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บทคัดย่อ 

การวิจัยนี้เป็นการหาความสัมพันธ์เชิงท านาย มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความรู้ ทัศนคติ การได้รับข้อมูล
ข่าวสารและพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารและปัจจัยท านายพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการ
ร้านจ าหน่ายอาหาร และแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ในเขตอ าเภอควนเนียง จังหวัดสงขลา จ านวนทั้งสิ้น 132 คน 
ค านวณขนาดของกลุ่มตัวอย่างโดยใช้โปรแกรม G*Power สุ่มตัวอย่างด้วยวิธีการอย่างง่าย เครื่องมือที่ใช้ในการ
วิจัยคือแบบสอบถามที่ผ่านการตรวจสอบความตรงเชิงเนื้อหาอยู่ระหว่าง .67 – 1.00 และได้ทดสอบค่าความ
เชื่อมั่นโดยแบบสอบถามความรู้และพฤติกรรมได้ค่า KR-20 เท่ากับ .71 และ .72 ตามล าดับ ส่วนแบบสอบถาม
ทัศนคติและการได้รับข้อมูลข่าวสารได้ค่าสัมประสิทธิ์แอลฟ่าของครอนบาค เท่ากับ .77 และ .75 ตามล าดับ
วิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติเชิงพรรณนา และการวิเคราะห์ถดถอยเชิงพหุแบบขั้นตอน  

ผลการวิจัยพบว่า ผู้ประกอบการร้านอาหารและแผงลอยมีความกลุ่มตัวอย่างมีความรู้อยู่ในระดับปาน
กลาง (Mean=21.27, SD= 2.98) ทัศนคติอยู่ในระดับมาก (Mean =3.68, SD= .41) การได้รับข้อมูลข่าวสารอยู่
ในระดับปานกลาง (Mean=2.43, SD= .40) และพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารอยู่ในระดับมาก (Mean 
=92.39, SD= 14.15) และปัจจัยท านายพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการร้านจ าหน่ายอาหาร 
และแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ในเขตอ าเภอควนเนียง จังหวัดสงขลา ได้แก่ การได้รับข้อมูลข่าวสาร โดยสามารถ
อธิบายความแปรปรวนได้ร้อยละ 12.60 (R2 = .126, p=.004) อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .01 

ควรจัดอบรมให้ผู้ประกอบการปฏิบัติตามเกณฑ์ที่ก าหนดเพื่อเป็นการส่งเสริมงานสุขาภิบาลอาหารใน
พื้นที่ให้เกิดความเข้มแข็งในการกอบประการด้านอาหารและสนับสนุนให้องค์การเครือข่ายเข้ามามีส่วนร่วมใน
การด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร 
 
ค ำส ำคัญ : สุขาภิบาลอาหาร, ร้านอาหาร, แผงลอย, การได้รับข้อมูลข่าวสาร 
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and Food Stall Entrepreneurs in Area of Kuanneing District, Songkhla Province 
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Abstract 

This predictive correlational research aimed to determine knowledge, attitude, 
information perception and food sanitation behavior and predicting factors of  food sanitation 
behavior among food selling and food stall entrepreneurs in area of Kuanneing district, 
Songkhla province. Sample were 132 calculated using G* power program and recruited by 
simple random sampling. Research instrument was a set of questionnaire which was validated 
for content validity yielding Index of item objective congruence ranging from .67-1.00. 
Knowledge and behavior questionnaires were tested for reliability using KR-20 yielding a value 
of .71 and .72, respectively. Attitude and information perception questionnaires were tested by 
Cronbach alpha coefficient yielding reliability value of .77 and .75, respectively. Data were 
analyzed using descriptive statistics and stepwise multiple regression. 

Research results revealed that food selling and food stall entrepreneurs had a high 
level of knowledge (57.58%, Mean= 21.27, SD=2.98). Attitude towards food sanitation was at a 
high level (Mean= 3.68, SD=.41). Information perception on food sanitation was at a high level 
(Mean=2.43, SD=.40). Food sanitation behavior in item of spoons, forks, sticks were placed 
upright and orderly in clean containers and item of wrapping and keeping high from the floor 
60 cm was least practiced (93.44% and 69.01%, respectively). Predicting factor of food 
sanitation behavior among food selling and food stall entrepreneurs in area of Kuanneing 
district, Songkhla province was information perception which significantly accounted for 
12.60% of variance (R2 = .126, p=.004). 

Therefore, entrepreneurs should follow specified criteria for promoting food sanitation 
in area to strengthen food management and encourage networking organization to participate 
in food sanitation implementation  
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บทน ำ 
อาหารนับเป็นปัจจัยที่มีความส าคัญต่อมนุษย์ในการด ารงชีวิต การได้รับอาหารที่สะอาด ปราศจากโรค 

หรือสิ่งปลอมปน จึงมีความส าคัญยิ่งในการด ารงชีวิตและสร้างเสริมให้มีการเจริญเติบโตของร่างกาย  ดังนั้นการ
ประกอบอาหารมีความส าคัญในทุกกระบวนการและทุกขั้นตอน(Mara, Lane, Scott, & Trouba, 2010; 
Jankeaw, 2001) กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุขได้มีแผนงานการด าเนินงานพัฒนามาตรฐานสถาน
ประกอบการด้านอาหารเร่ือยมานับตั้งแต่ปี พ.ศ. 2503  จนได้จัดตั้งส านักงานโครงการสุขาภิบาลอาหาร ตั้งแต่ปี 
พ.ศ. 2514  และจัดตั้งเป็นกองสุขาภิบาลอาหาร ในปี 2533 จนถึงปัจจุบัน ได้จัดตั้งเป็นส านักสุขาภิบาลอาหาร
และน้ า  โดยมุ่งเน้นพัฒนามาตรฐานสถานประกอบการให้ได้มาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอร่อย Clean Food 
Good Taste ซึ่งมีองค์ประกอบด้านการจัดการสิ่งแวดล้อมที่เกี่ยวข้องกับอาหาร ได้แก่ สถานที่จ าหน่าย                      
ตัวอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ สัตว์แมลงน าโรค และผู้สัมผัสอาหาร เพื่อให้ได้มาตรฐาน(Department of Health, 
2013) 

ปัจจุบันร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหาร เร่ิมมีบทบาทในชุมชนมีผู้สนใจเพื่อประกอบอาหารและ
จ าหน่ายมากขึ้น ดังนั้นจึงแหล่งการกระจายอาหารที่มีความส าคัญต่อผู้บริโภค จากจ านวนร้านที่เพิ่มมาขึ้นและ
ขาดการควบคุมคุณภาพแบบถูกสุขลักษณะ(Prommanee, 2019) หากบริโภคอาหารที่มีการปนเปื้อนของ
เชื้อจุลินทรีย์ก็จะส่งผลให้เกิดอันตรายต่อร่างกาย เกิดโรคที่เกิดจากอาหารและน้ าเป็นสื่อ( Food and water 
borne diseases) ทั้งแบบเฉียบพลันและเรื้อรัง โดยความรุนแรงของโรคขึ้นอยู่กับชนิดและปริมาณของสิ่ง
ปนเปื้อน การบริโภคอาหารที่น้ า ให้มนุษย์มีคุณภาพชีวิตที่ดีนั้น ต้องมีความปลอดภัยจากการปนเปื้อนของ
เชื้ อจุลินทรีย์ก่อโรคและสิ่ งปนเปื้อนต่างๆ (Jankeaw, 2001; Perathornich, Sujirarat, Sreesai, 2015; 
Sukhothai Thammathirat Open University, 2016 Conant & Fadem, 2012) ในปี 2563 ส านักสุขาภิบาล
อาหารและน้ า กรมอนามัย ด าเนินงานเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหารเขตพื้นที่องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น ในสถาน
ประกอบการ จ านวน 6,929 แห่ง พบว่า ผ่านเกณฑ์การเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหาร ร้อยละ 47.50 และไม่ผ่าน
เกณฑ์ ร้อยละ 52.50 จ านวนตัวอย่างประเภทอาหาร/น้ าบริโภค/เคร่ืองดื่ม/น้ าแข็ง จ านวน 22,824 ตัวอย่าง พบ
การปนเปื้อนโคลอฟอร์มแบคทีเรีย ซึ่งพบในอาหารประเภทปรุงส าเร็จร้อยละ 52.30 ผักสดที่ใช้ประกอบอาหาร 
ร้อยละ 32.67 น้ าแข็ง ร้อยละ 10.25 และอาหารประเภทอ่ืนๆ ร้อยละ 4.78 การตรวจมือผู้สัมผัสอาหาร จ านวน 
9517 ตัวอย่าง พบการปนเปื้อนร้อยละ 29.00 ในระดับที่เสี่ยงมาก การตรวจภาชนะและอุปกรณ์สัมผัสอาหารที่
เก็บจ านวน 20,919 ตัวอย่าง พบการปนเปื้อน ร้อยละ 24.11 ซึ่งพบในตัวอย่างช้อน ส้อม และแก้วน้ า 
สถานการณ์โรคติดต่อทางอาหารและน้ าของประเทศไทย ในปี 2563 พบว่ามีรายงานผู้ป่วยด้วย 5 โรคส าคัญที่
ติดต่อทางอาหารและน้ า ได้แก่ โรคอุจจาระร่วง 414,545 ราย เสียชีวิต 2 ราย โรคอาหารเป็นพิษ 40,973 ราย 
โรคบิด 1,108 ราย โรคไข้ไทฟอยด์หรือไข้รากสาดน้อย 220 ราย และอหิวาตกโรค 2 ราย (Department of 
Health, 2020) ทั้งนี้จากการทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้องพบว่า มีหลายปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับพฤติกรรมด้าน
สุขาภิบาลอาหาร เช่น อายุ ลักษณะของสถานประกอบการ คุณลักษณะการให้บริการ(Srinual, Tridech, 
Pandee, 2011) ทัศนคติ (Sukkwun, 2021; Yasaka, Mekrungrongwong, & Hinhumpatch, 2018) ความรู้ 
(Chuayray, 2015) รวมทั้งการได้รับการอบรม (Yasaka, Mekrungrongwong, & Hinhumpatch, 2018) 

อ าเภอควนเนียง จังหวัดสงขลา ได้ด าเนินงานด้านสุขาภิบาลด้านอาหารมีผู้ประกอบการร้านอาหาร
จ านวน 33 ร้าน แผงลอยจ าหน่ายอาหาร จ านวน 72 แผง ในส่วนสถานการณ์โรคที่มีอาหารและน้ าเป็นสื่อ ตั้งแต่
ปี พ.ศ. 2559 – 2653  ที่ส าคัญ ได้แก่ Acute diarrhea, Dysentery-total, Food จากข้อมูลและสภาพปัญหา
ของโรคที่มีอาหารและน้ าเป็นสื่อ ที่มีผลต่อสุขภาพของประชาชน ในอ าเภอควนเนียง จังหวัดสงขลา มีแนวโน้ม
ลดลงเพียงเล็กน้อยนั้น และยังคงเป็นปัญหาสุขภาพของประชาชนในพื้นที่อย่างต่อเนื่อง  ทั้งที่เป็นโรคที่สามารถ
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ควบคุม ป้องกัน ได้ด้วยหลักสุขาภิบาลอาหาร  โดยเฉพาะร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ซึ่งถ้า
ผู้ประกอบการ ผู้สัมผัสอาหาร มีความรู้ในด้านงานสุขาภิบาลอาหารและงานสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อมอย่างถูกต้อง 
และปฏิบัติอย่างต่อเนื่อง ก็สามารถลดแนวโน้มของการป่วยของโรคที่มีอาหารและน้ าเป็นสื่อลงได้ ดังนั้นผู้วิจัย ได้
เล็งเห็นความส าคัญของปัญหาดังกล่าว จึงได้ท าการศึกษาเรื่อง ปัจจัยท านายพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารของ
ผู้ประกอบการร้านจ าหน่ายอาหาร และแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ในเขตอ าเภอควนเนียง จังหวัดสงขลา เพื่อน าผล
การศึกษาคร้ังนี้ไปใช้ในการหาแนวทางในการส่งเสริมและปรับปรุงงานสุขาภิบาลอาหาร ของร้านอาหารและแผง
ลอยจ าหน่ายอาหาร ในอ าเภอควนเนียง จังหวัดสงขลา อันส่งผลต่อคุณภาพของอาหาร และคุณภาพชีวิตที่ดี ของ
ประชาชนทุกคนต่อไป 
 
วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 

1. เพื่อศึกษาความรู้ ทัศนคติ การได้รับข้อมูลข่าวสารและ พฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารของ
ผู้ประกอบการร้านจ าหน่ายอาหาร และแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ในเขตอ าเภอควนเนียง จังหวัดสงขลา 

2. เพื่อศึกษาปัจจัยท านายพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการร้านจ าหน่ายอาหาร และ
แผงลอยจ าหน่ายอาหาร ในเขตอ าเภอควนเนียง จังหวัดสงขลา  
 
กรอบแนวคิดกำรวิจัย 

การวิจัยครั้งนี้ผู้วิจัยใช้แนวคิดข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่าย
อาหารของส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า (Department of Health, Ministry of Public Health, 2010)  
ประกอบด้วยการจ าหน่ายอาหารที่สะอาดและปลอดภัย ประกอบด้วย ความสะอาดของร้านค้าหรือแผงลอย การ
ใช้สารปรุงแต่ง การใช้น้ าดื่ม น้ าแข็ง การล้างและการเก็บภาชนะ วัสดุดิบที่น าประกอบอาหารต้องสะอาด 
ปลอดภัยมีคุณค่าทางอาหาร กระบวนการท าอาหารตลอดจนความสะอาดของผู้ปรุงอาหาร ทั้งนี้จากการทบทวน
วรรณกรรมที่เก่ียวข้องพบว่า อายุ รายได้ ความรู้ ทัศนคติ และการได้รับข้อมูลข่าวสารของผู้ประกอบการ ส่งผล
ต่อพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการร้านจ าหน่ายอาหาร และแผงลอยจ าหน่ายอาหาร  

 
 
 
 

 
 

 
 

 

ภำพ  กรอบแนวคิดการวิจัย 
 
ระเบียบวิธีวิจัย 

เป็นการวิจัยหาความสัมพันธ์เชิงท านาย (Correlational Predict Design) 
ประชำกรและกลุ่มตัวอย่ำง 
ประชากร ได้แก่ ผู้ประกอบการและพนักงานในร้านอาหาร จ านวน 48 ร้าน จ านวน 96 คน และ

ผู้ประกอบการแผงลอยจ าหน่ายอาหารในอ าเภอควนเนียง จังหวัดสงขลา จ านวน 102 แผง จ านวน 198 คน 
ตั้งแต่มกราคม – มิถุนายน 2564 ก าหนดเกณฑ์คัดเข้าคือ 1) ผ่านการอบรมจากส าสนักงานสาธารณสุขอ าเภอ

พฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารของ
ผู้ประกอบการร้านจ าหน่ายอาหาร และ

แผงลอยจ าหนา่ยอาหาร 

- อายุ 
- รายได้ 
- ความรู้เกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร 
- ทัศนคติเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร 
- การได้รับรู้ข่าวสารทางด้านสุขาภิบาลอาหาร 
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ควนเนียง  2) เปิดจ าหน่ายสินค้าหรืออาหารอย่างต่อเนื่องตั้ง 3 เดือนขึ้นไป 3) ยินยอมให้ข้อมูล ก าหนดเกณฑ์  
คัดออกคือ ลูกจ้างไม่สามารถอ่านภาษาไทยได้ 

กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัย ได้แก่ ผู้ประกอบการและพนักงานในร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่าย
อาหารในอ าเภอควนเนียง จังหวัดสงขลา จ านวนทั้งสิ้น 138 คน ค านวณกลุ่มตัวอย่างโดยใช้โปรแกรม G* Power 
Analysis (Faul, Erdfelder, Lang, & Buchner, 2007) ใช้ Test family เลือก F-test, Statistical test เลือก 
Linear multiple regression: fix model, R2 deviation from zero  ก าหนดค่าอิทธิพลขนาดกลาง (Effect 
size) = 0.15 (Cohen, 1988) ค่าความคลาดเคลื่อน (Alpha) = .05 และค่า Power = .95 ตัวแปรอิสระ 
(Number of predictors) 5 ตัวแปร ใช้วิธีสุ่มตัวอย่างแบบชั้นภูมิ (Stratified Random  sampling) ตามสัดส่วน
ของร้านอาหารและแผงลอย ได้จ านวนจ านวนร้านอาหาร 64 ร้าน และแผงลอย 74 ร้าน ทั้งนี้เนื่องจากมีข้อมูล 
Outlier จ านวน 6 ชุด จึงตัดออก เหลือกลุ่มตัวอย่าง 132 คน 

เครื่องมือที่ใช้ในกำรวิจัย 
เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ประกอบด้วย 4 ส่วน ดังนี้ 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป เป็นแบบสอบถามถามเกี่ยวกับข้อส่วนบุคคล ประกอบด้วย เพศ อายุ การศึกษา 

รายได้ โดยลักษณะค าตอบให้เลือกตอบและเติมข้อมูลในช่องว่าง 
ส่วนที่ 2 เป็นแบบประเมินความรู้เกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการและพนักงานในร้านอาหาร 

จ านวน 27 ข้อ ลักษณะค าตอบให้เลือกตอบโดยตอบถูกให้ 1 คะแนน และตอบผิดให้ 0 คะแนน ส าหรับเกณฑ์
การจัดกลุ่มคะแนนใช้เกณฑ์ของ Bloom  (1956) ดังนี้ 

 คะแนนร้อยละ 80 - 100 (22 คะแนนขึ้นไป) หมายถึง  มีความรูร้ะดับสงู 
 คะแนนร้อยละ 60 - 79 (16-21 คะแนน)  หมายถึง  มีความรูร้ะดับปานกลาง 
 คะแนนต่ ากว่าร้อยละ 60 (น้อยกว่า 16 คะแนน) หมายถึง  มีความรูร้ะดับต่ า 
ส่วนที่ 3 เป็นแบบสอบถามทัศนคติต่อการสุขาภิบาลอาหารจ านวน 20 ข้อ ลักษณะค าตอบเป็นแบบ

ประเมินค่า 5 ระดับ ส าหรับข้อความเชิงบวกให้คะแนนจาก 5 หมายถึง เห็นด้วยมากที่สุด ถึง 1 คะแนน หมายถึง 
เห็นด้วยน้อยที่สุด หากเป็นข้อค าถามเชิงลบให้คะแนนจาก 1 หมายถึง เห็นด้วยมากที่สุด ถึง 5 คะแนน หมายถึง 
เห็นด้วยน้อยที่สุด ใช้เกณฑ์การแบ่งระดับของ Wongrata (2010) แบ่งเป็น 5 ระดับ ดังนี้ 
  ค่าเฉลี่ย 1.00 – 1.49 หมายถึง มีทัศนคติในระดับน้อยที่สุด 
  ค่าเฉลี่ย 1.50 – 2.49 หมายถึง มีทัศนคติในระดับน้อย 
  ค่าเฉลี่ย 2.50 – 3.49 หมายถึง มีทัศนคติในระดับปานกลาง 
  ค่าเฉลี่ย 3.50 – 4.49 หมายถึง มีทัศนคติในระดับมาก 
  ค่าเฉลี่ย 4.50 – 5.00 หมายถึง มีทัศนคติในระดับมากที่สุด 

ส่วนที่ 4 เป็นแบบสอบถามการได้รับข้อมูลข่าวสารทางด้านสุขาภิบาลอาหารจ านวน 15 ข้อ ลักษณะ
ค าตอบเป็นแบบประเมินค่า 4 ระดับ ส าหรับข้อความเชิงบวกให้คะแนนจาก 4 หมายถึง เห็นด้วยมากที่สุด ถึง 1 
คะแนนหมายถึง เห็นด้วยน้อยที่สุด หากเป็นข้อค าถามเชิงลบให้คะแนนจาก 1 หมายถึง เห็นด้วยมากที่สุด ถึง 4 
คะแนนหมายถึง เห็นด้วยน้อยที่สุด การแบ่งระดับของการได้รับข้อมูลข่าวสารโดยใช้พิสัยหารด้วยช่วงชั้นที่
ต้องการ มี 3 ระดับ ดังนี้ (Wongrata, 2010) 
  ค่าเฉลี่ย 1.00 – 2.00 หมายถึง ได้รับข้อมูลข่าวสารในระดับน้อย 
  ค่าเฉลี่ย 2.01 – 3.00 หมายถึง ได้รับข้อมูลข่าวสารในระดับปานกลาง 
  ค่าเฉลี่ย 3.01 – 4.00 หมายถึง ได้รับข้อมูลข่าวสารในระดับมาก 
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ส่วนที่ 5 ประเมินพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารจากสุขาภิบาลอาหารแบบประเมินร้านอาหาร จ านวน 15 
ข้อ และแบบประเมินแผงลอยจ าหน่ายอาหาร จ านวน 12 ข้อ ของส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข (2556)  ลักษณะของค าตอบให้เลือกตอบ หากปฏิบัติถูกต้องให้ 1 คะแนน และปฏิบัติไม่
ถูกต้องให้ 0 คะแนนตามเกณฑ์ประเมินแผงลอยจ าหน่ายอาหารมาตรฐาน ซึ่งจะผ่านเกณฑ์แผงลอยจ าหน่าย
อาหาร จะต้องผ่านเกณฑ์การประเมินทั้งหมดทุกข้อ ทั้งนี้เนื่องจากคะแนนเต็มของร้านอาหารและแผงลอยไม่
เท่ากันผู้วิจัยจึงแปลงค่าคะแนนที่ได้เป็นร้อยละก่อนน าไปวิเคราะห์ข้อมูล ส าหรับเกณฑ์การระดับพฤติกรรมใช้
เกณฑ์ของ Bloom (1956) ดังนี้ 

 คะแนนร้อยละ 80 - 100 หมายถึง  มีพฤติกรรมระดับสงู 
 คะแนนร้อยละ 60 - 79   หมายถึง  มีพฤติกรรมระดับปานกลาง 
 คะแนนต่ ากว่าร้อยละ 60  หมายถึง  มีพฤติกรรมระดับต่ า 
กำรตรวจสอบคุณภำพของเคร่ืองมือ 
แบบสอบถามผ่านการตรวจสอบความตรงเชิงเนื้อหา (Content Validity) จากผู้ทรงคุณวุฒิจ านวน 3 

ท่าน ประกอบด้วย ทรงคุณวุฒิจ านวนด้านสาธารณสุขจากส านักงานสาธารณสุขจังหวัดสงขลา 1 คน อาจารย์
ด้านสาธารณสุขจากคณะพยาบาล มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร์ 1 คน และอาจารย์ที่มีความเชี่ยวชาญ
ด้านวิจัย 1 คน จากวิทยาลัยพยาบาลบรมราชชนนี สงขลา ได้ค่าดัชนีความสอดคล้องของข้อค าถามกับ
วัตถุประสงค์ระหว่าง .67 – 1.00 แล้วน ามาทดลองใช้กับกลุ่มที่มีลักษณะคล้ายคลึงกับผู้ประกอบร้านอาหารใน
อ าเภอบางกล่ า จังหวัดสงขลา จ านวน  30 คน เพื่อหาค่าความเชื่อมั่น (Reliability) แบบสอบถามความรู้และ
พฤติกรรมได้ค่า KR-20 เท่ากับ .71 และ .72 ตามล าดับ ส่วนแบบสอบถามทัศนคติและการได้รับข้อมูลข่าวสารได้
ค่าสัมประสิทธิ์แอลฟ่าของครอนบาค (Cronbach’s Alpha Coefficient) เท่ากับ .77 และ .75 ตามล าดับ 

กำรเก็บรวบรวมข้อมูล 
ผู้วิจัยด าเนินการเก็บข้อมูลโดยผู้วิจัยท าหนังสือถึงสาธารณสุขอ าเภอควนเนียง จังหวัดสงขลาที่ได้รับการ

สุ่มเป็นกลุ่มตัวอย่าง เพื่อขอความร่วมมือในการตอบแบบสอบถามการวิจัย ด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูลในช่วง
เดือนพฤษภาคม – มิถุนายน 2564 โดยผู้วิจัยได้ชี้แจงวัตถุประสงค์การวิจัย และได้จัดท าคู่มือประกอบการเก็บ
ข้อมูลวิจัยให้กับผู้ช่วยนักวิจัยได้ศึกษาเพิ่มเติมเพื่อใช้เก็บข้อมูล ทั้งนี้ภายหลังกลุ่มตัวอย่างส่งแบบสอบถามคืน 
ผู้วิจัยท าการตรวจสอบความสมบูรณ์ของแบบสอบถามที่ได้รับคืน พบว่ามีข้อมูล Outlier จ านวน 6 ชุด จึงตัด
ออก เหลือกลุ่มตัวอย่าง 132 คน คิดเป็นร้อยละ 95.65  

กำรวิเครำะห์ข้อมูล 
1. วิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปโดยใช้ ความถี่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าต่ าสุด และค่าสูงสุด 
2. วิเคราะห์ความรู้ ทัศนคติ การได้รับข้อมูลข่าวสารและ พฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารของ

ผู้ประกอบการร้านจ าหน่ายอาหาร และแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ในเขตอ าเภอควนเนียง จังหวัดสงขลา โดยใช้ 
ความถี่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย และค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

3. วิเคราะห์ปัจจัยท านายพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการร้านจ าหน่ายอาหาร และ
แผงลอยจ าหน่ายอาหาร ในเขตอ าเภอควนเนียง จังหวัดสงขลา โดยสถิติการวิเคราะห์ถดถอยเชิงพหุ (Multiple 
Regression Analysis) แบบขั้นตอน (Stepwise)  ทั้งนี้ก่อนการวิเคราะห์สถิติถดถอยเชิงพหุ ผู้วิจัยได้ผ่านการ
ทดสอบข้อตกลงเบื้องต้น (Assumption) (Hair, Black, Babin, & Anderson, 2010) ของสถิติที่ใช้ ดังนี้ 
                 3.1 การมีข้อมูลลักษณะการแจกแจงเป็นโค้งปกติ และตัวแปรอิสระและตัวแปรตามมีความสัมพันธ์
เชิงเส้น โดยพิจารณาจากกราฟ Normal Probability Plot พบว่าข้อมูลส่วนใหญ่จะอยู่รอบ ๆ เส้นตรง ดังนั้น
สรุปได้ว่า ลักษณะของข้อมูลมีการแจกแจงแบบปกติ  
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3.2 ทดสอบความแปรปรวนของค่าความคลาดเคลื่อนคงที่ต้องมีความเป็นเอกภาพ  
(Homoscedasticity) และข้อมูลไม่มี Outliers โดยพิจารณาจากกราฟ Scatter Plot พบว่ามีการกระจายของ 
จุดห่างจากเส้นตรงอย่างสมมาตร และอยู่ระหว่าง ± 3  
     3.3 ตัวแปรอิสระแต่ละตัวไม่มีความสัมพันธ์พหุร่วมเชิงเส้นสูง (Multicollinearity) โดยการ
พิจารณาจากค่า Tolerance เท่ากับ 1.00 และค่า VIF เท่ากับ 1.00  
 
จริยธรรมวิจัย  

วิจัยนี้ได้รับการรับรองจากคณะกรรมการพิจารณาจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ของส านักงานสาธารณสุข
จังหวัดสงขลา ได้หมายเลขรับรอง 2000/2564 ลงวันที่ 17 พฤษภาคม 2564 ผู้วิจัยค านึงถึงการพิทักษ์สิทธิของ
กลุ่มตัวอย่าง 3 ด้าน คือ ความเสี่ยงที่อาจจะเกิดขึ้นจากการวิจัย ประโยชน์ที่ได้รับจากการวิจัย และการรักษา
ความลับของข้อมูล นอกจากนี้ผู้วิจัยได้ชี้แจงรายละเอียดในแบบสอบถาม โดยครอบคลุมข้อมูลต่อไปนี้ 1) ชื่อและ
ข้อมูลเกี่ยวกับผู้วิจัย 2) วัตถุประสงค์ และประโยชน์ที่ได้รับจากการวิจัย 3) ขั้นตอนการเก็บรวบรวมแบบสอบถาม 
ไม่มีการระบุชื่อของผู้ตอบแบบสอบถามในแบบสอบถาม 4) การเก็บรักษาข้อมูลเป็นความลับ 5) การเสนอ
ผลงานวิจัยในภาพรวม 6) สิทธิที่จะตอบรับหรือปฏิเสธการเข้าร่วมการวิจัย หรือสิทธิที่จะถอนตัวออกจากการวิจัย
ได้ตลอดเวลา โดยไม่มีผลกระทบต่อการปฏิบัติงานของผู้ตอบแบบสอบถามและข้อมูลทั้งหมดจะถูกท าลายภายใน 
1 ปี ภายหลังจากที่ผลการวิจัยได้รับการเผยแพร่แล้ว 
 
ผลกำรวิจัย 

1.  ข้อมูลทั่วไปของกลุ่มตัวอย่าง ผู้ประกอบร้านแผงลอย ร้อยละ 53.79 ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง                  
ร้อยละ 78.03 มีอายุเฉลี่ย 47.58 ปี (SD. = 12.06) โดยมีอายุต่ าสุด 20 ปี อายุสูงสุด 76 ปี การศึกษาระดับ
มัธยมศึกษาร้อยละ 34.85 รายได้จากการขายอาหารเฉลี่ย 14,284 บาทต่อเดือน (SD. = 8,807) ไม่เคยได้รับการ
อบรมเรื่องหลักสุขาภิบาลอาหารในรอบปีที่ผ่านมาร้อยละ 68.12 และไม่เคยการเป็นสมาชิกชมรม/กลุ่ม
ผู้ประกอบการร้านอาหาร/แผงลอยจ าหน่ายอาหารร้อยละ 82.58 (ตาราง 1) 

 
ตาราง 1 จ านวนและร้อยละ ข้อมูลทั่วไปของกลุ่มตัวอย่าง (n = 132) 

ข้อมูลทั่วไป จ ำนวน (คน) ร้อยละ 
ประเภท   

ร้านอาหาร 61 46.21 
แผงลอย 71 53.79 

เพศ   
ชาย 29 21.97 
หญิง 103 78.03 

อาย ุ(Mean= 47.58, SD=12.06, Min=20, Max=76)   
ระดับการศึกษา   

ประถมการศึกษา 42 31.82 
มัธยมศึกษา 46 34.85 
อนุปริญญา / ปริญญาตร ี 43 32.58 
สูงกว่าปริญญาตร ี 1 0.76 
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ตาราง 1 จ านวนและร้อยละ ข้อมูลทั่วไปของกลุ่มตัวอย่าง (n = 132) 

ข้อมูลทั่วไป จ ำนวน (คน) ร้อยละ 
รายได้จากการขายอาหาร (Mean= 14,284, SD=8,807, Min=300, Max=60,000)   
การไดร้ับการอบรมเรื่องหลักสุขาภิบาลอาหารในรอบปีท่ีผา่นมา   

ได้รับ 42 31.82 
ไม่ได้รับ 90 68.12 

การเป็นสมาชิกชมรม/กลุม่ผู้ประกอบการร้านอาหาร/แผงลอยจ าหนา่ยอาหาร   
เป็น 23 17.42 
ไม่เป็น 109 82.58 

 
2. ความรู้ ทัศนคติ การได้รับข้อมูลข่าวสารและ พฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการร้าน

จ าหน่ายอาหาร และแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ในเขตอ าเภอควนเนียง จังหวัดสงขลา พบว่ากลุ่มตัวอย่างมีความ
รู้อยู่ในระดับปานกลาง (Mean=21.27, SD= 2.98) ทัศนคติอยู่ในระดับมาก (Mean=3.68, SD= .41) การได้รับ
ข้อมูลข่าวสารอยู่ในระดับปานกลาง (Mean=2.43, SD= .40) และพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารอยู่ในระดับ
มาก (Mean=92.39, SD= 14.15) (ตาราง 2) 
ตาราง 2 ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ความรู้ ทัศนคต ิการได้รับข้อมูลข่าวสารและ พฤติกรรมด้าน 

สุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการร้านจ าหนา่ยอาหาร และแผงลอยจ าหนา่ยอาหาร อ าเภอควนเนียง 
           จังหวัดสงขลา (n=132) 

ตัวแปร คะแนนเต็ม Mean SD ระดับ 
ความรู้  27 21.27 2.98 ปานกลาง 
ทัศนคต ิ 5 3.68 0.41 มาก 
การไดร้ับข้อมลูข่าวสาร 4 2.43 0.40 ปานกลาง 
พฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหาร 100 92.39 14.15 สูง 

 
3. ปัจจัยท านายพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการร้านจ าหน่ายอาหาร และแผงลอย

จ าหน่ายอาหาร ในเขตอ าเภอควนเนียง จังหวัดสงขลา ได้แก่ การได้รับข้อมูลข่าวสาร โดยสามารถอธิบายความ
แปรปรวนได้ร้อยละ 12.60 (R2 = .126, p=.004) อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .01 ดังแสดงในตาราง 3 โดย
สามารถเขียนเป็นสมการท านายในรูปคะแนนมาตรฐาน ดังนี้ 

พฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหาร = .261(การได้รับข้อมูลข่าวสาร) 
 

ตาราง 3 ผลการวิเคราะห์ถดถอยพหุคูณของพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการร้านจ าหน่าย
อาหาร และแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ในเขตอ าเภอควนเนียง จังหวัดสงขลา 

ปัจจัยท ำนำย B SE Beta t p-value 
ค่าคงท่ี 67.673 15.786  4.287 <.001 
อาย ุ .162 .104 .138 1.562 .121 
รายได ้ .000 .000 .167 1.884 .062 
ความรู ้ .094 .654 .018 .166 .869 
ทัศนคต ิ -3.408 3.904 -.094 -.873 .384 
การไดร้ับข้อมลูข่าวสาร 9.656 3.284 261 2.940 .004 
R = .355  R2 = .126  adj.R2 = .087   df = 1, 117   F =-3.249  SE.est   = 13.898  p – value = .009 



 ปัจจัยท านายพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการร้านจ าหน่ายอาหาร และแผงลอยจ าหน่ายอาหาร  
ในเขตอ าเภอควนเนียง จังหวัดสงขลา  
Predicting Factors of Food Sanitation Behavior among Food Selling and Food Stall Entrepreneurs in Area  
of Kuanneing District, Songkhla Province 

 

ปีท่ี 4 ฉบับท่ี 2 กรกฎาคม – ธันวาคม 2564 ISSN 2651-1312 

146 

 
อภิปรำยผล 

การสุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการร้านจ าหน่ายอาหาร และแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ในเขตอ าเภอ
ควนเนียง จังหวัดสงขลา มีความรู้อยู่ในระดับสูง ทัศนคติในภาพรวมอยู่ในระดับมาก พฤติกรรมด้านสุขาภิบาล
อาหารของผู้ประกอบการร้านจ าหน่ายอาหาร สอดคล้องกับการศึกษาในร้านอาหารทั้งภายในและรอบๆ  
มหาวิทยาลัยนเรศวรจังหวัดพิษณุโลก (Yasaka, Mekrungrongwong & Hinhumpatch, 2018) ร้านอาหารใน
เขตเทศบาลพิษณุโลก (Perathornich, Sujirarat, Sreesai, 2015) ผู้ประกอบการอาหารในศูนย์พัฒนาเด็กก่อน
วัยเรียนกรุงเทพมหานคร (Issarasongkhram & Boonprakong, 2018) จะเห็นได้ว่าผู้ประกอบการส่วนมากจะมี
ความรู้ ทัศนคติ และพฤติกรรมที่ดีในการประกอบอาหาร โดยความรู้ ทัศนคติ และพฤติกรรมการสุขาภิบาล
อาหารนั้นมีความสัมพันธ์เชิงบวก ต่อการแสดงออกถึงการให้ความส าคัญกับการสุขาภิบาลอาหารในทุกขั้นตอน  
(Mara, Lane, Scott, & Trouba, 2010; Jankeaw, 2001) ซึ่งมีองค์ประกอบที่ เกี่ยวข้องกับอาหาร ได้แก่ 
สถานที่จ าหน่าย ตัวอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ สัตว์แมลงน าโรค และผู้สัมผัสอาหาร เพื่อให้ได้มาตรฐาน 
(Department of Health, 2013) หากพิจารณาในความรู้ ทัศนคติ พฤติกรรม ยังพบในประเด็นย่อยเช่น อาหาร
ประเภทเนื้อสัตว์เก็บในตู้เย็นอุณหภูมิที่ไม่สูงกว่า 7.2 องศาเซลเซียส การจัดเก็บช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอา
ด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะ อาด และมีการปกปิด เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. การเข้ารับการอบรมเกี่ยวกับ
การปฏิบัติตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารเป็นสิ่งที่ควรปฏิบัติ ที่ผู้ประกอบการมีความรู้และทัศนคติยังอยู่ใน
ระดับต่ า ทั้งนี้เนื่องจากกลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้เป็นกลุ่มที่ ได้รับการอบรมเรื่องหลักสุขาภิบาลอาหาร
ในรอบปีที่ผ่านมาร้อยละ 68.12 และไม่เคยการเป็นสมาชิกชมรม/กลุ่มผู้ประกอบการร้านอาหาร/แผงลอย
จ าหน่ายอาหารร้อยละ 82.58 ประกอบกับการระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา-19 ท าให้ผู้ประกอบการมีการ
เปิดปิดร้านเป็นช่วง ๆ เนื่องจากมาตรการการควบคุมโรคของภารครัฐจึงท าให้ไม่สามารถปรับปรุงปรุงร้านตาม
สถานการณ์ของโรคและข้อก าหนดของทางราชการ ดังนั้นจึงควรส่งเสริมให้กลุ่มผู้ประกอบการร้านอาหารในพื้นที่
ได้รับการอบรมและเข้าร่วมการเป็นสมาชิกในกลุ่ม  

การได้รับข้อมูลข่าวสารทางด้านสุขาภิบาลอาหารภาพรวมอยู่ในระดับมาก โดยการได้รับความรู้เรื่อง
สุขาภิบาลอาหารจากบุคลากรด้านสาธารณสุขมากที่สุด ทั้งนี้กระทรวงสาธารณสุขได้จัดโครงการด้านอาหาร
ปลอดภัย เมื่อปี พ.ศ. 2561 ภายใต้ชื่อโครงการ “Clean food good test” และกระทรวงสาธารณสุขโดยกรม
อนามัยได้ก าหนดให้ผู้ประกอบการกิจการและผู้สัมผัสอาหารต้องผ่านการอบรมตามหลักเกณฑ์ ตามกฎกระทรวง
สุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 ระบุว่า ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารต้องผ่านการ
อบรมตามประกาศของรัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข และ ประกาศของกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง
หลักเกณฑ์ และวิธีการจัดการอบรมผู้ประกอบการกิจการและผู้สัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561 (Department of 
Health, 2013; Government Gazette, 2018) การสนับสนุนการเสริมสร้างความรู้และทักษะการด าเนินงาน
อย่างสม่ าเสมอ ตลอดจนการรณรงค์ให้มีกิจกรรมกินร้อน ช้อนกลาง ล้างมือเพื่อส่งเสริมให้การด าเนินงานด้าน
สุ ข า ภิ บ า ล อ า ห า ร ภ า ย พั ฒ น า อ ย่ า ง ต่ อ เ นื่ อ ง แ ล ะ มี ป ร ะ สิ ท ธิ ภ า พ ( Somsanook,  Sirisophon, 
Boonchuaythanasit, 2016) 

การได้รับข้อมูลข่าวสาร เป็นปัจจัยท านายพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการร้าน
จ าหน่ายอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ในเขตอ าเภอควนเนียง จังหวัดสงขลา สอดคล้องผู้ประกอบกิจการ
และอาหารในจังหวัดพิษณุโลก(Yasaka, Mekrungrongwong & Hinhumpatch, 2018) โดยการให้ข้อมูล
ข่าวสารและความรู้แก่ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารนับว่าเป็นบุคคลส าคัญในการจัดหาวัตถุดิบ ปรุง 
ประกอบอาหารให้บริการอาหารที่สะอาดปลอดภัย รวมถึงมีคุณค่าทางโภชนาการ จ าเป็นต้องมีความเข้าใจ 
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หลักการสุขาภิบาลอาหารและสุขวิทยาส่วนบุคคล(Mara, Lane, Scott, & Trouba, 2010) รวมถึงกฎหมายที่
เกี่ยวข้อง เพื่อจะได้น าความรู้ไปปฏิบัติอย่างถูกต้อง และสามารถให้บริการอาหารที่สะอาดปลอดภัยสู่ผู้บริโภค
รวมถึงมีการจัดการบริหารที่ดีในสถานที่จ าหน่ายอาหารอีกด้วย(Department of Health, 2018) แนวทางที่
น าไปสู่ความส าเร็จของการด าเนินการสุขาภิบาลอาหาร ควรเน้นการปรับปรุงและยกระดับร้านอาหารและแผง
ลอย ร่วมกับการสิ่งเสริมให้ผู้ประกอบการมีความรู้ความเข้าใจ ที่น าไปสู่การด าเนินการที่เป็นมาตรฐาน 

 นอกจากนี้ปัจจัยรายได้ ความรูแ้ละทัศนคติเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร ไม่สามารถท านายได้เช่นกันทั้งนี้
เนื่องจากในช่วงการเก็บข้อมูลเป็นช่วงของการระบาดของโรคติดเชื้อโควิด 19  ทางภาครัฐออกมาตราการส าหรับ
ร้านจ าหน่ายอาหารและแผงลอยอย่างเคร่งครัด ตั้งแต่การติดตั้งเครื่องตรวจวัดอุณหูมิ การคัดกรองอาการเสี่ยงต่อ
โรคโควิด 19 การท าสัญลักษณ์เว้นระยะห่างอย่างน้อย 1 เมตร  การจัดจุดบริการล้างมือด้วยสบู่ หรือแอลกอฮอล์
เจล 70% เว้นระยะห่างระหว่างบุคคลอย่างน้อย 1 เมตร การจ ากัดลูกค้านั่งรับประทาน การจัดให้มีการระบาย
อากาศที่เพียงพอ การจัดท าฉากกั้น (Counter Shield) ระหว่างผู้รับประทานอาหาร และระหว่างเคาน์เตอร์ 
รวมทั้งการให้มีอุปกรณ์ป้องกันส่วนบุคคล เช่น หน้ากากอนามัย หรือหน้ากากผ้าร่วมกับ (Department of 
disease control, 2021) ตลอดจนการมาตรการปิดพื้นที่ (Lock Down)ของจังหวัดสงขลา อย่างต่อเนื่อง ท าให้
ผู้ประกอบการไม่สามารถจ าหน่ายอาหารได้ นอกจากนี้ร้านค้าในอ าเภอควนเนียงเป็นร้านค้าในชุมชน ไม่มี
งบประมาณเพียงพอในการปรับปรุงร้านค้าให้สอดรับกับมาตรการที่ทางราชการก าหนดจึงจ าเป็นต้องปิดไปโดย
ปริยายหรือร้านที่เปิดก็ไม่สามารถปรับปรุงร้านค้าให้ได้ตามเกณฑ์ จึงท าให้ผู้ประกอบการมีรายได้ลดลง และไม่มี
ความรูเ้พียงพอต่อการปรับปรุงร้านค้าตามเกณฑ์จึงไม่มีผลต่อพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหาร 
 
ข้อเสนอแนะ 

1. ข้อเสนอแนะในกำรน ำผลกำรวิจัยไปใช้ 
1.1 ส านักงานสาธารณสุขอ าเภอควนเนียง จังหวัดสงขลา ควรจัดอบรมผู้ประกอบการให้ได้ตาม

เกณฑ์ที่ก าหนดเพื่อเป็นการส่งเสริมงานสุขาภิบาลอาหารในพื้นที่ให้เกิดความเข้มแข็ง ในการประการด้านอาหาร
ส่งผลต่อความเชื่อมั่นกับผู้บริโภคในชุมชน 

1.2 ควรสนับสนุนให้องค์การเครือข่ายเข้ามามีส่วนร่วมในการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารไม่ใช่
เพยีงแต่เจ้าหน้าที่สาธารณสุขเท่านั้น เช่น องค์การบริหารส่วนต าบล ส านักงานเทศบาลเทศบาล สถานีต ารวจภูธร     
เป็นต้น 

2. ข้อเสนอแนะส ำหรับกำรท ำวิจัยครั้งต่อไป 
2.1 ควรศึกษาการสร้างรูปแบบการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารให้เหมาะสมกับวัฒนธรรมชุมชน 

เพื่อให้เกิดการส่งเสริมการมีส่วนร่วมจากผู้ประกอบการและเพื่อให้เกิดมูลค่าทางเศรษฐกิจของพื้นที่ต่อไป 
2.2 ควรศึกษาการประกอบอาหารและการจ าหน่ายอาหารในรูปแบบวิ ถีใหม่ (New Normal) ใน

ผู้ประกอบการเพื่อให้ได้รูปแบบที่เหมาะสมในการป้องกันโรคอุบัติใหม่  
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