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ภาคผนวก ข 
ตาราง 1  จํานวนและรอยละ ของของผูสัมผัสอาหารที่ตอบคําถามดานความรูเกี่ยวกบัหลักสุขาภิบาล

อาหาร เฉพาะขอที่ตอบถูก จําแนกเปนรายขอ  
ความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหาร  จํานวน 

ผูตอบถูก 
รอยละ 
ผูตอบถูก 

สถานที่เตรียมปรงุและจําหนายอาหาร 
ลักษณะสถานที่เตรียม-ปรุงและประกอบอาหาร 
บริเวณที่ควรตั้งแผงลอยจําหนายอาหาร 
ลักษณะของแผงลอยจําหนายอาหาร 
ความสูงของ โตะหรือแทนที่ประกอบและจําหนายอาหาร 
ภาชนะและอุปกรณ 
ลักษณะของถังขยะ ที่ถูกสุขลักษณะ 
ลักษณะของเขียง ทีใ่ชในการเตรียมปรุงอาหาร 
ลักษณะภาชนะอุปกรณที่ใชในการ เตรียม- ปรุงประกอบอาหาร   
การทําใหภาชนะแหงหลังจากการลาง ที่ถูกสุขลักษณะ 
ขั้นตอนการลางภาชนะอุปกรณที่ถูกสุขลักษณะ 
การวางชอน สอม และตะเกียบที่ถูกสขุลักษณะ 
อาหารและสารปรุงแตง 
การเลือกซื้ออาหารกระปอง 
การเลือกใชน้ําปลา 
หลักการที่ดีในการปรุงอาหาร  
การลาง ผักสดที่มีใบ 
การจัดวางอาหารที่ปรุงสุกสําเร็จ  พรอมจัดจําหนาย  
สุขวิทยาสวนบุคคล 
การปฏิบัติตัวหลังจากเขาหองน้ําแลว กอนจะเตรียม – ปรุงและจําหนายอาหาร 
การปฏิบัติตัวใหเปนผูสัมผัสอาหารที่มีสุขนิสัยที่ดี ในการเตรียมหรือปรุงอาหาร  
การแตงกายของผูสัมผัสอาหารที่ทํางานในแผงลอยจําหนายอาหาร 
การปฏิบัติตัวระหวางการปรุงและประกอบอาหาร 
การปฏิบัติตัวใหเปน ผูสัมผัสอาหารที่มีสุขภาพที่ด ี
การปนเปอนในอาหาร 
การปองกันการปนเปอนของอาหาร  
 การลดการเกิดการปนเปอนทางเคมี ขณะเตรียม-ปรุงและจําหนายอาหาร  
 การปองกันการเกิดโรคอาหารเปนพิษ โรคบิด ทองรวง ตับอักเสบ วัณโรค   
 แหลงของการปนเปอนเชื้อจุลินทรียตางๆ  
 พาหะของการปนเปอน 

 
23 
19 
18 
10 
 
22 
22 
20 
20 
10 
10 
 
24 
24 
24 
22 
20 
 
25 
25 
21 
19 
15 
 
25 
25 
25 
21 
17 

 
92.00 
76.00 
74.00 
40.00 
 
88.00 
88.00 
80.00 
80.00 
40.00 
40.00 
 
96.00 
96.00 
96.00 
88.00 
80.00 
 
100.00 
100.00 
84.00 
76.00 
60.00 
 
100.00 
100.00 
84.00 
80.00 
68.00 
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ตาราง 2  คะแนน และรอยละของคะแนนการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร 

จําแนกเปนรายขอ 
การปฏิบัติตัวโดยรวม การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร 

คะแนน 
รายขอ 

แปลผล 

สถานที่เตรียมปรงุและจําหนายอาหาร 
แผงลอยที่ใชจําหนายอาหาร ทําจากวัสดุที่ทําความสะอาดงาย  
เตรียมปรุงอาหาร ในที่ที่มีอากาศถายเทสะดวก  
จําหนายอาหารบนโตะหรือแทนที่สูงอยางนอย 60 ซม. 
แผงลอยของตั้งอยูในที่ไมมีแสงสวางเพียงพอ 
ภาชนะและอุปกรณ 
อางลางภาชนะของมีทอระบายน้ําที่ใชการไดดี 
ใชเขียงที่มีผิวเรียบ ไมมีรอยแตกราว 
ลางภาชนะอุปกรณดวยน้ํายาลางจาน แลวลางน้ําสะอาด อกี 2 คร้ัง 
ใชถังขยะที่ไมร่ัวซมึ มีฝาปด 
ไมใชภาชนะพลาสติกที่มีสีสันสวยงามสดใส 
เมื่อลางภาชนะเสร็จ วางภาชนะซอนๆ กัน  
อาหารและสารปรุงแตง 
ไมซื้ออาหารกระปองที่ลดราคา ใกลวันหมดอายุ 
ปรุงอาหารใหสุกอยูเสมอ 
ใชสารปรุงแตงอาหาร ที่มีเคร่ืองหมายรับรอง    คุณภาพสินคาจากทางราชการ 
ลางผักสดดวยน้ําสะอาด และคลี่ใบออกและถู นาน ประมาณ 15 นาที 
วางอาหารไวในถาดโดยไมมีฝาปด 
สุขวิทยาสวนบุคคล 

   กอนเตรียมปรุงอาหารลางมือดวยสบู  และน้ําสะอาดหลังจากออกจากหองน้ํา 
อาบน้ําชําระรางกายอยางนอยวันละ 2 คร้ัง 
สวมเสื้อที่ไมมีแขนในขณะประกอบอาหาร 
ใสผากันเปอนและหมวก หรือเน็ทคลุมผมขณะจําหนายอาหาร 
ใชมือหยิบจับอาหารโดยตรงขณะเตรียม –ปรุง 
การปนเปอนในอาหาร  
ไมเก็บสารเคมี เชน ยาฆาแมลงไวในทีเ่ดียวกับอาหารที่จะนํามาปรุง 
ไมใชน้ําแข็งที่แชอาหารมาเติมในน้ําเพื่อดื่ม 
ไมเลือกเครื่องปรุงรสที่มีสารกันบูด และแตงสี เพื่อใหเก็บไวไดนาน 
ใชผาเช็ดมือแยกกับกับผาเช็ดจาน 
ใชผาปดปากและจมูกเมื่อไอหรือจาม 

 
2.00 
1.96 
1.80 
1.00 
 
1.92 
1.88 
1.84 
1.68 
1.36 
1.24 
 
1.92 
1.92 
1.76 
1.68 
1.08 
 
1.84 
1.84 
1.64 
1.28 
1.24 
 
2.00 
2.00 
1.80 
1.76 
1.52 

 
ดี 
ดี 
ดี 
ปานกลาง 
 
ดี 
ดี 
ดี 
ดี 
ปานกลาง 
ปานกลาง 
 
ดี 
ดี 
ดี 
ดี 
ปานกลาง 
 
ดี 
ดี 
ดี 
ปานกลาง 
ปานกลาง 
 
ดี 
ดี 
ดี 
ดี 
ดี 
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ตาราง 3  คะแนนเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดบัความรู จําแนกตามอาย ุ  
 

อายุ µ σ ระดับความรู 
20-39 ป(N = 16) 
40-60 ปขึ้นไป( N=9) 

81.75 
79.11 

7.58 
11.45 

ดีมาก 
ดี 

 

 จากตาราง 3 พบวา ผูสัมผัสอาหารที่มีอายุ 20-29 ป มีคะแนนความรูดีมาก รอยละ 
81.75±7.58 ผูสัมผัสอาหารที่มีอายุ 40-60 ปขึ้นไป มีคะแนนความรูดี รอยละ79.11±11.45  
 

ตาราง 4  คะแนนเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดบัความรู จําแนกตามระดับการศึกษา 
 

ระดับการศึกษา µ σ ระดับความรู 
ประถมศึกษา(N= 11) 
มัธยมศึกษา(N=8) 
ปริญญาตรีหรือเทียบเทา
(N=6) 

79.63 
80.00 
84.00 

10.65 
6.76 
9.12 
 

ดี 
ดีมาก 
ดีมาก 

 

 จากตาราง 4 พบวา ผูสัมผัสอาหารที่มีระดับการศึกษาในชัน้ประถมศึกษา มีคะแนนความรู
ดี รอยละ 79.63±10.65  รองลงมา คือ ช้ันมัธยมศึกษา มีคะแนนความรูดีมาก รอยละ 80.00±6.76 
และ 
ระดับการศึกษาปริญญาตรี มีคะแนนความรูดีมาก รอยละ 84.00±9.12 
 

ตาราง 5  คะแนนเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดบัความรู จําแนกตามระเวลาที่ผานการ
อบรม 
 

ระยะเวลาที่ผานการ
อบรม 

µ σ ระดับความรู 

≤-1 ป (N= 4) 

2- มากกวา 6ป (N= 4) 
82.00 
87.00 

7.58 
11.45 

ดีมาก 
ดีมาก 
 

**   ไมรวมผูสัมผัสอาหาร 1 ทาน ที่จําระยะเวลาที่ผานการอบรมไมได 
จากตาราง 5  พบวา ระยะเวลาที่ผานการอบรม 2- มากกวา 6 ป มีคะแนนความรูดีมาก รอย

ละ87.00±11.45 ระยะเวลาทีผ่านการอบรม 0-1 ป มีคะแนนความรูดีมาก รอยละ82.00±7.58  
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ตาราง 6  คะแนนเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดบัการปฏิบัติ จําแนกตามอาย ุ  
 

อายุ µ σ ระดับการปฏบิัติ 
20-39 ป(N = 16) 
40-60 ปขึ้นไป( N=9) 

1.67 
1.68 

7.58 
11.45 

ดี 
ดี 

 

 จากตาราง 6 พบวา ผูสัมผัสอาหารมีการปฏิบัติดี ผูสัมผัสอาหารที่มีอายุ 20-39 ป และ40-46 
ปขึ้นไป มีคะแนนเฉลี่ย 1.67±7.58 และ 1.68±11.45  
 

ตาราง 7  คะแนนเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดบัการปฏิบัติ จําแนกตามระดบัการศึกษา 
 

ระดับการศึกษา µ σ ระดับการปฏบิัติ 
ประถมศึกษา(N= 11) 
มัธยมศึกษา(N=8) 
ปริญญาตรีหรือเทียบเทา
(N=6) 

1.62 
1.68 
1.76 

0.19 
0.07 
0.14 

ดี 
ดี 
ดี 

 

จากตาราง 7 ผูสัมผัสอาหารมีการปฏิบัติดี โดยระดับปรญิญาตรี  มัธยมศึกษา และ
ประถมศึกษามีคะแนนเฉลี่ย 1.76±0.14  1.68±0.07 และ 1.62±0.19 ตามลําดับ 
 

ตาราง 8 คะแนนเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับการปฏิบัติ จําแนกตามระเวลา   ที่ผานการ
อบรม 

 

ระยะเวลาที่ผานการ
อบรม 

µ σ ระดับการปฏบิัติ 

≤-1 ป(N= 4) 

2- มากกวา 6ป(N= 4) 
1.74 
1.70 
 

0.17 
.14 

ดี 
ดี 
 

             **   ไมรวมผูสัมผัสอาหาร 1 ทาน ที่จําระยะเวลาที่ผานการอบรมไมได 
จากตาราง 8 ผูสัมผัสอาหารที่ผานการอบรม 2- มากกวา 6 ป มีการปฏิบัติดีกวา 0-1 ป มี

คะแนนเฉลี่ย 1.74±0.17 และ 1.70±0.14 ตามลําดับ 
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ภาคผนวก  ค 
 

ตัวอยางแบบสอบถาม 
 

แบบสอบถามความรูและการปฏิบัตติามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร 
สําหรับการศึกษาเรื่อง  ความรูและการปฏิบตัิตามหลักสุขาภิบาลอาหาร          

 ของผูสัมผัสอาหารในแผงลอยจําหนายอาหาร 
 
 

คําชี้แจง 
1. แบบสอบถามชุดนี้ใชเก็บขอมูลเพื่อการศึกษาเทานั้น  จึงไมกระทบกระเทือนตอการ

ปฏิบัติงานของผูตอบแตอยางใด 
2. แบบสอบถามนี้แบงเปน 3 สวน คือ 

สวนท่ี 1  ขอมูลทั่วไป จํานวน  10  ขอ 

             สวนท่ี 2  ความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ในดานสถานที่ประกอบและจําหนายอาหาร 
ภาชนะอุปกรณ อาหารและสารปรุงแตง สุขวิทยาสวนบุคคลและการปนเปอนของผูสัมผัสอาหาร 
จํานวน  25  ขอ 

สวนท่ี 3 การปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหารในดานสถานที่ประกอบและจําหนาย
อาหาร ภาชนะอุปกรณ อาหารและสารปรุงแตง สุขวิทยาสวนบุคคลและการปนเปอนของผูสัมผัส
อาหาร จํานวน  25  ขอ 
      3.    กรุณาอานคําถามใหชัดเจนและตอบคําถามตามความเปนจริง คําตอบที่เปนจรงิเทานั้นที่เปน
ประโยชนในการศึกษา 
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สวนท่ี 1   ขอมูลท่ัวไป 
กรุณาทําเครื่องหมายกากบาท (x) ในวงเลบ็ [  ] ใหขอท่ีตรงตามความเปนจริง 

สําหรับผูศึกษา 
1. เพศ                                                                                                                                   

1.  [     ]  ชาย                                                                                                                   
2.  [     ]  หญิง 

. 

. 
10. ทานตรวจสุขภาพจากโรงพยาบาลหรือจากแพทยบอยครั้งเพียงใด 

1.  [     ]  ตรวจปละ 1 คร้ัง ทุกๆป 
2.  [     ]  ตรวจปละ 2 คร้ัง 
3.  [     ]  อ่ืนๆ ระบุ…………………………. 

สวนท่ี 2 แบบสอบถามความรู ตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ในดานสถานที่ประกอบและจําหนาย
อาหาร ภาชนะอุปกรณ อาหารและสารปรุงแตง สุขวิทยาสวนบุคคลและการปนเปอนของผูสัมผัส
อาหาร  

 
กรุณาทําเครื่องหมายกากบาท  X  ในขอท่ีถูกตองที่สุด 

สําหรับผูศึกษา 
สถานที่เตรียมปรุงและจําหนายอาหาร 
1.   สถานที่เตรียม-ปรุงและประกอบอาหารควรมีลักษณะอยางไร    

1. [    ] เตรียม- ปรุงบริเวณใดก็ได  
2. [    ] เตรียม- ปรุงในที่ที่มีอากาศถายเทดี แสงสวางเพยีงพอ  

                   มีแทนเตรียมปรุง ที่สามารถทําความสะอาดไดงาย 
3. [     ] เตรียม- ปรุงที่พื้นใกลๆแผงลอยจําหนายอาหาร 
4. [     ] เตรียม- ปรุงบริเวณหนาหองน้ํา 
 

. 

. 
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4. ควรตั้งแผงลอยจําหนายอาหารในบริเวณใด 

1. [     ] ใกลบริเวณหองน้ําเพื่อสะดวกแกการลางภาชนะอุปกรณ    
2. [     ] ในบริเวณที่มีอากาศถายเทไดสะดวก แสงสวางเพียงพอ 
3. [     ] ใกลหรือติดถนนเพือ่งายตอลูกคาเมื่อจอดรถซื้อขายอาหาร 
4. [     ]  บริเวณใดก็ไดที่ลูกคาสามารถมาซื้ออาหารไดสะดวก 
 

ภาชนะและอุปกรณ 
5. ภาชนะอุปกรณที่ใชในการเตรียม- ปรุงประกอบอาหาร ควรเปนอยางไร    

1. [     ] มีสีสันสวยงาม สดใส นาใช 
2. [     ] มีความแข็งแรงทนทาน ทําจากเมลามีน แกว หรือกระเบื้องกไ็ด 
3. [     ] ควรเปนกระเบื้องเคลือบขาว ที่ไมตองมีฝาปด 
4. [     ] เปนภาชนะที่ทําจากพลาสติก  ประเภทใดก็ได 

. 

. 

10.อุปกรณ เชน  เขียง ที่ใชในการปรุงอาหาร ควรมีลักษณะอยางไร 
1.   [     ] ผิวเรียบ มีคราบของอาหารเดิมตดิอยูบาง  
2.   [     ] ไมแตก-ราว  มีเชื้อราขึ้นเปนบางแหง  

       3.   [     ] ผิวเรียบ  รูปทรงอยางไรก็ได ไมตองแยกใชระหวางอาหารดิบและอาหารสุก 
       4.   [     ] ผิวเรียบ ไมแตกราว สะอาด ใชแยกกนั ระหวางอาหารดบิและอาหารสกุ 
 
อาหารและสารปรุงแตง 
11. ผักสดที่มีใบควรลางอยางไร 

1. [     ] ลางน้ําสะอาด คล่ีใบออกและถู แชนาน 15 นาที     
2. [     ] ลางน้ําสะอาด ไมตองคล่ีใบออก แชนาน 15 นาที 
3. [     ] ลางผานน้ํากอกโดยไมตองคลี่ใบออก 

 4. [     ] ลางทุกครั้งที่จะประกอบอาหาร แตลางอยางไรกไ็ด  
 . 
 . 
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15. หลักการทีด่ีในการปรุงอาหาร คือ อะไร 
       1. [    ] ปรุงอาหารใหมรีสชาติ ตามใจลูกคา 
       2. [    ] ปรุงอาหารตามรสชาติของทานเอง 
       3. [    ] ปรุงอาหารใหสุกเสมอ สงวนคุณคาอาหาร คํานึงถึงความปลอดภัย 
       4. [    ] ปรุงอาหารใหไดรสชาติเดิมเสมอ ใสผงชูรสทุกครั้งเพื่อเพิ่มความอรอย 
 
สุขวิทยาสวนบุคคล 
16. หลังจากทานเขาหองน้ําแลว กอนจะเตรียม – ปรุงและจําหนายอาหารควรทําอยางไร 

       1. [    ] เดินออกมาเตรียม-ปรุงและจําหนายอาหารไดเลยทันท ี

       2. [    ] ลางมือดวยน้ําเปลาเทานั้น       

       3. [    ] ลางมือดวยสบูและน้ําสะอาด แลวเช็ดมือดวยผาที่สะอาด 

       4. [    ] ลางมือดวยสบูและน้ําสะอาด ไมตองเช็ดมือใหแหงปลอยใหมือแหงเอง 

. 

. 
20. ผูสัมผัสอาหารที่มีสุขภาพที่ดี ควรปฏิบัติตัวอยางไร 
       1.   [     ] รับประทานอาหารในปริมาณที่มากๆ เพื่อสุขภาพที่แข็งแรง มีแรงในการทํางาน          
       2.   [     ] ลางมือหลังออกจากหองน้ําดวยน้ําสะอาดเทานั้น 
       3.   [     ] นอนหลับใหเพียงพอ วันละ7-8 ช่ัวโมง ในที่มีแสงสวางเล็กนอย 

        เพื่อไมใหแสงสวางรบกวนขณะนอนพักผอน 
       4.   [     ] ควรตรวจรางกายประจําปโดยแพทย ถึงแมไมมีอาการของโรคใดๆก็ตาม 
 
การปนเปอนในอาหาร 
21. ขอใดไมเปนพาหะของการปนเปอน 
 1. [     ] ใชคีมหยิบจับอาหาร 
 2. [     ]  ใชผาเช็ดจานใหแหง 
 3. [     ]  ไมตองแยกเขียงเวลาที่ห่ันผักและเนื้อสัตว  
 4. [     ]  ใชมีดเลมเดียวกันในการสับหรือห่ันอาหารดิบและอาหารสุก 
. 
. 
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25. ขอใดที่ทําใหไมเกิดโรคอาหารเปนพิษ โรคบิด ทองรวง ตับอักเสบ วัณโรค 
      1. [     ] น้ําแข็งที่ใชแชอาหารและนํามาเติมในน้ําเปลาเพื่อดื่ม 
      2. [     ] อาหารกระปองที่หมดอายุแลว 
      3. [     ] อาหารที่มียาฆาแมลงปนเปอนอยูดวย 
      4. [     ] อาหารปรุงสุก 
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สวนท่ี 3  แบบสอบถามการปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ในดานสถานที่ประกอบและ            

จําหนายอาหาร ภาชนะอุปกรณ อาหารและสารปรุงแตง สุขวิทยาสวนบุคคลและการ
ปนเปอน               ของผูสัมผัสอาหาร    

กิจกรรม ไมเคย
ปฏิบัติเลย 

ปฏิบัติเปน
บางครั้ง 

ปฏิบัติเปน
ประจํา 

  1.ทานเตรียมปรุงอาหาร ในที่ที่มีอากาศถายเทสะดวก 
. 
. 
4. แผงลอยของทานตั้งอยูในที่ไมมีแสงสวางเพียงพอ 

    

 5.ทานใชภาชนะพลาสติกที่มีสีสันสวยงามสดใส 
. 
. 

10.ทานใชเขียงที่มีผิวเรียบ ไมมีรอยแตกราว 

    

11.ทานลางผักสดดวยน้ําสะอาด และคลี่ใบออก 
       และถู นาน ประมาณ 15 นาที 
. 
. 
15. ทานปรุงอาหารใหสุกอยูเสมอ 

    

16. กอนเตรียมปรุงอาหารทานลางมือดวยสบู   และน้ําสะอาด 
หลังจากออกจากหองน้ํา 

. 

. 
20. ทานอาบน้ําชําระรางกายอยางนอยวันละ 2 ครั้ง 

    

21.ทานใชผาเช็ดมือแยกกับกับผาเช็ดจาน 
. 
. 
25. ทานใชน้ําแข็งที่แชอาหารมาเติมในน้ําเพื่อดื่ม 
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ภาคผนวก  ง 
 

ตัวอยางแบบสงัเกต 
 

แบบสังเกตการปฏิบัตติามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร 
สําหรับการศึกษาเรื่อง  ความรูและการปฏิบตัิตามหลักสุขาภิบาลอาหาร          

 ของผูสัมผัสอาหารในแผงลอยจําหนายอาหาร 
 

แบบสังเกต        ชุดที่.........ราน.............................................. 
สถานที่เตรียมปรุงประกอบและจําหนายอาหาร 
1. ลักษณะแทนที่ใชเตรียมปรุงและจําหนายอาหารอาหาร 
............................................................................................................................................................. 
. 
. 
4. การถายเทอากาศของบริเวณที่ใชเตรยีมปรุงและจําหนายอาหารอาหาร 
............................................................................................................................................................. 
 
วัสดุอุปกรณท่ีใชในการเตรยีมปรุงและจําหนายอาหาร 
5. ลักษณะวัสดุของภาชนะที่ใชเตรียมปรงุและจําหนายอาหารอาหาร(พลาสติก อลูมิเนียม  
สแตนเลส แกว เมลานิน) 
............................................................................................................................................................. 
. 
. 
10. ความสะอาดและความคงทนของวัสดอุุปกรณที่ใชเตรียมปรุง เชน เขียง ทัพพี มดี  
............................................................................................................................................................. 
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อาหารและสารปรุงแตง 
11. การลางทําความสะอาดผกัสด 
............................................................................................................................................................. 
. 
. 
15. หลักการปรุงอาหาร 
............................................................................................................................................................. 
 
สุขวิทยาสวนบุคคล 
16. ความสะอาดของรางกาย 
............................................................................................................................................................. 
. 
. 
19. การใชสารเสพติด(สูบบหุร่ีหรือดื่มเหลา) 
............................................................................................................................................................. 
 
การปนเปอน 
20. การเก็บสารปรุงแตง 
............................................................................................................................................................. 
. 
. 
25.น้ําและน้ําแข็งที่ใช 
............................................................................................................................................................. 
 
หมายเหต ุ
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
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ภาคผนวก จ 
 

วิธีการหาคาความเชื่อมั่นของคูเดอร ริชารดสัน (Kuder-Richardson) สูตร KR 20                 
ในกรณีที่ รวบรวมขอมูลจากประชากร มีลายละเอียดดังนี้(สมศักดิ์  ภูวิภาดาวรรธ, 2546) 

 
 
     k        ∑ pq  
r     =         1    -         

                                    k- 1                       σ² 
         
 

เมื่อ    r     =   ดัชนีความเชื่อถือไดของแบบสอบถาม 
 k    =     จํานวนขอในแบบสอบถาม 
 p    =    สัดสวนของคนที่ตอบถูก  
 q    =    สัดสวนของคนที่ตอบผิด หรือ 1- p   

σ² =      ความแปรปรวนของคะแนนที่ไดจากแบบสอบถามทั้งฉบับของคนทั้งหมด 
ที่ทําแบบทดสอบ 

 
   การคํานวณคา σ² คํานวณจากสูตรตอไปนี ้
 
 
                                                                             ²                  

∑x²                ∑x 

σ²     =                     -                                
   N                      N 
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วิธีการหาคาความเชื่อมั่นของสัมประสิทธิ์อัลฟาครอนบาค(Coefficient Alpha Conbach

)ในกรณีที่รวบรวมขอมูลจากประชากร มีลายละเอียดดังนี้(สมศักดิ์ ภูวภิาดาวรรธ, 2546) 
 

   
  K    ∑ σ¡² 
∝  =                           1 -                

                      K-1                       ∑ σt² 
 
 
                 เมื่อ ∝  =  ดัชนีความเชื่อถือไดของแบบสอบถามหรือสัมประสิทธิ์อัลฟา 
  K   =   จํานวนขอของแบบสอบถาม 
  σ¡²  =   ความแปรปรวนของแบบสอบถามแตละขอ 
  σt²  =   ความแปรปรวนของคะแนนทั้งฉบับของคนทั้งหมดที่ทําแบบสอบถาม 
 
 
 

การคํานวณความแปรปรวนของคะแนนแตละขอ 
   
 

σ¡²     =      n ∑x² - (∑x)² 
  n(n-1) 
 

คํานวณความแปรปรวนของคะแนนทั้งฉบับของของคนทั้งหมดที่ทําแบบสอบถาม 
  

σt²      =      n ∑x² - (∑x)² 
  n(n-1) 
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การหาคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธแบบเพียรสัน มีสูตรดังนี้(ยุทธ  ไกยวรรณ, 2545) 
 

                 ∑XY- ( ∑X ) ( ∑Y ) 
rxy   =                       

√ [ N ( ∑X² ) – ( ∑ X)² ]  [ N ( ∑Y² )  ( ∑ Y )² ] 
 
 
  เมื่อ  N       คือ จํานวนตัวอยาง    
  เมื่อ   ∑X     คือ  ผลรวมของขอมูลที่วัดไดจากชุด X 
  เมื่อ   ∑Y     คือ  ผลรวมของขอมูลที่วัดไดจากชุด Y 
  เมื่อ   ∑X²   คือ  ผลรวมกําลังสองที่วัดไดจากขอมูล  X   
  เมื่อ   ∑Y²   คือ  ผลรวมกําลังสองที่วัดไดจากขอมูล  Y 
  เมื่อ  ∑XY  คือ  ผลรวมของผลคูณระหวางขอมูล X และ Y 
 

คา  rxy  มีคาตั้งแต -1 ถึง 1 หมายถึง  ความสัมพันธของตัวแปรวามีความสัมพันธกันมาก
นอยเพียงใด(ประกายรัตน สุวรรณ, 2548) 
ถาคา rxy    เปนบวก    จะแสดงวาตัวแปรมีความสัมพันธไปในทิศทางเดียวกัน 
ถาคา  rxy    เปนลบ       จะแสดงวาตัวแปรมีความสัมพันธไปในทิศทางตรงกันขาม 
ถาคา  rxy     = -1,1        จะแสดงวาตัวแปรมีความสัมพันธอยางสมบูรณ 
ถาคา  rxy     = 0           จะแสดงวาตวัแปรไมมีความสัมพนัธ 
ถาคา  rxy     ใกล 1        จะแสดงวาตวัแปรมคีวามสัมพันธกันมากและไปในทิศทาง 
            เดียวกัน 
ถาคา  rxy     ใกล -1      จะแสดงวาตัวแปรมีความสัมพันธกันมากไปในทิศทาง 
                                          ตรงกันขาม 
ถาคา rxy       ใกล 0       จะแสดงวาตัวแปรมีความสัมพันธกันนอยมาก 
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ภาคผนวก ฉ 
 

ตัวอยางแผนพบั หนาที่ 1 
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ตัวอยางแผนพบั หนาที่ 2 
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