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คํ านํ า

จังหวัดพระนครศรีอยธุยา เปนทีต้ั่งของราชธานี แหงแรกของสยามประเทศทีม่คีวามรุงเรือง
ทางการเมืองการปกครอง เศรษฐกิจ และวัฒนธรรมสืบเน่ืองยาวนานถึง 417 ป โดยมี
พระมหากษัตริยครองราชยรวม 33 พระองค จาก 5 ราชวงศดวยกัน ขอมูลทั่วไปของจังหวัด
ตั้งอยูในที่ราบลุมภาคกลาง  หางจากกรุงเทพฯ ประมาณ 72 กิโลเมตร มีพื้นที่ 2,556.640 ตาราง
กิโลเมตร อาณาเขตทิศเหนือติดจังหวัด อางทอง  ลพบุรี และ สระบุรี  ทิศใตติดจังหวัดนครปฐม
นนทบุรี และปทุมธานี ทิศตะวันออกติดจังหวัดสระบุรี ทิศตะวันตกติดจังหวัดสุพรรณบุรี               
มีแมนํ้ าสํ าคัญที่สายไหลผาน  คือ  แมน้ํ าเจาพระยา  แมน้ํ าปาสัก  แมน้ํ าลพบุรี  และแมนํ้ านอย
การปกครอง แบงออกเปน  16  อํ าเภอ ไดแก  พระนครศรีอยุธยา  ทาเรือ  นครหลวง  บางไทร
บางบาล บางปะอิน บางปะหัน ผักไห ภาชี ลาดบัวหลวง วังนอย เสนา บางซาย อุทัย
มหาราช  และ บานแพรก (จังหวัดพระนครศรีอยธุยา , 2544)

ทุกวันนี้เมื่อนึกถึงแหลงทองเที่ยวประเภทโบราณสถาน  คนไทย 9 ใน 10 คนจะตอง
นึกถงึจังหวัดพระนครศรีอยธุยากอนทีอ่ื่น ๆ ซึง่ในจํ านวนอํ าเภอทัง้หมด อํ าเภอพระนครศรีอยุธยา
นับวาเปนอํ าเภอทีม่แีหลงทองเทีย่วมากทีส่ดุ ดังเชน อุทยานประวัติศาสตรซึง่มเีน้ือทีก่วา 1,800 ไร
มีผูคนเดินทางมาเที่ยวชมมากที่สุด ไมเพียงแตมีความสํ าคัญสํ าหรับชาวไทยเทาน้ัน เมื่อวันที่   
13 ธันวาคม พ.ศ. 2534 องคการยูเนสโกแหงสหประชาชาติไดมีมติ ณ กรุงคารเธจ ประเทศ
ตูนีเซยี ยกยองและรับนครประวัติศาตรพระนครศรีอยธุยาขึน้ทะเบยีนไวเปนมรดกโลก (สํ านักงาน
โครงการนครประวัติศาสตรพระนครศรีอยธุยา, 2543) แหลงทองเท่ียวทีน่าสนใจและมีนักทองเท่ียว
ชาวไทยและตางชาติเดินทางมาเปนจํ านวนมาก  ไดแก  บริเวณวิหารพระมงคลบพติร บึงพระราม
วัดพนัญเชิง วัดใหญชัยมงคล จํ านวนนักทองเที่ยวในแตละปที่เดินทางมาเยี่ยมชมสถานที่
ทองเที่ยวนั้น จากสถิตินักทองเที่ยวพบวา ในป  2543 มีจํ านวนทั้งสิ้น 5,374,146 คน จํ าแนกเปน
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ชาวไทย 3,061,858 คน ชาวตางประเทศ 2,312,288 คน (ส ํานักงานสถติิจังหวัดพระนครศรีอยุธยา,
2544)  นอกจากน้ีการเดินทางมาทองเทีย่วตามสถานทีต่าง ๆ สิง่หน่ึงทีข่าดไมไดส ําหรับนักทองเที่ยว
คือ มีการซื้ออาหารรับประทาน โดยรับประทานในสถานที่ทองเที่ยวนั้น ๆ หรืออาจจะซ้ือ
ใสภาชนะไปรับประทานระหวางเดินทาง ซ่ึงในเร่ืองอาหารสํ าหรับการบริโภคน้ัน เกือบทุกแหง
ทุกที่  ใกลวัดวาอาราม โบราณสถาน หรือแหลงทองเท่ียวตาง ๆ ทั้งในเกาะเมืองและรอบ ๆ          
มีรานอาหารเต็มไปหมด สํ าหรับไวบริการนักทองเท่ียว ต้ังแตรานขนาดใหญไปจนถึงรถเข็น
ตามทางเดิน (งานสุขาภิบาลและอนามัยสิ่งแวดลอมเทศบาลนครศรีอยุธยา, 2544) และเพื่อเปน
การสงเสริมการทองเที่ยว หนวยงานราชการและองคกรเอกชนไดจัดกิจกรรมตาง ๆ เพ่ือเปนการ
ดึงดูดนักทองเที่ยวและปจจัยที่สํ าคัญอยางหนึ่งก็คือ อาหาร ซึ่งอาหารตามแหลงทองเที่ยวภายใน
อํ าเภอพระนครศรีอยุธยาสวนใหญ ไดแก ผลไมดอง   สมตํ า  ขาวเหนียว  ไกยาง  ลาบ  น้ํ าตก
รวมถึงอาหารตามสั่งตาง ๆ โดยรานขายอาหารสวนใหญมักต้ังเปนแผงลอยและรถเข็นเล็ก ๆ
ลักษณะการขายอาหารของแผงลอยและรถเข็นจะไมมีตูหรืออุปกรณ สํ าหรับเก็บอาหารใหมิดชิด
เพือ่ปองกนัการปนเปอนของฝุนละอองและแมลงวันไตตอม และถาอาหารทีจั่ดไวบริการไมสะอาด
ไมปลอดภัยแลวก็อาจจะทํ าใหเกดิการระบาดของโรคได โดยมีอาหารและน้ํ าเปนส่ือนํ าเช้ือโรค
จากสถิติทางระบาดวิทยา ของสํ านักงานสาธารณสุขจังหวัดพระนครศรีอยุธยา พบวามีผูปวยดวย
โรคนํ าโดยอาหารและน้ํ า ของอํ าเภอพระนครศรีอยธุยา  จํ านวน 2,796 คน ในป 2543 และ 2,699 คน
ในป 2544 ซึ่งสูงเปนอันดับ 1 ของโรคท่ีเฝาระวังทางระบาดวิทยา (สํ านักงานสาธารณสุข จังหวัด
พระนครศรีอยุธยา, 2544) เหตุน้ีเองถาอาหารจากรานจํ าหนายอาหารในแหลงทองเท่ียวไมสะอาด
จากการทีผู่บริการอาหารมพีฤติกรรมสขุาภิบาลอาหารไมถกูตอง อาจสงผลตอผูบริโภค โดยเฉพาะ
นักทองเที่ยวและประชาชนทั่วไป ซึ่งผลที่ตามมาคือความเสียหายกับชื่อเสียงดานการทองเที่ยว
ของจังหวัดฯและประเทศไทย  ทํ าใหนักทองเที่ยวทั้งในและตางประเทศขาดความเชื่อถือได

จากเหตุผลและขอมลูขางตน การวิจัยน้ีจึงมุงทีจ่ะท ําการศกึษาถงึปจจัยทีส่งผลตอพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหารจากรานจํ าหนายอาหารในแหลงทองเที่ยว เพ่ือเปนแนวทาง
ในการสงเสริมพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารใหถูกตอง อันจะเกิดประโยชนตอนักทองเท่ียวและ
ประชาชนทั่วไป  และเพื่อเปนการสงเสริมการทองเที่ยวในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัด
พระนครศรีอยุธยาตอไปดวย
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วัตถุประสงคของการวิจัย

วัตถปุระสงคหลัก

เพื่อศึกษาปจจัยที่สงผลตอพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร ของผูบริการอาหารในแหลง
ทองเที่ยวในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัดพระนครศรีอยธุยา

วัตถุประสงคเฉพาะ

เพื่อศึกษาประเด็นสํ าคัญดังตอไปน้ี

1 . พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผู บริการอาหารในแหลงทองเที่ยวในอํ  าเภอ
พระนครศรีอยุธยา  จังหวัดพระนครศรีอยธุยา

2. ความสัมพันธระหวางปจจัยทางชีวสังคม ไดแก เพศ อายุ การศึกษา จํ านวนสมาชิก
ในครัวเรือน   การอบรมสุขาภิบาลอาหาร กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร

3. ความสัมพันธระหวางปจจัยนํ าหรือทางจิตลักษณะ ไดแก ความรูเร่ือง สุขาภิบาล
อาหาร ทัศนคติตอสุขาภิบาลอาหาร ความเช่ืออํ านาจในตนเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหารของผูบริการ
อาหาร กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร

4. ความสัมพันธระหวางปจจัยเอื้อ  ไดแก แหลงซื้อวัตถุดิบ ระยะทางระหวางบานและ
รานอาหาร เงินทุนขายอาหาร ประสบการณของการเปนผูจํ าหนายอาหาร อาชีพเสริม/หลัก
กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร

5. ความสมัพนัธระหวางปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสงัคม ไดแก การไดรับขอมูล
ขาวสารเร่ืองสขุาภิบาลอาหารโดยเฉพาะในแหลงทองเทีย่ว การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงาน
ของรัฐ   กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร
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6. ตัวแปรปจจัยทางชีวสังคม ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ ปจจัยเอ้ือและปจจัย
เสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม   สามารถรวมทํ านายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการ
อาหาร  ไดดีกวาการทํ านายจากตัวแปรใดตัวแปรหน่ึงเพียงตัวแปรเดียว

ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ

ในการวิจัยคร้ังน้ีจะกอใหเกิดประโยชนท่ีสํ าคัญคือ

1. ผลการวิจัยคร้ังน้ีทํ าใหทราบถึงปจจัยที่สงผลตอพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของ      
ผูบริการอาหารจากรานจํ าหนายอาหารในแหลงทองเท่ียวในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา ซึ่งขอมูล
ดังกลาวจะเปนประโยชนมากในการกํ าหนดนโยบาย ใชแกไขปญหาอาหารที่ไมสะอาดที่สงผล
ตอสุขภาพของประชาชน รวมถึงใชเปนแนวทางในการดํ าเนินงานสุขศึกษา เพื่อปรับเปลี่ยน
พฤติกรรมสขุาภิบาลอาหารใหถกูตอง และเฝาระวังพฤติกรรมสขุาภิบาลอาหารทีไ่มถกูสขุลักษณะ
ของผูบริการอาหาร

2. ผลการวิจัยสามารถนํ ามาเปนขอมูลเพื่อพัฒนาพฤติกรรมสุขาภิบาลของผูบริการ
อาหาร ซึง่จะสงผลใหรานจํ าหนายอาหารในแหลงทองเทีย่วในอํ าเภอพระนครศรีอยธุยามคีณุภาพ
ดานอาหารท่ีดี

3. เปนแนวทางในการศึกษาเพิ่มเติม หรือเปนประโยชนตอผูสนใจในการศึกษาวิจัย
ในเรื่องสุขาภิบาลอาหารของรานจํ าหนายอาหารในแหลงทองเท่ียวและเร่ืองท่ีเก่ียวของ

ขอบเขตของการวิจัย

1. การศึกษาวิจัยครั้งนี้ดํ าเนินการเฉพาะในแหลงทองเที่ยวในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา

2. ประชากรทีท่ํ าการศกึษาเปนผูบริการอาหารจากรานจํ าหนายอาหารในแหลงทองเที่ยว 
8 แหง ไดแก บริเวณวิหารพระมงคลบพติร สวนสาธารณบงึพระราม วัดพนัญเชิง วัดใหญชยัมงคล
วัดหนาพระเมรุ หนาวังจันทรเกษม สถานีรถไฟพระนครศรีอยุธยา และโรงพยาบาล
พระนครศรีอยุธยา ในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา  จังหวัดพระนครศรีอยธุยา
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ตัวแปรท่ีทํ าการศึกษา

ตัวแปรอิสระ (Independent Variables)

แบงเปน 3 กลุม ไดแก

1. ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ ประกอบดวย

1.1 ความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร

1.2 ทัศนคติตอสุขาภิบาลอาหาร

1.3 ความเช่ืออํ านาจในตนเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร

 2. ปจจัยเอ้ือ ประกอบดวย

2.1 แหลงซื้อวัตถุดิบ

2.2 ระยะทางระหวางบานและรานอาหาร

2.3 เงินทุนขายอาหาร

2.4 ประสบการณของการเปนผูจํ าหนายอาหาร

2.5 ลักษณะการประกอบอาชีพหลัก / เสริม

3. ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม ประกอบดวย

3.1 การไดรับขอมูลขาวสารเรื่องสุขาภิบาลอาหาร โดยเฉพาะในแหลงทองเที่ยว

3.2 การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ
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ตัวแปรตาม (Dependent Variables)

พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร

ตัวแปรอธิบาย (Explanatory Variables)

ปจจัยทางชีวสังคม ประกอบดวย

1. อายุ

2. เพศ

3. การศึกษา

4. จํ านวนสมาชิกในครัวเรือน

5. การอบรมสุขาภิบาลอาหาร

นิยามศัพท

เพื่อการวิจัยครั้งนี้มีความเขาใจถูกตองตรงกัน ผูวิจัยจึงไดกํ าหนดคํ านิยามที่เกี่ยวของไว
ดังน้ี

1.  ผูบริการอาหาร หมายถึง บุคคลที่มีสวนเกี่ยวของในกิจกรรมของรานจํ าหนายอาหาร
ประกอบดวยเจาของรานหรือผูไดรับมอบหมายจากเจาของรานใหเปนผูบริการอาหารโดยมี  
หนาที่เลือก เตรียมปรุง ประกอบ ถนอมอาหาร การควบคุมดูแลสิ่งแวดลอมตาง ๆ การดูแล
สุขวิทยาสวนบุคคล  การควบคุมสัตวนํ าโรค  การปฏิบัติตามขอกํ าหนดเทศบัญญัติ



7

2.  ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ หมายถึง ปจจัยภายในตัวบุคคลที่เปนพื้นฐานและ
กอใหเกิดแรงจูงใจ ซึ่งสงผลตอพฤติกรรมของผูบริการอาหารในคร้ังน้ีมีผลในทางสนับสนุน
หรือยับยั้งการแสดงพฤติกรรมน้ัน ๆ ทั้งน้ีขึ้นอยูกับแตละบุคคล ในการวิจัยคร้ังน้ีไดศึกษา
จิตลักษณะของผูบริการอาหารตามแนวคิดทฤษฎีตนไมจริยธรรม ดังน้ี

       2.1  ความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง คุณลักษณะทางดานสติปญญาที่จะ
เรียนรูและเขาใจอยางลึกซึ้งของผูตอบแบบสอบถามในการจํ าและเขาใจขอเท็จจริงรายละเอียด
เกี่ยวกับการเลือก เตรียมปรุง ประกอบและถนอมอาหาร  การเลือกดูแลรักษาความสะอาดภาชนะ
อุปกรณใสอาหาร การดูแลสุขวิทยาสวนบุคคล การดูแลสภาพแวดลอมการปรุงจํ าหนายอาหาร
การดูแลกํ าจัดสัตวและแมลงนํ าโรค และการปฏิบัติตามขอกํ าหนดเทศบัญญัติ

       2.2  ทัศนคติตอสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง คุณลักษณะทางจิตใจของผูบริการอาหาร
ที่เกี่ยวของกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารโดยมีองคประกอบ 3 ประการ องคประกอบแรกเปน
ความรู ความเช่ือในเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร องคประกอบท่ีสองคือ ดานความรูสึกพอใจหรือ
ตองการที่จะปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร และองคประกอบที่สามคือ ความโนมนาวของการ
มุงกระทํ าพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร

       2.3  ความเช่ืออํ านาจในตนเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การคาดหวังของ
บุคคลวาสิ่งที่ตนไดรับน้ันเกิดจากการกระทํ าของตนไมวาจะเปนความสํ าเร็จหรือความลมเหลว
และยังควบคุมผลที่เกิดขึ้นใหเปนไปตามความตองการ ทั้งยังสามารถทํ านายผลที่เกิดขึ้นได
ในการวิจัยคร้ังน้ีเนนที่ผูบริการอาหารรับรูและเชื่อวาสุขาภิบาลอาหารที่ถูกตองน้ันเกิดจากการ
กระทํ าของตนเองและทํ านายผลไดวาตนสามารถปฏิบัติสุขาภิบาลอาหารไดจากการกระทํ าของ
ตนเอง

3. ปจจัยเอ้ือ หมายถึง ปจจัยภายนอกตัวบุคคลดานสิ่งแวดลอมที่เปนแหลงทรัพยากร
ที่จํ าเปน ซึ่งสงผลตอพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร ในการแสดงพฤติกรรมของ
บุคคล รวมทั้งทักษะที่จะชวยใหบุคคลสามารถแสดงพฤติกรรมน้ัน ๆ และสามารถใชแหลง
ทรัพยากรเหลานั้นในการวิจัยนี้หมายถึง
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       3.1  แหลงซื้อวัตถุดิบ หมายถึง ความยากงาย ความสะดวกในการเดินทางของ
ผูบริการอาหาร เพื่อไปซื้อวัตถุดิบ ไดแก เนื้อสัตว  ผัก ผลไม และเคร่ืองปรุงรส ฯลฯ นํ ามาขาย
หรือใชประกอบอาหารขายใหแกนักทองเที่ยวหรือประชาชนทั่วไป รวมถึงราคาวัตถุดิบดวย

       3.2  การเดินทางระหวางบานและรานขายอาหาร  หมายถึง  ความสะดวกในการ
เดินทางของผูบริการอาหารไปยังรานจํ าหนายอาหาร เพื่อขายอาหารใหแกนักทองเที่ยวหรือ
ประชาชนทั่วไป

      3.3  เงินทุนขายอาหาร หมายถึง จํ านวนเงินท่ีผูบริการอาหารมีไวสํ าหรับเปนทุนซ้ือ
วัตถุดิบเพื่อนํ ามาขายหรือใชประกอบอาหารขายใหแกนักทองเที่ยวหรือประชาชนทั่วไป            
โดยพิจารณาจากความพอเพียง รายไดจากการจํ าหนายอาหาร

       3.4  ประสบการณของการเปนผูจํ าหนายอาหาร หมายถึง ระยะเวลาต้ังแตเร่ิมขาย
อาหารคร้ังแรกมาจนถงึปจจุบนัของผูบริการอาหาร ความช ํานาญของการเลอืก เตรียมปรุงประกอบ
และถนอมอาหาร โดยพิจารณาจากระยะเวลาของการทํ าอาหารเปนสํ าคัญ

       3.5  อาชีพหลัก / เสริม หมายถึง อาชีพการจํ าหนายอาหารทํ าเปนอาชีพหลัก คือ
เปนงานประจํ าทํ าเพียงอยางเดียว หรือทํ าเปนอาชีพเสริม คือมีงานประจํ าทํ าอยูแลว แตหารายได
เสริมเพิ่มอีกทางหนึ่ง โดยพิจารณาจากอาชีพประจํ าเปนสํ าคัญ

4. ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม หมายถึง ปจจัยภายนอกตัวบุคคลดาน
สิ่งแวดลอมที่สงผลตอพฤติกรรมของผูบริการอาหาร โดยบุคคลจะไดรับหรือคาดวาจะไดรับจาก
การแสดงพฤติกรรมนั้น อาจชวยสนับสนุนหรือยับยั้งการแสดงพฤติกรรมนั้นๆ ในการวิจัยคร้ังน้ี
หมายถึง

       4.1 การไดรับขอมูลขาวสารเร่ืองสุขาภิบาลอาหารโดยเฉพาะในแหลงทองเที ่ยว 
หมายถึง ผูบริการอาหารเคยไดยิน ไดฟง ไดเห็น ไดอานเนื้อหาเกี่ยวกับทางสุขาภิบาลอาหาร
โดยเฉพาะในแหลงทองเทีย่วจากสือ่สิง่พมิพ ไดแก เอกสาร แผนพบั หนังสอืพมิพ จากสือ่มวลชน
ไดแก วิทยุ โทรทัศน จากการอบรม ไดแก หนวยงานดานการทองเท่ียวจัดอบรมข้ึน
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       4.2 การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ หมายถงึ ผูบริการอาหารเคยไดรับ
การสนับสนุนจากหนวยของรัฐไดแก เทศบาล สํ านักงานสาธารณสุขจังหวัด ในเรื่องสื่อสิ่งพิมพ
ไดแก  เอกสาร แผนพับ หนังสือพิมพ  จากสื่อวิทยุ โทรทัศน จากการอบรมใหคํ าปรึกษา

5. พฤติกรรมทางสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร หมายถึง พฤติกรรมที่เกี่ยวกับ
สุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร โดยเปนพฤติกรรมที่เกี่ยวของทางสุขาภิบาลอาหาร ไดแก
การเลือก เตรียมปรุง ประกอบและถนอมอาหาร การเลือกดูแลรักษาความสะอาดภาชนะอุปกรณ
ใสอาหาร การดูแลสขุวิทยาสวนบคุคล การดูแลสภาพแวดลอมการปรุงจํ าหนายอาหาร การก ําจัด
สัตวและแมลงนํ าโรคและการปฏิบัติตามขอกํ าหนดเทศบัญญัติ
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การตรวจเอกสาร

ในการวิจัยคร้ังน้ี ผูวิจัยไดประมวล แนวคิด ทฤษฎีที่เกี่ยวของ ซึ่งนํ ามาใชในงานวิจัย   
ดังน้ี

1. หลักการทางสุขาภิบาลอาหาร

2. กฎหมายควบคุมการจํ าหนายอาหาร

3. ทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวของกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร

3.1  ทฤษฎีเกี่ยวกับพฤติกรรม

3.2  ทฤษฎีตนไมจริยธรรม

3.3  ทฤษฎีแบบจํ าลอง PRECEDE  

3.4  ทฤษฎีแรงสนับสนุนทางสังคม

หลักการทางสุขาภิบาลอาหาร

การสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation)

กองสขุาภิบาล (2542) ไดใหความหมายวา เปนการบริหารจัดการและควบคมุสิง่แวดลอม
รวมทั้งบุคลากรที่เกี่ยวของกับกิจกรรมอาหารเพื่อทํ าใหสะอาด ปลอดภัย ปราศจากเชื้อ หนอน
พยาธิ และสารเคมีตาง ๆ ที่เปนอันตราย หรืออาจเปนอันตรายตอการเจริญเติบโตของรางกาย
สุขภาพอนามัย และการดํ ารงชีวิตของผูบริโภค
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สิ่งที่ทํ าใหอาหารขาดคุณภาพเกิดจากสิ่งตาง ๆ ดังน้ีคือ

1.  เชื้อพยาธิจากสัตว ไดแก พวกพยาธิตางๆ ที่เกิดกับสัตว เชน พยาธิตัวตืด พยาธิตัวจี๊ด

2.  เช้ือจุลินทรีย มีเชื้อจุลินทรียมากมายหลายชนิด ถาปะปนมากับอาหารโดยที่เชื้อนั้น
ยงัไมถกูท ําลายใหหมดไปกอนทีจ่ะบริโภค โดยเฉพาะเชือ้โรคจํ าพวกแบคทเีรีย เชน อหิวาตกโรค
บิด ไทฟอยด ทองรวง อาหารเปนพษิ

3.  พิษของเช้ือโรค  เช้ือจุลินทรียบางชนิดเม่ือมีมาปะปนกับอาหาร

4.  พิษของสารเคมี สารเคมีหลายชนิดที่ถูกนํ ามาใชในบานเรือน เชน ยาฆาแมลง
ยาเบ่ือหนู

โรคที่เกิดจากการสุขาภิบาลอาหารไมดี  

แบงตามลักษณะการติดตอได 2 ประเภท คือ โรคติดตอไดและโรคติดตอไมได         
(กองสุขาภิบาลอาหาร, 2542)

1.  โรคที่ติดตอได หมายถึง โรคท่ีเกิดข้ึนกับคน ๆ หน่ึงหรือกลุมคนแลวสามารถ
แพรกระจายไปสูคนอื่นได  มีสาเหตุมาจากเช้ือโรคตามกลุม ดังน้ี

       1.1  เช้ือแบคทีเรีย (Bacterial Infection) ทํ าใหเกิดการติดตอได เชน อหิวาตกโรค
ไทฟอยด  โดยโรคเหลานี้แพรกระจายไปกับอุจจาระ หรืออาเจียนของผูปวย

1.2  เชื้อไวรัส (Viral Infection) เปนสาเหตุของโรคตับอักเสบ โปลิโอ คางทูม
ไขหวัดใหญ  ซึ่งเชื้อโรคจะแพรกระจายไปในน้ํ ามูก  น้ํ าลาย  เสมหะของผูปวย หรือผูที่เปนพาหะ

1.3  ปาราสิต (Parasitic Infection) มีทั้งชนิดที่เปนสัตวเซลเดียว ซึ่งทํ าใหเกดิโรคบิด
และชนิดที่เปนตัวหนอนพยาธิซึ่งทํ าใหเกิดโรคพยาธิตางๆ คือ พยาธิไสเดือน แสมา เสนดาย
ตัวจ๊ีด  พยาธิใบไม  เปนตน
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2.  โรคที่ติดตอไมได เปนโรคท่ีเกิดกับคน ๆ หน่ึง หรือกลุมหนึ่งและไมสามารถแพร
กระจายไปสูผูอื่น ไดแก

       2.1  แบคทีเรีย Clostridium botulinum ทํ าใหเกดิโรคอาหารเปนพษิ Botulism

2.2  พิษจากเช้ือรา เชน เช้ือราชนิด Aspergillus flavus สรางสารพิษที่เรียกวา
Aflatoxin ซึ่งมีมากในถั่วแหง พริกแหง ขาวโพดท่ีข้ึนรา สารพิษน้ีเปนสาเหตุหน่ึงของโรคมะเร็ง
ในตับ

2.3  พิษจากพืชและสัตวธรรมชาติ เชน เห็ดพิษ กลอย ลูกเขียว สลอด เมล็ดแสลงใจ
คางคก ปลาปกเปา

2.4  พิษจากสารเคมี เชน พิษจากสารตะกั่ว ปรอท สารหนู แคดเมียม วัตถุมีพิษ
ยาฆาแมลงและปราบศัตรูพืช  น้ํ าประสานทอง (Borax)  สารกันบูด

การเลือก เตรียมปรุง ประกอบและถนอมอาหาร

“อาหาร” หมายถึง อาหารประเภทตาง ๆ สารปรุงแตงอาหาร น้ํ า เคร่ืองด่ืม และนํ้ าแข็ง
นม และผลติภัณฑจากนม ซึง่มหีลกัทางดานสขุาภิบาลอาหารทีต่องพจิารณา ดังน้ี (กองสุขาภิบาล
อาหาร, 2542)

1.  อาหารสด

       1.1  ผักสด – ผ ลไม

การเลอืกควร เลอืกซือ้ผักสด – ผลไม  ตามฤดูกาลจะไดผักสดหรือผลไมมคีณุภาพ
และคุณคาทางโภชนาการสูงที่สุด และราคาถูกอีกดวย เลือกชนิดท่ีแนน สีสดตามธรรม
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การปรุง  แบงเปน 2 ข้ันตอน คือ

   ก. การเตรียมปรุงผัก – ผลไม การเตรียมปรุงเปนขั้นตอนสํ าคัญที่จะตองเนน
ถึงวิธีการลดปริมาณวัตถุมีพิษและไขพยาธิตาง ๆ โดยวิธีการลางผักสดหรือผลไมที่ถูกตองและมี
ประสิทธิภาพ ดังน้ี

ผัก ควรลอกเปนสวน ๆ แลวลางใหสะอาดโดยการลางดวยน้ํ าที่ไหล
จากกอกแลวเอามือถูตามบริเวณใบผักประมาณ 2 นาที หรือลางโดยการแชน้ํ าสะอาดแลวใชมือถู
ตามใบประมาณ 15 นาที

ผลไม ควรปอกเปลือกทุกคร้ังกอนรับประทาน สํ าหรับผลไมที่ตองกิน   
ทั้งเปลือกควรลางดวยวิธีการแชในนํ้ าสะอาดนาน ประมาณ 15 นาที

   ข. การปรุงผัก ควรปรุงใหสกุโดยใชไฟแรงระยะเวลาสัน้ ในลกัษณะการลวกผัก
หรือตมผักในเวลาสั้น ท้ังน้ีเพ่ือเปนการรักษาคุณคาอาหาร และลดปริมาณสารพิษฆาแมลงที่อาจ
ตกคางมา

การเก็บ ผัก – ผลไมที่ลางทํ าความสะอาด ควรเก็บไวในตูเย็นท่ีอุณหภูมิ      
7 – 10° องศาเซลเซียส ในภาชนะที่สะอาด แยกเปนสัดสวนเฉพาะ โดยผักสดท่ีเตรียมจะปรุง
ควรลางแลวหั่นใหเรียบรอยและเก็บในภาชนะสะอาดเปนสัดสวนในตูเย็น

       1.2  เนื้อสัตว

การเลือก เน้ือหมู เน้ือวัว จะตองมีสีแดงตามธรรมชาติ ไมชํ้ าเลือด ไมมีกลิ่น
เหม็นบูด ที่สํ าคัญจะตองไมมีเม็ดสาคู (ตัวออนของพยาธิตัวตืด) ในเน้ือหมู เน้ือวัว

เปด ไก ควรมีเน้ือแนนสะอาด ไมมีการทาสีตามตัว ไมมีกลิ่นเหม็นหืน        
โดยเฉพาะบริเวณใตปก  ใตขา  ลํ าคอ  และสวนบนของกาน  บริเวณปลายปกตองไมมีสีคลํ้ า
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ปลา ตองมีเหงือกสีแดงสด ไมเขียวคลํ้ า ไมมีกลิ่นเหม็น ตาใส ไมชํ้ าเลือด
หรือขุนเปนสีเทา

กุง ตองมีเน้ือแนน ไมมีกลิ่นเหม็นคลายกลิ่นแอมโมเนีย ครีบและหางตองเปน
มันสดใส

หอย ตองสด ฝาหรือเปลือกควรปดสนิท ไมเปดอา ไมมีกลิ่นเหม็น

การปรุง  แบงเปน 2 ข้ันตอน คือ

ก. การเตรียมปรุง กอนนํ าไปปรุงตองลางใหสะอาด โดยเฉพาะสิ่งสกปรก
ที่ติดมากับไขมันและบริเวณเปลือกหอย

ข. การปรุง การปรุงเน้ือสัตว  จะตองปรุงใหสุกโดยทั่วถึงทั้งชิ้นของเนื้อสัตว
ปรุงใหสกุเสมอเพ่ือเปนการทํ าลายเช้ือโรคท่ีติดมากับอาหารดิบ

การเก็บ  ในลักษณะของอาหารเนื้อสด จะตองเก็บในภาชนะที่สะอาด แยกเปน
สัดสวนเฉพาะ โดยมีการแบงเปนชิ้นสวนในขนาดพอเหมาะที่จะใชในการปรุงแตละครั้ง สํ าหรับ
เนื้อสัตว   ท่ีตองการจะเก็บไวนานจะตองเก็บไวในอุณหภูมิต่ํ ากวา 0° องศาเซลเซียส. ในขณะที่
เนื้อสัตวที่อยูในระหวาง รอการปรุง ใหเก็บในอุณหภูมิตูเย็น คือ  5 – 7° องศาเซลเซียส.

       1.3  ไขสด

การเลือก ไขสด จะมีผิวนวลคลายมีแปงเคลือบอยูที่เปลือกไข (ถาเปลือกไข
เกลี้ยงแสดงวาเปนไขเกา)  เปลือกไขตองไมแตกราว เปลือกสะอาด

การเตรียม  กอนตอกไข  ควรลางเปลือกไขใหสะอาดกอนเพ่ือปองกันเช้ือโรค
ที่อาจติดมากับเปลือกไขออกมาปนเปอนกับเนื้อไข
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การปรุง ไมจํ าเปนตองมีอุณหภูมิสูงถึงจุดเดือด  เพราะความรอนสูงจะทํ าให
ไขขาวมีลักษณะเหนียวเกือบเหมือนยาง  และไขแดงจะรวนซุย

การเก็บ ควรเก็บไขในตูเย็นท่ีอุณหภูมิ 5 – 7° องศาเซลเซียส. ในภาชนะที่
สะอาด

2.  อาหารแหง

       2.1  ถั่วเมล็ดแหงและธัญพืชตางๆ

การเลือก ตองเลือกอาหารแหงที่สะอาด ไมอับชื้น ไมมีกลิ่นเหม็นหืน
เปลือกแหงสนิท  เมล็ดสมบูรณ  เน้ือแนน  ไมลีบ  ไมฝอ  ไมแตกหัก หรือมีสีดํ า  เพราะสารพิษ
ของเช้ือราท่ีเรียกวา  “อะฟลาทอกซิน”

การปรุง อาหารแหงกอนนํ าไปปรุง  ควรจะลางทํ าความสะอาดกอน โดยเฉพาะ
พวกหัวหอม  หัวกระเทียม  ถั่วลิสงควรแกะเปลือกออก

การเก็บ พวกเมล็ดพืชควรตากใหแหงสนิทเสียกอน แลวจึงนํ ามาเก็บในภาชนะ
ที่สะอาด มีฝาปด และไมอับชื้น สํ าหรับหอม กระเทียม ควรแขวนไวในท่ีโปรงสะอาดมีลมโกรก

       2.2  เน้ือหมู เน้ือปลา ตากแหง

การเลือก ตองเลือกท่ีสีหรือกล่ินไมผิดจากธรรมชาติ เชน กลิ่นไมมีผิดจาก
ธรรมชาติ  หรือสีเขมมาก เชน สีแดงจัด ซึ่งอาจเนื่องมาจากการใชสียอม

การปรุง  กอนท่ีจะนํ ามาปรุง  ควรลางทํ าความสะอาดเพ่ือลดปริมาณเช้ือโรค
สิ่งสกปรก

การเก็บ ควรจะนํ าไปตากแดดใหแหงเสียกอน แลวนํ ามาแขวนในบริเวณท่ีแหง
ลมโกรก ไดดี หรือเก็บไวในภาชนะที่สะอาด มีฝาปด และไมอับชื้น และควรเก็บสูงจากพื้น
อยางนอย 60 ซม.
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3.  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท

หมายถึง  อาหารท่ีผานการฆาเช้ือดวยความรอนไมวากอนหรือหลังการบรรจุ หรือ
ปดสนิท ซ่ึงภาชนะบรรจุท่ีใชเปนโลหะหรือวัสดุอ่ืน เชน แกวก็ได อาหารในภาชนะบรรจุท่ี
ปดสนิท  นับเปนอาหารควบคุมเฉพาะตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  ฉบับที่ 69 (พ.ศ. 2525)
และประกาศฯ ฉบับที่ 144  (พ.ศ. 2535)  แบงออกเปน  2  ชนิดคือ

3.1 อาหารที่ผานกรรมวิธีที่ใชทํ าลายหรือยับยั้งการขยายพันธุ ของจุลินทรีย            
ดวยความรอน ภายหลังหรือกอนการบรรจุหรือปดผนึก

3.2 อาหารในภาชนะบรรจุชนิดลามิเนต (Laminate) ฉาบ เคลือบอัดหรือปดดวย
โลหะ

อาหารกระปองจึงจัดเปนอาหารควบคุมเฉพาะตามคํ าจํ ากัดความในขอ 1 ดังกลาว
ซึ่งจะตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน และจะตองมีนํ้ าหนักเน้ืออาหาร (Draind weight) ตามบัญชี
น้ํ าหนักเน้ืออาหารดวย  เวนแตอาหารประเภทท่ีไมอาจแยกเน้ืออาหารได

การเลือก ลักษณะทั่วไป สภาพกระปองตองอยูในสภาพที่ดี กระปองตองเรียบท้ังฝา
และกน ไมโปงนูนเน่ืองจากแรงดันของกาซท่ีเกิดจากการเนาเสียของอาหารภายในกระปอง

ฉลาก จะตองสังเกตฉลากของอาหารกระปอง จะตองแสดงช่ืออาหาร ปริมาณสุทธิ
เปนระบบเมตริก ชื่อ และที่ตั้งของสถานที่ผลิต รวมทั้งตองมีเครื่องหมายแสดงเลขทะเบียน
ตํ ารับอาหาร (อย.)  ของกระทรวงสาธารณสุข หรือเคร่ืองหมายรับรองคุณภาพมาตรฐานของ
กระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.)

วัน เดือน ป ที่ผลิต ควรเลือกซื้ออาหารกระปองที่ผลิตใหม โดยดูจากตัวเลขท่ี
กนกระปอง หรือท่ีฉลากติดไวกับภาชนะบรรจุ แทนวันท่ี เดือน ป ที่ผลิต หรือวัน เดือน ป
ที่หมดอายุ
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การปรุง เม่ือเปดฝาออกจะตองไมมีลมดันออกมา สภาพอาหารภายในมีสีสันตาม
ธรรมชาติไมมีกลิ่นเหม็นเปรี้ยว หรือกล่ินผิดปกติอยางอ่ืน หามอุนอาหารท้ังกระปองเพราะอาจ
จะทํ าใหสารเคลือบภายในละลายปนลงในอาหารได

การเก็บ จะเก็บไวในที่ที่อากาศเย็น โปรง และไมอับชื้น เพราะความชื้นจะทํ าให
กระปองเกิดสนิมไดงายจนอาจเกิดการรั่วทะลุ

4.  อาหารประเภทใสสี

เพื่อความปลอดภัยของผูบริโภค กระทรวงสาธารณสุขจึงไดกํ าหนดชนิดอาหารท่ีมี
การจํ ากัดการใชสีไว 3 ประเภท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 66 (พ.ศ. 2525) ดังน้ี

4.1 อาหารที่หามใชสีผสมทุกชนิด ไมวาจะเปนสีธรรมชาติ หรือสีสังเคราะห
ผสมอาหารก็ตาม

4.2 อาหารที่ใชไดเฉพาะสีจากขมิ้น หรือผงกะหร่ี มี 1 ชนิด คือ เนื้อไกสด

4.3 อาหารที่หามใชสีผสมทุกชนิด ยกเวนสีที่ไดจากธรรมชาติ คือ เน้ือสัตวทุกชนิด
ที่ยาง  อบ  หรือทอด  บะหมี่กึ่งสํ าเร็จรูป  เสนบะหมี่  แผนเกี้ยว  หมี่ซั่ว

การเลือก ควรเลือกอาหารไมใสสหีรือใชสีจากธรรมชาติ เพราะเปนสีปลอดภัย
ในการใชผสมอาหารมากที่สุด  สามารถใชจํ านวนเทาไรก็ได

หากการใชสธีรรมชาติไมสามารถจะทํ าไดจริง ๆ แลว สสีงัเคราะหส ําหรับผสมอาหาร
ก็อาจใชแทนได  แตตองใชในปริมาณนอยที่สุด

การปรุง การใชสีผสมอาหาร  ในกรณีเปนสีธรรมชาติสามารถใชในปริมาณเทาใด

การเก็บ สีสังเคราะหสํ าหรับผสมอาหาร ควรเก็บบรรจุในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปด
มิดชิด
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5.  น้ํ าดื่ม เคร่ืองดื่ม และน้ํ าแข็ง

อาหารประเภทนี้ แบงออกเปน 2 ลักษณะ คือ ประเภทปรุงเพ่ือใชบริโภคทันที เชน
น้ํ าหวานขวด และประเภทบรรจุในภาชนะปดสนิท เชน น้ํ าดื่มบรรจุขวด น้ํ าแข็งอนามัย
น้ํ าอัดลม

การเลือก  น้ํ าด่ืม เคร่ืองด่ืม จะตองสังเกตจากลักษณะทั่วไปคือ ลักษณะกลิ่น รส
ตองเปนไปตามธรรมชาติ  ในกรณีมีสี สีตองไมเขมจนเกินไป และตองบรรจุในภาชนะที่สะอาด

การปรุง น้ํ าด่ืม น้ํ าบริโภค จะตองนํ ามาปรุงโดยวิธีการตม การกรองที่ถูกหลัก
เพื่อใหไดนํ้ าดื่มที่สะอาดเหมาะสมในการบริโภค

การเก็บ  น้ํ าด่ืม และเคร่ืองด่ืม ควรเก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปดมิดชิด และมีทาง
ใหน้ํ ารินออกทางเดียว  เชน  คูลเลอร  กาน้ํ า  น้ํ าด่ืมประเภทน้ํ าพุ  ควรสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.

6.  นมและผลิตภัณฑจากนม

อาหารประเภทน้ี หมายความถึง นมสดท่ีไดจากแมโค นมถ่ัวเหลือง นมเปร้ียว
ไอศกรีม โดยมหีลักการสํ าคัญคือ

การเลือก สังเกตสภาพของอาหาร จะตองอยูในสภาพปกติ คือ ในกรณีที่เปน
ของเหลวจะตองเปนเน้ือเดียวกัน ไมแยกชั้น หรือมีตะกอนเปนกอน ๆ มีกลิ่นรสปกติ ไมมีกลิ่น
เหม็นบูด

การปรุง โดยเฉพาะในลักษณะของอาหารเสริมที่เหมาะสมประเภทถั่วเหลือง จะตอง
คํ านึงถึงวัตถุดิบที่ใชตองมีคุณภาพดี  ไมเนาเสีย  หรือข้ึนรา

การเก็บ ควรเก็บในภาชนะสะอาดที่มีฝาปด ไมรั่วซึม และตองเก็บในอุณหภูมิที่
เหมาะสม
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7.  อาหารปรุงสํ าเร็จ

อาหารปรุงสํ าเร็จ ไดแก อาหารที่ผานการปรุงแลว พรอมที่จะนํ ามาเสิรฟแก
ผูบริโภค   เชน  แกงเผ็ด  ผัดผักตาง ๆ   แกงจืดชนิดตาง ๆ  เปนตน

การเลือก ตองสังเกตสีสัน กลิ่น รสของอาหารเปนไปตามปกติ ไมมีสีดํ าคลํ้ าหรือ
กลิ่นเหม็นเปร้ียว  เนาเสยี  หรือสีสันท่ีเขมจนผิดปกติ

การปรุง อาหารปรุงส ําเร็จทกุชนิด ควรจะตองนํ ามาอุนใหรอนเปนระยะ ๆ เพือ่ทํ าลาย
เชื้อโรค  และการปรุงอาหารปรุงสํ าเร็จหามใสสารกันบูดเพื่อชะลอการเนาเสียของอาหาร

การเก็บ อาหารปรุงสํ าเร็จ ตองเก็บในตูหรือภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปดปองกันสัตว
นํ าโรคได สูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. และจะตองอยูหางจากที่ลางมือ หรืออางลางภาชนะ
อุปกรณ

8.  เคร่ืองปรุงรสอาหาร (Seasoning)

เคร่ืองปรุงรสอาหาร ไดแก สิ่งที่ใชในขบวนการปรุงอาหารใหมีรูปแบบ รสชาติ
กลิ่นรส ใหชวนรับประทาน เคร่ืองปรุงรสอาหารท่ีใชประจํ าวัน ไดแก  น้ํ าปลา น้ํ าสมสายชู
ซอส   ผงชูรส

การเลอืก ภาชนะบรรจุตองสะอาด ฝาจุกควรปดสนิท กรณเีปนภาชนะทีเ่ปนกระปอง
ไมร่ัวหก หรือซึมได จะตองไมบุบ บวม เปนสนิม สภาพของอาหาร ตองสะอาด ไมมีตะกอน
มีลักษณะเปนเนื้อเดียวกัน

การเก็บรักษา ควรเก็บในภาชนะสะอาด มีฝาปดมิดชิด และเก็บในที่เย็นไมอับชื้น
สามารถปองกันแมลงและสัตวอื่นได โดยเฉพาะภาชนะใสน้ํ าสม น้ํ าปลา
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8.1 น้ํ าปลา

เปนเครื่องปรุงแตงรสอาหาร ใชในการปรุงแตงรสเค็มของอาหารทํ าใหรสชาด
อรอยยิ่งขึ้น

ชนิดของน้ํ าปลา ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข แบงเปน 3 ชนิด คือ

ก. น้ํ าปลาแท เปนของเหลว ที่ไดจากการหมักปลากับเกลือ หรือกากปลา
ที่เหลือจากการหมักกับนํ้ าเกลือ ตามกรรมวิธีการทํ าน้ํ าปลา ใชระยะเวลานาน 1–2 ป

ข. น้ํ าปลาที่ทํ ามาจากสัตวอื่น ซึ่งไมใชปลาหรือสวนของสัตวอื่น เปนของ
เหลวที่ไดจากการหมักกุง ปู หอย กับเกลือ โดยอาศัยกรรมวิธีทางเคมีชวยทํ าใหใชเวลา 3–6 เดือน

ค. น้ํ าปลาผสม ไดจากการนํ าน้ํ าปลาแท หรือน้ํ าปลาแท หรือน้ํ าปลาที่ทํ าจาก
สัตวอ่ืนมาเจือปน หรือเจือจางส่ิงท่ีไมเปนอันตรายตอผูบริโภค

       8.2 น้ํ าสมสายชู (Vinegar)

น้ํ าสมสายชูที่ใชบริโภคได แบงไดเปน 3 ประเภท  คือ น้ํ าสมสายชูหมัก
น้ํ าสมสายชูกลั่น (ท้ังสองชนิดน้ี เปนน้ํ าสมสายชูแทไดจากผลิตผลทางธรรมชาติ) และ
น้ํ าสมสา ยชูเทียม (ไดจากการสังเคราะหทางเคมี) 

การเลือกนํ้ าสมสายชู

ก. ดูจากลักษณะของนํ้ าสมสายชู ตองสะอาด ไมมีตะกอนหรือหนอนน้ํ าสม
ยกเวนน้ํ าสมสายชูหมักอนุญาตใหใชสีของนํ้ าตาลเคี่ยวไหมได

ข. ตองบรรจุในภาชนะทีส่ะอาด ท ําจากวัสดุทีไ่มเปนพษิ และทนการกดักรอน
เชน แกว
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ค. สังเกตจากฉลาก มีรายละเอียดระบุชนิดของนํ้ าสมสายชู ซึ่งฉลากอาหาร
ของน้ํ าสมสายชูที่จํ าหนายโดยตรงตอผูบริโภค อยางนอยจะตองแสดงขอความ ดังตอไปน้ี

1) ช่ืออาหาร เชน น้ํ าสมสายชูหมัก
2) แสดงขอความ “มีปริมาณกรดน้ํ าสม …%”
3) เลขทะเบยีนตํ ารับอาหารหรือเลขอนุญาตใหฉลากอาหาร แสดงตามแบบ

ที่สํ านักงานคณะกรรมการอาหารและยากํ าหนดไว เชน

                                                        สํ าหรับน้ํ าสมสายชู ผลิตแบงบรรจุจาก
      สถานที่                                            ที่ไมเขาขายเปนโรงงาน

           ฉผช…………………..
                                                        สํ าหรับน้ํ าสมสายชู ที่ผลิตภายใน

      ประเทศจาก สถานที่ผลิตที่เขาขายเปนโรงงาน
      ฉช……………………

      สช……………………                สํ าหรับน้ํ าสมสายชูที่นํ าเขาเพ่ือจํ าหนาย

ง. ช่ือและทีต้ั่งของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุเพ่ือจํ าหนาย

จ. ปริมาณสุทธิของอาหารเปนระบบเมตริก เชน ปริมาตรสุทธิ 750 ซม.3

ฉ. สวนประกอบที่สํ าคัญเปนรอยละของน้ํ าหนัก โดยเรียงจากปริมาณมากไป
หานอย

ช. แสดง เดือน ปที่ผลิต หรือวัน เดือน ปที่หมดอายุ หรือวัน เดือน ปที่ควร
บริโภคกอน

ซ. การแสดงชือ่อาหารปริมาณสทุธิ วัน เดือน ปที่ผลิต หรือหมดอายุ หรือ
ควรบริโภคกอนตองแสดงไวสวนที่สํ าคัญของฉลาก
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       8.3 ซอส

หมายถงึ ผลติภัณฑทีผ่ลติขึน้มาเพือ่ใชปรุงรสอาหาร อาจมลีกัษณะเหลว  ขน หรือ
แหง และอาจเปนเน้ือเดียวกันหรือไมก็ได

ชนิดของซอส

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัที ่ 79 (พ.ศ. 2527) จัดใหซอสเปนอาหาร
ในภาชนะบรรจุปดสนิท

ขอแนะนํ าในการเลือกซื้อซอส มีดังน้ี

ก. ควรเลือกซื้อซอสที่บรรจุในภาชนะที่ปดสนิท สะอาด มีฉลากชัดเจน
ไมเลอะเลือน

ข. ลักษณะภายนอกของซอส เชน สี ความใส ขน หรือลักษณะของเน้ือซอส
ควรเปนไปตามธรรมชาติ

ค. เลือกซ้ือซอสใหตรงประเภทตามความตองการ โดยดูช่ือประเภทของซอส
บนฉลาก

ง. สังเกตสวนประกอบของซอสบนฉลาก เพื่อเปรียบเทียบคุณคาทางอาหาร
กับราคา

จ. สังเกตเครื่องหมายเลขทะเบียนตํ ารับอาหาร ผช…../….. หรือเลขท่ีอนุญาต
ฉลากอาหาร ฉผช…../….. เพ่ือใหไดผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพมาตรฐานดี

ฉ. ซอสบางยี่หอ อาจใชวัตถเุจือปนในอาหาร เชน ใชวัตถุกันเสีย เจือสีให
ตรวจดูขอความบนฉลากดวย อยาลืมดู เดือน ป ที่ผลิต หรือวัน เดือน ปที่หมดอายุการ
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8.4 ผงชูรส  

ขอแนะนํ าในการเลือกซื้อและใหผงชูรส

กอนซื้อโปรดสังเกตหีบหอหรือกระปองบรรจุที่ขอบผนึกไดไมมีรอยตํ าหนิ  
ไมเรียบรอย ฉลากพิมพเปนตัวหนังสือภาษาไทยชัดเจน ไมเลอะเลือน ระบุชนิดของผงชูรสเปน
“ผงชูรสแท” หรือ “ผงชูรสผสม” ควรตรวจดู

ก. ชนิด (ยี่หอ) และเลขทะเบียนอาหาร

ข. ชื่อโรงงานและสถานที่ตั้งของโรงงานที่ผลิต

ค. น้ํ าหนักสุทธิ

ง. ถาเปนผงชรูสผสมตองระบชุนิด และปริมาณของสวนผสมทีม่อียูเปนรอยละ

จ. สังเกตลักษณะของเกล็ดผงชูรส ตองเปนรูปกระดูกหรือกระบอง ขาวใส
ไมมีความวาว

ฉ. ชิมดูมีรสคลายนํ้ าตมเน้ือ

การเลือก ดูแลภาชนะอุปกรณใสอาหาร

ภาชนะอุปกรณนับเปนปจจัยที่สํ าคัญอีกเร่ืองหน่ึง ที่มีสวนเกี่ยวของกับความสะอาด
ปลอดภัยของอาหารท่ีจะนํ ามาบริโภค  สาเหตุที่ทํ าใหภาชนะอุปกรณไมสะอาดปลอดภัยเพียงพอ
ที่จะนํ ามาใชกับอาหาร แบงได 2 ประการ คือ  (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2542)

1. เกิดจากตัวภาชนะอุปกรณเอง

2. เกิดจากภาชนะอุปกรณถูกปนเปอน
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หลักทั่วไปในการเลือกใชภาชนะอุปกรณ

1.  ภาชนะอุปกรณ  ตองไมท ําหรือประกอบดวยวัสดุทีเ่ปนพษิ เชน ไมท ําจากวัสดุทีใ่ชแลว
หรือไมมีการแตงสี ในสวนที่จะสัมผัสอาหาร เพราะอาจมีพิษตกคางจากสารเคมีตาง ๆ และ
โลหะหนักในสีหลุดออกมาปนเปอนกับอาหารได

2.  ภาชนะอุปกรณ ตองมีความแข็งแรงทนทาน ไมชํ ารุดสึกหรอ หรือแตกกะเทาะ
เปนสนิม

3.  รูปแบบของภาชนะตองทํ าความสะอาดงาย และปลอดภัยตอการนํ าไปใช คือ
มีผิวเรียบ

1.  ภาชนะแกว

แกว เปนวัสดุท่ีทนทานตอสารเคมีตาง ๆ ที่ดีที่สุดตัวหนึ่งสามารถนํ ามาทํ าเปน
ภาชนะอุปกรณไดอยางดี  สามารถปองกันการซึมผานของไอนํ้ าและกาซไดอยางสมบูรณ

ควรเลือกใช

ก. ชนิดที่ไมตกแตงสี ปากไมแคบ กนไมลึก

ข. ใชกับเคร่ืองปรุงรสหรืออาหารท่ีมีความเปนกรดสูง

ไมควรเลือกใช

ก. ชนิดท่ีตกแตงสีบนผิวแกว สวนที่สัมผัสกับอาหารหรือปาก

ข. ชนิดท่ีเปนทรงสูง ปากแคบ กนลึก เปนซอกที่ลางทํ าความสะอาดยาก



25

2. ภาชนะโลหะ

โลหะที่นํ ามาใชทํ าภาชนะสวนใหญมักอยูในรูปของโลหะผสม เพื่อใหไดคุณสมบัติ
ที่ดีและเหมาะสมสํ าหรับใชงานมากที่สุด เชน ทองแดง เหล็กหลอ

ควรเลือกใช

ก. เลือกใชภาชนะอุปกรณที่ผลิตจากวัสดุที่ปลอดภัย ไมมีสารพิษ อยูใน  สภาพที่ดี

ข. ตองเลือกใชภาชนะที่ไมมีลวดลาย หรือซอกมุมที่ทํ าความสะอาดไดยาก

ค. หลกีเลีย่งการใชภาชนะทรงสงู หรือปากแคบ เน่ืองจากลางท ําความสะอาดไดยาก
ตองเลือกใชภาชนะใหเหมาะสมกับชนิดของอาหารที่ตองการจะ

ง. เลือกชนิดที่มีนํ้ าหนักพอเหมาะ จับถนัดมือ เพื่อที่จะสามารถใชงานไดสะดวก
สบาย เลือกใชอะลูมิเนียม หรือแสตนเลส แบบท่ีไมเปนรอยตะเข็บ และไมเปนรอง

จ. เลือกใชเหล็กหลอเคลือบสีที่อยูในสภาพดี ไมแตกกะเทาะ

ไมควรเลือกใช

ก. ตะแกรงปงหรือยางอาหารทาสีบรอนซหรือชุปโครเมียม

ข. เหล็กหลอเคลือบสีที่แตกกระเทาะหรือไมเก็บริมหรือขอบเขาไป ไดแก ชอน
สังกะสี

ค. อะลูมิเนียมหรือสเตนเลสแบบที่มีรอยตะเข็บหรือเห็น
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3. ภาชนะพลาสติก

ควรเลือกใช

ก. ชนิดใส ไมมีสี หรือมีสีออน และเปนพลาสติกใหม เชน ถุงรอน

ข. ถาตองการใชกับอาหารหลาย ๆ คร้ัง ควรเลือกพลาสติกแข็งชนิดหนา

ไมควรเลือกใช

ก. ชนิดซึ่งทํ าขึ้นจากพลาสติกที่ใชแลวนํ ามาหลอมใหม

ข. ชนิดที่มีสีโดยเฉพาะที่มีสีเขม เชน ตะเกียบพลาสติกสีชมพู

ค. แบบที่ใชกับอาหารท่ีมีรสเปร้ียวหรือเค็มจัด เชน ท่ีค้ันน้ํ าสมพลาสติก

4. กระเบ้ืองเคลือบหรือเคร่ืองปนดินเผา

ผูบริโภคตองรูจักเลือกใชภาชนะอยางถูกตอง ปลอดภัย คือ

4.1 เลอืกใชภาชนะเคร่ืองเคลอืบทีไ่มตกแตงสี เวนแตจะมน้ํี ายาเคลอืบทบัอีกคร้ังหน่ึง

4.2 ไมเลือกภาชนะที่มีลักษณะแตกกระเทาะ หลุดรอน หรือมีตํ าหนิ

4.3 ไมควรใชภาชนะเคลือบกับอาหารท่ีมีรสเปร้ียวหรือเค็ม

ควรเลือกใช

ก. ชนิดขาวลวน หรือไมตกแตงสี หรือเปนเคลือบสีในตัว

ข. ภาชนะที่เมื่อเคาะจะเกิดเสียงดังกังวาลใส
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ไมควรเลือกใช

ก. ชนิดที่ตกแตงสีบนเคลือบสวนที่สัมผัสกับอาหารหรือปาก

ข. ภาชนะที่แตกกระเทาะ หลุดรอน หรือมีตํ าหนิ

ค. ไดมาตรฐาน ขาดการควบคุมคุณภาพเมื่อเคาะจะมีเสียงแปรง ๆ หรือทึบ

ง. ไมควรใชภาชนะเคลือบกับอาหารที่มีรสเปรี้ยว หรือเค็มจัด

5.  ภาชนะที่ทํ าจากกระดาษ

ควรเลือกใช

ก. ชนิดที่มีสีขาวลวน และใหม ไมมีตัวอักษรจากหมึกพิมพตาง ๆ

ข. ถาเปนกระดาษเคลือบขี้ผึ้งจะตองไมพิมพสีดานในสวนที่สัมผัสอาหาร

ไมควรเลือกใช

ก. ชนิดที่มีสีหรือหมึกพิมพ ไดแก ถุงกระดาษหนังสือพิมพ หรือสมุด

ข. ชนิดที่ทํ าขึ้นจากกระดาษที่ใชแลวนํ ามายอยใหม

ค. ถุงกระดาษที่ทํ ามาจากถุงปูน เพราะอาจมีผงปูนหรือสีที่ตกคางปนเปอน
ลงในอาหาร
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6. ภาชนะที่ทํ าจากไม

ควรเลือกใช

ก. ไมไมทาสี เชน ตะเกียบไมไมทาสี หรือทํ าจากไมไผ

ข. ไมเน้ือแข็ง หรือแกนไม เพราะดูดซึมนํ้ า น้ํ ามันไดนอย และตองไมแตกราว
เปนรอง

ไมควรเลือกใช

ก. ไมทาสหีรือเคลอืบแลคเกอร เชน ตะเกยีบสดํี า หรือตะเกยีบลายเคลอืบแลคเกอร

ข. ไมเน้ือออน กระพีไ้ม หรือตาไม เพราะดูดซมึน้ํ า น้ํ ามนั และแตกราวเปนรองงาย

ค. เขียงท่ีออกแบบเปนรองทํ าความสะอาดยาก

การลางภาชนะอุปกรณ

การลางภาชนะอุปกรณ  มีวัตถุประสงคเพื่อกํ าจัดสิ่งสกปรกตางๆ  ซึ่งเกิดขึ้นกอนที่จะ
นํ ามาใชและในระหวางที่ใชในแตละครั้งดวย

การลางภาชนะอุปกรณ  อาจทํ าไดโดย  2  วิธ ี คือ

1. การลางดวยมือ

2. การลางโดยใชเคร่ืองลางภาชนะ
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การลางทํ าความสะอาดภาชนะดวยมือมี 3 ข้ันตอน โดยการกวาดเศษอาหารหรือลาง
เศษอาหารทิ้งกอน

ขัน้ตอนที ่1 ลางดวยน้ํ าผสมน้ํ ายาลางจาน เพือ่ลางคราบไขมนั เศษอาหารทีส่กปรกตางๆ

ข้ันตอนท่ี 2 ลางดวยนํ้ าสะอาด อีก 2 คร้ัง เพื่อลางนํ้ ายาลางจาน หรือสิ่งสกปรกที่ตกคาง

ขัน้ตอนที ่3 เปนการฆาเชือ้โรค กรณีเกดิการระบาดของโรคระบบทางเดินอาหาร ลางดวย
น้ํ ารอน อุณหภูมิ 81 – 87 องศาเซลเซียส

การเก็บภาชนะ  บริเวณท่ีเก็บตองสะอาด ไมมีแมลงและสัตวรบกวน ไมเก็บไวใกลสาร
เคมีที่เปนอันตราย

การใชภาชนะอุปกรณ

การใชภาชนะอุปกรณ  มีวัตถุประสงคเพื่อตรวจสอบความสะอาดของ  ภาชนะอุปกรณที่
จะนํ ามาใช  และใหใชในลักษณะที่สามารถปองกันการปนเปอนได

1.  หลีกเลี่ยงการจับตองภาชนะอุปกรณ  สวนที่สัมผัสอาหาร

2.  ตองใชใหเหมาะสมกับชนิดของอาหาร  ไดแก  ไมใชพลาสติกกับอาหารรอนหรือ
มีรสเปร้ียวหรือเค็มจัด

3. ไมวางชอน  ทัพพี  กับพื้นโตะโดยตรงใหรองดวยจาน 

4.  ไมใชเขียงปะปนกันระหวางเขียงปรุงอาหารดิบและสุก

5.  ไมใชชอนชิมอาหารตักจากหมอหรือกะทะโดยตรง และไมชิมจากทัพพี หรือกระจา

6.  ไมใชแกวที่ใชดื่มจวงตักนํ้ าด่ืม  หรือน้ํ าแข็งโดยตรง
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7.  ภาชนะอุปกรณที่ใชเพียงคร้ังเดียว  ควรปองกันไมใหจับถูกสวนที่สัมผัสอาหาร
หรือปาก  เม่ือใชแลวตองท้ิง  หามนํ ากลับมาใชอีก

8.  ไมนํ าภาชนะอุปกรณที่ใชในกิจกรรมอาหารไปใสยาเบื่อลอแมลงวัน

การดูแลสุขวิทยาสวนบุคคล

หมายถงึ เร่ืองทีว่าดวยการดูแล บ ํารุงรักษา ปรับปรุงสงเสริมสขุภาพ ใหสมบรูณแขง็แรง
ไมเปนโรค  และมีการปฏิบัติตนใหอยูในสภาวะที่ปลอดภัย (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2542)

ผูบริการอาหาร  หมายถงึ  บคุคลซึง่ท ําหนาทีเ่กีย่วของกบัเร่ืองอาหารทัง้หมด  เชน  ผูปรุง
ผูเสิรฟ  ผูทํ าความสะอาดอุปกรณ  ผูเตรียมอาหาร  ผูล ําเลียงอาหาร  รวมหมายถึง  บุคคลที่จะมี
โอกาสสัมผัสกับอาหารในทุกกรณี

ดังน้ัน “สุขวิทยาสวนบุคคลของผูบริการอาหาร”  จึงหมายถึง  การดูแล  สงเสริมรางกาย
ของบคุคลทีม่โีอกาสท ําหนาทีเ่กีย่วของกบัเร่ืองของอาหารทัง้หมดใหสมบรูณ แขง็แรงไมเปนโรค
และมีการปฏิบัติตนใหอยูในสภาวะที่ปลอดภัย  รวมท้ังไมแพรกระจายเช้ือโรคสูผูบริโภคดวย

การแพรกระจายของโรคโดยผูบริการอาหาร

สํ าหรับเร่ืองของตัวบุคคลผูบริการอาหารและการปฏิบัติ  เปนเร่ืองสํ าคัญที่ทํ าใหเกิดการ
ติดตอของเชื้อโรคและสารเคมีเปนพิษจากบุคคลหรือสิ่งของไปสูผูบริโภคทํ าใหเกิดเปนโรค   
และโทษได  กลาวคือ

1. ผูบริการอาหารท่ีเจ็บปวยอยูในระยะแพรโรคของโรคทางเดินอาหาร ทางเดินหายใจ
หรือทางผิวหนังยอมสามารถทีจ่ะแพรกระจายโรคน้ันไปสูคนอ่ืนได  เชน เมือ่เปนโรคอุจจาระรวง
เชื้อโรคอาจติดไปกับมือของผูสัมผัสอาหาร  เปนหวัด  มีอาการไอ  จาม  เช่ือโรคอาจปนเปอน
ในอาหารระหวางการเตรียม – ปรุงได  เปนแผล  ฝ  หนอง  จากการอักเสบของผิวหนัง  เช้ือโรค
อาจปนเปอนลงสูอาหารได  การติดตอดังกลาว  ทํ าใหผูบริโภคเกิดการเจ็บปวยได
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2. ผูบริการอาหาร  ที่ไมแสดงอาการเจ็บปวย  อาจแพรโรคได  2  ลักษณะ  คือ

2.1 เปนพาหะนํ าโรค  หมายถึง  เปนผูท่ีมีเช้ือโรคอยูในตัว  แตไมแสดงอาการ
ก็สามารถแพรโรคสูอาหารได  เชนเดียวกับผูท่ีเปนโรค  และมีอาการ

2.2 นํ าโรคโดยการปฏิบัติตนไมถูกตอง  ระหวางการเตรียม  ปรุง  ประกอบอาหาร
เชน  การจับตองสิ่งสกปรก  พวกขยะ  วัตถุมีพิษฆาแมลง  ธนบัตรตาง ๆ  แลวมาจับตองอาหาร
โดยไมไดลางมือใหสะอาด

การดูแลสภาพแวดลอมสถานที่จํ าหนายอาหาร

หมายถึง สถานที่ปรุง ประกอบและจํ าหนายอาหาร ตองอยูในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ
แข็งแรงและสะอาด เปนระเบียบ มีการระบายอากาศที่ดี โดยเฉพาะบริเวณที่สํ าคัญคือ
(กองสุขาภิบาลอาหาร, 2542)

1.  บริเวณที่ปรุงอาหาร ควรมีโตะท่ีแข็งแรง สํ าหรับเตรียมและปรุงอาหารท่ีสะอาด
โดยตองสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร

2.  บริเวณที่จํ าหนาย มีตูสํ าหรับปกปดอาหาร ปองกันฝุน แมลงนํ าโรค และละออง
น้ํ าลาย  เสมหะ  จากผูซื้ออาหาร

3.  บริเวณที่รับประทานอาหาร  ควรมีโตะที่แข็งแรงและสะอาด

4.  บริเวณที่ลางภาชนะอุปกรณ อยูสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร เพ่ือปองกัน
การกระเด็นของน้ํ า ใชอางลางภาชนะอุปกรณที่มีที่อางระบายนํ้ าที่ใชการไดดี อยางนอย 2 อาง
และควรมีกอกน้ํ าไวเหนืออางลางภาชนะ เพื่อสะดวกในการเปดนํ้ าใช

5.  บริเวณกํ าจัดขยะ น้ํ าโสโครก ควรมีถังขยะไมรั่วซึมและมีฝาปดไวรองรับเก็บขยะ
อยางเพียงพอ ทอระบายนํ้ าอยูในสถานที่ใชการไดดี ไมอุดตัน ควรมีบอดักไขมัน และตระแกรง
ดักเก็บอาหารกอนระบายสูทอสาธารณะ
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6.  บริเวณหองสวมและอางลางมือ หองสวมไมควรอยูใกลกับโรงอาหาร และตอง
สะอาด มีน้ํ าใชเพียงพอ และมีที่ลางมือ พรอมมีสบูไวหนาหองสวม สํ าหรับอางลางมือจัดใหมีไว
ในบริเวณท่ีรับประทานอาหารและบิเวณท่ีเตรียมปรุงอาหารดวย

การควบคุมสัตวและแมลงนํ าโรค

ที่สํ าคัญ ไดแก หนู แมลงวัน แมลงสาบและมด ตองดํ าเนินการควบคุม ปองกัน และ
กํ าจัดควบคูกันไปดังนี้  (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2542)

1.  โดยการปรับปรุง สุขาภิบาลสิ่งแวดลอม เพื่อไมใหมีแหลงอาหาร แหลงเพาะพันธุ
และที่อยูอาศัยของสัตวแมลงนํ าโรค ไดแก

2.  รักษาความสะอาดของสถานทีรั่บประทานอาหาร สถานทีป่รุงอาหารประกอบอาหาร
และจัดใหเปนระเบียบ รวมทั้งจัดใหมีการระบายอากาศที่ดี ไมอับชื้น มีแสงสวางเพียงพอ

3.  ปกปดอาการใหมิดชิด ทั้งอาหารสด อาหารแหงและอาหารปรุงสํ าเร็จ โดยเฉพาะ
อาหารปรุงสํ าเร็จ ควรเก็บใวในตูที่สามารถปองกันการปนเปอนจากฝุนละอองและสัตว
แมลงนํ าโรคได

4.  กํ าจัดน้ํ าโสโครก และมีระบบการระบายนํ้ าอยูในสภาพที่ใชการได

5.  การกํ าจัดโดยใชสารเคมี ยาเบื่อและกับดักตางๆ ตองใชระมัดระวัง ไมใหปนเปอน
กับอาหารได

โดยสรุปแลวแสดงใหเห็นวาการที่อาหารจะสะอาดและมีคุณภาพได น้ันจํ าเปนตองอาศัย
การบริหารจัดการดานสุขาภิบาลอาหารเปนอยางดี โดยเร่ิมต้ังแต การเลือก เตรียมปรุง ประกอบ
และถนอมอาหาร การดูแลภาชนะอุปกรณ การดูแลสุขวิทยาสวนบุคคล การดูแลสถานที่จํ าหนาย
และประกอบอาหาร การควบคุมสัตวและแมลงนํ าโรค โดยผูบริการอาหารเปนผูมีสวนสํ าคัญ
ในการปฏิบัติใหเกิดสิ่งเหลานี้ขึ้นมา
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จากหลักการทางสุขาภิบาลอาหารดังกลาวขางตน ผูวิจัยไดศึกษางานวิจัยที่เกี่ยวของกับ
งานสุขาภิบาลอาหารดังน้ี อมรา (2538) ไดศึกษาสภาวะการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน
ประถมศึกษา สังกัดเขตเทศบาลเมืองขอนแกน พบวาสภาวะสุขาภิบาลของรานจํ าหนายอาหาร
ในโรงอาหารของโรงเรียนไมอยูในเกณฑมาตรฐานของกรมอนามัย  นอกจากน้ี  อุดม (2540)
ไดศึกษาสภาวะการสุขาภิบาลอาหารในโรงพยาบาลชุมชนเขตจังหวัดสกลนคร พบวาสภาวะ
การสุขาภิบาลอาหารกับผลการตรวจแบคทีเรียทั้งหมด (Total Bacteria)  ในภาชนะสัมผัสอาหาร
พบวามีความสัมพันธกันนอกจากพบแบคทีเรียในภาชนะใสอาหารแลวยังพบในอาหารดวย        
ดังเชนการศึกษาของ มาลัย และคณะ (2536) ที่ศึกษาคุณภาพทางชีวภาพของอาหารหาบเร
แผงลอยที่จํ าหนายในเขตกรุงเทพมหานคร จํ านวน 216 ตัวอยาง พบวาอาหารคาวชนิดผาน
ความรอนเพียงเล็กนอย มีปริมาณจุลินทรียคอนขางสูง และคา MPS/g ของ E. coil มากกวา 1,100
สวนอาหารประเภทผานความรอนอยางท่ัวถึงจํ านวนจุลินทรียและ E.coil พบไมมากนัก ยกเวน
ไขพะโล  ขาวมนัไก  และไกยาง  อาหารหวาน สวนใหญอยูในเกณฑไมควรบริโภค สวนเชือ้จุลนิทรีย
ที่ทํ าใหเกดิโรคอาหารเปนพษิ พบกระจายในอาหารประเภทตางๆ แตจํ านวนไมมากนัก ซึ่งสอด
คลองกับผลการวิจัยของ ปรีชา และคณะ (2538) ซึ่งสํ ารวจคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร
พรอมบริโภคในศูนยอาหารของหางสรรพสินคา 10 แหง พบวาคุณภาพอาหารในศูนยอาหาร
แตละแหงไมถูกสุขลักษณะ 4 ถึง 10 ตัวอยาง รวม 65 ตัวอยาง สาเหตุสวนใหญ เน่ืองจาก
พบปริมาณจุลินทรยีกลุมที่ชี้ถึงสุขลักษณะสูง ไดแก ปริมาณจุลินทรียรวมยีสตและรา บักเตรี
ชนิดโคลิฟอรม และ E.Coil คิดเปนรอยละ 41.0  2.0  54.0 และ 16.0 ถึงแมวาปริมาณของเช้ือโรค
ที่ตรวจพบในอาหารยังไมสามารถกอใหเกิดอาหารเปนพิษ แตผูบริโภคมีความเสี่ยงสูงในการ
เกิดโรคอุจาระรวง เน่ืองจากอาหารพรอมบริโภควางขายท้ังวัน และไมอุนใหรอนและสอดคลอง
กับผลการวิจัยของ จุรียพร (2541) ที่ไดศึกษาถึงคุณภาพอาหารทางดานจุลชีววิทยาในอาหาร
ปรุงสํ าเร็จพรอมบริโภค 5 ประเภท ไดแก อาหารจานเดียว แกงเผ็ด ผัด ยํ า และขนมหวาน
ประเภทละ 28 ตัวอยาง จํ านวนทั้งหมด 140 ตัวอยาง ใน 140 ตัวอยางหรือรอยละ 68.6 พบ
TPC Coliform และ E.Coil รอยละ 60.04   89.6 และ 21.9 ตามลํ าดับ อาหารท่ีพบมีการปนเปอน
เชื้อเกินมาตรฐานมากที่สุด คือ อาหารประเภทยํ า รองลงมาคือ ขนมหวาน อาหารจานเดียว
ผัดตาง ๆ และแกงเผ็ด รอยละ 85.7   82.1   71.4   67.4 และ 35.7 ตามลํ าดับ  ซึ่งสอดคลองกับ
ผลการวิจัยของ อะเคือ้ (2543) ทีศ่กึษาสภาวะสขุาภิบาลอาหารของรานจํ าหนายอาหารในโรงอาหาร
ของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  พบวาการสุขาภิบาลอาหารของรานจํ าหนายอาหารไมผานเกณฑ
มาตรฐานพบเชื้อ Coliform Bacteria เกินคร่ึงของอาหารที่ตรวจ จากผลการวิจัยขางตน
รานจํ าหนายอาหารยังมีสภาวะการสุขาภิบาลไมถูกตอง และอาหารท่ีจํ าหนายตามรานอาหารน้ัน
ยังมีการปนเปอนและไมมีความสะอาดอยูมาก
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กฎหมายควบคมุการจํ าหนายอาหาร

ปจจุบันรัฐบาลมีนโยบายที่จะเรงรัดใหมีการควบคุมการจํ าหนายอาหารโดยปรับปรุง
สถานที่จํ าหนายอาหารในเขตทองถ่ินตาง ๆ ใหมีสภาพการประกอบการที่ถูกตองดานสุขลักษณะ
ดานสุขาภิบาลอาหาร โดยใชมาตรการกฎหมายสาธารณสุขอยางจริงจัง ทั้งนี้เพื่อประโยชนใน
การคุมครองสุขภาพอนามัยของประชาชนผูบริโภค นอกจากน้ียังมีการควบคุมอาหารสํ าหรับ
บริโภคใหมคีวามสะอาดและปลอดภัยไมใหมกีารผลติหรือจํ าหนายอาหารไมบริสทุธิ์ อาหารปลอม
อาหารผิดมาตรฐาน โดยมีกฎหมายที่เกี่ยวกับการควบคุมดูแลที่ใชบังคับ คือ พระราชบัญญัติ
การสาธารณสุข พ.ศ. 2535  โดยมีรายละเอียด ดังน้ี  (กรมอนามัย, 2541)

พระราชบญัญัติการสาธารณสขุ พ.ศ. 2535 เปนพระราชบญัญัติทีใ่ชควบคมุและปรับปรุง
สถานท่ีจํ าหนายอาหารใหมีสถานประกอบการที่ถูกสุขลักษณะดานสุขาภิบาลอาหาร โดยมีสาระ
สังเขป ดังน้ี

ประเภทสถานประกอบการ พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ไดแบงประเภท
ของสถานประกอบอาหารไว ดังน้ี

1.  สถานท่ีจํ าหนายอาหาร หมายถึง

 1.1  เปนสถานที่ใด ๆ ท่ีเปนของเอกชน มิใชที่หรือทางสาธารณะ

 1.2  มีการปรุง ประกอบอาหารและมีการจํ าหนายอาหาร

 1.3  ผูซื้อสามารถซื้อบริโภคไดทันที ทั้งน้ีไมวาจะจัดใหมีที่รับประทานอาหาร
หรือไมก็ตาม ดังน้ันสถานที่จํ าหนายอาหาร จึงครอบคลุม กิจการรานอาหารที่เปนลักษณะ
ราน ภัตตาคาร สวนอาหาร รานขาวแกง รานกวยเต๋ียว รานขาวขาหม ู  ขาวมนัไก รานขายขนมจีน
รวมทั้งรานกาแฟ เคร่ืองด่ืมชนิดตาง ๆ  หรือรานอาหารในลักษณะอ่ืน ๆ ที่คลายคลึง
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2.  สถานที่สะสมอาหาร หมายถึง สถานที่จํ าหนายอาหารประเภทตาง ๆ ที่เปนของสด
และแหงหรืออาหารในรูปลักษณะอ่ืนใด เชน อาหารกระปอง เคร่ืองปรุงรส และผลิตภัณฑ
อาหารอ่ืน ๆ โดยไมมกีารปรุงประกอบอาหารในบริเวณน้ัน ๆ คอื ผูซือ้จะตองนํ าไปประกอบปรุง
หรือบริโภคภายหลัง  ไดแก  รานขายของชํ า  มินิมารท เปนตน   

3.  การจํ าหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ จะอยูในลักษณะที่เปนหาบเร แผงลอย
ไมวาจะเปนการจํ าหนายอาหารบนถนน ทางเทา หรือแมแตในสวนสาธารณะกเ็ปนกจิการจํ าหนาย
อาหารอีกประเภทหน่ึงที่ พรบ. สาธารณสุข  กํ าหนดใหตองมีการควบคุม

การควบคุมสถานประกอบการ  (กรมอนามัย, 2541)

หนวยงานและเจาพนักงานที่มีอํ านาจในการควบคุม คือ ราชการสวนทองถิ่น หมายถึง
หนวยงาน องคการปกครองสวนทองถิ่น อันไดแก  เทศบาล สุขาภิบาล และองคการบริหาร
สวนตํ าบล ในอํ าเภอพระนครศรีอยธุยา เปนหนวยงานทีม่อํี านาจหนาทีใ่นการกํ ากบัดแูลใหสถานที่
จํ าหนายอาหารและสะสมอาหาร รวมทั้งการจํ าหนายสินคาในทางสาธารณะในเขตทองถิ่นตน
ดํ าเนินกิจการที่ถูกตองดวยสุขลักษณะตามหลักสุขาภิบาลอาหาร โดยหนวยงานขางตนสามารถ
ออกขอกํ าหนดทองถ่ินของตนเอง เพื่อใชบังคับแกสถานประกอบการได โดยยึดตามขอบังคับ
ในพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 หากผูประกอบการคาไมปฏิบัติตามจะมีโทษ
ความผิดตามกฎหมาย ซึ่งครอบคลุมหลักเกณฑเกี่ยวกับ

1.  การจัดต้ัง การใช การดูแลรักษา สถานทีแ่ละสขุลกัษณะของบริการทีใ่ชทํ า ประกอบ
ปรุง หรือจํ าหนายอาหาร

2.  สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการจํ าหนาย ทํ า ประกอบ ปรุง หรือสะสม รวมถงึ
หลักเกณฑการจัดวางสินคาและการเรขายในที่หรือทางสาธารณะ  สุขลักษณะสวนบุคคลของ
ผูสัมผัสอาหาร สุขลักษณะของภาชนะอุปกรณน้ํ าใชและของใชอ่ืน ๆ เวลาในการจํ าหนาย
รวมทั้งหลักเกณฑในการปองกันเหตุรํ าคาญ หรือปองกันโรคติดตอ
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โดยมีเจาพนักงานทองถิ่น หมายถึง ผูบริหารสูงสุดขององคการปกครองทองถ่ินน้ัน ๆ
จะเปนผูมอํี านาจในการอนุญาต หรือออกหนังสอืรับรองการแจง หรือออกคํ าสั่งใหมีการปรับปรุง
แกไข พักใช หรือเพิกถอนใบอนุญาต และมีเจาพนักงานสาธารณสุข ซึ่งเปนผูมีอํ านาจในการ
ตรวจตรา ดูแล ใหสถานประกอบการปฏิบัติใหถูกตองตามขอกํ าหนดของทองถ่ินน้ัน ๆ

ขั้นตอนการควบคุม  กํ ากับ  ดูแล  ตามขอกํ าหนดทองถิ่น  (กรมอนามัย, 2541)

1.  ราชการสวนทองถิ่น ตราขอกํ าหนดของทองถ่ิน วาดวยเร่ืองสถานท่ีจํ าหนายอาหาร
หรือสะสมอาหารและการจํ าหนายสินคาในทางสาธารณะ

2.  เจาพนักงานทองถิ่นใหมีการตรวจสอบ ดานสุขลักษณะของสถานที่จํ าหนาย หรือ
สะสมอาหาร หรือการจํ าหนายสินคาในทางสาธารณะ โดยเจาพนักงานสาธารณสุข

3.  เจาพนักงานสาธารณสุข หรือผูไดรับแตงต้ังรวมกันตรวจตราตามอํ านาจ ดังน้ี

3.1  เขาไปตรวจสุขลักษณะดานสุขาภิบาลอาหารของสถานที่จํ าหนายอาหาร

3.2  ตรวจหนังสือรับรองการแจงหรือใบอนุญาตตั้งสถานประกอบการและจํ าหนาย
อาหาร

4.  กรณีที่พบวามีการฝาฝน หรือปฏิบัติไมถูกตองใหเจาพนักงานสาธารณสุข หรือ
ผูไดรับการแตงต้ังออกคํ าแนะนํ าหรือตักเตือนตอผูประกอบการได

4.1  อาจเก็บตัวอยางอาหารเพ่ือการตรวจวิเคราะห

4.2  ยึดหรืออายัดสินคาเพื่อใชเปนหลักฐานในการดํ าเนินคดี

5.  หากผูประกอบการไมปฏิบัติตามคํ าแนะนํ าใหเจาพนักงานสาธารณสุข หรือผูที่ได
รับการแตงต้ังใหเสนอตอเจาพนักงานทองถิน่ เพือ่ออกค ําสัง่ใหปรับปรุงแกไขซึง่จะมผีลทางกฎหมาย
หากไมปฏิบัติตามคํ าสั่ง โดยไมมีเหตุอันควรจะมีโทษจํ าคุก หรือปรับตามแตกรณีไป
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6.  หากยงัคงฝาฝน ไมปฏบิติัตามคํ าสัง่ ปรับปรุงแกไขของเจาพนักงานทองถิน่ นอกจาก
จะมีโทษแลวยังอาจมีคํ าสั่งใหพักใชใบอนุญาต หรือคํ าสั่งใหหยุดดํ าเนินกิจการเปนการช่ัวคราว
หรืออาจเพิกถอนใบอนุญาตได

บทกํ าหนดโทษ  (กรมอนามัย, 2541)

ขอกํ าหนดทองถ่ินหรือ พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535ไดกํ าหนดบทลงโทษ
แกผูประกอบการไวในหลายลักษณะตามแตกรณีดังน้ี

1.  ผูใดฝาฝนขอกํ าหนดของทองถิ่น หรือหลักเกณฑเกี่ยวกับการจัดต้ังใช และดูแล
รักษาสถานที่และสุขลักษณะของบริเวณท่ีใชจํ าหนายอาหารที่จัดไวสํ าหรับบริโภคอาหารท่ีใชทํ า 
ประกอบ หรือปรุงอาหาร หรือที่ใชสะสมอาหาร และหลักเกณฑเกี่ยวกับการปองกันมิใหเกิด
เหตุรํ าคาญ และการปองกันโรคติดตอ ตองระวางโทษจํ าคุกไมเกิน 6 เดือน หรือปรับไมเกิน
1 หมื่นบาท หรือทั้งจํ าทั้งปรับ (มาตรา 40 (2) และ (3) )

2.  ดูแลสขุลกัษณะสวนบคุคล และสขุลกัษณะในการใชกรรมวิธกีารจํ าหนาย ท ํา ประกอบ
ปรุง เก็บ หรือสะสมอาหาร หรือสินคาอ่ืน ๆ รวมถึงการรักษาความสะอาดของภาชนะ  น้ํ าใชและ
ของใชตาง ๆ และการควบคุมการจํ าหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ ในดานสุขลักษณะ
สวนบุคคลของผูจํ าหนายอาหาร กรรมวิธีการจํ าหนาย ประกอบ ปรุง หรือสะสมอาหาร
การจัดวางสินคา และการรักษาความสะอาดอื่น ๆ เพ่ือปองกันอันตรายตอสุขภาพ ตองระวางโทษ
ปรับไมเกิน 5,000 บาท (มาตรา 37 และ 43)

3.  ผูรับใบอนุญาตประกอบการคาผูใดไมปฏบิติัตามเงือ่นไขในใบอนุญาต โดยเปลีย่นแปลง
ชนิดหรือประเภทของสินคา, วิธีการจํ าหนาย, สถานที่จัดวางสินคา ตองระวางโทษปรับไมเกิน
2,000 บาท (มาตรา 41 วรรคสาม)
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เทศบญัญัติควบคมุการจํ าหนายอาหารของอํ าเภอพระนครศรีอยธุยา  (เทศบาลนครศรีอยุธยา,
2541)

อํ าเภอพระนครศรีอยุธยา โดยเทศบาลนครศรีอยุธยา ไดออกขอกํ าหนดของเทศบาล
ในการควบคุมการจํ าหนายอาหารของรานคาภายในเขตรับผิดชอบ ซึ่งรวมถึงสถานที่ ๆ เปน
แหลงทองเท่ียวดวย โดยผูวิจัยไดสรุปขอกํ าหนดเฉพาะที่เกี่ยวของกับการจํ าหนายอาหารดังน้ี

1. เทศบัญญัติการควบคุมรานจํ าหนายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร

ขอ 5.  ผูจัดต้ังสถานที่จํ าหนายอาหารตองขออนุญาต

ขอ 6. ความในขอ 5. ไมรวม การขายของในตลาด การจํ าหนายสนิคาในทางสาธารณะ

ขอ 7.  ผูจํ าหนายอาหารตองจัดสถานทีใ่หถกูสขุลกัษณะได แสงสวางและการระบาย
อากาศพอเพียง, สวมพอเพียง, มีที่รองรับขยะมูลฝอยพอเพียง, มีบริเวณสํ าหรับทํ าความสะอาด
ภาชนะ ฯลฯ

ขอ 10. ผูจํ าหนายอาหารตองดูแลสถานที่จํ าหนายอาหารใหถูกสุขลักษณะ ไดแก
การกํ าจัดสัตวนํ าโรค, รักษาความสะอาดถังใสขยะมูลฝอย, รักษาความสะอาดสวม ฯลฯ

ขอ 11. ผูรับใบอนุญาตตองปฏิบัติตามหลักเกณฑเกี่ยวกับสุขลักษณะของอาหาร          
ไดแก วาง เก็บอาหารกอนปรุงในท่ี ๆ สะอาด และจัดใหมีการปองกันสัตวนํ าโรค, ปกปดอาหาร
ใหสะอาด  ฯลฯ

ขอ 12. หามผูรับใบอนุญาตจํ าหนายอาหารถาเปนโรคติดตอ ไดแก วัณโรค อหิวาตกโรค
ไขไทฟอยด โรคคางทูม โรคสุกใส โรคเร้ือน โรคหัด ฯลฯ

ขอ 34. ผูใดฝาฝนเทศบัญญัติขอ 7. และขอ 10. ตองระวางโทษจํ าคุกไมเกิน 6 เดือน
หรือปรับไมเกิน หนึ่งหมื่นบาท หรือท้ังจํ าทั้งปรับ

–  ผูใดฝาฝนเทศบญัญัติขอ 11. และขอ 12. ตองระวางโทษปรับไมเกนิ หาพนับาท
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2. เทศบญัญัติควบคมุการจํ าหนายสนิคาในทีห่รือทางสาธารณะ (เทศบาลนครศรีอยธุยา,
2541)

ขอ 5. หามจํ าหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ เวนแตไดรับใบอนุญาต

ขอ 6. การจํ าหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะผูจํ าหนายตองวางสินคาบนแทน
สูงจากพื้น อยางนอย 60 ซม. และจัดใหมีถังขยะ

ขอ 7. การจํ าหนายสินคาประเภทอาหารในที่หรือทางสาธารณะผูจํ าหนายตองปฏิบัติ
ดังน้ี ปฏิบัติ

– ตามขอ 6. และแตงกายดวยเสื้อมีแขน สวมผากันเปอนและหมวกคลุมผม
สะอาด  ไมสูบบุหรี่ ขณะประกอบอาหารหรือไอ จาม รดบนอาหาร

ขอ 8. การเรขายสินคาในที่หรือทางสาธารณะผูจํ าหนายใหปฏิบัติดังน้ี แตงกาย
สุภาพ หามทิ้งมูลฝอยลงทอระบายนํ้ า

ขอ 9. การเรขายสินคาประเภทอาหาร ผูจํ าหนายตองปฏิบัติดังนี้ อาหารท่ีเรขายตอง
สะอาด ไมสูบบุหรี่ ไอ จาม รดบนอาหาร

ขอ 10. หามผูจํ าหนายสินคาประกอบกิจการ เม่ือเปนโรคติดตอ ไดแก อหิวาตกโรค
วัณโรค ไขไทฟอยด

ขอ 11. ถาผูจํ าหนายสินคาเปนโรคติดตอตามขอ 10. ใหสั่งเพิกถอนใบอนุญาต

ขอ 35. ผูใดฝาฝนเทศบัญญัติขอ 7, 8, 9, 10 มีความผิด ตองระวางโทษปรับไมเกิน
หนึ่งพันบาท

 จากเรื่องกฎหมายควบคุมการจํ าหนายอาหารขางตน ผูวิจัยไดศึกษางานวิจัยที่เกี่ยวของ
หลายเร่ืองสวนใหญจะเปนการดํ าเนินงานในเขตเทศบาล ดังน้ี ประชุม สุวัตถี และคณะ (2523)
ไดท ําการส ํารวจหาขอเทจ็จริงเกีย่วกบัผูมอีาชพีหาบเรและแผงลอยในกรุงเทพฯ ทัง้ลกัษณะผูมีอาชีพ
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หาบเรและแผงลอย โดยการสํ ารวจผูใชบริการเร่ืองนโยบายและทัศนคติ พบวา ทัศนคติของผูมี
อาชีพหาบเรและแผงลอยตอเจาพนักงานผูมีหนาที่จัดระเบียบประกอบการสวนใหญ รอยละ 89
รูสึกวาเจาหนาที่ตองปฏิบัติตามหนาที่ของเขา สวนหน่ึงรูสึกวาเจาหนาที่มีความเห็นใจผูคาดี
อีกสวนหน่ึงมีความเห็นวา เจาหนาที่ปฏิบัติตนไมเหมาะสม คือมักปฏิบัติหนาที่ไมเสมอตน
เสมอปลาย บางครั้งก็เขมงวด  บางครั้งก็ปลอยปละละเลย บางคนชอบขูเข็ญ และปฏิบัติหนาที่
ในทางมิชอบดวยกฏหมาย นอกจากน้ี สุนันธนา และ ศรีปราชญ (2536) ไดศึกษาสภาวะทาง
สขุาภิบาลอาหารของแผงลอยจํ าหนายอาหารเขตเทศบาลตํ าบลพระพทุธบาท พบวาโครงการอบรม
ดานสขุาภิบาลอาหารและตรวจแนะนํ าผูประกอบการคาแผงลอยเปนประจํ าทกุปน้ัน การดํ าเนินงาน
ไมประสบผลส ําเร็จ เน่ืองจากไมมมีาตรการอ่ืน เสริม เชน มาตรการทางกฎหมาย การประชาสัมพันธ
การรณรงครูปแบบตาง ๆ ในระดับนโยบาย ใหความสํ าคัญเร่ืองแผงลอย จํ าหนายอาหาร ในเร่ือง
เฉพาะการจัดระเบยีบ สวนในเร่ืองความสะอาดปลอดภัยและดานสขุาภิบาลอาหารจัดไวในลํ าดับทาย
ผูปฏิบัติงานจึงไมคอยไดรับการสนับสนุนในการดํ าเนินงาน โดยเฉพาะในแงการใชกฎหมาย
ระเบียบขอบังคับ ซึ่งสอดคลองกับ นันทกา (2538) ที่ศึกษาการดํ าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร
ในแผงลอยจํ าหนายอาหาร ของเทศบาลเมืองลพบุรี เนนในดานการบริหารจัดการ พบวาดาน
นโยบายไมมีความชัดเจน ในสาระและวัตถุประสงคของนโยบาย มาตราการทางกฎหมายมีขอ
กํ าหนดและบทลงโทษที่ชัดเจน แตไมมีการลงโทษตามกฎหมายจริงจัง โดยมากจะใชวิธีการ
ตักเตือน ขอรอง หรือขอความรวมมือเทาน้ัน และสุนันทธนา (2540) อางถึงใน ศมกานต และ
คณะ (2542) ไดศึกษาวิถีชีวิตของผูประกอบการคาแผงลอยจํ าหนายอาหาร ในเขตเทศบาลพบวา
การใหคุณคาตอการพัฒนาดานสุขลักษณะไมไดขึ้นอยูกับตัวผูประกอบการคาเอง แตจะขึ้นอยูกับ
การใหความเอาใจใสตรวจตราดูแลจากเจาหนาท่ี สวนความคิดในเร่ือง กฏ ระเบียบ ที่เกี่ยวของ
กับการประกอบอาชีพ น้ัน ผูประกอบการคา จะสนใจเฉพาะในสวนที่มีปญหากระทบ หรือดานท่ี
จะใหประโยชนตอตนเองเทาน้ัน นอกจากน้ี อรพรรณ (2541) ไดศึกษาการใชพระราชบัญญัติ
การสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ควบคุมการจํ าหนายอาหารในที่หรือทางสาธารณ ในเขตเทศบาล
พบวาการใชมาตราการทางกฎหมายเพื่อควบคุมแผงลอยจํ  าหนายอาหารในเขตเทศบาลใน
ปจจุบัน และการยอมรับการใชมาตราการทางกฎหมายอยูในระดับปานกลาง

สรุปไดวารัฐบาลไดตระหนักถึงความสํ าคัญของงานสุขาภิบาลอาหารเปนอยางมาก        
จะเห็นไดจากการก ําหนดขอกฎหมายใหมกีารคบคมุการจํ าหนายอาหารอยางจริงจัง คอื พระราชบัญญัติ
การสาธารณสุข พ.ศ. 2535 และในแตละจังหวัด ก็ไดมีการจัดทํ าขอกํ าหนดทองถิ่น ในเร่ืองการ
ควบคุมการจํ าหนายอาหารของตนเอง โดยยึดตามแนวทางของพระราชบัญญัติการสาธารณสุข
พ.ศ. 2535
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ทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวของกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร

ทฤษฎีเกี่ยวกับพฤติกรรม

ความหมายของพฤติกรรม ไดมีผูใหความหมายของพฤติกรรมไวหลายทานซึ่งขอนํ ามา
กลาวไวโดยสังเขปดังนี้

ชัยพร (2544) อางถึงใน ดรุณี (2544) ไดใหคํ าจํ ากัดความของคํ าวา “พฤติกรรม” ไววา
พฤติกรรม หมายถึงการกระทํ าของมนุษย ไมวาการกระทํ านั้นผูกระทํ าจะทํ าโดยรูตัวหรือไมรูตัว
และผูอื่นจะสังเกตการกระทํ าน้ันไดหรือไมก็ตาม

ประภาเพ็ญ (2527) อางถึงใน ดรุณี (2544) ไดกลาวไววา “พฤติกรรม” หมายถึง กิจกรรม
ทุกประเภทที่มนุษยกระทํ าไมวาสิ่งนั้นจะสังเกตไดหรือไมได เชน การกิน การพูด การคิด
ความรูสึก  ความสนใจ ฯลฯ

ประภัสสร (2544) อางถึงใน ดรุณี (2544) ใหคํ าจํ ากัดความของ “พฤติกรรม” วาหมายถึง
การแสดงออกใดๆ ท่ีผูอ่ืนสามารถสังเกตเห็นไดหรืออาจสังเกตไดจากเคร่ืองมือท่ีนักทดลองนํ า
มาใช เชนเดียวกับที่ โสภา (2517) ไดใหคํ าจํ ากัดความของ “พฤติกรรม” วา พฤติกรรม หมายถึง
การกระทํ ากิจกรรมตางๆ ซึ่งมีสิ่งมีชีวิตและบุคคลอื่นสามารถสังเกตไดและใชเครื่องมือทดสอบ
ได เชน การหัวเราะ การรองไห การกิน การนอน ฯลฯ

ชุดา (2525) อางถึงใน ดรุณี (2544) กลาววา “พฤติกรรม” หรือการกระทํ าของบุคคลนั้น
ไมรวมเฉพาะสิ่งที่แสดง ปรากฏออกมาภายนอกเทาน้ัน แตยังรวมถึงสิ่งที่อยูภายในใจของบุคคล
ซึ่งคนภายนอกไมสามารถสังเกตเห็นไดโดยตรง เชน คานิยมที่ยึดถือเปนหลักประเมินสิ่งตางๆ
ทัศนคติ หรือเจตคติท่ีเขามีตอสิง่ตางๆ ความคิดเห็น ความเชื่อ รสนิยมและสภาพจิตใจ ที่ถือวา
เปนบุคลิกภาพของบุคคลนั้น

พยอม (2544) อางถึงใน ดรุณี (2544) กลาววา “พฤติกรรม” คือ ผลรวมของการสนอง
ตอบสิ่งเราที่เกิดขึ้นทั้งภายนอกและภายใน
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BANDURA (1983) อางถึงใน ดรุณี (2544) ไดสรุปวา “พฤติกรรม” คือ ความรู  ความ
เขาใจ  หรือความเชื่อของคนที่มีบทบาทสํ าคัญตอการแสดงออกซึ่งพฤติกรรม

จากความหมายตาง ๆ ของพฤติกรรมท่ีนํ ามากลาวไวขางตนโดยสังเขป พอสรุปไดวา
“พฤติกรรม” หมายถึง การกระทํ าหรือกจิกรรมใดๆ ของมนุษยท่ีตอบสนองตอส่ิงกระตุนตางๆ
ทั้งที่สังเกตไดคือ พฤติกรรมกทีแ่สดงออก และสังเกตไมไดคือ พฤติกรรมที่เกิดขึ้นภายใน

กระบวนการเกิดพฤตกิรรม

พฤติกรรมจะมีข้ันตอนการเกิดพฤติกรรม 3 กระบวนการดังนี้ (วิมลสิทธิ์ , 2526)

1. กระบวนการรับรู (PERCEPTION) คอื กระบวนการทีรั่บขาวสารจากสภาพแวดลอม
โดยผานระบบประสาทสัมผัส  กระบวนการจึงรวมความรูสึก (SENSATION) ดวย

2. กระบวนการรู (COGNITION) คือ กระบวนการที่เกี่ยวของกับกระบวนการทางจิต
ท่ีรวมการเรียนรู การจํ า การคิด กระบวนการทางจิตดังกลาวยอมรวมถึงการพัฒนาดวย
กระบวนการรู จึงเปนกระบวนการทางปญญาพรอมกนั ในกระบวนการรับรู และการกระบวนการรูน้ี
เกิดการตอบสนองดานอารมณ (AFFECT) ทั้งกระบวนการรับรู กระบวนการรู และกระบวนการ
ทางอารมณ เปนพฤติกรรมภายใน

3. กระบวนการเกิดพฤติกรรมในสภาพแวดลอม (SPATIAL BEHAVIOR) คือ
กระบวนการท่ีบุคคลมีพฤติกรรม เกิดขึ้นในสภาพแวดลอมผานการกระทํ าสังเกตไดจากภายนอก
เปนพฤติกรรมภายนอก

องคประกอบของพฤติกรรม

CRONBACH อางถึงใน ชุดา (2525) ไดแบงองคประกอบของพฤติกรรมของมนุษย
ออกเปน  7 ประการ คือ

1. ความมุงหมาย เปนความตองการหรือวัตถุประสงคท่ีทํ าใหเกดิกิจกรรม คนเราตอง
ทํ ากิจกรรมเพ่ือสนองความตองการท่ีเกิดข้ึน
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2. ความพรอม หมายถึง ระดับ วุฒิภาวะหรือความสามารถที่จํ าเปนในการทํ ากจิกรรม
เพื่อสนองความตองการ

3. สถานการณ เปนเหตุการณท่ีเปดโอกาสใหเลือกทํ ากิจกรรมเพ่ือสนองความตองการ

4. การแปลความหมาย กอนทีค่นเราจะกระท ํากจิกรรมใดกจิกรรมหน่ึงลงไป ตองพิจารณา
สถานการณกอน แลวจึงตัดสินเลือกวิธีการที่คาดวาจะไดรับความพอใจมากที่สุด

5. การตอบสนอง เปนการกระทํ าเพ่ือสนองความตองการ โดยวิธีการที่ไดรับเลือกแลว
ในข้ันตอนการแปลความหมาย

6. ผลที่ไดรับหรือผลที่ตามมา เมื่อทํ ากิจกรรมแลวยอมไดรับผลจากการกระทํ าน้ัน
ผลที่ไดรับอาจจะตามที่คาดไว หรืออาจจะตรงกันขามกับความคาดหมาย

7. ปฏิกิริยาตอความผิดหวัง หากคนเราไมสามารถสนองความตองการได ก็กลาวไดวา
เขาประสบความผิดหวัง ในกรณีนี้ เขาอาจยอนกลับไปแปลความหมายใหมและเลือกการสนอง
ตอบใหมก็ได

ประเภทของพฤตกิรรม

พฤติกรรมสามารถจํ าแนกไดเปน 2 ลักษณะ ดังน้ี (สุรางค, 2524)

1.  พฤติกรรมเปดเผย (OVERT BEHAVIOR) หรือพฤติกรรมภายนอกเปนการกระทํ า
ท่ีสามารถมองเห็นได  เปนพฤติกรรมที่แสดงออกโดยการกระทํ า

2.  พฤติกรรมปกปด (COVERT BEHAVIOR) หรือพฤติกรรมภายใน ซึ่งหมายถึง
ความระลึกรูตาง ๆ ที่อยูภายในตัวบุคคล แตเปนสิ่งที่สามารถประมาณไดจากพฤติกรรมภายนอก
เชน ความรูสึก ความคิด อารมณ การรับรู การตัดสินใจ ทัศนคติ ความตองการ เปนพฤติกรรมท่ี
ไมสามารถสังเกตเห็นไดนอกจากในเคร่ืองมือวัด
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ส่ิงท่ีกํ าหนดพฤติกรรม

สิ่งที่กํ าหนดพฤติกรรมน้ันสรุป ไดเปน 2 ประเภท  (ชุดา, 2525)

1.  ลักษณะนิสัยสวนตัว ไดแก

ความเชื่อ หมายถึง การที่บุคคลคิดถึงอะไรก็ไดในแงขอเท็จจริง ซึ่งไมจํ าเปนตองถูก
หรือผิดเสมอไป ความเช่ืออาจมาจากการเห็น การบอกเลา การอาน รวมท้ังการคิดข้ึนมาเอง

คานิยม หมายถึง สิ่งที่คนนิยมยึดถือประจํ าใจที่ชวยตัดสินใจในการเลือก

       ทัศนคติ หรือเจตคติ มีความหมายเกี่ยวของกับพฤติกรรมของบุคคล คือ ทัศนคติ
เปนแนวโนมหรือขั้นเตรียมพรอมของพฤติกรรม ถือวาทัศนคติมีความสํ าคัญในการกํ าหนด
พฤติกรรมในสังคม

บุคลิกภาพ เปนสิ่งที่กํ าหนดวาบุคคลๆ จะปฏิบัติอยางไรในสถานการณหนึ่งๆ

2.  กระบวนการอ่ืน ๆ ทางสังคม

สิง่ทีก่ระตุนพฤติกรรม และความเขมขนของสิง่กระตุนพฤติกรรม แมวาลกัษณะนิสัย
ของแตละบุคคลอัน ไดแก ความเชื่อ คานิยม ทัศนคติ บุคลิกภาพ จะมีอิทธิพลตอพฤติกรรมก็จริง
แตพฤติกรรมจะไมเกิดขึ้น ถาไมมีสิ่งกระตุนพฤติกรรม ซึ่งเปนปจจัยที่ไมเกิดขึ้นในตัวบุคคล
ไดแก  การสะสมความรูจากประสบการณตาง ๆ ท่ีเคยไดรับหรือจากภายนอก เชน จากขาวสาร
คํ าบอกเลาของบุคคล เปนตน (ประสาร, 2527)

สถานการณ หมายถึง สิ่งแวดลอมที่เปนทั้งบุคคลและไมใชบุคคล ซึ่งอยูในสภาวะ
ที่บุคคลกํ าลงัมีพฤติกรรม
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สวนประกอบของพฤติกรรม  มี 3 ดาน (ประภาเพ็ญ, 2527) คือ

1.  ดานพุทธปญญา (COGNITIVE DOMAIN) พฤติกรรมดานน้ีเก่ียวของกับความรู
ความเขาใจ การใหความหมายของสิ่งตาง ๆ รวมทั้งความสามารถและทักษะดานสติปญญา
เปนตน

2.  ดานทัศนคติ (AFFCTIVE DOMAIN) ไดแก ทาที ความรูสึก ความคิดเห็น
ความชอบหรือไมชอบ การใหคณุคาสิง่ทีม่ากระทบเปนพฤติกรรมทีเ่กดิขึน้ภายในจิตใจของบุคคล

3.  ดานการปฏิบัติ (PSYCHOMOTOR DOMAIN) หมายถึง ที่แสดงออกมาทางรางกาย
เปนความตั้งใจหรือทาทีแสดงออกวาจะปฏิบัติในอนาคต

พฤติกรรมท้ัง 3 ดานน้ี จะมีความสัมพนัธกันโดยพฤติกรรมดานหน่ึงจะชวยเสริมสราง
ใหเกิดพฤติกรรมอีกดานหน่ึง ในการวิเคราะหพฤติกรรมของบุคคลวามีสาเหตุของการเกิด
พฤติกรรม หรือปจจัยที่มีอิทธิพลตอพฤติกรรมมาจากปจจัยอะไรบางนั้น มีแนวคิดการวิเคราะห
อยู 3 กลุม คือ

กลุมที่ 1 แนวคิดเกี่ยวกับปจจัยภายในตัวบุคคล (Intra Individual Causal Assumption)
หรือปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอพฤติกรรม มาจากองคประกอบภายในบุคคล ไดแก ความรู เจตคติ
ความเชื่อ  คานิยม  แรงจูงใจ  หรือความต้ังใจใฝพฤติกรรม เปนตน

กลุมที่ 2 แนวคิดเกี่ยวกับภายนอกบุคคล (Extra Individual Causal Assumption) กลุมนี้มี
แนวคิดวา สาเหตุของการเกิดพฤติกรรมจากปจจัยภายนอกตัวบุคล  ซึ่งเปนปจจัยทางดาน
สิ่งแวดลอม และระบบโครงสรางทางสังคม เชน ระบบการเมือง การเศรษฐกิจ การศึกษา
การศาสนา องคประกอบดานประชากร และลักษณะทางภูมิศาสตร เปนตน
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กลุมที่ 3  แนวคิดเกี่ยวกับปจจัย (Multiple Causal Assumption) กลุมนี้มีแนวคิดวา
พฤติกรรมของบุคคลมีสาเหตุจากปจจัยภายในบุคคลและปจจัยภายนอกบุคคล โดยแนวคิดใน
กลุมที่ 3 จะนํ าทฤษฎีจิตวิทยาการเรียนรู จิตวิทยาสังคม สังคมศาสตร ประชากรศาสตร และ
สาขาอ่ืน ๆ เขามาประยุกตใชในการวิเคราะหหาสาเหตุของพฤติกรรมและพยายามหาทาง
แกปญหา  โดยการผสมผสานในวิชาชีพสาขาตางๆ เขามารวมดํ าเนินการดวยกัน

จากทฤษฎีเกี่ยวกับพฤติกรรมขางตน สามารถนํ ามาใชวิเคราะหและทํ านายพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหารได เน่ืองจากการปฏิบัติของผูบริการอาหารน้ันจะประกอบ
ดวยปจจัยหรือมีความเช่ือมโยงกับพฤติกรรมอ่ืน ๆ อีก ไดแก ความรู ทัศนคติ ความเชื่อ การรับรู
ขาวสาร ของผูบริการอาหาร รวมดวยอันจะสงผลใหเกิดพฤติกรรมในทางดีหรือไมดีตามมา

จากการศกึษารายงานการวิจัยทีเ่กีย่วของกบัพฤติกรรมสขุาภิบาลอาหาร ของผูบริการอาหาร
คร้ังน้ีพบวายังไมมีผูใดทํ าการศึกษาพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหารในแหลง  
ทองเที่ยว แตมีผูศึกษาวิจัยเกี่ยวกับสภาวะทางสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการคาอาหารไว
หลายทานโดยในสวนของ ความรู ทัศนคติ  เพศ อายุ การศึกษา จํ านวนสมาชิกในครัวเรือน และ
การอบรมสขุาภิบาลอาหาร พบวา  อุดม (2521) ไดศกึษาสภาวะสขุาภิบาลรานอาหารในเขตพญาไท
กรุงเทพมหานคร จํ านวน 302 รานพบวา สภาวะสุขาภิบาล ไมมีความสัมพันธกับความรู ทัศนคติ
และการปฏิบัติของผูสัมผัสอาหาร แตการทํ าความสะอาด การลางและการจัดเก็บภาชนะ มีสวน
สัมพันธกับการไดรับการอบรมเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการ สอดคลองกับ
อุดม (2540) ที่ศึกษาสภาวะการสุขาภิบาลอาหารกับสุขาภิบาลอาหารในโรงพยาบาลชุมชนเขต
จังหวัดสกลนคร พบวา คะแนนความรู ทัศนคติ การปฏิบัติ ไมมีความสัมพันธกับสภาวะ
สุขาภิบาล นอกจากน้ี อะเค้ือ (2543) ศึกษาสภาวะสุขาภิบาลอาหารของรานจํ าหนายอาหารใน
โรงอาหารของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร พบวาพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารดานความรู ทัศนคติ
การปฏิบัติอยูในระดับปานกลาง แตไมสอดคลองกับ อมรา (2538) ไดศึกษาสภาวะการสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียนประถมศึกษา สังกัดเขตเทศบาลเมืองขอนแกน พบวามีความสัมพันธระหวาง
ความรู ทัศนคติและการปฏิบัติตน ของผูสัมผัสอาหารกับความสะอาดของภาชนะสัมผัสอาหาร
นอกจากน้ี  ลัดดารัตน  (2534) ที่ศึกษา ความรู เจตคติ และการปฏิบัติของผูประกอบการคาอาหาร
ในโรงพยาบาลกรุงเทพมหานคร พบวามีเจตคติเกี่ยวกับอันตรายจากสารปรุงแตงรสและสาร
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ปนเปอนในอาหารที่ไมเหมาะสม สุนันธนา และ ศรีปราชญ (2536) ที่ศึกษาสภาวะสุขาภิบาล
อาหารของแผงลอย จํ านวนหนวยศึกษาเฉพาะกรณีเขตเทศบาล ตํ าบลพระพุทธบาท จังหวัด
สระบุรี พบวาเจาของแผงลอยไดรับการศึกษาสูงและขายมานาน มีแนวโนมที่จะมีสภาวะ
สขุาภิบาลอาหารของแผงลอยในทางทีดี่ ในขณะทีแ่ผงลอยทีเ่จาของมกีารศกึษาต่ํ า มแีนวโนมทีจ่ะมี
สภาวะไปในทางทีไ่มดี  และประทนิ (2534) ไดศกึษาความรู เจตคติ การปฏบิติัเกีย่วกบัวัตถเุจือปน
และสิง่ปนเปอนในอาหารของผูประกอบอาหาร ในโรงเรียนระดับมธัยมศกึษาในกรุงเทพมหานคร
พบวา ระดับการศึกษา รายได และประสบการณในการประกอบอาหาร ไมมีผลตอการปฏิบัติ
เกี่ยวกับวัตถุเจือปนและสิ่งปนเปอนในอาหาร แตการไดรับการอบรมการสุขาภิบาลอาหาร
มีผลตอการปฏิบัติเกี่ยวกับวัตถุเจือปนและสิ่งปนเปอนในอาหาร และ รงรอง (2532) ไดศึกษา
ประสิทธิผลของโปรแกรมสุขศึกษาในการปรับปรุงสภาวะสุขาภิบาลรานอาหาร เขตเทศบาล
นครเชียงใหม พบวา เพศ อายุ ระดับการศึกษา รายไดสุทธขิองรานตอวัน มีความสัมพันธกับ
การปฏิติทางดานสุขาภิบาลอาหารอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ ซึ่ง ทรวง (2538) ไดรายงานโครงการ
ศกึษาหารูปแบบการปรับปรุงแผงลอยจํ าหนายอาหารใหถกูหลกัสขุาภิบาลตามขอก ําหนด 10 ประการ
ของกรมอนามัย ในเขตกรุงเทพมหานคร พบวา เพศ อายุ ระยะเวลาดํ าเนินงาน รายได การศึกษา
การอบรมสุขาภิบาลอาหาร มีผลตอการปรับปรุงตามหลักสุขาภิบาล โดยเฉพาะขอกํ าหนด
10 ประการและยังพบวา กลม (2540) ไดศึกษาความรูและการปฏิบัติของผูประกอบการตาม
มาตรการทางกฏหมายในการประกอบกิจการสถานที่จํ าหนายอาหาร กรณีศึกษาเฉพาะจังหวัด
บุรีรัมย พบวาผูประกอบการสวนใหญเปนเพศหญิง อายุเฉลี่ย 39 ป จบการศึกษาระดับ
ประถมศึกษา  และไมไดรับการอบรมเรื่องสุขาภิบาลอาหาร
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ทฤษฎีตนไมจริยธรรม

ภาพท่ี 1 ทฤษฎีตนไมจริยธรรม แสดงจิตลักษณะพื้นฐาน และองคประกอบทางจิตใจ
   ของพฤติกรรมทางจริยธรรม
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หลกัจิตวิทยาทัว่ไป การกระท ําพฤติกรรมใดๆของบคุคล จะตองประกอบดวยองคประกอบ
ตาง ๆ เชน ความสามารถท่ีจะกระทํ า ความตองการท่ีจะกระทํ า ความพรอมที่จะกระทํ า ความ
เพียรพยายามที่จะกระทํ าใหสํ าเร็จ Mischel and Michel (1976) งานวิจัยในประเทศไทยได
วิเคราะหสาเหตุของการกระทํ าพฤติกรรมที่นาปรารถนาของคนไทย  เชน  1) พฤติกรรมของ
พลเมืองดี ไดแก เคารพกฎหมาย การทํ าตามหลักศาสนา พฤติกรรมท่ีเปนประชาธิปไตย และ
เอื้อตอการพัฒนาประเทศดานตาง ๆ  2) พฤติกรรมการกระทํ าตามหนาที่ดวยความรับผิดชอบสูง
ไดแก การต้ังใจเรียนในเด็ก การทํ างานอยางมีประสิทธิภาพ ดวยความขยัน ดวยความซื่อสัตย
สุจริต  ในวัยผูใหญและการเปนบิดามารดาเลี้ยงดูบุตรอยางเหมาะสม และ 3) พฤติกรรมสุขภาพ
คือ  พฤติกรรมรักษาสขุภาพอนามัย  และสุขภาพจิตตนเองอยางเหมาะสม  ดวงเดือน (2531)  เปน
ผูนํ าทฤษฎีตนไมจริยธรรม ซึ่งเปนทฤษฎีที่แสดงถึงสาเหตุของพฤติกรรมของคนดีและคนเกง   
วาพฤติกรรมเหลาน้ีมาจากสาเหตุทางจิตใจอะไรบาง โดยสรุปจากผลการวิจัยในเร่ืองของจิตลักษณะ
ของเยาวชน และประชาชนไทย    อายุระหวาง 6 – 60 ป จํ านวนหลายพันคน ซึ่งเปนผลการวิจัย
ในประเทศไทย ในชวงเวลา 20 ป โดยเร่ิมนํ าเสนอผลงานวิจัยคร้ังแรก เม่ือป พ.ศ. 2523 โดย
ทฤษฎน้ัีนแบงเปน 3 สวน คอื 1) สวนทีเ่ปนดอกและผลของตนไม  2) สวนทีเ่ปนล ําตน  3) สวนที่
เปนราก

สวนท่ี 1 คือ สวนท่ีเปนดอกและผลของตนไม แสดงถึงพฤติกรรมในการกระทํ าดีหรือ
ทํ าชั่วเปนสิ่งที่นาปรารถนาในปริมาณมากเพื่อสวนรวม ซึ่งสวนน้ีเปนสวนพฤติกรรมประเภท
ตาง ๆ เปนพฤติกรรมของคนดี เชน พฤติกรรมซือ่สัตย

สวนท่ี 2 คือ สวนของลํ าตน เปนจิตลักษณะที่แสดงถึงสาเหตุทางจิตใจของบุคคล
ประกอบดวย  5 ดาน คือ ทัศนคติ  แรงจูงใจใฝสัมฤทธิ์  ความเช่ืออํ านาจในตน  การมุงอนาคต
และการควบคุมตนเอง และเหตุผลเชิงจริยธรรม สํ าหรับการวิจัยคร้ังน้ีไดนํ ามาใชใน 2  ดาน ดังน้ี

1.  ทัศนคติ หมายถึง จิตลักษณะของบุคคล เปนความคิดเห็นของบุคคลท่ีมีตอส่ิงตาง ๆ
โดยมีอารมณเปนสวนประกอบ รวมทั้งความพรอมที่จะแสดงพฤติกรรมเฉพาะอยางตอบุคคล    
สิ่งของ หรือสภาพการณท่ีเก่ียวของ ทัศนคติประกอบดวย 3 องคประกอบ คือ
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     1.1 ความรูซึ่งเปนองคประกอบในความหมายของการรูเกี่ยวกับวัตถุสิ่งของหรือ      
เหตุการณ รวมทั้งความเชื่อของบุคคลตอสิ่งเหลานั้นวาดีหรือเลว มีประโยชนหรือโทษมากนอย
เพียงใด ถาบุคคลมีความรูเชิงประมาณคาสิ่งของตาง ๆ ไมตรงกับความเปนจริง  หรือเปนความรู
ที่ไมถูกตอง จะทํ าใหเกิดอคติ หรือมีทัศนคติตอส่ิงน้ัน ๆ ไมตรงกับความเปนจริง เปนผลใหเกิด
ผลเสียตอบุคคล หรือสวนรวมได ดังน้ัน การเปลี่ยนทัศนคติที่สํ าคัญประการหน่ึง คือการปรับ
ความรูเชิงประมาณคา โดยการใหความรูที่ตรงกับความจริงแกบุคคล

     1.2  ความรูสึกพอใจเปนองคประกอบในความหมายของความรูสึกของบุคคล         
ใน ลักษณะท่ีชอบหรือไมชอบ พอใจหรือไมพอใจตอส่ิงน้ัน  การที่บุคคลรูวาสิ่งใดดีมีประโยชน
บุคคลจะเกิดความรูสึกพอใจของบุคคลตอสิ่งหนึ่งสิ่งใด สวนใหญแลวจะเกิดโดยอัตโนมัติ และ
สอดคลองกับความรูเชิงประมาณคากับสิ่งนั้นๆ ดวย

 1.3 การมุงกระทํ า เปนองคประกอบที่หมายถึงการโนมเอียงหรือความพรอมที่
บุคคลจะแสดงพฤติกรรม ใหสอดคลองกับความรูสึกของตน เมื่อบุคคลชอบพอรักใครในสิ่งใด   
ยอมมีแนวโนมที่จะมีพฤติกรรมตอบสนองในทางบวกกับสิ่งนั้น ตรงกันขาม หากบุคคลไมชอบ
เกลยีดชงัสิง่ใด ยอมมแีนวโนมทีจ่ะแสดงพฤติกรรมหลกีเลีย่ง หรือตอบสนองในทางลบกบัสิง่น้ัน
เชนกัน

2.  ความเช่ืออํ านาจในตน  หมายถึง  การคาดหวังของบุคคลวาสิ่งตาง ๆ  ท่ีตนไดรับน้ัน
เกิดจากการกระทํ าของตนหรือการท่ีบุคคลรับรูวาผลตางๆท่ีเกิดกับตน ไมวาจะเปนความสํ าเร็จ
หรือความลมเหลว เกดิจากการกระทํ าของตนเองมากกวาการเกิดจากความบังเอิญ โชคเคราะห
หรือสิ่งศักดิ์สิทธิ์ นอกจากนี้ผลดีหรือผลเสียสวนใหญที่เกิดจากการกระทํ าของตน ยังสามารถ
ควบคุมผลที่เกิดขึ้นใหเปนไปตามที่ตองการได  สามารถทํ านายผลที่เกิดขึ้นไดดวย นอกจากนี้ยัง
มีความเช่ือพ้ืนฐานอีกวา  ทํ าดีตองไดดี  ทํ าชัว่ตองไดช่ัวตอบแทน

สวนท่ี 3  คือ สวนท่ีเปนราก ซึ่งเปนจิตลักษณะกลุมที่ 2 ประกอบดวย

1. สติปญญา หมายถึง ความเฉลียวฉลาดสามารถเขาใจคิดในระดับนามธรรมได
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2. ประสบการณทางสังคม หมายถึง เปนผูที่พบเห็นเหตุการณตาง ๆ มามากพอที่
แยกแยะความถูก ผิด และรูจักเอาใจเขามาใสใจเรา

3.  สุขภาพจิต หมายถึง สภาพอารมณ จิตใจ และสภาพการปรับตัวของบุคคลซึ่ง
ประกอบดวยความกลัว โดยปราศจากเหตุผลอันควร ความวิตกกังวลเกินเหตุ ต่ืนเตนงาย          
โกรธงาย เปนตน

จิตลักษณะทั้ง 3 ประการน้ี เปนสาเหตุของการพัฒนาจิตลักษณะ 5 ดาน ที่เปนสวน
ของลํ าตน กลาวคือบุคคลจะตองมีลักษณะพื้นฐานทางจิตใจ 3 ประการในปริมาณที่สูงเหมาะสม
กับอายุ จึงจะเปนผูที่มีความพรอมที่จะพัฒนาจิตลักษณะทั้ง 5 ดาน ที่ลํ าตนของตนไม จิตลักษณะ
ทั้ง  5 ดานน้ี  จะพัฒนาไปเองโดยอัตโนมัติ ถาบุคคลมีความพรอมทางดานจิตใจทั้ง 3 ประการ
ดังกลาว

ฉะน้ันจิตลักษณะพื้นฐาน 3 ประการ จึงเปนสาเหตุพฤติกรรมของคนดีและคนเกง    
นอกจากนี้ลักษณะพื้นฐาน 3 ประการที่รากนั้น อาจเปนสาเหตุรวมกับจิตลักษณะ 5 ดานที่ลํ าตน
เพื่อใชอธิบาย ทํ านาย และพฒันาพฤติกรรม

โดยสรุป ทฤษฎตีนไมจริยธรรมส ําหรับคนไทยน้ีแสดงความสมัพนัธในเชงิสาเหตุและผล
ระหวางจิตลักษณะ 8 ประการ กับพฤติกรรมประเภทตางๆของคนและทฤษฎีดังกลาว ไดชี้วา
คนไทยมีพฤติกรรมของคนดีและคนเกงนั้น มีลักษณะทางจิตใจที่สํ าคัญ 8 ประการ คือ

1.  การเปนคนทีเ่ห็นแกสวนรวมมากกวาเห็นแกตัวหรือพวกพอง (สาเหตุเชงิจริยธรรมสูง)

2. การเปนคนทีส่ามารถคาดการณไกลและรูจักบงัคบัตนเองใหอดได รอได (มุงอนาคต
ควบคุมตนเอง)

3. เปนผูที่เชื่อวาทํ าดีไดดี  (ความเช่ืออํ านาจในตน)

4.  มีความวิริยะ  อุตสาหะ  ฝาฟนอุปสรรค  จนเกิดความสํ าเร็จตามเปาหมาย (แรงจูงใจ
ใฝสัมฤทธิ์)
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5.  มีความพอใจและเห็นความสํ าคัญของความดีงาม  เห็นโทษของความชั่วรายตาง ๆ
(ทศันคติ คณุธรรม คานิยม ทีเ่กีย่วของกบัพฤติกรรมน้ันและสถานการณทีจ่ะกระทํ า) นอกจากน้ัน
ยังมีความพอใจพื้นฐานอีก 3 ประการ คือ

6.   ความเฉลียวฉลาด สามารถเขาใจและคดิในระดับนามธรรม

      7.  รูจักเอาใจเขามาใสใจเรา มีประสบการณทางสังคมสูง

8.  มีสุขภาพจิตดี  มีความวิตกกังวลนอย  หรือในปริมาณที่เหมาะสมกับเหตุการณ

จากหลักการและทฤษฎีดังกลาว สามารถนํ ามาใชในการวิเคราะหพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหารของผูบริการอาหารได เนื่องจากการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลนั้น จิตลักษณะ อันไดแก
ความรู ทศันคติ ความเชือ่อํ านาจในตน ของบคุคลมสีวนส ําคญัในการทีพ่ฒันาใหเกดิความรวมมือ
ท่ีจะปฏิบัติตามหรือรวมแกปญหาจนสํ  าเร็จตามวัตถุประสงคหรือจะทํ  าใหเกิดพฤติกรรม             
ที่ตองการ  โดยเฉพาะการมีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร

ในสวนของการวิจัยคร้ังน้ี จะศึกษาปจจัยทางจิตลักษณะของผูบริการอาหารในเร่ืองของ
สติปญญา ความรู ทัศนคติ ความเช่ืออํ านาจในตน ซึ่งจะเปนตัวทํ านาย พฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหารของผูบริการอาหารได

จากแนวคิดและหลักการของทฤษฎีตนไมจริยธรรม   ไดมีผูทํ าการศึกษาวิจัย  ปจจัยทาง
จิตลกัษณะแตละดาน ประมวลไดดังนี้

สติปญญา เปนปจจัยทางจิตลักษณะที่เปนสาเหตุ หรือพ้ืนฐานท่ีสํ าคัญในการพัฒนา
จิตลักษณะในดานอื่น ๆ  เน่ืองจากสติปญญา เปรียบเสมือนสวนหน่ึงท่ีเปนรากของตนไม  ท่ีตอง
คอยหาอาหารมาเลี้ยงลํ าตน เพื่อใหไดดอกและผลที่สมบูรณความรูเปนสวนหนึ่งของการพัฒนา
สติปญญา  เพื่อสามารถนํ ามาใชพัฒนาจิตลักษณะในสวนของลํ าตน ดอก และผลได
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ทัศนคติ เปนจิตลักษณะประเภทหนึ่ง ที่เปนความรูสึกที่ตอบสนองไปในทางชอบหรือ
ไมชอบตอสิง่หน่ึงสิง่ใด เปนความคดิเห็นของบคุคลทีม่ตีอสิง่ตาง ๆ โดยมอีารมณเปนสวนประกอบ
รวมทั้งความพรอมที่จะแสดงพฤติกรรมเฉพาะอยาง (Shaver, 1977)  ทางจิตวิทยาสังคม ทัศนคติ
มีองคประกอบ 3 ประการ คือ 1) องคประกอบทางการรูเชิงประมาณคา  2) องคประกอบทาง
ความรูสึก  3) องคประกอบทางความมุงกระทํ า  (ดวงเดือน, 2532) และทศันคติเปนความคิดเห็น
ความรูสึกของบุคคลที่มีตอสิ่งใดสิ่งหนึ่ง เชน บุคคล สิ่งของ การกระทํ า และสถานการณ        
เปนตน (ประภาเพ็ญ, 2527)

ความเชื่ออํ านาจในตน เปนขอบเขตความเชื่อของบุคคลวาแสดงพฤติกรรมของตน         
จะเปนผลมาจากอิทธิพลของเหตุการณ ในสภาพแวดลอมรอบ ๆ ตัว ความเช่ืออํ านาจในตน
(Internal  Locus of Control)  เปนจิตลักษณะที่สํ าคัญตัวหน่ึง ในการกํ าหนดพฤติกรรมที่
นาปรารถนาของบุคคล เกิดจากการรับรูตอผลตอบแทนการกระทํ า วาเปนผลมาจากตนเองไมใช
เปนผลมาจากผูอื่น สวนความเช่ืออํ านาจภายนอกตน (External  Locus of Control) เปนความ
คาดหวังทั่วไปของบุคคล วาสิ่งตาง ๆ ที่ตนไดรับนั้น ไมไดอยูกับการกระทํ าของตน แตข้ึนอยูกับ
สาเหตุตาง ๆ จากภายนอก จากการวิจัยเกีย่วกบัความเชือ่อํ านาจภายในตนดานสขุภาพ กบัพฤติกรรม
สขุภาพเฉพาะดานนัน้ พบวา ผูทีม่คีวามเชือ่อํ านาจภายในตนดานสขุภาพในอเมริกา จะมีพฤติกรรม
การกินอาหารที่ถูกลักษณะ มากกวาผูที่มีความเชื่อภายนอกตนดานสุขภาพ และถาสนใจเกี่ยวกับ
สุขภาพรวมกับความเชื่ออํ านาจภายในตนดานสุขภาพแลวจะทํ านายพฤติกรรมการกินไดดีที่สุด
สอดคลองกบั อุบล (2534) ไดศกึษาอาชพีทีเ่กีย่วกบัจิตลกัษณะและผูปฏบิติังานพฤติกรรมสขุภาพ
ของชาวกรุงเทพ พบวา ลักษณะทางจิตใจมีความสํ าคัญตอการมีพฤติกรรมสุขภาพอยางเหมาะสม
ของบุคคลมี 3 ดาน คือการท่ีมีทัศนคติท่ีดีตอสุขภาพ ความเช่ืออํ านาจภายในตนเกี่ยวกับสุขภาพ
และลกัษณะการมุงอนาคตและ พรรณราย (2543) ศกึษาเร่ืองจิตลกัษณะและสถานการณทีเ่กีย่วของ
กบัพฤติกรรมสขุภาพกายและจิตของขาราชการสงูอายุ พบวา ความเชือ่อํ านาจในตนมคีวามสัมพันธ
กับพฤติกรรมสุขภาพการและจิตของขาราชการสงูอายุ

ในการวิจัยครั้งนี้ เช่ือวาความเช่ืออํ านาจในตนของผูบริการอาหารจะมีความสัมพันธกับ
พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารไดดีดวย
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ทฤษฎีแบบจํ าลอง PRECEDE  

การดํ าเนินงานตามกระบวนการ PRECEDE framework น้ันเปนการเร่ิมจากผลยอนไป
หาเหตุ  ซ่ึงแบงออกเปน 7 ข้ันตอน (ดรุณี, 2544)

ข้ันตอนท่ี 1 เปนการพิจารณาถึงคุณภาพของชีวิต โดยการประเมินปญหาของประชากร
กลุมตาง ๆ  ซ่ึงปญหาท่ีประเมินไดจะเปนเคร่ืองช้ีวัดระดับตุณภาพชีวิตของประชากร

ข้ันตอนท่ี 2 เปนการวิเคราะหวามปีญหาสขุภาพอะไรบาง ทีเ่ปนปญหาส ําคญัอยูในสังคม
หรือในกลุมตัวอยาง โดยอาศยัขอมลูทีม่อียูแลว หรือขอมลูทีไ่ดจากการรวบรวมขึน้ใหมโดยวิธีการ
ตาง ๆ  และทํ าการเลือกปญหาสุขภาพที่ควรไดรับการแกไข

ข้ันตอนท่ี 3 ทํ าการวิเคราะหพฤติกรรมสุขภาพที่เปนสาเหตุของปญหาสุขภาพที่ได
วิเคราะหแลวในขั้นตอนที่ 2 พฤติกรรมสุขภาพที่วิเคราะหในขั้นตอนนี้เปนเปาหมายสํ าคัญของ
การดํ าเนินงานสุขศึกษาที่จะตองเปลี่ยนแปลงใหเหมาะสม

ข้ันตอนท่ี 4 เปนการวิเคราะหหาปจจัยที่มีผลกระทบตอพฤติกรรมสุขภาพ ซึ่งไดจํ าแนก
ปจจัยออกเปน 3 กลุม ดวยกันคือ

1. ปจจัยนํ า (Predisposing factors) หมายถึง ปจจัยที่เปนพื้นฐานและกอใหเกิดแรงจูงใจ
ในการแสดงพฤติกรรมของบุคคล หรือในอีกดานหน่ึง ปจจัยน้ีเปนความพอใจของบุคคล
(preference) ซึ่งไดมาจากประสบการณการเรียนรู ซึ่งความพอใจนี้อาจมีผลทั้งในทางสนับสนุน
หรือยับยั้งการแสดงพฤติกรรม ทั้งน้ีขึ้นอยูกับแตละบุคคล ปจจัยซึ่งเปนปจจัยนํ าเขาไดแก
ความรู ทัศนคติ คานิยม การรับรู นอกจากนี้ยังรวมไปถึงสถานภาพทางสังคม–เศรษฐกจิ อายุ
เพศ ขนาดของครอบครัว ซึ่งปจจัยเหลาน้ีนํ ามาใชในการกํ าหนดตัวแปรทางดานความรูและ
ทัศนคติสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร

     1.1  ความรู เปนปจจัยที่สํ าคัญท่ีจะแสดงพฤติกรรม แตการเพิ่มความรูไมทํ าใหเกิด
การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมเสมอไป ถึงแมวาความรูนี้จะมีความสัมพันธกับพฤติกรรม และความ
รูก็เปนสิ่งที่จํ าเปนที่จะกอใหเกิดการแสดงพฤติกรรม แตความรูอยางเดียวไมเพียงพอในการ
เปลี่ยนแปลงพฤติกรรมสุขภาพ จะตองมีปจจัยอ่ืน ๆ ประกอบดวย
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     1.2  ความเชื่อ คือ ความมั่นใจในสิ่งตาง ๆ ซึ่งอาจจะเปนปรากฎการณหรือวัตถุ
วาสิง่น้ัน ๆ เปนส่ิงท่ีถูกตองเปนจริง ใหความไววางใจ เชน รูปแบบความเชื่อทางสุขภาพ (Health
Belief Model) ของ Becker ซึ่งเนนวาพฤติกรรมสุขภาพจะขึ้นอยูกับความเชื่อหลักดังนี้คือ

1.2.1 ความเชื่อเกี่ยวกับความไมปลอดภัยของสุขภาพหรืออยูในอันตราย

1.2.2 ความเชือ่เกีย่วกบัความรุนแรงของสิง่ทีเ่ปนอันตรายตอสขุภาพน้ัน ในดาน
ของความเจ็บปวด  ทรมาน  การเสียเวลา  เสยีเศรษฐกจิ

1.2.3 ความเชื่อเกี่ยวกับผลตอบแทนที่ไดจากการแสดงพฤติกรรมที่ถูกตองวา
จะคุมคา  มากกวาราคา เวลา และสิ่งตาง ๆ ที่ลงทุนไป เมื่อมีความเชื่อดังกลาว จะทํ าใหบุคคล
มีความพรอมในการแสดงพฤติกรรม

     1.3  คานิยม หมายถึง การใหความสํ าคัญ ใหความพอใจในสิ่งตาง ๆ ซึ่งบางครั้ง
คานิยมของบุคคลก็ขัดแยงกันเอง เชน ผูที่ใหความสํ าคัญตอสุขภาพ แตในขณะเดียวกันเขาก็
พอใจกับการสูบบุหร่ีดวย ซึ่งความขัดแยงของคานิยมเหลาน้ีเปนสิ่งสํ าคัญที่จะแวงแผนในการ
เปลี่ยนแปลงพฤติกรรมดวย

     1.4  ทัศนคติ หมายถึง ความรูสึกที่คอนขางจะคงที่ของบุคคลที่มีตอสิ่งตาง ๆ เชน
บุคคล วัตถุ การกระทํ า ความคิด ฯลฯ ซึ่งความรูสึกนั้นมีทั้งผลดีและผลเสีย ในการเปลี่ยนแปลง
พฤติกรรม

2.  ปจจัยเอ้ืออํ านวย (Enabling Factors) หมายถึง สิ่งที่เปนแหลงทรัพยากรที่จํ าเปนใน
การแสดงพฤติกรรมของบุคคล ชุมชน รวมทั้งทักษะที่จะชวยใหบุคคลสามารถแสดงพฤติกรรม
น้ัน ๆ ไดดวย  เชน  สถานบริการทางสุขภาพ บุคลากร โรงเรียน ฯลฯ รวมทั้งความสามารถที่จะ
ใชแหลงทรัพยากรเหลานั้นดวย ซึ่งจะเกี่ยวของกับราคา ระยะทาง เวลา และอื่น ๆ สิ่งที่สํ าคัญ
คือ การหาไดงาย (avaliable) และสามารถเขาถึงได (accessibility) ของสิ่งที่จํ าเปนในการแสดง
พฤติกรรม หรือชวยใหแสดงพฤติกรรมน้ัน ๆ  เปนไปไดงายขึ้น
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3. ปจจัยเสริม (Reinforcing factors) เปนผลสะทอนทีบ่คุคลจะไดรับหรือคาดวาจะไดรับ
จากการแสดงพฤติกรรมน้ัน ๆ ซึ่งอาจจะชวยสนับสนุนหรือยับยั้งการแสดงพฤติกรรมทาง
สุขภาพนั้น มีทั้งสิ่งที่เปนรางวัล (reward) ผลตอบแทน (incentive) และการลงโทษ (punishment)
ผลสะทอนเหลานี้บุคคลจะไดรับจากบุคคลอื่น ๆ ท่ีมีอิทธิพลตอตนเอง เชน ญาติ คนไข เพ่ือน
แพทย ฯลฯ และอิทธิพลของบุคคลตาง ๆ น้ี ก็จะแตกตางกันไปตามพฤติกรรมของบุคคลและ
สถานการณ

ข้ันตอนท่ี 5 เปนขั้นของการเลือกและกํ าหนดกลวิธีเทคนิคในการดํ าเนินงานสุขศึกษา 
ซึ่งจะตองสอดคลองกับการวิเคราะหปจจัยที่มีผลตอพฤติกรรมทั้ง 3 ประการ ในข้ันตอนท่ี 4

ข้ันตอนท่ี 6  เปนขัน้ตอนของการวิเคราะหระบบบริหารตาง ๆ กอนทีจ่ะลงมอืดํ าเนินงาน
ตามโครงการ ประกอบไปดวยการวิเคราะหทรัพยากรที่จะตองใชระยะเวลา ความสามารถและ
ปจจัยอ่ืน ๆ ที่จะชวยใหการดํ าเนินไปตามเปาหมาย

ข้ันตอนท่ี 7 เปนการประเมินผล ซึ่งจะตองผสมผสานอยูทุกขั้นตอน ทั้งนี้ตองการมีการ
กํ าหนดมาตรฐานท่ีตองการไวกอน

ในการวิจัยคร้ังน้ีผูวิจัยไดประยุกตกรอบแนวคิดเก่ียวกับ PRECEDE Model ข้ันตอนท่ี 4
และ 5 มาเปนแนวทางการวิเคราะหปญหาสาเหตุทางพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร และปจจัย
ที่มีอิทธิพลตอพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร ของผูบริการอาหารในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา
จังหวัดพระนครศรีอยธุยา ตามปจจัยนํ า ปจจัยเอ้ือ และปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม
เพื่อนํ าไปใชในการกํ าหนดตัวแปรอิสระ ที่จะสงผลตอพฤติกรรมการสุขาภิบาลอาหาร ไดแก
ปจจัยนํ า คือ ความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร ทัศนคติตอสุขาภิบาลอาหาร ความเช่ืออํ านาจในตน
เกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร ปจจัยเอ้ือ คือ แหลงซื้อวัตถุดิบ ระยะทางระหวางบานและรานอาหาร
เงินทุนขายอาหาร ประสบการณของการเปนผูจํ าหนายอาหาร อาชีพเสริม/หลัก ปจจัยเสริมหรือ
การสนับสนุนทางสังคมคือ การไดรับขาวสารเรื่องสุขาภิบาลอาหารโดยเฉพาะในแหลงทองเที่ยว
การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ ของผูบริการอาหารในแหลงทองเที่ยวในอํ าเภอ
พระนครศรีอยุธยา
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สํ าหรับงานวิจัยในเร่ืองของการนํ าทฤษฎีแบบจํ าลอง PRECEDE Model มาใชวิเคราะห
ปจจัยทีส่งผลตอพฤติกรรมสขุาภิบาลอาหารของผูบริการอาหารในแหลงทองเทีย่วน้ัน ยงัไมพบวา
มีผูใดทํ าการศึกษาไวแตมีผูนํ า ทฤษฎีแบบจํ าลอง PRECEDE Model มาใชวิเคราะหปจจัยในการ
สงเสริมพฤติกรรม โดย ชอทิพย (2545) ไดศึกษาปจจัยที่มีผลตอการปฏิบัติของผูคาอาหาร
ริมบาทวิถดีานการสขุาภิบาลอาหารในพืน้ทีเ่ขตพญาไท กรุงเทพมหานคร ของผูคาอาหารริมบาทวิถี
จํ านวน 190 คน พบวา ผูคาอาหารริมบาทวิถีสวนใหญมีการปฏิบัติดานการสุขาภิบาลอาหารใน
การจํ าหนายอาหารริมบาทวิถีอยูในระดับดี รอยละ 74.2 ปจจัยนํ ามีความสัมพันธกับการปฏิบัติ
ของผูคาอาหารคือ ในสวนของความรูและทัศนคติ ปจจัยเอ้ือ ที่มีความสัมพันธกับการปฏิบัติของ
ผูคาอาหาร ไดแก การมีวัสดุอุปกรณที่ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร ปจจัยเสริม ที่มีความสัมพันธกับ
การปฏิบัติของผูคาอาหาร ไดแก การไดรับคํ าแนะนํ าเกี่ยวกับการปฏิบัติในการจํ าหนายอาหารท่ี
ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร นอกจากน้ีในสวนของปจจัยเอ้ือ ไดแก แหลงซื้อวัตถุดิบ ระยะทาง
ระหวางบานและรานอาหาร พบวาเปนตัวแปรที่ยังไมมีผูใดทํ าการศึกษาไว แตสอดคลองกับ
ทฤษฎีแบบจํ าลอง PRECEDE ที่กลาววา ปจจัยเอื้อหมายถึงสิ่งที่เปนแหลงทรัพยากรที่จํ าเปนใน
การแสดงพฤติกรรมของบุคคล ชุมชน รวมทั้งทักษะที่จะชวยใหบุคคลสามารถแสดงพฤติกรรม
น้ัน ๆ ไดดวย รวมทั้งความสามารถที่จะใชแหลงทรัพยากรเหลานั้นดวย ซึ่งจะเกี่ยวของกับราคา
ระยะทาง เวลา และอื่น ๆ สิ่งที่สํ าคัญ คือ การหาไดงาย (available) และสามารถเขาถึงได
(accessibility) ของสิ่งที่จํ าเปนในการแสดงพฤติกรรม หรือชวยใหแสดงพฤติกรรมน้ัน ๆ เปนไป
ไดงายขึ้น สํ าหรับในสวนของเงินทุนขายอาหาร ประสบการณของการเปนผูจํ าหนายอาหาร
อาชีพเสริม/หลัก และปจจัยเสริม ไดแก การไดรับขาวสารเรื่องสุขาภิบาลอาหารโดยเฉพาะใน
แหลงทองเทีย่ว การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ พบวาเปนตัวแปรทีไ่ดมผูีศกึษาวิจัย
ไวดังน้ี ประทิน (2534) ไดศึกษาความรู เจตคติ การปฏิบัติเกี่ยวกับวัตถุเจือปนและสิ่งปนเปอน
ในอาหารของผูประกอบอาหารในโรงเรียนระดับมัธยมศึกษาในกรุงเทพมหานคร พบวา รายได
และประสบการณในการประกอบอาหาร ไมมผีลตอการปฏิบัติเกีย่วกับวัตถุเจือปนและส่ิงปนเปอน
ในอาหาร และ ชอทิพย (2545) ไดศึกษาปจจัยที่มีผลตอการปฏิบัติของผูคาอาหารริมบาทวิถี
ดานการสุขาภิบาลอาหารในพื้นที่เขตพญาไทกรุงเทพมหานคร พบวา การอบรมมีความสัมพันธ
กบัการปฏบิติัของผูคาอาหาร นอกจากน้ี สวุมิล (2535) ไดศกึษาเร่ืองปจจัยทีม่อิีทธพิลตอพฤติกรรม
ของแมบานในเขตกรุงเทพมหานครท่ีมีตอการกํ าจัดขยะมูลฝอย พบวา รายไดตอเดือน มีความ
สัมพันธเชิงลบตอพฤติกรรมที่ปฏิบัติจริง โดยเช่ือมโยงกับวิภาเพ็ญ (2536) ไดศึกษาพฤติกรรม
การจัดการขยะมลูฝอยของประชาชนในพืน้ทีช่ัน้กลางพบวา ประชาชนทีมี่รายไดสูงจะมีพฤติกรรม
การกํ าจัดขยะมูลฝอยดีกวาที่มีรายไดตํ่ า นอกจากน้ี สุนันทธนา และ ศรีปราชญ (2536) ไดศึกษา
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สภาวะทางสุขาภิบาลอาหารของแผงลอยจํ าหนายอาหาร ศึกษาเฉพาะกรณีเขตเทศบาลตํ าบล
พระพุทธบาทพบวา มีกลุมรานคาที่มีประสบการณการทํ าอาชีพแผงลอยนอยกวา 5 ป รอยละ
43.0 และมากกวา 10 ป รอยละ 35.7 และประสบการณการทํ างาน ไมมคีวามสมัพนัธกบัพฤติกรรม
การปรับปรุงสุขาภิบาลอาหาร สํ าหรับในเรื่องของลักษณะการประกอบอาชีพนั้น วจินี (2535)
ไดศกึษาพฤติกรรมของประชาชนในทองถิน่ทีม่ตีอการรักษาความสะอาด เพือ่สงเสริมการทองเท่ียว
บริเวณตลาดน้ํ าดํ าเนินสะดวก จังหวัดราชบุรี พบวา พฤติกรรมการรักษาความสะอาดไมขึน้อยูกับ
ลักษณะการประกอบอาชีพที่เกี่ยวกับการทองเที่ยว และ ธรรมนูญ (2530) ไดศึกษาพฤติกรรมการ
อนุรักษสภาพแวดลอม ในสวนสาธารณะของประชาชน กรณีศึกษาผูที่มาใชสวนสาธารณะใน
กรุงเทพมหานคร พบวา ผูทีม่อีาชพีตางกนัจะมพีฤติกรรมการอนุรักษ สภาพแวดลอมสวนสาธารณะ
ในกรุงเทพมหานครไมแตกตางกัน นอกจากน้ี ชอทิพย (2545) ไดศึกษาปจจัยที่มีผลตอการปฏิบัติ
ของผูคาอาหารริมบาทวิถีดานการสุขาภิบาลอาหารในพื้นที่เขตพญาไทกรุงเทพมหานคร พบวา
ปจจัยเสริม คือ การไดรับคํ าแนะนํ าเกี่ยวกับการปฏิบัติในการจํ าหนายอาหารที่ถูกสุขลักษณะ
มีความสัมพันธกับการปฏิบัติของผูคาอาหาร ซึ่งสอดคลองกับ ปรีชา (2542) ที่พบวา ผูประกอบ
กจิการอาหารริมบาทวิถเีคยไดรับขอมลูขาวสารเกีย่วกบัโครงการพฒันาสขุาภิบาลอาหารริมบาทวิถี 
รอยละ 65.9 เคยไดรับขาวสารจาก เจาหนาท่ี จากแหลงสื่อ โสตทัศน และจากแมคาดวยกันเอง
พบความสัมพันธระหวาง การไดรับคํ าแนะนํ า กับการปฏิบัติของผูคาอาหาร อยางมีนัยสํ าคัญ
ทางสถิติที่ระดับ 0.001

ทฤษฎีการสนับสนุนทางสังคม

การสนับสนุนทางสงัคมเปนปจจัยทางจิตสงัคม ทีเ่กีย่วของกบัพฤติกรรมและภาวะสขุภาพ
ของมนุษยทั้งรางกายและจิตใจ ซึ่งมีพื้นฐานมาจากทฤษฎี ที่เปนผลมาจากการศึกษาทางดาน
สังคมจิตวิทยา ซึ่งพบวา การตัดสินใจสวนใหญของคนน้ัน จะขึ้นอยูกับอิทธิพลของบุคคล ผูซึ่งมี
ความสํ าคัญและมีอํ านาจเหนือกวาตัวเราอยูตลอดเวลา โดยมีผูที่ศึกษาเกี่ยวกับการสนับสนุนทาง
สังคมมีหลากหลายการสนับสนุนมีมุมมองหลายแนวคิด   ซึ่งไดมีผูศึกษาวิจัย  และใหความหมาย
แตกตางกันออกไปตามแนวคิดของผูศึกษาดังนี้

Cobb (1976) ใหความหมายของแรงสนับสนุนทางสังคมวา เปนการที่บุคคลไดรับขอมูล
ที่ทํ าใหตัวเขาเองเชื่อวามีบุคคลใหความรัก  ความเอาใจใส  เห็นคุณคา และยกยองตัวเขา
นอกจากนี้ตัวเขาเองยังรูสึกวาเปนสวนหนึ่งของสังคม  มีความผูกพันซึ่งกันและกัน
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Pender (1987) กลาววา แรงสนับสนุนทางสังคม  หมายถึง  การที่บุคคลรูสึกถึงความ
เปนเจาของ  การไดรับการยอมรับ  ไดรับความรัก  รูสกึมีคุณคาในตนเอง  เปนที่ตองการของ
บุคคลอื่น ๆ โดยไดจากลุมคนในระดับสังคมนั้นเองเปนผูใหการสนับสนุนดานจิตอารมณ วัสดุ
อุปกรณ  ขาวสาร  คํ าแนะนํ า  อันจะทํ าใหบุคคลนั้นสามารถดํ ารงอยูในสังคมไดอยางเหมาะสม

Pilisuk (1982) กลาววาการสนับสนุนทางสังคม หมายถึง ความสัมพันธระหวางคน       
ไมเฉพาะแตการชวยเหลือดานวัตถุ และความมั่นคงทางอารมณเทานั้น แตรวมถึงความรูสึกวาตน
เปนสวนหนึ่งของบุคคลอีกดวย

บุญเยี่ยม (2528) ไดใหความหมายของการสนับสนุนทางสังคม หมายถึง สิ่งที่ผูใหการ
สนับสนุน ซึ่งอาจเปนบุคคลหรือกลุม   เชน  บุคคลในครอบครัว ไดแก  สามี  ญาติพี่นอง  เพื่อน
รวมงาน เจาหนาที่สาธารณสุข ใหความรวมมือทางดานขอมูลขาวสาร วัสดุสิ่งของ หรือการ
สนับสนุนทางดานจิตใจแกผูรับแรงสนับสนุน และมีผลใหผูรับปฏิบัติไปในทิศทางที่ผูใหการ
สนับสนุนตองการ

จากความหมายดังกลาว สามารถสรุปความหมายไดวา การสนับสนุนทางสังคม หมายถึง
สิ่งที่บุคคลในสังคม ไดรับการชวยเหลือหรือประคับประคอง จากบุคคลหรือกลุมบุคคลในดาน
ตาง ๆ ไดรับความผูกพัน ใกลชิด สนิทสนม เชน ขอมูลขาวสาร วัสดุสิ่งของ การเงิน กํ าลังงาน
และดานอารมณ  ซึ่งจะทํ าใหผูรับปฏิบัติไปในทิศทางที่ผูใหการสนับสนุนตองการ

ความสํ าคัญของการสนับสนุนทางสังคม

Barrera and Aniley (1983) กลาววา แรงสนับสนุนทางสังคม จะใหความชวยเหลือแก
บุคคลในดานการเงิน วัสดุอ่ืน ๆ ที่อยูอาศัย  และการใหปจจัยท่ีจํ าเปนในการดํ ารงชีวิต ไดแก

1. ใหความชวยเหลือดานการประกอบอาชีพ ใหการประคับประคองและสนับสนุน
ดานจิตใจ  ทํ าใหเกิดความใกลชิดสนิทสนม   มีความอบอุน รูสึกมีคนอื่นหวงใยและเอาใจใส

2. ใหคํ าแนะนํ าขอมูล  และขาวสารตาง ๆ ที่เปนประโยชน
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3. ใหขอมลูยอนกลบัในสิง่ทีไ่ดกระทํ า เพือ่ใหบคุคลไดปรับปรุงแกไข หรือไดรับก ําลงัใจ
ในสิ่งที่ไดทํ าแลว และเสริมสรางโอกาสใหบุคคลมีความสัมพันธกับบุคคลอื่น

ประเภทของการสนับสนุนทางสังคม

House อางถึงใน Israel and Barbara (1985) ไดแบงประเภทของพฤติกรรมในการให
การสนับสนุนทางสังคม เปน 4 ประเภท คือ

1.  การใหการสนับสนุนทางอารมณ (Emotional Support)  หมายถึง  การใหความพอใจ
การยอมรับนับถือ ความหวงใย การยกยอง ความจริงใจ เอาใจใส การตั้งใจฟง รูสึกเห็นอกเห็นใจ
และการกระตุนเตือน

2.  การใหการสนับสนุนในการใหการประเมินผล (Appraisal Support) หมายถึง การให
ขอมูลยอนกลบั (Feedback) การเห็นพองในการรับรอง (Affirmation)  ทํ าใหเกิดความมั่นใจ

3.  การสนับสนุนดานขอมูลขาวสาร (Information Support)  หมายถึง  การใหคํ าแนะนํ า
(Suggestion) ตักเตือนใหคํ าปรึกษา (Advice) และการใหขาวสาร

4. การใหการสนับสนุนดานเคร่ืองมือ (Instrumental Support) หมายถึง การชวยเหลือ
โดยตรงตอความจํ าเปนของคน  เชน  แรงงาน   เงิน   เวลา  เปนตน

แนวคิดของ Kaplan อางถึงใน ดรุณี (2545) ในการจัดกลุมบุคคลเปนแหลงสนับสนุน
ทางสังคม ไวเปน 3 กลุม คือ

1. กลุมที่มีความสัมพันธกันตามธรรมชาติ ประกอบดวย บุคคลที่เปนเครือญาติกัน        
ไดแก ปู ยา ตา ยาย พอ แม ลูก หลาน เปนตน และบุคคลที่อยูใกลชิด ไดแก เพ่ือนบาน
เพื่อนรวมงาน  คนรูจักคุนเคย

2. องคกรและสมาคมที่ใหการสนับสนุน ซึ่งไมใชกลุมทางวิชาชีพดานสุขภาพ

3. กลุมวิชาชีพทางดานสุขภาพ
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จากการศึกษายังไมพบวาไดมีผู นํ  าทฤษฎีแรงสนับสนุนทางสังคมมาใชในงานวิจัย      
เกีย่วกบัปจจัยที่สงผลตอพฤติกรรมสขุาภิบาลอาหาร แตพบวามผูีนํ าทฤษฎแีรงสนับสนุนทางสังคม
ไปใชในการวิจัยเกี่ยวกับปจจัยที่สงผลกับพฤติกรรมไวคือ ฐิติทิพย อางถึงใน ดรุณี (2545)        
ไดศึกษาปจจัยที่มีความสัมพันธกับพฤติกรรมการสูบบุหรี่ของนักเรียนชาย ไดแก แรงสนับสนุน
ทางสังคมจากครูและเพื่อน ซึ่งสัมพันธกับการวิจัยของ ศิริสุข (2536) ไดศึกษาปจจัยที่มีผลตอ
การปฏบิติังานดานการสงเสริมสขุภาพตามบทบาทหนาทีข่องผูนํ านักเรียนฝายสงเสริม กรมอนามัย
อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ปริญญา (2536) ไดศึกษาปจจัยที่เกี่ยวของกับประสิทธิภาพ
ในการทํ างานของครูน้ัน พบวา การรับรูการสนับสนุนจากสภาพแวดลอมในการทํ างานและ
ประสทิธภิาพในการท ํางานของครูมคีวามสมัพนัธทางบวก และ สนุิภา (2543) ศกึษาปจจัยคดัสรร
ทีม่คีวามสมัพนัธกบัการปฏบิติัการพยาบาลเพือ่สงเสริมและปองกนัโรคในสตรีวัยหมดประจํ าเดือน
ของพยาบาลวิชาชพีส ํานักงานอนามยั กรุงเทพมหานคร พบวา การไดรับการสนับสนุนจากองคกร
มีความสัมพันธกับการปฏิบัติการพยาบาลเพื่อสงเสริมสุขภาพและปองกันโรคในสตรีวัยหมด
ประจํ าเดือนอยางมีนัยสํ าคัญท่ีระดับ .05

ฉะน้ันแรงสนับสนุนทางสังคมจึงเปนตัวแปรที่มีความสํ าคัญเกี่ยวกับกิจกรรมของบุคคล
หรือมนุษยอาจกลาวไดวาการทีบ่คุคลหรือมนุษยไดรับการชวยเหลอื ดูแล ทัง้ในดานขอมลูขาวสาร
วัตถสุิง่ของหรือทางดานจิตใจและอารมณ จากบคุคลอ่ืนๆแลวจะท ําใหมสีวนสมัพนัธกบัพฤติกรรม
ของบุคคลทีไดรับแรงสนับสนุนทางสังคม
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กรอบแนวคิดในการวิจัย

ภาพท่ี 2   กรอบแนวคิดในการวิจัย

ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ

พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
ของผูบริการอาหาร
ในแหลงทองเที่ยว

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

ตัวแปรอธิบาย

1. ความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร
2. ทัศนคติตอสุขาภิบาลอาหาร
3. ความเช่ืออํ านาจในตนเกี่ยวกับสุขาภิบาล
อาหาร

ปจจัยเอ้ือ

1. แหลงซื้อวัตถุดิบ
2. ระยะทางระหวางบานและรานอาหาร
3. เงินทุนขายอาหาร
4. ประสบการณของการเปนผูจํ าหนายอาหาร
5. อาชีพหลัก/เสริม

ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม

1. การไดรับขอมลูขาวสารเร่ืองสขุาภิบาลอาหาร
โดยเฉพาะในแหลงทองเทีย่ว
2. การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ

ปจจัยชีวสังคม

ตัวแปรตาม

ตัวแปรอิสระ
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สมมติฐานการวิจัย

จากการศึกษาและประมวลผลเอกสารงานวิจัยที่เกี่ยวของ ผูวิจัยไดต้ังสมมติฐานการวิจัย
ดังน้ี

สมมติฐานที่ 1 ปจจัยทางชีวสังคม ไดแก อายุ เพศ การศึกษา จํ านวนสมาชิกใน
ครัวเรือน การอบรมสุขาภิบาลอาหาร มีความสัมพันธกับกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของ
ผูบริการอาหาร

สมมติฐานที่ 2 ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ ไดแก ความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร
ทศันคติตอสขุาภิบาลอาหาร ความเชือ่อํ านาจในตนเกีย่วกบัสขุาภิบาลอาหารมคีวามสมัพนัธทางบวก
กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร

สมมตฐิานท่ี 3 ปจจัยเอ้ือ ไดแก แหลงซือ้วัตถดุบิ ระยะทางระหวางบานและรานอาหาร
เงนิทนุขายอาหาร ประสบการณของการเปนผูจํ าหนายอาหาร ลกัษณะการประกอบอาชพีเสริม/หลัก
มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร

สมมติฐานที่ 4 ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม ไดแก การไดรับขาวสารเร่ือง
สุขาภิบาลอาหารโดยเฉพาะในแหลงทองเที่ยว การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ
มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร

สมมติฐานที่ 5 กลุมตัวแปรจากปจจัยทางชีวสังคม ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ
ปจจัยเอ้ือและปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคมสามารถรวมทํ านายพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหาร  ไดดีกวาการทํ านายจากตัวแปรใดตัวแปรหน่ึงเพียงตัวแปรเดียว
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อุปกรณและวิธีการ

รูปแบบการวิจัย

การวิจัยครั้งนี้ใชวิธีระเบียบวิจัยเชิงบรรยาย (Descriptive Research) เปนประเภทการ
ศึกษาเชิงสํ ารวจ (Survey Study)

ประชากร

ในการวิจัยคร้ังน้ี เปนผูบริการอาหารท่ีปฏิบัติงานในรานจํ าหนายอาหารที่มีสถานที่ตั้ง
ขายอาหารอยูในแหลงทองเที่ยว ในเขตอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัดพระนครศรีอยุธยา    
จํ านวน 8 แหง ไดแก บริเวณวิหารพระมงคลบพติร สวนสาธารณบึงพระราม วัดพนัญเชิง                  
วัดใหญไชยมงคล  วัดหนาพระเมรุ  หนาวังจันทรเกษม  สถานีรถไฟพระนครศรีอยุธยา และ
โรงพยาบาลพระนครศรีอยุธยา  โดยมีรานจํ าหนายอาหารทั้งสิ้น  จํ านวน  203  ราน

โดยมีรายละเอียดดังนี้คือ

1. วิหารพระมงคลบพติร จํ านวน  27 ราน
2. สวนสาธารณบึงพระราม จํ านวน  11 ราน
3. วัดพนัญเชิง จํ านวน  24 ราน
4. วัดใหญไชยมงคล จํ านวน  21 ราน
5. วัดหนาพระเมรุ จํ านวน  16 ราน
6. หนาวังจันทรเกษม จํ านวน  46 ราน
7. หนาสถานีรถไฟพระนครศรีอยุธยา จํ านวน  36 ราน
8. หนาโรงพยาบาลพระนครศรีอยุธยา จํ านวน  22 ราน
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กลุมตัวอยาง

ไดจากกลุมประชากร  ดังน้ี

1.  กํ าหนดผูคุณสมบัติของกลุมตัวอยางผูบริการอาหาร ดังน้ี

1.1 เปนผูบริการอาหารที่สามารถอานออกและเขียนภาษาไทยได

1.2 เปนผูบริการอาหารที่อาศัยอยูในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา ตลอดระยะเวลา        
ที่ทํ าการศึกษาวิจัย

1.3 เปนผูบริการอาหารที่เต็มใจและใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม   
คร้ังน้ี

2.  ก ําหนดจํ านวนกลุมตัวอยางผูบริการอาหาร โดยวิธกีารสุมแบบงาย (Simple Random
Sampling) จากรานจํ าหนายอาหาร รานละ 1 คน ไดจํ านวนกลุมตัวอยาง 203 คน

เครื่องมือที่ใชในการวิจัย

เครื่องมือที่ใชในการรวบรวมขอมูลในการวิจัยครั้งนี้ เปนแบบสอบถาม (Questionnaire)
ที่ผูวิจัยสรางขึ้นมาจากทฤษฎีและผลงานที่เกี่ยวของ เพ่ือเก็บรวบรวมขอมูลใหครอบคลุมเน้ือหา
ตามวัตถุประสงคของการวิจัย โดยแบงเปน 5 ข้ันตอน คือ

ตอนท่ี 1  ขอมูลทางชีวสังคม

ขอมูลทางชีวสังคม เปนแบบสอบถามเกี่ยวกับผูตอบแบบสอบถาม ไดแก เพศ อายุ
การศึกษา   จํ านวนสมาชิกในครัวเรือน  การอบรมสุขาภิบาลอาหาร ลักษณะแบบสอบถามเปน
แบบเลือกตอบ (check list)  หรือเติมคํ าลงในชองวาง (open ended)
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ตอนท่ี 2   ขอมูลเกี่ยวกับปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ แบงเปน 3 สวน

สวนที่ 1 ความรูความรูเร่ืองสขุาภิบาลอาหาร มลีกัษณะแบบสอบถามเปนแบบเลอืกตอบ
3 ตัวเลือก  คือ  ถูก  ผิด  ไมทราบ  จํ านวน  32  ขอ โดยมีคาคะแนนระหวาง 0 – 32 คะแนน ดังน้ี

เกณฑการใหคะแนน

ใหคะแนน 1 หมายถึง ตอบถกู
ใหคะแนน 0 หมายถึง ตอบผิด
ใหคะแนน 0 หมายถึง ตอบไมทราบ

สวนที่ 2 ทัศนคติตอสุขาภิบาลอาหาร มีลักษณะของแบบสอบถามเปนแบบมาตรา
ประเมินคา (Rating Scale) ประกอบดวยประโยคบอกเลา 30  ขอแตละขอมีมาตรวัด 6 หนวย
ประกอบ เพือ่ใหไดขอมลูทีแ่สดงปริมาณ และทศิทางประกอบดวยชวงคะแนน  30 – 180 คะแนน
คะแนนสูงแสดงวามีทัศนคติดี

เกณฑการใหคะแนน

ขอความที่มีความหมายทางบวก (Positive Statement)

6    หมายถึง   เห็นดวยอยางยิ่ง
5    หมายถึง   เห็นดวย
4   หมายถึง   คอนขางเห็นดวย
3   หมายถึง   คอนขางไมเห็นดวย
2   หมายถึง   ไมเห็นดวย
1   หมายถึง   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง
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ขอความที่มีความหมายทางลบ (Negative Statement)

1   หมายถึง    เห็นดวยอยางยิ่ง
2   หมายถึง    เห็นดวย
3   หมายถึง    คอนขางเห็นดวย
4   หมายถึง    คอนขางไมเห็นดวย
5   หมายถึง    ไมเห็นดวย
6   หมายถึง    ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

สวนที่ 3  ความเช่ืออํ านาจในตนเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร มีลักษณะของแบบสอบถาม
เปนแบบมาตรประเมนิคา (Rating Scale) ประกอบดวยประโยคบอกเลา 29 ขอ แตละขอมมีาตรวัด   
6 หนวย ประกอบดวยชวงคะแนนมีคาระหวาง 29 – 174 คะแนน  คะแนนสูงแสดงวามีลักษณะ
ความเช่ืออํ านาจในตนสูง

เกณฑการใหคะแนน

ขอความที่มีความหมายทางบวก (Positive Statement)

6   หมายถึง    จริงที่สุด
5   หมายถึง    จริง
4   หมายถึง    คอนขางจริง
3   หมายถึง    คอนขางไมจริง
2   หมายถึง    ไมจริง
1   หมายถึง    ไมจริงเลย

ขอความที่มีความหมายทางลบ (Negative Statement)

1   หมายถึง    จริงที่สุด
2   หมายถึง    จริง
3   หมายถึง    คอนขางจริง
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4   หมายถึง    คอนขางไมจริง
5   หมายถึง    ไมจริง
6   หมายถึง    ไมจริงเลย

ตอนท่ี 3   ขอมูลเกี่ยวกับปจจัยเอื้อ

ปจจัยเอ้ือ มีลักษณะของแบบสอบถามเปนแบบมาตรประเมินคา (Rating Scale)
ประกอบดวยประโยคบอกเลา 19 ขอ แตละขอมีมาตรวัด 6 หนวย ประกอบดวยชวงคะแนนมีคา
ระหวาง 19 – 114 คะแนน  คะแนนสูงแสดงวามีปจจัยเอื้อสูง

เกณฑการใหคะแนน

ขอความที่มีความหมายทางบวก (Positive Statement)

6   หมายถึง    จริงที่สุด
5   หมายถึง    จริง
4   หมายถึง    คอนขางจริง
3   หมายถึง    คอนขางไมจริง
2   หมายถึง    ไมจริง
1   หมายถึง    ไมจริงเลย

ขอความที่มีความหมายทางลบ (Negative Statement)

1   หมายถึง    จริงที่สุด
2   หมายถึง    จริง
3   หมายถึง    คอนขางจริง
4   หมายถึง    คอนขางไมจริง
5   หมายถึง    ไมจริง
6   หมายถึง    ไมจริงเลย
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ตอนท่ี 4  ขอมูลเกี่ยวกับปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม

ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม มีลักษณะของแบบสอบถามเปนแบบมาตร
ประเมินคา (Rating Scale) ประกอบดวยประโยคบอกเลา 17 ขอ แตละขอมีมาตรวัด 6 หนวย
ประกอบดวยชวงคะแนนมีคาระหวาง 17 – 102 คะแนน  คะแนนสูงแสดงวาไดรับปจจัยเสริม
หรือการสนับสนุนทางสังคม

เกณฑการใหคะแนน

ขอความที่มีความหมายทางบวก (Positive Statement)

6   หมายถึง    จริงที่สุด
5   หมายถึง    จริง
4   หมายถึง    คอนขางจริง
3   หมายถึง    คอนขางไมจริง
2   หมายถึง    ไมจริง
1   หมายถึง    ไมจริงเลย

ขอความที่มีความหมายทางลบ (Negative Statement)

1   หมายถึง    จริงที่สุด
2   หมายถึง    จริง
3   หมายถึง    คอนขางจริง
4   หมายถึง    คอนขางไมจริง
5   หมายถึง    ไมจริง
6   หมายถึง    ไมจริงเลย
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ตอนท่ี 5 พฤติกรรมสขุาภิบาลอาหาร ลกัษณะของแบบสอบถามเปนแบบมาตรประเมนิคา
(Rating Scale) ประกอบดวยประโยคบอกเลา 35 ขอ แตละขอมีมาตรวัด 6 หนวย             
ประกอบดวยชวงคะแนน 35 – 210 คะแนน  คะแนนสูงแสดงวามีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารดี

เกณฑการใหคะแนน

ขอความที่มีความหมายทางบวก (Positive Statement)

6   หมายถึง    ปฏิบัติมากที่สุด
5   หมายถึง    ปฏิบัติมาก
4   หมายถึง    ปฏิบัติคอนขางมาก
3   หมายถึง    ปฏิบัติคอนขางนอย
2   หมายถึง    ปฏิบัตินอย
1   หมายถึง    ปฏิบัตินอยที่สุด

ขอความที่มีความหมายทางลบ (Negative Statement)

1   หมายถึง    ปฏิบัติมากที่สุด
2   หมายถึง    ปฏิบัติมาก
3   หมายถึง    ปฏิบัติคอนขางมาก
4   หมายถึง    ปฏิบัติคอนขางนอย
5   หมายถึง    ปฏิบัตินอย
6   หมายถึง    ปฏิบัตินอยที่สุด

การสรางเคร่ืองมือท่ีใชในการวิจัย

1.  ศึกษาจากเอกสาร ตํ าราทางวิชาการที่เกี่ยวของกับการสรางเครื่องมือสํ าหรับการวิจัย

2.  ศึกษาเอกสาร ตํ ารา แนวคิดทฤษฏีและงานวิจัยที่เกี่ยวของกับพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหารของผูบริการอาหาร ตามทฤษฎตีนไมจริยธรรม ทฤษฎพีฤติกรรม ทฤษฎี PRECEDE Model
และทฤษฎีแรงสนับสนุนทางสังคม
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3.  นํ าขอมลูตาง ๆ ทีไ่ดจากการศกึษามาสรางเคร่ืองมอืโดยมขีอกระทงคํ าถามทัง้ปลายปด
และปลายเปด และมเีน้ือหาสาระครอบคลมุวัตถปุระสงคของการวิจัย โดยสรางตามแบบพมิพเขียว
หรือกรอบในการทํ าแบบสอบถามที่กํ าหนดไว

4.  นํ าแบบพิมพและเคร่ืองมือท่ีสรางไวแลวเสนอตอ กรรมการท่ีปรึกษา เพ่ือตรวจสอบ
โครงสราง  เน้ือหา  ความถูกตอง  และนํ ามาแกไข

5.  นํ าแบบสอบถามไปตรวจสอบคุณภาพ

การตรวจสอบคุณภาพเคร่ืองมือ

1. ตรวจสอบความตรง (Validity)

  ความตรงตามเน้ือหา (Content validity) โดยนํ าแบบสอบถามที่ไดรับการปรับปรุง
นํ าไปใหผูเชี่ยวชาญ จํ านวน  3  ทาน ตรวจสอบความถูกตอง

2. ตรวจสอบความเช่ือม่ัน (Reliability) ของแบบสอบถามโดยนํ าไปทดลองใชกับกลุม
ผูบริการอาหารในแหลงทองเท่ียว จํ านวน 100 ราน แลวนํ าขอมูลจากการทดลอง มาวิเคราะห
หาความเช่ือม่ัน ดังน้ี

       2.1 ในสวนแบบวัดความรูเรื่องสุขาภิบาลอาหาร นํ ามาวิเคราะหหาคาความเช่ือม่ัน
โดยวิธีของ Kuder Richardson (KR 20) บุญธรรม (2542)  ไดคาความเชื่อมั่น  = .82   

       2.2 ในสวนแบบวัดถามเกีย่วกบัทศันคติ ความเชือ่อํ านาจในตน ปจจัยเอ้ือ ปจจัยเสริม
หรือการสนับสนุนทางสังคม พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร ไดนํ ามาวิเคราะห
คาความเช่ือม่ันตามวิธีของ Cronbach (∝ ที่ระดับนัยสํ าคัญ .05)  ไดคาความเชื่อมั่น  ดังน้ี

2.2.1 แบบวัดถามทัศนคติไดคาความเชื่อมั่น  เทากับ .83

2.2.2 แบบวัดถามความเช่ืออํ านาจในตนไดคาความเช่ือม่ัน เทากับ .85
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2.2.3 แบบวัดถามปจจัยเอ้ือไดคาความเช่ือม่ัน เทากับ .75

2.2.4 แบบวัดถามปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคมไดคาความเชื่อมั่น   
เทากับ .91

2.2.5  แบบวัดถามพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารไดคาความเชื่อมั่น เทากับ .87

3. การหาคาอํ านาจจํ าแนก แบบวัดความรูวิเคราะหคาอํ านาจจํ าแนก โดยการหาคา
สหสัมพันธ Point biserial correlation แบบวัดทัศนคติ แบบวัดความเช่ืออํ านาจในตน แบบวัด
พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร โดยการทดสอบคา t (Separated t–test) โดยกํ าหนดคานัยสํ าคัญ
ท่ีระดับ .05  เปนรายขอ ขอที่มีนัยสํ าคัญทางสถิติถือวาจํ าแนกได

4. การหาคาความยากงาย ในแบบวัดความรู เปนรายขอวิเคราะหจากสัดสวนระหวาง
จํ านวนผูที่ตอบขอสอบในแตละขอถูก ตอจํ านวนผูเขาสอบทั้งหมด เกณฑความยากของขอสอบ
กํ าหนดไวอยูระหวาง .20 ถึง .80

วิธีการเก็บรวบรวมขอมูล

1. ผูวิจัยนํ าแบบสอบถามไปดํ าเนินการเก็บขอมูลจากประชากรที่กํ าหนดไวดวยตนเอง

2. ผูวิจัยดํ าเนินการเก็บขอมูล โดยการแนะนํ าตนเอง นํ าแบบสอบถามไปชี้แจง
วัตถปุระสงคและอธบิายวิธกีารตอบแบบสอบถาม แจกแบบสอบถามใหประชากรตอบแบบอิสระ
เมื่อตอบแบบสอบถามเสร็จแลวผูวิจัยตรวจสอบความสมบูรณถูกตองของแบบสอบถามทุกฉบับ

3. เมื่อไดแบบสอบถามเสร็จแลวผูวิจัยตรวจสอบความสมบูรณและนํ าแบบบันทึก         
แตละรายมาใสรหัส
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การวิเคราะหขอมูล

ในการวิเคราะหขอมูล ไดนํ าแบบสอบถามทั้งหมดมาตรวจสอบความสมบูรณแลวมา
วิเคราะหดวยโปรแกรมสํ าเร็จรูปทางสถิติ  โดยใชคาสถิติดังนี้

1. ขอมูลดานชีวสังคม  ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ ปจจัยเอื้อ ปจจัยเสริมหรือ
การสนับสนุนทางสังคมและพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร นํ ามาวิเคราะหหาคาความถี่ คารอยละ      
คาเฉลี่ย  และคาเบี่ยงเบนมาตรฐานเพื่ออธิบายลักษณะของกลุมตัวอยาง

2. วิเคราะหความสัมพันธระหวางปจจัยดานชีวสังคมกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
ของผูบริการอาหาร โดยใชสถิติวิเคราะหความสัมพันธดวย คาไคสแควร (Chi – square)

3. วิเคราะหความสมัพนัธระหวางปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลกัษณะ ปจจัยเอ้ือ ปจจัยเสริม
หรือการสนับสนุนทางสังคมกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร โดยใชสถิติ
สมัประสทิธิ์สหสมัพนัธดวยวิธขีองเพยีรสนั  (Pearson’ s Product  Moment  Correlation Coefficient)

4. วิเคราะหหาคาตัวแปรทํ านายพฤติกรรมสขุาภิบาลอาหาร โดยใชสถติิวิเคราะหถดถอย
พหุคูณ  (Multiple  Regression   Analysis ) แบบข้ันตอน (Stepwise Method)

สถานที่และระยะเวลาในการวิจัย

การวิจัยครั้งนี้ดํ าเนินการในแหลงทองเท่ียวจํ านวน 8 แหง ในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา ไดแก บริเวณวิหารพระมงคลบพิตร สวนสาธารณบึงพระราม
วัดพนัญเชิง วัดใหญไชยมงคล วัดหนาพระเมรุ หนาวังจันทรเกษม สถานีรถไฟพระนครศรีอยธุยา
และโรงพยาบาลพระนครศรีอยุธยา  ดํ าเนินการต้ังแตเดือนกันยายน 2545 – มกราคม 2546
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ผลการวิจัยและวิจารณ

ผลการวิจัย

การวิจัยเร่ืองปจจัยที่มีผลตอพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร ในแหลง
ทองเทีย่วในอํ าเภอพระนครศรีอยธุยา เปนการศกึษาเชงิสํ ารวจ โดยใชระเบยีบวิธกีารวิจัยเชงิบรรยาย
มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร ในแหลงทองเที่ยวใน
อํ าเภอพระนครศรีอยุธยา

ศกึษาปจจัยทีม่คีวามสมัพนัธกบัพฤติกรรมสขุาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร ในแหลง
ทองเที่ยวในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา ไดแก ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ ปจจัยเอ้ือ          
ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะประกอบดวยตัวแปร
ความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร ทัศนคติตอสุขาภิบาลอาหาร ความเชื่ออํ านาจในตนเกี่ยวกับ
สุขาภิบาลอาหาร ปจจัยเอ้ือ ประกอบดวยตัวแปร แหลงซือ้วัตถุดิบ ระยะทางระหวางบาน
และรานอาหาร เงินทุนขายอาหาร ประสบการณของการเปนผูจํ าหนายอาหาร อาชีพเสริม/หลัก
ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม   ประกอบดวย  การไดรับขาวสารเรื่องสุขาภิบาลอาหาร
โดยเฉพาะในแหลงทองเที่ยว การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ มีความสัมพันธกับ
พฤติกรรมสขุาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร และศกึษาตัวแปร ทีส่ามารถรวมกนัท ํานายพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร จํ านวนประชากร  ทั้งสิ้น 203 คน

การวิเคราะหขอมลูใชโปรแกรมทางสถติิสํ าเร็จรูป สถติิทีใ่ชในการวิเคราะหขอมลูการวิจัย
คร้ังน้ีที่สํ าคัญ คือ การวิเคราะหความสัมพันธระหวางปจจัยทางชีวสังคมกับพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหารของผูบริการอาหาร  โดยใชสถิติวิเคราะหความสัมพันธดวย คาไคสแควร (Chi – square)
การวิเคราะหความสัมพันธระหวางปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ ปจจัยเอ้ือ ปจจัยเสริมหรือ
การสนับสนุนทางสังคม กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร โดยวิเคราะห        
คาสัมประสิทธิ์ สหสัมพันธของ  เพียรสัน (Pearson’s Product Moment Correlation coefficient)
และการวิเคราะหตัวแปรท ํานายพฤติกรรมสขุาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร โดยใชสถติิวิเคราะห
ถดถอยพหุคูณ (Multiple Regression Analysis)  ตามสมมติฐานที่ต้ังไว  5  ขอ  นอกจากน้ัน
ยังใชสถิติในการวิเคราะหเพื่อแจกแจงขอมูล คือ  คารอยละ  (Percent)  คาเฉลี่ย  (Mean)
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และคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) โดยการวิเคราะหสถิติทั้งหมดน้ีไดกระทํ า
โดยรวมในแตละตอน หลายดาน   เพื่อใหไดผลการวิเคราะหขอมูลที่ชัดเจนที่สุด

การเสนอผลการวิเคราะหขอมูล    นํ าเสนอในรูปของตารางประกอบคํ าอธิบาย  โดยแบง
การนํ าเสนอออกเปน 3 ตอน คือ

ตอนท่ี 1  ลักษณะทางชีวสังคมของผูบริการอาหารในแหลงทองเที่ยว  ในอํ าเภอ
พระนครศรีอยุธยา  จังหวัดพระนครศรีอยธุยา

ตอนท่ี 2  ลักษณะของตัวแปรที่ทํ าการศึกษา ประกอบดวย ปจจัยนํ าหรือปจจัยทาง
จิตลักษณะ  ปจจัยเอ้ือ  ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม  และพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
ของผูบริการอาหารในแหลงทองเท่ียว  ในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา  จังหวัดพระนครศรีอยธุยา

ตอนท่ี 3  ผลการวิเคราะหขอมูลเพ่ือทดสอบสมมติฐานการวิจัย

รายละเอียดผลการวิเคราะหขอมูล

ตอนท่ี 1  ลักษณะทางชีวสังคมของผูบริการอาหาร

ตารางท่ี 1  ลักษณะทางชีวสังคมของกลุมตัวอยาง

ลักษณะทางชีวสังคม จํ านวน (คน)
(n = 203)

รอยละ

1. เพศ
ชาย
หญิง

70
133

34.5
65.5
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ตารางท่ี 1  (ตอ)

ลักษณะทางชีวสังคม จํ านวน (คน)
(n = 203)

รอยละ

2. อายุ
30 ป และตํ่ ากวา
31 – 40 ป
41 –  50 ป
51 ป ขึ้นไป
 X  = 36.76     S.D. = 12.44

3. ระดับการศึกษา
      มัธยมศึกษา และตํ่ ากวา

สูงกวามัธยมศึกษา

4. สมาชิกในครัวเรือน
นอยกวา 5 คน
5 คน ขึ้นไป

5. การอบรมสุขาภิบาลอาหาร
เคยอบรม
ไมเคยอบรม

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   ลักษณะทางชีวสังคมของผูบริการอาหาร  สามารถจํ าแนกไดดังนี้

1. เพศ  พบวาผูบริการอาหาร สวนมากรอยละ  65.5    เปนเพศหญิง  และรอยละ 34.5
เปนเพศชาย
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2. อายุ   พบวาผูบริการอาหาร   สวนมากรอยละ  38.4   อายุ 30 ปและตํ่ ากวา  รองลงมา
รอยละ 24.1  อายุ 31 – 40 ป  และรอยละ 22.7  อายุ 41 – 50 ป   

3.  การศึกษา  สวนมากรอยละ 63.1  จบมัธยมศึกษา และต่ํ ากวา  และรอยละ 36.9       
จบสูงกวามัธยมศึกษา

4. สมาชกิในครัวเรือน  พบวาผูบริการอาหาร  สวนมากรอยละ 68.0 มสีมาชกิในครัวเรือน
นอยกวา 5 คน  และรอยละ 32.0  มีสมาชิกในครัวเรือน 5 คน ขึ้นไป

5. การอบรมสุขาภิบาลอาหาร  พบวาผูบริการอาหาร สวนมาก รอยละ 75.4 ไมเคย
อบรมสุขาภิบาลอาหาร และรอยละ 24.6 เคยอบรมสุขาภิบาลอาหาร

ตอนท่ี 2  ลักษณะของตัวแปรท่ีทํ าการศึกษา

ตัวแปรท่ีทํ าการศึกษา ประกอบดวยปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ ปจจัยเอ้ือ
ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสงัคม ทีส่งผลตอพฤติกรรมสขุาภิบาลอาหาร ของผูบริการอาหาร
ในแหลงทองเท่ียวในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัดพระนครศรีอยธุยา

       ตอนท่ี 2.1 ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะของผูบริการอาหาร ประกอบดวย 3 ตอน
ยอย ๆ ไดแก

1. ความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร ของผูบริการอาหาร

2. ทัศนคติตอสุขาภิบาลอาหาร ของผูบริการอาหาร

3. ความเชื่ออํ านาจในตนที่เกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร ของผูบริการอาหาร
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สถติิทีนํ่ ามาใชในการวิเคราะหขอมลู ไดแก  คารอยละ คาเฉลีย่  และคาเบีย่งเบนมาตรฐาน
โดยนํ ามาเปนเกณฑการพิจารณาแบงระดับตัวแปรในสวนน้ี  ดังน้ี

ระดับมาก (สูง)  มีคาคะแนนอยูระหวางมากกวา  X   + 1/2  S.D.   ถึงคะแนนสูงสุด

ระดับปานกลาง  มีคาคะแนนอยูระหวาง    X    ± 1/2  S.D.

ระดับนอย (ต่ํ า) มีคาคะแนนอยูระหวาง  คะแนนต่ํ าสุดถึงนอยกวา  X   – 1/2  S.D.

รายละเอียดของผลการวิเคราะหขอมูลดังแสดงไวใน ตารางท่ี 2

1. ความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง คุณลักษณะทางดานสติปญญาที่จะเรียนรูและ
เขาใจอยางลึกซึ้งของผูตอบแบบสอบถามในการจํ าและเขาใจขอเท็จจริงรายละเอียดเกี่ยวกับ       
การเลือก เตรียมปรุง ประกอบและถนอมอาหาร  การเลือกดูแลรักษาความสะอาดภาชนะอุปกรณ
ใสอาหาร การดูแลสุขวิทยาสวนบุคคล การดูแลสภาพแวดลอมการปรุงจํ าหนายอาหาร การดูแล
กํ าจัดสัตวและแมลงนํ าโรค และการปฏิบัติตามขอกํ าหนดเทศบัญญัติ การวัดความรู ใชเคร่ืองมือ
ที่เปนแบบสอบถามใหเลือกตอบ ถูก ผิด  หรือไมทราบ  จํ านวน 32 ขอ  มีคาคะแนนอยูระหวาง
0 – 32 คะแนน  โดยมีเกณฑการใหคะแนน  คือ ตอบถกู ได 1 คะแนน  ตอบผิด  หรือ ไมทราบ
ได 0 คะแนน คาพิสัยคะแนนจริง (ต่ํ าสุด – สูงสุด) เทากับ 7 – 31 คาเฉลี่ยของกลุมรวม ( X ) คือ
23.14 คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน (S.D.) คือ 5.23 คะแนนสูง แสดงวามีความรูในเรื่องสุขาภิบาล
อาหารดี

การวิเคราะหขอมลูใชสถติิพรรณนาคารอยละแบงเปน  3 ระดับ  โดยใชเกณฑการแบง
ดังกลาวขางตนไดระดับความรู ดังน้ี

มีความรูระดับสูง คือ ไดคะแนนระหวาง  25.76  ถึง 31.00

มีความรูระดับปานกลาง คือ ไดคะแนนระหวาง  20.54  ถึง  25.75

มีความรูระดับต่ํ า  คือ  ไดคะแนนระหวาง  7.00  ถึง  20.53
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ผลการวิเคราะหดังกลาวแสดงไวในตารางที่ 2

ตารางท่ี 2   จํ านวนและรอยละของความรูเรื่องสุขาภิบาลอาหาร

ระดับความรู จํ านวน (คน)
(n = 203)

รอยละ

มีความรูระดับสูง
มีความรูระดับปานกลาง
มีความรูระดับต่ํ า

87
62
54

42.9
30.5
26.6

จากตารางที่ 2  พบวาผูบริการอาหาร สวนใหญมีความรูระดับสูงคิดเปนรอยละ 42.9
รองลงมามีความรูระดับปานกลาง คิดเปนรอยละ 30.5  และรอยละ 26.6 ท่ีมีความรูอยูในระดับต่ํ า

2. ทศันคติตอสขุาภิบาลอาหาร  หมายถงึ  ลกัษณะทางจิตใจของผูบริการอาหารทีเ่กีย่วของ
กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารโดยมีองคประกอบ 3 ประการ องคประกอบแรกเปนความรู
ความเชื่อในเรื่องสุขาภิบาลอาหาร องคประกอบท่ีสองคือ ดานความรูสึกพอใจหรือตองการท่ีจะ
ปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร และองคประกอบที่สามคือ ความโนมนาวของการมุงกระทํ า
พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร การวัดทัศนคติตอสุขาภิบาลอาหาร เคร่ืองมือที่ใชวัดทัศนคติ
เปนแบบประเมินทัศนคติตอสุขาภิบาลอาหาร มาตรวัดเปนแบบประเมินคา ประกอบดวยคํ าถาม
30 ขอ แตละขอมีมาตรวัด 6 หนวย ไดแก  เห็นดวยอยางยิ่ง  เห็นดวย   คอนขางเห็นดวย  คอนขาง
ไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   และไมเห็นดวยอยางยิ่ง โดยใหคะแนนทางบวกเปน  6  5  4  3  2  1
และคะแนนทางลบเปน   1  2  3  4  5  6  ตามลํ าดับ ตัวแปรน้ีมีคาตอเน่ืองอยูระหวาง 30 – 180
คาพิสัยคะแนนจริง  (ต่ํ าสุด – สูงสุด)  เทากับ  96 – 174  คาเฉลี่ยของกลุมรวม   ( X )  คือ 139.17   
คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน (S.D.)  คือ 15.50 คะแนนสูง  แสดงวามีทัศนคติตอสุขาภิบาลอาหารดี

การวิเคราะหขอมูลใชสถิติพรรณนาคารอยละแบงเปน 3 ระดับ โดยใชเกณฑการแบง
ระดับดังกลาวขางตนไดระดับทัศนคติ ดังน้ี

ทัศนคติระดับสูง คือ ไดคะแนนระหวาง  146.92  ถึง 174.00

ทัศนคติระดับปานกลาง คือ ไดคะแนนระหวาง  131.43  ถึง  146.91
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ทัศนคติระดับต่ํ า  คือ  ไดคะแนนระหวาง   96.00 ถึง 131.42

ผลการวิเคราะหดังกลาวแสดงไวในตารางที่ 3

ตารางท่ี 3 จํ านวนและรอยละของทัศนคติตอสุขาภิบาลอาหาร ของผูบริการอาหาร
จํ าแนกตามระดับทัศนคติ

ระดับทัศนคติ จํ านวน (คน)
(n = 203)

รอยละ

ทัศนคติระดับสูง
ทัศนคติระดับปานกลาง
ทัศนคติระดับต่ํ า

67
84
52

33.0
41.4
25.6

X  =  139.17        S.D.  =  15.50

จากตารางที่ 3 พบวาผูบริการอาหาร มีระดับทัศนคติตอสุขาภิบาลอาหารในระดับ
ปานกลาง คิดเปนรอยละ 41.4 รองลงมาคือ รอยละ 33.0 มีทัศนคติในระดับสูง  และรอยละ 25.6
มีทัศนคติอยูในระดับต่ํ า

3. จิตลักษณะดานความเช่ืออํ านาจในตนเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร

 ความเช่ืออํ านาจในตนที่เกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การคาดหวังของบุคคล
วาสิ่งที่ตนไดรับน้ันเกิดจากการกระทํ าของตนไมวาจะเปนความสํ าเร็จหรือความลมเหลวและ       
ยังควบคุมผลที่เกิดขึ้นใหเปนไปตามความตองการ ทั้งยังสามารถทํ านายผลที่เกิดขึ้นได ในการ
วิจัยคร้ังน้ีเนนที่ผูบริการอาหารรับรูและเชื่อวาสุขาภิบาลอาหารที่ถูกตองน้ันเกิดจากการกระทํ า
ของตนเองและทํ านายผลไดวาตนสามารถปฏิบัติสุขาภิบาลอาหารไดจากการกระทํ าของตนเอง       
เคร่ืองมือท่ีใชวัดแบบประเมินความเช่ืออํ านาจในตน มาตรวัดเปนแบบประเมินคาประกอบดวย
ขอคํ าถามที่เปนประโยคบอกเลา 29 ขอ  แตละขอมีมาตรวัด  6 หนวย  ไดแก จริงที่สุด  จริง
คอนขางจริง  คอนขางไมจริง  ไมจริง  ไมจริงเลย   โดยใหคะแนนทางบวกเปน  6  5  4  3  2  1
และคะแนนทางลบเปน  1  2  3  4  5  6   ตามลํ าดับ    ตัวแปรน้ีมีคาตอเน่ืองอยูระหวาง  29 – 174
คาพิสัยของคะแนนจริง  (ต่ํ าสุด – สูงสุด) เทากับ 87 – 169  คาเฉลี่ยของกลุมรวม  ( X )  คือ
137.02  คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน (S.D.) 15.81  คะแนนสูง แสดงวามีความเช่ืออํ านาจในตนอยูใน
ระดับสงู
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 การวิเคราะหขอมูลใชสถิติพรรณนาคารอยละแบงเปน 3 ระดับ  โดยใชเกณฑการแบง
ระดับดังกลาวขางตน ไดระดับความเช่ืออํ านาจในตน ดังน้ี

ความเชือ่อํ านาจในตนระดับสูง คือ ไดคะแนนระหวาง  144.93 ถึง 169.00

ความเชือ่อํ านาจในตนระดับปานกลาง คือ ไดคะแนนระหวาง  129.13  ถึง 144.92

ความเชื่ออํ านาจในตนระดับต่ํ า คือไดคะแนนระหวาง   87.00  ถึง 129.12

ผลการวิเคราะหดังกลาวแสดงไวในตารางที่ 4

ตารางท่ี 4  จํ านวนและรอยละของความเช่ืออํ านาจในตนเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร จํ าแนกตาม
                  ระดับความเช่ืออํ านาจในตน

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

รอยละ

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 พบวาผูบริการอาหาร มีระดับความเช่ืออํ านาจในตนเก่ียวกับพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารในระดับปานกลาง คิดเปนรอยละ 43.3 รองลงมา 29.6 มีระดับความเช่ืออํ านาจ
ในตนอยูในระดับสูง  และรอยละ  27.1 มีระดับความเช่ืออํ านาจในตนอยูในระดับต่ํ า

       ตอนท่ี 2.2 ปจจัยเอ้ือ หมายถึง ปจจัยภายนอกตัวบุคคลดานสิ่งแวดลอมที่เปนแหลง
ทรัพยากรที่จํ าเปน ซึ่งสงผลตอพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหารในการแสดง
พฤติกรรมของบุคคลรวมทั้งทักษะที่จะชวยใหบุคคลสามารถแสดงพฤติกรรมน้ัน ๆ และสามารถ
ใชแหลงทรัพยากรเหลานั้น
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เคร่ืองมือที่ใชวัดเปนแบบสอบถามเกี่ยวกับปจจัยเอ้ือ มาตรวัดเปนแบบประเมินคา
ประกอบดวยขอคํ าถามที่เปนประโยคบอกเลา 19 ขอ แตละขอมีมาตรวัด 6 หนวย ไดแก จริงที่สุด
จริง   คอนขางจริง   คอนขางไมจริง   ไมจริง   ไมจริงเลย  โดยใหคะแนนทางบวกเปน 6  5  4
3  2  1  และคะแนนทางลบเปน  1  2  3  4  5  6  ตามลํ าดับ  ตัวแปรน้ีมีคาตอเน่ืองอยูระหวาง            
19 – 114 คาพสิยัของคะแนนจริง (ต่ํ าสดุ – สงูสดุ) เทากบั  47 – 108 คาเฉลีย่ของ กลุมรวม ( X ) คือ
76.72  คาเบีย่งเบนมาตรฐาน (S.D.)  คอื 11.53  คะแนนสงูสดุแสดงวาผูบริการอาหารมปีจจัยเอ้ือสูง

การวิเคราะหขอมูล ใชสถิติเชิงพรรณนาหาคารอยละ แบงเปน 3 ระดับ โดยใชเกณฑการ
แบงดังน้ี

มีปจจัยเอื้อระดับสูง คือ ไดคะแนนระหวาง 82.49 ถึง 108

มีปจจัยเอื้อระดับกลาง คือ ไดคะแนนระหวาง  70.97 ถึง 82.48

มีปจจัยเอ้ือระดับต่ํ า คือ ไดคะแนนระหวาง 47.00  ถึง 70.96

ผลการวิเคราะหดังแสดงไวในตารางท่ี 5

ตารางท่ี 5  ระดับการมีปจจัยเอ้ือ จํ าแนกตามระดับการมีปจจัยเอ้ือ

ระดับการมีปจจัยเอ้ือ จํ านวน (คน)
(n = 203)

รอยละ

การมีปจจัยเอ้ือระดับสูง
การมีปจจัยเอ้ือระดับปานกลาง
การมีปจจัยเอ้ือระดับต่ํ า

59
73
71

29.0
36.0
35.0

X  =  76.72        S.D.  =  11.53

จากตารางท่ี 5 พบวา ผูบริการอาหารมีปจจัยเอ้ืออยูในระดับปานกลาง คิดเปนรอยละ
36.0 รองลงมา คือรอยละ35.0 มีปจจัยเอ้ืออยูในระดับต่ํ า และรอยละ 29.0 มีปจจัยเอื้ออยูใน
ระดับสงู
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ตอนท่ี 2.3  ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม

ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม หมายถึง ปจจัยภายนอกตัวคนดานส่ิงแวดลอม
ทีส่งผลตอพฤติกรรมสขุาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร โดยบคุคลจะไดรับหรือคาดวาจะไดรับ
การแสดงพฤติกรรมนั้น อาจชวยสนับสนุนหรือยับยั้งการแสดงพฤติกรรมนั้น ๆ

เครื่องมือที่ใชวัดเปนแบบสอบถามการไดรับ ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม
มาตรวัดเปนแบบประเมินคา ประกอบดวยขอคํ าถามที่เปนประโยคบอกเลา 17 ขอ แตละขอมี
มาตรวัด 6 หนวย  ไดแก  ไดรับมากที่สุด  ไดรับมาก  ไดรับคอนขางมาก  ไดรับคอนขางนอย
ไดรับนอย  ไมไดรับเลย   โดยให คะแนนทางบวกเปน   6  5  4  3  2  1  และคะแนนทางลบเปน
1  2  3  4  5  6    ตามลํ าดับ  ตัวแปรน้ีมีคาตอเน่ืองอยูระหวาง  17 – 102  คาเฉลี่ยของกลุมรวม
( X )  คือ  50.99 คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน (S.D.) คือ 15.66 คาพิสัยคะแนนจริง (ต่ํ าสุด – สูงสุด)    
เทากับ  17 – 85 คะแนนสูงสุดแสดงวาไดรับ ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคมในระดับสูง

การวิเคราะหขอมูล   ใชสถิติพรรณนาคารอยละ แบงเปน  3 ระดับ โดยใชเกณฑการแบง
ระดับดังกลาวขางตน  ไดระดับปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม ดังน้ี

ไดรับปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคมระดับสูง คือ ไดคะแนนระหวาง 58.82       
ถึง  85.00

ไดรับปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคมระดับปานกลาง คือ ไดคะแนนระหวาง
43.17  ถึง  58.81

ไดรับปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคมระดับตํ่ า  คือ  ไดคะแนนระหวาง 17.00
ถึง  43.16

ผลการวิเคราะหดังกลาวแสดงไวในตารางที่ 6
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ตารางท่ี 6  จํ านวนและรอยละของการไดรับ ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม จํ าแนกตาม
                  ระดับการไดรับ ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม

การไดรับปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสงัคม จํ านวน (คน)
(n = 203)

รอยละ

การไดรับ ปจจัยเสริมระดับสูง
การไดรับ ปจจัยเสริมระดับปานกลาง
การไดรับ ปจจัยเสริมระดับต่ํ า

66
63
74

32.5
31.0
36.5

X  =  50.99        S.D.  =  15.66

จากตารางที่ 6 พบวาผูบริการอาหารไดรับ ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม
อยูในระดับต่ํ า คิดเปนรอยละ 36.5 รองลงมาไดรับปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม
อยูในระดับสูง  คิดเปนรอยละ 32.5 และรอยละ 31.0 ท่ีไดรับปจจัยเสริมหรือการสนับสนุน
ทางสังคมอยูในระดับปานกลาง

       ตอนท่ี 2.4   พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร

พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง พฤติกรรมที่เกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหารของผูบริการ
อาหาร ไดแก การเลือก เตรียมปรุง ประกอบ และถนอมอาหาร ภาชนะอุปกรณ สภาพแวดลอม
การจํ าหนายอาหาร  สขุวิทยาสวนบคุคล  การควบคมุสตัวนํ าโรค  และการปฏบิติัตามขอเทศบญัญัติ

เครื่องมือที่ใชวัดพฤติกรรม   เปนแบบสอบถามพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการ
อาหาร เปนแบบประเมินคา ประกอบดวยขอคํ าถามเปนประโยคบอกเลา 35 ขอ แตละขอมี
มาตรวัด  6 หนวย ไดแก ปฏิบัติมากที่สุด  ปฏิบัติมาก  ปฏิบัติคอนขางมาก  ปฏิบัติคอนขางนอย
ปฏิบติันอย   และไมไดปฏิบัติเลย   โดยใหคะแนนทางบวกเปน    6  5  4  3  2  1 และคะแนน
ทางลบเปน 1  2  3  4  5  6  ตามลํ าดับ  ตัวแปรน้ีมีคาตอเน่ืองอยูระหวาง 35 – 210  คาพิสัยของ
คะแนนจริง (ต่ํ าสุด – สูงสุด)  เทากับ 61 – 200 คาเฉลี่ยของกลุมรวม ( X ) คือ 154.69                    
คาเบีย่งเบนมาตรฐาน (S.D.)  คอื  21.80  คะแนนสงูแสดงวามพีฤติสขุาภิบาลอาหารอยูในระดับสงู
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การวิเคราะหขอมูลใชสถิติพรรณนาหาคารอยละแบงเปน 3 ระดับ โดยใชเกณฑการแบง
ระดับดังกลาวขางตน ไดระดับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร

พฤติกรรมระดับสงู คือไดคะแนนระหวาง  165.59  ถึง 200

พฤติกรรมระดับปานกลาง คือ ไดคะแนนระหวาง  143.80  ถึง  165.58

พฤติกรรมระดับต่ํ า คือ ไดคะแนนระหวาง   61.00  ถึง 143.79

ผลการวิเคราะหดังกลาวแสดงไวในตารางที่ 7

ตารางท่ี 7  จํ านวนและรอยละของพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร  จํ าแนกตาม
                  ระดับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร

ระดับพฤติกรรม จํ านวน (คน)
(n = 203)

รอยละ

พฤติกรรมในระดับสงู
พฤติกรรมในระดับปานกลาง
พฤติกรรมในระดับต่ํ า

69
87
47

34.0
42.8
23.2

X  =  154.69        S.D.  =  21.80

จากตารางที่ 7  ผูบริการอาหาร    มีระดับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร ในระดับปานกลาง
คิดเปนรอยละ   42.8   รองลงมาคือรอยละ   34.0   มีระดับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร ในระดับ
สูง และรอยละ  23.2 มีระดับ พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร ในระดับต่ํ า
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ตอนท่ี 3  ผลการวิเคราะหขอมูลเพื่อทดสอบสมมติฐานการวิจัย

ผลการวิเคราะหขอมูลตามสมมติฐานขอที่ 1  กํ าหนดไววา  ปจจัยดานชีวสังคม  ไดแก
เพศ อายุ  การศึกษา จํ านวนสมาชิกในครัวเรือน การอบรมสุขาภิบาลอาหารมีความสัมพันธกับ
พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร

การวิเคราะหในสวนน้ีใชไคสแควร (Chi–square) ผลการวิเคราะหดังปรากฏในตารางที่ 8   

ตารางท่ี 8  ความสัมพันธระหวางเพศกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร

เพศ
(n = 203)

พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
(จํ านวนรอยละ) 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 แสดงความสัมพันธปจจัยทางชีวสังคม ระหวางเพศ กับพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร พบวารอยละ 27.6 ของผูบริการอาหารท่ีเปนเพศหญิง
มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหารในระดับปานกลาง รองลงมารอยละ 23.2 ของ
ผูบริการอาหารเพศหญิง  มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารในระดับสงู และรอยละ 15.3 ของผูบริการ
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อาหารที่เปนเพศชาย มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารในระดับปานกลาง  เม่ือพิจารณาภาพรวมแลว
พบวารอยละ 42.9 ของผูบริการอาหาร มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารในระดับปานกลาง รองลงมา
รอยละ 34.0 มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารในระดับสงู

เม่ือวิเคราะหคาไคสแควร  เพื่อแสดงความสัมพันธระหวาง เพศกบัพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหาร พบวา ไมมีความสัมพันธกันอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ ซึ่งเพศไมมีความสัมพันธกับ
พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร

ตารางท่ี 9   ความสัมพันธระหวางอายุกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร

อายุ
(n = 203)

พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
(จํ านวนรอยละ) χ2

สูง ปานกลาง ตํ่ า

30 ป และตํ่ ากวา 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 ปขึ้นไป 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



88

จากตารางที่ 9 แสดงความสัมพันธปจจัยทางชีวสังคม ระหวางอายุกับพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหาร พบวา รอยละ 19.7 ของผูบริการอาหารท่ีมีอายุระหวาง 30 ปและตํ่ ากวา                 
มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารในระดับปานกลาง รองลงมารอยละ 13.8 ของผูบริการอาหารท่ีมี
อายุระหวาง 30 ป และตํ่ ากวา มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารในระดับสงู และรอยละ 10.3  ของ
ผูบริการอาหารที่มีอายุระหวาง 31 – 40 ป มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารในระดับปานกลาง
เมื่อพิจารณาภาพรวมแลวพบวารอยละ  42.9  ของผูบริการอาหารที่อยูในทุกชวงอายุ มีพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารในระดับปานกลาง  รองลงมารอยละ 34.0 มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารใน
ระดับสงู

เม่ือวิเคราะหคาไคสแควร เพื่อแสดงความสัมพันธระหวางอายุกับพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหาร พบวา มีความสัมพันธกันอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ ท่ีระดับ .05 ซึ่งแสดงอายุมีความ
สัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร

ตารางท่ี 10  ความสัมพันธระหวางระดับการศึกษากับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
ของผูบริการอาหาร

ระดับการศึกษา
(n = 203)

พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
(จํ านวนรอยละ) χ2

สูง ปานกลาง ตํ่ า

มัธยมศึกษาและตํ่ ากวา 38
(18.7)

54
(26.6)

36
(17.7)

สูงกวามัธยมศึกษา 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 แสดงความสัมพันธปจจัยทางชีวสังคม ระหวางการศึกษากับพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหารพบวารอยละ 26.6   18.7  และ 17.7 ของผูบริการอาหารท่ีมี
การศึกษาชั้นมัธยมศึกษาและตํ่ ากวา  มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารในระดับปานกลาง  สูง  และ
ต่ํ า  ตามลํ าดับ  เม่ือพิจารณาภาพรวมแลว พบวารอยละ 42.9 ของผูบริการอาหารมีพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารในระดับปานกลาง  รองลงมารอยละ 34.0 มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารใน
ระดับสงู

เมื่อวิเคราะห คาไคสแควร เพื่อแสดงความสัมพันธระหวางระดับการศึกษากับพฤติกรรม
สขุาภิบาลอาหาร พบวาไมมคีวามสมัพนัธกนัอยางมนัียสํ าคญัทางสถติิ ซึง่แสดงวาระดับการศึกษา
ไมมีความสัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร

ตารางท่ี 11  ความสัมพนัธระหวางสมาชิกในครอบครัว กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร

สมาชิกในครอบครัว
(n = 203)

พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
(จํ านวนรอยละ) χ2

สูง ปานกลาง ตํ่ า

นอยกวา 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  แสดงความสัมพันธปจจัยทางชีวสังคม ระหวางสมาชิกในครอบครัว
กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร พบวา รอยละ 29.6 21.7 และ16.7 ของ
ผูบริการอาหารท่ี มีจํ านวนสมาชิกในครอบรัวนอยกวา 5 คน มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารใน
ระดับปานกลาง สูง และ ต่ํ า ตามลํ าดับ  เม่ือพิจารณาภาพรวมแลวพบวารอยละ 42.9 ผูบริการ
อาหาร มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารในระดับปานกลาง รองลงมารอยละ 34.0 มีพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารในระดับสูง

เมื่อวิเคราะหคาไคสแควร  เพื่อแสดงความสัมพันธระหวางจํ านวนสมาชิกในครอบครัว
กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร  พบวา  ไมมีความสัมพันธกันอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ แสดงวา
จํ านวนสมาชิกในครอบครัวไมมีความสัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร

ตารางท่ี 12  ความสัมพันธระหวางการอบรมสุขาภิบาลอาหารกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร

การอบรมสุขาภิบาลอาหาร
(n = 203)

พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
(จํ านวนรอยละ) χ2

สูง ปานกลาง ตํ่ า

เคยอบรม 25 17 8
(12.3) (8.4) (3.9)

ไมเคยอบรม 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  แสดงความสัมพันธปจจัยทางชีวสังคม ระหวางการอบรมสุขาภิบาล
อาหารกบัพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร  พบวา รอยละ 34.5 21.7 และ19.2 ของ
ผูบริการอาหารท่ีไมเคยอบรม มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารในระดับปานกลาง สูง และตํ่ า       
ตามลํ าดับ เมื่อพิจารณาภาพรวมแลวพบวารอยละ 42.9 ของผูบริการอาหาร มีพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารในระดับปานกลาง  รองลงมารอยละ 34.0 มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารใน
ระดับสงู

เมื่อวิเคราะหคาไคสแควร  เพื่อแสดงความสัมพันธระหวางการอบรมสุขาภิบาลอาหาร
กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร  พบวา  มีความสัมพันธกันอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ แสดงวา
การอบรมสุขาภิบาลอาหาร มีความสัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร

สรุปผลการทดสอบสมมติฐานที่ 1  ไดวา  ปจจัยทางชีวสังคม อันไดแก   อายุ  การอบรม
สุขาภิบาลอาหาร  มีความสัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร ซึ่งเปนไป
ตามสมมติฐานที่ 1 สวน เพศ  ระดับการศึกษา  และจํ านวนสมาชิกในครอบครัว ไมมีความ
สัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร และไมเปนไปตามสมมติฐานที่ 1   

ผลการวเิคราะหขอมลูตามสมมตฐิานท่ี 2 ก ําหนดไววา ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ
ไดแก ความรู  ทัศนคติ  ความเช่ืออํ านาจในตน  ของผูบริการอาหารมีความสัมพันธทางบวกกับ
พฤติกรรมสขุาภิบาลอาหาร โดยการวิเคราะหคาสมัประสทิธิ ์ สหสมัพนัธของเพยีรสนั (Pearson’s
Product  Moment  Correlation  Coefficient)

คาสมัประสทิธิส์หสมัพนัธ  หมายถงึ  ดัชนีทีช่ีใ้หเห็นความสมัพนัธระหวางตัวแปรสองตัว
หรือมากกวาสองตัว ซึ่งคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธนี้จะมีคาอยูระหวาง –1 ถึง +1 ถาคา
สัมประสิทธิ์สหสัมพันธเปนลบ  แสดงวา  ตัวแปรสองตัวนั้นมีความสัมพันธในทางกลับกัน  คือ
คาตัวแปรตัวหนึ่งมีคาสูง   ตัวแปรอีกตัวแปรหน่ึงมีคาต่ํ า   และคาตัวแปรตัวหน่ึงมีคาต่ํ า   ตัวแปร
อีกตัวหนึ่งจะมีคาสูง ถาคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธมีคาเปนบวก แสดงวาตัวแปรสองตัวน้ันมี
ความสัมพันธในทางเดียวกันคือ ตัวแปรตัวหน่ึงมีคาสูง ตัวแปรอีกตัวหน่ึงจะมีคาสูงดวย  และถา
คาสมัประสทิธิ์สหสมัพนัธมคีาเปนศนูย แสดงวาตัวแปรน้ันไมมคีวามสมัพนัธกนั ผลการวิเคราะห
ดังปรากฏในตารางที่  13
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ตารางท่ี 13  คาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธระหวางปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะกับพฤติกรรม
         สุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร

ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ พฤติกรรม
ความรู .389**

ทัศนคติ .478**

ความเช่ืออํ านาจในตน .627**

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

 จากตารางที่ 13 เปนผลการวิเคราะหสัมประสิทธิ์สหสัมพันธตามสมมติฐานที่  2
เพื่อพิจารณาความสัมพันธระหวางตัวแปร ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะกับพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหาร

1.  ความรูในเร่ืองสขุาภิบาลอาหาร มคีวามสมัพนัธทางบวกกบัพฤติกรรมสขุาภิบาลอาหาร
อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติระดับ .01 (r = .389) แสดงวาผูบริการอาหาร ที่มีความรูในเรื่อง
สุขาภิบาลอาหารดี จะมีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารดี

2.  ทัศนคติตอสุขาภิบาลอาหาร มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ  .01 (r = .478)  แสดงวา ผูบริการอาหารท่ีมีทัศนคติดี จะมี
พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารดี

 3.  ความเชือ่อํ านาจในตนเกีย่วกบัสขุาภิบาลอาหาร มคีวามสมัพนัธทางบวกกบัพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหาร อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .01 (r = .627)  หมายความวา ผูบริการอาหาร
ที่มีความเชื่ออํ านาจในตนสูง จะมีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารดี

สรุปผลการทดสอบสมมติฐานที่ 2  ไดวา  ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ จํ านวน     
3 ตัวแปร  ไดแก  ความรู  ทัศนคติ  ความเช่ืออํ านาจในตน  มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหาร ซึ่งเปนไปตามสมมติฐานที่ 2
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ผลการวเิคราะหขอมลูตามสมมตฐิานท่ี 3  ก ําหนดไววา  ปจจัยเอ้ือ ไดแก  แหลงซือ้วัตถุดิบ
ระยะทางระหวางบานและรานอาหาร เงินทุนขายอาหาร ประสบการณของการเปนผูจํ าหนาย
อาหาร อาชีพเสริม/หลัก มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร โดยการ
วิเคราะหคาสัมประสิทธิ์ สหสัมพันธของเพียรสัน (Pearson’s  Product  Moment  Correlation
Coefficient)

ตารางท่ี 14  คาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธระหวางปจจัยเอื้อกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร

ปจจัยเอ้ือ พฤติกรรม

แหลงซื้อวัตถุดิบ .386**

ระยะทางระหวางบานและรานอาหาร .188 **

เงินทุนขายอาหาร .394 **

ประสบการณของการเปนผูจํ าหนายอาหาร .225 **

อาชีพเสริม/หลัก .003

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

จากตารางที่ 14 เปนผลการวิเคราะหคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธตามสมมติฐานที่ 3
เพื่อพิจารณาความสัมพันธระหวางตัวแปรปจจัยเอื้อ กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการ
อาหาร  พบวา

1. แหลงซื้อวัตถุดิบ  มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร  อยางมี
นัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .01  (r= .386)

2 . ระยะทางระหวางบานและรานอาหารมีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหาร  อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .01  (r= .188)

3. เงินทุนขายอาหารมีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร อยางมี
นัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .01 (r= .394)
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4. ประสบการณของการเปนผูจํ าหนายอาหารมีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหาร  อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .01 (r= .225)

5. อาชีพเสริม/หลัก  ไมมีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร  อยางมี
นัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .01 (r= .003)

สรุปผลการทดสอบสมมติฐานที่ 3 ตามสมมติฐานกํ าหนดไววา ปจจัยเอ้ือ ไดแก      
แหลงซื้อวัตถุดิบ ระยะทางระหวางบานและรานอาหาร  เงินทุนขายอาหาร ประสบการณของการ
เปนผูจํ าหนายอาหาร อาชีพเสริม/หลัก มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
และจากผลการทดสอบพบวา แหลงซือ้วัตถุดิบ ระยะทางระหวางบานและรานอาหาร เงินทุน
ขายอาหาร ประสบการณของการเปนผูจํ าหนายอาหาร มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหาร  อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .01  ดังน้ันจึงเปนไปตามสมมติฐานท่ี 3
เพียงบางสวน

ผลการวิเคราะหขอมูลตามสมมติฐานที่ 4 กํ าหนดไววา ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุน
ทางสังคม  ไดแก  การไดรับขอมูลขาวสารเร่ืองสุขาภิบาลอาหารโดยเฉพาะในแหลงทองเที่ยว
การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ   มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติสุขาภิบาลอาหาร
โดยการวิเคราะหคาสมัประสทิธิส์หสมัพนัธของเพยีรสนั (Pearson’s Product Moment Correlation
Coefficient)

ตารางท่ี 15  คาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธระหวางปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคมกับ
                    พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร

ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม พฤติกรรม

การไดรับขอมูลขาวสารเรื่องสุขาภิบาลอาหาร
โดย เฉพาะในแหลงทองเที่ยว

.101

การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ    .195 **

* p < .05 ** p < .01 *** p < .001
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จากตารางที่ 15 เปนผลการวิเคราะหคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธตามสมมติฐานที่  4
เพื่อพิจารณาความสัมพันธระหวางตัวแปรปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม กับพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร  พบวา

1. การไดรับขอมลูขาวสารเร่ืองสขุาภิบาลอาหารโดยเฉพาะในแหลงทองเทีย่ว ไมมีความ
สัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร  อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .01 (r= .101)

2. การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ มคีวามสมัพนัธทางบวกกบัพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหาร  อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .01 (r= .195)

สรุปผลการทดสอบสมมติฐานที่ 4 ตามสมมติฐานกํ าหนดไววา ปจจัยเสริมหรือการ
สนับสนุนทางสังคม  ไดแก  การไดรับขอมูลขาวสารเรื่องสุขาภิบาลอาหารโดยเฉพาะในแหลง
ทองเท่ียว การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ  มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหาร และจากผลการทดสอบพบวา การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ      
มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร  อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .01
(r= .195)  ดังน้ันจึงเปนไปตามสมมติฐานท่ี 4 เพียงบางสวน

ผลการวเิคราะหขอมลูตามสมมตฐิานท่ี 5  เพือ่ทดสอบสมมติฐานทีว่า ปจจัยทางชีวสังคม
ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ ปจจัยเอ้ือ และปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม
สามารถรวมกันทํ านายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหารไดดีกวาการทํ านายจาก        
ตัวแปรใดตัวแปรหน่ึงเพียงตัวแปรเดียว

1. ผลการวิเคราะหถดถอยพหุคณูแบบเปนขัน้ตอน (Stepwise) ในการท ํานายพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร
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ตารางท่ี 16  ผลการวิเคราะหถดถอยพหุคูณแบบเปนขั้นตอน (Stepwise)ในการทํ านายพฤติกรรม
       สุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร

ตัวแปรทํ านาย R R2 R2 Change F
(รอยละ) (รอยละ)

ความเช่ืออํ านาจในตน .627 39.4 – 130.257***

ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม .649 42.1 2.7   72.587***

อายุ .659 43.5 1.4   50.993***

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

ความหมายตามตาราง

R หมายถึง สัมประสิทธิ์สหสัมพันธเชิงซอน (พหุคูณ)
R2 หมายถึง  คาประสิทธิภาพการทํ านาย
R2 change หมายถึง  คาประสิทธิภาพการทํ านายที่เปลี่ยนแปลงเมื่อสมการเปลี่ยน
F หมายถึง คาสถิติทดสอบ

จากตารางท่ี 16  เปนผลการวิเคราะหถดถอยพหุคูณตามสมมติฐานที่ 5 เพื่อหาตัวแปร
ที่รวมกันทํ านายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร พบวา ตัวแปรท่ีมีอํ านาจการ
ทํ านายสูงสุดในการทํ านายความแปรปรวนของพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร 
โดยรวม คือ ความเช่ืออํ านาจในตน โดยสามารถทํ านายไดรอยละ 39.4 เมื่อใชตัวทํ านาย
ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคมรวมทํ านายความแปรปรวนของพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหาร  จะสามารถทํ านายไดรอยละ 42.1  คือ  มีอํ านาจทํ านายเพิ่มขึ้นรอยละ 2.7 และเมื่อใช
ตัวทํ านาย  3 ตัว  คือ  เพ่ิมตัวแปรอายุ  จะสามารถทํ านายความแปรปรวนของพฤติกรรมไดถึง
รอยละ 43.5  โดยเพิ่มอํ านาจการทํ านายขึ้นอีกรอยละ 1.4
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กลาวโดยสรุปไดวา  ตัวแปร  3  ตัวแปร คือ  ความเชื่ออํ านาจในตน ปจจัยเสริมหรือการ
สนับสนุนทางสังคม และอายุสามารถรวมกันทํ านายความแปรปรวน ของพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหารของผูบริการอาหาร  ไดรอยละ 43.5 โดยมีความเช่ืออํ านาจในตน เปนตัวแปรทํ านายที่มี
อํ านาจการทํ านายสูงสุด คือรอยละ 39.4

ตารางท่ี 17  คาสัมประสิทธิ์ถดถอยของตัวแปรทํ านายในรูปคะแนนดิบ (b) และในรูปคะแนน
       มาตรฐาน (β) คาความคลาดเคลื่อนมาตรฐานของสัมประสิทธิ์ถดถอย (Seb)    
       คาการทดสอบความมนัียส ําคญัการถดถอย ( t ) คาสมัประสทิธิส์หสมัพนัธพหุคณู  (R)

คาสัมประสิทธิ์การทํ านาย (R2)  คาความคลาดเคล่ือนมาตรฐานการทํ านาย (SE  est)
และคาคงที่ของสมการทํ านายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร

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

ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม     .236    .169 .074 3.176 **

อายุ – 2.129 – .119 .957   – 2.223 *

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

SE est   =  16.51

จากตารางท่ี 18 ผลการวิเคราะหคาสัมประสิทธิ์ถดถอยของตัวแปรทํ านาย  พบวา ตัวแปร
ทํ านาย 3 ตัว คือ ความเช่ืออํ านาจในตน  ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม อายุ มีคา
สัมประสิทธิ์ถดถอย มีผลทางบวกตอคาคงที่ของสมการทํ านายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของ
ผูบริการอาหาร   อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .001   .01 และ .05

สมการทํ านายในรูปคะแนนดิบเปนดังน้ี

พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร   =   36.24 +  .845  (ความเช่ืออํ านาจในตน)
 + .236 (ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม)
 – 2.129  (อายุ)
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สมการทํ านายในรูปคะแนนมาตรฐานเปนดังน้ี

พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร   = .613 (ความเช่ืออํ านาจในตน)
 +.169 (ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม)
 –.119  (อายุ)

ผลจากการวิเคราะหตามสมมติฐานที่ 5  ผลการวิเคราะหสรุปไดวา  มีตัวแปรท่ีสามารถ
รวมกันทํ านายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ
.001  .01  และ .05  คือความเช่ืออํ านาจในตน  ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม และอายุ
ตามลํ าดับ

ขอพิจารณาดังกลาวสนับสนุนสมมติฐานที่ 5 คือ ตัวแปรปจจัยทางชีวสังคม ปจจัยนํ า
หรือปจจัยทางจิตลักษณะ ปจจัยเอื้อและปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม สามารถรวม
ทํ านายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร ไดดีกวาการทํ านายจากตัวแปรใดตัวแปร
หน่ึงเพียงตัวแปรเดียว ดังนั้นจึงเปนไปตามสมมติฐานที่ 5

สรุปผลการสมมุติฐานทั้งหมด โดยสรุปแตละสมมติฐานดังน้ี

สรุปตามสมมุติฐานที่ 1  ตามสมมติฐานกํ าหนดไววา ปจจัยทางดานชีวสังคม ไดแก
เพศ   อายุ  การศึกษา  จํ านวนสมาชิกในครัวเรือน  การอบรมสุขาภิบาลอาหาร มีความสัมพันธ
กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร และจากผลการทดสอบพบวา อายุ และการอบรมสุขาภิบาล
อาหาร มีความสัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .05
ดังน้ันจึงยอมรับสมมติฐานเพียงบางสวน

สรุปตามสมมติฐานที ่ 2 ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลกัษณะ ไดแก ความรูเรือ่งสุขาภิบาล
อาหาร ทศันคติตอสขุาภิบาลอาหาร ความเชือ่อํ านาจในตนเกีย่วกบัสขุาภิบาลอาหารของผูบริการ
อาหารมคีวามสมัพนัธทางบวก กบัพฤติกรรมสขุาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร ผลการทดสอบ
สมมติฐานที่ 2  มีตัวแปรที่สนับสนุนสมมติฐาน ไดแก ความรู ทัศนคติ  ความเช่ืออํ านาจ ในตน
มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร อยางมีนัยสํ าคัญ
ทางสถิติที่ระดับ .01   จึงยอมรับสมมติฐานท่ี 2
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สรุปตามสมมุติฐานที่ 3 ปจจัยเอ้ือ  ไดแก แหลงซื้อวัตถุดิบ ระยะทางระหวางบานและ
รานอาหาร เงินทุนขายอาหาร ประสบการณของการเปนผูจํ าหนายอาหาร อาชีพเสริม/หลัก
มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร ผลการทดสอบ
สมมติฐานท่ี 3 พบวาปจจัยเอ้ือ  ไดแก  แหลงซื้อวัตถุดิบ ระยะทางระหวางบานและรานอาหาร
เงินทุนขายอาหาร ประสบการณของการเปนผูจํ าหนายอาหาร มีความสัมพันธทางบวกกับ
พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .01 สวนอาชีพเสริม/หลัก ไมมี
ความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .01
ดังน้ันจึงยอมรับสมมติฐานเพียงบางสวน

สรุปสมมติฐานที่ 4 ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม ไดแก การไดรับขอมูล
ขาวสารเร่ืองสขุาภิบาลอาหารโดยเฉพาะในแหลงทองเทีย่ว การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงาน
ของรัฐ มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร ผลการทดสอบสมมติฐานที่ 4
พบวาปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม ไดแก การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงาน
ของรัฐ มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ
ที่ระดับ .01 สวนการไดรับขอมูลขาวสารเรื่องสุขาภิบาลอาหารโดยเฉพาะในแหลงทองเท่ียว
ไมมีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร   อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .01
ดังน้ันจึงยอมรับสมมติฐานเพียงบางสวน

สรุปตามสมมติฐานที่ 5  ตัวแปรปจจัยทางชีวสังคม ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ
ปจจัยเอื้อและปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม สามารถรวมทํ านายพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหารของผูบริการอาหาร ไดดีกวาการทํ านายจากตัวแปรใดตัวแปรหน่ึงเพียงตัวแปรเดียว
ผลการทดสอบสมมติฐาน สนับสนุนสมมติฐานอยางชัดเจน กลาวคือ ตัวแปรท้ัง 3 ตัวแปร
สามารถรวมทํ านายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร ไดมากกวาการทํ านายดวย
ตัวแปรใดตัวแปรตัวแปรหน่ึงเพียงตัวแปรเดียว
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ขอวิจารณ

จากการศึกษาพบวา ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ ไดแก ความเช่ืออํ านาจในตน
ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม และปจจัยทางชีวสังคม ไดแก อายุ สามารถรวมกัน
ทํ านายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการในแหลงทองเที่ยวในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา 
ไดดีกวา ตัวแปรใดตัวแปรหน่ึง เพียงตัวเดียว  ซึ่งสามารถวิจารณไดดังนี้

1.  ความเชื่ออํ านาจในตนเปนตัวแปรที่สามารถรวมทํ านายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
ของผูบริการอาหารไดดีท่ีสุด อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .001  โดยมีความสัมพันธทางบวก
กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร ของผูบริการอาหารอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .01  แสดงวา
ผูบริการอาหารท่ีมีความเช่ืออํ านาจในตนสูง จะมีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารดี แตถาผูบริการ
อาหารที่มีความเชื่ออํ านาจในตนต่ํ า จะมีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารไมดี ซึ่งสอดคลองกับทฤษฎี
ตนไมจริยธรรม ทีว่าความเชือ่อํ านาจในตนเปนจิตลกัษณะทีส่ํ าคญัตัวหน่ึง ในการก ําหนดพฤติกรรม
ที่พึงปรารถนาของบุคคล เกดิจากการรับรูผลตอบแทนของการกระทํ า วาเปนผลมาจากตนเอง
ไมใชผลมาจากคนอ่ืน เพราะการคาขายจํ าหนายอาหาร ผูบริการอาหารยอมตองการผลตอบแทน
จากการจํ าหนายอาหาร จึงเปนสวนกํ าหนดในการแสดงพฤติกรรมที่ดี และยังสอดคลองกับผล
การวิจัยของ บุญรับ (2532) ไดศึกษาการเสริมสรางจิตลักษณะ เพ่ือพัฒนาพฤติกรรม การทํ างาน
ของขาราชการ พบวาตัวแปรที่ทํ านายผลคะแนนของการฝกทางจิตใจ และพฤติกรรมไดดี คือ
ความเช่ืออํ านาจในตน ลักษณะการมุงอนาคต และแรงจูงใจใฝสัมฤทธิ์ นอกจากน้ี ศิริลักษณ
(2545) ไดศึกษาปจจัยเชิงสาเหตุของพฤติกรรมการใหบริการดานการสงเสริมสุขภาพแกผูมา
รับบริการของพยาบาลวิชาชพี ในโรงพยาบาลพระมงกุฏเกลาพบวา ความเชือ่อํ านาจในตนสามารถ
รวมทํ านายพฤติกรรมดานการสงเสริมสุขภาพแกผู มารับบริการของพยาบาลวิชาชีพได       
ซึ่งสอดคลองกับทฤษฎีตนไมจริยธรรมที่วา ความเช่ืออํ านาจในตนเปนการคาดหวังของบุคคล
วาสิง่ตาง ๆ ทีต่นไดรับน้ันเกดิจากการกระทํ าของตน หรือการทีบ่คุคลรับรูวาผลตาง ๆ ทีเ่กดิกบัตน
ไมวาจะเปนความลมเหลว ผลดี ผลเสยีเกดิจากการกระทํ าของตน  (ดวงเดือน, 2531) นอกจากน้ี
รัตนา (2526) ไดศึกษาจิตลักษณะดั้งเดิมของกลุมตัวอยางที่เปนนักเรียนชาย–หญิง พบวาความ
เชื่ออํ านาจในตนของนักเรียนมีความสัมพันธอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ กับความพยายามด้ังเดิม
ของนักเรียน ในการกระทํ าพฤติกรรมรักษาสุขภาพอนามัยในการทํ างาน และการเรียน  แมจะพบ
ปญหาอุปสรรคบาง  ก็ตาม ซึ่ง อุบล (2534) ไดศึกษาปริมาณและคุณภาพการศึกษาไทย ในกลุม
ผูที่ทํ างานในโรงงาน และโรงพยาบาลพบวา สวนลักษณะทางจิตใจที่สํ าคัญตอการมีพฤติกรรม
สุขภาพ อยางเหมาะสมของบุคคลคือการมีความเชื่ออํ านาจในตนเกี่ยวกับการรักษาสุขภาพ
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ซึ่งสอดคลองกับ จินตนา (2529) ที่ไดศึกษาลักษณะที่จํ าเปนตอการทํ างานราชการอยางมี
ประสิทธิภาพ จากกลุมราชการบรรจุใหมทั้งชายและหญิงพบวา ขาราชการระดับกลางเพศหญิง
มีความเชือ่อํ านาจในตนต่ํ ากวาขาราชการบรรจุใหม ทั้งชายและหญิง จากการศึกษาที่กลาวมา
ขางตน จะเห็นไดอยางชัดเจนวา ความเช่ืออํ านาจในตนมีสวนสํ าคัญท่ีกอใหเกิดพฤติกรรม ดังน้ัน
จึงควรปลูกฝงและพัฒนาจิตลักษณะ โดยเฉพาะในเร่ืองความเช่ืออํ านาจในตน ซึ่งเปนสิ่งที่สํ าคัญ
และจํ าเปนมาก  โดยอาจสอดแทรกเขาไปในหลักสตูรการอบรมใหแกผูบริการอาหาร

2.  ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม เปนปจจัยที่สามารถรวมทํ านายพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ .001 เพิ่มขึ้นรอยละ 2.7
โดยตัวแปรการไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรม
ทางสุขาภิบาลอาหาร ซึ่งแสดงใหเห็นวาผูบริการอาหารที่ไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของ
รัฐดี  จะมีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารดี ตามไปดวย ซึ่งสอดคลองกับ บุญเยี่ยม (2528) ที่วาผูที่ได
รับการชวยเหลือดานขอมูลขาวสาร วัสดุสิ่งของ การสนับสนุนทางจิตใจ จะมีผลทํ าใหผูรับ
ปฏิบัติไปในทิศทางที่ตองการ นอกจากน้ี ปราโมทย (2535) ไดศึกษาเกี่ยวกับประสิทธิผลของ
โปรแกรมสขุศกึษา เปนการนํ าแบบแผนของความเชือ่ดานสขุภาพมาประยกุตรวมกบัแรงสนับสนุน
ทางสังคมจากครูและบิดามารดาตอพฤติกรรมการปองกันโรคไขเลือดออกของนักเรียน                 
ชั้นประถมศึกษาปที่ 6  อํ าเภอเมืองจังหวัดนนทบุรี   โดยใหแรงสนับสนุนดวยการกระตุนเตือน
ดวยวาจา   การใหคํ าชมเชย  และใหการรับรองการปฏิบัติจากครู และบิดามารดา ผลการศึกษา
พบวามีความสัมพันธทางบวกกับการปฏิบัติในการปองกันโรคไขเลือดออก อยางมีนัยสํ าคัญ
ทางสถิติ และ บุษบา (2545) ที่ศึกษาปจจัยที่มีผลตอพฤติกรรมการปองกันอุบัติเหตุจากการขับขี ่
รถจักรยานยนตของนักเรียนอาชีวศึกษาชาย อํ าเภอเมือง จังหวัดลพบุรี ผลการศึกษาพบวา            
การไดรับการสนับสนุนจากบุคคลภายในครอบครัว การไดรับการสนับสนุนจากเพื่อนและ
การไดรับการสนับสนุนจากสถานศึกษา มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมการปองกัน
อุบัติเหตุจากการขับขี่รถจักรยานยนตอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ .01 ซึ่ง ศิริลักษณ (2545)               
ที่ศึกษาปจจัยเชิงสาเหตุของพฤติกรรมการใหบริการดานการสงเสริมสุขภาพแกผูมารับบริการ
ของพยาบาลวิชาชีพในโรงพยาบาลพระมงกุฎเกลา ผลจากการศึกษาพบวา การสนับสนุนจาก
โรงพยาบาลในการใหบริการดานการสงเสริมสุขภาพมีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรม        
การใหบริการในดานการสงเสริมสุขภาพอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ .01  ดังน้ัน  การไดรับ
การสนับสนุนจากหนวยงานที่เกี่ยวของทุกฝายจึงมีความจํ าเปนและสํ าคัญมากที่จะกอใหเกิด 
พฤติกรรมที่พึงประสงค ท้ังน้ีเน่ืองจากผูบริการอาหารในแหลงทองเท่ียว ควรท่ีจะไดรับการ
สนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ ในเร่ืองตาง ๆ อยางเพียงพอ ไดแก การอบรมสุขาภิบาลอาหาร
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ขอมูลขาวสาร เร่ืองสุขาภิบาลอาหาร รวมถึงวัสดุอุปกรณ เพื่อเปนการสงเสริมและปลูกฝง
เพื่อใหเกิดพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารที่ยั่งยืน

3.  อาย ุ เปนตัวแปรทีส่ามารถรวมท ํานายพฤติกรรมสขุาภิบาลอาหาร ของผูบริการอาหาร
อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ .001 โดยเพิ่มขึ้นรอยละ 1.4 แสดงวา อายุ มีผลตอพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหาร สอดคลองกับผลการวิจัยของ รงรอง (2534) ไดศึกษาประสิทธิผลของ
โปรแกรมสุขศึกษา ในการปรับปรุงสภาวะสุขาภิบาลรานอาหาร เขตเทศบาลนครเชียงใหมพบวา
อายุมีความสัมพันธกับการปฏิบัติทางดานสุขาภิบาลอาหาร  นอกจากน้ี ทรวง (2538) ไดรายงาน
โครงการศึกษาหารูปแบบการปรับปรุงแผงลอยจํ าหนายอาหารใหถูกหลักสุขาภิบาลตาม                 
ขอกํ าหนด 10 ประการ ของกรมอนามัย ในเขตกรุงเทพมหานคร พบวา อายุ มีผลตอการปรับปรุง
ตามหลักสุขาภิบาลอาหารแผงลอย จะเห็นไดวา อายุ มีความสัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหาร

จาก 3 ตัวแปรดังกลาว คือ ปจจัยทางชีวสังคม ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะและ
ปจจัยเสริม สามารถรวมท ํานายพฤติกรรมสขุาภิบาลอาหารของผูบริการอาหารไดดีกวาการทํ านาย
โดยตัวแปรตัวใดตัวหน่ึงเพียงตัวเดียว

จากการศึกษาพบวา ตัวแปรที่สามารถรวมกันทํ านายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของ
ผูบริการอาหารมี 3 ตัวแปร  คือ ความเช่ืออํ านาจในตน ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม
และอายุ ซึ่งสามารถรวมทํ านาย ไดรอยละ 43.5 โดยมีความเชื่ออํ านาจในตนเปนตัวทํ านาย
ท่ีมอํี านาจการทํ านายสูงสุดถึงรอยละ 39.4

จาการคนพบในการวิจัยครั้งนี้ แสดงใหเห็นวาพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการ
อาหาร เปนผลมาจากอิทธิพลรวมของตัวแปรทั้ง 3 ตัว ไดแก ความเช่ืออํ านาจในตน ซึ่งพบวาเปน
ตัวแปรทีส่ามารถเปนตัวแปรรวมทํ านายพฤติกรรมไดในล ําดับแรก ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุน
ทางสังคม ไดแก การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐในเร่ืองตาง ๆ เชน ขอมูลขาวสาร
ตาง ๆ คํ าแนะนํ าจากเจาหนาที่สาธารณสุขเปนลํ าดับท่ีสอง และอายุ ซึ่งพบวามีความสัมพันธ กับ
การเกิดพฤติกรรม เปนลํ าดับสุดทาย ดังน้ันในการพฒันาพฤติกรรมสุขาภิบาลของผูบริการอาหาร
จะตองค ํานึงถงึอิทธพิลจากปจจัยตาง ๆ รวมกนัเพือ่ชวยสงเสริมและพฒันาใหเกดิพฤติกรรมทีถ่กูตอง
เหมาะสม  และยั่งยืนตลอดไป  
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สรุปและขอเสนอแนะ

สรุป

จากการศึกษาวิจัยเรื่องปจจัยที่สงผลตอพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร ของผูบริการอาหาร
ในแหลงทองเท่ียวในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัดพระนครศรีอยธุยา เปนการศึกษาวิจัย
เชงิบรรยาย (Descriptive) โดยมวัีตถปุระสงคเพือ่ศกึษาปจจัยทีส่งผลตอพฤติกรรมสขุาภิบาลอาหาร
ของผูบริการอาหารในแหลงทองเที่ยวในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัดพระนครศรีอยุธยา        
ไดแก ปจจัยทางชีวสังคม ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ ปจจัยเอ้ือ ปจจัยเสริมหรือการ
สนับสนุนทางสังคม และศึกษาตัวแปรรวมกันทํ านายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร ของผูบริการ
อาหารในแหลงทองเที่ยวในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา

ผลการวิเคราะหขอมูล การศึกษาคร้ังน้ี ไดดํ าเนินการในแหลงทองเที่ยวในอํ าเภอ
พระนครศรีอยุธยา  จํ านวน 8 แหง โดยมีกลุมตัวอยาง ที่ศึกษาจํ านวนทั้งสิ้น 203 คน ไดขอสรุป
ของการศึกษาวิจัยอันจะนํ าไปกํ าหนดนโยบายแนวทางปฏิบัติและแบบแผนการดํ าเนินงาน          
เพื่อพัฒนาพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร ของผูบริการอาหารในแหลงทองเที่ยวในอํ าเภอ
พระนครศรีอยุธยา

ผลการวิเคราะหขอมูลทํ าใหไดขอสรุปการวิจัย เร่ืองปจจัยที่สงผลตอพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหาร ของผูบริการอาหารในแหลงทองเที่ยวในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัด
พระนครศรีอยุธยา ดังน้ี

1.  การสรุปผลตามวัตถุประสงคหลักของการวิจัย

วัตถุประสงคหลักของการวิจัยคร้ังน้ีคือ เพื่อศึกษาปจจัยที่สงผลตอพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหาร ของผูบริการอาหารในแหลงทองเที่ยวในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัด
พระนครศรีอยธุยา และผลการวิจัยน้ีพบวา ปจจัยทีส่งผลตอพฤติกรรมสขุาภิบาลอาหาร ของผูบริการ
อาหารนั้นคือ ปจจัยทางชีวสังคม ไดแก อายุ  ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ ไดแก ความเชื่อ
อํ านาจในตน และปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสงัคม จํ านวน 3 ปจจัยทีจ่ะมผีลตอพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหารในแหลงทองเที่ยวในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัด
พระนครศรีอยุธยา
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2.  สรุปผลตามวัตถุประสงคเฉพาะของการวิจัย

วัตถุประสงคเฉพาะของการวิจัย ไดกํ าหนดไวดังน้ี คือ

       2.1   ศึกษาพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหารในแหลงทองเที่ยว         
ในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัดพระนครศรีอยธุยา จากการศึกษาในภาพรวม พบวาผูบริการ
อาหาร มีระดับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารในระดับปานกลาง   คิดเปนรอยละ  42.8 รองลงมาคือ
รอยละ 34.0 มีระดับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารในระดับสงู และรอยละ  23.2 มีระดับพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารในระดับตํ่ า

       2.2  ศึกษาความสัมพันธระหวางปจจัยทางชีวสังคม ไดแก เพศ อายุ การศึกษา
จํ านวนสมาชิกในครัวเรือน   การอบรมสุขาภิบาลอาหาร มีความสัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหาร พบวา อายุ และการอบรมสุขาภิบาลอาหาร มีความสัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหาร  อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01

       2.3 ศึกษาความสัมพันธระหวางปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ ไดแก ความรู
เร่ือง สุขาภิบาลอาหาร ทัศนคติตอสุขาภิบาลอาหาร ความเช่ืออํ านาจในตนเกี่ยวกับสุขาภิบาล
อาหารของผูบริการอาหารมีความสัมพันธ กับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร   
พบวา  ความรู ทัศนคติ  ความเช่ืออํ านาจในตน มีความสัมพันธทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหารของผูบริการอาหาร อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01

       2.4 ศึกษาความสัมพันธระหวางปจจัยเอ้ือ ไดแก แหลงซื้อวัตถุดิบ ระยะทาง
ระหวางบานและรานอาหาร เงินทุนขายอาหาร ประสบการณของการเปนผูจํ าหนายอาหาร
อาชีพเสริม/หลัก  มีความสัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร  พบวา
ปจจัยเอ้ือ  ไดแก  แหลงซื้อวัตถุดิบ ระยะทางระหวางบานและรานอาหาร  เงินทุนขายอาหาร
ประสบการณของการเปนผูจํ าหนายอาหาร  มีความสัมพันธทางบวกกับ  พฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหาร อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01  สวนอาชีพเสริม/หลัก ไมมีความสัมพันธกับ
พฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
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       2.5 ศึกษาความสัมพันธระหวางปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม  ไดแก
การไดรับขอมลูขาวสารเร่ืองสขุาภิบาลอาหารโดยเฉพาะในแหลงทองเทีย่ว การไดรับการสนับสนุน
จากหนวยงานของรัฐ มีความสัมพันธกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร พบวาปจจัยเสริมหรือ
การสนับสนุนทางสังคม ไดแก การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ มีความสัมพันธ
ทางบวกกับพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร  อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 สวนการไดรับ
ขอมลูขาวสารเร่ืองสขุาภิบาลอาหารโดยเฉพาะในแหลงทองเทีย่ว ไมมคีวามสมัพนัธกบัพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหาร

       2.6   ศึกษาตัวแปรปจจัยทางชีวสังคม ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ ปจจัยเอ้ือ
และปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม สามารถรวมทํ านายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของ
ผูบริการอาหาร ไดดีกวาการทํ านายจากตัวแปรใดตัวแปรหน่ึงเพียงตัวแปรเดียว พบวา สนับสนุน
สมมติฐานอยางชัดเจน กลาวคือ มีตัวแปร 3  ตัวแปร ไดแก  อายุ  ความเช่ืออํ านาจในตน และ
ปจจัยเสริม  สามารถรวมทํ านายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร   ไดมากกวาการ
ทํ านายดวยตัวแปรใดตัวแปรตัวแปรหน่ึงเพียงตัวแปรเดียว

ขอเสนอแนะ

ขอเสนอแนะเชิงนโยบาย

 1.  จากการศึกษาพบวาตัวแปรที่มีอิทธิพลในการทํ านายพฤติกรรมไดดีที่สุด คือ ความ
เชื่ออํ านาจในตนเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร ดังน้ัน เพ่ือท่ีจะใหผูบริการอาหาร มีความสามารถและ
เชื่อมั่นในตนเอง สามารถคาดการณ เล็งเห็นถึงผลดี และผลเสียที่จะไดรับ อันจะเกิดขึ้นกับตนเอง
และสังคม ในเร่ืองของการจัดการสุขาภิบาลอาหาร การดํ าเนินนโยบายจึงควรมุงเนนใหมีการ
รวมมือกันทุกฝาย ท้ังภาครัฐ ภาคเอกชน และที่สํ าคัญการใหผูบริการอาหารไดเขามามีสวนรวม
ในการแกไขปญหา โดยเฉพาะปญหาพฤติกรรมสขุาภิบาลอาหารทีไ่มถกูสขุลกัษณะ โดยหนวยงาน
ในระดับนโยบาย เชน ภาครัฐบาล ภาคเอกชนที่ทํ าหนาท่ีรับผิดชอบ ควรมีการประชาสัมพันธ
ขอมูลขาวสารท่ีเปนประโยชน และใหความสํ าคัญแกผูบริการอาหารอยางตอเน่ือง โดยเฉพาะ
ผูบริการอาหาร จากรานจํ าหนายอาหารในแหลงทองเที่ยว เพื่อสนับสนุนใหมีความมั่นใจในการ
ท่ีจะมีสวนรวมในการแกไขปญหา และกระทํ าพฤติกรรมท่ีเปนประโยชน เพื่อผลดีที่จะเกิดขึ้น
ในอนาคต
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2.  จากผลการศึกษาวิจัยพบวา ปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคม สงผลตอการ
มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร  ดังน้ันหนวยงานภาครัฐบาล ควรมีการสนับสนุนทรัพยากร  ขอมูล
ขาวสาร และพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารเพิ่มขึ้น พัฒนาเจาหนาท่ี ใหมีความรู และพัฒนาระบบ
การใหบริการของรัฐ  ใหมีความสะดวก รวดเร็ว ไดตามมาตราฐาน เปนที่พึงพอใจ แกผูบริการ
อาหาร

3.  จากผลการวิจัยพบวา ปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลักษณะ ไดแก ความรูเร่ือง
สุขาภิบาลอาหาร ทัศนคติตอสุขาภิบาลอาหาร ความเช่ืออํ านาจในตนเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร
และการไดรับปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสงัคม ไดแก การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงาน
ของรัฐ มีผลตอการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร ดังน้ัน ควรที่จะสงเสริม และ
สนับสนุนใหผูบริการอาหาร มพีฤติกรรมสขุาภิบาลอาหาร ทีถ่กูตองเพือ่ลดปญหาทางดานพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารที่ไมถูกตอง ซึ่งนับวันมีความจํ าเปนมากยิ่งขึ้น ควรจัดใหมีการประชุม สัมมนา
หรือฝกอบรม เพือ่การสรางเสริมพฤติกรรมในรูปแบบตาง ๆ เพ่ือใหผูบริการอาหาร มีความรู
ความเขาใจ มีทัศนคติ  ความเช่ืออํ านาจในตน อีกท้ังการไดรับปจจัยเอ้ือ และปจจัยเสริม หรือ
การสนับสนุนทางสังคมรวมดวย จะทํ าใหผูประกอบการรานคา มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
ไดดีมากยิ่งขึ้น

ขอเสนอแนะในระดับปฏิบัติการ

เพื่อใหผูบริการอาหาร มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารไดอยางถูกตอง จึงควรมีการกํ าหนด
แผนปฏิบัติการดังนี้

1.  การจัดทํ าแผนระยะสั้น โดยการเผยแพรประชาสัมพันธ และรณรงคใหประชาชน
ไดรับรูถงึอันตรายของปญหาดานอาหาร ซึง่จะสงผลตอสขุภาพของประชาชน และบคุคลรอบขาง
ทั้งในดานรางกาย จิตใจ

2.  เผยแพรประชาสัมพันธ และรณรงค ใหกลุมรานอาหารรับรูถึงประโยชนและโทษ
ของการที่มีพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารไมถูกตอง เพื่อกลุมรานคา ไดตระหนักถึงผลเสียและ
อันตรายที่จะตามมาของปญหาดานอาหาร โดยการเนนการสรางความเชื่ออํ านาจในตนและ
ปลูกจิตสํ านึกใหกลุมรานจํ าหนายอาหารให ตระหนักถึงความรับผิดชอบรวมกันตอสังคม
รวมมือ รวมใจแกไขปญหาดานสุขาภิบาลอาหาร
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3.  จัดอบรมผูนํ ารานจํ าหนายอาหาร ใหมีความรู ความเขาใจ สามารถแกไขปญหา และ
ถายทอดคํ าแนะนํ าที่ถูกตองใหบุคคลอื่นในกลุมรานจํ าหนายอาหารและครอบครัว ใหสามารถ
ปฏิบัติไดอยางถูกตอง

4.  มกีารประสานงานระหวางหนวยงานภาครัฐ และการทองเทีย่ว ในการใหการสนับสนุน
ขาวสาร สื่อตาง ๆ เพ่ือประโยชน ในการจัดการดานสุขาภิบาลอาหาร

ขอเสนอแนะในการทํ าวิจัยครั้งตอไป

1.  ผลการวิจัยคร้ังน้ี สามารถนํ าไปใชเปนแนวทางในการพัฒนาพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหาร ของผูบริการอาหารใหดีย่ิงข้ึน  เพ่ือใหเกิดประโยชน ท่ีเดนชัด และเปนรูปธรรม

2.  ผลการวิจัยครั้งนี้ เปนการศึกษาปจจัยที่สงผลตอพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร ของ
ผูบริการอาหารในแหลงทองเท่ียว ในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา ควรมีการขยายผลในการศึกษา
วิจัยคร้ังตอไปในเขตเทศบาล หรือพ้ืนท่ีการทองเท่ียวอ่ืน ๆ

3.  ควรมีการศึกษาตัวแปรอ่ืนเพ่ิมเติม เชน การมุงอนาคต การควบคุมตนเอง การใช
เหตุผลเชงิจริยธรรม ตามทฤษฏตีนไมเชงิจริยธรรม เพือ่ศกึษาถงึเหตุผลของบคุคลในการตัดสนิใจ
แกปญหาท่ีเกิดข้ึนแกตนเอง และสังคม เพื่อใชเปนแนวทางในการพัฒนาพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหารตอไป
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ขาราชการพลเรือน สํ านักงาน ก.พ., กรุงเทพฯ.

ชอทิพย  สุดเลิศ.  2545. ปจจัยที่มีผลตอการปฏิบัติของผูคาอาหารริมบาทวิถีดานการสุขาภิบาล
อาหารในพื้นที่เขตพญาไท กรุงเทพมหานคร.  วิทยานิพนธปริญญาโท, มหาวิทยาลัย
เกษตรศาสตร.
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ดรุณี  อนขวัญเมือง.  2544.  ปจจัยที่มีอิทธิพลตอพฤติกรรมการมีสวนรวมในการจัดการ
ขยะมูลฝอยของผูประกอบรานคาในเขตเทศบาลนครนนทบุรี จังหวัดนนทบุรี.
วิทยานิพนธปริญญาโท, มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.

ดวงเดือน  พันธุมนาวิน.  2531.  ทฤษฎีตนไมจริยธรรมสํ าหรับคนไทย.  เอกสารครบรอบ33 ป
สถาบันบัณฑิตพัฒนบริหารศาสตร มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒประสานมิตร,
กรุงเทพฯ.  

                                     .  2532.  การวัดและการวิจัยทัศนคติที่เหมาะสมตามหลักวิชาการ.
ศึกษาศาสตรปริทัศน, กรุงเทพฯ.

                                    .  2538.  ทฤษฎีตนไมจริยธรรม.  การวิจัยและพัฒนาบุคคล, กรุงเทพฯ.

ถาวร  วงศสันติธรรมกุล.  2529.  คูมือการสุขาภิบาลอาหารสํ าหรับแมบานชนบท. โรงพิมพ
สํ านักงานพานิช, กรุงเทพฯ.

ทรวง  เหลี่ยมรังสี.  2538.  รายงานการศึกษาโครงการ Model Sheet Food Area n Bangkok.
กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข, นนทบุรี.

เทศบาลนครศรีอยธุยา.  2541.  เทศบัญญัติเทศบาลนครศรีอยุธยา.  โรงพิมพเทียนวัฒนา,
พระนครศรีอยุธยา.

                                   .  2544.  รายงานการสํ ารวจผูจํ าหนายอาหารในเขตเทศบาลนครศรีอยุธยา.
เทศบาลนครศรีอยธุยา, พระนครศรีอยุธยา.

ธรรมนูญ  ทวีกุล.  2530.  การศึกษาพฤติกรรมการอนุรักษสภาพแวดลอม สวนสาธารณะของ
ประชาชน (ศึกษากรณีผูท่ีมาใชสวนสาธารณะในกรุงเทพมหานคร).  วิทยานิพนธ
ปริญญาโท, มหาวิทยาลัยมหิดล.
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นันทกา  หนูเทพ.  2538.  การดํ าเนินงานสุขาภิบาลอาหารในแผงลอยจํ าหนายอาหารของเทศบาล
: ศึกษา เฉพาะกรณีเทศบาลเมืองลพบุรี.  สถาบันบัณฑิตพัฒนบริหารศาสตร, กรุงเทพฯ.

บุญธรรม  กิจปรีดาบริสุทธิ์.  2531.  เทคนิคการสรางและรวบรวมขอมูลสํ าหรับการวิจัย.
โรงพิมพศรีอนันต, กรุงเทพฯ.

บุญเยี่ยม  ตระกลูวงค.  2528.  จิตวิทยาสังคมกับการสาธารณสุข, น. 584-587. ใน เอกสารการ
สอนชุดวิชาสังคมวิทยาการแพทย หนวยท่ี 9-15 มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช.
โรงพิมพชวนพิมพ, นนทบุรี.

บุญรับ  ศักดิ์มณี.  2532.  การเสริมสรางจิตลักษณะเพื่อพัฒนาพฤติกรรมการทํ างานของ
ขาราชการ.  วิทยานิพนธปริญญาเอก, มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ประสานมิตร.

บุษบา โพอุทัย.  2544.  ปจจัยที่มีผลตอพฤติกรรมการปองกันอุบัติเหตุจากการขับขี่รถ
จักรยานยนตของนักเรียนอาชีวศึกษา อํ าเภอเมือง จังหวัดลพบุรี.  วิทยานิพนธ
ปริญญาโท, มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.

ประชุม  สุวัตถี, เกลียวจุไร  ศิริวรรณ  และ เจริญ  คุวินทรพันธุ.  2523.  การวิจัยเรื่องหาบเรใน
กรุงเทพมหานคร.  สถาบันบัณฑิตพัฒนบริหารศาสตร, กรุงเทพฯ.

ประทิน จันทรประภาพ.  2532.  การปฏิบัติเกี่ยวกับวัตถุเจือปนและสิ่งปนเปอนในอาหารของ
ผูประกอบการอาหารในโรงเรียนระดัยมัธยมศึกษาในกรุงเทพมหานคร. วิทยานิพนธ
ปริญญาโท, มหาวิทยาลัยมหิดล.

ประภาเพ็ญ  สุวรรณ.  2527.  ทัศนคติการเปล่ียนแปลงพฤติกรรมอนามัย.  ไทยวัฒนาพานิชย,
กรุงเทพฯ.

ประสาร  ตังสคิบุตร.  2527.  ปจจัยทางสังคมจิตวิทยาที่กํ าหนดการใชวัตถุมีพิษปองกันและ
กํ าจดัแมลงในสวนผักของเกษตรกรบริเวณชานเมือง.  วิทยานิพนธปริญญาโท,
มหาวิทยาลัยมหิดล.
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ปราโมทย  แซอ้ึง.  2535.  ประสิทธิผลของโปรแกรมสุขศึกษา โดยการนํ าแบบแผนความเชื่อ
ดานสุขภาพมาประยุกตใชรวมกับการใหแรงสนับสนุนทางสังคมจากครูและบดิาหรือ
มารดาตอพฤติกรรมปองกันโรคไขเลือดออกของนักเรียนช้ันประถมศึกษาปท่ี 6
อํ าเภอเมือง จังหวัดนนทบุรี.  วิทยานิพนธปริญญาโท, มหาวิทยาลัยมหิดล.

ปริญญา  ณ วันจันทร.  2536.  ปจจัยท่ีเก่ียวของกับประสิทธิภาพในการทํ างานของครู
ประถมศึกษาในจังหวัดเชียงราย.  วิทยานิพนธปริญญาโท, มหาวิทยาลัยศรีนครินทร
วิโรฒ.

ปรีชา  จึงสมานุกุล, อดิศร  เสวตวิวัฒน และ สมภพ  วัฒนมณี.  2538.  การปรับปรุงสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียนสงักดักรุงเทพฯ.  วารสารกรมวทิยาศาสตรการแพทย  37(3): 237-243.

ปรีชา  สุสันทัด.  2542.  ความรู ความคิดเห็น และการปฏิบัติของผูประกอบกิจการอาหาร
ริมบาทวิถีในจุดผอนผันเขตกรุงเทพมหานคร.  วิทยานิพนธปริญญาโท, มหาวิทยาลัย
มหิดล.

พรรณราย  พิทักษเจริญ.  2543.  จิตลักษณะและสถานการณที่เกี่ยวของกับพฤติกรรมสุขภาพกาย
และจิตของขาราชการสูงอายุ.  วิทยานิพนธปริญญาโท, มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.

มาลัย  บุญรัตนกรกิจ, ปทุมพร  ฉิมเอนก, ศรีเมือง  มาลีหาล, พรทิพย  เจริญธรรมวัฒน,
สิริพร  สุธนเสาวภาค และ บุญเทียม พันธุเพ็ง. 2536.  คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร
หาบเรแผงลอยท่ีจํ าหนายในเขตกรุงเทพฯ.  วารสารอาหาร  23(3): 35-43.

รงรอง  ดุริยพันธ.  2534.  ประสิทธิผลของโปรแกรมสุขศึกษาในการปรับปรุงสภาวะสุขาภิบาล
รานอาหาร เขตเทศบาลนครเชียงใหม.  วิทยานิพนธปริญญาโท, มหาวิทยาลัยมหิดล.

รัตนา  ประเสริฐสม.  2526.  การเสริมสรางจิตลักษณะเพื่อสงเสริมพฤติกรรมอนามัยของ
นักเรียนประถมศึกษา.  วิทยานิพนธปริญญาเอก, มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ
ประสานมิตร.
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ลัดดารัตน  แซคู.  2534.  ความรู เจตคติ และการปฏิบัติของผูประกอบการคาอาหารใน
โรงพยาบาลในเขตกรุงเทพฯ เก่ียวกับอันตรายจากสารปรุงแตงรสและสารปนเปอนใน
อาหาร.  วิทยานิพนธปริญญาโท, มหาวิทยาลัยมหิดล.

วจินี  แสงสวาง.  2535.  พฤติกรรมของประชาชนในทองถิ่นที่มีตอการรักษาความสะอาดเพื่อ
สงเสริมการทองเท่ียวบริเวณตลาดน้ํ าดํ าเนินสะดวก จังหวัดราชบุรี.  วิทยานิพนธ
ปริญญาโท.  มหาวิทยาลัยมหิดล.

วิภาเพ็ญ  เจียรสกุล.  2536.  พฤติกรรมการจัดการขยะมูลฝอยของประชาชนในเขตพื้นที่ชั้นกลาง
                 กรุงเทพมหานคร.  วิทยานิพนธปริญญาโท, มหาวิทยาลัยมหิดล.

วิมลสิทธิ์  หรยางกูล.  2526.  พฤติกรรมมนุษยกับสภาพแวดลอม.  จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย,
กรุงเทพฯ.

ศมกานต  ทองเกลี้ยง, ศรีปราชญ  บุญนํ ามา, เณริน  บุญเลิศ และ เพ็ญศรี  รักผักแวน.  2542.
การใชมาตรการดานกฎหมายสาธารณสุขกับสถานประกอบการจํ าหนายอาหาร
ศึกษาเฉพาะกรณีเขตเทศบาลเมืองสุพรรณบุรี.  ประเสริฐการพิมพ, ลพบุรี.

ศิริลักษณ  ตันประสิทธิ์.  2545.  ปจจัยเชิงสาเหตุของพฤติกรรมการใหบริการดานสงเสริม
สุขภาพแกผูมารับบริการของพยาบาลวิชาชีพในโรงพยาบาลพระมงกุฎเกลา.
วิทยานิพนธปริญญาโท, มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.

ศิริสุข  พลผล.  2536.  ปจจัยที่มีผลตอการปฏิบัติงานดานการสงเสริมสุขภาพตามบทบาทหนาที่
ของผูนํ านักเรียนฝายสงเสริมอนามัยโรงเรียนประถมศึกษาจังหวัด.  วิทยานิพนธ
ปริญญาโท, มหาวิทยาลัยมหิดล.

สละ  ชูจงกล.  2539.  การศึกษาการเฝาระวังสภาวะองคการสงเคราะหทหารผานศึก.  โรงพิมพ
องคการสงทหารผานศึก, กรุงเทพฯ.
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สุนันธนา  แสนประเสริฐ.  2540.  วิถีชีวิตของผูประกอบการคาแผงลอยจํ าหนายอาหาร
ในเขตเทศบาลลพบุรี.  ประเสริฐการพิมพ, ลพบุรี.

                                        และ ศรีปราชญ  บุญมานํ า.  2536.  การศึกษาสภาวะสุขาภิบาลอาหาร
ของแผงลอยจํ าหนายอาหาร ศึกษาเฉพาะกรณีเขตเทศบาลตํ าบลพระพุทธบาท สระบุรี.
โรงพิมพองคการทหารผานศึก, กรุงเทพฯ.

สุนิภา  ปรัชญางคปรีชา.  2543.  ปจจัยคัดสรรที่มีความสัมพันธกับการปฏิบัติการพยาบาล
เพื่อสงเสริมสุขภาพและปองกันโรคในสตรวัยหมดประจํ าเดือน ของพยาบาลวิชาชีพ
สํ านักอนามัย กรุงเทพมหานคร.  วิทยานิพนธปริญญาโท, มหาวิทยาลัยมหิดล.

สุรางค  จันเอม.  2524.  จิตวิทยาสังคม.  วิทยาลัยครูจันทรเกษม, กรุงเทพฯ.

สุวิมล  ภักดิ์พิบูลย.  2535.  ปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอพฤติกรรมของแมบานในเขตกรุงเทพมหานคร
ที่มีตอการจัดการขยะมูลฝอย.  วิทยานิพนธปริญญาโท, มหาวิทยาลัยมหิดล.

สํ านักงานโครงการนครประวัติศาสตรพระนครศรีอยุธยา.  2543.  โครงการพฒันานคร
ประวัติศาสตรพระนครศรีอยุธยา จังหวัดพระนครศรีอยุธยา.  โรงพิมพเทียนวัฒนา,
พระนครศรีอยุธยา.

สํ านักงานสถิติ.  2544.  โครงการสํ ารวจภาวะการทํ างานของประชากรจังหวัดพระนคร-
ศรีอยุธยา.  โรงพิมพเทียนวัฒนา, พระนครศรีอยุธยา.

สํ านักงานสาธารณสุขจังหวัด.  2544.  รายงานประจํ าป 2544.  โรงพิมพเทียนวัฒนา,
พระนครศรีอยุธยา.
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แบบสอบถามงานวิจัย
เร่ือง

ปจจัยท่ีสงผลตอพฤตกิรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหารในแหลงทองเท่ียวในอํ าเภอ
พระนครศรีอยุธยา จังหวัดพระนครศรีอยุธยา

ค ําชีแ้จง : แบบสอบถามน้ีมวัีตถปุระสงคเพือ่รวบรวมขอมลูพฤติกรรมในดานตาง ๆ ทีเ่กีย่วของ
กับการจัดการสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหารในแหลงทองเท่ียวในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา 
จังหวัดพระนครศรีอยธุยา คํ าถามท่ีถามเพ่ือตองการทราบความรู และความคิดเห็นของทานตาม
สภาพตามเปนจริง ค ําตอบทีไ่ดจึงเปนค ําตอบทีไ่มมคีวามถกูผิด ขอใหทานตอบดวยความสบายใจ
ตามความรูสึกที่แทจริงของทาน เพราะคํ าตอบที่ไดจะเก็บเปนความลับไมมีผลกระทบตอตัวทาน
แตกลับจะเปนประโยชนกบัสวนรวม ชวยสรางแนวทางในการพัฒนางานสุขาภิบาลอาหารของ
รานขายอาหารในแหลงทองเที่ยวใหดียิ่งขึ้น อีกทั้งยังเปนการชวยสงเสริมการทองเที่ยวในเรื่อง
การขายอาหารดวย

ตอนท่ี  1 แบบสอบถามขอมูลปจจัยทางชีวสังคม ของผูบริการอาหาร
ตอนที ่ 2 แบบสอบถามขอมลูปจจัยนํ าหรือปจจัยทางจิตลกัษณะของผูบริการอาหาร ประกอบดวย

สวนที่  1    ความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร
สวนที่  2    ทัศนคติตอสุขาภิบาลอาหาร
สวนที่  3   ความเช่ืออํ านาจในตนเกี่ยวสุขาภิบาลอาหาร

ตอนท่ี  3 แบบสอบถามขอมูลปจจัยเอื้อดานสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร
ตอนท่ี  4 แบบสอบถามขอมูลปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคมดานสุขาภิบาลอาหาร

ของผูบริการอาหาร
ตอนท่ี  5 แบบสอบถามพฤติกรรมดานสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร

ผลการวิจัยคร้ังน้ีสามารถนํ ามาเปนแบบแผนการดํ าเนินงานสขุศกึษา เพือ่พฒันาพฤติกรรม
ดานการจัดการสขุาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร ตอไป

ขอขอบพระคุณทุกทานในความอนุเคราะหที่ใหขอมูลตามความเปนจริง

นายประทิน  ไทยแท
    ผูทํ าการวิจัย
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แบบสอบถามงานวิจัย

เร่ือง  ปจจยัท่ีสงผลตอพฤตกิรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหารในแหลงทองเท่ียว
ในอํ าเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัดพระนครศรีอยุธยา

ตอนท่ี 1    แบบสอบถามขอมูลปจจัยทางชีวสังคม ของผูบริการอาหาร

คํ าช้ีแจง :  โปรดทํ าเคร่ืองหมาย       ลงใน     หรือเติมขอความลงในชองวาง

1. อายุ…………………ป

2. เพศ   ชาย   หญิง

3. ระดับการศึกษา

  ไมไดศึกษา   ประถมศึกษา
  มัธยมศึกษาตอนตน   มัธยมศึกษาตอนปลาย หรือ ปวช.
  อนุปริญญาหรือปวส.   ปริญญาตรี
  สูงกวาปริญญาตรี   อ่ืนๆ ระบุ………………..

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

5. ทานเคยไปรับการอบรมเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารหรือไม

เคย จํ านวน………..คร้ัง

ไมเคย
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ตอนท่ี 2  แบบสอบถามขอมูลสวนตัวของผูบริการอาหารในเรื่องตอไปนี้
สวนที่ 1  แบบสอบถามความรูความเขาใจในเรื่องสุขาภิบาลอาหาร
คํ าช้ีแจง : โปรดพิจารณาขอความในแตละขอ แลวเลือกทํ าเคร่ืองหมาย  ลงในชองท่ีตรงกับ

ความรู ความเขาใจ ในเร่ืองการจัดการดานสุขาภิบาลอาหารในรานของทานเพียง
คํ าตอบเดียวเทาน้ัน

คํ าตอบขอคํ าถาม
ใช ไมใช ไมทราบ

1. การเลือกซื้อผัก ผลไมสํ าหรับประกอบอาหารขาย ควรเลือก
ผัก  ผลไม  นอกฤดูกาลเพื่อดึงดูดลูกคา

2. การเลือกซื้อผัก ผลไมสํ าหรับนํ ามาประกอบอาหาร ควรซื้อ
แบบเหมารวมกันมาเพราะจะไดราคาถูก

3. ผลไมที่ตองปอกเปลือกไมจํ าเปนตองลางกอนเพราะเรา
ปอกเปลือกทิ้งไป

4. การลางผักควรทํ าโดยการนํ าผักทุกชนิดลงแชรวมกันใน 
กาละมัง แลวใสนํ้ าใหทวม แลวจึงลอกสวนท่ีเนาเสียออก

5. การลางผักสดและผลไมไมควรใชวิธีใหนํ้ าไหลผาน เพราะ
สิ้นเปลืองนํ้ า

6. การปรุงเน้ือหมู เนื้อวัวดิบจะตองสุกอยางทั่วถึงทั้งชิ้น

7. การบบีมะนาวใสเน้ือหม ูเน้ือวัวดิบชวยฆาเชือ้โรคทีเ่น้ือดวย

8. อาหารปรุงสํ าเร็จควรใชความรอนอุนเปนระยะ (2 ช่ัวโมง
ตอคร้ัง) เพ่ือทํ าลายเช้ือโรคในอาหาร

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)
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คํ าตอบขอคํ าถาม
ใช ไมใช ไมทราบ

9. หัวหอม หัวกระเทียม ถั่วลิสงขึ้นรา การทํ าใหสุกเปนการ
ฆาเช้ือราได

10. ควรซื้อเนื้อหมู / เน้ือวัวสด ท่ีบดจากรานจํ าหนายดีกวา
มาบด / สับเอง เพราะสะดวกกวา

11. ควรเลือกซือ้อาหารกระปอง ที่มีลักษณะทั่วไปอยูในสภาพดี
กระปองตองเรียบทั้งฝาและกน

12. สีสังเคราะหผสมอาหารที่ฉลาก ตองมีคํ าวา “สีผสมอาหาร”
ชื่อสามัญของสี,เลขทะเบียนตํ าหรับอาหาร

13. การใชสีผสมอาหารที่เปนสีสังเคราะห จะใชปริมาณเทาใด
ก็ได  ไมเกิดอันตราย

14. ควรเก็บน้ํ าแข็งที่ใชบริโภคในภาชนะที่สะอาด มีฝาปด
มิดชิด รวมกับขวดเคร่ืองด่ืมอ่ืนๆ

15. อาหารที่ปรุงจากเนื้อสัตวที่ปรุงเสร็จใหมๆ จํ าเปนตองเก็บ
ในตูกระจกหรือภาชนะที่สะอาดปดมิดชิด

16. น้ํ าประสานทอง ทํ าใหลูกช้ินกรุปกรอบไมเปนอันตราย
ตอรางกาย

17. กอนซื้อผงชูรสใหสังเกตุ หีบหอ หรือ กระปองบรรจุตอง
ไมมีตํ าหนิ

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)
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คํ าตอบขอคํ าถาม
ใช ไมใช ไมทราบ

18. ควรเลือกซื้อเครื่องปรุงอาหารที่รานจํ าหนายในปริมาณ
มาก ๆ  เพราะจะไดราคาถูก

19. เขียงที่ใชห่ันเน้ือหมูหรือเน้ือสดแมจะแตกราวเล็กนอย
ก็ใชการได

20. จาน ชาม ใสอาหารสามารถจับไดทุกสวนของภาชนะ

21. ภาชนะพลาสติก แสตนเลส อลูมิเนียม ใชใสอาหารท่ีมีรส
เปรี้ยวจัด เค็มจัด

22. การพูดคุยกันขณะปรุงอาหาร ไมสามารถแพรเชื้อสูผูซื้อ
อาหารได

23. ผูปรุงอาหาร ผูเสิรฟอาหารเปนโรค อุจจาระรวง ไขหวัด 
เชื้อโรคสามารถถายทอดสูอาหารได

24. บริเวณที่ใชเตรียมหรือปรุงอาหารควรมีลักษณะสูงกวาพื้น
อยางนอย 60 ซม.

25. ที่จํ าหนายอาหารควรมีตู สํ าหรับปกปดอาหารปองกันฝุน
และแมลงนํ าโรค

26. การใชสารเคมีกํ าจัดมดและแมลงวัน ตองระวังไมให
ปนเปอนกับอาหาร

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)
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คํ าตอบขอคํ าถาม
ใช ไมใช ไมทราบ

27. เทศบาลไดกํ าหนดใหรานขายอาหารตองมีถังขยะ
อยางเพียงพอ

28. เทศบาลไมไดกํ าหนดใหมีการควบคุมสัตวนํ าโรค ไดแก 
มด แมลงวัน ในบริเวณท่ีขายอาหาร

29. ถาผูซ้ือกินอาหารแลวปวยเปนโรค ผูขายไมมีความผิด

30. การประกอบอาหารแลวมีควันไปรบกวนรานอื่นๆ 
มีความผิดตามขอเทศบัญญัติ

31. การขายอาหารริมถนนเทศบาลกํ าหนดใหมีถังขยะ

32. เทศบาลไมหามเรื่องการสูบบุหรี่ ขณะประกอบอาหาร
ไมวาในราน หรือ ริมถนน

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)

(…….)
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สวนที่ 2  แบบสอบถามทัศนคติตอสุขาภิบาลอาหาร
คํ าช้ีแจง :  แบบสอบถามชุดนี้มีวัตถุประสงคที่จะวัดทัศนคติ ของผูบริการอาหารตอสุขาภิบาล

อาหารในรานอาหารขอใหทานทํ าเคร่ืองหมาย  ลงในชอง (…….) ที่ตรงกับความ
คิดเห็นของทานมากที่สุด เพียงขอเดียวในแตละคํ าถาม

1. หัวหอม กระเทียม ถั่ว ท่ีข้ึนรา เอามาทํ าใหสุกสามารถรับประทานได
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

2. การเตรียมเนื้อหมู,ไก กอนนํ ามาปรุงอาหารจํ าเปนตองใสในภาชนะที่สะอาดมีฝาปดมิดชิด
และแชเย็นไว
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

3. สีผสมอาหารที่ไมมีฉลาก อย.นํ ามาผสมอาหารได ไมเปนอันตรายตอรางกาย
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

4. ถาน้ิวมือสัมผัสภายในจาน ชอน กอนนํ าไปใชอาจเปนสาเหตุของการแพรเช้ือโรคจากผูขาย
สูผูซื้ออาหารได
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

5. สุขภาพของผูปรุงอาหารและผูขายอาหารไมเกี่ยวกับความสะอาดของอาหาร
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

6. การตัดเล็บใหสัน้เพ่ือปองกันการปนเปอนเช้ือโรคจากเล็บไปสูอาหาร
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง
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7. การผูกผากันเปอนสีขาวแลวคลุมผมดวยหมวกขณะปรุงอาหาร ขายอาหาร เปนส่ิงจํ าเปน
ตองปฏิบัติ
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

8. คราบสกปรกบนโตะ เกาอ้ีสํ าหรับรับประทานอาหารไมสามารถแพรเช้ือโรคไปสู
ผูรับประทานอาหาร
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

9. ควรฉีดสารเคมีกํ าจัดแมลงวันและมดในระหวางที่มีการขายอาหาร
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

10. ขอกํ าหนดตามเทศบัญญัติ เรื่องสุขาภิบาลอาหารเปนเรื่องไกลตัวผูขายอาหาร
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

11. รสชาดของอาหารมีความสํ าคัญมากกวาความสะอาดของอาหารที่ปรุง
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

12. การท่ีจะปรุงอาหารขายควรทํ าตามความเคยชินมากกวาที่จะปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

13. การปรุงอาหารของทานไมใสผงชูรส
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

14. ควรเลือกใชถวยแกวสํ าหรับใสนํ้ าสมสายชู หรือ น้ํ าปลา
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง
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15. จานที่ลางแลวใชผาเช็ดใหแหง จะทํ าใหสะอาดมากยิ่งขึ้น
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

16. ผูประกอบอาหารไมจํ าเปนตองลางมือกอนการปรุงอาหาร
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

17. สถานท่ีจํ าหนายอาหารท่ีสกปรกสามารถแพรเช้ือโรคไปสูอาหารได
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

18. การปฏิบัติตามขอกํ าหนดเทศบัญญัติเปนส่ิงท่ีตองกระทํ า
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

19. การจํ าหนายอาหารไมจํ าเปนตองขออนุญาตเทศบาล
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

20. เทศบาลไมเคยสนใจที่จะดูแลสุขภาพของผูประกอบอาหารเลย
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

21. ทานมักไมมีเวลาเขาอบรมความรูเรื่องสุขาภิบาลอาหารที่หนวยงานของรัฐจัดข้ึน
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

22. ทานไมคอยมีเวลาทํ าความสะอาดรานคาของทาน
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง
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23. ทานมีภาระกิจมากไมสามารถไปตรวจสุขภาพประจํ าปได
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

24. ทานพรอมจะสนับสนุนใหความความรวมมือถามีการรณรงครักษาความสะอาดของรานคา
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

25. ควรซ้ือแตวัตถุดิบ ไดแก เนื้อสัตวและผักดีๆ มาประกอบอาหารขาย
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

26. ทานจะทาสีภาชนะใสอาหาร เชน จาน ถวยในสวนที่สัมผัสกับอาหารเสมอ
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

27. ทานจะชวยสงเสริมการทองเที่ยวของจังหวัดโดยขายอาหารสะอาดแกนักทองเที่ยว
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

28. ควรปดภาชนะหลังตักขาย
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

29. ทานจะรวมมือกับมือกับเทศบาล ถามีการรองขอใหจัดสัปดาหอาหารสะอาดข้ึน
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

30. ตองรีบไปหาหมอตรวจรักษาทุกครั้งเมื่อไมสบาย
(……….)         (……….)          (……….)               (……….)             (……….)          (……….)

 เห็นดวยอยางยิ่ง      เหน็ดวย      คอนขางเหน็ดวย  คอนขางไมเห็นดวย  ไมเห็นดวย   ไมเห็นดวยอยางยิ่ง
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สวนที่ 3  ความเช่ืออํ านาจในตนเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร
คํ าช้ีแจง :   แบบสอบถามชุดนี้มีวัตถุประสงคที่จะสํ ารวจความเช่ืออํ านาจในตนเกี่ยวกับ

สุขาภิบาลอาหารในรานอาหาร ขอใหทานอานขอความและพิจารณาอยางละเอียด
แลวทํ าเคร่ืองหมาย  ลงในชอง (…….) ที่ตรงกับความคิดเห็นของทานมากที่สุด
เพียงขอเดียวในแตละคํ าถาม

1. การหาวัตถุดิบของใหมๆ มาประกอบอาหารทุกวันเปนเรื่องยุงยากและไมสามารถทํ าได
 (……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)
        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

2. การอุนอาหารสํ าหรับขายไดทุก 2 ชั่วโมง ชวยใหผูรับบริการปลอดภัยและทํ าไดไมยาก
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

3. คนท่ีซื้ออาหารเราไปรับประทานแลวทองเสียเปนเร่ืองของเวรกรรม
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

4. การจะขายอาหารตามความเคยชินใครๆ ก็ไมสามารถบังคับเราได
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

5. การขายอาหารไดดีเพราะอาหารดีมีคุณภาพ
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

6. การขายอาหารไดดี (มีคนซื้อมาก)  เพราะวาโชคชวย
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย
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7. การรักษาความสะอาดของอาหารท่ีขายเราทํ าไดเองโดยไมตองมีใครมาบอก
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

8. การปกปดภาชนะใสอาหารปรุงสํ าเร็จไดดวยตัวเองเปนเร่ืองไมยุงยาก
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

9. การปดภาชนะใสอาหารส ําหรับขายทนัททีกุคร้ังทีเ่ปดขายเปนเร่ืองยุงยากและไมสามารถทํ าได   
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

10. การลางจานและชอน หลังจากใสอาหารขายไดสะอาดจะชวยใหผูบริโภคปลอดภัย
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

11. ถาจาน ชอนใสอาหารสกปรก จะทํ าใหขายอาหารไมได
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

12. การลางมือกอนปรุงอาหารขายทุกครั้ง เปนเรื่องยุงยากและไมสามารถทํ าได
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

13. การตรวจสุขภาพรางกายไดเปนประจํ าทุกป  ชวยใหมั่นใจไดวามีสุขภาพดี
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย
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14. การควรปดกวาดเช็ดถูรานควรทํ าเม่ือมีเวลาวางเทาน้ัน
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

15. การเก็บกวาดขยะหลังจากขายอาหาร ใหเรียบรอยเปนเร่ืองท่ีทํ าไดปกติ ไมยุงยาก
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

16. ถารานขายอาหารสกปรก คงไมมีลูกคามานั่งรับประทานอาหาร
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

17. การดูแลรานคาไมใหเปนที่อาศัยของหนู แมลงวัน แมลงสาบและมด ชวยใหอาหารที่ทาน
จํ าหนายปลอดภัย
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

18. กฎหมายไมสามารถเอาผิดกับผูขายได ถาผูซ้ืออาหารทองเสีย
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

19. การขายอาหารสะอาด เปนส่ิงท่ีผูบริการอาหารทุกคนตองรวมกันรับผิดชอบจัดการ
ดวยตนเอง โดยไมตองพึ่งพาเทศบาล
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

20. การแจงเจาหนาที่เทศบาลใหมาดํ าเนินการกับพอคาที่ขายอาหารสกปรก ไมชวยทํ าให
การขายอาหารท่ีสกปรกลดลง
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย
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21. หลักสุขาภิบาลอาหารจะปองกันโรคติดตอท่ีมาทางอาหารได
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

22. การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารจะสงผลใหทานขายอาหารไดดี
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

23. การเขารับการอบรมความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหารท่ีจัดโดยหนวยงานราชการ ชวยใหมีความ
มั่นใจวาจะจํ าหนายอาหารไดดีข้ึน
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

24. การเปนผูนํ าที่ชวยสงเสริมสนับสนุนใหมีการรณรงครักษาความสะอาดของอาหาร ที่ขายใน
แหลงทองเที่ยวเปนสิ่งที่ทํ าไดไมยาก
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

26. การชวยทํ าใหรานขายอาหารตามแหลงทองเท่ียว ซึ่งเปนของสวนรวมมีสภาพแวดลอม
ที่สวยงาม โดยไมตองพ่ึงพาหนวยงานของรัฐ เปนสิ่งที่รานคาทุกรานสามารถทํ าได
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

26. การที่รานคารวมกันรณรงคขายอาหารสะอาด จะชวยสงเสริมการทองเที่ยวในจังหวัด
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย
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27. การเปนตัวอยางที่ดีแกคนอื่นๆ ในเรื่องการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร เปนเร่ืองท่ี
ทํ าไดไมยาก
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

28. การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารไมสามารถทํ าได   ตองรอใหหนวยงานของรัฐ
เขามาชวยเหลือ
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย

29. การขายอาหารสะอาดจะเปนการรักษาชื่อเสียงของจังหวัดไดเปนอยางดี
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)           (……….)          (……….)

        จริงที่สุด             จริง            คอนขางจริง     คอนขางไมจริง        ไมจริง            ไมจริงเลย
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ตอนท่ี 3   แบบสอบถามปจจัยเอื้อ เกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร
คํ าช้ีแจง :  แบบสอบถามชุดนี้มีวัตถุประสงคที่จะสํ ารวจการไดรับปจจัยท่ีเอ้ืออํ านวยตอ

สุขาภิบาลอาหาร ขอใหทานอานขอความและพิจารณาอยางละเอียดและเลือกทํ า
เครื่องหมาย  ลงในชอง (…….) ที่ตรงกับความเปนจริงมากที่สุดเพียงขอเดียว
ในแตละคํ าถาม

1. ตลาดหรือรานที่ทานไปซื้อสินคามาขายหรือประกอบอาหารอยูไกลจากบานทานมาก
 (……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)
       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย

2. ราคาสินคาที่ทานไปซื้อมาขายหรือใชประกอบอาหารปกติมีราคาแพง
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)

       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย

3. สินคาที่ทานซื้อมาขายหรือใชประกอบอาหารหาไดงาย
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)

       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย

4. ทานมีรถยนตหรือมอเตอรไซดสํ าหรับไปซื้อสินคา
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)

       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย

5. รานขายอาหารหรือสินคากับบานพักของทานอยูไกลกัน
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)

       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย

6. ทานเสียคาใชจายในการเดินทางไปขายอาหารมาก
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)

       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย
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7. การเดินทางจากบานพักไปรานขายอาหารลํ าบากมาก
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)

       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย

8. การขายอาหารของทานตองใชเงินทุนมาก
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)

       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย

9. ทานแบงเงินกํ าไร ไวสํ าหรับซื้อสินคามาขายอยางเพียงพอทุกวัน
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)

       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย

10. ทานยืมเงินคนรูจักสนิทๆ เสมอเพ่ือนํ ามาซื้อสินคาสํ าหรับขาย
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)

       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย

11. ทานชํ าระเงินคาซ้ือสินคาเปนงวดๆ
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)

       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย

12. ทานลงทุนขายสินคาหรืออาหารรวมกับเพ่ือนหรือญาติ
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)

       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย

13. ทานขายสินคาหรืออาหารในท่ีน้ีนานเกิน 5 ป
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)

       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย
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14. ทานขายสินคาหรืออาหารประเภทน้ีมานานเกิน 5 ป
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)

       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย

15. ทานมีความชํ านาญในการประกอบอาหารหรือทํ าสินคาแบบที่ขายในปจจุบัน
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)

       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย

16. ทานไมเคยเปลี่ยนไปขายสินคาหรือประกอบอาหารอยางอื่นๆ
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)

       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย

17. ทานขายสนิคาหรืออาหารเปนหลัก อาชีพอ่ืนทํ าเปนอาชีพรอง
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)

       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย

18. ทานทํ าอาชีพอ่ืนเปนหลัก ขายสนิคาหรืออาหารเปนอาชีพรอง
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)

       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย

19. ทานทํ าอาชพีอ่ืน แตมีคนในครอบครัวหรือจางบุคคลอ่ืนๆ ขายสินคาหรืออาหาร
(……….)         (……….)         (……….)          (……….)          (……….)          (……….)

       จริงที่สุด             จริง           คอนขางจริง       คอนขางไมจริง       ไมจริง           ไมจริงเลย
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ตอนท่ี 4  แบบสอบถามปจจัยเสริมหรือการสนับสนุนทางสังคมเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร
คํ าช้ีแจง :  แบบสอบถามชุดนี้มีวัตถุประสงค ที่จะสํ ารวจการไดรับปจจัยเสริมหรือการ

สนับสนุนตาง ๆ ตอสุขาภิบาลอาหารของผูบริการอาหาร ขอใหทานอานขอความ
และพิจารณาอยางละเอียดและเลือก  ทํ าเคร่ืองหมาย  ลงในชอง (…….) ที่ตรงกับ
ความเปนจริงมากที่สุดเพียงขอเดียวในแตละคํ าถาม

1. ทานไดรับความรูเรื่องสุขาภิบาลอาหารในแหลงทองเที่ยวจากเอกสาร แผนพับอยูเสมอๆ
 (……….)          (……….)          (……….)          (……….)          (……….)         (……….)
   จริงที่สุด        จริง            คอนขางจริง      คอนขางไมจริง   ไมจริง            ไมจริงเลย

2. ทานไดรับความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหารในแหลงทองเท่ียวจาก หนังสือพิมพอยูเสมอๆ
(……….)          (……….)          (……….)          (……….)          (……….)         (……….)

   จริงที่สุด        จริง            คอนขางจริง      คอนขางไมจริง   ไมจริง            ไมจริงเลย

3. ทานไดรับความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร ในแหลงทองเที่ยวจากวิทยุเสมอๆ
(……….)          (……….)          (……….)          (……….)          (……….)         (……….)

   จริงที่สุด        จริง            คอนขางจริง      คอนขางไมจริง   ไมจริง            ไมจริงเลย

4. ทานไดรับความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร ในแหลงทองเที่ยวจากโทรทัศนเสมอๆ
(……….)          (……….)          (……….)          (……….)          (……….)         (……….)

   จริงที่สุด        จริง            คอนขางจริง      คอนขางไมจริง   ไมจริง            ไมจริงเลย

5. ทานไดรับความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหารจากหนวยงานท่ีดูแลดานการทองเท่ียวเสมอๆ
(……….)          (……….)          (……….)          (……….)          (……….)         (……….)

   จริงที่สุด        จริง            คอนขางจริง      คอนขางไมจริง   ไมจริง            ไมจริงเลย

6. ทานไดรับความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหารจากการอบรมท่ีหนวยงานดานการทองเท่ียว
จัดข้ึนเสมอๆ
(……….)          (……….)          (……….)          (……….)          (……….)         (……….)

   จริงที่สุด        จริง            คอนขางจริง      คอนขางไมจริง   ไมจริง            ไมจริงเลย
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7. ไดรับความรูเรื่องสุขาภิบาลอาหารในแหลงทองเที่ยวจากเอกสาร ของหนวยงานของรัฐ
(……….)          (……….)          (……….)          (……….)          (……….)         (……….)

   จริงที่สุด        จริง            คอนขางจริง      คอนขางไมจริง   ไมจริง            ไมจริงเลย

8. ทานไดรับความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหาร ในแหลงทองเที่ยวจากวิทยุ เสียงตามสาย
จากหนวยงานของรัฐ
(……….)          (……….)          (……….)          (……….)          (……….)         (……….)

   จริงที่สุด        จริง            คอนขางจริง      คอนขางไมจริง   ไมจริง            ไมจริงเลย

9. ทานไดรับความรูเร่ืองสุขาภิบาลอาหารจากการอบรมท่ีหนวยงานของรัฐจัดข้ึน
(……….)          (……….)          (……….)          (……….)          (……….)         (……….)

   จริงที่สุด        จริง            คอนขางจริง      คอนขางไมจริง   ไมจริง            ไมจริงเลย

10. ทานไดรับการอบรมเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารท่ีหนวยงานของรัฐจัดข้ึน
(……….)          (……….)          (……….)          (……….)          (……….)         (……….)

   จริงที่สุด        จริง            คอนขางจริง      คอนขางไมจริง   ไมจริง            ไมจริงเลย

11. ทานไดรับคํ าแนะนํ าจากหนวยงานของรัฐเก่ียวกับเทศบัญญัติ เร่ืองการควบคุมรานจํ าหนาย
อาหาร และการจํ าหนายสินคาในทางสาธารณะอยูเสมอๆ
(……….)          (……….)          (……….)          (……….)          (……….)         (……….)

   จริงที่สุด        จริง            คอนขางจริง      คอนขางไมจริง   ไมจริง            ไมจริงเลย

12. ทานสามารถปรึกษาปญหาดานสุขาภิบาลอาหารกับเจาหนาที่ของรัฐ และไดรับคํ าแนะนํ า
ในการแกปญหา
(……….)          (……….)          (……….)          (……….)          (……….)         (……….)

   จริงที่สุด        จริง            คอนขางจริง      คอนขางไมจริง   ไมจริง            ไมจริงเลย

13. หนวยงานของรัฐ จัดเตรียมสถานที่สํ าหรับขายอาหารที่ถูกหลักสุขาภิบาลอาหารใหทาน
(……….)          (……….)          (……….)          (……….)          (……….)         (……….)

   จริงที่สุด        จริง            คอนขางจริง      คอนขางไมจริง   ไมจริง            ไมจริงเลย
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14. หนวยงานของรัฐ ชวยปรับปรุงสถานที่ขายอาหารของทานใหถูกตองตามหลักสุขาภิบาล
อาหาร
(……….)          (……….)          (……….)          (……….)          (……….)         (……….)

   จริงที่สุด        จริง            คอนขางจริง      คอนขางไมจริง   ไมจริง            ไมจริงเลย

15. ทานไดรับการสนับสนุนวัสดุอุปกรณไดแกผากันเปอน หมวกคลุมผม ฯลฯ จากหนวยงาน
ของรัฐ
(……….)          (……….)          (……….)          (……….)          (……….)         (……….)

   จริงที่สุด        จริง            คอนขางจริง      คอนขางไมจริง   ไมจริง            ไมจริงเลย

16. หนวยงานของรัฐ จัดตรวจสุขภาพใหแกทานเสมอๆ
(……….)          (……….)          (……….)          (……….)          (……….)         (……….)

   จริงที่สุด        จริง            คอนขางจริง      คอนขางไมจริง   ไมจริง            ไมจริงเลย

17. ทานไดรับการสนับสนุนอุปกรณ สารเคม ีไดแก ยาฆา แมลงวัน หนู ฯลฯ จากหนวยงานของรัฐ
(……….)          (……….)          (……….)          (……….)          (……….)         (……….)

   จริงที่สุด        จริง            คอนขางจริง      คอนขางไมจริง   ไมจริง            ไมจริงเลย
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ตอนท่ี 5   แบบสอบถามพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร
คํ าช้ีแจง :   แบบสอบถามชุดนี้มีวัตถุประสงคที่จะสํ ารวจพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของ

ผูบริการอาหาร ขอใหทานอานขอความและพิจารณาอยางละเอียดและเลือกทํ า
เครื่องหมาย  ลงในชอง (…….) ที่ตรงกับการปฏิบัติของทานมากที่สุด
เพียงขอเดียวในแตละคํ าถาม

1. ทานลางผักดวยนํ้ าไหลจากกอก  ลอกออกเปนสวนๆ ถูตามใบ
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

2. ทานเลือกซื้อเนื้อหมู เน้ือวัว โดยดูจากเน้ือแดงสดตามธรรมชาติ
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

3. ทานเลือกซื้อถั่วลิสง พริกปน โดยดูจากไมอับชื้น ไมมีกลิ่นเหม็น ไมมีเช้ือรา
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

4. การซื้ออาหารกระปองทานดูวันหมดอายุ
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

5. ในการเลือกซ้ือน้ํ าปลาและซอสแดง ทานดูเคร่ืองหมาย อย. จากฉลากขางขวด
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

6. ทานใชมือตักนํ้ าแข็งปนใสแกวเปนประจํ า
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย
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7. ทานใชสีผสมอาหารที่มีเลขทะเบียน อย.ในการปรุงอาหาร
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

8. ผงชูรสท่ีใชในการปรุงอาหาร ทานใชแบบตักแบงขาย
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

9. ทานปรุงอาหารประเภทเน้ือหมู เนื้อวัวไมใหสุกเสมอๆ เพ่ือทํ าใหเน้ือนุม นารับประทาน
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

10. ทานชิมอาหารที่ปรุงจากทัพพีปรุงอาหาร
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

11. ทานไมใชเขียงหั่นอาหารดิบและอาหารสุกรวมกัน
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

12. ทานอุนอาหารขายทุก 2 ช่ัวโมง
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

13. ทานดูแลความสะอาดของอาหารท่ีขายเสมอๆ เพราะกลัวผูซ้ือเปนอันตราย
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

14. การจํ าหนายอาหารประเภทใสหอสํ าเร็จรูปทานไมเคยดูวันหมดอายุ
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย
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15. ทานใชมือหยิบอาหารขายเสมอๆ
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

16. ขณะจํ าหนายอาหารทานผูกผากันเปอนใสและหมวกคลุมผม
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

17. อาหารท่ีปรุงเสร็จแลว เก็บไวในภาชนะที่มีฝาปดมิดชิด
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

18. อาหารเหลือจากการจํ าหนายทานเก็บไวใน ตูเย็น และนํ ามาอุนขายในวันตอมา
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

19. ทานใชถังขยะที่ไมรั่วซึม มีฝาปด
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

20. ทานปรุงอาหารบนโตะที่สูงกวาพื้น 60 ซม.
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

21. ทานเช็ดถูแผงขายทุกวัน
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

22. ทานลางมือดวยสบูภายหลังเขาสวมทุกครั้ง
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย
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23. ทานตรวจสุขภาพกับโรงพยาบาลปละ 1 คร้ัง
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

24. สวนใหญถาทองเสียมักจะซื้อยามารับประทานเองแลวทํ างานตอไป
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

25. น้ํ าสมสายชู น้ํ าปลา น้ํ าจ้ิม ทานใชภาชนะแกวกระเบื้องเคลือบและมีฝาปด
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

26. ทานทาสีไวที่ภาชนะอุปกรณ เชน จาน ชอน แกวน้ํ า ตะเกียบ
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

27. ทานเกบ็ชอนสอม ตะเกียบ โดยวางในแนวต้ังเอาดามข้ึนหรือวางแนวนอนเปนระเบียบ
ในภาชนะที่มีการปกปด
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

28. ทานลางอุปกรณโดยวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

29. ทานลางจาน ชอนดวยน้ํ ายาลางภาชนะแลวตามดวยนํ้ าสะอาด 2 คร้ัง
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย
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30. หลังลางจาน ชอนทานใชผาเช็ดใหแหง
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

31. ทานกํ าจัดมดและแมลงบนแผงขายของทุกวัน
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

32. ทานเก็บกวาดบริเวณที่ขายอาหารหลังจากการขายเสร็จสิ้น
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

33. ทานจัดหาน้ํ าสะอาดไวใชในรานขายอาหาร
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

34. ทานปดปากเวลาไอหรือจามขณะประกอบอาหาร
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย

35. ทานปฏิบัติตามขอเทศบัญญัติเร่ืองการจํ าหนายอาหารอยางสมํ่ าเสมอ
(……….)        (……….)          (……….)                 (……….)            (……….)         (……….)

ปฏิบัติมากท่ีสุด   ปฏิบัติมาก   ปฏิบัติคอนขางมาก   ปฏิบัติคอนขางนอย   ปฏิบัตินอย    ไมปฏิบัติเลย
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ประวัตกิารศึกษาและการทํ างาน

ชื่อ : นายประทิน  ไทยแท

วัน เดือน ปเกิด : 12 ธันวาคม 2504

สถานท่ีเกิด : จังหวัดพระนครศรีอยธุยา  ประเทศไทย

ประวัติการศึกษา : มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช  พ.ศ. 2532
สาธารณสุขศาสตร

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

สถานท่ีทํ างานปจจุบัน : กลุมงานพัฒนาคุณภาพบริการและวิชาการ
โรงพยาบาลพระนครศรีอยุธยา
ตํ าแหนงนักวิชาการสาธารณสุข 7ว.


