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บทคัดยอ 

 หลังการแพรระบาดใหญ ผูบริโภคเริ่มเคยชินกับภาพรานคาแผงลอยท่ีมีฉากก้ัน พฤติกรรม

และองคประกอบท่ีเพ่ิมข้ึนสงผลตอประสบการณของผูบริโภคหลังการแพรระบาดใหญ เหลานี้คือสิ่งท่ี

ผูประกอบการตองคำนึงถึงเพ่ือเปนแนวทางในการพัฒนาตอยอดธุรกิจและสรางประสบการณท่ีดีและ

ปลอดภัยตอผูบริโภคในอนาคต งานวิจัยนี้มีจุดประสงคเพ่ือศึกษาสภาพแวดลอมกายภาพ 1) เพ่ือ

ศึกษาการจัดการสภาพแวดลอมกายภาพของรานอาหารแผงลอยในตลาดอาหาร พ้ืนท่ี

กรุงเทพมหานคร หลังโรคระบาดใหญ 2) เพ่ือศึกษาการจัดการสภาพแวดลอมกายภาพท่ียังคงเหลือ

จาก รานอาหารแผงลอยในตลาดอาหารพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร ท่ียังคงเหลือจากมาตรการความ

ปลอดภัยเพ่ือปองกันโรคระบาดใหญ หลังโรคระบาดใหญ 3) เพ่ือศึกษาการรับรูดานความปลอดภัย

ของผูบริโภคตอการจัดการดานสภาพแวดลอมกายภาพเพ่ือปองกันโรคระบาดใหญ ของรานอาหาร

แผงลอยในตลาดอาหาร พ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร  

 การวิจัยนี้เปนการวิจัยเชิงคุณภาพ ใชเครื่องมือวิจัย ไดแก แบบสำรวจสภาพแวดลอมทาง

กายภาพ การสำรวจรองรอยของการใชงาน การสังเกตพฤติกรรม และการสัมภาษณผูใหขอมูล กลุม

ผูใหขอมูลคือ ผูท่ีเคยใชบริการรานอาหารแผงลอยในชวงการแพรระบาดโควิด-19 โดยการคัดเลือกสุม

ตัวอยางผูใหขอมูลจำนวน 12 คน ท่ีมีความหลากหลายในเรื่องเพศ อาย ุอาชีพ และสถานภาพ พ้ืนท่ี

กรณีศึกษาคือตลาดฟูดวิลลา โดยการคัดเลือกรานอาหารแผงลอย 5 ประเภทท่ีมีสัดสวนมากท่ีสุดคือ 

ขนมหรือของหวาน อาหารจานดวน อาหารทานเลน เครื่องดื่ม และกวยเตี๋ยว แตละประเภท

ประกอบดวยรานอาหารแผงลอย 2 ขนาด รวมท้ังสิ้น 10 ราน 
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 ผลการศึกษาเรื่องการจัดการสภาพแวดลอมกายภาพของรานอาหารแผงลอยหลังโรคระบาด

ใหญ สามารถแบงพ้ืนท่ีตามการใชงานได 7 พ้ืนท่ีคือ 1) พ้ืนท่ีปรุงอาหาร 2) พ้ืนท่ีเก็บวัตถุดิบ 3) พ้ืนท่ี

วางอาหารปรุงแลว 4) พ้ืนท่ีชำระเงิน 5) พ้ืนท่ีวางอุปกรณการทาน 6) พ้ืนท่ีวางเครื่องปรุง 7) พ้ืนท่ี

ลาง ขนาดของรานและจำนวนรูปแบบของการใชพ้ืนท่ีเปนไปในทิศทางเดียวกัน เชนเดียวกับ

รานอาหารแผงลอยประเภทเดียวกันมักจะใหความสำคัญในพ้ืนท่ีการใชงานเดียวกัน วัสดุและพ้ืนผิวท่ี

ใชบริเวณพ้ืนท่ีรานอาหารแผงลอย 2 ชนิด คือกระจกและอะคลิริค ซ่ึงมี 3 รูปแบบคือ แผงก้ันกระจก 

แผงก้ันอะคริลิค และตูกระจก พ้ืนท่ีปรุงอาหารพบท้ัง 3 รูปแบบ พ้ืนท่ีเก็บวัตถุดิบและพ้ืนท่ีวางอาหาร

ปรุงแลวใชตูกระจก และพ้ืนท่ีชำระเงินใชแผนก้ันอะคริลิคใส ปายและสัญลักษณพบวามี 4 ประเภท 

โดยรานอาหารประเภทขนมหรอืของหวานมีจำนวนปายโปรโมชันหรือโปรโมทมากวารานอาหารแผง

ลอยประเภทอ่ืนๆ  

มาตรการความปลอดภัยดานสุขอนามัยท่ียังคงเหลืออยูในสภาพแวดลอมกายภาพของรานอาหาร

แผงลอยหลังโรคระบาดใหญ ดานปจจัยเชิงพ้ืนท่ีพบวามี 4 ใน 6 ขอท่ีรานอาหารแผงลอยตัวอยาง

ยังคงปฎิบัติตาม โดยหัวขอของการมีภาชนะครอบอาหารท่ีปรุงเสร็จเปนสิ่งท่ีรานอาหารแผงลอยทุก

รานยังทำตามมากท่ีสุด  

การรับรูความปลอดภัยของผูบริโภคตอสภาพแวดลอมกายภาพของรานอาหารแผงลอยหลังโรค

ระบาดใหญคือการมองเห็นพ้ืนท่ีซ้ือขายและปรุงอาหาร การมีอุปกรณปองกันพ้ืนท่ีวางอุปกรณการ

ทานและพ้ืนท่ีวางเครื่องปรุงเพ่ือปองกันการปนเปอน การมีใบรบัรองดา้นสขุอนามยัมีผลต่อการรบัรู ้

ความปลอดภยัค่อนขา้งนอ้ย ในขณะท่ีวัสุดและพ้ืนผิวไมมีผลตอการรับรูความปลอดภัยผูบริโภค 

นอกจากนี้ยังพบปจจัยดานบรรยากาศอยางความสะอาด เชน การหออุปกรณการทานหรือเครื่องปรุง 

และการแตงกายของพนักงานมีผลตอการรับรูความปลอดภัยของผูบริโภคอยางมาก 
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ABSTRACT 

After the pandemic, consumers are getting used to the image of stalls with 

partitions. Consumer behavior and emerging elements have influenced the post-

pandemic consumer experience. These are considerations that entrepreneurs must 

consider as guidelines for developing and improving their businesses, creating a safe 

and positive experience for consumers in the future. This research aims to investigate 

the physical setting of food vendors in Bangkok markets, particularly focusing on: 1) 

The management of the physical setting of food vendors in Bangkok markets post-

pandemic; 2) The remaining physical environment management practices in Bangkok 

food vendors after the relaxation of COVID-19 safety measures; and 3) Consumers' 

perceptions of safety regarding the physical setting management of food stalls in 

Bangkok markets to prevent the spread of infectious diseases. 

This research employed a qualitative approach, utilizing research instruments 

such as physical environment surveys, usage trace analysis, behavioral observations, 

and participant interviews. The participants were individuals who had patronized 

food stalls during the COVID-19 pandemic. A purposive sample of 12 participants, 

diverse in terms of gender, age, occupation, and status, was selected. The study 

focused on Food Villa market, where 10 food stalls were chosen from the five most 
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common categories: desserts, fast food, snacks, beverages, and noodles. Each 

category included two stall sizes. 

The results of the study on the physical environment management of food 

stalls post-pandemic revealed that the space could be divided into seven functional 

areas: 1) food preparation area, 2) ingredient storage area, 3) cooked food display 

area, 4) payment area, 5) utensil area, 6) condiment area, and 7) washing area. The 

size of the stall and the number of functional areas were correlated, and similar 

types of food stalls often prioritized the same areas. The primary materials used for 

surfaces in these stalls were glass and acrylic, which were utilized in three forms: 

glass partitions, acrylic partitions, and glass cabinets. The food preparation area 

incorporated all three forms, while the ingredient storage and cooked food display 

areas primarily used glass cabinets. Acrylic sheets were commonly used in the 

payment area. Four types of signs and symbols were observed, with dessert stalls 

featuring a higher number of promotional signs compared to other food types. 

Regarding the remaining food safety measures in the physical environment of 

food stalls post-pandemic, it was found that four out of six spatial factors were still 

being adhered to. The most common practice among all stalls was the use of food 

covers for cooked dishes. 

Consumers' perception of safety in the physical setting of food vendors post-

pandemic was significantly influenced by factors such as visibility of the selling and 

cooking areas, the presence of protective equipment to prevent cross-contamination 

in utensil and condiment areas, and overall cleanliness, including wrapped utensils 

and condiments, and employee hygiene. Interestingly, while the presence of hygiene 

certificates had a relatively minor impact on perceived safety, the choice of materials 

and surfaces seemed to have little effect on consumer perceptions. 

 

Keywords : COVID-19, Pandemics, Food Vendors, Physical Setting, Food Market 
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 วิทยานิพนธฉบับนี้สำเร็จลุลวงไปไดดวยดี ผูวิจัยขอขอบพระคุณ ผศ.ด.ร.พิยะรัตน นันทะ ท่ี

ใหความอนุเคราะหรับเปนอาจารยท่ีปรึกษา แนะนำและใหการชวยเหลือในการทำวิทยานิพนธดวย

ความเอาใจใสอยางดีมาตลอด ทำใหผูวิจัยไดพัฒนาตนเองในดานการทำงานทางวิชาการท่ีคอนขาง

ใหมสำหรับตัวผูวิจัยเอง 

 ขอขอบคุณทานคณะกรรมการสอบวิทยานิพนธทุกทานเปนอยางยิ่งท่ีใหคำแนะนำแนว

ทางการปรับปรุงวิทยานิพนธใหมีความสมบูรณมากยิ่งข้ึน และขอขอบพระคุณคณะอาจารย คณะ

สถาปตยกรรมศาสตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบังทุกทาน ท่ีสั่งสอนวิชา

ความรู ถายทอดประสบการณ รวมถึงใหคำแนะนำท่ีสามารถมาปรับใชในการทำวิจัยนี้ 

 ขอขอบพระคุณผูใหขอมูลทุกทานท่ีใหความรวมมือในการสัมภาษณและใหคำแนะนำท่ีเปน

ประโยชนตอการวิจัย ขอขอบพระคุณพอคาแมคาในตลาดฟูดวิลลาทุกทานท่ีใหผูวิจัยไดเก็บขอมูลทาง

สภาพแวดลอมกายภาพอยางครบถวน 

 ขอขอบคุณคณะอาจารยสถาปตยกรรมภายใน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี

ทุกทานท่ีคอยใหคำแนะนำ ใหกำลังใจ ความเขาใจและสนับสนุนการทำวิจัยของผูวิจัยในครั้งนี้ 

ขอขอบคุณบิดามารดา สามีและเพ่ือนๆทุกคนท่ีคอยใหความชวยเหลือและสนับสนุนทุกอยาง 

ขอขอบคุณรุนพ่ีและเพ่ือนในภาควิชาสถาปตยกรรมภายในทุกคนท่ีเปนไดใชเวลารวมกันมาตลอด 3 ป

ท่ีผานมา คอยใหกำลังใจ ใหความชวยเหลือ และใหคำแนะนำท่ีเปนประโยชนตอการทำวิจัยเสมอมา 

หากขาดบุคคลทานใดไปการทำวิจัยอาจไมสามารถสำเร็จลุลวงไปได 

 สำหรับคุณประโยชนและคุณงามความดีอันใดท่ีเกิดจากวิทยานิพนธฉบับนี้ ขาพเจาขอมอบ

ใหบิดาและมารดาผูเปนท่ีรักยิ่ง ครูอาจารยท่ีประสิทธิประสาทวิชาความรูใหแกขาพเจามาตลอดจนถึง

ทุกวันนี้ และอุทิศใหดับทุกดวงวิญญาณท่ีเสียชีวิตจากโรคระบาดใหญ 

 

ปุริมา นอยอ่ิม 
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บทท่ี 1 

บทนำ 
 

1.1 ที่มาและความสำคัญของปญหา  
 

       รานอาหารเปนหนึ่งในธุรกิจท่ีมีความสำคัญตอปากทองคนไทย ธุรกิจรานอาหารมีอัตราการ

ขยายตัวอยางตอเนื่องตั้งแตป 2560 จนถึง 2563 มีมูลคาถึง 441 แสนลานบาท คิดเปนสัดสวนรอย

ละ 4.7 ของภาคบริการท้ังหมดของผลิตภัณฑมวลรวมในประเทศ (Chayanis Ngamrabiab, 

2020) มีผูประกอบการรายใหญจนถึงรายยอย โดยประเภทรานอาหารท่ีคนไทยคุนเคยคือรานอาหาร

แผงลอยท่ีหาซ้ือไดงายในยานชุมชนและแหลงทองเท่ียว มีรสชาติอรอย ราคายอมเยาว และเปนสวน

หนึ่งของการทองเท่ียวเชิงอาหารท่ีสงผลใหเศรษฐกิจประเทศไทยเติบโตข้ึน 

การจำแนกประเภทแหลงอาหารตามพ้ืนท่ีสามารถแบงได 4 ประเภท คือ ตลาดอาหาร ศูนย

อาหาร รานคาขนาดเล็กภายในอาคารแถว และรานคาแผงลอย (ปรีชญา, บุษยา, นาริฐา, 2020) ซ่ึง

เปนหนวยเล็กท่ีสุดในแงพ้ืนท่ีการดำเนินธุรกิจรานอาหาร โดยนิยามความหมายของรานอาหารแผง

ลอย คือ สถานท่ีจำหนายอาหารท่ีเปดใหบริการแกผูคนใชการเลือกซ้ืออาหารสำหรับนำไปบริโภคท่ี

บานหรือนั่งรับประทานภายในสถานท่ีจำหนายอาหาร (กรมอนามัย, 2563) ท้ังนี้หากยอนกลับไปใน

อดีตท่ีเปนสังคมการเกษตรท่ีชาวบานนำผักผลไมมาขายในชุมชมหรือตลาด ใชเวลาและสถานท่ีท่ี

แนนอนในการเขาถึงลูกคา แตหลังจากการพัฒนาเมืองท่ีเริ่มมีถนนซอกซอยมากข้ึน การคาขายแบบ

หาบเรจึงเปลี่ยนไปเปนรานคาแผงลอย มีรานคาหลากหลายรูปแบบ ท้ังรานขนาดเล็ก รถเข็น และ

แผงลอย ขายสินคาหลากหลายประเภท ไมวาจะเปนสิ่งของเครื่องใช และท่ีนิยมท่ีสุดคืออาหาร 

(Nirathron, 2006) กระจายอยูตามบริเวณท่ีมีประชากรหนาแนนและมีคนสัญจรไปมา จึงถือไดวา

รานคาแผงลอยคือธุรกิจท่ีกระจายรายไดสูคนในสังคม  

จากปญหาการแพรระบาดของเชื้อไวรัสโคโรนาสายพันธุใหม 2019 ในไทยเม่ือตนป 2563 ถึง

ปจจุบัน เกิดเปนมาตรการความปลอดภัยดานสาธารณสุขของรานอาหาร อยางการกำหนดเวลาเปด

ปดและหามผูบริโภคนั่งทานอาหารในรานคาชวงการควบคุมสูงสุด และไดเริ่มผอนคลายมาตรการให

นั่งรับประทานอาหารในรานไดภายใตมาตรการปลอดภัย (Covid free setting) สำหรับรานอาหาร 

หลังยอดผูติดเชื้อลดลง (กรมควบคุมโรค, 2565) เม่ือสถานการณเริ่มคลี่คลายในป 2565 รานอาหาร

เริ่มกลับมาเปดกิจการกันตามปกติ ในระยะเวลา 3 ปท่ีผานมา ผูบริโภคเริ่มเคยชินกับรานอาหารท่ีมี

องคประกอบจากมาตรการความปลอดภัยเพ่ือปองกันโรคระบาดใหญ การยืนคอยอาหารรวมกับ

พนักงานสงอาหาร การเวนระยะหางหรือการนั่งอาหารรวมกันในพ้ืนท่ีเปด พฤติกรรมเหลานี้ยังคงอยู

แมสถานการณจะคลี่คลาย ท้ังนี้งานวิจัยท่ีผานมาไดศึกษาในบริบทของรานอาหารในไทยและ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตางประเทศ หากแตยังไมมีงานวิจัยศึกษาในบริบทของรานอาหารแผงลอย รวมถึงมีการศึกษาความ

คาดหวังและประสบการณของผูบริโภคหลังโรคระบาดใหญ หากแตยังไมมีการศึกษาในแงของ

สภาพแวดลอมกายภาพท่ียังคงเหลือจากมาตรการความปลอดภัยเพ่ือปองกันโรคระบาดใหญท่ีสงผล

ตอการรับรูดานความปลอดภัยของผูบริโภค ดังนั้นพฤติกรรมและองคประกอบท่ีเพ่ิมข้ึนสงผลตอการ

รับรูความปลอดภัยของผูบริโภคหลังการแพรระบาดใหญ ซ่ึงเปนสิ่งท่ีผูประกอบการตองคำนึงถึงเพ่ือ

เปนแนวทางใหผูประกอบการหรือผูเก่ียวของสามารถนำไปพัฒนาตอยอดธุรกิจและสราง

ประสบการณท่ีดีและปลอดภัยตอผูบริโภคในอนาคต 

  

1.2 วัตถุประสงคงานวิจัย 

 

1.2.1 เพ่ือศึกษาการจัดการสภาพแวดลอมกายภาพของรานอาหารแผงลอยในตลาด

อาหาร พ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร หลังโรคระบาดใหญ  

1.2.2 เพ่ือศึกษาการจัดการสภาพแวดลอมกายภาพท่ียังคงเหลือจาก รานอาหารแผงลอย

ในตลาดอาหารพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร ท่ียังคงเหลือจากมาตรการความปลอดภัยเพ่ือปองกันโรค

ระบาดใหญ หลังโรคระบาดใหญ 

1.2.3 เพ่ือศึกษาการรับรูดานความปลอดภัยของผูบริโภคตอการจัดการดานสภาพแวดลอม

กายภาพเพ่ือปองกันโรคระบาดใหญ ของรานอาหารแผงลอยในตลาดอาหารพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร  

 

1.3 คำถามการวิจัย 

 

1.3.1 การจัดการดานสภาพแวดลอมกายภาพของรานอาหารแผงลอยในตลาดอาหาร 

พ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร หลังโรคระบาดใหญ เปนอยางไร 

1.3.2 การจัดการดานสภาพแวดลอมกายภาพท่ียังคงเหลือจากมาตรการความปลอดภัย

เพ่ือปองกันโรคระบาดใหญ ของรานอาหารแผงลอยในตลาดอาหารในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร หลังโรค

ระบาดใหญ เปนอยางไร 

1.3.3 การรับรูดานความปลอดภัยของผูบริโภคตอการจัดการดานสภาพแวดลอมกายภาพ

เพ่ือปองกันโรคระบาดใหญ ของรานอาหารแผงลอยในตลาดอาหารพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร เปน

อยางไร 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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1.4 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

 

1.4.1 ทำใหทราบถึงการจัดการดานสภาพแวดลอมกายภาพของรานอาหารแผงลอยในตลาด

อาหาร พ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร หลังโรคระบาดใหญ 

1.4.2 ทำใหทราบถึงการจัดการดานสภาพแวดลอมกายภาพท่ียังคงเหลือจากมาตรการ

ความปลอดภัยเพ่ือปองกันโรคระบาดใหญ ของรานอาหารแผงลอยในตลาดอาหารในพ้ืนท่ี

กรุงเทพมหานคร หลังโรคระบาดใหญ 

1.4.3 ทำใหทราบถึงการรับรูความปลอดภัยของผูบริโภคตอการจัดการดานสภาพแวดลอม

เชิงกายภาพเพ่ือปองกันโรคระบาดใหญ ของรานอาหารแผงลอยในตลาดอาหารพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร 

 

1.5 นิยามศัพทเฉพาะ 

 

สภาพแวดลอมกายภาพ (Physical Environment) หมายถึง สภาพแวดลอมท่ีมนุษยสราง

ข้ึนท่ีสงผลตอการรับรูและพฤติกรรมของผูใชงาน (Bitner, 1992) 

รานอาหารแผงลอย (Street vendor) หมายถึง แทน โตะ แผง รถเข็นหรือพาหนะท่ีขาย

อาหาร เครื่องดื่ม น้ำแข็ง โดยตั้งประจำท่ี ไมรวมรานคาหาบเรท่ีเปนลักษณะของการแบกหามยาย

พ้ืนท่ีไมมีสวนใชงานในอาคารตึกแถว (ปรีชญา วรนาช และคณะ, 2563) 

ตลาดอาหาร หมายถึง สถานท่ีซ่ึงปกติจัดไวใหผูคาใชเปนท่ีชุมนุมเพ่ือจำหนายสินคาประเภท

สัตว เนื้อสัตว ผัก ผลไม หรืออาหารอันมีสภาพเปนของสด ประกอบหรือปรุงแลว หรือของเสียงาย 

ท้ังนี้ ไมวาจะมีการจำหนายสินคาประเภทอ่ืนดวยหรือไมก็ตาม และหมายความรวมถึงบริเวณซ่ึงจัดไว

สำหรับใหผูคาใชเปนท่ีชุมนุมเพ่ือจำหนายสินคาประเภทดังกลาวเปนประจำหรือเปนครั้งคราวหรือ

ตามวันท่ีกำหนด (ราชบัณฑิตยสภา, 2552) 

การรับรูดานความปลอดภัย (Safety Perception) หมายถึง ความปลอดภัยและการปองกัน

การติดเชื้อหรือปนเปอนจากลูกคาคนอ่ืนและพนักงานภายในราน อากาศหรือผิวสัมผัส การปองกันท่ี

ชวยกำจัดการแพรกระจายความเสี่ยงเพ่ือเพ่ิมความปลอดภัยดานกายภาพท่ีนำไปสูสุขภาพท่ีดี 

(Deepak S Kumar และคณะ, 2023) 

ภูมิทิศนบริการ (Servicescape) หมายถึง สภาพแวดลอมเชิงกายภาพท่ีมนุษยสรางข้ึนใน

พ้ืนท่ีใหบริการและสงผลตอการรับรูและพฤติกรรมของลูกคา (Faizan A. และคณะ, 2016; Miyoung 

Jeong และคณะ, 2021; Scott Taylor Jr.,202

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



   
 

 

บทท่ี 2 

การทบทวนงานวิจยัและทฤษฎีที่เก่ียวของ 
 

การศึกษานี้มุงทำความเขาใจตอการจัดการดานสภาพแวดลอมเชิงกายภาพเพ่ือปองกันโรค

ระบาดใหญ ท่ีสงผลตอการรับรูดานความปลอดภัย พบวาปจจัยดานสภาพแวดลอมสงผลตอ

พฤติกรรมและการรับรูของผูใชงาน ผูวิจัยจึงทบทวนระเบียบวิธีการวิจัยของวรรณกรรมท่ีเก่ียวของ

เพ่ือนำมาใชออกแบบการวิจัยครั้งนี้ใหมีความนาไวใจและความนาเชื่อถือ 

ในบทนี้ประกอบดวยการทบทวนวรรณกรรม 2 สวน คือ การทบทวนวรรณกรรมในงานวิจัยและ

ขอคนพบท่ีเก่ียวกับสภาพแวดลอมเชิงกายภาพของรานอาหารตอพฤติกรรมผูบริโภค ท้ังกอนและหลัง

โรคระบาดใหญ และสวนท่ีสองคือ การทบทวนงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

เนื้อหาในบทท่ี 2 ประกอบดวยรายละเอียดดังนี้ 

2.1  รานอาหารแผงลอย 

       2.1.1 ลักษณะเฉพาะรานอาหารแผงลอย 

  2.1.2 แนวคิดการรับรูสภาพแวดลอมเชิงกายภาพ 

2.2 มาตรการความปลอดภัยเพ่ือปองกันโรคระบาดใหญของรานอาหารแผงลอย 

2.3 สภาพแวดลอมเชิงกายภาพตอการรับรูความปลอดภัยในภูมิทัศนบริการ 

2.4 การทบทวนงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 

2.1  รานอาหารแผงลอย 

 

2.1.1 ลักษณะเฉพาะรานอาหารแผงลอย   
 

              กรมอนามัย (2557) แผงลอยจำหนายอาหาร หมายถึง แค แทน โตะ แผง รถเข็นหรือ

พาหนะท่ีขายอาหาร เครื่องดื่ม น้ำแข็ง โดยตั้งประจำท่ี  

กระทรวงพาณิชย (2552) แบงลักษณะรานอาหารตามการออกแบบตกแตงเปน 4 

ประเภทคือ รานอาหารระดับหรู (Fine Dining) รานอาหารระดับกลาง (Casual Dining) รานอาหาร

ท่ัวไป (fast dining) และ รานริมบาทวิถี (kiosk) โดยใหคำนิยามของรานอาหารท่ัวไปวาเปนรานท่ีมี

การออกแบบตกแตงเรียบงาย สะดวก รวดเร็ว ทันสมัย เนนบริการอาหารจานดวน มีรายการอาหาร

จำกัดและหมุนเวียนลูกคาไดปริมาณมาก และ นิยามของรานริมบาทวิถี คือ รานท่ีออกแบบตกแตง

แบบงาย เนนอาหารจานเดียว ปรุงงายและรวดเร็ว เปนธุรกิจขนาดยอมท่ีมีเจาของเปนพอครัวเอง 

ปรีชญา วรนาช และคณะ (2563) จำแนกแหลงอาหารออกเปน 4 รูปแบบ คือ ตลาด

อาหาร ศูนยอาหาร รานคาขนาดเล็กในอาคารแถวและรานคาแผงลอย และจำแนกระดับการแชรได
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เปน 4 กลุม คือ การแชรในระดับพ้ืนท่ี การแชรระดับราน การแชรระดับโตะ และการแชรระดับ

อุปกรณรับประทานอาหาร โดยรูปแบบของตลาดอาหารและศูนยอาหารเกิดการแชรในระดับพ้ืนท่ี 

อยางการเชาใชพ้ืนท่ีรวมกันท้ังในระดับพ้ืนท่ีรวมและระดับผูประกอบการรายยอย เชน รานคาแผง

ลอย และ รถเข็น 

ฤเพ็ญ สกุลโชคชัย และ สุพิชชา โตวิวชิญ (2563) กำหนดขอบเขตการเลือกรานอาหาร

หาบเร-แผงลอยวาตองสามารถนั่งรับประทานอาหารท่ีรานไดและตองไมมีสวนใชงานใดในอาคาร

ตึกแถว จากการศึกษารานอาหารแผงลอยบนถนนเยาวราชสามารถแบงประเภทตามพ้ืนท่ีใชงานได 4 

สวน คือ 1 )พ้ืนท่ีปรุงอาหาร 2) พ้ืนท่ีนั่งทานอาหาร 3) พ้ืนท่ีบริการน้ำดื่ม 4) พ้ืนท่ีลาง มีอุปกรณ

พ้ืนฐานประกอบดวยรถเข็นขนาดกลางและเล็ก แบบมีหลังคาและไมมีหลังคาขนาด 145x75 ซม. 

รถเข็นขนาดใหญแบบมีหลังคาและไมมีหลังคาขนาด 230x80 ซม. โตะพับหนาเหล็กขนาด 4 ฟุต 

71x116x76 ซม. และเกาอ้ีพลาสติกไมมีพนักพิง ขนาด 45x34.5x34.5 ซม. และพบวารานอาหาร

แผงลอยประเภทอาหารจีนมีอุปกรณท่ีจำเปนตอขนาดของพ้ืนท่ี คือ รถเข็นแบบสำเร็จรูปและโตะ

เกาอ้ีสำเร็จรูปคือ 2.8 ตรม. โดยในกลุมรานกวยเตี๋ยวมีขนาดปรุงอาหารใกลเคียงกับรถเข็นสำเร็จรูป 

แตรานอาหารจีนประเภทผัดพ.ท.ปรุงอาหารมีขนาดใหญ เนื่องจากลักษณะเฉพาะของอุปกรณ เชน 

กะทะจีน 

สรุป 

รานอาหารแผงลอย คือ แทน โตะ แผง รถเข็นหรือพาหนะท่ีขายอาหาร เครื่องดื่ม น้ำแข็ง 

โดยตั้งประจำท่ี ไมรวมรานคาหาบเรท่ีเปนลักษณะของการแบกหามยายพ้ืนท่ีไมมีสวนใชงานในอาคาร

ตึกแถว สามารถตั้งอยูในแหลงจำหนายอาหารท่ีเปดใหเชาพ้ืนท่ีในระดับผูประกอบการรายยอย ซ่ึงมี

การแชรพ้ืนท่ีตั้งแตระดับพ้ืนท่ี ระดับราน ระดับโตะ และการแชรอุปกรณรับประทานอาหาร ไมมี

พ้ืนท่ีนั่งรับประทานอาหารเปนของตนเอง แตมีพ้ืนท่ีนั่งรับประทานอาหารแบบแชรพ้ืนท่ีกับรานอ่ืนได 

รูปท่ี 2.1 รานอาหารแผงลอยในตลาดฟูดวิลลา 

ท่ีมา: ผูวิจัย (2566) เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



6 

 

 

 

2.1.2 แนวคิดเรื่องการรับรูสภาพแวดลอมเชิงกายภาพ 

 

งานวิจัยสวนใหญอางอิงจาก Bitner (1992) วาดวยคำนิยามของสภาพแวดลอมเชิง

กายภาพคือสิ่งท่ีมนุษยสรางข้ึนในพ้ืนท่ีใหบริการ ซ่ึงกระตุนการตอบสนองภายในและกำหนด

พฤติกรรมของผูใชพ้ืนท่ี โดยแตละงานวิจัยจะแตกตางกันตามสถานท่ีหรือบริบทท่ีศึกษา อยาง 

Miyoung Jeong และคณะ (2021) และ Scott Taylor Jr. (2020) ใหคำนิยามวา ภูมิทัศนบริการ 

(Servicescape) ในบริบทของรานอาหาร ตางจากงานวิจัยของ Kisang Ryu และ Heesup Han. 

(2010) ใชโภชนทัศน (Dinescape) ในบริบทของรานอาหารขนาดใหญ และงานวิจัยของ Ute 

Walter. (2012) ใชหองประสบการณ (Experience Room) ตามกรอบความคิดของ Edvardsson 

et al. (2005, 2010) ในบริบทรานอาหาร เพ่ืออธิบายความคาดหวังตอประสบการณการบริการตั้งแต

กอนถึงสถานท่ีใหบริการและมีมิติของสภาพแวดลอมท่ีไมสามารถเคลื่อนท่ีไดและการมีปฎิสัมพันธกับ

บุคคลอ่ืน สวนงานวิจัยของ Faizan A. และคณะ. (2016) ใชเปนหนึ่งในขอมูลเปรียบเทียบมิติของ

สภาพแวดลอมเชิงกายภาพสำหรับสนามบิน 

แมจะมีการศึกษาสภาพแวดลอมเชิงกายภาพในรานอาหารท้ังชวงกอนและหลังการแพร

ระบาดโรคระบาดใหญ หากแตยังไมพบงานวิจัยท่ีศึกษาเก่ียวกับสภาพแวดลอมของรานอาหารแผง

ลอยหลังการแพรระบาดโรคระบาดใหญ การทบทวนวรรณกรรมจึงมุงเนนการศึกษาสภาพแวดลอม

เชิงกายภาพท่ีมีความเก่ียวของกับรานอาหารแผงลอยหลังการแพรระบาดโรคระบาดใหญ โดยอางอิง

จากงานวิจัยของ Deepak S Kumar และคณะ (2022) ท่ีเนนการศึกษาหลักการประเมินความ

ปลอดภัยของภูมิทัศนบริการ (Servicescape) โดยอิงจากปจจัยในการออกแบบภายในพ้ืนท่ีบริการ

ของ Baker et al. (2020), Bitner (1992) และ Rosenbaum and Massiah (2011) ซ่ึงมักพบใน

งานวิจัยท่ีศึกษาเก่ียวกับสภาพแวดลอมเชิงกายภาพ (ตาราง 2.1) 

 

ตารางท่ี 2.1 ตารางทบทวนวรรณกรรมคำนิยามสภาพแวดลอมเชิงกายภาพ 

ผูแตง, ป คำนิยามสภาพแวดลอมเชงิกายภาพในงานวิจัย บริบทที่ศึกษา 

Faizan A. และคณะ.

(2016). 

Servicescape คือ สภาพแวดลอมเชิงกายภาพพี่มนษุยสรางขึ้นในพื้นที่

ใหบริการ 

สนามบิน 

Ute Walter.(2012). experience room คือ มุมมองของลูกคาระหวางกระบวนการการบริการ

ทั้งหมด หรือ สามารถอธบิายไดวาเปนองคประกอบทั้งหมดของ

สภาพแวดลอมเชิงกายภาพ ไมวาจะเปนภายนอกหรือภายในรานอาหารที่

ลูกคามีปฏิสัมพันธตลอดกระบวนการของประสบการณการบริการ 

รานอาหาร 

Kisang Ryu และ 

Heesup 

Han.(2010). 

Dinescape กายภาพที่มนุษยสรางขึ้นและพื้นที่โดยรอบของมนุษยในพื้นที่

ทานอาหารของรานอาหารขนาดใหญ 

รานอาหาร 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ผูแตง, ป คำนิยามสภาพแวดลอมเชงิกายภาพในงานวิจัย บริบทที่ศึกษา 

Jinkyung Jenny 

Kim และคณะ.

(2021). 

Hotel attribute คุณลักษณะประกอบดวยส่ิงที่จับตองไดและไมได สวน

ของส่ิงที่จับตองได หมายถึง สภาพแวดลอมเชิงกายภาพ 

โรงแรม 4-5 ดาว 

Miyoung Jeong 

และคณะ (2021) 

Servicescape ส่ิงกอสรางทางสภาพแวดลอมเชิงกายภาพที่สงผลตอการ

รับรูการใชบริการและพฤติกรรมของลูกคา 

รานอาหาร 

Scott Taylor Jr. 

(2020). 

Servicescape สงผลตอการรับรูและพฤติกรรมของลูกคา รานอาหารหลังโรคระบาดใหญ 

ในการศึกษาการจัดการดานสภาพแวดลอมเชิงกายภาพเพ่ือปองกันโรคระบาดใหญ ของ

รานอาหารแผงลอยในตลาดสด ผูวิจัยไดทบทวนวรรณกรรมท่ีเก่ียวของกับสภาพแวดลอมเชิงกายภาพ

ท่ีสงผลตอการรับรูและพฤติกรรมของผูบริโภคพบวางานวิจัยท่ีเก่ียวของอางอิงจากแนวคิดของของ 

Bitner (1992), Baker (1986) และ  Kotler (1974) ซ่ึงในวรรณกรรมท่ีเก่ียวของมีการเกณฑการ

เลือกปจจัยท่ีศึกษาตางกันตามบริบทงานวิจัยท่ีศึกษา (ตาราง 2.2) 

ผูวิจัยทำการจำแนกปจจัยสภาพแวดลอมกายภาพตามแนวคิดของของ Baker (1986) ซ่ึง

จำแนกออกเปน 3 ปจจัยหลักคือ ปจจัยดานบรรยากาศ ปจจัยดานการออกแบบ และปจจัยทางสังคม 

ดังรายละเอียดดังตอไปนี้ 

2.1.2.1 ปจจัยดานบรรยากาศ (Ambient factors) คือ บรรยากาศท่ีอยูต่ำกวาระดับการ

รับรูโดยทันที เชน อากาศ อุณหภูมิ ความชื้น เสียงรบกวน กลิ่น ซ่ึงผูวิจัยจะไมนำมาศึกษา เนื่องจาก

รานอาหารแผงลอยในตลาดอาหารเปนพ้ืนท่ีเปดท่ีใชรวมกัน ปจจัยดานบรรยากาศในแตละพ้ืนท่ีจึงไม

แตกตางกันมาก และความสะอาดจากงานวิจัยของ Scott Taylor Jr. (2020) อางอิงถึงรายงานของ 

Center for Science in the Public Interest ถึง 5 จุดท่ีลูกคากังวลดานความสะอาด คือ ความ

สะอาดและสุขอนามัยของพนักงาน แมลง ความไมเหมาะสมของผาเช็ดโตะ การแสดงอาการปวยของ

พนักงาน การสัมผัสอาหารโดยมือเปลา ผลการวิจัยพบวาความสะอาดมีผลตอความเปนไปไดในการ

นั่งรับประทานอาหารท่ีรานปานกลาง เนื่องดวยสถานการณโรคระบาดใหญ ในขณะนั้นท่ีมีโอกาสเปน

โรครายแรงและนำไปสูการเสียชีวิต และผูตอบแบบสอบถามเกือบครึ่งชี้วายังไมเคยทานอาหารท่ีราน

ในชวงตอบแบบสอบถาม โดยในการวิจัยครั้งนี้มุงเนนการศึกษาสภาพแวดลอมกายภาพดานปจจัยการ

ออกแบบของรานอาหารแผงลอยเปนหลัก เนื่องจากเปนปจจัยท่ีผูประกอบการสรางข้ึนและจับตองได  

2.1.2.2 ปจจัยดานการออกแบบ (Design factors) คือ สิ่งท่ีมนุษยสรางข้ึนและจับตองได

ในสภาพแวดลอมดังกลาว โดยผูบริโภคจะรับรูไดเปนสิ่งแรกในภูมิทัศนบริการ (Baker, 2020) เชน สี 

แสงสวาง เปนตน ซ่ึงปจจัยเรื่องสีและแสงสวางผูวิจัยจะไมนำมาศึกษา เนื่องจากรานอาหารแผงลอย

ตารางที 2.1 (ตอ)

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ในตลาดอาหารมีการเลือกใชสีรานตามอัตลักษณขององคกรของตนเอง และแสงสวางท่ีรานอาหาร

แผงลอยในตลาดอาหารเปนพ้ืนท่ีเปดท่ีใชรวมกันจึงไมแตกตางกันมาก 

(1) ปจจัยเชิงพ้ืนท่ี (Spatial factors)

Bitner (1992) ใหคำนิยามวาคือ ขนาด รูปราง และการจัดวางของเครื่องมือ

อุปกรณ เครื่องเรือน ท่ีมีฟงกชั่นตอความสามารถในการเติมเต็มความตองการของลูกคา เชนเดียวกับ

แนวคิดของ Ryu and Jang (2008) โดยการวางผังรานคาสามารถสงผลกระทบตอความคาดหวัง 

ความพึงพอใจและความภักดีของลูกคาเดิมมากกวาลูกคาท่ีมาเยือนครั้งแรก (Ryu และ Heesup 

Han, 2010)  

หลังการแพรระบาดโรคระบาดใหญ การวางผังรานคาเปลี่ยนไปจากมาตรการ

ความปลอดภัยรานอาหารตามขอกำหนดของกระทรวงสาธารณสุข เชน ชวงการกลับมาเปด

รานอาหารหลังมาตรการปดเมืองในประเทศอเมริกาพบวาลูกคาชอบการวางฉากก้ันระหวางโตะ

อาหารมากกวาการวางหุนบนโตะอาหารเพ่ือการเวนระยะหางทางสังคม (Scott Taylor Jr., 2020) 

เชนเดียวกับรานคาอาหารแผงลอยในไทยตางตองปรับตัวใหสามารถเปดบริการตามมาตรการ

สาธารณสุขได ปรีชญา และคณะ (2563) ไดแนะนำแนวทางการปรับตัวของรานอาหารแผงลอยวา

ควรแบงโซนซ้ือขายอาหารและปรุงอาหารอยางชัดเจน รวมถึงจัดการระบบคิว การจายเงิน การรับ

ของ เพ่ือลดการกระจุกตัวของผูคนบริเวณหนาราน และควรเพ่ิมแผงก้ันหนาราน  

(2) วัสดุและพ้ืนผิว

วัสดุและพ้ืนผิวในแนวคิดของ Baker (1986) จัดอยูในหมวดหมูของปจจัยการ

ออกแบบดานความสวยงาม ในขณะท่ีแนวคิดของ Bitner (1992) จัดอยูในความสวยงามของสิ่ง

อำนวยความสะดวก จากการทบทวนวรรณกรรมพบวางานวิจัยท่ีศึกษาเก่ียวกับสภาพแวดลอมเชิง

กายภาพท่ีสงผลตอพฤติกรรมผูบริโภคสวนใหญมักจะอางอิงจากหลักการของ Bitner (1992) และ 

Baker (1986) (Faizan A. และคณะ.(2016); Ute Walter (2012); Yong Ho Shin และ Liu Yu 

(2020); Jinkyung Jenny Kim และคณะ.(2021); Miyoung Jeong และคณะ (2021)) โดยใชหัวขอ

ใหญในการตั้งสมมติฐานในการทำวิจัยเชิงปริมาณ ทำใหไมสามารถทราบแนชัดถึงผลกระทบของวัสดุ

พ้ืนผิวท่ีสงผลตอพฤติกรรมผูบริโภคในเชิงลึก จะมีเพียงแคงานวิจัยของ Ute Walter (2012) พบวา

ผูใหสัมภาษณใชสิ่งของท่ีจับตองได เชน วัสดุพ้ืนผิวในการอางอิงถึงประสบการณบริการในรานอาหาร

ท่ีเคยใชบริการ  

หลังการแพรระบาดโรคระบาดใหญ มีการวิจัยจากหลายสถาบันแนะนำการ

เลือกใชวัสดุหลังการแพรระบาดโรคระบาดใหญ อยางพ้ืนผิวไมธรรมชาติท่ีชวยลดการเจริญเติบโตของ

เชื้อโรค และทองแดงท่ีมีผลวิจัยในการชวยลดระยะเวลาในการมีชีวิตของเชื้อโรค และควรหลีกเลี่ยง

การใชพลาสติกหรือสแตนเลส (ปรีชญา และคณะ, 2563; Deepak S Kumar และคณะ, 2022) แต

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ยังไมมีงานวิจัยท่ีศึกษาถึงการเลือกใชวัสดุตอการรับรูดานความปลอดภัยและความรับรูความเปนอยูท่ี

ดีของผูบริโภค  

(3) เครื่องหมาย สัญลักษณและสิ่งประดิษฐ (Signs, symbols, and artifacts)

Bitner (1992) ใหคำนิยามวาคือ เครื่องมือหรืออุปกรณท่ีบงชี้ใหลูกคารูขอมูล

เก่ียวกับสิ่งอำนวยสะดวกดานการบริการ ประกอบดวย สัญลักษณหรือเครื่องหมาย ปายหรือสิ่ง

ตกแตงสวนตัว เชน ใบรับรองความอรอย เปนตน โดยหลังจากการแพรระบาดโรคระบาดใหญ 

รานอาหารสวนใหญเพ่ิมความม่ันใจใหลูกคาโดยการติดปายสื่อสาร เชน ปายรับรองการฉีดวัคซีนของ

พนักงาน ปายแจงความถ่ีในการทำความสะอาดพ้ืนผิว ปายสำหรับการชำระเงินออนไลน เปนตน 

ท้ังนี้งานวิจัยของ Miyoung Jeong และคณะ (2021) ชี้วาในกลุมลูกคาท่ีรับรูความเสี่ยงสูงมองวาการ

เตรียมสิ่งท่ีสื่อสารถึงวิธีการปฎิบัติตัวตามขอบังคับดานสุขอนามัย เชน เมนูท่ีผานการฆาเชื้อ การหอ

ภาชนะการทานอาหาร หรือการใสหนากากอนามัยและถุงมือของพนักงาน เปนสิ่งท่ีลูกคาเห็นและ

พัฒนาไปสูความเชื่อใจในรานอาหารได  

2.1.2.3 ปจจัยทางสังคม (Social factors) คือ ผูคนในสภาพแวดลอม เชน ปจจัยดานภูมิ

ทัศนบริการทางสังคมและความหนาแนน (Social servicescape and density) จากงานวิจัยของ 

Scott Taylor Jr. (2020) กลาววาภูมิทัศนบริการดั้งเดิมตามแนวคิดของ Bitner (1992) คือ มิติของ

การวางผังและการใชงาน เชน ความหนาแนนของสิ่งท่ีสรางข้ึน ดังนั้นภูมิทัศนบริการทางสังคมจึง

หมายถึงสิ่งของหรือคนภายพ้ืนท่ีใหบริการ ซ่ึงพบวามีอิทธิพลสำคัญตอพฤติกรรมผูบริโภคตามการ

อางอิงถึง Line et el. (2018) จากงานวิจัยของ Kisang Ryu และ Heesup Han. (2010) พบวา

ปจจัยทางสังคม เชน จำนวน เพศ เครื่องแตงกายของพนักงาน หรือการมีอยูของลูกคาคนอ่ืน สงผล

ตอความคาดหวัง ความพึงพอใจและความภักดีตอรานอาหารขนาดใหญตามลำดับ นอกจากนี้งานวิจัย

ของ Ute Walter. (2012) พบวาตำแหนงของลูกคา (Customer Placement) มีผลตอประสบการณ

ท่ีดีของลูกคาภายในรานอาหาร โดยการวิจัยครั้งนี้ผูวิจัยจะไมนำปจจัยทางสังคมมาศึกษา แตจะ

มุงเนนปจจัยดานการออกแบบของรานอาหารแผงลอยเปนหลัก  

สรุป 

จากการทบทวนวรรณกรรมท่ีเก่ียวของดานสภาพแวดลอมเชิงกายภาพในพ้ืนท่ีบริการดัง

ตาราง 2.2 ผูวิจัยพบวางานวิจัยสวนใหญศึกษาในบริบทของรานอาหารขนาดใหญหรือรานอาหารหรู 

หรือพ้ืนท่ีบริการขนาดใหญอยางสนามบิน แตยังไมพบงานวิจัยท่ีศึกษาในบริบทของรานอาหารแผง

ลอยในตลาดอาหาร นอกจากนี้ผูวิจัยทำการเปรียบปจจัยสภาพแวดลอมเชิงกายภาพในพ้ืนท่ีบริการ 

พบวาแตละงานวิจัยมีการใหคำนิยามปจจัยท่ีใกลเคียงกัน ผูวิจัยจึงทำการจัดหมวดหมูเพ่ือหาปจจัย

หลักท่ีตองการนำมาศึกษาและปรับใชในบริบทของรานอาหารแผงลอยในตลาดอาหาร ซ่ึงการวิจัยครั้ง

นี้จะมุงเนนศึกษาท่ีปจจัยดานการออกแบบประกอบดวยปจจัยเชิงพ้ืนท่ี วัสดุและพ้ืนผิว เครื่องหมาย

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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และสัญลักษณ เปนหลัก เนื่องจากบริบทท่ีผูวิจัยตองการศึกษาอยูในพ้ืนท่ีเปดโลงและใชพ้ืนท่ีรวมกัน

สงผลใหปจจัยหลายๆดานมีความใกลเคียงกัน ยากตอการศึกษา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที 2.2 ตารางทบทวนวรรณกรรมสภาพแวดลอมเชิงกายภาพของรานอาหาร 

ปจจัย คำนิยาม กอนการแพรระบาดโรคระบาดใหญ หลังการแพรระบาดโรคระบาดใหญ 

Faizan A. 

และคณะ.

(2016). 

Ute 

Walter. 

(2012). 

Kisang Ryu และ 

Heesup 

Han.(2010). 

Yong Ho Shin 

และ Liu Yu. 

(2020). 

Jinkyung Jenny 

Kim และคณะ.

(2021). 

Miyoung Jeong 

และคณะ (2021) 

Scott 

Taylor Jr. 

(2020). 

Deepak S 

Kumar และ

คณะ (2022) 

1 บรรยากาศพ้ืนที่ใหบริการ 

(ambient conditions) 

ลักษณะของสภาพแวดลอมทีส่ามารถกระตุน

ประสาทสัมผัสทั้ง 5 ของลูกคา (อุณหภูมิ แสง

สวาง เสียง ดนตรีและกลิน่) 

● ● 
(appearance and 

furnishing 

● ● ● 

แสงสวาง (lighting) ● ● 

บรรยากาศ (Ambience) ลักษณะประกอบที่ไมสามารถจับตองได เชน 

ดนตรี กลิ่น อุณหภูมิ ที่สงผลตอการรับรูที่มองไม

เห็น 

● 

ความสวยงามของสิ่งอำนวย

ความสะดวก (facility 

aesthetics) 

การออกแบบสถาปตยกรรม ออกแบบภายในและ

การตกแตง เพ่ือสรางความนาดึงดูดใหภาพ

แวดลอมการทานอาหาร 

● 

2 การออกแบบเชิงพ้ืนที่(spatial 

layout) 

ขนาด รูปราง และการจัดวางของเคร่ืองมือ 

อุปกรณ เคร่ืองเรือน ที่มีฟงกช่ันตอความสามารถ

ในการเติมเต็มความตองการของลูกคา  

● ● ● 
(Layout) 

● ● ● ● 

3 เคร่ืองหมาย สญัลักษณและ

สิ่งประดิษฐ (Signs, symbols 

and artifacts)  

เคร่ืองมือหรืออุปกรณทีบ่งช้ีใหลูกคารูขอมูล

เกี่ยวกับสิ่งอำนวยสะดวกดานการบริการ 

● ● ●

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ปจจัย คำนิยาม กอนการแพรระบาดโรคระบาดใหญ หลังการแพรระบาดโรคระบาดใหญ 

Faizan A. 

และคณะ.

(2016). 

Ute 

Walter. 

(2012). 

Kisang Ryu และ 

Heesup 

Han.(2010). 

Yong Ho Shin 

และ Liu Yu. 

(2020). 

Jinkyung Jenny Kim 

และคณะ.(2021). 

Miyoung Jeong 

และคณะ (2021) 

Scott 

Taylor Jr. 

(2020). 

Deepak S 

Kumar และคณะ 

(2022) 

สิ่งประดิษฐทางกายภาพ 

(Physical artefacts) 

 เชน เคร่ืองหมาย สญัลักษณ สินคา หรือ 

โครงสรางพ้ืนฐานที่จำเปนตอการสราง

คุณลักษณะทางกายภาพของหองประสบการณ

และองคประกอบทางประสาทสัมผสั 

● 

4 people (ลูกคาหรือ/

และพนักงาน) 

● 

พนักงานบริการ 

(Service staff) 

เชน จำนวนพนักงาน เพศ ชุดของพนักงาน ● ● 

 ตำแหนงของลกูคา

(Customer 

placement) 

 ตำแหนงในหองประสบการณที่เปนเงื่อนไข

เบื้องตนของปฏิกิริยาทางสังคม 

● 

การมีสวนรวมของลกูคา 

(Customer 

involvement) 

บริการหรือเหตุการณทีลู่กคามีสวนรวมโดยตรง ● 

ปฏิสัมพันธกบัพนักงาน 

(Interaction with 

employees)  

● 

ภูมิทัศนบริการทางสงัคม

และความหนาแนน 

(social servicescape 

and density) 

จำนวนของบคุคลในพ้ืนที่การบริโภค ● 

ตารางที 2.2 (ตอ) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ปจจัย คำนิยาม กอนการแพรระบาดโรคระบาดใหญ หลังการแพรระบาดโรคระบาดใหญ 

Faizan A. 

และคณะ.

(2016). 

Ute 

Walter. 

(2012). 

Kisang Ryu และ 

Heesup 

Han.(2010). 

Yong Ho Shin 

และ Liu Yu. 

(2020). 

Jinkyung Jenny Kim 

และคณะ.(2021). 

Miyoung Jeong 

และคณะ (2021) 

Scott 

Taylor Jr. 

(2020). 

Deepak S 

Kumar และคณะ 

(2022) 

5 สิ่งประดิษฐที่ไมสามารถ

จับตองได (Intangible 

artefacts) 

เชน รูปภาพ ช่ือเสียงของแบรนด ธีม วัฒนธรรม 

และกลยทุธทีส่รางโครงสรางพ้ืนฐานที่ไมใชเชิง

กายภาพ 

● 

6 เทคโนโลย ี อุปกรณทางเทคนิคที่ลกูคามีปฏิสัมพันธทั้ง

ทางตรงและทางออม 

● 

7 ความสะอาด 

(cleanliness) 

ความสะอาดและสุขอนามัยของพนักงาน แมลง 

ความไมเหมาะสมของผาเช็ดโตะ การแสดง

อาการปวยของพนักงาน การสัมผัสอาหารโดย

มือเปลา 

● ● ● 
comfort and 

cleanliness 

● ● 

8 สิ่งอำนวยความสะดวก 

(others facility) 

รานอาหารและบาร หองกฬีา สระวายน้ำ และ

หองซาวนา 

● 

9 ส ี ไมสงผลตอการเพ่ิมความปลอดภัยดานกายภาพ

แตสงผลอยางมากในเชิงจิตวิทยา 

● 

10 วัสดุพ้ืนผิว ● 

11 องคประกอบทีเ่ช่ือมโยง

กับธรรมชาติ (Biophilic 

elements) 

● 

ตารางที 2.2 (ตอ) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.2 มาตรการความปลอดภัยเพ่ือปองกันโรคระบาดใหญของรานอาหารแผงลอย 

       ในงานวิจัยท่ีเก่ียวของดานความปลอดภัยในภูมิทัศนบริการ และมาตรการความปลอดภัยเพ่ือการปองกัน

โรคระบาดใหญ จากสำนักงานบริหารความปลอดภัยและชีวอนามัย (SHA) และงานวิจัยท่ีเก่ียวของพบวามีการ

แนะนำการจัดการดานสภาพแวดลอมเชิงกายภาพเพ่ือปองกันโรคระบาดใหญในบริบทตางๆ (ตาราง 2.3) โดย

แบงเปนหัวขอดังนี้ 

1) ปจจัยเชิงพ้ืนท่ี

ในงานวิจัยสวนใหญมีการกลาวถึงระยะหางในพ้ืนท่ีใหบริการท่ีผูคาและลูกคามีปฎิสัมพันธกัน

ไวอยางนอย 1.50 – 2.00 เมตร อยางงานวิจัยของ ศรีดารา ดิเพียร (2565) ปรีชญา และคณะ (2563) ในขณะ

ท่ีงานวิจัยของ Miyoung J. และคณะ (2564) ในบริบทของรานอาหาร ไดใหระยะหางระหวางโตะนั่งทาน

อาหารไวอยางนอย 6 ฟุต หรือประมาณ 1.82 เมตร นอกจากนี้ยังมีการกลาวถึงการแบงพ้ืนท่ีดวยแผงหรือฉาก

ก้ันท้ังในรานอาหารและรานนวดแผนไทย และมีปจจัยอ่ืนๆท่ีสามารถนำมาประยุกตใชในบริบทรานอาหารแผง

ลอยได เชน การจำกัดทางทางเขาออกใหเหลือทางเดียว เพ่ืองายตอการจัดการและควบคุมความหนาแนนและ

งายตอการคัดกรอง การท่ีพ้ืนท่ีหนารานมีจุดลางมือเตรียมใหผูใชบริการ หากมีพ้ืนท่ีพักคอยควรระมัดระวัง

เรื่องการเวนระยะหางอยางนอย 1.50 เมตร รวมถึงการแบงพ้ืนท่ีซ้ือขาย ปรุงอาหาร ชำระเงินและรอคิวอยาง

ชัดเจน 

2) วัสดุและพ้ืนผิว

ยังไมพบการกลาวถึงในงานวิจัยท่ีเก่ียวของและมาตรการความปลอดภัยเพ่ือปองกันโรค

ระบาดใหญในบริบทรานอาหาร พบเพียงแตในบริบทของรานนวดแผนไทยท่ีควรใชประตูกระจกแทนผามานใน

การก้ันพ้ืนท่ี (ศรีดารา ดิเพียร, 2565) 

3) เครื่องหมาย สัญลักษณและสิ่งประดิษฐ

พบวามีการกลาวถึงการสื่อสารดานมาตรการความปลอดภัย ขอแนะนำเพ่ือลดความเสี่ยง

และปองกันการแพรระบาดใหญในมาตรการของ SHA ในขณะท่ีงานวิจัยของ Sven T. (2021) กลาวถึงการทำ

สัญลักษณบนพ้ืนเพ่ือกำหนดเสนทางการเดินของผูบริโภคเพ่ือลดการสัญจรในพ้ืนท่ีทานอาหาร   

สรุป 

การจัดการดานความปลอดภัยเพ่ือปองกันโรคระบาดใหญ พบแนวทางการจัดการสภาพแวดลอม

เชิงกายภาพดานปจจัยเชิงพ้ืนท่ี เครื่องหมายและสัญลักษณ ความสะอาดและความหนาแนนในภูมิทิศน

บริการ ในขณะท่ีปจจัยดานวัสดุพ้ืนและผิวยังไมมีการกลาวถึงในบริบทของรานอาหาร ในขณะปจจัยดานสี

และแสงสวางยังไมพบงานวิจัยท่ีเก่ียวของระบุถึงปจจัยดังกลาวในแงท่ีสงผลตอการรับรูดานความปลอดภัย

ของผูบริโภค  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที 2.3 ตารางทบทวนสภาพแวดลอมเชิงกายภาพตอมาตรการดานความปลอดภัยและสาธารณสุข 
SHA ศรีดารา ดิเพียร(2565) ปรีชญา และคณะ 

(2563) 

Miyoung J. 

และคณะ 

(2564) 

Scott Taylor Jr. 

(2020). 

Sven T. และคณะ (2021) 

บริบท รานอาหาร รานนวดแผนไทย รานอาหาร รานอาหาร รานอาหาร รานอาหาร 

ปจจัยเชิง

พ้ืนที่ 

-ควรมีถาดรับเงิน

- ควรมีทางเขาออก

ทางเดียว

-มีที่ลางมือบริเวณ

ทางเขาราน

- จัดพื้นที่รอคิวแยก

- ติดต้ังระบบ

หมุนเวียนอากาศ

ระยะส้ัน 

- กั้นพื้นทีจุ่ดพักคอยและมี

ฉากกั้น

- ที่พักไมควรเกิน 2 ที่นั่ง

- เวนระยะหางตอที่นั่ง

1.50 เมตร

- หลีกเล่ียงการใชโซฟายาว

- จัดหาพื้นที่สำหรับ

อุปกรณทำความสะอาด 1-

2 จุด

- แยกพื้นที่เกบ็อุปกรณที่

ใชแลวและยังไมใช

ระยะยาว 

- เพิ่มจุดลางมือในตำแหนงที่

เหมาะสม

- พื้นที่พกัคอยควรใชเกาอี้

เด่ียวเวนระยะหรือค่ันดวยโตะ

ขาง

- เพิ่มระยะความกวางของ

เคานเตอรและเวนระยะหนา

เคานเตอร 1.50 เมตร

- จัดพื้นที่เกบ็ของที่ยังไมใชไว

สวนกลางและแยกพื้นที่ของที่

ใชแลวไวสวนหลัง

- จุดจำหนายสินคามี

ระยะหางระหวางผูคาและ

ผูซ้ืออยางนอย 1.5-2 เมตร

- จุดนั่งทานอาหารนั่งสับ

หวางหรือหันหนาทาง

เดียวกัน เวนระยะอยาง

นอย 1.5-2 เมตร

- แบงโซนซ้ือขายและปรุง

อาหารชัดเจน

- มีแผงกั้นหนาราน

- จัดระบบคิวใหมี

ทางเขาออกทางเดียว

- มีที่กั้นระหวาง

โตะ และเวน

ระยะหาง 6 ฟุต

ผูตอบแบบสอบถาม

เลือกไปรานที่ต้ังที่กั้น

ระหวางโตะมากกวา

รานที่วางหุนไวที่โตะ 

เนื่องจากดูนาดึงดูด

กวา ดูสะอาด ดู

ตอนรับ ดูปลอดภยั 

ดูเพลิดเพลิน ดูมี

สุขอนามัย และดูให

ความสบายใจกวา

แบบต้ังหุนเพื่อเวน

ระยะ 

- ผูบริโภคคาดหวังพื้นที่ภายในที่

เปล่ียนไป โดยเฉพาะการจัดโตะที่เวน

ระยะตามมาตรการ ถึงแมโตะนอยลงแต

เพิ่มตนไมหรือของตกแตงชวยใหรูสึกเปน

กันเอง

- คนนั่งนอกรานเยอะจากมาตรการ ทำให

คนที่นั่งในรานรูสึกแปลกแยกตอนโตะวาง

เยอะ แตการมีอยูของแขกในรานชวยให

รูสึกถึงความปกติหลังจากโควิด การจัด

โตะหางกันและบทสนทนาของแขกทำให

นึกถึงโควิดและทำใหไมสนุกเทาที่ควร

วัสดุพ้ืนผิว - ใชประตูบานเล่ือนแทน

ผามาน

เครื่องหมาย - มีการส่ือสาร

ขอแนะนำและลด

ความเส่ียงชัดเจน

- ควรมีการบริหารจัดการเชน ทำลูกศร

หรือสัญลักษณใหคนเดิน เพื่อหลีกเล่ียง

การเดินผานโดยไมจำเปน

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.3 สภาพแวดลอมเชิงกายภาพตอการรับรูความปลอดภัยในภูมทิัศนบริการ 

       หลังการแพรระบาดโรคระบาดใหญ รานอาหารแผงลอยตองปรับตัวเพ่ือสรางสภาพแวดลอมท่ีปลอดภัย

ตอผูบริโภค แมในสถานการณการแพรระบาดโรคระบาดใหญ จะเริ่มคลี่คลาย แตรานอาหารแผงลอยยังคงไว

ซ่ึงสภาพแวดลอมเชิงกายภาพดังกลาวเพ่ือความสบายใจของผูบริโภค 

แนวคิดการรับรูดานความปลอดภัยในงานวิจัยของ Han W. และ Bingjie L. (2022) อางอิงจาก แนวคิด

สัญญาณความปลอดภัย (Safety Signal) ในอุตสาหกรรมบริการ (Fließ และ Kleinaltenkamp, 2004; 

Moeller, 2008) โดยแบงการรับรูออกเปน 3 มิติ คือ 1) การเขาถึงภูมิทัศนบริการ (Access to 

Servicescape) 2) ภูมิทัศนบริการ (Servicescape) 3) การสื่อสาร (Communication) ซ่ึงในมิติภูมิทัศน

บริการและการสื่อสารมีความอางอิงจากหลักการเดียวกับสภาพแวดลอมเชิงกายภาพของ Bitner (1992) 

งานวิจัยของ Sven และคณะ (2021) วาดวยการศึกษาดานสุขภาวะในการอยูรวมกับผูอ่ืน (Collective 

Wellbeing) ในอุตสาหกรรมบริการตอนรับ (Hospitality) ชวงการแพรระบาดโรคระบาดใหญ ผูวิจัยได

กลาวถึงสุขภาวะท่ีดีในมิติและระดับท่ีตางกัน โดยในระดับของรานอาหารพบวาผูใหขอมูลกลาวถึง สุขภาวะท่ีดี

ดานทรัพยากร (Resource wellbeing) ในแงของดานสุขอนามัยและความปลอดภัย เชน การเตรียม

แอลกอฮอลลางมือ การติดปายวิธีปฎบัติตัวใหปลอดภัยจากโควิด หรือ การท่ีพนักงานสวมหนากากและถุงมือ 

เปนตน และกลาวถึง สุขภาวะทางสังคม (Social Wellbeing) ในแงของบรรยากาศ เชน การจัดบรรยากาศ

เปนกันเองแตคงไวซ่ึงระยะหาง เปนตน ซ่ึงสอดคลองกับสภาพแวดลอมเชิงกายภาพดานความสะอาดและการ

ออกแบบเชิงพ้ืนท่ีในภูมิทัศนบริการ 

สรุป 

การรับรูดานความปลอดภัยแบงการรับรูออกเปน 3 มิติ คือ 1) การเขาถึงภูมิทัศนบริการ (Access to 

Servicescape) 2) ภูมิทัศนบริการ (Servicescape) 3) การสื่อสาร (Communication) ท่ีสามารถนำไป

ประยุกตใชในบริบทของรานอาหารแผงลอยได 

2.4 การทบทวนงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

จากการทบทวนวรรณกรรมดานแนวคิดสภาพแวดลอมเชิงกายภาพตอพฤติกรรมผูบริโภค สามารถแบง

หัวขอยอยระเบียบวิธีวิจัยจากการทบทวนวรรณกรรมท่ีเก่ียวของไดดังนี้ 

2.4.1 กระบวนทัศน 

2.4.2 ประเภทของการวิจัย 

2.4.3 การเลือกกลุมผูใหขอมูล 

2.4.4 การเลือกเครื่องมือวิจัย 

2.4.5 การวิเคราะหขอมูล และการตรวจสอบขอมูล 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       2.4.1 กระบวนทัศน 

         จากการทบทวนวรรณกรรมในกลุมสภาพแวดลอมเชิงกายภาพตอพฤติกรรมผูบริโภค พบวา

งานวิจัยสวนใหญเปนการวิจัยเชิงปริมาณ (Faizan A. และคณะ, 2016; Kisang Ryu และ Heesup Han, 

2010; Yong Ho Shin และ Liu Yu, 2020; Jinkyung Jenny Kim และคณะ, 2021; Scott Taylor Jr. , 

2020) โดยเปนเชิงสำรวจและการวิจัยก่ึงทดลอง เพ่ือหาคาสถิติเชิงพรรณนา การทดสอบภาวะสารูปสนิทดี 

(Goodness of Fit Test) และ สัมประสิทธิ์สหสัมพันธ (Correlation coefficient) เปนตน โดยงานวิจัย

ดังกลาวมีขอดีในการไดขอมูลจากกลุมตัวอยางจำนวนมากในระยะเวลาอันสั้น ท่ีสามารถตอบสมมติฐาน

งานวิจัยไดตรงประเด็นและมีตัวเลขทางสถิติอางอิง แตขอเสียคือไมสามารถทราบสาเหตุของสมมติฐานหรือ

ปรากฏการณนั้นๆได 

ในงานวิจัยของ Miyoung Jeong และคณะ (2021) ไดทำงานวิจัยเชิงผสมผสาน โดยมีแนวคิด

เรื่องสภาพแวดลอมเชิงกายภาพจาก Bitner (1992) เริ่มจากการทำงานวิจัยเชิงคุณภาพผานการสนทนากลุม

เก่ียวกับพฤติกรรมการทานอาหารในรานอาหารท้ังชวงกอนและหลังการแพรระบาดโรคระบาดใหญ และนำ

ขอมูลดังกลาวไปพัฒนาแบบสอบถามรวมกับทบทวนวรรณกรรม พบขอดีคือผูวิจัยสามารถสรางกรอบคำถาม

และประเด็นการศึกษาอยางกวางขวางจากกลุมตัวอยางท่ีทำการสนทนากลุม เพ่ือใชตอยอดเปนคำถามจาก

กลุมตัวอยางจำนวนมากโดยมีตัวเลขเชิงสถิติสนับสนุน 

ในงานวิจัยของ Ute Walter (2012) ไดทำงานวิจัยเชิงคุณภาพ ใชแนวคิดของ Edvardsson et 

al. (2005, 2010) เนนการสัมภาษณเชิงลึกโดยใหกลุมตัวอยางเลาเรื่องราวประสบการณท่ีจำไดถึงสิ่งท่ีชอบ

และไมชอบในรานอาหาร และนำขอมูลท่ีผูใหสัมภาษณมาจัดหมวดหมูตามแนวคิดอีกครั้ง ขอดีคือไดขอมูลเชิง

ลึกจากกลุมตัวอยางมาใชในการวิเคราะหขอมูล เชนเดียวกับงานวิจัยของ Sven T. และคณะ (2021) ท่ีทำการ

วิจัยเชิงคุณภาพโดยการสัมภาษณกลุมตัวอยาง ทำใหไดมาซ่ึงขอมูลเชิงลึกถึงความคิดของผูใหขอมูลเก่ียวกับสุข

ภาวะท่ีดีในมิติและขนาดพ้ืนท่ีท่ีตางกัน 

จากการทบทวนวรรณกรรมดานสภาพแวดลอมเชิงกายภาพ พบวางานวิจัยสวนใหญอางอิงถึง

แนวคิด Servicescape ของ Bitner(1992) และใชการวิจัยเชิงปริมาณในการตอบคำถามวิจัยตามสมมติฐาน 

ซ่ึงไมสามารถอธิบายปรากฎการณของพฤติกรรมผูบริโภคไดอยางลึกซ้ึง ผูวิจัยจึงเล็งเห็นชองวางของงานวิจัยท่ี

ยังขาดการทำความเขาใจในแตละพฤติกรรมหรือปรากฎการณ  ดังนั้นในการศึกษาครั้งนี้ผูวิจัยจึงเลือกการวิจัย

เชิงคุณภาพในการทำความเขาใจถึงสภาพแวดลอมเชิงกายภาพของรานคาอาหารแผงลอยหลังการแพรระบาด

โรคระบาดใหญ ตอการรับรูดานความปลอดภัยเพ่ือตรงกับการรับรูดานความปลอดภัยของผูบริโภค 

2.4.2 ประเภทของการวิจัย 

จากการทบทวนวรรณกรรมเก่ียวกับสภาพแวดลอมเชิงกายภาพตอพฤติกรรมหรอืประสบการณ

ผูบริโภค พบวาการวิจัยสวนใหญเปนการวิจัยเชิงสำรวจ (Survey Research) (Faizan A. และคณะ, 2016; 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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Kisang Ryu และ Heesup Han, 2010; Yong Ho Shin และ Liu Yu, 2020; Jinkyung Jenny Kim และ

คณะ, 2021) โดยใชสถิติพรรณนาในการอธิบายขอมูลท่ัวไปของกลุมตัวอยาง เชน เพศ อายุ การศึกษา รายได 

เปนตน  

ในงานวิจัยของ Ute Walter (2012) ท่ีใชการวิจัยเชิงผสมผสาน โดยเริ่มจากการวิจัยเชิงคุณภาพ

ดวยการสนทนากลุม (Focus Group Discussion) เพ่ือศึกษาหารูปแบบของประสบการณบริการจากผูให

ขอมูล มากำหนดกรอบของแบบสอบถามในงานวิจัยเชิงปริมาณ 

งานวิจัยของ Sven T. และคณะ (2021) ใชการวิจัยเชิงคุณภาพโดยการสัมภาษณเชิงลึก เพ่ือ

ศึกษาดานสุขภาวะท่ีดีท่ีเคยใชบริการรานอาหารระดับกลางถึงระดับสูง เนื่องจากเปนสภาพแวดลอมท่ีมีท้ังดาน

ความเพลิดเพลินและดานการใชงานอยางครบถวน 

จากการทบทวนวรรณกรรมสภาพแวดลอมเชิงกายภาพในบริบทพ้ืนท่ีบริการอ่ืน พบงานวิจัยของฤ

เพ็ญ สกุลโชคชัย และ สุพิชชา โตวิวิชญ (2563) ใชการศึกษาเฉพาะกรณีแบบรวมกลุม (collective case 

study) เพ่ือทำความเขาใจลักษณะเฉพาะของรานคาหาบเร-แผงลอยบนถนนเยาวราช เชนเดียวกับ ศรีดารา ติ

เพียร (2565) ท่ีเลือกกรณีศึกษาธุรกิจสปา 3 แหง ภายใตเง่ือนไขท่ีผูวิจัยกำหนด เพ่ือศึกษาองคประกอบเชิง

พ้ืนท่ีภายในของรานสปา 

สรุป 

ผูวิจัยพบวาการศึกษาเฉพาะกรณีโดยอาศัยกระบวนทัศนแบบตีความสรรคสรางนิยม มีขอดีในการ

ทำความเขาใจปรากฏการณหนึ่งไดอยางลึกซ้ึง ดังนั้นผูวิจัยจึงเลือกท่ีจะศึกษาลักษณะสภาพแวดลอมเชิง

กายภาพของรานอาหารแผงลอยในพ้ืนท่ีตลาดอาหารแหงหนึ่งอยางเฉพาะเจาะจง    

       2.4.3 การเลือกกลุมผูใหขอมูล 

 จากงานวิจัยของ Miyoung Jeong และคณะ (2021) ในงานวิจัยเชิงผสมผสาน โดยเริ่มจากการ

วิจัยเชิงคุณภาพในการสนทนากลุม ผูวิจัยใชวิธีการเลือกกลุมตัวอยางดวยการสุมตามความสะดวก 2 ครั้ง 

เพ่ือใหไดขอมูลท่ีหลากหลายจากเพศและชวงอายุท่ีตางกัน ในขณะท่ีงานวิจัยของ Ute Walter (2012) ซ่ึงเปน

งานวิจัยเชิงคุณภาพไมไดกลาวถึงวิธีการเลือกกลุมผูใหขอมูล แตมีการใหสัมภาษณกันท่ีรานอาหารแหงหนึ่งใน

ประเทศสวีเดน โดยใชหลักการประเมินตามเหตุการณสำคัญของ Flanagan, 1954 ในการสัมภาษณ 

เชนเดียวกับงานวิจัยของ Sven T. และคณะ (2021) งานวิจัยเชิงคุณภาพคัดเลือกผูใหขอมูลภายใตเง่ือนไขท่ี

ผูใหสัมภาษณตองมีอายุ 18 ปข้ึนไป และเคยใชบริการรานอาหารระดับกลางและหรือระดับสูงภายหลังการ

คลายล็อกดาวน ใชวิธีการสุมกลุมตัวอยาง (Snowball sampling) และ การสุมตามความสะดวก 

(convenience sampling) จำนวน 12 คน ผานทางโปรแกรม zoom เนื่องดวยสถานการณโรคระบาดใหญ 

โดยการเลือกกลุมผูใหขอมูลใหมีความหลากหลายทางเพศ อายุ อาชีพ รายได สถานภาพ ศาสนา การศึกษา 

เพ่ือใหไดทัศนคติท่ีหลากหลายสำหรับการใชบริการรานอาหาร 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.4.4 การเลือกเครื่องมือวิจัย 

จากการทบทวนวรรณกรรมท่ีเก่ียวของกับการสรุประเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ ผูวิจัยไดทำการ

ทบทวนขอมูลเครื่องมือวิจัยจากงานวิจัยท่ีเก่ียวของกับสภาพแวดลอมและพติกรรมผูบริโภค โดยมีท้ังงานวิจัย

เชิงคุณภาพและงานวิจัยเชิงผสมผสาน และงานวิจัยท่ีเก่ียวกับการศึกษาสภาพแวดลอมเชิงกายภาพของพ้ืนท่ี

บริการ ดังตารางท่ี 2.4 โดยแบงเปนหัวขอดังนี้ 

2.4.4.1 การสังเกตการณ 

       ในงานวจิยัของ ศรีดารา ติเพียร (2565) ใชวิธีการสังเกตการณแบบไมมีสวนรวมในขณะท่ี

กลุมตัวอยางทำกิจกรรมในสภาพแวดลอมภายใน เพ่ือศึกษาลักษณะพฤติกรรมและความตองการของ

ผูใชบริการ เชนเดียวกับงานวิจัยของ ฤเพ็ญ สกุลโชคชัย, สุพิชชา โตวิวิชญ (2563) ไดสังเกตการณถึง

พฤติกรรมการใชพ้ืนท่ีและกิจกรรมท่ีเกิดข้ึนในรานคาหาบเร-แผงลอย โดยใชการวาดภาพในการบันทึกขอมูล 

2.4.4.2 แบบสัมภาษณ 

งานวิจัยของ Ute Walter (2012) ใชการสัมภาษณแบบก่ึงมีโครงสรางจากกลุมผูใหขอมูล 

144 คน ผูวิจัยใหผูใหขอมูลเลาเรื่องสั้นเก่ียวกับประสบการณบริการท่ีชอบหรือไมชอบในรานอาหาร โดยมี

เง่ือนไขวาผูใหขอมูลตองเปนผูอยูในเหตุการณและสามารถจำรายละเอียดท่ีผูวิจัยตองการรูได ใชเวลาการ

สัมภาษณคนละประมาณ 20 นาที เชนเดียวกับ Sven T. และคณะ (2021) ท่ีใชการสัมภาษณก่ึงโครงสราง

จากกลุมผูใหขอมูล 15 คน โดยการสัมภาษณใน 3 ประเด็น คือ สิ่งท่ีคำนึงและหรือขอกังวลดดานสุขภาพกอน

การเยือนรานอาหารหลังการคลายล็อก การรับรูตอภูมิทัศนบริการ (Servicescape) อาณาเขตหรือมาตรการ

เวนระยะทางสังคม และสุขภาวะของตัวเองและผูอ่ืนระหวางทานอาหาร ในขณะท่ี ศรีดารา ติเพียร (2565) ใช

แบบสัมภาษณเจาของกิจการ ผูจัดการ และพนักงาน เพ่ือทราบถึงลักษณะทางกายภาพและปญหาของสิ่ง

อำนวยความสะดวกท่ีเกิดข้ึน โดยไมไดระบุรูปแบบสัมภาษณหรือลักษณะคำถามท่ีใช  

2.4.4.3 ผังสถานท่ี 

งานวิจัยของ ศรีดารา ติเพียร (2565) ศึกษาเก่ียวกับองคประกอบเชิงพ้ืนท่ีของรานสปาใช

การวาดผนังสถานท่ีในการวิเคราะหขอมูลการใชพ้ืนท่ีของสปา โดยการเลือกเปนกรณีศึกษา 3 แหงท่ีตอบรับ

การเก็บขอมูลและบันทึกภาพ ในขณะท่ีงานวิจัยของ ฤเพ็ญ สกุลโชคชัย และ สุพิชชา โตวิวิชญ (2563) ใชการ

วาดผังและรางภาพเหมือนจริงในการเก็บขอมูลถึงรูปแบบการจัดรานอาหารหาบเรแผงลอยบนถนนเยาวราช 

จำนวน 36 ราน โดยผูวิจัยกำหนดเกณฑในการเลือกราน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที 2.4 การเลือกเครื่องมือวิจัยจากการทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวของ 

งานวิจัย การสนทนา

กลุม 

(Focus 

group 

discussion) 

แบบ 

สอบถาม 

การสำรวจ

พ้ืนท่ี

ภาคสนาม 

การ

สังเกต

แบบไมมี

สวนรวม 

การสุมแบบ

เจาะจง 

(Purposive 

Sampling) 

การ

สัมภาษณเชิง

ลึก 

(In-depth 

interview) 

ผังสถานท่ี 

Ute Walter.(2012). ● 

Miyoung Jeong 

และคณะ (2021) 

● ● 

Sven T. และคณะ 

(2021) 

● 

ศรีดารา ติเพียร 

(2565) 

● ● ● ● ● 

ฤเพ็ญ สกุลโชคชัย 

และ สุพิชชา โตวิ

วิชญ, (2563) 

● ● ● 

 สรุป 

ในงานวิจัยเชิงคุณภาพท่ีตองการทราบถึงการรับรูหรือประสบการณของผูบริโภคจะใชการ

สัมภาษณเชิงลึกในการเก็บขอมูล ขณะท่ีงานวิจัยเชิงคุณภาพท่ีตองการทราบถึงการใชพ้ืนท่ีในบริบทรานอาหาร

หาบเรแผงลอยหรือรานสปาจะใชการวาดผังสถานท่ีรวมกับการสังเกตการใชงานเปนเครื่องมือการวิจัย ผูวิจัย

จึงจะนำวิธีดังกลาวไปปรับใชในบริบทท่ีจะศึกษาตอไป  

       2.4.5 การวิเคราะหขอมูล และการตรวจสอบขอมูล 

         ในงานวิจัยเชิงคุณภาพของ Ute Watler (2012) ใชซอฟแวร Maxqda ในการวิเคราะหขอมูล โดย

2 ข้ันตอนแรกของการวิเคราะหขอมูลไดผลลัพธใน 8 ประเภทหลักของตัวกระตุนประสบการณบริการของ

ลูกคา ข้ันตอนท่ี 3 คำนวณความถ่ีของตัวกระตุนในแตละประเภทท่ีเกิดข้ึน ข้ันตอนท่ี 4 การคนพบท่ีเกิดข้ึน

ใหมตีความโดยมุงเปาไปท่ีความหมายของแตละองคประกอบของสภาพแวดลอมเชิงกายภาพของลูกคาแตละ

คนในสถานการณท่ีตางกัน และผลลัพธท่ีไดจะถูกเปรียบเทียบกับมิติของโมเดลหองประสบการณ และมีการ

ตรวจสอบขอมูลโดยการประเมินจาก 2 ผูเชี่ยวชาญท่ีมีพ้ืนหลังดานการวิจัยท่ีตางกัน ในสวนท่ีมีความเห็นตาง

ของการวิเคราะหขอมูล ผูวิจัยจะทำการอธิบายจนไดรับการยอมรับจากท้ังสองคน 

งานวิจัยของ Sven T. และคณะ (2021) ใชโปรแกรม Nvivo ผานกระบวนการวิเคราะหแกนสาระ 

(thematic analysis) 3 กระบวนการคือ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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1. การกำหนดรหัสเพ่ือจำแนกขอมูล (open coding)

2. การเชื่อมโยงขอมูลท่ีใหรหัสแลว (axial coding)

3. การจัดกลุมจากขอ 2 เพ่ือกำหนดหัวขอ (elective coding)

และตรวจสอบความเท่ียงตรงโดยการถกกันในกลุมผูรวมเขียนงานวิจัย รวมถึงทำความเท่ียงตรง

ภายนอก (external validity) โดยทำขอสรุปเชิงวิเคราะหจากการทบทวนวรรณกรรม 

สรุป 

ระเบียบวิธีวิจัยของวรรณกรรมท่ีเก่ียวของใชการวิจัยเชิงปริมาณเปนสวนมาก ขอคนพบท่ีไดจึงเปน

การแสดงความสัมพันธระหวางตัวแปร โดยไมไดอธิบายถึงสาเหตุของการเกิดความสัมพันธดังกลาว ในขณะท่ี

งานวิจัยเชิงคุณภาพท่ีพบมีการใชโปรแกรมในการวิเคราะหขอมูลท่ีตางกัน แตหลังจากการวิเคราะหขอมูลแลว

พบวามีการใชผูประเมินหรือผูรวมวิจัยในการสอบถามความคิดเห็นเพ่ือตรวจสอบความเท่ียงตรงของงานวิจัย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทท่ี 3 

ระเบียบวิธีวิจัย 

       การวิจัยชิ้นนี้เพ่ือศึกษาความสัมพันธของสภาพแวดลอมเชิงกายภาพของรานอาหารแผงลอยท่ีสงผลตอ

การรับรูดานความปลอดภัย และ ความคาดหวังของผูบริโภคหลังหลังการแพรระบาดโรคระบาดใหญ ในบทนี้

ประกอบดวยเนื้อหาดังนี้ 

3.1 กระบวนทัศน 

3.2 การเลือกพ้ืนท่ีกรณีศึกษา 

3.3 การเลือกกลุมผูใหขอมูล 

3.4 วิธีการเก็บรวบรวมขอมูล 

3.5 เครื่องมือท่ีใชในงานวิจัย 

3.6 ข้ันตอนงานวิจัย 

3.7 การวิเคราะหขอมูล 

3.8 การตรวจสอบขอมูล คุณภาพการวิจัย 

3.1 กระบวนทัศน 

       การวิจัยนี้เพ่ือศึกษาสภาพแวดลอมรานอาหารแผงลอยในตลาดอาหารในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร ถึงมีการ

จัดการดานสภาพแวดลอมเชิงกายภาพเพ่ือปองกันโรคระบาดใหญ การรับรูความปลอดภัยของผูบริโภค ดวยวิธี

เชิงคุณภาพ (Qualitive research) โดยใชขอมูลจากการทบทวนวรรณกรรมท้ังหมดนำไปสูระเบียบวิธีวิจัยท่ี

มุงเนนทำความเขาใจและพรรณาปรากฎการณท่ีสนใจและสืบคนหาแกนสาระของปรากฎการณนั้น ท่ีจะ

กลาวถึงกระบวนทัศนในการวิจัย การประยุกตออกแบบเครื่องมือท่ีใชเก็บขอมูล โดยอางอิงจากขอมูลการ

วิเคราะหจากกลุมแนวคิดหลักเพ่ือใชในการเก็บขอมูล 

3.2 การเลือกพ้ืนที่กรณีศึกษา 

เนื่องดวยผูวิจัยตองการศึกษารานอาหารแผงลอยถึงการจัดการดานสภาพแวดลอมเชิงกายภาพเพ่ือการ

ปองกันโรคระบาดใหญ จำนวนของรานคาอาหารแผงลอยท่ีศึกษาตองมีจำนวนมากเพ่ือสังเกตวิธีการปองกันท่ี

รานคาแผงลอยใช ตลาดจึงเปนพ้ืนท่ีท่ีเหมาะตอการศึกษาเพ่ือใหเห็นรูปแบบท่ีหลากหลาย ซ่ึงตลาดมี 2 

ประเภทคือ ตลาดประเภทท่ี 1 คือตลาดท่ีมีโครงสรางอาคาร และตลาดประเภทท่ี 2 คือตลาดไมมีโครงสราง

อาคาร เชน ตลาดนัด ผูวิจัยจึงเนนไปท่ีตลาดประเภท 1 คือตลาดท่ีมีโครงสรางอาคาร เนื่องจากตลาดประเภท

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ท่ี 2 เปนลักษณะของตลาดนัด จะมีเพียงแค 1-2 วันตอสัปดาห ทำใหยากตอการเก็บขอมูลและใชเวลาในการ

เก็บขอมูล  

ในพ้ืนท่ีกรุงเทพฯมีตลาดประเภท 1 จำนวน 164 แหง เปนตลาดของเอกชนจำนวน 145 แหง (รูปท่ี 

3.1) โดยผูวิจัยเลือกจากเขตท่ีมีตลาดเอกชนประเภท 1 มากท่ีสุด คือ เขตตลิ่งชัน จำนวน 13 แหง (รูปท่ี 3.2) 

และหนึ่งในตลาดใหญในเขตนี้คือ ตลาดฟูดวิลลา ซ่ึงมีจุดเดนดานการขายสินคาท่ีหลากหลายตั้งแตอาหาร 

เครื่องดื่ม อาหารสดและอาหารทะเล ตางจากตลาดอ่ืนๆในเขตตลิ่งชั่น เชน ศูนยกลางตลาดดอกไม

ปากคลองตลาด ตลาดใหมท่ีเนนการขายดอกไม หรือตลาด Green Market ท่ีเนนขายสินคาจากเกษตรกร 

เปนตน (สำนักงานเศรษฐกิจการคลัง สำนักการคลัง กรุงเทพมหานคร, 2564) โดยในการศึกษาครั้งนี้ตองการ

ศึกษาตลาดท่ีมีรานอาหารแผงลอยเปนหลัก ผูวิจัยจึงเลือกศึกษาตลาดฟูดวิลลา 

 

 
รูปท่ี 3.1 แผนภูมิแสดงสัดสวนของตลาดประเภท 1 ในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร 

ท่ีมา : สำนักงานเศรษฐกิจการคลัง สำนักการคลัง กรุงเทพมหานคร (2564) 

 

145

9
4

2

2

1 1

ตลาดของเอกชน ตลาดของสํานักงานตลาดกรุงเทพมหานคร

ตลาดของการเคหะแหงชาติ ตลาดของสํานักงานทรัพยสินสวนพระมหากษตัริย

ตลาดขององคการตลาด กระทรวงมหาดไทย ตลาดของจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปท่ี 3.2 แผนภูมิแสดงสัดสวนของจำนวนตลาดประเภท 1 ในเขตพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร 

ท่ีมา : สำนักงานเศรษฐกิจการคลัง สำนักการคลัง กรุงเทพมหานคร (2564) 

 

3.3 การเลือกกลุมเปาหมายและผูใหขอมูล 

 

การหากลุมตัวอยางผูใหสัมภาษณ ผูวิจัยใชวิธีการคัดเลือกสุมตัวอยางแบบอางอิงดวยบุคคลและ

ผูเชี่ยวชาญ (Snowball Sampling) จำนวน 12 คน เพ่ือใหไดผูใหสัมภาษณท่ีมีความหลากหลายในเรื่องเพศ 

อายุ อาชีพ และสถานภาพ ตองเปนผูท่ีเคยใชบริการรานอาหารแผงลอยในกอนเกิดและหลังเกิดโรคระบาด

ใหญ ผูวิจัยใชวิธีการสอบถามจากบุคคลรอบตัว และสื่อโซเชียลมีเดีย เชน facebook และ Instagram เพ่ือ

ทดลองทำ Pilot study ถึงการรับรูดานความปลอดภัยตอการจัดการดานความปลอดภัยของสถาพแวดลอม

ทางกายภาพเพ่ือปองกันโรคระบาดใหญ  

หลังการทดลองทำ Pilot study ผูวิจัยจะพัฒนาแบบสัมภาษณก่ึงโครงสรางในดานการรับรูดานความ

ปลอดภัยตอสภาพแวดลอมเชิงกายภาพของรานอาหารแผงลอย เพ่ือการศึกษาความคิดเห็นในเชิงลึกจากการ

สัมภาษณตอไป โดยวิธีการเลือกกลุมผูใหขอมูลจะเปนวิธีการเดียวกับตอนทำ Pilot study  

 

3.4 วิธกีารเก็บรวบรวมขอมูล 

               

วิธีการเก็บขอมูลแบงออกเปน 4 ข้ันตอน ไดแก 1) การสำรวจพ้ืนท่ีภาคสนาม 2) การสังเกตพฤติกรรม

แบบไมมีสวนรวม 3) การสัมภาษณเบื้องตน 4) การสัมภาษณเชิงลึก มีรายละเอียดดังตอไปนี้ 
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ตล่ิงชัน ประเวศ บางกะป บางกอกนอย บางนา ทุงครุ จอมทอง จตุจักร

บางแค ทวีวัฒนา จตุจักร บางแค ตล่ิงชัน บางกะป ทวีวัฒนา จตุจักร
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3.4.1 การสำรวจพ้ืนท่ีภาคสนาม ผูวิจัยทำการสังเกตสภาพแวดลอมกายภาพของพ้ืนท่ีกรณีศึกษาคือ

ตลาดฟูดวิลลาดวยการถายภาพ บันทึกวิดิทัศนและวาดผังรานอาหารแผงลอยจำนวน 10 รานจากรานอาหาร

แผงลอย 5 ประเภทท่ีมีสัดสวนมากท่ีสุดในตลาดฟูดวิลลาคือ 1) ขนมหรือของหวาน 2) อาหารจานดวน 3) 

อาหารทานเลน 4) เครื่องดื่ม 5) กวยเตี๋ยว และเลือก 2 รานจากรานอาหารแผงลอยแตละประเภทท่ีมีขนาด

ตางกัน เพ่ือหาความหลากหลายของสภาพแวดลอมกายภาพในรานอาหารแผงลอยแตละประเภท (รูปท่ี 3.3) 

โดยเลือกรานอาหารแผงลอยท่ีผูวิจัยสามารถสังเกตการณแบบไมมีสวนรวมไดสะดวกในวันเวลาท่ีตางกัน

เจาะจงชวงเวลาตั้งแต 12.00 ถึง 19.00 ท่ีมีผูใชบริการหนาแนนจากการสังเกตการณ โดยทำการลงพ้ืนท่ีเก็บ

ขอมูลตามวันดังนี้ วันพุธท่ี 9 มี.ค. 2566 เวลา 18.30-20.00  วันเสารท่ี 17 มิ.ย. 2566 เวลา 12.30-17.00  

วันเสารท่ี 29 ก.ค. 2566 เวลา 14.00-18.00 วันศุกรท่ี 29 ก.ย. 2566 15.00-19.00 วันอังคารท่ี 28 พ.ย. 

2566 เวลา 13.00-14.00 และ วันอังคารท่ี 23 ม.ค.2567 เวลา 15.00-18.00   

3.4.2 การสังเกตพฤติกรรมแบบไมมีสวนรวม ขณะท่ีผูขายหรือผูบริโภคเขาใชบริการรานอาหารแผง

ลอย โดยการสุมสังเกตรานอาหารแผงลอยท่ีมีพ้ืนท่ีนั่งทานอาหารใหบริการอยูบริเวณใกลๆ พรอมท้ังการ

บันทึกภาพถาย วิดิทัศนและวาดผังการใชพ้ืนท่ี ซ่ึงการสังเกตการณจะดำเนินการพรอมการสำรวจภาคสนาม

ตามเวลาท่ีกลาวในหัวขอขางตนตั้งแตเดือนมีนาคม พ.ศ. 2566 ถึงเดือนมกราคม พ.ศ. 2567 

3.4.3 การสัมภาษณเบื้องตนผูบริโภคท่ีเคยใชบริการตลาดฟูดวิลลากอนและหลังโรคระบาดใหญ

จำนวน 2 คนโดยการสุมผูใหขอมูลจากบุคคลรอบตัว เก่ียวกับทัศนคติตอโรคระบาดใหญและการรับรูความ

ปลอดภัยตอสภาพแวดลอมกายภาพของรานอาหารแผงลอย เม่ือไดทำการสัมภาษณแลวจึงมีการปรับแกแบบ

สัมภาษณเพ่ือพัฒนาใหผูใหขอมูลสามารถเขาใจคำถามไดโดยงายสำหรับการสัมภาษณเชิงลึกตอไป ข้ันตอนนี้

ดำเนินการในชวงเดือนตุลาคมถึงพฤศจิกายน พ.ศ. 2566 

3.4.4 การสัมภาษณเชิงลึก ผูใหขอมูลเปนผูบริโภคท่ีเคยใชบริการรานอาหารแผงลอยในตลาดฟู

ดวิลลากอนและหลังโรคระบาดใหญ จำนวน 12 คน คนละ 20-30 นาที ผานโปรแกรม ZOOM และการ

รูปท่ี 3.3 วิธีการเลือกรานอาหารแผงลอยเพ่ือการศึกษาสภาพแวดลอมกายภาพ 

ท่ีมา : ผูวิจัย (2567) 
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สัมภาษณแบบบุคคลตอบุคคลตามความสะดวกของผูใหขอมูล โดยเริ่มดำเนินการในชวงเดือนมิถุนายนถึง

กรกฎาคม พ.ศ. 2567 

 

3.5 เคร่ืองมือที่ใชในงานวิจัย 

 

       ผูวิจัยตองการศึกษาการจัดการสภาพแวดลอมกายภาพของรานอาหารแผงลอยเพ่ือปองกันโรคระบาด

ใหญท่ีสงผลตอการรับรูดานความปลอดภัย ผูวิจัยจึงเลือกใชเครื่องมือในการวิจัยดังนี้ 

 

3.5.1 การสำรวจพ้ืนท่ีภาคสนาม 
 

              การสำรวจพ้ืนท่ีภาคสนามใชเก็บขอมูลในประเด็นของการจัดกลุมพ้ืนท่ีใชงาน การบริหารจัดการ

พ้ืนท่ี การใชงานพ้ืนท่ีในแตชวงเวลา ทางสัญจรและการใชพ้ืนท่ีรวมกัน โดยการบันทึกภาพ การวาดแผนผัง

ระบุตำแหนงการสถานท่ีและการวิเคราะหผังพ้ืนท่ี 

 

3.5.2 แบบสำรวจรองรอยของการใชงาน 
 

การสำรวจรองรอยท่ีเกิดข้ึนมี 4 แบบ คือ รองรอยท่ีเกิดจากการใชงาน รองรอยท่ีเกิดจากการ

ปรับเปลี่ยนพ้ืนการใชงาน รองรอยท่ีแสดงออกถึงความมีตัวตน และรองรอยจากปายหรือขอความ (Zeisel, 

2009) โดยใชการบันทึกภาพและการจดบันทึกขอมูล เพ่ือใชวิเคราะหรวมกับขอมูลอ่ืนๆในการหาการจัดการ

ดานสภาพแวดลอมเชิงกายภาพท่ีรานอาหารแผงลอยใช 

 

3.5.3 แบบสังเกตพฤติกรรม 

 

การสังเกตพฤติกรรมตามแนวคิดของ Zeisel (2009) ประกอบดวย ผูกระทำ การกระทำ 

ผูถูกกระทำ ความสัมพันธระหวางผูกระทำและผูถูกกระทำ บริบท และสภาพแวดลอมโดยรอบ ผูวิจัยไดนำวิธี

ดังกลาวใชเก็บขอมูลในประเด็นของปฏิสัมพันธของผูคาและผูบริโภคในรานอาหารแผงลอย โดยการบันทึกภาพ

และการจดบนัทึกรูปแบบกิจกรรม 

 

3.5.4 แบบสัมภาษณผูใชบริการ 

ใชคำถามปลายเปดแบบก่ึงโครงสราง ในการเก็บขอมูลดานการรับรูความปลอดภัย และ ความ

คาดหวังของผูบริโภคตอการจัดการดานสภาพแวดลอมเชิงกายภาพ เพ่ือปองกันโรคระบาดใหญ ของ

รานอาหารแผงลอยในตลาด โดยแบงประเด็นการสัมภาษณ 5 ประเด็น (ภาคผนวก ก) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ประเด็นท่ี 1: ขอมูลบุคคลท่ัวไป (Demographic information) เชน เพศ อายุ อาชีพและ

สถานภาพทางสังคม  

ประเด็นท่ี 2: การรับรูตอความปลอดภัยเพ่ือปองกันโรคระบาดใหญตอปจจัยเชิงพ้ืนท่ี วัสดุพ้ืนผิว 

เครื่องหมายและสัญลักษณ ของรานอาหารแผงลอยในตลาด  

 

ตารางท่ี 3.1 ประเด็นคำถามการวิจัยกับการเชื่อมโยงเครื่องมือเก็บขอมูล 

คำถาม 

เครื่องมือการวิจัย 

แบบสำรวจ

สภาพแวดลอมทาง

กายภาพ 

แบบสำรวจรองรอยของ

การใชงาน 
แบบสังเกตพฤติกรรม 

แบบสัมภาษณ

ผูใชบริการ 

1. การจัดการดานความปลอดภัยของ

สภาพแวดลอมเชิงกายภาพ 
     

  

การออกแบบเชิงพื้นที่ (Spatial factors) ● ●  ●    

วัสดุพื้นผิว ●  ●     

เคร่ืองหมาย สัญลักษณและส่ิงประดิษฐ ● ●     

2. การรับรูดานความปลอดภัยของ

ผูบริโภคตอการจัดการดาน

สภาพแวดลอมเชิงกายภาพเพ่ือปองกัน

โรคระบาดใหญ  

   ● ● ● 

 

3.6 ข้ันตอนงานวิจยั 

1) ลงพ้ืนท่ีสังเกตการณถึงการจัดการดานความปลอดภัยของรานอาหารแผงลอยเพ่ือปองกันโรคระบาด

ใหญ เพ่ือหารูปแบบของสภาพแวดลอมเชิงกายภาพจากการทบทวนวรรณกรรม 3 ปจจัย คือ ปจจัยเชิงพ้ืนท่ี 

(การวางผังการใชงาน, การจัดวางอุปกรณปองกัน) วัสดุพ้ืนผิว (อุปกรณปองกัน) เครื่องหมายและสัญลักษณ 

(ขอความดานมาตรการความปลอดภัย การชำระงิน และอ่ืนๆ)  

2) สรุปรูปแบบของสภาพแวดลอมเชิงกายภาพของรานอาหารแผงลอยเพ่ือใชเปนเครื่องมือในการ

สัมภาษณกลุมผูใหขอมูล 

3) ทำแบบสัมภาษณก่ึงโครงสรางและทดลองทำ Pilot Study กับผูท่ีเคยใชบริการรานอาหารแผงลอย

ในชวงกอนและหลังการโรคระบาดใหญ 

4) พัฒนาแบบสัมภาษณก่ึงโครงสราง  

5) สัมภาษณก่ึงโครงสรางกลุมผูท่ีเคยใชบริการรานอาหารแผงลอยในชวงการแพรระบาดโรคระบาดใหญ 

จำนวน 12 คน เพศชาย 4 คน เพศหญิง 8 คน ในชวงอายุ อาชีพ การศึกษา และสถานภาพท่ีหลากหลาย โดย

สัมภาษณถึงการรับรูความปลอดภัยมีตอการจัดการสภาพแวดลอมเชิงกายภาพของรานอาหารแผงลอย 

6) ถอดเสียงสัมภาษณและนำไปวิเคราะหขอมูลประกอบกับรูปภาพท่ีจัดทำ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวของ 

การศึกษานำรอง 

(Pilot study) 

ลงพื้นที่สำรวจภาคสนาม (Field survey) 

สรุปขอมูล 

ทำเคร่ืองมือแบบสัมภาษณและทำ Pilot study 

วิเคราะหขอมูลเพื่อพัฒนาแบบสัมภาษณ 

เก็บขอมูลลักษณะทาง

กายภาพเพิ่มเติม 

สรุปผล 

สัมภาษณกลุมผูใหขอมูล 

วิเคราะหขอมูล 

รูปท่ี 3.4 แสดงผังกระบวนการศึกษาวิจัย (Flow chart research process) 

ท่ีมา : ผูวิจัย (2567) 

ขั้นตอนการดําเนินงาน

ป / เดือน เม.ย. พ.ค. ม.ิย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. ม.ีค. เม.ย. ม.ิย. ก.ค. ส.ค.

ทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวของ

ลงพื้นที่สํารวจภาคสนาม

สรุปขอมูลเพื่อทําแบบสัมภาษณ

ทําเครื่องมือแบบสัมภาษณและทํา Pilot study

วิเคราะหขอมูลเพื่อพัฒนาแบบสัมภาษณ

สัมภาษณผูใหขอมูล

วิเคราะหขอมูลและสรุปผล

2566 2567

ตารางท่ี 3.2 ข้ันตอนการดำเนินการศึกษาวิจัย 
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3.7 คุณภาพของงานวิจัย 

 

       การประเมินคุณภาพความนาเชื่อถือในการวิจัยเชิงคุณภาพจะตองใช 4 หลักการ ประกอบดวย 1) ความ

นาเชื่อถือ (Credibility) 2) ความวางใจได (Dependability) 3) ความสามารถในการยืนยันวาไมเปลี่ยนแปลง 

(Conformability) 4) ความสามารถในการนาไปอธิบายกับเหตุการณอ่ืน (Transferability) (Groat and 

Wang, 2013) 

 

       3.6.1 ความนาเช่ือถือ (Credibility) 
 

              ความนาเชื่อถือจะเกิดข้ึนไดเม่ือขอมูลท่ีไดเปนความจริง แตการศึกษาท่ีเก่ียวกับพฤติกรรมมนุษย

นั้นยากท่ีจะใหคาความจริงได จึงตองใชการพิสูจนแบบสามเสาจากแหลงขอมูลและการเก็บขอมูล ซ่ึงในการ

วิจัยครั้งนี้ผูใหขอมูลเปนผูใชบริการในตลาดฟูดวิลลา และการเก็บขอมูลดวยเครื่องมือท่ีหลายหลายท้ังการ

สำรวจภาคสนามของสภาพแวดลอมทางกายภาพ การสัมภาษณ การตรวจสอบรองรอยและการสังเกต

พฤติกรรม  

 

3.6.2 ความนาไวใจ (Dependability) 
 

ความนาไวใจข้ึนอยูกับการตรวจสอบเครื่องมือท่ีใชในการศึกษา ซ่ึงผูวิจัยไดแสดงถึงท่ีมาและวิธีการ

ออกแบบเครื่องมือแลวในสวนกอนหนานี้ และเครื่องมือท่ีใชเก็บขอมูลไดรับการพัฒนาตามความเห็นของ

ผูเชี่ยวชาญและไดทดลองใชในการสารวจเบื้องตนกอนเก็บขอมูลจริง 

 

3.6.3 ความสามารถในการยืนยัน (Conformability) 
 

ความสามารถในการยืนยันคือความเปนกลางของการวิจัย ซ่ึงผูวิจัยเองไดแยกแยะมุมมองความ

เปนสวนตัวออกจากการงานวิจัยและพิสูจนขอมูลแบบสามเสาท่ีไดอธิบายแลวในสวนขางตน โดยตัวผูวิจัยได

เปดเผยวิธีการเก็บขอมูลและความรูสึกสวนตัวไวในสมุดบันทึก เพ่ือใชเปนขอมูลประกอบการวิเคราะหและ

สรุปผลการวิจัย 

 

3.6.4 ความสามารถในการนำไปใชกับเหตุการณอ่ืน (Transferability) 
 

ในการวิจัยเชิงคุณภาพความสามารถในการนำไปอธิบายกับเหตุการณอ่ืนตองใชการบรรยายากับ

ปรากฏการณท่ีเกิดข้ึนอยางชัดเจนและครอบคลุม จึงจะสามารถเปรียบเทียบและนำไปศึกษาตอในบริบทอ่ืนได 

ซ่ึงในการศึกษานี้ผูวิจัยใชการสัมภาษณถึงขอมูลท่ัวไปของผูใหขอมูล เชน เพศ อายุ สถานะ การศึกษา อาชีพ 

และ ความคิดเห็นเก่ียวกับ การรับรูดานความปลอดภัย และความคาดหวังตอการจัดการดานสภาพแวดลอม

เชิงกายภาพเพ่ือปองกันโรคระบาดใหญ ซ่ึงสามารถนำไปใชกับบริบทของภูมิทัศนบริการอ่ืนได และในการเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



30 

 

 

 

สำรวจและสังเกตการณจะแสดงผังพ้ืนและภาพถายของสภาพแวดลอมจริงเพ่ือใหเขาใจบริบทของการวิจัย

ไดมากข้ึน 
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บทท่ี 4 

บริบทของตลาดฟูดวิลลา 
 

       บทนี้ประกอบดวยเนื้อหาการศึกษาขอมูลบริบททางกายภาพของตลาดฟูดวิลลา เพ่ือประกอบ

ความเขาใจในการศึกษาลักษณะพ้ืนท่ี รูปแบบการใหบริการและผูใชงานในพ้ืนท่ี สำหรับผูอานในการ

พิจารณาความเหมาะสมและความเปนไปไดสำหรับการนำไปใชอธิบายปรากฎการณในบริบทอ่ืนตอไป 

ประกอบดวยขอมูลดังตอไปนี้  

       4.1 ประวัติตลาดฟูดวิลลา 

       4.2 รูปแบบตลาดฟูดวิลลา 

       4.3 สถานท่ีตั้งและการเขาถึง 

       4.4 การจัดกลุมพ้ืนท่ีใชงาน 

       4.5 เวลาทำการ 

       4.6 ขนาดรานคาแผงลอย 

       4.7 ประเภทรานอาหารแผงลอย 

 

4.1 ประวัติตลาดฟูดวิลลา 

 

       ตลาดฟูดวิลลากอตั้งเม่ือ 29 มกราคม 2558 โดยบริษัท บีที กรุป คอรปอเรชั่น จำกัด และ

ออกแบบโดยสถาปนิกจาก I Like Design Studio บนพ้ืนท่ี 16 ไร ภายใตแนวคิดท่ีผสมผสานระหวาง

ตลาดสดและคอมมูนิตี้มอลลเขาดวยกัน โดยการใชรูปดานของโรงนามาใชเปนแนวทางการออกแบบ

อาคารหลักในเนื้อท่ี 4,000 ตารางเมตร ใชวัสดุแผนเมทัลชีทซ่ึงเปนวัสดุโปรงแสงเพ่ือใหแสงธรรมชาติ

สองถึงพ้ืนท่ีภายในท่ีแตกตางจากภาพคุนชินของตลาดเดิมๆท่ีคอนขางทึบและมืด ในพ้ืนท่ีตลาดมี

สินคาหลากหลายท่ีเนนเรื่องคุณภาพสินคา ราคาเหมาะสม และบรรยากาศนาเดินเพ่ือตอบโจทยไลฟ

สไตลทันสมัยของคนเมือง  

สรุป 

ตลาดฟูดวิลลาถูกสรางบนแนวคิดการผสมผสานระหวางตลาดสดและคอมมูนิตี้มอลล ซ่ึงเปลี่ยน

ภาพลักษณความคุนชินของตลาดเดิมๆดวยการใชวัสดุโปรงแสงและรูปทรงโรงนาในการออกแบบ เพ่ือ

สรางบรรยากาศนาเดินตอบโจทยความทันสมัยของคนเมือง 
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4.2 รูปแบบตลาดฟูดวิลลา 

 

ตลาดฟูดวิลลาจัดอยูในตลาดประเภทท่ี 1 คือตลาดท่ีมีโครงสรางอาคาร จัดเปนตลาดขนาดใหญ

ซ่ึงมีแผงจำหนายสินคาตั้งแต 101 แผงข้ึนไป (มาตรฐานตลาด, 2021) และเปนหนึ่งใน 12 ตลาด

ระดับพรีเมียมท่ีผานเกณฑการประเมิน 7 ดาน ประกอบดวย 1) ดานสุขลักษณะสถานประกอบการ 

2) ดานคุณภาพอาหาร 3) ดานผูสัมผัสอาหาร 4) ดานการคุมครองผูบริโภค 5) ดานการบริการท่ีเปน

มิตรกับสิ่งแวดลอม 6) ดานการจัดการขยะ และ 7) ดานการปองกันโรคติดตอ เชนเดียวกับตลาดอีก 

11 แหง คือ ตลาดตลาดยิ่งเจริญ ตลาดถนอมมิตร ตลาดศูนยการคามีนบุรี ตลาดเสรีมารเก็ต (พารา

ไดซ พารค) ตลาดนครหลวง ตลาดบองมารเช มารเก็ต พารค ตลาดสามยาน ตลาดใหมทุงครุ ตลาด

ธนบุรี มารเก็ตเพลส ตลาดเสรีมารเก็ต (เดอะไนน พระราม 9) และตลาดเวิลดมารเก็ต (ศิวพงษ สปส., 

2567)  

 

4.3 สถานทีต่ั้งและการเขาถึง 

 

ตลาดฟูดวิลลามีท่ีตั้งอยูท่ี 77 ถ. ราชพฤกษ แขวงบางระมาด เขตตลิ่งชัน กรุงเทพมหานคร 

10170 บริเวณโดยรอบเปนท่ีอยูอาศัย มีจำนวน 140,000 ครัวเรือน ในรัศมี 5 กิโลเมตร โดยเปน

หมูบานราคาต่ำจนถึงราคาสูง (กองสงเสริมและบริหารระบบตลาด กรมการคาภายใน, 2566) (รูปท่ี 

4.1-4.2) แตสวนมากเปนบานจัดสรรท่ีมีราคาคอนขางสูง ซ่ึงผูบริโภคมีกำลังซ้ือสูงเชนกัน  

รูปท่ี 4.1 ท่ีตั้งฟูดวิลลา และ หมูบานในรัศมี 5 กิโลเมตร  

ท่ีมา : ผูวิจัย (2567) 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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       ผูใชบริการสามารถเดินทางดวยรถยนตสวนตัว รถแท็กซ่ี และรถประจำทางสาย 89 โดยมี

ทางเขาออกทางเดียวคือบนถนนราชพฤกษ  

สรุป 

ตลาดฟูดวิลลาตั้งอยูในพ้ืนท่ีอยูอาศัยซ่ึงสวนมากเปนบานจัดสรรท่ีมีราคาคอนขางสูง 

เชนเดียวกับผูบริโภคท่ีมีกำลังซ้ือสูงเชนกัน และสวนใหญเดินทางดวยรถยนตสวนตัว รถแท็กซ่ีหรือรถ

ประจำทาง ผานทางเขาออกบนถนนราชพฤกษ 

 

 

4.4 การจัดกลุมพ้ืนที่ใชงาน 

 

       ตลาดฟูดวิลลามี 2 พ้ืนท่ีหลักคือตลาดสด และ วิลลาท่ีประกอบดวยอาคาร 1 ชั้นและอาคาร 2 

ชั้น ซ่ึงมีรานคาหลากหลายประเภท เชน รานนวดแผนไทย โรงเรียนสอนพิเศษสำหรับเด็ก เปนตน 

โดยมีทางเดินสัญจรเชื่อมตอไปยังตลาดสดได นอกจากนี้ยังมีพ้ืนท่ีจอดรถฟรีท่ีสามารถรองรับได 500 

คัน และพ้ืนท่ีสวนตางๆใหเชากระจายอยูบริเวณลานจอดรถ เชน รานขายตนไม อาหารสัตวเลี้ยง ราน

ลางรถ ราน Starbuck Drive Thru เปนตน (รูปท่ี 4.3) 

 

รูปท่ี 4.2 ท่ีตั้งฟูดวิลลาและพ้ืนท่ีโดยรอบ 

ท่ีมา : ผูวิจัย (2567) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       พ้ืนท่ีภายในตลาดสดสามารถแบงไดเปน 3 โซนคือ ตลาดสด ฟูดคอรท และสตรีทฟูด แบงเปน

แผงตลาดจำนวน 412 แผงขายของสดของแหง ผักผลไม ฟูดคอรท และโซนอาหารแบบซ้ือกลับบาน 

สวนรานอาหารและรานคาจำนวน 75 ราน สามารถแบงสัดสวนแผงตลาดไดเปนแผงตลาดรอยละ 60 

โซนอาหารแบบซ้ือกลับบาน รอยละ 20 รานคาและรานอาหารรอยละ 15 และฟูดคอรทรอยละ 5 

โดยในพ้ืนท่ีฟูดคอรทจะมีแมบานสวนกลางของตลาดทำหนาท่ีเก็บจาน ลางจาน ทำความสะอาดโตะ

หลังลูกคาใชบริการ และนำอุปกรณรับประทานอาหารมาแจกจายใหกับพ้ืนท่ีฟูดคอรท 

ในชวงเทศกาลหรือวันหยุด ตลาดมักจะมีการจัดกิจกรรมในพ้ืนท่ีฟูดคอรทบริเวณท่ีนั่ง

รับประทานอาหารหรือบริเวณลานกิจกรรมในพ้ืนท่ีวิลลา และมีการตั้งแผงขายของตามทางสัญจรใน

สวนวิลลา 

สรุป 

พ้ืนท่ีภายในตลาดสดแบงไดเปน 3 โซนคือ ตลาดสด ฟูดคอรท และสตรีทฟูด ซ่ึงมีสัดสวนแผง

ตลาดรอยละ 60 โซนอาหารแบบซ้ือกลับบาน รอยละ 20 รานคาและรานอาหารรอยละ 15 และฟูด

คอรทรอยละ 5 และมีพ้ืนท่ีสำหรับเชาในพ้ืนท่ีตางๆอยางวิลลาและอาคารบริเวณลานจอดรถ 

 

รูปท่ี 4.3 ทางเขาออกและการแบงพ้ืนท่ีใชงาน  

ท่ีมา : ผูวิจัย (2567) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4.5 เวลาทำการ 

 

       พ้ืนท่ีตลาดสดเปดทุกวัน ตั้งแต 9.00 - 22.00 บริเวณแผงตลาดประกอบดวยรานแผงลอย

หลากหลายชนิดพรอมพ้ืนท่ีนั่งทานอาหารใหบริการ โดยรอบของตลาดสดจะมีเสนทางสัญจรรถยนต

และลานจอดรถใหบริการตามเวลาท่ีตลาดกำหนด โดยสามารถแบงเวลาทำการและพ้ืนท่ีใชงานไดดังนี้ 

1) เวลา 9.00 – 16.00 

       รานคาแผงลอยในตลาดสดสวนใหญเปดใหบริการทุกวันตั้งแตเวลา 9.00 – 16.00 พรอม

พ้ืนท่ีรับประทานอาหา โดยท่ีผูใชบริการสามารถนำรถยนตสัญจรและใชบริการลานจอดรถโดยรอบได 

(รูปท่ี 4.4 - 4.5) แตเม่ือถึงเวลา 15.00 ลานจอดรถจะปดพ้ืนท่ีไมใหใชงานเพ่ือเตรียมพ้ืนท่ีสำหรับสตรี

ทฟูด ในขณะท่ีรานคาแผงลอยในตลาดท่ีขายอาหารสด ผักผลไม และอาหารแบบซ้ือกลับบานจะเริ่ม

ทยอยทำความสะอาดและปดใหบริการรานคาเวลา 16.00 แตยังมีรานคาแผงลอยท่ีขายอาหารบริเวณ

ใกลลานจอดรถเปดใหบริการตอจนถึง 22.00  

 

 

 

 

 

รูปท่ี 4.4 รานคาท่ีเปดใหบริการ 9.00 – 16.00  

ท่ีมา : ผูวิจัย (2567) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       2) เวลา 16.00 – 22.00 

              รานคาแผงลอยในตลาดสดสวนใหญปดใหบริการตั้งแตเวลา 16.00 รวมถึงรถยนตจะไม

สามารถสัญจรและใชบริการลานจอดรถโดยรอบไดในเวลา 15.00 เพ่ือเตรียมพ้ืนท่ีสำหรับรานสตรี

ทฟูดท่ีเปนลักษณะรถเข็นขายอาหาร โดยพ้ืนท่ีดังกลาวถูกเรียกวาพ้ืนท่ีสตรีทฟูด เปดใหบริการทุกวัน

ตั้งแตเวลา 16.00 – 22.00 โดยมีรานคาแผงลอยในตลาดสดรอบนอกท่ีใกลกับพ้ืนท่ีสตรีทฟูดยังคง

เปดใหบริการ (รูปท่ี 4.6 - 4.7) 

รูปท่ี 4.5 รานคาท่ีเปดใหบริการ 9.00 – 16.00 

ท่ีมา : ผูวิจัย (2567) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปท่ี 4.6 รานคาท่ีเปดใหบริการ 16.00 – 22.00  

ท่ีมา : ผูวิจัย (2567) 

รูปท่ี 4.7 รานคาท่ีเปดใหบริการ 16.00 – 22.00  

ท่ีมา : ผูวิจัย (2567) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       สรุป 

       พ้ืนท่ีตลาดสดเปดทุกวัน ตั้งแต 9.00 - 22.00 โดยแบงเวลาทำการและพ้ืนท่ีการใชงานเปน 2 

รอบคือ 1) รอบ 9.00 – 16.00 ท่ีรานคาแผงลอยทุกรานในตลาดเปดใหบริการพรอมลานจอดรถท่ี

ผูใชบริการสามารถจอดรถได 2) รอบ 16.00 – 22.00 ท่ีรานคาแผงลอยในตลาดสวนใหญปด

ใหบริการยกเวนรานคาแผงลอยรอบนอกและปดลานจอดรถเพ่ือใชพเปนพ้ืนท่ีสตรีทฟูด 

 

4.6 ขนาดรานคาแผงลอยและโซนขายสินคา 

 

       ภายในพ้ืนท่ีตลาดสดสามารถแบงขนาดรานคาแผงลอยได 2 ขนาด (รูปท่ี 4.8) ดังนี้ 

              1) รานคาแผงลอยขนาด 2x2 เมตร คาเชาตอเดือน 6,500-8,600 บาท ไมรวมคาน้ำและ

คาไฟ 

              2) รานคาแผงลอยขนาด 3x3 เมตร คาเชาตอเดือน 26,800-31,300 บาท ไมรวมคาน้ำ

และคาไฟ มีบริเวณท่ีเตรียมสำหรับเครื่องดูดควัน และ อางลางจาน มีเคานเตอรท่ีทำดวยหินแกรนิตสี

ดำพรอมแผงก้ันกระจกบริเวณเครื่องดูดควันและแผงตกแตงไมเทียมทาสีน้ำตาลบริเวณหนาเคานเตอร  

พ้ืนท่ีตลาดสดเดิมถูกแบงออกเปน 5 โซนตามประเภทสินคาท่ีขาย ซ่ึงประกอบดวย 1) โซน A 

ผัก ผลไม 2) โซน B รานอาหารแบบหอกลับบาน 3) โซน C ฟูดคอรท รานอาหาร เครื่องดื่ม 4) โซน 

D อาหารสด ผัก อาหารทะเล 5) โซน E ขนมทานเลน ของแหง (รูปท่ี 4.9)  

 

รูปท่ี 4.8 ขนาดรานคาแผงลอย  

ท่ีมา : ผูวิจัย (2567) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       หลังการสำรวจตลาดสดพบวาโซนของรานคาแผงลอยมีการปรับเปลี่ยนไปตามรานคาผูเชา โดย

ในแตละโซนมีการคละรานคาประเภทอ่ืนเพ่ิมข้ึนจากเดิม (รูปท่ี 4.10) 

นอกจากพ้ืนท่ีในตลาดสดยังมีพ้ืนท่ีสตรีทฟูดท่ีเปดใหบริการหลัง 16.00 เปนพ้ืนท่ีชั่วคราวท่ี

เปลี่ยนลานจอดรถเปนพ้ืนท่ีสตรีทฟูด ซ่ึงผูคาสามารถนำรถเข็นของตนเองมาตั้งขาย สามารถฝาก

รถเข็นขายอาหารไวท่ีพ้ืนท่ีฝากรถเข็นของตลาด และมีพ้ืนท่ีขายสินคาเฉพาะชวงเทศกาลหรือกิจกรรม

รูปท่ี 4.9 การแบงโซนรานคาแผงลอยตามประเภทสินคาแบบเกา  

ท่ีมา : ผูวิจัย (2567) 

รูปท่ี 4.10 การแบงโซนรานคาแผงลอยตามประเภทสินคาแบบใหม  

ท่ีมา : ผูวิจัย (2567) เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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พิเศษโดยเสียคาเชาพ้ืนท่ี 3,500-7,500 ตอ 3 วัน ข้ึนอยูกับกิจกรรมและชวงเวลาท่ีจัดงาน (เชาตลาด, 

2018)  

       สรุป 

       ขนาดรานคาแผงลอยภายในตลาดสดมี 2 ขนาด คือ ขนาด 2x2 เมตร และ 3x3 เมตร ท่ีมา

พรอมเครื่องดูดควัน ทอสำหรับอางลางจานและเคานเตอรหินแกรนิตสีดำพรอมแผงก้ันกระจกบริเวณ

เครื่องดูดควันและแผงตกแตงไมเทียมทาสีน้ำตาล โซนขายอาหารมี 5 โซน คือ 1) โซน A ผัก ผลไม 2) 

โซน B รานอาหารแบบหอกลับบาน 3) โซน C ฟูดคอรท รานอาหาร เครื่องดื่ม 4) โซน D อาหารสด 

ผัก อาหารทะเล 5) โซน E ขนมทานเลน ของแหง แตหลังการสำรวจพบวามีการคละกันของโซน

ตามแตผูเชา และยังมีพ้ืนท่ีสตรีทฟูดซ่ึงเปนพ้ืนท่ีชั่วคราวท่ีผูเชาสามารถนำรถเข็นขายอาหารมาขายได  

 

4.7 ประเภทรานอาหารแผงลอย 

 

       จากการลงสำรวจพ้ืนท่ีผูวิจัยพบวามีรานอาหารแผงลอย 4 ประเภทหลัก คือ 1) ขนมหรือของ

หวาน 2) อาหารทานเลน 3) อาหารคาว และ 4) เครื่องดื่ม ซ่ึงในอาหารคาวสามารถแยกประเภท

อาหารได 11 ประเภทยอยดังตารางท่ี 4.6.1 สวนแผงในตลาดอ่ืนๆท่ีไมไดกลาวถึงคือรานขายผลไม 

อาหารสด และของจิปาถะท่ัวไป (รูปท่ี 4.11) 

 

ตารางท่ี 4.1  ประเภทอาหารแผงลอยในตลาดฟูดวิลลา 

1 ขนม/ของหวาน 

2 อาหารทานเลน 

3 อาหาร

คาว 

3a อาหาร

จานดวน 

3b กวยเตี๋ยว 3c อาหาร

ทอด 

3d อาหารปง

ยาง 

3e อาหารจีน 3f อาหาร

ญี่ปุน 

3g อาหาร

อีสาน 

3h อาหาร

ตามสั่ง 

3i อาหาร

เหนือ 

3j ยำ 3k อาหาร

ตะวันตก 

 

4 เคร่ืองด่ืม 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ประเภทอาหารท่ีพบมากท่ีสุดคืออาหารคาวจำนวน 68 รานคิดเปนรอยละ 46 ขนมหรือของ

หวานจำนวน 42 รานคิดเปนรอยละ 28 อาหารทานเลนจำนวน 23 รานคิดเปนรอยละ 15 และ

เครื่องดื่มจำนวน 17 รานคิดเปนรอยละ 11 ตามลำดับ (รูปท่ี 4.12) โดยประเภทอาหารคาวท่ีมี

สัดสวนมากท่ีสุดคือ อาหารจานดวนรอยละ 37 และกวยเตี๋ยวรอยละ 21 (รูปท่ี 4.13)  

รูปท่ี 4.11 ประเภทอาหารในตลาดฟูดวิลลา  

ท่ีมา : ผูวิจัย (2567) 

อาหารทานเลน, 23, 

15%

อาหารคาว, 68, 46%

ขนม/ของหวาน, 42, 

28%

เคร่ืองดื่ม, 17, 11%

สัดสวนประเภทรานอาหารแผงลอยในตลาด FOOD VILLA

รูปท่ี 4.12 สัดสวนประเภทรานอาหารแผงลอยในตลาด FOOD VILLA  

ท่ีมา : ผูวิจัย (2567) 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ในจำนวนรานอาหารแผงลอยในตลาดฟูดวิลลาท้ังหมด 161 ราน พบวามีรานอาหารประเภทขนม

หรือของหวานจำนวน 44 ราน รานอาหารจานดวนจำนวน 31 ราน รานอาหารทานเลนจำนวน 25 

ราน รานอาหารเครื่องดื่มจำนวน 17 ราน และรานกวยเตี๋ยวจำนวน 14 ราน ตามลำดับ (รูปท่ี 4.14) 

รูปท่ี 4.14 รายชื่อรานอาหารในตลาดฟูดวิลลา  

ท่ีมา : ผูวิจัย (2567) 

รูปท่ี 4.13 สัดสวนอาหารคาวในตลาดฟูดวิลลา  

ท่ีมา : ผูวิจัย (2567) 

3a อาหารจานดวน

37%

3b กวยเต๋ียว

21%

3c อาหารทอด

9%

3d อาหารปงยาง

6%

3e อาหารจีน

6%

3f อาหารญี่ปุน

4%

3g อาหารอีสาน

4%

3h อาหารตามสั่ง

6%

3i อาหารเหนือ

3%

3j ยํา

3%

3k อาหารตะวันตก

1%

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       สรุป 

       ตลาดฟูดวิลลามีรานอาหารแผงลอย มีรานอาหารแผงลอย 4 ประเภทหลัก คือ 1) ขนมหรือของ

หวาน 2) อาหารทานเลน 3) อาหารคาว และ 4) เครื่องดื่ม ซ่ึงในอาหารคาวสามารถแยกประเภท

อาหารได 11 ประเภท โดยสัดสวนของประเภทอาหารท่ีมีมากท่ีสุด 5 อันดับในตลาดฟูดวิลลาคือ 

ขนมหรือของหวานรอยละ 28 อาหารจานดวนรอยละ 17 อาหารทานเลนรอยละ 15 เครื่องดื่มรอย

ละ 11 และกวยเตี๋ยวรอยละ 9 

 

4.8 สรุปบริทบทของตลาดฟูดวิลลา 

 

       ตลาดฟูดวิลลาถูกสรางบนแนวคิดการผสมผสานระหวางตลาดสดและคอมมูนิตี้มอลลเพ่ือตอบ

โจทยความทันสมัยของคนเมือง ตั้งอยูในพ้ืนท่ีอยูอาศัยซ่ึงสวนมากเปนบานจัดสรรท่ีมีราคาคอนขางสูง 

ผูใชบริการสวนใหญเดินทางดวยรถยนตสวนตัวผานทางเขาออกบนถนนราชพฤกษ พ้ืนท่ีภายในตลาด

สดแบงไดเปน 3 โซนคือ ตลาดสด ฟูดคอรท และสตรีทฟูด เปดทุกวันโดยแบงเวลาทำการและพ้ืนท่ี

การใชงานเปน 2 รอบคือ 1) รอบ 9.00 – 16.00 ท่ีรานคาแผงลอยทุกรานในตลาดเปดใหบริการ

พรอมลานจอดรถท่ีผูใชบริการสามารถจอดรถได 2) รอบ 16.00 – 22.00 ท่ีรานคาแผงลอยในตลาด

สวนใหญปดใหบริการยกเวนรานคาแผงลอยรอบนอกและปดลานจอดรถเพ่ือใชเปนพ้ืนท่ีสตรีทฟูด 

ขนาดรานคาแผงลอยมี 2 ขนาด คือ ขนาด 2x2 เมตร และ 3x3 เมตร ท่ีมาพรอมเครื่องดูดควัน ทอ

สำหรับอางลางจานและเคานเตอรหินแกรนิตสีดำพรอมแผงก้ันกระจกบริเวณเครื่องดูดควันและแผง

ตกแตงไมเทียมทาสีน้ำตาล โซนขายอาหารมี 5 โซน คือ 1) โซน A ผัก ผลไม 2) โซน B รานอาหาร

แบบหอกลับบาน 3) โซน C ฟูดคอรท รานอาหาร เครื่องดื่ม 4) โซน D อาหารสด ผัก อาหารทะเล 5) 

โซน E ขนมทานเลน ของแหง ซ่ึงคละปจจุบันจะคละกันตามแตผูเชา โดยรานอาหารแผงลอยมี

ท้ังหมด 14 ประเภท ซ่ึงสัดสวนของประเภทอาหารท่ีมีมากท่ีสุด 5 อันดับคือ ขนมหรือของหวาน 

อาหารจานดวน อาหารทานเลน เครื่องดื่ม และกวยเตี๋ยว ตามลำดับ 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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บทท่ี 5 

ผลการศึกษา 
 

       บทนี ้เป นการวิเคราะหข อม ูลในส วนของผลการศึกษาเพื ่อตอบคำถามการว ิจ ัยคือ 1) 

สภาพแวดลอมกายภาพรานอาหารแผงลอยในตลาดฟูดวิลลาเปนอยางไร 2) สภาพแวดลอมกายภาพ

รานอาหารแผงลอยในตลาดอาหารหลังการแพรระบาดเปนอยางไร 3) การรับรูความปลอดภัยตอ

รานอาหารแผงลอยในตลาดอาหารของผูบริโภคหลังโรคระบาดใหญเปนอยางไร   

ผลการศึกษาดังกลาวไดจากการสังเกตสภาพแวดลอมกายภาพในตลาดอาหารฟูดวิลลา โดยการ

ถายภาพและวิดิทัศน ผลการสังเกตพฤติกรรมแบบไมมีสวนรวม ผลจากการสัมภาษณผูใหขอมูลท่ีเคย

ใชบริการรานอาหารแผงลอยในตลาดอาหารกอนและหลังการแพรระบาดของโรคระบาดใหญ 

ผลการวิจัยแบงเปน 2 ประเด็นดังนี้ 

       5.1  สภาพแวดลอมกายภาพรานอาหารแผงลอยในตลาดอาหารหลังโรคระบาดใหญ 

              5.1.1 ปจจัยเชิงพ้ืนท่ี 

      5.1.2 วัสดุและพ้ืนผิวเพ่ือลดการแพรเชื้อโรคระหวางผูบริโภคและผูขาย  

      5.1.3 เครื่องหมายและสัญลักษณ 

5.2 สภาพแวดลอมกายภาพรานอาหารแผงลอยโดยเนนมาตรการปองกันโรคระบาดใหญ 

5.2.1 ปจจัยเชิงพ้ืนท่ี 

5.2.2 วัสดุและพ้ืนผิวเพ่ือลดการแพรเชื้อโรคระหวางผูบริโภคและผูขาย  

5.2.3 เครื่องหมายและสัญลักษณ 

5.2.4 ความสะอาด 

5.2.5 พนักงานในภูมิทัศนบริการ 

5.3 การรับรูความปลอดภัยในสภาพแวดลอมกายภาพของรานอาหารแผงลอยจากผูบริโภค  

5.3.1 กอนเขาภูมิทัศนบริการ (Access to Servicescape) 

5.3.2 ภูมิทัศนบริการ (Servicescape) 

       5.3.2.1 ปจจัยเชิงพ้ืนท่ี 

         5.3.2.2 วัสดุและพ้ืนผิวเพ่ือลดการแพรเชื้อโรคระหวางผูบริโภคและผูขาย 

5.3.3 การสื่อสาร (Communication) 

 

  

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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5.1 สภาพแวดลอมกายภาพรานอาหารแผงลอยในตลาดอาหารหลังโรคระบาดใหญ 

 

       สภาพแวดลอมกายภาพคือ สิ่งที่มนุษยสรางขึ้นในพื้นที่ใหบริการ กระตุนการตอบสนองภายใน

และกำหนดพฤติกรรมของผูใชพื้นท่ี ซึ่งในบริบทของรานอาหารแผงลอยในตลาดอาหารประกอบดวย 

ปจจัยเชิงพื ้นที ่ ว ัสดุพื ้นผิว เครื ่องหมายและสัญลักษณ โดยจากคำถามวิจัยขอที ่ 1 วาดวย

สภาพแวดลอมกายภาพของรานอาหารแผงลอยในตลาดฟูดวิลลา  ผูวิจัยไดสรุปผลการศึกษาดังนี้  

 

       5.1.1 ปจจัยเชิงพ้ืนท่ี 

              ปจจัยเชิงพ้ืนท่ีคือ ขนาด รูปราง การจัดวางของเครื่องมือ อุปกรณหรือเครื่องเรือน ผูวิจัย

เก็บขอมูลจากการสังเกตและบันทึกรูปถายและวิดิทัศนจากรานอาหารแผงลอยจำนวน 10 ราน โดย

เลือกจากรานอาหารแผงลอย 5 ประเภทท่ีมีสัดสวนมากท่ีสุดในตลาดฟูดวิลลา 5 อันดับคือ A) 

รานอาหารประเภทขนมหรือของหวาน B) อาหารจานดวน C) อาหารทานเลน D)เครื่องดื่ม และ E) 

กวยเตี๋ยว และเลือกรานอาหารแผงลอยตัวอยางจากรานอาหารแตละประเภทจำนวน 2 รานท่ีมีขนาด

แตกตางกันและรานท่ีงายตอเก็บขอมูล เพ่ือทำความเขาใจการใชพ้ืนท่ีของรานอาหารแผงลอยแตละ

ประเภท 

ผลการศึกษาพบวารานอาหารแผงลอยสามารถแบงพื้นท่ีตามการใชงานได 7 พื้นท่ีคือ 1) 

พื้นที่ปรุงอาหาร 2) พื้นที่เก็บวัตถุดิบ 3) พื้นที่วางอาหารปรุงแลว 4) พื้นที่ชำระเงิน 5) พื้นที่วาง

อุปกรณการทาน 6) พื้นที่วางเครื่องปรุง 7) พื้นที่ลาง (รูปที่ 5.1) มีขนาดแตกตางกันไปในรานอาหาร

แผงลอยแตละรานละประเภท  

รูปท่ี 5.1 พ้ืนท่ีใชงานรานอาหารแผงลอย 

ท่ีมา : ผูวิจัย (2567) เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปท่ี 5.1 (ตอ) 
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รูปท่ี 5.1 (ตอ) 

ท่ีมา : ผูวิจัย (2567) 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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       โดยแตละพ้ืนท่ีการใชงานมีกิจกรรมท่ีผูขายหรือผูบริโภคทำกิจกรรมตามตารางท่ี 5.1 

 

ตารางท่ี 5.1 พ้ืนท่ีใชงานและกิจกรรม 
 

พ้ืนที่ใชงาน กิจกรรม 

1 พื้นที่ปรุงอาหาร อุนอาหาร หั่นหรือเตรียมเคร่ืองเคียง ประกอบอาหารและปรุงรส 

2 พื้นที่เก็บวัตถุดิบ เก็บผัก เนื้อสัตว วัตถุดิบแหง สวนผสมที่รอการผานความรอน 

3 พื้นที่วางอาหารปรุงแลว วางวัตถุดิบที่ผานการปรุงเพื่อรอประกอบอาหาร วางอาหารทีป่รุงเสร็จแลว แสดงอาหารที่ปรุงเสร็จแลว 

4 พื้นที่ชำระเงิน ส่ังอาหาร สอบถามราคา ชำระเงิน ทอนเงิน สงอาหารปรุงแลวใหลูกคา 

5 พื้นที่วางอุปกรณการทาน แมบานวางชอน สอม ตะเกียบ ผูบริโภคหยิบไปใช 

6 พื้นที่วางเคร่ืองปรุง วางเคร่ืองปรุง บรรจุเคร่ืองปรุง 

7 พื้นที่ลาง อางลางจานสำหรับลางอุปกรณ เตรียมวัตถุดิบ 

 

หลังการสำรวจการใชพื้นที่ของรานอาหารแผงลอยแตละประเภทสามารถสรุปขอสังเกตไดดังนี้ 

(ตารางท่ี 5.2) 

       1) พ้ืนท่ีปรุงอาหาร พ้ืนท่ีเก็บวัตถุดิบ  

       จากการสังเกตพบวารานอาหารแผงลอยทุกประเภทมีพื้นที่ปรุงอาหารและพื้นที ่เก็บ

วัตถุดิบ แตกตางกันท่ีสัดสวนพ้ืนท่ี  

       2) พ้ืนท่ีวางอาหารปรุงแลว 

รานอาหารแผงลอยทุกประเภทมีพื้นที่วางอาหารปรุงแลว แตกตางกันที่สัดสวนพื้นที่ เวน

แตราน D1 (ประเภทเครื่องดื่ม: กาแฟ) ที่ไมพบพื้นที่วางอาหารปรุงแลว ซึ่งเปนรานขายเครื่องดื่มท่ี

ขายกาแฟ ในขณะที่รานอาหารแผงลอยประเภทขนมหรือของหวานมีสัดสวนการใชพื้นที่วางอาหาร

ปรุงแลวมากท่ีสุด เนื่องจากเปนอาหารท่ีสามารถปรุงไดกอนผูบริโภคสั่ง ในขณะเดียวกันสามารถแสดง

อาหารเพ่ือดึงดูดผูบริโภค 

3) พ้ืนท่ีวางอุปกรณการทาน  

พื้นที่วางอุปกรณการทานสามารถพบไดในรานอาหารทุกประเภทยกเวนราน A1(ประเภท

ขนมหรือของหวาน: ขนมเบื้อง) สวนรานอาหารแผงลอยอ่ืนๆพบวามี 2 ตำแหนงการจัดวางคือจัดวาง

พื้นที่หนาราน เชน ราน B1(ประเภทอาหารจานดวน: ขาหมู) และ E2(ประเภทกวยเตี๋ยว: ราดหนา)  

เปนตน และจัดวางบริเวณพื้นที่ใกลผูขายอยางพื้นที่วางอาหารปรุงแลวหรือพื้นที่ชำระเงิน เชน ราน 

C2(ประเภทอาหารทานเลน: เก๊ียว) และ D1(ประเภทเครื่องดื่ม: กาแฟ) เปนตน 

4) พ้ืนท่ีวางเครื่องปรุง 

ไมพบพื้นที่วางเครื่องปรุงในรานอาหารประเภทขนมหรือของหวานและเครื่องดื่ม สวน

รานอาหารแผงลอยอื่นๆพบ 2 ตำแหนงการจัดวางเชนเดียวกับพื้นที่วางอุปกรณการทานคือจัดวางท่ี

พื้นที่หนารานท่ี เชน ราน B2(ประเภทอาหารจานดวน: ราดหนา) และราน E1(ประเภทกวยเตี๋ยว: 

กวยเตี๋ยวไก) เปนตน และจัดวางบริเวณพื้นที่ใกลผูขายอยางพื้นที่วางอาหารปรุงแลวหรือพื้นที่ชำระ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เงิน เชน ราน B1(ประเภทอาหารจานดวน: ขาหมู) และ C1(ประเภทอาหารทานเลน: หมูกรอบ) ท่ีวาง

ไวในบริเวณที่ผูขายสามารถหยิบใหผูบริโภคได ซึ่งทั้งสองรานเปนอาหารที่สามารถหอกลับบานได  

ในขณะท่ีรานอาหารแผงลอยประเภทกวยเตี๋ยวพบวาสัดสวนพ้ืนท่ีวางเครื่องปรุงและอุปกรณการทาน

มากท่ีสุดเม่ือเทียบกับอาหารประเภทอ่ืน  

5) พ้ืนท่ีชำระเงิน 

พบรูปแบบการจัดการพื้นท่ี 2 รูปแบบคือรานที่มีเครื่องชำระเงินซึ่งพบเพียง 3 ราน คือ 

ราน B2(ประเภทอาหารจานดวน: ราดหนา) C1(ประเภทอาหารทานเลน: หมูกรอบ) และ D1(ประเภท

เครื่องดื่ม, กาแฟ)  และรานที่ไมมีเครื่องชำระเงินและใชปายสแกนจายในรานอื่นๆ พบเพียง 1 รานท่ี

ไมมีทั้งเครื่องชำระเงินและปายสแกนจายคือราน E1(ประเภทกวยเตี๋ยว: กวยเตี๋ยวไก) แตจากการ

สังเกตพบวารานดังกลาวใชวิธีการสแกนจายจากมือถือผูขาย นอกจากนี้ทุกรานอาหารแผงลอยยังคง

รับเงินสดในการชำระเงิน 

6) พ้ืนท่ีลาง  

พื้นที่ลางพบเพียงสามรานที่ไมมีพื้นที่ใชงานดังกลาวคือ A1(ประเภทขนมหรือของหวาน: 

ขนมเบื้อง) C1(ประเภทอาหารทานเลน: หมูกรอบ) E1(ประเภทกวยเตี๋ยว: กวยเตี๋ยวไก) ซึ่งเปนราน

แผงลอยขนาด 2x2 เมตรท้ังสิ้น 

นอกจากนี้ยังพบวาขนาดของรานอาหารแผงลอยและจำนวนของรูปแบบพื้นที่ใชงานมีแนวโนม

ไปในทิศทางเดียวกันอยางรานประเภทขนมหรือของหวาน รานอาหารจานดวน และรานกวยเตี๋ยวท่ี

รานอาหารแผงลอยขนาดเล็กกวาจะมีรูปแบบพื้นที่ใชงานที่นอยกวา เชน รานอาหารประเภทขนม

หรือของหวานท่ีราน A2 (ประเภทขนมหรือของหวาน: น้ำแข็งใส) มีพ้ืนท่ีลาง และรานอาหารประเภท

จานดวนที่ราน B2(ประเภทอาหารจานดวน: ราดหนา) มีพื้นที่ชำระเงิน ในขณะที่รานประเภทอาหาร

ทานเลนและรานประเภทเครื่องดื่มขึ้นอยูกับรูปแบบการขายและวิธีการทาน อยางราน C1(ประเภท

อาหารทานเลน: หมูกรอบ) ที่ไมพบการปรุงอาหารที่หนาราน และราน C2 (ประเภทอาหารทานเลน: 

เก๊ียว) เปนอาหารท่ีไมทานกับเครื่องปรุง หรือราน D2(ประเภทเครื่องดื่ม: น้ำผลไม) ท่ีมีการขายใสขวด

แบบพรอมทาน 

รานอาหารแผงลอยประเภทเดียวกันพบวาใหความสำคัญกับพื ้นที ่ใชงานเดียวกัน อยาง

รานอาหารประเภทกวยเตี๋ยวทั้งสองรานตัวอยางใหความสำคัญกับพื้นที่วางอุปกรณและเครื่องปรุง

มากกวารานอาหารประเภทอื่น รานประเภทอาหารทานเลนและรานอาหารประเภทขนมหรือของ

หวานใหความสำคัญกับพื้นที่วางอาหารปรุงแลว เนื่องจากเปนอาหารที่สามารถปรุงไดกอนที่จะใสใน

ภาชนะใหผูบริโภค   

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 5.2 พ้ืนท่ีใชงานในรานอาหารแผงลอยแตละประเภท 
ประเภท ขนม, ของหวาน จานดวน ทานเลน เครื่องดื่ม กวยเตี๋ยว 

ชื่อราน A1: ขนม

เบื้อง 

A2: น้ำแขง็ใส B1: ขาหม ู B2: ราดหนา C1: หมูกรอบ C2: เก๊ียว D1: กาแฟ D2: น้ำผลใม E1: กวยเตี๋ยว

ไก 

E2: บะหมี่หมู

แดง 

ขนาด 2x2 เมตร 3x3 เมตร 2x2 เมตร 3x3 เมตร 2x2 เมตร 2x4 เมตร 2x4 เมตร 3x3 เมตร 2x2 เมตร 3x3 เมตร 

ผัง 
         

พ้ืนที่ปรุงอาหาร 
          

พ้ืนที่เก็บวัตถุดบิ 
          

พ้ืนที่วางอาหาร

ปรุงแลว 

      
X 

   

พ้ืนที่ชำระเงิน X X X 
  

X 
 

X X X 

พ้ืนที่วางอุปกรณ

การทาน 

X 
         

พ้ืนที่วาง

เครื่องปรุง 

X X 
    

X X 
  

พ้ืนที่ลาง X 
   

X 
   

X 
 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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       สรุป 

       รานอาหารแผงลอยแบงพื้นที่การใชงานได 7 พื้นที่คือ 1) พื้นที่ปรุงอาหาร 2) พื้นที่เก็บวัตถุดิบ 

3) พ้ืนท่ีวางอาหารปรุงแลว 4) พ้ืนท่ีชำระเงิน 5) พ้ืนท่ีวางอุปกรณการทาน 6) พ้ืนท่ีวางเครื่องปรุง 7) 

พื้นที่ลาง โดยพื้นที่ปรุงอาหารและพื้นที่เก็บวัตถุดิบสามารถพบไดในรานอาหารแผงลอยทุกประเภท 

แตกตางที่ประเภทอาหาร และรูปแบบการขาย พื้นที่วางอาหารปรุงแลวมีสัดสวนการใชพื้นที่ตางกัน

ตามอาหารและรูปแบบการขาย พื้นที่วางอุปกรณการทานและพื้นที่วางเครื่องปรุงมีตำแหนงการจัด

วาง 2 ตำแหนงคือวางที่พื้นที่หนารานและวางใกลพ้ืนที่วางอาหารปรุงแลวและพื้นที่ชำระเงิน พื้นท่ี

ชำระเงินพบ 3 รูปแบบคือรานท่ีมีเครื่องชำระเงินซ่ึงพบเพียง 3 ราน รานท่ีใชปายสแกนจาย และราน

ท่ีไมพบท้ังสองรูปแบบ 1 ราน และพ้ืนท่ีลางพบเพียง 3 รานท่ีไมมีพ้ืนท่ีลางซ่ึงลวนเปนรานขนาด 2x2 

เมตร นอกจากนี้ยังพบวาขนาดของรานและจำนวนรูปแบบของการใชพื้นที่เปนไปในทิศทางเดียวกัน 

เชนเดียวกับรานอาหารแผงลอยประเภทเดียวกันมักจะใหความสำคัญในพ้ืนท่ีการใชงานเดียวกัน 

 

       5.1.2 วัสดุและพ้ืนผิวเพ่ือลดการแพรเช้ือโรคระหวางผูบริโภคและผูขาย  
 

              วัสดุพื้นผิวคือ ความสวยงามของสิ่งอำนวยความสะดวกในพื้นที่บริการ แตหลังการแพร

ระบาดโรคระบาดใหญมีการวิจัยจากหลายสถาบันแนะนำการเลือกใชวัสดุในชวงเวลาดังกลาวเพ่ือ

ความปลอดภัยดานสุขอนามัย ผูวิจัยจึงศึกษาการใชวัสดุและพื้นผิวเพื่อลดการแพรเชื้อโรคระหวาง

ผูบริโภคและผูขายในพื้นที่หนารานอาหารแผงลอย โดยการเก็บขอมูลจากการสังเกตและบันทึกภาพ 

พบวาวัสดุ 2 ชนิดคือกระจกและอะคลิริค พบ 3 รูปแบบคือ แผงกั้นกระจก แผงกั้นอะคริลิค และตู

กระจก โดยพบไดตามพ้ืนท่ีใชงานดังนี้ (ตารางท่ี5.3) 

1) พ้ืนท่ีปรุงอาหาร 

รูปท่ี 5.2 พ้ืนท่ีปรุงอาหารราน B2(ประเภทอาหารจานดวน: ราดหนา) และ ราน C2(ประเภทอาหาร 

            ทานเลน: เก๊ียว) 

ท่ีมา : ผูวิจัย (2567) เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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       พื้นที่ปรุงอาหารของรานอาหารแผงลอยที่มีการใชเตาใกลผูบริโภคมักมีแผงกั้นกระจกอยางราน 

B2(ประเภทอาหารจานดวน: ราดหนา) และ E2(ประเภทกวยเตี๋ยว: บะหมี่หมูแดง) ซึ่งเปนรานขนาด 

3x3 เมตรที่ทางตลาดอาหารไดจัดเตรียมไวใหทุกราน ในขณะที่ราน C2(ประเภทอาหารทานเลน: 

เกี๊ยว) เพิ่มแผนอะคลิริคและ E1(ประเภทกวยเตี๋ยว: กวยเตี๋ยวไก) เพิ่มตูกระจก มีการติดตั้งอุปกรณ

เพ่ิมข้ึนเอง (รูปท่ี 5.2) 

   2) พ้ืนท่ีเก็บวัตถุดิบ 

    พื้นที่เก็บวัตถุดิบของรานอาหารแผงลอยสวนใหญถูกจัดเก็บที่พื ้นที่ภายในราน

ยกเวนราน C2(ประเภทอาหารทานเลน: เกี๊ยว) ที่รานอาหารแผงลอยเนนไปที่การวางขายอาหาร

พรอมทาน และ D2(ประเภทเครื่องดื่ม: น้ำผลไม) ที่ใชพื้นที่เก็บวัตถุดิบเปนพื้นที่แสดงผลไมที่มีในวัน

นั้นๆ   

   3) พ้ืนท่ีวางอาหารปรุงแลว   

    จากการสังเกตพบวารานอาหารแผงลอยทุกประเภทใหความสำคัญกับพื้นที่วาง

อาหารปรุงแลว ที ่พบตู กระจกครอบอาหาร ยกเวนรานอาหารประเภทเครื ่องดื ่ม D1(ประเภท

เครื่องดื่ม: กาแฟ) ที่ไมมีอาหารที่ปรุงไวกอนแลวและ D2(ประเภทเครื่องดื่ม: น้ำผลไม) ที่ใชขวดเปน

บรรจุภัณฑสำหรับซ้ือกลับบาน  

              4) พ้ืนท่ีชำระเงิน 

                     พื้นที่ชำระเงินพบเพียงสองรานคือรานอาหารทานเลน C1(ประเภทอาหารทานเลน: 

หมูกรอบ) มีการใชแผนอะคริลิคใสกั ้นที ่พื ้นที่ชำระเงินเชนเดียวกับรานเครื่องดื่ม D1(ประเภท

เครื่องดื่ม: กาแฟ) ซ่ึงท้ังสองเปนรานอาหารแผงลอยท่ีมีพ้ืนท่ีชำระเงินท่ีชัดเจน (รูปท่ี 5.3) 

รูปท่ี 5.3 พ้ืนท่ีชำระเงินราน C1(ประเภทอาหารทานเลน: หมูกรอบ) และ D1(ประเภทเครื่องดื่ม: กาแฟ) 

ท่ีมา : ผูวิจัย (2567) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 5.3 การใชวัสดุและพ้ืนผิวเพ่ือลดการแพรเชื้อโรคระหวางผูบริโภคและผูขายในพ้ืนท่ีใชงาน  
ประเภท ขนม, ของหวาน จานดวน ทานเลน เครื่องดื่ม กวยเตี๋ยว 

ชื่อราน A1: ขนม

เบื้อง 

A2: น้ำแขง็

ใส 

B1: ขาหม ู B2: ราดหนา C1: หมูกรอบ C2: เก๊ียว D1: กาแฟ D2: น้ำผลใม E1: กวยเตี๋ยวไก E2: บะหมี่หมู

แดง 

ขนาด 2x2 เมตร 3x3 เมตร 2x2 เมตร 3x3 เมตร 2x2 เมตร 2x4 เมตร 2x4 เมตร 3x3 เมตร 2x2 เมตร 3x3 เมตร 

รูปดาน 
         

พ้ืนที่ปรุงอาหาร X X X แผงกระจก X แผงอะคริลิค X X ตูกระจก 

1 ใบ 

แผงกระจก 

พ้ืนที่เก็บวัตถุดบิ X X X X X ตูกระจก 

1 ใบ 

X ตูกระจก 

1 ใบ 

X X 

พ้ืนที่วางอาหาร

ปรุงแลว 

ตูกระจก 

2 ใบ 

ตูกระจก 

1 ใบ 

ตูกระจก 

1 ใบ 

ตูกระจก 

1 ใบ 

ตูกระจก 

1 ใบ 

ตูกระจก 

1 ใบ 

X X ตูกระจก 

1 ใบ 

ตูกระจก 

1 ใบ 

พ้ืนที่ชำระเงิน X X X X แผงอะคริลิค X แผงอะคริลิค X X X 

พ้ืนที่วางอุปกรณ

การทาน 

X X X X X X X X X X 

พ้ืนที่วาง

เครื่องปรุง 

X X X X X X X X X X 

พ้ืนที่ลาง X X X X X X X X X X 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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              สรุป 

              จากการสังเกตพบวาวัสดุและพื้นผิวที่ใชบริเวณพื้นที่ร านอาหารแผงลอย 2 ชนิดคือ

กระจกและอะคลิริค ซึ่งมี 3 รูปแบบคือ แผงกั้นกระจก แผงกั้นอะคริลิค และตูกระจก ในพื้นที่ปรุง

อาหารของรานอาหารแผงลอยพบ 3 รูปแบบ พื้นที่เก็บวัตถุดิบและพื้นที่วางอาหารปรุงแลวใชตู

กระจก และพื้นที่ชำระเงินใชแผนกั้นอะคริลิคใส ในรานอาหารแผงลอยประเภทขนมหรือของหวานมี

ตำแหนงและการใชวัสดุเดียวกัน และกวยเตี๋ยวมีตำแหนงการใชวัสดุเพื่อลดการแพรเชื้อโรคในพื้นท่ี

เดียวกัน   

 

       5.1.3 เครื่องหมายและสัญลักษณ  

 

        เครื่องหมายและสัญลักษณคือ เครื่องมือหรืออุปกรณที่บงชี้ใหลูกคารูขอมูลเกี่ยวกับสิ่ง

อำนวยสะดวกดานการบริการประกอบดวยสัญลักษณหรือเครื่องหมาย ปายหรือสิ่งตกแตงสวนตัว 

หลังจากการสังเกตพบปาย 4 ประเภทคือ ปายเมนูอาหาร ปายสแกนจาย ปายรับรองความปลอดภัย

ดานสุขอนามัย และปายโปรโมชัน (ตารางท่ี 5.4) 

 

รูปท่ี 5.4 ปายรับรองดานสุขอนามัย ราน A1(ประเภทขนมหรือของหวาน: ขนมเบื้อง) และ   

            B2(ประเภทอาหารจานดวน: ราดหนา) 

ท่ีมา : ผูวิจัย (2567) 

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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   ราน B2(ประเภทอาหารจานดวน: ราดหนา) C2(ประเภทอาหารทานเลน: เกี๊ยว) และ D2 

(ประเภทเครื่องดื่ม: น้ำผลไม) มีจำนวนปายเมนูอาหารมากที่สุดที่ 5 ปาย โดยตำแหนงการติดอยู

บริเวณปายชื่อรานดานบนและในระดับสายตาผูบริโภค ในขณะที่ปายรับรองดานสุขอนามัยพบเพียง

สองรานคือ A1(ประเภทขนมหรือของหวาน: ขนมเบื้อง)  ในระดับต่ำกวาสายตาในพื้นที่วางอาหาร

ปรุงแลวและ B2(ประเภทอาหารจานดวน: ราดหนา) ในระดับสายตาในพื้นที่วางอาหารปรุงแลว 

หากแตลักษณะของปายดูเกากวาปายอ่ืนๆ (รูปท่ี 5.4) ในขณะท่ีรานอาหารประเภทกวยเตี๋ยวไมพบวา

มีปายสแกนชำระเงินปรากฎอยูในจุดที่ผูบริโภคมองเห็นเหมือนรานอาหารประเภทอื่น แตจะใชการ

สแกนผานโทรศัพทมือถือของผูขายบริเวณพ้ืนท่ีวางอุปกรณการทาน ซ่ึงอาจจะสงผลตอการรับรูความ

ปลอดภัยของผูบริโภค 
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ตารางท่ี 5.4 เครื่องหมายและสัญลักษณของรานอาหารแผงลอย 
ประเภท ขนม, ของหวาน จานดวน ทานเลน เครื่องดื่ม กวยเตี๋ยว 

ชื่อราน A1: ขนม

เบื้อง 

A2: น้ำแขง็ใส B1: ขา

หมู 

B2: ราดหนา C1: หมูกรอบ C2: เก๊ียว D1: กาแฟ D2: น้ำผลใม E1: 

กวยเตี๋ยว

ไก 

E2: บะหมี่หมู

แดง 

ขนาด 2x2 เมตร 3x3 เมตร 2x2 เมตร 3x3 เมตร 2x2 เมตร 2x4 เมตร 2x4 เมตร 3x3 เมตร 2x2 เมตร 3x3 เมตร 

รูปดาน 

 

    

 

 

  

 

ปาย

เมนูอาหาร 

3 1 2 5 3 5 4 5 1 1 

ปายแสกน

จาย 

1 1 1 1 1 1 1 1 0 1 

ปายรบัรอง

ความ

ปลอดภยัดาน

สุขอนามัย 

1 0 0 1 0 0 0 0 0 0 

ปายโปรโมชัน 

/ โปรโมท 

3 5 1 1 0 1 1 0 0 1 
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   สรุป 

   จากการสังเกตพบปาย 4 ประเภทคือ ปายเมนูอาหาร ปายสแกนจาย ปายรับรองความ

ปลอดภัยดานสุขอนามัย และปายโปรโมชัน โดยพบปายรับรองดานสุขอนามัยเพียงสองรานท่ีลักษณะ

ของปายดูเกากวาปายอ่ืนๆ ในขณะท่ีรานอาหารประเภทกวยเตี๋ยวไมพบวามีปายสแกนชำระเงิน แตใช

การสแกนผานโทรศัพทมือถือของผูขายบริเวณพื้นที่วางอุปกรณการทาน และพบวารานอาหาร

ประเภทขนมหรือของหวานมีจำนวนปายโปรโมชันหรือโปรโมทมากวารานอาหารแผงลอยประเภท

อ่ืนๆ 

 

5.2 สภาพแวดลอมกายภาพรานอาหารแผงลอยโดยเนนมาตรการปองกันโรคระบาด

ใหญ 

 

       ในภาวะแพรระบาดใหญของโควิด-19 กรมอนามัยไดออกมาตรการปลอดภัยสำหรับองคกรเพ่ือ

ปองกันการระบาดใหญ ถึงแมสถานการณจะเริ่มคลี่คลายและกลับสูภาวะปกติ ยังคงพบรานอาหาร

แผงลอยท่ียังคงปฏิบัติตามมาตรการ โดยการศึกษาครั้งนี้ใชกรอบการศึกษาซ่ึงประยุกตจากขอมูลของ

กรมอนามัย (2564) และ ปรีชญา และคณะ (2563) ในสภาพแวดลอมกายภาพดังนี ้

 

       5.2.1 ปจจัยเชิงพ้ืนท่ี 
 

              จากขอมูลของกรมอนามัย (2564) และ ปรีชญา และคณะ (2563) ดานมาตรการความ

ปลอดภัยตอการแพรเชื้อโรคในปจจัยเชิงพ้ืนท่ีท่ีสามารถนำมาประยุกตใชกับรานอาหารแผงลอยคือ 1)

การแบงพื้นที่ซื้อขายและพื้นท่ีปรุงอาหารใหชัดเจน 2)การมีแผงกั้นหนาราน 3)การจัดระบบคิวใหมี

ทางเขาออกทางเดียว 4)การมีที่ลางมือบริเวณทางเขาราน 5)การมีถาดรับเงิน 6)การมีภาชนะครอบ

อาหารท่ีปรุงเสร็จ โดยมีรายละเอียดดังนี้ (ตารางท่ี 5.5) 

              1)การแบงพ้ืนท่ีซ้ือขายและพ้ืนท่ีปรุงอาหารใหชัดเจน   

                     จากการสังเกตรานอาหารแผงลอยตัวอยางหลังการแพรระบาดใหญพบวาในรานท่ีมี

พื้นที่ชำระเงินชัดเจนดวยการใชเครื่องชำระเงินอยางราน B2 (ประเภทอาหารจานดวน: ราดหนา) 

และ D1(ประเภทเครื่องดื่ม: กาแฟ) ยังคงแบงพ้ืนท่ีชำระเงินและพ้ืนท่ีปรุงอาหาร แตราน C1(ประเภท

อาหารทานเลน: หมูกรอบ)  พบวามีพ้ืนท่ีปรุงหรือเตรียมอาหารติดกับเครื่องชำระเงิน ในขณะท่ีรานท่ี

ใชปายสแกนจายมักติดอยูบนตูกระจกครอบอาหารปรุงแลวหรือวางปายอยูบนตูกระจก ทำใหพื้นท่ี

ปรุงอาหารและซ้ือขายถูกก้ันดวยตูหรือแผงก้ัน  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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              2)การมีแผงก้ันหนาราน  

                     แผงกั้นหนารานพบเพียง 2 รานบริเวณพื้นที่ชำระเงินอยางราน C1(ประเภทอาหาร

ทานเลน: หมูกรอบ) และ D1(ประเภทเครื่องดื่ม: กาแฟ) 

              3)การจัดระบบคิวใหมีทางเขาออกทางเดียว 

                     ไมพบรานอาหารแผงลอยท่ียังคงปฎิบัติตามมาตราการดังกลาว 

              4)การมีท่ีลางมือบริเวณทางเขาราน 

                     พบเพียง 2 รานคือ A1(ประเภทขนมหรือของหวาน: ขนมเบื้อง) และ C2(ประเภท

อาหารทานเลน: เก๊ียว) ท่ียังคงใหบริการเจลลแอลกอฮอลลางมือ ซ่ึงวางใกลกับพ้ืนท่ีวางปายเพ่ือชำระ

เงิน (รูปท่ี 5.6) 

รูปท่ี 5.5 ราน B2 (ประเภทอาหารจานดวน: ราดหนา)  และ C1(ประเภทอาหารทานเลน: หมูกรอบ) 

ท่ีมา : ผูวิจัย (2567) 

 

รูปท่ี 5.6 ราน A1(ประเภทขนมหรือของหวาน: ขนมเบื้อง)   และ C2(ประเภทอาหารทานเลน: เก๊ียว)

ท่ีมา : ผูวิจัย (2567) 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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              5)การมีถาดรับเงิน 

                     ไมพบรานอาหารแผงลอยท่ียังคงปฎิบัติตามมาตราการดังกลาว 

              6)การมีภาชนะครอบอาหารท่ีปรุงเสร็จ 

                     จากการสังเกตพบวารานอาหารแผงลอยสวนใหญมีภาชนะครอบอาหารหรือวัตถุดิบ

ที่ปรุงแลว แตกตางเพียงรูปแบบอุปกรณที่ใช ขนาดที่ขึ้นอยูกับรูปแบบอาหารปรุงแลว และรูปแบบ

การปรุงอาหาร เชน ราน A1(ประเภทขนมหรือของหวาน: ขนมเบื้อง) A2(ประเภทขนมหรือของ

หวาน: น้ำแข็งใส) C1(ประเภทอาหารทานเลน: หมูกรอบ) C2(ประเภทอาหารทานเลน: เกี๊ยว) ใชตู

กระจกครอบอาหารปรุงแลวเพื ่อใหผู บริโภคสามารถเลือกอาหารท่ีตองการไดสะดวก หรือราน 

B2(ประเภทอาหารจานดวน: ราดหนา) ใชหมอมีฝาปดเพื่อเก็บซุปสำหรับใชปรุงอาหาร และตูกระจก

เพื่อเก็บวัตถุดิบที่ปรุงแลวมาประกอบอาหารหลังผูบริโภคสั่งอาหาร สวนอาหารที่สามารถปรุงสุก

พรอมทานมักจะอยูในตูเพ่ือแสดงอาหารใหผูบริโภคเลือกซ้ือ  

 

ตารางท่ี 5.5  มาตรการความปลอดภัยดานปจจัยเชิงพ้ืนท่ีของรานอาหารแผงลอยตัวอยาง  
การจัดการ

สภาพแวดลอ

มเพ่ือปองกัน

โรคระบาด

ใหญ 

ขนม, ของหวาน จานดวน ทานเลน เครื่องดื่ม กวยเตี๋ยว 

A1: 

ขนม

เบื้อง 

A2: 

น้ำแข็ง

ใส 

B1: ขา

หมู 

B2: 

ราดหนา 

C1: หมู

กรอบ 

C2: 

เก๊ียว 

D1: 

กาแฟ 

D2: น้ำ

ผลใม 

E1: 

กวยเตี๋ย

วไก 

E2: 

บะหมี่

หมูแดง 

ปจจัยเชิงพ้ืนที่ 

การแบงโซน

ซ้ือขายและ

ปรุงอาหาร

อยางชัดเจน 

X X X 
 

X X 
 

X X X 

มีแผงกั้นหนา

ราน 

X X X X พื้นที่

ชำระเงิน 

X พื้นที่

ชำระเงิน 

X X X 

จัดระบบคิวให

มีทางเขาออก

ทางเดียว 

X X X X X X X X X X 

มีที่ลางมือ

บริเวณทางเขา

ราน 

เจล

แอลกอฮ

อล 

X X X X เจล

แอลกอฮ

อล 

X X X X 

มีถาดรับเงิน X X X X X X X X X X 

อาหารที่ปรุง

เสร็จตองมีที่

ภาชนะครอบ 

ตูกระจก 

1 ตู / ตู

อะคริลิค 

1 ตู  

ตูกระจก ตูกระจก  ใสหมอมี

ฝาผิด / 

ตูกระจก 

1 ตู 

ตูกระจก 

1 ตู 

ตูกระจก 

1 ตู / ตู

อะคริลิค 

1 ตู  

X 

ไมมี

อาหาร

ปรุงเสร็จ 

ตูกระจก 

1 ตู 

ตูกระจก 

1 ตู 

ตูกระจก 

1 ตู 

X = ไมมี 
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              สรุป 

      จากมาตรการความปลอดภัยดานสาธารณสุข 6 ขอพบวามี 4 ขอท่ีรานอาหารแผงลอยตัว

อยางยังคงปฎิบัติตาม โดยหัวขอของการมีภาชนะครอบอาหารท่ีปรุงเสร็จเปนสิ่งท่ีรานอาหารแผงลอย

ทุกรานยังทำตามมากที่สุด ในขณะที่เรื่องการแบงพื้นที่ซื้อขายและปรุงอาหาร การมีแผงกั้นหนาราน 

และการมีที่ลางมือบริเวณทางเขาพบรานอาหารแผงลอยตัวอยางเพียงขอละ 2 รานที่ยังปฎิบัติตาม 

และไมพบรานท่ียังใชถาดรับเงินและการจัดระบบคิว 

 

       5.2.2 วัสดุและพ้ืนผิว 
 

              กรอบการศึกษาที่ประยุกตมาจากกรมอนามัย (2564) และ ปรีชญา และคณะ (2563) 

เพื่อใชในการประเมินวัสดุและพื้นผิวของรานอาหารแผงลอย ไมพบการแนะนำดานการใชวัสดุและ

พ้ืนผิวท่ีสามารถนำมาปรับใชไดกับรานอาหารแผงลอยได พบแตเพียงแนวปฎิบัติท่ีมุงเนนการทำความ

สะอาดพื้นผิวสัมผัสที่มีการใชรวมกัน เชน มาตรการสำคัญจากกรมอนามัย (2564) วาดวยการทำ

ความสะอาดสถานที่ อุปกรณ พื้นผิวที่มีการสัมผัสรวมกันดวยน้ำยาทำความสะอาด ทั้งกอนและหลัง

ใชบริการอยางนอยวันละ 2 ครั้ง และเพิ่มความถี่ตามความเหมาะสม เปนตน หรือแนวทางการ

ออกแบบและบริหารจัดการรานคาขนาดเล็ก หรือรถเข็นแผงลอยจากปรีชญา และคณะ (2563) ท่ี

แนะนำการเพ่ิมแผงก้ันบริเวณหนารานหากแตไมไดระบุวัสดุพ้ืนผิวท่ีควรใช 

   สรุป 

   ไมพบมาตรการจากกรมอนามัย (2564) และ ปรีชญา และคณะ (2563) เพื ่อนำมา

ประยุกตใชดานวัสดุและพ้ืนผิวของรานอาหารแผงลอย 

 

5.2.3 เครื่องหมายและสัญลักษณ 

 

  กรอบการศึกษาที่ประยุกตมาจากกรมอนามัย (2564) และ ปรีชญา และคณะ (2563) 

ดานเครื่องหมายและสัญลักษณไมพบมาตรการท่ีกลาวถึงโดยตรง แตจากแบบประเมินสถานประกอบ

ของกรมอนามัยพบวามีการออกใบรบัรองสถานประกอบการที่ผานมาตรฐานที่รานอาหารสามารถติด

แสดงได นำมาสูใบรับรองดานสุขอนามัย และจากแนวทางการออกแบบและบริหารจัดการรานคา

ขนาดเล็ก หรือรถเข็นแผงลอยจากปรีชญา และคณะ (2563) ที่แนะนำใหรานคาคำนึงถึงการใช

เทคโนโลยีเพ่ือชวยลดการสัมผัสในข้ันตอนการสั่ง เสิรฟและชำระเงิน นำมาสูปายสแกนจายท่ีสามารถ

นำมาประยุกตในรานอาหารแผงลอยไดคือ 1)ใบรับรองดานสุขอนามัย 2)ปายสแกนจาย เพื่อสราง

ความเชื่อม่ันใหผูบริโภค (ตารางท่ี 5.6) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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   หลังการแพรระบาดใหญพบปายรับรองความปลอดภัยดานสุขอนามัยเพียงสองรานจาก

รานตัวอยางที่ยังติดปายดังกลาวอยูหนารานแตอยูในสภาพเกาคือราน A1(ประเภทขนมหรือของ

หวาน: ขนมเบื้อง) และ B2(ประเภทอาหารจานดวน: ราดหนา) ในขณะท่ีปายสแกนจายสามารถพบได

เกือบทุกรานอาหารแผงลอยในตลาดฟูดวิลลา หากแตไมพบเพียงแครานตัวอยางประเภทกวยเตี๋ยว 

E1(ประเภทกวยเตี๋ยว: กวยเตี๋ยวไก)  ท่ีใชการสแกนจายจากมือถือผูขาย 

ตารางท่ี 5.6  มาตรการความปลอดภัยดานเครื่องหมายและสัญลักษณของรานอาหารแผงลอย 

    ตัวอยาง  
การจัดการ

สภาพแวดลอ

มเพ่ือปองกัน

โรคระบาด

ใหญ 

ขนม, ของหวาน จานดวน ทานเลน เครื่องดื่ม กวยเตี๋ยว 

A1: 

ขนม

เบื้อง 

A2: 

น้ำแข็ง

ใส 

B1: ขา

หมู 

B2: 

ราดหนา 

C1: หมู

กรอบ 

C2: 

เก๊ียว 

D1: 

กาแฟ 

D2: น้ำ

ผลใม 

E1: 

กวยเตี๋ย

วไก 

E2: 

บะหมี่

หมูแดง 

เครื่องหมายและสัญลักษณ 

ใบรับรองดาน

สุขอนามัย 

ใบ 

รับรอง

ความ

ปลอด 

ภัยโควิด 

X X ใบ 

รับรอง

ความ

ปลอด 

ภัยโควิด 

X X X X X X 

ปายสแกนจาย    เคร่ือง

ชำระเงิน 

เคร่ือง

ชำระเงิน 

   X  

   

              สรุป 

   พบปายสแกนจายในรานอาหารแผงลอยตัวอยางเกือบทุกราน พบเพียง 1 รานที่ไมพบ

ปายสแกนจาย หากแตใชมือถือของผูขายแทน ในขณะที่ใบรับรองดานสุขอนามัยพบเพียง 2 รานซ่ึง

อยูในสภาพเกา 

 

       นอกจากสภาพแวดลอมกายภาพในขางตน ยังพบปจจัยอื ่นๆที ่สามารถนำมาปรับใชกับ

รานอาหารแผงลอยไดดังนี้ 

 

       5.2.4 ความสะอาด 

 

       จากมาตรการความปลอดภัยดานสุขอนามัยแนะนำใหรานอาหารจัดใหมีอุปกรณสวน

บุคคลในการตัก หรือหยิบจับอาหาร จากการสังเกตพบเพียงหนึ่งรานอาหารตัวอยางที่เปนหลอดหอ

พลาสติกอยางราน D1 (ประเภทเครื่องดื่ม, กาแฟ) ในขณะที่รานอาหารอื่นๆ เปนการใชอุปกรณการ

ทานรวมกันในตลาดอาหาร โดยมีพนักงานของตลาดเปนวางอุปกรณการทานในพ้ืนท่ีท่ีรานอาหารแผง
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ลอยวางไวใหซึ่งมักอยูบริเวณหนารานที่พนักงานของตลาดและผูบริโภคสามารถหยิบไดสะดวก โดย

การสังเกตพบวาทางตลาดไมมีนโยบายการหออุปกรณรับประทานในชวงเวลาที่ทำการสำรวจ ขึ้นอยู

กับรูปแบบอุปกรณเก็บอุปกรณการทานท่ีแตละรานเตรียมไวให  

 

ตารางท่ี 5.7 มาตรการความปลอดภัยดานความสะอาดของรานอาหารแผงลอยตัวอยาง  
การจัดการ

สภาพแวดลอ

มเพ่ือปองกัน

โรคระบาด

ใหญ 

ขนม, ของหวาน จานดวน ทานเลน เครื่องดื่ม กวยเตี๋ยว 

A1: 

ขนม

เบื้อง 

A2: 

น้ำแข็ง

ใส 

B1: ขา

หมู 

B2: 

ราดหนา 

C1: หมู

กรอบ 

C2: 

เก๊ียว 

D1: 

กาแฟ 

D2: น้ำ

ผลใม 

E1: 

กวยเตี๋ย

วไก 

E2: 

บะหมี่

หมูแดง 

ความสะอาด 

การจัดเตรียม

อุปกรณสวน

บุคคล 

X X X X X X  X X X 

   

              สรุป 

              การจัดเตรียมอุปกรณสวนบุคคลพบเพียงหนึ่งรานที่เปนหลอดหอพลาสติก ในขณะที่ราน

อ่ืนๆใชอุปกรณการทานรวมกันโดยไมไดจัดเปนชุดสวนบุคคล 

 

       5.2.5 พนักงานในภูมิทัศนบริการ 
 

              จากมาตรการวาดวยการกำกับดูแลพนักงานใหสวมหนากากอนามัยใหถูกตองตลอดเวลาท่ี

ใหบริการ พบวารานอาหารแผงลอยทุกรานยังคงปฎิบัติตามมาตรการอยางเครงครัดโดยการสวมใส

หนากากอนามัยตลอดเวลาท่ีผูบริโภคเขาใชบริการตามมาตรการความปลอดภัยดานสุขอนามัย 

 

ตารางท่ี 5.8  มาตรการความปลอดภัยดานพนักงานของรานอาหารแผงลอยตัวอยาง  
การจัดการ

สภาพแวดลอ

มเพ่ือปองกัน

โรคระบาด

ใหญ 

ขนม, ของหวาน จานดวน ทานเลน เครื่องดื่ม กวยเตี๋ยว 

A1: 

ขนม

เบื้อง 

A2: 

น้ำแข็ง

ใส 

B1: ขา

หมู 

B2: 

ราดหนา 

C1: หมู

กรอบ 

C2: 

เก๊ียว 

D1: 

กาแฟ 

D2: น้ำ

ผลใม 

E1: 

กวยเตี๋ย

วไก 

E2: 

บะหมี่

หมูแดง 

พนักงาน 

สวมหนากาก

อนามัย 

          

   

    

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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   สรุป 

   พนักงานทุกรานยังคงสวมหนากากอนามัยขณะปรุงอาหารตามมาตรการความปลอดภัย 

   

 

5.3 การรับรูความปลอดภัยของผูบริโภคตอรานอาหารแผงลอย 

 

       ผูวิจัยใชกรอบแนวคิดสัญญาณความปลอดภัย (Safety Signal) ในอุตสาหกรรมบริการ (Fließ 

และ Kleinaltenkamp, 2004; Moeller, 2008) และนำมาปรับใชกับการรับรูความปลอดภัยของ

ผูบริโภคตอรานอาหารแผงลอย โดยการศึกษาใช 3 มิติ ซ่ึงท้ังสามมิตินี้อางอิงจากหลักการเดียวกับ

สภาพแวดลอมเชิงกายภาพของ Bitner (1992) มีดังนี้  

5.3.1 กอนเขาภูมิทัศนบริการ (access to Servicescape)  

5.3.2 ภูมิทัศนบริการ (Servicescape)  

5.3.3 การสื่อสาร (Communication)  

ผูวิจัยทำการสัมภาษณเชิงลึกแบบมีโครงสรางกับผูใหขอมูลจำนวน 12 คน มีเพศชาย 4 คนและ

เพศหญิง 8 คน ระหวางอายุ 20 – 66 ป (รูปท่ี 5.7-5.8) ท่ีเคยไปตลาดอาหารท้ังกอนและหลังโรค

ระบาดใหญ โดยการสัมภาษณแบบพบหนาและทางออนไลนผานโปรแกรม ZOOM (รูปท่ี 5.9) ตาม

ความสะดวกของผูใหขอมูล ใชเวลาประมาณ 20-30 นาทีดวยการสัมภาษณก่ึงมีโครงสราง เพ่ือตอบ

คำถามการวิจัยขอ 3 แนวทางการเลือกใชบริการรานอาหารแผงลอยในตลาดอาหารหลังโรคระบาด

ใหญและการรับรูความปลอดภัยในรานอาหารแผงลอย มีผลการสัมภาษณดังนี้ 

 

 

รูปท่ี 5.7 ผูใหขอมูล 

ท่ีมา : ผูวิจัย (2567) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       5.3.1 กอนเขาภูมิทัศนบริการ (Access to Servicescape) 

 

       การสัมภาษณก่ึงโครงสรางไดมีการสอบถามถึงเกณฑการเลือกใชบริการรานอาหารแผง

ลอยในตลาดอาหารท้ังกอนและหลังการโรคระบาดใหญ โดยเกณฑกอนโรคระบาดใหญจะไมลง

รายละเอียดตามประเด็นในกรอบการศึกษา (รูปท่ี 5.10) เพียงแตใชเปนขอมูลเพ่ือทำความเขาใจภูมิ

หลังในการเขาใชบริการ 

รูปท่ี 5.8 สัดสวนเพศและอายุผูใหขอมูล 

ท่ีมา : ผูวิจัย (2567) 

 

รูปท่ี 5.9 ตัวอยางการสัมภาษณผานทาง ZOOM 

ท่ีมา : ผูวิจัย (2567) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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1) กอนโรคระบาดใหญ 

       กอนโรคระบาดใหญผูใหขอมูลมีเกณฑการเลือกเขาใชบริการรานอาหารแผงลอยใน

ตลาดอาหารท่ีแตกตางกัน ซ่ึงเลือกจากความนาทานของอาหาร เมนู ราคา การจัดหนาราน ช่ือเสียง

ของราน จำนวนของผูบริโภค ความสะอาดและการแตงกายของพนักงาน ดังขอความจากผูใหขอมูล

ดังตอไปนี้ 

“ดูเมนู พรีเซ็นตเทช่ันหนาราน ถาทำดูรูเรื่องแลวสั่งงาย..” ผูใหขอมูล-7 

“…รานไหนคนนาจะตอคิวเยอะ ดูนาจะอรอย” ผูใหขอมูล-10 

“ปกติมักจะเดินมองสินคากอนวานากินม้ัย แลวดูช่ือรานประกอบ เชน โจกตองสาม

ยาน ท่ีมีชื่อ…” ผูใหขอมูล-12 

2) หลังการแพรระบาดใหญ 

หลังโรคระบาดใหญผูใหขอมูลมีเกณฑการเลือกเขาใชบริการรานอาหารแผงลอยใน

ตลาดอาหารตามประเด็นในกรอบการศึกษาดังนี้ 

  2.1) ปจจัยเชิงพ้ืนท่ี 

       หลังการระบาดใหญพบความเปลี่ยนแปลงของเกณฑการเลือกรานอาหารแผง

ลอยในตลาดอาหารดานปจจัยเชิงพ้ืนท่ี ท่ีการมีแผงกั้นและการมีอยูของพ้ืนท่ีลางสงผลตอการรับรู

ความปลอดภัยตอผูบริโภคบางคนดังขอความจากผูใหขอมูลดังตอไปนี้ 

รูปท่ี 5.10 กรอบการศึกษา 

ท่ีมา : ผูวิจัย (2567) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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“...เดี๋ยวนี้อาหารขางทางไมคอยกินแลว ถาเปนรานสตรีทฟูดท่ีอยูฟุทบาท

พยายามกินใหนอยลง เพราะเคาไมมีท่ีลางมือเปนทางการ อยางนอยตองอยูในท่ีท่ีมีซิงกลางจาน ลาง

มือ” ผูใหขอมูล-01 

“...ท่ีกั้นก็ดูอยางขายปาทองโก ขายหมูทอด กลวยทอด เขาเปดโลงไว เราก็ไม

คอยม่ันใจ เพราะคนก็พูดๆไปถาเปนแผงเปด แตถาเปนรานน้ำปนเหมือนรานขายขนมหวาน ถาเขา

ตองโชวของแลวไมกั้นเลยนิดนึง เราก็ไมรูสึกสบายใจจะกิน กั้นบริเวณท่ีเปนของท่ีเราตองกินเขาไป...” 

ผูใหขอมูล-03 

2.2) ความสะอาด 

ผูใหขอมูลดูจากบรรยากาศความสะอาดจากรานอาหารแผงลอย ซ่ึงดูจาก

หลายๆองคประกอบ เชน การไมมีคราบ ไมรก เปนตน ดังเชนขอความจากผูใหขอมูลดังตอไปนี้ 

“...ถาออกไปกินขางนอกจะเลือกรานท่ีคนไมแนนดูคนทำท่ีมีความสะอาด ไม

ชอบรานท่ีเขรอะ รานสะอาดเปนระเบียบเรียบรอย ไมรก ไมมีคราบ...” ผูใหขอมูล-04 

“ไมคอยตางตางแคชวงหนักๆ ดูท่ีสะอาดกวาเดิม อาหารพยายามใหปดมิดชิด

ถาตองซ้ือทาน ตอนนี้เหมือนใชชีวิตปกติแลว...” ผูใหขอมูล-10 

“สวนใหญหลังโควิดดูมาตรการเรื่องความสะอาดการปองกันท้ังตัวคนขายตอง

มาประกอบกัน...” ผูใหขอมูล-12 

2.3) พนักงาน 

การแตงกายของพนักงานอยางการใสหนากากอนามัยหรือถุงมือและการ

ปฏิบัติตัวของพนักงานเปนหนึ่งในปจจัยท่ีผูบริโภคสวนใหญใชเปนเกณฑการเลือกรานในการใชบริการ

ดังขอความจากผูใหขอมูลดังตอไปนี้ 

“ถาคนขายใสแมสกก็จะเลือกรานนั้นเลย ถุงมือรูสึกเฉยๆ เพราะรูสึกวาเขาใส

แลวก็จับเงินจับทุกอยางอยูดี” ผูใหขอมูล-09 

“ใสแมสกใสถุงมือม้ัย เราก็มี awareness เรื่องนี้เพ่ิมข้ึนนิดนึงม้ัง...” ผูให

ขอมูล-06 

2.4) ความหนาแนน 

พบผูใหขอมูลเพียงคนเดียวท่ีกลาวถึงความหนาแนนเปนเกณฑในการเลือก

รานอาหารแผงลอยหลังโรคระบาดใหญดังขอความจากผูใหขอมูลดังตอไปนี้ 

“รานท่ีคนไมแนน ดูคนทำท่ีมีความสะอาด ไมชอบรานท่ีเขรอะ รานสะอาดเปน

ระเบียบเรียบรอย ไมรก ไมมีคราบ” ผูใหขอมูล-04 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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              สรุป 

เกณฑการเลือกใชบริการรานอาหารแผงลอยกอนโรคระบาดใหญของผูใหขอมูลมีความ

หลากหลาย โดยเลือกจากความนาทานของอาหาร เมนู ราคา การจัดหนาราน ชื่อเสียงของราน 

จำนวนของผูบริโภค ความสะอาดและการแตงกายของพนักงาน ในขณะท่ีหลังโรคระบาดใหญ สวน

ใหญคือการมีท่ีก้ัน มีพ้ืนท่ีลาง ความสะอาดของราน การแตงการของพนักงาน และความหนาแนน

ของผูบริโภค 

 

       5.3.2 ภูมิทัศนบริการ (Servicescape) 
 

              เม่ือเขาภูมิทิศนบริการรานอาหารแผงลอยผูใหขอมูลมีการกลาวถึงปจจัยตามกรอบ

การศึกษาซ่ึงสามารถแบงไดเปนปจจัยดังนี้ 
 

              5.3.2.1 ปจจัยเชิงพ้ืนท่ี 

                     1) พ้ืนท่ีปรุงอาหาร 

       การจัดพ้ืนท่ีใหเห็นตอนปรุงอาหารและความสะอาดของพ้ืนท่ีและอุปกรณเปน

ปจจัยท่ีผูใหขอมูลในชวงอายุ 20 และ 30 ป คำนึงถึง ดังขอความจากผูใหขอมูลดังตอไปนี้ 

“ความสะอาดดูที่เคานเตอรครัวเช็ดสะอาดมั้ยไมใชมีคราบดำๆ ตอใหเกาแต

ถาเกาแลวสะอาดก็มี แตก็เห็นไดวามีการเช็ดสะอาด ไมใชมีเศษผักเกลื่อนเคานเตอร พ้ืนคราบดำๆ มี

เศษอาหารกองท่ีพ้ืนก็ไมไหว” ผูใหขอมูล-01 

“…อยากเห็นข้ันตอนการทำ” ผูใหขอมูล-03 

“…อยางรานที่ 2 เราไมเห็นอะไรเลยคือนากลัว เพราะชอบเห็นตอนคนทำ” 

ผูใหขอมูล-04 

ประกอบกับการแตงกายของพนักงานท่ีสวมอุปรณปองกันโดยเนนท่ีการใส

หนากากอนามัยและถุงมือ ดังขอความจากผูใหขอมูล-08 

“…ตอนทำอาหารเขาก็ไมไดใสแมสกเขาพูดปกติก็ไมตางกัน ตรงการทำไมได

ปองกัน มีอยางนี้ดูคุยกันยากกวา รูสึกวาโซนท่ีทำอาหารควรจะมี ถาใสแมสกก็ไมจำเปนตองมีท่ี

ก้ัน…” 

 

2) พ้ืนท่ีเก็บวัตถุดิบ 

การเก็บวัตถุดิบใหอยูในท่ีถูกหลักอนามัยเปนหนึ่งปจจัยท่ีผูบริโภคคำนึงถึง

เพราะเปนสิ่งท่ีตัวผูบริโภคตองรับประทาน และหลังการเตรียมวัตถุดิบควรเก็บในภาชนะท่ีมีฝาปด

ปองกันการปนเปอนดังขอความจากผูใหขอมูลท่ีลวนเปนผูหญิงกลาวถึงดังตอไปนี้ เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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“รานผลไมปนปกติผลไมเปนลูกเคาก็จะไมแกะ แตถาแกะแลวผึ่งไวก็จะไม

อยากกินแลว...วิธีเก็บอาหาร พวกอาหารสดมีท่ีปด ไมใชแมคาจามแลวไปโดนผักท่ีเตรียมไว สำคัญท่ี

ของดิบหรือเครื่องเคียงอยูในภาชนะท่ีมีฝาปด” ผูใหขอมูล-01 

“จะไมเลือกรานท่ีมีถังน้ำแข็งแลวเอาทุกอยางไปกองอยูในนั้น แกวพลาสติกไป

เตรียมในนั้น มะนาวท่ีหั่นแลว น้ำแข็งท่ีตักใหเรากิน สิ่งท่ีแชอยูถังเดียวกัน” ผูใหขอมูล-03 

3) พ้ืนท่ีวางอาหารปรุงแลว 

พื้นที่วางวัตถุดิบที่รอการปรุงหรืออาหารที่ปรุงสุกแลวมีการกลาวถึงในทิศทาง

เดียวกัน 9 คนจาก 12 คนคือควรมีภาชนะคลุม เชน มีแผงกั้น ตูคลุมอาหารบริเวณดังกลาว สงผลให

อาหารดูปลอดภัยและนากินดังขอความจากผูใหขอมูลดังตอไปนี้ 

“...แผงกั้นไวโซนวัตถุดิบดีกวา เพราะถึงกั้นแคแนวอาหารรูสึกวาแนวน้ำลาย

คนขายคนซ้ือก็ลงอยูดี แตอยางนอยก็กั้นคนเอามือมาจับหรือเด็กจับไดอยู...” ผูใหขอมูล-01 

“รานที่มีตูกระจกรูสึกสะอาดขึ้น เพราะเวลาคนไปสั่งก็จะไมกระเด็นเขาไป” 

ผูใหขอมูล-09 

“แตโซนที่สำคัญคืออาหารที่สำเร็จรูปแลว ในตัววัตถุดิบถาปรุงแตงความรอน

แลวไมไดซีเรียสวาตองมีตัวกั้นขนาดนี้ แตอาหารท่ีพรอมทานแลวควรมีปองกัน วัสดุไมไดซีเรียส” ผูให

ขอมูล-12 

4) พ้ืนท่ีชำระเงิน 

การแบงพื้นท่ีชำระเงินและพื้นที่วางอาหารใหหางกันชัดเจนหรือแยกหนาท่ี

พนักงานระหวางการปรุงอาหารและการเก็บเงินเปนสิ่งสำคัญตอผูใหขอมูล 6 คน ผูใหขอมูลมีความ

กังวลตอการแพรกระจายระหวางพูดคุยและความหนาแนนของลูกคาดังขอความจากผูใหขอมูล

ตอไปนี้  

“โซนสั่งอาหารกับรับขาวหางกันนิดนึงจะดี สั่งขาวขวาจายตังเสร็จตรงนี้ก็ไป

อยูซายเพื่อรอรับขาวแลวตรงซายก็มีถวยน้ำจิ้ม ชอนใหหยิบ โฟลวจะดีกวารูสึกไมออ ดูวาตำแหนงท่ี

วางเสี่ยงท่ีจะสกปรกกวาเดิมม้ัย” ผูใหขอมูล-05  

“...คนเยอะไปยืนหนารานแลวตางคนพูดสั่ง มันมีโอกาสท่ีน้ำลายทุกๆคนลงไป 

อะไรก็ไดท่ีปดไวก็ดีข้ึน...”ผูใหขอมูล-11 

หากแตการมีแผงกั้นบริเวณดังกลาวผูใหขอมูลทั้งหมดเห็นวาไมมีความจำเปน

และเปนอุปสรรคในการส่ือสารระหวางผูขายและผูบริโภคท่ีทำใหรูสึกวาฝงผูขายไมไดยิน ดังขอความ

จากผูใหขอมูลดังตอไปนี้ 

“...ปดเต็มติดไมโครโฟนมันนารำคาญไดยินไมชัด กวาจะสั่งเสร็จ ยื่นของกินให

ลำบากเลย ตอนสั่งดูใชความพยายามกวาปกตินิดหนอย เหมือนเราไมไดยินเขา ม่ันใจวาไมโดนอาหาร

ท่ีโชวก็พอ...” ผูใหขอมูล-03 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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“การมีแผงก้ันโซนวัตดุดิบรูสึกชวยไดนอยในการปองกัน การมีแผงก้ันรูสึกบาง

ทีคุยกันยาก ส่ือสารไมคอยเขาใจ ยิ่งถาปดเยอะคนขายจะไมรูวาเราพูดอะไร” ผูใหขอมูล-04 

ในขณะท่ีการมีอยูของเจลลางมือแอลกอฮอลพบวาผูใหขอมูลสวนใหญไมรูสึก

มีผลตอความปลอดภัย แตทั้งนี้ขึ้นอยูกับสภาพขวดท่ีควรจะสะอาด ไมเลอะบริเวณที่กดดังขอความ

จากผูใหขอมูลดังตอไปนี้ 

“มีเจลแอลกอฮอลตั้งอยูก็ดูรานใสใจเรื่องความสะอาด...เครื่องปรุงควรมีฝาปด

มีท่ีปมแอลกอฮอลอยูขางๆเพราะฝาคนก็จับบอย” ผูใหขอมูล-01 

“แอลกอฮอลหนารานบางรานดูหกเละๆมันดูอ๋ีกวา” ผูใหขอมูล-03 

“ใชแอลกอฮอลของเพ่ือนแทนไมใชของราน” ผูใหขอมูล-04  

“แอลกอฮอลท่ีตั้งไวหนารานไมเคยกดใชเพราะดูสกปรก เพราะรูสึกวามือใครก็

มากด รูวาพอแอลกอฮอลใสในมือก็จะสะอาด แตขวดพวกนี้คือการ refill มันคือขวดเดิมที่อยูมา

นาน” ใหขอมูล-05 

5) พ้ืนท่ีวางเครื่องปรุง  

ผูใหขอมูลใหความสำคัญกับพ้ืนท่ีวางเครื่องปรุงเนื่องจากเปนของท่ีผูบริโภคกิน

โดยตรง รูปแบบการวางเครื่องปรุงควรใหเปนซองสำหรับผูใหขอมูลบางสวน เพราะสามารถทำให

ม่ันใจได แตผูใหขอมูลบางสวนชอบการวางเครื่องปรุงในรูปแบบถวย เนื่องจากสามารถตักในปริมาณท่ี

ตองการไดตามสะดวก แตเครื่องปรุงในถวยดังกลาวผูขายควรทำความสะอาดเปนประจำ เพราะสงผล

กับการรับรูความปลอดภัยถึงความถ่ีในการเปลี่ยนเครื่องปรุง  

“...เครื่องปรุงจะหยิบรานท่ีเตรียมเปนเซ็ตไวให ถาเปนถวยท่ีดูมีความเขรอะจะ

ไมกิน...” ผูใหขอมูล-04 

“เครื่องปรุงถาอยูแถวนั้นจะคิดนิดนึง พอเปนของกินจะคิดแตชอนสอมไมคิด 

อะไรกระเด็นใสรึเปลา เพราะกับชอนสอมดูท่ีเปนสิ่งท่ีมองไมเห็นดวยตา ถามีคนทำไรลงไปใน

เครื่องปรุงเราจะเห็น...” ผูใหขอมูล-06 

“...มีบางรานท่ีเหมือนน้ำตาลไมเคยเปลี่ยนเปนกอนๆอาจจะไมคอยกลากิน

นิดนึง ไมรูวาเขาเปลี่ยนลาสุดเม่ือไหร กับขวดน้ำปลาท่ีเขารียูสแลวดำๆรูสึกวาไมคอยสะอาดนิดนึง

เพราะทุกคนใชรวมกัน ไมจำเปนตองใสซอง โอเคท่ีเปนแกวเพราะตักงายดี เปนซองเปลืองของบางทีก็

ไมพอ...” ใหขอมูล-09 

6) พ้ืนท่ีวางอุปกรณการทาน 

ผูใหขอมูลกลาวถึงการจัดวางพ้ืนท่ีเครื่องปรุงหรืออุปกรณการทาน เชน ชอน 

สอม ตะเกียบ ท่ีตองสัมผัสรวมกับผูอ่ืนวาควรอยูในตำแหนงท่ีผูบริโภคไมสามารถหยิบจับไดเองหรือ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ควรอยูในพ้ืนท่ีท่ีงายตอการทำความสะอาดของผูขายหรือการมีบรรจุภัณฑหอไวดังขอความจากผูให

ขอมูลดังตอไปนี้  

“...อุปกรณการทานรานควรเปนคนใหตอนวางบนถาด...ขวดสเปรยควรอยูใกล

ท่ีวางชอนสอมเพราะอยางนอยฉีดสเปรยเสร็จ ตักน้ำจิ้มเสร็จแลวฉีดสเปรย เลยอยากใหอยูขางๆกัน 

ขวาสุดเปนใสน้ำจิ้มตรงกลางเปนชอนสอมแอลกอฮอลอยูซายสุดเพราะไมอยากใหใกลน้ำจิ้ม กลัวกด

แลวโดนน้ำจิ้ม รูสึกเปนการวางท่ีโอเค” ผูใหขอมูล-01 

“ตรงสวนหยิบจับเองผานมือนับรอยคน ไมรูเลยวาผานใครบาง ไมชอบการวาง

ชอนสอมหนาราน ยกเวนฟูดคอรทบางท่ีจะแพ็คชอนสอมวางไวให” ผูใหขอมูล-04 

“…รานไหนท่ีไมวางชอนสอมไวขางหนาแตวาหยิบชอนสอมใหเองตางหากแบบ

จัดมาใหจะเลือกแบบนั้นมากกวา จะไมเลือกหยิบเอง เพราะคนอ่ืนจะมาเลือก…” ผูใหขอมูล-07 

“…บางท่ีเขาวางสลับดานกันแลวคนชอบจับไปโดนหัวชอนคนอ่ืน แตถาวาง

ดานเดียวกันเรียงมาดีๆฝาปดก็จะรูสึกสะอาดหนอย” ผูใหขอมูล-09      

7) พ้ืนท่ีลาง 

การมีอยูของพื้นที่ลางหรืออางลางจานเปนหนึ่งในปจจัยของผูใหขอมูลที่ 1 ใน

การเลือกรานอาหารแผงลอย เพราะเห็นวาการมีอางลางจานอยู อยางนอยชวยใหพนักงานลางมือได

สะดวกข้ึนดังขอความจากผูใหขอมูลดังตอไปนี้ 

“เลือกรานท่ีมีอางลางจานมากกวา เพราะพอมีกอกน้ำ รูสึกวาเขาลางเครื่องมือ

ไดเลยทันที” ผูใหขอมูล-01 

              สรุป 

ปจจัยเชิงพื้นที่ที่สงผลตอการรับรูความปลอดภัยของผูบริโภคคือ พื้นที่ปรุงอาหารควรมี

การจัดพ้ืนท่ีใหผูบริโภคเห็นข้ันตอนการทำหรืออุปกรณการปรุงท่ีสะอาด พ้ืนท่ีวางอาหารปรุงแลวควร

มีภาชนะคลุม เชน แผงกั้น ตูคลุมอาหาร เปนตน พื้นที่ชำระเงินควรแยกบริเวณสั่งอาหารและรับ

อาหารใหหางกันเพ่ือลดการแพรกระจายของน้ำลายหรือสิ่งปนเปอนอ่ืนๆระหวางพูดคุย ไมควรใชแผง

กั้นบริเวณดังกลาวเนื่องจากเปนอุปสรรคในการสื่อสาร แตพนักงานควรสวมหนากากอนามัยระหวาง

การการใหบริการ การมีอยูของเจลลแอลกอฮอลไมสงผลตอความรูสึกปลอดภัยของผูใหขอมูล แต

รานอาหารแผงลอยสามารถมีใหบริการไดหากอยูในสภาพท่ีสะอาดไมมีคราบเลอะ พ้ืนท่ีวางเครื่องปรุง

เปนแบบซองหรือวางเปนถวยไดหากมีการทำความสะอาดเปนประจำ พื้นท่ีวางอุปกรณการทานควร

ใหผูขายเปนคนใหเมื่อผูบริโภครับอาหารเพื่อลดการสัมผัสของลูกคาทานอื่น ในรานอาหารแผงลอย

ควรมีพื้นที่ลาง เนื่องจากสงผลตอการรับรูความปลอดภัยของผูใหขอมูลท่ีสงผลในเรื่องของโอกาสท่ี

ชวยใหพนักงานลางมือไดบอยข้ึน 
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              5.3.2.2 วสัดุและพ้ืนผิว 

                     วัสดุและพ้ืนผิวท่ีมีผลตอการรับรูความปลอดภัยของผูใหขอมูลคือสิ่งท่ีก้ันหรือ

ปองกันอาหารควรเปนกระจก เพราะดูแข็งแรงหนาแนน มีรอยขีดขวนนอย และตองทำความสะอาด

ตลอดเวลา แตในขณะเดียวกันควรคำนึงถึงพ้ืนท่ีท่ีจะใชงานท่ีอาจสงผลตอการสื่อสารระหวางผูขาย

และผูบริโภคดังขอความจากผูใหขอมูลดังตอไปนี้  

“ข้ึนอยูกับความสะอาดของกระจกหรือรอยเชื่อมกระจกบางทีมีราก็จะดูไมสะอาด” 

ผูใหขอมูล-01  

“วัสดุเชื่อกระจก ปดเต็มติดไมโครโฟนมันนารำคาญไดยินไมชัด กวาจะสั่งเสร็จ ยื่น

ของกินใหลำบากเลย” ผูใหขอมูล-03  

“...ถาจะมีแผงก้ันจริงๆไมติดเรื่องวัสดุขอแคทำความสะอาด เพราะตอนคุยเห็นหนา

เขาจะเห็นความเขรอะตลอด ตองขยันทำความสะอาด...” ผูใหขอมูล-04 

สรุป 

วัสดุที่ใชในการลดการแพรกระจายควรเปนกระจก เพราะความแข็งแรงและงายตอ

การทำความสะอาด แตควรคำนึงถึงพ้ืนท่ีท่ีจะใชงานท่ีไมควรเปนอุปสรรคในการสื่อสาร 

 

       5.3.3 การส่ือสาร (Communication) 

       จากแนวคิดการรับรูความปลอดภัยวาดวยเรื่องการสื่อสารมีการใหคำนิยามถึงการจัดการ

การสื ่อสารของรานอาหารดานมาตรการความปลอดภัยถึงผู บริโภค ผู ใหขอมูลเห็นวาปายและ

สัญลักษณดานความปลอดภัยของโรคระบาดใหญสวนมากเห็นวาไมชวยเพ่ิมความเชื่อม่ันใจดานความ

ปลอดภัย เพราะขึ้นอยูกับพนักงานวาปฏิบัติตามหรือไม แตมีผูใหขอมูล 2 คนคิดวามีสวนชวยยืนยัน

ความปลอดภัยในระดับหนึง่ เพราะอยางนอยอาจจะมีหนวยงานมาตรวจสอบจริง  

“มองพวกปาย เพราะสรางความนาเชื่อถือและมั่นใจใหกับลูกคา เชน พนักงานรานนี้รับ

วัคซีนเทานี้แลวนะ มีผลตอนชวงแรก แตชวงนี้ไมแลว” ผูใหขอมูล-02 

“ไมเชื่อ อุปโลกนขึ้นมาได...สแกนจายสบายใจกวากับรานที่เขียนวารับเฉพาะเงินสด” 

ผูใหขอมูล-03 

นอกจากนี้ยังพบวาปายสแกนจายมีผลตอการตัดสินใจและความเชื่อมั่นประกอบการ

ตัดสินของผูใหขอมูล เนื่องจากความสะดวกสบายและความปลอดภัยในการเขาใชบริการ 

“ถารานไหนมี QR ก็อยากจะเขาเปนพิเศษเพราะไมอยากใชเงินสด เพราะไมอยากจับเงิน

เพราะเชื้อโรค ชอบแสกนมากกวา” ผูใหขอมูล-01 

“ถาชวงพีคสแกนจายชวยเพราะไมชอบพกเงินสด...” ผูใหขอมูล-08 
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สรุป 

ปายและสัญลักษณไมสงผลตอการรับรูความปลอดภัยของผูบริโภคสวนมาก แตยังคงมี

บางสวนท่ีพบวาสามารถสรางความเชื่อม่ันไดในระดับหนึ่ง  

       นอกจากนี้ยังพบปจจัยท่ีผูใหสัมภาษณใหความคิดเห็นเรื่องความหนาแนนของพนักงานสามารถ

อธิบายเพ่ิมเติมในหัวขอนี้ 

 

5.3.4 ความหนาแนนของพนักงาน 
 

ผลการสัมภาษณจากผูใหขอมูลไมเปนไปในทิศทางเดียวกัน สวนมากเห็นวาไมมีผลตอ

ความรูสึกปลอดภัยแตกลับสื่อใหเห็นวารานอาหารแผงลอยดังกลาวนาจะเปนตัวชี้วัดยอดขาย เพราะ

มีเงินจางพนักงานจำนวนมาก ในขณะท่ีบางคนเห็นวามีผลตอการรับรูความปลอดภัยคือยิ่งคนเยอะยิ่ง

ทำใหมีเชื้อโรคหรือมีโอกาสท่ีผมหรือน้ำลายสามารถแพรลงอาหารไดมากกวา ซ่ึงผูใหขอมูลแนะนำวา

หากพนักงานจำเปนตองมีจำนวนเยอะ ควรแบงหนาที่ใหชัดเจน อยูในจุดที่ตนรับผิดชอบ ทั้งนี้

พนักงานควรจะใสหนากากอนามัยตลอด  

“ไมไดสนเรื่องพนักงานเยอะ...เพราะบางทีอาจจะมีหนาที่ ถาเกิดคนเดียวทำทุกอยาง รับ

เงินเสร็จ ลางมือรึเปลาแลวจับของ ถาแบงเสตชั่นทำงานจะลดการสงตอเช้ือโรคมากกวา” ผูใหขอมูล-

01 

“สำคัญสุด รู สึกวาในนั้นจะมีเชื้อโรคมากกวา อาจจะมีเสนผมที่หลุด น้ำลายที่คุยกัน 

เหง่ือ” ผูใหขอมูล-05  

สรุป 

พนักงานสามารถมีจำนวนเยอะไดเพราะมีผลตอการชี้วัดความอรอยของรานอาหารแผง

ลอย ในขณะเดียวกันควรจัดพื้นที่การทำงานของพนักงานแตละคนใหชัดเจนเพื่อลดการปนเปอนจาก

พนักงาน เชน ผม น้ำลาย เหง่ือ เปนตน 

 

5.4 สรุป 

 

       ผลการศึกษาเพ่ือตอบวัตถุประสงคขอ 1 เรื่องการจัดการสภาพแวดลอมกายภาพของรานอาหาร

แผงลอยหลังโรคระบาดใหญ สามารถแบงพ้ืนท่ีตามการใชงานได 7 พ้ืนท่ีคือ 1) พ้ืนท่ีปรุงอาหาร 2) 

พ้ืนท่ีเก็บวัตถุดิบ 3) พ้ืนท่ีวางอาหารปรุงแลว 4) พ้ืนท่ีชำระเงิน 5) พ้ืนท่ีวางอุปกรณการทาน 6) พ้ืนท่ี

วางเครื่องปรุง 7) พ้ืนท่ีลาง โดยพ้ืนท่ีปรุงอาหารและพ้ืนท่ีเก็บวัตถุดิบสามารถพบไดในรานอาหารแผง

ลอยทุกประเภท แตกตางท่ีประเภทอาหาร และรูปแบบการขาย พ้ืนท่ีวางอาหารปรุงแลวมีสัดสวน

การใชพ้ืนท่ีตางกันตามอาหารและรูปแบบการขาย พ้ืนท่ีวางอุปกรณการทานและพ้ืนท่ีวางเครื่องปรุงมี
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตำแหนงการจัดวาง 2 ตำแหนงคือวางท่ีพ้ืนท่ีหนารานและวางใกลพ้ืนท่ีวางอาหารปรุงแลวและพ้ืนท่ี

ชำระเงิน พ้ืนท่ีชำระเงินพบ 3 รูปแบบคือรานท่ีมีเครื่องชำระเงินซ่ึงพบเพียง 3 ราน รานท่ีใชปาย

สแกนจาย และรานท่ีไมพบท้ังสองรูปแบบ 1 ราน และพ้ืนท่ีลางพบเพียง 3 รานท่ีไมมีพ้ืนท่ีลางซ่ึงลวน

เปนรานขนาด 2x2 เมตร นอกจากนี้ยังพบวาขนาดของรานและจำนวนรูปแบบของการใชพ้ืนท่ีเปนไป

ในทิศทางเดียวกัน เชนเดียวกับรานอาหารแผงลอยประเภทเดียวกันมักจะใหความสำคัญในพ้ืนท่ีการ

ใชงานเดียวกัน วัสดุและพ้ืนผิวท่ีใชบริเวณพ้ืนท่ีรานอาหารแผงลอย 2 ชนิดคือกระจกและอะคลิริค ซ่ึง

มี 3 รูปแบบคือ แผงก้ันกระจก แผงก้ันอะคริลิค และตูกระจก พ้ืนท่ีปรุงอาหารพบท้ัง 3 รูปแบบ พ้ืนท่ี

เก็บวัตถุดิบและพ้ืนท่ีวางอาหารปรุงแลวใชตูกระจก และพ้ืนท่ีชำระเงินใชแผนก้ันอะคริลิคใส ปายและ

สัญลักษณพบวามี 4 ประเภทคือ ปายเมนูอาหาร ปายสแกนจาย ปายรับรองความปลอดภัยดาน

สุขอนามัย และปายโปรโมชนั  รานอาหารประเภทขนมหรือของหวานมีจำนวนปายโปรโมชันหรือโป

รโมทมากวารานอาหารแผงลอยประเภทอ่ืนๆ 

ผลการศึกษาเพื่อตอบวัตถุประสงคขอ 2 เรื่องมาตรการความปลอดภัยดานสุขอนามัยที่ยังคง

เหลืออยูในสภาพแวดลอมกายภาพของรานอาหารแผงลอยหลังโรคระบาดใหญ ดานปจจัยเชิงพื้นท่ี

พบวามี 4 ใน 6 ขอที่รานอาหารแผงลอยตัวอยางยังคงปฎิบัติตาม โดยหัวขอของการมีภาชนะครอบ

อาหารที่ปรุงเสร็จเปนสิ่งที่รานอาหารแผงลอยทุกรานยังทำตามมากที่สุด ในขณะที่เรื่องการแบงพื้นท่ี

ซื้อขายและปรุงอาหาร การมีแผงกั้นหนาราน และการมีที่ลางมือบริเวณทางเขาพบรานอาหารแผง

ลอยตัวอยางเพียงขอละ 2 รานที่ยังปฎิบัติตาม และไมพบรานที่ยังใชถาดรับเงินและการจัดระบบคิว 

ใขณะที่ดานวัสดุและพ้ืนผิวไมพบมาตรการที่สามารถใชในการประยุกตใชในรานอาหารแผงลอยได 

ปายและสัญลักษณพบปายสแกนจายเกือบทุกราน พบเพียง 1 รานท่ีไมมีปายสแกนจายและใบรับรอง

ดานสุขอนามัยพบเพียง 2 รานซ่ึงอยูในสภาพเกา ดานความสะอาดในการจัดเตรียมอุปกรณสวนบุคคล

พบเพียงหนึ่งรานที่เปนหลอดหอพลาสติก และพนักงานทุกรานยังคงสวมหนากากอนามัยขณะปรุง

อาหารตามมาตรการความปลอดภัย 

ผลการศึกษาเพ่ือตอบวัตถุประสงคขอ 3 เรื่องการรับรูความปลอดภัยของผูใหขอมูลตอ

สภาพแวดลอมกายภาพของรานอาหารแผงลอยหลังโรคระบาดใหญ แบงเปน 3 มิติคือ เกณฑกอนเขา

ภูมิทัศนบริการ ภูมิทัศนบริการ และการสื่อสาร พบวาเกณฑการเลือกใชบริการรานอาหารแผงลอย

กอนโรคระบาดใหญของผูใหขอมูลมีความหลากหลาย โดยเลือกจากความนาทานของอาหาร เมนู 

ราคา การจัดหนาราน ชื่อเสียงของราน จำนวนของผูบริโภค ความสะอาดและการแตงกายของ

พนักงาน ในขณะท่ีหลังโรคระบาดใหญ สวนใหญคือการมีท่ีก้ัน มีพ้ืนท่ีลาง ความสะอาดของราน การ

แตงการของพนักงาน และความหนาแนนของผูบริโภค 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภายในภูมิทัศนบริการดานปจจัยเชิงพ้ืนท่ีท่ีสงผลตอการรับรูความปลอดภัยของผูบริโภคคือ 

พ้ืนท่ีปรุงอาหารท่ีควรจัดพ้ืนท่ีใหผูบริโภคเห็นข้ันตอนการทำหรืออุปกรณการปรุงท่ีสะอาด พ้ืนท่ีวาง

อาหารปรุงแลวควรมีภาชนะคลุม เชน แผงก้ัน ตูคลุมอาหาร เปนตน พ้ืนท่ีชำระเงินควรแยกบริเวณสั่ง

อาหารและรับอาหารใหหางกันเพ่ือลดการแพรกระจายของน้ำลายหรือสิ่งปนเปอนอ่ืนๆระหวางพูดคุย 

ไมควรใชแผงก้ันบริเวณดังกลาวเนื่องจากเปนอุปสรรคในการสื่อสาร แตพนักงานควรสวมหนากาก

อนามัยระหวางการใหบริการ การมีอยูของเจลลแอลกอฮอลไมสงผลตอความรูสึกปลอดภัยของผูให

ขอมูล แตสามารถมีใหบริการไดหากอยูในสภาพท่ีสะอาด พ้ืนท่ีวางเครื่องปรุงเปนแบบซองหรือวาง

เปนถวยไดหากมีการทำความสะอาดเปนประจำ พ้ืนท่ีวางอุปกรณการทานควรใหผูขายเปนคนใหเม่ือ

ผูบริโภครับอาหารเพ่ือลดการสัมผัสของลูกคาทานอ่ืน ในรานอาหารแผงลอยควรมีพ้ืนท่ีลาง เนื่องจาก

สงผลตอการรับรูความปลอดภัยของผูใหขอมูลท่ีสงผลในเรื่องของโอกาสท่ีชวยใหพนักงานลางมือได

บอยข้ึน วัสดุท่ีใชในการลดการแพรกระจายควรเปนกระจก เพราะแข็งแรงและงายตอการทำความ

สะอาด แตควรคำนึงถึงพ้ืนท่ีท่ีจะใชงานท่ีไมควรเปนอุปสรรคในการสื่อสาร ในขณะท่ีปายและ

สัญลักษณไมสงผลตอการรับรูความปลอดภัยของผูบริโภคสวนมาก แตยังคงมีผูใหขอมูลบางสวนท่ี

สามารถสรางความเชื่อม่ันไดในระดับหนึ่ง พนักงานมีจำนวนเยอะไดเพราะมีผลตอการชี้วัดความอรอย

ของรานอาหารแผงลอย แตควรจัดพ้ืนท่ีการทำงานของพนักงานแตละคนใหชัดเจนเพ่ือลดการ

ปนเปอนจากพนักงาน เชน ผม น้ำลาย เหง่ือ เปนตน จากขอคนพบขางตนสามารถสรุปไดดังตารางท่ี 

5.9 

 

ตารางท่ี 5.9 การเปรียบเทียบมาตรการความปลอดภัย สภาพแวดลอมรานคาแผงลอยท่ีคงเหลือหลัง 

โรคระบาดใหญ มาตรการความปลอดภัยดานสุขอนามัยและการรับรูความปลอดภัย 

ของผูใหขอมูล 

  สภาพแวดลอม

รานอาหารแผง

ลอยจากราน

ตัวอยาง 

สภาพแวดลอมรานอาหารแผงลอยที่

คงเหลือจากมาตรการ 

การรับรูความปลอดภัยของผูใหขอมูล 

(จำนวนผูใหขอมูลที่กลาวถึง) 

มาตรการความ

ปลอดภยั 

รานอาหารแผง

ลอยตัวอยาง 

ปจจัยเชิงพ้ืนที่ 

พื้นที่ปรุง

อาหาร 

พบในรานอาหาร

แผงลอยทุก

ประเภท ยกเวน

รานที่ขายใน

รูปแบบหอกลับ

บาน 

การแบงโซนซ้ือขาย

และปรุงอาหารอยาง

ชัดเจน 

รานที่มีพื้นที่

ชำระเงินชัดเจน

ดวยการใชเคร่ือง

ชำระเงินยังคง

แบงพื้นที่ชำระ

เงินและพื้นที่

ปรุงอาหาร 

ความสะอาดของครัว เชน ไมมีคราบดำ เศษอาหาร แมลง 

(3) 

เห็นตอนปรุงอาหารได (2) 

พนักงานใสอุปกรณปองกันขณะปรุงอาหาร เชน หนากาก

อนามัยหรือถุงมือ (2) 

ดูความสะอาดของอุปกรณการทำ (1) 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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  สภาพแวดลอม

รานอาหารแผง

ลอยจากราน

ตัวอยาง 

สภาพแวดลอมรานอาหารแผงลอยที่

คงเหลือจากมาตรการ 

การรับรูความปลอดภัยของผูใหขอมูล 

(จำนวนผูใหขอมูลที่กลาวถึง) 

มาตรการความ

ปลอดภยั 

รานอาหารแผง

ลอยตัวอยาง 

พื้นที่เก็บ

วัตถุดิบ 
 

    การจัดการวัตถุดิบตามหลักอนามัย (3) 

วัตถุดิบหรือเคร่ืองเคียงอยูในภาชนะที่มฝีาปด (1) 

พื้นที่วาง

อาหารปรุง

แลว 

พบในรานอาหาร

แผงลอยทุก

ประเภท สัดสวน

การใชพื้นที่ขึ้นอยู

กับประเภทอาหาร 

อาหารที่ปรุงเสร็จ

ตองมีที่ภาชนะครอบ 

สวนใหญมี

ภาชนะครอบ

อาหารหรือ

วัตถุดิบที่ปรุง

แลว แตกตาง

เพียงรูปแบบ

อุปกรณที่ใช  

มีภาชนะปดปองกันการปนเปอนหรือส่ิงแปลกปลอม (9) 

การจัดการวัตถุดิบตามหลักอนามัย (1) 

อุปกรณที่สัมผัสอาหารตองสะอาดไมมีคราบ (1) 

พื้นที่ชำระ

เงิน 

สวนใหญใชปาย

สแกนจาย พบเพียง

สามรานที่มีเคร่ือง

คิดเงินและพื้นที่

ชัดเจน 

มีที่ลางมือบริเวณ

ทางเขาราน 

พบเพียง 2 ราน

ที่ยังคงใหบริการ

เจลล

แอลกอฮอลลาง

มือ ซ่ึงวางใกล

กับพื้นที่วางปาย

เพื่อชำระเงิน 

แผงกั้นชวยปองกันการแพรเชื้อเวลาส่ือสารกัน (2) 

แผงกั้นเปนอุปสรรคตอการส่ือสาร (2) 

ไมควรวางอาหารหรืออุปกรณที่ผูบริโภคตองใชหรือทาน

บริเวณที่มีการพูดคุย (2) 

ควรมีพนักงานทำหนาที่เก็บเงินโดยเฉพาะปองกันการ

ปนเปอน (1) 

การมีพนักงานทีพ่ื้นที่ชำระเงินโดยเฉพาะชวยยืนยันเร่ือง

ความอรอย (1) 

มีภาชนะปดปองกันการปนเปอนหรือส่ิงแปลกปลอม (1) 

ถาดเงินทอนชวยสรางความรูสึกปลอดภยั (1) 

กังวลการแพรเชื้อจากส่ิงของที่ใชรวมกนั เชน เจลล

แอลกอฮอล (1) 

    มีถาดรับเงิน ไมพบรานอาหาร

แผงลอยที่ยังคง

ปฎิบัติตาม

มาตราการ

ดังกลาว 

 

    มีแผงกั้นหนาราน พบเพียง 2 ราน

บริเวณพื้นที่

ชำระเงิน 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางท่ี 5.9 (ตอ) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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  สภาพแวดลอม

รานอาหารแผง

ลอยจากราน

ตัวอยาง 

สภาพแวดลอมรานอาหารแผงลอยที่

คงเหลือจากมาตรการ 

การรับรูความปลอดภัยของผูใหขอมูล 

(จำนวนผูใหขอมูลที่กลาวถึง) 

มาตรการความ

ปลอดภยั 

รานอาหารแผง

ลอยตัวอยาง 

พื้นที่วาง

อุปกรณ

การทาน 

ขึ้นอยูกบัประเภท

อาหารและรูปแบบ

การขาย รานที่ทาน

ที่ตลาดอยูใน

บริเวณที่ผูบริโภคใช

งานสะดวก สวน

รานที่หอกลับบาน

มักวางในจุดที่ผูขาย

หยิบใหได 

    กังวลการแพรเชื้อจากส่ิงของที่ใชรวมกนั (3) 

ผูขายควรดูแลและจัดเรียงที่วางอุปกรณการทานใหสะอาด 

(3) 

ควรมีเจลลลางมืออยูใกลๆ แตควรหางจากเคร่ืองปรุงเพื่อ

หลีกเล่ียงละอองหรือการปนเปอน (1) 

ชอบรานที่มีการแพ็คแบบสวนบุคคลให (1) 

จุดที่มีการพูดคุยไมควรมีอุปกรณการทานหรือวัตถุดิบ (1) 

ชอบรานคาที่ใหชอนสอมผูบริโภคมากกวาใหหยิบเองที่ดู

ผานการสัมผัสมามาก (1) 

ที่วางอุปกรณควรวางในที่มีภาชนะปด (1) 

ตองเช็ดอุปกรณการทานกอนทาน (1) 

ตำแหนงการวางไมควรอยูต่ำกังวลเร่ืองฝุน (1) 

พื้นที่วาง

เคร่ืองปรุง 

 

    ภาชนะบรรจุเคร่ืองปรุงควรทำความสะอาด (3) 

ควรมีเจลลลางมืออยูใกลๆ แตควรหางจากเคร่ืองปรุงเพื่อ

หลีกเล่ียงละอองหรือการปนเปอน (1) 

ชอบรานที่มีการแพ็คแบบสวนบุคคลให (1) 

จุดที่มีการพูดคุยไมควรวางเคร่ืองปรุง (1) 

เคร่ืองปรุงแบบถวยดีกวาในแงการใชงานและปริมาณที่

ตองการ (1) 

พื้นที่ลาง พบเพียงสามรานที่

ไมมีพื้นที่ดังกลาว 

    อางลางจานเปนหนึ่งปจจยัการเลือกราน (1) 

เห็นตอนทำความสะอาดอุปกรณประกอบอาหาร (1) 

วัสดุและ

พ้ืนผิว 

2 ชนิดคือกระจก

และอะคลิริค ซ่ึงมี 

3 รูปแบบคือ แผง

กั้นกระจก แผงกั้น

อะคริลิค และตู

กระจก  

ไมพบมาตรการจาก

กรมอนามัย (2564) 

และ ปรีชญา และ

คณะ (2563) เพื่อ

นำมาประยุกตใชดาน

วัสดุและพื้นผิวของ

รานอาหารแผงลอย 

  กระจก (3) 

แข็งแรง หนาแนน (2) 

ทำความสะอาดบอย (2) 

เห็นรอยขีดขวนนอย (1) 

สวางเห็นรอยงาย (1) 

แสตนเลส (1) 

ตูใส (1) 

เครื่อง 

หมายและ

สัญลักษณ 

พบสองรานที่มีปาย

รับรองความ

ปลอดภัยดาน

สุขอนามัย และพบ

ปายแสกนจายใน

ทุกรานยกเวนราน

กวยเต๋ียวใชมือถอื

ผูขายในการชำระ

เงิน 

ปายรับรองความ

ปลอดภัยดาน

สุขอนามัย 

พบเพียงสองราน

ที่ยังติดปาย

ดังกลาวอยูหนา

รานแตอยูใน

สภาพเกา 

ปายสแกนจายชวยเร่ืองความสะดวกในการชำระเงิน (4) 

ปายรับรองมาตรฐานรับรองความเชื่อถอืระดับหนึ่ง (3) 

ปายสแกนจายสงผลตอการตัดสินใจเขาราน (1) 

ไมอยากจบัเงินเพราะการแพรเชื้อ (1) 

ไมเขารานที่มีปายรับเงินสด (1) 

ปายวัคซีนหรือปายรับรองมีผลตอความเชื่อมั่นแคชวงแรก 

(1) 

ปายสแกนจายสงผลตอความสบายใจในการใชบริการ (1) 

ตารางท่ี 5.9 (ตอ) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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  สภาพแวดลอม

รานอาหารแผง

ลอยจากราน

ตัวอยาง 

สภาพแวดลอมรานอาหารแผงลอยที่

คงเหลือจากมาตรการ 

การรับรูความปลอดภัยของผูใหขอมูล 

(จำนวนผูใหขอมูลที่กลาวถึง) 

มาตรการความ

ปลอดภยั 

รานอาหารแผง

ลอยตัวอยาง 

    ปายสแกนจาย  พบไดเกือบทุก

รานอาหารแผง

ลอย 

  

ความ

สะอาด 

  หออุปกรณ

รับประทานอาหาร 

พบเพียงหนึ่ง

รานที่เปนหลอด

หอพลาสติก 

ดูจากเคานเตอรปรุงอาหาร เชน คราบดำ เศษอาหาร (5) 

การจัดเรียงวัตถุดิบ เคร่ืองปรุง อุปกรณการทานที่ใสถุง (2) 

เจลลลางมือชวยเร่ืองความใสใจของราน (1) 

ดูจากพนกังาน (1) 

ดูจากการมีภาชนะคลุมอาหารที่ปรุงแลว (1) 

ไมมีแมลง (1) 

พนักงาน   สวมหนากากอนามัย พนักงานทุกราน

ยังคงสวม

หนากากอนามัย

ขณะปรุงอาหาร 

พนักงานใสหนากากอนามัย (7) 

เคร่ืองแตงกายพนักงานที่ดูสะอาด (2) 

พนักงานมีอุปกรณปองกัน เชน หนากาก หมวก ถุงมือ (1) 

อุปกรณปองกันการแพรเชื้อทางน้ำลายมีผลกวาการสัมผัส 

เพราะดูสกปรกมากกวา (1) 

สังเกตพนักงานตอนทำอาหาร เชน การลางอุปกรณ การ

สัมผัสวัตถุดิบ (1) 

ความ

หนาแนน 

      จำนวนพนกังานเพิ่มโอกาสการปนเปอนในอาหาร (3) 

จำนวนพนกังานเยอะชวยรับประกันความอรอย (3) 

พนักงานเยอะแตประจำตามจุดเปนระบบรูสึกสะอาด (2) 

 

ตารางท่ี 5.9 (ตอ) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



   
 

 

บทท่ี 6 

สรุปและอภิปรายผล 
 

       การวิจัยนี้มีจุดมุงหมายเพ่ือศึกษาและทำความเขาใจกับการรับรูความปลอดภัยของผูบริโภคตอ

สภาพแวดลอมแวดลอมกายภาพของรานอาหารแผงลอยในตลาดอาหารหลังโรคระบาดใหญ จึงนำมา

สูกรอบการศึกษาสภาพแวดลอมกายภาพรานอาหารแผงลอยประกอบดวย ปจจัยเชิงพ้ืนท่ี วัสดุและ

พ้ืนผิว และเครื่องหมายและสัญลักษณ และการศึกษาการรับรูความปลอดภัยของผูบริโภค

ประกอบดวยกอนเขาภูมิทัศนบริการ ภูมิทัศนบริการและการสื่อสาร โดยบทนี้จะสรุป อภิปรายผล

และขอเสนอแนะตามหัวขอดังนี้  

 

6.1 สรุป 

สภาพแวดลอมกายภาพของรานอาหารแผงลอยในตลาดอาหาร จากการสังเกตรานตัวอยาง 10 

รานซ่ึงมาจากรานอาหารท่ีมีสัดสวนมากท่ีสุดในตลาดฟูดวิลลา 5 อันดับแรก คือ 1) รานอาหาร

ประเภทขนมหรือของหวาน 2) รานอาหารประเภทจานดวน 3) รานอาหารประเภททานเลน 4) 

รานอาหารประเภทเครื่องดื่ม 5) รานอาหารประเภทกวยเตี๋ยว  

ผลการศึกษาเพ่ือตอบวัตถุประสงคขอ 1 การจัดการสภาพแวดลอมกายภาพของรานอาหารแผง

ลอยหลังโรคระบาดใหญ สามารถแบงผลการศึกษาตามกรอบการศึกษาไดดังนี้ 

       1) ปจจัยเชิงพ้ืนท่ี 

       รานอาหารแผงลอยในตลาดอาหารสามารถแบงพ้ืนท่ีตามการใชงานได 7 พ้ืนท่ีคือ  

       1.1) พ้ืนท่ีปรุงอาหาร พบในรานอาหารแผงลอยทุกประเภทอาหารแตกตางท่ี

ประเภทอาหาร และรูปแบบการขาย  

1.2) พ้ืนท่ีเก็บวัตถุดิบ พบในรานอาหารแผงลอยทุกประเภทอาหารแตกตางท่ี

ประเภทอาหาร และรูปแบบการขาย 

1.3) พ้ืนท่ีวางอาหารปรุงแลว มีสัดสวนการใชพ้ืนท่ีตางกันตามประเภทอาหารและ

รูปแบบการขาย รานอาหารแผงลอยประเภทขนมหรือของหวานใชสัดสวนของพ้ืนท่ีวางอาหารปรุง

แลวมากท่ีสุด 

1.4) พ้ืนท่ีชำระเงิน มี 3 รปูแบบคือใชเครื่องชำระเงิน ใชปายสแกนจายและไมใชท้ัง

สองรูปแบบ 

1.5) พ้ืนท่ีวางอุปกรณการทาน พบในรานอาหารแผงลอยทุกประเภท มีตำแหนงการ

จัดวาง 2 จุดคือวางท่ีพ้ืนท่ีหนารานและวางใกลพ้ืนท่ีวางอาหารปรุงแลว  
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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1.6) พ้ืนท่ีวางเครื่องปรุง ไมพบในรานอาหารแผงลอยประเภทขนมหรือของหวาน

และรานอาหารแผงลอยประเภทเครื่องดื่ม มีตำแหนงการจัดวาง 2 จุดคือวางท่ีพ้ืนท่ีหนารานและวาง

ใกลพ้ืนท่ีวางอาหารปรุงแลว 

1.7) พ้ืนท่ีลาง พบในรานอาหารแผงลอยทุกประเภทอาหาร แตในรานท่ีมีขนาดเล็ก

บางรานจะไมพบพ้ืนท่ีดังกลาว 

       รานอาหารแผงลอย 5 ประเภทควรเพ่ิมองคประกอบและรายละเอียดเพ่ือการรับรูความ

ปลอดภัยท่ีดีข้ึนของผูบริโภคดังตาราง 6.1 

 

ตาราง 6.1 ตารางเปรียบเทียบสภาพแวดลอมกายเดิมและสภาพแวดลอมกายภาพท่ีควรปรับปรุง 

แกไขของรานอาหารแผงลอย 5 ประเภท 
  พ้ืนที่รานอาหารแผง

ลอย 

สภาพแวดลอมกายภาพ

รานอาหารแผงลอยเดิม 

สภาพแวดลอมกายภาพรานอาหารแผงลอยที่ควรเพ่ิม

หรือแกไข 

รา
นอ

าห
าร

ปร
ะเ

ภท
ขน

มห
รือ

ขอ
งห

วา
น 

พื้นที่ปรุงอาหาร มีพื้นที่ปรุงอาหารที่ใชความรอน

อยูดานในที่ยากตอกาสังเกต 

- ควรจัดพื้นที่ใหเห็นตอนปรุงอาหาร 

- อุปกรณและพื้นที่การปรุงตองสะอาด 

พื้นที่เก็บวัตถุดิบ เก็บในตูแชหรือตูเย็น - จัดการวัตถุดิบตามหลักสุขอนามัย  

- อุปกรณที่สัมผัสอาหารตองสะอาดไมมีคราบ  

พื้นที่วางอาหารปรุง

แลว 

มีตูครอบกระจกตลอดความยาว

หนารานทั้งสองราน 

- ในรานที่มีถวยเล็กในตูครอบ ควรมีแรปหรือภาชนะคลุม

อีกชั้น 

- ควรระวังแมลงหรือผ้ึงไมใหมาตอมหรืออยูในราน 

พื้นที่ชำระเงิน ไมพบพื้นที่ดังกลาว คำนึงถึงพื้นที่ส่ังอาหารและรับอาหารทีต่องมีการสนทนาที่

ไมควรมีอาหารที่ปรุงแลวหรือวัตถุดิบในบริเวณดังกลาว 

พื้นที่วางอุปกรณการ

ทาน 

พบในรานขนาด 3x3 เมตร ที่

ผูขายเปนคนหยบิให 

อุปกรณการทานควรอยูในภาชนะปด 

พื้นที่วางเคร่ืองปรุง ไมพบพื้นที่ดังกลาว ไมมีขอเสนอแนะ 

พื้นที่ลาง พบในรานขนาด 3x3 เมตร - ควรมีพื้นที่ลางหรืออางลางจานในทุกราน 

รา
นอ

าห
าร

ปร
ะเ

ภท
จา

นด
วน

 

พื้นที่ปรุงอาหาร มีพื้นที่ปรุงอาหารที่ใชความรอน

อยูริมราน หากแตรานหนึ่งมี

ปายเมนูบังพื้นที่ปรุงอาหาร 

- ควรจัดพื้นที่ใหเห็นตอนปรุงอาหาร 

- อุปกรณและพื้นที่การปรุงตองสะอาด 

พื้นที่เก็บวัตถุดิบ เก็บในตูแชหรือตูเย็น - จัดการวัตถุดิบตามหลักสุขอนามัย  

- อุปกรณที่สัมผัสอาหารตองสะอาดไมมีคราบ  

พื้นที่วางอาหารปรุง

แลว 

เก็บในตูกระจกเปนถาดเล็ก

หลายถาด แตไมพบการภาชนะ

คลุม 

- ในรานที่มีถาดเล็กในตูครอบ ควรมีแรปหรือภาชนะคลุม

อีกชั้น 

พื้นที่ชำระเงิน ราน 3x3 เมตรมีเคร่ืองชำระเงิน

อยูภายนอกและต้ังไวติดกับ

พื้นที่วางเคร่ืองปรุงและ

ชอนสอม 

- ควรมีพนักงานประจำตำแหนงนี้หรือใสอุปกรณปองกัน

แยกกับตอนปรุงอาหาร 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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  พ้ืนที่รานอาหารแผง

ลอย 

สภาพแวดลอมกายภาพ

รานอาหารแผงลอยเดิม 

สภาพแวดลอมกายภาพรานอาหารแผงลอยที่ควรเพ่ิม

หรือแกไข 
รา

นอ
าห

าร
ปร

ะเ
ภท

ขน
มห

รือ
ขอ

งห
วา

น 

พื้นที่วางอุปกรณการ

ทาน 

รานขนาด 2x2 ผูขายต้ังไวบนตู

กระจกใหหยิบเอง และราน

ขนาด 3x3 ต้ังไวขางพื้นที่ชำระ

เงิน 

- ควรจัดอุปกรณการทานเปนชุดสวนตัวและใหพนักงาน

หยิบใหตอนเสิรฟอาหาร 

- ควรอยูหางจากจุดที่มกีารพูดคุย 

พื้นที่วางเคร่ืองปรุง รานขนาด 2x2 ผูขายต้ังไวในตู

กระจกหยิบใหตอนวางอาหาร 

และรานขนาด 3x3 ต้ังไวขาง

พื้นที่ชำระเงิน 

- ควรอยูหางจากจุดที่มกีารพูดคุย 

- ควรหมั่นทำความสะอาดและเปล่ียนภาชนะเคร่ืองปรุงให

ไมมีคราบ 

พื้นที่ลาง พบในรานทั้งสองขนาด ไมมีขอเสนอแนะ 

รา
นอ

าห
าร

ปร
ะเ

ภท
ทา

นเ
ลน

 

พื้นที่ปรุงอาหาร ทั้งสองรานผูบริโภคเห็นตอน

ปรุงอาหาร รานขนาด 2x2 อยู

ติดพื้นที่ชำระเงินมีแผงกั้นใส 

- อุปกรณและพื้นที่การปรุงตองสะอาด 

 

พื้นที่เก็บวัตถุดิบ เก็บในตูแชหรือตูเย็น - จัดการวัตถุดิบตามหลักสุขอนามัย  

- อุปกรณที่สัมผัสอาหารตองสะอาดไมมีคราบ  

พื้นที่วางอาหารปรุง

แลว 

เก็บในตูกระจกเปนถาดเล็ก

หลายถาด แตไมพบการภาชนะ

คลุม 

- ในรานที่มีถาดเล็กในตูครอบ ควรมีแรปหรือภาชนะคลุม

อีกชั้น 

พื้นที่ชำระเงิน มีในรานขนาด 2x2 และมีแผง

กั้นใส อยูติดกบัพื้นที่ปรุงอาหาร 

- ควรมีพนักงานประจำตำแหนงนี้หรือใสอุปกรณปองกัน

แยกกับตอนปรุงอาหาร 

- ไมควรมีแผงกั้นใสที่เปนอุปสรรคในการคุย 

- ควรจัดใหอยูหางจากพื้นที่ปรุงอาหาร 

พื้นที่วางอุปกรณการ

ทาน 

พบในรานทั้งสองขนาด ที่ผูขาย

เปนคนหยิบให 

อุปกรณการทานควรอยูในภาชนะปด 

พื้นที่วางเคร่ืองปรุง พบในรานทั้งสองขนาด ที่ผูขาย

จัดเปนชุดเตรียมไวใหตอนวาง

อาหาร 

ไมมีขอเสนอแนะ 

พื้นที่ลาง พบในรานขนาด 3x3 - ควรมีพื้นที่ลางหรืออางลางจาน 

รา
นอ

าห
าร

ปร
ะเ

ภท
เค

รื่อ
งดื่

ม 

พื้นที่ปรุงอาหาร มีส่ิงของบัง อยูดานในที่ยากตอ

กาสังเกต 

- ควรจัดพื้นที่ใหเห็นตอนปรุงอาหาร 

- อุปกรณและพื้นที่การปรุงตองสะอาด 

พื้นที่เก็บวัตถุดิบ เก็บในตูแชหรือตูเย็นและวาง

โชวหนาราน 

- จัดการวัตถุดิบตามหลักสุขอนามัย  

- อุปกรณที่สัมผัสอาหารตองสะอาดไมมีคราบ  

พื้นที่วางอาหารปรุง

แลว 

พบในราน 2x2 หนารานอยูใน

ขวดบรรจุภัณฑ 

ไมมีขอเสนอแนะ 

พื้นที่ชำระเงิน พบในรานขนาด 3x3 เมตร ควรมีพนักงานประจำตำแหนงนี้หรือใสอุปกรณปองกันแยก

กับตอนปรุงอาหาร 

พื้นที่วางอุปกรณการ

ทาน 

พบหนึ่งรานที่บรรจุเปนของ

สวนบุคคล 

อุปกรณการทานควรอยูในภาชนะปด 

พื้นที่วางเคร่ืองปรุง ไมพบพื้นที่ดังกลาว ไมมีขอเสนอแนะ 

ตาราง 6.1 (ตอ) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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  พ้ืนที่รานอาหารแผง

ลอย 

สภาพแวดลอมกายภาพ

รานอาหารแผงลอยเดิม 

สภาพแวดลอมกายภาพรานอาหารแผงลอยที่ควรเพ่ิม

หรือแกไข 
 

พื้นที่ลาง พบในรานทั้งสองขนาด ไมมีขอเสนอแนะ 

รา
นอ

าห
าร

ปร
ะเ

ภท
กว

ยเ
ตี๋ย
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พื้นที่ปรุงอาหาร มีส่ิงของบัง อยูดานในที่ยากตอ

กาสังเกต 

- ควรจัดพื้นที่ใหเห็นตอนปรุงอาหาร 

- อุปกรณและพื้นที่การปรุงตองสะอาด 

พื้นที่เก็บวัตถุดิบ เก็บในตูแชหรือตูเย็น - จัดการวัตถุดิบตามหลักสุขอนามัย  

- อุปกรณที่สัมผัสอาหารตองสะอาดไมมีคราบ  

พื้นที่วางอาหารปรุง

แลว 

เก็บในตูกระจกเปนถาดเล็ก

หลายถาด แตไมพบการภาชนะ

คลุม 

- ในรานที่มีถาดเล็กในตูครอบ ควรมีแรปหรือภาชนะคลุม

อีกชั้น 

พื้นที่ชำระเงิน ไมพบพื้นที่ดังกลาว คำนึงถึงพื้นที่ส่ังอาหารและรับอาหารทีต่องมีการสนทนาที่

ไมควรมีอาหารที่ปรุงแลวหรือวัตถุดิบในบริเวณดังกลาว 

พื้นที่วางอุปกรณการ

ทาน 

ทั้งสองรานต้ังไวหนารานให

ผูบริโภคหยิบเอง 

- ควรจัดอุปกรณการทานเปนชุดสวนตัวและใหพนักงาน

หยิบใหตอนเสิรฟอาหาร 

- ควรมีเจลลแอลกอฮฮลอยูใกลจุดนี ้

- ควรอยูหางจากจุดที่มกีารพูดคุย 

พื้นที่วางเคร่ืองปรุง ทั้งสองรานต้ังไวหนาใกลพื้นที่

วางชอนสอมและส่ังอาหาร 

- ควรอยูหางจากจุดที่มกีารพูดคุย 

- ควรหมั่นทำความสะอาดและเปล่ียนเคร่ืองปรุงเปนประจำ 

พื้นที่ลาง พบในรานขนาด 3x3 เมตร - ควรมีพื้นที่ลางหรืออางลางจานในทุกราน 

 

              2) วัสดุและผิวสัมผัสเพ่ือลดการแพรกระจายเชื้อโรคพบ 2 ชนิดคือกระจกและอะคลิริค มี 

3 รูปแบบคือ แผงก้ันกระจก แผงก้ันอะคริลิค และตูกระจก ตูกระจกพบไดในพ้ืนท่ีวางอาหารปรุงแลว

ของรานอาหารแผงลอยประเภทขนมหรือของหวาน อาหารจานดวน อาหารทานเลน และกวยเตี๋ยว 

โดยรานอาหารแผงลอยประเภทขนมหรือของหวานมีตำแหนงการวางในพ้ืนท่ีและการใชวัสดุเดียวกัน 

และรานอาหารประเภทกวยเตี๋ยวใชวัสดุเพ่ือลดการแพรเชื้อโรคในพ้ืนท่ีเดียวกัน   

              3) เครื่องหมายและสัญลักษณมี 4 ประเภทคือ ปายเมนูอาหาร ปายสแกนจาย ปาย

รับรองความปลอดภัยดานสุขอนามัย และปายโปรโมชัน โดยรานอาหารประเภทขนมหรือของหวานมี

จำนวนปายโปรโมชันหรือโปรโมทมากกวารานอาหารแผงลอยประเภทอ่ืนๆ 

ผลการศึกษาเพื่อตอบวัตถุประสงคขอ 2 มาตรการความปลอดภัยเพื่อปองกันโรคระบาดใหญท่ี

ยังคงเหลืออยูในสภาพแวดลอมกายภาพของรานอาหารแผงลอยหลังโรคระบาดใหญ โดยประยุกต

จากมาตรการของกรมอนามัย (2564) และ ปรีชญา และคณะ (2563) สามารถสรุปตามกรอบ

การศึกษาไดดังนี้ 

 

 

ตาราง 6.1 (ตอ) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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        1) ปจจัยเชิงพ้ืนท่ี  

              1.1) การแบงพ้ืนท่ีซ้ือขายและพ้ืนท่ีปรุงอาหารใหชัดเจน พบในรานอาหารแผงลอยท่ีมี

เครื่องชำระเงิน 

1.2) การมีแผงก้ันหนาราน พบในรานท่ีมีเครื่องชำระเงินในพ้ืนท่ีชำระเงิน 

1.3) การจัดระบบคิวใหมีทางเขาออกทางเดียว ไมพบรานอาหารแผงลอยที่ปฎิบัติ

ตามมาตราการดังกลาว 

1.4) การมีท่ีลางมือบริเวณทางเขาราน พบเพียง 2 รานอยูใกลกับปายสแกนจาย 

1.5) การมีถาดรับเงิน ไมพบรานอาหารแผงลอยท่ีปฎิบัติตามมาตราการดังกลาว 

1.6) การมีภาชนะครอบอาหารท่ีปรุงเสร็จ พบในรานอาหารทุกประเภทแตกตางเพียง

รูปแบบอุปกรณท่ีใช ขนาดท่ีข้ึนอยูกับรูปแบบอาหารปรุงแลว และรูปแบบการปรุงอาหาร  

2) วัสดุและพ้ืนผิว ไมพบการแนะนำดานการใชวัสดุและพ้ืนผิวท่ีสามารถนำมาประยุกตใชได

กับรานอาหารแผงลอย 

3) เครื่องหมายและสัญลักษณ พบปายรับรองความปลอดภัยดานสุขอนามัยเพียงสองราน

แตอยูในสภาพเกา ในขณะท่ีปายสแกนจายสามารถพบไดเกือบทุกรานอาหารแผงลอยในตลาดฟูดวิล

ลายกเวนรานท่ีใหผูบริโภคสแกนจายผานมือถือผูขาย  

4) ความสะอาด เรื่องการแนะนำใหรานอาหารจัดใหมีอุปกรณสวนบุคคลในการตัก หรือ

หยิบจับอาหาร พบเพียง 1รานท่ีปฎิบัติตามมาตรการดังกลาว ในขณะท่ีรานอาหารอ่ืนๆ เปนการใช

อุปกรณการทานรวมกันในตลาดอาหาร โดยมีพนักงานของตลาดเปนวางอุปกรณการทานใหบรเวณ

หนาราน 

5) พนักงาน เรื่องการกำกับดูแลพนักงานใหสวมหนากากอนามัยใหถูกตองตลอดเวลาท่ี

ใหบริการ พบวารานอาหารแผงลอยทุกรานยังคงปฎิบัติตามมาตรการอยางเครงครัดท่ีผูบริโภคเขาใช

บริการ 

       ผลการศึกษาเพ่ือตอบวัตถุประสงคขอ 3 การรับรูความปลอดภัยของผูบริโภคตอสภาพแวดลอม

กายภาพของรานอาหารแผงลอยหลังโรคระบาดใหญ แบงเปน 3 มิติคือ 1) กอนเขาภูมิทัศนบริการ 2) 

ภูมิทัศนบริการ 3) การสื่อสาร โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

1) กอนเขาภูมิทัศนบริการ 

       เกณฑการเลือกใชบริการรานอาหารแผงลอยกอนโรคระบาดใหญของผูใหขอมูลเลือก

จากความนาทานของอาหาร เมนู ราคา การจัดหนาราน ชื่อเสียงของราน จำนวนของผูบริโภค ความ

สะอาดและการแตงกายของพนักงาน  

เกณฑการเลือกใชบริการรานอาหารแผงลอยหลังโรคระบาดใหญตามกรอบการศึกษา

มีดังนี้ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       1.1) ปจจัยเชิงพ้ืนท่ี ท่ีรานมีแผงก้ันและการมีอยูของพ้ืนท่ีลางสงผลตอการรับรู

ความปลอดภัยตอผูบริโภคบางคน 

1.2) ความสะอาด ดูจากบรรยากาศความสะอาดจากรานอาหารแผงลอย ซ่ึงดู

จากหลายๆองคประกอบ เชน การไมมีคราบ ไมรก เปนตน 

1.3) พนักงาน การแตงกายของพนักงานอยางการใสหนากากอนามัยหรือถุงมือ

และการปฏิบัติตัวของพนักงาน 

1.4) ความหนาแนนของผูบริโภค  

2) ภูมิทัศนบริการ 

       2.1) ปจจัยเชิงพ้ืนท่ี 

- พ้ืนท่ีปรุงอาหาร ท่ีใหเห็นตอนปรุงอาหารหรืออุปกรณการปรุงท่ีสะอาด 

- พ้ืนท่ีวางอาหารปรุงแลว ภาชนะคลุม เชน มีแผงก้ัน ตูคลุมอาหาร เปนตน มีผล

ตอการรับรูความปลอดภัย แตท้ังนี้พนักงานควรแตงกายใหเรียบรอยท้ังการสวมหนากากอนามัย และ

ถุงมือ 

- พื้นที่ชำระเงิน การแบงพื้นที่พื้นที่สั่งอาหารและรับอาหารใหหางกัน แผงกั้นไม

มีความจำเปนและเปนอุปสรรคในการสื่อสาร การมีอยูของเจลลางมือแอลกอฮอลไมมีผลตอความ

ปลอดภัย แตท้ังนี้ข้ึนอยูกับสภาพขวดท่ีควรจะสะอาด 

- พื้นที่วางเครื่องปรุง รูปแบบการวางเครื่องปรุงควรใหเปนซองและหรือรูปแบบ

ถวย แตเครื่องปรุงในถวยดังกลาวผูขายควรทำความสะอาดเปนประจำ  

- พื้นที่วางอุปกรณการทาน ควรอยูในตำแหนงที่ผูบริโภคไมสามารถหยิบจับได

เองหรือควรอยูในพ้ืนท่ีท่ีงายตอการทำความสะอาดของผูขายหรือการมีบรรจุภัณฑหอไว  

- พื้นที ่ลาง การมีอยู ของพื ้นที ่ลางหรืออางลางจานสงผลตอการรับรู ความ

ปลอดภัยของผูใหขอมูลเรื่องของโอกาสท่ีชวยใหพนักงานลางมือไดบอยข้ึน 

2.2) วัสดุและพ้ืนผิว 

วัสดุท่ีใชในการลดการแพรกระจายควรเปนกระจก เพราะความแข็งแรงและงาย

ตอการทำความสะอาด แตควรคำนึงถึงพ้ืนท่ีท่ีจะใชงานท่ีไมควรเปนอุปสรรคในการสื่อสาร 

3) การสื่อสาร 

ปายและสัญลักษณไมสงผลตอการรับรูความปลอดภัยของผูบริโภคสวนมาก แตยังคงมี

บางสวนท่ีพบวาสามารถสรางความเชื่อม่ันไดในระดับหนึ่ง  

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4) ความหนาแนนของพนักงาน 

พนักงานสามารถมีจำนวนเยอะไดเพราะมีผลตอการชี้วัดความอรอยของรานอาหาร

แผงลอย ในขณะเดียวกันควรจัดพื้นที่การทำงานของพนักงานแตละคนใหชัดเจนเพื่อลดการปนเปอน

จากพนักงาน เชน ผม น้ำลาย เหง่ือ เปนตน 

       จากการสัมภาษณผูใหขอมูลสรุปไดเปนประเด็นในแตละสภาพแวดลอมไดดังตารางท่ี 6.2 

ตารางท่ี 6.2 ตารางสรุปประเด็นการรับรูความปลอดภัยตอสภาพแวดลอมกายภาพของผูใหขอมูล 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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6.2 อภิปรายผล 

 

       6.2.1 การจัดการสภาพแวดลอมรานอาหารแผงลอยในตลาดอาหารหลังโรคระบาดใหญ    
 

              ผูวิจัยไดวิเคราะหสภาพแวดลอมกายภาพในรานอาหารแผงลอยที่ควรปรับปรุงคือ พื้นท่ี

วางอาหารที่ปรุงแลว พื้นที่วางอุปกรณการทาน พ้ืนที่วางเครื่องปรุง และพื้นที่ชำระเงิน ลวนเปนสิ่งท่ี

ผูบริโภคสัมผัสโดยตรง อางอิงจากงานวิจัยของ ณัฏฐ จิระสวัสดิ์พงศ และ สุทธนิภา ศรีไสย (2563) วา

ดวยจุดสัมผัสดานสินคาและบริการที ่มีความตายตัว (Static Touchpoints) ท่ีพบวาผู บริโภคมี

ประสบการณท่ีดีกวาจุดสัมผัสดานการมีปฏิสัมพันธของมนุษย (Human Touchpoints) ซ่ึงสอดคลอง

กัน สามารถสรุปสภาพแวดลอมกายภาพดานปจจัยเชิงพ้ืนท่ีไดดังนี้ 

ตารางท่ี 6.2 (ตอ) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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1) พื้นที่วางอาหารปรุงแลว เปนที่วางอาหารที่ผานความรอนเพื่อรอการประกอบอาหาร

หรือรอใสภาชนะใหผูบริโภค ดังนั้นผูขายควรมุงเนนเรื่องภาชนะท่ีครอบอาหารท่ีสามารถปองกันการ

ปนเปอนท้ังจากผูบริโภคและผูขาย 

2) พ้ืนท่ีวางอุปกรณการทาน เปนท่ีวางชอน สอม ตะเกียบหรือหลอด มักตั้งอยูหนารานท่ี

งายตอการใชงานของผูบริโภค จึงควรใสในภาชนะปดเพื่อปองกันการปนเปอนและฝุนละออง หรือ

เปลี่ยนพื้นที่การวางใหอยูในพื้นที่ของพนักงานและใหพนักงานเปนคนหยิบใหผูบริโภคตอนรับอาหาร 

เพ่ือการรับรูความปลอดภัยท่ีดีของผูบริโภค 

3) พื้นที่วางเครื่องปรุง เปนที่วางน้ำตาล น้ำปลา น้ำสม หรือซอสอื่นๆ ผูบริโภคสามารถ

ปรุงไดตามตองการ ควรเตรียมเครื่องปรุงแบบซองและแบบถวยตามความตองการของผูบริโภค หาก

เครื่องปรุงเปนลักษณะถวยที่ตั้งหนารานควรจัดใหอยูในตำแหนงที่งายตอการใชงานของผูบริโภคและ

ตำแหนงที่งายตอการทำความสะอาดของผูขาย ควรหมั่นทำความสะอาดหรือเปลี่ยนทุกวันเพื่อความ

ม่ันใจของผูบริโภค 

4) พื้นที่ชำระเงิน ไมควรมีแผงกั้นใสที่เปนอุปสรรคในการสื่อสารระหวางผูบริโภคและ

ผู ขาย แตผู ขายยังควรสวมหนากากอนามัยอยู ตลอดเวลา โดยควรมีเครื ่องหมายสแกนจาย ซ่ึง

สอดคลองกับงานวิจัยของ Gursoy & Chi, 2020; Gursoy, Chi, & Chi (2020) วาดวยการชำระเงิน

แบบดิจิทัลสามารถลดการสัมผัสระหวางบุคคลภายในรานอาหารได ถึงแมกอนโรคระบาดใหญจะมี

รูปแบบการสแกนจายใหบริการ หากแตยังไมไดรับความนิยมในวงกวางโดยเฉพาะในกลุมผูสูงอายุท่ี

เปนวัยที่ไมคุนชินกับเทคโนโลยี แตหลังการมาถึงของโรคระบาดใหญกลับกลายเปนตัวกระตุ นให

ผูบริโภคทุกเพศวัยใชการสแกนจายมากข้ึน นำมาซ่ึงความคุนชินกับความสะดวกในการใชงาน   

              การเลือกใชวัสดุเพื่อปองกันการโรคระบาดใหญยังควรมีอยูในพื้นที่วางอาหารปรุงแลว 

ควรใชเปนวัสดุใสที่สามารถมองเห็นอาหารได ในขณะเดียวกันควรเปนวัสดุที ่งายตอการทำความ

สะอาด เชน กระจก อะคริลิค เปนตน ผูขายควรหม่ันทำความสะอาดเปนประจำโดยเฉพาะรานอาหาร

แผงลอยที่เกิดคราบมันหรือสิ่งสกปรกไดงาย ซึ่งเปนหนึ่งในปจจัยที่ผู บริโภคใชเปนเกณฑในการ

เลือกใชบริการรานอาหารแผงลอย ทั้งนี้ถึงแมจะสิ้นสุดสถานการณโรคระบาดใหญ ผู ขายยังควร

มุงเนนการปองกันการปนเปอนในอาหารหรือสิ่งที่ผูบริโภคสัมผัสโดยตรง เพื่อเพิ่มความเชื่อมั่นของ

ผูบริโภค (Wen, Han & Liu-Lastres, Becky., 2022) ที่ยังประเมินความปลอดภัยตามสิ่งที่มองเห็น

ตามแนวคิดสัญญาณความปลอดภัย (Safety Signal Framework) 

เครื่องหมายและสัญลักษณดานสุขอนามัยที่ไดรับการรับรองจากหนวยงานที่รับผิดชอบ

ชวยเพิ่มความมั่นใจใหกับผูบริโภคไดระดับหนึ่ง ซึ่งผูขายควรรักษาใหอยูในสภาพที่ดีเพราะอาจจะ

สงผลตอบรรยากาศของรานอาหารแผงลอยที่ผูบริโภคมองวาสกปรกจากรองรอยของปายที่คงอยู ใน

ขณะเดียวกันผูขายไมควรละเลยสภาพแวดลอมหนารานใหไดตามท่ีไดรับการรับรองและพนักงานควร

ปฏิบัติตามขอปฎิบัติดานสุขอนามัยอยางเครงครัด เนื่องจากผูบริโภคเชื่อมั่นกับสิ่งที่เห็นมากกวา

ใบรับรองดังกลาว  
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       6.2.2 การรับรูความปลอดภัยของผูบริโภคตอรานอาหารแผงลอยในตลาดอาหารหลังโรค

ระบาดใหญ 
 

              หลังประกาศการสิ้นสุดลงของสถานการณฉุกเฉินจากการแพรระบาดของเชื้อไวรัสโคโรนา

สายพันธุใหมเม่ือวันท่ี 5 พฤษภาคม 2566 (WHO, 2023) ถือวาเปนภาวะหลังโรคระบาดใหญอยาง

เปนทางการ แตพบรานคาแผงลอยท่ียังปฎิบัติตามมาตรการความปลอดภัยเพ่ือปองกันโรคระบาด

ใหญ สอดคลองกับทฤษฎีมาสโลว (1943) วาดวยความตองการความม่ันคงและปลอดภัย (Safety 

Needs) ท่ีผูใหขอมูลบางทานยังคงตองการจากรานอาหารแผงลอย  

ผูบริโภคสามารถรับรูความปลอดภัยรานอาหารแผงลอยไดจากสภาพแวดลอมกายภาพ

และเครื่องหมายและสัญลักษณ (Bove, L.L. and Benoit, S.,2020) โดยมาตรการความปลอดภัย

เพ่ือปองกันการแพรระบาดใหญดานปจจัยเชิงพ้ืนท่ีท่ียังคงสงผลตอการรับรูความปลอดภัยของ

ผูบริโภคคือการแบงพ้ืนท่ีซ้ือขายและปรุงอาหาร ผูใหขอมูลไดกลาวถึงการจัดพ้ืนท่ีใหสามารถเห็น

กระบวนการปรุงอาหารท่ีสามารถชวยใหรูสึกม่ันใจท่ีจะซ้ืออาหาร โดยในการวิจัยของ Miyoung J. 

และคณะ (2021) ไดกลาววาผูบริโภคจะพิจารณาความปลอดภัยจากสิ่งท่ีเห็น ซ่ึงนำไปสูความเชื่อใจ

ในรานอาหาร และงานวิจัยของ Han Wen และ Bingjie Liu Lastres (2022) วาดวยลูกคาประเมิน

ความปลอดภัยของรานอาหารผานการจัดการผังรานคาและสิ่งอำนวยความสะดวก แตผูขายควร

ยกเลิกแผงก้ันเนื่องจากการใชอุปกรณดังกลาวเปนอุปสรรคในการพูดคุยและควรใหผูขายสวม

หนากากอนามัยแทน การมีเจลลแอลกอฮอลใหบริการไมสงผลตอการรับรูความปลอดภัยของผูบริโภค 

หากแตเปนการแสดงใหเห็นถึงความใสใจของรานอาหารแผงลอย ซ่ึงหากรานอาหารแผงลอยมีเจลล

แอลกอฮอลใหบริการ ผูขายควรดูแลทำความสะอาดเปนประจำและควรใชเปนแบบขวดสเปรยกด

มากกวารูปแบบขวดเจลลกดท่ีมักกอใหเกิดคราบจากการใชงาน โดยคราบดังกลาวมีผลตอตัดสินเรื่อง

ความสะอาดของผูใหขอมูลคอนขางมาก  พ้ืนท่ีวางอาหารปรุงแลว พ้ืนท่ีวางอุปกรณการทานและพ้ืนท่ี

วางเครื่องปรุงควรมีจัดหาอุปกรณปองกันเพ่ิมเติมเพ่ือปองกันการปนเปอนเชนเดียวกับงานวิจัยของ 

Wen, Han & Liu-Lastres, Becky (2022)  

ดานวัสุดและพ้ืนผิวเพ่ือปองกันการแพรระบาดใหญพบวาไมมีผลตอการรับรูความ

ปลอดภัยผูบริโภคซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ Di Wang และคณะ (2021) ท่ีพบวาผูบริโภคชาว

อเมริกันมองวาแผงก้ันเพ่ือปองกันการแพรระบาดใหญมีประสิทธิภาพในการปองกันการแพรกระจาย

ของโควิด-19 ต่ำ 

ดานเครื่องหมายและสัญลักษณพบวารานคาแผงลอยสวนมากยังคงติดปายสแกนจายตาม

มาตรการความปลอดภัย หากแตไมมีผลตอการรับรูดานความปลอดภัยของผูบริโภค เปนเพียงความ

สะดวกสบายในการซ้ือขาย สอดคลองกับงานวิจัยของ Nicole J. และคณะ (2022) กลาวถึงหลังโค
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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วิด-19 วาผูบริโภคชอบจายแบบไรสัมผัสมากกวาการใชเงินสดหรือการจายดวยบัตรเดบิตท่ีตองกรอก

รหัส ซ่ึงมีแนวโนมกำลังลดลง สวนการมีใบรับรองดานสุขอนามัยมีผลตอการรับรูความปลอดภัยของ

ผูใหขอมูลคอนขางนอย เนื่องจากผูบริโภคใหความสำคัญจากการสังเกตความสะอาดท่ีหนาราน

มากกวา ซ่ึงพบวาไมสอดคลองกับงานวิจัยของ Han Wen และ Bingjie Liu Lastres (2022) วาดวย

ลูกคาประเมินความปลอดภัยของรานอาหารผานการมองเห็นครื่องหมายหรือขอความท่ีรานคาใช

สื่อสารถึงมาตรการความปลอดภัยตอลูกคา ซ่ึงมีความเปนไปไดวางานวิจัยดังกลาวทำการวิจัยในชวง

การแพรระบาดใหญ สงผลใหการรับรูความปลอดภัยของผูบริโภคมีมากกวาปจจุบัน 

นอกจากปจจัยดานการออกแบบ (Design factors) อยางปจจัยเชิงพ้ืนท่ี วัสดุและพ้ืนผิว 

และเครื่องหมายและสัญลักษณแลว ผูวิจัยพบวาปจจยัดานบรรยากาศ (Ambient factors) อยาง

ความสะอาดยังสงผลตอการรับรูความปลอดภัยของผูบริโภค อยางการหออุปกรณการทาน พบวา

รานคาสวนมากมีภาชนะครอบอาหารปรุงแลวแตพบรานอาหารท่ีมีการหออุปกรณการทานเปนชุด

สวนบุคคลคอนขางนอย เนื่องจากเปนนโยบายของตลาดฟูดวิลลาท่ีใชอุปกรณการทานจากสวนกลาง 

ซ่ึงใหแมบานของตลาดแจกจายใหตามหนารานอาหาร ท้ังนี้รานอาหารแผงลอยควรพิจารณาเรื่องการ

เตรียมภาชนะในการเก็บอุปกรณดังกลาวท่ีควรมีฝาปดเพ่ือปองกันการปนเปอนจากผูบริโภคทานอ่ืน

หรือผูขายเอง  

ปจจัยดานภูมิทัศนบริการทางสังคมและความหนาแนน (Social servicescape and 

density) ตามมาตรการความปลอดภัยวาดวยเรื่องความหนาแนนของพนักงานและการแตงกายของ

พนักงาน พบวาการสวมหนากากอนามัยของพนักงานยังคงมีผลอยางมากตอการเลือกรานอาหารแผง

ลอยหลังโรคระบาดใหญ และความหนาแนนของพนักงานพบวามีผลตอการรับรูความปลอดภัยของ

ผูใหขอมูลบางคน เนื่องจากกังวลวาจะมีสิ่งแปลกปลอมหรือน้ำลายปนเปอนมาในอาหารท่ีเกิดจากการ

อยูรวมกันเปนจำนวนมาก 

 

6.3 ขอเสนอแนะ 

 

       หลังการระบาดใหญอาจจะสงผลตอพฤติกรรมของผูบริโภคท่ีเปลี่ยนไป เชน พฤติกรรมดาน

สุขอนามัยท่ียังอยูหลังการระบาดของโรคซารส อยางการลางมือบอยครั้ง การใชไมจิ้มฟนกดลิฟท 

หรือการใชทิชชูเปดประตูหองน้ำสาธารณะ (Linda P. อางอิงจาก Nisha G., 2020) ซ่ึงพฤติกรรม

ดังกลาวข้ึนอยูกับมุมมองของผูบริโภคตอความรุนแรงของโรคระบาดท่ีจะมีแนวโนมท่ีจะมีพฤติกรรม

ปองกันตัวเองมากกวาผูท่ีประเมินความเสี่ยงต่ำ (Hamid M. etl. 2022 อางอิงจาก Teasdale et al., 

2012) ดังนั้นผูประกอบการจึงควรคำนึงถึงสภาพแวดลอมท่ีกอใหเกิดการรับรูความปลอดภัยตอ

ผูบริโภค 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ขอเสนอแนะแบงออกเปน 2 ประเด็นคือ ขอเสนอแนะแนวทางการจัดสภาพแวดลอมกายภาพ

ของรานอาหารแผงลอยในตลาดอาหารหลังโรคระบาดใหญ และ ขอเสนอแนะสำหรับการทำวิจัยครั้ง

ตอไป 

       6.3.1 ขอเสนอแนะแนวทางการจัดสภาพแวดลอมกายภาพของรานอาหารแผงลอยในตลาด

อาหารหลังโรคระบาดใหญ 
 

       จากผลการสำรวจสภาพแวดลอมรานอาหารแผงลอยในตลาดอาหารและการสัมภาษณ

ผูใหขอมูลเก่ียวกับการรับรูความปลอดภัยตอรานอาหารแผงลอยในตลาดอาหาร โดยผูวิจัยไดสรุปแนว

ทางการจัดสภาพแวดลอมกายภาพรานอาหารแผงลอย 5 ประเภท แบงหัวขอไดดังนี้ (รูปท่ี 6.1) 

1) พ้ืนท่ีปรุงอาหารของรานอาหารแผงลอย 5 ประเภท ควรจัดพ้ืนท่ีปรุงอาหารให

ผูบริโภคเห็นข้ันตอนการทำและอุปกรณการปรุงท่ีสะอาด ซ่ึงเปนปจจัยท่ีชวยใหผูบริโภคมีความม่ันใจ

ในการซ้ือมากข้ึน ควรหม่ันทำความสะอาดพ้ืนท่ีปรุงอาหารและอุปกรณทำอาหารสม่ำเสมอ ลดการ

พูดคุยขณะประกอบอาหาร และควรสวมหนากากอนามัย ผากันเปอน หมวกคลุมผม และถุงมือขณะ

ประกอบอาหาร ในอนาคตการออกแบบรานอาหารแผงลอยควรคำนึงถึงความโปรงใสของพ้ืนท่ี ให

ผูบริโภคสามารถเห็นข้ันตอนการประกอบอาหาร ซ่ึงสามารถสรางความม่ันใจใหผูบริโภคได 

2) พ้ืนท่ีเก็บวัตถุดิบของรานอาหารแผงลอย 5 ประเภทควรจัดการวัตถุดิบตามหลัก

สุขอนามัยและอุปกรณท่ีสัมผัสอาหารตองสะอาดไมมีคราบ ควรมีภาชนะครอบอาหารเพ่ือปองกันสิ่ง

ปนเปอน เชน น้ำลาย เสนผม ท้ังจากผูขายและผูบริโภค  

3) พ้ืนท่ีวางอาหารปรุงแลวควรมีภาชนะปองกันอาหารท่ีปรุงสุกแลว ซ่ึงในพ้ืนท่ีนี้มีผลตอ

การรับรูความปลอดภัยของผูบริโภคเรื่องการปนเปอนอาหารมาก โดยเฉพาะรานอาหารแผงลอย

ประเภทขนมหรือของหวานท่ีมีพ้ืนท่ีดังกลาวมากท่ีสุดจากรานอาหารตัวอยางท่ีทำการศึกษาและควร

ปองกันแมลงหรือผึ้งในบริเวณนี้ นอกจากนี้พนักงานควรแตงกายใหเรียบรอยอยางการสวมหนากาก

อนามัย ถุงมือและลดการพูดคุยกันขณะปรุงอาหาร  

4) พ้ืนท่ีชำระเงินควรแบงพ้ืนท่ีสั่งอาหาร ชำระเงินและรับอาหารใหหางกันเพ่ือปองกัน

การปนเปอนของอาหารระหวางการสนทนา โดยผูรับรายการอาหารและผูปรุงควรเปนคนละคนกัน 

หากไมสามารถเลี่ยงไดควรระวังการหยิบธนบัตรหรืออาหารตอจากกัน ซ่ึงสงผลตอการรับรูของ

ผูบริโภคทางตรง ในรานอาหารประเภทขนมหรือของหวานท่ีไมมีพ้ืนท่ีดังกลาวท่ีมักใชการสั่งอาหาร 

ชำระเงินและรับอาหารในพ้ืนท่ีเดียวกันคือดานบนตูกระจกครอบอาหาร ผูขายควรมีวิธีการปองกัน

การปนเปอน เชน การทำประตูตูหรือผาคลุม เปนตน และในพ้ืนท่ีดังกลาวไมควรมีแผงก้ันระหวาง

ผูบริโภคและผูขายเนื่องจากเปนอุปสรรคในการสื่อสาร หากมีการรับเงินสดผูขายควรมีถาดรับเงินเพ่ือ

ลดการสัมผัสสำหรับผูท่ีมีความกังวลสูง และควรมีปายสแกนจายเพ่ือความสะดวกสบายของผูบริโภค 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



90 

 

 

ซ่ึงเปนหนึ่งในปจจัยท่ีผูบริโภคเลือกใชบริการ แตไมใชปจจัยท่ีแสดงความความปลอดภัยดาน

สุขอนามัย  

5) พื้นที่วางเครื่องปรุง ในรานอาหารแผงลอยประเภทจานดวนและกวยเตี๋ยวสามารถจัด

ในรูปแบบถวยปรุงที่ผูบริโภคใชรวมกันได แตควรมีฝาปดมิดชิดปองกันการปนเปอนและควรเตรียม

เจลลลางมือในบริเวณใกลเคียงหลังการปรุงอาหาร ท้ังนี้ผูขายควรหม่ันทำความสะอาดเปนประจำเพ่ือ

กำจัดคราบและความสกปรกท่ีสงผลตอความกังวลดานสุขอนามัย 

6) พื้นที่วางอุปกรณการทาน รานอาหารแผงลอยทั้ง 5 ประเภทควรจัดชุดอุปกรณการ

ทานใสบรรจุภัณฑใหผู บริโภคสามารถหยิบไดหรือหากไมไดจัดเปนชุดผูขายควรเปนผูจัดเตรียม

อุปกรณการทานใหตอนวางอาหารใหผูบริโภคเพื่อหลีกเลี่ยงการสัมผัสของผูบริโภคทานอื่น ซึ่งเปนสิ่ง

ท่ีผูใหขอมูลกังวลหลังโรคระบาดใหญ 

7) พื้นที่ลาง ในรานที่มีพื้นที่เพียงพอควรจัดใหมีพื้นที่ลางหรืออางลางจาน นอกจากชวย

เรื่องความสะดวกสบายของพนักงานแลว ยังสงผลตอการรับรูความปลอดภัยของผูบริโภคที่มีความ

กังวลดานสุขอนามัยถึงความสะอาดของพนักงานและความบอยในการลางมือกอนปรุงอาหาร 

8) พนักงาน พนักงานควรแตงกายใหสะอาดเรียบรอยท้ังการใสหมวกคลุมผมและหนากาก

อนามัย โดยไมควรถอดหนากากอนามัยขณะปฏิบัติงานเพื่อปองกันน้ำลายสูอาหารหรือวัตถุดิบ และ

ในรานที่มพนักงานจำนวนมากควรจัดการหนาที่และตำแหนงการยืนอยางเปนระบบตอการประกอบ

อาหาร เพ่ือปองกันการปนเปอนและสงผลตอภาพลักษณท่ีดีดานความปลอดภัยตอผูบริโภค และควร

หมั่นทำความสะอาดพื้นที่ปรุงอาหาร พื้นที่วางเครื่องปรุงแลวเจลแอลกอฮอลใหสะอาดไรคราบอยาง

สม่ำเสมอ 

9) ใบรับรองดานสุขอนามัย การมีของใบรับรองดานสุขอนามัยสงผลตอความปลอดภัย

ดานสุขอนามัยเพียงเล็กนอย  
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รูปท่ี 6.1 สรุปแนวทางการจัดสภาพแวดลอมกายภาพของรานอาหาร 5 ประเภท 

ท่ีมา : ผูวิจัย (2567) เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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       6.3.2 ขอเสนอแนะสำหรับการทำวิจัยครั้งตอไป 
 

              การศึกษาครั้งนี้เปนเพียงกรณีศึกษาในตลาดฟูดวิลลาเทานั้น ในอนาคตควรมีการศึกษา

สภาพแวดลอมกายภาพของรานอาหารแผงลอยในตลาดระดับพรีเมียมแหงอ่ืนๆ เพ่ือความ

หลากหลายของชุดขอมูล การสัมภาษณของการวิจัยมุงเนนท่ีความคิดเห็นของกลุมผูใหขอมูลเปนหลัก 

จึงควรเพ่ิมการสัมภาษณกับกลุมผูขาย เพ่ือตรวจสอบความคิดเห็นจากฝงผูประกอบการ  

นอกจากนี้อาจจะมีการศึกษาในชวงระยะเวลาหลังจากนี้เพ่ิมเติมเพ่ือตรวจสอบถึงความ

เปลี่ยนแปลงดานการรับรูความปลอดภัยวาสงผลในระยะยาวหรือไม 

 

6.4 ขอจำกัดในการศึกษา 

 

       เนื่องดวยพ้ืนท่ีการศึกษาเปนพ้ืนท่ีสาธารณะท่ีมีคนใชงานอยู ทำใหปนอุปสรรคในการไดมาซ่ึง

ตัวเลขท่ีแนชัดของขนาดพ้ืนท่ี และพบอุปสรรคในการไดมาซ่ึงความคิดเห็นจากผูขาย เนื่องจากใน

ปจจุบันผูขายสวนใหญจางแรงงานตางชาติทำงานท่ีหนารานเกือบท้ังสิ้น ทำใหยากตอการสื่อสารและ

การไดขอมูลเชิงลึกจากมุมมองเจาของกิจการไมใชในฐานะผูปฏิบัติงาน 
 

รูปท่ี 6.1 (ตอ) 

ท่ีมา : ผูวิจัย (2567) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาคผนวก ก 
ชุดท่ี   

แบบสัมภาษณผูบริโภค 

เร่ือง การรับรูความปลอดภัยตอการจัดการดานสภาพแวดลอมเชงิกายภาพของรานคาแผงลอยหลังโรคระบาด

ใหญ 

ผูทำการศึกษา  นักศึกษาหลักสตูรสถาปตยกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาสถาปตยกรรมภายใน  

   สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

วัตถุประสงค  เพ่ือศึกษาการรับรูความปลอดภยัของผูบริโภคตอการจดัการดานความปลอดภัยของ 

ของการศึกษา  สภาพแวดลอมเชิงกายภาพของรานอาหารแผงลอยหลังโรคระบาดใหญ 

 

วันท่ีสัมภาษณ   เวลาเริ่มสัมภาษณ  เวลาจบสัมภาษณ  รวมระยะเวลา

  

 

สวนท่ี 1 การรับรูความปลอดภัยตอการจัดการดานสภาพแวดลอมเชิงกายภาพ 

1. ทัศนคติและการปฎิบัติตัวชวงการแพรระบาดและหลังการแพรระบาดของโรคระบาดใหญ 

2. กอนโรคระบาดใหญในอาหารประเภทเดียวกัน มเีกณฑเลือกรานอาหารแผงลอยทำใหรูสึกปลอดภยัตอการใช

บริการอยางไร  

- ความสะอาด / เห็นตอนทำอาหาร / อ่ืนๆ 

3. หลังโรคระบาดใหญในอาหารประเภทเดียวกัน มเีกณฑเลือกรานอาหารแผงลอยทำใหรูสึกปลอดภยัตอการใช

บริการอยางไร 

- พนักงานใสแมสก / เห็นตอนทำอาหาร / อ่ืนๆ 

4. ในรานอาหารแผงลอยแตละประเภทมเีกณฑการเลือกรานอาหารแผงลอยตางกันหรือไม อยางไร  

 - รานขนมหรือของหวาน เชน ลอดชอง น้ำแข็งใส / รานเครื่องดื่ม / รานกวยเตี๋ยว / รานอาหารทานเลน 

เชน ลูกช้ินทอด กลวยทอด สาคู ขาวเกรียบปากหมอ โตเกียว / รานอาหารจานดวน เชน ขาวมันไก ขาวหมูแดง 

ขาวตม  

 

การออกแบบเชิงพ้ืนท่ี (Spatial factors) 

5. ทานคิดวาการจัดวางอุปกรณตางๆในรานอาหารแผงลอยสงผลตอความรูสึกปลอดภัยในการปองกันการแพรโรค

ระบาดใหญหรือไม อยางไร  

 - อุปกรณ เชน อุปกรณการทาน พ้ืนท่ีการชำระเงิน ซอสปรุงรส แอลกอฮอล พ้ืนท่ีรออาหาร 
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6. ทานคิดวาแผงก้ันในรานอาหารแผงลอยสงผลตอความรูสึกปลอดภัยในการปองกันการแพรระบาดใหญหรือไม 

อยางไร  

 - การใชงาน / ตำแหนงการติดตั้ง / วัสดุท่ีใช / อ่ืนๆ 

 

เคร่ืองหมายและสญัลักษณ 

7. ทานคิดวาการใชเครื่องหมายและสญัลักษณในรานอาหารแผงลอยสงตอความรูสึกปลอดภยัในการปองกันการ

แพรระบาดใหญหรือไม อยางไร  

 - สัญลักษณสแกนจาย / ปายรับรองความปลอดภยัตอโควิด / รับรองพนักงานฉีดวัคซีน / อ่ืนๆ / ขนาด

ปาย / ตำแหนงการติดตั้ง 

ความหนาแนน 

8. ทานคิดวาจำนวนพนักงานในรานอาหารแผงลอยสงผลตอความรูสึกปลอดภัยในการปองกันการแพรระบาดใหญ

หรือไม อยางไร 

 

สวนท่ี 2 ขอมูลท่ัวไป 

1. เพศ   1) ชาย   2) หญิง  3) อ่ืนๆ 

2. อาย ุ     ป 

3. อาชีพ     

4. ทานเคยใชบริการรานอาหารแผงลอยในตลาดอาหารท้ังกอนและหลังการแพรระบาดของโรคระบาดใหญหรือไม 

    1) เคยท้ังกอนและหลัง   2) เคยแคหลังการแพรระบาด  

 

- ขอบพระคุณอยางยิ่งในการสละเวลาใหสัมภาษณ - 

1 2 3 

4 5 6 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาคผนวก ข 

ผลสัมภาษณของผูใหขอมูล 

 กลุมผูใหขอมูลจำนวน 12 คนท่ีเคยใชบริการรานอาหารแผงลอยในตลาดอาหารท้ังกอนและ

หลังโระระบาดใหญ โดยแบงเปนหัวขอตามกรอบการศึกษาคือ ปจจัยพ้ืนท่ี วัสดุและพ้ืนผิว 

เครื่องหมายและสัญลักษณ ความสะอาด ความหนาแนน พนักงาน 

 

ผูใหขอมูลคนท่ี 1 ผูหญิง อายุ 32 อาจารย  

ทัศนคติ 

ก็กลัวอยู ลดการไปซ้ือขางนอก หลังโควิดออกซ้ืออาทิตยละ 3 ครั้ง ไมชอบซ้ือตุน ซ้ือเทาท่ีจำเปน 

ตอนแรก 8 เพราะใหม ตอนนี้สัก 2 เดี๋ยวนี้แอลกอฮอลก็ไมคอยใช คอยๆกลับไปเปนเหมือนเดิม 

ตอนนี้ติดชอบลางมือ ลางมือแบบมีอางเปนสบู ถาท่ีไหนไมมีสบูจะรูสึกไมสบายใจ เหมือนลางแลวไป

จับกอกแลวไมมีสบูแลวมีคนจับเยอะมาก จะรูสึกแปลก ถาเกิดมีสบูจะเอาสบูไปลางกอกดวย หรือถา

ไมมีจริงๆแอลกอฮอลก็ได ปกติไปตลาดเดี๋ยวนี้ก็ไมใสหนากากแลว  ติดโควิด 1 รอบ ชวงกลางโควิด

เอาแอลกอฮอลฉีดทุกอยาง ฉีดรมควันทุกอยางแลวลางอีกที ตอนนี้ซ้ือมาแลวใสตูเย็นเลย  

เกณฑกอนโควิด  

ความนากินของอาหารเปนอยางแรก บางทีไกท่ีโชวดูนากิน ความสะอาดมาทีหลัง ภาพใหญคือความ

หนากินของอาหารท่ีดึงไปกอน แตสั่งไปแลวอาจจะเห็นแมลงสาบเดินทีหลัง ถาเวลาชวงท่ีอยูใกลข้ึน

แลวไดสังเกตความสกปรกอันนั้นมาท่ีสอง สวนใหญชาไปแลวเพราะสั่งแลวจายเงินแลวก็ปฏิเสธไมได  

เกณฑหลังโควิด  

เลือกรานสะอาด เดี๋ยวนี้อาหารขางทางไมคอยกินแลว ถาเปนรานสตรีทฟูดท่ีอยูฟุทบาทพยายามกิน

ใหนอยลง เพราะเคาไมมีท่ีลางมือเปนทางการ อยางนอยตองอยูในท่ีท่ีมีซิงกลางจาน ลางมือ  

ประเภทรานอาหาร 

รานของหวานเชนราน ก ไมชอบกิน เพราะเคาชอบเปดไวแลวแมลงวันจะไปเกาะบนนั้น อยางนอย

ควรมีภาชนะปดใหเรียบรอย ท่ีชอบไปกินอยางชานมไขมุกเขาก็จะมีกลองใส รานอยูหองแอร เก็บทุก

อยางในตูเย็น อยางนอยแนใจวาไมปนเปอน ไมเสีย เปนคนทองเสียงายบอยกวาโควิด ดังนั้นจะระวัง

เรื่องนี้มาก ควรเปนภาชนะท่ีปดไมใชเปดแผไว รานผลไมปนปกติผลไมเปนลูกเคาก็จะไมแกะ แตถา
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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แกะแลวผึ่งไวก็จะไมอยากกินแลว หรือขาวเหนียวมะมวงก็ควรใสในกลอง ไมใชแผไวแมลงวันบินมา

เกาะไมโอเค อาหารทานเลนดูความสะอาด แพคเกจจิ้ง ถาทำเสร็จแลวจะใสกลองไว แทนท่ีจะวาง

รวมๆแลวจิ้มใสกลอง รูสึกวาอยากใหใสกลองไวแลวแมลงวันหรือฝุนจะไดไมลงไป ถาวางเรียงๆแลว

ทำสดจะซ้ือ แตถาวางเรียงไวแลวไมสดจะไมอยากซ้ือเพราะไมรูวาวางไวนานแคไหน แตถารานขายดี

อยากกินสด แตถาไมขายดีแลวทำเผื่อไวเยอะๆคือไมอยากกิน  

การจัดวาง 

วางเจลแอลกอฮอลบางรานก็ไมมี สวนใหญจะอยูขางชอนสอม แอลกอฮอลมีก็ดี เพราะเวลาจะหยิบ

ชอนสอม มือจะไปเลอะในกะบะชอนสอม ซ่ึงสงเชื้อได ชอบใชแอลกอฮอลตอนรับเงินมา ตอนจับถวย 

จะใชตรงหนารานบอย มีผลม้ัยก็ไม ความรูสึกชอบสเปรยมากกวาฉีดไดท่ัวถึง ไมเหนียว แลวแต

แพคเกจจิ้งของสเปรย เพราะบางอันเปนกลองหัวปมแลวเปนสเปรย แตถาเปนหัวแลวมาฉีดรูสึกวา

ตองสัมผัสรวมกับคนอ่ืนมากเกินไป ขวดปมนิ้วกลางนิ้วเดียวจิ้มก็ไดแลว ข้ึนอยูกับขวดสเปรยวาจะใช

แบบไหน ขวดสเปรยควรอยูใกลท่ีวางชอนสอมเพราะอยางนอยฉีดสเปรยเสร็จ ตักน้ำจิ้มเสร็จแลวฉีด

สเปรย เลยอยากใหอยูขางๆกัน ขวาสุดเปนใสน้ำจิ้มตรงกลางเปนชอนสอมแอลกอฮอลอยูซายสุด

เพราะไมอยากใหใกลน้ำจิ้ม กลัวกดแลวโดนน้ำจิ้ม รูสึกเปนการวางท่ีโอเค พ้ืนท่ียืนรอเปนจุดเดียวกับ

จุดสั่งยังได เหมือนจุดรอรับจะมีถาดขวามือเปนแอลกอฮอลเปนจานเปนชอนสอมซอส จุดรอเปนจุด

เดียวกันได สุดทายเขาก็ไปยืนหางๆราน ไมยืนหนาราน 100% ปกติจะไมยืนรอหนาจุดรับอาหาร จะ

ไปยืนอยูฝงซาย สมมติจุดขวาเปนจุดรับ มีชอนสอม จะอยูจุดซาย ไมใหไปยืนใกลกับตัวรับอาหาร 

เพราะคนอ่ืนก็เดินมารับ 

แผงก้ัน 

สงในบางจุด กอนหนานี้ไวตรงชวงจายเงิน แตรูสึกวาพอก้ันไปรับอาหารจากเขามาถาเขาจามติดอยูท่ี

มือ ก้ันไปก็เทานั้น เหมือนเลอะอยูดี แผงก้ันไมมีอิทธิพลอะไร แตวิธีเก็บอาหาร พวกอาหารสดมีท่ีปด 

ไมใชแมคาจามแลวไปโดนผักท่ีเตรียมไว สำคัญท่ีของดิบหรือเครื่องเคียงอยูในภาชนะท่ีมีฝาปด เพราะ

ถามีแผงก้ันแตขางในไมปดอะไรแลวจามอยูในนั้นก็ไมชวยอะไร 

เครื่องหมายและสัญลักษณ 

ไมคอยมี เพราะเห็นไดจากท่ีอยูขางหนา ไมคอยไดดูพวกนี้ แคดูสะอาดก็จบแลว เดี๋ยวนี้จะเดินใกลๆ

รานมากข้ึนแลวดูวาสะอาดม้ัย ถาสะอาดก็โอเคไมตองมีพิสูจนอะไร ถา QR จะเปนเรื่องความ

สะดวกสบายเพราะไมชอบใชเงินสด ถารานไหนมี QR ก็อยากจะเขาเปนพิเศษเพราะไมอยากใชเงิน

สด เพราะไมอยากจับเงินเพราะเชื้อโรค ชอบสแกนมากกวา และรานคาหลายๆแผงก็รับ qr 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เพราะฉะนั้นพอคนเขียน qr จะโดนดึงไป แตถารับเงินสดปุปจะไมเขา ความสะอาดดูท่ีเคานเตอรครัว

เช็ดสะอาดม้ัยไมใชมีคราบดำๆ ตอใหเกาแตถาเกาแลวสะอาดก็มี แตก็เห็นไดวามีการเช็ดสะอาด ไมใช

มีเศษผักเกลื่อนเคานเตอร พ้ืนคราบดำๆ มีเศษอาหารกองท่ีพ้ืนก็ไมไหว 

ความหนาแนน 

อาจจะมีผล เพราะคนเยอะๆชอบจับกลุมคุย คิดวาไมควรคุยตอนทำอาหารน้ำลายกระเด็นลงไป ชอบ

ท่ีคนนอยดีกวาดูนากลัววาคนเยอะไปหมดแลวตะโกนกัน แตในเรื่องความนากินพอคนเยอะจะมีความ

ม่ันใจวาตองขายดีถึงจางคนเยอะได มีการรับประกันเนืองๆวาอรอย  

ความเปลี่ยนแปลง 

เปลี่ยนเรื่องความสะอาด แตกอนจะผจญภัยกินรานแปลกๆ ตอนนี้ไมเลยเซฟตัวเอง ไมวาจะโควิดหรือ

อะไรจะดูเรื่องความสะอาด 

 

ผูใหขอมูลคนท่ี 2 ผูหญิง 1 อายุ 40 พนักงานบริษัทเอกชน 

ความเปลี่ยนแปลงกอนหลัง 

- หลายรานหายไปบริเวณดานหนา รานใหมเขามา โกอวนออก ถามแมคาดวยราคาคาเชาท่ีสูงข้ึนเลย

อยูไมได แงการตกแตงไมรูสึกถึงการเปลี่ยนแปลง แครูสึกสบายตาข้ึน ไมแออัด เชน การใชไฟของบาง

รานดูสวางมากข้ึน โซนของสดเหมือนเดิม อาหารเหมือนเดิม เสื้อผาเหมือนเดิม สำหรับเรารูสึกวา

ไมไดเปลี่ยนแปลงมากเทาไหร ความเปลี่ยนแปลงหมายถึงรานคามากกวา แตการตกแตงภายในไม

เปลี่ยนสักเทาไหร  

รานอาหารท่ีเหมือนกัน เกณฑการเลือก 

- ราคา ความสะอาด เจายาน แบรนดของโปรดักส สมมติเยาวราชไรง้ี ถาดังแตราคาเพ่ิมข้ึนไมเก่ียง

เพราะรูวารสชาติอาหารเปนยังไง ถามีสามรานแลวไมรูจักแบรนดจะดู ราคา ความสะอาด ความ

สะอาดท่ีวาคือการจัดวางเรียงพวกผัก เครื่องปรุง สอนชอม บางรานจะใหเลย ถาเกิดบางรานเคาให

เลยเรามองดวยตาเปลาก็รูแลวใสถุงพลาสติกมา นั่นก็คือความสะอาดอันดับหนึ่งแลว แลวก็ภายใน

ของในรานเพราะรานไมไดเปนแบบปดแบบเปด เราก็จะรูวาการวางของหรือความสะอาดของ

เคานเตอรมันก็บงบอกไดอยูแลว เพราะวาท่ีฟูด(วิลลา)รานอาหารสวนใหญก็เปนแบบเปดไมไดเปน

แบบปด 

แผงก้ัน เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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- ไมสังเกตแผงก้ันเพราะอาจจะกินรานเดิมๆ อยางขาวราดแกงก็เหมือนเดิม แตวาแมคาจะใสแมสก 

เราก็ไมใสแลวเนอะ การปองกันของแมคาจะใสแมสก 

โควิดเคยเปนแลวจะเปนอีกสักรอบก็ชางมันเถอะ มันหายเร็วไมใชชวงแรกท่ีเขามา ไมเกิดอันตราย

มาก 3-5 วันก็หาย 

ชวงโควิดท่ีรุนแรง เกฑฑการเลือกตางกันม้ัย 

- ตางกันคอนขางเยอะ ท่ีบานทำกับขาวกินเอง ไมคอยไดออกมาขางนอก เพราะบางรานก็ไมออกมา

อยูแลว แตพอการปองกันเชน เราไดรับวัคซีน แลวทำใหเราเห็นเรื่อยๆวามันไมไดนากลัวเหมือนตอน

แรกๆท่ีเดลตาหนัก แตเกิดกับผูสูงอายุหรือคนท่ีพวัคซีน จริงๆอายุอาจจะไมมีผล แตสวนใหญแลว 60 

หรือมีโรคประจำตัวอาจจะมีอาการเยอะ แตหลังจากนั้นแลวสำหรับเราเราเคยเปนแลว รูสึก 5-7 วันก็

หายแลวกับคนรอบขางท่ีเปนรอบท่ี 2 มันไมไดหนักสักเทาไหร ถึงจะฉีดก่ีเข็ม ก็เกิดข้ึนได ถารางกาย

เราออนแอ 

ฉากก้ัน 

- ระยะท่ีเราคุยกันแลวพนหนาเรา กระจกรูสึกมันหนาแนนดี เห็นฉากก้ันแตก็ไมไดเอะเพราะมันซา

มากแลว ระดับท่ีมันก้ันหมดระหวางเราพูด 

ปาย 

- รานไหนท่ีสะอาดเราก็ทองเสียเอง เพราะไมรูวาขางนอกบางทีเขาลาง อันนี้เขาอาจจะไมลางแลวมา

วางเรียงแลวสวยงามดูเปนระเบียบเรียบรอย แตเราจะมารูอีกนึงวามันกินไปแลวไมสะอาดหรือการ

ทำอาหารท่ีไมสุกมาก แตถามองภายนอกก็จะดูในระดับนึงวามันสะอาดแหละ แตถาเรากลับไปแลว

เราทองเสียหรืออาหารเปนพิษ เรามาดูท่ีความสดดวย สะอาดอยางเดียวไมพอ มันตองดูท่ีความสด

ของอาหาร สมมติเรากินตมยำทะเล เรามองภายนอกสะอาดหมดเลย แตจริงๆแลวพวกกุง วัตถุดิบเคา

อาจจะฟรีซเปนระยะเวลาหลายวัน 

ระหวางทำไมไดมองดูขนาดนั้น ไมไดเปนคนฟกขนาดนั้น 

เครื่องหมายสัญลักษณ 

- มองพวกปาย เพราะสรางความนาเชื่อถือและม่ันใจใหกับลูกคา เชน พนักงานรานนี้รับวัคซีนเทานี้

แลวนะ มีผลตอนชวงแรก แตชวงนี้ไมแลว 

รับรองมารตรฐานก็มีผลดูท้ังสองอยางท้ังพนักงานใสแมสกและรับรอง เพราะเขาไมเอาออกนะ รานนี้

พนักงานไดรับวัคซีนแลวพนักงานก็ใสแมสก ถุงมือ อยางบางรานก็ยังเขียนวาใหลูกคายังใสแมสกอยูก็เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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มี แตชวงนี้ไมไดใสเพราะโควิด ใสเพราะฝุนเยอะกับเหมือนรูสึกวาเปนไขหวัด หรือคนเยอะ แตถาเปน

ท่ีโปรงจะไมใสหรือท่ีคนเยอะก็ยังใส เพราะปวยมันไมดี 

ความหนาแนนของพนักงาน 

- ความหนาแนนไมมีผล ใสแมสก ถุงมือ พ้ืนท่ีดูสะอาด แตโดยรวมท่ีนี่ดูสะอาดอยูแลว อยูท่ีนี่มาหลาย

ป ไมไดมองวาสกปรกไมนาทาน มาท่ีนี่ตั้งแตเปด เพราะใกลบาน บางอาทิตยมาสองสามครั้ง 

 

 

ผูใหขอมูลคนท่ี 3 ผูชาย อายุ 28 งานอิสระ 

มาทุกสัปดาห วันเวนวัน เพราะชอบมาซ้ือขาว บางทีไมไดทำขาวเองก็มาซ้ือท่ีนี่ 

กลางวันซ้ือภายใน ตอนเย็นซ้ือตลาดขางหนา อยางบางรานรานน้ำปนเขาก็ยายไปขายขางหนาเปน

ตลาดกลางคืน หลายๆรานเขาก็จะยายไปขางหนา 

ความเปลี่ยนแปลงกอนหลัง 

- กอนโควิดก็เงียบเปนปกติ หลังโควิดรานใหมเขามาเยอะ อยูแถวโซนไทยากิ ของกินแปลกๆดูวัยรุน

เขามา ผลัดเปลี่ยนไปเรื่อยๆ 

การตกแตง 

- ซุมท่ีนั่งทำใหม แตสวนใหญก็ไม เขาปลอยใหมันนิ่งแลว โซนหญาเทียมดานหลังก็นิ่ง สวนใหญเปน

โซนแมบานหรือท่ีคนลางรถอยู เปลี่ยนแคโซนตลาด 

ความปลอดภัย 

- อยางแรกดูพนักงานใสหนากากม้ัย ใสถุงมือม้ัย ท่ีก้ันก็ดูอยางขายปาทองโก ขายหมูทอด กลวยทอด 

เขาเปดโลงไว เราก็ไมคอยม่ันใจ เพราะคนก็พูดๆไป ถาเปนแผงเปด แตถาเปนรานน้ำปนเหมือนราน

ขายขนมหวาน ถาเขาตองโชวของแลวไมก้ันเลยนิดนึง เราก็ไมรูสึกสบายใจจะกิน ก้ันบริเวณท่ีเปนของ

ท่ีเราตองกินเขาไป อยากเห็นข้ันตอนการทำอยางราน hungry ท่ีขายขาวผัดมันเนื้อรานเปดใหม  

ชวงนี้ไมไดกลัวมากเทาชวงแรกท่ีนี่ปดหมดเลยและเจลลลางมือเยอะมาก ชวงหนักมาซ้ือเหมือนกัน 

ชวงซาดูแผงก้ัน พนักงานเปนรานๆไป อยางถาเปนของท่ีเห็นและหยิบไปกิน เม่ือก้ีไปซ้ือเตาหูทอดถา

เคาไมครอบไวก็นากลัว 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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กอนเกิดโควิด 

- ไมสนใจเรื่องสวมถุงมือตางๆ ไมเคย concern เลยจนมีโควิดแลวสงผลกระทบเยอะเลยรูสึกตอง

ปองกันตัว แตชวงนี้ถือวาปลอยเยอะ ชวงนี้ปลอยไมเหมือนชวงหนักๆจะเครงกวา ชวงนี้ก็ติดมาจาก

ชวงท่ีเครงดวยวามีเลือกบาง แตก็ระวังนอยลง เพราะไมไดกลัวเทาเม่ือกอน จะซ้ือเลือกมากๆ 

เลเวลความกลัว 80 กลัวพอแมเพราะอยูบานเดียวกัน พอแมไมเคยเปน กลัววาถาเปนจะลำบากกวา

เรา เขาอาจจะเขาโรงบาล เพราะชวงนั้นขาวสารนากลัวมาก ชวงนั้นเลยแทบจะแยกอยู ถาเสี่ยง สั่งเด

ลิเวอรรี่เดิมๆท่ีคุนๆตอนโควิดหนัก 

ชอบฟูดวิลลามากกวาเพราะธนบุรีเคาไมไดจัดหนารานใหดูดีเทาท่ีนี่ท่ีคิด กับสวนกลางฟูดคอรทท่ีนี่

สบายกวา facility ดีกวามีตูแอร มีท่ีลางชอน มีคนเดินเก็บ ท่ีนูนสกปรกกวาหนอยขาวหก เพราะก่ึงๆ

ตลาดสดแตมันหรูกวาตลาดนะ ความสบายใจท่ีนี่มากกวา ปริมาณคนเรื่อยๆกวา ตอนเย็นจะแนน

หนอย แตไมเคยท่ีไมไดท่ีนั่ง ท่ีนูนคนวุนวายไมสงบเหมือนท่ีนี่ และใกลกวา 

เรื่องความหนาแนนดูอยูแลวท้ังกอนและหลังโควิด เดินหาง 

- แบรนดฝานทวนม่ันใจเพราะปดดี รานเนื้อแพคเกจจิ้งยิบยอยและเหมือนทำแยกไวอยุแลว ขาวก็ผัด

ใหดู ก็คอนขางม่ันใจแตก็มากับราคาท่ีตางกัน ถาเปรียบเทียบกับขาวมันไกรัตนาอันนี้ก็ทำงานแตรูสึก

งายแตก็ทำสะอาดดี ใสถุงกระดาษ 

แผงก้ัน 

- เชื่อแบบท่ี 4 เพราะเปนผนังข้ึนมา เพราะรูสึกวาเวลาพูด ไอหรือจาม ถาวัสดุเชื่อกระจก ปดเต็มติด

ไมโครโฟนมันนารำคาญไดยินไมชัด กวาจะสั่งเสร็จ ยื่นของกินใหลำบากเลย ตอนสั่งดูใชความ

พยายามกวาปกตินิดหนอย เหมือนเราไมไดยินเขา ม่ันใจวาไมโดนอาหารท่ีโชวก็พอ ระยะหางระหวาง

เรากับคนขายไมได matter ถาตางคนตางใสแมส เพราะพนักงานใสอยูแลว ก็ไมกลัวเทาไหร 

ถาครอบอาหารไดเค เอามือจิ้มอาหารไมใสถุงมือก็ไมไหว ไมคอยสบายใจ แบบขาวแกงก้ันแลวคนยัง

ชะโงกไดก็รูสึกแปลกและไมคอยกลากิน อาจจะไมใชเรื่องเชื้อโรคอยางเดียว อาจเปนเรื่องของอาหาร

ดูชืด เคาแควางท้ิงไวไมไดอุนและวางท้ิงไว ไมนากินและไมรูสึกดี หรือรานไสกรอกมีแผงก้ันกระจกตัว

ครอบข้ึนมาหนอยอันนั้นโอเค เราเห็นของโชวเห็นวัตถุดิบเห็นวาไมโดนอะไรแนๆก็ม่ันใจกับรานอยาง

นั้นมากกวา เลือกกระจกรูสึกวาตองทำความสะอาดบอย แรปอาหารดูมีรอยรั่วถึงจะเปลี่ยนทุกวัน 

บางรานจะไมไดปดมิอชิดแคปดพาด เลยไมม่ันใจ ดูแควาครอบไดมากแคไหน 

เครื่องหมายสัญลักษณ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



106 

 

 

- ไมเชื่อ อุปโลคข้ึนมาได ทำจริงม้ัยแตก็ไมไดพิสูจนใหรูวาทำจริง และไมรูสึกวามีใครมาตรวจสอบ 

เจลแอลกฮอล สแกนจาย 

- ชวงพีคสบายใจสุดคือถาดทอนเงินดวยถาดหรือสแกนจายเลย สบายใจกวากับรานท่ีเขียนวารับ

เฉพาะเงินสดแลวสแกนจายอยางเดียว รูสึกสบายใจสุด แอลกอฮอลเหมือนของฟรี ดูบีบก็ได ดูไมไดใช

ทุกคน 7 ใชหลังกด หรือ atm หรือกอนโควิดทอนเงินสดกไมใชเทาไหร ไมกลัวมาก แอลกอฮอลหนา

รานบางรานดูหกเละๆมันดูอ๋ีกวา 

ความหนาแนนของพนักงาน 

- มีผล บางรานดูอยูอัดในชองเล็กๆขยับตัวอะไรแลว ถามวาเคยซ้ือรานท่ีนี่แลวเจอผมม้ัยก็เคย เลยคิด

เรื่องนั้นนิดนึง แตถาอยูเยอะแลวเปนระบบอยางรานขาวตมนิยมรูสึกสะอาด เขาทำเปนระบบ สั่งแปป

เดียวได คนนี้ตัด ลวก จบใหเราเลย อันนั้นโอเค แตถาเละๆอยูขางในก็อีกอยาง มันแปลกๆ แตไมมาก 

ความตางกอนหลังโควิด 

ชวงโควิดคิดเยอะ เรามารานนี้โอเคม้ัย แตกลางคืนมันจะเปดกวาเยอะ ชวงโควิดเห็นชัดมันกันไมกัน 

จำไดวาไมเดินเขารานทอดมันเพราะวางตากไว ถากอนโควิดไมมายวาสกปรกแคไหน แตโควิดมาตอง

คิด เปนรอบเดียว เริ่มคิดวากันใหตายก็โดนไหนก็ได เลยรูสึกผอนลง 

 

ผูใหขอมูลคนท่ี 4 ผูหญิง อายุ 27 ลูกจางหนวยงานรัฐ 

ทัศนคติตอโควิด 

- ชวงพีคระวังตัวสูงเพราะท่ีบานมีคนแก แมเปนพยาบาลจึงมีการเตรียมแอลกอฮอลหรือแมสกใหกอน

ออกจากบาน กอนเขาบานตองฉีดพนแอลกอฮอลกอนและตองรีบอาบน้ำเลยไมง้ันยายไดรับเชื้อ ชวง

หลังท่ีซากอนเขาบานยังตองตรวจ atk กอนทุกครั้ง ตอนออกไปขางนอกกับท่ีบานตองใสแมสกตลอด 

แตตอนอยูกรุงเทพคนเดียวออกไปขางนอกก็ไมใสแมสกแลว ทุกวันนี้ยังมีฉีดแอลกอฮอลกอนกิน แต

ไมไดพก พฤติกรรมท่ีติดมาหลังโควิดคือจะไมอยูท่ีคนแนนๆ แตเม่ือกอนถาจำเปนก็อยูได แตพอเปน

ชวงโควิดจะระวังมากข้ึนไมอยูท่ีแออัด ถารถไฟฟาคนเยอะก็เลือกท่ีจะไปสาย 

เกณฑเลือกราน 

- พ้ืนฐานไมไดเปนคนท่ีชอบออกไปซ้ือของ ไมไดชอบซ้ือกิน ทำกับขาวกินเองสวนใหญ ซ้ือเปนกับขาว

ไปตลาดซ้ือของสดมาทำ ไมคอยเดินออกไปซ้ือ ไปแค 7 ซ้ือมาทำเล็กนอยเองหรือสั่งแกรปมาสง ถา

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ออกไปกินขางนอกจะเลือกรานท่ีคนไมแนนดูคนทำท่ีมีความสะอาด ไมชอบรานท่ีเขรอะ รานสะอาด

เปนระเบียบเรียบรอย ไมรก ไมมีคราบ เชน บางรานมีตูท่ีไมผานการลางเลยกับอีกรานท่ีลางทุกวัน จะ

เลือกเขารานสะอาดมากกวา พนักงานใสแมสกจะดูชวงแพรระบาดหนัก 

รานอาหารแตละประเภท 

- ไมมีขอแตกตาง อยางรานอาหารท่ีมีการปรุงสุกผานการฆาเชื้อโรค ความรอนก็ไมซีเรียสแลว ถึงบาน

ก็ฉีดแอลฮอลทุกครั้ง ชวงพีคๆตอนแมสมาสงก็ฉีดกอนทุกครั้ง ถึงไปซ้ือท่ีรานซ้ือกลับมาก็ฉีดทุกครั้ง 

ชอบของท่ีทำสด ของท่ีทำไวแลวจะไมคอยซ้ือ ถึงเปนรานอาหารทานเลนก็จะขอใหอุนใหสำหรับ

อาหารท่ีเตรียมไวอยูแลว หรือถามีแมลงวันก็ไมซ้ือ อยางรานของหวานก็ดูเรื่องความสะอาดตา ตูเช็ด

สะอาดเคลียรใส บางจุดมีพลาสติกแรปดูนากิน  

การจัดวางพ้ืนท่ี 

- เรื่องฟงกชั่นมากกวาเรื่องความปลอดภัย ชวงนี้ชิวข้ึนเยอะ พ้ืนท่ีวางชอนสกปรกจะไมอยากใชไม

อยากเขา อยางบางท่ีมีอุปกรณใหหยิบเอง ถาตรงนั้นมีความรกจะรูสึกวาครั้งหนาจะไมมาแลว ความ

สะอาดคือตองไมมีคราบหรือมีอะไรครอบ คนมาเช็คดูตลอดเวลา เพราะตรงหยิบจับเองผานมือนับ

รอยคน ไมรูเลยวาผานใครบาง ตอนไปตลาดจะเนนซ้ือกลับเพราะไมชอบการวางชอนสอมหนาราน 

ยกเวนฟูดคอรทบางท่ีจะแพ็คชอนสอมวางไวให และจะจำวาท่ีนี่ทำและจะมาท่ีนี่ อยางบางท่ีท่ีมีหมอ

ตมสอนจะคิดวาน้ำนี้คือน้ำอะไร บางทีจะไมจุมเช็ดทิชชูแทน อยางรานกวยเตี๋ยวท่ีเตรียมทุกอยางแลว

จะหยิบแลวมาเช็ดจะไมหยิบแลวกินเลย เครื่องปรุงจะหยิบรานท่ีเตรียมเปนเซ็ตไวให ถาเปนถวยท่ีดูมี

ความเขรอะจะไมกิน ขวดแอลกอฮอลตอนพีคจะใชแตตอนนี้จะใชแอลกอฮอลของเพ่ือนแทนไมใชของ

ราน 

แผงก้ัน 

- มีแผงก้ันไมชวยอะไร เพราะสุดทายคนท่ีพยายามชะโงกหนาคุยกัน อยางรานท่ี 2 เราไมเห็นอะไร

เลยคือนากลัว เพราะชอบเห็นตอนคนทำ ทำใหรูสึกปลอดภัยยิ่งเปนรานแผงลอย เขาทำอะไรใสอะไร

สะอาดจริงม้ัย แตถาปดหมดมันตองมีความไวใจเหมือนครัวในบาน การมีแผงก้ันโซนวัตดุดิบรูสึกชวย

ไดนอยในการปองกัน การมีแผงก้ันรูสึกบางทีคุยกันยาก สื่อสารไมคอยเขาใจ ยิ่งถาปดเยอะคนขายจะ

ไมรูวาเราพูดอะไร สั่ง a ได b สุดทายตองหาชองท่ีคุยรูเรื่อง ยกเวนวาท่ีก้ันระหวางเรากับคนขายหาง

กันนิดเดียว แตจริงๆตรงจุดท่ีคุยจะมีแผงหรือไมมีก็ไดไมซีเรียส และตรงบริเวณท่ีคุยกันไมควรวาง

อุปกรณ วัตถุดิบไว ถาจะมีแผงก้ันจริงๆไมติดเรื่องวัสดุขอแคทำความสะอาด เพราะตอนคุยเห็นหนา

เขาจะเห็นความเขรอะตลอด ตองขยันทำความสะอาด ยิ่งพูดตอนใสแมสกยิ่งไมไดยิน แตคนขายยัง

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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จำเปนตองใสแมสกอยู เพราะบางทีคนขายก็ไอไปทำไปและพูดตลอดเวลา จึงรูสึกวาถาเขาใสแมสกนา

ซ้ืออยู แตบางทีก็เห็นวาไมใส กอนหนานั้นไมชอบรานท่ีพูดมากกอนหนานั้นไมซีเรียสเรื่องนี้ นี่เปนอีก

สาเหตุท่ีชอบอาหารปรุงสุกปรุงรอนตั้งแตแรกๆรูสึกวาฆาเชื้อมาระดับนึง ถึงปรุงรอนมาแลวกลับมาก็

อุนอยูดี  

เครื่องหมายและสัญลักษณ 

- ไมมีผลตอความปลอดภัย รูสึกวาแปะไปเทานั้น พนักงานทำไมได มีรานนึงท่ีชอบกินแลวเห็น

แมลงสาบออกจากโซนหั่นผัก หลังจากนั้นไมกินอีกเลย ไมรูวาจะมาถวยเราวันไหน 

ความหนาแนน 

- ไมมีผล จำนวนคนบงบอกความยุงในการทำไมใชความปลอดภัยอาหาร 

 

 

ผูใหขอมูลคนท่ี 5 ผูหญิง อายุ 32 freelance  

การใชพ้ืนท่ี  วัสดุ  เครื่องหมาย  ความสะอาด  ความหนาแนน  พนักงาน 

ทัศนคติโควิด 

- ชวงโควิดเลือกท่ีไมมีแอร โปรง มีอากาศถายเท ตอนออกขางนอกติดแอลกอฮอล ใสแมสกเลือกใชดี 

หลังจับอะไรก็จะพน กลับมาเปลี่ยนชุดอาบน้ำ ของท่ีซ้ือลางท่ีอางลางจาน หลังโควิดไมไดใชแลว

แอลกอฮอล ติดโควิด 4 รอบ ตอนนี้เลยเฉยๆ แตถาไปยิมไปจับของสวนรวมก็ยังลางมืออยู กอนโควิด

ก็ลางแตไมไดบอยเทา ตอนนี้เหมือนออโตไปเลยวาถาจับของอ่ืนท่ัวไปก็อยากพนแอลกอฮอล ทุกอยาง

ท่ีจับรูสึกสกปรก 

เกณฑการเลือกกอนโควิด 

- เห็นท่ีเขาทำความสะอาดหลังราน ถาเห็นวาหลังรานกรังมากกองเศษอาหารจะไมเอาเลือกรานอ่ืน

แทน เพราะสวนใหญหนารานจะเดาไมคอยได สวนใหญจะเหมือนๆกัน ตูโชว คนทำ หรือคนใสหมวก

คลุมผม คอนขางแรนดอม เคาจะไมคอยใสกัน ตอนเดินดูอาหารก็จะสองขางใน เขียงเปนยังไง นอย

มากท่ีจะเห็นขนาดนั้น 

เกณฑการเลือกหลังโควิด 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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- รูสึกเปลี่ยน จะดูแมสกหรือท่ีกันน้ำลายเพราะเขาพูดตลอด ใหคากับน้ำลายมากกวาถุงมือ เพราะดู

สกปรกมากกวา มันเห็นเปนเม็ด สวนแผงก้ันคนขาย คนซ้ือรูสึกไมชวยอะไร ตั้งไปก็สกปรกอยูดี 

เกณฑการเลือกรานแตละประเภท 

- ขนมหวาน มีแมลงวันม้ัย บางรานท่ีดีๆจะมีพลาสติกแรปเหมือนหอไวครึ่งนึงไมใหแมงไปตอม มี

กระจก กลิ่นอาหารวาบูดม้ัยถารอนหรือตากนานๆ  

- เครื่องดื่ม จะไมเลือกรานท่ีมีถังน้ำแข็งแลวเอาทุกอยางไปกองอยูในนั้น แกวพลาสติกไปเตรียมในนั้น 

มะนาวท่ีหั่นแลว น้ำแข็งท่ีตักใหเรากิน สิ่งท่ีแชอยูถังเดียวกัน ซ่ึงสวนใหญรานพวกนี้จะเปดถังไวอยู

แลวเพราะตักเรื่อยๆ 

- กวยเตี๋ยว ถุงมือเพราะตองหยิบวัตถุดิบมาใสกระชอน ถาใชมือเปลาก็อาจจะ… ใสถุงมืออาจจะดีข้ึน

หนอย 

- ทานเลน ลูกชิ้นทอด ถาในตูเก็บวัตถุดิบไมมีน้ำแข็งจะไมกิน รูสึกวาจะบูด เพราะมันกองอัดแนน

เยอะๆจะมีน้ำแข็งแคฐานลาง รูสึกวาความรอน ทำทองเสีย เพราะบูด ดูจากขอบกะทะอยางท่ีทำจาก

แปงพอเทแปงแลวรูดกระจายจะมีเศษแปงท่ีเคาไมเอาออกขางนอก ถารานดีๆจะเข่ียออกไปท้ิง แตถา

รานท่ีสกปรกจะกองไปเรื่อยๆแลวเปนชั้นกอนๆขอบๆ รานดีๆจะรูดท้ิง 

- รานจานดวน ดูเขียง เพราะไมวาในตูจะเปนไงแตพอวางบนเขียงคือกอนใสจานใหเรา ดูถวยขาว ถา

รานดีๆจะหอถุงพลาสติกท่ีถวยขาวจะรูสึกสะอาดกวา ไมรูวาชวยม้ัย แตคนไปซ้ือเขาดูมากกวารานอ่ืน 

ไมใชมือเปลาๆจับทัพพีแลวตักขาวใสจานใหเราแลวโยนกลับไปใหมในหมอ 

การใชพ้ืนท่ี 

- แอลกอฮอลท่ีตั้งไวหนารานไมเคยกดใชเพราะดูสกปรก เพราะรูสึกวามือใครก็มากด รูวาพอ

แอลกอฮอลใสในมือก็จะสะอาด แตขวดพวกนี้คือการ refill มันคือขวดเดิมท่ีอยูมานาน โซนสั่งอาหาร

กับรับขาวหางกันนิดนึงจะดี เขาใจวาท่ีไมกวาง ซายขวาก็ได สั่งขาวขวาจายตังเสร็จตรงนี้ก็ไปอยูซาย

เพ่ือรอรับขาว แลวตรงซายก็มีถวยน้ำจิ้ม ชอนใหหยิบ โฟลวจะดีกวารูสึกไมออ เพราะถาตรงท่ีจายตัง

และสั่งอาหารมีท้ังชอน ถวย น้ำจิ้ม พอพูดน้ำลายก็ลง หยิบแบงคหยิงตังเผื่อหลนไปในชอนอีก รูสึก

แยกซายขวาดีกวา ไมซีเรียสเรื่องท่ีตองมีพลาสติกคลุมชอนถวยน้ำจิ้ม เพราะการไปกินตามฟูดคอรท

เคาไมนาจะลงทุนขนาดนั้น การท่ีไปกินตรงนี้เรารูอยูแลววาจะเปนยังไง ก็รับไดตั้งแตแรกอยูแลว แต

ตองดูวาตำแหนงท่ีวางเสี่ยงท่ีจะสกปรกกวาเดิมม้ัย  

แผงก้ัน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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- ไมชวย เชื้อโรคไมไดเกิดจากการสัมผัส ลอยในอากาศ ถาไปสถานท่ีแบบนี้เสี่ยงอยูแลว ตอใหก้ันปด

ท้ังหมด ถึงไมไดจากรานก็ไดจากลูกคาคนอ่ืนอยูดี ถามีแผงก้ันครอบวัตถุดิบท่ีปรุงสุกแลวตองตั้งอยู

ตรงนั้นนานๆ ถามีก้ันจะรูสึกดีกวา รานนี้ใหความใสใจ ชวงจายตังรับอาหารรูสึกเฉยๆ แตถาเปน

วัตถุดิบหลักรอท่ีจะทำใหปรุงสุก รออยูตรงนั้นท้ังวันเพ่ือรอการปรุงโอเค ประเด็นไมใชน้ำลายโดนกัน 

ยังไงเขาตองหยิบอาหารให น้ำลายอาจลงขาวตั้งแตแรกอยูแลวถึงแมจะมีหรือไมมีท่ีก้ัน ถาเปนบูท

อยางเดียว ไมเก่ียวกับใสแมสกไมใสแมสกรูสึกไมจำเปน  

เครื่องหมายและสัญลักษณ 

- ชวย เพราะเหมือนมีการรับรองในระดับนึงวารานเชื่อถือได ไมไดอยากจะเปดก็เปดข้ึนมารูสึกเหมือน

มีการตรวจสอบ ซ่ึงไมรูวาการตรวจสอบมากนอยแคไหน แตถาไดสติ๊กเกอรนี้มาตองผานระบบสัก

อยางก็ชวย อยางนอยก็อาจจะมีกรมอนามัยมาตรวจสอบก็ยังดี แตไมรูเชื่อถือไดม้ัย 

ความหนาแนน 

- สำคัญสุด รูสึกวาในนั้นจะมีเชื้อโรคมากกวา เพราะในฟูดคอรทพ้ืนท่ีเล็กมากอาจจะมีเสนผมท่ีหลุด 

น้ำลายท่ีคุยกัน เหง่ือ รูสึกวากวาจะผานมาใหจานนึงสี่คนรูสึกผานมาเยอะเกินไป สองคนพอเขาใจ คน

หนึ่งรับออเดอร คนนึงไปผัด รูสึกขางหลังจะสกปรกวุนวายจะจัดการไมคอยดีเทาไหร 

 

 

ผูใหขอมูลคนท่ี 6 ผูหญิง อายุ 31 พนักงานเอกชน  

ทัศนคติโควิด 

เฉยๆ บริษัทใหอยูหอก็หนีไปเท่ียวใต ตอนออกก็ใสแมสกบางไมใสบาง ลางมือบางไมลางบาง ความ

กลัวให 7 อยูบานคนเดียว กอนหลังโควิดทำตัวเหมือนเดิมไมไสแมสกไมลางมือ 

เกณฑกอนโควิด 

เลือกรานท่ีคนเยอะกวา นากินกวา ใหความสำคัญท่ีรสชาติ ความสะอาดดูสเตชั่นท่ีทำ โตะ สภาพ

บรรยากาศของราน มีเศษอาหารกระจัดกระจายจะดูไมนากิน 

เกณฑหลังโควิด 

ใสแมสกใสถุงมือม้ัย เราก็มี awareness เรื่องนี้เพ่ิมข้ึนนิดนึงม้ัง ถาตอนนี้เฉยๆ ชวงซาใหมๆก็ดูนิดนึง 

เพราะตอนนี้ไมกลัวแลว รานขนมหวานดูสเตชั่น ดูของท่ีเขาใช ตั้งอยูนานม้ัย สลิ่มเคาอาจจะตากลม
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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มานานแลวก็ไมนากิน มีอะไรคลุมก็ดีดูปองกันอะไรตกลงไป รานเครื่องดื่มดูวารานไหนจัด 

presentation นากิน เมนูลอตาลอใจรึเปลา ดูวาแตงตัวยังไงสะอาด แตรานผลไมปนใสถุงมือก็จะดี ดู

เมนู ดูสเตชั่น ถาทำไวแลววางๆอยูก็อาจจะไมคอยอยากกินเทาไหร เพราะวามันอาจจะไมรอน 

ออพชั่นเยอะเมนูเยอะ 

การใชพ้ืนท่ี 

เครื่องปรุงถาอยูแถวนั้นจะคิดนิดนึง พอเปนของกินจะคิดแตชอนสอมไมคิด อะไรกระเด็นใสรึเปลา 

เพราะกับชอนสอมดูท่ีเปนสิ่งท่ีมองไมเห็นดวยตา ถามีคนทำไรลงไปในเครื่องปรุงเราจะเห็น แตถา

น้ำลายลงชอนสอมเราไมเห็น พ้ืนท่ีชำระเงินไมอยากใหคนเก็บเงินเปนคนเดียวกับท่ีทำกับขาวหรือใส

ถุงมือท่ีจับกับขาวแลวมาจับเงิน แลวจะใสถุงมือทำไม ดูรานท่ีมีสแกนเพราะไมพกเงิน ไมไดกลัววาเงิน

สกปรก แอลกอฮอลหนารานไมเคยใชเพราะไมชอบสัมผัส ถาเปนสเปรยจะใชบางวันไหนท่ีรูสึกมือ

สกปรกจริงๆ เจลแอลกอฮอลไมใชอยูแลว สกปรกกวา ดูเยิ้มๆแข็งๆไมชอบ แตถามือสะอาดแลวจะไม

ใชเลย พ้ืนท่ีรออยากจัดใหเปนโซนชัดเจน บางทีสั่งแลวรอแลวยืนออๆอยูตรงนั้น ไมชอบท่ีแออัด

เพราะไมชอบอยูแลว 

แผงก้ัน 

ความรูสึกมีผล เชิงวิทยาศาสตรไมรูชวยไดจริงเปลา แตสงผลตอจิตใจนิดนึงวามีก็ดีกวาไมมี รูป 5 ถามี

อาหารอยูดูปองกันจากภายนอก แตตัวคนแคใสแมสกก็พอ ไมจำเปนตองมีอะไรมาปดหนา ปองกันท่ี

ตัวอาหารมากกวา ตรงท่ีชำระเงินไมนาตองมี เครื่องหมายสัญลักษณไมมีผล ไมสนใจและเชื่อวาจะ

ชวยอะไรได หนาแนนไมมีผล 

 

ผูใหขอมูลคนท่ี 7 ผูชาย 7 30 พนักงานบริษัท  

ทัศนคติโควิด 

ชวงแรกมีคนตายก็กลัว คนใกลตัวตาย ระดับความกลัวให 8 ตอนนั้นออกจากบานไดแตตองมีเรื่อง

สำคัญเทานั้นถึงออก เชน ตองไปคุยงาน แตถาออกไปเดินเลนก็ไปออก ถาจะออกออกกอนเคอรฟว

แปปนึง ตอนนั้นใสแมสกสองชั้นพกแอลกอฮอล ขางในแมสกการแพทย ขางนอกแมสกผา กลัวแมสก

หมดเลยรีบซ้ือ ตอนนี้ไมใสแมสก กลัว เพ่ิงมาถอดแมสกเม่ือปลายปท่ีซาจริงๆ ท่ีสวนใหญขางนอก

ถอดเกินครึ่งคอยถอด พฤติกรรมท่ีติดจากชวงพีคคือลางมือ กลับบานก็ลางมือ ชอบลางมือมากข้ึน ติด

การลางมือ ชวงนี้ไมไดพกแอลกอฮอลแลว ไมไดพกติดตัวแตก็มีในกระเปา เพราะสุดทายนึกถึงฟงกชั่น 

มีฟงกชั่นท่ีดีก็พกไวไมไดหนักอะไร โควิดตอนนี้ก็กลัว เหมือนเปนรอบแรกตองกักตัว ไมคอยดีตอจิตใจเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เทาไหร ตอนนั้นยังหนักมาก ตอนเปนรอบสองก็ดีข้ึน มีพ้ืนท่ีแลว ถาตรงไหนเปนพ้ืนท่ีแออัดจะรูสึกไม

ปลอดภัยอยางแรงระดับ 6-7 อยางคอนเสิรตท่ีชิดกันสุดๆ หลังๆก็ไมคอยเพราะตัวเองเลือกท่ีจะไมไป

ยืนอยูท่ีมันแนน รอบกอนหนาท่ีไปฮองกงอันนั้นแนนจริง ก็วิตกกังวลแตไมใส มีความเชื่อวา

ตางประเทศไมมี ซ่ึงเปนความเชื่อท่ีโงมาก เพราะอากาศดีเกินกวาจะใสแมสก แตก็แออัดเลยไมใส 

พฤติกรรมไมคอยเขาไปอยูในพ้ืนท่ีท่ีนัวกันมากๆหรือพ้ืนท่ีปดขนาดนั้น ลางมือกอนกินขาวเม่ือกอนถา

หิวก็จะกินเลยไมสนใจ แตเดี๋ยวนี้ไมได ถึงออฟฟสก็ตองลางมือ ถึงบานก็ตองลางมือ 

เกณฑกอนโควิด 

ดูเมนู พรีเซ็นตเทชั่นหนาราน ถาทำโอคดูรูเรื่องแลวสั่งงาย priority คือพรีเซ็นตเทชั่นขางหนาเปน

ยังไง หนาตานากินม้ัย คอยดูวาสั่งยากม้ัย รูสึกวารานอาหารตามสั่งท่ีมี 8 เมนูเยอะมากๆขางหนาจะ

ไมคอยเลือก เพราะตัวเลือกเยอะเกิน อยากกินอะไรท่ีมีแค 4 แลวเลือกไดเลย ตัวเลือกยิ่งนอยยิ่งดี

เพราะแคตองการกิน ไมไดตองการแฟนตาซีขนาดนั้น รานไมตองแฟนตาซี อยามาเวอวัง เพราะรูสึก

วารานเวอวังจะไมคอยอรอย แบบจัดรานยังไงวางวัตถุดิบอาหารแบบไหนมากกวา ดูวิธีการเขาใช ดูวา

เขาปรุงยังไง เห็นแลวก็รูสึกนาสนใจเพราะก็ดูไดวาวันนี้เขามีอะไร ดูหนาตาหนารานกอน แลวก็จะ

มองเขาไปวาเขาปรุงยังไง แลวก็ดูไปเรื่อยๆ สิ่งแรกตองดูเมนูกอนถาเยอะไปจะไมอาน  

เกณฑหลังโควิด 

คิดวาไมเปลี่ยนเลย อาหารก็คืออาหารไมไดเก่ียวกับโควิดขนาดนั้น ถาเปนในฟูดแบบนั้นจะไมเขาราน

ท่ีสกปรก จะกินอาหารท่ีดูสะอาดเทานั้น แตคิดวาโควิดไมนามีผลขนาดนั้นเรื่องสั่งอาหารในตลาด 

เหมือนเวลาไป terminal 21 แลวรานท่ีคนเยอะๆ คือจะรีบแลวทุกอยางในครัวเละมาก ถาครัวเละจะ

ไมคอยอยากกิน มันมองเห็นครัวเลย อยาง food villa สั่งเคานเตอรแลวขางหลังก็เปนครัวเลย ราน

ไหนท่ีครัวดูเลอะเทอะก็จะไมคอยอยากกิน เพราะรูสึกวาสตรีทฟูดอินเดียรึเปลา ถาขางหนารานให

ซอสตักแลวมีคนตักหกแลวมันไมมีคนมาเช็ด ก็จะรูสึกไมดีเพราะรูสึกวาเคาไมคอยดูแล ความ

เหนอะหนะ อยางถวยตักน้ำจิ้มทัพพีเคาหลนไปในนั้นแลว จะกินยังไงหรือไมดูเลยหรอ ดูคนแตงตัว 

ถาพูดเชิง food villa จะดูวาเคาโอเคม้ัย ถาแบบถอดเอจะรูสึกแปลกๆนิดนึง แตถารานขางนอกเปน

อาแปะรานโทรมๆหนอยจะรับได 

ประเภทราน 

ของหวานตองไมมีผึ้งอันดับแรก ถาเคากำจัดผึ้งไมไดก็เลือกไมได เพราะกลัวโดนตอย เขาใจวาควบคุม

ยากแตควบคุมได ถารานไหนไมมีผึ้งจะเขารานนั้น การจัดรานวางยังไง รานไหนคนเยอะกวา รานนั้น

ถามีเจาของอยูไมใชพนักงานอยางเดียวจะเดินไปกินรานท่ีมีเจาของ ถาเปนพนักงานจะชุดขาวใส

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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หมวกขาวถาเปนอาเจจะอยูเฉยๆกดนูนนี่ รูสึกวาถามีคนควบคุมจะตั้งใจทำงาน แตถาไมมีคนควบคุม

พวกแฟรนไชสจะทำแคตามสูตร หรือเราสามารถถามอาเจไดวาควรกินอะไร ถาเปนขนมหวานอาเจดู

บอกอะไรได แลวจะเลือกวาถารานไหนจับคูไดนาสนใจกวาจะเลือกอันนั้น เชนมี abc รวมกัน จับให

เลย เพราะถานั่งเลือกเองอันนี้นั้นก็อยากกิน ก็ตามใจตัวเองได แตบางทีก็อยากไดไกดนิดหนอยวาถา

เปน abc เคาคงคิดมาแลววารวมกันแลวดี รานเครื่องดื่มผลไมปนดูวาเคาตั้งใจลางเครื่องปนมากแค

ไหน และดูวิธีตักน้ำแข็งเคาแบบใชมือ ก็ดุไมนาเวิรค จะดูสีผลไมวาเคาดูแลผลไมดีแคไหนจากท่ีตั้งโชว

แบบเปนชิ้นหั่นแลวก็ดี ดูทำงานเปนดี มาหั่นโชวดูไมจำเปนขนาดนั้น ถาตั้งเปนตั้งเยอะๆมากๆก็จะคิด

วาตั้งไวนานแคไหนแลว ตองตั้งในปริมาณท่ีพอดี ถาเปนตลาดนัดท่ัวไปเอาน้ำแกวงสองสามที แตมัน

ใสใจได รานกวยเตี๋ยวดูรานท่ีไมทำเครื่องปรุงหก เพราะรานกวยเตี๋ยวชอบตักนูนนี่แลวหก รานท่ีตักไม

หกจะเลือกรานนั้น ความสะอาดจะดูวาเคาใชมือหยิบลูกชิ้นหรือเปลา เพราะรานขางนอกท่ีอรอยๆเคา

จะคอยๆหยิบมาหั่นแลวหยิบใสไมมีถุงมือ แตก็เลือกไมไดเพราะอรอย แตถาไปฟูดวิลลาถามีท่ีคีบแลว

ก็ดูวารานไหนใหเยอะ รานอาหารทานเลนดูน้ำจิ้มวาอันไหนนากินกวากัน ถาเปนของทอดจะดูวาเคา

ทอดท้ิงไวหรือเปลา หรือเคาทอดใหมใหแลวก็ดูสีน้ำมัน ก็จะดูรานไหนท่ีเพียวๆ ก็จะซ้ือรานเพียวๆ

แลวใหเคาทอดให เพราะจะมีรานท่ียังไมทอด แลวก็ดูสีน้ำมัน ดูวิธีจัดการใดๆของเคา อาหารจานดวน

ดูความสะอาดโดยรวม ขาวมันไกมันงายมาก แบบกำแพงรานจะเมือกๆ รานไหนท่ีเมือกนอยกวาจะ

เลือกรานนั้น ตองดูวิธีการ ไกหนึ่งตัวเคาก็จะหั่นออกมาจะดูสภาพไกดูวัตถุดิบเคา ดูวัตถุดิบมากกวาวา

เปนไง 

การจัดราน 

รานไหนมีหมอหุงขาวตมน้ำรอนไวจะไมใช จะหยิบแตชอนสอมอยางเดียว แลวก็รานไหนท่ีไมวาง

ชอนสอมไวขางหนาแตวาหยิบชอนสอมใหเองตางหากแบบจัดมาใหจะเลือกแบบนั้นมากกวา จะไม

เลือกหยิบเอง เพราะคนอ่ืนจะมาเลือก คนท่ีกินกอนเราเขาจะมาเลือกชอนสอมท่ีเขาอยากเลือกแลวก็

จะจับๆ สูใหเคาหยิบใหเลยดีกวา แบบจัดไวให ถาอยางพวกนี้บางท่ีจะเอาชอนสอมอยูกับตัวเองแลวก็

วางไวใหขางๆมาเลย เสิรฟมาพรอมอาหารไมตองหยิบเอง เลือกไดจะไมหยิบเองเพราะไมอยากจับ 

เพราะบางคนชอบเลือกมือโดน เปนมาตั้งแตกอนโควิด พ้ืนท่ีจายเงินถามีคนเก็บตังอยางเดียวแยกจะ

กินรานนั้น เพราะแสดงวายุงมากเลยตองมีคนๆหนึ่งกดแตเครื่องเก็บตัง แปลวานาจะอรอยเพราะตอง

ใหคนหนึ่งคนมาทำหนาท่ีนั้น เพราะเร็ว ถารานท่ัวไปก็จะ 2 คน คนหนึ่งเตรียมของ คนหนึ่งปรุง พอ

เตรียมของเสร็จก็ตองถอดถุงมือ แลวก็มานั่งกดเครื่อง แลวก็หยิบถุงมือเขาไปใสเหมือนเดิม รูสึกชา 

ความสะอาดไมเก่ียวขนาดนั้น เจลแอลกอฮอลไมกดเลย เพราะไมสะอาด เวลากดจะมีตะกรังเกาะอยู

ท่ีหัว ไมเช็ดกัน ถาเฝอวงเวียนใหญจะมีเสปซท้ิงไวเปนสเปรย รูสึกทางการหนอย ถาใหกดก็ไมกด 

เพราะบางท่ีผสมน้ำรูเพราะเหลวเกินท่ีจะเปนแอลกอฮอล ตอนนี้จะใชของตัวเองหรือไมก็ซ้ือทุกอยาง
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เสร็จเดินไปลางมือแลวมากินหรือไมก็ทิชชูเปยก ถาไปฟูดวิลลาก็จะพกไปเพราะรูวาพอเปนโตะรวมก็

จะเช็ดโตะแลวนานๆทีกวาพนักงานจะมาเช็ดใหเลยเช็ดเอง พ้ืนท่ีรออาหารถาคนเยอะจะกลับมานั่งท่ี

โตะ สั่งเสร็จแลวก็เดินวนไปเรื่อยๆคอยมาเอา ตอนแรกจะเดินดูกอนวาจะกินอะไร ถามีสองรานก็จะ

ดูกอนวาแตละรานเปนยังไงแลวคอยตัดสินใจอีกทีตอนจะกิน  

แผงก้ัน 

รูสึกวาไมเก่ียวกับโควิดอยางเบอร 5 เปนเรื่องกระเด็นคือการแบงโซนชัดเจน อยางถามีคนมายืนแลว

ถามวาอะไร พูดไปไมร็วาลงวัตถุดิบรึเปลา อยางเบอร 5 หรือ 6 ก็ปกคลุมไปเลยวาไดแคเห็นแตไมมี

สิทธิชะเงอมาเลย ก็รูสึกวามีผลเพราะอยางนอยเคาพูดกับเราก็ไมโดยตรงขนาดนั้น เรื่องกระเด็นดวย  

เบอร 6 เอาไวเก็บวัตถุดิบชองวางๆขาวๆเอาไวเก็บตัง ขอแคออกหางจากวัตถุดิบพอ เพราะพอครัว

บางท่ีก็ยังใสแมสกอยู  

สัญลักษณ 

วัคซีนไมมีผล สแกนจายมีผลไมเก่ียวกับความปลอดภัย ทุกคนฉีดวัคซีนหมดคนจะเปนก็เปน ถา

แตงตัวดีบริการดีก็โอเคแลว 

ความหนานแนน 

ไมมีผล 4-5 คนนาจะอรอยเพราะใชคนเยอะ จะก่ีคนถาจะเปนโควิดก็ตองเปน ไมสามารถควบคุมได 

4-5 คนดูอรอยกวาเพราะใชคนเยอะ 

ภาพรวม  

ดูไมตาง เพราะเลือกอาหารท่ีอาหารเปนหลักกอน แลวท่ีเหลือเปนเรื่องตัดสินใจทีหลัง อยูท่ีวารานนั้น

ทำอาหารนากินรึเปลา อยากกินอะไร รองคือรานแตละรานเปนยังไง รูสึกวาอาหารสกปรกงายมาก 

อรอยกอน  

 

ผูใหขอมูลคนท่ี 8 ผูหญิง อายุ 20 นักศึกษา  

ทัศนคติโควิด 

ตอนแรกยังไมไดอะไรขนาดนั้น แตพอรูสึกวาคนติดเยอะข้ึนบวกกับขาวเลยรูสึกวานากลัว ถึงยังไมรู

ขอมูลอะไรเก่ียวกับโควิดขนาดนั้นเลยรูสึกวาอันตราย แตพอหลังๆเริ่มปลงเหมือนอยูบานเยอะๆ ตอน

นั้นระหวางกลัวโควิดกับไปโรงเรียนไปเจอเพ่ือน อยากไปโรงเรียนมากกวา เลยปลงแลว แตพอไป

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โรงเรียนแลวท่ีโรงเรียนกลัวมาก ถาแตะตัวกันก็ตองกลับบานเลย ทุกคนตองนั่งแยกโตะ แตพอนั่งกิน

ขาวก็กินดวยกัน ตัวเองไมไดซีเรียสขนาดนั้น มีพกแอลกอฮอลก็ฉีด ชวงพีคแถวบานยังเปดอยูพวก

ซุปเปอรมารเก็ตก็ออกก็ใสแมสก ตัวเองออกจากบานทุกวัน กลัวแตอยากออกบานเพราะเบื่อ แตวา

สวนใหญสั่งแกรปเปนหลัก ความกลัวใหอยูท่ี 7 ตอนนั้นไมเคยติดจนมาปท่ีแลว ตอนนี้ไมไดกลัวติดโค

วิด แตไมชอบท่ีตองกักตัวอยูท่ีบาน คือใชชีวิตเหมือนเดิมแคไมอยากติดโควิดเพราะไมชอบการกักตัว

อยูบาน ถาจะติดก็ติด ถาติดแลวออกมาใชชีวิตปกติไดก็โอเคใสแมสกปองกันทุกอยาง ไมชอบท่ีตองอยู

แตในหอง 5 วัน ทรมาน ถาตองไปท่ีท่ีรูสึกไมสะอาดก็จะพกแอลกอฮอล เชน พ้ืนท่ีสาธารณะ ถาวัน

นั้นรูวาตองข้ึนรถสาธารณะเยอะๆก็จะพกแอลกอฮอล ท่ีท่ีคนจับเยอะ ข้ึนรถไฟฟาถาเลือกไดก็ไม

อยากจับ แตก็ไมไดใสหนากาก แครูสึกกลัวเฉยๆ 

เกณฑกอนโควิด 

ดูจากสีน้ำจิ้มหัวกุง ดูลักษณะคนทำดูตรงมือเขาวาเล็บเขาเปนอยางไร ดูจากคนทำวาใสถุงมือม้ัย เล็บ

ยาวเล็บสั้นหรืออะไร  

เกณฑหลังโควิด 

ดูในรานวาของเขาวางยังไง ดูสะอาดม้ัย ดูอาหาร ประเด็นไมไดดูท่ีความสะอาดขนาดนั้น ดูอาหารนา

กินม้ัย รานกระเพรา ดูหนาตาอาหารเปนหลัก ถาเปนอาหารท่ีตองใชมือไปจับกับอาหารอันนั้นดู 

อยางกระเพราไมไดตองไปจับใชชอนตะหลิวก็ไมไดซีเรียสขนาดนั้น ถาเปนของหวานอยางน้ำแข็งใส

ปกติจะไมกินรานริมถนนจะไปกินท่ีรานดังเลย เพราะมีประสบการณตอนไปปนังสั่งน้ำสมแลวเห็นวา

รานสกปรกมาก เปนคราบเต็มไปหมดตรงท่ีตักน้ำสมกับท่ีใสน้ำแข็ง แตในตลาดธนบุรีดูนาจะคัดคนมา

ขายมันเปนแบรนดไมใชตลาดธรรมดาท่ัวไป มีรานอาหารอ่ืนมาตั้งเลยวาเขานาจะคัดมาประมาณนึง 

ตอนท่ีเดินเขาไปรูสึกวาพ้ืนหรือการกอสรางของเขาดูดี เดินอยูในตลาดสดกับตลาดธนบุรีมันตางกัน 

รานอาหารท่ีมาดูเปนแบรนดแตตลาดสดธรรมดาดูเปนใครก็ไดท่ีทำอาหารแลวอยากมาขาย คุณภาพ

นาจะตางกันตรงนั้น ถาตลาดสดไมนาจะมีใครมาสนใจคุณภาพของอาหารหรือสภาพแวดลอมในตลาด

ขนาดนั้น แตอันนี้ดูตองดูแลระดับหนึ่งเพราะเปนตลาดใหญข้ึนมา 

ประเภทราน 

ถารานลูกชิ้นทอดกินหมด แตปกติท่ีบานไมใหกินของแบบนั้น เพราะแมบอกไมสะอาดทำใหฝงหัว แต

เพ่ิงไดมากินตอนโตแลวตอนไปตลาดเจเจ พอไดกินแลวอรอยมาก หลังจากนั้นถึงไดกิน แตรูสึกวา

คุณภาพตางกันอยูแลวรานขางทางกับรานใหญๆ ถากินก็ตองยอมรับถาทองเสียหรืออาหารเปนพิษ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตอใหกินอาหารบางรานท่ีดีมากๆก็อาหารเปนพิษอยูดีเลยรูสึกชางมัน ถาเทียบท่ีไทยกับปนังท่ีไทยดู

สะอาดกวาปนังอาจจะเพราะสภาพแวดลอมโดยรวม เหมือนเคาไมชอบเช็ดโตะ ไมมีกระดาษทิชชู 

ความเปลี่ยนแปลง 

จุดทำความสะอาด สเปรยแอลกอฮอล หลังๆดูไมเครง กับใสแมสก  

แผงก้ัน 

เหมือนเห็นแคบริเวณโตะท่ีกิน รูสึกวาแคก้ันดานหนา ตอนทำอาหารเขาก็ไมไดใสแมสกเขาพูดปกติก็

ไมตางกัน ตรงการทำไมไดปองกัน มีอยางนี้ดูคุยกันยากกวา รูสึกวาโซนท่ีทำอาหารควรจะมี ถาใส

แมสกก็ไมจำเปนตองมีท่ีก้ัน 

ปายและสัญลักษณ 

ถาชวงพีคสแกนจายชวยเพราะไมชอบพกเงินสด พวกใบรับรองไมไดขนาดนั้น แตชวงนั้นถาไดเงินสด

จะฉีดแอลกอฮอล มีใบรับรองไมไดรูสึกปลอดภัย 

ความหนาแนน 

ไมมีผล ถา 4-5 คน ถาดูแลเรื่องความสะอาดดีก็ไมตางกัน ตอใหมีคนนอยถาไมใสใจเรื่องความอะอาด

ก็ไมตาง 

 

ผูใหขอมูลคนท่ี 9 ผูชาย อายุ 22 นักศึกษา  

ทัศนคติ 

ชวงแรกรูสึกกังวลพอสมควร เพราะไมคอยเขาใจ ยังไมคอยมีคนใกลตัวติด แลวเสพแตขาวแยๆคนติด

แลวเขาโรงพยาบาลคนติดแลวตาย แลวใหมๆ แตหลังจากนั้นหลังจากฉีดวัคซีนก็คอยๆชินเพราะเคย

ไปทำอาสาสมัครท่ีฉีดวัคซีนเจอคนเยอะก็ไมไดติดอะไรก็เลยชิวข้ึนเรื่อยๆ ตอนพีคระวังตัวมากอยูพก

สเปรย ใสแมสก ลางมือบอยๆ ตอนแรกความซีเรียสให 8 ตอนนี้นอยต่ำกวา 3.5 เพราะเคยติดแลว 

ติดมา 1-2 รอบ ถาเสี่ยงก็นอนคอนโดกังวลพอแมไมอยากใหติด เพราะแมติดแลวหนักหายชากวา 3-4 

เทา ฉีดแอลกอฮอลและสั่งของออนไลนมากข้ึน เพราะแตกอนอาจจะไมสั่งเยอะขนาดนั้น แตชวงโควิด

อยูบานเยอะข้ึนสั่งแตของออนไลน ตอนนี้ก็ยังสั่งเยอะเพราะสะดวกกวาไปซ้ือเอง วันนึงเฉลี่ยคนมาสง

อยางต่ำ 2 รอบ 

เกณฑกอน 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สวนใหญเลือกรานท่ีมีคนตอแถว ราคาถูกกวา รานท่ีดูยุงๆสกปรกกวา เหมือนมีรานท่ีสะอาดแตไมมี

คนกินกับอีกรานวุนวายๆผักเลอะๆ จะเลือกรานนั้นรูสึกวานาจะขายดี นาจะอรอย รานไหนท่ีดู

สะอาดโตะสแตนเลสเรียบรอยเกินดูไมอรอย เปนคุณลุงแกๆกับรานคนรุนใหมทำทุกอยางสะอาดรูสึก

อีกรานนึงนาจะอรอยกวามันดูชืดๆ อีกรานนึงเคาดูทำมา 30-40 ปแลว 

เกณฑหลัง 

อาจจะดูท่ีสะอาด เริ่มหลอนๆบาง จะดูท่ีมันสะอาดข้ึนหนอย หลังโควิดจะดูท่ีคนขายใสแมสกเก่ียว

เยอะอยู เพราะรูสึกวาเขาพูดแลวลงไปในอาหาร ถาคนขายใสแมสกก็จะเลือกรานนั้นเลย ถุงมือรูสึก

เฉยๆ เพราะรูสึกวาเขาใสแลวก็จับเงินจับทุกอยางมืออยูดี สวนใหญหลักๆจะดูท่ีแมสกกับเคานเตอรให

ดูสะอาดดูเขาเก็บเขาเช็ด เคานเตอรไมเลอะเช็ดเรื่อยๆ วางของเปนท่ี เขียงไมดำ รานเกาๆจะเขียง

ดำๆมีดทุกอยางเกาๆ รานท่ีดูใหมๆหนอยก็จะรูสึกสะอาดกวา 

ประเภทราน  

ของหวานดูยี่หอท่ีเคยกิน รานเครื่องดื่มดูราคาเพราะตางกันเยอะ ดูกราฟฟคหลังๆเหอกราฟฟคแบบ

หารานกราฟฟคสวยๆดูเปนคนรุนใหมทำนาจะอรอยไมหวานมาก เพราะติดภาพท่ีปาแกๆทำชอบทำ

น้ำหวานเกิน เลือกรานท่ีดูเปนคนรุนใหมขาย แตถาอาหารจะเลือกคนรุนเกาเพราะรูสึกวาอรอย แต

เครื่องดื่มรูสึกวาสูตรใหมๆคนรุนใหมทำอรอยและไมหวานเกิน และรานท่ีมีผลไมวางเยอะๆเพราะชอบ

กินผลไม ชอบใหวางผลไมสดท่ียังไมปอก จะมีรานท่ีกินประจำเขาจะวางแทบจะบังเขาเลยมีผลไม 

เห็นผลไมก็จะนากิน ไดความสนใจ รานทานเลนดูน้ำมันเพราะโดนแมพูดมาเยอะ ถาน้ำมันไมดำก็

โอเค ถาน้ำมันดำแมจะบนมาตั้งแตเด็ก ติดมาจากแมวาตองดูน้ำมัน ดูรานใหญๆท่ีคนซ้ือเยอะๆท่ีทอด

เยอะๆ ถาเปนของทอดรานเล็กๆเคาจะทอดคางไวมันไมอรอย ดูนาจะเปลี่ยนน้ำมันบอยแลวก็ทอด

สดๆ  

การจัดวาง 

นิดหนอย มีบางรานท่ีเหมือนน้ำตาลไมเคยเปลี่ยนเปนกอนๆอาจจะไมคอยกลากินนิดนึง ไมรูวาเคา

เปลี่ยนลาสุดเม่ือไหร กับขวดน้ำปลาท่ีเคารียูสแลวดำๆรูสึกวาไมคอยสะอาดนิดนึงเพราะทุกคนใช

รวมกัน ไมจำเปนตองใสซอง โอเคท่ีเปนแกวเพราะตักงายดี เปนซองเปลืองของบางทีก็ไมพอ รูสึกวา

กะยาก อันนี้แคตักใส ท่ีวางชอนสอมรูสึกวาสกปรก ปกติจะใชทิชชูเช็ดไมรูดีข้ึนเปลาแตสบายใจ 

เพราะรูสึกมันเขาปาก แอลกอฮอลเฉยๆรูสึกวามีแลวไมไดสะอาดข้ึน ไมไดเปนจุดท่ีตัดสินใจวาจะกิน

รานนี้ ถามีก็กดเลนๆไมไดคิดอะไร ชอนสอมไมอยากใหวางต่ำๆนึกภาพวาฝุนอะไรมันเขาเยอะๆมีฝา

ปดบางท่ีชอบวางเปดไมไดเรียงดีๆ ไมรูเรียงดีแลวสะอาดข้ึนเปลา เพราะบางท่ีเขาวางสลับดานกันแลว

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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คนชอบจับไปโดนหัวชอนคนอ่ืน แตถาวางดานเดียวกันเรียงมาดีๆฝาปดก็จะรูสึกสะอาดหนอย เพราะ

มันคอนขางบังคับใหคนจับท่ีดาม  

ท่ีก้ัน  

นิดหนอย รานท่ีมีตูกระจกรูสึกสะอาดข้ึน เพราะเวลาคนไปสั่งก็จะไมกระเด็นเขาไป ถาเปนกระจก

รูสึกดีกวาเพราะรูสึกเคาปดทุกครั้ง แตวาแผนพลาสติกดูขามๆไปได แลวพลาสติกดูไมคอยสะอาด

เพราะวาแผนพลาสติดดูนิ่มๆเคาจะไมคอยไดเช็ดจะมีคราบน้ำมันดำๆคราบฝุนติด แตตูกระจกมันเช็ด

งายเลยรูสึกสะอาดกวา แผงก้ันควรอยูท่ีอาหาร ไมตองมีท่ีแคชเชียร ไมไดกังวลวาจะติดจากคนขาย 

ไมตองก้ันระหวางเรากับคนขายเพราะรูสึกวามันคุยยาก ถาบังตรงอาหารรูสึกฝุนหรือน้ำลายคนไมเขา 

เครื่องหมาย 

เฉยๆ ไมไดสังเกต รานนี้มีจะเขาไปกินรานนี้ ปกติใช qr แมบังคับใหทำบัญชีรูสึกงายกวา 

หนาแนน 

ไมเก่ียว แตจะกิน 4-5 เพราะรูสึกอรอย ขายดี 

นิดหนอย ตอนแรกไมสนใจเรื่องความขนาดนั้น แตตอนนี้ใสแมสกก็ดี ตอนแรกไมไดคิดเยอะขนาดนั้น 

 

ผูใหขอมูลคนท่ี 10 ผูหญิง อายุ 43 ลูกจาง  

ทัศนคติโควิด 

กลัวแตไมมากออกมาขางนอกปกติ เตรียมแอลกอฮอลปกติ แตไมถึงขนาดไปซุปเปอรใสถุงมือ ความ

กังวลให 5 กลัวเอาไปติดท่ีบาน สวนใหญหลีกเลี่ยงเขาไปใกลๆท่ีบาน หลังโควิดติดสั่งอาหาร ข้ีเกียจ

เดินทาง กอนหนาสั่งเดลิเวอรรี่นอยมาก ยกเวนจำเปน ฝนตกหรือข้ีเกียจออกจากบาน ทุกวันนี้ยังมีพก

หนากากแอลกอฮอลปกติอยูในรถ ยกเวนไปสถานท่ีเสี่ยงจริงๆอยางโรงพยาบาลหรือไปท่ีคนเยอะๆ 

รถไฟฟา 

เกณฑกอนโควิด 

ความสะอาดของคนปรุงอาหาร ตองใสหมวกคลุมผม ถุงมือ ผากันเปอน ดูความสะดวก จอดรถงาย 

สวนใหญกินรานเดิมๆ ไมกินรานใหม สวนใหญดูปริมาณคนท่ีอยูในรานอยูแลว ถารานไหนคนนาจะ

ตอคิวเยอะ ดูนาจะอรอย  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เกณฑหลัง 

ไมคอยตางตางแคชวงหนักๆ ดูท่ีสะอาดกวาเดิม อาหารพยายามใหปดมิดชิดถาตองซ้ือทาน ตอนนี้

เหมือนใชชีวิตปกติแลว ความกลัวตอนนี้นอยกวาครั้งแรกเพราะเคยเปนแลว รูสึกวาไมไดรายแรง แต

ตอนเปนเปนเยอะ เปนรอบหนึ่ง เปนสิบกวาวัน  

ประเภท 

รานของหวานเลือกท่ีภาชนะปดมิดชิด บางรานตักจากกะละมัง เลือกจากแพคเกจท่ีดูสะอาด แพคใส

เปนถวยๆไว แตกอนท่ีเปนกะละมังใสถุง ตอนนี้ขอมีอะไรปกคลุมหนอย รานกวยเตี๋ยวเลือกจากราคา 

การจัดสถานท่ีของรานวาโตะนั่งสะดวกสบายม้ัย สะอาดม้ัย ถารานโลง หนาตาการจัดแพคเกจ 

อาหารทานเลนดูรูปลักษณอาหาร ไมมีแมลงวัน อาหารจานดวนแมลงวันตูปดมิดชิด ตอนหลังติด

แพคเกจใหดูสะอาด  

การจัดพ้ืนท่ี 

ไมคอยชอบแบบรวม ชอบแบบรานตอราน ถาเปนกวยเตี๋ยวตักปรุงหนารานเลย ไมชอบแบบนั้น

มากกวา เพราะรูสึกวาตรงนั้นคนเยอะ แลวไมรูวาใครเอาชอนอะไรไปตักในสวนกลาง เปนซองดีกวา 

ไมง้ันเอาชอนท่ีชิมแลวไปตักเหมือนมักงาย แอลกอฮอลไมคอยใชเพราะไมอยากปมตอจากใคร พกเอง

ดีกวา ไมใชของรานเลย เปนตั้งแตโควิด รูสึกจับตอกันมา ชอบรานกวยเตี๋ยวท่ีใชชอนชามมากกวา ดู

นอยมือหนอย 

แผงก้ัน 

เบอร 6 แลกเงินพอ บังชวงหนาเปนสำคัญเพราะกันน้ำลาย ควรตองมี 2 จุดนี้ ไมไดกลัวติดเองกลัวติด

คนท่ีบาน อาหารชอบใหเปนตูกระจก ไมตางเหมือนพวกแผนใสการรั่วซึมก็ยังดี ตูจะมิดชิดกวา มัน

เช็ดทำความสะอาดงาย แผนพลาสติกดูเช็ดยาก มันคงทนตอนจะทำความสะอาด  

เครื่องหมาย สัญลักษณ 

ฉีดวัคซีนแลวไมคอยเทาไหร กรมอนามัยมีผลบางที สวนใหญดูหนางานเปนหลักดีกวา บางคนมีปาย

เขาก็ทำแคตอนมาตรวจ ดูหนางานดูรานดีกวา  

ความหนาแนน  

ไมมี ท่ีสงผลคือการแตงกายมากกวา  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ถาเลือกไดติดท่ีรานโปรงๆสะอาด แตกอนนั่งยังไงก็ได แผงลอยดูท่ีแพคเกจพรอมเสิรฟ ถาเปนเคก

ชอบแบบแพคมาแลวไมใชมาตัดหนาราน  

 

ผูใหขอมูลคนท่ี 11 ผูชาย อายุ 66 พนักงานบริษัท  

ทัศนคติโควิด 

ชวงโควิดเริ่มระบาดมีความกังวลสูงมาก เพราะทุกสิ่งทุกอยางก็เปลี่ยนแปลงอยางกะทันหัน รานคา

อะไรตางๆก็ปดหมด แลวทุกคนระวังตัวหมดรอยเปอรเซ็นต ปฎิบัติตัวตามมาตรการไมมีไปรานอาหาร 

เวลาซ้ือของก็ไปรานเปด เตรียมตัวมีแอลกอฮอลมีแมสกทุกครั้ง เนื่องจากเปนผูสูงอายุตอนนี้ก็ยังสวม

แมสกอยูในพ้ืนท่ีปดหรือรานอาหาร สวมแมสกออกขางนอกยังสวมออกตลอดถาตองมีติดตอกับคนอ่ืน 

แตพอเขาสวนก็ไมไดใช ชวงหลังสุดถือวาอาการของโรคไมไดรายแรง ความกลัวเหลือสัก 2  

เกณฑกอน  

รานประจำท่ีเคยใชบริการ เปนตามท่ีเราชอบ หลังโควิดยังเปนแบบเดิม ยังเปนแบบเดิมไปตามท่ี

ตัวเองชอบ ลองรานใหมคอนขางนอย ไปรานใหมนอยมากสัก 10% ตองเปนรานท่ีรูสึกวามีมาตรฐาน

ในของตัวสินคา อาหาร ดูวาอยูในเกณฑมาตรฐานความนาเชื่อถือของคนทำ ดูออกวามีความสามารถ

ในการปรุงอาหาร ความสะอาด เชน คนปรุงบุคคลประเภทนี้เขาทำอาหารเกงหรือไม หรือบุคคลท่ี

เปนลูกจางโดยสไตลไมชอบท่ีเปนรานใหญๆแลวมีลูกจางมาทำอาหาร ถารานใหญท่ีมีลูกจางท่ีมีฝมือก็

โอเค คิดวาเคาสามารถผลิตอาหารท่ีมีคุณภาพได ถาเปนรานท่ัวไป เชน ในฟูดคอรท บางรานเปน

ลูกจางซ่ึงมันหมุนเวียนมาทำพูดตรงๆวาไมมีความม่ันใจ เพราะฉะนั้นจะไมเลือกใชบริการแบบนั้น 

ความสะอาดดูท่ีสถานท่ี อาหารท่ีจะผลิตออกมา ลักษณะท่ัวไปของการจัดราน การวางอาหาร บุคคล

ท่ีปรุงอาหาร วามีสุขลักษณะท่ีดีหรือเปลา  

เกณฑหลัง 

ไมนิยมสั่งเดลิเวอรี่ เพราะไมรูวาซ้ือมาจากรานไหนยังไง ซ่ึงเคยเห็นจากประสบการณขางๆบานก็อยูๆ

ในบานก็ทำอาหารข้ึนมาเลย แตก็โฆษณาแลวดังในโซเชียล จากประสบการณก็ไมเคยสั่ง ชวงโควิดก็

ยังทำงานอยู ก็จะทำกินเองสัก 50%  

ประเภทรานอาหาร 

รานของหวาน กินของซ้ำกัน ใชหลักเกณฑอันเดียวกัน ถาไมเคยกินมากอนท้ังสองราน ดูคนท่ี

ทำอาหารคือใครยังไง ท้ังของคาวของหวาน พอจะเดาไดวาเขาทำของหวานอรอย มีคุณภาพถูก
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สุขอนามัย สวนใหญพิจารณาจาก คนนี้เปนคุณยายท่ีทำมีประสบการณในการทำ แนนอนวาทำนานก็

มีรสชาติท่ีดี สวนมากเวลาซ้ือจะใชเง่ือนไขในการพิจารณา คาขายมานานตองมีความไดคุณภาพหรือ

ความซ่ือตรงพอสมควรถึงอยูได แตไมไดปดรับคนใหมๆท่ีมีโอกาสถาเปนท่ัวไปถาสามารถพิสูจนวาทำ

ไดดี ถาซ้ือติดใจ ครั้งตอๆไปก็เปนลูกคาประจำเหมือนกัน 

การจัดวาง 

การจัดโซนก็ดี การจัดโซนแบบปจจุบันเขาก็จัดการเปนปกติแลว แตรูสึกยังไมเพียงพอ ถาใหเพียงพอก็

ตองเขมงวดตอผูปฏิบัติงานตรงนั้น หมายถึงพนักงานท่ีเอาชอนมาตามหรือทำความสะอาดท่ีวาง

อุปกรณประเภทนั้นเขามีการตรวจสอบดูแลเอาใจใสดีแคไหน ความเชื่อม่ันของตัวเองตอฟูดคอรท

ประเภทนั้นให 6 เต็ม 10 เพราะไมคอยไดไปฟูดคอรทประเภทนั้นบอย ท่ีใกลท่ีทำงานเห็นมีการ

ละเลยพอสมควร ซ่ึงเปนสวนหนึ่งเพราะการบริการก็ตั้งแต 10 โมงเชาถึง 4 ทุมถาทำใหพนักงานถา

เขาจางเปนจางเหมามาจะไดคุณภาพขนาดไหนก็ไมรู การละเลย เชน การแยกชอนสอมตามตำแหนง

ตางๆใหผูบริโภคสามารถหยิบมาได ซ่ึงก็มีหยิบไปใชทำความสะอาดหยิบมาเติม พนักงานท่ีจางมา

บริการดานนี้มาเติมมาทำความสะอาดอาจจะไมไดมี 100% เปรียบเทียบระหวางฟูดคอรทกับราน

เดี่ยวๆ รานเดี่ยวๆดูแลดีกวาไดสัก 7 รานฟูดคอรทจะไดสัก 3-4 นาจะตองเอาใจใสมากข้ึนเรื่องความ

สะอาด แอลกอฮอลรูสึกวาไมจำเปนแลวท่ีตองใช ตัวเองก็ไมใช นอยมากยกเวนวาเลอะมากๆถึงมี

โอกาสไดใช แตรานท่ัวๆไปท่ีมีความสะอาดระดับหนึ่งก็ไมไดใช หลังโควิดชะลอลงหนึ่งปหลังไมใชเลย 

เม่ือกอนก็มีใชอยูหลังจากไปตลาดก็อาจมีฉีดพนบางกอนข้ึนรถ 

แผงก้ัน 

ถามีแบบท่ีหนึ่งก็ยังรูสึกดี แตคือสถานท่ีพวกแบงค สำนักงานราชการ ยังมีอยู แตในสวนของ

รานอาหารไมคอยเห็นแลว ตอนนี้คิดวาคงไมจำเปนแผงก้ัน สวนมากก็ยังเห็นพนักงานใสแมสกอยู 

ประมาณ 60% ปจจุบันตัวแผงก้ันถาเปนประชาชนท่ัวๆไปไมมีแลวนะ มีนอย จริงๆพวกตูเก็บอาหารมี

พวกเบเกอรรี่มีตูมีกลองใส พวกแผงอาหารสำเร็จรูป กับขาวก็ตองอยูในตูปด กอนโควิดก็จะมีอยู 

ปจจุบันก็มีอยู ถาบางรานยังไมมี บางรานคาไมไดปกปดดีก็จะมองวาไมคอยสะอาดนัก วัสดุสวนมากก็

ปกปด คนเยอะไปยืนหนารานแลวตางคนพูดสั่ง มันมีโอกาสท่ีน้ำลายทุกๆคนลงไป อะไรก็ไดท่ีปดไวก็

ดีข้ึน มันก็ปกกันไดระดับหนึ่ง ดังนั้นไมวาวัสดุอะไรก็ไดก็คงจะไมแตกตางอะไรเทาไหร  

เครื่องหมาย สัญลักษณ 

เม่ือกอนมี อยางตอนนี้ไมมีแลวนะปจจุบัน เห็นเม่ือกอนยังมีตรวจโควิดกอนท่ีจะมาบริการ มีการตรวจ

มันก็ดี เพราะปจจุบันท่ีไปติดตอสถานท่ีบางท่ียังตองการรีพอรตใหเขา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ความหนาแนน 

ไมไดมีผล ถาพนักงานเยอะตองเปรียบเทียบกับขนาดของราน ถามีพนักงานเยอะก็ตองมีจำนวนใน

การขายท่ีเยอะดวย ถาหองเทากันแตรานนึงมีคนหนึ่งคนในการขาย รานนึงมี 4 คนในการขายแนนอน

วารานท่ีมี 4 คนตองมีคนท่ีเขาซ้ือในจำนวนคนท่ีเยอะกวาอยูแลว ไมมีผลตอความรูสึกวารานไหน

ปลอดภัยไมปลอดภัยแตคงใหความรูสึกวาขายดีหรือขายไมดี 

สรุป 

กอนโควิดก็เปนตลาดท่ีมันเปดแบบกวางชวงป 18-19 เมืองไทยก็บูมพอสมควร รานก็ขยายตัวอยาง

รวดเร็ว ชวงโควิดรานก็กลายเปนเดลิเวอรรี่ หลังโควิดก็กลับมาพยายามจะฟนฟูอยางเดิม แตก็เจอ

ปญหาเศรษฐกิจท่ียุบตัวลงไป เพราะฉะนั้นการท่ีเราจะไปใชบริการแบบเดิมมันก็อาจจะมีนอยลง  

 

ผูใหขอมูลคนท่ี 12 ผูหญิง อายุ 65 แมบาน 

ทัศนคติโควิด  

ตอนนั้นทุกคนก็นาจะกลัวกันหมดเพราะไมรูความรุนแรง และมีขาวเรื่องการตายก็รูสึกวากลัวมัน

รุนแรงเพราะฉะนั้นอะไรท่ีปองกันก็จัดหาเตรียมไว อยางแอลกอฮอล ยา ก็ตองเตรียมความพรอม จัด

มาเยอะมาก ระดับความกลัวอยูท่ี 10 ชวงนั้น wfh อยูแตในบาน ออกนอยมาก ชวงแรกฉีดวัคซัน ใส

แมสก ฉีดแอลกอฮอล เวลาจะจับอะไรก็ระวัง แตใชรถสวนตัวอาจจะปลอดภัยกวาใชรถสาธารณะ ท่ี

ทำงานปรับเปนอุปกรณอำนวยความสะดวกทุกอยางลดการสัมผัส ทำใหการสัมผัสของเรานอยลง 

หลังโควิดคนเริ่มชิว เหลือระดับความกลัวแค 2-3 คลายเปนหวัด ถาไมกลัวไปติดคนอ่ืนเราก็คงออก

จากบาน รูสึกชิวมากข้ึน ใสแมสกยังใส แตแอลกอฮอลคอนขางละเลยไมคอยไดใชเทาไหร ทุกวันนี้ก็

ยังใสแมสกอยู ก็อาจจะชอนกลางท่ีกินรวมกับคนอ่ืนยังเปนอยู 

เกณฑกอนโควิด 

ปกติมักจะเดินมองสินคากอนวานากินม้ัย แลวดูชื่อรานประกอบ เชน โจกตองสามยาน ท่ีมีชื่อ แต

กอนหนานั้นมีโฆษณาไกเบตง ก็ตั้งใจไปเดินตลาดเพ่ือซ้ือไกเบตง โฆษณามากอน แลวแตวาอะไรมา

กอนแลวเราอยากกิน แตสวนใหญถาไปเดินแบบไมมีเปาหมายจะดูวาอยากกินอะไร อะไรนาทานแลว

ชื่อรานประกอบเพราะบางทีมีหลายยี่หอ 

เกณฑหลังโควิด 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สวนใหญหลังโควิดดูมาตรการเรื่องความสะอาดการปองกันท้ังตัวคนขายตองมาประกอบกัน แตสวน

ใหญจะไมคอยกินอาหารนอกบาน แตกอนโควิดจะไมคอยทานอาหารนอกบานเลย แตถาตองทานก็

จะดูมาตรการ ความปลอดภัยท่ีรานเคามีพรอมใหเราแคไหน แลวก็แยกทาน คนขายก็ตองปกปองกัน

บังจมูก ถุงมือ ก็ตองดู แลวก็รานคามีฉากก้ันใหนั่ง ก็จะดูองคประกอบพวกนั้น ชวงโควิดจะดู

มาตรการกอนความนาทาน 

ประเภทรานอาหาร  

รานของหวานเลือกจากหนาตาอาหารวามีลักษณะนาทาน องคประกอบอาหารหลายอยาง สีสันนากิน 

กอนจะไดชิมความอรอยหนาตาตองมากอน รานพวกนี้จะดูมาตรการความสะอาด หนาตานาทาน 

อาจจะมากอนความสะอาดนิดนึงถาเทียบสองรานแลวนากิน  

การจัดวาง 

ก็สงผล อยางนอยมีการแยกการปน อยางจับเงินทุกวันนี้ก็ยังเปนอยางนี้อยางในแบงค ตะกราจายเงิน 

แมคายังไมหยิบเงิน เราก็จะวางเงินในตะกราเอง หยิบเงินทอนเอง แมคาเขาก็ไมไดหยิบอะไร ก็คิดวา

เปนมาตรการปองกันท่ีดี ความสะอาดไมใชวาหนูวิ่งแลวเขา อันนี้คนละเรื่อง พ้ืนท่ีชำระเงินไมถือวา

เปนปจจัย ท่ีมีการจายเงินตางกัน ถาตองจายเงินสดก็ยังไดอยู ท่ีวางชอนสอมหรือเครื่องปรุง ไมได 

concern มากเพียงแตวาท่ีวางมีความสะอาดอะอานพอละ แตถาเปนชวงกอนท่ีทำงานจะแยกใสถุงใส

ซองตางหากใหรูวาถูกซีลคาเชื้อมาอยางดี ชวงแรกๆของการระบาด แตชวงนี้ก็ไมไดสนอะไร เจล

แอกอฮอลไมไดใชเลย ก็ดูจากการติดมันตองเกิดจากคนท่ีมีสารคัดหลั่งแลวจับ 

แผงก้ัน 

ชวยใหปลอดภัยถามีการตองพูดกับคนท่ียืนอยูใกล ถาคนซ้ือไมไดใสแมสกก็ไมชวยอะไร เพราะแคใส

แมสกพอแลว นาจะปลอดภัยกวา ถาเคาไมไดปดแมสกแลวก้ันแบบนี้มันไมไดชวย ถามีคนจามเขามา 

แตโซนท่ีสำคัญคืออาหารท่ีสำเร็จรูปแลว ในตัววัตถุดิบถาปรุงแตงความรอนแลวไมไดซีเรียสวาตองมี

ตัวก้ันขนาดนี้ แตอาหารท่ีพรอมทานแลวควรมีปองกัน วัสดุไมไดซีเรียส 

เครื่องหมายและสัญลักษณ 

มีผล ความสะอาดปลอดภัยมีมาตรการของกทม นอกจากโควิด เรื่องความสะอาดและอ่ืนๆ อยาง

นอยๆคนท่ีรานตองพึงระวังใหไดเกณฑมาตรฐาน ก็มีสวนถือวาเปนจุดดีอยู สแกนจายไมซีเรียส ยังมี

พกเงินสดอยู  

ความหนาแนน  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ไมไดสงผล เพียงแตรานขายดีแลวมีคนนอยก็จะรูสึกหงุดหงิด แตถาจำนวนคนกับจำนวนใหบริการ

พอเหมาะก็พอใจในระดับการบริการแลว แตถารานขายดีๆแลวมีคนนอยอาจจะหงุดหงิดในการรอ

นาน  

ความเปลี่ยนแปลง  

ยุคหลังมาแทบจะกลับไปเหมือนกอนโควิด นอกจากการจายเงินท่ีเปลี่ยนไปสแกนจาย เริ่มกลับไป

เหมือนเดิม เดี๋ยวนี้เราซ้ือของออนไลนมากข้ึน ไมคอยไดเดินหางซุปเปอรนอยลง  

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



125 

 

 

ประวัติผูเขียน 

 

ช่ือ-นามสกุล  ปุริมา นอยอ่ิม 

วัน เดือน ปเกิด  12 มีนาคม 2535 จังหวัดกรุงเทพมหานคร 

ท่ีอยู   307 ซอยเทอดไท 55 แขวงปากคลองภาษีเจริญ เขตภาษีเจริญ  

จังหวัดกรุงเทพมหานคร โทร. 086-9997250 

ประวัติการศึกษา 

2562  Master in Living and Design, Domus Academy 

2558  ปริญญาตรีสถาปตยกรรมบัณฑิต สาขาวิชาสถาปตยกรรมภายใน 

  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี 

 

ประสบการณทำงาน 

2562-ปจจุบัน มัณฑนากรอิสระ 

2559-2561 ผูชวยนักวิจัย Able Lab มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี 

2559-2561 มัณฑนากรอิสระ 

 

ผลงานวิจัย 

2567  ปุริมา นอยอ่ิม และพิยะรัตน นันทะ. 2567 “การสำรวจสภาพแวดลอมกายภาพ 

รานอาหารแผงลอยเพ่ือการรับรูความปลอดภัยของผูบริโภคหลังโรคระบาดใหญ :

กรณีศึกษา ตลาดฟูดวิลลา เขตตลิ่งชัน.” โครงการประชุมวิชาการระดับ

บัณฑิตศึกษา ครั้งท่ี 15 คณะสถาปตยกรรม ศิลปะและการออกแบบ  

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง.  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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