
๑ 
 

ผลงานที่เป็นผลการด าเนินงานที่ผ่านมา 
 
๑. ชื่อผลงานเรื่อง  การพัฒนาเกณฑ์มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารของรถเร่ขายอาหาร 

๒. ระยะเวลาที่ด าเนินการ   ตุลาคม ๒๕๕๗ – กันยายน ๒๕๕๘ 

๓. สัดส่วนของผลงานในส่วนที่ตนเองปฏิบัต ิ   ๘๐  %  (ระบุรายละเอียดของผลงานพร้อมทั้งสัดส่วนของงาน) 
    ทบทวนวรรณกรรม จัดท ากรอบแนวคิดการวิจัย จัดท าเครื่องมือการวิจัย ติดต่อประสานงานกลุ่มผู้เชี่ยวชาญ 
    รวบรวม วิเคราะห์ และแปรผลข้อมูล สรุปอภิปรายผลการวิจัย และจัดท าข้อเสนอแนะ 

๔. ผู้ร่วมจัดท าผลงาน (ถ้ามี)     ๑. นางนภพรรณ  นันทพงษ์              สัดสว่นของผลงาน   ๑๐  % 
                                        ๒. นางสาวปาริชาติ  สร้อยสูงเนิน       สัดส่วนของผลงาน   ๑๐ % 

๕. บทคัดย่อ    
     รถเร่ขายอาหารเป็นกิจการขายอาหารที่ได้รับความนิยมเป็นอย่างมากในปัจจุบันเพราะสามารถเข้าถึงกลุ่ม
ผู้บริโภคได้อย่างสะดวก แต่สภาพการสุขาภิบาลอาหารยังไม่ถูกสุขลักษณะโดยเฉพาะการเก็บรักษาอาหารทั้งอาหาร
สดและอาหารปรุงส าเร็จ (รัชชผดุง และคณะ,๒๕๕๔)  ซึ่งเป็นความเสี่ยงจากการซื้ออาหารจากรถเร่ ประกอบกับ
ปัจจุบันยังไม่มีการก าหนดมาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหารของรถเร่ขายอาหาร  ดังนั้นจึงต้องมีศึกษาเพ่ือพัฒนา
หลักเกณฑ์มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหารของรถเร่ขายอาหารมาใช้ในการประเมินด้านสุขลักษณะ ใช้เป็นค าแนะน า
แก่ผู้ประกอบการและใช้เป็นหลักเกณฑ์ทางวิชาการในการยกร่างข้อก าหนดของท้องถิ่นตามพระราชบัญญัติการ
สาธารณสุข พ.ศ. ๒๕๓๕ การวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงพรรณนา (Descriptive Research) ประเภทการวิจัยเชิงส ารวจ 
(Survey Research) โดยใช้เทคนิคเดลฟายแบบปรับปรุง (Modified Delphi Technique) ตามแนวคิดของฮาร์ท
แมน (Hartman) โดยแบ่งเป็น ๒ ระยะคือระยะที่หนึ่งสอบถามความคิดเห็นจากเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานสุขาภิบาล
อาหารของศูนย์อนามัย สาธารณสุขจังหวัดและเทศบาลซึ่งคัดเลือกแบบเจาะจง (Purposive Sampling) รวม ๑๖๗ 
ท่าน  เก็บข้อมูลโดยใช้แบบสอบถามปลายปิดแบบประเมินค่า ๓ ระดับคือ เห็นด้วย ควรปรับปรุงและไม่เห็นด้วย 
พร้อมทั้งให้แสดงความคิดเห็นเพ่ิมเติม ระยะที่สองสอบถามความคิดเห็นจากผู้เชี่ยวชาญที่เป็นนักวิชาการที่มี
ประสบการณ์ในการท างานด้านสุขาภิบาลอาหารมาแล้วอย่างน้อย ๕ ปี จากส านักงานสาธารณสุขจังหวัด เทศบาล 
และข้าราชการกรมอนามัยที่เกษียณอายุราชการ โดยคัดเลือกแบบเจาะจง รวม ๓๐ ท่าน เครื่องมือที่ใช้เป็น
แบบสอบถามปลายปิดแบบประเมินค่า ๕ ระดับ คือ มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อยและน้อยที่สุด ตามแบบของลิ
เคิร์ท (Likert)  การตรวจสอบเครื่องมือทั้งหมดจะหาความตรงตามเนื้อหา (Content Validity)   ด้วยค่าดัชนีความ
สอดคล้องและทดสอบความเชื่อมั่น (Reliability) โดยวิธีสัมประสิทธิ์แอลฟาของครอนบาค การเก็บข้อมูลจะจัดส่ง
แบบสอบถามไปทางไปรษณีย์ให้แก่กลุ่มเป้าหมายโดยตรงและให้ส่งกลับคืนมาภายใน ๓ สัปดาห์ ทั้งทางไปรษณีย์ 
โทรสาร และจดหมายอิเล็กโทรนิค ซึ่งค าตอบจากผู้เชี่ยวชาญจะน ามาวิเคราะห์หาความสอดคล้องกัน โดยพิจารณา
จากค่ามัธยฐานตั้งแต่ ๔ ขึ้นไป ค่าพิสัยระหว่างควอไทล์น้อยกว่าหรือเท่ากับ ๐.๙๙ และค่าเฉลี่ยคะแนนความ
เหมาะสมมากกว่า ๓.๔๑ จึงจะหยุดกระบวนการสอบถามผู้เชี่ยวชาญ  มีผู้เชี่ยวชาญให้ความร่วมมือตอบแบบสอบถาม
จนเสร็จสิ้นกระบวนการวิจัย จ านวน ๒๕ ท่าน และได้ความเห็นที่สอดคล้องไปในทิศทางเดียวกันตามเกณฑ์ที่ก าหนด
และได้เกณฑ์มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารของรถเร่ขายอาหาร จ านวน ๑๕ ข้อ ครอบคลุมทั้ง ๕ ปัจจัยตามหลักการ
สุขาภิบาลอาหาร โดยเน้นความสะอาด ความเป็นระเบียบ การเก็บรักษาอาหารสด อาหารปรุงส าเร็จ การเลือก การ
ล้างท าความสะอาดภาชนะอุปกรณ์ การจัดการขยะมูลฝอย และสุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร 



๒ 
 

          ข้อเสนอแนะด้านการปฏิบัติการ ควรน าเอามาตรฐานที่ได้ไปจัดท าคู่มือการตรวจแนะน าด้านสุขาภิบาลอาหาร
ของรถเร่จ าหน่ายอาหารเพ่ือสนับสนุนส่งเสริมการปฏิบัติงานขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นรวมทั้งจัดท าข้อเสนอ
ต่อกรมอนามัยเพ่ือผลักดันเชิงนโยบาย ก าหนดกลไกการควบคุม  ยกร่างเป็นค าแนะน าคณะกรรมการสาธารณสุขหรือ
ยกร่างเป็นกฎกระทรวงเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของรถเร่ขายอาหารตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 
๒๕๓๕  เพ่ือให้องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น ใช้ในการออกข้อก าหนดท้องถิ่นในการควบคุม ก ากับการประกอบการรถ
เร่ขายอาหารในพ้ืนที่รับผิดชอบต่อไป 

๖. บทน า    
          รถเร่ขายอาหารเป็นกิจการขายอาหารที่ได้รับความนิยมเป็นอย่างมากในปัจจุบันเพราะสามารถเข้าถึงกลุ่ม
ผู้บริโภคได้อย่างสะดวก จากการส ารวจสภาพการสุขาภิบาลอาหารของรถเร่ขายอาหาร (รัชชผดุง และคณะ, ๒๕๕๔)  
เพ่ือศึกษาลักษณะ  วิธีการ  รูปแบบ  สภาพการสุขาภิบาลอาหารและจัดท าหลักเกณฑ์มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร
ของรถเร่ขายอาหาร ซึ่งกลุ่มตัวอย่างเป็นรถเร่ขายอาหารสดและอาหารปรุงส าเร็จและรถเร่ขายอาหารที่ต้องปรุง
ประกอบ โดยการส ารวจจากรถเร่เข้าไปซื้อสินค้าในตลาดสด น่าซื้อในพ้ืนที่องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นทั่วประเทศและ
คัดเลือกรถเร่ขายอาหารสดและอาหารปรุงส าเร็จแบบบังเอิญ (Accidental Sampling) การเก็บข้อมูลจะใช้วิธีการ
สอบถามข้อมูลโดยตรงจากผู้ประกอบการ (Face – To – Face) ด้วยแบบสอบถามที่คณะวิจัยได้สร้างขึ้นและวัด
อุณหภูมิของตู้แช่เนื้อสัตว์ ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ที่ขายด้วยเทอร์โมมิเตอร์  จากการสอบถามผู้ประกอบการรถเร่ จ านวน 
๓๐๖ ราย พบว่า ส่วนมากอายุ ๓๐-๕๐ ปี จบการศึกษาระดับประถมศึกษา  ประกอบอาชีพนี้มาไม่เกิน ๑๐ ปีและ
เป็นอาชีพหลัก ผู้ประกอบการในภาคกลาง ภาคใต้ และกรุงเทพฯ จะเป็นคนต่างถิ่นมาเช่าบ้านอยู่ส่วนภาคเหนือและ
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือเป็นคนในพ้ืนที่ รถเร่ขายอาหารอาหารสดและอาหารปรุงส าเร็จจะใช้รถยนต์กระบะที่ต่อเติม
โครงหลังคามากที่สุด ส่วนรถเร่ขายอาหารที่ต้องปรุงประกอบจะเป็นรถจักรยานยนต์พ่วงข้างมากที่สุด ลักษณะการเร่
ขายจะขับรถไปจอดบริเวณตามที่ทางสาธารณะในชุมชน/หมู่บ้านครอบคลุมพ้ืนที่หลายองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น  
จากสภาพด้านสุขาภิบาลอาหารหากเป็นรถเร่ขายอาหารสดและอาหารปรุงส าเร็จจะมีความเสี่ยงที่เนื้อสัตว์ ผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์ ที่เก็บรักษาในระหว่างเร่ขายไม่ถูกสุขลักษณะ การตัดแต่งหรือแบ่งบรรจุผักและผลไม้ท ากับพ้ืน ส่วนอาหาร
ปรุงส าเร็จหรืออาหารถุงนั้นเป็นอาหารที่มีกะทิเป็นส่วนประกอบซึ่งในระหว่างการเร่ขายจะไม่มีการควบคุมอุณหภูมิ
และระยะเวลาในการผลิตจนถึงมือผู้บริโภคใช้เวลานาน ๓-๘ ชั่วโมงจึงเป็นจุดเสี่ยงที่จะท าให้อาหารบูดหรือเน่าเสียได้ 
นอกจากนั้นอาหารแห้งหากขายไม่หมดและเก็บรักษาไม่ดีจะเกิดเชื้อราและอาหารบรรจุในภาชนะปิดสนิทบางชนิด
ไม่ได้มาตรฐานตามที่กฎหมายก าหนด แต่อย่างไรก็ตามการที่ผู้ประกอบการรถเร่ขายอาหารไปซื้อสินค้าที่ตลาดสด   
น่าซื้อ จึงเป็นการลดความเสี่ยงในตัวอาหารลงไปได้ระดับหนึ่ง รถเร่ขายอาหารสดและอาหารปรุงส าเร็จมีลักษณะ
คล้ายตลาดเคลื่อนที่แต่องค์ประกอบหลายอย่างแตกต่างกันมากและจากการวิจัยดังกล่าวได้วิเคราะห์ผลการส ารวจ
และน ามาเทียบเคียงกับหลักวิชาการจนได ้(ร่าง) เกณฑ์มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารส าหรับรถเร่ขายอาหารสดและ
อาหารปรุงส าเร็จ ครอบคลุมทั้ง ๕ ปัจจัย ดังนี้ 

๑. ตัวรถ ได้แก่ สภาพตัวรถต้องมั่นคง แข็งแรง สามารถปิดหรือคลุมส่วนที่เก็บอาหารหลังจากเลิกขายหรือ
ขณะฝนตกได้  ชั้นวางอาหารภายในตัวรถต้องท าจากวัสดุที่แข็งแรง ท าความสะอาดง่ายและไม่ช ารุด และต้องท าความ
สะอาดภายในตัวรถ ชั้นวางสินค้า อย่างน้อยสัปดาห์ละครั้ง 

  ๒. อาหาร ได้แก่ มีการจัดวางอาหารที่ขายเป็นหมวดหมู่ และต้องแยกเนื้อสัตว์ ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ออกจาก
อาหารอ่ืน  เนื้อสัตว์ ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ อาหารทะเลต้องมีการเก็บรักษาในที่อุณหภูมิไม่เกิน ๕   ทั้งนี้ในช่วง
ระยะเวลาเร่ขายต้องแช่น้ าแข็งไว้ตลอดเวลา  อาหารปรุงส าเร็จต้องมีการปกปิดและห้ามน าไปเก็บรักษาไว้เพ่ือขายใน
วันต่อไป  อาหารแห้งต้องสะอาด ปลอดภัยและเก็บรักษาอย่างถูกต้อง และอาหารบรรจุในภาชนะปิดสนิทต้องถูกต้อง
ตามท่ีกฎหมายก าหนดและอยู่ในสภาพดี 
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๓. ภาชนะ อุปกรณ์ ได้แก่ ภาชนะที่ใช้ในการแช่เนื้อสัตว์ ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ต้องล้างท าความสะอาดทุกวัน
หลังเลิกขาย ส่วนมีดและเขียงต้องล้างทุกครั้งหลังจากการใช้งาน 

๔. การป้องกันสัตว์แมลงน าโรค ได้แก่ มีการรวบรวมขยะ มูลฝอย ขณะเร่ขายและน าไปทิ้งหรือก าจัดอย่าง
ถูกต้อง และไม่เก็บ สะสมสิ่งของ เครื่องใช้ส่วนตัวไว้ภายในตัวรถ 

๕. ผู้สัมผัสอาหาร ได้แก่ ผู้สัมผัสอาหารต้องแต่งกายเรียบร้อย มีสุขวิทยาส่วนบุคคลที่ดีและได้รับการอบรม
ด้านสุขาภิบาลอาหาร 
 เกณฑ์มาตรฐานที่ได้จากการวิจัยที่วิเคราะห์จากปัจจัยเสี่ยงจากการส ารวจและเทียบเคียงกับหลักวิชาการ
ด้านสุขาภิบาลอาหารโดยยังไม่ได้มีการพัฒนาให้มีความเหมาะสมทั้งในทางวิชาการและสภาพการประกอบการจริงใน
ปัจจุบัน ดังนั้นจึงต้องอาศัยผู้ที่ท างานทางด้านสุขาภิบาลอาหารมาระดมความคิดเห็นเพ่ือพัฒนาหลักเกณฑ์มาตรฐาน
ดังกล่าวให้มีความเหมาะสมทั้งทางวิชาการและการน าไปใช้ เพ่ือเป็นหลักเกณฑ์มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหารในการ
ประเมินด้านสุขลักษณะของรถเร่ขายอาหารและให้ค าแนะน าในการประกอบการ รวมทั้งใช้เป็นหลักเกณฑ์ทาง
วิชาการในการยกร่างข้อก าหนดของท้องถิ่นตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. ๒๕๓๕   

๗. วัตถุประสงค์ 

เพ่ือพัฒนาหลักเกณฑ์มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารของรถเร่ขายอาหารให้มีความเหมาะสมทั้งทางวิชาการ
และสภาพการประกอบการ 

๘. ขอบเขตการวิจัย    

การวิจัยนี้เป็นการพัฒนาเกณฑ์มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับรถเร่ขายอาหาร  โดยครอบคลุม
ยานพาหนะทุกชนิดที่ใช้ในการเร่ขายอาหารที่เป็นอาหารสดและอาหารปรุงส าเร็จ  

๙. กรอบแนวคิดการวิจัย  

กรอบแนวคิดการวิจัยในเรื่องนี้นั้นจะใช้ (ร่าง) เกณฑ์มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหารของรถเร่ขายอาหาร ที่ได้
จากการวิจัยน ามาใช้เป็นกรอบในการวิจัย และมีการระดมความคิดเห็นจากผู้ส่วนเกี่ยวข้องหรือมีประสบการณ์ในการ
ท างานด้านสุขาภิบาลอาหารเพ่ือพิจารณาความเหมาะสมและความครอบคลุมของ (ร่าง) เกณฑ์มาตรฐาน โดยใช้
แนวคิดและหลักการสุขาภิบาลอาหารเป็นหลักวิชาการในการพิจารณา เพ่ือให้ได้ข้อสรุปที่สอดคล้องไปในทิศทาง
เดียวกัน  

 

กรอบแนวคิดการวิจัย 



๔ 
 

๑๐. กระบวนการวิจัย  

การวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงส ารวจ โดยใช้เทคนิคเดลฟายแบบปรับปรุง (Modified Delphi Technique)    
ตามแนวคิดของฮาร์ทแมน (Hartman) (อ้างใน ณัชชา  มหปุญญานนท์, ม.ป.ป.) แบ่งเป็น ๒ ระยะ คือ 
                    ระยะที่ ๑ ส ารวจความคิดเห็นจากกลุ่มตัวอย่างเพ่ือพิจารณาความเหมาะสมและความครอบคลุมของ 
(ร่าง) เกณฑ์มาตรฐานฯ ที่ได้จากการทบทวนวรรณกรรม โดยกลุ่มตัวอย่างคัดเลือกแบบเจาะจง (Purposive 
Sampling) จากเจ้าหน้าที่ศูนย์อนามัย สาธารณสุขจังหวัดและเทศบาล ในพ้ืนที่ที่เคยท าการส ารวจสภาพการณ์
สุขาภิบาลอาหารของรถเร่ขายอาหาร (รัชชผดุง และคณะ, ๒๕๕๔) จ านวน ๑๖๘ ท่าน ซึ่งกลุ่มตัวอย่างที่ศึกษาใน
ระยะนี้เป็นเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานเป็นหลักและมีจ านวนมากกว่าแนวคิดของฮาร์ทแมนที่ได้ศึกษาไว้ ทั้งนี้เนื่องจาก
การศึกษาเรื่องรถเร่ขายอาหารนั้นมีผู้ศึกษาน้อยจึงจ าเป็นต้องอาศัยผู้ที่มีประสบการณ์ในการท างานด้านสุขาภิบาล
อาหารเป็นหลักมาช่วยให้ความคิดเห็นเพื่อให้ได้ความคิดเห็นที่ครอบคลุมทุกปัจจัยของการสุขาภิบาลอาหาร 
                     เครื่องมือที่ใช้ในระยะที่ ๑  ใช้แบบสอบถามปลายปิดแบบประเมินค่า ๓ ระดับคือ เห็นด้วย       
ควรปรับปรุง และไม่เห็นด้วย พร้อมทั้งให้เหตุผลที่ไม่เห็นด้วยหรือข้อที่ควรปรับปรุง  การตรวจสอบเครื่องมือโดยหา
ความตรงตามเนื้อหาด้วยค่าดัชนีความสอดคล้อง (IOC) ต้องมตีั้งแต่ ๐.๗๕ ขึ้นไป 
                    ระยะที่ ๒ การวัดความเหมาะสมของ (ร่าง) เกณฑ์มาตรฐานฯ ที่ได้จากระยะที่ ๑ โดยกลุ่มตัวอย่าง 
เป็นนักวิชาการที่มีประสบการณ์ท างานด้านสุขาภิบาลอาหารมาแล้วอย่างน้อย ๕ ปี  คัดเลือกแบบเจาะจง 
(Purposive Sampling) จากสาธารณสุขจังหวัด เทศบาล และนักวิชาการอิสระ(อดีตผู้บริหารกอง/ส านักสุขาภิบาล
อาหารและน้ า และนักวิชาการสาธารณสุขช านาญการพิเศษขึ้นไป) รวมทั้งหมด ๓๐ ท่าน  
                    เครื่องมือที่ใช้ในระยะที่ ๒ เป็นแบบสอบถามปลายปิดแบบประมาณค่า ๕ ระดับ วัดความเหมาะสม 
ได้แก่ มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย และน้อยที่สุด ตรวจสอบความเที่ยงตรงตามเนื้อหา (Content validity) 
เช่นเดียวกับระยะที่ ๑ และทดสอบหาความเชื่อมั่น (Reliability) ด้วยค่าสัมประสิทธิ์แอลฟาของครอนบาค 
(Cronbach Alpha Coefficient) โดยน าไปทดลองใช้ (Try Out) กับกลุ่มนักวิชาการที่มีลักษณะเหมือนกลุ่มตัวอย่าง
จ านวน ๑๗ คน โดยมีค่าไม่ต่ ากว่า ๐.๗  ซึ่งทั้งสองระยะจะจัดส่งแบบสอบถามถึงกลุ่มเป้าหมายโดยตรงทางไปรษณีย์
และให้ส่งกลับภายใน ๓ สัปดาห์ ทั้งทางไปรษณีย์ โทรสาร และจดหมายอิเล็กโทรนิค (e-mail)  
                     การวิเคราะห์ข้อมูล  ข้อมูลที่ได้จากแบบสอบถามจะน ามาประมวลผลและวิเคราะห์ค่าทางสถิติใน
เชิงพรรณนาในรูปของการแจกแจงความถี่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย ฐานนิยม (Mode) ค่ามัธยฐาน (Median) และค่าพิสัย
ระหว่างควอไทล์ (Interquartile Rang) ด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูปทางสถิติ ส าหรับการพิจารณาความ
สอดคล้องของผู้เชี่ยวชาญนั้นจะพิจารณาจากค่ามัธยฐานและค่าพิสัยระหว่างควอไทล์มาน าเสนอในรูปแบบของเกณฑ์
สัมบูรณ์ (Absolute Criterion) ซึ่งเป็นเกณฑ์ที่พัฒนามาจากความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญเกี่ยวกับมาตรฐานอันเป็นที่
ยอมรับของผู้เชี่ยวชาญ โดยข้อสรุปว่าความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญสอดคล้องกันนั้นจะใช้ค่ามัธยฐาน ๔.๐ ขึ้นไป และ
ค่าพิสัยระหว่างควอไทล์น้อยกว่าหรือเท่ากับ ๐.๙๙ บนสเกล ๕ ระดับ (รชยา บุญสวัสดิ์ : ๒๕๒๒) นอกจากยังใช้
ค่าเฉลี่ยคะแนนความคิดเห็นมาเป็นเกณฑ์พิจารณาโดยก าหนดระดับคะแนนเฉลี่ยความเหมาะสมที่จะใช้เป็นเกณฑ์
มาตรฐานคือ ๓.๔๑ ขึ้นไป ซึ่งหมายถึงผู้เชี่ยวชาญมีความเห็นว่าเกณฑ์นั้นมีความเหมาะสมมาก   ดังนั้นในการวิจัยนี้
จะพิจารณาว่าเกณฑ์มาตรฐานในแต่ละข้อนั้นผู้เชี่ยวชาญมีความเห็นสอดคล้องไปทางเดียวกันหรือไม่จะใช้เกณฑ์ความ
สอดคล้องในรูปแบบของเกณฑ์สัมบูรณ์ (Absolute Criterion) ประกอบด้วย 
           (๑) ค่าพิสัยระหว่างควอไทล์ น้อยกว่า ๐.๙๙  แสดงว่าผู้เชี่ยวชาญให้ความเห็นสอดคล้องร่วมกันหรือคิดเห็น
ไปในแนวทางเดียวกัน เพ่ือวัดการกระจายตัวของข้อมูลที่ได้จากผู้เชี่ยวชาญ 
 



๕ 
 

(๒) ค่ามัธยฐานตั้งแต่ ๔ ขึ้นไป แสดงว่าผู้เชี่ยวชาญคิดเห็นร่วมกันเป็นส่วนใหญ่ว่ามีความ 
เหมาะสมและมีความเป็นไปได้ท่ีจะใช้เป็นเกณฑ์มาตรฐานในระดับมากข้ึนไป เพ่ือวัดแนวโน้มเข้าสู่ส่วนกลางของข้อมูล
ที่ได้จากผู้เชี่ยวชาญ 
           (๓) ค่าเฉลี่ยคะแนนความเหมาะสมตั้งแต่ ๓.๔๑ ขึ้นไป แสดงว่า ผู้เชี่ยวชาญมีความเห็นว่าข้อความนั้นมีความ
เหมาะสมมาก เพ่ือวัดระดับคะแนนความเหมาะสมของเกณฑ์มาตรฐานที่ได้จากผู้เชี่ยวชาญ 

๑๑. ผลการด าเนินงาน/ผลการศึกษา 

     ๑๑.๑. ผลการศึกษาในระยะที่ ๑   
จากการสอบถามความคิดเห็นจากผู้มีส่วนเกี่ยวข้องต่อ (ร่าง) เกณฑ์มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร 

ของรถเร่ขายอาหารที่ได้จากการทบทวนวรรณกรรมทั้ง ๑๓ ข้อ พบว่ากลุ่มตัวอย่างตอบแบบสอบถามกลับมา จ านวน 
๑๑๗ ท่าน คิดเป็นร้อยละ ๖๙.๖๔  โดยมีลักษณะของกลุ่มตัวอย่าง ดังนี้ 

 (๑) หน่วยงาน ส่วนมากเป็นกลุ่มเจ้าหน้าที่องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น(เทศบาลและเมืองพัทยา) 
จ านวน ๕๙ คน คิดเป็นร้อยละ ๕๐.๔  กลุ่มเจ้าหน้าที่ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด จ านวน ๔๘ คนคิดเป็นร้อยละ 
๔๑.๐ และกลุ่มเจ้าหน้าที่ศูนย์อนามัย จ านวน ๑๐ คนคิดเป็นร้อยละ ๘.๕  

(๒) เพศ  กลุ่มตัวอย่างเป็นเพศหญิงร้อยละ ๕๑.๓ ซึ่งมากกว่าเพศชายเล็กน้อย  
(๓) อายุ กลุ่มตัวอย่างมีอายุเฉลี่ย ๔๒.๗ ปี (๔๒.๗ ± ๗.๔๑)  อายุมากที่สุด ๕๕ ปี  

น้อยที่สุด ๒๗ ปี   อายุราชการเฉลี่ย ๑๙.๘ ปี (๑๙.๘ ± ๘.๒๖)  อายุราชการมากที่สุด ๓๔ ปี น้อยสุด ๔ ปี และ
ระยะเวลาที่ปฏิบัติงานสุขาภิบาลอาหารเฉลี่ย ๘.๑ ปี (๘.๑ ± ๓.๘๐) มากที่สุด ๑๗ ปี น้อยที่สุด ๑ ปี 

(๔) การศึกษา กลุ่มตัวอย่างส่วนมากจบการศึกษาระดับปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ ๖๒.๑  
ระดับปริญญาโท ร้อยละ ๓๕.๓  และอ่ืนๆ (อนุปริญญา ประกาศนียบัตร ฯลฯ) ร้อยละ ๒.๖ 
  (๕) ประเภทงาน กลุ่มตัวอย่างส่วนมากปฏิบัติงานด้านวิชาการ ร้อยละ ๖๐.๗   ด้านบริหาร ร้อยละ 
๑๘.๘ และด้านปฏิบัติการ ร้อยละ ๒๐.๕ 
  (๖) ลักษณะงาน กลุ่มตัวอย่างส่วนมากรับผิดชอบงานสุขาภิบาลอาหารอย่างเดียว ร้อยละ ๔๒.๙ 
รับผิดชอบงานสุขาภิบาลอาหารร่วมกับงานอนามัยสิ่งแวดล้อม ร้อยละ๓๒.๑ รับผิดชอบงานทั้งด้านอนามัยสิ่งแวดล้อม
และส่งเสริมสุขภาพ ร้อยละ ๒๔.๑ และท างานอ่ืนๆ ร้อยละ ๐.๙ 
  กลุ่มตัวอย่างท่ีตอบแบบสอบถามได้ให้ความเห็นต่อ (ร่าง) เกณฑ์มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารของ
รถเร่ขายอาหารในแต่ละข้อ ตามตารางที ่๑  

ตารางที ่๑ ร้อยละของผู้ให้ความเห็นต่อ (ร่าง) เกณฑ์มาตรฐานฯ ในระยะที่ ๑ 
 

(ร่าง) 
มาตรฐาน 

ร้อยละของผู้ให้ความเห็น 
ประเด็นที่ต้องปรับปรุง 

เห็นด้วย ควรปรับปรุง ไม่เห็นด้วย 
ข้อที่ ๑ ๘๘.๙ ๙.๔ ๑.๗ - ปรับข้อความให้กระชับได้ใจความสามารถประเมินได้ 

ข้อที่ ๒ ๙๑.๕ ๗.๗ ๐.๙ 
- ปรับข้อความให้กระชับได้ใจความสามารถสังเกตได้  
- เพ่ิมความสูงของชั้นวางสินค้า 

ข้อที่ ๓ ๖๖.๗ ๒๙.๑ ๔.๓ 
- ปรับให้สามารถตรวจประเมินได้ง่ายด้วยการสังเกต 
- เพ่ิมเติมการท าความสะอาดที่สามารถฆ่าเชื้อโรคได้ 
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ตารางที่ ๑ (ต่อ) 
 

(ร่าง) 
มาตรฐาน 

ร้อยละของผู้ให้ความเห็น 
ประเด็นที่ต้องปรับปรุง 

เห็นด้วย ควรปรับปรุง ไม่เห็นด้วย 
 

ข้อที่ ๔ ๙๓.๒ ๖.๐ ๐.๙ 
- ปรับปรุงให้ครอบคลุมทั้งการจัดวางอาหารเป็นหมวดหมู่ 
แยกอาหารสดและอาหารสุกออกจากกัน  
- เพ่ิมเติมภาชนะที่ใส่หรือห่อหุ้มที่ถูกสุขลักษณะ 

ข้อที่ ๕ ๙๐.๖ ๘.๕ ๐.๙ 
- สุขลักษณะของภาชนะท่ีใช้ในการแช่เนื้อสัตว์  
- อุณหภูมิที่ใช้เก็บรักษาเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์  
- คุณภาพเนื้อสัตว์ที่น ามาขาย 

ข้อที่ ๖ ๘๘.๙ ๑๐.๒ ๐.๙ 
- ให้ครอบคลุมภาชนะที่บรรจุอาหารปรุงส าเร็จ การปกปิด 
และการเก็บรักษาอาหารปรุงส าเร็จ 

ข้อที่ ๗ ๘๘.๐ ๑๐.๓ ๑.๗ 
- ปรับแก้ข้อความให้สามารถประเมินด้วยการสังเกตได้ 
โดยเฉพาะในเรื่องความสะอาด ปลอดภัย ของอาหารแห้ง 

ข้อที่ ๘ ๘๖.๓ ๑๒.๐ ๑.๗ 
- ปรับแก้ข้อความให้สามารถประเมินด้วยการสังเกตได้ เช่น 
มีสภาพอย่างไร ดูเครื่องหมายอะไร เป็นต้น 

ข้อที่ ๙ ๙๒.๓ ๖.๘ ๐.๙ 
- ปรับแก้ข้อความให้ครอบคลุมเรื่องการท าความสะอาด
ความถี่ในการท าความสะอาดของภาชนะที่ใช้แช่อาหารสด
และอุปกรณ์อ่ืนๆ เช่น มีด เขียง 

ข้อที่ ๑๐ ๙๐.๖ ๗.๗ ๑.๗ - ปรับแก้ข้อความให้สามารถประเมินด้วยการสังเกตได้ 

ข้อที่ ๑๑ ๘๘.๙ ๘.๕ ๒.๖ 
- ควรเน้นเรื่องการไม่เก็บสะสมสิ่งของเครื่องใช้ส่วนตัวไว้
ปะปนกับอาหารที่น ามาขาย 

ข้อที่ ๑๒ ๙๕.๙ ๓.๔ ๐.๙ 

- ควรแบ่งออกเป็นสองประเด็น ได้แก่ 
  ๑. สุขวิทยาส่วนบุคคล ควรระบุลักษณะที่บ่งบอกว่ามีสุข
วิทยาส่วนบุคคลที่ดี สามารถประเมินด้วยการสังเกตได้ เช่น 
การแต่งกาย ลักษณะเล็บ พฤติกรรมการปรุง ฯลฯ 
  ๒ การตรวจสุขภาพนั้นจะตรวจอย่างไร หรือไม่ 

ข้อที่ ๑๓ ๘๘.๙ ๘.๕ ๒.๖ 
- ปรับแก้ข้อความให้ครอบคลุมการมีความรู้ที่ไม่จ าเป็นต้อง
ได้รับการอบรมและการก าหนดหลักสูตรการอบรมที่เป็น
มาตรฐาน 

 
 

จากตารางที ่๑ พบว่ากลุ่มตัวอย่างมากกว่าร้อยละ ๘๐ เห็นด้วยกับ (ร่าง) เกณฑ์มาตรฐานการสุขาภิบาล
อาหารของรถเร่ขายอาหารดังกล่าว ยกเว้นข้อท่ี ๓ ที่มีผู้เห็นด้วยเพียงร้อยละ ๖๖.๗ และเห็นว่าข้อนี้ควรปรับปรุง   
ร้อยละ ๒๙.๑ แตอ่ย่างไรก็ตามทุกข้อควรมีการปรับแกไ้ขข้อความหรือเพ่ิมเติมเนื้อหาบางประเด็นที่ขาดไปเพื่อให้
ครอบคลุม ถูกต้องตามหลักวิชาการและสามารถน าไปตรวจประเมินได้ด้วยการสังเกตเชิงประจักษ์ชัดหรือด้วย
เครื่องมือวัด เพ่ือลดการใช้ดุลยพินิจของผู้ตรวจประเมิน ดังนั้นจึงปรับเนื้อหาและเพ่ิมเติม (ร่าง) เกณฑ์มาตรฐานการ
สุขาภิบาลอาหารของรถเร่ขายอาหารดังกล่าวเป็น ๑๕ ข้อ ดังนี้ 



๗ 
 

๑. ตัวรถต้องมั่นคง แข็งแรง พ้ืนที่บริเวณจัดวางอาหารสามารถปิดคลุมได้ 
๒. ชั้นวางอาหารภายในตัวรถต้องท ามาจากวัสดุที่แข็งแรง ท าความสะอาดง่าย เช่น สแตนเลส อลูมิเนียม 

เหล็ก เป็นต้น หากเป็นรถยนต์ความสูงของชั้นต้องไม่ต่ ากว่าขอบกระบะรถ 
๓. ภายในตัวรถและชั้นวางสินค้าต้องสะอาด ไม่มีคราบสกปรกสะสม ไม่พบร่องรอยหนูหรือแมลงสาป มีการ

ท าความสะอาดทุกวันและมีการใช้น้ ายาฆ่าเชื้อโรค เช็ด ฉีดพ่น ภายในตัวรถและ ชั้นวางสินค้าอย่างน้อย             
เดือนละ ๑ ครั้ง 

๔. อาหารที่วางภายในตัวรถต้องแยกเป็นหมวดหมู่และต้องแยกอาหารดิบกับอาหารสุกออกจากกัน       
อย่างชัดเจน   

๕. เนื้อสัตว์ ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ อาหารทะเล ต้องเก็บรักษาในอุณหภูมิไม่เกิน ๕ องศาเซลเซียส         
หรือแช่น้ าแข็งไว้ตลอดเวลา 

๖. อาหารปรุงส าเร็จต้องบรรจุในภาชนะที่สะอาด ปลอดภัย มีการปกปิด และห้ามน าอาหารปรุงส าเร็จ        
ที่เหลือไปเก็บรักษาไว้เพ่ือน ามาจ าหน่ายในวันต่อไป 

๗. อาหารแห้งต้องไม่ข้ึนรา ไม่เหม็นอับ เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ปลอดภัย 
๘. อาหารบรรจุในภาชนะปิดสนิทต้องมีสภาพดี มีเครื่องหมาย อย. และยังไม่หมดอายุ 
๙. ภาชนะท่ีบรรจุอาหารต้องท าจากวัสดุที่ปลอดภัย เหมาะสมกับอาหารประเภทนั้นๆ    
๑๐. ภาชนะแช่อาหารประเภทเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ ต้องล้างท าความสะอาดทุกวัน           

หลังเลิกขาย ส่วนมีด เขียงหรืออุปกรณ์อ่ืนที่ใช้ในระหว่างจ าหน่ายต้องล้างทุกครั้งภายหลังการใช้งาน 
๑๑. ขยะ มูลฝอย ต้องรวบรวมใส่ถุงพลาสติกหรือถังขยะที่มีการ ปกปิดแล้วน าไปทิ้ งหรือก าจัด             

อย่างถูกต้องทุกวัน 
๑๒. ไม่เก็บ สะสมสิ่งของเครื่องใช้ส่วนตัวไว้บริเวณส่วนที่วางอาหารเพื่อจ าหน่าย 
๑๓. ผู้สัมผัสอาหารต้องมีสุขภาพร่างกายแข็งแรงไม่เป็นโรคติดต่อจากอาหารและน้ าเป็นสื่อ และได้รับ      

การตรวจสุขภาพประจ าปีอย่างน้อยปีละครั้ง 
 ๑๔. ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน สวมผ้ากันเปื้อนและหมวกคลุมผม ตัดเล็บสั้น ไม่ทาสีเล็บ 
ไม่ใช้มือหยิบจับอาหารโดยตรง 

๑๕. ผู้สัมผัสอาหารผ่านการอบรมด้านสุขาภิบาลอาหารตามหลักสูตรผู้สัมผัสอาหารหรือมีความรู้ด้าน
สุขาภิบาลอาหาร 
 โดย (ร่าง) เกณฑ์มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารของรถเร่ขายอาหาร ทั้ง ๑๕ ข้อนี้จะได้น าไปให้ผู้เชี่ยวชาญ
พิจารณาให้ความเห็นในระยะที่ ๒ ต่อไป 

       ๑๑.๒. ผลการศึกษาในระยะที่ ๒   
     จากการน า (ร่าง) เกณฑ์มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหารของรถเร่ขายอาหาร ทั้ง ๑๕ ข้อที่ได้ในระยะ
ที่ ๑ มาให้กลุ่มตัวอย่างซึ่งเป็นกลุ่มผู้เชี่ยวชาญที่คัดเลือกไว้ จ านวน ๓๐ ท่านได้ให้ความเห็น โดยในรอบแรกของการ
ตอบแบบสอบถามมีผู้เชี่ยวชาญให้ความร่วมมือตอบแบบสอบถามกลับคืนมาและยินดีเข้าร่วมกระบวนการวิจัย จ านวน  
๒๕ ท่าน โดยมีลักษณะกลุ่มตัวอย่างดังนี้  

(๑) หน่วยงาน  เป็นเจ้าหน้าที่ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด จ านวน ๑๐ ท่าน คิดเป็นร้อยละ ๔๐.๐๐ ซึ่ง
เท่ากับกลุ่มเจ้าหน้าที่เทศบาล ที่เหลืออีก ๕ ท่านหรือร้อยละ ๒๐.๐๐ เป็นกลุ่มอดีตข้าราชการที่เชี่ยวชาญด้าน
สุขาภิบาลอาหาร ซึ่งได้แก่อดีตผู้บริหารส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ าและนักวิชาการสาธารณสุขช านาญการพิเศษที่
เกษียณอายุราชการแล้ว 

 
 



๘ 
 

(๒) เพศ  กลุ่มผู้เชี่ยวชาญเป็นเพศชาย ร้อยละ ๕๖.๐๐ เพศหญิง ร้อยละ ๔๔.๐๐ 
(๓) อายุ กลุ่มผู้เชี่ยวชาญมีอายุเฉลี่ย ๔๖.๖๔ ปี (๔๖.๖๔ ± ๑๓.๑) อายุมากที่สุด ๗๖ ปี อายุน้อยท่ีสุด ๓๐ ปี 
(๔) การศึกษา กลุ่มผู้เชี่ยวชาญส่วนมากจบการศึกษาระดับปริญญาตรีและปริญญาโท เท่ากันร้อยละ ๔๘.๐๐ 

ส่วนที่เหลือจบการศึกษาระดับปริญญาเอก   
 (๕) ประเภทงานของผู้เชี่ยวชาญ กลุ่มผู้เชี่ยวชาญส่วนมากปฏิบัติงานด้านวิชาการ ร้อยละ ๖๐.๐๐  ด้าน
บริหาร ร้อยละ ๒๔.๐๐ และด้านปฏิบัติการ ร้อยละ ๑๖.๐๐ 
 (๖) ลักษณะงานของผู้เชี่ยวชาญ กลุ่มผู้เชี่ยวชาญส่วนมากรับผิดชอบงานสุขาภิบาลอาหารอย่างเดียว ร้อยละ 
๕๒.๐๐ รับผิดชอบงานสุขาภิบาลอาหารร่วมกับงานอนามัยสิ่งแวดล้อม ร้อยละ ๑๖.๐๐ รับผิดชอบงานทั้งด้านอนามัย
สิ่งแวดล้อมและส่งเสริมสุขภาพ ร้อยละ ๓๒.๐๐ 

จากการสอบถามความเห็นผู้เชี่ยวชาญรอบแรก พบว่า ผู้เชี่ยวชาญส่วนใหญ่ให้ความเห็นว่า (ร่าง) เกณฑ์
มาตรฐานฯ ดังกล่าวมีความเหมาะสมในระดับมากถึงมากที่สุด โดยได้ผลการสอบถามความคิดเห็นจากผู้เชี่ยวชาญใน
รอบแรกตามเกณฑ์ความสอดคล้องที่ก าหนด ดังนี้ 

(๑) ค่าพิสัยระหว่างควอไทล์ เท่ากับ ๐.๕ ทุกข้อ แสดงว่าข้อมูลมีการกระจายตัวน้อยเนื่องจากผู้เชี่ยวชาญมี
ความคิดเห็นใกล้เคียงกัน 

(๒) ค่ามัธยฐานไม่ต่ ากว่า ๔.๐๐ ทุกข้อ โดยมีข้อที่ ๔, ๖, ๗, ๘, ๑๑, ๑๓, ๑๔ และ ๑๕ ที่มีค่ามัธยฐาน
เท่ากับ ๕.๐๐ แสดงว่าผู้เชี่ยวชาญครึ่งหนึ่งให้คะแนนความเหมาะสมตั้งแต่ ๔ ขึ้นไป แสดงว่าเกณฑ์
มาตรฐานนั้นมีความเหมาะสมในระดับมาก ตามแผนภูมิที ่๑  

(๓) ค่าเฉลี่ยคะแนนความเหมาะสมในระดับมากท่ีสุด (ค่าเฉลี่ยมากกว่า ๔.๒) ยกเว้น ข้อ ๒, ๓, ๑๐ และ ๑๒  
ที่มีค่าเฉลี่ยคะแนนความเหมาะสมในระดับมาก โดยมีค่าเฉลี่ยต่ าสุด ๔.๐๘  และค่าเฉลี่ยสูงสุด ๔.๔๘ 
แสดงว่าผู้เชี่ยวชาญส่วนมากเห็นว่าเกณฑ์มาตรฐานนั้นมีความเหมาะสมในระดับมากถึงมากที่สุด ตาม
แผนภูมทิี ่๒ 

 
แผนภูมที ่๑ ค่ามัธยฐานของ (ร่าง) เกณฑ์มาตรฐานในแต่ละข้อจากผู้เชี่ยวชาญ แยกตามระดับ 



๙ 
 

 
แผนภูมทิี ่๒ คะแนนเฉลี่ยความเหมาะสมของ (ร่าง) เกณฑ์มาตรฐานในแต่ละข้อ จากผู้เชี่ยวชาญ 

 
ข้อมูลที่ได้จากการสอบถามความเห็นของผู้เชี่ยวชาญในรอบแรกนี้ ได้สรุปข้อมูลรายข้อพร้อมทั้งระบุ

ความเห็นในรอบแรกของผู้เชี่ยวชาญแต่ละท่านไว้ในแบบสอบถามในรอบที่สอง เพ่ือให้ผู้เชี่ยวชาญได้รับทราบ
ความเห็นของกลุ่มผู้เชี่ยวชาญเปรียบเทียบความเห็นของตนเองและพิจารณาให้ความเห็นในรอบที่สองอีกครั้ง 

 จากการสอบถามความเห็นผู้ เชี่ยวชาญในรอบที่สอง พบว่า ผู้ เชี่ยวชาญทั้ง ๒๕ ท่านตอบ
แบบสอบถามกลับคืนมาท้ังหมด ส่วนใหญ่ไม่เปลี่ยนแปลงความเห็นต่อ (ร่าง) เกณฑ์มาตรฐานฯดังกล่าวตามตารางท่ี ๒ 

 

ตารางที ่๒ จ านวนผู้เชี่ยวชาญที่เปลี่ยนแปลงความเห็นต่อ (ร่าง) เกณฑ์มาตรฐานฯ แยกรายข้อ 
 

(ร่าง)เกณฑ์
มาตรฐาน 

จ านวนผู้เชี่ยวชาญที่เปลี่ยนแปลงความเห็นต่อ (ร่าง) เกณฑ์มาตรฐานฯ ในรอบสอง รายข้อ 
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๑๔ 
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เปลี่ยนแปลง ๐ ๑ ๒ ๑ ๒ ๒ ๒ ๒ ๑ ๑ ๐ ๑ ๑ ๑ ๑ 

คงเดิม ๒๕ ๒๔ ๒๓ ๒๔ ๒๓ ๒๓ ๒๓ ๒๓ ๒๔ ๒๔ ๒๕ ๒๔ ๒๔ ๒๔ ๒๔ 
 

จากตารางที่ ๒ ผู้เชี่ยวชาญส่วนใหญ่ยังยืนยันความเห็นเดิม มีเพียงผู้เชียวชาญบางท่านที่เปลี่ยนแปลง
ความเห็น โดยเปลี่ยนไปเป็นระดับคะแนนความเหมาะสมที่สูงขึ้น ท าให้ในรอบที่สองนี้มีค่าเฉลี่ยคะแนนความ
เหมาะสมมากกว่ารอบแรกเล็กน้อย โดยยังมีความเห็นว่า (ร่าง) เกณฑ์มาตรฐานฯ ดังกล่าวมีความเหมาะสมในระดับ
มากถึงมากที่สุด โดยได้ผลการสอบถามความคิดเห็นจากผู้เชี่ยวชาญในรอบสองตามเกณฑ์ความสอดคล้องที่ก าหนด 
ดังนี้     (๑) ค่าพิสัยระหว่างควอไทล์ เท่ากับ ๐.๕ ทุกข้อ แสดงว่าข้อมูลยังมีการกระจายตัวน้อยเหมือนรอบแรก
เนื่องจากผู้เชี่ยวชาญยังคงมีความคิดเห็นเหมือนเดิม 



๑๐ 
 

(๒) ค่ามัธยฐานไม่ต่ ากว่า ๔.๐๐ ทุกข้อ โดยมีข้อที่ ๔ ๖ ๗ ๘ ๑๑ ๑๓ ๑๔ และ ๑๕ ที่มีค่ามัธยฐาน 
เท่ากับ ๕.๐๐ เหมือนครั้งแรก แสดงว่าผู้เชี่ยวชาญครึ่งหนึ่งให้คะแนนความเหมาะสมตั้งแต่ ๔ ขึ้นไปเหมือนรอบแรก 
แสดงว่าเกณฑ์มาตรฐานนั้นมีความเหมาะสมในระดับมาก ตามแผนภูมิที ่๓  
         (๓) ค่าเฉลี่ยคะแนนความเหมาะสมในระดับมากที่สุด (ค่าเฉลี่ยมากกว่า ๔.๒) ยกเว้น ข้อ ๒ และ ๑๒ เท่านั้น 
ที่มีค่าเฉลี่ยคะแนนความเหมาะสมในระดับมาก โดยมีค่าต่ าสุด ๔.๒๐  และสูงสุด ๔.๕๒ แสดงว่าผู้เชี่ยวชาญเห็นว่า
เกณฑ์มาตรฐานนั้นมีความเหมาะสมในระดับมากท่ีสุดซึ่งเพ่ิมขึ้นจากรอบแรก ตามแผนภูมทิี ่๔ 

 
แผนภูมทิี ่๓ ค่ามัธยฐานของ (ร่าง) เกณฑ์มาตรฐานฯ ในแต่ละข้อจากผู้เชี่ยวชาญในครั้งท่ี ๒ แยกตามระดับ 

 

 
แผนภูมทิี ่๔ ค่ามัธยฐานของ (ร่าง) เกณฑ์มาตรฐานฯ ในแต่ละข้อจากผู้เชี่ยวชาญในครั้งท่ี ๒ แยกตามระดับ 

ค่ามัธยฐาน 



๑๑ 
 

เมื่อน าผลการสอบถามความเห็นของผู้เชี่ยวชาญทั้งสองรอบ มาเปรียบเทียบกับเกณฑ์ความสอดคล้องที่
ก าหนด พบว่า ผู้เชี่ยวชาญให้ความเห็นสอดคล้องเป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนดตั้งแต่รอบแรก ส่วนรอบที่สองส่วนใหญ่
ยังคงความเห็นเดิมโดยทุกข้อเป็นไปตามเกณฑ์ความสอดคล้องที่ก าหนด คือ มีค่าพิสัยระหว่างควอไทล์ ๐.๕ ค่ามัธย
ฐานไม่ต่ ากว่า ๔.๐๐ ทุกข้อ และค่าเฉลี่ยคะแนนความเหมาะสม ตั้งแต่ ๓.๔๑  ซึ่งหมายถึงผู้เชี่ยวชาญส่วนใหญ่มี
ความเห็นสอดคล้องไปในทิศทางเดียวกันโดยเห็นว่าเกณฑ์มาตรฐานดังกล่าวมีความเหมาะสมในระดับมากถึงมากที่สุด 
ตามแผนภูมิที ่๕ และ ๖ 

 
แผนภูมทิี ่๕ แสดงค่ามัธยฐานรอบท่ี ๑ และ ๒ เทียบกับเกณฑ์ความสอดคล้อง 

 

 
 

แผนภูมทิี่ ๖ แสดงค่าเฉลี่ยคะแนนความเหมาะสมรอบที่ ๑ และ ๒ เทียบกับหลักเกณฑ์ความสอดคล้อง 

ค่ามัธยฐาน 



๑๒ 
 

ดังนั้นสรุปได้ว่ากลุ่มตัวอย่างหรือผู้เชี่ยวชาญทั้ง ๒๕ ท่านมีความเห็นสอดคล้องไปในทิศทางเดียวกันว่า (ร่าง) 
เกณฑ์มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารของรถเร่ขายอาหารทั้ง ๑๕ ข้อนั้นมีความเหมาะสมในทางวิชาการและสภาพการ
ประกอบการในปัจจุบัน สามารถน าไปใช้ในการตรวจแนะน ารถเร่ขายอาหารเพ่ือควบคุมก ากับการประกอบการให้  
ถูกสุขลักษณะและสามารถน าไปใช้เป็นหลักเกณฑ์ทางวิชาการในการยกร่างข้อก าหนดท้องถิ่นในการควบคุมการ
ประกอบการตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. ๒๕๓๕ โดยเกณฑ์มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารส าหรับรถเร่
ขายอาหาร ทั้ง ๑๕ ข้อ สอดคล้องกับความคิดเห็นของเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงาน แสดงว่า (ร่าง) เกณฑ์มาตรฐานทั้ง ๑๕ 
ข้อเป็นที่ยอมรับของผู้ปฏิบัติงานว่าสามารถด าเนินการได้และสอดคล้องถูกต้องตามหลักวิชาการตามความคิดเห็นของ
ผู้เชียวชาญ 

๑๒. การน าไปใช้ประโยชน์   

 ผลการวิจัยแสดงว่า (ร่าง) เกณฑ์มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารของรถเร่ขายอาหารมีความเหมาะสมถูกต้อง
ตามหลักวิชาการและเป็นที่ยอมรับของเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงาน โดยสามารถน าไปใช้ประโยชน์ ดังนี้ 

ระดับปฏิบัติการ 
๑ กรมอนามัยควรด าเนินการจัดท าคู่มือการตรวจแนะน าผู้ประกอบการตามเกณฑ์มาตรฐานการสุขาภิบาล

อาหารส าหรับรถเร่ขายอาหารที่ได้นี้ เพ่ืออธิบายหลักเกณฑ์ให้มีความชัดเจนขึ้นสามารถประเมินได้สะดวกและง่ายต่อ
การน าไปใช้งาน 

๒ หน่วยงานสาธารณสุขในพ้ืนที่และองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นควรน าเอาเกณฑ์มาตรฐานการสุขาภิบาล
อาหารส าหรับรถเร่ขายอาหารที่ได้นี้ไปใช้ในการตรวจแนะน าผู้ประกอบการรถเร่ขายและจัดท าเนื้อหาหลักสูตรการ 
อบรบผู้ประกอบการรถเร่ขายอาหารตามสภาพปัญหาที่พบในพ้ืนที่นั้นๆ 

๓ องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นควรน าเอาเกณฑ์มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารส าหรับรถเร่ขายอาหารที่ได้ไป
ประยุกต์ใช้ในการยกร่างข้อบัญญัติท้องถิ่นเพ่ือควบคุมการประกอบการรถเร่ขายอาหาร ตามพระราชบัญญัติการ
สาธารณสุข พ.ศ. ๒๕๓๕ ต่อไป           

ระดับนโยบาย 
 ๑ กรมอนามัยควรผลักดันเชิงนโยบายเกี่ยวกับสุขลักษณะของรถเร่ขายอาหารและก าหนดกลไกการควบคุม
การประกอบการรถเร่ขายอาหาร ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. ๒๕๓๕  

๒ กรมอนามัยควรน าเกณฑ์มาตรฐานที่ได้มาจัดท า (ร่าง) ค าแนะน าคณะกรรมการสาธารณสุขหรือ (ร่าง) 
กฎกระทรวงเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของรถเร่ขายอาหาร เพ่ือน าเสนอคณะกรรมการสาธารณสุขเพ่ือพิจารณา
ออกค าแนะน าหรือออกกฎกระทรวงตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. ๒๕๓๕ ตอ่ไป 

๑๓ ความยุ่งยากในการด าเนนิการ/ปัญหา/อุปสรรค (ที่เป็นปัญหายุ่งยากของผู้ด าเนินการ) 
 ๑ ปัญหาการคัดเลือกกลุ่มตัวอย่างทั้งสองระยะ เนื่องจากการศึกษาเรื่องรถเร่ขายอาหารในประเทศไทยมีผู้
ศึกษาไว้น้อยมาก ดังนั้นจะหากลุ่มตัวอย่างที่เป็นผู้มีความรู้ในเรื่องนี้ค่อนข้างยากจึงต้องอาศัยผู้ที่มีประสบการณ์
ท างานด้านสุขาภิบาลอาหาร โดยเฉพาะกลุ่มเจ้าหน้าที่ในเทศบาลและส านักงานสาธารณสุขจังหวัดซึ่งในชีวิตประจ าวัน    
มีความใกล้ชิดกับรถเร่ขายอาหาร  

๒ ปัญหาการติดต่อประสานงานกลุ่มตัวอย่างที่เป็นกลุ่มผู้เชี่ยวชาญ เนื่องจากการใช้เทคนิค Delphi นี้ ไม่มี
การประชุมผู้เชี่ยวชาญร่วมกันทั้งหมด จึงต้องมีการชี้แจง อธิบาย และสื่อสารในกระบวนการวิจัยทั้งหมดให้กลุ่ม
ตัวอย่างได้รับทราบเป็นรายบุคคล ทั้งข้อตกลงในการวิจัย แนวทางในการตอบแบบสอบถาม การสื่อสารกับคณะผู้วิจัย



๑๓ 
 

จึงต้องใช้ความอดทน ความพยายาม ทักษะการประสานงาน และการสื่อสารที่ดีเพื่อโน้มน้าว จูงใจ ให้กลุ่มตัวอย่างเข้า
ร่วมกระบวนการวิจัยและตอบแบบสอบถามตามข้ันตอนของการวิจัยในครั้งนี้ 
 ๓ ปัญหาการรวบรวมและแปรผลข้อมูล เนื่องจากข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างโดยเฉพาะในระยะที่หนึ่งนั้นมีข้อมูล
ที่เป็นข้อเสนอแนะต่อ (ร่าง) เกณฑ์มาตรฐานฯ แต่ละข้อจึงต้องท าความเข้าใจในข้อเสนอแนะและใช้หลักวิชาการด้าน
สุขาภิบาลอาหารมาวิเคราะห์ข้อเสนอแนะว่าถูกตามหลักวิชาการหรือไม่ และน าข้อเสนอแนะจากหลายๆท่านมา
ประมวลเพื่อปรับปรุงแก้ไข (ร่าง) เกณฑ์มาตรฐานฯ ดังกล่าว ตามที่กลุ่มตัวอย่างให้ค าแนะน ามา  

๔ ปัญหาการหาตัวชี้วัดเพ่ือสรุปผลการวิจัยว่ากลุ่มตัวอย่างมีความเห็นสอดคล้องไปในทิศทางเดียวกัน 
เนื่องจากการใช้เทคนิค Delphi ต้องให้ได้ความเห็นของผู้เชี่ยวชาญที่เป็นไปในทิศทางเดียวกันในแต่ละข้อของ (ร่าง) 
เกณฑ์มาตรฐานฯ จึงจะถือว่าเป็นความเห็นที่เหมาะสมและยุติการสอบถาม ดังนั้นจึงต้องทบทวนงานวิจัยจากหลายๆ
เรื่องที่ใช้เทคนิค Delphi เหมือนกันและจุดประสงค์คล้ายๆกัน น ามาประยุกต์ใช้ในครั้ งนี้ ซึ่งต้องอาศัยการอ่าน การ
วิเคราะห์และประมวลหลักเกณฑ์ดังกล่าวเพ่ือให้เหมาะสมกับงานวิจัยในเรื่องนี้ 

๕. ปัญหาขาดมาตรฐานอ้างอิง เนื่องจากยังไม่มีเกณฑ์มาตรฐานเกี่ยวกับรถเร่ขายอาหารมาก่อนทั้งในประเทศ
และต่างประเทศ ทั้งนี้ลักษณะการประกอบการรถเร่ขายอาหารทีมีในประเทศไทยนั้นไม่พบว่ามีในประเทศอ่ืน ดังนั้น
จึงค่อนข้างยากที่จะวิเคราะห์หรือสังเคราะห์ข้อมูลจากการวิจัยเพียงอย่างเดียวแล้วจะได้เกณฑ์มาตรฐานที่เหมาะสม  

๑๔ ข้อเสนอแนะ/วิจารณ์ 

ผลการวิจัยครั้งนี้ เป็นการน าผลการส ารวจสภาพการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหารของรถเร่ขายอาหารมาพัฒนา
ปรับปรุงโดยอาศัยความเห็น ประสบการณ์ของเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานและนักวิชาการ เพ่ือให้ได้ร่างมาตรฐานที่เป็นที่
ยอมรับมีความเหมาะสมและถูกต้องตามบริบทของผู้ปฏิบัติงานและหลักวิชาการ ซึ่งถือว่า เป็นต้นแบบในการพัฒนา
มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหารที่จะพัฒนาขึ้นใหม่ตามหลักวิชาการ จ าเป็นจะต้องมีกระบวนการศึกษาช่วยประเมินผล
ความเหมาะสมทั้งทางด้านวิชาการและสภาพความเป็นจริงตามบริบทของพ้ืนที่ต่อไป จึงจะท าให้ (ร่าง) เกณฑ์
มาตรฐานที่จะพัฒนาขึ้นใหม่เป็นที่ยอมรับของผู้ปฏิบัติงานและสามารถใช้อ้างอิงตามหลักวิชาการต่อไป 

๑๕ กิตติกรรมประกาศ 

 คณะผู้วิจัยขอขอบคุณเจ้าหน้าที่ศูนย์อนามัยที่ ๑-๑๒ เจ้าหน้าที่ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด เจ้าหน้าที่
เทศบาล ที่เสียสละเวลาในการตอบแบบสอบถามในการวิจัยและขอขอบคุณอดีตผู้อ านวยการกอง/ส านักสุขาภิบาล
อาหารและน้ า ที่ เสียสละเวลาตอบแบบสอบถามและให้ข้อคิดเห็น ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยในครั้งนี้ และ
ขอขอบพระคุณ ผศ. พงษ์เดช  สารการ  อาจารย์ประจ าสาขาวิชาระบาดวิทยาและชีวสถิติ  คณะสาธารณสุขศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น ทีใ่ห้ค าปรึกษาในการวิเคราะห์และแปรผลข้อมูลทางสถิติ  
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