
 

บทที่ 4 

ผลการศึกษา 

 

 การศึกษาการจัดการของเสียซ่ึงเกิดจากการผลิตอาหารในรานอาหารในเขตเทศบาล

นครเชียงใหม จากกลุมตัวอยางจํานวน 320 ราย เลือกสุมจากจํานวนประชากรทั้งสิ้น 906 ราย 

นําเสนอขอมูลของผลการศึกษาตามลําดับดังนี้ 

 1. ขอมูลทั่วไป ไดแก ระดับการศึกษา ประสบการณการทํางาน ประเภทของ

รานอาหาร ระยะเวลาดําเนินกิจการ จํานวนพนักงาน และจํานวนลูกคาเฉลี่ยตอวัน 

 2. ความรูเกี่ยวกับการจัดการของเสีย ประกอบดวย ความรูเกี่ยวกับการจัดการน้ําเสีย

และความรูเกี่ยวกับการจัดการขยะ 

 3. ความตระหนักในปญหาของเสีย ประกอบดวย ความตระหนักในปญหาน้ําเสียและ

ความตระหนักในปญหาขยะ 

 4. การจัดการของเสีย ประกอบดวย การจัดการน้ําเสีย การจัดการขยะ และการถายทอด

ความรูเกี่ยวกับวิธีการจัดการของเสีย 

 5. การปฏิบัติตามกฎระเบียบที่รัฐไดกําหนดไวของผูประกอบการรานอาหาร 

 6. ความสัมพันธระหวางความรูเกี่ยวกับการจัดการของเสีย ความตระหนักในปญหา

ของเสีย กับการจัดการของเสียรานอาหาร 

4.1 ขอมูลท่ัวไป 

 1. ระดับการศึกษา 

ตารางที่  4  จํานวนและรอยละของผูประกอบการรานอาหารจําแนกตามระดับการศึกษา 

ระดับการศึกษา จํานวน รอยละ 
ประถมศึกษา 
มัธยมตน 

16 
48 

5 
15 
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ตารางที่ 4 (ตอ) 

ระดับการศึกษา จํานวน รอยละ 
มัธยมปลาย/ปวช. 
อนุปริญญา/ปวส. 

ปริญญาตรี 
สูงกวาปริญญาตรี 

32 
28 
164 
32 

10 
8.75 
51.25 

10 
รวม 320 100.0 

 
                    จากตารางที่ 4 พบวาผูประกอบการหรือผูจัดการรานอาหารสวนใหญมีการศึกษาระดับ
ปริญญาตรี คิดเปนรอยละ 51.25 รองลงมามีการศึกษาระดับมัธยมตน และมัธยมปลาย/ปวช.กับสูง
กวาปริญญาตรี คิดเปนรอยละ 15 และ 10 ตามลําดับ นอกนั้นมีจํานวนไมมากที่มีการศึกษาระดับ
ประถมศึกษา และอนุปริญญา/ปวส. คิดเปนรอยละ 5 และ 8.75 ตามลําดับ ทั้งนี้อาจเปนเพราะวา
ตําแหนงผูประกอบการหรือผูจัดการโดยทํางานเกี่ยวกับการบริหารจัดการ นอกจากเปนผูมี
ประสบการณสูงแลว เร่ืองของระดับการศึกษาก็มีสวนทําใหเกิดความนาเชื่อถือและทําใหเกิด
ประสิทธิภาพในการทํางานตามมา 
 

 2. ประสบการณการทํางานเกี่ยวกับรานอาหาร 

ตารางที่ 5  จํานวนและรอยละของผูประกอบการดานอาหารจําแนกตามประสบการณการทํางาน 

ประสบการณการทํางาน จํานวน รอยละ 
นอยกวา 5 ป 
5 – 10 ป 
11 – 15 ป 
16 – 20 ป 
มากกวา 20 ป 

16 
112 
148 
28 
16 

5 
35 

46.25 
8.75 

5 
รวม 320 100.0 

 จากตารางที่ 5 พบวาผูประกอบการดานอาหารแตละกลุมที่จําแนกตามประสบการณ

การทํางาน มีจํานวนซึ่งสามารถเรียงจากจํานวนมากไปหานอย ไดแก กลุมที่มีประสบการณการ

ทํางานในชวง 11-15 ป, 5-10 ป, 16 – 20 ป และ นอยกวา 5 ป กับมากกวา 20 ป โดยคิดเปนรอยละ 
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46.25, 35, 8.75 และ 5 ตามลําดับ เมื่อสังเกตภาพรวมจะเห็นวากลุมตัวอยางสวนใหญมี

ประสบการณการทํางานเกี่ยวกับรานอาหารไมเกิน 15 ป โดยเฉพาะกลุมตัวอยางที่มีประสบการณ

ในชวง 11-15 ป มีจํานวนมากที่สุด 

 

 3. ประเภทของรานอาหาร 

ตารางที่  6  จํานวนและรอยละของผูประกอบการรานอาหารจําแนกตามประเภทของรานอาหาร 

ประเภทรานอาหาร จํานวน รอยละ 
หองอาหารในโรงแรม 
ภัตตาคาร 
สวนอาหาร 
รานอาหารทั่วไป 

20 
56 
76 
168 

6.25 
17.5 
23.75 
52.5 

รวม 320 100.0 
  

                  จากตารางที่ 6 พบวาประเภทของรานอาหารที่มีจํานวนมากที่สุด ไดแก รานอาหารทั่วไป 
คิดเปนรอยละ 52.5 รองลงมาไดแก สวนอาหาร คิดเปนรอยละ 23.75 ภัตตาคาร คิดเปนรอยละ 17.5 
และหองอาหารในโรงแรม คิดเปนรอยละ 6.25 ทั้งนี้อาจเปนเพราะวาในเขตเทศบาลเปนพื้นที่ที่มี
ประชากรหนาแนนกวาพื้นที่นอกเขตเทศบาลอีกทั้งราคาที่ดินสูงกวา จึงไมอํานวยใหมีรานอาหารที่
ตองอาศัยพื้นที่มาก เชน สวนอาหาร เปนตน ดังนั้นรานอาหารขนาดใหญที่ตั้งอยูในเขตเทศบาล
สวนใหญจึงเปนรานอาหารทั่วไป 

 4. ระยะเวลาดําเนินกิจการ 

ตารางที่  7   จํานวนและรอยละของผูประกอบการรานอาหารจําแนกตามระยะเวลาดําเนินกิจการ 

ระยะเวลาดําเนินกิจการ จํานวน รอยละ 
นอยกวา 5 ป 
5 – 10 ป 
11 – 15 ป 
16 – 20 ป 
มากกวา 20 ป 

72 
88 
104 
28 
28 

22.5 
27.5 
32.5 
8.75 
8.75 

รวม 320 100.0 
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 จากตารางที่ 7 พบวา รานอาหารที่มีจํานวนมากที่สุด ไดแก รานอาหารที่ดําเนินกิจการ
มาเปนระยะเวลา 11-15 ป คิดเปนรอยละ 32.5 รองลงมาเปนรานอาหารที่มีจํานวนใกลเคียงกัน 
ไดแก รานอาหารที่ดําเนินกิจการมาเปนระยะเวลา 5-10 ป และ นอยกวา 5 ป คิดเปนรอยละ 27.5  
และ 22.5 ตามลําดับ สวนรานอาหารที่มีจํานวนไมมาก ไดแก รานอาหารที่ดําเนินกิจการมาเปน
ระยะเวลานาน คือ 16 – 20 ป และมากกวา 20 ป โดยคิดเปน 8.75 และ 8.75 ตามลําดับ หากสังเกต
โดยรวมจะเห็นไดวาสวนใหญเปนรานอาหารที่เปดกิจการมาไมเกิน 10 ป ทั้งนี้อาจเปนเพราะวา
ในชวง 10 ปที่ผานมาธุรกิจการทองเที่ยวไดเจริญเติบโตขึ้นมาก จึงมีสวนทําใหธุรกิจบริการตาง ๆ 
โดยเฉพาะโรงแรม และรานอาหารเติบโตตามไปดวย 
 

 5. จํานวนพนักงาน 

ตารางที่  8    จํานวนและรอยละของผูประกอบการดานอาหารจําแนกตามจํานวนพนักงาน 

จํานวนพนักงาน จํานวน รอยละ 
นอยกวา 10 คน 
10-20   คน 
21-30   คน 
31-40   คน 
มากกวา 40 คน 

200 
52 
56 
12 
- 

62.5 
16.25 
17.5 
3.75 

- 
รวม 320 100.0 

 จากตารางที่ 8 พบวากลุมรานอาหารที่มีจํานวนมากที่สุด ไดแก รานอาหารที่มีพนักงาน

นอยกวา 10 คน โดยคิดเปนรอยละ 62.5 รองลงมาไดแก รานอาหารที่มีพนักงาน 21-30 คน โดยคิด

เปนรอยละ 17.5 นอกนั้นเปนรานอาหารที่มีพนักงาน 10-20 คน และ 31-40 คน โดยคิดเปนรอยละ  

16.25 และ 3.75 ตามลําดับ จํานวนพนักงานสามารถบงบอกถึงขนาดของรานอาหารและจํานวนลูก

ถาไดในระดับหนึ่ง หากสังเกตภาพรวมแลวจะเห็นวา รานอาหารสวนใหญ เปนรานอาหารที่มี

จํานวนพนักงานไมเกิน 30 คน แสดงวารานอาหารสวนใหญไมไดมีขนาดใหญมากจนตองใช

พนักงานมากขึ้น อีกประการหนึ่งอาจเปนการลดตนทุนแรงงานดวย 
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 6. จํานวนลูกคาเฉล่ียตอวัน 

ตารางที่  9   จํานวนและรอยละของผูประกอบการรานอาหารจําแนกตามจํานวนลูกคาเฉลี่ยตอวัน 

จํานวนลูกคาท่ีรับไดสูงสดุ จํานวน รอยละ 
นอยกวา 100 คน 
100 – 200 คน 
201 – 300 คน 
มากกวา 300 คน 

164 
124 
32 
- 

51.25 
38.75 

10 
- 

รวม 320 100.0 

 จากตารางที่ 9 พบวารานอาหารที่มีจํานวนมากพอ ๆ กัน 2 กลุม ไดแก รานอาหารที่มี

ลูกคาเฉลี่ยตอวัน นอยกวา 100 คน และ 100 – 200 คน โดยคิดเปนรอยละ 51.25 และ 38.75 

ตามลําดับ รองลงมาไดแก รานอาหารที่มีลูกคาเฉลี่ยตอวัน201-300 คน คิดเปนรอยละ 10  

 

4.2.   ความรูเก่ียวกับการจัดการของเสียรานอาหาร 

                จากแบบสอบถามที่ถามความรูเกี่ยวกับการจัดการของเสียรานอาหารจากผูประกอบการ

รานอาหาร 320 ราย ประกอบดวยความรูเกี่ยวกับการจัดการน้ําเสียและความรูเกี่ยวกับการจัดการ

ขยะ สามารถแสดงรายละเอียดดังนี้ 

4.2.1 การจัดระดับความรูเก่ียวกับการจัดการของเสีย 

    ความรูเกี่ยวกับการจัดการของเสีย ประกอบดวยความเกี่ยวกับการจัดการน้ําเสียและ

ความรูเกี่ยวกับการจัดการขยะสามารถแสดงรายละเอียดแยกสวนดังตารางที่  10 

ตารางที่ 10  จํานวนคาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของความรูเกี่ยวกับการจัดการของเสียของ   

ผูประกอบการรานอาหาร  

คาเฉล่ียของคะแนน จํานวน           X S.D. 
ความรูเกี่ยวกับการจัดการน้ําเสีย 
ความรูเกี่ยวกับการจัดการขยะ 
ความรูเกี่ยวกับการจัดการโดยรวม 

320 
320 
320 

7.61 
8.51 
16.12 

1.80 
1.65 
3.03 
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 จากตารางที่ 10 ซ่ึงแสดงจํานวนและรอยละของผูประกอบการรานอาหาร จําแนกตาม

คาเฉลี่ยของคะแนนความรูเกี่ยวกับการจัดการของเสีย ความรูเกี่ยวกับการจัดการน้ําเสีย และความรู

เกี่ยวกับการจัดการขยะ ตามลําดับ หากพิจารณาคาเฉลี่ยของคะแนนความรูแยกเปนหัวขอยอย 

สามารถอธิบายไดดังนี้ 

 ก. คาเฉลี่ยของคะแนนความรูเกี่ยวกับการจัดการน้ําเสีย พบวาผูประกอบการดาน

อาหาร 320 มีคะแนนเฉลี่ยอยูที่ 7.61 คะแนน และคาเบี่ยงเบนมาตรฐานอยูที่ 1.80 ซ่ึงมีความรูอยูใน

ระดับสูง 

 ข. คาเฉลี่ยของคะแนนความรูเกี่ยวกับการจัดการขยะ พบวาผูประกอบการดานอาหาร 

320 ราย สวนใหญมีความรูอยูในระดับสูง มีคะแนนเฉลี่ยอยูที่ 8.51 คะแนน และคาเบี่ยงเบน

มาตรฐานอยูที่ 1.65   

 เมื่อพิจารณาโดยรวม พบวาผูประกอบการรานอาหาร 320 ราย สวนใหญมีความรูเกี่ยวกับ

การจัดการของเสียอยูในระดับสูง มีคะแนนเฉลี่ยอยูที่ 16.12 คะแนน และคาเบี่ยงเบนมาตรฐานอยูที่ 3.03   

4.2.2 ความรูโดยรวมเกี่ยวกับการจัดการของเสีย 

           ความรูโดยรวมเกี่ยวกับการจัดการของเสีย ประกอบดวยความเกี่ยวกับการจัดการน้ําเสียและ

ความรูเกี่ยวกับการจัดการขยะสามารถแสดงรายละเอียดแยกสวนดังตารางที่  11 

ตารางที่   11  จํานวนและรอยละของผูประกอบการรานอาหารที่มีความรูเกี่ยวกับการจัดการของเสีย 

                    รานอาหาร จําแนกตามรายขอคําถาม 

ตอบถูก ขอคําถามความรูเกี่ยวกับการจดัการของเสยีรานอาหาร 

จํานวน รอยละ 

ก. การจัดการน้ําเสีย 

1. น้ําเสียจากรานอาหารสวนใหญประกอบดวย เศษอาหาร ไขมัน
และฟอสเฟต 

2. สารอินทรีย เชน เศษแปง เศษอาหาร มีผลกระทบตอแหลงน้ํา 
คือทําใหปริมาณออกซิเจนในน้ําลดลง 

3. ปญหาของไขมันจากน้ําเสียรานอาหารคือทําใหทอระบายน้ํา
อุดตัน เปนสารที่ยอยสลายยาก และขัดขวางการถายเท
ออกซิเจนจากอากาศสูน้ํา 

 
304 

 
294 

 
160 

 
 

 
95 
 

91.88 
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ตารางที่ 11 (ตอ) 

ตอบถูก ขอคําถามความรูเก่ียวกับการจัดการของเสียรานอาหาร 

จํานวน รอยละ 

4. รานอาหารจําเปนตองมีระบบบอดักไขมันและระบบบอ
เกรอะ 

5. การติดตั้งบอดักไขมันในรานอาหารเปนการบําบัดขั้นตน 
6. การบํารุงรักษาบอเกรอะคือหามทิ้งสารที่ยอยสลายยากลงใน

ชักโครก 
7. การบํารุงรักษาบอดักไขมันคือตองติดตั้งตะแกรงตักขยะและ

หมั่นตักไขมันออก 
8. ขั้นตอนการบําบัดน้ําเสียรานอาหารมีดังนี้ 

น้ําเสียจากสวม           บอเกรอะ 
น้ําเสียจากครัว           บอดักไขมัน 

9. การระบายทิ้งนําเสียสามารถทําไดดังนี้ 
ก. ระบายลงสูทอสาธารณะ 
ข. ระบายซึมลงดินโดยผานบอซึม กรณีที่น้ําเสียยังสกปรก

อยู 
ค. ปลอยลงทอรวบรวมน้ํ า เสีย เพื่อไปยังระบบบําบัด

สวนกลาง 
10. การนําน้ําเสียกลับมาใชประโยชนไดทางตรง คือ สามารถ

นํามารดตนไมและสนามหญา 
ข. การจัดการขยะ 

11. เศษผัก ผลไม เศษอาหาร เปนขยะเปยก 
12. กระปองสเปรยแบตเตอรี่ ของมีคมเปนขยะอันตราย 
13. ประโยชนของการแยกขยะ คือ สะดวกในการนําขยะบางชนิด

ไปใชหรือทําลายอยางถูกวิธี และงายตอการรวบรวม ขนสง
และกําจัด 

14. การแยกขยะควรแยกบริเวณ ณ จุดเกิดขยะ 
15. การเก็บรวบรวมขยะสามารถทําไดทั้งระบบถังรวม สองถัง

และสามถัง ทั้งนี้ขึ้นอยูกับความเหมาะสมในการนําไปกําจัด 

132 
 

260 
276 

 
284 

 
292 
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268 
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300 
308 

 
 

252 
128 

 

41.25 
 

81.25 
86.25 

 
88.75 

 
91.25 

 
 

52.5 
 
 
 
 
 

83.75 
 
 

95 
93.75 
96.25 

 
 

78.75 
40 

 

ระบบบําบัดน้ําเสีย    ระบายทิ้ง 



 48 

 

ตารางที่ 11 (ตอ) 

ตอบถูก ขอคําถามความรูเก่ียวกับการจัดการของเสียรานอาหาร 

จํานวน รอยละ 
16. จุดพักขยะควรอยูในที่โลง และถังรองรับขยะควรมีฝาปด

มิดชิด 
17. ภาชนะรองรับขยะไมควรมีขนาดสูงและใหญเกินไป 

 
18. เศษอาหาร เศษผัก ผลไมสามารถนําไปเลี้ยงสัตว เชน สุกร 

หรือทําปุยหมัก 
19. การนําขยะไปใชประโยชนสามารถทําไดดังนี้ 

ง. เศษกระดาษ เศษแกว ถังพลาสติกนําไปขาย 
จ. เศษอาหาร เศษผัก ผลไมนําไปเลี้ยงสัตว 

      20. การจัดการขยะของรานอาหารที่ถูกตองคือ ควรคัดแยกขยะ  
ออกเปนประเภทตาง ๆ แลวเก็บรวบรวมนําไปทิ้งหรือนํากลับมาใช
ประโยชนตามความเหมาะสม 

304 
 

300 
 

248 
 

308 
 
 

272 

95 
 

93.75 
 

77.5 
 

96.25 
 
 

85 

 จากตารางที่ 11 สามารถอธิบายโดยจําแนกตามหัวขอดังนี้ 

ก.  ความรูเกี่ยวกับการจัดการน้ําเสีย พบวา ผูประกอบการดานอาหาร 320 รายมีความรู
มากที่สุดเกี่ยวกับมลสารที่สําคัญในน้ําเสียจากรานอาหารโดยสามารถบอกไดวาน้ําเสียจาก
รานอาหารประกอบดวยมลสารที่สําคัญ ไดเก เศษอาหาร ไขมัน และฟอสเฟต ตอบถูกคิดเปนรอย
ละ 95   รองลงมาไดแก ความรูเกี่ยวกับสารอินทรีย เชน เศษแปง เศษอาหาร มีผลกระทบตอแหลง
น้ํา คือทําใหปริมาณออกซิเจนในน้ําลดลง โดยตอบถูกคิดเปนรอยละ 91.88 สวนความรูที่มีนอย
ที่สุด ไดแก ความรูเกี่ยวกับระบบบอดักไขมันกับบอเกรอะ โดยตอบถูกคิดเปนรอยละ 41.25 เทานั้น 
 ข.  ความรูเกี่ยวกับการจัดการขยะ พบวา ผูประกอบการดานอาหาร 320 ราย มีความรู

มากที่สุดเกี่ยวกับประโยชนของและการนําขยะไปใชประโยชน โดยตอบถูกเทากันคิดเปนรอยละ 

96.25 รองลงมาคือสามารถบอกไดวา เศษผัก ผลไม และเศษอาหาร เปนขยะเปยก กับจุดพักขยะควร

อยูในที่โลง และถังรองรับขยะควรมีฝาปดมิดชิด โดยตอบถูกเทากันคิดเปนรอยละ 95   สวนความรู

ที่มีนอยที่สุด ไดแก วิธีการรวบรวมขยะที่ถูกตอง โดยตอบถูกคิดเปนรอยละ 40  เทานั้น ทั้งนี้อาจ
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เปนการเขาใจผิดของคนทั่วไปเกี่ยวกับการรวบรวมขยะที่ถูกตอง เพราะอาจเคยชินกับการใชระบบ

ถังรวมมาโดยตลอดเลยทําใหคิดวาเปนวิธีที่ถูกตอง ซ่ึงแทจริงแลวสามารถทําไดทั้งระบบถังรวม 

สองถัง และสามถัง ขึ้นอยูกับความเหมาะสมในการนําไปกําจัด 

 โดยภาพรวมแลวเมื่อเปรียบเทียบระหวางความรูเกี่ยวกับการจัดการน้ําเสียกับความรู

เกี่ยวกับการจัดการขยะพบวา ผูประกอบการรานอาหารสวนใหญมีความรูเกี่ยวกับการจัดการขยะ

มากกวาความรูเกี่ยวกับการจัดการน้ําเสีย สังเกตจากจํานวนขอที่ตอบถูกมากกวารอยละ 90 มีถึง 6 

ขอในจํานวน 10 ขอ ในขณะที่ความรูเกี่ยวกับการจัดการน้ําเสียไมมีขอไหนที่ตอบถูกมากกวารอย

ละ 90  มี  3  ขอ  ในจํานวน  10  ขอ  ทั้งนี้เนื่องจากความรูเกี่ยวกับการจัดการน้ําเสียนั้นเนื้อหาบาง

เร่ืองคอนขางเปนวิชาการ หากกลุมตัวอยางไมไดมีพื้นฐานความรูดานนี้หรือไมไดรับการฝกอบรม

ในเรื่องดังกลาวก็จะไมสามารถตอบไดถูกตอง 

   

4.3 ความตระหนักในปญหาของเสีย 

 จากแบบสอบถามที่ถามความตระหนักในปญหาของเสียของผูประกอบการรานอาหาร 

320 ราย ซ่ึงประกอบดวย ความตระหนักในปญหาน้ําเสียและความตระหนักในปญหาขยะที่อาจ

สงผลตอสุขภาพอนามัยของคนและสิ่งแวดลอม สามารถแสดงรายละเอียดดังนี้ 

4.3.1.  การจัดระดับความตระหนักในปญหาของเสีย 

             ความตระหนักในปญหาของเสีย ประกอบดวยความตระหนักในปญหาน้ําเสียและความ

ตระหนักในปญหาขยะ สามารถแสดงรายละเอียดแยกสวนดังตารางที่  12 

ตารางที่  12   จํานวนคาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของความตระหนักในปญหาของเสียของ 

 ผูประกอบการรานอาหาร  

คาเฉล่ียของคะแนน จํานวน           X S.D. 
ความตระหนักในปญหาน้ําเสีย  
ความตระหนักในปญหาขยะ  
ความตระหนักในปญหาของเสีย  

320 
320 
320 

47.03 

47.47 

94.50 

1.94 

2.92 

4.31 
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 จากตารางที่ 12 ซ่ึงแสดงคาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของความตระหนักใน

ปญหาของเสียของผูประกอบการรานอาหาร จําแนกตามความตระหนักในปญหาของเสียนั้น 

สามารถพิจารณาหัวขอยอยของความตระหนักในปญหาของเสีย ไดแก ความตระหนักในปญหาน้ํา

เสียและความตระหนักในปญหาขยะ สามารถอธิบายไดดังนี้ 

 ก. คะแนนเฉลี่ยของความตระหนักในปญหาน้ําเสีย พบวาผูประกอบการดานอาหาร 

320 ราย โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 47.03 คะแนน และคาเบี่ยงเบนมาตรฐานอยูที่ 1.94 ซ่ึงเปน

คะแนนที่จัดอยูในระดับสูง (ดังรายละเอียดใน ตารางที่ 12) 

 ข. คะแนนเฉลี่ยของความตระหนักในปญหาขยะ พบวาผูประกอบการดานอาหาร 320 

ราย โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 47.47 คะแนน และคาเบี่ยงเบนมาตรฐานอยูที่ 2.92 ซ่ึงเปนคะแนนที่

จัดอยูในระดับสูง (ดังรายละเอียดใน ตารางที่ 12) 

 เมื่อเปรียบเทียบคาเฉลี่ยทั้ง 2 คา พบวา คะแนนเฉลี่ยของความตระหนักในปญหาขยะมี

คาสูงกวาคะแนนเฉลี่ยของความตระหนักในปญหาน้ําเสีย แสดงวาผูประกอบการรานอาหารสวน

ใหญมีความตระหนักในปญหาขยะสูงกวาความตระหนักในปญหาน้ําเสีย 

 เมื่อพิจารณาโดยรวม พบวา ผูประกอบการดานอาหาร 320 ราย สวนใหญมีความตระหนัก

ในปญหาของเสียอยูในระดับสูง โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 94.50 คะแนน และคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน

อยูที่ 4.31 (ดังรายละเอียดในตารางที่ 12) 
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4.3.2 ความตระหนักในปญหาของเสีย 

             ความตระหนักในปญหาของเสีย ประกอบดวยความตระหนักในปญหาน้ําเสียและความ

ตระหนักในปญหาขยะ สามารถแสดงรายละเอียดแยกสวนดังตารางที่  13 

ตารางที่ 13    คาเฉลี่ย X)( สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D) และการแปลความหมายความตระหนัก

ในปญหาของเสียจําแนกตามรายขอคําถาม 

ขอคําถามความตระหนัก X  S.D แปลความหมาย 
ความตระหนัก 

ก. ความตระหนักในปญหาน้ําเสีย 

1. การปลอยทิ้งน้าํเสียลงสูแหลงน้ําสาธารณะโดย
ไมบําบัดใหถูกตอง จะทําใหเกิดมลพษิตอแหลงน้ํา 

2. น้ําเสียจากรานอาหาร จําเปนตองผานระบบบอดัก
ไขมันและบอเกรอะ 

3. ไขมันหรือน้ํามันจากรานอาหาร หากปลอยลงสู
แหลงน้ําจะขวางกั้นการซึมของออกซิเจนจากอากาศสูน้ํา
ทําใหส่ิงมีชีวติในน้ําตายได 

4. กอนลางภาชนะตองเอาเศษอาหารออกใหหมด 
เพื่อลดปญหาที่ทําใหน้ําสกปรกและลดการอุดตันของทอ
ระบายน้ํา 

5. การระบายทิ้งน้ําเสียโดยวิธีซึมลงดินทําใหบอน้ํา
บริเวณใกลเคยีงไดรับการปนเปอน 

6. สภาพแหลงน้าํที่มีสีดําคล้ํา มีกล่ินเหม็น ทําให
เกิดการสูญเสยีทัศนียภาพและเปนแหลงเพาะพันธุของ
แมลงนําโรคตาง ๆ 

7. ปญหาน้ําเสียในอนาคตจะรุนแรงมากขึ้นหากไม
มีการบําบัดน้ําเสียอยางจริงจงั และขาดความรวมมือของ
ประชาชน 

8. หากประชาชนมีจิตสํานึกและความรวมมือในการ
ชวยกันลดปญหาการเกิดน้ําเสียก็จะทําใหสิ่งแวดลอมดีข้ึน 

 
4.28 

 
4.19 

 
4.88 
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4.69 

 
4.84 

 
 

4.62 
 
 
4.88 
 

 
0.45 

 
0.40 

 
0.33 

 
 

0.22 
 
 

0.46 
 

0.37 
 
 

0.66 
 
 

0.64 
 

 
มากที่สุด 

 
มาก 

 
มากที่สุด 

 
 

มากที่สุด 
 
 

มากที่สุด 
 

มากที่สุด 
 
 

มากที่สุด 
 
 

มากที่สุด 
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ตารางที่ 13 (ตอ) 

ขอคําถามความตระหนัก X  S.D แปลความหมาย 
ความตระหนกั 

9. ผูประกอบการรานอาหารควรแสดงความ
รับผิดชอบ โดยติดตั้งบอดกัไขมันและในกรณีที่มีน้ําเสยี
ปริมาณมาก และมีความสกปรกสูง ควรติดตั้งระบบบําบัด
น้ําเสียชนดิอื่นอีก แลวแตความเหมาะสม 

10. การควบคุมดูแลการจัดการน้ําเสียในรานอาหาร
ตองทําอยางจริงจังและสม่ําเสมอ 
ข. ความตระหนักในปญหาขยะ 

11. หลักการจัดการขยะเบื้องตน คือลดการทิ้งสิ่งของ
ใหเปนขยะ 

12. ขยะทุกชนิดที่เกิดจากรานอาหาร เปนขยะที่ตอง
จัดการอยางถูกวิธี 

13. ขยะแหงเชนเศษกระดาษ เศษใบไมแหงที่เกิดขึ้น
ในบริเวณรานอาหาร เปนตนเหตุของการเกิดไฟไหมได 

14. การนําขยะไปทิ้งโดยไมถูกสุขลักษณะนอกจาก
เปนภาระของหนวยงานที่เกี่ยวของแลว ยังสงผลกระทบ
ตอสุขภาพอนามัยของคนและสิ่งแวดลอม 

15. ขยะที่ยอยสลายยาก เชน พลาสติก เศษแกว ทาํให
เกิดมลพิษตอส่ิงแวดลอมได 

16. ควันไฟที่เกิดจากการเผาขยะ อาจเปนสาเหตุที่ทํา
ใหพนักงานและประชาชนเจ็บปวยได 

17. กล่ินที่เกิดจากขยะเปยก เชน เศษอาหาร ซากสัตว
อาจกอใหเกิดความรําคาญ และเปนอันตรายตอสุขภาพ
อนามัยได 

18. เศษแกว เศษเหล็ก เศษตะปูที่กองทิ้งไวอาจทิ่มตํา
ผูที่เขาไปคุยกองขยะได 
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0.28 
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ตารางที่ 13 (ตอ) 

ขอคําถามความตระหนัก X  S.D แปลความหมาย 
ความตระหนกั 

19. การควบคุมดูแลการจัดการขยะในรานอาหาร
ตองทําอยางจริงจังและสม่ําเสมอ 

20. ปญหาขยะหากยังไมได รับการแกไขอยางมี
ประสิทธิภาพ ก็จะเปนสาเหตุสําคัญที่กอใหเกิดปญหาน้ํา
เสีย 

4.73 
 

4.91 

0.45 
 

0.28 

มากที่สุด 
 

มากที่สุด 

 

                   เมื่อพิจารณาองคประกอบของความตระหนักในปญหาของเสียของผูประกอบการ

รานอาหาร ซ่ึงประกอบดวย ความตระหนักในปญหาน้ําเสียและความตระหนักในปญหาขยะ พบวา

ผูประกอบการดานอาหารมีความตระหนักในปญหาขยะมากที่สุด ทุกขอคําถาม โดยมีคาเฉลี่ยของ

คะแนนอยูในชวง 4.34-4.96 กรณีของความตระหนักในปญหาน้ําเสียนั้น พบวาผูประกอบการ

รานอาหารมีความตระหนักมากที่สุดเกือบทุกขอคําถาม โดยมีคาเฉลี่ยของคะแนนอยูในชวง 4.19-

4.91 ยกเวนขอคําถามเพียงขอเดียวที่ผูประกอบการรานอาหารมีความตระหนักในระดับมาก ไดแก 

ขอคําถามเกี่ยวกับน้ําเสียจากรานอาหารจําเปนตองผานระบบบอดักไขมันและบอเกรอะ โดยมี

คาเฉลี่ยของคะแนนเทากับ 4.19 (ดังรายละเอียดในตารางที่ 13) 

 

4.4. การจัดการของเสียรานอาหาร 

 จากแบบสอบถามที่ถามการจัดการของเสียรานอาหารจากผูประกอบการรานอาหาร 

320 ราย ประกอบดวย การจัดการน้ําเสีย การจัดการขยะ และการถายทอดความรูเกี่ยวกับวิธีการ

จัดการของเสีย สามารถแสดงรายละเอียดดังนี้ 
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4.4.1.   การจัดระดับการจัดการของเสีย 

      การจัดการของเสีย ประกอบดวย การจัดการน้ําเสีย การจัดการขยะ และการ

ถายทอดความรูเกี่ยวกับวิธีการจัดการของเสีย ซ่ึงสามารถแปลผลการปฏิบัติใหเปนระดับการจัดการ

ของเสีย โดยมีเกณฑการแบงชวงคะแนนดังแสดงรายละเอียดในตารางที่ 14 

ตารางที่ 14  คาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของการจัดการของเสียของผูประกอบการรานอาหาร  

คาเฉล่ียของคะแนน จํานวน           X  S.D. 
การจัดการน้ําเสีย 
การจัดการขยะ 
การถายทอดความรูเกี่ยวกับวิธีการจัดการ 
การจัดการของเสีย 

320 
320 
320 
320 

22.60 
28.05 
13.36 
64.01 

4.04 
2.41 
1.96 
7.64 

  
 จากตารางที่ 14 ซ่ึงแสดงคาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของการจัดการของเสียของ
ผูประกอบการรานอาหาร จําแนกตามการจัดการของเสียนั้น สามารถพิจารณาหัวขอยอยของการ
จัดการของเสีย ไดแก การจัดการน้ําเสีย การจัดการขยะ และการถายทอดความรูเกี่ยวกับวิธีการ
จัดการ สามารถอธิบายไดดังนี้ 
 ก. คะแนนเฉลี่ยของการจัดการน้ําเสีย  พบวา  ผูประกอบการดานอาหาร 320 ราย โดย
มีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 22.60 คะแนน และคาเบี่ยงเบนมาตรฐานอยูที่ 4.04 ซ่ึงเปนคะแนนที่จัดอยูใน
ระดับสูง (ดังรายละเอียดใน ตารางที่ 14) 
 ข. คะแนนเฉลี่ยของการจัดการขยะ  พบวา  ผูประกอบการดานอาหาร 320 ราย   โดยมี
คะแนนเฉลี่ยเทากับ 28.05 คะแนน และคาเบี่ยงเบนมาตรฐานอยูที่ 2.41 ซ่ึงเปนคะแนนที่จัดอยูใน
ระดับสูง (ดังรายละเอียดใน ตารางที่ 14) 
 ค.  คะแนนเฉลี่ยของการถายทอดความรูเกี่ยวกับวิธีการจัดการ  พบวา  ผูประกอบการ
ดานอาหาร 320 ราย โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 13.36 คะแนน และคาเบี่ยงเบนมาตรฐานอยูที่ 1.96 
ซ่ึงเปนคะแนนที่จัดอยูในระดับสูง (ดังรายละเอียดใน ตารางที่ 14) 
 เมื่อพิจารณาโดยรวม พบวา ผูประกอบการดานอาหาร 320 ราย สวนใหญมีการจัดการของ

เสียอยูในระดับสูง โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 64.01 คะแนน และคาเบี่ยงเบนมาตรฐานอยูที่ 7.64  

(ดังรายละเอียดในตารางที่ 14) 
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4.4.2   การจัดการของเสีย 

      การจัดการของเสีย ประกอบดวย การจัดการน้ําเสีย การจัดการขยะ และการ

ถายทอดความรูเกี่ยวกับวิธีการจัดการของเสีย ซ่ึงสามารถแปลผลการปฏิบัติใหเปนระดับการจัดการ

ของเสีย  โดยมีเกณฑการแบงชวงคะแนนดังแสดงรายละเอียดในตารางที่ 15 

 

ตารางที่ 15    คาเฉลี่ย X)( สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D) และการแปลความหมายการจัดการของ

เสียจําแนกตามรายขอคําถาม 

 

ขอคําถามการจัดการของเสยี X  S.D 
แปลความหมาย 
ความตระหนกั 

ก. การจัดการน้ําเสีย 
1. กอนนําภาชนะที่ใสอาหารไปลางทานไดแยกเศษ

อาหารออกกอน 
2. ทานไดตรวจสภาพการแตกราวของรางระบายน้ํา

ในบริเวณหองครัวเปนระยะ ๆ 
3. บริเวณฝาทอระบายน้าํมีการดักเศษอาหารและ

ตักทิ้งเปนระยะ ๆ 
4. ทานไดตกัไขมันออกจากบอดักไขมันอยางนอย

ทุกสัปดาห หรือที่เพิ่มขึ้นหากมีปริมาณไขมันมากขึ้น 
5. ทานปลอยน้ําจากสวนอืน่ เชน น้ําลางมือ น้ําอาบ 

น้ําซักเสื้อผา ฯลฯ เขามาในบอดักไขมัน 
6. ทานเอาขยะทีด่ักกรองไวไดหนาตะแกรง (กอน

เขาบอดักไขมนั) ออกเสมออยางนอยทกุวนั หรือกอน
หนาที่จะเริ่มมกีารทําอาหารทุกครั้ง 
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0.67 
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0.59 

 

 
เกือบทุกครั้ง 

 
เกือบทุกครั้ง 

 
เกอืบทุกครั้ง 

 
เกือบทุกครั้ง 

 
เกือบทุกครั้ง 

 
เกือบทุกครั้ง 
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ตารางที่ 15 (ตอ) 

ขอคําถามการจัดการของเสยี X  S.D 
แปลความหมาย 
ความตระหนกั 

7. ทานหมั่นตรวจดูทอระบายน้าํที่รับน้ําจากบอดัก
ไขมัน หากมีไขมันอยูเปนกอนหรือคราบ ทานจะตกั
ไขมันออกเปนระยะ ๆ 

8. การระบายทิ้งน้ําเสียที่ผานการบําบัดขั้นตน หรือ
ผานการบําบัดขั้นที่สอง (หากมี) ทานปลอยลงทอระบบ
รวบรวมน้ําเสยีของเทศบาล 

9. ทานไดนําน้ําเสียจากรานอาหารกลับมาใช
ประโยชนอยางอื่นดวย 
 
ข. การจัดการขยะ 

10. ทานไดแยกขยะออกเปน ขยะเปยก ขยะแหง และ
ขยะอันตราย กอนนําไปทิ้ง 

11. ทานไดแยกขยะออกเปนประเภทตาง ๆ โดยทํา
การแยก ณ แหลงกําเนิด (จุดเกิดขยะ) 

12. ทานไดแยกขยะประเภทของมีคม เชน ใบมดี เศษ
แกว เศษขวด ออกจากขยะประเภทอื่นกอนนําไปทิ้ง 

13. ทานใชฝาปดถังรองรับขยะเพื่อปองกันกลิน่และ
สัตวนําโรค 

14. ทานนําขยะไปกองทิ้งไวตามที่ตาง ๆ ในบริเวณ
รานอาหาร 

15. ทานตรวจสภาพภาชนะบรรจุกอนนําไปบรรจุ 
16. ถังรองรับขยะหากมีการชํารุด เชน แตก กนร่ัว 

ทานรีบเปลี่ยนถังใหมทันท ี
17. ทานเปลี่ยนถุงรองรับขยะใหมทันที กอนทีจ่ะขน

ถุงขยะที่บรรจเุต็มแลวไปจัดการขั้นตอไป 
 

2.24 
 

 
2.61 

 
 

2.67 
 
 
 

2.96 
 

2.82 
 

2.90 
 

2.90 
 

2.90 
 

2.59 
2.72 

 
2.96 

 

0.86 
 

 
0.51 

 
 

0.57 
 
 
 

0.19 
 

0.38 
 

0.41 
 

0.30 
 

0.30 
 

0.49 
0.53 

 
0.25 

เกือบทุกครั้ง 
 

 
เกือบทุกครั้ง 

 
 

เกือบทุกครั้ง 
 
 
 

เกือบทุกครั้ง 
 

เกือบทุกครั้ง 
 

เกือบทุกครั้ง 
 
เกือบทุกครั้ง 

 
เกือบทุกครั้ง 

 
เกือบทุกครั้ง 
เกือบทุกครั้ง 

 
เกือบทุกครั้ง 
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ตารางที่ 15 (ตอ) 

ขอคําถามการจัดการของเสยี X  S.D 
แปลความหมาย 
ความตระหนกั 

18. ขยะเปยกประเภทเศษอาหาร ผักและ ผลไม ทาน
นําไปใชประโยชนอยางอืน่ดวย เชน ขาย นําไปเลี้ยงสัตว 

19. ขยะประเกทกระดาษ เศษแกว และเศษพลาสติก
ทานไดนําไปใชประโยชนอยางอื่นดวย 
 
ค. การถายทอดความรูเก่ียวกับวิธีการจัดการของเสีย 

20. ทานไดบอกกลาวแนะนําหรืออบรมพนักงานใน
รานเกี่ยวกับการลดการเกิดน้ําเสียในรานอาหารโดยดกั
เศษขยะไมใหเขาสูรางระบายน้ํา 

21. ทานไดบอกกลาว แนะนําหรืออบรมพนักงานใน
รานเกี่ยวกับการตรวจสภาพบอดักไขมันเพื่อยืดอายุการใช
งาน 

22. ทานไดบอกกลาว แนะนํา หรืออบรมพนักงาน
ในรานใหมีการคัดแยกขยะกอนนําไปทิ้ง 

23. ทานไดบอกกลาวแนะนํา หรืออบรมพนักงานใน
รานเกี่ยวกับการรวบรวมขยะใหถูกสุขลักษณะ 

24. ทานไดบอกกลาวแนะนํา หรืออบรมพนักงานใน
รานใหนําขยะบางประเภทไปใชประโยชนอยางอื่น 

2.66 
 

2.49 
 
 
 

2.82 
 
 

2.76 
 
 

2.62 
 

2.75 
 

2.62 

0.47 
 

0.55 
 
 
 

0.38 
 
 

0.43 
 
 

0.49 
 

0.45 
 

0.51 

เกือบทุกครั้ง 
 
เกือบทุกครั้ง 

 
 
 

เกือบทุกครั้ง 
 
 

เกือบทุกครั้ง 
 
 

เกือบทุกครั้ง 
 

เกือบทุกครั้ง 
 

เกือบทุกครั้ง 
 

 

 เมื่อพิจารณาองคประกอบของการจัดการของเสียรานอาหาร ซ่ึงประกอบดวย การ

จัดการน้ําเสีย การจัดการขยะ และการถายทอดความรูเกี่ยวกับวิธีการจัดการของเสีย (ดังรายละเอียด

ในตารางที่ 15) สามารถอธิบายตามหัวขอยอยดังนี้ 

 ก.  การจัดการน้ําเสีย พบวาผูประกอบการรานอาหาร 320 ราย สวนใหญมีการปฏิบัติ

เกือบทุกครั้งโดยมีคาเฉลี่ยในชวง 2.24-2.69 รองลงมาที่มาการปฏิบัติบอยครั้ง ไดแก การนําน้ําเสีย

จากรานอาหารกลับมาใชประโยชนอยางอื่นดวย โดยมีคาเฉลี่ย 2.24   
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 ข.  การจัดการขยะ พบวาผูประกอบการดานอาหาร 320 รายมีการปฏิบัติเกือบทุกครั้ง

ทุกราย โดยมีคาเฉลี่ยในชวง 2.49-2.96 

 ค.  การถายทอดความรูเกี่ยวกับวิธีการจัดการของเสีย พบวาผูประกอบการรานอาหาร 

320 ราย มีการปฏิบัติเกือบทุกครั้งเกี่ยวกับการบอกกลาว แนะนํา หรืออบรมพนักงาน ในเรื่องการ

ลดการเกิดน้ําเสียและเรื่องการคัดแยกขยะกอนนําไปทิ้ง โดยมีคาเฉลี่ยในชวง 2.62-2.82   

  

4.5. การปฏิบัติตามกฎระเบียบท่ีรัฐไดกําหนดไวของผูประกอบการรานอาหาร 

 จากแบบสอบถามที่ถามการปฏิบัติตามกฎระเบียบที่รัฐไดกําหนดไวของผูประกอบการ

รานอาหารจัดการของเสียรานอาหารจากผูประกอบการรานอาหาร 320 ราย สามารถแสดง

รายละเอียดดังนี้ 

 

4.5.1   การจัดระดับการปฏบิัติตามกฎระเบียบท่ีรัฐไดกําหนดไว 
       การปฏิบัติตามกฎระเบียบที่รัฐไดกําหนดไวของผูประกอบการรานอาหาร  โดยมี

เกณฑการแบงชวงคะแนนดังแสดงรายละเอียดในตารางที่  16 

 
ตารางที่  16   คาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของการจดัการปฏิบัติตามกฎระเบยีบทีรั่ฐได  
                      กําหนดไวของผูประกอบการรานอาหาร  
 

คาเฉล่ียของคะแนน จํานวน           X  S.D. 

การปฏิบตัิตามกฎระเบียบท่ีรัฐได  320 25.50 1.69 

 

                       จากตารางที่ 16 ซ่ึงแสดงคาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของการจัดการปฏิบัติตาม

กฎระเบียบที่รัฐได กําหนดไวของผูประกอบการรานอาหาร โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 25.50 

คะแนน และคาเบี่ยงเบนมาตรฐานอยูที่ 1.69 ซ่ึงเปนคะแนนที่จัดอยูในระดับสูง (ดังรายละเอียดใน 

ตารางที่ 16) 
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4.5.2   การจัดระดับการปฏบิัติตามกฎระเบียบท่ีรัฐไดกําหนดไว 
       การปฏิบัติตามกฎระเบียบที่รัฐไดกําหนดไวของผูประกอบการรานอาหาร  โดยมี

เกณฑการแบงชวงคะแนนดังแสดงรายละเอียดในตารางที่  17 

 

ตารางที่ 17   คาเฉลี่ย X)( สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D) และการแปลความหมายการปฏิบัติตาม 

กฎระเบียบจําแนกตามรายขอคําถาม 

ขอคําถามความรูสึก X  S.D 
แปลความหมาย 
ความตระหนกั 

1.  รานอาหารแบงพื้นที่ออกเปน 2 สวน คือ หองสําหรับ
ลูกคา/ผูรับบริการ และหองประกอบอาหาร 
2.  หองสุขา ของพนักงานในรานอาหาร และลูกคาที่มาใช
บริการ ตองแยกกันเปนสัดสวน 
3.  อาหารและภาชนะที่บรรจุอาหาร แตละประเภทตอง
แยกจากกัน เชน กลุมเนื้อ กลุมไก กลุมอาหารทะเล 
4.  พนักงานแตละคนจะตองมีใบรับรองแพทย ติดตวั
ตลอดเวลา พรอมที่จะเรยีกตรวจจากเจาพนกังาน 
5.  กรณีหนารอนและจําเปนตองเปดหนาตางเพื่อระบาย
ความรอน หนาตางแตละบานจะตองตดิตาขายปองกันยุง 
และแมลง 
6.  เครื่องทําความรอน ไฟฟา เครื่องทําความเย็น จะตองอยู
ในสภาพใชงานไดตลอดเวลา  
7.  รานอาหาร จะตองมีแผนในการประกอบอาหารตั้งแต
รับวัตถุดิบ/เครื่องปรุงไปจนประกอบอาหารสําเร็จ 
8.  รานอาหารของทานไดตดิประกาศหามสูบบุหร่ีใน
รานอาหาร   
9.  รานอาหารของทานทําความสะอาดที่ประกอบการทกุ
คร้ังหลังปดราน 
10.  รานอาหารหามนําสัตวเล้ียงเขาไปในรานอาหาร 

3.00 
 

3.00 
 

2.55 
 

2.00 
 

1.80 
 
 

2.55 
 

1.95 
 

3.00 
 

3.00 
 

2.65 
 

0 
 
0 
 

0.50 
 

0.71 
 

0.68 
 
 

0.50 
 

0.67 
 
0 
 
0 
 

0.65 
 

ปฏิบัติทุกครั้ง 
 
ปฏิบัติทุกครั้ง 
 
ปฏิบัติทุกครั้ง 
 
บอยครั้ง 
 
บอยครั้ง 
 
 
ปฏิบัติทุกครั้ง 
 
บอยครั้ง 
 
ปฏิบัติทุกครั้ง 
 
ปฏิบัติทุกครั้ง 
 
ปฏิบัติทุกครั้ง 
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                   เมื่ อพิจารณาองคประกอบการปฏิบัติตามกฎระเบียบที่ รัฐไดกํ าหนดไวของ
ผูประกอบการรานอาหารในดานจัดการของเสียรานอาหารจากผูประกอบการรานอาหาร 320 ราย 
พบวา  ทุกคําถามมีคะแนนเฉลี่ยอยูในชวง 1.80-3.00 ขอคําถามที่ผูประกอบการสวนใหญปฏิบัติทุก
คร้ัง  คือรานอาหารแบงพื้นที่ออกเปน 2 สวน คือ หองสําหรับลูกคา/ผูรับบริการ และหองประกอบ
อาหาร หองสุขาของพนักงานในรานอาหาร และลูกคาที่มาใชบริการ ตองแยกกันเปนสัดสวน   
อาหารและภาชนะที่บรรจุอาหาร แตละประเภทตองแยกจากกัน เชน กลุมเนื้อ กลุมไก กลุมอาหาร
ทะเล เครื่องทําความรอน ไฟฟา เครื่องทําความเย็น จะตองอยูในสภาพใชงานไดตลอดเวลา 
รานอาหารไดติดประกาศหามสูบบุหร่ีในรานอาหาร  รานอาหารมีการทําความสะอาดที่
ประกอบการทุกครั้งหลังปดราน และหามนําสัตวเล้ียงเขาไปในรานอาหาร 
 
 4.6.  ความสัมพันธระหวางความรูเก่ียวกับการจัดการของเสีย  ความตระหนักในปญหาของเสีย  
กับการจัดการของเสียรานอาหาร 
                    เมื่อนําเอาคะแนนของความรูเกี่ยวกับการจัดการของเสีย  ความตระหนักในปญหาของ

เสียและการจัดการของเสียมาทดสอบความสัมพันธโดยวิธีการหาคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธแบบ

เพียรสันไดผลการศึกษาดังนี้ 

 

ตารางที่ 18  ความสัมพันธระหวางความรูเกี่ยวกับการจัดการของเสียกับการจัดการของเสียใน

รานอาหาร 

การจัดการของเสีย 
ตัวแปร 

คาสหสัมพันธ (r) 

ความรูเกี่ยวกับการจัดการของเสีย 

ความรูเกี่ยวกับการจัดการน้ําเสีย 
ความรูเกี่ยวกับการจัดการขยะ 

.684** 

.654** 

.545** 

**  มีความสัมพันธกันที่ระดับความเชื่อมั่น  .01 

 จากตารางที่ 18 เปนการแสดงคาสหสัมพันธ (r) ซ่ึงขอมูลที่ไดสามารถอธิบายไดดังนี้

ความรูเกี่ยวกับการจัดการของเสียกับการจัดการของเสียรานอาหาร จากการทดสอบความสัมพันธ 

ไดคาสหสัมพันธ (r) เทากับ .684 ความรูเกี่ยวกับน้ําเสียกับการจัดการของเสียรานอาหาร ไดคา

สหสัมพันธ (r) เทากับ .654 และความรูเกี่ยวกับขยะกับการจัดการของเสียรานอาหาร  ไดคา
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สหสัมพันธ (r) เทากับ .545 ดังแสดงในตารางที่ 18 ดังนั้นจึงสรุปไดวาความรูเกี่ยวกับการจัดการ

ของเสีย ความรูเกี่ยวกับน้ําเสีย ความรูเกี่ยวกับขยะ มีความสัมพันธกับการจัดการของเสียของ

ผูประกอบการรานอาหารทางนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น .001 กลาวอีกนัยหนึ่งวา 

ความรูเกี่ยวกับการจัดการของเสียของผูประกอบการรานอาหารมีความสัมพันธกับการจัดการของ

เสียรานอาหาร เนื่องจากคาสหสัมพันธ (r) มีคาปานกลาง แสดงวาแมจะมีคะแนนความรูเกี่ยวกับ

การจัดการของเสียสูง แตการปฏิบัติอาจไมเปนไปตามระดับความรูมากนัก เนื่องจากมีคะแนน

ความสัมพันธอยูในระดับปานกลาง 

ตารางที่ 19  ความสัมพันธระหวางความตระหนักในปญหาของเสียกับการจัดการของเสียใน

รานอาหาร 

การจัดการของเสีย 
ตัวแปร 

คาสหสัมพันธ (r) 

ความตระหนักในปญหาของเสีย 

ความตระหนักในปญหาน้ําเสีย  
ความตระหนักในปญหาขยะ  

.735** 

.524** 

.504** 

** มีความสัมพันธกันที่ระดับความเชื่อมั่น .01 

 จากตารางที่ 18 เปนการแสดงคาสหสัมพันธ (r) ซ่ึงขอมูลที่ไดสามารถอธิบายไดดังนี้ 

ความตระหนักในปญหาของเสีย ความตระหนักในปญหาน้ําเสีย และความตระหนักในปญหาขยะ 

กับการจัดการของเสียรานอาหาร จากการทดสอบความสัมพันธ ไดคาสหสัมพันธ (r) เทากับ .735, 

.524 และ .504 ตามลําดับ ดังแสดงในตารางที่ 19 ดังนั้นจึงสรุปไดวาความตระหนักในปญหาของ

เสีย ความตระหนักในปญหาน้ําเสีย และความตระหนักในปญหาขยะมีความสัมพันธกับการจัดการ

ของเสียของผูประกอบการรานอาหารอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น .001 กลาวอีก

นัยหนึ่งวา โดยคาสหสัมพันธ (r) มีคาปานกลางและมีแนวโนมไปในทิศทางเดียวกัน เนื่องจากคา

สหสัมพันธ (r) มีคาเปนบวก อยางไรก็ตามเมื่อวิเคราะหความสัมพันธระหวางความตระหนักใน

ปญหาของเสียกับการปฏิบัติในการจัดการน้ําเสียและความสัมพันธระหวางความตระหนักในปญหา

ขยะกับการปฏิบัติในการจัดการขยะ  พบวามีความมีสัมพันธในระดับปานกลางจึงแสดงวาการ

ปฏิบัติยังไมเปนไปในระดับเดียวกันกับความตระหนักเทาที่ควร 


