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ปจจัยท่ีสงผลตอพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร
ในแหลงทองเท่ียวในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัดพระนครศรีอยธุยา

Factors Affecting Vender’s Food Sanitation Behaviors in Tourism
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คํ านํ า

จังหวัดพระนครศรีอยธุยา เปนทีต้ั่งของราชธานี แหงแรกของสยามประเทศทีม่คีวามรุงเรือง
ทางการเมืองการปกครอง เศรษฐกิจ และวัฒนธรรมสืบเน่ืองยาวนานถึง 417 ป โดยมี
พระมหากษัตริยครองราชยรวม 33 พระองค จาก 5 ราชวงศดวยกัน ขอมูลทั่วไปของจังหวัด
ตั้งอยูในที่ราบลุมภาคกลาง  หางจากกรุงเทพฯ ประมาณ 72 กิโลเมตร มีพื้นที่ 2,556.640 ตาราง
กิโลเมตร อาณาเขตทิศเหนือติดจังหวัด อางทอง  ลพบุรี และ สระบุรี  ทิศใตติดจังหวัดนครปฐม
นนทบุรี และปทุมธานี ทิศตะวันออกติดจังหวัดสระบุรี ทิศตะวันตกติดจังหวัดสุพรรณบุรี               
มีแมนํ้ าสํ าคัญที่สายไหลผาน  คือ  แมน้ํ าเจาพระยา  แมน้ํ าปาสัก  แมน้ํ าลพบุรี  และแมนํ้ านอย
การปกครอง แบงออกเปน  16  อํ าเภอ ไดแก  พระนครศรีอยุธยา  ทาเรือ  นครหลวง  บางไทร
บางบาล บางปะอิน บางปะหัน ผักไห ภาชี ลาดบัวหลวง วังนอย เสนา บางซาย อุทัย
มหาราช  และ บานแพรก (จังหวัดพระนครศรีอยธุยา , 2544)

ทุกวันนี้เมื่อนึกถึงแหลงทองเที่ยวประเภทโบราณสถาน  คนไทย 9 ใน 10 คนจะตอง
นึกถงึจังหวัดพระนครศรีอยธุยากอนทีอ่ื่น ๆ ซึง่ในจํ านวนอํ าเภอทัง้หมด อํ าเภอพระนครศรีอยุธยา
นับวาเปนอํ าเภอทีม่แีหลงทองเทีย่วมากทีส่ดุ ดังเชน อุทยานประวัติศาสตรซึง่มเีน้ือทีก่วา 1,800 ไร
มีผูคนเดินทางมาเที่ยวชมมากที่สุด ไมเพียงแตมีความสํ าคัญสํ าหรับชาวไทยเทาน้ัน เมื่อวันที่   
13 ธันวาคม พ.ศ. 2534 องคการยูเนสโกแหงสหประชาชาติไดมีมติ ณ กรุงคารเธจ ประเทศ
ตูนีเซยี ยกยองและรับนครประวัติศาตรพระนครศรีอยธุยาขึน้ทะเบยีนไวเปนมรดกโลก (สํ านักงาน
โครงการนครประวัติศาสตรพระนครศรีอยธุยา, 2543) แหลงทองเท่ียวทีน่าสนใจและมีนักทองเท่ียว
ชาวไทยและตางชาติเดินทางมาเปนจํ านวนมาก  ไดแก  บริเวณวิหารพระมงคลบพติร บึงพระราม
วัดพนัญเชิง วัดใหญชัยมงคล จํ านวนนักทองเที่ยวในแตละปที่เดินทางมาเยี่ยมชมสถานที่
ทองเที่ยวนั้น จากสถิตินักทองเที่ยวพบวา ในป  2543 มีจํ านวนทั้งสิ้น 5,374,146 คน จํ าแนกเปน
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ชาวไทย 3,061,858 คน ชาวตางประเทศ 2,312,288 คน (ส ํานักงานสถติิจังหวัดพระนครศรีอยุธยา,
2544)  นอกจากน้ีการเดินทางมาทองเทีย่วตามสถานทีต่าง ๆ สิง่หน่ึงทีข่าดไมไดส ําหรับนักทองเที่ยว
คือ มีการซื้ออาหารรับประทาน โดยรับประทานในสถานที่ทองเที่ยวนั้น ๆ หรืออาจจะซ้ือ
ใสภาชนะไปรับประทานระหวางเดินทาง ซ่ึงในเร่ืองอาหารสํ าหรับการบริโภคน้ัน เกือบทุกแหง
ทุกที่  ใกลวัดวาอาราม โบราณสถาน หรือแหลงทองเท่ียวตาง ๆ ทั้งในเกาะเมืองและรอบ ๆ          
มีรานอาหารเต็มไปหมด สํ าหรับไวบริการนักทองเท่ียว ต้ังแตรานขนาดใหญไปจนถึงรถเข็น
ตามทางเดิน (งานสุขาภิบาลและอนามัยสิ่งแวดลอมเทศบาลนครศรีอยุธยา, 2544) และเพื่อเปน
การสงเสริมการทองเที่ยว หนวยงานราชการและองคกรเอกชนไดจัดกิจกรรมตาง ๆ เพ่ือเปนการ
ดึงดูดนักทองเที่ยวและปจจัยที่สํ าคัญอยางหนึ่งก็คือ อาหาร ซึ่งอาหารตามแหลงทองเที่ยวภายใน
อํ าเภอพระนครศรีอยุธยาสวนใหญ ไดแก ผลไมดอง   สมตํ า  ขาวเหนียว  ไกยาง  ลาบ  น้ํ าตก
รวมถึงอาหารตามสั่งตาง ๆ โดยรานขายอาหารสวนใหญมักต้ังเปนแผงลอยและรถเข็นเล็ก ๆ
ลักษณะการขายอาหารของแผงลอยและรถเข็นจะไมมีตูหรืออุปกรณ สํ าหรับเก็บอาหารใหมิดชิด
เพือ่ปองกนัการปนเปอนของฝุนละอองและแมลงวันไตตอม และถาอาหารทีจั่ดไวบริการไมสะอาด
ไมปลอดภัยแลวก็อาจจะทํ าใหเกดิการระบาดของโรคได โดยมีอาหารและน้ํ าเปนส่ือนํ าเช้ือโรค
จากสถิติทางระบาดวิทยา ของสํ านักงานสาธารณสุขจังหวัดพระนครศรีอยุธยา พบวามีผูปวยดวย
โรคนํ าโดยอาหารและน้ํ า ของอํ าเภอพระนครศรีอยธุยา  จํ านวน 2,796 คน ในป 2543 และ 2,699 คน
ในป 2544 ซึ่งสูงเปนอันดับ 1 ของโรคท่ีเฝาระวังทางระบาดวิทยา (สํ านักงานสาธารณสุข จังหวัด
พระนครศรีอยุธยา, 2544) เหตุน้ีเองถาอาหารจากรานจํ าหนายอาหารในแหลงทองเท่ียวไมสะอาด
จากการทีผู่บริการอาหารมพีฤติกรรมสขุาภิบาลอาหารไมถกูตอง อาจสงผลตอผูบริโภค โดยเฉพาะ
นักทองเที่ยวและประชาชนทั่วไป ซึ่งผลที่ตามมาคือความเสียหายกับชื่อเสียงดานการทองเที่ยว
ของจังหวัดฯและประเทศไทย  ทํ าใหนักทองเที่ยวทั้งในและตางประเทศขาดความเชื่อถือได

จากเหตุผลและขอมลูขางตน การวิจัยน้ีจึงมุงทีจ่ะท ําการศกึษาถงึปจจัยทีส่งผลตอพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหารจากรานจํ าหนายอาหารในแหลงทองเที่ยว เพ่ือเปนแนวทาง
ในการสงเสริมพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารใหถูกตอง อันจะเกิดประโยชนตอนักทองเท่ียวและ
ประชาชนทั่วไป  และเพื่อเปนการสงเสริมการทองเที่ยวในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัด
พระนครศรีอยุธยาตอไปดวย
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วัตถุประสงคของการวิจัย

วัตถปุระสงคหลัก

เพื่อศึกษาปจจัยที่สงผลตอพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร ของผูบริการอาหารในแหลง
ทองเที่ยวในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัดพระนครศรีอยธุยา

วัตถุประสงคเฉพาะ

เพื่อศึกษาประเด็นสํ าคัญดังตอไปน้ี

1 . พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผู บริการอาหารในแหลงทองเที่ยวในอํ  าเภอ
พระนครศรีอยุธยา  จังหวัดพระนครศรีอยธุยา

2. ความสัมพันธระหวางปจจัยทางชีวสังคม ไดแก เพศ อายุ การศึกษา จํ านวนสมาชิก
ในครัวเรือน   การอบรมสุขาภิบาลอาหาร กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร

3. ความสัมพันธระหวางปจจัยนํ าหรือทางจิตลักษณะ ไดแก ความรูเร่ือง สุขาภิบาล
อาหาร ทัศนคติตอสุขาภิบาลอาหาร ความเช่ืออํ านาจในตนเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหารของผูบริการ
อาหาร กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร

4. ความสัมพันธระหวางปจจัยเอื้อ  ไดแก แหลงซื้อวัตถุดิบ ระยะทางระหวางบานและ
รานอาหาร เงินทุนขายอาหาร ประสบการณของการเปนผูจํ าหนายอาหาร อาชีพเสริม/หลัก
กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร

5. ความสมัพนัธระหวางปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสงัคม ไดแก การไดรับขอมูล
ขาวสารเร่ืองสขุาภิบาลอาหารโดยเฉพาะในแหลงทองเทีย่ว การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงาน
ของรัฐ   กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร
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6. ตัวแปรปจจัยทางชีวสังคม ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ ปจจัยเอ้ือและปจจัย
เสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม   สามารถรวมทํ านายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการ
อาหาร  ไดดีกวาการทํ านายจากตัวแปรใดตัวแปรหน่ึงเพียงตัวแปรเดียว

ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ

ในการวิจัยคร้ังน้ีจะกอใหเกิดประโยชนท่ีสํ าคัญคือ

1. ผลการวิจัยคร้ังน้ีทํ าใหทราบถึงปจจัยที่สงผลตอพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของ      
ผูบริการอาหารจากรานจํ าหนายอาหารในแหลงทองเท่ียวในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา ซึ่งขอมูล
ดังกลาวจะเปนประโยชนมากในการกํ าหนดนโยบาย ใชแกไขปญหาอาหารที่ไมสะอาดที่สงผล
ตอสุขภาพของประชาชน รวมถึงใชเปนแนวทางในการดํ าเนินงานสุขศึกษา เพื่อปรับเปลี่ยน
พฤติกรรมสขุาภิบาลอาหารใหถกูตอง และเฝาระวังพฤติกรรมสขุาภิบาลอาหารทีไ่มถกูสขุลักษณะ
ของผูบริการอาหาร

2. ผลการวิจัยสามารถนํ ามาเปนขอมูลเพื่อพัฒนาพฤติกรรมสุขาภิบาลของผูบริการ
อาหาร ซึง่จะสงผลใหรานจํ าหนายอาหารในแหลงทองเทีย่วในอํ าเภอพระนครศรีอยธุยามคีณุภาพ
ดานอาหารท่ีดี

3. เปนแนวทางในการศึกษาเพิ่มเติม หรือเปนประโยชนตอผูสนใจในการศึกษาวิจัย
ในเรื่องสุขาภิบาลอาหารของรานจํ าหนายอาหารในแหลงทองเท่ียวและเร่ืองท่ีเก่ียวของ

ขอบเขตของการวิจัย

1. การศึกษาวิจัยครั้งนี้ดํ าเนินการเฉพาะในแหลงทองเที่ยวในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา

2. ประชากรทีท่ํ าการศกึษาเปนผูบริการอาหารจากรานจํ าหนายอาหารในแหลงทองเที่ยว 
8 แหง ไดแก บริเวณวิหารพระมงคลบพติร สวนสาธารณบงึพระราม วัดพนัญเชิง วัดใหญชยัมงคล
วัดหนาพระเมรุ หนาวังจันทรเกษม สถานีรถไฟพระนครศรีอยุธยา และโรงพยาบาล
พระนครศรีอยุธยา ในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา  จังหวัดพระนครศรีอยธุยา
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ตัวแปรท่ีทํ าการศึกษา

ตัวแปรอิสระ (Independent Variables)

แบงเปน 3 กลุม ไดแก

1. ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ ประกอบดวย

1.1 ความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร

1.2 ทัศนคติตอสุขาภิบาลอาหาร

1.3 ความเช่ืออํ านาจในตนเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร

 2. ปจจัยเอ้ือ ประกอบดวย

2.1 แหลงซื้อวัตถุดิบ

2.2 ระยะทางระหวางบานและรานอาหาร

2.3 เงินทุนขายอาหาร

2.4 ประสบการณของการเปนผูจํ าหนายอาหาร

2.5 ลักษณะการประกอบอาชีพหลัก / เสริม

3. ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม ประกอบดวย

3.1 การไดรับขอมูลขาวสารเรื่องสุขาภิบาลอาหาร โดยเฉพาะในแหลงทองเที่ยว

3.2 การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ
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ตัวแปรตาม (Dependent Variables)

พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร

ตัวแปรอธิบาย (Explanatory Variables)

ปจจัยทางชีวสังคม ประกอบดวย

1. อายุ

2. เพศ

3. การศึกษา

4. จํ านวนสมาชิกในครัวเรือน

5. การอบรมสุขาภิบาลอาหาร

นิยามศัพท

เพื่อการวิจัยครั้งนี้มีความเขาใจถูกตองตรงกัน ผูวิจัยจึงไดกํ าหนดคํ านิยามที่เกี่ยวของไว
ดังน้ี

1.  ผูบริการอาหาร หมายถึง บุคคลที่มีสวนเกี่ยวของในกิจกรรมของรานจํ าหนายอาหาร
ประกอบดวยเจาของรานหรือผูไดรับมอบหมายจากเจาของรานใหเปนผูบริการอาหารโดยมี  
หนาที่เลือก เตรียมปรุง ประกอบ ถนอมอาหาร การควบคุมดูแลสิ่งแวดลอมตาง ๆ การดูแล
สุขวิทยาสวนบุคคล  การควบคุมสัตวนํ าโรค  การปฏิบัติตามขอกํ าหนดเทศบัญญัติ
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2.  ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ หมายถึง ปจจัยภายในตัวบุคคลที่เปนพื้นฐานและ
กอใหเกิดแรงจูงใจ ซึ่งสงผลตอพฤติกรรมของผูบริการอาหารในคร้ังน้ีมีผลในทางสนับสนุน
หรือยับยั้งการแสดงพฤติกรรมน้ัน ๆ ทั้งน้ีขึ้นอยูกับแตละบุคคล ในการวิจัยคร้ังน้ีไดศึกษา
จิตลักษณะของผูบริการอาหารตามแนวคิดทฤษฎีตนไมจริยธรรม ดังน้ี

       2.1  ความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง คุณลักษณะทางดานสติปญญาที่จะ
เรียนรูและเขาใจอยางลึกซึ้งของผูตอบแบบสอบถามในการจํ าและเขาใจขอเท็จจริงรายละเอียด
เกี่ยวกับการเลือก เตรียมปรุง ประกอบและถนอมอาหาร  การเลือกดูแลรักษาความสะอาดภาชนะ
อุปกรณใสอาหาร การดูแลสุขวิทยาสวนบุคคล การดูแลสภาพแวดลอมการปรุงจํ าหนายอาหาร
การดูแลกํ าจัดสัตวและแมลงนํ าโรค และการปฏิบัติตามขอกํ าหนดเทศบัญญัติ

       2.2  ทัศนคติตอสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง คุณลักษณะทางจิตใจของผูบริการอาหาร
ที่เกี่ยวของกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารโดยมีองคประกอบ 3 ประการ องคประกอบแรกเปน
ความรู ความเช่ือในเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร องคประกอบท่ีสองคือ ดานความรูสึกพอใจหรือ
ตองการที่จะปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร และองคประกอบที่สามคือ ความโนมนาวของการ
มุงกระทํ าพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร

       2.3  ความเช่ืออํ านาจในตนเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การคาดหวังของ
บุคคลวาสิ่งที่ตนไดรับน้ันเกิดจากการกระทํ าของตนไมวาจะเปนความสํ าเร็จหรือความลมเหลว
และยังควบคุมผลที่เกิดขึ้นใหเปนไปตามความตองการ ทั้งยังสามารถทํ านายผลที่เกิดขึ้นได
ในการวิจัยคร้ังน้ีเนนที่ผูบริการอาหารรับรูและเชื่อวาสุขาภิบาลอาหารที่ถูกตองน้ันเกิดจากการ
กระทํ าของตนเองและทํ านายผลไดวาตนสามารถปฏิบัติสุขาภิบาลอาหารไดจากการกระทํ าของ
ตนเอง

3. ปจจัยเอ้ือ หมายถึง ปจจัยภายนอกตัวบุคคลดานสิ่งแวดลอมที่เปนแหลงทรัพยากร
ที่จํ าเปน ซึ่งสงผลตอพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร ในการแสดงพฤติกรรมของ
บุคคล รวมทั้งทักษะที่จะชวยใหบุคคลสามารถแสดงพฤติกรรมน้ัน ๆ และสามารถใชแหลง
ทรัพยากรเหลานั้นในการวิจัยนี้หมายถึง
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       3.1  แหลงซื้อวัตถุดิบ หมายถึง ความยากงาย ความสะดวกในการเดินทางของ
ผูบริการอาหาร เพื่อไปซื้อวัตถุดิบ ไดแก เนื้อสัตว  ผัก ผลไม และเคร่ืองปรุงรส ฯลฯ นํ ามาขาย
หรือใชประกอบอาหารขายใหแกนักทองเที่ยวหรือประชาชนทั่วไป รวมถึงราคาวัตถุดิบดวย

       3.2  การเดินทางระหวางบานและรานขายอาหาร  หมายถึง  ความสะดวกในการ
เดินทางของผูบริการอาหารไปยังรานจํ าหนายอาหาร เพื่อขายอาหารใหแกนักทองเที่ยวหรือ
ประชาชนทั่วไป

      3.3  เงินทุนขายอาหาร หมายถึง จํ านวนเงินท่ีผูบริการอาหารมีไวสํ าหรับเปนทุนซ้ือ
วัตถุดิบเพื่อนํ ามาขายหรือใชประกอบอาหารขายใหแกนักทองเที่ยวหรือประชาชนทั่วไป            
โดยพิจารณาจากความพอเพียง รายไดจากการจํ าหนายอาหาร

       3.4  ประสบการณของการเปนผูจํ าหนายอาหาร หมายถึง ระยะเวลาต้ังแตเร่ิมขาย
อาหารคร้ังแรกมาจนถงึปจจุบนัของผูบริการอาหาร ความช ํานาญของการเลอืก เตรียมปรุงประกอบ
และถนอมอาหาร โดยพิจารณาจากระยะเวลาของการทํ าอาหารเปนสํ าคัญ

       3.5  อาชีพหลัก / เสริม หมายถึง อาชีพการจํ าหนายอาหารทํ าเปนอาชีพหลัก คือ
เปนงานประจํ าทํ าเพียงอยางเดียว หรือทํ าเปนอาชีพเสริม คือมีงานประจํ าทํ าอยูแลว แตหารายได
เสริมเพิ่มอีกทางหนึ่ง โดยพิจารณาจากอาชีพประจํ าเปนสํ าคัญ

4. ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม หมายถึง ปจจัยภายนอกตัวบุคคลดาน
สิ่งแวดลอมที่สงผลตอพฤติกรรมของผูบริการอาหาร โดยบุคคลจะไดรับหรือคาดวาจะไดรับจาก
การแสดงพฤติกรรมนั้น อาจชวยสนับสนุนหรือยับยั้งการแสดงพฤติกรรมนั้นๆ ในการวิจัยคร้ังน้ี
หมายถึง

       4.1 การไดรับขอมูลขาวสารเร่ืองสุขาภิบาลอาหารโดยเฉพาะในแหลงทองเที ่ยว 
หมายถึง ผูบริการอาหารเคยไดยิน ไดฟง ไดเห็น ไดอานเนื้อหาเกี่ยวกับทางสุขาภิบาลอาหาร
โดยเฉพาะในแหลงทองเทีย่วจากสือ่สิง่พมิพ ไดแก เอกสาร แผนพบั หนังสอืพมิพ จากสือ่มวลชน
ไดแก วิทยุ โทรทัศน จากการอบรม ไดแก หนวยงานดานการทองเท่ียวจัดอบรมข้ึน
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       4.2 การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ หมายถงึ ผูบริการอาหารเคยไดรับ
การสนับสนุนจากหนวยของรัฐไดแก เทศบาล สํ านักงานสาธารณสุขจังหวัด ในเรื่องสื่อสิ่งพิมพ
ไดแก  เอกสาร แผนพับ หนังสือพิมพ  จากสื่อวิทยุ โทรทัศน จากการอบรมใหคํ าปรึกษา

5. พฤติกรรมทางสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร หมายถึง พฤติกรรมที่เกี่ยวกับ
สุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร โดยเปนพฤติกรรมที่เกี่ยวของทางสุขาภิบาลอาหาร ไดแก
การเลือก เตรียมปรุง ประกอบและถนอมอาหาร การเลือกดูแลรักษาความสะอาดภาชนะอุปกรณ
ใสอาหาร การดูแลสขุวิทยาสวนบคุคล การดูแลสภาพแวดลอมการปรุงจํ าหนายอาหาร การก ําจัด
สัตวและแมลงนํ าโรคและการปฏิบัติตามขอกํ าหนดเทศบัญญัติ
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การตรวจเอกสาร

ในการวิจัยคร้ังน้ี ผูวิจัยไดประมวล แนวคิด ทฤษฎีที่เกี่ยวของ ซึ่งนํ ามาใชในงานวิจัย   
ดังน้ี

1. หลักการทางสุขาภิบาลอาหาร

2. กฎหมายควบคุมการจํ าหนายอาหาร

3. ทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวของกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร

3.1  ทฤษฎีเกี่ยวกับพฤติกรรม

3.2  ทฤษฎีตนไมจริยธรรม

3.3  ทฤษฎีแบบจํ าลอง PRECEDE  

3.4  ทฤษฎีแรงสนับสนุนทางสังคม

หลักการทางสุขาภิบาลอาหาร

การสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation)

กองสขุาภิบาล (2542) ไดใหความหมายวา เปนการบริหารจัดการและควบคมุสิง่แวดลอม
รวมทั้งบุคลากรที่เกี่ยวของกับกิจกรรมอาหารเพื่อทํ าใหสะอาด ปลอดภัย ปราศจากเชื้อ หนอน
พยาธิ และสารเคมีตาง ๆ ที่เปนอันตราย หรืออาจเปนอันตรายตอการเจริญเติบโตของรางกาย
สุขภาพอนามัย และการดํ ารงชีวิตของผูบริโภค
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สิ่งที่ทํ าใหอาหารขาดคุณภาพเกิดจากสิ่งตาง ๆ ดังน้ีคือ

1.  เชื้อพยาธิจากสัตว ไดแก พวกพยาธิตางๆ ที่เกิดกับสัตว เชน พยาธิตัวตืด พยาธิตัวจี๊ด

2.  เช้ือจุลินทรีย มีเชื้อจุลินทรียมากมายหลายชนิด ถาปะปนมากับอาหารโดยที่เชื้อนั้น
ยงัไมถกูท ําลายใหหมดไปกอนทีจ่ะบริโภค โดยเฉพาะเชือ้โรคจํ าพวกแบคทเีรีย เชน อหิวาตกโรค
บิด ไทฟอยด ทองรวง อาหารเปนพษิ

3.  พิษของเช้ือโรค  เช้ือจุลินทรียบางชนิดเม่ือมีมาปะปนกับอาหาร

4.  พิษของสารเคมี สารเคมีหลายชนิดที่ถูกนํ ามาใชในบานเรือน เชน ยาฆาแมลง
ยาเบ่ือหนู

โรคที่เกิดจากการสุขาภิบาลอาหารไมดี  

แบงตามลักษณะการติดตอได 2 ประเภท คือ โรคติดตอไดและโรคติดตอไมได         
(กองสุขาภิบาลอาหาร, 2542)

1.  โรคที่ติดตอได หมายถึง โรคท่ีเกิดข้ึนกับคน ๆ หน่ึงหรือกลุมคนแลวสามารถ
แพรกระจายไปสูคนอื่นได  มีสาเหตุมาจากเช้ือโรคตามกลุม ดังน้ี

       1.1  เช้ือแบคทีเรีย (Bacterial Infection) ทํ าใหเกิดการติดตอได เชน อหิวาตกโรค
ไทฟอยด  โดยโรคเหลานี้แพรกระจายไปกับอุจจาระ หรืออาเจียนของผูปวย

1.2  เชื้อไวรัส (Viral Infection) เปนสาเหตุของโรคตับอักเสบ โปลิโอ คางทูม
ไขหวัดใหญ  ซึ่งเชื้อโรคจะแพรกระจายไปในน้ํ ามูก  น้ํ าลาย  เสมหะของผูปวย หรือผูที่เปนพาหะ

1.3  ปาราสิต (Parasitic Infection) มีทั้งชนิดที่เปนสัตวเซลเดียว ซึ่งทํ าใหเกดิโรคบิด
และชนิดที่เปนตัวหนอนพยาธิซึ่งทํ าใหเกิดโรคพยาธิตางๆ คือ พยาธิไสเดือน แสมา เสนดาย
ตัวจ๊ีด  พยาธิใบไม  เปนตน
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2.  โรคที่ติดตอไมได เปนโรคท่ีเกิดกับคน ๆ หน่ึง หรือกลุมหนึ่งและไมสามารถแพร
กระจายไปสูผูอื่น ไดแก

       2.1  แบคทีเรีย Clostridium botulinum ทํ าใหเกดิโรคอาหารเปนพษิ Botulism

2.2  พิษจากเช้ือรา เชน เช้ือราชนิด Aspergillus flavus สรางสารพิษที่เรียกวา
Aflatoxin ซึ่งมีมากในถั่วแหง พริกแหง ขาวโพดท่ีข้ึนรา สารพิษน้ีเปนสาเหตุหน่ึงของโรคมะเร็ง
ในตับ

2.3  พิษจากพืชและสัตวธรรมชาติ เชน เห็ดพิษ กลอย ลูกเขียว สลอด เมล็ดแสลงใจ
คางคก ปลาปกเปา

2.4  พิษจากสารเคมี เชน พิษจากสารตะกั่ว ปรอท สารหนู แคดเมียม วัตถุมีพิษ
ยาฆาแมลงและปราบศัตรูพืช  น้ํ าประสานทอง (Borax)  สารกันบูด

การเลือก เตรียมปรุง ประกอบและถนอมอาหาร

“อาหาร” หมายถึง อาหารประเภทตาง ๆ สารปรุงแตงอาหาร น้ํ า เคร่ืองด่ืม และนํ้ าแข็ง
นม และผลติภัณฑจากนม ซึง่มหีลกัทางดานสขุาภิบาลอาหารทีต่องพจิารณา ดังน้ี (กองสุขาภิบาล
อาหาร, 2542)

1.  อาหารสด

       1.1  ผักสด – ผ ลไม

การเลอืกควร เลอืกซือ้ผักสด – ผลไม  ตามฤดูกาลจะไดผักสดหรือผลไมมคีณุภาพ
และคุณคาทางโภชนาการสูงที่สุด และราคาถูกอีกดวย เลือกชนิดท่ีแนน สีสดตามธรรม
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การปรุง  แบงเปน 2 ข้ันตอน คือ

   ก. การเตรียมปรุงผัก – ผลไม การเตรียมปรุงเปนขั้นตอนสํ าคัญที่จะตองเนน
ถึงวิธีการลดปริมาณวัตถุมีพิษและไขพยาธิตาง ๆ โดยวิธีการลางผักสดหรือผลไมที่ถูกตองและมี
ประสิทธิภาพ ดังน้ี

ผัก ควรลอกเปนสวน ๆ แลวลางใหสะอาดโดยการลางดวยน้ํ าที่ไหล
จากกอกแลวเอามือถูตามบริเวณใบผักประมาณ 2 นาที หรือลางโดยการแชน้ํ าสะอาดแลวใชมือถู
ตามใบประมาณ 15 นาที

ผลไม ควรปอกเปลือกทุกคร้ังกอนรับประทาน สํ าหรับผลไมที่ตองกิน   
ทั้งเปลือกควรลางดวยวิธีการแชในนํ้ าสะอาดนาน ประมาณ 15 นาที

   ข. การปรุงผัก ควรปรุงใหสกุโดยใชไฟแรงระยะเวลาสัน้ ในลกัษณะการลวกผัก
หรือตมผักในเวลาสั้น ท้ังน้ีเพ่ือเปนการรักษาคุณคาอาหาร และลดปริมาณสารพิษฆาแมลงที่อาจ
ตกคางมา

การเก็บ ผัก – ผลไมที่ลางทํ าความสะอาด ควรเก็บไวในตูเย็นท่ีอุณหภูมิ      
7 – 10° องศาเซลเซียส ในภาชนะที่สะอาด แยกเปนสัดสวนเฉพาะ โดยผักสดท่ีเตรียมจะปรุง
ควรลางแลวหั่นใหเรียบรอยและเก็บในภาชนะสะอาดเปนสัดสวนในตูเย็น

       1.2  เนื้อสัตว

การเลือก เน้ือหมู เน้ือวัว จะตองมีสีแดงตามธรรมชาติ ไมชํ้ าเลือด ไมมีกลิ่น
เหม็นบูด ที่สํ าคัญจะตองไมมีเม็ดสาคู (ตัวออนของพยาธิตัวตืด) ในเน้ือหมู เน้ือวัว

เปด ไก ควรมีเน้ือแนนสะอาด ไมมีการทาสีตามตัว ไมมีกลิ่นเหม็นหืน        
โดยเฉพาะบริเวณใตปก  ใตขา  ลํ าคอ  และสวนบนของกาน  บริเวณปลายปกตองไมมีสีคลํ้ า
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ปลา ตองมีเหงือกสีแดงสด ไมเขียวคลํ้ า ไมมีกลิ่นเหม็น ตาใส ไมชํ้ าเลือด
หรือขุนเปนสีเทา

กุง ตองมีเน้ือแนน ไมมีกลิ่นเหม็นคลายกลิ่นแอมโมเนีย ครีบและหางตองเปน
มันสดใส

หอย ตองสด ฝาหรือเปลือกควรปดสนิท ไมเปดอา ไมมีกลิ่นเหม็น

การปรุง  แบงเปน 2 ข้ันตอน คือ

ก. การเตรียมปรุง กอนนํ าไปปรุงตองลางใหสะอาด โดยเฉพาะสิ่งสกปรก
ที่ติดมากับไขมันและบริเวณเปลือกหอย

ข. การปรุง การปรุงเน้ือสัตว  จะตองปรุงใหสุกโดยทั่วถึงทั้งชิ้นของเนื้อสัตว
ปรุงใหสกุเสมอเพ่ือเปนการทํ าลายเช้ือโรคท่ีติดมากับอาหารดิบ

การเก็บ  ในลักษณะของอาหารเนื้อสด จะตองเก็บในภาชนะที่สะอาด แยกเปน
สัดสวนเฉพาะ โดยมีการแบงเปนชิ้นสวนในขนาดพอเหมาะที่จะใชในการปรุงแตละครั้ง สํ าหรับ
เนื้อสัตว   ท่ีตองการจะเก็บไวนานจะตองเก็บไวในอุณหภูมิต่ํ ากวา 0° องศาเซลเซียส. ในขณะที่
เนื้อสัตวที่อยูในระหวาง รอการปรุง ใหเก็บในอุณหภูมิตูเย็น คือ  5 – 7° องศาเซลเซียส.

       1.3  ไขสด

การเลือก ไขสด จะมีผิวนวลคลายมีแปงเคลือบอยูที่เปลือกไข (ถาเปลือกไข
เกลี้ยงแสดงวาเปนไขเกา)  เปลือกไขตองไมแตกราว เปลือกสะอาด

การเตรียม  กอนตอกไข  ควรลางเปลือกไขใหสะอาดกอนเพ่ือปองกันเช้ือโรค
ที่อาจติดมากับเปลือกไขออกมาปนเปอนกับเนื้อไข
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การปรุง ไมจํ าเปนตองมีอุณหภูมิสูงถึงจุดเดือด  เพราะความรอนสูงจะทํ าให
ไขขาวมีลักษณะเหนียวเกือบเหมือนยาง  และไขแดงจะรวนซุย

การเก็บ ควรเก็บไขในตูเย็นท่ีอุณหภูมิ 5 – 7° องศาเซลเซียส. ในภาชนะที่
สะอาด

2.  อาหารแหง

       2.1  ถั่วเมล็ดแหงและธัญพืชตางๆ

การเลือก ตองเลือกอาหารแหงที่สะอาด ไมอับชื้น ไมมีกลิ่นเหม็นหืน
เปลือกแหงสนิท  เมล็ดสมบูรณ  เน้ือแนน  ไมลีบ  ไมฝอ  ไมแตกหัก หรือมีสีดํ า  เพราะสารพิษ
ของเช้ือราท่ีเรียกวา  “อะฟลาทอกซิน”

การปรุง อาหารแหงกอนนํ าไปปรุง  ควรจะลางทํ าความสะอาดกอน โดยเฉพาะ
พวกหัวหอม  หัวกระเทียม  ถั่วลิสงควรแกะเปลือกออก

การเก็บ พวกเมล็ดพืชควรตากใหแหงสนิทเสียกอน แลวจึงนํ ามาเก็บในภาชนะ
ที่สะอาด มีฝาปด และไมอับชื้น สํ าหรับหอม กระเทียม ควรแขวนไวในท่ีโปรงสะอาดมีลมโกรก

       2.2  เน้ือหมู เน้ือปลา ตากแหง

การเลือก ตองเลือกท่ีสีหรือกล่ินไมผิดจากธรรมชาติ เชน กลิ่นไมมีผิดจาก
ธรรมชาติ  หรือสีเขมมาก เชน สีแดงจัด ซึ่งอาจเนื่องมาจากการใชสียอม

การปรุง  กอนท่ีจะนํ ามาปรุง  ควรลางทํ าความสะอาดเพ่ือลดปริมาณเช้ือโรค
สิ่งสกปรก

การเก็บ ควรจะนํ าไปตากแดดใหแหงเสียกอน แลวนํ ามาแขวนในบริเวณท่ีแหง
ลมโกรก ไดดี หรือเก็บไวในภาชนะที่สะอาด มีฝาปด และไมอับชื้น และควรเก็บสูงจากพื้น
อยางนอย 60 ซม.
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3.  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท

หมายถึง  อาหารท่ีผานการฆาเช้ือดวยความรอนไมวากอนหรือหลังการบรรจุ หรือ
ปดสนิท ซ่ึงภาชนะบรรจุท่ีใชเปนโลหะหรือวัสดุอ่ืน เชน แกวก็ได อาหารในภาชนะบรรจุท่ี
ปดสนิท  นับเปนอาหารควบคุมเฉพาะตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  ฉบับที่ 69 (พ.ศ. 2525)
และประกาศฯ ฉบับที่ 144  (พ.ศ. 2535)  แบงออกเปน  2  ชนิดคือ

3.1 อาหารที่ผานกรรมวิธีที่ใชทํ าลายหรือยับยั้งการขยายพันธุ ของจุลินทรีย            
ดวยความรอน ภายหลังหรือกอนการบรรจุหรือปดผนึก

3.2 อาหารในภาชนะบรรจุชนิดลามิเนต (Laminate) ฉาบ เคลือบอัดหรือปดดวย
โลหะ

อาหารกระปองจึงจัดเปนอาหารควบคุมเฉพาะตามคํ าจํ ากัดความในขอ 1 ดังกลาว
ซึ่งจะตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน และจะตองมีนํ้ าหนักเน้ืออาหาร (Draind weight) ตามบัญชี
น้ํ าหนักเน้ืออาหารดวย  เวนแตอาหารประเภทท่ีไมอาจแยกเน้ืออาหารได

การเลือก ลักษณะทั่วไป สภาพกระปองตองอยูในสภาพที่ดี กระปองตองเรียบท้ังฝา
และกน ไมโปงนูนเน่ืองจากแรงดันของกาซท่ีเกิดจากการเนาเสียของอาหารภายในกระปอง

ฉลาก จะตองสังเกตฉลากของอาหารกระปอง จะตองแสดงช่ืออาหาร ปริมาณสุทธิ
เปนระบบเมตริก ชื่อ และที่ตั้งของสถานที่ผลิต รวมทั้งตองมีเครื่องหมายแสดงเลขทะเบียน
ตํ ารับอาหาร (อย.)  ของกระทรวงสาธารณสุข หรือเคร่ืองหมายรับรองคุณภาพมาตรฐานของ
กระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.)

วัน เดือน ป ที่ผลิต ควรเลือกซื้ออาหารกระปองที่ผลิตใหม โดยดูจากตัวเลขท่ี
กนกระปอง หรือท่ีฉลากติดไวกับภาชนะบรรจุ แทนวันท่ี เดือน ป ที่ผลิต หรือวัน เดือน ป
ที่หมดอายุ
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การปรุง เม่ือเปดฝาออกจะตองไมมีลมดันออกมา สภาพอาหารภายในมีสีสันตาม
ธรรมชาติไมมีกลิ่นเหม็นเปรี้ยว หรือกล่ินผิดปกติอยางอ่ืน หามอุนอาหารท้ังกระปองเพราะอาจ
จะทํ าใหสารเคลือบภายในละลายปนลงในอาหารได

การเก็บ จะเก็บไวในที่ที่อากาศเย็น โปรง และไมอับชื้น เพราะความชื้นจะทํ าให
กระปองเกิดสนิมไดงายจนอาจเกิดการรั่วทะลุ

4.  อาหารประเภทใสสี

เพื่อความปลอดภัยของผูบริโภค กระทรวงสาธารณสุขจึงไดกํ าหนดชนิดอาหารท่ีมี
การจํ ากัดการใชสีไว 3 ประเภท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 66 (พ.ศ. 2525) ดังน้ี

4.1 อาหารที่หามใชสีผสมทุกชนิด ไมวาจะเปนสีธรรมชาติ หรือสีสังเคราะห
ผสมอาหารก็ตาม

4.2 อาหารที่ใชไดเฉพาะสีจากขมิ้น หรือผงกะหร่ี มี 1 ชนิด คือ เนื้อไกสด

4.3 อาหารที่หามใชสีผสมทุกชนิด ยกเวนสีที่ไดจากธรรมชาติ คือ เน้ือสัตวทุกชนิด
ที่ยาง  อบ  หรือทอด  บะหมี่กึ่งสํ าเร็จรูป  เสนบะหมี่  แผนเกี้ยว  หมี่ซั่ว

การเลือก ควรเลือกอาหารไมใสสหีรือใชสีจากธรรมชาติ เพราะเปนสีปลอดภัย
ในการใชผสมอาหารมากที่สุด  สามารถใชจํ านวนเทาไรก็ได

หากการใชสธีรรมชาติไมสามารถจะทํ าไดจริง ๆ แลว สสีงัเคราะหส ําหรับผสมอาหาร
ก็อาจใชแทนได  แตตองใชในปริมาณนอยที่สุด

การปรุง การใชสีผสมอาหาร  ในกรณีเปนสีธรรมชาติสามารถใชในปริมาณเทาใด

การเก็บ สีสังเคราะหสํ าหรับผสมอาหาร ควรเก็บบรรจุในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปด
มิดชิด
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5.  น้ํ าดื่ม เคร่ืองดื่ม และน้ํ าแข็ง

อาหารประเภทนี้ แบงออกเปน 2 ลักษณะ คือ ประเภทปรุงเพ่ือใชบริโภคทันที เชน
น้ํ าหวานขวด และประเภทบรรจุในภาชนะปดสนิท เชน น้ํ าดื่มบรรจุขวด น้ํ าแข็งอนามัย
น้ํ าอัดลม

การเลือก  น้ํ าด่ืม เคร่ืองด่ืม จะตองสังเกตจากลักษณะทั่วไปคือ ลักษณะกลิ่น รส
ตองเปนไปตามธรรมชาติ  ในกรณีมีสี สีตองไมเขมจนเกินไป และตองบรรจุในภาชนะที่สะอาด

การปรุง น้ํ าด่ืม น้ํ าบริโภค จะตองนํ ามาปรุงโดยวิธีการตม การกรองที่ถูกหลัก
เพื่อใหไดนํ้ าดื่มที่สะอาดเหมาะสมในการบริโภค

การเก็บ  น้ํ าด่ืม และเคร่ืองด่ืม ควรเก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปดมิดชิด และมีทาง
ใหน้ํ ารินออกทางเดียว  เชน  คูลเลอร  กาน้ํ า  น้ํ าด่ืมประเภทน้ํ าพุ  ควรสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.

6.  นมและผลิตภัณฑจากนม

อาหารประเภทน้ี หมายความถึง นมสดท่ีไดจากแมโค นมถ่ัวเหลือง นมเปร้ียว
ไอศกรีม โดยมหีลักการสํ าคัญคือ

การเลือก สังเกตสภาพของอาหาร จะตองอยูในสภาพปกติ คือ ในกรณีที่เปน
ของเหลวจะตองเปนเน้ือเดียวกัน ไมแยกชั้น หรือมีตะกอนเปนกอน ๆ มีกลิ่นรสปกติ ไมมีกลิ่น
เหม็นบูด

การปรุง โดยเฉพาะในลักษณะของอาหารเสริมที่เหมาะสมประเภทถั่วเหลือง จะตอง
คํ านึงถึงวัตถุดิบที่ใชตองมีคุณภาพดี  ไมเนาเสีย  หรือข้ึนรา

การเก็บ ควรเก็บในภาชนะสะอาดที่มีฝาปด ไมรั่วซึม และตองเก็บในอุณหภูมิที่
เหมาะสม
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7.  อาหารปรุงสํ าเร็จ

อาหารปรุงสํ าเร็จ ไดแก อาหารที่ผานการปรุงแลว พรอมที่จะนํ ามาเสิรฟแก
ผูบริโภค   เชน  แกงเผ็ด  ผัดผักตาง ๆ   แกงจืดชนิดตาง ๆ  เปนตน

การเลือก ตองสังเกตสีสัน กลิ่น รสของอาหารเปนไปตามปกติ ไมมีสีดํ าคลํ้ าหรือ
กลิ่นเหม็นเปร้ียว  เนาเสยี  หรือสีสันท่ีเขมจนผิดปกติ

การปรุง อาหารปรุงส ําเร็จทกุชนิด ควรจะตองนํ ามาอุนใหรอนเปนระยะ ๆ เพือ่ทํ าลาย
เชื้อโรค  และการปรุงอาหารปรุงสํ าเร็จหามใสสารกันบูดเพื่อชะลอการเนาเสียของอาหาร

การเก็บ อาหารปรุงสํ าเร็จ ตองเก็บในตูหรือภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปดปองกันสัตว
นํ าโรคได สูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. และจะตองอยูหางจากที่ลางมือ หรืออางลางภาชนะ
อุปกรณ

8.  เคร่ืองปรุงรสอาหาร (Seasoning)

เคร่ืองปรุงรสอาหาร ไดแก สิ่งที่ใชในขบวนการปรุงอาหารใหมีรูปแบบ รสชาติ
กลิ่นรส ใหชวนรับประทาน เคร่ืองปรุงรสอาหารท่ีใชประจํ าวัน ไดแก  น้ํ าปลา น้ํ าสมสายชู
ซอส   ผงชูรส

การเลอืก ภาชนะบรรจุตองสะอาด ฝาจุกควรปดสนิท กรณเีปนภาชนะทีเ่ปนกระปอง
ไมร่ัวหก หรือซึมได จะตองไมบุบ บวม เปนสนิม สภาพของอาหาร ตองสะอาด ไมมีตะกอน
มีลักษณะเปนเนื้อเดียวกัน

การเก็บรักษา ควรเก็บในภาชนะสะอาด มีฝาปดมิดชิด และเก็บในที่เย็นไมอับชื้น
สามารถปองกันแมลงและสัตวอื่นได โดยเฉพาะภาชนะใสน้ํ าสม น้ํ าปลา
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8.1 น้ํ าปลา

เปนเครื่องปรุงแตงรสอาหาร ใชในการปรุงแตงรสเค็มของอาหารทํ าใหรสชาด
อรอยยิ่งขึ้น

ชนิดของน้ํ าปลา ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข แบงเปน 3 ชนิด คือ

ก. น้ํ าปลาแท เปนของเหลว ที่ไดจากการหมักปลากับเกลือ หรือกากปลา
ที่เหลือจากการหมักกับนํ้ าเกลือ ตามกรรมวิธีการทํ าน้ํ าปลา ใชระยะเวลานาน 1–2 ป

ข. น้ํ าปลาที่ทํ ามาจากสัตวอื่น ซึ่งไมใชปลาหรือสวนของสัตวอื่น เปนของ
เหลวที่ไดจากการหมักกุง ปู หอย กับเกลือ โดยอาศัยกรรมวิธีทางเคมีชวยทํ าใหใชเวลา 3–6 เดือน

ค. น้ํ าปลาผสม ไดจากการนํ าน้ํ าปลาแท หรือน้ํ าปลาแท หรือน้ํ าปลาที่ทํ าจาก
สัตวอ่ืนมาเจือปน หรือเจือจางส่ิงท่ีไมเปนอันตรายตอผูบริโภค

       8.2 น้ํ าสมสายชู (Vinegar)

น้ํ าสมสายชูที่ใชบริโภคได แบงไดเปน 3 ประเภท  คือ น้ํ าสมสายชูหมัก
น้ํ าสมสายชูกลั่น (ท้ังสองชนิดน้ี เปนน้ํ าสมสายชูแทไดจากผลิตผลทางธรรมชาติ) และ
น้ํ าสมสา ยชูเทียม (ไดจากการสังเคราะหทางเคมี) 

การเลือกนํ้ าสมสายชู

ก. ดูจากลักษณะของนํ้ าสมสายชู ตองสะอาด ไมมีตะกอนหรือหนอนน้ํ าสม
ยกเวนน้ํ าสมสายชูหมักอนุญาตใหใชสีของนํ้ าตาลเคี่ยวไหมได

ข. ตองบรรจุในภาชนะทีส่ะอาด ท ําจากวัสดุทีไ่มเปนพษิ และทนการกดักรอน
เชน แกว
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ค. สังเกตจากฉลาก มีรายละเอียดระบุชนิดของนํ้ าสมสายชู ซึ่งฉลากอาหาร
ของน้ํ าสมสายชูที่จํ าหนายโดยตรงตอผูบริโภค อยางนอยจะตองแสดงขอความ ดังตอไปน้ี

1) ช่ืออาหาร เชน น้ํ าสมสายชูหมัก
2) แสดงขอความ “มีปริมาณกรดน้ํ าสม …%”
3) เลขทะเบยีนตํ ารับอาหารหรือเลขอนุญาตใหฉลากอาหาร แสดงตามแบบ

ที่สํ านักงานคณะกรรมการอาหารและยากํ าหนดไว เชน

                                                        สํ าหรับน้ํ าสมสายชู ผลิตแบงบรรจุจาก
      สถานที่                                            ที่ไมเขาขายเปนโรงงาน

           ฉผช…………………..
                                                        สํ าหรับน้ํ าสมสายชู ที่ผลิตภายใน

      ประเทศจาก สถานที่ผลิตที่เขาขายเปนโรงงาน
      ฉช……………………

      สช……………………                สํ าหรับน้ํ าสมสายชูที่นํ าเขาเพ่ือจํ าหนาย

ง. ช่ือและทีต้ั่งของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุเพ่ือจํ าหนาย

จ. ปริมาณสุทธิของอาหารเปนระบบเมตริก เชน ปริมาตรสุทธิ 750 ซม.3

ฉ. สวนประกอบที่สํ าคัญเปนรอยละของน้ํ าหนัก โดยเรียงจากปริมาณมากไป
หานอย

ช. แสดง เดือน ปที่ผลิต หรือวัน เดือน ปที่หมดอายุ หรือวัน เดือน ปที่ควร
บริโภคกอน

ซ. การแสดงชือ่อาหารปริมาณสทุธิ วัน เดือน ปที่ผลิต หรือหมดอายุ หรือ
ควรบริโภคกอนตองแสดงไวสวนที่สํ าคัญของฉลาก
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       8.3 ซอส

หมายถงึ ผลติภัณฑทีผ่ลติขึน้มาเพือ่ใชปรุงรสอาหาร อาจมลีกัษณะเหลว  ขน หรือ
แหง และอาจเปนเน้ือเดียวกันหรือไมก็ได

ชนิดของซอส

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัที ่ 79 (พ.ศ. 2527) จัดใหซอสเปนอาหาร
ในภาชนะบรรจุปดสนิท

ขอแนะนํ าในการเลือกซื้อซอส มีดังน้ี

ก. ควรเลือกซื้อซอสที่บรรจุในภาชนะที่ปดสนิท สะอาด มีฉลากชัดเจน
ไมเลอะเลือน

ข. ลักษณะภายนอกของซอส เชน สี ความใส ขน หรือลักษณะของเน้ือซอส
ควรเปนไปตามธรรมชาติ

ค. เลือกซ้ือซอสใหตรงประเภทตามความตองการ โดยดูช่ือประเภทของซอส
บนฉลาก

ง. สังเกตสวนประกอบของซอสบนฉลาก เพื่อเปรียบเทียบคุณคาทางอาหาร
กับราคา

จ. สังเกตเครื่องหมายเลขทะเบียนตํ ารับอาหาร ผช…../….. หรือเลขท่ีอนุญาต
ฉลากอาหาร ฉผช…../….. เพ่ือใหไดผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพมาตรฐานดี

ฉ. ซอสบางยี่หอ อาจใชวัตถเุจือปนในอาหาร เชน ใชวัตถุกันเสีย เจือสีให
ตรวจดูขอความบนฉลากดวย อยาลืมดู เดือน ป ที่ผลิต หรือวัน เดือน ปที่หมดอายุการ
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8.4 ผงชูรส  

ขอแนะนํ าในการเลือกซื้อและใหผงชูรส

กอนซื้อโปรดสังเกตหีบหอหรือกระปองบรรจุที่ขอบผนึกไดไมมีรอยตํ าหนิ  
ไมเรียบรอย ฉลากพิมพเปนตัวหนังสือภาษาไทยชัดเจน ไมเลอะเลือน ระบุชนิดของผงชูรสเปน
“ผงชูรสแท” หรือ “ผงชูรสผสม” ควรตรวจดู

ก. ชนิด (ยี่หอ) และเลขทะเบียนอาหาร

ข. ชื่อโรงงานและสถานที่ตั้งของโรงงานที่ผลิต

ค. น้ํ าหนักสุทธิ

ง. ถาเปนผงชรูสผสมตองระบชุนิด และปริมาณของสวนผสมทีม่อียูเปนรอยละ

จ. สังเกตลักษณะของเกล็ดผงชูรส ตองเปนรูปกระดูกหรือกระบอง ขาวใส
ไมมีความวาว

ฉ. ชิมดูมีรสคลายนํ้ าตมเน้ือ

การเลือก ดูแลภาชนะอุปกรณใสอาหาร

ภาชนะอุปกรณนับเปนปจจัยที่สํ าคัญอีกเร่ืองหน่ึง ที่มีสวนเกี่ยวของกับความสะอาด
ปลอดภัยของอาหารท่ีจะนํ ามาบริโภค  สาเหตุที่ทํ าใหภาชนะอุปกรณไมสะอาดปลอดภัยเพียงพอ
ที่จะนํ ามาใชกับอาหาร แบงได 2 ประการ คือ  (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2542)

1. เกิดจากตัวภาชนะอุปกรณเอง

2. เกิดจากภาชนะอุปกรณถูกปนเปอน
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หลักทั่วไปในการเลือกใชภาชนะอุปกรณ

1.  ภาชนะอุปกรณ  ตองไมท ําหรือประกอบดวยวัสดุทีเ่ปนพษิ เชน ไมท ําจากวัสดุทีใ่ชแลว
หรือไมมีการแตงสี ในสวนที่จะสัมผัสอาหาร เพราะอาจมีพิษตกคางจากสารเคมีตาง ๆ และ
โลหะหนักในสีหลุดออกมาปนเปอนกับอาหารได

2.  ภาชนะอุปกรณ ตองมีความแข็งแรงทนทาน ไมชํ ารุดสึกหรอ หรือแตกกะเทาะ
เปนสนิม

3.  รูปแบบของภาชนะตองทํ าความสะอาดงาย และปลอดภัยตอการนํ าไปใช คือ
มีผิวเรียบ

1.  ภาชนะแกว

แกว เปนวัสดุท่ีทนทานตอสารเคมีตาง ๆ ที่ดีที่สุดตัวหนึ่งสามารถนํ ามาทํ าเปน
ภาชนะอุปกรณไดอยางดี  สามารถปองกันการซึมผานของไอนํ้ าและกาซไดอยางสมบูรณ

ควรเลือกใช

ก. ชนิดที่ไมตกแตงสี ปากไมแคบ กนไมลึก

ข. ใชกับเคร่ืองปรุงรสหรืออาหารท่ีมีความเปนกรดสูง

ไมควรเลือกใช

ก. ชนิดท่ีตกแตงสีบนผิวแกว สวนที่สัมผัสกับอาหารหรือปาก

ข. ชนิดท่ีเปนทรงสูง ปากแคบ กนลึก เปนซอกที่ลางทํ าความสะอาดยาก
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2. ภาชนะโลหะ

โลหะที่นํ ามาใชทํ าภาชนะสวนใหญมักอยูในรูปของโลหะผสม เพื่อใหไดคุณสมบัติ
ที่ดีและเหมาะสมสํ าหรับใชงานมากที่สุด เชน ทองแดง เหล็กหลอ

ควรเลือกใช

ก. เลือกใชภาชนะอุปกรณที่ผลิตจากวัสดุที่ปลอดภัย ไมมีสารพิษ อยูใน  สภาพที่ดี

ข. ตองเลือกใชภาชนะที่ไมมีลวดลาย หรือซอกมุมที่ทํ าความสะอาดไดยาก

ค. หลกีเลีย่งการใชภาชนะทรงสงู หรือปากแคบ เน่ืองจากลางท ําความสะอาดไดยาก
ตองเลือกใชภาชนะใหเหมาะสมกับชนิดของอาหารที่ตองการจะ

ง. เลือกชนิดที่มีนํ้ าหนักพอเหมาะ จับถนัดมือ เพื่อที่จะสามารถใชงานไดสะดวก
สบาย เลือกใชอะลูมิเนียม หรือแสตนเลส แบบท่ีไมเปนรอยตะเข็บ และไมเปนรอง

จ. เลือกใชเหล็กหลอเคลือบสีที่อยูในสภาพดี ไมแตกกะเทาะ

ไมควรเลือกใช

ก. ตะแกรงปงหรือยางอาหารทาสีบรอนซหรือชุปโครเมียม

ข. เหล็กหลอเคลือบสีที่แตกกระเทาะหรือไมเก็บริมหรือขอบเขาไป ไดแก ชอน
สังกะสี

ค. อะลูมิเนียมหรือสเตนเลสแบบที่มีรอยตะเข็บหรือเห็น
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3. ภาชนะพลาสติก

ควรเลือกใช

ก. ชนิดใส ไมมีสี หรือมีสีออน และเปนพลาสติกใหม เชน ถุงรอน

ข. ถาตองการใชกับอาหารหลาย ๆ คร้ัง ควรเลือกพลาสติกแข็งชนิดหนา

ไมควรเลือกใช

ก. ชนิดซึ่งทํ าขึ้นจากพลาสติกที่ใชแลวนํ ามาหลอมใหม

ข. ชนิดที่มีสีโดยเฉพาะที่มีสีเขม เชน ตะเกียบพลาสติกสีชมพู

ค. แบบที่ใชกับอาหารท่ีมีรสเปร้ียวหรือเค็มจัด เชน ท่ีค้ันน้ํ าสมพลาสติก

4. กระเบ้ืองเคลือบหรือเคร่ืองปนดินเผา

ผูบริโภคตองรูจักเลือกใชภาชนะอยางถูกตอง ปลอดภัย คือ

4.1 เลอืกใชภาชนะเคร่ืองเคลอืบทีไ่มตกแตงสี เวนแตจะมน้ํี ายาเคลอืบทบัอีกคร้ังหน่ึง

4.2 ไมเลือกภาชนะที่มีลักษณะแตกกระเทาะ หลุดรอน หรือมีตํ าหนิ

4.3 ไมควรใชภาชนะเคลือบกับอาหารท่ีมีรสเปร้ียวหรือเค็ม

ควรเลือกใช

ก. ชนิดขาวลวน หรือไมตกแตงสี หรือเปนเคลือบสีในตัว

ข. ภาชนะที่เมื่อเคาะจะเกิดเสียงดังกังวาลใส
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ไมควรเลือกใช

ก. ชนิดที่ตกแตงสีบนเคลือบสวนที่สัมผัสกับอาหารหรือปาก

ข. ภาชนะที่แตกกระเทาะ หลุดรอน หรือมีตํ าหนิ

ค. ไดมาตรฐาน ขาดการควบคุมคุณภาพเมื่อเคาะจะมีเสียงแปรง ๆ หรือทึบ

ง. ไมควรใชภาชนะเคลือบกับอาหารที่มีรสเปรี้ยว หรือเค็มจัด

5.  ภาชนะที่ทํ าจากกระดาษ

ควรเลือกใช

ก. ชนิดที่มีสีขาวลวน และใหม ไมมีตัวอักษรจากหมึกพิมพตาง ๆ

ข. ถาเปนกระดาษเคลือบขี้ผึ้งจะตองไมพิมพสีดานในสวนที่สัมผัสอาหาร

ไมควรเลือกใช

ก. ชนิดที่มีสีหรือหมึกพิมพ ไดแก ถุงกระดาษหนังสือพิมพ หรือสมุด

ข. ชนิดที่ทํ าขึ้นจากกระดาษที่ใชแลวนํ ามายอยใหม

ค. ถุงกระดาษที่ทํ ามาจากถุงปูน เพราะอาจมีผงปูนหรือสีที่ตกคางปนเปอน
ลงในอาหาร
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6. ภาชนะที่ทํ าจากไม

ควรเลือกใช

ก. ไมไมทาสี เชน ตะเกียบไมไมทาสี หรือทํ าจากไมไผ

ข. ไมเน้ือแข็ง หรือแกนไม เพราะดูดซึมนํ้ า น้ํ ามันไดนอย และตองไมแตกราว
เปนรอง

ไมควรเลือกใช

ก. ไมทาสหีรือเคลอืบแลคเกอร เชน ตะเกยีบสดํี า หรือตะเกยีบลายเคลอืบแลคเกอร

ข. ไมเน้ือออน กระพีไ้ม หรือตาไม เพราะดูดซมึน้ํ า น้ํ ามนั และแตกราวเปนรองงาย

ค. เขียงท่ีออกแบบเปนรองทํ าความสะอาดยาก

การลางภาชนะอุปกรณ

การลางภาชนะอุปกรณ  มีวัตถุประสงคเพื่อกํ าจัดสิ่งสกปรกตางๆ  ซึ่งเกิดขึ้นกอนที่จะ
นํ ามาใชและในระหวางที่ใชในแตละครั้งดวย

การลางภาชนะอุปกรณ  อาจทํ าไดโดย  2  วิธ ี คือ

1. การลางดวยมือ

2. การลางโดยใชเคร่ืองลางภาชนะ
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การลางทํ าความสะอาดภาชนะดวยมือมี 3 ข้ันตอน โดยการกวาดเศษอาหารหรือลาง
เศษอาหารทิ้งกอน

ขัน้ตอนที ่1 ลางดวยน้ํ าผสมน้ํ ายาลางจาน เพือ่ลางคราบไขมนั เศษอาหารทีส่กปรกตางๆ

ข้ันตอนท่ี 2 ลางดวยนํ้ าสะอาด อีก 2 คร้ัง เพื่อลางนํ้ ายาลางจาน หรือสิ่งสกปรกที่ตกคาง

ขัน้ตอนที ่3 เปนการฆาเชือ้โรค กรณีเกดิการระบาดของโรคระบบทางเดินอาหาร ลางดวย
น้ํ ารอน อุณหภูมิ 81 – 87 องศาเซลเซียส

การเก็บภาชนะ  บริเวณท่ีเก็บตองสะอาด ไมมีแมลงและสัตวรบกวน ไมเก็บไวใกลสาร
เคมีที่เปนอันตราย

การใชภาชนะอุปกรณ

การใชภาชนะอุปกรณ  มีวัตถุประสงคเพื่อตรวจสอบความสะอาดของ  ภาชนะอุปกรณที่
จะนํ ามาใช  และใหใชในลักษณะที่สามารถปองกันการปนเปอนได

1.  หลีกเลี่ยงการจับตองภาชนะอุปกรณ  สวนที่สัมผัสอาหาร

2.  ตองใชใหเหมาะสมกับชนิดของอาหาร  ไดแก  ไมใชพลาสติกกับอาหารรอนหรือ
มีรสเปร้ียวหรือเค็มจัด

3. ไมวางชอน  ทัพพี  กับพื้นโตะโดยตรงใหรองดวยจาน 

4.  ไมใชเขียงปะปนกันระหวางเขียงปรุงอาหารดิบและสุก

5.  ไมใชชอนชิมอาหารตักจากหมอหรือกะทะโดยตรง และไมชิมจากทัพพี หรือกระจา

6.  ไมใชแกวที่ใชดื่มจวงตักนํ้ าด่ืม  หรือน้ํ าแข็งโดยตรง
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7.  ภาชนะอุปกรณที่ใชเพียงคร้ังเดียว  ควรปองกันไมใหจับถูกสวนที่สัมผัสอาหาร
หรือปาก  เม่ือใชแลวตองท้ิง  หามนํ ากลับมาใชอีก

8.  ไมนํ าภาชนะอุปกรณที่ใชในกิจกรรมอาหารไปใสยาเบื่อลอแมลงวัน

การดูแลสุขวิทยาสวนบุคคล

หมายถงึ เร่ืองทีว่าดวยการดูแล บ ํารุงรักษา ปรับปรุงสงเสริมสขุภาพ ใหสมบรูณแขง็แรง
ไมเปนโรค  และมีการปฏิบัติตนใหอยูในสภาวะที่ปลอดภัย (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2542)

ผูบริการอาหาร  หมายถงึ  บคุคลซึง่ท ําหนาทีเ่กีย่วของกบัเร่ืองอาหารทัง้หมด  เชน  ผูปรุง
ผูเสิรฟ  ผูทํ าความสะอาดอุปกรณ  ผูเตรียมอาหาร  ผูล ําเลียงอาหาร  รวมหมายถึง  บุคคลที่จะมี
โอกาสสัมผัสกับอาหารในทุกกรณี

ดังน้ัน “สุขวิทยาสวนบุคคลของผูบริการอาหาร”  จึงหมายถึง  การดูแล  สงเสริมรางกาย
ของบคุคลทีม่โีอกาสท ําหนาทีเ่กีย่วของกบัเร่ืองของอาหารทัง้หมดใหสมบรูณ แขง็แรงไมเปนโรค
และมีการปฏิบัติตนใหอยูในสภาวะที่ปลอดภัย  รวมท้ังไมแพรกระจายเช้ือโรคสูผูบริโภคดวย

การแพรกระจายของโรคโดยผูบริการอาหาร

สํ าหรับเร่ืองของตัวบุคคลผูบริการอาหารและการปฏิบัติ  เปนเร่ืองสํ าคัญที่ทํ าใหเกิดการ
ติดตอของเชื้อโรคและสารเคมีเปนพิษจากบุคคลหรือสิ่งของไปสูผูบริโภคทํ าใหเกิดเปนโรค   
และโทษได  กลาวคือ

1. ผูบริการอาหารท่ีเจ็บปวยอยูในระยะแพรโรคของโรคทางเดินอาหาร ทางเดินหายใจ
หรือทางผิวหนังยอมสามารถทีจ่ะแพรกระจายโรคน้ันไปสูคนอ่ืนได  เชน เมือ่เปนโรคอุจจาระรวง
เชื้อโรคอาจติดไปกับมือของผูสัมผัสอาหาร  เปนหวัด  มีอาการไอ  จาม  เช่ือโรคอาจปนเปอน
ในอาหารระหวางการเตรียม – ปรุงได  เปนแผล  ฝ  หนอง  จากการอักเสบของผิวหนัง  เช้ือโรค
อาจปนเปอนลงสูอาหารได  การติดตอดังกลาว  ทํ าใหผูบริโภคเกิดการเจ็บปวยได
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2. ผูบริการอาหาร  ที่ไมแสดงอาการเจ็บปวย  อาจแพรโรคได  2  ลักษณะ  คือ

2.1 เปนพาหะนํ าโรค  หมายถึง  เปนผูท่ีมีเช้ือโรคอยูในตัว  แตไมแสดงอาการ
ก็สามารถแพรโรคสูอาหารได  เชนเดียวกับผูท่ีเปนโรค  และมีอาการ

2.2 นํ าโรคโดยการปฏิบัติตนไมถูกตอง  ระหวางการเตรียม  ปรุง  ประกอบอาหาร
เชน  การจับตองสิ่งสกปรก  พวกขยะ  วัตถุมีพิษฆาแมลง  ธนบัตรตาง ๆ  แลวมาจับตองอาหาร
โดยไมไดลางมือใหสะอาด

การดูแลสภาพแวดลอมสถานที่จํ าหนายอาหาร

หมายถึง สถานที่ปรุง ประกอบและจํ าหนายอาหาร ตองอยูในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ
แข็งแรงและสะอาด เปนระเบียบ มีการระบายอากาศที่ดี โดยเฉพาะบริเวณที่สํ าคัญคือ
(กองสุขาภิบาลอาหาร, 2542)

1.  บริเวณที่ปรุงอาหาร ควรมีโตะท่ีแข็งแรง สํ าหรับเตรียมและปรุงอาหารท่ีสะอาด
โดยตองสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร

2.  บริเวณที่จํ าหนาย มีตูสํ าหรับปกปดอาหาร ปองกันฝุน แมลงนํ าโรค และละออง
น้ํ าลาย  เสมหะ  จากผูซื้ออาหาร

3.  บริเวณที่รับประทานอาหาร  ควรมีโตะที่แข็งแรงและสะอาด

4.  บริเวณที่ลางภาชนะอุปกรณ อยูสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร เพ่ือปองกัน
การกระเด็นของน้ํ า ใชอางลางภาชนะอุปกรณที่มีที่อางระบายนํ้ าที่ใชการไดดี อยางนอย 2 อาง
และควรมีกอกน้ํ าไวเหนืออางลางภาชนะ เพื่อสะดวกในการเปดนํ้ าใช

5.  บริเวณกํ าจัดขยะ น้ํ าโสโครก ควรมีถังขยะไมรั่วซึมและมีฝาปดไวรองรับเก็บขยะ
อยางเพียงพอ ทอระบายนํ้ าอยูในสถานที่ใชการไดดี ไมอุดตัน ควรมีบอดักไขมัน และตระแกรง
ดักเก็บอาหารกอนระบายสูทอสาธารณะ
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6.  บริเวณหองสวมและอางลางมือ หองสวมไมควรอยูใกลกับโรงอาหาร และตอง
สะอาด มีน้ํ าใชเพียงพอ และมีที่ลางมือ พรอมมีสบูไวหนาหองสวม สํ าหรับอางลางมือจัดใหมีไว
ในบริเวณท่ีรับประทานอาหารและบิเวณท่ีเตรียมปรุงอาหารดวย

การควบคุมสัตวและแมลงนํ าโรค

ที่สํ าคัญ ไดแก หนู แมลงวัน แมลงสาบและมด ตองดํ าเนินการควบคุม ปองกัน และ
กํ าจัดควบคูกันไปดังนี้  (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2542)

1.  โดยการปรับปรุง สุขาภิบาลสิ่งแวดลอม เพื่อไมใหมีแหลงอาหาร แหลงเพาะพันธุ
และที่อยูอาศัยของสัตวแมลงนํ าโรค ไดแก

2.  รักษาความสะอาดของสถานทีรั่บประทานอาหาร สถานทีป่รุงอาหารประกอบอาหาร
และจัดใหเปนระเบียบ รวมทั้งจัดใหมีการระบายอากาศที่ดี ไมอับชื้น มีแสงสวางเพียงพอ

3.  ปกปดอาการใหมิดชิด ทั้งอาหารสด อาหารแหงและอาหารปรุงสํ าเร็จ โดยเฉพาะ
อาหารปรุงสํ าเร็จ ควรเก็บใวในตูที่สามารถปองกันการปนเปอนจากฝุนละอองและสัตว
แมลงนํ าโรคได

4.  กํ าจัดน้ํ าโสโครก และมีระบบการระบายนํ้ าอยูในสภาพที่ใชการได

5.  การกํ าจัดโดยใชสารเคมี ยาเบื่อและกับดักตางๆ ตองใชระมัดระวัง ไมใหปนเปอน
กับอาหารได

โดยสรุปแลวแสดงใหเห็นวาการที่อาหารจะสะอาดและมีคุณภาพได น้ันจํ าเปนตองอาศัย
การบริหารจัดการดานสุขาภิบาลอาหารเปนอยางดี โดยเร่ิมต้ังแต การเลือก เตรียมปรุง ประกอบ
และถนอมอาหาร การดูแลภาชนะอุปกรณ การดูแลสุขวิทยาสวนบุคคล การดูแลสถานที่จํ าหนาย
และประกอบอาหาร การควบคุมสัตวและแมลงนํ าโรค โดยผูบริการอาหารเปนผูมีสวนสํ าคัญ
ในการปฏิบัติใหเกิดสิ่งเหลานี้ขึ้นมา
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จากหลักการทางสุขาภิบาลอาหารดังกลาวขางตน ผูวิจัยไดศึกษางานวิจัยที่เกี่ยวของกับ
งานสุขาภิบาลอาหารดังน้ี อมรา (2538) ไดศึกษาสภาวะการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน
ประถมศึกษา สังกัดเขตเทศบาลเมืองขอนแกน พบวาสภาวะสุขาภิบาลของรานจํ าหนายอาหาร
ในโรงอาหารของโรงเรียนไมอยูในเกณฑมาตรฐานของกรมอนามัย  นอกจากน้ี  อุดม (2540)
ไดศึกษาสภาวะการสุขาภิบาลอาหารในโรงพยาบาลชุมชนเขตจังหวัดสกลนคร พบวาสภาวะ
การสุขาภิบาลอาหารกับผลการตรวจแบคทีเรียทั้งหมด (Total Bacteria)  ในภาชนะสัมผัสอาหาร
พบวามีความสัมพันธกันนอกจากพบแบคทีเรียในภาชนะใสอาหารแลวยังพบในอาหารดวย        
ดังเชนการศึกษาของ มาลัย และคณะ (2536) ที่ศึกษาคุณภาพทางชีวภาพของอาหารหาบเร
แผงลอยที่จํ าหนายในเขตกรุงเทพมหานคร จํ านวน 216 ตัวอยาง พบวาอาหารคาวชนิดผาน
ความรอนเพียงเล็กนอย มีปริมาณจุลินทรียคอนขางสูง และคา MPS/g ของ E. coil มากกวา 1,100
สวนอาหารประเภทผานความรอนอยางท่ัวถึงจํ านวนจุลินทรียและ E.coil พบไมมากนัก ยกเวน
ไขพะโล  ขาวมนัไก  และไกยาง  อาหารหวาน สวนใหญอยูในเกณฑไมควรบริโภค สวนเชือ้จุลนิทรีย
ที่ทํ าใหเกดิโรคอาหารเปนพษิ พบกระจายในอาหารประเภทตางๆ แตจํ านวนไมมากนัก ซึ่งสอด
คลองกับผลการวิจัยของ ปรีชา และคณะ (2538) ซึ่งสํ ารวจคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร
พรอมบริโภคในศูนยอาหารของหางสรรพสินคา 10 แหง พบวาคุณภาพอาหารในศูนยอาหาร
แตละแหงไมถูกสุขลักษณะ 4 ถึง 10 ตัวอยาง รวม 65 ตัวอยาง สาเหตุสวนใหญ เน่ืองจาก
พบปริมาณจุลินทรยีกลุมที่ชี้ถึงสุขลักษณะสูง ไดแก ปริมาณจุลินทรียรวมยีสตและรา บักเตรี
ชนิดโคลิฟอรม และ E.Coil คิดเปนรอยละ 41.0  2.0  54.0 และ 16.0 ถึงแมวาปริมาณของเช้ือโรค
ที่ตรวจพบในอาหารยังไมสามารถกอใหเกิดอาหารเปนพิษ แตผูบริโภคมีความเสี่ยงสูงในการ
เกิดโรคอุจาระรวง เน่ืองจากอาหารพรอมบริโภควางขายท้ังวัน และไมอุนใหรอนและสอดคลอง
กับผลการวิจัยของ จุรียพร (2541) ที่ไดศึกษาถึงคุณภาพอาหารทางดานจุลชีววิทยาในอาหาร
ปรุงสํ าเร็จพรอมบริโภค 5 ประเภท ไดแก อาหารจานเดียว แกงเผ็ด ผัด ยํ า และขนมหวาน
ประเภทละ 28 ตัวอยาง จํ านวนทั้งหมด 140 ตัวอยาง ใน 140 ตัวอยางหรือรอยละ 68.6 พบ
TPC Coliform และ E.Coil รอยละ 60.04   89.6 และ 21.9 ตามลํ าดับ อาหารท่ีพบมีการปนเปอน
เชื้อเกินมาตรฐานมากที่สุด คือ อาหารประเภทยํ า รองลงมาคือ ขนมหวาน อาหารจานเดียว
ผัดตาง ๆ และแกงเผ็ด รอยละ 85.7   82.1   71.4   67.4 และ 35.7 ตามลํ าดับ  ซึ่งสอดคลองกับ
ผลการวิจัยของ อะเคือ้ (2543) ทีศ่กึษาสภาวะสขุาภิบาลอาหารของรานจํ าหนายอาหารในโรงอาหาร
ของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  พบวาการสุขาภิบาลอาหารของรานจํ าหนายอาหารไมผานเกณฑ
มาตรฐานพบเชื้อ Coliform Bacteria เกินคร่ึงของอาหารที่ตรวจ จากผลการวิจัยขางตน
รานจํ าหนายอาหารยังมีสภาวะการสุขาภิบาลไมถูกตอง และอาหารท่ีจํ าหนายตามรานอาหารน้ัน
ยังมีการปนเปอนและไมมีความสะอาดอยูมาก
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กฎหมายควบคมุการจํ าหนายอาหาร

ปจจุบันรัฐบาลมีนโยบายที่จะเรงรัดใหมีการควบคุมการจํ าหนายอาหารโดยปรับปรุง
สถานที่จํ าหนายอาหารในเขตทองถ่ินตาง ๆ ใหมีสภาพการประกอบการที่ถูกตองดานสุขลักษณะ
ดานสุขาภิบาลอาหาร โดยใชมาตรการกฎหมายสาธารณสุขอยางจริงจัง ทั้งนี้เพื่อประโยชนใน
การคุมครองสุขภาพอนามัยของประชาชนผูบริโภค นอกจากน้ียังมีการควบคุมอาหารสํ าหรับ
บริโภคใหมคีวามสะอาดและปลอดภัยไมใหมกีารผลติหรือจํ าหนายอาหารไมบริสทุธิ์ อาหารปลอม
อาหารผิดมาตรฐาน โดยมีกฎหมายที่เกี่ยวกับการควบคุมดูแลที่ใชบังคับ คือ พระราชบัญญัติ
การสาธารณสุข พ.ศ. 2535  โดยมีรายละเอียด ดังน้ี  (กรมอนามัย, 2541)

พระราชบญัญัติการสาธารณสขุ พ.ศ. 2535 เปนพระราชบญัญัติทีใ่ชควบคมุและปรับปรุง
สถานท่ีจํ าหนายอาหารใหมีสถานประกอบการที่ถูกสุขลักษณะดานสุขาภิบาลอาหาร โดยมีสาระ
สังเขป ดังน้ี

ประเภทสถานประกอบการ พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ไดแบงประเภท
ของสถานประกอบอาหารไว ดังน้ี

1.  สถานท่ีจํ าหนายอาหาร หมายถึง

 1.1  เปนสถานที่ใด ๆ ท่ีเปนของเอกชน มิใชที่หรือทางสาธารณะ

 1.2  มีการปรุง ประกอบอาหารและมีการจํ าหนายอาหาร

 1.3  ผูซื้อสามารถซื้อบริโภคไดทันที ทั้งน้ีไมวาจะจัดใหมีที่รับประทานอาหาร
หรือไมก็ตาม ดังน้ันสถานที่จํ าหนายอาหาร จึงครอบคลุม กิจการรานอาหารที่เปนลักษณะ
ราน ภัตตาคาร สวนอาหาร รานขาวแกง รานกวยเต๋ียว รานขาวขาหม ู  ขาวมนัไก รานขายขนมจีน
รวมทั้งรานกาแฟ เคร่ืองด่ืมชนิดตาง ๆ  หรือรานอาหารในลักษณะอ่ืน ๆ ที่คลายคลึง
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2.  สถานที่สะสมอาหาร หมายถึง สถานที่จํ าหนายอาหารประเภทตาง ๆ ที่เปนของสด
และแหงหรืออาหารในรูปลักษณะอ่ืนใด เชน อาหารกระปอง เคร่ืองปรุงรส และผลิตภัณฑ
อาหารอ่ืน ๆ โดยไมมกีารปรุงประกอบอาหารในบริเวณน้ัน ๆ คอื ผูซือ้จะตองนํ าไปประกอบปรุง
หรือบริโภคภายหลัง  ไดแก  รานขายของชํ า  มินิมารท เปนตน   

3.  การจํ าหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ จะอยูในลักษณะที่เปนหาบเร แผงลอย
ไมวาจะเปนการจํ าหนายอาหารบนถนน ทางเทา หรือแมแตในสวนสาธารณะกเ็ปนกจิการจํ าหนาย
อาหารอีกประเภทหน่ึงที่ พรบ. สาธารณสุข  กํ าหนดใหตองมีการควบคุม

การควบคุมสถานประกอบการ  (กรมอนามัย, 2541)

หนวยงานและเจาพนักงานที่มีอํ านาจในการควบคุม คือ ราชการสวนทองถิ่น หมายถึง
หนวยงาน องคการปกครองสวนทองถิ่น อันไดแก  เทศบาล สุขาภิบาล และองคการบริหาร
สวนตํ าบล ในอํ าเภอพระนครศรีอยธุยา เปนหนวยงานทีม่อํี านาจหนาทีใ่นการกํ ากบัดแูลใหสถานที่
จํ าหนายอาหารและสะสมอาหาร รวมทั้งการจํ าหนายสินคาในทางสาธารณะในเขตทองถิ่นตน
ดํ าเนินกิจการที่ถูกตองดวยสุขลักษณะตามหลักสุขาภิบาลอาหาร โดยหนวยงานขางตนสามารถ
ออกขอกํ าหนดทองถ่ินของตนเอง เพื่อใชบังคับแกสถานประกอบการได โดยยึดตามขอบังคับ
ในพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 หากผูประกอบการคาไมปฏิบัติตามจะมีโทษ
ความผิดตามกฎหมาย ซึ่งครอบคลุมหลักเกณฑเกี่ยวกับ

1.  การจัดต้ัง การใช การดูแลรักษา สถานทีแ่ละสขุลกัษณะของบริการทีใ่ชทํ า ประกอบ
ปรุง หรือจํ าหนายอาหาร

2.  สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการจํ าหนาย ทํ า ประกอบ ปรุง หรือสะสม รวมถงึ
หลักเกณฑการจัดวางสินคาและการเรขายในที่หรือทางสาธารณะ  สุขลักษณะสวนบุคคลของ
ผูสัมผัสอาหาร สุขลักษณะของภาชนะอุปกรณน้ํ าใชและของใชอ่ืน ๆ เวลาในการจํ าหนาย
รวมทั้งหลักเกณฑในการปองกันเหตุรํ าคาญ หรือปองกันโรคติดตอ
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โดยมีเจาพนักงานทองถิ่น หมายถึง ผูบริหารสูงสุดขององคการปกครองทองถ่ินน้ัน ๆ
จะเปนผูมอํี านาจในการอนุญาต หรือออกหนังสอืรับรองการแจง หรือออกคํ าสั่งใหมีการปรับปรุง
แกไข พักใช หรือเพิกถอนใบอนุญาต และมีเจาพนักงานสาธารณสุข ซึ่งเปนผูมีอํ านาจในการ
ตรวจตรา ดูแล ใหสถานประกอบการปฏิบัติใหถูกตองตามขอกํ าหนดของทองถ่ินน้ัน ๆ

ขั้นตอนการควบคุม  กํ ากับ  ดูแล  ตามขอกํ าหนดทองถิ่น  (กรมอนามัย, 2541)

1.  ราชการสวนทองถิ่น ตราขอกํ าหนดของทองถ่ิน วาดวยเร่ืองสถานท่ีจํ าหนายอาหาร
หรือสะสมอาหารและการจํ าหนายสินคาในทางสาธารณะ

2.  เจาพนักงานทองถิ่นใหมีการตรวจสอบ ดานสุขลักษณะของสถานที่จํ าหนาย หรือ
สะสมอาหาร หรือการจํ าหนายสินคาในทางสาธารณะ โดยเจาพนักงานสาธารณสุข

3.  เจาพนักงานสาธารณสุข หรือผูไดรับแตงต้ังรวมกันตรวจตราตามอํ านาจ ดังน้ี

3.1  เขาไปตรวจสุขลักษณะดานสุขาภิบาลอาหารของสถานที่จํ าหนายอาหาร

3.2  ตรวจหนังสือรับรองการแจงหรือใบอนุญาตตั้งสถานประกอบการและจํ าหนาย
อาหาร

4.  กรณีที่พบวามีการฝาฝน หรือปฏิบัติไมถูกตองใหเจาพนักงานสาธารณสุข หรือ
ผูไดรับการแตงต้ังออกคํ าแนะนํ าหรือตักเตือนตอผูประกอบการได

4.1  อาจเก็บตัวอยางอาหารเพ่ือการตรวจวิเคราะห

4.2  ยึดหรืออายัดสินคาเพื่อใชเปนหลักฐานในการดํ าเนินคดี

5.  หากผูประกอบการไมปฏิบัติตามคํ าแนะนํ าใหเจาพนักงานสาธารณสุข หรือผูที่ได
รับการแตงต้ังใหเสนอตอเจาพนักงานทองถิน่ เพือ่ออกค ําสัง่ใหปรับปรุงแกไขซึง่จะมผีลทางกฎหมาย
หากไมปฏิบัติตามคํ าสั่ง โดยไมมีเหตุอันควรจะมีโทษจํ าคุก หรือปรับตามแตกรณีไป
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6.  หากยงัคงฝาฝน ไมปฏบิติัตามคํ าสัง่ ปรับปรุงแกไขของเจาพนักงานทองถิน่ นอกจาก
จะมีโทษแลวยังอาจมีคํ าสั่งใหพักใชใบอนุญาต หรือคํ าสั่งใหหยุดดํ าเนินกิจการเปนการช่ัวคราว
หรืออาจเพิกถอนใบอนุญาตได

บทกํ าหนดโทษ  (กรมอนามัย, 2541)

ขอกํ าหนดทองถ่ินหรือ พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535ไดกํ าหนดบทลงโทษ
แกผูประกอบการไวในหลายลักษณะตามแตกรณีดังน้ี

1.  ผูใดฝาฝนขอกํ าหนดของทองถิ่น หรือหลักเกณฑเกี่ยวกับการจัดต้ังใช และดูแล
รักษาสถานที่และสุขลักษณะของบริเวณท่ีใชจํ าหนายอาหารที่จัดไวสํ าหรับบริโภคอาหารท่ีใชทํ า 
ประกอบ หรือปรุงอาหาร หรือที่ใชสะสมอาหาร และหลักเกณฑเกี่ยวกับการปองกันมิใหเกิด
เหตุรํ าคาญ และการปองกันโรคติดตอ ตองระวางโทษจํ าคุกไมเกิน 6 เดือน หรือปรับไมเกิน
1 หมื่นบาท หรือทั้งจํ าทั้งปรับ (มาตรา 40 (2) และ (3) )

2.  ดูแลสขุลกัษณะสวนบคุคล และสขุลกัษณะในการใชกรรมวิธกีารจํ าหนาย ท ํา ประกอบ
ปรุง เก็บ หรือสะสมอาหาร หรือสินคาอ่ืน ๆ รวมถึงการรักษาความสะอาดของภาชนะ  น้ํ าใชและ
ของใชตาง ๆ และการควบคุมการจํ าหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ ในดานสุขลักษณะ
สวนบุคคลของผูจํ าหนายอาหาร กรรมวิธีการจํ าหนาย ประกอบ ปรุง หรือสะสมอาหาร
การจัดวางสินคา และการรักษาความสะอาดอื่น ๆ เพ่ือปองกันอันตรายตอสุขภาพ ตองระวางโทษ
ปรับไมเกิน 5,000 บาท (มาตรา 37 และ 43)

3.  ผูรับใบอนุญาตประกอบการคาผูใดไมปฏบิติัตามเงือ่นไขในใบอนุญาต โดยเปลีย่นแปลง
ชนิดหรือประเภทของสินคา, วิธีการจํ าหนาย, สถานที่จัดวางสินคา ตองระวางโทษปรับไมเกิน
2,000 บาท (มาตรา 41 วรรคสาม)
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เทศบญัญัติควบคมุการจํ าหนายอาหารของอํ าเภอพระนครศรีอยธุยา  (เทศบาลนครศรีอยุธยา,
2541)

อํ าเภอพระนครศรีอยุธยา โดยเทศบาลนครศรีอยุธยา ไดออกขอกํ าหนดของเทศบาล
ในการควบคุมการจํ าหนายอาหารของรานคาภายในเขตรับผิดชอบ ซึ่งรวมถึงสถานที่ ๆ เปน
แหลงทองเท่ียวดวย โดยผูวิจัยไดสรุปขอกํ าหนดเฉพาะที่เกี่ยวของกับการจํ าหนายอาหารดังน้ี

1. เทศบัญญัติการควบคุมรานจํ าหนายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร

ขอ 5.  ผูจัดต้ังสถานที่จํ าหนายอาหารตองขออนุญาต

ขอ 6. ความในขอ 5. ไมรวม การขายของในตลาด การจํ าหนายสนิคาในทางสาธารณะ

ขอ 7.  ผูจํ าหนายอาหารตองจัดสถานทีใ่หถกูสขุลกัษณะได แสงสวางและการระบาย
อากาศพอเพียง, สวมพอเพียง, มีที่รองรับขยะมูลฝอยพอเพียง, มีบริเวณสํ าหรับทํ าความสะอาด
ภาชนะ ฯลฯ

ขอ 10. ผูจํ าหนายอาหารตองดูแลสถานที่จํ าหนายอาหารใหถูกสุขลักษณะ ไดแก
การกํ าจัดสัตวนํ าโรค, รักษาความสะอาดถังใสขยะมูลฝอย, รักษาความสะอาดสวม ฯลฯ

ขอ 11. ผูรับใบอนุญาตตองปฏิบัติตามหลักเกณฑเกี่ยวกับสุขลักษณะของอาหาร          
ไดแก วาง เก็บอาหารกอนปรุงในท่ี ๆ สะอาด และจัดใหมีการปองกันสัตวนํ าโรค, ปกปดอาหาร
ใหสะอาด  ฯลฯ

ขอ 12. หามผูรับใบอนุญาตจํ าหนายอาหารถาเปนโรคติดตอ ไดแก วัณโรค อหิวาตกโรค
ไขไทฟอยด โรคคางทูม โรคสุกใส โรคเร้ือน โรคหัด ฯลฯ

ขอ 34. ผูใดฝาฝนเทศบัญญัติขอ 7. และขอ 10. ตองระวางโทษจํ าคุกไมเกิน 6 เดือน
หรือปรับไมเกิน หนึ่งหมื่นบาท หรือท้ังจํ าทั้งปรับ

–  ผูใดฝาฝนเทศบญัญัติขอ 11. และขอ 12. ตองระวางโทษปรับไมเกนิ หาพนับาท
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2. เทศบญัญัติควบคมุการจํ าหนายสนิคาในทีห่รือทางสาธารณะ (เทศบาลนครศรีอยธุยา,
2541)

ขอ 5. หามจํ าหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ เวนแตไดรับใบอนุญาต

ขอ 6. การจํ าหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะผูจํ าหนายตองวางสินคาบนแทน
สูงจากพื้น อยางนอย 60 ซม. และจัดใหมีถังขยะ

ขอ 7. การจํ าหนายสินคาประเภทอาหารในที่หรือทางสาธารณะผูจํ าหนายตองปฏิบัติ
ดังน้ี ปฏิบัติ

– ตามขอ 6. และแตงกายดวยเสื้อมีแขน สวมผากันเปอนและหมวกคลุมผม
สะอาด  ไมสูบบุหรี่ ขณะประกอบอาหารหรือไอ จาม รดบนอาหาร

ขอ 8. การเรขายสินคาในที่หรือทางสาธารณะผูจํ าหนายใหปฏิบัติดังน้ี แตงกาย
สุภาพ หามทิ้งมูลฝอยลงทอระบายนํ้ า

ขอ 9. การเรขายสินคาประเภทอาหาร ผูจํ าหนายตองปฏิบัติดังนี้ อาหารท่ีเรขายตอง
สะอาด ไมสูบบุหรี่ ไอ จาม รดบนอาหาร

ขอ 10. หามผูจํ าหนายสินคาประกอบกิจการ เม่ือเปนโรคติดตอ ไดแก อหิวาตกโรค
วัณโรค ไขไทฟอยด

ขอ 11. ถาผูจํ าหนายสินคาเปนโรคติดตอตามขอ 10. ใหสั่งเพิกถอนใบอนุญาต

ขอ 35. ผูใดฝาฝนเทศบัญญัติขอ 7, 8, 9, 10 มีความผิด ตองระวางโทษปรับไมเกิน
หนึ่งพันบาท

 จากเรื่องกฎหมายควบคุมการจํ าหนายอาหารขางตน ผูวิจัยไดศึกษางานวิจัยที่เกี่ยวของ
หลายเร่ืองสวนใหญจะเปนการดํ าเนินงานในเขตเทศบาล ดังน้ี ประชุม สุวัตถี และคณะ (2523)
ไดท ําการส ํารวจหาขอเทจ็จริงเกีย่วกบัผูมอีาชพีหาบเรและแผงลอยในกรุงเทพฯ ทัง้ลกัษณะผูมีอาชีพ



40

หาบเรและแผงลอย โดยการสํ ารวจผูใชบริการเร่ืองนโยบายและทัศนคติ พบวา ทัศนคติของผูมี
อาชีพหาบเรและแผงลอยตอเจาพนักงานผูมีหนาที่จัดระเบียบประกอบการสวนใหญ รอยละ 89
รูสึกวาเจาหนาที่ตองปฏิบัติตามหนาที่ของเขา สวนหน่ึงรูสึกวาเจาหนาที่มีความเห็นใจผูคาดี
อีกสวนหน่ึงมีความเห็นวา เจาหนาที่ปฏิบัติตนไมเหมาะสม คือมักปฏิบัติหนาที่ไมเสมอตน
เสมอปลาย บางครั้งก็เขมงวด  บางครั้งก็ปลอยปละละเลย บางคนชอบขูเข็ญ และปฏิบัติหนาที่
ในทางมิชอบดวยกฏหมาย นอกจากน้ี สุนันธนา และ ศรีปราชญ (2536) ไดศึกษาสภาวะทาง
สขุาภิบาลอาหารของแผงลอยจํ าหนายอาหารเขตเทศบาลตํ าบลพระพทุธบาท พบวาโครงการอบรม
ดานสขุาภิบาลอาหารและตรวจแนะนํ าผูประกอบการคาแผงลอยเปนประจํ าทกุปน้ัน การดํ าเนินงาน
ไมประสบผลส ําเร็จ เน่ืองจากไมมมีาตรการอ่ืน เสริม เชน มาตรการทางกฎหมาย การประชาสัมพันธ
การรณรงครูปแบบตาง ๆ ในระดับนโยบาย ใหความสํ าคัญเร่ืองแผงลอย จํ าหนายอาหาร ในเร่ือง
เฉพาะการจัดระเบยีบ สวนในเร่ืองความสะอาดปลอดภัยและดานสขุาภิบาลอาหารจัดไวในลํ าดับทาย
ผูปฏิบัติงานจึงไมคอยไดรับการสนับสนุนในการดํ าเนินงาน โดยเฉพาะในแงการใชกฎหมาย
ระเบียบขอบังคับ ซึ่งสอดคลองกับ นันทกา (2538) ที่ศึกษาการดํ าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร
ในแผงลอยจํ าหนายอาหาร ของเทศบาลเมืองลพบุรี เนนในดานการบริหารจัดการ พบวาดาน
นโยบายไมมีความชัดเจน ในสาระและวัตถุประสงคของนโยบาย มาตราการทางกฎหมายมีขอ
กํ าหนดและบทลงโทษที่ชัดเจน แตไมมีการลงโทษตามกฎหมายจริงจัง โดยมากจะใชวิธีการ
ตักเตือน ขอรอง หรือขอความรวมมือเทาน้ัน และสุนันทธนา (2540) อางถึงใน ศมกานต และ
คณะ (2542) ไดศึกษาวิถีชีวิตของผูประกอบการคาแผงลอยจํ าหนายอาหาร ในเขตเทศบาลพบวา
การใหคุณคาตอการพัฒนาดานสุขลักษณะไมไดขึ้นอยูกับตัวผูประกอบการคาเอง แตจะขึ้นอยูกับ
การใหความเอาใจใสตรวจตราดูแลจากเจาหนาท่ี สวนความคิดในเร่ือง กฏ ระเบียบ ที่เกี่ยวของ
กับการประกอบอาชีพ น้ัน ผูประกอบการคา จะสนใจเฉพาะในสวนที่มีปญหากระทบ หรือดานท่ี
จะใหประโยชนตอตนเองเทาน้ัน นอกจากน้ี อรพรรณ (2541) ไดศึกษาการใชพระราชบัญญัติ
การสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ควบคุมการจํ าหนายอาหารในที่หรือทางสาธารณ ในเขตเทศบาล
พบวาการใชมาตราการทางกฎหมายเพื่อควบคุมแผงลอยจํ  าหนายอาหารในเขตเทศบาลใน
ปจจุบัน และการยอมรับการใชมาตราการทางกฎหมายอยูในระดับปานกลาง

สรุปไดวารัฐบาลไดตระหนักถึงความสํ าคัญของงานสุขาภิบาลอาหารเปนอยางมาก        
จะเห็นไดจากการก ําหนดขอกฎหมายใหมกีารคบคมุการจํ าหนายอาหารอยางจริงจัง คอื พระราชบัญญัติ
การสาธารณสุข พ.ศ. 2535 และในแตละจังหวัด ก็ไดมีการจัดทํ าขอกํ าหนดทองถิ่น ในเร่ืองการ
ควบคุมการจํ าหนายอาหารของตนเอง โดยยึดตามแนวทางของพระราชบัญญัติการสาธารณสุข
พ.ศ. 2535
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ทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวของกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร

ทฤษฎีเกี่ยวกับพฤติกรรม

ความหมายของพฤติกรรม ไดมีผูใหความหมายของพฤติกรรมไวหลายทานซึ่งขอนํ ามา
กลาวไวโดยสังเขปดังนี้

ชัยพร (2544) อางถึงใน ดรุณี (2544) ไดใหคํ าจํ ากัดความของคํ าวา “พฤติกรรม” ไววา
พฤติกรรม หมายถึงการกระทํ าของมนุษย ไมวาการกระทํ านั้นผูกระทํ าจะทํ าโดยรูตัวหรือไมรูตัว
และผูอื่นจะสังเกตการกระทํ าน้ันไดหรือไมก็ตาม

ประภาเพ็ญ (2527) อางถึงใน ดรุณี (2544) ไดกลาวไววา “พฤติกรรม” หมายถึง กิจกรรม
ทุกประเภทที่มนุษยกระทํ าไมวาสิ่งนั้นจะสังเกตไดหรือไมได เชน การกิน การพูด การคิด
ความรูสึก  ความสนใจ ฯลฯ

ประภัสสร (2544) อางถึงใน ดรุณี (2544) ใหคํ าจํ ากัดความของ “พฤติกรรม” วาหมายถึง
การแสดงออกใดๆ ท่ีผูอ่ืนสามารถสังเกตเห็นไดหรืออาจสังเกตไดจากเคร่ืองมือท่ีนักทดลองนํ า
มาใช เชนเดียวกับที่ โสภา (2517) ไดใหคํ าจํ ากัดความของ “พฤติกรรม” วา พฤติกรรม หมายถึง
การกระทํ ากิจกรรมตางๆ ซึ่งมีสิ่งมีชีวิตและบุคคลอื่นสามารถสังเกตไดและใชเครื่องมือทดสอบ
ได เชน การหัวเราะ การรองไห การกิน การนอน ฯลฯ

ชุดา (2525) อางถึงใน ดรุณี (2544) กลาววา “พฤติกรรม” หรือการกระทํ าของบุคคลนั้น
ไมรวมเฉพาะสิ่งที่แสดง ปรากฏออกมาภายนอกเทาน้ัน แตยังรวมถึงสิ่งที่อยูภายในใจของบุคคล
ซึ่งคนภายนอกไมสามารถสังเกตเห็นไดโดยตรง เชน คานิยมที่ยึดถือเปนหลักประเมินสิ่งตางๆ
ทัศนคติ หรือเจตคติท่ีเขามีตอสิง่ตางๆ ความคิดเห็น ความเชื่อ รสนิยมและสภาพจิตใจ ที่ถือวา
เปนบุคลิกภาพของบุคคลนั้น

พยอม (2544) อางถึงใน ดรุณี (2544) กลาววา “พฤติกรรม” คือ ผลรวมของการสนอง
ตอบสิ่งเราที่เกิดขึ้นทั้งภายนอกและภายใน
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BANDURA (1983) อางถึงใน ดรุณี (2544) ไดสรุปวา “พฤติกรรม” คือ ความรู  ความ
เขาใจ  หรือความเชื่อของคนที่มีบทบาทสํ าคัญตอการแสดงออกซึ่งพฤติกรรม

จากความหมายตาง ๆ ของพฤติกรรมท่ีนํ ามากลาวไวขางตนโดยสังเขป พอสรุปไดวา
“พฤติกรรม” หมายถึง การกระทํ าหรือกจิกรรมใดๆ ของมนุษยท่ีตอบสนองตอส่ิงกระตุนตางๆ
ทั้งที่สังเกตไดคือ พฤติกรรมกทีแ่สดงออก และสังเกตไมไดคือ พฤติกรรมที่เกิดขึ้นภายใน

กระบวนการเกิดพฤตกิรรม

พฤติกรรมจะมีข้ันตอนการเกิดพฤติกรรม 3 กระบวนการดังนี้ (วิมลสิทธิ์ , 2526)

1. กระบวนการรับรู (PERCEPTION) คอื กระบวนการทีรั่บขาวสารจากสภาพแวดลอม
โดยผานระบบประสาทสัมผัส  กระบวนการจึงรวมความรูสึก (SENSATION) ดวย

2. กระบวนการรู (COGNITION) คือ กระบวนการที่เกี่ยวของกับกระบวนการทางจิต
ท่ีรวมการเรียนรู การจํ า การคิด กระบวนการทางจิตดังกลาวยอมรวมถึงการพัฒนาดวย
กระบวนการรู จึงเปนกระบวนการทางปญญาพรอมกนั ในกระบวนการรับรู และการกระบวนการรูน้ี
เกิดการตอบสนองดานอารมณ (AFFECT) ทั้งกระบวนการรับรู กระบวนการรู และกระบวนการ
ทางอารมณ เปนพฤติกรรมภายใน

3. กระบวนการเกิดพฤติกรรมในสภาพแวดลอม (SPATIAL BEHAVIOR) คือ
กระบวนการท่ีบุคคลมีพฤติกรรม เกิดขึ้นในสภาพแวดลอมผานการกระทํ าสังเกตไดจากภายนอก
เปนพฤติกรรมภายนอก

องคประกอบของพฤติกรรม

CRONBACH อางถึงใน ชุดา (2525) ไดแบงองคประกอบของพฤติกรรมของมนุษย
ออกเปน  7 ประการ คือ

1. ความมุงหมาย เปนความตองการหรือวัตถุประสงคท่ีทํ าใหเกดิกิจกรรม คนเราตอง
ทํ ากิจกรรมเพ่ือสนองความตองการท่ีเกิดข้ึน
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2. ความพรอม หมายถึง ระดับ วุฒิภาวะหรือความสามารถที่จํ าเปนในการทํ ากจิกรรม
เพื่อสนองความตองการ

3. สถานการณ เปนเหตุการณท่ีเปดโอกาสใหเลือกทํ ากิจกรรมเพ่ือสนองความตองการ

4. การแปลความหมาย กอนทีค่นเราจะกระท ํากจิกรรมใดกจิกรรมหน่ึงลงไป ตองพิจารณา
สถานการณกอน แลวจึงตัดสินเลือกวิธีการที่คาดวาจะไดรับความพอใจมากที่สุด

5. การตอบสนอง เปนการกระทํ าเพ่ือสนองความตองการ โดยวิธีการที่ไดรับเลือกแลว
ในข้ันตอนการแปลความหมาย

6. ผลที่ไดรับหรือผลที่ตามมา เมื่อทํ ากิจกรรมแลวยอมไดรับผลจากการกระทํ าน้ัน
ผลที่ไดรับอาจจะตามที่คาดไว หรืออาจจะตรงกันขามกับความคาดหมาย

7. ปฏิกิริยาตอความผิดหวัง หากคนเราไมสามารถสนองความตองการได ก็กลาวไดวา
เขาประสบความผิดหวัง ในกรณีนี้ เขาอาจยอนกลับไปแปลความหมายใหมและเลือกการสนอง
ตอบใหมก็ได

ประเภทของพฤตกิรรม

พฤติกรรมสามารถจํ าแนกไดเปน 2 ลักษณะ ดังน้ี (สุรางค, 2524)

1.  พฤติกรรมเปดเผย (OVERT BEHAVIOR) หรือพฤติกรรมภายนอกเปนการกระทํ า
ท่ีสามารถมองเห็นได  เปนพฤติกรรมที่แสดงออกโดยการกระทํ า

2.  พฤติกรรมปกปด (COVERT BEHAVIOR) หรือพฤติกรรมภายใน ซึ่งหมายถึง
ความระลึกรูตาง ๆ ที่อยูภายในตัวบุคคล แตเปนสิ่งที่สามารถประมาณไดจากพฤติกรรมภายนอก
เชน ความรูสึก ความคิด อารมณ การรับรู การตัดสินใจ ทัศนคติ ความตองการ เปนพฤติกรรมท่ี
ไมสามารถสังเกตเห็นไดนอกจากในเคร่ืองมือวัด
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ส่ิงท่ีกํ าหนดพฤติกรรม

สิ่งที่กํ าหนดพฤติกรรมน้ันสรุป ไดเปน 2 ประเภท  (ชุดา, 2525)

1.  ลักษณะนิสัยสวนตัว ไดแก

ความเชื่อ หมายถึง การที่บุคคลคิดถึงอะไรก็ไดในแงขอเท็จจริง ซึ่งไมจํ าเปนตองถูก
หรือผิดเสมอไป ความเช่ืออาจมาจากการเห็น การบอกเลา การอาน รวมท้ังการคิดข้ึนมาเอง

คานิยม หมายถึง สิ่งที่คนนิยมยึดถือประจํ าใจที่ชวยตัดสินใจในการเลือก

       ทัศนคติ หรือเจตคติ มีความหมายเกี่ยวของกับพฤติกรรมของบุคคล คือ ทัศนคติ
เปนแนวโนมหรือขั้นเตรียมพรอมของพฤติกรรม ถือวาทัศนคติมีความสํ าคัญในการกํ าหนด
พฤติกรรมในสังคม

บุคลิกภาพ เปนสิ่งที่กํ าหนดวาบุคคลๆ จะปฏิบัติอยางไรในสถานการณหนึ่งๆ

2.  กระบวนการอ่ืน ๆ ทางสังคม

สิง่ทีก่ระตุนพฤติกรรม และความเขมขนของสิง่กระตุนพฤติกรรม แมวาลกัษณะนิสัย
ของแตละบุคคลอัน ไดแก ความเชื่อ คานิยม ทัศนคติ บุคลิกภาพ จะมีอิทธิพลตอพฤติกรรมก็จริง
แตพฤติกรรมจะไมเกิดขึ้น ถาไมมีสิ่งกระตุนพฤติกรรม ซึ่งเปนปจจัยที่ไมเกิดขึ้นในตัวบุคคล
ไดแก  การสะสมความรูจากประสบการณตาง ๆ ท่ีเคยไดรับหรือจากภายนอก เชน จากขาวสาร
คํ าบอกเลาของบุคคล เปนตน (ประสาร, 2527)

สถานการณ หมายถึง สิ่งแวดลอมที่เปนทั้งบุคคลและไมใชบุคคล ซึ่งอยูในสภาวะ
ที่บุคคลกํ าลงัมีพฤติกรรม
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สวนประกอบของพฤติกรรม  มี 3 ดาน (ประภาเพ็ญ, 2527) คือ

1.  ดานพุทธปญญา (COGNITIVE DOMAIN) พฤติกรรมดานน้ีเก่ียวของกับความรู
ความเขาใจ การใหความหมายของสิ่งตาง ๆ รวมทั้งความสามารถและทักษะดานสติปญญา
เปนตน

2.  ดานทัศนคติ (AFFCTIVE DOMAIN) ไดแก ทาที ความรูสึก ความคิดเห็น
ความชอบหรือไมชอบ การใหคณุคาสิง่ทีม่ากระทบเปนพฤติกรรมทีเ่กดิขึน้ภายในจิตใจของบุคคล

3.  ดานการปฏิบัติ (PSYCHOMOTOR DOMAIN) หมายถึง ที่แสดงออกมาทางรางกาย
เปนความตั้งใจหรือทาทีแสดงออกวาจะปฏิบัติในอนาคต

พฤติกรรมท้ัง 3 ดานน้ี จะมีความสัมพนัธกันโดยพฤติกรรมดานหน่ึงจะชวยเสริมสราง
ใหเกิดพฤติกรรมอีกดานหน่ึง ในการวิเคราะหพฤติกรรมของบุคคลวามีสาเหตุของการเกิด
พฤติกรรม หรือปจจัยที่มีอิทธิพลตอพฤติกรรมมาจากปจจัยอะไรบางนั้น มีแนวคิดการวิเคราะห
อยู 3 กลุม คือ

กลุมที่ 1 แนวคิดเกี่ยวกับปจจัยภายในตัวบุคคล (Intra Individual Causal Assumption)
หรือปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอพฤติกรรม มาจากองคประกอบภายในบุคคล ไดแก ความรู เจตคติ
ความเชื่อ  คานิยม  แรงจูงใจ  หรือความต้ังใจใฝพฤติกรรม เปนตน

กลุมที่ 2 แนวคิดเกี่ยวกับภายนอกบุคคล (Extra Individual Causal Assumption) กลุมนี้มี
แนวคิดวา สาเหตุของการเกิดพฤติกรรมจากปจจัยภายนอกตัวบุคล  ซึ่งเปนปจจัยทางดาน
สิ่งแวดลอม และระบบโครงสรางทางสังคม เชน ระบบการเมือง การเศรษฐกิจ การศึกษา
การศาสนา องคประกอบดานประชากร และลักษณะทางภูมิศาสตร เปนตน
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กลุมที่ 3  แนวคิดเกี่ยวกับปจจัย (Multiple Causal Assumption) กลุมนี้มีแนวคิดวา
พฤติกรรมของบุคคลมีสาเหตุจากปจจัยภายในบุคคลและปจจัยภายนอกบุคคล โดยแนวคิดใน
กลุมที่ 3 จะนํ าทฤษฎีจิตวิทยาการเรียนรู จิตวิทยาสังคม สังคมศาสตร ประชากรศาสตร และ
สาขาอ่ืน ๆ เขามาประยุกตใชในการวิเคราะหหาสาเหตุของพฤติกรรมและพยายามหาทาง
แกปญหา  โดยการผสมผสานในวิชาชีพสาขาตางๆ เขามารวมดํ าเนินการดวยกัน

จากทฤษฎีเกี่ยวกับพฤติกรรมขางตน สามารถนํ ามาใชวิเคราะหและทํ านายพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหารได เน่ืองจากการปฏิบัติของผูบริการอาหารน้ันจะประกอบ
ดวยปจจัยหรือมีความเช่ือมโยงกับพฤติกรรมอ่ืน ๆ อีก ไดแก ความรู ทัศนคติ ความเชื่อ การรับรู
ขาวสาร ของผูบริการอาหาร รวมดวยอันจะสงผลใหเกิดพฤติกรรมในทางดีหรือไมดีตามมา

จากการศกึษารายงานการวิจัยทีเ่กีย่วของกบัพฤติกรรมสขุาภิบาลอาหาร ของผูบริการอาหาร
คร้ังน้ีพบวายังไมมีผูใดทํ าการศึกษาพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหารในแหลง  
ทองเที่ยว แตมีผูศึกษาวิจัยเกี่ยวกับสภาวะทางสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหารไว
หลายทานโดยในสวนของ ความรู ทัศนคติ  เพศ อายุ การศึกษา จํ านวนสมาชิกในครัวเรือน และ
การอบรมสขุาภิบาลอาหาร พบวา  อุดม (2521) ไดศกึษาสภาวะสขุาภิบาลรานอาหารในเขตพญาไท
กรุงเทพมหานคร จํ านวน 302 รานพบวา สภาวะสุขาภิบาล ไมมีความสัมพันธกับความรู ทัศนคติ
และการปฏิบัติของผูสัมผัสอาหาร แตการทํ าความสะอาด การลางและการจัดเก็บภาชนะ มีสวน
สัมพันธกับการไดรับการอบรมเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการ สอดคลองกับ
อุดม (2540) ที่ศึกษาสภาวะการสุขาภิบาลอาหารกับสุขาภิบาลอาหารในโรงพยาบาลชุมชนเขต
จังหวัดสกลนคร พบวา คะแนนความรู ทัศนคติ การปฏิบัติ ไมมีความสัมพันธกับสภาวะ
สุขาภิบาล นอกจากน้ี อะเค้ือ (2543) ศึกษาสภาวะสุขาภิบาลอาหารของรานจํ าหนายอาหารใน
โรงอาหารของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร พบวาพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารดานความรู ทัศนคติ
การปฏิบัติอยูในระดับปานกลาง แตไมสอดคลองกับ อมรา (2538) ไดศึกษาสภาวะการสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียนประถมศึกษา สังกัดเขตเทศบาลเมืองขอนแกน พบวามีความสัมพันธระหวาง
ความรู ทัศนคติและการปฏิบัติตน ของผูสัมผัสอาหารกับความสะอาดของภาชนะสัมผัสอาหาร
นอกจากน้ี  ลัดดารัตน  (2534) ที่ศึกษา ความรู เจตคติ และการปฏิบัติของผูประกอบการคาอาหาร
ในโรงพยาบาลกรุงเทพมหานคร พบวามีเจตคติเกี่ยวกับอันตรายจากสารปรุงแตงรสและสาร
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ปนเปอนในอาหารที่ไมเหมาะสม สุนันธนา และ ศรีปราชญ (2536) ที่ศึกษาสภาวะสุขาภิบาล
อาหารของแผงลอย จํ านวนหนวยศึกษาเฉพาะกรณีเขตเทศบาล ตํ าบลพระพุทธบาท จังหวัด
สระบุรี พบวาเจาของแผงลอยไดรับการศึกษาสูงและขายมานาน มีแนวโนมที่จะมีสภาวะ
สขุาภิบาลอาหารของแผงลอยในทางทีดี่ ในขณะทีแ่ผงลอยทีเ่จาของมกีารศกึษาต่ํ า มแีนวโนมทีจ่ะมี
สภาวะไปในทางทีไ่มดี  และประทนิ (2534) ไดศกึษาความรู เจตคติ การปฏบิติัเกีย่วกบัวัตถเุจือปน
และสิง่ปนเปอนในอาหารของผูประกอบอาหาร ในโรงเรียนระดับมธัยมศกึษาในกรุงเทพมหานคร
พบวา ระดับการศึกษา รายได และประสบการณในการประกอบอาหาร ไมมีผลตอการปฏิบัติ
เกี่ยวกับวัตถุเจือปนและสิ่งปนเปอนในอาหาร แตการไดรับการอบรมการสุขาภิบาลอาหาร
มีผลตอการปฏิบัติเกี่ยวกับวัตถุเจือปนและสิ่งปนเปอนในอาหาร และ รงรอง (2532) ไดศึกษา
ประสิทธิผลของโปรแกรมสุขศึกษาในการปรับปรุงสภาวะสุขาภิบาลรานอาหาร เขตเทศบาล
นครเชียงใหม พบวา เพศ อายุ ระดับการศึกษา รายไดสุทธขิองรานตอวัน มีความสัมพันธกับ
การปฏิติทางดานสุขาภิบาลอาหารอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ ซึ่ง ทรวง (2538) ไดรายงานโครงการ
ศกึษาหารูปแบบการปรับปรุงแผงลอยจํ าหนายอาหารใหถกูหลกัสขุาภิบาลตามขอก ําหนด 10 ประการ
ของกรมอนามัย ในเขตกรุงเทพมหานคร พบวา เพศ อายุ ระยะเวลาดํ าเนินงาน รายได การศึกษา
การอบรมสุขาภิบาลอาหาร มีผลตอการปรับปรุงตามหลักสุขาภิบาล โดยเฉพาะขอกํ าหนด
10 ประการและยังพบวา กลม (2540) ไดศึกษาความรูและการปฏิบัติของผูประกอบการตาม
มาตรการทางกฏหมายในการประกอบกิจการสถานที่จํ าหนายอาหาร กรณีศึกษาเฉพาะจังหวัด
บุรีรัมย พบวาผูประกอบการสวนใหญเปนเพศหญิง อายุเฉลี่ย 39 ป จบการศึกษาระดับ
ประถมศึกษา  และไมไดรับการอบรมเรื่องสุขาภิบาลอาหาร
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ทฤษฎีตนไมจริยธรรม

ภาพท่ี 1 ทฤษฎีตนไมจริยธรรม แสดงจิตลักษณะพื้นฐาน และองคประกอบทางจิตใจ
   ของพฤติกรรมทางจริยธรรม
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หลกัจิตวิทยาทัว่ไป การกระท ําพฤติกรรมใดๆของบคุคล จะตองประกอบดวยองคประกอบ
ตาง ๆ เชน ความสามารถท่ีจะกระทํ า ความตองการท่ีจะกระทํ า ความพรอมที่จะกระทํ า ความ
เพียรพยายามที่จะกระทํ าใหสํ าเร็จ Mischel and Michel (1976) งานวิจัยในประเทศไทยได
วิเคราะหสาเหตุของการกระทํ าพฤติกรรมที่นาปรารถนาของคนไทย  เชน  1) พฤติกรรมของ
พลเมืองดี ไดแก เคารพกฎหมาย การทํ าตามหลักศาสนา พฤติกรรมท่ีเปนประชาธิปไตย และ
เอื้อตอการพัฒนาประเทศดานตาง ๆ  2) พฤติกรรมการกระทํ าตามหนาที่ดวยความรับผิดชอบสูง
ไดแก การต้ังใจเรียนในเด็ก การทํ างานอยางมีประสิทธิภาพ ดวยความขยัน ดวยความซื่อสัตย
สุจริต  ในวัยผูใหญและการเปนบิดามารดาเลี้ยงดูบุตรอยางเหมาะสม และ 3) พฤติกรรมสุขภาพ
คือ  พฤติกรรมรักษาสขุภาพอนามัย  และสุขภาพจิตตนเองอยางเหมาะสม  ดวงเดือน (2531)  เปน
ผูนํ าทฤษฎีตนไมจริยธรรม ซึ่งเปนทฤษฎีที่แสดงถึงสาเหตุของพฤติกรรมของคนดีและคนเกง   
วาพฤติกรรมเหลาน้ีมาจากสาเหตุทางจิตใจอะไรบาง โดยสรุปจากผลการวิจัยในเร่ืองของจิตลักษณะ
ของเยาวชน และประชาชนไทย    อายุระหวาง 6 – 60 ป จํ านวนหลายพันคน ซึ่งเปนผลการวิจัย
ในประเทศไทย ในชวงเวลา 20 ป โดยเร่ิมนํ าเสนอผลงานวิจัยคร้ังแรก เม่ือป พ.ศ. 2523 โดย
ทฤษฎน้ัีนแบงเปน 3 สวน คอื 1) สวนทีเ่ปนดอกและผลของตนไม  2) สวนทีเ่ปนล ําตน  3) สวนที่
เปนราก

สวนท่ี 1 คือ สวนท่ีเปนดอกและผลของตนไม แสดงถึงพฤติกรรมในการกระทํ าดีหรือ
ทํ าชั่วเปนสิ่งที่นาปรารถนาในปริมาณมากเพื่อสวนรวม ซึ่งสวนน้ีเปนสวนพฤติกรรมประเภท
ตาง ๆ เปนพฤติกรรมของคนดี เชน พฤติกรรมซือ่สัตย

สวนท่ี 2 คือ สวนของลํ าตน เปนจิตลักษณะที่แสดงถึงสาเหตุทางจิตใจของบุคคล
ประกอบดวย  5 ดาน คือ ทัศนคติ  แรงจูงใจใฝสัมฤทธิ์  ความเช่ืออํ านาจในตน  การมุงอนาคต
และการควบคุมตนเอง และเหตุผลเชิงจริยธรรม สํ าหรับการวิจัยคร้ังน้ีไดนํ ามาใชใน 2  ดาน ดังน้ี

1.  ทัศนคติ หมายถึง จิตลักษณะของบุคคล เปนความคิดเห็นของบุคคลท่ีมีตอส่ิงตาง ๆ
โดยมีอารมณเปนสวนประกอบ รวมทั้งความพรอมที่จะแสดงพฤติกรรมเฉพาะอยางตอบุคคล    
สิ่งของ หรือสภาพการณท่ีเก่ียวของ ทัศนคติประกอบดวย 3 องคประกอบ คือ
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     1.1 ความรูซึ่งเปนองคประกอบในความหมายของการรูเกี่ยวกับวัตถุสิ่งของหรือ      
เหตุการณ รวมทั้งความเชื่อของบุคคลตอสิ่งเหลานั้นวาดีหรือเลว มีประโยชนหรือโทษมากนอย
เพียงใด ถาบุคคลมีความรูเชิงประมาณคาสิ่งของตาง ๆ ไมตรงกับความเปนจริง  หรือเปนความรู
ที่ไมถูกตอง จะทํ าใหเกิดอคติ หรือมีทัศนคติตอส่ิงน้ัน ๆ ไมตรงกับความเปนจริง เปนผลใหเกิด
ผลเสียตอบุคคล หรือสวนรวมได ดังน้ัน การเปลี่ยนทัศนคติที่สํ าคัญประการหน่ึง คือการปรับ
ความรูเชิงประมาณคา โดยการใหความรูที่ตรงกับความจริงแกบุคคล

     1.2  ความรูสึกพอใจเปนองคประกอบในความหมายของความรูสึกของบุคคล         
ใน ลักษณะท่ีชอบหรือไมชอบ พอใจหรือไมพอใจตอส่ิงน้ัน  การที่บุคคลรูวาสิ่งใดดีมีประโยชน
บุคคลจะเกิดความรูสึกพอใจของบุคคลตอสิ่งหนึ่งสิ่งใด สวนใหญแลวจะเกิดโดยอัตโนมัติ และ
สอดคลองกับความรูเชิงประมาณคากับสิ่งนั้นๆ ดวย

 1.3 การมุงกระทํ า เปนองคประกอบที่หมายถึงการโนมเอียงหรือความพรอมที่
บุคคลจะแสดงพฤติกรรม ใหสอดคลองกับความรูสึกของตน เมื่อบุคคลชอบพอรักใครในสิ่งใด   
ยอมมีแนวโนมที่จะมีพฤติกรรมตอบสนองในทางบวกกับสิ่งนั้น ตรงกันขาม หากบุคคลไมชอบ
เกลยีดชงัสิง่ใด ยอมมแีนวโนมทีจ่ะแสดงพฤติกรรมหลกีเลีย่ง หรือตอบสนองในทางลบกบัสิง่น้ัน
เชนกัน

2.  ความเช่ืออํ านาจในตน  หมายถึง  การคาดหวังของบุคคลวาสิ่งตาง ๆ  ท่ีตนไดรับน้ัน
เกิดจากการกระทํ าของตนหรือการท่ีบุคคลรับรูวาผลตางๆท่ีเกิดกับตน ไมวาจะเปนความสํ าเร็จ
หรือความลมเหลว เกดิจากการกระทํ าของตนเองมากกวาการเกิดจากความบังเอิญ โชคเคราะห
หรือสิ่งศักดิ์สิทธิ์ นอกจากนี้ผลดีหรือผลเสียสวนใหญที่เกิดจากการกระทํ าของตน ยังสามารถ
ควบคุมผลที่เกิดขึ้นใหเปนไปตามที่ตองการได  สามารถทํ านายผลที่เกิดขึ้นไดดวย นอกจากนี้ยัง
มีความเช่ือพ้ืนฐานอีกวา  ทํ าดีตองไดดี  ทํ าชัว่ตองไดช่ัวตอบแทน

สวนท่ี 3  คือ สวนท่ีเปนราก ซึ่งเปนจิตลักษณะกลุมที่ 2 ประกอบดวย

1. สติปญญา หมายถึง ความเฉลียวฉลาดสามารถเขาใจคิดในระดับนามธรรมได
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2. ประสบการณทางสังคม หมายถึง เปนผูที่พบเห็นเหตุการณตาง ๆ มามากพอที่
แยกแยะความถูก ผิด และรูจักเอาใจเขามาใสใจเรา

3.  สุขภาพจิต หมายถึง สภาพอารมณ จิตใจ และสภาพการปรับตัวของบุคคลซึ่ง
ประกอบดวยความกลัว โดยปราศจากเหตุผลอันควร ความวิตกกังวลเกินเหตุ ต่ืนเตนงาย          
โกรธงาย เปนตน

จิตลักษณะทั้ง 3 ประการน้ี เปนสาเหตุของการพัฒนาจิตลักษณะ 5 ดาน ที่เปนสวน
ของลํ าตน กลาวคือบุคคลจะตองมีลักษณะพื้นฐานทางจิตใจ 3 ประการในปริมาณที่สูงเหมาะสม
กับอายุ จึงจะเปนผูที่มีความพรอมที่จะพัฒนาจิตลักษณะทั้ง 5 ดาน ที่ลํ าตนของตนไม จิตลักษณะ
ทั้ง  5 ดานน้ี  จะพัฒนาไปเองโดยอัตโนมัติ ถาบุคคลมีความพรอมทางดานจิตใจทั้ง 3 ประการ
ดังกลาว

ฉะน้ันจิตลักษณะพื้นฐาน 3 ประการ จึงเปนสาเหตุพฤติกรรมของคนดีและคนเกง    
นอกจากนี้ลักษณะพื้นฐาน 3 ประการที่รากนั้น อาจเปนสาเหตุรวมกับจิตลักษณะ 5 ดานที่ลํ าตน
เพื่อใชอธิบาย ทํ านาย และพฒันาพฤติกรรม

โดยสรุป ทฤษฎตีนไมจริยธรรมส ําหรับคนไทยน้ีแสดงความสมัพนัธในเชงิสาเหตุและผล
ระหวางจิตลักษณะ 8 ประการ กับพฤติกรรมประเภทตางๆของคนและทฤษฎีดังกลาว ไดชี้วา
คนไทยมีพฤติกรรมของคนดีและคนเกงนั้น มีลักษณะทางจิตใจที่สํ าคัญ 8 ประการ คือ

1.  การเปนคนทีเ่ห็นแกสวนรวมมากกวาเห็นแกตัวหรือพวกพอง (สาเหตุเชงิจริยธรรมสูง)

2. การเปนคนทีส่ามารถคาดการณไกลและรูจักบงัคบัตนเองใหอดได รอได (มุงอนาคต
ควบคุมตนเอง)

3. เปนผูที่เชื่อวาทํ าดีไดดี  (ความเช่ืออํ านาจในตน)

4.  มีความวิริยะ  อุตสาหะ  ฝาฟนอุปสรรค  จนเกิดความสํ าเร็จตามเปาหมาย (แรงจูงใจ
ใฝสัมฤทธิ์)



52

5.  มีความพอใจและเห็นความสํ าคัญของความดีงาม  เห็นโทษของความชั่วรายตาง ๆ
(ทศันคติ คณุธรรม คานิยม ทีเ่กีย่วของกบัพฤติกรรมน้ันและสถานการณทีจ่ะกระทํ า) นอกจากน้ัน
ยังมีความพอใจพื้นฐานอีก 3 ประการ คือ

6.   ความเฉลียวฉลาด สามารถเขาใจและคดิในระดับนามธรรม

      7.  รูจักเอาใจเขามาใสใจเรา มีประสบการณทางสังคมสูง

8.  มีสุขภาพจิตดี  มีความวิตกกังวลนอย  หรือในปริมาณที่เหมาะสมกับเหตุการณ

จากหลักการและทฤษฎีดังกลาว สามารถนํ ามาใชในการวิเคราะหพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหารของผูบริการอาหารได เนื่องจากการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลนั้น จิตลักษณะ อันไดแก
ความรู ทศันคติ ความเชือ่อํ านาจในตน ของบคุคลมสีวนส ําคญัในการทีพ่ฒันาใหเกดิความรวมมือ
ท่ีจะปฏิบัติตามหรือรวมแกปญหาจนสํ  าเร็จตามวัตถุประสงคหรือจะทํ  าใหเกิดพฤติกรรม             
ที่ตองการ  โดยเฉพาะการมีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร

ในสวนของการวิจัยคร้ังน้ี จะศึกษาปจจัยทางจิตลักษณะของผูบริการอาหารในเร่ืองของ
สติปญญา ความรู ทัศนคติ ความเช่ืออํ านาจในตน ซึ่งจะเปนตัวทํ านาย พฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหารของผูบริการอาหารได

จากแนวคิดและหลักการของทฤษฎีตนไมจริยธรรม   ไดมีผูทํ าการศึกษาวิจัย  ปจจัยทาง
จิตลกัษณะแตละดาน ประมวลไดดังนี้

สติปญญา เปนปจจัยทางจิตลักษณะที่เปนสาเหตุ หรือพ้ืนฐานท่ีสํ าคัญในการพัฒนา
จิตลักษณะในดานอื่น ๆ  เน่ืองจากสติปญญา เปรียบเสมือนสวนหน่ึงท่ีเปนรากของตนไม  ท่ีตอง
คอยหาอาหารมาเลี้ยงลํ าตน เพื่อใหไดดอกและผลที่สมบูรณความรูเปนสวนหนึ่งของการพัฒนา
สติปญญา  เพื่อสามารถนํ ามาใชพัฒนาจิตลักษณะในสวนของลํ าตน ดอก และผลได
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ทัศนคติ เปนจิตลักษณะประเภทหนึ่ง ที่เปนความรูสึกที่ตอบสนองไปในทางชอบหรือ
ไมชอบตอสิง่หน่ึงสิง่ใด เปนความคดิเห็นของบคุคลทีม่ตีอสิง่ตาง ๆ โดยมอีารมณเปนสวนประกอบ
รวมทั้งความพรอมที่จะแสดงพฤติกรรมเฉพาะอยาง (Shaver, 1977)  ทางจิตวิทยาสังคม ทัศนคติ
มีองคประกอบ 3 ประการ คือ 1) องคประกอบทางการรูเชิงประมาณคา  2) องคประกอบทาง
ความรูสึก  3) องคประกอบทางความมุงกระทํ า  (ดวงเดือน, 2532) และทศันคติเปนความคิดเห็น
ความรูสึกของบุคคลที่มีตอสิ่งใดสิ่งหนึ่ง เชน บุคคล สิ่งของ การกระทํ า และสถานการณ        
เปนตน (ประภาเพ็ญ, 2527)

ความเชื่ออํ านาจในตน เปนขอบเขตความเชื่อของบุคคลวาแสดงพฤติกรรมของตน         
จะเปนผลมาจากอิทธิพลของเหตุการณ ในสภาพแวดลอมรอบ ๆ ตัว ความเช่ืออํ านาจในตน
(Internal  Locus of Control)  เปนจิตลักษณะที่สํ าคัญตัวหน่ึง ในการกํ าหนดพฤติกรรมที่
นาปรารถนาของบุคคล เกิดจากการรับรูตอผลตอบแทนการกระทํ า วาเปนผลมาจากตนเองไมใช
เปนผลมาจากผูอื่น สวนความเช่ืออํ านาจภายนอกตน (External  Locus of Control) เปนความ
คาดหวังทั่วไปของบุคคล วาสิ่งตาง ๆ ที่ตนไดรับนั้น ไมไดอยูกับการกระทํ าของตน แตข้ึนอยูกับ
สาเหตุตาง ๆ จากภายนอก จากการวิจัยเกีย่วกบัความเชือ่อํ านาจภายในตนดานสขุภาพ กบัพฤติกรรม
สขุภาพเฉพาะดานนัน้ พบวา ผูทีม่คีวามเชือ่อํ านาจภายในตนดานสขุภาพในอเมริกา จะมีพฤติกรรม
การกินอาหารที่ถูกลักษณะ มากกวาผูที่มีความเชื่อภายนอกตนดานสุขภาพ และถาสนใจเกี่ยวกับ
สุขภาพรวมกับความเชื่ออํ านาจภายในตนดานสุขภาพแลวจะทํ านายพฤติกรรมการกินไดดีที่สุด
สอดคลองกบั อุบล (2534) ไดศกึษาอาชพีทีเ่กีย่วกบัจิตลกัษณะและผูปฏบิติังานพฤติกรรมสขุภาพ
ของชาวกรุงเทพ พบวา ลักษณะทางจิตใจมีความสํ าคัญตอการมีพฤติกรรมสุขภาพอยางเหมาะสม
ของบุคคลมี 3 ดาน คือการท่ีมีทัศนคติท่ีดีตอสุขภาพ ความเช่ืออํ านาจภายในตนเกี่ยวกับสุขภาพ
และลกัษณะการมุงอนาคตและ พรรณราย (2543) ศกึษาเร่ืองจิตลกัษณะและสถานการณทีเ่กีย่วของ
กบัพฤติกรรมสขุภาพกายและจิตของขาราชการสงูอายุ พบวา ความเชือ่อํ านาจในตนมคีวามสัมพันธ
กับพฤติกรรมสุขภาพการและจิตของขาราชการสงูอายุ

ในการวิจัยครั้งนี้ เช่ือวาความเช่ืออํ านาจในตนของผูบริการอาหารจะมีความสัมพันธกับ
พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารไดดีดวย
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ทฤษฎีแบบจํ าลอง PRECEDE  

การดํ าเนินงานตามกระบวนการ PRECEDE framework น้ันเปนการเร่ิมจากผลยอนไป
หาเหตุ  ซ่ึงแบงออกเปน 7 ข้ันตอน (ดรุณี, 2544)

ข้ันตอนท่ี 1 เปนการพิจารณาถึงคุณภาพของชีวิต โดยการประเมินปญหาของประชากร
กลุมตาง ๆ  ซ่ึงปญหาท่ีประเมินไดจะเปนเคร่ืองช้ีวัดระดับตุณภาพชีวิตของประชากร

ข้ันตอนท่ี 2 เปนการวิเคราะหวามปีญหาสขุภาพอะไรบาง ทีเ่ปนปญหาส ําคญัอยูในสังคม
หรือในกลุมตัวอยาง โดยอาศยัขอมลูทีม่อียูแลว หรือขอมลูทีไ่ดจากการรวบรวมขึน้ใหมโดยวิธีการ
ตาง ๆ  และทํ าการเลือกปญหาสุขภาพที่ควรไดรับการแกไข

ข้ันตอนท่ี 3 ทํ าการวิเคราะหพฤติกรรมสุขภาพที่เปนสาเหตุของปญหาสุขภาพที่ได
วิเคราะหแลวในขั้นตอนที่ 2 พฤติกรรมสุขภาพที่วิเคราะหในขั้นตอนนี้เปนเปาหมายสํ าคัญของ
การดํ าเนินงานสุขศึกษาที่จะตองเปลี่ยนแปลงใหเหมาะสม

ข้ันตอนท่ี 4 เปนการวิเคราะหหาปจจัยที่มีผลกระทบตอพฤติกรรมสุขภาพ ซึ่งไดจํ าแนก
ปจจัยออกเปน 3 กลุม ดวยกันคือ

1. ปจจัยนํ า (Predisposing factors) หมายถึง ปจจัยที่เปนพื้นฐานและกอใหเกิดแรงจูงใจ
ในการแสดงพฤติกรรมของบุคคล หรือในอีกดานหน่ึง ปจจัยน้ีเปนความพอใจของบุคคล
(preference) ซึ่งไดมาจากประสบการณการเรียนรู ซึ่งความพอใจนี้อาจมีผลทั้งในทางสนับสนุน
หรือยับยั้งการแสดงพฤติกรรม ทั้งน้ีขึ้นอยูกับแตละบุคคล ปจจัยซึ่งเปนปจจัยนํ าเขาไดแก
ความรู ทัศนคติ คานิยม การรับรู นอกจากนี้ยังรวมไปถึงสถานภาพทางสังคม–เศรษฐกจิ อายุ
เพศ ขนาดของครอบครัว ซึ่งปจจัยเหลาน้ีนํ ามาใชในการกํ าหนดตัวแปรทางดานความรูและ
ทัศนคติสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร

     1.1  ความรู เปนปจจัยที่สํ าคัญท่ีจะแสดงพฤติกรรม แตการเพิ่มความรูไมทํ าใหเกิด
การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมเสมอไป ถึงแมวาความรูนี้จะมีความสัมพันธกับพฤติกรรม และความ
รูก็เปนสิ่งที่จํ าเปนที่จะกอใหเกิดการแสดงพฤติกรรม แตความรูอยางเดียวไมเพียงพอในการ
เปลี่ยนแปลงพฤติกรรมสุขภาพ จะตองมีปจจัยอ่ืน ๆ ประกอบดวย
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     1.2  ความเชื่อ คือ ความมั่นใจในสิ่งตาง ๆ ซึ่งอาจจะเปนปรากฎการณหรือวัตถุ
วาสิง่น้ัน ๆ เปนส่ิงท่ีถูกตองเปนจริง ใหความไววางใจ เชน รูปแบบความเชื่อทางสุขภาพ (Health
Belief Model) ของ Becker ซึ่งเนนวาพฤติกรรมสุขภาพจะขึ้นอยูกับความเชื่อหลักดังนี้คือ

1.2.1 ความเชื่อเกี่ยวกับความไมปลอดภัยของสุขภาพหรืออยูในอันตราย

1.2.2 ความเชือ่เกีย่วกบัความรุนแรงของสิง่ทีเ่ปนอันตรายตอสขุภาพน้ัน ในดาน
ของความเจ็บปวด  ทรมาน  การเสียเวลา  เสยีเศรษฐกจิ

1.2.3 ความเชื่อเกี่ยวกับผลตอบแทนที่ไดจากการแสดงพฤติกรรมที่ถูกตองวา
จะคุมคา  มากกวาราคา เวลา และสิ่งตาง ๆ ที่ลงทุนไป เมื่อมีความเชื่อดังกลาว จะทํ าใหบุคคล
มีความพรอมในการแสดงพฤติกรรม

     1.3  คานิยม หมายถึง การใหความสํ าคัญ ใหความพอใจในสิ่งตาง ๆ ซึ่งบางครั้ง
คานิยมของบุคคลก็ขัดแยงกันเอง เชน ผูที่ใหความสํ าคัญตอสุขภาพ แตในขณะเดียวกันเขาก็
พอใจกับการสูบบุหร่ีดวย ซึ่งความขัดแยงของคานิยมเหลาน้ีเปนสิ่งสํ าคัญที่จะแวงแผนในการ
เปลี่ยนแปลงพฤติกรรมดวย

     1.4  ทัศนคติ หมายถึง ความรูสึกที่คอนขางจะคงที่ของบุคคลที่มีตอสิ่งตาง ๆ เชน
บุคคล วัตถุ การกระทํ า ความคิด ฯลฯ ซึ่งความรูสึกนั้นมีทั้งผลดีและผลเสีย ในการเปลี่ยนแปลง
พฤติกรรม

2.  ปจจัยเอ้ืออํ านวย (Enabling Factors) หมายถึง สิ่งที่เปนแหลงทรัพยากรที่จํ าเปนใน
การแสดงพฤติกรรมของบุคคล ชุมชน รวมทั้งทักษะที่จะชวยใหบุคคลสามารถแสดงพฤติกรรม
น้ัน ๆ ไดดวย  เชน  สถานบริการทางสุขภาพ บุคลากร โรงเรียน ฯลฯ รวมทั้งความสามารถที่จะ
ใชแหลงทรัพยากรเหลานั้นดวย ซึ่งจะเกี่ยวของกับราคา ระยะทาง เวลา และอื่น ๆ สิ่งที่สํ าคัญ
คือ การหาไดงาย (avaliable) และสามารถเขาถึงได (accessibility) ของสิ่งที่จํ าเปนในการแสดง
พฤติกรรม หรือชวยใหแสดงพฤติกรรมน้ัน ๆ  เปนไปไดงายขึ้น
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3. ปจจัยเสริม (Reinforcing factors) เปนผลสะทอนทีบ่คุคลจะไดรับหรือคาดวาจะไดรับ
จากการแสดงพฤติกรรมน้ัน ๆ ซึ่งอาจจะชวยสนับสนุนหรือยับยั้งการแสดงพฤติกรรมทาง
สุขภาพนั้น มีทั้งสิ่งที่เปนรางวัล (reward) ผลตอบแทน (incentive) และการลงโทษ (punishment)
ผลสะทอนเหลานี้บุคคลจะไดรับจากบุคคลอื่น ๆ ท่ีมีอิทธิพลตอตนเอง เชน ญาติ คนไข เพ่ือน
แพทย ฯลฯ และอิทธิพลของบุคคลตาง ๆ น้ี ก็จะแตกตางกันไปตามพฤติกรรมของบุคคลและ
สถานการณ

ข้ันตอนท่ี 5 เปนขั้นของการเลือกและกํ าหนดกลวิธีเทคนิคในการดํ าเนินงานสุขศึกษา 
ซึ่งจะตองสอดคลองกับการวิเคราะหปจจัยที่มีผลตอพฤติกรรมทั้ง 3 ประการ ในข้ันตอนท่ี 4

ข้ันตอนท่ี 6  เปนขัน้ตอนของการวิเคราะหระบบบริหารตาง ๆ กอนทีจ่ะลงมอืดํ าเนินงาน
ตามโครงการ ประกอบไปดวยการวิเคราะหทรัพยากรที่จะตองใชระยะเวลา ความสามารถและ
ปจจัยอ่ืน ๆ ที่จะชวยใหการดํ าเนินไปตามเปาหมาย

ข้ันตอนท่ี 7 เปนการประเมินผล ซึ่งจะตองผสมผสานอยูทุกขั้นตอน ทั้งนี้ตองการมีการ
กํ าหนดมาตรฐานท่ีตองการไวกอน

ในการวิจัยคร้ังน้ีผูวิจัยไดประยุกตกรอบแนวคิดเก่ียวกับ PRECEDE Model ข้ันตอนท่ี 4
และ 5 มาเปนแนวทางการวิเคราะหปญหาสาเหตุทางพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร และปจจัย
ที่มีอิทธิพลตอพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร ของผูบริการอาหารในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา
จังหวัดพระนครศรีอยธุยา ตามปจจัยนํ า ปจจัยเอ้ือ และปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม
เพื่อนํ าไปใชในการกํ าหนดตัวแปรอิสระ ที่จะสงผลตอพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร ไดแก
ปจจัยนํ า คือ ความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร ทัศนคติตอสุขาภิบาลอาหาร ความเช่ืออํ านาจในตน
เกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร ปจจัยเอ้ือ คือ แหลงซื้อวัตถุดิบ ระยะทางระหวางบานและรานอาหาร
เงินทุนขายอาหาร ประสบการณของการเปนผูจํ าหนายอาหาร อาชีพเสริม/หลัก ปจจัยเสริมหรือ
การสนับสนุนทางสังคมคือ การไดรับขาวสารเรื่องสุขาภิบาลอาหารโดยเฉพาะในแหลงทองเที่ยว
การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ ของผูบริการอาหารในแหลงทองเที่ยวในอํ าเภอ
พระนครศรีอยุธยา
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สํ าหรับงานวิจัยในเร่ืองของการนํ าทฤษฎีแบบจํ าลอง PRECEDE Model มาใชวิเคราะห
ปจจัยทีส่งผลตอพฤติกรรมสขุาภิบาลอาหารของผูบริการอาหารในแหลงทองเทีย่วน้ัน ยงัไมพบวา
มีผูใดทํ าการศึกษาไวแตมีผูนํ า ทฤษฎีแบบจํ าลอง PRECEDE Model มาใชวิเคราะหปจจัยในการ
สงเสริมพฤติกรรม โดย ชอทิพย (2545) ไดศึกษาปจจัยที่มีผลตอการปฏิบัติของผูคาอาหาร
ริมบาทวิถดีานการสขุาภิบาลอาหารในพืน้ทีเ่ขตพญาไท กรุงเทพมหานคร ของผูคาอาหารริมบาทวิถี
จํ านวน 190 คน พบวา ผูคาอาหารริมบาทวิถีสวนใหญมีการปฏิบัติดานการสุขาภิบาลอาหารใน
การจํ าหนายอาหารริมบาทวิถีอยูในระดับดี รอยละ 74.2 ปจจัยนํ ามีความสัมพันธกับการปฏิบัติ
ของผูคาอาหารคือ ในสวนของความรูและทัศนคติ ปจจัยเอ้ือ ที่มีความสัมพันธกับการปฏิบัติของ
ผูคาอาหาร ไดแก การมีวัสดุอุปกรณที่ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร ปจจัยเสริม ที่มีความสัมพันธกับ
การปฏิบัติของผูคาอาหาร ไดแก การไดรับคํ าแนะนํ าเกี่ยวกับการปฏิบัติในการจํ าหนายอาหารท่ี
ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร นอกจากน้ีในสวนของปจจัยเอ้ือ ไดแก แหลงซื้อวัตถุดิบ ระยะทาง
ระหวางบานและรานอาหาร พบวาเปนตัวแปรที่ยังไมมีผูใดทํ าการศึกษาไว แตสอดคลองกับ
ทฤษฎีแบบจํ าลอง PRECEDE ที่กลาววา ปจจัยเอื้อหมายถึงสิ่งที่เปนแหลงทรัพยากรที่จํ าเปนใน
การแสดงพฤติกรรมของบุคคล ชุมชน รวมทั้งทักษะที่จะชวยใหบุคคลสามารถแสดงพฤติกรรม
น้ัน ๆ ไดดวย รวมทั้งความสามารถที่จะใชแหลงทรัพยากรเหลานั้นดวย ซึ่งจะเกี่ยวของกับราคา
ระยะทาง เวลา และอื่น ๆ สิ่งที่สํ าคัญ คือ การหาไดงาย (available) และสามารถเขาถึงได
(accessibility) ของสิ่งที่จํ าเปนในการแสดงพฤติกรรม หรือชวยใหแสดงพฤติกรรมน้ัน ๆ เปนไป
ไดงายขึ้น สํ าหรับในสวนของเงินทุนขายอาหาร ประสบการณของการเปนผูจํ าหนายอาหาร
อาชีพเสริม/หลัก และปจจัยเสริม ไดแก การไดรับขาวสารเรื่องสุขาภิบาลอาหารโดยเฉพาะใน
แหลงทองเทีย่ว การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ พบวาเปนตัวแปรทีไ่ดมผูีศกึษาวิจัย
ไวดังน้ี ประทิน (2534) ไดศึกษาความรู เจตคติ การปฏิบัติเกี่ยวกับวัตถุเจือปนและสิ่งปนเปอน
ในอาหารของผูประกอบอาหารในโรงเรียนระดับมัธยมศึกษาในกรุงเทพมหานคร พบวา รายได
และประสบการณในการประกอบอาหาร ไมมผีลตอการปฏิบัติเกีย่วกับวัตถุเจือปนและส่ิงปนเปอน
ในอาหาร และ ชอทิพย (2545) ไดศึกษาปจจัยที่มีผลตอการปฏิบัติของผูคาอาหารริมบาทวิถี
ดานการสุขาภิบาลอาหารในพื้นที่เขตพญาไทกรุงเทพมหานคร พบวา การอบรมมีความสัมพันธ
กบัการปฏบิติัของผูคาอาหาร นอกจากน้ี สวุมิล (2535) ไดศกึษาเร่ืองปจจัยทีม่อิีทธพิลตอพฤติกรรม
ของแมบานในเขตกรุงเทพมหานครท่ีมีตอการกํ าจัดขยะมูลฝอย พบวา รายไดตอเดือน มีความ
สัมพันธเชิงลบตอพฤติกรรมที่ปฏิบัติจริง โดยเช่ือมโยงกับวิภาเพ็ญ (2536) ไดศึกษาพฤติกรรม
การจัดการขยะมลูฝอยของประชาชนในพืน้ทีช่ัน้กลางพบวา ประชาชนทีมี่รายไดสูงจะมีพฤติกรรม
การกํ าจัดขยะมูลฝอยดีกวาที่มีรายไดตํ่ า นอกจากน้ี สุนันทธนา และ ศรีปราชญ (2536) ไดศึกษา
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สภาวะทางสุขาภิบาลอาหารของแผงลอยจํ าหนายอาหาร ศึกษาเฉพาะกรณีเขตเทศบาลตํ าบล
พระพุทธบาทพบวา มีกลุมรานคาที่มีประสบการณการทํ าอาชีพแผงลอยนอยกวา 5 ป รอยละ
43.0 และมากกวา 10 ป รอยละ 35.7 และประสบการณการทํ างาน ไมมคีวามสมัพนัธกบัพฤติกรรม
การปรับปรุงสุขาภิบาลอาหาร สํ าหรับในเรื่องของลักษณะการประกอบอาชีพนั้น วจินี (2535)
ไดศกึษาพฤติกรรมของประชาชนในทองถิน่ทีม่ตีอการรักษาความสะอาด เพือ่สงเสริมการทองเท่ียว
บริเวณตลาดน้ํ าดํ าเนินสะดวก จังหวัดราชบุรี พบวา พฤติกรรมการรักษาความสะอาดไมขึน้อยูกับ
ลักษณะการประกอบอาชีพที่เกี่ยวกับการทองเที่ยว และ ธรรมนูญ (2530) ไดศึกษาพฤติกรรมการ
อนุรักษสภาพแวดลอม ในสวนสาธารณะของประชาชน กรณีศึกษาผูที่มาใชสวนสาธารณะใน
กรุงเทพมหานคร พบวา ผูทีม่อีาชพีตางกนัจะมพีฤติกรรมการอนุรักษ สภาพแวดลอมสวนสาธารณะ
ในกรุงเทพมหานครไมแตกตางกัน นอกจากน้ี ชอทิพย (2545) ไดศึกษาปจจัยที่มีผลตอการปฏิบัติ
ของผูคาอาหารริมบาทวิถีดานการสุขาภิบาลอาหารในพื้นที่เขตพญาไทกรุงเทพมหานคร พบวา
ปจจัยเสริม คือ การไดรับคํ าแนะนํ าเกี่ยวกับการปฏิบัติในการจํ าหนายอาหารที่ถูกสุขลักษณะ
มีความสัมพันธกับการปฏิบัติของผูคาอาหาร ซึ่งสอดคลองกับ ปรีชา (2542) ที่พบวา ผูประกอบ
กจิการอาหารริมบาทวิถเีคยไดรับขอมลูขาวสารเกีย่วกบัโครงการพฒันาสขุาภิบาลอาหารริมบาทวิถี 
รอยละ 65.9 เคยไดรับขาวสารจาก เจาหนาท่ี จากแหลงสื่อ โสตทัศน และจากแมคาดวยกันเอง
พบความสัมพันธระหวาง การไดรับคํ าแนะนํ า กับการปฏิบัติของผูคาอาหาร อยางมีนัยสํ าคัญ
ทางสถิติที่ระดับ 0.001

ทฤษฎีการสนับสนุนทางสังคม

การสนับสนุนทางสงัคมเปนปจจัยทางจิตสงัคม ทีเ่กีย่วของกบัพฤติกรรมและภาวะสขุภาพ
ของมนุษยทั้งรางกายและจิตใจ ซึ่งมีพื้นฐานมาจากทฤษฎี ที่เปนผลมาจากการศึกษาทางดาน
สังคมจิตวิทยา ซึ่งพบวา การตัดสินใจสวนใหญของคนน้ัน จะขึ้นอยูกับอิทธิพลของบุคคล ผูซึ่งมี
ความสํ าคัญและมีอํ านาจเหนือกวาตัวเราอยูตลอดเวลา โดยมีผูที่ศึกษาเกี่ยวกับการสนับสนุนทาง
สังคมมีหลากหลายการสนับสนุนมีมุมมองหลายแนวคิด   ซึ่งไดมีผูศึกษาวิจัย  และใหความหมาย
แตกตางกันออกไปตามแนวคิดของผูศึกษาดังนี้

Cobb (1976) ใหความหมายของแรงสนับสนุนทางสังคมวา เปนการที่บุคคลไดรับขอมูล
ที่ทํ าใหตัวเขาเองเชื่อวามีบุคคลใหความรัก  ความเอาใจใส  เห็นคุณคา และยกยองตัวเขา
นอกจากนี้ตัวเขาเองยังรูสึกวาเปนสวนหนึ่งของสังคม  มีความผูกพันซึ่งกันและกัน



59

Pender (1987) กลาววา แรงสนับสนุนทางสังคม  หมายถึง  การที่บุคคลรูสึกถึงความ
เปนเจาของ  การไดรับการยอมรับ  ไดรับความรัก  รูสกึมีคุณคาในตนเอง  เปนที่ตองการของ
บุคคลอื่น ๆ โดยไดจากลุมคนในระดับสังคมนั้นเองเปนผูใหการสนับสนุนดานจิตอารมณ วัสดุ
อุปกรณ  ขาวสาร  คํ าแนะนํ า  อันจะทํ าใหบุคคลนั้นสามารถดํ ารงอยูในสังคมไดอยางเหมาะสม

Pilisuk (1982) กลาววาการสนับสนุนทางสังคม หมายถึง ความสัมพันธระหวางคน       
ไมเฉพาะแตการชวยเหลือดานวัตถุ และความมั่นคงทางอารมณเทานั้น แตรวมถึงความรูสึกวาตน
เปนสวนหนึ่งของบุคคลอีกดวย

บุญเยี่ยม (2528) ไดใหความหมายของการสนับสนุนทางสังคม หมายถึง สิ่งที่ผูใหการ
สนับสนุน ซึ่งอาจเปนบุคคลหรือกลุม   เชน  บุคคลในครอบครัว ไดแก  สามี  ญาติพี่นอง  เพื่อน
รวมงาน เจาหนาที่สาธารณสุข ใหความรวมมือทางดานขอมูลขาวสาร วัสดุสิ่งของ หรือการ
สนับสนุนทางดานจิตใจแกผูรับแรงสนับสนุน และมีผลใหผูรับปฏิบัติไปในทิศทางที่ผูใหการ
สนับสนุนตองการ

จากความหมายดังกลาว สามารถสรุปความหมายไดวา การสนับสนุนทางสังคม หมายถึง
สิ่งที่บุคคลในสังคม ไดรับการชวยเหลือหรือประคับประคอง จากบุคคลหรือกลุมบุคคลในดาน
ตาง ๆ ไดรับความผูกพัน ใกลชิด สนิทสนม เชน ขอมูลขาวสาร วัสดุสิ่งของ การเงิน กํ าลังงาน
และดานอารมณ  ซึ่งจะทํ าใหผูรับปฏิบัติไปในทิศทางที่ผูใหการสนับสนุนตองการ

ความสํ าคัญของการสนับสนุนทางสังคม

Barrera and Aniley (1983) กลาววา แรงสนับสนุนทางสังคม จะใหความชวยเหลือแก
บุคคลในดานการเงิน วัสดุอ่ืน ๆ ที่อยูอาศัย  และการใหปจจัยท่ีจํ าเปนในการดํ ารงชีวิต ไดแก

1. ใหความชวยเหลือดานการประกอบอาชีพ ใหการประคับประคองและสนับสนุน
ดานจิตใจ  ทํ าใหเกิดความใกลชิดสนิทสนม   มีความอบอุน รูสึกมีคนอื่นหวงใยและเอาใจใส

2. ใหคํ าแนะนํ าขอมูล  และขาวสารตาง ๆ ที่เปนประโยชน
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3. ใหขอมลูยอนกลบัในสิง่ทีไ่ดกระทํ า เพือ่ใหบคุคลไดปรับปรุงแกไข หรือไดรับก ําลงัใจ
ในสิ่งที่ไดทํ าแลว และเสริมสรางโอกาสใหบุคคลมีความสัมพันธกับบุคคลอื่น

ประเภทของการสนับสนุนทางสังคม

House อางถึงใน Israel and Barbara (1985) ไดแบงประเภทของพฤติกรรมในการให
การสนับสนุนทางสังคม เปน 4 ประเภท คือ

1.  การใหการสนับสนุนทางอารมณ (Emotional Support)  หมายถึง  การใหความพอใจ
การยอมรับนับถือ ความหวงใย การยกยอง ความจริงใจ เอาใจใส การตั้งใจฟง รูสึกเห็นอกเห็นใจ
และการกระตุนเตือน

2.  การใหการสนับสนุนในการใหการประเมินผล (Appraisal Support) หมายถึง การให
ขอมูลยอนกลบั (Feedback) การเห็นพองในการรับรอง (Affirmation)  ทํ าใหเกิดความมั่นใจ

3.  การสนับสนุนดานขอมูลขาวสาร (Information Support)  หมายถึง  การใหคํ าแนะนํ า
(Suggestion) ตักเตือนใหคํ าปรึกษา (Advice) และการใหขาวสาร

4. การใหการสนับสนุนดานเคร่ืองมือ (Instrumental Support) หมายถึง การชวยเหลือ
โดยตรงตอความจํ าเปนของคน  เชน  แรงงาน   เงิน   เวลา  เปนตน

แนวคิดของ Kaplan อางถึงใน ดรุณี (2545) ในการจัดกลุมบุคคลเปนแหลงสนับสนุน
ทางสังคม ไวเปน 3 กลุม คือ

1. กลุมที่มีความสัมพันธกันตามธรรมชาติ ประกอบดวย บุคคลที่เปนเครือญาติกัน        
ไดแก ปู ยา ตา ยาย พอ แม ลูก หลาน เปนตน และบุคคลที่อยูใกลชิด ไดแก เพ่ือนบาน
เพื่อนรวมงาน  คนรูจักคุนเคย

2. องคกรและสมาคมที่ใหการสนับสนุน ซึ่งไมใชกลุมทางวิชาชีพดานสุขภาพ

3. กลุมวิชาชีพทางดานสุขภาพ
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จากการศึกษายังไมพบวาไดมีผู นํ  าทฤษฎีแรงสนับสนุนทางสังคมมาใชในงานวิจัย      
เกีย่วกบัปจจัยที่สงผลตอพฤติกรรมสขุาภิบาลอาหาร แตพบวามผูีนํ าทฤษฎแีรงสนับสนุนทางสังคม
ไปใชในการวิจัยเกี่ยวกับปจจัยที่สงผลกับพฤติกรรมไวคือ ฐิติทิพย อางถึงใน ดรุณี (2545)        
ไดศึกษาปจจัยที่มีความสัมพันธกับพฤติกรรมการสูบบุหรี่ของนักเรียนชาย ไดแก แรงสนับสนุน
ทางสังคมจากครูและเพื่อน ซึ่งสัมพันธกับการวิจัยของ ศิริสุข (2536) ไดศึกษาปจจัยที่มีผลตอ
การปฏบิติังานดานการสงเสริมสขุภาพตามบทบาทหนาทีข่องผูนํ านักเรียนฝายสงเสริม กรมอนามัย
อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ปริญญา (2536) ไดศึกษาปจจัยที่เกี่ยวของกับประสิทธิภาพ
ในการทํ างานของครูน้ัน พบวา การรับรูการสนับสนุนจากสภาพแวดลอมในการทํ างานและ
ประสทิธภิาพในการท ํางานของครูมคีวามสมัพนัธทางบวก และ สนุิภา (2543) ศกึษาปจจัยคดัสรร
ทีม่คีวามสมัพนัธกบัการปฏบิติัการพยาบาลเพือ่สงเสริมและปองกนัโรคในสตรีวัยหมดประจํ าเดือน
ของพยาบาลวิชาชพีส ํานักงานอนามยั กรุงเทพมหานคร พบวา การไดรับการสนับสนุนจากองคกร
มีความสัมพันธกับการปฏิบัติการพยาบาลเพื่อสงเสริมสุขภาพและปองกันโรคในสตรีวัยหมด
ประจํ าเดือนอยางมีนัยสํ าคัญท่ีระดับ .05

ฉะน้ันแรงสนับสนุนทางสังคมจึงเปนตัวแปรที่มีความสํ าคัญเกี่ยวกับกิจกรรมของบุคคล
หรือมนุษยอาจกลาวไดวาการทีบ่คุคลหรือมนุษยไดรับการชวยเหลอื ดูแล ทัง้ในดานขอมลูขาวสาร
วัตถสุิง่ของหรือทางดานจิตใจและอารมณ จากบคุคลอ่ืนๆแลวจะท ําใหมสีวนสมัพนัธกบัพฤติกรรม
ของบุคคลทีไดรับแรงสนับสนุนทางสังคม
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กรอบแนวคิดในการวิจัย

ภาพท่ี 2   กรอบแนวคิดในการวิจัย

ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ

พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
ของผูบริการอาหาร
ในแหลงทองเที่ยว

1.อายุ
2.เพศ
3.การศึกษา
4.จํ านวนสมาชิกในครัวเรือน
5.การอบรมสุขาภิบาลอาหาร

ตัวแปรอธิบาย

1. ความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร
2. ทัศนคติตอสุขาภิบาลอาหาร
3. ความเช่ืออํ านาจในตนเกี่ยวกับสุขาภิบาล
อาหาร

ปจจัยเอ้ือ

1. แหลงซื้อวัตถุดิบ
2. ระยะทางระหวางบานและรานอาหาร
3. เงินทุนขายอาหาร
4. ประสบการณของการเปนผูจํ าหนายอาหาร
5. อาชีพหลัก/เสริม

ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม

1. การไดรับขอมลูขาวสารเร่ืองสขุาภิบาลอาหาร
โดยเฉพาะในแหลงทองเทีย่ว
2. การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ

ปจจัยชีวสังคม

ตัวแปรตาม

ตัวแปรอิสระ
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สมมติฐานการวิจัย

จากการศึกษาและประมวลผลเอกสารงานวิจัยที่เกี่ยวของ ผูวิจัยไดต้ังสมมติฐานการวิจัย
ดังน้ี

สมมติฐานที่ 1 ปจจัยทางชีวสังคม ไดแก อายุ เพศ การศึกษา จํ านวนสมาชิกใน
ครัวเรือน การอบรมสุขาภิบาลอาหาร มีความสัมพันธกับกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของ
ผูบริการอาหาร

สมมติฐานที่ 2 ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ ไดแก ความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร
ทศันคติตอสขุาภิบาลอาหาร ความเชือ่อํ านาจในตนเกีย่วกบัสขุาภิบาลอาหารมคีวามสมัพนัธทางบวก
กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร

สมมตฐิานท่ี 3 ปจจัยเอ้ือ ไดแก แหลงซือ้วัตถดุบิ ระยะทางระหวางบานและรานอาหาร
เงนิทนุขายอาหาร ประสบการณของการเปนผูจํ าหนายอาหาร ลกัษณะการประกอบอาชพีเสริม/หลัก
มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร

สมมติฐานที่ 4 ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม ไดแก การไดรับขาวสารเร่ือง
สุขาภิบาลอาหารโดยเฉพาะในแหลงทองเที่ยว การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ
มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร

สมมติฐานที่ 5 กลุมตัวแปรจากปจจัยทางชีวสังคม ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ
ปจจัยเอ้ือและปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคมสามารถรวมทํ านายพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหาร  ไดดีกวาการทํ านายจากตัวแปรใดตัวแปรหน่ึงเพียงตัวแปรเดียว
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อุปกรณและวิธีการ

รูปแบบการวิจัย

การวิจัยครั้งนี้ใชวิธีระเบียบวิจัยเชิงบรรยาย (Descriptive Research) เปนประเภทการ
ศึกษาเชิงสํ ารวจ (Survey Study)

ประชากร

ในการวิจัยคร้ังน้ี เปนผูบริการอาหารท่ีปฏิบัติงานในรานจํ าหนายอาหารที่มีสถานที่ตั้ง
ขายอาหารอยูในแหลงทองเที่ยว ในเขตอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัดพระนครศรีอยุธยา    
จํ านวน 8 แหง ไดแก บริเวณวิหารพระมงคลบพติร สวนสาธารณบึงพระราม วัดพนัญเชิง                  
วัดใหญไชยมงคล  วัดหนาพระเมรุ  หนาวังจันทรเกษม  สถานีรถไฟพระนครศรีอยุธยา และ
โรงพยาบาลพระนครศรีอยุธยา  โดยมีรานจํ าหนายอาหารทั้งสิ้น  จํ านวน  203  ราน

โดยมีรายละเอียดดังนี้คือ

1. วิหารพระมงคลบพติร จํ านวน  27 ราน
2. สวนสาธารณบึงพระราม จํ านวน  11 ราน
3. วัดพนัญเชิง จํ านวน  24 ราน
4. วัดใหญไชยมงคล จํ านวน  21 ราน
5. วัดหนาพระเมรุ จํ านวน  16 ราน
6. หนาวังจันทรเกษม จํ านวน  46 ราน
7. หนาสถานีรถไฟพระนครศรีอยุธยา จํ านวน  36 ราน
8. หนาโรงพยาบาลพระนครศรีอยุธยา จํ านวน  22 ราน
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กลุมตัวอยาง

ไดจากกลุมประชากร  ดังน้ี

1.  กํ าหนดผูคุณสมบัติของกลุมตัวอยางผูบริการอาหาร ดังน้ี

1.1 เปนผูบริการอาหารที่สามารถอานออกและเขียนภาษาไทยได

1.2 เปนผูบริการอาหารที่อาศัยอยูในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา ตลอดระยะเวลา        
ที่ทํ าการศึกษาวิจัย

1.3 เปนผูบริการอาหารที่เต็มใจและใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม   
คร้ังน้ี

2.  ก ําหนดจํ านวนกลุมตัวอยางผูบริการอาหาร โดยวิธกีารสุมแบบงาย (Simple Random
Sampling) จากรานจํ าหนายอาหาร รานละ 1 คน ไดจํ านวนกลุมตัวอยาง 203 คน

เครื่องมือที่ใชในการวิจัย

เครื่องมือที่ใชในการรวบรวมขอมูลในการวิจัยครั้งนี้ เปนแบบสอบถาม (Questionnaire)
ที่ผูวิจัยสรางขึ้นมาจากทฤษฎีและผลงานที่เกี่ยวของ เพ่ือเก็บรวบรวมขอมูลใหครอบคลุมเน้ือหา
ตามวัตถุประสงคของการวิจัย โดยแบงเปน 5 ข้ันตอน คือ

ตอนท่ี 1  ขอมูลทางชีวสังคม

ขอมูลทางชีวสังคม เปนแบบสอบถามเกี่ยวกับผูตอบแบบสอบถาม ไดแก เพศ อายุ
การศึกษา   จํ านวนสมาชิกในครัวเรือน  การอบรมสุขาภิบาลอาหาร ลักษณะแบบสอบถามเปน
แบบเลือกตอบ (check list)  หรือเติมคํ าลงในชองวาง (open ended)
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ตอนท่ี 2   ขอมูลเกี่ยวกับปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ แบงเปน 3 สวน

สวนที่ 1 ความรูความรูเร่ืองสขุาภิบาลอาหาร มลีกัษณะแบบสอบถามเปนแบบเลอืกตอบ
3 ตัวเลือก  คือ  ถูก  ผิด  ไมทราบ  จํ านวน  32  ขอ โดยมีคาคะแนนระหวาง 0 – 32 คะแนน ดังน้ี

เกณฑการใหคะแนน

ใหคะแนน 1 หมายถึง ตอบถกู
ใหคะแนน 0 หมายถึง ตอบผิด
ใหคะแนน 0 หมายถึง ตอบไมทราบ

สวนที่ 2 ทัศนคติตอสุขาภิบาลอาหาร มีลักษณะของแบบสอบถามเปนแบบมาตรา
ประเมินคา (Rating Scale) ประกอบดวยประโยคบอกเลา 30  ขอแตละขอมีมาตรวัด 6 หนวย
ประกอบ เพือ่ใหไดขอมลูทีแ่สดงปริมาณ และทศิทางประกอบดวยชวงคะแนน  30 – 180 คะแนน
คะแนนสูงแสดงวามีทัศนคติดี

เกณฑการใหคะแนน

ขอความที่มีความหมายทางบวก (Positive Statement)

6    หมายถึง   เห็นดวยอยางยิ่ง
5    หมายถึง   เห็นดวย
4   หมายถึง   คอนขางเห็นดวย
3   หมายถึง   คอนขางไมเห็นดวย
2   หมายถึง   ไมเห็นดวย
1   หมายถึง   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง
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ขอความที่มีความหมายทางลบ (Negative Statement)

1   หมายถึง    เห็นดวยอยางยิ่ง
2   หมายถึง    เห็นดวย
3   หมายถึง    คอนขางเห็นดวย
4   หมายถึง    คอนขางไมเห็นดวย
5   หมายถึง    ไมเห็นดวย
6   หมายถึง    ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

สวนที่ 3  ความเช่ืออํ านาจในตนเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร มีลักษณะของแบบสอบถาม
เปนแบบมาตรประเมนิคา (Rating Scale) ประกอบดวยประโยคบอกเลา 29 ขอ แตละขอมมีาตรวัด   
6 หนวย ประกอบดวยชวงคะแนนมีคาระหวาง 29 – 174 คะแนน  คะแนนสูงแสดงวามีลักษณะ
ความเช่ืออํ านาจในตนสูง

เกณฑการใหคะแนน

ขอความที่มีความหมายทางบวก (Positive Statement)

6   หมายถึง    จริงที่สุด
5   หมายถึง    จริง
4   หมายถึง    คอนขางจริง
3   หมายถึง    คอนขางไมจริง
2   หมายถึง    ไมจริง
1   หมายถึง    ไมจริงเลย

ขอความที่มีความหมายทางลบ (Negative Statement)

1   หมายถึง    จริงที่สุด
2   หมายถึง    จริง
3   หมายถึง    คอนขางจริง
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4   หมายถึง    คอนขางไมจริง
5   หมายถึง    ไมจริง
6   หมายถึง    ไมจริงเลย

ตอนท่ี 3   ขอมูลเกี่ยวกับปจจัยเอื้อ

ปจจัยเอ้ือ มีลักษณะของแบบสอบถามเปนแบบมาตรประเมินคา (Rating Scale)
ประกอบดวยประโยคบอกเลา 19 ขอ แตละขอมีมาตรวัด 6 หนวย ประกอบดวยชวงคะแนนมีคา
ระหวาง 19 – 114 คะแนน  คะแนนสูงแสดงวามีปจจัยเอื้อสูง

เกณฑการใหคะแนน

ขอความที่มีความหมายทางบวก (Positive Statement)

6   หมายถึง    จริงที่สุด
5   หมายถึง    จริง
4   หมายถึง    คอนขางจริง
3   หมายถึง    คอนขางไมจริง
2   หมายถึง    ไมจริง
1   หมายถึง    ไมจริงเลย

ขอความที่มีความหมายทางลบ (Negative Statement)

1   หมายถึง    จริงที่สุด
2   หมายถึง    จริง
3   หมายถึง    คอนขางจริง
4   หมายถึง    คอนขางไมจริง
5   หมายถึง    ไมจริง
6   หมายถึง    ไมจริงเลย
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ตอนท่ี 4  ขอมูลเกี่ยวกับปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม

ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม มีลักษณะของแบบสอบถามเปนแบบมาตร
ประเมินคา (Rating Scale) ประกอบดวยประโยคบอกเลา 17 ขอ แตละขอมีมาตรวัด 6 หนวย
ประกอบดวยชวงคะแนนมีคาระหวาง 17 – 102 คะแนน  คะแนนสูงแสดงวาไดรับปจจัยเสริม
หรือการสนับสนุนทางสังคม

เกณฑการใหคะแนน

ขอความที่มีความหมายทางบวก (Positive Statement)

6   หมายถึง    จริงที่สุด
5   หมายถึง    จริง
4   หมายถึง    คอนขางจริง
3   หมายถึง    คอนขางไมจริง
2   หมายถึง    ไมจริง
1   หมายถึง    ไมจริงเลย

ขอความที่มีความหมายทางลบ (Negative Statement)

1   หมายถึง    จริงที่สุด
2   หมายถึง    จริง
3   หมายถึง    คอนขางจริง
4   หมายถึง    คอนขางไมจริง
5   หมายถึง    ไมจริง
6   หมายถึง    ไมจริงเลย
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ตอนท่ี 5 พฤติกรรมสขุาภิบาลอาหาร ลกัษณะของแบบสอบถามเปนแบบมาตรประเมนิคา
(Rating Scale) ประกอบดวยประโยคบอกเลา 35 ขอ แตละขอมีมาตรวัด 6 หนวย             
ประกอบดวยชวงคะแนน 35 – 210 คะแนน  คะแนนสูงแสดงวามีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารดี

เกณฑการใหคะแนน

ขอความที่มีความหมายทางบวก (Positive Statement)

6   หมายถึง    ปฏิบัติมากที่สุด
5   หมายถึง    ปฏิบัติมาก
4   หมายถึง    ปฏิบัติคอนขางมาก
3   หมายถึง    ปฏิบัติคอนขางนอย
2   หมายถึง    ปฏิบัตินอย
1   หมายถึง    ปฏิบัตินอยที่สุด

ขอความที่มีความหมายทางลบ (Negative Statement)

1   หมายถึง    ปฏิบัติมากที่สุด
2   หมายถึง    ปฏิบัติมาก
3   หมายถึง    ปฏิบัติคอนขางมาก
4   หมายถึง    ปฏิบัติคอนขางนอย
5   หมายถึง    ปฏิบัตินอย
6   หมายถึง    ปฏิบัตินอยที่สุด

การสรางเคร่ืองมือท่ีใชในการวิจัย

1.  ศึกษาจากเอกสาร ตํ าราทางวิชาการที่เกี่ยวของกับการสรางเครื่องมือสํ าหรับการวิจัย

2.  ศึกษาเอกสาร ตํ ารา แนวคิดทฤษฏีและงานวิจัยที่เกี่ยวของกับพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหารของผูบริการอาหาร ตามทฤษฎตีนไมจริยธรรม ทฤษฎพีฤติกรรม ทฤษฎี PRECEDE Model
และทฤษฎีแรงสนับสนุนทางสังคม
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3.  นํ าขอมลูตาง ๆ ทีไ่ดจากการศกึษามาสรางเคร่ืองมอืโดยมขีอกระทงคํ าถามทัง้ปลายปด
และปลายเปด และมเีน้ือหาสาระครอบคลมุวัตถปุระสงคของการวิจัย โดยสรางตามแบบพมิพเขียว
หรือกรอบในการทํ าแบบสอบถามที่กํ าหนดไว

4.  นํ าแบบพิมพและเคร่ืองมือท่ีสรางไวแลวเสนอตอ กรรมการท่ีปรึกษา เพ่ือตรวจสอบ
โครงสราง  เน้ือหา  ความถูกตอง  และนํ ามาแกไข

5.  นํ าแบบสอบถามไปตรวจสอบคุณภาพ

การตรวจสอบคุณภาพเคร่ืองมือ

1. ตรวจสอบความตรง (Validity)

  ความตรงตามเน้ือหา (Content validity) โดยนํ าแบบสอบถามที่ไดรับการปรับปรุง
นํ าไปใหผูเชี่ยวชาญ จํ านวน  3  ทาน ตรวจสอบความถูกตอง

2. ตรวจสอบความเช่ือม่ัน (Reliability) ของแบบสอบถามโดยนํ าไปทดลองใชกับกลุม
ผูบริการอาหารในแหลงทองเท่ียว จํ านวน 100 ราน แลวนํ าขอมูลจากการทดลอง มาวิเคราะห
หาความเช่ือม่ัน ดังน้ี

       2.1 ในสวนแบบวัดความรูเรื่องสุขาภิบาลอาหาร นํ ามาวิเคราะหหาคาความเช่ือม่ัน
โดยวิธีของ Kuder Richardson (KR 20) บุญธรรม (2542)  ไดคาความเชื่อมั่น  = .82   

       2.2 ในสวนแบบวัดถามเกีย่วกบัทศันคติ ความเชือ่อํ านาจในตน ปจจัยเอ้ือ ปจจัยเสริม
หรือการสนับสนุนทางสังคม พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร ไดนํ ามาวิเคราะห
คาความเช่ือม่ันตามวิธีของ Cronbach (∝ ที่ระดับนัยสํ าคัญ .05)  ไดคาความเชื่อมั่น  ดังน้ี

2.2.1 แบบวัดถามทัศนคติไดคาความเชื่อมั่น  เทากับ .83

2.2.2 แบบวัดถามความเช่ืออํ านาจในตนไดคาความเช่ือม่ัน เทากับ .85
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2.2.3 แบบวัดถามปจจัยเอ้ือไดคาความเช่ือม่ัน เทากับ .75

2.2.4 แบบวัดถามปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคมไดคาความเชื่อมั่น   
เทากับ .91

2.2.5  แบบวัดถามพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารไดคาความเชื่อมั่น เทากับ .87

3. การหาคาอํ านาจจํ าแนก แบบวัดความรูวิเคราะหคาอํ านาจจํ าแนก โดยการหาคา
สหสัมพันธ Point biserial correlation แบบวัดทัศนคติ แบบวัดความเช่ืออํ านาจในตน แบบวัด
พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร โดยการทดสอบคา t (Separated t–test) โดยกํ าหนดคานัยสํ าคัญ
ท่ีระดับ .05  เปนรายขอ ขอที่มีนัยสํ าคัญทางสถิติถือวาจํ าแนกได

4. การหาคาความยากงาย ในแบบวัดความรู เปนรายขอวิเคราะหจากสัดสวนระหวาง
จํ านวนผูที่ตอบขอสอบในแตละขอถูก ตอจํ านวนผูเขาสอบทั้งหมด เกณฑความยากของขอสอบ
กํ าหนดไวอยูระหวาง .20 ถึง .80

วิธีการเก็บรวบรวมขอมูล

1. ผูวิจัยนํ าแบบสอบถามไปดํ าเนินการเก็บขอมูลจากประชากรที่กํ าหนดไวดวยตนเอง

2. ผูวิจัยดํ าเนินการเก็บขอมูล โดยการแนะนํ าตนเอง นํ าแบบสอบถามไปชี้แจง
วัตถปุระสงคและอธบิายวิธกีารตอบแบบสอบถาม แจกแบบสอบถามใหประชากรตอบแบบอิสระ
เมื่อตอบแบบสอบถามเสร็จแลวผูวิจัยตรวจสอบความสมบูรณถูกตองของแบบสอบถามทุกฉบับ

3. เมื่อไดแบบสอบถามเสร็จแลวผูวิจัยตรวจสอบความสมบูรณและนํ าแบบบันทึก         
แตละรายมาใสรหัส
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การวิเคราะหขอมูล

ในการวิเคราะหขอมูล ไดนํ าแบบสอบถามทั้งหมดมาตรวจสอบความสมบูรณแลวมา
วิเคราะหดวยโปรแกรมสํ าเร็จรูปทางสถิติ  โดยใชคาสถิติดังนี้

1. ขอมูลดานชีวสังคม  ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ ปจจัยเอื้อ ปจจัยเสริมหรือ
การสนับสนุนทางสังคมและพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร นํ ามาวิเคราะหหาคาความถี่ คารอยละ      
คาเฉลี่ย  และคาเบี่ยงเบนมาตรฐานเพื่ออธิบายลักษณะของกลุมตัวอยาง

2. วิเคราะหความสัมพันธระหวางปจจัยดานชีวสังคมกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
ของผูบริการอาหาร โดยใชสถิติวิเคราะหความสัมพันธดวย คาไคสแควร (Chi – square)

3. วิเคราะหความสมัพนัธระหวางปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลกัษณะ ปจจัยเอ้ือ ปจจัยเสริม
หรือการสนับสนุนทางสังคมกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร โดยใชสถิติ
สมัประสทิธิ์สหสมัพนัธดวยวิธขีองเพยีรสนั  (Pearson’ s Product  Moment  Correlation Coefficient)

4. วิเคราะหหาคาตัวแปรทํ านายพฤติกรรมสขุาภิบาลอาหาร โดยใชสถติิวิเคราะหถดถอย
พหุคูณ  (Multiple  Regression   Analysis ) แบบข้ันตอน (Stepwise Method)

สถานที่และระยะเวลาในการวิจัย

การวิจัยครั้งนี้ดํ าเนินการในแหลงทองเท่ียวจํ านวน 8 แหง ในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา ไดแก บริเวณวิหารพระมงคลบพิตร สวนสาธารณบึงพระราม
วัดพนัญเชิง วัดใหญไชยมงคล วัดหนาพระเมรุ หนาวังจันทรเกษม สถานีรถไฟพระนครศรีอยธุยา
และโรงพยาบาลพระนครศรีอยุธยา  ดํ าเนินการต้ังแตเดือนกันยายน 2545 – มกราคม 2546



74

ผลการวิจัยและวิจารณ

ผลการวิจัย

การวิจัยเร่ืองปจจัยที่มีผลตอพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร ในแหลง
ทองเทีย่วในอํ าเภอพระนครศรีอยธุยา เปนการศกึษาเชงิสํ ารวจ โดยใชระเบยีบวิธกีารวิจัยเชงิบรรยาย
มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร ในแหลงทองเที่ยวใน
อํ าเภอพระนครศรีอยุธยา

ศกึษาปจจัยทีม่คีวามสมัพนัธกบัพฤติกรรมสขุาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร ในแหลง
ทองเที่ยวในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา ไดแก ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ ปจจัยเอ้ือ          
ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะประกอบดวยตัวแปร
ความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร ทัศนคติตอสุขาภิบาลอาหาร ความเชื่ออํ านาจในตนเกี่ยวกับ
สุขาภิบาลอาหาร ปจจัยเอ้ือ ประกอบดวยตัวแปร แหลงซือ้วัตถุดิบ ระยะทางระหวางบาน
และรานอาหาร เงินทุนขายอาหาร ประสบการณของการเปนผูจํ าหนายอาหาร อาชีพเสริม/หลัก
ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม   ประกอบดวย  การไดรับขาวสารเรื่องสุขาภิบาลอาหาร
โดยเฉพาะในแหลงทองเที่ยว การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ มีความสัมพันธกับ
พฤติกรรมสขุาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร และศกึษาตัวแปร ทีส่ามารถรวมกนัท ํานายพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร จํ านวนประชากร  ทั้งสิ้น 203 คน

การวิเคราะหขอมลูใชโปรแกรมทางสถติิสํ าเร็จรูป สถติิทีใ่ชในการวิเคราะหขอมลูการวิจัย
คร้ังน้ีที่สํ าคัญ คือ การวิเคราะหความสัมพันธระหวางปจจัยทางชีวสังคมกับพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหารของผูบริการอาหาร  โดยใชสถิติวิเคราะหความสัมพันธดวย คาไคสแควร (Chi – square)
การวิเคราะหความสัมพันธระหวางปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ ปจจัยเอ้ือ ปจจัยเสริมหรือ
การสนับสนุนทางสังคม กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร โดยวิเคราะห        
คาสัมประสิทธิ์ สหสัมพันธของ  เพียรสัน (Pearson’s Product Moment Correlation coefficient)
และการวิเคราะหตัวแปรท ํานายพฤติกรรมสขุาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร โดยใชสถติิวิเคราะห
ถดถอยพหุคูณ (Multiple Regression Analysis)  ตามสมมติฐานที่ต้ังไว  5  ขอ  นอกจากน้ัน
ยังใชสถิติในการวิเคราะหเพื่อแจกแจงขอมูล คือ  คารอยละ  (Percent)  คาเฉลี่ย  (Mean)
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และคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) โดยการวิเคราะหสถิติทั้งหมดน้ีไดกระทํ า
โดยรวมในแตละตอน หลายดาน   เพื่อใหไดผลการวิเคราะหขอมูลที่ชัดเจนที่สุด

การเสนอผลการวิเคราะหขอมูล    นํ าเสนอในรูปของตารางประกอบคํ าอธิบาย  โดยแบง
การนํ าเสนอออกเปน 3 ตอน คือ

ตอนท่ี 1  ลักษณะทางชีวสังคมของผูบริการอาหารในแหลงทองเที่ยว  ในอํ าเภอ
พระนครศรีอยุธยา  จังหวัดพระนครศรีอยธุยา

ตอนท่ี 2  ลักษณะของตัวแปรที่ทํ าการศึกษา ประกอบดวย ปจจัยนํ าหรือปจจัยทาง
จิตลักษณะ  ปจจัยเอ้ือ  ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม  และพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
ของผูบริการอาหารในแหลงทองเท่ียว  ในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา  จังหวัดพระนครศรีอยธุยา

ตอนท่ี 3  ผลการวิเคราะหขอมูลเพ่ือทดสอบสมมติฐานการวิจัย

รายละเอียดผลการวิเคราะหขอมูล

ตอนท่ี 1  ลักษณะทางชีวสังคมของผูบริการอาหาร

ตารางท่ี 1  ลักษณะทางชีวสังคมของกลุมตัวอยาง

ลักษณะทางชีวสังคม จํ านวน (คน)
(n = 203)

รอยละ

1. เพศ
ชาย
หญิง

70
133

34.5
65.5
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ตารางท่ี 1  (ตอ)

ลักษณะทางชีวสังคม จํ านวน (คน)
(n = 203)

รอยละ

2. อายุ
30 ป และตํ่ ากวา
31 – 40 ป
41 –  50 ป
51 ป ขึ้นไป
 X  = 36.76     S.D. = 12.44

3. ระดับการศึกษา
      มัธยมศึกษา และตํ่ ากวา

สูงกวามัธยมศึกษา

4. สมาชิกในครัวเรือน
นอยกวา 5 คน
5 คน ขึ้นไป

5. การอบรมสุขาภิบาลอาหาร
เคยอบรม
ไมเคยอบรม

78
49
46
30

128
  75

138
  65

  50
153

38.4
24.1
22.7
14.8

63.1
36.9

68.0
32.0

24.6
75.4

จากตารางที่ 1   ลักษณะทางชีวสังคมของผูบริการอาหาร  สามารถจํ าแนกไดดังนี้

1. เพศ  พบวาผูบริการอาหาร สวนมากรอยละ  65.5    เปนเพศหญิง  และรอยละ 34.5
เปนเพศชาย
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2. อายุ   พบวาผูบริการอาหาร   สวนมากรอยละ  38.4   อายุ 30 ปและตํ่ ากวา  รองลงมา
รอยละ 24.1  อายุ 31 – 40 ป  และรอยละ 22.7  อายุ 41 – 50 ป   

3.  การศึกษา  สวนมากรอยละ 63.1  จบมัธยมศึกษา และต่ํ ากวา  และรอยละ 36.9       
จบสูงกวามัธยมศึกษา

4. สมาชกิในครัวเรือน  พบวาผูบริการอาหาร  สวนมากรอยละ 68.0 มสีมาชกิในครัวเรือน
นอยกวา 5 คน  และรอยละ 32.0  มีสมาชิกในครัวเรือน 5 คน ขึ้นไป

5. การอบรมสุขาภิบาลอาหาร  พบวาผูบริการอาหาร สวนมาก รอยละ 75.4 ไมเคย
อบรมสุขาภิบาลอาหาร และรอยละ 24.6 เคยอบรมสุขาภิบาลอาหาร

ตอนท่ี 2  ลักษณะของตัวแปรท่ีทํ าการศึกษา

ตัวแปรท่ีทํ าการศึกษา ประกอบดวยปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ ปจจัยเอ้ือ
ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสงัคม ทีส่งผลตอพฤติกรรมสขุาภิบาลอาหาร ของผูบริการอาหาร
ในแหลงทองเท่ียวในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัดพระนครศรีอยธุยา

       ตอนท่ี 2.1 ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะของผูบริการอาหาร ประกอบดวย 3 ตอน
ยอย ๆ ไดแก

1. ความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร ของผูบริการอาหาร

2. ทัศนคติตอสุขาภิบาลอาหาร ของผูบริการอาหาร

3. ความเชื่ออํ านาจในตนที่เกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร ของผูบริการอาหาร
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สถติิทีนํ่ ามาใชในการวิเคราะหขอมลู ไดแก  คารอยละ คาเฉลีย่  และคาเบีย่งเบนมาตรฐาน
โดยนํ ามาเปนเกณฑการพิจารณาแบงระดับตัวแปรในสวนน้ี  ดังน้ี

ระดับมาก (สูง)  มีคาคะแนนอยูระหวางมากกวา  X   + 1/2  S.D.   ถึงคะแนนสูงสุด

ระดับปานกลาง  มีคาคะแนนอยูระหวาง    X    ± 1/2  S.D.

ระดับนอย (ต่ํ า) มีคาคะแนนอยูระหวาง  คะแนนต่ํ าสุดถึงนอยกวา  X   – 1/2  S.D.

รายละเอียดของผลการวิเคราะหขอมูลดังแสดงไวใน ตารางท่ี 2

1. ความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง คุณลักษณะทางดานสติปญญาที่จะเรียนรูและ
เขาใจอยางลึกซึ้งของผูตอบแบบสอบถามในการจํ าและเขาใจขอเท็จจริงรายละเอียดเกี่ยวกับ       
การเลือก เตรียมปรุง ประกอบและถนอมอาหาร  การเลือกดูแลรักษาความสะอาดภาชนะอุปกรณ
ใสอาหาร การดูแลสุขวิทยาสวนบุคคล การดูแลสภาพแวดลอมการปรุงจํ าหนายอาหาร การดูแล
กํ าจัดสัตวและแมลงนํ าโรค และการปฏิบัติตามขอกํ าหนดเทศบัญญัติ การวัดความรู ใชเคร่ืองมือ
ที่เปนแบบสอบถามใหเลือกตอบ ถูก ผิด  หรือไมทราบ  จํ านวน 32 ขอ  มีคาคะแนนอยูระหวาง
0 – 32 คะแนน  โดยมีเกณฑการใหคะแนน  คือ ตอบถกู ได 1 คะแนน  ตอบผิด  หรือ ไมทราบ
ได 0 คะแนน คาพิสัยคะแนนจริง (ต่ํ าสุด – สูงสุด) เทากับ 7 – 31 คาเฉลี่ยของกลุมรวม ( X ) คือ
23.14 คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน (S.D.) คือ 5.23 คะแนนสูง แสดงวามีความรูในเรื่องสุขาภิบาล
อาหารดี

การวิเคราะหขอมลูใชสถติิพรรณนาคารอยละแบงเปน  3 ระดับ  โดยใชเกณฑการแบง
ดังกลาวขางตนไดระดับความรู ดังน้ี

มีความรูระดับสูง คือ ไดคะแนนระหวาง  25.76  ถึง 31.00

มีความรูระดับปานกลาง คือ ไดคะแนนระหวาง  20.54  ถึง  25.75

มีความรูระดับต่ํ า  คือ  ไดคะแนนระหวาง  7.00  ถึง  20.53



79

ผลการวิเคราะหดังกลาวแสดงไวในตารางที่ 2

ตารางท่ี 2   จํ านวนและรอยละของความรูเรื่องสุขาภิบาลอาหาร

ระดับความรู จํ านวน (คน)
(n = 203)

รอยละ

มีความรูระดับสูง
มีความรูระดับปานกลาง
มีความรูระดับต่ํ า

87
62
54

42.9
30.5
26.6

จากตารางที่ 2  พบวาผูบริการอาหาร สวนใหญมีความรูระดับสูงคิดเปนรอยละ 42.9
รองลงมามีความรูระดับปานกลาง คิดเปนรอยละ 30.5  และรอยละ 26.6 ท่ีมีความรูอยูในระดับต่ํ า

2. ทศันคติตอสขุาภิบาลอาหาร  หมายถงึ  ลกัษณะทางจิตใจของผูบริการอาหารทีเ่กีย่วของ
กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารโดยมีองคประกอบ 3 ประการ องคประกอบแรกเปนความรู
ความเชื่อในเรื่องสุขาภิบาลอาหาร องคประกอบท่ีสองคือ ดานความรูสึกพอใจหรือตองการท่ีจะ
ปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร และองคประกอบที่สามคือ ความโนมนาวของการมุงกระทํ า
พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร การวัดทัศนคติตอสุขาภิบาลอาหาร เคร่ืองมือที่ใชวัดทัศนคติ
เปนแบบประเมินทัศนคติตอสุขาภิบาลอาหาร มาตรวัดเปนแบบประเมินคา ประกอบดวยคํ าถาม
30 ขอ แตละขอมีมาตรวัด 6 หนวย ไดแก  เห็นดวยอยางยิ่ง  เห็นดวย   คอนขางเห็นดวย  คอนขาง
ไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   และไมเห็นดวยอยางยิ่ง โดยใหคะแนนทางบวกเปน  6  5  4  3  2  1
และคะแนนทางลบเปน   1  2  3  4  5  6  ตามลํ าดับ ตัวแปรน้ีมีคาตอเน่ืองอยูระหวาง 30 – 180
คาพิสัยคะแนนจริง  (ต่ํ าสุด – สูงสุด)  เทากับ  96 – 174  คาเฉลี่ยของกลุมรวม   ( X )  คือ 139.17   
คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน (S.D.)  คือ 15.50 คะแนนสูง  แสดงวามีทัศนคติตอสุขาภิบาลอาหารดี

การวิเคราะหขอมูลใชสถิติพรรณนาคารอยละแบงเปน 3 ระดับ โดยใชเกณฑการแบง
ระดับดังกลาวขางตนไดระดับทัศนคติ ดังน้ี

ทัศนคติระดับสูง คือ ไดคะแนนระหวาง  146.92  ถึง 174.00

ทัศนคติระดับปานกลาง คือ ไดคะแนนระหวาง  131.43  ถึง  146.91
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ทัศนคติระดับต่ํ า  คือ  ไดคะแนนระหวาง   96.00 ถึง 131.42

ผลการวิเคราะหดังกลาวแสดงไวในตารางที่ 3

ตารางท่ี 3 จํ านวนและรอยละของทัศนคติตอสุขาภิบาลอาหาร ของผูบริการอาหาร
จํ าแนกตามระดับทัศนคติ

ระดับทัศนคติ จํ านวน (คน)
(n = 203)

รอยละ

ทัศนคติระดับสูง
ทัศนคติระดับปานกลาง
ทัศนคติระดับต่ํ า

67
84
52

33.0
41.4
25.6

X  =  139.17        S.D.  =  15.50

จากตารางที่ 3 พบวาผูบริการอาหาร มีระดับทัศนคติตอสุขาภิบาลอาหารในระดับ
ปานกลาง คิดเปนรอยละ 41.4 รองลงมาคือ รอยละ 33.0 มีทัศนคติในระดับสูง  และรอยละ 25.6
มีทัศนคติอยูในระดับต่ํ า

3. จิตลักษณะดานความเช่ืออํ านาจในตนเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร

 ความเช่ืออํ านาจในตนที่เกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การคาดหวังของบุคคล
วาสิ่งที่ตนไดรับน้ันเกิดจากการกระทํ าของตนไมวาจะเปนความสํ าเร็จหรือความลมเหลวและ       
ยังควบคุมผลที่เกิดขึ้นใหเปนไปตามความตองการ ทั้งยังสามารถทํ านายผลที่เกิดขึ้นได ในการ
วิจัยคร้ังน้ีเนนที่ผูบริการอาหารรับรูและเชื่อวาสุขาภิบาลอาหารที่ถูกตองน้ันเกิดจากการกระทํ า
ของตนเองและทํ านายผลไดวาตนสามารถปฏิบัติสุขาภิบาลอาหารไดจากการกระทํ าของตนเอง       
เคร่ืองมือท่ีใชวัดแบบประเมินความเช่ืออํ านาจในตน มาตรวัดเปนแบบประเมินคาประกอบดวย
ขอคํ าถามที่เปนประโยคบอกเลา 29 ขอ  แตละขอมีมาตรวัด  6 หนวย  ไดแก จริงที่สุด  จริง
คอนขางจริง  คอนขางไมจริง  ไมจริง  ไมจริงเลย   โดยใหคะแนนทางบวกเปน  6  5  4  3  2  1
และคะแนนทางลบเปน  1  2  3  4  5  6   ตามลํ าดับ    ตัวแปรน้ีมีคาตอเน่ืองอยูระหวาง  29 – 174
คาพิสัยของคะแนนจริง  (ต่ํ าสุด – สูงสุด) เทากับ 87 – 169  คาเฉลี่ยของกลุมรวม  ( X )  คือ
137.02  คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน (S.D.) 15.81  คะแนนสูง แสดงวามีความเช่ืออํ านาจในตนอยูใน
ระดับสงู
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 การวิเคราะหขอมูลใชสถิติพรรณนาคารอยละแบงเปน 3 ระดับ  โดยใชเกณฑการแบง
ระดับดังกลาวขางตน ไดระดับความเช่ืออํ านาจในตน ดังน้ี

ความเชือ่อํ านาจในตนระดับสูง คือ ไดคะแนนระหวาง  144.93 ถึง 169.00

ความเชือ่อํ านาจในตนระดับปานกลาง คือ ไดคะแนนระหวาง  129.13  ถึง 144.92

ความเชื่ออํ านาจในตนระดับต่ํ า คือไดคะแนนระหวาง   87.00  ถึง 129.12

ผลการวิเคราะหดังกลาวแสดงไวในตารางที่ 4

ตารางท่ี 4  จํ านวนและรอยละของความเช่ืออํ านาจในตนเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร จํ าแนกตาม
                  ระดับความเช่ืออํ านาจในตน

ระดับความเช่ืออํ านาจในตน จํ านวน (คน)
(n = 203)

รอยละ

ความเช่ืออํ านาจในตนระดับสูง
ความเช่ืออํ านาจในตนระดับปานกลาง
ความเช่ืออํ านาจในตนระดับต่ํ า

60
88
55

29.6
43.3
27.1

X  =  137.02        S.D.  =  15.81

จากตารางที่ 4 พบวาผูบริการอาหาร มีระดับความเช่ืออํ านาจในตนเก่ียวกับพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารในระดับปานกลาง คิดเปนรอยละ 43.3 รองลงมา 29.6 มีระดับความเช่ืออํ านาจ
ในตนอยูในระดับสูง  และรอยละ  27.1 มีระดับความเช่ืออํ านาจในตนอยูในระดับต่ํ า

       ตอนท่ี 2.2 ปจจัยเอ้ือ หมายถึง ปจจัยภายนอกตัวบุคคลดานสิ่งแวดลอมที่เปนแหลง
ทรัพยากรที่จํ าเปน ซึ่งสงผลตอพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหารในการแสดง
พฤติกรรมของบุคคลรวมทั้งทักษะที่จะชวยใหบุคคลสามารถแสดงพฤติกรรมน้ัน ๆ และสามารถ
ใชแหลงทรัพยากรเหลานั้น
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เคร่ืองมือที่ใชวัดเปนแบบสอบถามเกี่ยวกับปจจัยเอ้ือ มาตรวัดเปนแบบประเมินคา
ประกอบดวยขอคํ าถามที่เปนประโยคบอกเลา 19 ขอ แตละขอมีมาตรวัด 6 หนวย ไดแก จริงที่สุด
จริง   คอนขางจริง   คอนขางไมจริง   ไมจริง   ไมจริงเลย  โดยใหคะแนนทางบวกเปน 6  5  4
3  2  1  และคะแนนทางลบเปน  1  2  3  4  5  6  ตามลํ าดับ  ตัวแปรน้ีมีคาตอเน่ืองอยูระหวาง            
19 – 114 คาพสิยัของคะแนนจริง (ต่ํ าสดุ – สงูสดุ) เทากบั  47 – 108 คาเฉลีย่ของ กลุมรวม ( X ) คือ
76.72  คาเบีย่งเบนมาตรฐาน (S.D.)  คอื 11.53  คะแนนสงูสดุแสดงวาผูบริการอาหารมปีจจัยเอ้ือสูง

การวิเคราะหขอมูล ใชสถิติเชิงพรรณนาหาคารอยละ แบงเปน 3 ระดับ โดยใชเกณฑการ
แบงดังน้ี

มีปจจัยเอื้อระดับสูง คือ ไดคะแนนระหวาง 82.49 ถึง 108

มีปจจัยเอื้อระดับกลาง คือ ไดคะแนนระหวาง  70.97 ถึง 82.48

มีปจจัยเอ้ือระดับต่ํ า คือ ไดคะแนนระหวาง 47.00  ถึง 70.96

ผลการวิเคราะหดังแสดงไวในตารางท่ี 5

ตารางท่ี 5  ระดับการมีปจจัยเอ้ือ จํ าแนกตามระดับการมีปจจัยเอ้ือ

ระดับการมีปจจัยเอ้ือ จํ านวน (คน)
(n = 203)

รอยละ

การมีปจจัยเอ้ือระดับสูง
การมีปจจัยเอ้ือระดับปานกลาง
การมีปจจัยเอ้ือระดับต่ํ า

59
73
71

29.0
36.0
35.0

X  =  76.72        S.D.  =  11.53

จากตารางท่ี 5 พบวา ผูบริการอาหารมีปจจัยเอ้ืออยูในระดับปานกลาง คิดเปนรอยละ
36.0 รองลงมา คือรอยละ35.0 มีปจจัยเอ้ืออยูในระดับต่ํ า และรอยละ 29.0 มีปจจัยเอื้ออยูใน
ระดับสงู
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ตอนท่ี 2.3  ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม

ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม หมายถึง ปจจัยภายนอกตัวคนดานส่ิงแวดลอม
ทีส่งผลตอพฤติกรรมสขุาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร โดยบคุคลจะไดรับหรือคาดวาจะไดรับ
การแสดงพฤติกรรมนั้น อาจชวยสนับสนุนหรือยับยั้งการแสดงพฤติกรรมนั้น ๆ

เครื่องมือที่ใชวัดเปนแบบสอบถามการไดรับ ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม
มาตรวัดเปนแบบประเมินคา ประกอบดวยขอคํ าถามที่เปนประโยคบอกเลา 17 ขอ แตละขอมี
มาตรวัด 6 หนวย  ไดแก  ไดรับมากที่สุด  ไดรับมาก  ไดรับคอนขางมาก  ไดรับคอนขางนอย
ไดรับนอย  ไมไดรับเลย   โดยให คะแนนทางบวกเปน   6  5  4  3  2  1  และคะแนนทางลบเปน
1  2  3  4  5  6    ตามลํ าดับ  ตัวแปรน้ีมีคาตอเน่ืองอยูระหวาง  17 – 102  คาเฉลี่ยของกลุมรวม
( X )  คือ  50.99 คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน (S.D.) คือ 15.66 คาพิสัยคะแนนจริง (ต่ํ าสุด – สูงสุด)    
เทากับ  17 – 85 คะแนนสูงสุดแสดงวาไดรับ ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคมในระดับสูง

การวิเคราะหขอมูล   ใชสถิติพรรณนาคารอยละ แบงเปน  3 ระดับ โดยใชเกณฑการแบง
ระดับดังกลาวขางตน  ไดระดับปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม ดังน้ี

ไดรับปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคมระดับสูง คือ ไดคะแนนระหวาง 58.82       
ถึง  85.00

ไดรับปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคมระดับปานกลาง คือ ไดคะแนนระหวาง
43.17  ถึง  58.81

ไดรับปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคมระดับตํ่ า  คือ  ไดคะแนนระหวาง 17.00
ถึง  43.16

ผลการวิเคราะหดังกลาวแสดงไวในตารางที่ 6
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ตารางท่ี 6  จํ านวนและรอยละของการไดรับ ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม จํ าแนกตาม
                  ระดับการไดรับ ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม

การไดรับปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสงัคม จํ านวน (คน)
(n = 203)

รอยละ

การไดรับ ปจจัยเสริมระดับสูง
การไดรับ ปจจัยเสริมระดับปานกลาง
การไดรับ ปจจัยเสริมระดับต่ํ า

66
63
74

32.5
31.0
36.5

X  =  50.99        S.D.  =  15.66

จากตารางที่ 6 พบวาผูบริการอาหารไดรับ ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม
อยูในระดับต่ํ า คิดเปนรอยละ 36.5 รองลงมาไดรับปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม
อยูในระดับสูง  คิดเปนรอยละ 32.5 และรอยละ 31.0 ท่ีไดรับปจจัยเสริมหรือการสนับสนุน
ทางสังคมอยูในระดับปานกลาง

       ตอนท่ี 2.4   พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร

พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง พฤติกรรมที่เกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหารของผูบริการ
อาหาร ไดแก การเลือก เตรียมปรุง ประกอบ และถนอมอาหาร ภาชนะอุปกรณ สภาพแวดลอม
การจํ าหนายอาหาร  สขุวิทยาสวนบคุคล  การควบคมุสตัวนํ าโรค  และการปฏบิติัตามขอเทศบญัญัติ

เครื่องมือที่ใชวัดพฤติกรรม   เปนแบบสอบถามพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการ
อาหาร เปนแบบประเมินคา ประกอบดวยขอคํ าถามเปนประโยคบอกเลา 35 ขอ แตละขอมี
มาตรวัด  6 หนวย ไดแก ปฏิบัติมากที่สุด  ปฏิบัติมาก  ปฏิบัติคอนขางมาก  ปฏิบัติคอนขางนอย
ปฏิบติันอย   และไมไดปฏิบัติเลย   โดยใหคะแนนทางบวกเปน    6  5  4  3  2  1 และคะแนน
ทางลบเปน 1  2  3  4  5  6  ตามลํ าดับ  ตัวแปรน้ีมีคาตอเน่ืองอยูระหวาง 35 – 210  คาพิสัยของ
คะแนนจริง (ต่ํ าสุด – สูงสุด)  เทากับ 61 – 200 คาเฉลี่ยของกลุมรวม ( X ) คือ 154.69                    
คาเบีย่งเบนมาตรฐาน (S.D.)  คอื  21.80  คะแนนสงูแสดงวามพีฤติสขุาภิบาลอาหารอยูในระดับสงู
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การวิเคราะหขอมูลใชสถิติพรรณนาหาคารอยละแบงเปน 3 ระดับ โดยใชเกณฑการแบง
ระดับดังกลาวขางตน ไดระดับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร

พฤติกรรมระดับสงู คือไดคะแนนระหวาง  165.59  ถึง 200

พฤติกรรมระดับปานกลาง คือ ไดคะแนนระหวาง  143.80  ถึง  165.58

พฤติกรรมระดับต่ํ า คือ ไดคะแนนระหวาง   61.00  ถึง 143.79

ผลการวิเคราะหดังกลาวแสดงไวในตารางที่ 7

ตารางท่ี 7  จํ านวนและรอยละของพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร  จํ าแนกตาม
                  ระดับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร

ระดับพฤติกรรม จํ านวน (คน)
(n = 203)

รอยละ

พฤติกรรมในระดับสงู
พฤติกรรมในระดับปานกลาง
พฤติกรรมในระดับต่ํ า

69
87
47

34.0
42.8
23.2

X  =  154.69        S.D.  =  21.80

จากตารางที่ 7  ผูบริการอาหาร    มีระดับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร ในระดับปานกลาง
คิดเปนรอยละ   42.8   รองลงมาคือรอยละ   34.0   มีระดับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร ในระดับ
สูง และรอยละ  23.2 มีระดับ พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร ในระดับต่ํ า
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ตอนท่ี 3  ผลการวิเคราะหขอมูลเพื่อทดสอบสมมติฐานการวิจัย

ผลการวิเคราะหขอมูลตามสมมติฐานขอที่ 1  กํ าหนดไววา  ปจจัยดานชีวสังคม  ไดแก
เพศ อายุ  การศึกษา จํ านวนสมาชิกในครัวเรือน การอบรมสุขาภิบาลอาหารมีความสัมพันธกับ
พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร

การวิเคราะหในสวนน้ีใชไคสแควร (Chi–square) ผลการวิเคราะหดังปรากฏในตารางที่ 8   

ตารางท่ี 8  ความสัมพันธระหวางเพศกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร

เพศ
(n = 203)

พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
(จํ านวนรอยละ) χ2

สูง ปานกลาง ตํ่ า

ชาย 22
(10.8)

31
(15.3)

17
(8.4)

.316
หญิง 47

(23.2)
56

(27.6)
30

(14.7)

รวม 69
(34.0)

87
(42.9)

47
(23.1)

* p < .05 ** p < .01 *** p < .001

จากตารางท่ี 8 แสดงความสัมพันธปจจัยทางชีวสังคม ระหวางเพศ กับพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร พบวารอยละ 27.6 ของผูบริการอาหารท่ีเปนเพศหญิง
มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหารในระดับปานกลาง รองลงมารอยละ 23.2 ของ
ผูบริการอาหารเพศหญิง  มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารในระดับสงู และรอยละ 15.3 ของผูบริการ
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อาหารที่เปนเพศชาย มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารในระดับปานกลาง  เม่ือพิจารณาภาพรวมแลว
พบวารอยละ 42.9 ของผูบริการอาหาร มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารในระดับปานกลาง รองลงมา
รอยละ 34.0 มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารในระดับสงู

เม่ือวิเคราะหคาไคสแควร  เพื่อแสดงความสัมพันธระหวาง เพศกบัพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหาร พบวา ไมมีความสัมพันธกันอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ ซึ่งเพศไมมีความสัมพันธกับ
พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร

ตารางท่ี 9   ความสัมพันธระหวางอายุกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร

อายุ
(n = 203)

พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
(จํ านวนรอยละ) χ2

สูง ปานกลาง ตํ่ า

30 ป และตํ่ ากวา 28
(13.8)

40
(19.7)

10
(4.9)

31 – 40 ป 16
(7.9)

21
(10.3)

12
(5.9)

41 – 50 ป 17
(8.4)

18
(8.9)

11
(5.4)

51 ปขึ้นไป 8
(3.9)

8
(3.9)

14
(6.9)

14.788*

รวม 69
(34.0)

87
(42.9)

47
(23.1)

* p < .05 ** p < .01 ** p < .001
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จากตารางที่ 9 แสดงความสัมพันธปจจัยทางชีวสังคม ระหวางอายุกับพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหาร พบวา รอยละ 19.7 ของผูบริการอาหารท่ีมีอายุระหวาง 30 ปและตํ่ ากวา                 
มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารในระดับปานกลาง รองลงมารอยละ 13.8 ของผูบริการอาหารท่ีมี
อายุระหวาง 30 ป และตํ่ ากวา มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารในระดับสงู และรอยละ 10.3  ของ
ผูบริการอาหารที่มีอายุระหวาง 31 – 40 ป มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารในระดับปานกลาง
เมื่อพิจารณาภาพรวมแลวพบวารอยละ  42.9  ของผูบริการอาหารที่อยูในทุกชวงอายุ มีพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารในระดับปานกลาง  รองลงมารอยละ 34.0 มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารใน
ระดับสงู

เม่ือวิเคราะหคาไคสแควร เพื่อแสดงความสัมพันธระหวางอายุกับพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหาร พบวา มีความสัมพันธกันอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ ท่ีระดับ .05 ซึ่งแสดงอายุมีความ
สัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร

ตารางท่ี 10  ความสัมพันธระหวางระดับการศึกษากับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
ของผูบริการอาหาร

ระดับการศึกษา
(n = 203)

พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
(จํ านวนรอยละ) χ2

สูง ปานกลาง ตํ่ า

มัธยมศึกษาและตํ่ ากวา 38
(18.7)

54
(26.6)

36
(17.7)

สูงกวามัธยมศึกษา 31
(15.3)

33
(16.3)

11
(5.4)

5.623

รวม 69 87 47
(34.0) (42.9) (23.1)

* p < .05 ** p < .01 *** p < .001
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 จากตารางที่ 10 แสดงความสัมพันธปจจัยทางชีวสังคม ระหวางการศึกษากับพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหารพบวารอยละ 26.6   18.7  และ 17.7 ของผูบริการอาหารท่ีมี
การศึกษาชั้นมัธยมศึกษาและตํ่ ากวา  มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารในระดับปานกลาง  สูง  และ
ต่ํ า  ตามลํ าดับ  เม่ือพิจารณาภาพรวมแลว พบวารอยละ 42.9 ของผูบริการอาหารมีพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารในระดับปานกลาง  รองลงมารอยละ 34.0 มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารใน
ระดับสงู

เมื่อวิเคราะห คาไคสแควร เพื่อแสดงความสัมพันธระหวางระดับการศึกษากับพฤติกรรม
สขุาภิบาลอาหาร พบวาไมมคีวามสมัพนัธกนัอยางมนัียสํ าคญัทางสถติิ ซึง่แสดงวาระดับการศึกษา
ไมมีความสัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร

ตารางท่ี 11  ความสัมพนัธระหวางสมาชิกในครอบครัว กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร

สมาชิกในครอบครัว
(n = 203)

พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
(จํ านวนรอยละ) χ2

สูง ปานกลาง ตํ่ า

นอยกวา 5 คน 44 60 34
(21.7) (29.6) (16.7)

5 คน ขึ้นไป 25 27 13
(12.3) (13.3) (6.4)

1.012

รวม 69
(34.0)

87
(42.9)

47
(23.1)

* p < .05 ** p < .01 *** p < .001
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จากตารางท่ี 11  แสดงความสัมพันธปจจัยทางชีวสังคม ระหวางสมาชิกในครอบครัว
กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร พบวา รอยละ 29.6 21.7 และ16.7 ของ
ผูบริการอาหารท่ี มีจํ านวนสมาชิกในครอบรัวนอยกวา 5 คน มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารใน
ระดับปานกลาง สูง และ ต่ํ า ตามลํ าดับ  เม่ือพิจารณาภาพรวมแลวพบวารอยละ 42.9 ผูบริการ
อาหาร มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารในระดับปานกลาง รองลงมารอยละ 34.0 มีพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารในระดับสูง

เมื่อวิเคราะหคาไคสแควร  เพื่อแสดงความสัมพันธระหวางจํ านวนสมาชิกในครอบครัว
กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร  พบวา  ไมมีความสัมพันธกันอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ แสดงวา
จํ านวนสมาชิกในครอบครัวไมมีความสัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร

ตารางท่ี 12  ความสัมพันธระหวางการอบรมสุขาภิบาลอาหารกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร

การอบรมสุขาภิบาลอาหาร
(n = 203)

พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
(จํ านวนรอยละ) χ2

สูง ปานกลาง ตํ่ า

เคยอบรม 25 17 8
(12.3) (8.4) (3.9)

ไมเคยอบรม 44 70 39
(52.0) (34.5) (19.2)

7.683 *

รวม 69
(34.0)

87
(42.9)

47
(23.1)

* p < .05 ** p < .01 *** p < .001
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จากตารางท่ี 12  แสดงความสัมพันธปจจัยทางชีวสังคม ระหวางการอบรมสุขาภิบาล
อาหารกบัพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร  พบวา รอยละ 34.5 21.7 และ19.2 ของ
ผูบริการอาหารท่ีไมเคยอบรม มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารในระดับปานกลาง สูง และตํ่ า       
ตามลํ าดับ เมื่อพิจารณาภาพรวมแลวพบวารอยละ 42.9 ของผูบริการอาหาร มีพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารในระดับปานกลาง  รองลงมารอยละ 34.0 มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารใน
ระดับสงู

เมื่อวิเคราะหคาไคสแควร  เพื่อแสดงความสัมพันธระหวางการอบรมสุขาภิบาลอาหาร
กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร  พบวา  มีความสัมพันธกันอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ แสดงวา
การอบรมสุขาภิบาลอาหาร มีความสัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร

สรุปผลการทดสอบสมมติฐานที่ 1  ไดวา  ปจจัยทางชีวสังคม อันไดแก   อายุ  การอบรม
สุขาภิบาลอาหาร  มีความสัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร ซึ่งเปนไป
ตามสมมติฐานที่ 1 สวน เพศ  ระดับการศึกษา  และจํ านวนสมาชิกในครอบครัว ไมมีความ
สัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร และไมเปนไปตามสมมติฐานที่ 1   

ผลการวเิคราะหขอมลูตามสมมตฐิานท่ี 2 ก ําหนดไววา ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ
ไดแก ความรู  ทัศนคติ  ความเช่ืออํ านาจในตน  ของผูบริการอาหารมีความสัมพันธทางบวกกับ
พฤติกรรมสขุาภิบาลอาหาร โดยการวิเคราะหคาสมัประสทิธิ ์ สหสมัพนัธของเพยีรสนั (Pearson’s
Product  Moment  Correlation  Coefficient)

คาสมัประสทิธิส์หสมัพนัธ  หมายถงึ  ดัชนีทีช่ีใ้หเห็นความสมัพนัธระหวางตัวแปรสองตัว
หรือมากกวาสองตัว ซึ่งคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธนี้จะมีคาอยูระหวาง –1 ถึง +1 ถาคา
สัมประสิทธิ์สหสัมพันธเปนลบ  แสดงวา  ตัวแปรสองตัวนั้นมีความสัมพันธในทางกลับกัน  คือ
คาตัวแปรตัวหนึ่งมีคาสูง   ตัวแปรอีกตัวแปรหน่ึงมีคาต่ํ า   และคาตัวแปรตัวหน่ึงมีคาต่ํ า   ตัวแปร
อีกตัวหนึ่งจะมีคาสูง ถาคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธมีคาเปนบวก แสดงวาตัวแปรสองตัวน้ันมี
ความสัมพันธในทางเดียวกันคือ ตัวแปรตัวหน่ึงมีคาสูง ตัวแปรอีกตัวหน่ึงจะมีคาสูงดวย  และถา
คาสมัประสทิธิ์สหสมัพนัธมคีาเปนศนูย แสดงวาตัวแปรน้ันไมมคีวามสมัพนัธกนั ผลการวิเคราะห
ดังปรากฏในตารางที่  13
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ตารางท่ี 13  คาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธระหวางปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะกับพฤติกรรม
         สุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร

ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ พฤติกรรม
ความรู .389**

ทัศนคติ .478**

ความเช่ืออํ านาจในตน .627**

* p < .05 ** p < .01 *** p < .001

 จากตารางที่ 13 เปนผลการวิเคราะหสัมประสิทธิ์สหสัมพันธตามสมมติฐานที่  2
เพื่อพิจารณาความสัมพันธระหวางตัวแปร ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะกับพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหาร

1.  ความรูในเร่ืองสขุาภิบาลอาหาร มคีวามสมัพนัธทางบวกกบัพฤติกรรมสขุาภิบาลอาหาร
อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติระดับ .01 (r = .389) แสดงวาผูบริการอาหาร ที่มีความรูในเรื่อง
สุขาภิบาลอาหารดี จะมีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารดี

2.  ทัศนคติตอสุขาภิบาลอาหาร มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ  .01 (r = .478)  แสดงวา ผูบริการอาหารท่ีมีทัศนคติดี จะมี
พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารดี

 3.  ความเชือ่อํ านาจในตนเกีย่วกบัสขุาภิบาลอาหาร มคีวามสมัพนัธทางบวกกบัพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหาร อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .01 (r = .627)  หมายความวา ผูบริการอาหาร
ที่มีความเชื่ออํ านาจในตนสูง จะมีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารดี

สรุปผลการทดสอบสมมติฐานที่ 2  ไดวา  ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ จํ านวน     
3 ตัวแปร  ไดแก  ความรู  ทัศนคติ  ความเช่ืออํ านาจในตน  มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหาร ซึ่งเปนไปตามสมมติฐานที่ 2
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ผลการวเิคราะหขอมลูตามสมมตฐิานท่ี 3  ก ําหนดไววา  ปจจัยเอ้ือ ไดแก  แหลงซือ้วัตถุดิบ
ระยะทางระหวางบานและรานอาหาร เงินทุนขายอาหาร ประสบการณของการเปนผูจํ าหนาย
อาหาร อาชีพเสริม/หลัก มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร โดยการ
วิเคราะหคาสัมประสิทธิ์ สหสัมพันธของเพียรสัน (Pearson’s  Product  Moment  Correlation
Coefficient)

ตารางท่ี 14  คาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธระหวางปจจัยเอื้อกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร

ปจจัยเอ้ือ พฤติกรรม

แหลงซื้อวัตถุดิบ .386**

ระยะทางระหวางบานและรานอาหาร .188 **

เงินทุนขายอาหาร .394 **

ประสบการณของการเปนผูจํ าหนายอาหาร .225 **

อาชีพเสริม/หลัก .003

* p < .05 ** p < .01 *** p < .001

จากตารางที่ 14 เปนผลการวิเคราะหคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธตามสมมติฐานที่ 3
เพื่อพิจารณาความสัมพันธระหวางตัวแปรปจจัยเอื้อ กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการ
อาหาร  พบวา

1. แหลงซื้อวัตถุดิบ  มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร  อยางมี
นัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .01  (r= .386)

2 . ระยะทางระหวางบานและรานอาหารมีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหาร  อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .01  (r= .188)

3. เงินทุนขายอาหารมีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร อยางมี
นัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .01 (r= .394)
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4. ประสบการณของการเปนผูจํ าหนายอาหารมีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหาร  อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .01 (r= .225)

5. อาชีพเสริม/หลัก  ไมมีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร  อยางมี
นัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .01 (r= .003)

สรุปผลการทดสอบสมมติฐานที่ 3 ตามสมมติฐานกํ าหนดไววา ปจจัยเอ้ือ ไดแก      
แหลงซื้อวัตถุดิบ ระยะทางระหวางบานและรานอาหาร  เงินทุนขายอาหาร ประสบการณของการ
เปนผูจํ าหนายอาหาร อาชีพเสริม/หลัก มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
และจากผลการทดสอบพบวา แหลงซือ้วัตถุดิบ ระยะทางระหวางบานและรานอาหาร เงินทุน
ขายอาหาร ประสบการณของการเปนผูจํ าหนายอาหาร มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหาร  อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .01  ดังน้ันจึงเปนไปตามสมมติฐานท่ี 3
เพียงบางสวน

ผลการวิเคราะหขอมูลตามสมมติฐานที่ 4 กํ าหนดไววา ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุน
ทางสังคม  ไดแก  การไดรับขอมูลขาวสารเร่ืองสุขาภิบาลอาหารโดยเฉพาะในแหลงทองเที่ยว
การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ   มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติสุขาภิบาลอาหาร
โดยการวิเคราะหคาสมัประสทิธิส์หสมัพนัธของเพยีรสนั (Pearson’s Product Moment Correlation
Coefficient)

ตารางท่ี 15  คาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธระหวางปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคมกับ
                    พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร

ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม พฤติกรรม

การไดรับขอมูลขาวสารเรื่องสุขาภิบาลอาหาร
โดย เฉพาะในแหลงทองเที่ยว

.101

การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ    .195 **

* p < .05 ** p < .01 *** p < .001
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จากตารางที่ 15 เปนผลการวิเคราะหคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธตามสมมติฐานที่  4
เพื่อพิจารณาความสัมพันธระหวางตัวแปรปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม กับพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร  พบวา

1. การไดรับขอมลูขาวสารเร่ืองสขุาภิบาลอาหารโดยเฉพาะในแหลงทองเทีย่ว ไมมีความ
สัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร  อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .01 (r= .101)

2. การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ มคีวามสมัพนัธทางบวกกบัพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหาร  อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .01 (r= .195)

สรุปผลการทดสอบสมมติฐานที่ 4 ตามสมมติฐานกํ าหนดไววา ปจจัยเสริมหรือการ
สนับสนุนทางสังคม  ไดแก  การไดรับขอมูลขาวสารเรื่องสุขาภิบาลอาหารโดยเฉพาะในแหลง
ทองเท่ียว การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ  มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหาร และจากผลการทดสอบพบวา การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ      
มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร  อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .01
(r= .195)  ดังน้ันจึงเปนไปตามสมมติฐานท่ี 4 เพียงบางสวน

ผลการวเิคราะหขอมลูตามสมมตฐิานท่ี 5  เพือ่ทดสอบสมมติฐานทีว่า ปจจัยทางชีวสังคม
ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ ปจจัยเอ้ือ และปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม
สามารถรวมกันทํ านายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหารไดดีกวาการทํ านายจาก        
ตัวแปรใดตัวแปรหน่ึงเพียงตัวแปรเดียว

1. ผลการวิเคราะหถดถอยพหุคณูแบบเปนขัน้ตอน (Stepwise) ในการท ํานายพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร
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ตารางท่ี 16  ผลการวิเคราะหถดถอยพหุคูณแบบเปนขั้นตอน (Stepwise)ในการทํ านายพฤติกรรม
       สุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร

ตัวแปรทํ านาย R R2 R2 Change F
(รอยละ) (รอยละ)

ความเช่ืออํ านาจในตน .627 39.4 – 130.257***

ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม .649 42.1 2.7   72.587***

อายุ .659 43.5 1.4   50.993***

* p < .05 ** p < .01 *** p < .001

ความหมายตามตาราง

R หมายถึง สัมประสิทธิ์สหสัมพันธเชิงซอน (พหุคูณ)
R2 หมายถึง  คาประสิทธิภาพการทํ านาย
R2 change หมายถึง  คาประสิทธิภาพการทํ านายที่เปลี่ยนแปลงเมื่อสมการเปลี่ยน
F หมายถึง คาสถิติทดสอบ

จากตารางท่ี 16  เปนผลการวิเคราะหถดถอยพหุคูณตามสมมติฐานที่ 5 เพื่อหาตัวแปร
ที่รวมกันทํ านายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร พบวา ตัวแปรท่ีมีอํ านาจการ
ทํ านายสูงสุดในการทํ านายความแปรปรวนของพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร 
โดยรวม คือ ความเช่ืออํ านาจในตน โดยสามารถทํ านายไดรอยละ 39.4 เมื่อใชตัวทํ านาย
ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคมรวมทํ านายความแปรปรวนของพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหาร  จะสามารถทํ านายไดรอยละ 42.1  คือ  มีอํ านาจทํ านายเพิ่มขึ้นรอยละ 2.7 และเมื่อใช
ตัวทํ านาย  3 ตัว  คือ  เพ่ิมตัวแปรอายุ  จะสามารถทํ านายความแปรปรวนของพฤติกรรมไดถึง
รอยละ 43.5  โดยเพิ่มอํ านาจการทํ านายขึ้นอีกรอยละ 1.4
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กลาวโดยสรุปไดวา  ตัวแปร  3  ตัวแปร คือ  ความเชื่ออํ านาจในตน ปจจัยเสริมหรือการ
สนับสนุนทางสังคม และอายุสามารถรวมกันทํ านายความแปรปรวน ของพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหารของผูบริการอาหาร  ไดรอยละ 43.5 โดยมีความเช่ืออํ านาจในตน เปนตัวแปรทํ านายที่มี
อํ านาจการทํ านายสูงสุด คือรอยละ 39.4

ตารางท่ี 17  คาสัมประสิทธิ์ถดถอยของตัวแปรทํ านายในรูปคะแนนดิบ (b) และในรูปคะแนน
       มาตรฐาน (β) คาความคลาดเคลื่อนมาตรฐานของสัมประสิทธิ์ถดถอย (Seb)    
       คาการทดสอบความมนัียส ําคญัการถดถอย ( t ) คาสมัประสทิธิส์หสมัพนัธพหุคณู  (R)

คาสัมประสิทธิ์การทํ านาย (R2)  คาความคลาดเคล่ือนมาตรฐานการทํ านาย (SE  est)
และคาคงที่ของสมการทํ านายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร

ตัวแปรทํ านาย b β SEB t
ความเช่ืออํ านาจในตน     .845    .613 .074 11.437 ***

ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม     .236    .169 .074 3.176 **

อายุ – 2.129 – .119 .957   – 2.223 *

* p < .05 ** p < .01 *** p < .001

SE est   =  16.51

จากตารางท่ี 18 ผลการวิเคราะหคาสัมประสิทธิ์ถดถอยของตัวแปรทํ านาย  พบวา ตัวแปร
ทํ านาย 3 ตัว คือ ความเช่ืออํ านาจในตน  ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม อายุ มีคา
สัมประสิทธิ์ถดถอย มีผลทางบวกตอคาคงที่ของสมการทํ านายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของ
ผูบริการอาหาร   อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .001   .01 และ .05

สมการทํ านายในรูปคะแนนดิบเปนดังน้ี

พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร   =   36.24 +  .845  (ความเช่ืออํ านาจในตน)
 + .236 (ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม)
 – 2.129  (อายุ)
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สมการทํ านายในรูปคะแนนมาตรฐานเปนดังน้ี

พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร   = .613 (ความเช่ืออํ านาจในตน)
 +.169 (ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม)
 –.119  (อายุ)

ผลจากการวิเคราะหตามสมมติฐานที่ 5  ผลการวิเคราะหสรุปไดวา  มีตัวแปรท่ีสามารถ
รวมกันทํ านายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ
.001  .01  และ .05  คือความเช่ืออํ านาจในตน  ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม และอายุ
ตามลํ าดับ

ขอพิจารณาดังกลาวสนับสนุนสมมติฐานที่ 5 คือ ตัวแปรปจจัยทางชีวสังคม ปจจัยนํ า
หรือปจจัยทางจิตลักษณะ ปจจัยเอื้อและปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม สามารถรวม
ทํ านายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร ไดดีกวาการทํ านายจากตัวแปรใดตัวแปร
หน่ึงเพียงตัวแปรเดียว ดังนั้นจึงเปนไปตามสมมติฐานที่ 5

สรุปผลการสมมุติฐานทั้งหมด โดยสรุปแตละสมมติฐานดังน้ี

สรุปตามสมมุติฐานที่ 1  ตามสมมติฐานกํ าหนดไววา ปจจัยทางดานชีวสังคม ไดแก
เพศ   อายุ  การศึกษา  จํ านวนสมาชิกในครัวเรือน  การอบรมสุขาภิบาลอาหาร มีความสัมพันธ
กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร และจากผลการทดสอบพบวา อายุ และการอบรมสุขาภิบาล
อาหาร มีความสัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .05
ดังน้ันจึงยอมรับสมมติฐานเพียงบางสวน

สรุปตามสมมติฐานที ่ 2 ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลกัษณะ ไดแก ความรูเรือ่งสุขาภิบาล
อาหาร ทศันคติตอสขุาภิบาลอาหาร ความเชือ่อํ านาจในตนเกีย่วกบัสขุาภิบาลอาหารของผูบริการ
อาหารมคีวามสมัพนัธทางบวก กบัพฤติกรรมสขุาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร ผลการทดสอบ
สมมติฐานที่ 2  มีตัวแปรที่สนับสนุนสมมติฐาน ไดแก ความรู ทัศนคติ  ความเช่ืออํ านาจ ในตน
มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร อยางมีนัยสํ าคัญ
ทางสถิติที่ระดับ .01   จึงยอมรับสมมติฐานท่ี 2
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สรุปตามสมมุติฐานที่ 3 ปจจัยเอ้ือ  ไดแก แหลงซื้อวัตถุดิบ ระยะทางระหวางบานและ
รานอาหาร เงินทุนขายอาหาร ประสบการณของการเปนผูจํ าหนายอาหาร อาชีพเสริม/หลัก
มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร ผลการทดสอบ
สมมติฐานท่ี 3 พบวาปจจัยเอ้ือ  ไดแก  แหลงซื้อวัตถุดิบ ระยะทางระหวางบานและรานอาหาร
เงินทุนขายอาหาร ประสบการณของการเปนผูจํ าหนายอาหาร มีความสัมพันธทางบวกกับ
พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .01 สวนอาชีพเสริม/หลัก ไมมี
ความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .01
ดังน้ันจึงยอมรับสมมติฐานเพียงบางสวน

สรุปสมมติฐานที่ 4 ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม ไดแก การไดรับขอมูล
ขาวสารเร่ืองสขุาภิบาลอาหารโดยเฉพาะในแหลงทองเทีย่ว การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงาน
ของรัฐ มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร ผลการทดสอบสมมติฐานที่ 4
พบวาปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม ไดแก การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงาน
ของรัฐ มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ
ที่ระดับ .01 สวนการไดรับขอมูลขาวสารเรื่องสุขาภิบาลอาหารโดยเฉพาะในแหลงทองเท่ียว
ไมมีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร   อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .01
ดังน้ันจึงยอมรับสมมติฐานเพียงบางสวน

สรุปตามสมมติฐานที่ 5  ตัวแปรปจจัยทางชีวสังคม ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ
ปจจัยเอื้อและปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม สามารถรวมทํ านายพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหารของผูบริการอาหาร ไดดีกวาการทํ านายจากตัวแปรใดตัวแปรหน่ึงเพียงตัวแปรเดียว
ผลการทดสอบสมมติฐาน สนับสนุนสมมติฐานอยางชัดเจน กลาวคือ ตัวแปรท้ัง 3 ตัวแปร
สามารถรวมทํ านายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร ไดมากกวาการทํ านายดวย
ตัวแปรใดตัวแปรตัวแปรหน่ึงเพียงตัวแปรเดียว
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ขอวิจารณ

จากการศึกษาพบวา ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ ไดแก ความเช่ืออํ านาจในตน
ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม และปจจัยทางชีวสังคม ไดแก อายุ สามารถรวมกัน
ทํ านายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการในแหลงทองเที่ยวในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา 
ไดดีกวา ตัวแปรใดตัวแปรหน่ึง เพียงตัวเดียว  ซึ่งสามารถวิจารณไดดังนี้

1.  ความเชื่ออํ านาจในตนเปนตัวแปรที่สามารถรวมทํ านายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
ของผูบริการอาหารไดดีท่ีสุด อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .001  โดยมีความสัมพันธทางบวก
กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร ของผูบริการอาหารอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .01  แสดงวา
ผูบริการอาหารท่ีมีความเช่ืออํ านาจในตนสูง จะมีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารดี แตถาผูบริการ
อาหารที่มีความเชื่ออํ านาจในตนต่ํ า จะมีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารไมดี ซึ่งสอดคลองกับทฤษฎี
ตนไมจริยธรรม ทีว่าความเชือ่อํ านาจในตนเปนจิตลกัษณะทีส่ํ าคญัตัวหน่ึง ในการก ําหนดพฤติกรรม
ที่พึงปรารถนาของบุคคล เกดิจากการรับรูผลตอบแทนของการกระทํ า วาเปนผลมาจากตนเอง
ไมใชผลมาจากคนอ่ืน เพราะการคาขายจํ าหนายอาหาร ผูบริการอาหารยอมตองการผลตอบแทน
จากการจํ าหนายอาหาร จึงเปนสวนกํ าหนดในการแสดงพฤติกรรมที่ดี และยังสอดคลองกับผล
การวิจัยของ บุญรับ (2532) ไดศึกษาการเสริมสรางจิตลักษณะ เพ่ือพัฒนาพฤติกรรม การทํ างาน
ของขาราชการ พบวาตัวแปรที่ทํ านายผลคะแนนของการฝกทางจิตใจ และพฤติกรรมไดดี คือ
ความเช่ืออํ านาจในตน ลักษณะการมุงอนาคต และแรงจูงใจใฝสัมฤทธิ์ นอกจากน้ี ศิริลักษณ
(2545) ไดศึกษาปจจัยเชิงสาเหตุของพฤติกรรมการใหบริการดานการสงเสริมสุขภาพแกผูมา
รับบริการของพยาบาลวิชาชพี ในโรงพยาบาลพระมงกุฏเกลาพบวา ความเชือ่อํ านาจในตนสามารถ
รวมทํ านายพฤติกรรมดานการสงเสริมสุขภาพแกผู มารับบริการของพยาบาลวิชาชีพได       
ซึ่งสอดคลองกับทฤษฎีตนไมจริยธรรมที่วา ความเช่ืออํ านาจในตนเปนการคาดหวังของบุคคล
วาสิง่ตาง ๆ ทีต่นไดรับน้ันเกดิจากการกระทํ าของตน หรือการทีบ่คุคลรับรูวาผลตาง ๆ ทีเ่กดิกบัตน
ไมวาจะเปนความลมเหลว ผลดี ผลเสยีเกดิจากการกระทํ าของตน  (ดวงเดือน, 2531) นอกจากน้ี
รัตนา (2526) ไดศึกษาจิตลักษณะดั้งเดิมของกลุมตัวอยางที่เปนนักเรียนชาย–หญิง พบวาความ
เชื่ออํ านาจในตนของนักเรียนมีความสัมพันธอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ กับความพยายามด้ังเดิม
ของนักเรียน ในการกระทํ าพฤติกรรมรักษาสุขภาพอนามัยในการทํ างาน และการเรียน  แมจะพบ
ปญหาอุปสรรคบาง  ก็ตาม ซึ่ง อุบล (2534) ไดศึกษาปริมาณและคุณภาพการศึกษาไทย ในกลุม
ผูที่ทํ างานในโรงงาน และโรงพยาบาลพบวา สวนลักษณะทางจิตใจที่สํ าคัญตอการมีพฤติกรรม
สุขภาพ อยางเหมาะสมของบุคคลคือการมีความเชื่ออํ านาจในตนเกี่ยวกับการรักษาสุขภาพ
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ซึ่งสอดคลองกับ จินตนา (2529) ที่ไดศึกษาลักษณะที่จํ าเปนตอการทํ างานราชการอยางมี
ประสิทธิภาพ จากกลุมราชการบรรจุใหมทั้งชายและหญิงพบวา ขาราชการระดับกลางเพศหญิง
มีความเชือ่อํ านาจในตนต่ํ ากวาขาราชการบรรจุใหม ทั้งชายและหญิง จากการศึกษาที่กลาวมา
ขางตน จะเห็นไดอยางชัดเจนวา ความเช่ืออํ านาจในตนมีสวนสํ าคัญท่ีกอใหเกิดพฤติกรรม ดังน้ัน
จึงควรปลูกฝงและพัฒนาจิตลักษณะ โดยเฉพาะในเร่ืองความเช่ืออํ านาจในตน ซึ่งเปนสิ่งที่สํ าคัญ
และจํ าเปนมาก  โดยอาจสอดแทรกเขาไปในหลักสตูรการอบรมใหแกผูบริการอาหาร

2.  ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม เปนปจจัยที่สามารถรวมทํ านายพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ .001 เพิ่มขึ้นรอยละ 2.7
โดยตัวแปรการไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรม
ทางสุขาภิบาลอาหาร ซึ่งแสดงใหเห็นวาผูบริการอาหารที่ไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของ
รัฐดี  จะมีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารดี ตามไปดวย ซึ่งสอดคลองกับ บุญเยี่ยม (2528) ที่วาผูที่ได
รับการชวยเหลือดานขอมูลขาวสาร วัสดุสิ่งของ การสนับสนุนทางจิตใจ จะมีผลทํ าใหผูรับ
ปฏิบัติไปในทิศทางที่ตองการ นอกจากน้ี ปราโมทย (2535) ไดศึกษาเกี่ยวกับประสิทธิผลของ
โปรแกรมสขุศกึษา เปนการนํ าแบบแผนของความเชือ่ดานสขุภาพมาประยกุตรวมกบัแรงสนับสนุน
ทางสังคมจากครูและบิดามารดาตอพฤติกรรมการปองกันโรคไขเลือดออกของนักเรียน                 
ชั้นประถมศึกษาปที่ 6  อํ าเภอเมืองจังหวัดนนทบุรี   โดยใหแรงสนับสนุนดวยการกระตุนเตือน
ดวยวาจา   การใหคํ าชมเชย  และใหการรับรองการปฏิบัติจากครู และบิดามารดา ผลการศึกษา
พบวามีความสัมพันธทางบวกกับการปฏิบัติในการปองกันโรคไขเลือดออก อยางมีนัยสํ าคัญ
ทางสถิติ และ บุษบา (2545) ที่ศึกษาปจจัยที่มีผลตอพฤติกรรมการปองกันอุบัติเหตุจากการขับขี ่
รถจักรยานยนตของนักเรียนอาชีวศึกษาชาย อํ าเภอเมือง จังหวัดลพบุรี ผลการศึกษาพบวา            
การไดรับการสนับสนุนจากบุคคลภายในครอบครัว การไดรับการสนับสนุนจากเพื่อนและ
การไดรับการสนับสนุนจากสถานศึกษา มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมการปองกัน
อุบัติเหตุจากการขับขี่รถจักรยานยนตอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ .01 ซึ่ง ศิริลักษณ (2545)               
ที่ศึกษาปจจัยเชิงสาเหตุของพฤติกรรมการใหบริการดานการสงเสริมสุขภาพแกผูมารับบริการ
ของพยาบาลวิชาชีพในโรงพยาบาลพระมงกุฎเกลา ผลจากการศึกษาพบวา การสนับสนุนจาก
โรงพยาบาลในการใหบริการดานการสงเสริมสุขภาพมีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรม        
การใหบริการในดานการสงเสริมสุขภาพอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .01  ดังน้ัน  การไดรับ
การสนับสนุนจากหนวยงานที่เกี่ยวของทุกฝายจึงมีความจํ าเปนและสํ าคัญมากที่จะกอใหเกิด 
พฤติกรรมที่พึงประสงค ท้ังน้ีเน่ืองจากผูบริการอาหารในแหลงทองเท่ียว ควรท่ีจะไดรับการ
สนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ ในเร่ืองตาง ๆ อยางเพียงพอ ไดแก การอบรมสุขาภิบาลอาหาร
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ขอมูลขาวสาร เร่ืองสุขาภิบาลอาหาร รวมถึงวัสดุอุปกรณ เพื่อเปนการสงเสริมและปลูกฝง
เพื่อใหเกิดพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารที่ยั่งยืน

3.  อาย ุ เปนตัวแปรทีส่ามารถรวมท ํานายพฤติกรรมสขุาภิบาลอาหาร ของผูบริการอาหาร
อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ .001 โดยเพิ่มขึ้นรอยละ 1.4 แสดงวา อายุ มีผลตอพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหาร สอดคลองกับผลการวิจัยของ รงรอง (2534) ไดศึกษาประสิทธิผลของ
โปรแกรมสุขศึกษา ในการปรับปรุงสภาวะสุขาภิบาลรานอาหาร เขตเทศบาลนครเชียงใหมพบวา
อายุมีความสัมพันธกับการปฏิบัติทางดานสุขาภิบาลอาหาร  นอกจากน้ี ทรวง (2538) ไดรายงาน
โครงการศึกษาหารูปแบบการปรับปรุงแผงลอยจํ าหนายอาหารใหถูกหลักสุขาภิบาลตาม                 
ขอกํ าหนด 10 ประการ ของกรมอนามัย ในเขตกรุงเทพมหานคร พบวา อายุ มีผลตอการปรับปรุง
ตามหลักสุขาภิบาลอาหารแผงลอย จะเห็นไดวา อายุ มีความสัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหาร

จาก 3 ตัวแปรดังกลาว คือ ปจจัยทางชีวสังคม ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะและ
ปจจัยเสริม สามารถรวมท ํานายพฤติกรรมสขุาภิบาลอาหารของผูบริการอาหารไดดีกวาการทํ านาย
โดยตัวแปรตัวใดตัวหน่ึงเพียงตัวเดียว

จากการศึกษาพบวา ตัวแปรที่สามารถรวมกันทํ านายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของ
ผูบริการอาหารมี 3 ตัวแปร  คือ ความเช่ืออํ านาจในตน ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม
และอายุ ซึ่งสามารถรวมทํ านาย ไดรอยละ 43.5 โดยมีความเชื่ออํ านาจในตนเปนตัวทํ านาย
ท่ีมอํี านาจการทํ านายสูงสุดถึงรอยละ 39.4

จาการคนพบในการวิจัยครั้งนี้ แสดงใหเห็นวาพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการ
อาหาร เปนผลมาจากอิทธิพลรวมของตัวแปรทั้ง 3 ตัว ไดแก ความเช่ืออํ านาจในตน ซึ่งพบวาเปน
ตัวแปรทีส่ามารถเปนตัวแปรรวมทํ านายพฤติกรรมไดในล ําดับแรก ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุน
ทางสังคม ไดแก การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐในเร่ืองตาง ๆ เชน ขอมูลขาวสาร
ตาง ๆ คํ าแนะนํ าจากเจาหนาที่สาธารณสุขเปนลํ าดับท่ีสอง และอายุ ซึ่งพบวามีความสัมพันธ กับ
การเกิดพฤติกรรม เปนลํ าดับสุดทาย ดังน้ันในการพฒันาพฤติกรรมสุขาภิบาลของผูบริการอาหาร
จะตองค ํานึงถงึอิทธพิลจากปจจัยตาง ๆ รวมกนัเพือ่ชวยสงเสริมและพฒันาใหเกดิพฤติกรรมทีถ่กูตอง
เหมาะสม  และยั่งยืนตลอดไป  
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สรุปและขอเสนอแนะ

สรุป

จากการศึกษาวิจัยเรื่องปจจัยที่สงผลตอพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร ของผูบริการอาหาร
ในแหลงทองเท่ียวในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัดพระนครศรีอยธุยา เปนการศึกษาวิจัย
เชงิบรรยาย (Descriptive) โดยมวัีตถปุระสงคเพือ่ศกึษาปจจัยทีส่งผลตอพฤติกรรมสขุาภิบาลอาหาร
ของผูบริการอาหารในแหลงทองเที่ยวในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัดพระนครศรีอยุธยา        
ไดแก ปจจัยทางชีวสังคม ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ ปจจัยเอ้ือ ปจจัยเสริมหรือการ
สนับสนุนทางสังคม และศึกษาตัวแปรรวมกันทํ านายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร ของผูบริการ
อาหารในแหลงทองเที่ยวในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา

ผลการวิเคราะหขอมูล การศึกษาคร้ังน้ี ไดดํ าเนินการในแหลงทองเที่ยวในอํ าเภอ
พระนครศรีอยุธยา  จํ านวน 8 แหง โดยมีกลุมตัวอยาง ที่ศึกษาจํ านวนทั้งสิ้น 203 คน ไดขอสรุป
ของการศึกษาวิจัยอันจะนํ าไปกํ าหนดนโยบายแนวทางปฏิบัติและแบบแผนการดํ าเนินงาน          
เพื่อพัฒนาพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร ของผูบริการอาหารในแหลงทองเที่ยวในอํ าเภอ
พระนครศรีอยุธยา

ผลการวิเคราะหขอมูลทํ าใหไดขอสรุปการวิจัย เร่ืองปจจัยที่สงผลตอพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหาร ของผูบริการอาหารในแหลงทองเที่ยวในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัด
พระนครศรีอยุธยา ดังน้ี

1.  การสรุปผลตามวัตถุประสงคหลักของการวิจัย

วัตถุประสงคหลักของการวิจัยคร้ังน้ีคือ เพื่อศึกษาปจจัยที่สงผลตอพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหาร ของผูบริการอาหารในแหลงทองเที่ยวในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัด
พระนครศรีอยธุยา และผลการวิจัยน้ีพบวา ปจจัยทีส่งผลตอพฤติกรรมสขุาภิบาลอาหาร ของผูบริการ
อาหารนั้นคือ ปจจัยทางชีวสังคม ไดแก อายุ  ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ ไดแก ความเชื่อ
อํ านาจในตน และปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสงัคม จํ านวน 3 ปจจัยทีจ่ะมผีลตอพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหารในแหลงทองเที่ยวในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัด
พระนครศรีอยุธยา
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2.  สรุปผลตามวัตถุประสงคเฉพาะของการวิจัย

วัตถุประสงคเฉพาะของการวิจัย ไดกํ าหนดไวดังน้ี คือ

       2.1   ศึกษาพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหารในแหลงทองเที่ยว         
ในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัดพระนครศรีอยธุยา จากการศึกษาในภาพรวม พบวาผูบริการ
อาหาร มีระดับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารในระดับปานกลาง   คิดเปนรอยละ  42.8 รองลงมาคือ
รอยละ 34.0 มีระดับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารในระดับสงู และรอยละ  23.2 มีระดับพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารในระดับตํ่ า

       2.2  ศึกษาความสัมพันธระหวางปจจัยทางชีวสังคม ไดแก เพศ อายุ การศึกษา
จํ านวนสมาชิกในครัวเรือน   การอบรมสุขาภิบาลอาหาร มีความสัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหาร พบวา อายุ และการอบรมสุขาภิบาลอาหาร มีความสัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหาร  อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01

       2.3 ศึกษาความสัมพันธระหวางปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ ไดแก ความรู
เร่ือง สุขาภิบาลอาหาร ทัศนคติตอสุขาภิบาลอาหาร ความเช่ืออํ านาจในตนเกี่ยวกับสุขาภิบาล
อาหารของผูบริการอาหารมีความสัมพันธ กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร   
พบวา  ความรู ทัศนคติ  ความเช่ืออํ านาจในตน มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหารของผูบริการอาหาร อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01

       2.4 ศึกษาความสัมพันธระหวางปจจัยเอ้ือ ไดแก แหลงซื้อวัตถุดิบ ระยะทาง
ระหวางบานและรานอาหาร เงินทุนขายอาหาร ประสบการณของการเปนผูจํ าหนายอาหาร
อาชีพเสริม/หลัก  มีความสัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร  พบวา
ปจจัยเอ้ือ  ไดแก  แหลงซื้อวัตถุดิบ ระยะทางระหวางบานและรานอาหาร  เงินทุนขายอาหาร
ประสบการณของการเปนผูจํ าหนายอาหาร  มีความสัมพันธทางบวกกับ  พฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหาร อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01  สวนอาชีพเสริม/หลัก ไมมีความสัมพันธกับ
พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
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       2.5 ศึกษาความสัมพันธระหวางปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม  ไดแก
การไดรับขอมลูขาวสารเร่ืองสขุาภิบาลอาหารโดยเฉพาะในแหลงทองเทีย่ว การไดรับการสนับสนุน
จากหนวยงานของรัฐ มีความสัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร พบวาปจจัยเสริมหรือ
การสนับสนุนทางสังคม ไดแก การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ มีความสัมพันธ
ทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร  อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 สวนการไดรับ
ขอมลูขาวสารเร่ืองสขุาภิบาลอาหารโดยเฉพาะในแหลงทองเทีย่ว ไมมคีวามสมัพนัธกบัพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหาร

       2.6   ศึกษาตัวแปรปจจัยทางชีวสังคม ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ ปจจัยเอ้ือ
และปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม สามารถรวมทํ านายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของ
ผูบริการอาหาร ไดดีกวาการทํ านายจากตัวแปรใดตัวแปรหน่ึงเพียงตัวแปรเดียว พบวา สนับสนุน
สมมติฐานอยางชัดเจน กลาวคือ มีตัวแปร 3  ตัวแปร ไดแก  อายุ  ความเช่ืออํ านาจในตน และ
ปจจัยเสริม  สามารถรวมทํ านายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร   ไดมากกวาการ
ทํ านายดวยตัวแปรใดตัวแปรตัวแปรหน่ึงเพียงตัวแปรเดียว

ขอเสนอแนะ

ขอเสนอแนะเชิงนโยบาย

 1.  จากการศึกษาพบวาตัวแปรที่มีอิทธิพลในการทํ านายพฤติกรรมไดดีที่สุด คือ ความ
เชื่ออํ านาจในตนเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร ดังน้ัน เพ่ือท่ีจะใหผูบริการอาหาร มีความสามารถและ
เชื่อมั่นในตนเอง สามารถคาดการณ เล็งเห็นถึงผลดี และผลเสียที่จะไดรับ อันจะเกิดขึ้นกับตนเอง
และสังคม ในเร่ืองของการจัดการสุขาภิบาลอาหาร การดํ าเนินนโยบายจึงควรมุงเนนใหมีการ
รวมมือกันทุกฝาย ท้ังภาครัฐ ภาคเอกชน และที่สํ าคัญการใหผูบริการอาหารไดเขามามีสวนรวม
ในการแกไขปญหา โดยเฉพาะปญหาพฤติกรรมสขุาภิบาลอาหารทีไ่มถกูสขุลกัษณะ โดยหนวยงาน
ในระดับนโยบาย เชน ภาครัฐบาล ภาคเอกชนที่ทํ าหนาท่ีรับผิดชอบ ควรมีการประชาสัมพันธ
ขอมูลขาวสารท่ีเปนประโยชน และใหความสํ าคัญแกผูบริการอาหารอยางตอเน่ือง โดยเฉพาะ
ผูบริการอาหาร จากรานจํ าหนายอาหารในแหลงทองเที่ยว เพื่อสนับสนุนใหมีความมั่นใจในการ
ท่ีจะมีสวนรวมในการแกไขปญหา และกระทํ าพฤติกรรมท่ีเปนประโยชน เพื่อผลดีที่จะเกิดขึ้น
ในอนาคต
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2.  จากผลการศึกษาวิจัยพบวา ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม สงผลตอการ
มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร  ดังน้ันหนวยงานภาครัฐบาล ควรมีการสนับสนุนทรัพยากร  ขอมูล
ขาวสาร และพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารเพิ่มขึ้น พัฒนาเจาหนาท่ี ใหมีความรู และพัฒนาระบบ
การใหบริการของรัฐ  ใหมีความสะดวก รวดเร็ว ไดตามมาตราฐาน เปนที่พึงพอใจ แกผูบริการ
อาหาร

3.  จากผลการวิจัยพบวา ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ ไดแก ความรูเร่ือง
สุขาภิบาลอาหาร ทัศนคติตอสุขาภิบาลอาหาร ความเช่ืออํ านาจในตนเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร
และการไดรับปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสงัคม ไดแก การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงาน
ของรัฐ มีผลตอการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร ดังน้ัน ควรที่จะสงเสริม และ
สนับสนุนใหผูบริการอาหาร มพีฤติกรรมสขุาภิบาลอาหาร ทีถ่กูตองเพือ่ลดปญหาทางดานพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารที่ไมถูกตอง ซึ่งนับวันมีความจํ าเปนมากยิ่งขึ้น ควรจัดใหมีการประชุม สัมมนา
หรือฝกอบรม เพือ่การสรางเสริมพฤติกรรมในรูปแบบตาง ๆ เพ่ือใหผูบริการอาหาร มีความรู
ความเขาใจ มีทัศนคติ  ความเช่ืออํ านาจในตน อีกท้ังการไดรับปจจัยเอ้ือ และปจจัยเสริม หรือ
การสนับสนุนทางสังคมรวมดวย จะทํ าใหผูประกอบการรานคา มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
ไดดีมากยิ่งขึ้น

ขอเสนอแนะในระดับปฏิบัติการ

เพื่อใหผูบริการอาหาร มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารไดอยางถูกตอง จึงควรมีการกํ าหนด
แผนปฏิบัติการดังนี้

1.  การจัดทํ าแผนระยะสั้น โดยการเผยแพรประชาสัมพันธ และรณรงคใหประชาชน
ไดรับรูถงึอันตรายของปญหาดานอาหาร ซึง่จะสงผลตอสขุภาพของประชาชน และบคุคลรอบขาง
ทั้งในดานรางกาย จิตใจ

2.  เผยแพรประชาสัมพันธ และรณรงค ใหกลุมรานอาหารรับรูถึงประโยชนและโทษ
ของการที่มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารไมถูกตอง เพื่อกลุมรานคา ไดตระหนักถึงผลเสียและ
อันตรายที่จะตามมาของปญหาดานอาหาร โดยการเนนการสรางความเชื่ออํ านาจในตนและ
ปลูกจิตสํ านึกใหกลุมรานจํ าหนายอาหารให ตระหนักถึงความรับผิดชอบรวมกันตอสังคม
รวมมือ รวมใจแกไขปญหาดานสุขาภิบาลอาหาร



107

3.  จัดอบรมผูนํ ารานจํ าหนายอาหาร ใหมีความรู ความเขาใจ สามารถแกไขปญหา และ
ถายทอดคํ าแนะนํ าที่ถูกตองใหบุคคลอื่นในกลุมรานจํ าหนายอาหารและครอบครัว ใหสามารถ
ปฏิบัติไดอยางถูกตอง

4.  มกีารประสานงานระหวางหนวยงานภาครัฐ และการทองเทีย่ว ในการใหการสนับสนุน
ขาวสาร สื่อตาง ๆ เพ่ือประโยชน ในการจัดการดานสุขาภิบาลอาหาร

ขอเสนอแนะในการทํ าวิจัยครั้งตอไป

1.  ผลการวิจัยคร้ังน้ี สามารถนํ าไปใชเปนแนวทางในการพัฒนาพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหาร ของผูบริการอาหารใหดีย่ิงข้ึน  เพ่ือใหเกิดประโยชน ท่ีเดนชัด และเปนรูปธรรม

2.  ผลการวิจัยครั้งนี้ เปนการศึกษาปจจัยที่สงผลตอพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร ของ
ผูบริการอาหารในแหลงทองเท่ียว ในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา ควรมีการขยายผลในการศึกษา
วิจัยคร้ังตอไปในเขตเทศบาล หรือพ้ืนท่ีการทองเท่ียวอ่ืน ๆ

3.  ควรมีการศึกษาตัวแปรอ่ืนเพ่ิมเติม เชน การมุงอนาคต การควบคุมตนเอง การใช
เหตุผลเชงิจริยธรรม ตามทฤษฏตีนไมเชงิจริยธรรม เพือ่ศกึษาถงึเหตุผลของบคุคลในการตัดสนิใจ
แกปญหาท่ีเกิดข้ึนแกตนเอง และสังคม เพื่อใชเปนแนวทางในการพัฒนาพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหารตอไป
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รายนามผูเชี่ยวชาญตรวจแบบสอบถาม

1.  รองศาสตราจารย วีณา บัลลังโพธิ์ ภาควิชาพยาบาลศาสตร
คณะแพทยศาสตร
โรงพยาบาลรามาธิบดี

2.  นายแพทยวีระพล ธีระพันธเจริญ นายแพทย 9 (ดานเวชกรรม สาขาอายุรกรรม)
รองผูอํ านวยการฝายการแพทย
โรงพยาบาลพระนครศรีอยุธยา

3. คุณ ฉวีวรรณ เสถียรโชค นักวิชาการสขุศึกษา 8 ว.
หัวหนาฝายสุขศึกษา
สํ านักงานสาธารณสุขจังหวัดพระนครศรีอยุธยา
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แบบสอบถาม
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แบบสอบถามงานวิจัย
เร่ือง

ปจจัยท่ีสงผลตอพฤตกิรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหารในแหลงทองเท่ียวในอํ าเภอ
พระนครศรีอยุธยา จังหวัดพระนครศรีอยุธยา

ค ําชีแ้จง : แบบสอบถามน้ีมวัีตถปุระสงคเพือ่รวบรวมขอมลูพฤติกรรมในดานตาง ๆ ทีเ่กีย่วของ
กับการจัดการสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหารในแหลงทองเท่ียวในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา 
จังหวัดพระนครศรีอยธุยา คํ าถามท่ีถามเพ่ือตองการทราบความรู และความคิดเห็นของทานตาม
สภาพตามเปนจริง ค ําตอบทีไ่ดจึงเปนค ําตอบทีไ่มมคีวามถกูผิด ขอใหทานตอบดวยความสบายใจ
ตามความรูสึกที่แทจริงของทาน เพราะคํ าตอบที่ไดจะเก็บเปนความลับไมมีผลกระทบตอตัวทาน
แตกลับจะเปนประโยชนกบัสวนรวม ชวยสรางแนวทางในการพัฒนางานสุขาภิบาลอาหารของ
รานขายอาหารในแหลงทองเที่ยวใหดียิ่งขึ้น อีกทั้งยังเปนการชวยสงเสริมการทองเที่ยวในเรื่อง
การขายอาหารดวย

ตอนท่ี  1 แบบสอบถามขอมูลปจจัยทางชีวสังคม ของผูบริการอาหาร
ตอนที ่ 2 แบบสอบถามขอมลูปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลกัษณะของผูบริการอาหาร ประกอบดวย

สวนที่  1    ความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร
สวนที่  2    ทัศนคติตอสุขาภิบาลอาหาร
สวนที่  3   ความเช่ืออํ านาจในตนเกี่ยวสุขาภิบาลอาหาร

ตอนท่ี  3 แบบสอบถามขอมูลปจจัยเอื้อดานสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร
ตอนท่ี  4 แบบสอบถามขอมูลปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคมดานสุขาภิบาลอาหาร

ของผูบริการอาหาร
ตอนท่ี  5 แบบสอบถามพฤติกรรมดานสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร

ผลการวิจัยคร้ังน้ีสามารถนํ ามาเปนแบบแผนการดํ าเนินงานสขุศกึษา เพือ่พฒันาพฤติกรรม
ดานการจัดการสขุาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร ตอไป

ขอขอบพระคุณทุกทานในความอนุเคราะหที่ใหขอมูลตามความเปนจริง

นายประทิน  ไทยแท
    ผูทํ าการวิจัย
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แบบสอบถามงานวิจัย

เร่ือง  ปจจยัท่ีสงผลตอพฤตกิรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหารในแหลงทองเท่ียว
ในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัดพระนครศรีอยุธยา

ตอนท่ี 1    แบบสอบถามขอมูลปจจัยทางชีวสังคม ของผูบริการอาหาร

คํ าช้ีแจง :  โปรดทํ าเคร่ืองหมาย       ลงใน     หรือเติมขอความลงในชองวาง

1. อายุ…………………ป

2. เพศ   ชาย   หญิง

3. ระดับการศึกษา

  ไมไดศึกษา   ประถมศึกษา
  มัธยมศึกษาตอนตน   มัธยมศึกษาตอนปลาย หรือ ปวช.
  อนุปริญญาหรือปวส.   ปริญญาตรี
  สูงกวาปริญญาตรี   อ่ืนๆ ระบุ………………..

4. จํ านวนสมาชิกในครัวเรือน……………………..คน

5. ทานเคยไปรับการอบรมเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารหรือไม

เคย จํ านวน………..คร้ัง

ไมเคย
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ตอนท่ี 2  แบบสอบถามขอมูลสวนตัวของผูบริการอาหารในเรื่องตอไปนี้
สวนที่ 1  แบบสอบถามความรูความเขาใจในเรื่องสุขาภิบาลอาหาร
คํ าช้ีแจง : โปรดพิจารณาขอความในแตละขอ แลวเลือกทํ าเคร่ืองหมาย  ลงในชองท่ีตรงกับ

ความรู ความเขาใจ ในเร่ืองการจัดการดานสุขาภิบาลอาหารในรานของทานเพียง
คํ าตอบเดียวเทาน้ัน

คํ าตอบขอคํ าถาม
ใช ไมใช ไมทราบ

1. การเลือกซื้อผัก ผลไมสํ าหรับประกอบอาหารขาย ควรเลือก
ผัก  ผลไม  นอกฤดูกาลเพื่อดึงดูดลูกคา

2. การเลือกซื้อผัก ผลไมสํ าหรับนํ ามาประกอบอาหาร ควรซื้อ
แบบเหมารวมกันมาเพราะจะไดราคาถูก

3. ผลไมที่ตองปอกเปลือกไมจํ าเปนตองลางกอนเพราะเรา
ปอกเปลือกทิ้งไป

4. การลางผักควรทํ าโดยการนํ าผักทุกชนิดลงแชรวมกันใน 
กาละมัง แลวใสนํ้ าใหทวม แลวจึงลอกสวนท่ีเนาเสียออก

5. การลางผักสดและผลไมไมควรใชวิธีใหนํ้ าไหลผาน เพราะ
สิ้นเปลืองนํ้ า

6. การปรุงเน้ือหมู เนื้อวัวดิบจะตองสุกอยางทั่วถึงทั้งชิ้น

7. การบบีมะนาวใสเน้ือหม ูเน้ือวัวดิบชวยฆาเชือ้โรคทีเ่น้ือดวย

8. อาหารปรุงสํ าเร็จควรใชความรอนอุนเปนระยะ (2 ช่ัวโมง
ตอคร้ัง) เพ่ือทํ าลายเช้ือโรคในอาหาร

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)
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คํ าตอบขอคํ าถาม
ใช ไมใช ไมทราบ

9. หัวหอม หัวกระเทียม ถั่วลิสงขึ้นรา การทํ าใหสุกเปนการ
ฆาเช้ือราได

10. ควรซื้อเนื้อหมู / เน้ือวัวสด ท่ีบดจากรานจํ าหนายดีกวา
มาบด / สับเอง เพราะสะดวกกวา

11. ควรเลือกซือ้อาหารกระปอง ที่มีลักษณะทั่วไปอยูในสภาพดี
กระปองตองเรียบทั้งฝาและกน

12. สีสังเคราะหผสมอาหารที่ฉลาก ตองมีคํ าวา “สีผสมอาหาร”
ชื่อสามัญของสี,เลขทะเบียนตํ าหรับอาหาร

13. การใชสีผสมอาหารที่เปนสีสังเคราะห จะใชปริมาณเทาใด
ก็ได  ไมเกิดอันตราย

14. ควรเก็บน้ํ าแข็งที่ใชบริโภคในภาชนะที่สะอาด มีฝาปด
มิดชิด รวมกับขวดเคร่ืองด่ืมอ่ืนๆ

15. อาหารที่ปรุงจากเนื้อสัตวที่ปรุงเสร็จใหมๆ จํ าเปนตองเก็บ
ในตูกระจกหรือภาชนะที่สะอาดปดมิดชิด

16. น้ํ าประสานทอง ทํ าใหลูกช้ินกรุปกรอบไมเปนอันตราย
ตอรางกาย

17. กอนซื้อผงชูรสใหสังเกตุ หีบหอ หรือ กระปองบรรจุตอง
ไมมีตํ าหนิ

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)
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คํ าตอบขอคํ าถาม
ใช ไมใช ไมทราบ

18. ควรเลือกซื้อเครื่องปรุงอาหารที่รานจํ าหนายในปริมาณ
มาก ๆ  เพราะจะไดราคาถูก

19. เขียงที่ใชห่ันเน้ือหมูหรือเน้ือสดแมจะแตกราวเล็กนอย
ก็ใชการได

20. จาน ชาม ใสอาหารสามารถจับไดทุกสวนของภาชนะ

21. ภาชนะพลาสติก แสตนเลส อลูมิเนียม ใชใสอาหารท่ีมีรส
เปรี้ยวจัด เค็มจัด

22. การพูดคุยกันขณะปรุงอาหาร ไมสามารถแพรเชื้อสูผูซื้อ
อาหารได

23. ผูปรุงอาหาร ผูเสิรฟอาหารเปนโรค อุจจาระรวง ไขหวัด 
เชื้อโรคสามารถถายทอดสูอาหารได

24. บริเวณที่ใชเตรียมหรือปรุงอาหารควรมีลักษณะสูงกวาพื้น
อยางนอย 60 ซม.

25. ที่จํ าหนายอาหารควรมีตู สํ าหรับปกปดอาหารปองกันฝุน
และแมลงนํ าโรค

26. การใชสารเคมีกํ าจัดมดและแมลงวัน ตองระวังไมให
ปนเปอนกับอาหาร

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)
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คํ าตอบขอคํ าถาม
ใช ไมใช ไมทราบ

27. เทศบาลไดกํ าหนดใหรานขายอาหารตองมีถังขยะ
อยางเพียงพอ

28. เทศบาลไมไดกํ าหนดใหมีการควบคุมสัตวนํ าโรค ไดแก 
มด แมลงวัน ในบริเวณท่ีขายอาหาร

29. ถาผูซ้ือกินอาหารแลวปวยเปนโรค ผูขายไมมีความผิด

30. การประกอบอาหารแลวมีควันไปรบกวนรานอื่นๆ 
มีความผิดตามขอเทศบัญญัติ

31. การขายอาหารริมถนนเทศบาลกํ าหนดใหมีถังขยะ

32. เทศบาลไมหามเรื่องการสูบบุหรี่ ขณะประกอบอาหาร
ไมวาในราน หรือ ริมถนน

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)
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สวนที่ 2  แบบสอบถามทัศนคติตอสุขาภิบาลอาหาร
คํ าช้ีแจง :  แบบสอบถามชุดนี้มีวัตถุประสงคที่จะวัดทัศนคติ ของผูบริการอาหารตอสุขาภิบาล

อาหารในรานอาหารขอใหทานทํ าเคร่ืองหมาย  ลงในชอง (…….) ที่ตรงกับความ
คิดเห็นของทานมากที่สุด เพียงขอเดียวในแตละคํ าถาม

1. หัวหอม กระเทียม ถั่ว ท่ีข้ึนรา เอามาทํ าใหสุกสามารถรับประทานได
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

2. การเตรียมเนื้อหมู,ไก กอนนํ ามาปรุงอาหารจํ าเปนตองใสในภาชนะที่สะอาดมีฝาปดมิดชิด
และแชเย็นไว
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

3. สีผสมอาหารที่ไมมีฉลาก อย.นํ ามาผสมอาหารได ไมเปนอันตรายตอรางกาย
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

4. ถาน้ิวมือสัมผัสภายในจาน ชอน กอนนํ าไปใชอาจเปนสาเหตุของการแพรเช้ือโรคจากผูขาย
สูผูซื้ออาหารได
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

5. สุขภาพของผูปรุงอาหารและผูขายอาหารไมเกี่ยวกับความสะอาดของอาหาร
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

6. การตัดเล็บใหสัน้เพ่ือปองกันการปนเปอนเช้ือโรคจากเล็บไปสูอาหาร
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง
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7. การผูกผากันเปอนสีขาวแลวคลุมผมดวยหมวกขณะปรุงอาหาร ขายอาหาร เปนส่ิงจํ าเปน
ตองปฏิบัติ
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

8. คราบสกปรกบนโตะ เกาอ้ีสํ าหรับรับประทานอาหารไมสามารถแพรเช้ือโรคไปสู
ผูรับประทานอาหาร
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

9. ควรฉีดสารเคมีกํ าจัดแมลงวันและมดในระหวางที่มีการขายอาหาร
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

10. ขอกํ าหนดตามเทศบัญญัติ เรื่องสุขาภิบาลอาหารเปนเรื่องไกลตัวผูขายอาหาร
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

11. รสชาดของอาหารมีความสํ าคัญมากกวาความสะอาดของอาหารที่ปรุง
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

12. การท่ีจะปรุงอาหารขายควรทํ าตามความเคยชินมากกวาที่จะปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

13. การปรุงอาหารของทานไมใสผงชูรส
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

14. ควรเลือกใชถวยแกวสํ าหรับใสนํ้ าสมสายชู หรือ น้ํ าปลา
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง



128

15. จานที่ลางแลวใชผาเช็ดใหแหง จะทํ าใหสะอาดมากยิ่งขึ้น
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

16. ผูประกอบอาหารไมจํ าเปนตองลางมือกอนการปรุงอาหาร
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

17. สถานท่ีจํ าหนายอาหารท่ีสกปรกสามารถแพรเช้ือโรคไปสูอาหารได
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

18. การปฏิบัติตามขอกํ าหนดเทศบัญญัติเปนส่ิงท่ีตองกระทํ า
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

19. การจํ าหนายอาหารไมจํ าเปนตองขออนุญาตเทศบาล
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

20. เทศบาลไมเคยสนใจที่จะดูแลสุขภาพของผูประกอบอาหารเลย
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

21. ทานมักไมมีเวลาเขาอบรมความรูเรื่องสุขาภิบาลอาหารที่หนวยงานของรัฐจัดข้ึน
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

22. ทานไมคอยมีเวลาทํ าความสะอาดรานคาของทาน
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง
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23. ทานมีภาระกิจมากไมสามารถไปตรวจสุขภาพประจํ าปได
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

24. ทานพรอมจะสนับสนุนใหความความรวมมือถามีการรณรงครักษาความสะอาดของรานคา
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

25. ควรซ้ือแตวัตถุดิบ ไดแก เนื้อสัตวและผักดีๆ มาประกอบอาหารขาย
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

26. ทานจะทาสีภาชนะใสอาหาร เชน จาน ถวยในสวนที่สัมผัสกับอาหารเสมอ
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

27. ทานจะชวยสงเสริมการทองเที่ยวของจังหวัดโดยขายอาหารสะอาดแกนักทองเที่ยว
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

28. ควรปดภาชนะหลังตักขาย
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

29. ทานจะรวมมือกับมือกับเทศบาล ถามีการรองขอใหจัดสัปดาหอาหารสะอาดข้ึน
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

30. ตองรีบไปหาหมอตรวจรักษาทุกครั้งเมื่อไมสบาย
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง
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สวนที่ 3  ความเช่ืออํ านาจในตนเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร
คํ าช้ีแจง :   แบบสอบถามชุดนี้มีวัตถุประสงคที่จะสํ ารวจความเช่ืออํ านาจในตนเกี่ยวกับ

สุขาภิบาลอาหารในรานอาหาร ขอใหทานอานขอความและพิจารณาอยางละเอียด
แลวทํ าเคร่ืองหมาย  ลงในชอง (…….) ที่ตรงกับความคิดเห็นของทานมากที่สุด
เพียงขอเดียวในแตละคํ าถาม

1. การหาวัตถุดิบของใหมๆ มาประกอบอาหารทุกวันเปนเรื่องยุงยากและไมสามารถทํ าได
 (……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)
        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

2. การอุนอาหารสํ าหรับขายไดทุก 2 ชั่วโมง ชวยใหผูรับบริการปลอดภัยและทํ าไดไมยาก
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

3. คนท่ีซื้ออาหารเราไปรับประทานแลวทองเสียเปนเร่ืองของเวรกรรม
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

4. การจะขายอาหารตามความเคยชินใครๆ ก็ไมสามารถบังคับเราได
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

5. การขายอาหารไดดีเพราะอาหารดีมีคุณภาพ
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

6. การขายอาหารไดดี (มีคนซื้อมาก)  เพราะวาโชคชวย
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย
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7. การรักษาความสะอาดของอาหารท่ีขายเราทํ าไดเองโดยไมตองมีใครมาบอก
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

8. การปกปดภาชนะใสอาหารปรุงสํ าเร็จไดดวยตัวเองเปนเร่ืองไมยุงยาก
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

9. การปดภาชนะใสอาหารส ําหรับขายทนัททีกุคร้ังทีเ่ปดขายเปนเร่ืองยุงยากและไมสามารถทํ าได   
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

10. การลางจานและชอน หลังจากใสอาหารขายไดสะอาดจะชวยใหผูบริโภคปลอดภัย
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

11. ถาจาน ชอนใสอาหารสกปรก จะทํ าใหขายอาหารไมได
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

12. การลางมือกอนปรุงอาหารขายทุกครั้ง เปนเรื่องยุงยากและไมสามารถทํ าได
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

13. การตรวจสุขภาพรางกายไดเปนประจํ าทุกป  ชวยใหมั่นใจไดวามีสุขภาพดี
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย
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14. การควรปดกวาดเช็ดถูรานควรทํ าเม่ือมีเวลาวางเทาน้ัน
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

15. การเก็บกวาดขยะหลังจากขายอาหาร ใหเรียบรอยเปนเร่ืองท่ีทํ าไดปกติ ไมยุงยาก
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

16. ถารานขายอาหารสกปรก คงไมมีลูกคามานั่งรับประทานอาหาร
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

17. การดูแลรานคาไมใหเปนที่อาศัยของหนู แมลงวัน แมลงสาบและมด ชวยใหอาหารที่ทาน
จํ าหนายปลอดภัย
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

18. กฎหมายไมสามารถเอาผิดกับผูขายได ถาผูซ้ืออาหารทองเสีย
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

19. การขายอาหารสะอาด เปนส่ิงท่ีผูบริการอาหารทุกคนตองรวมกันรับผิดชอบจัดการ
ดวยตนเอง โดยไมตองพึ่งพาเทศบาล
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

20. การแจงเจาหนาที่เทศบาลใหมาดํ าเนินการกับพอคาที่ขายอาหารสกปรก ไมชวยทํ าให
การขายอาหารท่ีสกปรกลดลง
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย
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21. หลักสุขาภิบาลอาหารจะปองกันโรคติดตอท่ีมาทางอาหารได
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

22. การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารจะสงผลใหทานขายอาหารไดดี
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

23. การเขารับการอบรมความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหารท่ีจัดโดยหนวยงานราชการ ชวยใหมีความ
มั่นใจวาจะจํ าหนายอาหารไดดีข้ึน
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

24. การเปนผูนํ าที่ชวยสงเสริมสนับสนุนใหมีการรณรงครักษาความสะอาดของอาหาร ที่ขายใน
แหลงทองเที่ยวเปนสิ่งที่ทํ าไดไมยาก
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

26. การชวยทํ าใหรานขายอาหารตามแหลงทองเท่ียว ซึ่งเปนของสวนรวมมีสภาพแวดลอม
ที่สวยงาม โดยไมตองพ่ึงพาหนวยงานของรัฐ เปนสิ่งที่รานคาทุกรานสามารถทํ าได
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

26. การที่รานคารวมกันรณรงคขายอาหารสะอาด จะชวยสงเสริมการทองเที่ยวในจังหวัด
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย
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27. การเปนตัวอยางที่ดีแกคนอื่นๆ ในเรื่องการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร เปนเร่ืองท่ี
ทํ าไดไมยาก
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

28. การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารไมสามารถทํ าได   ตองรอใหหนวยงานของรัฐ
เขามาชวยเหลือ
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

29. การขายอาหารสะอาดจะเปนการรักษาชื่อเสียงของจังหวัดไดเปนอยางดี
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย
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ตอนท่ี 3   แบบสอบถามปจจัยเอื้อ เกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร
คํ าช้ีแจง :  แบบสอบถามชุดนี้มีวัตถุประสงคที่จะสํ ารวจการไดรับปจจัยท่ีเอ้ืออํ านวยตอ

สุขาภิบาลอาหาร ขอใหทานอานขอความและพิจารณาอยางละเอียดและเลือกทํ า
เครื่องหมาย  ลงในชอง (…….) ที่ตรงกับความเปนจริงมากที่สุดเพียงขอเดียว
ในแตละคํ าถาม

1. ตลาดหรือรานที่ทานไปซื้อสินคามาขายหรือประกอบอาหารอยูไกลจากบานทานมาก
 (……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)
       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย

2. ราคาสินคาที่ทานไปซื้อมาขายหรือใชประกอบอาหารปกติมีราคาแพง
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)

       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย

3. สินคาที่ทานซื้อมาขายหรือใชประกอบอาหารหาไดงาย
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)

       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย

4. ทานมีรถยนตหรือมอเตอรไซดสํ าหรับไปซื้อสินคา
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)

       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย

5. รานขายอาหารหรือสินคากับบานพักของทานอยูไกลกัน
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)

       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย

6. ทานเสียคาใชจายในการเดินทางไปขายอาหารมาก
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)

       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย
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7. การเดินทางจากบานพักไปรานขายอาหารลํ าบากมาก
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)

       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย

8. การขายอาหารของทานตองใชเงินทุนมาก
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)

       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย

9. ทานแบงเงินกํ าไร ไวสํ าหรับซื้อสินคามาขายอยางเพียงพอทุกวัน
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)

       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย

10. ทานยืมเงินคนรูจักสนิทๆ เสมอเพ่ือนํ ามาซื้อสินคาสํ าหรับขาย
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)

       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย

11. ทานชํ าระเงินคาซ้ือสินคาเปนงวดๆ
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)

       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย

12. ทานลงทุนขายสินคาหรืออาหารรวมกับเพ่ือนหรือญาติ
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)

       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย

13. ทานขายสินคาหรืออาหารในท่ีน้ีนานเกิน 5 ป
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)

       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย
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14. ทานขายสินคาหรืออาหารประเภทน้ีมานานเกิน 5 ป
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)

       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย

15. ทานมีความชํ านาญในการประกอบอาหารหรือทํ าสินคาแบบที่ขายในปจจุบัน
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)

       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย

16. ทานไมเคยเปลี่ยนไปขายสินคาหรือประกอบอาหารอยางอื่นๆ
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)

       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย

17. ทานขายสนิคาหรืออาหารเปนหลัก อาชีพอ่ืนทํ าเปนอาชีพรอง
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)

       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย

18. ทานทํ าอาชีพอ่ืนเปนหลัก ขายสนิคาหรืออาหารเปนอาชีพรอง
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)

       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย

19. ทานทํ าอาชพีอ่ืน แตมีคนในครอบครัวหรือจางบุคคลอ่ืนๆ ขายสินคาหรืออาหาร
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)

       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย
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ตอนท่ี 4  แบบสอบถามปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคมเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร
คํ าช้ีแจง :  แบบสอบถามชุดนี้มีวัตถุประสงค ที่จะสํ ารวจการไดรับปจจัยเสริมหรือการ

สนับสนุนตาง ๆ ตอสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร ขอใหทานอานขอความ
และพิจารณาอยางละเอียดและเลือก  ทํ าเคร่ืองหมาย  ลงในชอง (…….) ที่ตรงกับ
ความเปนจริงมากที่สุดเพียงขอเดียวในแตละคํ าถาม

1. ทานไดรับความรูเรื่องสุขาภิบาลอาหารในแหลงทองเที่ยวจากเอกสาร แผนพับอยูเสมอๆ
 (……….)          (……….)          (……….)          (……….)          (……….)         (……….)
   จริงที่สุด        จริง            คอนขางจริง      คอนขางไมจริง   ไมจริง            ไมจริงเลย

2. ทานไดรับความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหารในแหลงทองเท่ียวจาก หนังสือพิมพอยูเสมอๆ
(……….)          (……….)          (……….)          (……….)          (……….)         (……….)

   จริงที่สุด        จริง            คอนขางจริง      คอนขางไมจริง   ไมจริง            ไมจริงเลย

3. ทานไดรับความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร ในแหลงทองเที่ยวจากวิทยุเสมอๆ
(……….)          (……….)          (……….)          (……….)          (……….)         (……….)

   จริงที่สุด        จริง            คอนขางจริง      คอนขางไมจริง   ไมจริง            ไมจริงเลย

4. ทานไดรับความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร ในแหลงทองเที่ยวจากโทรทัศนเสมอๆ
(……….)          (……….)          (……….)          (……….)          (……….)         (……….)

   จริงที่สุด        จริง            คอนขางจริง      คอนขางไมจริง   ไมจริง            ไมจริงเลย

5. ทานไดรับความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหารจากหนวยงานท่ีดูแลดานการทองเท่ียวเสมอๆ
(……….)          (……….)          (……….)          (……….)          (……….)         (……….)

   จริงที่สุด        จริง            คอนขางจริง      คอนขางไมจริง   ไมจริง            ไมจริงเลย

6. ทานไดรับความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหารจากการอบรมท่ีหนวยงานดานการทองเท่ียว
จัดข้ึนเสมอๆ
(……….)          (……….)          (……….)          (……….)          (……….)         (……….)

   จริงที่สุด        จริง            คอนขางจริง      คอนขางไมจริง   ไมจริง            ไมจริงเลย
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7. ไดรับความรูเรื่องสุขาภิบาลอาหารในแหลงทองเที่ยวจากเอกสาร ของหนวยงานของรัฐ
(……….)          (……….)          (……….)          (……….)          (……….)         (……….)

   จริงที่สุด        จริง            คอนขางจริง      คอนขางไมจริง   ไมจริง            ไมจริงเลย

8. ทานไดรับความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร ในแหลงทองเที่ยวจากวิทยุ เสียงตามสาย
จากหนวยงานของรัฐ
(……….)          (……….)          (……….)          (……….)          (……….)         (……….)

   จริงที่สุด        จริง            คอนขางจริง      คอนขางไมจริง   ไมจริง            ไมจริงเลย

9. ทานไดรับความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหารจากการอบรมท่ีหนวยงานของรัฐจัดข้ึน
(……….)          (……….)          (……….)          (……….)          (……….)         (……….)

   จริงที่สุด        จริง            คอนขางจริง      คอนขางไมจริง   ไมจริง            ไมจริงเลย

10. ทานไดรับการอบรมเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารท่ีหนวยงานของรัฐจัดข้ึน
(……….)          (……….)          (……….)          (……….)          (……….)         (……….)

   จริงที่สุด        จริง            คอนขางจริง      คอนขางไมจริง   ไมจริง            ไมจริงเลย

11. ทานไดรับคํ าแนะนํ าจากหนวยงานของรัฐเก่ียวกับเทศบัญญัติ เร่ืองการควบคุมรานจํ าหนาย
อาหาร และการจํ าหนายสินคาในทางสาธารณะอยูเสมอๆ
(……….)          (……….)          (……….)          (……….)          (……….)         (……….)

   จริงที่สุด        จริง            คอนขางจริง      คอนขางไมจริง   ไมจริง            ไมจริงเลย

12. ทานสามารถปรึกษาปญหาดานสุขาภิบาลอาหารกับเจาหนาที่ของรัฐ และไดรับคํ าแนะนํ า
ในการแกปญหา
(……….)          (……….)          (……….)          (……….)          (……….)         (……….)

   จริงที่สุด        จริง            คอนขางจริง      คอนขางไมจริง   ไมจริง            ไมจริงเลย

13. หนวยงานของรัฐ จัดเตรียมสถานที่สํ าหรับขายอาหารที่ถูกหลักสุขาภิบาลอาหารใหทาน
(……….)          (……….)          (……….)          (……….)          (……….)         (……….)

   จริงที่สุด        จริง            คอนขางจริง      คอนขางไมจริง   ไมจริง            ไมจริงเลย
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14. หนวยงานของรัฐ ชวยปรับปรุงสถานที่ขายอาหารของทานใหถูกตองตามหลักสุขาภิบาล
อาหาร
(……….)          (……….)          (……….)          (……….)          (……….)         (……….)

   จริงที่สุด        จริง            คอนขางจริง      คอนขางไมจริง   ไมจริง            ไมจริงเลย

15. ทานไดรับการสนับสนุนวัสดุอุปกรณไดแกผากันเปอน หมวกคลุมผม ฯลฯ จากหนวยงาน
ของรัฐ
(……….)          (……….)          (……….)          (……….)          (……….)         (……….)

   จริงที่สุด        จริง            คอนขางจริง      คอนขางไมจริง   ไมจริง            ไมจริงเลย

16. หนวยงานของรัฐ จัดตรวจสุขภาพใหแกทานเสมอๆ
(……….)          (……….)          (……….)          (……….)          (……….)         (……….)

   จริงที่สุด        จริง            คอนขางจริง      คอนขางไมจริง   ไมจริง            ไมจริงเลย

17. ทานไดรับการสนับสนุนอุปกรณ สารเคม ีไดแก ยาฆา แมลงวัน หนู ฯลฯ จากหนวยงานของรัฐ
(……….)          (……….)          (……….)          (……….)          (……….)         (……….)

   จริงที่สุด        จริง            คอนขางจริง      คอนขางไมจริง   ไมจริง            ไมจริงเลย
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ตอนท่ี 5   แบบสอบถามพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
คํ าช้ีแจง :   แบบสอบถามชุดนี้มีวัตถุประสงคที่จะสํ ารวจพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของ

ผูบริการอาหาร ขอใหทานอานขอความและพิจารณาอยางละเอียดและเลือกทํ า
เครื่องหมาย  ลงในชอง (…….) ที่ตรงกับการปฏิบัติของทานมากที่สุด
เพียงขอเดียวในแตละคํ าถาม

1. ทานลางผักดวยนํ้ าไหลจากกอก  ลอกออกเปนสวนๆ ถูตามใบ
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

2. ทานเลือกซื้อเนื้อหมู เน้ือวัว โดยดูจากเน้ือแดงสดตามธรรมชาติ
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

3. ทานเลือกซื้อถั่วลิสง พริกปน โดยดูจากไมอับชื้น ไมมีกลิ่นเหม็น ไมมีเช้ือรา
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

4. การซื้ออาหารกระปองทานดูวันหมดอายุ
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

5. ในการเลือกซ้ือน้ํ าปลาและซอสแดง ทานดูเคร่ืองหมาย อย. จากฉลากขางขวด
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

6. ทานใชมือตักนํ้ าแข็งปนใสแกวเปนประจํ า
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย
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7. ทานใชสีผสมอาหารที่มีเลขทะเบียน อย.ในการปรุงอาหาร
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

8. ผงชูรสท่ีใชในการปรุงอาหาร ทานใชแบบตักแบงขาย
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

9. ทานปรุงอาหารประเภทเน้ือหมู เนื้อวัวไมใหสุกเสมอๆ เพ่ือทํ าใหเน้ือนุม นารับประทาน
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

10. ทานชิมอาหารที่ปรุงจากทัพพีปรุงอาหาร
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

11. ทานไมใชเขียงหั่นอาหารดิบและอาหารสุกรวมกัน
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

12. ทานอุนอาหารขายทุก 2 ช่ัวโมง
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

13. ทานดูแลความสะอาดของอาหารท่ีขายเสมอๆ เพราะกลัวผูซ้ือเปนอันตราย
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

14. การจํ าหนายอาหารประเภทใสหอสํ าเร็จรูปทานไมเคยดูวันหมดอายุ
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย
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15. ทานใชมือหยิบอาหารขายเสมอๆ
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

16. ขณะจํ าหนายอาหารทานผูกผากันเปอนใสและหมวกคลุมผม
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

17. อาหารท่ีปรุงเสร็จแลว เก็บไวในภาชนะที่มีฝาปดมิดชิด
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

18. อาหารเหลือจากการจํ าหนายทานเก็บไวใน ตูเย็น และนํ ามาอุนขายในวันตอมา
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

19. ทานใชถังขยะที่ไมรั่วซึม มีฝาปด
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

20. ทานปรุงอาหารบนโตะที่สูงกวาพื้น 60 ซม.
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

21. ทานเช็ดถูแผงขายทุกวัน
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

22. ทานลางมือดวยสบูภายหลังเขาสวมทุกครั้ง
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย
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23. ทานตรวจสุขภาพกับโรงพยาบาลปละ 1 คร้ัง
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

24. สวนใหญถาทองเสียมักจะซื้อยามารับประทานเองแลวทํ างานตอไป
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

25. น้ํ าสมสายชู น้ํ าปลา น้ํ าจ้ิม ทานใชภาชนะแกวกระเบื้องเคลือบและมีฝาปด
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

26. ทานทาสีไวที่ภาชนะอุปกรณ เชน จาน ชอน แกวน้ํ า ตะเกียบ
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

27. ทานเกบ็ชอนสอม ตะเกียบ โดยวางในแนวต้ังเอาดามข้ึนหรือวางแนวนอนเปนระเบียบ
ในภาชนะที่มีการปกปด
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

28. ทานลางอุปกรณโดยวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

29. ทานลางจาน ชอนดวยน้ํ ายาลางภาชนะแลวตามดวยนํ้ าสะอาด 2 คร้ัง
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย
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30. หลังลางจาน ชอนทานใชผาเช็ดใหแหง
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

31. ทานกํ าจัดมดและแมลงบนแผงขายของทุกวัน
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

32. ทานเก็บกวาดบริเวณที่ขายอาหารหลังจากการขายเสร็จสิ้น
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

33. ทานจัดหาน้ํ าสะอาดไวใชในรานขายอาหาร
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

34. ทานปดปากเวลาไอหรือจามขณะประกอบอาหาร
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

35. ทานปฏิบัติตามขอเทศบัญญัติเร่ืองการจํ าหนายอาหารอยางสมํ่ าเสมอ
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย
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ประวัตกิารศึกษาและการทํ างาน

ชื่อ : นายประทิน  ไทยแท

วัน เดือน ปเกิด : 12 ธันวาคม 2504

สถานท่ีเกิด : จังหวัดพระนครศรีอยธุยา  ประเทศไทย

ประวัติการศึกษา : มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช  พ.ศ. 2532
สาธารณสุขศาสตร

: มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร พ.ศ. 2544 – 2546
วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (สุขศึกษา)

สถานท่ีทํ างานปจจุบัน : กลุมงานพัฒนาคุณภาพบริการและวิชาการ
โรงพยาบาลพระนครศรีอยุธยา
ตํ าแหนงนักวิชาการสาธารณสุข 7ว.


