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แบบสอบถามเพื่อการวิจัย 
 
เร่ือง  ความตระหนกัตอมาตรการทางกฎหมายของผูคาอาหารริมบาทวถีิในจุดผอนผัน เขตพญาไท     

กรุงเทพมหานคร 

 
คําชี้แจง 
 1. แบบสอบถามนี้มีวัตถุประสงคเพื่อสอบถามความตระหนักตอมาตรการทางกฎหมายของผูคา 
อาหารริมบาทวิถีในจดุผอนผัน เขตพญาไท กรุงเทพมหานคร 
 2. แบบสอบถามแบงออกเปน 3 สวน 
   สวนที่ 1  ขอมูลเกี่ยวกบัผูตอบแบบสอบถาม จํานวน 7 ขอ 
  สวนที่ 2  คําถามเกี่ยวกับความตระหนกัตอมาตรการทางกฎหมายในการควบคุมอาหาร
ริมบาทวิถี จํานวน  44 ขอ 

   สวนที่ 3 เปนคําถามปลายเปดสอบถามปญหา และแนวทางแกไขในการจัดระเบยีบผูคา 
อาหารริมบาทวิถีในจดุผอนผัน เขตพญาไท กรุงเทพมหานคร 
 3. การตอบแบบสอบถามใหทานตอบตามความเปนจริงโดยตอบทุกขอเพื่อความสมบูรณของ 
ขอมูล  คําตอบของทานจะไมมีผลตอการคาขายของทานแตอยางใด   ผูวิจัยจะนําขอมูลไปวิเคราะห      
ในภาพรวมเพือ่ใชประกอบการศึกษาในเรือ่งความตระหนักตอมาตรการทางกฎหมายของผูคาอาหาร     
ริมบาทวิถีในจดุผอนผัน เขตพญาไท กรุงเทพมหานคร เทานั้น 
  
 ผูวิจัยขอขอบคุณทุกทานทีก่รุณาตอบแบบสอบถามฉบับนี้ดวยความรวมมืออยางดียิ่ง 
 
       นายจรัญยกุต เขียวสด 
           นักศึกษาปริญญาโท 
                                      มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 
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แบบสอบถาม 

 
สวนที่ 1   ขอมูลเกี่ยวกบัผูตอบแบบสอบถาม 

คําชี้แจง    โปรดทําเครื่องหมาย  √  ลงใน  � ใหตรงตามความเปนจรงิเกี่ยวกับตวัทาน 
1. เพศ 

 � ชาย                   � หญิง 
2. อายุ 

� ระหวาง 18-30 ป                    � ระหวาง 31-45 ป 

� ตั้งแต 46 ป ขึ้นไป       
3. ระดับการศกึษา 

 � ประถมศึกษา หรือต่ํากวา  �  มัธยมศึกษาตอนตน หรือต่ํากวา                 

 � มัธยมศึกษาตอนปลาย / ปวช.  � อนุปริญญา / ปวส./ปวท. 

� ปริญญาตรี         � อ่ืน ๆ ระบุ................................. 
4. รายไดของทานเฉลี่ยเดือนละประมาณ 

� ไมเกิน 5,000 บาท       � 5,001 – 10,000 บาท 

�  มากกวา10,000 บาท  
5. ประเภทอาหารที่ขาย 

� อาหารสําเร็จรูป (ขาวแกง, แกงถุง, หมูทอด ไกทอด น้าํพริก เปนตน) 

� อาหารพรอมปรุง (อาหารตามสั่ง, กวยเตี๋ยว, ขาวหนาเปด, ขาวมันไก เปนตน) 
6. ระยะเวลาทีท่านจําหนายอาหารริมบาทวถีิ…………………ป………………..เดือน 
7. ทานเคยเขารับการฝกอบรมเกี่ยวกับมาตรการทางกฎหมาย กฎ ระเบยีบ ขอบังคับ ของ  
กรุงเทพมหานคร หรือไม 

� เคย    จํานวน…………..คร้ัง     � ไมเคย 
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สวนที่ 2 ความตระหนกัตอมาตรการทางกฎหมายในการควบคุมอาหารริมบาทวิถี 
 

คําชี้แจง  ทําเครื่องหมาย    √   ลงในชองที่ทานเห็นวาถูกตองที่สุดตามความเขาใจ 
 

ขอความ 
เห็นดวย 
อยางยิ่ง 

เห็นดวย ไมแนใจ ไมเห็นดวย 
ไมเห็นดวย 
อยางยิ่ง 

ดานแผงลอยวางอาหารและเครื่องดื่ม 
1. สถานที่ตั้งแผงลอยจําหนายอาหาร 
    และเครื่องดืม่จําเปนตองสงูจากพื้น 
    อยางนอย 60 เซนติเมตร         

 

   

 

2. แผงลอยวางอาหารและเครือ่งดื่ม 
    ควรอยูในสภาพดี และความเปน 
    ระเบียบเรยีบรอย 

     

3. แผงลอยจําหนายอาหารและ 
    เครื่องดื่ม ควรทําจากวัสดทุี่ทําความ 
    สะอาดงาย 

     

4. แผงลอยจําหนายอาหารและ 
    เครื่องดื่มตองใชวัสดุคงทนแข็งแรง 

     

5. แผงลอยจําหนายอาหารและ 
    เครื่องดื่มควรไดรับการเชด็ถูให 
    สะอาดทุกครั้งที่มีการประกอบ 
    อาหาร 

     

ดานลักษณะอาหารที่วางจําหนาย 
6. อาหารที่วางจําหนายควรมส่ิีงปกปด 
    ปองกันแมลง ฝุนละออง มลพิษ 
    ทางอากาศ และสัตวพาหะนําโรค 

     

7. อาหารที่วางจําหนายจําเปนตองมี 
   ส่ิงปกปด หากไมมีแมลงรบกวน 

     

8. อาหารที่วางจําหนายจะมีส่ิงปกปด 
   หรือไมก็ไดขึ้นอยู กับประเภท 
    อาหาร 
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ขอความ 
เห็นดวย 
อยางยิ่ง 

เห็นดวย ไมแนใจ ไมเห็นดวย 
ไมเห็นดวย 
อยางยิ่ง 

9. อาหารควรวางอยูในที่ที่มอีากาศ 
    ถายเทไดด ี

     

10. อาหารควรวางอยูหางไกลจาก 
      สถานที่สําหรับชําระลาง 

     

ดานสารปรุงแตงอาหาร  
หรือเคร่ืองปรุง 
11. สารปรุงแตงอาหารหรือเครื่อง 
      ปรุงรสที่ใช เชน น้ําสมสายช ู
      น้ําปลา ควรมีเลขตํารับอาหาร 
      กํากับอยู 

     

12. ภาชนะที่ใชใสสารปรุงรสไมเปน 
     ภาชนะพลาสติก 

     

13. ชอนตักสารปรุงรสควรเปน 
      แสตนเลส 

     

14. ภาชนะที่ใสสารปรุงรสควรมี 
       ฝาปด 

     

15. สารปรุงแตงอาหารควรตั้งสูงจาก 
     พื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 

     

 ดานน้าํดื่มและเครื่องดื่ม 
16. น้ําดื่มที่จําหนายหรือบริการลูกคา 
      ควรเปนน้าํที่สะอาดและมี 
      เครื่องหมาย อ.ย.กํากับ 

     

17. เครื่องดื่มผสมน้ําหวาน หรือ 
      น้ําผลไมตาง ๆ ใสในภาชนะที่ไม 
      ที่เปนพลาสติก 
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ขอความ 
เห็นดวย 
อยางยิ่ง 

เห็นดวย ไมแนใจ ไมเห็นดวย 
ไมเห็นดวย 
อยางยิ่ง 

18. เครื่องดื่มผสมน้ําหวาน หรือ 
       น้ําผลไมตาง ๆ ควรมีฝาปด 
       ภาชนะ 

     

19. เครื่องดื่มผสมน้ําหวาน หรือ 
      น้ําผลไมตาง ๆ ควรใชกระบวย 
      ดามยาวตกั 

 
 

   

ดานน้าํแขง็ 
20. น้ําอัดลม เครื่องดื่ม หรืออาหาร 
      ที่ผูกมัดถุงแลวไมสามารถนําไป   
      แชไวในถงัน้ําแข็งสําหรับ 
      จําหนายได 

     

21. น้ําแข็งตองมีความสะอาด      
22. น้ําแข็งควรเก็บใสภาชนะที่สะอาด 
      มีฝาปดภาชนะกไ็ด 

     

23. ที่ตักน้ําแขง็ควรมีดามยาว 
 

     

24. กระติกน้ําแข็งวางไวที่พืน้ไมได 
 

     

ดานจาน ชาม ชอน สอม ตะเกียบ และ 
ภาชนะอื่น ๆ ทําดวยวัสดุท่ีถูกตอง 
25. จาน ชาม และภาชนะอืน่ ๆ  
      สามารถตกแตงสีบนผิวของ 
      ภาชนะที่สัมผัสอาหารได 

     

26. ชอน สอม ทําดวยวัสดุทีถู่กตอง 
      ไมควรตกแตงสีบนผิวชอน  หรือ 
       สอมที่สัมผัสอาหาร 

     

27. จาน ชาม และภาชนะอืน่ ๆ  
      ใชเปนพลาสติกไมได 
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ขอความ 
เห็นดวย 
อยางยิ่ง 

เห็นดวย ไมแนใจ ไมเห็นดวย 
ไมเห็นดวย 
อยางยิ่ง 

ดานการลางภาชนะและอุปกรณ 
28. การลางภาชนะที่ถูกสุขลักษณะ 
      ควรประกอบดวย 3 ขัน้ตอน คือ 
      ลางดวยน้ํายาลางจาน แลวลางดวย   
      น้ําสะอาดอีก 2 คร้ัง 

     

29. น้ําลางจาน ชาม และอุปกรณอ่ืน ๆ  
      ควรใหผานตะแกรงตักเศษอาหาร 
      (บอดักไขมัน) 

     

30. เศษอาหารและน้ําลางตองจัดเก็บ 
      ไวภาชนะที่มิดชิดกอนนาํไปกําจัด 

     

ลักษณะการเก็บ และตั้งวางจาน ชาม 
ชอน สอม ตะเกียบ หรือภาชนะ 
31. การวางจาน ชาม ควรวางไว 
      ในลักษณะคว่ํา 

     

32. ชอน สอม ตะเกยีบ ควรเก็บไว 
      ในภาชนะที่โปรง สะอาด 
      โดยเอาดามลง 

     

33. ภาชนะอุปกรณทุกประเภท 
       ควรวางสงูจากพื้นอยางนอย 
       60 เซนติเมตร 

     

ลักษณะถังรองรับเศษอาหาร 
34. ถังรองรับเศษอาหารไมควรรั่วซึม 

     

35. ถังรองรับเศษอาหารควรมี 
      ฝาปดเพื่อความสะดวกในการ 
      ทิ้งเศษอาหาร 
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ขอความ 
เห็นดวย 
อยางยิ่ง 

เห็นดวย ไมแนใจ ไมเห็นดวย 
ไมเห็นดวย 
อยางยิ่ง 

36. ในถังขยะควรมีถุงพลาสติก 
      อีกชั้นหนึง่เพื่อรองรับเศษอาหาร 

     

37. การกําจัดขยะมูลฝอยหรือเศษ 
      อาหารที่ถูกวิธี คือการนาํไปทิ้งใน 
     ที่สาธารณะ 

     

ลักษณะผูสัมผสัอาหาร 
38. ขณะปรุงอาหารผูปรุงอาหาร 
      สามารถแตงกายใสเสื้อที่มีแขน 

     

39. การสวมหมวกหรือเนทคลุมผม 
      และผูกผากันเปอน ควรปฏิบัติ 
      เฉพาะผูปรุงหรือประกอบการ 
      เทานั้น 

     

40. ควรใชอุปกรณในการหยิบจับ 
      อาหารที่ปรุงสําเร็จแลว 

     

41. หากปรากฏวา ผูปรุงหรือประกอบ 
      อาหารมีการเจ็บปวยดวยโรค 
      ติดตอ เชน โรคทองรวง บิด  
      ไทฟอยด ควรหยดุจําหนายอาหาร 
       จนกวาอาการปวยจะหายเปนปกต ิ

     

42. ถามีบาดแผลที่มือ ตองปกปดแผล 
     ใหมิดชดิ เพื่อมิใหเปนแหลงแพร 
     เชื้อโรค 

     

43. ผูสัมผัสอาหารควรผานการ 
      ฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 

     

44. การไวเล็บยาวของผูปรุงอาหาร 
      และบริการอาหารเปนแหลงแพร 
     เชื้อโรค 
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สวนที่ 3  ขอเสนอแนะของผูคาอาหารริมบาทวิถีในจดุผอนผัน 
1. สถานที่จําหนายอาหาร 
 ปญหาที่พบ........................................................................................................................... 
........................................................................................................................................................... 
........................................................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................................... 
 ขอเสนอแนะ....................................................................................................................... 
........................................................................................................................................................... 
........................................................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................................... 
2. ผูประกอบการปรุงอาหาร 
 ปญหาที่พบ........................................................................................................................... 
........................................................................................................................................................... 
........................................................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................................... 
 ขอเสนอแนะ....................................................................................................................... 
........................................................................................................................................................... 
........................................................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................................... 
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