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ภาคผนวก ข 
ตาราง 1  จํานวนและรอยละ ของของผูสัมผัสอาหารที่ตอบคําถามดานความรูเกี่ยวกบัหลักสุขาภิบาล

อาหาร เฉพาะขอที่ตอบถูก จําแนกเปนรายขอ  
ความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหาร  จํานวน 

ผูตอบถูก 
รอยละ 
ผูตอบถูก 

สถานที่เตรียมปรงุและจําหนายอาหาร 
ลักษณะสถานที่เตรียม-ปรุงและประกอบอาหาร 
บริเวณที่ควรตั้งแผงลอยจําหนายอาหาร 
ลักษณะของแผงลอยจําหนายอาหาร 
ความสูงของ โตะหรือแทนที่ประกอบและจําหนายอาหาร 
ภาชนะและอุปกรณ 
ลักษณะของถังขยะ ที่ถูกสุขลักษณะ 
ลักษณะของเขียง ทีใ่ชในการเตรียมปรุงอาหาร 
ลักษณะภาชนะอุปกรณที่ใชในการ เตรียม- ปรุงประกอบอาหาร   
การทําใหภาชนะแหงหลังจากการลาง ที่ถูกสุขลักษณะ 
ขั้นตอนการลางภาชนะอุปกรณที่ถูกสุขลักษณะ 
การวางชอน สอม และตะเกียบที่ถูกสขุลักษณะ 
อาหารและสารปรุงแตง 
การเลือกซื้ออาหารกระปอง 
การเลือกใชน้ําปลา 
หลักการที่ดีในการปรุงอาหาร  
การลาง ผักสดที่มีใบ 
การจัดวางอาหารที่ปรุงสุกสําเร็จ  พรอมจัดจําหนาย  
สุขวิทยาสวนบุคคล 
การปฏิบัติตัวหลังจากเขาหองน้ําแลว กอนจะเตรียม – ปรุงและจําหนายอาหาร 
การปฏิบัติตัวใหเปนผูสัมผัสอาหารที่มีสุขนิสัยที่ดี ในการเตรียมหรือปรุงอาหาร  
การแตงกายของผูสัมผัสอาหารที่ทํางานในแผงลอยจําหนายอาหาร 
การปฏิบัติตัวระหวางการปรุงและประกอบอาหาร 
การปฏิบัติตัวใหเปน ผูสัมผัสอาหารที่มีสุขภาพที่ด ี
การปนเปอนในอาหาร 
การปองกันการปนเปอนของอาหาร  
 การลดการเกิดการปนเปอนทางเคมี ขณะเตรียม-ปรุงและจําหนายอาหาร  
 การปองกันการเกิดโรคอาหารเปนพิษ โรคบิด ทองรวง ตับอักเสบ วัณโรค   
 แหลงของการปนเปอนเชื้อจุลินทรียตางๆ  
 พาหะของการปนเปอน 
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ตาราง 2  คะแนน และรอยละของคะแนนการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร 

จําแนกเปนรายขอ 
การปฏิบัติตัวโดยรวม การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร 

คะแนน 
รายขอ 

แปลผล 

สถานที่เตรียมปรงุและจําหนายอาหาร 
แผงลอยที่ใชจําหนายอาหาร ทําจากวัสดุที่ทําความสะอาดงาย  
เตรียมปรุงอาหาร ในที่ที่มีอากาศถายเทสะดวก  
จําหนายอาหารบนโตะหรือแทนที่สูงอยางนอย 60 ซม. 
แผงลอยของตั้งอยูในที่ไมมีแสงสวางเพียงพอ 
ภาชนะและอุปกรณ 
อางลางภาชนะของมีทอระบายน้ําที่ใชการไดดี 
ใชเขียงที่มีผิวเรียบ ไมมีรอยแตกราว 
ลางภาชนะอุปกรณดวยน้ํายาลางจาน แลวลางน้ําสะอาด อกี 2 คร้ัง 
ใชถังขยะที่ไมร่ัวซมึ มีฝาปด 
ไมใชภาชนะพลาสติกที่มีสีสันสวยงามสดใส 
เมื่อลางภาชนะเสร็จ วางภาชนะซอนๆ กัน  
อาหารและสารปรุงแตง 
ไมซื้ออาหารกระปองที่ลดราคา ใกลวันหมดอายุ 
ปรุงอาหารใหสุกอยูเสมอ 
ใชสารปรุงแตงอาหาร ที่มีเคร่ืองหมายรับรอง    คุณภาพสินคาจากทางราชการ 
ลางผักสดดวยน้ําสะอาด และคลี่ใบออกและถู นาน ประมาณ 15 นาที 
วางอาหารไวในถาดโดยไมมีฝาปด 
สุขวิทยาสวนบุคคล 

   กอนเตรียมปรุงอาหารลางมือดวยสบู  และน้ําสะอาดหลังจากออกจากหองน้ํา 
อาบน้ําชําระรางกายอยางนอยวันละ 2 คร้ัง 
สวมเสื้อที่ไมมีแขนในขณะประกอบอาหาร 
ใสผากันเปอนและหมวก หรือเน็ทคลุมผมขณะจําหนายอาหาร 
ใชมือหยิบจับอาหารโดยตรงขณะเตรียม –ปรุง 
การปนเปอนในอาหาร  
ไมเก็บสารเคมี เชน ยาฆาแมลงไวในทีเ่ดียวกับอาหารที่จะนํามาปรุง 
ไมใชน้ําแข็งที่แชอาหารมาเติมในน้ําเพื่อดื่ม 
ไมเลือกเครื่องปรุงรสที่มีสารกันบูด และแตงสี เพื่อใหเก็บไวไดนาน 
ใชผาเช็ดมือแยกกับกับผาเช็ดจาน 
ใชผาปดปากและจมูกเมื่อไอหรือจาม 
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ตาราง 3  คะแนนเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดบัความรู จําแนกตามอาย ุ  
 

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

81.75 
79.11 

7.58 
11.45 

ดีมาก 
ดี 

 

 จากตาราง 3 พบวา ผูสัมผัสอาหารที่มีอายุ 20-29 ป มีคะแนนความรูดีมาก รอยละ 
81.75±7.58 ผูสัมผัสอาหารที่มีอายุ 40-60 ปขึ้นไป มีคะแนนความรูดี รอยละ79.11±11.45  
 

ตาราง 4  คะแนนเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดบัความรู จําแนกตามระดับการศึกษา 
 

ระดับการศึกษา µ σ ระดับความรู 
ประถมศึกษา(N= 11) 
มัธยมศึกษา(N=8) 
ปริญญาตรีหรือเทียบเทา
(N=6) 

79.63 
80.00 
84.00 

10.65 
6.76 
9.12 
 

ดี 
ดีมาก 
ดีมาก 

 

 จากตาราง 4 พบวา ผูสัมผัสอาหารที่มีระดับการศึกษาในชัน้ประถมศึกษา มีคะแนนความรู
ดี รอยละ 79.63±10.65  รองลงมา คือ ช้ันมัธยมศึกษา มีคะแนนความรูดีมาก รอยละ 80.00±6.76 
และ 
ระดับการศึกษาปริญญาตรี มีคะแนนความรูดีมาก รอยละ 84.00±9.12 
 

ตาราง 5  คะแนนเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดบัความรู จําแนกตามระเวลาที่ผานการ
อบรม 
 

ระยะเวลาที่ผานการ
อบรม 

µ σ ระดับความรู 

≤-1 ป (N= 4) 

2- มากกวา 6ป (N= 4) 
82.00 
87.00 

7.58 
11.45 

ดีมาก 
ดีมาก 
 

**   ไมรวมผูสัมผัสอาหาร 1 ทาน ที่จําระยะเวลาที่ผานการอบรมไมได 
จากตาราง 5  พบวา ระยะเวลาที่ผานการอบรม 2- มากกวา 6 ป มีคะแนนความรูดีมาก รอย

ละ87.00±11.45 ระยะเวลาทีผ่านการอบรม 0-1 ป มีคะแนนความรูดีมาก รอยละ82.00±7.58  

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 62 

ตาราง 6  คะแนนเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดบัการปฏิบัติ จําแนกตามอาย ุ  
 

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

1.67 
1.68 

7.58 
11.45 

ดี 
ดี 

 

 จากตาราง 6 พบวา ผูสัมผัสอาหารมีการปฏิบัติดี ผูสัมผัสอาหารที่มีอายุ 20-39 ป และ40-46 
ปขึ้นไป มีคะแนนเฉลี่ย 1.67±7.58 และ 1.68±11.45  
 

ตาราง 7  คะแนนเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดบัการปฏิบัติ จําแนกตามระดบัการศึกษา 
 

ระดับการศึกษา µ σ ระดับการปฏบิัติ 
ประถมศึกษา(N= 11) 
มัธยมศึกษา(N=8) 
ปริญญาตรีหรือเทียบเทา
(N=6) 

1.62 
1.68 
1.76 

0.19 
0.07 
0.14 

ดี 
ดี 
ดี 

 

จากตาราง 7 ผูสัมผัสอาหารมีการปฏิบัติดี โดยระดับปรญิญาตรี  มัธยมศึกษา และ
ประถมศึกษามีคะแนนเฉลี่ย 1.76±0.14  1.68±0.07 และ 1.62±0.19 ตามลําดับ 
 

ตาราง 8 คะแนนเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับการปฏิบัติ จําแนกตามระเวลา   ที่ผานการ
อบรม 

 

ระยะเวลาที่ผานการ
อบรม 

µ σ ระดับการปฏบิัติ 

≤-1 ป(N= 4) 

2- มากกวา 6ป(N= 4) 
1.74 
1.70 
 

0.17 
.14 

ดี 
ดี 
 

             **   ไมรวมผูสัมผัสอาหาร 1 ทาน ที่จําระยะเวลาที่ผานการอบรมไมได 
จากตาราง 8 ผูสัมผัสอาหารที่ผานการอบรม 2- มากกวา 6 ป มีการปฏิบัติดีกวา 0-1 ป มี

คะแนนเฉลี่ย 1.74±0.17 และ 1.70±0.14 ตามลําดับ 
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ภาคผนวก  ค 
 

ตัวอยางแบบสอบถาม 
 

แบบสอบถามความรูและการปฏิบัตติามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร 
สําหรับการศึกษาเรื่อง  ความรูและการปฏิบตัิตามหลักสุขาภิบาลอาหาร          

 ของผูสัมผัสอาหารในแผงลอยจําหนายอาหาร 
 
 

คําชี้แจง 
1. แบบสอบถามชุดนี้ใชเก็บขอมูลเพื่อการศึกษาเทานั้น  จึงไมกระทบกระเทือนตอการ

ปฏิบัติงานของผูตอบแตอยางใด 
2. แบบสอบถามนี้แบงเปน 3 สวน คือ 

สวนท่ี 1  ขอมูลทั่วไป จํานวน  10  ขอ 

             สวนท่ี 2  ความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ในดานสถานที่ประกอบและจําหนายอาหาร 
ภาชนะอุปกรณ อาหารและสารปรุงแตง สุขวิทยาสวนบุคคลและการปนเปอนของผูสัมผัสอาหาร 
จํานวน  25  ขอ 

สวนท่ี 3 การปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหารในดานสถานที่ประกอบและจําหนาย
อาหาร ภาชนะอุปกรณ อาหารและสารปรุงแตง สุขวิทยาสวนบุคคลและการปนเปอนของผูสัมผัส
อาหาร จํานวน  25  ขอ 
      3.    กรุณาอานคําถามใหชัดเจนและตอบคําถามตามความเปนจริง คําตอบที่เปนจรงิเทานั้นที่เปน
ประโยชนในการศึกษา 
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สวนท่ี 1   ขอมูลท่ัวไป 
กรุณาทําเครื่องหมายกากบาท (x) ในวงเลบ็ [  ] ใหขอท่ีตรงตามความเปนจริง 

สําหรับผูศึกษา 
1. เพศ                                                                                                                                   

1.  [     ]  ชาย                                                                                                                   
2.  [     ]  หญิง 

. 

. 
10. ทานตรวจสุขภาพจากโรงพยาบาลหรือจากแพทยบอยครั้งเพียงใด 

1.  [     ]  ตรวจปละ 1 คร้ัง ทุกๆป 
2.  [     ]  ตรวจปละ 2 คร้ัง 
3.  [     ]  อ่ืนๆ ระบุ…………………………. 

สวนท่ี 2 แบบสอบถามความรู ตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ในดานสถานที่ประกอบและจําหนาย
อาหาร ภาชนะอุปกรณ อาหารและสารปรุงแตง สุขวิทยาสวนบุคคลและการปนเปอนของผูสัมผัส
อาหาร  

 
กรุณาทําเครื่องหมายกากบาท  X  ในขอท่ีถูกตองที่สุด 

สําหรับผูศึกษา 
สถานที่เตรียมปรุงและจําหนายอาหาร 
1.   สถานที่เตรียม-ปรุงและประกอบอาหารควรมีลักษณะอยางไร    

1. [    ] เตรียม- ปรุงบริเวณใดก็ได  
2. [    ] เตรียม- ปรุงในที่ที่มีอากาศถายเทดี แสงสวางเพยีงพอ  

                   มีแทนเตรียมปรุง ที่สามารถทําความสะอาดไดงาย 
3. [     ] เตรียม- ปรุงที่พื้นใกลๆแผงลอยจําหนายอาหาร 
4. [     ] เตรียม- ปรุงบริเวณหนาหองน้ํา 
 

. 

. 
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4. ควรตั้งแผงลอยจําหนายอาหารในบริเวณใด 

1. [     ] ใกลบริเวณหองน้ําเพื่อสะดวกแกการลางภาชนะอุปกรณ    
2. [     ] ในบริเวณที่มีอากาศถายเทไดสะดวก แสงสวางเพียงพอ 
3. [     ] ใกลหรือติดถนนเพือ่งายตอลูกคาเมื่อจอดรถซื้อขายอาหาร 
4. [     ]  บริเวณใดก็ไดที่ลูกคาสามารถมาซื้ออาหารไดสะดวก 
 

ภาชนะและอุปกรณ 
5. ภาชนะอุปกรณที่ใชในการเตรียม- ปรุงประกอบอาหาร ควรเปนอยางไร    

1. [     ] มีสีสันสวยงาม สดใส นาใช 
2. [     ] มีความแข็งแรงทนทาน ทําจากเมลามีน แกว หรือกระเบื้องกไ็ด 
3. [     ] ควรเปนกระเบื้องเคลือบขาว ที่ไมตองมีฝาปด 
4. [     ] เปนภาชนะที่ทําจากพลาสติก  ประเภทใดก็ได 

. 

. 

10.อุปกรณ เชน  เขียง ที่ใชในการปรุงอาหาร ควรมีลักษณะอยางไร 
1.   [     ] ผิวเรียบ มีคราบของอาหารเดิมตดิอยูบาง  
2.   [     ] ไมแตก-ราว  มีเชื้อราขึ้นเปนบางแหง  

       3.   [     ] ผิวเรียบ  รูปทรงอยางไรก็ได ไมตองแยกใชระหวางอาหารดิบและอาหารสุก 
       4.   [     ] ผิวเรียบ ไมแตกราว สะอาด ใชแยกกนั ระหวางอาหารดบิและอาหารสกุ 
 
อาหารและสารปรุงแตง 
11. ผักสดที่มีใบควรลางอยางไร 

1. [     ] ลางน้ําสะอาด คล่ีใบออกและถู แชนาน 15 นาที     
2. [     ] ลางน้ําสะอาด ไมตองคล่ีใบออก แชนาน 15 นาที 
3. [     ] ลางผานน้ํากอกโดยไมตองคลี่ใบออก 

 4. [     ] ลางทุกครั้งที่จะประกอบอาหาร แตลางอยางไรกไ็ด  
 . 
 . 
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15. หลักการทีด่ีในการปรุงอาหาร คือ อะไร 
       1. [    ] ปรุงอาหารใหมรีสชาติ ตามใจลูกคา 
       2. [    ] ปรุงอาหารตามรสชาติของทานเอง 
       3. [    ] ปรุงอาหารใหสุกเสมอ สงวนคุณคาอาหาร คํานึงถึงความปลอดภัย 
       4. [    ] ปรุงอาหารใหไดรสชาติเดิมเสมอ ใสผงชูรสทุกครั้งเพื่อเพิ่มความอรอย 
 
สุขวิทยาสวนบุคคล 
16. หลังจากทานเขาหองน้ําแลว กอนจะเตรียม – ปรุงและจําหนายอาหารควรทําอยางไร 

       1. [    ] เดินออกมาเตรียม-ปรุงและจําหนายอาหารไดเลยทันท ี

       2. [    ] ลางมือดวยน้ําเปลาเทานั้น       

       3. [    ] ลางมือดวยสบูและน้ําสะอาด แลวเช็ดมือดวยผาที่สะอาด 

       4. [    ] ลางมือดวยสบูและน้ําสะอาด ไมตองเช็ดมือใหแหงปลอยใหมือแหงเอง 

. 

. 
20. ผูสัมผัสอาหารที่มีสุขภาพที่ดี ควรปฏิบัติตัวอยางไร 
       1.   [     ] รับประทานอาหารในปริมาณที่มากๆ เพื่อสุขภาพที่แข็งแรง มีแรงในการทํางาน          
       2.   [     ] ลางมือหลังออกจากหองน้ําดวยน้ําสะอาดเทานั้น 
       3.   [     ] นอนหลับใหเพียงพอ วันละ7-8 ช่ัวโมง ในที่มีแสงสวางเล็กนอย 

        เพื่อไมใหแสงสวางรบกวนขณะนอนพักผอน 
       4.   [     ] ควรตรวจรางกายประจําปโดยแพทย ถึงแมไมมีอาการของโรคใดๆก็ตาม 
 
การปนเปอนในอาหาร 
21. ขอใดไมเปนพาหะของการปนเปอน 
 1. [     ] ใชคีมหยิบจับอาหาร 
 2. [     ]  ใชผาเช็ดจานใหแหง 
 3. [     ]  ไมตองแยกเขียงเวลาที่ห่ันผักและเนื้อสัตว  
 4. [     ]  ใชมีดเลมเดียวกันในการสับหรือห่ันอาหารดิบและอาหารสุก 
. 
. 
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25. ขอใดที่ทําใหไมเกิดโรคอาหารเปนพิษ โรคบิด ทองรวง ตับอักเสบ วัณโรค 
      1. [     ] น้ําแข็งที่ใชแชอาหารและนํามาเติมในน้ําเปลาเพื่อดื่ม 
      2. [     ] อาหารกระปองที่หมดอายุแลว 
      3. [     ] อาหารที่มียาฆาแมลงปนเปอนอยูดวย 
      4. [     ] อาหารปรุงสุก 
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สวนท่ี 3  แบบสอบถามการปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ในดานสถานที่ประกอบและ            

จําหนายอาหาร ภาชนะอุปกรณ อาหารและสารปรุงแตง สุขวิทยาสวนบุคคลและการ
ปนเปอน               ของผูสัมผัสอาหาร    

กิจกรรม ไมเคย
ปฏิบัติเลย 

ปฏิบัติเปน
บางครั้ง 

ปฏิบัติเปน
ประจํา 

  1.ทานเตรียมปรุงอาหาร ในที่ที่มีอากาศถายเทสะดวก 
. 
. 
4. แผงลอยของทานตั้งอยูในที่ไมมีแสงสวางเพียงพอ 

    

 5.ทานใชภาชนะพลาสติกที่มีสีสันสวยงามสดใส 
. 
. 

10.ทานใชเขียงที่มีผิวเรียบ ไมมีรอยแตกราว 

    

11.ทานลางผักสดดวยน้ําสะอาด และคลี่ใบออก 
       และถู นาน ประมาณ 15 นาที 
. 
. 
15. ทานปรุงอาหารใหสุกอยูเสมอ 

    

16. กอนเตรียมปรุงอาหารทานลางมือดวยสบู   และน้ําสะอาด 
หลังจากออกจากหองน้ํา 

. 

. 
20. ทานอาบน้ําชําระรางกายอยางนอยวันละ 2 ครั้ง 

    

21.ทานใชผาเช็ดมือแยกกับกับผาเช็ดจาน 
. 
. 
25. ทานใชน้ําแข็งที่แชอาหารมาเติมในน้ําเพื่อดื่ม 
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ภาคผนวก  ง 
 

ตัวอยางแบบสงัเกต 
 

แบบสังเกตการปฏิบัตติามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร 
สําหรับการศึกษาเรื่อง  ความรูและการปฏิบตัิตามหลักสุขาภิบาลอาหาร          

 ของผูสัมผัสอาหารในแผงลอยจําหนายอาหาร 
 

แบบสังเกต        ชุดที่.........ราน.............................................. 
สถานที่เตรียมปรุงประกอบและจําหนายอาหาร 
1. ลักษณะแทนที่ใชเตรียมปรุงและจําหนายอาหารอาหาร 
............................................................................................................................................................. 
. 
. 
4. การถายเทอากาศของบริเวณที่ใชเตรยีมปรุงและจําหนายอาหารอาหาร 
............................................................................................................................................................. 
 
วัสดุอุปกรณท่ีใชในการเตรยีมปรุงและจําหนายอาหาร 
5. ลักษณะวัสดุของภาชนะที่ใชเตรียมปรงุและจําหนายอาหารอาหาร(พลาสติก อลูมิเนียม  
สแตนเลส แกว เมลานิน) 
............................................................................................................................................................. 
. 
. 
10. ความสะอาดและความคงทนของวัสดอุุปกรณที่ใชเตรียมปรุง เชน เขียง ทัพพี มดี  
............................................................................................................................................................. 
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อาหารและสารปรุงแตง 
11. การลางทําความสะอาดผกัสด 
............................................................................................................................................................. 
. 
. 
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ภาคผนวก จ 
 

วิธีการหาคาความเชื่อมั่นของคูเดอร ริชารดสัน (Kuder-Richardson) สูตร KR 20                 
ในกรณีที่ รวบรวมขอมูลจากประชากร มีลายละเอียดดังนี้(สมศักดิ์  ภูวิภาดาวรรธ, 2546) 

 
 
     k        ∑ pq  
r     =         1    -         

                                    k- 1                       σ² 
         
 

เมื่อ    r     =   ดัชนีความเชื่อถือไดของแบบสอบถาม 
 k    =     จํานวนขอในแบบสอบถาม 
 p    =    สัดสวนของคนที่ตอบถูก  
 q    =    สัดสวนของคนที่ตอบผิด หรือ 1- p   

σ² =      ความแปรปรวนของคะแนนที่ไดจากแบบสอบถามทั้งฉบับของคนทั้งหมด 
ที่ทําแบบทดสอบ 

 
   การคํานวณคา σ² คํานวณจากสูตรตอไปนี ้
 
 
                                                                             ²                  

∑x²                ∑x 

σ²     =                     -                                
   N                      N 
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วิธีการหาคาความเชื่อมั่นของสัมประสิทธิ์อัลฟาครอนบาค(Coefficient Alpha Conbach

)ในกรณีที่รวบรวมขอมูลจากประชากร มีลายละเอียดดังนี้(สมศักดิ์ ภูวภิาดาวรรธ, 2546) 
 

   
  K    ∑ σ¡² 
∝  =                           1 -                

                      K-1                       ∑ σt² 
 
 
                 เมื่อ ∝  =  ดัชนีความเชื่อถือไดของแบบสอบถามหรือสัมประสิทธิ์อัลฟา 
  K   =   จํานวนขอของแบบสอบถาม 
  σ¡²  =   ความแปรปรวนของแบบสอบถามแตละขอ 
  σt²  =   ความแปรปรวนของคะแนนทั้งฉบับของคนทั้งหมดที่ทําแบบสอบถาม 
 
 
 

การคํานวณความแปรปรวนของคะแนนแตละขอ 
   
 

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

คํานวณความแปรปรวนของคะแนนทั้งฉบับของของคนทั้งหมดที่ทําแบบสอบถาม 
  

σt²      =      n ∑x² - (∑x)² 
  n(n-1) 
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การหาคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธแบบเพียรสัน มีสูตรดังนี้(ยุทธ  ไกยวรรณ, 2545) 
 

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

√ [ N ( ∑X² ) – ( ∑ X)² ]  [ N ( ∑Y² )  ( ∑ Y )² ] 
 
 
  เมื่อ  N       คือ จํานวนตัวอยาง    
  เมื่อ   ∑X     คือ  ผลรวมของขอมูลที่วัดไดจากชุด X 
  เมื่อ   ∑Y     คือ  ผลรวมของขอมูลที่วัดไดจากชุด Y 
  เมื่อ   ∑X²   คือ  ผลรวมกําลังสองที่วัดไดจากขอมูล  X   
  เมื่อ   ∑Y²   คือ  ผลรวมกําลังสองที่วัดไดจากขอมูล  Y 
  เมื่อ  ∑XY  คือ  ผลรวมของผลคูณระหวางขอมูล X และ Y 
 

คา  rxy  มีคาตั้งแต -1 ถึง 1 หมายถึง  ความสัมพันธของตัวแปรวามีความสัมพันธกันมาก
นอยเพียงใด(ประกายรัตน สุวรรณ, 2548) 
ถาคา rxy    เปนบวก    จะแสดงวาตัวแปรมีความสัมพันธไปในทิศทางเดียวกัน 
ถาคา  rxy    เปนลบ       จะแสดงวาตัวแปรมีความสัมพันธไปในทิศทางตรงกันขาม 
ถาคา  rxy     = -1,1        จะแสดงวาตัวแปรมีความสัมพันธอยางสมบูรณ 
ถาคา  rxy     = 0           จะแสดงวาตวัแปรไมมีความสัมพนัธ 
ถาคา  rxy     ใกล 1        จะแสดงวาตวัแปรมคีวามสัมพันธกันมากและไปในทิศทาง 
            เดียวกัน 
ถาคา  rxy     ใกล -1      จะแสดงวาตัวแปรมีความสัมพันธกันมากไปในทิศทาง 
                                          ตรงกันขาม 
ถาคา rxy       ใกล 0       จะแสดงวาตัวแปรมีความสัมพันธกันนอยมาก 
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ภาคผนวก ฉ 
 

ตัวอยางแผนพบั หนาที่ 1 
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ตัวอยางแผนพบั หนาที่ 2 
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