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บทคัดย่อ 
 การจดัการดา้นสุขอนามยัเป็นส่ิงท่ีผูป้ระกอบธุรกิจร้านอาหารพึงด าเนินการเพ่ือรักษาความเช่ือมัน่ของ
ลูกคา้ และเพ่ือการใชท้รัพยากรให้เกิดประโยชน์สูงสุดจึงตอ้งด าเนินการตามล าดบัความส าคญั งานวิจยัน้ีจึงมุ่งพฒันา
เคร่ืองมือเป็นแบบสอบถามเพ่ือศึกษาปัจจัยและรายละเอียดขอ งการจัดการด้านสุขอนามัยแล้วน ามาพิสูจน์
ความสัมพนัธ์ต่อการรับรู้ของผูบ้ริโภคทั่วประเทศไทยจ านวน 400 คน ผลการวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ระหว่าง
ความส าคญัของลกัษณะปัจจัยในการจัดการกับระดับการรับรู้ในความส าคญัของสุขอนามัยดว้ยสถิติ Spearman 
Correlation Coefficient พบว่าทุกปัจจยัมีความสัมพนัธ์ในทิศทางบวกในระดบัปานกลางยกเวน้ดา้นอาหารซ่ึงอยูใ่น
ระดบัต ่า และจดัล าดบัความส าคญัของปัจจยัดว้ยสถิติ Kruskal-Wallis Test ปัจจยัจะถูกเรียงเป็น 4 ล าดบัโดยหน่ึงคือ 
อาหาร สองคือพนกังานบริการ สามคือเคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหารและส่ิงอ านวยความสะดวกในหอ้งอาหาร และส่ีคือส่ิง
อ านวยความสะดวกในห้องน ้ า โดยลกัษณะท่ีถูกรับรู้ความส าคญัเป็นกลุ่มแรกดว้ยความส าคญัระดบัมากท่ีสุด ไดแ้ก่ 
อาหารรวมถึงเคร่ืองปรุงบนโต๊ะอาหารตอ้งสะอาด ไม่มีส่ิงแปลกปลอม ไม่มีพิษ ภาชนะและอุปกรณ์ท่ีใชเ้สิร์ฟ เช่น 
จาน ชาม ชอ้น ส้อม ตะเกียบ มีด แกว้ และส่ิงท่ีสัมผสักบัร่างกาย เช่น ไมจ้ิ้มฟัน การสัมผสัชกัโครก โถปัสสาวะ สาย
ฉีดช าระ ขนัน ้า ส่ิงเหล่าน้ีตอ้งสะอาดและมีสภาพพร้อมใชง้าน รวมถึงความสะอาดของพ้ืนท่ีโดยรอบอาคาร พ้ืนหอ้งน ้า 
การก าจดักล่ินเหม็นและสัตวพ์าหะน าโรค เช่น แมลงสาบ และการท่ีพนกังานตอ้งไม่ไอจามลงไปในอาหาร อุปกรณ์ 
และตวัลูกคา้ ทั้งน้ียงัพบว่าเพศหญิงมีการให้ความส าคญัต่อสุขอนามยัดา้นอาหารในทุกดา้นมากกว่าเพศชาย ดงันั้น
ผูป้ระกอบการจึงควรน ารายละเอียดเหล่าน้ีช้ีแจงแก่พนกังานให้ตระหนกัถึงความส าคญัเพ่ิมข้ึนมาเน่ืองจากผูบ้ริโภคมี
ความคาดหวงัในประเด็นเหล่าน้ี ซ่ึงหากไม่สามารถใหบ้ริการไดต้ามความคาดหวงัก็จะท าใหผู้บ้ริโภคเกิดความไม่พึง
พอใจได ้
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อาชีพ   65 
12 จ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามพื้นฐานความรู้ในสายวชิาชีพ   

ดา้นสุขอนามยัอาหาร  65 
13  จ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามสายวชิาชีพท่ีประกอบอาชีพ   65 
14  จ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามรายไดต่้อเดือน  67 
15  จ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามแรงจูงใจในการเขา้ร้านอาหาร  67 
16 จ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามความถ่ีจากประสบการณ์การ        

เจบ็ป่วยจากการรับประทานทานอาหารนอกบา้น    68 



ซ 
 

สารบัญตาราง (ต่อ) 
 
 
ตาราง หน้า 

17 จ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามกลุ่มอา้งอิงหรือบุคคลท่ีมี               
บทบาทต่อการตดัสินใจเลือกร้านอาหาร        68 

18  จ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามศาสนา    69 
19 จ านวนและร้อยละของจงัหวดัท่ีผูต้อบแบบสอบถามนิยมใชบ้ริการร้านอาหารโดย     

จ าแนกตามภูมิภาคท่ีร้านอาหารตั้งอยู ่    69 
20  จ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามภูมิภาคท่ีร้านอาหารตั้งอยู ่    70 
21 จ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามจงัหวดัและภูมิภาคท่ีเป็นแหล่ง 

ท่ีนิยมใชบ้ริการร้านอาหาร    71 
22  จ านวนและร้อยละของจงัหวดัท่ีมีขอ้มูลเทียบกบัจงัหวดัในประเทศไทย    74 
23  ค่า Sig.(2-tailed) จากสถิติทดสอบสัมประสิทธ์ิสหสัมพนัธ์แบบล าดบัท่ีของสเปียร์แมน 

(Spearman’s rank correlation coefficient) แสดงความสัมพนัธ์ของปัจจยัการจดัการ 
ดา้นสุขอนามยัภายในร้านอาหารและการรับรู้ความส าคญั       76 

24  จ านวน (n) ร้อยละ (%) ค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD: Standard  
deviation) จากคะแนนประเมินความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการ 
ใหบ้ริการของร้านอาหารในดา้นอาหาร       78 

25  จ านวน (n) ร้อยละ (%) ค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD: Standard  
deviation) จากคะแนนประเมินความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการ 
ใหบ้ริการของร้านอาหารในดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร)     79 

26  จ านวน (n) ร้อยละ (%) ค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD: Standard  
deviation) จากคะแนนประเมินความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการ 
ใหบ้ริการของร้านอาหารในดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร)          81 

27  จ านวน (n) ร้อยละ (%) ค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD: Standard  
deviation) จากคะแนนประเมินความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการ 
ใหบ้ริการของร้านอาหารในดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า)      84 
 



ฌ 
 

สารบัญตาราง (ต่อ) 
 
 
ตาราง หน้า 

28 จ านวน (n) ร้อยละ (%) ค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD: Standard  
deviation) จากคะแนนประเมินความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการ 
ใหบ้ริการของร้านอาหารในดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ)      87 

29  คะแนนเฉล่ีย ระดบัความส าคญั ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน และการแจกแจงตวัแปรใน 
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหารตามระดบัความส าคญั    90 

30  ค่า Asymp. Sig. (2-tailed) จากสถิติครูซสคอลวอลลิส (Kruskal-Wallis Test) ของ 
กลุ่มตวัแปรท่ีมีคะแนนเฉล่ียอยูใ่นระดบัความส าคญัมากท่ีสุดในแต่ละปัจจยั    92 

31  ค่า Asymp. Sig. (2-tailed) จากสถิติครูซคอล-วอลลิส (Kruskal-Wallis Test) ในการจดั 
ล าดบัความส าคญัของปัจจยั    94 

32  ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov- 
Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นเพศ     96 

33  คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) และ Asymp. Sig. จากการทดสอบแบบไม่ใชพ้ารามิเตอร์ 
(Nonparametric test) ดว้ยสถิติของครูซคอล-วลัลิส (Kruskal-Wallis test) ในการสรุป 
ลกัษณะของประชากรดา้นเพศ     96 

34  ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ  
(Kolmogorov-Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นอาย ุ    97 

35  คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) และ Asymp. Sig. จากการทดสอบแบบไม่ใชพ้ารามิเตอร์  
(Nonparametric test) ดว้ยสถิติของครูซคอล-วลัลิส (Kruskal-Wallis test) ในการสรุป 
ลกัษณะของประชากรดา้นอาย ุ    98 

36  ค่าเฉล่ียและผลการทดสอบแบบใชพ้ารามิเตอร์ (Parametric test) ดว้ยสถิติ ANOVA  
ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นอาย ุ    99 

37  ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ  
(Kolmogorov-Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นสถานภาพการสมรส    100 

38  คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) และ Asymp. Sig. จากการทดสอบแบบไม่ใชพ้ารามิเตอร์  
(Nonparametric test) ดว้ยสถิติของครัสคาล-วลัลิส (Kruskal-Wallis test) ในการสรุป 
ลกัษณะของประชากรดา้นสถานภาพการสมรส    100 
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สารบัญตาราง (ต่อ) 
 
 

ตาราง หน้า 
39  ค่าเฉล่ียและผลการทดสอบแบบใชพ้ารามิเตอร์ (Parametric test) ดว้ยสถิติ ANOVA  

ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นสถานภาพการสมรส    101 
40  ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ  

(Kolmogorov-Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นระดบัการศึกษา    
ปัจจุบนั    102 

41 คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) และ Asymp. Sig. จากการทดสอบแบบไม่ใชพ้ารามิเตอร์ 
(Nonparametric test) ดว้ยสถิติของครัสคาล-วลัลิส (Kruskal-Wallis test) ในการสรุป 
ลกัษณะของประชากรดา้นระดบัการศึกษาปัจจุบนั   103 

42  ค่าเฉล่ียและผลการทดสอบแบบใชพ้ารามิเตอร์ (Parametric test) ดว้ยสถิติ ANOVA  
ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นระดบัการศึกษาปัจจุบนั   104 

43  ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ  
(Kolmogorov-Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นสายวชิาชีพท่ีศึกษา    105 

44  คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) และ Asymp. Sig. จากการทดสอบแบบไม่ใชพ้ารามิเตอร์  
(Nonparametric test) ดว้ยสถิติของครัสคาล-วลัลิส (Kruskal-Wallis test) ในการสรุป 
ลกัษณะของประชากรดา้นสายวชิาชีพท่ีศึกษา    106 

45  ค่าเฉล่ียและผลการทดสอบแบบใชพ้ารามิเตอร์ (Parametric test) ดว้ยสถิติ ANOVA  
ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นสายวชิาชีพท่ีศึกษา    108 

46  ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov- 
Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นอาชีพ    108 

47  คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) และ Asymp. Sig. จากการทดสอบแบบไม่ใชพ้ารามิเตอร์  
(Nonparametric test) ดว้ยสถิติของครัสคาล-วลัลิส (Kruskal-Wallis test) ในการสรุป 
ลกัษณะของประชากรดา้นอาชีพ    109 

48  ค่าเฉล่ียและผลการทดสอบแบบใชพ้ารามิเตอร์ (Parametric test) ดว้ยสถิติ ANOVA  
ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นอาชีพ    110 

49  ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov- 
Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นสายวชิาชีพท่ีประกอบอาชีพ    111 
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สารบัญตาราง (ต่อ) 
 
 

ตาราง หน้า 
50  คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) และ Asymp. Sig. จากการทดสอบแบบไม่ใชพ้ารามิเตอร์  

(Nonparametric test) ดว้ยสถิติของครัสคาล-วลัลิส (Kruskal-Wallis test) ในการสรุป 
ลกัษณะของประชากรดา้นสายวชิาชีพท่ีประกอบอาชีพ    112 

51  ค่าเฉล่ียและผลทดสอบแบบใชพ้ารามิเตอร์ (Parametric test) ดว้ยสถิติ ANOVA  
ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นสายวชิาชีพท่ีประกอบอาชีพ     113 

52  ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov- 
Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นรายไดต่้อเดือน    114 

53  คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) และ Asymp. Sig. จากการทดสอบแบบไม่ใชพ้ารามิเตอร์  
(Nonparametric test) ดว้ยสถิติของครัสคาล-วลัลิส (Kruskal-Wallis test) ในการสรุป 
ลกัษณะของประชากรดา้นรายไดต่้อเดือน    115 

54  ค่าเฉล่ียและผลการทดสอบแบบใชพ้ารามิเตอร์ (Parametric test) ดว้ยสถิติ ANOVA  
ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นรายไดต่้อเดือน    116 

55  ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov- 
Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นแรงจูงใจ    118 

56  คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) และ Asymp. Sig. จากการทดสอบแบบไม่ใชพ้ารามิเตอร์  
(Nonparametric test) ดว้ยสถิติของครัสคาล-วลัลิส (Kruskal-Wallis test) ในการสรุป 
ลกัษณะของประชากรดา้นแรงจูงใจ    119 

57  ค่าเฉล่ียและผลการทดสอบแบบใชพ้ารามิเตอร์ (Parametric test) ดว้ยสถิติ ANOVA  
ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นแรงจูงใจ    120 

58  ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov- 
Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นความถ่ีจากประสบการณ์การ 
เจบ็ป่วยในการรับประทานอาหารนอกบา้น    121 

59  คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) และ Asymp. Sig. จากการทดสอบแบบไม่ใชพ้ารามิเตอร์  
(Nonparametric test) ดว้ยสถิติของครัสคาล-วลัลิส (Kruskal-Wallis test) ในการสรุป 
ลกัษณะของประชากรดา้นความถ่ีจากประสบการณ์การเจบ็ป่วยในการรับประทาน 
อาหารนอกบา้น    122 



ฏ 
 

สารบัญตาราง (ต่อ) 
 
 

ตาราง หน้า 
60 ค่าเฉล่ียและผลการทดสอบแบบใชพ้ารามิเตอร์ (Parametric test) ดว้ยสถิติ ANOVA  

ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นความถ่ีจากประสบการณ์การเจบ็ป่วยในการ 
รับประทานอาหารนอกบา้น    123 

61 ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov- 
Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นบุคคลท่ีมีบทบาทต่อการตดัสินใจ   124 

62  คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) และ Asymp. Sig. จากการทดสอบแบบไม่ใชพ้ารามิเตอร์  
(Nonparametric test) ดว้ยสถิติของครัสคาล-วลัลิส (Kruskal-Wallis test) ในการสรุป 
ลกัษณะของประชากรดา้นบุคคลท่ีมีบทบาทต่อการตดัสินใจ   125 

63  ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov- 
Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นศาสนา    127 

64  คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) และ Asymp. Sig. จากการทดสอบแบบไม่ใชพ้ารามิเตอร์  
(Nonparametric test) ดว้ยสถิติของครัสคาล-วลัลิส (Kruskal-Wallis test) ในการสรุป 
ลกัษณะของประชากรดา้นศาสนา    127 

65  ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov- 
Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นภูมิภาคท่ีใชบ้ริการร้านอาหารเป็น 
ประจ า    129 

66  คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) และ Asymp. Sig. จากการทดสอบแบบไม่ใชพ้ารามิเตอร์  
(Nonparametric test) ดว้ยสถิติของครัสคาล-วลัลิส (Kruskal-Wallis test) ในการสรุป 
ลกัษณะของประชากรดา้นภูมิภาคท่ีใชบ้ริการร้านอาหารเป็นประจ า    129 

67  ค่าเฉล่ียและผลการทดสอบแบบใชพ้ารามิเตอร์ (Parametric test) ดว้ยสถิติ ANOVA  
ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นภูมิภาคท่ีใชบ้ริการร้านอาหารเป็นประจ า    131 

68 ลกัษณะของประชากรท่ีส่งผลท าใหเ้กิดความแตกต่างในค่ากลางท่ีไดจ้ากคะแนน 
ประเมินการรับรู้ความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัของร้านอาหาร   132 

69  ผลการทดสอบสมมติฐานต่อปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของ 
ร้านอาหาร   136  
 



ฐ 
 

สารบัญตาราง (ต่อ) 
 
 
ตาราง หน้า 
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71  แสดงการใหค้  านิยามหรือรายละเอียดตามกลุ่มปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั 
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73  แสดงการใหค้  านิยามหรือรายละเอียดตามกลุ่มปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั 
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บทที ่1 
บทน ำ 

 
 

ควำมเป็นมำและควำมส ำคญัของปัญหำ 
ชีวิตของคนไทยในปัจจุบันมีการรับประทานอาหารนอกบ้านกันจนเป็นกิจว ัตร

ประจ าวนัดว้ยภาระกิจในการเรียน การท างาน ท าให้เรามีประสบการณ์การรับประทานอาหารนอก
บา้นกนัตั้งแต่ในวยัเด็กจนถึงวยัชรา ในสถานท่ีต่างๆ กนัไป เช่น โรงอาหาร ร้านรถเขน็ ร้านหอ้งแถว 
ร้านอาหาร ภตัตาคาร โรงแรม ผบั บาร์ ฯลฯ โดยทางร้านอาจเป็นเจา้ของเองหรืออาจเป็นพื้นท่ีเช่า 
เช่น ห้องแถว อาคารพาณิชย ์ห้างสรรพสินคา้ คอมมิวนีต้ีมอลล์ (Community Mall) ฯลฯ และอาจ
เป็นรูปแบบร้านท่ีก่อตั้งข้ึนเอง ซ้ือกิจการต่อมา หรือมีความเป็นเจา้ของร่วมในองค์ประกอบด้าน
คุณค่าของธุรกิจ เช่น เป็นแบบแฟรนไชส์ (Franchise) ท่ีมีการจ่ายเงินเพื่อซ้ือระบบบริหารจดัการ
พร้อมภาพลกัษณ์และช่ือเสียงของแบรนดม์าด าเนินการบริหารจดัการดว้ยตวัเอง ซ่ึงธุรกิจอาจเติบโต
จากเพียงหน่ึงร้านแล้วขยายสาขาออกไปเร่ือยๆ จนอาจเป็นรูปแบบร้านอาหารแบบเชน (chain 
restaurant) ดังตัวอย่างเช่น ร้านแมคโดนัลท์ และแน่นอนว่าในปัจจุบันมีทั้ งท่ีเป็นคนไทยและ
ชาวต่างชาติท่ีเข้ามาประกอบการธุรกิจด้านน้ี และมีทั้ งอาหารประจ าชาติและแพร่ขยายไปสู่
ร้านอาหารนานาชาติหลากหลายมากข้ึนเร่ือยๆ  

 
พฤติกรรมกำรรับประทำนอำหำรนอกบ้ำนของผู้บริโภค 
เน่ืองจากอาหารคือส่ิงจ าเป็นพื้นฐานหรือปัจจยัส่ีท่ีคนเราตอ้งใช้ในการด ารงชีวิต จึง

ตอ้งมีการวางแผนการใช้จ่ายเงินในแต่ละวนั สัปดาห์หรือเดือนโดยจดัสรรรายได้แบ่งไวใ้ห้กับ
กิจกรรมส าหรับค่าใชจ่้ายดา้นอาหาร อา้งอิงขอ้มูลตามส านกังานสถิติแห่งชาติ (2556) พบวา่คนไทย
มีค่าใชจ่้ายเฉล่ียเดือนละ 19,061 บาทโดยอนัดบัท่ีหน่ึงอยูใ่นระดบัร้อยละ 34.4 หรือคิดเป็นหน่ึงใน
สามส่วนนั้นเป็นการจดัสรรไปใช้เพื่อเป็นค่าอาหารเคร่ืองด่ืมและยาสูบ และเม่ือพิจารณาขอ้มูล
ต่อเน่ืองในช่วงปี พ.ศ. 2551 – 2556 (ในสภาพเศรษฐกิจปกติท่ีไม่ได้รับผลกระทบจากปัจจยัอ่ืน
ดังเช่น ปัญหาจากมหาอุทกภยัในปี 2554) นั้นพบว่าค่าใช้จ่ายท่ีเกิดจากการบริโภคอาหารและ
เคร่ืองด่ืมนอกบา้นมีสัดส่วนอยูท่ี่ร้อยละ 21 – 23 หรือประมาณหน่ึงในหา้ส่วน (โดยทั้งน้ีสมมติวา่ไม่
มีความสัมพนัธ์ของสถานท่ีบริโภคกบัความมีแอลกอฮอลข์องเคร่ืองด่ืม ท่ีจะท าใหเ้กิดผลกระทบต่อ
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ขอ้มูล) และหากใชปี้ พ.ศ. 2551 เป็นปีฐานนั้นการเติบโตของค่าใชจ่้ายในหมวดน้ีมีค่าเฉล่ียอยูท่ี่ร้อย 
5.0 หรือช่วงร้อยละ 1.6 – 10.2   

Sukanya (2014) ไดว้ิเคราะห์ว่าธุรกิจภาคบริการในส่วนร้านอาหาร โรงแรม และการ
บริการอาหารในประเทศไทยนั้นมีสภาพการแข่งขนักนัสูง โดยเฉพาะแรงผลกัดนัจากปัจจยัดา้น
เศรษฐกิจซ่ึงขยบัตวัเพิ่มสูงข้ึนเน่ืองจากปัจจยัดา้นกฎหมายท่ีเขา้มาสนบัสนุนเน่ืองจากมีการก าหนด
รายไดข้ั้นต ่าไวท่ี้สามร้อยบาทต่อวนัซ่ึงก็มีส่วนผลกัดนัให้บุคลากรภายในองค์กรท่ีมีต าแหน่งท่ีสูง
กวา่พลอยไดรั้บเงินเดือนท่ีสูงข้ึนตามไปดว้ย เช่นเดียวกบับุคลากรในภาครัฐท่ีมีการทะยอยไดรั้บการ
ปรับเงินเดือน ท าใหพ้นกังานท่ีท างานรับค่าจา้งไดมี้เงินใชจ่้ายในชิวติประจ าวนัมากข้ึนหรือมีอ านาจ
การซ้ือท่ีมากข้ึนซ่ึงเป็นการเปิดโอกาสให้ไดล้องใชบ้ริการร้านอาหารให้มีความหลากหลายข้ึนและ
สามารถทดลองร้านอาหารท่ีตอ้งมีค่าใชจ่้ายสูงข้ึนดว้ย  ส่วนปัจจยัส่ิงแวดลอ้มมหภาคอ่ืนๆ เช่น ใน
ด้านเทคโนโลยีสารสนเทศ การติตด่อส่ือสารผ่านช่องทางอินเตอร์เน็ตท่ีมีความโดดเด่นในโลก
ปัจจุบนัน้ีซ่ึงผลกัดนัให้คนเรามีรูปแบบการด าเนินชีวิตดว้ยส่ือสังคมออนไลน์กนัมากข้ึนโดยเฉพาะ
คนในวยัหนุ่มสาวและคนในสังคมเมือง ทั้งน้ีการปฎิสัมพนัธ์ดงักล่าวยงัเกิดข้ึนร่วมกบัองคก์รธุรกิจ
ดว้ย ทั้งน้ีทางร้านอาหารเองก็ใชช่้องทางน้ีในการท าการตลาดเพื่อโนม้น้าวและกระตุน้ให้ผูบ้ริโภค
ตดัสินใจเลือกใชบ้ริการกบัร้านของตน ทั้งน้ีก็ท  าใหเ้กิดการเปล่ียนแปลงพฤติกรรมจากการใชบ้ริการ
ร้านอาหารรูปแบบดั้งเดิมท่ีเป็นร้านแบบเปิดรับอากาศภายนอก (Traditional open-air stands) ไปเป็น
การใชบ้ริการท่ีศูนยก์ารคา้ ประกอบกบัปัจจยัเอ้ือในดา้นสังคมในการปรับตวัของชุมชนเป็นสังคม
เมืองกันมากข้ึนซ่ึงเห็นได้จากการขยายตัวของผูป้ระกอบการอาคารร้านค้าปลีก (Retail mall 
operators) ท่ีท  าให้เกิดการกระจุกรวมตวักนัของบรรดาร้านอาหารและสถานประกอบการด้านคา้
ปลีกอาหารสมยัใหม่ (Modern retail food establishments) โดยเฉพาะตามต่างจังหวดันั้นก็ท าให้
ลูกคา้กลุ่มเป้าหมายของตลาดสามารถเขา้ถึงร้านอาหารไดง่้ายข้ึนซ่ึงส่งผลดีต่อร้านอาหารในรูปแบบ
ท่ีมีการให้บริการด้วยบรรยากาศเป็นกันเอง มีเมนูให้เลือกหลากหลาย มีการรับค าสั่งและเสิร์ฟ
อาหาร และเก็บเงินท่ีโตะ๊ (Casual dining restaurant) เช่น ร้านฟูจิ ร้านเอม็เค ฯลฯ อีกทั้งยงัสอดคลอ้ง
ตามการเติบโตของหา้งสรรพสินคา้และร้านคา้ปลีกขนาดใหญ่ท่ีเร่ิมขยายตลาดเพื่อใหเ้กิดการเติบโต
ในพื้นท่ีเศรษฐกิจและแหล่งท่องเท่ียว โดยเฉพาะอย่างยิ่งการขยายสาขาไปในหัวเมืองรองต่างๆท่ี
ยงัคงเติบโตไดเ้ป็นอยา่งดี นอกจากน้ียงัเป็นผลมาจากความนิยมในการรับประทานอาหารนอกบา้น
ซ่ึงอาจเป็นแรงขบัจากภายในตวับุคคลหรืออาจเป็นการรับเอาวฒันธรรมของต่างชาติมา เน่ืองดว้ย
คนไทยมีการไปท่องเท่ียวต่างประเทศกนัมากข้ึนและรับเอาวฒันธรรมการบริโภคสินคา้ต่างประเทศ
มามากข้ึน ท าให้มีอิทธิพลต่อตลาดการบริการอาหารภายในประเทศ ตัวอย่างเช่น ความนิยม
รับประทานอาหารญ่ีปุ่น อาหารเกาหลีกนัมากข้ึน ฯลฯ  
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พฤติกรรมการทานอาหารนอกบา้นสามารถอธิบายในเชิงจิตวทิยา โดยในตวับุคคลนั้น
เร่ิมมาจากแรงขบัภายในซ่ึงมาจากพื้นฐานความตอ้งการทางดา้นสรีรวิทยาหรือความตอ้งการของ
ร่างกาย (Physiological need) ดงันั้นเม่ือเกิดความหิวก็จะผลกัดนัให้เกิดพฤติกรรมการหาอาหารมา
รับประทานเพื่อสนองความตอ้งการ แต่เน่ืองจากมนุษยเ์ราเกิดการเรียนรู้ปฎิสัมพนัธ์กบัสังคมจึงท า
ให้เกิดความตอ้งการ (Want) ท่ีเหนือกวา่ระดบัพื้นฐานของร่างกายอนัเน่ืองมาจากปัจจยัภายนอกตวั
บุคคล เช่น ปัจจยัทางดา้นสังคม วฒันธรรม เศรษฐกิจ การเมือง กฎหมาย เทคโนโลยี และธรรมชาติ
ส่ิงแวดล้อม และรวมถึงปัจจยัทางด้านการตลาดท่ีองค์กรแทรกแซงเข้าไปในการน าเสนอหรือ
โฆษณาประชาสัมพนัธ์ ท าให้เกิดการรับรู้ในตวัผูบ้ริโภคเพื่อสร้างอิทธิพลท าให้เกิดพฤติกรรมการ
ซ้ือสินคา้หรือใช้บริการขององค์กร โดยเม่ือคนเราไดรั้บรู้และไดรั้บผลหรือการแสดงอิทธิพลของ
ปัจจยัดงักล่าวนั้นจะเกิดการเรียนรู้ถึงผลท่ีเกิดข้ึนกบัตวัเอง ซ่ึงถา้มีความเป็นเหตุเป็นผลสอดคล้อง
กบัระบบความคิดของตวัเองก็จะเกิดการยอมรับซ่ึงจะสะสมเป็นความเช่ือ เป็นค่านิยม เกิดความรู้สึก
ช่ืนชอบก่อเกิดเป็นทศันคติท่ีดีต่อการเขา้ใชบ้ริการร้านอาหารแบบนั้นๆ  

ทั้ งน้ีการด าเนินไปของพฤติกรรมการรับประทานอาหารนอกบ้านอาจเน่ืองด้วย
รูปแบบการด าเนินชีวิตประจ าวนันอกบา้นจากภาระหน้าท่ีการเรียน การท างาน หรืออาจเน่ืองดว้ย
โอกาสพิเศษในการท ากิจกรรมร่วมกนัของคู่รัก ครอบครัว เพื่อนฝูง เช่น การเล้ียงฉลองวนัเกิด วนั
ครบรอบแต่งงาน สังสรรคใ์นหมู่เพื่อน ฯลฯ ในขณะท่ีบางคนก็มีการปฎิบติัตามแนวทางของค่านิยม
หรือความนิยมชมชอบ เน่ืองดว้ยการรับประทานอาหารนอกบา้นมีค่าใช้จ่ายท่ีสูงกวา่การประกอบ
อาหารรับประทานเองท่ีบา้นดงันั้นค่านิยมน้ีจึงเร่ิมจากคนท่ีมีฐานะท่ีดีหรือคนท่ีมีค่านิยมชอบแสดง
ความร ่ ารวย จึงชอบท่ีจะแสดงออกด้วยการออกไปรับประทานอาหารนอกบา้น ท่ีโรงแรมหรือ
ภตัตาคารหรูหรือร้านอาหารท่ีมีช่ือเสียงโดยเฉพาะร้านอาหารต่างชาติ และอาจจะพบในคนท่ีมี
ค่านิยมประเภทบริโภคนิยมซ่ึงจะแสดงออกโดยการเสาะหาสินค้าหรือการบริการอาหารเพื่อ
สนองตอบความพึงพอใจในการบริโภคของตวัเอง และแน่นอนวา่เราจะพบพฤติกรรมน้ีนอ้ยในคนท่ี
มีค่านิยมแบบเรียบง่ายและประหยดัซ่ึงจะมีความกงัวลหรือมีขั้นตอนมากในการพิจารณาถึงความ
คุม้ค่า เหตุและผล และความจ าเป็นในการตอ้งออกไปใชจ่้ายนอกบา้น (พิมพา ม.ป.ป.) 

ปัจจยัต่างๆ เหล่านั้นผลกัดนัให้พฤติกรรมการทานอาหารของผูบ้ริโภคเปล่ียนไปจาก
ธรรมชาติท่ีเคยเป็นมา จากการท าอาหารรับประทานกนัเองท่ีบา้นมาเป็นการออกไปรับประทานนอก
บา้นท่ีร้านอาหาร การเปล่ียนแปลงในพฤติกรรมการซ้ือและรูปแบบการบริโภคส่งผลท าให้คนไทยมี
พฤติกรรมการรับประทานอาหารนอกบา้นกนัมากข้ึนและบ่อยข้ึนจึงส่งผลท าให้เกิดการเติบโตของ
ธุรกิจการให้บริการอาหาร โดยในประเทศไทยได้มีการวิจัยเชิงส ารวจของเนลเซน (Nielsen 
research) พบว่าร้อยละ 70 ของคนไทยจะมีความถ่ีในการรับประทานอาหารนอกบา้นอย่างน้อย
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สัปดาห์ละ 1 คร้ัง จากพฤติกรรมดงักล่าวขา้งตน้ของคนไทยจึงเป็นโอกาสท่ีดีของผูป้ระกอบการ
ร้านอาหารและการบริการอาหารโดยทั้งน้ีก็ต้องดึงดูดให้ลูกค้าเข้ามาใช้บริการให้มากข้ึนและ
พยายามรักษาให้ลูกคา้กลบัเขา้มาใช้บริการซ ้ าซ่ึงตอ้งวางกลยุทธ์ต่างๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการบริการ
อาหารให้ผูบ้ริโภคเกิดความสนใจและพึงพอใจและยงัต้องแข่งขนัได้ในวงการธุรกิจ เช่น ต้อง
ปรับปรุงคุณภาพอาหาร สถานท่ี บรรยากาศ และความน่าสนใจของเมนูอาหาร เป็นตน้ 

  
กำรเติบโตของธุรกจิกำรบริกำรอำหำร 
ธุรกิจร้านอาหารเป็นธุรกิจในภาคอุตสาหกรรมการบริการ (Hospitality sector) ท่ีถูก

วางแนวทางตามแผนพฒันาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบบัท่ี 11 ให้มีการปรับโครงสร้างเพื่อให้
สามารถสร้างมูลค่าเพิ่มเน่ืองจากเป็นสาขาท่ีมีศกัยภาพและเป็นมิตรกบัส่ิงแวดลอ้มโดยจะด าเนินการ
ไปบนพื้นฐานของการใช้ความคิดท่ีสร้างสรรคแ์ละนวตักรรม โดยการเสริมสร้างขีดความสามารถ
ในการแข่งขนัของธุรกิจบริการท่ีมีศกัยภาพสู่ธุรกิจเชิงสร้างสรรค ์ซ่ึงมีกระทรวงพาณิชยเ์ป็นแม่งาน
ในการพฒันาธุรกิจบริการสู่มาตรฐานคุณภาพเพื่อเสริมสร้างขีดความสามารถในการแข่งขนัของ
ธุรกิจใหพ้ร้อมเขา้สู่ตลาด ASEAN+6 (ส านกัข่าวอิศรา, ม.ป.ป.) 

นอกจากภตัตาคาร/ร้านอาหารจะรองรับการใชบ้ริการจากคนภายในประเทศเองแลว้ยงั
สามารถใหบ้ริการนกัท่องเท่ียวต่างชาติดว้ยและเน่ืองจากเป็นส่ิงจ าเป็นท่ีใชใ้นการด ารงชีพจึงถือเป็น
ธุรกิจหลกัในห่วงโซ่อุปทานในอุตสาหกรรมการท่องเท่ียว โดยในปี 2556 พบการเติบโตของตวัเลข
นักท่องเท่ียวไปถึงระดับ 22.3 ล้านคนซ่ึงคิดเป็นร้อยละ 16 จากปีก่อนหน้าทั้งๆ ท่ีต้องเผชิญกับ
ปัญหาทั้งภายในประเทศและปัญหาเศรษฐกิจในระดบัโลก (Sukanya, 2014) และตวัเลขยงัเติบโต
ต่อเน่ืองมากข้ึนถึง 24.8 ลา้นคนในปี 2557 คิดเป็นร้อยละ 11.2 จากปี 2556 โดยนกัท่องเท่ียวมีการใช้
จ่ายเงิน 4,809 บาท/คน/วนั ไปในการรับประทานอาหารและเคร่ืองด่ืม 935 บาท/คน/วนั คิดเป็นร้อย
ละ 19.4 หรือประมาณหน่ึงในห้าส่วน (กรมการท่องเท่ียว, 2558) โดยข้อมูลจากศูนย์วิจยักสิกร 
(2557) ไดท้  าการพยากรณ์ธุรกิจร้านอาหารวา่มีแนวโนม้ของการเติบโตจากปี 2557 มาในปี 2558 คิด
เป็นร้อยละ 4.0 – 6.8 โดยมูลค่าทางการตลาดโดยประมาณอยูท่ี่ 3.75 - 3.85 แสนลา้นบาท  

เม่ือพิจารณาในมุมของการแข่งขนัภายในอุตสาหกรรมการบริการอาหารดา้นคู่แข่งราย
ใหม่ท่ีเขา้มา ตามขอ้มูลเก่ียวกบัผูย้ืน่ขอจดทะเบียนจดัตั้งหา้งหุน้ส่วนและบริษทัจ ากดัของกรมพฒันา
ธุรกิจการคา้ (2558) ในสังกดักระทรวงพาณิชยจ์ะเห็นไดว้่าธุรกิจภตัตาคาร/ร้านอาหารเป็นธุรกิจท่ี
ไดรั้บความนิยมในการยื่นขอจดทะเบียนโดยมกัจะครองแชมป์ 1 ใน 5 อนัดบัแรกอยา่งต่อเน่ือง ซ่ึง
ตลอดปี 2558 พบว่าธุรกิจร้านอาหาร/ภตัตาคารไดรั้บความนิยมโดยภาพรวมอยู่ในอนัดบัท่ี 3 รอง
จากธุรกิจก่อสร้างอาคารทัว่ไปและธุรกิจอสังหาริมทรัพย ์จึงกล่าวไดว้า่ธุรกิจร้านอาหาร/ภตัตาคาร
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เป็นธุรกิจท่ีมีผูใ้ห้ความสนใจเขา้มาลงทุนมากอยา่งต่อเน่ือง  โดยเฉพาะอยา่งยิ่งผูป้ระกอบการธุรกิจ
รายใหญ่ท่ีเร่ิมจากการท าธุรกิจท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหารในส่วนอ่ืนของธุรกิจ เช่น ธุรกิจเคร่ืองด่ืม ธุรกิจ
จดัจ าหน่ายสินคา้อุปโภคบริโภค ธุรกิจผลิตอาหาร ฯลฯ ท่ีต่างก็มีแนวโน้มให้ความส าคญักบัการ
กระจายการลงทุนเพื่อลดความเส่ียงในการประกอบธุรกิจดว้ยการหนัมารุกในธุรกิจร้านอาหารมาก
ข้ึน โดยผูป้ระกอบการธุรกิจรายใหญ่ดงักล่าวมีจุดแข็งท่ีสามารถใช้ประโยชน์จากช่ือเสียงของแบ
รนด์ ฐานลูกค้า ผูป้ระกอบการธุรกิจท่ีเก่ียวเน่ืองในห่วงโซ่อุปทาน รวมถึงองค์ความรู้ด้านการ
ประกอบธุรกิจมาใช้ต่อยอดในการขยายเขา้สู่ธุรกิจร้านอาหารไดดี้ กล่าวโดยภาพรวมจึงสามารถ
วิเคราะห์ไดว้า่ธุรกิจภาคบริการในส่วนร้านอาหารมีสภาพการแข่งขนักนัสูง ดว้ยเหตุผลหน่ึงนั้นคือ
อุปสรรคในการเขา้มาเร่ิมลงทุนของผูป้ระกอบการหนา้ใหม่มีอยู่ต  ่า โดยไม่จ  าเป็นตอ้งใชเ้งินลงทุน
สูงและสามารถใช้ความรู้การจัดการพื้นฐานทั่วไป จึงท าให้มีผูป้ระกอบการรายใหม่เข้ามาใน
อุตสาหกรรมการบริการน้ีอยูเ่ร่ือยๆ ซ่ึงส่งผลท าให้เพิ่มระดบัภาวะการแข่งขนัท่ีสูงข้ึนเร่ือยๆ (วีระ, 
2558; หนงัสือพิมพท์นัหุน้, 2557) 

 
กำรแข่งขันภำยในธุรกจิร้ำนอำหำร 
ส าหรับผูป้ระกอบการท่ีมีการแข่งขนักนัอยู่เดิมในอุตสาหกรรมการบริการอาหารน้ี 

พบวา่การบริการดา้นอาหารและเคร่ืองด่ืมมีวสิาหกิจประกอบการอยูจ่  านวน 262,288 รายโดยคิดเป็น
สัดส่วนร้อยละ 9.2 ของผูป้ระกอบการทั้งหมดในประเทศโดยจดัอยู่ในอนัดบั 2 รองจากธุรกิจการ
ขายปลีก (ยกเวน้ยานยนต์และจกัรยานยนต์) ซ่ึงจ านวนของผูป้ระกอบการท่ีมีจ านวนมากน่ีเองเป็น
พื้นฐานท่ีท าใหธุ้รกิจน้ีเป็นธุรกิจท่ีมีพื้นฐานดา้นการแข่งขนักนัท่ีอยูใ่นระดบัสูงมาก นอกจากน้ีธุรกิจ
การบริการดา้นอาหารและเคร่ืองด่ืมยงัมีส่วนท าให้เกิดการจา้งงานเป็นอนัดบั 4 จ านวน 814,806 คน
คิดเป็นร้อยละ 5.8 (ส านกังานส่งเสริมวสิาหกิจขนาดกลางและขนาดยอ่ม, 2557) 

แมใ้นภาพกวา้งธุรกิจร้านอาหารจะมีแนวโน้มของการเติบโตด้วยโอกาสต่างๆ จาก
ปัจจยัดา้นมหภาค แต่ก็มกัท่ีจะประสบกบับรรยากาศท่ีท าให้ธุรกิจซบเซาหรือชะลอตวั ทั้งปัญหา
ภายในประเทศอนัเน่ืองมาจากวิกฤตทางธรรมชาติ เช่น มหาอุทกภยั และโดยเฉพาะปัญหาจาก
สถานการณ์ทางการเมืองท่ีเกิดข้ึนอยู่เร่ือยๆ ตลอดประวติัศาสตร์ทางการเมืองของประเทศไทย 
รวมถึงปัญหาท่ีมาจากการติดต่อคา้ขายมีความสัมพนัธ์กบันานาชาติดว้ย ซ่ึงในช่วงเวลาดงักล่าวก็
มกัจะส่งผลให้คนไทยมีความระมดัระวงัในการใช้จ่ายมากข้ึน อีกทั้งการปรับราคาสูงข้ึนของราคา
สินคา้และบริการก็ส่งผลท าให้ค่าครองชีพสูงข้ึนตามกนัไปด้วยรวมไปถึงหน้ีครัวเรือนท่ีสูงข้ึน
อยา่งเช่นในปี 2557 ท่ีเพิ่งผา่นมา จึงท าให้มีการรับประทานอาหารนอกบา้นท่ีลดลงโดยมีแนวโน้ม
ของการรับประทานอาหารนอกบา้นเฉพาะในช่วงเวลาเร่งรีบ หรือเฉลิมฉลองในช่วงเทศกาลต่างๆ
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เท่านั้น ทั้งน้ียิ่งเหตุการณ์ท่ีเขา้มากระทบด าเนินไปโดยกินเวลายาวนานผลกระทบก็ยิง่จะชดัเจนและ
ขยายวงกวา้งมากข้ึนเร่ือยๆ ท าใหภ้าคธุรกิจเกิดภาวะแข่งขนัในการแยง่ลูกคา้กนัอยา่งรุนแรงมากข้ึน 
(วรีะ, 2558; หนงัสือพิมพท์นัหุน้, 2557) 

เม่ือวิเคราะห์ต่อถึงแรงผลกัดนัภายในธุรกิจร้านอาหารซ่ึงมีผลมาจากการเขา้มาของ
ผู ้ประกอบการรายใหม่อย่างต่อเน่ืองหรือมีการน าเสนอร้านอาหารท่ีขยายแบรนด์ย่อยของ
ผูป้ระกอบการรายเดิมเพื่อดึงดูดลูกค้าให้ครบทุกส่วนของตลาดเซ็กเม้นต์ (Segment) ท  าให้เกิด
ทางเลือกอนัหลากหลายส าหรับผูบ้ริโภค ซ่ึงหากลูกคา้ได้รับประสบการณ์ท่ีไม่น่าพึงพอใจจาก
ร้านอาหารใดก็อาจไม่กลบัไปใชบ้ริการท่ีร้านนั้นอีกและอาจน าไปสู่การบอกต่อท่ีท าให้ร้านอาหาร
สูญเสียช่ือเสียงได ้(หนงัสือพิมพท์นัหุน้, 2557) 

นอกจากน้ีแรงผลกัดนัดา้นสินคา้ทดแทนอนัไดแ้ก่ อาหารพร้อมปรุงหรืออาหารพร้อม
รับประทานก็ส่งผลกระทบต่อผูป้ระกอบการธุรกิจร้านอาหาร โดยผูผ้ลิตอาหารพร้อมปรุงและพร้อม
รับประทานหันมาท าการตลาดเพื่อขยายฐานลูกคา้ในวงกวา้ง ในระดบัราคาท่ีใกลเ้คียงหรือถูกกว่า
การรับประทานอาหารท่ีร้านอาหารในระดับขนาดกลางและขนาดเล็กซ่ึงสามารถทดแทนการ
รับประทานอาหารท่ีร้านอาหารได ้(วรีะ, 2558) 

   
บทบำทของกำรบริหำรจัดกำรภำยในองค์กร 
การจะประกอบการใหธุ้รกิจร้านอาหารอยูร่อด ประสบความส าเร็จ สามารถแข่งขนัได ้

มีก าไรอยา่งต่อเน่ืองและมีการเติบโตอยา่งย ัง่ยนื เจา้ของธุรกิจและผูเ้ก่ียวขอ้งในองคก์รจึงตอ้งเขา้ใจ
การจดัการในดา้นต่างๆ อย่างถ่ีถว้นโดยเฉพาะในการท าความเขา้ใจความตอ้งการของลูกคา้เพราะ
เป็นแหล่งรายไดแ้ละก าไรท่ีท าให้องคก์รยงัคงด าเนินกิจการไปไดอ้ยา่งต่อเน่ือง มิเช่นนั้นองคก์รอาจ
ไม่สามารถประคองธุรกิจให้ด าเนินต่อไปได ้ดงัจะเห็นไดจ้ากขอ้มูลการจดทะเบียนเลิกกิจการซ่ึงก็มี
ตวัเลขผูอ้อกจากธุรกิจอยา่งต่อเน่ืองเช่นกนั วรีะ (2558) มีการรายงานขอ้มูลวา่ธุรกิจร้านอาหารขนาด
กลางและขนาดเล็กเกิดใหม่แลว้ตอ้งปิดตวัลงไปแต่ละปีค่อนขา้งมากโดยมกัมีปัญหาในเร่ืองของการ
บริหารร้าน 

หากกล่าวโดยเฉพาะเจาะจงต่อระบบมาตรฐานบริหารจัดการร้านอาหารในด้าน
สุขอนามยัหรือความปลอดภยัดา้นอาหารโดยเฉพาะก็ไดแ้ก่ มอก. 22000 - 2548 ระบบการจดัการ
ความปลอดภยัของอาหาร ซ่ึงเป็นขอ้ก าหนดส าหรับองค์กรในห่วงโซ่อาหารท่ีออกโดยส านกังาน
มาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม (2548) กระทรวงอุตสาหกรรม เป็นขอ้ก าหนดท่ีสามารถน าไป
ปรับใช้แก่ทุกองค์กรตลอดทัว่ทั้งห่วงโซ่อาหารรวมถึงร้านอาหารท่ีผลิตและจ าหน่ายโดยตรงสู่
ผูบ้ริโภคด้วย เน่ืองจากอันตรายนั้นอาจเกิดข้ึนหรือปนเป้ือนลงไปในวตัถุดิบ อาหาร อุปกรณ์
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เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร บรรจุภณัฑ์และทุกอย่างท่ีมีโอกาสเกิดข้ึนได้ ก็จะท าให้อนัตรายนั้นยงัอาจ
หลงเหลืออยูไ่ปจนถึงมือผูบ้ริโภค ซ่ึงก็จะท าใหเ้กิดอนัตรายไดเ้ม่ือไดรั้บเขา้สู่ร่างกาย   

สถาบันรับรองมาตรฐานไอเอสโอ  (ม.ป.ป.) กล่าวถึงธุรกิจร้านอาหารเป็นธุรกิจ
ประเภทหน่ึงท่ีไดรั้บความนิยมสูงการด าเนินธุรกิจร้านอาหารให้ประสบความส าเร็จและยกระดบั
ผูป้ระกอบการร้านอาหารให้มาตรฐานการผลิตและบริการเทียบเท่าสากลนั้น ตอ้งค านึงถึงแนว
ทางการปฏิบติังานท่ีสามารถรับประกันได้ว่ากระบวนการปฏิบัติงานนั้นมีการวางแผนอย่างมี
ประสิทธิภาพ มีการควบคุมคุณภาพอย่างสม ่าเสมอและมีการปรับปรุงแก้ไขอย่างต่อเน่ือง หัวใจ
ส าคญัในการบริหารธุรกิจร้านอาหารคือ ผูป้ระกอบการตอ้งพฒันาและปรับปรุงอยา่งสม ่าเสมอและ
ตอ้งมีกระบวนการภายหลงัการใหบ้ริการโดยการประเมินความพึงพอใจลูกคา้ เช่น การเขา้สอบถาม
ลูกคา้โดยตรง หรือจดัท าเป็นแบบสอบถามและให้ขอ้แนะน าเพิ่มเติม ผลการประเมินความพึงพอใจ 
ควรน ามาวเิคราะห์และพิจารณาเพื่อการปรับปรุงและพฒันาอยา่งต่อเน่ืองและสม ่าเสมอ 

 
กำรควบคุมตัวเองในด้ำนกำรจัดกำรอย่ำงถูกสุขลักษณะของสถำนประกอบกำรที่ผลิต
และจ ำหน่ำยอำหำรให้ลูกค้ำโดยตรง 
อาหารท่ีดีเป็นผลมาจากกระบวนการต่างๆ ตั้งแต่การซ้ือ ใช ้และเก็บรักษาวตัถุดิบและ

เคร่ืองปรุงท่ีมีคุณภาพมาตรฐาน มีการเลือกใชอุ้ปกรณ์ท่ีเหมาะสม สะอาด เก็บรักษาเรียบร้อยให้สูง
จากพื้นห้อง ด าเนินการปรุงอยา่งถูกสุขลกัษณะโดยมีการป้องกนัการปนเป้ือนต่างๆ ท าให้สุกอยา่ง
ทัว่ถึง ด าเนินการบริการโดยรักษาความสะอาดต่ออาหาร รักษาความสะอาดของสถานท่ี ฝุ่ นละออง
ในบรรยากาศ แมลง สัตวต่์างๆ มีการจดัห้องน ้ าให้อยู่ห่างจากสถานท่ีปรุงและรับประทานอาหาร 
ขยะมูลฝอยและน ้าเสียไดรั้บการก าจดัดว้ยวธีิท่ีถูกหลกัสุขาภิบาล (ประภทัร, 2558) 

ธุรกิจร้านอาหารประกอบดว้ยฟังก์ชัน่งานหลายๆ ดา้นโดยแผนกปฎิบติัการนั้นถือได้
ว่าท าหน้าท่ีในการขบัเคล่ือนองค์กรของร้านอาหารหรือท าหน้าท่ีในการปรุงอาหารเพื่อมาบริการ
ลูกค้าซ่ึงต้องด าเนินการโดยมีรายละเอียดปลีกย่อยอีกมากมายและแม้ว่าคุณลักษณะของการ
ปฎิบติังานหรือการบริการอาหารในด้านสุขอนามยัจะไม่ใช่ฟังก์ชั่นหลัก แต่หากองค์กรไม่ให้
ความส าคญัในการจดัการนั้นกลบัจะส่งผลเสียต่อองค์กรหากท าให้ลูกคา้เกิดการเจ็บป่วยข้ึนมา 
ดงันั้นจึงตอ้งมีการท าความเขา้ใจในการจดัการสภาพแวดล้อมเพื่อไม่ให้อนัตรายต่างๆ ติดเขา้ไป
และ/หรือหลงเหลืออยู่ในอาหาร ดังนั้นหากไม่เข้าใจหลักการจดัการเพื่อให้การผลิต หรือปรุง
ประกอบอาหารปลอดภยั หรือแมแ้ต่เขา้ใจแต่ว่าไม่สามารถควบคุมได้ ก็อาจมีการจ าหน่ายและ
บริการอาหารท่ีเป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภคได ้โดยอาหารท่ีมีเช้ือจุลินทรียอ์าจปนเป้ือนมาจากแหล่งท่ี
สกปรกหรือปรุงอาหารไม่สุก หรืออาหารสุกแต่พนกังานใชมื้อท่ีไม่ค่อยดูแลรักษาความสะอาดใน
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การหยิบจับอาหารท่ีสุกหรือภาชนะท่ีสะอาด ก็จะท าให้ผูบ้ริโภคเกิดการเจ็บป่วยได้หลังการ
รับประทานอาหารท่ีไดรั้บการปนเป้ือนอนัตรายดงักล่าว 

ตวัอย่างการจดัการท่ีดีท่ีเห็นความส าคญัของระบบการจดัการสุขอนามยัหรือความ
ปลอดภัยของอาหารได้แก่ กนกพร (2558) ได้แสดงข้อก าหนดการคัดเลือกของศูนย์อาหาร
โรงพยาบาลจุฬาลงกรณ์โดยแสดงวตัถุประสงคใ์นการมุ่งสรรหาผูท่ี้สามารถปฎิบติัตามแนวทางของ
อาหารเพื่อสุขภาพ มีคุณภาพสุขลกัษณะอนามยั มีระบบบริหารจดัการท่ีดีตั้งแต่การใชว้ตัถุดิบท่ีใช้
ประกอบอาหารปลอดสารพิษ โดยแนวทางดงักล่าวเป็นไปเพื่อตอ้งการให้ศูนยอ์าหารสามารถเป็น
แหล่งสร้างสรรค์ พฒันาและส่งเสริมการบริโภคอาหารท่ีมีความสะอาดปลอดภยั มีคุณค่าทาง
โภชนาการ รวมถึงเพื่อให้ผูบ้ริโภคมีการปรับเปล่ียนพฤติกรรมการบริโภคอาหารให้ถูกตอ้งและ
เหมาะสม โดยมีรายละเอียดท่ีก าหนดให้ผูเ้ช่าตอ้งปฎิบติัตามตั้งการค านึงถึงแหล่งของวตัถุดิบและ
ตอ้งปราศจากการปนเป้ือน เช่น สารฟอกขาว ฟอร์มาลิน สารกนัรา บอแรกซ์ สารก าจดัศตัรูพืช เป็น
ตน้  ในกระบวนการผลิตเพื่อควบคุมคุณภาพความปลอดภยัของอาหารนั้นห้ามการใชภ้าชนะท่ีเป็น
อนัตรายต่อสุขภาพและส่ิงแวดลอ้มอยา่งเช่นกล่องโฟม ตอ้งปฎิบติัตามมาตรฐานดา้นสุขอนามยัและ
ส่ิงแวดล้อม ร้านคา้ท่ีจ  าหน่ายอาหาร เคร่ืองด่ืม และสินคา้เพื่อสุขภาพ ตอ้งผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
CFGT (Clean Food Good Taste) หรืออาหารปลอดภยั ตอ้งด าเนินการตรวจสอบคุณภาพมาตรฐาน
สุขาภิบาลอาหารตามระยะเวลาท่ีก าหนด ตอ้งจดัท าการส่ือสาร มีการให้ความรู้ดา้นสุขศึกษา ผูเ้ช่า
พื้นท่ี ผูป้ระกอบการร้านอาหารและพนกังานตอ้งดูแลตนเองให้มีสุขภาพดี ไดรั้บการตรวจสุขภาพ
เป็นประจ าอย่างน้อยปีละ 1 คร้ังและผ่านการอบรมหลกัสูตรผูส้ัมผสัอาหารเพื่อความปลอดภยัแก่
ผูบ้ริโภค (สถาบนัรับรองมาตรฐานไอเอสโอ, ม.ป.ป.)   ตอ้งวางแนวทางจดัการเร่ืองขยะ การระบาย
น ้ า ก าจดัสัตวพ์าหะน าโรคตามหลกัสุขาภิบาล ตอ้งจดัน ้ าด่ืมท่ีมีคุณภาพและสะอาดปลอดภยั และ
ตอ้งดูแลความสะอาดเรียบร้อยของหอ้งน ้าพร้อมจดัหาส่ิงอ านวยความสะดวก ฯลฯ 

ตัวอย่างจากภัตตาคาร "Chef Chu’s ซ่ึงร้านตั้ งอยู่ ท่ี  “ซิลิคอน ว ัลเลย์” ประเทศ
สหรัฐอเมริกา ซ่ึงเป็นแหล่งรวมของบริษทัดา้นเทคโนโลยีช่ือเด่นของโลกอยา่งเช่นแอ๊ปเป้ิลและกู
เกิล ได่ให้ความส าคญักบัการจดัการท่ียืนอยู่บนพื้นฐานของการจดัการสุขอนามยัท่ีดี เน่ืองจากพ่อ
ของเชฟเคยถูกสั่งปิดร้านอาหารดว้ยความเขม้งวดของกรมสุขอนามยั ท าให้เชฟตระหนกัวา่จะตอ้ง
ใหค้วามส าคญักบัสุขอนามยัในร้านอาหารของตน เชฟชูจึงไดเ้ขา้เรียนในวทิยาลยัเก่ียวกบัสุขอนามยั
อาหารท าให้ทุกวนัน้ีส่ิงท่ีเขาให้ความส าคญัมาเป็นอนัดบัหน่ึงก็คือความสะอาดและสุขอนามยัท่ีดี 
(ประชาชาติธุรกิจออนไลน์, 2558) 

อาหารท่ีไม่ปลอดภยัซ่ึงอาจท าให้ผูบ้ริโภคเจ็บป่วยสามารถเกิดข้ึนได้หากไม่มีการ
ควบคุมการจดัการดา้นสุขอนามยัท่ีดี ดงันั้นเพื่อป้องกนัการเส่ือมเสียช่ือเสียงของร้านอาหาร การ
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ด าเนินธุรกิจได้อย่างย ัง่ยืนและเป็นการดูแลสุขภาพของผูบ้ริโภค องค์กรจึงต้องมีการฝึกอบรม
ขั้นตอนการปฎิบติัต่างๆท่ีเหมาะสม แต่ทั้งน้ีส่วนตวัผูบ้ริโภคเองอาจให้ความส าคญัหรือมีประเด็น
อ่อนไหวท่ีอาจมีความแตกต่างกนัไปในแต่ละบุคคล ซ่ึงอาจท าให้แมมี้การปฎิบติัท่ีไดต้ามมาตรฐาน
ท่ีดีแล้วก็อาจยงัไม่เพียงพอหากผูบ้ริโภคมีความคาดหวงัสูง ดงันั้นผูป้ระกอบการเองจึงควรต้อง
ศึกษาทศันคติ มุมมองของผูบ้ริโภคไวด้ว้ยเพื่อจดัการไดอ้ยา่งเหมาะสม ใหเ้ป็นไปตามความคาดหวงั
ใหไ้ดม้ากท่ีสุด ท าใหเ้กิดความพึงพอใจ บอกต่อ และการกลบัมาใชบ้ริการซ ้ า  

 
กำรคุ้มครองด้ำนสุขอนำมัยแก่ผู้บริโภคโดยภำครัฐด ำเนินกำรกับสถำนประกอบกำรที่
ผลติและจ ำหน่ำยอำหำรให้ลูกค้ำโดยตรง 
ในบริบทของต่างประเทศท่ีเป็นประเทศท่ีพฒันาแล้ว ผูป้ระกอบการร้านอาหารมี

ศกัยภาพท่ีจะรับการควบคุมก ากบัดูแลกระบวนการจดัการภายในของร้านอยา่งเขม้งวดโดยเจา้หนา้ท่ี
ปกครองของภาครัฐและองค์กรปกครองส่วนทอ้งถ่ิน Strongly55 (2015) รายงานขอ้มูลการกระท า
ความผิดของร้านอาหารในพื้นท่ีประเทศออสเตรเลีย โดยนายเควิร์ค (Quirk) นายกเทศมนตรีเขต
เทศบาลเมืองบริสเบน (Brisbane City) กล่าวถึงโครงการกินอยา่งปลอดภยั (EatSafe) โดยมีเป้าหมาย
เพื่อเพิ่มความมีสุขอนามยัในการประกอบอาหารของภตัตาคาร ร้านอาหารรวมไปถึงแผงลอยขาย
อาหารและธุรกิจขายอาหารเคล่ือนท่ี โดยมีกิจกรรมการออกตรวจสอบร้านอาหารในพื้นท่ีตาม
มาตรฐานอาหารและพ.ร.บ.อาหารปี 2006  พร้อมกบัประเมินความสะอาดของร้านคา้ อีกทั้งมีการ
ส่งเสริมให้ภาคประชาชนช่วยกนัเป็นหูเป็นตาโดยสามารถโทรมาแจง้เหตุหากพบร้านอาหารใด
ประกอบกิจการอย่างไม่ถูกสุขลกัษณะ ทั้งน้ีบทลงโทษท่ีไดก้ าหนดไว ้ไดแ้ก่ การถอนใบอนุญาต
ด าเนินกิจการร้านอาหาร สั่งพกัการด าเนินกิจการ ออกหมายเตือนให้ปรับปรุงโดยก าหนดเวลาแลว้
เสร็จ และออกใบสั่งปรับ  โดยการกระท าความผิดในเร่ืองความปลอดภยัอาหารดงักล่าว ไดแ้ก่ การ
กระท าความผิดในเร่ืองของการจดัเก็บรักษาอาหาร การเตรียมอาหาร ความสะอาดของครัว สัตว์
พาหะน าเช้ือโรคและอ่ืน ๆ การขายอาหารท่ีไม่ปลอดภยัต่อการบริโภค เป็นตน้ 

ส าหรับในประเทศไทยซ่ึงเป็นประเทศก าลงัพฒันา ภาครัฐบาลไดใ้ห้ความส าคญัต่อ
การดูแลสุขภาพของประชาชนดังจะเห็นได้จากแผนพฒันาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ซ่ึงใน
ปัจจุบนัอยูภ่ายใตแ้ผนฉบบัท่ี 11 ท่ีครอบคลุมช่วงเวลาปี พ.ศ. 2555 – 2559 ไดใ้หค้วามส าคญักบัการ
พฒันาทรัพยากรบุคคลเป็นจุดศูนยก์ลางโดยมีการดูแลดา้นคุณภาพและความปลอดภยัของชีวิตซ่ึง
ในทางหน่ึงก็มีความมุ่งมัน่ในการดูแลความมัน่คงของทรัพยากรอาหารตามแนวทางขององค์การ
อาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ (Food and Agriculture Organization of the United Nations - 
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FAO) ซ่ึงได้ให้ความส าคญักบัสถานการณ์ของทั้งโลกว่าต้องมีการเฝ้าระวงัและจดัการเพื่อให้มี
อาหารในการบริโภคท่ีสามารถเขา้ถึงได ้เพียงพอ ปลอดภยัและมีโภชนาการท่ีดี 

โดยหน่วยงานภาครัฐของไทยท่ีท าหนา้ท่ีในการดูแลดา้นสุขภาพอนามยัของประชาชน
โดยตรงก็คือกระทรวงสาธารณสุข ซ่ึงมีบทบาทในการควบคุม ก ากบั ดูแล และบงัคบัใช้กฎหมาย
การประกอบกิจการต่างๆ ท่ีมีความเก่ียวขอ้งกบัอาหารไม่ว่าในการผลิต การจดัเก็บตลอดจนถึง
จ าหน่ายและบริการอาหารโดยครอบคลุมตลอดห่วงโซ่อาหาร ซ่ึงส าหรับภาคธุรกิจการบริการ
อาหารนั้นจะอยูภ่ายใตก้ารควบคุมของพระราชบญัญติัการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ซ่ึงมีความมุ่งหมาย
ในการควบคุมการจดัการอาหารให้เป็นไปอยา่งถูกสุขลกัษณะ ทั้งเร่ืองของพื้นท่ี อุปกรณ์ เคร่ืองมือ 
เคร่ืองใช ้และบุคลากรเพื่อป้องกนัการแพร่กระจายของโรคติดต่อจากบุคคลสู่บุคคล หรือแพร่ผ่าน
อาหาร หรือมาจากสัตวพ์าหะน าโรค และส าหรับหน่วยงานย่อยท่ีเขา้มาดูแลก็คือ กรมอนามยั โดย
เขา้มาควบคุมโดยการเฝ้าระวงัการสุ่มตรวจสอบการปฎิบติัท่ีตอ้งถูกสุขลกัษณะ รวมถึงมีการด าเนิน
กิจกรรมเพื่อส่งเสริมให้เกิดความร่วมมือในการปรับปรุงสถานประกอบการ พื้นท่ี อุปกรณ์ และ
วิธีการท่ีถูกสุขอนามยั ดงัเช่นโครงการท่ีเป็นท่ีรู้จกักนัดีในนาม “อาหารสะอาด รสชาติอร่อย” หรือ 
“Clean Food  Good Taste” 

องค์กรปกครองส่วนทอ้งถ่ินรูปแบบพิเศษ: กรุงเทพมหานคร กองสุขาภิบาลอาหาร 
(2557) เ ป็นองค์กร ท่ี เ ห็นถึงความส าคัญของการด า เ นินงานด้านอาหารปลอดภัยในเขต
กรุงเทพมหานครเพื่อให้เกิดความย ัง่ยืนและเกิดประโยชน์สูงสุดต่อชาวกรุงเทพมหานคร จึงได้
ด าเนินโครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภยัต่อเน่ืองไป ภายใตแ้ผนยุทธศาสตร์กรุงเทพฯ เมือง
อาหารปลอดภยั เพื่อก าหนดกรอบและทิศทางในการด าเนินงานด้านอาหารปลอดภยัให้มีความ
ต่อเน่ือง เพื่อให้หน่วยงานต่าง ๆ ทั้งภาครัฐและเอกชนไดต่ื้นตวัและตระหนกัถึงความส าคญัในเร่ือง
ความปลอดภยัของอาหาร เพื่อเป็นการเสริมสร้างภาพลกัษณ์และประชาสัมพนัธ์งานด้านอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร รวมไปถึงการจัดท าฐานข้อมูลจากสถานประกอบการทุก
กลุ่มเป้าหมายจากทุกส านักงานเขต ทั้งน้ีเพื่อก่อประโยชน์ต่อประชาชนชาวกรุงเทพมหานคร 
นกัท่องเท่ียว รวมทั้งผูท่ี้เขา้มาพกัอาศยัจะไดรั้บการคุม้ครองสุขภาพจากการบริโภคอาหารปลอดภยั  

ในส่วนภูมิภาคของประเทศไทย เช่น สาธารณสุขจังหวดัภูเก็ตได้พัฒนาสถาน
ประกอบการอาหารปลอดภยัโดยเนน้ให้ผูป้ระกอบการค านึงถึงความสะอาด โดยนายแพทยก์ฤษณ์ 
สกุลแพทย ์รองนายแพทยส์าธารณสุขจงัหวดัภูเก็ต กล่าววา่ปัจจุบนัความเจริญทางเศรษฐกิจ ความ
เป็นเขตเมืองและการพฒันาประเทศน าไปสู่การเป็นประเทศอุตสาหกรรมใหม่จึงส่งผลท าให้วิถีชีวิต
ของประชาชนเปล่ียนไปจากเดิม ประชาชนส่วนใหญ่ท างานนอกบา้น วฒันธรรมการบริโภคอาหาร
จึงเปล่ียนจากการประกอบอาหารเอง เป็นการบริโภคอาหารปรุงส าเร็จ ร้านอาหารและตลาดนดั ทาง
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สาธารณสุขจงัหวดัจึงไดมี้การควบคุมการบริหารจดัการสถานประกอบการเพื่อความปลอดภยัใน
พื้นท่ีแหล่งท่องเท่ียว อนัจะส่งผลต่อช่ือเสียงท่ีดีของประเทศไทยอีกดว้ย จึงตอ้งเนน้การด าเนินงาน
ให้ครอบคลุมโดยค านึงถึงความสะอาด ปลอดภัย เป็นหลักส าคัญ บริเวณโดยรอบต้องมี
สภาพแวดลอ้มท่ีสะอาด ปลอดภยั อาหารถูกหลกัโภชนาการและถูกหลกัอนามยั คือ ตอ้งสะอาด ไม่
มีส่ิงเจือปน ไม่มีการปนเป้ือนสารเคมีในอาหาร หรือมีการสุ่มตรวจตัวอย่างอาหารในตลาด
ร้านอาหารเหล่าน้ีอีกดว้ย จึงมีการให้ความรู้กบัผูป้ระกอบการเพื่อการส่งเสริมผูป้ระกอบการอาหาร
ให้สามารถพฒันาและยกระดบัร้านจ าหน่ายอาหารให้เป็นท่ียอมรับในระดบันานาชาติซ่ึงเป็นการ
เตรียมความพร้อมเขา้สู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนต่อไป (ศูนยข์่าวภูเก็ต, 2558) 

 
ควำมเส่ียงในด้ำนสุขอนำมัยของผู้บริโภคทีม่ีสำเหตุมำจำกอำหำร 
แมอ้าหารเป็นส่ิงท่ีมีประโยชน์ มนุษยเ์ราตอ้งการเพื่อความอยู่รอด รับประทานให้อ่ิม

ทอ้ง มีพลงังานใชใ้นการเรียนหรือท างาน  ร่างกายน าไปใชเ้พื่อการท างาน ท าให้เด็กๆ เจริญเติบโต 
ซ่อมแซมหรือบ ารุงรักษาเซลล์ของร่างกายให้ท างานไดอ้ยา่งปกติ แต่อาหารก็อาจเป็นสาเหตุท าให้
เกิดการเจบ็ป่วยไดเ้ช่นกนั  

 องค์การอนามยัโลกหรือ WHO (2015) กล่าวถึงการระบาดของโรคท่ีมีสาเหตุมาจาก
อาหารซ่ึงไม่เพียงแต่เป็นการท าลายสุขภาพแต่ยงัมีผลกระทบในด้านเศรษฐกิจอีกด้วยไม่ว่าใน
ประเทศท่ีพฒันาแลว้หรือประเทศท่ีก าลงัพฒันา โดยส าหรับประเทศท่ีพฒันาแลว้อยา่งสหรัฐอเมริกา
เองก็ยงัปรากฎอุบติัการณ์ดังกล่าวน้ีโดยมีสภาพการณ์ท่ีเป็นปัญหาเช่นกัน U.S. Food and Drug 
Administration (2015) ไดร้ายงานถึงขอ้เท็จจริงท่ีวา่แมเ้ส้นทางซพัพลายดา้นอาหารของประเทศตน
จะปลอดภยัท่ีสุดในโลก แต่รัฐบาลกลางก็พบตวัเลขผูป่้วยท่ีมีสาเหตุอนัเน่ืองมาจากอาหารกว่า 48 
ลา้นคนต่อปีซ่ึงเทียบเท่ากบัมีคนป่วย 1 คนในทุกๆ 6 คนในแต่ละปีซ่ึงส่งผลให้ตอ้งเขา้รับการรักษา
ในโรงพยาบาล 128,000 รายและเสียชีวติไปกวา่ 3,000 คนซ่ึงถือไดว้า่เป็นตวัเลขท่ีสูงมาก 

ดา้นประเทศไทยเองท่ีเป็นประเทศท่ีก าลงัพฒันา ซ่ึงความรู้ พฤติกรรม และวฒันธรรม
การกินนั้นท าให้ยงัมีผูค้นเป็นจ านวนมากท่ีไม่ค่อยสนใจหรือให้ความส าคญักบัการจดัเตรียมหรือ
เลือกรับประทานอาหารให้ถูกสุขอนามยัเพื่อป้องกนัตวัเองจากการเจ็บป่วย จึงยงัคงพบอุบติัการณ์
ผูป่้วยจากการบริโภคอาหารและน ้ าอยูใ่นระดบัท่ีสูง โดยสถิติตามการรายงานในปี พ.ศ. 2557 โดย
กรมควบคุมโรคพบวา่มีการเจ็บป่วยดว้ย 6 โรค โดยพบผูป่้วยรวมทั้งหมด 1,252,259 ราย เสียชีวิต 9 
ราย ซ่ึงโรคท่ีพบผูป่้วยมากเป็นอนัดบั 1 ได้แก่ อุจาระร่วง จ านวน 1,107,169 ราย เสียชีวิต 9 ราย 
รองลงมาคือโรคอาหารเป็นพิษ 134,549 ราย โรคบิด 8,120 ราย โรคไทฟอยด์ 1,955 ราย โรคไวรัส
ตบัอกัเสบ เอ 454 ราย และโรคอหิวาตกโรค 12 ราย (ส านกัข่าว Hfocus เจาะลึกระบบสุขภาพ, 2558) 
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ความเจ็บป่วยอันเน่ืองมาจากอาหารเกิดจากการรับประทานอาหารท่ีได้รับการ
ปนเป้ือนส่ิงท่ีก่ออนัตรายต่อร่างกาย โดยอาการอาจเร่ิมเกิดข้ึนเร็วภายในระยะเวลาไม่ก่ีนาทีหรืออาจ
ใชเ้วลานานร่วมสัปดาห์ อาจมีอาการคล่ืนไส้ อาเจียน ทอ้งเสีย หรือมีไข ้ เน่ืองจากอาการอาจคลา้ย
กบัไขห้วดัใหญ่ ดงันั้นผูป่้วยหลายคนอาจไม่รู้ตวัว่าอาการป่วยดงักล่าวเกิดจากแบคทีเรียอนัตราย
หรือเช้ือโรคท่ีมาจากอาหาร ซ่ึงเม่ือมองในมุมกลบัวา่อาหารเป็นเร่ืองพื้นฐานของชีวิตมนุษย ์ดงันั้น
ทุกคนจึงตกอยู่ในภาวะเส่ียงต่อการเจ็บป่วยอนัเน่ืองมาจากอาหาร อย่างไรก็ตามบางคนจะมีความ
เส่ียงในระดบัท่ีสูงกว่าต่อการท่ีจะเจ็บป่วยดว้ยโรคท่ีมีความรุนแรงมากกวา่คนอ่ืนๆ หรืออาจถึงแก่
เสียชีวติได ้ซ่ึงบุคคลดงักล่าว ไดแ้ก่ ทารก เด็กเล็ก หญิงมีครรภแ์ละลูกในทอ้ง คนชรา และบุคคลซ่ึง
มีภูมิคุม้กนับกพร่อง อยา่งเช่น ผูป่้วยดว้ยโรคเอชไอวหีรือโรคเอดส์ โรคมะเร็ง โรคเบาหวาน โรคไต 
และผูป่้วยท่ีไดรั้บการปลูกถ่ายอวยัวะ ดงันั้นบางคนจึงมีอาการเจ็บป่วยหลงัจากท่ีไดรั้บแบคทีเรียเขา้
สู่ร่างกายเพียงเล็กน้อยในขณะท่ีคนอ่ืนยงัคงไม่ปรากฎอาการแมจ้ะไดรั้บเช้ือในปริมาณท่ีมากกวา่
หลายเท่า  

เช้ือจุลินทรียอ์าจอยู่ในสินคา้อาหารตั้งแต่เม่ือแรกท่ีซ้ือมา ซ่ึงก่อนท่ีจะมาเป็นวตัถุดิบ
อาหารนั้นในขั้นตอนการเพาะปลูกและเล้ียงนั้นแน่นอนว่าไม่ได้รับการฆ่าเช้ือ แบคทีเรียซ่ึงเป็น
ส่ิงมีชีวิตท่ีมีอยูต่ามธรรมชาตินบัพนัชนิดซ่ึงมีส่วนท่ีเป็นสาเหตุของการเจ็บป่วยจะถูกเรียกวา่ “เช้ือ
โรค” เม่ือเช้ือโรคเขา้สู่ห่วงโซ่อุปทานอาหารจึงสามารถเป็นสาเหตุของการเจ็บป่วยได้เม่ือมนุษย์
บริโภคอาหาร แมอ้าหารจะถูกปรุงสุกอยา่งปลอดภยัแลว้และรวมถึงอาหารพร้อมบริโภคก็อาจไดรั้บ
การปนเป้ือนจากเช้ือโรคในภายหลงัเม่ือสัมผสักบัวตัถุดิบท่ียงัไม่ไดรั้บการปรุงให้สุก อาหารอ่ืนท่ี
ไดรั้บการปนเป้ือนมาแล้ว หรืออาจมีสาเหตุมาจากผูส้ัมผสัอาหารท่ีมีสุขอนามยัส่วนบุคคลท่ีไม่ดี  
(U.S. Food Safety and Inspection Service, 2013)   

ส าหรับประเทศไทยซ่ึงมีพื้นฐานด้านภูมิอากาศเป็นเมืองร้อน อุณหภูมิท่ีสูงจึงเป็น
ปัจจยัสนบัสนุนการเจริญเติบโตให้กบัเช้ือจุลินทรียโ์ดยเฉพาะในฤดูร้อนซ่ึงมกัจะมีการเตือนจาก
หน่วยงานภาครัฐถึงรายการอาหารท่ีควรหลีกเล่ียงหรือตอ้งระมดัระวงัในการรับประทาน เน่ืองจากมี
ความเส่ียงต่อการท าให้เจ็บป่วยไดซ่ึ้งไดแ้ก่  ลาบและกอ้ยดิบ เช่น ลาบหมู กอ้ยปลาดิบ ย  ากุง้เตน้ ย  า
หอยแครง ขา้วผดัโรยเน้ือปู อาหารและขนมท่ีราดดว้ยกะทิสด ขนมจีน ขา้วมนัไก่ ส้มต า สลดัผกั 
และ น ้ าแข็ง โดยเฉพาะกรณีอาหารท่ีท าในปริมาณมาก เช่น อาหารกล่องแจกนักเรียนหรือคณะ
ท่องเท่ียว (ภาวณีิ, 2558) 

กระทรวงสาธารณสุข (ม.ป.ป.) กล่าวถึงอันตรายในอาหารท่ีมีสาเหตุส าคัญจาก
พฤติกรรมของบุคคลท่ีเก่ียวขอ้งซ่ึงเป็นเร่ืองท่ีปรับเปล่ียนไดย้าก ไดแ้ก่ การขาดการเอาใจใส่ในการ
ด าเนินชีวิต การเลือกอาหาร วิถีชีวิตท่ีเร่งรีบ การพึ่งพาอาหารนอกบา้นมากข้ึน ซ่ึงหากไม่ได้เป็น



13 
 

ผูด้  าเนินการในการปรุงประกอบอาหารเอง ผูบ้ริโภคยิ่งตอ้งให้ความใส่ใจในรายละเอียดของอาหาร
ท่ีจะซ้ือ หากเป็นกรณีของการซ้ืออาหารจากร้านอาหารซ่ึงเป็นอาหารท่ีปรุงเสร็จแล้วจ าหน่ายต่อ
ผูบ้ริโภคโดยตรงนั้นก็ตอ้งคอยสังเกตกระบวนการปรุงประกอบอาหาร เพราะตามสถิติจากผูเ้จบ็ป่วย
ด้วยโรคอาหารเป็นพิษหรือโรคในระบบทางเดินอาหารพบว่าผูบ้ริโภคอยู่ในภาวะเส่ียงต่อการ
ปนเป้ือนของอนัตราย (Hazards) ตั้งแต่ขั้นตอนการซ้ือวตัถุดิบ การเตรียม การปรุง การเก็บรักษาของ
ผูป้ระกอบการ  

Jones and Angulo (2006) ได้กล่าวถึงข้อมูลท่ีเก่ียวข้องในเชิงระบาดวิทยาและจาก
การศึกษาโรคระบบทางเดินอาหารท่ีอาจมาจากหลากหลายสาเหตุ โดยสรุปในภาพรวมไดว้า่อาหาร
ท่ีเตรียมในร้านอาหารเป็นแหล่งหรือสาเหตุหลกัท่ีท าให้เกิดการติดเช้ือ ดงันั้นจึงเป็นความจ าเป็นท่ี
ตอ้งมีการด าเนินการเชิงป้องกนัไม่ใหเ้กิดการแพร่ระบาดในบรรรดาผูใ้หบ้ริการอาหาร  

การเจ็บป่วยท่ีเกิดข้ึนโดยมีสาเหตุอนัเน่ืองมาจากอาหาร (Foodborne illness)  ตามการ
รวบรวมผลการศึกษาโดย Food Authority (n.d.) ปรากฎสาเหตุหลากหลายประการท่ีพบในธุรกิจ
บริการอาหาร ไดแ้ก่ อุณหภูมิท่ีใชจ้ดัการกบัอาหาร การท าให้สุกไม่เพียงพอ สุขอนามยัส่วนบุคคล 
การปนเป้ือนของอุปกรณ์ อาหารท่ีน าไปเก็บแช่เยน็ถูกท าใหเ้ยน็ลงอยา่งชา้ๆ  อาหารท่ีน ามาอุ่นก็ถูก
ท าให้ร้อนอย่างช้าๆ อาหารเกิดการปนเป้ือนเช้ือจุลินทรียภ์ายหลงัจากท่ีท าให้สุกแลว้ เป็นตน้ โดย
อ้างไปถึง United States Food and Drug Administration (FDA) (2000) พบว่าร้านอาหารท่ีมีการ
บริการแบบเต็มท่ี (Full service) มีความเส่ียงโดยถูกตรวจพบปัญหาการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรีย์
มากกว่าร้านในรูปแบบอาหารจานด่วน (Fast food) ซ่ึงเป็นผลมาจากการบริการแบบเต็มท่ีนั้นตอ้ง
จดัการเมนูท่ีซับซ้อนกว่าจึงมีการเตรียมส่วนประกอบของอาหารไวล่้วงหน้าจึงท าให้มีปริมาณเช้ือ
มากตามการผ่านช่วงเวลาท่ียาวนานกว่า ทั้งน้ีการเจ็บป่วยอนัเน่ืองมาจากการรับประทานอาหาร
โดยเฉพาะการแสดงพิษเฉียบพลนัอาจเกิดจากหลากหลายสาเหตุท่ีเป็นประเด็นในเร่ืองของการ
จดัการภายในร้านอาหาร นั่นหมายถึงผูเ้ก่ียวข้องในการจดัการต้องมีความรู้และความเข้าใจใน
ประเด็นดา้นสุขอนามยัท่ีตอ้งจดัการ 

   
กำรรับรู้ เรียนรู้ ประสบกำรณ์ ทัศนคติ ควำมเช่ือ และค่ำนิยมต่อสุขอนำมัยในกำร
บริโภคอำหำร 
จากรายงานสถิติของกรมควบคุมโรคพบว่าสถานการณ์ในปี พ.ศ. 2557 นั้น ทุกๆ วนั

จะมีผูป่้วยซ่ึงมีสาเหตุมาจากอาหารและน ้ าประมาณ 3,431 คน ซ่ึงเป็นตวัเลขท่ียงัค่อนขา้งสูง (ส านกั
ข่าว Hfocus, เจาะลึกระบบสุขภาพ 2558) และในทุกวนัน้ีก็ยงัมีรายงานอุบติัการณ์การเจ็บป่วยท่ีมา
จากการบริโภคอาหารอยา่งต่อเน่ือง โดยเฉพาะในกรณีท่ีมีผูป่้วยจ านวนมากก็มกัจะปรากฎเป็นข่าว
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เผยแพร่ต่อสาธารณะ ทั้งน้ีการเก็บขอ้มูลเชิงสถิติมกัไดจ้ากผูท่ี้เขา้รับการรักษาจากสถานพยาบาลซ่ึง
แน่นอนวา่ผูป่้วยอีกจ านวนมากส่วนหน่ึงเป็นผูท่ี้ไม่ไดถู้กบนัทึกเป็นสถิติเน่ืองจากด าเนินการรักษา
ดว้ยตวัเอง 

ผูจ้ดัการออนไลน์ (2558)  รายงานอุบติัการณ์การเจ็บป่วยโดยมีอาการทอ้งเสียถึงขั้น
รุนแรงท่ีเกิดกบันกัเรียนโรงเรียนเฉลิมพระเกียรติ 72 พรรษาล าพูนนบัร้อยคน ซ่ึงจากการสอบสวน
สาเหตุคาดวา่น่าจะมาจากการรับประทานขา้วกล่องเมนูขา้วมนัไก่ในตอนเยน็วนัก่อนหนา้จากการท่ี
ทางโรงเรียนไดจ้ดัใหมี้กิจกรรมทศันศึกษานอกสถานท่ีท่ีไนทซ์าฟารี จงัหวดัเชียงใหม่ 

ผูบ้ริโภคในโลกแห่งการส่ือสารไร้พรมแดนยงัใชพ้ื้นท่ีบนเครือข่ายสังคมออนไลน์ใน
ปัจจุบนัเป็นเคร่ืองมือในการส่ือสาร ถามตอบขอ้มูล ข่าวสาร ประสบการณ์ ปัญหา บอกเล่าเร่ืองราว 
ร้องทุกข ์โดยแทบจะเป็นเร่ืองปกติส าหรับประสบการณ์การเกิดทอ้งเสียโดยเฉพาะท่ีมีสาเหตุมาจาก
การรับประทานอาหารนอกบ้าน โดยผู ้ป่วยหลายรายอาจต้องถูกน าส่งตัวเข้ารับการรักษาท่ี
โรงพยาบาล ส่วนใหญ่มีอาการทั้งทอ้งเสียทั้งอาเจียน ทั้งน้ีผูท่ี้เคยประสบกบัอาการป่วยต่างแสดง
ความคิดเห็นจากท่ีไดเ้รียนรู้จากประสบการณ์ โดยคิดวา่ตอ้งใหค้วามระมดัระวงัมากข้ึนในการเลือก
รับประทานอาหาร ไม่เสียดายอาหารท่ีถูกทิ้งไวห้ลายวนั ไม่ทานอาหารดิบเน่ืองจากแหล่งท่ีมาอาจ
ไม่สะอาด โดยการเรียนรู้ของบางคนฝังใจจนไม่กลา้รับประทานอาหารเมนูเดิมนั้นอีกเลย บางคนคิด
วา่การปรุงอาหารรับประทานเองท าใหม้ัน่ใจในความปลอดภยัมากท่ีสุด (Yahoo รู้รอบ, 2009)  

วรีะวฒัน์ (2535) กล่าวถึงการเลือกร้านอาหารของผูบ้ริโภคในบริบทการเดินทางซ่ึงมกั
มีแนวคิดหน่ึงท่ีมุ่งในการเลือกร้านอาหารท่ีมีคนเขา้ร้านเยอะเพราะคิดวา่ร้านท่ีมีคนเขา้ไปใชบ้ริการ
กนัมากนั้นน่าจะเป็นร้านท่ีอาหารท่ีมีรสชาติอร่อย ราคาไม่แพงเกินไป บริการดีรวดเร็วทนัใจ พื้นท่ีมี
ความสะอาด บรรยากาศดี ห้องน ้ าห้องส้วมสะอาด แต่อยา่งไรก็ตามร้านอาหารท่ีขายดี ลูกคา้เยอะ ก็
อาจไม่ใช่ส่ิงท่ีจะตดัสินไดว้า่เป็นร้านท่ีเหมาะแก่การแวะเขา้ไปรับประทานอาหาร ส่ิงท่ีควรระวงักบั
การท่ีเป็นร้านอาหารต่างถ่ินซ่ึงหากสร้างปัญหาต่อสุขภาพแลว้ก็อาจท าให้ตอ้งเสียเวลาไปกับการ
เจ็บป่วยเน่ืองจากทอ้งเสียเพราะอาหารเป็นพิษ ท าให้การเดินทางไม่ราบร่ืนจนอาจมีผลกระทบกบั
การท างานหากมีเหตุตอ้งออกพื้นท่ีเพื่อปฎิบติังาน  

Brewer and Rojas (2008) ไดศึ้กษาทศันคติของผูค้นต่อประเด็นในเร่ืองความปลอดภยั
ดา้นอาหาร พบวา่มากกวา่ 40 เปอเซ็นตข์องกลุ่มตวัอยา่งท่ีมีความกงัวลในเร่ืองเก่ียวกบัเช้ือจุลินทรีย์
ได้ประเมินว่าร้านอาหารเป็นแหล่งของสาเหตุท่ีท าให้เกิดการเจ็บป่วยด้วยโรคอาหารเป็นพิษ   
Duberg (n.d.) กล่าววา่ประสบการณ์ท่ีย  ่าแยใ่นเร่ืองความสะอาดท่ีร้านอาหารเป็นส่ิงท่ีประทบัอยู่ใน
ใจคนในแง่ลบซ่ึงเป็นเร่ืองท่ียากจะลบเลือน และในโลกปัจจุบนัท่ีเต็มไปดว้ยส่ือสังคมออนไลน์นั้น
คงไม่สามารถห้ามกระแสการบอกต่อ (word of mouth) ท่ีเกิดข้ึนไดอ้ยา่งรวดเร็วนั้นไปได ้เน่ืองดว้ย
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ผูบ้ริโภคเองสามารถแสดงความคิดเห็น อ่านทบทวนบทความและแสดงความคิดร่วมกบับุคคลอ่ืน
ไดง่้าย ส่ือออนไลน์ต่างๆ จึงเหมือนเป็นเคร่ืองมือท่ีท าให้ผูบ้ริโภคกา้วหนา้ไปอีกขั้นในการกระจาย
ข่าวส่ิงท่ีเป็นภยัต่อตวัเองและผูอ่ื้น ซ่ึง Duberg ก็ได้อา้งไปถึง Tundra Specialties Poll (n.d.) ซ่ึงได้
ส ารวจพบว่า 43 เปอร์เซ็นต์ของบรรดาร้านอาหารคิดว่าเว็บไซต์หน่ึงท่ีช่ือ Yelp ซ่ึงเป็นเว็บไซต์
ส าคญัท่ีมีการรวมตวักนัของผูบ้ริโภคและมีพลงัขบัเคล่ือนอยา่งมากในสังคมอเมริกนั เป็นแหล่งหน่ึง
ท่ีมีอิทธิพลต่อผูป้ระกอบการร้านอาหารอนัเน่ืองมาจากการแสดงความคิดเห็นในเชิงลบของบรรดา
ผูบ้ริโภคจนส่งผลท าใหเ้กิดเป็นการท าลายช่ือเสียงของร้านอาหารต่างๆ  

 
 

วตัถุประสงค์ของกำรวจิัย 
1. เพื่อพฒันาเคร่ืองมือเพื่อการวจิยัเก่ียวกบัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการ

ของร้านอาหารตามมุมมองการรับรู้ของผูบ้ริโภค 
2. เพื่อพิสูจน์ความสัมพนัธ์ของปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการให้บริการของ

ร้านอาหารท่ีก าหนดข้ึนวา่มีความส าคญัต่อการรับรู้ของผูบ้ริโภค 
3. เพื่อระบุปัจจยัและตวัแปรหรือลกัษณะดา้นสุขอนามยัในการจดัการของร้านอาหาร

ตามการประเมินความส าคญัในมุมมองการรับรู้ของผูบ้ริโภค 
 
 

ค ำถำมของกำรวจิัย 
1. เคร่ืองมือท่ีพฒันาข้ึนควรประกอบดว้ยปัจจยัใดบา้งท่ีเหมาะสมและครอบคลุมใน

การจดัการของร้านอาหารดา้นสุขอนามยั 
2. ปัจจัยการจัดการด้านสุขอนามัยในการให้บริการของร้านอาหาร ใดบ้างท่ีมี

ความสัมพนัธ์ต่อการรับรู้ของผูบ้ริโภคในทิศทางบวก 
3. เพื่อระบุตวัแปรหรือลกัษณะดา้นสุขอนามยัในการจดัการของร้านอาหารตามการ

ประเมินการรับรู้ของผูบ้ริโภค 
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ขอบเขตในกำรวจิัย 
 

1. ขอบเขตด้ำนเน้ือหำ 
เน้ือหาท่ีศีกษาคร้ังน้ี  ครอบคลุมถึงปัจจัยหรือลักษณะทางด้านสุขอนามัยในการ

จดับริการของร้านอาหาร โดยแบ่งเป็นปัจจยั 5 ดา้น ไดแ้ก่  ปัจจยัดา้นอาหาร  ปัจจยัดา้นอุปกรณ์ 
(เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร)  ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร)  ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความ
สะดวก (หอ้งน ้า)  และปัจจยัดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ)   

 
2. ขอบเขตด้ำนประชำกร 
ประชากรท่ีศึกษาคร้ังน้ี  คือ ผูบ้ริโภคคนไทยทัว่ไปท่ีมีประสบการณ์การรับประทาน

อาหารท่ีร้านอาหารโดยมีอาย ุ15 ปีข้ึนไป   
 
3. ขอบเขตด้ำนระยะเวลำ 
เดือนกนัยายน พ.ศ. 2558  – มีนาคม พ.ศ. 2559 
 
 

ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ 
1. เพื่อเป็นขอ้มูลอา้งอิงท่ีจะช้ีให้เห็นถึงการให้ความส าคญัในปัจจยัองค์ประกอบท่ี

เก่ียวกบัการจดัการดา้นสุขอนามยัของร้านอาหารตามมุมมองของผูบ้ริโภค  
2. เพื่อเป็นขอ้มูลอา้งอิงให้ผูป้ระกอบการร้านอาหารน าไปประยุกต์ใชใ้นการจดัการ

ดูแลสุขอนามยัเพื่อใหผู้บ้ริโภคเกิดความพึงพอใจ 
3. เพื่อเป็นการส่งเสริมให้เกิดการจดัการภายในร้านอาหารท่ีถูกสุขอนามยัอนัส่งผลดี

ต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค 
4. เพื่อเป็นการสนบัสนุนต่อแนวทางการจดัการดา้นสาธารณสุขของภาครัฐ โดยการท่ี

ร้านอาหารสามารถด าเนินมาตรการไดด้ว้ยตวัเองเพื่อสุขภาพอนามยัท่ีดีแก่ผูบ้ริโภคและเพื่อป้องกนั
โรคติดต่อท่ีมาจากผูใ้หบ้ริการอาหาร 

5. เพื่อเป็นฐานขอ้มูลแก่ผูส้นใจท่ีจะน าแนวทางการด าเนินงานวิจยั รายละเอียดใน
แบบสอบถาม บทสรุปหรือแนวคิดท่ีไดจ้ากการวจิยัไปใชใ้นงานวจิยัอ่ืนต่อไป 
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บทที ่2 
แนวความคดิ ทฤษฎแีละงานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 

 
 
การศึกษาวิจัยเร่ือง “การรับรู้ของผูบ้ริโภคต่อการให้บริการของร้านอาหารด้าน

สุขอนามยั” มีความเก่ียวขอ้งกบัแนวความคิด ทฤษฎี และงานวจิยั ดงัน้ี 
1. แนวความคิดและทฤษฎีเก่ียวกบัจิตวทิยาผูบ้ริโภค (Consumer Psychology) 
2. แนวความคิดและทฤษฎีเก่ียวกบัสุขอนามยั (Hygiene) 
3. แนวความคิดและทฤษฎีเก่ียวกบัการจดัการดา้นบริการ (Services management) 
4. แนวความคิดและทฤษฎีเก่ียวกบัการจดัการร้านอาหาร (Restaurant management) 
5. แนวความคิดและทฤษฎีเก่ียวกับระบบการจัดการสุขอนามัยส าหรับสถาน

ประกอบการดา้นอาหาร (Food establishment)  
 
 

แนวความคดิและทฤษฎเีกีย่วกบัจิตวทิยาผู้บริโภค (Consumer Psychology) 
 
พฤติกรรมผู้บริโภค (Consumer behavior) 
ผูบ้ริโภคหมายถึง บุคคลหรือองค์กรท่ีใช้สินคา้หรือบริการทั้งน้ีอาจเป็นผูท่ี้ซ้ือด้วย

หรือไม่ก็ตาม ส่วนพฤติกรรมของผูบ้ริโภคมีความหมายท่ีค่อนขา้งกวา้งโดยครอบคลุมถึงพฤติกรรม 
กิจกรรม กระบวนการท่ีมีความเก่ียวพนั ความคิดหรือประสบการณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกนักบัเม่ือบุคคลหรือ
กลุ่มท าการเลือก ซ้ือ ใช้ หรือจดัการกบัผลิตภณัฑ์ บริการ มีนกัวิจยัหลายท่านไดใ้ห้ความหมายท่ี
ครอบคลุมว่าเป็นเร่ืองของจิตใจ อารมณ์ กิจกรรมทางกายหรือมีการเคล่ือนไหวร่างกายเพื่อ
ตอบสนองความตอ้งการไม่ว่าจะเป็นเร่ืองท่ีจ าเป็นหรือมากเกินความจ าเป็นก็ตาม โดยความรวมจึง
หมายถึงกิจกรรมท่ีมีความเก่ียวขอ้งโดยตรงในการไดม้าซ่ึงสินคา้หรือบริการ การบริโภค การจดัการ
กับผลิตภัณฑ์และการบริการรวมถึงกระบวนการตัดสินใจท่ีอาจเกิดข้ึนก่อนหรือเกิดหลัง
กระบวนการทางตรงก็ได้ โดยมีความเก่ียวข้องกับปัจจัยภายในตัวบุคคลและปัจจัยภายนอก
ดงัต่อไปน้ี 
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แรงจูงใจ (Motivation) และความต้องการ (Needs) 
Haksever, Render, Russell, and Murdick (2000) กล่าวว่ามนุษยเ์สาะแสวงหาส่ิงต่างๆ 

มาเพื่อตอบสนองความตอ้งการของตน โดยสามารถท าความเขา้ใจความตอ้งการของมนุษย์เป็น
ล าดับขั้นตามทฤษฎีของด็อกเตอร์อบัราฮมั มาสโลว์ (Maslow’s hierarchy of needs) ซ่ึงสามารถ
อธิบายเร่ืองของแรงจูงใจของมนุษย ์โดยความตอ้งการสามารถแบ่งไดเ้ป็นห้ากลุ่มโดยล าดบัขั้นท่ี
เพิ่มข้ึนจะตรงกนัขา้มกบัระดบัความส าคญัท่ีจะลดลงซ่ึงหมายถึง มนุษยพ์ยายามท่ีจะท าให้ได้รับ
ความพึงพอใจในระดบัล่างก่อนท่ีจะพยายามให้เกิดความพึงพอใจในล าดบัขั้นถดัไป โดยความ
ตอ้งการตามล าดบัขั้นทั้งห้าดา้นดงักล่าวคือ ดา้นสรีรวทิยา ดา้นความปลอดภยั ดา้นสังคม ดา้นความ
ภาคภูมิใจ และดา้นการประจกัษ์ในตนเอง ทฤษฎีบอกว่าพฤติกรรมของมนุษยเ์ป็นผลมาจากความ
ตอ้งการเหล่าน้ี ความตอ้งการท่ียงัไม่ไดรั้บความพึงพอใจท าหน้าท่ีเป็นตวัจูงใจให้แสดงพฤติกรรม
ออกมา  

ความต้องการด้านสรีรวิทยา (Physiological needs)  เป็นความต้องการท่ีจ าเป็นเพื่อ
รักษาชีวิต เช่น ตอ้งการอาหาร น ้ า อากาศ เพศสัมพนัธ์ เส้ือผา้ ท่ีอยู่อาศยั และยารักษาโรค ซ่ึงเป็น
ความตอ้งการขั้นพื้นฐานท่ีจะข่มความตอ้งการอ่ืนไวเ้ม่ือยงัไม่ได้รับความพึงพอใจ  แต่เม่ือได้รับ
ความพึงพอใจแลว้ก็จะเกิดความตอ้งการความปลอดภยั (Safety needs) ซ่ึงจะข่มความตอ้งการอ่ืนไว้
จนกระทัง่ไดรั้บความพึงพอใจ ความตอ้งการในขั้นน้ีได้แก่ ความปลอดภยัส่วนบุคคล และความ
มัน่คงปลอดภยัจากสัตวร้์าย อาชญากรรม อุณหภูมิสูงมาก แรงธรรมชาติ รวมถึงดา้นสุขภาพ ความมี
เสถียรภาพ ดา้นส่ิงแวดลอ้มและการอยูก่บัผูค้นท่ีคุน้เคย จากนั้นจะเกิดความตอ้งการความรัก (Love 
needs) หรือความต้องการด้านสังคม (Social needs) ซ่ึงครอบคลุมเร่ืองความรัก การเป็นเจ้าของ 
มิตรภาพ และการมีส่วนร่วม ขั้นต่อไปคือ ความตอ้งการความภาคภูมิใจ (Esteem needs) รวมถึง
ความตอ้งการให้แข็งแกร่ง ประสบความส าเร็จ ความเพียงพอ ความมัน่ใจ เสรีภาพ ความเป็นอิสระ 
และการท าใหเ้กิดความภาคภูมิใจจากคนอ่ืน เช่น ตอ้งการมีช่ือเสียง ใหค้นจดจ าได ้ความทราบซ้ึงใจ 
และล าดบัสุดทา้ยคือ ความตอ้งการประจกัษใ์นตนเอง (Self actualization needs) เป็นความตอ้งการ
เอาชนะตวัเอง ตอ้งการแสดงออกซ่ึงศกัยภาพในตวัเองเพื่อเป็นหรือท าได้ในทุกส่ิงท่ีสามารถจะ
เป็นได ้ซ่ึงผูค้นโดยส่วนใหญ่แลว้ยงัไม่พงึพอใจในส่ีล าดบัขั้นแรกท่ีจะท าใหก้า้วมาถึงขั้นท่ีหา้ได ้

จะเห็นได้ว่าแรงจูงใจอาจมาจากปัจจยัภายในตวับุคคลหรืออาจมาจากส่ิงแวดล้อม
ภายนอก โดยพฤติกรรมท่ีบุคคลแสดงออกคลา้ยกนัอาจมีเหตุจากแรงจูงใจท่ีต่างกนั เช่น การไปใช้
บริการท่ีร้านอาหารนั้นคนกลุ่มหน่ึงอาจมีสาเหตุมาจากความหิว ในขณะท่ีคนอีกกลุ่มหน่ึงมี
วตัถุประสงค์ในการเจรจาทางธุรกิจ จะเห็นไดว้่าแรงจูงใจเป็นเร่ืองท่ีซับซ้อนมากข้ึนเม่ือแรงจูงใจ
หลายอยา่งมีความเก่ียวขอ้งกบัพฤติกรรมท่ีแสดงออกมาและเหตุจูงใจใดๆอาจไดรั้บการตอบสนอง
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ดว้ยพฤติกรรมเดียวหรือเป็นองค์ประกอบของพฤติกรรมหลายๆ อย่าง แรงจูงใจอาจเป็นไดท้ั้งใน
ทางบวกซ่ึงเป็นอารมณ์ทางบวก เช่น ความรู้สึกยนิดี การยอมรับจากสังคม หรืออาจเป็นในทางลบซ่ึง
ผลกัดนัใหเ้ราอยากหลีกออกจากสถานการณ์ท่ีเป็นลบ เช่น ความเจบ็ป่วย ความไม่สบาย เป็นตน้ 

 
การรับรู้ (Perception) 
แนวคิดในเร่ืองการรับรู้ท่ีนิยมน ามาใช้ในทางการตลาดเกิดจากแนวคิดของ James 

Gibson ท่ีได้เสนอไวใ้นปี 1966 โดยกล่าวว่าเป็นทฤษฎีทางตรงท่ีเรียกว่าทฤษฎีจากฐานสู่ยอดท่ี
เรียกวา่ Bottom-up theory ซ่ึงเป็นกระบวนการท่ีขบัเคล่ือนดว้ยส่ิงเร้าหรือขอ้มูลมาสู่ตวับุคคล โดย
ไดโ้ตแ้ยง้ต่อทฤษฎีท่ีมีแนวทางตรงกนัขา้มอยา่งทฤษฎีจากยอดสู่ฐานท่ีเรียกวา่ Top-down theory 

การรับรู้ถือว่าเป็นเร่ืองส าคญัท่ีนักการตลาดต้องศึกษา เน่ืองจากส่ิงกระตุน้ทางการ
ตลาดเป็นส่ิงท่ีอยูภ่ายนอก การท่ีจะท าให้ก่ออิทธิพลต่อผูบ้ริโภคจึงเกิดจากการท่ีตอ้งท าให้ผูบ้ริโภค
ยอมท่ีจะรับรู้หรือปล่อยให้ผูบ้ริโภคมีโอกาสท่ีจะรับรู้เอง การศึกษาเร่ืองการรับรู้มีบทบาทส าคญัใน
การท าความเขา้ใจพฤติกรรมการบริโภค การรับรู้ได้ถูกให้ความหมายวา่เป็นกระบวนการท่ีมีความ
เฉพาะของแต่ละบุคคลในการมองเห็น ไดย้ิน ไดก้ล่ิน รับรส และรับสัมผสัโดยใช้อวยัวะในระบบ
ประสาทสัมผสัในการรับส่ิงเร้า เลือก จดัการ และแปลความหมาย โดยส่ิงเร้าสามารถแบ่งออกได้
เป็นสองกลุ่มคือ ส่ิงเร้าทางกายภาพท่ีอยูภ่ายนอกซ่ึงแวดลอ้มตวับุคคล และส่ิงเร้าภายในตวับุคคลอนั
ได้แก่ แรงจูงใจ ความตอ้งการ ความคาดหวงั ค่านิยม และประสบการณ์ในอดีต ดงันั้นการแปล
ความหมายจากการรับส่ิงเร้าทางกายภาพจากโลกภายนอกมาสู่ภายในตวับุคคลจึงมีความแตกต่างกนั
ไปในแต่ละคนดงันั้นการมองโลกจึงเป็นภาพเฉพาะส่วนบุคคลจึงไม่มีทางท่ีคนสองคนจะมองโลก
ในแบบเดียวกนัไดอ้ยา่งสมบูรณ์ 

วิถีทางท่ีแต่ละคนจะรับรู้จากส่ิงแวดลอ้มภายนอกข้ึนอยูก่บัหลายปัจจยัโดยความไวใน
การรับสัมผสั (Sensory sensitivity) ข้ึนอยูก่บัลกัษณะของส่ิงเร้า ไดแ้ก่ ต าแหน่ง ความโดดเด่น ความ
แปลกตา ความซบัซ้อน การเคล่ือนไหว ปริมาณหรือความเขม้ของส่ิงเร้า ฯลฯ รวมถึงลกัษณะของ
บุคคล ได้แก่ คุณภาพของอวยัวะรับสัมผสั ตา หู จมูก ปาก และผิวหนัง ประสบการณ์เก่ียวกบั
ความรู้สึก (Experience of sensation) โดยบุคคลจะเร่ิมกระบวนการรับรู้จากการให้ความใส่ใจในส่ิง
หน่ึงส่ิงใดท่ีสอดคลอ้งกบัความคาดหวงัวา่จะเห็น ตอ้งการ หรือสนใจ ดว้ยความใส่ใจท่ีมากกวา่ส่ิง
อ่ืนจึงสามารถแยกส่ิงเร้าท่ีสนใจออกมาได ้ส่ิงเร้าไหนจะถูกคดัเลือกหรือไม่จึงข้ึนอยูก่บัสองปัจจยั 
หน่ึงคือประสบการณ์ท่ีผ่านมาซ่ึงส่งผลต่อความคาดหวงัและ สองคือแรงขบั เช่น ความตอ้งการ 
ความปรารถนา ความสนใจ ฯลฯ โดยกระบวนการในช่วงน้ีจะอยูภ่ายใตก้ารท างานของจิตใตส้ านึก
ซ่ึงจะเลือกรับส่ิงเร้าแค่เพียงบางส่วนเพื่อน าไปจดัการและแปลความหมาย 
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การรับรู้เป็นกระบวนการท่ีมีความส าคญัในการท าความเขา้ใจพฤติกรรมการบริโภคใน
ฐานะท่ีเป็นเหมือนภาพแสดงความเป็นตวัตนของบุคคล มุมท่ีเรามองตวัเราเองมีภาพของสินคา้หรือ
บริการเขา้มาประกอบด้วย โดยเราเช่ือว่ามนัเหมาะสมท่ีเราจะซ้ือตราบใดท่ีเรายงัตอ้งการรักษา
ภาพลกัษณ์นั้นอยู่ เช่น บางคนจะเขา้รับบริการท่ีร้านอาหารท่ีสะอาดเท่านั้นเพราะมีภาพความเป็น
ตัวตนว่าตัวเองเป็นคนท่ีรักความสะอาดซ่ึงแน่นอนว่าจะปฏิเสธการเข้าร้านอาหารท่ีเคยมี
ประสบการณ์พบสภาพท่ีสกปรก เป็นตน้ 

 
การเรียนรู้ (Learning) 
การเรียนรู้เป็นปรากฏท่ีซับซ้อนโดยเป็นกระบวนการถาวรท่ีมีความเก่ียวเน่ืองกบัการ

เปล่ียนแปลงพฤติกรรม ความรู้  ความรู้สึก หรือทัศนคติซ่ึงเป็นผลจากประสบการณ์ โดยมี
แนวความคิดส าคญัจากส านกัวิชาดา้นพฤติกรรมและดา้นการคิด โดยแนวความคิดพฤติกรรมนิยม  
(Behaviorism) เป็นการอธิบายในเร่ืองของส่ิงกระตุน้และการตอบสนองโดยมีแนวความคิดหลกัแยก
เป็นสองกลุ่มคือดา้นการสร้างเง่ือนไขแบบคลาสสิค (Classic conditioning) และการสร้างเง่ือนไข
แบบลงมือกระท า (Operant conditioning) ส่วนแนวความคิดเก่ียวกบัการคิด (Cognitive approach) 
มุ่งเนน้ดา้นการเรียนรู้วา่เป็นเร่ืองความรู้ท่ีประกอบดว้ยปัจจยัหลายดา้น เช่น การหย ัง่รู้ ความจ า และ
การสร้างตวัแบบ เป็นตน้ การเรียนรู้ท่ีอธิบายไดด้ว้ยทฤษฎีการวางเง่ือนไขแบบลงมือกระท าว่าอาจ
เป็นการลองผิดลองถูก แต่ถา้หากมีการกระท าพฤติกรรมนั้นซ ้ าหลายๆ คร้ังส่ิงมีชีวิตนั้นก็อาจเกิด
การเรียนรู้วิธีการจัดการท่ีเหมาะสมกว่าเดิม และพฤติกรรมอีกจ านวนมากท่ีมาจากการหยัง่รู้ 
(Insight) โดยเป็นการท่ีเราสามารถประยุกต์แนวทางการแก้ไขจากปัญหาหน่ึงไปสู่ปัญหาอ่ืนได้
เพราะเกิดจากความเขา้ใจถึงความสัมพนัธ์ระหวา่งวธีีการท่ีใชแ้ละผลลพัธ์ท่ีจะได ้แนวความคิดดา้น
น้ีจึงให้ความส าคญักบับทบาทของการเรียนรู้ การหย ัง่รู้และความเขา้ใจซ่ึงเป็นปัจจยัท่ีท าให้คนเรา
สามารถแก้ปัญหาได้แมว้่าจะไม่เคยเผชิญกบัมนัมาก่อนก็ตาม ซ่ึงความจ า (Memory) ก็เป็นปัจจยั
ส าคัญในการเรียนรู้เน่ืองจากช่วยให้เราฟ้ืนคืนส่ิงท่ีเราได้เรียนรู้ไว้หรือประสบการณ์ผ่าน
กระบวนการท่ีเรียกว่าการจ า (Remembering) เม่ือเราต้องการใช้ในการตดัสินใจ เช่น การเลือก
ร้านอาหาร เราก็จะเรียกประสบการณ์ในอดีตข้ึนมาพิจารณาหาร้านท่ีเราเคยไดรั้บความพึงพอใจและ
หลีกเล่ียงร้านท่ีท าให้เรารู้สึกไม่พึงพอใจ โดยเทคนิคท่ีเขา้มาช่วยให้การเรียนรู้มีความหมายและเป็น
ประโยชน์นั้นกระท าไดด้ว้ยการคิดทบทวนซ ้ าๆ การจ าโดยการอา้งอิงเขา้กบัตวัเอง การจ าเป็นภาพ
ซ่ึงเป็นการเขา้รหสัท่ีง่ายต่อการจดจ า และการจดัขอ้มูลให้เป็นรหสัเพื่อง่ายต่อการเรียกความจ า โดย
ภายหลงัจากท่ีบุคคลไดเ้รียนรู้แลว้จะท าใหเ้กิดความโนม้เอียงในความรู้สึก เช่น ชอบหรือไม่ชอบ ซ่ึง
จะส่งผลต่อการแสดงออกในทิศทางท่ีสอดคลอ้งกนัซ่ึงลกัษณะดงักล่าวน้ีเรียกวา่ ทศันคติ (Attitude) 
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นัน่เอง (Schiffman and  Wisenblit, 2015) โดยอาจเป็นผลมาจากประสบการณ์ตรงท่ีมีต่อส่ิงเร้า การ
พูดต่อกนัแบบปากต่อปาก การรับส่ือหรือจากแหล่งข่าว  

 
อทิธิพลของตัวตน สังคมและวฒันธรรมต่อการรับรู้ 
บุคลิกภาพเป็นรูปแบบของพฤติกรรมท่ีแสดงออกมาในแต่ละบุคคล อาจเป็นรูปแบบท่ี

ไดม้าจากการท่ีเราไดเ้รียนรู้และจดจ าจากประสบการณ์ในการปฏิบติัต่อผูค้นโดยเป็นผลรวมทั้งหมด
ของส่ิงท่ีแสดงออกทั้งความเป็นมนุษยท์ัว่ไปและความเป็นปัจเจกชนทั้งในเร่ืองการคิด ความรู้สึก 
และการแสดงออก ลกัษณะเฉพาะของบุคคลส่งผลท าให้เรามีการแสดงพฤติกรรมท่ีแตกต่างกนัออก
ไป บุคลิกภาพเป็นส่ิงท่ีอยูค่งทนและถูกใชใ้นการช้ีบ่งตวับุคคลไดด้ว้ย โดยทฤษฎีพยายามจะอธิบาย
วา่ท าไมคนเราถึงแสดงพฤติกรรมเช่นนั้นออกไป เช่น ทฤษฎีตวัตน (Self-theory) และมโนภาพแห่ง
ตน (Self-concept) อธิบายวา่แต่ละบุคคลมีแนวความคิดวา่ตวัเองเป็นใคร (ตวัตนท่ีจริง) หรือตวัเอง
อยากเป็นใคร (ตวัตนในอุดมคติ) แนวความคิดความเป็นตวัตนเก่ียวเน่ืองกบัทฤษฎีจิตวิเคราะห์ อีโก้
และซุปเปอร์อีโกซ่ึ้งเป็นเหมือนองค์ประกอบของบุคลิกภาพ แนวความคิดน้ีพฒันาข้ึนตลอดชีวิต
โดยเป็นผลอนัเน่ืองมาจากการปฏิสัมพนัธ์กบัคนอ่ืนและเป็นผลตอบกลบัจากท่ีได้รับในระหว่าง
กระบวนการปฏิสัมพนัธ์ โดยทัว่ไปแลว้คนเราจะไม่ไดมี้ตวัตนท่ีแทจ้ริงเพียงบทบาทเดียว ดงันั้นการ
ท่ีเราซ้ือสินค้าหรือบริการมันจึงเป็นการรวมลักษณะท่ีเราคิดว่าเรามีหรือเราอยากจะมีหรือเรา
อยากจะใหค้นอ่ืนคิดวา่เรามี ทฤษฎีจึงสามารถน าไปตีความขยายออกไปไดว้า่สินคา้หรือบริการท่ีซ้ือ
เป็นค่านิยมท่ีแสดงออกมาในเชิงสัญลกัษณ์ซ่ึงบอกถึงวถีิทางท่ีเรารับรู้ตวัตนของเราเอง เช่น การแจง้
ใหพ้นกังานมาเช็ดท าความสะอาดโตะ๊อาหารเป็นการแสดงออกถึงตวัตนของบุคคลท่ีใหค้วามส าคญั
กบัความสะอาดหรือเป็นคนรักความสะอาด 

บุคคลไดรั้บอิทธิพลจากสังคมและวฒันธรรมในฐานะท่ีเป็นสมาชิกของสังคมซ่ึงท าให้
เกิดการหล่อหลอมหรือเกิดกระบวนการขดัเกลาทางสังคม (Socialization) สร้างเป็นความเช่ือ 
(Beliefs) และค่านิยม (Values) ในบุคคลซ่ึงส่งผลกระทบต่อการตดัสินใจของบุคคล ท าให้บุคคลมี
การรับรู้โดยให้ความส าคญัต่อส่ิงรอบตวัแตกต่างกนัไป ปัจจยัดา้นบริบทของวฒันธรรมท่ีเก่ียวขอ้ง
ไดแ้ก่ ชาติพนัธ์ุ ชนชั้นทางสังคม ครอบครัว และกลุ่มอา้งอิง เป็นตน้ วฒันธรรมสร้างตวัตนให้แก่
บุคคลและท าให้เกิดการติดต่อกนั ค่านิยมทางวฒันธรรมพื้นฐานเป็นส่ิงท่ีคงทน เป็นส่ิงท่ีติดอยู่กบั
ตวัของผูค้น มนัไม่ไดเ้ป็นอะไรบางอยา่งท่ีคนมีแต่มนัเป็นทุกส่ิงในตวับุคคล แมก้ระนั้นวฒันธรรมก็
เป็นส่ิงท่ีไม่ไดน่ิ้งหรือเปล่ียนแปลงไม่ได ้ในทางตรงกนัขา้มวฒันธรรมจะอยูใ่นกระบวนการท่ีคงท่ี
ของการเปล่ียนแปลงซ่ึงกระบวนการทั้งหมดตอ้งใชเ้วลานาน 
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แนวความคดิและทฤษฎเีกีย่วกบัสุขอนามยั (Hygiene) 
 
สุขอนามัย 
องค์การอนามัยโลก (WHO; World health organization) ได้ให้ความหมายค าว่า 

Hygiene ว่าหมายถึงภาวะและการปฏิบัติ ท่ี ช่วยคงรักษาสุขภาพ (Health) และป้องกันการ
แพร่กระจายของโรค สุขอนามยั (Hygiene) ในทางการแพทยจึ์งรวมถึงเซ็ตการปฏิบติัท่ีเก่ียวเน่ืองกบั
การป้องกนัสุขภาพ ตวัอยา่งเช่น การท าความสะอาดสภาพแวดลอ้ม การฆ่าเช้ืออุปกรณ์ สุขอนามยั
ของมือ น ้ าและการสุขาภิบาล ฯลฯ   และ Health หมายถึง สภาวะความสมบูรณ์ทั้งทางดา้นร่างกาย 
จิตใจ ความเป็นอยูท่ี่ดีในสังคมซ่ึงไม่ไดจ้  ากดัความอยูแ่ต่การปราศจากโรคภยัหรือความเจ็บป่วย ใน
ประเทศไทยมีการประยกุตใ์ชค้  าวา่ health โดยใชนิ้ยามค าวา่ อนามยั สุขอนามยั สุขภาพอนามยั เช่น 
กระทรวงสาธารณสุข กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ใชค้  าวา่ Health certification หมายถึง ใบรับรอง
สุขอนามัย  ส่วน Occupational health หรือ อาชีวอนามัย หมายถึง สภาวะสุขภาพท่ีเป็นผลอัน
เน่ืองมาจากการประกอบอาชีพ ดังนั้นจึงสามารถอธิบายความสัมพนัธ์ว่า Hygiene เป็นเหตุอัน
ส่งเสริมใหส้ามารถคงรักษา Health ท่ีดีได ้และจะเห็นไดจ้ากการใชค้  าในภาษาไทยในบริบทต่างๆ ท่ี
ส่ือถึงการส่งผลต่อสุขภาพหรือก าลงัพูดในบริบทดา้นสุขภาพ เช่น สุขอนามยั สุขลกัษณะ สุขปฏิบติั 
สุขนิสัย สุขภาวะ สุขบญัญติั เป็นตน้ 

 
สุขภาพ  
Edlin and Golanty (2014) กล่าววา่ปัจจยัทุกอยา่งท่ีส่งผลต่อการด ารงชีวิตหรือเรียกว่า

ส่ิงแวดล้อมนั้ นล้วนแล้วแต่ส่งผลต่อสุขภาพด้วย เช่น ภาวะโภชนาการอันเน่ืองมาจากการ
รับประทานอาหาร ส่ิงป้องกนัอนัตราย อากาศสะอาด น ้าบริสุทธ์ิ ผูค้นรอบขา้ง ฯลฯ เราสามารถดูแล
สุขภาพและสุขภาวะของตวัเองได้โดยการหลีกเล่ียงพฤติกรรมและภาวะท่ีเป็นอนัตราย ลดการ
สัมผสักบัส่ิงท่ีเส่ียงต่อสุขภาพ และท ากิจกรรมและการปฏิบติัท่ีท าใหสุ้ขภาพดี   

สุขภาพมีบทบาทเก่ียวขอ้งกบักระบวนการตดัสินใจในชีวิตประจ าวนั เช่น จะเลือก
รับประทานอะไร จะเห็นไดว้า่มนัเป็นทางท่ีตอ้งเลือกซ่ึงแต่ละคนอาจตดัสินใจดว้ยผลลพัธ์ท่ีต่างกนั
ข้ึนกบัปัจจยัหลายๆ ดา้น เช่น ปัจจยัส่วนบุคคล สังคม สภาพแวดลอ้ม ฯลฯ โดยบุคคลตอ้งตดัสินใจ
ดว้ยตวัเองโดยชัง่น ้ าหนกัแรงผลกัหรือเหตุผลของปัจจยัแต่ละดา้น ทั้งน้ีบุคคลจะมีพื้นฐานของการ
ตดัสินใจท่ีมาจากตวัตนของตนเองซ่ึงแต่ละคนจะให้ความตระหนักต่อการปฏิบติัตวัท่ีมีผลต่อ
สุขภาพแตกต่างกนัไป       
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ความปลอดภัย ความเส่ียงและการเกดิพษิของอาหาร 
Shaw (2013) กล่าวว่าความปลอดภยัด้านอาหารเป็นภาวะท่ีอาหารมีความปลอดภยั

เพียงพอแก่การบริโภค แต่วา่แมส้ัญชาติญาณของมนุษยเ์ราจะหลีกเล่ียงอาหารท่ีผา่นการเรียนรู้วา่ท า
ให้เกิดการเจ็บป่วย แต่บางคนก็ใช้สัญชาติญาณท่ีอยากเอาชนะหรือด้วยเหตุจ าเป็นก็อาจบอกกบั
ตวัเองว่าเป็นการกินเพื่อให้มีชีวิตอยู่รอดจึงเพิกเฉยต่อการป้องกนัสุขภาพของตวัเอง ในปัจจุบนั
ความปลอดภยัในอาหารตอ้งมีการควบคุมดูแลเน่ืองจากมีอนัตรายมากมายอยูใ่นส่ิงแวดลอ้มซ่ึงอาจ
เขา้สู่ห่วงโซ่อาหาร แนวความคิดดา้นความปลอดภยัในอาหารเร่ิมตน้จากประเทศท่ีพฒันาแลว้โดย
การออกกฎหมายบงัคบัและทวคีวามส าคญัข้ึนมาเพื่อให้เกิดความมัน่ใจในอาหารท่ีบริโภค นอกจาก
การบริโภคเพื่อให้อ่ิมทอ้งแลว้นั้นเราจึงควรค านึงถึงการท่ีอาหารจะตอ้งไม่ก่ออนัตรายต่อร่างกาย
ด้วย ทั้งน้ีขอ้ควรระวงัดงักล่าวก็อาจมีอยู่ในรูปแบบของกฎระเบียบในศาสนา โดยมีขอ้ปฏิบติัท่ี
เคร่งครัดว่าอะไรบา้งท่ีบริโภคไดแ้ละบอกถึงวิธีการเตรียมหรือปรุงโดยมีเหตุผลอา้งอิงถึงพระเจา้
ตามต านานแต่เม่ือตรวจสอบถึงเหตุผลก็จะทราบวา่เป็นไปเพื่อความปลอดภยัในการบริโภค ดงัเช่น
ขอ้ปฎิบติัในศาสนายวิ อิสลาม และยดูาย  

ความเส่ียงคือความไม่แน่นอนท่ีบุคคลเผชิญอยู ่ส่วนใหญ่มกัจะใชส่ื้อถึงความเป็นไป
ในทางลบหรือโอกาสของบางส่ิงท่ีจะเป็นไปในทางท่ีไม่คาดหวงั อาจเกิดความสูญเสีย เสียหายหรือ
ไดรั้บบาดเจ็บ ขั้นตอนในการจดัการอาหารและส่ิงแวดลอ้มโดยรอบลว้นแลว้แต่มีความเก่ียวเน่ือง
กบัความเส่ียงท่ีอาจเกิดข้ึนกบัอาหารในเร่ืองของอนัตรายหรือพิษท่ีมีอยูใ่นอาหาร ความเส่ียงในเร่ือง
อาหารเป็นส่ิงท่ีควรต้องจดัการเพราะเป็นเร่ืองท่ีไม่สามารถยอมรับได้ท่ีจะปล่อยให้คนต้องมา
เสียชีวิตอนัเน่ืองมาจากส่ิงท่ีจ  าเป็นต่อชีวิตอยา่งเช่นเร่ืองของอาหารการกิน แมก้ระนั้นความเส่ียงก็
เป็นส่ิงท่ีแปรผนัไปตามมุมมองการรับรู้ของบุคคล ความสามารถในการยอมรับหรือระดบัความเส่ียง
ท่ีแต่ละคนยอมรับไดใ้นการท่ีอาจจะเจ็บป่วยซ่ึงอาจรุนแรงจนเกือบเสียชีวิตจึงมีความแตกต่างกนัไป
ในตวับุคคล พฤติกรรมการบริโภคจึงเป็นเร่ืองท่ีข้ึนอยู่กับมุมมองของบุคคล คนท่ีหิวโหยอาจ
สามารถยอมรับความเส่ียงได้มากกว่าคนท่ีมีอาหารกินอย่างฟุ่มเฟือย ประโยชน์จากการบริโภค
อาหารคือเพื่อความอยู่รอดเป็นอนัดบัแรกและเพื่อความพึงพอใจในล าดบัต่อมา ผลประโยชน์ท่ี
ชดัเจนจึงเป็นส่ิงท่ีตอ้งพิจารณาเป็นส าคญัเม่ือตอ้งตดัสินถึงระดบัความเส่ียงท่ีสามารถยอมรับได ้

พื้นฐานการรับรู้แสดงบทบาทส าคญัในการตดัสินเม่ือบุคคลมีความเก่ียวขอ้งกบัความ
เส่ียง ความเส่ียงเป็นภาวะท่ีไม่แน่นอนท่ีบุคคลไม่มีทางรู้ถึงผลท่ีจะเกิดข้ึน ท าให้บุคคลตกอยู่ใน
ภาวะท่ีไม่สบายใจเกิดความวิตกกงัวลและพยายามมองหาวิธีจดัการ โดยแต่ละคนจะมีการจดัล าดบั
ความเส่ียงแตกต่างกนัออกไป อีกทั้งยงัใชมุ้มมองในการจดัเรียงล าดบัท่ีเปล่ียนแปลงไปไดต้ามเวลา 
การรับรู้ถึงความเส่ียงเป็นผลอนัเน่ืองมาจากส่ือด้วยโดยจะเห็นได้จากตวัอย่างกรณีของวิกฤตการ
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ระบาดของโรควัวบ้า  (Mad cow disease หรือ  Bovine spongiform encephalopathy; BSE) โดย
หลังจากท่ีส่ือมีการรายงานในปี 1986 ท าให้ความต้องการในการบริโภคเน้ือววัลดต ่าลงไปโดย
แปรผกผนักบัการรับรู้ของผูบ้ริโภคท่ีขยายตวัมากข้ึน จนกระทัง่ในปี 1997 ท าให้ความตอ้งการท่ีต ่า
นั้นส่งผลต่อการลดลงของราคาเน้ือววัเป็นอย่างมาก จนท าให้เกิดแรงจูงใจท่ีท าให้ผูค้นหันกลบัมา
สนใจซ้ือไปบริโภคกนัอีกคร้ัง ซ่ึงจะเห็นไดว้า่ผลประโยชน์ทางเศรษฐกิจถูกน ามาชัง่น ้ าหนกัเทียบ
กบัความเส่ียงท่ีเก่ียวเน่ืองกบัโรคววับา้ส าหรับผูบ้ริโภคบางคน 

อนัตรายในอาหารแบ่งตามสภาพออกเป็นสามดา้น ไดแ้ก่ หน่ึงคืออนัตรายดา้นชีวภาพ 
(Biological hazards) หรือเช้ือจุลินทรีย์บางชนิดท่ีก่ออนัตรายหรือท่ีนิยมเรียกกันว่าเช้ือโรค เช่น 
แบคทีเรีย ไวรัส ปรสิต สองคืออนัตรายด้านเคมีหรือสารเคมี (Chemical hazards)  เช่น สารพิษท่ี
เกิดข้ึนเองในธรรมชาติซ่ึงเป็นวตัถุดิบท่ีคนน าไปบริโภค เช่น เห็ดพิษ สารปนเป้ือนเขา้สู่ระบบห่วง
โซ่อาหาร เช่น โลหะหนกั ยาฆ่าแมลง สารเคมีตกคา้งทางการเกษตร สารเคมีท่ีเกิดจากความตั้งใจใน
การใชเ้พื่อวตัถุประสงคใ์นการรักษาสภาพหรือคุณภาพของวตัถุดิบอาหาร เช่น ยาสัตว ์สารเคมีท่ีใช้
เพื่อปรับปรุงผลิตภณัฑอ์าหารระหวา่งการแปรรูป เช่น สารเจือปนในอาหาร สารพิษท่ีเกิดในระหวา่ง
กระบวนการผลิตอาหาร เช่น สารกลุ่มโพลีไซคลิกอะโรมาติกไฮโดรคาร์บอน (Polycyclic aromatic 
hydrocarbon) ท่ีเกิดในอาหารไหม้ สารก่อภูมิแพ ้ เช่น กลูเตนในอาหารธัญพืช อาหารท่ีมาจาก
ส่ิงมีชีวติท่ีผา่นการตดัแต่งพนัธุกรรม อาหารฉายรังสี เป็นตน้ สามคืออนัตรายดา้นกายภาพ (Physical 
hazards) ส่ือถึงวตัถุท่ีมีสภาพแขง็และคม เช่น เศษแกว้ กอ้นกรวด น็อต เป็นตน้ ซ่ึงความเส่ียงทั้งหมด
น้ีมีความเป็นไปไดใ้นการเขา้สู่ของห่วงโซ่อาหารไดทุ้กขั้นตอนตลอดเส้นทาง  

ทั้งน้ีความเป็นพิษของอาหารสามารถแบ่งตามการออกฤทธ์ิหรือผลท่ีท าให้คนเกิดการ
เจ็บป่วยออกไดเ้ป็นสามระยะ คือ พิษเฉียบพลนั พิษก่ึงเร้ือรัง และพิษเร้ือรัง ส าหรับลกัษณะของ
สุขอนามยัท่ีไม่ดีหรืออาหารท่ีไม่สะอาดมีการปนเป้ือนเช้ือจุลินทรียก่์อโรค หรืออาจเป็นอาหารดิบ 
หรืออาหารท่ีได้รับการปรุงสุกไม่เพียงพอ ซ่ึงท าให้เราเห็นผลของการรับประทานอาหารท่ีเส่ียง
ดงักล่าวจากการท่ีท าให้มีอาการเจ็บป่วยและรู้สาเหตุได้อย่างชัดเจนว่ามาจากอาหารท่ีมีลกัษณะ
ดงักล่าวน้ี อาการของการเจบ็ป่วยมกัเกิดข้ึนอยา่งรวดเร็วโดยเรียกอาการดงักล่าวน้ีวา่เป็นการเกิดพิษ
เฉียบพลนัซ่ึงอาจแสดงออกโดยการป่วยดว้ยโรคอาหารเป็นพิษ ทอ้งร่วง ฯลฯ ซ่ึงอาจมีอาการปวด
หวั เป็นไข ้คล่ืนไส้ อาเจียน ปวดทอ้ง ทอ้งเสีย ร่วมดว้ย 
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แนวความคดิและทฤษฎเีกีย่วกบัการจัดการด้านการบริการ (Services management) 
 

การบริการ (Services) 
Haksever, Render, Russell, and Murdick (2000) กล่าวว่าการบริการเป็นกิจกรรมทาง

เศรษฐกิจซ่ึงให้ผลผลิตออกมาในรูปของเวลา สถานท่ี รูปแบบ หรือการใช้ประโยชน์ทางด้าน
จิตวิทยา การบริการคือการแสดงออก การกระท า หรือการปฏิบติัการซ่ึงเป็นส่ิงท่ีจบัต้องไม่ได้ 
(intangible) และนัน่ก็ท  าให้มีความหมายตรงกนัขา้มกบัสินคา้ซ่ึงเป็นวตัถุท่ีจบัตอ้งได ้(tangible) ซ่ึง
ถูกสร้างข้ึนมา ถูกขาย และถูกน าไปใช ้โดยการบริการอาจเป็นการกระท ากบัร่างกายหรือจิตใจหรือ
ทรัพยสิ์นของผูบ้ริโภคก็ได ้

แมมี้การก าหนดความหมายของสินคา้และบริการท่ีชดัเจนแต่ในการแยกสินคา้และ
บริการออกจากกนัให้ชดัเจนนั้นก็เป็นเร่ืองท่ียากในบางธุรกิจบริการ ตวัอย่างเช่น ท่ีร้านอาหารเรา
อาจมองว่าก าลงัซ้ือบริการเพื่อให้พนกังานมาเตรียมอาหารให้เราหรือเราก าลงัจะซ้ือสินคา้ซ่ึงเป็น
อาหารท่ีมีลกัษณะพร้อมบริโภค ในความเป็นจริงสินคา้เกือบทุกชนิดก็มีมาพร้อมกบัการบริการเพื่อ
การช่วยอ านวยความสะดวก ในขณะเดียวกนัการซ้ือบริการแทบทุกอยา่งก็มาพร้อมกบัการจดัสินคา้
ไวใ้ห้ ดงันั้นกุญแจส าคญัท่ีจะท าความเขา้ใจความแตกต่างระหว่างสินคา้และบริการนั้นจึงอยู่บน
พื้นฐานของการตระหนกัถึงความจริงท่ีวา่ทั้งสองอยา่งนั้นไม่สามารถท่ีจะแยกออกจากกนัได้อย่าง
สมบูรณ์จึงมีสภาพเสมือนการมีทั้งสององคป์ระกอบอยูด่ว้ยกนั (Davis and Heineke, 2003) 

 
ลกัษณะของการบริการ (Attributes of service) 
Haksever et al. (2000) และโดยเฉพาะการจดัแบ่งคุณภาพการบริการซ่ึง Davis et al. 

(2003) ไดก้ล่าวถึง Parasuraman, Berry, and Zeithaml (1990) ไวว้่าการบริการมีเกณฑ์ทัว่ๆ ไปท่ีใช้
ในการพิจารณาลกัษณะใน 9 มิติ โดย 5 มิติแรกส่งผลต่อคุณภาพบริการในแง่มุมของการรับรู้ของ
ผูบ้ริโภคในการรับบริการมากกวา่ในมุมมองผูจ้ดัเตรียมวา่การจดัเตรียมควรมีการจดัการอยา่งไรบา้ง 
โดยมิติแรกคือความน่าเช่ือถือซ่ึงเป็นมิติท่ีมีความเก่ียวขอ้งกบัผลของการบริการ (Service outcome) 
และอีก 4 มิติคือ ความมีตัวตน (Tangibles) การตอบสนอง (Responsiveness) การรับประกัน 
(Assurance) และการเอาใจใส่ (Empathy) ซ่ึงจะมีความเก่ียวขอ้งในระหวา่งกระบวนการให้บริการ 
(Service process) ส่วนอีก 4 มิติท่ีเหลือ คือ ความไม่สามารถแยกออกจากกันได้ (Inseparability) 
ความเส่ือมสลายไป (Perishability) ความผนัแปร (Variability) และความเป็นเจา้ของ (Ownership) 
เป็นองคป์ระกอบท่ีเป็นลกัษณะพื้นฐานทัว่ไปของการบริการ โดยรายละเอียดเป็นดงัต่อไปน้ี  
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ความน่าเช่ือถือ (Reliability) แสดงถึงความสามารถในการแสดงออกถึงการบริการ
ตามท่ีกล่าวอา้งไวอ้ย่างน่าเช่ือถือและถูกตอ้ง เช่น ความสะอาดของสภาพพื้นท่ี อุปกรณ์สามารถ
สะทอ้นถึงความน่าเช่ือถือในความสะอาด ปลอดภยัของอาหารได ้  

สภาพท่ีมีหรือไม่มีตวัตน สามารถจบัตอ้งไดห้รือไม่ได ้(Tangibility-Intangibility) โดย
ปกตินั้นการบริการจะไม่ให้ผลลพัธ์ท่ีเป็นส่ิงท่ีจบัตอ้งไดแ้ต่อาจจะใชป้ระโยชน์ อยูร่่วม หรือฝังตวั
อยู่กบัวตัถุ แต่โดยทัว่ไปการบริการก็จะมีลกัษณะดา้นกายภาพท่ีสามารถจบัตอ้งได้ (Tangibility) 
Zeithaml and Berry (1985)  กล่าวถึงส่วนของส่ิงอ านวยความสะดวก อุปกรณ์ บุคลากร และวสัดุเพื่อ
การส่ือสาร โดยเฉพาะในสามองค์ประกอบแรกตามมุมมองของลูกคา้ซ่ึงให้ความส าคญัในการ
ประเมินคุณภาพการบริการตามองค์ประกอบดา้นท่ีสามารถจบัตอ้งได ้เช่น ค าถามท่ีว่าร้านอาหาร
สะอาดหรือไม่ พนกังานแต่งกายดีหรือไม่ พนกังานบริการสวมชุดทกัซิโดห้รือผา้กนัเป้ือนหรือไม่ 
เป็นตน้ สภาพท่ีมีตวัตนมีขอ้ดีท่ีช่วยแสดงถึงการท่ีไดผ้่านการจดัเตรียมไวเ้รียบร้อยแลว้และพร้อม
ใหบ้ริการ เช่น โตะ๊อาหารท่ีถูกเก็บและผา่นการเช็ดท าความสะอาด มีชอ้นส้อมพร้อมกระดาษพนัชุด
ใหม่แสดงถึงการใส่ใจในดา้นความสะอาดสุขอนามยัของลูกคา้และเป็นการพร้อมรับให้บริการแก่
ลูกคา้คนต่อไป  

การตอบสนอง (Responsiveness) คือความตั้งใจของผูใ้ห้บริการทั้งเพื่อเป็นการช่วย
ลูกคา้และเพื่อเตรียมความพร้อมในการให้บริการ เช่น พนักงานตอบสนองเม่ือลูกค้าร้องขอให้
ปรับแกใ้หส้เตก๊มีสภาพสุกกวา่ท่ีเสิร์ฟใหค้ร้ังแรก    

การรับประกนั (Assurance) เก่ียวเน่ืองกบัความรู้และการแสดงออกของลูกจา้งของ
องคก์รและความสามารถในการสร้างความไวใ้จและความมัน่ใจ เช่น พนกังานสามารถตอบลูกคา้ได้
ว่าอาหารทะเลยงัคงสภาพสดได้เน่ืองจากมีระบบการจดัส่งและจดัเก็บท่ีมีการรักษาสภาพแช่เย็น
อุณหภูมิต ่าโดยมีเคร่ืองบนัทึกอุณหภูมิอยา่งต่อเน่ือง ช่วยรับประกนัระบบการรักษาสภาพของอาหาร
ใหค้งความสด 

การเอาใจใส่ (Empathy) คือ ความสามารถในการแสดงออกถึงการดูแล ความตั้งใจท่ีมี
ต่อลูกคา้ส่วนบุคคล เช่น พนักงานบริการคอยสังเกตน ้ าด่ืมของลูกคา้ท่ีใกล้หมดแล้วคอยเติมให้
ตลอดเวลา พนกังานเห็นชอ้นของลูกคา้ตกแลว้น าชอ้นใหม่มาให ้  

ความสามารถผนัแปรไดห้รือความไม่สม ่าเสมอ (Variability, Heterogeneity) ความผนั
แปรเป็นเร่ืองธรรมชาติในทุกกระบวนการซ่ึงท าให้การจดัการมีความยุง่ยากมากข้ึน การด าเนินการ
ของผูใ้ห้บริการและการรับรู้ของผูรั้บบริการจะออกมาเป็นผลลพัธ์จากการปฏิสัมพนัธ์ของคนทั้ง
สองฝ่ายซ่ึงก็จะมีผลต่อผลลพัธ์ของการบริการ พนกังานแต่ละคนให้บริการลูกคา้หลายคนโดยการ
ใหบ้ริการแบบเดิมก็ไม่ไดแ้สดงออกท่ีเหมือนเดิมไปเสียทุกคร้ัง ลูกคา้แต่ละคนก็มีการรับรู้ท่ีแตกต่าง
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กนัไปแมพ้นกังานจะปฏิบติัไดต้ามมาตรฐานทุกคร้ัง ซ่ึงส่งผลท าใหเ้กิดประสบการณ์ในระดบัความ
พึงพอใจท่ีแตกต่างกนัออกไป ทั้งน้ีเป็นเหตุอนัเน่ืองมาจากความเป็นมนุษยท่ี์มีสภาพทางกายภาพ
และจิตวิทยาเขา้มามีบทบาทส าคญัซ่ึงมนัก็ไม่ไดเ้หมือนเดิมในแต่ละวนั จึงเป็นเร่ืองยากท่ีจะจดัท า
ให้เป็นมาตรฐาน ควบคุมหรือรับประกนัคุณภาพท่ีคงระดบัเดิมได ้รวมถึงการวดัผลิตภาพของงาน
บริการดว้ย เน่ืองจากตวัลูกคา้เองก็มีความตอ้งการก่อนและในขณะรับบริการท่ีหลากหลาย  

ความไม่สามารถแยกออกจากกนัได ้(Inseparability) เน่ืองจากลูกคา้เป็นส่วนหน่ึงของ
กระบวนการใหบ้ริการ หากปราศจากลูกคา้ก็จะไม่เกิดการบริการข้ึน และลูกคา้จะบริโภคไดก้็ต่อเม่ือ
การบริการถูกสร้างข้ึนจากฝ่ายผูใ้หบ้ริการ  

ความสามารถเส่ือมสลายได้ (Perishability) เน่ืองจากลูกคา้ตอ้งอยู่และมีส่วนร่วมใน
การส่งมอบการบริการ ความสามารถในการด าเนินการบริการจึงถูกพิจารณาให้เป็นสภาพท่ีเส่ือม
สลายได ้เป็นความสามารถของการบริการท่ีไม่ไดถู้กใชไ้ดท้นัทีและคงสภาพวา่งเปล่า ไม่สามารถท่ี
จะเก็บรักษาหรือน าไปใช้ในอนาคตได ้เช่น การท่ีท่ีนัง่ในร้านอาหารว่างในบางช่วงเวลานั้นจะไม่
สามารถเก็บรักษาไปชดเชยให้ในช่วงเวลาท่ีโต๊ะเต็มได ้ในขณะท่ีดา้นของลูกคา้เองถึงแมว้่าอยาก
รับประทานท่ีร้านอาหารบางร้านในวนัหยุดเสาร์-อาทิตยม์ากแค่ไหนและไม่สามารถจะจองโต๊ะได ้
แต่ก็ไม่สามารถกลบัมารับประทานในวนัจนัทร์-ศุกร์ได้แมว้่าโต๊ะจะว่างทุกวนัก็ตาม ลูกคา้จึงใช้
โอกาสในวนัเสาร์-อาทิตยท่ี์สะดวกไปเลือกร้านอาหารอ่ืนแทน 

ความเป็นเจา้ของ (Ownership)  ลูกคา้ท่ีเขา้รับบริการจะมีสิทธิในการเขา้ถึงกิจกรรม
หรือส่ิงอ านวยความสะดวกแต่ไม่ไดสิ้ทธ์ิในการเป็นเจา้ของส่ิงใดเลยเม่ือส้ินสุดการมอบบริการ การ
บริการเป็นการมอบความพึงพอใจแก่ผูบ้ริโภคมากกวา่ท่ีจะเป็นการมอบส่ิงของซ่ึงลกัษณะน้ีเป็นการ
จ ากดัความไดถึ้งลกัษณะพื้นฐานของการบริการ 

 
ลักษณะการมี ส่วนร่วมของ ผู้บ ริ โภคในกระบวนการใ ห้บ ริการ  (Customer 
Participation  in the Service Process) 
Fitzsimmons and Fitzsimmons (2001) การท่ีลูกค้าเป็นส่วนหน่ึงของกระบวนการ

ใหบ้ริการนั้นผูจ้ดัหาบริการจึงตอ้งใหค้วามใส่ใจกบัการออกแบบส่ิงอ านวยความสะดวกเพราะลูกคา้
มองการบริการผ่านประสบการณ์ท่ีตวัเองไดรั้บในทุกๆ ท่ีท่ีอยู่ในความรับผิดชอบในการน าเสนอ
และการให้บริการ ดงันั้นหากส่ิงอ านวยความสะดวกในการบริการถูกออกแบบจากมุมมองของ
ผูบ้ริโภคก็จะเป็นการช่วยชูในเร่ืองคุณภาพของบริการให้ตรงใจของผูบ้ริโภค ความตั้งใจในการ
ตกแต่ง ประดบัประดา วางผงั ควบคุมเสียง เลือกใชสี้จะส่งผลต่อการรับรู้ของผูบ้ริโภคในงานบริการ 
และในบางงานบริการก็มีการเปิดเผยใหลู้กคา้ไดเ้ห็นการจดัการ การเตรียมการในส่วนพื้นท่ีหลงัร้าน
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ดว้ย อย่างเช่นร้านอาหารจะมีการจดัให้ผูบ้ริโภคสามารถมองเห็นครัวได ้อาจใช้กระจกในการคัน่
เป็นผนงั หรืออาจมีการน าครัวเล็กๆ มาตั้งไวใ้นส่วนหน้าร้าน ดงัเช่นในกรณีครัวของร้านอาหาร
สไตล์ญ่ีปุ่นซ่ึงการจดัการดงักล่าวเป็นการแสดงถึงความเปิดเผยและมัน่ใจในการปฏิบติัการ จึงเป็น
การช่วยสร้างความเช่ือมัน่ต่อผูบ้ริโภค เช่นในเร่ืองของความสะอาด 

 การเผชิญกับการบริการ (Service encounters) เป็นส่ิงส าคญัในการบริการโดยเป็น
กระบวนการท่ีมีขั้นตอน มีการเปล่ียนรูป (Transformation) ร่างกาย จิตใจ ทรัพยสิ์นหรือขอ้มูลของ
ลูกคา้ดว้ยการแสดงออกอยา่งมีเป้าประสงคท่ี์เรียกวา่ กระบวนการ ลูกคา้จึงเกิดการสัมผสักบัองคก์ร
บริการเม่ือร่างกาย จิตใจ ทรัพยสิ์นหรือขอ้มูลเขา้สู่กระบวนการขององคก์รนัน่เองซ่ึงเรียกวา่เกิดการ
เผชิญหนา้หรือปฏิสัมพนัธ์ในการบริการ ซ่ึงไม่ไดเ้ก่ียวขอ้งเฉพาะลูกคา้กบัพนกังานบริการเท่านั้น 
แต่ยงัเก่ียวขอ้งกบัลูกคา้คนอ่ืนๆ ผูใ้ห้บริการ ระบบการส่งมอบบริการ และหลกัฐานทางกายภาพ 
(Physical evidence) 

การบริการส่วนใหญ่ถูกก าหนดลกัษณะจากการเผชิญหนา้กนัในระหวา่งการให้บริการ
ของทั้งสองฝ่าย ซ่ึงการปฏิสัมพนัธ์ในการบริการจะเป็นตวัก าหนดคุณภาพของการบริการในใจของ
ลูกคา้ ซ่ึงถูกเรียกว่า “ห้วงแห่งความจริง” (Moment of truth) ซ่ึงหมายถึงฉากเหตุการณ์ใดๆท่ีลูกคา้
เขา้มาสัมผสักบัแง่มุมใดแง่มุมหน่ึงขององคก์รบริการแลว้เกิดความรู้สึกท่ีประทบัอยูใ่นใจถึงคุณภาพ
ในการบริการ โดยลูกคา้อาจเกิดประสบการณ์ดงักล่าวไดไ้ม่วา่เวลาไหนหรือท่ีใดก็ตาม อาจเป็นการ
เขา้ถึงส่ิงอ านวยความสะดวก การสอบถามพนกังาน ในขณะท่ีก าลงัรับบริการหลกั ไม่วา่จะเป็นเพียง
การเห็นโฆษณาผา่นป้ายโฆษณากลางแจง้ (Billboard) ทางโทรทศัน์ หรือเห็นท่ีตวัรถตามทอ้งถนน 
การอ่านข่าว การไดย้นิคนอ่ืนพูดถึง หรือการท่ีไดรั้บใบเรียกเก็บเงิน ซ่ึงไม่วา่การรับรู้จะเกิดกบัอะไร
หรือใครก็ตามก็จะถูกลูกคา้รับรู้ส่ิงนั้นในนามขององคก์ร ตวัอยา่งเช่น หากลูกคา้ถูกพนกังานปฏิบติั
มาอยา่งไม่ดี ลูกคา้จะไม่ไดคิ้ดวา่เป็นส่ิงท่ีเกิดจากคนท่ีหยาบคายท่ีท างานภายในองคก์ร แต่เขาจะคิด
วา่ก าลงัเผชิญอยูก่บัองคก์รท่ีหยาบคาย หรือเม่ือลูกคา้นัง่รอในพื้นท่ีท่ีไม่ไดรั้บการดูแลความสะอาด
ลูกคา้ก็อาจคิดวา่ส่ิงท่ีเห็นคือองคก์รท่ีสกปรกโดยไม่ไดคิ้ดวา่เป็นแค่เร่ืองของการจดัการ ลูกคา้ส่วน
ใหญ่จะคิดเทียบเคียงประสบการณ์การบริการท่ีแย่หรือมีปัญหาคุณภาพนั้นเทียบเท่ากบัองค์กรท่ี
รับผิดชอบ ทุกชั่วขณะเวลาลูกคา้จะท าการประเมินการบริการและมีความคิดเห็นวิพากษ์วิจารณ์
ตอบสนองต่อคุณภาพของการบริการดงักล่าว ซ่ึงแต่ละห้วงเวลาแห่งความจริงนั้นก็เป็นโอกาสท่ีส่ง
อิทธิพลต่อการรับรู้ของผูบ้ริโภคในคุณภาพของการบริการ นอกจากนั้นลูกคา้ก็อาจมองภาพขยาย
ออกไปนอกเหนือจากส่ิงท่ีตวัเองก าลงัประสบอยู่ องค์กรจึงไม่ควรปล่อยให้เป็นไปหากตอ้งการ
รักษาความพึงพอใจและตอ้งการให้ลูกคา้กลบัมาใช้บริการซ ้ า ดงันั้นจึงตอ้งมีการท าความเขา้ใจ
เหตุการณ์ต่างๆ ท่ีอาจเกิดข้ึนแลว้ท าการออกแบบและจดัการกระบวนการอยา่งระมดัระวงั 
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ลูกค้าอาจมีปฏิสัมพันธ์กับผูใ้ห้บริการในสามรูปแบบ คือ ทางอินเตอร์เน็ต ทาง
โทรศพัท์ หรือทางการพบหน้ากนั ซ่ึงการพบกนันั้นเป็นรูปแบบท่ีซบัซ้อนเพราะนอกจากประเด็น
ของคุณภาพการบริการในด้านเทคนิคและการท าหน้าท่ีหลักในการบริการแล้ว ยงัเป็นเพราะ
สัญญาณแบบอวจันภาษาซ่ึงแสดงบทบาทส าคญัในการปฏิสัมพนัธ์ พนกังานจึงตอ้งระมดัระวงัใน
การแสดงออกให้ชดัเจนและเหมาะสมเพราะลูกคา้จะเห็นการแสดงออกทุกอยา่งทั้ง สีหน้า แววตา 
ท่าทาง กิริยาอาการ แลว้ลูกคา้จะรู้สึกตอบสนองทนัทีท่ีรับรู้ซ่ึงแน่นอนวา่มนัจะมีความเส่ียงท่ีอาจท า
ใหลู้กคา้ไม่พอใจได ้แลว้ลูกคา้ก็จะจดจ าและประเมินคุณภาพการบริการตามการรับรู้ดงักล่าวน้ี 

 
องค์ประกอบของการเผชิญกบัการบริการ (Elements of a service encounter) 
การเผชิญกบัการบริการประกอบดว้ยห้าองคป์ระกอบคือ ลูกคา้ ผูใ้ห้บริการ ระบบการ

บริการ หลกัฐานทางกายภาพและลูกคา้ท่านอ่ืน 
1. ลูกค้า (Customer) สร้างความคาดหวงัเก่ียวกับการบริการก่อนหน้าท่ีจะเข้ารับ

บริการและความคาดหวงัเป็นปัจจยัส าคญัท่ีจะบอกได้ถึงระดับความพึงพอใจของลูกค้า ความ
คาดหวงัเป็นผลพวงมาจากหลากหลายปัจจยั ลูกค้าอาจได้ยินเก่ียวกับบริการจากเพื่อนแล้วน า
ประสบการณ์ของเพื่อนมาสร้างเป็นความคาดหวงัของตวัเอง หรืออาจเคยได้เห็นโฆษณาและ
โปรโมชัน่ของผูใ้ห้บริการซ่ึงระบุถึงการบริการในระดบัท่ีมีความเฉพาะเจาะจง หรือลูกคา้อาจเคย
ได้รับประสบการณ์ในอดีตและแลว้มีความคาดหวงัท่ีแปรผนัตามการได้ปฏิสัมพนัธ์ในคร้ังก่อน
ดงักล่าว ลูกคา้จะพึงพอใจก็ต่อเม่ือการบริการเป็นไปตามท่ีคาดหวงัไว ้แต่ส่ิงท่ีแสดงออกมานั้นลูกคา้
จะเติมแต่งไปตามสภาพการรับรู้ของลูกคา้ท่ีมีต่อคุณภาพการบริการ ซ่ึงความสัมพนัธ์ระหวา่งความ
คาดหวงั การด าเนินการบริการ (service performance) และการรับรู้ถึงการบริการท่ีแสดงออกมา
ทั้งหมดสามารถแสดงเป็นสมการคือ ความพึงพอใจ เท่ากบั การบริการท่ีไดรั้บ ลบดว้ยความคาดหวงั 
(Satisfaction = Performance - Expectation) โดยความสัมพนัธ์ในสมการน้ีมีนัยบอก 2 แนวทางใน
การเพิ่มความพึงพอใจให้แก่ลูกคา้ นัน่คือการสร้างความพึงพอใจอาจด าเนินการโดยการปรับท่ีการ
รับรู้ของลูกคา้ในการบริการท่ีแสดงออกมา หรือโดยการลดความคาดหวงัของลูกคา้ หรือกล่าวไดว้า่
การปรับการรับรู้สามารถท าไดท่ี้ตวัของลูกคา้ หรือปรับปรุงท่ีแทจ้ริงท่ีการจดับริการขององคก์รท่ี
แสดงออกมา ในสถานการณ์ของการบริการส่วนใหญ่นั้นทั้งการให้บริการท่ีแทจ้ริงและการรับรู้ใน
การแสดงออกถึงการบริการก็สามารถไดรั้บผลกระทบจากผูใ้หบ้ริการทั้งส้ิน 

ทุกคร้ังท่ีท าการซ้ือเป็นเหตุการณ์ท่ีมีความส าคญัส าหรับลูกคา้ในขณะท่ีองคก์รอาจมอง
เป็นเพียงการท าธุรกรรมเดิมๆ เป็นกิจวตัร เป็นเพราะลูกคา้จะมีภาวะอารมณ์เขา้มาเก่ียวขอ้ง โดยจะ
เห็นภาพชดัในบทบาทส าคญัท่ีมีความเป็นส่วนบุคคลในลูกคา้ท่ีตอ้งการเขา้รับการรักษา ซ่ึงมนัเป็น



30 
   

เร่ืองยากท่ีบุคคลผูรั้บการติดต่อหรือพนกังานตอ้นรับท่ีเตม็ไปดว้ยความรู้สึกเบ่ือหน่ายในการรองรับ
ลูกคา้หลายสิบคนต่อวนัจะสามารถรักษาระดบัความมุ่งมัน่ในภาวะอารมณ์ท่ีจะท าให้ลูกคา้ยินดีได้
ตลอดเวลา 

2. ผู ้ให้บริการ (Service provider) และบุคคลท่ีท าหน้า ท่ี รับการติดต่อ (Contact 
personnel) ในทางอุดมคตินั้นพนักงานท่ีท าหน้าท่ีรับการติดต่อกบัลูกคา้ควรมีบุคลิกลกัษณะของ
ความยืดหยุน่ อดทนต่อสถานการณ์ท่ีคลุมเครือ มีความสามารถท่ีจะติดตามการแสดงพฤติกรรมบน
พื้นฐานของส่ิงบอกเหตุตามสถานการณ์ และมีการเอาใจใส่ ซ่ึงลักษณะสุดท้ายน้ีเป็นส่ิงท่ีมี
ความส าคญัยิ่งกวา่คุณสมบติัอ่ืนๆ อยา่งเช่นอายุ การศึกษา ความรู้ในเร่ืองการขาย การอบรมการขาย
หรือความฉลาด บางคนอาจคิดว่างานตอ้นรับส่วนหน้าเป็นเร่ืองท่ีน่าเบ่ือและตอ้งท าอะไรซ ้ าๆ แต่
บางคนอาจคิดว่าเป็นงานท่ีเปิดโอกาสให้พบและปฏิสัมพนัธ์กบัผูค้นท่ีหลากหลาย คนท่ีมีทกัษะ
ความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลจึงมกัถูกจดัให้รับงานบริการท่ีมีการติดต่อสูงแต่ไม่ว่าอย่างไรก็ตาม
กระบวนการคดัเลือกพนกังานยงัคงจ าเป็นในการท่ีจะท าให้มัน่ใจถึงการเกิดห้วงแห่งความจริงท่ีมี
คุณภาพสูง  

พนักงานบริการเป็นตวัแทนขององค์กรและเป็นผูผ้ลักดันให้ระบบการส่งมอบยงั
ด าเนินไป ส่ิงส าคญัท่ีควรจดจ าก็คือการเขา้รับบริการอาจเป็นคร้ังแรกหรือเพียงไม่ก่ีคร้ังส าหรับ
ลูกคา้ ในขณะท่ีผูใ้ห้บริการเองไดผ้่านสถานการณ์ดงักล่าวมาร่วมร้อยคร้ังในระหว่างสัปดาห์ การ
ปฏิบติังานของพนกังานท่ีเกิดอยา่งซ ้ าๆ มาเป็นเวลานานอาจท าให้พนกังานมุ่งสนใจแต่ในเร่ืองของ
ประสิทธิภาพมากกว่าท่ีจะให้ความส าคัญไปท่ีตัวลูกค้าโดยค านึงว่ากระบวนการทั้ งหมดเป็น
ประสบการณ์ของลูกคา้ องคก์รจึงควรมีการท าความเขา้ใจในประเด็นต่างๆ ของพนกังานท่ีอาจส่งผล
กระทบต่อการให้บริการ หรือวิเคราะห์สถานการณ์ต่างๆ ท่ีอาจเกิดข้ึนในการเผชิญหนา้กนัระหว่าง
กระบวนการให้บริการ โดยอาจพบว่าพนกังานขาดประสบการณ์ มีความกงัวล ตอ้งกดความรู้สึก
แล้วปฏิสัมพนัธ์กบัลูกคา้ให้เป็นไปตามเป้าหมายท่ีองค์กรตั้งไว ้และลูกคา้เองก็มีความสนใจต่อ
กระบวนการให้บริการ ดงันั้นพนกังานจึงตอ้งถูกอบรมเพื่อพฒันารูปแบบพฤติกรรมท่ีพึงประสงค์ 
เช่น การพฒันาทกัษะดา้นความสัมพนัธ์ระหวา่งบุคคลอยา่งเช่น ความเป็นเพื่อน ความอบอุ่น ความ
ห่วงใจ การเอาใจใส่ ซ่ึงมนัไม่ใช่เร่ืองง่ายเลยท่ีจะได้มาซ่ึงนิสัยท่ีต้องการและแม้การอบรมเป็น
รายบุคคลก็ไม่สามารถรับประกันได้ ทั้ งน้ีการผลิตและการบริโภคเกิดข้ึนพร้อมๆ กันไปและ
ธรรมชาติในส่วนของการบริการท่ีไม่มีตวัตนนั้นท าให้การควบคุมคุณภาพเป็นส่ิงท่ีเป็นไปไดย้าก
มาก และการบริการก็ไม่สามารถตรวจสอบก่อนท่ีจะส่งมอบได ้แมก้ระทัง่การส่งมอบบริการได้
ส้ินสุดแลว้ก็ยงัเป็นประเด็นทา้ทายในการประเมินคุณภาพ หนทางทัว่ไปท่ีพอจะจดัการไดก้็คือการท่ี
ต้องท าให้มัน่ใจในคุณภาพในการส่งมอบการบริการโดยการควบคุมส่ิงท่ีน าเข้ามา (Input) โดย
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คดัเลือกพนกังานอยา่งรอบคอบเพื่อให้เหมาะสมกบังาน ตรวจสอบความสามารถและขอ้มูลส่วนตวั 
ให้การอบรมท่ีเหมาะสมและเตรียมตวัดว้ยแนวทางท่ีชดัเจนในส่ิงท่ีคาดหวงัจากการให้บริการ และ
องคก์รก็ควรใหค้วามส าคญัท่ีจะท าใหพ้นกังานเกิดความพึงพอใจในการท างานดว้ย 

3. ระบบการส่งมอบ (Delivery system) ระบบการส่งมอบประกอบดว้ยอุปกรณ์ วสัดุ 
กระบวนการ แผนงาน โปรแกรมและขั้นตอนการปฏิบติั รวมถึงกฎระเบียบ และวฒันธรรมของ
องคก์รดว้ย องคก์รบริการหลายๆ แห่งสร้างขอ้สมมติฐานว่าถา้หากแผนกหรือหน่วยงานถูกจดัการ
ในการควบคุมอยา่งมีประสิทธิภาพและประสิทธิผลมากท่ีสุดตามหลกัการท่ีไดก้ าหนดไว ้มนัจะเป็น
ส่ิงท่ีรับประกนัความพึงพอใจแก่ลูกคา้ ประเด็นส าคญัในการออกแบบระบบการส่งมอบท่ีตอ้งท าให้
ลูกคา้เกิดความพึงพอใจก่อนอยา่งไร้ท่ีติก็คือส่วนงานบริการหลกั ซ่ึงการจดัการบริการท่ีเป็นตวัเสริม
ให้ยอดเยี่ยมเพียงไรไม่ไดมี้ความหมายต่อลูกคา้ถา้หากวา่องคก์รลม้เหลวในงานบริการหลกั ดงันั้น
มนัจึงเป็นเร่ืองวกิฤตท่ีระบบการส่งมอบเป็นการออกแบบและจดัการท่ีคาดหวงัให้เกิดความสมบูรณ์
แบบในการส่งมอบการบริการหลัก การบริการเสริมจึงจะถูกเพิ่มและเข้ามาเป็นตวัส่งเสริมการ
บริการหลกัในภายหลงั 

4. หลกัฐานทางกายภาพ (Physical evidence) หลกัฐานทางกายภาพนั้นจะครอบคลุม
ถึงสภาพทางกายภาพทั้งหมดในบริบทของการบริการหรือองคก์รบริการท่ีมีผลต่อประสบการณ์ของ
ลูกคา้โดยท่ีส่ิงอ านวยความสะดวกเบ้ืองหลงัจะไม่ไดมี้ความเก่ียวขอ้ง ตวัอยา่งวตัถุท่ีมีความเก่ียวขอ้ง 
เช่น การออกแบบภายนอกของอาคาร ลานจอดรถ ภูมิทศัน์ เฟอร์นิเจอร์ และส่ิงท่ีติดอยู่บนอาคาร 
อุปกรณ์ ป้าย แสงสวา่ง อุณหภูมิ และระดบัเสียงรบกวน ความสกปรก ความสะอาดของส่ิงอ านวย
ความสะดวก ส่ิงท่ีจบัตอ้งไดอ่ื้นๆ เช่น แบบฟอร์ม วสัดุส้ินเปลืองในกระบวนการใหบ้ริการ โบรชวัร์ 
และเคร่ืองแต่งกายของพนักงาน  โดยหลักฐานทางกายภาพ (Physical evidence) เป็นส่ิงท่ีมี
ความส าคญัต่อความส าเร็จของการเผชิญกบัการบริการโดยเฉพาะอย่างยิ่งในกระบวนการท่ีตอ้ง
อาศยัคนเขา้ไปร่วมดว้ย ซ่ึงยิ่งถา้มีการใช้กบัร่างกายของลูกคา้ก็ตอ้งมีการออกแบบให้ลูกคา้ไดรั้บ
ความสบายและปลอดภยั และยิ่งลูกคา้ใชเ้วลานานในการรับบริการก็ยิ่งตอ้งให้ความส าคญั และใน
ขณะเดียวกนัผูใ้หบ้ริการเองก็ใชเ้วลาท างานส่วนใหญ่ภายในสถานท่ีใหบ้ริการ ความพึงพอใจในการ
ท างานของพวกเขา แรงจูงใจและการปฏิบติังานจึงไดรั้บผลกระทบจากหลกัฐานทางกายภาพดว้ย จึง
ควรออกแบบเพื่อช่วยพนกังานให้สามารถท างานไดโ้ดยมีอุปสรรคน้อยท่ีสุดและช่วยอ านวยความ
สะดวกในการไหลของลูกคา้และการท างานผา่นระบบ  

5. บทบาทของลูกคา้อ่ืน ในการบริการบางอยา่งลูกคา้อาจเพลิดเพลินอยูใ่นท่ีส่วนตวั 
เช่น ท่ีบา้น โดยปราศจากการติดต่อของลูกคา้อ่ืน เช่น การใชบ้ริการอินเตอร์เน็ต ฟังวิทยุ ดูโทรทศัน์ 
ในขณะท่ีการบริการบางอยา่ง เช่น การรับประทานอาหารนอกบา้น การท่องเท่ียว การแสดงสด กีฬา 
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และการศึกษานั้นจะไดรั้บผลกระทบจากพฤติกรรมของลูกคา้คนอ่ืนหรือกลุ่มอ่ืนซ่ึงอาจจะส่งผลต่อ
ผลลพัธ์ของการเผชิญกบัการบริการได ้ 

 
การช้ีบ่งความต้องการหลกัของลูกค้า (Identifying core customer needs)    
ร้านอาหารถูกจดัให้อยู่ในกลุ่มงานบริการท่ีตอ้งมีการติดต่อลูกคา้ในระดบัสูง (High-

customer-contact services) ตามหลักจิตวิทยาได้กล่าวว่าลูกค้ามักมีความคาดหวงัท่ีครอบคลุม
มากกว่าแค่คุณภาพทางเทคนิคท่ีเหมาะสมโดยมีความคาดหวงัในการก าหนดระดบัขั้นต ่าในการ
ปฏิสัมพนัธ์ โดยลูกคา้ซ่ึงก็คือผูค้นทัว่ไปในความหมายแรก และคือผูบ้ริโภคในความหมายล าดบั
ต่อมา พวกเขามีความต้องการพื้นฐานท่ีน่าสนใจมากกว่าความคาดหวงัในฐานะผูบ้ริโภค โดย
สามารถแบ่งความตอ้งการหลกัออกเป็นสามดา้นไดแ้ก่  ความเป็นธรรม ความปลอดภยั และความ
ภาคภูมิใจ  หน่ึงความตอ้งการความเป็นธรรม (Fairness)  เป็นความตอ้งการพื้นฐานในการปฏิบติัการ
ซ่ึงครอบคลุมใน 3 ประเด็น คือ ผลลพัธ์ของการบริการโดยพิจารณาในแนวทางท่ีวา่การบริการมีการ
จดัเตรียมเป็นไปตามท่ีกล่าวอา้งไวห้รือไม่ โดยพิจารณาในแนวทางท่ีวา่การปฏิบติัและนโยบายของ
องค์กรได้ถูกด าเนินไปในวิถีทางเดียวกันส าหรับลูกค้าทุกคนหรือไม่ สองความต้องการความ
ปลอดภยั (Security)  เป็นความตอ้งการพื้นฐานท่ีจะรู้สึกถึงความเป็นอิสระจากอนัตราย เช่น เม่ือ
ลูกคา้ไปร้านอาหาร พวกเขาคาดหวงัในสภาพความสะอาดและปราศจากซ่ึงอนัตรายท่ีมีความเส่ียง
ต่อสุขภาพ และสามความตอ้งการความภาคภูมิใจ (Esteem)  เป็นความตอ้งการพื้นฐานท่ีจะปกป้อง
หรือส่งเสริมความเป็นตวัตนของบุคคล (Self-concept) ซ่ึงเป็นส่ิงท่ีเก่ียวขอ้งกบัการปฏิบติัต่อลูกคา้
เสมือนหน่ึงวา่เป็นบุคคลท่ีส าคญั ซ่ึงหมายรวมถึงการจดัเตรียมใหลู้กคา้ดว้ยสารสนเทศท่ีเพียงพอซ่ึง
พวกเขามีความจ าเป็นตอ้งใช้ในการควบคุมสถานการณ์ของการบริการ เช่น พนกังานบริการควร
สอบถามหรือให้ขอ้มูลกบัลูกคา้ถึงระดบัการสุกของสเต็กโดยอธิบายถึงสภาพท่ีออกมาเพื่อใหลู้กคา้
ไดส้ั่งอยา่งเหมาะสมกบัความตอ้งการและไม่รู้สึกสูญเสียความมัน่ใจหากสั่งไปแลว้มาพบทีหลงัว่า
ไม่ใช่ส่ิงท่ีตอ้งการเน่ืองจากตวัเองสั่งผดิเพราะสั่งไม่เป็น 

 
คุณภาพของการบริการ (Service quality) 
คุณภาพในมุมมองของแต่ละคนจะมีความแตกต่างกนัออกไป หรือแมแ้ต่คนหน่ึงคนก็

อาจให้ความหมายท่ีแตกต่างกนัส าหรับส่ิงแวดลอ้มของการบริการท่ีแตกต่างกนัออกไป ลูกคา้มกั
ไม่ไดต้ระหนกัถึงมิติของคุณภาพในแต่ละด้าน หากแต่มองคุณภาพตามประสบการณ์ท่ีตวัเองได้
รับมาว่านั่นเป็นภาพทั้งหมดของคุณภาพ การจดัการคุณภาพการบริการตอ้งอาศยัความรู้ว่าลูกคา้
ต้องการอะไร การออกแบบการบริการให้ตรงกับความต้องการ การพัฒนาและการติดตาม
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กระบวนการในการส่งมอบ การฝึกอบรมพนกังาน และการวดัความพึงพอใจของลูกคา้ คุณภาพการ
บริการไม่สามารถวดัไดโ้ดยตรงซ่ึงข้ึนอยูก่บัภาวะทางจิตวิทยา (Subjective) สูง มีความผนัแปรไป
ในลูกคา้แต่ละราย แต่สถานการณ์เดียวกนัลูกคา้คนหน่ึงอาจมองวา่คุณภาพดีในขณะท่ีอีกคนอาจมอง
วา่แย ่หรือแมแ้ต่บุคคลคนเดียวกนัอาจมองการเขา้ร้านอาหารในวนัปกติเป็นโอกาสของการท างาน 
แต่ในวนัหยดุเป็นโอกาสของการไดพ้กัผอ่นสังสรรคก์บัครอบครัว 

คุณภาพการบริการเป็นแนวความคิดท่ีกวา้งครอบคลุมในหลายมิติ รวมถึงความเป็น
มิตร การเขา้ถึงการบริการ การมีความรู้ความเขา้ใจของพนกังานบริการ ความเร็ว ระยะเวลาของการ
รอ เป็นตน้ ผูจ้ดัการตอ้งใส่ใจในเร่ืองคุณภาพโดยในมุมมองหน่ึงซ่ึงมีความเก่ียวขอ้งกบัประเด็นของ
ตน้ทุนสามประการคือ การรับมือกบัลูกคา้ท่ีไม่พึงพอใจตอ้งอาศยัเวลาซ่ึงส่งผลให้เสียโอกาสในการ
บริการลูกคา้อ่ืนได้ ล าดบัต่อมาลูกคา้อาจน าไปบอกต่อซ่ึงอาจท าให้เสียช่ือเสียงขององค์กร และ
ล าดบัสุดทา้ยซ่ึงมีความส าคญัมากท่ีสุดคือ การมีลูกคา้ท่ีรู้สึกไม่พึงพอใจเท่ากบัเกิดโอกาสท่ีลูกคา้
อาจไม่กลบัมารับบริการอีกต่อไปและน ามาซ่ึงการสูญเสียโอกาสของการท ารายไดแ้ละผลก าไร 

การประเมินคุณภาพในการบริการจะเกิดข้ึนในระหวา่งกระบวนการส่งมอบบริการ แต่
ละคร้ังท่ีลูกคา้ไดรั้บสัมผสัในการบริการจะสามารถส่ือถึงห้วงแห่งความจริง (Moment of truth) ซ่ึง
เป็นโอกาสท่ีจะท าให้เกิดความพึงพอใจหรือไม่พึงพอใจก็ได้ โดยการวดัระดับความพึงพอใจ
สามารถท าไดโ้ดยวดัระดบัการให้บริการในมุมมองท่ีลูกคา้รับรู้ แลว้เปรียบเทียบกบัความคาดหวงั
ในการบริการ  

Zeithaml et al. (1985) ไดเ้สนอตวัแบบโดยอธิบายปัจจยัท่ีส่งผลต่อความคาดหวงัใน
การบริการ (Expected service)  ได้แก่ ประสบการณ์ในอดีต (Past experience) ความตอ้งการส่วน
บุคคล (Personal needs) และการบอกต่อปากต่อปาก (Word of mouth) ทั้งน้ียงัมีปัจจยัในมิติท่ีลูกคา้
ใชใ้นการพิจารณาคุณภาพบริการอีก ไดแ้ก่ ความน่าเช่ือถือ การตอบสนอง การรับประกนั การเอาใจ
ใส่ ซ่ึงปัจจยัทั้งหา้ส่งผลถึงการบริการท่ีคาดหวงั (Expected service) และการบริการท่ีรับรู้ (Perceived 
service) ตามท่ีไดก้ล่าวไวแ้ลว้ขา้งตน้ ซ่ึงทั้งหมดน้ีจะส่งผลให้เกิดผลลพัธ์ท่ีบอกถึงคุณภาพของการ
บริการในเร่ืองของความพึงพอใจท่ีมีต่อการบริการ โดยถ้าหากรับรู้ว่าการบริการเป็นไปตามท่ี
คาดหวงัไวก้็จะไม่รู้สึกอะไรหรือรู้สึกเฉยๆ แต่ถ้ายิ่งได้รับรู้ว่าการบริการมีคุณภาพเหนือกว่าท่ี
คาดหวงัยิ่งมากเท่าไหร่ก็จะยิ่งพอใจและรู้สึกประหลาดใจซ่ึงท าให้เกิดประสบการณ์ท่ีเกิดความ
ประทบัใจ ในทิศทางตรงกนัขา้มถา้หากการบริการท่ีรับรู้ยิ่งต ่ากวา่ท่ีคาดหวงัก็ยิ่งเกิดความไม่พอใจ
มากยิง่ข้ึน 

การวดัคุณภาพการบริการเป็นส่ิงทา้ทายเพราะความพึงพอใจของลูกคา้จะถูกตดัสินจาก
หลายปัจจัย การบริการไม่เหมือนกับผลิตภัณฑ์ท่ีมีความเป็นวตัถุวิสัย (Objective) ซ่ึงสามารถ
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ประเมินและตดัสินไดง่้าย ทั้งน้ีการบริการมีองคป์ระกอบมากมายในดา้นจิตวทิยา Valarie Zeithaml, 
A. Parasuraman and Leonard Berry ไดพ้ฒันาเคร่ืองมือในการวดัคุณภาพการบริการในมิติต่างๆ ข้ึน
ในปี 1988 โดยมีการรวบรวมไวใ้นเคร่ืองมือท่ีมีช่ือวา่ เซิร์ฟควอล (SERVQUAL) ซ่ึงเป็นเคร่ืองมือท่ี
มีประสิทธิผลส าหรับการส ารวจความพึงพอใจของลูกคา้ตามแนวความคิดตวัแบบช่องว่างของ
คุณภาพการบริการ (Service quality gap model) ซ่ึงช่องวา่งดงักล่าวมีหา้อยา่ง คือ ความพึงพอใจของ
ลูกคา้ การส่ือสาร ความสอดคลอ้ง การออกแบบ และการวจิยัการตลาด 

เซิร์ฟควอล (SERVQUAL) เป็นเคร่ืองมือวดัท่ีมีสเกลรายการวดัคุณภาพโดยวดัปัจจยั
ห้าดา้น คือ ความน่าเช่ือถือ การตอบสนอง การรับประกนั การเอาใจใส่ และความมีตวัตน เคร่ืองมือ
จะแบ่งออกเป็นสองส่วนโดยลูกค้าจะถูกถามให้บนัทึกระดับการเห็นด้วยหรือไม่เห็นด้วยด้วย
รายละเอียดค าถาม 22 ขอ้ความของปัจจยัทั้งห้าดา้นดงักล่าวซ่ึงก ากบัดว้ยสเกลการวดัแบบลิเคิร์ท 
(Likert scale) 7 ระดบั คะแนนส าหรับคุณภาพการบริการจะถูกค านวณออกมาจากคะแนนในด้าน
ต่างๆ ท่ีลูกคา้ให้ ไดแ้ก่ ความแตกต่างระหว่างความคาดหวงัและการรับรู้แสดงถึงการเกิดช่องว่าง
ดา้นความพึงพอใจของลูกคา้ ความแตกต่างในการรับรู้กบัการส่งมอบบริการแสดงถึงช่องวา่งในการ
ส่ือสาร ความแตกต่างในการส่งมอบบริการและมาตรฐานการบริการแสดงถึงช่องว่างในความ
สอดคลอ้ง ความแตกต่างระหวา่งมาตรฐานการบริการและการรับรู้การจดัการในความคาดหวงัของ
ลูกคา้แสดงถึงช่องว่างด้านการออกแบบ และความแตกต่างระหว่างการรับรู้การจดัการในความ
คาดหวงัของลูกคา้และความคาดหวงัของลูกคา้แสดงถึงช่องวา่งดา้นงานวิจยัการตลาด เคร่ืองมือน้ีมี
การออกแบบและทดสอบยืนยนัการใช้ไดใ้นหลากหลายการบริการ แต่หน้าท่ีท่ีส าคญัท่ีสุดคือการ
ติดตามแนวโน้มคุณภาพการบริการผ่านการส ารวจผูบ้ริโภคอย่างต่อเน่ือง และประยุกต์ใช้ในการ
จดัการเพื่อตดัสินใจในกรณีท่ีมีหน่วยงานใดมีคุณภาพการบริการท่ีแย่ลง ก็จะไดท้ราบและจดัการ
โดยใหค้วามใส่ใจมากข้ึนเพื่อปรับปรุงสาเหตุท่ีท าใหลู้กคา้เกิดการรับรู้ท่ีไม่ดี นอกจากน้ีเคร่ืองมือยงั
สามารถใชใ้นการศึกษาทางการตลาดเพื่อเปรียบเทียบกบัคู่แข่ง 

 
 

แนวความคดิและทฤษฎเีกีย่วกบัการจัดการร้านอาหาร (Restaurant management) 
 
ธุรกจิทีเ่กีย่วกบัการบริการอาหาร  
Ninemeier and Hayes (2006) กล่าวว่าธุรกิจท่ีมีความเก่ียวข้องกับการบริการอาหาร 

เป็นธุรกิจภาคบริการท่ีถูกจดัอยูใ่นส่วนงานบริการสนบัสนุนหรือข้ึนอยูก่บัธุรกิจอ่ืน (Ancillary and 
support service sector) โดยมีบทบาทครอบคลุมหลากหลายอุตสาหกรรมทั้งภาคการผลิตและภาค
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การบริการ ได้แก่ อุตสาหกรรมคมนาคม/การท่องเท่ียว (Travel/tourism industry) อุตสาหกรรม
บริการต้อนรับ (Hospitality industry) ซ่ึ งแบ่งออกเป็นสามส่วน ส่วนแรกคือ ธุรกิจ ท่ีพัก 
(Accommodations [Lodging] segment) ไดแ้ก่ โรงแรม รีสอร์ท คอนโดมิเนียม ศูนยจ์ดัประชุม ฯลฯ 
ส่วนท่ีสองคือ ธุรกิจบริการอาหาร (Food services segment)  แยกเป็นสองแบบคือ แบบท่ีหน่ึงเป็น
การปฏิบติัการท่ีไม่ใช่เชิงพาณิชย ์ไดแ้ก่ โรงเรียน สถานพยาบาล กิจการทหาร กิจการศาสนา กิจการ
เพื่อการกุศล การขนส่งสาธารณะ ฯลฯ และแบบท่ีสองเป็นการปฏิบัติการเชิงพาณิชย์ ได้แก่ 
ร้านอาหาร ร้านคา้ปลีก ผบั บาร์ ฯลฯ และส่วนท่ีสามท่ีเหลือ ไดแ้ก่ คลบั คาสิโน เรือส าราญ สวน
สนุก การจดักิจกรรมพิเศษ ฯลฯ โดยการให้บริการอาหารอาจมีการด าเนินการโดยบุคคลภายนอก
องคก์ร (Outsource) ก็ได ้

 
ร้านอาหาร  (Restaurant) 
ร้านอาหารเป็นธุรกิจประกอบการโดยการจดัหาบริการเฉพาะอยา่งตามวตัถุประสงค์

และวิสัยทศัน์ขององค์กร ทั้งน้ีโดยลกัษณะแล้วยงัถูกแบ่งย่อยให้อยู่ในธุรกิจด้านการตอ้นรับ ซ่ึง
ลกัษณะของธุรกิจร้านอาหารเองก็ยงัสามารถถูกแบ่งออกไดเ้ป็นหลายส่วนทางการตลาด (Market 
segments)  ตั้งแต่ร้านอาหารหรู (Gourmet dining, upscale, high-check average) ร้านอาหารท่ีบริการ
แบบสบายๆ (midscale, casual service) ร้านอาหารท่ีบริการแบบครอบครัว (Family service) และ 
ร้านอาหารบริการแบบรวดเร็วหรืออาหารจานด่วน (Quick service, Fast food)  

ร้านอาหาร คือ การปฏิบติัการเก่ียวกบัการบริการอาหารเพื่อแสวงหาก าไรโดยธุรกิจมี
ฟังกช์ัน่หลกัคือการขายสินคา้อาหารและเคร่ืองด่ืมใหแ้ก่บุคคลและกลุ่มบุคคล อาจมีจ านวนท่ีนัง่มาก
หรือนอ้ยก็ได ้โดยอาจตั้งอยูเ่ป็นอิสระหรือตั้งอยูภ่ายในอาคารอ่ืน เช่น โรงแรม หา้งสรรพสินคา้ เป็น
ตน้ อาจมีเมนูจ ากดัหรือสั่งเพิ่มได ้อาจมีการบริการเคร่ืองแอลกอฮอล์ ซ่ึงการบริการท่ีมีรายละเอียด
มากก็จะยิ่งมีราคาแพงข้ึนโดยมีการบริการอาหารท่ีมีมูลค่าสูงดว้ยบุคลากรท่ีมีความรู้โดยอุปกรณ์
เคร่ืองใชอ้ยา่งดี หรืออาจไปจนถึงบริการท่ีเนน้ความรวดเร็วดว้ยราคาท่ีไม่แพงและเสิร์ฟอาหารท่ีเคา้
เตอร์โดยแคชเชียร์ อาจมีการแยกส่วนครัวชดัเจน หรืออาจโชวส่์วนครัวก็ได ้อาจเสิร์ฟอาหารท่ีโต๊ะ 
หรือจดัโตะ๊บริการจ านวนมาก หรือลูกคา้สามารถขบัรถเขา้มาสั่งและรอรับไดเ้ลย (drive-through)  

กระบวนการท่ีใช้ในร้านอาหารเรียกว่าเป็นการเปล่ียนรูปแบบ (Transformation 
process) ของปัจจยัป้อนเขา้ (input) เช่น วตัถุดิบอาหาร โดยกระบวนการจะเป็นการด าเนินการกบัตวั
บุคคล การด าเนินกิจการร้านอาหารประกอบดว้ยกิจกรรมท่ีมีความเก่ียวเน่ืองกนัเป็นล าดบัซ่ึงเร่ิมตน้
จากการวางแผนเมนู การจดัซ้ือ การรับเขา้ การจดัเก็บ การจ่ายออก การผลิต การเตรียม การปรุง การ
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เก็บรักษา การบริการ การเคล่ือนยา้ยอาหารและเคร่ืองด่ืมสู่พนกังานบริการ การบริการสู่ผูบ้ริโภค 
และการดูแลสภาพส่ิงอ านวยความสะดวกต่างๆ  

 
กจิกรรมหลกัเพ่ือการบริการในร้านอาหาร 
กิจกรรมต่างๆ ภายในร้านอาหารมีความเก่ียวขอ้งโดยตรงกบัอาหาร ตอ้งมีการวางแผน

และด าเนินการอยา่งเหมาะสมเพื่อให้เป็นท่ีพึงพอใจแก่ลูกคา้ โดยมีกิจกรรมหลกัภายในร้านอาหาร 
ดงัต่อไปน้ี 

การก าหนดสูตรมาตรฐาน (Recipes) เป็นการท าให้เกิดการผลิตอาหารท่ีมีคุณภาพ ช่วย
ท าให้เกิดความสม ่าเสมอของคุณภาพอาหาร ทั้งน้ีอาหารเป็นส่ิงท่ีลูกคา้สามารถรับสัมผสัไดค้รบทุก
ทางผา่นการดู ดมกล่ิน ชิมรสชาติและเน้ือสัมผสั  

การจดัซ้ือ (Purchasing) ท่ีดีจะส่งผลใหไ้ดสิ้นคา้ท่ีถูกตอ้งซ่ึงมีผลต่อความสม ่าเสมอใน
คุณภาพของอาหาร ซ่ึงการส่งมอบท่ีถูกเวลาจะช่วยท าให้อาหารยงัคงสดโดยเฉพาะวตัถุดิบสด เช่น 
ผกั ผลไม ้ขนมอบ ผลิตภณัฑน์ม จึงควรมีรอบการส่งท่ีถ่ีดว้ยจ านวนท่ีไม่มากจนเกินไป เพื่อใหไ้ดรั้บ
สินคา้ท่ีค่อนขา้งสดใหม่ในการประกอบอาหาร มิเช่นนั้นตอ้งสั่งเป็นวตัถุดิบสภาพแห้งหรือแช่แข็ง
ซ่ึงจะช่วยคงสภาพไดน้านกวา่ โดยอาจตอ้งตกลงขอ้ก าหนด (Specifications) กบัผูจ้ดัหาไวก่้อนซ่ึง
ช่วยให้มัน่ใจในคุณภาพวตัถุดิบท่ีตอ้งการและระบุขอ้ก าหนดเพิ่มเติมเก่ียวกบัระดบัความปลอดภยั 
(Safety level) เช่น ระบุว่าต้องตรวจไม่พบยาฆ่าแมลง เป็นต้น ผูจ้ดัการท่ีค านึงถึงความคุ้มค่าจะ
ค านึงถึงคุณภาพของสินคา้ (Value-conscious purchasers) ท่ีตอ้งมากบัราคาท่ีเหมาะสม  

การรับ (Receiving) ต้องมีการตรวจสอบเพื่อยืนยนัคุณภาพมาตรฐานของสินค้าว่า
เป็นไปตามท่ีตกลงกนัไวห้รือไม่ เช่น วดัอุณหภูมิ โดยผูจ้ดัการควรจดัท าคู่มือการตรวจรับสินคา้เพื่อ
ความมัน่ใจในคุณภาพของสินคา้  

การจดัเก็บ (Storing) หากเป็นสินคา้ท่ีตอ้งการห้องจดัเก็บอุณหภูมิเยน็ก็ตอ้งรีบน าเขา้
จดัเก็บในห้องแช่เย็นหรือห้องแช่แข็งซ่ึงหากจดัเก็บไม่เหมาะสมกบัสภาพของมนัอาจส่งผลให้
คุณภาพอาหารท่ีปรุงแยก่วา่มาตรฐานซ่ึงอาจส่งผลให้ลูกคา้ไม่พึงพอใจ หรือวตัถุดิบอาจเสียหายจน
ใช้ไม่ได้ซ่ึงก็ท  าให้เกิดต้นทุนท่ีสูงข้ึน ทั้งน้ีสถานท่ีจดัเก็บควรอยู่ใกล้จุดรับเข้าหรืออยู่ระหว่าง
ห้องครัวดว้ย และควรมีการจดัเก็บโดยค านึงถึงการหมุนเวียนของอากาศ ควรมีการสุ่มตรวจหรือ
ติดตามอุณหภูมิใหไ้ดต้ามท่ีก าหนดมาตรฐานไวเ้สมอ เช่น ใชเ้คร่ืองบนัทึกอตัโนมติั  

การผลิต (Production) ตอ้งมีการก าหนดและให้ความรู้กบับุคลากรในเร่ืองมาตรฐาน
คุณภาพ การเตรียมอุปกรณ์เคร่ืองมือ และความเช่ียวชาญในการวางแผนการผลิต การคดัเลือก
วตัถุดิบในการปรุงอาหาร การจดัเก็บ การเตรียม การปรุงและการบริการเพื่อให้แน่ใจวา่การบริการ
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ลูกคา้เป็นการส่งมอบอาหารและการบริการท่ีสม ่าเสมอโดยลูกคา้ไดอ้าหารตามภาพท่ีน าเสนอไวใ้น
เมนู คุณภาพอาหารเหมาะสม ปริมาณเท่าเดิม บริการดว้ยความสุภาพ รวดเร็วสร้างความพึงพอใจแก่
ลูกคา้ท าใหลู้กคา้รู้สึกถึงความคุม้ค่าแก่เงินท่ีเสียไป ทั้งน้ีผูจ้ดัการตอ้งใหค้วามใส่ใจในการให้ความรู้
และจูงใจพนกังานเพื่อคาดหวงัไดใ้นผลิตภาพของการด าเนินกิจการและความพึงพอใจแก่ลูกคา้    

ลูกคา้จะคาดหวงัในการบริการให้เป็นไปในทางบวก ไม่มีประเด็นปัญหาท่ีท าให้รู้สึก
ไม่พึงพอใจ  เน่ืองดว้ยลูกคา้แต่ละคนอาจมาท่ีร้านอาหารดว้ยเหตุผลท่ีแตกต่างกนัไป บางคนหิว บาง
คนมาดว้ยเหตุผลทางธุรกิจ การเขา้สังคม หรือเหตุผลส่วนตวับางอยา่ง แต่ละคนมีแนวทางการของ
ความคาดหวงัท่ีแตกต่างกนัไปในการบริการอาหารโดยสามารถแบ่งออกเป็นส่ีกลุ่มคือ กลุ่มหน่ึง
มองวา่อาหารเป็นสินคา้ (Food is the product) ซ่ึงแยกต่างหากจากบริการโดยมองวา่การบริการเป็น
เพียงการน าอาหารมาส่งให้ลูกคา้โดยลกัษณะดงักล่าวจะพบในร้านอาหารจานด่วนท่ีเสิร์ฟอาหารท่ี
เค้าเตอร์หรือโดยบริการไดรฟ์ทรู    กลุ่มท่ีสองมองว่าบริการเป็นส่วนเติมเต็มอาหาร (Service 
complements the food) โดยมองวา่บริการเป็นการสร้างประสบการณ์และมุ่งเนน้ดา้นความคุม้ค่าจึง
ให้ความส าคญักบัระดบัของการบริการท่ีไดรั้บโดยลกัษณะดงักล่าวจะพบในการบริการถึงห้องของ
โรงแรม (Room service) หรือการบริการกบักลุ่มลูกคา้ท่ีเป็นครอบครัว   กลุ่มท่ีสามมีความคาดหวงั
ในการบริการและคิดวา่เป็นส่ิงท่ีมองไม่เห็น (Service is anticipatory and invisible) ดงันั้นพนกังาน
จึงตอ้งคาดการณ์และน าเสนอให้ลูกคา้รับรู้การบริการวา่เป็นส่ิงท่ีพิเศษเหนือความคาดหมายโดยจะ
พบได้ในธุรกิจบริการระดบักลาง   กลุ่มท่ีส่ีมองว่าบริการเป็นสินคา้ (Service is the product) โดย
ลูกคา้ตดัสินใจเลือกร้านท่ีมีคุณสมบติัท่ีพึงพอใจทั้งในดา้นอาหารและในดา้นคุณภาพบริการท่ีสูงท่ี
ท าให้พวกเขามีความสุขซ่ึงเป็นเร่ืองยากท่ีการส่งมอบบริการจะท าไดอ้ย่างสม ่าเสมอไปตลอดโดย
พบแนวทางดงักล่าวในร้านอาหารระดบัสูง 

พื้นฐานการบริการลูกค้า ได้แก่ การเตรียมความพร้อม ซ่ึงทุกแผนกต้องเตรียมจัด
สถานท่ี ส่วนผสม และอุปกรณ์ใหค้รบถว้นและพร้อมต่อการปฏิบติังานเม่ือลูกคา้มีการสั่งอาหาร ซ่ึง
พนกังานบริการตอ้งดูแลโต๊ะ เกา้อ้ี และอุปกรณ์บนโต๊ะอาหารให้มีความสะอาด มีสภาพท่ีปลอดภยั 
จดัวางอย่างเหมาะสม พร้อมต่อการใช้งานโดยภาชนะตอ้งไม่มีน ้ าตกคา้ง และเคร่ืองแกว้ตอ้งไม่มี
ร่องรอยน้ิวมือจบั เคร่ืองใช้ท่ีเป็นผา้ก็ตอ้งสะอาด ไม่มีรอยไหมห้รือฉีกขาด เป็นรู โต๊ะวางอุปกรณ์
สนับสนุนตอ้งวางในต าแหน่งท่ีเหมาะสม เคร่ืองปรุงรสถูกเติมให้เต็มและมีการเก็บสต้อกวสัดุ
จ าเป็นอยา่งเพียงพอ เช่น ผา้เช็ดปาก เมนู ภาชนะ กล่าวโดยรวมคือให้เป็นไปตามมาตรฐานของทาง
ร้านซ่ึงตอ้งสอดคล้องกบัธรรมเนียมนิยมหรือสไตล์ของร้านดว้ย และรวมถึงพนกังานไดผ้่านการ
ประชุมเตรียมความพร้อมร่วมกนัก่อนเร่ิมงาน การแนะน าการปฏิบติัต่อลูกคา้และการแก้ปัญหา
เฉพาะหน้า พื้นฐานการบริการลูกคา้ในเร่ืองการใส่ใจต่อรายละเอียดซ่ึงช่วยสร้างความแตกต่างใน
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ภาพลกัษณ์ของร้านอาหารซ่ึงเป็นส่ิงจ าเป็นในร้านอาหารหรู เช่น เคร่ืองใชใ้นการตดั แบ่ง ตกัอาหาร
ท่ีลูกคา้ตอ้งการเพิ่มตอ้งมีการจดัเก็บอย่างเรียบร้อยและห่ออยู่ในผา้สะอาดและวางมาในถาดเสิร์ฟ
ขนาดเล็กเพื่อน าสู่โตะ๊อาหาร เป็นตน้ 

การบริการต่อลูกคา้ (The service in action) ปฏิกิริยาของพนกังานบริการมีความส าคญั
ต่อประสบการณ์ของลูกคา้ในฐานะท่ีพนกังานบริการใช้เวลาสัมผสักบัลูกคา้มากท่ีสุดจึงมีบทบาท
ส าคญัต่อมุมมองท่ีลูกคา้จะมองร้านอาหาร พนกังานบริการตอ้นรับเร่ิมขั้นตอนตั้งแต่ทกัทายลูกคา้ท่ี
เขา้มาดว้ยแววตาท่ีจริงใจและรอยยิม้ แจง้ให้ลูกคา้ทราบวา่มีโต๊ะวา่งหรือไม่ ตอ้งให้รอนานแค่ไหน 
สามารถสั่งอาหารไวล่้วงหน้าได้หรือเปล่า พาไปท่ีโต๊ะอาหาร ส่งเมนูให้สั่งอาหาร เสิร์ฟอาหาร 
น าเสนอการขาย ทวนรายการอาหารทั้งหมดท่ีลูกคา้สั่ง เสิร์ฟเคร่ืองด่ืมและอาหาร ตรวจสอบรายการ
อาหารวา่ส่งมอบครบหรือไม่ คอยเติมเคร่ืองด่ืม อยูใ่กลใ้นรัศมีสายตาท่ีเห็นลูกคา้ไดท้ัว่ สอบถามวา่
ลูกคา้ตอ้งการอะไรเพิ่มหรือไม่ รับตรวจสอบรายการเพื่อช าระเงิน รับเงินและน าเงินทอนมาคืน เดิน
ไปส่งลูกคา้และกล่าวค าอ าลา เป็นตน้  

การจดัการขอ้ร้องเรียน (Handling complaints) แบ่งเป็นสองประเภท ประเภทแรกคือ 
การร้องเรียนเก่ียวกบัอาหารอาจเป็นในเร่ืองของรสชาติ ความสดใหม่หรือความเส่ือมสภาพของ
อาหาร ปริมาณ ส่วนผสมโดยอาจอา้งอิงว่ามีขอ้แตกต่างจากเมนูท่ีแจง้ไว ้อาจไม่เหมือนกบัท่ีเคย
รับประทาน ไม่เหมือนกบัช่ือเสียงท่ีไดรั้บมา เป็นตน้ ประเภทท่ีสอง คือ การร้องเรียนเก่ียวกบัการ
บริการ เช่น ล่าช้า กิริยาไม่เรียบร้อย ไม่สุภาพ ไม่เหมาะสม มีพฤติกรรมเส่ียงต่อปัญหาด้าน
สุขอนามยัท าให้ลูกคา้ไม่สบายใจ หรือการบริการท่ีไม่เป็นมืออาชีพ ซ่ึงหากพนกังานไม่มีการขอ
โทษก็จะท าให้ลูกคา้ยิ่งไม่พอใจหนักยิ่งข้ึน การร้องเรียนอาจเป็นเร่ืองปกติหากมองในมุมความ
คาดหวงัของลูกคา้ท่ีมีระดบัต่างกนัและมีเกณฑต์ดัสินความพึงพอใจท่ีแตกต่างกนัออกไป   

 
กจิกรรมสนับสนุนด้านการบ ารุงรักษา (Maintenance) 
ลูกค้าประเมินร้านอาหารตั้งแต่แรกท่ีเดินมาเห็นพื้นท่ีและอาคารในส่วนด้านหน้า 

ลูกค้าจะเห็นองค์ประกอบต่างๆ ประจกัษ์แก่สายตาโดยธรรมชาติอยู่แล้วซ่ึงลูกคา้ก็จะประเมิน
ประสบการณ์ท่ีไดพ้บว่าเป็นคุณภาพโดยรวมของร้านว่าเป็นส่ิงท่ีน่ายินดีและประทบัใจหรือไม่ใน
การดูแลจดัการร้าน เพียงเท่าน้ีลูกคา้ก็จะคิดไปถึงระดบัคุณภาพของอาหารและการบริการ ดงันั้นการ
ออกแบบ ก่อสร้าง ติดตั้งและดูแลรักษาจึงเป็นเร่ืองท่ีส าคญัและจ าเป็นท่ีตอ้งค านึงถึง อีกทั้งยงัเป็น
การป้องกนัไม่ให้เสียตน้ทุนมากเกินไปและไม่เป็นการละเลยต่อทรัพยากรท่ีมีค่าจากการท่ีไม่ดูแล 
เช่น ระบบจ่ายน ้า แก๊ส และไฟฟ้า ซ่ึงหากไม่มีการจดัการก็อาจส่งผลใหเ้กิดปัญหาน ามาสู่ลูกคา้ได ้ 
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ระบบพื้นฐานท่ีส าคญัส่ีอย่างได้แก่ อนัดบัแรก คือ ระบบไฟฟ้าซ่ึงมีความส าคญัมาก
เน่ืองจากเป็นระบบพื้นฐานซ่ึงสนบัสนุนระบบอ่ืนๆ ไดแ้ก่ แสงสวา่ง การปรับอุณหภูมิห้อง การเก็บ
อาหารในสภาพรักษาความเยน็ การปรุงอาหาร เป็นตน้   อนัดบัท่ีสองคือ อากาศ ตอ้งมีการปรับให้
ลูกค้ารู้สึกสบาย และปรับการระบายอากาศให้เหมาะสม ไม่ให้รู้สึกเหม็นอับช้ืน เหม็นควนั 
นอกจากน้ีตอ้งมีการถอดช้ินส่วนเพื่อท าความสะอาดอยา่งสม ่าเสมอเพื่อไม่ให้เกิดการสะสมของฝุ่ น
ละอองและเป็นแหล่งสะสมของเช้ือรา   อนัดบัท่ีสาม คือ น ้า ซ่ึงเป็นส่ิงท่ีจ  าเป็นตอ้งใชใ้นหลากหลาย
กิจกรรม เช่น การผลิตน ้ าแข็ง ผลิตน ้ าด่ืม ใชเ้ป็นส่วนผสมของอาหารและเคร่ืองด่ืม ท าความสะอาด 
การลา้งมือของพนกังาน ระบบดบัเพลิง ใชใ้นห้องน ้ า โดยน ้ าควรผา่นการบ าบดัอยา่งเหมาะสมไม่มี
สารพิษหรือเช้ือจุลินทรียก่์อโรคซ่ึงอาจท าไดโ้ดยการใชร้ะบบประปาชุมชนหรือโดยการบ าบดัเองท า
ให้น ้ ามีคุณภาพท่ีดี ได้ตามมาตรฐาน ใส ปลอดภยั รสชาติไม่ผิดปกติจึงต้องมีการค านวณและ
ออกแบบระบบให้สามารถสนบัสนุนน ้ าท่ีเพียงพอ   อนัดบัท่ีส่ี คือ ขยะ ซ่ึงตอ้งมีการก าหนดแนว
ทางการจดัการท่ีชดัเจนเน่ืองจากร้านอาหารเป็นแหล่งท่ีท าให้เกิดขยะค่อนขา้งมากจากช้ินส่วนของ
วตัถุดิบและบรรจุภณัฑ์ท่ีน ามาใช้เป็นส่วนประกอบในอาหาร จึงต้องมีการจดัท าสถานท่ีอย่าง
เหมาะสม มีการเก็บท่ีมิดชิดป้องกนัการเป็นอาหารของสัตวพ์าหะ เช่น นก หนู แมลง ฯลฯ ตอ้งมี
ผูรั้บไปจดัการอยา่งเหมาะสมซ่ึงอาจใชบ้ริการขององคก์รปกครองส่วนทอ้งถ่ิน หลงัจากนั้นตอ้งท า
ความสะอาด อีกทั้งน ้าเสียก็ตอ้งมีการออกแบบบ่อพกัหรือบ าบดัน ้าเสียก่อนปล่อยลงคลองสาธารณะ 
เช่น มีการดกัเศษอาหาร ดกัไขมนั เป็นตน้ ระบบจดัเก็บน ้ าเสียจากห้องน ้ าก็ตอ้งออกแบบเป็นถงัให้
เก็บได้เพียงพอ ป้องกนัการตนัและป้องกนัปัญหาจากน ้ าท่วมพื้นท่ีรอบขา้งและน ้ าซึมมารบกวน 
ระบบน้ีมีความส าคญัต่อลูกคา้เน่ืองจากมีส่วนเก่ียวขอ้งโดยตรงในการใชง้าน 

การบ ารุงรักษาส่ิงอ านวยความสะดวก (Facility maintenance)   มีตน้ทุนท่ีข้ึนอยู่กับ
ขนาดและการออกแบบตั้งแต่แรกเร่ิม รวมถึงอายุการใช้งาน การบ ารุงรักษาเป็นเหมือนภาษีท่ีตอ้ง
จ่ายเพื่อจะไดส้ามารถใชป้ระโยชน์ท าก าไรไดใ้นระยะยาว การบ ารุงรักษาแบ่งออกเป็นสองประเภท
คือ ประเภทแรกเรียกว่า การบ ารุงรักษาเป็นกิจวตัร (Routine maintenance) หรือการซ่อมแซม การ
เปล่ียน เป็นงานท่ีไม่ตอ้งใชค้วามรู้หรือทกัษะสูง แต่จ าเป็นตอ้งท าอยู่เร่ือย เช่น การท าความสะอาด
อุปกรณ์สถานท่ี การตรวจสภาพหลังคา การทาสี การดูแลต้นไม้ การเปล่ียนหลอดไฟ เป็นต้น 
ประเภทท่ีสองคือ การบ ารุงรักษาเชิงป้องกนั (Preventive maintenance) เป็นงานท่ีมีความส าคญัมาก
ท่ีสุดซ่ึงช่วยใหร้้านอาหารประหยดัเงินไดโ้ดยการลดค่าใชจ่้ายในการซ่อมการเปล่ียนโดยการช่วยยืด
อายกุารใชง้าน และช่วยลดค่าใชจ่้ายในการซ่อมและการใชใ้นยามฉุกเฉิน ช่วยท าใหพ้นกังานท างาน
ไดอ้ยา่งมีผลิตภาพเพราะใชง้านอุปกรณ์ไดดี้ซ่ึงเป็นการสร้างขวญัและก าลงัใจให้แก่พนกังานไดด้ว้ย 
นอกจากน้ีการบ ารุงรักษาในส่วนท่ีเก่ียวขอ้งกบัหลงัร้าน ไดแ้ก่ อุปกรณ์เก่ียวกบัการผลิต อุปกรณ์
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เก่ียวกบัการจดัเก็บ เคร่ืองลา้งภาชนะ และส าหรับในส่วนหนา้ ไดแ้ก่ ท่ีนัง่ พื้นห้อง พรม หลอดไฟ 
และพื้นท่ีภายนอกไดแ้ก่ ตวัอาคาร หลงัคา หนา้ต่าง ผนงั สภาพพื้นท่ีหรือภูมิทศัน์ ตน้ไม ้แมลงสัตว์
พาหะ และท่ีจอดรถ เป็นตน้ 

 
กจิกรรมสนับสนุนด้านสุขอนามัย (Sanitation)  
ผูจ้ดัการมีความรับผิดชอบในการดูแลการจดัการการผลิตอาหารและการจดัการท่ี

เก่ียวขอ้งโดยตรงโดยการด าเนินการทุกวิถีทางเพื่อป้องกนัสุขภาพและสวสัดิภาพของทั้งลูกคา้และ
พนกังานจากการบริโภคสินคา้อาหารภายในร้าน เพื่อให้แน่ใจว่าจะไม่มีใครตอ้งป่วยหรือเสียชีวิต
จากการรับประทานอาหาร ในภาพของสังคมจะมีองคก์รภาครัฐหลายระดบัท่ีมีการออกกฎระเบียบ
ขอ้บงัคบัดา้นสุขาภิบาล สุขอนามยั หรือสุขลกัษณะท่ีควรปฏิบติัภายในร้านอาหาร ซ่ึงทางร้านควร
ตอ้งปฏิบติัตามเพื่อหลีกเล่ียงการถูกเตือน ถูกปรับ หรือจนกระทัง่ถูกสั่งปิดกิจการ หรือแมก้ระทัง่ผล
การตรวจสอบท่ีไม่ผา่นก็จะถูกประกาศสู่สาธารณะท าให้องคก์รเสียช่ือเสียง ลูกคา้ไม่เขา้ร้านท าให้
สูญเสียร้านได ้ทั้งน้ีจะเห็นผลท่ีชดัเจนมากในการบงัคบัใชก้ฎระเบียบกฎหมายในประเทศท่ีพฒันา
แล้ว แต่ส าหรับประเทศไทยซ่ึงยงัเป็นประเทศก าลงัพฒันานั้นกฎหมายจะเน้นในเร่ืองสนบัสนุน 
ส่งเสริมและให้ความรู้โดยมีข้อปฏิบัติด้านสุขอนามัย และกิจกรรมรณรงค์ เช่น โครงการ 
“ร้านอาหารไทย ปลอดภยั สุขภาพดี ” ซ่ึงมีสโลแกนบนป้ายประกาศนียบตัรว่า “อาหารสะอาด 
รสชาติอร่อย” (Clean food, good taste) โดยมีผูรั้บผิดชอบคือกรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข 
(ส านกัสุขาภิบาลอาหารและน ้า, 2554, 2555, ม.ป.ป.) 

ผูจ้ดัการร้านควรเป็นคนท่ีมีบุคลิกภาพกงัวลห่วงใย มีทศันคติท่ียอมรับว่าปัญหาดา้น
สุขอนามัยเป็นส่ิงท่ีอาจเกิดได้ภายในร้านของตัวเอง ซ่ึงจะท าให้เขาระลึกเสมอว่าปัญหาด้าน
สุขอนามยัท่ีส่งผลต่ออาหารและเคร่ืองด่ืมอาจก่อให้เกิดอนัตรายได ้ซ่ึงก็จะท าให้เขาให้ความส าคญั
กบัเร่ืองสุขอนามยัอย่างมากซ่ึงจะท าให้พนักงานทราบและจดจ าถึงแนวทางการจดัการดงักล่าว 
ดงันั้นผูจ้ดัการควรเป็นคนท่ีมีความรู้หรือเสาะหาความรู้ เขา้อบรมให้มีความรู้ในเร่ืองหลกัการและ
แนวทางการปฏิบติัด้านสุขอนามยัท่ีดีท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหารให้ได้อาหารท่ีปลอดภยั จึงจะสามารถ
น ามาจดัโปรแกรมการจดัการภายในร้านของตวัเองได้อย่างเหมาะสม ทั้งน้ีก็ควรมีการอบรมให้
ความรู้และคอยตรวจตราการปฏิบติังานในขั้นตอนต่างๆ ของพนกังาน รวมถึงการสนบัสนุนอุปกรณ์
เคร่ืองมือท่ีเหมาะสมและเคร่ืองใชต่้างๆ ท่ีช่วยอ านวยความสะดวกในการรักษาสุขอนามยั ตลอดจน
มีการก าหนดวิธีปฏิบติังานท่ีถูกตอ้งในการควบคุมตรวจตราตั้งแต่การสั่งซ้ือ รับ จดัเก็บ เตรียม ปรุง
และเสิร์ฟอยา่งปลอดภยัต่ออาหาร 
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พนกังานท่ีเก่ียวขอ้งกบัการจดัการอาหารมีหนา้ท่ีรับผดิชอบในการดูแลสุขอนามยัส่วน
บุคคลโดยพนกังานตอ้งเขา้ใจวา่ส่ิงเหล่าน้ีครอบคลุมถึงกิจกรรมส่วนตวัท่ีอยูภ่ายนอกร้านอาหารดว้ย
ซ่ึงเร่ิมตั้ งแต่เร่ืองการอาบน ้ า สระผม ตัดเล็บให้สั้ นอย่างสม ่าเสมอ การแต่งกายท่ีสะอาด โดย
ร้านอาหารท่ีมีความเขม้งวดอาจมีการจดัเส้ือผา้ใหพ้นกังานเปล่ียนก่อนปฏิบติังานเน่ืองจากอาจมีการ
สะสมของส่ิงปนเป้ือน ฝุ่ น เศษดินซ่ึงมีเช้ือจุลินทรียก่์อโรคติดมาดว้ย และส าหรับสุขอนามยัส่วน
บุคคลท่ีควรปฏิบติัในร้าน เช่น หา้มสวมเคร่ืองประดบัระหวา่งปฏิบติังานเพราะนอกจากสกปรกแลว้
ก็อาจมีช้ินส่วนท่ีมีความแข็งหลุดตกไปปนกบัอาหารเป็นอนัตรายต่อการบริโภคได ้ไม่สูบบุหร่ีหรือ
เค้ียวอาหารในขณะเตรียม ปรุงหรือเสิร์ฟอาหารเน่ืองจากน ้ าลายอาจมีเช้ือโรคท่ีติดต่อสู่ผูอ่ื้นกระเด็น
ลงไปได ้และยิ่งถา้พนกังานเจ็บป่วยก็ไม่ควรมาท างานท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหารเพราะอาจถ่ายทอดเช้ือ
โรคผา่นการไอ จาม น ้ ามูกท่ีปนเป้ือนสู่อาหารได ้และขอ้ส าคญัก่อนปฏิบติังานและเม่ือมือสัมผสัส่ิง
ปนเป้ือนนั้นตอ้งมีการลา้งมืออยา่งสม ่าเสมอโดยมีการขดัถูท่ีถูกตอ้งตามซอกต่างๆ ให้นานเพียงพอ 
เช่นเดียวกนัน้ีในระหวา่งขั้นตอนการเตรียมอาหารก็ตอ้งระมดัระวงัการปนเป้ือนระหวา่งอาหารดิบ
และสุก และตอ้งท าอาหารใหสุ้กอยา่งเพียงพอเพื่อใหอ้าหารปลอดภยัเหมาะแก่การบริโภค 

เช้ือจุลินทรียเ์ป็นส่ิงมีชีวิตท่ีมองไม่เห็นเพราะตวัเล็กมาก บางชนิดก่ออนัตรายไดซ่ึ้งเรา
นิยมเรียกว่า เช้ือโรคหรือเช้ือจุลินทรียก่์อโรค การมีความรู้ในดา้นน้ีจะช่วยให้เขา้ใจและสามารถ
น าไปประยุกต์ใช้ในการจดัการภายในร้านอาหารเพื่อป้องกนัการปนเป้ือน การเติบโตรวมถึงการ
ท าลายเช้ือโรคไดอ้ย่างถูกตอ้ง โดยเช้ือจุลินทรียก์็เหมือนมนุษยท่ี์ตอ้งการสภาพท่ีเหมาะสมในการ
ด ารงชีวิตซ่ึงเก่ียวขอ้งกบัปัจจยัดา้น สารอาหาร สภาพความเป็นกรด อุณหภูมิ เวลา ออกซิเจน และ
ความช้ืน ดงันั้นในการป้องกนัการปนเป้ือนและควบคุมการเจริญเติบโตของเช้ือโรคจึงอาศยัการ
จ ากดัปัจจยัต่างๆ ขา้งตน้ เช่น การเก็บรักษาอาหารแช่เยน็ท่ีอุณหภูมิ 0 – 4 องศาเซลเซียสโดยตอ้งมี
การตรวจสอบการท างานของระบบท าความเยน็อย่างสม ่าเสมอและมีการน าวตัถุดิบอาหารมาใช้
ภายในก าหนดเวลาท่ียนืยนัสภาพวา่ยงัเหมาะสมแก่การบริโภค 

ปัจจุบนัในองคก์รจดัการเก่ียวกบัการผลิตอาหารมีการน าระบบท่ีเช่ือถือไดม้าประเมิน 
วิเคราะห์และจดัการป้องกนั ควบคุม และท าลายอนัตรายไดอ้ยา่งถูกตอ้งซ่ึงเรียกว่าระบบ HACCP 
(Hazard analysis and critical control point) โดยมีแนวทางจดัการกบักระบวนการทั้งหมดท่ีเก่ียวขอ้ง
ตั้งแต่การจดัซ้ือ รับ จดัเก็บ เตรียมและผลิตโดยมีแนวทางคร่าวๆ ท่ีกล่าวขา้งตน้ไปแลว้  

แนวทางการจดัการเพิ่มเติมไดแ้ก่ การจดัการหลงัการเตรียมและการผลิต เช่น อาหาร
หลงัปรุงสุกจะถูกเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิขั้นต ่าท่ีสามารถก าจดัเช้ือไดก่้อนท่ีจะน าไปเสิร์ฟให้ลูกคา้ จุด
บริการตวัเอง เช่น มุมสลดับาร์ตอ้งมีการควบคุมและตรวจสอบระดบัอุณหภูมิให้คงท่ีในการรักษา
อุณหภูมิและมีแผ่นป้องกนัการไอหรือจาม (Sneeze guards) กระเด็นใส่อาหาร หากอาหารท่ีเตรียม
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ไวเ้หลือจากการเสิร์ฟให้ลูกคา้ ตอ้งรีบน าไปเก็บในสภาพแช่เยน็โดยใชภ้าชนะต้ืนเพื่อให้ความร้อน
ถูกลดอุณหภูมิลงอย่างเร็วท่ีสุดและขอ้ส าคญัคือตอ้งไม่น าไปแช่แข็งเพราะเม่ือน ามาท าละลายจะ
พบวา่ในช่วงเวลาระหวา่งการท าละลายนั้นจะเป็นเวลาท่ีเช้ือจุลินทรียจ์ะเจริญเติบโตและเพิ่มจ านวน
ได้   การท าความสะอาดอุปกรณ์ภาชนะต่างๆ ท่ีใช้ในการบริการอาหาร การเตรียมและการปรุง 
รวมถึงโตะ๊ พื้น ผนงั เพดานตามความถ่ีท่ีเหมาะสมดว้ยวธีิการช าระลา้งคราบใหห้มดไปและตามดว้ย
การฆ่าเช้ือจุลินทรียท่ี์หลงเหลืออยูซ่ึ่งอาจท าดว้ยมือหรือใชเ้คร่ืองจกัรช่วยก็ได ้เน่ืองจากร้านอาหารมี
ส่ิงท่ีตอ้งท าความสะอาดมากมายดงันั้นจึงควรก าหนดเป็นตารางเวลาท่ีแน่นอนเป็นกิจวตัร เช่น ทุกส่ี
โมงเยน็จะมีผูรั้บผิดชอบไปเปล่ียนถุงขยะ เป็นตน้ (Egerton-Thomas, 2006) ทั้งน้ีขอ้ควรปฏิบติัต่างๆ 
ท่ีตอ้งปฏิบติัประจ าวนัควรมีการก าหนดรายการท่ีตอ้งตรวจสอบและผูรั้บผิดชอบการด าเนินการไว้
เพื่อความมัน่ใจในการจดัการดา้นสุขาภิบาลหรือสุขอนามยั (Goodman, 1996) 

 
 

แนวความคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับระบบการจัดการสุขอนามัยส าหรับสถานประกอบการ
ด้านอาหาร (Food establishment)  

Agriculture and consumer protection department. (n.d.) ซ่ึงเป็นหน่วยงานในองค์การ
เกษตรและอาหารแห่งสหประชาชาติ (FAO; Food and Agriculture Organization of the United 
Nations)    ได้น าแนวทางการจดัการด้านสุขอนามยัส าหรับองค์กรท่ีประกอบการเก่ียวกบัอาหาร 
(Food establishment) มาอธิบายเป็นหวัขอ้ Recommended International  Code of Practice – General 
Principles of Food Hygiene ซ่ึงเป็นแนวความคิดของโคเด็กซ์ Codex Alimentarius Commission 
(2003) ซ่ึงเป็นองคก์รท่ีมีพนัธะกิจเก่ียวกบัการคุม้ครองผูบ้ริโภคโดยก่อตั้งจากความร่วมมือระหวา่ง 
FAO และ WHO (World Health Organization / องค์การอนามยัโลก) โดยรายละเอียดถูกก าหนดไว้
ใน General Principles of Food Hygiene (CAC/RCP-1969) ทั้งน้ีมีความมุ่งหวงัใหเ้กิดการด าเนินการ
ภายใตส่ิ้งแวดลอ้มท่ีสนบัสนุนให้เกิดความปลอดภยัในอาหารตลอดห่วงโซ่อาหาร โดยแนะน าใหมี้
การน าไปประยุกตใ์ช้ไดท้ั้งภาครัฐและภาคเอกชนอนัประกอบดว้ยผูป้ระกอบการ ตั้งแต่แหล่งของ
วตัถุดิบอาหาร ผูแ้ปรรูปวตัถุดิบขั้นตน้ ผูผ้ลิต ผูจ้  าหน่าย ผูบ้ริการ และผูบ้ริโภค ซ่ึงทุกภาคส่วนลว้น
แต่มีส่วนรับผิดชอบในการท าให้เกิดความมัน่ใจว่าอาหารมีความปลอดภยัเหมาะสมแก่การบริโภค
และอยา่งนอ้ยเพื่อลดอุบติัการณ์ในการเจ็บป่วยอนัเน่ืองมาจากอาหารรวมถึงการท าใหอ้าหารเกิดการ
เน่าเสียดว้ย โดยลกัษณะของอนัตรายอาจเป็นไดด้ว้ยสภาพทางกายภาพ เคมี และชีวภาพ  

สถานประกอบการท่ีเก่ียวขอ้งกบัการผลิตและ/หรือจ าหน่ายอาหารตอ้งใหก้ารดูแลดา้น
สุขอนามยัโดยครอบคลุมถึงเร่ืองตวัอาคาร อุปกรณ์ และส่ิงอ านวยความสะดวก ซ่ึงต้องก่อตั้ ง 
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ก่อสร้าง ติดตั้ง ดว้ยการออกแบบ การวางผงัท่ีไม่ส่งผลให้เกิดการปนเป้ือนสู่อาหารไดใ้นภายหลงั 
ตอ้งสามารถบ ารุงรักษา ท าความสะอาด ฆ่าเช้ือ ควบคุมอุณหภูมิ ความช้ืน การระบายอากาศ ช่วย
ป้องกนัการปนเป้ือนเช้ือจุลินทรียท่ี์มากบัอากาศและสัตวพ์าหะได ้มีการใชว้สัดุท่ีมีพื้นผวิท่ีไม่ก่อพิษ
เม่ือสัมผสักบัอาหาร มีความคงทน ง่ายต่อการใชง้าน ท าความสะอาดและบ ารุงรักษา ทั้งน้ีส่ิงอ านวย
ความสะดวกนั้นรวมถึงระบบจดัส่งน ้ าดี ระบบก าจดัน ้ าเสีย การจดัการขยะ แสงสว่าง  และการท า
ความสะอาด ส่วนการด าเนินการดา้นการสุขาภิบาลและการบ ารุงรักษาจะครอบคลุมถึงเร่ืองการ
ป้องกนัและก าจดัสัตวพ์าหะ การจดัการขยะ โดยตอ้งก าหนดออกมาเป็นแผนการปฏิบติัท่ีสม ่าเสมอ  

มีการควบคุมการปฏิบัติการในกิจกรรมท่ีเก่ียวกับอาหารโดยครอบคลุมถึงการ
ออกแบบ การน าไปใช้ การติดตามและการทบทวนประสิทธิผลของระบบการควบคุมท่ีด าเนินการ
กบัวตัถุดิบ บรรจุภณัฑ์ น ้ าใช้กบัอาหาร น ้ าแข็ง การจดัองค์ประกอบ การแปรรูป การกระจาย การ
บริโภค โดยมีแนวทางคือ การช้ีบ่งอนัตราย การก าหนดวิธีการควบคุมและก าจดั การติดตามและ
ทบทวนส่ิงท่ีท านั้ น ซ่ึงปัจจัยหลักท่ีควรค านึงถึงคืออุณหภูมิและเวลา โดยควรมีการจัดท า
วธีิด าเนินการและผลของการท ากิจกรรมออกมาเป็นเอกสาร 

การส่งเสริมและดูแลสุขอนามยัส่วนบุคคล โดยไม่วา่พนกังานจะมีโอกาสสัมผสัอาหาร
โดยตรงหรือไม่ก็ตามก็จะตอ้งไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือนอนัตรายเขา้สู่อาหาร โดยพนกังานตอ้งดูแล
ความสะอาดร่างกายและเส้ือผา้ของตัวเอง ด าเนินการปฏิบติังานรวมถึงแสดงพฤติกรรมท่ีไม่
ก่อให้เกิดการปนเป้ือนดว้ย โดยตอ้งมีการติดตามภาวะสุขภาพ การเจ็บป่วยดว้ยทั้งน้ีการจดัการยงั
รวมถึงบุคคลนอกสถานประกอบการท่ีมาติดต่องานในพื้นท่ีดว้ย โดยทุกคนท่ีเก่ียวขอ้งท่ีมีบทบาท
ในทุกจุดของห่วงโซ่อาหารไม่ว่าจะมีโอกาสสัมผสัอาหารโดยตรงหรือไม่ก็ตามต้องได้รับการ
ฝึกอบรมให้ความรู้ในเร่ืองสุขอนามยัด้านอาหารอย่างเพียงพอและเหมาะสมตามบริบทท่ีแต่ละคน
เก่ียวขอ้งเพื่อให้เกิดความตระหนกั มีความรู้และความรับผิดชอบในการปฏิบติัส่ิงท่ีถูกตอ้งเพื่อให้
อาหารเกิดความปลอดภัย โดยต้องมีการอบรมซ ้ าอย่างสม ่าเสมอ ทั้ งน้ีต้องมีบุคคลท่ีมีความรู้
เหนือกวา่มาด าเนินการควบคุมดูแลดว้ย 

 
 

งานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 
ผลการศึกษาการให้ความส าคญัแก่ปัจจยัท่ีมีความเก่ียวขอ้งกบัการจดัการดา้นกลยุทธ์

ส่วนประสมทางการตลาดบริการ การตดัสินใจซ้ือ การซ้ือซ ้ า ความพึงพอใจ ความรู้ความเขา้ใจ การ
รับรู้และการปฏิบติั ฯลฯ ซ่ึงไดมี้การรายงานผลสรุปถึงความเก่ียวขอ้งของปัจจยัดา้นสุขอนามยัและ
ความปลอดภัยในอาหารภายในระบบการจัดการของร้านอาหารในหลากหลายรูปแบบสถาน
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ประกอบการท่ีใหบ้ริการอาหาร ไดแ้ก่ โรงอาหาร ร้านอาหาร ผบั ภตัตาคาร ฯลฯ โดยพบทั้งงานวิจยั
ท่ีศึกษาในหลายๆ จงัหวดัในประเทศไทยและต่างประเทศจากหลากหลายประเทศ ดงัต่อไปน้ี  

 
งานวจัิยในประเทศไทย 
ผลการทบทวนงานวิจัยท่ีศึกษาในประเด็นของความสะอาด สุขอนามัยภายใน

ร้านอาหารในประเทศไทย พบลกัษณะองคป์ระกอบของการให้บริการท่ีมีความส าคญัหรือมีผลต่อ
ความพึงพอใจในทัศนะของผู ้บริโภคชาวไทย โดยปัจจัยแรกนั้ นทุกงานวิจัยระบุถึงการให้
ความส าคญัหรือระบุเป็นประเด็นปัญหาเม่ือไม่ได้รับการบริการท่ีพึงพอใจ นัน่คือ ผลิตภณัฑ์ของ
ร้านอาหารหรืออาหารและเคร่ืองด่ืมนัน่เอง (เพญ็นภา, ม.ป.ป.; ยวุนิตย,์ 2545; จุฑามาศ, 2547; วชิญา
, 2551; วฒันา, 2551; วนัวิสาข์, 2552; วิไลวรรณ, 2556) ล าดบัถดัมาคือ อุปกรณ์ ภาชนะ เคร่ืองใช้  
และห้องน ้ า (ยุวนิตย,์ 2545; จุฑามาศ, 2547; วิชญา, 2551; วฒันา, 2551; วนัวิสาข์, 2552 ) อาคาร 
สถานท่ี พื้นท่ีใหบ้ริการ หรือหอ้งอาหาร (เพญ็นภา, ม.ป.ป.; วชิญา, 2551; วนัวสิาข,์ 2552; วไิลวรรณ
, 2556 ) และ บุคลากร (วนัวสิาข,์ 2552; วไิลวรรณ, 2556)  

 
งานวจัิยในต่างประเทศ 
ส าหรับการศึกษาผลวจิยัในต่างประเทศพบวา่เป็นการศึกษาในมุมมองของผูบ้ริโภคท่ีมี

มิติท่ีกวา้งและมีความหลากหลายในประเด็นหรือปัจจยัรวมถึงรายละเอียด และงานวจิยัส่วนหน่ึงยงัช้ี
ชัดถึงการศึกษาตามหลกัความปลอดภยัด้านอาหารและสามารถระบุได้ถึงความตระหนักว่าการ
เจ็บป่วยสามารถเกิดข้ึนไดจ้ากการบริโภคอาหาร (Franklyn and Badrie, 2015) หรือร้านอาหารเป็น
แหล่งท่ีท าให้เกิดการเจ็บป่วย (Brewer and Rojas, 2008) แมง้านวิจยัจากหลากหลายประเทศเหล่าน้ี
อาจระบุช่ือปัจจยัท่ีแตกต่างกนัออกไปแต่ส่ือความหมายซ่ึงสามารถจดัเป็นกลุ่มท่ีมีความคลา้ยคลึง
กับงานวิจัยไทย ดังน้ี ด้านอาหาร (Aksoydan, 2007; Ungku Fatimah, 2007; Koa, 2010; Ungku 
Fatimah, Boo, Sambasivan, and Salleh, 2011; Odeyemi, 2012; Lee, Niode, Simonne, and Bruhn, 
2012; Vedovato, Bastos, Mancuso, and Behrens, 2014) อุปกรณ์ ภาชนะ เคร่ืองถว้ยชาม (Aksoydan, 
2007) บุคลากรหรือพนกังาน (Knight, Worosz, and Todd, 2007; Ungku Fatimah, 2007; Odeyemi, 
2012; Lee, Niode, Simonne, and Bruhn, 2012)  หอ้งอาหารและสภาพร้าน (Aksoydan, 2007; Ungku 
Fatimah, Boo, Sambasivan, and Salleh, 2011) และ หอ้งน ้า (Aksoydan, 2007;  Lee, Niode, Simonne, 
and Bruhn, 2012; Vedovato, Bastos, Mancuso, and Behrens, 2014)  ยก เว้น ปัจจัยด้านห้องค รัว 
( Aksoydan, 2007; Lee, Niode, Simonne, and Bruhn, 2012; Vedovato, Bastos, Mancuso, and 
Behrens, 2014) ซ่ึงเป็นส่ิงท่ีไม่พบในการยกประเด็นข้ึนมาประเมินในงานวจิยัไทย  
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การเปรียบเทยีบงานวจัิยในประเทศไทยและงานวจัิยจากต่างประเทศ 
สถานการณ์การศึกษาวจิยัในดา้นสุขอนามยักบัธุรกิจบริการภายในประเทศไทยมีความ

สอดคลอ้งกบัระดบัการพฒันาของประเทศ นัน่คือประเทศไทยเป็นประเทศท่ีก าลงัพฒันา ในดา้น
บุคลากรผูป้ระกอบอาชีพดา้นการให้บริการอาหารก็ยงัมีจ  านวนไม่น้อยท่ีไม่ไดมี้ความรู้เชิงวิชาการ
อยา่งถูกตอ้งในการดูแลจดัการดา้นสุขอนามยั ซ่ึงในปัจจุบนัประเทศไทยก็ยงัไม่ไดเ้นน้ในการบงัคบั
ใช้กฎหมายกับผูป้ระกอบการ หากแต่มีการมุ่งพนัธกิจไปท่ีการให้การศึกษา (Food education) 
ส่งเสริม สนับสนุนและด าเนินกิจกรรมเพื่อการรณรงค์ (Food encouragement) ให้ผูป้ระกอบการ
ด าเนินกิจการด้านการผลิตและจ าหน่ายอาหารอย่างถูกหลักสุขอนามยัเพื่อความปลอดภัยของ
ผูบ้ริโภค นั่นคืองานวิจยัท่ีมุ่งเน้นในการศึกษาด้านสุขอนามยัเป็นหลกัจึงมุ่งศึกษาท่ีตวัพนักงาน
ผูป้ฎิบติัการท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหาร (Food handler) โดยงานวิจยัดงักล่าวมกัเป็นงานวิจยัตามหลกัการ
ดา้นวทิยาศาสตร์การอาหารหรือความปลอดภยัดา้นอาหาร เม่ือกล่าวถึงงานวจิยัท่ีมีพื้นฐานการศึกษา
ทางด้านธุรกิจนั้นประเด็นด้านสุขอนามยัจึงเป็นเพียงปัจจยัส่วนหน่ึงในการศึกษาพฤติกรรมของ
ผูบ้ริโภคร่วมกบัปัจจยัดา้นอ่ืนๆ ท่ีมีผลต่อการใชบ้ริการท่ีสถานบริการอาหาร 

งานวิจยัไทยระบุรายละเอียดของการจดัการด้านสุขอนามยัเพียงระดบัเบ้ืองตน้ เป็น
เพียงการกล่าวถึงความส าคญัของอุปกรณ์ สถานท่ีและบุคลากรท่ีตอ้งสะอาด และมกัเน้นไปท่ีตวั
ผลิตภณัฑ์อาหารซ่ึงต้องถูกหลกัอนามยั มีความสะอาด ปลอดภยั ไม่มีส่ิงแปลกปลอม ปรุงจาก
วตัถุดิบท่ีมีสภาพสด และคุณภาพดี ซ่ึงงานวิจยัไทยจะมีลกัษณะเสมือนเป็นพื้นฐานของงานวิจยั
ต่างประเทศ คืองานวิจยัต่างประเทศจะมีมุมมองท่ีกวา้งและมีรายละเอียดหลากหลายกวา่ และถึงแม้
จะเป็นงานวิจยัดา้นธุรกิจแต่ก็ให้ความส าคญัต่อประเด็นดา้นสุขอนามยัในสัดส่วนท่ีสูงกวา่ ซ่ึงอาจ
เป็นผลมาจากความแตกต่างในดา้นวฒันธรรมดว้ย  

ผลการศึกษาในต่างประเทศช้ีให้เห็นถึงการให้ความส าคญัในปัจจยัองคป์ระกอบดา้น
ห้องครัวในมุมมองของผูบ้ริโภคตามท่ีไดก้ล่าวไวใ้นขา้งตน้ นอกจากน้ียงัช้ีให้เห็นถึงมุมมองหรือ
ทศันคติของคนจากหลากหลายประเทศท่ีมีต่อความคาดหวงัด้านสุขอนามยัในการรับประทาน
อาหารนอกบา้น ดงัน้ี ผูบ้ริโภคชาวมาเลเซียใหค้วามส าคญักบัสภาพของร้านอาหารดา้นกล่ินและพื้น
ท่ีตั้งของร้านอาหารสามารถบ่งบอกไดถึ้งระดบัของสุขอนามยัภายในร้าน (Ungku Fatimah et al., 
2011) ผูบ้ริโภคชาวตุรกีให้ความส าคญักบัลกัษณะของพนกังานในเร่ืองของกล่ินตวัและการปฎิบติั
ตวัของพนกังานโดยคิดวา่ตวัเองตอ้งใส่ใจต่อการสังเกตสัญลกัษณ์ท่ีบอกถึงสุขอนามยั เช่น ป้ายแจง้
เตือนให้ลา้งมือสามารถบ่งบอกถึงการมีกฎระเบียบให้พนกังานปฎิบติั (Aksoydan, 2007) ผูบ้ริโภค
ชาวอเมริกนัมกัให้ความส าคญักบัความสะอาดของห้องครัวเป็นตวัช้ีบ่งถึงความปลอดภยัเป็นอนัดบั
แรก ตามด้วยเร่ืองห้องน ้ าและอุณหภูมิท่ีใช้ปรุงอาหารให้สุก (Lee, Niode, Simonne, and Bruhn, 
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2012; Vedovato, Bastos, Mancuso, and Behrens, 2014) และผูบ้ริโภคชาวอเมริกนัใหค้วามส าคญักบั
สุขอนามยัส่วนบุคคลในการใช้ห้องน ้ าโดยเฉพาะเร่ืองของมือทั้งของตัวเองและของพนักงาน
มากกวา่ผูบ้ริโภคชาวไตห้วนัท่ีคาดหวงัต่อความสะอาดเฉพาะท่ีตวัพนกังาน (Yoo, 2012) นอกจากน้ี
ยงัพบว่าผูบ้ริโภคหลากหลายเช้ือชาติท่ีศึกษาในประเทศมาเลเซียมีความตระหนกัและคาดหวงัถึง
ความจ าเป็นในการดูแลสุขอนามยัส่วนบุคคลของพนกังาน (Odeyemi, 2012) 

 
 

ตัวแปรองค์ประกอบในการวจิัย 
จากแนวคิดท่ีวา่การท่ีจะให้ผูบ้ริโภคประเมินคุณภาพการบริการนั้นองคป์ระกอบของ

การบริการดังกล่าวควรมีลักษณะท่ีผู ้บริโภคสามารถรับรู้ได้หรือมีสภาพตัวตนท่ีจับต้องได้
(Tangibility) ( Zeithaml et al., 1985) ซ่ึงประกอบดว้ยลกัษณะพื้นฐานคือ เป็นส่ิงอ านวยความสะดวก  
(Physical facilities) อุปกรณ์ (Equipment) และบุคลากร (Personnel) และตามท่ีได้ทบทวนแนวคิด
จากงานวิจยัรวมถึงเอกสารวรรณกรรมอ่ืนๆ ท่ีสนบัสนุนงานวิจยัเชิงการจดัการธุรกิจบริการด้าน
อาหารท่ีมีความเก่ียวข้องกับประเด็นในด้านสุขอนามยั จึงสามารก าหนดเป็นองค์ประกอบของ
งานวิจยัได้ 5 ปัจจยั คือ ด้านอาหาร ด้านอุปกรณ์ (เคร่ืองใช้บนโต๊ะอาหาร) ด้านส่ิงอ านวยความ
สะดวก (หอ้งอาหาร) ดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) และดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) 

 ทั้ ง น้ีในบริบทของการศึกษาตามงานวิจัย น้ีตัวแปรอิสระและตัวแปรตามมี
ความสัมพนัธ์กนัโดยเป็นไปตามทฤษฎีการรับรู้ของสาขาวิชาดา้นจิตวิทยาตามแนวคิดของการท่ีส่ิง
เร้าเป็นตวัขบัเคล่ือนท าให้เกิดการรับรู้ (Data-driven processing or Bottom-up theory) ซ่ึงเสนอโดย 
James Gibson ในปี 1966 โดยส่ิงเร้าตามทฤษฎีน้ีก็คือ ตวัแปรอิสระตามกรอบแนวคิดของงานวิจยั 
และผลของการรับรู้ตามทฤษฎีน้ีก็คือตวัแปรตามตามกรอบแนวคิดของงานวิจยั ทั้งน้ีสามารถสรุป
รายการตวัแปรทั้งหมดออกมาไดด้งัน้ี 

1. ตัวแปรอิสระ (Independent variables) คือ องค์ประกอบของการจัดการในการ
ให้บริการของร้านอาหารท่ีมีคุณสมบติัหรือลกัษณะในทางสุขอนามยั โดยสามารถแยกหมวดหมู่
ออกไดเ้ป็น 5 กลุ่ม ดงัน้ี 

1.1. ปัจจยัดา้นอาหาร 
1.2. ปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 
1.3. ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 
1.4. ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 
1.5. ปัจจยัดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) 
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2. ตวัแปรตาม (Dependent variables) คือ ผลของการรับรู้ของผูบ้ริโภค ซ่ึงงานวิจยัน้ี
ได้ก าหนดให้เป็นการตีความในด้านสุขอนามยัโดยสามารถวดัออกมาได้โดยการให้ระบุระดบั
ความส าคญัในดา้นสุขอนามยัท่ีมีต่อตวัเอง  

ทั้ งน้ีจากการทบทวนวรรณกรรมพบว่าผู ้บริโภคได้ให้ความส าคัญซ่ึงหมายถึงมี
ความเห็นคล้อยตามหรือเห็นด้วยท่ีร้านอาหารมีการจดัองค์ประกอบภายในสถานท่ีโดยค านึงถึง
ความมีสุขอนามยัท่ีดี จึงสนบัสนุนแนวคิดท่ีวา่ตวัแปรอิสระและตวัแปรตามมีความสัมพนัธ์ท่ีเป็นไป
ในทิศทางเดียวกนัหรือมีความสัมพนัธ์เป็นบวก ซ่ึงหมายถึงการท่ีทางร้านอาหารไดส่้งมอบบริการ
หรือมีการปฎิบติัดา้นสุขอนามยัท่ีดีก็จะส่งผลให้ผูบ้ริโภคท่ีให้ความส าคญัต่อสุขอนามยัอาหารหรือ
สุขภาพของตวัเองมีการรับรู้ว่าเป็นการปฎิบติัดา้นสุขอนามยัท่ีดีดว้ย ทั้งน้ีระดบัความสัมพนัธ์หรือ
ระดบัการให้ความส าคญัซ่ึงหมายถึงการตีความต่อการรับรู้ก็จะแตกต่างกนัไปในแต่ละบุคคลซ่ึงก็
สอดคลอ้งกบัทฤษฎีการรับรู้ซ่ึงกล่าววา่การรับรู้เป็นเร่ืองท่ีแตกต่างกนัไปในแต่ละบุคคล 

 
 

กรอบแนวความคดิในการวจิัย 
ตวัแปรตน้ (X)            ตวัแปรตาม (Y) 

 
 
รูปภาพ 1  สมมติฐานตามกรอบแนวคิดการวจิยั 

ก า ร รั บ รู้ ข อ ง
ผู ้บ ริ โภคด้ าน
สุขอนามยั 

X1: ปัจจยัดา้นอาหาร 
 

X3: ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก 
(หอ้งอาหาร) 

X4: ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก  
(หอ้งน ้า) 

  
X5: ปัจจยัดา้นบุคลากร  
(พนกังานบริการ) 

X2: ปัจจยัดา้นอุปกรณ์  
(เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 

 

+ H5 

+ H2 

+ H3 

+ H4 

+ H1 
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สมมติฐานในการวจิัย 
จากกรอบแนวคิดการวิจัยซ่ึงแสดงความสัมพนัธ์ของตัวแปรต้นและตัวแปรตาม

สามารถอธิบายโดยการก าหนดเป็นแนวทางของสมมติฐานแยกตามปัจจยัท่ีเป็นองค์ประกอบของ
การจดัการของร้านอาหารท่ีส่งผลต่อสุขอนามยัของอาหาร ไดด้งัต่อไปน้ี 

สมมติฐานท่ี 1 (H1) : ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการให้บริการของร้านอาหาร 
ดา้นอาหาร มีความสัมพนัธ์ในทิศทางบวก ต่อผลของการรับรู้โดยผูบ้ริโภค   

สมมติฐานท่ี 2 (H2):  ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการให้บริการของร้านอาหาร 
ด้านอุปกรณ์ (เคร่ืองใช้บนโต๊ะอาหาร) มีความสัมพนัธ์ในทิศทางบวก ต่อผลของการรับรู้โดย
ผูบ้ริโภค   

สมมติฐานท่ี 3 (H3):  ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการให้บริการของร้านอาหาร 
ด้านส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร) มีความสัมพนัธ์ในทิศทางบวก ต่อผลของการรับรู้โดย
ผูบ้ริโภค   

สมมติฐานท่ี 4 (H4):  ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการให้บริการของร้านอาหาร 
ดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) มีความสัมพนัธ์ในทิศทางบวก ต่อผลของการรับรู้โดยผูบ้ริโภค   

สมมติฐานท่ี 5 (H5):  ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการให้บริการของร้านอาหาร 
ดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) มีความสัมพนัธ์ในทิศทางบวก ต่อผลของการรับรู้โดยผูบ้ริโภค   
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บทที ่3 
วธิดี ำเนินกำรวจิัย 

 
 

กำรออกแบบกำรวจิัย 
จากการศึกษาทฤษฎี งานวิจยัและเอกสารต่างๆ ท่ีเก่ียวขอ้งท าให้ทราบไดว้า่มีแนวคิด

และรายละเอียดท่ีเก่ียวข้องท่ีช่วยสนับสนุนการวิจยัในคร้ังน้ีอย่างเพียงพอ จึงได้ก าหนดให้การ
ด าเนินการวิจยัเป็นไปในแนวทางเชิงปริมาณ (Quantitative approach)  โดยด าเนินการบนพื้นฐาน
ของงานวิจยัท่ีหาความสัมพนัธ์หรือความเป็นเหตุเป็นผลของปรากฎการณ์ (Casual research) โดย
ก าหนดให้เคร่ืองมือท่ีใช้ในการรวบรวมข้อมูลเพื่อน ามาใช้พิ สูจน์ความสัมพันธ์นั้ น เป็น
แบบสอบถาม (Questionnaire) โดยมีรายละเอียดดงัต่อไปน้ี 

 
 

ประชำกรและกลุ่มตัวอย่ำง 
 
1. ประชำกร 
ประชากรส าหรับงานวิจัยน้ี คือ ผู ้บริโภคชาวไทยทั่วไปท่ีมีประสบการณ์การ

รับประทานอาหารท่ีร้านอาหารโดยมีอาย ุ15 ปีข้ึนไป  
  
2. กลุ่มตัวอย่ำง 
See, E. S. and See, M. A. M. (2014) ไดส้ ารวจสูตรการค านวณหากลุ่มตวัอยา่งส าหรับ

กรณีท่ีไม่ทราบจ านวนประชากรท่ีแน่นอนโดยพบวา่สูตรต่อไปน้ีมีการใชโ้ดยนกัวิจยั 12 ท่าน 
โดยสูตรค านวณ คือ   n     =      p (1 - p) z2       

           c2 

โดยก าหนดนิยามของตวัแปร        n      คือ     ขนาดของกลุ่มตวัอยา่ง 
   p      คือ     สัดส่วนของประชากรท่ีผูว้จิยัก าหนดวา่จะสุ่ม  (%) 
   z      คือ     ค่าแสดงระดบัความเช่ือมัน่ท่ีผูว้จิยัก าหนด   

c      คือ     ระดบัความคลาดเคล่ือนท่ียอมรับใหเ้กิดข้ึนได ้(%) 
ก าหนดการแทนค่าตวัแปรโดย p    =     50% หรือ 0.5 เน่ืองจากจะใหค้่า n ท่ีมากสัดส่วนอ่ืน 
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    z     =     1.96 ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95%     
c     =     5% หรือ 0.05 

แทนค่าตวัแปรลงในสูตรค านวณจะได ้ n     =        0.5 (1 – 0.5) 1.962      
                     0.05 2 

      n     =     384.16     ~ 400 คน 
ดงันั้นกลุ่มตวัอยา่งส าหรับงานวจิยัน้ีถูกก าหนดไดเ้ป็น 400 คน 

 
 

วธีิกำรสุ่มตัวอย่ำง 
เน่ืองจากไม่สามารถท่ีจะทราบหรือรวบรวมรายช่ือหน่วยของประชากร (Element) 

ก่อนท าการสุ่มตวัอยา่ง จึงไม่สามารถก าหนดกรอบหรือขอบเขตการสุ่มตวัอยา่งได ้จึงตอ้งใชว้ิธีการ
ท่ีเหมาะกับสภาพท่ีไม่ทราบโอกาสในการสุ่มตัวอย่าง (Nonprobability Method) และเน่ืองจาก
ประชากรมีลกัษณะเป็นบุคคลทัว่ๆ ไปและไม่มีความจ าเป็นต้องก าหนดหรือเลือกประชากรให้
เฉพาะเจาะจง จึงก าหนดวธีิการสุ่มตวัอยา่งใหเ้ป็นแบบสะดวก (Convenience Sampling) 

 
 

กำรออกแบบเคร่ืองมือ 
แบบสอบถามไดถู้กออกแบบโครงสร้างโดยประกอบดว้ย 2 ส่วน ดงัน้ี 
ส่วนท่ี 1  เป็นส่วนของแบบสอบถามส าหรับขอ้มูลลกัษณะของผูบ้ริโภคด้านบุคคล 

จิตวิทยา สังคม วฒันธรรมและภูมิศาสตร์ โดยสอบถามในเร่ืองต่อไปน้ี ด้านบุคคล (เพศ  อายุ  
สถานภาพการสมรส  ระดบัการศึกษาปัจจุบนั  สายวิชาชีพท่ีศึกษา  อาชีพ  สายวิชาชีพท่ีประกอบ
อาชีพ  รายได)้  ดา้นจิตวทิยา (แรงจูงใจในการเขา้ร้านอาหาร ประสบการณ์การเจ็บป่วย)  ดา้นสังคม 
(กลุ่มอา้งอิง) ด้านวฒันธรรม (ศาสนา) ด้านภูมิศาสตร์ (จงัหวดัท่ี นิยมใช้บริการร้านอาหาร) โดย
วิธีการไดม้าซ่ึงขอ้มูลท าโดยให้กลุ่มตวัอยา่งอ่านหวัขอ้ท่ีเป็นประเด็นค าถามแบบปลายปิดแลว้ตอบ
โดยเลือกจากตวัเลือกท่ีตรงกบัขอ้มูลส่วนตวัโดยตวัเลือกเป็นมาตรวดันามบญัญติั (Nominal scale) 
และมาตรวดัเรียงอนัดบั (Ordinal scale) ส่วนขอ้มูลจงัหวดัใหก้รอกดว้ยตวัเอง 

ส่วนท่ี 2  เป็นส่วนของแบบสอบถามส าหรับขอ้มูลลกัษณะของผูบ้ริโภคดา้นจิตวิทยา
การรับรู้ต่อสุขอนามยัในการให้บริการของร้านอาหาร  โดยสอบถามตามปัจจยัองค์ประกอบทั้ง 5 
ดา้นดงัต่อไปน้ี ปัจจยัดา้นอาหารจ านวน 7 ขอ้,  ปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) จ านวน 
11 ขอ้,  ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร) จ านวน 12 ขอ้,  ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความ
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สะดวก (ห้องน ้ า) จ  านวน 17 ขอ้, และปัจจยัด้านบุคลากร (พนักงานบริการ) จ านวน 15 ขอ้  รวม
ทั้งหมด 62 ขอ้ โดยมีรายละเอียดช้ีแจงไวใ้นส่วนของภาคผนวก 

โดยในส่วนการประเมินทศันคติตามประสบการณ์การรับรู้ของกลุ่มตวัอย่างลงใน
เคร่ืองมือนั้นไดน้ าเสนอลกัษณะของปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัของร้านอาหารในทิศทางบวกท่ี
สัมพนัธ์กบัทศันะหรือการรับรู้ของผูบ้ริโภคในดา้นสุขอนามยัหรือสุขภาพต่อตวัเองโดยได้แสดง
รายละเอียดท่ีมีความถูกต้องในทางวิชาการ แล้วคาดหวงัหรือตั้ งสมมติฐานว่ากลุ่มตวัอย่างจะ
ตอบสนองต่อค าถามท่ีตอ้งการวดัการรับรู้โดยแสดงความเห็นท่ีสอดคลอ้งดว้ยการใหค้ะแนนอยา่งมี
แนวโนม้ไปในทางระดบัคะแนนท่ีสูงซ่ึงหมายถึงเห็นดว้ยกบัระดบัความส าคญัท่ีสูงตามสมมติฐาน
ของงานวจิยั 

แต่เน่ืองจากขอ้ควรระวงัในการท าแบบทดสอบหรือการประเมินนั้นไดมี้การใชเ้ทคนิค
การกลบัทิศทางความหมายของขอ้ความส าหรับลกัษณะปัจจยัในบางขอ้ เพื่อใหผู้ต้อบแบบสอบถาม
มีความระมดัระวงัในการอ่านขอ้ความและมีความตั้งใจในการประเมิน และเป็นการช่วยตรวจสอบ
คุณภาพของผูป้ระเมินวา่ไดแ้สดงทศันคติหรือไม่ หรือเพียงกรอกตามทิศทางแนวคิดในภาพรวมซ่ึง
ไม่ไดพ้ิจารณาทีละขอ้ปัจจยั ซ่ึงหลกัการน้ีไดใ้ชป้ฏิบติัทั้งหมด 6 ขอ้ ประกอบดว้ยลกัษณะดงัต่อไปน้ี   
ปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหาร) ไดแ้ก่ ขอ้ 2.2.6. ท่านคิดวา่ชอ้น ส้อม ตะเกียบ แกว้น ้ า 
อาจถูกวางคว  ่าหรือหงายหรือทิศทางใด ก็ไม่ส่งผลใหเ้กิดปัญหาดา้นสุขอนามยั   ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวย
ความสะดวก (ห้องอาหาร) ไดแ้ก่ ขอ้ 2.3.2. ท่านคิดวา่การใชห้้องอาหารเป็นพื้นท่ีอยูอ่าศยัไม่ส่งผล
ต่อความปลอดภยัของอาหารท่ีท่านบริโภค    ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้ า) ไดแ้ก่ ขอ้ 
2.4.1. ท่านคิดวา่ประตูห้องน ้ าอาจเปิดตรงสู่ห้องครัวหรือห้องบริการอาหารหรืออาจปิดไม่สนิทบา้ง
ก็ไม่ส่งผลให้เกิดปัญหาด้านสุขอนามยั  และขอ้ 2.4.12. ท่านคิดว่าเคร่ืองเป่าลมร้อนท่ีมีสภาพไม่
สมบูรณ์ ไม่สะอาด หรือใช้งานได้ไม่ดี ก็ไม่ส่งผลต่อสุขอนามยั   ปัจจยัด้านบุคลากร (พนักงาน
บริการ) ไดแ้ก่ ขอ้ 2.5.6. ท่านคิดวา่การท่ีพนกังานไม่ไดป้กปิดบาดแผลท่ีมือ ไม่ไดท้  าให้เกิดปัญหา
ดา้นสุขอนามยั และขอ้ 2.5.12. ท่านคิดว่าพนกังานสามารถอมหรือเค้ียวอาหาร หรือด่ืมเคร่ืองด่ืม
ระหวา่งใหก้ารบริการได ้เพราะไม่ท าใหเ้กิดปัญหาดา้นสุขอนามยั     

ทั้งน้ีวิธีการไดม้าซ่ึงขอ้มูลท าโดยให้กลุ่มตวัอย่างอ่านขอ้ความบรรยายท่ีเป็นความรู้ท่ี
ถูกตอ้งดา้นสุขอนามยัเพื่อปรับพื้นฐานความรู้หรือเป็นการให้กลุ่มตวัอย่างมองภาพในบริบทของ
การประเมินเป็นบริบทเดียวกนั แต่ทั้งน้ีบุคคลจะประเมินความคิดเห็นของตวัเองออกมาโดยอา้งอิง
ตามขอ้มูลส่วนตวัโดยระบุออกมาเป็นระดบัความส าคญัตามการรับรู้ของแต่ละคน ทั้งน้ีมาตรวดัท่ีใช้
คือ อนัตรภาค (Interval scale) โดยจะใชม้าตรวดัท่ีเหมาะกบัการวดัหรือการประเมินในดา้นทศันคติ 
ทั้งน้ีแบบสอบถามในการทดลองเก็บขอ้มูล (Pilot test) ซ่ึงใชเ้ป็นแบบกระดาษพิมพจ์ะใชเ้ป็นมาตร
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วดัโดยการประเมินแบบรวมค่า (Summated rating scale) หรือมาตรวดัทศันคติของลิเคอร์ท (Likert 
scale) ส่วนแบบสอบถามออนไลน์จะเป็นการก าหนดโดยผูใ้ห้บริการโปรแกรมส าเร็จรูป (Online 
application provider) ซ่ึงจะเป็นมาตรวดัท่ีมีความเหมาะสมในการวดัทศันคติเช่นกนั คือ มาตรวดั
แบบอาศยัการจ าแนกความหมายของค า (Semantic differential scale) หรือมาตรวดัทศันคติของ
ออสกูด (Osgood Scale) โดยตวัเลขแต่ละระดบัส่ือถึงระดบัคุณภาพของความส าคญัดงัต่อไปน้ี   
ระดบั  1  แทนการรับรู้วา่ใหค้วามส าคญัต่อลกัษณะปัจจยัในการบริการในระดบั   นอ้ยท่ีสุด 
ระดบั  2  แทนการรับรู้วา่ใหค้วามส าคญัต่อลกัษณะปัจจยัในการบริการในระดบั   นอ้ย 
ระดบั  3  แทนการรับรู้วา่ใหค้วามส าคญัต่อลกัษณะปัจจยัในการบริการในระดบั   ค่อนขา้งนอ้ย  
ระดบั  4  แทนการรับรู้วา่ใหค้วามส าคญัต่อลกัษณะปัจจยัในการบริการในระดบั   ปานกลาง  
ระดบั  5  แทนการรับรู้วา่ใหค้วามส าคญัต่อลกัษณะปัจจยัในการบริการในระดบั   ค่อนขา้งมาก  
ระดบั  6  แทนการรับรู้วา่ใหค้วามส าคญัต่อลกัษณะปัจจยัในการบริการในระดบั   มาก  
ระดบั  7  แทนการรับรู้วา่ใหค้วามส าคญัต่อลกัษณะปัจจยัในการบริการในระดบั   มากท่ีสุด 

คะแนนการประเมินท่ีจะได้สามารถจดัการทางสถิติโดยท าการแจกแจงลงในอนัตร
ภาคชั้น โดยการก าหนดความกวา้งของอนัตรภาคชั้นท าไดด้งัน้ี 
อนัตรภาคชั้น      =      ค่าพิสัย / จ านวนชั้น 
  = (ค่าสูงสุด – ค่าต ่าสุด) / จ านวนชั้นนอ้ยท่ีสุด 
  = (7 – 1) / 7 
  = 0.86 
ดงันั้น สามารถก าหนดเกณฑใ์นการแบ่งช่วงคะแนนเป็นอนัตรภาคชั้นไดด้งัน้ี 
คะแนนอยูใ่นช่วง 1.00     -     1.86  หมายถึง ใหค้วามส าคญัในระดบั  นอ้ยท่ีสุด 
คะแนนอยูใ่นช่วง 1.87     -     2.72  หมายถึง ใหค้วามส าคญัในระดบั  นอ้ย 
คะแนนอยูใ่นช่วง 2.73     -     3.58  หมายถึง ใหค้วามส าคญัในระดบั  ค่อนขา้งนอ้ย  
คะแนนอยูใ่นช่วง 3.59     -     4.44  หมายถึง ใหค้วามส าคญัในระดบั  ปานกลาง 
คะแนนอยูใ่นช่วง 4.45     -     5.30  หมายถึง ใหค้วามส าคญัในระดบั  ค่อนขา้งมาก 
คะแนนอยูใ่นช่วง 5.31     -     6.16  หมายถึง ใหค้วามส าคญัในระดบั  มาก 
คะแนนอยูใ่นช่วง 6.17     -     7.00  หมายถึง ใหค้วามส าคญัในระดบั  มากท่ีสุด 
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กำรทดสอบเคร่ืองมือ 
เพื่อให้เค ร่ืองมือท่ีสร้างข้ึนมามีความเท่ียงตรง (Validity) และความน่าเ ช่ือถือ 

(Reliability) ผู ้วิจ ัยจึงท าการทดสอบความเท่ียงตรงและน่าเช่ือถือของแบบสอบถามทั้ งฉบับ 
ดงัต่อไปน้ี 

1. กำรทดสอบควำมเทีย่งตรง (Validity)  
เคร่ืองมือถูกทดสอบความเท่ียงตรงแบบเฉพาะหนา้ (Face validity) ดว้ยผูเ้ช่ียวชาญใน

งานวิจยัเชิงปริมาณจากวิทยาลยัการจดัการ มหาวิทยาลยัมหิดลซ่ึงช่วยในการปรับแกก้ารจดัลกัษณะ
ของปัจจยัให้อยู่ในหมวดหมู่ท่ีถูกตอ้ง การหลีกเล่ียงการส่ือความท่ีอาจท าให้เขา้ใจว่าซ ้ าซ้อน และ
การจดัประโยคใหง่้ายต่อผูท้  าแบบทดสอบ  

เคร่ืองมือถูกทดสอบความเท่ียงตรงแบบเฉพาะหน้าเช่นเดียวกนัน้ีและทดสอบความ
เท่ียงตรงตามเน้ือหา (Content validity) ดว้ยผูเ้ช่ียวชาญดา้นระบบการจดัการความปลอดภยัอาหาร
จากส านักงานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ โดยช่วย
ตรวจสอบรายละเอียดและความครอบคลุมของเน้ือหาซ่ึงได้แนะน าให้มีการปรับแก้ในเร่ืองการ
เลือกใชค้  าเพื่อการส่ือความหมายให้ชดัเจนตรงประเด็นและเขา้ใจง่าย การยกตวัอยา่งประกอบเพื่อ
เพิ่มความเขา้ใจ การปรับเน้ือหาท่ีอาจท าใหเ้ขา้ใจผิดวา่เป็นการทดสอบความรู้ และการปรับเน้ือหาท่ี
อาจเขา้ใจยากในวฒันธรรมไทย  

และเคร่ืองมือถูกทดสอบความเท่ียงตรงแบบเฉพาะหน้า อีกเช่นกันพร้อมด้วยการ
ทดสอบความเท่ียงตรงตามเน้ือหาด้วยผูเ้ช่ียวชาญดา้นระบบการจดัการความปลอดภยัอาหารจาก
ภาคเอกชน โดยช่วยตรวจสอบการส่ือความหมายและความถูกตอ้งของเน้ือหาตามหลกัวิชาความ
ปลอดภยัของอาหาร ซ่ึงมีการตอบสนองต่อค าถามในทิศทางบวกหรือลบอย่างสอดคล้องกับการ
ก าหนดทิศทางความหมายท่ีไดก้ าหนดไว ้

เคร่ืองมือยงัถูกทดสอบความเท่ียงตรงแบบเฉพาะหน้าอีกคร้ังหน่ึงในการทดสอบกบั
กลุ่มตวัอย่างเบ้ืองตน้ 38 คนซ่ึงไดแ้สดงความคิดเห็นต่อค าท่ีใช้ จึงไดพ้ิจารณาปรับแกค้  าท่ีใช้ให้มี
ความชดัเจนมากข้ึนอีกและมีการพิจารณาเน้ือหาในภาพรวมให้มีการเรียงล าดบัเป็นแบบแผนใน
ทิศทางเดียวกนัเพื่อใหผู้ท้  าแบบทดสอบสามารถอ่านท าความเขา้ใจไดง่้ายข้ึน 

 
2. กำรทดสอบควำมน่ำเช่ือถือ (Reliability)  

 กำรทดสอบควำมน่ำเช่ือถือ (Reliability) กลุ่มตัวอย่ำงทดสอบเบื้องต้น (Pilot test)  
ด้วยการทดลองเก็บข้อมูล (Pilot test) กบักลุ่มตวัอย่างนักศึกษาวิทยาลยัการจัดการ 

มหาวิทยาลยัมหิดล จ านวน 38 คนโดยก าหนดกลุ่มตวัอย่างให้เป็นผูท่ี้มีพื้นฐานความรู้ทางวิชาการ
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ดา้นสุขอนามยัอาหารคร่ึงหน่ึงและอีกคร่ึงหน่ึงเป็นตวัแทนประชากรทัว่ไป จากนั้นน าขอ้มูลท่ีไดม้า
ท าการทดสอบความน่าเช่ือถือ (Reliability) ของเคร่ืองมือด้วยวิธีการวดัความสอดคล้องภายใน 
(Internal consistency) โดยการค านวณหาค่าสัมประสิทธ์ิแอลฟาของครอนบาค (Cronbach's Alpha 
Coefficient) ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางการค านวณเชิงสถิติ IBM SPSS Statistics 21 โดยพบผล
ดงัต่อไปน้ี 
ตาราง 1  ค่าสัมประสิทธ์ิแอลฟาของครอนบาค (Cronbach's alpha coefficient) จากการเก็บขอ้มูลกบั

กลุ่มตวัอยา่งทดสอบเบ้ืองตน้ (Pilot test)  
ปัจจยัการบริการของร้านอาหาร จ านวนตวัแปร

องคป์ระกอบของ
ปัจจยัท่ีมีอยูเ่ดิม 

จ านวนตวัแปร
องคป์ระกอบของ
ปัจจยัหลงัถูกลบออก 

Cronbach's 
Alpha 
coefficient 

ดา้นอาหาร 7 7 0.827 
ดา้นอุปกรณ์  
(เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 

11 11 0.885 

ดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก 
(หอ้งอาหาร) 

12 12 0.836 

ดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 17 17 0.860 
ดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) 15 13 0.749 
รวม 62 60 0.945 

ทั้งน้ีตวัแปรท่ีถูกลบออกมี 2 รายการ โดยตวัแปรแรก คือ “ท่านคิดวา่พนกังานสามารถ
น าจานหลงัจากท่ีท่านทานหมดแลว้ไปแบ่งอาหารซ ้ าใหท้่านอีกเป็นสุขลกัษณะท่ีสามารถกระท าได”้   
ตวัแปรน้ีถูกลบออกเพราะมีประวติัถูกแสดงความคิดเห็นว่า อ่านแล้วไม่เขา้ใจทั้งน้ีเน่ืองจากเป็น
วฒันธรรมของชาติตะวนัตกโดยมีท่ีมาจาก  U.S. Department of health and human services (2013) 
ซ่ึงเป็นกฎหมายท่ีเรียกวา่ Food Code 2013 ท่ีบงัคบัใชก้บัสถานประกอบการดา้นอาหารในประเทศ
สหรัฐอเมริกา   ส่วนตวัแปรท่ีสอง คือ “ท่านคิดวา่พนกังานตอ้งไม่สูบบุหร่ีระหวา่งปฏิบติังานเพราะ
อาจก่อปัญหาดา้นสุขอนามยั” ทั้งน้ีเน่ืองจากโดยกฎระเบียบแลว้พนกังานไม่น่าจะสูบบุหร่ีให้ลูกคา้
เห็นภายในพื้นท่ีใหบ้ริการภายในหอ้งอาหารอยูแ่ลว้ 

ทั้งน้ีเคร่ืองมือท่ีพฒันาข้ึนและผา่นการทดลองเก็บขอ้มูลสามารถน าไปวิเคราะห์ได้ค่า
สัมประสิทธ์ิแอลฟาของครอนบาค (Cronbach's Alpha Coefficient) ในแต่ละปัจจยัและในภาพรวม
ของเคร่ืองไม่น้อยกว่า 0.7 ซ่ึงถือไดว้่าเคร่ืองมือมีความน่าเช่ือถือส าหรับเคร่ืองมือท่ีพฒันาข้ึนเพื่อ
การศึกษาส าหรับระดบันกัเรียนนกัศึกษา (Wells and Wollack, 2003)
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 กำรทดสอบควำมน่ำเช่ือถือ (Reliability) กลุ่มตัวอย่ำงทีเ่ป็นตัวแทนของประชำกร 
ส่วนท่ี 1 เป็นการพิสูจน์ความสัมพนัธ์ระหว่างตวัแปรหรือลกัษณะการจดัการดา้นสุขอนามยัในการให้บริการของร้านอาหารกบัการรับรู้ความ

ความส าคญัดว้ยสถิติอนุมานโดยการวเิคราะห์สหสัมพนัธ์เพื่อคดัเลือกตวัแปรท่ีมีความสัมพนัธ์ในทางบวก 
 

ตาราง 2  ค่า Sig.(2-tailed) จากสถิติทดสอบสัมประสิทธ์ิสหสัมพนัธ์สเปียร์แมน (Spearman correlation coefficient) แสดงความสัมพนัธ์ของตวัแปรกบัระดบั
การรับรู้ความส าคญั 

ปัจจยั/ 
ตวัแปร 

Sig.(2-tailed) ปัจจยั/ 
ตวัแปร 

Sig.(2-tailed) ปัจจยั/ 
ตวัแปร 

Sig.(2-tailed) ปัจจยั/ 
ตวัแปร 

Sig.(2-tailed) ปัจจยั/ 
ตวัแปร 

Sig.(2-tailed) 

อาหาร1 0.000 อุปกรณ์1 0.000 หอ้งอาหาร1 0.000 หอ้งน ้า1 0.000 พนกังาน1 0.000 
อาหาร2 0.000 อุปกรณ์2 0.000 หอ้งอาหาร2 0.004 หอ้งน ้า2 0.000 พนกังาน2 0.000 
อาหาร3 0.000 อุปกรณ์3 0.000 หอ้งอาหาร3 0.000 หอ้งน ้า3 0.000 พนกังาน3 0.000 
อาหาร4 0.000 อุปกรณ์4 0.000 หอ้งอาหาร4 0.000 หอ้งน ้า4 0.000 พนกังาน4 0.000 
อาหาร5 0.000 อุปกรณ์5 0.000 หอ้งอาหาร5 0.000 หอ้งน ้า5 0.000 พนกังาน5 0.000 
อาหาร6 0.000 อุปกรณ์6 0.104 หอ้งอาหาร6 0.000 หอ้งน ้า6 0.000 พนกังาน6 0.000 
อาหาร7 0.000 อุปกรณ์7 0.000 หอ้งอาหาร7 0.000 หอ้งน ้า7 0.000 พนกังาน7 0.000 
    อุปกรณ์8 0.000 หอ้งอาหาร8 0.000 หอ้งน ้า8 0.000 พนกังาน8 0.000 
    อุปกรณ์9 0.000 หอ้งอาหาร9 0.000 หอ้งน ้า9 0.000 พนกังาน9 0.000 
    อุปกรณ์10 0.000 หอ้งอาหาร10 0.000 หอ้งน ้า10 0.000 พนกังาน10 0.000 
    อุปกรณ์11 0.000 หอ้งอาหาร11 0.000 หอ้งน ้า11 0.000 พนกังาน11 0.000 
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 เน่ืองจากขอ้มูลมีการกระจายท่ีไม่เป็นปกติดงันั้นจึงตอ้งทดสอบดว้ยสถิติสัมประสิทธ์ิสหสัมพนัธ์สเปียร์แมน (Spearman correlation coefficient) 
โดยตามตาราง 2 เป็นการน าเสนอขอ้มูลการวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของตวัแปรแต่ละตวัของทั้ง 5 ปัจจยักบัระดบัการรับรู้ โดยปัจจยัดา้นอาหารประกอบดว้ย 7 
ตวัแปร ปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหาร) ประกอบดว้ย 11 ตวัแปร ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร) ประกอบดว้ย 12 ตวัแปร ปัจจยั
ดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) ประกอบดว้ย 17 ตวัแปร และปัจจยัดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) ประกอบดว้ย 13 ตวัแปร รวมทั้งหมด 60 ตวัแปร จาก
สถิติทดสอบความสัมพนัธ์พบวา่ตวัแปรช่ือ อุปกรณ์ 6 ซ่ึงมีลกัษณะของปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหารคือ  ลกัษณะการจดัเก็บ
ชอ้น ส้อม ตะเกียบ แกว้น ้า ท่ีไม่ถูกตอ้งอาจส่งผลใหเ้กิดปัญหาดา้นสุขอนามยั โดยมีค่า Sig. (2-tailed) เท่ากบั 0.104 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับ
สมมติฐาน นัน่คือตวัแปรท่ีช่ืออุปกรณ์ 6 ไม่มีความสัมพนัธ์กบัการรับรู้ความส าคญั หรือลกัษณะการจดัเก็บชอ้น ส้อม ตะเกียบ แกว้น ้า ท่ีไม่ถูกตอ้งซ่ึงอาจส่งผล
ให้เกิดปัญหาด้านสุขอนามยันั้นเป็นส่ิงท่ีไม่ถูกรับรู้ในความส าคญัท่ีระดบันยัส าคญัทางสถิติ 0.05 ดงันั้นปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใช้บนโต๊ะอาหาร) จึงมี
จ านวนลดลงจาก 11 ตวัแปรเหลือเพียง 10 ตวัแปร และจ านวนตวัแปรทั้งหมดจาก 5 ปัจจยัลดลงจาก 60 ตวัแปรเหลือ 59 ตวัแปร

ตาราง 2   ค่า Sig.(2-tailed) จากสถิติทดสอบสัมประสิทธ์ิสหสัมพนัธ์สเปียร์แมน (Spearman correlation coefficient) แสดงความสัมพนัธ์ของตวัแปรกบัระดบั
การรับรู้ความส าคญั (ต่อ) 

ตวัแปร Sig.(2-tailed) ตวัแปร Sig.(2-tailed) ตวัแปร Sig.(2-tailed) ตวัแปร Sig.(2-tailed) ตวัแปร Sig.(2-tailed) 
 -  -  -  - หอ้งอาหาร12 0.000 หอ้งน ้า12 0.001 พนกังาน12 0.001 
      หอ้งน ้า13 0.000 พนกังาน13 0.000 
      หอ้งน ้า14 0.000   
            หอ้งน ้า15 0.000     
            หอ้งน ้า16 0.000     
            หอ้งน ้า17 0.000     
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ส่วนท่ี 2  เป็นผลการทดสอบความน่าเช่ือถือ (Reliability) ของเคร่ืองมือด้วยค่า
สัมประสิทธ์ิแอลฟาของครอนบาคจากกลุ่มตวัอยา่งท่ีเป็นตวัแทนของประชากรภายหลงัการทดสอบ
วา่ตวัแปรทุกตวัตอ้งมีความสัมพนัธ์กบัการรับรู้ 

 
ตาราง 3  ค่าสัมประสิทธ์ิแอลฟาของครอนบาค (Cronbach's alpha coefficient) จากการเก็บขอ้มูลกบั

กลุ่มตวัอยา่งท่ีเป็นตวัแทนของประชากร 
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั ตวัแปร (จ านวน) ค่าสัมประสิทธ์ิแอลฟาของครอนบาค 
อาหาร 7 0.682 
อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 10 0.857 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร) 12 0.838 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้า) 17 0.893 
บุคลากร (พนกังานบริการ) 13 0.809 
รวม 59 0.945 

จากตาราง 3 เป็นการน าเสนอขอ้มูลการวิเคราะห์ความน่าเช่ือถือดว้ยสถิติสัมประสิทธ์ิ
แอลฟาของครอนบาค (Cronbach's alpha coefficient) ทั้งน้ีเคร่ืองมือแบบสอบถามท่ีใช้วดัทศันคติ
ของผูบ้ริโภคในเร่ืองการจดัการดา้นสุขอนามยัต่อการใหบ้ริการของร้านอาหารอยูใ่นระดบัท่ียอมรับ
ไดว้่ามีความน่าเช่ือถือโดยปัจจยัแต่ละดา้นมีค่าไม่น้อยกวา่ 0.7 (Wells and Wollack, 2003) แต่ทั้งน้ี
ตามสูตรการค านวณจะเห็นไดว้่าค่าท่ีค  านวณไดเ้ป็นผลจากจ านวนขอ้ของค าถาม ซ่ึงหากค าถามมี
จ านวนนอ้ยก็อาจท าให้ไดค้่าท่ีนอ้ยกวา่ชุดค าถามท่ีมีจ านวนขอ้มากกวา่ซ่ึงก็มีงานวิจยัท่ียอมรับค่าท่ี
อยู่ ใน ช่วง  0.6 – 0.7 (Someya, Sakado, Seki, Kojima, Reist, Tang, and Takahashi, 2001; Mahtab, 
2015) 

ค่าสัมประสิทธ์ิแอลฟาของครอนบาคท่ีไดแ้ยกตามปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัใน
การให้บริการของร้านอาหาร เม่ือจดัเรียงล าดบัค่าสถิติจากมากสู่น้อยไดผ้ลดงัน้ี ปัจจยัท่ีมีค่ามาก
ท่ีสุดคือปัจจยัภาพรวมทั้งหมดของเคร่ืองมือซ่ึงมีค่าเท่ากบั 0.945 ล าดบัท่ีสองคือส่ิงอ านวยความ
สะดวก (ห้องน ้ า) มีค่าเท่ากบั 0.893 ล าดบัท่ีสามคืออุปกรณ์ (เคร่ืองใช้บนโต๊ะอาหาร) มีค่าเท่ากบั 
0.857 อนัดบัส่ีคือส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร) มีค่าเท่ากบั 0.838 อนัดบัท่ีห้าคือบุคลากร 
(พนกังานบริการ) มีค่าเท่ากบั 0.809 และอนัดบัสุดทา้ยคืออาหารมีค่าเท่ากบั 0.682  

เม่ือน าค่าสัมประสิทธ์ิแอลฟาของครอนบาคท่ีไดจ้ากการทดสอบกบักลุ่มตวัอยา่ง 400 
คนมาเปรียบเทียบกบัค่าท่ีไดจ้ากกลุ่มทดลอง (Pilot test) จ านวน 38 คนตามตารางท่ี 2 พบวา่ในภาพ
ของคนกลุ่มใหญ่จะให้ความเห็นในการประเมินระดบัความส าคญัของปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนา
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มยัในการให้บริการของร้านอาหารในด้านส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร) ส่ิงอ านวยความ
สะดวก (ห้องน ้ า) และบุคลากร (พนกังานบริการ) ท่ีสอดคลอ้งกนัมากข้ึนโดยมีความแปรปรวนท่ี
ลดลงท าให้ค่าท่ีได้ในคร้ังน้ีมากกว่าค่าท่ีได้จากกลุ่มทดลอง เน่ืองจากกลุ่มทดลองมีขนาดเล็กซ่ึง
แมว้า่จะเป็นกลุ่มคนกลุ่มอ่ืนก็อาจให้ผลท่ีแตกต่างกนัไปอีกได ้จึงสามารถกล่าวในเบ้ืองตน้ว่ากลุ่ม
ทดลองกลุ่มน้ีส่งผลต่อการประเมินความสอดคล้องกนัของค าถามในกลุ่มปัจจยัสามด้านขา้งตน้ 
ในขณะท่ีค่าท่ีได้จากปัจจยัด้านอาหาร และอุปกรณ์ (เคร่ืองใช้บนโต๊ะอาหาร) มีค่าท่ีลดลงอัน
เน่ืองมาจากคนกลุ่มใหญ่มีความเห็นท่ีแตกต่างกนัมากกว่าคนในกลุ่มทดลอง โดยเฉพาะผลท่ีมีต่อ
ปัจจยัในดา้นอาหารนั้นท าให้ค่าท่ีไดล้ดลงถึง 0.145 แสดงให้เห็นถึงคนกลุ่มใหญ่มีความเห็นหรือมี
การประเมินในแบบแผนท่ีแตกต่างกนัภายในชุดค าถามของปัจจยัดา้นอาหารเป็นอยา่งมากซ่ึงแสดง
วา่มีค าถามบางขอ้ท่ีส่งผลท าให้ผูป้ระเมินมีการตอบท่ีแตกต่างกนั ทั้งน้ีในทางการค านวณก็เป็นผล
อนัเน่ืองมาจากจ านวนค าถามท่ีนอ้ยดว้ยดงัไดอ้ธิบายไวแ้ลว้ในขา้งตน้แลว้  

ทั้งน้ีมีขอ้สังเกตท่ีว่ามีปัจจยัสองตวัท่ีให้ค่าสูงสุดเป็นสองอนัดบัแรกทุกคร้ังท่ีท าการ
ทดสอบ คือ อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหาร) และส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้ า) เช่นเดียวกบัท่ี
ปัจจยัสองตวัท่ีให้ค่าต ่าสุดเป็นสองอนัดบัสุดทา้ยทุกคร้ังท่ีท าการทดสอบ คือ ปัจจยัดา้นอาหาร และ
บุคลากร (พนกังานบริการ) ในขณะเดียวกนัปัจจยัท่ีเหลือคือ ส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร)
นั้นมีค่าอยู่ในล าดบัท่ี 3 ในทั้งสองคร้ังท่ีท าการประเมินโดยพบการเปล่ียนแปลงของค่าน้อยท่ีสุด
เท่ากบั 0.002 และยิง่ไปกวา่นั้นการประเมินในภาพรวมไดค้่าท่ีเท่าเดิม จึงหมายถึงชุดค าถามในปัจจยั
ส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร) และปัจจยัทั้งหมดในภาพรวมไม่ส่งผลต่อการประเมินของ
ผูต้อบแบบสอบถามไม่ว่าจะเป็นกลุ่มเล็กหรือกลุ่มใหญ่แสดงให้เห็นถึงความมีเสถียรภาพของชุด
ค าถามหรืออาจกล่าวไดว้า่ผูป้ระเมินทั้งสองกลุ่มมีความเห็นท่ีสอดคลอ้งกนั และอาจกล่าวไดอี้กว่า
กลุ่มทดลองเป็นตวัแทนท่ีดีในการประเมินในดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร) และปัจจยั
ทั้งหมดในภาพรวม อีกทั้งมีขอ้สังเกตต่อค่าท่ีไดจ้ากการค านวณกบัเคร่ืองมือทั้งชุดพบว่ามีค่าท่ีสูง
กวา่การแยกค านวณตามปัจจยั จะเห็นไดว้า่ผูป้ระเมินหรือผูบ้ริโภคจะมีความเห็นสอดคลอ้งกนัหรือ
เป็นไปในทิศทางเดียวกนัมากข้ึนในภาพรวมของรายละเอียดในปัจจยัการจดับริการอาหารทั้งหมด 
จึงเป็นขอ้ยืนยนัท่ีวา่หากมีการแยกใช้ไปประเมินเฉพาะบางปัจจยัก็อาจจะส่งผลต่อความน่าเช่ือถือ
ของเคร่ืองมือได ้
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วธีิกำรเกบ็รวบรวมข้อมูล 
งานวิจยัน้ีเก็บรวบรวมขอ้มูลกบักลุ่มตวัอยา่งโดยการพฒันาแบบสอบถามให้เป็นแบบ

ออนไลน์ทางอินเตอร์เน็ตซ่ึงมีข้อดีหลายประการ คือ สามารถบังคับให้กลุ่มตัวอย่างตอบ
แบบสอบถามให้ไดค้รบทั้งหมดทุกขอ้ เปิดโอกาสให้กลุ่มตวัอย่างสามารถเขา้มาท าไดต้ามเวลาท่ี
สะดวก และท าให้สามารถเก็บรวบรวมขอ้มูลไดจ้ากกลุ่มตวัอยา่งท่ีมีประสบการณ์การรับประทาน
อาหารในพื้นท่ีหลายจงัหวดัครอบคลุมทัว่ประเทศไทย 

 
 

แนวทำงกำรวเิครำะห์ข้อมูล 
ขอ้มูลท่ีรวบรวมไดจ้ะถูกทดสอบดว้ยวิธีการทางสถิติโดยอาศยัเคร่ืองมือวิเคราะห์คือ 

โปรแกรมส าเร็จรูปทางการค านวณเชิงสถิติ IBM SPSS Statistics 21 โดยก าหนดแนวทางการ
วเิคราะห์ไวด้งัต่อไปน้ี 

 
1. สรุปข้อมูลทีส่ ำคัญด้วยสถิติเชิงพรรณนำ (Descriptive statistics) 

1.1 สรุปขอ้มูลลกัษณะของกลุ่มตวัอยา่งดว้ยสถิติความถ่ีและร้อยละ  
1.2 สรุปคะแนนประเมินการรับรู้ความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการดา้น

สุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหารดว้ยสถิติความถ่ี ร้อยละ ค่ากลางและค่าการกระจาย 
 
2. ทดสอบข้อมูลด้วยสถิติอนุมำน (Inferential statistics) 

2.1 พิสูจน์ความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปรด้วยสถิติสหสัมพันธ์  
(Correlation) กับระดับการรับรู้ความส าคัญเพื่อคัดเลือกตัวแปรหรือลักษณะการจัดการด้าน
สุขอนามัยในการให้บริการของร้านอาหารท่ีมีความสัมพนัธ์ในทางบวก และทดสอบระดับ
ความสัมพนัธ์ระหวา่งปัจจยัและระดบัการรับรู้ความส าคญั โดยทดสอบสมมติฐานตามลกัษณะการ
กระจายของข้อมูลซ่ึงถ้าหากการกระจายของข้อมูลเป็นแบบปกติก็จะท าการทดสอบด้วยสถิติ
สัมประสิทธ์ิสหสัมพนัธ์เพียร์สัน (Pearson Correlation Coefficient) แต่ถา้หากการกระจายของขอ้มูล
ไม่เป็นแบบปกติก็จะทดสอบดว้ยสถิติสัมประสิทธ์ิสหสัมพนัธ์สเปียร์แมนส์ (Spearman Correlation 
Coefficient) 

2.2 ทดสอบสมมติฐานทางสถิติเก่ียวกบัค่ากลางของคะแนนประเมิน
การรับรู้ความส าคญัเพื่อคดัเลือกตวัแปรกลุ่มท่ีถูกรับรู้ความส าคญัสูงท่ีสุดในแต่ละปัจจยัและจดั
อนัดบัปัจจยัตามระดบัความส าคญั 
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2.3 ทดสอบสมมติฐานทางสถิติเก่ียวกบัค่ากลางของคะแนนประเมิน
การรับรู้ความส าคญัเพื่ออ้างอิงถึงลักษณะประชากรโดยการอธิบายความสัมพนัธ์ของลักษณะ
ประชากรท่ีมีผลต่อคะแนนประเมินการรับรู้ความส าคญัโดยทดสอบสมมติฐานตามลกัษณะการ
กระจายของขอ้มูลซ่ึงถา้หากการกระจายของขอ้มูลเป็นแบบปกติก็จะท าการทดสอบดว้ยสถิติที (T-
test) หรือดว้ยการวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of variance: ANOVA) แต่ถา้หากการกระจาย
ของขอ้มูลไม่เป็นแบบปกติก็จะทดสอบดว้ยสถิติคสัคอล วอลลิส (Kruskal-Wallis) 

 



 การทดสอบความน่าเช่ือถือ (Reliability) กลุ่มตัวอย่างทีเ่ป็นตัวแทนของประชากร 
ส่วนท่ี 1 เป็นการพิสูจน์ความสัมพนัธ์ระหว่างตวัแปรหรือลกัษณะการจดัการดา้นสุขอนามยัในการให้บริการของร้านอาหารกบัการรับรู้ความ

ความส าคญัดว้ยสถิติอนุมานโดยการวเิคราะห์สหสัมพนัธ์เพื่อคดัเลือกตวัแปรท่ีมีความสัมพนัธ์ในทางบวก 
 
ตาราง 2  ค่า Sig.(2-tailed) จากสถิติทดสอบสัมประสิทธ์ิสหสัมพนัธ์สเปียร์แมน (Spearman correlation coefficient) แสดงความสัมพนัธ์ของตวัแปรกบัระดบั

การรับรู้ความส าคญั 
ปัจจยั/ 
ตวัแปร 

Sig.(2-tailed) ปัจจยั/ 
ตวัแปร 

Sig.(2-tailed) ปัจจยั/ 
ตวัแปร 

Sig.(2-tailed) ปัจจยั/ 
ตวัแปร 

Sig.(2-tailed) ปัจจยั/ 
ตวัแปร 

Sig.(2-tailed) 

อาหาร1 0.000 อุปกรณ์1 0.000 หอ้งอาหาร1 0.000 หอ้งน ้า1 0.000 พนกังาน1 0.000 
อาหาร2 0.000 อุปกรณ์2 0.000 หอ้งอาหาร2 0.004 หอ้งน ้า2 0.000 พนกังาน2 0.000 
อาหาร3 0.000 อุปกรณ์3 0.000 หอ้งอาหาร3 0.000 หอ้งน ้า3 0.000 พนกังาน3 0.000 
อาหาร4 0.000 อุปกรณ์4 0.000 หอ้งอาหาร4 0.000 หอ้งน ้า4 0.000 พนกังาน4 0.000 
อาหาร5 0.000 อุปกรณ์5 0.000 หอ้งอาหาร5 0.000 หอ้งน ้า5 0.000 พนกังาน5 0.000 
อาหาร6 0.000 อุปกรณ์6 0.104 หอ้งอาหาร6 0.000 หอ้งน ้า6 0.000 พนกังาน6 0.000 
อาหาร7 0.000 อุปกรณ์7 0.000 หอ้งอาหาร7 0.000 หอ้งน ้า7 0.000 พนกังาน7 0.000 
    อุปกรณ์8 0.000 หอ้งอาหาร8 0.000 หอ้งน ้า8 0.000 พนกังาน8 0.000 
    อุปกรณ์9 0.000 หอ้งอาหาร9 0.000 หอ้งน ้า9 0.000 พนกังาน9 0.000 
    อุปกรณ์10 0.000 หอ้งอาหาร10 0.000 หอ้งน ้า10 0.000 พนกังาน10 0.000 
    อุปกรณ์11 0.000 หอ้งอาหาร11 0.000 หอ้งน ้า11 0.000 พนกังาน11 0.000 



เน่ืองจากขอ้มูลมีการกระจายท่ีไม่เป็นปกติดงันั้นจึงตอ้งทดสอบดว้ยสถิติสัมประสิทธ์ิสหสัมพนัธ์สเปียร์แมน (Spearman correlation coefficient) 
โดยตามตาราง 2 เป็นการน าเสนอขอ้มูลการวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของตวัแปรแต่ละตวัของทั้ง 5 ปัจจยักบัระดบัการรับรู้ โดยปัจจยัดา้นอาหารประกอบดว้ย 7 
ตวัแปร ปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหาร) ประกอบดว้ย 11 ตวัแปร ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร) ประกอบดว้ย 12 ตวัแปร ปัจจยั
ดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) ประกอบดว้ย 17 ตวัแปร และปัจจยัดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) ประกอบดว้ย 13 ตวัแปร รวมทั้งหมด 60 ตวัแปร จาก
สถิติทดสอบความสัมพนัธ์พบวา่ตวัแปรช่ือ อุปกรณ์ 6 ซ่ึงมีลกัษณะของปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหารคือ  ลกัษณะการจดัเก็บ
ชอ้น ส้อม ตะเกียบ แกว้น ้า ท่ีไม่ถูกตอ้งอาจส่งผลใหเ้กิดปัญหาดา้นสุขอนามยั โดยมีค่า Sig. (2-tailed) เท่ากบั 0.104 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับ
สมมติฐาน นัน่คือตวัแปรท่ีช่ืออุปกรณ์ 6 ไม่มีความสัมพนัธ์กบัการรับรู้ความส าคญั หรือลกัษณะการจดัเก็บชอ้น ส้อม ตะเกียบ แกว้น ้า ท่ีไม่ถูกตอ้งซ่ึงอาจส่งผล
ให้เกิดปัญหาด้านสุขอนามยันั้นเป็นส่ิงท่ีไม่ถูกรับรู้ในความส าคญัท่ีระดบันยัส าคญัทางสถิติ 0.05 ดงันั้นปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใช้บนโต๊ะอาหาร) จึงมี
จ านวนลดลงจาก 11 ตวัแปรเหลือเพียง 10 ตวัแปร และจ านวนตวัแปรทั้งหมดจาก 5 ปัจจยัลดลงจาก 60 ตวัแปรเหลือ 59 ตวั 

ตาราง 2   ค่า Sig.(2-tailed) จากสถิติทดสอบสัมประสิทธ์ิสหสัมพนัธ์สเปียร์แมน (Spearman correlation coefficient) แสดงความสัมพนัธ์ของตวัแปรกบัระดบั
การรับรู้ความส าคญั (ต่อ) 

ตวัแปร Sig.(2-tailed) ตวัแปร Sig.(2-tailed) ตวัแปร Sig.(2-tailed) ตวัแปร Sig.(2-tailed) ตวัแปร Sig.(2-tailed) 
 -  -  -  - หอ้งอาหาร12 0.000 หอ้งน ้า12 0.001 พนกังาน12 0.001 
      หอ้งน ้า13 0.000 พนกังาน13 0.000 
      หอ้งน ้า14 0.000   
            หอ้งน ้า15 0.000     
            หอ้งน ้า16 0.000     
            หอ้งน ้า17 0.000     



 

ตาราง 24   จ านวน (n) ร้อยละ (%) ค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD: Standard deviation) จากคะแนนประเมินความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการ
ดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหารในดา้นอาหาร    

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร  
ดา้นอาหาร 

นอ้ย
ท่ีสุด  
n (%) 

นอ้ย  
 
n (%) 

ค่อนขา้ง
นอ้ย  
n (%) 

ปาน
กลาง  
n (%) 

ค่อนขา้ง 
มาก  
n (%) 

มาก  
 
n (%) 

มาก
ท่ีสุด  
n (%) 

Mean SD. ระดบั
ความ
ส าคญั 

1. อาหารท่ีปลอดภยัตอ้ง ใชว้ตัถุดิบ เคร่ืองปรุงท่ีมีคุณภาพดี สด 
สะอาด 

0  
(0) 

0  
(0) 

1  
(0.3) 

16  
(4) 

42  
(10.5) 

69  
(17.3) 

272  
(68) 

6.49 0.855 มาก
ท่ีสุด 

2. อาหารท่ีปลอดภยั เม่ือปรุงดว้ยความร้อน ตอ้งท าให้สุกอย่าง
ทัว่ถึง 

2 
(0.5) 

0  
(0) 

5  
(1.3) 

23  
(5.8) 

54  
(13.5) 

79  
(19.8) 

237  
(59.3) 

6.28 1.058 มาก
ท่ีสุด 

3. อาหารท่ีปลอดภยัตอ้ง ปรุงเสร็จใหม่ก่อนเสิร์ฟ เช่น ท าให้เรา
ไดรั้บประทานในสภาพท่ียงัร้อน 

0  
(0) 

2 
(0.5) 

13  
(3.3) 

32  
(8) 

57  
(14.3) 

115  
(28.8) 

181  
(45.3) 

6.03 1.136 มาก 

4. อาหารท่ีปลอดภยัตอ้ง สะอาด ไม่มีส่ิงแปลกปลอม เช่น เส้น
ผม ลวดเยบ็กระดาษ  

1  
(0.3) 

0  
(0) 

2  
(0.5) 

7  
(1.8) 

9  
(2.3) 

32  
(8) 

349  
(87.3) 

6.79 0.673 มาก
ท่ีสุด 

5. อาหารท่ีปลอดภยัตอ้ง ไม่มีอนัตรายหรือส่ิงมีพิษปนเป้ือนติด
มาดว้ย 

0  
(0) 

0  
(0) 

0  
(0) 

3  
(0.8) 

15  
(3.8) 

41  
(10.3) 

341  
(85.3) 

6.80 0.530 มาก
ท่ีสุด 

6.  เค ร่ือง ด่ืมและน ้ าแข็ง ท่ีปลอดภัยต้อง สะอาด ไม่ มี ส่ิง
แปลกปลอม ไม่มีอนัตรายหรือส่ิงมีพิษปนเป้ือนติดมาดว้ย 

1  
(0.3) 

1  
(0.3) 

3  
(0.8) 

7  
(1.8) 

22  
(5.5) 

52  
(13) 

314  
(78.5) 

6.65 0.812 มาก
ท่ีสุด 

7. เคร่ืองด่ืมท่ีบรรจุในภาชนะปิดสนิท อาจไม่ปลอดภยัหากไม่มี
เคร่ืองหมาย อย. รับรอง 

4  
(1) 

2  
(0.5) 

14  
(3.5) 

47  
(11.8) 

77  
(19.3) 

72  
(18) 

184  
(46) 

5.86 1.323 มาก 



ตาราง 24   จ านวน (n) ร้อยละ (%) ค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD: Standard deviation) จากคะแนนประเมินความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการ
ดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหารในดา้นอาหาร (ต่อ)   

ปัจจัยการจัดการด้านสุขอนามัยในการให้บ ริการของ
ร้านอาหารดา้นอาหาร 

นอ้ย
ท่ีสุด 
n (%) 

นอ้ย  
 
n (%) 

ค่อนขา้ง
นอ้ย  
n (%) 

ปาน
กลาง  
n (%) 

ค่อนขา้ง 
มาก  
n (%) 

มาก  
 
n (%) 

มาก
ท่ีสุด  
n (%) 

Mean SD. ระดบั
ความ
ส าคญั 

รวม (0.3) (0.2) (1.4) (4.8) (9.9) (16.4) (67.1) 6.41 1.007 มาก
ท่ีสุด 

 
ตาราง 25   จ านวน (n) ร้อยละ (%) ค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD: Standard deviation) จากคะแนนประเมินความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการ

ดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหารในดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร)  
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร
ดา้นอุปกรณ์  (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 

นอ้ย
ท่ีสุด  
n (%) 

นอ้ย  
 
n (%) 

ค่อนขา้ง
นอ้ย  
n (%) 

ปาน
กลาง  
n (%) 

ค่อนขา้ง 
มาก  
n (%) 

มาก  
 
n (%) 

มาก
ท่ีสุด  
n (%) 

Mean SD. ระดบั
ความ 
ส าคญั 

1. การจดัเตรียมช้อนกลางไวอ้  านวยความสะดวก เป็นการช่วย
ป้องกนัโรคติดต่อ 

1  
(0.3) 

3  
(0.8) 

4  
(1) 

23  
(5.8) 

63  
(15.8) 

85  
(21.3) 

221  
(55.3) 

6.21 1.083 มาก
ท่ีสุด 

2. เคร่ืองปรุงรสท่ีปลอดภยัตอ้ง สะอาด ไม่มีส่ิงแปลกปลอม 0  
(0) 

0  
(0) 

2  
(0.5) 

13  
(3.3) 

28  
(7) 

88  
(22) 

269  
(67.3) 

6.52 0.804 มาก
ท่ีสุด 

3. เคร่ืองปรุงรสท่ีปลอดภยัตอ้ง อยูใ่นภาชนะท่ีปิดมิดชิด 0  
(0) 

0  
(0) 

5  
(1.3) 

15  
(3.8) 

66  
(16.5) 

80  
(20) 

234  
(58.5) 

6.31 0.959 มาก
ท่ีสุด 



ตาราง 25   จ านวน (n) ร้อยละ (%) ค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD: Standard deviation) จากคะแนนประเมินความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการ
ดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหารในดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร)  (ต่อ) 

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร 
ดา้นอุปกรณ์  (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 

นอ้ย
ท่ีสุด  
n (%) 

นอ้ย  
 
n (%) 

ค่อนขา้ง
นอ้ย  
n (%) 

ปาน
กลาง  
n (%) 

ค่อนขา้ง 
มาก  
n (%) 

มาก  
 
n (%) 

มาก
ท่ีสุด  
n (%) 

Mean SD. ระดบั
ความ 
ส าคญั 

4. เคร่ืองปรุงรสท่ีเปิดฝาทิ้งไวน้าน เป็นสุขอนามยัท่ีไม่ดี ซ่ึง
ไม่ควรน าไปเสิร์ฟต่อลูกคา้ท่านอ่ืน 

1 
(0.3) 

3 
(0.8) 

14  
(3.5) 

30 
(7.5) 

85 
(21.3) 

96 
(24) 

171 
(42.8) 

5.92 1.198 มาก 

5. จาน ชาม ช้อน ส้อม ตะเกียบ มีด แกว้น ้ า ท่ีถูกสุขลกัษณะ 
ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และสะอาด 

0  
(0) 

1  
(0.3) 

1  
(0.3) 

11  
(2.8) 

25  
(6.3) 

83  
(20.8) 

279  
(69.8) 

6.56 0.786 มาก
ท่ีสุด 

6. ผา้เช็ดปาก ทิชชูและไมจ้ิ้มฟัน ท่ีมีสุขอนามยั ตอ้งมีสภาพ
สมบูรณ์และสะอาด 

0  
(0) 

1  
(0.3) 

1  
(0.3) 

11  
(2.8) 

35  
(8.8) 

86  
(21.5) 

266  
(66.5) 

6.51 0.820 มาก
ท่ีสุด 

7. เมนูอาหาร ผา้ปูโต๊ะ ท่ีมีสุขอนามยั ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์
และสะอาด 

1  
(0.3) 

2  
(0.5) 

6  
(1.5) 

28  
(7) 

83  
(20.8) 

90  
(22.5) 

190  
(47.5) 

6.05 1.114 มาก 

8. โต๊ะ เกา้อ้ี เบาะนัง่ ท่ีมีสุขอนามยั ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และ
สะอาด 

1  
(0.3) 

2  
(0.5) 

14  
(3.5) 

42 
(10.5) 

95  
(23.8) 

90  
(22.5) 

156  
(39) 

5.81 1.213 มาก 

9. แจกนัและส่ิงของตกแต่งบนโต๊ะอาหาร ท่ีมีสุขอนามยั ตอ้ง
มีสภาพสมบูรณ์และสะอาด 

12  
(3) 

9  
(2.3) 

30  
(7.5) 

46 
(11.5) 

99  
(24.8) 

79  
(19.8) 

125  
(31.3) 

5.37 1.554 มาก 

10. โต๊ะเสริมส าหรับวางเคร่ืองด่ืมและถงัน ้ าแข็ง ท่ีมีสุขอนามยั 
ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และสะอาด 

3  
(0.8) 

2  
(0.5) 

17  
(4.3) 

29 
(7.3) 

72  
(18) 

103  
(25.8) 

174  
(43.5) 

5.93 1.246 มาก 



ตาราง 25   จ านวน (n) ร้อยละ (%) ค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD: Standard deviation) จากคะแนนประเมินความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการ
ดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหารในดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร)  (ต่อ) 

 
ตาราง 26  จ านวน (n) ร้อยละ (%) ค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD: Standard deviation) จากคะแนนประเมินความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการดา้น

สุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหารในดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร)   
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของ
ร้านอาหารดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 

นอ้ย
ท่ีสุด  
n (%) 

นอ้ย  
 
n (%) 

ค่อนขา้ง
นอ้ย  
n (%) 

ปาน
กลาง  
n (%) 

ค่อนขา้ง 
มาก  
n (%) 

มาก  
 
n (%) 

มาก
ท่ีสุด  
n (%) 

Mean SD. ระดบั
ความ 
ส าคญั 

1. หอ้งอาหารท่ีถูกสุขลกัษณะตอ้ง เป็นอาคารท่ีแวดลอ้มดว้ย
พื้นท่ีท่ีสะอาด 

0  
(0) 

1  
(0.3) 

4  
(1) 

10  
(2.5) 

67  
(16.8) 

85  
(21.3) 

233  
(58.3) 

6.33 0.936 มาก
ท่ีสุด 

2. การใช้ห้องอาหารเป็นพื้น ท่ีอยู่อาศัยส่งผลต่อความ
ปลอดภยัของอาหารท่ีท่านบริโภค 

20  
(5) 

10  
(2.5) 

32  
(8) 

65  
(16.3) 

92  
(23) 

81  
(20.3) 

100  
(25) 

5.11 1.645 ค่อนขา้ง
มาก 

3. พื้นของห้องอาหาร ท่ีถูกสุขลกัษณะ ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์
และสะอาด 

0  
(0) 

0  
(0) 

4  
(1) 

29  
(7.3) 

52  
(13) 

102  
(25.5) 

213  
(53.3) 

6.23 0.997 มาก
ท่ีสุด 

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร 
ดา้นอุปกรณ์  (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 

นอ้ย
ท่ีสุด  
n (%) 

นอ้ย  
 
n (%) 

ค่อนขา้ง
นอ้ย  
n (%) 

ปาน
กลาง  
n (%) 

ค่อนขา้ง 
มาก  
n (%) 

มาก  
 
n (%) 

มาก
ท่ีสุด  
n (%) 

Mean SD. ระดบั
ความ 
ส าคญั 

รวม (1.1) (1.0) (2.9) (7.2) (16.6) (21.4) (49.7) 6.00 1.291 มาก 



ตาราง 26  จ านวน (n) ร้อยละ (%) ค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD: Standard deviation) จากคะแนนประเมินความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการ
ดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหารในดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร)   (ต่อ) 

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของ
ร้านอาหารดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 

นอ้ย
ท่ีสุด  
n (%) 

นอ้ย  
 
n (%) 

ค่อนขา้ง
นอ้ย  
n (%) 

ปาน
กลาง  
n (%) 

ค่อนขา้ง 
มาก  
n (%) 

มาก  
 
n (%) 

มาก
ท่ีสุด  
n (%) 

Mean SD. ระดบั
ความ 
ส าคญั 

4. ผนัง  หน้า ต่าง  กระจก ผ้าม่ าน โคมไฟ ประตู ของ
ห้องอาหาร ท่ีถูกสุขลักษณะ ต้องมีสภาพสมบูรณ์และ
สะอาด 

2  
(0.5) 

1  
(0.3) 

9  
(2.3) 

36  
(9) 

71  
(17.8) 

106  
(26.5) 

175  
(43.8) 

5.98 1.160 มาก 

5. เพดานห้องอาหาร ท่ีถูกสุขลกัษณะ ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์
และสะอาด 

1  
(0.3) 

0  
(0) 

6  
(1.5) 

30  
(7.5) 

84  
(21) 

100  
(25) 

179  
(44.8) 

6.03 1.076 มาก 

6. ชั้นวางของ เคาเตอร์และอุปกรณ์ต่างๆ ท่ีถูกสุขลกัษณะ 
ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และสะอาด 

0  
(0) 

0  
(0) 

6  
(1.5) 

38  
(9.5) 

62  
(15.5) 

103  
(25.8) 

191  
(47.8) 

6.09 1.069 มาก 

7. การติดตั้ ง อ่างล้าง มือ อุปกรณ์หรือน ้ ายาฆ่า เ ช้ือใน
หอ้งอาหาร ช่วยในการดูแลสุขอนามยัของท่าน 

2  
(0.5) 

1  
(0.3) 

3  
(0.8) 

22  
(5.5) 

55  
(13.8) 

105  
(26.3) 

212  
(53) 

6.23 1.035 มาก
ท่ีสุด 

8. การท่ีท่านไม่พบสัตวน่์ารังเกียจ เช่น แมลงวนั แมลงสาบ 
หนู เป็นสุขลกัษณะท่ีดี 

5  
(1.3) 

2  
(0.5) 

6  
(1.5) 

16  
(4) 

35  
(8.8) 

71  
(17.8) 

265  
(66.3) 

6.37 1.143 มาก
ท่ีสุด 

9. การมีสัตว์เ ล้ียงในห้องอาหาร เ ช่น แมว สุนัข  เ ป็น
สุขลกัษณะท่ีไม่ดี 

3 
(0.8) 

4  
(1) 

9  
(2.3) 

33 
(8.3) 

56  
(14) 

71 
(17.8) 

224 
(56) 

6.11 1.254 มาก 

 



ตาราง 26  จ านวน (n) ร้อยละ (%) ค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD: Standard deviation) จากคะแนนประเมินความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการดา้น
สุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหารในดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร)   (ต่อ) 

 
 
 
 

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของ
ร้านอาหารดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 

นอ้ย
ท่ีสุด  
n (%) 

นอ้ย  
 
n (%) 

ค่อนขา้ง
นอ้ย  
n (%) 

ปาน
กลาง  
n (%) 

ค่อนขา้ง 
มาก  
n (%) 

มาก  
 
n (%) 

มาก
ท่ีสุด  
n (%) 

Mean SD. ระดบั
ความ 
ส าคญั 

10. การมีแสงสวา่งท่ีเพียงพอให้มองเห็นความสะอาดท าให้
ท่านเช่ือมัน่ในสุขอนามยั 

2 
(0.5) 

3 
(0.8) 

6  
(1.5) 

36  
(9) 

85 
(21.3) 

111 
(27.8) 

157 
(39.3) 

5.90 1.157 มาก 

11. การระบายอากาศท่ีดี ไม่มีกล่ินเหม็นหรืออบัช้ืน เป็น
บรรยากาศของการมีสุขลกัษณะท่ีดี 

1 
(0.3) 

0  
(0) 

2  
(0.5) 

10 
(2.5) 

37 
(9.3) 

101 
(25.3) 

249 
(62.3) 

6.45 0.848 มาก
ท่ีสุด 

12. การใบประกาศการอนุญาตให้เปิดท าการ หรือไดรั้บการ
ตรวจรับรอง หรือไดรั้บรางวลัท าให้เกิดความมัน่ใจใน
สุขอนามยั 

4  
(1) 

6 
(1.5) 

18  
(4.5) 

38 
(9.5) 

86 
(21.5) 

101 
(25.3) 

147 
(36.8) 

5.72 1.335 มาก 

รวม 
 

(0.8) (0.6) (2.2) (7.6) (16.3) (23.7) (48.9) 6.04 1.205 มาก 



ตาราง 27  จ านวน (n) ร้อยละ (%) ค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD: Standard deviation) จากคะแนนประเมินความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการดา้น
สุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหารในดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า)   

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของ
ร้านอาหารดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 

นอ้ย
ท่ีสุด  
n (%) 

นอ้ย  
 
n (%) 

ค่อนขา้ง
นอ้ย  
n (%) 

ปาน
กลาง  
n (%) 

ค่อนขา้ง 
มาก  
n (%) 

มาก  
 
n (%) 

มาก
ท่ีสุด  
n (%) 

Mean SD. ระดบั
ความ 
ส าคญั 

1. ประตูห้องน ้ าตอ้งไม่เปิดตรงสู่ห้องครัวหรือห้องบริการ
อาหาร และต้องปิดให้สนิทเพื่อไม่ส่งผลให้เกิดปัญหา
ดา้นสุขอนามยั 

23  
(5.8) 

16  
(4) 

19  
(4.8) 

36  
(9) 

67  
(16.8) 

89  
(22.3) 

150  
(37.5) 

5.44 1.760 มาก 

2. พื้นห้องน ้ า  ท่ีมีสุขอนามัย ต้องมีสภาพสมบูรณ์และ
สะอาด 

0  
(0) 

1  
(0.3) 

3  
(0.8) 

14  
(3.5) 

49  
(12.3) 

91  
(22.8) 

242  
(60.5) 

6.38 0.913 มาก
ท่ีสุด 

3. ผนังและช่องระบายอากาศของห้องน ้ า ท่ีมีสุขอนามยั 
ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และสะอาด 

0  
(0) 

2  
(0.5) 

4  
(1) 

17  
(4.3) 

58  
(14.5) 

106  
(26.5) 

213  
(53.3) 

6.25 0.978 มาก
ท่ีสุด 

4. เพดานห้องน ้ า ท่ีมีสุขอนามยั ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และ
สะอาด 

0  
(0) 

2  
(0.5) 

6  
(1.5) 

20  
(5) 

79  
(19.8) 

102  
(25.5) 

191  
(47.8) 

6.12 1.039 มาก 

5.  ชกัโครก โถปัสสาวะ ท่ีกดน ้ า ภาชนะหรือขนัตกัน ้ า ท่ีมี
สภาพสมบูรณ์ สะอาด และใช้งานไดดี้ท าให้ท่านมัน่ใจ
ดา้นสุขอนามยั 

0  
(0) 

1  
(0.3) 

3  
(0.8) 

11  
(2.8) 

30  
(7.5) 

86  
(21.5) 

269  
(67.3) 

6.51 0.841 มาก
ท่ีสุด 

6. สายฉีดช าระ ท่ีมีสภาพสมบูรณ์ สะอาด และใช้งานไดดี้ 
ท าใหท้่านมัน่ใจดา้นสุขอนามยั 

3  
(0.8) 

1  
(0.3) 

7  
(1.8) 

13  
(3.3) 

41  
(10.3) 

96  
(24) 

239  
(59.8) 

6.33 1.053 มาก
ท่ีสุด 



ตาราง 27   จ านวน (n) ร้อยละ (%) ค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD: Standard deviation) จากคะแนนประเมินความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการ
ดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหารในดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า)  (ต่อ) 

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของ
ร้านอาหารดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 

นอ้ย
ท่ีสุด  
n (%) 

นอ้ย  
 
n (%) 

ค่อนขา้ง
นอ้ย  
n (%) 

ปาน
กลาง  
n (%) 

ค่อนขา้ง 
มาก  
n (%) 

มาก  
 
n (%) 

มาก
ท่ีสุด  
n (%) 

Mean SD. ระดบั
ความ 
ส าคญั 

7. ก๊อกน ้ าและอ่างลา้งมือ ท่ีมีสภาพสมบูรณ์ สะอาด และใช้
งานไดดี้ ท าใหท้่านมัน่ใจดา้นสุขอนามยั 

1  
(0.3) 

1  
(0.3) 

3  
(0.8) 

19  
(4.8) 

50  
(12.5) 

98  
(24.5) 

228  
(57) 

6.31 0.982 มาก
ท่ีสุด 

8. การใช้อ่างลา้งมือในการซักลา้งอุปกรณ์ท าความสะอาด 
ท าใหท้่านไม่มัน่ใจดา้นสุขอนามยั 

9  
(2.3) 

6  
(1.5) 

7  
(1.8) 

29  
(7.3) 

64  
(16) 

92  
(23) 

193  
(48.3) 

5.95 1.377 มาก 

9. น ้าใชท่ี้เพียงพอ มีแรงดนัพอเหมาะในการท าความสะอาด 
ท าใหท้่านมัน่ใจดา้นสุขอนามยั 

4  
(1) 

7  
(1.8) 

12  
(3) 

38  
(9.5) 

80  
(20) 

104  
(26) 

155  
(38.8) 

5.79 1.314 มาก 

10. ชุดกล่องสบู่เหลว น ้ ายาฆ่าเช้ือ ท่ีมีสภาพสมบูรณ์ สะอาด 
และใชง้านไดดี้ ท าใหท้่านมัน่ใจดา้นสุขอนามยั 

0  
(0) 

2  
(0.5) 

9  
(2.3) 

26  
(6.5) 

71  
(17.8) 

104  
(26) 

188  
(47) 

6.08 1.090 มาก 

11. ชุดกล่องทิชชู ท่ีมีสภาพสมบูรณ์ สะอาด และใชง้านไดดี้ 
ท าใหท้่านมัน่ใจดา้นสุขอนามยั 

1  
(0.3) 

2  
(0.5) 

12  
(3) 

26  
(6.5) 

89  
(22.3) 

92  
(23) 

178  
(44.5) 

5.97 1.159 มาก 

12. เคร่ืองเป่าลมร้อน ท่ีมีสภาพสมบูรณ์ สะอาด และใช้งาน
ไดดี้ ท าใหส่้งผลท่ีดีต่อสุขอนามยั 

24  
(6) 

15  
(3.8) 

23  
(5.8) 

62  
(15.5) 

99  
(24.8) 

77  
(19.3) 

100  
(25) 

5.07 1.696 ค่อนขา้ง
มาก 

13. ถงัขยะ ท่ีมีสภาพสมบูรณ์ สะอาด ใชง้านไดดี้ และขยะไม่
ลน้ออกมา ท าใหท้่านมัน่ใจดา้นสุขอนามยั 

3  
(0.8) 

1  
(0.3) 

6  
(1.5) 

22  
(5.5) 

72  
(18) 

95  
(23.8) 

201  
(50.3) 

6.12 1.120 มาก 



ตาราง 27  จ านวน (n) ร้อยละ (%) ค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD: Standard deviation) จากคะแนนประเมินความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการ
ดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหารในดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า)  (ต่อ) 

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของ
ร้านอาหารดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 

นอ้ย
ท่ีสุด  
n (%) 

นอ้ย  
 
n (%) 

ค่อนขา้ง
นอ้ย  
n (%) 

ปาน
กลาง  
n (%) 

ค่อนขา้ง 
มาก  
n (%) 

มาก  
 
n (%) 

มาก
ท่ีสุด  
n (%) 

Mean SD. ระดบั
ความ 
ส าคญั 

14. กระจกส่องหนา้ ท่ีมีสภาพสมบูรณ์ สะอาด และใชง้านได้
ดี ท าใหท้่านมัน่ใจดา้นสุขอนามยั 

21  
(5.3) 

17  
(4.3) 

30  
(7.5) 

77  
(19.3) 

85  
(21.3) 

63  
(15.8) 

107  
(26.8) 

5.01 1.717 ค่อนขา้ง
มาก 

15. ท่ีแขวนและชั้นวางของ ท่ีมีสภาพสมบูรณ์ สะอาด และใช้
งานไดดี้ ท าใหท้่านมัน่ใจดา้นสุขอนามยั 

12  
(3) 

9  
(2.3) 

20  
(5) 

51  
(12.8) 

102  
(25.5) 

79  
(19.8) 

127  
(31.8) 

5.42 1.520 มาก 

16. แสงสวา่งท่ีสลวั ส่งผลใหเ้กิดปัญหาดา้นสุขอนามยั 4  
(1) 

13  
(3.3) 

21  
(5.3) 

71  
(17.8) 

93  
(23.3) 

76  
(19) 

122  
(30.5) 

5.38 1.453 มาก 

17. บรรยากาศในห้องน ้ าท่ีไม่มีกล่ินเหม็น ท าให้ท่านมัน่ใจ
ดา้นสุขอนามยั 

1  
(0.3) 

2  
(0.5) 

1  
(0.3) 

13  
(3.3) 

49  
(12.3) 

85  
(21.3) 

249  
(62.3) 

6.40 0.941 มาก
ท่ีสุด 

รวม 
 

(1.6) (1.4) (2.7) (8.0) (17.3) (22.6) (46.4) 5.91 1.348 มาก 

 
 
 



ตาราง 28  จ านวน (n) ร้อยละ (%) ค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD: Standard deviation) จากคะแนนประเมินความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการดา้น
สุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหารในดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ)   

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร    
ดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) 

นอ้ย
ท่ีสุด  
n (%) 

นอ้ย  
 
n (%) 

ค่อนขา้ง
นอ้ย  
n (%) 

ปาน
กลาง  
n (%) 

ค่อนขา้ง 
มาก  
n (%) 

มาก  
 
n (%) 

มาก
ท่ีสุด  
n (%) 

Mean SD. ระดบั
ความ 
ส าคญั 

1. พนกังานท่ีเก็บรวบผมอยา่งเหมาะสม เป็นสุขลกัษณะส่วนบุคคลท่ี
ดี 

0  
(0) 

0  
(0) 

5  
(1.3) 

12  
(3) 

56  
(14) 

98  
(24.5) 

229  
(57.3) 

6.34 0.914 มาก
ท่ีสุด 

2. การท่ีพนักงานแต่งกายด้วยสภาพสมบูรณ์และสะอาด เป็น
สุขลกัษณะส่วนบุคคลท่ีดี 

0  
(0) 

0  
(0) 

3  
(0.8) 

8  
(2) 

35  
(8.8) 

105  
(26.3) 

249  
(62.3) 

6.47 0.797 มาก
ท่ีสุด 

3. พนักงานท่ีระมดัระวงั ไม่สัมผสักบัอาหารด้วยมือเปล่า หรือจบั
แก้วน ้ าบริเวณท่ีริมฝีปากของลูกค้าสัมผสั เป็นสุขลักษณะส่วน
บุคคลท่ีดี 

3  
(0.8) 

0  
(0) 

4  
(1) 

9  
(2.3) 

34  
(8.5) 

79  
(19.8) 

271  
(67.8) 

6.48 0.950 มาก
ท่ีสุด 

4. พนกังานท่ีดูแลมือและเล็บให้สะอาด ไม่ทาสีเล็บและไม่ปล่อยให้
เล็บยาว เป็นสุขลกัษณะส่วนบุคคลท่ีดี 

0  
(0) 

0  
(0) 

3  
(0.8) 

6  
(1.5) 

41  
(10.3) 

95  
(23.8) 

255  
(63.8) 

6.48 0.798 มาก
ท่ีสุด 

5.  พนักงานไม่ควรสวมเคร่ืองประดับท่ีไม่สะอาด หรือมีสภาพท่ี
ช้ินส่วนใกลจ้ะหลุด หรือมีการประดบัท่ีเยอะเกินไป ท่ีน้ิวมือหรือ
ขอ้มือ เช่น สายสิญจน์ เชือกผกูขอ้มือ ก าไล แหวน ฯลฯ เพราะอาจ
ท าใหเ้กิดปัญหาดา้นสุขอนามยั 

4  
(1) 

3  
(0.8) 

9  
(2.3) 

23  
(5.8) 

72  
(18) 

97  
(24.3) 

192  
(48) 

6.04 1.210 มาก 



ตาราง 28  จ านวน (n) ร้อยละ (%) ค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD: Standard deviation) จากคะแนนประเมินความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการ
ดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหารในดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ)  (ต่อ) 

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร    
ดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) 

นอ้ย
ท่ีสุด  
n (%) 

นอ้ย  
 
n (%) 

ค่อนขา้ง
นอ้ย  
n (%) 

ปาน
กลาง  
n (%) 

ค่อนขา้ง 
มาก  
n (%) 

มาก  
 
n (%) 

มาก
ท่ีสุด  
n (%) 

Mean SD. ระดบั
ความ 
ส าคญั 

6. การท่ีพนักงานปกปิดบาดแผลท่ีมือ ท าให้ไม่ เกิดปัญหาด้าน
สุขอนามยั 

21  
(5.3) 

12  
(3) 

18  
(4.5) 

36  
(9) 

46  
(11.5) 

79  
(19.8) 

188  
(47) 

5.66 1.741 มาก 

7. พนกังานท่ีไม่มีกล่ินตวั เป็นสุขลกัษณะส่วนบุคคลท่ีดี 0  
(0) 

1  
(0.3) 

5  
(1.3) 

18  
(4.5) 

54  
(13.5) 

92  
(23) 

230  
(57.5) 

6.30 0.976 มาก
ท่ีสุด 

8. พนักงานท่ีไม่ไอหรือจามลงบน อาหารหรือส่ิงท่ีเก่ียวข้อง เป็น
สุขลกัษณะส่วนบุคคลท่ีดี 

2  
(0.5) 

0  
(0) 

1  
(0.3) 

7  
(1.8) 

18  
(4.5) 

56  
(14) 

316  
(79) 

6.68 0.771 มาก
ท่ีสุด 

9. เม่ือพนกังานป่วยหรือมีอาการมึนเมาไม่ควรมาปฎิบติังาน เพราะ
อาจท าใหเ้กิดปัญหาดา้นสุขอนามยั 

0  
(0) 

1  
(0.3) 

3  
(0.8) 

6  
(1.5) 

28  
(7) 

70  
(17.5) 

292  
(73) 

6.60 0.782 มาก
ท่ีสุด 

10. พนักงานท่ีไม่ลูบหน้า เสยผม ไม่แคะ แกะ เกาตามร่างกาย เป็น
สุขลกัษณะส่วนบุคคลท่ีดี 

0  
(0) 

0  
(0) 

3  
(0.8) 

6  
(1.5) 

36  
(9) 

84  
(21) 

271  
(67.8) 

6.54 0.781 มาก
ท่ีสุด 

11. พนกังานตอ้งไม่ลว้งกระเป๋าเส้ือหรือกางเกง หรือหยิบจบัส่ิงของ
ต่างๆ ท่ีอาจไม่สะอาดระหว่างปฎิบัติงาน เพราะอาจท าให้เกิด
ปัญหาดา้นสุขอนามยั 

1  
(0.3) 

0  
(0) 

5  
(1.3) 

22  
(5.5) 

67  
(16.8) 

105  
(26.3) 

200  
(50) 

6.17 1.018 มาก
ท่ีสุด 

 



ตาราง 28  จ านวน (n) ร้อยละ (%) ค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD: Standard deviation) จากคะแนนประเมินความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการดา้น
สุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหารในดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ)  (ต่อ) 

 
 
 
 
 
 

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร    
ดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) 

นอ้ย
ท่ีสุด  
n (%) 

นอ้ย  
 
n (%) 

ค่อนขา้ง
นอ้ย  
n (%) 

ปาน
กลาง  
n (%) 

ค่อนขา้ง 
มาก  
n (%) 

มาก  
 
n (%) 

มาก
ท่ีสุด  
n (%) 

Mean SD. ระดบั
ความ 
ส าคญั 

12. พนักงานต้องไม่อมหรือเค้ียวอาหาร หรือด่ืมเคร่ือง ด่ืม
ระหว่างให้การบริการ เพราะส่งผลให้เ กิดปัญหาด้าน
สุขอนามยั 

26  
(6.5) 

19  
(4.8) 

23  
(5.8) 

31  
(7.8) 

58  
(14.5) 

100  
(25) 

143  
(35.8) 

5.37 1.824 มาก 

13. การท่ีพนกังานน าผา้ส าหรับท าความสะอาดโตะ๊อาหารไปเช็ด
บริเวณอ่ืน อาจท าใหเ้กิดปัญหาดา้นสุขอนามยั 

2  
(0.5) 

0  
(0) 

3  
(0.8) 

19  
(4.8) 

54  
(13.5) 

100  
(25) 

222  
(55.5) 

6.28 0.999 มาก
ท่ีสุด 

รวม (1.1) (0.7) (1.6) (3.9) (11.5) (22.3) (58.8) 6.26 1.155 มาก
ท่ีสุด 



ตาราง 29  คะแนนเฉล่ีย ระดบัความส าคญั ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน และการแจกแจงตวัแปรในปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการให้บริการของร้านอาหาร
ตามระดบัความส าคญั 

ปั จจัย ก า รจัดก า รด้ า น
สุ ข อ น า มั ย ใ น ก า ร
ใหบ้ริการของร้านอาหาร 

ค ะ แ น น
เฉล่ีย 

ร ะ ดั บ
ความส าคญั 

ค่าเบ่ียงเบน
มาตรฐาน 

จ านวน (ร้อยละ) ของตวัแปรในแต่ละระดบัความส าคญั  รวม 
ระดับความส าคัญ
มากท่ีสุด  

ระดับความส าคัญ
มาก  

ระดับความส าคัญ
ค่อนขา้งมาก  

อาหาร 
 

6.41 มากท่ีสุด 1.007 5 (8.5) 2 (3.4) 0 (0) 7 (11.9) 

อุปกรณ์  
(เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 

6.00 มาก 1.291 5 (8.5) 5 (8.5) 0 (0) 10 (16.9) 

ส่ิงอ านวยความสะดวก 
(หอ้งอาหาร) 

6.04 มาก 1.205 5 (8.5) 6 (10.2) 1 (1.7) 12 (20.3) 

ส่ิงอ านวยความสะดวก 
(หอ้งน ้า) 

5.91 มาก 1.348 6 (10.2) 9 (15.3) 2 (3.4) 17 (28.8) 

บุคลากร  
(พนกังานบริการ) 

6.26 มากท่ีสุด 1.155 10 (16.9) 3 (5.1) 0 (0) 13 (22) 

รวม 
 

6.09 มาก 1.244 31 (52.5) 25 (42.4) 3 (5.1) 59 (100) 

  
 



 

5.5 การสรุปลกัษณะของประชากรด้านสายวชิาชีพทีศึ่กษา  
ตาราง 43  ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov-Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นสายวิชาชีพท่ี

ศึกษา  
ปัจจยัการจดัการดา้น
สุขอนามยั 

Exact Sig. (2-tailed) ในแต่ละสายวชิาชีพท่ีศึกษา  ส ถิ ติ ท่ี ใ ช้
ท ด ส อ บ ค่ า
กลาง 

แพทยศาสตร์ พยาบาลศาสตร์ 
วิทยาศาสตร์สุขภาพ หรือ
อ่ืนๆ ดา้นสุขภาพส่วนบุคคล 

สาธารณสุขศาสตร์ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
วิศวกรรมกระบวนการอาหาร อุตสาหกรรม
เกษตร จุลชีววิทยา พิษวิทยา หรืออ่ืนๆ ดา้น
วทิยาศาสตร์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหาร 

อ่ืนๆ 

อาหาร 0.046 0.640 0.003 0.000 Nonparametric 
test 

อุปกรณ์ (เคร่ืองใช้
บนโตะ๊อาหาร) 

0.095 0.660 0.362 0.005 Nonparametric 
test 

ส่ิ ง อ า น ว ย ค ว า ม
สะดวก (หอ้งอาหาร) 

0.105 0.892 0.108 0.040 Nonparametric 
test 

ส่ิ ง อ า น ว ย ค ว า ม
สะดวก (หอ้งน ้า) 

0.308 0.764 0.416 0.147 Parametric test 

บุคลากร  
(พนกังานบริการ) 

0.230 0.860 0.169 0.005 Nonparametric 
test 

 



ตาราง 44  คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) และ Asymp. Sig. จากการทดสอบแบบไม่ใชพ้ารามิเตอร์ (Nonparametric test) ดว้ยสถิติของครัสคาล-วลัลิส (Kruskal-
Wallis test) ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นสายวชิาชีพท่ีศึกษา  

ปัจจยัการจดัการดา้น
สุขอนามยั 

คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) ในแต่ละสายวชิาชีพท่ีศึกษา Asymp. Sig.  
(2-tailed)  แพทยศาสตร์ พยาบาลศาสตร์ 

วิทยาศาสตร์สุขภาพ หรือ
อ่ืนๆ ดา้นสุขภาพส่วนบุคคล 

สาธารณสุขศาสตร์ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
วิศวกรรมกระบวนการอาหาร อุตสาหกรรม
เกษตร จุลชีววิทยา พิษวิทยา หรืออ่ืนๆ ดา้น
วทิยาศาสตร์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหาร 

อ่ืนๆ 

อาหาร 6.54 (227.2) 6.50 (217.7) 6.38 (190.4) 6.39 (197.2) 0.227 
อุปกรณ์ (เคร่ืองใช้
บนโตะ๊อาหาร) 

6.28 (229.4) 6.32 (218.4) 6.00 (181.9) 6.12 (199.9) 0.094 

ส่ิ ง อ า น ว ย ค ว า ม
สะดวก (หอ้งอาหาร) 

6.20 (228.4) 6.35 (248.6) 5.98 (194.8) 6.02 (194.4) 0.138 

บุคลากร  
(พนกังานบริการ) 

6.24 (196.2) 6.54 (252.9) 6.29 (206.5) 6.25 (198) 0.638 

 ตามตาราง 44 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มยอ่ยในประชากรโดยจ าแนกตามสายวิชาชีพท่ีศึกษา ไดแ้ก่  กลุ่มท่ีหน่ึงคือ แพทยศาสตร์ 
พยาบาลศาสตร์ วิทยาศาสตร์สุขภาพ หรืออ่ืนๆ ดา้นสุขภาพส่วนบุคคล  กลุ่มท่ีสองคือ สาธารณสุขศาสตร์  กลุ่มท่ีสามคือ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร วิศวกรรมกระบวนการอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร จุลชีววิทยา พิษวิทยา หรืออ่ืนๆ ดา้นวิทยาศาสตร์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหาร  และกลุ่มท่ีส่ีคือ สายวิชาชีพ
อ่ืนๆ และจ าแนกตามปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร โดยสามารถอธิบายผลตามล าดบัสายวชิาชีพท่ีศึกษาไดด้งัน้ี 



 ปัจจยัดา้นอาหารนั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัสายวิชาชีพท่ีศึกษา ดงัน้ี  6.54 (227.2), 6.50 (217.7), 6.38 (190.4), และ 6.39 
(197.2) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.227 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
 ปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหาร) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัสายวิชาชีพท่ีศึกษา ดงัน้ี 6.28 (229.4), 6.32 (218.4), 
6.00 (181.9), และ 6.12 (199.9) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.094 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัสายวิชาชีพท่ีศึกษา ดงัน้ี 6.20 (228.4), 6.35 (248.6), 
5.98 (194.8), และ 6.02 (194.4) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.138 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
 ปัจจยัดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัสายวิชาชีพท่ีศึกษา ดงัน้ี 6.24 (196.2), 6.54 (252.9), 6.29 
(206.5), และ 6.25 (198) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.638 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
  
ตาราง 45  ค่าเฉล่ียและผลการทดสอบแบบใชพ้ารามิเตอร์ (Parametric test) ดว้ยสถิติ ANOVA ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นสายวชิาชีพท่ีศึกษา  
ปัจจยัการจดัการ
ดา้นสุขอนามยั 

คะแนนเฉล่ียในแต่ละสายวชิาชีพท่ีศึกษา  Sig. of 
Homogeneity 
of Variances 
 

Sig. of 
ANOVA 
 

แพทยศาสตร์ พยาบาลศาสตร์ 
วิทยาศาสตร์สุขภาพ หรือ
อ่ืนๆ ดา้นสุขภาพส่วนบุคคล 

สาธารณสุขศาสตร์ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
วิศวกรรมกระบวนการอาหาร อุตสาหกรรม
เกษตร จุลชีววิทยา พิษวิทยา หรืออ่ืนๆ ดา้น
วทิยาศาสตร์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหาร 

อ่ืนๆ 

ส่ิงอ านวยความ
สะดวก (หอ้งน ้า) 

5.88 6.28 5.84 5.94 0.295 0.467 

 ตามตาราง 45 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มย่อยในประชากรโดยจ าแนกตามสายวิชาชีพท่ีศึกษา ไดแ้ก่ กลุ่มท่ีหน่ึงคือ แพทยศาสตร์ 
พยาบาลศาสตร์ วิทยาศาสตร์สุขภาพ หรืออ่ืนๆ ดา้นสุขภาพส่วนบุคคล  กลุ่มท่ีสองคือ สาธารณสุขศาสตร์  กลุ่มท่ีสามคือ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ



อาหาร วิศวกรรมกระบวนการอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร จุลชีววิทยา พิษวิทยา หรืออ่ืนๆ ดา้นวิทยาศาสตร์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหาร  และกลุ่มท่ีส่ีคือ สายวิชาชีพ
อ่ืนๆและตามปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร โดยจะอธิบายผลตามล าดบัสายวชิาชีพท่ีศึกษา ดงัน้ี 
 ปัจจยัด้านส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้ า) มีคะแนนเฉล่ียตามล าดบัสายวิชาชีพท่ีศึกษา ดงัน้ี 5.88, 6.28, 5.84, และ 5.94โดยค่า Sig. ในการ
ทดสอบความแปรปรวนเท่ากบั 0.295 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน กล่าวคือแต่ละสายวชิาชีพท่ีศึกษามีความแปรปรวนไม่แตกต่างกนั
ท่ีระดบันยัส าคญั 0.05  และค่า Sig. ของ ANOVA เท่ากบั 0.467 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน โดยสรุปไดว้า่ การให้ความส าคญัต่อ
สุขอนามยัในการจดัการดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) ไม่ข้ึนกบัสายวชิาชีพท่ีศึกษา หรือสายวชิาชีพท่ีศึกษาท่ีแตกต่างกนัไม่มีผลต่อการประเมินคะแนน
ความส าคญัของปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) ท่ีแตกต่างกนั      
 

5.6 การสรุปลกัษณะของประชากรด้านอาชีพ 
ตาราง 46   ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov-Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นอาชีพ  
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั Exact Sig. (2-tailed) ในแต่ละอาชีพ สถิติท่ีใช้ทดสอบค่า

กลาง นกัเรียน/
นกัศึกษา 

ข้าราชการ /พนักงานของ
ภาครัฐ หรือในก ากบัของรัฐ 

พนกังาน
บริษทัเอกชน 

นกัธุรกิจ/
ผูป้ระกอบการ 

อ า ชี พ
อิสระ 

อ่ืนๆ 

อาหาร 0.005 0.021 0.000 0.238 0.596 0.062 Nonparametric test 
อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 0.141 0.243 0.013 0.288 0.913 0.273 Nonparametric test 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 0.352 0.111 0.016 0.936 0.770 0.310 Nonparametric test 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 0.571 0.174 0.255 0.809 0.751 0.834 Parametric test 
บุคลากร (พนกังานบริการ) 0.029 0.266 0.029 0.918 0.767 0.689 Nonparametric test 

 



ตาราง 47   คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) และ Asymp. Sig. จากการทดสอบแบบไม่ใชพ้ารามิเตอร์ (Nonparametric test) ดว้ยสถิติของครัสคาล-วลัลิส (Kruskal-
Wallis test) ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นอาชีพ  

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) ในแต่ละอาชีพ Asymp. 
Sig.  

(2-tailed)  
นั ก เ รี ย น /
นกัศึกษา 

ข้าราชการ /พนักงานของ
ภาครัฐ หรือในก ากบัของรัฐ 

พ นั ก ง า น
บริษทัเอกชน 

นั ก ธุ ร กิ จ /
ผูป้ระกอบการ 

อาชีพอิสระ อ่ืนๆ 

อาหาร 6.31 (181.8) 6.43 (205) 6.45 (204.4) 6.66 (273.7) 6.3 (178) 6.54 (227.5) 0.112 
อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 6.13 (201.8) 6.16 (207.4) 6.1 (196.4) 6.78 (320.2) 5.81 (160.2) 6.2 (214.8) 0.065 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 5.97 (184.4) 6.14 (224) 6.06 (203.2) 6.3 (241.8) 5.77 (160.3) 6.17 (216.9) 0.076 
บุคลากร (พนกังานบริการ) 6.13 (182) 6.33 (211.4) 6.32 (211.4) 6.02 (156.1) 6.27 (198) 6.26 (197.3) 0.382 

 ตามตาราง 47 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มยอ่ยในประชากรโดยจ าแนกตามสายวชิาชีพท่ีศึกษา ไดแ้ก่  นกัเรียนหรือนกัศึกษา  ขา้ราชการ
หรือพนกังานของภาครัฐหรือในก ากบัของรัฐ  พนกังานบริษทัเอกชน  นกัธุรกิจหรือผูป้ระกอบการ  อาชีพอิสระ และอาชีพอ่ืนๆ และจ าแนกตามปัจจยัการ
จดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร โดยสามารถอธิบายผลตามล าดบัอาชีพไดด้งัน้ี 
 ปัจจยัดา้นอาหารนั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัอาชีพ ดงัน้ี 6.31 (181.8), 6.43 (205), 6.45 (204.4), 6.66 (273.7), 6.3 (178), และ 
6.54 (227.5)  โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.112 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
 ปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหาร) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัอาชีพ ดงัน้ี 6.13 (201.8), 6.16 (207.4), 6.1 (196.4), 
6.78 (320.2), 5.81 (160.2), และ 6.2 (214.8) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.065 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัอาชีพ ดงัน้ี 5.97 (184.4), 6.14 (224), 6.06 (203.2), 
6.3 (241.8), 5.77 (160.3), และ 6.17 (216.9) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.076 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  



 ปัจจยัด้านบุคลากร (พนักงานบริการ) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดับท่ีตามล าดบัอาชีพ ดงัน้ี 6.13 (182), 6.33 (211.4), 6.32 (211.4), 6.02 
(156.1), 6.27 (198), และ 6.26 (197.3) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.382 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
 จากผลทดสอบขา้งตน้สรุปไดว้า่ การใหค้วามส าคญัต่อสุขอนามยัในการจดัการทั้ง 4 ดา้น คือ อาหาร อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) ส่ิงอ านวย
ความสะดวก (ห้องอาหาร) และบุคลากร (พนกังานบริการ) ไม่ข้ึนกบัอาชีพ หรืออาชีพท่ีแตกต่างกนัไม่มีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญัของตวัแปรท่ี
แตกต่างกนัภายในแต่ละปัจจยัทั้ง 4 ดา้นนั้น 
 
ตาราง 48  ค่าเฉล่ียและผลการทดสอบแบบใชพ้ารามิเตอร์ (Parametric test) ดว้ยสถิติ ANOVA ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นอาชีพ  
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั คะแนนเฉล่ียในแต่ละอาชีพ  Sig. of 

Homogeneity 
of Variances 

Sig. of 
ANOVA นกัเรียน/

นกัศึกษา 
ข้าราชการ /พนักงานของ
ภาครัฐ หรือในก ากบัของรัฐ 

พ นั ก ง า น
บริษทัเอกชน 

นั ก ธุ ร กิ จ /
ผูป้ระกอบการ 

อาชีพ
อิสระ 

อ่ืนๆ 

ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 5.83 6.00 5.91 6.48 5.87 5.93 0.914 0.446 
 ตามตาราง 48 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มย่อยในประชากรโดยจ าแนกตามอาชีพ ได้แก่ นักเรียนหรือนักศึกษา  ขา้ราชการหรือ
พนกังานของภาครัฐหรือในก ากบัของรัฐ  พนกังานบริษทัเอกชน  นกัธุรกิจหรือผูป้ระกอบการ  อาชีพอิสระ และอาชีพอ่ืนๆ และตามปัจจยัการจดัการด้าน
สุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร โดยจะอธิบายผลตามล าดบัอาชีพ ดงัน้ี 
 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) มีคะแนนเฉล่ียตามล าดบัอาชีพ ดงัน้ี 5.83, 6.00, 5.91, 6.48, 5.87, และ 5.93 โดยค่า Sig. ในการทดสอบ
ความแปรปรวนเท่ากบั 0.914 ซ่ึงมากกว่าระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน กล่าวคือแต่ละอาชีพมีความแปรปรวนไม่แตกต่างกนัท่ีระดบันยัส าคญั 
0.05  และค่า Sig. ของ ANOVA เท่ากบั 0.446 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน โดยสรุปไดว้า่ การให้ความส าคญัต่อสุขอนามยัในการ
จดัการดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้ า) ไม่ข้ึนกบัอาชีพ หรืออาชีพท่ีแตกต่างกนัไม่มีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญัของปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความ
สะดวก (หอ้งน ้า) ท่ีแตกต่างกนั                  



5.7 การสรุปลกัษณะของประชากรด้านสายวชิาชีพทีป่ระกอบอาชีพ 
ตาราง 49   ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov-Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นสายวิชาชีพท่ี

ประกอบอาชีพ  
ปัจจยัการจดัการดา้น
สุขอนามยั 

Exact Sig. (2-tailed) ในแต่ละสายวชิาชีพท่ีประกอบอาชีพ ส ถิ ติ ท่ี ใ ช้
ท ด ส อ บ ค่ า
กลาง 

บุ ค ล า ก ร / 
นักวิชาการทาง
การแพทย ์

บุ ค ล า ก ร / 
นกัวิชาการทางการ
สาธารณสุข 

บุคลากร/ นักวิชาการทางการจดัการในด้านอาหารท่ีมี
ความรู้ด้านสุขอนามัยอาหาร เช่น เตรียม ผลิต บรรจุ 
บริการ จ าหน่าย ควบคุม ทดสอบ ตรวจประเมิน ฯลฯ 

อ่ืนๆ 

อาหาร 0.211 0.598 0.021 0.000 Nonparametric 
test 

อุปกรณ์ (เคร่ืองใช้
บนโตะ๊อาหาร) 

0.273 0.289 0.412 0.022 Nonparametric 
test 

ส่ิ ง อ า น ว ย ค ว า ม
สะดวก (หอ้งอาหาร) 

0.488 0.620 0.136 0.066 Parametric test 

ส่ิ ง อ า น ว ย ค ว า ม
สะดวก (หอ้งน ้า) 

0.682 0.513 0.377 0.258 Parametric test 

บุคลากร  
(พนกังานบริการ) 

0.781 0.669 0.696 0.017 Nonparametric 
test 

         



ตาราง 50   คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) และ Asymp. Sig. จากการทดสอบแบบไม่ใชพ้ารามิเตอร์ (Nonparametric test) ดว้ยสถิติของครัสคาล-วลัลิส (Kruskal-
Wallis test) ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นสายวชิาชีพท่ีประกอบอาชีพ  

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) ในแต่ละสายวชิาชีพท่ีประกอบอาชีพ Asymp. 
Sig.  
(2-tailed)  

บุ ค ล า ก ร / 
นักวิชาการทาง
การแพทย ์

บุ ค ล า ก ร / 
นกัวิชาการทางการ
สาธารณสุข 

บุคลากร/ นกัวชิาการทางการจดัการในดา้นอาหารท่ีมี
ความรู้ดา้นสุขอนามยัอาหาร เช่น เตรียม ผลิต บรรจุ 
บริการ จ าหน่าย ควบคุม ทดสอบ ตรวจประเมิน ฯลฯ 

อ่ืนๆ 

อาหาร 6.65 (180.3) 6.52 (160) 6.46 (143.9) 6.41 (143.5) 0.119 
อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 6.27 (169.9) 6.27 (169.9) 6.11 (146.8) 6.08 (143.9) 0.314 
บุคลากร (พนกังานบริการ) 6.31 (142.6) 6.62 (201) 6.46 (169.3) 6.24 (140.7) 0.021 

 ตามตาราง 50 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มย่อยในประชากรโดยจ าแนกตามสายวิชาชีพท่ีศึกษา ได้แก่  กลุ่มท่ีหน่ึงคือ บุคลากร/
นกัวิชาการทางการแพทย ์ กลุ่มท่ีสองคือ บุคลากร/นกัวิชาการทางการสาธารณสุข  กลุ่มท่ีสามคือ บุคลากร/นกัวิชาการทางการจดัการในดา้นอาหารท่ีมีความรู้
ดา้นสุขอนามยัอาหาร เช่น เตรียม ผลิต บรรจุ บริการ จ าหน่าย ควบคุม ทดสอบ ตรวจประเมิน ฯลฯ  และกลุ่มท่ีส่ีคือประกอบอาชีพดว้ยวชิาชีพอ่ืนๆ และจ าแนก
ตามปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร โดยสามารถอธิบายผลตามล าดบัสายวชิาชีพท่ีประกอบอาชีพ ไดด้งัน้ี 
 ปัจจยัดา้นอาหารนั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัสายวิชาชีพท่ีประกอบอาชีพ  ดงัน้ี 6.65 (180.3), 6.52 (160), 6.46 (143.9), และ 
6.41 (143.5) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.119 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
 ปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหาร) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัสายวิชาชีพท่ีประกอบอาชีพ  ดงัน้ี 6.27 (169.9), 6.27 
(169.9), 6.11 (146.8), และ 6.08 (143.9) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.314 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
 ปัจจยัดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัสายวิชาชีพท่ีประกอบอาชีพ  ดงัน้ี 6.31 (142.6), 6.62 (201), 
6.46 (169.3), และ 6.24 (140.7) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.021 ซ่ึงนอ้ยกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงปฎิเสธสมมติฐาน  



 จากผลทดสอบขา้งตน้สามารถสรุปได ้2 ประเด็น คือ การใหค้วามส าคญัต่อสุขอนามยัในการจดัการ 2 ดา้น คือ อาหาร และอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้น
โต๊ะอาหาร) ไม่ข้ึนกบัสายวิชาชีพท่ีประกอบอาชีพ หรือสายวิชาชีพท่ีประกอบอาชีพท่ีแตกต่างกนัไม่มีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญัของปัจจยัดา้น
อาหาร และอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหาร)   ในขณะท่ีการให้ความส าคญัต่อสุขอนามยัในการจดัการดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) ข้ึนกบัสายวิชาชีพท่ี
ประกอบอาชีพ หรือสายวชิาชีพท่ีประกอบอาชีพท่ีแตกต่างกนัมีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญัของปัจจยัดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) ท่ีแตกต่างกนั  
 
ตาราง 51  ค่าเฉล่ียและผลทดสอบแบบใชพ้ารามิเตอร์ (Parametric test) ดว้ยสถิติ ANOVA ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นสายวชิาชีพท่ีประกอบอาชีพ   
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั คะแนนเฉล่ียในแต่ละสายวชิาชีพท่ีประกอบอาชีพ   Sig. of 

Homogeneity 
of Variances 

Sig. of 
ANOVA บุ ค ล า ก ร / 

นักวิชาการทาง
การแพทย ์

บุ ค ล า ก ร / 
นั ก วิ ช า ก า ร
ท า ง ก า ร
สาธารณสุข 

บุคลากร/ นักวิชาการทางการจดัการใน
ด้านอาหารท่ีมีความรู้ด้านสุขอนามัย
อาหาร เช่น เตรียม ผลิต บรรจุ บริการ 
จ าหน่าย ควบคุม ทดสอบ ตรวจประเมิน  

อ่ืนๆ 

ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 6.17 6.37 6.08 6.03 0.850 0.314 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 5.88 6.39 5.93 5.92 0.806 0.171 

 ตามตาราง 51 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มยอ่ยในประชากรโดยจ าแนกตามสายวชิาชีพท่ีประกอบอาชีพ  ไดแ้ก่ กลุ่มท่ีหน่ึงคือ บุคลากร/
นกัวิชาการทางการแพทย ์ กลุ่มท่ีสองคือ บุคลากร/นกัวิชาการทางการสาธารณสุข  กลุ่มท่ีสามคือ บุคลากร/นกัวิชาการทางการจดัการในดา้นอาหารท่ีมีความรู้
ดา้นสุขอนามยัอาหาร เช่น เตรียม ผลิต บรรจุ บริการ จ าหน่าย ควบคุม ทดสอบ ตรวจประเมิน ฯลฯ  และกลุ่มท่ีส่ีคือประกอบอาชีพดว้ยวิชาชีพอ่ืนๆ และตาม
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร โดยจะอธิบายผลตามล าดบัสายวชิาชีพท่ีประกอบอาชีพ  ดงัน้ี 



 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) คะแนนเฉล่ียตามล าดบัสายวชิาชีพท่ีประกอบอาชีพ  ดงัน้ี 6.17,  6.37,  6.08, และ 6.03 โดยค่า Sig. 
ในการทดสอบความแปรปรวนเท่ากบั 0.850 ซ่ึงมากกว่าระดบันัยส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน กล่าวคือแต่ละสายวิชาชีพท่ีประกอบอาชีพ มีความ
แปรปรวนไม่แตกต่างกนัท่ีระดบันยัส าคญั 0.05  และค่า Sig. ของ ANOVA เท่ากบั 0.314 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน 
 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) มีคะแนนเฉล่ียตามล าดบัสายวชิาชีพท่ีประกอบอาชีพ  ดงัน้ี  5.88,  6.39,  5.93,  และ 5.92 โดยค่า Sig. 
ในการทดสอบความแปรปรวนเท่ากบั 0.806 ซ่ึงมากกว่าระดบันัยส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน กล่าวคือแต่ละสายวิชาชีพท่ีประกอบอาชีพ มีความ
แปรปรวนไม่แตกต่างกนัท่ีระดบันยัส าคญั 0.05  และค่า Sig. ของ ANOVA เท่ากบั 0.171 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
 จากผลทดสอบขา้งตน้สรุปไดว้า่  การใหค้วามส าคญัต่อสุขอนามยัในการจดัการทั้ง 2 ดา้น คือ ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) และส่ิงอ านวย
ความสะดวก (ห้องน ้ า) ไม่ข้ึนกบัสายวิชาชีพท่ีประกอบอาชีพ หรือสายวิชาชีพท่ีประกอบอาชีพท่ีแตกต่างกนัไม่มีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญัของ
ปัจจยัส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) และส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 
 

5.8 การสรุปลกัษณะของประชากรด้านรายได้ต่อเดือน  
ตาราง 52   ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov-Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นรายไดต่้อเดือน  
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั Exact Sig. (2-tailed) ในแต่ละระดบัรายไดต่้อเดือน สถิติท่ีใช้

ทดสอบค่ากลาง ไม่เกิน 
5,000 บาท 

5,001 – 
10,000 บาท 

10,001 – 
20,000 บาท 

20,001 – 
30,000 บาท 

30,001 – 
40,000 บาท 

40,001 – 
50,000 บาท 

50,001 บาท
ข้ึนไป 

อาหาร 0.057 0.270 0.292 0.015 0.048 0.100 0.018 Nonparametric 
test 

อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 0.459 0.200 0.515 0.194 0.492 0.285 0.187 Parametric test 



ตาราง 52   ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov-Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นรายไดต่้อเดือน  
(ต่อ)        

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั Exact Sig. (2-tailed) ในแต่ละระดบัรายไดต่้อเดือน ส ถิ ติ ท่ี ใ ช้
ทดสอบค่า
กลาง 

ไม่เกิน 
5,000 บาท 

5,001 – 
10,000 บาท 

10,001 – 
20,000 บาท 

20,001 – 
30,000 บาท 

30,001 – 
40,000 บาท 

40,001 – 
50,000 บาท 

50,001 บาท
ข้ึนไป 

ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 0.474 0.700 0.546 0.070 0.253 0.334 0.638 Parametric 
test 

ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 0.730 0.524 0.406 0.658 0.711 0.519 0.201 Parametric 
test 

บุคลากร (พนกังานบริการ) 0.076 0.064 0.325 0.121 0.277 0.456 0.306 Parametric 
test 

 
ตาราง 53   คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) และ Asymp. Sig. จากการทดสอบแบบไม่ใชพ้ารามิเตอร์ (Nonparametric test) ดว้ยสถิติของครัสคาล-วลัลิส (Kruskal-

Wallis test) ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นรายไดต่้อเดือน  
ปัจจยัการจดัการดา้น
สุขอนามยั 

คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) ในแต่ละระดบัรายไดต่้อเดือน Asymp. 
Sig.  
(2-tailed)  

ไม่เกิน 5,000 
บาท 

5,001 – 
10,000 บาท 

10,001 – 
20,000 บาท 

20,001 – 
30,000 บาท 

30,001 – 
40,000 บาท 

40,001 – 
50,000 บาท 

50,001 บ า ท
ข้ึนไป 

อาหาร 6.23 (173.1) 6.35 (189.2) 6.41 (194.7) 6.5 (212) 6.46 (208.7) 6.57 (242.7) 6.41 (200.5) 0.214 



 ตามตาราง 53 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มย่อยในประชากรโดยจ าแนกตามรายไดต่้อเดือน ไดแ้ก่  รายไดไ้ม่เกิน 5,000 บาท   รายได ้
5,001 – 10,000 บาท  รายได ้10,001 – 20,000 บาท  รายได ้20,001 – 30,000 บาท  รายได ้30,001 – 40,000 บาท  รายได ้40,001 – 50,000 บาท  และรายได ้
50,001 บาทข้ึนไป และจ าแนกตามปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร โดยสามารถอธิบายผลตามล าดบัช่วงรายไดต่้อเดือน ไดด้งัน้ี 
 ปัจจยัดา้นอาหารนั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัรายไดต่้อเดือน  ดงัน้ี  6.23 (173.1), 6.35 (189.2), 6.41 (194.7), 6.5 (212), 
6.46 (208.7), 6.57 (242.7), และ 6.41 (200.5) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.214 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน โดยสรุปไดว้า่ การให้
ความส าคญัต่อสุขอนามยัในการจดัการดา้นอาหารไม่ข้ึนกบัรายไดต่้อเดือน  หรือรายไดต่้อเดือนท่ีแตกต่างกนัไม่มีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญัของ
ปัจจยัดา้นอาหารท่ีแตกต่างกนั    
 
ตาราง 54   ค่าเฉล่ียและผลการทดสอบแบบใชพ้ารามิเตอร์ (Parametric test) ดว้ยสถิติ ANOVA ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นรายไดต่้อเดือน  
ปัจจยัการจดัการดา้น
สุขอนามยั 

คะแนนเฉล่ียในแต่ละระดบัรายไดต่้อเดือน  Sig. of 
Homogeneity 
of Variances 

Sig. of 
ANOVA 

Sig. of 
Welch 

Sig. of 
Games-
Howell 

ไม่เกิน 
5,000 
บาท 

5,001 – 
10,000 
บาท 

10,001 – 
20,000 
บาท 

20,001 – 
30,000 
บาท 

30,001 – 
40,000 
บาท 

40,001 – 
50,000 
บาท 

50,001 
บ า ท ข้ึ น
ไป 

อุปกรณ์ (เคร่ืองใช้
บนโตะ๊อาหาร) 

5.95 6.19 6.14 6.17 6.20 6.03 6.08 0.177 0.519 - - 

ส่ิ ง อ า น ว ย ค ว า ม
สะดวก (หอ้งอาหาร) 

5.88 5.98 6.09 6.16 6.05 6.01 6.06 0.638 0.400 - - 

ส่ิ ง อ า น ว ย ค ว า ม
สะดวก (หอ้งน ้า) 

5.83 5.77 6.15* 5.99 6.02 5.73 5.78* 0.024 - 0.026 0.048 



ตาราง 54   ค่าเฉล่ียและผลการทดสอบแบบใชพ้ารามิเตอร์ (Parametric test) ดว้ยสถิติ ANOVA ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นรายไดต่้อเดือน (ต่อ) 
ปัจจัยการ
จั ด ก า ร
ด้ า น
สุขอนามยั 

คะแนนเฉล่ียในแต่ละระดบัรายไดต่้อเดือน  Sig. of 
Homogeneity 
of Variances 

Sig. of 
ANOVA 

Sig. of 
Welch 

Sig. of 
Games-
Howell 

ไ ม่ เ กิ น 
5,000 บาท 

5,001 – 
10,000 
บาท 

10,001 – 
20,000 
บาท 

20,001 – 
30,000 
บาท 

30,001 – 
40,000 
บาท 

40,001 – 
50,000 
บาท 

50,001 
บาทข้ึนไป 

บุ ค ล า ก ร 
(พนักงาน
บริการ) 

6.09 6.15 6.29 6.35 6.42 6.28 6.23 0.166 0.057 - - 

*ท่ีระดบันยัส าคญั 0.05 
 ตามตาราง 54 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มย่อยในประชากรโดยจ าแนกตามรายไดต่้อเดือน ไดแ้ก่  รายไดไ้ม่เกิน 5,000 บาท   รายได ้
5,001 – 10,000 บาท  รายได ้10,001 – 20,000 บาท  รายได ้20,001 – 30,000 บาท  รายได ้30,001 – 40,000 บาท  รายได ้40,001 – 50,000 บาท  และรายได ้
50,001 บาทข้ึนไป และจ าแนกตามปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร โดยสามารถอธิบายผลตามล าดบัช่วงรายไดต่้อเดือน ไดด้งัน้ี 
 ปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหาร) นั้นมีคะแนนเฉล่ียตามล าดบัรายไดต่้อเดือน  ดงัน้ี 5.95,  6.19,  6.14,  6.17,  6.20,  6.03,  และ 6.08 
โดยค่า Sig. ในการทดสอบความแปรปรวนเท่ากบั 0.177 ซ่ึงมากกว่าระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน กล่าวคือแต่ละกลุ่มรายไดต่้อเดือนมีความ
แปรปรวนไม่แตกต่างกนัท่ีระดบันยัส าคญั 0.05  และค่า Sig. ของ ANOVA เท่ากบั 0.519 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) นั้นมีคะแนนเฉล่ียตามล าดบัรายไดต่้อเดือน  ดงัน้ี 5.88,  5.98,  6.09,  6.16,  6.05,  6.01,  และ 6.06 
โดยค่า Sig. ในการทดสอบความแปรปรวนเท่ากบั 0.638 ซ่ึงมากกว่าระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน กล่าวคือแต่ละกลุ่มรายไดต่้อเดือนมีความ
แปรปรวนไม่แตกต่างกนัท่ีระดบันยัส าคญั 0.05  และค่า Sig. ของ ANOVA เท่ากบั 0.400 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  



 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้ า) นั้นมีคะแนนเฉล่ียตามล าดบัรายไดต่้อเดือน  ดงัน้ี 5.83,  5.77,  6.15, 5.99,  6.02,  5.73,  และ 5.78โดย
ค่า Sig. ในการทดสอบความแปรปรวนเท่ากับ 0.024 ซ่ึงน้อยกว่าระดับนัยส าคญัท่ี 0.05 จึงปฎิเสธสมมติฐาน กล่าวคือแต่ละกลุ่มรายได้ต่อเดือนมีความ
แปรปรวนแตกต่างกันท่ีระดบันัยส าคญั 0.05  และค่า Sig. ของ Welch เท่ากบั 0.026 ซ่ึงน้อยกว่าระดบันัยส าคญัท่ี 0.05 จึงปฎิเสธสมมติฐาน และผลการ
เปรียบเทียบค่าเฉล่ียพบว่ากลุ่มรายได ้10,001 – 20,000 บาท  และรายได ้50,001 บาทข้ึนไป มีค่า Sig. ของ Games-Howell เท่ากบั 0.048 ซ่ึงน้อยกว่าระดบั
นยัส าคญัท่ี 0.05 จึงปฎิเสธสมมติฐาน 
 ปัจจยัดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) นั้นมีคะแนนเฉล่ียตามล าดบัรายไดต่้อเดือน  ดงัน้ี 6.09,  6.15,  6.29,  6.35,  6.42,  6.28,  และ 6.23 โดยค่า 
Sig. ในการทดสอบความแปรปรวนเท่ากบั 0.166 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน กล่าวคือแต่ละกลุ่มรายไดต่้อเดือนมีความแปรปรวน
ไม่แตกต่างกนัท่ีระดบันยัส าคญั 0.05  และค่า Sig. ของ ANOVA เท่ากบั 0.057 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
 จากผลทดสอบขา้งตน้สามารถสรุปได ้2 ประเด็น คือ การใหค้วามส าคญัต่อสุขอนามยัในการจดัการ 3 ดา้น คือ อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร) และบุคลากร (พนกังานบริการ) ไม่ข้ึนกบัรายได ้หรือรายไดท่ี้แตกต่างกนัไม่มีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญัของ
ตวัแปรท่ีแตกต่างกนัภายในแต่ละปัจจยัทั้ง 3 ดา้นนั้น   ในขณะท่ีการให้ความส าคญัต่อสุขอนามยัในการจดัการดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้ า) ข้ึนกบั
รายได ้หรือรายไดท่ี้แตกต่างกนัมีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญัของปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) ท่ีแตกต่างกนั  
 

5.9 การสรุปลกัษณะของประชากรด้านแรงจูงใจ 
ตาราง 55   ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov-Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นแรงจูงใจ  
ปัจจยัการจดัการ
ดา้นสุขอนามยั 

Exact Sig. (2-tailed) ในดา้นแรงจูงใจ สถิติท่ีใช้ทดสอบค่า
กลาง รับประทานเป็นอาหารม้ือหลกั รับประทานระหวา่งม้ือ รับประทานเป็นทั้งอาหารม้ือหลักและ

รับประทานระหวา่งม้ือ 
อาหาร 0.000 0.412 0.020 Nonparametric test 



ตาราง 55   ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov-Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นแรงจูงใจ (ต่อ) 
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั Exact Sig. (2-tailed) ในดา้นแรงจูงใจ สถิติท่ีใช้ทดสอบค่า

กลาง รับประทานเป็นอาหารม้ือหลกั รับประทานระหวา่งม้ือ รับประทานเป็นทั้ งอาหารม้ือ
หลกัและรับประทานระหวา่งม้ือ 

อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 0.001 0.366 0.277 Nonparametric test 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 0.006 0.612 0.535 Nonparametric test 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 0.062 0.873 0.353 Parametric test 
บุคลากร (พนกังานบริการ) 0.006 0.524 0.045 Nonparametric test 

 
ตาราง 56   คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) และ Asymp. Sig. จากการทดสอบแบบไม่ใชพ้ารามิเตอร์ (Nonparametric test) ดว้ยสถิติของครัสคาล-วลัลิส (Kruskal-

Wallis test) ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นแรงจูงใจ  
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) ในดา้นแรงจูงใจ Asymp. Sig.  

(2-tailed)  รับประทานเป็นอาหารม้ือหลกั รับประทานระหวา่งม้ือ รับประทานเป็นทั้ งอาหารม้ือ
หลกัและรับประทานระหวา่งม้ือ 

อาหาร 6.40 (198.1) 6.30 (182.8) 6.48 (211.5) 0.549 
อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 6.12 (201.5) 6.13 (204.8) 6.11 (196.4) 0.929 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 6.03 (198.9) 6.01 (202.1) 6.09 (206.1) 0.877 
บุคลากร (พนกังานบริการ) 6.25 (196.2) 6.08 (183.8) 6.32 (217.9) 0.269 



 ตามตาราง 56 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มยอ่ยในประชากรโดยจ าแนกตามแรงจูงใจ ไดแ้ก่ รับประทานเป็นอาหารม้ือหลกั รับประทาน
ระหวา่งม้ือ และรับประทานเป็นทั้งอาหารม้ือหลกัและรับประทานระหวา่งม้ือ และจ าแนกตามปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการให้บริการของร้านอาหาร 
โดยสามารถอธิบายผลตามล าดบัแรงจูงใจไดด้งัน้ี 
 ปัจจยัดา้นอาหารนั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัแรงจูงใจ ดงัน้ี  6.40 (198.1), 6.30 (182.8), และ 6.48 (211.5) โดยค่า Asymp. Sig. 
เท่ากบั 0.549 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
 ปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหาร) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัแรงจูงใจ ดงัน้ี 6.12 (201.5),6.13 (204.8), และ 6.11 
(196.4) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.929 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัแรงจูงใจ ดงัน้ี 6.03 (198.9), 6.01 (202.1), และ 6.09 
(206.1) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.877 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน 
 ปัจจยัดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัแรงจูงใจ ดงัน้ี 6.25 (196.2), 6.08 (183.8), และ 6.32 (217.9) 
โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.269 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน 
 จากผลทดสอบขา้งตน้สรุปไดว้า่ การให้ความส าคญัต่อสุขอนามยัในการจดัการทั้ง 4 ดา้น คือ อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหาร) ส่ิงอ านวยความ
สะดวก (ห้องอาหาร) และบุคลากร (พนกังานบริการ) ไม่ข้ึนกบัแรงจูงใจ หรือแรงจูงใจท่ีแตกต่างกนัไม่มีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญัของตวัแปรท่ี
แตกต่างกนัภายในแต่ละปัจจยัทั้ง 3 ดา้น 
ตาราง 57   ค่าเฉล่ียและผลการทดสอบแบบใชพ้ารามิเตอร์ (Parametric test) ดว้ยสถิติ ANOVA ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นแรงจูงใจ  
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั คะแนนเฉล่ียในดา้นแรงจูงใจ  Sig. of 

Homogeneity 
of Variances 

Sig. of 
ANOVA รับประทานเป็นอาหารม้ือหลกั รับประทานระหวา่งม้ือ รับประทานเป็นทั้ งอาหารม้ือ

หลกัและรับประทานระหวา่งม้ือ 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 5.90 5.95 5.95 0.473 0.879 



 ตามตาราง 57 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มยอ่ยในประชากรโดยจ าแนกตามแรงจูงใจ ไดแ้ก่ รับประทานเป็นอาหารม้ือหลกั รับประทาน
ระหวา่งม้ือ  และรับประทานเป็นทั้งอาหารม้ือหลกัและรับประทานระหวา่งม้ือ   และจ าแนกตามปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร 
โดยสามารถอธิบายผลตามล าดบัแรงจูงใจไดด้งัน้ี 
 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) นั้นมีคะแนนเฉล่ียตามล าดบัแรงจูงใจ ดงัน้ี 5.75, 5.97, 5.91, 5.74 และ 5.97 โดยค่า Sig. ในการทดสอบ
ความแปรปรวนเท่ากบั 0.473 ซ่ึงมากกว่าระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน กล่าวคือแต่ละกลุ่มแรงจูงใจมีความแปรปรวนไม่แตกต่างกนัท่ีระดบั
นยัส าคญั 0.05  และค่า Sig. ของ ANOVA เท่ากบั 0.879 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน โดยสรุปไดว้า่ การใหค้วามส าคญัต่อสุขอนามยั
ในการจดัการดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้ า) ไม่ข้ึนกบัแรงจูงใจ หรือแรงจูงใจท่ีแตกต่างกนัไม่มีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญัของปัจจยัดา้นส่ิง
อ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) ท่ีแตกต่างกนั 
 

5.10  การสรุปลกัษณะของประชากรด้านความถี่จากประสบการณ์ความเจ็บป่วยจากการรับประทานอาหารนอกบ้าน 
ตาราง 58   ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov-Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นความถ่ีจาก

ประสบการณ์การเจบ็ป่วยในการรับประทานอาหารนอกบา้น 
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั Exact Sig. (2-tailed) ตามความถ่ีของการเจบ็ป่วย สถิติท่ีใช้ทดสอบค่า

กลาง มากกว่า  1 ค ร้ัง
ต่อเดือน 

1 คร้ังต่อเดือน มากกว่า  1 ค ร้ัง
ต่อปี 

1 คร้ังต่อปี 1 คร้ังใน
เวลานานกวา่ 1 ปี 

อาหาร 0.044 0.221 0.005 0.005 0.000 Nonparametric test 
อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 0.379 0.688 0.064 0.326 0.077 Parametric test 

  



ตาราง 58   ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov-Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นความถ่ีจาก
ประสบการณ์การเจบ็ป่วยในการรับประทานอาหารนอกบา้น (ต่อ) 

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั Exact Sig. (2-tailed) ตามความถ่ีของการเจบ็ป่วย ส ถิ ติ ท่ี ใ ช้
ท ด ส อ บ ค่ า
กลาง 

มากกวา่ 1 คร้ังต่อ
เดือน 

1 คร้ังต่อเดือน มากกวา่ 1 คร้ังต่อ
ปี 

1 คร้ังต่อปี 1 คร้ังใน
เวลานานกวา่ 1 ปี 

ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 0.418 0.552 0.133 0.486 0.111 Parametric test 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 0.604 0.960 0.199 0.375 0.463 Parametric test 
บุคลากร (พนกังานบริการ) 0.087 0.386 0.230 0.586 0.095 Parametric test 
        
ตาราง 59   คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) และ Asymp. Sig. จากการทดสอบแบบไม่ใชพ้ารามิเตอร์ (Nonparametric test) ดว้ยสถิติของครัสคาล-วลัลิส (Kruskal-

Wallis test) ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นความถ่ีจากประสบการณ์การเจบ็ป่วยในการรับประทานอาหารนอกบา้น  
ปัจจยัการจดัการ
ดา้นสุขอนามยั 

Exact Sig. (2-tailed) ตามความถ่ีของการเจบ็ป่วย Asymp. Sig.  
(2-tailed)  มากกวา่ 1 คร้ังต่อเดือน 1 คร้ังต่อเดือน มากกวา่ 1 คร้ังต่อปี 1 คร้ังต่อปี 1 คร้ังในเวลานานกวา่ 1 ปี 

อาหาร 6.41 (207.4) 6.3 (165.6) 6.42 (198.9) 6.42 (203.8) 6.45 (210.6) 0.228 
 ตามตาราง 59 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มยอ่ยในประชากรโดยจ าแนกตามความถ่ีของการเจ็บป่วย ไดแ้ก่ มากกวา่ 1 คร้ังต่อเดือน,  1 
คร้ังต่อเดือน,  มากกวา่ 1 คร้ังต่อปี,  1 คร้ังต่อปี,  และ 1 คร้ังในเวลานานกวา่ 1 ปี และจ าแนกตามปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร 
โดยสามารถอธิบายผลตามล าดบัความถ่ีของการเจบ็ป่วยไดด้งัน้ี 
 ปัจจยัดา้นอาหารนั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัความถ่ีของการเจบ็ป่วย ดงัน้ี  6.41 (207.4), 6.3 (165.6), 6.42 (198.9), 6.42 (203.8), 
และ 6.45 (210.6) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.228 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน โดยสรุปไดว้า่ การให้ความส าคญัต่อสุขอนามยัใน



การจดัการดา้นอาหารไม่ข้ึนกบัความถ่ีของการเจ็บป่วย หรือความถ่ีของการเจ็บป่วยท่ีแตกต่างกนัไม่มีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญัของปัจจยัดา้น
อาหารท่ีแตกต่างกนั    
 
ตาราง 60   ค่าเฉล่ียและผลการทดสอบแบบใชพ้ารามิเตอร์ (Parametric test) ดว้ยสถิติ ANOVA ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นความถ่ีจากประสบการณ์

ความเจบ็ป่วยในการรับประทานอาหารนอกบา้น  
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั Exact Sig. (2-tailed) ตามความถ่ีของการเจบ็ป่วย  Sig. of 

Homogeneity 
of Variances 

Sig. of 
ANOVA มากกว่า 1 คร้ัง

ต่อเดือน 
1 คร้ังต่อเดือน มากกว่า 1 คร้ัง

ต่อปี 
1 คร้ังต่อปี 1 ค ร้ั ง ใ น

เวลานานกวา่ 1 ปี 
อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 6.02 6.07 6.12 6.19 6.14 0.887 0.735 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 6.05 6.03 5.98 6.09 6.07 0.301 0.844 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 5.92 5.89 5.90 6.00 5.87 0.727 0.863 
บุคลากร (พนกังานบริการ) 6.24 6.14 6.24 6.32 6.30 0.306 0.474 

 ตามตาราง 60 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มยอ่ยในประชากรโดยจ าแนกตามความถ่ีของการเจ็บป่วย ไดแ้ก่ มากกวา่ 1 คร้ังต่อเดือน,   1 
คร้ังต่อเดือน,  มากกวา่ 1 คร้ังต่อปี,  1 คร้ังต่อปี,  และ 1 คร้ังในเวลานานกวา่ 1 ปี และจ าแนกตามปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร 
โดยสามารถอธิบายผลตามล าดบัความถ่ีของการเจบ็ป่วยไดด้งัน้ี 
 อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหาร) นั้นมีคะแนนเฉล่ียตามล าดบัความถ่ีของการเจ็บป่วย ดงัน้ี 6.02,  6.07,  6.12,  6.19,  และ 6.14 โดยค่า Sig. ใน
การทดสอบความแปรปรวนเท่ากบั 0.887 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน กล่าวคือแต่ละกลุ่มความถ่ีของการเจ็บป่วยมีความแปรปรวน
ไม่แตกต่างกนัท่ีระดบันยัส าคญั 0.05  และค่า Sig. ของ ANOVA เท่ากบั 0.735 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  



 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) นั้นมีคะแนนเฉล่ียตามล าดบัความถ่ีของการเจ็บป่วย ดงัน้ี 6.05,  6.03,  5.98,  6.09,  และ 6.07 โดย
ค่า Sig. ในการทดสอบความแปรปรวนเท่ากบั 0.301 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน กล่าวคือแต่ละกลุ่มความถ่ีของการเจ็บป่วยมีความ
แปรปรวนไม่แตกต่างกนัท่ีระดบันยัส าคญั 0.05  และค่า Sig. ของ ANOVA เท่ากบั 0.844 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้ า) นั้นมีคะแนนเฉล่ียตามล าดบัความถ่ีของการเจ็บป่วย ดงัน้ี 5.92,  5.89,  5.90,  6.00,  และ 5.87 โดยค่า 
Sig. ในการทดสอบความแปรปรวนเท่ากบั 0.727 ซ่ึงมากกว่าระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน กล่าวคือแต่ละกลุ่มความถ่ีของการเจ็บป่วยมีความ
แปรปรวนไม่แตกต่างกนัท่ีระดบันยัส าคญั 0.05  และค่า Sig. ของ ANOVA เท่ากบั 0.863 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
   ปัจจยัดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) นั้นมีคะแนนเฉล่ียตามล าดบัความถ่ีของการเจบ็ป่วย ดงัน้ี 6.24,  6.14,  6.24,  6.32,  และ 6.3 โดยค่า Sig. ใน
การทดสอบความแปรปรวนเท่ากบั 0.306 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน กล่าวคือแต่ละกลุ่มความถ่ีของการเจ็บป่วยมีความแปรปรวน
ไม่แตกต่างกนัท่ีระดบันยัส าคญั 0.05  และค่า Sig. ของ ANOVA เท่ากบั 0.474 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
 จากผลทดสอบขา้งตน้สรุปไดว้า่ การให้ความส าคญัต่อสุขอนามยัในการจดัการทั้ง 4 ดา้น คือ อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหาร) ส่ิงอ านวยความ
สะดวก (หอ้งน ้า)  ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) และบุคลากร (พนกังานบริการ) ไม่ข้ึนกบัความถ่ีของการเจบ็ป่วย หรือความถ่ีของการเจบ็ป่วยท่ีแตกต่าง
กนัไม่มีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญัของตวัแปรท่ีแตกต่างกนัภายในแต่ละปัจจยัทั้ง 4 ดา้นนั้น 
       

5.11 การสรุปลกัษณะของประชากรด้านกลุ่มอ้างองิทีม่ีผลต่อการตัดสินใจ 
ตาราง 61   ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov-Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลด้านบุคคลท่ีมี

บทบาทต่อการตดัสินใจ 
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั Exact Sig. (2-tailed) ในดา้นบุคคลท่ีมีบทบาทต่อการตดัสินใจ สถิติท่ีใชท้ดสอบค่ากลาง 

ตดัสินใจดว้ยตวัเองเท่านั้น มีผูอ่ื้นร่วมตดัสินใจ 
อาหาร 0.022 0.000 Nonparametric test 



ตาราง 61   ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov-Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลด้านบุคคลท่ีมี
บทบาทต่อการตดัสินใจ (ต่อ) 

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั Exact Sig. (2-tailed) ในดา้นบุคคลท่ีมีบทบาทต่อการตดัสินใจ สถิติท่ีใชท้ดสอบค่ากลาง 
ตดัสินใจดว้ยตวัเองเท่านั้น มีผูอ่ื้นร่วมตดัสินใจ 

อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 0.042 0.001 Nonparametric test 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 0.170 0.010 Nonparametric test 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 0.258 0.029 Nonparametric test 
บุคลากร (พนกังานบริการ) 0.264 0.001 Nonparametric test 

         
ตาราง 62  คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) และ Asymp. Sig. จากการทดสอบแบบไม่ใชพ้ารามิเตอร์ (Nonparametric test) ดว้ยสถิติของครัสคาล-วลัลิส (Kruskal-

Wallis test) ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นบุคคลท่ีมีบทบาทต่อการตดัสินใจ 
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) ในดา้นบุคคลท่ีมีบทบาทต่อการตดัสินใจ Asymp. Sig.  

(2-tailed)  ตดัสินใจดว้ยตวัเองเท่านั้น มีผูอ่ื้นร่วมตดัสินใจ 
อาหาร 6.37 (198.5) 6.42 (200.9) 0.876 
อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 6.17 (217.5) 6.11 (197.3) 0.198 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 6.17 (226.7) 6.02 (195.5) 0.048 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 6.06 (221) 5.88 (196.6) 0.122 
บุคลากร (พนกังานบริการ) 6.27 (204.6) 6.26 (199.7) 0.754 



 ตามตาราง 62 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มย่อยในประชากรโดยจ าแนกตามบุคคลท่ีมีบทบาทต่อการตดัสินใจ ไดแ้ก่ ตดัสินใจด้วย
ตวัเองเท่านั้น และมีผูอ่ื้นร่วมตดัสินใจ  และจ าแนกตามปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร โดยสามารถอธิบายผลตามล าดบับุคคล
ท่ีมีบทบาทต่อการตดัสินใจไดด้งัน้ี 
 ปัจจยัดา้นอาหารนั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบับุคคลท่ีมีบทบาทต่อการตดัสินใจ ดงัน้ี  6.37 (198.5), และ 6.42 (200.9) โดยค่า 
Asymp. Sig. เท่ากบั 0.876 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน 
 ปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหาร) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบับุคคลท่ีมีบทบาทต่อการตดัสินใจ ดงัน้ี  6.17 (217.5), 
และ 6.11 (197.3) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.198 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน 
 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร)นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบับุคคลท่ีมีบทบาทต่อการตดัสินใจ ดงัน้ี  6.17 (226.7), 
และ 6.02 (195.5) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.048 ซ่ึงนอ้ยกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงปฎิเสธสมมติฐาน 
 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบับุคคลท่ีมีบทบาทต่อการตดัสินใจ ดงัน้ี  6.06 (221), และ 
5.88 (196.6) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.122 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน 
 ปัจจยัดา้นบุคลากร (พนักงานบริการ) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบับุคคลท่ีมีบทบาทต่อการตดัสินใจ ดงัน้ี  6.27 (204.6), และ 
6.26 (199.7) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.754 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน 
 จากผลทดสอบขา้งตน้สามารถสรุปได ้2 ประเด็น คือ การให้ความส าคญัต่อสุขอนามยัในการจดัการ 4 ดา้น คือ อาหาร อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊
อาหาร) ส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้ า) และบุคลากร (พนกังานบริการ) ไม่ข้ึนกบับุคคลท่ีมีบทบาทต่อการตดัสินใจ หรือบุคคลท่ีมีบทบาทต่อการตดัสินใจท่ี
แตกต่างกนัไม่มีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญัของตวัแปรท่ีแตกต่างกนัภายในแต่ละปัจจยัทั้ง 4 ดา้นนั้น   ในขณะท่ีการใหค้วามส าคญัต่อสุขอนามยัใน
การจดัการดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร)  ข้ึนกบับุคคลท่ีมีบทบาทต่อการตดัสินใจ หรือบุคคลท่ีมีบทบาทต่อการตดัสินใจท่ีแตกต่างกนัมีผลต่อการ
ประเมินคะแนนความส าคญัของปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) ท่ีแตกต่างกนั                    
 



5.12 การสรุปลกัษณะของประชากรด้านศาสนา 
ตาราง 63   ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov-Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นศาสนา  
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั Exact Sig. (2-tailed) ในแต่ละศาสนา สถิติท่ีใชท้ดสอบค่ากลาง 

พุทธ คริสต ์ อิสลาม ไม่นบัถือศาสนา 
อาหาร 0.000 0.989 0.699 0.517 Nonparametric test 
อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 0.000 0.440 0.823 0.468 Nonparametric test 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 0.002 0.917 0.970 0.856 Nonparametric test 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 0.017 0.849 0.989 0.835 Nonparametric test 
บุคลากร (พนกังานบริการ) 0.000 0.978 0.371 0.784 Nonparametric test 
ตาราง 64  คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) และ Asymp. Sig. จากการทดสอบแบบไม่ใชพ้ารามิเตอร์ (Nonparametric test) ดว้ยสถิติของครัสคาล-วลัลิส (Kruskal-

Wallis test) ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นศาสนา  
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) ในแต่ละศาสนา Asymp. Sig. (2-tailed)  

พุทธ คริสต ์ อิสลาม ไม่นบัถือศาสนา 
อาหาร 6.43 (204.2) 6.08 (108.5) 6.06 (113.9) 6.25 (206.3) 0.018 
อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 6.13 (201.3) 6.3 (219.1) 5.74 (137.2) 5.89 (219) 0.377 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 6.06 (203.3) 6.18 (211.1) 5.69 (133) 5.32 (127.9) 0.106 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 5.92 (201.2) 5.94 (192.9) 6.02 (209) 5.4 (157.2) 0.783 
บุคลากร (พนกังานบริการ) 6.26 (200.9) 6.48 (237.5) 6.09 (148.3) 6.11 (210.1) 0.455 



 ตามตาราง 64 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มยอ่ยในประชากรโดยจ าแนกตามศาสนา ไดแ้ก่ พุทธ คริสต ์อิสลาม และไม่นบัถือศาสนาใด 
และจ าแนกตามปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร โดยสามารถอธิบายผลตามล าดบัศาสนาไดด้งัน้ี 
 ปัจจยัดา้นอาหารนั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัศาสนา ดงัน้ี  6.43 (204.2), 6.08 (108.5), 6.06 (113.9), และ 6.25 (206.3) โดยค่า 
Asymp. Sig. เท่ากบั 0.018 ซ่ึงนอ้ยกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงปฎิเสธสมมติฐาน 
 ปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหาร) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัศาสนา ดงัน้ี  6.13 (201.3), 6.3 (219.1), 5.74 (137.2), 
และ 5.89 (219) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.377 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน 
 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร)นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัศาสนา ดงัน้ี  6.06 (203.3), 6.18 (211.1), 5.69 (133), 
และ 5.32 (127.9) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.106 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน 
 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้ า) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัศาสนา ดงัน้ี  5.92 (201.2), 5.94 (192.9), 6.02 (209), 
และ 5.4 (157.2)) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.783 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน 
 ปัจจยัดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัศาสนา ดงัน้ี  6.26 (200.9), 6.48 (237.5), 6.09 (148.3), และ 
6.11 (210.1) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.455 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน 
 จากผลทดสอบขา้งตน้สามารถสรุปได ้2 ประเด็น คือ การใหค้วามส าคญัต่อสุขอนามยัในการจดัการ 4 ดา้น คือ อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร)   ส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้ า) และบุคลากร (พนกังานบริการ) ไม่ข้ึนกบัศาสนา หรือศาสนาท่ีแตกต่างกนัไม่มีผลต่อ
การประเมินคะแนนความส าคญัของตวัแปรท่ีแตกต่างกนัภายในแต่ละปัจจยัทั้ง 4 ดา้นนั้น   ในขณะท่ีการให้ความส าคญัต่อสุขอนามยัในการจดัการดา้นอาหาร
ข้ึนกบัศาสนา หรือศาสนาท่ีแตกต่างกนัมีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญัของปัจจยัดา้นอาหารท่ีแตกต่างกนั  
                 
 
 



5.13 การสรุปลกัษณะของประชากรด้านภูมิภาคทีใ่ช้บริการร้านอาหารเป็นประจ า 
ตาราง 65   ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov-Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นภูมิภาคท่ีใช้

บริการร้านอาหารเป็นประจ า  

ตาราง 66   คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) และ Asymp. Sig. จากการทดสอบแบบไม่ใชพ้ารามิเตอร์ (Nonparametric test) ดว้ยสถิติของครัสคาล-วลัลิส (Kruskal-
Wallis test) ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นภูมิภาคท่ีใชบ้ริการร้านอาหารเป็นประจ า  

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) ในแต่ละภูมิภาคท่ีใชบ้ริการร้านอาหารเป็นประจ า Asymp. Sig. 
(2-tailed)  เหนือ กลางและตะวนัตก ตะวนัออก ตะวนัออกเฉียงเหนือ ใต ้

อาหาร 6.46 (209.2) 6.38 (193.7) 6.37 (195.2) 6.31 (165.5) 6.74 (272.3) 0.140 
อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 6.16 (206.5) 6.09 (196.4) 6.17 (212.1) 5.65 (115.9) 6.53 (272.1) 0.027 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 6.02 (199) 6.04 (198.6) 6.2 (223.7) 5.78 (144.4) 6.45 (273.5) 0.098 
บุคลากร (พนกังานบริการ) 6.26 (203.8) 6.25 (198.9) 6.28 (190.8) 6.23 (185.4) 6.43 (223.1) 0.925 

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั Exact Sig. (2-tailed) ในแต่ละภูมิภาคท่ีใชบ้ริการร้านอาหารเป็นประจ า สถิติท่ีใชท้ดสอบค่ากลาง 
เหนือ กลางและตะวนัตก ตะวนัออก ตะวนัออกเฉียงเหนือ ใต ้

อาหาร 0.001 0.000 0.461 0.648 0.268 Nonparametric test 
อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 0.048 0.009 0.401 0.999 0.317 Nonparametric test 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 0.101 0.044 0.594 0.980 0.833 Nonparametric test 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 0.170 0.143 0.549 0.734 0.829 Parametric test 
บุคลากร (พนกังานบริการ) 0.028 0.009 0.795 0.993 0.808 Nonparametric test 



  ตามตาราง 66 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มยอ่ยในประชากรโดยจ าแนกตามภูมิภาคท่ีใชบ้ริการร้านอาหารเป็นประจ า ไดแ้ก่  ภาคเหนือ 
ภาคกลางและภาคตะวนัตก ภาคตะวนัออก ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ และภาคใต้ และจ าแนกตามปัจจยัการจดัการด้านสุขอนามยัในการให้บริการของ
ร้านอาหาร โดยสามารถอธิบายผลตามล าดบัภูมิภาคท่ีใชบ้ริการร้านอาหารเป็นประจ าไดด้งัน้ี 
 ปัจจยัดา้นอาหารนั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัภูมิภาคท่ีใชบ้ริการร้านอาหารเป็นประจ า ดงัน้ี  6.46 (209.2), 6.38 (193.7), 6.37 

(195.2), 6.31 (165.5), และ 6.74 (272.3) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.140 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน 

 ปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหาร) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัภูมิภาคท่ีใชบ้ริการร้านอาหารเป็นประจ า ดงัน้ี 6.16 

(206.5), 6.09 (196.4), 6.17 (212.1), 5.65 (115.9), และ 6.53 (272.1) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.027 ซ่ึงนอ้ยกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงปฎิเสธสมมติฐาน  

 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัภูมิภาคท่ีใชบ้ริการร้านอาหารเป็นประจ า ดงัน้ี 6.02 

(199), 6.04 (198.6), 6.2 (223.7), 5.78 (144.4), และ 6.45 (273.5) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.098 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน 

 ปัจจยัดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัภูมิภาคท่ีใชบ้ริการร้านอาหารเป็นประจ า ดงัน้ี 6.26 (203.8), 

6.25 (198.9), 6.28 (190.8), 6.23 (185.4), และ 6.43 (223.1) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.925 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน 

 จากผลทดสอบขา้งตน้สามารถสรุปได ้2 ประเด็น คือ การให้ความส าคญัต่อสุขอนามยัในการจดัการ 3 ดา้น คือ อาหาร ส่ิงอ านวยความสะดวก 

(หอ้งอาหาร) และบุคลากร (พนกังานบริการ) ไม่ข้ึนกบัภูมิภาคท่ีใชบ้ริการร้านอาหารเป็นประจ า หรือภูมิภาคท่ีใชบ้ริการร้านอาหารเป็นประจ าท่ีแตกต่างกนัไม่

มีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญัของตวัแปรท่ีแตกต่างกนัภายในแต่ละปัจจยัทั้ง 3 ดา้น ในขณะท่ีการให้ความส าคญัต่อสุขอนามยัในการจดัการดา้น

อุปกรณ์ (เคร่ืองใช้บนโต๊ะอาหาร) ข้ึนกบัภูมิภาคท่ีใช้บริการร้านอาหารเป็นประจ า หรือภูมิภาคท่ีใช้บริการร้านอาหารเป็นประจ าท่ีแตกต่างกนัมีผลต่อการ

ประเมินคะแนนความส าคญัของปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) ท่ีแตกต่างกนั    

   



ตาราง 67   ค่าเฉล่ียและผลการทดสอบแบบใช้พารามิเตอร์ (Parametric test) ด้วยสถิติ ANOVA ในการสรุปลกัษณะของประชากรด้านภูมิภาคท่ีใช้บริการ
ร้านอาหารเป็นประจ า  

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั คะแนนเฉล่ียในดา้นภูมิภาคท่ีใชบ้ริการร้านอาหารเป็นประจ า  Sig. of Homogeneity 
of Variances 

Sig. of 
ANOVA เหนือ กลางและตะวนัตก ตะวนัออก ตะวนัออกเฉียงเหนือ ใต ้

ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 5.92 5.90 5.88 5.78 6.23 0.815 0.690 
 ตามตาราง 67 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มยอ่ยในประชากรโดยจ าแนกตามภูมิภาคท่ีใชบ้ริการร้านอาหารเป็นประจ า ไดแ้ก่  ภาคเหนือ 

ภาคกลางและภาคตะวนัตก ภาคตะวนัออก ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ และภาคใต้ และจ าแนกตามปัจจยัการจดัการด้านสุขอนามยัในการให้บริการของ

ร้านอาหาร โดยสามารถอธิบายผลตามล าดบัภูมิภาคท่ีใชบ้ริการร้านอาหารเป็นประจ าไดด้งัน้ี 

 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้ า) นั้นมีคะแนนเฉล่ียตามล าดบัภูมิภาคท่ีใชบ้ริการร้านอาหารเป็นประจ า ดงัน้ี 5.92,  5.90,  5.88,  5.78,  
และ 6.23 โดยค่า Sig. ในการทดสอบความแปรปรวนเท่ากบั 0.815 ซ่ึงมากกว่าระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน กล่าวคือแต่ละกลุ่มภูมิภาคท่ีใช้
บริการร้านอาหารเป็นประจ ามีความแปรปรวนไม่แตกต่างกนัท่ีระดบันยัส าคญั 0.05  และค่า Sig. ของ ANOVA เท่ากบั 0.690 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 
จึงยอมรับสมมติฐาน โดยสรุปไดว้า่ การใหค้วามส าคญัต่อสุขอนามยัในการจดัการดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) ไม่ข้ึนกบัภูมิภาคท่ีใชบ้ริการร้านอาหาร
เป็นประจ า หรือภูมิภาคท่ีใช้บริการร้านอาหารเป็นประจ าท่ีแตกต่างกนัไม่มีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญัของปัจจยัด้านส่ิงอ านวยความสะดวก 
(หอ้งน ้า) ท่ีแตกต่างกนั 
 
 
 
 



ตาราง 68   ลกัษณะของประชากรท่ีส่งผลท าใหเ้กิดความแตกต่างในค่ากลางท่ีไดจ้ากคะแนนประเมินการรับรู้ความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัของ
ร้านอาหาร 

ลกัษณะของประชากร ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัของร้านอาหาร 
อาหาร  อุปกรณ์ 

(เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 
 ส่ิงอ านวยความสะดวก 
(หอ้งอาหาร) 

 ส่ิงอ านวยความสะดวก 
(หอ้งน ้า) 

 บุคลากร (พนกังาน
บริการ)  

เพศ           

อาย ุ           

สถานภาพการสมรส           

ระดบัการศึกษาปัจจุบนั           

สายวชิาชีพท่ีศึกษา            

อาชีพ           

สายวชิาชีพท่ีประกอบอาชีพ        

รายไดต่้อเดือน        

แรงจูงใจ      

ความถ่ีการเจบ็ป่วย      

บุคคลท่ีมีผลต่อการตดัสินใจ       

ศาสนา       

ภูมิภาคท่ีตั้งร้านอาหาร       



 

ตาราง 70  การจดัล าดบัความส าคญัในการรับรู้ต่อปัจจยัและตวัแปรในการจดัการดา้นสุขอนามยัของร้านอาหาร 
อนัดบัท่ี ปัจจยั (คะแนนเฉล่ีย, 

ระดบัความส าคญั 
 ตวัแปรท่ีมีความส าคญัเป็นอนัดบัแรก (คะแนนเฉล่ีย) 
 

ร้อยละของ
ตวัแปร 

1 อาหาร 
(6.41, มากท่ีสุด) 

1.1 อาหารท่ีปลอดภยัตอ้งไม่มีอนัตรายหรือส่ิงมีพิษปนเป้ือนติดมาดว้ย (6.80) 
1.2 อาหารท่ีปลอดภยัตอ้งสะอาดไม่มีส่ิงแปลกปลอม เช่น เส้นผม ลวดเยบ็กระดาษ (6.79) 

28.57 

2 บุคลากร  
(พนกังานบริการ) 
(6.26, มากท่ีสุด) 

2.1 พนกังานท่ีไม่ไอหรือจามลงบน อาหารหรือส่ิงท่ีเก่ียวขอ้ง เป็นสุขลกัษณะส่วนบุคคลท่ีดี (6.68) 7.69 

3 อุปกรณ์ (เคร่ืองใช้
บนโตะ๊อาหาร) 
(6.00, มาก) 

3.1 จาน ชาม ชอ้น ส้อม ตะเกียบ มีด แกว้น ้า ท่ีถูกสุขลกัษณะตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และสะอาด (6.56) 
3.2 เคร่ืองปรุงรสท่ีปลอดภยั ตอ้งสะอาด ไม่มีส่ิงแปลกปลอม (6.52) 
3.3 ผา้เช็ดปาก ทิชชูและไมจ้ิ้มฟัน ท่ีมีสุขอนามยั ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และสะอาด (6.51) 

30.00 

3 ส่ิงอ านวยความ
สะดวก (หอ้งอาหาร)  
(6.04, มาก) 

3.1 การระบายอากาศท่ีดีไม่มีกล่ินเหมน็หรืออบัช้ืนเป็นบรรยากาศของการมีสุขลกัษณะท่ีดี (6.45) 
3.2 การไม่พบสัตวน่์ารังเกียจ เช่น แมลงวนั แมลงสาบ หรือหนู เป็นสุขลกัษณะท่ีดี (6.37) 
3.3 หอ้งอาหารท่ีถูกสุขลกัษณะตอ้งเป็นอาคารท่ีแวดลอ้มดว้ยพื้นท่ีท่ีสะอาด (6.33) 

25.00 

4 ส่ิงอ านวยความ
สะดวก (หอ้งน ้า) 
(5.91, มาก) 

4.1 ชกัโครก โถปัสสาวะ ท่ีกดน ้า ภาชนะหรือขนัตกัน ้าท่ีมีสภาพสมบูรณ์สะอาดและใชง้านไดดี้ท าใหม้ัน่ใจดา้น
สุขอนามยั (6.51) 
4.2 บรรยากาศในห้องน ้าท่ีไม่มีกล่ินเหมน็ท าใหม้ัน่ใจดา้นสุขอนามยั (6.40) 
4.3 พื้นหอ้งน ้าท่ีมีสุขอนามยัตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และสะอาด (6.38) 
4.4 สายฉีดช าระท่ีมีสภาพสมบูรณ์สะอาดและใชง้านไดดี้ท าใหม้ัน่ใจดา้นสุขอนามยั (6.33) 

23.53 
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บทที ่ 4 
ผลการวเิคราะห์ข้อมูล 

 
 

การวิจยัเร่ือง “การรับรู้ของผูบ้ริโภคต่อการให้บริการของร้านอาหารดา้นสุขอนามยั” 
ไดผ้่านการศึกษากบักลุ่มตวัอย่างจ านวน 400 คนโดยสามารถน าเสนอผลการวิเคราะห์ขอ้มูลตาม
แนวทางท่ีวางไวอ้อกเป็น 8 ส่วน คือ 

1. การสรุปลกัษณะของกลุ่มตวัอยา่งดว้ยสถิติเชิงพรรณนาดว้ยสถิติความถ่ีและร้อยละ 
2. การทดสอบระดับความสัมพนัธ์ระหว่างปัจจยัการจดัการด้านสุขอนามยัในการ

ให้บริการของร้านอาหารและระดับการรับรู้ความส าคัญด้วยสถิติอนุมานโดยการวิเคราะห์
สหสัมพนัธ์  

3. การสรุปคะแนนประเมินการรับรู้ความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัใน
การให้บริการของร้านอาหารดว้ยสถิติเชิงพรรณนาโดยใชส้ถิติความถ่ี ร้อยละ ค่ากลาง และค่าการ
กระจาย 

4. การทดสอบสมมติฐานด้วยสถิติอนุมานเก่ียวกบัค่ากลางของคะแนนประเมินการ
รับรู้ความส าคญัเพื่อคดัเลือกตวัแปรกลุ่มท่ีถูกรับรู้ความส าคญัสูงท่ีสุดในแต่ละปัจจยั 

5. การทดสอบสมมติฐานด้วยสถิติอนุมานเก่ียวกบัค่ากลางของคะแนนประเมินการ
รับรู้ความส าคญัในแต่ละปัจจยัเพื่อจดัอนัดบัปัจจยัตามระดบัความส าคญั 

6. การทดสอบสมมติฐานด้วยสถิติอนุมานเก่ียวกบัค่ากลางของคะแนนประเมินการ
รับรู้ความส าคญัเพื่ออา้งอิงถึงลกัษณะประชากร 

 
 
ส่วนที่ 1  การสรุปลักษณะของกลุ่มตัวอย่างด้วยสถิติเชิงพรรณนาด้วยสถิติความถี่และ
ร้อยละ 
 
ตาราง 4  จ  านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามเพศ 
เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ชาย 142 35.5 
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ตาราง 4  จ  านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามเพศ (ต่อ) 
เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ 
หญิง 258 64.5 
รวม 400 100.0 

 จากตาราง 4  เป็นการน าเสนอขอ้มูลโดยจ าแนกตามเพศไดเ้ป็น 2 กลุ่ม คือ เพศชาย และ
เพศหญิง พบวา่จากผูต้อบแบบสอบถาม 400 คน ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงโดยมีจ านวน 258 คนคิดเป็น
ร้อยละ 64.5 และเป็นเพศชาย 142 คนคิดเป็นร้อยละ 35.5 
 
ตาราง 5  จ  านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามอายุ 
อาย ุ จ านวน (คน) ร้อยละ 
15 – 20 ปี 33 8.3 
21 – 30 ปี 155 38.8 
31 – 40 ปี 170 42.5 
41 – 50 ปี 26 6.5 
51 – 60 ปี 16 4.0 
รวม 400 100.0 

 จากตาราง 5  เป็นการน าเสนอขอ้มูลโดยจ าแนกตามอายุไดเ้ป็น 5 กลุ่ม คือ  15 – 20 ปี,  
21 – 30 ปี,  31 – 40 ปี,  41 – 50 ปี,  และ 51 – 60 ปี  พบว่าจากผูต้อบแบบสอบถาม 400 คน เม่ือ
จดัเรียงจ านวนคนจากมากสู่น้อยได้ผลดงัน้ี กลุ่มอายุท่ีมีจ  านวนมากท่ีสุดคือ กลุ่มอายุ 31 – 40 ปี
จ านวน 170 คนคิดเป็นร้อยละ 42.5  ล าดบัท่ีสองคือกลุ่มอาย ุ21 – 30 ปีจ านวน 155 คนคิดเป็นร้อยละ 
38.8  ล าดบัท่ีสามคือกลุ่มอาย ุ15 – 20  ปีจ  านวน 33 คนคิดเป็นร้อยละ 8.3  ล าดบัท่ีส่ีคือกลุ่มอาย ุ41 – 
50  ปีจ  านวน 26 คนคิดเป็นร้อยละ 6.5  ล าดบัท่ีห้าคือกลุ่มอายุ 51 – 60  ปีจ  านวน 16 คนคิดเป็นร้อย
ละ 4.0 ตามล าดับ ทั้ งน้ีข้อมูลกลุ่มอายุ 15 – 20 ปีและ 21 – 30 ปี จะแตกต่างจากแบบสอบถาม
เล็กนอ้ยเน่ืองจากตามตารางน้ีไดป้รับใหเ้หมาะสมตามขอ้มูลในกลุ่มอายอ่ืุนๆ  
 
ตาราง 6  จ  านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามสถานภาพการสมรส 
สถานภาพการสมรส จ านวน (คน) ร้อยละ 
โสด 283 70.8 
ผา่นการสมรสและยงัอยูก่บัครอบครัว 117 29.3 
รวม 400 100.0 
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 จากตาราง 6 เป็นการน าเสนอขอ้มูลโดยจ าแนกตามสถานภาพการสมรสไดเ้ป็น 2 กลุ่ม  
คือ โสด และผ่านการสมรสและยงัอยู่กบัครอบครัว  พบว่าจากผูต้อบแบบสอบถาม 400 คน เม่ือ
จดัเรียงจ านวนคนจากมากสู่น้อยไดผ้ลดงัน้ี ส่วนใหญ่มีสถานะโสดจ านวน 283 คนคิดเป็นร้อยละ 
70.8  และกลุ่มท่ีผา่นการสมรสและยงัอยูก่บัครอบครัวมีจ านวน 117 คนคิดเป็นร้อยละ 29.3  
 
ตาราง 7  จ  านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามระดบัการศึกษาปัจจุบนั 
ระดบัการศึกษาปัจจุบนั จ านวน (คน) ร้อยละ 
มธัยมศึกษาหรือ ปวช. 22 5.5 
ปริญญาตรีหรือ ปวส. 248 62.0 
ปริญญาโท 119 29.8 
ปริญญาเอก 11 2.8 
รวม 400 100.0 

 จากตาราง 7 เป็นการน าเสนอขอ้มูลโดยจ าแนกตามระดบัการศึกษาปัจจุบนัไดเ้ป็น 4 
กลุ่ม คือ มธัยมศึกษาหรือปวช.  ปริญญาตรีหรือปวส.  ปริญญาโท  และปริญญาเอก  พบวา่จากผูต้อบ
แบบสอบถาม 400 คน เม่ือจดัเรียงจ านวนคนจากมากสู่น้อยได้ผลดังน้ี กลุ่มระดับการศึกษาท่ีมี
จ านวนมากท่ีสุดคือกลุ่มปริญญาตรีหรือปวส.จ านวน 248 คนคิดเป็นร้อยละ 62.0  ล าดบัท่ีสองคือ
กลุ่มปริญญาโทจ านวน 119 คนคิดเป็นร้อยละ 29.8  ล าดับท่ีสามคือกลุ่มมธัยมศึกษาหรือปวช. 
จ านวน 22 คนคิดเป็นร้อยละ 5.5  ล าดบัท่ีส่ีคือกลุ่มปริญญาเอกจ านวน 11 คนคิดเป็นร้อยละ 2.8 
ตามล าดบั  
 
ตาราง 8 จ  านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามพื้นฐานความรู้ดา้นสุขอนามยัอาหาร 
สายวชิาชีพท่ีศึกษา จ านวน (คน) ร้อยละ 
สายวชิาชีพท่ีมีพื้นฐานความรู้ 160 40.0 
สายวชิาชีพอ่ืนๆ ท่ีไม่มีพื้นฐานความรู้ 240 60.0 
รวม 400 100.0 

 
ตาราง 9  จ  านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามสายวชิาชีพท่ีศึกษา 
สายวชิาชีพท่ีศึกษา จ านวน (คน) ร้อยละ 
แพทยศาสตร์ พยาบาลศาสตร์ วิทยาศาสตร์สุขภาพ หรือ
อ่ืนๆ ดา้นสุขภาพส่วนบุคคล 

61 15.3 
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ตาราง 9  จ  านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามสายวชิาชีพท่ีศึกษา (ต่อ) 
สายวชิาชีพท่ีศึกษา จ านวน (คน) ร้อยละ 
สาธารณสุขศาสตร์ 6 1.5 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  วิศวกรรม
กระบวนการอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร จุลชีววิทยา 
พิษวทิยา หรืออ่ืนๆ ดา้นวทิยาศาสตร์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหาร 

93 23.3 

อ่ืนๆ 240 60.0 
รวม 400 100.0 

 จากตาราง 8 เป็นการน าเสนอข้อมูลโดยการจ าแนกอ้างอิงตามพื้นฐานความรู้ด้าน
สุขภาพและ/หรือสุขอนามยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหารและ/หรือการสุขาภิบาล แบ่งไดเ้ป็น 2 กลุ่มเบ้ืองตน้  
คือ สายวิชาชีพท่ีมีพื้นฐานความรู้ และสายวิชาชีพอ่ืนๆ ท่ีไม่มีพื้นฐานความรู้ พบว่าส่วนใหญ่เป็น
กลุ่มสายวิชาชีพอ่ืนๆ ท่ีไม่มีพื้นฐานความรู้ฯ จ านวน 240 คนคิดเป็นร้อยละ 60.0 ส่วนกลุ่มท่ีศึกษา
สายวิชาชีพท่ีมีพื้นฐานความรู้ฯ จ านวน 160 คนคิดเป็นร้อยละ 40.0 ตามตาราง 9 สามารถจ าแนก
ต่อเน่ืองไดเ้ป็น 3 กลุ่ม คือ  กลุ่ม(แพทยศาสตร์ พยาบาลศาสตร์ วิทยาศาสตร์สุขภาพ หรืออ่ืนๆ ดา้น
สุขภาพส่วนบุคคล)  กลุ่มสาธารณสุขศาสตร์  และกลุ่ม(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
วศิวกรรมกระบวนการอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร จุลชีววทิยา พิษวทิยา หรืออ่ืนๆ ดา้นวทิยาศาสตร์
ท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหาร)  โดยพบวา่จากผูต้อบแบบสอบถามจ านวน 160 คนเม่ือจดัเรียงจ านวนคนจาก
มากสู่น้อยได้ผลดังน้ี กลุ่มท่ีมีขนาดใหญ่ท่ีสุดคือ กลุ่ม (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
วศิวกรรมกระบวนการอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร จุลชีววทิยา พิษวทิยา หรืออ่ืนๆ ดา้นวทิยาศาสตร์
ท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหาร) จ านวน 93 คนคิดเป็นร้อยละ 23.3 ล าดบัถดัมาคือกลุ่ม (แพทยศาสตร์ พยาบาล
ศาสตร์ วิทยาศาสตร์สุขภาพ หรืออ่ืนๆ ดา้นสุขภาพส่วนบุคคล) มีจ  านวน 61 คนคิดเป็นร้อยละ 15.3  
และกลุ่มท่ีมีนอ้ยท่ีสุดคือกลุ่มสาธารณสุขศาสตร์จ านวน 6 คนคิดเป็นร้อยละ 1.5 ตามล าดบั  
 
ตาราง 10  จ  านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามการประกอบอาชีพ 
อาชีพ จ านวน (คน) ร้อยละ 
นกัเรียน นกัศึกษา 101 25.3 
ขา้ราชการ พนกังานของภาครัฐ หรือในก ากบัของรัฐ 61 15.3 
พนกังานบริษทัเอกชน 153 38.3 
นกัธุรกิจ ผูป้ระกอบการ 4 1.0 
อาชีพอิสระ 31 7.8 
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ตาราง 10  จ  านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามการประกอบอาชีพ (ต่อ) 
อาชีพ จ านวน (คน) ร้อยละ 
อ่ืนๆ 50 12.5 
รวม 400 100.0 

 จากตาราง 10  เป็นการน าเสนอขอ้มูลโดยจ าแนกตามการประกอบอาชีพไดเ้ป็น 6 กลุ่ม 
คือ นกัเรียน/นกัศึกษา  ขา้ราชการ/พนกังานของภาครัฐหรือในก ากบัของรัฐ  พนกังานบริษทัเอกชน  
นกัธุรกิจ/ผูป้ระกอบการ อาชีพอิสระ และอ่ืนๆ  พบว่าจากผูต้อบแบบสอบถาม 400 คนเม่ือจดัเรียง
จ านวนคนจากมากสู่น้อยได้ผลดังน้ี กลุ่มประกอบอาชีพท่ีมีจ านวนมากท่ีสุดคือ กลุ่มพนักงาน
บริษทัเอกชนจ านวน 153 คนคิดเป็นร้อยละ 38.3  ล าดบัท่ีสองคือกลุ่มนกัเรียน/นกัศึกษาจ านวน 101 
คนคิดเป็นร้อยละ 25.3  ล าดบัท่ีสามคือกลุ่มขา้ราชการ/พนักงานของภาครัฐหรือในก ากบัของรัฐ
จ านวน 61 คนคิดเป็นร้อยละ 15.3  ล าดบัท่ีส่ีคือกลุ่มอ่ืนๆจ านวน 50 คนคิดเป็นร้อยละ 12.5  ล าดบัท่ี
ห้าคือกลุ่มอาชีพอิสระจ านวน 31 คนคิดเป็นร้อยละ 7.8 และกลุ่มท่ีมีน้อยท่ีสุดคือกลุ่มนักธุรกิจ/
ผูป้ระกอบการ จ านวน 4 คนคิดเป็นร้อยละ 1.0 ตามล าดบั 
 
ตาราง 11  จ  านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามประสบการณ์การประกอบอาชีพ 
สถานะการประกอบอาชีพ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ยงัไม่เคยประกอบอาชีพ 104 26.0 
เคยประกอบอาชีพแลว้ 296 74.0 
รวม 400 100.0 

 
ตาราง 12  จ  านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามพื้นฐานความรู้ในสายวชิาชีพดา้น

สุขอนามยัอาหาร 
สายวชิาชีพท่ีประกอบอาชีพ จ านวน (คน) ร้อยละ 
สายวชิาชีพท่ีมีพื้นฐานความรู้ 98 33.1 
สายวชิาชีพอ่ืนๆ ท่ีไม่มีพื้นฐานความรู้ 198 66.9 
รวม 296 100.0 

 
ตาราง 13  จ  านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามสายวชิาชีพท่ีประกอบอาชีพ 
สายวชิาชีพท่ีประกอบอาชีพ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ยงัไม่ไดป้ระกอบอาชีพ 104 26.0 
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ตาราง 13  จ  านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามสายวชิาชีพท่ีประกอบอาชีพ (ต่อ) 
สายวชิาชีพท่ีประกอบอาชีพ จ านวน (คน) ร้อยละ 
บุคลากร นกัวชิาการทางการแพทย ์ 34 8.5 
บุคลากร นกัวชิาการทางการสาธารณสุข 13 3.3 
บุคลากร นักวิชาการทางการจัดการในด้านอาหารท่ีมี
ความรู้ด้านสุขอนามัยอาหาร เช่น เตรียม ผลิต บรรจุ 
บริการ จ าหน่าย ควบคุม ทดสอบ ตรวจประเมิน ฯลฯ 

51 12.8 

อ่ืนๆ 198 49.5 
รวม 400 100.0 

 จากตาราง11 เป็นการน าเสนอขอ้มูลโดยจ าแนกตามประสบการณ์การประกอบอาชีพ
แบ่งไดเ้ป็น 2 กลุ่ม คือ กลุ่มท่ีเคยและกลุ่มท่ีไม่เคยประกอบอาชีพ จากผูต้อบแบบสอบถามจ านวน 
400 คนพบวา่กลุ่มท่ีไม่เคยประกอบอาชีพหรือกลุ่มนกัเรียน/นกัศึกษา/ผูว้า่งงานมีจ านวน 104 คนคิด
เป็นร้อยละ 26.0 ส่วนกลุ่มท่ีเคยประกอบอาชีพแลว้จ านวน 296 คนคิดเป็นร้อยละ 74.0   ส่วนตาราง 
12 น าเสนอข้อมูลจ าแนกเป็น 2 กลุ่ม คือ  สายวิชาชีพท่ีมีพื้นฐานความรู้ด้านสุขภาพและ/หรือ
สุขอนามยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหารและ/หรือการสุขาภิบาล และสายวิชาชีพอ่ืนๆ ท่ีไม่มีพื้นฐานความรู้
ดา้นสุขอนามยัอาหาร พบว่าส่วนใหญ่เป็นกลุ่มสายวิชาชีพอ่ืนๆ ท่ีไม่มีพื้นฐานความรู้จ านวน 198 
คนคิดเป็นร้อยละ 66.9 ส่วนกลุ่มท่ีประกอบอาชีพตามสายวิชาชีพท่ีมีพื้นฐานความรู้ฯ จ านวน 98 คน
คิดเป็นร้อยละ 33.1 และเม่ือจ าแนกต่อตามตามตาราง 13 สามารถจ าแนกตามสายวิชาชีพท่ีประกอบ
อาชีพดว้ยพื้นฐานความรู้ฯ ไดเ้พิ่มเป็น 3 กลุ่ม คือ  บุคลากร/นกัวิชาการทางการแพทย ์ บุคลากร/
นกัวิชาการทางการสาธารณสุข  และ(บุคลากร นกัวิชาการทางการจดัการในดา้นอาหารท่ีมีความรู้
ดา้นสุขอนามยัอาหาร เช่น เตรียม ผลิต บรรจุ บริการ จ าหน่าย ควบคุม ทดสอบ ตรวจประเมิน ฯลฯ)  
เม่ือจ าแนกผูต้อบแบบสอบถามตามสายวิชาชีพท่ีประกอบอาชีพจ านวน 296 คนเม่ือจดัเรียงจ านวน
คนจากมากสู่นอ้ยไดผ้ลดงัน้ี กลุ่มท่ีมีจ  านวนมากท่ีสุดคือกลุ่มสายวชิาชีพอ่ืนๆ 198 คนคิดเป็นร้อยละ 
49.5 ล าดับท่ีสองคือกลุ่ม (บุคลากร นักวิชาการทางการจัดการในด้านอาหารท่ีมีความรู้ด้าน
สุขอนามยัอาหาร เช่น เตรียม ผลิต บรรจุ บริการ จ าหน่าย ควบคุม ทดสอบ ตรวจประเมิน ฯลฯ) 
จ านวน 51 คนคิดเป็นร้อยละ 12.8 ล าดบัท่ีสามคือกลุ่มบุคลากร/นกัวิชาการทางการแพทย ์34 คนคิด
เป็นร้อยละ 8.5 ส่วนกลุ่มท่ีมีนอ้ยท่ีสุดคือบุคลากร/นกัวิชาการทางการสาธารณสุขมีจ านวน 13 คน
คิดเป็นร้อยละ 3.3 ตามล าดบั 
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ตาราง 14  จ  านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามรายไดต่้อเดือน 
รายไดต่้อเดือน จ านวน (คน) ร้อยละ 
ไม่เกิน 5,000 บาท 55 13.8 
5,001 – 10,000 บาท 50 12.5 
10,001 – 20,000 บาท 63 15.8 
20,001 – 30,000 บาท 78 19.5 
30,001 – 40,000 บาท 54 13.5 
40,001 – 50,000 บาท 26 6.5 
50,001 บาทข้ึนไป 74 18.5 
รวม 400 100.0 

 จากตาราง 14  เป็นการน าเสนอขอ้มูลโดยจ าแนกตามตามรายไดต่้อเดือนไดเ้ป็น 7 กลุ่ม 
คือ  กลุ่มรายไดไ้ม่เกิน 5,000 บาท  กลุ่ม 5,001 – 10,000 บาท  กลุ่ม 10,001 – 20,000 บาท  กลุ่ม  
20,001 – 30,000 บาท  กลุ่ม 30,001 – 40,000 บาท  กลุ่ม 40,001 – 50,000 บาท  และกลุ่ม 50,001 
บาทข้ึนไป  พบว่าจากผูต้อบแบบสอบถาม 400 คนเม่ือจดัเรียงจ านวนคนจากมากสู่น้อยไดผ้ลดงัน้ี  
กลุ่มรายไดท่ี้มีจ านวนมากท่ีสุดคือ 20,001 – 30,000 บาทจ านวน 78 คนคิดเป็นร้อยละ  19.5 ล าดบัท่ี
สองคือกลุ่มรายได ้50,001 บาทข้ึนไปจ านวน 74 คนคิดเป็นร้อยละ 18.5 ล าดบัท่ีสามคือกลุ่มรายได ้
10,001 – 20,000 บาทจ านวน 63 คนคิดเป็นร้อยละ 15.8  ล าดบัท่ีส่ีคือไม่เกิน 5,000 บาท บาทจ านวน 
55 คนคิดเป็นร้อยละ 13.8 ล าดบัท่ีห้าคือกลุ่มรายได ้30,001 – 40,000 จ  านวน 54 คนคิดเป็นร้อยละ 
13.5 ล าดบัท่ีหกคือกลุ่มรายไดก้ลุ่มรายได ้5,001 – 10,000 บาท จ านวน 50 คนคิดเป็นร้อยละ 12.5 
และกลุ่มท่ีมีนอ้ยท่ีสุดคือ 40,001 – 50,000 บาทจ านวน 26 คนคิดเป็นร้อยละ 6.5 ตามล าดบั 
 
ตาราง 15  จ  านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามแรงจูงใจในการเขา้ร้านอาหาร 
แรงจูงใจ จ านวน (คน) ร้อยละ 
รับประทานเป็นอาหารม้ือหลกัเท่านั้น 302 75.5 
รับประทานระหวา่งม้ือเท่านั้น 12 3.0 
รับประทานเป็นอาหารม้ือหลกัและรับประทานระหวา่งม้ือ 86 21.5 
รวม 400 100.0 

 จากตาราง 15  เป็นการน าเสนอขอ้มูลจ าแนกตามแรงจูงใจในการเขา้ร้านอาหารได ้3 
กลุ่มคือ รับประทานเป็นอาหารม้ือหลกัเท่านั้น รับประทานระหวา่งม้ือเท่านั้น และรับประทานเป็น
ทั้งอาหารม้ือหลกัและระหวา่งม้ือ พบวา่ผูต้อบแบบสอบถาม 400 คนเม่ือจดัเรียงจ านวนคนจากมากสู่
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น้อยไดผ้ลคือ รับประทานเป็นอาหารม้ือหลกัเท่านั้น 302 คนคิดเป็นร้อยละ 75.5  ล าดบัท่ีสองคือ
รับประทานเป็นทั้งอาหารม้ือหลกัและระหวา่งม้ือดว้ยจ านวน 86 คนคิดเป็นร้อยละ 21.5 และจ านวน
นอ้ยท่ีสุดคือกลุ่มรับประทานระหวา่งม้ือเท่านั้นจ านวน 12 คนคิดเป็นร้อยละ 3.0 ตามล าดบั 
 
ตาราง  16  จ  านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามความถ่ีจากประสบการณ์การ

เจบ็ป่วยจากการรับประทานทานอาหารนอกบา้น 
ความถ่ีจากประสบการณ์การเจบ็ป่วย จ านวน (คน) ร้อยละ 
มากกวา่ 1 คร้ังต่อเดือน 61 15.3 
1 คร้ังต่อเดือน 48 12.0 
มากกวา่ 1 คร้ังต่อปี 101 25.3 
1 คร้ังต่อปี 74 18.5 
1 คร้ังในเวลานานกวา่ 1 ปี 116 29.0 
รวม 400 100.0 

 จากตาราง 16  เป็นการน าเสนอขอ้มูลโดยจ าแนกตามความถ่ีจากประสบการณ์การ
เจ็บป่วยจากการทานอาหารนอกบา้นได้เป็น 5 กลุ่ม คือ มากกว่า 1 คร้ังต่อเดือน  1 คร้ังต่อเดือน  
มากกวา่ 1 คร้ังต่อปี  1 คร้ังต่อปี  และ 1 คร้ังในเวลานานกวา่ 1 ปี  พบวา่จากผูต้อบแบบสอบถาม 400 
คนเม่ือจดัเรียงจ านวนคนจากมากสู่น้อยไดผ้ลดงัน้ี กลุ่ม 1 คร้ังในเวลานานกวา่ 1 ปีจ  านวน 116 คน
คิดเป็นร้อยละ 29.0 ล าดบัท่ีสองคือมากกวา่ 1 คร้ังต่อปี จ านวน 101 คนคิดเป็นร้อยละ 25.3  ล าดบัท่ี
สามคือกลุ่ม 1 คร้ังต่อปีจ านวน 74 คนคิดเป็นร้อยละ18.5 ล าดบัท่ีส่ีคือมากกวา่ 1 คร้ังต่อเดือนจ านวน 
61 คนคิดเป็นร้อยละ 15.3 และกลุ่มท่ีมีนอ้ยท่ีสุดคือกลุ่ม 1 คร้ังต่อเดือนจ านวน 48 คนคิดเป็นร้อยละ 
12.0 ตามล าดบั  
 
ตาราง 17  จ  านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามกลุ่มอา้งอิงหรือบุคคลท่ีมีบทบาท

ต่อการตดัสินใจเลือกร้านอาหาร     
กลุ่มอา้งอิงหรือบุคคลท่ีมีบทบาทต่อการตดัสินใจ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ตวัเองเท่านั้น 64 16.0 
มีผูอ่ื้นร่วมตดัสินใจ ไดแ้ก่ คนในครอบครัว/ญาติ เพื่อนร่วม
ชั้นเรียน/เพื่อนร่วมงาน คนรู้จกั บุคคลทัว่ไปท่ีความคิดเห็น
ในสังคมออนไลน์ บุคคลท่ีมีช่ือเสียง และอ่ืนๆ 

336 84.0 

รวม 400 100.0 
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 จากตาราง 17  เป็นการน าเสนอขอ้มูลโดยจ าแนกตามกลุ่มอา้งอิงหรือบุคคลท่ีมีบทบาท
ต่อการตดัสินใจเลือกร้านอาหารโดยในการกรอกแบบสอบถามสามารถระบุไดห้ลายตวัเลือกโดย
กลุ่มอา้งอิงแบ่งไดเ้ป็น 7 กลุ่ม คือ ตวัเอง  คนในครอบครัวหรือญาติ  เพื่อนร่วมเรียน/เพื่อนร่วมชั้น
ร่วมงาน  คนรู้จกั  บุคคลทัว่ไปท่ีความคิดเห็นในสังคมออนไลน์  บุคคลท่ีมีช่ือเสียง  และกลุ่มอา้งอิง
อ่ืนๆ ทั้งน้ีสามารถรวมและจดักลุ่มโดยง่ายออกเป็น 2 กลุ่มคือ ตดัสินใจดว้ยตวัเองเท่านั้น และมีผูอ่ื้น
ร่วมตดัสินใจ พบวา่จากผูต้อบแบบสอบถาม 400 คน พบวา่กลุ่มท่ีมีมากท่ีสุดคือ มีผูอ่ื้นร่วมตดัสินใจ 
จ านวน 336 คนคิดเป็นร้อยละ 84.0 ส่วนกลุ่มตดัสินใจดว้ยตวัเองเท่านั้นจ านวน 64 คนคิดเป็นร้อยละ 
16.0 ตามล าดบั   
 
ตาราง 18   จ  านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามศาสนา 
ศาสนา จ านวน (คน) ร้อยละ 
พุทธ 377 94.3 
คริสต ์ 7 1.8 
อิสลาม 9 2.3 
ไม่นบัถือ 7 1.8 
รวม 400 100.0 

 จากตาราง 18  เป็นการน าเสนอขอ้มูลโดยจ าแนกตามศาสนาไดเ้ป็น 4 กลุ่ม คือ พุทธ  
คริสต ์ อิสลาม และไม่นบัถือ พบวา่จากผูต้อบแบบสอบถาม 400 คนเม่ือจดัเรียงจ านวนคนจากมากสู่
นอ้ยไดผ้ลดงัน้ี กลุ่มท่ีมีจ านวนมากท่ีสุดคือ ชาวพุทธจ านวน 377 คนคิดเป็นร้อยละ 94.3 ล าดบัท่ีสอง
คืออิสลามจ านวน 9 คนคิดเป็นร้อยละ 2.3 ล าดบัท่ีสามมี 2 กลุ่ม คือคริสตแ์ละกลุ่มท่ีไม่นบัถือศาสนา 
กลุ่มละ 7 คนคิดเป็นร้อยละ 1.8 ตามล าดบั  
 
ตาราง 19  จ  านวนและร้อยละของจงัหวดัท่ีผูต้อบแบบสอบถามนิยมใชบ้ริการร้านอาหารโดยจ าแนก

ตามภูมิภาคท่ีร้านอาหารตั้งอยู ่
ภูมิภาคท่ีร้านอาหารตั้งอยู ่ จ านวน (จงัหวดั)  ร้อยละ 

เหนือ 7 17.5% 

กลาง 13 32.5% 

ตะวนัตก 2 5.0% 

ตะวนัออก 3 7.5% 
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ตาราง 19  จ  านวนและร้อยละของจงัหวดัท่ีผูต้อบแบบสอบถามนิยมใชบ้ริการร้านอาหารโดยจ าแนก
ตามภูมิภาคท่ีร้านอาหารตั้งอยู ่(ต่อ) 

ภูมิภาคท่ีร้านอาหารตั้งอยู ่ จ านวน (จงัหวดั)  ร้อยละ 
ตะวนัออกเฉียงเหนือ 8 20.0% 
ใต ้ 7 17.5% 
รวม 40 100.0 

 ทั้งน้ีเกณฑ์การจ าแนกจงัหวดัตามภูมิภาคอา้งอิงตามหนังสือสังคมศึกษาของส านัก
วิชาการและมาตรฐานการศึกษา ส านักงานคณะกรรมการการศึกษาขั้นพื้นฐาน กระทรวงศึกษา 
(2553) ซ่ึงได้อธิบายการแบ่งภูมิภาคตามหลักการทางภูมิศาสตร์ของคณะกรรมการภูมิศาสตร์
แห่งชาติ ภายใต้การก ากับดูแลของส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติซ่ึงได้เสนอขอความ
เห็นชอบต่อคณะรัฐมนตรีเม่ือ พ.ศ. 2520 ซ่ึงไดอ้าศยัเกณฑใ์นดา้นลกัษณะภูมิประเทศเป็นส าคญั  
 จากตาราง 19  เป็นการน าเสนอข้อมูลจ าแนกตามจังหวดัและภูมิภาคท่ีใช้บริการ
ร้านอาหารเป็นประจ าจากผูต้อบแบบสอบถาม 400 คน พบจงัหวดัท่ีนิยมเขา้ใช้บริการร้านอาหาร
จ านวน 40 จงัหวดัซ่ึงครอบคลุมครบทุกภูมิภาคทั้งหมด 6 ภาค คือ ภาคเหนือ ภาคกลาง ภาคตะวนัตก 
ภาคตะวนัออก ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ และภาคใต ้เม่ือจดัเรียงจ านวนคนจากมากสู่นอ้ยไดผ้ลดงัน้ี 
ภูมิภาคท่ีมีจงัหวดัมากท่ีสุดคือภาคกลางจ านวน 13 จงัหวดัคิดเป็นร้อยละ 32.5  ล าดบัท่ีสองคือภาค
ตะวนัออกเฉียงเหนือจ านวน 8 จงัหวดัคิดเป็นร้อยละ 20.0  ล าดบัท่ีสามมี 2 กลุ่มคือ ภาคเหนือและ
ภาคใต้โดยมีจ านวนภาคละ 7 จงัหวดัคิดเป็นร้อยละ 17.5 ล าดับท่ีส่ีคือภาคตะวนัออกจ านวน 3 
จงัหวดัคิดเป็นร้อยละ 7.5 และกลุ่มท่ีมีนอ้ยท่ีสุดคือภาคตะวนัตกจ านวน 2 จงัหวดัคิดเป็นร้อยละ 2.0   
 
ตาราง 20  จ  านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามภูมิภาคท่ีร้านอาหารตั้งอยู ่
ภูมิภาคท่ีร้านอาหารตั้งอยู ่ จ านวน (คน) ร้อยละ 
เหนือ 138 34.5% 
กลาง 219 54.8% 
ตะวนัตก 2 0.5% 
ตะวนัออก 19 4.8% 
ตะวนัออกเฉียงเหนือ 11 2.8% 
ใต ้ 11 2.8% 
รวม 400 100.0 
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 จากตาราง 20  เป็นการน าเสนอข้อมูลโดยผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 400 คนถูก
จ าแนกตามภูมิภาคของร้านอาหารทั้ง 6 ภาคดงักล่าวขา้งตน้ เม่ือจดัเรียงจ านวนคนจากมากสู่น้อย
ไดผ้ลดงัน้ี ภูมิภาคท่ีมีจ านวนมากท่ีสุดคือภาคกลางจ านวน 219 คนคิดเป็นร้อยละ 54.8 ล าดบัท่ีสอง
คือภาคเหนือจ านวน 138 คิดเป็นร้อยละ 34.5  ล าดบัท่ีสามคือภาคตะวนัออกจ านวน 19 คนคิดเป็น
ร้อยละ 4.8 ล าดบัท่ีส่ีมี 2 กลุ่มคือภาคตะวนัออกเฉียงเหนือและภาคใตภ้าคละ 11 คนคิดเป็นร้อยละ 
2.8 และกลุ่มท่ีมีนอ้ยท่ีสุดคือ ภาคตะวนัตกจ านวน 2 คนคิดเป็นร้อยละ 0.5 ตามล าดบั 
 
ตาราง 21  จ  านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามจงัหวดัและภูมิภาคท่ีเป็นแหล่งท่ี

นิยมใชบ้ริการร้านอาหาร 
ภูมิภาค จงัหวดั จ านวน (ตวัอยา่ง) ร้อยละ 
เหนือ เชียงใหม่ 58 14.5 
เหนือ เชียงราย 52 13.0 
เหนือ พะเยา 22 5.5 
เหนือ ล าปาง 2 0.5 
เหนือ อุตรดิตถ์ 2 0.5 
เหนือ แพร่ 1 0.3 
เหนือ ล าพูน 1 0.3 
กลาง กรุงเทพมหานคร 178 44.5 
กลาง ลพบุรี 11 2.8 
กลาง นนทบุรี 8 2.0 
กลาง สระบุรี 6 1.5 
กลาง พิษณุโลก 4 1.0 
กลาง นครสวรรค ์ 3 0.8 
กลาง นครปฐม 2 0.5 
กลาง สมุทรปราการ 2 0.5 
กลาง เพชรบูรณ์ 1 0.3 
กลาง ปทุมธานี 1 0.3 
กลาง พระนครศรีอยธุยา 1 0.3 
กลาง สมุทรสาคร 1 0.3 
กลาง สุพรรณบุรี 1 0.3 
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ตาราง 21  จ  านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามจงัหวดัและภูมิภาคท่ีเป็นแหล่งท่ี
นิยมใชบ้ริการร้านอาหาร (ต่อ) 

ภูมิภาค จงัหวดั จ านวน (ตวัอยา่ง) ร้อยละ 
ตะวนัตก เพชรบุรี 1 0.3 
ตะวนัตก ราชบุรี 1 0.3 
ตะวนัออก ระยอง 9 2.3 
ตะวนัออก ชลบุรี 7 1.8 
ตะวนัออก ปราจีนบุรี 3 0.8 
ตะวนัออกเฉียงเหนือ อุบลราชธานี 3 0.8 
ตะวนัออกเฉียงเหนือ นครราชสีมา 2 0.5 
ตะวนัออกเฉียงเหนือ กาฬสินธ์ 1 0.3 
ตะวนัออกเฉียงเหนือ ขอนแก่น 1 0.3 
ตะวนัออกเฉียงเหนือ มหาสารคาม 1 0.3 
ตะวนัออกเฉียงเหนือ สกลนคร 1 0.3 
ตะวนัออกเฉียงเหนือ สุรินทร์ 1 0.3 
ตะวนัออกเฉียงเหนือ อุดรธานี 1 0.3 
ใต ้ ภูเก็ต 3 0.8 
ใต ้ ยะลา 2 0.5 
ใต ้ สงขลา 2 0.5 
ใต ้ กระบ่ี 1 0.3 
ใต ้ ชุมพร 1 0.3 
ใต ้ นครศรีธรรมราช 1 0.3 
ใต ้ สุราษฎร์ธานี 1 0.3 
รวม 40 400 100.0 

 จากตาราง 21  เป็นการน าเสนอข้อมูลโดยผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 400 คนถูก
จ าแนกตามจงัหวดัและภูมิภาคท่ีเป็นแหล่งท่ีนิยมใช้บริการร้านอาหารทั้ง 6 ภาค เม่ือจดัเรียงตาม
ภูมิภาคท่ีพบจ านวนมากท่ีสุดตามล าดบัคือ ภาคกลาง ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ ภาคเหนือ ภาคใต ้
ภาคตะวนัออก และภาคตะวนัตก และไดจ้ดัเรียงตามล าดบัจงัหวดัท่ีมีจ  านวนมากท่ีสุดในแต่ละภาค
ไดด้งัน้ี    
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 ภาคกลางมี 13 จงัหวดัอา้งอิงตามตาราง 19 ไดแ้ก่ กรุงเทพมหานคร ลพบุรี นนทบุรี 
สระบุรี พิษณุโลก นครสวรรค์ นครปฐม สมุทรปราการ เพชรบูรณ์ ปทุมธานี พระนครศรีอยุธยา 
สมุทรสาครและ สุพรรณบุรี และมีผูต้อบแบบสอบถามจ านวน 219 คน เม่ือจดัเรียงตามจ านวนคน
จากมากสู่น้อยได้ผลดงัน้ี จงัหวดัท่ีมีมากท่ีสุดคือกรุงเทพมหานครจ านวน 178 คนคิดเป็นร้อยละ 
44.5 ล าดบัท่ีสองคือลพบุรีจ านวน 11 คิดเป็นร้อยละ 2.8  ล าดบัท่ีสามคือนนทบุรีจ านวน 8 คนคิด
เป็นร้อยละ 2.0 ล าดบัท่ีส่ีคือสระบุรีจ านวน 6 คนคิดเป็นร้อยละ 1.5  ล าดบัท่ีห้าคือพิษณุโลกจ านวน 
4 คนคิดเป็นร้อยละ 1.0  ล าดบัท่ีหกคือนครสวรรค ์จ านวน 3 คนคิดเป็นร้อยละจงัหวดัละ 0.8  ล าดบั
ท่ีเจ็ดมี 2 จงัหวดัคือ นครปฐมและสมุทรปราการจงัหวดัละ 2 คนคิดเป็นร้อยละ 0.5  และกลุ่มท่ีมี
นอ้ยท่ีสุด 5 จงัหวดั ไดแ้ก่ เพชรบูรณ์ ปทุมธานี พระนครศรีอยุธยา สมุทรสาคร และสุพรรณบุรีซ่ึงมี
จงัหวดัละ 1 คนคิดเป็นร้อยละ 0.3 ตามล าดบั 
 ภาคภาคตะวนัออกเฉียงเหนือมี 8 จงัหวดั ไดแ้ก่ อุบลราชธานี นครราชสีมา กาฬสินธ์ 
ขอนแก่น มหาสารคาม สกลนคร สุรินทร์ และอุดรธานี และมีผูต้อบแบบสอบถามจ านวน 11 คน 
เม่ือจดัเรียงตามจ านวนคนจากมากสู่น้อยได้ผลดงัน้ี จงัหวดัท่ีมีจ านวนมากท่ีสุดคืออุบลราชธานี
จ านวน 3 คนคิดเป็นร้อยละ 0.8 ล าดบัต่อมาคือนครราชสีมาจ านวน 2 คนคิดเป็นร้อยละ 0.5 และกลุ่ม
ท่ีมีจ านวนนอ้ยท่ีสุดพบจ านวน 6 จงัหวดัไดแ้ก่ กาฬสินธ์ ขอนแก่น มหาสารคาม สกลนคร สุรินทร์ 
และอุดรธานี โดยพบจงัหวดัละ 1 คนคิดเป็นร้อยละ 0.2 ตามล าดบั 
 ภาคเหนือมี 7 จงัหวดั ไดแ้ก่ เชียงใหม่ เชียงราย พะเยา ล าปาง อุตรดิตถ ์แพร่ และล าพูน 
และมีผูต้อบแบบสอบถามจ านวน 138 คน เม่ือจดัเรียงตามจ านวนคนจากมากสู่น้อยได้ผลดงัน้ี 
จงัหวดัท่ีมีมากท่ีสุดคือ เชียงใหม่จ  านวน 58 คนคิดเป็นร้อยละ 14.5  ล าดบัท่ีสองคือ เชียงรายจ านวน 
52 คิดเป็นร้อยละ 13.0 ล าดับท่ีสามคือพะเยาจ านวน 22 คนคิดเป็นร้อยละ 5.5   ล าดับท่ีส่ีพบ 2 
จงัหวดัคือล าปาง และอุตรดิตถ์โดยพบจงัหวดัละ 2 คนคิดเป็นร้อยละ 0.5  และกลุ่มท่ีมีนอ้ยท่ีสุดพบ 
2 จงัหวดัคือ แพร่ และล าพูนจงัหวดัละ 1 คนคิดเป็นร้อยละ 0.3 ตามล าดบั 
 ภาคใตมี้ 7 จงัหวดั ได้แก่ ภูเก็ต ยะลา สงขลา กระบ่ี ชุมพร นครศรีธรรมราช และสุ
ราษฎร์ธานี และมีผูต้อบแบบสอบถามจ านวน 11 คน เม่ือจดัเรียงตามจ านวนคนจากมากสู่นอ้ยไดผ้ล
ดงัน้ี จงัหวดัท่ีมีมากท่ีสุดคือ ภูเก็ตจ านวน 3 คนคิดเป็นร้อยละ 0.8 ล าดบัท่ีสองมี 2 จงัหวดัคือยะลา 
และสงขลาจังหวัดละ 2 คนคิดเป็นร้อยละ 0.5 ล าดับ ท่ีสามมี  4 จังหวัด คือ กระบ่ี  ชุมพร 
นครศรีธรรมราช และสุราษฎร์ธานีจงัหวดัละ 1 คนคิดเป็นร้อยละ 0.3 ตามล าดบั 
 ภาคตะวันออกมี 3 จังหวัด ได้แก่  ระยอง ชลบุรี และปราจีนบุรี  และมีผู ้ตอบ
แบบสอบถามจ านวน 19 คน เม่ือจดัเรียงตามจ านวนคนจากมากสู่นอ้ยไดผ้ลดงัน้ี จงัหวดัท่ีมีมากท่ีสุด
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คือระยองจ านวน 9 คนคิดเป็นร้อยละ 2.3 ล าดบัท่ีสองคือชลบุรีจ านวน 7 คิดเป็นร้อยละ 1.8 และกลุ่ม
ท่ีมีนอ้ยท่ีสุดคือปราจีนบุรีจ านวน 3 คนคิดเป็นร้อยละ 0.8 ตามล าดบั 
 และภาคตะวนัตกมี 2 จงัหวดั ไดแ้ก่ เพชรบุรี และราชบุรี โดยมีผูต้อบแบบสอบถาม
จ านวน 2 คน จงัหวดัละ 1 คน คิดเป็นร้อยละ 0.3 
         
ตาราง 22 จ  านวนและร้อยละของจงัหวดัท่ีมีขอ้มูลเทียบกบัจงัหวดัในประเทศไทย 
ภูมิภาคท่ีร้านอาหาร
ตั้งอยู ่

จ านวน (จงัหวดั) ท่ีมี
ขอ้มูล 

จ านวน (จังหวดั) ใน
ประเทศไทย 

ร้ อ ย ล ะ ( จั ง ห วั ด ) 
ขอ้มูลในประเทศไทย 

เหนือ 7 9 77.8% 

กลาง 13 22 59.1% 

ตะวนัตก 2 5 40.0% 

ตะวนัออก 3 7 42.9% 

ตะวนัออกเฉียงเหนือ 8 20 40.0% 

ใต ้ 7 14 50.0% 

รวม 40 77 51.9% 

 จากตาราง 22  เป็นการน าเสนอขอ้มูลจ าแนกตามภูมิภาคท่ีใช้บริการร้านอาหารเป็น
ประจ าโดยเปรียบเทียบกบัขอ้มูลจงัหวดัในประเทศไทย พบว่าผูต้อบแบบสอบถามจาก 40 จงัหวดั 
เม่ือจดัเรียงตามร้อยละจากมากสู่นอ้ยไดผ้ลดงัน้ี ภาคท่ีมีร้อยละสูงท่ีสุดคือภาคเหนือจ านวน 7 จงัหวดั
จาก 9 จงัหวดัในประเทศไทยคิดเป็นร้อยละ 77.8  ล าดบัท่ีสองคือภาคกลางจ านวน 13 จงัหวดัจาก 22 
จงัหวดัในประเทศไทยคิดเป็นร้อยละ 59.1 ล าดบัท่ีสามคือภาคใตจ้  านวน 7 จงัหวดัจาก 14 จงัหวดัใน
ประเทศไทยคิดเป็นร้อยละ 50.0 ล าดับท่ีส่ีคือภาคตะวนัออกจ านวน 3 จงัหวดัจาก 7 จงัหวดัใน
ประเทศไทยคิดเป็นร้อยละ 42.9  และกลุ่มท่ีมีร้อยละน้อยท่ีสุดมี 2 ภาคคือภาคตะวนัตกจ านวน 2 
จงัหวดัจาก 5 จงัหวดัในประเทศไทยคิดเป็นร้อยละ 40.0 และภาคตะวนัออกเฉียงเหนือจ านวน 8 
จงัหวดัจาก 20 จงัหวดัในประเทศไทยคิดเป็นร้อยละ 40.0 ตามล าดบั 
 

ลกัษณะทีส่ าคัญในด้านประชากร 
 ผลการวิเคราะห์ขอ้มูลจากกลุ่มตวัอยา่งดว้ยสถิติพรรณนาโดยการแจกแจงขอ้มูลใหอ้ยู่

ในรูปแบบร้อยละและน าเสนอค่ากลางของขอ้มูลดว้ยค่าฐานนิยม สามารถสรุปผลการวิจยัโดยกลุ่ม

ตวัอย่างมีลกัษณะดา้นบุคคลโดยส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 64.5 อายุ 31 – 40 ปีคิดเป็น
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ร้อยละ 42.5 สถานภาพสมรสคือโสดคิดเป็นร้อยละ 70.8 ระดบัการศึกษาปัจจุบนัคือปริญญาตรีหรือ 

ปวส. คิดเป็นร้อยละ 62.0 สายวิชาชีพท่ีศึกษาคือดา้นอ่ืนๆ ท่ีไม่เก่ียวขอ้งกบัสุขภาพและอนามยัส่วน

บุคคลหรืออาหารคิดเป็นร้อยละ 60 ประกอบอาชีพแลว้ร้อยละ 74.0  โดยเป็นพนกังานเอกชนคิดเป็น

ร้อยละ 38.3 โดยประกอบอาชีพในดา้นวชิาชีพอ่ืนๆ ท่ีไม่เก่ียวขอ้งกบัสุขภาพและอนามยัส่วนบุคคล

หรืออาหารคิดเป็นร้อยละ 49.5 มีรายไดอ้ยูร่ะหวา่ง 20,001 – 30,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 19.5 นบัถือ

ศาสนาพุทธคิดเป็นร้อยละ 94.3  มีพฤติกรรมการเขา้ใช้บริการท่ีร้านอาหารด้วยแรงจูงใจในการ

รับประทานเป็นอาหารม้ือหลกัร้อยละ 75.5 มีประสบการณ์ในการเจ็บป่วยจากการรรับประทาน

อาหารนอกบ้านด้วยความถ่ี 1 คร้ังในเวลานานกว่า 1 ปี คิดเป็นร้อยละ 29.0 โดยการใช้บริการ

ร้านอาหารเป็นการตดัสินใจร่วมจากตวัเองและผูอ่ื้นคิดเป็นร้อยละ 84.0 และแหล่งของร้านอาหารท่ี

นิยมส่วนใหญ่อยูท่ี่ภาคกลางคิดเป็นร้อยละ 32.5 
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ส่วนที่ 2  การทดสอบระดับความสัมพนัธ์ระหว่างปัจจัยการจัดการด้านสุขอนามัยในการ
ให้บริการของร้านอาหารและระดับการรับรู้ความส าคัญด้วยสถิติอนุมานโดยการ
วเิคราะห์สหสัมพนัธ์  
 
ตาราง 23 ค่า Sig.(2-tailed) จากสถิติทดสอบสัมประสิทธ์ิสหสัมพนัธ์แบบล าดบัท่ีของสเปียร์แมน 

(Spearman’s rank correlation coefficient) แสดงความสัมพนัธ์ของปัจจยัการจดัการดา้น
สุขอนามยัภายในร้านอาหารและการรับรู้ความส าคญั  

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัของร้านอาหาร Correlation coefficient Sig. (2-tailed) 
อาหาร 0.450*  0.000 
อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 0.566* 0.000 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 0.543* 0.000 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 0.468* 0.000 
บุคลากร (พนกังานบริการ) 0.500* 0.000 

*ค่านยัส าคญัท่ีระดบั 0.01 (2-tailed)      
เน่ืองจากข้อมูลมีการกระจายท่ีไม่เป็นปกติจึงต้องทดสอบด้วยสถิติสัมประสิทธ์ิ

สหสัมพนัธ์สเปียร์แมน (Spearman correlation coefficient) ตามตาราง 22 เป็นการน าเสนอขอ้มูลการ
วเิคราะห์ความสัมพนัธ์ของปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัภายในร้านอาหารกบัการรับรู้ความส าคญั 
โดยการพิจารณาระดับความสัมพนัธ์มีการก าหนดค่าท่ีไม่น้อยกว่า 0.5 เป็นความสัมพนัธ์อยู่ใน
ระดับกลาง ส่วนค่าท่ีน้อยกว่า 0.5 จะเป็นความสัมพนัธ์ท่ีอยู่ในระดับต ่า (Calkins, 2005) ผลการ
วเิคราะห์พบค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพนัธ์และค่า Sig.(2-tailed) เป็นดงัน้ี  
 ปัจจยัดา้นอาหารมีค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพนัธ์ 0.450 หรือประมาณ 0.4 และค่า Sig. (2-
tailed) เท่ากบั 0.000 ซ่ึงนอ้ยกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.01 จึงยอมรับสมมติฐาน นัน่คือปัจจยัดา้นอาหาร
มีความสัมพนัธ์ในทิศทางบวกกบัการรับรู้ความส าคญัหรือลกัษณะต่างๆ ของการจดัการสุขอนามยั
ดา้นอาหารมีผลต่อการรับรู้ความส าคญัอยา่งแตกต่างกนัในระดบัต ่าท่ีระดบันยัส าคญัทางสถิติ 0.01 
 ปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหาร) มีค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพนัธ์ 0.566 หรือ
ประมาณ 0.6 และค่า Sig. (2-tailed) เท่ากับ 0.000 ซ่ึงน้อยกว่าระดับนัยส าคัญท่ี 0.01 จึงยอมรับ
สมมติฐาน นัน่คือปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) มีความสัมพนัธ์ในทิศทางบวกกบัการ
รับรู้ความส าคญั หรือลกัษณะต่างๆ ของการจดัการสุขอนามยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 
มีผลต่อการรับรู้ความส าคญัอยา่งแตกต่างกนัไปในระดบัปานกลางท่ีระดบันยัส าคญัทางสถิติ 0.01 
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 ปัจจยัด้านส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร) มีค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพนัธ์ 0.543 
หรือประมาณ 0.5 และค่า Sig. (2-tailed) เท่ากบั 0.000 ซ่ึงนอ้ยกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.01 จึงยอมรับ
สมมติฐาน นัน่คือปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร) มีความสัมพนัธ์ในทิศทางบวกกบั
การรับรู้ความส าคญั หรือลักษณะต่างๆ ของการจดัการสุขอนามยัด้านส่ิงอ านวยความสะดวก 
(ห้องอาหาร) มีผลต่อการรับรู้ความส าคญัอยา่งแตกต่างกนัไปในระดบัปานกลางท่ีระดบันยัส าคญั
ทางสถิติ 0.01 
 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้ า) มีค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพนัธ์ 0.468 หรือ
ประมาณ 0.5 และค่า Sig. (2-tailed) เท่ากับ 0.000 ซ่ึงน้อยกว่าระดับนัยส าคัญท่ี 0.01 จึงยอมรับ
สมมติฐาน นัน่คือปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้ า) มีความสัมพนัธ์ในทิศทางบวกกบัการ
รับรู้ความส าคญั หรือลกัษณะต่างๆ ของการจดัการสุขอนามยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้ า) 
มีผลต่อการรับรู้ความส าคญัอยา่งแตกต่างกนัไปในระดบัต ่าท่ีระดบันยัส าคญัทางสถิติ 0.01 ซ่ึงหาก
พิจารณาตวัเลขนยัส าคญัท่ี 1 หลกัก็สามารถจดัระดบัความส าคญัใหอ้ยูใ่นระดบัปานกลาง 
 และปัจจยัด้านบุคลากร (พนักงานบริการ) มีค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพนัธ์ 0.500 หรือ
ประมาณ 0.5 และค่า Sig. (2-tailed) เท่ากับ 0.000 ซ่ึงน้อยกว่าระดับนัยส าคัญท่ี 0.01 จึงยอมรับ
สมมติฐาน นัน่คือปัจจยัดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) มีความสัมพนัธ์ในทิศทางบวกกบัการรับรู้
ความส าคญั หรือลกัษณะต่างๆ ของการจดัการสุขอนามยัดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) มีผลต่อ
การรับรู้ความส าคญัอยา่งแตกต่างกนัไปในระดบัปานกลางท่ีระดบันยัส าคญัทางสถิติ 0.01 
 
 

ส่วนที่ 3  การสรุปคะแนนประเมินการรับรู้ความส าคัญต่อปัจจัยการจัดการด้าน
สุขอนามัยในการให้บริการของร้านอาหารด้วยสถิติเชิงพรรณนาโดยใช้สถิติความถี่ ร้อย
ละ ค่ากลาง และค่าการกระจาย 
 เกณฑช่์วงคะแนนท่ีใชใ้นการแบ่งระดบัการรับรู้ในความส าคญั เป็นดงัน้ี 
คะแนนเฉล่ีย     1.00     -     1.86 หมายถึง ความส าคญัอยูใ่นระดบั  นอ้ยท่ีสุด 
คะแนนเฉล่ีย     1.87     -     2.72 หมายถึง ความส าคญัอยูใ่นระดบั  นอ้ย 
คะแนนเฉล่ีย     2.73     -     3.58 หมายถึง ความส าคญัอยูใ่นระดบั  ค่อนขา้งนอ้ย  
คะแนนเฉล่ีย     3.59     -     4.44 หมายถึง ความส าคญัอยูใ่นระดบั  ปานกลาง 
คะแนนเฉล่ีย     4.45     -     5.30 หมายถึง ความส าคญัอยูใ่นระดบั  ค่อนขา้งมาก 
คะแนนเฉล่ีย     5.31     -     6.16 หมายถึง ความส าคญัอยูใ่นระดบั  มาก 
คะแนนเฉล่ีย     6.17     -     7.00 หมายถึง ความส าคญัอยูใ่นระดบั  มากท่ีสุด
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ตาราง 24   จ านวน (n) ร้อยละ (%) ค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD: Standard deviation) จากคะแนนประเมินความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการ
ดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหารในดา้นอาหาร    

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร  
ดา้นอาหาร 

นอ้ย
ท่ีสุด  
n (%) 

นอ้ย  
 
n (%) 

ค่อนขา้ง
นอ้ย  
n (%) 

ปาน
กลาง  
n (%) 

ค่อนขา้ง 
มาก  
n (%) 

มาก  
 
n (%) 

มาก
ท่ีสุด  
n (%) 

Mean SD. ระดบั
ความ
ส าคญั 

1. อาหารท่ีปลอดภยัตอ้ง ใชว้ตัถุดิบ เคร่ืองปรุงท่ีมีคุณภาพดี สด 
สะอาด 

0  
(0) 

0  
(0) 

1  
(0.3) 

16  
(4) 

42  
(10.5) 

69  
(17.3) 

272  
(68) 

6.49 0.855 มาก
ท่ีสุด 

2. อาหารท่ีปลอดภยั เม่ือปรุงดว้ยความร้อน ตอ้งท าให้สุกอย่าง
ทัว่ถึง 

2 
(0.5) 

0  
(0) 

5  
(1.3) 

23  
(5.8) 

54  
(13.5) 

79  
(19.8) 

237  
(59.3) 

6.28 1.058 มาก
ท่ีสุด 

3. อาหารท่ีปลอดภยัตอ้ง ปรุงเสร็จใหม่ก่อนเสิร์ฟ เช่น ท าให้เรา
ไดรั้บประทานในสภาพท่ียงัร้อน 

0  
(0) 

2 
(0.5) 

13  
(3.3) 

32  
(8) 

57  
(14.3) 

115  
(28.8) 

181  
(45.3) 

6.03 1.136 มาก 

4. อาหารท่ีปลอดภยัตอ้ง สะอาด ไม่มีส่ิงแปลกปลอม เช่น เส้น
ผม ลวดเยบ็กระดาษ  

1  
(0.3) 

0  
(0) 

2  
(0.5) 

7  
(1.8) 

9  
(2.3) 

32  
(8) 

349  
(87.3) 

6.79 0.673 มาก
ท่ีสุด 

5. อาหารท่ีปลอดภยัตอ้ง ไม่มีอนัตรายหรือส่ิงมีพิษปนเป้ือนติด
มาดว้ย 

0  
(0) 

0  
(0) 

0  
(0) 

3  
(0.8) 

15  
(3.8) 

41  
(10.3) 

341  
(85.3) 

6.80 0.530 มาก
ท่ีสุด 

6.  เค ร่ือง ด่ืมและน ้ าแข็ง ท่ีปลอดภัยต้อง สะอาด ไม่ มี ส่ิง
แปลกปลอม ไม่มีอนัตรายหรือส่ิงมีพิษปนเป้ือนติดมาดว้ย 

1  
(0.3) 

1  
(0.3) 

3  
(0.8) 

7  
(1.8) 

22  
(5.5) 

52  
(13) 

314  
(78.5) 

6.65 0.812 มาก
ท่ีสุด 

7. เคร่ืองด่ืมท่ีบรรจุในภาชนะปิดสนิท อาจไม่ปลอดภยัหากไม่มี
เคร่ืองหมาย อย. รับรอง 

4  
(1) 

2  
(0.5) 

14  
(3.5) 

47  
(11.8) 

77  
(19.3) 

72  
(18) 

184  
(46) 

5.86 1.323 มาก 
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ตาราง 24   จ านวน (n) ร้อยละ (%) ค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD: Standard deviation) จากคะแนนประเมินความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการ
ดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหารในดา้นอาหาร (ต่อ)   

ปัจจัยการจัดการด้านสุขอนามัยในการให้บ ริการของ
ร้านอาหารดา้นอาหาร 

นอ้ย
ท่ีสุด 
n (%) 

นอ้ย  
 
n (%) 

ค่อนขา้ง
นอ้ย  
n (%) 

ปาน
กลาง  
n (%) 

ค่อนขา้ง 
มาก  
n (%) 

มาก  
 
n (%) 

มาก
ท่ีสุด  
n (%) 

Mean SD. ระดบั
ความ
ส าคญั 

รวม (0.3) (0.2) (1.4) (4.8) (9.9) (16.4) (67.1) 6.41 1.007 มาก
ท่ีสุด 

 
ตาราง 25   จ านวน (n) ร้อยละ (%) ค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD: Standard deviation) จากคะแนนประเมินความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการ

ดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหารในดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร)  
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร
ดา้นอุปกรณ์  (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 

นอ้ย
ท่ีสุด  
n (%) 

นอ้ย  
 
n (%) 

ค่อนขา้ง
นอ้ย  
n (%) 

ปาน
กลาง  
n (%) 

ค่อนขา้ง 
มาก  
n (%) 

มาก  
 
n (%) 

มาก
ท่ีสุด  
n (%) 

Mean SD. ระดบั
ความ 
ส าคญั 

1. การจดัเตรียมช้อนกลางไวอ้  านวยความสะดวก เป็นการช่วย
ป้องกนัโรคติดต่อ 

1  
(0.3) 

3  
(0.8) 

4  
(1) 

23  
(5.8) 

63  
(15.8) 

85  
(21.3) 

221  
(55.3) 

6.21 1.083 มาก
ท่ีสุด 

2. เคร่ืองปรุงรสท่ีปลอดภยัตอ้ง สะอาด ไม่มีส่ิงแปลกปลอม 0  
(0) 

0  
(0) 

2  
(0.5) 

13  
(3.3) 

28  
(7) 

88  
(22) 

269  
(67.3) 

6.52 0.804 มาก
ท่ีสุด 

3. เคร่ืองปรุงรสท่ีปลอดภยัตอ้ง อยูใ่นภาชนะท่ีปิดมิดชิด 0  
(0) 

0  
(0) 

5  
(1.3) 

15  
(3.8) 

66  
(16.5) 

80  
(20) 

234  
(58.5) 

6.31 0.959 มาก
ท่ีสุด 
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ตาราง 25   จ านวน (n) ร้อยละ (%) ค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD: Standard deviation) จากคะแนนประเมินความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการ
ดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหารในดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร)  (ต่อ) 

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร 
ดา้นอุปกรณ์  (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 

นอ้ย
ท่ีสุด  
n (%) 

นอ้ย  
 
n (%) 

ค่อนขา้ง
นอ้ย  
n (%) 

ปาน
กลาง  
n (%) 

ค่อนขา้ง 
มาก  
n (%) 

มาก  
 
n (%) 

มาก
ท่ีสุด  
n (%) 

Mean SD. ระดบั
ความ 
ส าคญั 

4. เคร่ืองปรุงรสท่ีเปิดฝาทิ้งไวน้าน เป็นสุขอนามยัท่ีไม่ดี ซ่ึง
ไม่ควรน าไปเสิร์ฟต่อลูกคา้ท่านอ่ืน 

1 
(0.3) 

3 
(0.8) 

14  
(3.5) 

30 
(7.5) 

85 
(21.3) 

96 
(24) 

171 
(42.8) 

5.92 1.198 มาก 

5. จาน ชาม ช้อน ส้อม ตะเกียบ มีด แกว้น ้ า ท่ีถูกสุขลกัษณะ 
ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และสะอาด 

0  
(0) 

1  
(0.3) 

1  
(0.3) 

11  
(2.8) 

25  
(6.3) 

83  
(20.8) 

279  
(69.8) 

6.56 0.786 มาก
ท่ีสุด 

6. ผา้เช็ดปาก ทิชชูและไมจ้ิ้มฟัน ท่ีมีสุขอนามยั ตอ้งมีสภาพ
สมบูรณ์และสะอาด 

0  
(0) 

1  
(0.3) 

1  
(0.3) 

11  
(2.8) 

35  
(8.8) 

86  
(21.5) 

266  
(66.5) 

6.51 0.820 มาก
ท่ีสุด 

7. เมนูอาหาร ผา้ปูโต๊ะ ท่ีมีสุขอนามยั ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์
และสะอาด 

1  
(0.3) 

2  
(0.5) 

6  
(1.5) 

28  
(7) 

83  
(20.8) 

90  
(22.5) 

190  
(47.5) 

6.05 1.114 มาก 

8. โต๊ะ เกา้อ้ี เบาะนัง่ ท่ีมีสุขอนามยั ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และ
สะอาด 

1  
(0.3) 

2  
(0.5) 

14  
(3.5) 

42 
(10.5) 

95  
(23.8) 

90  
(22.5) 

156  
(39) 

5.81 1.213 มาก 

9. แจกนัและส่ิงของตกแต่งบนโต๊ะอาหาร ท่ีมีสุขอนามยั ตอ้ง
มีสภาพสมบูรณ์และสะอาด 

12  
(3) 

9  
(2.3) 

30  
(7.5) 

46 
(11.5) 

99  
(24.8) 

79  
(19.8) 

125  
(31.3) 

5.37 1.554 มาก 

10. โต๊ะเสริมส าหรับวางเคร่ืองด่ืมและถงัน ้ าแข็ง ท่ีมีสุขอนามยั 
ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และสะอาด 

3  
(0.8) 

2  
(0.5) 

17  
(4.3) 

29 
(7.3) 

72  
(18) 

103  
(25.8) 

174  
(43.5) 

5.93 1.246 มาก 
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ตาราง 25   จ านวน (n) ร้อยละ (%) ค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD: Standard deviation) จากคะแนนประเมินความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการ
ดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหารในดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร)  (ต่อ) 

 
ตาราง 26  จ านวน (n) ร้อยละ (%) ค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD: Standard deviation) จากคะแนนประเมินความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการดา้น

สุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหารในดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร)   
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของ
ร้านอาหารดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 

นอ้ย
ท่ีสุด  
n (%) 

นอ้ย  
 
n (%) 

ค่อนขา้ง
นอ้ย  
n (%) 

ปาน
กลาง  
n (%) 

ค่อนขา้ง 
มาก  
n (%) 

มาก  
 
n (%) 

มาก
ท่ีสุด  
n (%) 

Mean SD. ระดบั
ความ 
ส าคญั 

1. หอ้งอาหารท่ีถูกสุขลกัษณะตอ้ง เป็นอาคารท่ีแวดลอ้มดว้ย
พื้นท่ีท่ีสะอาด 

0  
(0) 

1  
(0.3) 

4  
(1) 

10  
(2.5) 

67  
(16.8) 

85  
(21.3) 

233  
(58.3) 

6.33 0.936 มาก
ท่ีสุด 

2. การใช้ห้องอาหารเป็นพื้น ท่ีอยู่อาศัยส่งผลต่อความ
ปลอดภยัของอาหารท่ีท่านบริโภค 

20  
(5) 

10  
(2.5) 

32  
(8) 

65  
(16.3) 

92  
(23) 

81  
(20.3) 

100  
(25) 

5.11 1.645 ค่อนขา้ง
มาก 

3. พื้นของห้องอาหาร ท่ีถูกสุขลกัษณะ ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์
และสะอาด 

0  
(0) 

0  
(0) 

4  
(1) 

29  
(7.3) 

52  
(13) 

102  
(25.5) 

213  
(53.3) 

6.23 0.997 มาก
ท่ีสุด 

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร 
ดา้นอุปกรณ์  (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 

นอ้ย
ท่ีสุด  
n (%) 

นอ้ย  
 
n (%) 

ค่อนขา้ง
นอ้ย  
n (%) 

ปาน
กลาง  
n (%) 

ค่อนขา้ง 
มาก  
n (%) 

มาก  
 
n (%) 

มาก
ท่ีสุด  
n (%) 

Mean SD. ระดบั
ความ 
ส าคญั 

รวม (1.1) (1.0) (2.9) (7.2) (16.6) (21.4) (49.7) 6.00 1.291 มาก 
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ตาราง 26  จ านวน (n) ร้อยละ (%) ค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD: Standard deviation) จากคะแนนประเมินความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการ
ดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหารในดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร)   (ต่อ) 

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของ
ร้านอาหารดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 

นอ้ย
ท่ีสุด  
n (%) 

นอ้ย  
 
n (%) 

ค่อนขา้ง
นอ้ย  
n (%) 

ปาน
กลาง  
n (%) 

ค่อนขา้ง 
มาก  
n (%) 

มาก  
 
n (%) 

มาก
ท่ีสุด  
n (%) 

Mean SD. ระดบั
ความ 
ส าคญั 

4. ผนัง  หน้า ต่าง  กระจก ผ้าม่ าน โคมไฟ ประตู ของ
ห้องอาหาร ท่ีถูกสุขลักษณะ ต้องมีสภาพสมบูรณ์และ
สะอาด 

2  
(0.5) 

1  
(0.3) 

9  
(2.3) 

36  
(9) 

71  
(17.8) 

106  
(26.5) 

175  
(43.8) 

5.98 1.160 มาก 

5. เพดานห้องอาหาร ท่ีถูกสุขลกัษณะ ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์
และสะอาด 

1  
(0.3) 

0  
(0) 

6  
(1.5) 

30  
(7.5) 

84  
(21) 

100  
(25) 

179  
(44.8) 

6.03 1.076 มาก 

6. ชั้นวางของ เคาเตอร์และอุปกรณ์ต่างๆ ท่ีถูกสุขลกัษณะ 
ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และสะอาด 

0  
(0) 

0  
(0) 

6  
(1.5) 

38  
(9.5) 

62  
(15.5) 

103  
(25.8) 

191  
(47.8) 

6.09 1.069 มาก 

7. การติดตั้ ง อ่างล้าง มือ อุปกรณ์หรือน ้ ายาฆ่า เ ช้ือใน
หอ้งอาหาร ช่วยในการดูแลสุขอนามยัของท่าน 

2  
(0.5) 

1  
(0.3) 

3  
(0.8) 

22  
(5.5) 

55  
(13.8) 

105  
(26.3) 

212  
(53) 

6.23 1.035 มาก
ท่ีสุด 

8. การท่ีท่านไม่พบสัตวน่์ารังเกียจ เช่น แมลงวนั แมลงสาบ 
หนู เป็นสุขลกัษณะท่ีดี 

5  
(1.3) 

2  
(0.5) 

6  
(1.5) 

16  
(4) 

35  
(8.8) 

71  
(17.8) 

265  
(66.3) 

6.37 1.143 มาก
ท่ีสุด 

9. การมีสัตว์เ ล้ียงในห้องอาหาร เ ช่น แมว สุนัข  เ ป็น
สุขลกัษณะท่ีไม่ดี 

3 
(0.8) 

4  
(1) 

9  
(2.3) 

33 
(8.3) 

56  
(14) 

71 
(17.8) 

224 
(56) 

6.11 1.254 มาก 
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ตาราง 26  จ านวน (n) ร้อยละ (%) ค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD: Standard deviation) จากคะแนนประเมินความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการดา้น
สุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหารในดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร)   (ต่อ) 

 
 
 
 

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของ
ร้านอาหารดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 

นอ้ย
ท่ีสุด  
n (%) 

นอ้ย  
 
n (%) 

ค่อนขา้ง
นอ้ย  
n (%) 

ปาน
กลาง  
n (%) 

ค่อนขา้ง 
มาก  
n (%) 

มาก  
 
n (%) 

มาก
ท่ีสุด  
n (%) 

Mean SD. ระดบั
ความ 
ส าคญั 

10. การมีแสงสวา่งท่ีเพียงพอให้มองเห็นความสะอาดท าให้
ท่านเช่ือมัน่ในสุขอนามยั 

2 
(0.5) 

3 
(0.8) 

6  
(1.5) 

36  
(9) 

85 
(21.3) 

111 
(27.8) 

157 
(39.3) 

5.90 1.157 มาก 

11. การระบายอากาศท่ีดี ไม่มีกล่ินเหม็นหรืออบัช้ืน เป็น
บรรยากาศของการมีสุขลกัษณะท่ีดี 

1 
(0.3) 

0  
(0) 

2  
(0.5) 

10 
(2.5) 

37 
(9.3) 

101 
(25.3) 

249 
(62.3) 

6.45 0.848 มาก
ท่ีสุด 

12. การใบประกาศการอนุญาตให้เปิดท าการ หรือไดรั้บการ
ตรวจรับรอง หรือไดรั้บรางวลัท าให้เกิดความมัน่ใจใน
สุขอนามยั 

4  
(1) 

6 
(1.5) 

18  
(4.5) 

38 
(9.5) 

86 
(21.5) 

101 
(25.3) 

147 
(36.8) 

5.72 1.335 มาก 

รวม 
 

(0.8) (0.6) (2.2) (7.6) (16.3) (23.7) (48.9) 6.04 1.205 มาก 
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ตาราง 27  จ านวน (n) ร้อยละ (%) ค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD: Standard deviation) จากคะแนนประเมินความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการดา้น
สุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหารในดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า)   

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของ
ร้านอาหารดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 

นอ้ย
ท่ีสุด  
n (%) 

นอ้ย  
 
n (%) 

ค่อนขา้ง
นอ้ย  
n (%) 

ปาน
กลาง  
n (%) 

ค่อนขา้ง 
มาก  
n (%) 

มาก  
 
n (%) 

มาก
ท่ีสุด  
n (%) 

Mean SD. ระดบั
ความ 
ส าคญั 

1. ประตูห้องน ้ าตอ้งไม่เปิดตรงสู่ห้องครัวหรือห้องบริการ
อาหาร และต้องปิดให้สนิทเพื่อไม่ส่งผลให้เกิดปัญหา
ดา้นสุขอนามยั 

23  
(5.8) 

16  
(4) 

19  
(4.8) 

36  
(9) 

67  
(16.8) 

89  
(22.3) 

150  
(37.5) 

5.44 1.760 มาก 

2. พื้นห้องน ้ า  ท่ีมีสุขอนามัย ต้องมีสภาพสมบูรณ์และ
สะอาด 

0  
(0) 

1  
(0.3) 

3  
(0.8) 

14  
(3.5) 

49  
(12.3) 

91  
(22.8) 

242  
(60.5) 

6.38 0.913 มาก
ท่ีสุด 

3. ผนังและช่องระบายอากาศของห้องน ้ า ท่ีมีสุขอนามยั 
ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และสะอาด 

0  
(0) 

2  
(0.5) 

4  
(1) 

17  
(4.3) 

58  
(14.5) 

106  
(26.5) 

213  
(53.3) 

6.25 0.978 มาก
ท่ีสุด 

4. เพดานห้องน ้ า ท่ีมีสุขอนามยั ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และ
สะอาด 

0  
(0) 

2  
(0.5) 

6  
(1.5) 

20  
(5) 

79  
(19.8) 

102  
(25.5) 

191  
(47.8) 

6.12 1.039 มาก 

5.  ชกัโครก โถปัสสาวะ ท่ีกดน ้ า ภาชนะหรือขนัตกัน ้ า ท่ีมี
สภาพสมบูรณ์ สะอาด และใช้งานไดดี้ท าให้ท่านมัน่ใจ
ดา้นสุขอนามยั 

0  
(0) 

1  
(0.3) 

3  
(0.8) 

11  
(2.8) 

30  
(7.5) 

86  
(21.5) 

269  
(67.3) 

6.51 0.841 มาก
ท่ีสุด 

6. สายฉีดช าระ ท่ีมีสภาพสมบูรณ์ สะอาด และใช้งานไดดี้ 
ท าใหท้่านมัน่ใจดา้นสุขอนามยั 

3  
(0.8) 

1  
(0.3) 

7  
(1.8) 

13  
(3.3) 

41  
(10.3) 

96  
(24) 

239  
(59.8) 

6.33 1.053 มาก
ท่ีสุด 
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ตาราง 27   จ านวน (n) ร้อยละ (%) ค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD: Standard deviation) จากคะแนนประเมินความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการ
ดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหารในดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า)  (ต่อ) 

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของ
ร้านอาหารดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 

นอ้ย
ท่ีสุด  
n (%) 

นอ้ย  
 
n (%) 

ค่อนขา้ง
นอ้ย  
n (%) 

ปาน
กลาง  
n (%) 

ค่อนขา้ง 
มาก  
n (%) 

มาก  
 
n (%) 

มาก
ท่ีสุด  
n (%) 

Mean SD. ระดบั
ความ 
ส าคญั 

7. ก๊อกน ้ าและอ่างลา้งมือ ท่ีมีสภาพสมบูรณ์ สะอาด และใช้
งานไดดี้ ท าใหท้่านมัน่ใจดา้นสุขอนามยั 

1  
(0.3) 

1  
(0.3) 

3  
(0.8) 

19  
(4.8) 

50  
(12.5) 

98  
(24.5) 

228  
(57) 

6.31 0.982 มาก
ท่ีสุด 

8. การใช้อ่างลา้งมือในการซักลา้งอุปกรณ์ท าความสะอาด 
ท าใหท้่านไม่มัน่ใจดา้นสุขอนามยั 

9  
(2.3) 

6  
(1.5) 

7  
(1.8) 

29  
(7.3) 

64  
(16) 

92  
(23) 

193  
(48.3) 

5.95 1.377 มาก 

9. น ้าใชท่ี้เพียงพอ มีแรงดนัพอเหมาะในการท าความสะอาด 
ท าใหท้่านมัน่ใจดา้นสุขอนามยั 

4  
(1) 

7  
(1.8) 

12  
(3) 

38  
(9.5) 

80  
(20) 

104  
(26) 

155  
(38.8) 

5.79 1.314 มาก 

10. ชุดกล่องสบู่เหลว น ้ ายาฆ่าเช้ือ ท่ีมีสภาพสมบูรณ์ สะอาด 
และใชง้านไดดี้ ท าใหท้่านมัน่ใจดา้นสุขอนามยั 

0  
(0) 

2  
(0.5) 

9  
(2.3) 

26  
(6.5) 

71  
(17.8) 

104  
(26) 

188  
(47) 

6.08 1.090 มาก 

11. ชุดกล่องทิชชู ท่ีมีสภาพสมบูรณ์ สะอาด และใชง้านไดดี้ 
ท าใหท้่านมัน่ใจดา้นสุขอนามยั 

1  
(0.3) 

2  
(0.5) 

12  
(3) 

26  
(6.5) 

89  
(22.3) 

92  
(23) 

178  
(44.5) 

5.97 1.159 มาก 

12. เคร่ืองเป่าลมร้อน ท่ีมีสภาพสมบูรณ์ สะอาด และใช้งาน
ไดดี้ ท าใหส่้งผลท่ีดีต่อสุขอนามยั 

24  
(6) 

15  
(3.8) 

23  
(5.8) 

62  
(15.5) 

99  
(24.8) 

77  
(19.3) 

100  
(25) 

5.07 1.696 ค่อนขา้ง
มาก 

13. ถงัขยะ ท่ีมีสภาพสมบูรณ์ สะอาด ใชง้านไดดี้ และขยะไม่
ลน้ออกมา ท าใหท้่านมัน่ใจดา้นสุขอนามยั 

3  
(0.8) 

1  
(0.3) 

6  
(1.5) 

22  
(5.5) 

72  
(18) 

95  
(23.8) 

201  
(50.3) 

6.12 1.120 มาก 



86 
 

ตาราง 27  จ านวน (n) ร้อยละ (%) ค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD: Standard deviation) จากคะแนนประเมินความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการ
ดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหารในดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า)  (ต่อ) 

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของ
ร้านอาหารดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 

นอ้ย
ท่ีสุด  
n (%) 

นอ้ย  
 
n (%) 

ค่อนขา้ง
นอ้ย  
n (%) 

ปาน
กลาง  
n (%) 

ค่อนขา้ง 
มาก  
n (%) 

มาก  
 
n (%) 

มาก
ท่ีสุด  
n (%) 

Mean SD. ระดบั
ความ 
ส าคญั 

14. กระจกส่องหนา้ ท่ีมีสภาพสมบูรณ์ สะอาด และใชง้านได้
ดี ท าใหท้่านมัน่ใจดา้นสุขอนามยั 

21  
(5.3) 

17  
(4.3) 

30  
(7.5) 

77  
(19.3) 

85  
(21.3) 

63  
(15.8) 

107  
(26.8) 

5.01 1.717 ค่อนขา้ง
มาก 

15. ท่ีแขวนและชั้นวางของ ท่ีมีสภาพสมบูรณ์ สะอาด และใช้
งานไดดี้ ท าใหท้่านมัน่ใจดา้นสุขอนามยั 

12  
(3) 

9  
(2.3) 

20  
(5) 

51  
(12.8) 

102  
(25.5) 

79  
(19.8) 

127  
(31.8) 

5.42 1.520 มาก 

16. แสงสวา่งท่ีสลวั ส่งผลใหเ้กิดปัญหาดา้นสุขอนามยั 4  
(1) 

13  
(3.3) 

21  
(5.3) 

71  
(17.8) 

93  
(23.3) 

76  
(19) 

122  
(30.5) 

5.38 1.453 มาก 

17. บรรยากาศในห้องน ้ าท่ีไม่มีกล่ินเหม็น ท าให้ท่านมัน่ใจ
ดา้นสุขอนามยั 

1  
(0.3) 

2  
(0.5) 

1  
(0.3) 

13  
(3.3) 

49  
(12.3) 

85  
(21.3) 

249  
(62.3) 

6.40 0.941 มาก
ท่ีสุด 

รวม 
 

(1.6) (1.4) (2.7) (8.0) (17.3) (22.6) (46.4) 5.91 1.348 มาก 
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ตาราง 28  จ านวน (n) ร้อยละ (%) ค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD: Standard deviation) จากคะแนนประเมินความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการดา้น
สุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหารในดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ)   

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร    
ดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) 

นอ้ย
ท่ีสุด  
n (%) 

นอ้ย  
 
n (%) 

ค่อนขา้ง
นอ้ย  
n (%) 

ปาน
กลาง  
n (%) 

ค่อนขา้ง 
มาก  
n (%) 

มาก  
 
n (%) 

มาก
ท่ีสุด  
n (%) 

Mean SD. ระดบั
ความ 
ส าคญั 

1. พนกังานท่ีเก็บรวบผมอยา่งเหมาะสม เป็นสุขลกัษณะส่วนบุคคลท่ี
ดี 

0  
(0) 

0  
(0) 

5  
(1.3) 

12  
(3) 

56  
(14) 

98  
(24.5) 

229  
(57.3) 

6.34 0.914 มาก
ท่ีสุด 

2. การท่ีพนักงานแต่งกายด้วยสภาพสมบูรณ์และสะอาด เป็น
สุขลกัษณะส่วนบุคคลท่ีดี 

0  
(0) 

0  
(0) 

3  
(0.8) 

8  
(2) 

35  
(8.8) 

105  
(26.3) 

249  
(62.3) 

6.47 0.797 มาก
ท่ีสุด 

3. พนักงานท่ีระมดัระวงั ไม่สัมผสักบัอาหารด้วยมือเปล่า หรือจบั
แก้วน ้ าบริเวณท่ีริมฝีปากของลูกค้าสัมผสั เป็นสุขลักษณะส่วน
บุคคลท่ีดี 

3  
(0.8) 

0  
(0) 

4  
(1) 

9  
(2.3) 

34  
(8.5) 

79  
(19.8) 

271  
(67.8) 

6.48 0.950 มาก
ท่ีสุด 

4. พนกังานท่ีดูแลมือและเล็บให้สะอาด ไม่ทาสีเล็บและไม่ปล่อยให้
เล็บยาว เป็นสุขลกัษณะส่วนบุคคลท่ีดี 

0  
(0) 

0  
(0) 

3  
(0.8) 

6  
(1.5) 

41  
(10.3) 

95  
(23.8) 

255  
(63.8) 

6.48 0.798 มาก
ท่ีสุด 

5.  พนักงานไม่ควรสวมเคร่ืองประดับท่ีไม่สะอาด หรือมีสภาพท่ี
ช้ินส่วนใกลจ้ะหลุด หรือมีการประดบัท่ีเยอะเกินไป ท่ีน้ิวมือหรือ
ขอ้มือ เช่น สายสิญจน์ เชือกผกูขอ้มือ ก าไล แหวน ฯลฯ เพราะอาจ
ท าใหเ้กิดปัญหาดา้นสุขอนามยั 

4  
(1) 

3  
(0.8) 

9  
(2.3) 

23  
(5.8) 

72  
(18) 

97  
(24.3) 

192  
(48) 

6.04 1.210 มาก 
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ตาราง 28  จ านวน (n) ร้อยละ (%) ค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD: Standard deviation) จากคะแนนประเมินความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการ
ดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหารในดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ)  (ต่อ) 

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร    
ดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) 

นอ้ย
ท่ีสุด  
n (%) 

นอ้ย  
 
n (%) 

ค่อนขา้ง
นอ้ย  
n (%) 

ปาน
กลาง  
n (%) 

ค่อนขา้ง 
มาก  
n (%) 

มาก  
 
n (%) 

มาก
ท่ีสุด  
n (%) 

Mean SD. ระดบั
ความ 
ส าคญั 

6. การท่ีพนักงานปกปิดบาดแผลท่ีมือ ท าให้ไม่ เกิดปัญหาด้าน
สุขอนามยั 

21  
(5.3) 

12  
(3) 

18  
(4.5) 

36  
(9) 

46  
(11.5) 

79  
(19.8) 

188  
(47) 

5.66 1.741 มาก 

7. พนกังานท่ีไม่มีกล่ินตวั เป็นสุขลกัษณะส่วนบุคคลท่ีดี 0  
(0) 

1  
(0.3) 

5  
(1.3) 

18  
(4.5) 

54  
(13.5) 

92  
(23) 

230  
(57.5) 

6.30 0.976 มาก
ท่ีสุด 

8. พนักงานท่ีไม่ไอหรือจามลงบน อาหารหรือส่ิงท่ีเก่ียวข้อง เป็น
สุขลกัษณะส่วนบุคคลท่ีดี 

2  
(0.5) 

0  
(0) 

1  
(0.3) 

7  
(1.8) 

18  
(4.5) 

56  
(14) 

316  
(79) 

6.68 0.771 มาก
ท่ีสุด 

9. เม่ือพนกังานป่วยหรือมีอาการมึนเมาไม่ควรมาปฎิบติังาน เพราะ
อาจท าใหเ้กิดปัญหาดา้นสุขอนามยั 

0  
(0) 

1  
(0.3) 

3  
(0.8) 

6  
(1.5) 

28  
(7) 

70  
(17.5) 

292  
(73) 

6.60 0.782 มาก
ท่ีสุด 

10. พนักงานท่ีไม่ลูบหน้า เสยผม ไม่แคะ แกะ เกาตามร่างกาย เป็น
สุขลกัษณะส่วนบุคคลท่ีดี 

0  
(0) 

0  
(0) 

3  
(0.8) 

6  
(1.5) 

36  
(9) 

84  
(21) 

271  
(67.8) 

6.54 0.781 มาก
ท่ีสุด 

11. พนกังานตอ้งไม่ลว้งกระเป๋าเส้ือหรือกางเกง หรือหยิบจบัส่ิงของ
ต่างๆ ท่ีอาจไม่สะอาดระหว่างปฎิบัติงาน เพราะอาจท าให้เกิด
ปัญหาดา้นสุขอนามยั 

1  
(0.3) 

0  
(0) 

5  
(1.3) 

22  
(5.5) 

67  
(16.8) 

105  
(26.3) 

200  
(50) 

6.17 1.018 มาก
ท่ีสุด 
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ตาราง 28  จ านวน (n) ร้อยละ (%) ค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD: Standard deviation) จากคะแนนประเมินความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการดา้น
สุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหารในดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ)  (ต่อ) 

 
 
 
 
 
 

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร    
ดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) 

นอ้ย
ท่ีสุด  
n (%) 

นอ้ย  
 
n (%) 

ค่อนขา้ง
นอ้ย  
n (%) 

ปาน
กลาง  
n (%) 

ค่อนขา้ง 
มาก  
n (%) 

มาก  
 
n (%) 

มาก
ท่ีสุด  
n (%) 

Mean SD. ระดบั
ความ 
ส าคญั 

12. พนักงานต้องไม่อมหรือเค้ียวอาหาร หรือด่ืมเคร่ือง ด่ืม
ระหว่างให้การบริการ เพราะส่งผลให้เ กิดปัญหาด้าน
สุขอนามยั 

26  
(6.5) 

19  
(4.8) 

23  
(5.8) 

31  
(7.8) 

58  
(14.5) 

100  
(25) 

143  
(35.8) 

5.37 1.824 มาก 

13. การท่ีพนกังานน าผา้ส าหรับท าความสะอาดโตะ๊อาหารไปเช็ด
บริเวณอ่ืน อาจท าใหเ้กิดปัญหาดา้นสุขอนามยั 

2  
(0.5) 

0  
(0) 

3  
(0.8) 

19  
(4.8) 

54  
(13.5) 

100  
(25) 

222  
(55.5) 

6.28 0.999 มาก
ท่ีสุด 

รวม (1.1) (0.7) (1.6) (3.9) (11.5) (22.3) (58.8) 6.26 1.155 มาก
ท่ีสุด 
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ตาราง 29  คะแนนเฉล่ีย ระดบัความส าคญั ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน และการแจกแจงตวัแปรในปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการให้บริการของร้านอาหาร
ตามระดบัความส าคญั 

ปั จจัย ก า รจัดก า รด้ า น
สุ ข อ น า มั ย ใ น ก า ร
ใหบ้ริการของร้านอาหาร 

ค ะ แ น น
เฉล่ีย 

ร ะ ดั บ
ความส าคญั 

ค่าเบ่ียงเบน
มาตรฐาน 

จ านวน (ร้อยละ) ของตวัแปรในแต่ละระดบัความส าคญั  รวม 
ระดับความส าคัญ
มากท่ีสุด  

ระดับความส าคัญ
มาก  

ระดับความส าคัญ
ค่อนขา้งมาก  

อาหาร 
 

6.41 มากท่ีสุด 1.007 5 (8.5) 2 (3.4) 0 (0) 7 (11.9) 

อุปกรณ์  
(เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 

6.00 มาก 1.291 5 (8.5) 5 (8.5) 0 (0) 10 (16.9) 

ส่ิงอ านวยความสะดวก 
(หอ้งอาหาร) 

6.04 มาก 1.205 5 (8.5) 6 (10.2) 1 (1.7) 12 (20.3) 

ส่ิงอ านวยความสะดวก 
(หอ้งน ้า) 

5.91 มาก 1.348 6 (10.2) 9 (15.3) 2 (3.4) 17 (28.8) 

บุคลากร  
(พนกังานบริการ) 

6.26 มากท่ีสุด 1.155 10 (16.9) 3 (5.1) 0 (0) 13 (22) 

รวม 
 

6.09 มาก 1.244 31 (52.5) 25 (42.4) 3 (5.1) 59 (100) 
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จากการแจงแจงค่าสถิติตามตวัแปรดงัตาราง 24 – 28 และสรุปเป็นค่าสถิติของปัจจยัดงั
ตาราง 29 พบว่าปัจจยัการจดัการด้านสุขอนามยัในการให้บริการของร้านอาหารถูกแจกแจงตาม
ระดบัความส าคญั 3 ระดบั ไดแ้ก่ ระดบัความส าคญัมากท่ีสุด มาก และค่อนขา้งมาก โดยน าเสนอ
เรียงตามระดบัคะแนนเฉล่ียจากมากสู่นอ้ยไดด้งัน้ี ปัจจยัท่ีมีคะแนนเฉล่ียสูงท่ีสุดคือปัจจยัดา้นอาหาร
อยู่ในระดับความส าคญัมากท่ีสุดด้วยระดับคะแนน 6.41 ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 1.007 มีตวัแปร
ทั้งหมด 7 ขอ้คิดเป็นร้อยละ 11.9 แยกเป็นตวัแปรในระดบัความส าคญัมากท่ีสุด 5 ขอ้คิดเป็นร้อยละ 
8.5 และอยู่ในระดับความส าคญัมาก 2 ข้อคิดเป็นร้อยละ 3.4 ล าดับท่ีสองคือปัจจยัด้านบุคลากร 
(พนกังานบริการ) อยู่ในระดบัความส าคญัมากท่ีสุดดว้ยระดบัคะแนน 6.26 ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
1.155 มีตวัแปรทั้งหมด 13 ขอ้คิดเป็นร้อยละ 22.0 แยกเป็นตวัแปรในระดบัความส าคญัมากท่ีสุด 10 
ขอ้คิดเป็นร้อยละ 16.9 และอยูใ่นระดบัความส าคญัมาก 3 ขอ้คิดเป็นร้อยละ 5.1 ล าดบัท่ีสามคือปัจจยั
ดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร) อยู่ในระดบัความส าคญัมากดว้ยระดบัคะแนน 6.04 ค่า
เบ่ียงเบนมาตรฐาน 1.205 มีตวัแปรทั้งหมด 12 ข้อคิดเป็นร้อยละ 20.3 แยกเป็นตวัแปรในระดบั
ความส าคญัมากท่ีสุด 5 ขอ้คิดเป็นร้อยละ 8.5 อยูใ่นระดบัความส าคญัมาก 6 ขอ้คิดเป็นร้อยละ 10.2 
และอยู่ในระดบัความส าคญัค่อนขา้งมาก 1 ขอ้คิดเป็นร้อยละ 1.7 ล าดบัท่ีส่ีคือปัจจยัด้านอุปกรณ์ 
(เคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหาร) อยูใ่นระดบัความส าคญัมากดว้ยระดบัคะแนน 6.00 ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
1.291 มีตวัแปรทั้งหมด 10 ขอ้คิดเป็นร้อยละ 16.9 แยกเป็นตวัแปรในระดบัความส าคญัมากท่ีสุด 5 
ขอ้คิดเป็นร้อยละ 8.5 และอยูใ่นระดบัความส าคญัมาก 5 ขอ้คิดเป็นร้อยละ 8.5 เช่นกนั ล าดบัสุดทา้ย
คือปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้ า) อยูใ่นระดบัความส าคญัมากดว้ยระดบัคะแนน 5.91 
ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 1.348 มีตวัแปรทั้งหมด 17 ขอ้คิดเป็นร้อยละ 28.8 แยกเป็นตวัแปรในระดบั
ความส าคญัมากท่ีสุด 6 ขอ้คิดเป็นร้อยละ 10.2 อยูใ่นระดบัความส าคญัมาก 9 ขอ้คิดเป็นร้อยละ 15.3 
และอยู่ในระดบัความส าคญัค่อนขา้งมาก 2 ขอ้คิดเป็นร้อยละ 3.4   โดยรวมแลว้ 59 ตวัแปรและ 5 
ปัจจยัทั้งหมดน้ีถูกประเมินให้อยู่ในระดบัความส าคญัมากด้วยคะแนนเฉล่ีย 6.09 ค่าเบ่ียงเบนมา
ตฐาน 1.244 โดยมีตวัแปรอยู่ในระดบัส าคญัมากท่ีสุด 31 ขอ้คิดเป็นร้อยละ 52.5 อยู่ในความส าคญั
ระดบัมาก 25 ขอ้คิดเป็นร้อยละ 42.4 และอยู่ในความส าคญัระดบัค่อนขา้งมาก 3 ขอ้คิดเป็นร้อยละ 
5.1 
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ส่วนที่ 4  การทดสอบสมมติฐานด้วยสถิติอนุมานเกี่ยวกับค่ากลางของคะแนนประเมิน
การรับรู้ความส าคญัเพ่ือคดัเลือกตัวแปรกลุ่มทีถู่กรับรู้ความส าคญัสูงทีสุ่ดในแต่ละปัจจัย 
 
ตาราง 30  ค่า Asymp. Sig. (2-tailed) จากสถิติครูซสคอลวอลลิส (Kruskal-Wallis Test) ของกลุ่มตวั

แปรท่ีมีคะแนนเฉล่ียอยูใ่นระดบัความส าคญัมากท่ีสุดในแต่ละปัจจยั 
ปั จจัย ก า รจัดก า รด้ า น

สุ ข อ น า มั ย ใ น ก า ร

ใหบ้ริการของร้านอาหาร 

 ตวัแปร (ค่าเฉล่ีย)  Asymp. 

Sig.  

(2-tailed) 

อาหาร Food4 (6.79) Food5 (6.8)  -  - 0.464 

อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้น

โตะ๊อาหาร) 

Table-top2 
(6.52) 

Table-top5 
(6.56) 

Table-top7 
(6.51) 

 - 0.538 

ส่ิงอ านวยความสะดวก 

(หอ้งอาหาร) 

DiningRoom1 
(6.33) 

DiningRoom
8 (6.37) 

DiningRoom
11 (6.45) 

 - 0.076 

ส่ิงอ านวยความสะดวก 

(หอ้งน ้า) 

Toilet2 (6.38) Toilet5 
(6.51) 

Toilet6 
(6.33) 

Toilet17 
(6.4) 

0.071 

บุคลากร (พนกังาน

บริการ) 

Waiter8 
(6.68) 

Waiter9 
(6.6) 

 -  - 0.047 

 เน่ืองจากขอ้มูลมีการกระจายท่ีไม่เป็นปกติดงันั้นจึงตอ้งทดสอบด้วยสถิติครูซคอล-
วอลลิส (Kruskal-Wallis Test) โดยตามตาราง 30 เป็นการน าเสนอผลการคดัเลือกตวัแปรท่ีไดรั้บการ
รับรู้วา่มีความส าคญัในระดบัมากท่ีสุดโดยมีค่ากลางท่ีไม่แตกต่างกนั ดงัต่อไปน้ี  
 ปัจจยัดา้นอาหารขอ้ท่ี 4 และ 5 มีค่า Asymp. Sig. (2-tailed) เท่ากบั 0.464 ซ่ึงมากกว่า
ระดบันยัส าคญัท่ีก าหนดไวท่ี้ 0.05 จึงยอมรับสมมติฐานและกล่าวไดว้า่ค่ากลางของคะแนนประเมิน
ความส าคญัของตวัแปรทั้ง 2 ขอ้น้ีไม่แตกต่างกนั โดยเม่ือเรียงล าดบัคะแนนเฉล่ียจากมากสู่น้อยจะ
ไดผ้ลดงัน้ี อนัดบัหน่ึงคืออาหารท่ีปลอดภยัตอ้งไม่มีอนัตรายหรือส่ิงมีพิษปนเป้ือนติดมาดว้ย และ
อนัดบัท่ีสองคืออาหารท่ีปลอดภยัตอ้งสะอาดไม่มีส่ิงแปลกปลอม เช่น เส้นผม ลวดเยบ็กระดาษ  
 ปัจจยัด้านอุปกรณ์ (เคร่ืองใช้บนโต๊ะอาหาร) ขอ้ท่ี 2, 5 และ 7 มีค่า Asymp. Sig. (2-
tailed) เท่ากบั 0.538 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ีก าหนดไวท่ี้ 0.05 จึงยอมรับสมมติฐานและกล่าวได้
วา่ค่ากลางของคะแนนประเมินความส าคญัของตวัแปรทั้ง 3 ขอ้น้ีไม่แตกต่างกนั โดยเม่ือเรียงล าดบั
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คะแนนเฉล่ียจากมากสู่นอ้ยจะไดผ้ลดงัน้ี อนัดบัหน่ึงคือจาน ชาม ชอ้น ส้อม ตะเกียบ มีด แกว้น ้ า ท่ี
ถูกสุขลกัษณะตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และสะอาด อนัดบัสองคือเคร่ืองปรุงรสท่ีปลอดภยั ตอ้งสะอาด 
ไม่มีส่ิงแปลกปลอม และอนัดบัสามคือผา้เช็ดปาก ทิชชูและไมจ้ิ้มฟัน ท่ีมีสุขอนามยั ตอ้งมีสภาพ
สมบูรณ์และสะอาด 
 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) ขอ้ท่ี 1, 8 และ 11 มีค่า Asymp. Sig. (2-
tailed) เท่ากบั 0.076 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ีก าหนดไวท่ี้ 0.05 จึงยอมรับสมมติฐานและกล่าวได้
วา่ค่ากลางของคะแนนประเมินความส าคญัของตวัแปรทั้ง 3 ขอ้น้ีไม่แตกต่างกนั โดยเม่ือเรียงล าดบั
คะแนนเฉล่ียจากมากสู่นอ้ยจะไดผ้ลดงัน้ี อนัดบัหน่ึงคือการระบายอากาศท่ีดีไม่มีกล่ินเหมน็หรืออบั
ช้ืนเป็นบรรยากาศของการมีสุขลกัษณะท่ีดี อนัดบัสองคือการไม่พบสัตวน่์ารังเกียจ เช่น แมลงวนั 
แมลงสาบ หรือหนู เป็นสุขลกัษณะท่ีดี และอนัดบัสามคือหอ้งอาหารท่ีถูกสุขลกัษณะตอ้งเป็นอาคาร
ท่ีแวดลอ้มดว้ยพื้นท่ีท่ีสะอาด 
 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้ า) ขอ้ท่ี 2, 5, 6 และ 17 มีค่า Asymp. Sig. (2-
tailed) เท่ากบั 0.071 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ีก าหนดไวท่ี้ 0.05 จึงยอมรับสมมติฐานและกล่าวได้
วา่ค่ากลางของคะแนนประเมินความส าคญัของตวัแปรทั้ง 4 ขอ้น้ีไม่แตกต่างกนั โดยเม่ือเรียงล าดบั
คะแนนเฉล่ียจากมากสู่น้อยจะไดผ้ลดงัน้ี อนัดบัหน่ึงคือชกัโครก โถปัสสาวะ ท่ีกดน ้ า ภาชนะหรือ
ขันตักน ้ าท่ีมีสภาพสมบูรณ์สะอาดและใช้งานได้ดีท าให้มั่นใจด้านสุขอนามัย อันดับสองคือ
บรรยากาศในห้องน ้ าท่ีไม่มีกล่ินเหม็นท าให้มัน่ใจด้านสุขอนามยั อนัดับสามคือพื้นห้องน ้ าท่ีมี
สุขอนามยัตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และสะอาดและอนัดบัส่ีคือสายฉีดช าระท่ีมีสภาพสมบูรณ์สะอาดและ
ใชง้านไดดี้ท าใหม้ัน่ใจดา้นสุขอนามยั 
 ปัจจยัดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) ขอ้ท่ี 8 และ 9 มีค่า Asymp. Sig. (2-tailed) เท่ากบั 
0.047 ซ่ึงน้อยกว่าระดบันยัส าคญัท่ีก าหนดไวท่ี้ 0.05 จึงปฎิเสธสมมติฐานและกล่าวได้ว่าค่ากลาง
ของคะแนนประเมินความส าคัญของตัวแปรทั้ ง 2 ข้อน้ีแตกต่างกัน ดังนั้นตวัแปรกลุ่มแรกท่ีมี
ความส าคญัมากท่ีสุดจึงมีตวัแปรตวัเดียวคือพนกังานท่ีไม่ไอหรือจามลงบนอาหารหรือส่ิงท่ีเก่ียวขอ้ง
เป็นสุขลกัษณะส่วนบุคคลท่ีดี 
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ส่วนที่ 5  การทดสอบสมมติฐานด้วยสถิติอนุมานเกี่ยวกับค่ากลางของคะแนนประเมิน
การรับรู้ความส าคญัในแต่ละปัจจัยเพ่ือจัดอนัดับปัจจัยตามระดับความส าคญั 
 

ตาราง 31  ค่า Asymp. Sig. (2-tailed) จากสถิติครูซคอล-วอลลิส (Kruskal-Wallis Test) ในการ

จดัล าดบัความส าคญัของปัจจยั 

ล าดบั
การ
เปรียบ
เทียบ 

ปัจจยั  (คะแนนเฉล่ีย), (ล าดบัท่ีของค่าเฉล่ีย) Asymp. 
Sig.  
(2-tailed) 

อาหาร 
(6.41), 
(1229.50) 

อุปกรณ์  
(6.00), 
(981.58) 

หอ้งอาหาร 
(6.04), 
(898.85) 

หอ้งน ้า 
(5.91), 
(812.84) 

บุคลากร 
(6.26), 
(1079.73) 

1      0.000 

2      0.016 

3      0.055 

4      0.000 

 เน่ืองจากขอ้มูลมีการกระจายท่ีไม่เป็นปกติดงันั้นจึงตอ้งทดสอบด้วยสถิติครูซคอล-
วอลลิส (Kruskal-Wallis Test) โดยตามตาราง 31 เป็นการน าเสนอผลการเปรียบเทียบคะแนนค่า
กลางของแต่ละปัจจยัโดยเปรียบเทียบตามล าดบัปัจจยัท่ีมีคะแนนประเมินสูงท่ีสุดก่อนแลว้ลดหลัน่
ลงไปตามล าดบัซ่ึงไดผ้ลทดสอบดงัน้ี  
 การเปรียบเทียบคู่ปัจจยัด้านอาหารและปัจจยัด้านบุคลากร (พนักงานบริการ) ได้ค่า 
Asymp. Sig. (2-tailed) เท่ากบั 0.000 ซ่ึงนอ้ยกวา่ระดบันยัส าคญัท่ีก าหนดไวท่ี้ 0.05 จึงปฎิเสธสมมติ
ฐานและกล่าวไดว้า่ค่ากลางของคะแนนประเมินความส าคญัของปัจจยัดา้นอาหารมีความแตกต่างกบั
ค่ากลางของคะแนนประเมินความส าคญัของปัจจยัดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) ดงันั้นปัจจยัท่ีมี
ความส าคญัอนัดบัหน่ึงคือปัจจยัดา้นอาหาร 
 การเปรียบเทียบคู่ปัจจัยด้านบุคลากร (พนักงานบริการ) และปัจจัยด้านอุปกรณ์ 

(เคร่ืองใช้บนโต๊ะอาหาร) ไดค้่า Asymp. Sig. (2-tailed) เท่ากบั 0.016 ซ่ึงน้อยกว่าระดบันยัส าคญัท่ี

ก าหนดไวท่ี้ 0.05 จึงปฎิเสธสมมติฐานและกล่าวไดว้า่ค่ากลางของคะแนนประเมินความส าคญัของ

ปัจจยัดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) มีความแตกต่างกบัค่ากลางของคะแนนประเมินความส าคญั

ของปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) ดงันั้นปัจจยัท่ีมีความส าคญัเป็นอนัดบัสองคือปัจจยั

ดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) 
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 การเปรียบเทียบคู่ปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) และปัจจยัดา้นส่ิงอ านวย
ความสะดวก (ห้องอาหาร) ไดค้่า Asymp. Sig. (2-tailed) เท่ากบั 0.055 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี
ก าหนดไวท่ี้ 0.05 จึงยอมรับสมมติฐานและกล่าวไดว้า่ค่ากลางของคะแนนประเมินความส าคญัของ
ปัจจยัด้านอุปกรณ์ (เคร่ืองใช้บนโต๊ะอาหาร) ไม่มีความแตกต่างกบัค่ากลางของคะแนนประเมิน
ความส าคญัของปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร)  
 การเปรียบเทียบปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความ
สะดวก (ห้องอาหาร) และปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้ า) ไดค้่า Asymp. Sig. (2-tailed) 
เท่ากบั 0.000 ซ่ึงนอ้ยกวา่ระดบันยัส าคญัท่ีก าหนดไวท่ี้ 0.05 จึงปฎิเสธสมมติฐานและกล่าวไดว้่าค่า
กลางของคะแนนประเมินความส าคญัของปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใช้บนโต๊ะอาหาร) และปัจจยั
ด้านส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร) มีความแตกต่างกับค่ากลางของคะแนนประเมิน
ความส าคญัของปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า)  
 ดงันั้นปัจจยัท่ีมีความส าคญัเป็นอนัดบัสามมี 2 ปัจจยัคือปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใช้
บนโต๊ะอาหาร) และปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร) ส่วนปัจจยัท่ีมีความส าคญัเป็น
อนัดบัส่ีคือปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 
                                    
 

ส่วนที่ 6  การทดสอบสมมติฐานด้วยสถิติอนุมานเกี่ยวกับค่ากลางของคะแนนประเมิน
การรับรู้ความส าคญัเพ่ืออ้างองิถึงลกัษณะประชากร 

 การทดสอบค่ากลางจากคะแนนประเมินของประชากรมีแนวโน้มว่าการกระจายของ
ขอ้มูลอาจไม่ได้เป็นแบบปกติ จึงตอ้งท าการทดสอบในแต่ละลกัษณะทีละกลุ่มย่อยโดยใช้สถิติ
ทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov-Smirnov) โดยค่า Exact Sig (2-tailed) ท่ีมากกวา่
ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 ท าให้ยอมรับสมมติฐานโดยถือวา่ขอ้มูลมีการกระจายเป็นแบบปกติ ผลการ
ทดสอบท่ีพบกลุ่มยอ่ยในแต่ละลกัษณะอยา่งนอ้ย 1 กลุ่มท่ีมีการกระจายเป็นแบบไม่ปกติจะส่งผลท า
ให้ไม่สามารถใช้สถิติแบบพารามิเตอร์ (Parametric test) ในการทดสอบลกัษณะของประชากรได้ 
อนัไดแ้ก่ สถิติทดสอบที (t-test) และ สถิติวเิคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of variance: ANOVA) 
โดยกลุ่มปัจจยัดงักล่าวตอ้งใชส้ถิติแบบไม่ใชพ้ารามิเตอร์ (Nonparametric test) คือ สถิติทดสอบครูซ
คอล-วลัลิส (Kruskal-Wallis test) แทนเพื่อท าการทดสอบค่ากลางของประชากร ทั้งน้ีการทดสอบค่า
กลางจากขอ้มูลในแต่ละลกัษณะของประชากรจะแยกการวิเคราะห์ตามผลทดสอบของแต่ละปัจจยั
ทั้ง 5 ดา้นท่ีใชใ้นการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหารดงัผลวเิคราะห์ตามตาราง
ในล าดบัต่อไป  
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5.1 การสรุปลกัษณะของประชากรด้านเพศ  
ตาราง 32  ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov-

Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นเพศ  
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั Exact Sig. (2-tailed) ในแต่ละเพศ สถิติท่ีใช้ทดสอบ

ค่ากลาง ชาย หญิง 
อาหาร 0.007 0.000 Nonparametric test 
อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 0.242 0.001 Nonparametric test 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 0.573 0.004 Nonparametric test 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 0.528 0.032 Nonparametric test 
บุคลากร (พนกังานบริการ) 0.096 0.002 Nonparametric test 

 
ตาราง 33  คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) และ Asymp. Sig. จากการทดสอบแบบไม่ใช้พารามิเตอร์ 

(Nonparametric test) ด้วยสถิติของครูซคอล-วลัลิส (Kruskal-Wallis test) ในการสรุป
ลกัษณะของประชากรดา้นเพศ  

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) ในแต่ละเพศ Asymp. Sig. 
(2-tailed)  ชาย หญิง 

อาหาร 6.27 (175.5) 6.49 (214.3) 0.001 
อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 5.90 (168.7) 6.23 (218.0) 0.000 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 5.93 (180.3) 6.11 (211.6) 0.009 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 5.79 (180.4) 5.98 (211.6) 0.010 
บุคลากร (พนกังานบริการ) 6.13 (177.8) 6.34 (213.0) 0.004 

 ตามตาราง 33 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มยอ่ยในประชากรโดยจ าแนกตาม
เพศ และจ าแนกตามปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการให้บริการของร้านอาหาร โดยสามารถ
อธิบายผลตามล าดบัเพศไดด้งัน้ี 
 ปัจจยัด้านอาหารนั้นเพศชายมีคะแนนเฉล่ีย 6.27 คิดเป็นล าดับท่ี 175.5 เพศหญิงมี
คะแนนเฉล่ีย 6.49 คิดเป็นล าดับท่ี 214.3 โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากับ 0.001 ซ่ึงน้อยกว่าระดับ
นยัส าคญัท่ี 0.05 จึงปฎิเสธสมมติฐาน  
 ปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใช้บนโต๊ะอาหาร) นั้นเพศชายมีคะแนนเฉล่ีย 5.90 คิดเป็น
ล าดบัท่ี 168.7 เพศหญิงมีคะแนนเฉล่ีย 6.23 คิดเป็นล าดบัท่ี 218.0 โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.000 
ซ่ึงนอ้ยกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงปฎิเสธสมมติฐาน  
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 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) นั้นเพศชายมีคะแนนเฉล่ีย 5.93 คิดเป็น
ล าดบัท่ี 180.3 เพศหญิงมีคะแนนเฉล่ีย 6.11 คิดเป็นล าดบัท่ี 211.6 โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.009 
ซ่ึงนอ้ยกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงปฎิเสธสมมติฐาน  
 ปัจจยัด้านส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้ า) นั้นเพศชายมีคะแนนเฉล่ีย 5.79 คิดเป็น
ล าดบัท่ี 180.4 เพศหญิงมีคะแนนเฉล่ีย 5.98 คิดเป็นล าดบัท่ี 211.6 โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.010 
ซ่ึงนอ้ยกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงปฎิเสธสมมติฐาน  
 ปัจจยัดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) นั้นเพศชายมีคะแนนเฉล่ีย 6.13 คิดเป็นล าดบัท่ี 
177.8 เพศหญิงมีคะแนนเฉล่ีย 6.34 คิดเป็นล าดบัท่ี 213.0 โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.004 ซ่ึงนอ้ย
กวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงปฎิเสธสมมติฐาน  
 จากผลทดสอบขา้งตน้สรุปไดว้่า การให้ความส าคญัต่อสุขอนามยัในการจดัการทั้ง 5 
ดา้น คือ อาหาร อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหาร) ส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร) ส่ิงอ านวย
ความสะดวก (หอ้งน ้า) และบุคลากร (พนกังานบริการ) ข้ึนกบัเพศ หรือเพศท่ีแตกต่างกนัมีผลต่อการ
ประเมินคะแนนความส าคญัของตวัแปรท่ีแตกต่างกนัภายในแต่ละปัจจยัทั้ง 5 ดา้นนั้น 
 

5.2 การสรุปลกัษณะของประชากรด้านอายุ  
ตาราง 34  ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov-

Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นอาย ุ 
ปัจจยัการจดัการดา้น
สุขอนามยั 

Exact Sig. (2-tailed) ในแต่ละช่วงอาย ุ  ส ถิ ติ ท่ี ใ ช้
ท ด ส อ บ ค่ า
กลาง 

15 - 20 
ปี 

21 – 30 
ปี 

31 – 40 
ปี 

41 – 50 
ปี 

51 – 60 
ปี 

อาหาร 0.161 0.008 0.000 0.502 0.798 Nonparametric 
test 

อุปกรณ์ (เคร่ืองใช้
บนโตะ๊อาหาร) 

0.301 0.099 0.018 0.447 0.738 Nonparametric 
test 

ส่ิงอ านวยความ
สะดวก (หอ้งอาหาร) 

0.334 0.150 0.026 0.533 0.460 Nonparametric 
test 

ส่ิ ง อ า น ว ย ค ว า ม
สะดวก (หอ้งน ้า) 

0.505 0.192 0.280 0.591 0.799 Parametric test 

บุคลากร (พนักงาน
บริการ) 

0.490 0.014 0.038 0.623 0.681 Nonparametric 
test 
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ตาราง 35  คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) และ Asymp. Sig. จากการทดสอบแบบไม่ใช้พารามิเตอร์ 
(Nonparametric test) ด้วยสถิติของครูซคอล-วลัลิส (Kruskal-Wallis test) ในการสรุป
ลกัษณะของประชากรดา้นอาย ุ 

ปัจจยัการจดัการดา้น
สุขอนามยั 

คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) ในแต่ละช่วงอาย ุ Asymp. 
Sig.  
(2-tailed)  

15 -  20 ปี 21 – 30 ปี 31 – 40 ปี 41 – 50 ปี 51 – 60 ปี 

อาหาร 6.13 
(156.4) 

6.38 
(185.6) 

6.51 
(225.6) 

6.47 
(205.8) 

6.13 
(160.2) 

0.001 

อุปกรณ์ (เคร่ืองใช้
บนโตะ๊อาหาร) 

6.05 
(190.2) 

6.13 
(199.1) 

6.12 
(201.6) 

6.18 
(216) 

6.02 
(198.7) 

0.942 

ส่ิงอ านวยความ
สะดวก (หอ้งอาหาร) 

5.86 
(168.6) 

6.03 
(196.1) 

6.09 
(210.3) 

6.11 
(207.1) 

5.93 
(193.6) 

0.391 

บุคลากร  
(พนกังานบริการ) 

5.97 
(150.3) 

6.23 
(196.7) 

6.35 
(214.8) 

6.3 
(199.4) 

6.17 
(190.2) 

0.058 

 ตามตาราง 35 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มยอ่ยในประชากรโดยจ าแนกตาม
อาย ุไดแ้ก่ อาย ุ15 -  20 ปี,  21 – 30 ปี,  31 – 40 ปี,  41 – 50 ปี และ 51 – 60 ปี และจ าแนกตามปัจจยั
การจดัการดา้นสุขอนามยัในการให้บริการของร้านอาหาร โดยสามารถอธิบายผลตามล าดบัช่วงอายุ
ไดด้งัน้ี 
 ปัจจยัดา้นอาหารนั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัอาย ุดงัน้ี  6.13 (156.4),  
6.38 (185.6), 6.51 (225.6), 6.47 (205.8) และ 6.13 (160.2) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.001 ซ่ึงนอ้ย
กวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงปฎิเสธสมมติฐาน  
 ปัจจยัด้านอุปกรณ์ (เคร่ืองใช้บนโต๊ะอาหาร) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดับท่ี
ตามล าดบัอายุ ดงัน้ี 6.05 (190.2), 6.13 (199.1), 6.12 (201.6), 6.18 (216) และ 6.02 (198.7) โดยค่า 
Asymp. Sig. เท่ากบั 0.942 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ี
ตามล าดบัอาย ุดงัน้ี 5.86 (168.6), 6.03 (196.1), 6.09 (210.3), 6.11 (207.1) และ 5.93 (193.6) โดยค่า 
Asymp. Sig. เท่ากบั 0.391 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน 
 ปัจจยัดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบั
อายุ ดงัน้ี 5.97 (150.3), 6.23 (196.7), 6.35 (214.8), 6.3 (199.4) และ 6.17 (190.2) โดยค่า Asymp. 
Sig. เท่ากบั 0.058 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน 
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 จากผลทดสอบขา้งตน้สามารถสรุปได ้2 ประเด็น คือ การให้ความส าคญัต่อสุขอนามยั
ในการจดัการดา้นอาหารข้ึนกบัอายุ หรืออายุท่ีแตกต่างกนัมีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญั
ของปัจจยัด้านอาหารท่ีแตกต่างกนั   และการให้ความส าคญัต่อสุขอนามยัในการจดัการ 3 ด้านท่ี
เหลือ ไดแ้ก่ อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหาร) ส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร) และบุคลากร 
(พนกังานบริการ) ไม่ข้ึนกบัอายุ หรืออายุท่ีแตกต่างกนัไม่มีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญั
ของตวัแปรท่ีแตกต่างกนัภายในแต่ละปัจจยัทั้ง 3 ดา้นนั้น 
 
 ตาราง 36  ค่าเฉล่ียและผลการทดสอบแบบใชพ้ารามิเตอร์ (Parametric test) ดว้ยสถิติ ANOVA ใน

การสรุปลกัษณะของประชากรดา้นอาย ุ 
ปัจจยัการจดัการ
ดา้นสุขอนามยั 

คะแนนเฉล่ียในแต่ละช่วงอาย ุ  Sig. of 
Homogeneity 
of Variances 

Sig. of 
ANOVA 15  -  20 

ปี 
21 – 30 
ปี 

31 – 40 
ปี 

41 – 50 
ปี 

51 – 60 
ปี 

ส่ิงอ านวยความ
สะดวก (หอ้งน ้า) 

5.75 5.97 5.91 5.74 5.97 0.660 0.437 

 ตามตาราง 36 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มยอ่ยในประชากรโดยจ าแนกตาม
อาย ุไดแ้ก่ อาย ุ15 -  20 ปี,  21 – 30 ปี,  31 – 40 ปี,  41 – 50 ปี และ 51 – 60 ปี และจ าแนกตามปัจจยั
การจดัการดา้นสุขอนามยัในการให้บริการของร้านอาหาร โดยสามารถอธิบายผลตามล าดบัช่วงอายุ
ไดด้งัน้ี 
 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) นั้นมีคะแนนเฉล่ียตามล าดบัอาย ุดงัน้ี 5.75, 
5.97, 5.91, 5.74 และ 5.97 โดยค่า Sig. ในการทดสอบความแปรปรวนเท่ากบั 0.660 ซ่ึงมากกวา่ระดบั
นัยส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน กล่าวคือแต่ละกลุ่มอายุมีความแปรปรวนไม่แตกต่างกนัท่ี
ระดบันยัส าคญั 0.05  และค่า Sig. ของ ANOVA เท่ากบั 0.437 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึง
ยอมรับสมมติฐาน โดยสรุปไดว้า่ การใหค้วามส าคญัต่อสุขอนามยัในการจดัการดา้นส่ิงอ านวยความ
สะดวก (ห้องน ้ า) ไม่ข้ึนกบัอายุ หรืออายุท่ีแตกต่างกนัไม่มีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญั
ของปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) ท่ีแตกต่างกนั 
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5.3 การสรุปลกัษณะของประชากรด้านสถานภาพการสมรส  
ตาราง 37  ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov-

Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นสถานภาพการสมรส  
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั Exact Sig. (2-tailed) ใ น แ ต่ ล ะ

สถานภาพการสมรส 
สถิติท่ีใช้ทดสอบ
ค่ากลาง 

โสด สมรสและยงัอยูด่ว้ยกนั 
อาหาร 0.000 0.000 Nonparametric test 
อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 0.005 0.018 Nonparametric test 

ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 0.011 0.050 Nonparametric test 

ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 0.094 0.191 Parametric test 

บุคลากร (พนกังานบริการ) 0.003 0.055 Nonparametric test 

  
ตาราง 38  คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) และ Asymp. Sig. จากการทดสอบแบบไม่ใช้พารามิเตอร์ 

(Nonparametric test) ด้วยสถิติของครัสคาล-วลัลิส (Kruskal-Wallis test) ในการสรุป
ลกัษณะของประชากรดา้นสถานภาพการสมรส  

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั คะแนนเฉ ล่ีย  (Mean Rank)  ในแต่ละ
สถานภาพการสมรส 

Asymp. Sig. 
(2-tailed)  

โสด  สมรสและยงัอยูด่ว้ยกนั 
อาหาร 6.37 (189.2) 6.51 (227.9) 0.002 
อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 6.10 (195.7) 6.17 (212.1) 0.196 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร) 6.01 (193.2) 6.12 (218.1) 0.050 
บุคลากร (พนกังานบริการ) 6.24 (195.9) 6.32 (211.7) 0.213 

 ตามตาราง 38 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มยอ่ยในประชากรโดยจ าแนกตาม
สถานภาพการสมรส ได้แก่ โสด สมรสและยงัอยู่ด้วยกนั และจ าแนกตามปัจจยัการจดัการด้าน
สุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร โดยสามารถอธิบายผลตามสถานภาพการสมรสไดด้งัน้ี 
 ปัจจยัดา้นอาหารนั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามสถานภาพการสมรส ดงัน้ี 
6.37 (189.2) และ 6.51 (227.9) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.002 ซ่ึงนอ้ยกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 
จึงปฎิเสธสมมติฐาน  
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 ปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหาร) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตาม
สถานภาพการสมรส ดงัน้ี 6.10 (195.7) และ 6.17 (212.1) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.196 ซ่ึง
มากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ี
ตามสถานภาพการสมรส ดงัน้ี 6.01 (193.2) และ 6.12 (218.1) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.050 ซ่ึง
เท่ากบัระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน 
 ปัจจัยด้านบุคลากร (พนักงานบริการ)  นั้ นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดับท่ีตาม
สถานภาพการสมรส ดงัน้ี 6.24 (195.9) และ 6.32 (211.7) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.213 ซ่ึง
มากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน 
 จากผลทดสอบขา้งตน้สามารถสรุปได ้2 ประเด็น คือ การให้ความส าคญัต่อสุขอนามยั
ในการจดัการดา้นอาหารข้ึนกบัสถานภาพการสมรส หรือสถานภาพการสมรสท่ีแตกต่างกนัมีผลต่อ
การประเมินคะแนนความส าคญัของปัจจยัด้านอาหารท่ีแตกต่างกนั   และการให้ความส าคญัต่อ
สุขอนามยัในการจดัการ 3 ดา้นท่ีเหลือ ไดแ้ก่ อุปกรณ์ (เคร่ืองใช้บนโต๊ะอาหาร) ส่ิงอ านวยความ
สะดวก (หอ้งอาหาร) และบุคลากร (พนกังานบริการ) ไม่ข้ึนกบัสถานภาพการสมรส หรือสถานภาพ
การสมรสท่ีแตกต่างกนัไม่มีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญัของตวัแปรท่ีแตกต่างกนัภายใน
แต่ละปัจจยัทั้ง 3 ดา้นนั้น 
 
 ตาราง 39   ค่าเฉล่ียและผลการทดสอบแบบใชพ้ารามิเตอร์ (Parametric test) ดว้ยสถิติ ANOVA ใน

การสรุปลกัษณะของประชากรดา้นสถานภาพการสมรส  
ปัจจยัการจดัการ
ดา้นสุขอนามยั 

คะแนนเฉล่ียในแต่ละสถานภาพการสมรส  Sig. of Sig. of 
Homogeneity of 
Variances 

Sig. of 
ANOVA โสด  สมรสและยงัอยูด่ว้ยกนั 

ส่ิงอ านวยความ
สะดวก (หอ้งน ้า) 

5.92 5.90 0.150 0.810 

 ตามตาราง 39 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มยอ่ยในประชากรโดยจ าแนกตาม
สถานภาพการสมรส ได้แก่ โสด สมรสและยงัอยู่ด้วยกนั และจ าแนกตามปัจจยัการจดัการด้าน
สุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร โดยสามารถอธิบายผลตามล าดบัสถานภาพการสมรสได้
ดงัน้ี 
 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) นั้นมีคะแนนเฉล่ียตามล าดบัสถานภาพการ
สมรส ดงัน้ี 5.92 และ 5.90โดยค่า Sig. ในการทดสอบความแปรปรวนเท่ากบั 0.150 ซ่ึงมากกวา่ระดบั
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นัยส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน กล่าวคือแต่ละสถานภาพการสมรสมีความแปรปรวนไม่
แตกต่างกันท่ีระดับนัยส าคัญ 0.05  และค่า Sig. ของ ANOVA เท่ากับ 0.810 ซ่ึงมากกว่าระดับ
นยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน โดยสรุปไดว้า่ การให้ความส าคญัต่อสุขอนามยัในการจดัการ
ดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้ า) ไม่ข้ึนกบัสถานภาพการสมรส หรือสถานภาพการสมรสท่ี
แตกต่างกันไม่มีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคัญของปัจจัยด้านส่ิงอ านวยความสะดวก 
(หอ้งน ้า) ท่ีแตกต่างกนั 
 

5.4 การสรุปลกัษณะของประชากรด้านระดับการศึกษาปัจจุบัน 
ตาราง 40  ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov-

Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นระดบัการศึกษาปัจจุบนั  
ปัจจยัการจดัการดา้น
สุขอนามยั 

Exact Sig. (2-tailed) ในแต่ละระดบัการศึกษาปัจจุบนั  ส ถิ ติ ท่ี ใ ช้
ท ด ส อ บ ค่ า
กลาง 

มธัยมศึกษา 
หรือ ปวช. 

ปริญญาตรี 
หรือ ปวส. 

ปริญญาโท ปริญญาเอก 

อาหาร 0.117 0.000 0.015 0.522 Nonparametric 
test 

อุปกรณ์ (เคร่ืองใช้
บนโตะ๊อาหาร) 

0.330 0.002 0.189 0.784 Nonparametric 
test 

ส่ิ ง อ า น ว ย ค ว า ม
สะดวก (หอ้งอาหาร) 

0.753 0.023 0.187 0.834 Nonparametric 
test 

ส่ิ ง อ า น ว ย ค ว า ม
สะดวก (หอ้งน ้า) 

0.993 0.090 0.390 0.855 Parametric test 

บุคลากร (พนักงาน
บริการ) 

0.789 0.002 0.078 0.645 Nonparametric 
test 
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ตาราง 41   คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) และ Asymp. Sig. จากการทดสอบแบบไม่ใช้พารามิเตอร์ 
(Nonparametric test) ด้วยสถิติของครัสคาล-วลัลิส (Kruskal-Wallis test) ในการสรุป
ลกัษณะของประชากรดา้นระดบัการศึกษาปัจจุบนั 

ปัจจยัการจดัการ คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) ในแต่ละระดบัการศึกษาปัจจุบนั Asymp. 
Sig.  
(2-tailed)  

มธัยมศึกษา
หรือ ปวช. 

ปริญญาตรี
หรือ ปวส. 

ปริญญาโท ปริญญาเอก 

อาหาร 6.29 (187.1) 6.41 (200.4) 6.41 (198.1) 6.66 (256.1) 0.403 
อุปกรณ์ (เคร่ืองใช้
บนโตะ๊อาหาร) 

6.11 (206.6) 6.14 (204.1) 6.06 (189.7) 6.29 (224.6) 0.610 

ส่ิ ง อ า น ว ย ค ว า ม
สะดวก (หอ้งอาหาร) 

5.87 (176.1) 6.07 (203) 6.02 (198.5) 6.16 (214.1) 0.732 

บุคลากร  
(พนกังานบริการ) 

5.94 (151.2) 6.28 (204.2) 6.27 (199.5) 6.42 (226.7) 0.183 

 ตามตาราง 41 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มยอ่ยในประชากรโดยจ าแนกตาม
ระดบัการศึกษาปัจจุบนั ไดแ้ก่ มธัยมศึกษาหรือปวช. ปริญญาตรีหรือปวส. ปริญญาโท และปริญญา
เอก และจ าแนกตามปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการให้บริการของร้านอาหาร โดยสามารถ
อธิบายผลตามระดบัการศึกษาปัจจุบนัไดด้งัน้ี 
 ปัจจยัดา้นอาหารนั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามระดบัการศึกษาปัจจุบนั ดงัน้ี  
6.29 (187.1), 6.41 (200.4), 6.41 (198.1), และ 6.66 (256.1) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากับ 0.403 ซ่ึง
มากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
 ปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหาร) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตาม
ระดบัการศึกษาปัจจุบนั ดงัน้ี 6.11 (206.6), 6.14 (204.1), 6.06 (189.7), และ 6.29 (224.6) โดยค่า 
Asymp. Sig. เท่ากบั 0.610 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ี
ตามระดบัการศึกษาปัจจุบนั ดงัน้ี 5.87 (176.1), 6.07 (203), 6.02 (198.5), และ 6.16 (214.1) โดยค่า 
Asymp. Sig. เท่ากบั 0.732 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
 ปัจจยัดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามระดบั
การศึกษาปัจจุบนั ดงัน้ี 5.94 (151.2), 6.28 (204.2), 6.27 (199.5), และ 6.42 (226.7) โดยค่า Asymp. 
Sig. เท่ากบั 0.183 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
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 จากผลทดสอบขา้งตน้สรุปไดว้่า การให้ความส าคญัต่อสุขอนามยัในการจดัการทั้ง 4 
ด้าน คือ อาหาร อุปกรณ์ (เคร่ืองใช้บนโต๊ะอาหาร) ส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร) และ
บุคลากร (พนกังานบริการ) ไม่ข้ึนกบัระดบัการศึกษาปัจจุบนั หรือระดบัการศึกษาปัจจุบนัท่ีแตกต่าง
กนัไม่มีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญัของตวัแปรท่ีแตกต่างกนัภายในแต่ละปัจจยัทั้ง 4 ดา้น
นั้น 
 
ตาราง 42  ค่าเฉล่ียและผลการทดสอบแบบใช้พารามิเตอร์ (Parametric test) ดว้ยสถิติ ANOVA ใน

การสรุปลกัษณะของประชากรดา้นระดบัการศึกษาปัจจุบนั 
ปัจจยัการจดัการ
ดา้นสุขอนามยั 

คะแนนเฉล่ียในแต่ละระดบัการศึกษาปัจจุบนั  Sig. of 
Homogeneity 
of Variances 

Sig. of 
ANOVA มธัยมศึกษา

หรือ ปวช. 
ปริญญาตรี
หรือ ปวส. 

ปริญญา
โท 

ปริญญา
เอก 

ส่ิงอ านวยความ
สะดวก (หอ้งน ้า) 

5.74 5.94 5.87 6.12 0.914 0.480 

 ตามตาราง 42 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มยอ่ยในประชากรโดยจ าแนกตาม
ระดบัการศึกษาปัจจุบนั ไดแ้ก่ มธัยมศึกษาหรือปวช. ปริญญาตรีหรือปวส. ปริญญาโท และปริญญา
เอก และตามปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการให้บริการของร้านอาหาร โดยจะอธิบายผลตาม
ระดบัการศึกษาปัจจุบนั ดงัน้ี 
 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) มีคะแนนเฉล่ียตามระดบัการศึกษาปัจจุบนั 
ดงัน้ี 5.74, 5.94, 5.87, และ 6.12 โดยค่า Sig. ในการทดสอบความแปรปรวนเท่ากบั 0.914 ซ่ึงมากกวา่
ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน กล่าวคือแต่ละระดบัการศึกษาปัจจุบนัมีความแปรปรวน
ไม่แตกต่างกนัท่ีระดบันัยส าคญั 0.05  และค่า Sig. ของ ANOVA เท่ากบั 0.480 ซ่ึงมากกว่าระดบั
นยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน โดยสรุปไดว้า่ การให้ความส าคญัต่อสุขอนามยัในการจดัการ
ดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) ไม่ข้ึนกบัระดบัการศึกษาปัจจุบนั หรือระดบัการศึกษาปัจจุบนั
ท่ีแตกต่างกันไม่มีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญัของปัจจยัด้านส่ิงอ านวยความสะดวก 
(หอ้งน ้า) ท่ีแตกต่างกนั 
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5.5 การสรุปลกัษณะของประชากรด้านสายวชิาชีพทีศึ่กษา  
ตาราง 43  ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov-Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นสายวิชาชีพท่ี

ศึกษา  
ปัจจยัการจดัการดา้น
สุขอนามยั 

Exact Sig. (2-tailed) ในแต่ละสายวชิาชีพท่ีศึกษา  สถิติท่ีใช้
ทดสอบค่ากลาง แพทยศาสตร์ พยาบาลศาสตร์ 

วิทยาศาสตร์สุขภาพ หรือ
อ่ืนๆ ดา้นสุขภาพส่วนบุคคล 

สาธารณสุขศาสตร์ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร วิศวกรรมกระบวนการ
อาหาร อุตสาหกรรมเกษตร จุล
ชีววิทยา พิษวิทยา หรืออ่ืนๆ ด้าน
วทิยาศาสตร์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหาร 

อ่ืนๆ 
 
 

 

อาหาร 0.046 0.640 0.003 0.000 Nonparametric 
test 

อุปกรณ์ (เคร่ืองใช้
บนโตะ๊อาหาร) 

0.095 0.660 0.362 0.005 Nonparametric 
test 

ส่ิ ง อ า น ว ย ค ว า ม
สะดวก (หอ้งอาหาร) 

0.105 0.892 0.108 0.040 Nonparametric 
test 

ส่ิ ง อ า น ว ย ค ว า ม
สะดวก (หอ้งน ้า) 

0.308 0.764 0.416 0.147 Parametric test 

บุคลากร  
(พนกังานบริการ) 

0.230 0.860 0.169 0.005 Nonparametric 
test 
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ตาราง 44  คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) และ Asymp. Sig. จากการทดสอบแบบไม่ใชพ้ารามิเตอร์ (Nonparametric test) ดว้ยสถิติของครัสคาล-วลัลิส (Kruskal-
Wallis test) ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นสายวชิาชีพท่ีศึกษา  

ปัจจยัการจดัการดา้น
สุขอนามยั 

คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) ในแต่ละสายวชิาชีพท่ีศึกษา Asymp. Sig.  
(2-tailed)  แพทยศาสตร์ พยาบาลศาสตร์ 

วิทยาศาสตร์สุขภาพ หรือ
อ่ืนๆ ดา้นสุขภาพส่วนบุคคล 

สาธารณสุขศาสตร์ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร วิศวกรรมกระบวนการ
อาหาร อุตสาหกรรมเกษตร จุล
ชีววิทยา พิษวิทยา หรืออ่ืนๆ ดา้น
วทิยาศาสตร์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหาร 

อ่ืนๆ 

อาหาร 6.54 (227.2) 6.50 (217.7) 6.38 (190.4) 6.39 (197.2) 0.227 
อุปกรณ์ (เคร่ืองใช้
บนโตะ๊อาหาร) 

6.28 (229.4) 6.32 (218.4) 6.00 (181.9) 6.12 (199.9) 0.094 

ส่ิ ง อ า น ว ย ค ว า ม
สะดวก (หอ้งอาหาร) 

6.20 (228.4) 6.35 (248.6) 5.98 (194.8) 6.02 (194.4) 0.138 

บุคลากร  
(พนกังานบริการ) 

6.24 (196.2) 6.54 (252.9) 6.29 (206.5) 6.25 (198) 0.638 

 ตามตาราง 44 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มยอ่ยในประชากรโดยจ าแนกตามสายวิชาชีพท่ีศึกษา ไดแ้ก่  กลุ่มท่ีหน่ึงคือ แพทยศาสตร์ 
พยาบาลศาสตร์ วิทยาศาสตร์สุขภาพ หรืออ่ืนๆ ดา้นสุขภาพส่วนบุคคล  กลุ่มท่ีสองคือ สาธารณสุขศาสตร์  กลุ่มท่ีสามคือ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร วิศวกรรมกระบวนการอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร จุลชีววิทยา พิษวิทยา หรืออ่ืนๆ ดา้นวิทยาศาสตร์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหาร  และกลุ่มท่ีส่ีคือ สายวิชาชีพ
อ่ืนๆ และจ าแนกตามปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร โดยสามารถอธิบายผลตามล าดบัสายวชิาชีพท่ีศึกษาไดด้งัน้ี 
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 ปัจจยัดา้นอาหารนั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัสายวิชาชีพท่ีศึกษา ดงัน้ี  6.54 (227.2), 6.50 (217.7), 6.38 (190.4), และ 6.39 
(197.2) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.227 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
 ปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหาร) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัสายวิชาชีพท่ีศึกษา ดงัน้ี 6.28 (229.4), 6.32 (218.4), 
6.00 (181.9), และ 6.12 (199.9) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.094 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัสายวิชาชีพท่ีศึกษา ดงัน้ี 6.20 (228.4), 6.35 (248.6), 
5.98 (194.8), และ 6.02 (194.4) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.138 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
 ปัจจยัดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัสายวิชาชีพท่ีศึกษา ดงัน้ี 6.24 (196.2), 6.54 (252.9), 6.29 
(206.5), และ 6.25 (198) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.638 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
  
ตาราง 45  ค่าเฉล่ียและผลการทดสอบแบบใชพ้ารามิเตอร์ (Parametric test) ดว้ยสถิติ ANOVA ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นสายวชิาชีพท่ีศึกษา  
ปั จ จั ย ก า ร
จั ด ก า ร ด้ า น
สุขอนามยั 

คะแนนเฉล่ียในแต่ละสายวชิาชีพท่ีศึกษา  Sig. of 
Homogeneity 
of Variances 
 

Sig. of 
ANOVA 
 

แพทยศาสต ร์  พย าบาล
ศาสตร์ วทิยาศาสตร์สุขภาพ 
หรืออ่ืนๆ ดา้นสุขภาพส่วน
บุคคล 

สาธารณสุขศาสตร์ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร วิศวกรรมกระบวนการ
อาหาร อุตสาหกรรมเกษตร จุล
ชีววิทยา พิษวิทยา หรืออ่ืนๆ ด้าน
วทิยาศาสตร์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหาร 

อ่ืนๆ 

ส่ิงอ านวยความ
สะดวก (หอ้งน ้า) 

5.88 6.28 5.84 5.94 0.295 0.467 
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 ตามตาราง 45 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มย่อยในประชากรโดยจ าแนกตามสายวิชาชีพท่ีศึกษา ไดแ้ก่ กลุ่มท่ีหน่ึงคือ แพทยศาสตร์ 
พยาบาลศาสตร์ วิทยาศาสตร์สุขภาพ หรืออ่ืนๆ ดา้นสุขภาพส่วนบุคคล  กลุ่มท่ีสองคือ สาธารณสุขศาสตร์  กลุ่มท่ีสามคือ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร วิศวกรรมกระบวนการอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร จุลชีววิทยา พิษวิทยา หรืออ่ืนๆ ดา้นวิทยาศาสตร์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหาร  และกลุ่มท่ีส่ีคือ สายวิชาชีพ
อ่ืนๆและตามปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร โดยจะอธิบายผลตามล าดบัสายวชิาชีพท่ีศึกษา ดงัน้ี 
 ปัจจยัด้านส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้ า) มีคะแนนเฉล่ียตามล าดบัสายวิชาชีพท่ีศึกษา ดงัน้ี 5.88, 6.28, 5.84, และ 5.94โดยค่า Sig. ในการ
ทดสอบความแปรปรวนเท่ากบั 0.295 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน กล่าวคือแต่ละสายวชิาชีพท่ีศึกษามีความแปรปรวนไม่แตกต่างกนั
ท่ีระดบันยัส าคญั 0.05  และค่า Sig. ของ ANOVA เท่ากบั 0.467 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน โดยสรุปไดว้า่ การให้ความส าคญัต่อ
สุขอนามยัในการจดัการดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) ไม่ข้ึนกบัสายวชิาชีพท่ีศึกษา หรือสายวชิาชีพท่ีศึกษาท่ีแตกต่างกนัไม่มีผลต่อการประเมินคะแนน
ความส าคญัของปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) ท่ีแตกต่างกนั      

5.6 การสรุปลกัษณะของประชากรด้านอาชีพ 
ตาราง 46   ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov-Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นอาชีพ  
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั Exact Sig. (2-tailed) ในแต่ละอาชีพ สถิติท่ีใช้ทดสอบค่า

กลาง นกัเรียน/
นกัศึกษา 

ข้าราชการ /พนักงานของ
ภาครัฐ หรือในก ากบัของรัฐ 

พนกังาน
บริษทัเอกชน 

นกัธุรกิจ/
ผูป้ระกอบการ 

อ า ชี พ
อิสระ 

อ่ืนๆ 

อาหาร 0.005 0.021 0.000 0.238 0.596 0.062 Nonparametric test 
อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 0.141 0.243 0.013 0.288 0.913 0.273 Nonparametric test 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 0.352 0.111 0.016 0.936 0.770 0.310 Nonparametric test 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 0.571 0.174 0.255 0.809 0.751 0.834 Parametric test 
บุคลากร (พนกังานบริการ) 0.029 0.266 0.029 0.918 0.767 0.689 Nonparametric test 
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ตาราง 47   คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) และ Asymp. Sig. จากการทดสอบแบบไม่ใชพ้ารามิเตอร์ (Nonparametric test) ดว้ยสถิติของครัสคาล-วลัลิส (Kruskal-
Wallis test) ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นอาชีพ  

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) ในแต่ละอาชีพ Asymp. 
Sig.  

(2-tailed)  
นั ก เ รี ย น /
นกัศึกษา 

ข้าราชการ /พนักงานของ
ภาครัฐ หรือในก ากบัของรัฐ 

พ นั ก ง า น
บริษทัเอกชน 

นั ก ธุ ร กิ จ /
ผูป้ระกอบการ 

อาชีพอิสระ อ่ืนๆ 

อาหาร 6.31 (181.8) 6.43 (205) 6.45 (204.4) 6.66 (273.7) 6.3 (178) 6.54 (227.5) 0.112 
อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 6.13 (201.8) 6.16 (207.4) 6.1 (196.4) 6.78 (320.2) 5.81 (160.2) 6.2 (214.8) 0.065 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 5.97 (184.4) 6.14 (224) 6.06 (203.2) 6.3 (241.8) 5.77 (160.3) 6.17 (216.9) 0.076 
บุคลากร (พนกังานบริการ) 6.13 (182) 6.33 (211.4) 6.32 (211.4) 6.02 (156.1) 6.27 (198) 6.26 (197.3) 0.382 

 ตามตาราง 47 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มยอ่ยในประชากรโดยจ าแนกตามสายวชิาชีพท่ีศึกษา ไดแ้ก่  นกัเรียนหรือนกัศึกษา  ขา้ราชการ
หรือพนกังานของภาครัฐหรือในก ากบัของรัฐ  พนกังานบริษทัเอกชน  นกัธุรกิจหรือผูป้ระกอบการ  อาชีพอิสระ และอาชีพอ่ืนๆ และจ าแนกตามปัจจยัการ
จดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร โดยสามารถอธิบายผลตามล าดบัอาชีพไดด้งัน้ี 
 ปัจจยัดา้นอาหารนั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัอาชีพ ดงัน้ี 6.31 (181.8), 6.43 (205), 6.45 (204.4), 6.66 (273.7), 6.3 (178), และ 
6.54 (227.5)  โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.112 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
 ปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหาร) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัอาชีพ ดงัน้ี 6.13 (201.8), 6.16 (207.4), 6.1 (196.4), 
6.78 (320.2), 5.81 (160.2), และ 6.2 (214.8) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.065 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัอาชีพ ดงัน้ี 5.97 (184.4), 6.14 (224), 6.06 (203.2), 
6.3 (241.8), 5.77 (160.3), และ 6.17 (216.9) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.076 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
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 ปัจจยัด้านบุคลากร (พนักงานบริการ) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดับท่ีตามล าดบัอาชีพ ดงัน้ี 6.13 (182), 6.33 (211.4), 6.32 (211.4), 6.02 
(156.1), 6.27 (198), และ 6.26 (197.3) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.382 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
 จากผลทดสอบขา้งตน้สรุปไดว้า่ การใหค้วามส าคญัต่อสุขอนามยัในการจดัการทั้ง 4 ดา้น คือ อาหาร อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) ส่ิงอ านวย
ความสะดวก (ห้องอาหาร) และบุคลากร (พนกังานบริการ) ไม่ข้ึนกบัอาชีพ หรืออาชีพท่ีแตกต่างกนัไม่มีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญัของตวัแปรท่ี
แตกต่างกนัภายในแต่ละปัจจยัทั้ง 4 ดา้นนั้น 
 
ตาราง 48  ค่าเฉล่ียและผลการทดสอบแบบใชพ้ารามิเตอร์ (Parametric test) ดว้ยสถิติ ANOVA ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นอาชีพ  
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั คะแนนเฉล่ียในแต่ละอาชีพ  Sig. of 

Homogeneity 
of Variances 

Sig. of 
ANOVA นกัเรียน/

นกัศึกษา 
ข้าราชการ /พนักงานของ
ภาครัฐ หรือในก ากบัของรัฐ 

พ นั ก ง า น
บริษทัเอกชน 

นั ก ธุ ร กิ จ /
ผูป้ระกอบการ 

อาชีพ
อิสระ 

อ่ืนๆ 

ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 5.83 6.00 5.91 6.48 5.87 5.93 0.914 0.446 
 ตามตาราง 48 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มย่อยในประชากรโดยจ าแนกตามอาชีพ ได้แก่ นักเรียนหรือนักศึกษา  ขา้ราชการหรือ
พนกังานของภาครัฐหรือในก ากบัของรัฐ  พนกังานบริษทัเอกชน  นกัธุรกิจหรือผูป้ระกอบการ  อาชีพอิสระ และอาชีพอ่ืนๆ และตามปัจจยัการจดัการด้าน
สุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร โดยจะอธิบายผลตามล าดบัอาชีพ ดงัน้ี 
 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) มีคะแนนเฉล่ียตามล าดบัอาชีพ ดงัน้ี 5.83, 6.00, 5.91, 6.48, 5.87, และ 5.93 โดยค่า Sig. ในการทดสอบ
ความแปรปรวนเท่ากบั 0.914 ซ่ึงมากกว่าระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน กล่าวคือแต่ละอาชีพมีความแปรปรวนไม่แตกต่างกนัท่ีระดบันยัส าคญั 
0.05  และค่า Sig. ของ ANOVA เท่ากบั 0.446 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน โดยสรุปไดว้า่ การให้ความส าคญัต่อสุขอนามยัในการ
จดัการดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้ า) ไม่ข้ึนกบัอาชีพ หรืออาชีพท่ีแตกต่างกนัไม่มีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญัของปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความ
สะดวก (หอ้งน ้า) ท่ีแตกต่างกนั                  



111 
 

5.7 การสรุปลกัษณะของประชากรด้านสายวชิาชีพทีป่ระกอบอาชีพ 
ตาราง 49   ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov-Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นสายวิชาชีพท่ี

ประกอบอาชีพ  
ปัจจยัการจดัการดา้น
สุขอนามยั 

Exact Sig. (2-tailed) ในแต่ละสายวชิาชีพท่ีประกอบอาชีพ ส ถิ ติ ท่ี ใ ช้
ท ด ส อ บ ค่ า
กลาง 

บุ ค ล า ก ร / 
นักวิชาการทาง
การแพทย ์

บุ ค ล า ก ร / 
นกัวิชาการทางการ
สาธารณสุข 

บุคลากร/ นักวิชาการทางการจดัการในด้านอาหารท่ีมี
ความรู้ด้านสุขอนามัยอาหาร เช่น เตรียม ผลิต บรรจุ 
บริการ จ าหน่าย ควบคุม ทดสอบ ตรวจประเมิน ฯลฯ 

อ่ืนๆ 

อาหาร 0.211 0.598 0.021 0.000 Nonparametric 
test 

อุปกรณ์ (เคร่ืองใช้
บนโตะ๊อาหาร) 

0.273 0.289 0.412 0.022 Nonparametric 
test 

ส่ิ ง อ า น ว ย ค ว า ม
สะดวก (หอ้งอาหาร) 

0.488 0.620 0.136 0.066 Parametric test 

ส่ิ ง อ า น ว ย ค ว า ม
สะดวก (หอ้งน ้า) 

0.682 0.513 0.377 0.258 Parametric test 

บุคลากร  
(พนกังานบริการ) 

0.781 0.669 0.696 0.017 Nonparametric 
test 
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ตาราง 50   คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) และ Asymp. Sig. จากการทดสอบแบบไม่ใชพ้ารามิเตอร์ (Nonparametric test) ดว้ยสถิติของครัสคาล-วลัลิส (Kruskal-
Wallis test) ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นสายวชิาชีพท่ีประกอบอาชีพ  

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) ในแต่ละสายวชิาชีพท่ีประกอบอาชีพ Asymp. 
Sig.  
(2-tailed)  

บุ ค ล า ก ร / 
นักวิชาการทาง
การแพทย ์

บุ ค ล า ก ร / 
นกัวิชาการทางการ
สาธารณสุข 

บุคลากร/ นกัวชิาการทางการจดัการในดา้นอาหารท่ีมี
ความรู้ดา้นสุขอนามยัอาหาร เช่น เตรียม ผลิต บรรจุ 
บริการ จ าหน่าย ควบคุม ทดสอบ ตรวจประเมิน ฯลฯ 

อ่ืนๆ 

อาหาร 6.65 (180.3) 6.52 (160) 6.46 (143.9) 6.41 (143.5) 0.119 
อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 6.27 (169.9) 6.27 (169.9) 6.11 (146.8) 6.08 (143.9) 0.314 
บุคลากร (พนกังานบริการ) 6.31 (142.6) 6.62 (201) 6.46 (169.3) 6.24 (140.7) 0.021 

 ตามตาราง 50 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มย่อยในประชากรโดยจ าแนกตามสายวิชาชีพท่ีศึกษา ได้แก่  กลุ่มท่ีหน่ึงคือ บุคลากร/
นกัวิชาการทางการแพทย ์ กลุ่มท่ีสองคือ บุคลากร/นกัวิชาการทางการสาธารณสุข  กลุ่มท่ีสามคือ บุคลากร/นกัวิชาการทางการจดัการในดา้นอาหารท่ีมีความรู้
ดา้นสุขอนามยัอาหาร เช่น เตรียม ผลิต บรรจุ บริการ จ าหน่าย ควบคุม ทดสอบ ตรวจประเมิน ฯลฯ  และกลุ่มท่ีส่ีคือประกอบอาชีพดว้ยวชิาชีพอ่ืนๆ และจ าแนก
ตามปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร โดยสามารถอธิบายผลตามล าดบัสายวชิาชีพท่ีประกอบอาชีพ ไดด้งัน้ี 
 ปัจจยัดา้นอาหารนั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัสายวิชาชีพท่ีประกอบอาชีพ  ดงัน้ี 6.65 (180.3), 6.52 (160), 6.46 (143.9), และ 
6.41 (143.5) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.119 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
 ปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหาร) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัสายวิชาชีพท่ีประกอบอาชีพ  ดงัน้ี 6.27 (169.9), 6.27 
(169.9), 6.11 (146.8), และ 6.08 (143.9) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.314 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
 ปัจจยัดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัสายวิชาชีพท่ีประกอบอาชีพ  ดงัน้ี 6.31 (142.6), 6.62 (201), 
6.46 (169.3), และ 6.24 (140.7) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.021 ซ่ึงนอ้ยกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงปฎิเสธสมมติฐาน  



113 
 

 จากผลทดสอบขา้งตน้สามารถสรุปได ้2 ประเด็น คือ การใหค้วามส าคญัต่อสุขอนามยัในการจดัการ 2 ดา้น คือ อาหาร และอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้น
โต๊ะอาหาร) ไม่ข้ึนกบัสายวิชาชีพท่ีประกอบอาชีพ หรือสายวิชาชีพท่ีประกอบอาชีพท่ีแตกต่างกนัไม่มีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญัของปัจจยัดา้น
อาหาร และอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหาร)   ในขณะท่ีการให้ความส าคญัต่อสุขอนามยัในการจดัการดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) ข้ึนกบัสายวิชาชีพท่ี
ประกอบอาชีพ หรือสายวชิาชีพท่ีประกอบอาชีพท่ีแตกต่างกนัมีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญัของปัจจยัดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) ท่ีแตกต่างกนั  
 
ตาราง 51  ค่าเฉล่ียและผลทดสอบแบบใชพ้ารามิเตอร์ (Parametric test) ดว้ยสถิติ ANOVA ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นสายวชิาชีพท่ีประกอบอาชีพ   
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั คะแนนเฉล่ียในแต่ละสายวชิาชีพท่ีประกอบอาชีพ   Sig. of 

Homogeneity 
of Variances 

Sig. of 
ANOVA บุ ค ล า ก ร / 

นักวิชาการทาง
การแพทย ์

บุ ค ล า ก ร / 
นั ก วิ ช า ก า ร
ท า ง ก า ร
สาธารณสุข 

บุคลากร/ นักวิชาการทางการจดัการใน
ด้านอาหารท่ีมีความรู้ด้านสุขอนามัย
อาหาร เช่น เตรียม ผลิต บรรจุ บริการ 
จ าหน่าย ควบคุม ทดสอบ ตรวจประเมิน  

อ่ืนๆ 

ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 6.17 6.37 6.08 6.03 0.850 0.314 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 5.88 6.39 5.93 5.92 0.806 0.171 

 ตามตาราง 51 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มยอ่ยในประชากรโดยจ าแนกตามสายวชิาชีพท่ีประกอบอาชีพ  ไดแ้ก่ กลุ่มท่ีหน่ึงคือ บุคลากร/
นกัวิชาการทางการแพทย ์ กลุ่มท่ีสองคือ บุคลากร/นกัวิชาการทางการสาธารณสุข  กลุ่มท่ีสามคือ บุคลากร/นกัวิชาการทางการจดัการในดา้นอาหารท่ีมีความรู้
ดา้นสุขอนามยัอาหาร เช่น เตรียม ผลิต บรรจุ บริการ จ าหน่าย ควบคุม ทดสอบ ตรวจประเมิน ฯลฯ  และกลุ่มท่ีส่ีคือประกอบอาชีพดว้ยวิชาชีพอ่ืนๆ และตาม
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร โดยจะอธิบายผลตามล าดบัสายวชิาชีพท่ีประกอบอาชีพ  ดงัน้ี 
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 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) คะแนนเฉล่ียตามล าดบัสายวชิาชีพท่ีประกอบอาชีพ  ดงัน้ี 6.17,  6.37,  6.08, และ 6.03 โดยค่า Sig. 
ในการทดสอบความแปรปรวนเท่ากบั 0.850 ซ่ึงมากกว่าระดบันัยส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน กล่าวคือแต่ละสายวิชาชีพท่ีประกอบอาชีพ มีความ
แปรปรวนไม่แตกต่างกนัท่ีระดบันยัส าคญั 0.05  และค่า Sig. ของ ANOVA เท่ากบั 0.314 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน 
 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) มีคะแนนเฉล่ียตามล าดบัสายวชิาชีพท่ีประกอบอาชีพ  ดงัน้ี  5.88,  6.39,  5.93,  และ 5.92 โดยค่า Sig. 
ในการทดสอบความแปรปรวนเท่ากบั 0.806 ซ่ึงมากกว่าระดบันัยส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน กล่าวคือแต่ละสายวิชาชีพท่ีประกอบอาชีพ มีความ
แปรปรวนไม่แตกต่างกนัท่ีระดบันยัส าคญั 0.05  และค่า Sig. ของ ANOVA เท่ากบั 0.171 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
 จากผลทดสอบขา้งตน้สรุปไดว้า่  การใหค้วามส าคญัต่อสุขอนามยัในการจดัการทั้ง 2 ดา้น คือ ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) และส่ิงอ านวย
ความสะดวก (ห้องน ้ า) ไม่ข้ึนกบัสายวิชาชีพท่ีประกอบอาชีพ หรือสายวิชาชีพท่ีประกอบอาชีพท่ีแตกต่างกนัไม่มีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญัของ
ปัจจยัส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) และส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 
 

5.8 การสรุปลกัษณะของประชากรด้านรายได้ต่อเดือน  
ตาราง 52   ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov-Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นรายไดต่้อเดือน  
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั Exact Sig. (2-tailed) ในแต่ละระดบัรายไดต่้อเดือน สถิติท่ีใช้

ทดสอบค่ากลาง ไม่เกิน 
5,000 บาท 

5,001 – 
10,000 บาท 

10,001 – 
20,000 บาท 

20,001 – 
30,000 บาท 

30,001 – 
40,000 บาท 

40,001 – 
50,000 บาท 

50,001 บาท
ข้ึนไป 

อาหาร 0.057 0.270 0.292 0.015 0.048 0.100 0.018 Nonparametric 
test 

อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 0.459 0.200 0.515 0.194 0.492 0.285 0.187 Parametric test 
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ตาราง 52   ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov-Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นรายไดต่้อเดือน  
(ต่อ)        

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั Exact Sig. (2-tailed) ในแต่ละระดบัรายไดต่้อเดือน ส ถิ ติ ท่ี ใ ช้
ทดสอบค่า
กลาง 

ไม่เกิน 
5,000 บาท 

5,001 – 
10,000 บาท 

10,001 – 
20,000 บาท 

20,001 – 
30,000 บาท 

30,001 – 
40,000 บาท 

40,001 – 
50,000 บาท 

50,001 บาท
ข้ึนไป 

ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 0.474 0.700 0.546 0.070 0.253 0.334 0.638 Parametric 
test 

ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 0.730 0.524 0.406 0.658 0.711 0.519 0.201 Parametric 
test 

บุคลากร (พนกังานบริการ) 0.076 0.064 0.325 0.121 0.277 0.456 0.306 Parametric 
test 

 
ตาราง 53   คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) และ Asymp. Sig. จากการทดสอบแบบไม่ใชพ้ารามิเตอร์ (Nonparametric test) ดว้ยสถิติของครัสคาล-วลัลิส (Kruskal-

Wallis test) ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นรายไดต่้อเดือน  
ปัจจยัการจดัการดา้น
สุขอนามยั 

คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) ในแต่ละระดบัรายไดต่้อเดือน Asymp. 
Sig.  
(2-tailed)  

ไม่เกิน 5,000 
บาท 

5,001 – 
10,000 บาท 

10,001 – 
20,000 บาท 

20,001 – 
30,000 บาท 

30,001 – 
40,000 บาท 

40,001 – 
50,000 บาท 

50,001 บ า ท
ข้ึนไป 

อาหาร 6.23 (173.1) 6.35 (189.2) 6.41 (194.7) 6.5 (212) 6.46 (208.7) 6.57 (242.7) 6.41 (200.5) 0.214 
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 ตามตาราง 53 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มย่อยในประชากรโดยจ าแนกตามรายไดต่้อเดือน ไดแ้ก่  รายไดไ้ม่เกิน 5,000 บาท   รายได ้
5,001 – 10,000 บาท  รายได ้10,001 – 20,000 บาท  รายได ้20,001 – 30,000 บาท  รายได ้30,001 – 40,000 บาท  รายได ้40,001 – 50,000 บาท  และรายได ้
50,001 บาทข้ึนไป และจ าแนกตามปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร โดยสามารถอธิบายผลตามล าดบัช่วงรายไดต่้อเดือน ไดด้งัน้ี 
 ปัจจยัดา้นอาหารนั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัรายไดต่้อเดือน  ดงัน้ี  6.23 (173.1), 6.35 (189.2), 6.41 (194.7), 6.5 (212), 
6.46 (208.7), 6.57 (242.7), และ 6.41 (200.5) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.214 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน โดยสรุปไดว้า่ การให้
ความส าคญัต่อสุขอนามยัในการจดัการดา้นอาหารไม่ข้ึนกบัรายไดต่้อเดือน  หรือรายไดต่้อเดือนท่ีแตกต่างกนัไม่มีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญัของ
ปัจจยัดา้นอาหารท่ีแตกต่างกนั    
 
ตาราง 54   ค่าเฉล่ียและผลการทดสอบแบบใชพ้ารามิเตอร์ (Parametric test) ดว้ยสถิติ ANOVA ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นรายไดต่้อเดือน  
ปัจจยัการจดัการดา้น
สุขอนามยั 

คะแนนเฉล่ียในแต่ละระดบัรายไดต่้อเดือน  Sig. of 
Homogeneity 
of Variances 

Sig. of 
ANOVA 

Sig. of 
Welch 

Sig. of 
Games-
Howell 

ไม่เกิน 
5,000 
บาท 

5,001 – 
10,000 
บาท 

10,001 – 
20,000 
บาท 

20,001 – 
30,000 
บาท 

30,001 – 
40,000 
บาท 

40,001 – 
50,000 
บาท 

50,001 
บ า ท ข้ึ น
ไป 

อุปกรณ์ (เคร่ืองใช้
บนโตะ๊อาหาร) 

5.95 6.19 6.14 6.17 6.20 6.03 6.08 0.177 0.519 - - 

ส่ิ ง อ า น ว ย ค ว า ม
สะดวก (หอ้งอาหาร) 

5.88 5.98 6.09 6.16 6.05 6.01 6.06 0.638 0.400 - - 

ส่ิ ง อ า น ว ย ค ว า ม
สะดวก (หอ้งน ้า) 

5.83 5.77 6.15* 5.99 6.02 5.73 5.78* 0.024 - 0.026 0.048 
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ตาราง 54   ค่าเฉล่ียและผลการทดสอบแบบใชพ้ารามิเตอร์ (Parametric test) ดว้ยสถิติ ANOVA ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นรายไดต่้อเดือน (ต่อ) 
ปัจจัยการ
จั ด ก า ร
ด้ า น
สุขอนามยั 

คะแนนเฉล่ียในแต่ละระดบัรายไดต่้อเดือน  Sig. of 
Homogeneity 
of Variances 

Sig. of 
ANOVA 

Sig. of 
Welch 

Sig. of 
Games-
Howell 

ไ ม่ เ กิ น 
5,000 บาท 

5,001 – 
10,000 
บาท 

10,001 – 
20,000 
บาท 

20,001 – 
30,000 
บาท 

30,001 – 
40,000 
บาท 

40,001 – 
50,000 
บาท 

50,001 
บาทข้ึนไป 

บุ ค ล า ก ร 
(พนักงาน
บริการ) 

6.09 6.15 6.29 6.35 6.42 6.28 6.23 0.166 0.057 - - 

*ท่ีระดบันยัส าคญั 0.05 
 ตามตาราง 54 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มย่อยในประชากรโดยจ าแนกตามรายไดต่้อเดือน ไดแ้ก่  รายไดไ้ม่เกิน 5,000 บาท   รายได ้
5,001 – 10,000 บาท  รายได ้10,001 – 20,000 บาท  รายได ้20,001 – 30,000 บาท  รายได ้30,001 – 40,000 บาท  รายได ้40,001 – 50,000 บาท  และรายได ้
50,001 บาทข้ึนไป และจ าแนกตามปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร โดยสามารถอธิบายผลตามล าดบัช่วงรายไดต่้อเดือน ไดด้งัน้ี 
 ปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหาร) นั้นมีคะแนนเฉล่ียตามล าดบัรายไดต่้อเดือน  ดงัน้ี 5.95,  6.19,  6.14,  6.17,  6.20,  6.03,  และ 6.08 
โดยค่า Sig. ในการทดสอบความแปรปรวนเท่ากบั 0.177 ซ่ึงมากกว่าระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน กล่าวคือแต่ละกลุ่มรายไดต่้อเดือนมีความ
แปรปรวนไม่แตกต่างกนัท่ีระดบันยัส าคญั 0.05  และค่า Sig. ของ ANOVA เท่ากบั 0.519 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) นั้นมีคะแนนเฉล่ียตามล าดบัรายไดต่้อเดือน  ดงัน้ี 5.88,  5.98,  6.09,  6.16,  6.05,  6.01,  และ 6.06 
โดยค่า Sig. ในการทดสอบความแปรปรวนเท่ากบั 0.638 ซ่ึงมากกว่าระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน กล่าวคือแต่ละกลุ่มรายไดต่้อเดือนมีความ
แปรปรวนไม่แตกต่างกนัท่ีระดบันยัส าคญั 0.05  และค่า Sig. ของ ANOVA เท่ากบั 0.400 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
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 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้ า) นั้นมีคะแนนเฉล่ียตามล าดบัรายไดต่้อเดือน  ดงัน้ี 5.83,  5.77,  6.15, 5.99,  6.02,  5.73,  และ 5.78โดย
ค่า Sig. ในการทดสอบความแปรปรวนเท่ากับ 0.024 ซ่ึงน้อยกว่าระดับนัยส าคญัท่ี 0.05 จึงปฎิเสธสมมติฐาน กล่าวคือแต่ละกลุ่มรายได้ต่อเดือนมีความ
แปรปรวนแตกต่างกันท่ีระดบันัยส าคญั 0.05  และค่า Sig. ของ Welch เท่ากบั 0.026 ซ่ึงน้อยกว่าระดบันัยส าคญัท่ี 0.05 จึงปฎิเสธสมมติฐาน และผลการ
เปรียบเทียบค่าเฉล่ียพบว่ากลุ่มรายได ้10,001 – 20,000 บาท  และรายได ้50,001 บาทข้ึนไป มีค่า Sig. ของ Games-Howell เท่ากบั 0.048 ซ่ึงน้อยกว่าระดบั
นยัส าคญัท่ี 0.05 จึงปฎิเสธสมมติฐาน 
 ปัจจยัดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) นั้นมีคะแนนเฉล่ียตามล าดบัรายไดต่้อเดือน  ดงัน้ี 6.09,  6.15,  6.29,  6.35,  6.42,  6.28,  และ 6.23 โดยค่า 
Sig. ในการทดสอบความแปรปรวนเท่ากบั 0.166 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน กล่าวคือแต่ละกลุ่มรายไดต่้อเดือนมีความแปรปรวน
ไม่แตกต่างกนัท่ีระดบันยัส าคญั 0.05  และค่า Sig. ของ ANOVA เท่ากบั 0.057 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
 จากผลทดสอบขา้งตน้สามารถสรุปได ้2 ประเด็น คือ การใหค้วามส าคญัต่อสุขอนามยัในการจดัการ 3 ดา้น คือ อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร) และบุคลากร (พนกังานบริการ) ไม่ข้ึนกบัรายได ้หรือรายไดท่ี้แตกต่างกนัไม่มีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญัของ
ตวัแปรท่ีแตกต่างกนัภายในแต่ละปัจจยัทั้ง 3 ดา้นนั้น   ในขณะท่ีการให้ความส าคญัต่อสุขอนามยัในการจดัการดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้ า) ข้ึนกบั
รายได ้หรือรายไดท่ี้แตกต่างกนัมีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญัของปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) ท่ีแตกต่างกนั  
 

5.9 การสรุปลกัษณะของประชากรด้านแรงจูงใจ 
ตาราง 55   ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov-Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นแรงจูงใจ  
ปัจจยัการจดัการ
ดา้นสุขอนามยั 

Exact Sig. (2-tailed) ในดา้นแรงจูงใจ สถิติท่ีใช้ทดสอบค่า
กลาง รับประทานเป็นอาหารม้ือหลกั รับประทานระหวา่งม้ือ รับประทานเป็นทั้งอาหารม้ือหลักและ

รับประทานระหวา่งม้ือ 
อาหาร 0.000 0.412 0.020 Nonparametric test 
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ตาราง 55   ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov-Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นแรงจูงใจ (ต่อ) 
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั Exact Sig. (2-tailed) ในดา้นแรงจูงใจ สถิติท่ีใช้ทดสอบค่า

กลาง รับประทานเป็นอาหารม้ือหลกั รับประทานระหวา่งม้ือ รับประทานเป็นทั้ งอาหารม้ือ
หลกัและรับประทานระหวา่งม้ือ 

อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 0.001 0.366 0.277 Nonparametric test 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 0.006 0.612 0.535 Nonparametric test 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 0.062 0.873 0.353 Parametric test 
บุคลากร (พนกังานบริการ) 0.006 0.524 0.045 Nonparametric test 

 
ตาราง 56   คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) และ Asymp. Sig. จากการทดสอบแบบไม่ใชพ้ารามิเตอร์ (Nonparametric test) ดว้ยสถิติของครัสคาล-วลัลิส (Kruskal-

Wallis test) ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นแรงจูงใจ  
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) ในดา้นแรงจูงใจ Asymp. Sig.  

(2-tailed)  รับประทานเป็นอาหารม้ือหลกั รับประทานระหวา่งม้ือ รับประทานเป็นทั้ งอาหารม้ือ
หลกัและรับประทานระหวา่งม้ือ 

อาหาร 6.40 (198.1) 6.30 (182.8) 6.48 (211.5) 0.549 
อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 6.12 (201.5) 6.13 (204.8) 6.11 (196.4) 0.929 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 6.03 (198.9) 6.01 (202.1) 6.09 (206.1) 0.877 
บุคลากร (พนกังานบริการ) 6.25 (196.2) 6.08 (183.8) 6.32 (217.9) 0.269 
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 ตามตาราง 56 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มยอ่ยในประชากรโดยจ าแนกตามแรงจูงใจ ไดแ้ก่ รับประทานเป็นอาหารม้ือหลกั รับประทาน
ระหวา่งม้ือ และรับประทานเป็นทั้งอาหารม้ือหลกัและรับประทานระหวา่งม้ือ และจ าแนกตามปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการให้บริการของร้านอาหาร 
โดยสามารถอธิบายผลตามล าดบัแรงจูงใจไดด้งัน้ี 
 ปัจจยัดา้นอาหารนั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัแรงจูงใจ ดงัน้ี  6.40 (198.1), 6.30 (182.8), และ 6.48 (211.5) โดยค่า Asymp. Sig. 
เท่ากบั 0.549 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
 ปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหาร) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัแรงจูงใจ ดงัน้ี 6.12 (201.5),6.13 (204.8), และ 6.11 
(196.4) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.929 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัแรงจูงใจ ดงัน้ี 6.03 (198.9), 6.01 (202.1), และ 6.09 
(206.1) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.877 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน 
 ปัจจยัดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัแรงจูงใจ ดงัน้ี 6.25 (196.2), 6.08 (183.8), และ 6.32 (217.9) 
โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.269 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน 
 จากผลทดสอบขา้งตน้สรุปไดว้า่ การให้ความส าคญัต่อสุขอนามยัในการจดัการทั้ง 4 ดา้น คือ อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหาร) ส่ิงอ านวยความ
สะดวก (ห้องอาหาร) และบุคลากร (พนกังานบริการ) ไม่ข้ึนกบัแรงจูงใจ หรือแรงจูงใจท่ีแตกต่างกนัไม่มีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญัของตวัแปรท่ี
แตกต่างกนัภายในแต่ละปัจจยัทั้ง 3 ดา้น 
ตาราง 57   ค่าเฉล่ียและผลการทดสอบแบบใชพ้ารามิเตอร์ (Parametric test) ดว้ยสถิติ ANOVA ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นแรงจูงใจ  
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั คะแนนเฉล่ียในดา้นแรงจูงใจ  Sig. of 

Homogeneity 
of Variances 

Sig. of 
ANOVA รับประทานเป็นอาหารม้ือหลกั รับประทานระหวา่งม้ือ รับประทานเป็นทั้ งอาหารม้ือ

หลกัและรับประทานระหวา่งม้ือ 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 5.90 5.95 5.95 0.473 0.879 
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 ตามตาราง 57 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มยอ่ยในประชากรโดยจ าแนกตามแรงจูงใจ ไดแ้ก่ รับประทานเป็นอาหารม้ือหลกั รับประทาน
ระหวา่งม้ือ  และรับประทานเป็นทั้งอาหารม้ือหลกัและรับประทานระหวา่งม้ือ   และจ าแนกตามปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร 
โดยสามารถอธิบายผลตามล าดบัแรงจูงใจไดด้งัน้ี 
 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) นั้นมีคะแนนเฉล่ียตามล าดบัแรงจูงใจ ดงัน้ี 5.75, 5.97, 5.91, 5.74 และ 5.97 โดยค่า Sig. ในการทดสอบ
ความแปรปรวนเท่ากบั 0.473 ซ่ึงมากกว่าระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน กล่าวคือแต่ละกลุ่มแรงจูงใจมีความแปรปรวนไม่แตกต่างกนัท่ีระดบั
นยัส าคญั 0.05  และค่า Sig. ของ ANOVA เท่ากบั 0.879 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน โดยสรุปไดว้า่ การใหค้วามส าคญัต่อสุขอนามยั
ในการจดัการดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้ า) ไม่ข้ึนกบัแรงจูงใจ หรือแรงจูงใจท่ีแตกต่างกนัไม่มีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญัของปัจจยัดา้นส่ิง
อ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) ท่ีแตกต่างกนั 
 

5.10  การสรุปลกัษณะของประชากรด้านความถี่จากประสบการณ์ความเจ็บป่วยจากการรับประทานอาหารนอกบ้าน 
ตาราง 58   ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov-Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นความถ่ีจาก

ประสบการณ์การเจบ็ป่วยในการรับประทานอาหารนอกบา้น 
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั Exact Sig. (2-tailed) ตามความถ่ีของการเจบ็ป่วย สถิติท่ีใช้ทดสอบค่า

กลาง มากกว่า  1 ค ร้ัง
ต่อเดือน 

1 คร้ังต่อเดือน มากกว่า  1 ค ร้ัง
ต่อปี 

1 คร้ังต่อปี 1 คร้ังใน
เวลานานกวา่ 1 ปี 

อาหาร 0.044 0.221 0.005 0.005 0.000 Nonparametric test 
อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 0.379 0.688 0.064 0.326 0.077 Parametric test 
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ตาราง 58   ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov-Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นความถ่ีจาก
ประสบการณ์การเจบ็ป่วยในการรับประทานอาหารนอกบา้น (ต่อ) 

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั Exact Sig. (2-tailed) ตามความถ่ีของการเจบ็ป่วย ส ถิ ติ ท่ี ใ ช้
ท ด ส อ บ ค่ า
กลาง 

มากกวา่ 1 คร้ังต่อ
เดือน 

1 คร้ังต่อเดือน มากกวา่ 1 คร้ังต่อ
ปี 

1 คร้ังต่อปี 1 คร้ังใน
เวลานานกวา่ 1 ปี 

ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 0.418 0.552 0.133 0.486 0.111 Parametric test 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 0.604 0.960 0.199 0.375 0.463 Parametric test 
บุคลากร (พนกังานบริการ) 0.087 0.386 0.230 0.586 0.095 Parametric test 
        
ตาราง 59   คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) และ Asymp. Sig. จากการทดสอบแบบไม่ใชพ้ารามิเตอร์ (Nonparametric test) ดว้ยสถิติของครัสคาล-วลัลิส (Kruskal-

Wallis test) ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นความถ่ีจากประสบการณ์การเจบ็ป่วยในการรับประทานอาหารนอกบา้น  
ปัจจยัการจดัการ
ดา้นสุขอนามยั 

Exact Sig. (2-tailed) ตามความถ่ีของการเจบ็ป่วย Asymp. Sig.  
(2-tailed)  มากกวา่ 1 คร้ังต่อเดือน 1 คร้ังต่อเดือน มากกวา่ 1 คร้ังต่อปี 1 คร้ังต่อปี 1 คร้ังในเวลานานกวา่ 1 ปี 

อาหาร 6.41 (207.4) 6.3 (165.6) 6.42 (198.9) 6.42 (203.8) 6.45 (210.6) 0.228 
 ตามตาราง 59 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มยอ่ยในประชากรโดยจ าแนกตามความถ่ีของการเจ็บป่วย ไดแ้ก่ มากกวา่ 1 คร้ังต่อเดือน,  1 
คร้ังต่อเดือน,  มากกวา่ 1 คร้ังต่อปี,  1 คร้ังต่อปี,  และ 1 คร้ังในเวลานานกวา่ 1 ปี และจ าแนกตามปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร 
โดยสามารถอธิบายผลตามล าดบัความถ่ีของการเจบ็ป่วยไดด้งัน้ี 
 ปัจจยัดา้นอาหารนั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัความถ่ีของการเจบ็ป่วย ดงัน้ี  6.41 (207.4), 6.3 (165.6), 6.42 (198.9), 6.42 (203.8), 
และ 6.45 (210.6) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.228 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน โดยสรุปไดว้า่ การให้ความส าคญัต่อสุขอนามยัใน
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การจดัการดา้นอาหารไม่ข้ึนกบัความถ่ีของการเจ็บป่วย หรือความถ่ีของการเจ็บป่วยท่ีแตกต่างกนัไม่มีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญัของปัจจยัดา้น
อาหารท่ีแตกต่างกนั    
 
ตาราง 60   ค่าเฉล่ียและผลการทดสอบแบบใชพ้ารามิเตอร์ (Parametric test) ดว้ยสถิติ ANOVA ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นความถ่ีจากประสบการณ์

ความเจบ็ป่วยในการรับประทานอาหารนอกบา้น  
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั Exact Sig. (2-tailed) ตามความถ่ีของการเจบ็ป่วย  Sig. of 

Homogeneity 
of Variances 

Sig. of 
ANOVA มากกว่า 1 คร้ัง

ต่อเดือน 
1 คร้ังต่อเดือน มากกว่า 1 คร้ัง

ต่อปี 
1 คร้ังต่อปี 1 ค ร้ั ง ใ น

เวลานานกวา่ 1 ปี 
อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 6.02 6.07 6.12 6.19 6.14 0.887 0.735 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 6.05 6.03 5.98 6.09 6.07 0.301 0.844 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 5.92 5.89 5.90 6.00 5.87 0.727 0.863 
บุคลากร (พนกังานบริการ) 6.24 6.14 6.24 6.32 6.30 0.306 0.474 

 ตามตาราง 60 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มยอ่ยในประชากรโดยจ าแนกตามความถ่ีของการเจ็บป่วย ไดแ้ก่ มากกวา่ 1 คร้ังต่อเดือน,   1 
คร้ังต่อเดือน,  มากกวา่ 1 คร้ังต่อปี,  1 คร้ังต่อปี,  และ 1 คร้ังในเวลานานกวา่ 1 ปี และจ าแนกตามปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร 
โดยสามารถอธิบายผลตามล าดบัความถ่ีของการเจบ็ป่วยไดด้งัน้ี 
 อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหาร) นั้นมีคะแนนเฉล่ียตามล าดบัความถ่ีของการเจ็บป่วย ดงัน้ี 6.02,  6.07,  6.12,  6.19,  และ 6.14 โดยค่า Sig. ใน
การทดสอบความแปรปรวนเท่ากบั 0.887 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน กล่าวคือแต่ละกลุ่มความถ่ีของการเจ็บป่วยมีความแปรปรวน
ไม่แตกต่างกนัท่ีระดบันยัส าคญั 0.05  และค่า Sig. ของ ANOVA เท่ากบั 0.735 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
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 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) นั้นมีคะแนนเฉล่ียตามล าดบัความถ่ีของการเจ็บป่วย ดงัน้ี 6.05,  6.03,  5.98,  6.09,  และ 6.07 โดย
ค่า Sig. ในการทดสอบความแปรปรวนเท่ากบั 0.301 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน กล่าวคือแต่ละกลุ่มความถ่ีของการเจ็บป่วยมีความ
แปรปรวนไม่แตกต่างกนัท่ีระดบันยัส าคญั 0.05  และค่า Sig. ของ ANOVA เท่ากบั 0.844 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้ า) นั้นมีคะแนนเฉล่ียตามล าดบัความถ่ีของการเจ็บป่วย ดงัน้ี 5.92,  5.89,  5.90,  6.00,  และ 5.87 โดยค่า 
Sig. ในการทดสอบความแปรปรวนเท่ากบั 0.727 ซ่ึงมากกว่าระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน กล่าวคือแต่ละกลุ่มความถ่ีของการเจ็บป่วยมีความ
แปรปรวนไม่แตกต่างกนัท่ีระดบันยัส าคญั 0.05  และค่า Sig. ของ ANOVA เท่ากบั 0.863 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
   ปัจจยัดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) นั้นมีคะแนนเฉล่ียตามล าดบัความถ่ีของการเจบ็ป่วย ดงัน้ี 6.24,  6.14,  6.24,  6.32,  และ 6.3 โดยค่า Sig. ใน
การทดสอบความแปรปรวนเท่ากบั 0.306 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน กล่าวคือแต่ละกลุ่มความถ่ีของการเจ็บป่วยมีความแปรปรวน
ไม่แตกต่างกนัท่ีระดบันยัส าคญั 0.05  และค่า Sig. ของ ANOVA เท่ากบั 0.474 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน  
 จากผลทดสอบขา้งตน้สรุปไดว้า่ การให้ความส าคญัต่อสุขอนามยัในการจดัการทั้ง 4 ดา้น คือ อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหาร) ส่ิงอ านวยความ
สะดวก (หอ้งน ้า)  ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) และบุคลากร (พนกังานบริการ) ไม่ข้ึนกบัความถ่ีของการเจบ็ป่วย หรือความถ่ีของการเจบ็ป่วยท่ีแตกต่าง
กนัไม่มีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญัของตวัแปรท่ีแตกต่างกนัภายในแต่ละปัจจยัทั้ง 4 ดา้นนั้น 
       

5.11 การสรุปลกัษณะของประชากรด้านกลุ่มอ้างองิทีม่ีผลต่อการตัดสินใจ 
ตาราง 61   ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov-Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลด้านบุคคลท่ีมี

บทบาทต่อการตดัสินใจ 
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั Exact Sig. (2-tailed) ในดา้นบุคคลท่ีมีบทบาทต่อการตดัสินใจ สถิติท่ีใชท้ดสอบค่ากลาง 

ตดัสินใจดว้ยตวัเองเท่านั้น มีผูอ่ื้นร่วมตดัสินใจ 
อาหาร 0.022 0.000 Nonparametric test 
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ตาราง 61   ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov-Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลด้านบุคคลท่ีมี
บทบาทต่อการตดัสินใจ (ต่อ) 

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั Exact Sig. (2-tailed) ในดา้นบุคคลท่ีมีบทบาทต่อการตดัสินใจ สถิติท่ีใชท้ดสอบค่ากลาง 
ตดัสินใจดว้ยตวัเองเท่านั้น มีผูอ่ื้นร่วมตดัสินใจ 

อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 0.042 0.001 Nonparametric test 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 0.170 0.010 Nonparametric test 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 0.258 0.029 Nonparametric test 
บุคลากร (พนกังานบริการ) 0.264 0.001 Nonparametric test 

         
ตาราง 62  คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) และ Asymp. Sig. จากการทดสอบแบบไม่ใชพ้ารามิเตอร์ (Nonparametric test) ดว้ยสถิติของครัสคาล-วลัลิส (Kruskal-

Wallis test) ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นบุคคลท่ีมีบทบาทต่อการตดัสินใจ 
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) ในดา้นบุคคลท่ีมีบทบาทต่อการตดัสินใจ Asymp. Sig.  

(2-tailed)  ตดัสินใจดว้ยตวัเองเท่านั้น มีผูอ่ื้นร่วมตดัสินใจ 
อาหาร 6.37 (198.5) 6.42 (200.9) 0.876 
อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 6.17 (217.5) 6.11 (197.3) 0.198 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 6.17 (226.7) 6.02 (195.5) 0.048 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 6.06 (221) 5.88 (196.6) 0.122 
บุคลากร (พนกังานบริการ) 6.27 (204.6) 6.26 (199.7) 0.754 
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 ตามตาราง 62 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มย่อยในประชากรโดยจ าแนกตามบุคคลท่ีมีบทบาทต่อการตดัสินใจ ไดแ้ก่ ตดัสินใจด้วย
ตวัเองเท่านั้น และมีผูอ่ื้นร่วมตดัสินใจ  และจ าแนกตามปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร โดยสามารถอธิบายผลตามล าดบับุคคล
ท่ีมีบทบาทต่อการตดัสินใจไดด้งัน้ี 
 ปัจจยัดา้นอาหารนั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบับุคคลท่ีมีบทบาทต่อการตดัสินใจ ดงัน้ี  6.37 (198.5), และ 6.42 (200.9) โดยค่า 
Asymp. Sig. เท่ากบั 0.876 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน 
 ปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหาร) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบับุคคลท่ีมีบทบาทต่อการตดัสินใจ ดงัน้ี  6.17 (217.5), 
และ 6.11 (197.3) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.198 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน 
 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร)นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบับุคคลท่ีมีบทบาทต่อการตดัสินใจ ดงัน้ี  6.17 (226.7), 
และ 6.02 (195.5) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.048 ซ่ึงนอ้ยกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงปฎิเสธสมมติฐาน 
 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบับุคคลท่ีมีบทบาทต่อการตดัสินใจ ดงัน้ี  6.06 (221), และ 
5.88 (196.6) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.122 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน 
 ปัจจยัดา้นบุคลากร (พนักงานบริการ) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบับุคคลท่ีมีบทบาทต่อการตดัสินใจ ดงัน้ี  6.27 (204.6), และ 
6.26 (199.7) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.754 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน 
 จากผลทดสอบขา้งตน้สามารถสรุปได ้2 ประเด็น คือ การให้ความส าคญัต่อสุขอนามยัในการจดัการ 4 ดา้น คือ อาหาร อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊
อาหาร) ส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้ า) และบุคลากร (พนกังานบริการ) ไม่ข้ึนกบับุคคลท่ีมีบทบาทต่อการตดัสินใจ หรือบุคคลท่ีมีบทบาทต่อการตดัสินใจท่ี
แตกต่างกนัไม่มีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญัของตวัแปรท่ีแตกต่างกนัภายในแต่ละปัจจยัทั้ง 4 ดา้นนั้น   ในขณะท่ีการใหค้วามส าคญัต่อสุขอนามยัใน
การจดัการดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร)  ข้ึนกบับุคคลท่ีมีบทบาทต่อการตดัสินใจ หรือบุคคลท่ีมีบทบาทต่อการตดัสินใจท่ีแตกต่างกนัมีผลต่อการ
ประเมินคะแนนความส าคญัของปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) ท่ีแตกต่างกนั                    
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5.12 การสรุปลกัษณะของประชากรด้านศาสนา 
ตาราง 63   ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov-Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นศาสนา  
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั Exact Sig. (2-tailed) ในแต่ละศาสนา สถิติท่ีใชท้ดสอบค่ากลาง 

พุทธ คริสต ์ อิสลาม ไม่นบัถือศาสนา 
อาหาร 0.000 0.989 0.699 0.517 Nonparametric test 
อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 0.000 0.440 0.823 0.468 Nonparametric test 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 0.002 0.917 0.970 0.856 Nonparametric test 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 0.017 0.849 0.989 0.835 Nonparametric test 
บุคลากร (พนกังานบริการ) 0.000 0.978 0.371 0.784 Nonparametric test 
ตาราง 64  คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) และ Asymp. Sig. จากการทดสอบแบบไม่ใชพ้ารามิเตอร์ (Nonparametric test) ดว้ยสถิติของครัสคาล-วลัลิส (Kruskal-

Wallis test) ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นศาสนา  
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) ในแต่ละศาสนา Asymp. Sig. (2-tailed)  

พุทธ คริสต ์ อิสลาม ไม่นบัถือศาสนา 
อาหาร 6.43 (204.2) 6.08 (108.5) 6.06 (113.9) 6.25 (206.3) 0.018 
อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 6.13 (201.3) 6.3 (219.1) 5.74 (137.2) 5.89 (219) 0.377 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 6.06 (203.3) 6.18 (211.1) 5.69 (133) 5.32 (127.9) 0.106 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 5.92 (201.2) 5.94 (192.9) 6.02 (209) 5.4 (157.2) 0.783 
บุคลากร (พนกังานบริการ) 6.26 (200.9) 6.48 (237.5) 6.09 (148.3) 6.11 (210.1) 0.455 
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 ตามตาราง 64 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มยอ่ยในประชากรโดยจ าแนกตามศาสนา ไดแ้ก่ พุทธ คริสต ์อิสลาม และไม่นบัถือศาสนาใด 
และจ าแนกตามปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหาร โดยสามารถอธิบายผลตามล าดบัศาสนาไดด้งัน้ี 
 ปัจจยัดา้นอาหารนั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัศาสนา ดงัน้ี  6.43 (204.2), 6.08 (108.5), 6.06 (113.9), และ 6.25 (206.3) โดยค่า 
Asymp. Sig. เท่ากบั 0.018 ซ่ึงนอ้ยกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงปฎิเสธสมมติฐาน 
 ปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหาร) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัศาสนา ดงัน้ี  6.13 (201.3), 6.3 (219.1), 5.74 (137.2), 
และ 5.89 (219) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.377 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน 
 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร)นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัศาสนา ดงัน้ี  6.06 (203.3), 6.18 (211.1), 5.69 (133), 
และ 5.32 (127.9) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.106 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน 
 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้ า) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัศาสนา ดงัน้ี  5.92 (201.2), 5.94 (192.9), 6.02 (209), 
และ 5.4 (157.2)) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.783 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน 
 ปัจจยัดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัศาสนา ดงัน้ี  6.26 (200.9), 6.48 (237.5), 6.09 (148.3), และ 
6.11 (210.1) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.455 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน 
 จากผลทดสอบขา้งตน้สามารถสรุปได ้2 ประเด็น คือ การใหค้วามส าคญัต่อสุขอนามยัในการจดัการ 4 ดา้น คือ อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร)   ส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้ า) และบุคลากร (พนกังานบริการ) ไม่ข้ึนกบัศาสนา หรือศาสนาท่ีแตกต่างกนัไม่มีผลต่อ
การประเมินคะแนนความส าคญัของตวัแปรท่ีแตกต่างกนัภายในแต่ละปัจจยัทั้ง 4 ดา้นนั้น   ในขณะท่ีการให้ความส าคญัต่อสุขอนามยัในการจดัการดา้นอาหาร
ข้ึนกบัศาสนา หรือศาสนาท่ีแตกต่างกนัมีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญัของปัจจยัดา้นอาหารท่ีแตกต่างกนั  
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5.13 การสรุปลกัษณะของประชากรด้านภูมิภาคทีใ่ช้บริการร้านอาหารเป็นประจ า 
ตาราง 65   ค่า Exact Sig. (2-tailed) จากสถิติทดสอบโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ (Kolmogorov-Smirnov) เพื่อทดสอบการกระจายของขอ้มูลดา้นภูมิภาคท่ีใช้

บริการร้านอาหารเป็นประจ า  

ตาราง 66   คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) และ Asymp. Sig. จากการทดสอบแบบไม่ใชพ้ารามิเตอร์ (Nonparametric test) ดว้ยสถิติของครัสคาล-วลัลิส (Kruskal-
Wallis test) ในการสรุปลกัษณะของประชากรดา้นภูมิภาคท่ีใชบ้ริการร้านอาหารเป็นประจ า  

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั คะแนนเฉล่ีย (Mean Rank) ในแต่ละภูมิภาคท่ีใชบ้ริการร้านอาหารเป็นประจ า Asymp. Sig. 
(2-tailed)  เหนือ กลางและตะวนัตก ตะวนัออก ตะวนัออกเฉียงเหนือ ใต ้

อาหาร 6.46 (209.2) 6.38 (193.7) 6.37 (195.2) 6.31 (165.5) 6.74 (272.3) 0.140 
อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 6.16 (206.5) 6.09 (196.4) 6.17 (212.1) 5.65 (115.9) 6.53 (272.1) 0.027 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 6.02 (199) 6.04 (198.6) 6.2 (223.7) 5.78 (144.4) 6.45 (273.5) 0.098 
บุคลากร (พนกังานบริการ) 6.26 (203.8) 6.25 (198.9) 6.28 (190.8) 6.23 (185.4) 6.43 (223.1) 0.925 

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั Exact Sig. (2-tailed) ในแต่ละภูมิภาคท่ีใชบ้ริการร้านอาหารเป็นประจ า สถิติท่ีใชท้ดสอบค่ากลาง 
เหนือ กลางและตะวนัตก ตะวนัออก ตะวนัออกเฉียงเหนือ ใต ้

อาหาร 0.001 0.000 0.461 0.648 0.268 Nonparametric test 
อุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 0.048 0.009 0.401 0.999 0.317 Nonparametric test 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) 0.101 0.044 0.594 0.980 0.833 Nonparametric test 
ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 0.170 0.143 0.549 0.734 0.829 Parametric test 
บุคลากร (พนกังานบริการ) 0.028 0.009 0.795 0.993 0.808 Nonparametric test 
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  ตามตาราง 66 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มยอ่ยในประชากรโดยจ าแนกตามภูมิภาคท่ีใชบ้ริการร้านอาหารเป็นประจ า ไดแ้ก่  ภาคเหนือ 
ภาคกลางและภาคตะวนัตก ภาคตะวนัออก ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ และภาคใต้ และจ าแนกตามปัจจยัการจดัการด้านสุขอนามยัในการให้บริการของ
ร้านอาหาร โดยสามารถอธิบายผลตามล าดบัภูมิภาคท่ีใชบ้ริการร้านอาหารเป็นประจ าไดด้งัน้ี 
 ปัจจยัดา้นอาหารนั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัภูมิภาคท่ีใชบ้ริการร้านอาหารเป็นประจ า ดงัน้ี  6.46 (209.2), 6.38 (193.7), 6.37 

(195.2), 6.31 (165.5), และ 6.74 (272.3) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.140 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน 

 ปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหาร) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัภูมิภาคท่ีใชบ้ริการร้านอาหารเป็นประจ า ดงัน้ี 6.16 

(206.5), 6.09 (196.4), 6.17 (212.1), 5.65 (115.9), และ 6.53 (272.1) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.027 ซ่ึงนอ้ยกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงปฎิเสธสมมติฐาน  

 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัภูมิภาคท่ีใชบ้ริการร้านอาหารเป็นประจ า ดงัน้ี 6.02 

(199), 6.04 (198.6), 6.2 (223.7), 5.78 (144.4), และ 6.45 (273.5) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.098 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน 

 ปัจจยัดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) นั้นมีคะแนนเฉล่ียซ่ึงคิดเป็นล าดบัท่ีตามล าดบัภูมิภาคท่ีใชบ้ริการร้านอาหารเป็นประจ า ดงัน้ี 6.26 (203.8), 

6.25 (198.9), 6.28 (190.8), 6.23 (185.4), และ 6.43 (223.1) โดยค่า Asymp. Sig. เท่ากบั 0.925 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน 

 จากผลทดสอบขา้งตน้สามารถสรุปได ้2 ประเด็น คือ การให้ความส าคญัต่อสุขอนามยัในการจดัการ 3 ดา้น คือ อาหาร ส่ิงอ านวยความสะดวก 

(หอ้งอาหาร) และบุคลากร (พนกังานบริการ) ไม่ข้ึนกบัภูมิภาคท่ีใชบ้ริการร้านอาหารเป็นประจ า หรือภูมิภาคท่ีใชบ้ริการร้านอาหารเป็นประจ าท่ีแตกต่างกนัไม่

มีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญัของตวัแปรท่ีแตกต่างกนัภายในแต่ละปัจจยัทั้ง 3 ดา้น ในขณะท่ีการให้ความส าคญัต่อสุขอนามยัในการจดัการดา้น

อุปกรณ์ (เคร่ืองใช้บนโต๊ะอาหาร) ข้ึนกบัภูมิภาคท่ีใช้บริการร้านอาหารเป็นประจ า หรือภูมิภาคท่ีใช้บริการร้านอาหารเป็นประจ าท่ีแตกต่างกนัมีผลต่อการ

ประเมินคะแนนความส าคญัของปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) ท่ีแตกต่างกนั    
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ตาราง 67   ค่าเฉล่ียและผลการทดสอบแบบใช้พารามิเตอร์ (Parametric test) ด้วยสถิติ ANOVA ในการสรุปลกัษณะของประชากรด้านภูมิภาคท่ีใช้บริการ
ร้านอาหารเป็นประจ า  

ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั คะแนนเฉล่ียในดา้นภูมิภาคท่ีใชบ้ริการร้านอาหารเป็นประจ า  Sig. of Homogeneity 
of Variances 

Sig. of 
ANOVA เหนือ กลางและตะวนัตก ตะวนัออก ตะวนัออกเฉียงเหนือ ใต ้

ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) 5.92 5.90 5.88 5.78 6.23 0.815 0.690 
 ตามตาราง 67 แสดงการเปรียบเทียบค่ากลางของกลุ่มยอ่ยในประชากรโดยจ าแนกตามภูมิภาคท่ีใชบ้ริการร้านอาหารเป็นประจ า ไดแ้ก่  ภาคเหนือ 

ภาคกลางและภาคตะวนัตก ภาคตะวนัออก ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ และภาคใต้ และจ าแนกตามปัจจยัการจดัการด้านสุขอนามยัในการให้บริการของ

ร้านอาหาร โดยสามารถอธิบายผลตามล าดบัภูมิภาคท่ีใชบ้ริการร้านอาหารเป็นประจ าไดด้งัน้ี 

 ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้ า) นั้นมีคะแนนเฉล่ียตามล าดบัภูมิภาคท่ีใชบ้ริการร้านอาหารเป็นประจ า ดงัน้ี 5.92,  5.90,  5.88,  5.78,  
และ 6.23 โดยค่า Sig. ในการทดสอบความแปรปรวนเท่ากบั 0.815 ซ่ึงมากกว่าระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 จึงยอมรับสมมติฐาน กล่าวคือแต่ละกลุ่มภูมิภาคท่ีใช้
บริการร้านอาหารเป็นประจ ามีความแปรปรวนไม่แตกต่างกนัท่ีระดบันยัส าคญั 0.05  และค่า Sig. ของ ANOVA เท่ากบั 0.690 ซ่ึงมากกวา่ระดบันยัส าคญัท่ี 0.05 
จึงยอมรับสมมติฐาน โดยสรุปไดว้า่ การใหค้วามส าคญัต่อสุขอนามยัในการจดัการดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) ไม่ข้ึนกบัภูมิภาคท่ีใชบ้ริการร้านอาหาร
เป็นประจ า หรือภูมิภาคท่ีใช้บริการร้านอาหารเป็นประจ าท่ีแตกต่างกนัไม่มีผลต่อการประเมินคะแนนความส าคญัของปัจจยัด้านส่ิงอ านวยความสะดวก 
(หอ้งน ้า) ท่ีแตกต่างกนั 
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ตาราง 68   ลกัษณะของประชากรท่ีส่งผลท าใหเ้กิดความแตกต่างในค่ากลางท่ีไดจ้ากคะแนนประเมินการรับรู้ความส าคญัต่อปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัของ
ร้านอาหาร 

ลกัษณะของประชากร ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัของร้านอาหาร 
อาหาร  อุปกรณ์ 

(เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 
 ส่ิงอ านวยความสะดวก 
(หอ้งอาหาร) 

 ส่ิงอ านวยความสะดวก 
(หอ้งน ้า) 

 บุคลากร (พนกังาน
บริการ)  

เพศ           

อาย ุ           

สถานภาพการสมรส           

ระดบัการศึกษาปัจจุบนั           

สายวชิาชีพท่ีศึกษา            

อาชีพ           

สายวชิาชีพท่ีประกอบอาชีพ        

รายไดต่้อเดือน        

แรงจูงใจ      

ความถ่ีการเจบ็ป่วย      

บุคคลท่ีมีผลต่อการตดัสินใจ       

ศาสนา       

ภูมิภาคท่ีตั้งร้านอาหาร       
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ตามตาราง 68 แสดงการสรุปลกัษณะของประชากรท่ีส่งผลท าให้เกิดความแตกต่างใน
ค่ากลางท่ีได้จากคะแนนประเมินการรับรู้ความส าคัญต่อปัจจัยการจัดการด้านสุขอนามัยของ
ร้านอาหารทั้งหา้ดา้น อนัเน่ืองมาจากความแตกต่างในกลุ่มยอ่ยในลกัษณะของประชากรบางดา้น  

โดยสรุปแลว้ลกัษณะของประชากรท่ีส่งผลรวม 8 ดา้นจากทั้งหมด 13 ดา้น ไดแ้ก่ ดา้น
เพศส่งผลต่อการประเมินปัจจยัทั้ง 5 ดา้น คือ อาหาร อุปกรณ์ (เคร่ืองใช้บนโต๊ะอาหาร) ส่ิงอ านวย
ความสะดวก (ห้องอาหาร) ส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้ า) และบุคลากร (พนกังานบริการ) ดา้น
อายแุละสถานภาพการสมรสส่งผลต่อการประเมินปัจจยัดา้นอาหาร ดา้นสายวชิาชีพท่ีศึกษาส่งผลต่อ
การประเมินปัจจยัดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) ดา้นรายได้ต่อเดือนส่งผลต่อการประเมินปัจจยั
ดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้ า) ดา้นบุคคลท่ีมีผลต่อการตดัสินใจส่งผลต่อการประเมินปัจจยั
ดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร) ดา้นศาสนาส่งผลต่อการประเมินปัจจยัดา้นอาหาร และ
ดา้นภูมิภาคท่ีตั้งของร้านอาหารส่งผลต่อการประเมินปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 
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บทที ่5 
การอภิปรายผลการวจิัย ข้อเสนอแนะ ข้อจ ากดั และบทสรุปจากผลการวจิัย 

 
 

การอภิปรายผลการวจิัย  
งานวิจยัน้ีไดด้ าเนินการตามสมมติฐานภายใตท้ฤษฎีเก่ียวกบัการรับรู้ซ่ึงเป็นทฤษฎีใน

กลุ่มการตอบสนองต่อส่ิงเร้าของมนุษย ์ตามแนวคิดท่ีว่าส่ิงเร้ามีอิทธิพลท าให้คนเรามีการตีความ
และตอบสนองเป็นการเฉพาะตวัของบุคคล งานวิจยัน้ีจึงไดน้ าแนวคิดทางดา้นจิตวิทยาดงักล่าวน้ีมา
ประยุกต์ใช้ในการศึกษาเก่ียวกบัการจดัการของร้านอาหารในด้านสุขอนามยั แมส่ิ้งเร้าต่างๆ ใน
มุมมองดา้นลกัษณะสุขอนามยัอาจไม่ใช่ส่ิงดึงดูดใจท่ีจะใชเ้ป็นเกณฑ์เม่ือตอ้งเลือกร้านอาหารเม่ือมี
ขอ้จ ากดัดา้นความสะดวกของสถานท่ี ขอ้จ ากดัดา้นเวลา อาจดว้ยอิทธิพลของความช่ืนชอบพึงพอใจ 
หรืออาจมองวา่ไม่ใช่ส่ิงเร้าท่ีดึงดูดใจในแบบส่วนประสมทางการตลาดอ่ืนๆ ในบริบทท่ีผูบ้ริโภคมี
ความคุน้เคยกบัร้านอาหารเป็นอยา่งดี แต่เม่ือตอ้งเลือกร้านอาหารในสถานท่ีท่ีไม่คุน้เคย ความกงัวล
หรือไม่มัน่ใจในความปลอดภยัต่อสุขภาพซ่ึงถือเป็นความตอ้งการพื้นฐานของมนุษยใ์นขั้นท่ีสอง
ตามแนวคิดของอบัราฮมั มาสโลว ์(Abraham Maslow) ก็อาจจะท าให้ลกัษณะดา้นสุขอนามยัอาหาร
หรือสุขาภิบาลมีความส าคญัเพิ่มข้ึนมา (Vegeris and Smeaton, 2014; วรีะวฒัน์, 2535) อยา่งไรก็ตาม
ความส าคญัของสุขอนามยัอาหารอาจเกิดจากประสบการณ์ไม่ว่าทางตรงหรือทางออ้ม โดยเฉพาะ
ประสบการณ์ทางตรงท่ีไดเ้ขา้รับบริการซ่ึงผูบ้ริโภครู้สึกและสัมผสัไดโ้ดยการเปรียบเทียบกบัความ
คาดหวงัหรือเรียกว่าการประเมินความพึงพอใจหรือคุณภาพของการบริการนั้น (Zeithaml et al., 
1985) ผูบ้ริโภคก็อาจประสบกบัส่ิงอ านวยความสะดวกต่างๆ ท่ีมีสภาพไม่สะอาด พบสัตวน่์ารังเกียจ 
พบส่ิงแปลกปลอมปนมาในอาหาร พบว่าอุปกรณ์ดูแลสุขอนามยัในห้องน ้ าใช้งานไม่ได ้ฯลฯ ส่ิง
เหล่าน้ีลว้นแลว้แต่เป็นการสร้างประสบการณ์ในทางลบให้เกิดการจดจ าและอาจบอกต่อกบัคนอ่ืน
และเป็นเหตุให้ไม่กลบัมารับบริการท่ีร้านอาหารเดิมอีก (Duberg, n.d.)  บางคนให้ความส าคญัและ
ตระหนักดีว่าคนเราสามารถท่ีจะเจ็บป่วยโดยมีสาเหตุมาจากอาหาร (Franklyn and Badrie, 2015) 
และบางคนก็จดจ าและมองร้านอาหารว่าเป็นแหล่งสะสมเช้ือโรคท่ีท าให้เกิดการเจ็บป่วยดว้ยโรค
อาหารเป็นพิษ (Brewer and Rojas 2008)  ทั้งน้ีการให้ความส าคญักบัความสะอาด สุขอนามยัเป็น
เร่ืองท่ีแตกต่างกนัไปในแต่ละบุคคลเพราะเป็นเร่ืองของการรับรู้ซ่ึงมีความแตกต่างกนัท่ีข้ึนอยู่กบั
พื้นฐานส่วนบุคคลในเร่ืองของประสบการณ์ ค่านิยม ทศันคติ ความเช่ือ ภาพลักษณ์ การศึกษา 
วฒันธรรม ฯลฯ บางงานวิจยัจึงมุ่งศึกษาเพื่อชูความส าคญัของการจดัการด้านสุขอนามยัในการ
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บริการอาหารเพื่อช้ีใหเ้ห็นถึงความส าคญัของสุขอนามยัในการจดัสถานท่ีบริการวา่เป็นปัจจยัท่ีใชใ้น
การตดัสินใจเลือกร้านอาหารเทียบเท่าได้กับปัจจยัอ่ืนๆ (Aksoydan, 2007; Ungku Fatimah, Boo, 
Sambasivan, and Salleh, 2011)   

ปัจจุบันงานวิจัย ท่ี มุ่ ง ศึกษาในด้านท่ี ลึกลงไปในรายละเอียดของการจัดการ
องคป์ระกอบต่างๆ ดา้นสุขอนามยัหรือสุขาภิบาลอาหารในมุมมองของผูบ้ริโภคยงัมีไม่มากนกัและ
ยงัอยู่ในระดบัการพฒันาเคร่ืองมือ ดงันั้นงานวิจยัน้ีจึงมุ่งท่ีจะศึกษาองค์ประกอบของการจดัการ
ดังกล่าวโดยมุ่งเน้นการให้ความส าคัญมาจากมุมมองของผูบ้ริโภค ดังนั้ นจึงได้มีการทบทวน
วรรณกรรมต่างๆ ทั้งในระดับเอกสารการสอน เอกสารเพื่อการส่ือสารความรู้ด้านสาธารณสุข 
งานวิจยั กฎหมาย และเอกสารอ่ืนๆ ทั้งในระดบัการเรียนการสอน ผูป้ระกอบการ งานคน้ควา้วิจยั 
งานก ากับดูแลและบงัคบัใช้กฎหมายระดับประเทศ ทั้งน้ีพื้นฐานความรู้ต่างๆ เหล่าน้ีมีอยู่มาก
พอสมควรแต่อยู่ในดา้นของความรู้ ขอ้ควรปฏิบติั ไปจนถึงระดบักฎหมายท่ีแนะน าหรือบงัคบัใช้
ส าหรับผูป้ระกอบการ บุคลากรผูป้ฏิบติังานเก่ียวขอ้งกบัอาหาร ดงันั้นจึงไดน้ าความรู้ในส่วนน้ีมา
เป็นพื้นฐานประกอบกบังานวิจยัและเอกสารต่างๆ ท่ีมีผูศึ้กษาในมุมมองของผูบ้ริโภคมาคดักรองใน
เร่ืองของลกัษณะท่ีผูบ้ริโภคพึงรับรู้ไดโ้ดยทัว่ไป โดยงานวิจยัไม่ไดมี้เจตนาโดยตรงท่ีจะวดัปัจจยั
อ่ืนๆ ท่ีอาจเก่ียวขอ้งกบัการรับรู้อยา่งเช่นในเร่ืองของความรู้ ประสบการณ์ หรือปัจจยัอ่ืนใด ดงันั้น
ลักษณะของตวัแปรท่ีน ามาพฒันาเป็นเคร่ืองมือในการศึกษาในรูปแบบของแบบสอบถามจึงมี
ลกัษณะพื้นฐานของส่ิงเร้าท่ีบริโภคพึงจะรับการเร้าได้โดยทาง การเห็น ได้ยิน ได้กล่ิน ได้รับรส 
หรือได้สัมผสั หรือเรียกว่าเป็นลักษณะท่ีจบัต้องได้ (Tangible) (Parasuraman et al., 1990; Ungku 
Fatimah, 2007; Vedovato, Bastos, Mancuso, and Behrens, 2014) โดยสามารถจดักลุ่มตวัแปรหรือ
ปัจจยัออกได้เป็น 5 ด้าน คือ  อาหาร  อุปกรณ์(เคร่ืองใช้บนโต๊ะอาหาร)  ส่ิงอ านวยความสะดวก
(ห้องอาหาร)  ส่ิงอ านวยความสะดวก(ห้องน ้ า)  และบุคลากร(พนักงานบริการ)  (Zeithaml et al., 
1985)   

กล่าวโดยสรุปการวางแนวคิดในการวิจยัน้ีคือ ส่ิงเร้าในบริบทท่ีเป็นองคป์ระกอบของ
การบริการอาหารมีระดบัความส าคญัในด้านความสะอาดหรือสุขอนามยัต่อมุมมองการรับรู้ของ
ผูบ้ริโภค โดยมีการก าหนดเป็นสมมติฐานยอ่ยตามองคป์ระกอบของการจดัการโดยแบ่งเป็น 5 ดา้น
ดงักล่าวขา้งตน้ ผลการวเิคราะห์ขอ้มูลท่ีไดจ้ากกลุ่มตวัอยา่งเพื่อสนบัสนุนสมมติฐานเป็นดงัน้ี 
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ตาราง 69  ผลการทดสอบสมมติฐานต่อปัจจัยการจัดการด้านสุขอนามยัในการให้บริการของ
ร้านอาหาร 

สมมติฐานการวิจยั สถิติท่ีใช ้ Correlation 
coefficient 

Sig. 
(2-
tailed) 

ผลการ
ทดสอบ 

ทิศทาง
ความ 
สัมพนัธ์ 

ระดบั
ความ 
สัมพนัธ์ 

H1 : ปัจจยัดา้นอาหาร Spearman 
correlation 

0.450** 

(0.4) 
0.000 ยอมรับ 

H1 
ทาง
เดียวกนั 

ต ่า 

H2 : ปัจจยัดา้นอุปกรณ์
(เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร)    

Spearman 
correlation 

0.566** 

(0.6) 
0.000 ยอมรับ 

H2 
ทาง
เดียวกนั 

ปาน
กลาง 

H3 : ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวย
ความสะดวก(หอ้งอาหาร) 

Spearman 
correlation 

0.543** 

(0.5) 
0.000 ยอมรับ 

H3 
ทาง
เดียวกนั 

ปาน
กลาง 

H4 : ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวย
ความสะดวก(หอ้งน ้า) 

Spearman 
correlation 

0.468** 

(0.5) 
0.000 ยอมรับ 

H4 
ทาง
เดียวกนั 

ปาน
กลาง 

H5 : ปัจจยัดา้นบุคลากร
(พนกังานบริการ)    

Spearman 
correlation 

0.500** 

(0.5) 
0.000 ยอมรับ 

H5 
ทาง
เดียวกนั 

ปาน
กลาง 

**ค่านยัส าคญัท่ีระดบั 0.01 (2-tailed)     
จากตาราง 68 สามารถสรุปไดว้า่ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัภายในร้านอาหารทั้ง 5  

ดา้นซ่ึงแต่ละดา้นมีตวัแปรหรือลกัษณะต่างๆ ท่ีตอ้งจดัการนั้นมีความสัมพนัธ์กบัระดบัการรับรู้ใน
ความส าคญัของผูบ้ริโภคไปในทิศทางบวก กล่าวคือผูบ้ริโภคท่ีให้ความส าคญัต่อสุขอนามยัก็จะมี
แนวโนม้การประเมินคะแนนความส าคญัให้แก่ปัจจยัดา้นสุขอนามยัภายในร้านอาหารไปในทิศทาง
เดียวกัน หรืออาจกล่าวว่าจากคะแนนการประเมินความส าคญัต่อปัจจยัฯ ท่ีมากข้ึนนั้นสามารถ
อนุมานไดว้า่ผูป้ระเมินมีการรับรู้ความส าคญัของสุขอนามยัไปในทิศทางท่ีสอดคลอ้งกนั  

ส่วนระดบัความสัมพนัธ์ท่ีวิเคราะห์ไดจ้ากสถิติสัมประสิทธ์ิสหสัมพนัธ์สเปียร์แมนได้
ค่าท่ีอยูใ่นช่วงท่ีใกลเ้คียงกนัโดยมีช่วงพิสัยคือ 0.450 – 0.566 แต่ตามหลกัการจดัระดบัความสัมพนัธ์ 
(Calkins, 2005) ท  าให้ปัจจยัทั้ง 5 ถูกแยกระดบัความสัมพนัธ์ออกเป็น 2 ระดบั คือ ระดบัปานกลาง 
ได้แก่ ปัจจยัด้านอุปกรณ์ (เคร่ืองใช้บนโต๊ะอาหาร) ส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร) และ
บุคลากร (พนักงานบริการ) ส่วนปัจจยัด้านอาหาร และส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้ า) ถูกจดั
ความสัมพนัธ์ใหอ้ยูใ่นระดบัต ่า  
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รูปภาพ 2  ผลการทดสอบสมมติฐานตามกรอบแนวคิดการวจิยั 
 

การรับรู้ของ
ผูบ้ริโภคดา้น
สุขอนามยั 

ปัจจยัดา้นอาหาร 
 

ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก 
(หอ้งอาหาร) 

ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก  
(หอ้งน ้า) 

  
ปัจจยัดา้นบุคลากร  
(พนกังานบริการ) 

ปัจจยัดา้นอุปกรณ์  
(เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) 

 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 
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ตาราง 70  การจดัล าดบัความส าคญัในการรับรู้ต่อปัจจยัและตวัแปรในการจดัการดา้นสุขอนามยัของร้านอาหาร 
อนัดบัท่ี ปัจจยั (คะแนนเฉล่ีย, 

ระดบัความส าคญั 
 ตวัแปรท่ีมีความส าคญัเป็นอนัดบัแรก (คะแนนเฉล่ีย) 
 

ร้อยละของ
ตวัแปร 

1 อาหาร 
(6.41, มากท่ีสุด) 

1.1 อาหารท่ีปลอดภยัตอ้งไม่มีอนัตรายหรือส่ิงมีพิษปนเป้ือนติดมาดว้ย (6.80) 
1.2 อาหารท่ีปลอดภยัตอ้งสะอาดไม่มีส่ิงแปลกปลอม เช่น เส้นผม ลวดเยบ็กระดาษ (6.79) 

28.57 

2 บุคลากร  
(พนกังานบริการ) 
(6.26, มากท่ีสุด) 

2.1 พนกังานท่ีไม่ไอหรือจามลงบน อาหารหรือส่ิงท่ีเก่ียวขอ้ง เป็นสุขลกัษณะส่วนบุคคลท่ีดี (6.68) 7.69 

3 อุปกรณ์ ( เค ร่ืองใช้
บนโตะ๊อาหาร) 
(6.00, มาก) 

3.1 จาน ชาม ชอ้น ส้อม ตะเกียบ มีด แกว้น ้า ท่ีถูกสุขลกัษณะตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และสะอาด (6.56) 
3.2 เคร่ืองปรุงรสท่ีปลอดภยั ตอ้งสะอาด ไม่มีส่ิงแปลกปลอม (6.52) 
3.3 ผา้เช็ดปาก ทิชชูและไมจ้ิ้มฟัน ท่ีมีสุขอนามยั ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และสะอาด (6.51) 

30.00 

3 ส่ิ ง อ า น ว ย ค ว า ม
สะดวก (หอ้งอาหาร)  
(6.04, มาก) 

3.1 การระบายอากาศท่ีดีไม่มีกล่ินเหมน็หรืออบัช้ืนเป็นบรรยากาศของการมีสุขลกัษณะท่ีดี (6.45) 
3.2 การไม่พบสัตวน่์ารังเกียจ เช่น แมลงวนั แมลงสาบ หรือหนู เป็นสุขลกัษณะท่ีดี (6.37) 
3.3 หอ้งอาหารท่ีถูกสุขลกัษณะตอ้งเป็นอาคารท่ีแวดลอ้มดว้ยพื้นท่ีท่ีสะอาด (6.33) 

25.00 

4 ส่ิ ง อ า น ว ย ค ว า ม
สะดวก (หอ้งน ้า) 
(5.91, มาก) 

4.1 ชกัโครก โถปัสสาวะ ท่ีกดน ้า ภาชนะหรือขนัตกัน ้าท่ีมีสภาพสมบูรณ์สะอาดและใชง้านไดดี้ท าใหม้ัน่ใจดา้น
สุขอนามยั (6.51) 
4.2 บรรยากาศในหอ้งน ้าท่ีไม่มีกล่ินเหมน็ท าใหม้ัน่ใจดา้นสุขอนามยั (6.40) 
4.3 พื้นหอ้งน ้าท่ีมีสุขอนามยัตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และสะอาด (6.38) 
4.4 สายฉีดช าระท่ีมีสภาพสมบูรณ์สะอาดและใชง้านไดดี้ท าใหม้ัน่ใจดา้นสุขอนามยั (6.33) 

23.53 
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ในการวิเคราะห์เพื่อจัดล าดับความส าคัญของปัจจัยและการคัดเลือกตัวแปรหรือ
ลกัษณะของปัจจยัท่ีผูบ้ริโภคใหค้วามส าคญัเป็นอนัดบัแรกในแต่ละปัจจยัตามตาราง 69 นั้นสามารถ
น ามากล่าวถึงลกัษณะการรับรู้แยกตามสมมติฐานไดด้งัต่อไปน้ี 

 
สมมติฐานที ่1   
ปัจจัยการจัดการด้านสุขอนามัยในการให้บริการของร้านอาหารด้านอาหาร มี

ความสัมพนัธ์กบัการรับรู้ในความส าคญัดา้นสุขอนามยัของผูบ้ริโภคในทิศทางบวกในระดบัต ่า ดว้ย
ค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพนัธ์สเปียร์แมนเท่ากบั 0.450 หรือประมาณ 0.4 หลงัจากปรับตวัเลขนยัส าคญั
ไวท่ี้ 1 หลกัเพื่อการเปรียบเทียบกบัเกณฑ ์(Calkins, 2005) และคะแนนประเมินโดยเฉล่ียเท่ากบั 6.41 
โดยถูกจดัระดบัวา่มีความส าคญัมากท่ีสุด  

คะแนนประเมินของปัจจยัด้านอาหารถูกจดัระดบัความส าคญัให้อยู่ในอนัดบัท่ีหน่ึง 
พิจารณาได้ว่าเป็นผลอนัเน่ืองมาจากกิจกรรมหลักของการไปใช้บริการท่ีร้านอาหารก็เพื่อการ
รับประทานอาหารซ่ึงลูกคา้มีแนวโนม้ของความคาดหวงัมุ่งสนใจไปท่ีเร่ืองของอาหารเป็นหลกัโดย
มีการรับรู้ว่าอาหารเป็นสินคา้ (Food is product) ซ่ึงแยกต่างหากจากบริการและมองว่าการบริการ
เป็นเพียงการน าอาหารมาส่งให้ลูกคา้ (Ninemeier and Hayes, 2006) ซ่ึงคุณสมบติัดา้นความสะอาด 
สุขอนามยัและความปลอดภยัถือเป็นคุณสมบติัพื้นฐานอย่างหน่ึงท่ีจ  าเป็น ท่ีดี เหมาะสม เป็นท่ี
ตอ้งการและคาดหวงัให้มีอยูใ่นอาหารเน่ืองจากประเด็นเร่ืองของความปลอดภยัต่อสุขภาพถือเป็น
ความตอ้งการ (Need) ขั้นพื้นฐานของมนุษยต์ามแนวคิดความตอ้งการตามล าดบัขั้นของอบัราฮมั 
มาสโลว ์(Abraham Maslow) ซ่ึงหากปราศจากคุณสมบติัดา้นน้ีแลว้ก็มีความเส่ียงท่ีคนเรารับรู้ไดจ้าก
ประสบการณ์วา่อาจส่งผลท าให้เกิดการเจ็บป่วยอนัเน่ืองมาจากอาหารซ่ึงเสมือนเป็นการไดรั้บการ
เสริมแรงทางลบ (Negative reinforcement) ตามทฤษฎีการเรียนรู้ในกลุ่มพฤติกรรมนิยมโดยการวาง
เง่ือนไขแบบคลาสสิค (Classical conditioning) ตามการคน้พบของอีวาน พาฟลอฟ (Evan Pavlov) 
ประกอบกบัร้านอาหารเป็นธุรกิจท่ีมีสถานการณ์ของการแข่งขนักนัท่ีสูง ผูบ้ริโภคจึงมีอ านาจในการ
ต่อรองสูงซ่ึงเม่ือมีการประเมินภายหลงัการเขา้รับบริการคือท าให้มีแนวโน้มการแสดงพฤติกรรม
แบบหลีกเล่ียงจากสถานการณ์หรือประสบการณ์ในทางลบดังกล่าว โดยคิดว่าไม่จ  าเป็นท่ีต้อง
กลบัมารับประทานอาหารท่ีร้านนั้นอีก ซ่ึงยิง่ไปกวา่นั้นผูบ้ริโภคอาจมีการบอกต่อ (Word of mouth) 
ในแง่ลบซ่ึงส่งผลเสียต่อช่ือเสียงของร้านอาหารด้วย (Duberg, n.d.)  ลกัษณะดา้นน้ีจึงถูกมองว่ามี
ความส าคญัในระดบัมากท่ีสุดดว้ยคะแนนท่ีสูงสุดเป็นล าดบัท่ีหน่ึง  

ส าหรับค่าระดบัความสัมพนัธ์ท่ีอยูใ่นระดบัต ่านั้นหมายถึงการเปล่ียนแปลงของคู่ปัจจยั
ท่ีพิจารณาในท่ีน้ีก็คือการให้ความส าคัญต่อลักษณะของปัจจัยการจัดการด้านสุขอนามัยของ
ร้านอาหารและการรับรู้ความส าคญัของสุขอนามยัในการเขา้รับบริการท่ีร้านอาหารมีอตัราการ
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เปล่ียนแปลงท่ีไม่เท่ากนัโดยอยู่ในระดบัต ่าซ่ึงเป็นค่าท่ีน้อยท่ีสุดเม่ือเทียบกบัปัจจยัอ่ืนๆ สามารถ
พิจารณาไดจ้ากการท่ีมีการประเมินลกัษณะของปัจจยัดา้นอาหารดว้ยคะแนนท่ีสูงท่ีสุดดว้ยคะแนน
เฉล่ีย 6.41 ในขณะท่ีมีค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานต ่าท่ีสุด 1.007 คะแนนประเมินมีการกระจายในช่วงแคบ
กวา่ปัจจยัอ่ืนๆ โดยร้อยละ 98.2 จะมีการประเมินอยูใ่นช่วงคะแนน 4 – 7  (อา้งอิงตาราง 24) เป็นผล
มาจากลกัษณะของอาหารท่ีมีความเฉพาะตวั โดยถูกจ ากดัความตามท่ีมองเห็นวา่เป็นเร่ืองของอาหาร
หรือเคร่ืองด่ืมในภาชนะเท่านั้น ในขณะท่ีปัจจยัอ่ืนๆ ท่ีมีพื้นท่ีๆ กวา้งข้ึนอย่างเช่นห้องน ้ าจะมีช่วง
การประเมินท่ีกวา้งข้ึนด้วยโดยร้อยละ 98.4 จะมีการประเมินอยู่ในช่วง 2 – 7 (อ้างอิงตาราง 27)  
เน่ืองจากส่ิงของท่ีจดัวางไปจนถึงโครงสร้างอาคารนั้นถูกใหค้วามส าคญัต่อการรับรู้อยา่งแตกต่างกนั
ไปตามความเก่ียวขอ้งในการใชง้านและความง่ายหรือยากหรือความไวในความสามารถท่ีจะรับส่ิง
เร้าท่ีมีคุณลกัษณะดา้นสุขอนามยัต่างๆ น้ี ดว้ยช่วงคะแนนการประเมินของปัจจยัอ่ืนท่ีเปิดช่วงกวา้ง
มากกว่าท าให้เห็นความแตกต่างในระดบัการประเมินระหว่างบุคคลท่ีเพิ่มข้ึนหรือลดหลัน่ไปตาม
ระดบัไดห้ลายช่วงโดยมีความสม ่าเสมอท่ีมากกวา่หรือมีการกระจายของค่าอตัราการเปล่ียนแปลงท่ี
นอ้ยกวา่ ในขณะท่ีปัจจยัดา้นอาหารจะมีการกระจายของคะแนนประเมินท่ีแคบกวา่ แลว้ปรากฏว่า
อตัราส่วนการเปล่ียนแปลงของคู่ตวัแปรท่ีแคบกวา่นั้นมีความสม ่าเสมอน้อยกวา่โดยมีค่าอตัราการ
เปล่ียนแปลงท่ีกระจายห่างจากค่ากลางมากกว่าของปัจจยัอ่ืนๆ ผูท่ี้ให้คะแนนการรับรู้ความส าคญั
ของสุขอนามยัในร้านอาหารในระดบัท่ีสูงข้ึนจะไม่สามารถประเมินลกัษณะของปัจจยัดา้นอาหาร
ดว้ยคะแนนท่ีเพิ่มข้ึนในสัดส่วนเดิมเพราะคะแนนชนเพดานหรือไม่สามารถจะประเมินเกินคะแนน
ระดบัท่ี 7 ไดแ้ลว้จึงไม่สามารถรักษาอตัราการเปล่ียนแปลงใหค้งท่ีไดเ้ม่ือเทียบกบัปัจจยัอ่ืน 

เม่ือเปรียบเทียบลกัษณะต่างๆ ของปัจจยัด้านอาหารพบกลุ่มตวัแปรหรือลกัษณะ 2 
รายการท่ีผูบ้ริโภคใหก้ารรับรู้วา่มีความส าคญัเทียบเท่ากนัเป็นกลุ่มแรก ไดแ้ก่ ขอ้ท่ีหน่ึงคือ อาหารท่ี
ปลอดภยัตอ้งไม่มีอนัตรายหรือส่ิงมีพิษปนเป้ือนติดมาดว้ย (DrScHum et al, 2010; Vedovato et al., 
2014) ซ่ึงมีความส าคญัระดบัมากท่ีสุดดว้ยคะแนนเฉล่ีย 6.80 โดยลกัษณะท่ีท าให้ผูบ้ริโภครับรู้ถึง
ความส าคญัเป็นอนัดบัแรกเน่ืองจากมีการกล่าวถึงอนัตรายหรือส่ิงมีพิษซ่ึงมีลกัษณะคุกคามต่อความ
มัน่คงปลอดภยัอนัเป็นความตอ้งการ (Need) พื้นฐานของมนุษยต์ามแนวคิดความตอ้งการตามล าดบั
ขั้นของอบัราฮมั มาสโลว ์(Abraham Maslow) และขอ้ท่ีสองคือ อาหารท่ีปลอดภยัตอ้งสะอาดไม่มี
ส่ิงแปลกปลอม เช่น เส้นผม ลวดเยบ็กระดาษ (เพญ็นภา, มปป.; วิชญา, 2551; วฒันา, 2551; วฒันา, 
2551; วนัวิสาข์, 2552; วิไลวรรณ, 2556; Aksoydan, 2007) ซ่ึงมีความส าคัญระดับมากท่ีสุดด้วย
คะแนนเฉล่ีย 6.79  โดยลกัษณะท่ีท าให้ผูบ้ริโภครับรู้ถึงความส าคญัเป็นอนัดบัแรกเน่ืองจากเป็นส่ิง
เร้าท่ีมีลกัษณะแปลกแตกต่างจากอาหาร (Schiffman and  Wisenblit, 2015) ซ่ึงส่ิงแปลกปลอมนั้นถูก
รับรู้วา่ไม่ใช่องคป์ระกอบของอาหารท่ีคนคาดหวงัว่าจะพบวา่ปนอยูใ่นอาหารหรือคาดหวงัว่าตอ้ง
ไม่พบการปนอยูใ่นอาหารซ่ึงมีโอกาสสูงท่ีจะรับประทานไปดว้ย ทั้งน้ีส่ิงแปลกปลอมบางอยา่งท่ีมี
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สภาพแข็งหรือคมยงัก่ออนัตรายหากเค้ียวหรือกลืนดว้ยซ่ึงถือเป็นอนัตรายทางกายภาพตามหลกัการ
ประเมินอนัตรายในอาหาร (Shaw, 2013) นอกจากน้ีส่ิงแปลกปลอมยงัท าให้เกิดความไม่มัน่ใจต่อ
ความสะอาดและวธีิปฏิบติังานในหอ้งครัวซ่ึงอาจมีสภาพสกปรก (Lee, Niode, Simonne, and Bruhn, 
2012; Vedovato, et al., 2014) ปนเป้ือนเช้ือโรคท าให้ผูบ้ริโภคเกิดการเจ็บป่วยได้ (Franklyn and 
Badrie, 2015)  อีกทั้งส่ิงแปลกปลอมบางอยา่งยงัมีสภาพน่ารังเกียจท าให้ผูบ้ริโภคเกิดความไม่สบาย
ใจได ้

 นอกจากน้ีผลการวิเคราะห์ดงักล่าว ไม่ไดพ้บวา่ผูบ้ริโภคให้ความส าคญักบัการรับรู้ถึง
สภาพของอาหารท่ีควรยงัคงร้อนขณะบริโภคว่ามีความส าคญัเป็นอนัดบัแรกซ่ึงไม่สอดคล้องกบั
การศึกษาของ วนัวสิาข ์(2552) และแสดงใหเ้ห็นถึงความไม่มีประสิทธิผลดา้นการรณรงคส่ื์อสารให้
ความรู้ตามโครงการ “กินร้อน ช้อนกลาง ลา้งมือ” ของกรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข (ส านกั
สุขาภิบาลอาหารและน ้า, 2555) ทั้งน้ีจะเห็นไดจ้ากสภาพของวฒันธรรมการกินท่ีคนไทยยงัคงปฏิบติั
เป็นกิจวตัรในการบริโภคอาหารท่ีปรุงสุกทิ้งไวแ้ลว้จ าหน่ายไดท้ั้งวนั เช่น ขา้วแกง ขา้วมนัไก่ ขา้ว
หมูแดง ส้มต า ฯลฯ  

 
สมมติฐานที ่2   
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการใหบ้ริการของร้านอาหารดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใช้

บนโต๊ะอาหาร) มีความสัมพนัธ์กับการรับรู้ในความส าคัญด้านสุขอนามัยของผูบ้ริโภคในทิศ
ทางบวกในระดบัปานกลาง ดว้ยค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพนัธ์สเปียร์แมนเท่ากบั 0.566 หรือประมาณ 
0.6 หลงัจากปรับตวัเลขนยัส าคญัไวท่ี้ 1 หลกัเพื่อการเปรียบเทียบกบัเกณฑ์ (Calkins, 2005) คะแนน
ประเมินโดยเฉล่ียเท่ากบั 6.00 โดยถูกจดัระดบัว่ามีความส าคญัมาก และมีคะแนนสูงเป็นอนัดบัท่ี
สามรองจากปัจจยัดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ)  

 
สมมติฐานที ่3   
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการให้บริการของร้านอาหารดา้นส่ิงอ านวยความ

สะดวก(ห้องอาหาร) มีความสัมพนัธ์กบัการรับรู้ในความส าคญัดา้นสุขอนามยัของผูบ้ริโภคในทิศ
ทางบวกในระดบัปานกลาง ดว้ยค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพนัธ์สเปียร์แมนเท่ากบั 0.543 หรือประมาณ 
0.5 หลงัจากปรับตวัเลขนยัส าคญัไวท่ี้ 1 หลกัเพื่อการเปรียบเทียบกบัเกณฑ์ (Calkins, 2005) คะแนน
ประเมินโดยเฉล่ียเท่ากบั 6.04 โดยถูกจดัระดบัว่ามีความส าคญัมาก และมีคะแนนสูงเป็นอนัดบัท่ี
สามรองจากปัจจยัดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) เช่นเดียวกนักบัปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใช้บน
โตะ๊อาหาร) 
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สมมติฐานที ่2 และสมมติฐานที ่3   
จะเห็นได้ว่าปัจจยัด้านอุปกรณ์ (เคร่ืองใช้บนโต๊ะอาหาร) และปัจจยัด้านส่ิงอ านวย

ความสะดวก (หอ้งอาหาร) ถูกจดัผลการประเมินใหมี้ความส าคญัเป็นล าดบัท่ีสามซ่ึงจดัเป็นอนัดบัท่ี
เทียบเท่ากนั ซ่ึงพิจารณาไดว้า่ผูบ้ริโภครับรู้วา่ปัจจยัทั้งสองโดยลกัษณะเกือบทั้งหมดเป็นวตัถุส่ิงของ
ท่ีอยู่ภายในห้องอาหารซ่ึงผ่านการจดัเตรียมให้มีความสะอาด เรียบร้อย สมบูรณ์พร้อมรอรับการ
ใหบ้ริการแก่ลูกคา้อยูก่่อนท่ีลูกคา้จะเขา้มาในร้านอาหาร (Ninemeier et al., 2006) กล่าวโดยรวมแลว้
ลกัษณะต่างๆ ของปัจจยัทั้งสองกลุ่มก็คือส่ิงอ านวยความสะดวกภายในห้องอาหารนั้นเอง จะเห็นได้
วา่แมอุ้ปกรณ์เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหารจะมีความเก่ียวขอ้งกบัผูบ้ริโภคมากกวา่ส่ิงอ านวยความสะดวก
อ่ืนเน่ืองจากไดมี้โอกาสสัมผสัและถูกใช้บนโต๊ะอาหารร่วมกบัอาหารขณะนัง่รับบริการอยู่ท่ีโต๊ะ
อาหาร ในขณะท่ีวตัถุอ่ืนๆ ท่ีไม่ได้อยู่ท่ีโต๊ะอาหารนั้นผูบ้ริโภคเพียงสังเกตได้ในระยะใกล้บา้ง 
ระยะไกลบา้ง แมก้ระนั้นผูบ้ริโภคก็ไม่ไดรั้บรู้ความส าคญัให้เทียบเท่ากบัอาหาร ยิ่งไปกวา่นั้นยงัให้
ความส าคญัห่างจากปัจจยัดา้นอาหารถึงสองล าดบั นอกจากนั้นสามารถพิจารณาตามลกัษณะของ
ธุรกิจบริการท่ีมีความไม่สม ่าเสมอของการให้บริการ (Variability, Heterogeneity) โดยส่ิงเร้าท่ีมี
ลกัษณะน่ิง คงท่ีอยา่งเช่นองคป์ระกอบของส่ิงอ านวยความสะดวกในห้องอาหารและห้องน ้ าซ่ึงจะมี
บางส่วนเป็นส่ิงท่ีด ารงอยูต่  าแหน่งเดิม ไม่เคล่ือนไหว เป็นส่ิงของบา้ง โครงสร้างอาคารบา้ง ส่วนส่ิง
เร้าท่ีเป็นปัจจยัอ่ืนขององค์ประกอบในการจดัการท่ีมีลกัษณะไม่น่ิง เคล่ือนไหว และยิ่งถา้มีประวติั
การก่อผลกระทบต่ออารมณ์ไดห้รือมีอิทธิพลต่อความพึงพอใจของลูกคา้ (Schiffman et al., 2015) 
อย่า งในเ ร่ืองของการปฏิสัมพัน ธ์  (Service encounter) (Fitzsimmons and Fitzsimmons, 2001) 
อยา่งเช่นปัจจยัดา้นพนกังานบริการท่ีแสดงพฤติกรรมหลากหลายและอาหารท่ีตอ้งท าข้ึนมาใหม่คร้ัง
ต่อคร้ังนั้นผูบ้ริโภคจะมีความไวต่อการตอบสนองมากกกว่าจึงให้ความส าคญัต่อการรับรู้มากกวา่
ด้วย  ส าหรับค่าระดับความสัมพนัธ์ของทั้งสองปัจจยัท่ีอยู่ในระดับปานกลางนั้นหมายถึงการ
เปล่ียนแปลงของคู่ปัจจยัซ่ึงก็คือการให้ความส าคญัต่อลกัษณะของปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยั
ของร้านอาหารและการรับรู้ความส าคญัของสุขอนามยัในการเขา้รับบริการท่ีร้านอาหารมีอตัราการ
เปล่ียนแปลงท่ีไม่เท่ากนัโดยอยูใ่นระดบัปานกลาง 

เม่ือเปรียบเทียบลกัษณะต่างๆ ภายในปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหาร) และ
ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร) พบวา่กลุ่มตวัแปรจากปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใช้
บนโต๊ะอาหาร) ท่ีผูบ้ริโภคให้การรับรู้ว่ามีความส าคญัเทียบเท่ากนัเป็นกลุ่มแรกมีอยู่ 3 ดงัน้ี ขอ้ท่ี
หน่ึงคือ จาน ชาม ชอ้น ส้อม ตะเกียบ มีด แกว้น ้ า ท่ีถูกสุขลกัษณะตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และสะอาด 
(Aksoydan, 2007; วนัวิสาข์, 2552) ซ่ึงมีความส าคญัระดบัมากท่ีสุดดว้ยคะแนนเฉล่ีย 6.56 โดยเป็น
ลกัษณะท่ีท าให้ผูบ้ริโภครับรู้ถึงความส าคญัเป็นอนัดบัแรกเน่ืองจากใช้ประกอบกบัอาหารซ่ึงมี
พื้นผิวท่ีสัมผสักบัอาหารโดยตรงโดยเฉพาะชอ้น ส้อม ตะเกียบ และแกว้น ้ าซ่ึงเพิ่มการรับสัมผสัจาก
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ทางปากและริมฝีปากด้วย หากไม่สะอาดก็จะท าให้อาหารไม่สะอาดหรือได้รับการปนเป้ือนส่ิง
สกปรกตามไปด้วย ซ่ึงในความเป็นจริงวตัถุเหล่าน้ีสามารถสังเกตความสะอาดได้ง่ายและหากมี
สภาพไม่สะอาดผูบ้ริโภคก็จะไม่สามารถยอมรับไดโ้ดยอาจแจง้พนกังานเพื่อขอเปล่ียนเป็นอุปกรณ์
ช้ินใหม่ หรืออาจเคยแสดงพฤติกรรมใช้ทิชชูเช็ดจาน ชาม ช้อน ส้อม แก้วน ้ าก่อนใช้งานส าหรับ
ร้านอาหารในระดับท้องถ่ินทั่วไปส าหรับผูบ้ริโภคชาวไทย และข้อท่ีสองคือ เคร่ืองปรุงรสท่ี
ปลอดภยั ตอ้งสะอาด ไม่มีส่ิงแปลกปลอม (วนัวิสาข์, 2552) ซ่ึงมีความส าคญัระดบัมากท่ีสุดดว้ย
คะแนนเฉล่ีย 6.52 โดยลักษณะท่ีท าให้ผู ้บริโภครับรู้ถึงความส าคัญเป็นอันดับแรกเน่ืองจาก
เคร่ืองปรุงรสถือวา่มีองคป์ระกอบเป็นทั้งปัจจยัดา้นอาหารและส่ิงอ านวยความสะดวกบนโตะ๊อาหาร
จึงถูกให้ความส าคญัระดับมากท่ีสุดระดับเดียวกับลักษณะของอาหารท่ีต้องปลอดภยั ไม่มีส่ิง
แปลกปลอมซ่ึงอยูใ่นปัจจยัดา้นอาหารท่ีมีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั 6.79 ส่วนขอ้ท่ีสามคือ ผา้เช็ดปาก ทิช
ชูและไมจ้ิ้มฟัน ท่ีมีสุขอนามยัตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และสะอาด (Euromonitor International, 2015) 
ซ่ึงมีความส าคัญระดับมากท่ีสุดด้วยคะแนนเฉล่ีย 6.51 โดยลักษณะท่ีท าให้ผู ้บริโภครับรู้ถึง
ความส าคญัเป็นอนัดบัแรกเน่ืองจากเป็นวสัดุอุปกรณ์ท่ีมีการรับสัมผสัเพิ่มไดด้ว้ยปากและฟัน โดย
แมว้า่จะเป็นอุปกรณ์ท่ีไม่มีโอกาสสัมผสักบัอาหารแต่ถือว่าเป็นส่ิงของท่ีบุคคลตอ้งใช้เพื่อการดูแล
สุขอนามยัส่วนบุคคลในระหวา่งการรับประทานอาหารซ่ึงมีความจ าเป็นตอ้งใชจึ้งไดรั้บการเลือกให้
ความส าคญัเหนือกวา่อุปกรณ์อ่ืน 

ส่วนปัจจัยด้านส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร) ท่ีผูบ้ริโภคให้การรับรู้ว่ามี
ความส าคัญเทียบเท่ากันกับปัจจัยด้านอุปกรณ์ (เคร่ืองใช้บนโต๊ะอาหาร) นั้ นผูบ้ริโภคได้ให้
ความส าคญัโดยสามารถระลึกถึงลกัษณะของปัจจยัดงัต่อไปน้ีเป็น 3 รายการแรก ไดแ้ก่ ขอ้ท่ีหน่ึงคือ 
การระบายอากาศท่ีดีไม่มีกล่ินเหม็นหรืออบัช้ืนเป็นบรรยากาศของการมีสุขลกัษณะท่ีดี (Ungku 
Fatimah et al., 2011) ซ่ึงมีความส าคญัระดบัมากท่ีสุดด้วยคะแนนเฉล่ีย 6.45 โดยลกัษณะท่ีท าให้
ผูบ้ริโภครับรู้ถึงความส าคญัเป็นอนัดบัแรกเน่ืองจากเป็นส่ิงเร้าท่ีไม่น่ิง (Active) ซ่ึงหากกล่ินมีความ
หนาแน่นหรือความเขม้ขน้ของสารระเหยอยูสู่งก็จะกระตุน้ผูบ้ริโภคผา่นทางจมูกให้เกิดความรู้สึก
ตอบสนอง (Schiffman et al., 2015) นอกจากน้ียงัมีความเฉพาะตวัตรงท่ีกล่ินจะกระตุน้การรับรู้อยู่
ไดต้ลอดเวลาหากไม่ก าจดัท่ีตน้เหตุของกล่ินซ่ึงหากผูบ้ริโภคเกิดความไม่พึงพอใจก็จะไม่สามารถ
ทนนัง่รับกล่ินอยูต่่อไปได ้จึงอาจท าใหต้อ้งออกจากร้านไปก่อนก าหนดเวลาท่ีตั้งใจไวเ้น่ืองจากรู้สึก
อดัอดัต่อการหายใจซ่ึงนอกจากจะท าให้รู้สึกไม่พึงพอใจแลว้ยงัอาจท าให้รู้สึกไม่สบายใจดว้ยโดย
กล่ินเหม็นอาจเช่ือมโยงไปถึงการเน่าเสียของอาหาร ซากสัตว ์ห้องน ้ า เช้ือราสะสม เป็นตน้  และขอ้
ท่ีสองคือ การไม่พบสัตวน่์ารังเกียจ เช่น แมลงวนั แมลงสาบ หรือหนู เป็นสุขลกัษณะท่ีดี (Odeyemi, 
2012) ซ่ึงมีความส าคญัระดบัมากท่ีสุดดว้ยคะแนนเฉล่ีย 6.37 โดยลกัษณะท่ีท าให้ผูบ้ริโภครับรู้ถึง
ความส าคญัเป็นอนัดบัแรกเน่ืองจากสัตวเ์ป็นส่ิงเร้าท่ีมีลกัษณะเคล่ือนไหวไดจึ้งท าให้ผูบ้ริโภคเห็น
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โดดเด่นออกจากส่ิงแวดลอ้มอ่ืนๆ ทั้งน้ีดว้ยธรรมชาติของสัตวน่์ารังเกียจเหล่าน้ีเรียกอีกอยา่งหน่ึงวา่
เป็นสัตวพ์าหะน าโรคซ่ึงร้านอาหารตอ้งมีวธีิจดัการเพื่อควบคุมและก าจดัเน่ืองดว้ยธรรมชาติท่ีมีการ
เคล่ือนไหว คลาน เดิน บิน อยู่ตลอดเวลาไม่เลือกสถานท่ี สัมผสักบัพื้นผิวได้ทัว่ตั้งแต่อาหารไป
จนถึงพื้นห้องและพื้นดิน ผูบ้ริโภคจึงสามารถคิดเช่ือมโยงไดถึ้งความเส่ียงท่ีความสกปรกและเช้ือ
โรคจากพื้นผิวต่างๆ จะปนเป้ือนไปสู่อาหารไดห้ากเก็บอาหารไม่เหมาะสมและจดัการพื้นผิวสัมผสั
อาหารไดไ้ม่ถูกตอ้งตามหลกัการดา้นสุขอนามยั (Agriculture and consumer protection department, 
n.d.)  ส่วนขอ้ท่ีสามคือ ห้องอาหารท่ีถูกสุขลกัษณะตอ้งเป็นอาคารท่ีแวดล้อมด้วยพื้นท่ีท่ีสะอาด 
(เพ็ญนภา, ม.ป.ป.; วิชญา, 2551; Aksoydan, 2007; Ungku Fatimah et al., 2011) ซ่ึงมีความส าคญั
ระดบัมากท่ีสุดดว้ยคะแนนเฉล่ีย 6.33 โดยลกัษณะท่ีท าให้ผูบ้ริโภครับรู้ถึงความส าคญัเป็นอนัดบั
แรกเน่ืองจากเป็นภาพเบ้ืองต้นภาพแรกของร้านอาหารท่ีผูบ้ริโภคสัมผสัได้โดยสามารถส่ือถึง
คุณภาพการจดัการภายในร้านอาหารตั้งแต่ยงัไม่เขา้ไปในพื้นท่ี (Ninemeier et al., 2006) ซ่ึงถา้หาก
พื้นท่ีโดยรอบมีสภาพท่ีท าให้ไม่มัน่ใจต่อความสะอาดก็จะส่งผลท าให้ผูบ้ริโภคไม่มัน่ใจต่อความ
สะอาดหรือสุขอนามยัภายในร้านอาหาร 

นอกจากน้ีผลการวิเคราะห์ดงักล่าว ไม่ไดพ้บวา่ผูบ้ริโภคให้ความส าคญักบัการรับรู้ถึง
การจดัเตรียมช้อนกลางและการติดตั้งอ่างล้างมือว่ามีความส าคญัเป็นล าดบัแรก ซ่ึงสอดคลอ้งกบั
การศึกษาของ Yoo (2012) ท่ีสรุปว่าผูบ้ริโภคชาวเอเชียไม่ค่อยให้ความส าคญักับการดูแลความ
สะอาดของมือเพื่อการรับประทานอาหารโดยวฒันธรรมการดูแลสุขอนามยัส่วนบุคคลน้ีจะเห็นว่า
มกัมีในร้านอาหารเชนท่ีบริษทัมีตน้ก าเนิดมาจากประเทศในแถบตะวนัตก เช่น ร้านไก่ทอดเคเอฟซี 
ในขณะท่ีร้านอาหารท่ีเป็นธุรกิจทอ้งถ่ินของไทยมกัจะไม่ไดจ้ดัเตรียมให้เป็นการเฉพาะ นอกจากน้ี
ยงัแสดงให้เห็นถึงความไม่มีประสิทธิผลดา้นการรณรงค์ส่ือสารให้ความรู้ตามโครงการ “กินร้อน 
ชอ้นกลาง ลา้งมือ” ของกรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข (ส านกัสุขาภิบาลอาหารและน ้า, 2555)  

 
สมมติฐานที ่4   
ปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการให้บริการของร้านอาหารดา้นส่ิงอ านวยความ

สะดวก (ห้องน ้ า) มีความสัมพนัธ์กบัการรับรู้ในความส าคญัด้านสุขอนามยัของผูบ้ริโภคในทิศ
ทางบวกในระดบัปานกลาง ดว้ยค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพนัธ์สเปียร์แมนเท่ากบั 0.468 หรือประมาณ 
0.5 หลงัจากปรับตวัเลขนัยส าคญัไวท่ี้ 1 หลกัเพื่อการเปรียบเทียบกบัเกณฑ์ (Calkins, 2005) และ
คะแนนประเมินโดยเฉล่ียเท่ากบั 5.91 โดยถูกจดัระดบัวา่มีความส าคญัมาก 

คะแนนประเมินของปัจจัยด้าน ส่ิงอ านวยความสะดวก  (ห้องน ้ า) ถูกจัดระดับ
ความส าคญัให้อยูใ่นอนัดบัท่ีส่ี รองจากปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหาร) และปัจจยัดา้น
ส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร) พิจารณาไดว้่าเป็นผลอนัเน่ืองมาจากห้องน ้ าถูกรับรู้ว่ามีการ
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แยกส่วนออกจากห้องอาหารโดยการใชบ้ริการท่ีร้านอาหารบางคร้ังอาจไม่ไดใ้ชบ้ริการเขา้ห้องน ้ า 
และร้านอาหารท่ีไม่ไดมี้พื้นท่ีใหญ่หรือร้านอาหารแบบท่ีเช่าพื้นท่ีของคอมมูนิต้ีมอลล์ (Community 
mall) หรือห้างสรรพสินคา้ก็จะไม่ไดมี้ห้องน ้ าเป็นพื้นท่ีส่วนตวัภายในร้านแต่จะอยู่รวมกนัเป็นการ
สาธารณะ ท าใหผู้บ้ริโภคมีการรับรู้แยกต่างหากออกจากร้านอาหารและผูบ้ริโภคบางคนอาจไม่นิยม
เขา้ห้องน ้ าสาธารณะจึงไม่ค่อยตอบสนองต่อการประเมินในบริบทของร้านอาหาร ซ่ึงสมมติฐาน
ดงักล่าวอาจส่งผลต่อค่าระดบัความสัมพนัธ์ท าให้อยู่ในระดบัต ่ากว่าปัจจยัการจดัการอีก 3 ปัจจยั
ยกเวน้ปัจจยัดา้นอาหาร  

ถึงแมว้่าปัจจยัด้านส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้ า) จะถูกจดัล าดบัความส าคญัเป็น
ล าดบัสุดทา้ย แต่เม่ือเปรียบเทียบลกัษณะต่างๆ ภายในปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) จะ
พบกลุ่มตวัแปรหรือลกัษณะ 4 รายการท่ีผูบ้ริโภคให้การรับรู้ว่ามีความส าคญัเทียบเท่ากนัเป็นกลุ่ม
แรกโดยมีคะแนนเฉล่ียท่ีสูงในระดบัความส าคญัมากท่ีสุดซ่ึงอยูใ่นช่วงพิสัยเดียวกนักบัตวัแปรท่ีถูก
ระลึกความส าคญัเป็นอนัดบัแรกตามท่ีไดก้ล่าวอา้งไวด้งัขา้งตน้ในปัจจยัดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้น
โต๊ะอาหาร) และปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร) ท่ีอยู่ในอนัดบัท่ีสาม ทั้งน้ีกลุ่มตวั
แปร 4 รายการดงักล่าว ไดแ้ก่ ขอ้ท่ีหน่ึงคือ ชกัโครก โถปัสสาวะ ท่ีกดน ้ า ภาชนะหรือขนัตกัน ้ าท่ีมี
สภาพสมบูรณ์สะอาดและใชง้านไดดี้ท าให้มัน่ใจดา้นสุขอนามยั (Petcharat, 2006) ซ่ึงมีความส าคญั
ระดบัมากท่ีสุดดว้ยคะแนนเฉล่ีย 6.51 โดยลกัษณะท่ีท าให้ผูบ้ริโภครับรู้ถึงความส าคญัเป็นอนัดบั
แรกนั้นเป็นผลอนัเน่ืองมาจากการเป็นส่ิงอ านวยความสะดวกในห้องน ้ าท่ีมีความจ าเป็นตอ้งสะอาด
และใชง้านไดดี้เพื่อการดูแลสุขอนามยัส่วนบุคคลโดยไม่ไดรั้บสัมผสัแค่เพียงการมองเท่านั้นแต่เป็น
การใช้งานจริง ทั้งน้ีองค์ประกอบดงักล่าวเป็นฟังก์ชัน่หลกัของห้องน ้ าท่ีจ  าเป็นตอ้งใช้ในกิจกรรม
หลกัเม่ือเขา้ไปในห้องเพื่อท าธุระส่วนตวั ซ่ึงถา้หากมีสภาพไม่สะอาดหรือไม่สามารถใชง้านไดก้็จะ
ถูกปฏิเสธจากลูกค้าโดยลูกค้าจะเปล่ียนไปหาห้องอ่ืนท่ีท าให้ตวัเองพึงพอใจแทน ข้อท่ีสองคือ 
บรรยากาศในห้องน ้ าท่ีไม่มีกล่ินเหม็นท าให้มัน่ใจด้านสุขอนามยั (Ungku Fatimah et al., 2011; 
Petcharat, 2006) ซ่ึงมีความส าคญัระดบัมากท่ีสุดดว้ยคะแนนเฉล่ีย 6.40 โดยลกัษณะท่ีท าใหผู้บ้ริโภค
รับรู้ถึงความส าคญัเป็นอนัดบัแรกนั้นมีเหตุผลสนบัสนุนเช่นเดียวกบัท่ีไดก้ล่าวไวใ้นปัจจยัส่ิงอ านวย
ความสะดวก (ห้องอาหาร) ซ่ึงการให้ความส าคญัโดยปรากฏลกัษณะของร้านอาหารด้านกล่ินใน
ปัจจัยทั้ งห้องอาหารและห้องน ้ านั้ นเป็นการเน้นย  ้ าความส าคัญของเร่ืองกล่ิน เน่ืองจากกล่ินก็
เทียบเท่ากบัอากาศท่ีคนตอ้งใช้หายใจซ่ึงถา้หากมีกล่ินท่ีเหม็นแลว้ก็จะท าให้ลูกคา้รู้สึกอึดอดัและมี
ความล าบากในการปฏิบติัตวัเน่ืองจากกระทบต่อการหายใจ ขอ้ท่ีสามคือ พื้นห้องน ้ าท่ีมีสุขอนามยั
ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และสะอาด (Petcharat, 2006) ซ่ึงมีความส าคญัระดบัมากท่ีสุดดว้ยคะแนนเฉล่ีย 
6.38  โดยลกัษณะท่ีท าให้ผูบ้ริโภครับรู้ถึงความส าคญัเป็นอนัดบัแรกนั้นเน่ืองจากพื้นห้องน ้ าเป็น
พื้นท่ีท่ีสังเกตไดง่้ายเน่ืองจากมีขนาดใหญ่เม่ือเทียบกบัพื้นผิวส่วนอ่ืนและสามารถสังเกตเห็นไดท้นัที
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เม่ือเขา้ไปในห้องน ้ าไม่วา่จะมีความตอ้งการท่ีจะท ากิจกรรมส่วนตวัใดก็ตาม และขอ้ท่ีส่ีคือ สายฉีด
ช าระท่ีมีสภาพสมบูรณ์สะอาดและใช้งานได้ดีท าให้มัน่ใจด้านสุขอนามยั (Petcharat, 2006) ซ่ึงมี
ความส าคญัระดบัมากท่ีสุดดว้ยคะแนนเฉล่ีย 6.33 โดยลกัษณะท่ีท าให้ผูบ้ริโภครับรู้ถึงความส าคญั
เป็นอนัดบัแรกเน่ืองจากมีความส าคญัอย่างมากกบัการรักษาความสะอาดดูแลสุขอนามยัท่ีตวัของ
บุคคลจึงตอ้งมีสภาพสะอาดและใชง้านไดดี้ ในการใชง้านร่วมกนัอยา่งต่อเน่ืองนั้นถา้หากไม่ได้รับ
การท าความสะอาดท่ีบ่อยเพียงพอก็จะกลายเป็นแหล่งสะสมเช้ือโรคแลว้ถ่ายทอดต่อๆ กนัไป ก่อ
เป็นความเส่ียงต่อการรับเช้ือเขา้สู่ร่างกายได ้(ไทยรัฐออนไลน์, 2556) จึงท าให้รับรู้ถึงความเส่ียงท่ี
เป็นภยัคุกคามต่อสุขภาพได ้ 

นอกจากน้ีผลการวิเคราะห์ดงักล่าว ยงัพบการจดัล าดบัความส าคญัท่ีไม่สอดคล้องกบั
งานวิจยัจากกลุ่มตวัอย่างในแถบตะวนัตกของโลกซ่ึงให้ความส าคญักบัส่ิงอ านวยความสะดวกใน
หอ้งน ้าอยูใ่นล าดบัท่ีสองหรือเทียบเท่าไดก้บัเร่ืองของห้องครัว (Duberg, n.d.; Yoo, 2012; Vedovato 
et al., 2014)  

 
สมมติฐานที ่5   
ปัจจัยการจัดการด้านสุขอนามัยในการให้บริการของร้านอาหารด้าน บุคลากร 

(พนักงานบริการ) มีความสัมพนัธ์กบัการรับรู้ในความส าคญัด้านสุขอนามยัของผูบ้ริโภคในทิศ
ทางบวกในระดบัปานกลาง ดว้ยค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพนัธ์สเปียร์แมนเท่ากบั 0.500 หรือประมาณ 
0.5 หลงัจากปรับตวัเลขนัยส าคญัไวท่ี้ 1 หลกัเพื่อการเปรียบเทียบกบัเกณฑ์ (Calkins, 2005) และ
คะแนนประเมินโดยเฉล่ียเท่ากบั 6.26 โดยถูกจดัระดบัวา่มีความส าคญัมากท่ีสุด  

คะแนนประเมินของปัจจัยด้านบุคลากร (พนักงานบริการ) ถูกจัดให้อยู่ในระดับ
ความส าคญัและมีคะแนนสูงเป็นอนัดบัท่ีสองรองจากปัจจยัดา้นอาหารและถูกรับรู้ว่าเป็นอนัดบัท่ี
แตกต่างจากปัจจยัดา้นอาหาร โดยสามารถพิจารณาต่อเน่ืองจากเหตุผลสนบัสนุนปัจจยัดา้นอาหารท่ี
มองว่าการบริการเป็นเพียงการน าอาหารมาส่งให้ลูกค้า (Ninemeier et al., 2006)แม้ปัจจัยด้าน
บุคลากร (พนกังานบริการ) จะมีความส าคญัน้อยกว่าปัจจยัดา้นอาหารแต่ก็เป็นปัจจยัจ าเป็นท่ีขาด
ไม่ไดเ้พราะผูบ้ริโภคมองว่าร้านอาหารมีหนา้ท่ีบริการอาหารซ่ึงหากปราศจากบุคคลท่ีน าอาหารมา
บริการแลว้การมารับบริการของผูบ้ริโภคก็จะไม่เสร็จสมบูรณ์ ไม่เป็นไปตามความคาดหวงัและเป็น
การสร้างความไม่พึงพอใจให้แก่ผู ้บริโภคได้ เ น่ืองจากการบริการของร้านอาหารไม่ครบ
องคป์ระกอบของกิจกรรม และเพื่อความปลอดภยัของอาหารนั้นบุคคลท่ีมีความเก่ียวขอ้งกบัอาหาร
ก็ต้องมีการปฏิบัติตัวท่ีช่วยรักษาความปลอดภัยของอาหารด้วย (วิไลวรรณ, 2556; DrScHum, 
Iswarawanti, Davelyna, and Dillon, 2010; Lee et al., 2012; Ungku Fatimah, 2007; Ungku Fatimah 
et al., 2011)  ส าหรับค่าระดบัความสัมพนัธ์ท่ีอยูใ่นระดบัปานกลางนั้นหมายถึงการเปล่ียนแปลงของ
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คู่ปัจจยัท่ีพิจารณาในท่ีน้ีก็คือการให้ความส าคญัต่อลกัษณะของปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัของ
ร้านอาหารและการรับรู้ความส าคญัของสุขอนามยัในการเขา้รับบริการท่ีร้านอาหารมีอตัราการ
เปล่ียนแปลงท่ีไม่เท่ากนัโดยอยูใ่นระดบัปานกลาง  

เม่ือเปรียบเทียบลกัษณะต่างๆ ภายในปัจจยัดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) พบตวัแปร
หรือลกัษณะท่ีผูบ้ริโภคใหก้ารรับรู้วา่มีความส าคญัเป็นกลุ่มแรกเพียงตวัแปรเดียว คือ พนกังานท่ีไม่
ไอหรือจามลงบนอาหารหรือส่ิงท่ีเก่ียวขอ้งเป็นสุขลกัษณะส่วนบุคคลท่ีดี (Yoo, 2012; Odeyemi, 
2012) ซ่ึงมีความส าคญัระดบัมากท่ีสุดดว้ยคะแนนเฉล่ีย 6.68 โดยลกัษณะท่ีท าให้ผูบ้ริโภครับรู้ถึง
ความส าคญัเป็นอนัดบัแรก เน่ืองจากพฤติกรรมดงักล่าวมีลกัษณะของส่ิงเร้าท่ีสามารถรับสัมผสัได้
จากการไดย้นิดว้ยนอกจากการเห็นเป็นภาพท่ีเคล่ือนไหวจึงท าใหพ้ฤติกรรมดงักล่าวมีคุณสมบติัของ
ส่ิงเร้าดา้นความโดดเด่นท าใหผู้บ้ริโภครับรู้พฤติกรรมน้ีแยกแตกต่างจากพฤติกรรมอ่ืน และถึงแมว้า่
ผูบ้ริโภคจะไม่เห็นพฤติกรรมดงักล่าวน้ีก็ตาม ก็ไม่สามารถสามารถยอมรับได้เพราะคาดหวงัว่า
พนักงานต้องไม่กระท าพฤติกรรมดังกล่าวกับอาหารของตน (Schiffman et al., 2015) เพราะ
พฤติกรรมน้ีสามารถเช่ือมโยงท าให้เกิดความกงัวลต่อความปลอดภยัในอาหารวา่การปนเป้ือนสาร
คดัหลัง่จากน ้ ามูก น ้ าลายจากบุคคลอาจท าให้อาหารกลายเป็นส่ือหรือพาหะถ่ายทอดเช้ือโรคท าให้
ผูรั้บเช้ือเจ็บป่วยตามไปด้วย (ส านักสุขาภิบาลอาหารและน ้ า, ม.ป.ป.) ลักษณะของปัจจัยด้าน
บุคลากรเพียงลกัษณะเดียวน้ีจากทั้งหมด 13 รายการซ่ึงคิดเป็นร้อยละ 7.69 ถูกรับรู้ว่าส าคญัเป็น
อนัดบัแรกเพียงลกัษณะเดียวโดยลกัษณะอ่ืนๆ ท่ีถูกจดัว่ามีความส าคญัในอนัดบัถดัมามีระดบัการ
ประเมินคะแนนท่ีแตกต่างกนัแต่ก็ยงัมีความส าคญัอยูใ่นระดบัมากท่ีสุดอีก 9 ลกัษณะ 

อย่างไรก็ตามพฤติกรรมการไอหรือจามอาจมาจากบุคคลท่ีเป็นผูป่้วยหรือไม่ก็ตาม 
พบว่าหัวข้อประเมินท่ีระบุถึงสภาพการป่วยของพนักงานกลับไม่ได้ถูกประเมินให้มีระดับ
ความส าคญัท่ีเทียบเท่ากนักบัพฤติกรรมการไอหรือจามเน่ืองจากค ากล่าวถึงการป่วยเป็นลกัษณะท่ี
กวา้งๆ เช่นเดียวกนักบัหวัขอ้เร่ืองการเค้ียวอาหารในระหวา่งการปฏิบติังานก็ไม่ไดส่ื้อถึงการเป็นส่ิง
เร้าท่ีชดัเจนท่ีจะก่อผลกระทบกบัอาหารของผูบ้ริโภคเท่ากบัลกัษณะการไอหรือจามของพนกังาน
โดยมีงานวิจยัท่ีพบปรากฏการณ์การรับรู้ท่ีไม่ให้ความส าคญัเช่นเดียวกนัน้ีกบัพฤติกรรมการพูดคุย
ระหวา่งการเลือกอาหารจากโตะ๊บริการบุฟเฟตข์องผูบ้ริโภค (Vedovato et al., 2014)  

 
 

ข้อเสนอแนะจากผลการวจิัย 
จากผลการวิจยัโดยการให้ผูต้อบแบบสอบถามประเมินความส าคญัในดา้นสุขอนามยั

ต่อลกัษณะของปัจจยัการจดัการของร้านอาหารทั้งห้าดา้น ผลวิเคราะห์ยืนยนัวา่ปัจจยัการจดัการใน
การให้บริการของร้านอาหารทั้งห้าดา้น อนัไดแ้ก่ ปัจจยัดา้นอาหาร ปัจจยัดา้นอุปกรณ์(เคร่ืองใชบ้น
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โต๊ะอาหาร) ปัจจยัด้านส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร) ปัจจยัด้านส่ิงอ านวยความสะดวก
(หอ้งน ้า) และปัจจยัดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ) มีความสัมพนัธ์ต่อระดบัการรับรู้ในความส าคญั
ของสุขอนามยัในร้านอาหารหรืออาจกล่าวได้ว่าระดบัการให้ความส าคญัต่อสุขอนามยัในการใช้
บริการท่ีร้านอาหารมีความสัมพนัธ์กบัการประเมินลกัษณะต่างๆ ท่ีเป็นองคป์ระกอบในการจดัการ
ภายในร้านอาหารในทิศทางเดียวกนัในระดบัปานกลาง ยกเวน้ปัจจยัดา้นอาหารเน่ืองจากปัจจยัดา้น
อาหารถูกประเมินความส าคญัให้แก่ลกัษณะต่างๆ ของอาหารดว้ยความส าคญัในระดบัคะแนนท่ีสูง
แลว้จึงมีอตัราการเปล่ียนแปลงท่ีเพิ่มข้ึนในช่วงท่ีแคบกวา่จึงเหมือนถูกจ ากดัใหค้วามแตกต่างในการ
ประเมินเป็นไปได้ยากท่ีต้องอยู่ในระดับเดิม เม่ือประเมินด้วยคะแนนท่ีสูงอยู่แล้วจึงปรากฏค่า
คะแนนเฉล่ียของปัจจยัอาหารท่ีไม่สามารถเพิ่มในอตัราเดิมได้แล้วเพราะประเมินคะแนนอยู่ใน
ระดบัสูงสุดท่ีคะแนนระดบั 7 แลว้  

การด าเนินงานวิจัยได้รวบรวมลักษณะต่างๆ ของปัจจัย โดยสร้างเป็นเคร่ืองมือ
แบบสอบถามท่ีมีรายละเอียดในเชิงลึกซ่ึงไดใ้ช้สถิติเป็นเคร่ืองมือในการพิสูจน์ความสัมพนัธ์เพื่อ
ช้ีให้เห็นถึงปฏิกิริยาการตอบสนองต่อลกัษณะต่างๆ ของปัจจยัท่ีแตกต่างกนันั้นเป็นผลเน่ืองมาจาก
มุมมองการรับรู้ของผูบ้ริโภคท่ีแตกต่างกันไปซ่ึงเป็นเร่ืองเฉพาะส่วนบุคคลท่ีมีความซับซ้อน
เน่ืองจากเก่ียวขอ้งกบัปัจจยัหลายอยา่ง แต่อยา่งไรก็ตามเร่ืองของความสะอาด สุขอนามยั สุขาภิบาล
ขององคป์ระกอบอาหารและส่ิงแวดลอ้มท่ีเก่ียวขอ้งเป็นเสมือนตวัช้ีบ่งถึงความปลอดภยัของอาหาร
ท่ีรับประทานซ่ึงเป็นหัวใจหลกัของการจดัการท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหาร การค านึงถึงความปลอดภยัใน
อาหารเป็นพื้นฐานความตอ้งการของมนุษยแ์ละในบทบาทของการเป็นผูป้ระกอบการธุรกิจดา้น
อาหารถือเป็นการรับผิดชอบต่อสังคมและยงัเป็นการสร้างวฒันธรรมการปฏิบติังานท่ีดีในการผลิต
และให้บริการดว้ยความมุ่งมัน่ท่ีจะไม่ท าให้เกิดความเส่ียงต่อส่ิงท่ีเป็นอนัตรายต่อสุขภาพอนัอาจท า
ใหเ้กิดการเจบ็ป่วยแก่ผูบ้ริโภคได ้จึงเป็นการช่วยพฒันาระบบการจดัการภายในประเทศซ่ึงเป็นส่ิงท่ี
ผูป้ระกอบการควรมีจิตส านึกในการด าเนินการโดยไม่ตอ้งรอให้เกิดภาคบงัคบัตามกฎหมาย โดย
พื้นฐานแนวทางการปฏิบติัท่ีดีนั้นก็ตอ้งมาจากการไดรั้บความรู้ท่ีถูกตอ้งเพื่อใหผู้เ้ก่ียวขอ้งกบัอาหาร
ไดป้ฏิบติัอย่างถูกตอ้งตามหลกัการทั้งน้ีผูป้ฏิบติังานทุกคนมีส่วนร่วมไดโ้ดยมีความรับผิดชอบใน
หน้าท่ีและให้บริการด้วยความซ่ือสัตย์ต่อลูกค้า ทั้ งน้ีในหลักของการจดัการด้านสุขอนามยัท่ีดี
ผูป้ระกอบการ ผูจ้ดัการรวมถึงพนกังานในร้านอาหารตอ้งมีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการจดัการทุก
อยา่งท่ีเก่ียวขอ้งเป็นองค์รวมเพื่อให้ปฏิบติังานไดอ้ย่างถูกตอ้งในการควบคุมให้เกิดความปลอดภยั
ในอาหาร แต่เน่ืองดว้ยธรรมชาติท่ีผูบ้ริโภคจะรับรู้ส่ิงเร้าท่ีเป็นลกัษณะต่างๆ ของปัจจยัในล าดบัท่ี
แตกต่างกัน ดังนั้นในการจดัการจึงสามารถจดัล าดับความส าคญัหรือให้การเน้นหนักใส่ใจต่อ
บางอยา่งเป็นพิเศษอยา่งสอดคลอ้งกบัธรรมชาติของกลไกการเลือกรับ จดัการและตีความต่อส่ิงเร้า
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ของผูบ้ริโภคตามแนวคิดเก่ียวกบัการรับรู้ ซ่ึงเป็นการช่วยเพิ่มประสิทธิภาพการจดัการทรัพยากร 
วตัถุดิบอาหาร ภาชนะ วสัดุ อุปกรณ์ บุคลากร เวลา ฯลฯ ใหเ้กิดความคุม้ค่าดว้ย 

งานวจิยัน้ีไดด้ าเนินการโดยแสดงบทบาทสนบัสนุนแนวทางดงักล่าวขา้งตน้ในมุมมอง
ท่ีช้ีให้เห็นถึงความส าคญัของผูบ้ริโภคซ่ึงเป็นแนวทางของกลไกท่ีมีความเหมาะสมในบริบทของ
ประเทศไทยซ่ึงเป็นประเทศก าลงัพฒันาท่ีภาครัฐยงัไม่สามารถท่ีจะบงัคบัใช้กฎหมายเก่ียวกับวิธี
ปฏิบติัดา้นความปลอดภยัในการจดัการธุรกิจบริการอาหารไดอ้ยา่งจริงจงัเน่ืองดว้ยผูป้ระกอบการ
ส่วนหน่ึงยงัมีศกัยภาพหรือความรู้ความสามารถท่ีต ่ากวา่เกณฑ์ในการจดัการดา้นสุขอนามยัอาหาร 
ทั้งน้ีการวิเคราะห์ในแนวทางธุรกิจนั้นจะเห็นบทบาทและอิทธิพลในการขบัเคล่ือนการแข่งขนั
ภายในธุรกิจบริการอาหารของผูบ้ริโภคได้อย่างชัดเจน ดงันั้นภายหลงัการประเมินโดยตวัแทน
ผูบ้ริโภคจึงไดมี้การวเิคราะห์ทางสถิติเพื่อคดัเลือกลกัษณะของปัจจยัท่ีมีความเป็นส่ิงเร้าท่ีโดดเด่นท า
ให้เกิดความไวต่อการรับรู้และจดจ าไดข้องผูบ้ริโภค โดยลกัษณะกลุ่มแรกท่ีผูบ้ริโภคระลึกถึงตาม
การอภิปรายขา้งตน้ประกอบดว้ย 13 รายการ ซ่ึงประกอบดว้ยปัจจยัดา้นอาหาร 1 รายการ ปัจจยัดา้น
อุปกรณ์(เคร่ืองใช้บนโต๊ะอาหาร) 3 รายการ ปัจจยัด้านส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร) 3 
รายการ ปัจจยัด้านส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้ า) 4 รายการ และปัจจยัด้านบุคลากร(พนักงาน
บริการ) 1 รายการ   

ปัจจยัทั้ง 13 รายการดงักล่าวนั้นสามารถน ามาอธิบายตามลกัษณะของส่ิงเร้าในเบ้ืองตน้
โดยแยกไดเ้ป็น 2 กลุ่ม กลุ่มแรกไดแ้ก่ ปัจจยัท่ีถูกรับรู้ความส าคญัในล าดบัสุดทา้ยซ่ึงก็คือส่ิงอ านวย
ความสะดวกในห้องน ้ า และอนัดบัท่ีสามคือส่ิงอ านวยความสะดวกในห้องอาหาร เป็นส่ิงเร้าจ าพวก
วสัดุ อุปกรณ์ โครงสร้างอาคารซ่ึงมีลักษณะน่ิงอยู่ประจ าท่ี พนักงานจะมีการตรวจสอบเพื่อ
ด าเนินการรักษาความสะอาดและตรวจสอบสภาพความสามารถในการใช้งานด้วยความถ่ีระดบั
ประจ าวนั เช่น ในช่วงส้ินสุดวนั/ช่วงปิดร้าน จึงเป็นส่ิงเร้าท่ีไม่จ  าเป็นตอ้งดูแลตลอดเวลาระหวา่งวนั 
กลุ่มท่ีสองเป็นส่วนของปัจจยัท่ีมีความส าคญัสูงข้ึนมา ไดแ้ก่ ปัจจยัอนัดบัสามคืออุปกรณ์เคร่ืองใช้
บนโต๊ะอาหาร อนัดบัสองคือพนกังานบริการ และอนัดบัหน่ึงคืออาหาร ปัจจยัทั้งสามดา้นในกลุ่มน้ี
มีลกัษณะท่ีไม่น่ิง ตอ้งไดรั้บการดูแลหรือพนกังานมีการปฏิบติังานร่วมดว้ยอยูเ่ร่ือยๆ ในระหวา่งวนั
โดยพิจารณาไดด้งัน้ี อาหารถูกปรุงข้ึนใหม่หรืออยา่งน้อยก็มีการเสิร์ฟให้ลูกคา้ภายหลงัจากการรับ
ค าสั่งคร้ังต่อคร้ัง อุปกรณ์เคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหารตอ้งดูแลความสะอาดเรียบร้อยภายหลงัจากลูกคา้
รับบริการเสร็จแลว้เพื่อเตรียมให้พร้อมรับกบัลูกคา้ใหม่อยู่เสมอ และพนกังานนั้นตอ้งระมดัระวงั
รักษาพฤติกรรมให้เหมาะสมทั้งเร่ืองของมารยาทพื้นฐาน ความรู้ในการบริการและการระมดัระวงั
พฤติกรรมท่ีน่ารังเกียจโดยเฉพาะพฤติกรรมท่ีอาจสร้างส่ิงสกปรก ส่ิงแปลกปลอม หรือการถ่ายทอด
เช้ือโรคสู่อาหารหรือสู่ลูกค้าได้ โดยกลุ่มปัจจัยหลังน้ีต้องได้รับการให้ความรู้ท่ีถูกต้องและ
ควบคุมดูแลโดยหัวหน้าหรือผูจ้ดัการอย่างเคร่งครัดซ่ึงมองได้ว่าเป็นการพยายามรักษาสภาพให้
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เรียบร้อยไม่ปล่อยให้เกิดลักษณะท่ีแปลกต่อสายตาของลูกค้าซ่ีงอาจท าให้ลูกค้ามีความรู้สึก
ตอบสนองในแต่ละห้วงเวลา (Moment of truth) ท่ีไม่พึงพอใจ (Unsatified) ได้ เพราะได้รับการ
ปฏิบติั (Performance) ท่ีไม่เป็นไปตามท่ีคาดหวงัเอาไว ้(Expectation) 

ลกัษณะของปัจจยัต่างๆทั้งห้าดา้นท่ีผูบ้ริโภครับรู้ว่ามีความส าคญัท่ีโดดเด่นแตกต่าง
จากลกัษณะอ่ืน สามารถตีความเช่ือมโยงสู่กิจกรรมสนับสนุนท่ีมีความจ าเป็นต้องจดัการได้ตาม
รายละเอียดโดยเรียงตามล าดบัความส าคญัไดด้งัต่อไปน้ี ปัจจยัดา้นอาหารนั้นตอ้งเน้นในเร่ืองของ
การจดัการเพื่อให้อาหารปราศจากส่ิงแปลกปลอม สารพิษ วตัถุอนัตรายและเช้ือโรคปนเป้ือน ซ่ึง
ประเด็นน้ีเป็นเร่ืองทางวิชาการท่ีผูป้ระกอบการตอ้งจดัหาหลกัสูตรและวิทยากรท่ีมีประสบการณ์ 
ความรู้ ความสามารถมาอบรมให้ความรู้แก่พนกังานเพื่อจะไดป้้องกนั ควบคุมและก าจดัอนัตรายได้
อยา่งถูกตอ้ง ส าหรับปัจจยัดา้นพนกังานบริการคือ ตอ้งไม่ไอจามลงในอาหาร พื้นผิววสัดุ อุปกรณ์ 
รวมถึงลูกคา้ด้วย ส าหรับปัจจยัด้านอุปกรณ์เคร่ืองใช้บนโต๊ะอาหารได้แก่ การดูแลสภาพอาหาร
ดงักล่าวไปแลว้นัน่เองซ่ึงในปัจจยัน้ีจึงครอบคลุมถึงเคร่ืองปรุงท่ีวางอยูบ่นโต๊ะอาหารดว้ยซ่ึงตอ้งไม่
มีส่ิงแปลกปลอม สารพิษ วตัถุอนัตรายและเช้ือโรคปนอยู่ และตอ้งมีการรักษาสภาพภาชนะและ
อุปกรณ์ท่ีใชง้านสัมผสักบัอาหารอยา่งเช่น จาน ชาม ชอ้น ส้อม ตะเกียบ มีด แกว้น ้ าให้สะอาดและ
สมบูรณ์ รวมถึงวสัดุท่ีลูกคา้มีการใชง้านโดยสัมผสักบัร่างกายอยา่งเช่น ผา้เช็ดปาก ทิชชูและไมจ้ิ้ม
ฟัน  ส าหรับปัจจยัด้านส่ิงอ านวยความสะดวกในห้องอาหารนั้นผูบ้ริโภคมองในภาพท่ีกวา้งซ่ึง
ผูป้ฏิบติังานตอ้งด าเนินกิจกรรมหลายอย่างๆ จึงจะสามารถจดัการกบัปัญหาได้อย่างครอบคลุม 
ไดแ้ก่ การจดัเก็บอาหารให้พน้จากสัตวพ์าหะน าโรค ลา้งท าความสะอาดพื้นผิวท่ีสัมผสักบัอาหาร
เพื่อก าจดัเศษอาหารหลงัการใช้งานเพื่อไม่ให้เป็นแหล่งอาหารของสัตวพ์าหะ จดัการขยะอย่าง
เหมาะสมโดยตอ้งน าออกจากร้านอยา่งสม ่าเสมอทุกวนัเพื่อป้องกนัการสะสมให้เป็นอาหารของสัตว์
พาหะและป้องกนักล่ินเน่าเสียของอาหาร ท าความสะอาดพื้นท่ีทุกส่วนรวมถึงส่ิงแวดลอ้มโดยรอบ
อาคารและรอบๆ ร้านอาหาร เพื่อป้องกนัการเป็นท่ีอยู่อาศยัของสัตวพ์าหะน าโรค รวมถึงตอ้งมี
แผนการก าจดัสัตวพ์าหะอีกทั้งมีการตรวจสอบซากเพื่อป้องกนัการตายแลว้ส่งกล่ินเหม็น ส าหรับ
ปัจจยัดา้นส่ิงอ านวยความสะดวกในห้องน ้ าก็ตอ้งดูแลความสะอาดและระบบก าจดัให้มีการระบาย
ไดดี้ไม่มีจุดสะสมเพื่อป้องกนัการยอ่ยสลายแลว้ส่งกล่ินเหม็น และเนน้การท าความสะอาดชกัโครก 
ท่ีกดน ้ า โถปัสสาวะ สายฉีดช าระ อ่างเก็บน ้ าและขนัตกัน ้ าซ่ึงถือเป็นส่ิงอ านวยความสะดวกท่ีช่วย
ดูแลสุขอนามยัส่วนบุคคลแต่มีการใชง้านร่วมกนัจึงจะมีความสกปรกสะสมอยูอ่ยา่งต่อเน่ือง 

รายละเอียดดงักล่าวสามารถกล่าวเป็นหมวดของการจดัการของร้านอาหารไดด้งัน้ี งาน
จดัเก็บ เตรียม ปรุง และเสิร์ฟอาหาร งานจดัเก็บ จดัเตรียมและท าความสะอาดภาชนะอุปกรณ์ส าหรับ
ใส่อาหารเพื่อการเสิร์ฟและส าหรับลูกคา้ใชบ้นโต๊ะอาหาร งานดูแลความสะอาดของอาคารสถานท่ี 
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งานซ่อมบ ารุงอุปกรณ์เคร่ืองใช้ งานสุขาภิบาลก าจดัขยะและสัตวพ์าหะ และงานอบรมบุคลากร 
(Agriculture and consumer protection department, n.d.) 

ทั้งน้ีประเด็นท่ีลูกคา้ให้ความส าคญัเป็นอนัดบัแรกท่ีกล่าวไปนั้น ทางผูป้ระกอบการ 
ผูจ้ดัการและหัวหน้าพนกังานสามารถแสดงการเน้นย  ้าความส าคญัโดยใช้เป็นจุดควบคุมโดยการ
ตรวจสอบการท างานของพนักงานทุกคนท่ีปฏิบัติหน้าท่ีดังกล่าวข้างต้นในระหว่างวนั โดย
ก าหนดให้ประเด็นทั้ง 13 รายการเป็นจุดวิกฤตท่ีห้ามพบว่าเกิดปัญหา นอกจากน้ีอาจยกระดับ
ความส าคญัโดยการก าหนดว่าหากพนกังานละเมิดกฎระเบียบหรือปฏิบติังานโดยประมาทก็อาจมี
การว่ากล่าวตกัเตือน บนัทึกประวติัการท างาน ฯลฯ ซ่ึงบางเหตุการณ์ท่ีมีความร้ายแรงก็อาจมีการ
ก าหนดบทลงโทษไว ้นอกจากน้ียงัสามารถใชป้ระกอบการประเมินความพึงพอใจของผูบ้ริโภคซ่ึง
อาจมีการวดัผลประจ าปี โดยลกัษณะทั้ง 13 ประการน้ีจะตอ้งมีการให้น ้ าหนกัความส าคญัท่ีมากกวา่
ขอ้อ่ืนๆ โดยอา้งอิงไดว้า่เคยผา่นการพิสูจน์ความส าคญัดว้ยตวัแทนประชากรตามหลกัการทางสถิติ 

ส่วนลกัษณะท่ีส าคญัของประชากรนั้นพบว่าลกัษณะท่ีส่งผลกระทบอย่างเด่นชดั คือ 
เร่ืองของเพศโดยมีผลต่อการประเมินปัจจัยการจัดการทั้ งหมดทั้ง 5 ด้าน คือ อาหาร อุปกรณ์ 
(เคร่ืองใช้บนโต๊ะอาหาร) ส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร) ส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้ า) 
และบุคลากร (พนกังานบริการ)  โดยขอ้มูลจากกลุ่มตวัอยา่งพบวา่เพศหญิงซ่ึงเป็นคนกลุ่มใหญ่กวา่ 
65% นั้นไดป้ระเมินความส าคญัของปัจจยัทุกดา้นดว้ยระดบัความส าคญัท่ีสูงกวา่ผลการประเมินโดย
เพศชาย บอกใหท้ราบถึงผูจ้ดัการร้านอาหารตอ้งมีการใส่ใจต่อการใหบ้ริการแก่เพศหญิงมากกวา่เพศ
ชาย โดยการน าแนวคิดมาปรับใชใ้นการใหบ้ริการนั้นตวัอยา่งเช่น ส าหรับปัจจยัดา้นห้องน ้ านั้นจะมี
ความแตกต่างอยา่งชดัเจนโดยสภาพทางกายภาพคือเรามกัจะพบว่าร้านอาหารส่วนใหญ่มีการแบ่ง
ห้องน ้ าแยกเพศเอาไวแ้ลว้ ทางร้านสามารถแสดงความใส่ใจตามความแตกต่างทางเพศโดยห้องน ้ า
ส าหรับเพศหญิงควรไดรั้บการจดัสรรบุคลากร ส่ิงอ านวยความสะดวก ทรัพยากรต่างๆ ท่ีจ  าเป็นใน
การดูแลเอาใจใส่ด้านความสะอาดสุขอนามัยท่ีมากกว่าหรือต้องมีการจัดให้พนักงานเข้าไป
ตรวจสอบ จดัส่ิงอ านวยความสะดวก หรือท าความสะอาดดว้ยความถ่ีท่ีสูงกว่าการด าเนินการกบั
ห้องน ้ าชาย ส่วนปัจจยัดา้นพนกังานบริการนั้นพนกังานก็ตอ้งตระหนกัในการให้บริการอาหารแก่
เพศหญิงโดยตอ้งมีความระมดัระวงัพิถีพิถนัในเร่ืองขั้นตอน พฤติกรรมท่ีตอ้งดูสะอาดเรียบร้อยเป็น
พิเศษ และการน าแนวคิดไปประยุกต์ใช้กบักรณีการประเมินผลความพึงพอใจของลูกคา้ก็อาจไม่
จ  าเป็นตอ้งเอาผลจากภาพรวมก็ได ้สามารถมุ่งประเด็นไปท่ีเพศหญิงไดเ้ลยเพราะสามารถอนุมานได้
วา่เพศหญิงเป็นเสมือนดชันีช้ีบ่งดา้นสุขอนามยั (Hygiene indicator) ไดเ้ลย เน่ืองจากความคาดหวงั
หรือการให้ความส าคญัท่ีสูงก็จะมีความยากในการประเมินให้คะแนน ซ่ึงหากผลการประเมินจาก
เพศหญิงผา่นเกณฑ์ขั้นต ่าท่ีทางร้านก าหนดไวไ้ด ้ผลการประเมินของเพศชายก็มีแนวโน้มท่ีจะผ่าน
สอดคลอ้งตามกนัไปดว้ย 
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การปฏิบติังานอย่างเหมาะสมอยู่ในระดับมาตรฐานท่ีทางร้านอาหารก าหนดไวจ้ะ
สามารถประเมินไดถึ้งระดบัความส าเร็จในงานท่ีไดม้อบหมายให้ อนัสามารถพยากรณ์ไดถึ้งความ
พึงพอใจของลูกคา้ โดยตอ้งมีการฝึกฝนพนกังานให้เกิดความเขา้ใจและตระหนกัถึงความส าคญัท่ี
จะตอ้งปฏิบติังานใหไ้ดต้ามมาตรฐานของทางร้านอยา่งเคร่งครัดเพื่อเป็นการรับประกนั (Assurance) 
และสร้างความน่าเช่ือถือ (Reliability) ต่อลูกคา้ และเป็นการต่อตา้นต่อธรรมชาติของการให้บริการ
ท่ีมกัจะเกิดการเบ่ียงเบน (Variability, Heterogeneity) เพื่อสร้างคุณภาพการบริการ (Service quality) 
และท าให้ลูกคา้เกิดความพึงพอใจ (Satisfaction) โดยคาดหวงัให้เป็นลูกคา้ประจ าท่ีจะกลบัมาใช้
บริการอีกซ ้ าๆ ในโอกาสต่อๆ ไป  

ยิ่งไปกว่านั้ นสุขอนามัยและความปลอดภัยของร้านอาหารยงัทวีความส าคัญเม่ือ
ผูบ้ริโภคตอ้งพิจารณาการเขา้ใช้บริการท่ีร้านอาหารแห่งใหม่หรือร้านอาหารท่ีอยู่ในท้องท่ีท่ีไม่
คุน้เคยอยา่งเช่นกรณีของการไปท่องเท่ียวพกัผอ่นท่ีต่างจงัหวดัหรือต่างประเทศ ผูบ้ริโภคจะมีความ
คาดหวงัในดา้นสุขอนามยัของร้านอาหารมากข้ึนกวา่ปกติ ซ่ึงช้ีให้เห็นถึงการท่ีร้านอาหารตอ้งสร้าง
ความเช่ือมัน่ในใจลูกค้าในด้านสุขอนามยัหรือความปลอดภยัด้านอาหาร ก่อนท่ีจะไปเน้นการ
น าเสนอหรือใช้กลยุทธ์ดา้นอ่ืนต่อไป (Vegeris and Smeaton, 2014) ทั้งน้ีก็เป็นไปตามทฤษฎีความ
ตอ้งการตามล าดับขั้นของมาสโลวซ่ึ์งอาหารถือได้ว่าเป็นความต้องการหรือความจ าเป็นในการ
ด ารงชีวิตในล าดบัแรก และความตอ้งการในล าดบัท่ีสองก็คือความปลอดภยัหรือสวสัดิภาพต่อชีวิต
ก่อนท่ีผูบ้ริโภคจะไปพิจารณาถึงการรับประทานอาหารดว้ยเหตุผลอ่ืนๆ ภายหลงัจากความตอ้งการ
ในล าดบัก่อนหนา้ไดรั้บความพึงพอใจแลว้ 

ส าหรับขอ้เสนอแนะต่อภาครัฐบาลเพื่อให้น าไปใช้ในพนัธกิจในดา้นการให้ความรู้ 
สนับสนุน ส่งเสริมผูป้ระกอบการ (Food education and food encouragement) ในการด าเนินธุรกิจ
เพื่อให้สามารถปฎิบติัการด้านสุขอนามยัอาหารได้อย่างถูกตอ้งและเหมาะสม ไม่ก่ออนัตรายแก่
ผูบ้ริโภค โดยผลการวิจยัน้ีสามารถน าไปใชเ้ป็นกุศโลบายโดยช้ีให้เห็นถึงความส าคญัของการตอ้ง
ปฎิบติัดา้นสุขอนามยัท่ีถูกตอ้งนั้นเป็นความคาดหวงัของผูบ้ริโภค ซ่ึงท่ามกลางบรรยากาศของการ
แข่งขนักนัอย่างรุนแรงในธุรกิจอาหารนั้น หากผูป้ระกอบการปล่อยปละละเลย สร้างความไม่พึง
พอใจแก่ลูกคา้ เช่น ลูกคา้ป่วยหลงัจากมารับประทานอาหารท่ีร้าน ลูกคา้พบอุปกรณ์ พื้นท่ีสกปรก 
พบแมลงสาบและหนู หรือพบส่ิงสกปรกในอาหาร ฯลฯ เช่นน้ีแลว้ก็ไม่จ  าเป็นท่ีลูกคา้จะกลบัไปใช้
บริการท่ีร้านอาหารเดิมอีก และส าหรับผูบ้ริโภคเองนั้น หากพบส่ิงท่ีร้านอาหารปฎิบติังานหรือ
ให้บริการอย่างไม่เหมาะสมก็ควรมีการแจ้งร้องเรียน ส่ือสารกลับไปยงัตัวแทนขององค์กร /
ร้านอาหารเพื่อใหด้ าเนินการแกไ้ขเพื่อใหเ้ป็นประโยชน์แก่ทุกฝ่าย (Yoo, 2012)   
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ข้อจ ากดัในการวจิัย 
1. จากหลกัของการน าเสนอเน้ือหาในแบบสอบถามท่ีตอ้งมีการสุ่มก าหนดให้บางขอ้

แสดงความหมายของเน้ือหาในทิศทางตรงกันข้ามเพื่อเป็นการตรวจสอบคุณภาพของผู ้ตอบ
แบบสอบถามซ่ึงมีความคาดหวงัว่าตอ้งอ่านขอ้ความทุกขอ้อย่างละเอียดก่อนตดัสินใจให้คะแนน
ประเมิน ทั้งน้ีได้ทราบความคิดเห็นของผูต้อบแบบสอบถามหลายๆ ท่านโดยมีความสงสัยใน
ลกัษณะการแสดงขอ้ความดงักล่าววา่ขอ้ความท่ีมีความหมายในทิศทางตรงกนัขา้มไม่ควรน ามารวม
กบัขอ้ความท่ีแสดงเน้ือหาปกติ จึงไม่แน่ใจในคะแนนท่ีตอบมา แมท้างผูว้ิจยัจะได้อธิบายวิธีการ
กรอกแบบสอบถามแลว้ก็ตาม จึงเป็นขอ้พิจารณาท่ีท าให้ทราบว่าผูต้อบแบบสอบถามไม่มีความรู้
หรือความคุ้นเคยต่อแบบสอบถามลักษณะดังกล่าวน้ี และกลายเป็นข้อจ ากัดต่อการเข้าถึง
แหล่งขอ้มูลท่ีมีคุณภาพ 

2. เน่ืองจากงานวิจยัน้ีมีความมุ่งหวงัในการรวบรวมรายละเอียดต่างๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบั
สุขอนามยัในการจดัการเพื่อให้บริการของร้านอาหาร ซ่ึงแมว้า่จะมีเน้ือหาแค่เพียงบางส่วนจากส่ิงท่ี
ผูป้ระกอบการเก่ียวกบัการผลิตและบริการอาหารควรปฏิบติัและไดพ้ยายามปรับให้เหมาะสมตาม
มุมมองของผูบ้ริโภคจะพึงรับรู้ไดจ้ากประสาทสัมผสัต่างๆ โดยทัว่ไปเม่ือเขา้รับบริการท่ีร้านอาหาร 
แต่ทั้งน้ีขอ้ความหรือตวัแปรท่ีก าหนดให้ผูบ้ริโภคประเมินก็ยงัมีอยูจ่  านวนมากถึง 60 รายการซ่ึงอาจ
ท าให้ผูต้อบแบบสอบถามเกิดการเบ่ือหน่ายในระหวา่งท าซ่ึงมีความเส่ียงต่อความน่าเช่ือถือของผล
การประเมินได ้ซ่ึงเป็นขอ้จ ากดัในช่วงแรกส าหรับการพฒันาเคร่ืองมือท่ีมาจากการรวบรวมตวัแปร
หรือลกัษณะของปัจจยัจ านวนมาก 

3. จากการทดสอบการกระจายของข้อมูลด้วยสถิติโคลโมโกรอฟ-สเมอร์นอฟ 
(Kolmogorov-Smirnov test) แลว้พบว่าขอ้มูลมีการกระจายท่ีไม่เป็นแบบปกติ ท าให้เกิดขอ้จ ากดัท่ี
ไม่สามารถน าสถิติการวิเคราะห์ถดถอยเชิงพหุ (Multiple regression analysis) มาใช้ในการอธิบาย
ความสัมพนัธ์ในรูปแบบตวัแปรตน้-ตวัแปรตาม และความสัมพนัธ์ร่วมของตวัแปรทั้งหมดในรูป
สมการของสมการได ้

 
 

ข้อเสนอแนะเพ่ือการวจิัยคร้ังต่อไป 
1. ควรมีการพฒันาแบบสอบถามต่อไปในเร่ืองของการเลือกใช้ค  าศัพท์ การส่ือ

ความหมาย การจดัเรียงประโยค ความชดัเจน รูปแบบหรือแนวทางการส่ือความท่ีเป็นมาตรฐาน เป็น
ระเบียบ อ่านแล้วเขา้ใจง่าย ไม่ตอ้งตีความ เพื่อให้ผูต้อบแบบสอบถามเขา้ใจค าถามได้ตรงตามท่ี
ผูอ้อกแบบแบบสอบถามตั้งใจท่ีจะส่ือความหมาย และเพิ่มความระมดัระวงัในการก าหนดจุด
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ตรวจสอบท่ีจะตอ้งกลบัทิศทางความหมายของขอ้มูลโดยหากจ าเป็นตอ้งด าเนินการในแนวทางน้ีก็
ตอ้งเพิ่มการอธิบายผูต้อบแบบสอบถามใหเ้ขา้ใจก่อนลงมือท าเพื่อความน่าเช่ือถือของขอ้มูล 

2. พบแนวโนม้ลกัษณะของกลุ่มท่ีใชท้ดสอบเบ้ืองตน้ (Pilot test) มีความแตกต่างจาก
ตวัอยา่งกลุ่มใหญ่ ทั้งน้ีเพื่อความรัดกุมของการเก็บขอ้มูลจึงอาจตอ้งหากลุ่มท่ีใชท้ดสอบเบ้ืองตน้ให้
มีความหลากหลายมากกวา่น้ีเพื่อจะไดเ้ห็นปัญหาล่วงหนา้ก่อนเร่ิมเก็บขอ้มูลจริง 

3. เน่ืองจากงานวิจยัเป็นการสุ่มตวัอย่างแบบตามสะดวก (Convenience sampling) 
ผ่านช่องทางเปิดออนไลน์ตลอดเวลาด้วยระบบการส่ือสารข้อมูลแบบอินเตอร์เน็ต การได้มาซ่ึง
ขอ้มูลนั้นข้ึนอยูก่บัความสนใจของผูท่ี้ไดเ้ห็นแหล่งของเวบ็ไซต์ท่ีเช่ือมโยงไปสู่แบบสอบถาม  แม้
จะมีการเปิดรับขอ้มูลจากบุคคลทัว่ไปซ่ึงก็จะมีความหลากหลายในลกัษณะของประชากรแต่ทั้งน้ี
เม่ือน ามาวเิคราะห์ความสัมพนัธ์ในลกัษณะของประชากรเองดว้ยสถิติเพียร์สันไคส์สแควร์ (Pearson 
chi-square) พบว่าบางลักษณะย่อยก็ไม่มีผูเ้ข้ามาตอบแบบสอบถาม บางลักษณะก็มีน้อยกว่า 5 
ตัวอย่าง ท าให้เกิดข้อจ ากัดในการวิ เคราะห์ด้วยสถิติครูซคอล-ว ัลลิส (Kruskal-Wallis test) 
ตวัอย่างเช่น ผูต้อบแบบสอบถามจากภาคตะวนัตกมีเพียงสองท่านจึงท าให้ขอ้มูลจากตวัแทนใน
ภูมิภาคน้ีขาดหายไปในหลายกลุ่มยอ่ยในลกัษณะประชากร กล่าวคืออยา่งเช่นลกัษณะดา้นอายุท่ีแบ่ง
ออกเป็นหลายกลุ่มก็ปรากฏขอ้มูลอยูเ่พียงแค่กลุ่มเดียวเท่านั้น ฯลฯ  ดงันั้นเพื่อให้ไดต้วัแทนครบใน
ทุกกลุ่มยอ่ยในลกัษณะประชากรจึงอาจตอ้งใชเ้วลามากข้ึนในการพยายามหาตวัแทน และเพื่อใหไ้ด้
ตวัแทนท่ีใกล้เคียงกับประชากรจริงมากข้ึนก็อาจต้องมีการวางแผนก าหนดสัดส่วนในการสุ่ม
ตวัอยา่งใหเ้หมาะสมโดยอา้งอิงจากสถิติของประเทศ 

4. เน่ืองจากข้อมูลท่ีรวบรวมได้มีการกระจายท่ีไม่เป็นปกติ ซ่ึงนอกจากท าให้เกิด
ข้อจ ากัดในการเลือกใช้สถิติทดสอบแล้ว ยงัท าให้ไม่สามารถน าค่าท่ีแท้จริงท่ีได้จากการตอบ
แบบสอบถามมาวิเคราะห์ด้วยสถิติทดสอบแบบพาราเมตริก (Parametric test) จึงควรมีการวาง
แผนการวิจยัท่ีรัดกุมมากข้ึนในการออกแบบสอบถาม การก าหนดกลุ่มตวัอย่าง หรืออาจตอ้งเพิ่ม
จ านวนของตวัอย่าง ฯลฯ เพื่อยืนยนัวา่ประชากรท่ีแทจ้ริงให้ขอ้มูลท่ีมีการกระจายแบบไม่ปกติจริง
หรือไม่ 

5. แบบสอบถามท่ีพฒันาข้ึนควรได้มีการน าไปวิจยัโดยการทดลองใช้จริงในสถาน
ประกอบการผลิตและบริการอาหารซ่ึงจะช่วยยนืยนัความใชไ้ดใ้นบริบทของการประเมิน ณ สถานท่ี
จริง โดยอาจมีการเปิดรับให้แสดงความคิดเห็นถึงลกัษณะของการจดัการหรือตวัแปรท่ีผูบ้ริโภคให้
ความส าคญัแต่ยงัไม่มีการรวบรวมไวใ้นแบบสอบถาม และหากมีการวิจยัในสถานประกอบการท่ี
หลากหลายรูปแบบก็จะสามารถน าผลมาเปรียบเทียบเพื่อทราบความแตกต่างท่ีส่วนหน่ึงอาจมาจาก
ความเฉพาะตวัของลกัษณะของการใหบ้ริการหรือลกัษณะของสถานประกอบการนั้นๆ ดว้ย 
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6. สามารถน าผลการวิจัยไปขยายผลปรับใช้ในธุร กิจบ ริการอาหาร อ่ืนๆ 
นอกเหนือจากรูปแบบท่ีเรียกวา่ร้านอาหาร เพราะองคป์ระกอบโดยหลกัของการบริการหรือจ าหน่าย
อาหาร ณ สถานท่ีผลิตอาหารนั้นก็มกัจะมีองคป์ระกอบในแนวทางเดียวกนัซ่ึงประกอบดว้ย อาหาร 
อุปกรณ์เคร่ืองใช้บนโต๊ะอาหาร อาคาร /สถานท่ีนั่ง และพนักงานบริการ ส่วนห้องน ้ านั้ นจะมี
ขอ้จ ากดัของการก่อสร้างจึงมีความแตกต่างกันไปตามรูปแบบการประกอบการว่าสถานบริการ
อาหารนั้นมีหอ้งน ้าใหบ้ริการเป็นของตวัเองหรือไม่ 

7. ขยายประเด็นในการศึกษาเร่ืองท่ีปรากฏความส าคญัโดยศึกษาลงลึกในรายละเอียด
มากข้ึน หรืออาจศึกษาแบบเปรียบเทียบจากมุมมองการรับรู้ของผูป้ฏิบติังานกบัมุมมองการรับรู้ของ
ผูบ้ริโภคเพื่อทราบวา่ปฎิบติังานไดส้อดคลอ้งกบัการรับรู้ของผูบ้ริโภคหรือไม่ มีขอ้ก าหนดใดท่ีตอ้ง
มุ่งปรับปรุงเพิ่มเติมก็จะสามารถน ามาจดัล าดบัความส าคญั หรือเพื่อน ามาวเิคราะห์สาเหตุรากลึกของ
ปัญหาท่ีอาจส่งผลต่อหลายๆ ปัญหา จะได้ช่วยในเร่ืองของการจัดการและการแก้ปัญหาท่ีมี
ประสิทธิภาพ 

8. เน่ืองจากงานวิจยัมีพื้นฐานของหลกัวิชาการหรือศาสตร์ความรู้ท่ีหลากหลายโดย
ข้ึนอยู่กบัผูว้ิจยัตอ้งการเน้นหนกัไปทางดา้นใด ดงันั้นในการวิจยัคร้ังต่อไปผูว้ิจยัอาจเลือกตวัแปร
ดา้นสุขอนามยัเฉพาะตวัท่ีไดรั้บการให้ความส าคญัในระดบัสูงมาก และมีการผนวกตวัแปรในด้าน
อ่ืนๆ ของการจดัการเข้าร่วมด้วย เช่น ตวัแปรในเร่ืองของการตลาด หรือตวัแปรในด้านความรู้
เก่ียวกบัความปลอดภยัของอาหาร ฯลฯ แลว้น ามาศึกษาเพื่อคน้หาสัดส่วนของปัจจยัดา้นต่างๆ ท่ีเป็น
องคป์ระกอบของการจดัการซ่ึงมีอิทธิพลในการตดัสินใจเลือกร้านอาหารของผูบ้ริโภค โดยสามารถ
น าไปอธิบายไดถึ้งสัดส่วนความส าคญัของปัจจยัในบริบทต่างๆ ของร้านอาหารเพื่อน าไปใชใ้นการ
ปรับกลยทุธ์ดา้นต่างๆ ใหเ้หมาะสมกบัสถานการณ์ท่ีร้านอาหารเผชิญอยู ่ 

9. เน่ืองจากงานวิจยัน้ีมีพื้นฐานการศึกษาผูบ้ริโภคในหลากหลายชาติ จึงสามารถใช้
เป็นพื้นฐานในการศึกษาต่อไปถึงความแตกต่างในการใหค้วามส าคญัดา้นสุขอนามยัของร้านอาหาร
ในผูบ้ริโภคนานาชาติท่ีเขา้มาใชบ้ริการรับประทานอาหารและอยูอ่าศยัในประเทศไทย ซ่ึงจะช่วยให้
ภาคธุรกิจร้านอาหารและโรงแรมเขา้ใจความแตกต่างดา้นเช้ือชาติและวฒันธรรมของลูกคา้และท า
ใหส้ามารถจดับริการใหต้รงกบัความตอ้งการของลูกคา้ชาติต่างๆ ได ้

 
 

สรุปผลการวจิัย  
อาหารเป็นส่ิงจ าเป็นต่อชีวิตมนุษย ์ความปลอดภยัก็เป็นส่ิงจ าเป็นท่ีมนุษยต์อ้งการใน

ล าดบัขั้นต่อมา ความสะอาดและสุขอนามยัอาหารเป็นส่ิงท่ีไม่ได้ส่ือเพียงความสบายใจสบายตา 
หากแต่เป็นส่ิงช้ีวดัได้ถึงความปลอดภยัต่อสุขภาพจากอาหารท่ีบริโภค ปัจจุบนัการรับประทาน
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อาหารนอกบา้นเป็นเร่ืองกิจวตัรประจ าวนัโดยธุรกิจบริการอาหารมีการแข่งขนักนัอยา่งรุนแรง แมว้า่
ปัจจยัดา้นสุขอนามยัในการจดัการร้านอาหารอาจไม่ใช่ส่ิงท่ีผูบ้ริโภคให้ความส าคญัเหนือปัจจยัทาง
การตลาดอ่ืนๆ แต่หากไดรั้บประสบการณ์ในแง่ลบอนัท าให้เกิดความไม่พึงพอใจโดยเฉพาะการ
เจบ็ป่วยจากการรับประทานอาหารนอกบา้นก็จะท าใหลู้กคา้อาจไม่กลบัมาใชบ้ริการอีก  

ทั้งน้ีงานวิจยัในดา้นการรับรู้ความส าคญัของความสะอาดและสุขอนามัยในมุมมอง
ของผูบ้ริโภคในปัจจุบนัมีผูศึ้กษายงัไม่มากนกัเม่ือเปรียบเทียบกบัสาขาอ่ืน โดยในประเทศไทยเองก็
มีแต่งานวิจยัท่ีศึกษากับผูป้ฏิบัติงานท่ีสัมผสัอาหารโดยตรงเพื่อยกระดับการจดัการให้ได้ตาม
มาตรฐานของระบบการจัดการ จึงเป็นโอกาสส าหรับงานวิจัยน้ีในการศึกษาจากมุมมองของ
ผูบ้ริโภคโดยได้รวบรวมรายละเอียดจากเอกสารความรู้ท่ีหลากหลายโดยเฉพาะข้อปฏิบติัของผู ้
สัมผสัอาหาร แลว้น ามาประเมินพื้นฐานความเป็นไปไดข้องการรับรู้โดยผูบ้ริโภคทัว่ไปและมีการ
ก าหนดปัจจยัของการจดัการดา้นสุขอนามยัภายในร้านอาหารไดเ้ป็น 5 ดา้น คือ  อาหาร  อุปกรณ์ 
(เคร่ืองใช้บนโต๊ะอาหาร)  ส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร)  ส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน ้ า) 
และบุคลากร (พนกังานบริการ) เคร่ืองมือท่ีสร้างข้ึนได้ผ่านการทดสอบความตรง (Validity) จาก
ผูเ้ช่ียวชาญงานวิจยัเชิงปริมาณและผูเ้ช่ียวชาญในระบบการจดัการสุขอนามยัอาหาร ทดสอบความ
น่าเช่ือถือ (Reliability) ดว้ยสัมประสิทธ์ิอลัฟาของครอนบาค และให้กลุ่มทดสอบเบ้ืองตน้ประเมิน
เพื่อปรับปรุงเคร่ืองมือก่อนน าไปเก็บขอ้มูลจริง  

ขอ้มูลถูกวิเคราะห์ดว้ยสถิติพรรณนา ไดแ้ก่ ความถ่ี ร้อยละ ค่าเฉล่ีย และค่าเบ่ียงเบน
มาตรฐาน และหาค าตอบแก่งานวิจยัโดยการทดสอบสมมติฐานดว้ยสถิติอนุมานแบบท่ีใชก้บัขอ้มูล
ท่ีมีการกระจายแบบไม่ปกติ โดยมีการทดสอบความสัมพนัธ์ตามกรอบแนวคิดการวิจยัด้วยสถิติ
สัมประสิทธ์ิสหสัมพนัธ์สเปียร์แมน และเปรียบเทียบความแตกต่างในค่ากลางของตวัแปรและปัจจยั
ด้วยสถิติครูซคอล-วลัลิส (Kruskal-Wallis test) ทั้งน้ีผลการวิเคราะห์ขอ้มูลพิสูจน์ได้ว่าปัจจยัการ
จดัการทั้งห้าดา้นมีความสัมพนัธ์ต่อระดบัการรับรู้ความส าคญัดา้นสุขอนามยัในการเขา้รับบริการท่ี
ร้านอาหารโดยอยูใ่นระดบัปานกลางยกเวน้ปัจจยัดา้นอาหารท่ีจดัอยูใ่นระดบัต ่า เม่ือน ามาจดัล าดบั
ตามความส าคญัพบว่าปัจจยัถูกจดัแบ่งเป็น 4 อนัดบัดงัน้ี อนัดบัหน่ึงคืออาหารถูกจดัว่าส าคญัมาก
ท่ีสุด อนัดบัสองคือบุคลากร (พนักงานบริการ) ถูกจดัว่าส าคญัมากท่ีสุด อนัดบัสามคืออุปกรณ์ 
(เคร่ืองใช้บนโต๊ะอาหาร) ถูกจดัว่าส าคญัมาก และส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร) ถูกจดัว่า
ส าคญัมาก และล าดบัส่ีคือ ส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งน ้า) ถูกจดัวา่ส าคญัมาก  

ทั้งน้ีจากการวเิคราะห์ระดบัความส าคญัของลกัษณะปัจจยัสามารถคดัเลือกตวัแปรท่ีถูก
ให้ความส าคญัสูงท่ีสุดเป็นกลุ่มแรกของแต่ละปัจจยั รวมทั้งหมด 13 รายการโดยลกัษณะทุกรายการ
ถูกประเมินว่ามีความส าคัญมากท่ีสุด กล่าวโดยภาพรวมในลักษณะตัวแปรคือ อาหารรวมถึง
เคร่ืองปรุงบนโต๊ะอาหารตอ้งสะอาด ไม่มีส่ิงแปลกปลอม ไม่มีพิษ ภาชนะและอุปกรณ์ท่ีสัมผสักบั
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อาหารและตอ้งใชใ้นการเสิร์ฟ เช่น จาน ชาม ชอ้น ส้อม ตะเกียบ มีด แกว้ และส่ิงท่ีสัมผสักบัร่างกาย
ของเรา เช่น ไมจ้ิ้มฟัน การจบัสัมผสัท่ีกดน ้ า ชกัโครก โถปัสสาวะ สายฉีดช าระ ขนัน ้ า ส่ิงเหล่าน้ี
ล้วนแล้วต้องดูแลความสะอาดและต้องมีสภาพพร้อมใช้งาน การรักษาความสะอาดของพื้นท่ี
โดยรอบอาคาร พื้นห้องน ้ า การก าจดักล่ินเหม็นและสัตว์น่ารังเกียจหรือสัตว์พาหะน าโรค เช่น 
แมลงสาบ และการท่ีพนกังานตอ้งไม่มีพฤติกรรมไอจามลงไปในอาหาร อุปกรณ์และท่ีตวัลูกคา้ แต่
ทั้งน้ีได้พบว่าการรณรงค์ส่ือสารให้ความรู้ตามโครงการ “กินร้อน ช้อนกลาง ล้างมือ” ของกรม
อนามยั กระทรวงสาธารณสุขยงัไม่มีประสิทธิผลท่ีเพียงพอโดยยงัไม่สามารถท าใหผู้บ้ริโภคระลึกถึง
ความส าคัญได้เป็นล าดับแรก  นอกจากน้ียงัพบว่าลักษณะของประชากรด้านเพศส่งผลต่อการ
ประเมินความส าคัญแก่ปัจจัยทั้ งห้าด้านโดยเพศหญิงถูกวิเคราะห์ออกมาอย่างชัดเจนว่าให้
ความส าคญัต่อสุขอนามยัในร้านอาหารมากกวา่เพศชาย 

ทั้ งน้ีในการจัดการสุขอนามัยร้านอาหารท่ีถูกต้องคงต้องให้ความส าคัญโดยการ
ปฏิบติังานตามมาตรฐานกบัทุกองค์ประกอบเพราะทุกอย่างอยู่ในระบบเดียวกนัซ่ึงในประเด็น
ทางดา้นความสะอาด สุขอนามยัและการปนเป้ือนของเช้ือโรคหรืออนัตรายย่อมจะส่งผลกระทบ
ต่อเน่ืองกนัและส่งผลสู่อาหารและผูบ้ริโภคไดใ้นท่ีสุด หากแต่ผลท่ีไดจ้ากการศึกษาน้ีส่ือไดถึ้งการ
เป็นลักษณะของปัจจยัท่ีมีความไวต่อการรับรู้เป็นกลุ่มแรก ซ่ึงร้านอาหารสามารถน าแนวทาง
ดังกล่าวน้ีไปใช้ในการจดัการทรัพยากรให้เกิดประสิทธิภาพสูงสุดโดยการเลือกตอบสนองต่อ
ลักษณะท่ีผูบ้ริโภคให้ความส าคัญเป็นกลุ่มแรกก่อนกลุ่มอ่ืน ซ่ึงในทางปฏิบติันั้นอาจน าไปใช้
ก าหนดเป็นจุดควบคุมพิเศษในการตรวจสอบการปฏิบติังานของพนกังานหรือเรียกวา่เป็นจุดวิกฤติท่ี
จะตอ้งให้บริการโดยตอบสนองต่อผูบ้ริโภคให้เกิดความพึงพอใจโดยไม่เกิดปัญหา หรืออาจใชเ้ป็น
เคร่ืองมือท่ีให้ผูบ้ริโภคประเมินผลการให้บริการ โดยปัจจยัเหล่าน้ีจะมีน ้ าหนกัเป็นตวัคูณคะแนน
การประเมินท่ีมีค่าสูงกวา่ลกัษณะอ่ืนๆ ซ่ึงเม่ืออา้งอิงตามงานวจิยัก็จะพยากรณ์ไดว้า่หากไดใ้หบ้ริการ
เป็นไปตามการให้ความส าคัญท่ีคาดหวงัไว ้ ผูบ้ริโภคก็จะพึงพอใจและประเมินว่าร้านอาหาร
ให้บริการอย่างมีคุณภาพซ่ึงเป็นการรักษาโอกาสท่ีลูกคา้จะกลบัมาใช้บริการอีกคร้ังหน่ึง ดงันั้น
ท่ามกลางสภาพการแข่งขนักนัอยา่งสูงในธุรกิจบริการอาหาร ผูป้ระกอบการจึงตอ้งใหค้วามใส่ใจใน
การคน้หาวา่อะไรท่ีเป็นจุดวกิฤตท่ีลูกคา้มองวา่หากไม่สามารถแกปั้ญหาในเร่ืองนั้นก็จะไม่เกิดความ
พึงพอใจ แมว้่าในเร่ืองอ่ืนๆ จะปฏิบติัการไดเ้ป็นอย่างดีก็จะยงัไม่สามารถบรรลุความพึงพอใจได้ 
(Pain point) ซ่ึงงานวจิยัในลกัษณะน้ีก็เป็นแนวทางหน่ึงท่ีช่วยใหผู้ป้ระกอบการไดท้ราบค าตอบ  
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แบบสอบถาม 
งานวจิยัเร่ือง : การรับรู้ของผู้บริโภคต่อการให้บริการของร้านอาหารด้านสุขอนามยั 

 

แบบสอบถามน้ีเป็นส่วนหน่ึงของการศึกษารายวิชา  (MGMG 697) Independent Study – A (Thematic Paper)   ตามแผนการศึกษา
ของหลกัสูตรปริญญาโทการจดัการ สาขาการจดัการธุรกิจอาหาร วิทยาลยัการจดัการ มหาวิทยาลยัมหิดล โดยได้รับอนุญาตจากคณะกรรมการ
จริยธรรมการวิจยัในคน สถาบนัวิจยัประชากรและสงัคม ตามหมายเลข COA. No. 2015/1-1-131 

การเก็บขอ้มูลโดยใชแ้บบสอบถามในคร้ังน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาปัจจยัองคป์ระกอบของการบริการดา้นสุขอนามยัของร้านอาหาร
ตามการรับรู้ในความส าคญัต่อตวัผูบ้ริโภค ทั้งน้ีขอ้มูลท่ีท่านให้แก่งานวิจยัโดยการตอบแบบสอบถามในคร้ังน้ีจะน าไปใช้ประโยชน์ในการ
ศึกษาวิจยัเท่านั้นและขอรับรองว่าจะไม่มีการเปิดเผยรายละเอียดของท่านแต่ประการใด และขอขอบพระคุณท่ีท่านได้เสียสละเวลาให้ความ
ร่วมมือในการตอบแบบสอบถามในคร้ังน้ีมา ณ ท่ีน้ีดว้ย 

แบบสอบถามประกอบดว้ยเน้ือหาจ านวน 5 หนา้ แบ่งออกเป็น 2 ส่วนหลกั ดงัน้ี 
ส่วนท่ี 1 :  ลกัษณะของผูบ้ริโภคดา้นบุคคล จิตวิทยา สงัคม และวฒันธรรม : ให้เลือกท าเคร่ืองหมาย    หนา้ตวัเลือกท่ีตรงกบัขอ้มูลของท่าน  
ส่วนท่ี 2 :  ปัจจยัดา้นจิตวิทยาการรับรู้ต่อสุขอนามยัในการให้บริการของร้านอาหาร : ให้เลือกท าเคร่ืองหมาย    ในตารางตามช่องท่ีบ่งช้ีถึง
ระดบัความส าคญั ต่อปัจจยัดา้นสุขอนามยัตามมุมมองการรับรู้ของท่าน โดยสเกลแบ่งเป็น 7 ระดบัซ่ึงส่ือถึงความหมาย ดงัน้ี 

ระดบั  1     แทน การรับรู้วา่ท่านให้ความส าคญั ในระดบั   นอ้ยท่ีสุด 
ระดบั  2     แทน การรับรู้วา่ท่านให้ความส าคญั ในระดบั   นอ้ย 
ระดบั  3     แทน การรับรู้วา่ท่านให้ความส าคญั ในระดบั   ค่อนขา้งนอ้ย  
ระดบั  4     แทน การรับรู้วา่ท่านให้ความส าคญั ในระดบั   ปานกลาง  
ระดบั  5     แทน การรับรู้วา่ท่านให้ความส าคญั ในระดบั   ค่อนขา้งมาก  
ระดบั  6     แทน การรับรู้วา่ท่านให้ความส าคญั ในระดบั   มาก  
ระดบั  7     แทน การรับรู้วา่ท่านให้ความส าคญั ในระดบั   มากท่ีสุด 
 

ความหมายและการให้ค าจ ากดัความในงานวจิัย 
- อาหาร หมายความ  ถึงส่ิงท่ีสามารถรับประทานหรือด่ืมได ้ดงันั้นจึงมีความหมายรวมถึง เคร่ืองปรุง เคร่ืองด่ืม เป็นตน้ 
- ร้านอาหาร  หมายถึง  สถานประกอบการท่ีด าเนินธุรกิจในการผลิตและจ าหน่ายอาหารโดยตรงให้แก่ผูบ้ริโภค โดยมีพนกังานบริการอาหาร

และมีการจดัท่ีนัง่และโตะ๊ไวใ้ห้ ซ่ึงทางร้านอาจมีห้องน ้าภายในร้านหรืออาจเป็นห้องน ้ าสาธารณะในพ้ืนท่ีเช่า  
- การให้บริการด้านสุขอนามัยของร้านอาหาร หมายถึง  การให้บริการท่ีค  านึงถึงสุขภาพและความปลอดภยัของผูบ้ริโภคจากการเขา้มาใชบ้ริการ 

โดยการปรุงและบริการอาหาร และจดัสภาพแวดลอ้มเพ่ืออ านวยความสะดวกต่างๆ โดยมีสภาพท่ีสะอาด  ปราศจากอนัตราย เช่น เช้ือโรค ฯลฯ  
งานวิจยัน้ีจึงไดแ้บ่งการบริการออกเป็น 5 ปัจจยั ไดแ้ก่ อาหาร เคร่ืองใช้(บนโต๊ะอาหาร) ส่ิงอ านวยความสะดวก(ห้องอาหาร) ส่ิงอ านวยความ
สะดวก(ห้องน ้า) และพนกังานบริการ  

- สุขอนามัยการให้บริการสู่สุขอนามัยของผู้บริโภค หมายถึง แนวทางการให้บริการเช่นใดก็จะส่งผลต่อผูบ้ริโภคเช่นนั้น การให้บริการท่ีถูก
สุขลกัษณะ ค านึงถึงการมีสุขอนามยัท่ีดี มอบส่ิงท่ีดีต่อสุขภาพ ท าให้เกิดความปลอดภยัในร่ายกาย และเกิดความสบายใจแก่ผูบ้ริโภค ดว้ย
อาหารและสภาพแวดลอ้มต่างๆ ท่ีสะอาด ปราศจากส่ิงปนเป้ือนและอนัตรายซ่ึงเป็นสาเหตุของการเจบ็ป่วย ก็เป็นการส่งเสริมให้เกิดสุขอนามยั
ท่ีดีต่อผูบ้ริโภค ภายหลงัจากท่ีรับบริการเสร็จส้ินไปแลว้ ก็จะไม่เกิดการเจบ็ป่วย  

- การรับรู้ต่อสุขอนามัยการบริการของร้านอาหาร  เป็นผลมาจากระบวนการทางจิตวิทยาท่ีมีความเฉพาะแตกต่างกนัไปในแต่ละบุคคล โดยเกิด
จากการรับรู้ขอ้มูลเก่ียวกบัสุขอนามยั ผ่านประสาทสัมผสัโดยการมอง ได้ยิน ไดก้ล่ิน รับรสและรับสัมผสั ซ่ึงอาจมาจากประสบการณ์ของ
ตวัเองหรือรับรู้ขอ้มูล ความรู้จากแหล่งอ่ืน แลว้เกิดการประมวลผลขอ้มูลเปรียบเทียบกบัประสบการณ์ การเรียนรู้ ทศันคติ ความเช่ือ ค่านิยมท่ี
มีอยูเ่ดิม หากสอดคลอ้งกนัก็จะยืนยนัแนวคิดนั้น ซ่ึงยิ่งถา้ไดรั้บการยืนยนัมากก็จะท าให้เกิดความตระหนกัในความส าคญัตามไปดว้ย ท าให้
เกิดความคาดหวงัท่ีสูงข้ึนเร่ือยๆ หรือมากกวา่คนอ่ืนแลว้จะมีความไวในการรับรู้ต่อปัจจยัดา้นสุขอนามยัเม่ือมารับบริการท่ีร้านอาหาร  

- การประเมินระดับการให้ความส าคัญในการรับรู้ของผู้บริโภค โดยให้ท่านประเมินจากความรู้สึกนึกคิดส่วนบุคคลของท่านเอง ดงันั้นการวดั
ระดบัความส าคญัในการรับรู้ จึงไม่ไดมี้วตัถุประสงคท่ี์มุ่งตรงถึงการวดัความรู้ความเขา้ใจ 



ใน 
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ส่วนที ่ 1  :  โปรดเลือกข้อมูลลกัษณะของผู้บริโภคด้านบุคคล จติวทิยา สังคม วฒันธรรมและภูมศิาสตร์ทีต่รงกบัท่าน 
1.1.  ด้านบุคคล 
1.1.1. เพศ   [1]  ชาย   [2]  หญิง  
1.1.2. อาย ุ            

[1]  ต ่ากวา่ 15 ปี  [2]  15 – 18 ปี              [3]  19 – 20 ปี            [4]  21 – 23 ปี              
[5]  24 – 30 ปี  [6]  31 – 40 ปี  [7]  41 – 50 ปี            [8]  51 – 60 ปี                 [9]  61 ปีข้ึนไป 

1.1.3. สถานภาพการสมรส 
[1]  โสด  [2]  ผา่นการสมรสและยงัอยูก่บัครอบครัว  [3]  สถานภาพอ่ืนๆ คือ..................... 

1.1.4. ระดับการศึกษาปัจจุบัน 
[1]  ต ่ากวา่มธัยมศึกษา [2]  มธัยมศึกษา หรือ ปวช. [3]  ปริญญาตรี หรือ ปวส. [4]  ปริญญาโท       [5]  ปริญญาเอก 

1.1.5. สายวิชาชีพท่ีศึกษา  
[1]   แพทยศาสตร์ พยาบาลศาสตร์ วิทยาศาสตร์สุขภาพ หรืออ่ืนๆ ดา้นสุขภาพส่วนบุคคล 
[2]  สาธารณสุขศาสตร์ 
[3]  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร วิศวกรรมกระบวนการอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร จุลชีววิทยา พิษวิทยา หรืออ่ืนๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง 
[4]  สายวิชาชีพอ่ืนๆ คือ………………………………………….. 

1.1.6. อาชีพ  
[1]  นกัเรียน นกัศึกษา  [2]  ขา้ราชการ พนกังานของภาครัฐ หรือในก ากบัของรัฐ [3]  พนกังานบริษทัเอกชน 
[4]  นกัธุรกิจ ผูป้ระกอบการ  [5]  อาชีพอิสระ   [6]  อาชีพอ่ืนๆ คือ…………………………… 

1.1.7. สายวิชาชีพท่ีประกอบอาชีพ [หากท่านเคยท างานแล้ว แต่ว่างงานอยู่ ให้กรอกตามประวัติการท างานล่าสุด]         
[1]  บุคลากร นกัวิชาการทางการแพทย ์   [2]  บุคลากร นกัวิชาการทางการสาธารณสุข 
[3]  บุคลากร นกัวชิาการทางการจดัการในดา้นอาหารท่ีมีความรู้ดา้นสุขอนามยัอาหาร เช่น เตรียม ผลิต บรรจุ บริการ จ าหน่าย ควบคุม ทดสอบ ตรวจประเมิน ฯลฯ  
[4]  บุคลากรในสายวิชาชีพอ่ืนๆ คือ………………………………………………………………….... 

1.1.8. รายได้ 
[1]  ไม่เกิน 5,000 บาทต่อเดือน [2]  5,001 – 10,000 บาทต่อเดือน  [3]  10,001 – 20,000 บาทต่อเดือน 
[4]  20,001 – 30,000 บาทต่อเดือน [5]  30,001 – 40,000 บาทต่อเดือน  [6]  40,001 – 50,000 บาทต่อเดือน 
[7]  50,001 บาทต่อเดือนข้ึนไป 

1.2. ด้านจติวทิยา 
1.2.1. แรงจูงใจในการเข้าร้านอาหาร         [ เลือกได้หลายตัวเลือก ] 

[1]  รับประทานเป็นอาหารม้ือหลกั   [2]  รับประทานระหว่างม้ือ 
1.2.2. ประสบการณ์ ; การเจบ็ป่วยโดยเฉลี่ยเน่ืองจากรับประทานอาหารนอกบ้าน เช่น ท้องเสีย อาเจียน  ฯลฯ 

[1]  มากกวา่ 1 คร้ังต่อเดือน  [2]  1 คร้ังต่อเดือน   [3]  มากกวา่ 1 คร้ังต่อปี   
[4]  1 คร้ังต่อปี   [5]  1 คร้ังในเวลานานกวา่ 1 ปี 

1.3. ด้านสังคม 
1.3.1. กลุ่มอ้างอิง; บคุคลท่ีมีส่วนในการตัดสินใจเลือกร้านอาหาร    [ เลือกได้หลายตัวเลือก ] 

[1]  ตวัเอง        [2]  คนในครอบครัว, ญาติ [3]  เพ่ือนร่วมชั้นเรียน, เพ่ือนร่วมงาน  [4]  คนรู้จกั 
[5]  บุคคลทัว่ไปท่ีแสดงความคิดเห็นในสงัคมออนไลน์ [6]  บุคคลท่ีมีช่ือเสียง           [7]  กลุ่มอ่ืนๆ คือ.................................... 

1.4. ด้านวฒันธรรม 
1.4.1. ศาสนา  

[1]  พทุธ               [2]  คริสต ์            [3]  อิสลาม   [6]  ศาสนาอ่ืนๆ คือ............................ 

1.5. ด้านภูมิศาสตร์ 

จงัหวดัท่ีท่านนิยมใชบ้ริการร้านอาหาร คือ ............................................................................... 
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 ส่วนที่  2  :  โปรดระบุระดบัความส าตัญในการรับรู้ต่อปัจจัยในการให้บริการของร้านอาหารด้านสุขอนามัยที่ตรงกับท่าน   

 

ปัจจยัในการให้บริการของร้านอาหารด้านสุขอนามยั 

ท่านเห็นด้วยกบัระดบัความส าคญั 
นอ้ย
ท่ีสุด 

นอ้ย ค่อนขา้ง
นอ้ย 

ปาน
กลาง 

ค่อนขา้ง
มาก 

มาก มาก
ท่ีสุด 

1 2 3 4 5 6 7 

2.1  ปัจจยัด้านอาหาร 
2.1.1 ท่านคิดวา่อาหารท่ีปลอดภยัตอ้ง ใชว้ตัถุดิบ เคร่ืองปรุงท่ีมีคุณภาพดี สด สะอาด        
2.1.2 ท่านคิดวา่อาหารท่ีปลอดภยั เม่ือปรุงดว้ยความร้อน ตอ้งท าใหสุ้กอยา่งทัว่ถึง        
2.1.3 ท่านคิดวา่อาหารท่ีปลอดภยัตอ้ง ปรุงเสร็จใหม่ก่อนเสิร์ฟ เช่น ท าใหเ้ราไดรั้บประทานในสภาพท่ียงัร้อน        
2.1.4 ท่านคิดวา่อาหารท่ีปลอดภยัตอ้ง สะอาด ไม่มีส่ิงแปลกปลอม เช่น เสน้ผม ลวดเยบ็กระดาษ         
2.1.5 ท่านคิดวา่อาหารท่ีปลอดภยัตอ้ง ไมมี่สารอนัตรายหรือส่ิงมีพิษปนเป้ือนติดมาดว้ย        
2.1.6 ท่านคิดวา่ เคร่ืองด่ืมและน ้าแขง็ท่ีปลอดภยัตอ้ง สะอาด ไม่มีส่ิงแปลกปลอม ไมมี่อนัตรายหรือส่ิงมีพษิ
ปนเป้ือนติดมาดว้ย 

       

2.1.7. ท่านคิดวา่เคร่ืองด่ืมท่ีบรรจุในภาชนะปิดสนิท อาจไม่ปลอดภยัหากไม่มีเคร่ืองหมาย อย. รับรอง        

2.2  ปัจจยัด้านอุปกรณ์  (เคร่ืองใช้บนโต๊ะอาหาร) 
2.2.1 ท่านคิดวา่การจดัเตรียมชอ้นกลางไวอ้ านวยความสะดวก เป็นการช่วยป้องกนัโรคติดต่อ        
2.2.2 ท่านคิดวา่เคร่ืองปรุงรสท่ีปลอดภยัตอ้ง สะอาด ไม่มีส่ิงแปลกปลอม        
2.2.3 ท่านคิดวา่เคร่ืองปรุงรสท่ีปลอดภยัตอ้ง อยูใ่นภาชนะท่ีปิดมิดชิด        
2.2.4 ท่านคิดวา่เคร่ืองปรุงรสท่ีเปิดฝาท้ิงไวน้าน เป็นสุขอนามยัท่ีไม่ดี ซ่ึงไม่ควรน าไปเสิร์ฟต่อลูกคา้ท่านอ่ืน         
2.2.5 ท่านคิดวา่จาน ชาม ชอ้น สอ้ม ตะเกียบ มีด แกว้น ้า ท่ีถูกสุขลกัษณะ ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และสะอาด        
2.2.6. ท่านคิดวา่ชอ้น สอ้ม ตะเกียบ แกว้น ้า อาจถูกวางคว  ่าหรือหงายหรือทิศทางใด กไ็ม่ส่งผลใหเ้กิดปัญหา
ดา้นสุขอนามยั 

       

2.2.7 ท่านคิดวา่ผา้เช็ดปาก ทิชชูและไมจ้ิ้มฟัน ท่ีมีสุขอนามยั ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และสะอาด        
2.2.8 ท่านคิดวา่เมนูอาหาร ผา้ปูโต๊ะ ท่ีมีสุขอนามยั ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และสะอาด        
2.2.9 ท่านคิดวา่โต๊ะ เกา้อ้ี เบาะนัง่ ท่ีมีสุขอนามยั ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และสะอาด        
2.2.10 ท่านคิดวา่แจกนัและส่ิงของตกแต่งบนโต๊ะอาหาร ท่ีมีสุขอนามยั ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และสะอาด        
2.2.11 ท่านคิดวา่โต๊ะเสริมส าหรับวางเคร่ืองด่ืมและถงัน ้าแขง็ ท่ีมีสุขอนามยั ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และสะอาด        

2.3  ปัจจยัด้านส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องอาหาร) 
2.3.1 ท่านคิดวา่หอ้งอาหารท่ีถูกสุขลกัษณะตอ้ง เป็นอาคารท่ีแวดลอ้มดว้ยพื้นท่ีท่ีสะอาด        
2.3.2. ท่านคิดวา่การใชห้อ้งอาหารเป็นพื้นท่ีอยูอ่าศยั ไม่ส่งผลต่อความปลอดภยัของอาหารท่ีท่านบริโภค        
2.3.3 ท่านคิดวา่พื้นของหอ้งอาหาร ท่ีถูกสุขลกัษณะ ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และสะอาด        
2.3.4 ท่านคิดวา่ผนงั หนา้ต่าง กระจก ผา้มา่น โคมไฟ ประตู ของหอ้งอาหาร ท่ีถูกสุขลกัษณะ ตอ้งมีสภาพ
สมบูรณ์และสะอาด 

       

2.3.5 ท่านคิดวา่เพดานหอ้งอาหาร ท่ีถูกสุขลกัษณะ ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และสะอาด        
2.3.6 ท่านคิดวา่ชั้นวางของ เคาเตอร์และอุปกรณ์ต่างๆ ท่ีถูกสุขลกัษณะ ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และสะอาด        
2.3.7 ท่านคิดวา่การติดตั้งอ่างลา้งมือ อุปกรณ์หรือน ้ายาฆ่าเช้ือในหอ้งอาหาร ช่วยในการดูแลสุขอนามยัของท่าน        
2.3.8 ท่านคิดวา่การท่ีท่านไม่พบสตัวน่์ารังเกียจ เช่น แมลงวนั แมลงสาบ หนู เป็นสุขลกัษณะท่ีดี        
2.3.9  ท่านคิดวา่การมีสตัวเ์ล้ียงในหอ้งอาหาร เช่น แมว สุนขั เป็นสุขลกัษณะท่ีไม่ดี        
2.3.10 ท่านคิดวา่การมีแสงสวา่งท่ีเพียงพอใหม้องเห็นความสะอาดท าใหท่้านเช่ือมัน่ในสุขอนามยั        
2.3.11 ท่านคิดวา่การระบายอากาศท่ีดี ไม่มีกล่ินเหมน็หรืออบัช้ืน เป็นบรรยากาศของการมีสุขลกัษณะท่ีดี        
2.3.12 ท่านคิดวา่การแสดงใบประกาศการอนุญาตใหเ้ปิดท าการ หรือไดรั้บการตรวจรับรอง หรือไดรั้บรางวลั
ท าใหเ้กิดความมัน่ใจในสุขอนามยั 
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2.4  ปัจจยัด้านส่ิงอ านวยความสะดวก (ห้องน า้) 
2.4.1. ท่านคิดวา่ประตูหอ้งน ้าอาจเปิดตรงสู่หอ้งครัวหรือหอ้งบริการอาหารหรืออาจปิดไม่สนิทบา้งกไ็ม่ส่งผล
ใหเ้กิดปัญหาดา้นสุขอนามยั 

       

2.4.2 ท่านคิดวา่พื้นหอ้งน ้า ท่ีมีสุขอนามยั ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และสะอาด        
2.4.3 ท่านคิดวา่ผนงัและช่องระบายอากาศของหอ้งน ้า ท่ีมีสุขอนามยั ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และสะอาด        
2.4.4 ท่านคิดวา่เพดานหอ้งน ้า ท่ีมีสุขอนามยั ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และสะอาด        
2.4.5 ท่านคิดวา่ชกัโครก โถปัสสาวะ ท่ีกดน ้า ภาชนะหรือขนัตกัน ้า ท่ีมีสภาพสมบูรณ์ สะอาด และใชง้านไดดี้
ท าใหท่้านมัน่ใจดา้นสุขอนามยั 

       

2.4.6 ท่านคิดวา่สายฉีดช าระ ท่ีมีสภาพสมบูรณ์ สะอาด และใชง้านไดดี้ ท าใหท่้านมัน่ใจดา้นสุขอนามยั        
2.4.7 ท่านคิดวา่ก๊อกน ้าและอ่างลา้งมือ ท่ีมีสภาพสมบูรณ์ สะอาด และใชง้านไดดี้ ท าใหท่้านมัน่ใจดา้น
สุขอนามยั 

       

2.4.8 ท่านคิดวา่การใชอ่้างลา้งมือในการซกัลา้งอุปกรณ์ท าความสะอาด ท าใหท่้านไม่มัน่ใจดา้นสุขอนามยั        
2.4.9 ท่านคิดวา่น ้าใชท่ี้เพียงพอ มีแรงดนัพอเหมาะในการท าความสะอาด ท าใหท่้านมัน่ใจดา้นสุขอนามยั        
2.4.10 ท่านคิดวา่ชุดกล่องสบู่เหลว น ้ายาฆ่าเช้ือ ท่ีมีสภาพสมบูรณ์ สะอาด และใชง้านไดดี้ ท าใหท่้านมัน่ใจดา้น
สุขอนามยั 

       

2.4.11 ท่านคิดวา่ชุดกล่องทิชชู ท่ีมีสภาพสมบูรณ์ สะอาด และใชง้านไดดี้ ท าใหท่้านมัน่ใจดา้นสุขอนามยั        
2.4.12. ท่านคิดวา่เคร่ืองเป่าลมร้อน ท่ีมีสภาพไม่สมบูรณ์ ไม่สะอาด หรือใชง้านไดไ้มดี่ กไ็ม่ส่งผลต่อสุขอนามยั        
2.4.13 ท่านคิดวา่ถงัขยะ ท่ีมีสภาพสมบูรณ์ สะอาด ใชง้านไดดี้ และขยะไม่ลน้ออกมา ท าใหท่้านมัน่ใจดา้น
สุขอนามยั 

       

2.4.14 ท่านคิดวา่กระจกส่องหนา้ ท่ีมีสภาพสมบูรณ์ สะอาด และใชง้านไดดี้ ท าใหท่้านมัน่ใจดา้นสุขอนามยั        
2.4.15 ท่านคิดวา่ท่ีแขวนและชั้นวางของ ท่ีมีสภาพสมบูรณ์ สะอาด และใชง้านไดดี้ ท าใหท่้านมัน่ใจดา้น
สุขอนามยั 

       

2.4.16 ท่านคิดวา่แสงสวา่งท่ีเพียงพอท าใหท่้านมัน่ใจดา้นสุขอนามยั        
2.4.17 ท่านคิดวา่บรรยากาศในหอ้งน ้าท่ีไม่มีกล่ินเหมน็ ท าใหท่้านมัน่ใจดา้นสุขอนามยั        
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2.5  ปัจจยัด้านบุคลากร (พนักงานบริการ) 
2.5.1 ท่านคิดวา่พนกังานท่ีเกบ็รวบผมอยา่งเหมาะสม เป็นสุขลกัษณะส่วนบุคคลท่ีดี        
2.5.2 ท่านคิดวา่การท่ีพนกังานแต่งกายดว้ยสภาพสมบูรณ์และสะอาด เป็นสุขลกัษณะส่วนบุคคลท่ีดี        
2.5.3 ท่านคิดวา่พนกังานท่ีระมดัระวงั ไมส่มัผสักบัอาหารดว้ยมือเปล่า หรือจบัแกว้น ้าบริเวณท่ีริมฝีปากของ
ลูกคา้สมัผสั เป็นสุขลกัษณะส่วนบุคคลท่ีดี 

       

2.5.4 ท่านคิดวา่พนกังานท่ีดูแลมือและเลบ็ใหส้ะอาด ไม่ทาสีเลบ็และไม่ปล่อยใหเ้ลบ็ยาว เป็นสุขลกัษณะส่วน
บุคคลท่ีดี 

       

2.5.5 ท่านคิดวา่พนกังานไมค่วรสวมเคร่ืองประดบัท่ีไม่สะอาด หรือมีสภาพท่ีช้ินส่วนใกลจ้ะหลุด หรือมีการ
ประดบัท่ีเยอะเกินไป ท่ีน้ิวมือหรือขอ้มือ เช่น สายสิญจน ์เชือกผูกขอ้มือ ก าไล แหวน ฯลฯ เพราะอาจท าใหเ้กิด
ปัญหาดา้นสุขอนามยั 

       

2.5.6. ท่านคิดวา่การท่ีพนกังานไม่ไดป้กปิดบาดแผลท่ีมือ ไม่ไดท้ าใหเ้กิดปัญหาดา้นสุขอนามยั        
2.5.7 ท่านคิดวา่พนกังานท่ีไมมี่กล่ินตวั เป็นสุขลกัษณะส่วนบุคคลท่ีดี        
2.5.8 ท่านคิดวา่พนกังานท่ีไมไ่อหรือจามลงบน อาหารหรือส่ิงท่ีเก่ียวขอ้ง เป็นสุขลกัษณะส่วนบุคคลท่ีดี        
2.5.9 ท่านคิดวา่เม่ือพนกังานป่วยหรือมีอาการมึนเมาไม่ควรมาปฎิบติังาน เพราะอาจท าใหเ้กิดปัญหาดา้น
สุขอนามยั 

       

2.5.10 ท่านคิดวา่พนกังานท่ีไม่ลูบหนา้ เสยผม ไม่แคะ แกะ เกาตามร่างกาย เป็นสุขลกัษณะส่วนบุคคลท่ีดี        
2.5.11 ท่านคิดวา่พนกังานตอ้งไม่ลว้งกระเป๋าเส้ือหรือกางเกง หรือหยิบจบัส่ิงของต่างๆ ท่ีอาจไม่สะอาดระหวา่ง
ปฎิบติังาน เพราะอาจท าใหเ้กิดปัญหาดา้นสุขอนามยั 

       

2.5.12. ท่านคิดวา่พนกังานสามารถอมหรือเค้ียวอาหาร หรือด่ืมเคร่ืองด่ืมระหวา่งใหก้ารบริการได ้เพราะไม่ท าให้
เกิดปัญหาดา้นสุขอนามยั 

       

2.5.13 ท่านคิดวา่การท่ีพนกังานน าผา้ส าหรับท าความสะอาดโต๊ะอาหารไปเช็ดบริเวณอ่ืน อาจท าใหเ้กิดปัญหา
ดา้นสุขอนามยั 
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ค ำนิยำมสนับสนุนเคร่ืองมือวดั 
 
 

ตาราง 71  แสดงการให้ค  านิยามหรือรายละเอียดตามกลุ่มปัจจยัการจดัการด้านสุขอนามยัในการ
ใหบ้ริการของร้านอาหารดา้นอาหาร  

ค าจ ากดัความ ค าถามในแบบสอบถาม 

อาหารเป็นสินค้าท่ีผู ้บริโภคได้รับมาด้วยการ
ให้บริการภายในร้านอาหาร โดยประภัทร (2558) กล่าวว่า 
อาหารคือส่ิงใดก็ตามท่ีเรารับประทานเข้าไปโดยการใส่ปาก 
เค้ียว กลืนแล้วร่างกายท าการย่อยเพื่อให้ดูดซึมไปบ ารุงส่วน
ต่ า งๆ  ของ ร่ า งกาย  โดยอาหาร ท่ี ดี จ าก ร้ านอาหารต้อง
ประกอบดว้ยวตัถุดิบและเคร่ืองปรุงท่ีมีคุณภาพมาตรฐาน ผ่าน
การน าไปปรุงให้สุกอย่างทั่วถึง (Ungku Fatimah et al., 2011; 
Lee et al., 2012; Vedovato, et al., 2014) สะอาด ปราศจากการ
ปนเป้ือนต่างๆ ไม่เป็นพิษ มีรสชาติอร่อย ดงันั้นแลว้อาหารท่ีไม่
ดีก็คืออาหารท่ีไม่สะอาดเม่ือรับประทานเขา้ไปแลว้ท าให้ร่างกาย
ไดรั้บอนัตราย เจ็บป่วยหรือเป็นโรคได ้รวมไปถึงอาจเป็นผลมา
จากการใหบ้ริการท่ีไม่ดี ขาดการเอาใจใส่ 

Ungku Fatimah, et al. (2010) ได้ปรับลักษณะ
ปัจจยัของ Leach et al. (2001) ไดเ้ป็น อาหารตอ้งถูกเก็บและถูก
เสิร์ฟด้วยอุณหภูมิท่ีเหมาะสม หากเป็นอาหารท่ีตอ้งปรุงสุกก็
ตอ้งเสิร์ฟทนัทีให้คงสภาพร้อน ในขณะท่ีอาหารรูปแบบท่ีตอ้ง
เก็บแช่เยน็ไวก้็ตอ้งจดับริการลูกคา้ทนัทีในแบบเยน็  

ส านักสุขาภิบาลอาหารและน ้ า (2555) ได้จดัตั้ ง
โครงการ “กินร้อน ชอ้นกลาง ลา้งมือ” ซ่ึงเป็นหลกัการป้องกนั
ตวัเองจากโรคติดต่อโดยตอ้งการรณรงค์ ส่งเสริมให้ผูบ้ริโภค
ชาวไทยมีพฤติกรรมท่ีถูกตอ้งและเหมาะสมเพื่อการรับประทาน
อาหารอยา่งถูกหลกัสุขอนามยั จึงไดอ้อกขอ้ก าหนดส าหรับการ
ปรุงอาหารดว้ยความร้อนใหสุ้กตอ้งท าอยา่งทัว่ถึงทุกส่วนโดย  

2.1.1 ท่ า น คิ ด ว่ า อ า ห า ร ท่ี
ปลอดภัย  ต้อ ง ใ ช้ ว ัต ถุ ดิบ 
เคร่ืองปรุงท่ีมีคุณภาพดี สด 
สะอาด 
2.1.2 ท่ า น คิ ด ว่ า อ า ห า ร ท่ี
ปลอดภัย เม่ือปรุงด้วยความ
ร้อน ตอ้งท าใหสุ้กอยา่งทัว่ถึง 
2.1.3 ท่ า น คิ ด ว่ า อ า ห า ร ท่ี
ปลอดภัย ต้องปรุงเสร็จใหม่
ก่ อ น เ สิ ร์ ฟ  ท า ใ ห้ ไ ด้ รั บ
ประทานในสภาพท่ียงัร้อนอยู ่
2.1.4 ท่ า น คิ ด ว่ า อ า ห า ร ท่ี
ปลอดภยั ตอ้งสะอาด ไม่มีส่ิง
แปลกปลอม เช่น เส้นผม ลวด
เยบ็กระดาษ 
2.1.5 ท่ า น คิ ด ว่ า อ า ห า ร ท่ี
ป ล อ ด ภั ย  ต้ อ ง ไ ม่ มี ส า ร
อนัตรายหรือส่ิงมีพิษปนเป้ือน
ติดมาดว้ย 
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ตาราง 71   แสดงการให้ค  านิยามหรือรายละเอียดตามกลุ่มปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการ
ใหบ้ริการของร้านอาหารดา้นอาหาร (ต่อ) 

ค าจ ากดัความ ค าถามในแบบสอบถาม 

อาหารประเภทเน้ือสัตวต์อ้งใชค้วามร้อนสูงอยา่งนอ้ย 70 องศา
เซลเซียสแลว้บริโภคทนัทีหลงัจากปรุงเสร็จ 

วีระวฒัน์ (2535) แนะน าให้ค  านึงถึงน ้ าแข็งเปล่า
ในการรับประทานอาหารท่ีร้านเน่ืองจากอาจมีกรรมวิธีการ
ผลิตจากน ้ าประปาซ่ึงไม่ได้ผ่านการกรองเช้ือโรคบางชนิดท่ี
เป็นสาเหตุของอาการท้องเสีย ท้องร่วง ถ้าเป็นไปได้ควร
บริโภคน ้ าบรรจุขวดส าเร็จและควรเลือกดูชนิดท่ีข้างขวดมี
เคร่ืองหมาย อย. รับรองคุณภาพ รวมถึงท่ีร้านอาหารเองมีป้าย
รับรองคุณภาพ รับรองว่าเป็นร้านอาหารท่ีมีการปฎิบัติงาน
อยา่งถูกสุขลกัษณะของกรมอนามยั 

2.1.6 ท่านคิดว่าเคร่ืองด่ืมและ
น ้ าแข็งท่ีปลอดภยั ตอ้งสะอาด 
ไม่ มี ส่ิ ง แปลกปลอม  ไม่ มี
อนัตรายหรือส่ิงมีพิษปนเป้ือน
ติดมาดว้ย 
2.1.7. ท่านคิดว่า เค ร่ือง ด่ืม ท่ี
บรรจุในภาชนะปิดสนิท อาจ
ไ ม่ ป ล อ ด ภั ย ห า ก ไ ม่ มี
เคร่ืองหมาย อย. รับรอง 

 
ตาราง 72  แสดงการให้ค  านิยามหรือรายละเอียดตามกลุ่มปัจจยัการจดัการด้านสุขอนามยัในการ

ใหบ้ริการของร้านอาหารดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร)  

ค าจ ากดัความ ค าถามในแบบสอบถาม 

ส านักสุขาภิบาลอาหารและน ้ า (2555) ได้
ออกขอ้ก าหนดให้ตอ้งมีการจดัช้อนกลางไวเ้พื่อป้องกนั
โรคท่ีติดต่อผ่านทางน ้ าลาย ได้แก่ ไขห้วดัใหญ่ คอตีบ 
คาง ทูม  ว ัณโรค  โปลิโอ  ไว รัสตับอัก เสบ  ไม่ ให้
แพร่กระจายระหวา่งบุคคลได ้นอกจากน้ียงัช่วยป้องกนั
น ้ าลายของผูกิ้นไม่ให้ลงไปปนเป้ือนอาหารท าให้อาหาร
บูดเสียได้ง่ายอีกด้วย อีกทั้งยงัเป็นการสร้างพฤติกรรม
อนามยัท่ีถูกตอ้งใหเ้ป็นวฒันธรรมท่ีดีในการรับประทาน
อาหารร่วมกนั 

อุปกรณ์ เคร่ืองใช้บนโต๊ะอาหาร  เป็นส่ิง
อ านวยความสะดวกท่ีต้องถูกจดัเตรียมเป็นการเฉพาะ
ให้กับลูกค้า เป็นรายบุคคลโดยมีความหมายส่ือถึง 
อุปกรณ์ท่ีช่วยในการรับประทาน ด่ืมโดยลูกคา้ซ่ึงให ้

2.2.1 ท่านคิดว่าการจัดเตรียมช้อน
กลางไวอ้  านวยความสะดวก เป็นการ
ช่วยป้องกนัโรคติดต่อ 
2.2.2 ท่ าน คิ ดว่ า เ ค ร่ื อ งป รุ ง รส ท่ี
ป ล อดภัย  ต้ อ ง ส ะ อ า ด  ไ ม่ มี ส่ิ ง
แปลกปลอม 
2.2.3 ท่ าน คิ ดว่ า เ ค ร่ื อ งป รุ ง รส ท่ี
ปลอดภัย  ต้องอยู่ ในภาชนะท่ี ปิด
มิดชิด 
2.2.4 ท่านคิดวา่เคร่ืองปรุงรสท่ีเปิดฝา
ทิ้งไวน้าน เป็นสุขอนามยัท่ีไม่ดี ซ่ึงไม่
ควรน าไปเสิร์ฟต่อลูกคา้ท่านอ่ืน 
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ตาราง 72  แสดงการใหค้  านิยามหรือรายละเอียดตามกลุ่มปัจจยัการจดัการดา้นสุขอนามยัในการ
ใหบ้ริการของร้านอาหารดา้นอุปกรณ์ (เคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหาร) (ต่อ) 

ค าจ ากดัความ ค าถามในแบบสอบถาม 

บริการโดยบริกร โดยถูกจดัวางรอใหบ้ริการลูกคา้รวมถึง
ส่วนท่ีน ามาบริการในภายหลงั  เร่ิมตั้งแต่โต๊ะ เกา้อ้ี ผา้ปู
โตะ๊ ผา้เช็ดปากและเคร่ืองผา้ท่ีใชต้กแต่งบนโตะ๊ อุปกรณ์
ส าหรับใชก้บัอาหาร ไดแ้ก่  อุปกรณ์เคร่ืองกระเบ้ือง ซ่ึง
เป็นภาชนะส าคญัท่ีใช้ใส่อาหารประกอบดว้ย จาน ถว้ย 
และชาม อุปกรณ์เคร่ืองเงินหรือโลหะผสมสแตนเลสซ่ึง
เป็นเคร่ืองมือในการรับประทานอาหารประกอบด้วย 
ชอ้น ส้อม และมีด อุปกรณ์เคร่ืองแกว้เป็นภาชนะส าหรับ
ใส่เคร่ืองด่ืม ไดแ้ก่แกว้รูปทรงต่างๆ ภาชนะใส่เคร่ืองปรุง
ไดแ้ก่ เคร่ืองพวงหรือกระปุกเกลือ พริกไทย และอุปกรณ์
อ่ืนๆ ไดแ้ก่ รายการอาหาร และอุปกรณ์ตกแต่งอ่ืนๆ เช่น 
แจกันดอกไม้ รวมไปถึงอุปกรณ์สนับสนุนซ่ึงวางบน
โต๊ะท่ีใช้ร่วมในระหว่างให้บริการ เช่น โต๊ะส าหรับวาง
ถังน ้ าแข็ง ฯลฯ (มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต  2554; 
สุรางคนา 2558; Aksoydan, 2007; Ungku Fatimah et al., 
2011) 

สุวมิล (ม.ป.ป.) กล่าววา่ชอ้น ส้อม ตะเกียบ 
แกว้น ้ าตอ้งคว  ่าลง (เอาส่วนมือจบัตั้งข้ึน) เม่ือหยิบใช้จะ
ไดไ้ม่สัมผสักบัความสกปรกจากมือของเรา และเพื่อเป็น
การป้องกนัฝุ่ น 

2.2.5 ท่านคิดว่าจาน ชาม ช้อน ส้อม 
ตะเกียบ มีด แกว้น ้ า ท่ีถูกสุขลกัษณะ 
ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และสะอาด 
2.2.6. ท่านคิดว่าช้อน ส้อม ตะเกียบ 
แกว้น ้ า อาจถูกวางคว  ่าหรือหงายหรือ
ทิศทางใด ก็ไม่ส่งผลให้เกิดปัญหา
ดา้นสุขอนามยั 
2.2.7 ท่านคิดว่าผา้เช็ดปาก ทิชชูและ
ไมจ้ิ้มฟันท่ีมีสุขอนามยั ตอ้งมีสภาพ
สมบูรณ์และสะอาด 
2.2.8 ท่านคิดวา่เมนูอาหาร ผา้ปูโตะ๊ ท่ี
มีสุขอนามยั ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และ
สะอาด 
2.2.9 ท่านคิดวา่โตะ๊ เกา้อ้ี เบาะนัง่ ท่ีมี
สุขอนามยั ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และ
สะอาด 
2.2.10 ท่านคิดว่าแจกันและส่ิงของ
ตกแต่งบนโต๊ะอาหาร ท่ีมีสุขอนามยั 
ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และสะอาด 
2.2.11 ท่านคิดวา่โต๊ะเสริมส าหรับวาง
เคร่ืองด่ืมและถงัน ้ าแข็งท่ีมีสุขอนามยั 
ตอ้งมีสภาพสมบูรณ์และสะอาด 
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ตาราง 73  แสดงการให้ค  านิยามหรือรายละเอียดตามกลุ่มปัจจยัการจดัการด้านสุขอนามยัในการ
ใหบ้ริการของร้านอาหารดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก (หอ้งอาหาร)  

ค าจ ากดัความ ค าถามในแบบสอบถาม 

Ungku Fatimah, et. al. (2010) ไดท้ดลองใหน้กัศึกษา
มหาวิทยาลยัในมาเลเซียตอบแบบสอบถามซ่ึงท าให้ทราบลกัษณะ
ของปัจจยัท่ีผูบ้ริโภครับรู้ โดยสถานท่ีตั้งและบริเวณโดยรอบอาคาร
สามารถส่ือถึงความมีสุขอนามยั และการท่ีร้านอาหารตอ้งไม่มีกล่ิน
เหม็นท่ีเกิดจากภายในร้านและท่ีมาจากบริเวณโดยรอบเป็นส่ิงท่ี
ควรพิจารณาความส าคญัดว้ย 

สถาบนัรับรองมาตรฐานไอเอสโอ (ม.ป.ป.) สถาน
ท่ีตั้งส าหรับท่ีผลิตหรือจ าหน่ายอาหารตอ้งไม่อยู่ท่ามกลางมลพิษ 
พื้นท่ีต  ่าท่ีน ้าท่วมขงัไดง่้ายหรือส่ิงปนเป้ือนต่างๆ 

ส านักสุขาภิบาลอาหารและน ้ า (ม.ป.ป.) ก  าหนดให้
สถานท่ีรับประทานอาหารต้องสะอาดเป็นระเบียบและจัดเป็น
สัดส่วน  ผนงัและเพดานควรทาสีอ่อน เพื่อช่วยใหบ้ริเวณร้านสว่าง
ไม่มืดทึบและสามารถมองเห็นส่ิงสกปรกง่าย 

ส านักสุขาภิบาลอาหารและน ้ า (2555) ได้ออกข้อ
ก าหนดให้ผูบ้ริโภคตอ้งลา้งมือก่อนรับประทานอาหารเน่ืองจากมือ
เป็นอวยัวะท่ีใชท้  ากิจกรรมต่างๆ มากมาย จึงมีโอกาสท่ีจะไปสัมผสั
ส่ิงของรอบตวัท่ีปนเป้ือนเช้ือโรคหรืออาจปนเป้ือนสารคดัหลัง่ของ
ผูป่้วย เช่น น ้ ามูก น ้ าลายจากวสัดุอุปกรณ์ต่างๆ เช่น ลูกบิดประตู 
แกว้น ้ า ผา้เช็ดหน้า โทรศพัท์ ราวบนัได ซ่ึงท าให้มือสกปรกและ
ไดรั้บเช้ือโรคปนเป้ือนเขา้สู่ร่างกายไดโ้ดยเช้ือจะเขา้ทางเยือ่บุจมูก 
ตาและปากและโดยการรับประทานอาหารท่ีปนเป้ือนเช้ือโรคเขา้
ไป ดงันั้นจึงตอ้งดูแลมือให้สะอาดเพื่อไม่ให้มือเป็นส่ือน าเช้ือโรค 
โดยการลา้งมือให้สะอาดดว้ยน ้ าและสบู่ทุกคร้ังก่อนรับประทาน
อาหาร ก่อนและหลงัการเตรียมปรุงอาหาร หลงัเขา้หอ้งน ้าหอ้งส้วม 
หลงัสัมผสัส่ิงสกปรก เช่น หลงัการไอ จาม สั่งน ้ ามูก การสัมผสั
สัตวทุ์กชนิด เป็นตน้ 

2.3.1 ท่านคิดว่าห้องอาหารท่ี
ถูกสุขลกัษณะ ตอ้งเป็นอาคาร
ท่ีแวดลอ้มดว้ยพื้นท่ีท่ีสะอาด 
2.3.2. ท่ า น คิ ด ว่ า ก า ร ใ ช้
ห้องอาหารเป็นพื้นท่ีอยู่อาศยั 
ไม่ส่งผลต่อความปลอดภัย
ของอาหารท่ีท่านบริโภค 
[แสดงความหมายกลบัทิศทาง] 

2.3.3 ท่ า น คิ ด ว่ า พื้ น ข อ ง
ห้องอาหารท่ีถูกสุขลักษณะ 
ต้อง มีสภาพสมบูรณ์และ
สะอาด 
2.3.4 ท่านคิดวา่ผนงั หนา้ต่าง 
กระจก ผา้ม่าน โคมไฟ ประตู
ข อ ง ห้ อ ง อ า ห า ร ท่ี ถู ก
สุ ขลักษณะ  ต้อ ง มี สภ าพ
สมบูรณ์และสะอาด 
2.3.5 ท่ า น คิ ด ว่ า เ พ ด า น
ห้องอาหาร ท่ีถูกสุขลกัษณะ 
ต้อง มีสภาพสมบูรณ์และ
สะอาด 
2.3.6 ท่านคิดว่าชั้ นวางของ 
เคาเตอร์และอุปกรณ์ต่างๆ ท่ี
ถูกสุขลักษณะ ต้องมีสภาพ
สมบูรณ์และสะอาด 
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อาคารสถานท่ีและส่ิงอ านวยความสะดวกภายใน
อาคารหรือภายในห้องรับประทานอาหารนั้น ประภทัร (2558) 
กล่าวว่าเป็นส่ิงท่ีลูกค้าสามารถรับรู้และสัมผสัได้ด้วยการ
มองเห็น ตลอดจนเป็นส่วนท่ีสร้างภาพลักษณ์ให้เกิดข้ึนได้
อย่างชัดเจนซ่ึงต้องได้รับการจัดเตรียมให้พร้อมก่อนเร่ิม
ให้บริการแก่ลูกคา้ทั้งในด้านความปลอดภยั บรรยากาศ และ
ความสะอาด โดยความสะอาดของห้องอาหารเป็นส่ิงท่ี
พนกังานบริการจะตอ้งตรวจดูตั้งแต่ เพดาน ผนงัจนถึงพื้นห้อง
รวมทั้งเคร่ืองประดบัตกแต่ง โคมไฟ ประตู หน้าต่าง ผา้ม่าน 
ให้อยู่ในสภาพท่ีเรียบร้อย ถา้ไม่เรียบร้อยจะตอ้งรีบซ่อมแซม 
และท าการแกไ้ขทนัที โดยเฉพาะพื้นห้องจะตอ้งสะอาด เพราะ
เป็นจุดท่ีมองเห็นไดช้ดัเจนและแสดงออกถึงภาพลกัษณ์ไดเ้ป็น
อย่างดี แสงสว่างหรือความสว่างของห้องอาหารจะต้อง
เหมาะสมไม่มืดสลวั หรือจา้มากเกินไป มีการปรับอุณหภูมิของ
เคร่ืองปรับอากาศไดเ้หมาะสม นอกจากน้ีร้านบางแห่งจะมีมุม
มีซอก เป็นสาเหตุให้ยุงเขา้มาในห้องอาหารได ้ดงันั้นหลงัจาก
ท าความสะอาดแลว้ควรฉีดยากนัยุงทิ้งไว ้เพื่อเชา้วนัรุ่งข้ึนกล่ิน
จะหมดไปโดยเวลาฉีดตอ้งระวงัอย่าให้ปนเป้ือนภาชนะหรือ
อาหารและเคร่ืองปรุงท่ีจดัเก็บไว ้ 

U.S. Department of health and human services 
(2013) ก าหนดกฎหมาย Food code 2013 บงัคบัใช้กับสถาน
บริการอาหาร โดยพื้นท่ีใชง้านของร้านอาหารตอ้งไม่น าไปใช้
ในการอยู่อาศยัหรือท ากิจกรรมอ่ืนท่ีไม่เก่ียวขอ้ง ตอ้งไม่พบ
สัตว์ในพื้นท่ี (Odeyemi, 2012) ต้องแสดงความรับผิดชอบว่า
ยงัคงสภาพการได้รับอนุญาตให้ประกอบการตามกฎหมาย 
(Worsfold, 2006) 

2.3.7 ท่านคิดว่าการติดตั้ งอ่าง
ล้างมือ อุปกรณ์หรือน ้ ายาฆ่า
เช้ือในห้องอาหาร ช่วยในการ
ดูแลสุขอนามยัของท่าน 
2.3.8 ท่านคิดว่าการท่ีท่านไม่
พ บ สั ต ว์ น่ า รั ง เ กี ย จ  เ ช่ น 
แมลงวนั แมลงสาบ หรือหนู 
เป็นสุขลกัษณะท่ีดี 
2.3.9  ท่านคิดวา่การมีสัตวเ์ล้ียง
ในห้องอาหาร เช่น แมว สุนขั 
เป็นสุขลกัษณะท่ีไม่ดี 
2.3.10 ท่ านคิดว่าการมีแสง
สว่างท่ี เพียงพอให้มองเห็น
ความสะอาด ท าใหท้่านเช่ือมัน่
ในสุขอนามยั 
2.3.11 ท่านคิดว่าการระบาย
อากาศท่ีดี ไม่มีกล่ินเหม็นหรือ
อบัช้ืน เป็นบรรยากาศของการ
มีสุขลกัษณะท่ีดี 
2.3.12 ท่านคิดว่าการแสดงใบ
ประกาศการอนุญาตให้เปิดท า
ก า ร  ห รือได้ รับก ารตรวจ
รับรอง หรือไดรั้บรางวลัท าให้
เกิดความมัน่ใจในสุขอนามยั 
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ห้องน ้ าหรือห้องส้วมเป็นส่ิงอ านวยความ
สะดวกท่ีมีไวเ้พื่อบริการลูกค้าท่ีมาใช้บริการภายใน
ร้านอาหาร โดยมีการจดัสถานท่ีหรือห้องแยกออกไป
จากส่วนห้องอาหาร จึงเป็นส่วนเฉพาะท่ีตอ้งมีการจัด
สถานท่ีและส่ิงของต่างๆ เพื่ออ านวยความสะดวกใน
บริบทของกิจกรรมท่ีแตกต่างออกไปจากบริการส่วนอ่ืน 

ก า รจัด เ ต รี ย มห้ อ งน ้ า ให้ พ ร้ อม เ ป็น
ส่ิงจ าเป็นในการรับรองลูกค้า  ส าหรับประเทศไทย 
คณะกรรมการสาธารณสุข  (2546)  ส านักสุขาภิบาล
อาหารและน ้ า (ม.ป.ป.) ได้ก าหนดไวว้่าห้องส้วมควร
แยกออกจากห้องครัวเป็นสัดส่วนเฉพาะโดยประตูของ
ห้องส้วมตอ้งไม่เปิดตรงสู่บริเวณท่ีเตรียมปรุงอาหาร ท่ี
ลา้ง ท่ีเก็บภาชนะอุปกรณ์ และท่ีเก็บวางอาหารทุกชนิด 

ส านักสุขาภิบาลอาหารและน ้ า  (2554) 
ขอ้ก าหนดสุขลกัษณะของส้วมสาธารณะนั้น ตอ้งท าดว้ย
วสัดุคงทน แข็งแรง ท าความสะอาดง่าย พื้นท าดว้ยวสัดุ
ไม่ล่ืน ไม่ดูดหรือซึมน ้ า โดยมีเกณฑ์มาตรฐานส้วม
ส า ธ า รณะ ระ ดับป ร ะ เ ท ศ ซ่ึ ง ยึ ด หลัก  HAS อัน
ป ร ะ ก อ บ ด้ ว ย  H: Healthy คื อ  ค ว า ม ส ะ อ า ด 
A:Accesibility คือ ความเพียงพอ และ S:Safety คือ ความ
ปลอดภยั โดยมีเกณฑท่ี์ควรตอ้งปฎิบติัดงัต่อไปน้ี 

ความสะอาด หมายถึง  ส้วมจะตอ้งไดรั้บ
การด าเนินการให้ถูกหลกัสุขาภิบาลมีวสัดุอุปกรณ์ส่ิง
อ านวยความสะดวกท่ีใช้งานได้ อยู่ในสภาพดีและ
เพียงพอ เก็บกักหรือบ าบัดส่ิงปฏิกูลถูกต้องและมี
สภาพแวดลอ้มสวยงามซ่ึงจะส่งผลดีต่อทั้งร่างกายและ 

2.4.1. ท่านคิดวา่ประตูห้องน ้ าอาจเปิด
ตรงสู่ห้องครัวหรือห้องบริการอาหาร
หรืออาจปิดไม่สนิทบา้งก็ไม่ส่งผลให้
เกิดปัญหาดา้นสุขอนามยั 
[แสดงความหมายกลบัทิศทาง] 
2.4.2 ท่ า น คิ ด ว่ า พื้ น ห้ อ งน ้ า  ท่ี มี
สุขอนามัยต้องมีสภาพสมบูรณ์และ
สะอาด 
2.4.3 ท่านคิดว่าผนังและช่องระบาย
อากาศของห้องน ้ า ท่ีมีสุขอนามยัตอ้ง
มีสภาพสมบูรณ์และสะอาด 
2.4.4 ท่านคิดว่า เพดานห้องน ้ า  ท่ี มี
สุขอนามัยต้องมีสภาพสมบูรณ์และ
สะอาด 
2.4.5 ท่านคิดว่าชกัโครก โถปัสสาวะ 
ท่ีกดน ้ า ภาชนะหรือขันตักน ้ า  ท่ีมี
สภาพสมบูรณ์ สะอาด และใช้งานได้
ดีท าใหท้่านมัน่ใจดา้นสุขอนามยั 
2.4.6 ท่ านคิดว่าสาย ฉีดช าระ  ท่ี มี
สภาพสมบูรณ์ สะอาด และใช้งานได้
ดี ท าใหท้่านมัน่ใจดา้นสุขอนามยั 

2.4.7 ท่านคิดว่าก๊อกน ้ าและอ่างล้าง
มือ ท่ีมีสภาพสมบูรณ์ สะอาด และใช้
ง านได้ ดี  ท า ให้ ท่ า นมั่น ใ จ ด้ า น
สุขอนามยั 
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 จิตใจผูใ้ช้บริการโดยมีรายละเอียดครอบคลุมถึง 
พื้น ผนงั เพดาน เคร่ืองสุขภณัฑ์ อนัไดแ้ก่ โถส้วม 
ท่ีกดโถส้วม โถปัสสาวะ ท่ีกดโถปัสสาวะ ภาชนะ
เก็บกักน ้ า ขนัตกัน ้ า น ้ าใช้ไม่มีลูกน ้ ายุง กระดาษ
ช าระเพียงพอต่อการใช้งานตลอดเวลาท่ี เปิด
ให้บริการหรือมีสายฉีดช าระ อ่างล้างมือ ก๊อกน ้ า 
กระจก สบู่ลา้งมือ ถงัรองรับมูลฝอยมีฝาปิดตั้งอยู่
ในบริเวณอ่างล้างมือหรือบริเวณใกล้เคียง มีการ
ระบายอากาศดีและไม่มีกล่ินเหมน็ สภาพท่อระบาย
ส่ิงปฏิกูลและถงัเก็บกกัไม่ร่ัว แตก หรือช ารุด จดัให้
มีการท าความสะอาด และระบบการควบคุมตรวจ
ตราเป็นประจ า  Yoo (2012) ให้ความส าคัญกับ
เคร่ืองเป่าลมร้อน 

ความเพียงพอ หมายถึง  ต้องมีส้วม
และส่ิงอ านวยความสะดวกให้เพียงพอแก่ความ
ตอ้งการของผูใ้ช้บริการโดยมีสภาพพร้อมใช้งาน
ตลอดเวลาท่ีเปิดให้บริการ ตอ้งจดัให้มีส้วมนัง่ราบ
ส าหรับผูพ้ิการ ผูสู้งวยั หญิงตั้งครรภแ์ละประชาชน
ทัว่ไปอยา่งนอ้ยหน่ึงหอ้ง  

ความปลอดภยั หมายถึง  ผูใ้ช้บริการ
จะตอ้งปลอดภยัขณะใช้ส้วม  เช่น  สถานท่ีตั้งตอ้ง
ไม่อยูใ่นท่ีลบัตาหรือเปล่ียว หอ้งส้วมมีการแยกตาม
เพศชาย-หญิงโดยมีป้ายหรือสัญลักษณ์ท่ีชัดเจน 
ประตู ท่ีจบัเปิด – ปิด  และท่ีล็อคดา้นใน สะอาด อยู่
ในสภาพดี ใช้งานได ้พื้นห้องส้วมแห้งไม่มีแอ่งขงั
น ้า แสงสวา่งเพียงพอ สามารถมองเห็นไดท้ัว่บริเวณ 

2.4.8 ท่านคิดวา่การใชอ่้างลา้งมือในการซกั
ลา้งอุปกรณ์ท าความสะอาด ท าให้ท่านไม่
มัน่ใจดา้นสุขอนามยั 
2.4.9 ท่านคิดว่าน ้ าใช้ท่ีเพียงพอ มีแรงดัน
พอเหมาะในการท าความสะอาด ท าใหท้่าน
มัน่ใจดา้นสุขอนามยั 
2.4.10 ท่านคิดว่าชุดกล่องสบู่เหลว น ้ ายา
ฆ่าเช้ือ ท่ีมีสภาพสมบูรณ์ สะอาด และใช้
งานไดดี้ ท าใหท้่านมัน่ใจดา้นสุขอนามยั 
2.4.11 ท่านคิดว่าชุดกล่องทิชชู ท่ีมีสภาพ
สมบูรณ์ สะอาด และใชง้านไดดี้ ท าใหท้่าน
มัน่ใจดา้นสุขอนามยั 
2.4.12. ท่านคิดว่าเคร่ืองเป่าลมร้อน ท่ีมี
สภาพไม่สมบูรณ์ ไม่สะอาด หรือใชง้านได้
ไม่ดี ก็ไม่ส่งผลต่อสุขอนามยั 
[แสดงความหมายกลบัทิศทาง] 
2.4.13 ท่านคิดวา่ถงัขยะ ท่ีมีสภาพสมบูรณ์ 
สะอาด ใช้งานไดดี้ และขยะไม่ลน้ออกมา 
ท าใหท้่านมัน่ใจดา้นสุขอนามยั 
2.4.14 ท่านคิดวา่กระจกส่องหนา้ ท่ีมีสภาพ
สมบูรณ์ สะอาด และใชง้านไดดี้ ท าใหท้่าน
มัน่ใจดา้นสุขอนามยั 

2.4.15 ท่านคิดวา่ท่ีแขวนและชั้นวางของ ท่ี
มีสภาพสมบูรณ์ สะอาด และใช้งานได้ดี 
ท าใหท้่านมัน่ใจดา้นสุขอนามยั 
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U.S. Department of health and human 
services (2013) ก าหนดห้องน ้ าห้องส้วมตอ้งสามารถปิด
สนิทได้ตลอดเวลา จะต้องไม่ถูกน าไปใช้เพื่อทิ้งขยะ
ของเหลวหรือใชใ้นกิจกรรมการท าความสะอาด เช่น ซกั
ลา้งผา้ถูพื้น ระบบน ้าตอ้งมีแรงดนัท่ีเหมาะสม 

2.4.16 ท่านคิดว่าแสงสว่างท่ีเพียงพอ
ท าใหท้่านมัน่ใจดา้นสุขอนามยั 
2.4.17 ท่านคิดวา่บรรยากาศในหอ้งน ้ า
ท่ีไม่มีกล่ินเหมน็ ท าใหท้่านมัน่ใจดา้น
สุขอนามยั 

 
ตาราง 75  แสดงการให้ค  านิยามหรือรายละเอียดตามกลุ่มปัจจยัการจดัการด้านสุขอนามยัในการ

ใหบ้ริการของร้านอาหารดา้นบุคลากร (พนกังานบริการ)  

ค าจ ากดัความ ค าถามในแบบสอบถาม 

พนักงานบริการเป็นบุคคลส าคัญในการสร้าง
ความประทบัใจให้แก่ลูกคา้ มีหนา้ท่ีในการด าเนินกิจกรรมการ
ให้บริการต่างๆ ไดแ้ก่ การจดัโต๊ะ การตอ้นรับ การแนะน าให้
ความช่วยเหลือ การคล่ีผ้าเช็ดปาก การรับค าสั่ง การเสิร์ฟ
เคร่ืองด่ืมและอาหาร การรอบริการ การส่งแขก การเก็บและท า
ความสะอาดโต๊ะและพื้นท่ี ซ่ึงส าหรับขั้นตอนส าคญัท่ีเก่ียวขอ้ง
กบัอาหาร คือการบริการอาหารนั้นสามารถแบ่งเป็น 2 ประเภท 
ไดแ้ก่ แบบแรกคือการถือภาชนะรองรับอาหารท่ีจดัตกแต่งมา
เรียบร้อยแลว้จากครัว วางเสิร์ฟลงโดยตรงบนโต๊ะเรียกวา่ Plate 
service และแบบท่ีสองเป็นการเสิร์ฟท่ีพนกังานบริการจะต้อง
ตกัแบ่งอาหารออกจากภาชนะพกัลงท่ีจานตรงหนา้หรือต่อหนา้
ผูรั้บประทานรวมทั้งท าการตกแต่งจานอาหาร ณ เวลานั้น โดย
เรียกวา่ Silver service ดงันั้นพนกังานบริการจึงควรมีคุณสมบติั 

2.5.1 ท่านคิดว่าพนกังานท่ีเก็บ
รวบผมอย่างเหมาะสม เป็น
สุขลกัษณะส่วนบุคคลท่ีดี 
2.5.2 ท่านคิดว่าการท่ีพนกังาน
แต่งกายดว้ยสภาพสมบูรณ์และ
สะอาด เป็นสุขลักษณะส่วน
บุคคลท่ีดี 
2.5.3 ท่ าน คิดว่ าพนักงาน ท่ี
ระมดัระวงั ไม่สัมผสักบัอาหาร
ด้วยมือเปล่า หรือจับแก้วน ้ า
บริเวณท่ีริมฝีปากของลูกค้า
สัมผ ัส เป็นสุขลักษณะส่วน
บุคคลท่ีดี 
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ค าจ ากดัความ ค าถามในแบบสอบถาม 

ท่ีจ  าเป็นในดา้นบุคลิกภาพ กิริยามารยาทและความประพฤติ 
ได้แก่ บุคลิกภาพดี มีสุขอนามยัท่ีดี ดูแลรักษาความสะอาด
ของร่างกายและสวมเคร่ืองแบบให้ถูกต้องเรียบร้อย ขณะ
ปฎิบติัหนา้ท่ีตอ้งไม่ใชน้ ้ าหอมท่ีมีกล่ินรุนแรง เล็บมือสะอาด 
ไม่ปล่อยให้เล็บยาวเกินไป ไม่ใช้ยาทาเล็บท่ีมีสีฉูดฉาด 
พนักงานชายควรไวผ้มสั้ น หวีให้เรียบร้อย พนักงานหญิงก็
ควรรวบผมให้เรียบร้อยไม่ปล่อยให้รุงรัง  ฯลฯไม่ปฎิบติัส่ิงท่ี
เป็นกิริยามารยาทและความประพฤติท่ีไม่ดี ไดแ้ก่ การไอจาม
รดใกล้กับอาหารและแขก อมหรือเค้ียวอาหารหรือด่ืม
เคร่ืองด่ืมหรือสูบบุหร่ีในระหว่างการปฎิบติังาน เอามือล้วง
กระเป่าเส้ือหรือกางเกง ล้วงแคะแกะเกาส่วนต่างๆ ของ
ร่างกาย เสยผม ลูบหน้าตา กดัเล็บ เอามือไขวห้ลงั ไม่ปฎิบติั
หน้าท่ีในขณะเจ็บป่วยหรือได้รับบาดเจ็บโดยโรคท่ีมีความ
เส่ียงส าหรับผูท่ี้มีโอกาสสัมผสักบัอาหาร เช่น เป็นแผลหนอง 
ถูกน ้ าร้อนลวก โรคระบบทางเดินหายใจ เจ็บคอ ท้องร่วง 
ไวรัสตบัอกัเสบ หรือโรคดีซ่าน  มึนเมาหรือมีปัญหาสุขภาพ 
ฯลฯ (สถาบนัรับรองมาตรฐานไอเอสโอ ม.ป.ป. ; ถนัดศรี 
ม.ป.ป.; ชุติมา 2554; มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต  2554;  
Odeyemi, 2012; Aksoydan, 2007) 

ส านักสุขาภิบาลอาหารและน ้ า (ม.ป.ป.) ได้
ก าหนดลกัษณะและพฤติกรรมของผูป้ฎิบติังานท่ีเก่ียวขอ้งกบั
อาหารว่า  ผู ้สัมผ ัสอาหาร ต้องตัด เล็บสั้ นและไม่สวม
เคร่ืองประดบัท่ีน้ิวมือและขอ้มือ เคร่ืองประดบัท่ีอาจหลุดร่วง
ลงในอาหาร(สุวิมล ม.ป.ป.) เพราะจะเป็นแหล่งสะสมส่ิง
สกปรกและเช้ือโรคได ้ ผูส้ัมผสัอาหารตอ้งลา้งมือให้สะอาด
ก่อนเตรียมปรุง ประกอบ จ าหน่ายอาหารทุกคร้ัง ใช้อุปกรณ์
ในการหยบิจบัอาหารท่ีปรุงส าเร็จแลว้ทุกชนิด (Yoo, 2012) 

2.5.4 ท่านคิดว่าพนักงานท่ีดูแล
มือและเล็บให้สะอาด ไม่ทาสี
เล็บและไม่ปล่อยให้เล็บยาว เป็น
สุขลกัษณะส่วนบุคคลท่ีดี 
2.5.5 ท่านคิดว่าพนกังานไม่ควร
สวมเคร่ืองประดับท่ีไม่สะอาด 
หรือมีสภาพท่ีช้ินส่วนใกล้จะ
หลุด หรือมีการประดับท่ีเยอะ
เกินไปท่ีน้ิวมือหรือข้อมือ เช่น 
สายสิญจน์ เชือกผูกขอ้มือ ก าไล 
แหวน ฯลฯ เพราะอาจท าให้เกิด
ปัญหาดา้นสุขอนามยั 
2.5.6. ท่านคิดว่าการท่ีพนักงาน
ไม่ไดป้กปิดบาดแผลท่ีมือ ไม่ได้
ท  าใหเ้กิดปัญหาดา้นสุขอนามยั 
[แสดงความหมายกลบัทิศทาง] 
2.5.7 ท่านคิดว่าพนักงานท่ีไม่มี
กล่ินตัว เป็นสุขลักษณะส่วน
บุคคลท่ีดี 
2.5.8 ท่านคิดวา่พนกังานท่ีไม่ไอ
หรือจามลงบน อาหารหรือส่ิงท่ี
เก่ียวข้อง เป็นสุขลักษณะส่วน
บุคคลท่ีดี 
2.5.9 ท่านคิดวา่เม่ือพนกังานป่วย
หรือมีอาการมึนเมาไม่ควรมา
ปฎิบติังาน เพราะอาจท าให้เกิด
ปัญหาดา้นสุขอนามยั 
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ค าจ ากดัความ ค าถามในแบบสอบถาม 
Aksoydan (2007) ได้ระบุลักษณะ

ส่วนบุคคลของพนกังานบริการว่าจะตอ้งไม่มีกล่ิน
ติดตัวเป็นปัจจัย ท่ีพึงพิจารณาถึงประเด็นด้าน
สุขอนามยั 

U.S. Department of health and human 
services (2013)  ก าหนดไว้ในหมวดอาหารถึง
วธีิการป้องกนัการปนเป้ือนโดยก าหนดให้พนกังาน
ผูป้ฎิบัติงานต้องไม่สัมผสัอาหารท่ีพร้อมแก่การ
บริโภคโดยใช้มือท่ีเปลือยเปล่า ตอ้งไม่สัมผสัแก้ว
น ้ าในบริเวณท่ีริมฝีปากของลูกค้ามีโอกาสสัมผสั 
และตอ้งไม่น าภาชนะท่ีลูกคา้ใช้แลว้ไปแบ่งอาหาร
ท่ีเสิร์ฟใหม่ ไม่น าผา้ท่ีใช้เช็ดบนโต๊ะอาหารไปเช็ด
บริเวณอ่ืน ไม่น าภาชนะบรรจุอาหารใดๆ ท่ีใชโ้ดย
ลูกค้ารายหน่ึงแล้วไปเสิร์ฟให้ลูกค้าอีกรายหน่ึง 
หากไม่ มีการป้องกันการปนเ ป้ือน เ ช่น พวง
เคร่ืองปรุง ขวดซอสถูกเปิดทิ้งไว ้ฯลฯ 

2.5.10 ท่านคิดวา่พนกังานท่ีไม่ลูบหนา้ เสย
ผม ไม่แคะ แกะ เกาตามร่างกาย เป็น
สุขลกัษณะส่วนบุคคลท่ีดี 
2.5.11 ท่ า น คิ ด ว่ า พ นั ก ง า น ต้ อ ง ไ ม่
ล้วงกระเป๋าเส้ือหรือกางเกง หรือหยิบจบั
ส่ิงของต่างๆ ท่ีอาจไม่สะอาดระหว่าง
ปฎิบติังาน เพราะอาจท าให้เกิดปัญหาดา้น
สุขอนามยั 
2.5.12. ท่านคิดวา่พนกังานสามารถอมหรือ
เค้ียวอาหาร หรือด่ืมเคร่ืองด่ืมระหว่างให้
การบริการได้ เพราะไม่ท าให้เกิดปัญหา
ดา้นสุขอนามยั 
[แสดงความหมายกลบัทิศทาง] 
2.5.13 ท่านคิดว่าการ ท่ีพนักงานน าผ้า
ส าหรับท าความสะอาดโต๊ะอาหารไปเช็ด
บ ริ เวณ อ่ืน  อาจท า ให้ เ กิด ปัญหาด้าน
สุขอนามยั 
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