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ABSTRACT 

        This research aimed to (1) design and develop the exterior structure of 

a mobile food truck, (2) design and develop the interior layout and equipment, (3) 

apply appropriate technologies to support the functionality of a mobile food truck, 

and (4) test spatial efficiency and evaluate hygienic conditions of a trailer-type 

mobile food truck developed within the project.  

      The research methodology involved five main steps: (1) data collection 

and analysis concerning exterior and interior structural design, equipment, and 

suitable technologies, (2) conceptual and technical design development, (3) 

construction of a food truck prototype, (4) prototype testing and evaluation, and (5) 

synthesis and discussion of the findings. The study sample consisted of 94 mobile 

food truck entrepreneurs. Qualitative data were analyzed using content analysis, 

while quantitative data were analyzed using frequency, percentage, mean, and 

standard deviation. 

    The findings revealed that the sample group expressed a high level of 

satisfaction with the prototype's exterior design (𝑥̅𝑥 5.87 s.d. 1.03), interior structure 

and equipment (𝑥̅𝑥 5.99 s.d. 0.75), and technology application (𝑥̅𝑥 6.01 s.d. 1.11). The 

prototype demonstrated effective spatial utilization and promoted good hygiene 

practices at the point of sale. Furthermore, it contributed to an improved internal 

environment, positively impacting users' health and well-being. 

 

Keywords: Food truck, Food trailer, Design, Spatial function, Hygiene 
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บทที่ 1 

1.1 ความเปนมาและความสำคัญของปญหา 

ธุรกิจรานอาหารเปนกลุมธุรกิจหนึ่งท่ีมีความสำคัญในระดับสูงตอระบบเศรษฐกิจของประเทศไทย

เพราะมีความเกี่ยวของกับการจัดซื้อวัตถุดิบ การจางงานและ การหมุนเวียนของคาใชจายในการ

ดำเนินกิจการ เชน คาน้ำมัน คาน้ำ คาไฟและอื ่น ๆ ( ศุภริน เจริญพานิช, 2564)  แมวาธุรกิจ

รานอาหารโดยทั่วไป จะไดรับผลกระทบจากสถานะการณการแพรระบาดของเชื้อไวรัส Covid -19 

เปนอยางมาก แตในชวงระยะหนึ่งปที่ผานมา การสั่งซื้ออาหารที่ปรุงสำเร็จจากรานคาและธุรกิจการ

จัดสงอาหารถึงบาน (Food Delivery) กลับมีอัตราการเพ่ิมข้ึนเปนอยางสูง ซ่ึงนั่นแสดงใหเห็นไดอยาง

ชัดเจนวา การประกอบธุรกิจรานอาหารท่ีมีการปรับตัวแลว ยังคงดำรงอยูไดเปนอยางดีตอไป  

          ในสถานการณฯ Covid -19 ทำใหสถานประกอบการหลายรายตองปดกิจการ และหลายราย

มีการจางงานลดลง การประกอบธุรกิจสวนตัวโดยเฉพาะกลุมธุรกิจรานอาหาร เปนทางเลือกในการ

สรางรายไดที่ผูคนใหความสนใจเพิ่มมากขึ้น โดยเฉพาะกลุมคนชั้นกลาง เพราะเปนธุรกิจที่มีความ

อิสระ สามารถสรางสรรหรือเพ่ิมมูลคาใหกับสินคาหรือผลิตภัณฑของตนเองไดตลอดเวลา ลงทุนไมสูง

มาก สามารถสรางรายไดอยางรวดเร็วและสามารถสรางสรรคเอกลักษณหรือรูปแบบอาหารใหมีความ

โดดเดนและแตกตางเปนการเพิ่มมูลคาได และโดยเฉพาะอยางยิ่งในประเทศไทยมีความอุดมสมบรูณ

และความหลากหลายของวัตถุดิบในการประกอบอาหารและความหลากหลายของสูตรอาหารในแต

ละภูมิภาค แตละทองถิ่น จึงเปนสภาพการณที่ดีในการสรางสรรคผลิตภัณฑใหมๆและเพิ่มโอกาสใน

การแขงขันหรือสรางทางเลือกใหมใหผูบริโภคประกอบกับการใชสื่อดิจิทัลเพ่ือสรางธุรกิจรานอาหารให

เติบโตได   

     กลุ มธุรกิจรานอาหารริมบาทวิถี (Street food) เปนกลุ มธุรกิจหนึ ่งซึ ่งขับเคลื ่อนระบบ

เศรษฐกิจในระดับทองถิ่นและฐานรากอยางแทจริงตั้งแตอดีต และโดยเฉพาะอยางยิ่งในปจจุบันเปน

ธุรกิจที่ไดรับการยกยองวามีสวนชวยขับเคลื่อนอุตสาหกรรมการทองเที่ยวของประเทศไทยจนไดรับ

การยอมรับโดยสื่อตางชาติ เชน นิตยสาร Forbes และหนังสือพิมพ Telegraph ซึ่งมีการสำรวจ

นักทองเที่ยวจากทั่วโลก โดยยกใหกรุงเทพมหานครเปนเมืองที่มีอาหารริมทางดีที่สุดในโลก (ศูนย

อัจฉริยะเพื ่ออุตสาหกรรมอาหาร, 2562) และในอดีตประเทศไทยไดเคยมีการผลักดัน นโยบาย 

Street Food Destination ในการสงเสริมการทองเที่ยวใหเกิดขึ้นอยางเปนรูปธรรมมาแลว แมวาใน

ปจจุบันอุตสาหกรรมการทองเที่ยวจะยังคงไดรับผลกระทบอยางมากจากสถานการณฯ Covid -19 

แตรานอาหารริมบาทวิถีท่ีมีการปรับตัวแลว ก็ยังคงสามารถขับเคลื่อนระบบเศรษฐกิจในระดับทองถ่ิน

และฐานรากได เพ่ือรอเวลาท่ีเหมาะสมในการเปดการทองเท่ียวตอไป 
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         กลุมรถขายอาหารเคลื่อนท่ี (Food Truck) เปนกลุมธุรกิจรานอาหารริมบาทวิถีประเภทหนึ่งท่ี

มีการเติบโตขึ้นอยางตอเนื่องในประเทศไทย ซึ่งจากการสำรวจขอมูลพบวามีรถขายอาหารเคลื่อนท่ี

มากกวา 1,500 คัน ทั ่วประเทศ ซึ ่งโดยสวนใหญ (70%) อยู ในกรุงเทพมหานคร (กรมสงเสริม

อุตสาหกรรม, 2562) และในประเทศไทยมีกลุมที่ขับเคลื่อนธุรกิจรถขายอาหารเคลื่อนที่ ชื่อวา กลุม

ฟูดทรัคคลับ (ประเทศไทย) ซึ่งเปนองคกรเครือขายธุรกิจฟูดทรัค แหงแรกและใหญที่สุดในประเทศ

ไทย มีสมาชิกรถขายอาหารเคลื่อนที่มากกวา 700 กิจการทั่วประเทศ  (ฟูดทรัคคลับ (ประเทศไทย), 

2562) และมีหวงโซธุรกิจที่มีความเกี่ยวของอีกเปนจำนวนมาก เชน ธุรกิจประกอบและตกแตงรถ

ฟูดทรัค ธุรกิจอาหาร ธุรกิจบริการ ธุรกิจเครื่องครัว ธุรกิจพลังงาน ธุรกิจการเงินและอื่นๆ และเม่ือ

พิจารณาขอมูลในกลุมประเทศที่มีความเจริญแลว เชน สหรัฐอเมริกา ซึ่งมีรถขายอาหารเคลื่อนท่ี

มากกวา 3 ลานคัน (กรมสงเสริมอุตสาหกรรม, 2562) หรือ กลุมประเทศในยุโรปท่ีมีการพัฒนารถขาย

อาหารเคลื่อนท่ีท่ีมีเทคโนโลยีสูงแลว ในประเทศไทยจะคงมีการเติบโตท่ีตามเคลื่อนท่ียังคงมีแนวโนมท่ี

เติบโตไดในอนาคต ซ่ึงในประเทศไทยก็มีแนวโนมท่ีเติบโตมากข้ึนเปนลำดับ    

          การใชรถขายอาหารเคลื่อนท่ี สามารถสรางความยืดหยุนในการดำเนินกิจการไดสูง เพราะรถ

จะใชเปนสถานที่ในการประกอบและจำหนายอาหาร ซึ่งสามารถเคลื่อนที ่ไปยังสถานที่ตางๆ ท่ี

เหมาะสมได ทำใหสามารถสรางทางเลือกในเรื่องของทำเลการจำหนายได นอกจากนั้นยังสามารถ

เคลื่อนท่ีไปจำหนายเปนครั้งคราวในสถานที่ตาง ๆได (Even Trip ) จึงเปนผลิตภัณฑที่สงเสริมธุรกิจ

อาหารไดเปนอยางดี รถขายอาหารเคลื่อนที่ในประเทศไทยมีมาอยางตอเนื่องและยาวนาน โดย

สามารถแบงประเภทรถขายอาหารจากสภาพตั้งตนไดใน 2 รูปแบบ ( ชานนท และ เกียรติพงษ, 

2561) คือ 1) รถที่ผลิตเพื่อใชเปนรถขายอาหารโดยเฉพาะ ผลิตโดยบริษัทตาง ๆ ที่ประกอบกิจการ

ประกอบรถขายอาหาร ซึ่งรูปแบบของรถจะมีเอกลักษณ มีรูปแบบเฉพาะของแตละบริษัท และมี

มาตรฐานที่ดีและ 2) รถที่มีการดัดแปลงเพื่อใชเปนรถขายอาหาร โดยเจาของรถดัดแปลงรถที่มีอยู 

เพ่ือใชในการขายอาหาร ซ่ึงรูปแบบจะมีความแตกตางและหลากหลาย ตามความตองการของเจาของ

รถ  

      ถึงแมวารถขายอาหารเคลื่อนท่ีในประเทศไทยจะมีการพัฒนาอยางตอเนื่องดังท่ีกลาวมา แต

ในสภาพการณปจจุบันท่ีเปนปญหาตอผูใชรถขายอาหารเคลื่อนท่ีซ่ึงสามารถสรุปได คือ 

                         -พ้ืนท่ีการใชงานของรถซ่ึงเปนขอจำกัดในการประกอบกิจกรรมตาง ๆ ภายในรถ 

ทำใหผูขายมีพื้นที่ประกอบอาหารที่จำกัด จนอาจเกิดทาทางการเคลื่อนไหวที่ไมเหมาะสม หรือ มี

พ้ืนท่ีนั่งหรือพ้ืนท่ีขยับรางกายนอย ซ่ึงอาจสงผลเสียตอรางกายในระยะยาว 

                         -สภาวะแวดลอมที่มีการเปลี่ยนแปลง ไดแก อากาศภายนอกที่รอนมากขึ้น ฝุน

ละอองที่ปริมาณมากขึ้นและรุนแรงขึ้น แสงแดดหรือฝนที่มีการเปลี่ยนแปลงอยูตลอดเวลา รถขาย

อาหารในปจจุบันโดยสวนใหญจะเปนแบบเปด (Open Air) ไมมีการปดกั้นดวยผนังหรือวัสดุ ทำให
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ภายในรถไดรับความรอน ฝุน แสงแดดหรือฝนจากภายนอกโดยตรงและสงผลตอสุขภาพและการ

ดำเนินงานของผูขายอยางหลีกเลี่ยงไมได 

                         - กฎกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง สุขลักษณะของสถานที่จำหนายอาหาร พ.ศ. 

2561 เปนกฎหมายที่ประกาศใชใหม ซึ่งกอนหนานี้รถขายอาหารเคลื่อนที่ ยังมิไดตองมีการประเมิน

แตอยางใด แตหลังจากนี้รถขายอาหารเคลื่อนที่ จะตองมีการประเมินใหถูกตองตามกฎหมายที่มีการ

ระบุไวเพื ่อใหเกิดสุขลักษณะที่ดีของสถานที่จำหนายอาหาร และสามารถสรางความเชื ่อมั ่นกับ

ผูบริโภค โดยเฉพาะในปจจุบันที่ผู คนมีความสนใจในเรื่องสุขภาพ ความสะอาดและปลอดภัยของ

อาหาร ท่ีเพ่ิมมากข้ึนอยางเห็นไดชัด  

               ในปจจุบันเทคโนโลยี วัสดุและอุปกรณตาง ๆ มีความพรอม สามารถนำมาประยุกตใช

เพ่ือสรางการใชงานท่ีดีกับรถขายอาหารไดมากข้ึน โดยใชการออกแบบและเลือกใชเทคโนโลยีและวัสดุ

ที่เหมาะสม จะเปนการยกระดับรถขายอาหารเคลื่อนที่ ใหมีประสิทธิภาพสูงขึ้นหรือเปนตนแบบที่ดี

ของรถขายอาหารเคลื่อนที่ในยุคตอไปได เชน เทคโนโลยีระบบปรับอากาศ เทคโนโลยีดานพลังงาน 

ระบบไฮโดรลิค วัสดุโครงสรางสมัยใหม เปนตน 

                การพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนที่ในโครงการนี้ จะเปนการวิจัยที่เพื่อสรางองคความรู 

ประยุกตการใชเทคโนโลยี และ นำไปสูการสรางตนแบบผลิตภัณฑรถขายอาหารเคลื่อนท่ีประเภทลาก

จูง ที่เพิ ่มประสิทธิภาพในการใชงานเชิงพื้นที่ โดยสามารถปรับขยายโครงสรางรถใหเพิ่มพื้นที่ได 

อุปกรณภายในสามารถเคลื่อนท่ีเคลื่อนยายตำแหนงการจัดวางได (Free Stand System) ในลักษณะ

ที่เปนโมดูล และใชวัสดุที่สรางอุปกรณที่ทำความสะอาดไดงาย ทนทาน มีระบบแสงสวางที่เพียงพอ 

และมีอุปกรณรองรับน้ำทิ้งและขยะตาง ๆ เพื่อสนับสนุนใหเกิดสุขลักษณะที่ดีของสถานที่จำหนาย

อาหาร ตาม กฎกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง สุขลักษณะของสถานที่จำหนายอาหาร พ.ศ. 2561 และ

การวิจัยนี้มีขอมูลพื้นฐานซึ่งคณะผูวิจัยไดเคยศึกษาไวในอดีตแลว ในการวิจัยเรื่อง การออกแบบเพ่ือ

เพ่ิมประสิทธิภาพพ้ืนท่ีการใชงานรถขายอาหารเคลื่อนท่ี ซ่ึงเปนงานวิจัยในปงบประมาณ พ.ศ. 2561  

( ชานนท และ เกียรติพงษ, 2561) โดยในการวิจัยที่กลาวมานั้น เนนในการเพิ่มประสิทธิภาพในเชิง

พ้ืนท่ีของรถขายอาหารเคลื่อนท่ีเปนสำคัญ(สวนโครงสรางภายนอก) ซ่ึงยังมิไดมีการออกแบบอุปกรณ

ภายในและการนำเทคโนโลยีมาใช และยังมิไดมีการพิจารณาเรื่องสุขลักษณะของสถานที่จำหนาย

อาหาร เนื่องจากการพัฒนารูปแบบรถ จำเปนตองศึกษาขอมูลมากและใชเวลานานในการวิเคราะห

เพื่อการออกแบบที่มีความเหมาะสม ในงานวิจัยที่กลาวมา จึงสรุปผลไดในการวางแนวคิดในการ

ออกแบบ การประเมินรูปแบบรถท่ีเหมาะสมจากผูเชี่ยวชาญและสรางตนแบบขนาดเล็ก ๆ เทานั้น ซ่ึง

หลังทำการวิจัยนั้นแลว คณะผูวิจัยไดศึกษาขอมูลเพ่ิมเติมมาโดยตลอด และมีความประสงคในการนำ

ขอมูลและความรูท่ีมี มาสรางเปนตนแบบรถขายอาหารเคลื่อนท่ีขนาดจริงและสามารถทดสอบการใช

งานไดจริง และประยุกตใชเทคโนโลยีที่เหมาะสมสงเสริมใหเกิดพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนที่ใหมี
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ความกาวหนา ใหเกิดการขับเคลื่อนธุรกิจอาหาร ซึ่งเปนที่ธุรกิจซึ่งมีความสำคัญตอระบบเศรษฐกิจ

ไทย และเปนทางเลือกที่ดีในการสรางรายไดของผูคนในสังคม สงเสริมระบบเศรษฐกิจระดับชุมชน

และฐานรากใหคงอยู และ มีสวนชวยในการสงเสริมอุตสาหกรรมการทองเที่ยวเมื่อสถานการณฯ 

Covid -19 เริ ่มมีความเบาบางลงและมีการขับเคลื ่อนอุตสาหกรรมการทองเที ่ยวอีกครั ้ง ซึ ่งใน

โครงการนี้สอดคลองกับนโยบายและยุทธศาสตรการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร วิจัยและนวัตกรรม พ.ศ. 

2563-2570 ในยุทธศาสตรที่ 1 การพัฒนาเศรษฐกิจไทยดวยเศรษฐกิจสรางคุณคาและเศรษฐกิจ

สรางสรรค ใหมีความสามารถในการแขงขัน และพึ่งพาตนเองไดอยางยั่งยืน พรอมสูอนาคต โดยใช

วิทยาศาสตร การวิจัย และนวัตกรรม โดยการวิจัยนี้มีคำถามใหญในการวิจัย คือ รูปแบบรถขาย

อาหารเคลื่อนที่ประเภทลากจูงลักษณะใด ที่สามารถเพิ่มประสิทธิภาพการใชงานเชิงพื้นท่ี และ

สนับสนุนใหเกิดสุขลักษณะท่ีดีของสถานท่ีจำหนายอาหารไดดีท่ีสุด ?  

 

1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย  

1.2.1) ออกแบบและพัฒนาโครงสรางภายนอกรถขายอาหารเคลื่อนท่ีประเภทลากจูง เพ่ือเพ่ิม 

ประสิทธิภาพการใชงานเชิงพ้ืนท่ี และสนับสนุนใหเกิดสุขลักษณะท่ีดีของสถานท่ีจำหนายอาหาร 

1.2.2) ออกแบบและพัฒนาโครงสรางภายในและอุปกรณรถขายอาหารเคลื่อนที่ประเภทลากจูง 

เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการใชงานเชิงพื้นที่ และสนับสนุนใหเกิดสุขลักษณะที่ดีของสถานที่จำหนาย

อาหาร 

1.2.3) ประยุกตใชเทคโนโลยีท่ีมีความเหมาะสมสนับสนุนการใชงานรถขายอาหารเคลื่อนท่ี 

ประเภทลากจูง ท่ีออกแบบในโครงการ เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการใชงานเชิงพ้ืนท่ี และสนับสนุนใหเกิด

สุขลักษณะท่ีดีของสถานท่ีจำหนายอาหาร 

1.2.4) ทดสอบประสิทธิภาพการใชงานเชิงพ้ืนท่ี และประเมินดานสุขลักษณะท่ีดีของสถานท่ี 

จำหนายอาหารรถขายอาหารเคลื่อนท่ีประเภทลากจูงท่ีออกแบบในโครงการ 

 

1.3 ขอบเขตของการวิจัย  

ตนแบบรถขายอาหารท่ีพัฒนาในโครงการเปนรถตนแบบท่ีพัฒนาข้ึนเพ่ือใชในการทดสอบ ผล 

ในการทดสอบจึงเปนขอมูลเบื้องตนที่ใชในโครงการเทานั้น เพราะในการพัฒนาตนแบบรถที่จะตองมี

การทดสอบในหลากหลายมิติและการทดสอบควรมีจำนวนการทดสอบในปริมาณมากจนเกิดความ

เชื่อม่ัน  
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1.4 วิธีดำเนินการวิจัย  

1.4.1 ลักษณะของงานวิจัย  

           การวิจัยนี้เปนการวิจัยแบบอุปนัย (Inductive research) โดยเปนการรวบรวมขอมูลตาง ๆ 

มาสูการวิเคราะหขอมูล การออกแบบ สรางตนแบบ ทดสอบตนแบบและสรปุผล นำไปสูการสรางองค

ความรู การประยุกตใชเทคโนโลยี และ การสรางสิ่งประดิษฐ ท่ีรองรับกับการเปลี่ยนแปลงของอนาคต  

     

1.4.2 ข้ันตอนการดำเนินงาน        

         ในข้ันตอนการดำเนินงานในโครงการมีจำนวน 5 ข้ันตอน โดยมีรายละเอียดดังตาราง

ท่ี 1.1  

 

ตารางท่ี 1.1 ข้ันตอนและรายละเอียดการดำเนินงาน 

ข้ันตอนท่ี รายละเอียด ผลลัพธท่ีตองการ เครื่องมือท่ีใช 

ในการวิจัย 

1 รวบรวมขอมูล

และวิเคราะห

ขอมูล 

 

การรวบรวมขอมูล

ตาง ๆ ในท้ัง 3 

โครงการยอย และ

วิเคราะหขอมูลเพ่ือ

กำหนดแนวคิดใน

การออกแบบ 

แนวคิดดานโครงสราง

ภายนอก โครงสรางภายใน 

และอุปกรณหลักของรถขาย

อาหารเคลื่อนท่ีท่ีมีความ

เปนไปไดในการผลิตวัสดุและ

วิธีการผลิตท่ีเหมาะสม 

เทคโนโลยีและอุปกรณ

สนับสนุนท่ีมีความเหมาะสม  

แบบบันทึกและ

ประเมินขอมูล ท้ังใน

เชิงคุณภาพและเชิง

ปริมาณ 

2 ข้ันตอนการ

ออกแบบ 

รางตนแบบตาม

กรอบแนวคิดในการ

ออกแบบ 

การกลั่นกรองรูปแบบ 

ท่ีมีความเหมาะสมพรอม

รายละเอียดสวนประกอบ 

ตาง ๆ  

แบบประเมินความ

เปนไปไดในการผลิต 

ท้ังในเชิงคุณภาพและ

เชิงปริมาณ 

3 การสราง 

ตนแบบ 

รถขายอาหาร

เคลื่อนท่ีฯ 

สรางตนแบบรถขาย

อาหารเคลื่อนท่ีตาม

รูปแบบท่ีได

กลั่นกรองมาแลวใน

ข้ันตอนท่ี 2 

ตนแบบรถขายอาหาร 

เคลื่อนท่ีฯ 

แบบและแผนผังใน

การสรางรถตนแบบ 
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ตารางท่ี 1.1 (ตอ) 

 

1.5 กรอบแนวความคิดในการวิจัย  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 1.1 กรอบแนวคิดการวิจัย 

ข้ันตอนท่ี รายละเอียด ผลลัพธท่ีตองการ เครื่องมือท่ีใช 

ในการวิจัย 

4 การทดสอบ

และประเมิน

ตนแบบรถ 

ขายอาหาร

เคลื่อนท่ีฯ 

จัดทำการทดสอบ

การใชงาน และ 

ประเมินดาน

สุขลักษณะท่ีดี  

ขอมูลเชิงปริมาณเก่ียวกับการ

วัดดานกายภาพ เชน ความ

รอน คาฝุนละออง 

ภายนอกและภายใน น้ำหนัก

รวม ขนาดภายนอกและ

ภายในรถขายอาหารเคลื่อนท่ี

ฯท่ีออกแบบในโครงการ 

ขอมูลเชิงคุณภาพและเชิง

ปริมาณเก่ียวกับพฤติกรรมการ

ใชงานรถขายอาหารเคลื่อนท่ีฯ 

แบบประเมินดาน

กายภาพรถขายอาหาร

เคลื่อนท่ีฯ 

แบบประเมินดาน

พฤติกรรมการใชงาน 

รถขายอาหาร 

เคลื่อนท่ีฯ 

 

5 การสรุปและ

อภิปรายผล 

วิเคราะหและ

อภิปรายผลตางๆ 

ท่ีไดรับจากการ

ทดสอบและการ

ประเมิน 

ผลการทดลอง ขอสรุป  

การอภิปรายผล 

- 
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1.6 คำสำคัญของการวิจัย  

1.6.1 ภาษาไทย  

     รถขายอาหาร รถขายอาหารประเภทลากจูง การออกแบบ การใชงานเชิงพ้ืนท่ี สุขลักษณะ 

1.6.2 ภาษาอังกฤษ  

      Food truck, Food trailer, Design, Spatial function, Hygiene 

 

1.7 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ  

ตนแบบรถขายอาหารเคลื่อนที่และอุปกรณพรอมผลการทดสอบ สงผลใหเกิดการขับเคลื่อน

ธุรกิจอาหารริมทาง (Street food) ที่มีมาตรฐาน เปนทางเลือกที่ดีในการสรางโอกาสการประกอบ

อาชีพ สรางรายไดของผูคนในสังคม สงเสริมระบบเศรษฐกิจระดับชุมชนและฐานราก และ มีสวนชวย

ในการสงเสริมอุตสาหกรรมการทองเท่ียว 

 

1.8 นิยามศัพทเฉพาะ  

การใชงานเชิงพ้ืนท่ี หมายถึง  ขนาดพ้ืนท่ีท่ีสงผลตอพฤติกรรมการใชงานในกิจกรรมท่ีเกิดข้ึนภายในรถ 

                                    ขายอาหารซ่ึงในการวิจัยวัดผลจากความพึงพอใจของกลุมตัวอยาง 

สุขลักษณะท่ีดี      หมายถึง  ลักษณะกายภาพของสถานท่ีจำหนายอาหารซ่ึงในการวิจัยนี้ใชเกณฑ 

                                   ของกฎกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง สุขลักษณะของสถานท่ีจำหนาย 

                                   อาหาร พ.ศ. 2561 ในการพิจารณา 

 



บทที่ 2 

 

การวิจัยเรื่องการออกแบบรถขายอาหารเคลื่อนที่ประเภทลากจูงเพื่อสงเสริมประสิทธิภาพ

การใชงานเชิงพ้ืนท่ีและสนับสนุนสุขลักษณะท่ีดีของสถานท่ีจำหนายอาหารมีการคนควา และ ทบทวน

วรรณกรรม การออกแบบท่ีมีความเก่ียวของ ดังนี้ 

2.1 ความเปนมาเก่ียวกับรถขายอาหารเคลื่อนท่ี 

2.2 รูปแบบรถขายอาหารเคลื่อนท่ี 

2.3 การสงเสริมประสิทธิภาพการใชงานเชิงพ้ืนท่ีของรถขายอาหารเคลื่อนท่ี 

2.4 การสนับสนุนสุขลักษณะท่ีดีของสถานท่ีจำหนายอาหาร 

          2.5 คุณภาพสิ่งแวดลอมภายใน 

2.6 แนวคิดและการออกแบบรถขายอาหารเคลื่อนท่ีประเภทลากจูงในโครงการ 

 

2.1 ความเปนมาเกี่ยวกับรถขายอาหารเคล่ือนท่ี 

ธุรกิจรถขายอาหาร (Food Trucks) ในปจจุบันไดกลายเปนสวนหนึ่งของระบบเศรษฐกิจใน

ระดับทองถิ่นและระบบเศรษฐกิจแบบไมเปนทางการในเขตเมืองทั่วโลก ซึ่งการประกอบธุรกิจใน

ลักษณะนี้ผูประกอบการใชตนทุนท่ีนอยกวา สามารถเคลื่อนที่ได และยังเปดโอกาสในการนำเสนอ

อาหารที่สรางสรรคมากขึ้น Brail และ Donald (2024) กลาววาธุรกิจ Food Truck มีความยืดหยุน

สูง และมักใชเทคโนโลยีดิจิทัล เชน แอปพลิเคชันมือถือและโซเชียลมีเดีย ในการเขาถึงลูกคาอยางมี

ประสิทธิภาพ นอกจากนี้ ยังมีการพัฒนาแนวคิดแพลตฟอรมเศรษฐกิจ (Platform Economy) เพ่ือ

รวมกลุม Food Truck เขาไวดวยกัน เชน ระบบจองพ้ืนท่ี ระบบจัดอีเวนต และการสั่งอาหารลวงหนา 

food Trucks ไมเพียงแตขายอาหาร แตยังมีบทบาทในการสงเสริมอาหารทองถิ่น และการสรางอัต

ลักษณทางวัฒนธรรมในชุมชนเมือง ตัวอยางเชน รถขายอาหารเม็กซิกัน-เกาหลีในลอสแอนเจลิส ได

กลายเปนสวนหนึ่งของภาพลักษณเมืองและวัฒนธรรมในปจจุบัน  

 Brail และ Donald (2024) ยังกลาวถึงวา Food Trucks เปนสื่อกลางทางวัฒนธรรมที่ทรง

พลัง และสะทอนถึงแนวโนมของผูบริโภคยุคใหมท่ีมองหา "ประสบการณ" มากกวาเพียงแคอาหาร 

อาหารริมทาง (Street Food) และผูขายอาหารเคลื่อนที่ ไดกลายมาเปนสวนหนึ่งของประวัติศาสตร

สังคมเมืองทั่วโลก โดยเฉพาะอยางยิ่งในผูคนในเมือง ที่เรงรีบในการดำเนินชีวิต ซึ่งตองการความ

สะดวกสบายในการหาอาหารรับประทาน ควบคูกับประสบการณการกินท่ีหลากหลายและราคาไมสูง  

 Gore และ Sardesai (2024) อธิบายเกี ่ยวกับประวัติศาสตรของ Food Trucks วา มี

ประวัติศาสตรที่ยาวนานในหลายภูมิภาค โดยเฉพาะในรัฐกัว ประเทศอินเดีย ซึ่งเปนตัวอยางที่ดีของ
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การพัฒนารถขายอาหารเคลื่อนท่ีจากภูมิปญญาทองถ่ิน ผูขายอาหารลักษณะนี้มีบทบาทสำคัญในการ

อนุรักษและสงตออาหารทองถ่ิน ซ่ึงมีผลท้ังในเชิงวัฒนธรรมและเศรษฐกิจ 

 ประวัติศาสตรรถขายอาหารเคลื่อนท่ีปรากฏอยางเดนชัดตั้งแตศตวรรษที่ 17 โดยเปนการ

กลาวถึง "chuck wagons" ในประเทศสหรัฐอเมริกา ท่ีมีบทบาทอยางมากในวิถีชีวิตดานอาหารของ

คนงานในฟารม และในปลายศตวรรษท่ี 19 ก็เริ่มมีการนำรถมาขายกาแฟและแซนดวิชในเมืองตาง ๆ 

ในแงของประวัติศาสตรสังคม รถขายอาหารสะทอนถึง นโยบายสาธารณะตอชนชั้นแรงงานและผูยาย

ถิ่นฐาน ที่มักเขาถึงทรัพยากรนอยกวา การขายอาหารเคลื่อนที่กลายเปนอาชีพที่สามารถเริ่มตนได

ดวยเงินทุนไมมากนักการเติบโตของการทองเที่ยวทำใหผูประกอบการตองปรับเปลี่ยนรูปลักษณของ

รถเข็นใหมีความทันสมัย สะอาด และนาสนใจยิ่งข้ึน ซึ่งสะทอนถึงกระแส "gentrification" หรือการ

ทำใหธุรกิจพ้ืนบานกลายเปนแบรนดในระบบเศรษฐกิจสมัยใหม (Gore และ Sardesai, 2024) 

 จุดเริ่มตนของ Food Truck สมัยใหม เดนชัดในสหรัฐอเมริกา ยุคบุกเบิกของ food trucks 

เริ ่มจาก "chuck wagons" ที่กลาวถึงขางตนและเปลี่ยนมาเปน “taco trucks” ที่สะทอนความ

หลากหลายทางชาติพันธุ โดยเฉพาะในรัฐเท็กซัสและแคลิฟอรเนีย (Lemon, 2019; Agyeman et 

al., 2017) ปจจุบัน food trucks กลายเปนธุรกิจสรางสรรคท่ีผสานระหวางวัฒนธรรมและนวัตกรรม 

 ในอินเดีย Gore และ Sardesai (2024) สำรวจบทบาทของ food trucks ในกัว โดยเฉพาะ

ในดานการทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรม ซึ่งการคาอาหารเคลื่อนที่ชวยอนุรักษอาหารทองถิ่นและดึงดูด

นักทองเที่ยวผานประสบการณอาหารดั้งเดิม ในอิตาลีแมวาเปนประเทศที่มีวัฒนธรรมอาหารดั้งเดิม

แข็งแรงจะตานกระแส food trucks ในชวงแรก แตปจจุบันก็มีการปรับเปลีย่นยอมรับรถขายอาหารนี้

ในฐานะชองทางใหมสำหรับผูประกอบการอาหารพ้ืนบานสูตลาดในระดับโลก (Alfiero et al., 2017) 

ในมาเลเซีย ผูขายอาหารดวยรถเคลื่อนท่ีมีบทบาทสำคัญในระบบเศรษฐกิจในฐานะผูประกอบการราย

ยอย โดยสวนมากเปนธุรกิจครอบครัวที่สงตอสูตรอาหารจากรุนสูรุ น และมีความยืดหยุนในการ

ปรับตัวสูยุคดิจิทัล Mohd Johan et al. (2021) ในบราซิล Matzembacher และ Gonzales 

(2019) อธิบายวาในประเทศอยางบราซิล food trucks ชวยใหคนรุนใหมเขาสูภาคธุรกิจโดยไมตองใช

เงินทุนมาก และยังเปนแรงผลักดันทางเศรษฐกิจที่สำคัญของครอบครัว และสำหรับประเทศไทย ศิริ

จรรยา เครือวิริยะพันธ (2559) ได้วิเคราะห์ไว้ว่า Food truck ในประเทศไทย คือแนวโนมใหมท่ี

นาสนใจ ไมใชกระแสแฟชั่นเพียงชั่วครู  
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2.2 รูปแบบรถขายอาหารเคล่ือนท่ี 

       การจำแนกรูปแบบและประเภทตามลักษณะทางกายภาพของรถขายอาหารเคลื่อนท่ี Mittal, 

Krejci และ Craven (2018) ไดเสนอการจำแนกประเภทของ Food Trucks ตามโครงสรางของตัวรถ

และความสามารถในการรองรับกิจกรรมและการดำเนินการ โดยจำแนกออกเปน 3 กลุมหลัก ไดแก 

  - Box Trucks หรือ Step Vans เปนรถทรงสี่เหลี่ยมขนาดกลางถึงใหญ ซึ่งนิยมใช

สำหรับธุรกิจท่ีตองการครัวครบวงจร มีการประกอบอาหารภายในรถ เหมาะสำหรับเมนูท่ีซับซอนและ

หลากหลาย 

  - Minivans หรือ Vans ดัดแปลง เปนรถท่ีมีขนาดเล็กกวา เนนการใหบริการเมนูท่ี

ไมซับซอน เชน กาแฟ เบเกอรี่ หรือ เครื่องดื่มเย็น 

  -Towable Trailers (รถลากจูง) เปนรถที่ไมมีการติดตั้งเครื่องยนต ไมสามารถ

ขับเคลื่อนไดเอง แตสามารถลากไปยังสถานท่ีตาง ๆ หรือติดตั้งในพ้ืนท่ีถาวร 

 (Argüello, et al., 2020) กลาววาในตลาดสากลจะแบงประเภทรถขายอาหารเปนสอง

ประเภทคือ truck (รถมีเครื่องยนต) และ trailer (รถลากจูง) เทานั้น  

 ในบางประเทศ โดยเฉพาะเอเชียตะวันออกเฉียงใต มีการใช รถจักรยานยนตพวงขาง 

(motorbike with sidecar) และ รถเข็น (push carts) (Walker, 2021) เปน Food Trucks ขนาด

ยอม ซ่ึงมีตนทุนต่ำ เหมาะกับการขายอาหารท่ีเตรียมงาย เชน ไอติม กวยเตี๋ยว หรือขาวเหนียวหมูปง 

อธิบายเพิ่มเติมวา ยานพาหนะเหลานี้มีขอไดเปรียบดานความคลองตัว สามารถเขาถึงตรอกซอกซอย

แคบ ๆ ไดดี เหมาะกับเมืองที่มีโครงสรางถนนซับซอน และยังเปนที่นิยมในแหลงทองเที่ยวและยาน

ตลาดนัด ในประเทศไทยกลุมฟูดทรัคคลับ (ประเทศไทย) ไดใหขอมูลวาทางฟูดทรัคคลับ (ประเทศ

ไทย) ไดจัดแบงรถขายอาหารเปน 3 ประเภท ไดแก 1) รถขายอาหารแบบมีเครื่องยนต (Food Truck) 

2) รถขายอาหารแบบรถลากจูง (Food Trailer) และ 3)รถขายอาหารแบบคลาสสิก (Classical Food 

Truck) และ (ชานนท และ เกียรติพงษ (2561) ไดจัดแบงประเภทรถขายอาหารเปน 4 ประเภท ไดแก  

1) รถขายอาหารแบบมีเครื่องยนต (Food Truck) 2) รถขายอาหารแบบรถลากจูง (Food Trailer) 3) 

รถขายอาหารท่ีสรางเพ่ือขายอาหารโดยเฉพาะ และ 4)รถท่ีดัดแปลงเพ่ือใชขายอาหาร  

 

2.3 การสงเสริมประสิทธิภาพการใชงานเชิงพ้ืนท่ีของรถขายอาหารเคล่ือนท่ี 

รถขายอาหารเคลื่อนที่ (Food Trucks) ไมไดเปนเพียงแคยานพาหนะที่ใหบริการอาหาร แต

ยังเปน พื้นที่ครัวขนาดเล็ก ที่ตองใชอยางมีประสิทธิภาพสูงสุด การขยายพื้นที่ภายในของรถเพิ่มเปน

สิ่งท่ีรถขายอาหารโดยสวนใหญมีความนิยม เพราะเปนการชวยเพ่ิมพ้ืนท่ีในการประกอบกิจกรรมตางๆ 

เทคนิคในการเพิ่มพื้นที่รถขายอาหาร มีหลากหลายวิธีการ เชน การเปดฝาดานขางตัวรถ การเปดฝา

ดานทาย การเพิ่มพื้นที่เพดานรถ โดยการเปดหรือยืดขยายตัวรถขึ้น ซึ่งตัวรถจะมีจุดยึด จุดหมุน ราง
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เลื่อน ลอเลื่อน ประกอบกับเทคโนโลยีในปจจุบัน ซึ่งนำไปสูวิธีการในการเปดขยายพื้นที่รถซึ่งมีความ

หลากหลายและมีลักษณะเฉพาะ ทำใหรถขายอาหารมีรูปแบบที่แตกตางกันออกไปถือไดวาเปน

ผลงานสรางสรรคที่แสดงออกผานการออกแบบตัวของรถ เมื่อรถมีพื้นที่เพิ่มจะสงผลตอการดำเนิน

กิจกรรมตางๆซ่ึงสามารถกระทำไดอยางคลองตัวมากข้ึน  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                              ภาพท่ี 2.1 expandable-trailers 

 ท่ีมา: expandable-trailers.com (2024) 

 

งานวิจัยในชวงท่ีผานมาไดใหความสำคัญกับ การออกแบบภายใน (interior spatial layout) 

และหลักการยศาสตร (ergonomics) เพ่ือชวยเพ่ิมประสิทธิภาพการทำงาน ลดความเม่ือยลาของผูใช

จากการศึกษาของ Dinesh (2022) ไดเสนอวา การออกแบบครัวใน Food Truck ควรคำนึงถึงการ

ไหลของงาน (workflow) ซ่ึงประกอบดวย 3 โซนหลัก ไดแก 

- โซนเตรียมอาหาร (Preparation Area) 

- โซนปรุงอาหาร (Cooking Area) 

- โซนบริการหรือสงมอบอาหาร (Serving Area) 

ควรมีระยะหางท่ีเหมาะสมเพ่ือหลีกเลี่ยงการชนกันระหวางผูใชในพ้ืนท่ีแคบ โดยแนะนำใหใช 

layout แบบ one-wall หรือ galley kitchen ในพ้ืนท่ียาวแคบ 

แนวคิดครัวแบบโมดูล ( Modular kitchen ) เปนอีกทางเลือกหนึ่งซึ่งมีความนาสนใจนำมา

ประยุกตใชในรถขายอาหาร เพราะการใชงานอุปกรณตางๆ สามารถเคลื่อนยาย สลับสับเปลี่ยน ซ่ึงใน

กิจกรรมใดที่ยังไมใชงานอุปกรณก็สามารถเคลื่อนยาย เพื่อเพิ่มพื้นที่ใหอุปกรณที่ตองการใชงานไดซ่ึง

เปนประโยชนสำหรับพื้นที่ขนาดเล็ก ชวยใหเกิดความคลองตัว การปรับเปลี่ยนโซนกิจกรรมสามารถ

ทำไดอยางคลองตัว  
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                               ภาพท่ี 2.2 A La Carte II 

                               ท่ีมา: archiproducts (n.d.) 

 

Rodríguez et al. (2022) กลาววาการยืนทำงานเปนเวลานานในพื้นที่จำกัดอาจทำใหเกิด

ภาวะลาของกลามเนื้อ หากไมมีการออกแบบตามหลักการยศาสตร เชน ความสูงของเคานเตอร โตะ 

หรืออางลางจานที่เหมาะสมกับผูใช Vigilant (2018) ศึกษา Mobile Food Units ในสหรัฐอเมริกา 

พบวารถสวนใหญมีความยาว 14–18 ฟุต และมักใชตูเย็นแนวตั้ง และพื้นที่สำหรับเตา อางลางจาน 

และพ้ืนท่ีสำหรับบรรจุอาหารแบบนำกลับ (takeaway) 

 

2.4 การสนับสนุนสุขลักษณะท่ีดีของสถานท่ีจำหนายอาหาร 

     ปจจุบันประเทศไทยมีกฎหมายสำคัญที ่เกี ่ยวของกับการจำหนายอาหาร โดยเปน

กฎหมายซึ่งออกโดยกระทรวงสาธารณสุข ไดแก กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหนายอาหาร 

พ.ศ. 2561 (กรมอนามัย, 2561) ซึ่งประกอบดวย 4 หมวดใหญครอบคลุมใน 3 ดาน ไดแก สถานท่ี

จำหนายอาหาร ผูประกอบการ และผูสัมผัสอาหาร ดังนี้ 

 หมวด 1 สุขลักษณะของสถานท่ีจาหนายอาหาร สาระขอกำหนดเก่ียวกับ 

  - สถานท่ีจำหนาย และบริโภคอาหาร 

  - สถานท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 

  - หองสวม 

  - คาความเขมของแสงสวางในพ้ืนท่ีตางๆ 

 หมวด 2 สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการทำ ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษา 

และการจำหนายอาหาร สาระในขอกำหนดเก่ียวกับ 

https://www.archiproducts.com/fr/stadtnomaden/produits/collection_a-la-carte-ii
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  - อาหารสด อาหารแหง และอาหารปรุงสำเร็จพรอมบริโภค 

  - น้ำดื่ม และน้ำใช 

  - น้ำแข็ง 

 หมวด 3 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชอ่ืนๆ 

 หมวด 4 สุขลักษณะสวนบุคคลของผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร 

 ดังนั้นผูประกอบการจำหนายอาหารตองมีการดำเนินการในการเขารับการประเมิน

ตามกฎหมายใหถูกตอง การประเมินสามารถศึกษาไดจาก แบบตรวจสุขาภิบาลอาหารสำหรับสถานท่ี 

จำหนายอาหารตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหนายอาหาร พ.ศ. 2561 โดย

ผูวิจัยสรุปประเด็นสำคัญเพ่ือเปนแนวทางในการออกแบบทางกายภาพใน 3 ดานดังนี้ 

ดานโครงสรางรถขายอาหาร 

- ผนังปูพ้ืนและเพดานตองเรียบและทาความสะอาดไดงาย 

- พ้ืนผิวสัมผัสของอาหารควรทาจากวัสดุท่ีไมซึมน้ำเรียบและทำความสะอาดไดงาย 

- หนาตางและประตูท่ีใหบริการตองมีความแนนพอดีมีอุปกรณปองกันท่ีดีในการปองกัน 

  สิ่งรบกวน เชน แมลงและสัตวในระหวางขายสินคา 

ดานพ้ืนท่ี 

- การระบายอากาศตองเพียงพอเพ่ือปองกันไมใหไขมันหรือไอน้ำสะสมบนผนังและเพดาน 

  ในกรณีท่ีประกอบอาหารตองมีปลองระบายควัน และ หรือพัดลมดูดอากาศ หรือ 

  เครื่องปรับอากาศ เปนตน 

- มีแสงสวางอยางนอย 300 Lux และมีท่ีครอบไฟ 

ดานอุปกรณ 

- โตะประกอบอาหาร เตรียมอาหาร และตั้งอาหารตองมีความสูงไมนอยกวา 60 ซม.จากพ้ืน 

- แหลงจายไฟตองเพียงพอตอการใชพลังงานในชวงเวลาการใหบริการ 

- มีอุปกรณปองกันไฟ 

แมกฎกระทรวงฯ ฉบับนี ้จะยังไมครอบคลุมถึงการประเมินดานสุขลักษณะของสถานท่ี

จำหนายอาหารของรถขายอาหาร แตถือไดวาเปนแนวทางท่ีดีในการพัฒนารถขายอาหาร ใหปลอดภัย 

ตอผูคนท่ัวไป ซ่ึงเปนการสรางมาตรฐานท่ีดีของรถขายอาหารในอนาคต  

 

4. คุณภาพส่ิงแวดลอมภายใน 

 McManis (1972) และ Eng (2024) กลาววารถขายอาหารมีความเสี่ยงตอการเกิดการสะสม

ความรอน (hot spots) ในชวงเวลาบายหรือการทำงานตอเนื่อง นอกจากความรอนแลวปจจัยตางๆ

ของสิ่งแวดลอมภายในรถยังสงผลทั้งตอผูใชรถและคุณภาพของอาหารโดยตรง ซึ่งรถขายอาหารจะ
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ตองการวิจัยนี้จึงนำแนวคิดและทฤษฎีคุณภาพสิ่งแวดลอมภายในอาคารมาประยุกตใช โดยคุณภาพ

สิ่งแวดลอมภายในอาคารมีหลักในการพิจารณาใน 4 ประเด็นสำคัญ (กรมอนามัย, 2565) ดังนี้  

                     3.3.1 คุณภาพอากาศภายใน (Indoor Air Quality: IAQ) 

          รถขายอาหารตองจอดขายริมถนน ซึ่งเปนสถานที่ที่มีมลพิษทางอากาศสูง การจอด

จำหนายอาหารเปนระยะเวลานานในแตละวันกอใหเกิดผลเสียตอสุขภาพในระยะยาว การพิจารณา 

เก่ียวกับคุณภาพอากาศภายในจึงเปนสิ่งสำคัญ ในประเด็นการพิจารณา เชน การเพ่ิมอากาศบริสุทธิ์  

การลดหรือกำจัดมลพิษและสารปนเปอน ลดฝุนละออง การระบายอากาศ ระดับความชื้นท่ี 

เหมาะสม และยังรวมถึงการควบคุมแหลงกำเนิดสารปนเปอนภายใน เชน สารอินทรียระเหยงาย  

(VOCs) เปนตน 

        3.3.2 ความสบายทางอุณหภูมิ (Thermal Comfort) 

        รถขายอาหารโดยสวนใหญจะจอดกลางแจงซ่ึงเปนการรับแสงแดดโดยตรง ทำใหรถ 

สะสมความรอน ซ่ึงสงผลตอรางกายผูใชโดยตรงและสงผลอาหารท่ีจำหนาย ความรอนเปนปญหาท่ี 

สำคัญของประเทศไทย การพิจารณาเก่ียวกับความรอน จำมีความสำคัญและจำเปน รวมถึงปญหา 

ดานความชื้น ซ่ึงสงผลตอรางกายผูใชโดยตรงและสงผลอาหารท่ีจำหนายเชนเดียวกัน 

        3.3.3 แสงสวาง (Lighting) 

                  รถขายอาหารควรมีแสงสวางท่ีเพียงพอในชวงกลางคืน (สำหรับรถท่ีขายอาหารในชวง

กลางคืน) เปนการพิจารณาเก่ียวกับแสงสวางท่ีมีความเพียงพอตอการมองเห็นซ่ึงมีขอกำหนดดานแสง

สวางอยางนอย 300 Lux หรือการลดแสงสวางท่ีไมตองการจากภายนอก สีของแสงท่ีเหมาะสมในการ

เตรียมหรือประกอบอาหาร ซ่ึงหมายรวมถึงการพิจารณาในใชแสงสวางท้ังจากแหลงแสงธรรมชาติ 

หรือแสงสวางเทียม เพ่ือปรับใหสภาพแสงภายในเหมาะสม และยังรวมถึงการพิจารณา ระบบการ

ติดตั้งอุปกรณกำเนิดแสง และพลังงาน 

          3.3.4 เสียง (Acoustics) 

         บริเวณริมถนนจะมีเสียงดังของรถท่ีเกิดข้ึน การรับฟงเสียงดังในระยะเวลานานสง 

ผลกระทบตอระบบการไดยนิในระยะยาว การพิจารณาเก่ียวกับการลดเสียงและการดูดซับเสียงท่ี 

เกิดข้ึนจากภายนอกจึงเปนสิ่งท่ีสำคัญและจำเปน เชน การใชฉนวนกันเสียง ผนังก้ันเสียง และวัสดุ 

ดูดซับเสียง เพ่ือลดผลกระทบดานเสียงตอผูใชรถขายอาหาร 
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2.5 แนวคิดและการออกแบบรถขายอาหารเคล่ือนท่ีประเภทลากจูง 

     2.5.1 โครงสรางภายนอกรถขายอาหารเคลื่อนท่ีประเภทลากจูง 

     การออกแบบโครงสรางภายนอกรถขายอาหารในโครงการ มีลักษณะการปรับขยายโดยมี

การเลื่อนโครงสรางหลักออกทางดานหลังของตัวรถในทิศทางเดียวสวนพื้นของโครงสรางที่ปรับขยาย 

ซึ่งจะเปนสวนที่พับไวกับโครงสรางหลัก กอนเปดออกใชเปนสวนพื้นเพื่อการปรับขยาย โดยจะตอง

เปดสวนพื้นมารองกอนเลื่อนขยายโครงสรางหลักออกมา คณะผูวิจัยไดเคยดำเนินการออกแบบไวใน

เบื้องตน (ชานนท และ เกียรติพงษ (2561) การศึกษาในงานวิจัยนี้เปนการพัฒนารูปแบบตอยอดใหมี

ความสมบูรณมากข้ึนเพ่ือสรางตนแบบขนาดเทาจริง เพ่ือใชในการศึกษาในสวนรายละเอียดตอไป เปน

กระบวนการของการพัฒนารถในเชิงพาณิชยโดยทั่วไป วัสดุที่ใชไดแก เหล็กรูปพรรณ ขนาดตางๆ ใช

วัสดุอลูมิเนียมภายนอก สวนท่ีมีความสำคัญคือรางเลื่อนโครงสราง ในเบื้องตนใชตลับลูกปนเพ่ือเลื่อน

โครงสราง 

       2.5.2 โครงสรางภายในและอุปกรณในรถขายอาหาร 

       การออกแบบโครงสรางภายในและอุปกรณรถขายอาหารในโครงการ เนนในการ

สนับสนุนการสรางพื้นที่การใชงานภายในรถ โดยในเบื้องตนไดมีการออกแบบพื้นรถใหเรียบ โดยไมมี

ซุมลอภายในตัวรถ เพื่อรองรับการใชงานอุปกรณครัวในลักษณะโมดูล การที่รถมีพื้นเรียบจึงมีความ

เหมาะสม ในการเคลื่อนยายปรับเปลี่ยนอุปกรณภายใน ในสวนดานขางรถใชกรอบอลูมิเนียมในสวน

บานประตู และ กรอบกระจก โดยสวนกลางของรถจะออกแบบโดยใชกระจกบานใหญ เพื่อใหผูซ้ือ

เห็นขั้นตอนในการปรุงหรือการเตรียมอาหารไดอยางชัดเจน เปนการสรางความสนใจใหกับผูพบเห็น 

วัสดุภายในใชสแตนเลส พ้ืนประดับดวยกระเบื้อง 

      อุปกรณภายในเปนระบบโมดูลที่มีขนาดเทากัน สวนขาของอุปกรณ (โตะ อางลางจาน 

เคาเตอร) สามารถปรับระดับความสูงเพิ่มเติมไดรองรับขนาดรางกายผูใชที่แตกตางกัน การออกแบบ

สามารถปรับเปลี่ยนไดอยางหลากหลายตามความตองการของผูใชงาน    

                 2.5.3 เทคโนโลยีและอุปกรณสนับสนุนท่ีมีความเหมาะสม 
       แนวคิดในการประยุกตใชเทคโนโลยี ในสวนของการปรับขยายพื้นที่มีแนวคิดในการ

ปรับใช ฝากระบะไฮดรอลิก (Tail-lift) ชวยในการเปดและพับฝาทาย มีการใชเครื่องปรับอากาศ

เคลื่อนที่เพราะมีความสะดวก มีอุปกรณที่สามารถแสดงขอมูลสภาพแวดลอมภายนอก เชน เครื่องวัด

อุณหภูมิ และความชื้นภายนอกและภายในรถ เครื่องตรวจวัดสภาพอากาศภาพในรถ เครื่องวัดเสียง

ภายในรถ เปนตน  

 

 



บทที่ 3 

วิธีการดำเนินงานวิจัย 

3.1 ลักษณะของงานวิจัย  

           การวิจัยนี้เปนการวิจัยแบบอุปนัย (Inductive research) โดยเปนการรวบรวมขอมูลตาง ๆ 

มาสูการวิเคราะหขอมูล การออกแบบ สรางตนแบบ ทดสอบตนแบบและสรุปผล นำไปสูการสรางองค

ความรู การประยุกตใชเทคโนโลยี และ การสรางสิ่งประดิษฐ ท่ีรองรับกับการเปลี่ยนแปลงของอนาคต  

 

3.2 ระเบียบวิธีวิจัย (Research Methodology)  

ในภาพรวมการวิจัยนี้มีรูปแบบการวิจัยลักษณะผสมผสานทั้งในเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ 

โดยเปนไปตามลักษณะของขอมูลท่ีตองการเพ่ือใหไดขอมูลท่ีมีความครบถวน โดยมีการศึกษาขอมูลใน 

สองสวนสำคัญ ไดแก ขอมูลดานกายภาพของตนแบบรถขายอาหารฯ และ ขอมูลการทดสอบ

ประสิทธิภาพการใชงานตนแบบรถขายอาหารฯ  

 

3.3 วิธีการดำเนินการวิจัย  

3.3.1 ทบทวนวรรณกรรม เอกสาร แนวคิดในการออกแบบรถขายอาหารเคลื่อนท่ี หลักการ 

       ใชพ้ืนท่ี หลักสุขาภิบาล หลักการตลาด และกฎหมายและมาตรฐานท่ีเก่ียวของ  

3.3.2 ศึกษาและวิเคราะห หลักการ วิธีการ รูปแบบรถขายอาหารเคลื่อนท่ี  

3.3.3 ออกแบบ เขียนแบบและสรางตนแบบรถขายอาหารเคลื่อนท่ี  

3.3.4 สรางเครื่องมือในการเก็บขอมูล  

3.3.5 เก็บขอมูลและทดสอบตนแบบรถขายอาหารเคลื่อนท่ีกับกลุมตัวอยาง  

3.3.6 นำขอมูลท่ีไดมาวิเคราะหผล โดยใชทฤษฎีและ วิธีการทางสถิติ  

3.3.7 สรุปผลการทดลองและเสนอแนะแนวการออกแบบรถขายอาหารเคลื่อนท่ีและปจจัย 

        อ่ืนๆ ท่ีมีความเก่ียวของ  

3.3.8 นำเสนอผลการวิจัย 

 

3.4 เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย 

ในการวิจัยมีการเก็บขอมูลสองสวนท่ีสำคัญ ในสวนของเครื่องมือท่ีใชในการวิจัยจึงขออธิบาย 

ตามลักษณะของขอมูลท่ีมีการเก็บและนำมาวิเคราะหผล โดยมีปจจัย ตัวแปรและรายละเอียดดังนี้ 

          3.4.1 ขอมูลเชิงกายภาพของรถตนแบบ เครื่องมือที่ใชในการวิจัย ไดแก แบบเก็บขอมูล

กายภาพของรถตนแบบ โดยมีรายละเอียดดังตารางท่ี 3.1 และ ตารางท่ี 3.2  
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ตารางท่ี 3.1 แบบเก็บขอมูลกายภาพของรถตนแบบ 

 

ปจจัย รายละเอียด หนวย 

  ขนาดสัดสวน    ขนาดภายนอกกอนปรับขยาย 

โดยวิธีการวัดขนาดโดยสายวดัขนาด 

เซนติเมตร 

(cm.) 

 ขนาดภายนอกหลังปรับขยาย 

โดยวิธีการวัดขนาดโดยสายวดัขนาด 

เซนติเมตร 
(cm.) 

 ขนาดภายในกอนปรับขยาย 

โดยวิธีการวัดขนาดโดยสายวดัขนาด 

เซนติเมตร 
(cm.) 

 ขนาดภายในหลังปรบัขยาย 

โดยวิธีการวัดขนาดโดยสายวดัขนาด 

เซนติเมตร 
(cm.) 

นํ้าหนัก น้ำหนักของตัวรถไมรวมอุปกรณ 

โดยวิธีการชั่งน้ำหนักดวยเครื่องชั่งรถบรรทุก 
กิโลกรัม 

(kg.) 

คาความรอน 

ภายในและ

ภายนอกรถตนแบบ 

โดยวิธีการตรวจวัดดวยเครื่องตรวจวัด

อุณหภูมิระหวางภายในและภายนอกรถ

ตนแบบ 

องศาเซลเซียส 

(°C) 

คาฝุนละอองภายใน

และภายนอกรถ

ตนแบบ 

โดยวิธีการตรวจวัดดวยเครื่องวัดฝุนละออง

ในบรรยากาศระหวางภายในและภายนอก

รถตนแบบ 

ไมโครกรัมตอลูกบาศกเมตร 

(µg/m³) 

คาความดังของ

เสียงภายในและ

ภายนอกรถตนแบบ 

โดยวิธีการตรวจวัดดวยเครื่องวัดเสียง

ระหวางภายในและภายนอกรถตนแบบ 

 

เดซิเบล  

(dB) 

 

ตารางท่ี 3.2 แบบสอบถามรายละเอียดการประกอบโครงสรางรถ  

 

ปจจัย รายละเอียด 

วัสด ุ  การใชงานในการผลิต 

ปริมาณเศษท่ีมีเหลือ 

การประกอบโครงสราง วิธีการ 

ขอดี 

ขอดอย 
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        3.4.2 ขอมูลดานสุขาภิบาลอาหาร “สถานท่ีจำหนายอาหาร” เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย ไดแก  

แบบตรวจมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “สถานท่ีจำหนายอาหาร” (ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของ

สถานท่ีจำหนายอาหาร พ.ศ. 2561) (ประยุกตใชในสวนท่ีมีความเก่ียวของเทานั้น) โดยมีรายละเอียด

ดังตารางท่ี 3.3  

 

ตารางท่ี 3.3 แบบตรวจมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “สถานท่ีจำหนายอาหาร” 

ขอกำหนดสุขลักษณะ 

ผลการตรวจแนะนำ คำ 

แนะ

นำ 

ถูกตอง

ครบถวน 

ตอง

ปรับปรุง 

ไมมี

กิจกรรม 

1. พ้ืน สะอาด ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหวาง

ใหบริการ 

    

2. ผนังหรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไย     

3. เปนเขตปลอดบุหรี่ ตามกฎหมายการควบคุมผลิตภัณฑ

ยาสูบ 

    

4. มีอางลางมือหรืออุปกรณทำความสะอาดมือ ในพ้ืนท่ี 

บริโภคอาหาร 

    

5. โตะหรือเกาอ้ี ท่ีใชบริโภคอาหาร สะอาด ไมชำรุดและ

ไมมีคราบสกปรก  

    

6. ไมพบสัตว แมลงนำโรค สัตวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีรับประทาน

อาหาร 

    

7. มีมาตรการ/อุปกรณ/เครื่องมือ สำหรับปองกันอัคคีภัย     

8. พ้ืน ทำดวยวัสดุแข็งแรง ไมชำรุด ทำความสะอาด 

ไดงาย 

    

9. พ้ืน สะอาด ไมมีน้ำขัง ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร 

บนพ้ืน 

    

10. ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไยหรือคราบ 

น้ำมัน 

    

11. มีการระบายอากาศเพียงพอ เชน มีปลองระบายควัน 

และหรือพัดลมดูดอากาศ หรือเครื่องปรับอากาศ เปนตน 
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ตารางท่ี 3.3 (ตอ)  

ขอกำหนดสุขลักษณะ 

ผลการตรวจแนะนำ คำ 

แนะ

นำ 
ถูกตอง

ครบถวน 

ตอง

ปรับปรุง 

ไมมี

กิจกรรม 

12. มีอางลางมือ สะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี มี 

สบูใชตลอดเวลา 

    

13. โตะ ท่ีใชเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหาร สะอาด มี

สภาพดีไมมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

    

14. ไมเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และ 

บริเวณหนาหองสวม 

    

15. ไมพบสัตว/แมลงนำโรค สัตวเลี้ยง ในบริเวณท่ีเตรียม  

ปรุง ประกอบอาหาร 

    

16. สารเคมีท่ีเปนพิษหรืออันตราย จัดเก็บแยกออกจาก

บริเวณท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร และมีการติดฉลาก

หรือปายท่ีชัดเจน 

    

17. ไมนำภาชนะบรรจุสารเคมี มาใชบรรจุอาหาร     

18. มีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพดี ไมรั่วซึม และมีฝาปด 

มิดชิด 

    

19. บริเวณรอบถังมูลฝอย สะอาด ไมมีเศษขยะตกคาง 

และคราบสกปรก 

    

20. มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน     

21. ทอหรือรางระบายน้ำ สามารถระบายน้ำไดด ีไมมีเศษ 

อาหารตกคาง 

    

22. มีระบบดักไขมัน/การบำบัดน้ำเสียกอนระบายท้ิงสู 

สาธารณะ 

    

23. บริเวณท่ีจำหนายอาหาร/ใหบรกิารอาหารแบบบริการ

ตนเอง (บุฟเฟต) แสงสวางฯ อยางนอย 215 ลักซ และมีท่ี

ครอบหลอดไฟ 
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ตารางท่ี 3.3 (ตอ)  

ขอกำหนดสุขลักษณะ 

ผลการตรวจแนะนำ คำ 

แนะ

นำ 
ถูกตอง

ครบถวน 

ตอง

ปรับปรุง 

ไมมี

กิจกรรม 

24. บริเวณท่ีเตรียม ปรุงอาหาร แสงสวางฯ อยางนอย 

300 ลักซ และมีท่ีครอบหลอดไฟ 

    

25. บริเวณท่ีลางภาชนะอุปกรณ แสงสวางฯ อยางนอย  

300 ลักซ 

    

26. หองแชเย็น แสงสวางฯ อยางนอย 100 ลักซ     

27. หองเก็บอาหาร แสงสวางฯ อยางนอย 100 ลักซ     

28. หองสวม แสงสวางฯ อยางนอย 100 ลักซ     

29. ท่ีสำหรับลางภาชนะฯ สูงจากพ้ืนอยางนอย 60  

เซนติเมตร 

    

30. มีการแยกเศษอาหารออกกอนการทำความสะอาด 

และใสในภาชนะรองรับ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 30 

เซนติเมตร 

    

31. ลางภาชนะฯ ดวยสารทำความสะอาด และลางดวย

น้ำสะอาด อยางนอย 2 ครั้ง/ลางดวยน้ำไหล/ใชเครื่องลาง

ภาชนะท่ีไดมาตรฐาน 

    

32. มีการฆาเชื้อภาชนะฯ ภายหลังการทำความสะอาด  

เชน ตากแดด/แชน้ำรอน/แชน้ำคลอรีน/ใชเครื่องอบ  

เปนตน 

    

 

  3.4.3 ขอมูลดานประสิทธิภาพการใชงานเชิงพ้ืนท่ี เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย ไดแก 

แบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีตอตนแบบรถขายอาหารท่ีออกแบบในโครงการ โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

ตอนท่ี 1 ขอมูลสวนบุคคล 

ตอนท่ี 2 การประเมินความพึงพอใจโครงสรางภายนอกรถขายอาหารเคลื่อนท่ี 

ตอนท่ี 3 การประเมินความพึงพอใจโครงสรางภายในและอุปกรณ 

ตอนท่ี 4 การประเมินความพึงพอใจการประยุกตใชเทคโนโลยี 

ตอนท่ี 5 การประเมินความพึงพอใจท่ีมีตอประสิทธิภาพการใชงานเชิงพ้ืนท่ี 



21 
 

ใชการประเมินความพึงพอใจท่ีมีตอตนแบบรถขายอาหารเคลื่อนท่ีท่ีออกแบบในโครงการในขอคำถาม

ตางๆตามระดับความพึงพอใจใน 1 – 7 ระดับดังนี้ 

1  หมายถึง  พึงพอใจระดับนอยท่ีสุด 

2  หมายถึง  พึงพอใจระดับนอยมาก 

3  หมายถึง  พึงพอใจระดับคอนขางนอย 

4  หมายถึง  พึงพอใจระดับปานกลาง  

5  หมายถึง  พึงพอใจระดับคอนขางมาก 

6  หมายถึง  พึงพอใจระดับมาก 

7  หมายถึง  พึงพอใจระดับมากท่ีสุด 

* ถาไมสามารถประเมินไดใหทำเครื่องหมายท่ีชองไมสามารถประเมินได 

โดยมีประเด็นในการประเมิน ดังตารางท่ี 3.4 

 

ตารางท่ี 3.4 ประเด็นในการประเมินความพึงพอใจท่ีมีตอตนแบบรถขายอาหารเคลื่อนท่ีฯ 

ปจจัย ขอคำถาม 

 

 

 

โครงสราง

ภายนอก 

1.ทานพึงพอใจขนาดสัดสวน มิติตัวรถ 

2.ทานพึงพอใจวัสดุท่ีใชในการผลิตโครงสรางภายนอกรถ 

3.ทานพึงพอใจลักษณะการประกอบตัวรถ 

4.ทานพึงพอใจวิธีการข้ึน-ลง ตัวรถ 

5.ทานพึงพอใจลักษณะประตูทางเขา-ออกของรถ 

6.ทานพึงพอใจลักษณะชองหนาตางและชองแสงของรถ 

7.ทานพึงพอใจวิธีการขยายพ้ืนท่ีตัวรถ 

8.ทานพึงพอใจในรูปลกัษณและรูปทรงของรถ 

9.ความพึงพอใจในภาพรวมตอโครงสรางภายนอกของรถ 

 

 

โครงสรางภายใน

และอุปกรณ 

10.ทานพึงพอใจขนาดและพ้ืนท่ีใชสอยภายในตัวรถตนแบบ 

11.ทานพึงพอใจวัสดท่ีุใชภายในรถตนแบบ 

12.ทานพึงพอใจการตกแตงภายในของรถตนแบบ 

13.ทานพึงพอใจระบบแสงสวาง อุปกรณ และการใชงานแสงสวาง 

ภายในรถตนแบบ 

14.ทานพึงพอใจระบบพลังงาน อุปกรณและการใชงานพลังงาน 

ภายในรถตนแบบ 
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ตารางท่ี 3.4 

ปจจัย ตัวแปร/ขอคำถาม 

 

โครงสรางภายใน

และอุปกรณ 

15.ทานพึงพอใจเก่ียวกับการเคลื่อนท่ีของอุปกรณภายในรถตนแบบ 

16.ทานพึงพอใจการปรับขนาดความสูง ต่ำ ของอุปกรณภายในรถตนแบบ 

17.ทานพึงพอใจรูปแบบการใชงานอุปกรณท่ีออกแบบในโครงการ 

18.ทานพึงพอใจในภาพรวมตอโครงสรางภายในและอุปกรณของ 

รถตนแบบ 

 

 

 

การประยุกตใช

เทคโนโลย ี

19.ทานพึงพอใจเทคโนโลยีท่ีใชในการขยายพ้ืนท่ีรถตนแบบ 

20.ทานพึงพอใจเทคโนโลยีท่ีใชเก่ียวกับแสงสวางของรถตนแบบ 

21.ทานพึงพอใจเทคโนโลยีท่ีใชเก่ียวกับการปรับอากาศของรถตนแบบ 

22.ทานพึงพอใจเทคโนโลยีการใหขอมูลของรถตนแบบ 

23.ความพึงพอใจในภาพรวมของการประยุกตใชเทคโนโลยีของ 

รถตนแบบ 

 

 

 

 

 

 

 

ประสิทธิภาพการ

ใชงานเชิงพ้ืนท่ี 

24.ตนแบบรถขายอาหารฯท่ีออกแบบในโครงการชวยเพ่ิมประสิทธิภาพ

พ้ืนท่ีการประกอบอาหาร 

25.ตนแบบรถขายอาหารฯท่ีออกแบบในโครงการชวยเพ่ิมประสิทธิภาพการ

ทำความสะอาดและการจัดการขยะ 

26.ตนแบบรถขายอาหารฯท่ีออกแบบในโครงการชวยเพ่ิมประสิทธิภาพ

พ้ืนท่ีการเก็บวัตถุดิบและอุปกรณ 

27.ตนแบบรถขายอาหารฯท่ีออกแบบในโครงการชวยเพ่ิมประสิทธิภาพ

พ้ืนท่ีการติดตอระหวางผูซ้ือและผูขาย การจัดการ รายการอาหารและ 

การรับจายเงิน 

28.ตนแบบรถขายอาหารฯท่ีออกแบบในโครงการชวยเพ่ิมพ้ืนท่ีพักผอนของ

ผูขาย 

29.ตนแบบรถขายอาหารฯท่ีออกแบบในโครงการมีประสิทธิภาพในการ

ปองกันฝุนจากภายนอกได 

30.ตนแบบรถขายอาหารฯท่ีออกแบบในโครงการมีประสิทธิภาพในการชวย

ลดอุณหภูมิภายจากภายนอก 

31.ความพึงพอใจในภาพรวมท่ีมีตอตนแบบรถขายอาหาร 
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n =  N 

1+ Ne2 

n =  
1,500 

1+ 1,500 x 0.10 2 
แทนคา  

3.5 ประชากรและกลุมตัวอยาง 

  3.5.1 ประชากรท่ีใชในการศึกษา  

    ประชากรท่ีใชในการศึกษาเพ่ือประเมินประสิทธิภาพการใชงานเชิงพ้ืนท่ีของรถตนแบบท่ี 

ออกแบบในโครงการ คือ กลุ มผู ประกอบการรถขายอาหารเคลื ่อนที ่ ซึ ่งโดยขอมูลกรมสงเสริม

อุตสาหกรรมที่มีระบุและสามารถสืบคนได มีผูใชรถขายอาหารเคลื่อนที่ประมาณ 1,500 ราย (กรม

สงเสริมอุตสาหกรรม, 2562)  

 3.5.2 กลุมตัวอยาง  

         การคำนวนกลุมตัวอยางใชสูตรคำนวณหาขนาดกลุมตัวอยาง ของ Taro Yamane  

( Yamane, 1973) 

         โดยมีสูตรการคำนวณกลุมตัวอยางดังนี้  

 

 

n   คือ ขนาดของกลุมตัวอยาง 

N   คือ ขนาดประชากร 

e   คือ คาความคลาดเคลื่อนท่ีใช 

 

 

 

n   =  ขนาดของกลุมตัวอยาง 

N   =  1,500  

e   =  0.10         

 

               ขนาดของกลุมตัวอยาง    =   93.75   =   94 ราย 

 

3.6 รูปแบบของตนแบบรถขายอาหาร 

     ในการวิจัยไดกำหนดขนาดมิติตั้งตนพ้ืนท่ีภายในกวาง 1.80 เมตร X ยาว 1.80 เมตร X สูง 

2.00 เมตร คำนวณพ้ืนท่ีใชสอยตั้งตนท่ี 3.24 ตารางเมตร (คำนวณเฉพาะขนาด กวาง X ยาว ของ

พ้ืนท่ีภายใน) โครงสรางเพ่ือเพ่ิมพ้ืนท่ีการใชงานไดเม่ือจอดขาย โดยใชระบบไฮโดรลิคและ สามารถ



24 
 

ปรับขนาดใหปกติเม่ือทำการลากจูง ภายในมีการออกแบบใหอุปกรณตางๆ เชน อางลาง โตะ

ประกอบอาหาร ตูเก็บของ ท่ีเก็บขยะ สามารถปรับเปลี่ยนตำแหนงไดในระบบโมดูลซ่ึงแตกตางจาก

รถขายอาหารท่ีมีจำหนายในปจจุบันเพ่ือใหผูใชสามารถปรับเปลี่ยนอุปกรณในตำแหนงท่ีตองการ 

หรือ สามารถเพ่ิมเติมอุปกรณเครื่องใชอ่ืนๆไดในภายหลังโดยสะดวก และอุปกรณเครื่องใชตางๆ

สามารถปรับความสูงใหเหมาะสมกับขนาดรางกายของผูใชงานได ตัวรถท่ีออกแบบในโครงการจะ

ใชระบบปดและใชเครื่องปรับอากาศภายใน เพ่ือลดความรอน ฝุนละออง เสียงรบกวนจากภายนอก 

รวมท้ังปองกันแมลงหรือสัตวตางๆไดอีกดวย และวัสดุตางๆท่ีใชจะมีความคงทน สามารถทำความ

สะอาดไดงาย ระบบแสงสวางมีความเหมาะสม ดังรายละเอียดในภาพท่ี 3.1 และ ภาพท่ี 3.2 

 

 

 

 

 

     

 

 

 

ภาพท่ี 3.1 รูปแบบภายนอกของตนแบบรถขายอาหารท่ีออกแบบในโครงการ 

 

 

 

  

 

 

ภาพท่ี 3.2 รูปแบบภายในของตนแบบรถขายอาหารท่ีออกแบบในโครงการ 
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7 – 1 

7 

3.7 การวิเคราะหขอมูลและสถิติท่ีใชวิเคราะห (Data Analysis and Statistics) 

 3.7.1 การวิเคราะหขอมูลกายภาพรถตนแบบ 

    -ขอมูลเชิงคุณภาพ วิธีการวิเคราะหเนื้อหาขอมูล (Content Analysis) 

    -ขอมูลเชิงปริมาณ คาความถ่ี (Frequency) คาเฉลี่ย (Mean) สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน   

    (Standard Deviation)  

      3.7.2 การวิเคราะหขอมูลการประเมินดานสุขลักษณะท่ีดีของสถานท่ีจำหนายอาหาร 

   -ขอมูลเชิงคุณภาพ วิธีการวิเคราะหเนื้อหาขอมูล Content Analysis 

      3.7.3 การวิเคราะหขอมูลการประเมินดานประสิทธิภาพการใชงานเชิงพ้ืนท่ี 

   -ขอมูลเชิงปริมาณ คาความถ่ี (Frequency) คารอยละ (Percentage) คาเฉลี่ย (Mean)  

     สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation)  

      3.7.4 การแปลความหมายผลท่ีไดรับจากการเก็บขอมูลใชการหาความกวางของอันตรภาคชั้น 

ดังนี้ 

 ความกวางของอันตรภาคชั้น = ขอมูลท่ีมีคาสูงสุด – ขอมูลท่ีมีคาต่ำสุด 

                                              =    

 

                                                         = 0.85 

 

ดังนั้นจึงมีการแปลความหมายผลท่ีไดรับจากการเก็บขอมูลดังนี้ 

6.15-7.00 = พึงพอใจระดับมากท่ีสุด 

5.29-6.14 = พึงพอใจระดับมาก 

4.43-5.28 = พึงพอใจระดับคอนขางมาก 

3.57-4.42 = พึงพอใจระดับปานกลาง 

2.72-3.56 = พึงพอใจระดับคอนขางนอย 

1.86-2.71 = พึงพอใจระดับนอยมาก 

1.00-1.85 = พึงพอใจระดับนอยท่ีสุด 

 



บทที่ 4 

ผลการวิจัย 

การวิจัยเรื่องการออกแบบรถขายอาหารเคลื่อนที่ประเภทลากจูงเพื่อสงเสริมประสิทธิภาพ

การใชงานเชิงพื้นที่และสนับสนุนสุขลักษณะที่ดีของสถานที่จำหนายอาหารมีการทดลองและเก็บ

ขอมูลท้ังในเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณ จึงขอสรุปผลการวิจัยตามประเด็นตางๆ ดังนี้ 

 

4.1 ขอมูลเชิงกายภาพของรถตนแบบ  

          ขอมูลเชิงกายภาพ เปนปจจัยท่ีเปนขอมูลพ้ืนฐานของรถตนแบบ มีปจจัยท่ีศึกษา ดังนี้  

4.1.1 ขนาดสัดสวน 

       ขอมูลท่ีทำการวัดขนาดไดแก ขนาดภายนอกกอนปรับขยาย ขนาดภายนอกหลังปรับ

ขยาย ขนาดภายในกอนปรับขยาย และขนาดภายในหลังปรับขยาย โดยมีการวัดขนาดและบักทึก

ขอมูล ดังตารางท่ี 4.1          

 

ตารางท่ี 4.1 ตารางบันทึกขอมูลขนาดสัดสวนรถตนแบบ (ขนาดสัดสวน) 

ปจจัย รายละเอียด มิติภายนอก 

กวาง X ยาว X สูง  

(เมตร) 

ขนาดพ้ืนท่ีภายใน  

กวาง X ยาว 

(ตารางเมตร) 

ขนาดพ้ืนท่ี 

เชิงปริมาตร 

กวาง X ยาว X สูง  

(ลูกบาศกเมตร) 

 

 

ขนาด

สัดสวน 

ขนาดภายนอก

กอนปรับขยาย 

2.00x2.80x2.10 5.60 11.76 

ขนาดภายนอก

หลังปรับขยาย 

2.00x3.80x2.10 7.60 15.96 

ขนาดภายใน 

กอนปรับขยาย 

1.80x1.80x2.00 3.24 6.48 

ขนาดภายใน 

หลังปรับขยาย 

1.80x3.00x2.00 5.40 10.80 

หมายเหตุ ขนาดของรถท่ีทำการวัดไมรวมความยาวของสวนลากจูง 

4.1.2 นํ้าหนัก  

                  น้ำหนักของตัวรถไมรวมอุปกรณ มีน้ำหนัก 1,230 กิโลกรัม  
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4.1.3 คาความรอน 

       การตรวจวัดคาอุณหภูมิความรอนตรวจวัดตั้งแตเวลา 7.00 – 21.00 น. รวมระยะเวลา 

14 ชั่วโมง ณ บริเวณริมถนนสะพานพระราม 5 ต.บางไผ อ.เมืองนนทบุรี จ.นนทบุรี โดยการจดบันทึก

คาอุณหภูมิทุกๆ 1 ชั่วโมง โดยการทดสอบมีการตรวจวัด อุณหภูมิภายนอก อุณหภูมิภายในรถขาย

อาหารรูปแบบเปดพ้ืนท่ี (open space) ใชพัดลมขนาด 16 นิ้ว ชนิดตั้งพ้ืนในการปรับอากาศ และ รถ

ขายอาหารตนแบบในโครงการรูปแบบปดพ้ืนท่ี (closed space) ใชเครื่องปรับอากาศขนาด 12,000 

btu ในการปรับอากาศ พบวา คาความรอนภายนอกรถเฉลี่ยท่ี 35.4 oC สูงสุด 39.4 oC ต่ำสุด 28.6 
oC  ซ่ึงรถขายอาหารรูปแบบเปดพ้ืนท่ี (open space) มีคาความรอนท่ีสูงกวาความรอนภายนอกเฉลี่ย

ท่ี 36.6 oC สูงสุด 42 oC ต่ำสุด 28.2 oC ซ่ึงรถขายอาหารตนแบบในโครงการ มีคาความรอนนอยท่ีสุด 

เฉลี่ยท่ี 31.6 oC สูงสุด 35.5 oC ต่ำสุด 25.1 oC  รายละเอียดของอุณหภูมิความรอนในชวงระยะเวลา

ตางๆ ดังแสดงในภาพท่ี 4.1 

 

 

ภาพท่ี 4.1 ขอมูลคาความรอนภายนอกและภายในรถขายอาหารรูปแบบเปดพ้ืนท่ีและ 

              ภายในรถขายอาหารตนแบบในโครงการตามชวงระยะเวลาตางๆ 
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4.1.4 คาความชื้น 

        การตรวจวัดคาความชื้นตรวจวัดชวงเวลาเดียวกันกับการตรวจคาความรอน พบวา คา

ความชื้นภายนอกรถเฉลี่ยท่ี 41% สูงสุด 66.2 %  ต่ำสุด 31.9 %  ซ่ึงรถขายอาหารรูปแบบเปดพ้ืนท่ี 

(open space) มีคาความชื้นเฉลี่ยท่ี 40.8 สูงสุด 70.2 % ต่ำสุด 28.3 % โดยรถขายอาหารตนแบบ

ในโครงการ มีคาความชื้นเฉลี่ยท่ี 47.6 สูงสุด 69.4 % ต่ำสุด 39 % รายละเอียดของคาความชื้น

ในชวงระยะเวลาตางๆ ดังแสดงในภาพท่ี 4.2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.2 ขอมูลคาความชื้นภายนอกและภายในรถขายอาหารรูปแบบเปดพ้ืนท่ีและภายในรถขาย 

              อาหารตนแบบในโครงการตามชวงระยะเวลาตางๆ 

 

4.1.4 คาฝุนละออง PM 2.5 ภายนอกและภายในรถตนแบบ 

        การตรวจวัดคาฝุนละออง PM 2.5 ตรวจวัดชวงเวลาเดียวกันกับการตรวจคาความรอน 

ความชื้น พบวา คาฝุนละออง PM 2.5 ภายนอกรถเฉลี่ยท่ี 29.4 µg/m³ สูงสุด 32 µg/m³ ต่ำสุด 27 

µg/m³ ซ่ึงรถขายอาหารรูปแบบเปดพ้ืนท่ี (open space) มีคาฝุนละออง PM 2.5 เฉลี่ยท่ี 27.7 

µg/m³ สูงสุด 33 µg/m³ ต่ำสุด 23 µg/m³ โดยรถขายอาหารตนแบบในโครงการ มีคาฝุนละออง PM 

2.5 เฉลี่ยท่ี 25 µg/m³ สูงสุด 29 µg/m³ ต่ำสุด 21 µg/m³ รายละเอียดของคาฝุนละออง PM 2.5 

ในชวงระยะเวลาตางๆ ดังแสดงในภาพท่ี 4.3 

% 



29 
 

32

29
30

29

29
30 30

27

30 30 30 30 30
27

28

33

24
23

30

26 29 29

29

27 30 29
27 27 26

2729

23
21

22

24

26 26 27

24 24
26

24
26 26 27

15

20

25

30

35

40

7.00 8.00 9.00 10.00 11.00 12.00 13.00 14.00 15.00 16.00 17.00 18.00 19.00 20.00 21.00

ฝุ่ นละอองภายนอก pm 2.5 ฝุ่ นละอองpm 2.5 ภายในรถ open space ฝุ่ นละอองpm 2.5 ภายในรถ closed space

 (µg/m³) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.3 ขอมูลคาฝุนละออง PM 2.5 ภายนอกและภายในรถขายอาหารรูปแบบเปดพ้ืนท่ีแลภายใน 

              รถขายอาหารตนแบบในโครงการตามชวงระยะเวลาตางๆ 

 

4.1.5 คาความดังของเสียงภายนอกและภายในรถตนแบบ  

       การตรวจวัดคาความดังของเสียง ตรวจวัดชวงเวลาเดียวกันกับการตรวจคาความรอน 

ความชื้น และคาฝุนละออง PM 2.5 พบวา คาความดังของเสียงภายนอกรถเฉลี่ยท่ี 86.9 dB สูงสุด 

91 dB ต่ำสุด 84 dB ซ่ึงรถขายอาหารรูปแบบเปดพ้ืนท่ี (open space) มีคาความดังของเสียงเฉลี่ยท่ี 

85.9 dB สูงสุด 89 dB ต่ำสุด 83 dB โดยรถขายอาหารตนแบบในโครงการ มีคาความดังของเสียง

เฉลี่ยท่ี 81.7 dB สูงสุด 84 dB ต่ำสุด 80 dB รายละเอียดของคาความดังของเสียงในชวงระยะเวลา

ตางๆ ดังแสดงในภาพท่ี 4.4 
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ภาพท่ี 4.4 ขอมูลคาความดังของเสียง ภายนอกและภายในรถขายอาหารรูปแบบเปดพ้ืนท่ีและ 

   ภายในรถขายอาหารตนแบบในโครงการตามชวงระยะเวลาตางๆ 

 

4.1.6 วัสดุ 

                    วัสดุท่ีใชในงานในการผลิต 

          เหล็กกลองกัลวาไนซ    ในสวนของโครงสรางหลักของรถ 

          แผนอลูมิเนียม   ในสวนของผนังภายนอกของรถ 

แผนสแตนเลส   ในสวนของผนังภายในของรถ พ้ืนรถ 

กระเบื้องยาง                ในสวนพ้ืนของรถ  

กรอบวงกบอลูมิเนียม      ในสวนของประตูและหนาตางของรถ 

กระจก   ในสวนของชองประตูและชองหนาตางของรถ 

ไมสามารถคำนวณปริมาณเศษของวัสดุได เนื่องจากผูประกอบรถใชวัสดุบางสวนท่ีมีอยูแลว

นำมาสรางรถตนแบบ เพ่ือลดตนทุนในการผลิต 

            4.1.7 การประกอบโครงสราง  

          ใชการเชื่อมเหล็กรูปพรรณในหลายขนาด เชน 1 นิ้ว X1.5 นิ้ว 2 นิ้ว X 1.5 นิ้ว และ 

2 นิ้ว X 1 นิ้ว เพ่ือเปนโครงสรางหลัก จากนั้นประกอบสวนตางๆ เขาดวยกัน โครงสรางผนังภายนอก

บุดวยแผนอลูมิเนียม ขนาดความหนา 0.9 มม. กรุโฟมขนาด 1 นิ้วระหวางผนังภายนอกและภายใน 

โดยภายในเปนวัสดุแผนแสตนเลส 304 หนา 0.7 มม. ตนแบบรถท้ังคันพนดวยสีขาว 

dB 
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4.2 ขอมูลดานสุขาภิบาลอาหาร 

ขอมูลดานสุขาภิบาลอาหาร จากการประยุกตใชแบบตรวจมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร 

“สถานที่จำหนายอาหาร” (ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหนายอาหาร พ.ศ. 2561) 

เนื่องดวยเปนการประเมินรถตนแบบซ่ึงยังไมมีการดำเนินกิจกรรมการขาย การประเมินดานสุขาภิบาล

อาหารของรถขายอาหารตนแบบจึงเปนการประเมินเบื้องตนเทานั้น ประเมินโดย อาจารยวรลักษณ

ปอมนอย อาจารยประจำสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

โดยมีรายละเอียดดังตารางท่ี 4.2 

 

ตารางท่ี 4.2 การประเมินดานสุขาภิบาลอาหาร “สถานท่ีจำหนายอาหาร” รถขายอาหารตนแบบ 

ขอกำหนดสุขลักษณะ 

ผลการตรวจแนะนำ คำ 

แนะ

นำ 

ถูกตอง

ครบถวน 

ตอง

ปรับปรุง 

ไมมี

กิจกรรม 

1. พ้ืน สะอาด ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหวาง

ใหบริการ 

    

2. ผนังหรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไย     

3. เปนเขตปลอดบุหรี่ ตามกฎหมายการควบคุมผลิตภัณฑ

ยาสูบ 

    

4. มีอางลางมือหรืออุปกรณทำความสะอาดมือ ในพ้ืนท่ี 

บริโภคอาหาร 

    

5. โตะหรือเกาอ้ี ท่ีใชบริโภคอาหาร สะอาด ไมชำรุดและ

ไมมีคราบสกปรก  

    

6. ไมพบสัตว แมลงนำโรค สัตวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีรับประทาน

อาหาร 

    

7. มีมาตรการ/อุปกรณ/เครื่องมือ สำหรับปองกันอัคคีภัย     

8. พ้ืน ทำดวยวัสดุแข็งแรงไมชำรุดทำความสะอาดไดงาย     

9. พ้ืน สะอาด ไมมีน้ำขัง ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร 

บนพ้ืน 

    

10. ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไยหรือคราบ 

น้ำมัน 

    
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ตารางท่ี 4.2 (ตอ)  

ขอกำหนดสุขลักษณะ 

ผลการตรวจแนะนำ คำ 

แนะ

นำ 
ถูกตอง

ครบถวน 

ตอง

ปรับปรุง 

ไมมี

กิจกรรม 

11. มีการระบายอากาศเพียงพอ เชน มีปลองระบายควัน

และหรือพัดลมดูดอากาศ หรือเครื่องปรับอากาศ เปนตน 

    

12. มีอางลางมือ สะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี มี 

สบูใชตลอดเวลา 

    

13. โตะ ท่ีใชเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหาร สะอาด มี

สภาพดีไมมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

    

14. ไมเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และ 

บริเวณหนาหองสวม 

    

15. ไมพบสัตว/แมลงนำโรค สัตวเลี้ยง ในบริเวณท่ีเตรียม  

ปรุง ประกอบอาหาร 

    

16. สารเคมีท่ีเปนพิษหรืออันตราย จัดเก็บแยกออกจาก

บริเวณท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร และมีการติดฉลาก

หรือปายท่ีชัดเจน 

    

17. ไมนำภาชนะบรรจุสารเคมี มาใชบรรจุอาหาร     

18. มีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพดี ไมรั่วซึม และมีฝาปด 

มิดชิด 

    

19. บริเวณรอบถังมูลฝอย สะอาด ไมมีเศษขยะตกคาง 

และคราบสกปรก 

    

20. มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน     

21. ทอหรือรางระบายน้ำ สามารถระบายน้ำไดด ีไมมีเศษ 

อาหารตกคาง 

    

22. มีระบบดักไขมัน/การบำบัดน้ำเสียกอนระบายท้ิงสู 

สาธารณะ 

    

23. บริเวณท่ีจำหนายอาหาร/ใหบรกิารอาหารแบบบริการ

ตนเอง (บุฟเฟต) แสงสวางฯ อยางนอย 215 ลักซ และมีท่ี

ครอบหลอดไฟ 

    
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ตารางท่ี 4.2 (ตอ)  

ขอกำหนดสุขลักษณะ 

ผลการตรวจแนะนำ คำ 

แนะ

นำ 
ถูกตอง

ครบถวน 

ตอง

ปรับปรุง 

ไมมี

กิจกรรม 

24. บริเวณท่ีเตรียม ปรุงอาหาร แสงสวางฯ อยางนอย 

300 ลักซ และมีท่ีครอบหลอดไฟ 

    

25. บริเวณท่ีลางภาชนะอุปกรณ แสงสวางฯ อยางนอย  

300 ลักซ 

    

26. หองแชเย็น แสงสวางฯ อยางนอย 100 ลักซ     

27. หองเก็บอาหาร แสงสวางฯ อยางนอย 100 ลักซ     

28. หองสวม แสงสวางฯ อยางนอย 100 ลักซ     

29. ท่ีสำหรับลางภาชนะฯ สูงจากพ้ืนอยางนอย 60  

เซนติเมตร 

    

30. มีการแยกเศษอาหารออกกอนการทำความสะอาด 

และใสในภาชนะรองรับ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 30 

เซนติเมตร 

    

31. ลางภาชนะฯ ดวยสารทำความสะอาด และลางดวย

น้ำสะอาด อยางนอย 2 ครั้ง/ลางดวยน้ำไหล/ใชเครื่องลาง

ภาชนะท่ีไดมาตรฐาน 

    

32. มีการฆาเชื้อภาชนะฯ ภายหลังการทำความสะอาด  

เชน ตากแดด/แชน้ำรอน/แชน้ำคลอรีน/ใชเครื่องอบ  

เปนตน 

    

 

ขอเสนอแนะ จากผูประเมินสุขาภิบาลสถานท่ีจำหนายอาหาร ดังนี้ 

 1. ควรเพ่ิมพัดลมระบายอากาศ  

 2. ควรเพ่ิมถังดับเพลิง  

 3. ถาเปนไปไดควรมีชองทางหนีไฟเพ่ิมเติม 

 4. ในสวนพ้ืนควรมีชองทางระบายน้ำ ในกรณีมีน้ำหกท่ีพ้ืนรถ 
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4.3 การประเมินความพึงพอใจของกลุมตัวอยางท่ีมีตอตนแบบรถขายอาหาร  

          4.3.1 ขอมูลกลุมตัวอยาง 

           กลุมตัวอยางเพศหญิงและเพศชายมีจำนวนใกลเคียงกันโดยเปนเพศหญิงจำนวน 48 

คน (51.1%)  เพศชายจำนวน 49 คน (48.9%) ชวงอายุจัดแบงตามชวงวัยทำงาน โดยกลุมตัวอยาง

จะมีชวงอายุระหวาง 30-44 ป มากท่ีสุด จำนวน 60 คน (64 %) รองลงมาชวงอายุระหวาง 18-29 ป

จำนวน 24 คน (25 %) และระหวาง 45-59 ปจำนวน 10 คน (11 %) ดานระดับการศึกษากลุม

ตัวอยางมีการศึกษาระดับปริญญาตรีมากท่ีสุดจำนวน 55 คน (58.5%) รองลงมาระดับต่ำกวาปริญญา

ตรีจำนวน 30 คน (31.9%) และ สูงกวาระดับปริญญาตรีจำนวน 9 คน (9.6%) ขนาดสัดสวนรางกาย 

สวนสูงระหวาง 161 -170 ซม. มากท่ีสุด จำนวน 32 คน (34%) รองลงมาสวนสูงระหวาง 150 -160 

ซม. จำนวน 31 คน (33%) ลำดับถัดไปสวนสูงระหวาง 171 -180 ซม. จำนวน 28 คน (30%) และ 

สวนสูงมากกวา 181 ซม.จำนวน 3 คน (3%) ตามลำดับ ดานน้ำหนัก ชวงน้ำหนักระหวาง 71 -80 

กก. มากท่ีสุด จำนวน 29 คน (31%) รองลงมา ชวงน้ำหนักระหวาง 40 -50 กก.จำนวน 18 คน (19 

%) ลำดับถัดไปชวงน้ำหนักระหวาง 81 -90 กก. จำนวน 17 คน (18 %) ชวงน้ำหนักระหวาง 51 -60 

กก. จำนวน 15 คน (16 %) ชวงน้ำหนักระหวาง 61 -70 กก. จำนวน 10 คน (11 %) และ ชวง

น้ำหนักมากกวา 91 กก. จำนวน 5 คน (5 %) ประสบการณการใชงานรถขายอาหารเคลื่อนท่ี กลุม

เริ่มตน – 2 ป มากท่ีสุดจำนวน 74 คน (79 %) รองลงมา กลุมระหวาง 3-6 ป จำนวน 11 คน (12 

%) และ ระหวาง 7-9 ป จำนวน 9 คน (9 %) 

 

ตารางท่ี 4.3 ขอมูลกลุมตัวอยาง 

                                                                                                  n = 94 

ปจจัยบุคคล  ความถ่ี รอยละ 

เพศ    

-ชาย  46 48.9 

-หญิง  48 51.1 

- ไมระบุ - - 

อาย(ุชวงวัยทำงาน)   

ระหวาง 18-29 ป 24 25 

ระหวาง 30-44 ป 60 64 

ระหวาง 45-59 ป 10 11 
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ตารางท่ี 4.3 (ตอ) 

ปจจัยบุคคล  ความถ่ี รอยละ 

ระดับการศึกษา   

ต่ำกวาปริญญาตรี 30 31.9 

ปริญญาตรี  55 58.5 

สูงกวาปริญญาตรี 9 9.6 

ขนาดสัดสวนรางกาย   

สวนสูงระหวาง 150 -160 ซม.  31 33 

สวนสูงระหวาง 161 -170 ซม. 32 34 

สวนสูงระหวาง 171 -180 ซม. 28 30 

สวนสูงมากกวา 181 ซม. 3 3 

น้ำหนักระหวาง 40 -50 กก. 18 19 

น้ำหนักระหวาง 51 -60 กก. 15 16 

น้ำหนักระหวาง 61 -70 กก. 10 11 

น้ำหนักระหวาง 71 -80 กก. 29 31 

น้ำหนักระหวาง 81 -90 กก. 17 18 

น้ำหนักมากกวา 91 กก. 5 5 

ประสบการณการใชงานรถขายอาหารเคลื่อนท่ี   

เริ่มตน – 2 ป 74 79 

ระหวาง 3-6 ป 11 12 

ระหวาง 7-9 ป 9 9 

 

 4.3.2 ความพึงพอใจท่ีมีตอโครงสรางภายนอกตนแบบรถขายอาหารเคลื่อนท่ีฯ ในโครงการ  

        กลุมตัวอยางมีคาเฉลี่ยความพึงพอใจเก่ียวกับวิธีการขยายพ้ืนท่ีตัวรถมากท่ีสุด (𝑥̅𝑥 6.48 

s.d. 0.86) รองลงมาพึงพอใจขนาดสัดสวน มิติตัวรถ (𝑥̅𝑥 6.24 s.d. 0.92) และ พึงพอใจการประกอบ

ตัวรถ (𝑥̅𝑥 5.99 s.d. 0.93) โดยมีความพึงพอใจนอยท่ีสุดในสวนวิธีการข้ึน-ลง ตัวรถ (𝑥̅𝑥 4.98 s.d. 

1.24)  คาเฉลี่ยความพึงพอใจในภาพรวมตอโครงสรางภายนอกของรถในระดับมากท่ี (𝑥̅𝑥 5.87 s.d. 

1.03) โดยมีรายละเอียดความพึงพอใจดานตางๆ ดังตารางท่ี 4.4  
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ตารางท่ี 4.4 คาเฉลี่ยความพึงพอใจท่ีมีตอโครงสรางภายนอกตนแบบรถขายอาหารเคลื่อนท่ีฯ  

                ในโครงการ 

                                                                                                n = 94 

ขอคำถาม คาเฉลี่ย  

(𝑥̅𝑥) 

คาเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 

(s.d) 

การแปลผลความ

พึงพอใจ 

1.ทานพึงพอใจขนาดสัดสวน มิติตัวรถ 6.24 0.92 ระดับมากท่ีสุด 

2.ทานพึงพอใจวัสดุท่ีใชในการผลิต

โครงสรางภายนอกรถ 

5.96 0.85 ระดับมาก 

3.ทานพึงพอใจลักษณะการประกอบตัวรถ 5.99 0.93 ระดับมาก 

4.ทานพึงพอใจวิธีการข้ึน-ลง ตัวรถ 4.98 1.24 ระดับคอนขางมาก 

5.ทานพึงพอใจลักษณะประตูทางเขา-ออก

ของรถ 

5.74 1.27 ระดับมาก 

6.ทานพึงพอใจลักษณะชองหนาตางและ

ชองแสงของรถ 

5.50 1.59 ระดับมาก 

7.ทานพึงพอใจวิธีการขยายพ้ืนท่ีตัวรถ 6.48 0.86 ระดับมากท่ีสุด 

8.ทานพึงพอใจในรูปลกัษณและรูปทรง

ของรถ 

5.86 1.16 ระดับมาก 

9.ความพึงพอใจในภาพรวมตอโครงสราง

ภายนอกของรถ 

5.87 1.03 ระดับมาก 

 

 4.3.3 ความพึงพอใจท่ีมีตอโครงสรางภายในและอุปกรณตนแบบรถขายอาหารเคลื่อนท่ีฯ ใน

โครงการ  

       กลุมตัวอยางมีคาเฉลี่ยความพึงพอใจเก่ียวกับขนาดและพ้ืนท่ีใชสอยภายในตัวรถตนแบบ

มากท่ีสุด (𝑥̅𝑥 6.37 s.d. 0.78) รองลงมามีความพึงพอใจระบบแสงสวาง อุปกรณ และการใชงานแสง

สวางภายในรถตนแบบ (𝑥̅𝑥 5.99 s.d. 1.02) และความพึงพอใจการปรับขนาดความสูง ต่ำ ของ

อุปกรณภายในรถตนแบบ (𝑥̅𝑥 5.96 s.d. 1.06) ) โดยมีความพึงพอใจนอยท่ีสุดในสวนการตกแตง

ภายในของรถตนแบบ (𝑥̅𝑥 5.63 s.d. 1.15)  

 คาเฉลี่ยในภาพรวมตอโครงสรางภายในและอุปกรณของรถตนแบบในระดับมาก (𝑥̅𝑥 5.99 

s.d. 0.75)  โดยมีรายละเอียดความพึงพอใจดานตางๆ ดังตารางท่ี 4.5 
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ตารางท่ี 4.5 คาเฉลี่ยความพึงพอใจท่ีมีตอโครงสรางภายในและอุปกรณตนแบบรถขายอาหาร 

                เคลื่อนท่ีฯ ในโครงการ                                                                

                                                                                                            n = 94 

ขอคำถาม คาเฉลี่ย 

(𝑥̅𝑥) 

คาเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 

(s.d) 

การแปลผล 

ความพึงพอใจ 

10.ทานพึงพอใจขนาดและพ้ืนท่ีใชสอย

ภายในตัวรถตนแบบ 

6.37 0.78 ระดับมากท่ีสุด 

11.ทานพึงพอใจวัสดท่ีุใชภายในรถตนแบบ 5.78 1.05 ระดับมาก 

12.ทานพึงพอใจการตกแตงภายในของรถ

ตนแบบ 

5.63 1.15 ระดับมาก 

13.ทานพึงพอใจระบบแสงสวาง อุปกรณ 

และการใชงานแสงสวาง 

ภายในรถตนแบบ 

5.99 1.02 ระดับมาก 

14.ทานพึงพอใจระบบพลังงาน อุปกรณและ

การใชงานพลังงาน 

ภายในรถตนแบบ 

5.81 1.12 ระดับมาก 

15.ทานพึงพอใจเก่ียวกับการเคลื่อนท่ีของ

อุปกรณภายในรถตนแบบ 

5.79 0.97 ระดับมาก 

16.ทานพึงพอใจการปรับขนาดความสูง ต่ำ 

ของอุปกรณภายในรถตนแบบ 

5.96 1.06 ระดับมาก 

17.ทานพึงพอใจรูปแบบการใชงานอุปกรณท่ี

ออกแบบในโครงการ 

5.71 1.03 ระดับมาก 

18.ทานพึงพอใจในภาพรวมตอโครงสราง

ภายในและอุปกรณของรถตนแบบ 

5.99 0.75 ระดับมาก 

 

 4.3.4 ความพึงพอใจตอการประยุกตใชเทคโนโลยีตนแบบรถขายอาหารเคลื ่อนท่ีฯ ใน

โครงการ 

 กลุมตัวอยางมีคาเฉลี่ยความพึงพอใจมากเก่ียวกับเทคโนโลยีท่ีใชในการขยายพ้ืนท่ีรถตนแบบ 

(𝑥̅𝑥 6.03 s.d. 0.94) รองลงมาพึงพอใจเทคโนโลยีท่ีใชเก่ียวกับแสงสวางของรถตนแบบ (𝑥̅𝑥 6.01 s.d. 
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0.94) และ พึงพอใจเทคโนโลยกีารใหขอมูลของรถตนแบบ (𝑥̅𝑥 5.96 s.d. 1.04 ) โดยพึงพอใจนอย

ท่ีสุดในสวนเทคโนโลยีท่ีใชเก่ียวกับการปรับอากาศของรถตนแบบ (𝑥̅𝑥 5.43 s.d. 1.21)  

 คาเฉลี่ยความพึงพอใจในภาพรวมของการประยุกตใชเทคโนโลยีของในระดับมาก (𝑥̅𝑥 6.01 

s.d. 1.11) โดยมีรายละเอียดความพึงพอใจดานตางๆ ดังตารางท่ี 4.6   

 

ตารางท่ี 4.6  คาเฉลี่ยความพึงพอใจท่ีมีตอการประยุกตใชเทคโนโลยีตนแบบรถขายอาหารเคลื่อนท่ีฯ  

                 ในโครงการ 

                                                                                                            n = 94 

ขอคำถาม คาเฉลี่ย  

(𝑥̅𝑥) 

คาเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 

(s.d) 

การแปลผลความ

พึงพอใจ 

19.ทานพึงพอใจเทคโนโลยีท่ีใชในการขยาย

พ้ืนท่ีรถตนแบบ 

6.03 0.94 ระดับมาก 

20.ทานพึงพอใจเทคโนโลยีท่ีใชเก่ียวกับแสง

สวางของรถตนแบบ 

6.01 0.94 ระดับมาก 

21.ทานพึงพอใจเทคโนโลยีท่ีใชเก่ียวกับการ

ปรับอากาศของรถตนแบบ 

5.43 1.21 ระดับมาก 

22.ทานพึงพอใจเทคโนโลยกีารใหขอมูลของ

รถตนแบบ 

5.96 1.04 ระดับมาก 

23.ความพึงพอใจในภาพรวมของการ

ประยุกตใชเทคโนโลยีของ 

รถตนแบบ 

6.01 1.11 ระดับมาก 

 

 

 4.3.5 ความพึงพอใจท่ีมีตอประสิทธิภาพการใชงานเชิงพ้ืนท่ี 

        กลุมตัวอยางมีคาเฉลี่ยความพึงพอใจที่มีตอประสิทธิภาพการใชงานเชิงพื้นท่ีมากที่สุด

ดานการชวยเพิ่มประสิทธิภาพพื้นที่การประกอบอาหาร (𝑥̅𝑥 6.29 s.d. 0.85) รองลงมามีความพึง

พอใจการชวยเพิ่มประสิทธิภาพการทำความสะอาดและการจัดการขยะ (𝑥̅𝑥 6.21 s.d. 0.85) และมี

ความพึงพอใจการชวยเพิ่มพื้นที่พักผอนของผูขาย (𝑥̅𝑥 5.71 s.d. 1.07) โดยมีความพึงพอใจนอยที่สุด
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ในสวนการชวยเพิ่มประสิทธิภาพพื้นที่การติดตอระหวางผูซื้อและผูขาย การจัดการ รายการอาหาร

และการรับจายเงิน (𝑥̅𝑥 5.37 s.d. 1.13)  

 คาเฉลี่ยความพึงพอใจในภาพรวมท่ีมีตอตนแบบรถขายอาหารระดับมาก (𝑥̅𝑥 5.90 s.d. 0.96) 

โดยมีรายละเอียดความพึงพอใจดานตางๆ ดังตารางท่ี 4.7   

 

ตารางท่ี 4.7  ความพึงพอใจท่ีมีตอประสิทธิภาพการใชงานเชิงพ้ืนท่ีตนแบบรถขายอาหารเคลื่อนท่ีฯ  

                 ในโครงการ 

                                                                                                            n = 94 

ขอคำถาม คาเฉลี่ย  

(𝑥̅𝑥) 

คาเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 

(s.d) 

การแปลผลความ

พึงพอใจ 

24.ตนแบบรถขายอาหารฯท่ีออกแบบใน

โครงการชวยเพ่ิมประสิทธิภาพพ้ืนท่ีการ

ประกอบอาหาร 

6.29 0.85 ระดับมากท่ีสุด 

25.ตนแบบรถขายอาหารฯท่ีออกแบบใน

โครงการชวยเพ่ิมประสิทธิภาพการทำความ

สะอาดและการจัดการขยะ 

6.21 0.85 ระดับมากท่ีสุด 

26.ตนแบบรถขายอาหารฯท่ีออกแบบใน

โครงการชวยเพ่ิมประสิทธิภาพพ้ืนท่ีการเก็บ

วัตถุดิบและอุปกรณ 

5.64 1.22 ระดับมาก 

27.ตนแบบรถขายอาหารฯท่ีออกแบบใน

โครงการชวยเพ่ิมประสิทธิภาพพ้ืนท่ีการติดตอ

ระหวางผูซ้ือและผูขาย การจัดการ รายการ

อาหารและการรับจายเงิน 

5.37 1.31 ระดับมาก 

28.ตนแบบรถขายอาหารฯท่ีออกแบบใน

โครงการชวยเพ่ิมพ้ืนท่ีพักผอนของผูขาย 

5.71 1.07 ระดับมาก 

29.ตนแบบรถขายอาหารฯท่ีออกแบบใน

โครงการมีประสิทธิภาพในการปองกันฝุนจาก

ภายนอกได 

5.69 1.32 ระดับมาก 
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ตารางท่ี 4.7  (ตอ) 

ขอคำถาม คาเฉลี่ย  

(𝑥̅𝑥) 

คาเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 

(s.d) 

การแปลผลความ

พึงพอใจ 

30.ตนแบบรถขายอาหารฯท่ีออกแบบใน

โครงการมีประสิทธิภาพในการชวยลดอุณหภูมิ

ภายจากภายนอก 

5.54 1.22 ระดับมาก 

31.ความพึงพอใจในภาพรวมท่ีมีตอตนแบบรถ

ขายอาหาร 

5.90 0.96 ระดับมาก 

 



บทที่ 5 

สรุป อภิปรายผลและขอเสนอแนะ 

การวิจัยเรื่องการออกแบบรถขายอาหารเคลื่อนที่ประเภทลากจูงเพื่อสงเสริมประสิทธิภาพ

การใชงานเชิงพื้นที่และสนับสนุนสุขลักษณะที่ดีของสถานที่จำหนายอาหาร มีการทดลองและเก็บ

ขอมูลท้ังในเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณ จึงขอสรุปผล อภิปรายผลและแสดงขอเสนอแนะ ดังนี้ 

 

5.1 สรุปผลการวิจัย 

     5.1.1 ดานการออกแบบและพัฒนาโครงสรางภายนอกรถขายอาหารเคลื่อนท่ี ฯ ในโครงการ  

   5.1.1.1 โครงสรางภายนอก 

                       การประกอบตัวรถขายอาหารในโครงการใชวิธีการท่ีมีความนิยมในการประกอบรถ

ขายอาหารเคลื่อนท่ีโดยทั่วไป โดยการเชื่อมตอโครงสรางเหล็กรูปพรรณหลากหลายขนาด ทำใหมี

โครงสรางที่แข็งแรงทนทาน วัสดุภายนอกเปนแผนอลูมิเนียม ขนาดความหนา 0.9 มม. ขึ้นรูปตาม

โครงสรางเหล็กที่ไดออกแบบ กรุโฟมขนาด 1 นิ้วระหวางผนังภายนอกและภายในเพื่อชวยในการ

ปองกันความรอนจากภายนอก  

  5.1.1.2 การเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการใชงานเชิงพ้ืนท่ี  

            ดวยรูปแบบของรถที่ไดออกแบบในโครงการจึงทำใหโครงสรางรถสามารถปรับ

ขยายพื้นที่ได จากพื้นที่ภายในกอนปรับขยาย 3.24 ตารางเมตรเพิ่มพื้นที่เปน 5.40 ตารางเมตรเพ่ิม

พ้ืนท่ีจากเดิม 2.16 ตารางเมตร ซ่ึงสามารถทำใหผูใชมีพ้ืนท่ีในการประกอบกิจกรรมภายในรถ มีพ้ืนท่ี

ในการขยับรางกาย หรือ มีพื้นที่ในการพักผอน เพิ่มมากขึ้น ซึ่งขอมูลจากกลุมตัวอยางสามารถแสดง

ถึงความพึงพอใจในการใชงานเชิงพ้ืนท่ีได  

  5.1.1.3 การสนับสนุนใหเกิดสุขลักษณะท่ีดีของสถานท่ีจำหนายอาหาร 

   รูปแบบของรถขายอาหารในโครงการเปนรูปแบบปดพื้นที่ โดยโครงสรางภายนอก

เปนกรอบประตู และกรอบหนาตางติดตั้งบานกระจก เพื่อปดกันสภาพแวดลอมภายนอก ซึ่งในดาน

การสนับสนุนสุขลักษณะท่ีดีของสถานท่ีจำหนายอาหาร เปนการปองกันความรอน ท่ีสงผลใหอาหารมี

อายุนอยลง เนาเสียงายขึ้น ปองกันความชื้นที่กอใหเกิดการสะสมของเชื้อราหรือแบคทีเรียในรถท่ี

สงผลตออาหาร ปองกันฝุนละอองที่ถูกลมพัดมานำไปสูการปนเปอนในอาหาร และสามารถปองกัน

สัตวและแมลงท่ีจะมาสัมผัสอาหารซ่ึงเปนพาหนะนำโรคตางๆ  

           โครงสรางภายนอกกลุมตัวอยางคาเฉลี่ยความพึงพอใจในภาพรวมตอโครงสราง

ภายนอกของรถในระดับมากที่ (𝑥̅𝑥 5.87 s.d. 1.03) โดยมีคาเฉลี่ยความพึงพอใจเกี่ยวกับวิธีการขยาย

พื้นที่ตัวรถมากที่สุด (𝑥̅𝑥 6.48 s.d. 0.86) รองลงมาพึงพอใจขนาดสัดสวน มิติตัวรถ (𝑥̅𝑥 6.24 s.d. 
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0.92) และ พึงพอใจการประกอบตัวรถ (𝑥̅𝑥 5.99 s.d. 0.93) และมีความพึงพอใจนอยที่สุดในสวน

วิธีการข้ึน-ลง ตัวรถ (𝑥̅𝑥 4.98 s.d. 1.24)   

       ขอเสนอแนะของกลุมตัวอยาง 

       - ควรปรับปรุงทางขึ้นลงของรถตนแบบเพราะมีความลื่น ควรเพ่ิมขั้นบันได เพื่อชวยให

การเดินกาวมีจุดยึดเกาะ 

  

   5.2.1 ดานการออกแบบและพัฒนาโครงสรางภายในและอุปกรณรถขายอาหารเคลื่อนท่ีฯใน

โครงการ 

      5.2.1.1 โครงสรางภายใน 

                ภายในไดออกแบบใหพ้ืนเรียบยกสูงจากชวงลอ (ไมสรางซุมลอภายใน) วัสดุภายในเปนส

แตนเลส 304 ขนาดความหนา 0.7 มม. ขึ้นรูปตามโครงสรางเหล็กที่ไดออกแบบ กรุโฟมขนาด 1 นิ้ว

ระหวางผนังภายนอกและภายใน พนสีขาวภายในเบื้องตน ประตูทางเขาเปนแบบบานเลื่อน กรอบ

ประตูและหนาตางวัสดุอลูมิเนียมติดกระจก ชวงกลางของรถเปนกระจกขนาดใหญเพื่อแสดงใหผูซ้ือ

อาหารเห็นการประกอบอาหารภายในรถอยางเต็มที่ชวยในสรางและการดึงดูดความสนใจใหเพิ่มมาก

ขึ้น โดยเฉพาะอยางยิ่งในชวงกลางคืนไฟจากภายในรถจะชวยใหการประกอบอาหารมีความชัดเจน

มากข้ึน 

     5.2.1.2 การเพ่ิมประสิทธิภาพการใชงานเชิงพ้ืนท่ี  

     การออกแบบรถขายอาหารเคลื่อนท่ีฯในโครงการ ใชแนวคิดการออกแบบอุปกรณใน

ระบบโมดูล ซึ่งอุปกรณตางๆในรถจะมีขนาดที่เทากันและมีลอดานลาง จึงทำใหสามารถปรับเปลี่ยน

ตำแหนงของอุปกรณไดตลอดเวลา ผูใชสามารถเคลื่อนยายอุปกรณใดอุปกรณหนึ่งไดเม่ือยังไมตองการ

ใชงาน จึงสามารถบริหารจัดการพื้นที่ภายในไดอยางสะดวก การที่อุปกรณไมไดยึดกับตัวรถยังทำให

สามารถปรับเปลี่ยนหรือออกแบบอุปกรณใหมๆเพิ่มเติมภายหลังไดโดยสะดวก  สวนขาของอุปกรณ

สามารถปรับระดับความสูงเพ่ิมเติมได 7.5 ซม. สำหรับผูใชท่ีมีความสูงแตกตางกัน จึงชวยสงเสริมการ

ใชงานใหเหมาะสมกับผูใชมากข้ึน  

     5.2.1.3 การสนับสนุนใหเกิดสุขลักษณะท่ีดีของสถานท่ีจำหนายอาหาร 

     วัสดุผนังและเพดานภายในเปนสแตนเลสเหมาะกับสถานที่ปรุงอาหารและขายอาหาร 

เพราะทนตอการเปนสนิม การผุกรอน ทนกรด ทนดาง สามารถทำความสะอาดไดงาย อุปกรณมี

ความสูงมากกวา 60 ซม.จากพื้น วัสดุจริงใชสแตนเลสเพราะมีความเหมาะสมในการสัมผัสอาหาร 

(อุปกรณตนแบบทำจากไม) และอุปกรณในรถสามารถเคลื่อนยายได จึงทำใหการทำความสะอาด

ภายในสามารถทำไดอยางสะดวกโดยไมมีมุมอับมุมบังสายตาท่ีจะเปนจุดสะสมของขยะตางๆ อุปกรณ

ยังสามารถเคลื่อนยายออกนอกรถเพ่ือทำความสะอาดไดในทุกดานทุกมุมตามท่ีผูใชตองการ 
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 การออกแบบและพัฒนาโครงสรางภายในและอุปกรณกลุมตัวอยางมีคาเฉลี่ยความ

พึงพอใจในภาพรวมตอโครงสรางภายในและอุปกรณของรถตนแบบในระดบัมาก (𝑥̅𝑥 5.99 s.d. 0.75) 

โดยมีคาเฉลี่ยความพึงพอใจเกี่ยวกับขนาดและพื้นที่ใชสอยภายในตัวรถตนแบบมากที่สุด (𝑥̅𝑥 6.37 

s.d. 0.78) รองลงมามีความพึงพอใจระบบแสงสวาง อุปกรณ และการใชงานแสงสวางภายในรถ

ตนแบบ (𝑥̅𝑥 5.99 s.d. 1.02) ความพึงพอใจการปรับขนาดความสูง ต่ำ ของอุปกรณภายในรถตนแบบ 

(𝑥̅𝑥 5.96 s.d. 1.06) และมีความพึงพอใจนอยที่สุดในสวนการตกแตงภายในของรถตนแบบ (𝑥̅𝑥 5.63 

s.d. 1.15)  

       ขอเสนอแนะของกลุมตัวอยาง 

       - ควรเพ่ิมชองหนาตางในสวนท่ีเปนจุดจำหนายใหกวางข้ึน 

       - ชองหนาตางขนาดใหญท้ังสองดาน ควรเปด-ปดได 

 

5.3.1 การประยุกตใชเทคโนโลยีท่ีมีความเหมาะสม 

        มีการติดตั้งระบบไฮดรอลิกฝาทายรถ เปนการนำระบบไฮดรอลิกที่ติดตั้งกับรถที่มีการ

บรรทุกสินคา มาประยุกตใชในการเพิ่มพื้นที่การใชงาน ระบบไฟของรถเปนไฟขนาด 220 V โดยใช

สายไฟตอพวงกับไฟฟาบานโดยท่ัวไป เพราะเปนวิธีการท่ีมีความสะดวกในปจจุบัน หลอดไฟสองสวาง

เปนระบบรางไฟ สามารถปรับองศาของหลอดไดเมื่อตองการ และภายในรถยังติดตั้งหลอดไฟซึ่งเปน

หลอดชารตแบตเตอรี ซึ ่งไมตองมีการเดินสายไฟ เพราะเนื ่องดวยโครงสรางรถสวนดานหลัง

จำเปนตองปรับเลื่อนเขาออกเพ่ือเพ่ิมขนาดพ้ืนท่ีทำใหเปนอุปสรรคของการเดินสายไฟภายใน และใน

รถติดตั้งสมารทมิเตอร เพ่ือแสดงขอมูล เชน ความรอน ความชื้น และ พาวเวอรมิเตอรภายในรถ  

  การประยุกตใชเทคโนโลยีตนแบบรถขายอาหารเคลื ่อนท่ีฯ ในโครงการ กลุมตัวอยางมี

คาเฉลี่ยความพึงพอใจในภาพรวมของการประยุกตใชเทคโนโลยีของในระดับมาก (𝑥̅𝑥 6.01 s.d. 1.11) 

โดยคาเฉลี่ยความพึงพอใจมากเกี่ยวกับเทคโนโลยีที ่ใชในการขยายพื้นท่ีรถตนแบบ (𝑥̅𝑥 6.03 s.d. 

0.94) รองลงมาพึงพอใจเทคโนโลยีท่ีใชเก่ียวกับแสงสวางของรถตนแบบ (𝑥̅𝑥 6.01 s.d. 0.94) และ พึง

พอใจเทคโนโลยีการใหขอมูลของรถตนแบบ (𝑥̅𝑥 5.96 s.d. 1.04) และความพึงพอใจนอยที่สดุในสวน

เทคโนโลยีท่ีใชเก่ียวกับการปรับอากาศของรถตนแบบ (𝑥̅𝑥 5.43 s.d. 1.21)  

 5.4.1) สุขภาวะของผูใชรถ  

        ไดทำการศึกษาโดยใชแนวคิดคุณภาพสิ่งแวดลอมภายในอาคารมาประยุกตใช เพื่อนำ

ขอมูลที่ไดยืนยันในการชวยสงเสริมสุขภาวะของผูใชรถ ทั้งในดานของ การลดอุณหภูมิ การลด

ความชื้น การลดฝุนละออง มลพิษ และลดเสียงรบกวนจากสภาพแวดลอมภายนอก  
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            5.4.1.1 ดานอุณหภูมิความรอน 

  รถขายอาหารตนแบบในโครงการรูปแบบปดพื้นที่ (closed space) มีคาความรอน

นอยกวารถขายอาหารรูปแบบเปดพ้ืนท่ี (open space) เพราะติดตั้งเครื่องปรับอากาศ ชวยในการลด

ความรอนภายใน ซ่ึงในจุดท่ีรอนท่ีสุดของรถขายอาหารรูปแบบเปดพ้ืนท่ีมีอุณหภูมิ 42 oC ภายในของ

รถตนแบบมีอุณหภูมิ 35.5 oC อุณหภูมิแตกตางกัน 6.5 oC โดยในการทดลองไดมีการวัดคาพลังงาน

ของการใชเครื ่องปรับอากาศในรถขายอาหารตนแบบในระยะเวลา 12 ชั่วโมง พบวาใชพลังงานท่ี 

18.08 Kwh โดยการใชพัดลมในรถขายอาหารรูปแบบเปดพื้นท่ีในระยะเวลา 12 ชั่วโมงเทากัน ใช

พลังงานท่ี 0.601 Kwh ซ่ึงสามารถนำไปคำนวณคาไฟฟาท่ีมีความแตกตางกันได  

  5.4.1.2 ดานความชื้น 

  รถขายอาหารตนแบบในโครงการ (คาความชื้นเฉลี่ยท่ี 47.6 สูงสุด 69.4 % ต่ำสุด 

39 %) สามารถชวยในการคงสภาพความชื้นใหมีความเหมาะสมมากกวา รถขายอาหารรูปแบบเปด

พ้ืนท่ี (มีคาความชื้นเฉลี่ยท่ี 40.8 สูงสุด 70.2 % ต่ำสุด 28.3 %) โดยคาความชื้นท่ีมีความเหมาะสมท่ี 

40% - 60% 

  5.4.1.3 คาฝุนละออง PM 2.5 

   รถขายอาหารตนแบบในโครงการ (คาเฉลี่ยท่ี 25 µg/m³ สูงสุด 29 µg/m³ ต่ำสุด 

21 µg/m³) สามารถชวยลดคาฝุนละออง PM 2.5 ภายในรถไดมากกวา รถขายอาหารรูปแบบเปด

พ้ืนท่ี (คาเฉลี่ยท่ี 27.7 µg/m³ สูงสุด 33 µg/m³ ต่ำสุด 23 µg/m³) องคการอนามัยโลกกำหนดคาฝุน

ละออง PM 2.5 ไมควรเกิน 25 µg/m³ (World Health Organization, n.d.). สำหรับในประเทศ

ไทยกำหนดไมควรเกินท่ี 50 µg/m³ จะเปนอัตรายตอสุขภาพ 

  5.4.1.4 คาความดังของเสียง 

  รถขายอาหารตนแบบในโครงการ (คาเฉลี่ยท่ี 81.7 dB สูงสุด 84 dB ต่ำสุด 80 dB) 

สามารถชวยลดคาความดังของเสียงจากภายนอกรถไดมากกวา รถขายอาหารรูปแบบเปดพื ้นท่ี 

(คาเฉลี่ยท่ี 85.9 dB สูงสุด 89 dB ต่ำสุด 83 dB) คาความดังที่เปนอันตรายตอการไดยินที่ 85 dB 

(กองอนามัยสิ่งแวดลอม, ม.ป.ป.) 

  การทดลองในโครงการย ังม ีการเก ็บค าต างๆ ท ี ่ม ีความน าสนใจ เช น คา

คารบอนไดออกไซด (Co2) คา PM. 10 คาสารฟอรมาลดีไฮด (HCHO) คา สารประกอบอินทรีย

ระเหยงาย (TVOC) เพ่ือนำเสนอถึงคุณภาพสิ่งแวดลอมภายในของรถขายอาหารตนแบบในโครงการท่ี

สงผลสุขภาวะของผูใชรถดวย 
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5.2 ขอเสนอแนะ 

การพัฒนารถขายอาหารในโครงการเปนจุดเริ ่มตนจากการออกแบบสู การทดลองสราง

ตนแบบท่ีขนาดเทาจริง ซ่ึงทำใหพบขอผิดพลาดหลายประการ จึงมีขอเสนอแนะ ดังนี้ 

5.2.1 ตนแบบมีความซับซอนตองมีการแกไขปญหาตางๆในขณะสราง แมจะมีการเขียนแบบ

ไวลวงหนา แตเมื ่อสรางจริงจะพบจุดตางๆที่เปนปญหาเปนระยะๆ ผูที ่มีความสนใจในการสราง

ตนแบบรถขายอาหารจึงควรตองตรวจสอบกับผูผลิตอยางสม่ำเสมอ 

5.2.2 การสื่อสารกับผูประกอบรถ การอธิบายรูปแบบ ซึ่งรูปแบบที่ผูประกอบรถไมเคยผลิต

มากอนจะทำใหเกิดความคลาดเคลื่อนในมุมตางๆของรถ  

5.2.3 กลุมตัวอยางมีมุมมองที่หลากหลายตอรูปแบบของรถขายอาหารในโครงการ ความ

หลากหลายของความคิดเห็นนั ้นเปนเพราะมุมมองของรถขายอาหารมีลักษณะเปดกวาง ตาม

ประสบการณ ความชอบ และรสนิยมสวนตัว ซึ่งสำหรับการพัฒนารถขายอาหารควรกำหนดประเด็น

ท่ีชัดเจนเพ่ือมุงสูแนวทางในการออกแบบ  
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แบบเก็บขอมูลกายภาพของรถตนแบบ 

การวิจัยเรื่อง การออกแบบรถขายอาหารเคลื่อนท่ีประเภทลากจูงเพ่ือสงเสริมประสิทธิภาพการใชงาน

เชิงพ้ืนท่ีและสนับสนุนสุขลักษณะท่ีดีของสถานท่ีจำหนายอาหาร 

ปจจัย รายละเอียด หนวย 

  ขนาดสัดสวน    ขนาดภายนอกกอนปรับขยาย 

โดยวิธีการวัดขนาดโดยสายวัดขนาด 

เซนติเมตร 

(cm.) 

 ขนาดภายนอกหลังปรับขยาย 

โดยวิธีการวัดขนาดโดยสายวัดขนาด 

เซนติเมตร 

(cm.) 

 ขนาดภายในกอนปรับขยาย 

โดยวิธีการวัดขนาดโดยสายวัดขนาด 

เซนติเมตร 

(cm.) 

 ขนาดภายในหลังปรับขยาย 

โดยวิธีการวัดขนาดโดยสายวัดขนาด 

เซนติเมตร 

(cm.) 

น้ําหนัก น้ำหนักของตวัรถไมรวมอุปกรณ 

โดยวิธีการช่ังน้ำหนักดวยเครื่องช่ังรถบรรทุก 

กิโลกรมั 

(kg.) 

คาความรอน 

ภายในและภายนอก

รถตนแบบ 

โดยวิธีการตรวจวัดดวยเครื่องตรวจวัดอุณหภูมิ

ระหวางภายในและภายนอกรถตนแบบ 

องศาเซลเซียส 

(°C) 

คาฝุนละอองภายใน

และภายนอกรถ

ตนแบบ 

โดยวิธีการตรวจวัดดวยเครื่องวัดฝุนละอองใน

บรรยากาศระหวางภายในและภายนอกรถตนแบบ 

ไมโครกรมัตอลูกบาศกเมตร 

(µg/m³) 

คาความดังของเสียง

ภายในและภายนอก

รถตนแบบ 

โดยวิธีการตรวจวัดดวยเครื่องวัดเสียงระหวาง

ภายในและภายนอกรถตนแบบ 

 

เดซิเบล  

(dB) 
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บันทึกขอมูล 

ปจจัย รายละเอียด 

วัสด ุ  การใชงานในการผลิต.............................................................................  

............................................................................................................... 

.............................................................................................................. 

............................................................................................................. 

ปริมาณเศษท่ีมีเหลือ............................................................................ 

............................................................................................................. 

............................................................................................................ 

........................................................................................................... 

การประกอบ

โครงสราง 

วิธีการ..................................................................................................  

............................................................................................................ 

........................................................................................................... 

............................................................................................................ 

ขอด.ี................................................................................................... 

............................................................................................................ 

ขอดอย.................................................................................................. 

............................................................................................................. 
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แบบตรวจมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จำหนายอาหาร”  

(ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหนายอาหาร พ.ศ. 2561) 
 

สวนท่ี 1 : คำชี้แจง 

แบบตรวจมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จำหนายอาหาร” ใชสำหรับตรวจประเมินราน

จำหนายอาหาร ภัตตาคาร สวนอาหาร ศูนยอาหาร โรงอาหาร สถานที่ประกอบอาหารผูปวยใน

โรงพยาบาล รานจำหนายอาหารและเครื่องดื่มชนิดตางๆ ในโรงพยาบาล/โรงเรียน/โรงแรม/โรงงาน/

เรือสำราญ/รถยนต/รถไฟ/เครื่องบิน/ทาอากาศยาน เปนตน รวมถึงรานอาหารในลักษณะอื่นๆ ท่ี

คลายคลึงกัน และในกรณีของการประกอบกิจการจำหนายอาหารเฉพาะกิจ (Event) งานมหกรรม

อาหาร งานเกษตรแฟร ของหนวยงานภาครัฐ หรือ เอกชน (ยกเวนแผงลอยจำหนายอาหารในที่หรอื

ทางสาธารณะ) 

 

นิยามของสถานท่ีจำหนายอาหาร คำอธิบายขอบเขตของสถานท่ีจำหนายอาหาร 

พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 

 “สถานท่ีจำหนายอาหาร” หมายความวา  

อาคาร สถานท่ี หรือ บริเวณใด ๆ  

ท่ีมิใชท่ี หรือทางสาธารณะ ท่ีจัดไวเพ่ือ 

ประกอบอาหาร หรือ ปรุงอาหารจนสําเร็จ  

และจําหนายใหผูซื้อสามารถบริโภคไดทันที  

ท้ังน้ี ไมวาจะเปนการจําหนายโดยจัดใหมี 

บริเวณไวสําหรับการบริโภค ณ ท่ีน้ัน หรือ  

นําไปบริโภคท่ีอ่ืนก็ตาม 

สถานประกอบกิจการดานอาหารท่ีเขาขายสถานท่ีจำหนายอาหาร 

ตามกฎกระทรวงจะตองมี ๓ องคประกอบ คือ 

1. เปนอาคาร สถานท่ี หรือบริเวณใดๆ ท่ีไมใชท่ีหรือทาง

สาธารณะ  

โดยตองเปนพ้ืนท่ีเอกชน ท่ีสามารถเขาไปใชประโยชนและมีความ

เหมาะสมสำหรบัประกอบกิจการอาหาร เชน อาคาร รถยนต เรือ/

เรือสำราญ รถไฟ เครื่องบิน/ทาอากาศยาน เปนตน และรวมถึงใน

กรณีจดัตั้งอยูในบริเวณพ้ืนท่ีของหนวยงานราชการ รัฐวิสาหกิจ 

องคการมหาชน และหนวยงานของรัฐอ่ืน ๆ  

2. มีการประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนสําเร็จพรอมบริโภค 

และ 

3. มีการจําหนายอาหาร ณ สถานท่ีนั้น โดยผูซ้ือสามารถบริโภค

ไดทันที  

ท้ังน้ี ไมวาจะเปนการจําหนายโดยจัดใหมีบริเวณไวสําหรับการ

บริโภค ณ ท่ีน้ัน หรือ นําไปบริโภคท่ีอ่ืน 
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สวนท่ี 2 : ขอมูลท่ัวไปของสถานท่ีจำหนายอาหาร : 

1. ช่ือของสถานท่ีจำหนายอาหาร 

................................................................................................................................................. 

2. ประเภทอาหารท่ีจำหนาย 

....................................................................................................................................................... 

3. ผูประกอบกิจการ (ผูรับใบอนุญาต/ผูขอหนังสือรับรองการแจง/ผูดูแล/ผูจดัการ) 

   จำนวน ......................... คน   ผานการอบรมฯ จำนวน ......................... คน 

4. ผูสัมผัสอาหาร (เตรียมวัตถุดิบอาหาร/ปรุง ประกอบอาหาร/จำหนายอาหาร/เสริฟอาหาร/ลางภาชนะอุปกรณ) 

   จำนวน ......................... คน   ผานการอบรมฯ จำนวน ......................... คน 

5. ขนาดพ้ืนท่ีของสถานท่ีจำหนายอาหาร  นอยกวา 200 ตารางเมตร  มากกวา 200 ตารางเมตร  

6. ช่ือหนวยงานราชการสวนทองถ่ินท่ีตรวจประเมิน ………………………….. จังหวัด ……………………….……. 

   ขอมูลการยื่นคำขอฯ    ใบอนุญาต    หนังสือรับรองการแจง จัดตั้งสถานท่ีจำหนายอาหาร 

   เลขท่ี ...................................................................... ออกเมื่อวันท่ี .................................................................. 

   ช่ือ-สกุล ผูรับใบอนุญาต/หนังสอืรับรองการแจง ............................................................................ 

   ท่ีตั้งเลขท่ี ....................... ตรอก/ซอย ................................................. หมูท่ี ........... ถนน ............................. 

   ตำบล/แขวง ..................................................... อำเภอ/เขต ..................................... จังหวัด ............................  

 

สวนท่ี 3 แบบตรวจมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “สถานท่ีจำหนายอาหาร” จำนวน 74 ขอ 

วิธีการใชแบบประเมิน : ใหแสดงเครื่องหมาย  ในชองผลการตรวจแนะนำตามรายละเอียดของขอกำหนด

สุขลักษณะ 

1 ถูกตองครบถวน : สถานท่ีจำหนายอาหารเปนไปตามขอกำหนดสุขลักษณะไดถูกตองครบถวน 

2. ตองปรับปรุง : สถานท่ีจำหนายอาหารไมเปนไปตามขอกำหนดสุขลักษณะ  

  ผูตรวจประเมินแนะนำควรใหคำแนะนำเพ่ือใหเกิดการปรับปรุงและพัฒนาตาม 

  ขอกำหนด 

3. ไมมีกิจกรรม : สถานท่ีจำหนายอาหารไมมีกิจกรรมท่ีระบุไวในขอกำหนด และไมเปนปญหาดานสุขาภิบาล 

                          อาหารใหถือวาผานมาตรฐานขอกำหนดสุขลกัษณะในขอน้ัน ๆ  

 

หมวด 1 สถานท่ีจำหนายอาหาร (จำนวน 35 ขอ) 

1.1 บริเวณท่ีจำหนาย และบริโภคอาหาร   (จำนวน 10 ขอ) 

ขอกำหนดสขุลกัษณะ 

ผลการตรวจแนะนำ 

คำแนะนำ ถูกตอง

ครบถวน 

ตอง

ปรับปรุง 

ไมมี

กิจกรรม 

1. พ้ืน สะอาด ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหวางใหบริการ     
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ขอกำหนดสขุลกัษณะ 

ผลการตรวจแนะนำ 

คำแนะนำ ถูกตอง

ครบถวน 

ตอง

ปรับปรุง 

ไมมี

กิจกรรม 

2. ผนังหรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไย     

3. เปนเขตปลอดบุหรี่ ตามกฎหมายการควบคมุผลิตภณัฑยาสูบ     

4. มีอางลางมือหรืออุปกรณทำความสะอาดมือ ในพ้ืนท่ีบริโภคอาหาร     

5. โตะหรือเกาอ้ี ท่ีใชบริโภคอาหาร สะอาด ไมชำรดุและไมมีคราบ

สกปรก  

    

6. ไมพบสัตว แมลงนำโรค สัตวเลีย้ง ในพ้ืนท่ีรับประทานอาหาร     

7. จัดบริการชอนกลาง สำหรับอาหารท่ีตองรับประทานรวมกัน     

8. ไมใชกาซหุงตม เปนเช้ือเพลิงบนโตะหรือท่ีรับประทานอาหาร     

9. ไมใชเมทานอล/เมทิลแอลกอฮอลเปนเช้ือเพลิงในการปรุง/อุน

อาหาร กรณีใชแอลกอฮอลแข็งเปนเช้ือเพลิง ตองไดมาตรฐาน มอก. 

    

10. มีมาตรการ/อุปกรณ/เครื่องมอื สำหรับปองกันอัคคีภัย     

รวม     

 

 

1.2 บริเวณท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร   (จำนวน 15 ขอ) 

ขอกำหนดสขุลกัษณะ 

ผลการตรวจแนะนำ 

คำแนะนำ ถูกตอง

ครบถวน 

ตอง

ปรับปรุง 

ไมมี

กิจกรรม 

1. พ้ืน ทำดวยวัสดุแข็งแรง ไมชำรดุ ทำความสะอาดไดงาย     

2. พ้ืน สะอาด ไมมีน้ำขัง ไมมเีศษขยะ หรือเศษอาหารบนพ้ืน     

3. ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไยหรือคราบน้ำมัน     

4. มีการระบายอากาศเพียงพอ เชน มีปลองระบายควัน และ 

หรือพัดลมดูดอากาศ หรือเครื่องปรับอากาศ เปนตน 

    

5. มีอางลางมือ สะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี มสีบูใช

ตลอดเวลา 

    

6. โตะ ท่ีใชเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหาร สะอาด มสีภาพดี  

ไมมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
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ขอกำหนดสขุลกัษณะ 

ผลการตรวจแนะนำ 

คำแนะนำ ถูกตอง

ครบถวน 

ตอง

ปรับปรุง 

ไมมี

กิจกรรม 

7. ไมเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และบริเวณหนาหอง

สวม 

    

8. ไมพบสัตว/แมลงนำโรค สัตวเลี้ยง ในบริเวณท่ีเตรียม ปรุง ประกอบ

อาหาร 

    

9. สารเคมีท่ีเปนพิษหรืออันตราย จัดเก็บแยกออกจากบริเวณท่ี 

เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร และมีการตดิฉลากหรือปายท่ีชัดเจน 

    

10. ไมนำภาชนะบรรจสุารเคมี มาใชบรรจุอาหาร     

11. มถัีงรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพด ีไมรั่วซมึ และมีฝาปดมิดชิด     

12. บริเวณรอบถังมลูฝอย สะอาด ไมมีเศษขยะตกคาง และคราบ

สกปรก 

    

13. มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน     

14. ทอหรือรางระบายน้ำ สามารถระบายน้ำไดดี ไมมีเศษอาหาร

ตกคาง 

    

15. มรีะบบดักไขมัน/การบำบัดน้ำเสียกอนระบายท้ิงสูสาธารณะ     

รวม     

 

1.3 บริเวณหองสวม   (จำนวน 4 ขอ) 

ขอกำหนดสขุลกัษณะ 

ผลการตรวจแนะนำ 

คำแนะนำ ถูกตอง

ครบถวน 

ตอง

ปรับปรุง 

ไมมี

กิจกรรม 

1. หองสวม และอางลางมือ มจีำนวนเพียงพอ มีสภาพท่ีพรอมใชงาน

ตลอดระยะเวลาใหบริการ 

    

2. หองสวม สะอาด ไมมีกลิ่นเหมน็ ไมมีคราบสกปรก ไมมน้ีำขัง     

3. อางลางมือ สะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี มีสบูใช

ตลอดเวลา  

    

4. หองสวม แยกเปนสดัสวน และประตตูองปดตลอดเวลา 

จากบริเวณท่ีเก็บ เตรียม ปรุง ประกอบ จำหนาย และบริโภคอาหาร 

    

รวม     
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1.4 คาความเขมของแสงสวางในบริเวณตางๆ  (จำนวน 6 ขอ) 

ขอกำหนดสขุลกัษณะ 

ผลการตรวจแนะนำ 

คำแนะนำ ถูกตอง

ครบถวน 

ตอง

ปรับปรุง 

ไมมี

กิจกรรม 

1. บริเวณท่ีจำหนายอาหาร/ใหบริการอาหารแบบบริการตนเอง (บุฟเฟต) 

   แสงสวางฯ อยางนอย 215 ลักซ   และมีท่ีครอบหลอดไฟ 

    

2. บริเวณท่ีเตรียม ปรุงอาหาร   แสงสวางฯ อยางนอย 300 ลักซ 

   และมีท่ีครอบหลอดไฟ 

    

3. บริเวณท่ีลางภาชนะอุปกรณ   แสงสวางฯ อยางนอย 300 ลักซ     

4. หองแชเย็น   แสงสวางฯ อยางนอย 100 ลักซ     

5. หองเก็บอาหาร   แสงสวางฯ อยางนอย 100 ลักซ     

6. หองสวม   แสงสวางฯ อยางนอย 100 ลักซ     

รวม     

 

หมวด 2 อาหาร กรรมวิธกีารทำ ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษา และการจำหนายอาหาร   (จำนวน 22 ขอ) 
 

2.1 อาหารสด อาหารแหง และอาหารปรุงสำเร็จพรอมบริโภค   (จำนวน 10 ขอ) 

ขอกำหนดสขุลกัษณะ 

ผลการตรวจแนะนำ 

คำแนะนำ ถูกตอง

ครบถวน 

ตอง

ปรับปรุง 

ไมมี

กิจกรรม 

1. เน้ือสัตวสด สะอาด ไมมีกลิ่นเนาเสีย หรือลักษณะผดิธรรมชาต ิ     

2. เน้ือสัตวสด เก็บในอุณหภูมิท่ีตำ่กวา 5 องศาเซลเซียส 

เก็บในภาชนะสะอาด และวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 

    

3. เน้ือสัตวสด ผัก และผลไมสด มกีารลาง กอนนำมาปรุงหรือเก็บ     

4. อาหารแหง ไมพบเช้ือรา สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอม 

เก็บในภาชนะสะอาด และวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 

    

5. อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท มีเครื่องหมาย อย. มอก.  

หรือเครื่องหมายอ่ืนท่ีหนวยงานราชการรับรอง 

    

6. อาหารปรุงสำเร็จพรอมบริโภค เก็บในภาชนะท่ีสะอาด 

เหมาะสมกับอาหาร และวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 

    

7. อาหารปรุงสำเร็จ มีการปกปดดวยวิธีท่ีสามารถปองกัน     
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ขอกำหนดสขุลกัษณะ 

ผลการตรวจแนะนำ 

คำแนะนำ ถูกตอง

ครบถวน 

ตอง

ปรับปรุง 

ไมมี

กิจกรรม 

การปนเปอนได เชน ตู ภาชนะท่ีมฝีาปด เปนตน 

8. อาหารปรุงสำเร็จพรอมบริโภค ท่ีรอการจำหนาย หรือบริการ 

ประเภท ตม/แกง เก็บท่ีอุณหภมูสิงูกวา 60 องศาเซลเซียส  

    

9. อาหารปรุงสำเร็จพรอมบริโภค ประเภท สลดั ซูชิ เปนตน  

เก็บท่ีอุณหภมูิต่ำกวา 5 องศาเซลเซียส 

    

10. อาหารสด อาหารแหง อาหารปรุงสำเร็จพรอมบริโภค 

เก็บแยกเปนสดัสวน มีการปกปด ไมวางบนพ้ืน 

    

รวม     
 

2.2 น้ำด่ืม และน้ำใช  (จำนวน 7 ขอ) 

ขอกำหนดสขุลกัษณะ 

ผลการตรวจแนะนำ 

คำแนะนำ ถูกตอง

ครบถวน 

ตอง

ปรับปรุง 

ไมมี

กิจกรรม 

น้ำด่ืมหรือเคร่ืองด่ืม ในภาชนะบรรจุปดสนิทท่ีใหบริการ  

1. ไดมาตรฐาน และมีเลขสารบบอาหาร (อย.)     

2. พ้ืนผิวภายนอกของภาชนะ สะอาด ไมมีคราบสกปรก 

   เก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 15 เซนติเมตร 

    

น้ำด่ืมหรือเคร่ืองด่ืม ท่ีไมไดบรรจุในภาชนะบรรจุปดสนิท 

3. ภาชนะบรรจุ สะอาด มีฝาปด มีกอกหรือทางเทรินน้ำ 

   หรือ มีอุปกรณท่ีมีดามสำหรับตกัโดยเฉพาะ 

    

4. ภาชนะบรรจุ เก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร     

5. น้ำท่ีใชสำหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่ม สะอาด  

    ไดมาตรฐานตามท่ีหนวยงานราชการรับรอง   

    

น้ำใช 

6. น้ำใช เปนน้ำประปา หรือน้ำท่ีผานการปรับปรุงคณุภาพน้ำ 

   ตามคำแนะนำของเจาหนาท่ี 

    

7. ภาชนะบรรจุน้ำใช สะอาด มสีภาพด ี     

รวม     
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2.3 น้ำแข็ง   (จำนวน 5 ขอ) 

ขอกำหนดสขุลกัษณะ 

ผลการตรวจแนะนำ 

คำแนะนำ ถูกตอง

ครบถวน 

ตอง

ปรับปรุง 

ไมมี

กิจกรรม 

1. น้ำแข็ง ผานเกณฑมาตรฐานท่ีกำหนด เชน เครื่องหมาย อย.     

2. น้ำแข็ง เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก มีฝาปด     

3. ภาชนะบรรจุน้ำแข็ง วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 15 เซนติเมตร 

จากปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติดเมตร   

บริเวณท่ีวางภาชนะ ไมมีน้ำขังเฉอะแฉะ หรือวางใกลถังขยะ 

    

4. ใชอุปกรณท่ีสะอาด มดีาม สำหรับคีบหรือตักน้ำแข็งโดยเฉพาะ     

5. ไมนำอาหารหรือสิ่งของ ไปแชรวมในถังน้ำแข็งสำหรับบรโิภค     

รวม     
 

 

 

หมวด 3 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ และเคร่ืองใชอ่ืน ๆ   (จำนวน 11 ขอ) 
 

ขอกำหนดสขุลกัษณะ 

ผลการตรวจแนะนำ 

คำแนะนำ ถูกตอง

ครบถวน 

ตอง

ปรับปรุง 

ไมมี

กิจกรรม 

1. ภาชนะ อุปกรณ จัดเก็บในท่ีสะอาด มีการปกปด เชน ตู  

กลองท่ีมีฝาปด เปนตน 

    

2. เขียง สะอาด มสีภาพดี มีการแยกใชระหวางเน้ือสัตวสุก 

เน้ือสัตวดิบ ผัก และผลไม 

    

3. เครื่องปรุงรส เชน น้ำสมสายชู น้ำปลา น้ำจิ้ม ใสในภาชนะท่ี

ปลอดภัย  เชน แกว กระเบ้ืองเคลอืบขาว และมีฝาปด/การปกปด 

    

4. ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งเอาดามข้ึนหรือวางเปนระเบียบใน

ภาชนะท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 

เซนติเมตร 

    

5. จาน ชาม ถวย แกวน้ำ ถาดหลมุ ฯลฯ ท่ีจดัไวบริการอาหาร

เก็บในภาชนะหรือตะแกรงท่ีสะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 

เซนติเมตร 

    



59 
 

ขอกำหนดสขุลกัษณะ 

ผลการตรวจแนะนำ 

คำแนะนำ ถูกตอง

ครบถวน 

ตอง

ปรับปรุง 

ไมมี

กิจกรรม 

6. ตูเย็น/ตูแช/อุปกรณเก็บรักษาความเย็น มีขนาดท่ีเพียงพอ 

สะอาด มสีภาพดี มีประสิทธิภาพเหมาะสมในการเก็บรักษาคุณภาพ

อาหาร 

    

7. ตูอบ/เตาอบ/เตาไมโครเวฟ/อุปกรณประกอบหรือปรุงอาหาร 

ดวยความรอนอ่ืน ๆ สะอาด มีสภาพดี และไมชำรดุ 

 

    

การลางภาชนะอุปกรณ 

8. ท่ีสำหรับลางภาชนะฯ  สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร     

9. มีการแยกเศษอาหารออกกอนการทำความสะอาด และ 

ใสในภาชนะรองรับ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 30 เซนติเมตร 

    

10. ลางภาชนะฯ ดวยสารทำความสะอาด และลางดวยน้ำสะอาด      

อยางนอย 2 ครั้ง/ลางดวยน้ำไหล/ใชเครื่องลางภาชนะท่ีไดมาตรฐาน 

    

11. มีการฆาเช้ือภาชนะฯ ภายหลงัการทำความสะอาด  

เชน ตากแดด/แชน้ำรอน/แชน้ำคลอรีน/ใชเครื่องอบ เปนตน 

    

รวม     

 

 

หมวด 4 สุขลักษณะสวนบุคคลของผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร   (จำนวน 6 ขอ) 
 

ขอกำหนดสขุลกัษณะ 

ของผูประกอบกจิการและผูสมัผัสอาหาร 

ผลการตรวจแนะนำ 

คำแนะนำ ถูกตอง

ครบถวน 

ตอง

ปรับปรุง 

ไมมี

กิจกรรม 

1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปน้ัน ๆ ใหตรวจสอบได     

2. มีสุขภาพดี ไมแสดงอาการเจ็บปวย ในขณะปฏิบัติงาน     

3. มีทะเบียน หรือหลักฐานผานการอบรมตามหลักสตูรสุขาภิบาล

อาหารจากหนวยงานจดัการอบรมท่ีกำหนด ทุกคน 

    

4. แตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน หรือมีเครื่องแบบ และสวม

หมวกหรือเน็ทคลุมผม หรือวิธีการอ่ืน ท่ีสามารถปองกันการ

ปนเปอนได  

    

5. ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารปรุงสำเร็จพรอมบรโิภค     
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ขอกำหนดสขุลกัษณะ 

ของผูประกอบกจิการและผูสมัผัสอาหาร 

ผลการตรวจแนะนำ 

คำแนะนำ ถูกตอง

ครบถวน 

ตอง

ปรับปรุง 

ไมมี

กิจกรรม 

6. มีสุขนิสัยท่ีดี เชน ตัดเล็บสั้น ไมทาสีเล็บ ไมสูบบุหรี่ หรือกระทำ

ใดๆ ท่ีจะกอใหเกิดการปนเปอนตออาหารในขณะปฏิบัติงานดาน

อาหาร 

    

รวม     
 

ขอแนะนำเพ่ิมเติม 

.......................................................................................................................................................................................  

.......................................................................................................................................................................................  

.......................................................................................................................................................................................  
 

ลายมือชื่อ: ระดับดีมาก (สำนักงานสาธารณสุขจังหวัด/ศูนยอนามัย) 

1. ผูตรวจ (ช่ือ-สกุล) : ................................................................................. ตำแหนง : 

...............................................................หนวยงาน : ................................................ จังหวัด : ...................................

เบอรมือถือ : ........................................ 

2. ผูตรวจ (ช่ือ-สกุล) : ................................................................................. ตำแหนง : 

...............................................................หนวยงาน : ............................................... จังหวัด : .....................................

เบอรมือถือ : ........................................ 

เจาของสถานท่ีจำหนายอาหาร ...................................................................................................... 

วันท่ีตรวจแนะนำ .................................................................................................................................... 

**************************************** 
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Version 1 วันท่ี..13...เดือน....12......พ.ศ....2566... 

หนังสือแสดงเจตนายินยอมเขารวมการวิจัยโดยไดรับการบอกกลาวและเต็มใจ 

 

 เอกสารนี้อาจมีขอความท่ีทานยังไมเขาใจ โปรดสอบถามจากหัวหนาโครงการวิจัยหรือผูแทน

ใหอธิบาย ทานจะไดรับเอกสารนี้ 1 ฉบับ หรือนำกลับไปปรึกษาหารือกับญาติ พี่นอง เพื่อนสนิท 

แพทยประจำตัวของทาน หรือผูอื่นที่ทานตองการปรึกษา เพื่อชวยในการตัดสินใจยินยอมเขารวมการ

วิจัย 

 

วันท่ี  เดือน  พ.ศ.  

ขาพเจา (ชื่อ-นามสกุล)        อายุ  ป 

อาศัยอยูบานเลขท่ี  หมูท่ี            ถนน    ตำบล                      

อำเภอ    จังหวัด   รหัสไปรษณีย   โทรศัพท    
 

 

ขอแสดงเจตนายินยอมเปนอาสาสมัครเขารวมโครงการวิจัย เรื่อง 

การออกแบบรถขายอาหารเคล่ือนท่ีประเภทลากจูงเพ่ือสงเสริมประสิทธิภาพการใชงาน

เชิงพ้ืนท่ีและสนับสนุนสุขลักษณะท่ีดีของสถานท่ีจำหนายอาหาร 

 

โดยขาพเจาไดรับทราบรายละเอียดเกี่ยวกับที่มาและจุดมุงหมายในการทำวิจัย รายละเอียด

ข้ันตอนตาง ๆ ท่ีจะตองปฏิบัติหรือไดรับการปฏิบัติ ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับของการวิจัยและความ

เสี่ยงที่อาจจะเกิดขึ้นจากการเขารวมวิจัย รวมทั้งแนวทางปองกันและแกไขหากเกิดอันตรายข้ึน 

คาตอบแทนที่จะไดร ับ คาใชจายที ่ขาพเจาจะตองรับผิดชอบจายเอง โดยไดอานขอความที ่ มี

รายละเอียดอยูในเอกสารชี้แจงอาสาสมัครโดยตลอดแลว อีกทั้งยังไดรับคำอธิบายและตอบขอสงสัย

จากหัวหนาโครงการวิจัยเปนท่ีเรียบรอย 

 

ขาพเจาไดทราบถึงสิทธิ์ที่จะไดรับขอมูลเพิ่มเติมทั้งทางดานประโยชนและโทษจากการเขา

รวมวิจัย และสามารถถอนตัวหรืองดเขารวมวิจัยไดทุกเมื่อ โดยจะไมมีผลกระทบตอการบริการและ/

หรือการรักษาพยาบาลที่ขาพเจาจะไดรับตอไปในอนาคต และยินยอมใหผูวิจัยใชขอมูลสวนตัวของ

ขาพเจาที่ไดรับจากการวิจัย แตจะไมเผยแพรตอสาธารณะเปนรายบุคคล โดยจะนำเสนอเปนขอมูล

โดยรวมจากการวิจัยเทานั้น 
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หากมีอาการผิดปกติ รูสึกไมสบายกายและ/หรือมีผลกระทบตอจิตใจของขาพเจาเกิดข้ึน

ระหวาง              การวิจัย ขาพเจาจะแจงผูวิจัยโดยเร็วท่ีสุด 

 

หากขาพเจามีขอของใจเก่ียวกับข้ันตอนของการวิจัยหรือหากเกิดผลขางเคียงท่ีไมพึงประสงค

จากการวิจัยขึ้นขาพเจาสามารถติดตอกับ ผศ.ดร.ชานนท ตันประวัติ หมายเลขโทรศัพท (ที่สามารถ

ติดตอได 24 ชั่วโมง) 0819083970  

 

 หากขาพเจาไดรับการปฏิบัติไมตรงตามท่ีไดระบุไวในเอกสารช้ีแจงอาสาสมัคร ขาพเจา

สามารถติดตอกับประธานคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในมนุษยหรือผูแทนของ ซ่ึงมีสำนักงาน

อยูท่ี 
 

  งานจริยธรรมการวิจัยในมนุษย สถาบันวิจัยและพัฒนา  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

ชั้น 3 อาคารรพี เลขท่ี 399 ถนนสามเสน แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต 

กรุงเทพมหานคร 10300 

โทรศัพท 0 2665 3777 ตอ 6094 

E-mail: irb@rmutp.ac.th 

 

ขาพเจาเขาใจขอความในเอกสารช้ีแจงอาสาสมัคร และหนังสือแสดงเจตนายินยอมนี้โดย

ตลอดแลว 

 

ลงช่ือ      อาสาสมัคร 

(     ) 

วันท่ี      

 

 

 

ลงช่ือ                             ผูใหขอมูลและขอความยินยอม 

                                                        /หัวหนาโครงการวิจัย 

           (ผศ.ดร.ชานนท ตันประวัติ) 

วันท่ี      
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คณะสถาปตยกรรมศาสตรและการออกแบบ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

แบบสอบถามการวิจัยเรื่อง 

การออกแบบรถขายอาหารเคลื่อนท่ีประเภทลากจูงเพ่ือสงเสริมประสิทธิภาพการใชงาน 

เชิงพ้ืนท่ีและสนับสนุนสุขลักษณะท่ีดีของสถานท่ีจำหนายอาหาร 

 

คณะผูวิจัย 

1) ผศ.ดร.ชานนท ตันประวัติ   หัวหนาโครงการวิจัย 

2) ผศ.ดร.ประชา พิจักขณา  ผูรวมวิจัย 

3) นางสาวพิมพจุฑา พิกุลทอง  ผูรวมวิจัย 

4) นางสาวอุทัยวรรณ ประสงคเงิน  ผูรวมวิจัย 

 

วัตถุประสงคของการวิจัย 

1) ออกแบบและพัฒนาโครงสรางภายนอกรถขายอาหารเคลื่อนที่ประเภทลากจูงเพื่อเพ่ิม

ประสิทธิภาพการใชงานเชิงพ้ืนท่ีและสนับสนุนใหเกิดสุขลักษณะท่ีดีของสถานท่ีจำหนายอาหาร 

2) ออกแบบและพัฒนาโครงสรางภายในและอุปกรณรถขายอาหารเคลื่อนที่ประเภทลากจูง

เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการใชงานเชิงพื้นที่และสนับสนุนใหเกิดสุขลักษณะที่ดีของสถานที่จำหนาย

อาหาร 

3) ประยุกตใชเทคโนโลยีที่มีความเหมาะสมสนับสนุนการใชงานรถขายอาหารเคลื ่อนท่ี

ประเภทลากจูง ท่ีออกแบบในโครงการเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการใชงานเชิงพ้ืนท่ี และสนับสนุนใหเกิด

สุขลักษณะท่ีดีของสถานท่ีจำหนายอาหาร 

4) ทดสอบประสิทธิภาพการใชงานเชิงพื้นที่และประเมินดานสุขลักษณะที่ดีของสถานท่ี

จำหนายอาหารรถขายอาหารเคลื่อนท่ีประเภทลากจูงท่ีออกแบบในโครงการ 
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แบบสอบถามจัดแบงเปน 5 ตอน ดังนี้ 

ตอนท่ี 1 ขอมูลสวนบุคคล 

ตอนท่ี 2 การประเมินความพึงพอใจโครงสรางภายนอกรถขายอาหารเคลื่อนท่ี 

ตอนท่ี 3 การประเมินความพึงพอใจโครงสรางภายในและอุปกรณ 

ตอนท่ี 4 การประเมินความพึงพอใจการประยุกตใชเทคโนโลยี 

ตอนท่ี 5 การประเมินความพึงพอใจท่ีมีตอประสิทธิภาพการใชงานเชิงพ้ืนท่ี 

ตอนท่ี 1 ขอมูลสวนบุคคล 

1) เพศ 

ชาย    หญิง    ไมระบุ 

 

2) อายุ 

   ระบุอายุ.........................ป 

 

3) ระดับการศึกษา 

  ต่ำกวาปริญญาตรี   ปริญญาตรี   สูงกวา

ปริญญาตรี 

 

4) ขนาดสัดสวนรางกาย 

       ระบุสวนสูง...........................ซม.   ระบุน้ำหนัก.......................กก. 

 

5) ประสบการณการใชงานรถขายอาหารเคลื่อนท่ี  

   ระบุจำนวน..............................ป  
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ตัวอยาง 

ขอใหทานประเมินความพึงพอใจท่ีมีตอตนแบบรถขายอาหารเคล่ือนท่ีท่ีออกแบบในโครงการใน

ขอคำถามตางๆโดยทำเครื่องหมายลงท่ีชองตัวเลขตามระดับความพึงพอใจใน 1 – 7 ระดับดังนี้ 

1  หมายถึง  พึงพอใจระดับนอยท่ีสุด 

2  หมายถึง  พึงพอใจระดับนอยมาก 

3  หมายถึง  พึงพอใจระดับคอนขางนอย 

4  หมายถึง  พึงพอใจระดับปานกลาง  

5  หมายถึง  พึงพอใจระดับคอนขางมาก 

6  หมายถึง  พึงพอใจระดับมาก 

7  หมายถึง  พึงพอใจระดับมากท่ีสุด 

* ถาไมสามารถประเมินไดใหทำเครื่องหมายท่ีชองไมสามารถประเมินได 

 

ทานพึงพอใจ 

..............คำถาม................ 

...................................... 

 
 
 
 
 

 

 

ตอนท่ี 2  การประเมินความพึงพอใจโครงสรางภายนอกรถขายอาหารเคล่ือนท่ี 

ทานพึงพอใจ 

ขนาดสัดสวน มิติตัวรถ 

 
 
 
 
 

ทานพึงพอใจ 

วัสดุท่ีใชในการผลิต 

โครงสรางภายนอกรถ 
 

 
 
 
 
 

ทานพึงพอใจ 

ลักษณะการประกอบ 

ตัวรถ 

 

 

 

 

 

นอยที่สุด มากที่สุด 

1 2 3 4 5 6 7 

ไมสามารถประเมินได 

นอยที่สุด มากที่สุด 

1 2 3 4 5 6 7 

ไมสามารถประเมินได 

 

นอยที่สุด มากที่สุด 

1 2 3 4 5 6 7 

ไมสามารถประเมินได 

นอยที่สุด มากที่สุด 

1 2 3 4 5 6 7 

ไมสามารถประเมินได 
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ทานพึงพอใจ 

วิธีการข้ึน-ลง ตัวรถ 

 

ทานพึงพอใจ 

ลักษณะประตู 

ทางเขา-ออกของรถ 

 
 
 
 
 

ทานพึงพอใจ 

ลักษณะชองหนาตาง 

และชองแสงของรถ 

 
 
 
 
 

ทานพึงพอใจ 

วิธีการขยาย 

พ้ืนท่ีตัวรถ 

 

 

ทานพึงพอใจใน

รูปลักษณและรปูทรง

ของรถ 

 

 

ความพึงพอใจใน

ภาพรวม 

ตอโครงสรางภายนอก 

ของรถ 

 
 
 
 
 

 

ขอเสนอแนะอ่ืนๆเก่ียวกับโครงสรางภายนอกรถขายอาหารเคลื่อนท่ีท่ีออกแบบในโครงการ 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

 

นอยที่สุด มากที่สุด 

1 2 3 4 5 6 7 

ไมสามารถประเมินได 

นอยที่สุด มากที่สุด 

1 2 3 4 5 6 7 

ไมสามารถประเมินได 

นอยที่สุด มากที่สุด 

1 2 3 4 5 6 7 

ไมสามารถประเมินได 

นอยที่สุด มากที่สุด 

1 2 3 4 5 6 7 

ไมสามารถประเมินได 

นอยที่สุด มากที่สุด 

1 2 3 4 5 6 7 

ไมสามารถประเมินได 

นอยที่สุด มากที่สุด 

1 2 3 4 5 6 7 

ไมสามารถประเมินได  
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ตอนท่ี 3 การประเมินความพึงพอใจโครงสรางภายในและอุปกรณ 

 

ทานพึงพอใจ 

ขนาดและพ้ืนท่ีใชสอย 

ภายในตัวรถตนแบบ 

 

 
 
 
 
 

ทานพึงพอใจ 

วัสดุท่ีใชภายในรถ

ตนแบบ 

 
 
 
 
 
 

ทานพึงพอใจ 

การตกแตงภายในของรถ

ตนแบบ 

 
 
 
 
 
 

ทานพึงพอใจระบบ 

แสงสวาง อุปกรณ และ

การใชงานแสงสวาง 

ภายในรถตนแบบ 

 

ทานพึงพอใจระบบ 

พลังงาน อุปกรณและ

การใชงานพลังงาน 

ภายในรถตนแบบ 

 

ทานพึงพอใจเก่ียวกับ

การเคลื่อนท่ีของอุปกรณ 

ภายในรถตนแบบ 

 
 
 
 
 
 

ทานพึงพอใจการปรับ

ขนาดความสูง ต่ำ 

 ของอุปกรณ 

ภายในรถตนแบบ 

 

 

นอยที่สุด มากที่สุด 

1 2 3 4 5 6 7 

ไมสามารถประเมินได 

นอยที่สุด มากที่สุด 

1 2 3 4 5 6 7 

ไมสามารถประเมินได 

นอยที่สุด มากที่สุด 

1 2 3 4 5 6 7 

ไมสามารถประเมินได 

นอยที่สุด มากที่สุด 

1 2 3 4 5 6 7 

ไมสามารถประเมินได 

นอยที่สุด มากที่สุด 

1 2 3 4 5 6 7 

ไมสามารถประเมินได 

นอยที่สุด มากที่สุด 

1 2 3 4 5 6 7 

ไมสามารถประเมินได 

นอยที่สุด มากที่สุด 

1 2 3 4 5 6 7 

ไมสามารถประเมินได 



68 
 

ทานพึงพอใจรูปแบบ 

การใชงานอุปกรณท่ี

ออกแบบในโครงการ 

 
 
 
 
 
 

ทานพึงพอใจในภาพรวม 

ตอโครงสรางภายใน 

และอุปกรณของ 

รถตนแบบ 

 
 
 
 
 
 

 

ขอเสนอแนะอ่ืนๆเก่ียวกับโครงสรางภายในและอุปกรณรถขายอาหารเคลื่อนท่ีท่ีออกแบบในโครงการ 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

 

 

นอยที่สุด มากที่สุด 

1 2 3 4 5 6 7 

ไมสามารถประเมินได 

นอยที่สุด มากที่สุด 

1 2 3 4 5 6 7 

ไมสามารถประเมินได 
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ตอนท่ี 4 การประเมินความพึงพอใจการประยุกตใชเทคโนโลยี 

 

ทานพึงพอใจ 

เทคโนโลยีท่ีใชใน 

การขยายพ้ืนท่ี 

รถตนแบบ 

 
 
 
 
 

ทานพึงพอใจ 

เทคโนโลยีท่ีใชเก่ียวกับ

แสงสวางของ 

รถตนแบบ 

 
 
 
 
 

ทานพึงพอใจ 

เทคโนโลยีท่ีใชเก่ียวกับ

การปรับอากาศของ 

รถตนแบบ 

 
 
 
 
 

ทานพึงพอใจ 

เทคโนโลยกีารใหขอมูล

ของรถตนแบบ 

 

 

ความพึงพอใจใน

ภาพรวมของการ

ประยุกตใชเทคโนโลยี

ของ 

รถตนแบบ 

 
 
 
 
 

 

ขอเสนอแนะอ่ืนๆเก่ียวกับการประยุกตใชเทคโนโลยีรถขายอาหารเคลื่อนท่ีท่ีออกแบบในโครงการ 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

นอยที่สุด มากที่สุด 

1 2 3 4 5 6 7 

ไมสามารถประเมินได 

นอยที่สุด มากที่สุด 

1 2 3 4 5 6 7 

ไมสามารถประเมินได 

นอยที่สุด มากที่สุด 

1 2 3 4 5 6 7 

ไมสามารถประเมินได 

นอยที่สุด มากที่สุด 

1 2 3 4 5 6 7 

ไมสามารถประเมินได 

นอยที่สุด มากที่สุด 

1 2 3 4 5 6 7 

ไมสามารถประเมินได 
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ตอนท่ี 5 การประเมินความพึงพอใจท่ีมีตอประสิทธิภาพการใชงานเชิงพ้ืนท่ี 

 

ตนแบบรถขายอาหารฯท่ี

ออกแบบในโครงการชวย

เพ่ิมประสิทธิภาพพ้ืนท่ี

การประกอบอาหาร 

 
 
 
 

ตนแบบรถขายอาหารฯท่ี

ออกแบบในโครงการชวย

เพ่ิมประสิทธิภาพการทำ

ความสะอาดและ 

การจัดการขยะ 

 
 
 
 
 

ตนแบบรถขายอาหารฯท่ี

ออกแบบในโครงการชวย

เพ่ิมประสิทธิภาพพ้ืนท่ี

การเก็บวัตถุดิบและ

อุปกรณ 

 
 
 
 

ตนแบบรถขายอาหารฯท่ี

ออกแบบในโครงการชวย

เพ่ิมประสิทธิภาพพ้ืนท่ี

การติดตอระหวางผูซ้ือ

และผูขาย การจัดการ 

รายการอาหารและ 

การรับจายเงิน 

 

ตนแบบรถขายอาหารฯท่ี

ออกแบบในโครงการชวย

เพ่ิมพ้ืนท่ีพักผอนของ

ผูขาย 

 

 

 

 

 

นอยที่สุด มากที่สุด 

1 2 3 4 5 6 7 

ไมสามารถประเมินได 

นอยที่สุด มากที่สุด 

1 2 3 4 5 6 7 

ไมสามารถประเมินได 

นอยที่สุด มากที่สุด 

1 2 3 4 5 6 7 

ไมสามารถประเมินได 

นอยที่สุด มากที่สุด 

1 2 3 4 5 6 7 

ไมสามารถประเมินได 

นอยที่สุด มากที่สุด 

1 2 3 4 5 6 7 

ไมสามารถประเมินได 
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ตนแบบรถขายอาหารฯท่ี

ออกแบบในโครงการมี

ประสิทธิภาพในการ

ปองกันฝุนจากภายนอก

ได 

 

ตนแบบรถขายอาหารฯท่ี

ออกแบบในโครงการมี

ประสิทธิภาพในการชวย

ลดอุณหภูมิภายจาก

ภายนอก  

 

ความพึงพอใจใน

ภาพรวม 

ท่ีมีตอตนแบบรถขาย

อาหาร 

 
 
 
 
 

 

ขอเสนอแนะอ่ืนๆ 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

                                                                    

                                                           ขอขอบคุณผูเขารวมประเมินทุกทาน                   

                                                                            คณะผูวิจัย 

 

นอยที่สุด มากที่สุด 

1 2 3 4 5 6 7 

ไมสามารถประเมินได 

นอยที่สุด มากที่สุด 

1 2 3 4 5 6 7 

ไมสามารถประเมินได 

นอยที่สุด มากที่สุด 

1 2 3 4 5 6 7 

ไมสามารถประเมินได 



72 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค ภาพรถขายอาหารเคล่ือนท่ีฯในโครงการ 
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ภาคผนวก ง บรรยากาศการเก็บขอมูล 
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ภาคผนวก จ ประวัติผูวิจยั 
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ประวัติผูวิจัย 

ผูชวยศาสตราจารย ชานนท ตันประวัติ 

Assistant Professor Chanon Tunprawat, Arch. D. 

ตำแหนง อาจารยประจำสาขาวิชาการออกแบบบรรจุภัณฑและการพิมพ  

คณะสถาปตยกรรมศาสตรและการออกแบบ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

สถานท่ีติดตอ  

คณะสถาปตยกรรมศาสตรและการออกแบบ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

168 ถ.ศรีอยุธยา เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300  

E-mail: chanon.t@rmutp.ac.th 

ประวัติการศึกษา 

2560  สถด. (สหวิทยาการการวิจัยเพ่ือการออกแบบ) สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหาร 

ลาดกระบัง 

2548  ศบ. (เครื่องคลือบดินเผา) มหาวิทยาลัยศิลปากร 

2543  ศม. (เครื่องคลือบดินเผา) มหาวิทยาลัยศิลปากร 

ผลงานวิจัย 
2566 การออกแบบรถขายอาหารเคลื่อนท่ีประเภทลากจูงเพ่ือสงเสริมประสิทธิภาพการใชงานเชิง 

           พ้ืนท่ีและสนับสนุนสุขลักษณะท่ีดีของสถานท่ีจำหนายอาหาร 

2565   โครงการพัฒนาเทคนิคการผลิตและรูปแบบผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑและชองทางการจำหนาย 

   สรางสรรคสะทอนอัตลักษณชุมชน จากไมไผและวัสดุธรรมชาติในชุมชน รองรับความ 

ตองการของตลาด Eco Product เพ่ือยกระดับเศรษฐกิจฐานรากและเศรษฐกิจชุมชน  

2565 วิสาหกิจชุมชนผลิตภัณฑไมไผ ตำบลลุมสุม อำเภอไทรโยค จังหวัดกาญจนบุรี 

การศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑจากเศษตอไมเหลือท้ิงสำหรับเศรษฐกิจฐานรากและชุมชน

นวัตกรรม ต.ในคลองบางปลากด อ.พระสมุทรเจดีย จ.สมุทรปราการ 

2561 การออกแบบเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพพ้ืนท่ีการใชงานรถขายอาหารเคลื่อนท่ี 

2560 การประยุกตใชเทคโนโลยีท่ีมีตนทุนท่ีเหมาะสมเพ่ือการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑสำหรับ 

การจัดการขยะสดและเศษอาหารภายในครัวเรือน 

2560 การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑและอุปกรณสำหรับสื่อสารขอมูลกับผูใชเพ่ือสงเสริมการรับรู 

การใชทรัพยากรน้ำภายในครัวเรือน 

 

 



87 
 

ประวัติผูวิจัย 

ผูชวยศาสตราจารย ประชา  พิจักขณา 

Assistant Professor Pracha Pijukkana, Arch. D. 

ตำแหนง อาจารยประจำสาขาวิชาการออกแบบผลิตภัณฑอุตสาหกรรม  

คณะสถาปตยกรรมศาสตรและการออกแบบ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

สถานท่ีติดตอ  

คณะสถาปตยกรรมศาสตรและการออกแบบ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

168 ถ.ศรีอยุธยา เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300 

ประวัติการศึกษา 

2560  สถด. (สหวิทยาการการวิจัยเพ่ือการออกแบบ) สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหาร 

ลาดกระบัง 

2547  คอ.ม (เทคโนโลยีผลิตภัณฑอุตสาหกรรม) สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหาร 

ลาดกระบัง 

2545  อ.ส.บ. (เทคโนโลยีศิลปอุตสาหกรรม) สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาพระนครเหนือ 

ผลงานวิจัย 
การศึกษาจิตวิทยาสีท่ีมีผลตอผูท่ีมีความบกพรองทางการมองเห็นเลือนราง เพ่ือนำมาใชใน 

        การออกแบบ 

การพัฒนาเครื่องเสริมทักษะการเรียนพยัญชนะเบรลลไทย 

การพัฒนาอุปกรณการเรียนรูแผนท่ีประเทศไทย   สำหรับเด็กท่ีมีความบกพรองทางการเห็น 

การพัฒนาผลิตภัณฑเพ่ือสิ่งแวดลอม  จากตอซังขาวสำหรับเศรษฐกิจชุมชน 

ปจจัยการรับรูและความเขาใจสัญลักษณกราฟกบนผลิตภัณฑเทคโนโลยี ระหวางผลิตภณัฑ 

      กับผูใชงาน สำหรับผูเสื่อมถอยทางดานรางกายกรณีศึกษา : สัญลักษณกราฟกบน 

      เครื่องใชไฟฟาภายในบานสำหรับผูสูงอายุ 

การศึกษาและพัฒนาเครื่องเรือนจากเสนพลาสติก กลุมเรือนไทยจักสานพลาสติก ตำบล 

       ศรีพราน อำเภอแสวงหา  จังหวัดอางทอง 

การออกแบบจุดซอมบำรุงจักรยานสาธารณะภายในสวนวชิรเบญจทัศ 

การออกแบบเฟอรนิเจอรจากเสนขวดน้ำพลาสติกเหลือท้ิง 
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ประวัติผูวิจัย 

อาจารยพิมพจุฑา  พิกุลทอง 

Pimchutha  Pigunthong, Ph.D  

ตำแหนง อาจารยประจำสาขาวิชาการออกแบบผลิตภัณฑอุตสาหกรรม  

คณะสถาปตยกรรมศาสตรและการออกแบบ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

สถานท่ีติดตอ  

คณะสถาปตยกรรมศาสตรและการออกแบบ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

168 ถ.ศรีอยุธยา เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300 

ประวัติการศึกษา 

2566  ศป.ด. (ศิลปะและการออกแบบ) มหาวิทยาลัยนเรศวร   

2552  ค.อ.ม. (เทคโนโลยีผลิตภัณฑอุตสาหกรรม) สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหาร 

ลาดกระบัง 

2547  ค.อ.บ. (ศิลปะอุตสาหกรรม) สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหาร 

ลาดกระบัง 

ผลงานวิจัย 
2566 โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑกลวยแปรรูป สงเสริมเศรษฐกิจฐานราก 

           และมูลคาเพ่ิมเชิงพาณิชยระดับสากลผูประกอบการวิสาหกิจชุมชนหวายนอย  

ตำบล สวนผึ้ง อำเภอสวนผึ้ง จังหวัดราชบุรี  

2566 การออกแบบและพัฒนาโครงสรางภายในและอุปกรณรถขายอาหารเคลื่อนท่ีประเภท ลากจูง  

เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการใชงานเชิงพ้ืนท่ี และสนับสนุนใหเกิดสุขลักษณะท่ีดีของสถานท่ี

จำหนายอาหาร  

2565  โครงการออกแบบผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑแปรรูปจากกะลามะพราวสูนวัตกรรมการขนสง 

 เชิงพาณิชย OTOP ยิ่งแกยิ่งมัน บานปากตะโก จังหวัดชุมพร  

2565  การบูรณาการการพัฒนาผลิตภัณฑสรางสรรค ชุมชนทองเท่ียว OTOP นวัตวิถี ต.บางเสาธง  

 อ.บางเสาธง จ.สมุทรปราการ สำนักงานการวิจัยแหงชาติ  

2563 แนวทางการออกแบบผลิตภัณฑสรางสรรคสำหรับผูสูงอายุจากวัสดุเหลือใชทางการเกษตร  
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ตำแหนง อาจารยประจำสาขาวิชาการออกแบบผลิตภัณฑอุตสาหกรรม  

คณะสถาปตยกรรมศาสตรและการออกแบบ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

สถานท่ีติดตอ  

คณะสถาปตยกรรมศาสตรและการออกแบบ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

168 ถ.ศรีอยุธยา เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300 

ประวัติการศึกษา 

2555  ค.อ.ม. (เทคโนโลยีผลิตภัณฑอุตสาหกรรม) สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหาร 

ลาดกระบัง 

2551  วท.บ. (สาขาออกแบบผลิตภัณฑอุตสาหกรรม) มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา 

ผลงานวิจัย 
 การออกแบบชุดวางสินคาสำหรับผลิตภัณฑจากน้ำตาลโตนด กลุมวิสาหกิจชุมชนแปรรูปน้ำตาล 

         โตนดสมอพลือ จังหวัดเพชรบุรี  

 ศึกษาแนวทางการออกแบบบรรจุภัณฑสำหรับผลิตภัณฑจักสานพลาสติก กลุมเรือนไทยจักสาน              

      พลาสติก ต.ศรีพราน อ.แสวงหา จ.อางทอง  

 การศึกษาแนวทางการแปรรูปกากขาวเหลือท้ิงจากกระบวนการผลิตน้ำนมขาวยาคู ชุมชนบาน 

  เกาะเกิด ตำบลเกาะเกิด อำเภอบางปะอิน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

 การออกแบบเฟอรนิเจอรจากเตยปาหนัน บานราหมาด ตำบลเกาะกลาง อำเภอเกาะลันตา 

  จังหวัดกระบี่  

 การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑหัตถกรรมชุมชนเตยปาหนันจากภูมิปญญาทองถ่ินบานราหมาด ตำบล 

  เกาะกลาง อำเภอเกาะลันตา จังหวัดกระบี่ 

 การศึกษาและการพัฒนาบรรจุภัณฑและภาชนะบรรจุอาหารพรอมรับประทานเพ่ือสังคมผูสูงอายุ 

 การพัฒนาผลิตภัณฑและเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑจากเศษผาไทย อัมพวาผาไทย จังหวัดสมุทรสงคราม 

 โครงการบูรณาการพัฒนาผลิตภัณฑสรางสรรคชุมชนทองเท่ียวOTOPนวัตวิถี ต.บางเสาธง  

  อ.บางเสาธง จังหวัดสมุทรปราการ 
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