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บทคัดย่อ 
 อาหารริมบาทวิถี (Street Food) เป็นแหล่งจำหน่ายอาหารที่สำคัญในวิถีชีวิตของประชาชน แต่ยังพบ
ปัญหาด้านสุขาภิบาลอาหารที่อาจส่งผลต่อความปลอดภัยของผู้บริโภค ดังนั้น การพัฒนาชุดการเรียนรู้ที่
เหมาะสมสำหรับผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถีจึงมีความสำคัญต่อการยกระดับมาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร 
การวิจัยครั ้งนี ้มีวัตถุประสงค์เพื ่อพัฒนาชุดการเรียนรู ้การจัดการอาหารริมบาทวิถีเพื ่อสุขภาวะสำหรับ
ผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี และเพ่ือพัฒนาคลังข้อสอบเพ่ือใช้ประเมินผลการเรียนรู้ด้านการจัดการอาหาร
ริมบาทวิถีเพื ่อสุขภาวะสำหรับผู ้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี โดยการวิจัยนี ้เป็นการวิจัยและพัฒนา 
(Research and Development: R&D) ดำเนินการ 3 ระยะ ได้แก่ ระยะที่ 1 การศึกษาและวิเคราะห์ข้อมูล
พ้ืนฐานและความต้องการของผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี ระยะที่ 2 การออกแบบและพัฒนาชุดการเรียนรู้ 
สื่อการเรียนรู้ และคลังข้อสอบ และระยะท่ี 3 การทดลองใช้และประเมินผลชุดการเรียนรู้ที่พัฒนาขึ้น ประชากร
ทีใ่ช้ในการวิจัย ได้แก่ เจ้าหน้าที่ปฏิบัติงานด้านสุขาภิบาลอาหารและผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี ส่วนกลุ่มตัวอย่าง
เป็นผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถีที่สมัครใจเข้าร่วมการทดลองใช้ชุดการเรียนรู้ในพื้นที่นำร่อง จำนวน 248 คน 
โดยใช้วิธีการคัดเลือกแบบเจาะจง เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยประกอบด้วย แบบสำรวจความคิดเห็นการพัฒนา
ความรู้สุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี ชุดการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้การจัดการอาหาร  
ริมบาทวิถี แบบทดสอบความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร และแบบสอบถามความพึงพอใจ การวิเคราะห์ข้อมูลใช้
สถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ ความถี่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และสถิติเชิงอนุมานโดยใช้  
ค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ของเพียร์สัน กำหนดระดับนัยสำคัญทางสถิติท่ี 0.05 
  ผลการวิจัยพบว่า กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 82.6 และมีอายุระหว่าง 30–49 ปี  
ร้อยละ 60.8 ผู้เข้าร่วมมากกว่าร้อยละ 82.6–89.1 ให้คะแนนความพึงพอใจระดับสูงสุดต่อเนื้อหาการอบรม 
โดยเห็นว่าเนื้อหามีความทันสมัย น่าสนใจ และสามารถนำไปประยุกต์ใช้ในการปฏิบัติงานได้จริง ด้านสื่อการ



เรียนรู้พบว่า ผู้เข้าร่วมให้คะแนนความพึงพอใจระดับสูงสุดต่อความชัดเจนของเสียงบรรยายร้อยละ 82.2  
ความชัดเจนของภาพประกอบร้อยละ 80.0 และเอกสารประกอบการบรรยายที่อ่านเข้าใจง่ายร้อยละ 71.1 
ดังนั้นชุดการเรียนรู้การจัดการอาหารริมบาทวิถีเพ่ือสุขภาวะที่พัฒนาขึ้นมีความเหมาะสมและได้รับความพึงพอใจ
ในระดับสูง สามารถใช้เป็นเครื่องมือในการส่งเสริมความรู้ และพัฒนาพฤติกรรมด้านสุขาภิบาลอาหารของ
ผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี และสามารถนำไปใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาการอบรมด้านสุขาภิบาลอาหาร
เพ่ือยกระดับความปลอดภัยด้านอาหารของประชาชนได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 
คำสำคัญ : ชุดการเรียนรู้, อาหารริมบาทวิถ,ี สุขาภิบาลอาหาร, ผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี, การวิจัยและ
พัฒนา (R&D) 

 

Abstract 
 Street food is an important source of food for daily consumption among the public. 
However, food sanitation problems are still commonly found and may affect consumer safety. 
Therefore, developing appropriate learning materials for street food vendors is essential for 
improving food sanitation standards. This research aimed to develop a learning package on 
street food management for well-being among street food vendors and to develop a test item 
bank for assessing learning outcomes related to street food management for well-being. This 
study employed a Research and Development (R&D) approach and was conducted in three 
phases. Phase 1 involved studying and analyzing baseline information and the needs of street 
food vendors. Phase 2  consisted of designing and developing the learning package, learning 
media, and a test item bank. Phase 3  involved implementing and evaluating the developed 
learning package. The population consisted of food sanitation officers and street food vendors. 
The sample group included 248  street food vendors who voluntarily participated in the pilot 
implementation, selected using purposive sampling. Research instruments included a survey 
on food sanitation knowledge development among street food vendors, the developed 
learning package, street food management learning media, a food sanitation knowledge test, 
and a satisfaction questionnaire. Data were analyzed using descriptive statistics, including 
frequency, percentage, mean, and standard deviation. Inferential statistics were also employed 
using the Pearson correlation coefficient with a statistical significance level of 0.05. 
  The results revealed that the majority of participants were female (82.6%) , and most 
were aged between 30–49  years (60.8%).  More than 82.6–89.1% of participants rated the 
training content at the highest satisfaction level, indicating that the content was modern, 
interesting, and applicable to their work practices. Regarding learning media, participants 
reported the highest satisfaction with the clarity of narration (8 2 . 2 % ) , clarity of visual 



illustrations (80.0%) , and the readability and conciseness of the training documents (71.1%). 
In conclusion, the developed learning package on street food management for well-being was 
appropriate and received a high level of satisfaction. It can effectively serve as a tool for 
enhancing knowledge and improving food sanitation practices among street food vendors. 
Furthermore, it can be applied as a guideline for developing food sanitation training programs 
to improve food safety for the public. 
 
Keywords: Learning package, Street food, Food sanitation, Street food vendors, Research and 
development (R&D) 
 

บทนำ 
 อาหารริมบาทวิถี (Street Food) เป็นองค์ประกอบสำคัญของวัฒนธรรมการบริโภคและระบบ
เศรษฐกิจฐานรากของประเทศไทย โดยตอบสนองความต้องการด้านความสะดวก รวดเร็ว และราคาที่เข้าถึงได้
ของประชาชน อีกทั ้งยังเป็นแหล่งสร้างรายได้ของผู ้ประกอบการรายย่อยและมีบทบาทต่อการส่งเสริม
ภาพลักษณ์การท่องเที่ยวเชิงอาหารของประเทศ อย่างไรก็ตาม การจำหน่ายอาหารริมบาทวิถีมักดำเนินการใน
พ้ืนที่สาธารณะหรือพ้ืนที่ชั่วคราวซึ่งมีข้อจำกัดด้านโครงสร้างพ้ืนฐานและการจัดการสุขาภิบาล เช่น การจัดการ
น้ำสะอาด น้ำเสีย และขยะ รวมถึงพื้นที่เตรียมและเก็บรักษาอาหารที่จำกัด ส่งผลให้มีความเสี่ยงต่อก าร
ปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์และความไม่ปลอดภัยของอาหารมากกว่าสถานประกอบการอาหารทั่วไป (1)  
  ข้อมูลการเฝ้าระวังโรคของประเทศไทยระบุว่า โรคที่เกิดจากอาหารและน้ำยังคงเป็นปัญหาสาธารณสุข
ที่สำคัญ โดยเฉพาะโรคอุจจาระร่วงเฉียบพลัน ซึ่งมีความสัมพันธ์กับการบริโภคอาหารและน้ำที่ปนเปื้อนเชื้อก่อโรค 
เช่น Escherichia coli, Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus (2) ขณะเดียวกัน การตรวจประเมิน
ด้านสุขาภิบาลอาหารยังพบว่าสถานที่จำหน่ายอาหารริมบาทวิถีจำนวนมากยังไม่เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานใน
หลายด้าน เช่น การเก็บรักษาวัตถุดิบ การป้องกันการปนเปื้อนข้ามจากอุปกรณ์และพ้ืนผิวสัมผัสอาหาร รวมถึง
สุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบการ (3) ปัจจัยดังกล่าวสะท้อนถึงความจำเป็นในการยกระดับความรู้  
และทักษะด้านสุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการ เพื่อส่งเสริมความปลอดภัยอาหารและลดความเสี่ยงของ
โรคที่เกิดจากอาหาร 
  แนวค ิดความร ู ้  เจตคต ิ  และการปฏ ิบ ัต ิ  (Knowledge–Attitude–Practice: KAP) อธ ิบายว่า 
การเพิ่มพูนความรู้ที่ถูกต้องสามารถนำไปสู่การปรับเปลี่ยนเจตคติและพฤติกรรมที่เหมาะสมได้  (4) งานวิจัย
หลายฉบับพบว่า โปรแกรมการเรียนรู ้ที ่ออกแบบบนพื้นฐานของโมเดล KAP สามารถส่งเสริมพฤติกรรม
สุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัสอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ (5) อย่างไรก็ตาม การเพิ่มความรู้เพียงอย่างเดียว
อาจไม่เพียงพอในการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมในระยะยาว หากไม่คำนึงถึงบริบทและข้อจำกัดของกลุ่มเป้าหมาย (6) 
ดังนั้น การพัฒนาชุดการเรียนรู้ที ่เหมาะสมกับบริบทของผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถีจึงมีความสำคัญ 
โดยเฉพาะการออกแบบเนื้อหาและสื่อการเรียนรู้ที่เข้าใจง่าย สามารถนำไปใช้ได้จริงภายใต้ข้อจำกัดของพื้นที่
และทรัพยากร ทั้งนี้ กระบวนการวิจัยและพัฒนา (Research and Development: R&D) เป็นแนวทางท่ีได้รับ



การยอมรับในการพัฒนาชุดการเรียนรู้และนวัตกรรมการเรียนรู้ที่ตอบสนองต่อความต้องการของผู้เรียนและ
สามารถเพิ่มประสิทธิผลของการเรียนรู้ได้ (7) (8) ด้วยเหตุนี้ การวิจัยครั้งนี้จึงมุ่งพัฒนาชุดการเรียนรู้การจัดการ
อาหารริมบาทวิถีเพื่อสุขภาวะสำหรับผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี เพื่อเสริมสร้างความรู้และทักษะด้าน
สุขาภิบาลอาหาร อันจะนำไปสู่การยกระดับความปลอดภัยอาหารและการคุ้มครองสุขภาพผู้บริโภคอย่างยั่งยืน 
 

วัตถุประสงค์การศึกษา  
 1. เพ่ือพัฒนาชุดการเรียนรู้การจัดการอาหารริมบาทวิถีเพ่ือสุขภาวะสำหรับผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี  
   2. เพื่อพัฒนาคลังข้อสอบการเรียนรู้การจัดการอาหารริมบาทวิถีเพื่อสุขภาวะสำหรับผู้ประกอบการ
อาหารริมบาทวิถ ี
 

วิธีการศึกษา  
 การว ิจ ัยคร ั ้ งน ี ้ เป ็นการว ิจ ัยแบบว ิจ ัยแล ะพัฒนา (Research and Development: R&D)  
โดยมุ่งเน้นการสร้างและตรวจสอบประสิทธิภาพของการพัฒนาชุดการเรียนรู้การจัดการอาหารริมบาทวิถี  
เพื่อสุขภาวะให้เหมาะสมกับผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี ซึ่งการดำเนินงานจัดทำการพัฒนาชุดการเรียนรู้
การจัดการอาหารริมบาทวิถีเพ่ือสุขภาวะสำหรับผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี มีวิธีการศึกษาดังนี้ 
         1. ขั ้นตอนการศึกษาข้อมูลพื ้นฐานและการวิเคราะห์ความต องการและความคิดเห็นของ
ผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี 
  ผู้วิจัยได้ดำเนินการศึกษาข้อมูลพื้นฐานที่เกี ่ยวข้องกับการจัดการอาหารริมบาทวิถีอย่างเป็นระบบ  
เพื ่อใช ้เป็นกรอบแนวทางในการพัฒนาชุดการเร ียนรู ้ให ้ม ีความเหมาะสม สอดคล้องกับบริบทพื ้นที่  
และตอบสนองต่อความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย โดยมีรายละเอียดการดำเนินงานดังนี้ 
        1) ศึกษาและทบทวนเอกสาร ตำรา งานวิจัย ตลอดจนกฎหมายและมาตรฐานที่เกี ่ยวข้องกับ
สุขาภิบาลอาหารทั้งในและต่างประเทศเกี่ยวกับรูปแบบ/การพัฒนาชุดความรู้/การพัฒนาหลักสูตรการเสริมสร้าง
ความรอบรู้ด้านการจัดการสุขาภิบาลอาหารและสุขอนามัยของผู้สัมผัสอาหาร การจัดการอาหารปลอดภัย  
การจัดการสุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี หรือการจำหน่ายอาหารในที่หรือทางสาธารณะ 
กฎหมายและปัจจัยอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการดำเนินงานสุขาภิบาลอาหารริมบาทวิถี อาทิ กฎกระทรวงว่าด้วย
สุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 แนวทางและมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร SAN&SAN Plus 
ของกรมอนามัย เพ่ือนำมาเป็นฐานองค์ความรู้ในการกำหนดโครงสร้างและเนื้อหาของชุดการเรียนรู้ 
         2) วิเคราะห์บริบทพื้นที่และปัญหาการจัดการอาหารริมบาทวิถีในพื้นที่ดำเนินการวิจัย เพื่อให้
การพัฒนาชุดการเรียนรู้มีความสอดคล้องกับสภาพการดำเนินงานจริง และสามารถแก้ไขปัญหาได้อย่างตรง
ประเด็น 
         3) วิเคราะห์ความต้องการในการเรียนรู ้ (Training Needs Assessment) ของผู ้ประกอบการ
อาหารริมบาทวิถี โดยจัดทำแบบสำรวจความคิดเห็นเกี่ยวกับการพัฒนาความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร จำนวน 1 ชุด 
เพื่อสำรวจความต้องการและความคิดเห็นของผู้ประกอบการและผู้เกี ่ยวข้องต่อเนื ้อหา รูปแบบการอบรม  



และแนวทางการประเมินผลความรู้ ข้อมูลที่ได้ถูกนำมาใช้ในการออกแบบและพัฒนาชุดการเรียนรู้ให้สามารถ
ยกระดับความรู้และส่งเสริมการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมด้านสุขภาพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
  2. ขั้นตอนการพัฒนาชุดการเรียนรู้การจัดการอาหารริมบาทวิถีเพื่อสุขภาวะสำหรับผู้ประกอบการ
อาหารริมบาทวิถ ี 
 ผู้วิจัยดำเนินการออกแบบและพัฒนาชุดการเรียนรู้ โดยมีขั้นตอนดังนี้ 
         1) รวบรวมข้อมูลการดำเนินงานอาหารริมบาทวิถีจากผู้มีส่วนได้เสีย โดยการจัดประชุม Focus 
group ของผู ้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี เพื ่อรับทราบหลักการในการพัฒนาชุดความรู ้ สื ่อการเรียนรู้ 
การจัดการอาหารริมบาทวิถีเพื่อสุขภาวะสำหรับผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถีในพื้นที่จัดบริการอาหาร  
ริมบาทวิถี และการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมของผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถีจากความรอบรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร 
เพ่ือสุขภาวะสู่พฤติกรรมอนามัยหรือด้านสุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี ในการจัดประชุม 
Focus group ดำเนินการรวบรวมข้อมูลโดย 2 วิธีการ ได้แก่ 
                                (1.1) การสำรวจความคิดเห็นการพัฒนาความรู้สุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการ
อาหารริมบาทวิถีโดยใช้แบบสอบถาม เพื่อสำรวจความต้องการและความคิดเห็นของผู้ประกอบการอาหาร  
ริมบาทวิถีและผู้เกี่ยวข้องต่อเนื้อหา รูปแบบของการอบรมสุขาภิบาลอาหาร และการประเมินผลความรู้สำหรับ
นำไปพัฒนาระดับความรู้และปรับเปลี่ยนพฤติกรรมสุขภาพ  
                                (1.2) การสนทนากลุ ่มเพื ่อรวบรวมข้อมูลเชิงลึกจากผู ้เข้าร่วมกลุ ่มตัวอย่างที ่มี
คุณสมบัติตรงตามเกณฑ์ ได้แก่ เจ้าหน้าที่ปฏิบัติงานด้านสุขาภิบาลอาหาร และ 2) ผู้ประกอบการอาหาร 
ริมบาทวิถี โดยผู้วิจัยได้มอบหมายให้มีผู้ดำเนินรายการ (Moderator) ทำหน้าที่ตั้งคำถามและนำการสนทนา 
เพ่ือให้ได้มาซึ่งความคิดเห็น ความรู้สึก และทัศนคติเกี่ยวกับการประกอบการอาหารริมบาทวิถีอย่างอิสระ และมี
ผู้จดประเด็นและบันทึกการสนทนากลุ่ม (Note Taker) เพ่ือสะท้อนคิดสิ่งที่สนทนานำเสนอในป้ายแสดงข้อมูลให้
กลุ่มที่สนทนาได้เห็นอีกครั้ง กรณีมีผู้ให้ความเห็นเพิ่มเติมหรือมีความเห็นขัดแย้งในประเด็นนั้น ๆ ก็สามารถ
ดำเนินการได้เช่นกัน 
         2) พัฒนาชุดการเรียนรู ้ พัฒนาและประเมินสื ่อการเร ียนรู ้การจัดการอาหารริมบาทว ิถี  
และเครื่องมือประเมินความรอบรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร ดังนี้ 
                               (2.1) บูรณาการและพัฒนาเน ื ้อหาช ุดความร ู ้ด ้านส ุขาภ ิบาลอาหารสำหรับ
ผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี 
                               (2.2) บูรณาการข้อมูลจากกรอบแนวคิดการดำเนินงาน เพื ่อสร้างสื ่อการเรียนรู้
ต้นแบบแบบบูรณาการ ได้แก่ Infographic วิดิทัศน์ และเอกสารประกอบการบรรยายสำหรับการอบรมฯ 
                                  (2.3) พัฒนาเครื่องมือประเมินความรอบรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร ในลักษณะข้อสอบปรนัย 
จำนวนอย่างน้อย 100 ข้อ ในประเด็นดังนี้ 
                                             - สุขลักษณะของการดำเนินกิจการอาหารริมบาทวิถี ได้แก่ สถานที่ 
วัตถุดิบอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ การควบคุมแมลงและสัตว์นำโรค การจัดการของเสีย และอนามัยสิ่งแวดล้อมอื่น ๆ 
(จำนวนข้อร้อยละ 50) 



                                                - สุขวิทยาส่วนบุคล และพฤติกรรมอนามัยของผู ้ประกอบการอาหาร 
ริมบาทวิถี (จำนวนข้อร้อยละ 40) 
                                                - ข้อกำหนดและกฎหมายที่เกี่ยวข้องในการดำเนินกิจการอาหารริมบาทวิถี 
(จำนวนข้อร้อยละ 10) 
          3) การสร้างความรอบรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถีในพื ้นที่
จัดบริการอาหารริมบาทวิถี และประเมินประสิทธิผลของเครื่องมือสร้างความรอบรู้ฯ 
 3. ขั้นตอนการตรวจสอบคุณภาพชุดการเรียนรู้และเครื่องมือวิจัย 
  ผู้วิจัยดำเนินการตรวจสอบคุณภาพของชุดการเรียนรู้และเครื่องมือวิจัยอย่างเป็นระบบ เพ่ือให้มั่นใจว่า
เครื่องมือมีความเหมาะสม ถูกต้อง และสามารถวัดตัวแปรตามวัตถุประสงค์ของการวิจัยได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
โดยมีขั้นตอนดังนี้         
                    1) นำชุดการเรียนรู้และเครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล เสนอต่อผู้ทรงคุณวุฒิที ่มี  
ความเชี่ยวชาญด้านสุขาภิบาลอาหารและการพัฒนาชุดการเรียนรู้ จำนวน 3 ท่าน เพื่อตรวจสอบความตรง 
เชิงเนื ้อหา (Content Validity) ความสอดคล้องของเนื ้อหากับวัตถุประสงค์  ความเหมาะสมของภาษา  
และความครอบคลุมของประเด็นที่ศึกษา 
          2) ปรับปรุงแก้ไขเนื ้อหาชุดการเรียนรู้และเครื ่องมือวิจัยตามข้อเสนอแนะของผู ้ทรงคุณวุฒิ  
เพ่ือเพ่ิมความชัดเจน ความถูกต้อง และความสมบูรณ์ของเครื่องมือให้เหมาะสมยิ่งขึ้น 
          3) ดำเนินการทดลองใช้เครื ่องมือ (Try-out) กับกลุ ่มที ่มีลักษณะใกล้เคียงกับกลุ ่มตัวอย่าง  
ในพื้นที่จังหวัดสุพรรณบุรี ได้แก่ (1) เจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานด้านสุขาภิบาลอาหาร และ (2) ผู้ประกอบการอาหาร 
ริมบาทวิถี เพื่อทดสอบความเหมาะสม ความชัดเจนของถ้อยคำ ความเข้าใจในข้อคำถาม และความเป็นไปได้ใน
การนำเครื่องมือไปใช้จริง ก่อนนำไปใช้เก็บรวบรวมข้อมูลกับกลุ่มตัวอย่างในการวิจัยต่อไป 
   4. ข้ันตอนการนำชุดการเรียนรู้ไปทดลองใช้และการเก็บรวบรวมข้อมูล 
          ผู้วิจัยดำเนินการนำชุดการเรียนรู้ไปทดลองใช้ภายใต้กระบวนการที่เป็นระบบ เพ่ือประเมินประสิทธิผล
ของการอบรมและการสร้างความรอบรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี โดยมีขั้นตอน
ดังนี้ 
          1) ดำเนินการจัดอบรมเพื่อเสริมสร้างความรอบรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารแก่ผู้ประกอบการอาหาร 
ริมบาทวิถ ี ในพื ้นที่จ ัดบริการอาหารริมบาทวิถ ี จำนวน 4 จังหวัด ได้แก่ จ ังหวัดน่าน จังหวัดบุร ีร ัมย์  
จังหวัดขอนแก่น และจังหวัดภูเก็ต โดยใช้ชุดการเรียนรู้และเครื่องมือที่พัฒนาขึ้นจากกระบวนการวิจัย 
          2) เก็บรวบรวมข้อมูลก่อนการใช้ชุดการเรียนรู ้ (Pre-test) เพื ่อประเมินระดับความรู ้พื ้นฐาน  
และใช้เป็นข้อมูลเปรียบเทียบในการวิเคราะห์ประสิทธิผลของการอบรม ทั้งในด้านชุดการเรียนรู้ สื่อการอบรม 
และการประเมินผลความรู้  
          3) ดำเนินการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ตามแผนการจัดการเรียนรู้ที่กำหนดไว้ โดยใช้รูปแบบการอบรม
ในสถานที่จริง (Onsite) ในพื้นที่ดำเนินการวิจัย เพื่อให้ผู ้เข้ารับการอบรมได้เรียนรู้จากสถานการณ์จริงและ
สามารถเชื่อมโยงความรู้สู่การปฏิบัติได้อย่างเหมาะสม 



          4) เก็บรวบรวมข้อมูลภายหลังการใช้ชุดการเรียนรู้ (Post-test) เพื่อประเมินการเปลี่ยนแปลงของ 
ระดับความรู้ และวิเคราะห์ประสิทธิผลของการอบรมในด้านชดุการเรียนรู้ สื่อการอบรม และผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนรู้ 
อันสะท้อนถึงความสำเร็จของกระบวนการพัฒนาชุดการเรียนรู้ดังกล่าวอย่างเป็นรูปธรรม 
  5. ขั้นตอนการวิเคราะห์ข้อมูลและสรุปผลการวิจัย 
           ผู้วิจัยดำเนินการวิเคราะห์ข้อมูลและสรุปผลการวิจัยตามกระบวนการที่เป็นระบบ เพ่ือให้ผลการศึกษา
เป็นไปอย่างถูกต้อง น่าเชื่อถือ และสามารถอธิบายปรากฏการณ์ท่ีศึกษาวิจัยได้อย่างชัดเจน โดยมีขั้นตอนดังนี้       
                  1) ตรวจสอบความครบถ้วน ความสมบูรณ์ และความถูกต้องของข้อมูลที่ได้รับจากการเก็บ
รวบรวม ก่อนนำเข้าสู่กระบวนการวิเคราะห์ทางสถิติ 
          2) วิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณโดยใช้สถิติที่เหมาะสม ประกอบด้วย 
                         - สถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เพื่ออธิบายลักษณะ
ทั่วไปและระดับของตัวแปรที่ศึกษา 
                         - สถิติเชิงอนุมาน โดยใช้ค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ของเพียร์สัน (Pearson Correlation 
Coefficient) เพ่ือวัดความสัมพันธ์เชิงเส้นระหว่างตัวแปรเชิงปริมาณสองตัว โดยดำเนินการวิเคราะห์ความสัมพันธ์
เป็นรายคู่ระหว่างตัวแปรด้านเนื้อหาการอบรม สื่อการอบรม และข้อสอบผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน สลับจับคู่ครั้งละ
สองตัวแปร เพ่ือพิจารณาความสัมพันธ์ทางสถิติท่ีระดับนัยสำคัญ p-value < 0.01 และ/หรือ p-value < 0.05 
          3) สรุปผลการวิจัยอย่างเป็นระบบ พร้อมทั้งอภิปรายผลโดยเชื่อมโยงกับกรอบแนวคิด ทฤษฎี 
และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ตลอดจนจัดทำข้อเสนอแนะเชิงนโยบายและเชิงปฏิบัติสำหรับการนำชุดการเรียนรู้ไป
ประยุกต์ใช้ในบริบทจริง และเสนอแนะแนวทางสำหรับการวิจัยในอนาคตต่อไป 
  ประชากรที่ใช้ในการวิจัย คือ เจ้าหน้าที่ปฏิบัติงานด้านสุขาภิบาลอาหารและผู้ประกอบการอาหาร 
ริมบาทวิถี รวมถึงผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องกับกระบวนการเตรียม ปรุง ประกอบ และจำหน่ายอาหาร ที่อยู่ในพื้นที่
ดำเนินการพัฒนาชุดการเรียนรู้การจัดการอาหารริมบาทวิถีเพื่อสุขภาวะ โดยประชากรดังกล่าวครอบคลุม  
ทั้งผ ู ้ประกอบการอาหารร ิมบาทว ิถ ีแบบตั ้งประจำ ผ ู ้ประกอบการอาหารร ิมบาทว ิถ ีแบบเคลื ่อนที่   
และผู้ประกอบการที่เคยหรือไม่เคยผ่านการอบรมด้านสุขาภิบาลอาหารมาก่อน 
  กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัย คือ ผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถีที่สมัครใจเข้าร่วมการพัฒนาชุดการ
เรียนรู้การจัดการอาหารริมบาทวิถีเพื่อสุขภาวะ ซึ่งดำเนินการในพื้นที่นำร่องขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 
โดยใช้วิธีการคัดเลือกแบบเจาะจง (Purposive Sampling) เนื่องจากเป็นกลุ่มเป้าหมายเฉพาะที่เกี ่ยวข้อง
โดยตรงกับการนำชุดการเรียนรู้ไปใช้จริง จำนวนทั้งสิ้น 248  คน 
 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
  1. แบบสำรวจความคิดเห็นการพัฒนาความรู สุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี   
เป็นเครื่องมือที่พัฒนาขึ้นโดยผู้วิจัยตามกระบวนการวิจัยและพัฒนา (Research and Development: R&D)  
โดยเริ่มจากการศึกษาทบทวนเอกสาร กฎหมาย และแนวทางที่เกี่ยวข้องกับสุขาภิบาลอาหาร รวมถึงการวิเคราะห์
บริบทและความต้องการในการเรียนรู ้ของผู ้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี เพื ่อสำรวจความต องการและ 
ความคิดเห็นของผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถีและผู้เกี่ยวของตอเนื้อหา รูปแบบของการอบรมสุขาภิบาลอาหาร 
และการประเม ินผลความรู  สำหร ับนำไปพ ัฒนาระด ับความรู และปร ับเปล ี ่ยนพฤต ิกรรมส ุขภาพ 



โดยนำไปใช้กับกลุ่มตัวอย่างซึ่งเป็นเจ้าหน้าที่ปฏิบัติงานด้านสุขาภิบาลอาหารและผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี 
ที่เข้าร่วมการวิจัย 
  2. แบบทดสอบความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารก่อนและหลังการเรียนรู้ พัฒนาโดยผู้วิจัยที่ได้มาจากแบบ
สำรวจความคิดเห็นการพัฒนาความรูสุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี เป็นแบบทดสอบ
ปรนัยชนิดเลือกตอบ ใช้สำหรับประเมินระดับความรู้ของผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถีก่อนและหลังการเข้า
ร่วมกิจกรรมการเรียนรู้ แบบทดสอบผ่านการตรวจสอบความตรงตามเนื้อหาโดยผู้ทรงคุณวุฒิ และนำไปใช้กับ
กลุ่มตัวอย่างเพ่ือประเมินผลการเรียนรู้จากการใช้ชุดการเรียนรู้ที่พัฒนาขึ้น 
  3. แบบประเมินคุณภาพชุดการเรียนรู้โดยผู้เชี่ยวชาญ พัฒนาโดยผู้วิจัยเพื่อใช้ประเมินความเหมาะสม
ของชุดการเรียนรู้ในด้านเนื้อหา ความสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ ความเหมาะสมกับบริบทของผู้ประกอบการ
อาหารริมบาทวิถี และความเหมาะสมของสื่อการเรียนรู้ โดยใช้กับผู้ทรงคุณวุฒิที่มีความเชี่ยวชาญด้านสุขาภิบาล
อาหารและการพัฒนาหลักสูตร ผลการประเมินนำไปใช้ปรับปรุงชุดการเรียนรู้ก่อนนำไปทดลองใช้จริง 
  4. แบบสอบถามความพึงพอใจของผู้เข้าร่วม พัฒนาโดยผู้วิจัยเพื่อประเมินความคิดเห็นและความพึง
พอใจของผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถีต่อชุดการเรียนรู้ในด้านเนื้อหา สื่อการเรียนรู้ รูปแบบกิจกรรม  
และการนำไปใช้ประโยชน์ในการปฏิบัติงานจริง โดยนำไปใช้กับกลุ่มตัวอย่างหลังการเข้าร่วมกิจกรรมการเรียนรู้ 
เพ่ือใช้ประกอบการประเมินประสิทธิผลของชุดการเรียนรู้ 
 

ผลการศึกษา 
 การดำเนินงานวิจัยเรื่องการพัฒนาชุดการเรียนรู้การจัดการอาหารริมบาทวิถีเพื่อสุขภาวะสำหรับ
ผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี ได้ดำเนินการตามวัตถุประสงค์ที่กำหนดไว้อย่างเป็นระบบ ครอบคลุมตั้งแต่
การวิเคราะห์ความต้องการ การพัฒนาชุดความรู ้ การทดลองใช้ และการประเมินผลการด ำเนินงาน  
สามารถสรุปผลการดำเนินงานได้ดังนี้  
  1. ผลการสำรวจความคิดเห็นการพัฒนาชุดการเรียนรูด้านสุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการอาหาร 
ริมบาทวิถี จำนวน 2 ครั้ง ในพ้ืนที่จังหวัดน่านและจังหวัดชลบุรี พบว่า ข้อมูลต่าง ๆ ที่สำรวจได้จากการประชุม
ทั้งสองครั้งมีลักษณะใกล้เคียงกัน ดังนี้ 
    ผู้เข้าประชุม 2 ใน 3 (ร้อยละ 62.3-77.6) เป็นเจ้าหน้าที่ที่เกี่ยวข้องกับการประกอบกิจการ
อาหารริมบาทวิถี และมีสัดส่วนในการปฏิบัติงานในส่วนภูมิภาค/ส่วนกลางใกล้เคียงกับส่วนท้องถิ่น ในส่วนของ
ผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถีส่วนใหญ่ ร้อยละ 60.0-81.8 ประกอบกิจการประเภทจำหน่ายอาหารสำเร็จรูป 
กลุ่มเจ้าหน้าที่ฯ ได้รับการอบรมด้านการสุขาภิบาลอาหารในภาพรวมสูงกว่าผู้ประกอบการ ส่วนผู้ประกอบการ
มีสัดส่วนของการได้รับและไม่ได้รับการอบรมใกล้เคียงกัน หน่วยงานที่เป็นผู้อบรมหลักของเจ้าหน้าที่ คือ  
ศูนย์อนามัย และของผู้ประกอบการ คือ องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น การอบรมของทั้งสองกลุ่มมีแนวโน้ม
เพิ่มขึ้นมากตั้งแต่ปี พ.ศ. 2565 เป็นต้นไป สิ่งที่สะท้อนจากการประเมินตนเองของผู้ให้ข้อมูลทั้งสองกลุ่มคือ 
ส่วนใหญ่ให้ระดับความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารของตนเองในระดับปานกลาง สำหรับการนำหลักสุขาภิบาลอาหาร 
(การบริหารจัดการและควบคุมสิ่งแวดล้อม รวมทั้งบุคลากรที่เกี่ยวข้องกับกิจกรรมอาหาร เพื่อทำให้อาหาร
สะอาด ปลอดภัย ปราศจากสิ่งปนเปื้อน) มาปฏิบัติตามพบว่า มากกว่าครึ่งปฏิบัติตามเป็นประจำ ประเด็นที่พบว่า 



มักปฏิบัติไม่ถูกสุขลักษณะ ได้แก่ การใช้ผ้าเช็ดภาชนะ/อุปกรณ์หลังทำความสะอาด ใช้ผ้าขี้ริ้วเช็ดมือหรือ
ภาชนะสัมผัสอาหาร การตัดเล็บมือสั้น ใส่หมวกหรือเน็ตคลุมผม การทำความสะอาดผ้ากันเปื้อน และการสัมผัส
หรือหยิบจับอาหารโดยตรง (ท้ังมือเปล่าหรือใส่ถุงมือ) 
   ในด้านการเสริม/พัฒนาความรู้ให้กับผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี เจ้าหน้าที่ฯ จะให้ความ
สนใจกับเนื้อหาเกือบทุกประเด็น ทั้งการสุขาภิบาลอาหาร สุขอนามัยส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร การจัดการ
สถานที่และแมลงและสัตว์พาหะนำโรค แต่ผู้ประกอบการส่วนใหญ่จะให้น้ำหนักไปที่ประเด็นการ เลือกวัตถุดิบ
อาหาร การสะสม และการเก็บรักษาที่ถูกสุขอนามัย และการจัดการสุขลักษณะของอาหาร (เตรียม ปรุง
ประกอบ จัดวาง และจำหน่าย) ประเด็นที่ทั้งสองกลุ่มให้ความสำคัญต่างกันคือ เจ้าหน้าที่จะให้ความสำคัญกับ
ประเด็นกฎหมายที่เก่ียวข้องกับการประกอบการอาหารริมบาทวิถี แต่ผู้ประกอบส่วนใหญ่ยังไม่ได้ให้ความสนใจ
ประเด็นนี้ 
   ในการอบรมเพิ่มพูนความรู้ทางสุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี มักพบ
ปัญหาด้านสถานที่และเวลาในการเข้ารับอบรมไม่สะดวก เนื้อหาอบรมที่ยาก/มีศัพท์วิชาการมาก ระบบอบรม
ออนไลน์ใช้งานยาก วิทยากรที่อบรมอธิบายได้ไม่ชัดเจนทำให้ไม่เข้าใจเนื้อหา เสียค่าใช้จ่ายในการอบรม  
และขาดสื่อประกอบการอบรมที่ชัดเจน เข้าใจง่าย และสื่อที่ผู้ให้ข้อมูลให้ความสนใจมากที่สุด คือ วิ ดีทัศน์สั้น 
(TikTok, Reel, Instagram, Facebook) รองมาคือ แผ่นพับให้ความรู้หรือคำถามสั้น ๆ พร้อมแนวทางปฏิบัติ 
ทั้งสองกลุ่มเห็นด้วยกับความถี่ในการอบรมให้ความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารแก่ผู้ประกอบการอาหารริมบาทวถิี
อย่างน้อย ปี ละ 1 ครั้ง และเห็นด้วยกับการประเมินความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการอาหาร  
ริมบาทวิถีหลังการอบรมให้ความรู้               
  2. ผลการพัฒนาชุดการเรียนรู้การจัดการอาหารริมบาทวิถีเพื่อสุขภาวะสำหรับผู้ประกอบการอาหาร  
ริมบาทวิถี พบว่า ชุดความรู ้ที ่พัฒนาขึ ้นมีเนื ้อหาครอบคลุมด้านสุขาภิบาลอาหารอย่างเป็นองค์รวม 
ประกอบด้วยความรู้ด้านกฎหมาย การจัดการอาหาร สถานที่ อุปกรณ์ สุขวิทยาส่วนบุคคล และการจัด การ
สิ่งแวดล้อม โดยออกแบบให้อยู่ในรูปแบบที่เข้าใจง่าย สามารถนำไปใช้ได้จริงและเหมาะสมกับกลุ่มเป้าหมาย 
ส่งผลให้ผู้ประกอบการสามารถเรียนรู้และเข้าถึงเนื้อหาได้สะดวกมากข้ึน ซึ่งเนื้อหาของชุดการเรียนรู้การจัดการ
อาหารริมบาทวิถี ออกแบบโดยกำหนดระยะเวลาอบรมทั้งหมด 3 ชั่วโมง (180 นาที) แบ่งเป็นระยะเวลา
สำหรับการบรรยาย 130 นาที (รวมตอบคำถาม) กิจกรรมนำเข้าสู่บทเรียน 10 นาที การประเมินความรู้ก่อน
และหลังการอบรม 30 นาที และพัก 10 นาที แบ่งเป็นหมวดต่าง ๆ ดังนี้ 
   (1) หลักการและความสำคัญของการสุขาภิบาลอาหาร ระยะเวลา 25 นาที (บรรยาย 15 นาที 
เกมส์ตอบคำถาม 5 นาที และชมสื่อวิดิทัศน์ 5 นาที) 
   (2) สุขอนามัยส่วนบุคคล ระยะเวลา 25 นาที (บรรยาย 25 นาที) 
   (3) สุขอนามัยอาหาร ระยะเวลา 15 นาที (บรรยาย 15 นาที) 
   (4) อุปกรณ์และภาชนะ ระยะเวลา 10 นาที (บรรยาย 7 นาที ชมอินโฟกราฟฟิก 3 นาที) 
   (5) การจัดการแมลงและสัตว์นำโรค ระยะเวลา 10 นาที (บรรยาย 7 นาที ชมอินโฟกราฟฟิก 
3 นาที) 
   (6) สถานที่ ระยะเวลา 15 นาที (บรรยาย 12 นาที ชมอินโฟกราฟฟิก 3 นาที) 



   (7) มาตรฐานและกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี ระยะเวลา 20 นาที 
(บรรยาย 15 นาที ชมสื่อวิดิทัศน์ 5 นาที) 
   (8) ถาม-ตอบปัญหาการดำเนินงานอาหารริมบาทวิถี (10 นาที) 
   ถึงแม้จะมีการออกแบบเนื้อหา วิธีการจัดการเรียนรู้ และแนวทางการประเมินผลความรู้ตาม
กรอบเวลาที่กำหนดนี้ไว้ แต่ในการนำหลักสูตรการเรียนรู้นี้ไปใช้ในทางปฏิบัติ จะต้องมีการปรับปรุงเนื้อหาต่าง 
ๆ ให้เท่าทันต่อเหตุการณ์ โดยเฉพาะสถานการณ์การประกอบกิจการอาหารริมบาทวิถีของพื้นที่ เพื่อให้
ผู้ประกอบการเห็นความสำคัญและตระหนักถึงการนำความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารไปประยุกต์ใช้ในทางปฏบิัติ 
และการพัฒนาสื่อการเรียนรู้ จึงแบ่งสื่อการเรียนรู้ออกเป็น 3 กลุ่ม ได้แก่ (1) ปัจจัยที่มีผลต่อการสุขาภิบาล
อาหาร (2) การสุขาภิบาลกิจการอาหารริมบาทวิถี และ (3) มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารของการประกอบกิจการ
อาหารริมบาทวิถี สื่อที่ผลิตมี 3 รูปแบบคือ เกมส์ วีดิทัศน์ และอินโฟกราฟิก โดยมี Storyboard กำหนดฉาก 
บทพูด บทบรรยาย และข้อความประกอบ เพื่อควบคุมคุณภาพของเนื้อหา  โดยหลักสำคัญในการนำสื่อไปใช้ 
คือ ต้องมีความเหมาะสมกับผู้เข้ารับการอบรมเพิ่มพูนความรู้ สอดคล้องกับสถานการณ์ของพื้นที่ และทันสมัย
ตรงกับความต้องการของผู้ประกอบการ ทั้งนี้จะต้องพัฒนาและต่อยอดสื่อต่าง ๆ ให้มีความหลากหลายและ
ส่งเสริมการเรียนรู้อย่างต่อเนื่อง 
  3. ผลการพัฒนาคลังข้อสอบการเรียนรู้การจัดการอาหารริมบาทวิถีเพ่ือสุขภาวะสำหรับผู้ประกอบการ
อาหารริมบาทวิถี ดำเนินการจากการศึกษาข้อมูลการสุขาภิบาลอาหารสำหรับการประกอบการอาหารริมบาทวิถี
โดยประมวลข้อมูลจาการดำเนินงานประชุมสนทนากลุ่ม และการทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง นำมาออก
ข้อสอบจำนวน 142 ข้อ เป็นข้อสอบแบบปรนัย จำนวน 4 ตัวเลือก มีความครอบคลุมเนื้อหาต่าง ๆ ได้แก่ 
สุขลักษณะของสถานที่จัดบริหารอาหารริมบาทวิถี การจัดการสุขลักษณะอาหาร การจัดการสุขลักษณะภาชนะ
และอุปกรณ์ การควบคุมสัตว์และแมลงนำโรค การจัดการสุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหารในพื้นที่
อาหารริมบาทวิถี และกฎหมายที่เกี่ยวข้องผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี โดยข้อสอบได้ถูกจัดชุดเป็น 7 ชุด 
ชุดละอย่างน้อย 20 ข้อ ส่งให้ผู้ทรงคุณวุฒิจำนวน 3 คน พิจารณาความเหมาะสมของเนื้อหาและภาษาที่ใช้ใน
การออกข้อสอบ และได้มีการวิเคราะห์หาค่าดัชนีความสอดคล้องระหว่างข้อคำถามกับวัตถุประสงค์ ( Item 
Objective Congruence, IOC) ของข้อสอบ ซึ่งเป็นค่าที่ใช้ในการวัดความเที่ยงตรงเชิงเนื ้อหา (Content 
Validity) ความเที่ยงตรงของเนื้อหาข้อสอบ ผลเฉลี่ยของข้อสอบทั้ง 7 ชุด มีค่า IOC อยู่ในช่วง 0.95-1.00  
และได้มีการปรับแก้ข้อคำถามและตัวเลือก เพื่อให้มีคุณภาพดีขึ้นก่อนนำไปทดลองใช้จึงพิจารณาคัดออกจาก
ชุดข้อสอบ โดยจะเหลือข้อสอบที่สามารถใช้ได้จำนวน 135 ข้อ ซึ่งได้ทำการปรับแก้ข้อความในคำถามและ
ตัวเลือกตามที่ผู้ทรงคุณวุฒิเสนอแนะให้แก้ไข และผลการทดสอบระดับความยากง่ายของข้อสอบ (Difficulty) 
และอำนาจจำแนกของข้อสอบ (Discrimination) พบว่า ข้อสอบส่วนใหญ่มีระดับความง่ายสูง และมีอำนาจ
จำแนกระดับต่ำมาก เนื่องจากข้อสอบส่วนใหญ่ถูกออกแบบให้ทดสอบความรู้พ้ืนฐานสุขาภิบาลอาหารแบบง่าย ๆ 
เหมาะกับผู้ประกอบการที่มีความรู้พื้นฐานหลากหลาย หรือไม่ได้มีการศึกษาที่สูงนัก จึงทำให้ไม่สามารถใช้
จำแนกคนเก่งและคนไม่เก่งได้ ในกรณีนี้จึงไม่ได้พิจารณาคัดข้อสอบข้อใดออกจากข้อมูลอำนาจจำแนกของ
ข้อสอบ 



   จากผลการทดสอบความสอดคล้องระหว่างข้อสอบกับจุดมุ่งหมาย ( IOC) และความยากง่าย
ของข้อสอบ (Difficulty) มีการคัดข้อสอบออกเหลือข้อสอบทั้งสิ้นจำนวน 127 ข้อ ซึ่งได้มีการคัดข้อสอบที่มี
ความซ้ำซ้อน ข้อคำถามและคำตอบมีความซับซ้อนเข้าใจยาก หรือเป็นข้อสอบที่มีตัวเลือกง่ายต่ อการตัดออก
มากจนเกินไปออกอีกจำนวน 27 ข้อ เหลือข้อสอบสำหรับเป็นคลังข้อสอบในการใช้ส่งเสริมการเรียนรู้จำนวน 
100 ข้อ จัดเป็น 5 ชุดข้อสอบ 
  4. ผลการประเมินประสิทธิผลของชุดการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ และคลังข้อสอบการจัดการอาหาร  
ริมบาทวิถีเพื่อสุขภาวะสำหรับผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี จำนวน 5 พื้นที่ ได้แก่ 1) เทศบาลเมืองสองพี่น้อง 
อ.สองพ่ีน้อง จ.สุพรรณบุรี (พ้ืนที่ Try out) 2) เทศบาลนครบุรีรัมย์ อ.เมืองบุรีรัมย์ จ. บุรีรัมย์ 3) เทศบาลเมืองน่าน 
อ.เมืองน่าน จ.น่าน 4) เทศบาลเมืองบ้านไผ่ อ.บ้านไผ่ จ.ขอนแก่น และ 5) เทศบาลนครภูเก็ต อ.เมืองภูเก็ต  
จ.ภูเก็ต สรุปผลการประเมินฯ มีดังต่อไปนี้ 
  4.1 ผลการประเมินฯ เทศบาลเมืองสองพ่ีน้อง อ.สองพ่ีน้อง จ.สุพรรณบุรี (พ้ืนที่ Try out) 
   จากการทดลองใช้ชุดการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ และคลังข้อสอบการจัดการอาหารริมบาทวิถี
เพื่อสุขภาวะสำหรับผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี ในพื้นที่เทศบาลเมืองสองพี่น้อง จังหวัดสุพรรณบุรี พบว่า
ผู้ประกอบการและผู้สัมผัสอาหารริมบาทวิถี รวมจำนวน 82 คน และมีผู้เข้ารับการประเมินผลความรู้จำนวน 
65 คน ผลการประเมินพบว่า ผู ้เข้าอบรมผ่านเกณฑ์ร้อยละ 80 จำนวน 58 คน คิดเป็นร้อยล ะ 89.2  
ของผู้ที่เข้ารับการประเมินทั้งหมด แสดงให้เห็นว่า ชุดการอบรมสามารถยกระดับความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร
ได้อย่างมีประสิทธิผลในระดับสูง ทั้งนี้ ผู้ที่ไม่ผ่านเกณฑ์ส่วนใหญ่มีสาเหตุมาจากการทำข้อสอบไม่ครบถ้วน
หรือไม่เข้าใจข้อคำถามบางประเด็น ซึ ่งสะท้อนถึงข้อจำกัดด้านทักษะการอ่านและการทำแบบทดสอบ  
และชี ้ให้เห็นถึงความจำเป็นในการปรับปรุงรูปแบบข้อสอบให้เหมาะสมกับบริบทของผู ้เรียนมากยิ ่งขึ้น   
ในส่วนของการประเมินประสิทธิภาพและประสิทธิผลของชุดการเรียนรู้จากความพึงพอใจของผู้ประกอบการ 
จำนวน 46 คน พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง และอยู่ในช่วงอายุ 30–49 ปี โดยมากกว่า
ร้อยละ 80 ให้คะแนนความพึงพอใจระดับสูงสุดในประเด็นด้านเนื้อหาการอบรม ทั้งในด้านความเป็นประโยชน์
ต่อการปฏิบัต ิงาน ความทันสมัย ความเหมาะสมของลำดับเนื ้อหา ความสอดคล้องกับวัตถุประสงค์  
และความเข้าใจง่ายของภาษา ทั้งนี้ ค่าคะแนนเฉลี่ยรวมด้านเนื้อหาในระดับสูงสุด (ระดับ 5) คิดเป็นร้อยละ 
69.6 สะท้อนถึงคุณภาพของชุดการเรียนรู้ที่สามารถตอบสนองต่อความต้องการของกลุ่มเป้าหมายได้เป็นอย่างดี 
แม้ประเด็นความเหมาะสมของระยะเวลาในการบรรยายแต่ละหัวข้อจะได้รับคะแนนต่ำกว่าประเด็นอ่ื น  
และมีผู ้ให้คะแนนระดับปานกลางร่วมด้วย ซึ่งชี ้ให้เห็นถึงความจำเป็นในการปรับปรุงการบริหารเวลาให้
เหมาะสมยิ่งขึ้น 
   ด้านสื่อการเรียนรู้ ได้แก่ วิดีทัศน์ อินโฟกราฟิก และเอกสารประกอบการบรรยาย พบว่า
ผู้ประกอบการส่วนใหญ่ให้คะแนนความพึงพอใจระดับ 5 ในทุกประเด็น ไม่ว่าจะเป็นความน่าสนใจของ  
การนำเสนอ (ร้อยละ 82.6) ความสอดคล้องระหว่างภาพและเนื้อหา (ร้อยละ 76.1) ความชัดเจนของภาพ  
และเสียง (ร้อยละ 73.9) ความเหมาะสมของระยะเวลา (ร้อยละ 80.4) และความกระชับของ เอกสาร (ร้อยละ 
67.4) โดยมีคะแนนเฉลี ่ยรวมระดับ 5 คิดเป็นร้อยละ 58.7 แสดงให้เห็นว่า สื ่อการเรียนรู ้ที ่พัฒนาขึ้นมี 
บทบาทสำคัญในการสนับสนุนกระบวนการเรียนรู้และเสริมสร้างความเข้าใจได้อย่างมีประสิทธิภาพ  



   สำหรับการประเมินผลคลังข้อสอบ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดับ 5 
โดยเฉพาะความชัดเจนของภาษาและข้อคำถาม (ร้อยละ 78.3) ความครอบคลุมของเนื้อหา (ร้อยละ 69.6) 
และความเหมาะสมของจำนวนข้อสอบ (ร้อยละ 65.2) อย่างไรก็ตาม ประเด็นความยาก–ง่ายของข้อคำถาม
ได้รับคะแนนระดับ 5 (ร้อยละ 45.6) ซึ่งเป็นสัดส่วนที่ต่ำกว่าประเด็นอื่น สะท้อนถึงความจำเป็นในการปรับ
ระดับความยากของข้อสอบให้สอดคล้องกับพื้นฐานความรู้และบริบทของผู้เรียนมากยิ่งขึ้น ทั้งนี้ คะแนนเฉลี่ย
รวมด้านการประเมินผลด้วยข้อสอบในระดับ 5 คิดเป็นร้อยละ 41.3 
   ผลการวิเคราะห์ค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ของเพียร์สัน (Pearson Correlation Coefficient)  
พบว่า ชุดการเรียนรู ้มีความสัมพันธ์เชิงบวกสูงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.01) กับสื ่อการเรียนรู้  
และสื่อการเรียนรู้มีความสัมพันธ์เชิงบวกสูงกับข้อสอบ ขณะที่ชุดการเรียนรู้มีความสัมพันธ์เชิงบวกระดับ  
ปานกลางกับข้อสอบ ผลดังกล่าวสะท้อนถึงความสอดคล้องเชิงโครงสร้างขององค์ประกอบทั้งสามส่วน อันเป็น
ลักษณะสำคัญของชุดการเรียนรู้ที่ได้รับการออกแบบอย่างเป็นระบบ ส่วนปัจจัยด้านอายุแม้มีความสัมพันธ์  
เชิงลบกับตัวแปรอื่น แต่ไม่มีนัยสำคัญทางสถิติ แสดงให้เห็นว่า ประสิทธิผลของชุดการเรียนรู้ไม่ได้แตกต่างกัน
อย่างมีนัยสำคัญตามช่วงอายุของผู้เข้าอบรม  

4.2 การขยายผลทดลองใช้ชุดการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ และคลังข้อสอบการจัดการอาหารริมบาทวิถี
เพ่ือสุขภาวะสำหรับผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี 
   จากการขยายผลทดลองใช้ชุดการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ และคลังข้อสอบการจัดการอาหาร 
ริมบาทวิถีเพื ่อสุขภาวะสำหรับผู ้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี ใน 4 พื ้นที ่ ได้แก่ เทศบาลนครบุรีรัมย์  
จังหวัดบุรีรัมย์ เทศบาลเมืองน่าน จังหวัดน่าน เทศบาลเมืองบ้านไผ่ จังหวัดขอนแก่น และเทศบาลนครภูเก็ต 
จังหวัดภูเก็ต สามารถสรุปผลการวิจัยได้ดังนี้        
   การดำเนินการขยายผลครอบคลุมผู ้เข้าอบรมรวมทั ้งสิ ้น 202 คน โดยมีผู ้เข้ารับการ
ประเมินผลความรู้ 178 คน คิดเป็นร้อยละ 88.1 ของผู้เข้าอบรมทั้งหมด ผลการประเมินพบว่า ผู้ผ่านเกณฑ์
ร้อยละ 80 มีจำนวน 159 คน คิดเป็นร้อยละ 89.3 ของผู้เข้ารับการประเมินทั้งหมด สะท้อนถึงประสิทธิผลของ
ชุดการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ และคลังข้อสอบการจัดการอาหารริมบาทวิถีเพื่อสุขภาวะสำหรับผู้ ประกอบการ
อาหารริมบาทวิถี ในการยกระดับความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารในภาพรวม 
   เมื่อพิจารณารายพ้ืนที่ พบว่า เทศบาลนครบุรีรัมย์มีผู้เข้าอบรม 50 คน เข้ารับการประเมิน 42 คน 
และผ่านเกณฑ์ 35 คน คิดเป็นร้อยละ 83.3 เทศบาลเมืองน่านมีผู้เข้าอบรมและเข้ารับการประเมิน 56 ค น
เท่ากัน โดยผ่านเกณฑ์ 52 คน คิดเป็นร้อยละ 92.9 เทศบาลเมืองบ้านไผ่มีผู้เข้าอบรม 56 คน เข้ารับการ
ประเมิน 50 คน และผ่านเกณฑ์ 47 คน คิดเป็นร้อยละ 94.0 ซึ่งเป็นสัดส่วนสูงสุด และเทศบาลนครภูเก็ต  
มีผู ้เข้าอบรม 40 คน เข้ารับการประเมิน 30 คน และผ่านเกณฑ์ 25 คน คิดเป็นร้อยละ 83.3 ผลดังกล่าว
ชี้ให้เห็นว่า ชุดการเรียนรู้สามารถประยุกต์ใช้ได้อย่างมีประสิทธิผลในบริบทที่หลากหลาย โดยมีอัตราการผ่าน
เกณฑ์อยู่ในช่วงร้อยละ 83.3–94.0 
   ในด้านความพึงพอใจต่อเนื้อหาชุดการเรียนรู้ ผู้ประกอบการริมบาทวิถีส่วนใหญ่ในทุกพ้ืนที่ให้
คะแนนระดับ 5 ในสัดส่วนมากกว่ากึ่งหนึ่งของผู้ตอบแบบสอบถาม โดยเทศบาลนครบุรีรัมย์มีผู้ให้คะแนนระดับ 5 
ในประเด็นสำคัญต่าง ๆ อยู ่ในช่วงร้อยละ 55.5–80.0 และมีค่าคะแนนเฉลี ่ยรวมระดับ 5 ร้อยละ 47.5  



เทศบาลเมืองน่านมีผู้ให้คะแนนระดับ 5 ในประเด็นหลักอยู่ในช่วงร้อยละ 74.6–96.6 และมีคะแนนเฉลี่ยรวม
ระดับ 5 ร้อยละ 64.4 เทศบาลเมืองบ้านไผ่มีผู้ให้คะแนนระดับ 5 อยู่ในช่วงร้อยละ 68.9–86.7 และมีคะแนน
เฉลี่ยรวมระดับ 5 ร้อยละ 51.1 ส่วนเทศบาลนครภูเก็ตมีผู้ให้คะแนนระดับ 5 อยู่ในช่วงร้อยละ 66.7 –100.0 
และมีคะแนนเฉลี ่ยรวมระดับ 5 ร้อยละ 57.6 ทั ้งนี ้ ประเด็นระยะเวลาที ่ใช้ในการบรรยายแต่ละหัวข้อ 
มีความเหมาะสม เป็นประเด็นที่ได้รับคะแนนระดับ 5 ต่ำกว่าประเด็นอื่น โดยมีสัดส่วนอยู่ระหว่างร้อยละ 
63.6–71.2 ในบางพ้ืนที่ และต่ำสุดร้อยละ 55.5 ในเทศบาลนครบุรีรัมย์ จังหวัดบุรีรัมย์  
   ด้านสื่อการเรียนรู้ ได้แก่ วิดีทัศน์ อินโฟกราฟิก และเอกสารประกอบการบรรยาย พบว่า 
ผู้ประกอบการส่วนใหญ่ให้คะแนนความพึงพอใจระดับ 5 ในสัดส่วนที่สูง โดยเทศบาลนครบุรีรัมย์มีคะแนน
ระดับ 5 ในแต่ละประเด็นอยู ่ในช่วงร้อยละ 67.5–72.5 และมีคะแนนเฉลี่ยรวมระดับ 5.0 ร้อยละ 55.0 
เทศบาลเมืองน่านมีคะแนนระดับ 5 อยู่ในช่วงร้อยละ 54.2–74.6 และมีคะแนนเฉลี่ยรวมระดับ 5.0 ร้อยละ 
52.5 เทศบาลเมืองบ้านไผ่มีคะแนนระดับ 5 อยู่ในช่วงร้อยละ 62.2–82.2 และมีคะแนนเฉลี่ยรวมระดับ 5.0 
ร้อยละ 51.1 ขณะที่เทศบาลนครภูเก็ตมีคะแนนระดับ 5 อยู่ในช่วงร้อยละ 51.5–66.7 และมีคะแนนเฉลี่ยรวม
ระดับ 5.0 ร้อยละ 33.3 ซึ่งแม้จะต่ำกว่าพ้ืนที่อ่ืน แต่ยังสะท้อนถึงความพึงพอใจในระดับดี 
   ในส่วนของการประเมินผลคลังข้อสอบ พบว่า ผู้ประกอบการให้คะแนนระดับ 5 ในประเด็น
ความเหมาะสมของจำนวนข้อสอบ ความชัดเจนของภาษา และความครอบคลุมของเนื้อหา ในสัดส่วนร้อยละ 
48.5–75.0 ตามแต่ละพื ้นที ่ โดยคะแนนเฉลี ่ยรวมระดับ 5.0 อยู ่ที ่ร ้อยละ 27.5 ในเทศบาลนครบุรีรัมย์  
ร้อยละ 30.5 ในเทศบาลเมืองน่าน ร้อยละ 26.7 ในเทศบาลเมืองบ้านไผ่ และร้อยละ 33.3 ในเทศบาลนครภูเก็ต 
ทั้งนี้ ประเด็นความยาก–ง่ายของข้อคำถามมักได้รับคะแนนสูงสุดในระดับ 4 มากกว่าระดับ 5 เช่น ร้อยละ 45.0 
ในเทศบาลนครบุรีรัมย์ ร้อยละ 40.7 ในเทศบาลเมืองน่าน ร้อยละ 33.3 ในเทศบาลเมืองบ้านไผ่ และร้อยละ 42.4  
ในเทศบาลนครภูเก็ต แสดงให้เห็นถึงความจำเป็นในการปรับระดับความยากและภาษาของข้อสอบให้เหมาะสมยิ่งขึ้น 
   ผลการวิเคราะห์ค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ของเพียร์สัน  (Pearson Correlation Coefficient)  
ในทั้ง 4 พื้นที่มีแนวโน้มสอดคล้องกัน โดยพบความสัมพันธ์เชิงบวกอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.01) 
ระหว่างเนื้อหาชุดการเรียนรู้กับสื่อการเรียนรู้ และระหว่างสื่อการเรียนรู้กับข้อสอบ ขณะที่บางพื้นที่พบ
ความสัมพันธ์เชิงบวกระดับปานกลางระหว่างชุดการเรียนรู้กับข้อสอบ นอกจากนี้ ปัจจัยด้านอายุส่วนใหญ่  
มีความสัมพันธ์เชิงลบกับตัวแปรอ่ืน และในบางพ้ืนที่มีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ p < 0.05 สะท้อนถึงแนวโน้ม
ที่ผู้มีอายุมากอาจประเมินสื่อหรือข้อสอบแตกต่างจากกลุ่มอายุน้อย อย่างไรก็ตาม ความแตกต่างดังกล่าว  
ไม่ส่งผลกระทบต่ออัตราการผ่านเกณฑ์โดยรวม 
 

อภิปรายผลการศึกษา  
 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาชุดการเรียนรู้การจัดการอาหารริมบาทวิถีเพื่อสุขภาวะสำหรับ
ผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี โดยออกแบบเนื้อหาและสื่อการเรียนรู้ให้เหมาะสมกับบริบทการประกอบ
อาชีพจริง เข้าใจง่าย และสามารถนำไปประยุกต์ใช้ได้ ผลการศึกษาพบว่า ชุดการ เรียนรู้ที่พัฒนาขึ้นสามารถ
เสริมสร้างความรู้ ความเข้าใจ และทักษะด้านสุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการได้ ซึ่งเป็นปัจจัยสำคัญต่อ  
การลดความเสี่ยงของโรคท่ีเกิดจากอาหารและการยกระดับความปลอดภัยอาหารในพ้ืนที่สาธารณะ 



  ในบริบทการดำเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหารริมบาทวิถีในแต่ละพ้ืนที่มีลักษณะใกล้เคียงกันและไม่พบ
ความแตกต่างอย่างชัดเจนในเชิงพื้นที ่ ทั ้งนี ้อาจเนื ่องมาจากระบบการถ่ายทอดนโยบายและแนวปฏิบัติ  
ด้านสุขาภิบาลอาหารจากส่วนกลางสู่ระดับภูมิภาคและท้องถิ่น ซึ่งส่งผลให้แนวทางการดำเนินงานมีความ
สอดคล้องกัน อย่างไรก็ตาม แม้ว่าจะมีการจัดอบรมด้านสุขาภิบาลอาหารเพิ่มขึ้นตามการปรับปรุงเกณฑ์
มาตรฐานที่เก่ียวข้อง แต่ผู้ให้ข้อมูลส่วนใหญ่ยังประเมินระดับความรู้ของตนเองอยู่ในระดับปานกลาง สะท้อนให้
เห็นว่าการอบรมเพียงครั้งคราวอาจยังไม่เพียงพอ และจำเป็นต้องมีการส่งเสริมการเรียนรู้อย่างต่อเนื่องร่วมกับ
กระบวนการสะท้อนตนเองเพ่ือพัฒนาศักยภาพในการปฏิบัติงาน (9) 

ในด้านพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร ผลการศึกษาสอดคล้องกับกรอบแนวคิดความรู้ เจตคติ และการปฏิบัติ 
(Knowledge–Attitude–Practice: KAP) ซึ่งอธิบายว่าความรู้ที่ถูกต้องจะส่งผลต่อเจตคติและนำไปสู่พฤติกรรม
ที่เหมาะสม (10) แม้ผู้ประกอบการส่วนใหญ่จะรายงานว่าปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารเป็นประจำ แต่ยังพบ
พฤติกรรมเสี่ยงบางประการ เช่น การสัมผัสอาหารโดยตรง การใช้ผ้าขี้ริ้วเช็ดอุปกรณ์ และการละเลยสุขอนามัย
ส่วนบุคคลบางด้าน ซึ่งสะท้อนว่าการมีความรู้เพียงอย่างเดียวอาจไม่เพียงพอต่อการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรม 
ในระยะยาว ดังนั้น การส่งเสริมสุขาภิบาลอาหารจึงควรใช้มาตรการสื่อสาร กระตุ้นเตือน และติดตามอย่าง
ต่อเนื่อง รวมทั้งอาจประยุกต์ใช้ทฤษฎีพฤติกรรมตามแผน (Theory of Planned Behavior: TPB) เพื่อเสริมสร้าง
ความตั้งใจและความเชื่อมั่นในการปฏิบัติพฤติกรรมที่ถูกต้อง (11) 
  ผลการศึกษายังสะท้อนว่า การพัฒนาชุดการเรียนรู้ควรให้ความสำคัญกับเนื้อหาที่เกี ่ยวข้องกับ
สถานการณ์จริงในการประกอบอาชีพของผู้ประกอบการมากกว่าการมุ่งครอบคลุมเนื้อหาทุกประเด็นอย่าง  
เท่าเทียมกัน นอกจากนี้ รูปแบบสื่อการเรียนรู้ที่มีลักษณะกระชับ เข้าใจง่าย และเชื่อมโยงกับสถานการณ์จริง 
เช่น วีดิทัศน์สั้น อินโฟกราฟิก และกิจกรรมเชิงโต้ตอบ สามารถช่วยกระตุ้นความสนใจและส่งเสริมการมีส่วน
ร่วมของผู้เข้าอบรมได้อย่างมีประสิทธิภาพ สอดคล้องกับแนวคิดที่ว่าสื่อการเรียนรู้เชิงโต้ตอบสามารถเพ่ิม
แรงจูงใจและประสิทธิผลของการเรียนรู้ได้ดีกว่าการถ่ายทอดแบบทางเดียว (12) อีกประการหนึ่ง การดำเนินงาน
ด้านสุขาภิบาลอาหารริมบาทวิถีไม่ได้ขึ ้นอยู ่กับความรู ้และพฤติกรรมของผู้ประกอบการเพียงอย่างเดียว  
แต่ยังขึ้นอยู่กับการสนับสนุนด้านโครงสร้างพื้นฐานจากองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น เช่น การจัดให้มีน้ำสะอาด 
จุดล้างมือ ระบบจัดการมูลฝอย และสิ ่งอำนวยความสะดวกที ่เหมาะสม ซึ ่งเป็นบทบาทสำคัญตาม
พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 (13) ดังนั้น การยกระดับสุขาภิบาลอาหารริมบาทวิถีจึงจำเป็นต้อง
อาศัยความร่วมมือระหว่างผู้ประกอบการ หน่วยงานท้องถิ่น และหน่วยงานภาครัฐอย่างบูรณาการ 

ผลการประเมินความพึงพอใจต่อชุดการเรียนรู้พบว่า ผู้ประกอบการส่วนใหญ่มีความพึงพอใจใน
ระดับสูง แสดงให้เห็นถึงความเหมาะสมของเนื้อหาและรูปแบบการเรียนรู้ อย่างไรก็ตาม ความพึงพอใจเพียง
อย่างเดียวอาจไม่สามารถสะท้อนการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมในระยะยาวได้ ดังนั้น การขยายผลชุดการเรียนรู้
ควรดำเนินควบคู่กับระบบติดตามผลและการทบทวนความรู้อย่างต่อเนื่อง นอกจากนี้ การใช้ตัวอย่างเหตุการณ์
จริงเกี่ยวกับการปนเปื้อนอาหารยังช่วยกระตุ้นการตระหนักรู้ของผู้ประกอบการ ซึ่งสามารถอธิบายได้ด้วย
แบบจำลองความเชื ่อด้านสุขภาพ (Health Belief Model: HBM) ที ่ระบุว ่า การรับรู ้ถ ึงความเสี ่ยงและ 
ความรุนแรงของปัญหาจะส่งผลต่อแรงจูงใจในการปรับเปลี่ยนพฤติกรรม (14) 



  โดยสรุป ชุดการเรียนรู้ที ่พัฒนาขึ้นมีศักยภาพในการส่งเสริมความรู้และพฤติกรรมด้านสุขาภิบาล
อาหารของผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี อย่างไรก็ตาม การดำเนินงานให้เกิดผลอย่างยั่งยืนจำเป็นต้องอาศัย
การบูรณาการแนวคิดทางพฤติกรรมศาสตร์ เช่น KAP ทฤษฎีพฤติกรรมตามแผน (TPB) และทฤษฎีการเรียนรู้
ทางสังคม (Social Cognitive Theory: SCT) (15) ร่วมกับการสนับสนุนจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เพื่อให้เกิด
การพัฒนาพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารทั้งในระดับบุคคลและระดับระบบอย่างต่อเนื่อง 
 

สรุปผลการศึกษา  
 การศึกษาครั้งนี้มุ่งพัฒนาชุดการเรียนรู้ สื่อส่งเสริมการเรียนรู้ และคลังข้อสอบด้านสุขาภิบาลอาหาร
สำหรับผู ้ประกอบการอาหารริมบาทวิถ ี โดยเร ิ ่มจากการสำรวจความคิดเห็นและความต้องการของ
ผู้ประกอบการและผู้เกี่ยวข้อง เพ่ือนำไปใช้ในการออกแบบเนื้อหา รูปแบบการอบรม และวิธีประเมินผลความรู้
ให้เหมาะสมกับบริบทการปฏิบัติงานจริง สรุปผลการศึกษาได้ดังนี้ 
  ผลจากการสำรวจความคิดเห็นก่อนการประชุมสนทนากลุ่ม 2 ครั้ง พบว่า ผู้เข้าร่วมส่วนใหญ่เป็น
เจ้าหน้าที่ที ่เกี ่ยวข้องกับการดำเนินงานอาหารริมบาทวิถี ขณะที่ผู ้ประกอบการส่วนใหญ่ประกอบกิจการ
จำหน่ายอาหารสำเร็จรูป กลุ่มเจ้าหน้าที่ได้รับการอบรมด้านสุขาภิบาลอาหารมากกว่ากลุ่มผู้ประกอบการ และ
การอบรมของทั้งสองกลุ่มมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นตั้งแต่ปี พ.ศ. 2565 เป็นต้นมา อย่างไรก็ตาม ผู้ให้ข้อมูลส่วนใหญ่
ประเมินระดับความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารของตนเองอยู่ในระดับปานกลาง แม้ว่ามากกว่าครึ่งจะระบุว่าปฏิบัติ
ตามหลักสุขาภิบาลอาหารเป็นประจำ แต่ยังพบพฤติกรรมที่ไม่ถูกสุขลักษณะในบางประเด็น เช่น การใช้ผ้าเช็ด
ภาชนะและอุปกรณ์ การสัมผัสอาหารโดยตรง และการละเลยสุขอนามัยส่วนบุคคลบางด้าน 
  ในด้านความต้องการพัฒนาความรู้ พบว่า เจ้าหน้าที่ให้ความสำคัญกับเนื้อหาด้านสุขาภิบาลอาหาร
เกือบทุกประเด็น ขณะที่ผู้ประกอบการให้น้ำหนักกับเนื้อหาที่เกี่ยวข้องกับการเลือกวัตถุดิบ การเก็บรักษา และ
การจัดการอาหารที่สามารถนำไปใช้ได้จริงมากกว่า โดยทั้งสองกลุ่มมีความคิดเห็นสอดคล้องกันว่า การอบรม
มักประสบข้อจำกัดด้านเวลา สถานที่ ความซับซ้อนของเนื้อหา การใช้งานระบบออนไลน์ และความชัดเจนของ
สื่อประกอบการสอน สื่อที่ได้รับความสนใจมากที่สุด คือ วิดีทัศน์สั้น รองลงมาคือสื่อสรุปแบบแผ่นพับหรือ
ข้อความสั้นพร้อมแนวทางปฏิบัติ และเห็นควรให้มีการอบรมอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง พร้อมประเมินผลความรู้
ภายหลังการอบรม 
  ผลการสนทนากลุ่ม พบว่า การดำเนินงานสุขาภิบาลอาหารริมบาทวิถียังเผชิญข้อจำกัดหลายด้าน  
ทั้งความไม่ชัดเจนของขอบเขตงาน บุคลากรไม่เพียงพอ การกำกับดูแลผู้ประกอบการชั่วคราวที่ทำได้จำกัด  
และการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมหลังการอบรมที่ยังไม่เด่นชัด ผู้เข้าร่วมเสนอให้มีการกำหนดกฎระเบียบและ  
การบังคับใช้อย่างชัดเจน ควบคู่กับการพัฒนาศักยภาพเจ้าหน้าที่ การจัดอบรมที่เน้นเนื้อหานำไปใช้ได้จริง  
มีการฝึกปฏิบัติ และมีความร่วมมือจากหลายภาคส่วน รวมถึงการพัฒนาสื่อที่เหมาะสมกับช่วงวัยและเข้าถึงได้
ง่าย เช่น คลิปสั้น อินโฟกราฟิก และสื่อแบบ One page นอกจากนี้ ยังเสนอให้ปรับเครื่องมือประเมินความรู้
ให้สั้น กระชับ และเข้าใจง่าย ตลอดจนพัฒนาระบบรับรองและประชาสัมพันธ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารให้
เป็นที่รู้จักในวงกว้าง จากผลการสำรวจและการสนทนากลุ่ม ผู้วิจัยได้พัฒนาชุดการเรียนรู้การจัดการอาหาร  
ริมบาทวิถี โดยกำหนดระยะเวลาอบรมรวม 3 ชั่วโมง ครอบคลุมหัวข้อสำคัญ ได้แก่ หลักการสุขาภิบาลอาหาร 



สุขอนามัยส่วนบุคคล สุขอนามัยอาหาร อุปกรณ์และภาชนะ การจัดการแมลงและสัตว์นำโรค สถานที่ 
มาตรฐานและกฎหมายที่เกี่ยวข้อง ตลอดจนช่วงถาม–ตอบปัญหาจากการปฏิบัติงานจริง ทั้งนี้ เนื้อหาและ
วิธีการเรียนรู้สามารถปรับให้สอดคล้องกับบริบทของแต่ละพ้ืนที่ได้ 
  ในส่วนของสื่อส่งเสริมการเรียนรู้ที่พัฒนาขึ้นแบ่งเป็น 3 กลุ่มเนื้อหา ได้แก่ ปัจจัยที่มีผลต่อสุขาภิบาล
อาหาร การสุขาภิบาลกิจการอาหารริมบาทวิถี และมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารของกิจการอาหารริมบาทวิถี 
โดยจัดทำในรูปแบบเกม วิดีทัศน์ และอินโฟกราฟิก เพื่อให้เหมาะสมกับผู้เรียนและสถานการณ์จริงของพื้นที่ 
ส่วนคลังข้อสอบได้รับการพัฒนาจากข้อมูลการสนทนากลุ่มและการทบทวนวรรณกรรม เริ่มจากข้อสอบปรนัย 
142 ข้อ ก่อนผ่านการตรวจสอบความตรงเชิงเนื้อหาโดยผู้ทรงคุณวุฒิ 3 คน ซึ่งพบว่ามีค่า IOC เฉลี่ยอยู่ในชว่ง 
0.95–1.00 หลังจากนั้นได้ปรับปรุงและคัดเลือกข้อสอบให้เหมาะสม เหลือเป็นคลังข้อสอบ 100 ข้อ แบ่งเป็น 5 ชุด 
เพ่ือใช้ส่งเสริมการเรียนรู้และทบทวนความรู้พ้ืนฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร 
  เมื่อนำชุดการเรียนรู้ สื ่อการเรียนรู้ และคลังข้อสอบไปทดลองใช้ในพื้นที่เทศบาลเมืองสองพี่น้อง 
จังหวัดสุพรรณบุรี ซึ่งเป็นพื้นที่ที่มีความเข้มแข็งด้านการพัฒนาอาหารริมบาทวิถี พบว่า ผู้เข้ารับการอบรม
จำนวน 82 คน มีผู้เข้าสอบประเมินความรู้ 65 คน และผ่านเกณฑ์ร้อยละ 80 จำนวน 58 คน คิดเป็นร้อยละ 
89.2 โดยปัจจัยที ่มีส่วนส่งเสริมความสำเร็จของการอบรม ได้แก่ การมีส่วนร่วมของผู ้บริหารท้องถิ่น  
การสนับสนุนจากหน่วยงานสาธารณสุข การบันทึกข้อมูลในระบบ Food Handler และความตั ้งใจของ
ผู้ประกอบการในการเข้าร่วมกิจกรรมและทำแบบทดสอบ 
  ผลการประเมินประสิทธิผลของชุดการเรียนรู้พบว่า ผู้ประกอบการส่วนใหญ่มีความพึงพอใจในระดับสูง
ต่อเนื้อหาการอบรม สื่อการเรียนรู้ และการประเมินผล โดยด้านเนื้อหาได้รับคะแนนสูงสุดในประเด็นความเป็น
ประโยชน์ต่อการปฏิบัติงาน ความทันสมัย และความเข้าใจง่าย ส่วนด้านสื่อการเรียนรู้ ผู้เข้าร่วมพึงพอใจต่อ
ความน่าสนใจของสื่อ ความชัดเจนของภาพและเสียง และความเหมาะสมของระยะเวลา สำหรับการ
ประเมินผลด้วยข้อสอบ แม้ผู้เข้าร่วมส่วนใหญ่เห็นว่าภาษาและข้อคำถามมีความชัดเจน และจำนวนข้อสอบ
เหมาะสม แต่ประเด็นความยาก–ง่ายของข้อสอบได้รับคะแนนต่ำกว่าด้านอื่น นอกจากนี้ ยังพบความสัมพันธ์
เชิงบวกอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติระหว่างเนื้อหาหลักสูตร สื่อการเรียนรู้ และข้อสอบ สะท้อนให้เห็นว่า 
องค์ประกอบทั้งสามส่วนสนับสนุนประสิทธิผลของการเรียนรู้ร่วมกัน 
 

ข้อเสนอแนะ  
 1. ข้อเสนอแนะเชิงนโยบาย 
   - องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นควรมีบทบาทสำคัญในการกำกับดูแลและพัฒนาสถานประกอบ
กิจการอาหารริมบาทวิถี โดยควรจัดเตรียมโครงสร้างพื้นฐานและสิ่งอำนวยความสะดวกด้านสุขาภิบาลให้
เพียงพอก่อนอนุญาตให้ประกอบกิจการ รวมทั้งกำหนดคุณสมบัติของผู้ประกอบการอย่างชัดเจน เช่น การผ่าน
การอบรมด้านสุขาภิบาลอาหารและการตรวจสุขภาพประจำปี นอกจากนี้ ควรสนับสนุนงบประมาณอย่าง
ต่อเนื่องสำหรับการพัฒนาบุคลากร การเฝ้าระวังความปลอดภัยอาหาร และการจัดทำสื่อส่งเสริมความรู้ 
ตลอดจนส่งเสริมการรวมกลุ่มของผู้ประกอบการเพื่อสนับสนุนการดูแลมาตรฐานสุขาภิบาลร่วมกับหน่วยงาน
ภาครัฐ 



   - ในด้านการพัฒนาความรู้ ควรนำชุดการเรียนรู้ที่พัฒนาขึ้นไปใช้ในการอบรมผู้ประกอบการ 
โดยคัดเลือกเนื้อหาที่สอดคล้องกับบริบทพื้นที่ เน้นประเด็นที ่สามารถนำไปใช้ได้จริง และปรับภาษาให้
เหมาะสมกับพื้นฐานของผู้เรียน การอบรมควรมีระยะเวลาไม่น้อยกว่า 3 ชั่วโมง จัดอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 
พร้อมการประเมินความรู้ก่อนและหลังการอบรม รวมทั้งมีระบบติดตามการนำความรู้ไปใช้ในการปฏิบัติจริง 
นอกจากนี้ ควรส่งเสริมการรับรู้มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร เช่น SAN และ SAN Plus ให้เป็นที่รู ้จักในหมู่
ผู้ประกอบการและผู้บริโภค เพ่ือสร้างแรงจูงใจในการยกระดับมาตรฐานความปลอดภัยอาหาร 
  2. ข้อเสนอแนะเชิงปฏิบัติ 
   - หน่วยงานที่เกี่ยวข้องควรนำชุดการเรียนรู้ที่พัฒนาขึ้นจากงานวิจัยไปประยุกต์ใช้เป็นแนวทาง
มาตรฐานในการให้ความรู้แก่ผู ้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี โดยเน้นความรู้ที ่จำเป็นต่อการปฏิบัติจริ ง 
ครอบคลุมทั้งด้านกฎหมาย การจัดการสุขาภิบาลอาหาร และการสร้างทัศนคติด้านความรับผิดชอบต่อผู้บริโภค 
ทั้งนี้ ควรปรับระดับเนื้อหาให้เหมาะสมกับผู้ประกอบการที่มีความหลากหลายด้านประสบการณ์และรูปแบบ
การประกอบกิจการ 
   - ควรส่งเสริมรูปแบบการเรียนรู้แบบผสมผสาน (Blended Learning) ระหว่างการอบรมใน
สถานที่จริงและการเรียนรู้ผ่านสื่อดิจิทัล เพื่อเพิ่มโอกาสการเข้าถึงความรู้ของผู้ประกอบการทุกกลุ่ม พร้อมทั้ง
พัฒนาสื่อที่กระชับ เข้าใจง่าย และนำไปใช้ได้จริง เช่น อินโฟกราฟิก สื่อแบบ One Page และวิดีโอสั้น รวมถึง
จัดทำแหล่งข้อมลูกลางด้านสุขาภิบาลอาหารริมบาทวิถีเพ่ือให้ผู้ประกอบการสามารถเรียนรู้ได้อย่างต่อเนื่อง 

3. ข้อเสนอแนะสำหรับการวิจัยในอนาคต 
   - การศึกษาครั้งต่อไปควรขยายกลุ่มตัวอย่างให้ครอบคลุมพื้นที่ที่มีบริบทแตกต่างกัน เช่น  
เขตเมือง พ้ืนที่ท่องเที่ยว และพ้ืนที่กึ่งเมืองก่ึงชนบท เพ่ือเพ่ิมความสามารถในการอ้างอิงเชิงนโยบาย นอกจากนี้ 
ควรศึกษาเปรียบเทียบประสิทธิผลของรูปแบบการเรียนรู้ที่หลากหลาย เช่น การอบรมแบบออนไซต์ ออนไลน์ 
และแบบผสมผสาน รวมถึงการเรียนรู้ผ่านชุมชนการเรียนรู้หรือระบบพ่ีเลี้ยง (Coaching) 
   - ในด้านการประเมินผล ควรพัฒนาเครื่องมือที่สะท้อนการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหารในสถานประกอบการจริง มากกว่าการวัดความรู้เชิงทฤษฎีเพียงอย่างเดียว รวมถึงศึกษาปัจจัยด้าน
แรงจูงใจและทัศนคติของผู้ประกอบการที่มีผลต่อการนำความรู้ไปใช้ในการปฏิบัติจริง นอกจากนี้ การวิจัยใน
อนาคตควรบูรณาการระเบียบวิธีวิจัยแบบผสมผสาน (Mixed Methods) และศึกษาผลลัพธ์เชิงระบบ เช่น 
ความปลอดภัยอาหาร ความเชื่อมั่นของผู้บริโภค และผลกระทบต่อภาพลักษณ์ด้านการท่องเที่ยวของพื้นที่  
เพ่ือยกระดับองค์ความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารริมบาทวิถีในระดับนโยบายและสังคมโดยรวม 
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ให้ความร่วมมือและสนับสนุนการดำเนินการวิจัยครั้งนี้เป็นอย่างดี 
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