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บทคัดยอ 

การวิจัยครั้งนี้เปนการวิจัยเชิงสํารวจ มีวัตถุประสงคเพื่อประเมินระดับความพึงพอใจ และศึกษาปจจัยที่
สัมพันธกับความพึงพอใจของผูประกอบการรานอาหารตอการดําเนินงานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร   
เก็บขอมูลในชวงเดือนธันวาคม 2553 – กุมภาพันธ 2554 โดยใชแบบสอบถาม กลุมตัวอยางที่ใชในการวิจัย คือ 
เจาของหรือผูชวยประกอบกิจการรวมถึงผูดูแลควบคุมที่ไดรับมอบหมายจากเจาของรานอาหารซึ่งมีพื้นที่ตั้งแต         
25 ตารางเมตรขึ้นไป จาก สํานักงานเขต50 เขตของกรุงเทพมหานคร จํานวน 270 ราย (รอยละ 90.0) วิเคราะหขอมูล
โดยใชโดยใชสถิติ t-Test หรือ One –Way ANOVA และ Pearson product moment correlation 
  ผลการวิจัย พบวา ระดับความพึงพอใจโดยรวมตอการดําเนินงานดานอาหารปลอดภัยอยูในระดับสูง ( X = 2.38)  
เมื่อพิจารณารายดาน พบวา ดานการกํากับดูแลใหเปนไปตามกฎหมายที่เกี่ยวของกับงานอาหารปลอดภัย และ      
ดานการตรวจสอบเฝาระวังทางการสุขาภิบาลอาหารอยูในระดับสูง ( X =2.52 และ X = 2.48) องคประกอบปจจัย     
ที่มีผลตอความพึงพอใจดานลักษณะสวนบุคคล พบวา อายุ มีความสัมพันธกับความพึงพอใจตอการดําเนินงาน
อาหารปลอดภัยอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.001) ดานลักษณะของสถานประกอบการ  และคุณลักษณะ              
การใหบริการมีความสัมพันธกับความพึงพอใจตอการดําเนินงานอาหารปลอดภัยอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.001) 
 ขอเสนอแนะจากการวิจัย ควรมีการจัดเจาหนาที่ผูปฏิบัติงานใหเพียงพอตอการใหบริการ เพื่อใหสามารถ
ดําเนินงานไดอยางมีประสิทธิภาพ และครอบคลุมทุกกลุมเปาหมายพรอมใหบริการอยูเสมอ กําหนดแนวทาง และ
ขั้นตอนการดําเนินงานอาหารปลอดภัยที่เปนระบบชัดเจน สงเสริมและพัฒนางานอาหารปลอดภัยอยางตอเนื่อง 
ปรับปรุงหลักเกณฑ กฎระเบียบตาง ๆ และมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารใหมีความชัดเจน และจัดทําขอมูลความรู 
จดหมายขาวดานอาหารปลอดภัยที่พรอมใชงานอยูเสมอ เพื่อใหผูประกอบการรานอาหารสามารถเขาถึงแหลงขอมูล
ตาง ๆ  โดยจัดสงเอกสารขอมูลความรู และจดหมายขาวดานอาหารทุก ๆ  เดือน เพื่อใหผูประกอบการรานอาหารไดรับทราบ
ขอมูลเกี่ยวกับงานอาหารปลอดภัย  
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ABSTRACT 

 
This survey research aimed at the evaluating and exploring the factors related to the satisfaction of food 

establishment entrepreneurs with the food safety program. The data was collected between December 2010 and 
February 2011 by using a questionaire. The sample for this research includes 270 owners (90%) or assistant 
managers of restaurants of 25 square meters or over, in 50 districts in Bangkok. The data was analyzed by using 
t-Test or One-way ANOVA and Pearson product moment correlation.  

The results showed that the overall satisfaction level of the food safety program was high ( X  = 2.38). 
Considering each factor, the satisfaction level of law enforcement and food sanitation monitoring were high         
( X = 2.52 and X  =2.48, respectively). The relationship between satisfaction of food safety program and age group 
was demonstrated to be significant (p<0.001). Moreover, it was found that the relationship between satisfaction of 
the food safety program and the establishment and service characteristics was statistically significant as well 
(p<0.001).  

The research findings suggested that government officers should be sufficiently provided with 
information for the service in order to operate effectively and cover all aspects. The methods and procedures for 
the food safety program should be delineated clearly. The food safety program should be supported and 
developed continually. Ordinances and standards related to food sanitation should be adjusted to make them 
clearer. Information and a newsletter about food safety should be convenient for the food establishment 
entrepreneur to access. These documents should be sent to food establishment entrepreneurs monthly. 
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ความสําคัญและที่มาของการศึกษา 
พระราชกฤษฎีกาวาดวยหลักเกณฑวิธีการบริหารกิจการบานเมืองที่ดี พ.ศ. 2546 กลาววาการดําเนินการ   

ทุกอยางของสวนราชการเพื่อตองการใหเกิดประโยชนสุขของประชาชนเกิดผลสัมฤทธ์ิตอภารกิจภาครัฐ             
เกิดประสิทธิภาพและเกิดการคุมคาในเชิงภารกิจของรัฐ ลดขั้นตอนการปฏิบัติงาน การปรับปรุงภารกิจของ        
สวนราชการใหทันสมัยตอสถานการณ การอํานวยความสะดวกและตอบสนองความตองการของประชาชน รวมทั้ง
การประเมินผลการปฏิบัติราชการอยางสม่ําเสมอ เพื่อใหการปฏิบัติงานของสวนราชการตอบสนองตอการพัฒนา
ประเทศและใหบริการแกประชาชนไดอยางมีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น (อักขราทร  จุฬารัตน, 2547: 704)                     
งานดานการสาธารณสุข ประกอบดวย 4 ดานคือ การปองกัน การสงเสริม การรักษา และการฟนฟู ในปจจุบันได
ดําเนินการสรางเสริมสุขภาพเชิงรุกซึ่งเปนงานหนึ่งที่ทํา คือการลดอัตราปวยดวยโรคอุจจาระรวงเฉียบพลันซ่ึงมาจาก
หลายสาเหตุแตสาเหตุหลักนาจะมาจากความไมปลอดภัยของอาหาร  แนวคิดการสรางสุขภาพเชิงรุก                     
ไดเร่ิมดําเนินการตั้งแตแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมฉบับที่ 9 (พ.ศ. 2545-2549) เพื่อลดอัตราปวยดวยโรคอุจจาระ
รวงเฉียบพลันใหเหลือไมเกิน 1,000 ตอแสนประชากรจนถึงป พ.ศ. 2551 ยังไมสามารถบรรลุเปาหมายได จากผลสรุป



รายงานการเฝาระวังโรคของสํานักระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข ในชวง 5 ปหลังสุดอัตราปวย
ดวยโรคอุจจาระรวงเฉียบพลันในประเทศไทย ยังอยูในระดับที่สูงกวาเปาหมาย คืออัตราปวยดวยโรคอุจจาระรวง
เฉียบพลันไมเกิน1,000 ตอแสนประชากรและมีแนวโนมที่สูงขึ้นใน 2 ปหลังสุดแสดงใหเห็นถึงปญหา              
ความไมปลอดภัยของอาหารที่สงผลกระทบตอสุขภาพของคนไทย และตอเศรษฐกิจของชาติไมทางตรง และ
ทางออม (สํานักระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข) 

สําหรับในกรุงเทพมหานครนั้นจากขอมูลกองควบคุมโรคติดตอ สํานักอนามัย กรุงเทพมหานครในรอบ     
2 ป พบวาโรคติดตอทางอาหารและน้ํา ไดแก โรคอุจจาระรวงเฉียบพลัน และโรคอาหารเปนพิษ ยังคงเปนปญหาสาํคญั
และมีแนวโนมสูงขึ้น ซ่ึงเห็นไดวาไดอัตราปวยของโรคอุจจาระรวงเฉียบพลัน และโรคติดตอทางอาหารและน้ํายังคง
เปนปญหาสําคัญทั้งในระดับประเทศ (กองควบคุมโรคติดตอ สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร, 2551) และในสวนของ
กรุงเทพมหานครซึ่งเปนเมืองหลวงของประเทศไทย กรุงเทพมหานครเล็งเห็นถึงความสําคัญของการบริโภคอาหารที่
ปลอดภัย และไดกําหนดยุทธศาสตร “กรุงเทพฯเมืองอาหารปลอดภัย” ขึ้น โดยมีเปาหมายหลักเพื่อใหประชาชนมี
สุขภาพดี บริโภคอาหารปลอดภัย โดยมีมาตรการปองกัน เฝาระวัง ดวยวิธีตรวจหาอาหารที่ปนเปอนเชื้อโรคและ
สารพิษ พัฒนาคุณภาพระบบงานสุขาภิบาลอาหารใหไดมาตรฐานสากล  พัฒนากฎหมาย  ขอบัญญัติของ
กรุงเทพมหานครใหเหมาะสม และสรางระบบบังคับใชกฎหมายที่เขมแข็ง และ การพัฒนาความรูความเขาใจ 
จิตสํานึก และความรวมมือขององคกรเอกชน ผูประกอบการและประชาชนทั่วไป ในเร่ืองอาหารปลอดภัย ซ่ึงการ
ดําเนินการตามยุทธศาสตรกรุงเทพฯเมืองอาหารปลอดภัย ตั้งแต ป 2548 เปนตนมานั้น กองสุขาภิบาลอาหาร            
สํานักอนามัย กรุงเทพมหานครเปนหนวยงานที่รับผิดชอบเกี่ยวกับงานดานอาหารปลอดภัยและดําเนินงาน          
ตามยุทธศาสตรฯดังกลาว  

กลุมงานสถานที่จํ าหนายอาหารเปนหนวยงานหนึ่ งในสังกัดกองสุขาภิบาลอาหารที่มีหนาที่                         
ในการตรวจสอบเฝาระวังทางการสุขาภิบาลอาหารในสถานที่ปรุง ประกอบ และจําหนายอาหารในรานอาหาร 
รานอาหารในสถานศึกษา และรานอาหารในสถานที่ราชการ ซ่ึงจากขอมูลของผูประกอบรานอาหารเมื่อป 2553        
พบวามีจํานวนผูประกอบการทั้งสิ้น 12,710 ราย และจากการรวบรวมจํานวนผูที่ไดรับปายรับรองมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยตั้งแตป 2548 จนถึงปจจุบันพบวามีจํานวนทั้งส้ิน 4,617 ราย (รอยละ36.3) (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2553)           
ซ่ึงจะเห็นไดวาจํานวนรานอาหารที่ไดปายรับรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยเมื่อเปรียบเทียบกับจํานวนของ
ผูประกอบการรานอาหารทั้งหมดนั้นยังมีจํานวนไมมากนัก โดยมีเพียง 1 ใน 3 เทานั้น ซ่ึงอาจจะมาจาก                
การดําเนินงานดานอาหารปลอดภัยยังไมครอบคลุม เชน การตรวจสอบเฝาระวังทางสุขาภิบาลอาหารที่จัดไว         
ไมเพียงพอ ไมวาจะเปนในเรื่องอุปกรณในการตรวจสอบเฝาระวังดานเคมี และจุลชีววิทยา จํานวนเจาหนาที่          
รถในการออกตรวจ เปนตน บางครั้งผูประกอบการรานอาหารไมไดรับขอมูลขาวสารดานอาหารปลอดภัยท่ีครบถวน     
ทําใหเกิดการปฏิบัติที่ไมถูกตอง จึงทําใหผูประกอบการรานอาหารรูสึกวาไมพึงพอใจในการดําเนินงาน นอกจากนี้
คุณลักษณะทางดานประชากร เศรษฐกิจ และสังคมวิทยา เชน เพศ อายุ ระดับการศึกษา และลักษณะของสถาน
ประกอบการที่แตกตางกันอาจจะมีผลตอความพึงพอใจในการไดรับบริการ และสงผลตอการดําเนินดานอาหาร
ปลอดภัยได  
 ดังนั้นผูวิจัยจึงมีความสนใจที่จะศึกษาวิจัยเกี่ยวกับปจจัยที่มีสัมพันธกับความพึงพอใจของผูประกอบการรานอาหาร 
เพื่อทราบความคิดเห็น ความพึงพอใจ และความไมพึงพอใจในสวนตาง ๆ ของการบริการที่สงผลตอการดําเนินงาน 
ยังมีปญหาอะไรบางที่ควรนํามาแกไขเพื่อนํามาปรับปรุงพัฒนาระบบการใหบริการในดานตาง ๆ คุณภาพมากยิ่งขึ้น 
นอกจากนี้ยัง เปนขอมูลพื้นฐานที่ใชประกอบการสงเสริมใหผูประกอบการรานอาหารสามารถพัฒนา                  



ดานการสุขาภิบาลอาหารเพื่อใหไดรับปายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยและการปฏิบัติที่ถูกตองตามหลักการ
สุขาภิบาลอาหารเปนการสรางความมั่นใจใหกับผูบริโภคที่จะบริโภคอาหารที่สะอาดปลอดภัย  

วัตถุประสงคการวิจัย   
1. เพื่อประเมินระดับความพึงพอใจของผูประกอบการรานอาหารตอการดําเนินงานอาหารปลอดภัยของ

กรุงเทพมหานครใน 3 ดาน ไดแก ดานขอมูลที่ไดรับจากการประชาสัมพันธ ดานการตรวจสอบเฝาระวังทางการ
สุขาภิบาลอาหาร ดานการกํากับดูแลใหเปนไปตามกฎหมายที่เกี่ยวของกับงานอาหารปลอดภัย 

2. เพื่ออธิบายลักษณะสวนบุคคล ลักษณะของสถานประกอบการ คุณลักษณะการใหบริการ
3. เพื่อหาความสัมพันธระหวางลักษณะสวนบุคคล ลักษณะของสถานประกอบการคุณลักษณะการใหบริการ

กับความพึงพอใจดานการดําเนินงานอาหารปลอดภัยของผูประกอบการรานอาหาร 

สมมติฐานการวิจัย 
 1. ลักษณะสวนบุคคลมีความสัมพันธกับความพึงพอใจดานการดําเนินงานอาหารปลอดภัยของ
ผูประกอบการรานอาหาร 
 2. ลักษณะของสถานประกอบการมีความสัมพันธกับความพึงพอใจดานการดําเนินงานอาหารปลอดภัยของ
ผูประกอบการรานอาหาร 
 3. คุณลักษณะการใหบริการมีความสัมพันธกับความพึงพอใจดานการดําเนินงานอาหารปลอดภัยของ
ผูประกอบการรานอาหาร 

วิธีการศึกษา 
 การศึกษาวิจัยครั้งนี้เปนการวิจัยเชิงสํารวจ (Survey Research) 

ประชากรและกลุมตัวอยาง 
 เปนเจาของหรือผูชวยประกอบกิจการรวมถึงผูดูแลควบคุมที่ไดรับมอบหมายจากเจาของรานอาหารซึ่งมี
พื้นที่ตั้งแต 25 ตารางเมตรขึ้นไป จากสํานักงานเขต 50 เขต จํานวน 270 ราย ขนาดของกลุมตัวอยาง ใชวิธีคํานวณ
กลุมตัวอยางจากสูตรของคอคแครน (Cochran, 1977) คัดเลือกกลุมดวยวิธีการสุมตัวอยางแบบจัดชั้นภูมิ (Stratified 
Sampling) จาก 6 กลุมเขตของกรุงเทพมหานคร และทําการสุมตัวอยางแบบงาย ไดจํานวนกลุมตัวอยาง 270 คน 

เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย 
 เครื่องมือที่ใชในการเก็บรวบรวมขอมูล คือ แบบสอบถาม ประกอบดวย 4 สวนคือ 

สวนที่ 1 คําถามปลายปด และปลายเปดเกี่ยวกับลักษณะสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม 
  สวนที่ 2 เปนคําถามลักษณะของสถานประกอบการและคุณลักษณะการใหบริการตอความ          
พึงพอใจดานการดําเนินงานอาหารปลอดภัยของผูประกอบการรานอาหาร ประกอบดวยปจจัยที่มีผลตอความ         
พึงพอใจดานการดําเนินงานอาหารปลอดภัย ดังนี้ 1.ลักษณะของสถานประกอบการ ไดแก ประเภทของรานอาหาร
ลักษณะของอาหารที่จําหนาย เขตพื้นที่ตั้งของรานอาหาร ลักษณะตัวอาคารของรานอาหาร 2.คุณลักษณะ             
การใหบริการไดแก นโยบาย ชองทาง และวิธีการ 
  สวนที่ 3 เปนคําถามระดับความพึงพอใจ ประกอบดวยความพึงพอใจในดานตาง ๆ ไดแก          
ดานขอมูลที่ไดรับจากการประชาสัมพันธ ดานการตรวจสอบเฝาระวังทางการสุขาภิบาลอาหาร ดานการกํากับดูแล
ใหเปนไปตามกฎหมายที่เกี่ยวของกับงานอาหารปลอดภัย 
  สวนที่ 4 ความคิดเห็นขอเสนอแนะอื่น ๆ แบบสอบถามเปนแบบปลายเปด 



 แบบสอบถามผานการตรวจสอบความตรงตามเนื้อหาโดยผูทรงคุณวุฒิ จํานวน 3 ทาน นําไป
ทดลองใช (Try out) กับกลุมตัวอยางที่มีลักษณะคลายคลึงกับประชากรที่ศึกษา ทดสอบความเชื่อมั่นของ
แบบสอบถามโดยใชสูตรสัมประสิทธิ์แอลฟาของครอนบาค (Cronbach’s Coefficient of Alpha) ไดคาความเชื่อมั่น
ของแบบสอบถาม 0.90 

การเก็บรวบรวมขอมูล 
 สํารวจรายชื่อผูประกอบการรานอาหารที่มีพื้นที่ตั้งแต 25 ตารางเมตรขึ้นไป ในสํานักงานเขต 50 เขต      
ของกรุงเทพมหานคร จากกองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร เพื่อเปนขอมูลเบื้องตน ประสาน
ฝายสิ่งแวดลอมและสุขาภิบาล จากสํานักงานเขต 50 เขตของกรุงเทพมหานคร  ในการเก็บรวบรวมขอมูล
แบบสอบถามจากกลุมตัวอยาง เมื่อกลุมตัวอยางตอบแบบสอบถามเรียบรอยเจาหนาที่ฝายสิ่งแวดลอมและสุขาภบิาล
จะเปนผูดําเนินการไปรับแบบสอบถาม และนําสงทางไปรษณียกลับมายัง กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย 
กรุงเทพมหานคร ตั้งแตวันที่ 15 ธันวาคม 2553 ถึงวันที่ 15 กุมภาพันธ 2554 ไดรับแบบสอบถามที่ตอบครบถวน
สมบูรณครบถวน 270 ฉบับ คิดเปนรอยละ 90 

การวิเคราะหขอมูล 
 วิเคราะหขอมูลสวนบุคคล ระดับความพึงพอใจโดยรวม ปจจัยที่สัมพันธกับความพึงพอใจของผูประกอบ
รานอาหารโดยการแจกแจงความถี่ รอยละ คํานวณคารอยละ คาเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และของตัวแปรตาง ๆ 
และการวิเคราะหความสัมพันธระหวางลักษณะสวนบุคคล ลักษณะของสถานประกอบการ และคุณลักษณะการ
ใหบริการกับความพึงพอใจของผูประกอบการรานอาหารตอการดําเนินงานอาหารปลอดภัยโดยการวิเคราะหใช
สถิติ t-Test หรือ One – Way ANOVA และสัมประสิทธิ์สหสัมพันธของเพียรสัน (Pearson ,s Product Moment 
Correlation) กําหนดระดับความเชื่อมั่นที่นัยสําคัญทางสถิติ 0.05 

ผลการศึกษา 
 กลุมตัวอยาง 270 คน พบวา สวนใหญเปนเพศหญิงรอยละ57.8 มีชวงอายุระหวาง 41 -50 ป รอยละ 34.4 
โดยมีอายุเฉลี่ย 39.57 ป สําเร็จการศึกษาในระดับปริญญาตรี รอยละ 38.9 สถานภาพสมรส รอยละ 63.7 มีรายได
เฉล่ียตอเดือนมากกวา 10,000 -20,000 บาท รอยละ 37.4 เคยอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารรอยละ 80 โดยจํานวนครั้ง
ของการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร 1- 5 คร้ัง รอยละ 77 

ความพึงพอใจโดยรวมตอการดําเนินงานอาหารปลอดภัยพบวาระดับความพึงพอใจโดยรวมตอ               
การดําเนินงานดานอาหารปลอดภัยอยูในระดับสูง มีคาเฉลี่ยเทากับ 2.38 และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานเทากับ 0.39 
เมื่อพิจารณาระดับความพึงพอใจรายดาน พบวาผูประกอบการรานอาหารของกรุงเทพมหานคร มีความพึงพอใจ
เกี่ยวกับดานการกํากับดูแลใหเปนไปตามกฎหมายที่เกี่ยวของกับงานอาหารปลอดภัย และดานการตรวจสอบเฝา
ระวังทางการสุขาภิบาลอาหารอยูในระดับสูงโดยความพึงพอใจดานการกํากับดูแลใหเปนไปตามกฎหมาย               
ที่เกี่ยวของกับงานอาหารปลอดภัยมีคาเฉลี่ยสูงกวาดานอื่น(คาเฉลี่ยเทากับ 2.52 สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานเทากับ 0.50) 
ดังตารางที่ 1 
 
 
 
 



ตารางที่ 1 คาเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความพึงพอใจตอการดําเนินงานอาหารปลอดภัยของ 
              กรุงเทพมหานครจําแนกตามรายดานและโดยรวม (n=270) 

องคประกอบความพึงพอใจ Mean S.D. Minimum-
Maximum 

ระดับ 

1. ดานขอมูลที่ไดรับจากการประชาสัมพันธ 2.16 0.41 1.00 - 3.00 ปานกลาง 
2. ดานการตรวจสอบเฝาระวังทางการสุขาภิบาล

อาหาร 
2.48 0.43 1.10 - 3.00 สูง 

3. ดานการกํากับดูแลใหเปนไปตามกฎหมายที่
เกี่ยวของกับงานอาหารปลอดภัย 

2.52 0.50 1.00 - 3.00 สูง 
 

รวม 2.38 0.39 1.20 – 3.00 สูง 

 
ปจจัยที่มีผลตอความพึงพอใจตอการดําเนินงานอาหารปลอดภัยพบวา ระดับความคิดเห็นโดยรวมตอการ

ดําเนินงานอาหารปลอดภัยอยูในระดับสูง มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.96 เมื่อพิจารณาระดับความคิดเห็นรายดาน พบวา
ผูประกอบการรานอาหารของกรุงเทพมหานคร มีความคิดเห็นคุณลักษณะการใหบริการดานนโยบายมีคาเฉลี่ยสูง
กวาดานอื่นมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.02 โดยมีความคิดเห็นดานนโยบายในเรื่องควรมีการสงเสริมงานอาหารปลอดภัยเพิ่ม
มากขึ้น ระดับเห็นดวยอยางยิ่งรอยละ 29.3 ความคิดเห็นลักษณะสถานประกอบการอยูในระดับสูง โดยมีความ
คิดเห็นในเรื่องอาหารที่จําหนายมีผลตอการดําเนินงานอาหารปลอดภัย ระดับความเห็นดวยอยางยิ่งรอยละ 25.6 
ความคิดเห็นคุณลักษณะการใหบริการดานวิธีการอยูในระดับสูง โดยมีความคิดเห็นในเรื่องความความจําเปน        
ในการกําหนดใหมีการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร ระดับความคิดเห็นดวยอยางยิ่ง รอยละ 25.2 และ     
ความคิดเห็นคุณลักษณะการใหบริการดานชองทางอยูในระดับสูง โดยมีความคิดเห็นในเรื่องเจาหนาที่ผูปฏิบัติงาน
พูดจาไพเราะ และสุภาพทุกครั้งที่ปฏิบัติงาน ระดับความคิดเห็นดวยอยางยิ่ง รอยละ 25.2  ดังตารางที่ 2 
 
ตารางที่ 2 คาเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และความคิดเห็นขององคประกอบปจจัยของผูประกอบการรานอาหารตอ 

การดําเนินงานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครจําแนกตามรายดาน และโดยรวม (n=270) 
 

องคประกอบปจจัย Mean S.D. Minimum - Maximum ระดับ 
1. ลักษณะสถานประกอบการ 4.01 0.59 1.80 – 5.00 สูง 
2. คุณลักษณะการใหบริการ     
    - ดานนโยบาย 4.02 0.46 2.00 – 5.00 สูง 
    - ดานชองทาง 3.86 0.48 2.57 – 5.00 สูง 
    - ดานวิธีการ 3.95 0.47 2.29 – 5.00 สูง 
รวม 3.96 0.38 2.87 – 5.00 สูง 

 
  
 



ความสัมพันธระหวางลักษณะสวนบุคคล กับความพึงพอใจตอการดําเนินงานอาหารปลอดภัยของผูประกอบการ
รานอาหาร พบวา เพศ ระดับการศึกษา สถานภาพสมรส รายได และการอบรมดานการสุขาภิบาลอาหาร ไมมี
ความสัมพันธกับความพึงพอใจตอการดําเนินงานอาหารปลอดภัยของผูประกอบการรานอาหาร (p>0.05) และพบวา 
อายุ มีความสัมพันธกับความพึงพอใจตอการดําเนินงานอาหารปลอดภัยของผูประกอบการรานอาหารอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p<0.001) สวนความสัมพันธระหวางลักษณะสถานประกอบการ คุณลักษณะการใหบริการดานนโยบาย 
ชองทาง และวิธีการ กับความพึงพอใจตอการดําเนินงานอาหารปลอดภัยของผูประกอบการรานอาหาร พบวา มี
ความสัมพันธกับความพึงพอใจตอการดําเนินงานอาหารปลอดภัยของผูประกอบการรานอาหารอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<0.001)  ดังตารางที่ 3 
 
ตารางที่ 3 ความสัมพันธระหวางคะแนนของลักษณะสวนบุคคล  ในเรื ่อง  อายุ ลักษณะของ                 

สถานประกอบการ คุณลักษณะการใหบริการกับความพึงพอใจตอการดําเนินงานอาหารปลอดภัย
ของกรุงเทพมหานคร (n=270) 

 
ตัวแปร สัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ (r) p-value ระดับความสัมพันธ 

ลักษณะสวนบุคคล    
   - อายุ 0.09 < 0.001       ระดับต่ํา 
ลักษณะของสถานประกอบการ 0.27 < 0.001 ระดับคอนขางต่ํา 
คุณลักษณะการใหบริการ    
  - นโยบาย 0.30 < 0.001 ระดับคอนขางต่ํา 
  - ชองทาง 0.36 < 0.001 ระดับคอนขางต่ํา 
  - วิธีการ 0.40 < 0.001       ระดับปานกลาง 

 

อภิปรายผล 
ปจจัยที่สัมพันธกับความพึงพอใจของผูประกอบการรานอาหารตอการดําเนินงานอาหารปลอดภัยของ

กรุงเทพมหานคร  โดยมีวัตถุประสงค เพื่อประเมินระดับความพึงพอใจของผูประกอบการรานอาหาร                      
ตอการดําเนินงานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร และศึกษาองคประกอบลักษณะสวนบุคคล ลักษณะของ
สถานประกอบการ คุณลักษณะการใหบริการตอความพึงพอใจดานการดําเนินงานอาหารปลอดภัยของผูประกอบการ
รานอาหาร ซ่ึงอภิปรายผลการไดวิจัยดังนี้ 

ระดับความพึงพอใจโดยรวมของผูประกอบการรานอาหารตอการดําเนินงานอาหารปลอดภัยอยูใน
ระดับสูง ( X = 2.38) เนื่องมาจากงานดานอาหารปลอดภัยมีการกําหนดนโยบาย ชองทาง วิธีการที่ชัดเจน              
คลอบคลุมในทุกพื้นที่ และใหความสําคัญกับผูประกอบการรานอาหารทําใหผูประกอบการรานอาหาร                 
เกิดความพึงพอใจตอการดําเนินงานอาหารปลอดภัยซ่ึงสอดคลองกับการวิจัยของประเสริฐ  สกุลนิยม (2548)           
ซ่ึงเมื่อพิจารณาระดับความพึงพอใจ รายดานพบวาดานการกํากับดูแลใหเปนไปตามกฎหมายที่เกี่ยวของกับงาน
อาหารปลอดภัย พบวาผูประกอบการรานอาหารมีระดับความพึงพอใจอยูในระดับสูง ( X = 2.52) โดยมี            
ความพึงพอใจมากจากการไดรับการตรวจสอบและควบคุมจากเจาหนาที่อยางสม่ําเสมอ และเจาหนาที่ปฏิบัติตอ



ผูประกอบการรานอาหารอยางเทาเทียมกันในทุก ๆ รานอาหาร ดานการตรวจสอบเฝาระวังทางการสุขาภิบาล
อาหาร พบวาผูประกอบการรานอาหารมีระดับความพึงพอใจอยูในระดับสูง ( X = 2.48) โดยมีความพึงพอมากจาก
ไดรับการเอาใจใสจากเจาหนาที่ผูปฏิบัติงาน ดวยความกระตือรือรน เต็มใจ ในการใหบริการ ไดรับขอมูลที่ถูกตอง 
รวดเร็ว ทั้งนี้เนื่องจากเจาหนาที่ผูปฏิบัติงานอาหารปลอดภัยมีจํานวนที่จํากัด โดยเจาหนาที่ผูรับผิดชอบงานอาหาร
ปลอดภัยจะเปนเจาหนาที่ประจําไมมีการหมุนเวียน ทําใหเกิดสัมพันธภาพที่ดีตอกันระหวางเจาหนาที่ และ
ผูประกอบการรานอาหาร เปนที่ยอมรับ เกิดความรวมมือในการดําเนินงานในดานตางๆ ซ่ึงสอดคลองกับทฤษฎี
สองปจจัยของเฟรดเดอริค  เฮิรซเบิรก (Frederick Herzberg,  1959) กลาววาการยอมรับนับถือเปนปจจัยกระตุนที่ทํา
ใหบุคคลเกิดความพึงพอใจ และนําไปสูทัศนคติดานบวกเกิดความชอบในงานและรักงาน 
 สําหรับดานการประชาสัมพันธ พบวาผูประกอบการรานอาหารมีระดับความพึงพอใจอยูในระดับ          
ปานกลาง ( X  = 2.16)โดยมีความพึงพอใจมากในเรื่องการไดรับการอธิบายการปฏิบัติตนใหถูกตองตามหลักการ
สุขาภิบาลอาหาร และเมื่อมีขอสงสัยเจาหนาที่สามารถแนะนํา และตอบขอซักถามได และมีความพึงพอใจนอยจาก
การไดประชาสัมพันธขอมูลขาวสารอาหารปลอดภัยและการไดรับจดหมายขาวอาหารปลอดภัยทุก ๆ 3 เดือน      
( X = 1.98, X = 1.62) ทั้งนี้เนื่องจากการขาดความตอเนื่องของการประชาสัมพันธงานอาหารปลอดภัย จึงควรมีการ
ปรับปรุงโดยมีการวางแผน กําหนดแนวทาง และจัดสรรงบประมาณดานการประชาสัมพันธที่ชัดเจน ประสาน
ความรวมมือกับหนวยงานตาง ๆ ทั้งภาครัฐ และเอกชนเพิ่มมากขึ้น เพื่อเปนการประชาสัมพันธงานอาหารปลอดภัย 
ซ่ึงจะสงผลใหซ่ึงผูประกอบการรานอาหารไดรับทราบขอมูลขาวสารที่ครบถวน ถูกตองสงผลตอการพัฒนางาน
อาหารปลอดภัย (มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2539) ความพึงพอใจของผูรับบริการเกิดขึ้นจากการไดยินขอมูล
ขาวสารหรือบุคคลอื่นกลาวขานถึงคุณภาพการบริการไปในทางบวกซึ่งหากตรงกับความเชื่อถือท่ีมีก็จะมีความรูสึก
กับบริการดังกลาวอันเปนแรงจูงใจผลักดันใหมีความตองการบริการตามมาได 
 ในดานปจจัยลักษณะสวนบุคคลของผูประกอบการรานอาหาร จากผลการวิจัยพบวา ผูประกอบการ
รานอาหารสวนใหญเปนเพศหญิง (รอยละ 57.8) มีอายุอยูในชวง 41 – 50 ป (รอยละ 34.4) สวนใหญจบการศึกษา
ระดับปริญญาตรี (รอยละ 38.9) สถานภาพการสมรสคู (รอยละ 63.7) ไดรับการอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร 
(รอยละ 80.0) โดยไดรับการอบรมระหวาง 1-5 ครั้ง (รอยละ 77) อาจเนื่องมาจากเพศหญิง  มีความสนใจดานการ
ประกอบและปรุงอาหารมากกวาเพศชาย จึงทําใหมีจํานวนผูประกอบการรานอาหารสวนใหญมากกวา จากการ
วิเคราะหความสัมพันธของลักษณะสวนบุคคลไดแก เพศ ระดับการศึกษา สถานภาพสมรส รายได การอบรมเรื่อง
การสุขาภิบาลอาหารกับความพึงพอใจดานการดําเนินงานอาหารปลอดภัย พบวา เพศ ระดับการศึกษา สถานภาพ
สมรส รายได การอบรมเรื่องการสุขาภิบาลอาหารไมมีความสัมพันธกับความพึงพอใจของผูประกอบการ
รานอาหารตอการดําเนินงานอาหารปลอดภัย ซ่ึงสอดคลองกับการวิจัยของวิชัย  ชูจิต (2551) ที่พบวา เพศ ระดับ
การศึกษา รายได ความรูดานการสุขาภิบาลอาหาร ไมมีความสัมพันธตอการปฏิบัติตามมาตรฐานดานการสุขาภิบาล
อาหารของผูสัมผัสอาหารรานอาหาร จังหวัดพังงา อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 และเมื่อพิจารณาปจจัย
ลักษณะสวนบุคคล  ในเรื่อง อายุ พบวา อายุมีความสัมพันธกับความพึงพอใจของผูประกอบการรานอาหารตอการ
ดําเนินงานอาหารปลอดภัย เนื่องจากกลุมผูประกอบการรานอาหารมีชวงอายุที่หลากหลาย ซ่ึงอาจมีความแตกตาง
กันคอนขางมากในแตละชวงอายุ จึงทําใหผูประกอบการรานอาหารมีความพึงพอใจตอการดําเนินงานอาหาร
ปลอดภัยที่แตกตางกันซ่ึงสอดคลองกับการวิจัยของรัชดาพร  ล้ิมเจริญ (2547) พบวา กลุมอายุ และสุขลักษณะของ
สถานที่จําหนายอาหาร กับความรูของผูประกอบการแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 



ระดับความคิดเห็นตอการดําเนินงานอาหารปลอดภัยโดยรวมอยูในระดับระดับสูง ( X  = 3.96) ทั้งนี้
เนื่องมาจากผูประกอบการรานอาหารไดรับการบริการที่สะดวก รวดเร็วสอดคลองกับ นฤมล ตอวิเชียร (2553) 
ความพึงพอใจในการบริการมีความสําคัญตอการดําเนินงานใหเปนไปอยางมีประสิทธิภาพ  

เมื่อพิจารณารายดานพบวาดานลักษณะสถานประกอบการมีคาเฉลี่ยอยูในระดับสูง ( X  = 4.01)              
โดยขอคะแนนที่มีคาเฉลี่ยสูงสุด คือเรื่อง อาหารที่จําหนายมีผลตอการดําเนินงานอาหารปลอดภัยรอยละ 25.6 
เนื่องจากผูประกอบการรานอาหารมีความชํานาญในการปรุงประกอบอาหารซึ่งทําเปนประจําและสม่ําเสมอ          
จึงตระหนักถึงการพัฒนาและปรับปรุงอาหารและรานอาหารเพื่อใหไดมาตรฐานที่สะอาด ปลอดภัย  

ผลการศึกษาลักษณะสถานประกอบการมีความสัมพันธ กับความพึงพอใจดานการดําเนินงานอาหาร
ปลอดภัยของผูประกอบการรานอาหาร พบวา ลักษณะของสถานประกอบการมีความสัมพันธระดับสูง                   
กับความพึงพอใจตอการดําเนินงานอาหารปลอดภัยของผูประกอบการรานอาหารอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.001) ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของดารุณี สุดาอิ้ง (2548) พบวา ผูประกอบการรานอาหาร และแผงลอยเขต
เมืองเขาใจความหมายและเห็นความสําคัญของปายอาหารสะอาดรสชาติอรอยมากกวาผูประกอบการรานอาหาร
และแผงลอยในชนบท  

เมื่อพิจารณาคุณลักษณะการใหบริการ คือ นโยบาย ชองทาง และวิธีการ กับความพึงพอใจดานการ
ดําเนินงานอาหารปลอดภัย โดยดานนโยบายมีคาเฉลี่ยอยูในระดับสูง ( X = 4.02) ขอคะแนนที่มีคาเฉลี่ยสูงสุด คือ 
เร่ืองควรมีการสงเสริมงานอาหารปลอดภัยเพิ่มมากขึ้น รอยละ 29.3 อธิบายไดวาผูประกอบการรานอาหารตระหนัก 
และเห็นความสําคัญของงานอาหารปลอดภัยจึงควรมีการสงเสริม และแนะนําใหผูประกอบการรานอาหาร ไดรับ
ทราบขอมูลข าวสารงานอาหารปลอดภั ยผ านสื่ อประชาสัมพันธ  และชองทางต า ง  ๆ  เพิ่ มมากขึ้น 
(มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2539) การสงเสริม แนะนําบริการความพึงพอใจของผูรับบริการเกิดขึ้นไดจาก
การไดยินขอมูลขาวสาร สวนดานวิธีการมีคาเฉลี่ยอยูในระดับสูง ( X  = 3.95) ขอคะแนนที่คาเฉลี่ยสูงสุด คือ           
มีความจําเปนในการกําหนดใหมีการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร รอยละ 25.2 อธิบายไดวาผูประกอบการ
รานอาหารเห็นความสําคัญของการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารเนื่องจากตามขอบัญญัติกรุงเทพมหานคร 
เร่ือง สถานที่จําหนายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร พ.ศ. 2545 ไดกําหนดผูจําหนายอาหารผูจําหนายอาหารผูปรุง
อาหาร และ ผูใหบริการตองแตงกายใหสะอาดและปฏิบัติตนใหถูกตองดวยสุขลักษณะสวนบุคคล โดยผานการ
ฝกอบรมตามหลักสูตรที่กรุงเทพมหานครกําหนด สําหรับดานชองทางมีคาเฉลี่ยอยูในระดับสูง ( X  = 3.86)         
ขอคะแนนที่มีคาเฉลี่ยสูงสุด คือ เจาหนาที่ผูปฏิบัติงานพูดจาไพเราะ และสุภาพทุกครั้งที่ปฏิบัติงาน รอยละ 25.2 และ
เจาหนาที่ผูปฏิบัติงานมีความกระตือรือรนและเต็มใจในการใหบริการ รอยละ 23.7 อธิบายไดวาผูประกอบการ
รานอาหารเห็นวาการใหบริการของเจาหนาที่ตรงตอเวลา และมีการใหบริการอยางเสมอภาค จอนน ดี มิลเลท (John 
D. Millet,1954) กลาววา การใหบริการอยางเสมอภาค เทาเทียมกันโดยไมมีการแบงแยกกีดกันในการใหบริการ 
และการใหบริการที่ตรงตอเวลา เต็มใจในการใหบริการจะสรางความพึงพอใจใหกับผูรับบริการ 

เมื่อศึกษาคุณลักษณะการใหบริการคือนโยบาย ชองทาง และวิธีการมีความสัมพันธกับความพึงพอใจดาน
การดําเนินงานอาหารปลอดภัยของผูประกอบการรานอาหาร อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.001) ซ่ึงสอดคลองกับ
งานวิจัยของประเสริฐ สกุลนิยม (2548) พบวาความรูนโยบายอาหารปลอดภัยของผูจําหนายอาหารมีความสัมพันธ
ทางบวกกับทัศนคติตอปายอาหารปลอดภัยการตรวจสอบอาหารปลอดภัย และมาตรการลงโทษอยางมีนัยสําคัญที่
ระดับ 0.05 เนื่องจากการไดรับทราบขอมูลความรูนโยบายอาหารปลอดภัยมีความสําคัญ และสงผลตอความสําเร็จ
ของการดําเนินงานอาหารปลอดภัย จากผลการศึกษาผูบริหารจึงควรมีการกําหนดนโยบาย แนวทาง และขั้นตอน



ดําเนินงานอาหารปลอดภัยที่เปนระบบชัดเจน สงเสริม พัฒนางานอาหารปลอดภัยอยางตอเนื่อง จัดเจาหนาที่
ผูปฏิบัติงานใหเพียงพอตอการใหบริการ และพัฒนาศักยภาพเจาหนาที่ผูปฏิบัติงานอยางตอเนื่อง ประชาสัมพันธ
งานอาหารปลอดภัยผานสื่อตาง ๆ เพิ่มมากขึ้น ทําใหผูประกอบการรานอาหารไดรับทราบนโยบาย ขอมูลขาวสาร
งานอาหารปลอดภัย และไดรับการบริการที่สะดวก รวดเร็วจากเจาหนาที่ผูปฏิบัติงาน สงผลใหเกิดความพึงพอใจ   
ตอการดําเนินงานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครเพิ่มขึ้น และทําใหผูประกอบการรานอาหารเกิดการพัฒนา 
ปรับปรุงรานอาหารใหมีคุณภาพไดมาตรฐาน สรางความมั่นใจใหกับผูบริโภคในการบริโภคอาหารที่สะอาด และ
ปลอดภัย 

ขอเสนอแนะจากการวิจัย 
 เพื่อใหการพัฒนางานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครมีความตอเนื่องและมีประสิทธิภาพ ผูวิจัยมี
ขอเสนอแนะ ดังนี้ 
 1. คุณลักษณะการใหบริการดานชองทาง  

    1.1 จัดเจาหนาที่ผูปฏิบัติงานใหเพียงพอตอการใหบริการ เพื่อใหสามารถดําเนินงานไดอยางมี
ประสิทธิภาพและครอบคลุมทุกกลุมเปาหมาย พรอมใหบริการอยูเสมอ 
      2. คุณลักษณะการใหบริการดานนโยบาย 
     2.1 ควรกําหนดแนวทางและขั้นตอนการดําเนินงานอาหารปลอดภัยที่เปนระบบชัดเจน สงเสริมและ
พัฒนางานอาหารปลอดภัยอยางตอเนื่อง เพื่อใหผูประกอบการรานอาหารไดทราบขอมูลตางๆ ที่ถูกตองเกี่ยวกับงาน
อาหารปลอดภัย 
 3. คุณลักษณะการใหบริการดานวิธีการ  
     3.1 ปรับปรุงหลักเกณฑ กฎระเบียบตางๆและมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารใหมีชัดเจนเพื่อให
ผูประกอบการรานอาหารสามารถปฏิบัติได 
     3.2 จัดทําขอมูลความรู จดหมายขาวดานอาหารปลอดภัยที่พรอมใชงานอยูเสมอ เพื่อใหผูประกอบการ
รานอาหารสามารถเขาถึงแหลงขอมูลตาง ๆ โดยจัดสงเอกสารขอมูลความรู และจดหมายขาวดานอาหารทุกๆเดือน 
เพื่อใหผูประกอบการรานอาหารไดรับทราบขอมูลเกี่ยวกับงานอาหารปลอดภัย  

ขอเสนอแนะในการทําวิจัยครั้งตอไป 
  1. ควรมีการศึกษาปจจัยที่มีผลตอการดําเนินงานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครโดยครอบคลุมทุก
กลุมเปาหมายไดแก ตลาด บาทวิถี ซูเปอรมารเก็ต 
 2. ควรมีการศึกษาปจจัยดานอื่น ๆ ที่มีผลตอการดําเนินงานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร เชน
การติดตอส่ือสาร การมีสวนรวมของประชาชน ส่ิงแวดลอม เปนตน 
 3. ควรมีการศึกษาผลการดําเนินงานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครโดยศึกษาผลการดําเนินงาน
ของเจาหนาที่ และวัดความพึงพอใจของประชาชนตอการดําเนินงานอาหารปลอดภัย 
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