรวม = มาตรฐานบริการอาหารในภาพรวมท้ังหมดของทุกดาน 
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สมมติฐานท่ี 3 ความรูเกี่ยวกบัมาตรฐานบริการอาหารมีความสัมพันธกบัมาตรฐานบริการ
อาหารของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
 

ผลการทดสอบ พบวา ความรูของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยไมมีความสัมพันธ
กับมาตรฐานบริการอาหารภาพรวมท้ังหมด (r = -.025, p-value = .813) เม่ือพิจารณาเปนรายดาน
พบวา ความรูของผูประกอบการอาหารแผงลอยมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารดานการ
ใหบริการ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 โดยมีคาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธเทากบั .228 
หมายถึง ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยท่ีมีความรูมาตรฐานบริการอาหารดานการใหบริการ
จะมีการใหบริการท่ีด ี(ตารางท่ี 54) 
 
ตารางท่ี 54  การวิเคราะหหาคาความสัมพันธของความรูเกี่ยวกับมาตรฐานบริการอาหารกับ 

      มาตรฐานบริการอาหารและภาพรวมของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย    
                                                                           (n = 92) 

 
ตัวแปร 

มาตรฐานบริการอาหาร 

Y1 Y2 Y3 Y4 Y5 Y6 รวม 

  ความรูเก่ียวกับมาตรฐาน   
   บริการอาหาร 
 

-.136 
(.196) 

-.042 
(.688) 

.033 
(.758) 

-.013 
(.899) 

-.088 
(.402) 

.228* 
(.029) 

-.025 
(.813) 

หมายเหต:ุ *p < .05  คาในวงเล็บ คือ คา p-value 
     Y1 = สถานที่                   Y4 = กระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร   
     Y2 =  อาหาร        Y5 = บุคลากรผูสัมผัสอาหาร  
     Y3 =  ภาชนะ/อุปกรณ   Y6 = การใหบริการ  

                   ภาพรวม = ภาพรวมมาตรฐานบริการอาหาร 
 

สมมติฐานท่ี 4 ความเช่ืออํานาจภายในตนมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารของ
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
 

ผลการทดสอบ พบวา ความเช่ืออํานาจภายในตนของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย
ไมมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารท้ังรายดานและภาพรวมท้ังหมด (r = -.153, 
p-value = .144) หมายถึง ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยจะมีความเช่ืออํานาจในตนหรือไมก็ไม
มีสวนเกี่ยวของท่ีจะปฏิบัติตนใหรานคาอาหารแผงลอยใหมีมาตรฐานบริการอาหารที่ดีในทุกดาน  
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(ตารางท่ี 55) แตอยางไรก็ตาม คาความสัมพันธระหวางความเช่ืออํานาจในตนกับมาตรฐานบริการ
อาหารเปนเชิงลบกับมาตรฐานบริการอาหารเปนรายดานและภาพรวม อาจกลาวไดวา ผูประกอบการ
รานคาอาหารแผงลอยมีความเช่ืออํานาจในตนนอยมีการปฏิบัติรานคาของตนนอยลงดวย 
 
ตารางท่ี 55  การวิเคราะหหาคาความสัมพันธของความเช่ืออํานาจในตนกับมาตรฐานบริการ 

      อาหารของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยของผูประกอบการรานคาอาหาร 
      แผงลอย                                                  
                       (n = 92) 

 
ตัวแปร 

มาตรฐานบริการอาหาร 

Y1 Y2 Y3 Y4 Y5 Y6 รวม 

  ความเช่ืออํานาจในตน 

 
-.188 
(.073) 

.134 
(.201) 

-.196 
(.061) 

-.186 
(.076) 

-.063 
(.550) 

-.065 
(.541) 

-.153 
(.144) 

 
สมมติฐานท่ี 5 แบบแผนความเช่ือดานสุขภาพมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหาร

ของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
 
แบบแผนความเช่ือดานสุขภาพท่ีศึกษา มีดงันี้ 5.1) การรับรูโอกาสเส่ียงของการเกิดโรค 

5.2) การรับรูความรุนแรงของโรค 5.3) การรับรูประโยชนของการปองกัน และ 5.4) รักษาโรค การ
รับรูอุปสรรคในการปองกันโรค และ 5.5) ภาพรวมแบบแผนความเช่ือดานสุขภาพ 
 

ผลการทดสอบสมมติฐาน มีรายละเอียดดังนี้ (ตารางท่ี 56) 
 

 การรับรูโอกาสเส่ียงของการเกิดโรค ผลการทดสอบพบวา การรับรูโอกาสเส่ียงของการเกิด
โรคของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยไมมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารท้ังราย
ดานและภาพรวมท้ังหมด (r = .069, p-value = .513) 
 

การรับรูความรุนแรงของโรค ผลการทดสอบ พบวา การรับรูความรุนแรงของโรคของ
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยไมมีความสัมพันธกบัมาตรฐานบริการอาหารท้ังรายดานและ
ภาพรวมท้ังหมด (r = .065, p-value = .540) 
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การรับรูประโยชนของการปองกันและรักษาโรค ผลการทดสอบพบวา การรับรูประโยชน
ของการปองกันและรักษาโรคของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยไมมีความสัมพันธกับ
มาตรฐานบริการอาหารภาพรวม (r = .191, p-value = .068) เมื่อพิจารณาเปนรายดานพบวา การรับรู
ประโยชนของการปองกันและรักษาโรคมีความสัมพันธกบัมาตรฐานบริการอาหารดานภาชนะ/
อุปกรณ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 โดยมีคาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธเทากบั .217 หมายถึง 
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีการรับรูประโยชนของการปองกันและรักษาโรค จงึมีการ
ปฏิบัติปรับปรุงใหรานคาอาหารแผงลอยมีมาตรฐานบริการอาหารของตนเองในดานภาชนะ/
อุปกรณท่ีถูกสุขอนามัยมากข้ึน  

 
การรับรูอุปสรรคในการปองกันโรค ผลการทดสอบพบวา การรับรูอุปสรรคในการปองกัน

โรคของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยไมมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารภาพรวม 
(r = -.063, p-value = .549) เม่ือพิจารณาเปนรายดานพบวา การรับรูอุปสรรคในการปองกันโรคมี
ความสัมพันธเชิงลบกับมาตรฐานบริการอาหารดานกระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ .05 โดยมีคาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธเทากับ -.209 หมายถึง ผูประกอบการรานคา
อาหารแผงลอยมีการรับรูอุปสรรคในการปองกันโรคในเรื่องกระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร
นอย จึงมีการปฏิบัติใหถูกมาตรฐานบริการอาหาร มีสุขอนามัยนอยในดานกระบวนการเตรียมและ
ปรุงอาหาร 
 
 ภาพรวมแบบแผนความเชื่อดานสุขภาพ  ผลการทดสอบพบวา ภาพรวมแบบแผนความเช่ือ
ดานสุขภาพของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยในภาพรวมไมมีความสัมพันธกับมาตรฐาน
บริการอาหารในทุกดานและภาพรวม (r = .076, p-value = .472)   
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ตารางท่ี 56  ผลการวิเคราะหหาคาความสัมพันธของแบบแผนความเช่ือดานสุขภาพกบัมาตรฐาน 
      บริการอาหารของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยของผูประกอบการรานคา 
      อาหารแผงลอย                               
                                                                                                                             (n = 92)                       

 

ตัวแปร 
มาตรฐานบริการอาหาร 

Y1 Y2 Y3 Y4 Y5 Y6 รวม 
 การรับรูโอกาสเสี่ยงของการ
เกิดโรค 
 

-.004 
(.970) 
 

.169 
(.107) 

 

.076 
(.471) 

 

.048 
(.651) 

 

.031 
(.772) 

.032 
(.762) 

 

.069 
(.513) 

 การรับรูความรุนแรงของ   
 โรค 
 

การรับรูประโยชนของการ
ปองกันและรักษาโรค 
 

การรับรูอุปสรรคในการ
ปองกันโรค  
 

ภาพรวมแบบแผนความเช่ือ
ดานสุขภาพ 
 

.000 
(.998) 

 

.135 
(.200) 

 

-.018 
(.864) 

 

.037 
(.724) 

-.005 
(.964) 

 

.121 
(.249) 

 

.042 
(.688) 

 

.100 
(.342) 

.159 
(.129) 

 

.217* 
(.038) 

 

-.016 
(.878) 

 

.126 
(.231) 

-.003 
(.981) 

 

.080 
(.446) 

 

-.209* 
(.046) 

 

-.034 
(.746) 

.001 
(.989) 

 

.106 
(.315) 

 

-.070 
(.509) 

 

.019 
(.854) 

.128 
(.224) 

 

.165 
(.116) 

 

-.025 
(.812) 

 

.086 
(.414) 

.065 
(.540) 

 

.191 
(.068) 

 

-.063 
(.549) 

 

.076 
(.472) 

หมายเหต:ุ *p < .05  
    Y1 = สถานท่ี   Y4 = กระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร   
    Y2 =  อาหาร   Y5 = บุคลากรผูสัมผัสอาหาร  
    Y3 =  ภาชนะ/อุปกรณ  Y6 = การใหบริการ  

                  ภาพรวม = มาตรฐานบริการอาหารในภาพรวมท้ังหมดของทุกดาน 
 

สรุปผลการทดสอบสมมติฐาน 
 
 จากการทดสอบสมมติฐาน ซ่ึงประกอบไปดวย ปจจยัสวนบุคคล ปจจยัท่ัวไปเกีย่วกบัการ
บริการ ความรูเกี่ยวกับมาตรฐานบริการอาหาร ความเช่ืออํานาจในตน และแบบแผนความเช่ือ 
ดานสุขภาพ ผลการทดสอบพบวา เพศ อายุ ระดับการศกึษา ระยะเวลาท่ีประกอบอาชีพขายอาหาร 
ชวงเวลาที่เปดขายอาหาร จํานวนโตะท่ีใหบริการ จํานวนแรงงาน สถานท่ีตั้งรานอาหาร ความรู
เกี่ยวกับมาตรฐานบริการอาหาร การรับรูประโยชนและการปองกันรักษาโรค และการรับรูอุปสรรค
การปองกันรักษาโรค มีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหาร ซ่ึงเปนไปตามท่ีตัง้สมมติฐานไว
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เปนสวนใหญ สวนสถานภาพสมรส รายได ความเช่ืออํานาจในตน  การรับรูโอกาสเส่ียงของการ
เกิดโรค และการรับรูความรุนแรงของโรค ไมเปนไปตามท่ีตั้งสมมติฐานไว (ตารางที่ 57) 
 
ตารางท่ี 57  สรุปผลการทดสอบสมมติฐานหาความสัมพันธของตัวแปรอิสระกับมาตรฐานบริการ    
    อาหารที่เปนรายดานและภาพรวม 
 

 

ตัวแปรอิสระ 
ความสัมพันธของตัวแปรอิสระกับมาตรฐานบริการอาหาร 

Y1 Y2 Y3 Y4 Y5 Y6 ภาพรวม 

ปจจัยสวนบุคคล        
เพศ X X X X ** X X 
อายุ   ** ** * * *** X *** 
ระดับการศึกษา   ** X X X X X X 
สถานภาพสมรส X X X X X X X 

ปจจัยท่ัวไปเก่ียวกับการบริการ
อาหาร 

       

ระยะเวลาที่เปดขายอาหาร X X X * X X X 
ชวงเวลาที่เปดขายอาหาร * X X X X X X 
จํานวนโตะที่ใหบริการ X X X X * X X 
จํานวนแรงงาน X X X X ** X X 
รายได X X X X X X X 
สถานท่ีต้ังรานอาหาร * X ** * * X * 

ความรูเก่ียวกับมาตรฐานบริการ
อาหาร X X X X X * X 

ความเช่ืออํานาจในตน X X X X X X X 

แบบแผนความเชื่อดานสุขภาพ        

การรับรูโอกาสเสี่ยงของการเกิดโรค X X X X X X X 
การรับรูความรุนแรงของโรค X X X X X X X 
การรับรูประโยชนและการปองกัน
รักษาโรค 

 
X 

 
X 

 
* 

 
X 

 
X 

 
X 

 
X 

การรับรูอุปสรรคการปองกันรักษา
โรค 

 
X 

 
X 

 
X 

 
* 

 
X 

 
X 

 
X 

หมายเหต:ุ  หมายถึง มีความสัมพันธ  X  หมายถึง ไมมีความสัมพันธ 
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ตารางท่ี 57  (ตอ) 
 
หมายถึง: * หมายถึง มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05       

** หมายถึง มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .01         
*** หมายถึง มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .001         
Y1 = สถานท่ี                       Y4 = กระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร   
Y2 =  อาหาร   Y5 = บุคลากรผูสัมผัสอาหาร  
Y3 =  ภาชนะ/อุปกรณ         Y6 = การใหบริการ  
ภาพรวม = มาตรฐานบริการอาหารในภาพรวมท้ังหมดของทุกดาน 

  
ขอวิจารณ 

 
จากการวิเคราะหขอมูลเร่ืองมาตรฐานบริการอาหารของผูประกอบการรานคาอาหาร 

แผงลอย เขตเทศบาลนครนครสวรรค จังหวัดนครสวรรค ผูวิจัยอภิปรายในประเดน็สําคัญของ
มาตรฐานบริการอาหารและปจจัยท่ีเกี่ยวของกับมาตรฐานบริการอาหารของผูประกอบการรานคา
อาหารแผงลอย ดังนี้  

 
มาตรฐานบริการอาหาร  
 
 ผลการศึกษาพบวา กลุมตัวอยางท่ีเปนผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยนั้น มีคาคะแนน
เฉล่ียมาตรฐานบริการอาหารในภาพรวม คาคะแนนเฉล่ียเทากับ 3.09 (ตารางท่ี 39) อาจกลาวไดวา 
คาคะแนนเฉล่ียท่ีมีถึงจะอยูในระดับมากแตเม่ือพิจารณาแลวอยูในระดบัมากแตเปนระดับมากท่ี
เร่ิมตน (เกณฑคือ 3.01 – 4.00) และเม่ือพจิารณาเปนรายดานพบวา ในทุกดานยังมีมาตรฐานบริการ
อาหารไมมากพอเชนกัน เชน ดานสถานท่ี มีคาคะแนนเฉล่ียเทากับ 3.06 (ตารางท่ี 39) เกินมาเพียง 
.06 เทานั้น ดานบุคลากรผูสัมผัสอาหารมีคาคะแนนเฉล่ียเทากับ 3.08 (ตารางท่ี 39) ซ่ึงเกินมาเพยีง 
.08 และดานอาหารมีคาคะแนนเฉล่ียเทากบั 2.72 (ตารางท่ี 39) ซ่ึงอยูในระดับปานกลาง การท่ี
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีมาตรฐานบริการอาหารท่ีไมสูงมากนั้นอาจเปนเพราะมีปจจัย
อ่ืนท่ีเกี่ยวของทําใหมีมาตรฐานบริการอาหารไมสูงมากนกั  
 



 

126 

ปจจัยสวนบุคคล 
 

ผลการศึกษา พบวา อายุมีความสัมพันธเชิงลบกับมาตรฐานบริการอาหารในภาพรวมและ
รายดานเกือบทุกดาน แสดงใหเห็นวาผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยท่ีอายุนอยมีความ
ตระหนกัในเร่ืองสุขอนามัยในการประกอบอาหารจึงมีการปฏิบัติตนเกีย่วกับการประกอบอาหารใน
รานคาของตนเองใหไดมาตรฐานบริการอาหารท่ีดีหรือกลาวอีกนยัหนึง่ผูประกอบการรานคาอาหาร
แผงลอยท่ีมีอายุมากไมไดใหความสําคัญหรือตระหนักถึงสุขอนามัยท่ีนําไปสูมาตรฐานบริการ
อาหาร นอกจากนี้เม่ือพิจารณาเร่ืองระดบัการศึกษาพบวา มีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการ
อาหารดานสถานท่ี นั่นหมายถึงวา ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยท่ีมีการศึกษาที่สูงจะมีการ
ปฏิบัติเกี่ยวกับการดูแลดานสถานท่ีตลอดจนการจัดการสถานท่ีใหสะอาดและถูกสุขลักษณะท่ีดี จะ
เห็นไดวา ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยสวนใหญจบการศึกษาในระดับสูงกวาประถมศึกษา
ไปถึงคอนขางสูง คือ ระดับช้ันมัธยมศึกษาตอนตนและระดับช้ันมัธยมศึกษาตอนปลายรวมกนัถึง 
49% ระดับอนปุริญญา/ปวส. 29.3% และระดับปริญญาตรี 6.5% (ตารางท่ี 3) อาจกลาวไดวากลุม
ตัวอยางท่ีศึกษาเปนผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยท่ีมีอายุนอยถือเปนกลุมคนรุนใหมและมีผู
จบในระดับการศึกษาต้ังแตมัธยมตนจนถึงปริญญาตรีรวมกันท้ังหมดรอยละ 84.5 (ท่ีเหลือเปน
ระดับประถม) ดังนั้นจากการที่มีการศึกษาจึงสงผลทําใหผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมี
ความรูและมีความตระหนักในเร่ืองของความสะอาดและสุขอนามัยในเบ้ืองตนของสถานท่ี
ประกอบรานคาอาหารแผงลอยและนําไปสูการปฏิบัติท่ีมีมาตรฐานบริการอาหารสูผูบริโภคใน
หลายประเด็น 
 
ปจจัยท่ัวไปเก่ียวกับการบริการอาหาร 
 
 ผลการศึกษา พบวา ระยะเวลาประกอบอาชีพขายอาหารมีความสัมพันธเชิงลบกับ
มาตรฐานบริการอาหารดานกระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร หมายถึง ผูประกอบการรานคา
อาหารแผงลอยท่ีเพิ่งเปดใหบริการและรวมถึงท่ีเปดรานคาใหมไดระยะหนึ่งท่ียังไมมีระยะเวลานาน 
ผูประกอบการรานคาอาหารท่ีเพิ่งเร่ิมมีกิจการใหมหรือไมนานมักจะปฏิบัติการขายอาหารในดาน
การเตรียมและปรุงอาหารท่ีไดมาตรฐาน ท้ังนี้เพื่อใหผูบริโภคเห็นถึงความสะอาดไดมาตรฐานใน
การประกอบอาหาร ท้ังนี้เพราะเปนส่ิงผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยจาํเปนตองปฏิบัติใหได
มาตรฐานในเบ้ืองตน เพื่อใหไดมีลูกคาเช่ือใจในมาตรฐานบริการอาหาร ซ่ึงในความเปนจริงและ
ถูกตองแลว การมีมาตรฐานบริการอาหารนั้นจําเปนตองมีตลอดไปท่ีเปดรานประกอบอาหาร
ใหบริการแกผูบริโภค 
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จากการศึกษาพบวา สวนใหญผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยเปดขายอาหารใน
ชวงเวลาตอนเย็น คือ ชวงเวลา 16.00 – 24.00 น. (73.9%) นอกจากนี้ยังพบวา ชวงเวลาที่เปดขาย
อาหารของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารดาน
สถานท่ี (ตารางท่ี 46) ท้ังนี้เนือ่งจากเปนสถานท่ีท่ีทางเทศบาลอนุญาตใหบุคคลท่ัวไปสามารถขาย
อาหารได โดยผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยท่ีเปดใหบริการเร็วก็จะปดบริการเร็ว เชน เปด
บริการ 16.00 จะปดบริการ 23.00 น. และเปดบริการ 17.00 ก็จะปดบริการ 24.00 น. ซ่ึงชวงเวลา
ดังกลาวเปนชวงเวลาท่ีมีผูมาใชบริการในรานคาจํานวนมาก จึงทําใหผูประกอบการรานคาอาหาร
แผงลอยจะตองปฏิบัติใหถูกสุขลักษณะและชวยกันรักษาความสะอาดสถานท่ีขายอาหารใหดีข้ึน 
นอกจากนี้พบวา ผูประกอบการรานคาอาหารมีสถานท่ีตั้งรานอาหารอยูในเขตเทศบาล 81.5% และ
สถานท่ีเอกชน 18.5% เนื่องจากสถานท่ีของเทศบาลมีราคาคาเชาพื้นท่ีถูกกวาคือ 600-4,000 บาท/
เดือน สวนสถานที่ของเอกชนมีราคาคาเชาพื้นท่ี 4,500 บาท/เดือน (ตารางท่ี 12) 

 
จากการศึกษาพบวา สถานท่ีตั้งรานอาหารมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารดาน

สถานท่ี ดานภาชนะ/อุปกรณ ดานกระบวนการเตรียมและปรุงอาหารและดานบุคลากรผูสัมผัส
อาหาร ท้ังนี้พบวา จํานวนรานคาอาหารแผงลอยท่ีมีมาตรฐานในดานตางๆท่ีกลาวมานัน้เปนรานคา
อาหารแผงลอยท่ีอยูในพ้ืนท่ีท่ีอยูในความดแูลของเทศบาลกวา 70% ข้ึนไป ท่ีมีระดับมาตรฐานท่ีอยู
ในระดบัปานกลางและมาก (ตารางท่ี 47 - 51 ) จึงนําไปสูรานคาอาหารแผงลอยท่ีอยูในพ้ืนท่ีของ
เทศบาลมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารในเกือบทุกดานท่ีกลาวมาแลว เนือ่งจาก
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยท่ีอยูในสถานท่ีของเทศบาลจะปฏิบัติตนตามกฎระเบียบหรือ
เทศบัญญัติรวมถึงมีการสุมตรวจอาหารและความสะอาดจากเจาหนาท่ีของเทศบาล ซ่ึงหากไม
ปฏิบัติตามจะถูกตักเตือนหรือถูกคาดโทษ ดังนั้น รานคาอาหารแผงลอยท่ีอยูในสถานท่ีตั้งท่ีอยูใน
การดูแลของเทศบาลจึงมีการปฏิบัติตามระเบียบเปนสวนใหญและสําหรับรานคาท่ีกระทําผิดจึงตอง
ปรับปรุงรานของตนใหถูกตองตามกฎระเบียบหรือเทศบัญญัติ สวนรานคาอาหารแผงลอยท่ีอยูใน
สถานท่ีตั้งท่ีอยูในสถานท่ีของเอกชนอาจไมไดรับการสุมตรวจจากเทศบาลหรือสุมตรวจไม
บอยคร้ังก็จะละเลยในการตระหนกัถึงการใหบริการท่ีนําไปสูมาตรฐานของการบริการอาหารไม
มากนัก ดังนั้น รานคาอาหารแผงลอยท่ีตั้งในสถานท่ีดูแลของเอกชนควรจะไดรับการสุมตรวจดวย
และปฏิบัติตามระเบียบของเทศบาลเชนกนั เพื่อจะไดปฏิบัติตามกฎระเบียบหรือเทศบัญญัติและมี
ความตระหนกัในมาตรฐานบริการอาหารมากข้ึน  

 
นอกจากนี้ผลการศึกษา พบวากลุมตัวอยางผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยท้ังหมดท่ี

ศึกษาในคร้ังนี ้ไมเคยเขาอบรมเกี่ยวกับมาตรฐานบริการอาหารท้ัง 92 ราย (100%) (ตารางท่ี 13) ซ่ึง
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เปนเร่ืองท่ีเจาหนาท่ีท่ีเกีย่วของโดยเฉพาะเทศบาลนครนครสวรรค ควรเขามามาใหความรูเกีย่วกับ
มาตรฐานบริการอาหารใหกบัผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยท้ังท่ีอยูในความดแูลของเทศบาล
นครนครสวรรคและหรืออาจรวมถึงสาธารณสุขจังหวดัก็สามารถใหความรูเกีย่วกับดานนี้ได ก็จะ
ทําใหผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีความรูเกี่ยวกับการปฏิบัติท่ีถูกตอง ซ่ึงนําไปสูการมี
มาตรฐานบริการอาหารสูงข้ึนได 

 
 จากการศึกษาพบวา จํานวนโตะท่ีใหบริการมีความสัมพันธเชิงลบกับมาตรฐานบริการ

อาหารดานบุคลากรผูสัมผัสอาหาร (r = -.307, p-value = .003) (ตารางท่ี 53) กลาวไดวา รานคา
อาหารแผงลอยท่ีมีจํานวนโตะท่ีใหบริการนอยบุคลากรผูสัมผัสอาหารจะมีการดแูลรานคาของตน
ไดท่ัวไปในดานการประกอบอาหารหรือใหบริการ เปนตน ใหมีมาตรฐานในการบริการอาหารท่ีดี 
จากการศึกษาพบวา ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีจํานวนโตะต่ําสุด 5 ตัว สูงสุด 20 ตัว 
โดยเฉล่ีย 8.07 ตัว (ตารางท่ี 8) 

 
จํานวนแรงงานท่ีใชในรานคาอาหารแผงลอยพบวา ทุกราน (100%) ใชแรงงานในครัวเรือน 

ขณะเดียวกนั บางรานนอกจากจะใชแรงงานในครัวเรือนแลว ยังมีการจางแรงงานคิดเปนรอยละ 
57.67 (ตารางท่ี 9) และจากการศึกษาพบวา มีจํานวนแรงงานมีความสัมพันธเชิงลบกบัมาตรฐาน
บริการอาหารดานกระบวนการเตรียมและปรุงอาหารและดานบุคลากรผูสัมผัสอาหาร (ตารางท่ี 51) 
กลาวไดวา ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยท่ีมีจํานวนแรงงานนอยมีการปฏิบัติท่ีเกี่ยวกับการ
เตรียมและปรุงอาหารท่ีมีสุขอนามัยนอยลง และจํานวนแรงงานนอยทําใหบุคลากรผูสัมผัสอาหารมี
การปฏิบัติตนมีสุขอนามัยนอยลงเชนกัน ท้ังนี้เพราะมีจาํนวนคนท่ีเปนแรงงานท่ีจะมาชวยดูแล
รานคาใหมีมาตรฐานไดไมท่ัวถึง เชน การดูแลความสะอาดสถานท่ี อุปกรณและภาชนะ เปนตน 
และอีกส่ิงหนึง่ท่ีอาจบอกไดวา ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยท่ีมีจํานวนโตะใหบริการมาก
แตมีแรงงานดแูลในรานคานอย ก็มีสวนทําใหการประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีมาตรฐาน
นอยลงไดเชนกัน  

 
นอกจากนี้ การศึกษาพบวา รายไดของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยไมมี

ความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารท้ังในรายดานและภาพรวม กลาวไดวา ผูประกอบการ
รานคาอาหารแผงลอยจะขายอาหารท่ีมีรายไดดีหรือรายไดไมดกี็ไมไดคํานึงถึงมาตรฐานบริการ
อาหาร ท้ังท่ีเปนส่ิงท่ีควรจะคํานึงถึงเปนอยางมาก 
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ความรูเก่ียวกับมาตรฐานบริการอาหาร 
 

ผลการศึกษา พบวา ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยในเขตเทศบาลนครนครสวรรค  
มีความรูเกี่ยวกับมาตรฐานบริการอาหารอยูในระดับมากท่ีไมสูงนัก ( X  = 0.77) อาจกลาวไดวาอยูใน

ระดับมากแตคอนขางไปทางปานกลาง (ตารางที่ 15) แตเม่ือพิจารณาเปนรายขอของประเด็นคําถาม
จากตารางท่ี 15 พบวา ประเด็นคําถามแผงจําหนายอาหารจะตองมีความสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 
เซนติเมตร ยังมีผูท่ีตอบไมถูกตองถึง 31.5% ประเด็นคําถามอาหารท่ีปรุงเสร็จแลว เชน หมู ลูกช้ิน 
หรือผักลวก ไมจําเปนตองนําไปลวกอีกนําไปใสกวยเตี๋ยวไดเลย มีผูท่ีตอบถูกตองเพียง 35.9% 
ประเด็นคําถามเขียงท่ีใชหั่นอาหารควรเปดท้ิงไวเพ่ือความสะดวกในการหั่นอาหารคร้ังตอไป มีผูท่ี
ตอบไมถูกตองถึง 31.5% รวมถึงประเด็นคําถามภาชนะท่ีเปนพลาสติกมีลักษณะเหมาะกับการใชใส
เคร่ืองปรุง เชน น้ําสม น้ําปลา น้ําตาล พริก ได มีผูท่ีตอบถูกตองเพียง 26.1% สวนประเด็นคําถามการ
ท้ิงขยะสามารถทิ้งรวมกันได มีผูท่ีตอบถูกรอยละ 42.4% และประเด็นคําถามการซ้ือผักมาประกอบ
อาหารควรซ้ือทีละมากๆเพ่ือใหไดราคาถูก มีผูท่ีตอบไมถูกตองถึง 48.9% ซ่ึงแตละประเด็นคําถามท่ี
กลาวมานี้มีความสําคัญเพราะเปนเร่ืองเกี่ยวกับความสะอาด การใชภาชนะที่เหมาะสมกับเคร่ืองปรุง 
และการเตรียมวัสดุท่ีเปนของสดโดยเฉพาะผักใหเตรียมมากๆเพื่อใช 2 – 3 วันนั้นก็ไมถูกตอง 
เพราะฉะน้ันจะเห็นวาการท่ีผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีความรูในมาตรฐานบริการอาหาร
มากซ่ึงไมสูงมากนัก เปนความรูบางเร่ืองท่ีผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยทราบอยูแลว
โดยท่ัวไปหรือจากเทศบัญญัติกําหนดไว แตจะมีบางเร่ืองท่ีผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยไม
ทราบและยังปฏิบัติไมถูกสุขลักษณะ โดยเฉพาะเร่ืองเกี่ยวกับความสะอาดท้ังในเร่ืองสถานที่
ประกอบอาหาร การเตรียมอาหารตลอดจนการใชอุปกรณและภาชนะท่ีเหมาะสม และการจัดการขยะ 
ฯลฯ ซ่ึงผูท่ีเกี่ยวของควรจัดอบรมใหความรูแกผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยโดยเนนเร่ือง
ความสะอาด ซ่ึงหากผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีความรูในเร่ืองมาตรฐานบริการอาหาร
เพ่ิมมากข้ึนและนําความรูท่ีไดรับไปปฏิบัติก็จะทําใหรานคาอาหารแผงลอยมีมาตรฐานบริการอาหาร
มากข้ึน นอกจากจะสงผลทําใหรานขายดีแลวยังสงผลดีตอผูบริโภคท่ีจะไดรับการบริการอาหารท่ีดี
และปลอดภัยจากการรับประทานอาหารดวยเชนกัน 
 
ความเชื่ออํานาจภายในตน 
 
 ในการศึกษาความเช่ืออํานาจในตน ผลการศึกษา พบวา ผูประกอบการรานคาอาหาร 

แผงลอยในเขตเทศบาลนครนครสวรรค มีความเชื่ออํานาจในตนอยูในระดับปานกลาง ( X  = 2.99)  
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นั่นหมายถึง ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีความเช่ืออํานาจท้ังในตนเองและเช่ืออํานาจนอก
ตนเองดวย (ตารางท่ี 17) เม่ือศึกษาหาความสัมพันธพบวา ความเช่ืออํานาจในตนของผูประกอบการ
รานคาอาหารแผงลอยไมมีความสัมพันธกบัมาตรฐานบริการอาหารท้ังในรายดานและภาพรวม 
กลาวไดวา ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีความเชื่ออํานาจในตนนอยทําใหไมมีมาตรฐาน
บริการอาหาร เม่ือพิจารณาผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยยังมีความเช่ือในเร่ืองของส่ิง
ศักดิ์สิทธ์ิจะทําใหรานของตนมีคนมาอุดหนุนเสมอ ซ่ึงความเช่ือในเร่ืองของส่ิงศักดิ์สิทธ์ิเปนส่ิงท่ี
ไมผิด แตหากผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีความเช่ือม่ันในตนเองและพยายามปรับปรุง
รานของตนใหมีมาตรฐานและเปนท่ียอมรับของลูกคาก็จะทําใหรานดําเนินการคาไดดมีากข้ึน ซ่ึง
ตรงกับแนวคิดความเช่ืออํานาจในตนเร่ือง การเห็นคุณคาของทักษะ หรือผลสัมฤทธ์ิ (Achievement) 
จากความพยายามของตนเอง โดยเฉพาะเมื่อประสบความลมเหลว Rotter (1966 อางใน นันทิตา 
จุไรทัศนีย, 2551) สําหรับผูท่ีมีความเชื่ออํานาจในตนอยูแลวนั้น หากไดรับการสนับสนุนจาก
เทศบาลหรือหนวยงานท่ีเกี่ยว ของโดยการจัดประกวดรานคาท่ีมีมาตรฐานบริการอาหารและมีการ
ใหรางวัลหรือประกาศนยีบัตรกับรานท่ีไดมาตรฐานและถูกสุขลักษณะ ก็จะยิ่งทําใหมีความเชื่อม่ัน
และม่ันใจในตนเองเพ่ิมมากขึ้น และเปนการกระตุนใหผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยปฏิบัติ
ตนหรือรานคาของตนเองใหมีมาตรฐานยิ่งข้ึน 
 
แบบแผนความเชื่อดานสุขภาพ 
 

ผลการศึกษาพบวา ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีการรับรูเกี่ยวกับแบบแผนความ
เช่ือดานสุขภาพในภาพรวมอยูในระดับมาก โดยมีคะแนนเฉล่ียเทากับ 3.28 (ตารางท่ี 26) เม่ือ
พิจารณาแบบแผนความเช่ือดานสุขภาพเปนรายดาน พบวา การรับรูโอกาสเส่ียงของการเกิดโรค 
การรับรูความรุนแรงของโรค และการรับรูประโยชนของการปองกันและรักษาโรค ท้ัง 3 ดานนี้ 
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีการรับรูอยูในระดบัมาก โดยมีคาคะแนนเฉล่ียเทากับ 3.46 
3.43 และ 3.31 ตามลําดับ ท้ังนี้อาจเพราะเปนเร่ืองใกลตวัและเปนความรูพื้นฐานท่ีคนสวนมาก
ทราบ เนื่องจากเปนเร่ืองท่ีมีความรูจึงเกดิความตระหนักท่ีจะปฏิบัติใหถูกตองตามสุขลักษณะเพื่อ
ลดความเส่ียงและปองกันไมใหเจ็บปวยหรือเปนโรค แตอยางไรก็ตามพบวา มีการรับรูอุปสรรคใน
การปองกันโรคเพียงดานเดียวท่ีผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีการรับรูอยูในระดับปาน

กลาง ( X  = 2.93) ท้ังนี้เพราะผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยยังไมคอยมีความตระหนักใน

การปฏิบัติตนใหถูกสุขลักษณะ ท้ังท่ีทราบวาเปนส่ิงท่ีตองปฏิบัติแตไมปฏิบัติเพราะความเคยชิน 
เชน เร่ืองไมมีความจําเปนตองใชอุปกรณหยิบจับอาหารท่ีปรุงเสร็จแลวเพราะใชมือหยิบเลยสะดวก
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กวา ( X  = 3.02) เร่ืองการไมสวมใสหมวกคลุมผมในขณะท่ีประกอบอาหาร เนื่องจากไมชินหรือ

อากาศรอน ( X  = 3.04) หรืออาจกลาวไดอีกนยัหนึ่งวา การท่ีจะปฏิบัติใหถูกสุขลักษณะหรือได

มาตรฐานบริการอาหาร (ถึงแมจะเปนเบ้ืองตนก็ตาม) ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยเห็นวา
เปนเร่ืองท่ีไกลตัวเพราะผูท่ีไดรับผลจากการปฏิบัติไมถูกสุขลักษณะโดยตรงนัน้ คือ ผูบริโภค จึงทํา
ใหไมพบความสัมพันธของตัวแปรแบบแผนความเช่ือดานสุขภาพในภาพรวมและรายดานกับ
มาตรฐานบริการอาหารท้ังในภาพรวมและรายดาน ซ่ึงในความเปนจริงและถูกตองแลวหาก
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยปฏิบัติใหถูกสุขลักษณะก็จะทําใหรานของผูประกอบการ
รานคาอาหารแผงลอยมีมาตรฐานมากข้ึน และผูบริโภคก็จะปลอดภัย ซ่ึงรวมถึงตัวผูประกอบการ
รานคาอาหารแผงลอยและแรงงานในรานคาของตนเองดวย นับวาไดรับประโยชนดวยเชนกนั  

 
ดังนั้น ถาหากผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีความรูมากข้ึนก็จะสามารถนําความรูท่ี

มีไปปฏิบัติใหไดมาตรฐานและถูกสุขลักษณะได จึงควรมีโครงการใหความรูท่ีเกี่ยวกับมาตรฐาน
บริการอาหารโดยเนนเร่ืองความสะอาดในทุกข้ันตอนท่ีเกี่ยวกับการใหบริการในรานคานับต้ังแต
สถานท่ี การประกอบอาหาร บุคลาการท่ีสัมผัสอาหาร เปนตน 
 



 

132 

บทที่ 5 
 

สรุปผลการวิจัยและขอเสนอแนะ 
 

สรุปผลการศึกษา 
 
 วัตถุประสงคในการศึกษาคร้ังนี้ คือ ศึกษามาตรฐานบริการอาหารของผูประกอบการ
รานคาอาหารแผงลอย และหาความสัมพนัธกับมาตรฐานบริการอาหารของผูประกอบการรานคา
อาหารแผงลอย เขตเทศบาลนครนครสวรรค จังหวัดนครสวรรค กลุมตัวอยางท่ีศึกษา คือ 
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย ในเขตเทศบาลนครนครสวรรค จังหวัดนครสวรรค ศึกษาราน
ท่ีประกอบอาหารคาวโดยตรงเทานั้น จํานวน 92 ราน เคร่ืองมือในการเก็บขอมูลคือ แบบสัมภาษณ  
วิเคราะหขอมูลโดยใชสถิติพรรณนา คือ คาเฉล่ีย รอยละ สวนเบีย่งเบนมาตรฐาน ทดสอบ
สมมติฐานหาความสัมพันธโดยใชสถิติไคสแควร (Chi-square) สถิติสหสัมสัมพันธแบบเพยีรสัน 
(Pearson Product - Moment Correlation Coefficient) และทดสอบหาคาความเช่ือม่ันของแบบ
สัมภาษณ ดวยวิธีการหาคา KR-20 ของ Kuder – Richardson และหาคาสัมประสิทธ์ิแอลฟาของ 
ครอนบาค (Cronbach’s Alpha Coefficient) ไดคาความเช่ือม่ันของแบบสัมภาษณ ดงันี้  
 

1. ความรูเกี่ยวกับมาตรฐานการบริการอาหาร คาความเช่ือม่ันเทากับ .7213 
 

 2. ความเช่ืออํานาจในตน คาความเช่ือม่ันเทากับ .9129 
 

3. แบบแผนความเช่ือดานสุขภาพ มีรายละเอียดดังนี ้
   

     3.1 การรับรูโอกาสเส่ียงของการเกิดโรค คาความเช่ือม่ันเทากับ .9009 
      3.2 การรับรูความรุนแรงของโรค คาความเช่ือม่ันเทากับ .8674 
      3.3 การรับรูประโยชนของการปองกันและรักษาโรค คาความเช่ือม่ันเทากับ .8677 
      3.4 การรับรูอุปสรรคในการปองกันโรค คาความเช่ือม่ันเทากับ .8748 
      3.5 คาความเช่ือม่ันเกีย่วกับแบบแผนความเช่ือดานสุขภาพท้ังฉบับ คาความเช่ือม่ัน 

           เทากับ .9496 
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4. มาตรฐานบริการอาหาร มีรายละเอียดดังนี้ 
 
     4.1 สถานท่ี คาความเช่ือม่ันเทากับ .8186 

      4.2 อาหาร คาความเช่ือม่ันเทากับ .7590 
      4.3 ภาชนะ/อุปกรณ คาความเช่ือม่ันเทากับ .8748 
      4.4 การประกอบอาหาร คาความเช่ือม่ันเทากับ .8484 
      4.5 บุคลากรผูสัมผัสอาหาร คาความเช่ือม่ันเทากับ .7714 
      4.6 การใหบริการ คาความเช่ือม่ันเทากบั .7888 
      4.7 คาความเช่ือม่ันเกีย่วกับมาตรฐานบริการอาหารท้ังฉบับ คาความเช่ือม่ันเทากับ 
.9322 
 
 ผลการวิจัยสรุปได ดังนี ้
 
1. ปจจัยสวนบุคคล 

 
ผลการศึกษาพบวา ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยสวนใหญเปนเพศหญิง รอยละ 

73.9 และเปนเพศชาย รอยละ 26.1 ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีอายุต่ําสุด 24 ป มีอายุ
สูงสุด 59 ป และมีอายุเฉล่ีย 44.14 ป สวนใหญจบการศึกษาระดับอนุปริญญา/ปวส. รอยละ29.3
ระดับมัธยมศึกษาตน รอยละ 28.3 และระดับมัธยมปลาย รอยละ 20.7 มีสถานภาพสมรส รอยละ 
87.0 และสถานภาพโสด รอยละ 8.7  
 
2. ปจจัยท่ัวไปเก่ียวกับการบริการอาหาร 
 

ผลการศึกษาพบวา สวนใหญหรือเกือบจะท้ังหมดของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย
ไมมีการประกอบอาชีพนอกเหนือจากการขายอาหารแผงลอย รอยละ 98.9 โดยมีระยะเวลาท่ี
ประกอบอาชีพขายอาหารแผงลอยระยะเวลาเฉล่ีย 9.02 ป ต่ําสุด 2 ป ระยะเวลาท่ีประกอบอาชีพ
สูงสุด 20 ป ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยสวนใหญจะเปดขายอาหารในชวงเวลาท่ีใกลเคียง
กัน คือ เวลา 16.00 – 23.00 น. เวลา 16.00 – 24.00 น. เวลา 17.00 – 23.00 น. และเวลา 17.00 – 
24.00 น. รอยละ 91.3 มีจํานวนโตะท่ีใหบริการลูกคาจํานวน 7 - 9 โตะ รอยละ 43.5 และจํานวน 5 – 
6 โตะ รอยละ 32.6 และมากกวา 9 โตะ 23.9  
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โดยผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยท้ังหมดมีแรงงานในครัวเรือน 100% มีจํานวน
แรงงานเฉล่ีย 2.82 คน ต่ําสุด 1 คน และสูงสุด 6 คน มีแรงงานจาง รอยละ 57.67 แรงงานใน
ครัวเรือนสวนใหญมีจํานวน 1 - 2 คน รอยละ 86.9 สวนแรงงานจางสวนใหญมีจํานวน 1 - 2 คน 
รอยละ 47.9 มีรายไดจากการประกอบอาชีพรานคาอาหารแผงลอย (ท่ีหักคาใชจายแลว) เฉล่ียตอ
เดือนเทากับ 45,000 บาท ต่ําสุด 20,000 บาท สูงสุด 85,000 บาท และมีรายไดจากการประกอบ
รานคาอาหารแผงลอย (ยังไมหักคาใชจาย) เฉล่ียตอเดือนเทากับ 84,000 บาท ต่ําสุด 45,000 บาท 
สูงสุด 150,000 บาท ซ่ึงสถานท่ีตั้งรานคาของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยต้ังอยูบนสถานท่ี
ของเอกชน รอยละ 18.5 เสียคาเชาท่ีในอัตราเดียวกัน คือ 4,500 บาทตอเดือน และต้ังอยูบนสถานท่ี
เทศบาล รอยละ 81.5 เสียคาเชาท่ีเดือนละ 600 บาท รอยละ 33.7 เสียคาเชาท่ีเดือนละ 900 บาท  
รอยละ 25.0 เสียคาเชาท่ีเดือนละ 3,000 บาท และ 3,500 รอยละ 10.9 และ 5.4 ท่ีเหลือเสียคาเชาท่ี
เดือนละ 1,200 บาท 4000 บาท 2,000 บาท และ 3,600 บาท นอกจากนี้ผลการศึกษาพบวา 
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยท้ังหมดไมเคยเขารวมการอบรมเกี่ยวกับมาตรฐานบริการ
อาหาร 

 
3. ความรูเกี่ยวกับมาตรฐานบริการอาหาร 
 
 ผลการศึกษาพบวา ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีความรูเกีย่วกับมาตรฐานบริการ
อาหารอยูในระดับมาก มีคาคะแนนเฉล่ียเทากับ 11.06 มีคะแนนตํ่าสุด 5 คะแนน และคะแนนสูงสุด 
15 คะแนน โดยพบวา มีความรูเกี่ยวกับมาตรฐานบริการอาหารอยูในระดับมากรอยละ 72.8 มี
ความรูเกี่ยวกบัมาตรฐานบริการอาหารระดับปานกลางรอยละ 26.1 และมีความรูเกี่ยวกับมาตรฐาน
บริการอาหารระดับนอยมีเพยีงรอยละ 1.1  
 
4. ความเชื่ออํานาจภายในตน 
 
 ผลการศึกษาพบวา ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีความเช่ืออํานาจในตนอยูใน
ระดับปานกลาง มีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 35.89 มีคะแนนตํ่าสุด 27 คะแนน คะแนนสูงสุด 48 คะแนน 
โดยพบวา มีความเช่ืออํานาจในตนระดับมากรอยละ 40.2 ระดับปานกลางรอยละ 59.8 และไมพบวา
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีความเช่ืออํานาจในตนอยูในระดับนอย  
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5. แบบแผนความเชื่อดานสุขภาพ 
 

ผูวิจัยไดศึกษาแบบแผนความเชื่อดานสุขภาพ แบงออกเปน 4 ดาน คือ 5.1) การรับรูโอกาส
เส่ียงของการเกิดโรค 5.2) การรับรูความรุนแรงของโรค 5.3) การรับรูประโยชนของการปองกัน
และรักษาโรค 5.4) การรับรูอุปสรรคในการปองกันโรค และ 5.5) แบบแผนความเช่ือดานสุขภาพ
ในภาพรวม ผลการศึกษาพบวา 

 
5.1 การรับรูโอกาสเส่ียงของการเกิดโรค 
 

ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีความเช่ือดานสุขภาพอยูในระดับมาก โดย
พิจารณาเปนรายดานพบวา ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีการรับรูโอกาสเส่ียงของการเกดิ
โรคอยูในระดบัมาก มีคาคะแนนเฉล่ียเทากับ 27.74 มีคะแนนตํ่าสุด 18 คะแนน และคะแนนสูงสุด 
32 คะแนน เม่ือพิจารณารายละเอียดพบวาผูประกอบการรานอาหารแผงลอยมีการรับรูโอกาสเส่ียง
ของการเกิดโรคระดับมากรอยละ 71.1 ระดับปานกลางรอยละ 28.3 และไมพบผูประกอบการ
รานคาอาหารแผงลอยมีการรับรูโอกาสเส่ียงของการเกดิโรคอยูในระดบันอย  

 
5.2 การรับรูความรุนแรงของโรค 
 

ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีการรับรูความรุนแรงของโรคอยูในระดบัมาก มี
คาคะแนนเฉล่ียเทากับ 20.63 คะแนนตํ่าสุด 14 คะแนน คะแนนสูงสุด 24 คะแนน โดยมีการรับรู
ความรุนแรงของโรคระดับมากคิดเปนรอยละ 73.9 ระดับปานกลางรอยละ 26.1 และไมพบ
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีการรับรูความรุนแรงของโรคอยูในระดบันอย  

 
5.3 การรับรูประโยชนของการปองกันและรักษาโรค 
 

ในดานของการรับรูประโยชนของการปองกันและรักษาโรคผูประกอบการรานคา
อาหารแผงลอยมีการรับรูประโยชนของการปองกันและรักษาโรคอยูในระดับมาก มีคาคะแนนเฉล่ีย
เทากับ 33.14 มีคะแนนตํ่าสุด 25 คะแนนสูงสุด 40 คะแนน มีการรับรูประโยชนของการปองกัน
และรักษาโรคระดับมากคิดเปนรอยละ 71.7 ระดับปานกลางรอยละ 28.3 และไมพบผูประกอบการ
รานคาอาหารแผงลอยมีการรับรูประโยชนของการปองกันและรักษาโรคอยูในระดับนอย  
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5.4 การรับรูอุปสรรคในการปองกันโรค 
 

ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีการรับรูอุปสรรคในการปองกันโรคอยูในระดบั
ปานกลาง คาคะแนนเฉล่ียเทากับ 20.51 มีคะแนนตํ่าสุด 11 คะแนน คะแนนสูงสุด 28 คะแนน โดยมี
การรับรูอุปสรรคในการปองกันโรคระดับมากคิดเปนรอยละ 41.3 ระดับปานกลางรอยละ 51.1 และ
ระดับนอย รอยละ 7.6  

 
5.6 แบบแผนความเชื่อดานสุขภาพในภาพรวม  
 

ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีความเช่ือดานสุขภาพในภาพรวมอยูในระดับ
มาก มีคาคะแนนเฉล่ียเทากบั 3.28 โดยมีการรับรูโอกาสเส่ียงของการเกดิโรค การรับรูความรุนแรง
ของโรค การรับรูประโยชนของการปองกันและรักษาโรคอยูในระดับมาก และมีการรับรูอุปสรรค
ในการปองกนัโรคอยูในระดบัปานกลาง  
 
6. มาตรฐานบริการอาหาร 
 
 ผูวิจัยไดศึกษามาตรฐานบริการอาหารท้ังหมด 6 ดาน คือ 6.1 สถานท่ี 6.2 อาหาร  
6.3 ภาชนะ/อุปกรณ 6.4 กระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร 6.5 บุคลากรผูสัมผัสอาหาร 6.6 การ
ใหบริการ ผลการศึกษาพบวา  
 

6.1 ดานสถานที่ 
 

ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีมาตรฐานบริการอาหารดานสถานท่ีอยูในระดบั
มาก โดยมีคาคะแนนเฉล่ียเทากับ 30.61 คะแนน คะแนนตํ่าสุด 23 คะแนน และคะแนนสูงสุด 40           
มีมาตรฐานบริการอาหารดานสถานท่ีระดบัมากคิดเปนรอยละ 46.0 ระดับปานกลางรอยละ 53.3  
โดยไมพบผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีมีมาตรฐานบริการอาหารดานสถานท่ีอยูในระดับ
นอย 

6.2 อาหาร  
 

ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีมาตรฐานบริการอาหารดานอาหารอยูในระดับ
ปานกลาง โดยมีคาคะแนนเฉล่ียเทากับ 16.37 คะแนน มีคะแนนต่ําสุด 12 คะแนน และคะแนน
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สูงสุด 22 คะแนน มีมาตรฐานบริการอาหารดานอาหารระดับมากคิดเปนรอยละ 14.1 ระดับปาน
กลางรอยละ 83.7 และระดับนอยรอยละ 2.2   
 

6.3 ภาชนะ/อุปกรณ  
 

ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีมาตรฐานบริการอาหารดานภาชนะ/อุปกรณอยู
ในระดบัมาก โดยมีคาคะแนนเฉล่ียเทากับ 25.30 คะแนน มีคะแนนตํ่าสุด 20 คะแนน คะแนนสูงสุด 
30 คะแนน มีมาตรฐานบริการอาหารดานภาชนะ/อุปกรณระดับมากคิดเปนรอยละ 48.9 ระดับ 
ปานกลางรอยละ 51.1 และไมพบผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีมาตรฐานบริการอาหาร
ดานภาชนะ/อุปกรณอยูในระดับนอย 
 

6.4 กระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร  
 

ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีมาตรฐานบริการอาหารดานกระบวนการเตรียม
และปรุงอาหารอยูในระดับมาก โดยมีคาคะแนนเฉล่ียเทากับ 19.25 คะแนน คะแนนตํ่าสุด 12 
คะแนนและคะแนนสูงสุด 24 คะแนน มีมาตรฐานบริการอาหารดานกระบวนการเตรียมและปรุง
อาหารระดับมากคิดเปนรอยละ 63.0 ระดับปานกลางรอยละ 35.9 และระดับนอยรอยละ 1.1  

 
6.5 บุคลากรผูสัมผัสอาหาร  
 

ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีมาตรฐานบริการอาหารดานบุคลากรผูสัมผัส
อาหารอยูในระดับมาก โดยมีคาคะแนนเฉล่ียเทากับ 21.59 คะแนน คะแนนตํ่าสุด 14 คะแนน และ
คะแนนสูงสุด 28 คะแนน มีมาตรฐานบริการอาหารดานบุคลากรผูสัมผัสอาหารระดับมากรอยละ 
52.2 ระดับปานกลาง 46.7 และระดับนอยรอยละ 1.1 

 
6.6 การใหบริการ 
 

ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีมาตรฐานบริการอาหารดานการใหบริการอยูใน 
ระดับมาก โดยมีคาคะแนนเฉล่ียเทากับ 26.58 คะแนนต่ําสุด 22 คะแนนและคะแนนสูงสุด 32 
คะแนน มีมาตรฐานบริการอาหารดานการใหบริการระดับมากรอยละ 81.5 ระดับปานกลาง 18.5 และ
ไมพบผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีมาตรฐานบริการอาหารดานการใหบริการระดับนอย  
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 6.7 มาตรฐานบริการอาหารในภาพรวม  
 

ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีมาตรฐานบริการอาหารในภาพรวมอยูในระดับ
มาก มีคาคะแนนเฉล่ียเทากบั 3.09 โดยมีมาตรฐานบริการอาหารดานสถานท่ี ดานภาชนะ/อุปกรณ  
ดานกระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร ดานบุคลากรผูสัมผัสอาหาร และดานการใหบริการอยูใน
ระดับมาก และมีมาตรฐานบริการอาหารดานอาหารเพยีงดานเดยีวอยูในระดับปานกลาง 
 
7.  การทดสอบสมมติฐาน 
 

ผลการทดสอบสมมติฐาน พบวา  
 
สมมติฐานท่ี 1 ปจจัยสวนบุคคลมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารของ

ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
 
เพศ ผลการทดสอบพบวา เพศของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีความสัมพันธกับ

มาตรฐานบริการอาหารเพียงดานเดยีว คือ ดานบุคลากรผูประกอบอาหาร อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
.01 (χ2  = 9.609, p-value = .002)   

 
อายุ ผลการทดสอบพบวา อายุของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีความสัมพนัธเชิง

ลบกับมาตรฐานบริการอาหารภาพรวม อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ .001 (r = -.374, p-value = .000) 

เม่ือพิจารณาเปนรายดานพบวา อายุไมมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารดานการใหบริการ
เพียงดานเดียว (r = -.095, p-value = .368) นอกนั้นพบวา อายุมีความสัมพันธเชิงลบกับมาตรฐาน
บริการอาหารดานสถานท่ี (r = -.312, p-value = .002) ดานอาหาร (r = -.328, p-value = .001)  

ดานภาชนะ/อุปกรณ (r = -.205, p-value = .049) ดานกระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร (r = -.257, 
p-value = .014) และดานบุคลากรผูสัมผัสอาหาร (r = -.434, p-value = .000)  

 
ระดับการศึกษา ผลการทดสอบพบวา ระดบัการศึกษามีความสัมพันธกบัมาตรฐานบริการ

อาหารเพียงดานเดียว คือ ดานสถานท่ี อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ .01 (χ2  = 12.557, p-value = .006)  
 
 สถานภาพสมรส ผลการทดสอบพบวา สถานภาพการสมรสไมมีความสัมพันธกับ
มาตรฐานบริการอาหารท้ังรายดานและภาพรวม 
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สมมติฐานท่ี 2 ปจจัยท่ัวไปเกีย่วกับการบริการอาหารมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการ
อาหารของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 

 
ระยะเวลาท่ีประกอบอาชีพขายอาหาร ผลการทดสอบพบวา ระยะเวลาท่ีประกอบอาชีพ 

ของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยไมมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารภาพรวม  
เม่ือพิจารณาเปนรายดานพบวา ระยะเวลาท่ีประกอบอาชีพขายอาหารมีความสัมพันธเชิงลบกับ
มาตรฐานบริการอาหารดานกระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 
.05 (r = -.211, p-value = .043)  

 
ชวงเวลาท่ีเปดขายอาหาร ผลการทดสอบพบวา ชวงเวลาที่เปดขายอาหารของ

ผูประกอบการรานคาอาหารแผงมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารเพียงดานเดียว คือ ดาน
สถานท่ี อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ .05 (χ2  = 7.066, p-value = .029)  

 
จํานวนโตะท่ีใหบริการ ผลการทดสอบพบวา จํานวนโตะท่ีใหบริการของผูประกอบการ

รานคาอาหารแผงลอยไมมีความสัมพันธกบัมาตรฐานบริการอาหารภาพรวม ( r = -.062,  
p-value = .557) เม่ือพิจารณาเปนรายดานพบวา จํานวนโตะท่ีใหบริการมีความสัมพันธเชิงลบกับ
มาตรฐานบริการอาหารดานบุคลากรผูสัมผัสอาหาร อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .01  
( r = -.307, p-value = .003) 

 
จํานวนแรงงาน ผลการทดสอบพบวา จํานวนแรงงานของผูประกอบการรานคาอาหารแผง

ลอยไมมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารภาพรวม เม่ือพิจารณาเปนรายดานพบวา จํานวน
แรงงานมีความสัมพันธเชิงลบกับมาตรฐานบริการอาหารดานกระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร  
( r = -.316, p-value = .002) และดานบุคลากรผูสัมผัสอาหาร ( r = -.335, p-value = .001) อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .01  

 
รายได ผลการทดสอบพบวา รายไดของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยไมมี

ความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารท้ังรายดานและภาพรวม  
 
สถานท่ีตัง้ ผลการทดสอบพบวา สถานท่ีตั้งรานอาหารของผูประกอบการรานคาอาหาร

แผงลอยมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารดานสถานท่ี อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ .05  
(χ2  = 4.765, p-value = .029) ดานภาชนะ/อุปกรณ อยางมีนยัสําคัญทางสถิติ .01 (χ2  = 9.322,  
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p-value = .002) ดานกระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ .05 (χ2  = 5.680,  

p-value = .017) และดานบุคลากรผูสัมผัสอาหาร อยางมีนยัสําคัญทางสถิติ .05 (χ2  = 4.993,  

p-value = .026)  
 
สมมติฐานท่ี 3 ความรูเกี่ยวกบัมาตรฐานบริการอาหารมีความสัมพันธกบัมาตรฐานบริการ

อาหารของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
 
ผลการทดสอบ พบวา ความรูของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยไมมีความสัมพันธ

กับมาตรฐานบริการอาหารภาพรวมท้ังหมด เม่ือพิจารณาเปนรายดานพบวา ความรูของ
ผูประกอบการอาหารแผงลอยมีความสัมพนัธกับมาตรฐานบริการอาหารดานการใหบริการ อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ( r = .228, p-value = .029) 

 
สมมติฐานท่ี 4 ความเช่ืออํานาจภายในตนมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารของ

ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
 
ผลการทดสอบ พบวา ความเช่ืออํานาจภายในตนของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย

ไมมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารท้ังรายดานและภาพรวมท้ังหมด  
 
สมมติฐานท่ี 5 แบบแผนความเช่ือดานสุขภาพมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหาร

ของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
 
แบบแผนความเช่ือดานสุขภาพท่ีศึกษา มีดงันี้ 5.1) การรับรูโอกาสเส่ียงของการเกิดโรค 

5.2) การรับรูความรุนแรงของโรค 5.3) การรับรูประโยชนของการปองกัน และ 5.4) รักษาโรค การ
รับรูอุปสรรคในการปองกันโรค และ 5.5) ภาพรวมแบบแผนความเช่ือดานสุขภาพ 
 

ผลการทดสอบสมมติฐาน มีรายละเอียดดังนี ้
 
5.1 การรับรูโอกาสเส่ียงของการเกิดโรค ผลการทดสอบพบวา การรับรูโอกาสเส่ียงของการ

เกิดโรคของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยไมมีความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารท้ัง
รายดานและภาพรวมท้ังหมด  
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5.2 การรับรูความรุนแรงของโรค ผลการทดสอบ พบวา การรับรูความรุนแรงของโรคของ
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยไมมีความสัมพันธกบัมาตรฐานบริการอาหารท้ังรายดานและ
ภาพรวมท้ังหมด  

 
5.3 การรับรูประโยชนของการปองกันและรักษาโรค ผลการทดสอบพบวา การรับรู

ประโยชนของการปองกันและรักษาโรคของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยไมมี
ความสัมพันธกับมาตรฐานบริการอาหารภาพรวม เม่ือพิจารณาเปนรายดานพบวา การรับรู
ประโยชนของการปองกันและรักษาโรคมีความสัมพันธกบัมาตรฐานบริการอาหารดานภาชนะ/
อุปกรณ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ( r = .217, p-value = .038) 

 
5.4 การรับรูอุปสรรคในการปองกันโรค ผลการทดสอบพบวา การรับรูอุปสรรคในการ

ปองกันโรคของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยไมมีความสัมพนัธกับมาตรฐานบริการอาหาร
ภาพรวม เม่ือพิจารณาเปนรายดานพบวา การรับรูอุปสรรคในการปองกันโรคมีความสัมพันธเชิงลบ
กับมาตรฐานบริการอาหารดานกระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ .05  
( r = -.209, p-value = .046) 
 
 5.5 ภาพรวมแบบแผนความเชื่อดานสุขภาพ ผลการทดสอบพบวา ภาพรวมแบบแผนความ
เช่ือดานสุขภาพของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยในภาพรวมไมมีความสัมพนัธกับ
มาตรฐานบริการอาหารในทุกดานและภาพรวม   

 
ขอเสนอแนะ 

 
ขอเสนอแนะจากผลการวิจัย  
 
 จากผลการศึกษาทําใหทราบถึงมาตรฐานบริการอาหารของผูประกอบการรานคาอาหาร
แผงลอย ในเขตเทศบาลนครนครสวรรค จังหวัดนครสวรรค ซ่ึงผลการศึกษาในคร้ังน้ีจะนําไปสู
แนวทางสงเสริมใหเกดิมาตรฐานบริการอาหาร ผูวิจัยมีขอเสนอแนะ ดงันี้ 
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ขอเสนอแนะเชิงนโยบาย 
 

1. จากการศึกษาพบวา ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีมาตรฐานบริการอาหาร แต
เม่ือพิจารณามาตรฐานบริการอาหารเปนรายดานพบวา มาตรฐานบริการอาหารดานอาหารยังขาด
ความสะอาดอยูมาก ซ่ึงเทศบาลควรตองมีการตรวจตราอยางเขมงวด และขอความรวมมือกับตลาด
ของเอกชนใหรานคาอาหารแผงลอยในพ้ืนท่ีของเอกชนปฏิบัติตามเทศบัญญัติ เพื่อเปนการรักษา
ความสะอาดในเบ้ืองตน เพือ่ใหผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยไดปฏิบัติตนตามหลักเกณฑได
อยางถูกตอง ซ่ึงจะสงผลทําใหรานคาอาหารแผงลอยมีมาตรฐานบริการอาหารเพ่ิมมากข้ึน  

 
2. ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีความเช่ือดานสุขภาพอยูในระดบัมาก แตอยางไร

ก็ดี ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยยงัมีการรับรูอุปสรรคในการปองกันโรคอยูในระดับปาน
กลาง ซ่ึงแสดงใหเห็นวา ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีการรับรูในระดับหนึง่แตยังขาด
ความตระหนกัจึงทําใหขาดการปฏิบัติในการรับรูอุปสรรคในการปองกันโรค เชน การไมสวมใส
หมวกคลุมผมในขณะท่ีประกอบอาหารเนือ่งจากไมชินหรืออากาศรอน และไมใชอุปกรณหยิบจับ
อาหารที่ปรุงเสร็จแลวเพราะใชมือหยิบเลยสะดวกกวา ซ่ึงการปฏิบัติเชนนี้สวนใหญจะเปนความเคย
ชินของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย หนวยงานที่เกี่ยวของควรจัดกิจกรรมรณรงคในเร่ือง
ส่ิงท่ีผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยจําเปนตองปฏิบัติเมื่อประกอบอาหาร รวมถึงกระตุนให
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยใสใจและตระหนักในเร่ืองการปฏิบัติตนใหถูกสุขอนามัยใน
การประกอบอาหารหรือเตรียมอาหาร 

 
3. ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยสวนหนึ่งยังขาดความเช่ือม่ันในตนเองในการ

ประกอบอาชีพขายอาหารและการใหบริการ โดยผูประกอบการรานคาอาหารสวนใหญจะเช่ือในส่ิง
ศักดิ์สิทธ์ิวาจะชวยทําใหรานขายดีและมีคนเขามาอุดหนนุเสมอ ซ่ึงรานจะประสบผลสําเร็จมีลูกคา
เขามาใชบริการอยางตอเนื่องไดนั้น ข้ึนอยูกบัตัวผูประกอบการและบุคลากรในรานเกอืบท้ังส้ิน  
การวางแผนและปรับปรุงในวิธีการการขายและการพยายามทําใหรานอาหารไดมาตรฐานใหเปนท่ี
ยอมรับของลูกคาจะทําใหรานดําเนนิไดดี หนวยงานท่ีเกีย่วของควรมีการรณรงค จัดกิจกรรม
ประกวดรานคาอาหารประเภทแผงลอยท่ีรสชาติอรอย สะอาด และไดมาตรฐานในระดับทองถ่ิน 
ท้ังนี้ก็เพื่อเปนการกระตุนและสรางแรงจูงใจใหกับผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย 
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ขอเสนอแนะเชิงปฏิบตั ิ
 

1. เจาหนาท่ีท่ีเกี่ยวของตองเขามาดูแลในเร่ืองของคุณภาพในเบ้ืองตนและควรมีเจาหนาท่ี
เขาไปทําการตรวจสอบความสะอาดและมาตรฐานอาหารอยางเครงครัด 

 
2. จัดอบรมใหความรูกับผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยโดยเนนเร่ืองความสะอาด

ของอาหารและการมีสุขลักษณะท่ีดีในการปรุงและประกอบอาหาร รวมถึงการเตรียมอาหาร  
 
     2.1 จัดฝกอบรมใหกับกลุมผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยท่ีเพิง่เปดรานใหมและ

รวมไปถึงผูท่ีเพิ่งเปดรานคาอาหารแผงลอยไดในระยะ 1-2 ป  
 
     2.2 สําหรับผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยกลุมท่ีเปดรานคาอาหารแผงลอย

มากกวา 5 ป เจาหนาท่ีหรือหนวยงานท่ีเกีย่วของจะตองจัดอบรมเพิ่มพูนความรูและกระตุนใหกบั 
เพื่อใหเกิดความรูใหมและสามารถนําความรูไปปฏิบัติใหรานของตนมีมาตรฐานยิ่งข้ึน 

 
3. ในเร่ืองความรูเกี่ยวกับมาตรฐานบริการอาหารยังพบผูประกอบการรานคาอาหารแผง

ลอยบางสวนท่ียังขาดความรูเกี่ยวกับมาตรฐานบริการอาหารในบางเร่ือง ซ่ึงสวนใหญเพื่อให
ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยมีความรูท่ีถูกตอง หนวยงานท่ีเกี่ยวของควรมีการจัดอบรมให
ความรูท่ีถูกตองแกผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยเกี่ยวกับมาตรฐานบริการอาหาร รวมถึงควร
มีการพาผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยไปดูงานท่ีตลาดท่ีสะอาดและไดมาตรฐาน เพื่อเปน
ประโยชนตอผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยจะไดนําความรูท่ีไดรับไปปฏิบัติตามไดอยาง
ถูกตอง ซ่ึงจะสงผลดีตอผูบริโภคดวยเชนกัน 

 
4. นอกจากนี้ผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย รวมท้ังแรงงานในราน (บุคลากรผูสัมผัส

อาหาร) ควรไดรับการตรวจสุขภาพประจําป ท้ังนี้จะเปนการสนับสนุนการดูแลสุขภาพของ
บุคลากรผูสัมผัสอาหารและเปนการปองกนัการติดตอของโรคท่ีอาจจะเกดิข้ึนไดกับผูบริโภค 
 
ขอเสนอแนะในการทําวิจัยคร้ังตอไป 
  

1.  เนื่องจากการวิจัยคร้ังนีเ้ปนการศึกษาเก่ียวกับมาตรฐานบริการอาหารของผูประกอบการ
รานคาอาหารแผงลอยซ่ึงเปนผูใหบริการ จึงควรมีการศกึษาเพิ่มในเรือ่งความคิดเหน็ของผูบริโภค
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ตอมาตรฐานบริการอาหารของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอยหรือรวมถึงความตองการของ
ผูบริโภคตอการจัดการของพนักงานท่ีเกี่ยวของในการดแูลมาตรฐานบริการอาหาร ฯลฯ  

 
2. ควรทําการศึกษาเกี่ยวกับปญหาในการปฏิบัติงานของเจาหนาท่ีท่ีเกีย่วของกับมาตรฐาน

บริการอาหารในเขตเทศบาลนครนครสวรรคและเขตพืน้ท่ีใกลเคียง 
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แบบสัมภาษณเพ่ือการวิจัย 
เรื่อง 

มาตรฐานการบริการอาหารของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย  
เขตเทศบาลนคร นครสวรรค จังหวดันครสวรรค 

 
คําชี้แจงในการตอบแบบสัมภาษณ    
 

1. โปรดอานคําช้ีแจงใหเขาใจกอนลงมือตอบแบบสอบถาม 
2. โปรดตอบแบบสอบถามใหครบทุกขอตามความเปนจริง หากแบบสอบถามฉบับใด

ตอบไมครบทุกขอ ไมสามารถนําไปใชในการศึกษาได 
3. แบบสอบถามประกอบดวย 5 สวน 

สวนท่ี 1 ปจจัยสวนบุคคลและปจจัยท่ัวไปเกี่ยวกับการบริการอาหาร 
สวนท่ี 2 ความรูเกี่ยวกับมาตรฐานบริการอาหาร 

         สวนท่ี 3 ความเช่ืออํานาจในตน 
       สวนท่ี 4 แบบวัดแบบแผนความเช่ือดานสุขภาพ 

          4.1 แบบวัดการรับรูโอกาสเส่ียงของการเกิดโรค  
          4.2 แบบวัดการรับรูความรุนแรงของโรค 

        4.3 แบบวัดการรับรูประโยชนของการปองกันและรักษาโรค 
          4.4 แบบวัดการรับรูอุปสรรคในการปองกันโรค 

       สวนท่ี 5 มาตรฐานบริการอาหาร 
4. ในการตอบแบบสอบถามคร้ังนี้ จะไมสงผลใดๆตอการทํางานของทาน เพราะคําตอบ

ของทานจะเปนความลับ นอกจากจะนําผลไปใชในการวจิัยเทานัน้ 
  

 ขอขอบพระคุณในความอนุเคราะหและใหขอมูลเปนอยางดี 
       
                        ขอแสดงความนับถือ 
 
                 (นางสาวมนัชยา วองวิกยการ) 
             นิสิตปริญญาโท สาขาพัฒนาสังคม 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
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เลขท่ี…...................... 

แบบสัมภาษณ 
เร่ือง  มาตรฐานการบริการอาหารของผูประกอบการรานคาอาหารแผงลอย ในเขตเทศบาลนคร 

นครสวรรค จังหวัดนครสวรรค  
............................................................................................................................................................. 
สวนท่ี 1    ปจจัยสวนบุคคลและขอมูลท่ัวไปเก่ียวกับการบริการอาหารของผูประกอบการรานคา

อาหาร 
 
คําชี้แจง โปรดทําเคร่ืองหมาย / ลงใน (   ) หนาขอความหรือกรอกขอมูลท่ีตรงกับความเปนจริง 

หรือความรูสึกของทานมากที่สุดเพียงขอเดียว 
 
1. ปจจัยสวนบุคคล 
 
1.1  เพศ (   ) ชาย  (   ) หญิง 
 
1.2  ขณะน้ีทานอายุ..........................ป 
 
1.3  ระดับการศึกษาสูงสุดท่ีไดรับ 
 (   )  1.  ไมไดเรียน   (   )  2.  ต่ํากวาประถมปท่ี 4  

(   )  3.   จบช้ันประถมศึกษาปท่ี 4  (   )  4.  ช้ันประถมศึกษาปท่ี 6-7 
(   )  5.   ช้ันมัธยมตน (ม.1- ม.3)     (   )  6.  ช้ันมัธยมศึกษาตอนปลาย (ม.4-ม.6) 
(   )  7.   อนุปริญญา/ปวส.  (   )  8.   ปริญญาตรี 
(   )  9.   สูงกวาปริญญาตรี    
  

1.4  สถานภาพสมรส 
 (   )  1. โสด    (   )  2.  สมรส  

(   )  3.  หยาราง    (   )  4.  หมาย  
(   )  อ่ืนๆ (ระบุ) ....................................... 
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2. ขอมูลท่ัวไปเก่ียวกับการบริการอาหาร 
 
2.1 นอกเหนือจากการประกอบอาชีพขายอาหารแผงลอยแลว ทานยังประกอบอาชีพอ่ืนอีกหรือไม 

(   )  มี     (   )  ไมมี  
 
2.2 ทานประกอบอาชีพขายอาหารมา.............................ป 
 
2.3 ชวงเวลาท่ีทานเปดรานขายอาหาร............................................................... 
 
2.4 จํานวนโตะท่ีใหบริการแกลูกคา.......................................................โตะ  
 
2.5 จํานวนแรงงานท่ีใชในการใหบริการอาหาร.......................................คน  
 2.5.1 แรงงานในครัวเรือน................................คน 
 2.5.2 แรงงานจาง..............................................คน 
 
2.6 รายไดท้ังหมดตอเดือนโดยประมาณ........................................................บาท/เดือน  

2.6.1 รายไดจากการประกอบรานคาอาหาร...........................บาท/เดือน (ยังไมหักคาใชจาย) 
2.6.2 รายไดจากแหลงอ่ืน........................................................บาท/เดือน  

 
2.7 สถานท่ีตั้ง 
 (   )  เอกชน     เสียคาเชาท่ี...........................................บาท/เดือน 
 (   ) เทศบาล   เสียคาเชาท่ี............................................บาท/เดือน 
 
2.8 ทานเคยผานการอบรมเกีย่วกับการประกอบการขายอาหารท่ีไดมาตรฐาน 
 (   ) ไมเคย 
 (   ) เคย 
      (ถาเคย) ทานผานการอบรมท่ีใด 
 (   ) เทศบาล    (   ) อ่ืนๆ ระบุ.............................. 
 (   ) สาธารณสุข 
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สวนท่ี 2    ความรูเก่ียวกับมาตรฐานบริการอาหาร 
คําชี้แจง โปรดทําเคร่ืองหมาย / ลงในชองท่ีตรงกับความรูท่ีทานมีอยูอยางถูกตองท่ีสุด 
 
ขอท่ี ขอความ ถูก ผิด 

1. แผงจําหนายอาหารจะตองมีความสูงจากพืน้อยางนอย 60 ซม.   
2. การเก็บจาน ชาม ถวย แกวน้าํ ควรเก็บไวในท่ีเดียวกนั   
3. ใชอุปกรณหยบิจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จแลว เชน หมู ลูกช้ิน ท่ีลวก

สุกแลว 
  

4. อาหารที่ปรุงเสร็จแลว เชน หมู ลูกช้ิน หรือผักลวก ไมจาํเปนตอง
นําไปลวกอีก นําไปใสในกวยเต๋ียวไดเลย 

  

5. เขียงท่ีใชหั่นอาหารควรเปดท้ิงไวเพื่อความสะดวกในการหั่น
อาหารในคร้ังตอไป 

  

6. อาหารที่ปรุงสําเร็จแลว หากไมไดใชอุปกรณหยิบจับ ตองสวมถุง
มือหรือถุงพลาสติกท่ีมือ เพือ่หยิบจับอาหารนั้น 

  

7. การลางภาชนะท่ีถูกสุขลักษณะ คือ ตองลางดวยน้ํายาลางจาน 
จากนั้น ลางตอดวยน้ําสะอาด 1 คร้ัง 

  

8. ผูปรุงอาหารไมจําเปนตองลางมือกอนประกอบ ปรุง หรือหยิบจับ
อาหาร 

  

9. การทําความสะอาดโตะที่ถูกตองและรวดเร็ว คือ การปดเศษอาหาร
ลงพื้น 

  

10. สามารถลางภาชนะในท่ีหรือทางสาธารณะไดตามความสะดวก ไม
จําเปนตองมีท่ีลางเฉพาะและเปนสัดสวน 

  

11. เนื้อสัตวและผักไมจําเปนตองลางกอน สามารถนํามาประกอบ
อาหารไดเลย 

  

12. ภาชนะท่ีเปนพลาสติกมีลักษณะเหมาะกบัการใชใสเคร่ืองปรุง เชน 
น้ําสม น้ําปลา น้ําตาล พริก ได 

  

13. การท้ิงขยะสามารถท้ิงรวมกันได   
14. ภาชนะท่ีใชใสอาหารตองเปนวัสดุท่ีทําดวยกระเบ้ือง แกว หรือ 

สแตนเลส 
  

15. การซ้ือผักมาประกอบอาหาร ควรซ้ือทีละมากๆเพ่ือใหไดราคาถูก   
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สวนท่ี 3    ความเชื่ออํานาจภายในตน 
คําชี้แจง : โปรดทําเคร่ืองหมาย / ลงในชองท่ีตรงกับความคิดเห็นหรือความรูสึกของทานมากท่ีสุด 
 

ขอท่ี 
ขอความ 

ระดับความคิดเห็น 

มากท่ีสุด มาก นอย นอยที่สุด 

1. ส่ิงศักดิ์สิทธ์ิชวยใหรานทานมีคนเขามาอุดหนุน
เสมอ 

    

2. การวางแผนและปรับปรุงในวิธีการการคาขายทํา
ใหรานของทานดําเนนิไดด ี

    

3. การดําเนนิงานของรานท่ีไมประสบผลสําเร็จเปน
เพราะทานไมเช่ือในส่ิงศักดิสิ์ทธ์ิ 

    

4. ส่ิงศักดิ์สิทธ์ิท่ีทานนับถือ ชวยใหรานประสบ
ผลสําเร็จมากกวาการพัฒนาใหบริการอาหารดีข้ึน 

    

5. หากบุคคลท่ีมารับประทานอาหารในรานแลว
ทองเสียเปนเพราะบุคคลนั้นโชคไมดี 

    

6. ทานคิดเสมอวารานของทานจะตองเปนราน
ตัวอยางท่ีดีของการบริการท่ีไดมาตรฐานในหมู 
รานอาหารแผงลอย 

    

7. ทานพยายามทํารานอาหารใหไดมาตรฐานถึงแม
จะเปนรานอาหารแผงลอย 

    

8. ทานพยายามใหรานอาหารมคุีณภาพมากทีสุ่ด     
จะไดเปนท่ียอมรับของลูกคา 

    

9. ถาดําเนินการรานใหดี มีคุณภาพหรือมาตรฐาน  
ส่ิงศักดิ์สิทธ์ิก็ตองชวยทาน 

    

10. รานจะประสบความสําเร็จหรือไม ข้ึนอยูกับการ
ดูแลของบุคลากรท่ีเกี่ยวของในราน ไมใชส่ิงอ่ืนใด 

    

11. หากรานของทานไดรับรางวลัหรือปายรับรองจาก
หนวยงานตางๆจะทําใหขายดีข้ึน 

    

12. รานอาหารแผงลอยไมจําเปนตองมีมาตรฐานการ 
บริการอาหาร 

     

 



 

158 

สวนท่ี 4  แบบแผนความเชื่อดานสุขภาพ แบงเปน 4 ดาน ไดแก 1. การรับรูโอกาสเส่ียงของการ 
เกิดโรค 2. การรับรูความรุนแรงของโรค 3. การรับรูประโยชนของการปองกันและ 
รักษาโรค 4. การรับรูอุปสรรคในการปองกนัโรค 

 

คําชี้แจง : โปรดทําเคร่ืองหมาย / ลงในชองท่ีตรงกับความคิดเห็นหรือความรูสึกของทานมากท่ีสุด 
 

ขอท่ี ขอความ 
ระดับการรับรู 

มากท่ีสุด มาก นอย นอยที่สุด 

 
1. 

4.1 การรับรูโอกาสเส่ียงของการเกิดโรค 
การปรุงอาหารสุกๆดิบๆทําใหเส่ียงตอการเกิดโรค 

    

2. อาหารที่ไหม เกรียม ทําใหเส่ียงตอการเกดิ
โรคมะเร็งได   

    

3. การใชวัตถุดิบท่ีปลอดสารพิษในการประกอบ
อาหารชวยลดอัตราการรับสารพิษเขาสูรางกาย 

    

4. เม่ือเปนหวัดควรสวมหนากากเพ่ือปองกันการ
แพรกระจายของเช้ือโรคสูลูกคา 

    

5. ฝุนละออง แมลงและสัตวตางๆ อาจนําโรคมาสูตัว
ทานและผูบริโภค 

    

6. การรับประทานอาหารที่ไมสะอาด อาจทําให
เจ็บปวยได 

    

7. 
 

หากรับประทานอาหารท่ีดีกจ็ะมีโอกาสเจ็บปวย
นอยลง 

    

8. ใชชอนกลางเวลารับประทานอาหารลดความเส่ียง
ตอการติดตอโรคได 

    

 
1. 

4.2 การรับรูความรุนแรงของโรค  
เม่ือมีแมลงวันตอมอาหารอาจนําไปสูโรคทองรวง 

    

2. การใชน้ําไมสะอาดมาประกอบอาหารอาจนํา 
ไปสูการเกิดโรคได 

    

3. อาหารที่คางคืนใสไวในตูเยน็แลวนํามาขายไดโดย
ไมตองอุนอีก 

    

4. อาหารที่ไมสะอาดทําใหเกิดโรคทองรวง ทองเสีย 
หรืออาหารเปนพิษกับผูบริโภค 
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ขอท่ี ขอความ 
ระดับการรับรู 

มากท่ีสุด มาก นอย นอยที่สุด 

5. เม่ือมีอาการเจบ็ปวยดวยโรคติดตอ เชน ทองรวง บิด 
ไทฟอยด เปนตน ตองหยดุขายอาหารจนกวาจะหาย
เปนปกติ เพื่อปองกันโรคไมใหติดตอไปยังผูอ่ืน 

    

6. เม่ือมีอาการเจบ็ปวย ตองรีบรักษาและพักผอนให
เพียงพอ เพื่อใหหายและไมเกิดการเจ็บปวยเร้ือรัง 

    

 
 

1. 

4.3 การรับรูประโยชนของการปองกันและ 
รักษาโรค 
การทําความสะอาดบริเวณรานเปนการชวยลดการ
แพรของเช้ือโรค 

    

2. การมีท่ีท้ิงขยะในราน ทําใหขยะไมกระจายเกล่ือน     
3. การทําความสะอาดสถานท่ีเตรียมและปรุงอาหาร 

เพื่อใหไมเกดิเช้ือโรคสะสม 
    

4. การมีโตะประกอบอาหารหรือสําหรับวางวตัถุดิบ
สูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. ทําใหสะดวกในการ
ทํางาน 

    

5. การมีโตะประกอบอาหารหรือสําหรับวางวตัถุดิบ
สูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. ทําใหไมตองวาง
วัตถุดิบในการประกอบอาหารบนพ้ืน 

    

6. อาหารที่สะอาดจะชวยปองกนัการเกดิโรคได     
7. การมีความรูในเร่ืองสุขาภิบาลอาหารท่ีถูกตองจะทํา

ใหผูบริโภคไดรับประโยชนดวย 
    

8. การปกปดอาหารท่ีปรุงสําเร็จแลวเปนการปองกัน
การปนเปอนของฝุนหรือส่ิงสกปรกได 

    

9. การใหความรวมมือกับภาครัฐจะทําใหการจําหนาย
อาหารมีมาตรฐานมากข้ึน 

    

10. การปฏิบัติตนอยางเครงครัดตามขอบังคับของ
เทศบาลทําใหเกิดมาตรฐานในการบริการอาหาร 
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ขอท่ี ขอความ 
ระดับการรับรู 

มากท่ีสุด มาก นอย นอยที่สุด 

 
1. 

4.4 การรับรูอุปสรรคในการปองกันโรค 
ไมไดลางมือทุกคร้ังกอนประกอบอาหารเนื่องจาก
ไมมีเวลา 

    

2. การไมสวมใสหมวกคลุมผมในขณะท่ีประกอบ
อาหาร เนื่องจากไมชินหรืออากาศรอน 

    

3. ไมมีความจําเปนตองใชอุปกรณหยิบจับอาหารท่ี
ปรุงเสร็จแลวเพราะใชมือหยบิเลยสะดวกกวา 

    

4. การท่ีรานอาหารมีผูมาใชบริการมากและตอเนื่องทํา
ใหไมมีเวลาท่ีจะทําความสะอาดพ้ืนใตโตะ
รับประทานอาหารท่ีราน 

    

5. การขายอาหารท่ีไมมีส่ิงปกปดเปนเร่ืองธรรมดา
เพราะสวนใหญรานคาก็ทําแบบนี้อยูแลว 

    

6. การไอหรือจามในขณะประกอบอาหาร 
เปนส่ิงท่ีหามไมได 

    

7. สถานท่ีปรุงอาหารไมจําเปนตองมีปลองปลอยควัน
หรือพัดลมระบายอากาศเพราะเปนการส้ินเปลืองเงิน 

    

 
สวนท่ี 5   มาตรฐานบริการอาหาร แบงเปน 6 ดาน ไดแก 1. สถานท่ี 2. อาหาร 3. ภาชนะ/อุปกรณ 

4. การประกอบอาหาร 5. บุคลากรผูสัมผัสอาหาร 6. การใหบริการ 
 

คําชี้แจง : โปรดทําเคร่ืองหมาย / ลงในชองท่ีตรงกับความเปนจริงท่ีทานปฏิบัติ เพียงขอละ 1 ชอง 
 

ขอท่ี ขอความ 
ระดับการปฏิบัติ 

มากท่ีสุด มาก นอย นอยที่สุด 

 
1. 

5.1 สถานท่ี 
โตะเตรียมหรือปรุงอาหารของทาน ทําดวยวัสดุ
ผิวเรียบ ทําความสะอาดงาย 

    

2. สถานท่ีรับประทานอาหารทีร่านของทานสะอาด 
เปนระเบียบ 
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ขอท่ี ขอความ 
ระดับการปฏิบัติ 

มากท่ีสุด มาก นอย นอยที่สุด 

3. สถานท่ีรับประทานอาหารทีร่านของทานมีแสง
สวางเพียงพอ 

    

4. ทานทําความสะอาดพื้นโตะท่ีใหบริการโดยการ
กวาดเศษอาหารลงพื้น 

    

5. ทานรอใหเลิกรานกอนแลวจงึทําความสะอาดเศษ
อาหารหรือขยะท่ีอยูใตโตะ 

    

6. สถานท่ีรับประทานอาหารทีร่านของทานมีอากาศ
ถายเทไดสะดวก 

    

7. เม่ือใตโตะอาหารมีเศษขยะทานจะทําความ
สะอาดทันที 

    

8. โตะและเกาอ้ีท่ีใชรับประทานอาหารภายในราน
ของทานมีความแข็งแรง 

    

9. ทานรักษาความสะอาดบริเวณท่ีใชปรุงอาหารอยู
เสมอ 

    

10. ท่ีปรุงอาหารในรานของทานมีพัดลมระบาย
อากาศ หรือปลองระบายควนั 

    

 
1. 

5.2 อาหาร  
รานของทานซ้ือวัตถุดิบท่ีนํามาประกอบอาหาร
จําพวก เนื้อสัตว ปลา กุง ทุกวัน 

    

2. 
 

ทานนําผักท่ีซ้ือมาปรุงอาหารเลยโดยไมไดทํา
ความสะอาด 

    

3. ทานใชผาขาวหรือพลาสติกปกปดอาหารสดหรือ
อาหารที่ปรุงสําเร็จเพื่อจําหนายไว เพื่อปองกันฝุน
ละออง แมลงและสัตวนําโรค 

    

4. ทานแชน้ําอัดลมโดยทําความสะอาดขวดกอน     
5. ทานลางเนื้อสัตวใหสะอาดกอนนํามาเก็บรักษา     
6. ทานมีน้ําดื่มท่ีไดมาตรฐาน มีตรา อย.ใหบริการ     
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ขอท่ี ขอความ 
ระดับการปฏิบัติ 

มากท่ีสุด มาก นอย นอยที่สุด 

 
1. 

5.3 ภาชนะ/อุปกรณ  
ทานจัดเก็บหรือวางชอน สอม ตะเกยีบ เปน
ระเบียบ ในภาชนะสะอาดและมีการปกปด      

    

2. 
 

ทานเก็บจาน ชาม ถวย แกวน้ํา คว่ําบนตระแกรง
หรือช้ันท่ีสะอาดและมีการปกปด 

    

3. เขียงของทาน สะอาด มีสภาพดี พรอมใชงาน     
4. รานของทานใชภาชนะใสเคร่ืองปรุง เชน น้ําสม  

น้ําปลา น้ําตาล พริก  ทําดวยแกว กระเบ้ืองเคลือบ 
หรือสแตนเลส 

    

5.  ภาชนะใสเคร่ืองปรุง รานของทานมีฝาปด     
6. ท่ีลางภาชนะ/อุปกรณของทาน อยูสูงจากพื้น 60 

เซนติเมตร 
    

7. ทานลางภาชนะดวยน้ํายาลางภาชนะ แลวลาง 
ดวยน้ําสะอาด 2 คร้ัง 

    

8. ทานดูแลเคร่ืองมือและอุปกรณท่ีใชในการ
ประกอบอาหารใหพรอมใชเสมอ 

    

 
1. 

5.4 กระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร 
ขณะท่ียังไมปรุงอาหาร ทานเก็บอาหารสดไวให
มิดชิดหรือมีผาขาวบาง/พลาสติกใสคลุม 

    

2. ทานทําใหอาหารสุกโดยการใชความรอนหรือ
อุณหภูมิท่ีเหมาะสมกับอาหารชนิดนั้นๆ 

    

3. ทานใชน้ําสะอาดในการประกอบอาหาร     
4. อาหารที่ปรุงคร่ึงสุกหรือสุกแลว เชน เนื้อหมู 

ลูกชิ้น นําไปลวกใหรอนอีกคร้ังกอนเสิรฟ 
    

5. ทานใชวตัถุดบิในการปรุงอาหารสดใหมทุกวัน     
6. ทานไมตั้งอาหารท่ีปรุงเสร็จแลวท้ิงไวโดยไมมี 

การปกปด 
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ขอท่ี ขอความ 
ระดับการปฏิบัติ 

มากท่ีสุด มาก นอย นอยที่สุด 

 
1. 

5.5 บุคลากรผูสัมผัสอาหาร  
ทานใชอุปกรณหยิบจับอาหารสดหรืออาหารที่
ปรุงสําเร็จแลว 

    

2. ขณะเตรียม ปรุง หรือประกอบอาหาร 
ทานไมสูบบุหร่ี 

    

3. หากทานมีบาดแผล ทานปดแผลใหเรียบรอยกอน
เตรียม ปรุงหรือประกอบอาหาร 

    

4. ทานไมพูดคุยขณะเตรียม ปรุงหรือประกอบ
อาหาร 

    

5. ขณะเตรียม ปรุง หรือประกอบอาหาร ทานไม 
ขบเค้ียวหรือรับประทานอาหาร 

    

6. ทานสวมถุงพลาสติกท่ีมือกอนหยิบอาหาร     
7. ทานสวมหมวกคลุมผมอยางมิดชิดทุกคร้ังท่ี

ประกอบอาหาร 
    

 
1. 

5.6 การใหบริการ 
ทานใหบริการลูกคาไดอยางรวดเร็วและเรียบรอย 

    

2. รานอาหารของทานมีรายการอาหารพรอมระบุ
ราคาอาหารไว 

    

3. ทานอํานวยความสะดวกใหแกลูกคาท่ีมาใช
บริการรานอาหารของทาน 

    

4. ทานสามารถแนะนําอาหารใหกับลูกคาได     
5. ทานมีความซ่ือสัตยสุจริต     
6. ทานใหบริการลูกคาดวยความยิ้มแยมแจมใส และ

มีอัธยาศัยด ี
    

7. รานของทานจาํหนายอาหารในราคาท่ีเหมาะสม     
8. รานของทานจาํหนายอาหารในปริมาณท่ี

เหมาะสมกับราคา 
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ภาคผนวก ข  
กรอบดัชนีช้ีวดัคุณภาพมาตรฐานบริการอาหารเพ่ือการทองเท่ียว 

 



 

165 

กรอบดัชนชีี้วดัคุณภาพมาตรฐานบริการอาหารเพื่อการทองเที่ยว 
 
สํานักงานพัฒนาการทองเท่ียวไดใหความหมายมาตรฐานบริการอาหารเพ่ือการทองเที่ยววา 

หมายถึง การกาํหนดแนวทางในการใหบริการดานอาหารอันประกอบดวยเร่ืองของ สถานท่ีปรุง
อาหาร ประกอบ จําหนาย ผลิตภัณฑอาหารและจัดบริการอาหาร โดยคํานึงถึงเร่ืองสุขลักษณะและ
ความปลอดภยัตอผูบริโภค ซ่ึงรวมถึงนักทองเท่ียวท้ังชาวไทยและชาวตางชาติ  
  
 กรอบดัชนีช้ีวดัคุณภาพมาตรฐานบริการอาหารเพ่ือการทองเท่ียว ท่ีใชเปนแนวทางในการ
ตรวจประเมินมาตรฐาน ประกอบดวย 11 องคประกอบ 21 เกณฑ และ 107 ตัวช้ีวดั มีแนวทาง
ปฏิบัติและรายละเอียด ดังตอไปนี้  
 

องคประกอบท่ี 1 สถานท่ี มีเกณฑ ดังนี ้
 

1. สถานท่ีเตรียมปรุงอาหาร มีแนวปฏิบัตแิละรายละเอียดของตัวช้ีวัด ดงันี้ 
     

       1.1 สะอาด เปนระเบียบ ถูกสุขลักษณะ 
      1.2 พื้นทําดวยวัสดุถาวร แข็งแรง เรียบรอย สภาพดไีมมีรอยแตกราว 
      1.3 ผนังและเพดานควรทาสีออน เพื่อใหรานสวาง สามารถเห็นส่ิงสกปรกไดงาย 
      1.4 มีแสงสวางเพยีงพอ 
         1.5 มีระบบระบายอากาศที่ดี มีพัดลมดดูอากาศหรือปลองระบายควนั 
       1.6 โตะเตรียม-ปรุงอาหารควรทําดวยวสัดุผิวเรียบ ทําความสะอาดงาย 
       1.7 ผนังบริเวณเตาไฟตองทําดวยวัสดุทนความรอน สะอาด 

     1.8 พื้นโตะใชเตรียม ปรุงอาหาร ตองสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. 
 

2. สถานท่ีรับประทานอาหาร มีแนวปฏิบัตแิละรายละเอียดของตัวช้ีวัด ดงันี้ 
 

       2.1 สะอาด เปนระเบียบ ถูกสุขลักษณะ 
         2.2 โตะ เกาอ้ี แข็งแรง 
          2.3 มีแสงสวางเพียงพอ 
         2.4 มีการระบายอากาศท่ีดี 

2.5 หองรับประทานอาหารทีมี่เคร่ืองปรับอากาศ ตองมีพดัลมดูดอากาศ 
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3. หองสุขา มีแนวปฏิบัติและรายละเอียดของตัวช้ีวดั ดังนี ้
   
          3.1 มีความสะอาดถูกสุขลักษณะ 
         3.2 แยกการใช ชาย-หญิง 
         3.3 มีสวนบริการใหแกผูพิการ 
          3.4 ตั้งอยูในพื้นท่ีท่ีเหมาะสมของสถานจําหนายอาหาร 
          3.5 ประตูไมเปดสูบริเวณจัด เตรียม ปรุงอาหาร 
          3.6 มีอางลางมือท่ีใชการไดดี และมีสบูใชตลอดเวลา 
 

องคประกอบท่ี 2 อาหาร เกณฑประกอบดวย 
 

1. เนื้อสัตว มีแนวปฏิบัติและรายละเอียดของตัวช้ีวดั ดังนี ้
  
        1.1 สด สะอาด ถูกสุขอนามัย/มีการรับรองจากกรมปศุสัตว 
       1.2 ลางใหสะอาดกอนนาํมาเก็บรักษา 
        1.3 จัดเก็บโดยจําแนกประเภทตางๆใหเปนสัดสวน 
        1.4 เนื้อสัตวดิบตองจดัเก็บในอุณหภมิูท่ีไมสูงกวา 5 องศาเซลเซียส 
 

2. ผัก ผลไม มีแนวปฏิบัติและรายละเอียดของตัวช้ีวดั ดังนี ้
  
          2.1 สด สะอาด ถูกสุขอนามัย/มีการรับรองจากกรมวิชาการเกษตร 
         2.2 ลางใหสะอาดกอนนํามาเก็บรักษา 
         2.3 จัดเกบ็โดยจําแนกประเภทตางๆใหเปนสัดสวน 
         2.4 จัดเกบ็ในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม 

 
3. น้ําดื่ม/เคร่ืองดืม่ มีแนวปฏิบัติและรายละเอียดของตัวชีว้ัด ดงันี ้

  
          3.1 สะอาด ถูกสุขอนามัย 
         3.2 ตองจัดเก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปด 
         3.3 ภาชนะจัดเก็บน้ําดื่ม/เคร่ืองดื่ม ตองมีกอกหรือทางเทรินน้ํา 
          3.4 ภาชนะท่ีใชตกัตองมีดามยาว 
          3.5 จัดต้ังวางอยูสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. 
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4. น้ําแข็ง มีแนวปฏิบัติและรายละเอียดของตวัช้ีวดั ดังนี ้
  
         4.1 สะอาด ถูกสุขอนามัย  
        4.2 มีเคร่ืองหมายรับรองทางราชการ โรงงานไดรับการรับรองเร่ืองหลักเกณฑวิธีการท่ี
ดีในการผลิต (Good Manufacturing Practice - GMP) 
        4.3 เก็บในภาชนะมีฝาปด 
        4.4 จัดวางอยูสูงจากพืน้อยางนอย 60 ซม. 
        4.5 ภาชนะท่ีใชตกัตองมีดามยาว 
        4.6 ไมนําอาหาร ผัก ผลไม หรือส่ิงอ่ืนใด มาแชปนกบัน้ําแข็งเพื่อบริโภค 

 
5. สารปรุงแตง มีแนวปฏิบัตแิละรายละเอียดของตัวช้ีวัด ดงันี้ 

   
          5.1 มีความปลอดภัย มีเคร่ืองหมายรับรองของทางราชการ 
         5.2 เก็บในภาชนะท่ีไมสรางพิษ มีภาชนะปกปดสะอาด 

 
องคประกอบท่ี 3 กระบวนการ เกณฑประกอบดวย 

 
1. การเตรียม ปรุง อาหาร มีแนวปฏิบัติและลายละเอียดของตัวช้ีวดั ดังนี ้
 

         1.1 ไมเตรียมปรุงอาหาร บริเวณหนาหรือในหองน้ํา/สวม 
        1.2 ปรุงอาหารบนโตะท่ีสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 

      1.3 ทําใหอาหารสุกโดนการใชความรอนหรืออุณหภูมิท่ีสูงพอเหมาะ  
 
2. การจัดเก็บอาหารที่ปรุงสําเร็จ มีแนวปฏิบัติและลายละเอียดของตัวช้ีวดั ดังนี ้

  
          2.1 ไมตั้งวางอาหารท่ีปรุงสุกแลวไวท่ีอุณหภูมิปกตใินหองนานกวา 2 ช่ัวโมง 
         2.2 อาหารประเภทบริโภค/เสร์ิฟรอนตองควบคุมอุณหภูมิใหสูงกวา 63 องศาเซลเซลเซียส 
          2.3 อาหารประเภทบริโภค/เสร์ิฟเย็นตองควบคุมอุณหภูมิใหสูงกวา 5 องศาเซลเซลเซียส 
          2.4 ดานหนาของตูอาหารปรุงสําเร็จ ตองเปนกระจก/พลาสติก/วัสดอ่ืุนใดที่เหมาะสม 
          2.5 ภาชนะจัดเก็บตองไมสรางสารพิษใหกับอาหาร 
          2.6 จัดเกบ็อาหารใหเหมาะสมกับประเภทอาหาร 
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องคประกอบท่ี 4 บุคลากร เกณฑประกอบดวย  
 
ผูสัมผัสอาหาร มีแนวปฏิบัติและลายละเอียดของตัวช้ีวดั ดังนี ้
 
1. แตงกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน  
2. ผูกผากันเปอนสีขาว หรือมีเคร่ืองแบบ ตองใสหมวกหรือเน็ทคลุมผม 
3. มีสุขภาพดี ไมเปนโรคติดตอ ไมเปนโรคผิวหนัง 
4. ตองมีหลักฐานการตรวจสุขภาพประจําปใหตรวจสอบได 
5. มีสุขนิสัยท่ีดี ในระหวางการเตรียม ปรุง ประกอบ จําหนาย และเสร์ิฟอาหาร 
6. ใชอุปกรณหยบิ จับอาหารท่ีปรุงแลวอยางถูกวิธี 
7. ผานการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร/มีวุฒิบัตรหรือหลักฐานแสดงวาไดรับการอบรม

ดานสุขาภิบาลอาหาร 
 
องคประกอบท่ี 5 ภาชนะ/อุปกรณ เกณฑประกอบดวย  
 
1. วัสดุท่ีใชงาน มีแนวปฏิบัติและลายละเอียดของตัวช้ีวดั ดังนี ้
 
     1.1 ภาชนะและอุปกรณใชในงานทุกข้ันตอน ตองผลิตจากวัสดุท่ีไมเปนอันตราย 
     1.2 ประเภทวัสดุของภาชนะ/อุปกรณ มีความเหมาะสมกับการใชงาน 

                   1.3 รูปลักษณและขนาดเหมาะแกการใชงาน 
      1.4 ทําความสะอาดไดงาย 
 
2. การทําความสะอาด มีแนวปฏิบัติและลายละเอียดของตัวช้ีวดั ดังนี ้

 
                  2.1 ลางอุปกรณดวยวิธีการ 3 ข้ันตอน 
 

ข้ันตอนท่ี 1 ลางดวยน้ํายาลางภาชนะ 
ข้ันตอนท่ี 2 ลางดวยน้ําสะอาด 2 คร้ัง หรือลางดวยน้ําไหล 
ข้ันตอนท่ี 3 ลางดวยน้ําสะอาดอีกคร้ัง ในกรณีเกดิโรคระบาดทางเดินอาหาร ควรมี

การฆาเช้ือโรคดวยน้ํารอนหรือผงปูนคลอรีน 60% 
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2.2 อุปกรณการลางทําความสะอาดตองอยูสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 
2.3 ใชอางลางภาชนะอุปกรณ ท่ีมีทอระบายน้ําท่ีใชการไดดี และตอเขาสูบอดักไขมัน 

 
3. การเก็บรักษา มีแนวปฏิบัติและลายละเอียดของตัวช้ีวดั ดังนี ้

 
      3.1 การเก็บรักษา ตองอยูในสถานท่ีท่ีถูกลักษณะ 

    3.2 เก็บในภาชนะท่ีสะอาดมีการปกปดท่ีดี วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 
           3.3 จัดเก็บในอุณหภูมิท่ีพอเหมาะกับชนดิของภาชนะ/อุปกรณ 

 
องคประกอบท่ี 6 การกําจัดมูลฝอย เกณฑประกอบดวย แนวทางปฏิบัติ มีแนวปฏิบัติและ

ลายละเอียดของตัวช้ีวดั ดังนี้ 
 

1. มีการเก็บแยกประเภทมูลฝอยและเศษอาหาร กอนนําไปทิ้ง 
2. ใชถังขยะท่ีไมร่ัวซึมและมีฝาปด 
3. มีทอระบายหรือรางระบายน้ําท่ีมีสภาพใชงานไดด ี
4. ตองไมระบายน้ําเสียลงสูแหลงน้ําสาธารณะโดยตรง  
5. มีบอดักเศษอาหารและดกัไขมันท่ีใชการไดดี กอนระบายน้ําเสียท้ิง 
6. ไมดําเนนิการอันใดท่ีกอใหเกิดมลภาวะ 

 
องคประกอบท่ี 7 ความปลอดภัย เกณฑประกอบดวย 

  
1. สถานท่ี มีแนวปฏิบัติและลายละเอียดของตัวช้ีวดั ดังนี้ 

   
      1.1 สถานท่ีท่ีมีท่ีตั้งแนนอน ตองปฏิบัติตาม พ.ร.บ. อาคาร พ.ศ. 2522 รวมท้ังกฎ  

ระเบียบ อ่ืนใดที่สืบเนื่องจาก พ.ร.บ. ฉบับนี้ดวย ท้ังนี้เพือ่ควบคุมเร่ืองความปลอดภยัของอาคาร 
รวมถึงความปลอดภัยเกี่ยวกบัการใชแกส เช้ือเพลิง สารเคมี เปนตน  
   

     1.2 สถานท่ีท่ีไมมีท่ีตั้งแนนอน ตองปฏิบัติตามกฎหมายท่ีเกีย่วของ รวมถึง 
กฎหมายอ่ืนๆท่ีสืบเนื่องดวย  

 
      1.3 มีการควบคุมปจจยัการเกิดภยัตางๆ เชน อัคคีภัย แกส ไฟฟาลัดวงจร เปนตน 
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องคประกอบท่ี 8 การใหบริการ เกณฑประกอบดวย 
 

1. ผูใหบริการ มีแนวปฏิบัตแิละลายละเอียดของตัวช้ีวดั ดังนี้ 
 

       1.1 แตงกายดี สะอาด เหมาะสม 
       1.2 ตอนรับนักทองเท่ียวดวยวัฒนธรรมไทยท่ีดีงาม 

         1.3 มีรายการอาหาร พรอมระบุราคาท่ีเปนธรรม 
       1.4 ส่ือสารดวยภาษาอังกฤษ หรือภาษาตางชาติ กับนักทองเท่ียวตางชาติได 

               1.5 ใหบริการลูกคาไดอยางรวดเร็ว เรียบรอย 
               1.6 สามารถใหบริการขอมูลการทองเท่ียวในบริเวณใกลเคียงได 

 
2.  สถานท่ีใหบริการ มีแนวปฏิบัติและลายละเอียดของตวัช้ีวัด ดังนี ้

  
2.1 มีความสะอาดในการเขาไปใชบริการ 
2.2 มีความปลอดภัยในการเขาไปใชบริการ 
2.3 อยูในสภาพแวดลอมท่ีมีมลภาวะ 
2.4 ไมมีส่ิงทําลายภาพลักษณท่ีดีของประเทศ 
2.5 มีการแสดงรับรองมาตรฐานอาหาร เชน Clean food Good taste เปนตน 

 
องคประกอบท่ี 9 ความรับผิดชอบตอสังคม เกณฑประกอบดวย แนวทางการดําเนนิงาน มี

แนวปฏิบัตแิละลายละเอียดของตัวช้ีวดั ดังนี้ 
 
1. ปฏิบัติตามกฎหมายแรงงานกําหนดเร่ือง คาจาง สวัสดิการ 
2. ไมละเมิดการใชแรงงานเดก็/แรงงานหญิง 
3. กรณีมีการใชพนักงานตางชาติ ตองดําเนินงานใหถูกตองตามกฎหมายแรงงาน  
4. ไมมีการสนับสนุนหรือจัดใหมีการขายบริการทางเพศ 
5. ตองไมมีจํานวนพนักงานท่ีเจบ็ปวยจากการทํางาน 
6. จัดใหมีบริการตรวจสุขภาพประจําป 
7. ใหความสําคัญเร่ืองการพัฒนาบุคลากร 
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 องคประกอบท่ี 10 การบริหารจัดการดานส่ิงแวดลอม เกณฑประกอบดวย แนวทางการ
ดําเนินงาน มีแนวปฏิบัติและลายละเอียดของตัวช้ีวดั ดังนี้ 
 

1. มีนโยบายในการบริหารจัดการดานส่ิงแวดลอมท่ีมีความชัดเจน  
2. กําหนดใหมีผูรับผิดชอบท่ีชัดเจนทุกเร่ืองที่เกี่ยวกับการรักษาส่ิงแวดลอม 
3. ประชาสัมพันธใหผูท่ีเกี่ยวของทราบทุกเร่ืองท่ีเกี่ยวกับการรักษาส่ิงแวดลอม 
4. สรางจิตสํานึกใหกับทุกฝายท่ีเกี่ยวของ เร่ืองการรักษาส่ิงแวดลอม 
5. สนับสนุนการใชผลิตภัณฑอาหารท่ีเปนมิตรกับส่ิงแวดลอม 
6.   ไมสนับสนุนการใชผลิตภัณฑอาหารที่ไดจากเนื้อสัตวตามพระราชบัญญัติคุมครอง

สัตวสงวนฯ 
7.   สนับสนุนการใชผลิตผลทางการเกษตรกรรมท่ีถูกตองตามฤดูกาล 
8. สงเสริมใหมีการประหยดัพลังงาน/น้ํา 
9. ไมดําเนนิการใหเกิดมลภาวะทางเสียง แสง กล่ิน แรงส่ันสะเทือน 
 
องคประกอบท่ี 11 ความสัมพันธกับชุมชน เกณฑประกอบดวย แนวทางการดําเนนิงานมี

แนวปฏิบัตแิละลายละเอียดของตัวช้ีวดั ดังนี้ 
 
1. ใหความสําคัญกับการสรางความสัมพันธกับผูนําชุมชน 
2. เสริมสรางกิจกรรมการมีสวนรวมกับชุมชน 
3. สนับสนุนผลิตภัณฑจากชุมชน 
4. สรางโอกาสการทํางานใหกบัชุมชนแวดลอม 
5. สนับสนุนใหมีการรักษาส่ิงท่ีดีงาม วัฒนธรรม ประเพณี ของชุมชน 
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ภาคผนวก ค  
การทดสอบหาคาความเช่ือม่ัน 
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คาความเชื่อม่ัน (Reliability) 
 

ตารางผนวกท่ี 1  คาความเช่ือม่ันของแบบสัมภาษณความรูเกี่ยวกับมาตรฐานบริการอาหาร 
 

คนที่ K1 K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 K9 K10 K11 K12 X X1 

1 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 11 121 
2 1 1 0 0 1 1 1 1 1 0 1 0 8 64 
3 1 0 1 1 1 1 1 1 1 0 1 1 10 100 
4 1 0 0 0 1 1 1 1 1 1 1 1 9 81 
5 0 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 10 100 
6 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 10 100 
7 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 12 144 
8 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 12 144 
9 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 12 144 
10 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 12 144 
11 1 0 0 1 0 0 1 1 0 1 0 1 6 36 
12 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 12 144 
13 0 1 1 1 1 1 1 0 1 1 1 1 10 100 
14 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 11 121 
15 0 0 0 0 1 1 1 0 1 0 0 0 4 16 
16 0 1 0 1 1 1 1 0 1 1 1 1 9 81 
17 0 0 0 0 1 1 1 0 1 0 1 1 6 36 
18 1 1 0 0 1 0 0 1 0 1 1 0 6 36 
19 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 11 121 
20 0 0 0 0 1 1 1 0 1 0 1 1 6 36 
21 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 1 1 11 121 
22 0 1 1 1 1 1 0 1 0 0 1 0 7 49 
23 1 0 0 0 1 1 1 1 1 0 1 1 8 64 
24 0 1 1 1 1 1 1 1 1 0 0 1 9 81 
25 0 1 1 0 1 0 1 1 0 0 1 1 7 49 
26 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 10 100 
27 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 1 1 11 121 
28 1 1 0 1 1 0 1 1 1 0 1 1 9 81 
29 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 12 144 
30 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 12 144 
ถูก 20 22 17 21 29 26 28 25 26 18 27 24 283 2823 
ผิด 10 8 13 9 1 4 2 5 4 12 3 6   
Pi .667 .733 .657 .700 .967 .867 .933 .833 .867 .600 .900 .800   
qi .333 .267 .433 .300 .033 .133 .067 .167 .133 .400 .100 .200   

Pi qi .222 .196 ,246 .210 .032 .115 .062 .139 .115 .240 .090 .160 1.827  

 
การหาคาความเช่ือม่ันดวยวธีิของ Kuder-Richadson โดยใชสูตร KR-20 
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ตารางผนวกท่ี 2  คาความเช่ือม่ันของแบบสัมภาษณความเชื่ออํานาจในตน 
 
RELIABILITY ANALYSIS – SCALE (ALPHA) 
Item-total Statistics 
 

Item Scale Mean if 
Item deleted 

Scale Variance 
if Item Deleted 

Corrected Item- 
Total Correlation

Alpha if Item 
Deleted 

1 33.6000 33.9724 .8623 .8949 
2 32.9667 37.0678 .6820 .9046 
3 33.1667 33.5920 .7264 .9033 
4 33.3667 37.3437 .5729 .9093 
5 32.8333 37.1092 .6229 .9070 
6 33.2000 36.8552 .6635 .9052 
7 32.9667 36.7230 .7259 .9028 
8 32.7333 39.4437 .5862 .9097 
9 33.7333 36.2713 .5540 .9118 
10 32.9667 38.7920 .5143 .9113 
9 33.000 36.9655 .7158 .9033 
10 32.9333 36.5471 .6775 .9045 

 

Reliability Coefficients 
N of Cases = 30 
N of Items = 12 
Alpha = .9129 
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ตารางผนวกท่ี 3  คาความเช่ือม่ันของแบบสัมภาษณการรับรูโอกาสเส่ียงของการเกดิโรค 
 

RELIABILITY ANALYSIS – SCALE (ALPHA) 
Item-total Statistics 
 

Item Scale Mean if 
Item deleted 

Scale Variance 
if Item Deleted 

Corrected Item- 
Total Correlation

Alpha if Item 
Deleted 

1 25.3333 9.0575 .7166 .8863 
2 25.3667 10.1023 .6427 .8926 
3 25.3667 9.8264 .6337 .8930 
4 25.4000 9.0759 .7699 .8803 
5 25.3667 10.3092 .5704 .8981 
6 25.4333 9.1506 .7398 .8834 
7 25.4333 9.8402 .6119 .8951 
8 25.3000 9.3207 .8382 .8753 

 

Reliability Coefficients 
N of Cases = 30 
N of Items = 8 
Alpha = .9009 
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ตารางผนวกท่ี 4  คาความเช่ือม่ันของแบบสัมภาษณการรับรูความรุนแรงของโรค 
 

RELIABILITY ANALYSIS – SCALE (ALPHA) 
Item-total Statistics 
 

Item Scale Mean if 
Item deleted 

Scale Variance 
if Item Deleted 

Corrected Item- 
Total Correlation

Alpha if Item 
Deleted 

1 18.5667 4.9437 .7375 .8341 
2 18.6667 4.9885 .6401 .8491 
3 18.6333 5.1368 .5887 .8576 
4 18.4667 5.1540 .7650 .8352 
5 18.7000 4.1483 .7471 .8333 
6 18.6333 4.9299 .5915 .8586 

 

Reliability Coefficients 
N of Cases = 30 
N of Items = 6 
Alpha = .8674 
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ตารางผนวกท่ี 5  คาความเช่ือม่ันของแบบสัมภาษณการรับรูประโยชนของการปองกันและ 
รักษาโรค 

 
RELIABILITY ANALYSIS – SCALE (ALPHA) 
Item-total Statistics 
 

Item Scale Mean if 
Item deleted 

Scale Variance 
if Item Deleted 

Corrected Item- 
Total Correlation

Alpha if Item 
Deleted 

1 30.8333 14.5575 .4535 .8648 
2 30.8000 14.7862 .4697 .8633 
3 30.8667 13.8437 .7290 .8459 
4 31.2333 11.9782 .6956 .8477 
5 31.0333 13.5506 .5906 .8547 
6 30.8000 14.7862 . 4697 .8633 
7 30.9333 14.6161 . 4423 .8656 
8 30.6333 14.4471 . 6468 .8532 
9 31,0333 13.3437 . 7108 .8446 
10 31.1333 12.6713 . 7062 .8442 

 

Reliability Coefficients 
N of Cases = 30 
N of Items = 10 
Alpha = .8677 
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ตารางผนวกท่ี 6  คาความเช่ือม่ันของแบบสัมภาษณการรับรูอุปสรรคในการปองกันโรค 
 

RELIABILITY ANALYSIS – SCALE (ALPHA) 
Item-total Statistics 
 

Item Scale Mean if 
Item deleted 

Scale Variance 
if Item Deleted 

Corrected Item- 
Total Correlation

Alpha if Item 
Deleted 

1 19.0333 12.6540 .7988 .8380 
2 19.1333 13.0161 .6273 .8611 
3 19.1000 13.2655 .6519 .8572 
4 19.2000 13.1310 .6862 .8527 
5 19.0000 14.2759 .6135 .8632 
6 19.1333 11.9816 .7008 .8526 
7 19.0000 14.3448 .5389 .8706 

 

Reliability Coefficients 
N of Cases = 30 
N of Items = 7 
Alpha = .8748 
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ตารางผนวกท่ี 7  คาความเช่ือม่ันของแบบสัมภาษณมาตรฐานบริการอาหารดานสถานท่ี 
 

RELIABILITY ANALYSIS – SCALE (ALPHA) 
Item-total Statistics 
 

Item Scale Mean if 
Item deleted 

Scale Variance 
if Item Deleted 

Corrected Item- 
Total Correlation

Alpha if Item 
Deleted 

1 30.2333 16.7368 .4616 .8063 
2 30.2667 17.5126 .5374 .8037 
3 30.4333 16.8747 .6463 .7942 
4 30.2667 17.6506 .4204 .8106 
5 31.000 14.2069 .6803\ .7799 
6 30.3000 17.1828 .5174 .8028 
7 31.0333 16.0333 .5986 .7923 
8 30.2000 17.8897 .4814 .8084 
9 30.5667 17.4264 .3881 .8130 
10 31.4000 12.3172 .6142 .8101 

 

Reliability Coefficients 
N of Cases = 30 
N of Items = 10 
Alpha = .8186 
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ตารางผนวกท่ี 8  คาความเช่ือม่ันของแบบสัมภาษณมาตรฐานบริการอาหารดานอาหาร 
 

RELIABILITY ANALYSIS – SCALE (ALPHA) 
Item-total Statistics 
 

Item Scale Mean if 
Item deleted 

Scale Variance 
if Item Deleted 

Corrected Item- 
Total Correlation

Alpha if Item 
Deleted 

1 15.3667 7.3437 .6142 .7071 
2 14.9000 8.0931 .4707 .7410 
3 15.0000 7.6552 .5089 .7282 
4 16.6667 6.3678 .4823 .7356 
5 15.6333 5.6195 .6979 .6602 
6 15.4333 6.6678 .4053 .7606 

 

Reliability Coefficients 
N of Cases = 30 
N of Items = 6 
Alpha = .7590 
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ตารางผนวกท่ี 9  คาความเช่ือม่ันของแบบสัมภาษณมาตรฐานบริการอาหารดานภาชนะ/อุปกรณ 
 

RELIABILITY ANALYSIS – SCALE (ALPHA) 
Item-total Statistics 
 

Item Scale Mean if 
Item deleted 

Scale Variance 
if Item Deleted 

Corrected Item- 
Total Correlation

Alpha if Item 
Deleted 

1 25.0667 8.5471 .7029 .8519 
2 25.3000 8.1483 .6946 .8528 
3 25.1000 8.7828 .7200 .8517 
4 24.9000 9.2655 .5264 .8689 
5 24.8667 9.0851 .7464 .8529 
6 25.1333 7.4989 .6757 .8623 
7 24.8333 9.6609 .5454 .8692 
8 25.2333 8.8747 .6001 .8628 

 

Reliability Coefficients 
N of Cases = 30 
N of Items = 8 
Alpha = .8748 
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ตารางผนวกท่ี 10  คาความเช่ือม่ันของแบบสัมภาษณมาตรฐานบริการอาหารดานกระบวนการ 
  เตรียมและปรุงอาหาร 

 
RELIABILITY ANALYSIS – SCALE (ALPHA) 
Item-total Statistics 
 

Item Scale Mean if 
Item deleted 

Scale Variance 
if Item Deleted 

Corrected Item- 
Total Correlation

Alpha if Item 
Deleted 

1 18.2333 4.0471 .6615 .8187 
2 18.0333 4.6540 .6492 .8230 
3 17.8667 5.1540 .6272 .8380 
4 18.0000 4.4138 .6839 .8145 
5 18.3667 4.5851 .5032 .8480 
6 18.3333 3.4023 .8133 .7863 

 

Reliability Coefficients 
N of Cases = 30 
N of Items = 6 
Alpha = .8484 
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ตารางผนวกท่ี 11  คาความเช่ือม่ันของแบบสัมภาษณมาตรฐานบริการอาหารดานบุคลาการผู 
  สัมผัสอาหาร 

 
RELIABILITY ANALYSIS – SCALE (ALPHA) 
Item-total Statistics 
 

Item Scale Mean if 
Item deleted 

Scale Variance 
if Item Deleted 

Corrected Item- 
Total Correlation

Alpha if Item 
Deleted 

1 20.6333 5.2057 .6420 .7101 
2 20.6667 6.1609 .4157 .7576 
3 20.2000 6.3742 .4685 .7541 
4 20.9333 5.4437 .4401 .7581 
5 20.4000 5.4897 .6193 .7186 
6 20.5667 5.3575 .5702 .7260 
7 20.8000 5.5448 .3903 .7711 

 

Reliability Coefficients 
N of Cases = 30 
N of Items = 7 
Alpha = .7714 
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ตารางผนวกท่ี 12  คาความเช่ือม่ันของแบบสัมภาษณมาตรฐานบริการอาหารดานการใหบริการ 
 
RELIABILITY ANALYSIS – SCALE (ALPHA) 
Item-total Statistics 
 

Item Scale Mean if 
Item deleted 

Scale Variance 
if Item Deleted 

Corrected Item- 
Total Correlation

Alpha if Item 
Deleted 

1 24.4333 7.0126 .4357 .7745 
2 25.3667 5.4126 .4816 .8002 
3 24.6667 6.8506 .5366 .7603 
4 24.4000 7.0759 .5246 .7641 
5 24.5333 6.8782 .5383 .7604 
6 24.4333 6.5989 .7171 .7377 
7 24.6333 7.2057 .3915 .7805 
8 24.4667 6.8092 .5972 .7531 

 

Reliability Coefficients 
N of Cases = 30 
N of Items = 8 
Alpha = .7888 
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ประวัติการศึกษา และการทํางาน 
 
ชื่อ –นามสกุล นางสาวมนัชยา  วองวกิยการ 

วัน เดือน ป ท่ีเกิด 2  พฤษภาคม 2529 

สถานท่ีเกิด  จังหวดันครสวรรค 

ประวัติการศึกษา ศิลปศาสตรบัณฑิต (ประวัตศิาสตร) 
มหาวิทยาลัยนเรศวร 

 


